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 ألخزنيالعمر  إطالةوزيتها الخام في   Nigella sativaالحبة السوداء إضافةتأثير 
 للجبن الطري

 جواد الموسوي ازهارثابت الراوي                               أكرم
 الملخص

% وزيتها المحصل عليه 5و 2.5، 1 سبالمطحونة بن Nigella sativaالحبة السوداء  حبوب إضافةنتج عن  
انخفاض  دوثح إلىالجبن الطري المحلي كل على حده  ةخثر  إلى% 5و 2.5 بمقدارعمال جهاز العصر الميكانيكي باست

بالنسبة  الأمرمعنوي في العدد العام للبكتريا وبما يقارب دورة لوغاريتمية واحدة مقارنة بنماذج جبن السيطرة. كذلك كان 
في نماذج الجبن المعامل ولم يكن هناك أي نمو يذكر لبكتريا القولون. بشكل ملحوظ  أعدادهاللخمائر والاعفان اذ انخفضت 

الحبة السوداء المطحونة وزيتها  بإضافةلنماذج الاجبان المعاملة  ألخزنيكانت هناك زيادة ملحوظة في العمر   آخرمن جانب 
ايام  10لغاية والقوام و النسجة احتفظ بخصائص حسية مقبولة شملت الطعم واللون و  إذ أعلاه إليهاولجميع النسب المشار 

( مقارنة بنماذج جبن السيطرة والتي انخفضت فيها معدلات الدرجات الممنوحة لهذه الخصائص وفي م°4الخزن المبرد ) من
سواء كان  تأثير ايجابي% 5الحبة السوداء وبنسبة  بوبالمستخلص المائي لح لإضافةاليوم العاشر من الخزن. في حين لم يكن 

 في الاحتفاظ بالخصائص الحسية التي مر ذكرها. أوالمجهرية المذكورة  الأحياء اتعو مجم أعدادخفض ذلك في 

 المقدمة
من فوائد جمة وتحديدا الفعل  لهااستحوذت على اهتمامه لما  إذالنباتات الطبية منذ زمن طويل  الإنسانعرف 

من  العديدمكوناتها الفعالة المستحصلة في  أدخلتهذه النباتات مصدرا للعقاقير حيث  وأصبحت .الدوائي أوالعلاجي 
 Nigellaالحبة السوداء فعلت مثلما  الأخيرةنبات طبي اهتمام الباحثين في السنوات  يستقطبالمستحضرات الدوائية ولم 

sativa (20 ) لمتوسط في الوطن العربي، وهي تنمو في حوض البحر الابيض اوالتي تعد من اقدم النباتات الطبية استعمالا
لاحتوائها  الخاصية العلاجية للحبة السوداء ( وتعزى9، 6، 2افريقيا واسيا والجزيرة العربية ) ومناطق عديدة اخرى في شمالي

والعفصيات  (aslkaloides)( والقلويدات 14، 12الفعالة كالزيوت الثابتة والعطرية ) ركباتعلى العديد من الم
والصابونيات  (amino acids)والاحماض الامينية  (volatile fatty acids)والحوامض الدهنية الطيارة 

(saponins)   والراتنجات(resins)  الدباغياتفضلا عن (tannins)  والفلافونيدات(flavonoides) (7 )
عيد ولقد نشر الكثير حول فوائد الحبة السوداء في تثبيط نمو عدد من الانواع من الاحياء المجهرية سواء كان ذلك على ص

ولقد  ((in vivoاو في حيوانات التجارب  (in vitro)التجارب المختبرية خارج جسم الكائن الحي في الاطباق المختبرية 
كما اجريت   ،وجود خواص مضادة تجاه العديد من الاحياء المجهرية في زيت الحبة السوداء الطيار الدراساتاثبتت تلك 

للمادة الفعالة في الحبة السوداء والتي  (anti inflammatory) هابدراسات للوقوف على الخواص المضادة للالت
على تثبيط ايضا مهم في كونه يعمل  لهذا المركب الفعال دور .(2 ،5 ،17) (thymoquinane)تدعى الثيموكينون 

 (.13، 1اكسدة الدهون )
وي على حوامض دهنية تؤدي من الزيوت النباتية ومنها زيت الحبة السوداء تحت من الجدير بالذكر ان كثيرا  

 وىـة المخاطية فضلا عن دورها في تنظيم مستـوظائف حيوية مهمة كمهمة الحفاظ على صحة الجلد والشعر والاغشي
 . بغداد، العراق -جامعة بغداد  -كلية الزراعة 
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نين والذي يعد على الحامض الاميني الارج النبات حبوبكما تحتوي   .(16، 12، 3الهرمونات في الجسم ) إنتاج
الحبة السوداء في مستوى الكوليسترول في دم الفئران وجد ان  بتأثير، وفي دراسة تتعلق (1لنمو الاطفال ) مهما  و  ضروريا  

في  يقابله في الوقت نفسه ارتفاع LDLCالبروتينات الدهنية ذات الكثافة القليلة في مستوى  ملحوظا   هناك انخفاضا  
الفئران الحبة السوداء وهذا بدوره  إعطاءفي مصل الدم عند  HDLCذات الكثافة العالية  البروتينات الدهنيةمستوى 

 (. 11يقلل من خطر الاصابة بمرض تصلب الشرايين )
وبسبب ما يعانيه منتجو الجبن الطري من صعوبات حقيقية في حفظ النوعية لهذا النوع من الاجبان لما يحتويه من 

عن المواد الكيمائية ومحاولة  للحبة السوداء وابتعادا   لفه وللفوائد الطبيعية المعترف بها عالميا  ت رطوبة عالية تفضي الى سرعة
زني ـاحلال البدائل الطبيعية الامينة محلها هدفت الدراسة الحالية الى استعمال الحبة السوداء وزيتها في اطالة العمر الخ

(shelf life) للجبن الطري العراقي. 

 بحثالالمواد وطرائق 
باستعمال مطحنة   حبوبهاالمحلية لمدينة بغداد اذ طحنت كمية من  الأسواقتم الحصول على الحبة السوداء من 
لتحضير المستخلص المائي  الأخرالمباشرة في حين استعمل الجزء  للإضافةكهربائية، استعمل جزء من البذور المطحونة 

 5من الماء المقطر، ثم سخن المزيج لدرجة حرارة الغليان لمدة مل  200غم من البذور المطحونة مع  100وذلك بخلط 
دقائق، ثم رشح المزيج خلال ورق ترشيح للحصول على المستخلص المائي  10دقائق في وعاء مغلق وترك بعدها لمدة 

 للحبة السوداء.
  استخلاص زيت الحبة السوداء

 . (الصنع ألماني)H. Fischer and Comrf استخلص الزيت باستعمال جهاز العصر الميكانيكي علامة 
 تحضير المعاملات 

كلية الزراعة   البانالجبن من الوجبات المعدة لتصنيع الجبن الطري وبطريقة الحوض المفتوح في معمل  ةخثر  أخذت
 وبالنسب المبينة ازاء كل منها: لسوداء الى خثرة الجبن بصيغ ثلاثجامعة بغداد ، اضيفت الحبة ا /

 %.5و 2.5، 1 :بة السوداء المطحونة الح حبوب نبات -
 %.5المستخلص المائي للحبة السوداء : -

 %.5و 2.5زيت الحبة السوداء :  -

 .(control)خثرة الجبن بدون اضافة مع كل معاملة من المعاملات اعلاه لتمثل معاملة السيطرة  -

م( 4بدرجة حرارة الثلاجة )كغم ثم حفظت   1قالبا من الجبن بوزن  ليشكلجرى بعدها كبس الخثرة لكل معاملة 
 ت الاختبارات الميكروبية والحسية.واجري ياما 10لمدة 
 :وشملت Harrigan and McCane (15) المايكروبيولوجية وفقا لما جاء في ختباراتالا

 Plate Count Agarباستعمال الوسط الغذائي (aerobic plate count)العدد العام للبكتريا الهوائية 
في درجة حرارة  الأطباقدقيقة، حضنت 15م ولمدة 121والمعقم بالمؤصدة في درجة حرارة  Diffcoكة والمجهز من شر 

 ساعة. 72م ولمدة 30
 Potato Dextroseباستعمال الوسط الغذائي (Mould and Yeasts) دد الاعفان والخمائروع

Agar  والمجهز من شركةDiffco  ة ـلاطباق في درجايقة، حضنت دق 15م ولمدة 121والمعقم بالمؤصدة في درجة حرارة
 MacConkey باستعمال الوسط الغذائي (Coliform count) القولونبكتريا داد ـاع، و امأيـ 5دة ـم ولم22 رارةـح
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Agar والمجهز من شركةOxoid  لاطباق في درجة ادقيقة، حضنت 15م ولمدة 121عقم بالمؤصدة في درجة حرارة والم
 ساعة. 48م ولمدة 30حرارة 

وبهدف اجراء الفحوص اعلاه اجريت سلسلة من التخافيف العشرية للنماذج اذ استخدم لهذا الغرض ماء 
 sodium) رات الصوديومـ% ست2ل محلول ـث استعمـدائي حيـف الابتـم باستثناء التخفيـ%( المعق0.1ون )ـالببت

citrate) .المعقم 
 الحسية الاختبارات

 -كلية الزراعة-مين متمرسين في قسم علوم الاغذية والتقانات الاحيائية الجبن من قبل مقيي نماذجتم تقويم 
من الصفات:  ( والتي تضمنت كلاا 18) Troutو Nelsonالخاصة التي اوردها  يمو التقجامعة بغداد وفقا لاستمارات 

حسب  سجة والقوامالطعم والنكهة والن اتصف قويم، اللون والمظهر العام وقد شمل ت، النسجة والقوامالنكهةالطعم 
 الاتي: الجدول

  

 النسجة والقوام التصنيف الطعم والنكهة
 45 ممتاز 30

 44.4 – 43 جيد 29.5 – 28
 42.5 – 41 متوسط 27.5 – 26

 35.5اقل من  ضعيف 25.5اقل من 
 

 التحليل الاحصائي
المعنوية بين  رنت الفروقالعوامل المدروسة وقو في التحليل الاحصائي لدراسة تاثير  SASاستعمل البرنامج 

 .(19) (LSD)المتوسطات باختبار اقل فرق معنوي 

 النتائج والمناقشة
 % ان هناك دورا  5و 2.5، 1( وبالنسب 1اظهرت نتائج اضافة الحبة السوداء الكاملة المطحونة )الجدول 

 المصنع مقارنة بجبن السيطرة اذ بلغ اليوم الخامس والعاشر من عمر الجبن في خفض العدد الكلي للبكتريا وتحديدا   ملحوظا  
 هذا الانخفاض دورة لوغاريتمية واحدة للنسب المذكورة جميعا وتؤكد نتائج التحليل الاحصائي وجود فروق معنوية

(0.05p<) .في العدد الكلي للبكتريا للمدد الزمنية لخزن الجبن والمشار اليها اعلاه 
( في حين طرأ ارتفاع 1ن )الجدول ايام من الخز  5ائر ولغاية عمر يحدث تطور في اعداد الاعفان والخمكما لم 

 ةصافي اليوم الخامس للخزن خ ظهر ذلك واضحا   ،هذه المجموعة من الاحياء المجهرية في نماذج السيطرة إعداد ملحوظ في
سوداء بصورة جلية في اليوم ان تأثير الحبة ال % من الحبة السوداء المطحونة.5في نماذج السيطرة للمعاملة المصنعة باضافة 

للاحياء المجهرية قد بلغ التركيز المطلوب  التي تمتلك فعلا مضادا  و الخامس والعاشر ربما كان مرده انتشار المكونات الفعالة 
 .في اليوم الخامس من الاضافة وصعودا  

في منع  دور ملحوظ العصر الميكانيكي لهذه الحبوب هو الاخر الناتج عنوكان لاضافة زيت الحبة السوداء 
 نية ذاتها والمؤشرة اعلاه كما% وللمدد الخز 5و 2.5 قدارتطور الاعداد الكلية للبكتريا وبالنسب المدروسة المتمثلة بم

معنويا   ( ان هناك فرقا  1حدث الامر ذاته بالنسبة للاعفان والخمائر اذ تشير نتائج التحليل الاحصائي )الجدول 
(0.05p<في اعداد الخمائ ) .ر والاعفان لنماذج المعاملة مقارنة مع نماذج السيطرة 
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ن المسـتخلص المـائي للحبـة % مـ 5المطحونة ونماذج الجبن المعامل بنسب من زيـت الحبـة السـوداء ولحبة السوداء من حبوب نبات ا لنماذج الجبن المعامل بإضافة نسبالمايكروبيولوجية : الاختبارات 1جدول 
 السوداء

 الفحص
 مدة

 الحفظ )يوم(
 

 المعاملات

جبن + المستخلص المائي  زيت الحبة السوداءجبن +  جبن + حبة سوداء كاملة
 للحبة السوداء

1% 2.5% 5% 2.5% 5% 5% 
T C T C T C T C T C T C 

 العدد
 الكلي للبكتريا

0 e 104×14 e 104×14 d 104×18 d 104×20 d 104×36 d 104×40 d 105×18 d 105×19 d 105×48 cd105×54 f 105×22 f 105×23 
1 e 104×16 e 104×21 d 104×22 d 104×23 d 104×40 d 104×47 d 105×22 d 105×28 cd105×49 cd105×58 e 105×42 e 105×44 
5 d 104×54 b104×160 c 104×38 b104×144 d 104×48 b104×120 c 105×47 b105×160 cd105×55 b105×204 cd105×64 c105×102 
10 e 104×74 a104×201 a 104×44 a104×196 c 104×55 a104×180 c 105×55 a105×206 c 105×64 a105×256 b105×160 a105×184 

Coliform 

 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
5 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
10 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

 الخمائر
 والاعفان

0 0 0 0 0 0 Ob Oc Oc Od Od Oe Oe 
1 0 0 0 0 0 Ob Oc Oc Od Od Oe Oe 
5 0 0 0 0 0 a 103×1 b 103×2 a 103×8 d 103×1 b 103×6 d 103×2 c 103×3 
10 0 0 0 0 0 a 103×1 b 103×3 a 103×9 c 103×3 a 103×9 b 103×4 a 103×9 
 (.p<0.05ط الافقية عدم وجود اختلافات معنوية )* تشير الاحرف المتشابهة للخطو 
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التحليل الميكروبي ونتائج الاختبارات الحسية لنماذج المعاملة بزيت الحبة رت نتائج ـر اظهـومن جانب اخ
، 1المطحونة والمستخلص المائي للحبة السوداء )الجداول  الحبة الكاملة السوداء تفوقا على بقية المعاملات المتمثلة باضافة

ان المستخلص الزيتي لبذور الحبة  اشارت الىوالتي  (10 ،7) دراسات سابقة له تع ما توصلموهذا يتفق  (6و 5
 .المائياكثر فعالية في قتل الاحياء المجهرية  يليه المستخلص السوداء كان  

وكذلك  .% الا تاثيرا طفيفا في خفض الاعداد الكلية للبكتريا5نسبة ولم يكن لاضافة المستخلص المائي وب
المكونات الفعالة للحبة  استخلاصفي  كفوءغير  كان وهذا يؤشر ان الاستخلاص المائي  الامر بالنسبة للاعفان والخمائر، 

د المستخلصة لم يكن فعالا تجاه ان تركيز المواتجاه الاحياء المجهرية في المستخلص او  ا  ضادم السوداء والتي تمتلك فعلا  
 الاحياء المجهرية الاختبارية.

% 5بة ستظهر نتائج التقويم الحسي لمعاملات الجبن المصنعة باضافة الحبة السوداء الكاملة المطحونة وبن
 وحةاذ بلغت الدرجة الممن بعد اضافة الحبة السوداء الكاملة ان صفة الطعم والنكهة قد تاثرت بشكل واضح( 2)جدول 

، مما هنفس العمر الخزنيدرجة عند  40عند عمر يوم واحد مقارنة بجبن السيطرة الذي حاز على  45من  20لهذه الصفة 
القليلة  والمرارةاللاذع  د يعود سبب ذلك الى الطعموق .يشير الى ان اضافة الحبة السوداء بهذه النسبة يعد غير مرغوب فيه

ويؤكد ذلك التطور الحاصل في الدرجات الممنوحة لصفة الطعم والنكهة عند  وماء داالحبة السو  نشا بسبب اضافة  اللذين
مقارنة بجبن السيطرة الذي  25% اذ بلغت الدرجات الممنوحة لهذه الصفة 1و 2.5خفض النسب المضافة منها الى 

( 4و 3، 2الجداول ) من جانب اخر تشير(، 4و 3)جدول  نفسها الخزنية احتفظ بدرجات اعلى لهذه الصفة وفي المدد
محافظة على مستوى الدرجات  كلهاعلى الحبة السوداء وبالنسب   التي تحتويالى انه مع تقدم مدة الخزن بقيت المعاملات 

انخفاض في الدرجات التي حازت عليها هذه الصفة لجبن السيطرة وللمدد الخزنية ذاتها.   دثوفي المقابل ح .التي منحت لها
( التاثير ذاته للنسب المضافة من الحبة السوداء الكاملة المطحونة في الصفات 4و 3، 2كما وتظهر النتائج في الجداول )

 جميعها. ةالخزنيوام واللون والمظهر العام وللمدد المدروسة لنماذج الجبن المعامل والتي شملت النسجة والق الأخرىالحسية 
فقد كان تاثير هذه الاضافة في صفة الطعم والنكهة طفيفا ولم ( 5زيت الحبة السوداء )جدول  بخصوصاما 

درجات التقويم في بايام من الخزن اذ بقيت محتفظة  10ولجميع المعاملات ولغاية  (>0.05p)فروق معنوية  ةيلاحظ أي
 (.6ايام من الخزن )جدول  10معاملات السيطرة انخفاضا بينا في درجات التقويم للصفات ذاتها في عمر  حين اظهرت

( اذ كانت 5)جدول  النسجة والقوامفي صفة  طفيف % تاثير5كما كان لاضافة زيت الحبة السوداء بنسبة 
% مقارنة بجبن المعاملة 5لحبة السوداء بنسبة الدرجات الممنوحة لهذه الصفة اوطأ في جبن المعاملات المصنعة باضافة زيت ا

ايام. كذلك كان الحال بالنسبة لصفة اللون والذي انعكس بدوره على المظهر العام لجبن  10و 5 ،1عند الاعمار الخزنية 
 (.6و 5 يندولالجالمعاملات )

 (<0.05p)معنوية  % عدم وجود فروق5للجبن وبنسبة  تبين نتائج اضافة المستخلص المائي للحبة السوداء
في معدلات الدرجات الممنوحة لصفة الطعم والنكهة للجبن المضاف اليه هذه النسبة وفي جميع الاعمار الخزنية، من جهة 

الدرجات الممنوحة لصفة النسجة قيم الى انخفاض في  ادتان اضافة هذا المستخلص المائي وبالنسبة المذكورة  تبيناخرى 
ذاته في صفة اللون اذ انخفض معدل الدرجات الممنوحة لهذه الصفة  التأثير الإضافة، وكان لهذه ةطر السيوالقوام مقارنة بجبن 

انخفاض في معدل الدرجات  دوثعليه مقارنة بجبن السيطرة، وكانت حصيلة هذا التاثير ح التي تحتويفي المعاملات 
 ص المائي للحبة السوداء.الممنوحة لصفة المظهر العام في معاملات الجبن الحاوية على المستخل
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 %5طحونة بنسبة الاختبارات الحسية للجبن المضاف له الحبة السوداء الكاملة الم: 2جدول 
 مدة الحفظ )يوم( نوع الجبن

 الطعم والنكهة
(45) 

 النسجة والقوام
(30) 

 اللون
(10) 

 المظهر العام
(15) 

 المعامل
0 b 20 b 15 b 6 c 9 

5 b 20 b 15 b 6 c 8 
10 b 20 b 15 b 6 c 8 

 المقارنة
0 a 40 a 27 a 10 a 15 
5 a 38 a 28 a 10 ab 13 
10 a 36 a 25 ab 8 b 12 

 

 %2.5داء الكاملة المطحونة بنسبة الاختبارات الحسية للجبن المضاف له الحبة السو : 3جدول 
 مدة الحفظ )يوم( نوع الجبن

 الطعم والنكهة
(45) 

 النسجة والقوام
(30) 

 لونال
(10) 

 المظهر العام
(15) 

 المعامل
 

0 b 25 b 20 ab 7 ab 11 
5 b 25 b 20 ab 7 b 10 
10 b 28 b 20 b 6 b 10 

 المقارنة
0 a 40 a 28 a 9 a 14 
5 a 38 a 25 a 9 a 14 
10 a 37 a 25 ab 8 ab 11 

 

 %1طحونة بنسبة : الاختبارات الحسية للجبن المضاف له الحبة السوداء الكاملة الم4جدول 
 مدة الحفظ )يوم( نوع الجبن

 الطعم والنكهة
(45) 

 النسجة والقوام
(30) 

 اللون
(10) 

 المظهر العام
(15) 

 المعامل
0 38a 22bc 7b 12a 
5 38a 22bc 7b 10a 
10 38a 20c 7b 10a 

 المقارنة
0 40a 28a 10a 14a 
5 40a 25ab 10a 14a 
10 37a 25ab 9ab 12a 

 

 %5الاختبارات الحسية للجبن المضاف له زيت الحبة السوداء بنسبة  :5جدول 

 مدة الحفظ )يوم( نوع الجبن
 الطعم والنكهة

(45) 

 النسجة والقوام
(30) 

 اللون
(10) 

 المظهر العام
(15) 

 المعامل
0 a 40 bc 22 b 6 8 c 
5 ab 37 c 20 b 6 c9b 
10 ab 37 c 20 b 6 c 8 

 المقارنة
0 a 42 a 28 a 10 a 14 
5 39 a ab 25 a 9 a 14 
10 b 33 ab 25 ab 8 b 11 

 

 %2.5له زيت الحبة السوداء بنسبة الاختبارات الحسية للجبن المضاف  :6جدول 
 مدة الحفظ )يوم( نوع الجبن

 الطعم والنكهة
(45) 

 النسجة والقوام
(30) 

 اللون
(10) 

 المظهر العام
(15) 

 المعامل
0 a 40 ab 25 ab 8 b 9 
5 a 40 25 ab ab 8 b 9 
10 a 38 b 23 a 7 b 8 

 المقارنة
0 a 40 a 28 a 10 a 14 
5 a 39 ab 26 ab 9 a 13 
10 a 36 ab 25 ab 9 a 12 

 

اء ( على احتفاظ نماذج الجبن المعامل بالحبة السود7و 6، 5، 4، 3، 2الجداول ان تاكيد نتائج التقويم الحسي )
بخصائص حسية مقبولة رافقه تدهور  ايام من الخزن 10ستعملة في هذه الدراسة وبعد لنسب المالمطحونة او زيتها وبا

وجدوى استعمال الحبة السوداء  صلاحفي  ؤهمؤشرا ايجابيا لا يمكن اخفا يعدملحوظ في هذا الجانب لنماذج المقارنة 
بنظر الاعتبار عامل السلامة والامان  مع الاخذي الكاملة المطحونة او زيتها مادة حافظة لاطالة العمر الخزني للجبن الطر 
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( فضلا عن ما لهذه الحبة السوداء من مزايا 7، 2لاستعمال الحبة السوداء في هذا المجال والذي تؤكده العديد من المصادر )
 (.10، 8، 6 ،2وفوائد صحية وتغذوية متعددة )

 %5ئي للحبة السوداء بنسبة الاختبارات الحسية للجبن المضاف له المستخلص الما :7 جدول
 مدة الحفظ )يوم( نوع الجبن

 الطعم والنكهة
(45) 

 النسجة والقوام
(30) 

 اللون
(10) 

 المظهر العام
(15) 

 المعامل
0 40 a b 20 b 5 c 10 
5 a 38 b 20 b 5 c 10 
10 a 38 b 20 b 5 c 10 

 المقارنة
0 a 40 a 27 a 10 a 15 
5 a 39 a 25 a 10 ab 14 
10 a 36 a 25 a 8 bc 12 

 

المجهرية ومنع نموها  الأحياءالحبة السوداء ومكوناتها الكيميائية في تثبيط  دورلقد اشارت العديد من المصادر الى 
  اليه الدراسة الحالية. توصلت( وهذا يؤكد ما 10، 8، 6 ،1او في قتلها )

 المصادر
 Nigella)السوداء  ركبات الفلافونيدية من بذور الحبة(. عزل وتشخيص الم2002الزبيدي، ولاء فخري علي ) -1

sativa L.)  في مستوى دهـون الـدم في الأرانـب، رسـالة  ودراسة تأثيرها المانع للأكسدة في الزجاج وتأثيرها
 ، العراق.جامعة بغداد -كلية الطب البيطري  -ماجستير

 www.P7r.comانترنت : .(2007الحبة السوداء )حبة البركة( ) -2
 www. Alfrasha.maktoob.comانترنت:  .(2007الحبة السوداء ذات الأيادي البيضاء ) -3
علـى بعـض الأحيـاء  دراسة مكونات بذور الحبة السـوداء المحليـة وتأثـير مستخلصـاتها .(1998العاني، اوس هلال ) -4

 ، العراق.الجامعة المستنصرية -كلية العلوم-المجهرية. رسالة ماجستير
( فعاليات مستخلصات الحبـة السـوداء المحليـة ضـد الاصـابة المرضـية ببكـتريا 2001ميمي، اريج عدنان يوسف )الت -5

E. coli العراق.جامعة بغداد -كلية التربية للبنات-رسالة ماجستير  .في الفئران البيض ، 
 .www.alyauw.comانترنت: .(2007) مداواة الحبة السوداء لعدد من الأمراض وفق الأبحاث والتقارير -6
تاثير المستخلصات الخـام لبـذور  .(2008الملا ) حواء ناصرو   عزيز غازي منعم ؛عبد الصاحب، رياض عبد الجبار -7

، في الاحيـاء المجهريـة المعزولـة مـن اصـابات سـريرية، المجلـة العراقيـة للعلـوم  Nigella sativaالحبـة السـوداء
 ( )بحث مقبول للنشر(.1)
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IMPACT OF ADDITION OF BLACK SEEDS Nigella sativa 

AND ITS CRUDE OIL ON THE SHELF LIFE  

OF SOFT CHEESE 
 

 A. T. Al-Rawi                     A. J. Al-Mousawi 
 

ABSTRACT 
           This investigation aimed to examine the effect of addition milled black 

seeds (Nigella sativa) in proportion of 2, 2.5 and 5% and the crude oil extracted 

from black seeds by hydraulic press which added  separately at proportion of 2.5 

, 5% to a local soft cheese curd. The obtained results showed a significant 

decrease in the total viable count of bacteria by nearly one log cycle in 

comparison to the control cheese  samples, the same result was also obtained 

with both mould and yeast, there was no growth of coliform bacteria. On the 

otherhand there was a significant increase in the shelf life of all treated samples 

with milled black seeds and oil. The product retained acceptable characteristic 

features which included flavor, colour, texture and consistency up to 10 days of 

storage in comparison to the control samples which recorded less grades for the 

examined characters. The addition of black seeds aqueous extract in proportion  

of 5% had no positive impact in lowering the microbial count and in keeping the 

normal characters of soft cheese.                                                                                              
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