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دراست حأثُر اسخخذاو انناحاياَسٍُ كًادة حافظت ضذ انخًائر والأعفاٌ انًخهفت نًنخج انجبٍ 

انًطبىخ انًصنع يخخبرَا يٍ انجبٍ انطرٌ انًحهٍ  
احًذ يحًذ صانح       ينً يحًذ إسًاعُم        رافذ سًُرعبذانكرَى 

 عبِؼخ ك٠بٌٝ -و١ٍخ اٌطت اٌج١طوٞ 

 
 2011-١َٔبْ  لجً ٌٍٕشو فٟ 

انخلاصت 

 

    اٍزٙلفذ اٌزغوثخ اٌّؾبٌٚخ اٌزطج١م١خ ٌزؾ١َٓ ؽٛي فزوح طلاؽ١خ ِٕزٛط اٌغجٓ اٌّطجٛؿ اٌّظٕغ 

وّبكح ؽبفظخ ٌٍغجٓ  (إٌبربِب١َ٠ٓ)ِقزجو٠ب ِٓ اٌغجٓ اٌطوٞ اٌّؾٍٟ ثزأص١و اٍزقلاَ ِؼبك اٌفطو 

ٚثلهعخ  ( 20َ)اٌّطجٛؿ ِقزجو٠ب ػٍٝ ػل اٌقّبئو ٚالأػفبْ إٌب١ِخ ِٚلح اٌقيْ ثلهعخ ؽواهح اٌغوفخ 

ؽ١ش رُ عّغ ػ١ٕبد ِقزٍفخ ِٓ , ٚاٌّؾفٛظخ رؾذ اٌظوٚف اٌٙٛائ١خ ٚاٌلا٘ٛائ١خ  ( 4َ)ؽواهح اٌضلاعخ 

ٚرُ طٕغ ػ١ٕبد ِٓ , اٌغجٓ اٌطوٞ اٌّؾٍٟ إٌّزظ ِٓ لجً اٌفلاؽ١ٓ ٚاٌجمب١ٌٓ ِٓ أٍٛاق ِل٠ٕخ ثغلاك 

اٌغجٓ اٌّطجٛؿ اٌّظٕغ ِقزجو٠ب ِٓ ٘نح اٌؼ١ٕبد ٚثبٍزقلاَ فٍطخ ِضب١ٌخ لأِلاػ الاٍزؾلاة اٌَّزقلِخ 

ٍزواد صلاصٟ % 10+ اٌفٍٛفبد اٌّزؼلك اٌضلاصٟ اٌظٛك٠َٛ % 90ٌظٕغ اٌغجٓ ٟٚ٘ اٌزٟ رزىْٛ ِٓ 

أٚ ثلهعخ ؽواهح اٌضلاعخ  ( 20َ)اٌظٛك٠َٛ ٚثبلاػزّبك ػٍٝ كهعخ ؽواهح اٌقيْ ثلهعخ ؽواهح اٌغوفخ 

أصجزذ إٌزبئظ ثبْ اٌغجٓ اٌّظٕغ . ٚونٌه ثبلاػزّبك ػٍٝ ظوٚف اٌقيْ اٌٙٛائ١خ أٚ اٌلا٘ٛائ١خ  ( 4َ)

ِقزجو٠ب ٚاٌغ١و ِؼبًِ ثبٌٕبربِب١َ٠ٓ ٠ىْٛ ما َِزٜٛ ِزلْ ِٓ ٔبؽ١خ إٌٛػ١خ ٚغ١و ِطبثمخ ٌٍّٛاطفبد 

ؽ١ش إْ ػ١ٕبد اٌغجٓ اٌّطجٛؿ . اٌّؾ١ٍخ ٚاٌل١ٌٚخ وٛٔٗ ٍو٠غ اٌزٍف رؾذ ظوٚف اٌزؼبًِ ٚاٌقيْ 

اٌّظٕغ ِقزجو٠ب ٚغ١و اٌّؼبًِ ثبٌٕبربِب١َ٠ٓ اٍزّود طبٌؾخ ٌلاٍزٙلان اٌجشوٞ ػٕل فئٙب ثلهعخ 

٠َٛ رؾذ اٌظوٚف اٌلا٘ٛائ١خ ٚثم١ذ  (45)٠َٛ رؾذ اٌظوٚف اٌٙٛائ١خ ٌّٚلح  (30)ؽواهح اٌغوفخ ٌّلح 

٠َٛ رؾذ اٌظوٚف  (60)٠َٛ رؾذ اٌظوٚف اٌٙٛائ١خ ٌّٚلح  (40)ػٕل فئٙب ثلهعخ ؽواهح اٌضلاعخ ٌّلح 

فٟ ؽ١ٓ إْ ػ١ٕبد اٌغجٓ اٌّطجٛؿ اٌّظٕغ ِؾ١ٍب ٚاٌّؼبًِ ثبٌٕبربِب١َ٠ٓ لل ر١ّيد ثّلح فيْ . اٌلا٘ٛائ١خ 

٠َٛ رؾذ  (35)أؽٛي ؽ١ش اٍزّود طبٌؾخ ٌلاٍزٙلان اٌجشوٞ ػٕل فئٙب ثلهعخ ؽواهح اٌغوفخ ٌّلح 

٠َٛ رؾذ اٌظوٚف اٌلا٘ٛائ١خ ٚثم١ذ ػٕل فئٙب ثلهعخ ؽواهح اٌضلاعخ  (45)اٌظوٚف اٌٙٛائ١خ ٌّٚلح 

.  ٠َٛ رؾذ اٌظوٚف اٌلا٘ٛائ١خ  (60)٠َٛ رؾذ اٌظوٚف اٌٙٛائ١خ ٌّٚلح  (40)ٌّلح 
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Summary 

    The study conducted an attempts to improve the Keeping quality (Shelf T.) 

of Laboratory processed cheeses by the Natamycin preservation against 

spoilage of Yeasts & Moulds . Random collected samples of processed soft 

cheeses collected from different areas of Baghdad to produce Laboratory 

processed cheeses by using the best mix of Emulsifying salts that is composed 

of :- 90% Na tripolyphosphate + 10% 3Na citrate .  

     Laboratory processed cheeses without preservative treating lasted to be fit 

for humane consumption for (30) day when store at room temp. & aerobic 

Condition & for (45) day when store at room temp. & non aerobic condition & 

for (40) day when store at refrigeration temp. & aerobic condition & for (60) 

day when store at refrigeration temp. & non aerobic condition.  
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     While the Laboratory processed cheeses which treated with Natamycin 

lasted to be fit for humane consumption for (35) day when store at room temp. 

& aerobic condition & for (45) day when store at room temp. & non aerobic 

condition & for (40) day when store at refrigeration temp. & aerobic condition 

& for (60) day when store at refrigeration temp. & non aerobic condition .  

     Such finding of high concentration of Yeasts & Moulds count ides to the fact 

that the use of Preservative lead to Prolongation Shelf time of Dairy products 

depending on storing temperature at (room or refrigeration) & depending on 

storing condition by (aerobic or non aerobic) . Results showed that such 

cheese of low quality and did not meet both local and international Dairy 

products standards and unfit for human consumption . 
Key words : preservative , Natamycin , Cheese 

 

 انًمذيت

 ِواد ِٓ اٌجىزو٠ب 10 ثأٔٙب وبئٕبد ٚؽ١لح اٌق١ٍخ غ١و ِزؾووخ ٚرىْٛ اوجو Yeasts     رؼوّف اٌقّبئو 

ْ اٌغيي اٌفطوٞ   ٚلاbuddingٚرزىبصو فمؾ لاع١َٕب ثٛاٍطخ اٌزجوػُ  ٠ّٚىٓ ر١١ّي٘ب ثبٌّغٙو ّٛ رى

 إلا أٔٙب لا رؼزجو ِٓ َِججبد اٌزَُّ اٌغنائٟ Food Spoilageٚرؼزجو اٌَجت اٌوئ١َٟ ٌٍزٍف اٌغنائٟ 

Food Poisoning ْأِب الأػفب  Moulds ٓفٟٙ وبئٕبد ف١ط١خ ِزؼلكح اٌقلا٠ب ٠ّىٓ أْ روٜ ثبٌؼ١ 

طٛف - ٚرظٙو ػٍٝ شىً ث١ٕخ ىغت لطMyceliumٓاٌّغوكح ٚرزىبصو ثبلاثٛاؽ ٚرىْٛ اٌغيي اٌفطوٞ 

fluffy cotton-wool textured أٚ ؽظ١و مهٚه عبف  dry powdery mat ٚرؼزجو ٍجت ٌٍزٍف 

 Food ٚػٍٝ اٌوغُ ِٓ أٔٙب لا رؼزجو ِٓ َِججبد اٌزَُّ اٌغنائٟ Food Spoilageاٌغنائٟ 

Poisoning إلا إْ ثؼغ ػزو أٔٛاع الأػفبْ لبكهح ػٍٝ إٔزبط اٌن٠فبٔبد اٌفطو٠خ Mycotoxins ٚرٛعل  

اٌؼل٠ل ِٓ اٌقّبئو ٚالأػفبْ ِٕزشوح ثظٛهح ٚاٍؼخ فٟ اٌزوثخ ٚاٌّبء ٚاٌّٛاك اٌؼؼ٠ٛخ اٌّزؼفٕخ ٚثبٌغٛ 

ٚاٌغجبه ٚرمبَٚ اٌظوٚف اٌطج١ؼ١خ اٌّقزٍفخ ٚاْ أِبوٓ رٛاعل٘ب فٟ الأغن٠خ ل١ٍٍخ اٌوؽٛثخ ِٕٚقفؼخ فؼب١ٌخ 

ٚػٕل .  ٚاٌٛاؽئخ الأً ا١ٌٙلهٚع١ٕٟ ٚاٌؾب٠ٚخ ػٍٝ اٌّؼبكاد اٌؾ٠ٛ١خ Water Activity (a w)اٌّبء 

رٛفو اٌظوٚف اٌّلائّخ ٌٍقّبئو ٚالأػفبْ ِٓ هؽٛثخ ٚاً ١٘لهٚع١ٕٟ ِٕقفغ فززؾٛي إٌٝ اٌطٛه 

.  (1) ِزقنح الأٍٚبؽ اٌّلائّخ ٌّٕٛ٘ب ِٕٚٙب الأغن٠خ Vegetative Formاٌقؼوٞ 

    ثبٌوغُ ِٓ ٚعٛك ثؼغ اٌقّبئو ٚالأػفبْ اٌّف١لح فٟ طٕبػخ الأغن٠خ اٌّقزٍفخ ِضً اٌقجي ٚثؼغ 

ِٕزغبد الأٌجبْ ٚإٔزبط اٌّؼبكاد اٌؾ٠ٛ١خ ٌٚىٓ اٌىض١و ِٕٙب َِؤٚي ػٓ إفَبك أغن٠خ ػل٠لح وبٌفٛاوٗ 

ٚرَجت ِشبوً ػل٠لح فٟ الأغن٠خ ثَجت . ٚػظبئو٘ب ٚاٌؾ١ٍت ِٕٚزغبد الأٌجبْ اٌّقزّوح ٚاٌؾ٠ٍٛبد 

إفواى٘ب ٌجؼغ اٌََّٛ الا٠ؼ١خ ٚاٌن٠فبٔبد اٌفطو٠خ ػب١ٌخ ا١ٌَّخ ٚماد اٌزأص١واد اٌَّوؽٕخ ِٚمبِٚزٙب 

ٌلهعخ ؽواهح الأغّبك ٚلبث١ٍزٙب ػٍٝ رغ١١و ٌْٛ ٍطٛػ الأغن٠خ ٚإػطبئٙب هائؾخ ٚؽؼُ غ١و ِمج١ٌٛٓ 

إْ لأػلاك اٌقّبئو ٚالأػفبْ أ١ّ٘خ فٟ رمل٠و . (2;3,1).٠َّؾبْ ٌّٕٛ ثؼغ أٔٛاع اٌجىزو٠ب اٌّوػ١خ 

غُ ِٓ إٌّزظ ٚلل / ف١ٍخ 100-50اٌشوٚؽ اٌظؾ١خ ٌّٕزغبد الأٌجبْ ٚاْ أػلاك٘ب ٠غت أْ لا ٠ي٠ل ػٓ 

ثّٛعت َِٛكح اٌّٛاطفبد اٌم١ب١ٍخ  (4)ؽلك اٌغٙبى اٌّوويٞ ٌٍزم١١ٌ ٚا١ٌَطوح إٌٛػ١خ اٌؼوالٟ 

  . ػٍٝ فٍٛ وبفخ أٔٛاع الأعجبْ ِٓ اٌقّبئو ٚالأػفبْ 693/1اٌّولّخ 

     إْ اٌقّبئو ٚالأػفبْ ٌٙب اٌملهح ػٍٝ إٌّٛ فٟ اٌغجٓ ثظٛهح وج١وح ٌّمبِٚزٙب كهعبد اٌؾّٛػخ 

ٚأقفبع كهعخ ؽواهح اٌقيْ ٚاْ لَّب ِٓ الأػفبْ رقزيي اٌٍْٛ ٚاٌمَُ الأفو ٠ؼطٟ ٔىٙخ غ١و 

ٚؽ١ش إْ رٛاعل٘ب فٟ الأعجبْ ٠شىً فطوا ػٍٝ طؾخ اٌَّزٍٙه ِٓ عٙخ ٚرٍفٙب ِٓ عٙخ . ِوغٛثخ 

ٌنا فبْ طبٔؼٟ . أفوٜ ٚاْ رٛاعل٘ب ػٍٝ ٍطٛػ الأعجبْ ثظفخ ػبِخ رؼزجو غ١و ِمجٌٛخ ٌٍَّزٍٙه 

الأعجبْ ٠ؼٍّْٛ ػٍٝ رغٕت ظٙٛه ّٔٛ٘ب ثبٍزقلاَ ِجلأ اٌزطج١ك اٌزظ١ٕؼٟ اٌغ١ل لله اٌَّزطبع ِٚغ مٌه 

. فأْ اٌظوٚف اٌغ١و اٌّوغٛثخ ٌٍقيْ ٚاٌزظ١ٕغ رؼزجو ِضب١ٌخ ٌّٕٛ اٌقّبئو ٚالأػفبْ ػٍٝ ٍطٛػ الأعجبْ 

وّب إْ الإىاٌخ ا١ٌّىب١ٔى١خ ٌلأػفبْ رؼزجو غ١و . ٚاْ ؽزٝ ٌٚٛ ثٛؽ ٚاؽل  ٠ّىٓ أْ ٠َجت رٍفب وبِلا ٌٍغجٓ 

 اٌزٟ Hyphae (Mycelium)ِضب١ٌخ ٌىْٛ الأػفبْ رٕزظ فلاي ّٔٛ٘ب ػٍٝ ٍطٛػ الأعجبْ ف١ٛؽ اٌـ  
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وّب إْ .رزغٍغً ثبٌؼّك كافً اٌغجٓ ِٕزغخ ِٛاك ا٠ؼ١خ رىْٛ ٍبِخ علا ِؼوػخ ؽ١بح اٌَّزٍٙه ٌٍقطو 

الإىاٌخ اٌَطؾ١خ ٌلأػفبْ اٌّوئ١خ لا رؤصو ػٍٝ اٌّٛاك الا٠ؼ١خ كافً اٌغجٓ ٚثبٌزبٌٟ لا رٛفو ػّبٔبد ػٍٝ 

 كلبئك ٠مؼٟ ػٍٝ اغٍت الأػفبْ 10-5 َ ٌّلح 60طؾخ ؽ١بح اٌَّزٍٙه ٚاْ اٍزقلاَ كهعخ ؽواهح 

أِب اٌقّبئو فبْ ,  ِمبِٚخ ٌٍؾواهح Asprgillus ٚ Pnicilliumٚاثٛاغٙب إلا إْ ٌجؼغ الأػفبْ وؼفٕٟ 

 ٚ٘ٛ 6.1إْ ِؼلي الأً ا١ٌٙلهٚع١ٕٟ ٌلأعجبْ اٌّطجٛفخ ٘ٛ .ػ١ٍّخ اٌجَزوح وف١ٍخ ثبٌمؼبء ػ١ٍٙب رّبِب 

 (6,5) ( ٌلأػفب3.5ْ ٌٍقّبئو 4.5ٚ-4ِبث١ٓ )أػٍٝ ِٓ الأً ا١ٌٙلهٚع١ٕٟ ٌٍٍٛؾ اٌغنائٟ اٌّفؼً ٌٍّٕٛ 

 ٔٛع ِٓ اٌّٛاك ٚ٘ٛ (Natamycinاٌّبكح اٌفؼبٌخ إٌبربِب١َ٠ٓ ) @Delvocidإٌّزظ      اٍزقلَ .

اٌؾبفظخ اٌؾل٠ضخ اٌَّزقلِخ لإؽبٌخ ِلح ؽفع الأعجبْ اٌّظٕؼخ ٌّٕٚغ ّٔٛ اٌقّبئو ٚالأػفبْ فٟٙ ِبكح 

 1955 ٚاٌّبكح اٌفؼبٌخ ٟ٘ إٌبربِب١َ٠ٓ اٌزٟ رُ ػيٌٙب لأٚي ِوح ػبَ Anti-mycoticِؼبكح ٌٍفطو٠بد 

 ثغٕٛة Natal اٌزٟ رزٛاعل ثظٛهح ؽج١ؼ١خ ثبٌزوثخ فٟ ٚلا٠خ Strptomyces natalensisِٓ ثىزو٠ب 

ٚأِىٓ ؽل٠ضب إٔزبط ٘نح اٌّبكح ثشىً ٔمٟ ٟٚ٘ رمو٠جب ِبكح فؼبٌخ ػل وً أٔٛاع اٌقّبئو ٚالأػفبْ  أفو٠م١ب

ٚرؼل ٘نح  ػٍٝ ِٕزغبد الأغن٠خ ٚالأٌجبْ ٚرَجت رٍفٙب ٚاٌّلهعخ أعٕبٍٙب فٟ اٌغلٚي أكٔبٖ ٚاٌزٟ لل رزٛاعل

  الأعجبْ   اٌَّزقلَ فٟ إٔؼبط Starterاٌّبكح غ١و فؼبٌخ ػل اٌجىزو٠ب ٌنا فٟٙ لا رؤصو ػٍٝ اٌجبكا

(10,9,8,7) .

 

 

 

 

 

 

 

 

 

انًىاد وطرائك انعًم 

ٟٚ٘ لا %  50 ثزوو١ي Natamycin اٌؾبٚٞ ػٍٝ اٌّبكح اٌفؼبٌخ @Delvocid اٍزقلَ إٌّزظ       

رؤصو ػٍٝ طؾخ اٌَّزٍٙه ثأٞ شىً ِٓ الأشىبي  رَزقلَ ثٛاٍطخ اٌزغط١ٌ أٚ اٌوُ ٚرجمٝ ػٍٝ ٍطؼ 

 أٍجٛع ٚاٌّؼبِلاد الإػبف١خ رؼطٟ ؽّب٠خ أوضو ٚاْ 3اٌغجٓ ٚلا رقزولٙب ٌٍلافً ٚرٛفو اٌٛلب٠خ ِلح 

وغُ ِٓ ٚىْ اٌغجٓ ٠ؤكٞ إٌٝ فٍٖٛ ِٓ اٌقّبئو ٚالأػفبْ ٌٛلذ ؽ٠ًٛ ٟٚ٘ ِبكح ػٍٝ / ٍِغ5ُروو١ي 

ٌزو ِبء /  ٍِغُ 50شىً َِؾٛق ػل٠ُ اٌٍْٛ اٌطؼُ ٚاٌوائؾخ ٠ىْٛ صبثذ ػٍٝ ١٘ئخ ثٍٛهاد رناة ثَٕجخ 

 َ ٌؼلح أ٠بَ 50ٚرزؾًّ ؽواهح  % . 0.5-0.1ٔمٟ رؾذ كهعخ ؽواهح اٌغوفخ لإٔزبط ِؼٍك اٌّبكح ثزوو١ي 

٠مً مٚثبٔٙب فٟ اٌّبء ػٕل الأً . ٟٚ٘ ِبكح أِفٛر١و٠خ اٌزفبػً . َ ثؼغ ٍبػبد 100ٚكهعخ ؽواهح 

 اٌّزؼبكي ٠ٚيكاك مٚثبٔٙب ػٕل الأً ا١ٌٙلهٚع١ٕٟ إٌّقفغ أٚ اٌؼبٌٟ ٚرجمٝ فؼبٌخ فٟ (pH)ا١ٌٙلهٚع١ٕٟ 

 أٚ 3 ٚرفمل فبػ١ٍزٙب إما أقفغ الأً ا١ٌٙلهٚع١ٕٟ ػٓ 9 إٌٝ 3الأً ا١ٌٙلهٚع١ٕٟ اٌنٞ ٠زواٚػ ِبث١ٓ 

. ٚرزأصو ثؼٛء اٌشٌّ ٚاٌّٛاك اٌّؤوَلح ٚاٌّؼبكْ اٌضم١ٍخ  . 9اهرفغ ػٓ 

 :- عًهُت حصنُع انجبٍ انطرٌ انًحهٍ 

 وغُ ؽ١ٍت 50/  غُ 2.5 َ ٚرؼبف إٌّفؾخ  ثّؼلي ٠38ٛػغ اٌؾ١ٍت اٌّظفٝ فٟ إٔبء ٠ٚلفأ ٌلهعخ 

 ٍبػخ ٚرظفٝ اٌقضوح اٌّزىٛٔخ ثمطؼخ ِٓ 3-2 كل١مخ ٚرؾلس ػ١ٍّخ اٌزغجٓ فلاي 5ٚرقٍؾ ع١لا ٌّلح 

. اٌمّبُ اٌشبُ ٌٍزقٍض ِٓ اٌشوُ ٚرٛػغ اٌقضوح اٌّظفبح فٟ لٛاٌت رؼغؾ ثأصمبي 

:- حصنُع انجبٍ انًطبىخ يخخبرَا 

رُ ثبٍزقلاَ اٌغجٓ اٌطوٞ اٌّظٕغ ِؾ١ٍب ؽ١ش لطغ اٌغجٓ اٌطوٞ إٌٝ شوائؼ صُ فوِذ ثبٌّبوٕخ اٌىٙوثبئ١خ 

ٚاٍزقلَ فٍطخ ٌٍّؼ اٍزؾلاة ِزىٛٔخ ِٓ  % 2ٚٚػغ فٟ إٔبء اٌطجـ ٚأػ١فذ أِلاػ الاٍزؾلاة ثَٕجخ 

 (90% Sodium tripolyphosphat + 10% Trisodium citrate )  ٚرُ اٌطجـ ػٍٝ كهعخ ؽواهح

 .غُ 100 كل١مخ صُ رُ رؼجئزٗ فٟ ػجٛاد ٍؼخ اٌٛاؽلح 30/  َ 85 

 

Moldsٌالأعفا Yeastsانخًائر 

Geotrichum Brettanomyces 

Rhizopus Candida spp. 

Cladospoium Hansenula 

Penicelllium spp Kloeckera 

Fusarium spp. Saccharomyces spp. 

Mucor Torulopsis 

Aspergillus spp. Var 

Botrytis  

Var  
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 Plate Count  Yeasts & Moldsعذ انخًائر والأعفاٌ  بالأطباق

ًِ ِٓ 100ٌىً  (وٍٛهاِفٕىٛي+ وٍٛهرزوا١ٍى١ٍٓ ) ًِ ِٓ ػبٌك ٌّؼبكاد اٌؾ٠ٛ١خ 2     رُ ثئػبفخ 

 غُ ِٓ أعياء ِقزٍفخ ِٓ ػ١ٕخ 11افن .  اٌّلائُ ٌّٕٛ اٌقّبئو ٚالأػفبْ Malt agarاٌٍٛؾ أٌيهػٟ  

ِؾٍٛي ٍزواد اٌظٛك٠َٛ كهعخ ؽواهرٗ  % 2 ًِ ِٓ 99ٚأػ١ف ٌٙب . اٌغجٓ ٚٚػؼذ فٟ عٙبى اٌقٍؾ 

 كل١مخ إٌٝ أْ رُ اٌؾظٛي ػٍٝ اٌؼ١ٕخ وَبئً ٚأعو٠ذ ػٍٝ 5 َ ِٚيعذ ػٍٝ اٌَوػخ اٌؼب١ٌخ ٌّلح 45

 ًِ ِٓ اٌّقفف إٌٝ 0.1ًِ 1ٚاٌؼ١ٕخ ٍٍٍَخ ِٓ اٌزقبف١ف اٌؼشو٠خ ٚاٍزؼًّ ؽجم١ٓ ٌٍزقف١ف اٌٛاؽل ٚٔمً 

وً ؽجك ٚطت اٌٍٛؾ أٌيهػٟ اٌؾبٚٞ ػٍٝ اٌّؼبكاد اٌؾ٠ٛ١خ فٟ أؽجبق رقبف١ف اٌؼ١ٕخ ٚؽؼٓ 

. ٚؽَجذ أػلاك اٌَّزؼّواد اٌّزىٛٔخ .  ٠َٛ 7-5 َ ٌّلح 2 ± 21الأؽجبق ثلهعخ 

 

 اننخائج 

 
وانًحفىظت  ( و20)حأثُر انناحاياَسٍُ عهً عذ انخًائر والأعفاٌ اننايُت ويذة انخزٌ بذرجت حرارة انغرفت  (1)جذول 

. نعُناث انجبٍ انًطبىخ انًصنع يخخبرَا , ححج انظروف انهىائُت وانلاهىائُت 
يذة انخزٌ  

بانُىو 

 و20عُنت جبٍ يصنعت يخخبرَا ححج حرارة انغرفت 

 ححج ظروف لاهىائُت ححج ظروف هىائُت 

يعايهت بـ  

Natamycin 

انسُطرة 

Control 

يسخىي 

 انًعنىَت

يعايهت بـ 

Natamycin 

انسُطرة 

Control 

يسخىي 

 انًعنىَت

2 0.00×10 105×10 * 0.00×10 0.00×10 * 

5 0.00×10 61×10
2

 * 0.00×10 0.00×10 * 

10 65×10 2×10
3

 * 0.00×10 27×10 * 

15 105×10 26×10
3

 * 0.00×10 105×10 * 

20 61×10
2

 55×10
3

 * 0.00×10 61×10
2

 * 

25 89×10
2

 21×10
4

 * 27×10 17×10
3

 * 

30 55×10
3

 67×10
5

 * 105×10 43×10
3

 * 

35 21×10
4

 X * 61×10
2

 32×10
4

 * 

45 X X * 17×10
3

 22×10
5

 * 

 - X X - X X َىو 45أكثر يٍ 

ًَثم حهف الأجباٌ  (X)   ،(P<0.05)فرق يعنىٌ * 

 

 
وانًحفىظت ححج انظروف  ( و4)حأثُر انناحاياَسٍُ عهً عذ انخًائر والأعفاٌ اننايُت ويذة انخزٌ بذرجت حرارة انثلاجت  (2)جذول 

. انهىائُت وانلاهىائُت نعُناث انجبٍ انًطبىخ انًصنع يخخبرَا 
يذة انخزٌ  

بانُىو 

 و4عُنت جبٍ يصنعت يخخبرَا ححج حرارة انثلاجت 

 ححج ظروف لاهىائُتححج ظروف هىائُت 

يعايهت بـ  

Natamycin 

انسُطرة 

Control 

يسخىي 

 انًعنىَت

يعايهت بـ  

Natamycin 

انسُطرة 

Control 

يسخىي 

 انًعنىَت

2 0.00×10 0.00×10 * 0.00×10 0.00×10 * 

5 0.00×10 11×10 * 0.00×10 0.00×10 * 

10 0.00×10 22×10 * 0.00×10 0.00×10 * 

15 6×10 3×10
2

 * 0.00×10 11×10  *

25 62×10 87×10
2

 * 0.00×10 22×10  *

30 36×10
2

 174×10
2

 * 0.00×10 48×10  *

  40 133×10
2

 75×10
3

  *6×10 3×10
2

  *

50 X X  *62×10 87×10
2

  *

60 X X  *18×10
2

 25×10
3

  *

-  X X  -X X َىو 60أكثر يٍ 

ًَثم حهف الأجباٌ  (X )،     (P<0.05)فرق يعنىٌ  * 
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 انًنالشت

     أصجزذ ٔزبئظ اٌزؾ١ًٍ اٌّب٠ىوٚثب٠ٌٛٛعٟ ثبْ ػ١ٕبد اٌغجٓ اٌّظٕغ ِؾ١ٍب ماد َِزٜٛ ِزلْ ِٓ ٔبؽ١خ 

اٌظؾ١خ ٚإٌٛػ١خ ٚغ١و ِطبثمخ ٌٍّٛاطفبد اٌّؾ١ٍخ ٚاٌل١ٌٚخ ٚاٌزٟ لل أشبه إ١ٌٙب وً ِٓ 

انًادة انحافظت ودرجت حرارة انخزٌ ٚرؤول إٌزبئظ إْ ٌىً ِٓ  . (12,11;13;14;15;16;17;19,18)

.  رأص١و ٚاػؼ ػٍٝ ّٔٛ اٌقّبئو ٚالأػفبْ وظروف انخزٌ

     ؽ١ش أظٙود ٔزبئظ اٌفؾٛص اٌّب٠ىوٚثب٠ٌٛٛع١خ اٌزٟ أعو٠ذ ػٍٝ ِغّٛع ػ١ٕبد اٌغجٓ اٌّطجٛؿ 

اٌّظٕغ ِقزجو٠ب ِٓ ػ١ٕبد اٌغجٓ اٌّؾٍٟ أْ ٌٍّبكح اٌؾبفظخ رأص١و ِبٔغ ٌّٕٛ اٌقّبئو ٚالأػفبْ اٌزٟ لل 

٠زٍٛس ثٙب اٌغجٓ اٌّطجٛؿ ٔز١غخ رووٗ ثؼل ػ١ٍّخ رظ١ٕؼٗ ِىشٛفب ٌٍٙٛاء اٌّؾًّ ثأثٛاؽ اٌقّبئو ٚالأػفبْ 

ٚاٌزٟ رزؾٛي إٌٝ شىٍٙب اٌقؼوٞ ػٕل رٛفو اٌظوٚف اٌّلائّخ ٌٙب ٚػلَ اٍزقلاَ اٌّؼبِلاد اٌؾواه٠خ 

ِّب أكٜ إٌٝ ثمبء الأعجبْ طبٌؾخ ٌلاٍزٙلان اٌجشوٞ ٌّلح أؽٛي ِٓ فلاي رأص١و . اٌىف١ٍخ ثبٌمؼبء ػ١ٍٙب 

اٌّبكح اٌؾبفظخ اٌّؼ١ك ٌّٕٛ اٌقّبئو ٚالأػفبْ ِٓ الأعجبْ اٌغ١و ِؼبٍِخ ثبٌّبكح اٌؾبفظخ ٚاٌزٟ وبٔذ 

. ٍو٠ؼخ اٌزٍف 

     ٚأظٙود ٔزبئظ اٌفؾٛص اٌّب٠ىوٚثب٠ٌٛٛع١خ اٌزٟ أعو٠ذ ػٍٝ ِغّٛع ػ١ٕبد اٌغجٓ اٌّطجٛؿ 

اٌّظٕغ ِقزجو٠ب ِٓ ػ١ٕبد اٌغجٓ اٌّؾٍٟ أْ ٌلهعخ ؽواهح اٌقيْ رأص١و ٚاػؼ ػٍٝ ّٔٛ اٌقّبئو 

وبٔذ أٍوع رٍفب ِٓ الأعجبْ  ( َ 20)ٚالأػفبْ ؽ١ش إْ الأعجبْ اٌّؾفٛظخ ثلهعخ ؽواهح اٌغوفخ 

 فٟ (P<0.01)ؽ١ش ٠لاؽع أْ ٕ٘بن اهرفبع ػبٌٟ اٌّؼ٠ٕٛخ  ( َ 4)اٌّؾفٛظخ ثلهعخ ؽواهح اٌضلاعخ 

ِؼللاد اٌقّبئو ٚالأػفبْ ػٕل ؽفع اٌغجٓ فٟ كهعخ ؽواهح اٌغوفخ ػّب ٘ٛ ػ١ٍٗ ٌٛ ؽفظذ فٟ كهعخ 

ٚأظٙود ٔزبئظ اٌفؾٛص اٌّب٠ىوٚثب٠ٌٛٛع١خ  اٌزٟ أعو٠ذ ػٍٝ ِغّٛع ػ١ٕبد اٌغجٓ . ؽواهح اٌضلاعخ 

اٌّطجٛؿ اٌّظٕغ ِقزجو٠ب ِٓ ػ١ٕبد اٌغجٓ اٌّؾٍٟ أْ ٌظوٚف اٌقيْ رأص١وا ٚاػؾب ػٍٝ ّٔٛ اٌقّبئو 

ٚالأػفبْ ؽ١ش إْ الأعجبْ اٌّؾفٛظخ رؾذ اٌظوٚف اٌٙٛائ١خ وبٔذ أٍوع رٍفب ِٓ الأعجبْ اٌّؾفٛظخ رؾذ 

.  اٌظوٚف اٌلا٘ٛائ١خ 

 فٟ ِؼللاد اٌقّبئو (P<0.05)     ػىَذ ٔزبئظ اٌزؾ١ًٍ الإؽظبئٟ ثأْ ٕ٘بن أقفبع ِؼٕٛٞ 

% 1ٚالأػفبْ فٟ الأعجبْ اٌّطجٛفخ ِقزجو٠ب ِٓ ػ١ٕبد اٌغجٓ اٌّؾٍٟ ٚاٌّؼبٍِخ ثبٌّبكح اٌؾبفظخ ثزوو١ي 

ٚاٌّؾفٛظخ فٟ ٍٚؾ ِفوؽ ِٓ اٌٙٛاء ٚاْ ٘نا اٌٍٛؾ  (ؽواهح اٌغوفخ) َ 20ٚاٌّؾفٛظخ ثلهعخ ؽواهح 

ِمبهٔخ ثبلأعجبْ اٌّظٕؼخ .  ٠َٛ طبٌؾخ ٌلاٍزٙلان اٌجشوٞ 45لل أؽبي ِلح ثمبء الأعجبْ أوضو ِٓ 

 َ ٚرؾذ 20ِقزجو٠ب ِٓ ػ١ٕبد اٌغجٓ اٌّؾٍٟ ٚاٌغ١و اٌّؼبٍِخ ثبٌّبكح اٌؾبفظخ ٚاٌّؾفٛظخ ثلهعخ ؽواهح 

.   ٠َٛ 35اٌظوٚف اٌٙٛائ١خ ٚاٌزٟ ثمذ ِلح 

 فٟ ِؼللاد اٌقّبئو (P<0.05)     ػىَذ ٔزبئظ اٌزؾ١ًٍ الإؽظبئٟ ثأْ ٕ٘بن أقفبع ِؼٕٛٞ 

ٚالأػفبْ فٟ الأعجبْ اٌّطجٛفخ اٌّظٕؼخ ِقزجو٠ب ِٓ ػ١ٕبد اٌغجٓ اٌّؾٍٟ ٚاٌّؼبٍِخ ثبٌّبكح اٌؾبفظخ 

ٚاٌّؾفٛظخ فٟ ٍٚؾ ِفوؽ ِٓ اٌٙٛاء ٚاْ  (ؽواهح اٌضلاعخ) َ 4ٚاٌّؾفٛظخ ثلهعخ ؽواهح % 1ثزوو١ي 

ِمبهٔخ ثبلأعجبْ .  ٠َٛ طبٌؾخ ٌلاٍزٙلان اٌجشوٞ 60٘نا اٌٍٛؾ لل أؽبي ِلح ثمبء الأعجبْ أوضو ِٓ 

 َ 4اٌّظٕؼخ ِقزجو٠ب ِٓ ػ١ٕبد اٌغجٓ اٌّؾٍٟ ٚاٌغ١و اٌّؼبٍِخ ثبٌّبكح اٌؾبفظخ ٚاٌّؾفٛظخ ثلهعخ ؽواهح 

.  ٠َٛ   40ٚرؾذ اٌظوٚف اٌٙٛائ١خ ٚاٌزٟ ثمذ ِلح 

لل أكٜ إٌٝ افزياي ِؼللاد  ( كل١مخ 30/  َ 85ثلهعبد ؽواهح ػب١ٌخ  )     وّب ٠ٚلاؽع ثأْ ػ١ٍّخ اٌطجـ 

ٚلا ثل ِٓ الإشبهح ثبْ ٘نٖ إٌزبئظ رزفك ِغ ِب أشبه . أػلاك اٌقّبئو ٚالأػفبْ اٌزٟ لل رزٛاعل فٟ الأعجبْ 

(. 21 ٚ 20)إ١ٌٗ وً ِٓ 
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