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  تاتأثير مستخلص قشور البرتقال المحلى والمصرى فى بعض الاحياء المجهرية

  المسببه لتلف الغذاء ودوره فى اطالة مدة خزن الخبزالعراقىتأثيرايه

   سوزان كامران حسن           سعيد صاحب علاوى                  اسماء صباح أحميد  

   :المستخلص
 والقشور Citrus sinensisكروبات للزيت المستخلص من القشور الجافه والطازجه للبرتقال العراقىتم فحص وتقييم النشاط المضاد للمي

 .E و Sal. typhimuriumو ) بكتريا موجبة صبغة كـرام   (B. subtilis و Staph. aureusالجافه للبرتقال المصري ضد البكتريا 

coli)  و الاعفان ) بكتريا سالبة صبغة كرامRhizopus sppو  Mucor spp و Aspergillus spp و Penicillium . استخدمت ثلاث

 جزء بالمليون من زيت قشور البرتقال العراقى والمصرى لمعرفة تاثيرها فى الاحيـاء المجهريـه   4000 و 2000  و1000تراكيز هى 

 وبلغ اقصى E.coliو Sal. typhymurium كانت اكثر تأثرا من البكتريا B.subtilis و Staph.aureusتبين ان البكتريا . الاختباريه 

 جزء بالمليون من زيت قـشور البرتقـال         4000 ملم على الترتيب بالتركيز      7.2 و 7.4معدل لاقطار مناطق التثبيط  فى الجنسين الاولين         

 Rhizopusبار ال  كان  عفن الاخت.  ملم للجنسين الاخرين تحت نفس الظروف 3.2   و6.4المحلى الجافه فيما بلغ قطر مناطق التثبيط 

 spp جزء بالمليون من زيت قشور البرتقال المحلى الجافه وبلغت نسبة 4000  او2000 اكثر الاعفان تأثرا سواءا عند استخدام التركيز 

اضيف الزيت المستخلص من قشور الانواع المختلفه من البرتقال العراقى والمـصرى علـى سـطح                .  على الترتيب  41% و   26التثبيط  

من وزن العجين المعد لتصنيع الخبز العراقى لدراسة تاثير ذلـك   % 0.3 و0.1الخبز مرة وممزوجا مع العجين مرة اخرى وبنسبة     عجينة  

 ساعه ومدى انعكاس ذلك فى اطالة مـدة  120 و96 و72 و 48 و24فى تثبيط نمو الاعفان والبكتريا في الخبزالعراقى خلال فترات خزن     

اضافة الزيت العراقى من القـشور الجافـه         ( B1ساعةخزن لنماذج  الخبز ان المعاملات       72ين ان بعد    تب.خزنه وتحسين صفاته الحسيه   

الـى عجينـة   % 0.3اضافة الزيت العراقى المستخلص من القشور الطازجه الى العجينه بنسبة  ( B6و) الى عجينة الخبز%  0.1بنسبة

اكثر كفاءة بما يخص  تقليل العد الكلى للبكتريـا          ) الى عجينة الخبز  % 0.1اضافة الزيت المصرى من القشور الجافه بنسبة       (B3و) الخبز

يمكن الاستنتاج ان النتائج الميكروبايولوجيه والحسيه لزيت قشور البرتقال العراقى الجافه والطازجه وكذلك الزيت المصرى               .. والاعفان    

اعفان الاختبار ويمكن ان تلعب دور جيد فى اطالة مدة خزن الخبـز             كانت مشجعه وان اختلفت فى مقدار تاثيرها فى تثبيط نمو البكتريا و           

  .العراقى وتحسين بعضا من صفاته النوعيه 
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  ABSTRACT  

The dry and fresh Iraqi and Egyptian orange (Citrus sinensis) peel extracts were evaluated for antimicrobial 
activity against some gram-positive bacteria Staph. aureus, B. subtilis and gram-negative bacteria Sal. 
typhimurium, E. coli and the molds Rhizopus spp ,Mucor spp, Aspergillus spp, Penicillium spp. Three extracts 
were used 1000, 2000, 4000 ppm of Iraqi and Egyptian orange peel oil to point their effect on tasted 
microorganisms. It was shown that Staph. aureus, B. subtilis were more affected than Sal. typhimurium, E. coli 
bacteria. The maximum diameters of inhibition clear zones to the first two bacteria by using concentration of 
4000 ppm of dry Iraqi orange peels oil were 7.4, 7.2 mm consequently while they were 6.4, 3.2 mm for the 
second bacteria at the same conditions.  The mold Rhizopus spp was more inhibited when the concentrations of 
2000, 4000 ppm of dry Iraqi orange peel oil were used; the percentages of the inhibition were 26, 41% 
consequently. The oil extracted from different orange types was added once to the surface of bread dough and 
well-mixed with dough once more using the concentrations of 0.1, 0. 3% /wt of dough used for making bread 
and study their effect on growth inhibition of bacteria and mold and on the shelf life of stored bread and 
improving its physical quality. Through different storage intervals 24, 48, 72, 96, 120 hours using B1treatment 
(addition of 0.1% Iraqi dry peel oil to bread dough) and B6 treatment (addition of 0.3% Iraqi fresh peel oil to 
bread dough) and B3 (addition of 0.1% Egyptian dry peel oil to bread dough), the results obtained were 
encouraged in term of reducing the total bacteria and mold grown on local bread in comparison with control 
treatment. As a conclusion, the microbiological and physical results regarding the use of oil extracted from the 
Iraqi dry and fresh peel orange were encouraged and sice they extend the shelf life of Iraqi bread.         
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  :المقدمه 

تعتبر الحمضيات غذاءا مهما للانـسان وبلـغ انتـاج          

 1(طن  31450مامعدله  1971العراق من البرتقال عام     

الحمضيه باحتواءها على نسبه عاليـه      وتتميز الفاكه   ) 

من الزيوت الطياره التى تتركز فى قـشور البرتقـال          

بالأضافه الى وجود بعض المركبات الاخرى بكميات       

صغيره تتاثر نسبها بالعديـد مـن العوامـل البيئيـه           

والفيزياويه والكيمياويه والبايولوجيه التى تتعرض لها      

 زيـت   يتواجـد  ) 2(الثمره خـلال فتـرة الأنـضاج      

الحمضيات فى اكياس بيضويه تنتـشر فـى القـشرة          

 والتـى تـسمى    epicarpللثمار ) البشره (الخارجيه 

flavedo .       وتحتوى هذه القشره على المواد الملونـه

التى تكسب الثمره لونها البرتقالى او الاصفر ومنهـا         

وتحتـوى    ) 16 و 10 و 4( تستخرج الزيوت الطياره    

صــبغات اهمهــا القــشره الخارجيــه ايــضا علــى 

الكاروتينات وكما تتوزع فى هذه الطبقه الغدد الزيتيـه         

كمية الزيت التى    ) 11(المحتويه على الزيوت الطياره     

ممكن استخلاصها من قشور الحمـضيات المختلفـه         

تعتبـر زيـوت    ). 10 ( %0.5 -%0.08يتراوح من

قشور الحمضيات من اهم المركبات الطياره المرتبطه       

ه وتتضمن الهيدروكاربونات التربينيـه     بالنكهه والرائح 

والمركبات الاوكـسيجينيه التـى تـشمل الكحـولات         

والالديهايدات والكيتونـات والاسـترات والاحمـاض       

يشغل الخبز موقعـا متميـزا       ). . 19 و 8(العضويه  

وفريدا من نوعه من ناحية الانتاج والتوزيع بالمقارنه        

 المختلفه  مكونات الخبز . الى انواع المعجنات الاخرى     

تدعم نمو اللأحياء المحهريه وتكاثرها وخاصـة فـى         

فترة خزن المنتوج ويشكل التعفن واللزوجه الناتجه من        

نمو الأحياء المجهريه المشاكل الرئيسيه التى تـؤرق        

زيـادة ونقـصان    . صانعى الخبز والمعجنات المختلفه   

الرطوبه فى اجزاء الخبز والمعجنات عامل أساسى فى        

حياء المجهريه ومن ثم فى تلـف هـذه         معدل نمو الأ  

الخبز المنـتج تجاريـا والمتـدول        ).18(المنتجات    

بصوره جيده عادة يحتوى على نـسبه واطئـه مـن           

الرطوبه والتى لاتكفى لنمو اى من الاحياء المجهريـه         

ماعدا الاعفان واكثر الاعفان نموا فـى الخبـز هـو           

Rhizopus stoloniferوالذى يشار له بعفن الخبز  . 

خزن الخبز تحت ظروف رطوبه واطئه يعيـق نمـو          

الاعفان وهذا النوع من التعفن عادة يلاحـظ عنـدما          

يخزن تحت ظروف رطوبه عاليه او عندما يغلف وهو         

الخبز المنتج فى المنازل يمكن ان يتعـرض        . ساخن  

 والذى يـسببه    (ropiness)الى نوع من التعفن اللزج      

-B  وBacillus subtilisنوع من جـنس البكتريـا   

mesentericus            وهذا التعفن يحدث بفعـل نمـو     

البكتريا السابقة الذكر فى العجين عندما يترك الاخيـر         

) 13(لفترات زمنيه كافيه تحت درجات حراره مناسبه        

حيث أن الخبز يعتبرجزءا مهما فى غذاءنا اليومى        .   

لهذا من الضرورى أن يعطى الأهتمام الكافى للوسائل        

اويمكن تحقيق  .المؤديه الى زيادة وقت خزنه      والطرق  

ذلك بتحسين الظروف الصحيه للخلـط والخبـز فـى          

المعامل والأفران الخاصه بـذلك وكـذلك باسـتعمال         

عوامل كيمياويه مضاده للميكروبات ولكن هـذه قـد         

تسبب أمراض مسرطنه ورواسب سميه وهذه أدت الى        

 تشكك المستهلكين فى جدوى المـضافات الكيمياويـه       

ولهذا تدعو الحاجه الى الجديد فى اسـتعمال الطبيعـه          

قلق المـستهلك   ).25(كبديل عن المضافات الكيمياويه     

من مقاومة الميكروبات للمواد الحافظه الأصـطناعيه       

من ناحيه واهتمامه بالمضادات الطبيعيه  مـن ناحيـة       

اخرى انعكس ايجابيا على اهتمام العلمـاء بـالبحوث         

تـستعمل زيـوت    ) .24(لطبيعيه  المتعلقه بالمضادات ا  

قـشور البرتقــال بــصوره رئيــسيه فــى النكهــات  

والمشروبات الغازيه والحلويات والعطـور بمختلـف       

انواعها والصابون ومواد التجميل وكذلك فى العلاجات       

الطبيه كألتام الجروح والأهم من ذلك اصبح معروفـا         

بأن الزيوت الاساسيه المستخلصه من مختلف اصناف       

ل لها تاثير فعال ضد الميكروبات لخصائـصها        البرتقا

المضاده للبكتريا والفطريات والفيروسات والطفيليـات      

ووجد فى دراسه ان زيـت قـشور         ).  20 و 5 و 9(

البرتقال اكثر تاثيرا على بكتريا موجبة صبغة كـرام         

مقارنة ببكتريا سالبة صبغة كرام واستنتج من نتيجـة         

ل زيـت قـشور     لاسـتعما  امكانيـه    الدراسه ان هناك  

كوسيله للحد من اسباب تسمم بعض الاغذيـه         البرتقال
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 -Staphحيث كان لها تأثير تثبيطى علـى البكتريـا   

epidermidis و Candida alibicans ــان  وكـ

البكتريا الاولى حيث كـان ال       التاثير اكثروضوحا فى  

MIC) Minimal Inhibitory Concentration ( 

 بينما  o.17mg\mlل  من زيت قشور البرتقال المستعم    

  ذات التــأثر الأقــل حيــث ال E-coliكانــت ال 

MIC   20.3المؤثر قدرهmg/ml     وهذا يؤشـر اعتبـار

 15(زيت قشور البرتقال عامل طبيعى مضاد للبكتريا        

اما من ناحية تاثير زيت قـشور البرتقـال علـى           ). 

الفطريات فقد اوضحت احدى الدراسات ان اعفـان ال        

Penicillium digitatumو P-italicum  قد تـأثر 

نموها سلبا وكان النشاط التثبيطى للزيت واضحا ضد         

    )Saccharomyces cerevisiae). 26الخميرة 

هدفت الدراسة لملاحظة تأثير زيت قـشور البرتقـال         

العراقي والمستورد في نمو بعض البكتريا والاعفـان        

وقابليته في اطالة مدة خزن الخبز وتحـسين صـفاتة          

  .الحسية

   :مواد وطريقة العملال

تم الحصول على ثمار البرتقال العراقى مـن بـساتين          

فى موسم الانتاج نهاية تشرين الثانى      ) بغداد(الجادريه  

 واختيرت بـساتين الجادريـه وذلـك لان         2008لعام  

غيـر  (نوعية البرتقال الذى فيها من النوع الاصـيل           

فيما تم الحصول على البرتقال المصرى ابو       ) المطعم  

صره من الاسواق المحليـه وكانـت جميـع الثمـار           

تـم  . المستحصله تامة النضج وخاليه مـن الاصـابه       

 -Staphالحصول على كل مـن سـلالات البكتريـا    

aureusو Sal- typhymurium و Escherichia 

coliو  B- subtilis  والاعفـان Rhizopus spp و 
Mucor spp و Aspergillus sppو  

Penicillium spp شعبة الاحياء المجهريه فـى    من

 كلية الزراعه   –قسم علوم الاغذيه والتقانات الاحيائيه      

زرعت السلالات البكتريه على سطح     .  جامة بغداد    –

الاكر المائل ا لمتكون مـن وسـط الاكـر المغـذى            

Nutrient agar  م 37 وحضنت على درجة حـرارة

اما الاعفان فقد نشطت سلالاتها بزرعها      .ساعه24لمدة  

 سطح الاكر المائل المتكون من اكار ديكـستروز         على

وحـضنت علـى   Potato Dextrose Agar البطاطا

 ساعه ثم حفضت العينات     72م لمدة   25درجة حراره   

   )12( م لحين الاستخدام 5جميعا على درجة 

   

  : استخلاص الزيوت الاساسيه لقشور البرتقال 

ازيلت قشور البرتقال بواسطة سكين حاد ثـم جففـت          

 يوم بعدها استخلصت    10-15 اشعة الشمس لمدة     تحت

 Clevengerزيوت القشور باستخدام جهاز كليفينجر      

) الماء المقطر ( سخن خليط قشور البرتقال والمذيب        ( 

فى دورق زجاجى ثم كثف بخاره وجمع زيت القشور         

المستخلص فوق طبقة المذيب فى اعلى عنق زجاجـة         

 ماصة   حيث سحب الزيت بواسطة    Vعلى شكل حرف    

اما القسم الثانى من البرتقـال المحلـى فقـد          )  دقيقة  

استخلص بواسطة العصرالكهربائى ثم تم تنقيته وفصله       

بواسطة الطرد المركزى ثم عقما المستخلصان بواسطة       

 0.45 بمـــسامية Milliporeغـــشاء الترشـــيح 

 م لحـين    4مايكروميتر وحفظا تحت درجة حـراره       

  . الاستعمال

  :تحضير خبز الرغيف 

مزج جيـدا   ) غم30(مع الملح   ) كغم1(خليط الطحين   

غم من خميرة الخبز المضاف لها قليل من        30واضيف  

مع الماء الدافىء لتنشيط الخميره ،الخليط      ) غم5(السكر

دقيقه حتى أصبح متماسكا ثم     10-15الكلي عجن لمدة    

ترك لمدةنصف ساعه لاكتمال التخمر ثم قسم العجـين         

ع فى الفرن تحت درجـة      الى قطع الرغيف الذى وض    

م لاكتمال الشوى وهذه اعتبرت الخلطة التقليديـة        200

  .لتحضير الخبز العراقى 

تحضير تراكيز مختلفه من المستخلص الزيتى لقشور       

  : البرتقال 

حضرت تراكيز مختلفه من كل المـستخلص الزيتـى         

 100000لقشور البرتقال المحلى والمصرى بتركيـز       

 Stock محلـول الخـزن    جزء بالمليون وهذا يعتبر

Culture مل    4,2,1 لبقية الفحوصات وسحب منه 

 مل من الوسط الاكر المغذى ومن       6,8,9واضيف الى   

وسط اكر ديكستروز البطاطا المعقمين والمبردين الى       

م كـل علـى حـده للحـصول علـى           45-50حرارة  
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 جزء بالمليون بالترتيب    4000و2000و1000التراكيز

 فى اطباق معقمه وحفظت بعـد       ثم صبت هذه التراكيز   

 م فيما ترك طبـق      4التصلب فى الثلاجه على درجة      

 PDAخالى من المستخلص للمقارنه يحوى وسـط ال       

  )NA) .12و

دراسة الفعاليه التثبيطيه لتراكيز مختلفه من مستخلص       

  :قشور البرتقال ضد البكتريا 

نشطت عزلات البكتريا فى وسـط المغـذى الـسائل          

Nutrient Brothم واعتمدت طريقة 37حت درجة  ت

 Filter Paper Discالانتشار بـالاقراص الورقيـه   

Diffusion) 12(  مل مـن بكتريـا      0.1وذلك بنشر 

 بواسطة ناشر   NAالاختبار على وسط الاكر المغذى      

 4-6، حـضرت    Lزجاجى معقم على شكل حـرف       

 معقمه فى كل Whatman No.1اقراص ورق ترشيح

 ـ   4 طبق وبقطـر    10رص ب ملـم وحمـل كـل ق

مايكروليتر من التراكيز المختلفه مـن زيـت قـشور          

البرتقال بواسطة ماصه دقيقه على الوسط الزرعـى،        

 ساعه  24م مدة   37حضنت الاطباق فى درجة حرارة      

وهـى الهالـه   (Clear Zone) ثم قيس قطر التثبـيط  

  .(22)المحيطه بالقرص والخاليه من النمو

تلفـه مـن    دراسة الفعاليـه التثبيطيـه لتراكيـز مخ       

مستخلص قشور البرتقال المحلى والمـصرى ضـد        

  :اعفان الاختبار 

اختبرت هذه الفعاليه باستخدام تقنية الغـذاء المـسمم         

(Poisoned Food Technique)  وهى تعتمد علـى 

النمو الشعاعى لاعفان الاختبار وذلك بوضـع قطعـه         

 ايام فى   5 سم من المزرعه الفطريه بعمر       0.5قطرها    

 م  25 الزرعى وحفظت الاطباق بحرارة      مركز الوسط 

وعند وصول قطر المزرعه الفطريه لمعاملة المقارنه       

الى حافة الطبق قيست اقطار المستعمرات وحسبت لها        

  :نسبة التثبيط كما فى المعادله

  

  

  

تم اجراء معاملات وتركيزات مختلفه من المستخلص       

الزيتى لقشور البرتقال المحلى والمصرى وذلك باذابة       

 مليلتر  25 مايكروليتر زيت كل على حده فى        75 و 25

 زيـت   0.3% و 0.1ماء مقطر للحصول على تراكيز      

على التوالى وعقمت باستخدام مرشـحات مايكروبيـة        

 مـايكروميتر ثـم عـدت       0.45دقيقة ذات مـسامية     

المستعمرات والاعفان الناميه فى نماذج الخبز المحلى       

 96و72و48و24و0عند الخزن لفترات زمنيه مختلفه      

وكانت رمـوز المعـاملات     ) 22 و 14 و 3. (ساعه    

  :كالاتى 

B0  :  بدون اضافة) المقارنة (معاملة السيطرة.  

B1  :       اضـافة الزيـت العراقـي الزيـت العراقـي

الى % 0.1المستخرج من قشور البرتقال الجاف بنسبة       

  .عجينة الخبز

B2 :         اضافة الزيت العراقي المستخرج مـن قـشور

  ). مسح سطحي(جاف الى سطح العجينة البرتقال ال

B3 :      الى عجينة  % 0.1اضافة الزيت المصري بنسية

  .الخبز

B4  :    اضافة الزيت المصري الى سـطح العجينـة

  ).مسح سطحيى (

B5   :   اضافة الزيت العراقي المستخرج من قـشور

  .الى العجينة% 0.1البرتقال الطازج بنسبة 

B6:    مـن قـشور    اضافة الزيت العراقي المـستخرج 

  .الى العجينة% 0.3البرتقال الطازج بنسة 

B7  :    اضافة الزيت العراقي المستخرج مـن قـشور

  البرتقال الطازج الى سطح العجينة    

اجرى التقويم الحسى لنماذج الخبز العراقى من قبـل         

مقومين متمرسين فى قسم علوم الاغذيـة والتقانـات         

معرفـة مـدى     جامعة بغداد ل   -كلية الزراعة -الاحيائيه

تقبل المستهلك للخبز المعامل بزيت قـشور البرتقـال         

للتعرف على مقدار تاثيره فى اطالـة عمـر الخبـز           

  .العراقى واعطيت كل صفه عشرة درجات 

فـى التحليـل الاحـصائى       ، SASاستخدم البرنامج   

لدراسة تأثير المعـاملات المختلفـه فـى الـصفات          

لمتوسـطات  قورنت الفروق المعنويه بـين ا     .المدروسه

  (23).باختيار اقل فرق معنوى

  :النتائج والمناقشه

  100 × و فى عينة المعامله معدل قطر النم–معدل قطر النمو فى عينة المقارنه  = التثبيط% 

  معدل قطر النمو فى عينة المقارنة                               
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استخدمت فى هذه الدراسه أربعة انواع من البكتريـا         

وذلك للتحرى عن مدى تاثير مستخلص قشور البرتقال        

المحلى والمصرى فى هـذه الاحيـاء لكونهـا تمثـل           

مسببات شائعه لبعض الأمراض الذى يتعـرض لهـا         

مثل مسببات تلف وفـساد     الانسان والحيوان وبعضها ي   

  )26(المعجنات كالكيك والخبز المحلى 

  الفعاليه التثبيطيه لمستخلص قشور      1)(يوضح جدول   

البرتقال المحلى والمصرى الجافه والطازج ضد بكتريا       

الاختبار حيث يلاحظ كلما زاد تركيـز المـستخلص         

المستخدم كلما كان تاثيره التثبيطى اكبر فـى احيـاء          

 هذا التأثير جليا ضد البكتريا الموجبـه        الأختبار وظهر 

لصبغة كرام اكثر منها فى البكتريا سالبة صبغة كرام         

-Staphو B-sbtilisوبلغت اقطـار التثبـيط لنمـو        

aureus  ملـم علـى التـوالى    7.2, 7.4 ما معدلـه 

باستخدام مستخلص القشور الجافه المحلى ذو التركيز       

  جزء بالمليون وهى اعلـى مـن المـستخلص         4000

الطازج المحلى و المستخلص الجاف المصرى لـنفس        

ملم على الترتيب وتمثل فـى نفـس   (6.4, 6) التركيز

الوقت اعلى نسبة معدل تثبيط ويمكن ان يعزى سـبب          

لتاثير بين المستخلص الاول والثـانى الـى        التفاوت با 

طريقة الأستخلاص المستخدمه حيث اسـتخلص الاول       

بواسطة جهاز كليفينجر بما يتميز من قابلية عاليه فـى    

استخلاص زيت القشور مع المكونات الرئيسيه الفعاله       

ضد الأحياء المجهريه فيما استخدمت طريقة العـصر        

 اقل كفاءة لعـدم     الكهربائى فى المستخلص الثانى وهى    

نقاوة المستخلص بصورة كامله بالرغم مما اجرى لـه         

من عمليات الفصل بواسطة جهاز الطرد المركزى اما        

التفاوت بالتاثير بين المستخلص الاول والثالث فـيمكن        

ان يعزى سببه الى اختلاف النوع والى موعد النـضج       

بالوقت الذى يمثل التركيـز     ) . موعد قطف الاثمار    (

جزء بالمليون حالة الوسط للفعاليـه التثبيطيـه         2000

 جـزء   1000لمعظم المستخلصات ، لم يكن للتركيز       

بالمليون لكل انواع المستخلـصات اى تـاثيرفى كـل          

 لم يتـاثر    E-coliاحياء الاختبار والملاحظ ان بكتريا      

نموها سلبا بجميـع المستخلـصات علـى اخـتلاف          

مليون كان   جزء بال  4000تراكيزها وحتى فى التركيز     

التثبيط غير فعال وهذا قد يعنى امتلاك هـذه الاحيـاء     

ميكانيكيه خاصه لمقاومـة المـواد الموجـوده فـى          

  .  المستخلصات  

 بـان لا تـاثير للمستخلـصات ذات         2)(أظهر جدول 

 جزء بالمليون على كافة الاعفان بينمـا        1000التركيز  

 جـزء   2000كانت اعلى نسبة تثبيط عنـد التركيـز         

ن من مستخلص قشور البرتقال الجاف المحلـى        بالمليو

 وكانت نـسبة  26% حيث بلغت    Rhizopusضد عفن   

 Aspergilusالتثبيط الادنى لنفس التركيز ضد عفـن        

 عند اسـتخدام مـستخلص قـشور        14%حيث بلغت   

التاثير التثبيطى كان واضحا    ، البرتقال المحلى الطازج    

  جـزء  4000ضد كل الاعفان عند استخدام التركيـز        

 مـن   Rhizopusبالمليون حيث بلغ اقصاه ضد العفن       

مستخلص قشور البرتقال الجاف المحلى ايضا وبلغـت        

 ولهذه النتيجه الاخيره اهميه كبيره      41%نسبة التثبيط   

 يعد المسؤول الرئيسى  Rhizopusاذا علمنا ان عفن 

  ( 13)فى تلف كلا من الخبز والكيك 

ور البرتقال هو يعتقد ان الفعاليه التثبيطيه لزيت قش

 التى لها القابليه Linaloolنتيجة احتواءه على مادة ال 

على تثبيط نمو الاحياء المجهريه وفى دراسه اخرى 

ذكر ان النشاط المضاد للبكتريا لمستخلص قشور 

 citronellalالبرتقال يمكن ان يعزى الى مادة ال 

الموجوده فى المستخلص وتعتبر المكون الفعال المضاد 

 Sabinene وال B-pineneتريا ، اما مادتى الللبك

المتواجدتين بتراكيز عاليه فى المستخلص فيعزى لهما 

  ) 26(النشاط المضاد للاعفان 

 بصوره واضحه الـى ان كـل        (3)تشير نتائج جدول    

المستخلصات المستعمله بـالتراكيزوالانواع المختلفـه      

ساهمت فى تقليل العدد الكلى للبكتريـا فـى نمـاذج           

بزالمخزونه فى المراحل  المختلفه وقد اختلفت فـى         الخ

مقدار هذا التاثير باختلاف مدة خزن الخبـز و نـوع           

البرتقال  وطريقة الاستخلاص وتركيز المستخلص الى       

جانب اضافته على سطح العجينه او فى داخلهـا فقـد           

 ساعه خزن لنماذج  الخبز ان المعاملات        72تبين بعد     

B1)    مـن القـشور الجافـه       اضافة الزيت العراقـى 

اضافة الزيـت    ( B6و) الى عجينة الخبز  % 0.1بنسبة
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العراقى المستخلص من القشور الطازجه الى العجينـه        

اضافة الزيـت    (B3و) الى عجينة الخبز  % 0.3بنسبة  

الى عجينـة   % 0.1المصرى من القشور الجافه بنسبة    

اكثر كفاءة بما يخص  تقليل العدد الكلى للبكتريا        ) الخبز

نماذج الخبز المعامله حيث بلغت اعـداد البكتريـا         فى  

غم من الخبـز    / خليه بكتيريه  3000 و 2000 و 1200

بـدون   ( B0على الترتيب مقارنة بمعاملة المقارنـه         

اما بقية المعاملات فقد كانت ذات      ) اضافة المستخلص   

 سـاعه   120 و 96بعد فترة خـزن     . تاثير اقل نسبيا    

النتائج مـشجعه لجميـع     لنماذج الخبز المعامله لم تكن      

المعاملات تقريبا حيث اقتصر التاثير خـلال الثلاثـه         

الايام الاولى من الخزن و لجميع المعاملات تقريبا ثـم          

 120 و 96بدأمستوى اعداد البكتريا بالارتفاع خلال ال     

ساعة خزن حيث يدل ذلك على انحسار تاثير جميـع          

  . المستخلصات بعد اليوم الثالث للخزن 

 ان اعلى تاثير ضـد نمـو        (4)ائج جدول   اوضحت نت 

الاعفان الناميه على الخبز المخزون لمدة اربعة ايـام         

 م كان فـى المعـاملات       4تحت درجة حرارة اقل من      

B1 و B6 و B3        39 و 50 حيث بلغت نـسبة التثبـيط 

بـدون   ( B0على لتوالى بمعاملـة المقارنـه         %27و

وقد تم التركيز في هـذا النقـاش        ) اضافة المستخلص   

 ساعه للخبز وذلك لانهـا تعتبـر        72على فترة خزن    

اقصى فتره ظهر فيها التاثير الايجابى للزيـت ضـد          

كان للمعاملات الاخرى تاثير تثبيطى ضـد       . الاعفان  

الاعفان ولكن بدرجه اقل فى حين لم يكن اليوم الرابع          

و الخامس للخزن مشجعا لكل المعاملات حيث بـدات         

 المعـاملات وبـذلك لا      اعداد الاعفان تتقارب فى كل    

يمكن ان تكون هـذه المـده مناسـبه للخـزن ولكـل             

وحيث ان الاعفان تعتبر العامل الرئيـسى       . المعاملات

لتلف الخبز فان النتائج كانت مشجعه علـى اسـتخدام          

زيت قشور البرتقال وخاصة المحلى فى زيادة وقـت         

  .   ساعة72خزن الخبزالعراقى الى مدة اطول من 

 الخاص بالفحوصات الحسيه للخبز     5)( اوضح جدول   

اضـافة الزيـت     (5المحلى المعامل ان المعامله رقم      

المستخلص من قشور البرتقال العراقى الطازج بنـسبة        

نال اعلى النقـاط ولكـل      ) الى عجينة الخبز     % 0.1

الصفات الفيزيائيه المفحوصه ومن ضـمنها معاملـة        

ثاليه من   بالرغم كونه لايشكل المعامله الم     B0المقارنه  

ناحية تثبيط الاعفـان والبكتريـا ، وحـسب النتـائج           

المذكوره يتبين ان تقبل المـستهلكين لنمـاذج الخبـز          

 والتى تعتبر مثاليـه مـن       B6 و B3 و B1للمعاملات  

ناحية التثبيط المايكروبايولوجى كانت جيده ومـشجعه       

اثبت التحليل الاحصائى عدم وجود فروقـات       .تثبيطى

ام تراكيز المستخلصات المختلفـه     معنويه لنتائج استخد  

  .على كل من احياء الاختبار

على ضوء نتائج هـذه الدراسـه نـستنتج ان زيـت            

القشورالجافه والطازجه للبرتقال  المحلى والمـصرى       

 Minimalزيــت  % 0.1ابــو صــره وبتركيــز 

Inhibition Concentration ) لها )اقل تركيز مثبط

اعفان الاختبـار   تاثير مثبط ضد معظم اجناس بكتريا و      

وانعكس استعماله ايجابيا فى اطالة فترة الخزن للخبـز         

  .العراقى وتحسين بعض الصفات الحسيه 

توصى هذه الدراسه بامكـان الاسـتفاده مـن قـشور           

اللحمضيات والتى تعد نواتج عرضيه لعمليات تـصنيع       

العصير فى انتاج الزيت واستخدامه كماده حافظه فـى         

اجراء دراسات اخرى حول    تصنيع الاغذيه وضرورة    

هذا الموضوع لغـرض تحديـد التراكيـز والجـرع          

ــن ــشكل صــــحى وامــ .المطلوبــــه بــ
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تاثير مستخلصات قشور البرتقال المحلي والمصري الجافه والطازجه في بعض انواع البكتريا قيد الدراسة               . 1 جدول

  . بطريقة الاقراص 

  

  . تعنى ان معدل قطر منطقة التثبيط تساوى صفر –العلامه 

) *P<0.05(  

  اقطار هالات التثبيط لا تتضمن قرص التثبيط** 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

) **ملم(ناطق تثبيط النمو معدل قطر م    

  نوع البكتريا

تركيز 

المستخلص 
ppm 

مستخلص القشور 

  الجافة العراقي

مستخلص القشور 

  الجافة المصري

مستخلص القشور 

  الطازجة العراقي
1000 -  -  -  
2000 4.2 4.5 5.2 

  
B-subtilis  

4000 7.2 6.4 6.0 
1000 -  -  -  
2000 3.8 4.2 4.8 

  
Staph-aureus

4000 7.4 6.8 6.2 
1000 -  -  -  
2000 3.8 4.2 4.8 

  
Sal- 

typhimurium  4000 6.4 5.8 5.2 
1000 -  -  -  
2000 -  -  -  

 
E-coli 

4000 3.2 3.1 2.0 
 (LSD)   *0.0894  *0.0637  *0.0621 
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تاثير تراكيز مختلفة من مستخلصات قشور البرتقال العراقي والمصري الجافة والطازجة في تثبيط بعـض             .2 جدول

  .الاعفان قيد الدراسة بطريقة التسمم  الغذائي 

  

 . تعنى ان نسبة التثبيط تساوى صفر –العلامه  •

) *P<0.05(  

تأثير استخدام معاملات وتراكيز مختلفه من مستخلصات قشور البرتقال المحلى والمـصرى فـى عـدد                 . 3 جدول

 ولفترات خزن مختلفة باستخدام طريقـة العـد         مستعمرات البكتريا الناميه في الغرام الواحد من نماذج الخبز العراقى         

   .بالاطباق

 ساعة120  ساعة96  ساعة72  ساعة48  ساعة24  المعاملات

 غرام خبز / عدد مستعمرات البكتريا 
B0 760 2300 2200  27000 430000 
B1 160  8000  1200  20000  400000  
B2 650  21000  16000  34000  400000  
B3 230  5500  3000  19000  500000  
B4 600  9200  7000  57000  500000  
B5 220  6000  6500  21000  210000  
B6  20  1200  2000  43000  100000  
B7 720  9500  2000  43000  330000  

 (LSD)  *4.088 *9.134 *8.794 *3.669 *4.478 
  

) *P<0.05(  

  

%نسبة التثبيط  

  

  

  نوع العفن
Spp  

 
 تركيز المستخلص

ppm 
مستخلص القشور   

  الجافة العراقي

مستخلص القشور 

  المصريالجافة 

مستخلص القشور 

  الطازجة العراقي
1000    • -  -  -  
2000    26 22 23 

  
Rhizopus  

4000    41 34 38 
1000 - -  -  
2000 20 24 22  

  
Mucor   

4000 34 30 29 
1000 -  -  -  
2000 18 16 14 

  
Aspergillus   

4000 32 26 30 
1000 -  -  -  
2000 22  18  23  

 
Penicillium   

4000 39 38 32 
(LSD)   *2.693 *3.277 *2.385 
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المصرى فى عـدد الاعفـان      استخدام معاملات وتراكيز مختلفه من مستخلصات قشور البرتقال المحلى و          . 4 جدول

   .الناميه في الغرام الواحد من نماذج الخبز المحلي ولفترات خزن مختلفة  باستخدام طريقة العد بالاطباق

  

 ساعة120  ساعة96  ساعة72  ساعة48  ساعة24  المعاملات

 غرام خبز/ عدد الاعفان 
B0  60  120 400  20000 120000  
B1 10  60  200  9000  13000  
B2 30  90  100  13000  20000  
B3 20  70  200  11000  18000  
B4 30  100  200  16000  30000  
B5  20  80  200  15000  25000 
B6 -  100  -  10000  100000  
B7 -  80  200  14000  100000  

 .(LSD)  *1.032 *1.893 *0.093 *2.646  *1.887 

) *P<0.05(  

  

  .والتراكيز  الفحوصات الحسية للخبز المحلى لمختلف المعاملات  .5جدول 

   

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

ns*  ) غير معنوي(  

   التقييم من عشرة درجات-

  

  

  

  

  

  

  

 B0   B1   B2  B3 B4 B5  B6  B7نوع المعاملة

  7  7  10  6  7  8  9 9  الطعم

  8  7  9  6  7  8  9 10  النكهه

  8  8  10  6  9  9  9 9  النسجة

  7  7  10  5  8  9  8 8  النفاشية

  8  8  9  6  9  7  10 9  الحجم

 9   شكل الفتحات
  

9  9  8  7  10  8  9  

.  
(LSD)

ns   
2.03 

  

*ns
2.03

ns 
2.05

ns 
2.05

ns 
2.03

ns 
1.50

ns 
1.45 

ns 
2.03
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