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 تأثير المواد الحافظـة في مدة صلاحية البسكت المختبري 

 
 اشراق جهادخضير*      خالد عبد الرزاق **              سالم صالح التميمـي* 

 
 2/3/2002تاريخ 

 :ةالخلاص

) بروبيونةات الوةوديوو وسةوربات البوتاسةيوو    أجريت هذه الدراسة لمعرفة تأثير إضافة المواد الحافظةة 
مختلفة في إطالة مدة حفظ البسكت المونع مختبرياً . وقد أظهرت النتةاج  أ  إضةافة بروبيونةات الوةوديوو بتراكيز 
أدى إلى تثبيط النمةو البكتيةرو وافافةا  خةلأش افاةهر الثلأثةة افولةى مة  الخةز  أ فةي حةي  أدى  0.10%بتركيز 

لغايةةة الاةةهر السةةادل مةة  الخةةز  . وانةةد  إلةةى تثبةةيط نمةةو البكتريةةا وافافةةا  0.30%و  0.20%إضةةافة التركيةةزي  
أدى إلى تثبيط النمو البكتيرو لغاية الاهر الثالة  ونمةو افافةا  لغايةة  0.03%استخداو سوربات البوتاسيوو بتركيز 

لةو يلأحةظ نمةو بكتيةرو أو افة  حتةى الاةهر  0.10%و  0.06%الاهر الرابع م  الخز  . واند اسةتخداو التركيةز 
 السادل م  الخز  .

   Bacillus cereusو    Staphylococcus aureusلةوحظ ثلأثةة أنةوان مة  البكتريةا فةي البسةكت الموةنع وهةي  
التةوالي أ أمةةا بالنسةةبة ل افةا  فتةةد وجةةدت أنةوان خيطيةةة مةة  الجنسةةي   ىبنسة  مختلفةةة الةة Escherichia coliو 

Aspergillus    وPenicillium . 
لمونع والمخزو  لمدة ستة أاهر تفوق المعاملأت المضاف إليهةا بروبيونةات أظهرت نتاج  التتويو الحسي للبسكت ا

حيةة  حوةةلتا  Controlالةةى معاملةةة السةةيطرة  0.10%وسةةوربات البوتاسةةيوو بتركيةةز  0.30%الوةةوديوو بتركيةةز 
  . 4.1الى التوالي أ في حي  حولت معاملة السيطرة الى 4.9 و  4.7الى أالى درجات التتبش العاو التي بلغت 

 

 المقدمة :
تعةةةد السةةةوربات والبروبيونةةةات مةةة  أنسةةة  
المواد الحافظة للخبز والمعجنات والمنتجات الحبوبيةة 
افخةةرى والتةةي تضةةاف باةةكش مبااةةر إلةةى الطحةةي  
والمكونةةةةةات افخةةةةةرى لسةةةةةهولة ذوبانهةةةةةا بالمةةةةةا  أو 

.  (Fraizer,1967)بالمحاليش الداخلة ضم  العجينةة 
أ  إضةةافة   (Potavina,et al.,1976)وقةةد أوضةة  

مـ  سوربات  0.4%م  حامض السوربيك و  %0.2
البوتاسةةيوو إلةةى المعجنةةات المحفوظةةة بدرجةةة حةةرارة 

أ وانةـد   B. cereusالغرفة أدى إلةـى تثبيةـط بكتريةـا
مة   0.26%م  حامض السوربيك أو  0.1%إضافة 

 سةةةةوربات البوتاسةةةةيوو أدى إلةةةةى تثبةةةةيط يكتريةةةةا
B.subtilus  . 

ذات الاةراج  الرقيتةة والمحتةوى وتتعرض المعجنات 
-8.82وافل الهيةةدروجيني   0.71-0.89الرطةةوبي 

إلةةةةى التلةةةةـو  بواسةةةةطة افافةةةةـا  المتحملةةةةـة  4.62
للجفةةةةةةاف انةةةةةةد تةةةةةةوفر درجةةةةةةة الحةةةةةةـرارة وافل 
 الهيةةدروجيني الملأجمةةي  لهةةا ومةةـ  هةةـذه افافةةـا   

AspergillusوPenicillium 
(Albellana,1997). 

لمتحملةةة للجفةةاف الةةى تتليةةةش أو وتةةيدو الفطريةةات ا 
خفض مدة الخز  للمنتجات ذات الرطوبة المنخفضةة 
مثش الطحي  والمربيةات والةى إنتةال السةموو الفطريةة 
فيهةةا ويعتمةةةد ذلةةةك الةةةى درجةةةة الحةةةرارة والمحتةةةوى 

 .  (Vytrasava,2002)الرطوبي فيها 

يعتمد تلو  المعجنات بافحيةا  المجهريةة الةى اةدة  
تلةو  التالة  ونةون المنةت  وطريتةة  أسبا  منها نسبة

التحضير  وم  التعرض للجو أو م  السةطو  خةلأش 
امليةةةةةةات التبريةةةةةةد التوةةةةةةنيع والتبريةةةةةةد والتغليةةةةةةف 

(Legan,1993; Guynot,2002)   .  
بإضةةةافة كةةةش مةةة  بروبيونةةةات  (Marin,2002)قةةةاو 

الكالسيوو وسةوربات البوتاسةيوو وبنةزوات الوةوديوو 
إلةى المعجنةات ذات  0.003 ,0.04 ,0.3%بتراكيةز 

       ,0.85 ,0.90 ,0.95المحتةةةةوى الرطةةةةوبي
لاختبةةار  4.5 ,6 ,7.5وذات أل هيةةدروجيني 0.80

 فعاليتهةةةةةا فةةةةةي تثبةةةةةيط الفطريةةةةةات مةةةةة  أنةةةةةوان 
Aspergillus  و Penicilliumو Surotium 

فوجد أ  أكثر التراكيز الفعالة للمواد الحافظةة الثلأثةة 
  وا  التركيةةةةةةةةةةةةةةةزي  ا خةةةةةةةةةةةةةةةري 0.3%هةةةةةةةةةةةةةةةو 

 هي تراكيز ضجيلة وغير ميثرة في(0.04,0.003)
 
تثبةةةةةيط هةةةةةذه الفطريةةةةةاتأ كمةةةةةا وجةةةةةد أ  بنةةةةةزوات  

 A. niger, A. flavusالووديوو غير مثبطة للفطةر 
وأنها تعمش أحيانةاً  6 ,7.5النامية في أل هيدروجيني 

الى تحفيةز النمةو ويتتوةر املهةا الةى تثبةيط الفطةر 
P. corylphilum 0.90 انةةةد محتةةةوى رطةةةوبي-

أ أما امش سةوربات  6 ,7.5وأل هيدروجيني  0.85
  Aspergillusالبوتاسةةيوو فةةيكم  فةةي تثبةةيط أنةةوان 

 .     6وأل هيدروجيني  0.85اند محتوى رطوبي 
 

 * كلية التربية للبنات / قسو الاقتواد المنزلي .

 ** قسو الوو الحياة /كلية العلوو بنات. 
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 المواد وطرائق العمــل

 تصنيع البسكت المختبري :  
 المــواد :
غةةةةةةةةو أ  ذرور 100الطحةةةةةةةةي  افبةةةةةةةةيض   
غةو  40.4سةكر غـوأ  Baking powder 4.9الخبـز

غةةو أ  22.7غةةو أ دهةة  وةةل  2.7أ ملةةـ  الطعةةاو 
مش أ المواد الحافظة واملت السوربات  73.6حليـ  
والبروبيونةةات   % 0.03 ,0.065 , 0.10بتركيةز 
 % . 0.10 ,0.15 ,0.20 ,0.30بتركيز 

 

 طريقـة العمـل :
فةي  ( Compbll, 1979 )أتبعةت طريتةـة  

 وات التالية :تحضير البسكت المختبرو وفق الخط
نخش الطحي  وذرور الخبز والمل  معاً في واا   – 1

 وْ    218الخلط أ ونظمت درجة حرارة  الفر  الى 

قطةةع الةةده  فةةي المكونةةات الجافةةة الحاويةةة الةةى  –2
 المواد الحافظة بالسكي  وبطريتة التتطيع .

أضيف الحلي  السةاجش إلةى المكونةات الجافةة ثةو  – 3
بواسطة الاوكة ولعدة مرات )  خلطت المكونات جيداً 

 مرة   حتى تجانست العجينة . 30حوالي 
رش الاوبك واللةو  الخاةبي بةالطحي  وفراةت  – 4

سةةو وقطعةةت بتالةة  البسةةكت  1-1.5العجينةةة بسةةمك 
 سو.     5الداجرو ذو قطر 

وضع البسكت فةي قالة  غيةر مةدهو  باسةتعماش  – 5
 سو بةي  1- 1.5وترك مسافة  Spatulaسكي  خاص 

قطع البسكت ووضع داخش الفر  الى درجةة حةرارة 
 دقيتة حتى أوب  اللو  ذهبياً . 12وْ لمدة  218

 
 والأعفان : البكترياالعينة لغرض عد  تجهيز
 غةو  50نماذل البسكت ثو اخذ وز   تحنط  

 والمةا    %  70ووضةع فةي خةلأط معتةو بةالكحوش )
  ـمةة شـمةة  450لهةةا متةةدار  وأضةةيفالمتطةةر المعتةةو 

 0.1بتركيةز   phosphate bufferئ الفوسةفات دار
المكونةةات لمةةةدة  رجةةتأ  7% ذو رقةةو هيةةدروجيني 
 1:الةذو يمثةش التخفيةف  المعلقدقيتتي  واخذ مـ  هذا 

مةةـ  دارئ  مةةش 9إلةةى  وأضةةيف مةةش  1 دارـمتةة10
م  التخةافيف العاةرية  سلسلةحي  أجريت  الفوسفات

10تراوحت بي  
10 و 1-

-8
اةـد مسةتعمرات  لغةرض  
 قةةدو  ( A.P.H.A., 1976) البكتريةةا والاافـةةـا 

 :  الاختبارات املت
 
 العد الكلي للبكتريا :  –1

التخفيف وحجةو  لمعرفةتجار  أولية  أجريت 
 المعلةق الةذو يعطةي أفضةش النتةاج  وذلةك باسةتخداو 

10مة  كةش مة  التخةافيف  مةش 1 و0.5   و0.1
  و 1-

10
-8

نت ثـلأ  مكررات لكش تخفيف وحضة باستخداو 
) ابةةةد  سةةةااة 36 لمةةةـدة وْ  28حةةةرارة  درجةةةةالةةةـى 

 30 أ اختبرت افطباق الحاوية الةى ) 1984الرضاأ
 مةش 1ظ أ  حجو المعلق ـأ وقد لوح مستعمرة 300 -

10م  التخفيف 
-3

أفضةش اةد بكتيةرو لجميةع  أاطى  
أ تةو حسةا   ا كار المغةذو وسطأنوان البسكت الى 

عةدش اةدد العةـدد البكتيةرو /غةو مة  حاوةش ضةر  م
 . متلو  التخفيف المستخدو  ×المستعمرات لطبتي  

 

 العد الكلي للأعفان :  –2
والدكسةةتروز  البطاطةةاوسةةط اكةةار  اسةةتخدو  

Potato Dextros Agar ( PDA )  ووسةةط 
 Malt Extract Agar ا كارمستخلص الاعير مع 

(MEA )   أ اتةةو الوسةةطا  فةةي جهةةـاز المووةةدة
  2/ انةةةـ  باونةةةد 15 غطوْ وضةةة121رارة ـة حةةةـبدرجةةة
 4.5 إلةى ) الهيةدروجيني.ادش افل  دقيتـة 15 لمـدة
 0.01الهيدروكلوريك  حامض% 10 باستخداو   4 -

 ملغةو  500ة ـبإذابة المضةاد الحيةوو حضر و ايارو
 و  Chlorotetracyclimسةةيكلي   مةة  كلةةوروتترا

مةةةةةةةةةةةةةةةة  كلةةةةةةةةةةةةةةةةور  ملغةةةةةةةةةةةةةةةةو  500
 مةةةةش 100 مةةةةع  Chloromphenicoleشمفينيكةةةةو
فوسةةةفات ومةةةزل الخلةةةيط جيةةةداً قبةةةش إضةةةافت  دارئ ال

مة  الخلةيط إلةى  مةش 2 للوسط الزراةي . ثةو أضةيف 
مة  الوسةط الخةاص لتنميةة الفطريةات  مةش  100كةش 
أ ثةو أجريةت تجةار  أوليةة كةالتي  البكترياتثبيط نمو ل

 (1)أجريةةت فةةي العةةد البكتيةةرو المةةذكور فةةي الفتةةرة 
 وحجةةو  ( PDAط   والوسةة 3-10التخفيةةف  واختيةةر
 .  مش  1المعلق 

 

 Sensoryالاختبااااااااارات الحسااااااااية   

evaluation  
تةةو إجةةرا  الاختبةةارات الحسةةية فةةي جامعةةة   
كليةة التربيةة للبنةات / قسةو الاقتوةاد المنزلةي  -بغداد 

حيةة  تةةو تتةةويو نمةةاذل البسةةكت الموةةنع قبةةش وبعةةةد 
متةةةةومي  مةةةة  ذوو   10الخةةةةز  حسةةةةياً مةةةة  قبةةةةش

الحسةةي المعتمةةدة الاختوةةاص طبتةةاً لاسةةتمارة التتةةويو 
م  قسو الغذا  والتغذيةة التةابع لجامعةة ولايةة كنسةال 

أ وتةةةةو تحليةةةةش النتةةةةاج  إحوةةةةاجياً (1975)افمريكيةةةةة 
. وقةـد  ,Duncon) 1955  (باسةتخداو اختبةار دنكةـ 

أاطيت الدرجات الحسية لكـش وفة كمـا فةي الجةدوش 
( 1 ) : 

 
 : درجات التقويم الحسي للبسكت المصنع (1)جدول 
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 الدرجــة وفــةال 

 المظهــر 
 النسجــة  
 الطـراوة  
 النكهــة     
 الوفـة الرقاجتية  

 اللــو   

 7 
7 
7 
7 
7 

7 

 42 المجمــون  

 
أ أدنى درجةة  7* أالى درجة تمن  لكش خاوية هي 

= جيد جداً  6= ممتاز أ  7أ 1تمن  لكش خاوية هي 
= متوسةط أ  3= متوسةط اةالي أ  4= جيد أ  5    أ
 جداً   = ردو 1= متبوش أ  2
 

 الإحصائـي : التحليل
وفق توةميو تةاو التعاةية  التجربةتوميو  تو  

Complete Randomized Design (C.R.D.) 
 Analysis ofاختبةةةار تحليةةةش التبةةةاي  واسةةةتخدو

Varience   ANOVA) ( معنوية الفروق  لمعرفـة
  ـار دنكةـوتأثيرات المعاملأت المختلفة متبواـة باختب

Duncan  المعةةةةاملأتبيةةةةـ  متوسةةةةطات  ةـللمتارنةةةة 
 Statisticalوذلةةةك باسةةةتخداو البرنةةةام  الجاهةةةـز 

Package of Social Sciences (SPSS) 
    .  1998  ) العتيلي والااي  أ   10) الإوـدار

 

 
 
 
 

 النتائج والمناقشة :
تااااأثير  بروبيونااااات الصااااوديوم فااااي أعااااداد 

 البكتريا خلال مدة الخزن :
نتةةةاج  تةةةأثير بروبيونةةةات  (2)جةةةـدوش يبةةةي 

الووديوو بتراكيزه المختلفـة في أاداد البكتريا خلأش 
بةي   مدة الخز  .إذ تاير النتاجـ  إلى وجةـود فروقةات

معاملة السيطرة للاهر السةادل وبةاقي افاةهر أ ولةو 
يحوةةةش نمةةةو بكتيةةةرو فةةةي اينةةةات الدراسةةةة خةةةلأش 

داو أوطةأ الاهري  افوش والثاني م  الخز  اند استخ
متارنةـة بمعاملةة  (0.10%)المادة الحافظـة  تركيز م

3x10السيطرة التي كانت أاداد الخلأيا فيهةا 
3
 و     

6x10
خليةةةة /غةةةو خةةةلأش الاةةةهر افوش والثةةةاني مةةة  3

 الخز  الى التوالي . 
 

: تأثير بروبيونات الصوديوم في أعداد  (2)جدول 
 البكتريا خلال مدة الخزن

 
 الوقت )اهر 

 103  ×د الخلأيا /غواــد

control 
 التراكيزالمستخدمة

0.10% 0.15% 0.20% 0.30% 

 _ _ _ _ _ بداية الخـز 

 _ _ _ _ 3 الاهر افوش

 _ _ _ _ 6 الاهر الثانـي

 _ _ _ _ 10 الاهر الثالــ 

 _ _ _ 2 14 الاهر الــرابع

 _ _ 1 6 20 الاهر الخامل

 1 1.5 2 8 29 الاهر السادل

   
وقد ظهرت في معاملة السيطرة والمعاملأت افخةرى 

 Staphylococcusثةةلأ  أنةةوان مةة  البكتريةةا هةةي 

aureus    وBacillus cereus    و
Escherichia coli  كمةا  3بنسة  مختلفةة )جةدوش  

ظهرت فروقات في أاةداد البكتريةا بةي  الاةهر افوش 
 والثاني م  جهة وباقي افاهر م  جهة أخرى .

و    S. aureusوحظةةت مسةةتعمرات البكتريةةا بينمةةا ل
B. cereus   خةةلأش الاةةهر الرابةةع مةة  الخةةز  انةةد

2x10حي  بلة  اةددها  (0.10%)التركيز
خليةة/غو  3

يعةةدض ضةةم  الحةةدود الميكروبيةةة المسةةمو  بهةةا ’والةةذو 
 . ثةةو ارتفعةةت  2000)المواوةةفة التياسةةية العراقيةةة أ 

الاةةةهر أاةةةداد البكتريةةةا الةةةثلأ  لهةةةذا التركيةةةز خةةةلأش 
x10 6الخةامل حية  بلغةت 

خليةة /غةو واسةتمرت   3
x10 8بالارتفةان لتوةش إلةى

خليةة /غةو فةي الاةهر   3
بي  افاداد  تالسادل م  الخز  . كما لوحظ فرو قا

البكتيريةةةة خةةةلأش افاةةةهر المختلفةةةة . إلا أ  اسةةةتخداو 
مة  المةادة الحافظةـة أدى الةى تثبةيط  0.15%التركيز 

الخةةامل حيةة  تبةةي  نمةةو نمةةو البكتريةةا حتةةى الاةةهر 
x10 1    فتةط وبلة  اةددها  S. aureusالبكتريةا 

3  
 خلية /غراو .

% مةة  بروبيونةةات 0.30% و 0.20أمةةا التركيةةزا  
الووديوو فتد أديا إلى تثبيط نمو البكتريا حتى الاةهر 
السةةةةادل مةةةة  الخةةةةز  حيةةةة  بلغةةةةت أاةةةةداد الخلأيةةةةا 

1.5x10البكتيريةةة 
1x10و 3

خليةةة/غو وبفةةـرق اةة   3
ملةةةة السةةةيطرة التةةةي ووةةةش فيهةةةا اةةةدد الخلأيةةةـا معا

29x10البكتيريةةةةـة  إلةةةةى 
خليةةةةة / غةةةةو . واختلةةةةف  3

فيمةةا بينهمةةا فةةي حةةي   0.20%و 0.15%التركيةةزا  
% و  0.15كةةةةا  هنةةةةاك اختلأفةةةةايًً بةةةةي  التركيةةةةزي  

% . واختلفةةت ه التراكيةةز الثلأثةةة اةة  التركيةةز 0.30
ملأجمةةاً  0.15%أ ممةةا يةةرج  كةةو  التركيةةز  %0.10

ة م  الخز  . وهذا لت ثبيط النمو البكتيرو في هذه المدض
  حيةة   1986يتفةةق مةةع مةةا تووةةش إليةة  ) التميمةةي أ 

وجةةةةد أ  اسةةةةتخداو بروبيونةةةةات الكالسةةةةيوو بتركيةةةةز 
أدى إلةةةةى خفةةةةض أاةةةةداد البكتريةةةةا المسةةةةببة  %0.15
 فةةةةي الخبةةةةـز أ كمةةةةـا ذكةةةةـر Ropinessللزوجةةةةة 

(Sauer,1975) ك أ  استخةةـداو حامةةـض البروبيونيةة
قةةةد أطةةةاش   0.5-1%وبروبيونةةةات الوةةةوديوو بنسةةةبة 

ة  ) التميمي أ        أسبوااً . وأاار 17حفظ الذرة مدض
  إلى خفض أاداد البكتريا في الكيك باسةتخداو 1999

.  0.2%و  0.1%بروبيونةةةات الكالسةةةيوو بتركيةةةزو 
وقد أكدت دراسات أخرى زيادة مدة حفظ الخبةز انةد 
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 Tsai et)و بتركيةةزاسةةتخداو بروبيونةةات الكالسةةيو

al.,1984) %0.1 5   . 
 

: تأثير إضافة بروبيونات الصوديوم في  (3)جدول 
 أنواع البكتريا خلال مدة خزن البسكت المصنع

مدة الخزن 
 )شهر(

نوع 
 البكتريــا

 

 
 النسبة المئوية لأنواع البكتريــا

 

control 

 المستخدمةبروبيونات الصوديوم  تراكيز

0.10% 0.15% 0.20% 0.30% 

 الخزن بداية

E.coli - - - - - 

B.cereu

s 
- - - - - 

S.aureu

s 
- - - - - 

 الأول الشهر

E.coli - - - - - 

B.cereu

s 
33.4 - - - - 

S.aureu

s 
66.6 - - - - 

 الثاني الشهر

E.coli - - - - - 

B.cereu

s 
33.4 - - - - 

S.aureu

s 
66.6 - - - - 

 الثالث الشهر

E.coli 10 - - - - 

B.cereu

s 
40 - - - - 

S.aureu

s 
50 - - - - 

 الرابع الشهر

E.coli 14.3 - - - - 

B.cereu

s 
35.7 50 - - - 

S.aureu

s 
50 50 - - - 

 الخامس الشهر

E.coli 15 16.7  - - 

B.cereu

s 
30 33.3  - - 

S.aureu

s 
55 50 100 - - 

 السادس الشهر

E.coli 17.2 25 - 100 - 

B.cereu

s 
31.1 25 50 - 100 

S.aureu

s 
51.7 50 50 - - 

 
تأثير سوربات البوتاسيوم في أعداد البكتريا 

 خلال مدة الخزن :
 بينةةةت النتةةةاج  الموضةةةحة فةةةي جةةةدوش       

وجةةود فعاليةةة لسةةوربات البوتاسةةيوو فةةي الحةةد مةة  (4)
التلةةةو  البكتيةةةرو فةةةي البسةةةكت الموةةةنع أ حيةةة  لةةةو 

و خةةةلأش الاةةةهري  افوش والثةةةاني مةةة  ياةةةاهد أو نمةةة
مةة  المةةادة  (0.03%)الخةةز  انةةد اسةةتخداو التركيةةز 

الحافظةةة متارنةةة بمعاملةةة السةةيطرة التةةي كانةةت أاةةداد 
3x10الخلأيا البكتيرية فيها 

3
6x10 و     

خليةة /غةو 3
خلأش الاهر افوش والثاني م  الخز  الى التةوالي أ 

   B. cereus     و   S. aureusوكانةت مة  افنةوان 
    . 5)جدوش  E. coliو 

 
: تأثير سوربات البوتاسيوم في أعداد  (4)جدول 

 البكتريا خلال مدة الخزن

 

 الوقت )شهر(

 103× عــدد المستعمــرات /غم 

 

control 

 التراكيز المستخدمة

0.03 % 0.06 % 0.10% 

 _ _ _ _ بداية الخـزن

 _ _ _ 3 الشهر الأول

 _ _ _ 6 الشهر الثانـي

 _ _ 5 10 الشهر الثالــث

 _ _ 9 14 الشهر الــرابع

 _ _ 11 20 الشهر الخامس

 1 2 13 29 الشهر السادس

 
وقةةد ظهةةر النمةةو البكتيةةرو خةةلأش الاةةهر الثالةة  مةة  

5x10الخز  حي  بلغت أاداد البكتريةا 
خليةة / غةو  3
13x10أ وارتفعت أاداد البكتريا لتوش إلى 

خلية /  3
اهر السةادل . وقةد ظهةرت فروقةات فةي غو خلأش ال

أاداد المستعمرات البكتيرية بي  جميع افاةهر خةلأش 
 مدة الخز  .

لةو  0.10%و  0.06% وانةـد اسةتخداو التركيةزي   
يحوش نمو بكتيرو لعينةات البسةكت الموةنع إلا انةد 
الاةةهر السةةادل مةة  الخةةز  حيةة  بلةة  أاةةداد البكتريةةا 

2x10
1x10و   3

اةة  معاملةةة  خليةةة / غةةو وبفةةارق 3
السةةةةيطرة التةةةةي ووةةةةش فيهةةةةا العةةةةدد البكتيةةةةرو إلةةةةى 

29x10
خليةةة / غةةو . كمةةا أاةةارت النتةةاج  إلةةى أ   3

معاملة السيطرة اختلفت اة  بةاقي التراكيةز فةي حةي  
و   0.06%لو يختلف ادد البكتريا بلنسةبة  للتركيةزا 

 0.03%فيما بينهما لكنهما اختلفا مع التركيز %0.10
يعةةةد أفضةةةش تركيةةةز  0.06%ز أ  التركيةةة دممةةةا ييكةةة

ة مةة   مناسةة  لتثبةةيط النمةةو البكتيةةرو فةةي هةةذه المةةـدض
 الخز  . 

إلةى أ   4 ) و 2  (تاير النتاج  المبينة فةي الجةدولي  
اسةةةتخداو بروبيونةةةات الوةةةوديوو أدى إلةةةى منةةةع نمةةةو 
البكتريةةا لغايةةة الاةةهر الرابةةع مةة  الخةةز  انةةد أوطةةأ 

لاةةهر تركيةةز فةةي حةةي  ظهةةر النمةةو البكتيةةرو خةةلأش ا
الثال  م  الخز  اند استخداو سوربات البوتاسةيوو أ 
وهذا يـدش الى أ  بروبيونات الووديوو أكثر فااليـة 
في تثبيط النمو البكتيرو متارنة بسوربات البوتاسةيوو 

. 
 

: تأثير سوربات البوتاسيوم في أنواع  (5)جدول 
 البكتريا خلال مدة الخزن

مدة الخزن 
 )شهر(

 نوع البكتريــا
 

 
 النسبة المئوية لأنواع البكتريــا

 

control 

 سوربات البوتاسيوم تراكيز
 المستخدمة

0.03 % 
0.06 

% 
0.10% 

 الخـزن بداية

E.coli - - - - 

B.cereus - - - - 

S.aureus - - - - 

 الأول الشهر

E.coli - - - - 

B.cereus 33.4 - - - 

S.aureus 66.6 - - - 

 الثاني الشهر

E.coli - - - - 

B.cereus 33.4 - - - 

S.aureus 66.6 - - - 

 الثالث الشهر

E.coli 10 - - - 

B.cereus 40 - - - 

S.aureus 50 - - - 

 الرابع الشهر

E.coli 14.3 40 - - 

B.cereus 35.7 20 - - 

S.aureus 50 40 - - 

 الخامس الشهر

E.coli 15 27.3 - - 

B.cereus 30 27.3 - - 

S.aureus 55 45.4 - - 

 السادس الشهر

E.coli 17.3 30.7 - - 

B.cereus 31 23.1 50 100 

S.aureus 51.7 46.2 50 - 
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وجةةةةا ت نتاجةةةةـ  الدراسةةةةة متفتةةةةـة مةةةةع مةةةةا تووةةةةش 

الةةةةذو وجةةةةـد أ  التركيةةةةز   (Doell,1962)إليةةةةـ 
 مةة  السةةوربات أدى إلةةى تثبةةيط بكتريةةا  %0.075

Salmonella typhiو S. aureusوE.coli  كمةا .
 0.1-0.2%أكةةدت دراسةةات أخةةرى الةةى أ  إضةةافة 

مة  سةوربات  0.26-0.4%م  حامض السةوربيك و 
البوتاسةةيوو أدت إلةةى تثبةةيط اةةدة أنةةوان مةة  البكتريةةا 

(Raevuori,1976)   كمةةا يتفةةـق هةةـذا مةةع النتاجةةـ .
 Sofo and)و ,Leuck )  (1980التي تووش إليهـا 

Busta, 1981)  ي ذكةةةرت بةةةةأ  حةةةةامض والتةةةة
السةةةةةوربيك وأملأحةةةةة  أقةةةةةش فااليةةةةةة وتةةةةةأثيراً مةةةةة  

 البروبيونات ضد البكتريا . 
 

تااااأثير بروبيونااااات الصااااوديوم فااااي أعااااداد 
 الأعفان خلال مدة الخزن :

أ   (6) توضةة  النتةةاج  المبينةةة فةةي الجةةدوش 
إضةةافة بروبيونةةات الوةةوديوو إلةةى البسةةكت الموةةنع 

افافةةا  خةةلأش أدى إلةةى تثبةةيط نمةةو  0.10%بتركيةةز 
الاهري  افوش والثاني متارنة بمعاملة السةيطرة التةي 

8x10بلةة  أاةةداد مسةةتعمرات افافةةا  فيهةةا 
3
 و     

12x10
مسةةةةتعمرة / غةةةةو الةةةةى التةةةةوالي أ وكانةةةةت  3

و  Aspergillus nigerافافةةةةا  مةةةة  افجنةةةةال 
Aspergillus terrius  وAspergillus flavus  

 .    7) جدوش  .Penicillum sppو 
 

تأثير بروبيونات الصوديوم في أعداد  (6)جدول 
 الاعفان خلال مدة الخزن

 
 الوقت )شهر(

 
 103× عــدد المستعمــرات /غم 

 

control 

 التراكيز المستخدمة

0.10

% 
0.15

% 
0.20

% 
0.30

% 

 _ _ _ _ _ بداية الخـزن

 _ _ _ - 8 الشهر الأول

 _ _ _ _ 12 الشهر الثانـي

 _ _ _ 5 22 ــثالشهر الثال

 _ _ _ 9 29 الشهر الــرابع

 _ _ 3 12 35 الشهر الخامس

 2 3 6 20 42 الشهر السادس

 
: تأثير إضافة بروبيونات الصوديوم في  (7)جدول 

 أنواع الاعفان خلال مدة خزن البسكت المصنع

 
مدة الخزن 

 )شهر(

 
 نوع الأعفـان

 

 
 النسبة المئوية لأنـواع الاعفان

 

contr

ol 

 المستخدمةبروبيونات الصوديوم  تراكيز

0.10

% 
0.15

% 
0.20

% 
0.3

0% 

 الخزن بداية

A.niger - - - - - 

A.terrius - - - - - 

A.flavus - - - - - 

P.spp - - - - - 

 الأول الشهر

A.niger 50 - - - - 

A.terrius 25 - - - - 

A.flavus 12.5 - - - - 

P.spp 12.5 - - - - 

 الشهر
 الثاني

A.niger 42 - - - - 

A.terrius 25 - - - - 

A.flavus 17 - - - - 

P.spp 17 - - - - 

 الشهر
 الثالث

A.niger 40 20 - - - 

A.terrius 27.2 40 - - - 

A.flavus 18.2 20 - - - 

P.spp 13.6 20 - - - 

 الشهر
 الرابع

A.niger 41.4 22.2 - - - 

A.terrius 24.1 33.3 - - - 

A.flavus 20.7 22.2 - - - 

P.spp 6.8 22.3 - - - 

 الشهر
 الخامس

A.niger 37.1 33.3 66.7 - - 

A.terrius 22.9 25 - - - 

A.flavus 20 16.7 - - - 

P.spp 20 25 33.3 - - 

 الشهر
 السادس

A.niger 38.1 20 50 66.7 - 

A.terrius 21.5 25 16.7 33.3 - 

A.flavus 19.1 25 - - 50 

P.spp 21.3 30 33.3 - 50 

 
وقد بل  ادد مستعمرات افافا  في الاهر الثال  م  

5x10الخز  
 مستعمرة / غو 3

اسةتمرت الزيةادة فةي و 
أاةةداد مسةةتعمرات افافةةا   بزيةةادة مةةدة الخةةز  حتةةى 

20x10بلغت 
فةي  مستعمرة / غو في الاهر السادل 3

42x10حي  بلغت
/ غو لمعاملة السةيطرة  مستعمرة  3

في ادد مستعمرات افافةا   تأ وكانت هناك فرو قا
 بي  افاهر المختلفة م  الخز  .

فتد أدى إلةى تثبةيط نمةو  0.15%أما استخداو التركيز 
افافا  حتى الاهر الخةامل مة  الخةز  حية  بلغةت 

3x10
6x10مسةةتعمرة / غةةةو وارتفةةةع العةةةدد إلةةةى  3

3  

مستعمرة / غو اند الاهر السادل م  الخةز  .وانةد 
تثةةبط نمةةو  0.30% و  0.20%اسةةتخداو التركيةةزي 

افافا  حتى الاهر السادل مة  الخةز  وظهةر فةرق 
طفيف في النمو بي  التركيزي  المذكوري  اند الاهر 
السادل م  الخز  .  وظهرت فروقةات بةي  التركيةز 

ل مةةة  وبةةةاقي التراكيةةةز فةةةي الاةةةهر السةةةاد %0.30
الخةز  وبةذلك يعةـد هةذا التركيةز هةو أفضةش التراكيةز 
المسةةتخدمة لتثبةةيط نمةةو افافةةا  أ وهةةذا يتفةةق مةةع مةةا 

  بةةأ  2000ذكرتةة  ) المواوةةفة التياسةةية العراقيةةة أ 
الحةةدود المسةةمو  بهةةا للنوايةةـة المتبولةةـة فةةي البسةةكت 

5x10هي 
     . مستعمرة / غو 3

أ  إضافةةةـة  Vandegraft)  (975ذكةةةـر  
% مةةةةة  حةةةةةامض البروبيونيةةةةةك أدى إلةةةةةى تثبيةةةةةـط 1

 .Aو  P. viridicatum, A. flavusافافةةـا  

parasiticus   ة )     أسةةةبوااً .كمةةةا وجةةةـد   29مةةةـدض
مةةة   0.15%  أ  اضةةةافة التركيةةةز 1986التميمةةةي أ 

بروبيونات الكالسيوو إلى الكيك المونع مختبريةاً أدى 
ة الحفـظ  5-6م   إلى خفض أاداد افافا  وزيادة مدض

أيةاو انةد درجةة  7-8وْ و  35أياو انةد درجةة حةرارة 
وْ متارنة مع معاملة السةيطرة الةذو تعفةـ   25حرارة 
أيةةةةةةةةةةاو مةةةةةةةةةة  الحفةةةةةةةةةةظ . وتمكةةةةةةةةةة   2-3بعةةةةةةةةةةد 

(Potovina,1980)  مةة  تثبةةيط افافةةا  فةةي الخبةةز
بإضافة حامض البروبيونيك أو بروبيونةات الكالسةيوو 

سةةةتخداو % . وأدى ا 0.2-0.4بنسةةةبة تراوحةةةت بةةةي  
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إلةةى تثبةةيط نمةةو  0.3%بروبيونةةات الكالسةةيوو بتركيةةز 
 Penicilliumو   Eurotiumأنةةةةةةةةةوان افافةةةةةةةةةا  

(Marin,2002)  . 
 

تأثير سوربات البوتاسيوم في أعاداد الأعفاان 
 خلال مدة الخزن :

  تأظهةةةةرت نتةةةةاج  الدراسةةةةة أ  لسةةةةور بةةةةا 
البوتاسةةةيوو فعاليةةةـة االيةةةـة ضةةةد افافةةةا  التةةةي قةةةد 

ت أثنةةا  الخةةـز  أ فتةةـد أدى اسةةتخداو توةةاح  البسةةك
مةةة  هةةةـذه المةةةادة إلةةةى تثبةةةيط نمةةةو  0.03%التركيةةةز 

افولةى مة  الخةز  فةي  ةافافا  خلأش افاهر الثلأثة
حةةي  بلغةةت أاةةداد مسةةتعمرات افافةةا  فةةي معاملةةة 

8x10السيطرة 
12x10و   3

22x10و 3
مستعمرة /  3

  .  8غةةةو ل اةةةهر المةةةذكورة الةةةى التةةةوالي )جةةةدوش 
بلوغ الاهر الرابع م  الخز  بدأت مسةتعمرات واند 

 Aspergillusو  Aspergillus nigerافافةةا  

terrius  وAspergillus flavus   وPenicillum 

spp.   حيةةة   9بةةةالظهور بنسةةة  مختلفةةةة )جةةةدوش  
7x10بلغةةت 

مسةةتعمرة /غةةو واسةةتمرت               3
18x10بالزيادة  لتوةش إلةى 

مسةتعمرة / غةو خةلأش  3
ر السةةةادل مةةةة  الخةةةز  فةةةي حةةةةي  بلةةة  اةةةةدد الاةةةه

المسةةةةتعمرات فةةةةي معاملةةةةة السةةةةيطرة لةةةةنفل الاةةةةهر 
42x10

مسةةةتعمرة / غةةةو . وظهةةةرت فروقةةةات فةةةي  3
افاةةةهر المختلفةةةة ومعاملةةةة أاةةةداد المسةةةتعمرات بةةةي  

 السيطرة.
 

تأثير سوربات البوتاسيوم في أعداد  (8)جدول 
 الاعفان خلال الخزن

 الوقت )شهر(

 103× /غم  عــدد المستعمرات 

 

control 

 التراكيز المستخدمة

0.03 

% 
0.06 

% 
0.10% 

 _ _ _ _ بداية الخـزن

 _ _ _ 8 الشهر الأول

 _ _ _ 12 الشهر الثانـي

 _ _ _ 22 الشهر الثالــث

 _ _ 7 29 الشهر الــرابع

 _ - 10 35 الشهر الخامس

 1 2 18 42 الشهر السادس

 
  0.10%و  0.06% وقةةةةد أدى اسةةةةتخداو التركيةةةةزي 

الاهر السادل حي   بل   ةإلى تثبيط نمو افافا  لغاي
2x10اددها 

1x10و  3
مستعمرة /غو أ ولةو تظهةر  3

فروقات بي  التركيةزي  المةذكوري  لكنهمةا اختلفةا مةع 
وا  معاملة السةيطرة أ وبةذلك يعةد  0.03%التركيز 
هو اففضةش فةي تثبةيط افافةا  مة   0.10%التركيز 
 . Penicillum و Aspergillusالجنسي   

 6 ويتض  م  النتاج  المبينة في الجدولي  ) 

  أ  إضافة سوربات البوتاسيوو أدى إلى منع نمةو 8و
افافةةا  لغايةةة الاةةهر الرابةةع مةة  الخةةز  انةةد أوطةةأ 

فةي حةي  حوةش نمةو خةلأش الاةهر  (0.03%)تركيز 
الثالةة  مةة  الخةةـز  انةةد اسةةتخداو أوطةةـأ تركيةةز مةة  

وهةذا يةدش الةى أ  (0.10%)  ووديوو بروبيونات ال
سةةةوربات البوتاسةةةيوو أكثةةةر فعاليةةةة فةةةي تثبةةةيط نمةةةو 

 افافا  م  بروبيونات الووديوو . 
جا ت نتاجـ  هذه الدراسة متفتة مع ما أاار  
حيةةةة  وجةةةةـد أ  التركيةةةةز  (Guynot,2002)إليةةةةـ  
م  سةوربات البوتاسةيوو المضةاف إلةى الكيةك  %0.3

  Eurotium repensفنةي  الطرو أدى إلةى تثبةيط الع
. كمةةةا أكةةةدت دراسةةةات أخةةةرى  أ   E. rubrumو 

مةة  سةةوربات البوتاسةةيوو إلةةـى   0.25-1%إضةةافة  
بسةةةةةكت الزنجبيةةةةةش املةةةةةـت الةةةةةـى تثبيةةةةةـط العفةةةةةـ  

Wallemia sebi  (Vytrosova et al.,2002)  .
مةة  حةةامض السةةوربيك  0.025-0.2%وانةةد إضةةافة 

ظة اند درجة وسوربات البوتاسيوو للمعجنات المحفو
أدى الةةى  0.2%وْ وجةةد أ  التركيةةز  15-30حةةرارة 

 ,Marin)وْ  30تثبيط نمو افافا  اند درجة حرارة 

2003)  . 
 
: تأثير إضافة سوربات البوتاسيوم  ( 9 )جدول   

 في أنواع الاعفان خلال مدة خزن البسكت المصنع

مدة الخزن 
 )شهر(

 نوع الأعفــان
 

 عفــانالنسبة المئوية لأنواع الأ

control 

 المستخدمةسوربات البوتاسيوم  تراكيز
% 

0.03 % 
0.06 

% 
0.10% 

 الخـزن بداية

A.niger - - - - 

A.terrius - - - - 

A.flavus - - - - 

P.spp - - - - 

 الأول الشهر

A.niger 50 - - - 

A.terrius 25 - - - 

A.flavus 12.5 - - - 

P.spp 12.5 - - - 

 الثاني الشهر

A.niger 42 - - - 

A.terrius 25 - - - 

A.flavus 17 - - - 

P.spp 16 - - - 

 الثالث الشهر

A.niger 40 - - - 

A.terrius 27.3 - - - 

A.flavus 18.2 - - - 

P.spp 13.5 - - - 

 الرابع الشهر

A.niger 41.4 28.6 - - 

A.terrius 24.1 14.3 - - 

A.flavus 20.7 14.3 - - 

P.spp 6.8 42.8 - - 

 الشهر
 الخامس

A.niger 37.1 30 - - 

A.terrius 22.9 10 - - 

A.flavus 20 20 - - 

P.spp 20 40 - - 

 الشهر
 السادس

A.niger 38.1 22.2 50 - 

A.terrius 21.5 11.1 - - 

A.flavus 19 22.2 50 100 

 P.spp 21.4 44.5 - - 

  
 الحسي للبسكت قبل الخزن وبعدهالتقويم 

نتةةةاج  التتةةةويو الحسةةةي  (10)يبةةةي  جةةةـدوش 
للبسكت المونع المضاف إلي   بروبيونات الووديوو 
بتراكيةةز مختلفةةة ومتارنتهةةا مةةع معاملةةة السةةيطرة قبةةش 
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الخز  حي  تاير نتاج  التحليش الإحوةاجي إلةى اةدو 
وجةةةود فروقةةةات ذات دلالةةةـة معنويةةةة انةةةد مسةةةتوى 

(P<0.05)  المعةةةةةةةةاملأت المضةةةةةةةةاف إليهةةةةةةةةا  بةةةةةةةةي
وبةةةي  معاملةةةة   D, C, B, Aالبروبيونةةةات     

الةةى الةةرغو مةة  التفةةوق الطفيةةف الةةذو  Hالسةةيطرة 
أظهرت  معاملة السيطرة فةي معظةو الخةواص الحسةية 
التةةةي اةةةملت المظهةةةر أ الطةةةراوة أ النكهةةةة أ الوةةةفة 

باسةةةتثنا  وةةةفة  Hالرقاجتيةةةة أ اللةةةو  والتتبةةةش العةةةاو 
 النسجة .

 

 

 

 

: نتاااااائج التقاااااويم الحساااااي للبساااااكت  (10)ول جاااااد
المضاف أليه بروبيونات الصاوديوم بتراكياز مختلفاة 

 قبل الخزن
 

 المعاملة

نسب 
الإضافة 

% 

 الصفات الحسية

 اللون الرقائقية النكهة الطراوة النسجة المظهر
التقبل 
 العام

A 
0.10 
 

5.8  

abc 
 

6.5   

a 
5.9   

a 

5.9  

a 
5.8   a 

6.0 

  a 

5.98 

  a 

B 0.15 

5.8  

abc 
 

6.5   

a 

5.7   

a 

5.9  

 a 
5.9   a 

5.9 

  a 
5.95 

a 

C 0.20 

6.0  

abc 
 

5.9  

ab 

5.9   

a 
5.8  

 a 
6.1  a 

5.5 

   a 

5.78 

a 

D 0.30 

6.0  

abc 
 

6.0    

ab 
5.9   

a 

5.9  

 a 
5.7   a 

5.8 

   a 

5.8 

8 a 

H المقارنة 

6.8    

 a 
 

6.0   

ab 
6.0   

a 
6.1  

 a 
6.0   a 

6.3 

   a 
6.20 

a 

   الحةروف المتاةةابهة تاةةير إلةةى اةةدو وجةةود
فروقةةةات ذات دلالةةةة معنويةةةة بةةةي  المعةةةاملأت انةةةد 

بحسةةة  اختبةةةار دنكةةة   (P<0.05)مسةةةتوى احتماليةةةة 
 متعدد الحدود . 

   كش رقو فةي الجةدوش يمثةش معةدش الخةواص
 الحسية للبسكت لعارة متومي  . 

 
تةةو خةةز  البسةةكت الموةةنع المضةةاف إليةة  

بيونات الووديوو بتراكيز مختلفة لمدة ستة أاةهر برو
وْ أجةةةرو بعةةةدها التتةةةويو  20-40فةةةي درجةةةة حةةةرارة 

الحسةةةةي للبسةةةةكت الموةةةةنع ومتارنتهةةةةا مةةةةع معاملةةةةة 
 (    وتاير نتةاج  التحليةش الإحوةاجي    ˉHالسيطرة 
إلةةى اةةدو ظهةةور فروقةةات ذات دلالةةة )   11جةةدوش

بةةةي  المعةةةةاملأت  (P<0.05)معنويةةةة انةةةد مسةةةتوى 
 ,ˉDˉ, Cˉ, Bلمضاف إليهةا بروبيونةات الوةوديوو ا

Aˉ   فـي أغل  الوفات الحسية والتي املت المظهر
أ الطراوة أ النكهة أ الرقاجتية أ اللو  والتتبش العةاو أ 

 -B و ˉCولو تظهر فروقات معنوية بي  المعاملأت  

فةةي وةةفة النسةةجة لكنهةةا اختلفةةت معنويةةاً اةة   ˉA و
. كمةا لةو يلأحةظ  ˉHيطرة ومعاملةة السة  ˉDالمعاملة 

فروقةةات معنويةةة بةةي  المعةةاملأت افربعةةة فةةي وةةفة 
النكهة لك  ظهرت فروقات معنوية بينها وبي  معاملة 

 .    3.9السيطرة والتي حولت الى أقش درجة بلغت 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

: نتاااااائج التقاااااويم الحساااااي للبساااااكت  (11)جااااادول 
المضاف أليه بروبيونات الصاوديوم بتراكياز مختلفاة 

 د الخزنبع
 

 المعاملة

نسب 
الإضافة 

% 

 الصفات الحسية

 اللون الرقائقية النكهة الطراوة النسجة المظهر
التقبل 
 العام

A- 

 

0.10 
 

5.1   

ab 
 

4.8  

abc 
4.3  a 

4.5  

ab 
4.8   a 

4.2 

 a 

4.6  

ab 

B- 0.15 

5.2    

a 
 

4.8   

abc 
4.3  a 

4.5  

ab 
4.9   a 

4.1 

 a 
4.6  

ab 

C- 

 

0.20 
 

4.5   

ab 

4.6   

abc 
4.3  a 

4.5  

ab 
4.5   a 

4.2 

  a 

4.4  

 ab 

D- 

 
0.30 
 

4.8   

ab 
4.7    

a 

4.7   

a 
4.7  

ab 
5.0   a 

4.6 

  a 

4.7  

 ab 

H- المقارنة 

4.0    

b 
 

4.0    

bc 
 

4.1   

a 
3.9  

  b 
4.7   a 

4.0 

 a 
4.1  

ab 

 

  الحةروف المتاةابهة تاةير إلةى اةدو وجةود فروقةات
نويةةةةة بةةةةي  المعةةةةاملأت انةةةةد مسةةةةتوى ذات دلالةةةةة مع
بحسةةة  اختبةةةار دنكةةة  متعةةةدد  (P<0.05)احتماليةةةة 
 الحدود . 

  كةش رقةو فةةي الجةدوش يمثةش معةةدش الخةواص الحسةةية
 للبسكت لعارة متومي  . 

 
حولت الى  ˉDكما يظهر م  الجدوش أ  المعاملة 

أالى الدرجات في وفات المظهر والطراوة والنكهة 
بش العاو مما ييكد أ  التركيز والرقاجتية واللو  والتت

م  بروبيونات الووديوو هو أنس  تركيز  %0.30
 لاطالة مدة ولأحية البسكت . 
إلةةةةى اةةةةدو وجةةةةـود  (12)وياةةةةير جةةةةـدوش 

 (P<0.05)فروقات ذات دلالة معنوية انةد المسةتوى 
بةةي  المعةةاملأت المضةةاف إليهةةا سةةوربات البوتاسةةيوو  

G, F, E  ومعاملةةة السةيطرةH لوةةفات فةي معظةو ا

الحسية باستثنا  اللو  والمظهر أ وفيمةا يتعلةق بوةفة 
 الةى أقةش قيمةـة بلغةت  Eاللو  فتد حولت المعاملة 

 اللتةا  حوةلتا الةى   Gو  Fمتارنة بالمعاملتي  5.4

 6.3ومعاملة السيطرة التي حولت الةى   6.2 و5.9
الى أقش الدرجات في وةفة  F.كما حولت المعاملة 
اجتيةةة والتتبةةش العةةاو متارنةةة مةةع المظهةر والنكهةةة والرق

بةةاقي المعةةاملأت . أمةةا معاملةةة السةةيطرة فتةةد حةةازت 
الةةى أالةةى الةةدرجات فةةي وةةفات المظهةةر والطةةراوة 

 واللو  والتتبش العاو .
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: نتاااااائج التقاااااويم الحساااااي للبساااااكت  (12)جااااادول 
المضاااف إليااه سااوربات اليوتاساايوم بتراكيااز مختلفااة 

 قبل الخزن
 

 المعاملة

نسب 
لإضافة ا

% 

 الصفات الحسية

 اللون الرقائقية النكهة الطراوة النسجة المظهر
التقبل 
 العام

E 

 

0.030 
 

5.6  

bc 

 

5.6   

ab 

5.8   

a 
5.9  

 a 
6.1  a 

5.4 

  a 

5.7  

 a 

F 0.065 
5.3   

c 
 

5.8   

ab 
5.7   

a 

5.7  

 a 
5.8   a 

5.9 

  a 
5.7  

 a 

G 0.10 

6.0  

abc 
 

6.1   

a 
5.6   

a 
6.2  

  a 
6.2   a 

6.2 

   a 
6.1  

a 

H المقارنة 

6.8   

a 
 

6.0   

ab 
6.0   

a 
6.1  

 a 
6.0  a 

6.3 

  a 
6.2  

 a 

 
  الحةروف المتاةابهة تاةير إلةى اةدو وجةود فروقةات

ذات دلالةةةةة معنويةةةةة بةةةةي  المعةةةةاملأت انةةةةد مسةةةةتوى 
بحسةةة  اختبةةةار دنكةةة  متعةةةدد  (P<0.05)احتماليةةةة 
 الحدود . 

 معةةدش الخةواص الحسةةية  كةش رقةو فةةي الجةدوش يمثةش
 للبسكت لعارة متومي  . 

 
إلةةةةى اةةةةدو وجةةةةود  (13)وياةةةةير الجةةةةدوش 

فروقةةةةةةةات ذات دلالةةةةةةةة معنويةةةةةةةة انةةةةةةةد المسةةةةةةةتوى 
(P<0.0) بةةةي  المعةةةاملأت المضةةةاف إليهةةةا سةةةوربات

 ˉGˉ, Fˉ, E البوتاسيوو والمخزنة لمدة ستة أاهر
فةةةي أغلةةة  الوةةةفات الحسةةةية  ˉHومعاملةةةة السةةةيطرة 
أ الرقاجتية أ اللو  والتتبش العاو  والتي املت الطراوة

أ فةةي حةةي  ظهةةرت فروقةةات ذات دلالةةة معنويةةة قةةي 
 ˉGˉ, Fˉ, Eوفتي المظهةر والنكهةة بةي  المعةاملأت 

مةة  جهةةة ومعاملةةة السةةيطرة مةة  جهةةة أخةةرى والتةةي 
. وقةد  3.9و  4.0حولت الى أقش التيو حية  بلغةت 

يرجع الاختلأف في النكهة بةي  المعةاملأت إلةى تحلةش 
واد البروتينية في البسكت بفعش افنزيمةات المحللةة الم

التةةي تفرزهةةا البكتريةةا الهواجيةةة  Proteasesللبةةروتي  
واللأهواجيةةةة الناميةةةة فةةةي البسةةةكت أ وتعةةةد البكتريةةةا 
اللأهواجيةةة افكثةةر أهميةةة فةةي انبعةةا  الةةرواج  غيةةر 
المرغوبة وإحةدا  التغيةر فةي التةواو والنكهةة الناتجةة 

مينيةة والببتيةدات وينتةـ  اةـ  ا  تحلش افحمةاض اف
ذلك ثناجـي كبريتيد الهيدروجي  وافندوش وافحمةاض 
الدهنيةةة وافمونيةةا إضةةافة إلةةى غةةازات الهيةةدروجي  

أ كينةةةت  1975وثنةةةاجي أوكسةةةيد الكةةةاربو  ) جاسةةةو 
1985 .   

فةي جميةع الوةفات  -Gكما تفوقت المعاملة  
الحسةةية الةةى بةةاقي المعةةاملأت حيةة  حوةةلت الةةى 

الى  -Hلتيو في حي  حولت معاملة السيطرة أالى ا

أقش التيو في جميةع الوةفات الحسةية . وهةذا ييكةد ا  
مةة  سةةوربات البوتاسةةيوو  0.10%اسةةتخداو التركيةةز 

هةةةو أفضةةةش تركيةةةز لاطالةةةة مةةةدة وةةةلأحية البسةةةكت 
 المختبرو المونع .  

 
: نتاااااائج التقاااااويم الحساااااي للبساااااكت  (13)جااااادول 

م بتراكيااز مختلفااة المضاااف أليااه سااوربات البوتاساايو
 بعد الخزن

 

 المعاملة
نسب 

الإضافة 
% 

 الصفات الحسية

 
 المظهر

التقبل  اللون الرقائقية النكهة الطراوة النسجة
 العام

E 0.030 
 

4.5   

ab 
 

4.4   

abc 

4.3   

a 
4.5  

ab 

 4.7   a 4.4 

  a 

4.46 

  ab 

F 0.065 4.2   

ab 

 

4.3   

abc 
4.5   

a 

4.6  

 ab 

4.9   a 4.3 

  a 
4.46 

 ab 

G 0.10 5.0  

ab 
 

5.2    

 a 
4.7   

a 
5.0  

 ab 
4.9   a 4.8 

  a 
4.9  

 b 

H 4.0  المقارنة   

 b 
 

 4.0   

 bc 
 

 4.1   

a 
3.9  

  b 
 4.7   a   4.0 

   a 
4.1  

ab 

  الحةروف المتاةابهة تاةير إلةى اةدو وجةود فروقةات
ذات دلالةةةةة معنويةةةةة بةةةةي  المعةةةةاملأت انةةةةد مسةةةةتوى 

بحسةةة  اختبةةةار دنكةةة  متعةةةدد  (P<0.05) احتماليةةةة
 الحدود . 

  كةش رقةو فةةي الجةدوش يمثةش معةةدش الخةواص الحسةةية
 للبسكت لعارة متومي  . 
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Abstract:  
 This study has been conducted to investigate the influence of 

preservatives(sodium propionate and potassium sorbate) at different levels to extend the 

storage life of laboratory processed biscuit.The results have shown that When%0.10 

sodium propionate was added bacteria and fungi was not found for three months while 

found in the fourth month of storage.However bacteria and mold didnot grow until the 

sixth month of storage as %0.20 and %0.30 concentration was used. On the other side as 

%0.03 potassium sorbate was used,the growth of bacteria was cheched for 3 months and 

4 months for molds..When %0.06 potassium sorbate was used no growth of bacterial or 

mold was found until the sixth month of storage . 

Three types of bacteria have been appeared in processed biscuit, namely, Staphylococcus 

aureus, Bacillus cereus, Esherichia coli. In different percentage.   

and two genera of mold have been found with different rates ,they were Aspergillus and  

Penicillium. 

The sensory evaluation of processed biscuit stored for 6 months  showed that treatment 

with %0.30 sodium propionate and %0.10 potassium sorbate were superior as compared 

to control, they obtained the highest over all acceptance which valued 4.9, 4.7 

respectively, while the control treatment obtained 4.1 .  

 

 


