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تأثير إضافظ زيت الثوم لأغلفظ الجيلاتين القابلظ 
للأكل في بطض الخصائص الميكروبيظ للحم صدر 

 الدجاج المخزّن بالتبريد
  (3)عبد الوهاب مرعي  د.أ.  (2)عبد الحكيم عزيزية  د.أ. ( 1)نسرين قربي م. 

 الممخَّص

د لمحـ صدر الدجاج عف       ىدؼ البحث إلى تحديد فترة صلاحية التخزيف المبرَّ
القابمة للأكؿ والتي  ألجينات الصوديوـتيف مع أغمفة الجيلاطريؽ تعبئتو باستخداـ 
 .بنسب مختمفة GEOتحتوي عمى زيت الثوـ 

ألجينات أغمفة الجيلاتيف مع حُضرت و بالتبخير،  رحُضّر زيت الثوـ بالتقطي     
 %(. 1.5، 1، 0.5 ،0.1 ،0بنسبة ) GEOبإضافة زيت الثوـ  الصوديوـ

خُزنت داخؿ البراد و  الطازجة لحـ صدر الدجاجشرائح عينات طُبقت الأغمفة عمى 
( يوماً عمى 18، 14، 11، 7، 3، 0ولفترات زمنية )ـ( ° 1±4)عند درجة الحرارة 

 التوالي.

في  تأثير المعاملات المختمفة خلاؿ فترات التخزيف المذكورة سابقاً تمت دراسة      
 يةالقولون بكترياالتعداد كؿ مف التعداد العاـ لمبكتريا،  الحمولة الميكروبية بما فييا

Coliform ، السالمونيلاSalmonella spp. ، الشجيلا ، الفطرياتتعداد الخمائر و
Shigella spp.،  البسيدوموناسPseudomonas spp. ، الكموستريديوـ بوتولينيوـ

Clostridium botulinum ، المكورات العنقودية الذىبية وStaphylococcus 
aureus. 

 العينات المعبّأة بالأغمفة التي تحتوي عمى زيتأف أظيرت نتائج التحميؿ الميكروبي 
 يوماً  14قد أعطت أفضؿ صفات ميكروبية خلاؿ  %( 1.5، 1، 0.5بنسبة )الثوـ 
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 610×4.1، 610×6.1، 610×3.4حيث بمغ التعداد العاـ لمبكتريا ف التخزيف 
، Coliform  3.1×310 ،2.6×310 يةبكتريا القولونال، وتعداد عمى التوالي خمية/غ

، 310×2.7، 310×3.5 الفطرياتالخمائر و ، وتعداد عمى التوالي خمية/غ 310×2.2
بكتريا السالمونيلا بينما لـ يلاحظ نمو كؿ مف ، عمى التوالي خمية/غ 310×2.4

Salmonella spp. ، بكتريا الشجيلاShigella spp.، البسيدوموناس  بكتريا
Pseudomonas spp. ، بكتريا الكموستريديوـ بوتولينيوـClostridium 

botulinum ،المكورات العنقودية الذىبية  وبكترياStaphylococcus aureus 
 التخزيف المبرّد.خلاؿ مدة 

 
 

صدر الدجاج،  ،الأغمفة القابمة للأكؿ جيلاتيف، ،الثوـ زيت الكممات المفتاحية:
 .الخصائص الميكروبية، التخزيف المبرَّد
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Effect of adding garlic essential oil to gelatin 

edible films on some microbial properties of 

storage chilled chicken breast meat 
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Abstract 

     The aim of this investigation is to specific shelf life of storage 

chilled chicken breast meat by filling it with gelatin-sodium alginate 

edible films which contain garlic essential oil (GEO) at various final 

concentrations. 

     Garlic essential oil was prepared by steam distilling, and gelatin-

sodium alginate edible films were prepared, and GEO was added by 

the following percentages (0, 0.1, 0.5, 1, 1.5 %). 

     These groups were packaged in gelatin-sodium alginate edible 

films, then preserved at (4±1° C) for 18 days and examined after 0, 3, 

7, 11, 14 and 18 days of refrigeration for microbial properties.  

     Microbial analyses included determination of total count of 

bacteria, Coliform, Salmonella spp., Yeasts and Fungi, Shigella spp., 

Pseudomonas spp., Clostridium botulinum, and Staphylococcus 

aureus. 

     The samples treated by gelatin-sodium alginate edible films with 

(0.5, 1, 1.5 %) GEO had the best microbial result after 14 days of 

storage where total count of bacteria reached to 3.4×10
6
, 6.1×10

6
, 

4.1×10
6
 cfu/gr respectively, Coliform reached to 3.1×10

3
, 2.6×10

3
, 

2.2×10
3
 cfu/gr respectively, and Yeasts and Fungi  

reached to 3.5×10
3
, 2.7×10

3
, 2.4×10

3
 cfu/gr respectively, while no 

growth was observed of Salmonella spp., Shigella spp., Pseudomonas 

spp., Clostridium botulinum, and Staphylococcus aureus during the 

chilled storage period 

 

Key words: garlic oil, gelatin, edible films, chicken breast, microbial 

properties, storage chilled. 
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 المقدمة:

تستخدـ لتغميؼ  مـ( 0.3)أقؿ مف  طبقة رقيقةتعرّؼ الأغمفة القابمة للأكؿ بأنيا      
الأغذية مصنوعة مف مركبات قابمة للأكؿ، وىي مواد قابمة لمتحمؿ الحيوي صديقة لمبيئة 

مف استخداـ الأغمفة  تقمؿ، حيث أنيا [6]تزيد مف جودة وسلامة المنتجات الغذائية 
إلى  CO2وغاز ثاني أكسيد الكربوف  O2غاز الأكسجيف تمنع نفاذية كونيا  ؛البلاستيكية

، [7] إلى خارج المنتج ارة والمواد الذائبةوالرطوبة ومركبات النكية الطيّ داخؿ المنتج 
ومعدؿ  [8]الرطوبة والتفاعلات الكيميائية والإنزيمية غير المرغوبة  اففقدمف تقمؿ و 

تفاعلات الأكسدة والتنفس الخموي الذي يؤدي إلى تمؼ الأنسجة وتقميؿ مدة صلاحية 
وتحافظ  ، إضافة إلى أنيا توفر الحماية ضد الأضرار الميكانيكية للأغذية[9]الأغذية 

 .  عمى الصفات الحسية دوف إضافة روائح وطعوـ غريبة

السكريات المتعددة أو البروتينات تتكوف ىذه الأغمفة بشكؿ أساسي مف سلاسؿ مف      
مف مواد يمكف تطبيقيا عمى شكؿ غشاء ىا يتـ تحضير أو الميبيدات أو تكوف مركبة، و 

، [6]رقيؽ، وقادرة عمى الانحلاؿ في الماء والكحوؿ لتشكيؿ محاليؿ مائية وأخرى كحولية 
وؿ الممونات والمنكيات والممدنات )الغمسير  مفكما يمكف إضافة أنواع مختمفة 

والسوربيتوؿ والغميسريدات الأحادية وغميكوؿ عديد الإيتيميف والغموكوز( ومضادات 
 .11]،[10 ومضادات النمو الميكروبي ةالأكسد

الجيلاتيف ىو عبارة عف مزيج مف البروتينات المنحمة في الماء والمشتقة مف      
، [12]حرارية ميات حممية بعم( مكوناً رئيسياً لمعظاـ والجمد والأنسجة الرابطةالكولاجيف )

طة تتألؼ ىذه البروتينات مف الأحماض الأمينية والتي ترتبط مع بعضيا بواسطة الراب
      .[13]الأميدية لتشكيؿ بوليمير خطي 

وذلؾ ، [14] ـ1960في تحضير الأغمفة القابمة للأكؿ منذ عاـ استخدـ الجيلاتيف      
 جيدة يةبأنيا شفافة ذات خواص ميكانيكية وحجز تتميز أغشيتو و ، لانخفاض كمفتو وتوفره

[15]. 
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 )غمسيروؿ( % وعمى الممدف30-20الجيلاتيف عمى الجيلاتيف بنسبة  أغمفةتحتوي      
، ويمكف إضافة السكريات [16] %70-40% وعمى الماء بنسبة 30-10بنسبة 

المتعددة )الألجينات، الكاراجينات، الكيتوزاف، الصمغ العربي، ...( بيدؼ تحقيؽ استقرار 
لتحسيف  المستخمصات الزيتية لمخضراواتالمستحمبات المتشكمة كما يمكف إضافة 

 .18]،[17 خصائص الأغمفة القابمة للأكؿ

مواد مختمفة في تحضيرىا، وتـ  متكؿ واستخدى الأغمفة القابمة للأتركز الاىتماـ عم     
تطبيقيا عمى المحوـ الحمراء والبيضاء، إلى أف تطورت تقنيات جديدة تضمنت إضافة 
مواد مضادة للأكسدة والنمو الميكروبي أو مواد مغذية ترتبط مع مكونات الغلاؼ وتعدّؿ 

 .[19] (الزيوت العطريةمستخمصات زيتية طبيعية )خصائصو الأساسية، كإضافة 

أدى تطبيؽ الأغمفة المستحمبة والتي تحتوي عمى الزيوت العطرية عمى لحوـ      
الدواجف المخزنة بالتبريد إلى تأخير نمو البكتريا موجبة وسالبة الغراـ 

(S.typhimurium وPseudomonas spp.) [20]. 

ميكروبي وكمادة النمو طبيعي لمإلى المحوـ ومنتجاتيا كمضاد زيت الثوـ يضاؼ      
، كما أنو يضاؼ إلى الأغمفة القابمة للأكؿ لمحصوؿ عمى [21] منكية ومضادة للأكسدة

الفساد أفضؿ  مف، ويعطي زيت الثوـ حماية [22]غذاء صحي ذو مدة صلاحية طويمة 
 .[23] الطازجمف الثوـ 

 Escherichia coliيؤثر زيت الثوـ في البكتريا سالبة الغراـ مثؿ      
 .Salmonella sppوالبكتريا موجبة الغراـ مثؿ  .Pseudomonas sppو
ويعود ذلؾ إلى وجود ؛  25]،24 ،[23كما أنو مضاد لمنمو الفطري  S.aureusو

، حيث R-S(O)-S-Rالأليسيف الذي يحتوي عمى مجموعة الثيوسمفينات الوظيفية 
الإنزيمات باستخداـ أىـ المركبات والمعروفة بمجموعة السمفييدريؿ  يعترض الأليسيف

(SH أو الثيوؿ )[26]. 
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 Escherichia coliبمقارنة النشاط المضاد لمنمو الميكروبي لبكتريا  [27] قاـ     
زيوت وبينت النتائج تفوؽ زيت الثوـ عمى  ةلعشر  .Salmonella sppو S.aureusو

 .جميع الزيوت

غراـ/مؿ ميكرو  0.1إلى أفّ إضافة زيت الثوـ بنسبة  [28]أشارت دراسة قاـ بيا      
 لمنمو الفطري. اً مضاد اً يمكف أف يمعب دور 

 هدف البحث:

تحتوي عمى زيت القابمة للأكؿ والتي ألجينات الصوديوـ يف مع تحضير أغمفة الجيلات -1
 بنسب مختمفة. GEO الثوـ

ىذه الأغمفة دراسة تأثير ثـ صدر الدجاج الطازجة بيذه الأغمفة،  لحـ معاممة شرائح -2
خلاؿ فترة  الميكروبيةشرائح لحـ صدر الدجاج الطازجة وتحديد خصائصيا في صفات 

 التخزيف المبرد.

تحديد نسبة الزيت الأنسب لإطالة مدة صلاحية شرائح لحـ صدر الدجاج الطازجة  -3
 فترة التخزيف المبرد. مع المحافظة عمى صفات الجودة خلاؿ

 البحث: وطرائق مواد 

 :الطازجة صدر الدجاجلحم عينات  -1
وُضعت في أكياس بعد الذبح مباشرة، و  الطازجة الدجاج صدرلحـ  شرائحتـ شراء      

 .ونُقمت مبردة إلى المخبر معقمة وأُغمقت بشكؿ جيد،

ـ( ° 1±4)خُزنت داخؿ البراد عند درجة الحرارة و تـ تطبيؽ الأغمفة عمى العينات      
 .يوماً عمى التوالي ( 18، 14، 11، 7، 3، 0)ولفترات زمنية 

، أًجريت التحاليؿ الميكروبية عمى العينات خلاؿ فترات التخزيف المذكورة سابقاً      
 .وبمعدؿ ثلاثة مكررات لكؿ فترة حفظ

 :GEO الثومتحضير أغمفة الجيلاتين والألجينات بإضافة زيت  -2
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مع بعض  [29]تـ تحضير غلاؼ الجيلاتيف مع ألجينات الصوديوـ باتباع طريقة      
%( مف 2بتركيز ) CMCالتعديلات، حيث تـ تحضير محموؿ كربوكسي ميتيؿ السيمموز 

خلاؿ إذابتو في الماء المقطر مع التحريؾ بواسطة المحرؾ المغناطيسي عند درجة حرارة 
%( مع التحريؾ عند 35دقيقة، بعد ذلؾ أضيؼ الغمسيروؿ بنسبة ) 20ـ لمدة ° 60

% وزف/حجـ( مع 4دقيقة، ثـ أضيؼ الجيلاتيف بتركيز ) 15ـ لمدة ° 45درجة حرارة 
دقيقة، ثـ أضيفت ألجينات الصوديوـ عمى  15ـ لمدة ° 60التحريؾ عند درجة حرارة 

ـ لمدة ° 45%( مع التحريؾ الخفيؼ عند درجة حرارة 3شكؿ بودرة إلى المحموؿ بتركيز )
، 0لممحموؿ بنسبة ) GEOدقيقة في حماـ مائي، وفي النياية أضيؼ زيت الثوـ  20
 30ـ مع التحريؾ لمدة ° 25% وزف/حجـ( عند درجة حرارة  1.5، 1، 0.5، 0.1

 دقيقة. 

تحت التفريغ،  ultrasonicباستخداـ جياز اليوائية  الفقاعاتتـ التخمص مف      
سـ(، جُفؼ الغلاؼ  8غ مف المحموؿ في طبؽ بتري زجاجي دائري )قطره  11وسكب 

ـ ورطوبة نسبية ° 2 ± 25ساعة، وخزف بدرجة حرارة  48ـ لمدة ° 25عند درجة حرارة 
 ساعة قبؿ إجراء الاختبارات عميو.   48لمدة  % 5 ± 50

 :ةليل الميكروبياالتح -3

 باستخداـ بيئة تعداد العاـ لمبكتريا تـ إجراء الNutrient Agar (N.Aباتباع طريقة ) 
[30]. 

  يةالقولون بكترياالتـ البحث عف Coliform  باستخداـ بيئة(Violet Red Bile 
(VRB) Agar[1] ( باتباع طريقة. 

 .[2]باتباع طريقة  .Salmonella sppبكتريا السالمونيلا تـ البحث عف  –
( Potato Dextrose Agar) باستخداـ بيئة الفطرياتتـ البحث عف الخمائر و  –

 .[3]باتباع طريقة 
 .[2] باتباع طريقة .Shigella spp الشجيلا بكترياتـ البحث عف  –
باستخداـ بيئة  .Pseudomonas spp البسيدوموناس تـ البحث عف بكتريا –

(Cetrimide Agarباتباع طريقة ) [31] . 
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 الكموستريديوـ بوتولينيوـ تـ البحث عف بكتريا Clostridium botulinum 
( باتباع طريقة Tryptose Sulfite Cycloserine (TSC) Agarباستخداـ بيئة )

[32]. 
  الذىبية المكورات العنقوديةتـ البحث عف بكتريا Staphylococcus aureus 

 .[33] باتباع طريقة( Baird Parker Agar)باستخداـ بيئة 

 النتائج والمناقشة:

 الثوم في التعداد العام لمبكتريا في لحم صدر الدجاج: تأثير إضافة زيت -1
( أف التعداد العاـ لمبكتريا قد ازداد مع زيادة مدة التخزيف حيث 1يبيف الجدوؿ )     

أياـ والعينات المخزنة باستخداـ أغمفة تحتوي عمى زيت الثوـ  7فسدت عينة الشاىد بعد 
يوماً، أما عينات لحـ صدر الدجاج المخزنة  11% عمى التوالي( بعد  0.1، 0بنسبة )

% عمى التوالي( فقد ازداد  1.5، 1، 0.5بة )باستخداـ أغمفة تحتوي عمى زيت الثوـ بنس
، 610×6.1، 610×3.4خمية/غ قبؿ التخزيف إلى  410×5.6التعداد العاـ فييا مف 

حيث حافظت عمى جودتيا الميكروبية مدة خمية/غ عمى التوالي بعد التخزيف  610×4.1
 غخمية/ 710 تي اعتبر والت [4] المواصفة القياسية السورية وذلؾ اعتماداً عمى يوماً  14

ىذا الازدياد  وكاف، الطازجةالدجاج الحد الأقصى المسموح بو للأحياء الدقيقة في لحوـ 
 لمزيتوذلؾ بسبب التركيب الكيميائي أقؿ مع زيادة نسبة زيت الثوـ المضاؼ للأغمفة 

مركبات الو  الفينولات مثؿ تعمؿ كمضاد لمنمو الميكروبي حيث أنو يحتوي عمى مواد فعّالة
 .[34] الكبريتية

باستخداـ أغمفة ( التعداد العاـ لمبكتريا في لحـ صدر الدجاج أثناء التخزيف 1الجدوؿ )
 )خمية/غ(زيت الثوـ  تحتوي عمى

 المعاممة        
 )يوم( الحفظفترة 

 الشاهد
 )بدون تغميف(

GEO % 
0 0.1 0.5 1 1.5 

0 5.6×410 5.6×410 5.6×410 5.6×410 5.6×410 5.6×410 
3 6.3×510 9.8×410 8.1×410 7.4×410 6.9×410 6.3×410 
7 8.8×610 6.6×510 3.7×510 8.0×410 9.2×410 7.6×410 
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 .نمو البكتريا بأعداد كبيرة :++ 
 الجدوؿ إلى متوسط ثلاثة مكررات. تشير الأرقاـ ضمف 

حيث أنيا تعتبر  pHدرجة الػ  إف سبب زيادة التعداد العاـ لمبكتريا يعود إلى ارتفاع     
والتي ينمو معظميا عمى أوساط  مف العوامؿ الداخمية التي تؤثر في نمو الأحياء الدقيقة

، وقد أشار البعض [35]وىذا يتوافؽ مع ، (7.8-7قموية خفيفة تتراوح حموضتيا بيف )
لمبكتريا النامية عمى لحوـ الدجاج  والتعداد العاـ pHعلاقة طردية بيف درجة الػ  وجودإلى 

، أيضاً بيّف تشكؿ وسطاً مناسباً لنمو البكترياليا المخزنة بالتبريد حيث أف القيمة العالية 
التعداد العاـ مثؿ في زيادة  pHالػ درجة أنو توجد عوامؿ أخرى ساىمت إلى جانب  [36]

 .التركيب الكيميائي لمحـ ودرجة حرارة التخزيف

في لحم صدر  Coliform يةالقولون بكترياالتأثير إضافة زيت الثوم في تعداد  -2
 الدجاج:
مع زيادة مدة التخزيف  Coliform( زيادة تعداد البكتريا القولونية 2يبيف الجدوؿ )     
، 410×3.3، 410×4.1، 410×6.6خمية/غ قبؿ التخزيف إلى  210×1.3مف 
خمية/غ عمى التوالي في عينة الشاىد وعينات لحـ  310×7.6، 310×8.2، 310×8.9

، 0.5، 0.1، 0صدر الدجاج المخزنة باستخداـ أغمفة تحتوي عمى زيت الثوـ بنسبة )
الازدياد أقؿ مع زيادة ، وكاف يوماً مف التخزيف 18وذلؾ بعد  (% عمى التوالي 1.5، 1

 .نسبة زيت الثوـ المضاؼ
باستخداـ في لحـ صدر الدجاج أثناء التخزيف  Coliform يةالقولون بكترياال تعداد( 2الجدوؿ )

 )خمية/غ(زيت الثوـ  أغمفة تحتوي عمى

11 ++ 7.3×610 3.9×610 6.0×510 8.9×510 8.3×510 
14 ++ ++ ++ 3.4×610 6.1×610 4.1×610 
18 ++ ++ ++ ++ ++ ++ 

 المعاممة        
 )يوم( فترة الحفظ

 الشاهد
 )بدون تغميف(

GEO % 
0 0.1 0.5 1 1.5 

0 1.3×210 1.3×210 1.3×210 1.3×210 1.3×210 1.3×210 
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 .تشير الأرقاـ ضمف الجدوؿ إلى متوسط ثلاثة مكررات  

عدـ اتباع أو تطبيؽ الشروط الصحية خلاؿ الذبح والتجييز يعود وجودىا إلى      
 Coliformالبكتريا القولونية يف أشارا إلى أف تعداد والذ   5]،[37والنقؿ وىذا يتوافؽ مع 

وؼ السائدة أثناء الذبح والتجييز، أما تفاوت تعدادىا بيف المعاملات فيعود يتعمؽ بالظر 
سالبة الغراـ  Coliformالبكتريا القولونية المضاؼ المضاد لنمو إلى تأثير زيت الثوـ 

 . 38]،[25وىذا ما أشار إليو 

في  .Salmonella spp السالمونيلا بكترياتعداد تأثير إضافة زيت الثوم في  -3
 لحم صدر الدجاج:

( أنو لـ يتـ 3فقد بيّف الجدوؿ ) .Salmonella spp السالمونيلابالنسبة لبكتريا      
مف  14في اليوـ ، لكنيا ظيرت ينات لحـ صدر الدجاج قبؿ التخزيفالعثور عمييا في ع

 .في عينة الشاىد فقطالتخزيف 
في لحـ صدر الدجاج أثناء التخزيف  .Salmonella spp السالمونيلا بكترياتعداد  (3الجدوؿ )

 )خمية/غ(زيت الثوـ  باستخداـ أغمفة تحتوي عمى

3 4.6×210 4.4×210 4.2×210 3.3×210 2.1×210 1.7×210 
7 9.2×210 7.3×210 4.1×210 3.9×210 2.6×210 2.1×210 
11 4.8×310 2.9×310 1.8×310 7.5×210 6.8×210 6.4×210 
14 3.7×410 2.4×410 1.4×410 3.1×310 2.6×310 2.2×310 
18 6.6×410 4.1×410 3.3×410 8.9×310 8.2×310 7.6×310 

 المعاممة         
 فترة الحفظ )يوم(

 الشاهد
 )بدون تغميف(

GEO % 
0 0.1 0.5 1 1.5 

0 - - - - - - 

3 - - - - - - 

7 - - - - - - 

11 - - - - - - 

14 + - - - - - 

18 + - - - - - 
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 -.عدـ نمو البكتريا : 
 .نمو البكتريا :+ 

فقط وعدـ في عينة الشاىد  .Salmonella spp السالمونيلا بكترياإف ظيور      
قد أُخذت مف نفس الذبائح  جميع العيناتفي العينات الأخرى عمى الرغـ مف أف  ظيورىا

التخزيف دليؿ  وعُوممت بنفس الأدوات المعقمة وخُزنت عند درجة الحرارة ذاتيا طيمة فترة
عمى توفر الشروط المناسبة والتي أدت إلى نشاطيا واكتشافيا ضمف بعض العينات، 

، كما أف زيت الثوـ [5]وعدـ ملائمة درجة الحموضة لنمو البكتريا في باقي العينات 
 .Salmonella spp السالمونيلاالمضاؼ للأغمفة يمكف أف يعمؿ كمضاد لنمو بكتريا 

  .38]،[24 موجبة الغراـ

 في لحم صدر الدجاج: الفطرياتت الثوم في تعداد الخمائر و تأثير إضافة زي -4
( أنو لـ يتـ العثور عمى الخمائر والفطريات في عينات لحـ 4نلاحظ مف الجدوؿ )     

صدر الدجاج قبؿ التخزيف لكنيا بدأت بالظيور في اليوـ الثالث مف التخزيف بسبب توفر 
، الأكسجيف، الرطوبة، والمواد pHالظروؼ الملائمة لنموىا مثؿ درجة الحرارة، درجة الػ 

، 410×7.1، 510×8.3خزيف وبمغت القيـ المغذية، وبدأت بالازدياد مع زيادة مدة الت
خمية/غ عمى التوالي في عينة الشاىد  410×2.8، 410×3.9، 410×6.0، 410×6.9

، 0وعينات لحـ صدر الدجاج المخزنة باستخداـ أغمفة تحتوي عمى زيت الثوـ بنسبة )
يوماً مف التخزيف، لكف ىذا  18% عمى التوالي( وذلؾ بعد  1.5، 1، 0.5، 0.1

، وذلؾ [39]الازدياد كاف أقؿ مع زيادة نسبة زيت الثوـ المضاؼ وىذا مايتوافؽ مع 
 .40]،[28بسبب احتوائو عمى مواد مضادة لمنمو الفطري مثؿ الأليسيف 

باستخداـ أغمفة في لحـ صدر الدجاج أثناء التخزيف  الفطرياتتعداد الخمائر و  (4الجدوؿ )
 )خمية/غ(زيت الثوـ  عمىتحتوي 

 المعاممة        
 )يوم( فترة الحفظ

 الشاهد
 )بدون تغميف(

GEO % 
0 0.1 0.5 1 1.5 

0 - - - - - - 
3 8.4×10 3.9×10 3.8×10 3.5×10 3.2×10 3.1×10 
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 -.عدـ نمو البكتريا :  
 .تشير الأرقاـ ضمف الجدوؿ إلى متوسط ثلاثة مكررات 

في لحم صدر  .Shigella spp الشجيلا بكترياتعداد تأثير إضافة زيت الثوم في  -5
 الدجاج:
 Shigellaالشجيلا  نتائج التحميؿ الميكروبي أنو لـ يتـ العثور عمى بكتريا بينت     
spp. ولـ تظير خلاؿ فترات التخزيف وتمت  ي عينات لحـ صدر الدجاج قبؿ التخزيفف

خضاع جميع العينات لمتحميؿ حسب الفترات الزمنية  لمحفظ متابعة عممية البحث عنيا وا 
خمو لحـ الدجاج المستخدمة في التجربة دوف اكتشاؼ أي أثر لوجودىا، يعود ذلؾ إلى 

زيت  تأثيرأو  واكتشافيا ضمف بعض العينات لنموىاتوفر الشروط المناسبة أو عدـ  منيا
 .41]،[40 المضاد لنموىاإلى الأغمفة المضاؼ الثوـ 

 .Pseudomonas spp البسيدوموناس بكترياتأثير إضافة زيت الثوم في تعداد  -6
 في لحم صدر الدجاج:

 نتائج التحميؿ الميكروبي أنو لـ يتـ العثور عمى بكتريا بينتأيضاً      
Pseudomonas spp. ولـ تظير خلاؿ  ي عينات لحـ صدر الدجاج قبؿ التخزيفف

خضاع جميع العينات لمتحميؿ حسب  فترات التخزيف وتمت متابعة عممية البحث عنيا وا 
 .الفترات الزمنية لمحفظ دوف اكتشاؼ أي أثر لوجودىا

في عينات لحـ  .Pseudomonas spp البسيدوموناس بكتريا يعود عدـ نمو     
السريع لمحـ  تبريدليا أو إلى اإلى خمو لحـ الدجاج المستخدمة في التجربة من الدجاج

 حبة لمحرارة المعتدلة والمحبة لمبرودةمتثبيط نمو البكتريا الالدجاج والذي يعمؿ عمى 
أو إلى إضافة زيت ، 43]،[42 وىذا يتوافؽ مع .Pseudomonas spp البسيدوموناس

7 9.8×210 2.0×210 1.9×210 1.6×210 1.5×210 1.1×210 
11 2.7×310 7.1×210 7.0×210 6.7×210 6.4×210 5.9×210 
14 5.8×410 4.8×310 4.3×310 3.5×310 2.7×310 2.4×310 
18 8.3×510 7.1×410 6.9×410 6.0×410 3.9×410 2.8×410 
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أشار  الثوـ إلى الأغمفة حيث أنيا يحتوي عمى مواد فعّالة تعمؿ كمضاد لنموىا وىذا ما
  .41]،[44 إليو

 Clostridium الكموستريديوم بوتولينيوم بكترياتأثير إضافة زيت الثوم في تعداد  -7
botulinum :في لحم صدر الدجاج 

أظيرت فقد  Clostridium botulinumبكتريا الكموستريديوـ بوتولينيوـ بالنسبة ل     
عينات لحـ صدر الدجاج قبؿ  في أنو لـ يتـ العثور عمييانتائج التحميؿ الميكروبي 

ولـ تظير خلاؿ فترات التخزيف عمماً أنو تـ تحضيف الأطباؽ ضمف ظروؼ لا  التخزيف
خضاع جميع العينات لمتحميؿ حسب الفترات  ىوائية وتمت متابعة عممية البحث عنيا وا 

  الزمنية لمحفظ دوف اكتشاؼ أي أثر لوجودىا. 

في جميع  Clostridium botulinum تولينيوـالكموستريديوـ بو  لـ تظير بكتريا     
خمو لحوـ  تاشترطوالتي  [4] المواصفة القياسية السورية وذلؾ يتوافؽ معالعينات 

أعداد كبيرة بحيث إلى أعدادىا لـ تصؿ  أفّ  إلى يعود ذلؾ الدجاج مف البكتريا الممرضة،
قد منع نموىا  .Lactobacillus sppالعصيات المبنية  نمو بكتريا، أو أفّ يمكف اكتشافيا

بسبب إنتاجيا العديد مف المستقم بات )مثؿ الحموض العضوية كحمض المبف وحمض 
الخؿ، وفوؽ أكسيد الييدروجيف وثنائي أسيتيؿ والبكتريوسينات(، وىذا ما توصؿ إليو 

، حيث أنو يحتوي عمى [41]زيت الثوـ قد أدت إلى منع نموىا  ، أو أف إضافة[45]
 . 26]،[21ليسيف والنايسيف الأ

 الذهبية المكورات العنقوديةتأثير إضافة زيت الثوم في تعداد بكتريا  -8
Staphylococcus aureus :في لحم صدر الدجاج 

بينت نتائج التحميؿ الميكروبي أنو لـ يتـ العثور عمى بكتريا  كما     
Staphylococcus aureus  في عينات لحـ صدر الدجاج قبؿ التخزيف ولـ تظير

خضاع جميع العينات لمتحميؿ  خلاؿ فترات التخزيف وتمت متابعة عممية البحث عنيا وا 
لمحفظ دوف اكتشاؼ أي أثر لوجودىا، يعود ذلؾ إلى خمو عينات حسب الفترات الزمنية 

فة المضاد لنموىا لمضاؼ إلى الأغملحـ صدر الدجاج منيا أو إلى تأثير زيت الثوـ ا
21]،[40. 
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 الاستنتاجات:

 باستخداـ أغمفة  ،(ـ° 1±4)عند درجة حرارة  الدجاج صدرلحـ شرائح تخزيف  أدى
، إلى عرقمة نمو الأحياء الدقيقةالقابمة للأكؿ  ألجينات الصوديوـالجيلاتيف مع 

 وبالتالي إلى زيادة مدة الحفظ بالمقارنة مع عينة الشاىد.
 يوماً  11مدة ل ـ(° 1±4)عند درجة الحرارة  الدجاج صدرلحـ  شرائح تـ حفظ 

باستخداـ يوماً  14مدة لو ( % 0.1 ،0) زيت الثوـ بنسبة باستخداـ أغمفة تحتوي عمى
 .(% 1.5، 1، 0.5) زيت الثوـ بنسبة أغمفة تحتوي عمى

 التوصيات:

  في زيت الثوـ بنسب مختمفة  باستخداـ أغمفة تحتوي عمىدراسة تأثير التخزيف
 خلاؿ فترات التخزيف.الطازجة الدجاج  لشرائح لحـ صدرخصائص أخرى 

  شرائح لحـ صدر دراسة تأثير تطبيؽ الغلاؼ بطريقة الغمر في إطالة مدة صلاحية
 .الدجاج الطازجة

  ـ( باستخداـ أغمفة تحتوي ° 1±4)عند درجة الحرارة إمكانية حفظ لحوـ الدجاج دراسة
 أنواع أخرى مف الزيوت )زيت القرفة، زيت بذور العنب، زيت إكميؿ الجبؿ(. عمى
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