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حأثٍش عىسببث اٌبىحبعٍىَ فً أػذاد الأحٍبء اٌّجهشٌت واطبٌت ِذة صلاحٍت اٌبغىج 

 اٌّخخبشي
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  4/6/2007 ربس٣خ ه٤ٍٞ اُ٘شش

 تاٌخلاص

% ك٢  0.10 ٝ 0.06ٝ  0.03أجش٣ذ ٛزٙ اُذساعخ ُٔؼشكخ رأص٤ش إػبكخ عٞسثبد اُجٞربع٤ّٞ  ثزشا٤ًض 

إٔ اعزخذاّ عٞسثبد اُجٞربع٤ّٞ  أػذاد الأد٤بء أُجٜش٣خ ٝإؿبُخ ٓذح دلظ اُجغٌذ أُظ٘غ ٓخزجش٣بً .أظٜشد اُ٘زبئج

رضجؾ  0.06%أدٟ إ٠ُ رضج٤ؾ اُجٌزش٣ب ُـب٣خ اُشٜش اُضبُش ٖٓ اُخضٕ ك٢ د٤ٖ ػ٘ذ اعزخذاّ اُزش٤ًض  0.03%ثزش٤ًض 

  ٝ Escherichia coli. ػضُذ صلاصخ أٗٞاع ٖٓ اُجٌزش٣ب ٢ٛ   ٗٔٞ اُجٌزش٣ب دز٠ اُشٜش اُغبدط ٖٓ اُخضٕ
Bacillus cereus   ٝStaphylococcus aureus   

ك٢   0.03%ُْ ٣ظٜش أ١ ٗٔٞ كـش١ دز٠ اُشٜش اُشاثغ ٖٓ اُخضٕ ثبعزخذاّ عٞسثبد اُجٞربع٤ّٞ ثزش٤ًض 

ػضُذ الأػلبٕ ٖٓ .ٖٓ اُخضٕ إ٠ُ ٓ٘غ اُ٘ٔٞ اُلـش١ دز٠ اُشٜش اُغبدط 0.06%د٤ٖ أدٟ اعزخذاّ اُزش٤ًض 

 . Aspergillus niger  ٝ Aspergillus terrius ٝflavus  Aspergillus  ٝPenicillum sppالأج٘بط 

 

 تاٌّمذِ
إٔ  Reinhard and Radle (1981)ث٤ٖ 

ُذبٓغ اُغٞسث٤ي رأص٤شاً ٓضجـبً ك٢ ٗٔٞ اُخ٤ٔشح 

Saccharomyces cerevisiae   50-100ثزش٤ًض 

ٝإ ٛلاى ٛزٙ اُخ٤ٔشح ٣ؼزٔذ ػ٠ِ ػذح ِٓـْ / ُزش ، 

ػٞآَ ٜٓ٘ب رش٤ًض أُبدح اُذبكظخ ٝؿج٤ؼخ اُٞعؾ 

اُـزائ٢ ٝاُؼذد الاثزذائ٢ ُخلا٣ب اُخ٤ٔشح . أٓب ػ٘ذ 

ِٓـْ / ُزش كوذ أدٟ  500-1500ص٣بدح اُزش٤ًض إ٠ُ 

إ٠ُ ٛلاى اُخ٤ٔشح ٝإ٣وبف ػ٤ِٔخ اُزخٔش . ًٔب ٝجذ 

أدٟ  o.04%إٔ اعزخذاّ دبٓغ اُغٞسث٤ي ث٘غجخ 

 Bacillusإُـ٠ رأخش ٗٔٞ عزخ أٗـٞاع ٖٓ ثٌزش٣ب 

(Sofos and Busta,1981). 

٣ٝؼذ ا٤ٌُي ٝعـبً ٓلائٔبً ُ٘ٔـٞ الأػلبٕ  

ُزٞكش أُـٞاد اُـزائ٤خ اُز٢ رذزبجٜب الأد٤بء أُجٜش٣خ، 

ٝالأط ا٤ُٜذسٝج٢٘٤  0.83ػ٘ذٓب ٣ٌٕٞ اُ٘شبؽ أُبئ٢ 

جـذ إٔ . ٝهـذ ٝ (Fustier et.al.,1998)أُ٘بعت 

عٞسثبد اُجٞربع٤ّٞ ٢ٛ أًضش أُٞاد اُذبكظخ ٓلائٔخ 

ُذلظ أُؼج٘بد ٝؿذ٤ٖ اُذ٣ِٞبد ٝٓ٘زجبد أُخبثض 

 Chirife)ػ٘ذ رٞكش أُذزٟٞ اُشؿٞث٢ أُ٘بعت 

and Favetto,1992)  إػبكخ عٞسثبد ٌُٖٝ

إ٠ُ ا٤ٌُي ُْ ٣ؤدِ إ٠ُ رضج٤ؾ   0.15%اُجٞربع٤ّٞ ث٘غجخ 

لإٔ ٗغجزٜب ه٤ِِخ أٝ ٗٔٞ الأػلبٕ ػ٠ِ عـخ ا٤ٌُي 

 ػذ٣ٔخ اُلؼب٤ُخ ػ٘ذ الأط ا٤ُٜذسٝج٢٘٤ أُزؼبدٍ

.(Fustier et al.,1998)  

ثئػبكـخ عٞسثبد  Guynot et al. (2004)ٝهـذ هبّ 

إ٠ُ  0.2%ٝ  0.1ٝ  0.05اُجٞربعـ٤ّٞ ثزشا٤ًــض 

 0.85ٝ   0.80ا٤ٌُي الإعل٘ج٢ رٝ اُ٘شبؽ أُبئ٢ 

اُزؼجئخ ك٢ ٓغ  6-7.5ٝالأط ا٤ُٜذسٝج٢٘٤  0.90ٝ

كٞجذ إٔ ج٤ٔغ اُزشا٤ًض كؼبُخ ك٢  (MAP)جٞ ٓذٞس 

ػ٘ٚ ك٢  6رضج٤ؾ ٗٔٞ اُلـش٣بد ك٢ أط ٤ٛذسٝج٢٘٤ 

7.5 ، 
 

 

 

 / جبٓؼخ ثـذادهغْ الاهزظبد أُ٘ض٢ُ / ٤ًِخ اُزشث٤خ ُِج٘بد *

 / جبٓؼخ ثـذاد** هغْ ػِّٞ اُذ٤بح / ٤ًِخ اُؼِّٞ ُِج٘بد

  

 

  0.1%ّ ث٘غجخ أٓب ػ٘ذ اعزخذاّ عٞسثبد اُجٞربع٤ٞ

ٖٓ ؿبص ص٘بئ٢ أًٝغ٤ذ  50-70%ٝرؼجئزٚ ك٢ 

 28اٌُبسثٕٞ أدٟ إ٠ُ رضج٤ؾ ٗٔٞ اُلـش٣بد لأًضش ٖٓ 

٣ٞٓبً ، ٝػ٘ذ اعزخذاّ عٞسثبد اُجٞربع٤ّٞ ث٘غجخ  

ٖٓ ؿبص  70%ؿبص اُ٘زشٝج٤ٖ ٝ 30%ٓغ  %0.2

ص٘بئ٢ أًٝغ٤ذ اٌُبسثٕٞ أدٟ إ٠ُ ػذّ دذٝس اُزِق ك٢ 

ك٢ ج٤ٔغ ٓغز٣ٞبد  ٢7 ا٤ٌُي رٝ الأط ا٤ُٜذسٝج٤٘

أُذزٟٞ اُشؿٞث٢ ٓوبسٗخ ث٤ٌي اُغ٤ـشح ك٢ د٤ٖ 

ٝأط  0.2%اعزخذاّ عٞسثبد اُجٞربع٤ّٞ ث٘غجخ 

ٝثذٕٝ اعزخذاّ  0.90ٝٗشبؽ ٓبئ٢  ٤ٛ6ذسٝج٢٘٤ 

MAP  أدٟ إ٠ُ ظٜٞس ٗٔٞ ُلأد٤بء أُجٜش٣خ ٝاػخ

دٝساً  MAPأ٣بّ ٖٓ ٓذّح اُخضٕ لإٔ ُِـ  6ثؼذ 

  ٝاػذبً ك٢ ػ٤ِٔخ اُذلظ . 

ٝهذ ٛذكذ ٛزٙ اُذساعخ إ٠ُ ٓؼشكخ رأص٤ش  

إػبكخ عٞسثبد اُجٞربع٤ّٞ ثزشا٤ًض ٓخزِلخ ك٢ أػذاد 

الأد٤بء أُجٜش٣خ ٝاؿبُخ ٓذح اُذلظ ُِجغٌذ أُظ٘غ 

 ٓخزجش٣بً .

 ً طشائك اٌؼّ

 حصٍٕغ اٌبغىج اٌّخخبشي : 

 اٌّـىاد : 
رسٝس اُخج٤ض  ؿْ،100ؿذ٤ٖ أث٤غ 

Bakingpowder 4.9 ّؿْ ، 2.7ؿْ ،ِٓخ اُـؼب 

َٓ ، عٞسثبد  73.6ؿْ ، د٤ِـت  22.7دٖٛ طِـت 

 %  0.10ٝ  0.06ٝ  0.03اُجٞربع٤ّٞ ثبُزشا٤ًـض 

(Preseott et al.,2002). . 

 طشٌمت اٌؼّـً :
ك٢  ( Campbell, 1979 )أرجؼـذ ؿش٣وـخ  

رذؼ٤ش اُجغٌذ أُخزجش١ ) ٓغ إجشاء ثؼغ 

 اُزؼذ٣لاد ك٢ أٝصإ أُٞاد أُغزخذٓخ ( ػ٠ِ ٝكـن

 اُخـٞاد ا٥ر٤ـخ :

 

 

 

ٗخَ اُـذ٤ٖ ٝرسٝس اُخجض ٝأُِخ ٓؼبً ك٢ ٝػبء  –1

 .ّ  218اُخِؾ ، ٝرْ ر٘ظ٤ْ دسجخ دشاسح اُلشٕ ػ٘ذ 
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أػ٤ق اُذٖٛ إ٠ُ أٌُٞٗبد اُجبكخ اُذب٣ٝخ ػ٠ِ  – 2

 أُٞاد اُذبكظخ ثبُغ٤ٌٖ ٝثـش٣وخ اُزوـ٤غ .

أػ٤ق اُذ٤ِت اُغبئَ إ٠ُ أٌُٞٗبد اُجبكخ صْ  – 3

 ٌٔٞٗبد ج٤ذاً ثٞعبؿخ اُشًٞخ ُٝؼذح ٓشاد خِـذ اُ

 ٓشح ( دز٠ رجبٗغذ اُؼج٤٘خ . 30) دٞا٢ُ 

سػ اُشٞثي ٝاُِٞح اُخشج٢ ثبُـذ٤ٖ ٝكششذ  – 4

عْ ٝهـؼذ ثوبُت اُجغٌذ  0.5اُؼج٤٘خ ثغٔي 

 عْ.     5اُذائش١ رٝ هـش 

ٝػغ اُجغٌذ ك٢ هبُت ؿ٤ش ٓذٕٛٞ ثبعزؼٔبٍ  – 5

عْ ث٤ٖ  1- 1.5ٝرشى ٓغبكخ  Spatulaع٤ٌٖ خبص 

هـغ اُجغٌذ ٝٝػغ داخَ اُلشٕ ك٢ دسجخ دشاسح 

 ده٤وخ دز٠ أطجخ إُِٞ رٛج٤بً . 12ّ ُٔذح  218

 حفظ إٌّبرج اٌّصٕـؼت
رْ دلظ اُجغٌذ أُظ٘غ ثؼذ رجش٣ذٙ ثٞػعؼٚ كع٢    

أ٤ًععبط ٓععٖ اُجعع٢ُٞ أص٤ِعع٤ٖ أُؼؤععخ ٝرععْ رلش٣ععؾ اُٜععٞاء   

ٜٓ٘عععب ، صعععْ خضٗعععذ اُؼ٤٘عععبد رذعععذ ٓعععذٟ ٝاععععغ ٓعععٖ    

ّ ُذع٤ٖ إجعشاء    20-40اسح رزعشاٝح ثع٤ٖ   دسجبد اُذش

اُلذٞطععبد ا٤ٌُٔشٝث٤ُٞٞج٤ععخ اُزعع٢ اثزععذأد كعع٢ ثذا٣ععخ   

 ٓشدِخ اُزظ٤٘غ ٝاعزٔشد شٜش٣بً ٓذّح عزخ أشٜش.  

 حجهٍض اٌؼٍٕت ٌغشض ػذ اٌبىخشٌب والأػفبْ :
رعْ رج٤ٜعض اُؼ٤٘ععخ ُـعشع ػععذ اُجٌزش٣عب ٝالأػلععبٕ      

  ( APHA, 1976 )دغت اُـش٣وخ أُؼزٔذح ٖٓ هجَ

 شِٔذ :  ٝهذ

 اٌؼذ اٌىًٍ ٌٍبىخشٌب :
رْ إجشاء اُؼعذ اٌُِع٢ ُِجٌزش٣عب ثـش٣وعخ اُزخل٤عق        

10اُؼشش١ ُـب٣خ 
-8  

ٝاُظعت ثبععزؼٔبٍ ٝععؾ ا٥ًعبس     

دغععت اُـش٣وععخ أُؼزٔععذح   Nutrient agarأُـععز١

   ( APHA, 1976 )ٖٓ هجَ

 اٌؼذ اٌىًٍ ٌلأػفبْ : 
رععْ اجععشاء اُؼععذ اٌُِعع٢ ُلاػلععبٕ ثبعععزخذّ ٝعععؾ       

 Potato Dextrosُجـبؿعععب ٝاُذًغعععزشٝص آًعععبس ا

Agar ( PDA )    ٝٝعععؾ ٓغععزخِض اُشععؼ٤ش ٓععغ

ٝدغعت    Malt Extract Agar (MEA )ا٥ًعبس  

 (.   1999اُـش٣وخ أُؼزٔذح ٖٓ هجَ ) اُوـج٢،

 حشخٍص اٌبىخشٌب
اخز٤عععشد ػعععذح ػعععضلاد ٓٔضِعععخ ُلأؿجعععبم اُزععع٢      

اعععععزخذٓذ ُذغععععبة اُؼععععذ اٌُِعععع٢ ُِجٌزش٣ععععب ثظععععٞسح   

ِٓععخ ُٝج٤ٔععغ ٓععذد اُخععضٕ ُـععشع     ػشععٞائ٤خ ٌُععَ ٓؼب 

رشخ٤ظعععٜب ، د٤عععش أجش٣عععذ ػ٤ِٔعععخ ر٘شععع٤ؾ اُؼعععضلاد 

ثضسػٜعععب كععع٢ أٗبث٤عععت اخزجعععبس دب٣ٝعععخ ػِععع٠ اُٞععععؾ       

ُـععععشع   slantاُضسػعععع٢ اُظععععِت ثظععععٞسح ٓبئِععععخ    

   Stock cultureاععزؼٔبُٜب ثٔضبثعخ ٓضسػعخ خض٤ٗعخ     

ّ ُذععع٤ٖ  4ٝدلظععذ كععع٢ اُضلاجعععخ كععع٢ دسجعععخ دعععشاسح  

ػ٤ِٔععخ رجذ٣ععذ ًععَ  اعععزخذآٜب ، ًٝبٗععذ رجععشٟ ػ٤ِٜععب  

 عزخ أعبث٤غ .

 الاخخببساث اٌّغخخذِت فً حشخٍص اٌبىخشٌب 

 اٌصفبث اٌظبهشٌت ٌٍّغخؼّشاث :  
دسعذ اُظلبد اُظبٛش٣خ ُِٔغعزؼٔشاد اُجٌز٤ش٣عخ    

    Hightٝالاسرلععـبع Sizeٝاُذجععْ  Shapeًبُشععٌَ 

 Consistencyٝاُوعععععٞاّ  Marginٝٗعععععـٞع اُذبكعععععخ 

شععععععععلبك٤خ ٝاُ Chromogenesisٝرٌعععععععع٣ٖٞ اُِععععععععٕٞ 

Transparency  ٝشعععععٌَ اُجعععععٞؽSpore  ٚٝٓٞهؼععععع

(Atlas et al.,1995 )   . 

اخخباااابس اٌ شواااات بقشٌماااات اٌمقااااشة اٌّؼٍماااات     

Motility Test   : 
َ  ادغععت اُـش٣وععخ   )ثععبهش ٝآخععشٕٝ،   ُٔؼزٔععذح ٓععٖ هجعع

1984 .) 

 Biochemicalاٌف ىصاابث اٌىٍّىحٍىٌاات 

Tests   

اٌف ىصاااااااااااااابث اٌخبصاااااااااااااات ببٌبىخشٌااااااااااااااب  

Staphylococcus sp.: 
ثؼذ دساعخ اُظعلبد اُظبٛش٣عخ ُِٔغعزؼٔشاد     

اُجٌز٤ش٣عععخ أجش٣عععذ اُلذٞطعععبد ا٤ٌُٔٞد٣ٞ٤عععخ آلار٤عععخ     

Kiss, 1984 )   (: 

دغعت اُـش٣وعخ   : Catalase testاخخببس اٌىبحٍٍض -1

 .Nester et al.,200) ) هجَُٔؼزٔذح ٖٓ ا

:دغععت Oxidase Testاخخباابس الأووغااٍذٌض  - 2

َ ااُـش٣وععععععععععععععععععخ                                    ُٔؼزٔععععععععععععععععععذح ٓععععععععععععععععععٖ هجعععععععععععععععععع

( Baron and Fingold,1994 )   

:  (H2S) اٌىشااع ػاآ وبشٌخٍااـذ اٌهٍااذسوجٍٓ      3

 Finegold)  ُٔؼزٔـذح ٖٓ هجَادغت اُـش٣وــخ 

and Martin,1982 )    . 

4 -     ً  Methyl Redاخخبابس حفابػلاث أحّاـش اٌّلٍاـ

Reactions  :  ُٔؼزٔععـذح ٓععٖ هجععَ  ادغععت اُـش٣وععخ

Jack, 1980 )      ( . 

                    اخخباااااااااااااااااااااابس ح ٍااااااااااااااااااااااً اٌجٍلاحٍااااااااااااااااااااااـٓ - 5

Gelatin  Hydrolysis test   :   دغعت اُـش٣وعـخ

 .   ( Atlas et al.,1995 ) ُٔؼزٔـذح ٖٓ هجَا

 Starch Hydrolysisاخخباابس ح ااـًٍ إٌشااب  - 6

test  : ُٔؼزٔـذح ٓـٖ هجـَ ادغت اُـش٣وـخAtlas et 

al.,1995 )  . ) 

دغععت اُـش٣وععخ :  Indol testبس الأٔااـذوي اخخباا - 7

َ   ا  Atlas et al.,1995) Baron ُٔؼزٔعـذح ٓعٖ هجع

and Fingold,1994 ;  (.  

 Voges Proskouerاخخببس فىوظ بشوعىىس - 8

test  : ُٔؼزٔعـذح ٓعـٖ هجعـَ ) ٓذٔعٞد     ادغت اُـش٣وـخ

 (. 1993ٝػ٢ِ ، 

        اخخبااااااااااااااااااااابس حخّاااااااااااااااااااااش اٌغاااااااااااااااااااااىشٌبث   - 9

Carbohydrate fermentation test   :

َ  ادغععت اُـش٣وععـخ    Atlas etُٔؼزٔععـذح    ٓععـٖ هجعع

al.,1995 )  . ) 

10 -  ً                إٌّى ػٍى وعط اٌّبٍٔخىي اٌٍّ ا

    :  Growth on Mannitol Salt Agar     

 Jawetz et)ُٔؼزٔععـذح ٓععـٖ هجععـَ ادغععت اُـش٣وععـخ 

al.,1991)   . 

:    Coagulase testاخخبابس أٔاضٌُ اٌخجٍاـط     - 11

 ُٔؼزٔـذح ٓـٖ هجـَادغت اُـش٣وـخ 

( Baron and Fingold,1994 , Atlas et 

al.,1995 ) . 

 Urease Hydrolysisاخخببس ح ًٍ اٌٍىسٌـب  - 12

test  :    ُٔؼزٔعـذح ٓعـٖ هجعـَ    ادغعت اُـش٣وعـخAtlas 

et al.,1995 )  . ) 
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       اٌف ىصاااااااااااااابث اٌخبصاااااااااااااات ببٌبىخشٌااااااااااااااب 

Bacillus  sp. : 
بد اُظبٛش٣عععععخ صعععععـْ أجش٣عععععذ  دسععععععذ اُظعععععل  

 Clauseكذٞطبد ا٤ٌُٔٞد٣ٞ٤خ دغت ٓب جـبء كع٢   

and Berkeley,1986 )  Harmon,1982 ; ( 

 ٝاُز٢ شِٔذ : 

دغعت  :   B. cereusاٌىعاط الأخمابئً ٌبىخشٌاب     - 1

   (Mossel et.al.1967)ُٔؼزٔذح ٖٓ هجَااُـش٣وخ 

دغععت  :  Catalase testاخخباابس اٌىاابحٍٍض   - 2

   ( Nester et al.,2001) ٔؼزٔذح ٖٓ هجَُااُـش٣وخ 

دغعععت  :  Motility testاخخبااابس اٌ شوااات   - 3

 , (Harmon,1982)ُٔؼزٔذح ٖٓ هجَ ااُـش٣وخ 

دغعت  :   VP - testاخخبابس فاىوظ بشوعاىىس     - 4

(. 1993ُٔؼزٔعذح ٓعٖ هجعَ) ٓذٔعٞد ٝػِع٢ ،      ااُـش٣وخ 

:   Methyl red testاخخباابس أحّااش اٌّلٍااً  - 5

 . )   ( Jack, 1980ُٔؼزٔـذح ٖٓ هجَاخ دغت اُـش٣و

 Carbohydrateاخخباابس حخّااش اٌغااىشٌبث     - 6

fermentation test  :   ُٔؼزٔعـذح  ادغعت اُـش٣وعـخ

 ( .   ( Atlas et al.,1995ٓـٖ هجـَ 

دغععت :   Starch testاخخباابس ح ٍااً إٌشااب   - 7 

   (( Nester et al.,2001 ُٔؼزٔذح ٖٓ هجَااُـش٣وخ 

 Decomposition ofىاه اٌىابصٌٓ   اخخبابس حف  - 8

Casein :   ادغعععععت اُـش٣وعععععخ  َ  ُٔؼزٔعععععذح ٓعععععٖ هجععععع

(Finegold and Martin,1982 )   . 

 Gelation analysisاخخببس ح ٍاً اٌجٍلاحآٍ    - 9

test  :    ُٔؼزٔعـذح ٓعـٖ هجعـَ    ادغعت اُـش٣وعـخAtlas 

et al.,1995 )  . ) 

 Lecithinase  اخخباابس أٔااضٌُ اٌٍٍغااٍلٍٍٕض  - 10

test  : ُٔؼزٔــذح ٖٓ هجــَادغت اُـش٣وخ(Mossel 

et.al.1967) . 

 :  Hemolysis testاخخباابس ح ٍااً اٌااـذَ   -  11

ُٔؼزٔععععععععععـذح ٓععععععععععـٖ هجععععععععععـَ                 ادغععععععععععت اُـش٣وععععععععععـخ 

Atlas et al.,1995 )  . ) 

               اخخباااااااااااااااااابس اعااااااااااااااااااخهلان اٌغااااااااااااااااااخشاث   - 12

Citrate utilization test   : دغععت اُـش٣وععخ

  Finegold and Martin,1982) ح ٖٓ هجَُٔؼزٔذا

                   اخخبااااااااااااااااااااابس اخخاااااااااااااااااااااضاي إٌخاااااااااااااااااااااشاث - 13

Nitrate reduction test  :   دغععت اُـش٣وععخ

 Finegold and Martin,1982) ُٔؼزٔذح ٖٓ هجَا

 :  Rhizoid growthإٌـّى اٌجــزسي  - 14

َ ادغععت اُـش٣وععخ    Clause and ُٔؼزٔععذح ٓععٖ هجعع

Berkeley,1986 )  Harmon,1982 ; ( . 

  إٌّى فً وٍىسٌذ اٌصىدٌىَ : - 15

 Clause and ُٔؼزٔععذح ٓععٖ هجععَادغععت اُـش٣وععخ 

Berkeley,1986 )  Harmon,1982 ; ( . 

 Clause and َ : 50إٌّى فً دسجت حاشاسة   - 16

Berkeley,1986 )  Harmon,1982 ; ( 

اٌف ىصبث اٌخبصت ببٌبىخشٌب اٌغابٌبت ٌصابغت   

 : (coli) E.وشاَ 
دسععععذ اُظعععلبد اُظبٛش٣عععخ اُخبطعععخ ثٜعععزٙ   

اُجٌزش٣ب ، صعْ أجش٣عذ الاخزجعبساد ا٤ٌُٔٞد٣ٞ٤عخ ا٥ر٤عخ      

Forbes et al.,2002) ( : 

1 -    ٓ                    اخخبااااااااااااااااااااابس ح ٍاااااااااااااااااااااً اٌجٍلاحاااااااااااااااااااااٍ

Gelatin  Hydrolysis test  :    دغعت اُـش٣وعـخ

 ( .   ( Atlas et al.,1995ُٔؼزٔـذح ٓـٖ هجـَ ا

دغت  : H2Sبشٌخٍـذ اٌهٍذسوجٍٓ اٌىشع ػٓ و - 2

                 ُٔؼزٔعععععععععععععععععـذح ٓعععععععععععععععععٖ هجعععععععععععععععععَااُـش٣وـعععععععععععععععععـخ 

(Finegold and Martin,1982 )    . 

دغعت اُـش٣وعخ    : Indol testاخخبابس الأٔاذوي     - 3

  ُٔؼزٔـذح ٖٓ هجَا

  Atlas et al.,1995) Baron and 

Fingold,1994 ;  (. 

 Urea Hydrolysisاخخباابس ح ٍااً اٌٍىسٌااب   - 4

test  :  ُٔؼزٔـذح ٓـٖ هجـَادغت اُـش٣وـخ 

Atlas et al.,1995 )   . ) 

دغععت  :  Oxidase testاخخباابس الأووغااٍذٌض -5

َ ااُـش٣وععععععععععععععععععخ                                    ُٔؼزٔععععععععععععععععععذح ٓععععععععععععععععععٖ هجعععععععععععععععععع

( Baron and Fingold,1994 ) 

دغععععت  : Catalase testاخخباااابس اٌىاااابحٍٍض   - 6

   ( Nester et al.,2001) ُٔؼزٔذح ٖٓ هجَااُـش٣وخ 

 Methyl redاخخباابس حفاابػلاث أحّااش اٌّلٍااً  -7

reaction test :  ُٔؼزٔعععـذح ٓعععٖ ادغعععت اُـش٣وعععخ

 )   ( Jack, 1980هجَ

 Voges Proskouerاخخببس فىوظ بشوعىىس  -2

test :   ُٔؼزٔععذح ٓععٖ هجععَ ) ٓذٔععٞد    ادغععت اُـش٣وععخ

 (.1993ٝػ٢ِ ، 

                     اخخباااااااااااااااااااابس اعااااااااااااااااااااخهلان اٌغااااااااااااااااااااخشاث   -9

Citrate utilization test :  دغعععت اُـش٣وعععخ

                              ُٔؼزٔعععععععععععععععععععععععععععععععذح ٓعععععععععععععععععععععععععععععععٖ هجعععععععععععععععععععععععععععععععَا

(Finegold and Martin,1982) . 

دغت اُـش٣وخ  : Motility testاخخببس اٌ شوت - 9

 . ) (Forbes et al.,2002ُٔؼزٔذح ٖٓ هجَا

 ج وإٌّبلشتإٌخبئ
فً اٌبىخشٌب خلاي حأثٍش إضبفت عىسببث اٌبىحبعٍىَ 

 ِذة خضْ اٌبغىج اٌّصٕغ:

كؼب٤ُخ  (1)ث٤٘ذ اُ٘زبئج أُٞػذخ ك٢ جـذٍٝ  

عٞسثبد اُجٞربع٤ّٞ ك٢ اُذذ ٖٓ اُ٘ٔٞ اُجٌز٤ش١ ك٢ 

اُجغٌذ أُظ٘غ ، د٤ش ُْ ٣ذظَ ٗٔٞاً خلاٍ 

اُشٜش٣ٖ الأٍٝ ٝاُضب٢ٗ ٖٓ اُخضٕ دز٠ ػ٘ذ اعزخذاّ 

ٗخ ٓوبس (0.03%)أٝؿأ رش٤ًض ٖٓ أُبدح اُذبكظخ 

ثٔؼبِٓخ اُغ٤ـشح اُز٢ ًبٗذ أػذاد اُخلا٣ب اُجٌز٤ش٣خ 

10×5ك٤ٜب 
3

  ٝ7×10
3

خ٤ِخ / ؿْ ػ٠ِ اُزٞا٢ُ ،  

ٝ  E.coli  ٝB.cereusٝػضُذ ًَ ٖٓ ثٌزـش٣ب 
S.aureus  ٍٝ( . ًٔـب ُٞدظ ٝجـٞد  2) جذ

 كشٝهبد ك٢ أػذاد اُجٌزش٣ب ُِشٜش٣ٖ اُضب٢ٗ ٝاُضبُش

ٝاُشٜش٣ٖ اُشاثغ ٝاُخبٓظ ك٢ د٤ٖ اخزِلذ ج٤ٔـغ 

 ٓـذد اُخضٕ ػٖ اُشٜش اُغبدط .
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: رأص٤ش إػبكخ عٞسثبد اُجٞربع٤ّٞ ك٢ أػذاد اُجٌزش٣ب خعلاٍ ٓعذح خعضٕ     (1)جذٍٝ 

 اُجغٌذ أُظ٘غ

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

% ُْ  0.03ؿ٤ش إٔ إػبكخ أُبدح اُذبكظخ ثزش٤ًض 

خلاٍ اُشٜش اُضبُش ٖٓ اُخضٕ د٤ش  رٔ٘غ ٗٔٞ اُجٌزش٣ب

10×3ثِؾ ػذد اُجٌزش٣ب 
3

خ٤ِخ / ؿْ ٝػضٍ ًَ  

ٖٓE.coli    ٝB.cereus  ٝاسرلؼذ أػذاد اُجٌزش٣ب ،

10×12ػ٘ذ ٛزا اُزش٤ًض ُزظَ إ٠ُ 
3

خ٤ِخ / ؿْ  

خلاٍ اُشٜش اُغبدط ٖٓ اُخضٕ . ًٔب ظٜشد 

 كشٝهبد 
اع اٌبىخشٌاب خالاي ِاذة    : حاأثٍش إضابفت عاىسببث اٌبىحبعاٍىَ فاً أٔاى       ( 2)جاذوي  

 خضْ اٌبغىج اٌّصٕغ

 

ك٢ أػذاد اُجٌزش٣ب ث٤ٖ اُشٜش٣ٖ اُشاثغ ٝاُخبٓظ ٓغ 

ٝ  0.06% ٟ اعزخذاّ اُزش٤ًض٣ٖ اُشٜش اُغبدط. أد

إ٠ُ رضج٤ؾ ٗٔٞ اُجٌزش٣ب ك٢ ػ٤٘بد اُجغٌذ  %0.10

 أُظ٘غ إ٠ُ اُشٜش اُغبدط ٖٓ اُخـضٕ إر ثِـذ  

4×10
3

  ٝ2×10
3

خ٤ِخ / ؿْ ٝثلبسم ػٖ ٓؼبِٓخ  

× 30اُغ٤ـشح اُز٢ ٝطَ ك٤ٜب اُؼذد اُجٌز٤ش١ إ٠ُ 

10
3

خلاٍ    E.coliخ٤ِخ / ؿْ ، ُْٝ رظٜش ثٌزش٣ب 

 0.10% اُشٜش اُغبدط ٖٓ اُخضٕ ثبعزخذاّ اُزش٤ًض

ٓٔب ٣ج٤ٖ رأص٤ش اُغٞسثبد ك٢ اُجٌزش٣ب اُغبُجخ ُظجـخ 

ًشاّ أًضش ٖٓ أُٞججخ . ًٔب أشبسد اُ٘زبئج إ٠ُ إٔ 

ٓؼبِٓخ اُغ٤ـشح اخزِلذ ٓغ عبئش اُزشا٤ًض ك٢ د٤ٖ 

  0.10%ٝ      0.06%ٝ  0.03%اخزِلذ اُزشا٤ًض 

٣ؼذ أكؼَ  0.06%ٓٔب ٣ؤًذ إٔ اُزش٤ًض  ك٤ٔب ث٤ٜ٘ٔب

رش٤ًض ٓ٘بعت ُزضج٤ؾ اُ٘ٔٞ اُجٌز٤ش١ ُٔـذّح خٔغخ 

 أشٜش ٖٓ اُخضٕ . 

ٝجبءد ٗزبئـج اُذساعخ ٓزلوـخ ٓغ ٓب رٞطَ إ٤ُـٚ 

(1962) Doell  اُز١ ٝجـذ إٔ  اعزخذاّ اُغٞسثبد

أدٟ إُـ٠ رضج٤ـؾ ثٌزش٣ــب  0.075%ث٘غجخ 

Salmonella typhi    ٝS. aureus  ٝ E.coli .

ًٔب أًذد دساعبد أخشٟ ػ٠ِ إٔ إػبكخ دبٓغ 

ٝ عٞسثبد اُجٞربع٤ّٞ   0.1-0.2%اُغٞسث٤ي ث٘غجخ 

أدد إ٠ُ رضج٤ؾ ػذح أٗٞاع ٖٓ   0.26-0.4%ث٘غجخ 

 .  (Raevuori,1976)اُجٌزش٣ب 

حأثٍش إضبفت عىسببث اٌبىحبعٍىَ فً الأػفبْ 

 خلاي ِذة خضْ اٌبغىج اٌّصٕغ:
إٔ ُغٞس ثبد   أظٜشد ٗزبئج اُذساعخ

اُجٞربع٤ّٞ كؼب٤ُـخ ػب٤ُـخ ك٢ اُذذ ٖٓ ٗشبؽ الأػلبٕ  

اُز٢ هذ رظبدت اُجغٌذ ك٢ أص٘بء اُخـضٕ , كوـذ أدٟ 

ٖٓ ٛـزٙ أُبدح إ٠ُ ػذّ  0.03%اعزخذاّ اُزش٤ًض 

ٗٔٞ الأػلبٕ خلاٍ الأشٜش اُضلاصخ الأ٠ُٝ ٖٓ اُخضٕ 

ك٢ د٤ٖ ثِـذ أػذاد أُغزؼٔشاد ك٢ ٓؼبِٓخ 

10×7اُغ٤ـشح 
3

  ٝ8×10
3

  ٝ14×10
3

        

ػ٠ِ اُزٞا٢ُ ، ؿْ ُلأشٜش أُزًٞسح ،ٓغزؼٔشح/

( . ٝػ٘ذ ثِٞؽ اُشٜش اُشاثغ ٖٓ اُخضٕ رْ 3)جذٍٝ 

(  د٤ش  4)جذٍٝ  A.niger  ٝP.sppػضٍ اُؼل٤ٖ٘ 

10×2ثِـذ  أػذاد أُغزؼٔشاد  
3

ؿْ ٓغزؼٔشح/ 

×9ٝاعزٔشد الأػـذاد ثبلاسرلـبع ُزظـَ إ٠ُ
3

10 

لاٍ اُشٜش اُغبدط ٖٓ اُخضٕ د٤ش ٓغزؼٔشح / ؿْ خ

ظٜشد الأج٘بط الأسثؼخ ٖٓ الأػلبٕ ،  ك٢ د٤ٖ ثِؾ 

ػذد أُغزؼٔشاد ك٢ ٓؼبِٓخ اُغ٤ـشح ُ٘لظ اُشٜش 

35×10
3

ؿْ ٝظٜشد كشٝهبد ك٢ أػذاد ٓغزؼٔشح/ 

ٓغزؼٔشاد الأػلبٕ ث٤ٖ الأشٜش أُخزِلخ ٖٓ جٜخ 

 ٝٓؼبِٓخ اُغ٤ـشح ٖٓ جٜخ أخشٟ .

( إٔ  4ٝ 3٘خ ك٢ اُجذ٤ُٖٝ ) ٣ٝزؼخ ٖٓ اُ٘زبئج أُج٤

إػبكخ عٞسثبد اُجٞربع٤ّٞ أدٟ إ٠ُ ٓ٘غ ظٜٞس ٗٔٞ 

الأػلبٕ ُـب٣خ اُشٜش اُشاثغ ٖٓ اُخضٕ ػ٘ذ أٝؿأ 

 . (0.03%)رش٤ًض 

أد٣ب إ٠ُ   0.10%ٝ  0.06%إٕ اعزخذاّ اُزش٤ًض٣ٖ 

رضج٤ؾ ٗٔٞ الأػلبٕ ُـب٣خ اُشٜش اُغبدط، ٝظٜشد 

ش٤ًض٣ٖ كشٝهبد ك٢ أػذاد أُغزؼٔشاد ث٤ٖ اُز

ٝ ٓؼبِٓخ  0.03%أُزًٞس٣ٖ ٝاخزِلب ٓغ اُزش٤ًض 

ٛٞ اُزش٤ًض  0.10%اُغ٤ـشح ٝثزُي ٣ؼذ اُزش٤ًض 

الأكؼَ ك٢ رضج٤ؾ الأػلبٕ اُزبثؼخ ُج٘ظ 

Aspergillus   
 

: رععأص٤ش إػععبكخ عععٞسثبد اُجٞربععع٤ّٞ كعع٢ الأػلععبٕ خععلاٍ ٓععذح خععضٕ         (3)جععذٍٝ 

 اُجغٌذ أُظ٘غ

ٓغ ٓب أشبس إ٤ُٚ  جبءد ٗزبئـج ٛزٙ اُذساعخ ٓزلوخ

Guynot et al. (2002) ّد٤ش ٝجذ إٔ اعزخذا

أدٟ إ٠ُ رضج٤ؾ  0.3%عٞسثبد اُجٞربع٤ّٞ ثزش٤ًض

ك٢  Eurotium repens   ٝE. rubrumاُؼل٤ٖ٘

ا٤ٌُي اُـش١ . ًٔب أًذد دساعبد أخشٟ  إٔ إػبكخ  

إُـ٠ ثغٌذ   0.25-1%عٞسثبد اُجٞربع٤ّٞ ث٘غجخ 

  Wallemia sebiـٖ اُضٗجج٤َ أدٟ ا٠ُ رضج٤ـؾ اُؼلـ

ِذة اٌخضْ 

 )شهش(

×ػــذد اٌّغخؼّشاث    
3
/ غُ 10   

 حشاوٍض عىسببث اٌبىحبعٍىَ اٌّغخخذِت

control 0.03 %  0.00 %  0.10%  

 - - - - بذاٌت اٌخـضْ

 - - - 5 اٌشهش الأوي

 - - - 7 اٌشهش اٌلبٔـً

 - - 3 9 اٌشهش اٌلبٌـث

 - - 8 15 اٌشهش اٌـشابغ

 - - 10 18 اٌشهش اٌخبِظ

 2 4 12 30 اٌشهش اٌغبدط

 ٗٞع اُجٌزش٣ــب ٓذح اُخضٕ )شٜش(

 اُ٘غجخ أُئ٣ٞخ لأٗٞاع اُجٌزش٣ــب

control 
 أُغزخذٓخ % رشا٤ًض عٞسثبد اُجٞربع٤ّٞ

0.03 0.06 0.10 

 ثذا٣خ اُخـضٕ

E.coli - - -  

B.cereus - - -  

S.aureus - - -  

 اُشٜش الأٍٝ

E.coli 20 - -  

B.cereus 40 - -  

S.aureus 40 - -  

 اُشٜش اُضب٢ٗ

E.coli - - -  

B.cereus 57.15 - -  

S.aureus 42.85 - -  

 اُشٜش اُضبُش

E.coli - 33.33 -  

B.cereus 44.44 66.67 -  

S.aureus 55.56 - -  

 اُشٜش اُشاثغ

E.coli 13.34 12.50 -  

B.cereus 20 37.50 -  

S.aureus 66.66 50 -  

 اُشٜش اُخبٓظ

E.coli 11.12 10   

B.cereus 44.44 50   

S.aureus 44.44 40   

 اُشٜش اُغبدط

E.coli 36.66 33.33 25 - 

B.cereus 30.0 41.67 50 50 

S.aureus 33.34 25 25 50 

ِذة اٌخضْ 

 )شهش(

  Xػــذد اٌّغخؼّشاث 
3
 / غُ 10 

 حشاوٍض عىسببث اٌبىحبعٍىَ اٌّغخخذِت

control 0.03 %  0.00 %  0.10%  

 - - - - بذاٌت اٌخـضْ

 - - - 7 شهش الأوياٌ

 - - - 8 اٌشهش اٌلبٔـً

 - - - 14 اٌشهش اٌلبٌـث

 - - 2 17 اٌشهش اٌـشابغ

 - - 5 24 اٌشهش اٌخبِظ

 0.5 3 9 35 اٌشهش اٌغبدط
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(Vytrosova et al., 2002)  . ٝػ٘ذ إػبكخ

دبٓغ اُغٞسث٤ي ٝعٞسثبد اُجٞربع٤ّٞ  ث٘غت 

ُِٔؼج٘بد أُذلٞظــخ ػ٘ذ دسجخ  %0.2-0.025

صجـؾ ٗٔٞ  0.2%ّ ٝجذ إٔ اُزش٤ًض  15-30دشاسح 

 30ّالأػلبٕ ػ٘ذ دسجخ دشاسح

 (Marin et al., 2003)  . 
ببث اٌبىحبعاٍىَ فاً أٔاىاع الاػفابْ خالاي ِاذة       أثٍاش إضابفت عاىس     ( 4 )جاذوي   

 خضْ اٌبغىج اٌّصٕغ

 ٔىع الأػفــبْ ِذة اٌخضْ )شهش(

 إٌغبت اٌّئىٌت لأٔىاع الأػفــبْ

cotrol 
 حشاوٍض عىسببث اٌبىحبعٍىَ اٌّغخخذِت %

0.03 0.00 0.10 

 بذاٌت اٌخـضْ

A.niger - - - - 

A.terrius - - - - 

A.flavus - - - - 

P.spp - - - - 

 اٌشهش الأوي

A.niger 28.57 - - - 

A.terrius 28.57 - - - 

A.flavus 28.57 - - - 

P.spp 14.29 - - - 

 اٌشهش اٌلبًٔ

A.niger 25 - - - 

A.terrius 12.5 - - - 

A.flavus 37.5 - - - 

P.spp 25 - - - 

 اٌشهش اٌلبٌث

A.niger 50 - - - 

A.terrius - - - - 

A.flavus 35.71 - - - 

P.spp 14.29 - - - 

 اٌشهش اٌشابغ

A.niger 58.82 50 - - 

A.terrius 17.64 - - - 

A.flavus 5.88 - - - 

P.spp 17.66 50 - - 

 اٌشهش اٌخبِظ

A.niger 54.16 - - - 

A.terrius 12.5 20 - - 

A.flavus 12.5 40 - - 

P.spp 20.84 40 - - 

 

A.niger 37.5 22.22 - - 

A.terrius 19.68 33.33 33.33 - 

A.flavus 13.66 33.34 33.34 - 

P.spp 29.16 11.11 33.33 100 
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Abstract 

This study has been conducted to examin the  effect of potassium sorbate at different 

level of 0.03,0.06,0.10% on the number of bacteria and mold and to extend the storage 

life of laboratory processed biscuit. 

The results indicated that the use of 0.03% potassium sorbate prolonged the storage 

peroid until the third month .three types of bacteria has been isolated from processed 

biscuit, namely, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Esherichia coli using 0.06% 

potassium sorbate showed no growth of bacteria up to six month of storage ,while using 

of 0.03% and 0.06% potassium sorbate prevent the growth of mold up to three and six 

months of storage respectively. Both Aspergillus and Penicillium were isolated from the 

processed biscuit. 

 


