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ختبار الاتجاه بكتريا  Debaryomyces hansenii دراسة المقدرة التثبيطية لراشح خميرة
 والحسية واستعمالها في تحسين خصائص البيركر الميكروبية

 

سراءو  عامر حسين حمدان الزوبعي  الأسديماجد محمد  ا 
 / جامعة بغدادكمية الزراعة

 الخلاصة
 5 م لمددة 03في درجة حرارة  Malt Extract Brothفي وسط  Debaryomyces hanseniiنميت خميرة 

 D.hansenii (CFE) Cell Free Extractخميددرة  خلايدد لي مدد   لراشددا الخددل واختبددرت الال ليددة التيبيطيددة ،أيدد م
 Escherichia coli ،Salmonella typhimurium ,Bacillus وهددي ( أنددوام مدد  باتريدد  ا ختبدد ر5أتجدد ) )

cereus , Staphylococcus aureus وPseudomonas spp  ا نتشدد ر بدد لحار، وأ  ددرت  تقنيددةب سددتلم   و
 الأدندد هددو الترايددز الميددبط  %03ترايددز ال وادد   ،لصددب ة اددرام فل ليددة تيبيطيددة ة ليددة و سدديم  أتجدد ) الباتريدد  الموجبددة

أتجدد )  D.hanseniiخميددرة درس تددييير الددرلم ال يدددروجيني ودرجددة الحددرارة فددي فل ليددة راشددا ، أتجدد ) باتريدد  ا ختبدد ر
ليم مختلاة م  الرلم ال يددروجيني وجود فل لية تيبيطية لراشا الخميرة ةند استلم   ، وأ  رت النت ئج ا ختب ر باتري 

( ب لمق رندة 5وتزداد اا ءة التيبيط ةند القيم القريبة م  الرلم ال يدروجيني الأمي  للمد  الراشدا ) ،(8، 6، 5، 4، 2)
 10لمدددة م و  (90و 70، 50، 30، 10)أمدد  ةنددد تلددريش الراشددا لدددرج ت حراريددة مختلاددة  ،البليدددة ةندد  مددا القدديم
، إذ بلد  تحسسد    للراشدا باد  مل ملاتد  ا نت أايدر باتريد  ا ختبد ر B.cereus  باتري  أ، فقد أ  رت النت ئج دل ئق
 باتريد  ا ختبد رأايدر  E.coli  ، بينم  ا ندت باتريدم   90 إل ملم ةند تلرش الراشا  7.0التيبيط  منطقةلطر   ملد

)لحدم البقدر  صنا البيرادر مد  .  ناسملم ةند المل ملة  6.0التيبيط  منطقةملد  لطر  ، إذ بل مق ومة لتييير الراشا
% لمدددة 85نسددبية  م ورطوبددة 15أُجريددت ةمليددة التخميددر فددي درجددة حددرارة و ، دهدد  1لحددم : 3ودهدد  الددبط ( وبنسددبة 

% لأنمددوذج خلدديط البيراددر (10و 7.5، 5 ،(2.5وبنسدد   D.hanseniiخميددرة بقحددت سدد ةة للملدد ملات التددي ل 72
% 80م ورطوبددة نسددبية  5، نيددج البيراددر فددي درجددة حددرارة ملددا واليددوم والتوابدد  وفتدد ت الخبددزبلدد أ  أيدديل إلي دد  ال

رة أ  دددددر البيرادددددر الملقدددددا بخميدددددو  ،يومددددد    54لمددددددة  70%م ورطوبدددددة نسدددددبية  8 حدددددرارة وفدددددي درجدددددة يدددددوم 21لمددددددة 
D.hansenii  فددي المح ف ددة ةلدد  أةلدد  أةددداد لخميددرة  % تاولدد   ةلدد  بقيددة الملدد ملات7.5وبنسددبةD.hansenii ،

، الباتريدد  المحبددة ، اللنقوديدد ت الذهبيددةاتريدد  القولددو ، الخمدد ئر والأةادد  فيددلا  ةدد  مقدرتدد  فددي منددا نمددو ادد  مدد  ب
بقيددة  التخميددر واضنيدد ج، اددذل  أ  ددر تاولدد   ةلدد لأنمددوذج البيراددر خددلا  مرحلتددي  Salmonellaللبددرودة وباتريدد  

( D.hanseniiب لمق رندة مدا مل ملدة السديطرة )دو  إيد فة بد د   ، الطلدم والتقبد  اللد مالمل ملات م  ن حيدة النا دة
 نتيجة التلل المياروبي. اضني جمرحلة  أين ءوالتي استبلدت 

 والحسية. تحسين خصائص البيركر الميكروبية ،Debaryomyces hanseniiالكممات المفتاحية: راشح خميرة 
E-mail:ameralzobaay@yahoo.com 
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Study the inhibitory capability of the cell free extract from 

Debaryomyces hansenii against the tested bacteria and use it as starter 

to improve the microbiological and sensory properties of Burger 
 

A. H. H. Alzobaay and A. M. M.Alasady 

College of Agriculture/ University of Baghdad 
 

Abstract 
The Debaryomyces hansenii yeast grew in malt extract broth at 30°c for 5 days, 

Inhibition capability of cell free D.hansenii extracts were tested against five species of 

pathogenic bacteria e.g.: Pseudomonas. spp, Escherichia coli, Salmonella typhimurium, 

Bacillus cereus and Staphylococcus aureus, using well diffusion method, CFE shown 

highly inhibition efficiency toward pathogenic bacteria, especially gram positive. 

Minimum Inhibitory Concentration (MIC) of CFE was determined, 40% was MIC. The 

effect of pH and temperature on CFE of D.hansenii against tested bacteria shown 

decline inhibitory activity against tested bacteria at different  pH values (2, 4, 5, 6 and 

8), inhibitory efficiency was increased at pH values near the optimum pH (5) comparing 

with other pH values, when CFE treated with different temperatures (10, 30, 50, 70 and 

90 °c) for 10 min, it was found that  B.cereus was the most effective bacteria, since the 

average of inhibition zone was 7.0 mm when the CFE was exposure to 90 °c, while 

E.coli was the most resistant bacteria, since the average of inhibition zone was 6.0 mm 

for the same treatment. Burger was manufactured from (beef and abdominal fat), the 

ratio 3:1. Fermentation process was carried out at a temperature in 15 c˚ and 80-85% 

relative humidity for 72 hours after inoculation individually with (2.5, 5, 7.5 and 10)% 

of D.hansenii in sample of burger mixing. Burger matured at 5c˚ and 80% relative 

humidity for 21 days, 8 c˚ and 70% relative humidity for 54 days. Burger with starter 

7.5% D.hansenii gave better results than other treatments in maintaining the highest 

numbers of starter yeast and prevention the growth of coliform, yeast, molds, 

Staphylococcus aureus, psychrotrophic bacteria and Salmonella in sample of burger 

which manufacture from beef in the two stages of fermentation and maturation, as well 

as its gave better results than other treatments in flavor, taste and general acceptance 

compared with control treatment (without adding D.hansenii starter) the resulted was 

exclude according to high account of biological spoilage. 
Keywords: Extract from Debaryomyces hansenii, improve the microbiological and sensory 

properties of Burger 

 المقدمة
، وأفيدد  Mesophilicلخمدد ئر المحبددة للحددرارة المتوسددطة مدد  ا Debaryomyces hanseniiتلددد خميددرة 

، 0.99ونشدد ط مدد ئي  6-4، ول دد  مدددي ملددي  مدد  الددرلم ال يدددروجيني يتددراوح مدد  بددي  م 30درجددة حددرارة لنموهدد  هددي 
%، فيدلا  ةد  5-3، وذل  لمقدرت   ةل  النمو فدي ترايدز ملحدي يتدراوح مد  بدي  وتصنل ةل  إن   متحملة للملوحة

  سدرةة ممد  فدي ا  النمدو فدي ال درول اللاهوائيدة يادو  الد إ النمدو فدي ال درول ال وائيدة واللاهوائيدة مقدرت   ةلد  
تتميدددز  .(1)بسدددب  ةددددم احتدددواء خلاي هددد  ةلددد  الالوروفيددد   Heterophic، ويادددو  أسدددلو  ت دددذيت   مت ددد يرا  ال وائيدددة
وجودهد  فدي المدواد ذات النشد ط المد ئي باون   ا ئند ت ممندة ا سدتلم   و يدر ممريدة، ويماد   D.hanseniiخميرة 

تمتلد  ةددة خصدد ئ   D.hansenii( أ  خميدرة  3ذاددر )(. 2المدنخاش ميد  مد ء البحددر واللحدوم والاوااد  والتربدة )
نتدد ج تراايددز ة ليددة مدد  احددو   ميدد دة ليحيدد ء المج ريددة من دد  المن فسددة ةلدد  الم ددذي ت وت ييددر الددرلم ال يدددروجيني وان

وتيبديط ا رتبد ط ب لخلايد     البروتيندي التدي تنتج د  الخميدرةوم الباتيريدة بوسد طة إنزيمد ت التحلدا يي نو  وتحطيم السم
اسدتلم ل   ب دئد   م مد   مد  الخلايد  حقيقيدة الندواة ولددوره   إما نيدةتحو   ابيرا  فدي  D.hansenii. تشا  خميرة الملوية
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 إنتد جفدي مختلدل المنتجد ت ال ذائيدة وذلد  لمقددرت   ةلد  في النواحي التصنيلية واضنت جية وتس م في تلزيز النا دة 
نت ج  (، امد  تسد م 4ةمليدة تخميدر اللحدوم ) أيند ءاللايبيز الذي لد  دور فدي تطدوير النا دة فدي  إنزيممراب ت النا ة وان

ببتدددات  إلدد التددي تلمدد  ةلدد  تحويدد  الببتيدددات المتلددددة  Peptidase أنزيمدد ت إنت ج دد فددي تطريددة اللحددوم بوسدد طة 
داخ  الخلاي  ام  في أح دي  إل فيلا ة  نش ط   المي د للاطري ت والسموم الاطرية ة  طريق ا متزاز ، بسيطة

يلدددد البيرادددر مددد  أهدددم منتجددد ت اللحدددوم  (.5( مسددد ر السددداروز ةلددد  الاطريددد ت إ دددلاقمددد  خدددلا   أوالالايادددوبروتي  
المختصدو  فدي صدن ةة اللحدوم ةلد  تطدوير الصدا ت المصنلة وأايره  شيوة   وتقدبلا  فدي اللد لم لدذا ةمد  البد حيو  و 

مدواد أخدري ةندد تصدنيل  اد لمواد الم لئدة ميد  البروتيند ت  إيد فةالنوةية والحسية والمياروبية ل ذا المنتوج م  خلا  
والمطيبدد ت فيددلا  ةدد  إيدد فة الددده  الحيددواني وويددلت مل ددم دو   لمددواد المحسددنة ميدد  منتجدد ت الحبددو النب تيددة وا
، البيرادر المصدنا ولحم يدة المسدت ل اصا ت لي سدية خ صدة بصدن ةة البيرادر ل درش مندا التلاةد  بنوةيدة الل لم مو 

 . (6)في صن ةة منتوج البيرار الأبق روالاندية استلم   لحوم  الأمريايةفقد حددت المواصا ت 
 المواد وطرائق العمل

نشدطت  إذ( 7(  وفدق الطريقدة التدي ذارهد  ألم نيد ( ةلد )مل دد ليبيندز/ D.hansenii حُيدر راشدا خميدرة أولًا:
أجريت ةملية نبدذ أي م ، بلده   5م لمدة  30في درجة حرارة ت وحين Malt Extract Brothالخميرة ةل  الوسط 

، وةقددم الراشددا بدد مرار) خددلا  مرشددا لطددر) دليقددة يددم فصدد  الراشددا ةدد  الراسدد  15لمدددة  xg 2630مراددزي بوالددا 
0.22μm. 

 أندددوام مددد  باتريدددد  ا ختبددد ر وهددددي( 5اتجدددد ) ) D.hansenii ليدددة التيبيطيدددة لراشددددا خميدددرة الال اختبددددرت ثانيااااً:
Escherichia coli ،Salmonella typhimurium ،Bacillus cereus , Staphylococcus aureus 

 تقنيددة ب سددتلم  ج ملددة ب ددداد( و  )مل ددد ال ندسددة الوراييددة/ Pseudomonas sppج ملددة ب ددداد( و )اليددة الزراةددة/
الم دذي وحيدنت النمد ذج  الأاد ر(، وب سدتلم   وسدط 8) الطريقة الواردة في وحس  Well assayا نتش ر ب لحار 
ليسدت ألطد ر مند طق التيبديط ب سدتلم   مسدطرة مدرجدة وبيدمن   ، ومد  يدم سد ةة 24-18م لمددة  37بدرجة حدرارة 
 .ملم 5لطر الحارة 
، تدم ت ييدر الددرلم (9)يدة راشدا الخميددرة حسد  الطريقدة الدواردة فدي دُرس تدييير الدرلم ال يددروجيني فدي فل ل ثالثااً:

المحيدرة  HClمد   1N ب يد فةأو  NaOHمد   1N( ب يد فة 8و 6، 5، 4، 2) إلد ال يدروجيني لراشا الخميرة 
الدددرلم  أةيدددد، بلدددده  سددد ةة 24لمددددة  م 5 الرواشدددا فدددي درجدددة حدددرارةت وحسددد  الدددرلم ال يددددروجيني المطلدددو ، حُا ددد

 للراشا أتج ) باتري  ا ختب ر.الال لية التيبيطية  م  ا   ةلي  لب  الت يير وم  يم لُدرت إل ي للرواشا ال يدروجين
 5والمتيددمنة أخددذ  (،9) دُرس تددييير درجددة الحددرارة فددي فل ليددة راشددا الخميددرة حسدد  الطريقددة الددواردة فددي رابعاااً:

يددم بددرد  ، ومدد دلدد ئق 10لمددة م  (90و 70، 50، 30، 10مدد  الراشددا وةُومدد  فدي حمدد م مدد ئي بدرجددة حددرارة ) 3سدم
 للراشا أتج ) باتري  ا ختب ر. لدرت الال لية التيبيطيةالأنموذج و 

ليدد  إ أيدديل% وبلدد ةمليددة الادرم 25ليدد  دهد  الددبط  إميد ل % 75حُيددر البيرادر مدد  لحدم البقددر  خامسااً:
يددديل بددد د  خميدددرة أيدددم  وةلددد  التدددوالي% (3و 0.5، 1، 1.5الملدددا واليدددوم الطددد زج والتوابددد  وفتددد ت الخبدددز بنسدددبة )

D.hansenii (  10و 7.5، 5، 2.5وبنسددد ، %)م ورطوبدددة نسدددبية  15جريدددت ةمليدددة التخميدددر فدددي درجدددة حدددرارة أ
وفددي  درجددة  يددوم 21% لمدددة 80م ورطوبددة نسددبية 5، بلددده  نيددج البيراددر فددي درجددة حددرارة سدد ةة 72% لمدددة 85

ب سدددتلم   الوسدددط  D.hanseniiخميدددرة اللددددد الالددي للدُدددر  ،(10   )يومددد 54% لمدددة 70م ورطوبدددة نسدددبية  8حددرارة 
Rose Bengel Agar ( أم  اللدد الالي ليحي ء المج رية و 11ةل  وفق الطريقة الواردة في ،)  اللدد الالي لباتري
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لددواردة فددي فقددد لدددرت حسدد  الطريقددة ا اللدددد الالددي للباتريدد  المحبددة للبددرودةو  القولددو  واللدددد الالددي للخمدد ئر والأةادد  
فحدد  احتم ليددة (، فددي حددي  أُجددري 13حسدد  الطريقددة الددواردة فددي ) باتريدد  الماددورات اللنقوديددة الذهبيددةةدددد ، و (12)

( فددي تقدددير 15أتبلددت الطريقددة التددي ذارهدد  )(، 14)   وفددق الطريقددة التددي ذارهدد ةلدد Salmonellaل وجددود باتريدد  ا
يدد  ولددد شددملت الصددا ت اددلا  مدد  النا ددة والطددراوة واللصدديرية درجدد ت التقيدديم الحسددي التددذولي للمنتددوج بلددد ةمليددة لل

 .والنسجة ودرجة التقب  الل م
 النتائج والمناقشة

ذ ا ندددت باتريددد  ا ختبددد ر، إ أتجددد ) D.hanseniiخميدددرة راشدددا التيبددديط ل منطقدددةلطددد ر ( ملدددد  أ1) الشدددا يبدددي  
وةل   Pseu.sppو E.coli، Sal.typhimuriumبة لصب ة ارام  لللباتري  السملم ( 13.98و 14.89، 14.43)

 B.cereusالتيبدددددديط للراشددددددا أةددددددلا) للباتريدددددد  الموجبددددددة لصددددددب ة اددددددرام  منطقددددددة ألطدددددد ر، فددددددي حددددددي  بل ددددددت التددددددوالي
 ألطددد رأ  دددرت النتددد ئج أ  ا نخاددد ش الح صددد  فدددي  ( ملدددم وةلددد  التدددوالي.16.32و 16.50)  Staph.aureusو

، إذ فقدددد الراشدددا فل ليتددد  أتجددد ) باتريددد  ا ختبددد رميدددرة المسدددتلم  يتن سددد  طرديددد   مدددا ترايدددز راشدددا الخالتيبددديط  منطقدددة
 ألطددد ر( إذ بلددد  ملدددد  MIC) الأدنددد % هدددو الترايدددز الميدددبط 40%، وةليددد  يادددو  ترايدددز 30التيبيطيدددة ةندددد ترايدددز 

 قدةمنط ألطد ر، بينمد  ا ندت    نادآبة لصدب ة ادرام المدذاورة  لللباتريد  السد( ملدم 8.10و 8.25،  8.20منطقة التيبيط )
 D.hanseniiخميددرة أ  إلد   (3أشد ر ) ( ملددم.8.60و8.80 )    نادآالتيبديط للباتريد  الموجبدة لصددب ة ادرام المدذاورة 

، ت ييدر الدرلم ال يددروجيني مد  خدلا   ريدة من د  المن فسدة ةلد  الم دذي تتمتل  ةدة خص ئ  ميد دة ليحيد ء المج
، مددد  ا ييددد نو ، ادددذل  إنتددد ج تراايدددز ة ليدددة Dekanoatو Heksanoat ،Oktanoa للحدددوامش الليدددوية إنت ج ددد 

، تيبدديط ا رتبدد ط ب لخلايدد  الملويددة،   البروتينددي التددي تنتج دد  الخميددرةتحطدديم السددموم الباتيريددة بوسدد طة إنزيمدد ت التحلدد
، والتدي تلمد  Killer toxinفيلا  ة  مقدرت   في إنت ج بروتين ت س مة أو بروتين ت سدارية تسدم  السدموم الق تلدة 

، فيدلا  ةد  تيبدديط تخليدق بلدش مرابدد ت الجددار الخلددوي DNAتولدل إنقسدد م الخلايد  ةد  طريددق مندا تخليددق ةلد  
Glucan β-(1,3) لوح  تب ي  التييير التيبيطي لراشا خميرة .D.hansenii   ب ختلال باتريد  ا ختبد ر، إذ وجدد أ

 B.cereus فدي حدي   ا ندت باتريد  E.coli تلي د  باتريد  Pseu.sppأاير أنوام الباتري  مق ومة للراشدا هدي باتريد  
م   (17، 16) وتتوافق هذ) النت ئج ما م  ذار) ا  م  لصب ة ارام مق ومة لتييير الراشاأل  أنوام الباتري  الموجبة 
وجدود ةددة طبقد ت فدي الجددار  ، ولد يلزي سدب  ذلد  إلد ب ة ارام أاير حس سية م  الس لبةأ  الباتري  الموجبة لص

 منطقة التييير في الجدار الخلوي لباتري  ا ختب ر. إل اتري  الس لبة مم  يليق وصو  الراشا الخلوي للب

 
 أتجاه بكتريا الاختبار D.hansenii خميرةمعدل أقطار منطقة التثبيط لراشح ( 1) شكل
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 ) باتريدد أتجدد  D.hanseniiخميددرة تددييير الددرلم ال يدددروجيني فددي الال ليددة التيبيطيددة لراشددا  (2) يويددا الشددا 
لديم مختلادة مد  ةندد اسدتلم   ا ختبد ر  وجود فل لية تيبيطية لراشا الخميرة أتجد ) باتريد ، إذ أ  رت النت ئج ا ختب ر

( مق رندة مدا 5، وتزداد اا ءة التيبيط ةند القيم القريبة م  الرلم ال يدروجيني الأمي  للم  الراشدا )الرلم ال يدروجيني
لتيبدددديط ةنددددد الددددرلم ال يدددددروجيني المتلدددد د  أو القريدددد  مدددد  الق ةديددددة أفيدددد  مدددد  الددددرلم وياددددو  ا ،ة ةندددد القدددديم البليددددد

لراشددا إذ ادد   ملدد  ألطدد ر منطقدة التيبدديط  ،باتريدد  ا ختبد ر أتجدد )ال يددروجيني الح ميددي المتطدرل لراشددا الخميدرة 
، Pseu.spp (9.35و  E.coli،Sal.typhimuriumالسدد لبة لصددب ة اددرام  أتجدد ) الباتريدد  D.hanseniiخميددرة 
، في حي  بل ت ألط ر منطقة التيبيط للراشا المدذاور 8( ملم وةل  التوالي ةند الرلم ال يدروجيني 11.50و 9.90

، بينمدد  ا نددت وةلدد  التددوالي B.cereusو Staph.aureusللباتريدد  الموجبددة لصددب ة اددرام ( ملددم 12.15و 11.75)
ملددم للباتريدد  السدد لبة لصددب ة اددرام  7.15)و 6.85 ،6.65)2  يدددروجيني ةنددد الددرلم الخميددرة ألطدد ر منطقددة التيبدديط لراشددا ال

 ( ملم.7.75و 7.55للباتري  الموجبة لصب ة ارام الآناة الذار فقد ا نت )ألط ر منطقة التيبيط المذاورة منا  ، أم  

 
 بكتريا الاختبارأتجاه  D.hanseniiخميرة لراشح تأثير الرقم الهيدروجيني في الفعالية التثبيطية  (2) شكل

في فل ليت   التيبيطيدة  انخا شأ  الرواشا ذات القيم ال يدروجينية الملدلة يحص  ل   النت ئج  خلا لوح  م  
ج متط بقددة مددا مدد  دددددد ءت النت ئدددد، وجذ ياددو  الراشددا ألدد  إسددتقرارا  إالق ةدددي  pHفددي    سدديم أتجدد ) باتريدد  ا ختبدد ر و 
(، وا  اسددتقرار الراشددا فددي 6 -4لنمددو الخميددرة يتددراوح مدد  بددي  ) pHأفيدد   مدد  أ  (19، 18) توصدد  إليدد  ادد  مدد 

إلد  تدييير درجدة الحدرارة فدي الال ليدة التيبيطيدة لراشدا ( 3) يشير الشدا  ية أفي  مق رنة ب لق ةدية.يالمح لي  الح م
 E.coliة لصددب ة اددرام التيبدديط للباتريدد  السدد لب منطقددةا نددت ألطدد ر ، إذ ا ختبدد ر أتجدد ) باتريدد  D.hanseniiخميددرة 

،Sal.typhimurium وPseu.spp (13.2، 14.9 ملم وةل  التوالي ةند درجة حرارة 15.3و )فدي حدي  م 10 ،
، أم  ألط ر م 90( ملم وةل  التوالي للباتري  الس لبة ةند درجة حرارة 6.8و 6.2، 6.0التيبيط ) منطقةبل ت ألط ر 

 6.9( ملم و)16.7و 16.2فقد بل ت ) B.cereusو Staph.aureusام منطقة التيبيط للباتري  الموجبة لصب ة ار 
ا ندت أايدر باتريد   B.cereus  باتريد  أ  درت النتد ئج أ ( م وةلد  التدوالي.90و 10( ملم ةند درجة حدرارة )7.0و

م   90 إلد ملدم ةندد تلدرش الراشدا  7.0التيبديط  منطقدةلطدر   ، إذ بلد  ملدد ملاتد ا ختبد ر تحسسد   للراشدا باد  مل
 منطقددة، إذ بلدد  ملددد  لطددر مق ومددة لتددييير الراشدداباتريدد  ا ختبدد ر أايددر  E.coli، بينمدد  ا نددت باتريدد  دلدد ئق 10لمدددة 

مدد  أ  درجددة الحددرارة الميلدد  لنمددو  (3) وجدد ءت النتدد ئج متوافقددة مددا مدد  وجددد)، ملددم ةنددد المل ملددة ناسدد   6.0التيبدديط 
تسددد م  .Mesophilic الندددوم المحددد  لددددرج ت الحدددرارة المتوسدددطة، إذ تلدددد مددد  م (30 -20الخميددرة تتدددراوح مددد  بدددي  )
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 الأيددش، لمدد  ل دد  مدد  تددييير فددي سددرةة النمددو وةمليدد ت المج ريددة المختلاددة الأحيدد ءالحددرارة فددي تحديددد نشدد ط وفل ليددة 
 (.19والصا ت الاسلجية للدد م  الخم ئر ) الأنزيميةوالال لي ت 

 
 بكتريا الاختبار أتجاه D.hanseniiخميرة لراشح التثبيطية تأثير درجة الحرارة في الفعالية ( 3) شكل
فدي مرحلتدي التخميدر البقدر لأنمدوذج البيرادر المصدنا مد  لحدم  D.hanseniiأةدداد خميدرة ( 4) الشا  يويا

( 108× 33و 108× 27، 108× 16، 108× 11س ةة ) 72لمدة  بل ت الأةداد الحية بلد التخمير، إذ اضني جو 
ومددد  خدددلا   % وةلددد  التدددوالي.(10و 7.5 ،5، 2.5إيددد فة الخميدددرة بتراايدددز )مدددوذج البيرادددر ةندددد  ددم لأن . م/و. م

مد  اضنيد ج يومد    54 ، إذ بل دت الأةدداد الحيدة بلددنيد جالنت ئج نلاح  انخا ي   في أةداد الخميرة بزيد دة مددة اض
أةددداد رت النتدد ئج انخا يدد   فددي أ  دد .منادد    ددم للتراايددز المددذاورة  ( و. م. م/108×7و 108×9، 108×7، 108×3)

، م (8-5)إذ ا نت درجة الحرارة تتراوح مد  ، الخميرة أين ء مدة اضني ج، ويلزي سب  ذل  إل  انخا ش درجة الحرارة
تلدد مدد   D.hanseniiمد  أ  خميدرة  (19) ، وجد ءت النتدد ئج متوافقدة مدا مد  ذاددر)ممد  يقلد  مد  فل ليددة هدذ) الخميدرة

مدد  أ  أةددداد الخميددرة  (11) النتدد ئج مددا مدد  وجددد) تتاددق، واددذل  Mesophilicارة المتوسددطة الخمدد ئر المحبددة للحددر 
 دم إلد   و. م . م/ 108 دم أيند ء مددة التخميدر ومد  يدم اسدتقرت الأةدداد ةندد  و. م. م/ 109-108تراوحت م  بي  

 ن  ية مدة اضني ج لمنتوج النق نق المخمرة.

 
 أنموذج البيركر المصنع من لحم البقر في D.hanseniiأعداد خميرة  (4) شكل

 



 ISSN:1999-6527                          2015(، 1(، العدد )8مجمة الأنبار لمعموم البيطرية، المجمد )

30 
 

، إذ بل دت أةدداد رحلتدي التخميدر واضنيد جأةدداد باتريد  القولدو  فدي أنمدوذج البيرادر خدلا  م (5) الشدا  يبي 
 ددم لأنمددوذج  . م . م/( و101×4و 101×7، 101× 18، 101× 21)سدد ةة  72باتريد  القولددو  بلددد التخميددر لمددة 

أ  ددرت النتدد ئج انخا يدد   متب يندد   فددي  وةلدد  التددوالي. %(10و 7.5 ،5، 2.5تراايددز )الخميددرة بإيدد فة البيراددر ةنددد 
، إذ انخايدت أةدداد باتريد  القولدو  ر تبل   لترايز الخميرة المستلم بلد التخمي لأنموذج البيرارأةداد باتري  القولو  

تريدد  القولددو  إلدد  الصددار فددي جميددا فددي مرحلددة اضنيدد ج فددنلاح  انخادد ش أةددداد با ، أمدد راايددز الل ليددةأايددر ةنددد الت
 (.17نمددو باتريدد  القولددو  ) تيبدديط، ويلددزي سددب  ذلدد  إلدد  مقدددرة الخميددرة فددي لدد ملات ول  يددة ن  يددة مدددة اضنيدد جالم

، اري ددة وألددوا   يددر مقبولددة ، ل  ددور روائددايم فددي الأسددبوم الي لددث مدد  اضنيدد جاسددتبلدت مل ملددة السدديطرة مدد  التقددو 
تجدد وز أةددداد باتريدد  القولددو  الحدددود القي سددية للمواصدداة التددي تددن  ةلدد  أ    تتجدد وز  ويلددود السددب  فددي ذلدد  إلدد 

 (.20و. م . م/ م )  103أةداد باتري  القولو  في منتوج النق نق 

 
 أعداد بكتريا القولون في أنموذج البيركر المصنع من لحم البقر( 5) شكل

، إذ بل دددت يرادددر فددي مرحلتدددي التخميددر واضنيددد جالب أةددداد الخمددد ئر والأةادد   فدددي أنمددوذج( 6) يويددا الشدددا 
. و. م (101× 5و 101× 11، 101× 24، 101× 27) سدددد ةة 72أةددددداد الخمدددد ئر والأةادددد   بلددددد التخميددددر لمدددددة 

أ  درت النتد ئج ارتا ةد    (% وةلد  التدوالي.10و 7.5 ،5، 2.5الخميرة بتراايدز )لأنموذج البيرار ةند إي فة  م/ م
، إذ لترايدددز الخميدددرة المسدددتلم  بلددد   سددد ةة ت 72بلدددد التخميدددر لمددددة  لأنمدددوذج البيرادددرالأةاددد   فدددي أةدددداد الخمددد ئر و 

، أمد  فدي مرحلدة اضنيد ج فدنلاح  انخا يد   فدي أةدداد ةاد   أايدر ةندد التراايدز الل ليدةانخايت أةدداد الخمد ئر والأ
ويلددود السددب  فددي ذلدد  إلدد  مقدددرة  ،لدد ملات ول  يددة ن  يددة مدددة اضنيدد جالخمدد ئر والأةادد   إلدد  الصددار فددي جميددا الم

لأةادد   و سدديم  فددي مرحلددة الخميددرة ةلدد  إنتدد ج الحددوامش الليددوية فددي الوسددط وجللدد   يددر ملائددم لنمددو الخمدد ئر وا
إذ  (21) تتاددق النتدد ئج مددا مدد  وجددد) (.10، فيددلا  ةدد  انخادد ش النشدد ط المدد ئي الددذي يحددو  دو  نموهدد  )اضنيدد ج

م  النقد نق المخمدرة  ا   إل  الصار خلا  مرحلة اضني ج ةند دراست  لأنموذج ح  انخا ش أةداد الخم ئر والأة
ر روائدا اري دة وألدوا   يدر ، ل  دو يم فدي الأسدبوم الي لدث مد  اضنيد جاستبلدت مل ملة السيطرة م  التقو  البرت  لية.

اصاة والتي تن  ةلد  أ    الحدود القي سية للمو أةداد الخم ئر والأةا   ، ويلود السب  في ذل  إل  تج وز مقبولة
 (.20و. م . م/ م ) 104 في منتوج النق نقأةداد الخم ئر والأةا   تتج وز 
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 أعداد الخمائر والأعفان في أنموذج البيركر المصنع من لحم البقر( 6) شكل

إذ بل ددت ، يرادر فددي مرحلتددي التخميدر واضنيدد جأةدداد الباتريدد  المحبددة للبدرودة فددي أنمددوذج الب( 7) يبدي  الشددا 
 . م/و. م (101×9و 101×11، 101×18، 101×23سد ةة ) 72أةداد الباتري  المحبدة للبدرودة بلدد التخميدر لمددة 

يلاحدد  مدد  الشددا  أ   % وةلدد  التددوالي.(10و 7.5 ،5، 2.5الخميددرة بتراايددز ) ددم لأنمددوذج البيراددر ةنددد إيدد فة 
ردي   ما ترايز الخميرة بلد التخمير يتن س  طالبيرار  لأنموذجا نخا ش الح ص  في أةداد الباتري  المحبة للبرودة 

، أمد  فدي مرحلدة اضنيد ج يدر ةندد اسدتلم   التراايدز الل ليدة، إذ انخايت أةداد الباتريد  المحبدة للبدرودة أاالمستلم 
ويلدزي ، جفنلاح  انخا ش أةداد الباتري  المحبة للبرودة إل  الصار في جميا المل ملات ول  يدة ن  يدة مددة اضنيد 

الباتريدد  المحبددة فددي الوسددط وجللدد   يددر ملائددم لنمددو  سددب  ذلدد  إلدد  مقدددرة الخميددرة ةلدد  إنتدد ج الحددوامش الليددوية
اسددتبلدت  (.10الددذي يحددو  دو  نموهدد  )ةدد  انخاد ش النشدد ط المدد ئي  ، فيددلا  و سدديم  فددي مرحلددة اضنيدد ج للبدرودة

، ويلدود السدب  ر روائا اري دة وألدوا   يدر مقبولدة، ل  و لي لث م  اضني جيم في الأسبوم ايمل ملة السيطرة م  التق
أةدداد تدن  ةلد  أ    تتجد وز  الحددود القي سدية للمواصداة والتديأةدداد الباتريد  المحبدة للبدرودة في ذل  إل  تجد وز 

 (.20 م ) . م/و. م 103في منتوج النق نق الباتري  المحبة للبرودة 

 
 دة في أنموذج البيركر المصنع من لحم البقرأعداد البكتريا المحبة لمبرو ( 7)شكل 
، إذ بل ددت يراددر فددي مرحلتددي التخميددر واضنيدد جأةددداد اللنقوديدد ت الذهبيددة فددي أنمددوذج الب( 8) ي  ددر الشددا 

 . م/. مو (101× 29و 101× 22، 101×31 ،36×101سد ةة ) 72أةداد اللنقودي ت الذهبيدة بلدد التخميدر لمددة 
 % وةلدد  التددوالي.(10و 7.5 ،5، 2.5الخميددرة بتراايددز )  لحددم البقددر ةنددد إيدد فة  ددم لأنمددوذج البيراددر المصددنا مدد
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سد ةة يتن سد   72بلدد التخميدر لمددة  لأنمدوذج البيرادر يلاح  أ  ا نخا ش الح ص  في أةداد اللنقودي ت الذهبيدة
، أم  فدي مرحلدة يز الل ليةذهبية أاير ةند التراا، إذ انخايت أةداد اللنقودي ت الردي   ما ترايز الخميرة المستلم ط

، لد ملات ول  يدة ن  يدة مددة اضنيد جاضني ج فنلاح  انخا ش أةداد اللنقودي ت الذهبيدة إلد  الصدار فدي جميدا الم
نتددد ج المرابدد ت ، فيددلا  ةددد  ميبطدددةال ويلددود السددب  فدددي ذلدد  إلددد  مقدددرة الخميدددرة ةلدد  خاددش الدددرلم ال يدددروجيني وان

اسدددتبلدت  (.17) ، السددداري ت والملددد د الأمينيددة، الحدددوامش ميددد  الايت مينددد تاليدددرورية لنموهدد  اسددت لا  الم دددذي ت 
، ويلدود السدب  ر روائا اري دة وألدوا   يدر مقبولدة، ل  و يم في الأسبوم الي لث م  اضني جيمل ملة السيطرة م  التق
أةددداد   تتجدد وز الحدددود القي سددية للمواصدداة والتددي تددن  ةلدد  أ  أةددداد اللنقوديدد ت الذهبيددة فددي ذلدد  إلدد  تجدد وز 
 (.20 م ) . م/و. م 103في منتوج النق نق اللنقودي ت الذهبية 

 
 وذج البيركر المصنع من لحم البقرأعداد العنقوديات الذهبية في أنم( 8) شكل

يم يددإلدد  لدديم التق (1) فددي نمدد ذج البيراددر الماحوصددة. يشددير الجدددو  Salmonellaل   ددر النتدد ئج باتريدد  الددم ت
، إذ ا ندت لديم النا دة قدر خدلا  مرحلتدي التخميدر واضنيد جفي أنمدوذج البيرادر المصدنا مد  لحدم الب الحسي التذولي

 ،2.5الخميدرة  بتراايدز )لأنمدوذج البيرادر ةندد إيد فة  س ةة 72( بلد التخمير لمدة 7.0و 7.10، 7.10، 7.25)
ج تبلددد   لترايدددز زيدد دة مددددة اضنيددد أ  دددرت النتددد ئج ارتادد م لددديم النا دددة للملددد ملات ب وةلدد  التدددوالي.% (10و 7.5، 5

مدددد  اضنيدددد ج للتراايددددز     يومددد 54( بلددددد 8.00و 7.85، 7.75، 7.65، إذ بل ددددت لددديم النا ددددة )الخميدددرة المسددددتلم 
ر مد  لحدم البقد النا ة لأنمدوذج البيرادر المصدنا إةط ءأش رت النت ئج إل  أفيلية التراايز الل لية في  .   ناآالمذاورة 

في البسطرمة المصدنلة  م  إ  ليمة النا ة (22) ، وج ءت النت ئج متوافقة ما م  وجد)ز الواطئةب لمق رنة ما الترااي
 28بلد مدة اضني ج الب ل دة  8.6بل ت  Staph.carnosusو Staph.xyloseم  لحم الج موس والملقحة بباتري  

قدد نق السدد لاياو  لددم تت يددر ةنددد مدد  أ  لدديم النا ددة فددي ن (23) ، فددي حددي  لددم تتاددق النتدد ئج مددا مدد  توصدد  إليدد يومدد   
النا ددة الخ صددة ب لنقدد نق تاددو  ةلدد  ارتبدد ط  أ  (24) (. وجددد5مدد  أصدد  ) 4.2إيدد فة بلددش المدددةم ت إذ بل ددت 

 الليوسددي . الأميندديوالمشدتقة مدد  الحد مش  methyl-butanoic acid-3و methyl-butanal-3 وييدق ب لمرابدد ت
والدهنيدة التدي تلمد  ةلد   الأمينيدةبلدش الحدوامش ة تلمد  ةلد  تحريدر لملقحة بد لخمير إل  أ  النق نق ا (25) أش ر

تطددور النا ددة فددي اللحددوم  أن (21) ذاددر نددة مددا مل ملددة السدديطرة.تحسددي  بلددش الخصدد ئ  الحسددية للمنتددوج ب لمق ر 
، بد د  رت  واللايسي  بالد  نشد ط ال، الأسبتحرر الحوامش ا مينية الالوت م المخمرة المنيجة يحدث نتيجة لزي دة 
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، فددي حددي  تطددور النا ددة  رت أمدد  تطددور النا ددة الح ميددية الخاياددة فياددو  بالدد  تحددرر الح ميددي  الالوت مدد  والأسددب
 الحلوة يحدث بال  تحرر الح ميي  ا لني  والالايسي . 

 التذوقي لانموذج البيركر المصنع من لحم البقر بعد القمي( قيم التقييم الحسي 1جدول )

 ذج البيرارنم  / يوممدة الحي 
 التقييم الحسي التذولي

 النا ة
 (  ) 

 الطراوة
 (  ) 

 اللصيرية
 (  ) 

 النسجة
 (  ) 

 درجة التقب  الل م
 (  ) 

3 

2.5% 7.25 6.40 7.35 2.25 2.25 
5% 7.10 6.50 7.25 2.20 2.20 

7.5% 7.10 6.60 7.25 2.50 2.50 
10% 7.00 6.30 7.05 2.35 2.35 

Control 7.20 6.80 7.45 2.20 2.20 

21 

2.5% 7.25 6.50 6.50 2.70 2.70 
5% 7.35 6.55 6.40 2.60 2.60 

7.5% 7.50 6.65 6.55 3.20 3.20 
10% 7.60 6.15 6.35 3.35 3.35 

Control ** ** ** ** ** 

54 

2.5% 7.65 6.40 6.40 3.45 3.45 
5% 7.75 6.15 6.40 3.45 3.45 

7.5% 7.85 6.75 6.75 3.75 3.75 
10% 8.00 6.10 6.65 3.65 3.65 

Control ** ** ** ** ** 
 *كل رقم يمثل معدلًا لمكررين  **الأنموذج تجاوز الحدود القياسية لممواصفة

 سددد ةة 72( بلدددد التخميدددر لمددددة 6.30و 6.60، 6.50، 6.40  دددر الجددددو  أةدددلا) لددديم الطدددراوة إذ بل دددت )يُ 
مددد      يومددد 54% وةلددد  التدددوالي. أمددد  بلدددد (10و 7.5، 5 ،2.5الخميدددرة  بتراايدددز )لأنمدددوذج البيرادددر ةندددد إيددد فة 
أشد رت النتد ئج إلد  أفيدلية  .   ناآ( للتراايز المذاورة 6.15و 6.75، 6.15، 6.40اضني ج فقد بل ت ليم الطراوة )

امددد   ،الأخددريراايددز الطددراوة لأنمدددوذج البيراددر المصددنا مدد  لحددم البقدددر ب لمق رنددة مددا الت إةطدد ء% فددي 7.5الترايددز 
لأنمدوذج البيرادر المصدنا مد  فدي نسدبة الطدراوة فدي بلدش الملد ملات الملقحدة بد لخميرة يلاح  م  النت ئج انخا يد   

لدد ملات ، وهددذا يداددد احتادد   المالمر وبددة فددي النقدد نق نصددل الج فددة ، لان دد  بقيددت يددم  الحدددود القي سدديةلحددم البقددر
ذل  إل  السيطرة ةل   رول اضني ج مد  ن حيدة درجدة الحدرارة والرطوبدة  ، ويلزي سب ب لصا ت المر وبة للمنتوج

جددد ءت النتددد ئج  (.20النسدددبية وحصدددو  تجددد نس بدددي  المرادددز والسدددطا الخددد رجي للمنتدددوج وانخاددد ش فقددددا  الرطوبدددة )
، 7.2-4.6مد  اللحدوم إذ تتدراوح مد  بدي   مختلاة م  اختلال ليم الطراوة في أنوام (26) متوافقة ما م  توص  إلي 

 4.75إلد   Lb.sakiانخا ش ليمة الطراوة في النق نق الملقحة بباتريد   إذ  ح  (27) ما وجد) واذل  تتاق النت ئج
أ  ةملية اضني ج تح ف  ةل  طراوة أفي  ب لمق رنة ما  (28) . ذار5.5بل ت  ب لمق رنة ما مل ملة السيطرة التي
فددددي ةمليددددة التجميددددد مدددد   2.75ةمليددددة اضنيدددد ج ب لمق رنددددة مددددا  فددددي 3.57 الطددددراوةةمليددددة التجميددددد إذ بل ددددت ليمددددة 

م  أ  ليم الطدراوة لدم تختلدل فدي نمد ذج النقد نق الملقحدة  (29) ، في حي  لم تتاق النت ئج ما م  أش ر إلي (5أص )
( لددديم اللصددديرية فدددي أنمدددوذج البيرادددر المصدددنا مددد  لحدددم البقدددر خدددلا  1ي  دددر الجددددو  ) بيربلدددة أندددوام مددد  البدددواد .

لأنمددددوذج  سدددد ةة 72بلددددد التخميددددر لمدددددة ( 7.05و 7.25، 7.25، 7.35، إذ ا نددددت )حلتددددي التخميددددر واضنيدددد جمر 
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مدد  اضنيدد ج فقددد     يومدد 54أمدد  بلددد  وةلدد  التددوالي.% (10و 7.5، 5 ،2.5الخميددرة  بتراايددز )البيراددر ةنددد إيدد فة 
تلدددرل اللصددديرية بين ددد  اميدددة المددد ء    .نادددآ( للتراايدددز المدددذاورة 6.65و 6.75، 6.40، 6.40بل دددت لددديم اللصددديرية )

 (.30، وةدد دة تاددو   لدديم اللصدديرية فددي النقدد نق المخمددرة ة ليددة نوةدد  مدد  )رة مدد  المنتددوج فددي الاددم بلددد الميدد المتحددر 
ةطد ء اللصديرية لأنمدوذج البيرادر المصدنا مد  لحدم البقدر ب لمق رندة إ% فدي 7.5أش رت النت ئج إل  أفيلية الترايدز 

اددذل  يلاحدد  مدد  خددلا  النتدد ئج انخا يدد   فددي نسددبة اللصدديرية فددي بلددش الملدد ملات الملقحددة  ،الأخددريمددا التراايددز 
المر وبددة فددي النقدد نق نصددل  ، لان دد  بقيددت يددم  الحدددود القي سدديةوذج البيراددر المصددنا مدد  لحددم البقددرلأنمددبدد لخميرة 
لدد  السدديطرة ةلدد   ددرول ، ويلددزي سددب  ذلدد  إلدد ملات ب لصددا ت المر وبددة للمنتددوج، وهددذا يداددد احتادد   المالج فددة

اضني ج م  ن حية درجة الحرارة والرطوبة النسبية وحصو  تج نس بي  المراز والسطا الخ رجي للمنتدوج وانخاد ش 
مدد  ارتادد م اللصدديرية فددي ملدد ملات  (31، 29) جدد ءت النتدد ئج متوافقددة مددا مدد  وجددد) ادد  مدد  (.20فقدددا  الرطوبددة )

يبي  الجدو  أةلا) ليم النسجة فدي أنمدوذج   د  في منتج ت النق نق المخمر.السيطرة مق رنة ب لمل ملات الملقحة ب لب
( بلددد 2.35و 2.50، 2.20، 2.25، إذ ا نددت )ر خددلا  مرحلتددي التخميددر واضنيدد جالبيراددر المصددنا مدد  لحددم البقدد

الي. أمد  % وةلد  التدو (10و 7.5، 5 ،2.5الخميدرة  بتراايدز )لأنموذج البيرار ةند إي فة  س ةة 72التخمير لمدة 
يلاحدد     .نادآ( للتراايدز المددذاورة 3.65و 3.75، 3.45، 3.45مدد  اضنيد ج فقددد بل دت لديم النسددجة )    يومد 54بلدد 

م  خلا  النت ئج أ    ور النسجة الخشنة في المل ملات الملقحة ب لخميرة لأنموذج البيرار المصنا مد  لحدم البقدر 
إذ تاولدت صداة النسدجة لمل ملدة  (32) تاق النت ئج ما م  توص  إلي ، وتردي   ما ترايز الخميرة المستلم يتن س  ط

م  تقد ر   (33) ، واذل  تتاق النت ئج ما م  وجد) رنة ما مل ملات الملقحة ب لب د السيطرة في منتوج النق نق ب لمق
نوم اللحم المستلم  في ل ، إ  أن   تتب ي  ب ختلام  في   أنوام مختلاة م  البواد ليم النسجة في النق نق التي استل

، الحصددد   ( لاددد  مددد  لحدددم )البقدددر، اليدددبي45.40و 57.79، 74.40، 73.86، إذ بل دددت لددديم النسدددجة )التصدددنيا
، 6.35، 6.15، إذ ا نددت )التقبدد  اللدد م فددي أنمددوذج البيراددر إلدد  لدديم( 1) يشددير الجدددو  والمدد ةز( وةلدد  التددوالي.

 7.5، 5 ،2.5) الخميددددرة  بتراايددددزالبيراددددر ةنددددد إيدددد فة  لأنمددددوذج سدددد ةة 72( بلددددد التخميددددر لمدددددة 6.45و 6.65
 (7.60و 7.85، 7.60، 7.50م  اضني ج فقد بل ت ليم التقبد  اللد م )    يوم 54أم  بلد  وةل  التوالي. %(10و

م  أ  ليم التقب  اللد م فدي منتجد ت النقد نق  (34، 26) وتتاق النت ئج ما توص  إلي  ا  م ،    ناآللتراايز المذاورة 
 ، واددذل  تتاددق النتدد ئج مددا مدد  وجددد)التصددنيا المخمددرة تختلددل تبلدد   لنددوم البدد د  الميدد ل ونددوم اللحددم المسددتلم  فددي

، ويلددود السددب  فددي ذلدد  إلدد  فل ليددة السدديطرة ملقحددة ب لبدد د  مق رنددة مددا مل ملددةإذ  حدد  تاددوق الملدد ملات ال (32)
التدي تحسد  مدد   يدددي إلد  تدراام المرابد ت الطيد رة ممد  الأمينيدةإنزيمد ت البد د  التدي تلمد  ةلد  تاسدير الحدوامش 

إذ تاولدت مل ملدة السديطرة مد  ن حيدة التقبد  اللد م  (27) مدا مد  جد ء بد  ، في حي  لم تتادق النتد ئجدرجة التقب  الل م
مد  ةدددم وجدود اخدتلال فددي لديم التقبدد   (31) ، وادذل  لددم تتادق النتد ئج مددا ذادر) رندة ب لملد ملات الملقحددة ب لبد د مق
 .اضيط لية Salame nostrano لل م بي  المل ملات الملقحة ب لب د  مق رنة بمل ملة السيطرة في نق نقا
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