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الصفات النوعیة فيوتأثیرھا ) مھروس, مثروم, فصوص(:أشكال الثوم المختلفة
والأحیاء المجھریة لمخلل الخیار و اللھانة المخمرین

**امنھ نصیف جاسمالدكتورةالاستاذ المساعد*نوال ابراھیم القاسمالاستاذ المساعد

*مھا محمد نافع

١١/١٠/٢٠٠٥تاریخ قبول النشر 

:الخلاصة

في) فصوص ، مثروم  ومھروس ( لفة فضلا عن دراسة تأثیر الثوم بأشكالھ المخت. المخللات 

.لھذه المخللات 

كذلك اجراء مقارنة بین العینات 

.الحسي 

:تم التوصل الى النتائج الاتیھ 
.Staphعزل البكتریا .١ aureus من عینات المخللات ودرست صفاتھا  الشكلیة والكیمیاحیویة.

10%و5،7.5) ( .٢

%100Staph. aureus 24بعد

Control xالتي وصلت فیھا الاعداد حوالي) ( .مل / خلیھ 5.7104

)انخفاض قیم الرقم الھیدروجیني  .٣ pH )

( lactid acid bacteria )

.3.4و لمخلل اللھانھ 3.2لمخلل الخیار 

٤. )

لم یحدث فیھ ) فصوص ، مثروم و مھروس 

.   ه على المركبات الفعالة و المضادة لنمو الجراثیم الفعالة كمادة حافظة للاغذیة نتیجة احتوا

.جامعة بغداد–كلیة التربیة للبنات –قسم الاقتصاد المنزلي *
.جامعة بغداد–كلیة العلوم للبنات –سم علوم الحیاة ق**
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المقدمة
) Allium sativumL(م إن نبات الثو

والتي ) Liliaceae(ھو من فصیلة الزنبقیات 

را للفوائد التي نظتزرع في كثیر من المناطق 

واستخدم الثوم طبیا منذ . یمتلكھا ھذا المحصول

ولھ تأثیر فعال ضد الأحیاء المجھریة . عدة قرون

,حیث یقوم بالقضاء على نشاطھا ویمنع نموھا 

الخاصة والمرغوبة لدى فة إلى نكھتھ ضاا) 2((1)

كان الثوم یستخدم غذاء ودواء .الكثیر من الناس

من قبل المصرین والرومان والبابلیین للحفاظ على 

.)3.   (صحتھم وقوتھم

ولقد عدت ھیئة السیطرة على 

FDA ((Food and(الاغذیةوالادویة الأمریكیة 

Drung Administration)  . إن 1974عام

ن غذائیتان أمینتان للاستخدام الثوم وزیتھ مادتا

.البشري فھما یدخلان ضمن مجموعة

(Generally Regarded asSafe (GRAS))

Allicin) فالمادة الفعالة في الثوم المسماة  تؤثر (

. في نمو البكتریا ویثبط بكتریا السل 

وھناك دراسات عدیدة تشیر إلى فعالیة 

منع نموھا الثوم المضاد للأحیاء المجھریة حیث ی

أو إھلاكھا فضلا عن استخدامھ كمادة حافظة

في حفظ الأطعمة بدلا من المواد الكیماویة طبیعیة

یستخدم الثوم في حفظ اللحوم حیث .(4)حافظة 

یمنع نمو البكتریا المفسدة لھا وكذلك یمنع أكسدة 

الدھون وقد احتفضت اللحوم بلونھا باستعمال الثوم 

.(5)مع اللحوم 

لتخمر الطبیعي معروفا منذ عصور كان ا

ما قبل التاریخ  والتي تعد واحدة من أھم الطرق 

ویمكن (6).الفعالة لحفظ الأغذیة لفترة طویلة

اعتبارھا من الطرائق الكیمیائیة أیضا أذان مفعولھا 

. أیضایتوقف على إنتاج مختلف المواد الكیمیائیة

دم ومنھا الحوامض من قبل الأحیاء الدقیقة وتستخ

في حفظ بعض الأغذیة للاكتیك بكتریا حامض ا

النكھة المرغوبة إذ یمكن وصفھا بأنھا وإكسابھا

طریقة حفظ حیویة بقدرتھا على تثبیط نمو الأحیاء 

. (7)مرغوبة والتي قد تسبب تلفھا غیرالمجھریة 

الثوم باشكال استعمالالحالیة تبین كیفیة الدراسھ و

لمیكروبیة لنوعیھ واالصفات افيمختلفھ وتاثیره 

منتوج الخیار واللھانة في 

:المواد وطرائق العمل
الطازجة استخدمت عینات الثوم

(Allium sativumL من الأسواق المحلیة في (

خلال شھر نیسان فتم استخدام الخیار واللھانة بغداد

تم حیث.كمحصول صیفي وشتوي على التوالي 

لخل فأستعمل إما ا.شرائھا من الأسواق المحلیة

والمصنع من )معمل البدوي (الخل الطبیعي 

التمور المحلیة حیث كانت نسبة حامض الخلیك فیھ 

واستخدم الملح المحلي والخالي %. 4-6مابین 

ًمن الیود في تخلیل كلا من الخیار واللھانھ علما  ً

بأن الیود یؤثر على لون المخللات ویسبب اللون 

تعملت في تعبئتھ واس(20)الغامق للمخلللات 

المخللات قناني زجاجیة ذات غطاء حافتھ الداخلیة 

.مادة مطاطیة تساعد على الغلق المحكم

:تخلیل الخیار
Cucumis sativus)استعمل الخیار الطازج )

من الأسواق المحلیة ذو الحجم الصغیر في شھر 

م تخلیلھ بدون تقطیع في محلول تنیسان وبعد غسلھ 

) سالومیتر40(10.5%ملحي تركیزه 

على إن یغطي المحلول الخضراوات جیدا pH(7)و

ترك . ویوضع ثقل على فوھتھا لمنع طوفان الخیار

) c°23-21(8)(لمدة شھر بدرجة حرارة المختبر

تم قیاس الرقم الھیدروجیني أسبوعیا لحین وصول 

بعد شھر من ) -3.4-3.2(الرقم الھیدروجیني إلى 

لخیار في العلب ثم أجریت التعبئة ل.التخلیل 

دقیقة 15الزجاجیة بعد تعقیمھا بالماء المغلي لمدة 
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وأضیف إلیھا الثوم بأشكالھ المختلفة الثلاثة 

وبثلاثة تركیز لكل ) مھروس، مثروم، فصوص(

وأضیف إلیھا الخل )5%,7.5%,10%منھا 

انج وتركت 0.5المغلي مع ترك فراغ رأسي 

أجریت ثم. العینات الضابطة بدون إضافة الثوم

عملیة التعقیم النھائي للعلب بعد إحكام القفل 

5بواسطة حمام الماء المغلي وبدرجة الغلیان لمدة 

دقائق للحفاظ على المادة الغذائیة والقضاء على

تركت العلب بعد ذلك في مكان بارد . الاحیاء التالفة

.(9)ومعتم  

:تخلیل اللھانة
(Brassica oleracea)استعملت اللھانة

الأسواق المحلیة وبعد تنظیفھا من الأوراق من

الخارجیة التالفة، غسلت، وقطعت إلى شرائح 

من 2.5%رفیعة وأضیفت إلیھا الملح وبتركیز 

ضغطت جیدا في الوعاء مع .وزن اللھانة المقطعة

وضع ثقل على فوھتھا لخروج السائل منھا 

بخاصیة التنافذ وحفظت لمدة شھر لحین تكون 

وبقیاس (8)كتیك وانتھاء عملیة التخمرحامض اللا

). 3.2-3.4(الرقم الھیدروجیني حیث كان  بحدود 

أجریت التعبئة في القناني الزجاجیة بعد تعقیمھا 

بالماء المغلي وأضیفت إلیھ الثوم مع الخل كما في 

كیزه الثلاث االخیار وبأشكالھ الثلاثة وأیضا بتر

.وموتركت العینات الضابطة بدون إضافة الث

:التقیم الحسي
أجریت عملیة التقییم الحسي للمخللات 

/ الخیار واللھانة في قسم الاقتصاد المنزلي

من حملة المقیمینتربیة للبنات من قبلالكلیة

الذي الشھادات العلیا وباختصاص الغذاء والتغذیة 

مقیمین على وفق ما جاء 10كان عددھم 

)Larmondبھ 10 ائیا وتم تحلیلھا إحص(

) باستخدام اختبار دنكن Duncan )( 11 )

:وأعطیت الدرجات الحسیة لكل صفة  كالأتي 

الدرجةالصفة

7القوام

7اللون

7الطعم

7ألرائحة

28المجموع

:حیث إن درجة
.ردى أو مرفوض= 1, مقبول= 2, متوسط= ٣, متوسط عالي= 4, جید= 5, ًجید جدا= 6, ممتاز= 7

:التقییم المایكروبایولوجي
ُ

 .ُ1

9إلى واضیفت والتجریبیة

لمعقم -ثم عم)(ا

:عت على ألأوساط التألیھروز410
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(Nutrient agar , MacConkey agar,

Manitol salt agar , Salmonella –

Shigella   S-S-agar).
:ووسط البطاطا والدكستروز

(Potato dextrose Agar).
م لمدة  37النماذج 

24(30-

. 3-5م لمدة (25

(12)

Kiss(13) صبغة جرام واختبار الحركة ،إنتاج

H2S

الكاتالیز،تفاعلات احمر المث

تخمر ,, تحلل الجیلاتین

ثم . 

.(14)نزار وجماعتھ

,ANOVA(وتحلیل التباین Fتم استخدام إختبار 

Analysis of Variance (قل وبطریقة إختبار أ

لمعرفة معنویة الفروق بین (LSD)فرق معنوي 

).11(المعاملات 

:النتائج والمناقشة
:(pH)الرقم الھیدروجیني 

(1)تبین النتائج الموضحة في الجدول 

ض الرقم الھیدروجیني في اخفنا)1(والشكل 

عینات الخیار واللھانة المخللة ویعود ذلك إلى إنتاج 

حیث إن للاكتیك،بكتریا حامض االحامض من قبل

زیادة مدة التخلیل تؤدي إلى استھلاك السكریات 

لتالي ارتفاع باوھوتحویلھا إلى حوامض عضوی

في نسبة الحموضة والانخفاض في قیم الرقم 

تتفق مع ما ذكره فیلمنك الھیدروجیني وھذه النتائج

أكدوا إن طول فترة التخمر تؤدي نوآخرون الذی

انخفاض قیم الرقم اي إلى زیادة نسبة الحموضة 

).  (16,(15)الھیدروجیني في الخضروات المخللة 

-:المتخمرةللعینات الخیار واللھانة رقم الھیدروجینيالتغیرات الحاصلة في القیم ال(1)جدول 

قیم الرقم الھیدروجیني  ) یوم( مدة التخمر 

لعینات ا
یوم سبعة ایام الیوم الاول  یوم 14 یوم 21 30

7.05.54.53.63.2الخیار 
7.054.23.83.4اللھانة 
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-:نتائج التقییم الحسي
:نتائج التقییم الحسي لمخلل الخیار-١

)2 (

ثوم مھروس قد تفوقت في صفة القوام على % 7.5

5 %5 %
ً .

ً10 %

و % 10, % 5, %7.5, %10و 

. فصوص الثوم% 7.5

املة  لمع أن ا دول ب لج ا %  7.5من 
% 5و % 10ً

ضابطة 
و %  10ً

ثوم %5و% 7.5و % %10  5

.%. 7.5ومثروم

7.5 %ً

لمعاملات   وص الثوم   % 5و % 7.5و% 10ا فص

ًوأیضا بالنسبة ل

%  5و % 10ً

. % 5و% 7.5و% 10

قد % 7.5
ثوم % 5و .10%ً

5%و% 7.5و % 10

أن رغم  7.5%و 10%و

%  10المعاملة  

ثوم % 7.5

 .7.5 %

5.7

مجموع الصفات  ل دل  قل مع لى أ بطة ع لضا لة ا ام لمع ا

.3.53حسیة الذي بلغ ال

-:نتائج التقییم الحسي لمخلل اللھانھ-٢

% 10أن المعاملة ) 3(یلاحظ من الجدول 

ًثوم مثروم قد تفوقت معنویا في صفة القوام واللون 

فصوص الثوم و كذلك % 5على المعاملات 

المعاملة الضابطة ولكنھا لم تختلف معنویا عن 

ثوم مھروس و% 5و% 7.5و% 10المعاملات 

% 7.5و % 10ثوم مثروم و% 5و% 7.5

أما فیما یخص صفة الطعم و . فصوص الثوم 

ثوم مثروم لم % 10یلاحظ بأن المعاملة فالرائحة 

ًتختلف معنویا عن المعاملات ألأخرى بالرغم من 

إنھا حازت على أعلى معدل لمجموع قیم الصفات 

بینما حازت المعاملة 5.7الحسیة الذي بلغ 

ل معدل لمجموع الصفات الحسیة الضابطة على أق

یستنتج من ھذه الدراسة إن .3.53الذي بلغ 

ثوم مھروس لمخلل الخیار و % 7.5المعاملتین 

ثوم مثروم لمخلل اللھانھ كانتا أكثر % 10

المعاملات تقبلا من المحكمین بینما كانت المعاملة 

ًالضابطة أقل المعاملات تقبلا ویعود السبب في 

المخللات مع إضافة الثوم الى ان اضافة ذلك إلى

الخل یعمل على إكساب المخلل الطعم الخاص و 

).(17ًیجعلھ أكثر تقبلا 

:الفحوصات المایكروبایولوجیة
-:عزل البكتریا وتشخیصھا

 .

Staph. Aureus

Manitol saltمخللات الخیار واللھانة على وسط 

agar (m.s.a)

 .

).  ١٨(ار

4

 L.Plantarum تحلل و

أكد . خلایاھا لك  أن .Narendarnat et al(19)كذ
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.عمر التخمر

-:Biochemical testةالكیمیاحیویالفحوصات
أن العزلة (4)لجدول تبین النتائج في ا

staph. aureus كانت موجبھ لاختبارات

فوكس ،الجیلاتین، تفاعلات أحمر المثیل،الكاتلیز(

الیوریا وتخمر ،أنزیم التجلط،بروسكور

كبریتید ة،الحرك(وسالبة لاختبار ) الكاربوھیدرات

). الاوكسدیز والنشا،الھیدروجین

-:واللحوم تأثیر الثوم في حفظ المخللات
تعد منتجات المخللات من أھم المواد 

لذلك تقوم شركات تصنیع . لأنساناالمشھیھ لدى 

وقد . لأغذیة بتقدیمھا بأحسن حالة للمستھلكا

توصلت الدراسات الحالیة إلى العدید من الحقائق 

التي تؤكد احتواء الثوم على المواد الفعالة المضادة 

جیدة لنمو الجراثیم والتي تجعلھا مادة حافظة

حیث ظھر التلف في مخلل الخیار و . للمخللات

اللھانھ غیر المعامل بالثوم بعد فترة من خزنھا 

بینما لم یظھر التلف في ،)ًإبتداءا من الشھرین(

المخلل المعامل بالثوم مما یثبت التأثیر الفعال للثوم 

.و حفاظھ على جودة المخللات

وھذه الدراسة تشابھت مع دراسات 

إن (20)فقد وجد مانتس وجماعتھ. ُأخرىتطبیقیھ 

مستخلص الثوم من وزن السجق لا % 1نسبة 

لأقل اعلى staph aureusیشجع نمو البكتریا 

حیث یكون (ساعة الأولى من التخمر 24خلال 

نسبة حامض اللاكتیك واطئھ لا تمنع نمو بكتریا 

تدسون وجماعتھ افیكما تمكن د).التسمم الغذائي

لأسماك لفترة أربعة أسابیع امن حفظ (21)

حامض التارتاریك % 2ثوم مع % 2بإضافة نسبة 

بین . وظھر التلف بعد ثمانیة أسابیع من الحفظ

بأن طبخ الثوم  المھروس مع Bob(22)بوب

.Eاللحوم یعمل على قتل البكتریا   Coli و بكتریا

staph. aureusوبالتالي یزید من مدة حفظھا.

0
1
2
3
4
5
6
7
8

7 14 21 30

الوقت (یوم)

ني
جی

رو
ھید

 ال
رقم

ال

مخلل الخیار
مخلل اللھانة

واللھانة المتخمرةالتغیرات الحاصلة في قیم الرقم الھیدروجیني للعینات الخیار): ١(الشكل 
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.نتائج التقییم الحسي لمخلل الخیار : (2)جدول 
المتوسطات

الثوم المھروس الثوم المثروم فصوص الثوم 

10%7.5%5%10%7.5%5%10%7.5%5%السیطرةالصفة

3.75القوام 

bc

3.5

bc

4.9

ab

5.0

ab

5.9

a

5.9

a

5.8

ab

4.5

b

6.2

a

6.0

a

3.55اللون 

bc

3.8

bc

4.5

ab

4.3

b

5.4

a

5.5

a

5.7

a

4.6

ab

5.8

a

5.4

a

3.2الطعم

c

3.9

bc

4.0

bc

4.2

bc

4.8

ab

5.25

ab

5.7

a

4.8

ab

5.7

a

5.4

a

3.65الرائحة

b

3.5

bc

4.0

ab

4.0

ab

4.3

ab

4.5

ab

4.6

ab

5.0

a

5.1

a

5.2

a

14.1514.6517.417.520.421.1521.818.922.822.0المجموع 

3.533.664.354.375.15.285.454.725.75.5**معدل الصفات الحسیة 

0.05الحروف المتشابھة تعني عدم وجود فروق معنویة عند مستوى معنوي * 

دل مجموع الصفات الحسیة الاربعة المقیمة من قبل المحكمینمع** 

.نتائج التقییم الحسي لمخلل اللھانة : (3)جدول 

المتوسطات

الثوم المھروس الثوم المثروم فصوص الثوم 

10%7.5%5%10%7.5%5%10%7.5%5%السیطرةالصفة

2.95القوام 

b

3.5

b

5

ab

5.1

a

4.2

ab

4.2

ab

5.5

a

4.5

ab

4.5

ab

4.5

ab

3.15اللون 

c

3.5

bc

4.7

ab

5.3

a

4.7

ab

5.3

a

5.3

a

5.1

a

4.4

ab

4.5

ab

3.65الطعم

a

4.3

a

4.7

a

4.6

a

4.1

a

4.8

a

4.9

a

4.6

a

4.5

a

4.8

a

4.05الرائحة

a

4.4

a

4.6

a

4.4

a

4.4

a

4.7

a

4.8

a

4.4

a

4.1

a

4.0

a

13.715.719.019.417.419.020.518.617.517.8المجموع 

3.43.94.74.84.34.75.19.64.34.4**معدل الصفات الحسیة 

0.05الحروف المتشابھة تعني عدم وجود فروق معنویة عند مستوى معنوي * 

معدل مجموع الصفات الحسیة الاربعة المقیمة من قبل المحكمین ** 
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لنتیجة انوع الاختبار

-الحركة 

-انتاج كبریتید الھیدروجین 

+فحص الكاتالیز

+فحص تفاعلات احمر المثیل 

-فحص الاوكسیدز

+تحلل الجیلاتین 

-تحلل النشا

+فحص الاندول 

+فحص فوكس بروسكور

+اختبار انزیم التجلط

+تحلل الیوریا 

+تخمر الكاربوھیدرات 

Staph. Aureusئيالتشخیص النھا

. نتیجة الاختبار موجبة (+) 

.نتیجة الاختبار سالبة ) - (
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SUMMARY:

This study aimed to isolate and identifye the growth of microorganisms and

their effect on pickled cucumber and cabbage,  the study also investigated the effect of

garlic (in the form of segments, chopped or crushed) on the mentioned pickled –food

features . Furthermore, a sense based comparison is made between vinegar-preserved

samples and vinegar-garlic preserved ones.

The following results have been obtained:

1- The isolation of staph. aureus alone from  the samples and the study of its physical

and biochemical features.

2- The fresh garlic (segments, chopped and crushed) with concentration of 5%, 7.5%,

and 10% showed a damaging percentage of 100% to bacterial growth of staph. Aureus

after 24 hours of incubation time compared to the control sample which a mounted to

5.7x104 cell/ml.

3- Decrease in pH values in pickled cucumber and cabbage   samples as a result of

acid production by lactic–acid bacteria. The final values for the pickled cucumber

were 3.2 and for the pickled cabbage 3.4.

4- The results also indicate that the pickled cucumber and cabbage with garlic at

various concentrations in their three forms (segment, chopped and  crushed) did not

show any signs of waste after storage, where as such signs appeared in pickled

cucumber and cabbage not treated with garlic after two months of storage.This

confirms that garlic has an active and positive effect as a food – preserving material

on a ccount of the vital and anti – bacterial compounds contains.


