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 الخلاصة

هدفت الدراسة بٌان تأثٌر نوعٌن من المستخلصات النباتٌة وهً نبات النعناع والزعتر وبتراكٌزز مختلفزة فزً بعز  
والحسٌة للجبن الذي تم تحضٌره فً المختبر. اسزتخدم حلٌزا الأبرزار فزً عملٌزة التصزنٌ   صزن   الصفات المٌكروبٌولوجٌة

جبن المرارنة بإضافة المنفحة فرط فً حٌن صنعت باقً الأجبان بإضافة تراكٌز مختلفة من مستخلص النعناع والزعتر إلى 
الجبن. حفظزت عٌنزات الأجبزان المصزنعة  غم من خثرة100مٌكرولٌتر/ 30  و20  10خثرة الجبن وبشكل منفصل وبنسا 

ٌومززاح.   12  و9  6  3ٌومززاح حٌززت رختبززرت خللهززا العٌنززات مٌكروبٌولوجٌززاح وحسززٌاح علززى مززدد  طززاز    12م لمززدة °4علززى 
رظهرت النتائج بخصوص الصفات المٌكروبٌولوجٌة تفوق جمٌ  معاملت اظافزة المستخلصزٌن فزً اطالزة العمزر التخزٌنزً 

%( فً خف  العزدد الكلزً 30و 20وازنةح بعٌنات المرارنة  وقد تفوقت التراكٌز العالٌة من المستخلصات )للجبن الطري م

للبكترٌززا وإختفززات بكترٌززا الرولززون والعنرودٌززات بشززكل رسززرع فززً الأجبززان المعاملززة بالمستخلصززات مرارنززةح بالأجبززان غٌززر 
فً الأجبان الحاوٌة علزى المستخلصزات فزً حزٌن ظهزرت مبكزراح المعاملة. رما بالنسبة للخمائر والأعفان فرد تأخر ظهورها 

فزً عٌنزات المرارنزة.  وٌتضز  مززن نتزائج الصزفات الحسزٌة رن عٌنززات الأجبزان بصزورة عامزة قززد نالزت درجزات مزن الترٌززٌم 
فات الحسً تجعلهزا مربولزة مزن قبزل المسزتهلد  وقزد تبزٌن رن إضزافة مسزتخلص النعنزاع رو الزعتزر لزم ٌز ثر سزلبٌاح فزً الصز

 الحسٌة للجبن الأبٌ  الطري.
دالززة  الجززبن الأبززٌ  الطززري  المستخلصززات النباتٌززة  طززول عمززر الجززبن  الصززفات الحسززٌة للجززبن  البكترٌززا الكلمززات ال

 المرضٌة.

 .86/3/8113: وقبوله،  14/18/8118  تارٌخ تسلم البحت

 المقذمة

إن تلززوت المززواد الغذائٌززة المصززنعة وبضززمنها الأجبززان بالملوثززات الفطرٌززة دفزز  الكثٌززر مززن المصززنعٌن إلززى إسززتخدام 
المواد الحافظة  وإن الغر  من إستخدامها هو قتل الأحٌات المجهرٌزة ركثزر ممزا هزو تثبزٌط تلزد الكائنزات وٌجزا رن تكزون 

ا فً الغذات وبصورة خاصة تلزد التزً تتسزبا فزً تسزممه  كمزا ٌجزا هذه المواد فعالة ضد تلد التً ٌحتمل تواجدها ونموه
رن لا ٌ ثر مفعولها فً الغذات نفسه إذا كانت من بٌن مبٌدات المكروبات  فٌجزا رن تحلزل إلزى نزواتج غٌزر ضزارة رو تتلزف 

للأثزر المتبرزً لهزذه  بوساطة عملٌة الطبخ  كما ٌجا رن لا تشج  نمو سللات مراومة من الكائنات الحٌة المجهرٌة  ونظزراح 
المواد ورثارها السلبٌة والضارة علزى المزواد المعاملزة بهزا والتزً قزد تسزبا تغٌٌزر فزً طبٌعتهزا ونكهتهزا وخفز  فزً قٌمتهزا 
الغذائٌة  لذا إتجهت الأنظار حدٌثاح لمعاملة الأغذٌة بمستخلصات بع  النباتات العشبٌة بدٌلح عن المواد الحافظزة الكٌمٌائٌزة 

(. حٌززت رن هززذه المستخلصززات علززى العمززوم لا تتززرد اثززاراح جانبٌززة علززى صززحة 2005 واخززرون  Sacchetti)والمصززنعة 
ومتوفرة فً البٌئات الطبٌعٌة وفً مناطق مختلفة  المستهلد وهً مأمونة الإستعمال ورخٌصة الثمن وذات جدوى إقتصادٌة

من العالم  تتفاوت هذه المستخلصات من حٌت تأثٌرها وذلد تبعاح لمصدرها ومظهرهزا وطزرق خزنهزا  فرزد تكزون مخزونزة 
من دون تغٌٌر فً شكلها رو تخزن بشكل مساحٌق  وٌختلف تأثٌر المستخلصزات المثزبط حسزا نوعهزا والكائنزات المجهرٌزة 

ادر (. ٌعد كل من المستخلصٌن المائً والكحولً والزٌوت العطرٌة للعدٌد من المص2007واخرون  Ozerرضة لها )المع
اصززةح البكترٌززا الموجبززة المززواد التززً ٌشززاع إسززتخدامها كمضززادات لنمززو الأحٌززات المجهرٌززة وخالنباتٌززة وخاصززةح التوابززل مززن 

( رن 1993) Conner(. فرززد وجززد Moris  2000و  Wickert  1999و Holmesلصززبغة كززرام والفطرٌززات )والسززالبة 
تززأثٌراح فززاعلح فززً  Terpenoids ـالززبالإضززافة إلززى مركبززات  Engenolو  Carvacrolو Thymolللمززواد الفٌنولٌززة مثززل 

لصزبغة  تثبٌط نمو رنواعاح عدٌدة من البكترٌا كما وجد رن هذه المركبات لها فاعلٌة ضد العدٌد من البكترٌا الموجبزة والسزالبة
 Guandidzaكززرام وإن البكترٌززا السززالبة ركثززر مراومززة تجززاه هززذه المركبززات مززن البكترٌززا الموجبززة لصززبغة كززرام. وروضزز  

( واخرون رن الزٌوت العطرٌة لبع  التوابل ذات تأثٌر مضاد لنمو العدٌد  من الأحٌزات المجهرٌزة وخاصزةح بكترٌزا 2008)
E. coli  وClostridium perfringens طر والفAsperigillus flavus . 

 تعززززد الأجبززززان الطرٌززززة ذات الأعمززززار الرصززززٌرة كززززالجبن الأبززززٌ  المحلززززً وجززززبن الثلجززززة وجززززبن الرززززرٌ  
Karish cheese  من الأجبان التً ٌعول علٌها بأنها رجبان ملئمة لأنواع مختلفة من البكترٌا العلجٌة. إن إستهلد الجبن

برار رو الأغنام هو بازدٌاد مضطرد وخاصةح فً العرزود الأخٌزرة إذ ٌنزتج كمٌزات كبٌزرة الأبٌ  المحلً المنتج من حلٌا الأ
من الحلٌا سنوٌاح ومعظمها ٌذها للإستخدام فً صناعة الأجبان الترلٌدٌة البٌضات. إن فترة برات مثزل هزذه الأجبزان صزالحة 

بع  الأحٌات المجهرٌة المفسزدة لهزا. رنجززت لتناول المستهلد هً قصٌرة وسرعان ما تتلف عند الخزن المبرد نتٌجة نمو 
دراسات لابأس بهزا مزن حٌزت العزدد فزً دول مختلفزة اسزتخدمت بهزا رنزواع مختلفزة مزن المستخلصزات النباتٌزة اضزٌفت إلزى 

( Jadisimi  2013و  Oladipoو  2010واخزرون  Fodaالأجبان بهدف تحسٌن وإطالة فترات خزنها وتحسٌن نكهتها )

 وغٌرها.
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ولغر  زٌادة التعرٌف بفوائد ورهمٌة إستخدام المستخلصات النباتٌة بوصفها مضادات للفطرٌات والبكترٌا الملوثزة 
 للأجبان فً الرطر العراقً علٌه رجرٌت هذه الدراسة التً هدفت إلى 

ٌط البكترٌززا إختبززار كفززاتة المستخلصززات المائٌززة لززبع  النباتززات العشززبٌة )النعنززاع والزعتززر( كززل  علززى حززدة فززً تثبزز .1
 والفطرٌات المتواجدة فً الجبن الأبٌ  الطري المصن  مختبرٌاح.

 إختبار تأثٌر المستخلصات المائٌة المضافة فً الخصائص الحسٌة للأجبان المصنعة. .8

 مىاد البحث وطرائقه

 والزعتزززززر Mintha spicataLشزززززملت الدراسزززززة علزززززى نزززززوعٌن مزززززن المستخلصزززززات النباتٌزززززة )النعنزززززاع 
 Thymus vulgaris( وثلت مستوٌات لعامل تركٌز المستخلص )غزم مزن خثزرة الجزبن( 100مٌكرولٌتر/  30و 20و 10

الأبرزار مزن حرزول كلٌزة ٌومزاح(.   تزم الحصزول علزى حلٌزا  12  9  6  3وخمسة مسزتوٌات لعامزل مزدد التخززٌن )طزاز   
كغم لكل وجبة تصنٌ   واستخدمت المنفحة المكروبٌزة )منفحزة فطرٌزة جافزة  10الزراعة والغابات/ جامعة الموصل وبواق  

Mucor miehei المجهزة من شركة )Meito sangyo company .وضمن مدة الصلحٌة 

مدٌنة الموصل  وقزد تزم إجزرات والزعتر من الأسواق المحلٌة فً  تم الحصول على نباتً النعناع تحضير النباتات العشبية:
عملٌة التنرٌة والتنظٌف للنباتات ومن ثم تجفٌفها هوائٌاح بوضعها فً منطرة بعٌدة عن ضوت الشمس وبعدها تم طحنها بشزكل 

 جٌد ومتجانس وحفظت بأكٌاس خاصة لحٌن الإستخدام.

 250حدة من كل من المساحٌق المذكورة انفزاح فزً دورق زجزاجً سزعة غم على  25وض   تحضير المستخلصات النباتية:
م( °30ساعة على درجة حزرارة الغرفزة )بحزدود  24مل مات مرطر وحرد الخلٌط وترد لفترة  100مل واكمل الحجم إلى 

خزرى م  استمرار التحرٌد  وبعد اكتمال الفترة تزم ترشزٌ  المسزتخلص باسزتخدام عزدة طبرزات مزن الشزا  ورشزحت مزرة ا
باستخدام ورق الترشٌ . بعدها جم  الراش  وتم تعرٌمه باستخدام المرشحات البكتٌرٌة ومن ثم خزن فً الثلجة عند درجة 

 (.  2000م لحٌن الاستخدام )العبٌدي °4حرارة 

لصزناعة الجزبن الابزٌ  الطزري باضزافة المستخلصزات وجزبن المرارنزة  تزم تصزفٌة حلٌزا  صناعة الجبن الأبيض الطري:
م  وبعد التبرٌد رخذ جززت °32ثانٌة ثم تم تبرٌده إلى درجة حرارة 15م لمدة 72°لابرار ومن ثم بسترته على درجة حرارة ا

( وبزدون ري إضزافات 1983من الحلٌا لصناعة جزبن المرارنزة وقزد تزم صزناعته بالطرٌرزة الترلٌدٌزة كمزا جزات فزً الزدهان )
لٌزا تزم إتبززاع الخطزوات نفسزها الزواردة فززً صزناعة الجزبن الطزري لمعاملززة )معاملزة المرارنزة(. رمزا الجززت المتبرززً مزن الح

مٌكرولٌتزر لكزل  30و  20و  10المرارنة م  إضافة المستخلصات بشكل منفزرد لكزل معاملزة وبزثلت تراكٌزز مختلفزة هزً )
قطعت الخثرة باسزتخدام  غرام( من خثرة الجبن  وبعد إتمام عملٌة التجبن لكافة المعاملت وبضمنها معاملة المرارنة  100

دقائق ومزن ثزم تزم تصزرٌف الشزر  واضزٌفت المستخلصزات بعزدها  5سكاكٌن طولٌة وعرضٌة وبعدها تركت الخثرة لمدة 
% ووضزعت الخثزرة فزً الروالزا المخصصزة وتزم كبسزها  وبعزدها تزم ترطٌز  الجزبن  1.5ومن ثم مل  الطعزام النرزً بنسزبة 

م لغزر  تخزٌنهزا °4بلستٌكٌة ثم حفظت النمزاذ  فزً الثلجزة بدرجزة حزرارة المصن  إلى عدة قط  ووضعها فً عبوات 
 حسا مدد التخزٌن المثبتة فً الدراسة. 

 APHAاجرٌزززت الفحوصزززات المٌكروبٌولوجٌزززة لعٌنزززات الجزززبن الطزززري كمزززا جزززات فزززً  الفحوصاااات الميبروبيولوجياااة:
(Anonymous  1987 والتززً شززملت الأعززداد الكلٌززة للبكترٌززا الحٌززة بطرٌرززة الأطبززاق المصززبوبة حٌززت اسززتخدم الوسززط )

سزاعة. رمزا  48م لمزدة °37وحضزنت الأطبزاق علزى درجزة حزرارة  Tryptone-glucose yeast extract agarالزرعً 
درت العنرودٌززات باسززتعمال وقزز MacConkey agarلترززدٌر رعززداد بكترٌززا الرولززون فرززد قززدرت باسززتعمال الوسززط الغززذائً 

م رما بالنسبة لتردٌر رعداد الخمائر والأعفزان فرزد °37وحضنت جمٌعها على درجة  Mannitol Salt agarالوسط الغذائً 
 رٌام.  5م لمدة °28وحضنت الأطباق على درجة حرارة  PDAاستعمل الوسط الزرعً 

لمصززنعة مززن قبززل متخصصززٌن فززً قسززم علززوم الأغذٌززة / كلٌززة تززم إجززرات الترٌززٌم الحسززً لعٌنززات الأجبززان ا التقياايا الحساا :
الزراعة والغابات / جامعة الموصل  حٌت قٌمت صفات اللون والنكهة والرزوام والمظهزر العزام طبرزا لمزا جزات فزً اسزتمارة 

 Ttrout (1964    .)و Nelsonالترٌٌم الحسً التً ذكرها 
لتجربزة عاملٌزة بمكزررٌن وذلزد لتحلٌزل  CRDشزوائً الكامزل تحلٌل العٌنات إحصائٌاح تم إسزتخدام التصزمٌم العتم 

بٌانات الصفات الحسٌة والعدد الكلً للبكترٌا  رما باقً الصزفات المٌكروباٌولوجٌزة فرزد إعتمزدت معزدلاتها فرزط فزً توضزٌ  
رنجزز التحلٌزل  بٌان تأثٌر مختلف المعاملت فٌهزا. واسزتخدم إختبزار دنكزن لبٌزان مزدى التبزاٌن الحاصزل بزٌن المعزاملت وقزد

 SAS (2004.)الإحصائً بالإستعانة بالحاسوا ووفراح لبرنامج 
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 النتائج والمناقشة

فٌمززا ٌتعلززق  تاايرير المستخلصااات وترابيومااا وماايي التخااوين المبااري لاا  الخصاااجي المايبروبيولوجيااة ل جبااان المصاانعة:
معنوي فً العدد الكلً للبكترٌا فً عٌنات فٌه نتائج إختبار دنكن  إرتفاع  ( الذي ٌبٌن1بالعدد الكلً للبكترٌا ٌشٌر الجدول )

ٌإضافة النعناع رو الزعتر. إذ بلغت معدلاتها العامة بغ  النظر عزن رارنة م  عٌنات الأجبان المصنعة رجبان المرارنة بالم
10×  11.44لتخزززٌن )عامززل تركٌززز المسززتخلص ومززدد ا

4  10.34×10
10× 10.44و  2

2  cfu غززم( لكززل مززن عٌنززات/

المرارنززة والنعنززاع والزعتززر علززى التززوالً. وٌلحززظ مززن الجززدول نفسززه رن العززدد الكلززً للبكترٌززا ٌززنخف  بزٌززادة تركٌززز 
المستخلصات المائٌة. وكمزا تبزٌن النتزائج رن هنزاد فروقزاح فٌمزا بزٌن المستخلصزات المدروسزة فزً تأثٌرهزا علزى العزدد الكلزً 

مدد التخزٌن فً العدد الكلً للبكترٌا ٌلحظ من الجدول نفسه رن العدد فً عٌنزة المرارنزة قزد إزداد  للبكترٌا. وبالنسبة لتأثٌر
10× 11.62إلى  11.20بشكل واض  م  التردم بمدد التخزٌن المبرد  إذ ارتف  العدد الكلً من 

4 cfu غم مزن الٌزوم الأول/
وهذه الزٌادة هً رعلى مما هو علٌه فً عٌنات الأجبان المضاف ٌوماح(   12وحتى نهاٌة فترة التخزٌن المثبتة فً الدراسة )

التخززٌن تبزٌن رن عٌنزات النعنزاع الطازجزة ارنزة بزٌن المعزاملت فزً جمٌز  مزدد لها مستخلص النعنزاع والزعتزر. وعنزد المر
ٌزت بلزم معزدل % وكذلد رثر التركٌز نفسه فً عٌنات رجبان الزعتر الطازجزة ح30كانت رقل المعدلات معنوٌة عند تركٌز 

10×10.15البكترٌا الكلً عند نفس التركٌز 
2  cfu غم  وعند مرارنة المعاملت التً رضٌف لها المستخلصات م  عٌنزات/

المرارنة نجد رن هناد فروقات معنوٌة حٌت ٌلحظ زٌادة العدد الكلً فً عٌنات المرارنة موازنزةح مز  العٌنزات الاخزرى. إن 
 Oladipo ( و2011( والنزززال وجمٌززل )2005وآخزرون ) Belewuد مزن البززاحثٌن مززنهم النتٌجزة هززذه جزاتت مطابرززة لعززد

(. إن إنخفا  العدد الكلزً للبكترٌزا قزد ٌعزود إلزى الفاعلٌزة التثبٌطٌزة للمستخلصزات التزً رضزٌفت إلزى 2012) Jadesimiو
 Seliulick( و1986وآخزرون ) Leeالجبن والتً لها الرابلٌة على خف  العدد الكلً للبكترٌا  كما رشار إلى ذلد كزل مزن 

(1993 .) 
( رن جمٌ  المعاملت بضمنها المرارنة إحتوت على رعزداد إبتدائٌزة 2وبالنسبة لأعداد بكترٌا الرولون ٌشٌر الجدول )

10من بكترٌا الرولون كانت جمٌعها رقل من )
1 

cfu غم(. وهذه الأعداد بشكل عام لم تتجاوز المواصزفات الرٌاسزٌة العراقٌزة/
10( والتً نصت على رن لا تتجاوز رعداد بكترٌا الرولون عن )1988)

3 
cfu.غم( فً الأجبان الطرٌة / 

 
 .الأجبان لعٌنات للبكترٌا الكلً العدد فً البارد التخزٌن ومدد وتراكٌزه المستخلص نوع تأثٌر(  1) الجدول

Table(1): Effect of type of extract,  conc., and cold storage periods on total bacterial counts in 

cheese samples. 

نوع 
 المستخلص
Type of 

extract 

تركٌز 
 المستخلص
Extract 

conc. % 

 رعداد البكترٌا حسا مدد التخزٌن )ٌوم(
Bacterial counts with respect to storage period ( day ) 

معدل 
 التخزٌن

Storage 

mean 
 12 9 6 3 طاز 

 النعناع
Mint 

X 10
2 

10 

20 

30 

9.94 fg* 

9.72g 

9.52g 

10.45d 

10.40de 

10.23ef 

10.56c 

10.51cd 

10.35e 

10.67b 

10.66b 

10.47d 

10.70b 

10.65b 

10.45d 

10.46A 

10.38B 

10.20C 

 معدل تراكٌز النعناع
Mean of mint conc. 

9.72C** 10.36BC 10.47B 10.60A 10.60A 10.34B 

 الزعتر
Thyme 

X 10
2 

10 

20 

30 

10.33e* 

10.30e 

10.15f 

10.40de 

10.35e 

10.24ef 

10.51cd 

10.56c 

10.40de 

10.58c 

10.59bc 

10.52cd 

10.61bc 

10.64bc 

10.65b 

10.48A 

10.48A 

10.38B 

 معدل تراكٌز الزعتر
Mean of thyme conc. 

10.26BC** 10.33BC 10.49B 10.56A 10.63A 10.44B 

 المرارنة
Control 

X 10
4 

 11.20ab* 11.40ab 11.45a 11.53a 11.62a 11.44A 

 .معنوٌاح  تختلف لا نفسها الحروف تحمل التً الرٌم* 
 .معنوٌاح  تختلف لا عامودٌاح  رو رفرٌاح  نفسها الحروف تحمل التً العامة المعدلات** 

( إلزى رن تزأثٌر مزدد التخززٌن قزد تباٌنزت وفرزاح  (2التخززٌن فزً رعزداد بكترٌزا الرولزون ٌشزٌر الجزدولوعن تأثٌر مزدد 
لأنواع المستخلصات وتراكٌزها المضافة للجبن  إذ ٌلحظ رن رعداد بكترٌا الرولزون فزً عٌنزات رجبزان المرارنزة كانزت رقزل 

10من )
1
  cfu( حتى بعد الخزن المبرد لمدة )( ٌومزاح. فزً حزٌن ٌلحزظ 12تلشت البكترٌا عنزد المزدة ) ( رٌام ومن ثم9/غم

10فً الأجبان المصنعة بإضافة مستخلص النعناع رن رعداد بكترٌا الرولون تباٌنت لإختلف التركٌز حٌت كانت رقل من )
1 

cfu( فً العٌنات الطازجة وحتى بعد الخزن لمدة )10حتزى نهاٌزة مزدة التخززٌن عنزد التراكٌزز  ( رٌام ومن ثزم إختفزت6/غم 
( رٌزام. 3% من مستخلص النعناع بعد الخزن لمزدة ) 30  فً الوقــت الذي إختفت فٌه البكترٌا عند إستخدام تركٌز %20و

% 10( رن عٌنززات الجززبن المصززنعة بتركٌززز 2رمززا بالنسززبة لتززأثٌر مسززتخلص الزعتززر فززً بكترٌززا الرولززون فٌشززٌر الجززدول )
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10( ٌوم ظهرت رعداد البكترٌا فٌها بمردار رقل من )3والمخزنة لمدة )الطازجة 
1 

cfu غم( واختفت بعزدها حتزى نهاٌزة مزدة/
% فٌلحظ رن عٌنزات الأجبزان المصزنعة بكزل التركٌززٌن كانزت البكترٌزا 30 و  20التخزٌن  رما من حٌت تأثٌر التركٌزٌن 

10فٌها بمردار رقل من )
1 

cfuجة فرط واختفت كلٌاح حتى نهاٌة مدة التخزٌن. ٌستدل من مزا ذكزر آنفزاح /غم( فً العٌنات الطاز
رن الخزن المبرد ردى إلزى إسزتمرار تنزاقص رعزداد بكترٌزا الرولزون فزً عٌنزات جزبن المرارنزة وبشزكل ربطزأ مرارنزةح بعٌنزات 

جبزان مرارنزةح بأجبزان الأجبان الحاوٌة على نوعً المسزتخلص حٌزت ٌلحزظ إختفزات بكترٌزا الرولزون رسزرع فزً مثزل هزذه الأ
%  وقزد تعزود الفعالٌزة التثبٌطٌزة 30و 20المرارنة وبالأخص عٌنات الأجبان التً إحتوت علزى مسزتخلص الزعتزر بتركٌزز 

 Taylorللمٌكروبات إلى محتوى النعناع لمركا المانثول الذي ٌمتلد كفاتة عالٌة فً تثبٌط نمزو كثٌزر مزن رنزواع البكترٌزا )
رن تعزززى فعالٌززة مسززتخلص الزعتززر فززً تثبززٌط نشززاط الأحٌززات المجهرٌززة إلززى وجززود المركبززات  (  وٌمكززن1996وآخززرون  

( اللززذٌن ٌشزززكلن نسززبة كبٌززرة مزززن مركبززات الزعتزززر Carvacrol( والكارفززاكرول )Thymolالفٌنولٌززة رهمهززا الثزززاٌمول)
(Helander   و  1998وآخرونConsention   1999.) 

 

10)الرولون بكترٌا رعداد فً البارد التخزٌن ومدد وتراكٌزه المستخلص نوع تأثٌر(  2)لجدولا
 .الأجبان لعٌنات(  1

Table(2): Effect of type of extract,  conc.,  and cold storage periods on coliform counts (10
1
) 

in cheese samples  

نوع 
 المستخلص
Type of 

extract 

تركٌز 
 المستخلص
Extract 

conc. % 

 حسا مدد التخزٌن )ٌوم(ن رعداد بكترٌا الرولو
coliform counts with respect to storage periods 

( day ) 

 12 9 6 3 طاز 

 النعناع
Mint 

10 

20 
30 

10˃ 

10˃ 

10˃ 

10˃ 

10˃ 

10˃ 

10˃ 

10˃ 

 لا ٌوجد

 لا ٌوجد
 لا ٌوجد
 لا ٌوجد

 لا ٌوجد
 لا ٌوجد
 لا ٌوجد

 الزعتر
thyme 

10 
20 

30 

10˃ 

10˃ 

10˃ 

10˃ 

 لا ٌوجد
 لا ٌوجد

 لا ٌوجد
 لا ٌوجد
 لا ٌوجد

 لا ٌوجد
 لا ٌوجد
 لا ٌوجد

 لا ٌوجد
 لا ٌوجد
 لا ٌوجد

 لا ٌوجد ˃control 10˃ 10˃ 10˃ 10   المرارنة

 
( رن جمٌز  عٌنزات الأجبزان المصزنعة بإضزافة 3فتبزٌن النتزائج فزً الجزدول ) رما بخصوص رعداد الخمزائر والأعفزان

مستخلص النعناع ومستخلص الزعتر وتبعاح لتراكٌزهما كانت خالٌة من الخمزائر والأعفزان حتزى الٌزوم السزادس مزن الخززن 
10وظهرت بعدها فً العٌنات بأعداد رقل من  )

1 
cfu( حتى نهاٌة مدة التخزٌن )20و 10( ٌوماح عنزد التركٌززٌن 12/غم %

% وبدرت بزالظهور 30من مستخلص النعناع فً حٌن ٌلحظ رن الخمائر والأعفان لم تظهر حتى الٌوم التاس  عند التركٌز 

فً نهاٌة فترة التخزٌن. رما بالنسبة لعٌنات الأجبان المصنعة بإضافة مستخلص الزعتر نلحظ رن الخمزائر والأعفزان بزدرت 
10رززدار رقززل مززن )بززالظهور بم

1 
cfu ( رٌززام مززن التخزززٌن المبززرد  فززً حززٌن ظهززرت عنززد 9% وبعززد)10/غززم( عنززد التركٌززز

% مززن 30% فززً نهاٌززة فتززرة التخزززٌن  ولززم تظهززر الخمززائر والأعفززان فززً عٌنززات الأجززان المصززنعة بتركٌززز 20التركٌززز 
هور الخمائر والأعفان فٌها بعد الخززن لمزدة مستخلص الزعتر فً جمٌ  مدد التخزٌن وحتى نهاٌتها. رما المرارنة فلوحظ ظ

( ٌوم  ري رنها ظهرت مبكراح نوعاح ما إذا ما قورنت م  عٌنات الأجبان المصنعة بإضافة نوعً المسزتخلص. إن التزأخٌر 6)
%( قززد ٌعززود إلزى إحتززوات المستخلصزات علززى مركبززات 30فزً ظهززور الخمزائر والأعفززان وبززالأخص عنزد التركٌززز العزالً )

طٌززارة المضززادة للأكسزدة وتأثٌرهززا المباشززر رو غٌزر المباشززر بفعززل المركبزات الثانوٌززة الناتجززة مزن عملٌززات الأٌزز   فٌنولٌزة
الغذائً لهذه المركبات الفٌنولٌزة إضزافةح إلزى دورهزا كمضزاد للأكسزدة ومضزادة رٌضزاح لرسزم مزن سزللات البكترٌزا والخمزائر 

 (.2007وآخرون   Muchuwetiوالأعفان والفطرٌات )

 (  تأثٌر نوع المستخلص وتراكٌزه ومدد التخزٌن البارد فً رعداد الخمائر والأعفان لعٌنات الأجبان.3) الجدول
Table(3): Effect of type of extract, conc.,  and cold storage periods on yeast and mold counts 

(10
1
) in cheese samples 

 المستخلصنوع 
Type of extract 

تركٌز 
 المستخلص
Extract 

conc. % 

 رعداد الخمائر والأعفان حسا مدد التخزٌن )ٌوم(
Yeast and mlod counts with respect to storage periods ( day ) 

 12 9 6 3 طاز 

 النعناع
Mint 

10 

20 
30 

 لا ٌوجد
 لا ٌوجد
 لا ٌوجد

 لا ٌوجد
 لا ٌوجد
 لا ٌوجد

 ٌوجدلا 
 لا ٌوجد
 لا ٌوجد

10˃ 

10˃ 

 لا ٌوجد

10˃ 

10˃ 

10˃ 
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 الزعتر
thyme 

10 
20 

30 

 لا ٌوجد
 لا ٌوجد
 لا ٌوجد

 لا ٌوجد
 لا ٌوجد
 لا ٌوجد

 لا ٌوجد
 لا ٌوجد
 لا ٌوجد

10˃ 

 لا ٌوجد
 لا ٌوجد

10˃ 

10˃ 

 لا ٌوجد

 ˃10 ˃10 ˃10 لا ٌوجد لا ٌوجد control المرارنة  

 
( إلى رن رعداد بكترٌا العنرودٌات قد تباٌنزت تبعزاح لأنزواع المستخلصزات المضزافة للجزبن 4تشٌر النتائج فً الجدول )

وكذلد تبعاح لتأثٌر مدد التخزٌن المبرد  إذ لوحظ من الجدول رن رعداد البكترٌزا المرضزٌة الخاصزة بالمرارنزة كانزت رقزل مزن 
(10

1 
cfu غم( حتى الٌوم التاس  من التخزٌن ومن ثم خلت المدة الأخٌرة من ري نزوع وجزود لهزذا النزوع مزن البكترٌزا. رمزا/

بالنسبة للأجبان المضاف لهل مستخلص النعناع فرد تباٌن وجود البكترٌا فٌها وفراح للتراكٌز المستخدمة  حٌت كانت رعدادها 
10رقل من )

1 
cfuفزً حزٌن نلحزظ 10من ثم خلزت العٌنزات مزن وجودهزا وذلزد عنزد تركٌزز /غم( حتى الٌوم السادس و  %

%  رمزا عنزد 20خلو عٌنات الأجبان بعد الٌوم الثالزت مزن الخززن فزً العٌنزات التزً رضزٌف لهزا مسزتخلص النعنزاع بتركٌزز 
ى نهاٌة مزدة التخززٌن % فٌلحظ إختفات البكترٌا المرضٌة مبكراح حٌت ٌلحظ خلو العٌنات من الٌوم الثالت وحت30التركٌز 

%. ٌتض  من النتزائج حزدوت إختفزات 30و  20والنتٌجة نفسها لوحظت فً عٌنات الأجبان المضاف لها مستخلص الزعتر 

للبكترٌا العنرودٌة بصورة رسرع فً عٌنات الأجبان المعاملة بالمستخلصزات وخاصزةح العٌنزات التزً عوملزت بتراكٌزز عالٌزة 
ا إختفات البكترٌا العنرودٌة بشكل مبكر فً عٌنات الأجبان الحاوٌة علزى مسزتخلص النعنزاع من النعناع والزعتر  ٌرج  سب

رو مسززتخلص الزعتززر إلززى الرززدرة التثبٌطٌززة للمسززتخلص المززائً لكززل مززن النعنززاع والزعتززر  وٌعزززى التززأثٌر المثززبط لهززذٌن 
م عزن بكترٌزا الرولزون والتزً تشزٌر الدراسزات المستخلصٌن لإحتوائهما على بع  المواد الفعالة التً سبق ذكرها عند الكل

(  وتتفزق هزذه النتزائج مز  1998وآخزرون   Helanderو  1990وآخزرون   Zaniإلى تأثٌرها المثبط للكائنات المجهرٌزة )
 Oladipo Jadesimi (2012.)( و 2009وآخرون ) Gundogduنتائج كل من 

 

 المستخلص وتراكٌزه ومدد التخزٌن البارد فً رعداد العنرودٌات لعٌنات الأجبان (  تأثٌر نوع4الجدول)
Table (4): Effect of type of extract, conc.,  and cold storage periods on staphyllococcus counts 

(10
1
) cheese samples. 

نوع 
 المستخلص
Type of 

extract 

تركٌز 
 المستخلص
Extract 

conc. % 

 رعداد العنرودٌات حسا مدد التخزٌن )ٌوم(
Staphyllococcus counts with respect to storage periods (day) 

 12 9 6 3 طاز 

 النعناع
mint 

10 

20 
30 

10˃ 

10˃ 

10˃ 

10˃ 

10˃ 

 لا ٌوجد

10˃ 

 لا ٌوجد
 لا ٌوجد

 لا ٌوجد
 لا ٌوجد
 لا ٌوجد

 لا ٌوجد
 لا ٌوجد
 لا ٌوجد

 الزعتر
thyme 

10 
20 

30 

10˃ 

10˃ 

10˃ 

10˃ 

 لا ٌوجد
 لا ٌوجد

 لا ٌوجد
 لا ٌوجد
 لا ٌوجد

 لا ٌوجد
 لا ٌوجد
 لا ٌوجد

 لا ٌوجد
 لا ٌوجد
 لا ٌوجد

 لا ٌوجد ˃control 10˃ 10˃ 10˃ 10  المرارنة

 
( تززأثٌر نززوع 8و7 6 5الجززداول )تبززٌن  تاايرير المستخلصااات وترابيومااا والخااون المبااري لاا  الخصاااجي الحسااية للجاابن:

المستخلص وتراكٌزه ومدد التخزٌن المبرد فً الخصائص الحسٌة للجبن الأبزٌ  الطزري  حٌزت تظهزر الجزداول إنخفزا  
معنوي فً معدل درجات كافة الصفات فً عٌنات رجبان المرارنة م  عٌنات الأجبان المصنعة بإضزافة مستخلصزً النعنزاع 

  10درجة من مجمزوع  7.33و  8.90   7.73   7.99المرارنة على معدلات عامة مردارها  رو الزعتر  إذ حصلت رجبان
درجات لكل من النكهة والطعم  النسجة والروام  اللون والمظهر العزام علزى التزوالً. فزً حزٌن كانزت معزدلات الترٌزٌم العزام 

  فً الوقت الزذي  8.92و  9.44   8.56   8.54للصفات نفسها على التوالً للأجبان المصنعة بإضافة مستخلص النعناع 
 7.99و  9.04   8.41   8.67بلغت فٌه المعدلات العامة للأجبزان المصزنعة بإضزافة مسزتخلص الزعتزر وللصزفات نفسزها 

درجات. وتظهزر الجزداول نفسزها رن عٌنزات مسزتخلص النعنزاع قزد حصزلت علزى  10على التوالً  وهً رٌضاح من مجموع 

لصفات الحسٌة المدروسة رعلى بشكل طفٌف مزن تلزد العٌنزات المصزنعة بإضزافة مسزتخلص الزعتزر. درجات ترٌٌم لمعظم ا
وبالنسبة لنتائج تأثٌر تراكٌز المستخلصات المدروسة نلحظ رن درجات الصفات الحسٌة المدروسزة قزد إنخفضزت بزدرجات 

 متذبذبة م  زٌادة تركٌز مستخلص النعناع والزعتر.
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 .الأجبان لعٌنات ⃰(  تأثٌر نوع المستخلص وتراكٌزه ومدد التخزٌن البارد فً النكهة والطعم 5) الجدول
Table(5): Effect of type of extract, conc., and cold storage periods on flavor and taste of 

cheese samples 

نوع 
 المستخلص
Type of 

extract 

تركٌز 
 المستخلص
Extract 

conc. % 

 مدد التخزٌن )ٌوم(
Flavor and taste with respect to storage periods 

 معدل التخزٌن
Storage 

mean  12 9 6 3 طاز 

 النعناع
Mint 

10 

20 
30 

9.33b* 

9.33b 

9.33b 

8.88bc 

9.12b 

8.45c 

8.88bc 

8.88bc 

8.21d 

8.21d 

8.45c 

7.33e 

8.21d 

8.00de 

6.60f 

8.70A 

8.75A 

8.18B 

 معدل تراكٌز النعناع
Mean of mint conc. 

9.33A** 8.88B 8.65BC 7.99C 7.60D 8.54A 

 الزعتر
Thyme 

10 

20 

30 

9.33b* 

9.33b 

9.11b 

9.12b 

9.12b 

8.88bc 

8.88bc 

8.65bc 

8.21d 

8.65bc 

8.45c 

8.00de 

8.65bc 

8.21d 

7.56e 

8.92A 

8.75A 

8.35B 

 تراكٌز الزعترمعدل 
Mean of thyme  conc. 

9.25A** 9.04AB 8.58B 8.36BC 8.14C 8.67A 

 Control 10.00a* 8.88bc 8.88bc 6.65f 5.54f 7.99B  المرارنة  

 .الرٌم التً تحمل الحروف نفسها لا تختلف معنوٌاح  *
 .معنوٌاح لا تختلف لحروف نفسها رفرٌاح رو عامودٌاح المعدلات العامة التً تحمل ا **
 .درجات للنكهة والطعم لأغرا  الترٌٌم 10منحت  -

 
 .الأجبان لعٌنات  ⃰(  تأثٌر نوع المستخلص وتراكٌزه ومدد التخزٌن البارد فً النسجة والروام 6) الجدول

Table(6): Effect of type of extract , conc., and cold storage periods on body and texture of 

cheese samples. 

نوع 
 المستخلص
Type of 

extract 

تركٌز 
 المستخلص
Extract 

conc. % 

 مدد التخزٌن )ٌوم(النسجة والروام حسا 
Body and texture with respect to storage periods (day) 

 معدل التخزٌن
Storage 

mean  12 9 6 3 طاز 

 النعناع
Mint 

10 

20 
30 

10.00a* 

10.00a 

9.33b 

9.00b 

8.65bc 

8.65bc 

8.65bc 

8.32c 

8.32c 

8.65bc 

7.66d 

8.32c 

8.33c 

7.66d 

7.00e 

8.92A 

8.45B 

8.32B 

 معدل تراكٌز النعناع
Mean of mint conc. 

9.77A** 8.76B 8.43BC 8.21BC 7.66C 8.56A 

 الزعتر
Thyme 

10 

20 

30 

10.00a* 

10.00a 

10.00a 

9.32b 

8.65bc 

8.66bc 

9.00b 

8.32b 

8.00c 

7.66d 

7.66d 

7.66d 

7.00e 

7.00e 

7.33de 

8.59A 

8.32B 

8.33B 

 معدل تراكٌز الزعتر
Mean of thyme conc. 

10.00A** 8.87B 8.44BC 7.66C 7.11D 8.41A 

 control 10.00a* 9.00b 8.65bc 6.00f 5.00g 7.73Bالمرارنة 

 .الرٌم التً تحمل الحروف نفسها لا تختلف معنوٌاح  *
 .التً تحمل الحروف نفسها رفرٌاح رو عامودٌاح لا تختلف معنوٌاح المعدلات العامة  **
 .درجات للنسجة والروام لأغرا  الترٌٌم 10منحت  -

كانزت خاصزة  وفٌما ٌخص تأثٌر مزدد التخززٌن فزً الصزفات الحسزٌة تبزٌن النتزائج رن جمٌز  الصزفات الحسزٌة سزواتاح 
بأجبان المرارنزة رم بالأجبزان المعاملزة بالمستخلصزات قزد إنخفضزت مز  الترزدم بمزدد التخززٌن  وٌلحزظ رن نسزبة الإنخفزا  

ٌومززاح(  وبززالأخص فززً رجبززان المرارنززة. إن  12و 9كانززت ركثززر نوعززاح مززا فززً المززدد المتردمززة مززن التخزززٌن المبززرد )ري بعززد 

قد ٌكزون ناتجزاح عزن زٌزادة الحموضزة مز  الترزدم بمزدد التخززٌن  رمزا الإنخفزا  بصزفة الإنخفا  فً صفتً النكهة والطعم 
 النسجة والروام قزد ٌكزون ناتجزاح لمزا حزدت مزن تغٌزرات كٌمٌائٌزة رثنزات الخززن ممزا دعزت المرٌمزٌن منحهزا درجزات منخفضزة 

(Abou-Dawood   2002 وتتفزق هززذه النتززائج مزز  نتزائج كززل مززن  )Ayar (2002 و )Hussein (2004 ٌتضزز  مززن .)
نتائج الصفات الحسٌة رن عٌنات الأجبان بصورة عامة قد نالت درجات من الترٌٌم الحسً تجعلها مربولة بشكل جٌد من قبل 
المسززتهلد وهززً ضززمن المواصززفات الرٌاسززٌة  وقززد إتضزز  رن إضززافة مستخلصززً النعنززاع والزعتززر قززد رطززال مززن صززلحٌة 

 الأجبان المصنعة بها.
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 .الأجبان لعٌنات ⃰(  تأثٌر نوع المستخلص وتراكٌزه ومدد التخزٌن البارد فً اللون 7) الجدول
Table(7): Effect of type of extract, conc., and cold storage periods on color of cheese samples.  

نوع 
 المستخلص
Type of 

extract 

تركٌز 
 المستخلص
Extract 

conc. % 

 مدد التخزٌن )ٌوم(النسجة والروام حسا 
Color with respect to storage periods (day) 

 معدل التخزٌن
Storage 

mean  12 9 6 3 طاز 

 النعناع
Mint 

10 

20 
30 

9.50b 

9.00cd 

9.00cd 

9.32bc 

9.00cd 

9.00cd 

9.11c 

8.97d 

8.92d 

9.10c 

8.97d 

8.92d 

9.05cd 

8.93d 

8.90d 

9.21A 

8.97B 

8.94B 

 معدل تراكٌز النعناع
Mean of mint conc. 

9.16A** 9.10B 9.00C 8.99C 8.96CD 9.04B 

 الزعتر
Thyme 

10 

20 

30 

10.00a* 

10.00a 

9.50b 

10.00a 

10.00a 

9.50b 

9.55b 

9.52b 

9.15c 

9.45b 

9.35bc 

9.15c 

9.30bc 

8.88de 

9.00cd 

9.52A 

9.55A 

9.26B 

 تراكٌز الزعترمعدل 
Mean of thyme conc 

9.83A** 9.83A 9.40B 9.31BC 9.06C 9.44A 

 control 10.00a* 9.50b 9.25bc 8.00e 8.00e 8.90B المرارنة

 * الرٌم التً تحمل الحروف نفسها لا تختلف معنوٌاح 
 ** المعدلات العامة التً تحمل الحروف نفسها رفرٌاح رو عامودٌاح لا تختلف معنوٌاح 

 درجات للون لأغرا  الترٌٌم 10منحت  -

 
 .الأجبان لعٌنات ⃰(  تأثٌر نوع المستخلص وتراكٌزه ومدد التخزٌن البارد فً المظهر العام8) الجدول

Table(8): Effect of type of extract , conc., and cold storage periods on general appearance of 

cheese samples. 

نوع 
 المستخلص
Type of 

extract 

تركٌز 
 المستخلص
Extract 

conc. % 

 المظهر العام حسا مدد التخزٌن )ٌوم(
General appearance with respect to storage periods (day) 

معدل 
 التخزٌن

Storage 

mean 
 12 9 6 3 طاز 

 النعناع
Mint 

10 

20 
30 

10.00a* 

10.00a 

10.00a 

10.00a 

9.33b 

9.33b 

8.66bc 

9.33b 

9.33b 

8.00c 

8.65bc 

9.33b 

6.65e 

8.00c 

7.32d 

8.66B 

9.06A 

9.06A 

 معدل تراكٌز النعناع
Mean of mint conc. 

10.00A** 9.55B 9.10C 8.66D 7.32E 8.92A 

 الزعتر
Thyme 

10 

20 

30 

10.00a* 

10.00a 

10.00a 

8.20c 

9.22b 

9.00b 

8.10c 

9.33b 

6.33ef 

7.21d 

8.22c 

5.44f 

6.33ef 

7.22d 

5.44f 

7.96B 

8.79A 

7.24C 

 معدل تراكٌز الزعتر
Mean of thyme conc. 

10.00A** 8.80B 7.92C 6.95D 6.33E 7.99B 

 control 10.00a* 8.66bc 7.33d 7.33d 3.33g 7.33C المرارنة

 * الرٌم التً تحمل الحروف نفسها لا تختلف معنوٌاح 
 العامة التً تحمل الحروف نفسها رفرٌاح رو عامودٌاح لا تختلف معنوٌاح  ** المعدلات

 درجات للمظهر العام لأغرا  الترٌٌم 10منحت  -
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ABSTRACT 

This study aimed to detect the effect of adding two plant extracts namely; Spearmint 

(Mintha spicata L.) and Thyme (Thymus vulgaris) at different concentrations on some 

microbiological and sensory properties of white soft cheese manufactured in the laboratory. 

Cow milk was used in processing the cheese. Control cheese manufactured by using the 

rennet only, while the other cheese treatments were made by adding separately different 

concentrations (10, 20, and 30 ml/100 grams of curd) of mint and thyme extracts to the curd. 

The produced cheese samples were studied microbiologically and organoleptic ally during 

storage at intervals (fresh, 3, 6, 9, and 12 days) at 4 C
°
 in the refrigerator. The results of the 

microbiological tests revealed, the superiority of cheese samples produced by adding the plant 

extracts in extending the shelf-life of the cheese compared to control samples. Using higher 

concentrations (20 and 30) of either mint or thyme extract was found to be the most effective 

in decreasing the total bacterial count, and in earlier disappearance of coliform and 

staphylococcus compared to the control cheese. The yeast and mold appeared late during the 

storage in the treated cheese, while they appeared earlier in the control. The results of the 

organoleptic properties during cold storage revealed, that, all samples of cheese manufactured 

in this study got scores which made them acceptable by the consumers. It is also found that, 

there was no negative affect as a result of adding the two types of extracts on the sensory 

properties of the manufactured white soft cheese. 

Keywords: white soft cheese, Plant extracts, Prolonged shelf-life, organoleptic properties, 

Pathogenic bacteria. 
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