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والتلقيح ببكتريا حمض  والتخزينتأثير البدترة 
الميكروبيولوجية الكيميائية و في المؤذرات اللبن

 لعصير التفاح

  هبــــة مـــــرادم. :  الباحثة
 جامعة دمشق –كمية الهندسة الزراعية  

 الممخص
 (%70)مف عصير التفاح المركز  %(20)تحضير عصير التفاح بتركيز تـ 

عممية  بيدؼ دراسة تأثير ،في معمؿ عصير الجبؿ  بمحافظة السويداءوالذي تـ تصنيعو 
 المبسترو  مبستر تفاح عصيرفي زيادة مدة حفظ  ودرجة حرارة التخزيف زمفالبسترة و 
 Leuconostoc mesenteroidesو  Lactobacillus plantarum بكترياالممقح بػ

 الأستيؿإنتاج مركب ثنائي  ـ في°20وـ °4حرارة التخزيف  درجتيعمى لمدة ثلاثة أشير 
ثنائي  تركيز فيحرارة التخزيف زمف ودرجة وتقديره كمياً مف عصير التفاح ودراسة تأثير 

 أشير.  3خلاؿ فترة  المُنتج الأستيؿ
أظيرت النتائج انخفاضاً في تركيز المادة الصمبة الذائبة في عينات عصير 

 ـ، كما أظيرت النتائج°20لتخزيف حرارة ا جةعمى در المبسترة وغير المبسترة  التفاح
الشير الثالث مف التخزيف عد ب pHحيث وصمت قيمة لػ pHانخفاض في قيـ الػ حدوث 

تركيز ثنائي الاستيؿ  في ارتفاع، وبينت النتائج  3.869لعصير التفاح غير المبستر الى 
لثالث مف بزيادة درجة حرارة وزمف التخزيف ، حيث وصؿ تركيز ثنائي الاستيؿ في الشير ا

كما سجمت ،  جزء في المميوف3.107 التخزيف في عينات عصير التفاح المبستر الى 
الممقح و  المبستر المخزف عصير التفاحفي  الأستيؿفي تركيز ثنائي انخفاضاً النتائج 

بزيادة زمف التخزيف حيث بمغ  Lactobacillus plantarum ببكتريا حمض المبف
، كما المخزف عصير التفاح المبسترمقارنةً مع  لتخزيفالشير الثالث مف ا بعد 1.943
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 أظيرت نتائج التحاليؿ الجرثومية بالنسبة لعينات عصير التفاح المبسترة وغير المبسترة
وجود انخفاض في عدد الأحياء الدقيقة )العد الكمي، عد الخمائر والفطور وعد بكتريا 

و  4درجتي حرارة التخزيف ) عمىف مف التخزي انيحمض المبف( وذلؾ بدءاً مف الشير الث
عصير التفاح في   إلى انخفاض عدد بكتريا حمض المبفالنتائج  أشارتكما   ـ(،20°

 رجتيعمى دالمبستر والممقح بدءاً مف الشير الأوؿ وحتى نياية الشير الثالث مف التخزيف 
 .ـ°20 و ـ°4الحرارة 

المؤشرات  المؤشرات الكيميائية، البسترة، التخزيف،عصير التفاح،  :الكممات المفتاحية
  .الميكروبيولوجية

 
 
 
 

Effect of the process of pasteurization, storage, and 
inoculation with lactic acid bacteria on the chemical and 

microbiological indicators of apple juice 

Abstract 

This research was completed at Department Of Food Sci-
ence- Facualty of Agriculturel- Damascus University-2016. Apple 
juice was prepared with a concentration (20%) from a concentrate 
apple juice (70%), which was manufactured at Aljabel Juice in 
Alsweda city.This research aimed to study the effect of storage 
period and temperature on preservation period of apple juice (pas-
teurized, non-pasteurize and vaccinated by bacteria Lactbacillus 
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plantarum and Leuconostoc mesenteroides) for three months at 
temperatures (4 and 20 ºC), the purpose of this study was to 
knowledge the production of diacetyl in the previous conditions and 
estimate it for three months.The results showed a decrease in the 
concentration of soluble solid matter in the pasteurized and non-
pasteurized apple juice at the temperature degrees of 20 ºC, the 
results also showed a decrease in the pH values, as the pH value 
in the third month of storage for non-pasteurized apple juice 
reached to 3,869, and the results showed an increase in the con-
centration of diacetyl by an increase in the temperature and period 
time, Pasteurized apple juice reached to (3.107) parts per mil-
lion.The results also recorded a decrease in the concentration of 
diacetyl with stored apple juice ( pasteurized and inaculated with 
lactic acid bacteria (Lactobacillus plantarum)) with an increase in 
the storage time,  when reached to 1.943 in the third month of 
storage compared to the stored pasteurized apple juice, as the re-
sults of bacteriological analyzes for apple juice samples (pasteur-
ized and unpasteurized ) showed decrease from the second month 
of storage in the number of microorganism(total count, the number 
of yeasts and fungi and the number of lactic acid bacteria at two 
temperature degrees (4 and 20 ºC). The results also indicated a 
decrease in the number of lactic acid bacteria in pasteurized and 
vaccinated apple juice starting from the first month until the end of 
the third month of storage at two temperature degrees (4 and 20 
ºC). 
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 Keywords: apple juice , Pasteurization, Storage, Chemical 
indicators, Microbiological indicators. 

 والدراسة المرجعية: لمقدمةا

 ثمارىالما تحتوي ىاماً ضمف مجموعة أشجار الفاكية  شجرة التفاح مركزاً  تحتؿ   
الكالسيوـ  ،كأملاح البوتاسيوـالأملاح المعدنية الأحماض العضوية و  و الفيتامينات مف

دره مف تصادية لما تفاح مف الزراعات الاقالتزراعة  عدت’ ،(1978)قطنا،  والمغنيزيوـ
مكانية تخزينيا لفترة طويمة بعد نضجيا تُعد  و  ،أرباحٍ نظراً لارتفاع سعرىا في الأسواؽ وا 

، Rosaceaeشجرةٌ مثمرةٌ مف الفصيمة الوردية  Malus domesticaشجرة التفاح 
 (.Konja and Lovric, 1993) والتفاح كممةٌ مأخوذةٌ مف كممة توتا الفارسية

باحتوائيا وبة في جميع أنحاء العالـ وتمتاز ثمارىا المرغمف الفاكية  يُعد التفاح
 A ،40مف فيتاميف  (وحدة 95عمى )غ منيا 100 حيث يحتوي ،عمى قيمةٍ غذائيةٍ عالية

مف سكر العنب وسكر  غ9، إضافة إلى Cمف فيتاميف  مغ 20و B1مف فيتاميف  مغ
 و سميموز غ0.9 و دىفغ 0.3 و بروتيف غ0.1- 0.02 و مف الماء غ85 و الفواكو
وقميؿ مف  ىو الحمض السائد( حمض الماليؾ)أحماض عضوية  غ1.5 و بكتيف غ0.4

  Dianne). ، 2019)النشاء 

مف الصناعات الغذائية ومف أىميا المربيات  العديد في يُستخدـ التفاح
في العالـ  إذ يُعد عصير التفاح مف أكثر أنواع العصائر المنتشرة بشكؿٍ واسعٍ  ،والعصائر

وخاصةً في أوروبا، وتُستخدـ جميع أصناؼ التفاح المعروفة في أمريكا في إنتاج عصير 
ستاركف  ،ستخدمة في ىذا الصدد غولدف ديميشيالتفاح، ومف أىـ الأصناؼ المس

وخؿ التفاح الطازج مف أصناؼ التفاح بيوتي وغيرىا، كما يُنتج عصير  روـ ،سديميشي
ويستخرج  أيضاً مف عصير التفاح المركز  ،مة للاستيلاؾصغيرة الحجـ غير الملائ

 ،التجفيؼ والتعميب و قابميتو لمحفظ بالتبريدؿ التفاح، ويتميز التفاح بوعس مسحوؽ التفاح
يُصنَّؼ مركب ثنائي الأستيؿ مف بيف مركبات النكية في منتجات الألباف، ولكنو يعتبر و 

لكيميائية والميكروبية المؤدية إلى تدىور في عصير التفاح ومنتجاتو مف عوامؿ الفساد ا
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 1992الصحية ) الظروؼالقيمة الغذائية وتدني الصفات الفيزيائية والحسية المؤثرة في 
،Hugenholtz). 

ولتحقيق  ذلؾ لذا يسمط ىذا البحث الضوء عمى إيجاد الحموؿ المناسبة لمنع 
 الأهداف التالية:

 و ة حرارة التخزيف في المؤشرات الكيميائيةدراسة تأثير عممية البسترة وزمف ودرج-1
 %(.20لعصير التفاح تركيز ) الميكروبيولوجية

و  Lactobacillus plantarumدراسة تأثير عممية التمقيح ببكتيريا حمض المبف -2
Leuconostoc mesenteroides  وزمف ودرجة حرارة التخزيف في المؤشرات الكيميائية

 %.20فاح المبستر تركيز والميكروبيولوجية لعصير الت
 
 
 
 

ظروؼ غير جيدة إلى الفساد الناتج عف جممة في يتعرض عصير التفاح أثناء التخزيف 
مف التغيرات الكيميائية والحيوية التي تسبب فقداً في قيمتو الغذائية والحسية بالإضافة إلى 

لخمائر ينتج ىذا الفساد بسبب تأثير ا، حيث خطورة ىذا العصير عمى الصحة العامة
%إف أغمب الأحياء الدقيقة التي يمكف 10% أما الفطور والبكتريا فتؤثر بنسبة 90بنسبة 

 أف تتواجد في العصائر ىي الأجناس التي ليا القدرة عمى تحمؿ تراكيز عالية مف السكر
 Lactobacillus)الأسموفيمية( ومف أىـ الأجناس المسببة لمفساد الميكروبي في العصائر 

تقوـ ىذه الأجناس البكتيرية بتخمير السكر إلى حمض المبف كما   Leuoconostocو 
أحماض عضوية ، وبالتالي تسبب ىذه  كحولات، تفرز مركبات ثانوية مثؿ ثنائي الاستيؿ،
 (1996ا تيمرغوبة في العصائر السكرية ومركزا الأجناس بنموىا تغيرات لونية غير

(Swindell et al.,. 

مكورات كروية تميؿ لتصبح بيضوية و عبارة عف ى: Leuoconostocجنس  -
 وغير متبوغة وىي  تشكؿ محفظةو  غير متحركةو  غراـالبالأوساط الحامضية، موجبة 
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ىوائية أو وىي ـ ˚30مثالية   ىادرجة حرارة نمو  وتتوضع بشكؿ ثنائي أو بشكؿ سمسمة 
ت مع إنتاج تقوـ بتخمير الكثير مف السكريا ( 1997)مرعي ،  لاىوائية اختيارياً 

 وبالتالي فيي تُحدث تخمراً غير متجانساً. CO2غاز

يتحمؿ ىذا النوع  إذLeuoconostoc mesenteroides ومف أىـ أنواع ىذا الجنس 
%( ويقوـ بالمرحمة الأولى مف التخمر المبني بإطلاؽ 60-55تراكيز عالية مف السكر )

وىذا ما  CO2 كبيرة مفعممية التخمر بشكؿ سريع وينتج عف عممية التخمر كميات 
كما أنو ينتج لزوجة عالية في المواد  يسبب فساد العصائر ذات التركيز المرتفع مف السكر

،  ةالغنية بالسكروز وىذا ما يسبب لزوجة العصير مع انطلاؽ رائحة غير مرغوب
، ومرعي )سفرو (1997، )مرعيبالإضافة إلى أنو ينتج كمية كبيرة مف ثنائي الاستيؿ 

1994.) 

وىي  غير متبوغةو  غراـالموجبة و  بكتريا عصوية فيي :Lactobacillusجنس  أما-
قميمة الحاجة إلى اليواء يُنتج عف ىذا الجنس كميةً كبيرةً مف حمض المبف  غير متحركة،

ومف أىـ ( 5(اقؿ مف  pHويتحمؿ  CO2بواسطة التخمر ويُفضؿ وجود جو غني بػ 
 أنواعو:

 :Lactobacillus planetarum- تخمر السكريات ويكوف الناتج الرئيسي حمض المبف
 ويمكنو

أما بالنسبة لصناعة الخؿ فإف وجود بكتريا ، (1994 ومرعي، إنتاج ثنائي الاستيؿ )سفر
Lactobacillus  وLeuoconostoc  التفاح التي يُصنع منيا الخؿ يؤدي إلى في عصير

د ذات رائحة كريية تحت الظروؼ إعاقة التخمر الكحولي ونمو الخميرة كما أنيا تنتج موا
 Joshi and Sharma). ، (2009 غير اليوائية

إلى أف أىـ المؤشرات الميكروبيولوجية لصلاحية العصير ( 1994 ،مرعيو  )سفرأشار 
للاستيلاؾ ىو قياس تركيز كؿ مف الكحوؿ الأتيمي والأحماض العضوية ودرجة 
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اتج دلالةٌ واضحةٌ عمى مدى صلاحية الحموضة ومركب ثنائي الاستيؿ ، فتركيز ىذه النو 
 ىذا العصير للاستيلاؾ البشري.

فساد ل المسببة السابقة كيميائيةالمركبات البعض الخمائر ينتج عنيا  أفب وجد حيث 
ويوجد أيضاً بعض الفطريات والبكتريا التي تقوـ بالدور نفسو لمحصوؿ  االعصائر ومركزاتي
عصائر كأف تفرز المادة الكيميائية تحت تأثير مرغوبة في الال غير عمى تمؾ المركبات

، يتعمؽ تركيز ىذه المادة في الوسط بكمية الأحياء الدقيقة الموجودة في  الأحياء الدقيقة
ومف أىـ التفاعلات الكيميائية التي تُحدث فساداً في عصير  اعصائر التفاح ومركزاتي

والموف ىي تفاعؿ الاسمرار التفاح وتسبب تغيرات جمة في الطعـ والرائحة و النكية 
تمنع أكسدة فيتاميف  3.2إلى اقؿ مف  pH رقـ نزيمي واف انخفاضالإوالاسمرار  إنزيمياللا
C إنزيمياللا  رارػة عف الاسمػوالتغيرات المونية الناتج  

 (2000 ،and Jay  James) ،أكسدة  فترة تخزيف العصائر المركزة عمى تتوقؼ
ومف جية أخرى  تغير الطعـ والرائحة و صير المركزاسمرار الع وحمض الاسكوربيؾ 

أشير  مف التخزيف  5إلى عدـ تغير لوف العصير المركز خلاؿ Weiss)  ، 1973)أشار
ـ خلاؿ نفس الفترة °30ـ ولكف العصير المركز المخزف بدرجة حرارة °4في درجة حرارة 

حسية لمعصائر المركزة إف حدوث تغيرات في الخواص ال، الزمنية تغير لونو نحو الاسمرار
تتوقؼ عمى درجة حرارة التخزيف حيث اف زيادة مدة التخزيف في درجة حرارة اعمى مف 

، Cـ تظير تغيرات في الطعـ والرائحة يمي ذلؾ اسمرار العصير وأكسدة فيتاميف (5°)
صالحة  لمتخزيف لمدة طويمة اليُعتبر العصير الطبيعي غير المركز مف المركبات غير 

، ولتفادي ذلؾ يتـ  غير المناسبةأثير الأحياء الدقيقة التي تنشط بظروؼ التخزيف بسبب ت
 تحويؿ ىذا العصير إلى عصير مركز وحفظو ضمف شروط التخزيف المناسبة.

عند مقارنتو لنمو بعض السلالات الميكروبية مف فطريات  (Merai، (1991 أشار
penicillum notatium  وAspergillus niger ةوخمير Sacchromyces 

cerevisiae  وبكترياLactbacillus plantarum وLeuconostoc 
mesenteroides  خلاؿ فترة التخزيف  %70 و %30في عصائر الفاكية بتراكيز
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فقد تبيف مف خلاؿ نتائجو ظيور تبايف في النمو الجيد في العصير  (أشير3)
لؾ أف ىذه السلالات % بينما انعدمت في التركيز الآخر واستنتج مف ذ30بتركيز

الميكروبية لا تنتمي إلى الأحياء الدقيقة الأسموفيمية  وتوصؿ أيضاً إلى إمكانية تخزيف 
أشير  دوف أف   6العصائر المركزة بتراكيز سكرية عالية خلاؿ فترة زمنية تفوؽ الػ 

 يتعرض إلى أي نوعٍ مف أنواع الفساد شريطة اتباع ظروؼ تخزيف سميمة وصحيحة.

 Lactbacillusالأنواع التابعة لمجنسيف   أف( Burbianka، 1983)باحثلا وجد
 .Leu. mesenteroides  ،Lb.planetarum ،Leuوخاصة: Leuconostocو

dextranicum    ،Lb.fermenti  تخمر السكريات مع انطلاؽ نواتج مفCO2 
 Acetobacterوكحوؿ اتيمي مسببة بذلؾ لزوجة العصير وفساده، بينما الجنس 

 CO2يقوـ بأكسدة الكحولات إلى حمض الخؿ وىو بدوره يتأكسد إلى   A.xylinumوالنوع
 مما يؤدي إلى حدوث تغيرات في الموف والطعـ والرائحة تدؿ عمى تخمر العصير وفساده. 

أف بكتريا الجنس  (Sobczak Siuchninska and، 1983) الباحثاف كما وجد
Bacillus  والنوعB.subtilis كر وتخمره ببطء منتجة حمضاً دوف غاز وكذلؾ تياجـ الس

تحمؿ السكريات منتجة حمضاً  Cl. pasteuriaumوالنوع  Clostridiumبكتريا الجنس 
 رائحةً كرييةً في العصير وتجعمو غير مناسب للاستيلاؾ البشري. معطيةً وغازاً 

في عصائر الفاكية  plantarum , Lb.brevis, Lb. Fermnts Lbأيضاً تنمو  
% ىذه البكتريا تتحمؿ درجات حرارة 50وتركيز سكر   pH=4 عند رقـلمركزة وذلؾ ا

ثانية وكما تنمو في  30ـ خلاؿ °90دقيقة وفي درجة حرارة  20-10ـ خلاؿ °75عالية 
ـ تمنع °20-10ـ وانخفاض درجة حرارة العصير إلى °48-15حرارة معتدلة تتراوح مف 
 Rhizopus sp وPenicillium expansum  ت:ومف الفطريا نمو ىذه الاحياء الدقيقة

 و

  Gladosporium erbarumو  Mucor spو Aspergillus glances  حيث تقوـ
ىذه الفطريات بإفراز مركبات سامة مثؿ الميكوتوكسينات التي تؤدي إلى تموث العصير 

ف الحر  ارة وفساده وىذه الأحياء تؤكسد الكحولات والأحماض العضوية في ظروؼ ىوائية وا 
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أما بالنسبة لمخمائر التي تشكؿ  (Beech ،1965) ـ°30-20المثمى لنمو الفطور 
  وZygosaccharomyces  % في العصائر والتي تنبع الأجناس التالية: 90

SchizosaccharomycesوSaccharomycecs ، وأيضاً بعض الخمائر المتوحشة
 CryptococcusوRhodotorula و  Hansonula   و Kloecktera مثؿ:
تحدث جميعيا تغيرات في الطعـ والموف والرائحة ونتيجة ،  Candida و Torulopsisو

 لذلؾ يحدث فساداً في العصير ويصبح غير صالحاً للاستيلاؾ البشري.

ف  198وتظير أيضاً في عصائر الفاكية الحامضية خمائر )عدا البكتريا( في مدة  يوماً وا 
 يؤدي إلى انخفاض عدد الأحياء الدقيقة. ـ°18-تخزيف عصير البرتقاؿ في درجة 

أف صلاحية المنتجات الغذائية تعتمد عمى الضغط الاسموزي ( Goll، 1988(ووجد  
ويعتبر مقياس او معيار محدد لمنع نمو الأحياء الدقيقة في الوسط كما يمكف أف 

في العسؿ ،السكاكر،المربيات  (Marvin and speck، 1976تظيرخمائر اسموفيمية )
 المولاس وعصائر الفاكية المركزة.و 

حظيت دراسة تأثير ظروؼ التخزيف في صفات الجودة لعصائر الفاكية المركزة )التفاح(  
باىتماـ عدد كبير مف الباحثيف في أنحاء عديدة مف العالـ لما لظروؼ التخزيف مف 

 انعكاسات سمبية مباشرة عمى صحة المستيمؾ.

بدرجة حرارة  ة%( والمخزن70لمرتفعة مف العصائر )أف التراكيز ا (Merai، (1991وجد 
قد ـ ساىمت في الحد مف نمو الأحياء الدقيقة في العصير أما في التراكيز المنخفضة ف4°

)تفاعؿ ميلارد( أثناء فترة  إنزيمياللاتغيرات كيميائية وخاصة تفاعلات الاسمرار  تحدث
ؿ مجموعة كربونيؿ )سكريات التخزيف إذ يحدث ىذا التفاعؿ نتيجة وجود مركبات تحم

ستيؿ ، كحولات( مع المركبات التي تحمؿ مجموعة اميف )بروتينات، ثنائي الامرجعة ، 
حموض امينية( وينتج عف ذلؾ مركبات داكنة الموف تسبب تغيراً في طعـ ورائحة ونكية 

 العصير .
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 زة ملاحظاتركَّ ظيرت في السنوات الأخيرة خلاؿ تخزيف عصائر الفاكية المُ و 
بؿ مف ق   المتكونةمتيؿ كربونيؿ تمؾ المركبات  الأستيؿو  الأستيؿكثيرة حوؿ مركب ثنائي 

  .Leuoconostoc (1993 ،Hugenholtz)و Lactobacillusجناس مثؿ بعض الأ
 
 
 

 البحث  وطرائق مواد
 ،2016 – جامعة دمشؽ -كمية الزراعة -قسـ عموـ الأغذية نُفذ البحث في

والذي  (%70)مف عصير التفاح المركز  %20بتركيز اح تـ تحضير عصير التفحيث 
 تـ تصنيعو في معمؿ عصير الجبؿ  بمحافظة السويداء.

 
 مواد البحث -
المركز  مف عصير التفاحالمحضر %( 20) تفاح عصيراُستخدـ في تنفيذ الدراسة  -
بتمديده والمصنع في معمؿ عصير الجبؿ الطبيعي بمحافظة السويداء وذلؾ   (70%)
 .%( 20اء مقطر حتى يتـ الحصوؿ عمى نسبة مواد صمبة ذائبة )بم
المبسترة والمبسترة  وغير مبسترةال %20 بتركيزعينات عصير التفاح اُستخدمت  -
  .Lactbacillus plantarum   بكتريابممقحة لا
 
وتـ تمقيح ثواف  5 -4لمدة ° ـ90%( عمى درجة حرارة 20تـ بسترة عصير التفاح ) -

 مف بادئ بكتريا حمض المبف.مؿ  0.25مبسترالعصير ال
 مبسترة الممقحة( لمدة ثلاثة أشيرغير المبسترة وال، تـ تخزيف جميع العينات )المبسترة و

 وأجريت عميو الاختبارات التالية: ـ°20و ـ°4حرارة  عمى درجتي
 
 الاختبارات الكيميائية: -
 AOAC، 2014حسب وذلؾ  :قياس نسبة المواد الصمبة الذائبة-1
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 حيث: AOAC، 2014 حسبوذلؾ  :الحموضة المعيارية قديرت-2
الحجـ ×  0.1 × الوزف السائد لمحمض المكافئ) × 100 =(%) الحموضة المعيارية

 (1000 ×)وزف العينة  / (NaOHمف المستيمؾ 
 .pHالػ  ياسق باستخداـ جياز Drzazga ، 1984  حسبوذلؾ : (pHدرجة ) قياس-3
 Grzybowski، 1991  وذلؾ حسب الأستيؿتقدير ثنائي  تَـّ  :تيؿالأسثنائي  قديرت-4

and Warowna باستخداـ جياز المطياؼ الضوئي (Spectrophotometer عمى )
ح في عمى المخطط البياني واعتماداً  (نانومتر 530)طوؿ موجة  الذي ( 1) الشكؿ المُوضَّ

 الية:وفؽ الطريقة التيُبيِّف المحموؿ القياسي لثنائي الأستيؿ 
ضافة  25%، وأخذ 12مؿ مف العينة بتركيز  300تـ تقطير  مؿ  10مؿ مف السائؿ المقطر وا 

مؿ مف محموؿ كرياتيف في ماءات  4% و5بتركيز  (%95)مف محموؿ الفانافتوؿ + كحوؿ إتيمي 
%(، وتَـّ قياس الامتصاص الضوئي خلاؿ مدة لا تتجاوز دقيقة واحدة عمى طوؿ 40)البوتاسيوـ 

 نانومتر. 530موجة 
تراكيز مختمفة مف  ذوقياسي  موؿفي جميع العينات باستخداـ مح وتـ حساب تركيز ثنائي الأستيؿ

 ( جزء في المميوف.(0.1-50 ثنائي الأستيؿ
  

 
 الأستيلالمحمول القياسي لثنائي (: 1الشكل )

 :الاختبارات الميكروبية -
استخداـ أوساط زرع وب Sobczak)، 1991 الميكروبية حسب  الاختباراتتَـّ إجراء 

 مختمفة وىي:

y = 0.0713x - 0.0002 
R² = 0.9999 

0

0.5

1

0 5 10A
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rb

an
ce

 

Concentration (mg/L) 

Linearity 



الميكروبيولوجية الكيميائية و في المؤشرات والتلقيح ببكتريا حمض اللبن والتخزينتأثير البسترة 
 لعصير التفاح

33 
 

 .(Nutrient Agarغار المغذي )كمي للأحياء الدقيقة عمى بيئة الأالعد ال -1
 .(PDAالعد الكمي لمخمائر والفطور عمى بيئة ديكستروز البطاطا ) -2
 .(MRS-Agarعد بكتريا حمض المبف عمى بيئة ) -3

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 النتائج والمناقشة
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 :الكيميائية لعصير التفاحالبسترة والتخزين في المؤشرات دراسة تأثير عممية -1

نتائج دراسة تأثير عممية البسترة والتخزيف في المؤشرات ( 1الجدوؿ )بيف يُ 
 الكيميائية لعصير التفاح 

 (: تأثير عممية البسترة والتخزين في المؤشرات الكيميائية لعصير التفاح 1الجدول )

معاممة 
عصير 
 التفاح

 التخزيف
بة المواد الصمبة نس

 الذائبة )%(
الحموضة  رقـ

(pH) 
 الحموضة درجة

)%( 
 تركيز ثنائي

زمف  (ppmالأستيؿ )
 )شير(

درجة 
 الحرارة

 

0 20 19.967±0.057a 3.915±0.004a 3.203±0.006a 0.603±0.006a 

1 
4 18.533±0.058bc 3.953±0.002b 3.123±0.012b 1.333±0.015b 

20 18.133±0.153dc 3.963±0.003c 3.107±0.012b 2.103±0.005c 

2 
4 18.433±0.059bdc 3.930±0.003d 3.147±0.015c 1.657±0.006d 

20 17.033±0.058e 3.919±0.002e 3.177±0.016d 2.877±0.015e 

3 
4 18.133±0.115dc 3.912±0.005a 3.207±0.011a 1.443±0.011f 

20 16.233±0.056f 3.981±0.001f 3.077±0.006e 3.107±0.006g 

 

0 20 20.033±0.057a 3.890±0.001g 3.177±0.013d 0.603±0.012a 

1 
4 18.033±0.058dc 3.950±0.002b 3.177±0.012d 1.213±0.014h 

20 17.233±0.513e 3.973±0.004h 3.183±0.010d 2.370±0.006i 

2 
4 18.233±0.153bd 3.940±0.002i 3.177±0.015d 1.317±0.016g 

20 16.267±0.635f 3.890±0.006g 3.207±0.003a 2.627±0.015k 

ر
ست

مب
 ال

ح
فا
الت

ر 
صي

ع
 

ر
ست

مب
 ال

ر
غي

ح 
فا
الت

ر 
صي

ع
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3 

4 18.167±0.058bdc 3.890±0.001g 3.237±0.014f 1.383±0.017l 

20 15.833±0.055g 3.869±0.001j 3.213±0.012a 3.007±0.004m 

LSD 0.38883 0.00352 0.01712 0.01460 
ود عمى عدـ وجود فرؽ معنوي عند مستوى دلالة تدؿ الأحرؼ المتشابية في العم

5% 

عممية البسترة لعدـ وجود تأثير معنوي ( 1نلاحظ مف النتائج المبينة في الجدوؿ )
 بينما لوحظ انخفاض  ،عينات عصير التفاح تركيز لالذائبة تركيز المادة الصمبة في 

عمى درجة  يفالمخزن ترالمبستر وغير المبستركيز المادة الصمبة الذائبة لعصير التفاح 
النسبة بحيث وصؿ أدنى تركيز لممادة الصمبة الذائبة   ،ـ لمدة ثلاثة أشير°20حرارة 

وجود نموات  إلىويعود سبب ذلؾ  ،%( 3315.8) إلىغير المبستر التفاح لعصير 
لتي تشكؿ المادة الصمبة الذائبة وىذا ا ىذا الوسط استيمكت مكونات العصيرجرثومية في 

 .(Downing، 1989)  يتفؽ مع

في   عممية البسترة لتأثير معنوي حدوث  إلى( 1كما أشارت النتائج في الجدوؿ )
في عينات عصير  pH رتفعحيث ا ،%(20عينات عصير التفاح تركيز )ل pH الػ قيـ

عصير التفاح المبستر وغير تخزيف بعد  ، 3.915% الى 20التفاح المبستر تركيز 
حيث  pHـ ولمدة ثلاثة أشير لوحظ انخفاض في قيـ الػ °20درجة حرارة  عند المبستر 

الشير الثالث مف التخزيف لعصير التفاح غير المبستر الى في  pHوصمت قيمة لػ 
عممية البسترة في النسبة المئوية لمعنوي  تأثير وجود وبينت النتائج أيضاً  ، 3.869

لحموضة في عينات عصير التفاح ا رتفعتحيث ا ،عينات عصير التفاح للمحموضة  
لزمف  ( وجود تأثير معنوي1، كما لوحظ مف الجدوؿ )3.203 الى %20المبستر تركيز 

يف المخزن لعصير التفاح المبستر وغير المبستر ودرجة حرارة التخزيف في نسبة الحموضة
حيث ،  الحموضة نسبة في ارتفاع ـ( لمدة ثلاثة أشير حيث لوحظ °20 ( عمى درجة

 مف التخزيف لعصير التفاحلث ت اعمى قيمة لػمنسبة المئوية لمحموضة بالشير الثاوصم
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الحموضة إلى زيادة النشاط  نسبة ويعود ارتفاع ، (3.213%المبستر الى ) غير
 رقـالجرثومي الذي يؤدي بدوره إلى ارتفاع الأحماض  العضوية وىذه الزيادة لاتؤثر في 

pH  ىذا الوسط وانخفاض معدؿ التأيف في الأحماض  ويعود السبب في ذلؾ إلى طبيعة
يؤدي إلى  بصورة غير متأينة يجعؿ دخوليا إلى الخمية أسيؿ مما العضوية ووجودىا غالباً 

 1984خفض حموضة السيتوبلازما وتخريبيا. وىذا ما توافؽ مع نتائج  الباحثيف 
،Drzazga 1986 و ،Horubawa. الى عدـ  كما أشارت النتائج في الجدوؿ السابؽ

ود تأثير جلوحظ و  بينما ، الأستيؿتركيز ثنائي  عممية البسترة فيل وجود تأثير معنوي
 عصير التفاح المبستر وغير المبستر في معنوي لعممية التخزيف في تركيز ثنائي الأستيؿ 

بزيادة  حيث ارتفع تركيز ثنائي الاستيؿ، ـ لمدة ثلاثة أشير°20حرارة  يف عمىالمخزن و
 الشير الثالث مف التخزيففي  وصؿ تركيز ثنائي الاستيؿ فقدرة وزمف التخزيف ، درجة حرا

 .جزء في المميوف3.107 في عينات عصير التفاح المبستر الى 

 

 

 

 

 

 

 :دراسة تأثير عممية البسترة والتخزين في المؤشرات الميكروبيولوجية لعصير التفاح -2
لبسترة والتخزيف في المؤشرات نتائج دراسة تأثير عممية ا( 2الجدوؿ )بيف يُ 

  .الميكروبيولوجية لعصير التفاح

(: تأثير عممية البسترة والتخزين في المؤشرات الميكروبيولوجية لعصير 2الجدول )
 التفاح 
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معاممة 
عصير 
 التفاح

 زمن
 التخزين

 (شهر)

درجة 
حرارة 
 التخزين

 (م˚)

 العد الكمي للأحياء الدقيقة 
 (مل /خمية)

لأحياء عد الكمي ل
 الدقيقة

عد الخمائر 
 والفطور

عد بكتريا حمض 
 المبن

ستر
لمب

ح ا
تفا

ر ال
صي

ع
 

0 20 8x10 1x102 2x10 

1 
4 8x103 2x310 7x102 

20 x1.0104 6x310 3x102 

 
2 

4 X2.1104 X1.8104 1x310 

20 X6.4104 X2.1104 4x310 

 
3 

4 X3.0103 X1103 X6.0102 

20 X8.0103 X6103 X7.1102 

فاح
 الت

صير
ع

 
ستر

لمب
ر ا

غي
 

0 20 X1.0103 X1102 X210 

1 
4 X2.1104 X2103 X1.1103 

20 X1.3104 X9103 X6.0103 

 
2 

4 X1.7104 X1.4104 X1.5103 

20 X2.5104 X2.4104 X8.4103 

 4 X1.0104 X1.6103 X9 102 
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معاممة 
عصير 
 التفاح

 زمن
 التخزين

 (شهر)

درجة 
حرارة 
 التخزين

 (م˚)

 العد الكمي للأحياء الدقيقة 
 (مل /خمية)

لأحياء عد الكمي ل
 الدقيقة

عد الخمائر 
 والفطور

عد بكتريا حمض 
 المبن

3 
20 X6.0 104 X1.1103 X9.5102 

انخفاض في عدد الأحياء الدقيقة  ( وجود2الجدوؿ ) المبينة فيأظيرت النتائج 
 انيالث حمض المبف( وذلؾ بدءاً مف الشير بكترياعد و  والفطور الخمائرعد  ،الكمي )العد

انخفضت بالنسبة لمعد الكمي حيث  (،ـ°20و  4حرارة التخزيف ) مف التخزيف في درجتي
ـ ˚4زف عمى درجة حرارة لعصير التفاح المبستر المخ x 103 3.0 إلى x 104 2.1مف 
لعصير التفاح غير المبستر والمخزف عمى درجة حرارة  x 410 1 إلى x 104 1.7 ومف
حدوث انخفاض مماثؿ في تعداد  إلى( 2النتائج المبينة في الجدوؿ ) أشارتكما  ،(ـ˚4)

ني الشير الثا التفاح المبستر وغير المبستر بدءاً مف الخمائر والفطور في كؿ مف عصير
بدأ تعدادىا  بالنسبة لبكتريا حمض المبفو  (،ـ°20و  4) حرارة التخزيف درجتيى عم
بدءاً مف  (ـ°20و  4) التخزيف حرارة بدرجتيي كافة الأوساط الزرعية الانخفاض فب

 (.,.Wagner et al 2005 ) الشير الثالث

في والتخزين  Lactobacillus plantarumدراسة تأثير عممية التمقيح ببكتيريا  -3
 :المبستر عصير التفاحلالكيميائية المؤشرات 

 Lactobacillus( نتائج دراسة تأثير عممية التمقيح ببكتيريا 3) الجدوؿبيف يُ 
plantarum  والتخزيف في المؤشرات الكيميائية لعصير التفاح المبستر. 
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والتخزين  Lactobacillus plantarum(: تأثير عممية التمقيح ببكتيريا 3الجدول )
 في المؤشرات الكيميائية لعصير التفاح المبستر

معاممة 
عصير 
 التفاح
 
 
 
 
 

 التخزيف

نسبة المواد 
الصمبة الذائبة 

)%( 

درجة 
الحموضة 

(pH) 

نسبة 
 الحموضة
)%( 

 تركيز ثنائي
الأستيؿ 

(ppm) 

زمف 
)شي
 ر(

درجة 
 الحرارة
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0 20 
19.967±0.

057a 
3.915±0
.004a 

3.203±0.
006a 

0.603±0.
006a 

1 
4 

18.533±0.
058b 

3.953±0
.002a 

3.123±0.
012b 

1.333±0.
015b 

20 
18.133±0.

153c 
3.963±0
.003a 

3.107±0.
012c 

2.103±0.
005c 

2 
4 

18.433±0.
059b 

3.930±0
.003a 

3.147±0.
015d 

1.657±0.
006d 

20 
17.033±0.

058d 
3.919±0
.002a 

3.177±0.
016e 

2.877±0.
015e 

3 
4 

18.133±0.
115c 

3.912±0
.005a 

3.207±0.
011a 

1.443±0.
011f 

20 
16.233±0.

056e 
3.981±0
.001a 

3.077±0.
006f 

3.107±0.
006g 

 

0 20 
18.233±0.

058c 
3.890±0
.002ab 

3.177±0.
007e 

0.707±0.
008h 

1 4 
18.467±0.

115b 
3.951±0
.345a 

3.103±0.
009c 

1.817±0.
012i 
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20 
16.767±0.

055f 
3.322±0

.001c 
3.307±0.

004g 
2.197±0.

011g 

2 
4 

19.433±0.
052g 

3.921±0
.002a 

3.063±0.
010f 

1.803±0.
016i 

20 
18.167±0.

059c 
3.740±0
.004bd 

3.307±0.
008g 

2.103±0.
012c 

3 
4 

18.267±0.
056c 

3.661±0
.001d 

3.370±0.
011h 

1.010±0.
017k 

20 
16.567±0.

153h 
3.731±0
.005d 

3.317±0.
009g 

1.943±0.
021l 

LSD 0.14599 0.15424 0.01390 0.01807 
تدؿ الأحرؼ المتشابية في العمود عمى عدـ وجود فرؽ معنوي عند مستوى دلالة 

5% 

لعممية تمقيح عصير  تأثير معنوي وجودإلى  (3) ؿالنتائج في الجدو  أشارت
كيز المادة الصمبة تر  في خفض Lactobacillus Plantarumبػبكتريا  التفاح المبستر 

حدوث بينت النتائج كما %، 18.233الى المبستر والممقح عصير التفاح في الذائبة
لعصير التفاح المبستر والمبستر الممقح  في تركيز المادة الصمبة الذائبة معنوي انخفاض

 أشارت كما ، ـ °20 و ـ°4حرارة درجتي عمى ثلاثة اشير  لمدة تخزيفالبتاثير مدة  
في خفض تركيز المادة ـ °20 و ـ°4رجتي  حرارة عمى د معنويتاثير الى وجود النتائج 

الصمبة الذائبة لمعصير المخزف، مع ملاحظة انخفاض المؤشر المدروس  مع ارتفاع 
في الشير الثالث مف التخزيف في عصير التفاح  تركيزحيث بمغ ادنى  ،درجة حرارة 

معنوي  تأثير الجدوؿ السابؽ عدـ وجودوكما بينت النتائج في %(، 16.233) مبسترال
بينما لوحظ  ،حموضتو  درجةالعصير و pH  رقـفي عصير التفاح المبستر  عممية تمقيحل

 و ـ°4رجتي  حرارة عمى دحموضة العصير المخزف ودرجة  pHاؿ   قيـفي  تذبذب
 عنويفاع متار  وجودالى  في الجدوؿ السابؽ  كما اشارت النتائج  ،لمدة ثلاثة أشيرـ 20°
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ببكتريا  بتاثير التمقيح عصير التفاح المبستر في في تركيز ثنائي الأستيؿ
Lactobacillus Plantarum في العصير الممقح جزء في المميوف 0.707   بمغ، حيث

عصير التفاح المبستر و المبستر للعممية التخزيف   ود تأثير معنويوجلوحظ  كما  ، 
تركيز ثنائي الاستيؿ في ـ °20، ـ °4درجتي  حرارة  عمىو  لمدة ثلاثة أشير ذلؾ الممقح و 

 مدةتركيز ثنائي الاستيؿ بزيادة درجة حرارة و  اع ارتف، مع ملاحظة في العصير المخزف  
في  جزء في المميوف3.107 الى تركيز ثنائي الاستيؿب لوحط ارتفاع التخزيف ، حيث

، في حيف ـ°20حرارة   عمى درجةو  عصير التفاح المبستر المخزف لمدة ثلاثة أشير
تركيز ثنائي الاستيؿ في عصير التفاح الممقح المخزف بزيادة زمف بلوحظ انخفاض 

يعود ىذا الانخفاض الى  ربما، في الشير الثالث مف التخزيف 1.943حيث بمغ التخزيف 
 ؿ ثنائي الاستيؿ الى مشتقات أخرىقدرة الاحياء الدقيقة الموجودة الى تحوي

(1983 ،Burbianka). 

 Leuconostocدراسة تأثير عممية التمقيح ببكتيريا  -4
mesenteroides:والتخزين في المؤشرات الكيميائية لعصير التفاح المبستر 

Leuconostoc ( نتائج دراسة تأثير عممية التمقيح ببكتيريا 4يُبيف الجدوؿ )
smesenteroide والتخزيف في المؤشرات الكيميائية لعصير التفاح المبستر.  
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 Leuconostoc mesenteroides(: تأثير عممية التمقيح ببكتيريا 4الجدول )
 والتخزين في المؤشرات الكيميائية لعصير التفاح المبستر

معاممة 
عصير 
 التفاح

 التخزيف
نسبة المواد 
الصمبة الذائبة 

)%( 

درجة 
الحموضة 

(pH) 

نسبة 
 الحموضة
)%( 

 تركيز ثنائي
الأستيؿ 

(ppm) 

زمف 
)شي
 ر(

درج
ة 
الح
 رارة

 

0 20 
19.967±0.0

57a 
3.915±0.

004a 
3.203±0.

006a 
0.603±0.

006a 

1 
4 18.533±0.0

58bj 
3.953±0.

002a 
3.123±0.

012b 
1.333±0.

015b 

20 
18.133±0.1

53c 
3.963±0.

003a 
3.107±0.

012c 
2.103±0.

005c 

2 
4 

18.433±0.0
59bcd 

3.930±0.
003a 

3.147±0.
015d 

1.657±0.
006d 

20 17.033±0.0
58e 

3.919±0.
002a 

3.177±0.
016e 

2.877±0.
015e 

3 
4 

18.133±0.1
15c 

3.912±0.
005a 

3.207±0.
011a 

1.443±0.
011f 

20 
16.233±0.0

56f 
3.981±0.

001a 
3.077±0.

006f 
3.107±0.

006g 
 

0 20 18.267±0.0
58bcgi 

3.890±0.
002ab 

3.177±0.
007e 

0.707±0.
008h 

1 4 
18.433±0.0

51bck 
3.951±0.

345a 
3.103±0.

009c 
1.617±0.

007i 
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20 
18.533±0.6

35dgjkl 
3.322±0.

001c 
3.307±0.

004g 
1.653±0.

046j 

2 
4 19.467±0.0

56h 
3.921±0.

002a 
3.063±0.

010f 
1.493±0.

012k 

20 
19.367±0.0

53h 
3.740±0.

004bd 
3.307±0.

008g 
1.713±0.

017l 

3 
4 

18.433±0.0
57bcil 

3.661±0.
001d 

3.370±0.
011h 

0.837±0.
012m 

20 16.500±0.1
00f 

3.731±0.
005d 

3.317±0.
009g 

0.903±0.
015n 

LSD 0.31077 0.15424 0.01390 0.02594 

 %5تدؿ الأحرؼ المتشابية في العمود عمى عدـ وجود فرؽ معنوي عند مستوى دلالة 

لعممية تمقيح عصير  ويتأثير معن وجود( إلى 4أشارت النتائج في الجدوؿ )
خفض تركيز المادة  في Leuconostoc mesenteroidesبػبكتريا التفاح المبستر 
الى وجود  النتائجكما اشارت   %،18.267بمغ حيث  ، لمعصير الممقح  الصمبة الذائبة

الذائبة لمعصير  تركيز المادة الصمبة في خفضتاثير معنوي لمدة ودرجة حرارة التخزيف 
% في الشير الثالث  مف التخزيف 16.233 تركيز المادة الصمبة الذائبةاذ بمغ  المخزف ، 

لعممية تمقيح  معنوي تأثيرالنتائج عدـ وجود  لوحظ مف ، وكما ـ °20درجة حرارة عمى 
، كما لوحظ عدـ وجود تاثير معنوي لعممية  pHفي قيـ اؿ  عصير التفاح المبستر

وجود تاثير  المخزف، في حيف لوحظ المبسترالتفاح   عصيرpH قيـ اؿ  فيالتخزيف 
  التفاح المبستر الممقح المخزف  عصير  pH رقـمعنوي لزمف ودرجة حرارة التخزيف في 

الى وجود تأثير معنوي لعممية التمقيح في النسبة  وكما أشارت النتائج في الجدوؿ السابؽ ،
ت الحموضة في  المئوية لمحموضة  لعينات عصير التفاح  المبستر، حيث انخفض

كما اشارت النتائج الى وجود تأثير معنوي ، 3.177عينات عصير التفاح المبستر الى 
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الحموضة لعصير التفاح المبستر والمبستر الممقح  درجة لزمف ودرجة حرارة التخزيف في
ـ لمدة ثلاثة أشير، حيث وصمت ادنى قيمة الى °20 حرارةوالمخزنيف عمى درجة 

كما اشارت النتائج الى وجود  ،ث مف التخزيف لعصير التفاح المبستربالشير الثال 3.077
تأثير معنوي لعممية التمقيح في تركيز ثنائي الأستيؿ  لعينات عصير التفاح المبستر، 

كما أظيرت النتائج في  جزء في المميوف، 0.707  حيث ارتفع تركيز ثنائي الاستيؿ الى 
لتخزيف في تركيز ثنائي الأستيؿ  في عصير ود تأثير معنوي لعممية اج( و 4الجدوؿ )

ـ لمدة ثلاثة أشير، °20حرارة  درجة والمخزنيف عمىالممقح  التفاح المبستر و المبستر
حيث ارتفع تركيز ثنائي الاستيؿ بزيادة درجة حرارة وزمف التخزيف ، حيث وصؿ تركيز 

المبستر  ثنائي الاستيؿ في الشير الثالث مف التخزيف في عينات عصير التفاح
 . Speckman and Collins)،1968 ) المميوفجزء في  3.107الى
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 لاستنتاجاتا
في لتشكؿ ثتائي الاستيؿ في عصير التفاح المبستر  لوحظ انخفاض كبير -1

ـ بالإضافة الى الحد مف التغيرات °4درجة حرارة عمى ظروؼ تخزيف 
 الكيميائية والميكروبيولوجية قدر الإمكاف.

ارتفاع تركيز ثنائي  نتيجة مواصفات عصير التفاح المخزف في فاضانخلوحظ  -2
ـ وبالتالي عدـ صلاحيتو °20 ند التخزيف بدرجة حرارةعالاستيؿ ولاسيما 

  تتجاوز ثلاثة أشير.لمتخزيف لمدة 

 خفض تركيز ثنائي الاستيؿ الى عممية تمقيح عصير التفاح المبستر أدت -3
 ـ.°20و  ـ°4تي حرارة درجعمى  أشير3 لمدة تخزيفخلاؿ ال

 

 لمقترحاتا

تخزيف عصير التفاح بتراكيز أعمى لممحافظة عمى صلاحيتو للاستيلاؾ خلاؿ   -1
 مدة تخزيف أطوؿ.

 و(Lactobacillus Plantarumإجراء دراسة تأثير بكتريا حمض المبف ) -2
Leuconostoc mesenteroides) ) في عصير التفاح ومنتجاتو غير

 المبسترة. 
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