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  ABSTRACT    

 

The research aims to study the possibility of prolonging the period of keeping fish 

meat (trout) Using treated extracts of the oily plant of Nigella Sativa, Rhas Coriaria and 

Piper Nigrum, as well as to curb the role of germs pseudomonas in fish flesh spoilage 

through conservation radiator with over the counter effect of oil . The samples of fish meat 

which studied have dived in the oil extracts for one minute and then preserved at a 

temperature of 4 ± 1 ° C for 15 days. It has been studing the effect of different oily extracts 

during the extended conservation 0, 3, 7, 10 and 15 days in a bacterial load, including the 

total enumeration of spores in a way (ISO 4833) and total enumeration of pseudomonas. It 

was also identified the value of pH and some sensory and physical qualities of meat such 

as color, smell and texture and taste. The results showed that the oily extracts have 

effectively influenced the lengthening keep trout, while remaining fresh and sensual 

qualities of having good for more than 10 days compared to the control, which did not 

exceed a period of 7 to save the day. Treatment sample showed oil extracted by Nigella 

Sativa recipes better quality during periods of conservation and the best inhibitor to the 

growth of the bacteria pseudomonas in the cooling temperature 4 ± 1 ° C . 
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 لسوداءالتأثير التثبيطي لممستخمص الزيتي لنبات الحبة ا

 سمك الترويتيم الزوائف المسببة لفساد نمو جراث عمىوالسماق والفمفل الأسود  
 

 3عبد العزيز عروانة الدكتور
 4خمدون القوجة

 
 (2012/  3/  10قبل لمنشر في  . 2012/  2/  1تاريخ الإيداع ) 

 
 ممخّص  

 
عف طريؽ معاممتو بالمستخمصات الأسماؾ )الترويت(  وـإلى دراسة إمكانية إطالة مدة حفظ لحييدؼ البحث 

خلاؿ الحفظ  السمؾوكذلؾ كبح دور جراثيـ الزوائؼ في فساد لحـ  الحبة السوداء والسماؽ والفمفؿ الأسودالزيتية لنبات 
 لحوـ الأسماؾ المدروسةخلاؿ الأثر المضاد لممستخمصات الزيتية عمييا. حيث غطست عينات  فالمبرد م

. د   15مدة ° ـ 1±4بالمستخمصات الزيتية لمدة دقيقة واحدة ثـ حفظت عند درجة  تأثير المستخمصات الزيتية  س  ر  يوـ
بما فييا التعداد الكمي لمجراثيـ بطريقة  الحمولة الجرثومية عمىيوـ  15و  10و  7و  3و  0المختمفة خلاؿ مدد الحفظ 

((ISO 4833  والتعداد الكمي لجراثيـ الزوائؼ. كما تـ تحديد قيمة الػpH لمحـ  والفيزيائية وبعض الصفات الحسية
سمؾ  فعالًا في إطالة مدة حفظ كالموف والرائحة والقواـ والطعـ. وقد بينت النتائج أف المستخمصات الزيتية قد أثرت تأثيراً 

يوـ مقارنة بالشاىد الذي لـ تتجاوز مدة حفظو  10امتلاكو صفات حسية جيدة مدة تزيد عمى و بقائو طازجاً الترويت مع 
الحفظ وأفضؿ  دأفضؿ صفات جودة خلاؿ مد لمحبة السوداء يوـ . وقد أظيرت العينة المعاممة بالمستخمص الزيتي 7

 °.ـ 1±4ريدجراثيـ الزوائؼ في درجة حرارة التب نمومثبط ل
 

 المستخمصات الزيتية. ،سمؾ الترويت  ،الزوائؼ   الكممات المفتاحية:
 
 

 
 
 

                                                           
 سورية. -جامعة حماة –كمية الطب البيطري  –أستاذ صحة المحوم  3
 سورية. –جامعة حماة  –كمية الطب البيطري  –طالب دراسات عميا )دكتوراه(  4



 Tishreen University Journal. Bio. Sciences Series   7107( 5( العدد )93المجمد ) البيولوجيةالعموـ  مجمة جامعة تشريف 

73 

  مقدمة:
تعد لحوـ الأسماؾ مف المحوـ البيضاء سيمة اليضـ غنية بالبروتيف والأحماض الأمينية والفيتامينات وفقيرة 

 ,Sotelo and Perez) جانباً  ايجابياً صحياً للإنسافبالدىوف )اذا ما قورنت بمحوـ الأبقار والاغناـ( وذلؾ يمثؿ 
-بالإضافة لذلؾ فإف الأسماؾ تحتوي عمى كميات مختمفة مف الأحماض الدىنية غير المشبعة مف نوع أوميغا (2003

3 (Watanabe,1982) رة لصحة بأنيا ذات فائدة كبي 3-وتمتاز الحموض الدىنية غير المشبعة وخاصة أوميغا
-أف نواتج استقلاب الأحماض الدىنية أوميغا (Harris,2004)الكبد عمى تصنيعيا فقد بيف  قدرةعدـ  الإنساف بسبب

بأف ليا تأثيراً في  3-في جسـ الإنساف تعمؿ عمى الوقاية مف أمراض القمب الوعائية والتاجية، كما تمتاز أوميغا 3
% وذلؾ مف خلاؿ الموازنة بيف تخزيف الغمسيريدات الثلاثية واستقلابيا 20خفض الغمسيريدات الثلاثية في الدـ إلى 

(Woodman et al.,2002) . 
وتطبيقاتو التي اىتماماً نوعياً خاصاً بالأسماؾ وذلؾ عبر إدراؾ ميـ لإجراءات الأمف الحيوي  يولي عالمنا اليوـ

تتصؿ مباشرة بسلامة الأغذية والذي يشكؿ نيجاً استراتيجياً متكاملًا يشمؿ أطر السياسات والأطر التنظيمية لتحميؿ 
علاوة عمى الأىمية الكبيرة في توفير  (Peeler 2005)المخاطر وادارتيا في القطاعات المتنوعة كسلامة الأغذية 

ف الاستزراع السمكي يتطور في العالـ بسرعة كبيرة  FAO 2007)ممستيمؾ )الأيدي العاممة والسلامة الصحية ل وا 
(Nierentz 2007)  حيث أف متوسط استيلاؾ الفرد سنوياً مف الأسماؾ يختمؼ باختلاؼ البمداف ومقدار وعييا

( في Kg 35,9)  لأىمية الأسماؾ في بناء اليرـ الغذائي حيث يصؿ متوسط استيلاؾ الفرد مف الأسماؾ سنوياً إلى
كغ( سنوياً وقد وصؿ نتاج الزراعة المائية عمى مستوى العالـ 10الياباف في حيف يصؿ في البلاد العربية إلى حوالي )

  (FAO 2007)( مميوف طف 42,1إلى ما يقارب )
( مئوية داخؿ البرادات أدى إلى فساد 4إف عممية تخزيف الأسماؾ لفترات طويمة عمى درجات حرارة بحدود )+

لمرغوبة في الأسماؾ بالجراثيـ وحدوث أكسدة وتزنخ في الدىوف الموجودة فييا وىي مسؤولة عف التغيرات غير ا تمؾ
الجياز  والتي يمكف أف تأتي عف طريؽالصيفرية والزائفة والضمة  ومف أنواع الجراثيـ نذكر اطعميا ولونيا ورائحتي

ف المواصفات القياسية العالمية تنص عمى أنو يجب ألا يزيد العدد الكمي لمجراثيـ . إ  (Sikorski, 1990)اليضمي
  في الغراـ الواحد. 105×  5في لحـ السمؾ عف 

مف أسماؾ المياه العذبة وينتمي إلى عائمة السمموف ويتميز بوجود بقع سوداء صغيرة عمى  يعتبر سمؾ الترويت
، الموطف الأصمي لسمؾ الترويت ىو أنيار المياه العذبة  (Cowx,2005)الظير ولونو يختمؼ باختلاؼ البيئة 

بمد حوؿ العالـ لأنو يستطيع تحمؿ  82وبحيرات شاطىء المحيط اليادي في أمريكا الشمالية وآسيا وىو يستوطف في 
 . (Woynarovich et al.,2011)التغيرات البيئية المختمفة 

مف الكائنات المجيرية الواسعة الانتشار في  Pseudomonociaceae لمعائمة العائدة جراثيـ الزوائؼ تعد
الطبيعة إذ تتواجد في التربة والمياه وعمى بعض النباتات وفي الإنساف والحيوانات المختمفة وىي رمية التغذية تستطيع 

 (Lennette et al.,1985)التكاثر في البيئات الرطبة دوف الحاجة لممواد الغذائية المعقدة 
حوؿ  كاملاً  ىوائية اجبارية متحركة وغير مكونة لممحفظة تعطي تحملاً  ،سالبة لصبغة غراـ جراثيـ الزوائؼ

 (Kiska and Gilligan.,2003)المستعمرات عمى وسط آغار الدـ أثناء نموىا عميو. 
 pyocyanin ,pyomelanin العديد مف الصبغات مثؿ صبغات pseudomonasتفرز جراثيـ الزوائؼ 

,pyoverdin ,pyorubin (Holt et al.,1994) 
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 (Cowan and Steel,1974)  أنواع الزوائفبعض (: الاختبارات الكيمياحيوية ل1)جدول
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P. aeruginosa + + + - + + + + - - + 
P. fluorescens + + + + - + )+( + - - + 

P. putida + + + )+( - - )+( + - (-) + 
P. cepacia + -٭ + - )+( + + + + + - 

P. maltophilia + - (-) - - + - (-) - + - 
P. stutzeri + - + )+( )+( - )+( + - )+( )+( 

 .( = معظـ الأنواع سمبية-)  .= سمبي التفاعؿ -.  )+( = معظـ الأنواع ايجابية   .+ = ايجابي التفاعؿ
 .٭ = بعض الأنواع تنتج صبغة مائمة للأصفر-  

 نباتات الدراسة:
تنتمي إلى العائمة الشقائقية وىي بذور لعشبة حولية تعمو   Nigella Sativaاسميا العممي الحبة السوداء: 

% مف الزيت الثابت وحوالي 40سـ وتزرع في كثير مف أنحاء آسيا ومنطقة البحر المتوسط ، تحتوي البذور عمى 30
. أظيرت بذور الحبة السوداء  (Chevallier,1996)% مف الزيت الطيار وبروتينات وقمويدات وصابونيف 1.4

 (Hosseinzadeh et al.,2007)فعالية مضادة للأكسدة وفعالية مضادة لمجراثيـ الموجبة والسالبة لصبغة غراـ 
نبات مف ذوات الفمقتيف يعود إلى الفصيمة البطمية يكوف بشكؿ أشجار  Rhus Coriariaاسمو العممي السماؽ: 

التركيب الكيميائي لمسماؽ يختمؼ تبعاً لأجزاء النبات نفسو إذ  (Duke et al.,2003)أو شجيرات صمغية راتنجية 
تحتوي الثمار عمى نسبة عالية مف حامض الميموف والخؿ والماليؾ وىذا ما يكسبيا طعماً حامضاً وقد تّـ استخداـ 

 (Nimril et al.,1999)السماؽ كمضاد جرثومي 
تعدّ ثمار الفمفؿ الأسود الجافة ذات الموف الأسود والمسماة بكرات  Piper Nigrumاسمو العممي الفمفؿ الأسود: 

الفمفؿ الأوسع انتشاراً كبيارات في العالـ يحتوي الزيت العطري لمفمفؿ الأسود عمى العديد مف المواد الفعالة والتي أثبتت 
  (Pundir and Jain,2010)  كمضادات للأحياء الدقيقةو  كمضادات للأكسدة  الدراسات أف ليا دور

تتجمى مظاىر فساد المحوـ بنمو الجراثيـ وتراكـ نواتج عممياتيا الاستقلابية التي قد تظير عمى شكؿ ألواف 
وروائح غير مرغوبة بالإضافة إلى تغير مممس السطح. وىنالؾ العديد مف الأحياء الدقيقة القادرة عمى افساد المحوـ 

الإمعائيات والمكورات والجراثيـ المحبة لمبرودة مثؿ الزوائؼ وجراثيـ حمض كالجراثيـ المحبة لمحرارة المتوسطة مثؿ 
 (Del Rio,2007)المبف فضلًا عف الخمائر والفطريات.  

ىو أحد المعايير التي تشير إلى فساد المحوـ  سماؾوقواـ ورائحة ومممس لمحوـ الأ التقييـ الحسي مف لوف
(AMSA,1995). 

واختبار  (AOAC,1984)( ىو مف أحد المؤشرات التي تدؿ عمى الفسادpHالحموضة)وكذلؾ فإف اختبار رقـ 
 .(APHA,1992)التعداد العاـ الجرثومي 
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ـ التي حددت الحد الأقصى المسموح لمتعداد 2007لعاـ  ىيئة المواصفات والمقاييس السوريةواعتمادا عمى 
 /غ.710ىو و  ةالمبرد الأسماؾالكمي لمجراثيـ في لحـ 

( نقطة )درجة( فساد 2007المقاييس السورية التابعة لوزارة الصناعة قد حددت عاـ )ىيئة المواصفات و إف 
 الأسماؾ ومنتجاتيا وذلؾ بالإعتماد عمى:

 .(الرائحة -الطعـ  -القواـ   -الخواص الحسية والفيزيائية ) الموف  -1
 .(pHدروجيني لمحـ السمؾ )ييدرجة تركيز الايوف ال -2
 لمحـ السمؾ.التعداد العاـ الجرثومي  -3

فما فوؽ/غ( مف العينة تعتبر فاسدة )غير صالحة  710ففي التعداد العاـ الجرثومي مثلًا عندما يصؿ)
( فتعتبر فاسدة )غير صالحة 6.2 - 6.4للاستيلاؾ( أما بالنسبة إلى درجة الحموضة فعندما تكوف ما بيف )

 الأسماؾ الرائحة( والتي تجعؿ –القواـ  -غير الطبيعية و خاصة )المممس  للاستيلاؾ( بالإضافة لمخواص الحسية
 فاسدة.

 
 : أىمية البحث وأىدافو

أثناء الحفظ سمؾ الترويت  الموجودة في لحوـ  Pseudomonas  sppعزؿ وتصنيؼ جراثيـ الزوائؼ 1-
 °.ـ 1±4المبرد عمى الدرجة 

والمستخمصات الزيتية  سماؾ المدروسةالأ وـالمعزولة مف لحدراسة مظاىر التضاد بيف جراثيـ الزوائؼ 2- 
 لتحديد أفضميا مف ناحية القدرة التثبيطية. الحبة السوداء والسماؽ والفمفؿ الأسودلنبات 

المعاممة بالمستخمصات الزيتية لمنباتات السابقة إلى أطوؿ فترة  الأسماؾ امكانية إطالة فترة حفظ لحوـ3- 
 مع المحافظة عمى صلاحيتيا للاستيلاؾ البشري. °ـ 1±4خلاؿ الحفظ المبرد عمى الدرجة ممكنة 

 
 : ومواده طرائق البحث

 :العينات
ذ تْ العينات مف أماكف بيع مرخصة  ولغاية  2/2/2015في الفترة الواقعة بيف  مف السوؽ المحمي للأسماؾأ خ 

فرخ سمؾ ( 25شممت العينات )و  نقمت جميع العينات مبردة في عبوات معقمة إلى المخبر حيث 12/10/2015
  .ترويت

غ  50تـ تقطيع جميع العينات التي عزلت منيا جراثيـ الزوائؼ في وسط نظيؼ ومعقـ إلى مكعبات بواقع 
ثـ نقمت لمحفظ بدرجة حرارة تقريباً ثـ وضعت بالمستخمصات الزيتية للأعشاب العطرية المدروسة لمدة دقيقة واحدة 

 .أثناء التجربةلإجراء الاختبارات الحسية والفيزيائية والكيميائية والجرثومية عمى فترات متلاحقة  °ـ 1±4التبريد 
 ( الخاصة بالقواعد العامة لصحة الغذاء.743/2009تـ تداوؿ العينات وفؽ المواصفة القياسية السورية رقـ )

 العزل الجرثومي
مؿ مف سترات الصوديوـ ووضعت في أكياس خاصة معقمة  90غ مف كؿ عينة وأضيؼ ليا 10تـ أخذ 

  (Quinn et al.,1999)ثانية  90باستخداـ جياز ستوماخر لمدة  تجنيس العينة)أكياس ستوماخر( حيث تـ 
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وآغار  ىوسط الآغار المغذي والآغار المدم( ولكؿ عينة وزرع عمى 1/10مؿ مف ىذا التخفيؼ ) 0,1ثـ أخذ 
ساعة.  24ـ لمدة 37ماكونكي وبيئة السترميد آغار الخاصة بالزوائؼ ثـ حضنت الأطباؽ بدرجة 

(Macfaddin,2000) 
 الفحص المجيري 

جرثومية  العممية المتبعة لتشخيص الجراثيـ حيث تـ تحضير مسحات وفقاً لمطرؽتـ اجراء الفحوص المجيرية 
تنقية  ذلؾ مة النامية عمى الوسط ثـ تـ بعدمف كؿ وسط انتقائي وصبغت بصبغة غراـ لمتعرؼ الأولي عمى نوع الجرثو 

 (Holt et al.,1994)الجراثيـ. 
 التشخيص الكيمياحيوي

داـ عدة فحوصات مف المنابت الانتقائية إذ تـ استخ اجريت عدد مف الفحوصات الكيمياحيوية الأولية لمعزلات
)الغموكوز، اللاكتوز،  ، الأوكسيداز ، الكاتالاز ، انتاج اليوريا ، تميع الجيلاتيف ، تخمير سكرمنيا فحص الإندوؿ

 (Cowan and Steel,1974)°. ـ42النمو عمى الدرجة +° ، ـ5، النمو عمى الدرجة +، تحميؿ الارجنيفالمالتوز(
 طريقة تحضير المستخمصات الزيتية للأعشاب العطرية

غ( مف مسحوؽ النبات العطري في كشتباف الاستخلاص الذي وضع في جياز 40تّـ الاستخلاص بوضع )
 8واستمرت عممية الاستخلاص ° ـ70مؿ( ىكساف عند الدرجة  500واستخدـ ) (Soxhlet)الاستخلاص المستمر 

ثّـ حفظ ° ـ45ساعات ، بعد ذلؾ تّـ تبخير المذيب باستخداـ جياز المبخر الدوار تحت الضغط المخمخؿ عند الدرجة 
 (Desmukh and Borle,1975)الزيت في أوعية زجاجية معتمة في البراد لحيف الاستخداـ. 

 طريقة اختبار فعالية المستخمصات الزيتية لنباتات الدراسة ضد جراثيم الزوائف
 Wells Methodطريقة الحفر: 

 Himedia / Muellerلعمؿ حفر في طبؽ مولر ىنتوف الصمب  (Cork borer)استعمؿ ثاقب الفميف المعقـ 
Hinton agar  مايكرو ليتر مف مستخمص الزيت. ثـ حضنت  40المزروع بجراثيـ الزوائؼ المعزولة ثـ ممئت الحفر بػ
 . (Vignolo et al.,1993)لاث مكررات لممقارنة ساعة وتـ عمؿ ث 24لمدة ° ـ37عمى الدرجة 

والتركيز القاتل الأدنى  (Minimum Inhibition Concentration MIC)تحديد التركيز المثبط الأدنى 
(Minimum Bactericidal Concentration MBC)  

دقيقة ثـ برد الوسط  15لمدة ° ـ121عمى الدرجة  بجياز الاوتوغلاؼحضر وسط مولر ىنتوف الصمب وعقـ  
 – 4 – 2 – 1 – 0,5 – 0,25وأضيؼ إليو كمية مف المستخمص الزيتي ليكوف التركيز النيائي )° ـ45حتى الدرجة 

( % ومزجت جيداً وصبت في أطباؽ بيتري المعقمة حيث وضعت الأطباؽ لمدة نصؼ ساعة  64 – 32 – 16 – 8
مايكرو ليتر مف المعمؽ  5ـ لتتصمب ثـ زرعت بجراثيـ الزوائؼ المعزولة لدينا وذلؾ بأخذ 4في الثلاجة عند الدرجة +

مستعمرات مف الزوائؼ المعزولة لدينا  4-2مؿ  حيث تـ تحضيره بأخذ /خمية مكونة لممستعمرة 510الجرثومي بتركيز 
والحاوية  0.5بأنبوبة ماكفرلاند رقـ وتمت مقارنتو  0.85%ووضعت في المحموؿ الممحي الفيزيولوجي المعقـ بتركيز 

 ساعة 24مدة ° ـ37ثـ حضنت الأطباؽ عمى الدرجة مميمتر(/خمية 10 1.5*عمى )
 .(Miles and Amyes,1996) 



 Tishreen University Journal. Bio. Sciences Series   7107( 5( العدد )93المجمد ) البيولوجيةالعموـ  مجمة جامعة تشريف 

79 

كأقؿ تركيز مف المستخمص الزيتي يثبط النمو المرئي لمزوائؼ وحدد التركيز  (MIC)حدد التركيز المثبط الأدنى 
كأقؿ تركيز مف المستخمص الزيتي يقتؿ جراثيـ الزوائؼ حيث سجمت النتائج بناء عمى وجود  (MBC)القاتؿ الأدنى

 .(CLSI,2013)( -النمو )+( وعدـ وجود النمو )
 حوـ الأسماؾ)الترويت(دراسة أثر المستخمصات الزيتية لنباتات الدراسة عمى صفات الجودة لم

 الطعم ( –الرائحة  –القوام  –المون أولًا: اختبارات الجودة الحسية والفيزيائية ) 
غ لمقطعة الواحدة وفي أوعية زجاجية معقمة  50بجو معقـ إلى قطع صغيرة وبوزف  لحوـ الأسماؾتـ تقطيع 

أضيفت ىذه القطع إلى كمية مناسبة مف المستخمص الزيتي ثـ تـ تحريؾ ىذه القطع بيدوء لمدة دقيقة واحدة لمتأكد مف 
ي لكؿ السطح الخارجي ليذه القطع . وأجريت عممية النقع لكؿ مستمخص زيتي عمى حده ، ملامسة المستخمص الزيت

بعد ذلؾ نقمت جميع العينات المعاممة بعد تصفيتيا إلى أكياس بلاستيكية معقمة ، ثـ حفظت الأكياس في براد درجة 
( يوـ مف الحفظ كما و تـ تعبئة  15 – 10 – 7 – 3 – 0وأجريت الاختبارات الحسية لمعينات بعد )  °ـ 1±4حرارتو 
 بدوف معاممة بالمستخمصات كشاىد لمتجربة . لحوـ الأسماؾالقطع مف بعض 

 9وقد تّـ تقييـ الصفات الحسية التي تتضمف ) الموف والقواـ والطعـ والرائحة ( بواسطة لجنة مكونة مف 
وقد أعطيت كؿ صفة مف  Hedonic Scaleأشخاص مدربيف لإجراء الفحوصات الحسية وذلؾ باستخداـ طريقة 

 3)سيئة( والدرجة  2أف الصفة )سيئة جداً( والدرجة  1بحيث تعني الدرجة  5إلى  1الصفات الحسية درجة مف 
 (Kenawi et al.,2005))جيد جداً(  5)جيد( والدرجة  4)مقبوؿ( والدرجة 

 ثانياً: اختبارات الجودة الجرثومية
وشممت التعداد العاـ لمجراثيـ في غراـ واحد مف المحـ وكذلؾ التعداد العاـ لمزوائؼ كما وتـ تحديد التموث 

وجرى التحري عف  (ISO 6579 , 2002)الجرثومي الأولي لمعينات حيث جرى التحري عف السالمونيلا تبعاً لطريقة 
وعف الجراثيـ  Violet Red Bile Agar (ISO 4831 , 2006) (VRBA)جراثيـ الكوليفورـ باستخداـ بيئة 

كما جرى عدّ الخمائر والفطريات باستخداـ  Thioglycollate Agar (ISO 7937,2004)اللاىوائية باستخداـ بيئة 
والبيئات السابقة ىي عبارة عف بيئات جاىزة  Potato Dextrose Agar (ISO 6611,2004) (PDA)بيئة 

الألمانية. وقد اعتمدنا ىذه الأنواع مف الفحوص بناءً عمى الأسس المعتمدة لتقدير صلاحية  MERKمصدرىا شركة 
 .(2007)العينات لمتجربة الموضوعة مف قبؿ ىيئة المواصفات والمقاييس السورية لعاـ 

 اعداد التخفيفات المطموبة لمتعداد العاـ الجرثومي 
غ مف المحـ في أكياس ستوماخر  25بوزف  (ISO 6887.2,2003)حضرت التخفيفات باتباع طريقة 

Stomacher  مؿ مف بيئة  225وأضيؼ ليا(Buffer Peptone Water BPW)  المعقمة وتّـ تجنيس العينة في
 9مؿ مف التخفيؼ الأوؿ إلى أنبوب يحوي  1( ثـ نقؿ 10-1ثانية لتحضير التخفيؼ الأوؿ ) 90جياز ستوماخر لمدة 

  مف محضرات مخففة( وىكذا حتى تـ تحضير ست 10-2لمحصوؿ عمى التخفيؼ الثاني ) (PW)مؿ مف بيئة 
2-10)  ،7-10 ) 

 اختبار التعداد العاـ الجرثومي
مؿ مف كؿ تخفيؼ مف  1بنقؿ  (ISO 4833 , 2003)أجري الاختبار بالاعتماد عمى المواصفة الدولية 

إلى جميع  Plate Count Agar (PCA)المعقمة ثـ صبت بيئة الآغار المغذي الستة إلى أطباؽ بيتري محضراتال
ثـ حركت الأطباؽ أصولياً وتركت  ºـ 50مؿ تقريباً لكؿ طبؽ بعد تركيا لتبرد حتى الدرجة  15الاطباؽ بمعدؿ 
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الأطباؽ  ساعة وقرأت النتائج مف خلاؿ عدّ المستعمرات النامية في 48لمدة  ºـ35لتتصمب ثـ حضنت عمى الدرجة 
مستعمرة وجرى تقدير اعداد الجراثيـ بضرب عدد المستعمرات بمقموب التخفيؼ لاستخراج  200 – 20التي تحتوي 

 العدد في الغراـ الواحد مف المحـ.
 اختبار التعداد العاـ لجراثيـ الزوائؼ 

وقرأت النتائج  (Cetrimide Agar)حيث استخدمنا بيئة  (ISO 13720 , 2010)تـ ذلؾ حسب ما ورد في 
بعد التأكد مف المستعمرات النامية في الأطباؽ مف ناحية الشكؿ ومف  بنفس الطريقة السابقة )طريقة عدّ المستعمرات(

 .خلاؿ التأكيد بالاختبارت الكيمياحيوية
 ثالثاً: اختبارات الجودة الكيميائية 

 : pHالرقـ الييدروجيني 
مؿ ماء مقطر ومزجت جيداً وقيس الرقـ الييدروجيني باستخداـ  100غ مف كؿ عينة وأضيؼ ليا  10تّـ وزف 

 HM-60 G .(Kirk and Sawyer,1991) (pH Meter)جياز قياس درجة الحموضة الالكتروني 
 

 : والمناقشة النتائج
عينة مف سمؾ الترويت وبنسبة  25مف أصؿ  عزلة مف جراثيـ الزوائؼ 22أظيرت النتائج الحصوؿ عمى 

عزلات لمزائفة بوتيدا وبنسب 4فمورسنس ولمزائفة  ةعزل 11و  اريجينوزالمزائفة  تعزلا 7حصمنا عمى  حيث .%88قدرىا 
 .(% عمى التوالي مف سمؾ الترويت16، 44، 28قدرىا )

 
 نسبة تواجد بعض أنواع الزوائف في سمك الترويت(: 1شكل )

  
بينت نتائج الزرع الجرثومي ظيور مستعمرات مخاطية كبيرة الحجـ نسبياً حالة لمدـ بشكؿ كامؿ بعد زرعيا عمى 

ـ وظيرت بعض المستعمرات النامية عمى وسط آغار ماكونكي 37ساعة بدرجة  24وسط آغار الدـ بعد فترة حضف 
بجراثيـ الزوائؼ فقد أعطى مستعمرات رمادية أما النمو عمى المنبت الخاص متوسطة الحجـ مع تغير في لوف الوسط 

. وأعطت الجراثيـ لوف أزرؽ مخضر عند زرعيا الموف وىذه النتيجة تتفؽ مع الممحؽ المرفؽ مف قبؿ الشركة المصنعة
 عمى وسط الآغار المغذي ، كما ظيرت تحت المجير بشكؿ عصوي وسالبة لصبغة غراـ.

ومع ملاحظة نتائج الفحوصات الكيمياحيوية ليذه العزلات فقد أعطت تفاعلًا موجباً لفحوصات الكاتالاز 
وتمييع الجيلاتيف بالنسبة لمزائفة ° ـ5والأكسيداز وتحميؿ الارجنيف وتخمير الغموكوز وتحميؿ اليوريا والنمو عمى الدرجة +

حيث لـ نلاحظ نموىا  °ـ5يجينوزا باستثناء النمو عمى الدرجة +فمورسنس وىي نفس الخصائص البيوكيميائية لمزائفة ار 

28 

44 

16 

 اريجينوزا

 فلورسنس

 بوتيدا



 Tishreen University Journal. Bio. Sciences Series   7107( 5( العدد )93المجمد ) البيولوجيةالعموـ  مجمة جامعة تشريف 

75 

بالنسبة  باً الس °ـ42والنمو عمى الدرجة + بينما كاف اختبار تمييع الجيلاتيف ° ـ42عمى ىذه الدرجة بؿ عمى الدرجة +
لجميع  د كانت سالبةلمزائفة بوتيدا. أما بقية الاختبارات مف اختبار الاندوؿ وتخمير سكر اللاكتوز وسكر المالتوز فق

 . العزلات
  دراسةلنباتات ال نتائج أثر التضاد بيف جراثيـ الزوائؼ والمستخمصات الزيتية

ووضع لحـ سمؾ الترويت بعد إجراء عممية العزؿ والزرع الجرثومي لمزوائؼ المستحصؿ عمييا مف عينات 
 24وقراءة النتائج بعد ° ـ 37في حفر منبت مولر ىنتوف والتحضيف عمى الدرجة  مدروسةالخلاصات الزيتية لمنباتات ال

 كما يمي:ساعة كانت النتائج 
 

 الدراسة(: معدلات أقطار مناطق التثبيط )ممي متر( لممستخمصات الزيتية لنباتات 2)جدول
 قطر التثبط )ممـ( الخلاصة الزيتية

 (  22 – 21)  حبة السوداءنبات ال
 (  19 – 18)  سماؽنبات ال
 (  16 – 15)  فمفؿ الأسودالنبات 

 (MBC)والتركيز القاتؿ الأدنى  (MIC)تحديد التركيز المثبط الأدنى 
وتستعمؿ  (Quantitative Method)مف أىـ الطرائؽ لتحديد الفعالية لكونيا طريقة كمية  الطريقة تعد ىذه

 لمعرفة تأثير المواد المراد فحصيا في قتؿ الأحياء المجيرية.
استعممت طريقة التخفيؼ بالوسط الصمب وذلؾ لأف استعماؿ طريقة التخفيؼ بالوسط السائؿ قد لوحظ فييا عدـ 

 تجانس الزيت مع الوسط بشكؿ جيد حيث بقيت طبقة الزيت في الأعمى.
 Pseudomonas sppعمى جراثيم الزوائف المدروسة لممستخمصات الزيتية  (MIC)دنى (: قيم التركيز المثبط الأ3)جدول

 )حجـ/حجـ( % زيت المستخمصات
 4 حبة السوداءالمستخمص الزيتي لم
 8 سماؽالمستخمص الزيتي لم
 16 فمفؿ الأسودالمستخمص الزيتي لم

 
 Pseudomonas sppعمى جراثيم الزوائف المدروسة لممستخمصات الزيتية  (MBC)(: قيم التركيز القاتل الأدنى 4)جدول

 )حجـ/حجـ( % زيت المستخمصات
 8 حبة السوداءالمستخمص الزيتي لم
 16 سماؽالمستخمص الزيتي لم
 32 فمفؿ الأسودالمستخمص الزيتي لم
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 الترويت ية عمى صفات الجودة لمحوم نتائج دراسة أثر المستخمصات الزيت
  الجودة الحسية والفيزيائيةأولا: نتائج اختبارات 

المعاممة  لحوـ الأسماؾ المدروسة( تغيرات الصفات الحسية والفيزيائية في عينات 5يبيف الجدوؿ رقـ )
 0)   بعد بالمستخمصات الزيتية لنباتات الدراسة حيث تـ دراسة الصفات الحسية والفيزيائية خلاؿ مدد التخزيف المختمفة 

وقد تبيف أف جميع العينات حصمت في بداية الحفظ عمى درجات متقاربة  ( يوـ مف الحفظ 15 – 10 – 7 – 3 –
 3.5وفي اليوـ السابع مف الحفظ وجد أف عينة الشاىد قد بدأت بالفساد إذ حصمت عمى الدرجة  جودتيا تعبر عف

مف  10جودتيا ، وفي اليوـ رقـ بالنسبة لمطعـ والرائحة في حيف حافظت باقي العينات عمى  4بالنسبة لموف والقواـ و 
الحفظ تبيف أف عينة الشاىد قد فسدت تماماً في حيف كانت مجمؿ الصفات الحسية والفيزيائية لمعينات المعاممة 

فقد حصمت الصفات الحسية والفيزيائية لمعينات جميعيا  15بالمستخمصات الزيتية بحالة جيدة إلى مقبولة أما في اليوـ 
 عمى درجة سيئة.

 °م 1±4بالمستخمصات الزيتية خلال مدد الحفظ المبرد عند الدرجة  ةالمعامم وم الترويتمحل (: الصفات الحسية والفيزيائية5)لجدو

 (P<0,05)يشير الاختلاؼ في الاحرؼ ضمف الصؼ الواحد إلى وجود فروؽ معنوية 

 مدة الحفظ 
)  )يوـ

 المستخمصات الزيتية
 الفمفؿ الأسود السماؽ الحبة السوداء الشاىد

 الموف والقواـ
 

0 4,75±0,14a 4,75±0,14a 4,75±0,14a 4,75±0,14a 
3 4,20±0,15a 4,50±0,19a 4,50±0,20a 4,50±0,20a 
7 3,50±0,42a 4,20±0,20b 4,10±0,17b 4,00±0,18b 
10 1,30±0,15a 4,00±0,16b 3,90±0,16b 3,50±0,25bc 
15 0,50±0,05a 2,50±0,18a 2,30±0,20a 2,00±0,30b 

 0,10a 4,90±0,10a 4,90±0,10a 4,90±0,10a±4,90 0 الطعـ والرائحة
3 4,50±0,20a 4,70±0,15a 4,70±0,20a 4,60±0,35a 
7 4,00±0,17a 4,50±0,20b 4,40±0,15b 4,30±0,20ab 
10 2,00±0,30a 3,80±0,10b 3,50±0,20b 3,50±0,25b 
15 0,50±0,05a 2,30±0,25a 2,10±0,30a 2,00±0,20a 

 0,12a 4,82±0,12a 4,82±0,12a 4,82±0,12a±4,82 0 المتوسط العاـ
3 4,35±0,17a 4,60±0,17a 4,60±0,20a 4,55±0,25a 
7 3,75±0,29a 4,35±0,20b 4,25±0,16b 4,15±0,22b 
10 1,65±0,22a 3,90±0,13b 3,70±0,18b 3,50±0,21bc 
15 0,50±0,05a 2,40±0,21b 2,20±0,25b 2,00±0,15bc 
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 الزيتية لمنباتات المدروسة المعاممة بالمستخمصات وم الترويتلعينات لح (: تغيرات الجودة الحسية والفيزيائية2)شكل

 
 ثانياً: نتائج اختبارات الجودة الجرثومية

المقطعة في المخبر سلامتيا العامة مف  سماؾ المدروسةلعينات لحوـ الأأظيرت نتائج الاختبارات الجرثومية 
 حيث التعداد العاـ الجرثومي والخمائر والفطور وغيرىا مف الاختبارات التي أعطت نتيجة سمبية.

أما في العينات  4,25كاف  0( أف التعداد الكمي لمجرثيـ في عينة الشاىد عند الزمف 6ويبيف الجدوؿ رقـ )
( عمى التوالي ، 3,71 -3,55 -  (3,23والسماؽ والفمفؿ الأسود فكاف  حبة السوداءالمعاممة بالمستخمصات الزيتية لم

جميعيا مع ازدياد مدة الحفظ واعتماداً عمى لحوـ الأسماؾ المدروسة كما لوحظ تزايد التعداد الكمي لمجراثيـ في عينات 
 لحوـ الأسماؾحددت أف الحد الأقصى المسموح لمتعداد الكمي لمجراثيـ في  التي 2007المواصفة القياسية السورية لعاـ 

مف الحفظ باستثناء عينة الشاىد التي  7تبيف أف العينات جميعيا بقيت تحت ىذا الحد حتى اليوـ رقـ 7 ىو  ةالمبرد
 مف الحفظ. 7اليوـ رقـ  في بشكؿ كبير اقتربت مف ىذا الحد

 °م1±4 المبرد بالمستخمصات الزيتية خلال مدد الحفظ ةالمعامموم الترويت في لح log CFU/g(: التعداد العام الجرثومي 6)جدول
 مدة الحفظ

 (يوـ)
 المستخمصات الزيتية 
 الفمفؿ الأسود السماؽ الحبة السوداء الشاىد

0 4,25±0,18a 3,23±0,27b 3,55±0,16c 3,71±0,04d 
3 5,33±0,29a 4,23±0,11b 4,43±0,12cb 4,75±0,13d 
7 6,83±0,19a 5,70±0,15b 5,82±0,23b 5,96±0,25cb 
10 8,67±0,06a 7,28±0,13b 7,44±0,12dc 7,53±0,13d 
15 9,72±0,26a 8,60±0,21b 8,77±0,15bc 8,97±0,18c 

 (p<0.05يشير الاختلاؼ في الأحرؼ ضمف الصؼ الواحد إلى وجود فروؽ معنوية )
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 بالمستخمصات الزيتية ةالمعامم وم الترويترات الجودة الجرثومية لمح(: تغي3رقم )شكل 
( إلى تزايد تعداد جراثيـ الزوائؼ في العينات جميعيا مع ازدياد مدة التخزيف كما يلاحظ 7ويشير الجدوؿ رقـ )

بالنسبة  0,64وائؼ مباشرة بمقدار أف العينات المعاممة بالمستخمصات الزيتية الثلاثة قد انخفض فييا تعداد جراثيـ الز 
بالنسبة لممستخمص  0,42لممستخمص الزيتي لنبات السماؽ و بالنسبة 0,55وخمص الزيتي لنبات الحبة السوداء لممست

  2,26الزيتي لنبات الفمفؿ الأسود وذلؾ بالمقارنة مع الشاىد الذي بمغ فيو تعداد جراثيـ الزوائؼ 
 °م 1±4بالمستخمصات الزيتية خلال مدد الحفظ المبرد عند الدرجة  ةالمعامم وم الترويتمحل log CFU/gلزوائف ا تعداد (:7)جدول

 مدة الحفظ
 (يوـ)

 المستخمصات الزيتية 
 الفمفؿ الأسود السماؽ الحبة السوداء الشاىد

0 2,26±0,22a 1,62±0,39b 1,71±0,17bc 1,84±0,26bc 
3 2,53±0,19a 1,73±0,12b 1,85±0,12bc 1,98±0,13bc 
7 3,18±0,17a 2,20±0,25b 2,41±0,29bc 2,51±0,35bc 
10 3,76±0,16a 2,98±0,18b 3,24±0,12bc 3,43±0,23bc 
15 4,69±0,13a 3,55±0,31b 3,67±0,15bc 3,83±0,16bc 

 (p<0,05)يشير الاختلاؼ في الاحرؼ ضمف الصؼ الواحد إلى وجود فروؽ معنوية 

0
1
2
3
4
5
6
7
8
9

10

0 3 7 10 15

4.25 الشاهد 5.33 6.83 8.67 9.72
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 بالمستخمصات الزيتية ةالمعامم وم الأسماك المدروسةالزوائف في لحتواجد (: تغيرات 4) شكل

 

 ثالثاً: نتائج اختبارات الجودة الكيميائية
  :pHتغيرات الػ 

قد ازدادت مع ازدياد مدة الحفظ في العينات جميعيا وكانت في عينة  pH( أف قيمة الػ 8يتبيف مف الجدوؿ رقـ )
ووجد أف إضافة المستخمصات الزيتية لنبات  7,25وأصبحت في نياية مدة الحفظ  5,83الشاىد في بداية مدة الحفظ 

 عمى التوالي. (5,13 – 5,48 – 5,36)مباشرة إلى  pHالحبة السوداء والسماؽ والفمفؿ الأسود قد خفضت قيمة الػ 
–pH (6عند قيمة  السمؾإذ يعد لحـ  لحوـ الأسماؾ( مؤشراً عمى درجة طزاجة pHتعد بعض المراجع الباىاء )رقـ الػ 

 Baston et)بالفساد  السمؾالطازج وبعد ىذه القيمة يبدأ لحـ  سمؾطازجاً بحسب المواصفات الرومانية لم (5,8
al.,2008)  إذ تزداد قيمة الػpH  نتيجة التفاعلات البيوكيميائية ويقاس رقـ الػ  حفظو مباشرة بعد السمؾفي لحـpH 
الحفظ مباشرة إذ تتناقص بعد عدة ساعات مف  الحفظلا تكوف ثابتة بعد  pHمة الػ وذلؾ لأف قي الحفظبعد يوـ مف 

نتيجة لتفكؾ السكر المخزف في العضلات أثناء الحياة معطياً حمض المبف ذو الاساس الحامضي مما يؤدي إلى 
كمية الأحماض الأمينية  وزيادة ثـ تعود لتزداد مع ازدياد مدة التخزيف نتيجة لتحمؿ البروتيف ،pHانخفاض قيمة  الػ 

وىذا يتفؽ مع ما توصمنا إليو مف ازدياد رقـ الحموضة  . (Duclos et al.,2007) ذات الأساس القاعدي )القموي(
 .مع ازدياد مدد التخزيف المبرد

 °م 1±4المعاممة بالمستخمصات الزيتية خلال مدد الحفظ المبرد عند الدرجة وم الأسماك المدروسة في لح pH(: تغيرات الـ 8)جدول

 العينات
)  مدة الحفظ )يوـ

0 3 7 10 15 
 0.04a 5,98±0,02a 6,74±0,05a 6,95±0,04a 7,25±0,02a±5,83 الشاىد

 0,02b 5,21±0,04b 5,91±0,08b 6,22±0,02b 6,54±0,05b±5,13 مستخمص الحبة السوداء
 0,03bc 5,52±0,03bc 6,08±0,07bc 6,41±0,04bc 6,68±0,04bc±5,48 السماؽمستخمص 

 0.03bc 5,70±0,09bc 6,14±0,02bc 6,66±0,05bc 6,90±0,03bc±5,63 مستخمص الفمفؿ الأسود
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 (P<0,05)يشير الاختلاؼ في الاحرؼ ضمف العمود الواحد إلى وجود فروؽ معنوية 

 
 بالمستخمصات الزيتية ةالمعامم وم الأسماك المدروسةلمح الكيميائية(: تغيرات الجودة 5شكل رقم )

 
أف الميكروفمورا الأساسية التي توجد عمى سطح المحـ بعد عممية  (Dainty and Mackey,1995)أشار 

وىذا يتفؽ  . Log CFU/g 4 – 2الذبح والتحضير تتمثؿ بالجراثيـ المحبة لمحرارة المتوسطة التي يتراوح عددىا بيف 
. ( مف الحفظ 0مع ما توصمنا إليو مف تعداد جراثيـ الزوائؼ في أسماؾ الترويت كانت ضمف ىذا الحد في اليوـ رقـ ) 

( مئوية داخؿ البرادات أدى إلى فساد تمؾ 4إف عممية تخزيف الأسماؾ لفترات طويمة عمى درجات حرارة بحدود )+
الدىوف الموجودة فييا وىي مسؤولة عف التغيرات غير المرغوبة في طعميا  الأسماؾ بالجراثيـ وحدوث أكسدة وتزنخ في

وىذا توافؽ مع ما توصمنا إليو مف ظيور الروائح النشادرية والروائح الكبريتية  (Sikorski, 1990)ولونيا ورائحتيا 
 .°ـ4مف لحوـ سمؾ الترويت بعد اسبوع مف الحفظ بدرجة حرارة البراد +

 105×  5المواصفات القياسية العالمية عمى أنو يجب ألا يزيد العدد الكمي لمجراثيـ في لحـ السمؾ عف  نصت
وىذا يتوافؽ مع ما وجدناه في عينات التجربة في بداية الحفظ حيث كاف التعداد العاـ الجرثومي دوف  في الغراـ الواحد

ولكف لوحظ تزايد التعداد العاـ الجرثومي مع ازياد مدد  .الرقـ المنصوص عميو وفؽ المواصفات القياسية العالمية
الذي قاؿ أف التعداد العاـ الجرثومي يزداد في لحوـ الأسماؾ  (Del Rio et al.,2007)التخزيف وىذا يتفؽ مع  

 المخزنة بجو التبريد خلاؿ أسبوع مف الحفظ ليصؿ إلى رقـ الفساد.
في الظروؼ اليوائية المبردة والتي تسبب الفساد السريع بجراثيـ  السمؾتتمثؿ الجراثيـ التي تنمو عمى سطح لحـ 

% 88بنسبة  سمؾ الترويتوقد تـ عزؿ ىذا النوع مف الجراثيـ في لحـ  (Ercolini et al.,2007,2010a)الزوائؼ 
وىذا يتفؽ مع ما توصؿ إليو الباحث . ىي المسيطرة عمى بقية أنواع الزوائؼ المعزولة لدينا  فمورسنسوقد كانت الزائفة 

(Bruckner et al,2012)  فمورسنسحيث قاؿ أف نوع الزائفة P.fluorescens  ىي المسيطرة عمى بقية أنواع
 Doulgeraki and)البسيدوموناس في المحوـ الطازجة في بداية الحفظ. ويخالؼ ما توصؿ إليو الباحثاف 

Nychas.,2013) بوتيدا  حيث وجدا أف نوع الزائفةP.putida قالا أف  ىو المسيطر عمى بقية أنواع الزوائؼ حيث
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التي  P.fluorescens فمورسنس%( مف المجموع العاـ لمزوائؼ إلى جانب نوع الزائفة 90نسبة ) تشكم الزائفة بوتيدا
 . دوف التطرؽ إلى الزائفة اريجينوزا التي تـ عزليا في ىذا البحث احتمت المرتبة الثانية

قد خفض وبفارؽ معنوي التعداد  فمفؿ الأسودوال سماؽوال الحبة السوداء إضافة المستخمصات الزيتية لنباتإف 
بأف المستخمصات  (Prabuseenivasan et al.,2006)العاـ لمجراثيـ وتعداد الزوائؼ وىذا يتفؽ مع ما قالو 

 الزيتية لمنباتات العطرية ليا تأثير مضاد عمى النمو الجرثومي.
 

 الاستنتاجات والتوصيات:
 :الاستنتاجات

 .%88يعتبر مستوى تموث لحوـ سمؾ الترويت بجراثيـ الزوائؼ مرتفعاً حيث بمغ قيمة  1 -
بالمستخمصات الزيتية الثلاثة  تأثرت جراثيـ الزوائؼ مف نوع الزائفة الزنجارية والزائفة المتألقة والزائفة بوتيدا -2

 .ممـ 22 – 11مف خلاؿ أقطار منع النمو التي بمغت ما بيف 
مع  خلاؿ السبعة أياـ الأولى حققت المستخمصات الزيتية قدرة تثبيطية فعالة عمى الجراثيـ بشكؿ عاـ 3-

 الحسية والفيزيائية . الترويتالمحافظة عمى جودة لحوـ 
 السوداء أفضؿ تثبيط عمى جراثيـ الزوائؼ تلاه السماؽ ثـ الفمفؿ الأسود.حقؽ مستخمص الحبة  -4

 :التوصيات
 تزيدالسوداء مف أجؿ زيادة مدة حفظ لحـ سمؾ الترويت مدة استخداـ المستخمص الزيتي لنبات الحبة  - 1 

           ـ.                                                                                     º 4أياـ خلاؿ الحفظ بالتبريد عمى الدرجة + 10عف 
في البرادات لتشمؿ جراثيـ حمض  الترويتلحوـ الجراثيـ المسببة لفساد  بحيث تتناوؿ دراسةالالتوسع في - 2

 . الإمعائيات وغيرىاالمبف وبعض أنواع 
 الأسماؾالتوسع في استخداـ النباتات العطرية لما ليا مف تأثير فعاؿ كمضاد لجراثيـ الفساد في لحوـ 3- 

 مع الذوؽ الشعبي العاـ. ولتوافقيا
والبمميدا والتي تسبب تسممات واسعة نظراً اجراء الدراسة عمى لحوـ الأسماؾ البحرية خاصة الكمبري  -4

  لكثرتيا في فصؿ الصيؼ.
 

 المراجع: 
1. AMSA, American Medical Student Association. 1995. 

2. APHA, American Public Health Association. 1992. 

3. AOAC, Association Of Official Analysis Chemists. 1984. 

4. BASTON, O. TOFAN, I.  Refrigerated chicken freshness Correlation between 

easily hydrolysable nitrogen pH value and biogenic amine contents, The Annals of the 

University Dunarea de jos of Galati Fascicle, Vol- 6, 2008:37-43. 

5. BRUCKNER, S. ALBRECHT, A. PETERSEN, B. KREYENSCHMIDT, J.  

Characterization and comparison of spoilage processes in fresh pork and poultry,  Food 

Qual Vol-35, 2012: 372-382. 

6. CLSI, Clinical and Laboratory Standards Institute, U.S.A. 2013. 



 عراونة، القوجة                                        لسوداء والسماؽ والفمفؿ الأسود التأثير التثبيطي لممستخمص الزيتي لنبات الحبة ا

37 

7. CHEVALLIER, A.  "The encyclopedia of medicinal plants. Dorling Kindersley 

puplishers", London, 1996: P. 237. 

8. COWAN, M. STEEL, S. Manual for the identification of medical bacteria. 

Cambrideg Unversity,1974:400p. 

9. COWX, I.G. Cultured aquatic species information program. Rainbow trout 

(Oncorhynchus mykiss). Fisheries and aquaculture department (FAO). 2005 : Rome. 

[online] http://www.fao.org//fishery/culturedspecies/Oncorhynchusmykiss/en available: 15 

June, 2013. 

10. DAINTY, RH. MACKEY, BM. The Relationship between the Phenotypic 

Properties of Bacteria from Chill-Stored Meat and Spoilage Processes, J. Appl. Bact, Vol- 

73, 1995: 103-114. 

11. DEL RIO, E. PANIZO-MORAN, M. INTERN, J. Effect of various chemical 

decontamination treatments on natural microflora and sensory characteristics of poultry, 

Food Microbiology, Vol-115, 2007: 286-280. 

12. DOULGERAKI, AI. NYCHAS, GJE. Monitoring the succession of the biota 

grown on a selective medium for pseudomonads during storage of minced beef with 

molecular-based methods, Food Microboiology, Vol- 34, 2013: 62-69. 

13. DUKE, JA. JOBOGENSCHUTZ-GODWIN, M. DU CELLIERD, J. DU KE, P-

AK. CRC Handbook of Medical Plant CRC press, Boca Raton, 2003: 269-270. 

14.  Desmukh, S.D. and Borle, M.N. 1975, Studies on the insecticidal properties of 

indigenous plant products. Indian. J. Enth. Pharm. 37(1): 11-18. 

15. ERCOLINI, D. CASABURI, A. NASI, A. FERROCINO, I. DI MONACO, R. 

FERRANTI, P. MAURIELLO, G.  VILLANI, F. Different molecular types of 

Pseudomonas fragi have the overall behavior as meat spoilers. International Journal of 

Food Microbiology,Vol 142, (2010a). 120–131. 

16. ERCOLINI, DF. RUSSO, G. BLAIOTTA, O. PEPE, G. Villani, F. Simultaneous 

detection of Pseudomonas fragi, P. lundensis, and P.putida from meat by a multiplex PCR 

assay targeting the carA gene, Appl Environ Microbiology, Vol- 73, 2007: 2354–2359. 

17. FAO :FAO Fishery Information ,Data and Statistics Unit , Aquaculture 

Production 2003 . In: Fishery Statistics , vol .96/2.FAO yearbook ,Rome , 2005: 195 pp. 

18. FAO: Simple Methods for Aquaculture .Manuals from the FAO training series , 

(English ,French ,Spanish).2007: ISBN 9789250056128. 

19. HARRIS, W. S. Fish oil supplementation evidence for health benefits Cleveland 

Clinic. journal of Medicine, vol. 71 , No. 3 ,2004: 221-226p. 

20. HOLT, G. KRIEG, R. SNEATH, H. STALEY, T. WILLIAMS, T. Bergeys 

manual of determinative bacteriology.9
th

.ed.Williams & Wilking,U.S.A, 1994: 418p. 

21. HOSSEINZADEH, H. BAZZAZ, F. HAGHI, M. "Antibacterial Activity of Total 

Extracts and Essential oil of Nigella Sativa" L. Seeds in Mice. Pharmacolgyonline 2: 2007: 

429-435p. 

22. KISKA, L. GILLIGAN, H. Pseudomonase In Manual of clinical 

microbiology.Murray, 2003:350p. 

23. KENAWI, MA. ABDEL, HA. Influence of potassium sorbate and sodium 

lactate in combination with modified atmosphere packaging on stability of refrigerated 

chicken breast muscle, Biotechnol Husbandry, Vol- 21, 2005: 337-347p. 

24. KIRK, R. SAWYER, R. Pearson's composition and analysis of foods, 9th ed. 

Longman Scientific and Technical . U.S.A. 1991. 



 Tishreen University Journal. Bio. Sciences Series   7107( 5( العدد )93المجمد ) البيولوجيةالعموـ  مجمة جامعة تشريف 

39 

25. LENNETTE, E. BALOWS, A. HAUSLER, W. SHADAMY, J. Manual of 

clinical microbiology, American Society for microbiology, Washington,Vol-4, 1985: 80-

100p. 

26. MACFADDIN, JF. Biochemical test for identification of medical bacteria , 

London, 2000: 566p. 

27. MILES, RS. AMYES, SG. Laboratory control of antimicrobial therapy, 

Practical Medical Microbiology, Vol-4, 1996:151-178. 

28. NIERENTZ , J. Overview of production and trade – the role of aquaculture fish 

supply . In :Arthur ,R, Nierentz ,J. Global Trade Conference on Aquaculture Proceedings 

of the Conference Held in Qingdao , China , 29 -31 May , 2007 . FAO Fisheries 

Proceedings nc9 ,Rome.2007. 

29. NIMRIL, LF. MEQDAM, MM. AL KOFAHI, A. Antibacterial Activity of 

Jordanion Medicinal plants. Pharmaceutical Biology,Vol 37: 1999: 196-201. 

30. PEELER, E.J. The role of risk analysis and epidemiology in the development of 

biosecurity in aquaculture. In:  Walker , P.J. ,Lester ,R.G.,Bondad – Reantaso , 

M.G.(Eds.),Diseases in Asian Aquaculture V . Fish Health Section , Asian Fisheries 

Society , Manila ,Philippines ,Queensland ,Australia , 2005:35-46pp. 

31. PRABUSEENIVASAN, S. JAYAKUMAR, M. IGNACIMUTHU, S. In vitro 

antibacterial activity of some plant essential oils BMC, Complementary and Alternative 

Medicine, Vol- 39, 2006: 1-6p. 

32. PUNDIR, R.K. JAIN, P. Comparative Studies on the Antimicrobial Activity of 

Black Pepper (Piper Nigrum) and Turmeric(Curcuma Longa) Extracts International 

Journal of Applied Biology and Pharmaceutical Technology . 1, 2010: 492-501p. 

33. QUINN, PJ. CARTER, ME. MARKEY, B. CARTER, GR. Clinical veterinary 

microbiology, Vol-3, 1999: 95-102. 

34. SIKORSKI, ZE. Seafood: Resources, nutritional composition and preservation. 

Boca Raton, Fla.: CRC press Inc. 1990: 248p. 

35. SOTELO, A. PEREZ, L. Nutritive value of chicken and potato mixtures for 

infant and preschool children feeding. J. Sci. Food. Agric. 83: 2003: 1205-1209. 

36. VIGNOLO, GM. SURIANI, F. HOLGADO, AP. OLIVER, G. Antibacterial 

activity of lactobacillus strains Isolated from dry fermented sausages, App Bac, Vol- 75, 

1993: 344-349p. 

37. WATANABE, K. Lipid nutrition in fish. Comp. Biochem. Physiol.73B,1982: 3-

15. 

38. WOYNAROVICH, A. HOITSY, G. POULSEN, M.T. Small-scale rainbow trout 

farming. -Fisheries and aquaculture technical paper. Volume 561, Rome. 2011: 81 pages. 

 

 
 
 
 


