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  ABSTRACT    

 

The purpose of this study was measured the total                          -          

                                                                                         

                                                                                            

with doxycycline 100ppm (positive control) or with leaves Rosmary extract (100ppm, 

300ppm, 900ppm), negative control was chicken meat without any treatment. The total 

plate count bacteria carried of after the days (1-7-14) of treatment.   All extract showed 

antimicrobial activitys against the tested bacteria but the concentration 900ppm was the 

best for shelf life extension of chicken 
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 ممخّص  
 

وتقييم  Folin-Ciocalteuتيدف ىذه الدراسة إلى تحديد المحتوى الكمي من المركبات الفينولية بالطريقة المرجعية 
 يوم.  44سيميسيوس لمدة  4̊التأثير المضاد لمجراثيم لخلاصة إكميل الجبل عمى لحوم الفروج المخزنة بدرجة حرارة 

 عولج لحم الفروج بالصاد الحيوي الدوكساسيكمين )شاىد إيجابي( ومع خلاصة إكميل الجبل بتراكيز
(100ppm-300ppm-900ppm)  شاىد سمبي(، وذلك بإجراء ). تمت المقارنة مع عينة من الفروج دون أي إضافة

ابع عشر من تطبيق الخلاصة الفينولية عمى لحم الفروج. أظيرت التعداد العام لمجراثيم في اليوم الأول والسابع والر 
كانت  900ppmخلاصة أوراق إكميل الجبل بجميع تراكيزىا فعالية مضادة لمجراثيم، لكن خلاصة إكميل الجبل بتركيز 

  .الأفضل لزيادة فترة تخزين لحوم الفروج
 

 لحم الفروج. إكميل الجبل، لمجراثيم،الفعالية المضادة  الفينولية،المركبات الكممات المفتاحية: 
 

 سورية، يحتفظ المؤلفون بحقوق النشر بموجب الترخيص -جامعة تشرينمجمة :  حقوق النشر  
 CC BY-NC-SA 04 
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 :مقدمة
ازداد اىتمام المستيمك في السنوات الأخيرة بالغذاء الأمن وذي النوعية والجودة العالية وذلك بعد تنامي القمق من استخدام 
المواد الحافظة الكيميائية ومضادات الأحياء الدقيقة، وذلك لسيولة الوصول إلى المعمومات عن الأغذية الصحية 

(Tajkarimi, Ibrahim et al. 2010) . سمالد اىا المنخفض منومحتو لقيمتيا التغذوية يفضل المستيمكون لحوم الدجاج 
تسوق وعادة   (Nkukwana et al., 2014)(Patsias et al., 2008)عة غير مشبال سمةوالمعتدل من الأحماض الد

 أثناء جراثيملحوم الدجاج بال ثتتمو و درجة مئوية( ،   5-2عند درجة حرارة ) البراد من خلال حفظيا فيالمحوم الطازجة 
 تمف المحوم لدسم خلال فترة التخزين مسببةاتتأكسد و  جراثيم الموجودة عمى المحومنمو النتاج والتسويق. تالذبح والإ عمميات

(Douigeruki et al ., 2012) الجانبية لاستخدام المواد الحافظة الكيميائية عمى  . بالإضافة إلى ظيور العديد من الأثار
المستيمكين فيمكن لمركبات السمفات أن تسبب صداع وحساسية ويمكن أن تسبب السرطان، كما يمكن أن يسبب استخدام 

ساسية مركبات النترات والنتريت بمنتجات المحوم سرطان المعدة، وكذلك الأمر بالنسبة لمركبات البنزوات فيمكن أن تسبب ح
وربو وطفح جمدي، وأيضاً يمكن أن يؤدي استخدام الصادات الحيوية في حفظ المنتجات الغذائية إلى نشوء مقاومة عمى 

 .                                                                          (sharma.2015)الصادات الحيوية 
واد الحافظة الكيميائية تم التوجو نحو المواد ذات المنشأ الطبيعي ومنيا النباتات نظراً لمتأثيرات السابقة الغير مرغوبة لمم

 الحاوية عمى المركبات الفينولية التي تممك العديد من التأثيرات كالتأثير المضاد لمجراثيم والمضاد للأكسدة
 (AL Diab, Naser.2018)(Al Diab,2018)  ويمكن أن تممك تأثيراً مضاداً للالتياب من خلال قدرتيا عمى ،

، وركزت العديد من الدراسات عمى التأثيرات السابقة  (Aldiab, Hasan et al,.2021)ثبيط تمسخ الألبومين وفقاً 
الفينولية لمحد لممواد الفينولية وعممت عمى إضافتيا للأغذية للاستفادة منيا فعمى سبيل المثال  استخدمت الخلاصات 

، كما تمت الاستفادة من الخاصية   (Al Diab and Sahunie.2023)من تأكسد الزيوت النباتية خلال فترة التخزين
 (AlDiab.2018)المضادة للأكسدة لممواد الفينولية في الحد من أكسدة بروتينات الحميب أثناء المعالجة الحرارية 

أكد ذلك من خلال دراسة الخلاصة الفينولية لموردة الدمشقية عمى فئران ويمكن ان تخفض من مستويات السكر  حيث 
 ، ومنيا الخلاصة الفينولية لإكميل الجبل الغنية بالحموض الفينولية(AA,Hasan et al.2022)التجربة 

 والفلافونوئيدات فيي تستخدم منذ عدة سنين في الصناعات الغذائية كمضاد للأحياء الدقيقة 
(Sirocchi, Caprioli et al. 2013)عالية الخلاصة المضادة للأحياء الدقيقة تعود لقدرة المركبات ، إن ف 

 الفعالة عمى التداخل في بنية الغشاء الجرثومي والبروتينات مؤديةً إلى تفكك الغشاء وخمل في عممو
 (Nieto, Ros et al. 2018) ، وتممك مركبات الفلافون والفلافونول والفلافونوئيد تأثيراَ ضد طيف واسع من الأحياء

الدقيقة بسبب قدرتيا عمى تشكيل معقد مع الجدار الخموي، و إن المواد العديدة الفينول تممك فعالية ضد العوامل 
ن والأبجنين واسترات حمض الفيرليك ليا القدرة عمى المشكمة لطبقة الفمم عمى سطح المحوم، ووجد أن مركبات النارنجي

 .(Papuc, Goran et al. 2017)تثبيط تشكل الفمم
 

  ووأىداف البحث أىمية
والحد من الأثار الجانبية العائدة  الغير مصنعة، إمكانية استخدام خلاصة إكميل الجبل لزيادة فترة صلاحية المحوم 

وتحديد التركيز الأفضل من الخلاصة الفينولية  ،لممواد الصنعية المضادة للأحياء الدقيقة التي تستخدم لحفظ الأغذية
 لمنع النمو الجرثومي
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 طرائق البحث ومواده
 دوات المستخدمة الأ 

ذو الأمواج الفوق الصوتية              يحمام مائ،  0.0001g (RADWAG, AS 220/C/2) حساسيةميزان ذو 
K & H) ةIndustries ( ،مقياس الطيف الضوئي (Jasco V-530 UV)  ، نفر (CARBOLITE) ،  ميكروببيت

(10µl,100µl,1000µl)  Labkit (Chemelex,S.A.Spain) ( ،جرثومية حاضنة (JRAD)   ، مصدر ليب أو
 Refrigeratorبراد لحفظ الأغذية ،  مصباح بنزن

 المواد المستخدمة
حمض ،  (BDH, England) كربونات الصوديوم ، Folin-Denis (Sigma- Aldrich, Switzerland) كاشف 
 ماء مقطر،  (TM Media .India) يذالأغار المغ،  (Biotech LTD)الغالي 

   طرائق البحث:
 جمع العينات 
 الجبلعينات إكميل 

الأوراق لإكميل الجبل في شير أذار خلال فترة تفتح الأزىار، ثم نظفت الأوراق من الغبار والأوساخ عينات  تجمع
وتركت في الظل بعيداَ عن أشعة الشمس في منطقة ميواة حتى الجفاف، طحنت الأوراق بعد التجفيف بواسطة خلاط 

 مساحيق إكميل الجبل في عبوات عقيمة في البراد.كيربائي لتحويميا إلى مساحيق، وأخيراَ تم حفظ 
 عينات المحوم

عينات من لحوم الفروج )كل عينة  6مذبوحة حديثاَ، حيث تم جمع المت الدراسة أيضاَ جمع عينات من المحوم شم
100g  من صدر الدجاج قطعة واحدة( من محلات مختمفة من ريف حمص، حيث وضعت بأكياس بلاستيكية معقمة

لصاد الموصد. بعد جمع العينات تم تقطيعيا بواسطة سكين معقمة بواسطة الكحول المشتعل إلى قطع صغيرة بواسطة ا
 ،  بعد ذلك أجري التعداد العام لجميع العينات، ثم قسمت 1gيتراوح وزن كل قطعة حوالي 

 كل عينة من المحوم إلى خمس مجموعات عوممت بالشكل التالي: 
  ثلاث مجموعات طبق عمييا(  900-300-100تراكيز من خلاصة إكميل الجبل ppm) 
 ( 100مجموعة طبق عمييا الصاد الحيوي الدوكساسيكمين بتركيز ppm ) 
  شاىد سمبي()مجموعة لم نضف لو أي شيء 

حيث تم تطبيق محمول الخلاصة الفينولية ومحمول الصاد الحيوي )الدوكساسيكمين( عمى عينات المحوم من خلال غمس 
غيرة في محاليل الخلاصات والصاد الحيوي، بعدىا تم حفظ عينات المحوم المقطعة بعبوات بلاستيكية عقيمة القطع الص

 مئوية.  4ذات أغطية في البراد بدرجة حرارة 
   تحضير خلاصة جافة من مساحيق أوراق إكميل الجبل 

                        وفق الخطوات الآتية:أوراق إكميل الجبل  تحضير خلاصة جافة من مساحيقتم 
من الماء المقطر إلى البيشر الحاوي عمى  20mlمن مساحيق أوراق إكميل الجبل،  ثم تم إضافة  1gتم وزن  .4

 45درجة مئوية لمدة  50بعد رفع درجة الحرارة إلى   Ultra Soundتم الاستخلاص باستخدام جياز المساحيق، و 
  (Victório, Lage et al. 2009)دقيقة وفق العالم 
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تم جمع الخلاصات في عبوات زجاجية بعد ترشيحيا عمى ورق الترشيح، ومن ثم وضعيا في المجفدة لمحصول  .2
 الخلاصة الجافة.عمى 

 تحديد المحتوى الكمي من المركبات الفينولية 
 Vermerrisالتي ذكرىا الباحثان  Folin-Ciocalteuوفق طريقة  جرى تحديد المحتوى الكمي من المركبات الفينولية

 :Nicholson (2006) (Alasaad and Aldiab. 2016) (Nezam, Al Diab et al. 2021 )و 
ماء مقطر، بحيث  يصبح تركيز المركبات الفينولية  في  10mlمن الخلاصة الجافة وحمت في   10mgأخذ   -

 المحمول  ضمن حدود الامتصاصية الممكن تحديدىا وفق السمسمة العيارية لحمض الغالي . 
 محمول الخلاصة. من ml 0.1إلى  (w/v) %2من محمول كربونات الصوديوم اللامائية  ml 2إضافة  -
(. تُرك المزيج الناتج بحرارة 1:1الممدد بالماء المقطر وفق نسبة ) Folin Denisمن كاشف  ml 0.1إضافة  -

 .nm 750دقيقة وبعد انتياء المدة تمت قراءة امتصاصية العينات عند طول الموجة  30الغرفة لمدة 
 . blankتحضير  نفسو جرى في الوقت -
 المركبات الفينولية بالاعتماد عمى السمسمة العيارية لحمض الغالي.وأخيراً جرى حساب المحتوى الكمي من  -

 تحضير محاليل الخلاصات الفينولية لمعالجة المحوم 
من الخلاصة الجافة  188mgمن خلال وزن   ppm 900تم تحضير محمول الخلاصة الفينولية لإكميل الجبل بتركيز 

ثم أكمل الحجم بماء مقطر عقيم حتى خط العيار، ثم قمنا بتحضير محمولي  50mlو وضعت في بالون معايرة 
من محمول الخلاصة بتركيز  (5.55ml-16.66ml)من خلال أخذ  (100ppm-300ppm)الخلاصة بتركيز 

900ppm  50و وضع كل من الحجوم في بالون معايرةml .وأكمل الحجم بماء مقطر عقيم حتى خط العيار 
 Nutrient Agar (NA) المغذي الآغار عيالزر  تحضير الوسط

من الماء المقطر وسخن المزيج حتى الغميان لضمان انحلال التام  1000mlمن الأغار المغذي إلى  28g أضيف
 Psi   (pounds per square 15لمسحوق الوسط المغذي ، عقم المحمول الناتج بالصاد الموصد تحت ضغط 

inch )    دقيقة    15درجة مئوية لمدة  121ودرجة حرارة(Horwitz and Latimer Jr 2006) 
 سمسمة التمديدات العشرية تحضير

 ،مصل فيزيولوجي مل 9 ب الموصد دابالص لمتعقيم القابل البلاستيك الغطاء ذات جاجةز ال الأنابيب تعبئة تم
. لاحقاَ استخدمت ىذه الأنابيب لتحضير سمسمة التمديدات العشرية (Deeb et al,. 2021)صد المو  ادصبال تقمعو  

 لمحاليل عينات الفروج أثناء إجراء التعداد العام بعد اليوم الأول والسابع والرابع عشر من تطبيق الخلاصات الفينولية.
 الموصد بالصاد والأدوات الزرعية الأوساط تعقيم 

من  9ml، إضافة للأدوات المستخدمة من الأنابيب الحاوية عمى  NAعقمت الأوساط الزرعية من الأغار المغذي  
  15لمدة  15Psiتحت ضغط      C 121الماء المقطر و رؤوس الميكروبيبيت و البياشر  والماء المقطر  بحرارة    

 . ( Al-Diab, Sulaeman et al. 2020)دقيقة
 الزرع بطريقة الفرش

تستخدم ىذه الطريقة لزرع العينات الممددة من المحضرات الجرثومية بعروة الزرع لإجراء التعداد العام، حيث يتم العمل 
من كل معمق  ϻl 50(. حيث قمنا بسحب Burdass, Grainger et al. 2016) بوسط عقيم باستخدام الميب

جرثومي من سلاسل التمديد العشرية وأفرغت عمى سطح طبق بتري الحاوي عمى الأغار المغذي الصمب وبعد ذلك 
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الأطباق المزروعة  عقمت عروة الزرع وزرعت الجراثيم من خلال فرشيا عمى كامل سطح الأغار، ليتم بعدىا حضن
نة جرثومية رقمية، وبعد نمو الجراثيم تم اختيار الطبق ساعة ضمن حاض 24مئوية لمدة  37المقموبة بدرجة حرارة 

-Food,2001)مستعمرة لإجراء عممية التعداد وفق 300إلى  30الحاوي عمى مستعمرات جرثومية يتراوح عددىا بين 
AOAC, 2006) . 
 التحميل الإحصائي

  الانحراف المعياري. ±تم التعبير عن النتائج بالمتوسط الحسابي لثلاثة مكررات 
 تراكيز المركبات الفينولية اعتماداً عمى المعادلة من الشكل  حددتy= ax + b .لمسمسمة العيارية لحمض الغالي 
 استخدمت برمجية spss  لإجراء اختبار ستيودينتS       ’  -test  لمتأكد من وجود فرق إحصائي ىام بين

والنتائج المعبرة خلاصة إكميل الجبل التي حققتيا تراكيز المركبات الفينولية في عن تثبيط النمو الجرثومي النتائج المعبِّرة 
 من الصاد الحيوي )الدوكساسيكمين(. عن نسب التثبيط التي حققيا الشاىد الإيجابي

  تم الاعتماد عمى قيمp  في تحديد وجود الفروق اليامة إحصائياً بحيث إذا كانت قيمةp  فيذا يعني  0.05أكبر من
 فيي تشير لوجود فرق إحصائي ىام. 0.05أصغر من  pم وجود فرق إحصائي ىام، أما إذا كانت قيمة عد
 

 النتائج والمناقشة:
 تحديد سويات المركبات الفينولية  -1
عمى المعادلة الخطية  خلاصة إكميل الجبل المائية بالاعتمادحساب المحتوى الكمي من المركبات الفينولية في  تم 

( حيث تظير 4( والموضحة في الشكل ) g/l 0.6-0.1لمسمسمة العيارية لحمض الغالي والتي تراوحت تراكيزىا بين )
  0.9991يساوي  R2(، ومعامل التحديد y= 1.5945 x + 0.0547المعادلة الخطية )

 

 خلاصة إكميل الجبل(: السمسمة العيارية لحمض الغالي المستخدمة في حساب المحتوى الكمي من المركبات الفينولية في 1الشكل ) 
 

وتوافقت ىذه النتيجة مع  نتيجة     51.7015g GAE/kgخلاصة إكميل الجبل  تركيز المركبات الفينولية في  بمغ
 46.48mgفي البرازيل حيث كان تركيز المواد الفينولية  الكمي في إكميل الجبل   Bianchinدراسة أجريت من قبل

GAE/g  11.89. يعود التركيز العالي لممواد الفينولية في إكميل الجبل لوجود  الفلافونوئيدات  بتركيزmg GAE/ 
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g حيث يتواجد مركب الروتين  بتركيز عالي كما تتواجد الحموض الفينولية       ferulic acid-   P –coumaric 
acid  و مركبات الكاتشين  ومركب الكامبفيرول ومركبquercetin ((Bianchin, Pereira et al. 2020  

حيث بمغ تركيز المواد الفينولية  لمخلاصة الميتانولية لإكميل الجبل   وزملاءه  Teruelوأجريت دراسة من قبل الباحث
20.41mg GAE/g (Teruel, Garrido et al. 2015). 

 لاستخلاصيمكن أن يعود الاختلاف بتراكيز المواد الفينولية  بين الدراسات لعوامل عديدة تتضمن ظروف ا
 (Al Diab. 2018) وجزء النبات المستخدم وطور النمو وزمن جني النبات  ونوع المحلات المستخدمة 
 (Boix, Victório et al. 2011) (Munoz 2002). 
 التعداد العام لعينات الفروج عند تطبيق خلاصة إكميل الجبل  -2

ازداد النمو الجرثومي بعد مرور يوم من تخزين عينة الشاىد السمبي بالمقارنة مع المسح البدئي، و كانت الخلاصة 
 3.68log10إلى  log10cfu/g 4.77ىي الأفضل تأثيراً إذ انخفض التعداد العام لمجراثيم من   900ppmبتركيز 
cfu/g 76-%66)عداد الجرثومي مقارنة مع الشاىد السمبي . بمغت قدرة فعالية الخلاصة الفينولية عمى خفض الت%-
عمى التتالي، وبمقارنة تأثير الخلاصة الفينولية لإكميل الجبل مع  (100ppm-300ppm-900ppm)لمتراكيز  (88%

ىو الأفضل  (900ppm)الشاىد الإيجابي )الدوكساسيكمين( لوحظ أنو في اليوم الأول لتطبيق الخلاصة  كان التركيز 
   كانت فعاليتيا   (300ppm)من فعالية الصاد الحيوي  بينما الخلاصة بتركيز %89ت فعاليتو حيث بمغ
 .  %30بفعالية 100ppmوالخلاصة بتركيز(42%)

 
 الجبل عمى عينات الفروج بعد مرور يوم عمى تطبيقيا( تأثير خلاصة إكميل 2الشكل )

في اليوم السابع من تطبيق الخلاصة الفينولية، لوحظ أن التعداد العام لمجراثيم ازداد في جميع العينات المعالجة 
-100ppm-300ppm)بالخلاصة الفينولية عن التعداد في اليوم الأول حيث بمغ لمعينات المعالجة بتراكيز 

900ppm)   5.33 log10 cfu/g   5.19و log10 cfu/g  5.13و log10 cfu/g   عمى التتالي. بينما وصل
( وبذلك يكون قد تجاوز الحد المسموح بو 3شكل) log10 cfu/g 6.84     التعداد العام لعينة الشاىد السمبي إلى

،و بمغت نسبة تأثير الخلاصة عمى خفض التعداد الجرثومي    CFU/ g   (Ann et al .2019) 106وىو
عمى التتالي،  %98و  %97و  %96مقارنة مع الشاىد السمبي   (100ppm-300ppm-900ppm)لمتراكيز

وبمقارنة تأثير الخلاصات الفينولية لإكميل الجبل مع الشاىد الإيجابي )الدوكساسيكمين( فقد كانت فعالية الخلاصة 

4.18x103 
1.42x104 

1.01x104 4.85x103 5.88x104 
1.77x104 
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عمى التتالي من فعالية الدوكساسيكمين    (%68-%60-%43)تعادل  (100ppm-300ppm-900ppm)  بتراكيز 
 تأثيراً. ىي الأفضل  900ppmومنو نجد أن الخلاصة بتركيز 

 
 الجبل عمى عينات الفروج بعد مرور سبعة أيام عمى تطبيقيا( تأثير خلاصة إكميل 3الشكل ) 

 
( النتائج بعد أربعة عشر يوماً من تطبيق الخلاصة الفينولية، ازداد النمو الجرثومي بشكل كبير مقارنة 4يظير الشكل ) 

-100ppm)ز لمتراكيقدرة الخلاصة الفينولية عمى خفض التعداد الجرثومي   بمغتمع المسح البدئي، من جية ثانية 
300ppm-900ppm)  وعمى الرغم من ىذه الفعالية عمى التتالي %92و  %89 و %86مقارنة مع الشاىد السمبي ،

والعينة المعالجة بالدوكساسيكمين قد تجاوزوا    900ppmفإن جميع العينات المعالجة بالخلاصة الفينولية حتى التركيز
بعد مرور أربعة عشر يوماً من تطبيق   log10 Cfu/g (Senter, Arnold et al. 2000) 7الحد المسموح بو وىو  

بمقارنة تأثير الخلاصة الفينولية لإكميل الجبل مع الشاىد الإيجابي )الدوكساسيكمين( كانت فعالية الخلاصتين الخلاصة. 
  900ppm    ((88%بينما بمغ تأثير الخلاصة الفينولية  بتركيز   (50%-64%)   (100ppm-300ppm)بتركيز 

 من فعالية الصاد الحيوي .

 
 ( تأثير خلاصة إكميل الجبل عمى عينات الفروج بعد مرور أربعة عشر يوماً عمى تطبيقيا4)الشكل 

9.33x104 1.35x105 2.13x105 

6.95x106 

1.77x104 

1.37x107 1.54x107 2.13x107 2.73x107 

2.06x108 

1.77x104 
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وعند إجراء مقارنة من خلال تطبيق اختبار استيودينت بين التعداد العام لجميع تراكيز الخلاصة والشاىد السمبي فكانت 
(p<0.05) بين تأثير  توبالتالي تممك جميع تراكيز الخلاصة فعالية مضادة لمجراثيم. كما تم تطبيق اختبار استيودين

وكان الدوكساسيكمين ىو الأفضل   (p<0.05)اد العام لمجراثيم كانت قيمة الخلاصة الفينولية والصاد الحيوي عمى التعد
 7.139log10 cfu/gتأثيراً حيث وصل التعداد العام لعينة الفروج المعالجة بالدوكساسيكمين  في اليوم الرابع عشر  إلى 

 7.19log10 cfu/gوصل إلى  900ppmبينما في الخلاصة بتركيز 
المضادة لمجراثيم وخاصة الجراثيم إيجابية الغرام لوجود المركبات اللاقطبية كمركبات ثنائية تأتي فعالية إكميل الجبل 

 . (Essid, Smeti et al. 2018)التربين الفينولية  التي تعمل عمى زيادة نفوذية الغشاء الخموي 
وزملاؤه حيث قاموا بتطبيق   Zhangإن تأثير الخلاصة في دراستنا كانت أقل بالمقارنة مع دراسة أجريت من قبل 

 6.32، حيث وصل معو التعداد العام في اليوم الخامس عشر إلى  %1الخلاصة الإيتانولية لإكميل الجبل بتركيز 
log10Cfu/g  (Zhang, Wu et al. 2016) وىناك دراسة أخرى أجريت من قبل الباحث.Teruel  وزملائو حيث تم

يوم  15ة عمى عينات من السجق المصنعة من لحم الخنزير  والمخزنة لمد 120ppmإضافة إكميل الجبل بتركيز 
 ,6.9log10Cfu/g (Teruel، حيث وصل التعداد العام لمجراثيم  في اليوم الخامس عشر إلى    C 4بدرجة حرارة 

Egea et al. 2014)  بينما في دراستنا وصل التعداد العام لمعينات المضاف ليا خلاصة إكميل الجبل بتركيز ،
100ppm   7.43إلىlog10Cfu/g .في اليوم الرابع عشر 

م الأغنام خلال تجفيفو، حيث طبقت وزملائو عمى السجق المصنع من لح Essidوىناك دراسة أخرى أجريت من قبل  
أيام، حيث انخفض التعداد العام في يوم  6وتمت مراقبتيا لمدة  %4-%2مساحيق إكميل الجبل عمى السجق بتراكيز 

. بينما في اليوم السادس وصل التعداد العام لعينة الشاىد  log10Cfu/g 3.77إلى  %4تطبيق الخلاصة بتركيز 
 5.38وصل تعدادىا إلى %2، والعينات المعالجة  بمساحيق إكميل الجبل بتركيز  log10Cfu/g 6.07السمبي إلى 

log10Cfu/g  4.17وصل إلى  %4و بتركيز log10Cfu/g (Essid, Smeti et al. 2018) . 
 اكيز الخلاصة الفينولية لإكميل الجبل والتأثير المضاد لمجراثيم دراسة علاقة الارتباط بين تر  -3

( لوحظ وجود علاقة ارتباط قوية بين تراكيز الخلاصة الفينولية لإكميل الجبل وتأثيرىا عمى الجراثيم 5من خلال الشكل )
 ،  وىذا يدل عمى أنو كمما ازداد تركيز الخلاصة الفينولية يزداد تأثيرىا المضاد R2=0.9661حيث بمغت قيمة 

، وقد أكد اختبار بيرسون عمى قوة الارتباط بين تراكيز الخلاصة المختمفة والتعداد العام لمجراثيم. إن ىذه النتيجة لمجراثيم
د علاقة ارتباط قوية بين المحتوى الفينولي وزملاؤه حيث أكد عمى  وجو  Zhang  متوافقة مع دراسة أجريت من قبل 

الفينولية أن تحطم ، حيث يمكن لممواد  (Zhang, Wu et al. 2016)لمخلاصات النباتية وتأثيرىا  المضاد لمجراثيم 
وتخرب البروتينات الناقمة  DNA-RNAالجدار الخموي لمجراثيم وتوقف عمل الغشاء الخموي  وتؤثر عمى اصطناع 

Papuc, Goran et al. 2017)). 
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 التعداد العام لمجراثيم( علاقة الارتباط بين تراكيز الخلاصة الفينولية لإكميل الجبل وتأثيرىا عمى 5الشكل )

 
 الاستنتاجات والتوصيات

 14التي وصمت إلى  أظيرت الخلاصة الفينولية لإكميل الجبل فعالية مضادة لمجراثيم خلال فترة تخزين لحوم الفروج 
 لزيادة فترة صلاحية المحوم المحفوظة. يمكن من استخداميا  . ممايوماً 
  الخلاصة الفينولية لإكميل الجبل وتأثيرىا المضاد لمجراثيم.وجود علاقة ارتباط قوية بين تراكيز 
 .استخدام خلاصة إكميل الجبل لحفظ منتجات المحوم عوضاَ عن المواد الحافظة الكيميائية 
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