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  المستخلص 

مع سیقان فطر  بغѧداد  ، / والتي تم الحصول علیھا من مزرعة فطѧر الѧودق  Agaricusbisporusجٌ
ستخلص الكایتین من سیقان فطر   ٌ بالطریقة الكیمیائیة بأستعمال محلѧول ھیدروكسѧید الصѧودیوم  A. bisporusأ

حضѧѧر %.   ٢٢.٥حѧѧامض الخلیѧѧك ، بلغѧѧت نسѧѧبة الكѧѧایتین المسѧѧتخلص مѧѧن سѧѧیقان الفطѧѧر%  ٢مѧѧولاري و  ١
عنѧد %  ٥٠بأستعمال محلول ھیدروكسѧید الصѧودیوم تركیѧزه  A. bisporusكایتین سیقان فطرالكایتوسان من 
  %.     ٤٤.٤بلغت نسبة الكایتوسان سیقان الفطر . ساعة ٢م ْ ولمدة  ١٠٠درجة حرارة 

ُخص  الكایتوسان قید  الدراسѧة بتقنیѧة  ، بلغѧت درجѧة  Fourier Transform Infra Red(FTIR)ش
  ٧٢.٦  A. bisporusللكایتوسان المنتج من سѧیقان فطѧر Degree ofDeacetylationیتیلإزالة مجامیع الاس

 ١سنتي بویز  عند تقدیر اللزوجة بإذابة الكایتوسان فѧي محلѧول     ٥.٥بلغت لزوجة كایتوسان سیقان الفطر% . 
یتوسѧان السѧیقان  تمیѧز كا. دالتѧون  ٦٠٤,٨٠٣حامض الخلیك ، بلغ الوزن الجزیئѧي لكایتوسѧان سѧیقان الفطѧر % 

أظھѧѧر كایتوسѧѧان السѧѧیقان  قابلیѧѧة لѧѧربط المѧѧاء  %.  ٧٢حѧѧامض الخلیѧѧك إذ  بلغѧѧت %  ١بذائبیѧѧة عالیѧѧة فѧѧي محلѧѧول 
  %  .  ٢٩٥و   ٦٧٤والدھن ، اذ بلغت 

ستعمل الكایتوسѧان المنѧتج مѧن سѧیقان الفطѧر  أ ٌ ◌ A. bisporus  دیةѧات القشѧناعة المثلجѧي صѧف   ً عѧاملا
ً للقѧوام  وبتركیѧѧز  ً ومثخنѧѧا وأسѧتعمل مثبѧѧت  كاربوكسѧي مثیѧѧل السѧѧلیلوز                                 )  %   ٠.٧٥،  ٠.٥،  ٠.٢٥، ٠.١(مثبتѧا

Carboxy Methyl Cellulose    ) ( CMC بةѧیطرة بنسѧة السѧوص % ٠.٥لمعاملѧائج الفحѧرت نتѧاظھ ،
المصنعة  بأن العدد الكلي للبكتریا وعدد بكتریا القولون كѧان ضѧمن المѧدى   المیكروبیة لخلطات المثلجات القشدیة

لѧѧم  عѧѧلاوة علѧى ذلѧѧك ،. المسѧموح  بھѧѧا  حسѧب التشѧѧریعات العراقیѧة للمحتѧѧوى المیكروبѧѧي فѧي المثلجѧѧات القشѧدیة 
  . تظھر اي نموات للبكتریا المقاومة للبرودة والخمائر والاعفان في جمیع المعاملات 

كایتوسѧان افضѧل الصѧفات الحسѧѧیة مѧن حیѧث النكھѧة و اللѧون والنسѧجة  اذ سѧѧجلت ) %  ٠.٢٥( لѧة سѧجلت المعام
 ٠.١( على التوالي  ، مقارنة مع النمѧاذج المعاملѧة بتركیѧز                  )  ٣٠/  ٢٩و   ٢٠/  ٢٠و   ٥٠/  ٤٩(
ً لھذه الصفات ) %   ٠.٧٥،  ٠.٥،    . من الكایتوسان والتي سجلت أقل قیما
  مقدمة ال

الأول على المستوى العالمي مѧن حیѧث الانتѧاج ، اذ یشѧكل  Agaricusbisporusیعد الفطر الأبیض 
مѧѧن انتѧѧاج الفطریѧѧات فѧѧي العѧѧالم كمѧا ان زراعتѧѧھ واطئѧѧة التكلفѧѧة الاقتصѧѧادیة ولا تتطلѧѧب امكانیѧѧات %  ١٤حѧوالي 

  ) .  Owaid ., 2014( وخبرة عالیة   
ً كمѧѧواد وظیفیѧѧة حیویѧѧة فѧѧي مجموعѧѧة واسѧѧعة مѧѧن  لقѧѧي الكایتینوالكایتوسѧѧان ً كبیѧѧرا المشѧѧتق منѧѧھ اھتمامѧѧا

التطبیقات المختلفة فѧي مجѧالات الاغذیѧة والزراعѧة والطѧب والصѧیدلة ومستحضѧرات التجمیѧل وصѧناعة الѧورق 
ً ومѧادة مثخنѧة لتكѧوین الھѧلام وعѧام، استعملا وتنقیة المیاه ً رابطѧا ً لكایتوسان في الصناعات الغذائیة عѧاملا ً مثبتѧا لا

ً للمѧѧواد  ً و مكѧѧتلا ً مخلبیѧѧا ً ، امѧѧا فیمѧѧا یخѧѧص معالجѧѧة میѧѧاه الصѧѧرف الصѧѧحي فیسѧѧتعمل الكایتوسѧѧان عѧѧاملا ومسѧѧتحلبا
  . ) ,. OspinaÁlvarez2014 ) et alالطافیة الثقیلة 

 المصѧادر التجاریѧة الرئیسѧة  للكѧѧایتین  ھѧي  القشѧریات  مثѧل  الروبیѧѧان  وسѧرطان البحѧر  ، فѧي الاونѧѧة
الاخیѧѧرة ازداد الاھتمѧѧام بالبحѧѧث عѧѧن مصѧѧادر لإنتѧѧاج  الكایتوسѧѧان ،  اذ تشѧѧیر البحѧѧوث الѧѧى  امكانیѧѧة اسѧѧتخدام 

مѧѧن  Deacetylationإن عملیѧѧة ازالѧѧة مجѧѧامیع الاسѧѧیتیل ،الفطریѧѧات كمصѧѧدر بѧѧدیل لإنتѧѧاج الكایتینوالكایتوسѧѧان
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ً للحصѧѧول علѧѧى ا  لكایتوسѧѧان ، اذ تحѧѧدد درجѧѧة ازالѧѧة الكѧѧایتین لغѧѧرض انتѧѧاج الكایتوسѧѧان وھѧѧي عملیѧѧة مھمѧѧة جѧѧدا
صѧѧفات الكایتوسѧѧان المنѧѧتج مثѧѧل قابلیѧѧة الѧѧذوبان والفعالیѧѧة المضѧѧادة للمیكروبѧѧات )  % DD( الاسѧѧیتیل مجѧѧامیع 

  .  ) Elsabee and Abdou, 2013;Cheng et al., 2014(وغیرھا من المیزات التطبیقیة المصاحبة 
ً لإنتѧاج  یحتوي الجدار الخلوي للفطریات القابلة للأكل على الكѧایتین  والѧذي یمكѧن ان یسѧتعمل مصѧدرا

الفطѧر الكایتوسان  ، أشارت العدید من البحوث حول امكانیة انتاج الكایتوسان من الفطریات القابلة للأكل و منھا 
A. bisporus  ، انѧاج الكایتوسѧا لانتѧدیلا ناجحѧون بѧن أن یكѧالي ممكѧھ  ، وبالتѧلوفرة انتاجھ  و قصر دورة حیات

و  Zygomycetesالكѧѧѧایتین ھѧѧѧو المكѧѧѧون الاساسѧѧѧي لجѧѧѧدار الخلیѧѧѧة فѧѧѧي الفطریѧѧѧات للمجموعѧѧѧات التصѧѧѧنیفیة   
Ascomycetes و Basidiomycetes وDeuteromycetes   )Kalac, 2013 ( .  

وھѧѧو مѧѧن أكثѧѧر أنѧѧواع الفطریѧѧات  Basidiomycetesالѧѧى مجموعѧѧة A. bisporusینتمѧѧي الفطѧѧر 
ً على مستوى العالم  ، ینتج عن زراعة  ھذا الفطر فѧي العѧالم ملایѧین الاطنѧان مѧن المخلفѧات والتѧي مѧن  استھلاكا

ً عѧن  ذلѧك لاالصعب التخلص منھا ، وبالتالي یمكن الاستفادة منھا في انتاج الكایتوسان الفطري   یتطلѧب ،  فضلا
 ً ً عѧالي الجѧودة ، اذ یمكѧن الاسѧتفادة مѧن مخلفѧات مѧزارع انتѧاج الفطѧر والتѧي تشѧمل غالبѧا انتاج الكایتوسѧان فطѧرا
ً عن  الفطر الذي یتعرض الى ضرر میكانیكي او الفطریات غیر منتظمة الشكل والتي یمكѧن  سیقان الفطر فضلا

  ) .  et al.,Zhang ٢٠١٢  ;٢٠٠٤et al.,Wu( استغلالھا في انتاج الكایتوسان الفطري  
تحتѧѧوي الفطریѧѧات علѧѧى نسѧѧبة قلیلѧѧة مѧѧن المعѧѧادن مقارنѧѧة مѧѧع القشѧѧریات البحریѧѧة ، لѧѧذلك  فѧѧإن عملیѧѧة استخلاصѧѧھ  
تكون اقل كلفة من الكایتین المستخلص من القشریات فضلاً عن امكانیة السѧیطرة علѧى ظѧروف انتѧاج كایتوسѧان 

الكایتوسان من الفطریات على مدار السنة كѧون انتاجѧھ  لا یتѧأثر بالموسѧم  الفطریات  بجودة عالیة وامكانیة انتاج
لتقلیل الكلفة الاقتصادیة وحѧل مشѧكلة الѧتخلص مѧن مخلفѧات ) السیقان ( ویمكن انتاجھ من مخلفات الفطریات      

  ) .  Di Mario et al.,2008( تنمیة  الفطریات  
  

  : المواد وطرائق العمل 
  Preparation of chitin and chitosanوالكایتوسانتحضیر الكایتین

مѧن مزرعѧة  فطѧر )   (Sylvan A 15سلالة  Agaricusbisporusتم الحصول على سیقان الفطر 
غسѧلت السѧیقان بالمѧاء المقطѧر وقطعѧت . الكائنѧة فѧي بغѧداد ، العѧراق   Al wadaq mushroom farmالودق 

طحنت المادة الجافة  بوساطة  طاحونѧة  ساعة ،  ٤٨- ٤٠لمدة  مْ  ٥٠الى شرائح صغیرة ثم جففت بدرجة حرارة 
  ) .  (Heet al., 2014كھربائیة  للحصول على  مسحوق  الفطر  

 :  وحسب الخطوات الاتیة   Wu et al.  )٢٠٠٤(حضر الكایتین من السیقان للفطر وفقا للطریقة التي ذكرھا  
  Deproteinizationإزالة البروتین   -  ١ 

)  ح / و (   ٤٠:  ١مولاري  الى مسحوق الفطر بنسبة  ١أضیف محلول ھیدروكسید الصودیوم بتركیز        
ْ   ٩٥دقیقة وعلى درجة حرارة  ٣٠لمدة  reflux condenserووضع الانموذج في جھاز المكثف العكسي  م

  . لغرض ازالة البروتین 
المتحصѧѧل علیھѧѧا   AIM (Alkalin Insoluble Materials(  نبѧذت المѧѧواد القاعدیѧة غیѧѧر الذائبѧѧة  

ْ  ،  غسلت عدة مرات بالماء المقطر لحѧین  ٢٢دقیقة عند درجة حرارة / دورة  ٦٠٠بالطرد المركزي بسرعة  م
  )  . AIM( ، جفدت  المواد القاعدیة غیر الذائبة   pH = 7الوصول الى  الرقم الھیدروجیني المتعادل

  Isolation of chitin and chitosanتوسانفصل الكایتین عن الكای -2
) ح / و (  ١٠٠:  ١وبنسѧѧبة ) AIM( المѧѧواد الجافѧѧة غیѧѧر الذائبѧѧة حѧѧامض الخلیѧѧك الѧѧى %  ٢أضѧѧیف   

ْ ، اجریѧت عملیѧة النبѧذ  ٩٥سѧاعات وعلѧى درجѧة حѧرارة  ٦ووضع الانموذج في جھѧاز المكثѧف العكسѧي لمѧدة  م
ْ ، غسѧل الراسѧب الѧذي تѧم الحصѧول علیѧھ بالمѧاء  ٢٢دقیقѧة عنѧد درجѧة حѧرارة / دورة  ٦٠٠بسرعة المركزي  م

ثѧѧم جفѧѧدت   pH = 7لحѧѧین الوصѧѧول الѧѧى الѧѧرقم الھیѧѧدروجیني المتعѧѧادل %   ٩٥المقطѧѧر و الایثѧѧانول بتركیѧѧز 
  .للحصول على  الكایتین
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  Decolourisationقصر اللون  - ٣
مѧѧع ) ح/ و (  ١٠:  ١ینالمستحصѧѧل علیѧѧھ بخلطѧѧھ مѧѧع الاسѧѧیتون بنسѧѧبة تѧѧم إجѧѧراء عملیѧѧة قصراللونللكایت

، ومѧن ثѧѧم  المسѧخن مѧع محѧرك مغناطیسѧيم ْ بجھѧاز  ٢٥دقیقѧة وبدرجѧة حѧرارة / دورة ١٥٠التحریѧك بسѧرعة  
سѧѧاعة، ومѧѧن ثѧѧم خلѧѧط  ٢وتѧѧرك بدرجѧѧة الحѧѧرارة  نفسѧѧھا لمѧѧدة  whatmann NO.2الترشѧѧیح بأسѧѧتخدام ورق 
مѧѧع التحریѧѧك بسѧѧرعة   ) ح / و (  ١٠:  ١وبنسѧѧبة %  ٠.٣١٥٥ت الصѧѧودیوم بتركیѧѧز الكѧѧایتین مѧѧع ھѧѧایبوكلورا

،  whatmann NO.2م ْ ، ورشѧح بأسѧتعمال ورق  ٢٥دقیقѧة عنѧد درجѧة حѧرارة  ١٥دقیقة لمدة / دورة   ١٥٠
 ثѧѧم جفѧѧدالكایتین pH = 7غسѧѧل الراسѧѧب بالمѧѧاء المقطѧѧر لحѧѧین الوصѧѧول الѧѧى الѧѧرقم الھیѧѧدروجیني المتعѧѧادل  

)Srinivasan et al., 2018  (  . 
وذلك بوزن الكایتین الناتج وحسب المعادلة  A.bisporusتم حساب نسبة التصافیللكایتین الناتج من سیقان الفطر

  : الاتیة 
  

  وزن الكایتین بعد التجفید                                                            
  100×  %  = الكایتین  تصافي                   

  الوزن المستخدم من النموذج الاصلي                                                         
  

  تحویل الكایتین الى كایتوسان
مѧѧع التسѧѧخین علѧѧى درجѧѧة ) ح / و (  ٥٠:  ١وبنسѧѧبة %  ٥٠مѧѧع محلѧѧول ھیدروكسѧѧید الصѧѧودیوم   خلѧѧط الكѧѧایتین

ْ لمدة  ١٠٠حرارة  م ْ  لغرض تبریѧدھا   ٢٥دقیقة  بدرجة حرارة  ٣٠بعد التسخین تركت العینة لمدة ساعة  ،  ٢م
 , . et alتجفید الراسب  ، اھمل الراشح وتم  whatman NO. 1، تم ترشیح العینة  بأستعمال  ورق  الترشیح 

2018) Vairamuthu  (  ، رѧѧѧѧѧیقان الفطѧѧѧѧѧایتین سѧѧѧѧѧن كѧѧѧѧѧاتج مѧѧѧѧѧان النѧѧѧѧѧبة التصافیللكایتوسѧѧѧѧѧاب نسѧѧѧѧѧم حسѧѧѧѧѧت
A.bisporus وذلك حسب المعادلة الاتیة :  

  
  الوزن الجاف للكایتوسان                                                       

                ١٠٠  ×%   =                                                  تصافي الكایتوسان           
  الوزن الجاف للكایتین                                                    

  FTIRتشخیص الكایتوسان باستخدام جھاز 
ѧѧѧخص الكایتوسانالمحضѧѧѧر ُ  FTIR (Fourier(بأسѧѧѧتخدام جھѧѧѧاز             A.bisporusسѧѧѧیقان الفطѧѧѧر منش

Transform InfraRed Spectrophotometer    زجѧك بمѧد ،  وذلѧع برومیѧاف مѧان الجѧوذج الكایتوسѧأنم
دقیقѧѧة و ضѧѧغط المѧѧزیج بأسѧѧتخدام ضѧѧاغطة  ٢بواسѧѧطة ھѧѧاون خزفѧѧي لمѧѧدة )   ٥:  ١( البوتاسѧѧیوم الجѧѧاف بنسѧѧبة  
لغѧرض   FTIRلقѧرص فѧي  جھѧاز ثانیة ، وضѧع ا ٦٠بار ولمدة  ٨وبضغط   FTIRھیدرولیكیة خاصة بجھاز 

  ) . ( ١Vaingankar and Juvekar, 2014 –سم  ٤٠٠٠ - ٤٠٠التحلیل وبأستخدام تردد یتراوح بین 
  

  A.bisporusتقدیر الخواص الفیزوكیمیائیةللكایتوسان المحضر من سیقان الفطر   
  :  Degree of deacetylation (% DD )تقدیر درجة ازالة مجامیع الاسیتیل

، إذ تѧم احتسѧاب    FTIRللكایتوسان اعتمادا علѧى نتѧائج )  DD( قدرت درجة ازالة مجامیع الاسیتیل 
والѧذي یمثѧل مجموعѧة الكاربونیѧل الѧى الامتصاصѧیة )   A 1655 )  1655 الامتصاصѧیة  علѧى الطѧول المѧوجي 

والتѧي تعѧد Amine group والتѧي تمثѧل امتصاصѧیة مجѧامیع الامѧین )  A 3450 ) 3450 على الطѧول المѧوجي 
وذلѧѧك لكونھѧѧا لا تتحلѧѧل ولا تتѧѧأثر بالمعѧѧاملات التѧѧي تجѧѧري عنѧѧد  standardInternalبمثابѧѧة المقیѧѧاس الѧѧداخلي  

– Lambertتѧѧم احتسѧѧاب الامتصاصѧѧیة بألاعتمѧѧادعلى قѧѧانون لامبرتبیѧѧر                 . اسѧѧتخلاص الكایتوسѧѧان 
Beer Law ) ( على وفق المعادلة الاتیة:  
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A  = 2 – log T %   
  النفاذیة : T، الامتصاصیة :   Aتمثل  

  :  Maghsoodiet al. ( 2009( وتم احتساب درجة ازالة مجامیع الاسیتیل حسب المعادلة التي ذكرھا 
DD % = 100 – [  A1655/A3450   ] x  100/1.33  

  
  
  
  

  Determination Of Relative Viscositتقدیر اللزوجة النسبیة
–Markقدر الوزن الجزیئي للكایتوسان بالاعتماد علѧى قیѧاس اللزوجѧة  اذ اسѧتخدمت معادلѧة                        

Houwink–Sakurada equation (MHS)                رѧا ذكѧب مѧي  وحسѧوزن الجزیئѧاب الѧلاحتس )et 
Kasaai2000. ( al و كما یلي :  

 
Mark–Houwink–Sakurada equation (MHS) =   ŋ  = k [MW]a  

  ثوابت )  a     ) ، k إذ إن قیم
dl/gm     k  =1.49x10-4  

 a  =  0.79   
ŋ  = اللزوجة سنتي بویز  )cP  ( 

MW  = دالتون ( الوزن الجزیئي(  
  

  of solubility  Determinationتقدیر الذائبیة 
غم من  ٠.١وذلك بوضع Kim( 2004 )قدرت ذائبیة الكایتوسان حسب الطریقة المذكورة من قبل  

، وضعت %  ١مل من محلول حامض الخلیك  ١٠الأنموذج في انبوبة نبذ مركزي معلومة الوزن ، مع اضافة  
م ْ ، وضعت  ٢٥دقیقة  بدرجة حرارة  ٣٠دقیقة ولمدة / دورة  ٢٤٠الانابیب في حاضنة ھزازة بسرعة 

ْ  ثم نبذت ٢٥ق ، بردت الانابیب الى درجة حرارة دقائ ١٠الانابیب في حمام مائي بدرجة حرارة الغلیان  لمدة  م
ً بسرعة  مل من الماء المقطر ثم نبذت  ٢٥دقیقة ، غسلت الدقائق غیر الذائبة بمقدار / دورة  ١٠٠مركزیا

ً مرة اخرى بنفس الطریقة  مع اھمال الراشح وجففت الدقائق غیر الذائبة عند درجة حرارة  ْ لمدة  ٦٠مركزیا م
  :ب النسبة المئویة للذائبیة من المعادلة الاتیة ساعة وتم حسا ٢٤

  
  )  وزن الانبوبة والنموذج بعد التجفیف النھائي( - ) وزن الانبوبة و النموذج قبل اضافة حامض الخلیك(        

  ١٠٠ ×%  =  الذائبیة 
  ) غم ( وزن النموذج الاصلي                                                             

  
  تقدیر قابلیة ربط الماء والدھن

 Fat bindingوقابلیة ربط الѧدھن   Water binding capacity (WBC(قیست قابلیة ربط الماء 
capacity (FBC)  لنموذج كایتوسان سیقان الفطرA.bisporus  ىѧوي علѧزي تحѧوذلك بوزن انبوبة نبذ مرك

ً بمѧѧازج   ١٠غѧم مѧѧن الأنمѧوذج مضѧѧاف الیѧѧھ  ٠.٥ مѧل مѧѧن المѧاء أو زیѧѧت زھѧѧرة الشѧمس ، مزجѧѧت الانابیѧب جیѧѧدا
لمѧدة دقیقѧة واحѧدة وذلѧك لغѧرض تشѧتیت الأنمѧوذج بعѧدھا تركѧت بدرجѧة حѧرارة الغرفѧھ مѧع     vortexكھربائي

دقیقѧة ، / دورة   ٢٤٠ي ، نبذت الانابیب بجھاز النبذ المركزي  بسѧرعة ثوان ٥دقائق لمدة  ١٠مزج الانابیب كل 
  ) .  et al.,No ٢٠٠٠( أھمل الراشح وتم وزن الانابیب مرة ثانیة 
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 : وتم حساب النسبة المئویة لربط الماء حسب المعادلة الاتیة 

  )غم ( وزن الماء المرتبط                         
 ١٠٠ ×%  =                                           قابلیة ربط الماء 

  )غم ( وزن العینة الاصلي                                                                
  
وزن العینة بعد الطرد واھمال  –) غم ( الاصلیة قبل الطرد المركزي وزن العینھ=  وزن الماء المرتبط *

  )غم (الراشح 
  

  : اما قابلیة ربط الدھن الدھن فتم حسابھا من المعادلة الاتیة 
  ) غم ( وزن  الدھن المرتبط                                                              

  ١٠٠ ×                                         %   =        قابلیة ربط الدھن 
  )غم ( وزن العینھ الاصلي                                                               

  
  تطبیق الكایتوسان المنتج في صناعة المثلجات القشدیة

  : المكونات الداخلة في تصنیع المثلجات القشدیة 
  المواد الاولیة المستخدمة في التصنیع  - ١
  استخدم الحلیب المجفف كامل الدسمنوع :  الحلیبNIDO  والمجھز من شركةNestle  الفرنسیة . 
  والتي تم الحصول علیھا من  معمل البان %   ٤٠استخدمت القشدة الطازجة  بنسبة دھن :  القشدة

 . جامعة بغداد  –كلیة علوم الھندسة الزراعیة 
  كمادة محلیة في تصنیع المثلجات القشدیة ) السكروز ( استخدم سكر المائدة :  السكر . 
  كمادة مثبتة ومستحلبة ) الكایتوسان ( تم دراسة استخدام السكر المتعدد : المواد المثبتة والمستحلبة

(  Carboxy  methyl  celluloseفي تصنیع المثلجات القشدیة  وقورن تأثیرة في المثلجات مع المثبت 
CMC   ( والمجھز من الاسواق المحلیة  كمعاملة سیطرة . 

 
 ١لتحضѧیر   )   ١-١(حضرت المثلجات القشدیة بأستخدام المواد الاولیھ  وبالكمیات الموضحة فѧي الجѧدول  - ٢

  ) : ١٩٨٦سلیم ، ( كغم  من خلیط المثلجات  
  

  نسب مكونات خلطات المثلجات القشدیة )  ١-١(جدول 
  

  الخلطات
    %نسب المكونات 

 CMC  كایتوسان  سكر  دھن%  ٤٠قشدة   دھن% ٤حلیب   المجموع
١٠٠  /  ٠.١  ١٦.١  ١٣.١  ٧٠.٧  % ٠.١  

١٠٠  /  ٠.٢٥  ١٦.٠٥  ١٣.١  ٧٠.٦  % ٠.٢٥  
١٠٠  /  ٠.٥  ١٦  ١٣  ٧٠.٥  % ٠.٥  

١٠٠  /  ٠.٧٥  ١٥.٩٥  ١٢.٩  ٧٠.٤  % ٠.٧٥  
  ١٠٠  ٠.٥  /  ١٦  ١٣  ٧٠.٥  السیطرة
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كمѧѧѧا %)  ٠.٧٥،  ٠.٥،  ٠.٢٥، ٠.١(اسѧѧѧتعمل الكایتوسѧѧѧان  قیѧѧѧد الدراسѧѧѧة كمثبѧѧѧت فѧѧѧي الانتѧѧѧاج و بتراكیѧѧѧز  - ٣
و لم یضف الѧى الخلѧیط أي نѧوع مѧن الالѧوان % ٠.٥بنسبة ) Control(لمعاملة السیطرة  CMCاستعمل مثبت 

قѧد تنѧتج عنѧد إضѧافة الكایتوسѧان او المطیبات لیكون ممكنا تقویم  المنتوج و ملاحظة أي نكھات او ألѧوان غریبѧة 
  .قید الدراسة 

  
  الفحوص المیكروبیة لمكونات خلطات المثلجات القشدیة:  ٢ - ٩ - ٣

أجریت الفحوص المایكروبیة  للمكونات الداخلة في تصѧنیع المثلجѧات القشѧدیة  وفقѧا للطرائѧق  القیاسѧیة  للفحѧص 
  :  والتي شملت   and El Zubeir, ( 2015 )Ahmedالصادرة من جمعیة الالبان الامریكیة  وكما ذكر 

  
  ) Total bacterial count(العدد الكلي للبكتریا   -أ 

مѧѧل مѧѧن التخѧѧافیف العشѧѧریة للمنتѧѧوج النھѧѧائي الѧѧى أطبѧѧاق بتѧѧري معقمѧѧة وأضѧѧیف إلیھѧѧا وسѧѧط  ٠.١نقѧѧل          
Nutrient agar  ٣٧وحضنت في درجة حرارة  ْ   .ساعة وحسب العدد البكتیري  ٢٤م م

  )  Psychrotroph(العدد الكلي للبكتریا المقاومة للبرودة  –ب 
مѧѧѧل مѧѧѧن التخѧѧافیف العشѧѧѧریة للمنتѧѧѧوج النھѧѧѧائي الѧѧى اطبѧѧѧاق بتѧѧѧري معقمѧѧة وأضѧѧѧیف إلیھѧѧѧا وسѧѧѧط  ٠.١نقѧѧل        

Nutrient agar  لمدة  ٧وتم الحضن  في درجة حرارة  ْ   .أیام وحسب العدد البكتیري  ١٠  -٧م
  )  Coliform count(القولون   العدد الكلي لبكتریا -ت

مѧѧل مѧѧن التخѧѧافیف العشѧѧریة مѧѧن المنتѧѧوج النھѧѧائي الѧѧى أطبѧѧاق بتѧѧري معقمѧѧة وأضѧѧیف إلیھѧѧا وسѧѧط          ٠.١نقѧѧل       
Mac Conkey agar   لمدة  ٣٧وتم الحضن  في درجة حرارة  ْ   .ساعة وحسب العدد البكتیري  ٢٤م

  ) Mold and yeast count(عدد الاعفان والخمائر  -ث 
   مѧل مѧن التخѧافیف العشѧریة مѧن المنتѧوج النھѧائي الѧى أطبѧاق بتѧري معقمѧة وأضѧیف إلیھѧا وسѧط ٠.١نقѧل      

Potato Dextrose Agar   رارةѧѧة حѧѧي درجѧѧن  فѧѧم الحضѧѧدة ̊ ٢٨وتѧѧان  ٧-٥م لمѧѧدد للاعفѧѧب العѧѧام وحسѧѧأی
  .والخمائر 

 تصنیع المثلجات القشدیة :    ٣ -  ٩ - ٣
ً لما ذكره         مع اجراء بعض التعѧدیلات ، خلطѧت المѧواد  Sisi-El)  ٢٠١٥( حضرت المثلجات القشدیة وفقا

دقѧائق ،  ١٠م ْ لمѧدة  ٨٥مع بسترة الخلیط على درجة حѧرارة )    ١-١( في جدول الاولیة وبالكمیات المذكورة  
اسѧѧتعملت ماكنѧѧة م ْ مѧѧع التجنѧѧیس وعتѧѧق الѧѧى الیѧѧوم التѧѧالي ثѧѧم جمѧѧد الخلѧѧیط  ،  ٥بѧѧرد الخلѧѧیط الѧѧى درجѧѧة حѧѧرارة 

تѧم تعبئѧѧة الخلѧیط فѧѧي اقѧداح بلاسѧѧتیكیة ذات غطѧѧاء  . معѧѧدة لھѧذا الغѧѧرض )  Kenwood( كھربائیѧة منزلیѧѧة نѧوع 
  . م ْ  ١٨-وحفظت بالمجمدة بدرجة حرارة )  مل  ١٢٠سعة ( محكم  

  
  الفحوص المیكروبیة للمثلجات القشدیة المصنعة :  ٤ - ٩ - ٣

وفقا للطرائѧѧق  القیاسѧیة  للفحѧѧص الصѧادرة مѧѧن اجریѧت الفحѧوص المیكروبیѧѧة لخلطѧات المثلجѧѧات القشѧدیة          
  ) .  ٢-٩-٣( جمعیة الالبان الامریكیة  وكما مذكور في الفقرة 

 التقییم الحسي :  ٥ - ٩ - ٣
ً  من قبل   - مقومین من اساتذة مختصین  وطلبة الدراسات العلیا في قسم علوم الاغذیة )  ٨( قوم المنتوج حسیا

جامعة بغداد وبحسب استمارة التقویم الخاصة بالمثلجات القشدیة                        -كلیة علوم الھندسة الزراعیة 
 )٢٠١٤  ،El-ansary . (  
  

  
  الحسي للمثلجاث القشدیةاستمارة التقییم 
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  الصفة

  
  الدرجة

  
  المعاملة

  
  السیطرة 

          ٥٠ – ٤٥  النكھة
          ٢٠ – ١٥  اللون

          ٣٠ – ٢٥  القوام والنسجة
  

  التحلیل الاحصائي 
في تحلیل )  ٢٠١٢(  Statistical Analysis System  -SASاعتمد البرنامج الاحصائي    

، )CRD(البیانات لغرض دراسة تأثیر المعاملات المختلفة في الصفات المدروسة وفق تصمیم عشوائي كامل 
 ) .LSD(وقورنت الفروق المعنویة بین المتوسطات باختبار اقل فرق معنوي 

  : النتائج والمناقشة 
وھذه النسبة اقѧل ممѧا %  A. bisporus٢٢.٥بلغت النسبة المئویة لأستخلاصالكایتین من سیقان فطر 

یعѧزى % .  ٢٧والتѧي بلغѧت A. bisporus عنداستخلاصالكایتین مѧن سѧیقان الفطѧرet al.Wu) ٢٠٠٤(وجده 
الاختلاف في الحصیلة النھائیة للكایتین الى ان الدراسة الاخیѧرة اعتمѧدت علѧى تخѧزین سѧیقان الفطѧر المسѧتخدمة 

ْ  وبالتѧѧالي یѧѧزداد  محتѧѧوى  ٢٥ - ٤یѧѧوم عنѧѧد درجѧѧة حѧѧرارة  ١٥ - ٥فѧѧي ظѧѧروف مختلفѧѧة خѧѧلال  لأنتاجالكѧѧایتین م
) ١٩٧٩(عنѧد خزنѧھ بعѧد الحصѧاد عنѧد درجѧة حѧرارة الغرفѧѧة   A.bisporusالجѧدران الخلویѧة لمكونѧات الفطѧر 

Hammond . ده وھذه النسبة  أ%   ٤٤.٤النسبة المئویة لعملیة تحویل الكایتین الى كایتوسانبلغتѧعلى مما وج
Yen and Mau (2006)   رѧیقان فطѧایتین سѧن كѧان مѧاج الكایتوسѧد انتѧعنshiitake  تѧي بلغѧ١٩.١٤والت  %

)  ١-١( ویفسر سبب ھذا الاختلاف في النسبة الى اختلاف طریقة التحضیر وكذلك اختلاف نوع الفطѧر  الشѧكل 
 .  
  

  
 A.bisporusالمستخلص من سیقان الفطر  النسبة المئویة للكایتینوالكایتوسان)  ١- ١( الشكل 

  
 A.bisporusلأنمѧوذج الكایتوسѧѧان المنѧѧتج مѧѧن سѧѧیقان فطѧѧر    FTIRطیѧѧف )  ٢-١( یوضѧح الشѧѧكل 

ً   FTIRطیѧѧف )    ٣-١(  مقارنѧѧة بالشѧѧكل  ً قیاسѧѧیا ان اكثѧѧر المجѧѧامیع . لأنمѧѧوذج الكایتوسѧѧان التجѧѧاري  انموذجѧѧا

النسبة المئویة للكایتین  22.5
النسبة المئویة للكاستوسان  44.4
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والتѧѧѧѧي ظھѧѧѧѧرت قمѧѧѧѧة امتصاصѧѧѧѧیتھا عنѧѧѧѧد التѧѧѧѧردد                (amide group)الفعالѧѧѧѧة اھمیѧѧѧѧة ھѧѧѧѧي مجموعѧѧѧѧة الامایѧѧѧѧد
cm-11654.92                      انѧود الكایتوسѧلوج ً من ھѧذا الطیѧف لنمѧوذجي الكایتوسѧان  ، ویعѧد ظھѧور ھѧذه المجموعѧة دلѧیلا

)Vaingankar and Juvekar, 2014   . (داد لمجموѧѧة الامتѧѧل حزمѧѧي تمثѧѧة التѧѧة الفعالѧѧة ان المجموعѧѧع
والتѧي ظھѧرت قمѧة امتصاصѧیتھا فѧي كایتوسѧان السѧیقان )  hydroxyl stretching  band( الھیدروكسѧیل   

ً بѧѧأن ھѧѧѧذه   cm-1٣٤٧٣ و      ٣٤٤٨  cm-1 والكایتوسѧѧان التجѧѧاري عنѧѧد التѧѧردد     علѧѧى الترتیѧѧب  ، علمѧѧا
عملیѧة ازالѧة مجѧامیع الاسѧتیل او المجموعة تظھر في الكایتوسانوالكایتین علѧى حѧد سѧواء وذلѧك لكونھѧا لا تتѧأثر ب

 ً ً داخلیѧا ً قیاسѧیا للتأكیѧد علѧى وجѧود الكایتوسѧان )   Internal standard(عملیات التحلل وبذلك  فھي تعѧد مرجعѧا
  ) .  et al Ebrahimzadeh 2013 .(او الكایتین  

  A.bisporusللكایتوسان المنتج من سیقان الفطر ) amide bands(إن حزم مجموعة الاماید 
) .  ٢٠١٩(، وھذه النتائج قریبة لما ذكره   ٣٦٠٠ -  ٣٢٠٠ظھرت  قمة امتصاصیتھا  عند  الترددات   ما بین 

Wu et al والذي أشار الى أن حزم مجموعة الامین للكایتوسان المنتج من الفطرA. bisporus تظھر قمة
ان الاصرة الكلایكوسیدیة .  ٣٣٣٠ cm -1و      ٣٣٠٠   cm -1و  ٣٢٠٠  cm -1امتصاصیتھا عند الترددات 

للكایتوسان    ٨٩٨ cm -1للكایتوسان  فقد ظھرت قمة امتصاصیتھا عند التردد β-   anomer الممیزة  لـ 
والذي ذكر أن .Wu et al)  ٢٠١٩(، تتفق ھذه النتیجة مع ما ذكره  A. bisporusالمنتج  من  سیقان فطر  

  . cm -1 897الآصرة الكلایكوسیدیة تظھر عند التردد 
أن الآصѧѧرة الكلایكوسѧیدیة للكایتوسѧان المنѧتج مѧن سѧیقان الفطѧѧر    Bilbao-Sainz et al.  ( 2017(بѧین   

ً علѧѧى النتѧѧائج المستحصѧѧل علیھѧѧا أعѧѧلاه تѧѧم تشѧѧخیص الكایتوسѧѧان .    ٨٩٤ cm -1ظھѧѧرت عنѧѧد التѧѧردد  واعتمѧѧادا
  . اعتمادا على تحدید المركبات العضویة الفعالة الموجودة فیھ 

  
 للكایتوسان المحضر من الكایتین المنتج من سیقان فطر  FTIRطیف الاشعة تحت الحمراء )  ٢- ١( الشكل 

A. bisporus  

500750100012501500175020002500300035004000
1/cm

20

40

60

80

100

120

140

160

%T

34
48

.7
2

33
09

.8
5

29
97

.3
8

29
20

.2
3

28
50

.7
9

23
10

.7
2

21
27

.4
8

16
54

.9
2

16
31

.7
8

15
60

.4
1 14

65
.9

0

14
25

.4
0

13
77

.1
7

13
15

.4
5 12

61
.4

5

11
99

.7
2

11
55

.3
6

10
76

.2
8

10
29

.9
9

89
8.

83

56
5.

14

FTIR Measurement



181 

10th International Conference for Sustainable Agricultural Development 2-4 March 2020 
Fayoum J. Agric. Res,&Dev.,Vol. 34 No. 1(B) March,2020 

  
  للكایتوسان التجاريFTIRطیف الاشعة تحت الحمراء )  ٣- ١( الشكل 

    
، في حѧین بلغѧت فѧي %   ٧٣.٣التجاري  للكایتوسان%   DDبلغت النسبة المئویة لدرجة ازالة مجامیع الاستیل 

 et al. ,Kaya)  ٢٠١٥(، وجѧد              %  A.bisporus٧٢.٦الكایتوسان المنتج من كایتین سѧیقان الفطѧر 
 Fomitopsis pincolaعند تقدیره لدرجѧة ازالѧة مجѧامیع الاسѧتیل للكایتوسѧان النѧاتج مѧن تحویѧل كѧایتین فطѧر 

الѧى أن نسѧبة درجѧة ازالѧة مجѧامیع الاسѧتیل  MauYen and)٢٠٠٦( ر، فѧي حѧین أشѧا%  ٧٣.١والتѧي بلغѧت 
  )  ٤-١(شكل  % . ٩٠.٢قد بلغت  shiitakeللكایتوسان المنتج من سیقان فطر 

  
  

  
  درجة ازالة مجامیع الاستیل للكایتوسان المنتج من سسیقان الفطر والكایتوسان التجاري)  ٤- ١( الشكل 
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)   ٨،   ٥.٥( والكایتوسان التجѧاري   A. bisporusالمحضر من كایتین سیقان فطر   بلغت  لزوجة الكایتوسان
المنѧѧѧتج مѧѧѧن فطѧѧѧر   لزوجѧѧѧة الكایتوسѧѧѧان  Elem and Uraku)  ٢٠١٧( سѧѧѧنتي بѧѧѧویز علѧѧѧى التѧѧѧوالي  ، قѧѧѧدر 

Pleurotusostreatus   تѧѧي بلغѧѧویز ،   ٥.٥والتѧѧنتي بѧѧار سѧѧا أشѧѧ٢٠١٣(كم . (etalEbrahimzadeh  أنѧѧب
المساري ، ( وجد  سنتي بویز ، ٨.٩قد بلغت viridicatumPenicilliumلزوجة الكایتوسان المنتج من فطر  

. سѧنتي بѧویز  ٦.٧قѧد بلغѧت  A. bisporus ان لزوجة الكایتوسان المحضر من الجسѧم الثمѧري للفطѧر)  ٢٠١٩
المنѧتج قѧد یعѧѧزى الѧى الاخѧتلاف فѧي  مصѧѧدر الكѧائن المنѧتج للكایتوسѧѧان او  إن الاخѧتلاف فѧي لزوجѧة الكایتوسѧѧان

  ) .  ٥-١( شكل .  الاختلاف في الطریقة المتبعة لتحضیر الكایتوسان أو اختلاف طریقة تقدیر اللزوجة  

  
  لزوجة كایتوسان سیقان الفطر والكایتوسان التجاري)  ٥- ١( الشكل 

 ) Mau دالتѧون ، بѧین   A. bisporus٦٠٤,٨٠٣نѧتج مѧن سѧیقان فطѧر   بلѧغ الѧوزن الجزیئѧي للكایتوسѧان الم
2006 ) and Yen رѧأن الوزن الجزیئي  للكایتوسان المنتج من سیقان فطshiitake stipes   غѧ٣٨٢,٧٣٠بل 

ان الѧوزن الجزیئѧي للكایتوسѧان المنѧتج مѧن  Pochanavanich and Suntornsuk ( 2002( وجد . دالتون  
ان الѧوزن الجزیئѧي )   ٢٠١٩المسѧاري ،( ذكѧردالتѧون ،  ١١٠,٠٠٠قѧد بلѧغ   Pleurotus sajo-cajuالفطر  

الاخѧتلاف فѧي الѧوزن . دالتѧون   ٧٧٦,٠٩١قد بلѧغ A. bisporus للكایتوسان المحضر من الجسم الثمري لفطر
یتوسѧان التجѧاري  فقѧد بلѧغ أما الوزن الجزیئѧي للكا. الجزیئي قد یعود  الى نوع الفطر و طریقة التحضیر المتبعة 

  ) .  ٦ -١( شكل . دالتون 972,224
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  لكلیتوسا سیقان الفطر والكایتوسان التجاري) دالتون ( الوزن الجزیئي )  ٦- ١( الشكل 

وھѧذه النتیجѧة أعلѧى ممѧا وجѧده                                              % .  A. bisporus٧٢بلغت ذائبیة الكایتوسان المنتج من سیقان فطѧر 
)٢٠١٧  (Elem and Uraku رѧن فطѧتج مѧان المنѧة الكایتوسѧدیره  ذائبیѧد تقѧعنPleurotus tueragium و

على التوالي ، وقد یعود ھѧذا التبѧاین  فѧي الذائبیѧة الѧى %  ٤٠و  ٦٠والتي بلغت Pleurotus ostreatusفطر  
بѧأن ذائبیѧة الكایتوسѧان المنѧتج مѧن  et alAlabaraoye) . 2018(وجѧد   . نѧوع الفطѧر وطریقѧة تقѧدیر الذائبیѧة  

الشѧكل ، %  ٨٠، فѧي حѧین بلغѧت ذائبیѧة الكایتوسѧان التجѧاري %  ٨٥.٧١ریات البحریة قد بلغѧت   مخلفات القش
)٧-١  . (  

  
  النسبة المئویة لذائبیة الكایتوسان المنتج من سیقان الفطر والكایتوسان التجاري)  ٧ -١( الشكل 

  في صناعة المثلجات القشدیة A. bisporusفطرتطبیق الكایتوسان المنتج من سیقان  
فѧѧي ) P<0.05(مسѧѧتوى احتمالیѧѧة عنѧѧد بعѧѧدم وجѧѧود فروقѧѧات معنویѧѧة )    ١-٢( تبѧѧین مѧѧن النتѧѧائج فѧѧي الجѧѧدول   

اذ بلѧغ %   ٠.٢٥الصفات المدروسة  ، وافضل تقییم للنكھѧة  حصѧلت علیѧھ معاملѧة اسѧتخدام الكایتوسѧان بتركیѧز 
امѧا بالنسѧبة . وھѧي اعلѧى مѧن الدرجѧة الممنوحѧة لمعاملѧة السѧیطرة  ٤٩متوسط الدرجات الممنوحة لھذه المعاملѧة 

تقاربѧѧة لمعѧѧاملات اسѧѧتخدام الكایتوسѧѧان ، وافضѧѧل تقیѧѧیم للقѧѧوام والتركیѧѧب للقѧѧوام و النسѧѧجة  فكانѧѧت المتوسѧѧطات م
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 ٢٩اذ بلغ متوسط الدرجات الممنوحѧة لھѧذه المعاملѧة %  ٠.٢٥حصلت علیھ معاملة استخدام الكایتوسان بتركیز 
ن قѧوام ، وھي مطابقة للدرجة الممنوحة لمعاملة السیطرة ، وھذا یدل على ان للكایتوسان تأثیر ایجѧابي فѧي تحسѧی

وتركیب المنتوج من حیث اعطاء المظھر المتجانس لھ وقوام ونعومة اكثر وھذا یعѧود الѧى لكѧون الكایتوسѧان لѧھ 
القѧѧدرة علѧѧى الارتبѧѧاط بالمѧѧاء ولѧѧھ القѧѧدرة علѧѧى التمیѧѧؤ وبالتѧѧالي یزیѧѧد لزوجѧѧة مخѧѧالیط المثلجѧѧات واعطѧѧاء القѧѧوام 

ان للسѧكریات المتعѧددة اھمیѧة )  ٢٠٠٨موسѧى ، (  ذكѧر ) . Sisi-El , ٢٠١٥( المطلوب للمنتѧوج بعѧد التجمیѧد 
وخفѧѧѧض نسѧѧѧبة فѧѧѧي التصѧѧѧنیع كمѧѧѧادة مثخنѧѧѧة فضѧѧѧلا عѧѧѧن الاھمیѧѧѧة الصѧѧѧحیة مѧѧѧن خѧѧѧلال تحسѧѧѧین النظѧѧѧام المنѧѧѧاعي 

امѧѧا فیمѧѧا یخѧѧص اللѧѧون فتشѧѧیر النتѧѧائج ان افضѧѧل تقیѧѧیم  . الكولسѧѧترول وتسѧѧریع طѧѧرح المعѧѧادن الثقیلѧѧة مѧѧن الجسѧѧم 
 ٢٠اذ بلغ متوسط الدرجات الممنوحѧة لھѧذه المعاملѧة %  ٠.٢٥توسان بتركیز حصلت علیھ معاملة استخدام الكای

حصѧلت %  ٠.٧٥و  ٠.٥وھي مطابقة للدرجѧة الممنوحѧة لمعاملѧة السѧیطرة كمѧا یلاحѧظ مѧن النتѧائج ان المعاملѧة 
وقѧد یعѧزى ذلѧك الѧى میѧول المنتѧوج الѧى اللѧون الكریمѧي بزیѧادة %  ٠.٢٥و  ٠.١على درجات اقل مѧن المعاملѧة 

  .ركیز الكایتوسان المستخدم ت
( التقییم الحسي للمثلجات القشدیة المصنعة باضافةالكایتوسان قید الدراسة بتراكیز مختلفة )  ٢ - ١( جدول 

  % ٠.٥تركیزه  CMCوالسیطرة المصنعة باضافة) %  ٠.٧٥،  ٠.٥،  ٠.٢٥،  ٠.١
  المعاملة             

  الصفة           
٠.١ %  

  
 ٠.٥السیطرة      % ٠.٧٥  % ٠.٥  % ٠.٢٥

%  
 LSDقیمة 

 NS  ٤٨  ٤٥  ٤٥  ٤٩  ٤٦  النكھة
  NS  ٢٠  ١٧  ١٨  ٢٠  ٢٠  اللون

  NS  ٢٩  ٢٨  ٢٨  ٢٩  ٢٧  القوام والنسجة
  *٥.٠٧٣  ٩٧  ٩٠  ٩١  ٩٨  ٩٣  المجموع

) *P<0.05( ،NS :غیر معنوي.  
  النتائجتمثلمتوسطلثمانیةمقیمین *

  النتائج المیكروبیة في المثلجات القشدیة المصنعة
  النتائج المیكروبیة للمواد الداخلة في التصنیع  

اظھرت نتائج المحتوى المیكروبي للمواد الاولیة الداخلة في تصنیع المنتجѧات القشѧدیة ان العѧدد  الكلѧي  للبكتریѧا 
وحѧѧدة تكѧѧوین )  ١٠١×  ١و    ١٠٢×   ١( و عѧѧدد بكتریѧѧا القولѧѧون فѧѧي الحلیѧѧب الѧѧداخل فѧѧي التصѧѧنیع  قѧѧد بلѧѧغ 

كمѧا ولѧم تظھѧر . غم على التوالي   ، ولم تظھر نموات للبكتریا المقاومة للبرودة والخمѧائر والاعفѧان / مستعمرة 
  . نموات في باقي المكونات الداخلة في التصنیع 

مواصѧفة بأن  العدد الكلي للبكتریا وعدد بكتریѧا القولѧون  ضѧمن المѧدى المسѧموح  بھѧا  حسѧب التشیر ھذه النتائج 
القیاسیة العراقیة  والتي اشارت الى ان الحد الاقصى المسѧموح بѧھ  للعѧدد الكلѧي للبكتریѧا  و عѧدد بكتریѧا القولѧون 

  . غم  على التوالي / م . ت . و )  ١٠٢×  ١و   ١٠٥×  ٣( في الحلیب المجفف بأنواعھ  ھو 
في عینات الحلیب  في الاسواق التجاریة فѧي ان العدد الكلي للبكتریا  وبكتریا القولون  ,Mahdi)  ٢٠١٩( ذكر 

 . غم  على التوالي / م . ت . و )  ٣١٠×  ١ – ١١٠×  ١(  و )  ٥١٠×  ١.١ – ١١٠×  ١( بغداد قد بلغت بین 

  النتائج المیكروبیة في المثلجات القشدیة
المصѧѧѧنعة ، اذ لѧѧѧوحظ ان العѧѧѧدد الكلѧѧѧي   نتѧѧѧائج المحتѧѧѧوى المیكروبѧѧѧي للمثلجѧѧѧات القشѧѧѧدیة)   ٨ -١( یظھѧѧѧر شѧѧѧكل  

للأحیاء المجھریة للخلطات المستخدم فیھا الكایتوسان بلغ اقل من الخلطѧة القیاسѧیة لكѧل مѧن العѧدد الكلѧي للبكتریѧا 
  .وبكتریا القولون  ، كما لم تظھر الخلطات اي نموات للبكتریا المقاومة للبرودة والخمائر والاعفان 

ایتوسѧѧان المسѧѧتعمل تسѧѧھم فѧѧي خفѧѧض العѧѧدد الكلѧѧي للأحیѧѧاء المجھریѧѧة   وھѧѧذا یعѧѧود الѧѧى  وجѧѧد ان زیѧѧادة نسѧѧبة الك 
وكذلك زیادة تركیѧز الكایتوسѧان یѧؤدي امتلاك  الكایتوسان فعالیة تثبیطیة تجاه طیف واسع من الاحیاء المجھریة 

  .)Fadhil and Ebtisam ,2020؛ Gutiérrez , 2017(الى زیادة فعالیتھ ضد نمو الاحیاء المجھریة 
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أن العѧدد الكلѧي للبكتریѧا و عѧدد البكتریѧا المقاومѧة للبѧرودة  فѧي   and El Zubeir, ( 2015 )Ahmedذكѧر 
)  ٢٠١٤( في حین وجѧد .  على التوالي    غم / م . ت . و )  ١٠٤×  ٣.٩و   ١٠٤×  ٣.٨( الایس كریم قد  بلغ 

 ،El-ansary    ینѧѧا بѧغ مѧریم بلѧس كѧѧي الایѧون فѧا القولѧدد بكتریѧѧا وعѧي للبكتریѧدد الكلѧو   ١٠٥×  ١.١٢( ان الع
  . غم على التوالي / م . ت . و )  ١٠٣×  ٤.٥٨

تشیر النتائج بأن  العدد الكلي للبكتریا وعѧدد بكتریѧا القولѧون  ادنѧى مѧن الحѧدود المسѧموح  بھѧا  حسѧب المواصѧفة 
ي اشارت الى ان الحѧد الاقصѧى المسѧموح بѧھ  للعѧدد الكلѧي للبكتریѧا و عѧدد بكتریѧا القولѧون القیاسیة العراقیة  والت

  . غم ، على التوالي  / وحدة تكوین مستعمرة ) ١٠٣×  ١و  ١٠٥×  ٢.٥( في المثلجات القشدیة  ھو 
  

  
  لمصنعةلوغارتم العدد الكلي للبكتریا وعدد بكتریا القولون لخلطات الایس كریم ا) ٨ - ١( الشكل 

  
  

 المصادر 
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