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  :  ملخصال

 و %  10و  7،  5المحᢝᣢ ب سᘘة   هذه الدارسة التعرف عᣢ مدى تأثᢕᣂ إضافة مسحوق الزنجبᘭل  إستهدفت
ᢝ أقراص لحم الدجاج المصنعة معملᘭا   %  7الزنجبᘭل المحᢝᣢ الطازج  ب سᘘة  

ᡧᣚ ة الممرضةᘭᗖكروᘭالم ᣢع
ᗫولوجᘭة   60و  30،  15ء°م لمدة  12-والمحفوظ تحت ظروف التجمᘭد   ᢕᣂكتᘘال التحالᘭل    يوم. تضمنت 

ᗫا  ᢕᣂكتᗷ مجموعة  أعداد  ᗫا،  ᢕᣂكتᘘلل الᝣلᘭة  ألاعداد   ᢝᣢع المجمدة   الدجاج  لحم  أقراص   ᣢع أجᗫᖁت   ᢝ ᡨᣎال
ᗫا   ᢕᣂكتᗷ ودة، أعداد ᢔᣂة للᘘا المحᗫ ᢕᣂكتᘘالقولون، أعداد الStaph. aureus     .ات و الخمائرᗫᖁو أعداد الفط

الم أعداد  معظم   ᢝ
ᡧᣚ انخفاض  حدوث  ᗫولوجᘭة  ᢕᣂكتᘘال التحالᘭل  نتائج  ᢝ  أوضحت 

ᡧᣚ الممرضة  ᘭكروᗖات 
التجمᘭد   ظروف  تحت  المحفوظة  الدجاج  لحم  ᡧ  -12أقراص  ᢕᣂᜧترا إضافة  عند  من  10و  7،    5°م   %

ᢝ  أعداد 7مسحوق الزنجبᘭل والزنجبᘭل الطازج ب سᘘة
ᡧᣚ نت النتائج أنخفاضᚏة، أعداد   %. بᘭلᝣا الᗫ ᢕᣂكتᘘال

ᗫا   ᢕᣂكتᗷ أعداد  ودة،  ᢔᣂلل المحᘘة  ᗫا  ᢕᣂكتᘘال أعداد  القولون،  ᗫا  ᢕᣂكتᗷ أعداد    Staph. aureusمجموعة  و 
  ᡧ ᢕᣂترك عند  الخمائر  و  التحᗫᖂن  5الفطᗫᖁات  ة  ᡨᣂف خلال  الزنجبᘭل  مسحوق  من  من    %15  ، 6.166يوم 

إ4.814log10    ᣠو  5.493،  4.477،  4.873   4.926،  2.229،  3.982،  5.985و.ت.م.ͭجم 
ة التخᗫᖂن     4.642log10و ᡨᣂادة فᗫᖂᗖو . ᢝᣠالتوا  ᣢ30و.ت.م.ͭجم ع   ᢕᣂتأث  ᢝ ᢔᣍكروᘭتأثر المحتوي الم يوما 

ᢝ معاملة الشاهد    P<  0.05معنوي عند مستوي معنᗫᖔة  
ᡧᣚ انت᛿ ثᘭ5.022،  5.638،  4.362،  5.655ح  

4.892log10     ᡧو ᢕᣂك ᡨᣂب الجاف  الزنجبᘭل  إضافة  الأعداد  % 5و.ت.م.ͭجم عند  ،  ᛿5.474  ،3.741انت 
أعداد     5.031log10و  4.527،  2.162 الᝣلᘭة،  ᗫا  ᢕᣂكتᘘال أعداد  ارتفاع  . لوحظ  ᢝᣠالتوا  ᣢو.ت.م.ͭجم ع
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ᗫا   ᢕᣂكتᗷ أعداد  ودة،  ᢔᣂلل المحᘘة  ᗫا  ᢕᣂكتᘘال أعداد  القولون،  ᗫا  ᢕᣂكتᗷ أعداد   Staph. aureusمجموعة  و 
اليوم   عند  الشاهد  معاملة   ᢝ

ᡧᣚ الخمائر  و  فᜓانت    60الفطᗫᖁات  المجمد  التخᗫᖂن  ، 4.537،  4.963من 
4.472log10     ᡧو  4.676،  5.827 ᢕᣂضافة تركឝدب  5و.ت.م.ͭجم، و بᗷل الجاف شوهد تدᘭمن الزنجب %

فᜓانت   الممرضة  المᘭكروᘭᗖة  الأعداد  أغلب   ᢝ
ᡧᣚ4.782  ،3.962  ،2.316  ،4.738  3.746وlog10   

 ᢝ
ᡧᣚ ما أوضحت النتائج أنخفاض᛿ . ᢝᣠالتوا ᣢضافة   و.ت.م.ͭجم عឝات الممرضة  بᗖكروᘭمعظم أعداد الم

  ᡧ ᢕᣂᜧل الجاف خلال  10و  7تراᘭا،   60% من مسحوق الزنجبᗫ ᢕᣂكتᘘة للᘭلᝣث انخفضت الأعداد الᘭيوما ح
ᗫا   ᢕᣂكتᗷ ودة، أعداد ᢔᣂة للᘘا المحᗫ ᢕᣂكتᘘا القولون، أعداد الᗫ ᢕᣂكتᗷ أعداد مجموعةStaph. aureus   و أعداد

  ᣠات و الخمائر لتصل إᗫᖁ3.967و    4.424،  1.151و  2.116،  3.833و  3.978،  4.603و  4.904الفط  
.   2.742log10و  3.636،   ᢝᣠالتوا  ᣢو.ت.م.ͭجم ع   ᡧ ᢕᣂترك النتائج ᗷاضافة  بᚏنت  الزنجبᘭل 7أᘌضا  % من 

ة التخᗫᖂن   ᡨᣂا   60الطازج خلال فᗫ ᢕᣂكتᗷ ا، أعدد مجموعةᗫ ᢕᣂكتᘘة للᘭلᝣالأعداد ال ᣢط عᘘمث ᢕᣂتأث ᢝᣢيوما أع
أعداد   ᗫا  القولون،  ᢕᣂكتᗷ أعداد  ودة،  ᢔᣂلل المحᘘة  ᗫا  ᢕᣂكتᘘالStaph. aureus    والخمائر الفطᗫᖁات  أعداد  و 
سجلت   مقارنة   log10  2.768و    4.028،  1.962،  3.551،  4.084حᘭث   ᢝᣠالتوا  ᣢع و.ت.م.ͭجم 

سجل   حᘭث  المراقᘘة  عlog10   ᢝᣢ  4.676و    ᗷ4.963  ،4.537  ،5.827  ،4.472عينة  و.ت.م.ͭجم 
 . ᢝᣠالتوا 

  المᘭكروᗖات الممرضة، الزنجبᘭل، لحوم الدجاج : مفتاحᘭةالᝣلمات ال

ABSTRACT 

This study aimed to identify the effect of adding local ginger powder at a rate of 
5, 7 and 10% and fresh local ginger at a rate of 7% on the numbers of 
pathogenic microbial in chicken meat discs manufactured in a laboratory and 
preserved under freezing conditions -12 °C for 15, 30 and 60 days. The 
bacteriological analysis conducted on the chicken frozen tablets included the 
total number of bacteria, coliform bacteria, Psychrotrophic bacteria, 
Staphylococcus aureus bacteria and numbers of fungi and yeasts. The results of 
bacteriological analysis indicated a decrease in most types of the numbers of 
pathogenic microbes in chicken meat discs preserved under freezing conditions 
at -12°C when adding concentrations of 5, 7 and 10% of ginger powder and 
fresh ginger at a rate of 7%. Where the inhibitory effect was on the total 
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numbers of bacteria, coliform bacteria Psychrotrophic bacteria and 
Staphylococcus aureus bacteria, the number of fungi and yeasts at a 
concentration of 5% of dry ginger powder during the 15day storage period 
where a decrease was observed from 6.166, 4.873, 4.477, 5.493 and 4.814 
log10 cfu/g to 5.985, 3.982, 2.229, 4.926 and 4.642 log10 cfu/g respectively. The 
resulted showed an increase in the frozen storage period to 30 days the 
microbial content had a significant effect at a significant level of P < 0.05 as it 
was in the control treatment 5.655, 4.362, 5.638, 5.022 and 4.892 log10 cfu/g 
when adding dry ginger at a concentration of 5%, the numbers were 5.474, 
3.741, 2.162, 4.527 and 5.031 log10 cfu/g respectively.  It was observed that the  
total number of bacteria, coliform bacteria, Psychrotrophic bacteria, 
Staphylococcus aureus bacteria and numbers of fungi and yeasts  increased in 
the control treatment at 60 day of frozen storage were 4.963, 4.537, 5.827, 
4.676 and 4.472 log10 cfu/g, while when adding dry ginger at a concentration of 
5%, inconstancy was seen in most of the pathogenic microbial numbers were 
4.782, 3.692, 2.316, 3.746 and 4.738 log10 cfu/g respectively. The results also 
showed a decrease in most of the numbers of pathogenic bacteria by adding 
concentrations of 7 and 10% of dry ginger powder during 60 days on the total 
number of bacteria from 4.409 to 4.603log10 cfu/g and coliform bacteria from 
3.978 to 3.833 log10cfu/g and Psychrotrophic bacteria from 2.116 to 1.151 
log10cfu/g and  Staphylococcus aureus bacteria from 4.424 and 3.967 log10 
cfu/g and numbers of fungi and yeasts from 3.636 to 2.742 log10 cfu/g 
respectively. Also, the results showed that adding a concentration of 7% of fresh 
ginger during the storage period of 60 days had the highest inhibitory effect on 
the total numbers of bacteria, coliform bacteria Psychrotrophic bacteria and 
Staphylococcus aureus bacteria, the number of fungi and yeasts which recorded 
4.084, 3.551, 1.962, 4.028 and 2.768 log10 cfu/g respectively compared to the 
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control sample, which were 4.963, 4.537, 5.827, 4.472 and 4.676 log10 cfu/g 
respectively. 

Keywords:  

Pathogenic microbes, ginger, chicken meat 

   Introductionالمقدمة

ا  ᢔᣂعتᘌل ᢝᣥت ت  ᢝ ᡨᣎوال الجذرᗫة  النᘘاتات  أحد  فهو  الاستخدام   واسعة  الطبᘭة  النᘘاتات  أهم  من  زنجبᘭل 
الأعشاب  قائمة  ضمن  ᘌدخل  وهو  القوي  اللاذع  ᗷطعمه  وᗫمتاز  ᛿ال᜻ر᛿م  الزنجبᘭلᘭة  النᘘاتات  لفصᘭلة 

اب، ᛿ما أنه أخذ أنᙬشار واسع  الطبᘭة وعادة ما يتم   ᡫᣃ مكن تناوله طازجا أوᘌ ما᛿ لᗷاستخدام جذوره كتوا
الغثᘭان لدي  ᢝ أمᗫᖁكᘭا لمنع حالات 

ᡧᣚ شᜓل واسعᚽ ستخدمᛒ ما᛿ .الأطعمة ᡧ ᢕᣂتجه ᢝ
ᡧᣚ لᗷإستخدامه كتا ᢝ

ᡧᣚ
 واستخدSupu, 2018الحوامل ( 

᠍
 كونه أحد أᡵᣂᜧ التواᗷل انᙬشارا

᠍
ة عالمᘭا ᢕᣂة كبᘭل أهمᘭلعلاج )، وللزنجب 

᠍
اما

 ) د  ᢔᣂال أو  Daily, et al., 2015نزلات  ومستخلص   
᠍
زᗫتا استخدام   ᢝ

ᡧᣚ الدراسات  من  العدᘌد  اتجهت   (
)  ᢝ

᡽ᣍالغذا للفساد  المسᘘᙫة  أو  الممرضة  المᘭكروᗖات  لمقاومة  الزنجبᘭل  ). Zick,et al., 2008مسحوق 
النᘘاتات    أتجهت العدᘌد من الدراسات إᣠ إستخراج المركᘘات الفعالة وال شطة حيᗫᖔا من مستخلصات 

 ᣢستخدمها اليوم وتحتوي عᙏ ᢝ ᡨᣎة الحديثة الᗫة قاعدة للأدوᘭعᘭات الطبᘘة، وقد شᜓلت هذه المركᘭالطب
ᗫة   ᢕᣂكتᘘا الᘌط وقتل الخلاᘭب᙭ت ᣢفعل قدرتها عᗷ ة مختلفةᘭد من المواد الفعالة ولها خصائص وقائᘌالعد

للأمراض.  ᗫة    المسᘘᙫة  ᢕᣂكتᗷ سلالات  نمو   ᣠإ أدى  التجارᗫة  الᘭ᜻مᘭائᘭة  للأدوᗫة   ᢝ
᡽ᣍالعشوا الاستخدام  أن 

النᘘاتات  للᘘحث عن مصادر طبᘭعᘭة جدᘌدة من  الدراسات  اتجهت  لذلك  الحيᗫᖔة،  للمضادات  مقاومة 
. وᗫᖂᗖادة  Shrivastava and Leelavathi, 2010)لمواجهة المᘭكروᗖات الممرضة والحد من إنᙬشارها ( 

ᢝ محاولة الإبتعاد عن المواد الحافظة الصناعᘭة فقد أتجه الإهتمام إᣠ الو 
ᡧᣚ ᡧ ᢕᣌ᜻لدى المستهل ᢝᣑالص ᢝᣘ

    ). 2011الᘘدائل الطبᘭعᘭة ᛿التواᗷل والأعشاب الطبᘭة لإحتوائهاعᣢ العدᘌد من المواد الفعالة (جواد،

تخدم لمنع أو الحد من  )  أن الزنجبᘭل أحد هذه الᘘدائل الطبᘭعᘭة الذي أس 2017أشار(فاضل وآخرون،  
 ᢝ ᡨᣎوال ᗖة،  ᡨᣂال تحت  النامᘭة  سᘭقانه  ᘻستعمل  الحارة،  المناطق  نᘘاتات  من  وهو  الدقᘭقة،  الأحᘭاء  نمو 
ᢝ أو أبᘭض مصفر وله أزهار صفراء ذات شفاه  ᢔᣍار، لها رائحة نفاذة ولونها إما سنجاᘭت طᗫز ᣢتحتوي ع

ا أوراقه  تذᗷل  عندما  إلا  الزنجبᘭل  ᘌحتوي  أرجوانᘭة ولا ᛒستخᖁج  ᗷعد تجفᘭفه، و  إلا  لرمحᘭة، ولا ᘌطحن 
ب سᘘة   الماء   ᣢالطازج ع ᡧ  80.9الزنجبᘭل  ᢕᣌبروت دهن  %2.3،  معادن  %0.9،  الᘭاف  %1.2،   ،%2.4 %

ب سᘘة   ᙏشا  صورة   ᢝ
ᡧᣚ كᗖᖁوهᘭدرات   ᣢع ᘌحتوي  الزنجبᘭل  مسحوق  أما  % 70  -  60وكᗖᖁوهᘭدرات، 

ᡧ ب سᘘة   ᢕᣌوت ᢔᣂاف  6  -   3% ودهن  9والᘭ8  –  3% وال ᢝᣠعض المعادن مثل 12% رماد وماء  8  % وحواᗷ و %
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  ᡧ ᢕᣌاسᘭالن مثل  الفيتامينات  وᗖعض  والفوسفور,  الᝣالسيوم  Niacin  ᡧالحدᘌد،  ᢕᣌامᘭالث  ,Thiamine  ،
  ᡧ ᢕᣌبوفلافᗫᖁالRiboflavin ᡧ ᢕᣌوفيتام ،C  طاقة تقدر ᣢحتوي عᗫلو سعرͭ   459.56، وᘭجرام و تصل    100ك

ᣠل إᘭالزنجب ᢝ
ᡧᣚ ةᗫᖁة العطᘭوت الأساسᗫᖂة الᘘسᙏ3 ) %An, et al.,2016 .(   لᘭالزنجب تحتوي رᗫزومات 

  ᡧ ᢕᣌب ما  ب سᘘة  ᗷاسم 3-2.5عᣢ زᗫوت طᘭارة  تعرف  تحتوي عᣢ مجموعة أخرى     ᛿ %Aryl alkanesما 
  ᢝᣠالأو  ᡧ ᢕᣌمجموعت وتضم  اللاذع،  الطعم  عن  المسؤولة   ᢝᣦو الزنجبᘭل   ᢝ

ᡧᣚ الفعالة  المواد  أهم   ᢝᣦو
Gingerols   مركب الرا  Gingenolومنها  من  ᢝ وهو 

ᡧᣚ الحار  الطعم  إلᘭه  ᘌعزى  والذي  الᘭᙬᗫᖂة  تنجات 
  ) الجلطات  Teleni, et al., 2013الزنجبᘭل  لحدوث   

᠍
مضادا  ᢔᣂعتᘌ حᘭث  علاجᘭة  خصائص  وله   ،(

والثانᘭة   والشقᘭقة،  القولون  والتهاب  والمفاصل  الᗖᖁو  مثل  مركᘘاتها   Shogaolsوللالتهاب  أهم  ومن 
Shogaol   الدهو ᢝ هضم 

ᡧᣚ أهمᘭة  مادة لها   ᢝᣦالجهاز  و المفاصل ومشاᝏل  التهاب  ن. ᛿ما يوصف لعلاج 
 ) للشهᘭة  و᛿محفر   ᢝᣥالهضMarwat, et al., 2015  عن ᗷالᘘحت  العالمᘭة  الصحة  منظمة   ᢝᣔتو   .(

ᢝ اصᘘحت العدᘌد من المᘭكروᗖات مقاومة لها ( منظمة الصحة   ᡨᣎة والᗫة التجارᗫᖔدائل للمضادات الحيᘘال
  ). 2017العالمᘭة، 

مع الدراسة  أعداد استهدفت   ᣢع طازج)  و  مسحوق   )  ᢝᣢالمح الزنجبᘭل  إضافة   ᢕᣂتأث مدي  رفة 
ᢝ اقراص لحم الدجاج المصنعة معملᘭا والمحفوظة ᗷالتجمᘭد. 

ᡧᣚ ه للفسادᘘᙫات الممرضة والمسᗖكروᘭالم  

   Material and Methods المواد وطرق العمل 

   Sampling procedureجمع العينات

يناي شهر  من  العملᘭة  التجᗖᖁة  إبᗫᖁل  ᗷدأت  شهر   ᣠإ الᝣامل    2021ر  الدجاج  من  عينات  اء  ᡫᣄᚽ وذلك 
 ᣠحافظة إ ᢝ

ᡧᣚ دة ᢔᣂاس معقمة ومᘭᜧأ ᢝ
ᡧᣚ ا ونقلتᘭᙫلي ͭ ᡽ᣖمدينة براك الشاᗷ ᢝᣢح من السوق المحᖔالمذب

ͭ ليᘭᙫا.  ᡽ᣖمدينة براك الشاᗷ ᢝᣢل الجافة والطازجة من السوق المحᘭزومات الزنجبᗫاء ر ᡫᣃ ما تم᛿ .المعمل 

 ᡧ ᢕᣂالعيناتتجهSamples preparation  

تم غسل ᛿ل من رᗫزومات الزنجبᘭل الجافة والطازجة جᘭدا ᗷالماء المقطر عن الغᘘار والشوائب وجففت  
ᢝ مطحنة كهᗖᖁائᘭة 

ᡧᣚ حده ᣢع ᢿٌ᛿ (مسحوق) دا عن مصادر التلوث تم طحنتᘭعᗷ درجة حرارة الغرفة ᢝ
ᡧᣚ

ة وحفظت  ᢕᣂصغ  ،  ᢝ
ᡧᣚ ما جاء ᣢالخلطة بناء ع ᢕᣂة رقم ( تم تحضᘭجᘭ2017لسنة    948المواصفة الخل    (

  ᣢع ᢿٌ᛿ والجلد ᢝᣥث تم إزالة العظم والجلد من الدجاج تحت ظروف معقمة ثم تم فرم الجزء اللحᘭح
 ) ᗷالإيثانول  أجزائها  ᗷفرامة كهᗖᖁائᘭة عقمت  وتم تحضᢕᣂ الاقراص  70حده  اللهب.   ᣢت مررت عᘭح (%
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% ᗷصل، ثم  7% بهارات و1% ثوم،  ᙏ %3.5شاء،  7% ملح،  1.5% جلد،  10% لحم،  70ب سب إضافة  
 تم خلط مكونات الخلطة جᘭدا. 

ᡧ الزنجبᘭل ᢕᣂᜧاضافة تراAdding ginger concentration    

  ᣠإ الخلطة  (   5قسمت  ب سᘘة  الجاف  الزنجبᘭل  لإضافة  منها  ثلاثة  و7%،  5أقسام  والرابع %10   (%
 ) ب سᘘة  الطازج  الزنجبᘭل  والقسم  7لإضافة  تم  %)  ثم  للمقارنة)،  (عينة  زنجبᘭل  إضافة  ᗷدون  الخامس 

جرام لᝣل قرص ولفت برقائق الألومنيوم    25إعداد أقراص لحم الدجاج من ᛿ل الخلطات الخمسة بواقع  
ᢝ أᘭᜧاس معقمة عᣢ درجة حرارة التجمᘭد 

ᡧᣚ م.   12-المعقم ووضعت  

  Microbiological analysisالاختᘘارات المᘭكروᘭᗖة

   Preparation of samples and dilutionsت والتخفᘭفاتإعداد العينا

الموصوفة   الطᗫᖁقة  حسب  الدجاج  لحم  أقراص  من  متجاᙏسة  ᗫة  ᡫᣄع تخفᘭفات   ᢕᣂتحض تم 
 ᢝ
ᡧᣚISO(6887)-1:2013    ) المعقم  رᗫنجر  مل من  225 ) بوضع  ᗷRinger solutionاستخدام محلول 

و رᗫنجر  ال  25محلول  معقم  ᢝ كᛳس 
ᡧᣚ الدجاج  لحم  أقراص  الخض  جم من  ᗷجهاز    Stomacherخاص 

تخفᘭف    ᣢوللحصول ع لمجاᙏستها   ᡧ ᢕᣌقتᘭدق لمدة  جᘭدا  العينة  منه    1-10ورجت  نقل  إᣠ    10ثم  مل 
تحوي   ᗷقᘭة   90أنبᗖᖔة   ᢕᣂلتحض الطᗫᖁقة  وᗖنفس   ᢝ

ᡧᣍالثا التخفᘭف  لᘭكون  المعقم  رᗫنجر  محلول  من  مل 
 التخفᘭفات. 

ᗫا الهوائᘭة د عدتقدير ال ᢕᣂكتᘘل ᢝᣢᝣال Total count of aerobic bacteria   

خذ
᠎
ᢝ الأطᘘاق حᘭث أ

ᡧᣚ قة الصبᗫᖁطᗷ اᗫ ᢕᣂكتᘘلل ᢝᣢᝣ1تم عد العدد ال   ᢝ
ᡧᣚ ف المناسب ووضعᘭمل من التخف

بᚏئة   علᘭه  تخفᘭف وصب  لᝣل   ᡧ ᢕᣌقᘘط بواقع  وحض ت    Plate count agarالطبق  لتتصلب  وتركت 
ᢝ الحضان عᣢ درجة حر 

ᡧᣚ ةᗖᖔعد  37ارة  مقلᗷ 48°م وأخذت النتائج    ᡧ ᢕᣌساعة من التحض ( A.O.A.C., 
ᗷالأطᘘاق  (2005 العد  طᗫᖁقة  ᗫة    Plate countوᗖاستخدام  ᢕᣂكتᘘال المستعمرات  تقدير  تم 
  ). Swanson, et al., 2001حسب( 

ᗫا القولونتقدير العدد الᢝᣢᝣ ل ᢕᣂكتᘘ  Total counts of coliform   

ᗷاس وذلك  القولون  ᗫا  ᢕᣂكتᗷ عد  الأطᘘاق  تم   ᢝ
ᡧᣚ الصب  طᗫᖁقة  وضع  (Pour Plate) تخدام  من 1إذ  مل 

  ᢝᣠحوا علᘭه  وصب  الطبق   ᢝ
ᡧᣚ المناسب  بᚏئة    15التخفᘭف  من  ومᖂج     Man-Conkey agarمل 

  24°م وأخذت النتائج ᗷعد  35محتᗫᖔات الطبق وترك ليتصلب وحضن الطبق مقلوب عᣢ درجة حرارة  
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تم تقدير    Plate countام طᗫᖁقة العد ᗷالأطᘘاق  ) وᗖاستخدNickerson and Sinsky, 1977ساعة ( 
ᗫة حسب (  ᢕᣂكتᘘالمستعمرات الSwanson, et al., 2001 .(  

 ᢝᣢᝣودةتقدير العدد ال ᢔᣂة للᘘا المحᗫ ᢕᣂكتᘘل   

Total counts of Psychrophilic bacteria  

  ᢝ
ᡧᣚ قة الواردةᗫᖁالطᗷ ودة ᢔᣂة للᘘا المحᗫ ᢕᣂكتᘘتم تقدير أعداد الAndrew, 1992)  أخذᗷ مل من   1) وذلك

  ᢝᣠحوا علᘭه  وصب  الطبق   ᢝ
ᡧᣚ ووضع  المناسب  بᚏئة    15التخفᘭف  من  وتركت   Nutrient agarمل 

خدام أᘌام واخذت النتائج وᗖاست 7-5°م لمدة من  8الأطᘘاق تتصلب ثم حض ت مقلᗖᖔة عᣢ درجة حرارة  
ᗷالأطᘘاق   العد  (   Plate countطᗫᖁقة  حسب  ᗫة  ᢕᣂكتᘘال المستعمرات  تقدير   ,.Swanson, et alتم 

2001 .( 

 ᢝᣢᝣال تقدير العدد الᗫ ᢕᣂكتᘘTotal count of Staphylococcus aureus    

ᗫا   ᢕᣂكتᗷ لتقدير أعدادStaphylococcus aureus   استخدم وسطBaird parker agar   ثᘭزرع من    ح
تخفᘭف   ᛿3  ᢝل 

ᡧᣍوالثا الأول  الطبق   ᢝ
ᡧᣚ الثالث    3أطᘘاق وضع  والطبق  والوسط   4مل  عليها  وصب  مل 

لمدة   مقلᗖᖔة  وحض ت  تتصلب  كها  ᡨᣂمركز   48وت لها   ᢝ ᡨᣎال النمؤات  ᗷعد  وذلك  النتائج  خدت 
᠎
أ ثم  ساعة 

 .  (A.O.A.C., 2005)أسود حوله هالة شفافة 

 Total count of yeasts and molds   والخمائر لفطᗫᖁات لالعدد الᢝᣢᝣ تقدير 

بᚏئة    حᘭث   Potato Dextrose Agarاستخدمت  الصب  ᗷطᗫᖁقة  وذلك  والخمائر  الفطᗫᖁات  لتنمᘭة 
خذ

᠎
حواᢝᣠ    1أ عليها  وصب  الطبق   ᢝ

ᡧᣚ ووضع  المناسب  التخفᘭف  من  وتركت    15مل  البᚏئة  من  مل 
لمدة   مقلᗖᖔة  درجة حرارة    5  -3لتتصلب وحض ت   ᣢام عᘌم25  -22أ°    )Beuchat and Cousin, 

ᗷالأطᘘاق  2001 العد  طᗫᖁقة  وᗖاستخدام   (Plate count    ةᗫ ᢕᣂكتᘘال المستعمرات  تقدير  تم 
 ). Swanson, et al., 2001حسب( 

 ᢝ
᡽ᣍل الاحصاᘭالتحل  Statistical analysis      

هذه   من  عليها  المتحصل  المكروᗖيولوجᘭة  ᗷالتحالᘭل  الخاصة  البᘭانات  تحلᘭل  ᗷاستخدام  تم  الدراسة 
ᢝ الᝣامل ( 

᡽ᣍم العشواᘭه مصممة بتصمᘭة عملᗖᖁاين لتجᘘل التᘭتحلCRD (Completely Randomized 
Design    ،الله وخلف  برنامج  1980(الراوي  وᗖاستخدام   ،(SAS   )2002  الدراسة بᘭانات  لتحلᘭل   (

ᡧ العينات المختارة.  ᢕᣌة بᗫᖔومعرفة الفروق المعن 
᠍
  المᘭكروᗖيولوجᘭة احصائᘭا
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 Results and Discussion  ــاقشــة النتــائــجمن

Total count of aerobic bacteria ةᘭا الهوائᗫ ᢕᣂكتᘘل  ᢝᣢᝣالعدد ال    

النتائج  المدونة ᗷالجدول (   ᢕᣂشᘻ1  أقراص لحم ᣠل الطازج إᘭل والزنجبᘭإضافة مسحوق الزنجب ᢕᣂتأث   (
لمدة   التجمᘭد  عند درجة حرارة  والمخزنة  المجهزة  الᝣلᘭة   60و  30،  15الدجاج  الأعداد  إنخفاض  يوم 

  ᡧ ᢕᣂك ᡨᣂب الطازج  الزنجبᘭل  أظهر  حᘭث  المجمد  التخᗫᖂن  مدة  زᗫادة  مع  ᗫا  ᢕᣂكتᘘ7لل ᢕᣂتأث  ᣢأع و ᛿انت  % 
ᗫا ᢕᣂكتᘘلل الᝣلᘭة  حᘭث   log10 4.084و  5.133،     5.763الأعداد  المقارنة  ᗷعينة  مقارنة  م.ͭجم  و. ت. 

م.ͭجم خلا  4.963و  ᛿6.166  ،5.655انت   التخᗫᖂن  و. ت.  أᘌام  ᢝ   60و  30،  15ل 
ᡧᣚ  . ᢝᣠالتوا  ᣢيوم ع

 ᡧ ᢕᣂك ᡨᣂل بᘭلوحظ عند إضافة مسحوق الزنجب ᡧ ᢕᣌن لمدة  10حᗫᖂة    15% عند التخᘭلᝣانت الأعداد ال᛿ يوما
ᗫا   ᢕᣂكتᘘ6.018لل   log10  ت.مͭجم.و   ᣠن إᗫᖂة التخ ᡨᣂادة فᗫᖂالأعداد   يوم زاد الأنخفاض  60و  30،  و ب ᢝ

ᡧᣚ
ᗫا فᜓانت   ᢕᣂكتᘘلل التحلᘭل   4.603log10و  5.385الᝣلᘭة  نتائج  بᚏنت  .  حᘭث  ᢝᣠالتوا  ᣢو. ت. م.ͭجم ع

التخᗫᖂن   ة  ᡨᣂف أᘌام  خلال  ᗫا  ᢕᣂكتᘘلل الᝣلᘭة  الأعداد  متوسطات  جميع   ᡧ ᢕᣌب معنᗫᖔة  فروق  وجود   ᢝ
᡽ᣍالاحصا

ع  60و  ᗷ15  ،30التجمᘭد   مع  ات  ᡧ ᢕᣂك ᡨᣂال متوسطات  مقارنة  عند  ول᜻ن  مستوى  يوم.  عند  المراقᘘة  ينة 
الزنجبᘭل    0.05معنᗫᖔة   مسحوق   ᡧ ᢕᣂترك  ᡧ ᢕᣌب متقارᗖة  النتائج  و᛿انت  معنᗫᖔة،  فروق  وجود  عدم   ᡧ ᢕᣌتب

عند إضافة   النتائج  أوضحت  أᘌضا  والمجهز معملᘭا.  المفروم  الدجاج  أقراص لحم   ᢝ
ᡧᣚ الطازج  والزنجبᘭل 

  ᡧ ᢕᣂلمدة  5ترك التخᗫᖂن  الزنجبᘭل خلال  ᗫا   يوما   60و    30% من مسحوق  ᢕᣂكتᘘلل الᝣلᘭة  الأعداد  أنخفاض 
ة التخᗫᖂن لمدة    log10  4.782و    5.474فᜓانت   ᡨᣂفᗷ مقارنتا ᢝᣠالتوا ᣢيوما فᜓانت     15و. ت. م.ͭجم ع
5.985log10    ᡧ ᢕᣂترك أضافة  عند   ᡧ ᢕᣌح  ᢝ

ᡧᣚ م.ͭجم.  ت.  الᢝᣢᝣ 7و.  العدد  الزنجبᘭل ᛿ان  مسحوق  %من 
ᗫا   ᢕᣂكتᘘ6.009لل  log10  عينة اᗷ انت  و. ت. م.ͭجم مقارنة᛿ ةᘭ6.026لمراق  log10  و. ت. م.ͭجم خلال

لمدة   التخᗫᖂن  ة  ᡨᣂ15ف    ᣠإ التخᗫᖂن  ة  ᡨᣂف بᗫᖂادة  و  ᡧ    60و  30يوما.   ᢕᣂترك عند  مسحوق  7يوم  من   %
ᗫا  ᢕᣂكتᘘلل ᢝᣢᝣالعدد ال ᢝ

ᡧᣚ ات الأنخفاضᗫᖔل تزداد مستᘭ4.904و  5.596الزنجب log10  ᣢو. ت. م.ͭجم ع
 . ᢝᣠالتوا  

ال العدد  أن  النتائج  ᡧ  أوضحت  ᢕᣂترك عند  الدجاج  لحم  أقراص  عينات   ᢝ
ᡧᣚ ᗫا  ᢕᣂكتᘘلل  ᢝᣢᝣ7    من 10و  %

لمدة   الزنجبᘭل  القᘭاسᘭة    60و    30مسحوق  المواصفة   ᢝ
ᡧᣚ بها  المسمᖔح  الحدود  من  أقل  يوما ᛿انت 

ᗫا عن   ᢕᣂكتᘘلل ᢝᣢᝣد العدد الᗫᖂألا ي ᣢنصت ع ᢝ ᡨᣎة الᘭجᘭ6الخلlog10    .2017و. ت. م.ͭجم (م. ق. خ  .(
نتائج ه أن  ،  ᛿ما وجد  ᢝᣠالمعا وابو   ᢝᣥᘭالتم) اليها  ᢝ توصل  ᡨᣎال النتائج  أقل من  الدراسة  ) حᘭث 2011ذه 

  ᣠإ التخᗫᖂن  مدة  زᗫادة  مع  ᗫا  ᢕᣂكتᘘلل  ᢝᣢᝣال العدد   ᢝ
ᡧᣚ زᗫادة  هذه    60سجل  نتائج  تتفق  لم  وأᘌضا  يوما. 

  ، ᡧᣛمصط) إلᘭه  أشار  ما  مع  ᗫا  2007الدراسة  ᢕᣂكتᘘلل الᝣلᘭة  الأعداد   و. ت.   7.230log10) حᘭث ᛿انت 
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مدينة   نطاق   ᢝ
ᡧᣚ جر)  ᢕᣂالمفروم(الب الدجاج  لحم  لأقراص  المكروᗖيولوجᘭة  الجودة  دراسة  عند  م.ͭجم 

  طراᗷلسͭ ليᘭᙫا. 

 

ات مختلفة إᣠ خلطة أقراص لحم الدجاج عᣢ العدد الᢝᣢᝣ  1الجدول (  ᡧ ᢕᣂك ᡨᣂل بᘭإضافة الزنجب ᢕᣂتأث :(
ᗫا والمخزنة عᣢ درجة حرارة التجمᘭد  ᢕᣂكتᘘم. 12-لل°  

  الزمن

  (أيام)

  ) عند تركيزات مختلفة من الزنجبيل (%) 10Logمتوسط العدد الكلي للبكتيريا (

  ازجــــط  حوقـــــــــــــــــــــــــــمس
0  5  7  10  7  

15  6166. ±0.143a  
 

5.985 ±0.143a  
 

9006. ±0.138a   6.018 ±0.142a    5.763 ±0.148a  
 

30  5.655 ±0.150b  
 

5.474 ±0.223b  
 

5.596 ±0.217b   
 

5.385 ±0.228b  
 

5.133 ±0.242b  
 

60  4.963 ±0.252c   
 

4.782 ±0.264c  
  

4.904 ±0.256c 
 

4.603 ±c0.277c 
 

4.084 ± 0.324c  
 

᛿ ᢝل عمود لا توجد بᚏنها فروق معنᗫᖔة والمختلفة توجد بᚏنها فروق معنᗫᖔة. 
ᡧᣚ شابهةᙬالحروف الم 

 

ᗫا القولونالعدد الᢝᣢᝣ ل ᢕᣂكتᘘ Total counts of coliform bacteria       

  ) ᗷالجدول  المدونه  و  عليها  المتحصل  النتائج  الزنجبᘭل  2بᚏنت  إضافة   ᢕᣂتأث الطازج    )  الزنجبᘭل  و 
 ᣢع والمخزنة  القولون  ᗫا  ᢕᣂكتᗷ مجموعة  أعداد   ᣢع الدجاج  لحم  أقراص  خلطة   ᣠإ مختلفة  ات  ᡧ ᢕᣂك ᡨᣂب

ᗫا   60و  30،  15°م لمدة  18-درجة حرارة التجمᘭد   ᢕᣂكتᗷ أعداد مجموعة ᢝ
ᡧᣚ ث لوحط إنخفاضᘭيوما، ح

  ᢕᣂᜧة10و  7،  5القولون عند أضافة ترا ᡨᣂل خلال فᘭن لمدة    % من مسحوق الزنجبᗫᖂيوما فᜓانت  15التخ
المراقᘘة    3.627log10و  4.033،  3.982 ᗷعينة  مقارنتا   ᢝᣠالتوا  ᣢع م.ͭجم  ت.  و    4.873log10و.   ،

ة التخᗫᖂن   ᡨᣂادة فᗫᖂ30ب   ᡧ ᢕᣂالانخفاض عند أضافة ترك ᢝ
ᡧᣚ ادةᗫمسحوق  10و  5،7يوما سجلت النتائج ز %

فᜓانت   م.ͭجم    log10  3.786و  3.984،  3.741الزنجبᘭل  ت.  المراقᘘة  و.  ᗷعينة  مقارنة   ᢝᣠالتوا  ᢝᣢع
4.362log10    ات ᡧ ᢕᣂترك ᡧ ᢕᣌة بᗫᖔعدم وجود فروق معن ᢝ

᡽ᣍل الأحصاᘭو. ت. م.ͭجم. أوضحت نتائج التحل
 ) مستوى  عند  الطازج  الزنجبᘭل  و  الزنجبᘭل  ᢝ 0.05مسحوق 

ᡧᣚ إنخفاض  النتائج  خلال  من   ᡧ ᢕᣌتب ). ᛿ما 
ᗫا القولون عند إضافة الزنجبᘭل ال ᢕᣂكتᗷ أعداد مجموعة  ᡧ ᢕᣂك ᡨᣂن  7طازج بᗫᖂات التخ ᡨᣂو    30،  15% خلال ف

و. ت. م.ͭجم عᢝᣢ التواᢝᣠ مقارنة بزمن الصفر.  و من خلال    3.551و    3.791،    3.739يوما فᜓانت      60
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  . ᢝᣢة أعᘘانت نتائج عينة المراق᛿ ᡧ ᢕᣌح ᢝ
ᡧᣚ ةᗖانت متقار᛿ ل الطازجᘭمن الزنجب ᡧ ᢕᣂᜧا ᡨᣂأن جميع ال ᡧ ᢕᣌالنتائج تب

أتفقت هذه النتائج م ،  و  ᢝᣠوابو المعا ᢝᣥᘭالتم) ᢝ أعداد  2011ع ماذكره 
ᡧᣚ لᘭالزنجب ᢕᣂعند دراستهم لتأث (

أعداد    ᢝ
ᡧᣚ انخفاض  لوحظ  الᘘقر حᘭث  لحم  من  المصنع  جر  ᢕᣂللب الحفظ  مدة  وលطالة  المجهᗫᖁة  الاحᘭاء 

ᗫا القولون عند مقارنتها قᘘل التجمᘭد وᗖعد التجمᘭد لمدة   ᢕᣂكتᗷ مة    60مجموعةᘭق ᣢانت أع᛿ ثᘭيوم، ح
3.345 log10    ᣠل وانخفضت لتصل إᘭالمعاملة دون إضافة  مسحوق زنجب ᢝ

ᡧᣚ 2.568و. ت. م.ͭجم 
log10    ᡧ ᢕᣂترك المعاملة ذات   ᢝ

ᡧᣚ م.ͭجم  متقارᗖة  2.75و. ت.  جاءت  النتائج  وهذه  زنجبᘭل.  مسحوق   %
ᢝ عينات أقراص اللحم الᘘقري المفروم

ᡧᣚ ا القولونᗫ ᢕᣂكتᘘل ᢝᣢᝣأن متوسط العدد الᗷ قةᗷتراوح    لدراسات سا
  ᡧ ᢕᣌب (   5.8log10و  3.9ما  مͭجم  ت.  دراسة  Eshamah, et al., 2020)و.  مع  ᘻشابهت  أᘌضا   ،

المتᘘلة وغᢕᣂ  2003(الᘘكوش،   المفروم  اللحم  ᢝ عينات من أقراص 
ᡧᣚ القولون ᗫا  ᢕᣂكتᗷ أعداد أن متوسط   (

 و. ت. مͭجم.  log10 3المطهᘭة ᛿ان 
  

ات مختلف2الجدول (  ᡧ ᢕᣂك ᡨᣂل بᘭإضافة الزنجب ᢕᣂأعداد مجموعة ): تأث ᣢخلطة أقراص لحم الدجاج ع ᣠة إ
ᗫا القولون والمخزنة عᣢ درجة حرارة التجمᘭد (الفᗫᖁز)  ᢕᣂكتᗷ-12 .م°  

الزم
  ن

  (أيام)

) عند تركيزات مختلفة من الزنجبيل  10Logمتوسط أعداد مجموعة بكتيريا القولون (
 (%)  

  ازجــــط  حوقــــــــــــــــــمس
0  5  7  10  7   

15  4.873 ±0.258a  3.982 ±0.329a  4.033 ±0.329a  3.627 ±0.380a  
 

3.739 ±0.365a  
 

30  4.362 ±0.297a  
 

3.741 ±0.364a  
 

3.984 ±0.335a  
 

3.786 ±0.359a  
 

3.791 ±0.358a   

60  4.537 ±0.283a  
 

3.962 ±0.338a  3.978 ±0.336a   3.833 ±0.352a   
 

3.551 ±0.392a   

  

᛿ ᢝل عمود لا توجد بᚏنها فروق معنᗫᖔة والمختلفة توجد بᚏنها فروق معنᗫᖔة.  
ᡧᣚ شابهةᙬالحروف الم 

 

ودةالعدد الᢝᣢᝣ ل ᢔᣂة للᘘا المحᗫ ᢕᣂكتᘘل  

 Total counts of Psychrophilic bacteria     

ᢝ  أوضحت نتائج التحلᘭل
᡽ᣍالجدول (   الاحصاᗷ3 ) ةᗫᖔة عند مستوى معنᗫᖔ0.05) عدم وجود فروق معن (

ة التخᗫᖂن   ᡨᣂعينات خلطة أقراص لحم الدجاج خلال ف ᢝ
ᡧᣚ ل المختلفةᘭات الزنجب ᡧ ᢕᣂترك ᡧ ᢕᣌ60و  30،  15ب  

ات الزنجبᘭل المضاف لأقراص لحم  ᡧ ᢕᣂمتوسطات ترك ᡧ ᢕᣌة بᗫᖔنما  أظهرت النتائج وجود  فروق معنᚏيوم، ب
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ᗷ ᡧ  الدجاج المفروم   ᢕᣂة و تركᘘن  10عينة المراقᗫᖂل خلال مدة التخᘭيوما عند    60% من مسحوق الزنجب
 ) معنᗫᖔة  ᡧ  0.05مستوي  ᢕᣂترك أضافة  عند  ودة  ᢔᣂلل المحᘘة  ᗫا  ᢕᣂكتᘘال أعداد   ᢝ

ᡧᣚ إنخفاض  لوحظ    .(5  ،7  
فᜓانت  10و الزنجبᘭل  مسحوق  من  مقارنتها    2.011log10و  2.165،  %2.229  عند  م.ͭجم  ت.  و. 

ة التخᗫᖂن    ᗷ4.477  log10عينة المراقᘭة   ᡨᣂادة فᗫᖂ60و    30و. ت. م.ͭجم. و ب   ᡵᣂᜧيوما سجلت النتائج أ
 ᡧ ᢕᣂل فᜓانت  10أنخفاض عند أضافة تركᘭ1.151و    1.886% من مسحوق الزنجب  log10    و. ت. م.ͭجم

المراقᘘة.  ᗷعينة  مقارنة   ᢝᣠالتوا  ᢝᣢودة   ع ᢔᣂلل المحᘘة  ᗫا  ᢕᣂكتᗷ أعداد  متوسط  أنخفاض  النتائج  بᚏنت  ᛿ما 
ឝب  ᡧ ᢕᣂترك التخᗫᖂن  7ضافة  ات  ᡨᣂف خلال  الطازج  الزنجبᘭل  من  فᜓانت    30،  %15    2.217،    2.914يوما 

log10    شوهد أنخفاض ᡧ ᢕᣌح ᢝ
ᡧᣚ ،ة خلال الزمن الصفرᘘعينة المراقᗷ مقارنتا ، ᢝᣠالتوا ᢝᣢو. ت. م.ͭجم ع

  ᢝᣠا التخᗫᖂن  ة  ᡨᣂف زᗫادة  مع  ودة  ᢔᣂلل المحᘘة  ᗫا  ᢕᣂكتᘘال أعداد  متوسط   ᢝ
ᡧᣚ  1.962انت  يوما ᛿  60ملحوظ 

log10    الصفر الزمن  عند  المراقᘘة  ᗷعينة  مقارنة  م.ͭجم  ت.  وهذه   log10  5.827و.  م.ͭجم.  ت.  و. 
  ، ᢝᣠالمعا وابو   ᢝᣥᘭالتم) مع  أتفقت  التجمᘭد  2011النتائج  ة  ᡨᣂف ودة خلال  ᢔᣂلل المحᘘة  ᗫا  ᢕᣂكتᗷ أعداد  أن   (

ᡧ   60لمدة   ᢕᣂك ᡨᣂل بᘭالزنجبᗷ العينات المعاملة ᢝ
ᡧᣚ اᘭجᗫ2.75  يوما أنخفضت تدر  ᢝᣠ3.300% اlog10    .و. ت

 و. ت. م.ͭجم.  log10 4.697م.ͭجم مقارنة ᗷعينة المراقᘘة 
 

ᗫا 3الجدول (  ᢕᣂكتᘘأعداد ال ᣢخلطة أقراص لحم الدجاج ع ᣠات مختلفة إ ᡧ ᢕᣂك ᡨᣂل بᘭإضافة الزنجب ᢕᣂتأث :(
ودة والمخزنة عᣢ درجة حرارة التجمᘭد (الفᗫᖁز)  ᢔᣂة للᘘم. 12-المح°  

  

  الزمن

  (أيام)

) عند تركيزات مختلفة من الزنجبيل  10Logمتوسط أعداد البكتيريا المحبة للبرودة( 
 (%)  

  ازجـــط  حوقــــــــــــــــــــمس
0  5  7  10  7   

15  4.477 ± 0.288a   
 

2.229 ±0.309a 
 

2.165 ±0.316a  
 

2.011 ±0.332a 
 

2.914 ±0.225a 
  

30  5.638 ±0.216a 
 

2.162 ±0.331a 
  

2.145 ±0.318a 
 

1.886 ±0.346a  
  

2.217 ±0.311a 
 

60  5.827 ±0.146a  
 

2.316 ±0.302a  2.116 ±0.321a 
  

1.151 ±0.465b  
  

1.962 ±0.338a 
 

᛿ ᢝل عمود لا توجد بᚏنها فروق معنᗫᖔة والمختلفة توجد بᚏنها فروق معنᗫᖔة.  
ᡧᣚ شابهةᙬالحروف الم 
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ᗫاالعدد الᢝᣢᝣ ل ᢕᣂكتᘘTotal count of Staphylococcus aureus   

ᡧ  4أوضحت النتائج ᗷالجدول (  ᢕᣂك ᡨᣂل بᘭإضافة مسحوق الزنجب ᢕᣂخلطة أقراص لحم 10و  7،  5) تأث ᣠإ  %
ᗫا  الدجاج والمخزنة   ᢕᣂكتᗷ متوسطات أعداد ᣢد عᘭدرجة حرارة التجم ᣢعStaphylococcus aureus  

التخᗫᖂن   مدة  فᜓانت     15خلال   
᠍
أنخفاضا عlog10    ᣢ  4.563و  4.732،  4.926يوما  م.ͭجم  ت.  و. 

ة التخᗫᖂن ا5.493log10    ᢝᣠالتواᢝᣠ مقارنتا ᗷعينة المراقᘘة   ᡨᣂادة فᗫᖂيوما لعينات    60و. ت. م.ͭجم. و  ب
ᡧ   المض ᢕᣂك ᡨᣂب الزنجبᘭل  مسحوق  لها  ᗫا   7و    5اف  ᢕᣂكتᗷ أعداد  لمتوسطات  أنخفاض   ᢝᣠا أدي    %

Staphylococcus aureus    4.424و    4.738فᜓانت  log10   ᡧ ᢕᣌح  ᢝ
ᡧᣚ  ، ᢝᣠالتوا  ᣢع م.ͭجم  ت.  و. 

  ᡧ ᢕᣂك ᡨᣂال زᗫادة  عند  أعداد  10لوحظ  لمتوسطات  ملحوظ  أنخفاض   ᢝᣠا أدي  الزنجبᘭل  مسحوق  من   %
ᗫا   ᢕᣂكتᗷStaphylococcus aureus    3.967فᜓانت  log10    و. ت. م.ͭجم، أي ضمن الحدود الأمنة و

 ) العراقᘭة  القᘭاسᘭة  المواصفة   ᢝ
ᡧᣚ بها  المراقᘘة  2000ͭ 3725المسمᖔح  ᗷعينة  مقارنة   ،(4.472log10   .و

ᢝ قسم المنتجات الصحᘭة والغذاء التابع لوزارة الصحة  
ᡧᣚ ح بهاᖔضا ضمن الحدود المسمᘌت. م.ͭجم. و أ

ᢝ لحم الدجاج عن  HPFB, 2003ال᜻ندᘌة( 
ᡧᣚ ةᘌا المكورات العنقودᗫ ᢕᣂكتᗷ 4-2) أن لا يتجاوز أعدادlog10 

معنᗫᖔة   مستوى  عند  معنᗫᖔة  فروق  وجود  عدم   ᢝ
᡽ᣍالإحصا التحلᘭل  نتائج  أوضحت  م.ͭجم.   ت.  و. 

ات المختلفة خلال مدة التخᗫᖂن  0.05(  ᡧ ᢕᣂك ᡨᣂمتوسطات ال ᡧ ᢕᣌب و اᘌضا عدم وجود   60و  30،  15)  يوم، 
عند   المفروم  الدجاج  لحم  لأقراص  المضاف  الزنجبᘭل  من  ات  ᡧ ᢕᣂك ᡨᣂال متوسطات   ᡧ ᢕᣌب معنᗫᖔة  فروق 

ᡧ  مقار  ᢕᣂك ᡨᣂب الطازج  الزنجبᘭل  أضافة  عند  النتائج  بᚏنت  المراقᘘة. ᛿ما  ᗷعينة  التخᗫᖂن  7نتها  ة  ᡨᣂف خلال   %
ᗫا    60و  30،  15لمدة   ᢕᣂكتᗷ يوم فᜓانت متوسطات أعدادStaphylococcus aureus   عينات خلطة ᢝ

ᡧᣚ
.  وجاءت هذه ا  log10  4.028و  4.623،  4.617أقراص لحم الدجاج   ᢝᣠالتوا ᣢلنتائج و. ت. م.ͭجم ع

تᗫᖂد عن   العراقᘭة حᘭث حدد ألا  القᘭاسᘭة  المواصفة   ᢝ
ᡧᣚ ح بهاᖔالمسم الحدود  و.   4log10  -3أعᣢ من 

  ت. م.ͭجم. 
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ات مختلفة إᣠ خلطة أقراص لحم الدجاج والمخزنة عᣢ درجة  4الجدول (  ᡧ ᢕᣂك ᡨᣂل بᘭإضافة الزنجب ᢕᣂتأث :(
ᗫا 12-حرارة التجمᘭد (الفᗫᖁز)  ᢕᣂكتᗷ أعداد ᣢم ع°Staphylococcus aureus .  

  الزمن 
  (أᘌام) 

ᗫا  ᢕᣂكتᗷ متوسط أعدادAureus. Staph )10Log  ات مختلفة من ᡧ ᢕᣂعند ترك (
  الزنجبᘭل (%)

ـــــحوق ــــــ ـــــ   طـــازج  مســـــــــ
0  5  7  10  7  

15  5.493 ±0.154a 
 

4.926 ±0.168a  
 

4.732 ±0.174 a  
 

4.563 ±0.179a  

 
4.617 ±0.178a 

30  4.892 ±0.169a 
 

5.031 ±0.166a 
 

4.587 ±179a 

 
4.367 ±0.186a 

 
4.623 ±0.177a  

 
60  4.472 ±0.183a 

 
4.738 ±0.184a 

 
4.424 ±184a 

 
3.967 ±0.201a 

 
4.028 ±0.199a  

 

᛿ ᢝل عمود لا توجد بᚏنها فروق معنᗫᖔة والمختلفة توجد بᚏنها فروق معنᗫᖔة.  
ᡧᣚ شابهةᙬالحروف الم 

 

   Total counts of yeasts and molds الفطᗫᖁات والخمائر الᢝᣢᝣ  عدد ال

ᘻ    )5    ᡧشᢕᣂ النتائج المتحصل عليها و المدونة  ᗷالجدول ᢕᣂك ᡨᣂل بᘭإضافة مسحوق الزنجب ᢕᣂ7و    5) تأث %
التخᗫᖂن لمدة   ة  ᡨᣂات والخمائر فᜓانت    15خلال فᗫᖁالفط ᢝ أعداد 

ᡧᣚ أنخفاض  ᣠ3.873و    4.642يوما إ  
log10    ᡧ ᢕᣂك ᡨᣂب الزنجبᘭل  لمسحوق   ᢕᣂتأث  ᢝᣢأع بᚏنما ᛿ان   ، ᢝᣠالتوا  ᣢم.ͭجم ع عᢝᣢ متوسط 10و. ت.   %

و.    log10  4.814و. ت. م.ͭجم مقارنة ᗷعينة المراقᘘة    log10  2.982  أعداد الفطᗫᖁات و الخمائر فᜓانت
ᡧ    30ت. م.ͭجم. و بᗫᖂادة مدة التخᗫᖂن لمدة   ᢕᣂضافة تركឝل  نتج عنه  10و    7يوما بᘭمسحوق الزنجب %

فᜓانت   والخمائر  الفطᗫᖁات  أعداد   ᢝ
ᡧᣚ ᗷعينة   log10  2.786و    3.764أنخفاض  مقارنه  م.ͭجم  ت.  و. 

اlog10    ᢝᣠ  5.022المراقᘘة   التخᗫᖂن  مدة  بឝطال  و  م.ͭجم.  ت.  تأثᢕᣂ    60و.  من  10و    5يوما ᛿ان   %
فᜓانت   ملحوظ  أنخفاض   ᢝᣠا الزنجبᘭل  التواlog10    ᢝᣠ  2.742و    3.746مسحوق   ᢝᣢع م.ͭجم  ت.  و. 

log10   ᢝ  4.676مقارنه ᗷعينة المراقᘘة  
᡽ᣍل  الاحصاᘭنت نتائج التحلᚏعدم وجود فروق   و. ت. م.ͭجم. ب

فروق  وجود  عدم   ᢝᣢع أᘌضا  ينطبق  الأمر  هذا  و  التخᗫᖂن  أᘌام  خلال  ات  ᡧ ᢕᣂك ᡨᣂال متوسطات   ᡧ ᢕᣌب معنᗫᖔة 
معنᗫᖔة  مستوى  عند  المراقᘘة  ᗷعينة  مقارنته  عند  المضاف  الزنجبᘭل  ات  ᡧ ᢕᣂك ᡨᣂال متوسطات   ᡧ ᢕᣌب معنᗫᖔة 

 )0.05  ᡧ ᢕᣂك ᡨᣂل الطازج بᘭخلطة أقر 7). أوضحت نتائج إضافة الزنجب ᣠات  % إ ᡨᣂاص لحم الدجاج خلال ف
النتائج    60و    30،    15التخᗫᖂن    ملحوظ فᜓانت 

᠍
و. ت.    2.768log10و   2.842،  3.781يوما أنخفاضا

جاءت هذه النتائج متقارᗖه لنتائج قامت بها  و م.ͭجم عᣢ التواᢝᣠ مقارنه ᗷعينات المراقᘘة (زمن الصفر). 
أق2014(كᗫᖁمᘭة،    ᣢل عᘭالزنجب تأثᢕᣂ مسحوق  دراسة  لمدة  )  والمخزنة  دة  ᢔᣂالم المفروم  اللحم    9راص 
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عينة  مع  مقارنة  الزنجبᘭل   ᡧ ᢕᣂترك زᗫادة  مع  والخمائر  الفطᗫᖁات  أعداد  متوسطات  انخفضت  حᘭث  أᘌام، 
الفطᗫᖁات    تأثᢕᣂ مثᘘط  لنمو ᗷعض  الطᘭار للزنجبᘭل له  الᗫᖂت  أن  المراقᘘة. و قد ᘌعزي سᛞب الأنخفاض 

Notatum.,P A. Niger ,     F.Oxysoprum   ,  )El-baroty, et al., 2010 (.  
  

ات مختلفة إᣠ خلطة أقراص لحم الدجاج عᣢ أعداد الفطᗫᖁات  5الجدول (  ᡧ ᢕᣂك ᡨᣂل بᘭإضافة الزنجب ᢕᣂتأث :(
  °م. 12-والخمائر المخزنة عᣢ درجة حرارة التجمᘭد (الفᗫᖁز) 

  الزمن 
  (أᘌام) 

ات مختلف10Logمتوسط أعداد الفطᗫᖁات والخمائر ( ᡧ ᢕᣂل ) عند تركᘭة من الزنجب
 (%)  

ــــــــــحوق  ـــــ ــــــــــــ ــــازج  مسـ   طــ
0  5  7  10  7  

15  4.814 ±0.171 a  4.642 ±0.177 a 3.873 ±0.205 a  
  

2.982 ±0.251 a 
 

3.781 ±0.209 a 

30  5.022 ±0.166 a  
 

4.527 ±0.180 a 3.764 ±0.275 a 

 
2.786 ±0.264 a 

 
2.842 ±0.260 a 

60  4.676 ±0.176 a 
 

3.746 ±0.210 a  
 

3.636 ±0.215 a 2.742 ±0.267 a 
 

2.768 ±0.265 a 
 

᛿ ᢝل عمود لا توجد بᚏنها فروق معنᗫᖔة والمختلفة توجد بᚏنها فروق معنᗫᖔة.  
ᡧᣚ شابهةᙬالحروف الم 

  

 Conclusion   الخلاصة

ᢝ عينات خلطة أقراص لحم الدجاج  
ᡧᣚ ةᗫᖔعدم وجود فروق معن ᡧ ᢕᣌمن خلال النتائج المتحصل عليها تب

)،  بᚏنما ᛿ان تأثᢕᣂ  الزنجبᘭل   >P  05.0المفروم المخزنة عᣢ درجة حرارة التجمᘭد عند مستوى معنᗫᖔة ( 
 ᖂالتخ ة  ᡨᣂف خلال  ᗫا  ᢕᣂكتᘘلل الᝣلᘭة  الأعداد  متوسطات   ᣢع معنوي  طازج)  و  المختلفة   ᗫن(مسحوق 

الزنجبᘭل.   60و  ᗷ15  ،30التجمᘭد    ᡧ ᢕᣂترك بᗫᖂادة  تدرᗫجᘭا  أفضل  يوم، و᛿انت الأعداد تنخفض  حᘭث ᛿ان 
  ᡧ ᢕᣂترك الدقᘭقة  الأحᘭاء   ᣢع  ᢕᣂة  10تأثᘘالمح ᗫا  ᢕᣂكتᘘال  ᣢع زنجبᘭل  مسحوق  زنجبᘭل  مسحوق  من   %

ᗫا   ᢕᣂكتᗷ و  والخمائر  الفطᗫᖁات  ودة،   ᢔᣂللStaphylococcus aureus   تر ᘌلᘭه  ᡧ  و  ᢕᣂل  7كᘭالزنجب من   %
ᗫا القولون.  ᢕᣂكتᗷ ة ومجموعةᘭلᝣا الᗫ ᢕᣂكتᘘأعداد ال ᣢالطازج ع 
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