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 الملخص
تضاام ت الةراسااة جامعااة تكرياات ل  الأغذيااة لكميااة الزراعااةقساام عمااوم مختباارات أجرياات هااذد الةراسااة  ااي 

تصاا يخ خماااس ا اااواص مااان العصااارر هاااي عصاااير التنااااح والرمااان والميماااون والب اااي  وال ما اااة، اجريااات 
النحوصات البكترولوجية وهي تقةير العةة الكماي لمبكترياا واعاةاة البكترياا المعوياة واعاةاة بكترياا حاام  

ع ااااة معاممااااة العصااااارر يتبااااين ماااان ال تااااارا أن الاعااااةاة الكميااااة لمبكتريااااا  اللاكتياااال والخمااااارر والاعنااااان 
مْ لااام ت طااار  يماااة  تااارة التجرباااة بي ماااا  طااارت  ماااوات 2±5باااالاوزون اء ااااا خااازن العصاااارر عمااا  ةرجاااة 

، 1إذ كا اات ع ااة الاساابوص الاو   مْ  ااي الاساابوص الءااا ي والءالااث25ميكروبيااة  ااي العصااارر المخز ااة ع ااة 
وان معامماااة العصاااارر باااالاوزون ساااببت  )و ت ملمااا  ، 4، 3، 4، 3،4والاسااابوص الءاااا ي  2، 2، 1، 2

مْ  2±5وعاااةم  طاااور مساااتعمرات لطاااا اء اااا خااازن العصاااارر عمااا  ةرجاااة  البكترياااا القولااون ايضااا  اااي قتااا 
كمااا تبااين ان معاممااة العصااارر بااالاوزون قااة اةت الاا  اع اااا  تيجااة سااالبة  مْ  ااوا   تاارة التجربااة 25و

مْ  يماة  تاارة 2±5ة بكترياا حااام  اللاكتيال وعاةم  طااور  ماوات اء ااا خاازن العصاارر عما  ةرجااة لاعاةا
مْ  اااي الاسااابوص الءاااا ي والءالاااث إذ بم تناااي 25التجرباااة بي ماااا  طااار  ماااو بكتياااري لمعصاااارر المخز اااة ع اااة 

 .)و ت ملم   عم  التوالي 5، 3، 2، 5، 3والاسبوص الءا ي  2، 1، 1، 2، 1الاسبوص الاو  
 المقدمة

معالجاااة الميااااد ل أد  م شااا500)  طااارت  اااي الوقااات الحاضااار اكءااار مااان
اسااتخةام الاوزون  ااي جميااخ ا حاااا اليابااان، واكءاار عماا   وال اااز القارمااة

  مصاااا خ لمعالجااااة الاغذيااااة ان ا تشااااار هااااذا الت بيااااق 011,111ماااان )
الواسااخ هاااو ماشااار واضااة عمااا   اراااةة و عاليااة الاوزون  اااي الصااا اعات 
ال ذاريااة ت اااتا مولااةات الاوزون الحةيءاااة تراكياااز عاليااة مااان الاوزون ماااخ 

ج الااا  صااايا ة وخالياااة مااان تولياااة اساااتطلال قميااا  لم اقاااة وتكااااة لا تحتاااا
ال باااار المعاااة ي، هاااذد الميااازات الرارعاااة مك ااات مااان ا تااااج الاوزون عمااا  

الاوزون هاو احاة اقاوى الم طارات المساتخةمة لتعقايم   [1]   اق تجااري
تاا جم التالنااة يااة الاغذ مع اام  lactic acidبكتريااا حااام  اللاكتياال )

  يقاااوم الاوزون [2] تيااال  اااي مصاااا خ الاغذياااةلاكعااان بكترياااا حاااام  ال
مباشرة بعممية الاكسةة وتةمير الجةران الخموية والاغشية الساايتوبلازمية 

  الخاا  بطاا DNAلمبكتريا، ءم يتحرل ال  ةاخ  الخمية ويعم  عما  )
لااان ت اااور اياااة مقاوماااة لااالاوزون،   اااان البكترياااا اذا كاااان الامااار كاااذلل،

بب ال تااااارا وبساااا ويكاااون الاوزون قااااة تحماااا  بساااارعة ةون ان يتااارل بقايااااا
اعلاد   قة تم الموا قة عما  اساتخةام الاوزون كمضااذ غاذاري مان قبا  
وزارة الصحة والرعاية الاجتماعية اليابا ياة وهكاذا يباةو ان غااز الاوزون 

قا و يااا  ااي الوقاات الحااالي  ةعمااةياااد المشاابعة بااالاوزون سااتكون ماو الم
الحالياااة  ان الت اااور الساااريخ  اااي مجاااا  الاغذياااة يبااارر المسااااهمات  [3]

ت بياااق اساااتخةام ، لااالاوزون  اااي مختماااذ جوا اااب الاساااتخةام  اااي الياباااان
مماا   [4] الاوزون  ي معالجة الاغذية و ي مكو ات الاغذية  ي الياباان

تقااةم  ااان الطااةذ ماان هااذد الةراسااة هااو بيااان تااأءير غاااز الاوزون مقار ااة 
 مخ  رارق الحن  الاخرى  ي مستوى الميكروبي لبع  العصارر 

 د وطرائق العملالموا
 اعداد العينات 

، تم اعةاة عي ات عصارر النواكة والخضراوات ال ازجاة لكا  مان التنااح
، الرماااااان، الب اااااي  وال ما اااااة التاااااي تااااام الحصاااااو  عميطاااااا مااااان الميماااااون

بواسااااا ة الاساااااواق المحمياااااة لمةي اااااة تكريااااات، وحضااااارت العصاااااارر ا ياااااا 
المعتمااةة وعبااأت  تقميةيااة ااي بةايااة التجربااة باسااتعما  ال رارااق الالخاالا  

تاااام تعميمطااااا لكاااا   ااااوص ماااان حراريااااا زجاجيااااة   ينااااة ومعقمااااة   ااااي ق ااااا ي
العصاااارر و اااي كمياااات كا ياااة لا جااااز الاختباااارات عميطاااا ، كماااا لااام ياااتم 

 اضا ة اية مضا ات اليطا 
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 طرائق حفظ العينات 
يوماااا  20المعقماااة لماااةة  حن ااات العصاااارر ال ازجاااة  اااي ق اااا ي زجاجياااة

  لماةة  م°25باين ) ع اة حارارةبةرجاة حارارة ال ر اة  هما الخزنب ريقتين 
 21  لماااةة خااازنم°5±2الحنااا  بالتبرياااة ع اااة حااارارة ) يومااااً و ريقاااة 21
 يوماً 

 معاملات المستعممة في تصنيع العصائر :
اخاااذت  مااااذج العصاااارر ال ازجاااة المعبااااة  اااي الق اااا ي اغمقااات : البستتتتر 
 ءا ياة 15مْ لماةة 72ة ع اة ةرجا ام وعوممات بحارارة البساترة الساريعةباحك

بأسااااتعما  حمااااام ماااااري ءاااام قساااامت العي ااااات الاااا  مجمااااوعتين احااااةهما 
 يوماً  21مْ  لمةة خزن 25  والءا ية ع ة حرارة )م2±5°)

عباة اغمقت باحكام واجريات عميطاا معي ات العصارر ال ازجة ال: التعقيم
ةقيقاااااة باساااااتخةام جطااااااز  15مْ لماااااةة 121عممياااااة التعقااااايم ع اااااة الحااااارارة 

 5±2)الماصااةة ءاام قساامت العي ااات الاا  مجمااوعتين الاولاا  ع ااة حاارارة 
 يوماً  21مْ  لمةة خزن  25والءا ية ع ة ) مْ 

اسااتعممت تق يااة الاوزون  ااي تعقاايم عي ااات العصااارر ال ازجااة : وزونالأ 
مْ   5±2)المعباة ءم حن ات وقسامت الا  مجماوعتين الاولا  ع اة حارارة 

 يوماً  21مْ  لمةة 25حن ت ع ة حرارة )والءا ية 
 المايكروبايولوجية الاختبارات

حسااابت الأعاااةاة الكمياااة لمبكترياااا الحياااة حستتتال العتتتدد الكمتتتي لمبكتريتتتا: 
الااا   مااا  مااان التخنياااذ الراباااخ 0.1ب ريقاااة الأ بااااق المصااابوبة إذ  قااا  

المعقاام  Nutrient Agar بااق بتااري بماصااة معقمااة ءاام صااب الوساا  
مْ وحركااات الأ باااق بطااةوا لمتجاااا س   45بعااة تبريااةد إلاا  ةرجاااة حاارارة

ع اااة الا بااااق مقموباااة والتوزياااخ بشاااك  جياااة وتركااات تتصااامب وحضااا ت 
ساااعة بعااةها حسااب اعااةاة البكتريااا ال اميااة  48مْ لمااةة37 ةرجااة حاارارة  

  [5]مقموب التخنيذ بالأ باق بضرب عةة المستعمرات  ي 
 MacConkey agarاسااتخةم وساا  : بكتريتتا القولتتتون الكشتتف عتتن

لمكشذ عن البكتريا المعوية إذ صب الوس   ي الإ باق وتارل يتصامب 
مااا  مااان التخنياااذ الم اساااب عمااا  الوسااا  و شااار عمااا   0.1ءااام وضاااخ 

السا ة بشاك  جياة ءام صاب  وقا   بقاة أخارى مان الوسا  وذلال لتااو ير 
 روذ لاهوارية وتركت تتصامب الا بااق ءام قمبات وحضا ت ع اة ةرجاة 

وحسااابت المساااتعمرات ال امياااة عمااا    سااااعة 48-24مْ لماااةة  37حااارارة 
  [5]الوس  لتقةير عةة بكتريا القولون 

اسااااتخةم الوساااا  ال ااااذاري أعتتتتداد بكتريتتتتا حتتتتامض اللاكتيتتتتك: حستتتتال 
(MRS agar  مااان التخنياااذ الراباااخ 0.1  واضاااينت اليااا  بعاااة تصااامب 

  اي  اروذ لاهوارياة سااعة 22مْ لماةة 55وحض ت الا باق ع ة حارارة 
  [6]ساب اعةاة بكتريا حام  اللاكتيل   ءم بعةها ح

 [7]اسااتخةمت ال ريقااة المتبعااة  ااي حستتال أعتتداد الخمتتائر والأعفتتان: 
الاذي اضايذ اليا   potato  dextrose agarبأستخةام الوس  ال ذاري 

-72مْ لماةة 25الا بااق ع اة  حضا ت  ءام م  مان التخنياذ الراباخ 0.1

 حسبت بعةها مستعمرات الن ريات ال امية ساعة  48
حمماات  تاااارا التجااارب باساااتخةام ال مااوذج الخ اااي : التحميتتل اصحصتتتائي

ضااامن البر ااااما الإحصااااري   Linear Model Generalالعاااام )
لةراساة تاأءير العواما  عماا  و اق التصاميم العشاواري الكاماا   [8] الجااهز
CRD  لتحةيااااة مع ويااااة النااااروق مااااابين  [9]كمااااا أجااااري إختبااااار ة كاااان

متوسااااا ات العوامااااا  المااااااءرة عمااااا  الصااااانات المةروساااااة ع اااااة مساااااتوى 
(0.05   

 النتائج والمناقشة
 المعاملات الحرارية والاوزون في المحتوى الميكروبي لمعصائر تأثير

 الاعداد الكمية لمبكتريا 
ان تااااأءير المعاااااملات الحراريااااة ماااان تبريااااة وبسااااترة وتعقاااايم واوزون  ااااي 
الاعاااةاة الكمياااة لمبكترياااا  اااي العصاااارر ال ازجاااة )تنااااح، رماااان، ليماااون، 

  تبااين ماان الجااةو  ان عمميااة 0ب ااي  و ما ااة   قااة وضااحطا الجااةو  )
مْ لمااةة  2 ± 5خاازن العصااارر ال ازجااة بةرجااة حاارارة ال ر ااة وتبريااة  ااي 

   اي الاعاةاة P<0.05خ قة اةت ال  حصو  زياةة مع وياة )ءلاءة اسابي
الكميااة لمبكتريااا بعااة الاساابوص الاو  والءااا ي ماان الخاازن مقار ااة مااخ اليااوم 
الاو  لكن اعاةاةها ا خنضات  اي الاسابوص الءالاث مان الخازن، اماا حالاة 

 قااااااة اةت الاااااا   ءا يااااااة05مْ لمااااااةة 22ارر ع ااااااة ةرجااااااة  البسااااااترة العصاااااا
الاعااةاة الكميااة لمبكتريااا  ااي اليااوم الاو  لمخاازن الا خنااا  المع ااوي  ااي 

مقار اااة ماااخ عي اااة العصاااارر غيااار المعامماااة حرارياااا ولك طاااا ارتنعااات بعاااة 
الاسابوص الاو  مان الخازن مقار اة ماخ الياوم الاو  كاذلل لاوح  ا خنااا  
اعااااةاةها  ااااي الاساااابوص الءااااا ي والءالااااث ماااان الخاااازن كمااااا وجااااة ان تعقاااايم 

ةقيقاااااااة اةت الااااااا  ا عاااااااةام  ال ماااااااو  05مْ لماااااااةة 020العصاااااااير بحااااااارارة 
لمميكروباااااات  اااااوا  مااااااةة الخااااازن وتشاااااابطت ال تااااااارا  اااااي عاااااةم وجااااااوة 
الميكروبااات ع ااة معاممااة العصااارر بااالاوزون اء اااا خاازن العصااارر عماا  

مْ  يمااااة  تاااارة التجربااااة بي مااااا  طاااارت  مااااوات ميكروبيااااة  ااااي 2±5ةرجااااة 
جااات هاذد  لقاةمْ  ي الاسبوص الءا ي والءالاث  25العصارر المخز ة ع ة 

أن خاازن  المااذين وجااةوا [11]و [10] ،ال تااارا متوا قااة مااخ مااا أشااار الياا 
حصو  زياةة مع وية  اي العاةة الكماي  سبب  ي مْ 25العصير الخام  ي 

مْ لمةة اسابوص أةى الا  5لمبكتريا وكذلل أشار إل  أن الخزن بالتبرية  ي 
 زياةة العةة الكمي لمبكتريا  
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 مبكتريا)و.ت.م/ مل( في انواع العصائر المخزونةعمى الاعداد الكمية لوالاوزون تأثير المعاملات الحرارية ( 1جدول )
 مد  الخزن المعاملات

 )اسبوع(
 درجةحرار  الخزن

 )مْ(
 طماطة بطيخ الميمون رمان تفاح

 
 
 
 حرارياً  ام غير مع

 22 55 52 24 52 5 الخزنبةاية 
25 52 24 52 55 22 

 22 55 54 52 52 5 الاو 
25 55 55 55 52 50 

 24 54 52 55 54 5 الءا ي
25 56 50 54 56 52 

 20 50 52 25 25 5 الءالث
25 51 50 55 52 26 

 
 
 

 ءا ية 05لمةة  22ع ة حرارة  المبستر

 25 26 22 22 22 5 بةاية الخزن
25 22 22 22 26 25 

 26 51 25 25 24 5 الاو 
25 50 52 24 52 51 

 50 52 22 51 25 5 الءا ي
25 26 20 55 52 55 

 25 25 20 22 04 5 الءالث
25 20 25 22 24 26 

 
 
 
 ةقيقة 05مْ لمةة 020معقم حراريا بةرجة 

 1 1 1 1 1 5 بةاية الخزن
25 1 1 1 1 1 

 1 1 1 1 1 5 الاو 
25 1 1 1 1 1 

 1 1 1 1 1 5 الءا ي
25 5 2 2 0 2 

 1 1 1 1 1 مْ 5 الءالث
25 2 5 2 2 2 

 
 
 

 معام  بالاوزون

 1 1 1 1 1 5 بةاية الخزن
25 1 1 1 1 1 

 1 1 1 1 1 5 الاو 
25 1 1 1 1 1 

 1 1 1 1 1 5 الءا ي
25 0 2 0 2 2 

 1 1 1 1 1 5 الءالث
25 5 2 2 5 2 

 

وجااةا  ينالمااذ [13]و [12] الياا  كااذلل اتنقاات هااذد ال تااارا مااخ مااا توصاا 
 ان خزن العصير الخام  اي الءلاجاة أةى الا  زيااةة العاةة الكماي لمبكترياا

ان الةرجاااااة الحرارياااااة   اااااي ذلااااال عاراااااةاً الااااا  يكاااااون الساااااببويمكااااان ان 
  كا ت ملارمة ل مو و شا  البكتريا  ي خزن العصير المستخةمة

إلاا  أن  واأشااار  نالااذي [14] كمااا اتنقاات هااذد ال تااارا مااخ مااا توصاا  الياا 
والتعقاايم  البسااترة اسااتخةام بااةرجات حراريااة عاليااة اء اااا العصاايرمعاممااة 
لااااا  ةور كبيااااار  اااااي تقميااااا  العاااااةة الكماااااي لمبكترياااااا  تيجاااااة لطااااالال  كاااااان

ورة  اااي العةياااة مااان الةراساااات وتتناااق هاااذد ال تاااارا ماااخ ماااا   الميكروباااات
التااااي اشااااارت الاااا  ان لاااالاوزون  عاااا  مءااااب  ضااااة العةيااااة ماااان الاحياااااا 
الممرضة والذي يعوة ال  كو   عاملا ماكسةا قويا يمزق غالاذ الخمياة 
البكتيرياااة مماااا ي اااتا ع ااا  ت ييااار  اااي  ناذياااة الخمياااة وتسااارب محتوياتطاااا 

  [15] لموس  المحي 
 القولون د الكمية لانواع البكترياالاعدا

  تاأءير المعاااملات الحرارياة ماان تبرياة وبسااترة وتعقاايم 2يوضاة الجااةو  )
واوزون  ااااي الاعااااةاة الكمياااااة لمبكتريااااا المعويااااة  اااااي العصااااارر ال ازجاااااة 

، ب ااي  و ما اااة    تبااين ماان الجااةو  ان عممياااة ليمااون )تناااح، رمااان،
مْ لمااةة  2 ± 5خاازن العصااارر ال ازجااة بةرجااة حاارارة ال ر ااة وتبريااة  ااي 
   ااي P< 0.05ءلاءاة اسااابيخ قااة اةت الاا  حصااو  زيااةة مع ويااة ع ااة )

الاعااةاة الكميااة لمبكتريااا المعويااة بعاااة الاساابوص الاو  والءااا ي ماان الخااازن 
مقار ااة مااخ اليااوم الاو  ولكاان اعااةاةها ا خنضاات بعااة ءلاءااة اسااابيخ ماان 

 مْ 22الخااازن كاااذلل لاااوح  مااان ال تاااارا ان بساااترة العصاااارر ع اااة ةرجاااة  
اةت الااا  حصاااو  ا خناااا  مع اااوي  اااي الاعاااةاة الكمياااة  ءا ياااة15لماااةة 

لمبكتريا  ي الياوم الاو  لمخازن مقار اة ماخ عي اة العصاارر غيار المعامماة 
حراريا ولكان اعاةاةها ارتنعات بعاة الاسابوص الاو  مان الخازن مقار اة ماخ 
اليوم الاو  وقة لوح  ا خنا  اعةاةها  اي الاسابوص الءاا ي والءالاث مان 

 05مْ لمااةة 020وجااة ماان ال تااارا ان تعقاايم العصااير بحاارارة الخازن  كمااا 
ةقيقة  ا طا قة سببت  ي قتا  الا اواص الميكروبياة المعوياة ولام ي طار لطاا 
 ماو  ااوا  ماةة الخاازن  ان معامماة العصااارر باالاوزون سااببت ايضاا  ااي 
قت  الا واص الميكروبية وعةم  طور مستعمرات لطا اء ااا خازن العصاارر 

وهاااااذا ضااااامن الحاااااةوة  مْ  يماااااة  تااااارة التجرباااااة 25و مْ 2±5عمااااا  ةرجاااااة 
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التاااي  صااات  5/ 5225  رقااام )2111المواصااانة القياساااية العراقياااة لعاااام)
10عم  ان لا تتجاوز اعةاة بكتريا القولون

    غم\و ت م 5
ان الاعاااةاة البكتيرياااة لمعااااملات البساااترة والتعقااايم والاوزون كا ااات  يطاااا  

العصاااارر مااان ا اااواص الميكروباااات جميعطاااا ويمكااان ان يعمااا  السااابب  اااي 
تأءير تمل المعاملات  ي الا واص الميكروبياة اذ تعاة تمال المعااملات مان 
البسااااااترة والتعقاااااايم والاوزون قاتمااااااة لا ااااااواص الميكروبااااااات اذ ا طااااااا تح اااااام 

 زيماااات الموجاااوةة  اااي الخلاياااا وتسااابب  اااي مساااخطا وبالتاااالي توقاااذ الا
النعالياااات الايضاااية لطاااا  ضااالا عااان  عمطاااا  اااي تح ااايم الجاااةار وال شااااا 
الخماااوي لمخلاياااا  اااي ارتنااااص ةرجاااات الحااارارة العالياااة  اااي حالاااة التعقااايم ، 
كذلل الحا   ي حالة استعما  الاوزون  أن وجاوة الجاذور المختمناة مان 

ب  ااي تح اايم جااةار الخلايااا الميكروبيااة وبالتااالي  ااي قتاا  الاوزون تسااب
  [14]و[ 16]الا واص الميكروبية 

 

 )و.ت.م/ مل( في انواع العصائر المخزونة قولونبكتريا اللالاعداد الكمية ( 2) جدول
 مد  الخزن المعاملات

 )اسبوع(
 درجةحرار  الخزن

 )مْ(
 طماطة بطيخ الميمون رمان تفاح

 
ام  غير مع
 حرارياً 

 24 22 22 25 20 5 بةاية الخزن
25 20 25 22 22 24 

 52 25 25 26 25 5 الاو 
25 51 50 22 25 55 

 55 25 24 51 26 5 الءا ي
25 52 52 52 52 56 

 25 25 25 22 21 5 الءالث
25 25 51 25 25 22 

               

أن  الاااذين وجاااةوا [17] ت هاااذد ال تاااارا متوا قاااة ماااخ ماااا أشاااار اليااا اجااااو 
 لمبكترياااا الكماااي العاااةة زيااااةة الااا  أةى الءلاجاااة  اااي الخاااام خااازن العصاااير

 الحرارياااااة الةرجاااااة ان الااااا  عاراااااةاً  ذلااااال  اااااي السااااابب يكاااااون ان ويمكااااان
 كمااا. البكتريااا و شااا  ل مااو ملارمااة كا اات العصااير خاازن  ااي المسااتخةمة

 معامماة أن إلا  أشااروا الاذين [18]الي   توص  ما مخ ال تارا هذد اتنقت
 كبيار ةور لا  كاان البساترة اساتخةام اء ااا عالية حرارية بةرجات العصير

أن الأوزون يعماا  عماا    طاالالمل  تيجااة لمبكتريااا الكمااي العااةة تقمياا   ااي
تااااءير  كسااار الحاااوام  ال ووياااة ع اااة تناعمااا  معطاااا لاسااايما ع اااة ةراساااة 

واذ  E. coli الأوزون عمااا  الحاااوام  ال ووياااة الموجاااوةة  اااي بكترياااا
ماان الشااك  الااةارري المااا مق  Plasmid DNA ا اا  يقااوم بتحوياا لاوح  

  [19] مما ياةي ال   قةان و ينت ال  الشاك  الةارااااااري المنتوح 
 :الاعداد الكمية لبكتريا حامض اللاكتيك

ان عممياااة خااازن العصاااارر ال ازجاااة   5 اااي الجاااةو  ) تباااين مااان ال تاااارا
اةت الااا  حصاااو   بحااارارة ال ر اااة او ع اااة التبرياااة لماااةة ءلاءاااة اساااابيخ قاااة

بكتريااا حااام  اللاكتياال بعااة الاساابوص يااة ل ااي الاعااةاة الكم زياااةة مع ويااة
نضات مقار اة ماخ الياوم الاو  لكان اعاةاةها ا خالاو  والءا ي من الخزن 

كاااذلل لاااوح  مااان الجاااةو  ان بساااترة  ،بعاااة الاسااابوص الءالاااث مااان الخااازن
قااااة اةت الاااا  حصااااو  ا خنااااا  مع ااااوي  ااااي الاعااااةاة الكميااااة  اررالعصاااا

لمبكتريا  ي الياوم الاو  لمخازن مقار اة ماخ عي اة العصاارر غيار المعامماة 
لخااازن مقار اااة ماااخ الياااوم الاو  اياااام مااان ا 2حرارياااا ولك طاااا ارتنعااات بعاااة 

ويلاح  كذلل ا خناا  اعاةاةها  اي الاسابوص الءاا ي والءالاث مان الخازن 
قااة اةت الاا  اع اااا والمعاممااة بااالاوزون  امااا  ااي حالااة تعقاايم العصااير 

مْ بي مااا  طاارت 5 تيجااة سااالبة ولاام ي طاار  مااو  ااوا  مااةة الخاازن عماا  
  ي والءالث مْ  ي الاسبوص الءا25 موات لمعصارر المخز ة ع ة 
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 حامض اللاكتيك )و.ت.م/ مل( في انواع العصائر المخزونةبكتريا لعمى الاعداد الكمية  المعاملات الحرارية والاوزون تأثير( 3جدول )
 مد  الخزن المعاملات

 )اسبوع(
 درجةحرار  الخزن

 )مْ(
 طماطة بطيخ الميمون رمان تفاح

 
 
 

 حرارياً  عام غير م

 05 04 05 20 06 5 بةاية الخزن
25 06 20 05 04 05 

 04 22 22 25 22 5 الاو 
25 24 50 26 22 22 

 25 52 24 51 51 5 الءا ي
25 55 56 55 56 52 

 20 25 20 21 22 5 الءالث
25 22 24 25 51 26 

 
 
 

 ءا ية 05لمةة  22ع ة حرارة  المبستر

 00 05 4 05 01 5 بةاية الخزن
25 01 05 4 05 00 

 02 05 02 02 02 5 الاو 
25 02 02 02 06 04 

 06 04 05 20 05 5 الءا ي
25 21 04 06 25 22 

 05 05 00 05 4 5 الءالث
25 05 00 02 02 04 

 
 
 
 ةقيقة 05مْ لمةة 020معقم حراريا بةرجة 

 1 1 1 1 1 5 بةاية الخزن
25 1 1 1 1 1 

 1 1 1 1 1 5 الاو 
25 1 1 1 1 1 

 1 1 1 1 1 5 الءا ي
25 1 0 2 2 0 

 1 1 1 1 1 5 الءالث
25 2 5 2 2 2 

 
 
 

 معام  بالاوزون

 1 1 1 1 1 5 بةاية الخزن
25 1 1 1 1 1 

 1 1 1 1 1 5 الاو 
25 1 1 1 1 1 

 1 1 1 1 1 5 الءا ي
25 0 2 0 0 2 

 1 1 1 1 1 5 الءالث
25 5 5 2 5 5 

 

  تاأءير المعااملات 2ي طار الجاةو  ): الاعداد الكمية لمخمتائر والاعفتان
الحرارياااة مااان تبرياااة وبساااترة وتعقااايم واوزون  اااي الاعاااةاة الكمياااة لمخماااارر 
 5والاعناان  ااي العصااارر ال ازجاة المحنو ااة لمااةة ءلاءاة اسااابيخ بحاارارة 

مْ  )تناااح ، رمااان ،ليمااون ، ب ااي  و ما ااة   وجااة ماان ال تااارا ان 25و
مْ  2 ± 5يااة  ااي عمميااة خاازن العصااارر ال ازجااة بحاارارة ال ر ااة او التبر 

  P< 0.05لماةة ءلاءاة اساابيخ قاة اةت الا  حصاو  زيااةة مع وياة ع اة )
 اااي الاعاااةاة الكمياااة لمخماااارر والاعناااان بعاااة الاسااابوص الاو  والءاااا ي مااان 
الخاااازن مقار ااااة مااااخ اليااااوم الاو  لكاااان اعااااةاةها ا خنضاااات بعااااة الاساااابوص 
ة الءالاااث مااان الخااازن وكاااذلل لاااوح  مااان ال تاااارا ان بساااترة العصاااارر ع ااا

قااة اةت الاا  حصااو  ا خنااا  مع ااوي  ااي ءا يااة  05مْ لمااةة 22ةرجااة  

الاعةاة الكمية لمبكتريا  ي الياوم الاو  لمخازن مقار اة ماخ عي اة العصاارر 
غيااار المعامماااة حرارياااا ولك طاااا ارتنعااات بعاااة الاسااابوص الاو  مااان الخااازن 
مقار اااة ماااخ الياااوم الاو  ويلاحااا  كاااذلل ا خناااا  اعاااةاةها  اااي الاسااابوص 

والءالاااث مااان الخااازن كاااذلل وجاااة مااان ال تاااارا ان تعقااايم العصاااير الءاااا ي 
ةقيقااااة قاااااة اةت الاااا  قتااااا  الا ااااواص الميكروبياااااة  05مْ لماااااةة 020بحاااارارة 

جميعطاااا ومااان ضااام طا الخماااارر والاعنااااان ولااام ي طااار  ماااو  اااوا  مااااةة 
الخزن كاذلل لاوح  ان معامماة العصاارر باالاوزون قاة اةت الا  حصاو  

لاعناااان وعااااةم  طاااور  مااااوات اء ااااا خاااازن حالاااة القتاااا  التاااام لمخمااااارر وا
مْ  يماااااااااااااة  تااااااااااااارة التجرباااااااااااااة  25او  2±5العصاااااااااااااارر ع اااااااااااااة حااااااااااااارارة 
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 )و.ت.م/ مل( في انواع العصائر المخزونة الاعداد الكمية لمخمائر والاعفانعمى  والاوزون تأثير المعاملات الحرارية( 4جدول )
 مد  الخزن المعاملات

 )اسبوع(
 درجةحرار  الخزن

 )مْ(
 طماطة بطيخ الميمون رمان تفاح

 
 

 حرارياً  عام غير م

 2 4 6 5 2 5 بةاية الخزن
25 2 5 6 4 2 

 02 02 02 01 4 5 الاو 
25 05 05 05 04 04 

 02 05 05 02 00 5 الءا ي
25 06 22 25 25 26 

 5 5 2 4 5 5 الءالث
25 4 2 6 4 6 

 
 22ع ة حرارة  المبستر
 ءا ية 05لمةة 

 1 1 1 1 1 5 بةاية الخزن
25 1 1 1 1 1 

 1 1 1 1 1 5 الاو 
25 1 1 1 1 1 

 1 1 1 1 1 5 الءا ي
25 1 1 1 1 1 

 1 1 1 1 1 5 الءالث
25 0 5 2 2 5 

 

 الااذين [20]و [13] الياا  أشااار مااا مااخ متوا قااة ال تااارا هااذد جاراات لقااة
 الكمااي العااةة زياااةة الاا  أةى الءلاجااة  ااي الخااام العصااير خاازن أن وجااةوا
 الحرارياة الةرجاة ان الا  عاراةاً  ذلال  اي السابب يكاون ان ويمكن لمبكتريا

 كمااا البكتريااا  و شااا  ل مااو ملارمااة كا اات العصااير خاازن  ااي المسااتخةمة

 معامماة أن إلا  أشااروا الاذين [21]الي   توص  ما مخ ال تارا هذد اتنقت
والتعقايم والاوزون   البساترة استخةام اء اا عالية حرارية بةرجات العصير
 لطااااالال  تيجاااااة لمبكترياااااا الكماااااي العاااااةة تقميااااا   اااااي كبيااااار ةور لااااا  كاااااان
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Abstract 
The study was conducted in the laboratories of the Department of Food Science / College of Agriculture / 

University of Tikrit, the study included the manufacture of five types of juices are apple juice, pomegranate, 

lemon, Cucumis melo and tomato,. Bacteriological investigation, estimation of the total number of bacteria, 

preparation of intestinal bacteria, lactic acid bacteria, yeast and mold. the results showed that the total number of 

bacteria in the treatment of the juices in ozone during the storage of juices at 5 ± 2°C did not show for the 

duration of the experiment, whereas microbial growths were found in the juices stored at 25°C in the second and 

third weeks, at 1, 2, 1, 2, and 3,4,4,3,4 cfu/ml, respectively. The treatment of ozone juices also caused the killing 

of intestinal bacteria and did nat show the colonies during the storage of juices at the degree of 5 ± 2 and 25C 

throughout the period of the experiment. It was also found that the treatment of the juices in the ozone had 

resulted in a negative of the preparation of bacteria lactic acid and the emergence of growth during the storage of 

juices at 5 ± 2C throughout the experiment while the emergence of juices for juices stored at 25C in the second 

week and the third as 1, 2, 1, 1 , 2, 3, 5, 2, 3, 5 (cfu/ml), respectively. 


