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 الخلاصة
استيدفت الدراسة الحالية تأثير مادتيف حافظتيف للأغذية ىي حامض الاستيؾ وبنزوات الصوديوـ في نمو 

أظيرت النتائج فعالية حامض الاستيؾ في تثبيط نمو  .وانتاجيا لسـ الباتيوليفPenicillium expansumعزلة الفطر 
 لإنتاجا ضفخ% و 75وا لنمو الفطر بنسبضفخ% 0.1% واظير التركيز 1و  0.5كيز ا% عند التر 100الفطر بنسبة 

% تثبيطا كاملا لنمو الفطر 0.03معاممة الفطر ببنزوات الصوديوـ فأظير التركيز %. أما84.33سـ الباتيوليف بنسبة 
% عمى التوالي وادى التركيز 82و  58% نمو الفطر بنسبة 0.003، 0.0003بينما ثبطت التراكيز الأقؿ مف ذلؾ 

 % تثبيطا كاملا لإنتاج السـ.0.003% وأدى التركيز 48.97نتاج سـ الباتيوليف بنسبة % الى خفض إ0.0003
 .P.expansumالكممات المفتاحية: حامض الاستيك .بنزوات الصوديوم .الباتيولين.

 

ABSTRACT 
The study was conducted to evaluate the effect of two food preservatives acetic acid and 

sodium benzoate on growth of Penicillium expansum and patulin production. Results 

showed complete inhibition of growth at conc. 0.5 and 1% while 0.1% showed reduction 

of growth equal to 75% +and patulin reduction of 84.33%. whereas, treatment of the 

fungus with different  concentrations of sodium benzoate showed complete inhibition of 

growth at conc. 0.03%, lower concentrations 0.0003 and 0.003% revealed reduction of 

growth arrived to 58 and 82% respectively and reduction of 48.97% patulin production at 

conc. 0.0003%, and no patulin was detected at conc. 0.003%. 
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 المقدمة
أغمػػػػػػػػػػػب التمفالػػػػػػػػػػػذي يحصػػػػػػػػػػػؿ  إفمػػػػػػػػػػػف المعػػػػػػػػػػػروؼ 

ف نمػػػػػػػػو عػػػػػػػػمنتجػػػػػػػػات الزراعيػػػػػػػػة والغذائيػػػػػػػػة نػػػػػػػػاتج لم
 أكثػػػػرتكػػػػوف  يالفطريػػػػات فييػػػػا وخاصػػػػة الفواكػػػػو التػػػػ

 [1]حساسػػػػػػػػية لنمػػػػػػػػو الفطريػػػػػػػػات مقارنػػػػػػػػة بالبكتريػػػػػػػػا 
وتعتبػػػػر ىػػػػػذه المشػػػػكمة ميمػػػػػة جػػػػدا فػػػػػي الصػػػػػناعات 
الغذائيػػػػػػػػػة بسػػػػػػػػػػبب الخسػػػػػػػػػائر التػػػػػػػػػػي تسػػػػػػػػػببيا ىػػػػػػػػػػذه 

فػػػػػػػػي  تأثيرىػػػػػػػػاضػػػػػػػػلا عػػػػػػػػف الفطريػػػػػػػػات لممنتجػػػػػػػػات ف
كمػػػػػػػا انيػػػػػػػا قػػػػػػد تفػػػػػػػرز مػػػػػػػواد القيمػػػػػػة الغذائيػػػػػػػة ليػػػػػػا، 

. [2]الإنسػػػػػػػافتػػػػػػػؤثر فػػػػػػػي صػػػػػػػحة أبػػػػػػػض أو سػػػػػػػموـ 
مػػػػف ىػػػػذه السػػػػموـ ىػػػػو سػػػػـ البػػػػاتيوليف والػػػػذي يفػػػػرز 

تعػػػػػػػػػػػػػػػػػػػود لعػػػػػػػػػػػػػػػػػػػدة أجنػػػػػػػػػػػػػػػػػػػاس،  نػػػػػػػػػػػػػػػػػػػواعقبلأ مػػػػػػػػػػػػػػػػػػػف
 Penicilliumىػػػػػو النػػػػػوع إنتاجا أشػػػػػيرىاوأكثرىا

expansum  الػػػػػػذي يعتبػػػػػػر المنػػػػػػتج الرئيسػػػػػػي ليػػػػػػذا
جاتػػػػو التفػػػػاح ومنت الأخػػػػصالفواكػػػػو وعمػػػػى  السػػػػـ فػػػػي

ر ىػػػػػػذا الفطػػػػػػر مػػػػػػف فطريػػػػػػات الجػػػػػػروح التػػػػػػي بػػػػػػويعت
 Postتصػػػػػػػيب المحاصػػػػػػػيؿ مابعػػػػػػػد الحصػػػػػػػاد 

harvest fungus[3] . 
اف تمػػػػػػػػػػوث المنتجػػػػػػػػػػات الغذائيػػػػػػػػػػة بسػػػػػػػػػػـ البػػػػػػػػػػاتيوليف 
يشػػػػكؿ خطػػػػرا كبيػػػػرا عمػػػػى صػػػػحة الانسػػػػاف وخاصػػػػة 
الاطفػػػػػػػػػاؿ الػػػػػػػػػذيف يتنػػػػػػػػػػاولوف كميػػػػػػػػػات كبيػػػػػػػػػرة مػػػػػػػػػػف 

، يػػػػػؤثر سػػػػػـ [4]عصػػػػػير التفػػػػػاح ومنتجاتػػػػػو الأخػػػػػرى 
البػػػػاتيوليف فػػػػي صػػػػحة الإنسػػػػاف مػػػػف خػػػػلاؿ تأثيراتػػػػو 
السػػػػػػػػػػػمية المتعػػػػػػػػػػػددة وكمػػػػػػػػػػػادة مطفػػػػػػػػػػػرة ومسػػػػػػػػػػػرطنة 

عػػػػف العديػػػػد مػػػػف التػػػػأثيرات  ومشػػػػوىة للأجنػػػػة فضػػػػلا
لػػػػػػػذلؾ  [7، 6، 5الخمويػػػػػػػة الأخػػػػػػػرى التػػػػػػػي يسػػػػػػػببيا ]

فػػػػػاف تأثيراتػػػػػو السػػػػػمية ىػػػػػذه تسػػػػػتدعي إيجػػػػػاد وسػػػػػائؿ 
لمسػػػػػػيطرة عمػػػػػػى نمػػػػػػو الفطػػػػػػر المنػػػػػػتج أو إنتاجػػػػػػو او 
إزالتػػػػػو مػػػػػػف المنتجػػػػػػات المموثػػػػػة بػػػػػػو. ىنالػػػػػػؾ العديػػػػػػد 
مػػػػػػػػػػف الوسػػػػػػػػػػائؿ والتػػػػػػػػػػي تضػػػػػػػػػػـ وسػػػػػػػػػػائؿ فيزيائيػػػػػػػػػػة 

وسػػػػػائؿ الكيميائيػػػػػة ىػػػػػي وكيميائيػػػػػة واحيائيػػػػػة. مػػػػػف ال
اسػػػػتخداـ المػػػػواد الحافظػػػػة الغذائيػػػػة، بػػػػالرغـ مػػػػف اف 
ىنالػػػػػػػؾ العديػػػػػػػد مػػػػػػػف الضػػػػػػػوابط والمحػػػػػػػدوديات مػػػػػػػف 
قبػػػػػػػؿ المنظمػػػػػػػات المختصػػػػػػػة التػػػػػػػي تحػػػػػػػد او تمنػػػػػػػع  
اسػػػػػتخداـ المػػػػػواد الحافظػػػػػة فػػػػػي الأغذيػػػػػة لمنػػػػػع نمػػػػػو 
الإحيػػػػػاء الميجريػػػػػة إلا اف الحاجػػػػػة الماسػػػػػة لػػػػػػبعض 

صػػػػػؿ قميمػػػػػة العػػػػػدد ىػػػػػذه المػػػػػواد والتػػػػػي ىػػػػػي فػػػػػي الأ
كمػػػا إف قمػػػػة البحػػػوث التػػػػي تيػػػتـ بالبػػػػدائؿ عػػػف ىػػػػذه 
المركبػػػػػػػػػػات فػػػػػػػػػػي السػػػػػػػػػػنوات الحديثػػػػػػػػػػة ممػػػػػػػػػػا دعػػػػػػػػػػى 
البػػػػاحثيف الػػػػى إعػػػػادة تقيػػػػيـ المػػػػواد الحافظػػػػة القديمػػػػة 
والتػػػػػػي ثبػػػػػػت اسػػػػػػتخداميا الأمػػػػػػيف لصػػػػػػحة الإنسػػػػػػاف 

،  8]والحيػػػػػػػواف لإعػػػػػػػادة اسػػػػػػػػتخداميا بشػػػػػػػكؿ سػػػػػػػػميـ 
فػػػػػػػػػػي . مػػػػػػػػػػف ىػػػػػػػػػػذه المركبػػػػػػػػػػات ىػػػػػػػػػػي كيميائيػػػػػػػػػػة [9

الاصػػػػػػؿ مثػػػػػػؿ البروبيونػػػػػػات، السػػػػػػوربات والبنػػػػػػزوات 
فضػػػػػػلا عػػػػػػف ذلػػػػػػؾ تسػػػػػػتخدـ مػػػػػػواد حافظػػػػػػة طبيعيػػػػػػة 
المنشػػػػػػػأ ومنيػػػػػػػا الحػػػػػػػوامض العضػػػػػػػوية الضػػػػػػػعيفة أو 
قصػػػػػػػػػػيرة السمسػػػػػػػػػػمة والزيػػػػػػػػػػوت الطيػػػػػػػػػػارة والمركبػػػػػػػػػػات 
الفينوليػػػػػة والتػػػػػي جميعيػػػػػا تسػػػػػتخدـ لحفػػػػػظ العصػػػػػائر 
والمشػػػػػػػروبات إذ إف معظػػػػػػػـ ىػػػػػػػذه المػػػػػػػواد قػػػػػػػد ثبػػػػػػػت 

مػػػػػػػف قبػػػػػػػؿ الإنسػػػػػػػاف والحيػػػػػػػواف ولا  سػػػػػػػيولة طرحيػػػػػػػا
تتػػػػػػرؾ أثػػػػػػرا ضػػػػػػارا أو أنيػػػػػػا قميمػػػػػػة السػػػػػػمية كمػػػػػػا إف 
بعضػػػػػػػػيا يعتبػػػػػػػػر مػػػػػػػػف المػػػػػػػػواد الامينػػػػػػػػة الاسػػػػػػػػتعماؿ 
Generally recognized as 

safe(GRAS)  كمنننننا ٌنننننُ الحننننناع فنننننٓ حنننننامط

 .[10]الاعٕتك

لنننننزلك اعنننننتٍذفت الذساعنننننة الحالٕنننننة تةٕنننننٕم فعالٕنننننة 

تشاكٕننض مختل نننة منننه بىنننضَال الصنننُدُٔ  َحنننامط 

 Penicilliumالاعنننننٕتٕك فنننننٓ ومنننننُ ال طنننننش 

expansum المعػػػػػػزوؿ مػػػػػػف ثمػػػػػػار التفػػػػػػاح والمنػػػػػػتج
 لسـ الباتيوليف وتأثيرىا في انتاج ىذا السـ.
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 المواد وطرائق العمل
 Penicillium expansumعزؿ الفطر  -

تػػػػػـ الحصػػػػػوؿ عمػػػػػى عزلػػػػػة منتجػػػػػة لسػػػػػـ البػػػػػاتيوليف 
والتػػػػػػػػي تػػػػػػػػـ عزليػػػػػػػػا مػػػػػػػػػف ثمػػػػػػػػار التفػػػػػػػػاح الأصػػػػػػػػػفر 
واختبػػػػػار قابميتيػػػػػا عمػػػػػى إنتػػػػػاج سػػػػػـ البػػػػػاتيوليف مػػػػػف 

 .[11]قبؿ 
 
 تحضير سم الباتيولين القياسي -

تػػػػػػػػـ تحضػػػػػػػػير محمػػػػػػػػوؿ السػػػػػػػػـ القياسػػػػػػػػي لمبػػػػػػػػاتيوليف 
ممغػػػػػـ مػػػػػف السػػػػػـ المتبمػػػػػور النقػػػػػي  1,3بػػػػػووذلػػػػػؾ باذا
(Sigma)  مػػػػػػػؿ ميثػػػػػػػانوؿ ليكػػػػػػػوف تركيػػػػػػػز  25فػػػػػػػي

جػػػػػزء بػػػػػالمميوف ، حفػػػػػظ  52محمػػػػػوؿ السػػػػػـ القياسػػػػػي 
السػػػػػػػػػـ فػػػػػػػػػي قنينػػػػػػػػػة معتمػػػػػػػػػة فػػػػػػػػػي المجمػػػػػػػػػدة لحػػػػػػػػػيف 

 الاستعماؿ.
تــــأثير حــــامض الاســــتيك وبنــــزوات الصــــوديوم  -

وانتـــــــاج P. expansumفـــــــي نمـــــــو الفطـــــــر
 الباتيولين.

 5اذ تػػػػػـ اخػػػػػذ قرصػػػػػيف بقطػػػػػر  [12]اتبعػػػػػت طريقػػػػػة 
ة الفطػػػػػػػر الناميػػػػػػػة عمػػػػػػػى ممػػػػػػػـ مػػػػػػػف حافػػػػػػػة مسػػػػػػػتعمر 

أيػػػػػػػػػػػاـ ونقمػػػػػػػػػػػت الػػػػػػػػػػػى  7-5وبعمػػػػػػػػػػػر PDAوسػػػػػػػػػػػط 
مػػػػػػػػػػؿ احتػػػػػػػػػػوى كػػػػػػػػػػؿ  250دوارؽ زجاجيػػػػػػػػػػة بحجػػػػػػػػػػـ 
مػػػػػػػػػػػػػػػػؿ مػػػػػػػػػػػػػػػػف وسػػػػػػػػػػػػػػػػط  50دورؽ عمػػػػػػػػػػػػػػػػى حجػػػػػػػػػػػػػػػػـ 

PDB المحػػػػػػػور )وسػػػػػػػط بطاطػػػػػػػا دكسػػػػػػػتروز السػػػػػػػائؿ
كموريػػػػػد / مػػػػػايكرومولار / لتػػػػػر مػػػػػف  52المػػػػػدعـ بػػػػػػ 
 MnCl2.4H2)المنغنيز 

O)[13] مف مختمفػػػػػػػػػػػػػػة، اضػػػػػػػػػػػػػػيفت اليػػػػػػػػػػػػػػو تراكيػػػػػػػػػػػػػػز
%( 0.2،  0.1،  0.05تيؾ )حػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػامض الاسػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػ

بنػػػػػػػػػػػػػػػػػػزوات الصػػػػػػػػػػػػػػػػػػوديوـ  أخرىأضػػػػػػػػػػػػػػػػػػيفإليياودوارؽ 
 (%0.03،  0.003،  0.0003)بتركيػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػز 

والتػػػػي  السػػػػيطرة ثلاث مكػػػػررات لكػػػػؿ معاممػػػػة مػػػػعوبػػػػ

دوف  PDAتمثمػػػػػػػػػػت بتنميػػػػػػػػػػة الفطػػػػػػػػػػر فػػػػػػػػػػي وسػػػػػػػػػػط 
أضػػػػػػػافو حػػػػػػػامض الاسػػػػػػػتيؾ أو بنػػػػػػػزوات الصػػػػػػػوديوـ 

ـ ° 2 ± 20بدرجػػػػػػػػػػة حػػػػػػػػػػرارة ، حضػػػػػػػػػنت الػػػػػػػػػػدوارؽ 
، بعػػػػػػدىا تػػػػػػـ فصػػػػػػؿ خيػػػػػػوط الفطػػػػػػر  يػػػػػػوـ14لمػػػػػػدة 

الترشػػػػػػػػػػػػػػػػػػيح  أوراؽالنػػػػػػػػػػػػػػػػػػامي بالترشػػػػػػػػػػػػػػػػػػيح خػػػػػػػػػػػػػػػػػػلاؿ 
(Whatman no.1) ،الترشػػػػػػػيح  وأخػػػػػػػذتأوراؽ

الحاويػػػػػػػػة عمػػػػػػػػى كتمػػػػػػػػة الخيػػػػػػػػوط الفطريػػػػػػػػة وجففػػػػػػػػت 
ـ لحػػػػػػػػػيف ثبػػػػػػػػػات ° 70 بػػػػػػػػػالفرف الكيربػػػػػػػػػائي بدرجػػػػػػػػػة

الػػػػػػوزف الجػػػػػػاؼ لمفطػػػػػػر لممعػػػػػػاملات  رالػػػػػػوزف ، وقػػػػػػد
وتػػػػػػـ حسػػػػػػاب النسػػػػػػػبة المختمفػػػػػػة ومعاممػػػػػػة السػػػػػػيطرة 

 المئوية لمتثبيط بالاعتماد عمى المعادلة 
 = % النسبة المئوية لمتثبيط

 = وزف الفطر في  السيطرة  1و
 = وزف الفطر في المعاملات المختمفة 2و

امػػػػػػػػا الراشػػػػػػػػح المستحصػػػػػػػػؿ مػػػػػػػػف عمميػػػػػػػػة الترشػػػػػػػػيح 
أعػػػػػػػػػػػػلاه فاعيػػػػػػػػػػػػد ترشػػػػػػػػػػػػيحو بػػػػػػػػػػػػامراره خػػػػػػػػػػػػلاؿ أوراؽ 

( Millipore filter  0.45الترشػػػػػػيح الدقيقػػػػػػة 
مػػػػػػػايكروميتر لإزالػػػػػػػة الابػػػػػػػواغ ، ووضػػػػػػػع فػػػػػػػي قمػػػػػػػع 
الفصػػػؿ واضػػػيؼ اليػػػو حجػػػـ مسػػػاوي لػػػو مػػػف مػػػذيب 

دقػػػػػائؽ ثػػػػػـ  10الاثيػػػػػؿ اسػػػػػيتيت ، رج المػػػػػزيج لمػػػػػدة 
تػػػػػػرؾ ليسػػػػػػػتقر وتػػػػػػـ فصػػػػػػػؿ الطبقػػػػػػة العضػػػػػػػوية فػػػػػػػي 
دورؽ منفصػػػػػػؿ ، وجففػػػػػػت بػػػػػػامرار المحمػػػػػػوؿ خػػػػػػلاؿ 

 Na2SO4(10كبريتػػػػػػػػػػػػػات الصػػػػػػػػػػػػػوديوـ اللامائيػػػػػػػػػػػػػػة 
غػػػػػػـ(. جمػػػػػػع النػػػػػػاتج واختػػػػػػػزؿ حجمػػػػػػو الػػػػػػى ماقبػػػػػػػؿ 

 Rotaryالجفػػػػػػاؼ باسػػػػػػتخداـ المبخػػػػػػر الػػػػػػدوار 

evaporator ـ ثػػػػػػػػػػػـ اذيػػػػػػػػػػػب  °48بدرجػػػػػػػػػػػة حػػػػػػػػػػػرارة
مػػػػػػؿ مػػػػػػف الايثػػػػػػانوؿ وحفػػػػػػظ  2المتبقػػػػػػي فػػػػػػي حجػػػػػػـ 

فػػػػػػػي المجمػػػػػػػدة فػػػػػػػي قنػػػػػػػاني معتمػػػػػػػة لحػػػػػػػيف الكشػػػػػػػؼ 
أما عينػػػػػػػات السػػػػػػػيطره فتمػػػػػػػت بتنميػػػػػػػو الفطػػػػػػػر عنػػػػػػػو.

افو اي المحػػػػػػػػػور وبػػػػػػػػػدوف اضػػػػػػػػػ PDAفػػػػػػػػػي وسػػػػػػػػػط 

2و -1و  

1و  



 1025السنة         1العدد          7مجلة كلٌة مدٌنة العلم الجامعة                                 المجلد 
 

53 
 

مػػػػػػاده  وبػػػػػػنفس ظروفالتنميػػػػػػو المشػػػػػػار الييػػػػػػا سػػػػػػابقا 
 واجريت عمييا خطوات الاستخلاص نفسيا.

ـــاتيولين باســـتخدام جيـــاز  - ـــز ســـم الب ـــين تركي تعي
HPLC 

 (Shimadzumode)اسػػػػػػػػػػػػتخدـ جيػػػػػػػػػػػػاز 

HPLC لتعيػػػػػػػيف  [11]والموضػػػػػػػحة مواصػػػػػػػفاتو فػػػػػػػي
كميػػػػػػػػة السػػػػػػػػـ المنػػػػػػػػتج مػػػػػػػػف قبػػػػػػػػؿ العزلػػػػػػػػة المنتجػػػػػػػػة 
وتػػػػػأثير المعػػػػػاملات المختمفػػػػػة فػػػػػي إنتاجػػػػػو بالمقارنػػػػػة 
مػػػػع السػػػػـ القياسػػػػي وتػػػػـ حسػػػػاب التركيػػػػز بالاعتمػػػػاد 

 عمى :
 
 

 
 

 النتائج والمناقشة 
أظيػػػػػػػػػػػػػػػػػرت نتػػػػػػػػػػػػػػػػػائج معاممػػػػػػػػػػػػػػػػػة عزلػػػػػػػػػػػػػػػػػة الفطػػػػػػػػػػػػػػػػػر 

P.expansum  بتراكيػػػػػػػػػػز مختمفػػػػػػػػػػة مػػػػػػػػػػف حػػػػػػػػػػامض
( 1%( )شػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػكؿ 2،  0.1،  0.05الاسػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػتيؾ )

الػػػػػػػى حصػػػػػػػوؿ تثبػػػػػػػيط تػػػػػػػاـ لنمػػػػػػػو الفطػػػػػػػر بػػػػػػػالتركيز 
% الػػػػػػػػػى خفػػػػػػػػػض لنمػػػػػػػػػو 0.05% وادى التركيػػػػػػػػز 2

%، 11الفطػػػػػػر وخفضػػػػػػا لإنتػػػػػػاج البػػػػػػاتيوليف بنسػػػػػػبة 
% فػػػػػػػػػادى الػػػػػػػػػى خفػػػػػػػػػض نمػػػػػػػػػو 0.1امػػػػػػػػػا التركيػػػػػػػػػز 
% كمػػػػػػا اظيػػػػػػر التركيػػػػػػز كػػػػػػذلؾ 75بة الفطػػػػػػر بنسػػػػػػ

% 84.33خفضػػػػػػػػػػػػا لإنتػػػػػػػػػػػػػاج البػػػػػػػػػػػػاتيوليف بنسػػػػػػػػػػػػػبة 
(. مػػػػػػف المعػػػػػػروؼ اف حػػػػػػامض الاسػػػػػػتيؾ 1)جػػػػػػدوؿ 

والػػػػػػذي اسػػػػػػتخدـ لسػػػػػػنوات طويمػػػػػػة فػػػػػػي الصػػػػػػناعات 
الغذائيػػػػػػػػػػػة لمنػػػػػػػػػػػع  التمػػػػػػػػػػػوث بالإحيػػػػػػػػػػػاء المجيريػػػػػػػػػػػة 

وىػػػػػػػػػػو مػػػػػػػػػػف الحػػػػػػػػػػوامض  [14]وكمػػػػػػػػػػادة محمضػػػػػػػػػػة 
العضػػػػػػػػػػػوية الضػػػػػػػػػػػعيفة او قصػػػػػػػػػػػيرة السمسػػػػػػػػػػػمة اذ اف 

نيكيػػػػػػة عممػػػػػػو تعػػػػػػود الػػػػػػى الجػػػػػػزء الغيػػػػػػر مفكػػػػػػؾ ميكا
وىػػػػػػػػو الفعػػػػػػػػؿ الأىػػػػػػػػـ (Undissociated)لمجزيئػػػػػػػػة 

لػػػػػو مػػػػػف فعػػػػػؿ التغيػػػػػر فػػػػػي قيمػػػػػة الدالػػػػػة الحامضػػػػػية 
pH الػػػػذي يحصػػػػػؿ بإضػػػػافة الحػػػػػامض إذ يػػػػؤثر فػػػػػي

حالتػػػػػػو الغيػػػػػػر المفككػػػػػػة فػػػػػػي الغشػػػػػػاء الخمػػػػػػوي عػػػػػػف 
طريػػػػؽ التػػػػأثير فػػػػي القػػػػوة الدافعػػػػة لمبروتونػػػػات والتػػػػي 
يحتاجيػػػػػػا لنقػػػػػػؿ مػػػػػػواد الأسػػػػػػاس او التأيضػػػػػػات ممػػػػػػا 
يػػػػػؤدي إلػػػػػى حصػػػػػوؿ ثقػػػػػوب فػػػػػي الأغشػػػػػية الخمويػػػػػة 
وقتػػػػػػػػػػػػؿ الإحيػػػػػػػػػػػػاء المجيريػػػػػػػػػػػػة واف ىػػػػػػػػػػػػذه الفعاليػػػػػػػػػػػػة 

دـ تفككػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػو تتناسػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػب مػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػع درجػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػة عػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػ
(Undissociated) . 

وقػػػػػػػػد اسػػػػػػػػتخدـ حػػػػػػػػامض الاسػػػػػػػػتيؾ كمػػػػػػػػادة مبخػػػػػػػػرة 
لحفػػػػػػظ المحاصػػػػػػيؿ الغذائيػػػػػػة مػػػػػػف غػػػػػػزو الفطريػػػػػػات 

سػػػػػػػػػػػػاعة  2ممغػػػػػػػػػػػػـ / لتػػػػػػػػػػػر لمػػػػػػػػػػػػدة  4-2وبتركيػػػػػػػػػػػز 
 أشػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػار. كمػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػا [9، 17،  16،  15]أوأكثػػػػػػػػػػػػػػػػػػػر
الفعاليػػػػػػػػػػة العاليػػػػػػػػػػة لحػػػػػػػػػػامض  إلػػػػػػػػػػى[18]العالمػػػػػػػػػػاف 

الاسػػػػػػتيؾ مقارنػػػػػػة بعػػػػػػدد مػػػػػػف الحػػػػػػوامض العضػػػػػػوية 
 والمواد الحافظة وبتركيز  الأخرى

% فػػػػػػػػػي السػػػػػػػػػيطرة عمػػػػػػػػػى نمػػػػػػػػػو الفطريػػػػػػػػػات فػػػػػػػػػي 1
المعجنػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػات والمخمػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػلات ومنيػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػا 

 .AspergillusLuchuersis  ،Aالأنػػػػػػػػػواع

flavus  ،Rhizopus stolonifer  ،
Mucor sp.  وP. oxalicum . كمػػػا أظيػػػرت

% مػػػػػػػػف حػػػػػػػػامض 1( الػػػػػػػػى اف تركيػػػػػػػػز 19نتػػػػػػػػائج )
الاسػػػػػػػػػتيؾ ادى إلػػػػػػػػػى اعمػػػػػػػػػي فعاليػػػػػػػػػة تثبػػػػػػػػػيط لنمػػػػػػػػػو 

عمػػػى ثمػػػار الشػػػميؾ.  إمػػػػا R. stoloniferالفطػػػر 
معاممػػػػػػػػػة الفطػػػػػػػػػر بتراكيػػػػػػػػػز مختمفػػػػػػػػػة مػػػػػػػػػف بنػػػػػػػػػزوات 

( فقػػػػػػػػػػػػػد اظيػػػػػػػػػػػػػر التركيػػػػػػػػػػػػػز 2الصػػػػػػػػػػػػػوديوـ )شػػػػػػػػػػػػػكؿ 
% تثبيطػػػػػػػػػػػا كػػػػػػػػػػػاملا لمنمػػػػػػػػػػػو بينمػػػػػػػػػػػا ثبطػػػػػػػػػػػت 0.03

% 0.003و  0.0003التراكيػػػػػػز الاقػػػػػػؿ مػػػػػػف ذلػػػػػػؾ 
% عمػػػػػػػػػػػػػػػى 82% و 58نمػػػػػػػػػػػػػػػو الفطػػػػػػػػػػػػػػػر بنسػػػػػػػػػػػػػػػبة 

% الػػػػػػػػػػػى 0.0003التػػػػػػػػػػػوالي. كمػػػػػػػػػػػا ادى التركيػػػػػػػػػػػز 

 تركٌز السم القٌاس × (=  مساحة القٌمة للعٌنة    جزء بالملٌونتركٌز السم)
 للسم القٌاسًالقمة مساحة                                      



 1025السنة         1العدد          7مجلة كلٌة مدٌنة العلم الجامعة                                 المجلد 
 

54 
 

% 48.97خفػػػػػػػػض انتػػػػػػػػاج سػػػػػػػػـ البػػػػػػػػاتيوليف بنسػػػػػػػػبة 
ولػػػػـ يظيػػػػر اي اثػػػػر لمسػػػػـ بمعاممػػػػة الفطػػػػر بػػػػالتركيز 

 (.2، شكؿ  1% )جدوؿ 0.003
مػػػػػػػػػػف المعػػػػػػػػػػروؼ اف بنػػػػػػػػػػزوات الصػػػػػػػػػػوديوـ كمػػػػػػػػػػادة 

تجػػػػات التػػػػي حافظػػػػة غذائيػػػػة تسػػػػتخدـ عػػػػادة فػػػػي المن
تكػػػػػػػوف حامضػػػػػػػية بطبيعتيػػػػػػػا وتكػػػػػػػوف اكثػػػػػػػر فعاليػػػػػػػة 

وتسػػػػػتخدـ pH 4فػػػػػي الأوسػػػػػاط التػػػػػي يكػػػػػوف فييػػػػػا 
% فػػػػػػػػػػػي عصػػػػػػػػػػػائر الفاكيػػػػػػػػػػػة 0.1-0.05بتركيػػػػػػػػػػػز 

والمخمػػػػػلات والاجبػػػػػػاف وغيرىػػػػػػا إذ أنيػػػػػا تػػػػػػؤدي الػػػػػػى 
تكػػػػػػػويف حػػػػػػػامض البنزويػػػػػػػؾ حػػػػػػػاؿ ذوبانيػػػػػػػا بالمػػػػػػػاء 
الػػػػػػػػذي يعمػػػػػػػػؿ بػػػػػػػػدوره عمػػػػػػػػؿ الحػػػػػػػػوامض العضػػػػػػػػوية 

قارنػػػػػػػػػػػة النتػػػػػػػػػػػائج التػػػػػػػػػػػي تػػػػػػػػػػػـ ، وبم[20]الضػػػػػػػػػػػعيفة 
الحصػػػػػػوؿ عمييػػػػػػا فػػػػػػي ىػػػػػػذه الدراسػػػػػػة مػػػػػػع دراسػػػػػػات 

والتػػػػػػػػػي أظيػػػػػػػػػرت اف  [21]سػػػػػػػػػابقة ومنيػػػػػػػػػا دراسػػػػػػػػػة 
% قػػػػػػػد ثبطػػػػػػػت 0.15بنػػػػػػػزوات الصػػػػػػػوديوـ بتركيػػػػػػػز 

 P. citrinumنمػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػو الفطػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػر 
،Alternariasolani ،A. niger  ونمػػػػػػػػػػػو

وانتاجيمػػػػػا A.parasitcusو A. flavusالفطػػػػػر 
 22]لسػػػػػـ الافلاتوكسػػػػػيف ، كمػػػػػا أشػػػػػارت الدراسػػػػػتيف 

الػػػػػػػػػػػى اف التراكيػػػػػػػػػػػز التػػػػػػػػػػػي تسػػػػػػػػػػػتخدـ فػػػػػػػػػػػي  [23و 
الولايػػػػات المتحػػػػدة مػػػػف بنػػػػزوات الصػػػػوديوـ تقػػػػع بػػػػيف 

% لحفػػػػػػػػػػػػػػػػػػظ العصػػػػػػػػػػػػػػػػػػائر والمػػػػػػػػػػػػػػػػػػواد 0.1و  0.03
الػػػػػى اف سػػػػػوربات  [24]الغذائيػػػػػة، كػػػػػذلؾ فقػػػػػد ذكػػػػػر 

 0.2البوتاسػػػػػػػػػػػيوـ وبنػػػػػػػػػػػزوات الصػػػػػػػػػػػوديوـ بتركيػػػػػػػػػػػز 
الاكثػػػػر فعاليػػػػة مقارنػػػػة بػػػػاملاح عضػػػػوية  مػػػػولار ىػػػػو

و P. digitatumاخػػػرى فػػػي السػػػيطرة عمػػػى نمػػػو 
P. italicum المسػػػػببة لػػػػتعفف الحمضػػػػيات والتػػػػي

-70ادت الػػػػػػػػػػى خفػػػػػػػػػػض نمػػػػػػػػػػو الفطػػػػػػػػػػريف بنسػػػػػػػػػػبة 
والػػػػػػػذي اظيػػػػػػػر  [12]%. كػػػػػػػذلؾ اشػػػػػػػار العػػػػػػػالـ 80

فعاليػػػػة بنػػػػزوات الصػػػػوديوـ فػػػػي السػػػػيطرة عمػػػػى نمػػػػو 
يػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػز ، اذ أدى التركP.expansumالفطػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػر 

% الػػػػػػى تحفيػػػػػػز نمػػػػػػو الفطػػػػػػر بينمػػػػػػا التركيػػػػػػز 0.05
% واعمػػػػى مػػػػف ذلػػػػؾ فػػػػأظيرت خفضػػػػا لمنمػػػػو 0.25

%، كمػػػػػػا ادى 50بنسػػػػػػبة وصػػػػػػمت الػػػػػػى اكثػػػػػػر مػػػػػػف 
% الػػػػػػػػى خفػػػػػػػػض تركيػػػػػػػػز البػػػػػػػػاتيوليف 0.1التركيػػػػػػػػز 

% والػػػػػػػػػذي خفػػػػػػػػػض 0.25وصػػػػػػػػػولا الػػػػػػػػػى التركيػػػػػػػػػز 
% الػػػػػػػى 0.3% وادى التركيػػػػػػػز 50انتاجػػػػػػػو بنسػػػػػػػبة 

 [25]دراسػػػػػػة تثبػػػػػػيط كامػػػػػػؿ لنمػػػػػػو الفطػػػػػػر. اظيػػػػػػرت 
 1000الػػػػػػػػى فعاليػػػػػػػػة بنػػػػػػػػزوات الصػػػػػػػػوديوـ بتركيػػػػػػػػز 

مػػػػػػػػػايكغـ / مػػػػػػػػػؿ والتػػػػػػػػػى ادت الػػػػػػػػػى تثبػػػػػػػػػيط كامػػػػػػػػػؿ 
لانبػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػات ابػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػواغ 

وخفضػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػا  Colletotrichumcapsiciالفطػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػر
بيػػػػذا الفطػػػػر بنسػػػػػبة Capsicumلاصػػػػابة ثمػػػػار الػػػػػػ 
 200%، امػػػػػػػػػػػػػػػػػا التركيػػػػػػػػػػػػػػػػػز 82وصػػػػػػػػػػػػػػػػػمت الػػػػػػػػػػػػػػػػػى 

مايكغـ/مػػػػػػؿ فػػػػػػادى الػػػػػػى تثبػػػػػػيط نمػػػػػػو المايسػػػػػػيميوـ. 
يػػػػػػػػػر بنػػػػػػػػػزوات الصػػػػػػػػػوديوـ بتركيػػػػػػػػػز كػػػػػػػػػذلؾ لػػػػػػػػػـ تظ

% اي تػػػػػػػاثير فػػػػػػػي نمػػػػػػػو الفطػػػػػػػر 0.04% و 0.02
A. niger اعمػػػػػى 0.1بينمػػػػػا اظيػػػػػر التركيػػػػػز %
. مػػػػػف الدراسػػػػػات الاخػػػػػرى التػػػػػي [10]فعاليػػػػػة تثبػػػػػيط 

اىتمػػػػػت بالوسػػػػػائؿ الكيميائيػػػػػة لمسػػػػػيطرة عمػػػػػى انتػػػػػاج 
البػػػػاتيوليف غيػػػػر المسػػػػتخدمة فػػػػي ىػػػػذه الدراسػػػػة ىػػػػي 

ضػػػػػػػافات غذائيػػػػػػػة اذ اسػػػػػػػتخدما عػػػػػػػدة م[26]مابينػػػػػػػو 
منيػػػػا بعػػػػض الزيػػػػوت الطيػػػػارة وسػػػػوربات البوتاسػػػػيوـ 
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 .Pلملاحظػػػػػػػػػة تاثيرىػػػػػػػػػا فػػػػػػػػػي نمػػػػػػػػػو الفطػػػػػػػػػر 

expansum ، عمػػػػػػػى ثمػػػػػػػار التفػػػػػػػاح وفػػػػػػػي عصػػػػػػػيره
% مػػػػػػػػػف زيػػػػػػػػػت 0.1أظيػػػػػػػػػرت النتػػػػػػػػػائج اف تركيػػػػػػػػػز 

% سػػػػػػػػػػػػوربات البوتاسػػػػػػػػػػػػيوـ قػػػػػػػػػػػػد 0.5الدارسػػػػػػػػػػػػيف و 
خفضػػػػػت نمػػػػػو الفطػػػػػر عمػػػػػى سػػػػػطح الثمػػػػػار كػػػػػا لػػػػػـ 

ي عصػػػػػػػػير التفػػػػػػػػاح يظيػػػػػػػػر اي اثػػػػػػػػر لمبػػػػػػػػاتيوليف فػػػػػػػػ
% 0.5% زيػػػػػػػػت الدارسػػػػػػػػيف و 0.3الحػػػػػػػػاوي عمػػػػػػػػى 

سػػػػػوربات البوتاسػػػػػيوـ. وفػػػػػي دراسػػػػػة اخػػػػػرى اسػػػػػتخدـ 
، ىيدروكموريػػػػػػػػػػػػد الثػػػػػػػػػػػػايميف،  Bفييػػػػػػػػػػػػا فيتامينػػػػػػػػػػػػات 

ىيدروكموريػػػػػػد البايريدوكسػػػػػػيف وبنتوثنػػػػػػات الكالسػػػػػػيوـ 
والتػػػػي اظيػػػػرت جميعيػػػػا خفضػػػػا معنويػػػػا لانتػػػػاج سػػػػـ 

حػػػػػػػػػػػظ . وكخلاصػػػػػػػػػػػة النتػػػػػػػػػػػائج يلا[27]االبػػػػػػػػػػػاتيوليف 
 P. expansumحساسػػػػػػػػػػية عزلػػػػػػػػػػة الفطػػػػػػػػػػر 

لممػػػػػػػػادتيف الحػػػػػػػػافظتيف المسػػػػػػػػتخدمة وبتراكيػػػػػػػػز اقػػػػػػػػؿ 
ممػػػػػا ىػػػػػو مثبػػػػػت فػػػػػي الدراسػػػػػات الاخػػػػػرى وذلػػػػػؾ قػػػػػد 
يعػػػػػػػود الػػػػػػػى اخػػػػػػػتلاؼ سػػػػػػػلالة الفطػػػػػػػر او اخػػػػػػػتلاؼ 
طػػػػػػػرؽ الفصػػػػػػػؿ والحضػػػػػػػف وغيرىػػػػػػػا مػػػػػػػف الظػػػػػػػروؼ 

 التي تؤثر في النمو ومف ثـ في انتاج السـ.

 

 

 . P. expansum: تاثير تراكيز مختمفة من حامض الاستيك في الوزن الجاف لفطر 1شكل
 يوم 14م لمده ° 2±20بدرجو حراره  PDAالنامي في وسط 
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 . P. expansum: تاثير تراكيز مختمفة من بنزوات الصوديوم في الوزن الجاف لفطر2شكل
 يوم 14م لمده ° 2±20بدرجو حراره  PDAالنامي في وسط 

 
 

 تاثير المعاممة بحامض الاستيك وبنزوات الصوديوم في تركيز سم الباتيولين. :1جدول 
 

 النسبة المئوية لتثبيط انتاج السم تركيز السم / جزء بالمميون المعاممة

Control 17.56 - 

AA 0.05% 0.022 11 

AA 0.1% 2.75 84.33 

%0.0003بنزوات الصوديوـ   8.96 48.97 
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%0.003بنزوات الصوديوـ   0 100 
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