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  المختبري تأثير إضافة بذور اليانسون والحبة السوداء في الخواص النوعية للكيك المقصر

  
  ابتهال إسماعيل محمد العاني
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  الخلاصة

بنسب مختلفة فـي   )NS( سوداءوالحبة ال) PA( هدفت الدراسة إلى بيان تأثير إضافة بذور اليانسون     

  أظهـرت النتـائج أن حجـم الكيـك للمعـاملتين      .الخواص الفيزيائية والحسية والميكروبية للكيك المقصر

كما أظهرت . control (1) أعلى معنويا من) NSو  PA من%  1+2( 6و) NS و  PA من%  0+3( 3

 5و) NS و PA من%  0+3( ٤و 3و) NS و PA من% 1.5+1.5( ٢نتائج التقييم الحسي أن المعاملات 

 4بينما لوحظ أن المعاملتين . 1حصلت على درجة تقبل عام أقل معنويا من 6و) NS و  PAمن%  1+2(

 تظهـر  أما باقي المعاملات فلـم . 5و 3و 2حصلت على درجة تقبل عام أعلى معنويا من المعاملات  6و

. وزن والحجم وكذلك بالنسبة الـى التقبـل العـام   من حيث نسبة الفقد بال ١فروقا معنويا مقارنة بالمعاملة 

وبخصوص الفحوصات الميكروبية من حيث العد الكلي المباشر للمستعمرات، لوحظ  أن أعـداد الخمـائر   

. مo ٢٤ أيام بدرجة حرارة 3في الكيك المخزن لمدة   3وأقلها في المعاملة  2بلغت أعلى قيمة قي المعاملة 

 9في الكيك المخزن لمدة  4وأقلها في المعاملة  2بلغت أعلى قيمة في المعاملة  بينما لوحظ أن أعداد الخمائر

بكتريا كروية  1أما بالنسبة لنمو البكتريا والاعفان فلم يظهر في المعاملات ماعدا المعاملة . مº 28أيام في 

أفضل معاملة من يستنتج  أن . مo 37أيام من خزن الكيك بدرجة حرارة  3عنقودية موجبة لصبغة كرام بعد 

من حيث التقبل العام وحافظت علـى   4وتأتي بالدرجة الثانية بعد المعاملة  6حيث حجم الكيك هي المعاملة 

لذا تعد بذور اليانسون والحبة السـوداء   .1مقارنة بمعاملة مo ٢٨ -٢٤ يوم عند الخزن في 9طراوتها لمدة 

  مo ٣٧ -٢٤في أن واحد في الكيك المخزن في ) عفانالبكتريا والا(مواد منكهة ومثبطة للإحياء المجهرية 

  . يوم ٩بمدة 
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SEEDS ON QUALITY PROPERTIES OF LABORATORY 
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Abstract 

     The aim of this study was to investigate the effect of addition of Pimpinella 
anisum (PA) and Nigella sativa (NS) seeds in different percentages on the physical, 
sensory and microbial properties of the shortened cake. The results revealed that 
cake size of treatments 3 (0+3%PA and NS) and 6 (2+1% PA and NS) were 
significantly lager than that of treatmant (1) control. The results of sensory 
evaluation showed that treatments 2 (1.5+1.5% PA and NS), 3, 4 (3+0%PA and 
NS), 5 (1+2%PA and NS) and 6 were not significantly higher than the control in the 
overall acceptance. Treatments 4 and 6 gained higher score of overall acceptance 
than treatments 2, 3 and 5. Other treatments, however, did not show significant 
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differences in comparison with control in the weight lose percentage of cake, cake 
size and overall acceptance. In regards with microbial tests it was  found that the 
highest yeast number was in treatment 2 and the lowest in treatmeat 3 of the cake 
stored at 24ºC for 3 days , while the number of yeasts was highest in treatment 2 and 
lowest in treatment 4 of the cake stored at 28ºC for 9 days. Regarding bacteria and 
molds, however, no growth was observed in all treatments except treatment 1, while 
growth of gram positive bacteria was shown after 3 days of storing cake at 37ºC .It 
can be concluded that the best treatment from the standpoint of cake size was 
treatment 6. This treatment comes second after treatment 4 concerning the overall 
acceptance. In addition to that cake of treatment 6 retained its softness at 24 – 28 ºC 
for 9 days in comparison with treatment 1. Therefore, the PA and NS seeds are 
considered flavoring materials as well as inhibitors of bacteria and molds in the cake 
stored at 24 – 37 ºC for 9 days.  

        
  المقدمة

يعد الكيك المخبوز حديثا من الأغذية المرغوب فيها والتي      

ويعرف الكيك أساسا بالرغوة شبة . تلقى إقبالا كثيرا ومتزايدا

الجافة الناتجة عن تصلب الوسط السائل الذي ينتفخ بوساطة 

الغازات الناتجة عن تفاعل المواد الكيميائية أو الهواء المتمدد 

وقد تستخدم مادة طبيعية واحدة . [1]متكون أو بخار الماء ال

أو خليط من مادتين في آن واحد لحفظ الكيك في درجات 

الحرارة الاعتيادية والتي تضاف بشكل مباشر إلى الطحين 

والمكونات الاخرى دون حدوث اثار جانبية ضارة لصحة 

 Pimpinellaالانسان ومن هذه المواد بذور اليانسون 

anisum )anise (ي تعود من الفصيلة الخيمية والت

Umbelliferae [2] . ٣[وهي من الأعشاب الطبية المهمة[ .

وتتميز  ]٤[لاحتوائها على الزيت الطيار وفلافونويدات فقط 

بدورها باللون الاصفر وتعطي نكهة جيدة خاصة عند غليها 

، و تستعمل في أعداد ] ٥[ مع الماء مع قليل من السكر فوقها

  الحلوياتأنواع عديدة من 

، مثل حلوى موستاسيوم والتي تؤخذ بعد الوجبات ]٦[ 

وكذلك استخدم . الرومانية الدسمة وذلك لتسهيل عملية الهضم 

اليانسون في بريطانيا في العصور الوسطى تابلا و دواءا 

وعطرا وقد ثبت بواسطة الدستور الالماني أن لليانسون القدرة 

كما . ] ٧[ شهيةعلى علاج مشاكل سوء الهضم وفقدان ال

اثبتت البحوث الحديثة بان لليانسون تأثير فعال في تثبيط 

ويهدئ من التهابات الجهاز التنفسي ويقوي اللثة . ]٨[ البكتريا

 Nigella sativa )blackوتعد بذور الحبة السوداء . ]٣[

seed( ]والتي تنتمي إلى الفصيلة . ]٩

لطبية من الأعشاب ا(  Ranunculaceae [10]الشقائقية

المهمة، لاحتوائها على عناصر لها تأثير فعال في تثبيط 

البكتريا ومنها الفوسفات والحديد والفسفور والكربوهيدرات 

املاح (والزيوت والتي بدورها تعد مركبات طبيعية من 

والكاروتين مضاد  ].١[ تمنع نمو البكتري) وسكريات ودهنيات

) للحموضة للسرطان وتحتوي على أنزيمات هاضمه ومضادة

، إذ تستعمل في تحسين نكهة بعض أنواع الفطائر ]١٣، ٢[

وأثبتت التجارب الحديثة التي أجريت على . ]١٤[والحلوى 

الإنسان والحيوان أن للحبة السوداء تأثير مضاد للميكروبات 

كما تستخدم الحبة السوداء مادة منكهة في الخبز  ].١٥[

. ]١٧[لجبن وفي صناعة ا ]١٦[والشاي ومخلل الليمون

 0.5وكذلك استخدمت بذور الحبة السوداء وزيتها بنسب 

التوالي مادة حافظة في صناعة الجبن ضد فعل  على% 1.5و

واستخدم زيت . ]١٨[ Listeria monocytogenesبكتريا

الحبة السوداء مادة حافظة في صناعة الزبد ضد فعل بعض 

الحالي  هدف البحث. [18]انواع البكتريا والاعفان والخمائر

إلى  دراسة  تأثير إضافة بذور اليانسون والحبة السوداء إلى 

الكيك المقصر المختبري في الخواص الفيزيائية والحسية 

  . والميكروبية 

  المواد وطرائق العمل             
مختبريـا،  Shortened cake تم تصنيع الكيك المقصـر     

حيـث  . ]٢٠[  Cambpellحسب الطريقة المذكورة من قبل

طحين  -:أستعملت خلطه الكيك القياسية حسب المقادير الاتيه

ذرور غم، 36 غم، البيض 100غم، السكر  41غم، الدهن 78

غـم والفـانيلا    1.5غم، الملـح   83غم، الحليب  2.9الخبيز

تم تنظيف وطحن بذور اليانسـون   -:أما المتغايرات. غم0.6

موضحة في والحبة السوداء وأضافتها مع الطحين وبالنسب ال

  ).    1(جدول 
  نسبة البذور المستخدمة في تصنيع الكيك: ١جدول 

  / %نسبة البذور المستخدمة   المعاملات

  حبة سوداء 0+    يانسون     0 1

  حبة سوداء 1.5+ يانسون     1.5 2
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  حبة سوداء 3+   يانسون     0 3

  حبة سوداء 0+   يانسون     3 4

  وداءحبة س 2+  يانسون     1 5

  حبة سوداء 1+  يانسون     2  6

 
                                                                طريقة تحضير الكيك

يخلط الدهن بمطرقة كهربائية إلى أن يصبح ابيض اللون      

ثم يضاف السكر مع الخلط المستمر ويضاف البيض مع الخلط 

وذرور نخول والملـح  المستمر ويضاف مزيج من الطحين الم

الخلط المستمر بالتناوب مع الحليب المضاف إليـة   الخبيز مع

سـم   15ويوضع في قالب دائري مـدهون قطـرة    .الفانيلا

دقيقـة   45م لمـدة  º 200ويشوى في الفرن بدرجة حـرارة  

 2مكـررات  3  حيث حضر الكيك مختبريـا بواقـع   .]٢٠[

ات الميكروبية للفحوص 1للفحوصات الفيزيائية والتقييم الحسي 

               .  

  الفحوصات الفيزيائية للكيك    
حيث تم وزن عجنية الكيك قبل عملية الشـوي وبعـده        

وتم قياس حجم . [21] )غم(لحساب نسبة الفقد المئوية بالوزن

وذلك عن طريق حساب ارتفـاع   Standing Heightالكيك 

تـابع لجامعـة   القائم حسب ما جاء في قسم الغذاء والتغذية ال

، إذ قطعت شـريحة  ]٢٢ [) 1975(ولاية كنساس الأمريكية 

ووضعت على ورقـة وحـدد   . سم 2من وسط الكيكة سمكها 

شكلها بقلم الرصاص بعدها رسمت خمسة أعمدة فـي وسـط   

الشريحة واثنان على كل مـن النصـفين الأيمـن والأيسـر     

للشريحة وفي مواقع متناظرة تقربيا في داخل شكل الشـريحة  

المرسوم على الورقة وقيست أطـوال الأعمـدة المرسـومة    

بالسنتيمتر بالمسطرة وجمعت ثم قسمت على عـدد الأعمـدة   

  .     للحصول على معدل الأرقام الذي يمثل الارتفاع القائم

 التقييم الحسي
مقوم  15تم أجراء التقييم الحسي للكيك المقصر من قبل      

التقييم المعتمدة مـن  من ذوي الاختصاص على وفق استمارة 

قسم الغذاء والتغذية التابع لجامعة ولاية كنسـاس الأمريكيـة   

وقد قوم الكيك المقصر بعد تجميده من حيث . ]٢٢[، )1975(

الخواص الحسية التي تشمل المظهر، النسجة، الطراوة، النكهة 

  .والتقبل العام 

  طريقة تخزين الكيك

فه بورق الألمنيوم ثم خزن قطع الكيك للمعاملات بعد تغلي     

كيس نايلون ووضع في حاضنة بدرجة حرارة تراوحت بـين  

24– 31º ثم خزن الكيك في حاضنة بدرجـة . يوم 12م لمدة  

وأجريت الفحوصات الميكروبيـة  . أيام 9 م لمدةº 37حرارة 

 .وكل ثلاثة أيام هاقبل وضعه في الحاضنة وبعد

  

  الفحوصات الميكروبية 
مـل   10ة أطباق معقمة حاوية على حيث تم تحضير عد     

، ثـم لقحـت الأطبـاق    Nutrient agarمن الوسط الزرعي 

من القشرة واللب ) loop(جميعها بآخذ مسحة بوساطة العروة 

مسحات لكل كيكة كلا على حدة بطريقة التخطـيط   3بمعدل 

ساعة  24م لمدة 37°البسيط وحضنت الأطباق بدرجة حرارة 

 ـ   ساعة ثم سجلت النتائج 48و ر بحساب العـد الكلـي المباش

]٢٣[                                                             .  

  التحاليل الإحصائية  
 Statisticalحللت نتائج البحث باستخدام البرنامج الجاهز     

package of social sciences (SPPSS)  حيث استخدم ،

دد الحدود لتحديد متع. ]٢٤[ ،)Duncan )1955اختبار دنكن 

  معنويـة بـين قـيم المتغـايرات    المعنوية وغيـر  الفروق ال

 )<  0.05 p . (  

      النتائج والمناقشة 
 بتـأثير بأن الفقد من وزن العجينـة   ،)2(يظهر الجدول      

 بـين  5فـي المعاملـة   %  ٧.٨١ أعلى نسبة  الشوي ، بلغ

علـى الـرغم مـن ان    بضمنها المقارنـة  المعاملات جميعها 

ولوحظ أيضا  ).p 0.05>( الفروقات لم تكن معنوية احصائياً

  6أن حجم الكيك بعد الشوي بلغ أعلى ارتفاع  في المعاملـة  

سـم   3.70سم و 4.19والذي بلغ  1وأقل ارتفاع في المعاملة 

أما من الناحية الإحصائية لوحظ عـدم وجـود   . على التوالي 

. 1و 5و 4و 2بـين المعـاملات    )p 0.05>( فروق معنوية

  . 1أعلى معنويا من  6و  3بينما كان حجم الكيك للمعاملتين

الحروف المتشابهة في العمود الواحد يعني عدم وجود فـروق  

.                     دنكن متعـدد الحـدود   على وفق اختبار) p<0.05( معنوية

  .الخطا القياسي ±القيم أعلاه تمثل المتوسط الحسابي 

حصلت علـى   المقارنة 1بأن المعاملة ) 3(كما يظهر الجدول 

الحسـية المدروسـة جميعهـا    صـفات  الأعلى الدرجات في 

. حصائياً مقارنة مع المعـاملات الاخـرى  وبصورة معنوية ا

وذلك يعود الى خلوها من بذور اليانسون والحبـة السـوداء   
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والتي بدورها تؤثر على الصفات الحسية المدروسة جميعهـا  

أما من الناحية الإحصـائية  . وبالتالي تؤثر على تقبل المقيمين

حصلت على درجة تقييم أعلى معنويـا   4أن المعاملة  لوحظ

ولـوحظ أن  . من حيث المظهر 6و 5و 3و 2املات من المع

حصلت على درجة تقييم أعلى معنويا مـن   6و 4المعاملتين 

  .من حيث التقبل العام 5و 3و 2المعاملات 
  

  بعض الفحوصات الفيزيائية للكيك المقصر المختبري باضافة بذور اليانسون والحبة السوداء :٢جدول 

  المعاملاتت

الوزن قبل

الشوي     

 )غم( 

الوزن بعد الشوي 

 )غم(

معدل الفقد بالوزن 

 )غم(

النسبة المئوية 

 %للفقد 

الارتفا ع     

 )سم (

 b ٠. ٠٦±٧٠.٣ ٠.١٥a±٧.٥٨  ٠.٥٠a±٢٥.٨ b ٥٠.٠±٠.٠٠٠.٣١٤±٣٤٠.٤ حبة سوداء% ٠+ يانسون % ١٠

  ٠.٠٤ab ±٤.٠٤ ٠.٣٧a±٦.٦٧  a ١.٣٠±٢٣.٤ a ٣٠.١±0.00.5٣٢٧±٩.٣٥٠حبة سوداء%١.٥+يانسون % ٢١.٥

 ٠.٠a±٤.١٥  ١.٢٣a±٦.٤٥ ٤.٣٥a±٢٢.٦٥ ٤.٣٥a±0.00٣٢٨.٣±٩.٣٥٠ حبة سوداء%  ٣+انسون% ٣٠

 ab    ٠.٠٢±٤.٠ ٠.١٧a±٦.٦١  ٦٠.٠a±a٢.٢٣ ٠.٠٦±0.00٧.٣٢٧±٩.٣٥٠ حبة سوداء%  ٠+ يانسون% ٤٣

 ٠.١٠ab±٣.٩٨  ٠.٣٧a±٧.٨١ ١.٣٠a±ab٢٧.٤ .٣٠1±0.00٥.٣٢٣±٩.٣٥٠ حبة سوداء%٢+يانسون % ٥١

 ٠.٢٥a±٤.١٩ ١.٢٧a±٦.٤٥ ٤٥.٤a±٦٥.٢٢ ٦٨.١a±0.00٢٨.٢٥±٩.٣٥٠ حبة سوداء% ١+يانسون% ٦٢

  

  التقييم الحسي للكيك المختبري بإضافة بذور اليانسون والحبة السوداء :3جدول 

  التقبل العام  كهةالن  الطراوة النسجة المظهر الصفات الحسية/ المعاملات  ت

 ٠.١٨±٦.٢٧  حبة سوداء% ٠+ يانسون % ٠ ١
a  

٠.٢٥±٥.٤٦ a  ٠.٢٧±٥.٦٧ 
a  

٠.٢٧±٥.٤٧ a  ٠.٢١±٥.٧٤ a  

 ٠.٢٨±٣.٣٣  حبة سوداء %١.٥+يانسون%١.٥ ٢
c  

٠.٢٥±٤.٤٠ b  ٠.٣٠±٤.٢٧ 
b  

٠.٢٧±٣.٨٧ c  ٠.١٨±٤.٠١ c  

 ٠.٣٣±٢.٤٧  حبة سوداء%  ٣+يانسون% ٠ ٣
d  

٠.٣٦±٤.٣٣ b  ٠.٣١±٤.٣٠ 
b  

٠.٣٤±٤.١٧ bc  ٠.٢٧±٣.٨٥ c  

 ٠.١٦±٤.٨٧  حبة سوداء%  ٠+يانسون% ٣ ٤
b  

٠.٢٨±٤.٧٣ ab  ٠.٢١±٤.٧٣ 
b  

٠.٢٦±٤.٨٠ ab  ٠.١٨±٤.٧٩ b  

 ٠.٢٦ ±٣.٢  حبة سوداء%  ٢+يانسون% ١ ٥
C 

٠.٤±٤.٢٠ b  ٠.٢٩±٤.٤٧ 
b  

٠.٣٥±٤.١٣ bc  ٠.٢٢±٤.٠٢ c  

 ٠.٣٤±٣.٧٣  حبة سوداء% ١+يانسون% ٢ ٦
c  

٠.٢٥±٤.٣٣ b  ٠.٢٩±٤.٠ b  ٠.٢٥±٤.٦٠abc  ٠.٢٣±٤.٢٠ bc  

  .على وفق اختباردنكن متعدد الحدود) p<0.05(الحروف المتشابهة في العمود الواحد يعني عدم وجود فروق معنوية

  . الخطا القياسي ±القيم أعلاه تمثل المتوسط الحسابي 

  .مقوم  15كل رقم في الجدول يمثل  •

     7أعلى درجة تمنح لكل خاصية هي    

 1أدنى درجة تمنح لكل خاصية هي     

 . ردى جدا =١ردى، = ٢مقبول، = ٣ متوسط،=  ٤جيد، =٥ جيد جدا،=٦ممتاز،  =  ٧

  

حصـلت علـى    6و 5و 4و 3و 2بينما لوحظ أن المعاملات 

من حيث المظهـر والطـراوة     1درجة تقييم أقل معنويا من

علـى   6و  5و  3و  2حصلت المعاملات  كما. والتقبل العام

لـوحظ أن  و .من حيث النسـجة  1رجة تقييم أقل معنويا من د

من حيـث   1أقل معنويا من  5و 3و 2درجة تقييم المعاملات 

من  6و 5و 2معنوية بين المعاملات  ولم يلحظ فروق .النكهة

من حيث النسجة وبين المعـاملات   1و 4وبين . حيث المظهر

 6و 4وبين المعـاملات  . من حيث الطراوة 6و 5و 4و 3و 2

من حيث النكهـة وبـين    ٦و 5و 4و  3وبين المعاملات  1و

  . من حيث النكهة والتقبل العام 6 و 5و 3و 2المعاملات 

لكيك المخزن بعد اختبارات الميكروبية لمعاملات لأوأجريت ا

تجميده، حيث لم تظهر البكتريا والاعفـان والخمـائر وذلـك    
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أمـا   .]٢٥[ بسبب توقف نمو الأحياء المجهرية في المجمـدة 

بخصوص الفحوصات الميكروبية من حيث العد الكلي المباشر 

بأن أعـداد الخمـائر   ) ٤(الجدول  حيث يظهر. للمستعمرات

فـي   ٣وأقلها في المعاملـة   ٢في المعاملة  قيمةبلغت أعلى 

وكـذلك  . م˚٢٤أيام بدرجـة حـرارة     ٣الكيك المخزن لمدة 

 ٢ملـة  فـي المعا قيمـة   يظهر بان أعداد الخمائر بلغت أعلى

. م˚٢٨أيـام   ٩في الكيك المخزن لمدة  ٤وأقلها في المعاملة 

بدرجات حرارية ولم تظهر ألاعفان والبكتريا عند خزن الكيك 

ويعود ذلك إلى ظروف الخزن . يوم ١٢م لمدة ˚  ٣١–٢٤ من

حيث كانت ملائمة لنمو الخمائر من حيـث درجـة حـرارة    

الخمـائر   الخزن ، حيث أن الدرجة الحرارية المثلـى لنمـو  

والدرجة الحرارية . ]٢٦ [       م º ٣٠ -٢٥تتراوح مابين 

م وتحتـاج الخمـائر إلـى رطوبـة     ٣٧ºالمثلى لنمو البكتريا 

ــان   ــا والاعفـ ــن البكتريـ ــل مـ ــجين اقـ   وأوكسـ

وكذلك ارتفاع نسبة السكر في الكيك الذي يعد غذاء . ]٢٦، ١[

 .يعيـق نموهـا   الذي  للخميرة على عكس البكتريا  والاعفان

إضافة إلى ذلك وجود المادة الحافظة الطبيعيـة فـي الكيـك    

والتي هي السكر والملح وحامض التارتاريك فـي   1للمعاملة 

وكذلك يوجد بروتين فـي البـيض لـه     ] ٢٧[ذرور الخبيز 

القابلية على الاتحاد مع الحديد والألمنيوم والنحاس ويمنع نمو 

معاملات وجود المواد أما بالنسبة لبقية ال. [1]         البكتريا

مثل الزيت والفلافونويدات في بذور  في تثبيط البكتريا الفعالة

فـي    Thymoquinoneووجود الثـايموكينون ] ٧[اليانسون 

للأحيـاء    حيث أن لـه تـأثير مضـاد    ،بذور الحبة السوداء

. ]٢٨، ٢٧[ المجهرية لاسيما البكتريا الموجبة لصبغة كـرام  

إلـى مـادة النجلـون     لسـوداء ء الحبـة ا إضافة إلى احتـوا 

Nigellone    ــده ــادات ألاكسـ ــد مضـ ــي أحـ                       وهـ

وكـذلك   .]٣٠[حـامض الاسـكوربيك   وتحتوي على  .]٢٩[

بان اعداد الخمائر في الكيك المخزن فـي  ) ٤(يظهر الجدول 

يوم اقل من اعداد الخمائر التـي   ٩ْم لمدة  ٢٨درجة حرارة 

يوم ربما  ٣ْم ولمدة  ٢٤حرارة ظهرت بالكيك المخزن بدرجة 

يعود ذلك الى قلة الرطوبة في الكيك المخزن بفعـل درجـة   

تغيرات فيزيائية فـي   لوحظ اضافة الى ذلك. حرارة الحضن

الكيك المخزن وخاصة من حيث الرطوبة واللون وهذه تعـد  

وذلك بسبب التبخـر  اقل خطورة من وجود البكتريا في الكيك 

لذا تجنب الخـزن فـي هـذه    . ]٣١[السطحي بفعل الحرارة 

  . الدرجات الحرارية المذكورة أعلاه

أعداد الخمائر في الكيك المقصر بإضافة بذور اليانسون  :٤جدول 

  والحبة السوداء

  المعاملات  ت

  ١ ١٠× أعداد  مستعمرات 

عند الخزن بدرجة

م لمدة °٢٤حرارة 

  يوم ٣

عند الخزن بدرجة 

م لمدة °٢٨حرارة 

  يوم   ٩

١  
%  ٠+يانسون% ٠

  حبة سوداء
٥.٥٠  ٢١.٠٠  

٢  
 يانسون% ١.٥

  حبة سوداء ١.٥+
٢٠.٠٠  ٤٥.٣٣  

٣  
%  ٣+يانسون% ٠

  حبة سوداء
٩.٠٠  ١٢.٣٣  

٤  
%  ٠+يانسون% ٣

  حبة سوداء
٤.٣٣  ٣١.٥٠  

٥  
%  ٢+يانسون% ١

  حبة سوداء
١٦.٠٠  ٤٠.٠٠  

٦  
%  ١+يانسون% ٢

  حبة سوداء
١٤.٠٠  ٤٤.٣٣  

  . مكرارت  ٣معدل  القيم أعلاه تمثل*
  

ظهور بكتريـا كرويـة عنقوديـة    ) ٥(وكذلك يظهر الجدول 

مسـتعمرة وخمـائر    ١٠١×٣٥موجبة لصبغة كـرام  بعـدد   

مستعمرة في الكيك المخـزن   ١٠١×  ١٥بيضوية الشكل بعدد 

٣٧ º  ويعود ذلك إلى ظروف .  1 أيام في المعاملة  ٣م لمدة

ة الحـرارة المثلـى   الخزن المناسبة لنمو البكتريا ومنها درج

م والرطوبة، حيث تشير كثير من الدراسـات أن    ٣٧ºوهي 

من نسبة التلوث سببة ظروف الخزن غيـر المناسـبة   % ٣٧

وكذلك طبيعة الغذاء الخالي من المواد الحافظة وهـي  . ]٣٢[

في بـذور  ] ٣٤[وحامض الكافيك  ]٣٣[الحامض اليانسوني 

. ]٣٠[ة السوداء اليانسون وحامض الاسكوربيك في بذور الحب

أضافه إلى أن الكيك غذاء بروتيني سكري قليـل الحموضـة   

ولـذا يعـد    .]٣٥[والملح مخزن تحت ظروف غير صـحية  

ملوثا بهذه الدرجة الحرارية فيجب تجنب الخزن في  1الكيك 

مثل هذه الدرجة الحرارية المثالية لنمو البكتريا ولوحظ أيضا 

ن خـزن الكيـك بدرجـة    اختفاء البكتريا في اليوم السادس م

ويعود ذلك إلى قلة الرطوبـة   1م في المعاملة º ٣٧حرارية 

التلف  بفعل الحرارة  إلى إن البكتريا  الكروية العنقودية سهلة

وظهرت . ]٣٥ [ بالحرارة ألا إن سمها كثير المقاومة للحرارة

واختفت في اليوم الثاني من الحضن . الخمائر في اليوم الأول

ويعود ذلك إلى تأثير . ١10 × 20 م بعددº 37 بدرجة حرارة
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أما اليوم التاسع فلـم تظهـر    ]٢٦، ١[ درجة حرارة الحضن

البكتريا والاعفان والخمائر ربما يعود ذلك إلى قلة الرطوبـة  

في الكيك المخزن بفعل درجة حرارة الحضن ولوحظ أن بقية 

المعاملات لم تظهر أي نمو فيها من خمائر واعفان وبكتريـا  

ولوحظ تغيـرات  . لوجود المواد الحافظة فيها المذكورة أعلاه

 º37يوم 9في رطوبة ولون الكيك خلال مدة خزن الكيك لمدة 

ويعد ذلك تلف غير ميكروبي نتيجة إلى فقدان الرطوبة في . م

الكيك وذلك بسبب ضغط بخار الماء في الكيك أكثر من ضغط 

ضل معاملة من مما تقدم نستنتج أن اف. ]٢٦[ بخار جو الخزن

وتأتي بالدرجة الثانيـة بعـد    6حيث حجم الكيك هي المعاملة 

من حيث التقبل العام وحافظت على طراوتها لمدة  4المعاملة 

  .١م مقارنة بمعاملة °٢٨-٢٤عند الخزن في يوم  9

لذا تعد بذور اليانسون والحبة السوداء مواد منكهـة ومثبطـة   

في أن واحد في الكيـك  ) نالبكتريا والاعفا(للإحياء المجهرية 

  .يوم ٩مدة ب م° ٣٧-٢٤في المخزن 

  

  

  

  

  .المقصر من حيث عدد الخلايا الحيةم في الكيك  º ٣٧تاثير درجة حرارة الخزن  :٥جدول 

  ت

  ١ ١٠× اعداد مستعمرات البكتريا والخمائر 

  يوم ٣عند خزن الكيك لمدة    المعاملات
عند خزن الكيك لمدة 

  يوم ٦

 ٩ك لمدة عند خزن الكي

  يوم

  حبة سوداء%  ٠+يانسون% ٠  ١
+١٠١× ٣٥

١٠١× ١٥)  مستعمرة بكتريا ( 
 

  )مستعمرة خمائر (

 ±١ ١٠×٢٠
مستعمرة ( 

  )خمائر 
-  

  -  - - حبة سوداء ١.٥+ يانسون% ١.٥ ٢

  -  - - حبة سوداء%  ٣+يانسون% ٠ ٣

  -  - - حبة سوداء%  ٠+يانسون% ٣ ٤

  -  - - حبة سوداء%  ٢+يانسون% ١ ٥

  -  -  -  حبة سوداء%  ١+يانسون% ٢  ٦

  لايوجد نمو=  -يوجد نمو   += 

  .نمو خمائر فقط في اليوم الاول واختفت في اليوم الثاني من الحضن= ±

  ).البكتريا كروية عنقودية موجبة لصبغة كرام والخمائر بيضوية الشكل(
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