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  ABSTRACT    
 

Infant cereals are the essential food given to babies after ablactation at the age of 6 months, 

because breast milk is no longer able to provide the infant with sufficient nutrients. These 

products consist mostly of rice and wheat cereals, and sometimes it could be flavoured 

with fruits ,honey, banana  and  vegetables. It is considered a source of minor and major 

nutrients, and it is susceptible to microbial contamination especially fungal growth due to it 

is grains composition. This study aims to evaluate the effect of storage conditions (such as 

temperature and duration) on the fungal growth. This study includes 28 samples of infant 

wheat and rice cereal products available in the local market. Results: there was slight 

change in the fungal counts and it should be noted that there is no Syrian standards fungal 

counts in infant cereals to compare with. 
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التّخزين عمى النّمو الفطري في منتجات أغذية الرُضّع المحضّرة من  شروطدراسة تأثير 
 الحبوب والمسوّقة محميّا
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 ( 2020/ 1/  23قُبِل لمنشر في  . 2012/  10/  31تاريخ الإيداع )
 

 ممخّص  
أشير، لأن  6المُصنَّعة من الحبوب الغذاء الأساسي الذي يُعطى لمرّضيع بعد الفطام بدءاً من عمر تُعد أغذية الرُضّع 

الحميب لا يعد قادراً عمى استكمال المتطمّبات التّغذويّة لمرضّع. تُعتبر أغذية الرضّع المُصنّعة من الحبوب مصدراً 
محضّرات حبوب القمح والأرُز بشكل رئيسي كما يمكن أن لمعناصر المغذّية الكبرى والصّغرى، إذ يدخل بتركيب ىذه ال

وتُعتبر محضّرات أغذية الرضّع  ،تتواجد بشكل محضّرات قمح فواكو أو قمح عسل أو قمح موز أو أرُز خضار
المصنّعة من الحبوب عُرضةً لمتموث بالأحياء الدّقيقة عموماً والفطور خصوصاً بسبب تركيبيا الأساسي من الحبوب. 

ذه الدّراسة إلى مراقبة التّعداد العام لمفطور ودراسة تأثير تغيّر شروط التّخزين من درجة الحرارة ومُدّة التّخزين تيدف ى
عيّنة من مُنتجات أغذية الرضّع المصنّعة من حبوب القمح والأرُز المتوافرة  28شممت الدّراسة  حيث عمى ىذا التّعداد

أظيرت الدراسة تغيراً طفيفاً في و طور عند فتح العبوة وبعدىا خلال ظروف مختمفة بالسّوق المحميّة وتمّ تقييم تعداد الف
 .مستويات التعداد الفطري من دون وجود مواصفة قياسيّة سورية لمقارنة نتائجنا بيا

 
العفن ، أغذية الرضع المصنعة من الحبوب، الفطور، تعداد فطريّات المراقبة المكروبيولوجيّةالكممات المفتاحية: 

 والخمائر.
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 :ةممقدّ 
قادراً عمى  دو يع لاالأم ن حميب لأأغذية رديفة لمحميب الرضيع  إعطاءالفُطام ىو المرحمة العمرية التي يتم فييا 

يبدأ بيذه المرحمة تعريف الرّضع عمى أطعمة حيث  (Michaelsen, 2000)  مال المتطمبات التّغذويّة لمرضّعاستك
بدأ بيا الفطام ىي الأغذية التي يالأغذية التي . عادةً ما تكون (Dop et al., 1999)بمذاق مختمف عن الحميب 

عمماً ات اقة والمغذيّ بالطّ  ضيعفل الرّ طّ الة الغذائيّ ىذه المنتجات  دتزوّ حيث ، (Organization, 1988)أساسيا الحبوب 
 رتُحضَّ  .( (WHO, 1998وسيمة المضغ والبمع ليّنذات قوام  أنياب وتتصف ،بو لكم  لاتحل محل الحميب بل تُ  أنّيا

الشّعير و الأرُز و من مسحوق لنوع واحد من الحبوب أو أكثر كالقمح عة من الحبوب رات أغذية الرضع المصنّ محضّ 
( نسب بعض المواد 1يُظير الجدول ) ة أو بالماء.عصائر مغذيّ  أو ماىتيا بالحميبإتُستيمك بعد  وىيالشّوفان و الذّرة و 

 .(Codex, 2006) المغذيّة الموجودة في أغذية الرضع المصنعة من الحبوب
عندىا  ،العسل وعصير القيقب مثل تحوي بعض المضافاتيمكن لمحضّرات أغذية الرضّع المصنّعة من الحبوب أن 

 ىذه لأنو بحال تناوليا ستنتش ، ,Clostridium botulinumة لمقضاء عمى أبواغ ض لمعالجة خاصّ يجب أن تتعرّ 
 (Codex, 2006). ليذه المحضّرات ضاف المواد الحافظةلا تُ و  ،إن وُجِدت ضيعالأبواغ بمعدة الرّ 

لمغرام  كيمو جول( 3.3) كيمو كالوري 0.8 يكون أقل من لّا يجب أللأغذية التي أساسيا حبوب  اقيالمحتوى الطّ  إن
 .1،  كما ىو موضّح بالجدول رقم الواحد

 (Codex, 2006) (: نسب بعض المواد المغذية في أغذية الرضع المصنعة من الحبوب.1الجدول )
  الحد الاقصى المسموح/ kcal 100 المكون

بحال الفركتوز نصف  g 5 )سكروز، فركتوز، غموكوز، شراب الغموكوز(السكريات 
 الكمية السابقة

  5.5 g ( Lالأمينية الطبيعية من الشكل  الأحماض) البروتين

، linoleic acid ، lauric acid الأحماض الدّسمة
myristic acid. 4.5 g 

يُمنع استخدام 
الحموض الدسمة 

 جزئياً المُيدرجة 

 Na (mg 100) .(كالسيوم ومغنيزيوم )المعادن 
(80 mg) Ca كحد أدنى 

 

vitamin B1 (50μg)  كحد أدنى  
vitamin A 60 – 180 μg  
vitamin D 1 – 3 μg  

 
الضرورية  Bifidobacteria مثل مة بالجراثيم المفيدةدعّ مُ عة من الحبوب كون منتجات أغذية الرضع المصنّ ت مكن أني

نتيجة بعد عدة أشير بتكوينيا  أليبدمنيا  اً بعدد محدود جدّ يولد ضيع الرّ  أنّ  عمى اعتبارالمعوية  لجياز اليضم والفمورا
مسمة مثل حمض قصيرة السّ  اً أحماضالأمعاء في المفيدة  الجراثيمىذه ج نتِ تُ و  ،ض لميكروبات من الوسط المحيطعرّ التّ 

لمطاقة عند  اً عتبر مصدر حمض الخل يُ  ضافة أنّ إ ،نتانب الإات العفن والخمائر التي تسبّ الخل الذي يقاوم غزو فطري
مساحة مفتوحة بين الخلايا المعوية بوعمى اعتبار الرضع يولدون ، (Van der Meulen et al., 2006)ضيع الرّ 
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تقوم ىذه الجراثيم المفيدة بإفراز عوامل فعالة تحفّز وظيفة الخلايا  ،كبرأأثر بالمواد السامة بشكل فيكونون عرضة لمتّ 
 (Ewaschuk et al., 2008)الظيارية لتشكيل بروتينات لملء ىذه الفراغات مما يقمل النفاذية عبر الخلايا 

الجراثيم خلايا من  حجماً  عد فطريات العفن أكبرتُ . yeasts والخمائر molds ات العفنفطريّ إلى  fungi الفطور قسمتُ 
ر من الحرارة أكث درجات الحرارة المنخفضةقدرة عمى مقاومة ال فطريات العفن والخمائرمتمك كلًا من ت .خمائرال وخلايا

عتبر الخمائر لكن نمو فطريات العفن يشترط وجود الأوكسجين في حين تُ  ،في ظروف التّبريدذلك تنمو ول ،المرتفعة
أمراضاً ومشاكل  المجيزةالأغذية في لا تسبب الخمائر التي تنمو  .(Collins & Lyne, 1970) لاىوائية اختياريّاً 

 وىي تتواجد بالأطعمة السّائمة Aw= 0.87 تصل حتّى مائي طحتى تنمو درجة نشا ادة ما تتطمب لمصحة العامة وع
عدّة  نتجتُ بما أنّيا  ،ة ومشاكل تنفسيةحساسيّ فيمكن أن تسبّب  فطريات العفنأمّا  .السّكريات والحموض عمى الحاوية

 الأسبيرجيمموس عفن جة من فطرنت  مُ ال Aflatoxins فلاتوكسيناتالأ مثل Mycotoxins يكوتوكسيناتامال أنواع من
Aspergillus بأنماطيا A, B, G, M ،  لعدد من حيوانات  يتموّت حاد للأنسجة وتميف وسرطان كبدب تسببتوالتي

  Fusariumالفوساريوم  فطر عفن نتجة منمُ ال   Fumonisinsالفومونيسين  كما تنتج فطريّات العفن ،التجربة
 & Penicillium(Joint    البنسيميومفطر عفن نتج من المُ  Ochratoxinوكراتوكسين والأ ،B1, B2, B3وأنواعيا 

Additives, 2001). درجة مئوية مع  30و  25عند توافر الشروط المناسبة من حرارة بين  الأفلاتوكسينات يتم إنتاج
سيال أما و غثيان و إقياء  تتنوّع بين وتوكسيناتكياأعراض التسمّم الحاد بالم%.  18- 13رطوبة نسبية  ألم بالرأس وا 

إضافة لمتسبّب  نقص بالنمو وتثبيط الجياز المناعيو التسمم المزمن فمو تأثير سمبي عمى الخصوبة وتشوّه الجنين 
  (Eeckhout et al., 2013) ببعض أنواع السرطانات

 ،pH ( 1.5 - 9.0 )ث ما ىو محيط. تستطيع النمو بمجالالتربة وتنتقل مع الغبار لتموّ في فطريات العفن تتواجد 
 مو بحرارة لكن تستطيع النّ درجة مئويّة  30و  20ثمى لمنمو بين . درجة الحرارة المُ 0.75 إلىوبنشاط مائي يصل 

بعض الحالات في لكن  ،pHفاع قيمة تب ار تسبّ ف ستيمك فطريات العفن الحمضت   ، حيثة مئويةجدر  30إلى  0من 
أبواغ وتقاوم . Clostridium botulinum الوشيقية نمو المطثية طالحموضة التي تثبّ العفن من  ياتر فطف خفّ ت  ادرةالنّ 

  .الجراثيمأقل من أبواغ  بشكل لكن ر نفسوفطاللحرارة المرتفعة أكثر من ا فطريات العفن
كان ىدفيا التقييم الميكروبي لمنتجات أغذية الرضّع فتراوح تعداد  2005أُجرِي ت دراستان في نيجيريا، الأولى عام 

 2011وفي عام    log CFU/g 1.45-1.18وكان تعداد فطريات العفن   log CFU/g 1.59- 1.2الخميرة بين 
قارنت دراسة أخرى في نيجيريا بين أغذية الفطام المتوفّرة تجاريّاً مع أغذية الفطام المصنّعة بالمنزل يدوياً، التي حُصل 
عمييا بالتبرّع من بعض المتطوّعين من الأىالي ، فبمغ عدد الفطور في أغذية الرضع المسوقة في نيجيريا والمكونة من 

. لابدّ من الإشارة أنّ   CFU/g 6500أما المصنعة باليد فوصل التعداد   CFU/g 10ميب قمح حميب ومن أرز ح
كمية الافلاتوكسينات بالأغذية المسوّقة في الدّراسة النيجيريّة كانت عالية بالرغم من التعداد القميل لمفطور، أي أنّ 

لجة الحراريّة ليست من الضّروري أن تكون كافية التعداد الفطري القميل لا يعني كميّة أفلاتوكسينات قميمة لأن المعا
 Badau et)لتخريب الأفلاتوكسينات مما يوجّو لأىميّة الكشف الكيفي والكمّي عن الأفلاتوكسينات في أغذية الرضّع 

al., 2005, Oluwafemi & Ibeh, 2011) . 
نظراً لكون ىذه المُنتجات ذات مُحتوى غني بالعناصر الغذائيّة، فإنّيا عُرضة لمتموّث بالأحياء الدّقيقة من جراثيم 

المُجراة بعد وفطريات العفن والخمائر، لذلك من المؤكد وجود أنظمة وقوانين صارمة تخصّ شروط التصنيع والفحوص 
التّصنيع. تشترط المواصفة القياسية السّورية عمى أغذية الرضّع المصنّعة من الحبوب أساساً مجموعة من الفحوص 
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المتعمّقة بالجانب الجرثومي كمّيا ولا تتطرق أبداً لمفطور، لذلك فقد تم بيذه الدراسة التّركيز عمى تموّث ىذه المنتجات 
 . (Collins & Lyne, 1970) بالفطور

 
 :ة البحث وأىدافوأىميّ 
 ة البحثأىميّ 

ذلك أن غنى ىذه  القمح والأرز حبوبعة من ع المصنّ منتجات أغذية الرضّ تأتي أىميّة البحث من ضرورة سلامة 
ومما يزيد من ضرورة سلامة ، قيقة من الفطور والجراثيماء الدّ بالعناصر الغذائية يجعميا ملائمة لنمو الأحيالمنتجات 

بالعوامل الممرضة الموجودة بالغذاء لعدم اكتمال تطور الجياز  الرضّع الفئة العمرية الأكثر تأثراً ىذه المنتجات كون 
من  ةوق المحميّ نتجات المتواجدة بالسّ يذه الملسلامة المن التأكيد عمى أىمية  لذلك لابدّ  ،ةورا المعويّ مالمناعي ونقص الف

 .فيياري طلمتّعداد الفمن أي إشارة خاصّة بظل خمو المواصفة السّوريّة  الفطور
 أىداف البحث

ودراسة تأثير  زعة من حبوب القمح والأرُ الرضّع المصنّ  لفطور في بعض منتجات أغذيةاداد تع تحديدييدف البحث إلى 
 .الفطري التّعدادعمى من درجة الحرارة ومدة التخزين  بعد فتح العبوة اختلاف ظروف التخزين

 
 :طرائق البحث ومواده

 المواد والتجييزات المستخدمة 
( كما 2ستخدمت في الدراسة مجموعة من التجييزات المخبرية المتوافرة في مخابر كمية الصيدلة والمذكورة في الجدول )اُ 
 :(3المذكورة في الجدول )ستخدمت الأوساط الزرعية اُ 

 في الدراسة(: التجييزات المستخدمة 2الجدول )
 رازالطّ الشّركة و  الجياز

Sensitive Electronic Balance  0.0001g ميزان  
   الكتروني حساس

RADWAG, AS 220/C/2 

 Optical Microscope OLYMPUS C011 مجير ضوئي
 micropipette 1000 µl)) Labkit (Chemelex, S.A., Spain)ميكروبيبيت 

 water bath K & H industriesحمام مائي  
 Vortex Dragon LAB MX-F محرك ميكانيكي
 Autoclave NÜVE steam Art Model OT 40Lالصاد الموصد 

 
 في الدراسة والوسط الزرعي المستخدم(: المواد 3الجدول )

 الشركة المادة
 والدّكستروزغار البطاطا آ

Potato Dextrose Agar (PDA) 
TM MEDIA. India 

 --- ماء مقطر حديثاً 
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  والدّكستروز غار البطاطاآالوسط الزرعيّ تحضير PDA 
 الموصدمّ تعقيم المزيج في الصاد ث ،ن حتى الغميانخّ مقطر وسُ ماء  ml 1000 في  PDA مسحوق من 39gr حلتمّ 

 دقيقة(. 15ولمدة  ⁰م121)حرارة  )الأوتوكلاف(
 طرائق البحث 
 الاعتيان -1

 المتوافرة في السوق المحميةأغذية الرضع المصنّعة من حبوب القمح والأرُز و من منتجات عينة  28شممت الدراسة 
 ،قمح موز ،قمح فواكو ،قمح عسل ،قمح ،أرُز)عيّنات  ، Aلمشركة  (قمح عسل ،قمح ،أرُز)عيّنات بين: توزعت ما 
من العيّنات  تعمِ جُ . Cلمشركة  (قمح موز ،قمح فواكو ،قمح عسل ،قمح ،أرُز)عيّنات  ، Bلمشركة  (أرُز خضار

خلال فترة الصّلاحيّة مع تدوين ىذه  بفصول مختمفة من السّنة في محافظة اللاذقية مختمفةات صيدليات وبقاليّ 
لحظة فتح العبوات )المحظة  لجميع العيّنات المشمولة بالدّراسة فطريّات العفن والخمائرعداد إجراء ت تمّ  .التّفاصيل
فطريّات العفن تعداد أُجري  ، ثمّ درجة حرارة البرّاد فيدرجة حرارة الغرفة أو  فيإمّا بعد ذلك خُزّنت العيّنات  ،صفر(

 عدادفتم تحديد ت ز أما باقي المنتجاتالقمح وعينات الأرُ نات عيّ ك ل( وذل30-21-10-7-3) الأياموالخمائر في 
تمّ إنجاز ىذا البحث في كمية الصيدلة بجامعة  بعد مرور سبعة أيّام عمى فتح العمبة.  فقطفطريّات العفن والخمائر 

 .2018وشير تشرين الثاني   2017تشرين في الفترة الممتدة ما بين شير أيمول عام 
 عقيم بالصّاد الموصدالتّ  -2

 مل ماء مقطر 9الحاوية  التمديدأنابيب )الأدوات المستخدمة و  والدّكستروز البطاطا غارآوسط الزرعي عقيم التتمّ 
 .بالصّاد الموصد درجة مئوية مدة ربع ساعة 121وذلك بحرارة  (رالبياشر والماء المقطّ و  رؤوس الميكروبيبيتو 
 مديد المناسبلاعتماد التّ  العيّنةمديدات من التّ ضير حت -3

 نظيف مُعقّمفي بيشر  ر معقم ثم مزجت العينة جيداً طمل ماء مق 90 لو لمنتج وأُضيفمسحوق امن غرام  10 أُخِذ  
مل من العينة المحضّرة باستخدام رؤوس  1حُضّر التمديد الأوّل بسحب . المحمول الأم وحصمنا بذلك عمى

جت جيداً باستخدام المحرك زِ ، ثم مُ مقّطر معقّم مل ماء 9الميكروبيبيت المعقمة وأُضيفت لأنبوب التمديد المعقم الحاوي 
التّمديد الأول باستخدام رؤوس  عمى مل من الأنبوب الحاوي 1حُضّر التمديد الثاّني بسحب  .(vortex) الميكانيكي

تمديدات  5وىكذا تم تحضير  ،مل ماء مقّطر معقّم 9الحاوي  إلى أنبوب تمديد آخر ثم إضافتوالميكروبيبيت المعقمة 
 .(Food, 2001) الأمالمحمول من 

 الزّرع بطريقة الصّب-4
فوقيا الوسط  أُضيفو بطبق بتري تمّ صبّيا ثمّ باستخدام رؤوس الميكروبيبيت المعقمة  التّمديدات الخمسةمل من  1ذ أُخِ 

أخيراً بق حركة دائرية لضمان تجانس العينة مع الوسط. ك الطّ رّ حُ  بعد ذلكدرجة مئوية.  45بحرارة الزرعي المميع 
 .(Food, 2001)غارد الآتُركت الأطباق حتى تجمّ 

 نيحضتال -5
  الأشير الباردةفي أمّا  أيام. 5ة مدّ في الأشير المعتدلة درجة حرارة الغرفة عمى  غارالآ تصمّببعد  الأطباق نيحضتتمّ 
 .ة حرارة حضن مناسبة لمنمو الفطريبغطاء لتأمين درجطباق تغطية الأ تمّ فقد 
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 :النتائج والمناقشة
 التعبير عن النتائج  -1

رت التجربة مرّتين   بصب طبقين من كل طبخة، ثم أُخِذ المتوسط الحسابي لكل طبخة.شممت الدراسة طبختين لكل منتج وكُرِّ
 .(colonies in gram)في الغرام  colonyعدد المستعمرات تم التعبير عن النتائج ب

غ من مسحوق منتجات أغذية الرضّع التي 0.1اعتمدت الدّراسة الحاليّة المواصفة القياسيّة اليندية التي تشترط خمو كل 
 Indian) من تواجد الفطور لغياب مواصفة قياسيّة سوريّة حول وجود الفطور بمنتجات أغذية الرضّعأساسيا الحبوب 

Standard 2006)  . 
 التمديد المناسب من العيّنة -2
أي نمو مع التمديدات لذلك تم اعتماد التركيز  ظيوردون )العيّنة الأم( ري فقط مع العينة المركزة طظيور نمو فحظ يُلا

 . من أجل الكشف عن فطريّات العفن والخمائر نةالأصمي لمعيّ 
  عند فتح العبوة فطريّات العفن والخمائرتعداد  -3

 .Aري عند فتح العبوة لمنتجات الشركة طلم يظير نمو ف
. كان (قمح موزو وقمح وقمح فواكو أرُز وىي منتجات ) Bبعض منتجات الشركة في  العبوة فتحنمو فطري عند ظير 

الأخرى  Bمنتجات الشركة في فطري لم يظير نمو ، بالغرام مستعمرة 24 حيث بمغ موز في منتج قمحالتعداد الأكبر 
في  فطريّات العفن والخمائرمستعمرات تعداد  1 المخطّط التّوضيحييُظير  .خضاروأرز  قمح عسلالمن نة والمكوّ 

 .لحظة فتح العبوة Bمنتجات الشركة  غرام واحد من

 
 .عند فتح العبوة  Bالفطور في منتجات الشركةتعداد : 1الشكل 

 20بمغ لتعداد الأكبر في منتج قمح موز حيث كان ا. عند فتح العبوة Cمنتجات الشركة  معظمظير نمو فطري في 
 2 المخطّط التّوضيحييُظير  قمح عسل.ال من Cالشركة  منتجفي  فطري في حين لم يظير نمو  ،في الغرام مستعمرة
 .لحظة فتح العبوة Cفي منتجات الشركة  العفن والخمائرفطريات تعداد 

غ  0.1)التّي تشترط غياب فطريات العفن والخمائر في كل  مطابقة لممواصفة الينديّة Aبذلك تكون منتجات الشّركة 
وأرز  قمح عسلالمن فكانت منتجاتيا  Bالشركة أمّا . من مسحوق منتجات أغذية الرضّع المصنّعة من الحبوب(
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مطابقة لممواصفة  فمم تكن والقمح فواكو والقمح موز والقمح منتجاتيا من الأرُز بينماخضار مطابقة لممواصفة الينديّة 
والقمح من القمح عسل مطابقة لممواصفة الينديّة أما منتجاتيا من الأرز، القمح  Cمنتجات الشّركة كانت الينديّة. أخيراً 

 والقمح موز غير مطابقة.فواكو 
تي الشركتين  ل عمى عُبو  أنّ الغذاء صالح للاستيلاك خلال أسبوع من فتح العبوة أمّا  B.Cكان من الملاحظ ما سُجِّ

أنّ عبوات . اختمفت أنواع العبوات التي حُفظت بيا المنتجات حيث بعد فتح العبوة صالحة مدة أربعة أسابيع Aالشركة 
من البولي ايتمين غميكول ومن المتعارف مصنوعة  فكانت B,C عبوات الشّركتين مصنوعة من الألمنيوم أمّا Aالشركة 

عميو أنّ المسحوق المخزّن بالبولي ايتمين غميكول ذو نشاط مائي أعمى من المخزن بالألمنيوم ومنو مع استمرار التخزين 
لذلك ، لاحقاً  (Fasoyiro et al., 2016)يكتسب المسحوق المعمب بالبولي ايتيمين رطوبة أعمى ونمو فطري أكبر 

ظت كامل المساحيق بعبوات فِ التّعداد الفطري تمّ توحيد الشروط حيث حُ  روف التّخزين عمىظوأثناء دراسة تأثير 
حتّى لا تؤثر اختلاف طبيعة العبوة والرطوبة الناتجة في المسحوق عمى تعداد الفطور وتبقى درجة  بلاستيك معقّمة

 .الأوّل حُفظ بالبراد والثاني بدرجة حرارة الغرفة إضافة أنّ العيّنة الواحدة قُسّمت لجزئ ين الحرارة والزمن ىما العامل المسيطر فقط

 
 عند فتح العبوة C : تعداد الفطور في منتجات الشركة2الشكل 

في دراسة وىذا يتطابق مستعمرة  30تراوح ما بين مستعمرة إلى مستعمرات الفطرية من ال اً نتج في دراستنا عدداً منخفض
مع   مختمفة من المستعمرات الفطريةأعداد  تظير إذ عدة شركات حميب مسوق لمرضّع تعداد الفطور ل تحديدتم العراق 

 المطابقتينالمشمولة بالدّراسة الوحيدتين من الشركات الشّركتين وبالتالي كانتا  ،خمو شركتين من أيو مستعمرة فطريّة
 (,AL-Timimi & Manki  2016 (ضّع من الفطورلممواصفة العراقية التي تشترط خمو منتجات الر  

عينة من  50الاختلاف الميكروبيولوجي بين  ىدفت لدراسةوالتي  2015مصر عام في أُجريت دراسة أظيرت نتائج 
من حميب الأطفال  فقط عينات 7في ظير فطري النمو ال أنحميب الأم لعينة  50حميب الأطفال المسوق محمياً و

فُسّر التموّث الحاصل بحميب  .  6.2CFU/gعينات فقط من حميب الأم وبتعداد  5مقابل   6CFU/mlوبمغ المسوق 
 & Tahoun 2015) الأم أنّو ناجم عن جمد الثدي أو اليدين أو المعدّات أو العبوات المخصّصة لجمع حميب الأم

Abdelfatah,). 
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عينات  7 حيث كان أساس عينة من أغذية الرضع المسوقة 84التعداد الفطري ل ليبيا تمّ تحديدفي جريت أُ في دراسة 
 PDA عمى وسط ديكستروز البطاطا   1log CFU/gيذه المنتجات أقل من لمنيا القمح فكان التعداد الفطري 

(Matug et al., 2015) .أي أنّ النتائج قريبة من نتائج الدّراسة الحاليّة 
 Dichloran 18% glycerolأوساطاً زرعيّة اصطفائيّة مثل  يحتاج التحرّي عن أنواع الفطورمن الجدير بالذّكر انّ 

agar (DG18)  الذي ينمّيxerophilic fungi  و وسطdichloran rose bengal chloramphenicol  الذي
نظراً لعدم توفّر الأوساط الزرعية الاصطفائيّة  (Ismail et al., 2012)ينمي البنسميوم والفوساريوم وكلادوسبوريوم 

 اكتفت الدّراسة بتجربة التعداد الفطري دون التّحري عن أنواع الفطور. أثناء الدّراسة الحاليّة، فقد
 خزين بعد فتح العبوةالتّ  أثناءعداد الفطري التّ  -3

 Aالشركة 
تعداد الفطور في  4يُظير الجدول . المشمولة بالدّراسة Aعبوات جميع أنواع الشّركة لم يظير نمو فطري عند فتح 

 5من الأرز والقمح خلال شير من التخزين بدرجة حرارة الغرفة ودرجة حرارة البراد. يُظير الجدول  Aمنتجات الشركة 
 من التخزين بدرجة حرارة الغرفة ودرجة حرارة البراد. أسبوعالعسل خلال القمح من  Aتعداد الفطور في منتجات الشركة 

 من الأرز والقمح خلال شير من التخزين بدرجتَي حرارة )الغرفة والبراد( A: تعداد الفطور في منتجات الشركة 4الجدول 
A1 .الطبخة الأولى المخزنة بدرجة حرارة الغرفة :A2الطبخة الثانية المخزنة بدرجة حرارة الغرفة : 

A1 R : .الطبخة الأولى المخزنة بدرجة حرارة البرادA2 Rالطبخة الثانية المخزنة بدرجة حرارة البراد : 

 أيام تخزين بدرجتَي حرارة )الغرفة والبراد( 7خلال  عسل قمحمن ال Aتعداد الفطور في منتجات الشركة  :5الجدول 
A1 .الطبخة الأولى المخزنة بدرجة حرارة الغرفة :A2حرارة الغرفة : الطبخة الثانية المخزنة بدرجة 

A1 R : .الطبخة الأولى المخزنة بدرجة حرارة البرادA2 Rالطبخة الثانية المخزنة بدرجة حرارة البراد : 
 
 
 
 
 
 

 
 أيّام التّخزين

0 3 7 10 21 30 

أرز
 

Colonies / g
 

A1 0 0 0 1 8 5 
A2 0 0 0 1 5 9 

A1 R 0 0 0 0 0.5 73.5 
A2 R 0 0 0 0 1 14 

قمح
 

A1 0 0 3.5 10.5 13 6 
A2 0 0 0.5 10.5 1.5 6 

A1 R 0 0 12.5 7 11 11.5 
A2 R 0 0 0 5.5 0.5 12.5 

 
 أيّام التّخزين

0 7 

قمح
 

عسل
 Colonies / g

 A1 0 2 
A2 0 2 

A1 R 0 2 
A2 R 0 1 
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 بعد أسبوع ظير في حين Aلاحظ من الجداول السّابقة أنّو لم يظير نمو فطري عند فتح العبوة لجميع منتجات الشركة ي
الغرفة أو البراد عمى اعتبار توقّفت الدّراسة مع منتج القمح عسل سواء المحفوظ بلمقمح إضافة المخزن بالغرفة  بالقمح

داد النمو الفطري بمنتجات القمح المخزنة سواء بالبراد أو الغرفة باليوم العاشر از  عسل بانتياء اليوم السّابع من التّخزين.
من الأرز والقمح كان   Aبنياية التخزين الفطري بمنتجات الشركة  . 21بشكل طفيف باليوم في بعضيا ثم انخفض 

 بالبراد.ور في منتجات الأرز المحفوظة طلمف التعداد الأعمى
 :Bالشركة 

أية مستعمرة فطرية في عينات العسل سواء المخزنة  لم تظير عند فتح العبوة. Bظير نمو فطري بمعظم أنواع الشركة 
. عينات الأرز خضار أبداً  براد ولابال المخزنة قمح موزباليوم السابع  مع عينات  ير نمو فطريظلم يبالغرفة أو البراد. 
من الأرز والقمح خلال شير من التخزين بدرجة حرارة الغرفة  Bتعداد الفطور في منتجات الشركة  6يُظير الجدول 

خلال أسبوع من الفواكو قمح والموز قمح من  Bتعداد الفطور في منتجات الشركة  7ودرجة حرارة البراد. يُظير الجدول 
 )لا نمو فطري مع العسل قمح والخضار أرز( التخزين بدرجة حرارة الغرفة ودرجة حرارة البراد.

 
 من الأرز والقمح خلال شير من التخزين بدرجتَي حرارة )الغرفة والبراد( B: تعداد الفطور في منتجات الشركة 6الجدول 

B1 .الطبخة الأولى المخزنة بدرجة حرارة الغرفة :B2الطبخة الثانية المخزنة بدرجة حرارة الغرفة : 
B1 R : .الطبخة الأولى المخزنة بدرجة حرارة البرادB2 Rالطبخة الثانية المخزنة بدرجة حرارة البراد : 

 
 أيام من التخزين بدرجتَي حرارة )الغرفة والبراد( 7من قمح فواكو وقمح موز خلال  B: تعداد الفطور في منتجات الشركة 7الجدول 

B1 .الطبخة الأولى المخزنة بدرجة حرارة الغرفة :B2بدرجة حرارة الغرفة : الطبخة الثانية المخزنة 
B1 R : .الطبخة الأولى المخزنة بدرجة حرارة البرادB2 Rالطبخة الثانية المخزنة بدرجة حرارة البراد : 

 Bالشركة
 أيام

 7 0 التخزين

فواكو قمح
 Colonies / g

 

B1 1 5 
B2 1.5 4 

B1 R 1 2 

 Bالشركة
 أيام

 التخزين
0 3 7 10 21 30 

أرز
 

Colonies / g
 

B1 2.5 1 1 2 4 6 
B2 1 0.5 0.5 2 4 5 

B1 R 2.5 2 2 1 7 12 
B2 R 1 0 0 1 9 12 

قمح
 

B1 0.5 1 1 1 11 11 
B2 0 2 2 1 10 10 

B1 R 0.5 1 1 1 9.5 9.5 
B2 R 0 1 0.5 2 7 7 
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B2 R 1.5 0 

موز قمح
 B1 22 3 

B2 26 4 
B1 R 22 0 
B2 R 26 0 

بالزيادة حتى  ارهمنذ بداية فتح العبوة واستمر  في منتج الشركة من الأرز ر النمو الفطريظيو  7-6يُلاحظ من الجدولين  
من القمح لم يظير منتج الشركة ب فيما يتعمق .النمو الفطري بالبراد أكبر منو بالغرفة أصبحنياية فترة التخزين بحيث 

ء كان مخزن في سوا 30إلى اليوم  21وازداد بشكل لافت باليوم من اليوم الثالث  و بدألكن العمبة فتحنمو فطري عند 
 بقي ضمن الحدود المسموحة التي اعتمدتيا الدّراسة. والبراد أو الغرفة، لكنّ 

وزملاؤه حيث تمت  Keping Yeيمكن تفسير زيادة النمو الفطري بالبراد مقارنة مع الغرفة بدراسة قام بيا الباحث 
وكان  CFU/vessel 22-0وتراوح التعداد بين  4⁰Cدراسة تعداد فطريات العفن والخمائر بالبراد ذو حرارة 

Saccharomyces and Candida ىما الجنس المسيطر حيث شكمت Saccharomyces  50.94حتى %   
  .(Ye et al., 2019)بالبراد  تابعت الخميرة نموىاحيث % Candida 0.9التعداد العام لمفطور أما  من

 :Cالشركة 
 .قمح عسلبمنتج الإلا  Cأنواع الشركة  بجميععند فتح العبوة ظير نمو فطري 

من الأرز والقمح خلال شير من التخزين بدرجة حرارة الغرفة  Cتعداد الفطور في منتجات الشركة  8يُظير الجدول  
خلال أسبوع من  الفواكو قمح والموز قمحمن  Cتعداد الفطور في منتجات الشركة  9ودرجة حرارة البراد. يُظير الجدول 

 (عسل قمحالنمو فطري مع يوجد )لا  بدرجة حرارة الغرفة ودرجة حرارة البراد.التخزين 
 من الأرز والقمح خلال شير من التخزين بدرجتَي حرارة )الغرفة والبراد( C: تعداد الفطور في منتجات الشركة 8الجدول 

C1 .الطبخة الأولى المخزنة بدرجة حرارة الغرفة :C2 بدرجة حرارة الغرفة: الطبخة الثانية المخزنة 
C1 R : .الطبخة الأولى المخزنة بدرجة حرارة البرادC2 Rالطبخة الثانية المخزنة بدرجة حرارة البراد : 

 Cالشركة
 أيام

 التخزين
0 3 7 10 21 30 

 Colonies / g أرز

C1 4 1 1 1.5 1 1 
C2 3.5 1.5 1.5 1.5 1.5 1.5 

C1 R 4 1 1 1 2.5 3 
C2 R 3.5 1.5 1.5 2 2.5 3 

 قمح

C1 2 2 2 1 23.5 24 
C2 3 4 1.5 1 23.5 22 

C1 R 2 1.5 1.5 2 23.5 22 
C2 R 3 3.5 3.5 1.5 23.5 22 
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 أيام من التخزين بدرجتَي حرارة )الغرفة والبراد( 7من فواكو قمح وموز قمح خلال  C: تعداد الفطور في منتجات الشركة 9الجدول 
C1 .الطبخة الأولى المخزنة بدرجة حرارة الغرفة :C2الطبخة الثانية المخزنة بدرجة حرارة الغرفة : 

C1 R : .الطبخة الأولى المخزنة بدرجة حرارة البرادC2 Rالطبخة الثانية المخزنة بدرجة حرارة البراد : 

 أيام Cالشركة
 التخزين

0 7 

Colonies / g فواكو قمح
 

C1 1 12 
C2 0 14 

C1 R 1 0 
C2 R 0 0 

 قمح موز

C1 19 13 
C2 21 14 

C1 R 19 0 
C2 R 21 0 

  
منذ فتح العبوة لينخفض التعداد بعد ذلك بشكل طفيف ثم   Cري بمنتج الأرز من الشركة طمن الملاحظ ظيور النمو الف

 ات المحفوظة بالبراد أكثر منالعين فيالتعداد الفطري  كانحيث بمن التخزين  30واليوم  21يعود ويزداد باليوم 
يوم من التخزين  30من الأرز والقمح خلال  Cتعداد الفطور في منتجات الشركة  7المحفوظة بالغرفة. يُظير الشكل 

أيام من التخزين سواء  7. لم يظير نمو فطري بمنتج العسل قمح حتى بعد مرور بدرجة حرارة الغرفة ودرجة حرارة البراد
واختفاء  لحظة فتح العمبة ولمطبختين الموز قمحللافت لمنظر وجود نمو فطري بمنتج كان ا. رفة أو البرادخُزّنت بالغ

نموه عند التخزين  لا يتحمل حرارة البراد ويتوقفلنمو الفطري بعد أسبوع في البراد يمكن تفسير ذلك بنوع الفطر الذي ا
لذي أظير توقف لمنمو بدرجة ا  Rhizopus stolonifer مى فطربالبراد كما في دراسة بالولايات المتحدة الأمريكية ع

 .20⁰C (Amiri et al., 2011) بغض النظر عن المحتوى من الرطوبة لممنتج الغذائي ويتحفز النمو بحرارة 10⁰Cحرارة تحت 
البراد ي نمو فطري سواء لممنتج المخزّن عند درجة حرارة أن التخزين مدّة أسبوع في بعض الحالات لم يسبب أ لاحظيُ 

عمى منتجات أغذية رضّع أساسيا حبوب تمت دراسة توافق مع ىذه النتائج ت .اً طفيفكان الغرفة أو أنّ النمو حرارة أو 
 ازدادومع ذلك % 80وصمت ل التخزين مدة أسبوع لممسحوق برطوبة عالية متوافرة تجاريّاً بشمال افريقيا حيث تم 

فطري  عدم وجود نمو عندب أية زيادة سبّ ت لمعند وجود نمو فطري قبل التّخزين بينما بشكل طفيف  فقطعداد الفطري التّ 
 تخزينمن الالفطري بعد أسبوع عدم وجود النمو دراسة أخرى كذلك وأكدت  (Aidoo et al., 2011) عند فتح العبوة

 .(Gubić et al., 2014) ري لحظة فتح العبواتطعدم وجود نمو فحال في 
أغذية  نيجيريا عمىلنتيجة دراسة في  مشابيةمن الزّرع  21اليوم في بالدّراسة الحاليّة زيادة النمو الفطري الملاحظة إنّ 

المائي خلال  طوفُسّر ذلك بالتموّث البيئي وارتفاع النشا 14العفن بالظيور بدءاً من اليوم الرضّع حيث بدأت فطريات 
 (Ibeanu et al., 2015)يوم من فتح العبوة  14 خلالالتخزين مما يوجّو لاستيلاك ىذه المنتجات 

أن النمو الفطري استمر مع المنتجات سواء المخزنة بالبراد أو الغرفة وذلك حتى  الدراسة الحاليّةنلاحظ في نتائج  
عند حرارة لممنتجات المخزنة بزيادة النشاط المائي والرطوبة وىذا يمكن تفسيره  اً يوم 30البالغة  التخزينانتياء مدة 

دراسة  وضّحتأ. (Pathania et al., 2017)بدءاً من أوّل يوم تخزين حتى انتياء مدّة الدّراسة الغرفة والبراد وذلك 
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المخزن بشروط  ء )مسحوق الموبياء المجففة(دقيق الموبيا فيمر لمفطر الأسبيرجيمموس أن النمو مستخرى عمى فطر أُ 
اً من شير  20خلال  )تمثل درجة حرارة الغرفة( درجة مئوية 21وحرارة  (البرادحرارة التي تمثل ) ⁰م 4مختمفة من حرارة 
 .(Beuchat, 1984)خلال الفترة الأولى من التخزين  تناقص التعداد ⁰م 37درجة الحرارة التخزين لكن عند 

 
 :وصياتوالتّ  الاستنتاجات
 الاستنتاجات

من  Aالشركة منتجات الفطري ببعض مو بدأ النّ  لحظة فتح العبوة. Aالشركة منتجات  بجميعلا يوجد نمو فطري  –
في  بمنتج الأرز الفطري وبدأ النمو ،أو البراد غرفةحرارة الب ةالمخزنوالقمح عسل وذلك باليوم السّابع سواء لمعيّنات القمح 

 .البرادو  بحرارة الغرفةالمخزن اليوم العاشر 
في جميع منتجات باليوم السّابع فطري نمو  ويلاحظلحظة فتح العبوة.  Bالشركة منتجات  ببعضيوجد نمو فطري  –

  .برادالغرفة و المخزّن بالخضار أرز براد و المخزّن بالموز قمح باستثناء  Bالشركة 
ير نمو ظلم ي عند فتح العبوة.وذلك عسل القمح منتج باستثناء  C نمو فطري في معظم منتجات الشركة ظير –
  .برادالمخزنة عند حرارة ال أو قمح موز فواكوقمح بالشرطين ولا  ةعسل المخزنقمح الفي منتجات  باليوم السابع ريطف
 فتح العبوة.لحظة  اً فطريّ  اً نموّ  منتجات الشركات من العسل لم تبد جميع –
 وصياتالتّ 
 .عة من الحبوبفي منتجات أغذية الرضع المصنّ  حدود لمتّعداد الفطريالقياسية السورية عمى  ضرورة احتواء المواصفة –
 .المتوافرة محمياً  الرضع الأخرىأغذية ات راسة عمى منتجمتابعة الدّ  –
  جدت.ن وُ إ ونوعياً  عن نوع الفطور وتحديد الافلاتوكسينات كمياً  كشفمراسة لمتابعة الدّ  –
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