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  المستخلص 

مع سیقان فطر  ودق  Agaricusbisporusجٌ ر ال داد  ، / والتي تم الحصول علیھا من مزرعة فط بغ
ستخلص الكایتین من سیقان فطر   ٌ ول ھیدروكسید الصودیوم  A. bisporusأ بالطریقة الكیمیائیة بأستعمال محل

ولاري و  ١ ر%  ٢م یقان الفط ن س تخلص م ایتین المس بة الك ت نس ك ، بلغ امض الخلی ر %.   ٢٢.٥ح حض
زه  A. bisporusكایتین سیقان فطرالكایتوسان من  د %  ٥٠بأستعمال محلول ھیدروكسید الصودیوم تركی عن
  %.     ٤٤.٤بلغت نسبة الكایتوسان سیقان الفطر . ساعة ٢م ْ ولمدة  ١٠٠درجة حرارة 

ة  ُخص  الكایتوسان قید  الدراسة بتقنی ت درجة  Fourier Transform Infra Red(FTIR)ش ، بلغ
ر Degree ofDeacetylationیتیلإزالة مجامیع الاس یقان فط   ٧٢.٦  A. bisporusللكایتوسان المنتج من س

ول     ٥.٥بلغت لزوجة كایتوسان سیقان الفطر% .  ي محل  ١سنتي بویز  عند تقدیر اللزوجة بإذابة الكایتوسان ف
ي لكایتوسان سیقان الفطر %  ون  ٦٠٤,٨٠٣حامض الخلیك ، بلغ الوزن الجزیئ ز كا. دالت یقان  تمی یتوسان الس

ول  ي محل ة ف ة عالی ت %  ١بذائبی ك إذ  بلغ امض الخلی اء  %.  ٧٢ح ربط الم ة ل یقان  قابلی ان الس ر كایتوس أظھ
  %  .  ٢٩٥و   ٦٧٤والدھن ، اذ بلغت 

ر  أ ن سیقان الفط تج م ستعمل الكایتوسان المن ٌ ◌ A. bisporus  ي صناعة المثلجات القشدیة ً   ف عاملا
ز  وام  وبتركی ً للق ا ً ومثخن ا لیلوز                                 )  %   ٠.٧٥،  ٠.٥،  ٠.٢٥، ٠.١(مثبت ل الس ي مثی ت  كاربوكس وأستعمل مثب

Carboxy Methyl Cellulose    ) ( CMC بة یطرة بنس ة الس ائج الفحوص % ٠.٥لمعامل رت نت ، اظھ
ان ضمن المدى   المیكروبیة لخلطات المثلجات القشدیة المصنعة  بأن العدد الكلي للبكتریا وعدد بكتریا القولون ك

ات القشدیة  ي المثلج ي ف وى المیكروب ة للمحت ریعات العراقی ا  حسب التش ك ،. المسموح  بھ ى ذل لاوة عل م  ع ل
  . تظھر اي نموات للبكتریا المقاومة للبرودة والخمائر والاعفان في جمیع المعاملات 

جلت المعام ة س جلت ) %  ٠.٢٥( ل جة  اذ س ون والنس ث النكھة و الل ن حی یة م فات الحس ل الص كایتوسان افض
ز                  )  ٣٠/  ٢٩و   ٢٠/  ٢٠و   ٥٠/  ٤٩( ة بتركی اذج المعامل  ٠.١( على التوالي  ، مقارنة مع النم
ً لھذه الصفات ) %   ٠.٧٥،  ٠.٥،    . من الكایتوسان والتي سجلت أقل قیما
  مقدمة ال

اج ، اذ یشكل  Agaricusbisporusیعد الفطر الأبیض  ث الانت ن حی الأول على المستوى العالمي م
ات %  ١٤حوالي  ب امكانی ة الاقتصادیة ولا تتطل ة التكلف ھ واطئ ا ان زراعت الم كم ي الع ات ف اج الفطری ن انت م

  ) .  Owaid ., 2014( وخبرة عالیة   
ان ي الكایتینوالكایتوس ن  لق عة م ة واس ي مجموع ة ف ة حیوی واد وظیفی ً كم را ً كبی ا ھ اھتمام تق من المش

ورق  ناعة ال ل وص رات التجمی یدلة ومستحض ب والص ة والزراعة والط ي مجالات الاغذی التطبیقات المختلفة ف
وین الھلام وعام، استعملا وتنقیة المیاه ة لتك ادة مثخن ً وم ً رابطا ً لكایتوسان في الصناعات الغذائیة عاملا ا ً مثبت لا

واد  ً للم تلا ً و مك ا ً مخلبی تعمل الكایتوسان عاملا حي فیس رف الص اه الص ص معالجة می ا فیما یخ ً ، ام تحلبا ومس
  . ) ,. OspinaÁlvarez2014 ) et alالطافیة الثقیلة 

ة ي الاون ر  ، ف رطان البح ان  وس ل  الروبی ریات  مث ي  القش ایتین  ھ ة الرئیسة  للك  المصادر التجاری
تخدام  ة اس ى  امكانی وث ال یر البح ان ،  اذ تش اج  الكایتوس ادر لإنت ن مص ث ع ام بالبح رة ازداد الاھتم الاخی

اج الكایتینوالكایتوسان دیل لإنت در ب ات كمص یتیل ،الفطری امیع الاس ة مج ة ازال ن  Deacetylationإن عملی م
ى ا ول عل ً للحص دا ة ج ة مھم ي عملی ان وھ اج الكایتوس رض انت ایتین لغ ة الك ة ازال دد درج ان ، اذ تح لكایتوس
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امیع  یتیل مج ات )  % DD( الاس ادة للمیكروب ة المض ذوبان والفعالی ة ال ل قابلی تج مث ان المن فات الكایتوس ص
  .  ) Elsabee and Abdou, 2013;Cheng et al., 2014(وغیرھا من المیزات التطبیقیة المصاحبة 

اج یحتوي الجدار الخلوي للفطریات القابلة للأكل  ً لإنت تعمل مصدرا ن ان یس ذي یمك ایتین  وال على الك
ر الكایتوسان  ، أشارت العدید من البحوث حول امكانیة انتاج الكایتوسان من الفطریات القابلة للأكل و منھا  الفط

A. bisporus  ، اج الكایتوسان ا لانت دیلا ناجح ون ب ن أن یك الي ممك ھ  ، وبالت لوفرة انتاجھ  و قصر دورة حیات
نیفیة    ات التص ات للمجموع ي الفطری ة ف دار الخلی ي لج ون الاساس و المك ایتین ھ و  Zygomycetesالك

Ascomycetes و Basidiomycetes وDeuteromycetes   )Kalac, 2013 ( .  
ر  ي الفط ة A. bisporusینتم ى مجموع ات  Basidiomycetesال واع الفطری ر أن ن أكث و م وھ

ن  ي م ات والت ن المخلف ان م ین الاطن الم ملای ي الع ً على مستوى العالم  ، ینتج عن زراعة  ھذا الفطر ف استھلاكا
ك لاالصعب التخلص منھا ، وبالتالي یمكن الاستفادة منھا في انتاج الكایتوسان الفطري  ن  ذل ً ع ب ،  فضلا  یتطل

 ً ا ي تشمل غالب ر والت اج الفط زارع انت ات م ن مخلف تفادة م ن الاس الي الجودة ، اذ یمك ً ع را انتاج الكایتوسان فط
ن  ً عن  الفطر الذي یتعرض الى ضرر میكانیكي او الفطریات غیر منتظمة الشكل والتي یمك سیقان الفطر فضلا

  ) .  et al.,Zhang ٢٠١٢  ;٢٠٠٤et al.,Wu( استغلالھا في انتاج الكایتوسان الفطري  
ھ   ة استخلاص إن عملی ذلك  ف ة ، ل ریات البحری ع القش ة م ادن مقارن ن المع ة م بة قلیل ى نس ات عل وي الفطری تحت
اج كایتوسان  روف انت ى ظ یطرة عل تكون اقل كلفة من الكایتین المستخلص من القشریات فضلاً عن امكانیة الس

أثر بالموسم  الفطریات  بجودة عالیة وامكانیة انتاج ون انتاجھ  لا یت الكایتوسان من الفطریات على مدار السنة ك
ات ) السیقان ( ویمكن انتاجھ من مخلفات الفطریات       ن مخلف تخلص م ل مشكلة ال لتقلیل الكلفة الاقتصادیة وح

  ) .  Di Mario et al.,2008( تنمیة  الفطریات  
  

  : المواد وطرائق العمل 
  Preparation of chitin and chitosanوالكایتوسانتحضیر الكایتین

ر )   (Sylvan A 15سلالة  Agaricusbisporusتم الحصول على سیقان الفطر  ن مزرعة  فط م
راق   Al wadaq mushroom farmالودق  داد ، الع ي بغ ة ف ت . الكائن ر وقطع اء المقط یقان بالم غسلت الس

ة  ساعة ،  ٤٨- ٤٠لمدة  مْ  ٥٠الى شرائح صغیرة ثم جففت بدرجة حرارة  طحنت المادة الجافة  بوساطة  طاحون
  ) .  (Heet al., 2014كھربائیة  للحصول على  مسحوق  الفطر  

 :  وحسب الخطوات الاتیة   Wu et al.  )٢٠٠٤(حضر الكایتین من السیقان للفطر وفقا للطریقة التي ذكرھا  
  Deproteinizationإزالة البروتین   -  ١ 

)  ح / و (   ٤٠:  ١مولاري  الى مسحوق الفطر بنسبة  ١أضیف محلول ھیدروكسید الصودیوم بتركیز        
ْ   ٩٥دقیقة وعلى درجة حرارة  ٣٠لمدة  reflux condenserووضع الانموذج في جھاز المكثف العكسي  م

  . لغرض ازالة البروتین 
ة   ر الذائب ة غی واد القاعدی ذت الم ا   AIM (Alkalin Insoluble Materials(  نب ل علیھ المتحص

ْ  ،  غسلت عدة مرات بالماء المقطر لحین  ٢٢دقیقة عند درجة حرارة / دورة  ٦٠٠بالطرد المركزي بسرعة  م
  )  . AIM( ، جفدت  المواد القاعدیة غیر الذائبة   pH = 7الوصول الى  الرقم الھیدروجیني المتعادل

  Isolation of chitin and chitosanتوسانفصل الكایتین عن الكای -2
یف    ى %  ٢أض ك ال امض الخلی ة ح ر الذائب ة غی واد الجاف بة ) AIM( الم ) ح / و (  ١٠٠:  ١وبنس

دة  ي لم ف العكس رارة  ٦ووضع الانموذج في جھاز المكث ى درجة ح ذ  ٩٥ساعات وعل ة النب ت عملی ْ ، اجری م
رارة / دورة  ٦٠٠بسرعة المركزي  د درجة ح ة عن اء  ٢٢دقیق ھ بالم م الحصول علی ذي ت ب ال ل الراس ْ ، غس م

ز  انول بتركی ر و الایث ادل %   ٩٥المقط دروجیني المتع رقم الھی ى ال ول ال ین الوص دت   pH = 7لح م جف ث
  .للحصول على  الكایتین

  Decolourisationقصر اللون  - ٣
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ة قصراللونللكایت راء عملی م إج بة ت یتون بنس ع الاس ھ م ھ بخلط ل علی ع ) ح/ و (  ١٠:  ١ینالمستحص م
رعة   ك بس رارة / دورة ١٥٠التحری ة وبدرجة ح از  ٢٥دقیق يم ْ بجھ رك مغناطیس ع مح خن م م  المس ن ث ، وم

تخدام ورق  یح بأس دة  whatmann NO.2الترش ھا لم رارة  نفس ة الح رك بدرج ط  ٢وت م خل ن ث اعة، وم س
ایبوكلورا ع ھ ایتین م ز الك ودیوم بتركی بة %  ٠.٣١٥٥ت الص رعة   ) ح / و (  ١٠:  ١وبنس ك بس ع التحری م

رارة  ١٥دقیقة لمدة / دورة   ١٥٠ د درجة ح ة عن تعمال ورق  ٢٥دقیق ح بأس ،  whatmann NO.2م ْ ، ورش
ادل   دروجیني المتع رقم الھی ى ال ول ال ین الوص ر لح اء المقط ب بالم ل الراس دالكایتین pH = 7غس م جف  ث

)Srinivasan et al., 2018  (  . 
وذلك بوزن الكایتین الناتج وحسب المعادلة  A.bisporusتم حساب نسبة التصافیللكایتین الناتج من سیقان الفطر

  : الاتیة 
  

  وزن الكایتین بعد التجفید                                                            
  100×  %  = الكایتین  تصافي                   

  الوزن المستخدم من النموذج الاصلي                                                         
  

  تحویل الكایتین الى كایتوسان
ایتین ط الك ودیوم   خل ید الص ول ھیدروكس ع محل بة %  ٥٠م ة ) ح / و (  ٥٠:  ١وبنس ى درج خین عل ع التس م

ْ لمدة  ١٠٠حرارة  دھا   ٢٥دقیقة  بدرجة حرارة  ٣٠بعد التسخین تركت العینة لمدة ساعة  ،  ٢م م ْ  لغرض تبری
 , . et alتجفید الراسب  ، اھمل الراشح وتم  whatman NO. 1، تم ترشیح العینة  بأستعمال  ورق  الترشیح 

2018) Vairamuthu  (  ، ر یقان الفط ایتین س ن ك اتج م ان الن بة التصافیللكایتوس اب نس م حس ت
A.bisporus وذلك حسب المعادلة الاتیة :  

  
  الوزن الجاف للكایتوسان                                                       

                ١٠٠  ×%   =                                                  تصافي الكایتوسان           
  الوزن الجاف للكایتین                                                    

  FTIRتشخیص الكایتوسان باستخدام جھاز 
ر خص الكایتوسانالمحض ر منشُ یقان الفط از             A.bisporusس تخدام جھ  FTIR (Fourier(بأس

Transform InfraRed Spectrophotometer    زج ك بم د ،  وذل ع برومی وذج الكایتوسان الجاف م أنم
بة   اف بنس یوم الج دة )   ٥:  ١( البوتاس ي لم اون خزف طة ھ اغطة  ٢بواس تخدام ض زیج بأس غط الم ة و ض دقیق
ع ا ٦٠بار ولمدة  ٨وبضغط   FTIRھیدرولیكیة خاصة بجھاز  از ثانیة ، وض ي  جھ رص ف رض   FTIRلق لغ

  ) . ( ١Vaingankar and Juvekar, 2014 –سم  ٤٠٠٠ - ٤٠٠التحلیل وبأستخدام تردد یتراوح بین 
  

  A.bisporusتقدیر الخواص الفیزوكیمیائیةللكایتوسان المحضر من سیقان الفطر   
  :  Degree of deacetylation (% DD )تقدیر درجة ازالة مجامیع الاسیتیل

ائج )  DD( قدرت درجة ازالة مجامیع الاسیتیل  ى نت م احتساب    FTIRللكایتوسان اعتمادا عل ، إذ ت
ى الطول الموجي  یة  عل یة )   A 1655 )  1655 الامتصاص ى الامتصاص ل ال ل مجموعة الكاربونی ذي یمث وال

وجي  ل امتصاصیة مجامیع الامین )  A 3450 ) 3450 على الطول الم ي تمث د Amine group والت ي تع والت
داخلي   اس ال ة المقی د  standardInternalبمثاب ري عن ي تج املات الت أثر بالمع ل ولا تت ا لا تتحل ك لكونھ وذل

تخلاص الكایتوسان  ر                 . اس انون لامبرتبی ادعلى ق یة بألاعتم اب الامتصاص م احتس – Lambertت
Beer Law ) ( على وفق المعادلة الاتیة:  

A  = 2 – log T %   
  النفاذیة : T، الامتصاصیة :   Aتمثل  
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  :  Maghsoodiet al. ( 2009( وتم احتساب درجة ازالة مجامیع الاسیتیل حسب المعادلة التي ذكرھا 
DD % = 100 – [  A1655/A3450   ] x  100/1.33  

  
  
  
  

  Determination Of Relative Viscositتقدیر اللزوجة النسبیة
ة                         تخدمت معادل اس اللزوجة  اذ اس ى قی –Markقدر الوزن الجزیئي للكایتوسان بالاعتماد عل

Houwink–Sakurada equation (MHS)                ر ا ذك ي  وحسب م وزن الجزیئ  et( لاحتساب ال
Kasaai2000. ( al و كما یلي :  

 
Mark–Houwink–Sakurada equation (MHS) =   ŋ  = k [MW]a  

  ثوابت )  a     ) ، k إذ إن قیم
dl/gm     k  =1.49x10-4  

 a  =  0.79   
ŋ  = اللزوجة سنتي بویز  )cP  ( 

MW  = دالتون ( الوزن الجزیئي(  
  

  of solubility  Determinationتقدیر الذائبیة 
غم من  ٠.١وذلك بوضع Kim( 2004 )قدرت ذائبیة الكایتوسان حسب الطریقة المذكورة من قبل  

، وضعت %  ١مل من محلول حامض الخلیك  ١٠الأنموذج في انبوبة نبذ مركزي معلومة الوزن ، مع اضافة  
م ْ ، وضعت  ٢٥دقیقة  بدرجة حرارة  ٣٠دقیقة ولمدة / دورة  ٢٤٠الانابیب في حاضنة ھزازة بسرعة 

ْ  ثم نبذت ٢٥ق ، بردت الانابیب الى درجة حرارة دقائ ١٠الانابیب في حمام مائي بدرجة حرارة الغلیان  لمدة  م
ً بسرعة  مل من الماء المقطر ثم نبذت  ٢٥دقیقة ، غسلت الدقائق غیر الذائبة بمقدار / دورة  ١٠٠مركزیا

ً مرة اخرى بنفس الطریقة  مع اھمال الراشح وجففت الدقائق غیر الذائبة عند درجة حرارة  ْ لمدة  ٦٠مركزیا م
  :ب النسبة المئویة للذائبیة من المعادلة الاتیة ساعة وتم حسا ٢٤

  
  )  وزن الانبوبة والنموذج بعد التجفیف النھائي( - ) وزن الانبوبة و النموذج قبل اضافة حامض الخلیك(        

  ١٠٠ ×%  =  الذائبیة 
  ) غم ( وزن النموذج الاصلي                                                             

  
  تقدیر قابلیة ربط الماء والدھن

دھن   Water binding capacity (WBC(قیست قابلیة ربط الماء   Fat bindingوقابلیة ربط ال
capacity (FBC)  لنموذج كایتوسان سیقان الفطرA.bisporus  ى زي تحوي عل وذلك بوزن انبوبة نبذ مرك

ھ  ٠.٥ اف الی وذج مض ن الأنم م م ازج   ١٠غ ً بم دا ب جی ت الانابی مس ، مزج رة الش ت زھ اء أو زی ن الم ل م م
ع     vortexكھربائي ھ م رارة الغرف ت بدرجة ح دھا ترك وذج بع رض تشتیت الأنم ك لغ دة وذل ة واح دة دقیق لم

رعة ثوان ٥دقائق لمدة  ١٠مزج الانابیب كل  ة ، / دورة   ٢٤٠ي ، نبذت الانابیب بجھاز النبذ المركزي  بس دقیق
  ) .  et al.,No ٢٠٠٠( أھمل الراشح وتم وزن الانابیب مرة ثانیة 

  
 : وتم حساب النسبة المئویة لربط الماء حسب المعادلة الاتیة 

  )غم ( وزن الماء المرتبط                         
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 ١٠٠ ×%  =                                           قابلیة ربط الماء 
  )غم ( وزن العینة الاصلي                                                                

  
وزن العینة بعد الطرد واھمال  –) غم ( الاصلیة قبل الطرد المركزي وزن العینھ=  وزن الماء المرتبط *

  )غم (الراشح 
  

  : اما قابلیة ربط الدھن الدھن فتم حسابھا من المعادلة الاتیة 
  ) غم ( وزن  الدھن المرتبط                                                              

  ١٠٠ ×                                         %   =        قابلیة ربط الدھن 
  )غم ( وزن العینھ الاصلي                                                               

  
  تطبیق الكایتوسان المنتج في صناعة المثلجات القشدیة

  : المكونات الداخلة في تصنیع المثلجات القشدیة 
  المواد الاولیة المستخدمة في التصنیع  - ١
  استخدم الحلیب المجفف كامل الدسمنوع :  الحلیبNIDO  والمجھز من شركةNestle  الفرنسیة . 
  والتي تم الحصول علیھا من  معمل البان %   ٤٠استخدمت القشدة الطازجة  بنسبة دھن :  القشدة

 . جامعة بغداد  –كلیة علوم الھندسة الزراعیة 
  كمادة محلیة في تصنیع المثلجات القشدیة ) السكروز ( استخدم سكر المائدة :  السكر . 
  كمادة مثبتة ومستحلبة ) الكایتوسان ( تم دراسة استخدام السكر المتعدد : المواد المثبتة والمستحلبة

(  Carboxy  methyl  celluloseفي تصنیع المثلجات القشدیة  وقورن تأثیرة في المثلجات مع المثبت 
CMC   ( والمجھز من الاسواق المحلیة  كمعاملة سیطرة . 

 
دول  - ٢ ي الج یر   )   ١-١(حضرت المثلجات القشدیة بأستخدام المواد الاولیھ  وبالكمیات الموضحة ف  ١لتحض

  ) : ١٩٨٦سلیم ، ( كغم  من خلیط المثلجات  
  

  نسب مكونات خلطات المثلجات القشدیة )  ١-١(جدول 
  

  الخلطات
    %نسب المكونات 

 CMC  كایتوسان  سكر  دھن%  ٤٠قشدة   دھن% ٤حلیب   المجموع
١٠٠  /  ٠.١  ١٦.١  ١٣.١  ٧٠.٧  % ٠.١  

١٠٠  /  ٠.٢٥  ١٦.٠٥  ١٣.١  ٧٠.٦  % ٠.٢٥  
١٠٠  /  ٠.٥  ١٦  ١٣  ٧٠.٥  % ٠.٥  

١٠٠  /  ٠.٧٥  ١٥.٩٥  ١٢.٩  ٧٠.٤  % ٠.٧٥  
  ١٠٠  ٠.٥  /  ١٦  ١٣  ٧٠.٥  السیطرة

  
ز  - ٣ اج و بتراكی ي الانت ت ف ة كمثب د الدراس ان  قی تعمل الكایتوس ا %)  ٠.٧٥،  ٠.٥،  ٠.٢٥، ٠.١(اس كم

وان % ٠.٥بنسبة ) Control(لمعاملة السیطرة  CMCاستعمل مثبت  ن الال وع م یط أي ن ى الخل و لم یضف ال
ة  وان غریب د إضافة الكایتوسان او المطیبات لیكون ممكنا تقویم  المنتوج و ملاحظة أي نكھات او أل تج عن د تن ق

  .قید الدراسة 
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  الفحوص المیكروبیة لمكونات خلطات المثلجات القشدیة:  ٢ - ٩ - ٣
یة  للفحص  ق  القیاس ا للطرائ نیع المثلجات القشدیة  وفق أجریت الفحوص المایكروبیة  للمكونات الداخلة في تص

  :  والتي شملت   and El Zubeir, ( 2015 )Ahmedالصادرة من جمعیة الالبان الامریكیة  وكما ذكر 
  
  ) Total bacterial count(العدد الكلي للبكتریا   -أ 

ل           ط  ٠.١نق ا وس یف إلیھ ة وأض ري معقم اق بت ى أطب ائي ال وج النھ ریة للمنت افیف العش ن التخ ل م م
Nutrient agar  ٣٧وحضنت في درجة حرارة  ْ   .ساعة وحسب العدد البكتیري  ٢٤م م

  )  Psychrotroph(العدد الكلي للبكتریا المقاومة للبرودة  –ب 
ل         ط  ٠.١نق ا وس یف إلیھ ة وأض ري معقم اق بت ى اطب ائي ال وج النھ ریة للمنت افیف العش ن التخ ل م م

Nutrient agar  لمدة  ٧وتم الحضن  في درجة حرارة  ْ   .أیام وحسب العدد البكتیري  ١٠  -٧م
  )  Coliform count(القولون   العدد الكلي لبكتریا -ت

ل        ط          ٠.١نق ا وس یف إلیھ ة وأض ري معقم اق بت ى أطب ائي ال وج النھ ن المنت ریة م ن التخافیف العش ل م م
Mac Conkey agar   لمدة  ٣٧وتم الحضن  في درجة حرارة  ْ   .ساعة وحسب العدد البكتیري  ٢٤م

  ) Mold and yeast count(عدد الاعفان والخمائر  -ث 
ل       ط ٠.١نق یف إلیھا وس ري معقمة وأض اق بت ى أطب ائي ال وج النھ ن المنت ریة م افیف العش ن التخ ل م    م

Potato Dextrose Agar   رارة ة ح ي درج ن  ف م الحض دة ̊ ٢٨وت ان  ٧-٥م لم دد للاعف ب الع ام وحس أی
  .والخمائر 

 تصنیع المثلجات القشدیة :    ٣ -  ٩ - ٣
ً لما ذكره         واد  Sisi-El)  ٢٠١٥( حضرت المثلجات القشدیة وفقا ت الم دیلات ، خلط مع اجراء بعض التع

رارة )    ١-١( في جدول الاولیة وبالكمیات المذكورة   دة  ٨٥مع بسترة الخلیط على درجة ح ائق ،  ١٠م ْ لم دق
رارة  ة ح ى درج یط ال رد الخل یط  ،  ٥ب د الخل م جم الي ث وم الت ى الی ق ال یس وعت ع التجن ة م ْ م تعملت ماكن اس

وع  ة ن ة منزلی رض )  Kenwood( كھربائی ذا الغ دة لھ تیكیة ذات غطاء  . مع داح بلاس ي اق یط ف ة الخل م تعبئ ت
  . م ْ  ١٨-وحفظت بالمجمدة بدرجة حرارة )  مل  ١٢٠سعة ( محكم  

  
  الفحوص المیكروبیة للمثلجات القشدیة المصنعة :  ٤ - ٩ - ٣

ة لخلطات المثلجات القشدیة           وص المیكروبی ت الفح ن اجری ص الصادرة م ق  القیاسیة  للفح وفقا للطرائ
  ) .  ٢-٩-٣( جمعیة الالبان الامریكیة  وكما مذكور في الفقرة 

 التقییم الحسي :  ٥ - ٩ - ٣
ً  من قبل   - مقومین من اساتذة مختصین  وطلبة الدراسات العلیا في قسم علوم الاغذیة )  ٨( قوم المنتوج حسیا

جامعة بغداد وبحسب استمارة التقویم الخاصة بالمثلجات القشدیة                        -كلیة علوم الھندسة الزراعیة 
 )٢٠١٤  ،El-ansary . (  
  

  للمثلجاث القشدیة استمارة التقییم الحسي
  

  الصفة
  

  الدرجة
  

  المعاملة
  

  السیطرة 
          ٥٠ – ٤٥  النكھة
          ٢٠ – ١٥  اللون

          ٣٠ – ٢٥  القوام والنسجة
  

  التحلیل الاحصائي 
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في تحلیل )  ٢٠١٢(  Statistical Analysis System  -SASاعتمد البرنامج الاحصائي    
، )CRD(البیانات لغرض دراسة تأثیر المعاملات المختلفة في الصفات المدروسة وفق تصمیم عشوائي كامل 

 ) .LSD(وقورنت الفروق المعنویة بین المتوسطات باختبار اقل فرق معنوي 
  : النتائج والمناقشة 

ل مما %  A. bisporus٢٢.٥بلغت النسبة المئویة لأستخلاصالكایتین من سیقان فطر  وھذه النسبة اق
رet al.Wu) ٢٠٠٤(وجده  یقان الفط ن س ت A. bisporus عنداستخلاصالكایتین م ي بلغ زى % .  ٢٧والت یع

تخدمة  ر المس زین سیقان الفط ى تخ رة اعتمدت عل الاختلاف في الحصیلة النھائیة للكایتین الى ان الدراسة الاخی
ایتین لال  لأنتاجالك ة خ روف مختلف ي ظ رارة  ١٥ - ٥ف ة ح د درج وم عن وى  ٢٥ - ٤ی زداد  محت الي ی ْ  وبالت م

ر  ات الفط ة لمكون دران الخلوی ة   A.bisporusالج رارة الغرف د درجة ح ھ بعد الحصاد عن د خزن ) ١٩٧٩(عن
Hammond . ده وھذه النسبة  أ%   ٤٤.٤النسبة المئویة لعملیة تحویل الكایتین الى كایتوسانبلغت على مما وج

Yen and Mau (2006)   ر ایتین سیقان فط ن ك اج الكایتوسان م د انت ت  shiitakeعن ي بلغ %  ١٩.١٤والت
كل  ر  الش )  ١-١( ویفسر سبب ھذا الاختلاف في النسبة الى اختلاف طریقة التحضیر وكذلك اختلاف نوع الفط

 .  
  

  
 A.bisporusالمستخلص من سیقان الفطر  النسبة المئویة للكایتینوالكایتوسان)  ١- ١( الشكل 

  
كل  ح الش ف )  ٢-١( یوض ر    FTIRطی یقان فط ن س تج م وذج الكایتوسان المن  A.bisporusلأنم

كل  ة بالش ف )    ٣-١(  مقارن ً   FTIRطی یا ً قیاس ا اري  انموذج وذج الكایتوسان التج امیع . لأنم ر المج ان اكث
د ة الامای ي مجموع ة ھ ة اھمی ردد                (amide group)الفعال د الت یتھا عن ة امتصاص رت قم ي ظھ والت

cm-11654.92                      ود الكایتوسان ً لوج یلا ذه المجموعة دل ور ھ د ظھ وذجي الكایتوسان  ، ویع ذا الطیف لنم من ھ
)Vaingankar and Juvekar, 2014   . (داد لمجمو ة الامت ل حزم ي تمث ة الت ة الفعال ة ان المجموع ع

یل    یقان )  hydroxyl stretching  band( الھیدروكس ي كایتوسان الس یتھا ف رت قمة امتصاص ي ظھ والت
ردد     د الت اري عن ان التج ذه   cm-1٣٤٧٣ و      ٣٤٤٨  cm-1 والكایتوس أن ھ ً ب ا ب  ، علم ى الترتی عل

أثر ب ا لا تت ك لكونھ د سواء وذل ى ح تیل او المجموعة تظھر في الكایتوسانوالكایتین عل ة مجامیع الاس ة ازال عملی
 ً ا ً داخلی ً قیاسیا ا د مرجع ود الكایتوسان )   Internal standard(عملیات التحلل وبذلك  فھي تع ى وج د عل للتأكی

  ) .  et al Ebrahimzadeh 2013 .(او الكایتین  

النسبة المئویة للكایتین  22.5
النسبة المئویة للكاستوسان  44.4
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  A.bisporusللكایتوسان المنتج من سیقان الفطر ) amide bands(إن حزم مجموعة الاماید 
) .  ٢٠١٩(، وھذه النتائج قریبة لما ذكره   ٣٦٠٠ -  ٣٢٠٠ظھرت  قمة امتصاصیتھا  عند  الترددات   ما بین 

Wu et al والذي أشار الى أن حزم مجموعة الامین للكایتوسان المنتج من الفطرA. bisporus تظھر قمة
ان الاصرة الكلایكوسیدیة .  ٣٣٣٠ cm -1و      ٣٣٠٠   cm -1و  ٣٢٠٠  cm -1امتصاصیتھا عند الترددات 

للكایتوسان    ٨٩٨ cm -1للكایتوسان  فقد ظھرت قمة امتصاصیتھا عند التردد β-   anomer الممیزة  لـ 
والذي ذكر أن .Wu et al)  ٢٠١٩(، تتفق ھذه النتیجة مع ما ذكره  A. bisporusالمنتج  من  سیقان فطر  

  . cm -1 897الآصرة الكلایكوسیدیة تظھر عند التردد 
ین    ر    Bilbao-Sainz et al.  ( 2017(ب یقان الفط ن س تج م یدیة للكایتوسان المن رة الكلایكوس أن الآص

ردد  د الت رت عن ان .    ٨٩٤ cm -1ظھ خیص الكایتوس م تش لاه ت ا أع ل علیھ ائج المستحص ى النت ً عل ادا واعتم
  . اعتمادا على تحدید المركبات العضویة الفعالة الموجودة فیھ 

  
 للكایتوسان المحضر من الكایتین المنتج من سیقان فطر  FTIRطیف الاشعة تحت الحمراء )  ٢- ١( الشكل 

A. bisporus  
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  للكایتوسان التجاريFTIRطیف الاشعة تحت الحمراء )  ٣- ١( الشكل 

    
ي %   ٧٣.٣التجاري  للكایتوسان%   DDبلغت النسبة المئویة لدرجة ازالة مجامیع الاستیل  ت ف ، في حین بلغ

ر  یقان الفط  et al. ,Kaya)  ٢٠١٥(، وجد              %  A.bisporus٧٢.٦الكایتوسان المنتج من كایتین س
ر  ایتین فط ل ك ن تحوی اتج م تیل للكایتوسان الن ة مجامیع الاس  Fomitopsis pincolaعند تقدیره لدرجة ازال

ت  ي بلغ ین أشا%  ٧٣.١والت ي ح ة مجامیع الاستیل  MauYen and)٢٠٠٦( ر، ف ى أن نسبة درجة ازال ال
  )  ٤-١(شكل  % . ٩٠.٢قد بلغت  shiitakeللكایتوسان المنتج من سیقان فطر 

  
  

  
  درجة ازالة مجامیع الاستیل للكایتوسان المنتج من سسیقان الفطر والكایتوسان التجاري)  ٤- ١( الشكل 
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)   ٨،   ٥.٥( والكایتوسان التجاري   A. bisporusالمحضر من كایتین سیقان فطر   بلغت  لزوجة الكایتوسان
در  والي  ، ق ى الت ویز عل نتي ب ان  Elem and Uraku)  ٢٠١٧( س ة الكایتوس ر   لزوج ن فط تج م المن

Pleurotusostreatus   ت ي بلغ ویز ،   ٥.٥والت نتي ب ار س ا أش أن  etalEbrahimzadeh) . ٢٠١٣(كم ب
المساري ، ( وجد  سنتي بویز ، ٨.٩قد بلغت viridicatumPenicilliumلزوجة الكایتوسان المنتج من فطر  

ر)  ٢٠١٩ ري للفط م الثم ت  A. bisporus ان لزوجة الكایتوسان المحضر من الجس د بلغ ویز  ٦.٧ق . سنتي ب
ي لزوجة الكایتوسان تج للكایتوسان او  إن الاختلاف ف ائن المن در الك ي  مص ى الاختلاف ف زى ال د یع تج ق المن

  ) .  ٥-١( شكل .  الاختلاف في الطریقة المتبعة لتحضیر الكایتوسان أو اختلاف طریقة تقدیر اللزوجة  

  
  لزوجة كایتوسان سیقان الفطر والكایتوسان التجاري)  ٥- ١( الشكل 

ي للكایتوسان الم وزن الجزیئ غ ال ر   بل یقان فط ن س تج م ین   A. bisporus٦٠٤,٨٠٣ن ون ، ب  ) Mau دالت
2006 ) and Yen ر غ   shiitake stipesأن الوزن الجزیئي  للكایتوسان المنتج من سیقان فط  ٣٨٢,٧٣٠بل

ن  Pochanavanich and Suntornsuk ( 2002( وجد . دالتون   تج م ي للكایتوسان المن وزن الجزیئ ان ال
غ   Pleurotus sajo-cajuالفطر   د بل ون ،  ١١٠,٠٠٠ق ردالت ي )   ٢٠١٩المساري ،( ذك وزن الجزیئ ان ال

غ A. bisporus للكایتوسان المحضر من الجسم الثمري لفطر ون   ٧٧٦,٠٩١قد بل وزن . دالت ي ال تلاف ف الاخ
ي للكا. الجزیئي قد یعود  الى نوع الفطر و طریقة التحضیر المتبعة  غ أما الوزن الجزیئ د بل یتوسان التجاري  فق

  ) .  ٦ -١( شكل . دالتون 972,224
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  لكلیتوسا سیقان الفطر والكایتوسان التجاري) دالتون ( الوزن الجزیئي )  ٦- ١( الشكل 

ر  ده                                              % .  A. bisporus٧٢بلغت ذائبیة الكایتوسان المنتج من سیقان فط ا وج ى مم ذه النتیجة أعل وھ
)٢٠١٧  (Elem and Uraku ر ن فط تج م ة الكایتوسان المن دیره  ذائبی د تق و Pleurotus tueragiumعن

ى %  ٤٠و  ٦٠والتي بلغت Pleurotus ostreatusفطر   ة ال ي الذائبی این  ف ذا التب على التوالي ، وقد یعود ھ
ة   دیر الذائبی ة تق ر وطریق وع الفط ن  et alAlabaraoye) . 2018(وجد   . ن تج م ة الكایتوسان المن أن ذائبی ب

ت   مخلفات القش ة الكایتوسان التجاري %  ٨٥.٧١ریات البحریة قد بلغ ت ذائبی ین بلغ ي ح الشكل ، %  ٨٠، ف
)٧-١  . (  

  
  النسبة المئویة لذائبیة الكایتوسان المنتج من سیقان الفطر والكایتوسان التجاري)  ٧ -١( الشكل 

  في صناعة المثلجات القشدیة A. bisporusفطرتطبیق الكایتوسان المنتج من سیقان  
دول    ي الج ائج ف ن النت ین م ة )    ١-٢( تب ات معنوی ود فروق دم وج د بع ة عن توى احتمالی ي ) P<0.05(مس ف

ز  تخدام الكایتوسان بتركی ة اس ھ معامل لت علی ة  حص غ %   ٠.٢٥الصفات المدروسة  ، وافضل تقییم للنكھ اذ بل
ة  یطرة  ٤٩متوسط الدرجات الممنوحة لھذه المعامل ة الس ن الدرجة الممنوحة لمعامل ى م ي اعل بة . وھ ا بالنس ام

طات م ت المتوس جة  فكان وام و النس ب للق وام والتركی یم للق ل تقی ان ، وافض تخدام الكایتوس املات اس ة لمع تقارب
ة %  ٠.٢٥حصلت علیھ معاملة استخدام الكایتوسان بتركیز  ذه المعامل  ٢٩اذ بلغ متوسط الدرجات الممنوحة لھ
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ي تحسی وام ، وھي مطابقة للدرجة الممنوحة لمعاملة السیطرة ، وھذا یدل على ان للكایتوسان تأثیر ایجابي ف ن ق
ھ  ون الكایتوسان ل ى لك ود ال وتركیب المنتوج من حیث اعطاء المظھر المتجانس لھ وقوام ونعومة اكثر وھذا یع
وام  اء الق ات واعط الیط المثلج ة مخ د لزوج الي یزی ؤ وبالت ى التمی درة عل ھ الق اء ول اط بالم ى الارتب درة عل الق

د  د التجمی وج بع ر ) . Sisi-El , ٢٠١٥( المطلوب للمنت ى ، (  ذك ة )  ٢٠٠٨موس ددة اھمی ان للسكریات المتع
اعي  ام المن ین النظ لال تحس ن خ حیة م ة الص ن الاھمی لا ع ة فض ادة مثخن نیع كم ي التص بة ف ض نس وخف

م  ن الجس ة م ادن الثقیل رح المع ریع ط ترول وتس یم  . الكولس ل تقی ائج ان افض یر النت ون فتش ص الل ا یخ ا فیم ام
ة %  ٠.٢٥توسان بتركیز حصلت علیھ معاملة استخدام الكای ذه المعامل  ٢٠اذ بلغ متوسط الدرجات الممنوحة لھ

ة  ائج ان المعامل ن النت ظ م ا یلاح یطرة كم ة الس حصلت %  ٠.٧٥و  ٠.٥وھي مطابقة للدرجة الممنوحة لمعامل
ة  ن المعامل ادة %  ٠.٢٥و  ٠.١على درجات اقل م ي بزی ون الكریم ى الل وج ال ول المنت ى می ك ال زى ذل د یع وق

  .ركیز الكایتوسان المستخدم ت
( التقییم الحسي للمثلجات القشدیة المصنعة باضافةالكایتوسان قید الدراسة بتراكیز مختلفة )  ٢ - ١( جدول 

  % ٠.٥تركیزه  CMCوالسیطرة المصنعة باضافة) %  ٠.٧٥،  ٠.٥،  ٠.٢٥،  ٠.١
  المعاملة             

  الصفة           
٠.١ %  

  
 ٠.٥السیطرة      % ٠.٧٥  % ٠.٥  % ٠.٢٥

%  
 LSDقیمة 

 NS  ٤٨  ٤٥  ٤٥  ٤٩  ٤٦  النكھة
  NS  ٢٠  ١٧  ١٨  ٢٠  ٢٠  اللون

  NS  ٢٩  ٢٨  ٢٨  ٢٩  ٢٧  القوام والنسجة
  *٥.٠٧٣  ٩٧  ٩٠  ٩١  ٩٨  ٩٣  المجموع

) *P<0.05( ،NS :غیر معنوي.  
  النتائجتمثلمتوسطلثمانیةمقیمین *

  النتائج المیكروبیة في المثلجات القشدیة المصنعة
  النتائج المیكروبیة للمواد الداخلة في التصنیع  

ا  ي  للبكتری دد  الكل دیة ان الع اظھرت نتائج المحتوى المیكروبي للمواد الاولیة الداخلة في تصنیع المنتجات القش
غ  د بل نیع  ق ي التص داخل ف ب ال ي الحلی ون ف ا القول دد بكتری وین )  ١٠١×  ١و    ١٠٢×   ١( و ع دة تك وح

ان / مستعمرة  ائر والاعف ر . غم على التوالي   ، ولم تظھر نموات للبكتریا المقاومة للبرودة والخم م تظھ ا ول كم
  . نموات في باقي المكونات الداخلة في التصنیع 

ب التشیر ھذه النتائج  ا  حس دى المسموح  بھ من الم ون  ض ا القول فة بأن  العدد الكلي للبكتریا وعدد بكتری مواص
ون  ا القول ا  و عدد بكتری ي للبكتری دد الكل ھ  للع موح ب القیاسیة العراقیة  والتي اشارت الى ان الحد الاقصى المس

  . غم  على التوالي / م . ت . و )  ١٠٢×  ١و   ١٠٥×  ٣( في الحلیب المجفف بأنواعھ  ھو 
ي ان العدد الكلي للبكتریا  وبكتریا القولون  ,Mahdi)  ٢٠١٩( ذكر  في عینات الحلیب  في الاسواق التجاریة ف

 . غم  على التوالي / م . ت . و )  ٣١٠×  ١ – ١١٠×  ١(  و )  ٥١٠×  ١.١ – ١١٠×  ١( بغداد قد بلغت بین 

  النتائج المیكروبیة في المثلجات القشدیة
كل   ر ش دیة)   ٨ -١( یظھ ات القش ي للمثلج وى المیكروب ائج المحت ي   نت دد الكل وحظ ان الع نعة ، اذ ل المص

ا  ي للبكتری دد الكل ن الع ل م للأحیاء المجھریة للخلطات المستخدم فیھا الكایتوسان بلغ اقل من الخلطة القیاسیة لك
  .وبكتریا القولون  ، كما لم تظھر الخلطات اي نموات للبكتریا المقاومة للبرودة والخمائر والاعفان 

بة الك  ادة نس د ان زی ى  وج ود ال ذا یع ة   وھ اء المجھری ي للأحی دد الكل ض الع ي خف ھم ف تعمل تس ایتوسان المس
ؤدي امتلاك  الكایتوسان فعالیة تثبیطیة تجاه طیف واسع من الاحیاء المجھریة  ز الكایتوسان ی وكذلك زیادة تركی

  .)Fadhil and Ebtisam ,2020؛ Gutiérrez , 2017(الى زیادة فعالیتھ ضد نمو الاحیاء المجھریة 
ر  ي   and El Zubeir, ( 2015 )Ahmedذك رودة  ف ة للب ا المقاوم ا و عدد البكتری ي للبكتری دد الكل أن الع

)  ٢٠١٤( في حین وجد .  على التوالي    غم / م . ت . و )  ١٠٤×  ٣.٩و   ١٠٤×  ٣.٨( الایس كریم قد  بلغ 
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 ،El-ansary    ین ا ب غ م ریم بل س ك ي الای ون ف ا القول دد بكتری ا وع ي للبكتری دد الكل و   ١٠٥×  ١.١٢( ان الع
  . غم على التوالي / م . ت . و )  ١٠٣×  ٤.٥٨

فة  ب المواص ا  حس ن الحدود المسموح  بھ ى م ون  ادن ا القول دد بكتری تشیر النتائج بأن  العدد الكلي للبكتریا وع
ون القیاسیة العراقیة  والت ا القول ا و عدد بكتری ي للبكتری دد الكل ھ  للع ى المسموح ب د الاقص ي اشارت الى ان الح

  . غم ، على التوالي  / وحدة تكوین مستعمرة ) ١٠٣×  ١و  ١٠٥×  ٢.٥( في المثلجات القشدیة  ھو 
  

  
  لمصنعةلوغارتم العدد الكلي للبكتریا وعدد بكتریا القولون لخلطات الایس كریم ا) ٨ - ١( الشكل 

  
  

 المصادر 
  .العراق- نینوى–دار الكتب للطباعة والنشر .المثلجات اللبنیة  ) .١٩٨٦(سلیم، ریاض محمد

ودراسة  Agaricusbisporusتحضیر الكایتوسان من فطر ) . ٢٠١٩( المساري،عباس فاضل شحاذه 
كلیة علوم الھندسة . رسالة ماجستیر .  صفاتھ الفیزیوكیمیاویةوأستعمالھ في المثلجات القشدیة

  . جامعة بغداد  -الزراعیة 
كلوكان من عزلة محلیة من الخمیرة  –اتتاج وتنقیة وتوصیف البیتا ) . ٢٠٠٨( موسى ، ابتسام فاضل 

Candida utilis SA3   كلیة علوم الھندسة الزراعیة . اطروحة دكتوراه . مع بعض تطبیقاتھ
  جامعة بغداد –

Ahmed, A. S., &Ibtisam, E. M. E. Z. (2015). Microbiological and sensory 
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