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 الممخص:

المائػػدة هػػذا الدراسػػة ارتبػػار تػػعاير المعالجػػة بعشػػعة غامػػا يػػي الحمولػػة الميكروبيػػة لزعتػػر تهػػدؼ 
الميػزة الصػحية باعتبػار  ف  الرصػائ  النوعيػة، وتعزيػز تحسػيفازالة التموث الميكروبي و  بهدؼ
ارتبر تعاير المعالجػة . ةيي سوري الأسربؿ يستردـ محميا كوجبة جاهزة باردة مف ق المائدة زعتر

الحمولػػة  يػػي 02الصػػادرة عػػف النايػػر المشػػ  كوبالػػت غػػري مػػف  شػػعة غامػػا  كيمػػو 15بالجرعػػة 
  لزعتر المائدة. الكيميائيةرصائ  مكونات الاساسية والالو  الميكروبية

، والتػػي كانػػت يػػاتلرمػػائر والرطر او مجموعػػة الكوليرػػورـ الكمػػي لمميكروبػػات الهوائيػػة و  كػػاف التعػػداد
لاسػترداـ يػي المواصػرات المحميػة والدوليػة، وكػاف  ، والمحػددةعمى مف الحدود المسػموح ييهػا 

تػػاايرا وااػػحا يػػي ازالػػة الحمولػػة الميكروبيػػة مػػف عينػػة زعتػػر المائػػدة  كيمػػو غػػري 15 الجرعػػة
 1اقػػػؿ مػػػف الػػػى الحػػػدود المطموبػػػة يػػػي التع)ػػػيـ التجػػػاري ) ، ورراػػػهاالمعالجػػػة بهػػػذا الجرعػػػة

 .(مائدةالزعتر  مف راـغ 1لوغاريتـ عشري لعدد المستعمرات المتشكمة يي 
مكونػات الاساسػػبة لزعتػػر المائػػدة شػعة غامػػا يػػي العلممعالجػػة ب معنػػوي ايرعيسػػجؿ وجػػود تػ ولػـ 

والمتمامػػػة يػػػي الررطوبػػػة والبػػػروتيف والػػػدهف والسػػػكر، ولػػػـ يعحػػػا اياػػػا وجػػػود تػػػااير معنػػػوي 
، المائػػػدة يػػػي زعتػػػرالمرتبػػػرة  الرصػػػائ  الكيميائيػػػةمؤشػػػرات لممعالجػػػة الاشػػػعاعية يػػػي قػػػيـ 

هػػذا التحاليػػؿ نمكانيػػة اف  و اهػػرت .واػػة الكميػػة والازوت ال)اعػػدي الطيػػارموالمتمامػػة يػػي الح
ا يػػػي مريػػػد ا شػػػعة غامػػػا  سػػػموبكيمػػػو غػػػري مػػػف  15شػػػعاعية قػػػدرها  بجرعػػػة  تكػػػوف المعالجػػػة

طالػػة يتػػرة العػػري وتعكيػػد سػػعمةيمكػػف التعويػػؿ عميػػل يػػي المحاياػػة عمػػى الجػػو التطبيػػؽ   دة وا 
 .  زعتر المائدة
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Abstract:  
The porpose of the study was to determine the effect of gamma irradiation on 

microbial load of thyme meal for decontamination, improving the quality 

characteristics, and rnhancing the health properties. Since the thyme meal as 

local (Syrian) ethnic ready to eat meals (foods). Effect of 15 kGy gamma 

irradiation using a cobalt-60 source on decontamination and on composition 

and chemical characteristics of thyme meal was investigated. Health 

properties and safety of thym meal were determined by measuring the total 

viable count (TVC), total mould and yeast  

count (TMYC), and total coliform count (TCC). The microbial loads of 

thyme meal were exceeded the levels reported by national nd international 

standards. TVC, TCC, and TYMC was significantly (P<0.05) reduced with 

irradiation at 15 kGy. After the application of 15 kGy irradiation process had 

a significant effect for decontamination of thyme meal, and the initial TVC, 

MYC and TC in thyme meal samples treated with 15 kGy were below the 

level of detection (less than 1 cfu g
-1

). Gamma irradiation had no effect on 

the approximate compositon including moisture, protein, fat, and sugar. 

Also, Gamma irradiation had no effect on acidity, and volatile basic nitrogen 

values of thyme meal. The results of the present study indicated that 15 kGy 

of gamma irradiation suggest an applicable method for decontamination 

preserving, and enhancing the saety or thyme meal. 
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 : مقدمةال.1
 نباتػات الطبيػػة ورعئطهػػاالو ، Nutsوالمكسػػرات  Dried fruitوالامػػار الجايػة  Cerealsلحبوب كػاتتعػري المنتجػػات الئذائيػة الجايػػة 

التػػي تتسػػبب عػػادة باحػػداث تػػدهور يػػي  Microorganismsالدقي)ػػة  بالأحيػػا للإصػػابة رػػعؿ الانتػػاج والتحاػػير والتػػداوؿ والترػػزيف 
وسػعمة اسػتهعكل، ااػاية الػى مػايمكف  ف يسػببل كػؿ ذلػؾ  العامػة صػحةالوارتياب يي  ،الرصائ  النوعية وتدني يي جودة المنتج

وتعػد ، (Fapohunda et al., 2012) عالميػا مػف رسػائر ماديػة عمػى مرتمػؼ الصػعد الاقتصػادية والتجاريػة والاجتماعيػة والصػحية
الدقي)ػػة، الأحيػػا  ممراػػة مػػف هػػذا  ياػػاً الأغذيػػة الجايػػة ومػػف بينهػػا الأعشػػاب الحوليػػة والنباتػػات الطبيػػة والبهػػارات عراػػة لمتمػػوث 

ومػػايمكف اف تسػػػببل هػػذا المرػػػرزات والسػػػموـ ، Mouldالتػػي يمكػػػف اف تررزهػػا بعػػػي  نػػواع العرػػػف  Mycotoxinsوبالسػػموـ الرطريػػػة 
 يعػودو ، Agricultural economiesوالاقتصاد الزراعي  Food safetyا عمى مستوى سعمة الئذا  الرطرية مف مشاكؿ تنعكس سمب

، والػػى اجػػرا ات العمميػات الزراعيػػة المتبعػة يػػي الانتػػاج، والػى الاػػروؼ والشػروط البيئيػػة والمناريػػة السػائدة جػز  منػػل نلػػى التمػوث يػػي
جنػػي  تنريػػذ مجمػػؿ هػػذا الاعمػػاؿ ومػػف بينهػػا طب)ػػة عمػػى العػػامميف يػػيالم Sanitation and hygiene practicesالناايػػة والصػػحة 

جػػرا ات التصػػني  الجيػػد  Good Agricultural Practices (GAPs)المحصػػوؿ، والػػى عػػدـ تطبيػػؽ الإجػػرا ات الزراعيػػة الجيػػدة  وا 
Good Manufacturing Practices (GMPs)  الناميػة يػي بعػي الػدوؿMrael and Elsawy, 2017))ف معالجػات مػا . لػذلؾ يػا

هي نجرا ات  ساسية لمت)ميػؿ مػا  Post preparation treatmentsالتجهيزالتحاير و  ومعالجات ما بعد Post-harvestبعد الحصاد 
 Olaimat)الئذائيػة المسػببة لممػراي المحمولػة يػي المنتجػات بالأحيا  الدقي)ػة  مكف مف التمؼ الميكروبي ورري مراطر التموث 

and Holley, 2012) . 
يطبػػؽ العديػػد مػػف المعالجػػات الريزيائيػػة والكيميائيػػة بعػػد الحصػػاد  و معالجػػات التبريػػر التػػي تطبػػؽ بعػػد التجهيػػز والتػػي تسػػتردـ عػػادة 

ؽ متطمبػػػات السػػػعمة المدونػػػة يػػػي )ػػػمػػػا تكػػػوف لمشػػػكؿ الطػػػازج وب)يمػػػة غذائيػػػة عاليػػػل وليح  قػػػربلممحاياػػػة عمػػػى المنػػػتج برصػػػائ  
ويػذكر يػي المراجػ  العمميػة عػدة وسػائؿ يمكػف بهػا . ((Mahajan et al., 2017الطازجػة ذات الصػمة  المواصرات ال)ياسية لممنتجات

، ومف هذا الوسػائؿ: التبريػر  ومف رعلها ترمي  المنتجات الئذائية الجاية مف حمولتها الميكروبية والحد ما  مكف مف نيراز السموـ
 Proppionic acid و المعالجػة بحمػي البروبيونيػؾ   Propylene oxideميفعكسػيد البػروبي و ب (CO2)كسػيد الكربػوف و  نػائي بئاز ا

. ويهػتـ المعنيػوف بصػناعة وتجػارة الئػذا  بتطػوير طرائػؽ الحرػا المتبعػة وايجػاد Ozone (Paez et al., 2011) و اسػترداـ الأوزوف 
الدقي)ػػة يػػي ال)اػػا  عمػػى الأحيػػا   Conventional methodsلتحػػؿ محػػؿ الطرائػػؽ الت)ميديػػة  Novelطرائػػؽ جديػػدة وغيػػر معلويػػة 

 .(Maity et al., 2011)المحتمؿ تواجدها يي هذا المنتجات 
 يػػػي المحاياػػػة عمػػػى جودتػػػة، و ماػػػاية يػػػي الئػػػذا  يػػػي تعزيػػػز السػػػعمة الميكروبيػػػة والحصػػػوؿ عمػػػى قيمػػػةجمػػػة ي)ػػػدـ التشػػػعي  يوائػػػد 

تسػػوي)ل مػػػف رػػعؿ اػػماف وتح)يػػؽ متطمبػػات التبػػػادؿ ، ويػػي اطالػػة يتػػرة عراػػػل وترزينػػل. ويػػي تسػػهيؿ عمميػػة حسػػيةال لورصائصػػ
يي ترمي  هذا المنتجػات مػف  ريار يعاؿلنباتات الطبية والبهارات بعشعة غاما هو اعدة ت)ارير  ف طري)ة معالجة  التجاري. و كدت

ومعدؿ ارتراقهػا العػالي يػي  ،ويي تحسيف مدة الترزيف كنتيجة لراعميتها ،تمواها الميكروبي وتجاوز حواجز الحجر يي التجارة الدولية
ا هػذا يػاف  كاػر مػف يومنػعدـ تعار العناصر الئذائية الكبػرى بالمعالجػة الإشػعاعية. ويػي وااح وجمي واابت بشكؿ ، المادة المعالجة

 دولػػػػة حػػػػوؿ العػػػػالـ قػػػػد واي)ػػػػت عمػػػػى اسػػػػتعماؿ التشػػػػعي  يػػػػي معالجػػػػة الئػػػػذا  والبهػػػػارات والنباتػػػػات الطبيػػػػة والراػػػػار والراكهػػػػة 55
((Jayathilakan et al., 2017 ؛(Al-Bachir, 2016) و وصػى العديػد مػف البػاحايف بمعالجػة الأغذيػة بالأشػعة لراعميتهػا وقابميػة .

 .(Al-Bachir, 2021; 2022)  الئذا مجاؿ صناعة وتصني  ييو تطبي)ها واستعمالها يي حرا الأغذية 
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لمعتمػػدة عالميػػا لترمػػي  المنتجػػات الئذائيػػة مػػف حمولتهػػا الميكروبيػػة لحدياػػل ااعمميػػات تشػػعي  المػػواد الئذائيػػة نحػػدى الوسػػائؿ وتعػػد  
طالة يترة ترزينها، وبالتالي ي)د  تت  هذا البحث لارتبار نمكانية استرداـ هذا الت)انػة، المرتبػرة محميػا عمػى العديػد   هميةالممراة وا 

الاغذيػة المنتجػة والمصػنعة محميػا مػف حمولتهػا  ذج مػفهذا النما مف المنتجات الئذائية ذات الأهمية الاقتصادية محميا، يي ترمي 
الميكروبيػػػة بشػػػكؿ عػػػاـ ومػػػف الميكروبػػػات الممراػػػة بشػػػكؿ رػػػا  ودراسػػػة تػػػعاير المعالجػػػة بعشػػػعة غامػػػا يػػػي نطالػػػة يتػػػرة الترػػػزيف 

مػف اهميػة اقتصػادية هػذا المنػتج تػ  ييػل ايػة لمػا يتموارتير لهػذا العمػؿ زعتػر المائػدة كمػادة بح والمحاياة عمى جودة هذا المنتجات.
، ناػػاية سػػورية جػػاهزة لعسػػتهعؾ المباشػػر دوف حاجػػة لطهيهػػا  و حتػػى تسػػرينها لوجبػػة غذائيػػة محميػػوبشػػكؿ رػػا  كونػػل  وغذائيػػة
يػػي  اً تجاريػػ والهامػػةمػػف الوجبػػات الجػػاهزة الرريرػػة هػػو . و تجاريػػة يػػي كػػؿ مػػف الريػػؼ والمدينػػة عمػػى حػػد سػػوا تػػل ال هميو امنػػل  لػػرر 
السمسػـ والسػماؽ والكزبػرة والينسػوف بػذور ك الاساسػية  تركيػب زعتػر المائػدة كوجبػة شػعبية مجموعػة مػف المكونػاتيدرؿ يػي و  ةسوري

سػموب لترمػي  هػذا المنػتج عشػعة غامػا كع، وارتيرت المعالجة بوالكموف والرستؽ و وراؽ الزعتر والزيت النباتي وممح الطعاـ والكراويا
وكنتيجة لهذا العمؿ يمكف المساهمة يي تحسيف الرصائ   المعالجة الحدياة والواعدة، رائؽطباعتبارها مف  مف حمولتل الميكروبية،

 اياػا لمساهمةالنوعية وجودة الئذا  المنتج محميا، والمساهمة يي انتاج غذا  قادر عمى المنايسة يي الاسواؽ المحمية والرارجية، وا
 لسوري.مف الئذائي ايي تح)يؽ الأ

 قه:وطرائ البحث المواد. 2
 :تجهيز زعتر المائدة. 1. 2 

حيث توجد مناب  اشػعة  يي قسـ تكنولوجيا الإشعاع يي هيئة الطاقة الذرية 2023 – 2022 رعؿ العاـ الدراسي  نجزت هذا الدراسة
يػث . حقسـ عموـ الاغذية يي كمية الزراعة يي جامعة دمشؽمرتبرات ويي  ،تشعي  الاغذية ومرتبرات)محطة تشعي  تجاري( غاما 

(. تػػـ وزف مػػادة زعتػػر المائػػػدة ةقػػدمت مػػادة البحػػث كهديػػة مػػػف سػػيدي هشػػاـ )شػػركة الع)ػػػاد لتجػػارة وصػػناعة الئػػذا ، دمشػػؽ، سػػػوري
غ مػػف زعتػػر المائػػدة  522وتوزيعهػػا عمػػى عينػػات وتعبئتهػػا بعكيػػاس مػػف البػػولي اايمػػيف بهػػدؼ التشػػعي . حيػػث احتػػوى كػػؿ كػػيس عمػػى 

 لارتبارات عمى اعث مكررات يي كؿ معاممة.ا و نجزتواعتبر كؿ كيس بماابة مكرر. 
  :المعالجة الإشعاعية . 2. 2

كيمو غري مف  شعة غاما الصادرة عف الناير المش   15 ة اشعاعية قدرهاجرعلئريل، لاعرات عينات زعتر المائدة، بدرجة حرارة 
كيمو  7.775 ، وبمعدؿ جرعة قدرة(ROBO, Techsnabexport, Moscow, Russaيي محطة تشعي  روسية الصن  )  60 كوبالت

-Al) غػػري يػػي السػػاعة يػػي زمػػف تنريػػذ التجربػػة. وتػػـ ت)ػػدير الجرعػػة الإشػػعاعية الممتصػػة باسػػتعماؿ م)يػػاس كمػػور البنػػزف الكحػػولي

Bachir, 2014) وتػػـ ترػػزيف العينػػات المعالجػػة بالأشػػعة وعينػػات الشػػاهد غيػػر المعالجػػة بالأشػػعة اػػمف  كيػػاس مػػف البػػولي اامػػيف .
 .الى حيف تنريذ التحاليؿ المربرية% 70 – 50( وبرطوبة نسبية قدرها  ـ  25 – 18حرارة الئرية ) بدرجة

 :التحاليل الجرثومية . 3. 2
باسػترداـ طري)ػة الصػب  ةبالأشػعة وذلػؾ بعػد التشػعي  مباشػر تـ ت)دير الحمولة الميكروبية لكؿ مف عينات الشػاهد والعينػات المعالجػة 

. حيػػث تػػـ ت)ػػدير العػػدد الكمػػي لمميكروبػػات الهوائيػػة معبػػر عنػػل بعػػدد المسػػتعمرات (AOAC, 2010) ريػػلطبػػاؽ بتػػري كطري)ػػة عياعب
. استردـ يي الزرع الميكروبي بيئة مف ةالتشعي  مباشر المتشكمة يي غراـ مف عينة الشاهد ومف العينات المعالجة بالأشعة وذلؾ بعد 

الكمػي مػف الميكروبػات الهوائيػة بتحاػيف الأطبػاؽ التعػداد لت)ػدير  (Oxoid, UK) مػف شػركة  (Plate count agar PCA)الآغػار 
 Violet Redالآغػار مػف بيئػة عمػى بػالزرع الكوليرػورـ لمجموعػة الكمػي العػدد ت)ػدير وتػـ. ساعة 48 ولمدة ˚ـ 30بدرجة حرارة قدرها 
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Bile Agar (VRBA) (Oxoid, CM 485, UK) عمػى بيئػة مػفالكمػي لمرطريػات بػالزرع  التعػداد. وتػـ ت)ػدير  Dichloran Ros-

Bengal Chloramphenicol Agar (DRBC)  ( مػف شػركةMerck, Germany)، 5لمػدة  ْ  ـ 25بدرجػة حػرارة قػدرها  والتحاػيف 
   ياـ. وتـ حساب الموغاريتـ العشري لعدد المستعمرات المتشكمة.

 
 :ة يالتحاليل الكيميائ. 4. 2

 ˚ـ 105ة وتحميمهػا بػاعث مكػررات لت)ػدير الرطوبػة )بػالتجريؼ عمػى درجػة حػرارة قػدرها تـ مجانسة كؿ عينة مف عينػات زعتػر المائػد
)كمكػوف قابػؿ  الػدهف)باسػترداـ طري)ػة كمػداهؿ المصػئرة(، و  البػروتيف الرػاـ، و ْ  ـ 550والترميد بدرجة حرارة قػدرها ، (ساعات 6 لمدة

طري)ػة مشػعر الانتػروف وب)يػاس الامتصاصػية  ؿكميػة باسػتعماوتػـ ت)ػدير الكربػوهيرات ال(، تجهيزات سوكسميتلعسترع  باسترداـ 
وتػـ ت)ػدير  ،Spectrophotometer (PG Instrument Ltd)جهػاز المطياييػة الاػوئية نػانو متػر عمػى  620عنػد طػوؿ موجػل قػدرها 
اس غيػر المرجػ  بعػد باسػترداـ م)يػاس اليػود وبتحديػد المتب)ػي مػف النحػ زعتر المائػدة يي Reduced sugarنسبة السكريات المرجعة 

الجمعية الرسػمية  نجرا اتبتطبيؽ مف زعتر المائدة  راـغ 100حصوؿ التراعؿ وحساب تركيز السكر المرج  كئراـ غموكوز يي كؿ 
وتػـ ت)ػدير الحمواػة الكميػة . Association Official Analytical Chemists (AOAC) (AOAC, 2010)لمتحاليػؿ الكيميائيػة 
ناامي مف هيدروكسيد الصوديوـ واستعماؿ الرينوؿ يتالئيف كمشعر، وحسبت الحمواػة الكميػة م)ػدرة  1.0 بمحموؿ بالمعايرة المباشرة

لعينات ا. وتـ ت)دير الازوت ال)اعدي الطيار يي (AOAC, 2010)غ حمي لاكتيؾ  0.009تعادلل  NaOH( ناامي 1.0مؿ ) 1بػ 
(. وكانػت كايػة (Al-Bachir, 2015زعتر المائدة كيموغراـ مف  1طيار يي كؿ والتعبير عنها بػعدد ميمي غرامات الازوت ال)اعدي ال

 .المواد المستردمة يي التحاليؿ بدرجة ن)اوة مربريل
 :التحميل الإحصائي. 5. 2

ف باسػػتعماؿ ارتبػػار تحميػػؿ التبػػاي ةالتشػػعي  مباشػػر كيمػػوغري( بعػػد  15و  0معنويػػة بػػيف المعػػامعت المطب)ػػة )تػػـ ت)ػػدير الارتعيػػات ال
(ANOVA( بتطبيؽ برنامج )SUPERANOVA ورزمة ) كمبيػوتر(Abacus Concepts Inc., Berkeley, CA. USA; 1998،) 

 . 0.05 ت)ؿ عف Pواعتبرت الرروؽ معنوية نحصائيا عند قيمة 
 والمناقشة:النتائج . 3
 :. الخصائص الميكروبية لزعتر المائدة 1. 3

الكمػي  والعػددلشػاهد( بت)ػدير العػدد الكمػي لمميكروبػات الهوائيػة اائدة غير المعالجة بالأشعة )لميزة الصحية لعينات زعتر الماتـ ت)دير 
الكمػي  التعػدادلمجموعة الكوليرورـ والعدد الكمي لمرمائر والرطريات والتي  بدت نلى حد ما ارتراعا يي التموث الميكروبي. حيث كاف 

 Total Mould and Yeast Count الكمػي لمرمػائر والرطريػات  لتعػدادوا Total Viable Count (TVC)لمميكروبػات الهوائيػة 

(TMYC) والعػػدد الكمػػي لمجموعػػة الكوليرػػورـ Total Coliform Count (TCC) و 0.02 ± 3.38و  0,08 ± 5.47 مػػف مرتبػػة 
  (.1لجدوؿ الوغاريتـ عشري لعدد المستعمرات المتشكمة يي غراـ زعتر مائدة عمى التتالي ) 0,06 ± 3.44

10تشػػير نتػػائج هػػذا التجػػارب نلػػى  ف الحمولػػة الميكروبيػػة الكميػػة )
/غ( عنػػد عينػػات زعتػػر المائػػدة المسػػتعممة يػػي تجػػارب هػػذا رميػػة 6

ها يي المواصرات ال)ياسية الدولية والمحمية، يااؼ نلػى ذلػؾ احتمػاؿ وجػود بعػي الأنػواع راسة هي اكبر مف الحدود المسموح ييالد
10قػػدرا  ليرػػوروـ الموجػػودة يػػي عينػػات التجربػػة بمسػػتوىالممراػة اػػمف مجموعػػة الكو 

/غ، واحتػػوت عينػػات الشػػاهد مػػف زعتػػر رميػػة 4
10 المائدة المستعمؿ يي هذا التجارب عمى عرف كمي مػف مرتبػة

/غ، وربمػا يعػود هػذا الارترػاع يػي مسػتوى التمػوث الميكروبػي رميػة 3
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الزعتػر )الاوراؽ(، حيػث يشػار يػي المراجػ  العمميػة نلػى زيػادة مسػتوى  نلى استعماؿ الأجزا  النباتية الأكار عراػة لمتمػوث مػف نبػات
تحتػػوي العينػػات غيػػر المعالجػػة  ،(Al-Bachir, 2019)مػػرة عػػف مسػػتوى تمػػوث البػػذور والامػػار  100تمػػوث الأوراؽ والأزهػػار بم)ػػدار 

نااميل ) ساسػيل( تاػبط عمميػة الإنتػاج  بالأشعة مف زعتر المائدة عمى حمولة ميكروبيل مرترعل والتي تعود نلى عدـ وجود اجرا ات
حيػث تشػير البيانػات المدونػة يػي واػائؽ المنامػات الدوليػة المعنيػة بالصػحة العامػة لممجتمػ   وتابط عممية معالجػة المنػتج النهػائي.

نتػػاج والن)ػػؿ نلػػى اػػرورة عػػدـ تجػػاوز الحمولػػة الميكروبيػػة الكميػػة عنػػد النباتػػات الطبيػػة الجايػػة، والرااػػعة قبػػؿ تسػػوي)ها لشػػروط الإ
10حػػدود الػػػ  والترػزيف والتصػػني  الجيػػد

. وتشػػترط المواصػػرة ال)ياسػػية السػػورية حػػوؿ الاشػػتراطات الراصػػة (WHO 1989)/غ رميػػة 4
عػػػدـ تجػػػاوز التعػػػداد العػػػاـ  8172/8227بالأحيػػػا  الدقي)ػػػة الواجػػػب تح)ي)هػػػا يػػػي المنتجػػػات الئذائيػػػة والتػػػي تحمػػػؿ الػػػرقـ ـ. ؽ. س. 

ورموها مػف الميكروبػات الممراػة ماػؿ  ،رمية/غ 50.000 ػالممراة يي النباتات الطبية ال)ابمة لمتسويؽ عتبة ال لمحيا  الدقي)ة غير
 وبكتريا العن)ودية الذهبية. E. coli السالمونيع والاشريكية ال)ولونية

لنباتي وممح الطعػاـ والكراويػا. م)ومػات و وراؽ الزعتر والزيت اوالسماؽ والكزبرا والينسوف والشمر والكموف والرستؽ السمسـ تعد بذور 
ن)ػػؿ هػػذا بلمحميػػل نلػػى تػػاجر الجممػػة الػػذي ي)ػػوـ بػػدرا ا ساسػػية يػػي تجهيػػز زعتػػر المائػػدة يػػي سػػوريا. تبػػاع هػػذا الم)ومػػات يػػي الأسػػواؽ 

ر سػميـ ولا يصػمح غمب  نواع زعتر المائدة المصن  والمعالج والمتداوؿ يي  سواؽ المدف منتج غيالمدينل. ويعد االمنتجات نلى سوؽ 
بدرجات متراوتة. ينتج عف التجريػؼ الشمسػي المرتػوح  و معالجتة  النهائي كميا لعستهعؾ كما هو مصن  ومعبع لعدـ معالجة المنتج

 Bakobieتمػػوث الأعشػػاب نلػػى عػػدة عوامػػؿ حيػػث  شػػار  ويعػػودلماػػؿ هػػذا المنتجػػات الئذائيػػة تمواهػػا بالحشػػرات والبكتريػػا والاعرػػاف. 
نلػى  ف كػؿ مػػف البهػارات والنباتػات الطبيػة كمسػػحوؽ الكػاري والزعتػر والرمرػؿ الأبػػيي والرمرػؿ الأحمػر هػي عراػػة  (2017) ؤاوزمػع

 لمتموث الميكروبي بمراحؿ مرتمرة مف الإنتاج.
 رػػورـسػػجؿ وجػػود بكتريػػا الكوليرػػورـ قػػي العينػػات غيػػر المعالجػػة بالأشػػعة مػػف زعتػػر المائػػدة. واحتمػػاؿ وجػػود كػػؿ مػػف مجموعػػة الكولي

هو دليؿ عمى التموث بمواد برازية حدياة الإيراز. والذي ربما يعود نلى عدـ كراية غسؿ الأيدي مف قبؿ  E.coliوالاشريكية ال)ولونية 
البائعيف والى غياب المراقبة الصحية الجيدة لمشرا  المتعامميف م  هذا المنتج. وتبيف  ف عينات زعتر المائدة غيػر منسػجمة مػ  

. حيث وجد باف العدد الكمي لمميكروبات الهوائيػة ايير والمتطمبات المدونة يي المواصرات ال)ياسية السورية ذات الصمةمعلامتطمبات 
الكمي لمجموعة الكوليرورـ والعدد الكمي لمرمائر والرطريات يي زعتر المائدة المستردـ يػي هػذا الدراسػة مرترػ  نسػبيا، وغيػر  والتعداد

ة ال)ياسػية السػورية الراصػة بالحمولػة الميكروبيػة لمغذيػة بمػا يػي ذلػؾ زعتػر المائػدة المرتػري  ف يحتػوي مطابؽ لمتطمبات المواصر
10  عمى اقؿ مف 

لمعدد الكمي لمميكروبات الهوائية المتشكمة يي غراـ زعتػر، ورػالي تمامػا مػف مجموعػة الكوليرػورـ ومػف رمية / غ  4
 .(SASMO, 2010) لرمائر والرطرياتا

% وترتبط هذا النسبة بمدة التجريػؼ والاػروؼ المناريػة السػائدة. تحتػوي المحاصػيؿ 12و  6ة الرطوبة يي الأعشاب بيف تتراوح كمي
الزعتر بنطػاؽ واسػ  كػ المنػتج الجػاؼ الحولية بما يي ذلؾ الأعشاب والبهارات عادة عمػى كميػة منرراػة مػف الرطوبػة، والتػي تحمػي

  هميػةالعامػؿ الأكاػر  الئذائية . ربما يكوف الما  الرعاؿ يي المادة(Manivannan and Muthukmar, 2017) مف التمؼ الميكروبي
 Ross) حيػث يتسػبب انررػاي قػيـ المػا  الرعػاؿ يػي منػ  ننبػات ابػواغ الرطريػات وتكػاار الرمػائر .الدقي)ػة الأحيا يي السيطرة عمى 

and Robinson, 2013)يػػة كعغذيػػة منرراػػة المػػا  الرعػػاؿ، حيػػث يتػػراوح المػػا  . تصػػنؼ نموذجيػػا النباتػػات الطبيػػة والبهػػارات الجا
 .(Doyle and Buchanan, 2013) 0.60 و  0.02 الرعاؿ يي هذا المنتجات بيف
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بعػػػي الرصػػػائ   ومراقبػػػةوبهػػػدؼ تحسػػػيف ن)ػػػاوة وسػػػعمة منتجػػػات النباتػػػات الطبيػػػة يػػػاف اػػػبط ال)واعػػػد الصػػػحية رػػػعؿ التجهيػػػز  
الدقي)ػػة الأحيػػا  ل. يعتمػػد  سػػاس حرػػا المػػواد الئذائيػػة بػػالتجريؼ عمػػى ح)ي)ػػة مرادهػػا حاجػػة الريزيائيػػة كالرطوبػػة هػػو  مػػر مرغػػوب ييػػ

. يهدؼ التدرؿ رعؿ عمميػة الإنتػاج بشػكؿ  ساسػي نلػى ررػي (Al-Bachir, 2017) والأنزيمات نلى ما  لكي تصبح نشطل ويعالل
 ,.Markowska-Szczupak et al) (Zwietering et al., 2016) الحمولة الميكروبية  و نزالتها ويػتـ ذلػؾ عػادة بالمعالجػة الحراريػة

2015). 
سػػجؿ وجػػود رمػػائر ويطريػػات يػػي عينػػات زعتػػر المائػػدة. وبينػػت نتػػائج هػػذا الدراسػػة اف الاسػػبيرجيموس والبنسػػيميوـ هػػي  كاػػر الأنػػواع 

و يمكػػف  ف  0.8 مائهػػا الرعػػاؿ عػػف السػػائدة مػػف الرطريػػات المعزولػػة مػػف زعتػػر المائػػدة. ويمكػػف لهػػذيف النػػوعيف النمػػو يػػي  وسػػاط ي)ػػؿ
. 0.8 عػػادة يػػي المػػواد التػػي ي)ػػؿ المػػا  الرعػػاؿ ييهػػا عػػف Pencilliumوالبنسػػميوـ   Aspergillusتتشػػكؿ مسػػتعمرات الاسػػبيرجيموس 

يف كنتيجػة لتػدارعت مع)ػدة بػيف التنػوع الحيػوي والعوامػؿ الحيويػة. ومػف بػ mycotoxin ف تنمػو الرطريػات واف تنػتج سػمومها  ويمكف
 هذا العوامؿ ي)د صنؼ كؿ مف الما  الرعاؿ ودرجة الحرارة عمى  نها الأكار  هميػة بػيف العوامػؿ البيئيػة السػائدة قبػؿ وبعػد الحصػاد.

عمى مواد البنا  الرطبة ويرتبط نموها يي قيـ الما  الرعاؿ. يي الوقت الراهف ي)د حازت الأمراي المحمولة يي الئػذا   عرافتنمو الا
مػػف   كبػر( كالبهػارات والأعشػاب عمػى اهتمػاـ 0.6 المتشػاركة مػ  الأغذيػة المحتويػة عمػى كميػل منرراػة مػف المػا  الرعػاؿ ) قػؿ مػف

 .(Prendes et al., 2016) (Syamaladevi et al., 2016) سسات البحث العمميقبؿ عامة الناس ومف الصناعة ومف مؤ 
 

لمخمائر والفطرياا )لوغاريتم عشري و الكمي لمميكروباا الهوائية والعدد الكمي لمجموعة الكوليفورم  التعدادتأثير المعالجة بأشعة غاما في  .1لجدول ا
 (oم25  – 18زعتر المائدة  المخزن بدرجة حرارة الغرفه)غ زعتر مائدة( في  1لعدد المستعمراا المتشكمة في 

Gamma irradiation Treatments  

P-level 15 KGY Control Parameters 
** ≥1 5.47±0.08

a Total bacterial count (log
10

 cfu/g) 
** ≥1 3.38±0.02

a Fungal count (log
10

 spores/g) 

** ≥1 3.44±0.06
a Total coliform (log

10
 cfu/g) 

NS: not significant. * Significant at p<0.05. 
 

  :تأثير المعالجة بأشعة غاما في السلامة الميكروبية لزعتر المائدة. 2. 3
كيمو غري وم)ارنتها بعينػات الشػاهد وعراػت  15 ة اشعاعية قدرهاجرعلعينات زعتر المائدة المعالجة بتـ ت)دير التركيب الميكروبي 

كيمػو غػػري مجمػؿ البيئػػة الميكروبيػػة )العػدد الكمػػي لمميكروبػات الهوائيػػة والعػػدد  15ة زالػػت الجرعػػايػث . ح1ات يػي الجػػدوؿ هػذا البيانػػ
الكمي لمجموعة الكوليرورـ والعدد الكمي لمرمائر والرطريات( مف زعتر المائدة. وهذا النتائج بتوايؽ جيد م  نتائج منشورة ساب)ا حػوؿ 

، (Al-Bachir, 2007) الينسػوفبػذور ، و (Al-Bachir and Al-Adawi, 2015) جػذور العػرؽ سػوس الجػودة الميكروبيػة لمسػحوؽ
 4كيمػو غػري. وسػجؿ انررػاي قػدرا  10 نشػعاعية مػف مرتبػة ات، بعد المعالجة بجرعػ(Al-Bachir, 2017) البابونج نبات ومسحوؽ

 Janiak et) كيمػو غػري 5عتػر البػري بجرعػة نشػعاعية قػدرها دورات لوغاريتميل يي العدد الكمي لمميكروبات الهوائية عنػد معالجػة الز 

al., 2017) كيمو غري قد كاف كاييا لررػي التمػوث  5. و شارت نتائج دراسات عمميل ساب)ل نلى اف المعالجة بجرعة نشعاعية قدرها
 .(Napoli et al., 2016) الميكروبي لمنباتات الطبية والبهارات والم)ومات الئذائية المجررة نلى الحدود الم)بولة
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ربمػػػا تتصػػػؿ ياعميػػػة المعالجػػػة الإشػػػعاعية يػػػي تررػػػيي الحمولػػػة الميكروبيػػػة لزعتػػػر المائػػػدة ب)ػػػدرتها عمػػػى الارتػػػراؽ نلػػػى  عمػػػاؽ النسػػػيج 
هػا الميكػروب، وبالتػالي تعيػؽ  و يي الموجػود لموجػودة يػي دارػؿ النسػج الدقي)ة الموجدة عمػى السػطح  و حتػى ا الأحيا وترريب مناومة 

. ربما يحدث تعاير المعالجة بالأشعة المؤينػة بشػكؿ (Marae and Elsawy, 2017) ي التموث مف رعؿ من  نمو هذا الميكروباتترر
مف رعؿ المساهمة يي توليد الجذور الحرة الرعالة والتػي يكػوف لهػا تػعايرا اػارا يػي  indirectly و بشكؿ غير مباشر  directlyمباشر 

والتػي  DNAجزيئػات الػدنا  الأحيػا  الدقي)ػة. ويكػوف الهػدؼ الأكاػر  هميػة لهػذا الجػذور الحػرة يػي (Al-Bachir, 2007) ةالأحيػا  الدقي)ػ
 .(Moreira et al., 2010)تتسبب يي ي)داف قدرة الرمية عمى الحياة  و حتى نعادة ننتاج نرسها كما تـ توايحل مرجعيا 

 :المكوناا التقريبية لزعتر المائدة. 3. 3
المكونػات الكيميائيػة الت)ريبيػة لزعتػر المائػدة. حيػث احتػوى زعتػر المائػدة مواػوع الدراسػة عمػى كميػة مػف الرطوبػة  2 يواح الجػدوؿ

( 0.24 ± 16.54( و)0.06 ± 4.39والبػػػػروتيف الرػػػػاـ والػػػػدهف  الرػػػػاـ و الرمػػػػاد و السػػػػكريات الكميػػػػة والسػػػػكريات المرجعػػػػة قػػػػدرها: )
 عمى التتالي. زعتر مائدة غراـ 100( غ يي كؿ 0.15 ± 6.86و) (0.46 ± 32.20( و)0.01 ± 5.30( و)0.78 ± 39.13و)

%(. ويسػمح احتػوا  المنػػتج 4.39ل)ػد احتػوت عينػػة زعتػر المائػدة مواػػوع الدراسػة عمػى نسػػبة منرراػة نلػى حػػد كبيػر مػف الرطوبػػة )
)ػود نلػى تمػؼ المنػتج مػف رػعؿ زيػادة عمى نسب منرراة مف الرطوبة بترزينل لرترات زمنيػة  طػوؿ، باعتبػار  ف الرطوبػة المرترعػة ت

%( 39.13%(، والػػػدهف )16.54. وزعتػػػر المائػػػدة مصػػػدر جيػػػد لمبػػػروتيف )(Kimbohguila et al., 2010)النشػػػاط الميكروبػػػي 
وكميػػة الرمػػاد يػػي  ي عينػػة مػػف البػػذور ياهػػر . %(5.30، والمعػػادف لاحتوائػػل عمػػى كميػػة كبيػػرة مػػف الرمػػاد )%(32.20والسػػكريات )

 .(Vadivel and Janardhanan, 2004) يي التئذية المهمةؾ لتحديد العناصر المعدنية  همية بذل
مصػػػدر تجػػػاري محتمػػػؿ لمزيػػػت النبػػػاتي ولمبػػػروتيف. يػػػوحي تركيػػػز  زعتػػػر المائػػػدة يػػػالمحتوى المرترػػػ  مػػػف البػػػروتيف والػػػدهف يجعػػػؿ مػػػف

غ لمبػالئيف حسػب توصػيات  23.6وتيف اليػومي الم)ػدرة بػػ البروتيف يي العينات المرتبرة بمساهمة امار الرسػتؽ يػي التػزود بكميػة البػر 
 .(National Researcg Council, 1975) الهيئة الوطنية لمبحوث

كبيػػرة يػػي المكونػػات الت)ريبيػػل )الرطوبػػة والبػػروتيف والػػدهف والرمػػاد والسػػكريات الكميػػة والسػػكريات المرجعػػة( بػػيف عينػػة يػػروؽ  لػػـ يسػػجؿ
وبدلالػة  (p<0.05) كيمو غري، وم  ذلؾ ي)د كانت هػذا الرػروؽ الصػئيرة معنويػة 15 اشعاعية قدرها الشاهد والعينة المعالجة بجرعة

 بالنسبة لكؿ مف ارطوبة البروتيف الراـ والرماد.  صائيةحا
دـ وجػود ذات الصمة بتعاير  شعة غاما يي المكونات الت)ريبيل بتناغـ م  نتائج منشورة ساب)ا والتي  شارت نلى عػ نتائج البحثتعتبر 

  .لممعالجة باشعة غاما يي المكونات الاساسية لممادة الئذائية المعالجة  تعاير معنوي
 عند زعتر المائدة تأثير المعالجة بأشعة غاما في الرطوبة والبروتين الخام والدهن الخام والرماد والسكر الكمي والسكرياا المرجعة )%( .2لجدول ا

Gamma irradiation Treatments  

P-level 15 KGY Control Parameters 
** 4.45±0.03

b 4.39±0.06
a Moisture (%) 

** 16.62±0.11
b 16.54±0.24

a Crud protein (%) 

NS 38.53±1.59
a 39.13±0.78

a Crud fat (%) 

** 5.23±0.02
a 5.30±0.01

b Ash (%) 

NS 32.86±1.08
a 32.20±0.46

a Total sugar (%) 

NS 6.88±0.10
a 6.86±0.15

a Reducing sugar (%) 
abc

 Means values in the same row not sharing a superscript are significantly different. 

NS: not significant. 

* Significant at p<0.05. 

** Significant at p<0.01.  
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 :أثر التشعيع في الخصائص الكيميائية لزعتر المائدة. 4. 3
التئيػػر يػي الحمواػػة الكميػة يػي عينػػات زعتػر المائػػدة المعالجػة وغيػر المعالجػػة بالأشػعة. حيػػث  3يبػيف الجػدوؿ ميػػة: الحموضػة الك 

 15و  0لمعينات المعالجة بػالجرع  2.06 و  1.94 كانت ال)يمة الوسطى لمحمواة )% حمي لاكتيؾ( عند زعتر المائدة مف مرتبة
يي العينات المعالجة بالاشعة عند الم)ارنة بما هو عميل   (p<0.05)وبشكؿ معنوي كيمو غري عمى التتالي. وازدادت قيـ الحمواة 

غيػػر ات زعتػػر المائػػدة المعػػالج منهػػا و الػػى انررػػاي قػػيـ الحمواػػة يػػي عينػػ 3يػػي عينػػة الشػػاهد. وتشػػير النتػػائج المدونػػة يػػي الجػػدوؿ 
تػر المائػدة مواػوع الدراسػة صػئير وي)ػ  اػمف الحػدود معالج بالاشعة، وت)ود هذا النتػائج لعسػتنتاج  بػاف قػيـ جمواػة عينػات زعال

.  رػذا بالاعتبػار احتػوا  زعتػر المائػدة (Kimbohguila et al., 2010)% 3.0 –  0.0 ( والتػي تتػراوح بػيفييهػا الم)بولػة )المرغػوب
لتحمػػؿ الإشػػعاعي عمػػى كميػػة قميمػػة جػػدا مػػف الرطوبػػة، ي)ػػد كػػاف الأكاػػر ترجيحػػا عػػدـ وجػػود  حمػػاي دهنيػػة حػػرة ناتجػػة عػػف عمميػػة ا

لمئميسػػيريدات الاعايػػة. وحسػػب مػػا ورد يػػي المراجػػ  العمميػػة يػػاف تشػػعي  المػػواد الئذائيػػة المحتويػػة عمػػى كميػػات مرترعػػة مػػف الرطوبػػة، 
سيؤدي بالارورة نلػى ارترػاع تركيػز جػذور الهيدوكسػيد التػي تحرػز  كسػدة الػدهوف، وت)ػود نلػى تئيػرات يػي تكػويف الأحمػاي الدهنيػة 

 ,Al-Bachir)ة الئنيػػة بالػػدهوف، وماػػؿ هػػذا الترػػاععت يتوقػػ  اف تكػػوف  كاػػر بطئػػا يػػي الأغذيػػة الجايػػة كامػػار الجوزيػػاتيػػي الأغذيػػ

وزيػادة مشػت)اتها مػف الأحمػاي الدهنيػة  Triacylglycerol. ولوحا انرراي يػي كميػة الأسػيؿ غميسػيروؿ الاعاػي   (2015 ;2014
رػعؿ المعالجػة الإشػعاعية  Acylglycerolعػزي ذلػؾ نلػى تحطػـ الأسػيؿ غميسػيروؿ الحرة يػي جػوز الطيػب المعػالج بعشػعة غامػا، و 

 .(Niyas et al., 2003)والذي  دى بدورا نلى تحرر الأحماي الدهنية الحرة 
 

كيمػػػو غػػػري مػػػف اشػػػعة غامػػػا  يػػػي الازوت  15تػػػـ عػػػري نتػػػائج تػػػعاير المعالجػػػة بجرعػػػة اشػػػعاعية قػػػدرها الازوا القاعػػػدي الطيػػػار: 
. ياف كمية الازوت ال)اعدي 3، وكما هو مشار نليل يي البيانات المدونة يي الجدوؿ 3لطيار يي زعتر المائدة يي الجدوؿ ال)اعدي ا

 Part)كغ زعتر مائدة  1مغ ازوت قاعدي طيار يي كؿ   6.28 الطيار يي العينات غير المعالجة بالأشعة )الشاهد( هي مف مرتبة

per million ppm) كغ زعتر  1مغ ازوت قاعدي طيار يي كؿ  7.68معنوية يي قيـ الازوت ال)اعدي الطيار )، وسجؿ زيادة غير
كيمو غري. ربما تعػود الزيػادة يػي الازوت ال)اعػدي الطيػار يػي عينػات زعتػر  15مائدة( يي العينات المعالجة بجرعة اشعاعية قدرها 

اف الرعػػؿ   كسػػدة  و منتجػػات تركػػؾ برعػػؿ التشػػعي . ي)ػػد اعت)ػػدالمائػػدة المعالجػػة بالأشػػعة )بعػػد التشػػعي  مباشػػرة( نلػػى تشػػكؿ منتجػػات 
طػػعؽ مركبػػات قابمػػة لمػػذوباف وبػػػعوزاف  الترريبػػي لممعالجػػة بعشػػعة غامػػا قػػادرة عمػػى تحطػػيـ الػػروابط الكيميائيػػة لممنتجػػات المع)ػػدة، وا 

رعة الإشػعاعية تػزداد الطاقػة الممتصػة جزيئية منرراة، ت)ود نلى زيادة ماؿ هذا المنتجات. والوااح )الجمي( بعنل كمما ازدادت الج
 (.(Lee, 2003 يي الئذا  وتسمح الررصة لاهور مركبات طيارة جديدة رعؿ عمميات الأكسدة

في   (P.P.M)(VBN)تأثير المعالجة بأشعة غاما في الحموضة الكمية )% لاكتيك أسيد( وقيم الازوا القاعدي الطيار )جزء في المميون(  .3الجدول 
 ئدةزعتر الما

  الجرع الإشعاعية

P-level 15 شاهد كيموغراي  
** 2.06±0.01

b 1.94±0.01
a )% الحمواة الكمية )م)درة كحمي لبف 

NS 7.68±1.60
b 6.28±1.04

a )ال)واعد الآزوتية الطيارة )جز  بالمميوف 
abc

 Means values in the same row not sharing a superscript are significantly different. 

NS: not significant. 

* Significant at p<0.05. 

** Significant at p<0.01. 
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 :. الاستنتاجاا4
غػري  كيمػو 15 ةالجرعػامكانية ازالة التموث الميكروبي لزعتر المائدة كميػا باسػترداـ المعالجػة باشػعة غامػا، حيػث ادى  اسػترداـ   -

 لمنتج الى سوية التع)يـ التجاري والوصوؿ با ،مجمؿ البيئة الميكروبية الى رري
كيمػو غػػري مػف  شػعة غامػا لػـ تحػدث  ي تئيػػر  15ة اشػعاعية مػف مرتبػة  ف المعالجػػة بجرعػ المربريػة الػى  شػارت نتػائج التحاليػؿ -

 . لزعتر المائدة الرصائ  الكيميائيةو  المكونات الاساسية معنوي سمبي يي
  يي تحسيف السعمة الميكروبية. وناجحةبعشعة غاما هي طري)ل  منل   ابتت نتائج هذا الدراسة وبواوح  ف المعالجة -

 يستنتج مف نتائج هذا الدراسة  ف المعالجة الإشعاعية يمكف  ف تكوف وسيمة )طري)ة( بديمة يي نزالة التموث وحرا وجبة الزعتر.
 

 .501100020595هذا البحث مموؿ مف قبؿ جامعة دمشؽ ويؽ رقـ التمويؿ  معموماا التمويل:
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