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 مستخمصال
استخمص السكر المتعدد المتجانس المسمى بالبيتاكموكان من مصادر مختمفة مصدر ميكروبي )خميرة 
الخبز ذات المنشأ التركي( ومصدر نباتي )نخالة الشعير الاسمر( باستعمال الطريقة الكلاسيكية 

خميرة الخبز ونخالة الشعير  في البيتاكموكانمن بمغت كمية الحاصل  وطريقة الماء الحار عمى التوالي،
≤  0.05وبفروقات معنوية واضحة عند مستوى احتمالية  عمى التوالي%  5.18و  % 5.95الاسمر 

p، نيةــــتعمال تقــباسالمستخمص من كلا المصدرين اعتماداً عمى المجاميع الفعالة  البيتاكموكان شخص 
Fourier transform infrared spectroscopy (FT-IR)  ،وتم مقارنتو مع عينة قياسية

، 0.3، 0.1، 0)مختمفة  نسبالمستخمص من المصدرين الى اقراص السمك ب اضيف البيتاكموكان
تيدف الدراسة الى  ،يوماً  14م لمدة 4̊ قراص بالتبريد عند درجة حرارة الا تحفظو , ( 1%، 0.5

النمو الميكروبي،  تثبيطلأقراص السمك عن طريق  البيتاكموكان في اطالة العمر الخزني اختيار كفاءة
زيادة نسبة اضافة  قد انخفضت تدريجيا مع اظيرت نتائج الدراسة ان معدلات نمو البكتريااذ 

اذ كان اعمى معدل تثبيطي لمبيتاكموكان لنمو البكتيريا التي تضمنت العد   (%2-2.2)البيتاكموكان من
لمستخمص الخميرة ونخالة الشعير  %2 برودة وبكتريا القولون وبنسبةالبكتيري الكمي والبكتريا المحبة لم

وحدة  لوغاريتم (2.82، 2.95، 3.62( و )2.92، 3.22، 3.73) الاسمر اذ بمغ لوغارتيم العدد
يوم من الخزن المبرد مقارنة بعينة  24لأقراص لحم السمك عمى التوالي بعد  / غم تكوين المستعمرة

وحدة تكوين  لوغاريتم( 3.78، 3.56، 4.46) لبيتاكموكان( والتي بمغت اعدادىاالسيطرة )الخالية من ا
 لأقراص لحم السمك عمى التوالي. / غمالمستعمرة

اعداد البكتريا المحبة  ،الاعداد البكتيرية الكمية ،اقراص السمك ،البيتاكموكان الكممات المفتاحية;  
 .اعداد  بكتريا القولون ،لمبرودة
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 المقدمة    

جزءاً من الاغذية النباتية الصالحة للأكل غير القابمة  DF)) Dietary fiberتعد الألياف الغذائية         
الطبيعية  الفمورالميضم من قبل الجياز اليضمي للإنسان وتصل الى منطقة القولون وتعمل عمى تحسين توازن 

في الجسم فضلًا عن دورىا في تغير طبيعة امتصاص المواد المغذية مما تســاعد عمى دفع الغذاء داخل 
الجياز اليضمي وبطئ امتصاص السكريات وىذا ينعـكس ايجاباً عمى ثبات نســبة الـسكر في الدم لأطول فترة 

 ;Ahmad et al., 2012)لي الحــفاظ عمى الـــوزن ممكنة كذلك الشعور والاحساس بالشـبع لمدة طـــويمة وبالــتا
Bangari, 2011). ة متجانسال ةمتعددال ياتسكر من ال البيتاكموكان Homopolysaccharide  

 طةنــفي اغمفة معظم الحبوب مثل حبوب الشعير والشوفان والذرة والحلميضم يوجد طبيعياً  قابلغير 
وبعض مثل الطحالب البحرية لمختمف المصادر العضوية لمكائنات الحية  الجدار الخارجيفي  وكذلك
والمصدر  ،ميرة الخبزـيما خــــطريات لاســـتخمصة من الفــــالالياف الميمة المس كما انو من، البكتريا

في تقوية الجياز  لكونيا ذات فعالية بايولوجية ريةــيا الفطـلاالخ دارـــــــمن ج لاستخلاصو الاكثر شيوعاً 
ىي  لو ةيلتركيباالوحدة البنائية وان  ،((Zhu et al., 2016المناعي ومثـــبطو لمخلايا الســرطانية 

المتكونة من سمسمة خطية او متفرعة مرتبطة مع بعضيا بواسطة روابــط كلايكوســيدية  سكر الكموكوز
يوجد تباين واضح اذ  ،((da Cunha et al., 2017بين ذرات الكاربون ومجموعة اليــيدروكسيل 

نوع الاصرة الكلايكوسيدية  يعزى ىذا الى المختمفةدر امصالمن  المستخمص بين انواع البيتاكموكان
قد  او β( 1-6او ) β (1-4او ) β (1-3)فقد تكون من نوع فيما بينيا  البنائيةوحدات ال التي تربط

  .Mixed-Linkage (Sofi et al., 2017) ـــــى بـــي تدعـتلر واصـواين من الأــــتوي عمى نوعــتح
 βالمرتـــبطة بأواصــــرتفرعة ـمو ية ـشكل سمسمة خطــــب يكون البيـــتاكموكان المــستخمص من الخــميرة   

 يشكلو  ،β (1-6 ((Ahmad et al., 2012; Chen and Seviour, 2007و)  (1-3)
كًا في  ,((Many and Vizhi, 2014 من مكونات جدار الخميرة % 50حوالي  البيتاكموكان

  ،(2شكم )

 
 Saccharomyces  cerevisiae(: تركـــيــب البيـتاكموكان المستخمص من خميرة 1شكل)

((Kath and Kulicke, 1999 
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مرتبطة مع بعضيا بأواصر كلايكوسيدية من كون السمسمة البيتاكموكان المستخمص من الشعير فتاما 
 . (2)،الموضح في شكل ((1β Cavallero  et al., 2002)-4(و β( 1-3) نوع

 
 ((Gangopadhyay et al., 2015 عيرـتخمص من نخالة الشـــــتاكموكان المســــالبيتركيب (: 2شكل )     

               المواد وطرائق العمل

 البيتاكموكان  لاستخلاصالمواد الاولية المستعممة 
 The raw materials used are beta-glucan extraction 

من المستوردة Saccharomyces  cerevisiae الجافة  الحصول عمى خميرة الخبزتم      
 -Saf))وتحمل العلامة التجارية  ،لمحافظة البصرة الاسواق المحمية فيالمنشأ التركي والمتوفرة 

Instant، استعمل جيازVitek2 لغرض تشخيص خميرة الخبز وحسب تعميمات شركة 
Biomerieux (Anonymeus, 2010)،  التخصصي الاىمية في مختبرات مستشفى المواساة

وقارئ الرمز  Computer وكمبيوترVitek2 . والمكون من جياز في محافظة البصرة
 .DenisChek TMو جياز قياس العكورة   Barcode Readerالشريطي

 صنف عراقي.تم الحصول عمى حبوب الشعير الاسمر من الاسواق المحمية لمحافظة البصرة ذو     
والتنقية لحبوب الشعير الاسمر من الشوائب يدوياً ثم طحنت بمطحنة كيربائية اجريت عممية التنظيف 

 0.75بعدىا تم عزل الطحين عن النخالة بواسطة منخل حجم فتحاتو  لغرض الحصول عمى النخالة
م لحين استعماليا في خطوات ̊ 4 درجة واعيد طحن النخالة وحفظت في عمب محكمة الغمق عندممم 

 كان فيما بعد.البيتاكمو  استخلاص
 Beta-glucan extraction استخلاص البيتاكموكان;            

  .Asare  (2015)في استـــخلاص البيتاكموكان من خمــيرة الخبز  يكيةـريقة الكلاسـطـال اتبعت  
من نخالة الشعير الاسمر  ستخلاص البيتاكموكانفي ا Ahmad et al. (2009)واتبعت  طريقة 

 .) AL-Jumaiee:312)باستعمال الماء الحار المذكورة في 
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 طيف الاشعة تحت الحمراءالبيتاكموكان بتقنية تشخيص 

spectroscopy (FT-IR) Fourier transform infrared 

شخصت المجاميع الفعالة لعينات البيتاكموكان المستخمصة من الخميرة ونخالة الشعير الاسمر     
التابع لمركز ابحاث البوليمير في جامعة   FT-IR بوساطة جياز مطياف الاشعة تحت الحمراء

 Limberger-Bayer et al. (2014)ذكره  البصرة ومقارنتيا مع البيتاكموكان القياسي وفقاً لما
 .1-سم 4222-422وتحميميا عمى تردد  KBrمزجت العينة مع مادة بروميد البوتاسيوم  ان وبعد

 Preparation of minced fish meat ; تحضير اقراص لحم السمك المفروم

patties 
لتحضير اقراص السمك المفروم  AL-Jumaiee  (2229اتبعت الطريقة المذكورة في )    

غم من  25غم لكل  (1، 0.5، 0.3،  0.1، 0)البيتاكموكان المضاف ليا نسب مختمفة من 
 .المنتوج

 
 Bacteriological tests                 بكتريولوجيةالاختبارات ال

لمعينات )اقراص لحم السمك المضاف ليا البيتاكموكان( بعد مرور  الميكروبية قدرت الاعداد     
 ،Andrews (1992)حسب طريقة بم ̊ 4ة ــعند درجبرد ــالم ـحفظمن ال يوماً ( 14 ،10 ،7 ،3 ،0)

اذ  ماء الببتون المعقممن مل   9الى تواضيفالعينة غم من 2التخافيف العشرية بوزن  تحضر اذ 
مل من الماء المقطر بعدىا  1000غم في 1حضر حسب تعميمات الشركة المجيزة وذلك بإذابة 

طريقة الصب  عممتاستثم لعمل التخفيف العشري الاول ومنو حضرت سمسمة التخافيف  مزجت جيداً 
 224 التخفيف مل من 1حيث نقل الميكروبيةلكل الفحوصات   pour plate method  بالأطباق

م ومزج محمول  (50-45) درجة حرارةالوسط المغذي لكل فحص الى اطباق بتري معقمة واضيف 
الأطباق بصورة التصمب ووضعت  وبيدوء ثم تركت الاطباق لحين العينة مع الوسط الزرعي جيداً 

وحسبت اعداد المستعمرات النامية لمبكتريا في الغرام الواحد بجياز عد الاطباق، . مقموبة في الحاضنة
نة عن طريق من العي Colony forming unit( (cFu\gوحدة تكوين المستعمرة )و.ت.م( 

 المستعمل وشممت الفحوصات البكتيرية الاتي:  مقموب التخفيف× المستعمرات  اعدادضرب 

 Total bacterial count                   العد الكمي البكتيري  -2
الوسط باستعمال قدرت اعداد البكتريا في عينات اقراص لحم السمك المضاف ليا البيتاكموكان     

  الشركة تعميمات  حسب حضر  Nutrient Agar (N. A.) )الاكار المغذي الصمب( الزرعي
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 الييدروجيني الرقم وضبط المقطر الماء من لتر في (N.A) وسط من غم28 بإذابة وذلك المجيزة
وحضنت وزرعيا في الطبق  104مل من التخفيف  1بأخذ طريقة الصب واستعممت   7.4عند 

عمرات النامية في الاطباق ــــــــــبت المستـــــــاعة وحسـس (48-24م لمدة ) 32 الاطباق عند درجة حرارة
(Brown and Smith, 2015.) 
 
 Psychrophilic bacteria         عد البكتريا المحبة لمبرودة  -2

تاكموكان وذلك بالزرع ــضاف ليا البيـسمك المـتيرية لعينات اقراص لحم الـالاعداد البك قديرـــــتم ت     
 Brown) اً يوم (7-5)م لمدة  7ة حرارة ـند درجــباق عــنت الاطــضح ،.N.A ط الزرعيــعمى الوس

and Smith, 2015). 
 bacteria  coliform Total             القولون الكميةعد بكتريا  -3

في عد بكتريا القولون  Brown and Smith (2015اعتمدت الطريقة المبينة  في )     
بإذابة   المحضر حسب الشركة المجيزة  MacConkey agar (M.A.)باستعمال الوسط الزرعي

بعد الزرع  7.1غم من الوسط في لتر من الماء المقطر وضبط الرقم الييدروجيني عند  51.5
 ( ساعة.48-24م لمدة ) 37حضنت الاطباق عند درجة حرارة 

 Statistical Analysis and Design         التحميل الاحصائي        
لمتجارب  Complete Randomized Design( CRD) طبق التصميم كامل العشوائية   

اىز ـــيل الاحصائي الجــــق برنامج التحمـــــــــــميميا وفــــوامل وتم تحـــع ةلاثــث عامـمين وذات ية ذاتـــالعامم
GenStat Release 10.3 DE  نويــرق معـــل فــار اقــبقاً باختـمل المدروسة ساباو ــبار العـوتم اخت 

L.S.D. احتـماليةتوى ـعند مس (0.05  ≥p( )Al-Rawii and Khalafallah, 2000).  
 النتائج والمناقشة                

استخمص البيتاكموكان من المصدر الميكروبي )خميرة الخبز الجافة( والمصدر النباتي )نخالة  
الشعير الاسمر( باستعمال الطريقة الكلاسيكية وطريقة الماء الحار عمى التوالي الموضح في شكل 

، 5.95%. بينت النتائج ان اعمى حاصل كان في البيتاكموكان المستخمص من خميرة الخبز (3)
وىذه النــتائج   ،% 5.18بينما بمغت نسبة حاصل البيتاكموكان المستخمص من نخالة الشعير الاسـمر 

عند  %( 10.3-2.9)والذي تراوح بين Asare (2015 )كانت ضمن المدى الذي اشــار الـيو 
دراستو لاستخلاص البيتاكموكان من خميرة الخبز باستعمال الطريقة الكلاسيكية وبتراكيز مختمفة من 

أن محتوى ب Maheshwari et al. (2017)الحامض والقاعدة وأيضا متوافقة مع ما بينو 
  وبيُج انُخائج الاحصائيت وجىد فروق %. 11.9-5.6البيتاكموكان في نخالة الشعير تراوح بين 
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بين مصدر البيتاكموكان المستخمص من خميرة الخبز  (p≤2.25)يعُىيت عُد يسخىي احخًال 
  ونخالة الشعير الاسمر.

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 البيتاكموكان المستخمص من خميرة الخبز ونخالة الشعير الاسمر قبل وبعد التجفيف(: 3شكل ) 
A         البيتاكموكان المستخمص من خميرة الخبز قبل التجفيف،B   البيتاكموكان المستخمص من

البيتاكموكان المستخمص من كلا المصدرين بعد   C،نخالة الشعير الاسمر قبل التجفيف
البيتاكموكان   BGB،البيتاكموكان المستخمص من خميرة الخبز  BGA،عممية الطحن

  .المستخمص من نخالة الشعير الاسمر
 تشخيص البيتاكموكان بتقنية الاشعة تحت الحمراء    

Fourier Transform Infrared Spectroscopy (FT-IR) 
لمكشف النوعي عن المجاميع   FT-IRاستعمل  في ىذه الدراسة جياز الاشعة تحت الحمراء     

الفعالة والتغيرات الييكمية لمبوليمرات الحيوية التي امكن استعماليا في تحديد تراكيب السكريات 
المتعددة ومنيا البيتاكموكان فضلًا عن معرفة مدى نقاوة المستخمص من الشوائب اذ ان كل مادة 

ولا تتغير مواقعيا عند اطوال الموجات تمتاز باحتوائيا عمى مجموعة وظيفية عند طول موجي معين، 
اذ لوحظ  من النتائج  ،والتي يمكن التعرف عمييا من خلال القمم الظــاىرة عند الاطوال الموجية

القياسي وايضاً المستخمص من الخميرة ونخالة  لمبيتاكموكان( 6( و)5( و )4)المبينة في المرتسمات 
  1-سم 3426.89الشعير الاسمر ظيور حزمة عريضة من الامتصاص الطيفي عند الطول الموجي 

 OH-لعمى التوالي والتي تعود لتذبذب مجاميع الييدروكسي1-سم 3438.46و  1-سم 3413.39و 
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انًُطقت   ضًٍ  الييدروكسيل التي تظير  المتداخمة مع مجاميع  NHوحزم المجاميع الامينية  

و  1-سم 2930.31و 1-سم 2927.41َفسها, في حيٍ نىحظ حزيت صغيرة عُد انطىل انًىجي 
الاليفاتية،  CH2و   CHالتي تعود لمتذبذب الاتساعي لمجموعة عمى التوالي و  1-سم 2929.34

 Ahmad et). الامتصاصمن الدىون عند ىذا  صغيرةكما ان ىذه القمة تدل عمى وجود كمية 

al. 2010;  Du et al., 2014) في حين ان البيتاكموكان يمكن ملاحظتو من خلال المرتسمات 
عمى  1-سم (1030.77و  1040.41و  1039.40)يتركز في الحزمة ذات الطول الموجي  كونو

كذلك تدل عمى وجود  (C-C)و ( C-O)التوالي والتي تشير الى وجود الكربوىيدرات وامتداد الرابطة 
 Ahmad etفق مع ما بينو ـيدية والتركيب الحمقي لمسكريات الاحادية وىذا يتــالاواصر الكلايكوس

al. (2010) 1-سم 1000-1200ين ـصاص تتراوح بـــبأن ىذا البوليمر يكون ضمن منطقة امت، 
 1650.77و 1-سم 1653.66نائي عند طول موجي نحاما مجموعة الامايد فأنيا ظيرت بتذبذب  ا

ين ـــوالتي تدل عمى وجود البروت  N-Hو   C-N والتي تعود لمجموعة 1-سم 2644.22و  1-سم
 (.(Limberger-Bayer et al., 2014 ;Zechner-Krpan et al., 2010نات ـفي العي

 
 : مرتسم طيف الاشعة تحت الحمراء لمبيتاكموكان القياسي(4)شكل      

 
  : مرتسم طيف الاشعة تحت الحمراء لمبيتاكموكان المستخمص من خميرة الخبز(5)شكل    
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  : مرتسم طيف الاشعة تحت الحمراء لمبيتاكموكان المستخمص من نخالة الشعير الاسمر(6)شكل     

 
     Bacteriological Testsبكتريولوجية;      ت الختباراالا
 بنسب تاكموكانـالسمك المعاممة بالبي لاقراص لبكتريولوجيةا ختباراتتناولت الدراسة الحالية الا     

والتي شممت العدد الكمي لمبكتريا واعداد بكتريا المحبة  مختمفةزمنية مختمفة والمحفوظة بالتبريد لمدد 
 لمبرودة وايضاً اعداد بكتريا القولون وكما يأتي:

المستخلص مه المصذر الميكروبي والىباتي في العذد  تأثير اضافت وسب مختلفت مه البيتاكلىكان -2

 :لمذد مختلفت °م 4الكلي للبكتريا الهىائيت لأقراص السمك المحفىظت عىذ 
العدد الكمي لمبكتريا اليوائية لأقراص السمك المعاممة بنسب مختمفة من  (1)اظير جدول    

اذ وجد ان اضافة البيتاكموكان  ،م 4ارة البيتاكموكان والمحفوظة بالتبريد ولمدد مختمفة عند درجة حر 
اظير فعالية مضادة لنشاط البكتيريا اليوائية الكمية وىذه الفعالية تزداد مع زيادة النسب المضافة 
مقارنةً مع معاممة السيطرة، كما لوحظ من النتائج ان الاعداد البكتيرية قد انخفضت في الاقراص 

مع زيادة النسب المضافة مقارنةً مع معاممة السيطرة وباستمرار مدة الحفظ  المعاممة بالبيتاكموكان
 المبرد.

احتوت عينة السيطرة والاقراص المعاممة بنسب مختمفة من البيتاكموكان المستخمص من خميرة     
وقد لوحظ  ،قبل الحفظ و.ث.و / غى (3.52)الخبز ونخالة الشعير الاسمر عمى اعداد بكتيرية 

يوم ولكافة النسب المضافة، اذ بمغ لوغاريتم  14عدادىا خلال الخزن المبرد عمى مدى انخفاض ا
في الاقراص المعاممة  و.ث.و/ غى (3.73، 3.79، 3.86، 3.89)اعداد البكتريا الكمية 

 في  غى .و/ .ث و (3.62، 3.73، 3.77، 3.84)الخبز و خميرة  بالبيتاكموكان المستخمص من 
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الاقراص المعاممة بالبيتاكموكان المستخمص من نخالة الشعير الاسمر مقارنةً مع عينة السيطرة التي 
 .و.ث.و / غى (6.96)بمغت فييا اعداد البكتريا 

اظيرت الاختبارات الاحصائية لنتائج الدراسة الحالية وجود فروقات معنوية في اعداد البكتريا      
 لتأثير جميع العوامل المدروسة وكافة التداخلات بينيا. p) ≥(0.05الكمية عند مستوى احتمالية 

 
لحم السمك المعاممة بنسب مختمفة من البيتاكموكان  (: العد الكمي البكتيري و.ت.م/غم لاقراص1جدول)

 يوم14 المستخمص والمحفوظة بالتبريد لمدة 
مدة 

 الحفظ
 )يوم(

معاممة 
 السيطرة

تركيز اضافة البيتاكموكان من المصدر 
 الميكروبي )غم(

تركيز اضافة البيتاكموكان من المصدر 
 النباتي )غم(

0.1 0.3 0.5 1 0.1 0.3 0.5 1 
0 3.52 3.52 3.52 3.52 3.52 3.52 3.52 3.52 3.52 
3 .623 3.60 3.58 3.56 3.54 3.59 3.57 3.55 3.53 
7 3.76 3.68 3.64 3.59 3.57 3.63 3.60 3.58 3.56 

10 3.81 3.76 3.72 3.68 3.63 3.73 3.70 3.63 3.59 
14 4.46 3.89 3.86 3.79 3.73 3.84 3.77 3.73 3.62 

* L.S.D.  = 0.01128لتأثير مدة الحفظ ، L.S.D.  = 0.01310لتأثير نسبة الاضافة ، L.S.D.  لتأثير مصدر
لتأثير  .L.S.D ، 0.02930لتأثير التداخل بين مدة الحفظ ونسبة الاضافة =  .L.S.D، 0.01196 البيتاكموكان =

لتأثير التداخل بين نسبة الاضافة ومصدر  .L.S.D ، 0.02675التداخل بين مدة الحفظ ومصدر البيتاكموكان = 
  0.03384لتأثير التداخل بين مدة الحفظ ونسبة الاضافة ومصدر البيتاكموكان =  .L.S.D، 0.01513البيتاكموكان = 

 

المستخلص مه المصذر الميكروبي والىباتي في العذد  تأثير اضافت وسب مختلفت مه البيتاكلىكان -2

 ;لمذد مختلفت  م̊ 4الكلي للبكتريا المحبت للبرودة لأقراص السمك المحفىظت عىذ 
لمستخمص االسمك المعاممة بالبيتاكموكان  لأقراصاعداد البكتريا المحبة لمبرودة  (2) بين جدول      

اعداد البكتريا المحبة لمبرودة لوغارتيم  اذ كان ،م̊ 4عند المصدرين والمحفوظة بالتبريد كلا  من 
يتاكموكان المستخمص من بلاقراص المعاممة بالفي عينة السيطرة وفي  ا و.ث.و/ غى (762.)

غم قبل الحفظ بالتبريد  25لكل  غم (1، 0.5، 0.3، 0.1)بنسب  المصدر الميكروبي والنباتي
واخذت الاعداد بالزيادة التدريجية مع زيادة مدة الحفظ المبرد ولجميع المعاملات حتى وصل اعمى 

بينما و.ث.و /غى  (3.56)معدل لأعداد البكتريا عند انتياء مدة الحفظ في عينة السيطرة والتي بمغت 
، 3.32)تاكموكان المستخمص من خميرة الخبز كانت الاعداد البكتيريو اقل في الاقراص المعاممة بالبي

 و في الاقراص المعاممة بالبيتاكموكان المستخمص من نخالة  غى و.ث.و/ (3.22، 3.25، 3.24
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في اليوم الاخير عند نسبة اضافة   غى و.ث.و/ (2.95، 3.22، 3.22، 3.28) الشعير الاسمر

 يوم. (24)غم قرص سمكي وعند نفس مدة الحفظ  25غم لكل  (1، 0.5، 0.3، 0.1)
اظيرت الاختبارات الاحصائية لنتائج الدراسة الحالية وجود فروقات معنوية في اعداد البكتريا   

المدروسة وكافة التداخلات لتأثير لجميع العوامل  p) ≥(0.05المحبة لمبرودة عند مستوى احتمالية 
                            بينيا.

لاقراص لحم السمك المعاممة بنسب مختمفة من   و.ت.م/ غم البكتيريا المحبة لمبرودة : عد(2)جدول 
 يوم 14البيتاكموكان المستخمص والمحفوظة بالتبريد لمدة 

* L.S.D.  = 0.01768لتأثير مدة الحفظ ، L.S.D. = 0.02054لتأثير نسبة الاضافة ، L.S.D. لتأثير مصدر
لتأثير  .L.S.D ،  0.04593لتأثير التداخل بين مدة الحفظ ونسبة الاضافة = .L.S.D، 0.01875البيتاكموكان = 

لتأثير التداخل بين نسبة الاضافة ومصدر  .L.S.D ، 0.04193التداخل بين مدة الحفظ ومصدر البيتاكموكان = 
وكان = لتأثير التداخل بين مدة الحفظ ونسبة الاضافة ومصدر البيتاكم .L.S.D، 0.02372البيتاكموكان = 

0.05303 . 

 

تأثير اضافت وسب مختلفت مه البيتاكلىكان المستخلص مه المصذر الميكروبي والىباتي في العذد    -3

 :م لمذد مختلفت̊ 4الكلي لبكتريا القىلىن لأقراص السمك المحفىظت عىذ 
الى اعداد بكتريا القولون الكمية في اقراص السمك المصنعة  (3) اشارت النتائج في جدول   

اذ لوحظ من النتائج ان لمبيتاكموكان  ،يوماً  14والمعاممة  بنسب مختمفة من البيتاكموكان والمبردة لمدة 
دور في تقميل اعداد بكتريا القولون مقارنةً مع عينة السيطرة. كانت اعداد بكتريا القولون في عينة 

في الاقراص المعاممة بنسب مختمفة من البيتاكموكان المستخمص من خميرة الخبز ونخالة السيطرة و 
 في عيُت انسيطرة و  و.ت.م/غم 3.78قبم انحفظ  ووصهج انً   و.ت.م/غم 2.62الـشعير الاسمر 

 

 

 مدة الحفظ
 )يوم(

معاممة 
 السيطرة

من المصدر  نسب اضافة البيتاكموكان
 الميكروبي )غم(

نسب اضافة البيتاكموكان من المصدر 
 النباتي )غم(

0.1 0.3 0.5 1 0.1 0.3 0.5 1 
0 .762 .762 .762 .762 .762 .762 .762 .762 .762 

3 2.93 2.90 2.87 2.83 2.81 2.90 2.85 2.81 2.79 

7 3.22 3.18 3.14 2.92 2.87 3.03 2.92 2.87 2.84 

10 3.38 3.24 3.19 2.99 2.96 3.20 3.12 2.94 2.90 

14 3.56 3.32 3.24 3.15 3.01 3.28 3.20 3.01 2.95 
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و.ت.م/غم في الاقراص المعاممة بالبيتاكموكان المستخمص من  (2.92، 3.22، 3.22، 3.25)
المعاممة  في الاقراص غم و.ت.م/  (2.82، 2.92، 3.23، 3.22)المصدر الميكروبي و 

، 0.1)عند نسب اضافة  يوماً من الحفظ 24بعد مضي  انًصدر انُباحي المستخمص من بالبيتاكموكان
                                     غم قرص عمى التوالي. 25غم لكل  (1, 0.5, 0.3

 الذي استنتج ان لمبيتاكموكانAl-Shawki ( 2018)اتفقت النتائج مع ما توصل اليو    
المستخمص من خميرة الخبز فعالية جيدة في منع تطور نمو الاحياء المجيرية عند اضـــــــافتو الى 

عند  Ozcan and Ertan (2018) وىذا ما اكده كل من ،اقراص المحم المحفوظة بالتبريد
ة دراستيما الى الفعالية المثبطة لمبيتاكموكان المستخمص من بعض انواع الفطر والذي اظير فعالي

 عالية ضد بعض انواع من البكتريا المرضية.
بكتريا  اعداد في معنوية فروقات وجود الحالية الدراسة لنتائج الاحصائية الاختبارات اظيرت    

 لتأثير مدة الحفظ ونسبة الاضافة من البيتاكموكان (p ≥0.05) احتمالية مستوى عند الكمية القولون
التداخل الثنائي بين مدة الحفظ  ومصدره والتداخل بين نسبة الاضافة ومصدر البيتاكموكان، ألا أن  

ونسبة الاضافة وبين مدة الحفظ ومصدر البيتاكموكان وكذلك التداخل الثلاثي لم تكن معنوية في 
 .تأثيرىا عمى اعداد بكتريا القولون

 
لاقراص لحم السمك المعاممة بنسب مختمفة من البيتاكموكان   / غم و.ت.م : بكتيريا القولون الكمية(3)جدول 

 يوم 14المستخمص والمحفوظة بالتبريد لمدة 
 مدة الحفظ

 )يوم(
معاممة 
 السيطرة

نسب اضافة البيتاكموكان من المصدر 
 الميكروبي )غم(

نسب اضافة البيتاكموكان من المصدر 
 النباتي )غم(

0.1 0.3 0.5 1 0.1 0.3 0.5 1 
0 2.60 2.60 2.60 2.60 2.60 2.60 2.60 2.60 2.60 
3 .792 .752 .702 .672 2.63 2.74 2.67 2.65 2.62 
7 3.00 2.91 2.80 .742 2.70 2.83 2.77 2.70 2.66 

10 3.66 3.06 2.93 2.85 2.78 2.96 2.88 2.80 2.74 
14 3.78 3.15 3.10 3.00 2.92 3.11 3.03 2.90 2.82 

L.S.D.*   = 0.02669نخأثير يدة انحفظ , L.S.D.  = 0.03101نخأثير َسبت الاضافت , L.S.D.  نخأثير يصدر

نخأثير  .L.S.D , 0.06933نخأثير انخداخم بيٍ يدة انحفظ وَسبت الاضافت =  .L.S.D, 0.02831انبيخاكهىكاٌ = 

خداخم بيٍ َسبت الاضافت  ويصدر نخأثير ان .L.S.D , 0.06329انخداخم بيٍ يدة انحفظ ويصدر انبيخاكهىكاٌ = 

نخأثير انخداخم بيٍ يدة انحفظ وَسبت الاضافت  ويصدر انبيخاكهىكاٌ =  .L.S.D,  0.03580انبيخاكهىكاٌ =

0.08006 
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كمضاد لمبكتريا يعود الى تركيبو الحاوي عمى سمسمة من جزيئات السكر  ان عمل البيتاكموكان
)الكموكوز( ومن المعروف ان وجود السكر يعمل عمى تقميل نشاط البكتريا ويوقف عمميا في انتاج 
الانزيمات ولربما يعمل عمى قتميا نيائياً نتيجة تأثيره في رفع نسبة المواد الصمبة الذائبة وبالتالي 

طوبة في الوسط نتيجة الارتباط بين وحدات السكر وكميات الرطوبة المتواجدة وبذلك يعمل يخفض الر 
عمى رفع الضــــــــــغط الازمــــوزي للأحياء الدـقيــــــقة وبذلك تصـــبح البـــــــــيئة جـــــــــافة ليذه الاحياء وغير 

كما يمكن ان يعزى الدور المثبط لمبيتاكموكان الى زيادة  ،(Mubarak, 2009)ملائــمة لنموىا 
الذوبانية والمزوجة لمبيتاكموكان والتي تعمل كحاجز تحيط بالجدار الخموي لمبكتريا او الى تأثيره في 
نفاذية الاغشية وعدم توازن الضغط الازموزي عمى جانبي الجدار الخموي مما قد يؤدي الى نضوح 

 ;Khan et al., 2016)ية الى الخارج مما يتسبب في موت الخمية الماء والمكونات الخمو 

Petravic-Tominac et al., 2010)،  وكذلك لوحظ من نتائج الفحوصات البكتيرية بأن التأثير
التثبيطي لنشاط البكتريا لمبيتاكموكان المستخمص من المصدر النباتي كان افضل من البيتاكموكان 

بي وىذا ربما يعود الى تفوقو في صفة المزوجة والذوبانية فضلًا عن المستخمص من المصدر الميكرو 
 محــــــتوى مسـتخمص النـخالة من المركبــات الفينولية والتي تؤدي دوراً مضاداً للأحياء المجيرية

((Thondre et al., 2011 . 
                               الاستىتاجاث

 مايمي :من خلال النتائج يمكن ان نستنتج  

في تحديد كمية الحاصل لمبيتاكموكان المستخمص،  دوراً ميماً  والمصدر تمعب طرائق الاستخلاص1- 
اذ بمغت اعمى  نسبة حاصل في البيتاكموكان المستخمص من خميرة الخبز مقارنةً مع نخالة الشعير 

 الاسمر.
قابمية في تحسين الصفات الحسية والنوعية لمنتوج اقراص السمك المبردة، اذ  ان لمبيتاكموكان -2

تثبيط النمو الميكروبي وان اعداد البكتريا الكمية واعداد البكتريا المحبة لمبرودة واعداد  بينت النتائج
 اقراص المستعممة في تحضيرنسب البيتاكموكان تختمف بناءً عمى اختلاف بكتريا القولون الكمية 

 السمك.
لوحظ من خلال النتائج ان البيتاكموكان المستخمص من خميرة الخبز ونخالة الشعير الاسمر  -4

 لعب دوراً واضحاً في اطالة العمر الخزني لأقراص السمك المصنعة.
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Abstract 
The Homopolysaccharide called beta-glucan was extracted 
from different sources, microbial source (baking yeast of 
Turkish origin) and vegetable source (brown barley bran) 
using the classical method and hot water method respectively. 
The results showed that the higher levels of β-glucan, reaching 
5.95% and 5.18%, were found respectively in baker's yeast of 
Turkish origin and in barley bran. The  β-glucan was analyzed 
by Fourier transform infrared spectroscopy (FT-IR) and the 
result confirmed that the extracted glucan showed a high 
degree of similarity and purity as compared with the standard, 
The β-glucan was added to the fish patties at different ratio (0, 
0.1, 0.3, 0.5, 1) gm\25gm patties, and storage patties at 4 °C 
for 14 days. 
    Effect of addition of different levels of β-glucan from both 
sources on inhibition of the bacterial counts for  fish patties 
during storage (14 days) was studied, the total counts of  
bacteria was decreased  with increasing the ratios of β-glucan 
up to 2%, the ability of  the extracted β-glucan from barley 
bran to inhibit the total bacterial count, psychrophilic bacteria 
and coliform bacteria was greater than that the extracted β-
glucan from yeast. 
Keywords:  β -Glucan, Fish patties, total bacterial count, 
psychrophilic bacteria, coliform bacteria. 
 
 
 P-ISSN: 1812-237X, E-ISSN: 2788-5720,  

   https://ijaqua.uobasrah.edu.iq/index.pip/iaqua  

.Creative Commons Attribution 4.0 International License This work is licensed under a 

 

https://orcid.org/0000-0001-9490-5297
file:///C:/Users/InteL/Downloads/d=0000-0002-7136-3568
https://orcid.org/0000-0002-6625-4287
mailto:orchidros@gmail.com
https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/

