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تاثیر استعمال اشعة المایكرویف في بعض التطبیقات الغذائیة والمختبریة
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lumaabdalhadee@yahoo.com/العراق/بغداد/بغدادجامعة /ابن الھیثم –صرفة اللعلوملكلیة التربیة /قسم علوم الحیاة 

الخلاصة
في تثبیط نمو بعض انواع البكتریا المتواجدة في  MW (Microwave(درست فعالیة اشعة المایكروویف 

اذ ،ثانیة40و 30و20و10و0عینة من الحم المقروم والبیركر البقري وذلك بتعریضھم الى اربعة اوقات تضمنت
ومن جانب اخر درست الفعالیة التثبیطیة  ،%100ثانیة  بلغت 40ضاظھرت النتائج نسبة تثبیط عالیة عند مدة تعری

ProteusوEscherichia coliوStaphylococcus aureusلھذه الاشعة تجاه اربعة انواع من البكتریا شملت 
mirabilis وKlebsiella spp ل لك% 100ثانیة فبلغت نسبة التثبیط 40و30و 20و10و5و0وعند مدة تعریض

Staphylococcus aureusثانیة ولبكتریا 30عند مدة  تعریضKlebsiella spp وProteus mirabilisمن بكتریا 
اذ عقمت ، في تعقیم  الاوساط الزرعیةMWودرست ایضا امكانیة استعمال .ثانیة40عند مدة Escherichia coliو

بجھاز المؤصدة Mannitol salt agarو Macconkey agarو Nutrient agarكل من الاوساط الزرعي
ایام اخرى 7ساعة ثم حضنت  بدرجة حرارة الغرفة لمده72م لمده 37وصبت في اطباق وحضنت بدرجة حرارة  MWو

ثم  ظھر تلوث في الاوساط الزرعیة المعقمة بجھاز ، ساعة الاولى من الحضن72اذ لم یلاحظ حصول تلوث خلال 
اذا لقحت البكتریا في E.coliفي معدل نمو بكتریا MWاثیر تعقیم الاوساط الزرعیة بجھاز المؤصدة فضلا عن دراسة ت

، وبینت النتائج حصول نمو متساوي في كلا الوسطینMWالمعقم بجھاز المؤصدة وNutrient brothالوسط الزرعي 
مضادات الحیویة فقد اظھرت وحساسیتھا لProteus mirabilisفي بعض عوامل الضراوة  لبكتریا وMWاما تاثیر 

ثانیة من خلال قیاس قطر 20لمدة MWمن قبل البكتریا المعاملة بSwarmingفي تكوین MWالنتائج تاثیر 
Swarming واظھرت مقاومتھا لمضاد الحیويCIP) (Ciprofloxacinوقلة حساسیتھا لمضاد الحیوي)(ATM

Aztreonameلتي اظھرت حساسیتھا لمضاد الحیوي مقارنة مع البكتریا غیر المعاملة واCIPوATM. وبینت نتائج
دراسة تاثیر الاشعة في الغذاء من خلال  قیاس تركیز الفیتامینات الذائبة في الماء في كل من الحم المعامل بالحرارة 

.فلوحظ تاثر تركیز الفیتامینات في كلا المعاملتینHPLCباستعمال جھاز MWوبالاشعة 
.الغذاء، البكتریا،المایكروویف:حیةالكلمات المفتا

EFFECT OF USE MICROWAVE RADIATION IN SOM FOODS AND IABORATORY
APPLICATIONS.

Luma Abdalhady
Biology Department, College of Education for Pure Science-Ibn Al-Haitham, University of Baghdad, Baghdad. Iraq.
lumaabdalhadee@YAHOO.COM

Abstract
study the effect of radiation  microwave (MW) in inhibition  the growth of some

types of bacteria in a minced meat and barker were  exposed to MW for  different  times
included (0, 10, 20, 30 and 40) sec.The results showed a high inhibition rate for 40 sec,
reached to  100%. It is the other side studied the effect of microwave radiation against
four types of bacteria included (Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Proteus mirabilis
and Klebsiella spp), when were exposed to for (0, 5, 10, 20, 30 and 40) sec the  inhibition
ratio reached to 100% in each of the Proteus mirabilis and Klebsiella spp at 30 sec and
Staphylococcus aureus and Escherichia coli  at 40sec. using MW in the sterilization media,
such as Nutrient agar, Macconkey agar and Mannitol salt agar and compared with media
sterilized through conventional autoclaving ,media poured in dishes and were incubated
at 37ºc for 72 hour and then incubated at room temperature for 7 days, no
contamination during the first 72 hours of incubation, and its pollution in conventional
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autoclaving media, as well as to study the effect of MW on the growth of E.coli, the
results showed  equal growth in both media. the effect of MW in some virulence factors
for Proteus mirabilis  and their sensitivity to antibiotics, the results showed the effect of
MW on the Swarming formation when exposure to MW for 20sec. the resulte showed
resistance bacteria to the Ciprofloxacin (cip )and sensitivity to the Aztreoname (ATM)
compared with the bacteria not treated and that showed sensitivity to the CIP and ATM.
the effect of MW in the food by measuring the concentration of vitamins dissolved in
water, in each of the meat exposure to heat and MW, were Measured by HPLC, the
vitamins were affected in the concentration in both treatments.
Key word: Microwave, Food, Bacteria.

المقدمة
الطبخ الوسیلة الرئسیة في القضاء على الاحیاء المجھریة المرضیة والسیطرة على الامراض المنتقلة بوساطة یعد

الا ان الحرارة والوقت غیر الكافیة لطھو الغذاء یؤدي الى تفشي العدید من الامراض وتاثیره على المستھلك  ،الاغذیة
)Juneja et al., وھو اشعة  ،احد تقانات القرن العشرینMicrowave(MW) ة  المایكروویف وتعد اشع). 2001

كھرمغناطیسیة ذات تردد تعمل على اھتزاز الجزیئات التي تمر فیھا ومنھا الماء الذي یوجد بكثرة في اغلب الاطعمة 
)Amanda et al., 2005;Vicente, Amanda(ھذه الاھتزازات تعمل على ارتفاع درجات الحرارة ). 2007 et

al( Jamshidi(في الطھي والتسخین والبسترة والتعقیم وغیرھا MWلذا یستعمل 2005 et al., 2010a( . وبین
)Schiffmann(1990 وجود عوامل عدة تؤثر في عملیة التسخین ومنھا القوة الكھربائیة وانظمة المایكروویف الحراریة

واشار. بالغذاء منھا كتلة الغذاء ومحتواه الرطوبي والایوني وكثافتھوعمر المغناطیسیة وھناك عوامل اخرى  لھا علاقة 
)Vicente تستخدم بشكل واسع وذات نسبة مبیعات عالیة في الدول الاوربیة وذلك لسرعتھ بالطھي MWالى ان 2007)

,Codreفي حین اشار . فضلا عن التسخین یكون بصورة كافیة في داخل وخارج  الغذاء et al. (2010) الى عدم وجود
في نوعیة وتركیب المادة الغذائیة في حین بین تاثیره على الكائنات الدقیقة MWالدراسات الكافیة عن تاثیر

)Microorganisms ( المتواجدة في الاغذیة مثل الدیك الرومي والحوم بانواعھا والحلیب والذرة والبطاطا والاغذیة
ة لنمو عدد من الاحیاء المجھریة وخاصة الاحیاء المسببة لامراض وتلف الاغذیة  وتعد الحوم والحلیب بیئة ملائم,المجمدة 

Jamshidi(في الحفاظ على الاغذیة وسلامتھا من مسببات الامراض المنقولة بالغذاء  MWوبالتالي یمكن تطبیق تقنیات 
et al .,2010b(، وقد بین ان بكتریاEscherichia coli O ع البكتریا خطورة وذلك لاحداثھا واحدة من اكثر انوا157

اذ تسبب التھاب ،التسمم الغذائي نتیجة تناول  الحوم والحلیب والفواكھ والخضراوات  الملوثة والمؤثرة على المستھلك
في ).  Hemolytic Uremic Syndrome(والمتلازمة الیوریمیة الحالة لدم ) Hemorrhagic colitis(القولون النزفي 
Bret(ن حین اشار كل م et al. (1998 وFrye et al. یمكن ان Listeria monocytogenesان بكتریا ) (2002

Foodborneاذ تتواجد في منتجات الالبان والحوم  والاغذیة البحریة  واحداثھا لمرض ،تدخل بسھولة في الغذاء وتتكاثر
listeriosis . اماGillespie et al.( Malornyو(2003 et al. (2003) فقد اشارا الى ان بكتریاSalmonella تعد

Sanchez(و بین , المنقولة  بالاغذیة احد  انوع البكتریا المسببة لامراض  et al.( ان الاغذیة ذات المصادر 2002
من الحالات % 40وان Salmonellaالحیوانیة مثل الحوم والدجاج  والحلیب والبیض من المصادر الاولیة  لبكتریا   

فضلا عن  ان عدم حدوث الطھي بشكل كامل  یعد احد الاسباب , سریریة لبكتریا تعزى الى تناول الدجاج والبیض الملوثین ال
Salmonella entericوخاصة من نوع Salmonellaلاصابة ببكتریا  serovar typhimuriumوSalmonella

enteric serovar enteritidis)Herikstad et al., الى  ان الحد من USADواشارت منظمة )     2002
Juneja(یتم بوساطة طھو الطعام بشكل كاف وخاصة لحوم الدواجن والحوم المجمدة Salmonella  الاصابة ببكتریا  et

al., Codre(اما . )2001 et al.( فقد اشار الى ان قواعد الاتحاد الدولي والاوربي تنص على ان عدد البكتریا في2010
ملتر وھذا العدد لایؤثر على العملیات التصنیعیة  فقط وانما یعد مصدر قلق /خلیة 100000الحلیب الخام تصل الى 

Junejaفقط اشار ،اقتصادي et al. بقوة واطئة وبفترات قلیلة تؤدي الى القضاء على عدد MWان استعمال ) (2001
لذا ھدفت الدراسة الحالیة على تسلیط الضوء على  تاثیراستعمال ، التقلیدیةكافي من الاحیاء المجھریة وتعد بدیلا عن البسترة 

Microwave  في الطھو والطبخ والتعقیم من خلال دراسة تاثیره في تثبیط  الاحیاء المجھریة في بعض عینات اللحوم
. واستعمالھ في تحضیر الاوساط الزرعیة وتاثیره على القیمة الغذائیة للحم
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ق العملائرالمواد وط
جمع العینات

من الاسواق المحلیة ونقلت )صدر الدجاج (جمعت عینات الحم الاحمر المفروم وبیركر اللحم الاحمر ولحم الدجاج 
.للمختبر لاجراء الفحوصات المختبریة

المزارع البكتبریة 
و Proteus mirabilisوEscherichia coliو Staphylococcus aureusتم الحصول على بكتریا 

Klebsiella spp من مختبر الاحیاء المجھریة في كلیة التربیة ابن الھیثم وزرعت على وسط الزرعي الصلبNutrient
agar (NA)  ساعة24م لمدة 37وحضنت بدرجة  حرارة.

-:على البكتیریا  وشملت الاتيMWتاثیر اشعة 
Shamis et(اتبعت الطریقة التي اشار الیھا  .1 al. Orbegozoمودیل (MWالمحورة  لدراسة تاثیر  اشعة 2008)

MI712 2450وبترددMHZ(غم من كل من الحم الاحمر المفروم 10اذ وزن ، على البكتیریا المتواجدة في الاغذیة
ثانیة واجریت ) 40و30و20و10و0(لمدة MWوبیركر اللحم الاحمر في اطباق زجاجیة معقمة ووضعت في 

مللتر من كل تخفیف 0.1ثم نشر%) 0.85(من التخافیف العشریة لعینات باستعمال المحلول الملحي الفسلجي سلسلة
ساعة ثم حسب عدد المستعمرات البكتیریة لكل 24م لمدة 37وحضنت بدرجة حرارة )NA(على الوسط الزرعي 

.مللتر
Amamda(اتبعت الطریقة  التي اشار الیھا كل من  .2 et al. Shamis(و2005) et al. لدراسة  ھذه الاشعة2008)

مللتر من 100بتلقیحE.coliاذ حضر عالق بكتریا ,الملقحة في عینات  قطع لحم  الدجاج E.coliفي  اعداد بكتریا 
غم 100ثم غطس ،ساعة24م لمدة 37بالبكتریا وحضنت بدرجة حرارة Nutrient brothالوسط الزرعي السائل 

ثم , دقائق10في العالق البكتیري لمدة ) بعد غمرھا في الماء المقطر المعقم وغسلھا ثلاث مرات(من قطع الحم الدجاج
دقیقة ثم  اجریت 20 و10و 0لمدة MWجففت بقطعة قماش معقمة ووزعت في اطباق زجاجیة ووضعت في فرن

.كما في اعلاهNutrient agarالتخافیف العشریة وقدر عدد البكتریا في وسط 
Gediki(اتبعت الطریقة التي اشار الیھا .3 et al. Staphylococcusفي بكتریا MWلدراسة تاثیر اشعة2008)

aureus وEscherichia coliوProteus mirabilis وKlebsiella spp، اذ لقحت انابیب حاویة على
Nutrient broth ساعة ثم وضعت في فرن24لمدة م37بالبكتریا وحضنت بدرجة حرارةMW10و5و 0لمدة

.كما في اعلاه Nutrient agarثانیة ثم اجریت التخافیف العشریة وقدر عدد البكتریا في وسط 30و20و
Kothariاتبعت الطریقة التي اشار الیھا  .4 et al. Nutrient brothفي قیاس النمو البكتیري للوسط  المغذي (2011)

المعقم بجھاز المؤصدة واشعة (Nutrient brothاذ لقحت انابیب حاویة علىMicrowaveقم بالمؤصدة واشعة المع
MW ( ببكتریاE.coli ساعة ثم قیس معدل النمو باستعمال جھاز 24م لمدة37وحضنت بدرجة حرارة

Spectrophotometer نانومتر600على طول موجي مقداره
وحساسیتھا swarmingقید الدراسة على تكوینProteus mirabilisقابلیة بكتریافيMWدرس تاثیر اشعة .5

و CefepimeوAztreonameوCiprofloxacinلمضادات الحیویة باستعمال كل من المضاد الحیوي 
CefpodoximeوCefamandol وحسب طریقةKirby bauer.

في تعقیم الاوساط الزرعیةMWاستعمال اشعة 
Kothariبعت الطریقة التي اشار الیھا ات et al. اذ ،لتعقیم الاوساط الزرعیةMWفي استعمال اشعة  (2011)

ووضعت في فرن Mannitol salt agarو Macconkey agarو  Nutrient agarحضركل من الوسط الزرعي 
MW ساعة72م لمدة 37لحین الذوبان وصبت في اطباق معقمة وحضنت  بدرجة.

في التاثیر على تركیز الفیتامینات في اللحم الاحمر المفرومMWاستعمال اشعة 
باستعمال جھاز Microvaveقیس تركیز الفیتامینات الذائبة في الماء في الحم المعامل بالحرارة التقلیدیة والمعامل باشعة *

HPLCثم مزج  ,) 60:40(بنسبة )ماء:میثانول(مللتر من خلیط10غم من لحم الاحمر المفروم واذیب في 10اذ تم وزن
دقائق ورشح المحلول باستعمال اوراق واتمان 10لمدة Ultrasonic Bathالمحلول باستعمال حمام الامواج فوق الصوتیة 

مللتر من المیثانول ومزج جیدا ثم رشح باستعمال اوراق ذات 1واعید ذوبانھ مع ،evaporatingثم ركز باستعمال جھاز 
ملم )4.6×50(بابعاد STR ODS-11اذ فصل الانموذج على عمود HPLCمایكرون وحقن الانموذج بجھاز 2.5یة مسام

)0.01(فوسفات البوتاسیوم بتركیز . محلول أ (دقیقة باستعمال الطور المتحرك حضر بخلط  /مللتر1.5وبمعدل جریان 
وقیست الامتصاصیة 9:1بنسبة ) acetonitrile: ملي مولار مع محلول ب)5(بتركیز octane sulphonateمولار و

.)AOAC,1995(نانومتر 270بطول موجي 
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النتائج والمناقشة
في اعدد MWتاثیر تعریض الحم الاحمر المفروم وبیركر اللحم الاحمر الى اشعة) 1،شكلال(اظھرت النتائج في 

ثانیة 40لیصل الى الصفر بعد ) وقت التعریض(یادة الوقت البكتریا اذ لوحظ حدوث انخفاض في لوغارتم العدد البكتیري بز
ویعزى ذلك الى )30و10و 0(وكان الحم المفروم اكثر تلوثا من البیركر فضلا عن حدوث الانخفاض تدریجي في الاوقات 

,Gedikli(الارتفاع المستمر بالدرجات الحرارة بزیادة وقت التعریض مما یؤدي الى تثبیط نمو الاحیاء المجھریة  2008(

.على العدد البكتیري في الحم المفروم والبیركرmicrowaveتاثیر : )1(شكل 

و Staphylococcus aureusفي تثبیط نمو بكتریا MWقدرة اشعة) 2،شكلال(بینت النتائج في 
Escherichia coliوProteus mirabilisوKlebsiella sppثانیة اذ لوحظ ان 40و30في الاوقات  التعریض

لكلا الوقتین  في حین كانت نسبة Proteus mirabilisوKlebsiella sppلكل من بكتریا % 100نسبة التثبیط بلغت 
40في وقت% 100ثانیة و 30في وقت Escherichia coliوStaphylococcus aureusلكل من بكتریا % 66التثبیط 

Staphylococcusلكل من بكتریا % 61و44و 31و27ة فكانت نسبة التثبیط  فیھثانی20اما وقت ،MWثانیة
aureus وEscherichia coli وKlebsiella sppوProteus mirabilisوھذا ما اشار الیھ. على التوالي

Atmaca et al. (1996) ان اشعةMWاذ  بین ان بكتریا ، تعمل على تثبیط البكتریا ویعتمد  ذلك على وقت التعریض
S. aureus مشیرا الى ان ذلك ، 80دقائق وقوة8في حین تم تثبیطھا في وقت 20ثانیة وقوة اشعة 2لم تتثبط في وقت

.یعود ایضا الى درجة الحرارة تزداد بزیادة قوة الاشعة ووقت التعریض

ProteusوEscherichia coliو Staphylococcus aureusعلى اعداد بكتریا Microwaveتاثیر اشعة :)2(شكل 
mirabilis وKlebsiella spp.

ق ال
ة/ ثان
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ان وقت الملقحة في لحم الدجاج  اذ لوحظ E.coliفي تثبیط نمو بكتریاMWقدرة اشعة ) 3،الشكل(ویلاحظ من 
ق واضح مقارنة مع معاملة دقائ5في حین كان التأثیر في وقت , دقیقة كافیة لقضاء بشكل كامل على  ھذه البكتریا 10

Amemda(وھذا ما اشار الیھ %79اذ بلغت نسبة التثبیط ،السیطرة et al. (2005 الذي لاحظ انخفاظ اعداد بكتریا
Salmonella مع زیادة وقت التعریض لاشعةMWوذلك بسبب ارتفاع درجات الحرارة مما یؤدي الى تحطیم البكتریا ،

Codreاما et al.(2010)اشار الى ان تعریض الحلیب الى اوقات مختلفة لھذه الاشعة سوف یعمل على خفظ في عدد فقد
المستعمرات ویزداد ھذا الانخفاض بزیادة فترة التعریض فضلا عن ان امتصاص الغذاء للطاقة الكھرومغناطسییة ھذه 

او تعقیمھ اعتمادا على فترة الاشعة سوف یعمل على رفع  درجة الحرارة الغذاء بشكل سریع مما یؤدي الى بسترتھ
Valsechi(وھذا ما اشار الیھ،التعریض الذي ذكر ان الفعل الرئیس لتحطم وقتل الاحیاء المجھریة  یعود الى 2004)

Codreواشار، درجات الحرارة et al.(2010)الاشعة  على  الاحیاء المجھریة المتواجدة في الغذاء یعتمد الى ان تاثیر
دروجیني والرطوبة والتركیب الكیمیاوي لغذاء وعملیات الاكسدة الحاصلة في الاغذیة فضلا عن  التركیب على الاس الھی

Khalil and Villotaفي حین اشار .الكیمیائي لكائنات المجھریة  ونوع  الخلایا واطوارھا الى ان الاشعة تعمل ) (1988
. غشیة الدھنیة لبكتریا وبالنھایة تعمل على تحطیم الخلایا البكتیریةعلى تحفیز تفاعلات الاكسدة التي یكون  لھا تأثیر في الا

في تثبیط نمو الاحیاء ان تاثیر الاشعة Heddleson and Doores(1994)و Datta and Daridson(2000(وبین 
البكتیریة فضلا عن المجھریة والقضاء علیھا یعود الى تاثیر الحرارة في دنترة البروتینات وتغیر الاحماض النوویة لخلایا

في الكائنات الدقیقة تعود الى تأثیر وھناك دراسات عدة اشارات الى ان تاثیر الاشعة،حدوث خل في الاغشیة  البلازمیة
الطاقة الكھرمغناطیسیة التي تعمل ثقوب في الاغشیة السایتوبلازمیة مما یولد فرق جھد عبر الاغشیة ویسبب في تمزق 

Kozempel(او قد تعمل الاشعة على الاتحاد مع الجزیئات الحیویة وتعطل عملھا ،ت الحیویةالاغشیة وتسرب المكونا et
al., )Mazzei(واشار ). 1998 Maillard reactionایضا الى ان الحرارة تعمل على تكوین تفاعلات میلارد 2009

،تعمل على حدوث طفرات لكائنات المجھریةالتي تعد مواد مطفرة تعمل على تطفیر الخلایا البكتریة فضلا عن الحرارة
الا ان التاثیر الرئیس یعود الى الموجات ،في الكائنات الدقیقةMWوبالرغم من استمرار الجدل حول تاثیر اشعة

Yaghmaee and Durance(الكھرمغناطیسیة  Codreاشار).2005 et al. ـ   ان تعریض الحلیب الخام ل(2010)
MWثانیة كانت كافیة لقضاء على البكتریا المرضیة وفي الوقت ذاتھ لم تؤثر في التركیب الكیمیاءي لحلیب 30و 15لمدة

.ثانیة  الى تغیرات في تركیب الحلیب120و60و 45في حین ادت  الفترة 

.الملقحة في لحم الدجاجE.coliعلى اعداد بكتریا Microwaveتاثیر  اشعة :)3(الشكل 

MWبعد  تعقیمھا باستعمال اشعة MacConkey agarو Mannitol salt agarالاوساط الزرعیة ) 4,الشكل (یوضح 
ساعة 72اذ لم یلاحظ حصول تلوث خلال ,ساعة  72م لمدة 37وحضنھا بدرجة حرارة  Autoclaveوالمؤصدة 

Kothariوھذا ما اشار الیھ. لمؤصدةثم  ظھر تلوث في الاوساط الزرعیة المعقمة بجھاز ا,الاولى  من الحضن  et al.
وLuria Bertani broth وNutrient brothفي تعقیم الاوساط الزرعیة  MWالى ان  استعمال اشعة(2011)

Mueller-Hinton broth وTryptone soya broth وTryptone yeast extract broth ولم یلاحظ وجود اي
Xi(في حین بین , ساعة 72م لمدة 37حرارة تلوث عند حضنھا في درجة  et al.(2002  عدم وجود الدراسات الكافیة

في تعقیم الاوساط الزرعیة وذلك لعدم  دراسة  تأثیرھا في التركیب الكیمیائي لاوساط الزرعیة  حول استعمال ھذه  الاشعة 
Kothari(في حین اشار , et al. ي تعقیم الاوساط الزرعیة لازال غیر معتمد وذلك فالى ان استعمال ھذه الاشعة 2011)



46

 

 

82
2016

وقد اشار الى ان ذلك لم یؤثر على معدل ,تعمل على تبخیر الاوساط  مما یؤدي الى زیادة تركیز الوسط بسبب ان الاشعة 
Bhattacharjeeبینما اشار ،النمو  لبكتریا النامیة في الاوساط الزرعیة المعقمة بھذه الاشعة et al. ان نمو (2009)

وذلك كان اعلى عند مقارنتھا  مع الاوساط  المعقمة بالمؤصدة البكتریا في الاوساط الزرعیة المعقمة باستعمال ھذه الاشعة 
یعزى الى طول فترة التعقیم التي تعمل على حصول تفاعلات مابین مكونات الوسط والتي تعد غیر ملائمة لنمو البكتیري 

التي تتكون Amadori productت میلارد وھي تفاعلات تؤدي الى تكوین نواتج امادوري  فضلا عن زیادة تكوین تفاعلا
Kothariاما . بفعل التفاعل بین الكلوكوز والحامض الامیني الایسین التي تعد مواد مطفرة تعمل على تثبیط نمو البكتریا et

al. (2011) فقد اشار الى ان استعمال اشعةMWزرعي في تعقیم الوسط الLuria Bertani(LB) agar وحضنھ
ایام  لم یلاحظ حدوث اي تلوث  فضلا عن عدم تاثر فعالیة  المضادات الحیویة  عند استعمال ) (10-1م ولمدة 4بدرجة 
.Eمشیرا ان نمو بكتریا , LB agarالوسط  coliوB. subtilisوS. aureusوS. pyogenes وS. flexneriوS.

parathyphi Aیرھا في الاوساط الزرعیة وغ)Nutrient brothو Luria Bertani brothو Mueller-Hinton
broth وTryptone soya broth و (Tryptone yeast extract broth المعقمة باشعةMW كان اعلى من النمو في

. الاوساط المعقمة بالمؤصدة

)B(Autoclaveوالمعقمة بجھاز المؤصدة ) A(Microwaveة الاوساط الزرعیة المعقمة بـاشع: )4(شكل 

المعقم بجھاز nutrient brothفي الوسط المغذي السائل E.coliان معدل نمو بكتریا ) 5، الشكل(یلاحظ من 
ط في الوس0.95و0.92اذ لوحظ حدوث ارتفاع  في معدل النمو مع ازدیاد مدة الحضن لتصل الى ،المؤصدة والمایكرویف

ولم یلاحظ وجود فروق في معدل النمو البكتیري  في ،ساعة من الحضن48على التوالي بعد MWالمعقم بالمؤصدة واشعة 
Kotharواشار ، جمیع الاوقات et al. (2011) الى ان معدل النمو البكتیري في الاوساط المعاملة باشعةMW كانت

وقد یعزى  ذلك الى طول فترة التعقیم التي تؤدي الى تكون مركبات غیر اعلى من الاوساط الزرعیة المعقمة بجھاز المؤصدة 
.مرغوبة في الوسط فضلا عن عدم تاثیر حدوث التبخر الذي یؤدي الى تركیز المواد على نمو البكتریا

microwaveجھاز المایكروویفautoclaveجھاز المؤصدة 

Autoclaveالمعقم في جھاز المؤصدة  nutrient broth في الوسط  الزرعي الغذائي Ecoliنمو البكتریا : )5(شكل 
.microwaveوالمایكروویف 

B

A
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اذ لوحظ من ، لمضادات الحیویةProteus mirabilisفي حساسیة بكتریاMWتاثیر اشعة) 6،شكلال(یوضح 
اذ اظھرت البكتریا غیر المعاملة  ب ، لمضادات الحیویةProteus mirabilisفي حساسیة بكتریا النتائج  تاثیرالاشعة

Cefepime (و Cefpodoxime(CIX)الاشعة مقاومتھا لمضادات  (CPMوCFM) ( Cefixime في حین اظھرت
ملم على 28و32وبلغ قطر التثبیط ،)CIPCiprofloxacin(وAztreoname)(ATMحساسیتھا لمضاد الحیوي

CIPوCFMوCPMو CIXثا فقد اظھرت مقاومتھا لمضادات  الحیویة 20لمدة لمعاملة  بالاشعةالتوالي اما البكتریا ا
ملم ولوحظ من النتائج حدوث اختلاف في حساسیة البكتریا لمضاد الحیوي 14وبمقدارATMوحساسیتھا لمضاد الحیوي 

CIP فضلا عن صغر حجم  قطر التثبیط لمضاد الحیويATM،ھذا ما اشار الیھPakhomov et al. (2001) الذي
في حساسیة البكتریا لمضادات الحیویة  الى وجود الیات عدة  تؤدي الى نقصان او زیادة في حساسیة عزى تأثیر  الاشعة 

في نفاذیة الغشاء البكتریا مشیرا ایضا الى ان التاثیر یعتمد على تركیز المضاد البكتریا او قد یعود الى  تأثیر الاشعة 
.et al(في حین لم یلاحظ  ،ويالحی (2013Luvandal اي فروقات في حساسیة البكتریا لمضادات الحیویة لبكتریا

.غیر المعاملةالمعاملة  بالاشعة او تلك 

AB

.لمضادات الحیویةProteus mirabilisفي حساسیة بكتریا Microwaveتأثیر  اشعة :)6(شكل 
A -بكتریا غیر معاملة.

B-اشعةبكتریا معاملة ب  Microwave ثانیة20 لمدة.

اذ لوحظ ، Proteus mirabilisفي بكتریا Swarmingفي تكوینMWفیوضح تاثیر اشعة) 7،الشكل(بینما 
وھذا قد ،ثانیة مقارنة بالبكتریا غیر المعاملة20لبكتریا المعاملة بالاشعة  لمدة swarmingمن الشكل انخفاض في تكوین 

Moorوھذا ما اكده ، یعزى الى حصول تغیر في جینات البكتریا نتیجة  لتعرض للاشعة et al, من ان استعمال (1978)
التي فقدت Agrobacterium tumerfaciensالضراوة كما في بكتریا الاشعة  یعمل على فقدان عسكي لبعض عوامل 

Ravalفي حین اشار ،فعالیتھا في تكوین الورم في البطاطا بعد تعریضھا للاشعة et al, في الى تأثر الاشعة(2014)
SerratiaوStaphylococcus aureusuو Chromobacterium violaceumانتاج الصبغات من قبل بكتریا 

marcescens فضلا عن تاثیرھا على  الانزیمات والبروتینات والمادة النوویة)  Banik, et al., Atmace   و2003
et al., Jankovicو1998 et al., 2014(.
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Proteus mirabilisفي بكتریا Swarmingفي تكوینMWتاثیر اشعة : )7(شكل 
A : بكتریاProteus mirabilis غیر معاملة باشعةMW
B : بكتریاProteus mirabilis معاملة باشعةMW ثانیة 20لمدة

اذ اجري  تعریض الحلیب ، في ارتفاع درجات الحرارةMWالى تأثیر مدة التعرض لاشعة ) 8، الشكل(یشیر
عند وقت ºم96بزیادة وقت التعرض لتصل الى في اوقات مختلفة و یلاحظ من الجدول ارتفاع درجات الحرارة للاشعة 

بینما الارتفاع كان منخفض نوعا °م 69ثانیة لتصل الى 10ثانیة  وان درجة الحرارة  قد ارتفعت بشكل كبیر  عند وقت40
Atmacaوھذ ما اشار الیھ  ° م86و 75ثانیة لیصل الى 30و20ما بوقت  et al, رة من زیادة درجة الحرا(1996)

وھذا قد ،ثانیة18من ≥بل واشار ایضا  الى  ثبوت درجة الحرارة عند وقت تعریض ترتبط بزیادة وقت التعریض للاشعة
,.MW)et alومكوناتھ وقوة موجات یعزى الى حجم السائل المعرض الى الاشعة  2013Luvandal.(

.في الحلیب السائلMicrowaveعلاقة الوقت ودرجة الحرارة في اشعة  :)8(شكل  

في تركیب الحم من حیث محتواه من الفیتامینات الذائبة في الماء باستعمال MWتاثیر اشعة) 9، شكلال(یوضح 
اذ یلاحظ من النتائج ،MWاذ تم قیاسھا في الحم  الاحمر وذلك  بعد  تعریضھ الى الحرارة التقلیدیة واشعة HPLCجھاز 

).سیطرة(في الحم المعاملة بالاشعة والمعامل بالطریقة التقلیدیة مقارنة بالحم غیر المعامل تاثر بعض الفیتامینات 

A

B
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في تقدیر تركیز الفیتامینات في الحم المعامل وغیر HPLCاستعمال جھاز كروماتوغرافیا السائل عالي الكفاءة : )9(شكل 
.المعامل 

Vitamin C, Niacin(B3) ,Riboflavin(B2), ,  Pyridoxine phosphate( B6), Thaiamine(B1)
A.سیطرة (حنى الفیتامینات الذائبة في الماء للحم غیر المعامل من(
B .  منحنى الفیتامینات الذائبة في الماء للحم   المعامل باشعةMW
C . منحنى الفیتامینات الذائبة في الماء للحم المعامل بالحرارة التقلدیة

c
B3

B2 B6

B1

niacinamide

A

BC
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اذ لوحظ تاثر كل من الحم ،MWالمعامل بالحرارة واشعة  نسبة انخفاض الفیتامینات بالحم ) 1، الجدول(ویبین 
في الحم B6وCالمعامل بالحرارة والمعامل بالاشعة مقارنة بالحم الغیر معامل من خلال تأثیر  تركیز كل من فیتامین

شار وقد  ا، في الحم المعامل بالحرارةB3و B2 المعامل بالاشعة في حین كان الانخفاض بشكل واضح في تركیز
)Luvanda et al., في احداث تغیرات في الغذاء منھا الون والنسجة والخصائص MWالى تاثیر اشعة)2012

Morey( اما، الفیزیائیة et al. لفترات طویلة یعمل على انخفاض MW فقد اشار الى ان تعریض الغذاء الى اشعة  2012)
Sheenاشار في حین ،العدد البكتیري فضلا عن انتاج نواتج ذات خطورة شدیدة et al.(2012) الى  فقدان الرطوبة

.MWوالخصائص المظھریة والنسجیة والحسیة  لغذاء المعامل باشعة 
.Microwaveتركیز وتنسبة االانخفاض لفایتمینات الذائبة في الماء في كل من اللحم المعامل بالحرارة واشعة ) :1(جدول 

اللحم الاحمر المعامل باشعة اللحم الاحمر المعامل بالحرارة التقلدیة
Microwave الفیتامینات

تركیز الفیتامینات في 
اللحم غیر المعامل  

تركیز  الفیتامینات مللتر/مایكروكرام 
%نسبة الانخفاض مللتر/مایكروكرام 

تركیز  الفیتامینات 
مللتر/مایكروكرام 

نسبة الانخفاض 
%

Vitamin C104102.271.916.9283.7
Niacin(B3)833.4894.7588.6250.1169.9

Niacinamide534.5138.3774.122358.2
Riboflavin(B2)227.667.1996.82770

Pyridoxine
phosphate( B6)

514.12158.96981.7684.1

Thaiamine(B1)30249.8783.557.9380.8

الاستنتاجات
في تعقیم الاوساط الزرعیة اذ تمیزت بقدرتھا بحفظ الاوساط الزرعیة لفترة Microwaveزة امكانیة استعمال اجھ. 1

.طویلة فضلا عن سرعة عملیة التعقیم
اذ لوحظ ارتفاع النمو البكتیري في الاوساط الزرعیة المعقمة بالاشعة MWعدم تأثر مكونات الاوساط الزرعیة باشعة.2

.از المؤصدةمقارنة مع الاوساط المعقمة بجھ
.وخلال وقت  قصیرةMWتبین ان العدد البكتیري في انواع اللحوم قید الدراسة قد انخفض  اثناء معاملتھ باشعة .3
واحداث تغیرات ببعض عوامل الضراوة والحساسیة لمضادات MWانخفاض العدد الوغارتمي للبكتریا المعاملة بالاشعة . 4

.MWجینیة مما یتتطلب اجراء دراسات عن السمیة الخلویة للاغذیة المعاملة باشعة الحیویة یشیر الى احداث تغیرات 
مما یتطلب اجراء دراسة على MWتأثر بعض الفیتامینات الذائبة في الماء في اللحم المعامل بالحرارة والمعامل باشعة .5

.منھا البروتینات والدھونMWمكونات الغذاء المعامل باشعة 
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