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 اقرار المشرف

 

اشهد بأن مشروع البحث المعنون ) دراسة عزل وتشخيص بعض انواع 

الفطريات من الخضراوات والفواكه المحلية ( و قد أجري البحث تحت 

جامعة القادسية ، وهو  –كلية التربية  –اشرافي في قسم علوم الحياة 

 جزء من متطلبات نيل شهادة البكالوريوس في علوم الحياة .
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  : Abstract  الخلاصة

من ثلاثة أسواق (   Cucumis sativus) خيار( وال Citrus sinensis البرتقال ) تم اخذ       

 فيتفسد بأن  نا للفاكهة( إلى المختبر وسمحخيار)البرتقال ، ال جلب تم ، الديوانيةمختارة في 

تم عزل  .تلفالالتي تحفز  لأمراضمسبب ال فطرالتبين وجود علامات تلفية لوجود  المختبر.

( في PDA) Potato dextrose agarدكستروز البطاطا  وسط علىالفطريات من البرتقال 

وكان  malt extract agar (MEA.) مستخلص الشعيركان على أجار  خيارحين أن من ثمار ال

من بين جميع العينات التي ، تم الحصول عليها فطرياتمن ال( عزلات 5) خمسةما مجموعه 

 Aspergillus flavus ، A. niger ، Fusarium solani ، Penicillium  درست

digitatum ، Rhizopus stolonifer  وCandida tropicalis.   تم العثور على هذه

( كان  A. flavus و niger) Aspergillus الأنواع،  واع من الفطريات بدرجات متفاوتةالأن

عزلة بنسبة اصابة (17,16أعلى معدل حدوث بين الفطريات المعزولة )

عزلة Fusarium solani (22) و Rhizopus stolonifer  تبع ذلك .(%56.57)%(53.33)

( عزلة بنسبة اصابة 11)   digitatum   Penicillium بينما %(73.33بنسبة اصابة )

أن ب واشارت النتائج .%(40عزلة بنسبة اصابة) Candida tropicalis (12) و %(36.66)

 للبرتقال.جميع الفطريات المعزولة كانت ممرضة 

 عفنتشديد العدوى مما أدى إلى  Aspergillus niger كان من بين جميع الفطريات المعزولة ،

 Fusarium solani و R. stolonifer أيام في حين كان 5-3في  البرتقال سريع

 Candida tropicalis ، Penicillium و ، نسبة متوسطةب ممرضين

digitatum و  Aspergillus flavus   أقل مسببات الأمراض ، وتسببت في أقل كمية من

 .البرتقال العفن على

 ، بنسبة A. ustus  A. wentii   هي الفطريات ةالمتعفنثمار الخيار  العزلة منبينما كانت 

الفطريات  انواععن  تكشفهذه الدراسة . (%60) %(50عزلة بنسبة اصابة ) (18)(15اصابة )

هذا البحث لوصف اجري ، و الديوانية  مدينة في و الخيار البرتقال فيالتي تسبب المرض 

 . اسواق في الديوانية ثلاثةمن  الخيار التي تم جمعها برتقال وتعفن البمسببات الأمراض المرتبطة 
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 Introduction  مقدمةال

من منتجات  ستهلاكلاا، وان  عالية يةصفات غذائ الديه والخضروات مهمة جدا و البرتقال        

خلال  (.1)٪ خلال العقود القليلة الماضية 30بأكثر من  بشكل كبيرارتفع و الفاكهة والخضروات

لفواكه ل هاستهلاكقد ازداد من  ، نصيب الفرد في الولايات المتحدة 2004-1970الفترة 

٪  20ويقدر أيضا أن حوالي   (.2جنيهاً سنوياً للفرد ) 694.3إلى  ٪ ، 19.9والخضروات بنسبة 

تلعب الفاكهة   ، (3: 1) كل عام بسبب التلف   هايتم فقدانوالخضار المنتجة  البرتقال انتاج من 

عوامل مثل الفيتامينات والمعادن  اللازمفي تغذية الإنسان من خلال توفير النمو  دورًا حيوياً

 النظام الغذائي اليومي والتي يمكن أن تساعد في الحفاظ على جيد وطبيعي الأساسية في الإنسان

تفسد من قبل مسببات الأمراض  ٪ من الفاكهة المحصودة25-20يقدر أن حوالي  و  .(4الصحة )

(. بصرف النظر عن كونها كغذاء 6؛  5في الدول المتقدمة ) ما بعد الحصاد حتى النقلخلال 

 ٪ من 10ما يقرب من  يتكون جدار الخلية الأولي من الفاكهة  . بعض الأهمية الطبية هالدي أيضا

خسائر ما بعد  تعتبر في البلدان النامية  . (10؛9؛8؛7)٪ من السكريات  90البروتينات و 

 ؛12؛ 11)اليات النقل  لتخزين واكفاءة في كثير من الأحيان أكثر حدة بسبب عدم  الحصاد هي

 الحصاد ، وموسم خلال موسم النمو والخضار  البرتقالفي تحدث العدوى الفطرية قد  (.13

هي من العوامل المهمة  لحدوث تلف  تخزين ما بعد الحصادسوء الوجيد الغير النقل وكذلك 

 البرتقالغير مهتم بالشروط الاساسية لحفظ  مستهلك أو بعد الشراء من قبل والخضار  البرتقال

الرقم  وتعتبر منخفضة حتوي على مستويات عالية من السكريات وي البرتقال .والخضار

( أن 15) واشار(.14مرغوب فيه بشكل خاص للفطريات المتعفنة ) الهيدروجيني جعلها

 محتوى المواد الغذائيةوكذلك يعتبر  على المنتجات الطازجة الفطريات يمكن أن تبقى أو تنمو

 مسببات الأمراض. عامل مهم من  )الكربوهيدرات والبروتين والدهون( من المنتجات الطازجة

 البرتقالتلف  مما تسبب في الكائنات الدقيقة من قبل مجموعة واسعة من البرتقالتأثر يومع ذلك 

مستساغ ، أو  غيرالطعام الذي يصبح فيه الطعام  حالة إلى أي تغيير في يشير التلف . والخضار

والطعم والمظهر تغيرات في الذوق والرائحة  ايرافقه هذه التغييرات قد تكون حتى سام ؛

خارج   pectinaseمن كميات كبيرة تنتج الفطريات على وجه الخصوص   (.16) الخارجي 

الاحياء بعض  (.18،17) عوامل مهمة للتلف الفطري التي هي hemicellulasesالخلية و 

  (.19خلق الآفات على الأنسجة النباتية غير التالفة )على  قادرةالمجهرية 
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المهمة لتخزين ونقل  بالأليات الهجوم الميكروبي على هذه الفاكهة يتطلب الاهتمام حدوثان 

وعزل  تحديدكانت هناك زيادة في الحاجة إلى الموسم الانتاجي .  على مداروالخضار  البرتقال

 .البرتقال تلفبالفطريات المرتبطة 

 

 :الهدف من هذه الدراسة  

ادة ما تزرع على طول وع، والخيار  ترتبط مع تلف البرتقال هو عزل وتحديد الفطريات التي  

( الذرة ، اللوبيا )الدخن ،  منتشرة على نطاق واسع داخل المحاصيل الرئيسية حدود المزرعة أو

يتم  ، باستخدام الريالصغيرة بواسطة أصحاب المزارع يلاحظ على مدار السنة   إنتاج الخياران 

ويزرع  (.20المؤسسات الغذائية ) يؤكل في المنزل أو في المطاعم بسرعة خاصة تقديمه و

، والفاكهة هي مصدر  (21)  همية الغذائية والطبية للفاكهةالأ نطاق واسع بسبب المحصول على

مثل المغنيسيوم  المعادن ، من بين أمور أخرى ؛ A  ،C  ،K  ،Eفيتامين  حقيقي للفيتامينات مثل

 .الفوسفور والكالسيوم والزنك  والبوتاسيوم والمنغنيز ،
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 Material and Methods   و طرق العملالمواد  

   

أجريت  . الديوانية تم شراؤها من ثلاثة أسواق مختلفة تقع فيعلى حد سواء ( خيارال و)البرتقال 

الصرف الصحي وسوء  بيئةتتميز المدينة بمستوى منخفض من  ، الديوانيةمدينة  هذه الدراسة في

المناطق الأساسية التي  سوء إدارة النفايات وخاصة في المساكن وقلة المياه الصالحة للشرب و

   منخفض.مادي  دخل ذوي عالية وكان ستتميز بكثافة 

 

 عزل الفطريات 

تم شراء  ، صحية ونظيفة  عشوائيا كل من البرتقال والخيارمن عينة  30مجموعه  ما  اختيارتم 

الكحول الإيثيلي  ٪90تم تعقيم السطح بتعريضه في دقيقة واحدة   منها من كل سوق(. 10الثمار )

من   سم( 5 - 3)جزء من الثمار المتعفنة بمقدارتم قطع   .ات في الماء المقطرثلاث مر ثم تشطف

في أطباق بتري  MEA و  PDA مشرط معقم ووضعها في بواسطة المناطق المتعفنة نهايات

  أيام . 5لمدة   °C  1± 28وحضنت في 

 

 الفطريات نوعتحديد 

مفاتيح موثقة  وفقا لمعظم المظهريةمات الس تم التعرف على الفطريات المعزولة النقية باستخدام

 .في تحديد الفطرية
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 Results   النتائج 

 المستعمرات الفطريةف .خياروالالبرتقال في  التعرف على الفطريات المرتبطة بالتلف تم           

عزل الفطريات  تم الحصول عليها عندما تم  .في الثمار تدهور ادت الى  الخياروالبرتقال  في

   دكستروز و مستخلص الشعير أجار. لأول مرة على البطاطا

 

حالة  في و . البرتقال بقع بنية اللون على  لوحظت صابالم لبرتقالل المراقبة ومن خلال 

  سوداء في اليوم الثالث الى تدريجيا  تحولتثم قليلا  لة للبياضئما كانت البقع  خيارال

 

جنسها  ، والتي تم تحديد البرتقالمن  من الفطريات اجناس 5تم الحصول على ما مجموعه 

 Aspergillus flavus ،A. niger ، Fusarium solani ، Penicillium وانواعها كالاتي: 

digitatum ،Rhizopus stolonifer و Candida tropicalis . وكانت أنواع منهاniger 

Aspergillus Flavus,)  يليها،  اصابة للبرتقالالفطريات الأكثر هي Rhizopus 

stolonifer و Fusarium solani مع معدل الإصابة بينما  Pencillium digitatum وكان 

Candida tropicalis  1كما هو مبين في الجدول   اصابةهي الأقل. 

صابت الخيار تركزت في جنس الرشاشيات ونوعين وهي افي حين بينت نتائج الفطريات التي 

 .او انواع اخرى بأجناسولم نشخص اصابة   A. ustus , Aspergillus Wentii كالاتي : 
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 (الاصابة ونسبتها في ثمار كل من البرتقال والخيارحدوث يبين  ):1الجدول 

 

 عدد  Isolates ت

  العزلات

 البرتقال)%(

 نسبة الاصابة

عدد 

 العزلات

 الخيار)%(

 نسبة الاصابة

1 Penicillium digitatum 11 36.66 0  (0.0) 

2 Rhizopus stolonifera  22 73.33 0  (00.0) 

3 Aspergillus flavus  16 53.33 - - 

4 Aspergillus. Niger 17 56.57 - - 

5  Aspergillus. ustus   - - 15 50 

6 Aspergillus. Wentii - - 18 60 

7 Fusarium solani 22 73.33 0 0 

8 Candida tropicalis 12 40 0 0 
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  Discussion ةشقالمنا 

باع في ي البرتقال الذيفي  عليهاتم العثور التي   ان الفطريات أظهرت نتائج هذه الدراسة       

 Aspergillus flavus ، A. niger ، Fusarium الديوانية هي  الأسواق الرئيسية في

solani ، Penicillium digitatum ، Rhizopus stolonifer   ،  خمسةال فطريات كانت ال 

المسبب لتلف على أنها  تأكيدالوبالتالي تم المعزولة من البرتقال هي التي ساهمت بتعفن البرتقال 

( heptatomaسرطان الكبد ) سموم فطرية مرتبطة بمرضالأفلاتوكسين   .(16)البرتقال  فاكهة

يمكن  (.12،6)العالم النامي دول  الكبد الحاد في البشر ، وخاصة فيوأيضا مع التهاب ، 

الفطريات و (14) (11تسبب الالتهابات أو الحساسية ) ان من ناحية أخرى  طريات الممرضةللف

 ومسممن ال اهمو Ochratoxins   ،mycotoxin سموم يمكنهم إنتاجالمسماة بالرشاشيات 

( 15) بسبب الخطر الذي تشكله على الإنسان والحيوان جدا في جميع أنحاء العالم ةمهمالفطرية ال

الحصاد  مثل هذه الفاكهة ؛ عالأفراد م من قبلخلال التعامل  ينبغي اتخاذ مزيد من الحذر لتاليوبا

في كل كانت منتشرة  spp   Aspergillus .. (6والتخزين ) والتنظيف والفرز والتعبئة والنقل

في تلف   A.nigerوقد تسببت .(20) ( والتفاح17) التالفةمن عينات ) البرتقال والخيار( 

 لنموامن عينات الحمضيات أظهرت  %83( ، 6)في دراسة قام بها   .ما بعد الحصادالبرتقال 

 و اختبارهالتي تم ا اكهلفوامن ٪ 100و  25بين اوح تترت عند مستويا للفطريات

spp. Fusarium  وفي دراستنا تبين ان  (.19) الأكثر شيوعًا في الحمضيات طرياتكانت الف

التي كانت واضحة و بمعدل أسرع من الفطريات المتبقيةنمت   Aspergillus nigerفطريات 

كما لوحظ  .الاخرى  الفطرياتر بمعدل أسرع بالمقارنة مع لثمال في سبب تلفها

 ر قبل الفطريات الأخرى.على الثما أولاً  Aspergillus niger ظهور

الفطريات التي تم  لأنواعاما بالنسبة لثمار الخيار فقد كانت نسبة الاصابة واضحة جدا ومميزة 

( في دراسة 5(. وقد بين العالم )18,10ذكرها في النتائج وهذا ما يتفق مع كل من العلماء )

خاصة ان الخيار يتأثر جدا بالعوامل المحيطة به من بيئة وظروف جوية ودراجات الحرارة 

 ت. والرطوبة لما لها من تأثير على نمو المسببات المرضية ومن اهمها الفطريا

في سلسلة ممارسات النتيجة لسوء  الفطريات أيضا سببب يمكن أن تكون تلوث الفاكهة والخضار 

 عفنتهذه ال  (.20: 21ممارسات التسويق والنقل ) غذاء ، ظروف التخزين ، التوزيع ،إمدادات ال

وجود الظروف )الحالة الفسيولوجية للفاكهة ،  تهيئة تطلبالذي حدث بسبب الفطريات الممرضة 

  الجرح والإصابة ، وما إلى ذلك(.
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 اتستنتاجالا

ات صابالإ الثمار، وانتشارك في تلف العديد من  هذه الدراسة أظهرت أن الفطريات كانت  

ما بعد الحصاد والتصنيف الحصاد أو  تحدث أثناءالتي جروح الكدمات أو المثل الميكانيكية 

السيطرة على تلف  ومع ذلك يمكن . الإصابة لمسببات الأمراض يمكن أن توفر مواقع والتعبئة

 : ات التاليةالممارسب خلال القياممن  الثمار

 للمستودعات الصحيالتنظيف السليم والصرف  نقية ؛النظيفة أو المياه بال غسل الثمار المحصودة

والندوب لمنع الكدمات  السليم مع الفاكهة أثناء الحصاد التعامل الحاويات؛ وتطهير العبوة والنقل

ارة درجات حر تثبيط نمو الفطريات عن طريق خفض .الميكانيكيةالاصابات أو غيرها من 

يجب على كذلك  ، لتبريد واستخدام مبيدات الفطرياتا التخزين من خلال التخزين تحت

الاحتياطات ذ المستهلكين اتخا في أكياس للنقل ، والمسوقين و الذين يحصدون الثمار المزارعين

والسموم  الحد من مخاطر الأفلاتوكسينو،  الملوثة البرتقالوالأكل من  التلوث اللازمة في الوقاية

 . تنتجها هذه الفطريات التي الأنسانصحة الفطرية الأخرى الضارة ب
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