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بالأوزون والحرارة بهدف   ملالخصائص الميكروبية لحليب الأبقار المعا
 التعقيم

  (1)عساف لماو  (2)معن المخلفو  (1)حنان قربيو  *(1)أيهم العلي
 سورية،حلب، ، جامعة حلبقسم علوم الأغذية .(1)
 . سورية،حلب،أكاديمية الأسد للهندسة العسكرية .(2)

 (.  0943541790 هاتف: ، ayham.moh.alali@gmail.com أيهم العلي ،: للمراسلة)*

 01/2025/ 26تاريخ القبول:                              30/09/2024تاريخ الاستلام:

 الملخص 
 . جامعة حلببكلية الهندسة الزراعية  في  قسم علوم الأغذية  في  كروبيولوجيا  يمالمخبر    يف  جري البحثأ
الخصائص دراسة    إلى   البحثهدف      . 2024لعام  ب  آلى شهر  إشهر شباط    مننفذ في الفترة الممتدة  و 

التعقيم بهدف  والحرارة  بالأوزون  المعامل  الأبقار  لحليب  من    ريث أتتقييم  و   ،الميكروبية  الأوزون  كل 
الجودبعض  في    حرارةوال زمنية   التخزين  أثناء  للحليب  الافتراضيالعمر  و ة  خصائص  لفترات  المبرد 

فض الحمولة الميكروبية  خفي  بالحرارة  والمعاملة  بالأوزون    معاملةلال ل         ثر الفع  الأنتائج  النت      بي    .مختلفة
 ة الحليب،جودتحسين خصائص  و   ، بعد المعاملة مباشرة وحتى بعد شهر من التخزين المبردللحليب  

با   .تام  بشكل  السالمونيلا   جراثيمعلى  والقضاء   المعاملة   الخمائر  على   القضاء  في   لأوزون وتفوقت 
على المعاملة    المختلفةالمبرد    التخزين  فترات  أثناءالحليب    pH  درجة  على  الحفاظفي  و   والفطريات

 . بالتعقيم
 ، الحمولة الجرثومية.الحليب ،التعقيمغاز الأوزون،  :الكلمات المفتاحية

 : المقدمة 

وذلك لاحتوائه على أهم العناصر الضرورية   ،                                                                    يعد  الحليب غذاء  ذو قيمة غذائية عالية للإنسان والحيوان على حد سواء
يحتوي الحليب على جميع   .(Moroni et. al., 2005)                                                           إلا أنه وفي نفس الوقت يعد وسطا  جيدا  لنمو الأحياء الدقيقة  ، للنمو

ا  والبناء  العناصر  للهضم  القابلة  والحيوان للضرورية  الإنسان  جسم  على  الماء    ،لحفاظ  تركيب    87%ي  حوالويشكل  من 
حين    ، الحليب  والفيتامينات  في  والمعادن  والدهون  والكربوهيدرات  البروتينات  تركيبه  13%  حواليتشكل   Grosch  من 

Werner, 2008))  . 
زمنية    فتراتدرجة مئوية أو أعلى ل  100درجة حرارة  ل بأنه حليب )متجانس( تم تسخينه                 عامل حراريا  يمكن تعريف الحليب الم

 . ( (De, 2001أيام على الأقل في درجة حرارة الغرفة  7                                            مختلفة، بحيث يظل صالحا  للاستهلاك البشري لمدة 
 Varga),ة  ونتيجة للتطور العلمي المتسارع تم ادخال تقنية التعقيم بالأوزون لأنه يمتلك قدرة القضاء على الأحياء الدقيق

and Szigeti, 2016) الموافقة على استخدامه في الغذاء من قبل إدارة الغذاء والدواء الأمريكية  ت وتم(FDA).   
                            يعد  الأوزون ثاني أقوى عامل  و   (Adachi,2001) معاملة العديد من الأغذية به بهدف خفض حمولتها الميكروبية  تتم

 .  (Guzel-Seydim et. al., 2004)مؤكسد بعد الفلور ولا يترك أي بقايا كيميائية ضارة خلفه
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                                                                استخدم لأول مرة تجاريا  لمعاملة مياه الشرب في فرنسا منذ أكثر من  و   1839عام    Sch € onbeinالعالم    الأوزون   اكتشف
أ  (O3)ن  الأوزو و   ،(Rubin ,2001)  قرن  أو هو  من  يتكون  الذرات  ثلاثي  إلى و كسجين  المضافة  الحرة  الجذور  كسجين 

يتمتع الأوزون بالعديد من المزايا التي تجعل منه تقنية يجب أخذها و   ،(O’Donnell et. al., 2013)كسجين الجزيئي  و الأ
 ,.Khadre et. alار  آثلأنه معقم قوي ويتحلل بسرعة إلى أوكسجين دون ترك أي  ، بعين الاعتبار في الصناعات الغذائية

2001)) . 

أكدت دراسة أجريت في البرازيل إمكانية استخدام الأوزون كمضاد للميكروبات في صناعة الألبان بهدف تحسين الخصائص 
   .(Afonso et. al., 2021)ة اد فاعليتها أكثر بزيادة زمن المعاملدز تو .الة                 تقنية واعدة وفع   وأنهالميكروبية، 

أوضحت النتائج   ،وفي دراسة حول تأثير معاملة الحليب بالأوزون على الخصائص الفيزيائية والكيميائية والميكروبية للحليب 
بشكل كبير، بالإضافة إلى   ةكروبييالم  ةلو الحليب أدى إلى تخفيف الحم  معاملةأن استخدام تراكيز مختلفة من الأوزون في  

 (. (Sert and Mercan, 2021 معاملةالتكلفة الاقتصادية المنخفضة لل
  حفظ   مدة  أن   بالتبريد   فظهفترة ح   زيادةلالخام    الحليبوزون في معاملة  استخدم الأتقييم  بهدف  أجريت  دراسة    نتائج   أظهرت
 الأحياء في الحد من نمو  للمعاملة بالأوزون  واضح  ال  الشاهد، والتأثير   نموذج  من   أطول  كانت  بالأوزون   المعاملة  النماذج 

دقيقة، ولوحظ انخفاض في رقم الحموضة مع زيادة مدة الحفظ   30  المعاملة ولغاية  فترة   زيادة   مع  التأثير  هذا  وزيادة   دقيقة،ال
   .(Azhar et. al., 2019)د بالتبري

دارسة تأثير استخدام الأوزون على بعض الخصائص الفيزوكيميائية والميكروبيولوجية لعينات من الحليب الخام   تمتكما  
البحث عدم حدوث أي تغيرات   استنتجو وحليب ملقح بجراثيم ممرضة بالمقارنة مع حليب معامل بالمعاملة الحرارية التقليدية،  

الحليب  أو الخام  الحليب معاملة وأن  ،دقيقة  30معنوية في الخصائص الفيزيائية والكيميائية للحليب المعالج بالأوزون حتى  
 لخفض وأدى الميكروبية الجودة                 حسن معنويا  من قد دقيقة 21 مدةل   mg\L 400بمعدل بالأوزون  الممرضة بالجراثيم  الملقح 

  . Farida et. al., 2019))  لأحياء الدقيقة، وزاد من العمر الافتراضي للحليبالكلي ل عداد الت

 أهداف البحث ومبرراته: 
ال ف  الحرارية   تملاالمعل العالية  تكلفة  إن  للتحكم  المطبق  الشائع  الإجراء  تعتبر  الحليب،  والتي  في  الميكروبية  الحمولة  ي 

العديد من التغيرات الحسية والخسائر التغذوية في المنتج النهائي لا سيما إذا كان الحليب رديء في    بالإضافة إلى تسببها
وجد أن و  .في سلامة الحليب وجودته  ثبيط الأحياء الدقيقة دون التأثيرتعمل على تلإيجاد طرق بديلة  دفع الباحثين الجودة 

المختلفة،    معاملةال الأغذية  سلامة  منظمات  ومتطلبات  شروط  وتحقق  الحديثة،  الأغذية  صناعة  بمعايير  تفي  بالأوزون 
،  منخفضة  تكلفة  وذو  للبيئة  وصديق   آمن  مصدر  لأنه  بالأوزون   معاملةلل  التوجه  لذا تم  هلك لها.بالإضافة إلى قبول المست

 البحث: من هذا هدف كان اللذا   للسطوح. ملامسته عند التحلل سريع  كونه خلفه  أثر  أي  يترك لا أنه إلى بالإضافة
 . الحمولة الميكروبية  علىوالحرارة بالأوزون  معاملةالمقارنة بين تأثير ال •

 الجودةبعض خصائص  على   والحرارة بالأوزون  المعاملةتأثير بين  مقارنة ال •

 . المبرد  التخزينعدة فترات من على العمر الافتراضي للحليب الخام بعد والحرارة بالأوزون  معاملةال دراسة تأثير  •
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 مواد البحث وطرائقه: 
 مواد البحث: -أ
  محافظة  أرياف  من  بأمراضالهولشتاين فريزيان بعمر سنة ونصف سليمة وغير مصابة    أبقار  حليب   من  عينات  •

 ر.  المخب زجاجية معقمة ونقلت بحافظات مبردة إلى  عبوات  تعبئتها في تم،  ( تل عرن )السفيرة،   حلب 

 : المستخدمة الأوساط الزرعية •

▪ Nutrient Agar) NA )  وسط لتقدير التعداد الكلي للجراثيم  (Sigma-Aldrish ) . 

▪ Potato Dextrose Agar) PDA)    لخمائر والفطريات ا  لتقدير تعدادوسط(Merck) . 

▪ SSA (Salmonella Shigella Agar) جراثيم السالمونيلا لكشف عن  وسط ل (Merck) . 

▪  WPB(Water Peptone Buffer )لتنشيط الجراثيم.   انتقائي غير وسط 
▪  SC(Selenit Broth) لتنشيط جراثيم السالمونيلا.  انتقائي  وسط 

 طرائق البحث: -ب
  تمت معاملته   القسم الأول  ،لى قسمينإ   لكل مصدر  الحليب  قسمت كميةو   ،تم اعتماد مصدرين للحصول على الحليب -

. دقيقة  35  ولمدة  ساعة\غ0.5  بتركيز   الأوزون   ضخ   تمحيث  (  1,2)  الأشكال  في  المبينةالأوزون    أجهزة   استخدام ب  ةبالأوزن
ندقيقة ثم    15لمدة    م  100  حرارة   درجة  عند  ( التندلةالتعقيم ) ب  معاملتهأما القسم الثاني فتم     حرارة  درجةعند    ت العينات حض 

في نفس المعاملة الحرارية    وطبقتوتتحول إلى خلايا خضرية،  تنمو الأبواغ  أثناء فترة التحضين  و ،  ساعة  24لمدة    م  37
 المعاملة الحرارية   طبقت وفي اليوم الثالث   بواغالأمن    الجديدة النامية  الخضرية  الخلايا   تم القضاء على  وبذلك اليوم الثاني  

كلا عينات الحليب بعد    ت حفظثم   . معقمة بالكاملعينات  ال  تصبح وأة  يالخضرية المتبق  الخلاياتم القضاء على ف  من جديد 
 عليها. اجراء الاختبارات   حتى  بالتبريد  تينالمعامل

 
 L-06Aطراز   G.G.Sسا انتاج شركة \ملغ  200 جهاز توليد الأوزون بتركيز  :(1)الشكل 
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  L900طراز   G.G.Sسا انتاج شركة \ ملغ  300تركيزب جهاز توليد الأوزون  :(2)الشكل

ر أشهوستة    ة أشهرم  لمدة أسبوع وشهر وشهرين وثلاث  4بدرجة حرارة التبريد    التخزينبعد المعاملة مباشرة وبعد    pHـال  درجةتم قياس  
 (. (AOAC ,2000ر ومقارنة النتائج مع الشاهد لكل مصد

 Peptone waterن  الببتو   ماء  واستخدم دقيقة،    15  مدة     م  121حرارة    درجة  ندبالأوتوكلاف ع  حضرت الأوساط الزرعية وعقمت-
الميكروبية على كل من الحليب الخام والحليب المعامل بالأوزون    .البكتيرية  للمزارع  العشرية  التخفيفات  لإجراء أجريت الاختبارات 

 تقدير التعداد الكلي للجراثيم باستخدام وسط الآغار المغذيبخلال فترات التخزين لتقييم الجودة الميكروبية للحليب    لحرارةاالمعامل بو 
Nutrient Agar    مل من كل من عينة    25بنقل   السالمونيلاجراثيم    وجود  عن  الكشفتم  و ساعة،  48         م  مدة    31والتحضين عند

درجة   ندعوحضنت  (  Selenit Brothمل من وسط )   325لى  إالحليب الخام والحليب المعامل بالأوزون والحليب المعامل بالحرارة  
درجة  عند  حضنت  و (  SSAطباق بترية حاوية بيئة )ألى  إمل من الوسط السائل  1ثم نقل    بهدف التنشيط،  ساعة  24         م  لمدة    37حرارة  
  وقدرت (.  (spp.  Salmonella  Anderson ,1992.على وجود جراثيميدل  مستعمرات سوداء    نمو  وإن  ،ساعة  48          م  ولمدة  37حرارة  

 مستعمرات الناميةالعد بأيام  5        م  لمدة  27حرارة  درجة عند الأطباق ينحضبعد ت( PDA) الخمائر والفطريات باستخدام وسط عدادأ 
(AOAC ,2000) . 

 .%5عند معنوية  SPSSالنتائج باستخدام برنامج  وحللتثلاث مكررات من كل معاملة لمتوسط الالبحث بأخذ  أجري -
 والمناقشة:النتائج 

 :المبرد التخزينبعد فترات مختلفة من لحرارة بالأوزون وا معاملةلالعينات الحليب  حياء المجهريةنتائج التعداد الكلي للأ-1
  وجد أن المعاملة و ،  لحرارةا و   الأوزن بالحليب المعامل  بين مصدري  و ( وجود فروق معنوية بين الشاهدين  1الجدول رقم )  لوحظ من

 في كل من   الكلي للجراثيم  اد التعداديازد       أيضا   ، ولوحظ  التعداد العام للجراثيم بعد المعاملة مباشرة  من ناحية خفض   أفضل  حرارةالب
نمو الجراثيم المحبة للبرودة، ويعزى ذلك إلى تدهور صفات لمع مرور فترة الحفظ نتيجة    ون والحرارةالأوز الحليب المعامل ب  عينات

  التي  Farida et al. (2019)الحموضة وبالتالي يصبح وسط ملائم لنمو معظم الأحياء الدقيقة. وهذا يتوافق مع    وخاصةالحليب  
 .Cavalcante et al                                                                     الأوزون يحسن معنويا  من الجودة الميكروبية للحليب المعامل، ويتوافق مع  معاملة الحليب ب  ت على أنكدأ

عداد الأحياء الدقيقة أ   خفضلى تحسين الجودة الميكروبية وتإدقائق تؤدي  5ن المعاملة الحرارية لأكثر من  أ   على   الذي أكد   (2013)
 في الحليب المعامل.

 

 

 

 

 



 2025 أغسطس /آب  279- 272( 4) 12 الزراعية للبحوث السورية المجلة -  نوآخرو العلي 

Al-Ali et al–Syrian Journal of Agriculture Research- SJAR 12(4): 272-279-August 2025 

276 

 المبرد  التخزينبعد فترات مختلفة من حرارة بالأوزون وال  ةمللعينات الحليب المعا  لأحياء المجهريةالتعداد الكلي ل :(1)جدول ال
فترات  

     التخزين

 ةالمعامل

يوم  7 يوم 0 يوم متوسط   180 يوم 90 يوم 60 يوم 30

 المعاملات 

 ± t 70  0.82 ± 70 1الشاهد 

0.82  t 

70 ± 0.82  

t 

70 ± 0.82  t 70 ± 0.82  

t 

70 ± 0.82  

t 

70 ± 0.72  

e 

  0.82 ± 75 2الشاهد 

u 

75 ± 

0.82  u 

75 ± 0.82  

u 

75 ± 0.82  

u 

75 ± 0.82  

u 

75 ± 0.82  

u 

75 ± 0.72  f 

  التعقيم

 1مصدر 

3 ± 0  a 5 ± 0.82  

b 

15 ± 0.82  

f 

25 ± 0.82  i 40 ± 0.82  

l 

60 ± 0.82  

q 

24.67 ± 

20.58  a 

  التعقيم

 2مصدر 

4 ± 0  ab 7 ± 0.82  

c 

18 ± 0.82  

g 

30 ± 0.82  j 46 ± 0.82  

n 

65 ± 0.82  

s 

28.33 ± 

22.13  b 

  الأوزنة

 1مصدر 

9 ± 0.82  d 16 ± 

0.82  f 

20 ± 0.82  

h 

30.75 ± 

5.19  j 

44 ± 0.82  

m 

58 ± 0.82  

p 

29.63 ± 

17.39  c 

ة  الأوزن

 2مصدر 

11 ± 0.82  

e 

19 ± 

0.82  gh 

25 ± 0.82  

i 

36 ± 0.82  

k 

48 ± 0.82  

o 

63 ± 0.82  

r 

33.67 ± 

18.07  d 

متوسط 

 الزمن

28.67 ± 

31.82  a 

32 ± 

29.71  b 

37.17 ± 

25.75  c 

44.46 ± 

20.66  d 

53.83 ± 

13.81  e 

65.17 ± 

5.98  f 

  

l.s.d. 

5% 

Time Treatment Time*Treatment 

0.4608 0.4608 1.1288 

وفق  المتوسطات المشتركة بحرف واحد على الأقل بين متوسطات الزمن أو متوسطات المعاملات أو متوسطات الأثر المشترك ليس بينها فروق معنوية 
 .%5عند مستوى  LSDاختبار 

 : المبرد التخزينبعد فترات مختلفة من  حرارةبالأوزون وال معاملةاللعينات الحليب  السالمونيلا جراثيمنتائج تعداد -2
 معاملةن العلى أمما يؤكد    ،في بقية المعاملات  تواجدلم تو   ينالشاهدكلا  السالمونيلا في    وجود جراثيم(  2الجدول رقم )  مننلاحظ  

المونيلا جراثيم غير ن السوكذلك لأ  ،فترات التخزين الطويلةخلال  السالمونيلا  جراثيم    نمو  تثبيط  القدرة على   الهالحرارة  بالأوزون و 
ساعة \غ  0.5دقائق بتركيز  5بالأوزون لمدة تفوق    معاملة           أك د أن الالذي    Azhar et. al. (2019)ه  مع ما ذكر  متبوغة وهذا يتوافق

 .يؤدي إلى القضاء بشكل كامل على جراثيم السالمونيلا

 المبرد  التخزينبالأوزون والتعقيم بعد فترات مختلفة من  معاملة التعداد الكلي لجراثيم السالمونيلا لعينات الحليب ال :(2)جدول ال
فترات  

 التخزين 

 المعاملة 

 180 يوم 90 يوم 60 يوم 30 يوم 7 يوم 0 يوم

 3cfu\ml 3cfu\ml 3cfu\ml 3cfu\ml 3cfu\ml 3cfu\ml 1الشاهد 

 4cfu\ml 4cfu\ml 4cfu\ml 4cfu\ml 4cfu\ml 4cfu\ml 2الشاهد 

مصدر   التعقيم

1 

Non-

detective 

Non-

detective 

Non-

detective 

Non-

detective 

Non-

detective 

Non-

detective 

مصدر   التعقيم

2 

Non-

detective 

Non-

detective 

Non-

detective 

Non-

detective 

Non-

detective 

Non-

detective 

مصدر  الأوزنة

1 

Non-

detective 

Non-

detective 

Non-

detective 

Non-

detective 

Non-

detective 

Non-

detective 

مصدر  الأوزنة

2 

Non-

detective 

Non-

detective 

Non-

detective 

Non-

detective 

Non-

detective 

Non-

detective 

Cfu\ml    وحدة تشكيل مستعمرة في الملليتر من الحليب 
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 : المبرد التخزينبعد فترات مختلفة من  حرارةبالأوزون وال معاملةلعينات الحليب ال الفطورنتائج التعداد الكلي للخمائر و -3
 معنوية  ، ويبين وجود فروق لحرارةفروق معنوية بين عينات الشاهد والعينات المعاملة بالأوزون وا  ود ( وج3الجدول رقم )  لوحظ من

لم تظهر أي   بالأوزون ولفترات حفظ طويلة  معاملةللخمائر والفطور حيث أن ال  بالنسبةوالحرارة  بالأوزون    معاملالعينات الحليب  بين  
  . بعد شهر من الحفظ المبردحرارة  بال  تهاطور في العينات التي تمت معامل، بينما ظهرت نموات الخمائر والفنمو للخمائر والفطور

 Almosawy و  Farida et. al. (2019)الخمائر والفطريات بشكل تام وهذا ما أكده  نمو  وهذا يعود للأثر الفعال للأوزون في تثبيط  

et al. (2019)  بشكل  و المبردة    التخزين فترات    خلالفي تثبيط نمو الفطريات والخمائر بشكل كامل    تأثيركد أن للأوزون  أكلاهما  ف
  .حرارةكبر من الأ

 .المبرد التخزينبالأوزون والتعقيم بعد فترات مختلفة من  معاملةالتعداد الكلي للخمائر والفطور لعينات الحليب ال :((3الجدول 
التخزين  فترات   

 المعاملة
 180 يوم 90 يوم 60 يوم 30 يوم 7 يوم 0 يوم

 101*2 1الشاهد 

Cfu\ml 
_ _ _ _ _ 

 101*2 2الشاهد 

Cfu\ml 
_ _ _ _ _ 

 Non-detective Non-detective 1 cfu\ml 2 cfu\ml 4 cfu\ml 5 cfu\ml 1مصدر  التعقيم

 Non-detective Non-detective 1 cfu\ml 2 cfu\ml 4 cfu\ml 5 cfu\ml 2مصدر  التعقيم

 Non-detective Non-detective Non-detective Non-detective Non-detective Non-detective 1مصدر  الأوزنة

 Non-detective Non-detective Non-detective Non-detective Non-detective Non-detective 2مصدر  الأوزنة

 : المبرد التخزينون والتعقيم بعد فترات مختلفة من بالأوز  معاملةاللعينات الحليب  pHنتائج درجة الــــ-4
الجدول  لوحظ   المعاملات  pHالـ  رقمأن    (4)رقم  من  بداية  الخام    كان  في  الحليب  عينات  من  كل  بين  ااو متشابه  لمعاملة لعينات 

أكبر   الحرارةب  معاملةالعينات الفي  pH مع التخزين كان الانخفاض في قيمة الـــو   ،حرارةبالأوزون وبنسبة قريبة للعينات المعاملة بال
على تثبيط البكتريا المخمرة لسكر اللاكتوز مما يؤدي إلى التقليل من انتاج الأوزون ويعود ذلك لقدرة الأوزون ب  معاملةالعينات المن  

 معاملةعينات الالفظت  وحا  (،(Almosawy et al., 2019 على قيمة الأس الهيدروجيني  بدوره  حمض اللاكتيك والذي ينعكس  
 Al-Saadi andوهذا يتوافق مع    الحرارةب  معاملةالعينات الأعلى من  بدرجة  مع مرور فترات التخزين    pHبالأوزون على قيمة الـ

Deeth. (2008)مل معاالحليب الفي    عما هو عليه بالحرارة ينخفض بشكل أكبر    ملني للحليب المعاأكد أن الأس الهيدروجي  الذي  
 .        ثابتا   فاظ على قيمة الأس الهيدروجينيالح علىبالأوزون ويعود ذلك لقدرة الأوزون 

 المبرد التخزينبالأوزون والتعقيم بعد فترات مختلفة من  معاملةاللعينات الحليب   pHـدرجة ال :(4الجدول )
التخزين فترات   

 المعاملة

 يوم 180 يوم 90 يوم 60 يوم 30 يوم 7 يوم 0

 - - - - - 6.7   1 شاهدال

 - - - - - 6.7    2شاهدال

 4 4.9 5.2 5.7 6.2 6.8 1التعقيم مصدر 

 4 4.9 5.2 5.7 6.2 6.8 2التعقيم مصدر 

 4.2 5.2 5.5 5.8 6.1 6.7 1مصدر الأوزنة 

 4.2 5.2 5.5 5.8 6.1 6.7 2مصدر  الأوزنة
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 الاستنتاجات: 

شهر  بعد  التعداد المجهري للأحياء الدقيقة بعد المعاملة مباشرة وحتى    خفضفي           فع الة  الحرارية  معاملةبالأوزون وال  معاملةلا -
 . المبرد التخزين من

فترات   أثناءجراثيم السالمونيلا بشكل تام    القضاء على الأثر ذاته في    الحرارية  معاملةبالأوزون وال  معاملةالمن  كان لكل   -
 المختلفة. المبرد  التخزين

فاعلية   الأوزون ب  معاملةلا - والفطريات  الحرارية    معاملةال  من  أكثر  الخمائر  على  القضاء  المبرد  أثناء في  التخزين   فترات 
 المختلفة.

 المختلفة.المبرد  أثناء فترات التخزين pH في الحفاظ على درجة الــــــ الحرارية معاملةالمن فاعلية  أكثر بالأوزون  معاملةلا -

 التوصيات: 
 . على مشتقات الحليب المصنعةبالأوزون  ارسة تأثير المعاملة د -

 التوسع في دراسة تأثير الأوزون على مواد غذائية اخرى  -

 العمل على دراسة تأثير الأوزون كمادة حافظة في حفظ المنتجات الغذائية   -
 الشكر:

                                                                                                                  الشكر الجزيل لرئاسة جامعة حلب على الجهد المبذول في تأمين مستلزمات البحث وتمويله كما ايضا  يخص الباحثين بالشكر لكل 
في    اعلى تفانيه  الجزيل لرئيس القسم الدكتورة سهى حبيبمخبريين مخبر مكروبيلوجيا الأغذية في كلية الزراعة بجامعة حلب والشكر  
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Abstract 

The research was conducted in the Microbiology Laboratory in the 

Department of Food Sciences, Faculty of Agricultural Engineering, 

University of Aleppo. It was implemented during the period from February 

to August 2024. The research aimed to study the microbial properties of 

ozone and heat-treated cow's milk for sterilization, and to evaluate the effect 

of both ozone and heat on some quality characteristics and shelf life of milk 

during refrigerated storage for different periods of time. The results showed 

the effective effect of ozone and heat treatment in reducing the microbial load 

of milk immediately after treatment and even after a month of refrigerated 

storage, improving the quality characteristics of milk, and completely 

eliminating Salmonella germs. Ozone treatment was superior in eliminating 

yeasts and fungi and maintaining the pH of milk during different refrigerated 

storage periods over sterilization treatment. Keywords: Ozone gas, 

sterilization, milk, microbial load. 
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