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الصفات الفيزيائية والكيميائية والمايكروبية لمسحوق الخلال المنتج دراسة بعض 

التمور أصنافمن بعض 

علاء جبار آل منهل*علي احمد ساهي          

جامعة البصرة–كلية الزراعة –والتقانات الاحيائية الأغذيةقسم علوم 

العراق-البصرة 

الخلاصـة
من التمور   أصنافالمطبوخ ودراسة صفاته النوعية لثلاث      الخلال   سحوقتحضير م الدراسة  استهدفت  

مـسحوق خـلال    نتائج التحليل الكيميائي لمساحيق الخلال بـان         أظهرت. وهي الزهدي والديري والجبجاب     

إذ بلغـت   في محتواه من المواد الصلبة الذائبة الكلية والـسكريات الكليـة والـسكروز               الأعلىالجبجاب كان   

على التوالي وبفارق معنوي عن مسحوق خلال الزهدي والديري ، واظهـر            )% ٥٦,٦١، ٨٤,٦٦،٧٩,٠٦(

في حين كان الرقم الهيـدروجيني  % ٦,٢٥مسحوق خلال الزهدي النسبة الأعلى في محتوى الرطوبة إذ بلغت    

مـا  وبفارق معنوي عن مسحوق خلال الجبجاب والـديري ، أ   ٥,٥منخفضاً في مسحوق خلال الزهدي اذ بلغ        

ق احينسبة الرماد والتانين والحموضة الكلية فلم تشير التحليلات الإحصائية الى وجود فروق معنوية بين مـس               

الثلاثة فقـد اظهـر      وللأصنافلمسحوق الخلال المطبوخ    الفحص المايكروبايولوجي    وكان. الأصناف الثلاثة   

. يظهر أي نمو لبكتريا القولون انخفاضاً في العدد الكلي للبكتريا والخمائر والاعفان في حين لم 

المقدمــة

التمور بالماء وهي لا تـزال  أنواعالخلال الناتج من عملية طبخ بعض بأنهيعرف الخلال المطبوخ   

دقيقة تفصل بعـدها عـن      ) ٤٠-٢٠(وتتم عملية الطبخ بغمر الخلال في ماء مغلي لمدة          في مرحلة الخلال ،     

) . ١٩٨٣يوسف واخرون ، (جفف تالماء و

مستل من رسالة ماجستير * 
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وتستغرق من   الأحمراو   الأصفرالى   الأخضرببدء التغير في لون الثمرة من       ان مرحلة الخلال تتحدد     

والحجم كما يتنـاقص    ، كما تمتاز هذه المرحلة باستمرار التناقص في معدلات الزيادة في الوزن              أسابيع٥-٣

ونسبة الرطوبة بينما تحصل زيادة سريعة في تـراكم الـسكروز           معدل تراكم السكريات المختزلة والحموضة      

Benjamin)والسكريات الكلية والمواد الصلبة الذائبة  et al., ١٩٧٦) .

من محاسن تتمثـل بنكهتـه الجيـدة        الخلال المطبوخ والمجفف لما له       أهميةالدراسات على    أكدتلقد  

هولة نقله كما يمتاز بسهولة طحنه والحـصول منـه          خزنه لفترة طويلة دون تغير خواصة وكذلك س        وإمكانية

يوسـف  (فـي العديـد مـن الـصناعات الغذائيـة            إدخالـه على مسحوق يمكن حفظه مدة طويلة ويمكـن         

. )٢٠٠٠,.Sahi et al؛ ١٩٩٨؛العكيدي ومطلك ،١٩٨٣واخرون،

الدوليـة   عارهأسونظراً للطلب المتزايد على السكروز وما رافقه من ترشيد الاستهلاك وعدم استقرار             

اتجهت العديد من الدراسـات الـى       القلب ،    وأمراضالأسنانالتي يسببها خاصةً تسوس     الأمراضفضلاً عن   

اذ تعد من الفاكهـة الـسكرية التـي         بدائل للسكروز ومن هذه البدائل هي التمور لقيمتها الغذائية العالية            أيجاد

سـعرة حراريـة   ٣٠٠٠حوالي م الواحد من التمور عالية من السكريات ويعطي الكيلو غرا    تحتوي على نسبة    

ا من المصادر السكرية الصالحة للعديد مـن الـصناعات          ـور ومنتجاته ـمما يجعل التم  ) ٢٠٠٢الجبوري،  (

Al-Zubaydi(الغذائية المختلفة  et al., ,١٩٩٨Ramadanالغزي ، ;١٩٨٣ ٢٠٠٠ ; . (

أصنافمن الخلال المطبوخ والمجفف من بعض        مساحيق غنية بالسكروز   أنتاجلذا استهدفت الدراسة    

والميكروبيولوجية لغرض استخدامها من قبل بعض العاملين فـي          ةالتمور ودراسة صفاتها الفيزيائية والكيميائي    

. الصناعات الغذائية كبديل جزئي او كلي للسكروز 

المواد وطرائق العمل
:جمع العينات 

منتصف في  ( ٢٠٠٢للموسم   صنف جبجاب وديري وزهدي   صول على نماذج ثمار النخيل      ـم الح ـت

بساتين منطقة الهارثة شمال مدينة البصرة ، وقد وضعت النماذج داخل أكيـاس مـن               من أحد   ) مرحلة الخلال 

عملية الطبخ على جزء من الثمار في حـين    أجـريتكغم من كل صنف ، حيث       )٢٠( وبواقع   البولي ايثيلين 

.  الفحوصات المختلفة إجراءلحين ) م-١٨±٢(حرارة حفظ في درجةالأخران الجزء 
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: تحضير مسحوق الخلال المطبوخ 

وذلك بغمر النماذج في    ) ١٩٨٣(وآخرونتم طبخ نماذج الخلال للأصناف الثلاث تبعاً لطريقة يوسف          

خ ، قطعت كـل     دقيقة ، وبعد الانتهاء من عملية الطب       ٣٥م لمدة   )٩٧-٩٥(ماء داخل قدور على درجة حرارة       

ثمرة الى نصفين بواسطة السكين بعد إزالة النوى والأقماع كلاً على حدة ونشرت قطع الثمار في صواني مـن    

باسـتخدام   أليـاً طحنتومن ثم   ساعة   ٧٢م لمدة   ٦٠ورق الألمنيوم بعدها أدخلت في فرن على درجة حرارة          

لتجانس حبيبات المسحوق، بعد     xxx٨امن خلال منخل له فتحات قطره      المنتجماكنة طحن ومرر المسحوق     

. ذلك وضع في عبوات زجاجية محكمة الغلق 

:الزرعية الأوساط

Potato Dextroseو MacConkey Agarو Nutrient Agarجهزت الأوساط الزرعية وهي 

Agar     من شركةOxoidكما عقمت الأوساط الزرعية في جهاز الموصدة         الإنكليزيةAutoclave  جة بدر

الفحوصات الفيزيائية لثمار نخيل التمـر فـي        -١. دقيقة   ١٥لمدة   ٢سم/ كغم  ١٥م وضغط    ١٢١حرارة  

:مرحلة الخلال 

ووزن النوى والجزء اللحمي وطول وقطر وحجم الثمرة حـسب مـا            ثمرة  للتم حساب الوزن الطري     

) . ٢٠٠٢(واخرون إبراهيمذكره 

:لخلالاومسحوقالفحوصات الكيميائية لثمار -٢

: السكريات تقدير

,Lane and Eynon(Howrtizباستخدام طريقة والسكروزقدرت السكريات المختزلة  ١٩٧٥).

: تقدير المواد الصلبة الذائبة الكلية 

م اعتمـاداً  ٢٠ثم صححت القراءة علـى درجـة حرارة Hand Refractometerباستخدام قدرت

,Shirokov(على  ١٩٦٨.  (

:البروتين تقدير

Cresser and Pearsonطريقـة  ب ما ذكـره  وحسMacroKjeldhalطريقة مايكرو كلدال بقدر

(١٩٧٩) .

: تقدير البكتين 

.   (١٩٧٠) Joslynحسب طريقة قدر

: تقدير الرطوبة والدهن والرماد والتانين والحموضة الكلية والرقم الهيدروجيني 

. (١٩٧٥, A.O.A.C)حسب ما ذكر في 
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:لونفيزيائي لفحص 

Yousifقدر حسب طريقـة   et al.(١٩٨٦)     بواسـطة جهـاز الامتـصاص الـضوئيSpectro

photometerنانومتر ٥٢٠يعلى طول موج  .

: الفحوصات المايكروبية لمسحوق الخلال -٣

Arihara) حسب طريقة عينات الجهزت  et al., مـائر  وقدر لها العدد الكلـي للبكتريـا والخ  (١٩٩٨

. (١٩٧٨) APHAفي والاعفان وبكتريا القولون حسب ما ذكر 

: التصميم والتحليل الاحصائي -٤

لتجربـة ذات  Complete Randomized Design (CRD)استخدم التصميم العـشوائي الكامـل   

Special Program Forالجـاهز  الإحصائيوذلك باستخدام البرنامج إحصائياًحللت البيانات وعامل واحد 

Statistcal System (SPSS)      ومن ثم اختبرت العوامل المدروسة باختبـار اقـل فـرق معنـوي المعـدل

Revised-L.S.D ٢٠٠٠(وذلك حسب ما اوضحة الراوي وخلف االله ٠,٠٥عند مستوى. (

النتائج والمناقشة

خـلال ، إذ    الصفات الفيزيائية لأصناف الزهدي والديري والجبجاب في مرحلـة ال         ) ١(يوضح جدول   

، فـي حين   وحجم ووزن الثمرة والجزء اللحمي      في صفة طول    معنوياً  يلاحظ أن الأصناف الثلاثة قد اختلفت       

فـي  الأصـناف بينت النتائج تفوق صنف الجبجاب على بقيـة  اذ ووزن النوى   أظهرت تقارباً في صفة القطر      

.et alفة وهذا يتفق مـع نتـائج   في الصناعات الغذائية المختلأهميةوهذا له ئيةالصفات الفيزياو ١٩٨٣a)

Sawaya  زهـدي  اليلـصنف ) ١٩٨٨(في حين اختلفت مع نتائج عبد اللطيـف         ). ١٩٨٣يوسف واخرون ،    ؛

. ديري الو

( قد يعزى اختلاف بعض النتائج لاختلاف الظروف البيئية ونوع السماد وعمليات الخدمة الزراعيـة               

) . ٢٠٠١آل خليفة ، 
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الزهدي والديري والجبجاب في مرحلة الخلالالصفات الفيزيائية لثمار أصناف عض ب) ١(جدول 

الأصناف
الصفات

R.L.S.Dالجبجابالديريالزهدي

٣,٢٣c٣,٧٦b٤,٤٠a٠,٣٢٠)سم(الطول 

٢,١٢٢,٠٦٢,٤٦NS)سم(القطر 
٩,٥٥c١١,٩٠b١٥,٠٠a٠,٩٤١)٣سم(الحجم 

٩,٣٥c١١,٤٢b١٤,٥١a٠,٩٣٠)غم(وزن الثمرة 

١,٢٩١,٣٥١,٥٠NS)غم(وزن النوى 
وزن الجزء اللحمي 

)غم(
٨,٠٦c١٠,٠٧b١٣,٠١a٠,٢٩٩

. ٠,٠٥القيم التي تحمل حروف غير متشابه أفقياً تختلف معنوياً فيما بينها عند مستوى احتمالية     * 

خـلال مرحلـة   ي والـديري والجبجـاب   الزهدلثمار اصناف الكيميائي محتوى ح ال ضيو) ٢(جدول  ال

فـي حـين ظهـرت    في محتوى الرطوبة     عدم وجود فروق معنوية بين الأصناف الثلاثة      اذ يلاحظ   . الخلال  

كانـت  السكريات المختزلة فقـد    أمافروق معنوية في نسبة المواد الصلبة الذائبة والسكريات الكلية والسكروز           

. الثلاثة الأصنافمتقاربة بين 

 ــباحثين خـن الــثير مـده كـا وج ـدود م ـن ح ـع ضم ـتقائج  ـه النت ذـأن ه  م ـلال دراسته

 ـفأخــرىخيل ــنأصنـافلى ـع  ـي مــ  ـرحلة الــ ,.et alخلال ــــ ١٩٨٣b)Sawaya;

Mustafa et al., . )٢٠٠٢إبراهيم واخرون ، ;١٩٨٦

رماد والبكتين بين الاصـناف     عدم وجود فروق معنوية في نسبة البروتين وال       ) ٢(كذلك يبين جدول    

Sawaya ;الثلاثة في حين ظهرت فروق معنوية في نسبة الدهن والتانين ، وهذا يتفق مع نتائج عدة باحثين

et al., ١٩٨٣a; Auda et al., امـا الحموضـة الكليـة والـرقم     . )١٩٨٣واخـرون ،  يوسف(١٩٧٦

دي والديري والجبجاب وهذا يتفق مع نتائج يوسـف         الزه أصنافالنتائج تقارباً بين     أظهرتالهيدروجيني فقد   

. الزهدي والجبجاب لأصناف) ١٩٨٣(واخرون 
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بعض الصفات الكيميائية لثمار اصناف الزهدي والديري والجبجاب في مرحلة الخلال ) ٢(جدول 

الأصناف
المكونات

R.L.S.Dالجبجابالديريالزهدي

٦٤,٣٠٦٣,٤٢٦٠,٢٠NS%الرطوبة 

٣٢,٧٠c٣٤,٢٦b٣٦,١٠a٠,٦٣٩%د الصلبة الذائبة الموا

٦٢,٢٠b٦٥,٤١ab٦٩,٠٦a٤,٦٤٣%السكريات الكلية 

٣٦,٤٠c٤٢,٧٠b٤٩,٦٥a٤,٥٣٣%السكروز 

٢٥,٨٢٢,٧١١٩,٤١NS%السكريات المختزلة 

٢,١٧٢,٣٢٢,٦٦NS%البروتين 

٠,٢٢ab٠,٣٠a٠,١٤b٠,٠٨٤%الدهن 

٢,٠٤٢,٢٢٢,٦٠NS%الرماد 

١,٥٠١,٦٥١,٨٨NS%البكتين 

٠,٨٢a٠,٩٥a١,٢٠b٠,١٧٠%التانين 

٠,٢٨٠,٣٢٠,٣٤NS% الحموضة الكلية 

٦٥,٩٥,٨NSالرقم الهيدروجيني

النتائج معدل لثلاث مكررات * 

. ٠,٠٥ى احتمالية القيم التي تحمل حروف غير متشابهة افقياً تختلف معنوياً فيما بينها عند مستو* 

المكونات محسوبة على اساس الوزن الجاف عدا الرطوبة والمواد الصلبة الذائبة* 

الزهدي والـديري    أصنافيوضح المحتوى الكيميائي لمسحوق الخلال المطبوخ المنتج من         ) ٣(جدول  

لى نسب منخفضة   الثلاثة قد احتوى ع    الأصناف، حيث لوحظ بان مسحوق خلال        في مرحلة الخلال   والجبجاب

. من الرطوبة وهذا ناتج عن عملية التجفيف التي مر بها المسحوق 

 ــدة بـنتائج عـقاربة لـاءت مـنتائج جـذه الـان ه  ـلى مـاحثين ع ,Sahi ;(سحوق التمـر  ـ

,١٩٩٨Aliالعكيدي ومطلك ، ١٩٩٥ ٢٠٠٠ ; . (
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يات وقد تفوق صنف الجبجـاب      كما يبين الجدول ايضاً احتواء المسحوق على نسب مرتفعة من السكر          

. معنوياً في نسبة السكروز في حين احتوى على اقل نسبة من السكريات المختزله 

;(ان ارتفاع نسبة السكريات سببه انخفاض نسبة الرطوبة نتيجة عملية التجفيف وهذا يتفق مع نتـائج  

Sahi, ) . ١٩٩٩المظفر ، ١٩٩٥

الثلاثة وهذا الارتفـاع يعـود الـى         الأصنافتفعة في مساحيق    المواد الصلبة الذائبة فقد كانت مر      أما

ذا الاختلاف يؤثر بصورة متباينة على تخفيف العصير الخلـوي         اختلاف المحتوى المائي في تلك الثمار وان ه       

داخل الثمار وبالتالي فالثمار ذات المحتوى المائي القليل تكون فيها المواد الصلبة الذائبة الكلية عالية والعكـس                 

,Burton)صحيح  على مـسحوق  (٢٠٠٠) Aliو ) ١٩٩٨(دراسات العكيدي ومطلق أكدتهوهذا ما (١٩٨٢

. التمر 

الثلاثة فـي    الأصنافالبروتين والدهن فقد لوحظ حصول ارتفاع في نسب البروتينات في مساحيق             أما

البكتين والتـانين فقـد   أماحين كان هذا الارتفاع قليلاً في نسبة الدهن وهذه الزيادة تعود الى عملية التجفيف ،        

نخفاض يعزى الى عملية الطبخ التـي      ذا الا ـالنتائج الى حصول انخفاض في نسبة البكتين والتانين وه         أشارت

في مـاء الطـبخ      يرة من البكتين والتانين الذائب    ـبة كب ـقد نس ـى ف ـالثلاثة والتي تؤدي ال    للأصنافأجريت

. الجبجاب والبريم والزهدي أصنافعند دراسته على ) ١٩٨٣(وهذا يتفق مع نتائج يوسف واخرون 

لجدول عدم وجود فروق معنوية فـي نـسبة الرمـاد بـين             في ا  المبينةالنتائج   أظهرتما الرماد فقد    ا

انخفاضاً في المساحيق مقارنةً مـع نـسبة الحموضـة         أظهرتكما ان الحموضة الكلية قد      . المساحيق الثلاثة   

اما بالنـسبة  . الحموضة الكلية    منالكلية الابتدائية للثمار قبل الطبخ وهذا يعزى الى عملية الطبخ التي خفظت             

وجيني فقد اشارت نتائج التحليل الاحصائي الى وجود بعض الفروق المعنويـة بـين المـساحيق                للرقم الهيدر 

. الثلاث 

,١٩٨٣Sahiيوسف واخرون ، (ان هذه النتائج اتفقت مع نتائج  كذلك نلاحظ من الجدول ) . ; ١٩٩٥

نـوع وتركيــز    الثلاثة في تركيز اللون وهذا يعود الـى اخـتلاف        الأصنافوجود فروق معنوية بين     ) ٣(

) . ١٩٩١اغا وداود ، (التي تختلف من صنف الى اخر ) الصبغات(المواد الملونه 
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بعض الصفات الكيميائية لمسحوق الخلال المطبوخ في اصناف الزهدي والديري والجبجاب) ٣(جدول 

الأصناف
المكونات

R.L.S.Dالجبجابالديريالزهدي

٦,٢٥b5.14 a5 a%الرطوبة 
0.504

c75.05 b79.06 a0.232 74.5%السكريات الكلية 

b50.23 b56.61 a3.970 46.27%السكروز 

a24.82 ab22.45 b 28.23%السكريات المختزلة 
3.747

b81.25 b84.66 a 80.33%المواد الصلة الذائبة 
0.97

b3.93 a3.75 a 3.21%البروتين 
0.217

a0.50 a0.34 b0.056 0.47%الدهن 

3.363.623.81NS%الرماد 

a0.93 ab1.10 b 0.82%البكتين 
0.173

0.520.540.65NS%التانين 

0.250.240.2٦NS%الحموضة الكلية 

b5.60 a5.62 a 5.5الرقم الهيدروجيني
0.095

c0.189 a 0.239b0.3٦٥اللون
0.036

كررات النتائج معدل لثلاث م* 

. ٠,٠٥القيم التي تحمل حروف غير متشابهة افقياً تختلف معنوياً فيما بينها عند مستوى احتمالية * 

 *NS :SignificantNon-
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انخفاض العدد  ) ٤(نتائج جدول    أظهرتلمسحوق الخلال المطبوخ فقد     بالنسبة للفحص المايكروبي     أما

ت لم يظهر أي نمو لبكتريا القولون وسبب ذلك يعود الى عملية الطبخ             الكلي للبكتريا والخمائر والاعفان في حي     

دراسات كيميائيـة ومايكروبيـة علـى    أجراءهعند (٢٠٠٠) Aliأكدهللثمار وهذا ما أجريتوالتجفيف التي 

منتجات التمر فضلاً عن ذلك فان التركيز العالي للمواد الصلبة الذائبة والسكريات يؤدي الى حصول انكمـاش              

,Ramadan)بروتوبلازم الخلية المهاجمة كما ان انخفاض الرقم الهيدروجيني يحد من النمـو البكتيـري   في

٢٠٠٠) .

الزهدي والديري والجبجابصنافلألمسحوق الخلال المطبوخ (Cfu/g)المايكروبية الأعداد) ٤(جدول 

بكتريا القولونالاعفانالخمائرالبكترياالأصناف

١٠× ٣١٠× ٢٠١٠× ١٠٢الزهدي

٤٠× ٢١٠× ٢٦١٠× ١٠٢الديري

٣٠× ٦١٠× ١٨١٠× ١٠٢الجبجاب

النتائج معدل لثلاث مكررات * 

  *(Cfu/g) : غرام / وحدة تكوين المستعمرةColony Forming Unit
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المصــادر 
دراسـة عـن  ). ٢٠٠٢(باس ، مؤيد فاضل     ابراهيم ، ماجد عبد الحميد وعبد الواحد ، حامد عبد الكريم وع           

صـنف  )  Phoenix dactylifera L.(بـعض الـصفات الفيزيـائية والكيميائية لثمار نخيل التمـر  

. ٢٢-١١: ٤، العدد ١٥مجلة البصرة للعلوم الزراعية ، المجلد . الحساوي والأشقر 

نخيل التمر صـنف     وأوراقصفات ثمار   تأثير الغبار المتساقط في بعض      ) . ٢٠٠١(آل خليفة ، عقيل عبود      

. جامعة البصرة -كلية الزراعة -رسالة ماجستير . الحلاوي 

مطبعة . الجزء الأول   . إنتاج الفاكهة المستديمة الخضرة      ) .١٩٩١(آغا ، جواد ذنون وداود ، عبد االله داود          

.  العراق -جامعة الموصل، الموصل 

 ـ .)٢٠٠٢(الجبــوري ، حـميــد جـــاسم   Phoenix.(ار نـــخيل التمـر   ـأهـــمية أشج

dactylifera L ( الدورة التدريبية القطرية حول تطبيقات زراعة الأنسجة النباتية فـي  . في دولة قطر

. ١-٢٥. المنظمة العربية للتنمية الزراعية ، جامعة الدول العربية ، الدوحة . تحسين الإنتاج النباتي 

دار الكتـب  . تصميم وتحليل التجارب الزراعيـة  ) . ٢٠٠٠(عبد العزيز محمد الراوي ، خاشع وخلف االله ،    

. للطباعة والنشر ، جامعة الموصل

-كلية الزراعـة     -رسالة ماجستير   . فسلجة ونضج ثمار النخيل     ) . ١٩٨٨(عبد اللطيف ، سوسن عبد االله       

. جامعة بغداد 

مجلة . إنتاج الكاسترد باستخدام مسحوق التمر      ) . ١٩٩٨(العكيدي ، حسن خالد حسن ومطلك ، حمود هادي          

. ١٣٧-١٣١: ٢، العدد ٣الزراعة العراقية ، المجلد 

مجلة البـصرة للعلـوم     . أيجاد بدائل للسكر في صناعة المثلجات       ) . ١٩٩٨(الغزي ، كاظمية والي منصور      

. ٥٦-٤٧: ٢، العدد ١١الزراعية ، المجلد 

. إنتاج مسحوق من عصير تمر الزهدي ودراسة صـفاته النوعيـة      ) . ١٩٩٩(المظفر ، عدنان وهاب حبيب      

. جامعة بغداد -كلية الزراعة -رسالة ماجستير 

دراسـة  ) . ١٩٨٣(يوسف ، علي كامل والعكيدي ، حسن خالد حسن وعبد الرضا ، حليمة وحبيب ، كورو                 

-٥: ١، العـدد     ٢، المجلد    مجلة نخلة التمر  . الخلال المطبوخ    لإنتاجالأصناف والظروف الملائمة    

٢٧ .
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Physical, Chemical and Microbiological Properties of Khalal
Powder Produced From Some Local date Varieties

Ali Ahmed Sahi                    *Alaa Jabbar Al-Manhal
Food Science and Biotechnology Dept. College of Agriculture Basrah University

- Basrah – Iraq

Summary
This study included preparation of date powder from three local date cultivars

(Zahdi, Dairi and Chibchab) and study their quality properties. The results of
chemical analysis showed that Chibchab powder had highest content of total soluble
solids, total sugar and sucrose which reached (84.66, 79.06, 56.61)% respectively and
with significant differences with Zahdi and Dairi powders. Zahdi powder had a
highest moisture content (6.25%) and lower pH (5.5) and with significant differences
with Chibchab and Dairi powders. Results of ash, tannins and total acidity did not
show any.significant differences among cultivars, Microbiological test for Khalal
mutbuukh powder showed lower in total count of bacteria, yeast and mold, while
there was no growth of coliform bacteria.

* Part of MSC. Thesis.
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