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 الملخص
 

إستخدام بعض انواع عن طريق الرائب بهدف إطالة فترة صلاحية اللبن  أجريت هذه الدراسة
تم إجراء التحاليل الكيميائية والميكروبية والحسية  ، الإضافات أو تغيير شروط التصنيع التكنولوجية

ريت التجارب وأج، ° م1±10و° م1±4 حرارةتخزين عند درجتي اللعينات اللبن الرائب خلال فترات 
 حليب تصنيع جميع عينات اللبن الرائب باستخدام تم .بتكرار مضاعف كما تم تحليل النتائج إحصائياً 

د برودقيقة  20مدة ° م90 حيث بستر الحليب عند الدرجة. خام جيد النوعية الكيميائية والميكروبية 
مع غطاء محكم  وات معقمةفي عبحيث وضع  . %3بنسبة  بالبادئومن ثم لقح  °م1±44 إلى درجة
ساعات للحصول  4 مدة درجة مئوية 1±45 عند الدرجة جميعهاالعينات  تم حضنث . 1kgذات سعة 

  °م4 الدرجة إلى جميعهان تم تبريد العينات يحضتوبعد ال 4.7ـpH4.6  على خثرة متماسكة بدرجات
إضافة اللاكتولوز  ولدى .°م10وعند درجة تخزين  °م4عند درجة حرارة  ثم تم تخزين عينات اللبن

. °م1±10و° م1±4 حرارةدرجتي يوم عند  42خلال فترة تخزين مدتها  %5و %4و %3 بنسب
في عينة  أيام 7  مدةأن القوة الحيوية للبادئ استمرت أشارت نتائج تحليل الخصائص الميكروبية 

 %4وم للعينة الحاوية على ي 35لاكتولوز و %3يوم للعينة الحاوية على  28مدة الشاهد بينما استمرت 
ولم يلاحظ اختلاف . °م1±4لاكتولوز عند التخزين عند الدرجة  %5للعينة الحاوية على  يوم 42و

أن إضافة  النتائجإضافةً إلى ذلك أوضحت . °م1±10كبير بالنتائج لدى التخزين عند الدرجة 
ية للّبن خلال الحسالخصائص قيم  كما انخفضت الحموضة البدائية للبن الرائب فيلم تؤثّر  اللاكتولوز

أيام من التخزين  7حتى  جيدة حسياً بشكلٍ شاهدوقد تبين أنه يمكن استهلاك عينة ال.  فترة التخزين
إضافة  وعند.  يوم من التخزين 42حتى  اللاكتولوزبينما يمكن استهلاك عينات اللبن الحاوية على 

° م1±4حرارة درجتي يوم عند  50ين مدتها خلال فترة تخز %0.1و %0.075و %0.05بنسب  الثوم
 أيام 7مدة أن القوة الحيوية للبادئ استمرت أشارت نتائج تحليل الخصائص الميكروبية فقد  .°م1±10و

يوم للعينة الحاوية  42ثوم و %0.05يوم للعينة الحاوية على  35مدة ا استمرت في عينة الشاهد بينم
ولم يلاحظ . °م4±1ثوم عند التخزين عند الدرجة  %0.1لى للعينة الحاوية عيوم  49ثوم و% 0.075

الحسية  نتائج تحليل الخصائص تأشاربينما . °م10±1اختلاف كبير بالنتائج لدى التخزين عند الدرجة 
أعلى وذلك لغياب  نسبتفضيلاً من تلك الحاوية على  من الثوم أكثر %0.05أن الألبان الحاوية على 

الحموضة  فيأن إضافة الثوم لم تؤثّر  النتائجإضافةً إلى ذلك أوضحت . ينة طعم ورائحة الثوم في الع
وقد تبين أنه يمكن .  ية للّبن خلال فترة التخزينالحسالخصائص كما انخفضت قيم البدائية للبن الرائب 

أيام من التخزين بينما يمكن استهلاك عينات  7حتى  صالح للإستهلاك بشكلٍ شاهداستهلاك عينة ال
  .  يوم من التخزين 49بن الحاوية على الثوم حتى الل
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 35خلال فترة تخزين مدتها على التوالي % 1.5و% 1و% 0.5بنسب  عصير الجزر إضافةأما عند 
تحليل الخصائص الميكروبية أن القوة  تبين من خلال. °م1±10و° م1±4 حرارةدرجتي يوم عند 

يوم للعينة الحاوية على   28مدة د بينما استمرت في عينة الشاه أيام 7مدة ت الحيوية للبادئ استمر
عند التخزين عند عصير جزر % 1.5أو% 1يوم للعينة الحاوية على  35عصير جزر و% 0.5

 تأشاربينما . °م1±10ولم يلاحظ اختلاف كبير بالنتائج لدى التخزين عند الدرجة . °م1±4الدرجة 
تفضيلاً من تلك  أكثر عصير الجزرمن % 0.5على الحسية أن الألبان الحاوية  نتائج تحليل الخصائص

إضافةً إلى ذلك أوضحت . أعلى وذلك لغياب طعم ولون عصير الجزر في العينة  نسبالحاوية على 
كما انخفضت قيم الحموضة البدائية للبن الرائب  في لم تؤثّر عصير الجزرأن إضافة  النتائج

 صالح بشكل شاهدتبين أنه يمكن استهلاك عينة ال وقد.  ية للّبن خلال فترة التخزينالحسالخصائص 
حتى  عصير الجزرأيام من التخزين بينما يمكن استهلاك عينات اللبن الحاوية على  7حتى للإستهلاك 

على % 0.05و% 0.03و% 0.01بنسب  إنزيم ترانس غلوتاميناز إضافة ولدى.  يوم من التخزين 35
تبين من خلال تحليل . °م1±10و° م1±4 حرارةدرجتي ند يوم ع 49خلال فترة تخزين مدتها التوالي 

في عينة الشاهد بينما استمرت مدة  أيام 7الخصائص الميكروبية أن القوة الحيوية للبادئ استمرت مدة 
% 0.03يوم للعينة الحاوية على  49إنزيم ترانس غلوتاميناز و% 0.01يوم للعينة الحاوية على  35
ولم يلاحظ اختلاف كبير . °م1±4عند التخزين عند الدرجة يناز إنزيم ترانس غلوتام% 0.05أو

طعم اللبن  فيلم تؤثر إضافة إنزيم ترانس غلوتاميناز كما . °م1±10بالنتائج لدى التخزين عند الدرجة 
أيام من التخزين  7حتى للإستهلاك  صالح بشكل شاهدوقد تبين أنه يمكن استهلاك عينة ال.  الرائب

أما  . يوم من التخزين 49حتى  إنزيم ترانس غلوتامينازك عينات اللبن الحاوية على بينما يمكن استهلا
 Bifidobacterium(و Lactobacillus acidophilus LA-5 المؤلف من إضافة البروبيوتيك عند

animalis subsp lactis (Bb12 أشارت نتائج د قف .إلى الحليب المخصص لصناعة اللبن الرائب
بينما  في عينة الشاهد أيام 7مدة أن القوة الحيوية للبادئ استمرت الميكروبية تحليل الخصائص 

 وأ Lactobacillus acidophilus LA-5 يوم للعينة الحاوية على 35مدة استمرت 
)Bifidobacterium animalis subsp lactis (Bb12  ولم . °م1±4عند التخزين عند الدرجة

 نتائج تحليل الخصائص تأشاركما . °م1±10لتخزين عند الدرجة يلاحظ اختلاف كبير بالنتائج لدى ا
إضافةً إلى ذلك . طعم ورائحة اللبن الرائب في العينة  من حسنتأن إضافة البروبيوتيك الحسية 

كما انخفضت قيم الحموضة البدائية للبن الرائب  في لم تؤثّر البروبيوتيكأن إضافة  النتائجأوضحت 
 صالح بشكل شاهدوقد تبين أنه يمكن استهلاك عينة ال.  لال فترة التخزينية للّبن خالحسالخصائص 
حتى  البروبيوتيكأيام من التخزين بينما يمكن استهلاك عينات اللبن الحاوية على  7حتى للإستهلاك 

  .  يوم من التخزين 35
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خلال فترة  يخص تغيير شروط التصنيع التكنولوجية وعند تطبيق طريقة التصنيع المعدلة ما في ماأ
فقد أشارت نتائج تحليل الخصائص . °م 10±1و° م 4±1حرارة درجتي يوم عند  42تخزين مدتها 

يوم  42في عينة الشاهد بينما استمرت مدة  أيام 7الميكروبية أن القوة الحيوية للبادئ استمرت مدة 
اختلاف كبير بالنتائج ولم يلاحظ . °م4±1عند الدرجة عند التخزين المعدلة  التصنيع طريقةباستخدام 

وقد تبين أنه يمكن .  الحسية الخصائص فيثير ولم يكن هناك تأ. °م10±1لدى التخزين عند الدرجة 
أيام من التخزين بينما يمكن استهلاك عينات  7حتى  صالح للاستهلاك بشكلٍ شاهداستهلاك عينة ال

وبالتالي فإن الطرق السابقة  . نيوم من التخزي 42حتى  المصنعة بالطريقة التصنيع المعدلةاللبن 
المستخدمة في هذه الرسالة يمكنها تمديد العمر الإفتراضي للبن الرائب المحلي مع احتفاظه بقيمتة 

أسابيع وهذا من شأنه أن يسهم في تطوير تكنولوجيا  4الحيوية والعلاجية خلال فترة تخزين لاتقل عن 
  .انتاج اللبن المحلي 
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Abstract 
This study was conducted  to prolong the shelf  life of  Yoghurt  through the use 
of some kinds of  additions or changing the technical terms of  manufacturing. 
Chemical, microbial and sensory analyses of yoghurt samples during storage 
periods at 4±1°C and 10±1°C . The experiments were conducted as multiple 
times,and the results were analyzed statistically. All samples were manufactured 
using raw milk with good chemical and microbial qualities. The milk was 
Pasteurized in sterile containers 1kg each with tight lids for 20 minutes at 90°C 
then cooled down to 44±1°C,and  the milk was vaccinated starter at a rate of  
3%. All the samples were later incubated at 45 ±1°C for 4 hours in order to get  
a coherent thrombous with pH varying from 4.6 to 4.7. After the process of 
incubation,all samples were cooled down to 4°C. Then the yoghurt  samples 
were stored at 4°C and at 10°C. When lactulose is added at rates of  3%,4% and 
5% during a storage period of  42 days at 4±1°C and 10±1°C, the results of  the 
analysis the  microbial characteristics show  that  the vital force for the Starter 
has lasted for 7 days in the standard sample, 28 days in the sample containing 
3% lactulose, 35 days in the sample containing 4% and 42 days in the sample 
containing 5% lactulose if the samples are stored at 4±1°C. No significant 
difference  is observed in the results  when samples are stored at 10±1°C. In 
addition,results  have proved that adding lactulose does not affect the initial pH 
levels of yoghurt, and the values of  the sensory characteristics of  Yoghurt have 
decreased during the storage period. It has also been shown that the standard 
sample can be considered practically fit for consumption during 7 days of 
storage,whereas Yoghurt samples containig lactulose remain fit for 
consumption for 42 days of  storage. When garlic rates 0.05%, 0.075% and 
0.1% are added during  a 50 days storage period at 4±1°C and 10±1°C, the 
results  of  the analysis of  microbial characteristics  have shown that the vital 
force of  the Starter has lasted for  7 days in  the standard sample, 35 days in the 
sample containing 0.05% garlic, 42 days in the sample containing 0.075% 
garlic, and 49 days in the sample containing 0.1% garlic when samples are 
stored at 4±1°C . No significant difference  is observed in the results  when 
samples are stored at 10±1°C. Meanwhile, the results of  the analysis of the 
sensory  characteristics show that Yoghurt containing 0.05% of garlic is more 
preferred than that containing higher rate due to the absence of  taste and smell 
of  garlic in the sample. Moreover,the results have indicated that the addition of  
garlic the does not affect the initial pH levels of yoghurt,and the values of  the 
sensory characteristics of  Yoghurt  have decreased during the storage period. It 
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has also been conducted that the standard sample can be considered fit for 
consumption for 7 days of  storage, whereas the samples of Yoghurt containing 
garlic can be fit for consumption during 49 days of storage. 

But if carrot juice is added by 0.5%,1% and 1.5% respectively during the a 35 
days storage period at 4±1°C and 10 ±1°C, it is noticed  through the analysis of 
microbial characteristics that the vital force of the Starter has lasted for 7 days 
in the standard  sample, 28 days in the sample containing 0.5% of carrot juice 
and 35 days in the sample containing 1% or 1.5% of carrot juice when stored               
at 4±1°C . No significant difference  is observed in the results  when samples 
are stored at 10±1°C. However,the results of  the analysis of the sensory 
characteristics have shown that Yoghurt containing 0.5% of  carrot juice is more 
preferred than that containing higher rates due to the absence of  taste and color 
of carrot juice in the sample. In addition,the results have shown that adding 
carrot juice does not affect the initial pH levels of  yoghurt, and that the sensory 
characteristics of  Yoghurt have decreased during storage period. It has also 
been shown that the standard sample is fit for consumption for 7 days of 
storage,whereas the Yoghurt samples containing carrot juice remain fit for 
consumption for 35 days of storage. When Transglutaminase enzyme is added 
by 0.01%, 0.03% and 0.05% rates respectively during a 49 days storage period 
at 4±1°C and 10±1°C,it is noticed through the analysis of microbial 
characteristics that the vital force of  the Starter has lasted for 7 days in the 
standard sample, 35 days in the sample containing 0.01% of Transglutaminase 
enzyme,and 49 days in the sample containing 0.03% or 0.05% of  
Transglutaminase enzyme, when stored at 4±1°C. No significant difference  is 
observed in the results  when samples are stored at 10 ±1°C. Also,adding 
Transglutaminase enzyme has no effect on the taste of  yoghurt. Inaddition, it  
has been proved that the standard sample is fit for consumption for 7 days of 
storage,whereas yoghurt sample containing Transglutaminase enzyme is fit for 
consumption for 49 days of storage. However, when adding probiotics,which 
consists of  Lactobacillus acidophilus LA-5 and Bifidobacterium animalis subsp 
lactis (Bb12), to milk allocated to yoghurt industry, results of analysis of 
microbial characteristics have indicated that vital force of the Starter has lasted 
for 7 days in the standard sample, 35 days in the sample containing on 
Lactobacillus acidophilus LA-5 or Bifidobacterium animalis subsp lactis 
(Bb12), when stored at 4±1°C. No significant difference  is observed in the 
results  when samples are stored at  10 ±1°C.  The results of analysis of sensory 
characteristics have indicated that adding of  probiotics has improved both taste 
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and smell of yoghurt of the sample. Also,adding  probiotics has not affected the 
initial pH levels of yoghurt ,and the values  of sensory characteristics of yoghurt 
have decreased during storage period. It has been concluded that the standerd 
sample is fit for consumption for 7 days of storage,whereas the  yoghurt 
samples containing probiotics are fit for consumption for 35 days of storage. 

As for changing the technological terms of manufacturing and applying the 
amended method of manufacyuring throughout a 42 day storage period                         
at 4±1°C and 10±1°C,the results of  the analysis of  microbicial characteristics 
have shown that vital force of the Starter has lasted for 7 days in the standard 
sample, whereas it has  lasted 42 days when using amended method of 
manufacturing when stored at 4 ±1°C. No significant difference is observed in 
the results when samples are stored at 10±1°C.Also,no effect on sensory 
characteristics is noticed . Results shown that standard sample is fit for 7 days 
of storage,whereas Yoghurt samples manufactured by the amended method are 
fit for consumption for 42 days of storage. Thus, the previous methods used in 
this research can extend the life span of the local yoghurt while retaining its 
vital and therapeutic value during the storage period of not less than 4 weeks 
and this would contribute to the development of the local yoghurt production 
technology. 
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   : Introductionالمقدمة 
 تحدث بحيث الأنزيمات البكتريا أو لفعل تعرضت التي الأغذية تلك بأنها المتخمرة الأغذية تعرف      

 القدم فمنذ  .والتركيب الشكل حيث من الغذاء واضحاً في عديلاًت تسببو فيها مرغوب تغييرات بيوكميائية

التي التخمر عملية هي الطرق هذه وإحدى الأغذية حفظ وتطوير طرق الاستنباط على الإنسان دأب 

 . معا والبكتريا الخميرة أو البكتريا وحدها فيها يستخدم

 وله للمستهلك وأكثر أماناً للهضم قابلية وأكثر غذائية قيمة أكثر الغذاء يصبح التخمر طريق وعن     

 مقارنة الطاقة حيث من نسبيا وتكلفة أقل عالية كفاءة ذات حفظ عملية هو التخمر أن كما  .أفضل نكهة

 الرائب اللبن بالأخصو المتخمرة الألبان هي المتخمرة شهرة الأغذية أكثر ومن  .الأخرى الحفظ بطرق

 عليه الحصول بعد حامضي طعم ذا يصبحو يتخمر الحليب أن بعيد زمن منذ الإنسان عرف فقد  .اللبن أو

  .الإنسان عرفها التي المتخمرة الألبان أنواع أقدم من اللبن يعد ، و قصير بوقت ضرع الحيوان من

               WHOو FAO غذية والصحة العالميتينيعرف اللبن الرائب حسب منظمتي الاو    
 أو الكامل المجفف أو المكثف أو المعقم أو الخام الحليب في اللبن حمض تشكل متخمر نتيجة حليببأنه 

 و Lactobacillus bulgaricus  هما اللبن حمض بكتريا من نوعين بفعل وذلك من الدسم الخالي
Streptococcus thermophilus  حوالي (ويجب  أن  تكون هذه الاحياء الدقيقة حية وبأعداد كبيرة

  .)2002،بريشة وزهران(في المنتج النهائي ) مل لبن على الأقل 1/ خلية  107×1
 على المترتبة والوقائية العلاجية الصفات في يبحثون العلماء من والكثير العشرين القرن بدايات فمنذ    

 مثل تناول أن على والتجارب الدراسات وأكدت ، مفيدة بكتريا على المحتوية المتخمرة الأغذية استهلاك

 أن لدرجة والقوة الحيوية ، المرضية البكتريا مقاومة إلى بالإضافة الجسم يعطي الأغذية من لأنواعا هذه

 حالة في الإنسان يعيش أي الحياة بأكسير يسمى ما الإنسان تعطي البكتريا هذه تناول أن يعتقد بعضهم

  ).2002،ة وزهرانبريش(الشيخوخة  أعراض عليه تظهر أن دون الحيوية من عالية بدرجة صحية تتميز
نسبت و  .اللبن الرائب الغني بالمغذيات هو من أكثر منتجات الألبان المخمرة شيوعاً حول العالم     

 البكتريا اللبنيةى المواد المغذية الموجودة فيه والتأثيرات الصحية المفيدة للبن الرائب إلعلى مر السنين 
Streptococcus thermophilus - Lactobacillus delbrueckii ssp. Bulgaricus  بالإضافة

ريا اللبنية والكائنات الحية ومع ذلك تضفي البكت  .في حال إضافتها لمنتجات الألبان sprobiotic إلى
من الخلايا  810إلى  610من المجهرية الفوائد الصحية على اللبن عندما توجد بالتراكيز الموصى بها 

  .(Vasiljevic and Shah,2008);(Ross et al.,2005)  وقت الاستهلاكمل  1الحية في 
لبكتريا البادئ ة الغذائية والتأثيرات العلاجية إلى القيم عة والاستهلاك الكبير للبنتعود الشهرة الواس  

وقد توصل الباحثون .  حيث يتمتع بتأثيرات وقائية وعلاجية ضد معظم الأمراض.  خلال التخمر



 

9 

 

وخافضة للكوليسترول في الدم  ، مضادة للسرطان، مضادة للجراثيم  مؤخراً أن اللبن يتمتع بتأثيرات
  .إضافة إلى التأثيرات العلاجية الأخرى 

عادةً للألبان أثناء التخزين بالتبريد بسبب مجموعة متنوعة  والقوة الحيوية التغذوية قيمةتنخفض ال     
لهيدروجيني مع زيادة شدة مثل انخفاض الرقم ا، ومزيج من التغيرات في ظروف بيئة التخزين 

                            عن تراكم بيروكسيد الهيدروجين الأوكسجين والأكسدة المحتملة ، فضلاً
(Dave and Shah,1997a);(Dave and Shah,1997c);(Donkor et al.,2006);(Lourens 

et al.,2001);(Sarkar,2008);(Vasiljevic et al.,2007).  
                  تمت تسوية دعوى قضائية  2007ففي عام ، صناعة الألبان في العالم من الجدل لا تخلو     

                    حيث   .لادعائها كذباً وجود البكتريا اللبنية في منتجاتها  ® Pinkberryمن قبل شركة
                                           . لقضيةلحل اقليمى في لوس انجلوس ألف دولار إلى بنك الغذاء الإ 750بمبلغ تبرعت 

(Hayes,2007);(Steinhauer,2008).  
ً  أن   ® Dannonفي العام التالي ، رفعت ولاية كاليفورنيا دعوى قضائية ضد شركة      مدعية

 في تسويةوالفوائد الصحية المعلن عنها  كانت مضللة ، ولم تثبت" أكتيفيا"الإعلانات عن منتجات 
ولار لتعويض العملاء الذين مليون د 35خارج المحكمه وافقت الشركة على إنشاء صندوق بقيمة 

لى سوق الولايات المتحدة             منذ دخولها إ  "DanActive"أو" أكتيفيا"بشراء منتجات قاموا 
            على التوالي بحيث يعطى لكل فرد مبلغ مئة دولار على التساوي     2007و 2006عامي في 

(Oppenheim,2009);(USA Today,2009). شركة وبالإضافة إلى ذلك وافقتDannon    على
   .تحسين علامتها التجارية مع توفير الأسماء العلمية للبكتريا المستخدمة في هذه الألبان المخمرة

ة في اللبن بفاعلية تحد يمثل تطوير استراتيجية من شأنها تمديد بقاء البكتريا والكائنات الحية المجهري  
لقد وجدت عدة أليات لتحسين صلاحية .  واضح لمصنعي اللبن الرائب والباحثين على حد سواء

البكتريا اللبنية والكائنات الحية المجهرية في منتجات الألبان المخمرة بإستخدام الوسائل التي تعتمد 
  . أو تغير صفات بعض السلالات على الإضافات أو عن طريق تغيير شروط التصنيع التكنولوجية

تكمن أهمية تطوير صناعة اللبن الرائب لما يتميز من نكهة وطعم جيد وقيمة غذائية مرتفعة فهو حيث 
  . الناحية الطبية والعلاجية يمثل وجبة غذائية كاملة لمختلف مراحل العمر عدا عن أهميته من

  :لذلك فقد هدفت هذه الدراسة إلى  
  Streptococcus thermophilusالطريقة العادية بإستخدام بادئ نظامي ـ تصنيع اللبن ب1
   :) المكررات(مع استخدام طرق إطالة الحفظ وهي   Lactobacillus bulgaricusو
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ب ـ تغير شروط التصنيع  أـ الإضافات
 التكنولوجية

 النتيجة

ضغط تحت لحليب اتجنيس ـ 1 .ـ اللاكتولوز 1
 . عالي

 الوصول إلى أطول
فتره حفظ ممكنه للبن 
الرائب دون التأثير على 

 .بكتريا البادئ 

 .ـ  طريقة التصنيع المعدلة 2 .ـ الثوم 2

  .ـ الجزر3

   .ـ إنزيم ترانس غلوتاميناز 4

  :  Probioticsـ إضافة سلالات من الـ 5
1- Lactobacillus acidophilus                                         
2-Bifidobacterium lactis  

 

في إطالة فترة حفظ اللبن الرائب وخواصه ) جزر، ثوم ، اللاكتولوز (تأثير بعض الإضافات ـ 2
  . الحسية

  .إطالة فترة حفظ اللبن الرائب وخواصه الحسية  ـ تأثير إضافة بكتريا البروبيوتيك في3
  .ظ اللبن الرائب وخواصه الحسية ـ تأثير تغيير شروط التصنيع التكنولوجية في إطالة فترة حف4
من خلال دراسة بعض ) °م10والدرجة  °م4عند الدرجة (ـ دراسة تحديد عمر الحفظ للمنتج 5

المواصفات الكيميائية والميكروبية والحسية للبن الرائب على المكررات السابقة والشاهد مع تحديد 
  .تعداد بكتريا البادئ في كل مرحلة 
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    :Literature review  المرجعية الدراسات - 2
  :الألبان عالمياًالحليب وإنتاج  -2-1

الحيوانات كانت منتجات الحليب المخمرة جزءاً هاماً من النظام  ربيةمنذ أن قام البشر برعاية وت     
عملية  لولاوالتي ذيات لفترة أطول من الوقت ، الحليب على المغ تخمير يحافظ . انالغذائي للإنس

تستهلك منتجات الحليب المخمرة كمواد غذائية أساسية   .أسرع هبوتيرالمغذيات لتدهورت  التخمر
ويمكن أن يعزى تنوع منتجات الحليب المخمرة لتنوع   .مشروبات وحلويات ووجبات خفيفة أو

والملح  والتوابل مثل السكر(نات المختلفة ستخدمة في التخمير وبالإضافة إلى المكوالم بادئاتال
  . (Chandan,2006a)) تجفيفمثل التجميد ، والتركيز وال(وتطبيق تقنيات الحفظ الإضافية ) والفواكه

                 .(Chandan,2006a)نوع مختلف من منتجات الحليب المخمرة  400 ما يقرب من يستهلك عالمياً   
طن    17800000ستهلاك العالمي من منتجات الألبان المتخمرة أكثر من الإ بلغ 2005وفي عام 

(van Hylckama Vlieg and Hugenholtz,2007)  زبدة الحليب المنكه اللبن وتعتبر كل من
في اللزج والحليب الاسكندنا   shrikhandو dahiو kefirسيدوفيلوس ، والقشدة الحامضة والاوحليب 

من بعض الأطعمة الاكثر شيوعاً بين منتجات الحليب المخمرة المستهلكة في أجزاء مختلفة من العالم 
(Chandan,2006a);(Tamime and Robinson,1999d)  .ب بكتريا حمض وتستخدم في الغال

أو /ئر والخما إضافةفي منتجات الحليب المخمرة ولكن في بعض المنتجات قد يتم  اللاكتيك كبادئات
ة الأكثر أهمية خلال ض اللبن هو الظاهرمل اللاكتوز إلى حتحو(Chandan,2006a) .   الفطور

 بادئاتبواسطة ال تشكيلهانكهة المختلفة التي تم الإلا أن مركبات  .  (IFM,2004)حضينعملية الت
   .تساهم في تنوع المنتجات النهائية

كيلوغرام وازدادت  5.22حتي  2.63ت المتحدة للبن من ازداد نصيب استهلاك الفرد في الولايالقد    
  ,ERS).9200( 2007حتي عام و 1997مليون كيلوجرام منذ عام  7157حتي  714مبيعات اللبن من

                    عن آثارها الصحية المفيدة فيه فضلاً المواد المغذية ميةتعزى شعبية اللبن إلى ك 
(Mckinley,2005).  بدايات القرن العشرين  في "نظرية إطالة الحياة " ظرية متشنيكوفعززت نكما

إجراء الألبان في أوروبا وحث على ستهلاك الألبان ممازاد من شعبية ة المفيدة لإالصحيالتأثيرات 
                              .(Lourens-Hattingh and Viljoen,2001);(Vasiljevic and Shah,2008)الأبحاث فيها 

يتم الإشراف على إنتاج الألبان في الولايات المتحدة من قبل هيئة إدارة الأغذية والعقاقير      
إضافة المنتجات الغذائية التي تنتج من  فإن اللبن من CFR)(وفقاً لقانون التنظيم الاتحادي ،  الأمريكية

على   Lactobacillus bulgaricus and Streptococcus thermophilusريا حمض اللبن بكت
   . (CFR 131.200,2009) ٪ 0.9عن أن لا تقل درجة الحموضة 
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هي منظمة وطنية ) NYA -نيا ( National Yogurt Associationالجمعية الوطنية للألبان     
لألبان ، وذلك بهدف وموردي صناعة االمسوقين  لأحدث منتجات الألبان غير ربحية تمثل المنتجين و

قدمت نيا  (NYA,2009) .تكون بمثابة مصدر معلومات للعموم ورعاية البحوث حول إنتاج الألبان 
غذية والعقاقير لتعديل بعض المعايير المتعلقة لى هيئة ادارة الأالتماساً إ  2000شباط عام   18في

ب تواجدها في المنتجات التي لحية الواجبمنتجات الألبان وذلك لتحديد الحد الأدنى من تركيز البكتريا ا
 أن المنتج يحتويمكتوب عليه ملصق أن تحوي على الألبان  منتجات ، وينبغي في لبنبأنها  توصف

يات المتحدة أنشأت نيا في الولا . (Roberts,2009);(NYA,2009)ريا حية لايحتوي على بكت أو
ختم علب  المذكورة على) ريا اللبنيةالبكت(ادئات للب القوة الحيويةبرنامج التطوعية الذي ينص على أن 

. (NYA,2009) وقت الاستهلاكمل  1الخلايا الحية في من  108إلى  106من  الألبان ينبغي أن تكون

ولأن هذا البرنامج يتسم بالطوعية لمصنعي الألبان قد تحتوي المنتجات بدون هذا الختم أيضاً على  
               .ولكن ليست بالضرورة حسب المستويات الموصى بها  البكتريا اللبنية القابلة للحياة

                                          من برنامج نيا لوضع ختمجي الألبان الحصول على الموافقة يمكن لمصنعي ومنت
  “Live & Active Cultures” على ملصق المنتج وذلك بعد تقديم تقرير مخبري من مختبرات

ة الزراعة الأميركية أو مختبرات مستقلة معتمدة يفيد أن عينات المنتج تلبي معايير برنامج ختم وزار
  (NYA, 2009). نيا  

  :استهلاك الألبان ومنتجاتها -2-2
على الرغم من وجود ثروة حيوانية ضخمة في معظم بلدان الوطن العربي وعلى الرغم من   

ن الوطن إ، ف ومنتجاتها خلال العقد الأخير من الألبان التطورات التي حصلت على الكميات المنتجة
حيث تشير إحصاءات .  العربي ما زال غير قادر على تحقيق الاكتفاء الذاتي من هذه السلعة الهامة

ن المتاح للاستهلاك من الألبان ومنتجاتها في الوطن العربي قد أبالمنظمة العربية للتنمية الزراعية 
لى إوكذلك تشير  . 2001مليون طن عام  28.2لى نحو إ 1991ون طن عام ملي 20.6ازداد من نحو 

 ن نسب الاكتفاء الذاتي من الألبان ومنتجاتها في الوطن العربي قد ازدادت هي الأخرى من نحوأ
  . )2003،اللوزي( 2001عام % 71.4لى نحو إ 1998-1993كمعدل للفترة %  65.4
جموعة تنمية الزراعية إلى أن قيمة الفجوة الغذائية من موتشير إحصاءات المنظمة العربية لل     

حيث بلغت قيمة .  الحبوب العربية بعد ومنتجاتها تحتل المرتبة الثانية في فاتورة الغذاء الألبان
من % 9.66تمثل حوالي  2001مليار دولار عام  2.26الواردات العربية من الالبان ومنتجاتها نحو 

وتعتبر جميع الدول العربية .  مليار دولار 23.5ذائية العربية والبالغة نحو إجمالي قيمة الواردات الغ
مليون طن  8.61بحوالي  2001، حيث قدرت الكميات المستوردة عام  مستورد صاف لهذه المنتجات

  وتأتي في صدارة الدول المستوردة كل من الجزائر.  2002مليون طن في عام  8.8وحوالي 
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من إجمالي % 76.5بنحو ، وبإجمالي يقدر  ، والكويت ، لبنان ، ليبيا مارات، الإ ، مصر السعودية
  .)2003،اللوزي( واردات الوطن العربي من الألبان ومنتجاتها

لم يتجاوز معدل نمو إنتاج الحليب أكثر %  2.8نحو  سوريا غ معدل النمو السكاني السنوي فييبل    
 1.75إلى حوالي  1991مليون طن عام  1.46من نحو  سنوياً فقد ارتفع استهلاك الألبان% 1.6من 

عام  كيلوجرام سنوياً 105فيما انخفض نصيب الفرد من الحليب من نحو .  2001مليون طن عام 
    .)2010،عربش( 2001كيلوجرام عام  95إلى نحو  1992

ائية للسكان في ر بعدة عوامل من أهمها الموقع الجغرافي والعادات الغذثن استهلاك الألبان يتأإ    
ففيما يتعلق بالموقع الجغرافي والذي يعتبر عاملاً مهماً في استهلاك الألبان .  المناطق المختلفة

على قربها من مناطق  ومنتجاتها يلاحظ بأن استهلاك الألبان يتركز في مدن دون غيرها اعتماداً
يستهلك لألبان في سوريا حيث استهلاكا ل كبر المدن السوريةأ، حيث تعتبر مدينة حلب من  الإنتاج

وعلى العكس من ذلك فان استهلاك المدن .  من جملة الألبان المستهلكة في سوريا% 40سكانها نحو 
نظراً لقلة أعداد الحيوانات التي يتم تربيتها  الساحلية من الألبان ومنتجاتها يقل عن تلك المذكورة سابقاً

علت إنتاج الألبان قليلاً والظروف الطبيعية التي ج، إضافة إلى وعورة الطرق  في مناطق الساحل
 نها تؤثر على الاستهلاك من حيث الكمية والنوعإتعلق بعادات السكان في المناطق فما فيما يأ. فيها

حيث يلاحظ تفضيل سكان المنطقة الوسطى للمنتجات المصنعة من لبن الأغنام بينما يفضل سكان 
  .)2010،عربش( ألبان الأبقار دمشق والمنطقة المحيطة بها منتجات

، وذلك نظراً  لوحظ وجود زيادة مستمرة في إنتاج واستهلاك الألبان خلال السنوات القليلة السابقة
حيث . الغذائية العالية لزيادة الوعي الصحي لدى المستهلكين بالخصائص العلاجية للألبان وقيمتها 

بن عدة ميزات منها حماية الجسم من ريا حمض اللبن الموجودة بشكل حي في اللتمتلك بكت
، وتخفيض مستوى الكولسترول  ، وتخفيض احتمال الإصابة بالسرطان الاضطرابات المعوية المعدية

  . ، ومساعدة الجسم في الاستفادة من البروتين والكالسيوم والحديد ، وتحفيز مناعة الجسم في الدم
اوز فترة صلاحيتها ستة أيام عند حفظها في درجة ، إذ لا تتج ولكن تمتلك الألبان فترة حفظ محدودة

ويعود .  سبوعين عند حفظها مبردةحين قد تتراوح فترة صلاحيتها إلى حوالي ا في.  حرارة الغرفة
، ونمو الخمائر  ، وانفصال المصل عنه فساد اللبن إلى عدة أسباب من أهمها ارتفاع نسبة حموضته

لفطريات التي تنمو على سطح الألبان نواتج استقلابية حيث تنتج بعض ا.  والفطريات على سطحه
وقد ثبت أن للأفلاتوكسينات قدرة على إحداث أمراض .  خطيرة على الصحة تسمى بالمايكوتوكسينات

  .  سرطانية أو طفرات وراثية أو تشوهات جنينية عند الإنسان
العديد من الطرائق لزيادة فترة ، لذلك تم ابتكار  وينتج عن الفساد السريع للبن خسائر مادية كبيرة

  :، ومن هذه الطرائق صلاحية اللبن
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  :إطالة فترة حفظ اللبن الرائب المستخدمة في طرقبعض ال -2-3
  :إستخدام الإضافات -2-3-1
  :lactuloseإضافة اللاكتولوز  -2-3-1-1

بشكل و .  (Aider and de Halleux,2007)يستخدم اللاكتولوز كثيراً في الصناعات الصيدلانية   
                                       (Tamura et al.,1993) رئيسي كمستحضر فعال ضد الأمراض مثل الإمساك الحاد والمزمن

بما يتعلق بتحسين  واعدة في مجال الصناعات الغذائيةوبالرغم من ذلك فقد تم الإعلان عن تطبيقات  
 (Donkor et al.,2007)لتأثيرها المفيد على صحة الإنسان  القوة الحيوية لبكتريا البادئ بالإضافة

اللاكتوز الموجود في الحليب ومصل اللبن  ماكبةفهو عبارة عن ثنائي سكاريد صناعي مستحصل من م
ويحتوي على  (Zokaee et al.,2002)وسطياً  %4.5بمستويات عالية نسبياً تقترب إلى حوالي 

وفي حين انه لا يمتص في الأمعاء الدقيقة .  (Strohmaier,1998) الغلوكوز الفركتوز بدلاً من
فقد بينت عدة  علاوة على ذلك ، Prebiotic  )(Kontula et al.,1999فيمكن ترجيحه ليعمل كـ

.                                                                  Bifidobacteria ـتأثير اللاكتولوز كمحفز لنمو ال دراسات
)Olano and Corzo,2009);(Sako et al.,1999);(Shin et al.,2000(.   

فإن اللاكتولوز يبدو كمكون غذائي مهم والذي قد يتوسع ، وبأخذ ما ورد ذكره في الحسبان      
ويمكن للمرء أن يتوقع حجم إنتاج كبير لللاكتولوز للمساهمة ، البحث فيه بشكل أوسع كمنفذ وظيفي 

أن استخدام هذا أثبتت   (Ricardo PD.,2010)لهذا الغرض فإن الدراساتو،  ة الأغذيةفي صناع
 الرائب بالإضافة إلى اللبن المصنع المكون في منتجات الألبان المخمرة قد حسن القوة الحيوية للبن

 LactobacillusوLactobacillus  rhamnosus و  Lactobacillus  acidophilusبالـ

bulgaricus وB. lactis وB.bifidum  الـوالمستنبتة معStreptococcus thermophilus . 
ن استخدام مثل هذا ميض بدون استخدام اللاكتولوز ، فإقارنة مع الشاهد بعمليات التحموبال
 B. lactisوبالأخص الـ   Probiotics في الحليب قد زاد في تعدادات الـ  Prebioticsالـ

فأصبح كل  .يوم  42مدة  بكتريا البادئل المحافظة على القوة الحيوية بالإضافة إلى  B.bifidumوالـ
نخفاض الزمن اللازم لإكمال عملية التخمر مقترنان بإ بنوحامضية حمض الل من معدل التحميض

)tpH4.5 (والـpH  يوماً 42خلال وقت التخزين المبرد والمستمر لفترة تدوم إلى .  
  :الثوماستخدام  -2-3-1-2

فوائد الغذائية العظيمة التي يعطيها الثوم هي بسبب احتوائه على نسبة كبيرة من الفسفور إن ال    
مادة الكالسيوم المفيدة للعظام وهما مادتان  المفيد في تغذية خلايا المخ وتنشيط الذاكرة ويحتوي أيضاً

وهي المادة ) ينالآيس(كما أن الثوم يحتوى على مادة تسمى ، أساسيتان في مقاومة كثير من الأمراض 
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الأساسية في تكوينه والتي تسبب الرائحة المعروفة عنه وهذه المادة تكمن وراء الصفات العلاجية 
  .تومايسين بالنادرة للثوم حيث تعتبر مضاداً حيوياً طبيعياً فعالاً كالبنسلين والسترو

(Ankri and mirelman,1999).  
غرامات  6و، زيوت طيارة % 25وحوالي ، من وزنه ماء % 60غرام منه على  100يحتوى     

مليغرام والفوسفور  30مليغرام دهون وكثير من الأملاح المعدنية مثل الكالسيوم حوالي  10بروتين و
  .والكثير من الفيتامينات  Cمليغرام فيتامين  13مليغرام حديد و 1.5مليغرام و 25حوالي 

ية للثوم موضع تقدير كبير على مر التاريخ الخصائص الطب على أنقد توصل الباحثون مؤخراً ل   
خدم الثوم بالشكل الأكبر يست.  حيث استخدم بشكلٍ شائعٍ لمعالجة جملة واسعة من الأمراض البشرية

السرطان ،  الجلطات،  وتأخير بعض الأمراض المزمنة لكبار السن كتصلب الشرايين للوقاية
تشكّل المياه البيضاء ولتعزيز الصحة ،  المفاصل التهاب،  شيخوخة الدماغ،  الاضطرابات المناعية

ة عبر رفع مستويات الطاقة ودوران الدمالعام (Rahman,2001)  . يستخدم الثوم حالياً بشكلٍ واسع
ستخدام مضادات الأكسدة الطبيعية في إوإن الاهتمام المتزايد ب.  دلانيةفي الصناعات الغذائية والصي
                           ائد هذه المضادات لصحة الإنسان تزيد من أهمية الثوم ومنتجاتهحماية المواد الغذائية وفو

(Dorant et al.,1993);(Nuutila et al.,2003) .  
      اً كبيراً من الاهتمام في هذه الأيام بسبب ميزاته الطبية سواء بين عامة الشعبرينال الثوم قد    

حيث تأكّد أن الثوم ومنتجاته يحافظان على نكهة وطعم .  (Nielsen and Rios,2000)أو بين العلماء
. (Ankri and Mirelman,1999)الأغذية من خلال أدائه لدور مادة مضادة للجراثيم والفطور

  . (Banerjee and Sarkar,2003) إضافةً إلى ذلك تبدي خلاصات الثوم فعاليةًً مضادةً للأكسدة
عند استخدامه كما يطيل من فترة حفظه أكثر شهيةً ونكهةً  إلى اللبن يجعلهعند إضافته الثوم  إن    

 °م7أيام عند الدرجة  5و °م30ـ25 تبلغ فترة حفظ اللبن يوماً واحداً عند الدرجة.  كمادة مضافة للبن
  .(Kumar and Mishra,2004)العالم في ° م 4وعشرة أيام تقريباً عند الدرجة

أن الثوم يساعد على تحسين زمن حفظ على ) (Gundogdu et al.,2009لقد أكدت الدراسات    
اللبن عبر إعاقة تشكّل العفن والفطريات فيه وذلك لإضافة هذه الخاصية إلى الخصائص الأخرى عالية 

إلى قدرة الثوم على  أيضاً وأوضحت الدراسات، الجودة والفعالية ضد الجراثيم التي يتمتع بها الثوم 
علاوةً على ،  الأمر الذي يؤدي إلى منع حدوث التحمض الذي يضر بجودة اللبن،  ثيمإيقاف نمو الجرا

مدة ة القوة الحيوية لبكتريا البادئ وإطال ذلك يوفر الثوم فرصةً لزيادة وتحسين قابلية تخزين هذا المنتج
إلى ت بينت بعض الدراساومن ناحية أخرى . يوم دون التأثير في طعم ورائحة اللبن الرائب  35

من خلال ) اللبن والثوم(تفسير بعض الفوائد التجارية لخلط هذين العنصرين الغذائيين عاليي النوعية 
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أيضاً إلى اختيار أفضل نسبة  بينتبكتريا البادئ كما المزرعة الجرثومية لإلى إضافة عجينة الثوم 
  .) (Gundogdu et al.,2009  للثوم في اللبن

  :إضافة عصير الجزر -2-3-1-3
في الوقت الراهن  هأبحاث جديدحيث أجريت مبذولة لإطالة فترة حفظ اللبن الرائب ، هناك جهود     

كطريقة لتطوير تقانة صناعة الألبان                                          تحث على إضافة عصير الجزر أثناء صناعة اللبن الرائب
(Schieber et al.,2002);(Simova et al.,2004).  

  الفا كاروتين ومركبات ، البيتا كاروتينك مضادات الأكسدة غذاء غني بمحتواه من الجزر      
                 ويحتوي الجزر ايضاً دهون اساسية، والغلوتامين التي تعتبر ايضاً مضادات أكسدة الفايتو 
وهذا المركب له ، نول كما يحوي مركب الفالكاري. رات ومركبات ازوتية بكميات قليلة كربوهيد

                           ، توكوفيرول حمض الأسكوربيكبالإضافة إلى . تأثيرات في مراحل تطور أمراض السرطان 
(Hashimoto and  Nagayama,2004) .  

واللبن تنتج غذاء متوازن حيث أن الجزر هو مصدر جيد من عصير الجزر إن مزيج    
والحديد والبوتاسيوم والمغنيسيوم والنحاس والمنغنيز والكبريت والفسفور  لكربوهيدرات والكالسيومل

إلا ، الثيامين ، حامض الفوليك والريبوفلافين  A  ،B1  ،B2  ،C  ،Eوهو مصدر ممتاز لفيتامين 
اللبن الرائب هو منتج غني بالبروتين  من ناحية اخرى. من البروتين والدهون  منخفض محتواه أن

وى على كمية قليلة من الحديد والفيتامين لذلك عند مزج اللبن الرائب مع عصير الجزر والدهون ويحت
  . (Raum,2003);(Ikken et al.,1998)منتج غني غذائياً  نحصل على

ن أاستطاع  الرائب إلى اللبن زرن إضافة عصير الجعلى أ (Aly et al.,2004)أكدت الأبحاث   
يوم من التخزين المبرد وذلك لإحتواء عصير الجزر على نسبة  30مدة يطيل القوة الحيوية للبادئ 

من أصل  البكتيريةتا كاروتين والقادرة على إنتاج المضادات يعالية من الكاروتينات وخصوصاًً الب
أن وزملائه  et al.,2008)  (Shibario ستطاعاكما ،   طبيعي التي تكبح من نمو الخمائر والفطور

يوم من التخزين مدعماً ذلك نتيجة  35مدة لبادئ بإضافة عصير الجزر حيوية لل من القوة الييط
إعاقة  التي تعمل على الطبيعية بكتيريةالجزر على الريبوفلافين المنتج للمضادات العصير إحتواء 

أن إضافة عصير  Yousef.,2000)(ثبت أبالإضافة لذلك ،  اللبن الرائب تشكّل العفن والفطريات في
يوم من التخزين  35مدة ب يطيل من القوة الحيوية للبادئ الرائ ثناء صناعة اللبنأ بالجزر إلى الحلي

 وخصوصاًالموجودة في حليب الابقار على خفض الأفلاتوكسينات المبرد حيث يعمل عصير الجزر 
ك لالتوكسينات وذ مركبات منيعتبر لا الذي  M2 الافلاتوكسينات وتحويلها إلى M1 الافلاتوكسينات

  .عن عمليات التحويل  همسؤولطبيعية نزيمات ألإحتواء عصير الجزر على نظراً 
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  :نزيم ترانس غلوتامينازمعاملة الحليب با -2-3-1-4
ذ أكثر من من Heinrich Waelschمن قبل العالم ترانس غلوتاميناز إنزيم تم التعرف على     

                       .لأمينات في البروتينل على دمج انزيم مستخرج من الكبد يعمإأربعون عاماً على أنه 
(Fesus and Piacentini,2002).  

في كازئين الحليب وفي  تركيبيةإمكانية تعديل الخصائص ال العلماء وجد،  1980وفي بدايات عام     
غلوبولينات فول الصويا بإستخدام إنزيم ترانس غلوتاميناز المستخرج من كبد الخنزير أو من البلازما 

من مصادر مختلفة نزيم الإتم تنقية وإستخراج لقد  . (Motoki and Seguro,1998)البقري 
 ومن بشرة الإنسان ومن كريات الدم نسجة الحيوانية المختلفة أو من الكبد وبصيلات الشعركالأ

(Ikura et al.,1980);(Tsai et al.,1996);(Wilhelm et al.,1996);(Yildirim.,1998); 
(Giandomenico et al.,1999); (Krig and Rice,2000).  

الأنسجة الإنشائية للنباتات ومن براعم  إنزيم ترانس غلوتاميناز من جاإستخرصدر حديثاً إمكانية     
وجود  يدل علىكل هذا  . ول الصويا وفي كاسات البذوراوراق ف، البرسيم ، الدرنات ، دوار الشمس 
.                                                     (Serafini-Fracassini et al.,1995) نسجةنباتات والأرانس غلوتاميناز في التنشاط لإنزيم 

(Kang and Cho,1996);(Tsai et al.,1996) .  
لكن مع ، في الأصل تم الحصول على إنزيم ترانس غلوتاميناز من الأنسجة الحيوانية والنباتية    

  سات للحصول على إنزيم ترانس غلوتاميناز من الكائنات الحية الدقيقة بحاث أجريت دراتطور الأ
 (Dickinson,1997)   اع مختلفة من الأغذيةووقد حصل عليه من نواتج التخمر الميكروبي لأن

(Zhu et al.,1995);. مايلي  كما تم الحصول على إنزيم ترانس غلوتاميناز بعد ترشيح وتنقية نواتج:  
Streptoverticillium sp و Streptoverticillium mobarense  .                                                              

Streptoverticillium  ladakanum  و. Streptoverticillium lydicus  
(Dickinson,1997);(Zhu et al.,1998;2000);(Nieuwenhuizen et al.,2004),       

(Ando et al.,1989);(Motoki et al.,1990);(Kanaji et al.,l993);(Jiang et al.,2000)  
  Physarum polycephalumو Bacillus subtilisموجود داخل خلايا  الإنزيم كما أن

.(Faergemand et al.,1998b;1999a);(Tsai et al.,1996)  
 ـبروتينات (وعة أمين حرة على مجم التي تشمليقوم بربط الجزيئات آلية عمله تكمن في أنه     

ينشط في درجة قريبة  . )الغلوتامين(مجموعة غاما بروكساميد  ىعل التي تشملمع الجزيئات ) ببتدات
ولكن  pH 5-9كما أنه نشط في درجة الـ° م60ويبدأ بالتثبيط فوق الدرجة ° م 50من درجة حرارة 

  . )et al.,2006) Beatriz 5أقل من  pHيبدأ انخفاض نشاطه في درجة الـ

تعتبر هذه الطريقة إحدى الطرائق التي تؤدي إلى زيادة فترة حفظ اللبن مع التحسين الكبير في    
 أن إضافة إنزيم ترانس غلوتاميناز (Farnsworth et al.,2009)أثبتت الدراسات .  خواص جودته

ما يقارب ثمانية أسابيع عند  إلى للبن الرائب وتحتفظ بالقوة الحيوية لبكتريا البادئ ترة الصلاحيةفتزيد 
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انخفاض ظاهرة خروج ا تؤدي إلى ازدياد لزوجة اللبن وكما أنه،  °م4درجة حرارة  ىالتخزين عل
  . المصل بشكل كبير

                 من خلال تحضين الحليب مع أنزيم الترانس غلوتاميناز الميكروبييتم تنفيذ هذه الطريقة    
ثم يتم تثبيط الأنزيم . لمدة ساعة واحدة  °م50على درجة  الشركة الصانعة بكمية تتوافق مع تعليمات

ثم يتم تصنيع اللبن من هذا الحليب بتلقيحه بمزارع البادئ ثم . °م75التسخين إلى درجة حرارياً وذلك ب
  . ساعات أربعلمدة  °م43تحضينه على درجة 

فبالنسبة للزوجة فإنه يؤدي إلى زيادتها . تج تحسين الخواص الحسية للبن الناإلى يؤدي هذا الأنزيم    
.  حيث تزداد اللزوجة بازدياد الكمية المضافة من الأنزيم،  عن اللبن غير المعامل بالأنزيم% 75بنسبة 

 هالناتج خثرةوزيادة مقاومة ال خثرةمقدرة البروتينات على تشكيل ال وهذه الزيادة ناتجة عن زيادة
  . بط الداخلي لجزيئات الكازئينللتحطم والانكسار نتيجة الر

                 أما بالنسبة لظاهرة انفصال المصل التي غالباً ما يكون سببها ارتفاع درجة حرارة التحضين   
                   أو ارتفاع نسبة بروتينات المصل إلى البروتينات الكلية أو انخفاض نسبة المواد الصلبة الكلية

وبما أن الترانس غلوتاميناز يعمل  .فيزيائية الخاطئة للبن أثناء تصنيعه وتوزيعه وحفظهأو المعاملات ال
وبالتالي  لخثرةعلى إكساب الكازئينات وبروتينات المصل قدرة أكبر على الترابط فيما بينها وتكوين ا

فهذا  هالمتشكل خثرةقدرة أكبر على ربط الماء كما أن هذا الأنزيم يعمل على تقليل حجم المسامات في ال
كله يؤدي إلى التقليل من ظاهرة انفصال المصل بشكل كبير حتى عند توافر الشروط المواتية لحدوثها 

   (Farnsworth et al.,2009).  مثل ارتفاع درجة الحرارة
  :Probioticsالـ  استخدام سلالات مختلفة من -2-3-1-5

: لصنفين من بكتريا حمض اللبن هما اللبن حول العالم كحليب مخمر بزرع مشترك ينتج      
Lactobacillus delbrukii spp. Bulgaricus ، Streprococcus thermophilus  . ًحديثا

  . Probioticsهنالك تأكيد على تطوير حليب مخمر يحوي 
Arunachalm,1999);(Kailasapathy,2006)(                       . 

الكثير من ، حية تمنح فوائد صحية للمستهلك  ميكروبات هاأن بشكل شائع على Probioticsيعرف     
وتشمل أنواع  . جات التجارية كترية تستخدم بشكل شائع في المنتالأجناس والأنواع الب

Lactobacillus وBifidobacterium  .  
              هذه الأنواع من المنتجات قد طورت وسوقت في أوربا وأمريكا الشمالية والشرق الأقصى    

(Gilland et al.,2002);(Young et al.,2002) .  إن مواصفاتspp Lactobacillus  قد وثق
إن أهمية  . المهضومة قد قيمت بشكل أقل bifidobacteriaللـجيداً ولكن الأدوار الممكنة 
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bifidobacteria  فيما يخص العملية الصحية لجهاز الهضم عند الانسان تشجع استهلاك مثل هذه
  .(Chou and Weimer,1999);(Gilland et al.,2002)منتجات ال

  :كما يلي  Probioticsالفوائد الصحية للـ يمكن اختصار 
عالج أضرار ت، نشاط مضاد للبكتريا ، الوقاية من الإمساك ، وفيتامينات محسنة بروتيناتتزود الجسم ب

ن تحسي ، مستويات كوليستيرول الدم تخفيض،تحفيز استجابة الجهاز المناعي،نشاط مضاد للأورام،الكبد
  .(Ishibashi and Shimamura,1993);(Sanders,1993) استقلابات قابلية هضم اللاكتوز

كإضافات غذائية في منتجات الحليب المخمر المختلفة قد دعم  Probioticsأن اندماج بكتريا     
ى بمنتجات القيمة المضافة في بمواصفات مستحسنة صحياً وأعطى ارتفاعاً ضخماً لاستهلاك ما يدع

  .Adhikari et al.,2000)( (Mccann  et al.,1996);البلدان المتطورة
              للمستهلكين Probioticsتسليم هذه البكتريا عتبر اللبن الناقل المثالي ليمن بين منتجات الألبان     

Hughes and Hoover,1991)( .  بقاء من أجل أي من هذه المنتجات فإنProbiotics  خلال فترة
                             تخزين المنتج وفي وقت استهلاكه لكي يعطي الفوائد الصحية في المضيف هام جداً

(Adhikari et al.,2000);(Mccann et al.,1996);(Sheu and Marshall,1993).  
ن قبل المصنعين فلقد واجهوا منذ وقت طويل م Probiotics بالـ وبينما نفذ دعم المنتجات    

في الواقع قد يموت الكثير مما يزرع في الحليب حتى قبل أن ينال المستهلك . تحديات معالجة البقاء 
لقد حلل عدد من ماركات اللبن . كنتيجة لظروف المعالجة والنقل والتخزين . أي فوائد صحية 

وقد أشارت Bifidobacterium و Lactobacillusالتجاري من حيث الوجود المناسب لأصناف 
                                               (Donkor et al.,2007); ميكروباتالنتائج إلى أن معظم الألبان تحتوي عدد قليل من هذه ال

)  (Dave and Shah,1997.  من جهة ثانية فقد يتم تلقي التأثيرات الوظيفية والعلاجية للغذاء فقط إذا
 ميكروباتبشكل خاص هذه ال. تبقى خلال المرور من الفم إلى الأمعاء  Probioticsريا كانت بكت

  .  وضةودرجة الحرارة والحم ، الأوكسجين، عرضة للعوامل البيئية مثل الماء 
لا تتحقق إلا عند تناوله باستمرار مع الإبقاء على بن الرائب بأن الفوائد العلاجية لل ثبت حديثاً   

أن يحافظ على القوة الحيوية لبكتريا البادئ ) Aly,2007(كما استطاع . للبن حية فيه يا حمض ابكتر
 البكتيريةتم عزل بعض المضادات  بالإضافة لذلك.  يوم عن طريق إضافة بكتريا البروبيوتيك 35مدة 

                             مثل  التي تنتجها هذه البكتريا عند نموها مؤدية لقتل البكتريا المرضية والبكتريا المسببة للفساد
  .           Enterobacteria ـال

      ) Lactocidine(يدعى  بكتيرياً مضاداً  Lactobacillus acidophilusـتفرز بكتريا ال فمثلاً
البكتيرية وهذه المضادات  . )bulgaricane( يدعى بكتيرياً مضاداً bulgaricus.Lac  ـوبكتريا ال

كما أن أنواع .  للبن الرائبكبير من البكتريا المرضية مما يساهم في القيمة العلاجية  فعالة ضد عدد
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 رؤثتمثل الباكتريوسين تقضي على الخمائر والعفن دون أن  بكتيريةبكتريا البروبيوتيك تنتج مضادات 
  .) ,2001Carlsen( في بكتريا البادئ

أن البكتريا النافعة تقاوم خلال الأبحاث من ) Tenbrink and  Minekus,2004(أكد العالمان    
حفاظ على القوة الحيوية لبكتريا كما تمكنا من ال، الأمراض وتطرد السموم وتقوي الجهاز المناعي 

بكتريا  أنواع نوع منوهي  Lactobacillus acidophilusيوم عن طريق إضافة  35البادئ مدة 
ونافعة للإنسان وعملها  حموضة العاليةمحبة لل وهي لبن الرائبل البروبيوتيك التي يمكن إضافتها

ينتج من خلالها حمض اللاكتيك وهيدروجين بيروكسايد  المساعدة على عملية هضم البروتينات والتي
تثبط أو تقتل الكائنات في اللبن كما وكذلك مواد مضادة للجراثيم  ، ةالمركب )B(وانزيمات وفيتامينات 

  .  سانالدقيقة الضارة بالإن المجهرية
تحديات على تحمل الاوكسجين والاحماض والاملاح الصفراء من البكتريا البروبيوتيك تعتبر قدرة    

وللتغلب عليها أستعمل بعض الباحثيين سلالات مقاومة للاوكسجين  المرتبطه بإضافتها للغذاء
                   ثل، ومنهم من استعمل الاحماض الامينيه والببتيدات كملتقطات الاوكسجين م والحموضة

L-cysteine-HCL وحمض الاسكوربيك                                                          . 
and Shah,1997);(Gobbetti et al.,1998);(Champagne et al.,2005) (Dave                 

                        البروبيوتيك بكترياتحتوي بداخلها على  Micro-encapsulationومنهم من أستعمل 
)Rao et al.,1999 ( ،بادئريا الأستعملت بكت وكذلك Streptococcus thermophilus  والتي تقوم
  ).Okonogi  et al.,1994(ريا البروبيوتيك بكتستهلاك الاكسجين وبذلك تعزز من نمو إب

  :  أنواع البروبيوتيك -1 -2-3-1-5
ريا البروبيوتيك انتشاراً واسعاً وطور المنتجون حول العالم  ببكتلغذائية المدعمة اكتسبت المنتجات ا    

 معظم انواع  وتنتمي  (Shah,2004) تحتوي سلالات مختلفة من البروبيوتيك   منتجات جديده وعديدة
 Lactobacillusوتشمل    Lactic acid bacteriaريا حمض اللبنالبروبيوتيك الى مجموعة بكت

Bifidobacterium  ,   Streptococcus  thermophilus  , Pediococcus acidilactici 
Lactococcus Lactis mesenteroides , , Leuconstoc      .  Enterococcus faecium  

                          Lactobacillus نفي الأغذية هى التابعة للجنسي ع البروبيوتيك إستخداماًاومن اكثر انو
  Bifidobacterium                         . (Jarvenpaa et al.,2007);(Saarela et al.,2007) و

 Bifidobacterium و    Lactobacillusأنواع  بكتريا  اشهر:  )1(ويبين الجدول 
al.,2005);(Boylston et al.,2004) . (Tieking et  
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  Bifidobacterium و    Lactobacillusريا بكت سلالات اشهر :)1(جدولال
  

 Lactobacillus       نواعأ Bifidobacterium        أنواع
    Bifidobacterium Longum     Lactobacillus acidophilus 

Bifidobacterium Bifidum  Lactobacilus casei 
Bifidobacterium lactis Lactobacilus gasser  

Bifidobacterium Infantis Lactobacillus  plantarum 
Bifidobacterium breve )Lactobacillus  rhamnosus (GG 

Bifidobacterium Adolescentis Lactobacillus reuteri 
Bifidobacterium Licheniformis  Lactobacillus  paracasei  

 Lactobacillus  fermentum 
 Lactobacillus  brevis 
 Lactobacillus  johnsoni 
 Lactobacillus  salivarius  

al.,2005);(Boylston et al.,2004) (Tieking et   
  :بكتريا البروبيوتيك واعأنلبعض  الأسماء التجارية -2 -2-3-1-5
من الاسماء العلمية ستخدام الاسماء التجارية لها اكثر إالبروبيوتيك ب ريالبكتتقوم الشركات المنتجة   

  ريا مثلا تضيف شركة دانون بكت، فعند استخدامها فى منتجات الأغذية  وأعند تسويقها 
Bifidobacterium animalis subsp animalis DN-173010  لبعض منتجاتها وتذكر على

 مالمملكة المتحدة تطلق عليها اس ففى اسماء تجارية حسب البلد اقة البيان الخاص بهذه المنتجاتبط
Digestivum Bifidus  اسم  الولايات المتحدة والمكسيك فى، و Bifidus Regularis ، وفى كندا  
الارجنتين وفى   Dan-Regularis فى البرازيل اسمو ،  B. L. Regularis اسم تطلق عليها 

                         اسم تحت هولندا واستراليا وروسيا واسبانيا ورومانياووالمانيا وبلجيكا وايطاليا  والبرتغال
  Bifidus Actiregularis   .ريا بكت  كذلك تسوقLactobacillus casei DN- 114001    تحت                 

ريا الدنمارك بتسويق بكت -ركة هانسن تقوم ش كما . .lmmunitas  casei  L  التجاريم الاس 
Bifidobacterium animalis subsp lactis  اسم تحت   (BB12) الدنمارك  –وشركة دانسكو

الدنمارك  -شركة هانسن  كما تسوق HN019   Bifidobacteriumتسوقها تحت الاسم التجاري
 يبينو Lactobacillus casei 431تحت اسم   L . Paracasei subsp paracaseiريا بكت

             الاسماء التجارية لبعض من سلالات البروبيوتيك المضافة للاغذية ومصادرها: )2(الجدول
 et al.,1999 ) (Yeung .  
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  صادرهاالاسماء التجارية لبعض سلالات البروبيوتيك المضافة للاغذية وم: ) 2(جدولال
  

  الاسماء التجارية لبعض السلالات  مصدر السلالة
Rhodia , Inc ( Madison, Wis) L. acidophilus NCFM 

Nebraska Cultures, Inc. (Lincoln,   Neb.) L. acidophilus DDS-1  
Snow Brand Milk Products Co, Ltd. 

(   Tokyo, Japan) 
L. acidophilus SBT-2062 

 
Chr. Hansen , Inc. (Milwaukee, Wis) L. acidophilus LA-1 /  LA-5 
Chr. Hansen , Inc. (Milwaukee, Wis) L. paracasei CRL 431 

Valio Dairy ( Helsinki,Finland) L. rhamnosus GG  
Yakult(Tokyo, Japan) L. casei Shirota  

 

Danone (Paris, France )  L. casei  Immunitas 
 

Urex Biotech (London, Ontario, Canada) L. fermentum RC- 14 
 

Probi AB(Lund,Sweden) L. rhamnosus 271 
University College (Cork, Ireland) L.salivariusUCC18  

Biogaia ( Raleigh, N.C.) L. reuteri SD2112(same as MM2)  
Nestle (Lausanne,Switzerland) L. johnsonii La1(same as Lj1) 

 

Essum AB (Umea, Sweden) L. lactis L1A 
 

Probi AB (Lund, Sweden) L .plantarum 229V 

Danisco (Copenhagen,Denmark Bifidobacterium lactis HN019 
 

Yakult ( Tokyo, Japan) 
 Bifid. breve Strain Yakult 

Snow Brand Milk Products Co, Ltd.    
Tokyo,    Japan)  

Bifid. longum SBT-2928 
 

Morinaga Milk Industry Co, Ltd. 
Zama-City, Japan)  

Bifid. longum BB536 
 

Chr. Hansen , Inc. (Milwaukee,    Wis)  Bifidobacterium lactis Bb-12 
et al.,1999 )  (Yeung  

  :Lactobacillusريا خصائص بكت -3 -2-3-1-5
نسان والحيوان لكنها القناة الهضمية والمهبل والفم للإفى كامل  Lactobacillusريا بكتتتواجد     
جميع انواعها وسلالاتها ضمن  تصنف، و(Tieking et al.,2005)  ضع بوفره فى الامعاء الدقيقةتتو

غير متبوغة ، غير متحركة ، غير مفرزة  ،  ريا عصوية ، موجبة الغرامبكتريا حمض اللبن وهى بكت
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 6.2-5.5الامثل لنموها  pH  ـ، ال لانزيم الكتاليز ، لاهوائية اختيارية او لاهوائية اجبارية
(Charteries et al.,1997)  . للقاعدتين النيتروجنيتين الجوانين) بالمول(وتتراوح النسبة المئوية   

من اشهر نوع  56 اكثر من   Lactobacilusيتبع لجنس و% 53-32ما بين  (G + C)السيتوسين +
     (Tieking et al.,2005) :    أنواعها البشرية

Lactobacilus acidophilus) وLactobacillus  rhamnosus (GG) و Lactobacillus 

bulgaricus و Lactobacillus  plantarumو Lactobacillus  salivarius( .    
متجانسة ) الاولى: (وعاتريا بحسب منتجات التخمر الى ثلاثة مجمالبكت من الأنواع تقسم هذه   

والتى تنتج فقط (غير متجانسة التخمر ) الثانية( )حمض اللبن% 85التى تنتج اكثر من و(التخمر 
غير  )الثالثة() حمض الخل وثاني اكسيد الكربونحمض اللبن وكميات قليلة من الايثانول و% 50

الخل وثاني اكسيد الكربون  والايثانول وحمض تنتج حمض اللبن( ائية اجبارية هولا متجانسة التخمر
     (Jamuma and Jeevaratnam,2004) .)بنسب متساوية

فى   Lactobacillusريا نواع بكتأحدى إوهى   Lactobacillus acidophilusرياتستخدم بكت   
% 80صحية ،  ففى الولايات المتحدة حوالى  كبروبيوتيك لما لها من فوائدمنتجات الالبان المتخمرة 

ة التخمر تنتج  حمض وهي متجانس  (Sanders,2003)ريا المصنع يحتوي هذه البكت للبن الرائبمن ا
وتصنف حسب منظمة  جبارية ،إعصوية الشكل لاهوائية  ساسي من عملية التخمرأاللبن كناتج 

واسم  ، (Jamuma and Jeevaratnam,2004)ا اَمنة يركبكت ريكيةالاغذية والدواء الام
acidophilus  مشتق من (acidus)  وتعني حمض acidو(philus) وتعني محبةloving  
(Shah,2006) فى الجهاز الهضمي عن طريق  ريا  الفسادتثبط هذه البكتريا نمو بكتو                  

       Bacteriocins,Acidophilin,Lactocidinمثل ريةيوإنتاج مضادات بكت pH ـال خفض
(Ouwehand and Vesterlund,2004).  

  °م45على من أن تنمو فى درجة أويمكن  °م40- 35تعتبر درجة الحرارة المثلى لنموها ما بين    
ثاني اكسيد % 10نيتروجين و% 85و اوكسجين% 5 ريا فى بيئة تحتويوعموماً تنمو هذه البكت

لجنس  Lactobacillus acidophilus LA-5وتتبع سلالة  ،Sanders,2003) ( الكربون
Lactobacillus لفوائدها  بشكل واسع فى صناعة منتجات الالبان المتخمرة كبروبيوتيك وتستعمل

  .وهى من انتاج شركة هانسين فى الدانيمارك ) Tabasco et al, 2007(الصحية 
    :Bifidobacteriumريا خصائص بكت -4 -2-3-1-5
از بواسطة العالم هنري تيزر من بر 1899 لاول مره عام  Bifidobacteriumريابكتعزلت    

وبعد ذلك     Bacillus Bifidus واسماها فى حينه المتغذين على حليب الامهات الاطفال الرضع
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 حيث كانت الانواع التابعة لجنسLactobacillus Bifidus     (Ballongue et al.,2004) سميت 

 Bifidobacterium  تتبع لجنسLactobacillus Klein et al.,1998)( .                                

لجنس  ، ويتبع حالياً) Holt et al.,1994(مستقل  اعتمادها كجنس تم 1974 وفى عام    
Bifidobacterium سته منها يئه بنسان والحيوان والحشرات والنوع تم عزلها من الا 30 اكثر من
 :الانواع التي مصدرها الانسان هىو رهالمتخم تجات الالبانات فى منفقط استخدمت كبادئ

Bifidobacterium adolescentis       ,      Bifidobacterium  bifidum   
Bifidobacterium lactis                     ,            bifidobacterium breve         

Bifidobacterium longum                          ,            Bifidobacterium,   infantis        
 . (Tamime,2002);(Boylston et al.,2004)   

كثر فى أنسان والحيوان ولكنها تتمركز كامل القناة الهضمية والمهبل للإ ريا فىتتواجد هذه البكت   
ليب ذين على حمعاء الرضع المتغأرة فى وتسود بكث  (Doleyres and Lacroi,2005)المعي الغليظ

عدادها مع تقدم أمن التعداد الكلي وتقل % 95لى إمعاء الرضع أعدادها فى أمهات حيث يصل الأ
 . (Lievin et al.,2000)من التعداد الكلي لفلورا الامعاء لدى البالغين % 3العمر لتشكل فقط 

ات لتنتج السكري تحلل حيث ريا حمض اللبنمن ضمن بكت Bifidobacteriumريا لاتصنف بكت  
            نتاج كميات قليلة من إضافة لإ CO2 بدون إنتاج غاز) 3- 2(وحمض الخل بنسبة حمض اللبن 

نزيم أ رياهذه البكتز تفر، كما و (Bouhnik et al.,2006)الفورميك والايثانول  حمض
)F6PPK(phophoketolas Fructose -6 phosphate من الوسائل الهامة للتعرف والذي يعتبر 

تحملها ( كسجينوبالاالتأثر يا موجبة الغرام وشديدة ر،  وهي بكت) Berhoud et al.,2005( عليها
                     ، غير مكونة للابواغ ، وغير مفرزة غير متحركة) كسجين يعتمد على السلالة نفسهاوللا

                           ويثبط نموها 7.0 – 6.5ا الامثل لنموه pHالـو (Boylston et al.,2004)لانزيم الكتاليز 
                                               °م41–37والحرارة المثلى لنموها  8.0 على منأو 5.0قل من أ pHي الـ ف
)Lourens-Hatting and Viljoen,2001( ًشكال منتظمةأب وتظهر السلالات المعزولة حديثا               
                         و منحنيةأعصوية مستقيمة  ماتكون وغالباً ,Y X, Vعلى هيئة حرف  . و متفرعةأ

 (Holt et al.,1994) ،  الجوانين  للقاعدتين النيتروجنيتين )بالمول(ن النسبة المئوية أوجد
ت لاما فى السلاأ ، نسانالسلالات المعزولة من الإ يف%  58 (Guanine + cytosine)والسيتوسين 

 . (Klein et al.,1998);(Tamime et al.,1995) %67- 42 النسبة الاخرى فتتراوح

ا من فوائد صحية عديدة حيث ريا فى صناعة الألبان المتخمرة كبروبيوتيك لما لهتستخدم هذه البكت     
ه لبان المتخمرحتوت هذه البكتريا وتشمل منتجات الأأالعالم  منتج منتشرة حول 70كثر من أيوجد 

  . Shah,2004)( والمثلجات اللبنية والجبن والمايونيز ومنتجات اللحوم ومنتجات اخرى
والتابعة   Bifidobacterium animalis subsp lactis(Bb12)ريا البروبيوتيك  بكت استعملت     

ل غذية الاطفاأو المتخمرة فى منتجات الالبان سنوات 10 لاكثر من Bifidobacteriumلجنس 
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                         في الحليب والأغذية  بشكل جيد رياهذه البكتدول العالم ، وتنمو بروبيوتيك فى عديد من والرضع ك
                                    (Prasad et al.,1998); المعتمدة على الحليب لقدرتها على إستخدام اللاكتوز كمصدر للطاقة

 (Moller and De Verse,2004);(Roy,2001)    ،على تحمل تراكيز قليلة  تمتلك مقدرة  كذلك
     وهذه الصفات تسهل ،  فى الفراغ الرأسي فى البيئات السائلة% 10كسجين تصل لحوالي ومن الأ

            ن النموإ ، (Aguilar et al.,2008) هوائية شحيحةنموها في المنتجات التجارية في ظروف 
                          اللاهوائيةفى الظروف لا إلا يكون   Bifidobacterium  ريابكت نواعأالجيد والمثالي لكل 

(Cheng and Sandin ,1989) ية خلال عبورها ، كذلك تمتلك هذه السلالة مقدرة جيدة للبقاء ح
ا ضافة لقدرتها على الالتصاق بالخلايالمنخفض بالإ pH ـذلك لتحملها الويعزا الهضمية  هبالقنا

في نكهة ورائحة  نها لا تؤثرأ كما  ، )(Haschke et al.,1998  (Alander et al.,2001);الطلائية
  . (Moller and De Verse,2004)وتبقى فية بتراكيز عالية حتى استهلاكه  الغذاء ومظهر

  :استخدام اللاكتوفيرين -2-3-1-6
سكه وبالتالي يمنع الأحياء الدقيقة من حتجاز الحديد ومقوم بإيكتوفيرين هو مضاد بكتيري اللا     

  . الاستفادة منه مما يثبط نموها بشكل جيد
للاكتوفيرين أنواعاً عديدة تختلف بدرجة إشباعها بالحديد حيث تتراوح من الشكل الخالي من الحديد 

apo   إلى الشكل المشبع بالحديد بشكل كاملhalo  .  
إلى الحليب المستخدم في صناعة اللبن   apoن من الشكلتدل التجارب على أن إضافة اللاكتوفيري    

ه وتخزينه اللبن الناتج أثناء فترة حفظ  pHالـ ل يؤدي إلى تأخير انخفاض قيمة/غ 2 – 0.5بنسبة 
ريا اللاكتوفيرين إلى تثبيط نمو بكت كما يؤدي استخدام.  ريا حمض اللبنوذلك نتيجة لتثبيط بكت

Streptococcus thermophillus   دي إلى إطالة فترة صلاحية وحفظ اللبن وتأخير بمجمله يؤوهذا
  . الخواص الفيزيائية والحسية للبن الناتج فيفساده مع الملاحظة بأن اللاكتوفيرين لا يؤثر 

. (Oram and Reiter,2008)  
  :LP-systemتطبيق نظام اللاكتوبيروكسيداز  -2-3-1-7

ولا .  كل طبيعي في الحليب الطازج الخامزيم متواجد بشناللاكتوبيروكسيداز هو عبارة عن إ إن    
ولكن له القدرة على أكسدة شاردة الثيوسيانات .  ريا بحد ذاتهكتوبيروكسيداز تأثير مضاد للبكتيملك اللا

SCN-  بوجود الماء الأوكسجينيH2O2 ريا في الحليب كيميائي ذو تأثير مضاد للبكتب لتشكيل مرك
ريا الموجودة في الحليب ب على تثبيط نمو بعض أنواع البكتل هذا المركحيث يعم.  الطازج الخام

ريا ما يعمل على قتل بعض أنواع البكتك. Lactobacilliوالـ Streptococciكفلورا طبيعية مثل الـ
  . Pseudomonadsو E.coliسالبة الغرام مثل الـ
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رق الكيميائية المقبولة خاصة في من الط LPيعتبر حفظ الحليب الخام بطريقة اللاكتوبروكسيداز و   
لإطالة  LPفتستخدم طريقة الـ.  الأرياف حيث لا تتوفر عند معظم المزارعين معدات التبريد المناسبة

  . فترة صلاحية الحليب الخام
عاملاً كيميائياً لحفظ الحليب ولإطالة فترة صلاحيته   LP-systemيعتبر نظام اللاكتوبيروكسيداز     

م توافر تقنيات التبريد المناسبة أو عندما تكون كميات الحليب غير كافية من أجل وخاصة عند عد
  . تشغيل اقتصادي لهذه التقنيات

مع بيروكسيد الهيدروجين  زريا ينتج عن تفاعل أنزيم اللاكتوبيروكسيداوهذا النظام المضاد للبكت   
خفاض تركيز الثيوسيانات في الحليب ولكن بسبب ان . بوجود ايونات الثيوسيانات كعامل منشط للتفاعل

ولذلك يتم اللجوء إلى إضافة هذا ،  الطازج فإن هذا النظام لا يساهم بحفظ الحليب إلا لفترة مؤقتة
ريا م تأثير مثبط على البكتولهذا الأنزي.  النظام مع المواد المنشطة إلى الحليب أثناء حفظه أو تصنيعه

ريا المحبة للبرودة التي تسبب فساد الحليب ومنتجاته أثناء تلغرام وخاصة البكاوجبة والسالبة الم
     . التخزين المبرد

ثيوسيانات الصوديوم  ppm 10بإضافة   LP-systemبالنسبة لصناعة اللبن فإنه يتم تنشيط نظام    
 +8.5 ppm  بيكربونات الصوديوم إلى الحليب الطازج ثم يتم صناعة اللبن من هذا الحليب بالطرق
ثناء فترة أويؤدي معاملة الحليب بهذا النظام إلى تأخر تشكل الحموضة في اللبن الناتج  . روفةالمع

الرائب  ريا وهذا ما يؤدي إلى إطالة فترة صلاحية اللبنة إلى مفعوله التثبيطي على البكتحفظه بالإضاف
  .  لكن دون الإحتفاظ بالقوة الحيوية لبكتريا البادئ

عند مقارنة عينات من اللبن ناتجة عن حليب معامل  (Ndambi et al.,2008)أكدت الأبحاث    
مع عينات ناتجة عن حليب غير معامل على أن تكون جميع العينات محفوظة على درجة   LPبنظام

عينة من اللبن الناتج  12عينات من أصل  9نجد أنه بعد أسبوعين من الحفظ قد فسدت  °م4حرارة 
الناتجة عن حليب معامل بنظام  12على العينات الـيطرأ أي تغيير ير معامل بينما لم عن حليب غ

LP-system  .  
وفي نهاية الأسبوع الثالث فإن عينتين فقط من اللبن المعامل ظهرت فيهما مظاهر الفساد واستغرق    

ير يوم بالنسبة لعينات اللبن غ 14حتى فسدت كامل عينات اللبن المعالج بالمقارنة مع  يوماً 27الأمر 
  . المعامل

ا النظام إلى إنتاج لبن أقل لزوجة وهذا يعزى إلى تأثير ايونات الثيوسيانات ذتؤدي معاملة الحليب به   
عند تصنيع اللبن أن   LP-systemولكن من مساوئ معاملة الحليب بنظام  . في بروتينات الحليب

ض الآخر فلم يجد فرقاً يذكر بين اللبن أما البع . طعم اللبن الناتج لم يكن مقبولاً عند بعض المستهلكين
  . فائدة في مجال تحسين الطعم  LP-systemالمعامل وغير المعامل وفي كلتا الحالتين فلم يقدم نظام 
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  : تغيير شروط التصنيع التكنولوجية - 2-3-2
  :المعدلة طريقة التصنيع -2-3-2-1

 °م90-85 على درجة حرارة(الحليب  بسترةبالتقليدية على القيام الرائب تعتمد طريقة تصنيع اللبن    
أو حسب  %)2(ثم التلقيح بالبادئ بنسبة معينة  °م45ثم تبريده إلى درجة حرارة ) دقيقة 15- 10مدة 

  .حتى انتهاء عملية التخثر °م45 ثم التحضين على درجة حرارة ،تعليمات الشركة الصانعة للبادئ 
تغيير المعاملات الحرارية التي يتعرض لها الحليب من أجل أما الطريقة المقترحة فتعتمد على مبدأ    

ثم دقيقة  20مدة  °م90الحليب على درجة حرارة  بسترةويتم تنفيذ ذلك من خلال .  إطالة مدة حفظه
 %2وبعد ذلك يتم نقله إلى عبوات بلاستيكية ملقحة مسبقاً بالبادئ بنسبة °م60تبريده إلى درجة حرارة 

حيث يتم إغلاق العبوات جيداً وإبقائها على درجة الحرارة .  كة الصانعة للبادئأو حسب تعليمات الشر
ثم القيام بتحضينه ° م45مدة خمس دقائق وبعد ذلك يتم تبريد الحليب إلى درجة حرارة ) °م60(نفسها 

  . °م4ثم تخزينه على درجة حرارة ،  على هذه الدرجة حتى انتهاء عملية التخثر
بالطريقة العادية  عبالمقارنة مع اللبن المصنانه  (Tamime and Deeth,2008)أكدت الدراسات    

. يوم  42قد وصلت إلى ما يقارب  مع الإحتفاظ بالقوة الحيوية للبادئ حية هذا اللبنفإن فترة صلا
يوم للبن العادي المخزن بنفس الظروف وهذا عائد إلى القضاء الكامل على  14 مدةبينما استمر 
كما أن ارتفاع الحموضة في أثناء تخزين اللبن .  مائر في اللبن المصنع بالطريقة المعدلةالفطور والخ

  . العادي كان أسرع بنسبة كبيرة مما هو في اللبن المصنع بالطريقة المعدلة
لم تؤثر هذه الطريقة على خواص الجودة للبن الناتج بل على العكس فقد لوحظ ارتفاع لا بأس به في   

الآزوت الكلي بالإضافة إلى ارتفاع في نسبة مواد النكهة مثل الاستالدهيد والداي /الذائب نسبة الآزوت
  .  استيل

  :استخدام طريقة الكربنة -2-3-2-2
وتعتمد مدة التخزين على درجة التعقيم ،  والقابلة للفساد تخمرةلحليب الميعد اللبن أحد مشتقات ا     

تستخدم بعض الطرق لإطالة العمر التخزيني للمنتج مثل إضافة ووالتعليب للبن خلال عمليات الإنتاج 
 (Tamime and Deeth,2008)حرارية بعد التحضين لاالغاز وإضافة المواد الحافظة والمعالجة ال

  . (Ogden,2007)والكربنة 
آمنة وليس لها أي تأثيرات سلبية ظاهرياً على منتجات مشتقات تعد عملية الكربنة رخيصة و    
حيث يمكن تطبيق طرق مختلفة لإضافة ثاني .  (Fairbairn and Low,2006) خمرةب المالحلي

إنتاج لبن سائل قابل للشرب من خلال عملية ، مثل إضافة الماء المكربن ، أوكسيد الكربون للمنتج 
منتجاً  ولكن لا تبدو هذه الطرق مناسبة للبن لكونه، إضافة الكربونات المعدنية  الكربنة التجارية وأيضاً

وقد تم اقتراح حقن المنتج بثاني أوكسيد الكربون الغازي كطريقة للتغلب على هذه . عالي اللزوجة 
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ثاني أوكسيد ( بأن ضخ الغاز (Tamime and Deeth,2008)وقد أفاد ،  (Ogden,2007)المشكلة 
عمة بالفواكه وهذه عمر التخزين للألبان المط طالةيعد طريقة بديلة وصالحة لإ) الكربون أو النتروجين

  .الطريقة بالأخص تثبط من نمو الخميرة والعفن في اللبن 
وهذه التأثيرات تعتمد ، قد يتسم ثاني أوكسيد الكربون بأنه يؤثر تحفيزياً أو تثبيطياً على البكتريا     

                 ونوع المنتج (Blickstad et al.,2008)على تركيز ثاني أوكسيد الكربون والحرارة 
(Ogden,2007) كروبات يونوع الم(Dainty,2001);(Davidson and Juneja,2009)  حيث

كروبات المتلفة وبالتالي يطول العمر يزمن الجيل للمالتأقلم و يد الكربون بتمديد طوريقوم ثاني أوكس
 .بط غير معروفة تماماًوبالرغم من أن الآلية الخاصة لهذا التأثير المث، التخزيني للأغذية القابلة للفساد 

نزيمات الخلوية تعد آليات لتداخل مع الأالأوكسجين وتحميض الجانب الخلوي وإلا أن كلا من إزاحة ا
فإن العامل المثبط الأكبر  2008في العام  Wolfe ـوتبعا ل (Daniels et al.,2005) ممكنة

 pHولذلك ينخفض ، يري بسهولة والمرجح لثاني أوكسيد الكربون هو قدرته على اختراق الغشاء البكت
بفعالية وبالتالي يتعطل  pHهذا الـ قاومداخل الخلايا البكتيرية وكنتيجة لذلك لا يمكن للكائن أن ي

  .التوازن الأنزيمي الداخلي 
بدراسة التأثير المثبط لثاني أوكسيد الكربون على  2007في عام  Nagel و Kingقام كل من    

بين تثبيط نمو  خطياً وقد لاحظا ترابطاً،  Pseudomonas aeroginosaمعدل نمو 
Pseudomonas aeroginosa  وتركيز ثاني أوكسيد الكربون. 

وبالرغم من إجراء بعض التحقيقات على كربنة الأغذية المشتقة من الحليب لتمديد عمر التخزين    
                   الخام والحليب ، (Chen and Hotckiss,2003)حسب  (Cottage)للمنتجات مثل جبنة 

(Ruas-Madiedo et al.,2006) منتجات الألبان و(Choi and Kosikowski,2005) .  إلا أن
ات حسن الكربنة أو تثبط من معدل نمو ميكروبفقد تٌ، يحظى بالاهتمام  كربنة اللبن لا تزال سبباً

  .في اللبن  ميكروبات الملوثهالمزرعة وال
من ينصح بتعبئة الألبان في عبوات تقلل  على أنه ) (Adriano et al.,2007أكدت الدراسات   

إلى حقن غاز ثاني أوكسيد الكربون أو غاز النتروجين أو مزيج منهما  ةبالإضافدخول الأوكسيجين 
  .صلاحية الألبان بعد التخزين  أثناء التعبئة لإطالة فترة 

  :الطريقة الحرارية -2-3-2-3
بسترة الحليب ثم تبريده ثم التلقيح بالبادئ (فس مبدأ صناعة اللبن العادي تعتمد على ن: المبدأ   

ولكن تقترح هذه الطريقة أن يتم إجراء معاملة حرارية للبن  )°م42والتحضين على درجة حرارة 
وقد وجد أن أفضل درجة حرارة تعطي  .المتشكل وذلك بتطبيق درجة حرارة معينة لفترة زمنية معينة

  .ثانية  22 ـ 20على أن تطبق لفترة تتراوح بين ° م85وبة هي النتائج المطل
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أسابيع في شروط الحفظ على درجة الحرارة  6أدت هذه الطريقة إلى إطالة مدة حفظ اللبن إلى     
والسبب هو القضاء على بكتريا البادئ . °م4 بن على درجة حرارةليوم عند حفظ ال 60العادية وإلى 

كما أن هذه الطريقة . مائر الملوثة للبن إلى درجة كبيرة مما أخر الفساد ريا والفطور والخوالبكت
يرات في وذلك بسبب حدوث تغي) pHـالقدرة على مقاومة تغيرات ال(أكسبت اللبن الصفة الموقية 

   .(Foley et al.,2009) البروتيني المتشكل التركيبطبيعة ارتباطها مع الماء في بروتينات والطبيعة 
  : High Pressure Homogenizing (HPH)ضغط عاليتحت لحليب اتجنيس  -2-3-2-4

ريا ذات التخمر ستخدام مشترك لنوعين من البكتإب إن اللبن هو مشروب مخمر مصنوع من الحليب   
   Lactobacillus delbrueckii ssp Bulgaricus و  Streptococcus thermophilusوهماالمتجانس 
  . كميات صغيرة من المنتجات المشتقةإلى حمض اللاكتيك و )سكر الحليب(وز لاكتاريا تخمر هذه البكت

طازجيته وطعمه الحامضي وخصائصه : تساهم هذه المنتجات المشتقة في المظهر الطبيعي للبن    
       .                                                                          والعلاجيةوقائية وال غذائيةال

.(Tamime and Deth,2008);(De Brabandere and De Baerdemaeker,2009)   
وظيفة هذه المزرعة إتمام ( ئباداليجب أن تكون كافة الميكروبات المضافة للحليب مع مزرعة    

  المخمرة وبعدد كاف للخلايا الحية والنشطة        منتجاتموجودة في ال) كروباتيالوظيفة الخاصة لهذه الم
)Bulletin  FIL/IDF,2003(  ،ريا يختلف في بعض البلدان لأن كما أن المضمون الأصغري للبكت

فيجب أن يكون الحد الأدنى  ولكي نستطيع إنتاج منافع علاجية، هذا المضمون مؤسس على التشريع 
يك ريا حمض اللاكتوجود بكتف، مل  1من الخلايا الحية في  810إلى  610ريا في اللبن من للبكت

العديد من الفوائد للمستهلكين ولكنه يؤدي أيضاً إلى ظهور ما بعد  يعطيبتراكيز عالية في اللبن 
وتسبب هذه المشكلة تخفيضاً ،  ضعف استمرارية التوزيع المبردالتحمض في المنتج وخصوصاً مع 

كما إن .  (Birollo  et al.,2000)الحية في المنتج  الميكروفلورا اللبنيةوتعديلاً في  pHفي الـ 
وبالتالي القيمة بشكل ملحوظ  الميكروفلوراالمعالجة الحرارية المطبقة بعد التخمر لحفظ اللبن تخفض 

ولذلك تكون الأجهزة أو المعدات اللاحرارية هي الأكثر لزوماً من بين عدد من ،  الغذائية للمنتج
                    ى تطبيق ضغط يتراوح بينوتشتمل هذه التقنية عل، الطرق الحديثة لحفظ الأغذية والمعالجة 

(200-1000 MPa)  في درجة حرارة الغرفة)Cheftel,2005 ( ، على الأطعمة فتطبيق ضغط كاف
  .لا يؤثر على خصائصها الحسية ولا يسبب أي تغيرات في اللون أو فقدان في الفيتامينات 

                      وط العالية قد تكون تخريبيةوقد أظهرت الأبحاث المطبقة حتى يومنا هذا بأن الضغ   
                                         ريا وتؤثر على أنزيماتهاأنها تثبط أو تغير استقلاب البكتالمستخدمة حتى  لحفظ الأطعمة

(Cheftel,2005);(Hayakaw et al.,2004)  . عند أما في تقنية الألبان فقد يستخدم الضغط العالي
  .حفظ المنتج لوأيضاً كطريقة  تجنيس الحليب

)Tanaka and Hatanaka ,2002);(De Ancos et al.,2000 (.  
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ثم تجنيسه  °م70د يتم تنفيذ هذه المعاملة من خلال تسخين الحليب إلى درجة حرارة أولية بحدو   
ساعة ثم يتم /ليتر 120ثانية وبعدل تدفق  40 ـ 30لمدة  (MPa 1000-200)بضغط عالي بحدود 

في الطريقة العادية تجري عملية ( بسترةتصنيع اللبن من هذا الحليب بالتلقيح بالبادئ مباشرة دون 
  ).ثم يتم تصنيع اللبن منه  MPa  15للحليب وقد يتم اللجوء إلى تجنيسه بضغط مقداره بسترة

ال كان أبطأ من تطور حليب تم تجنيسه بضغط ع نإن تطور الحموضة في اللبن الناتج ع:  الفائدة  
وهذا .  الحموضة في اللبن المصنع بالطريقة الاعتيادية وبالتالي فإنه فترة حفظ اللبن الأول كانت أكبر

ريا المنتجة للحموضة الموجودة في ي على البكتيبدو ناتجاً عن المفعول القاتل لضغط التجنيس العال
  Coliformضة المتواجدة في الحليب مثل بكتيريا الحليب أساساً وعلى الأحياء الدقيقة المفسدة والممر

  . وبعض أنواع الخمائر والأعفان   Listeriaو
فقد كانت ظاهرة  يأما بالنسبة لخواص الجودة في اللبن الناتج عن حليب تم تجنيسه بضغط عال   

عائد إلى انفصال المصل أقل حدوثاً في هذا اللبن بالمقارنة مع اللبن المصنع بطرق اعتيادية وذلك 
ازدياد مقدرة البروتينات على الاحتفاظ بالماء بسبب التغيرات التي يحدثها الضغط العالي في طبيعة 

حجم جزيئات الدهن بشكل كبير يساعد على زيادة ارتباطها مع قليل وكذلك فإن ت.  البروتينات
هذا يؤدي إلى تشكل البروتيني المتشكل و التركيبالبروتينات بشكل أكبر كما يسهل احتجازها داخل 

أكثر تماسكاً مما هو في اللبن العادي وهذا ما يرفع اللزوجة دهن  ـبروتين  ـماء : عقد هلامي م
  .(Reps et al.,2009) ويحسن القوام ويزيد القابلية للاستهلاك

هذا وتم إقرار العديد من الدراسات المختصة بتأثيرات الضغوط على خصائص التخثر الحمضي    
                           .حتى الآن للحليب 

)Johanston et al.,2002,2003,2005);(Ferragut et al.,2000);(Needs et al.,2000 (     
ويجدر بالذكر أنه قد تم تطبيق الضغط العالي لحفظ اللبن في اليابان بنجاح وعلى المستوى الصناعي 

ض النشاط خفضغط عالي على  حيث ساعد تجنيس الحليب تحت . )Suzuki,2002(لعدة سنوات 
 المصنع من حليب مجنس تحت ضغط عاليحيث حافظ اللبن ، ريا اللبن بشكل واف التحميضي لبكت

  .لأربع أسابيع  °م4البدائي بعد تخزين مبرد بدرجة حرارة  pHعلى الـ
عيد كما أظهرت دراسات سابقة بأن تأثير الضغط العالي على ميكروفلورا اللبن يتغير إلى حد ب   

حساسة أكثر تجاه المعالجة     Lactobacillus delbrueckii ssp. Bulgaricusحيث إن سلاسل
  . )Reps et al.,2001( حسب  Streptococcus thermophilusمن سلاسل 
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  :في اللبن الرائب probiotics القوة الحيوية لبكتريا البادئ والـ  -2-4
في اللبن خلال التحضين والتخزين على عوامل  probiotics ـ بكتريا البادئ والمن  فائدةتتوقف ال   

العوامل الداخلية هي الخصائص الفيزيائية والكيميائية للمنتج الغذائي نفسه  وتشمل . داخلية وخارجية 
ووجود المركبات المضادة  ائينشاط المال، وإمكانات الأكسدة ، و pH/ المواد المغذية والحموضة

العوامل الخارجية تتمثل في العوامل البيئية التي تم فيها تصنيع وتخزين .  (IFT,2003)للميكروبات 
المنتجات الغذائية ، على سبيل المثال ، درجة حرارة التخزين ، والوقت ، والرطوبة والغلاف الجوي 

(IFT,2003) .  
  :العوامل الداخلية -2-4-1
  :المغذياتـ 1

ض العناصر الغذائية للنمو والحفاظ على بقائها ، والمواد تتطلب جميع الكائنات الحية الدقيقة بع     
الغذائية الأساسية المطلوبة من قبل الكائنات الحية الدقيقة هي المياه والكربوهيدرات والبروتينات 

المواد المغذية الكافية في مزيج اللبن ضرورية لدعم نمو .  (IFT,2003)والفيتامينات والمعادن 
ولأن الحليب لا يحتوي على كمية كافية من . probiotics ريا البادئ والـ والحفاظ على سلامة بكت

بكتريا ذات نشاط بروتيني منخفض يتم عادة إضافة  probiotics الأحماض الأمينية الحرة والـ 
  .(Shihata and Shah,2000)مع بكتريا البادئ ذات النشاط البروتيني الأكبر   probioticsالـ

فهي مشتقة             Antibiotic بشكل رئيسي كمضاد لكلمة Probioticsطلح لقد تم استخدام مص 
"                         من أجل الحياة"وترجمت على أن معناه βιοτοσ و προ من الكلمات اليونانية

)Hamilton-Miller et al.,2003( . فقد تم التوصل إلى تعاريف مختلفة للـProbiotics   ولكن
الأغذية والتابعة لمنظمة  في Probiotics وصيات المقدمة من المجموعة العاملة على تقييم الـتبعاً للت
تعد كمكروبات نشيطة مانحة للفوائد  Probiotics فإن الـ  FAO\WHO (2002)العالمية الغذاء

من  وبالنتيجة يمكن اعتبار عينة واسعة، الصحية للمضيف وذلك عندما تتوافر بكميات كافية وملائمة 
ولكن أهم التصنيفات ،  )Holzapfel et al.,1998(محتملة  Probioticsالأنواع والأجناس على أنها 

  . )LAB(التجارية لهذه السلالات هي بكتريا حمض اللاكتيك 
  ويعد استخدام الـ، استخدام بكتريا حمض اللاكتيك في إنتاج الأغذية المخمرة  ينتشر

Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus بالإضافة إلى                                  
Steptococcus thermophilus  ساهم في ت والتي، كبادئات تقليدية لتخمير الحليب عند إنتاج اللبن

 Probioticsفإن هناك  تسريع تطوير حمض اللاكتيك في اللبن مع تحسين النكهة والخصائص الحسية
  L.acidophilusو  Lactobacillus rhamnosusرض ومن بينهاأخرى تستخدم لهذا الغ

  Bifidobacterium bifidumو Bifidobacterium lactis و  Lactobacillus Johnsoniiو



 

33 

 

                            وذلك لقدرتها على النمو في الحليب مانحة بذلك خصائص مفيدة للصحة
(Vasiljevic and Shah,2008) .  

مختلف الفيتامينات والأحماض الأمينية التي لايمكنها تشكيلها  Str. thermophilus ب نمويتطل   
النياسين ، حمض البانتوثينيك ، البيريدوكسين ، البيوتين ، نيتروفلافين ، آيسولوسين  : ومنها ما يلي 

انتوثينيك  حمض الب L. acidophilus و  L. bulgaricusفي حين تتطلب . ليسين ، فالين وهيستيدين 
  . (Frank and Hassan,1998)النياسين ، نيتروفلافين ، آيسولوسين ، ليسين ، فالين وهيستيدين 

 Streptococcus thermophilus هي أقل حساسية مقارنة مع Bifidobacterium sppكما أن الـ 
  .Lactobacillus spp (Van der Meulen et al.,2006)و
  :pHالـ/ ـ الحموضة 2

                     PH  4.5؛ والـ) ٪ حمض اللاكتيك 0.9( حوالي حموضة اللبن في نهاية التحضين تكون   
(Tamime and Robinson,1999a)  ولكن إرتفاع الحموضة في اللبن بعد التحضين أثناء ،

 pH 4.2الـ تحت درجة   Str. thermophilusلاتنمو.  4.2إلى  pHالتخزين يمكن أن يقلل الـ
(Glass and Bishop,2007)  .كما أن bifidobacteria الـ لا تنمو تحت درجةpH 4.5 

(Marks, 2004)  .في حين يمكن لـL. bulgaricus  و L. acidophilus  أن تستمر في النمو
ولذلك   pH 3.6. (Shah,2006b)الـ و pH 3.5 (Glass and Bishop, 2007)الـ حتى درجة

                 قل في اللبن الرائب المبرد عند درجةتبدي نشاطاً أ  Bifidobacterium sppتبين أن الـ
  . L.acidophilusand L.bulgaricus ,thermophilus.Strمع  منخفضة مقارنة pHالـ

  :(Eh) كمون الأكسدة والإرجاعـ 3
الحليب  الأكسدة المحتملة هو مقياس قدرة المادة على كسب أو فقدان الإلكترونات ، ويعبر عنها في   

تتوقف الأكسدة على عوامل مختلفة مثل الأوكسجين المنحل ، وحامض الأسكوربيك  ، ) mV(بـ 
تتراوح الأكسدة .  PH (Chandan,2006b)الـسيستين و - والريبوفلافين ، وتحول سيستين 

 mV .182+ ، في حين تبلغ في الحليب المبستر  mV 300حتي  200المحتملة للحليب الخام من 
(Bolduc et al.,2006)  . وبشكل عام حدود الأكسدة المحتملة المرغوب فيها لنمو الكائنات الحية

 mV  300+إلى  - 100ومن ، للأحياء الهوائية  mV   500+إلى  300+الدقيقة المختلفة تبلغ 
  .  (Ray,2004)للاهوائية الإجبارية mV 100+إلى  -250للاهوائية الاختيارية ، ومن 

lusthermophi.trS  اختيارية ، في حين أن هوائيةهيL. acidophilus , L. bulgaricus

animalis B.  وبالتالي الأكسدة المحتملة المنخفضة للبن  .هي هوائية اجبارية(≤ +300 mV)   قد
  . (Vasiljevic and Shah,2008)تحسن جدوى هذه الكائنات الدقيقة 
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  :(aw) النشاط المائي ـ4
المائي بأنه كمية المياه اللازمة لنمو الكائنات الدقيقة ، والتي هي نسبة ضغط يتم تعريف النشاط   

بخار الماء الناتج عن الركيزة الغذائية إلى ضغط بخار الماء النقي في نفس                                  
                           لا يمكن للبكتريا أن تنمو إذا كان النشاط المائي       .  (IFT,2003)درجة الحرارة 

)                                           0.98(يبلغ النشاط المائي في الحليب .   Bell)et al(2005,. )0.85(في الوسط أقل من 
(Varnam and Sutherland,2001b)  وبالتالي ليس لنشاط المائي تأثير مثبط على بكتريا البادئ في

خلال التحضين ، ولكن مزج اللبن مع كميات عالية من السكر يمكن  probioticsاللبن وبكتريا الـ 
خلال  probiotics في اللبن ويثبط بكتريا البادئ والـ ) aw to < 0.85(أن يقلل من النشاط المائي 

  . (Tamime and Robinson,1999a) التحضين

  :ـ وجود العوامل المثبطة5
لوث اللبن الرائب مع الكائنات الدقيقة المسببة للأمراض            يمكن في مرحلة ما بعد البسترة ت   

 probiotics (Glass and Bishop,2007)أو الـ/أو الملوثات مما يسبب الضرر في نمو البادئات و

لفترات طويلة يجعلها عرضة للهجوم ويؤدي إلى فقدان القدرة  probiotics بادئات اللبن والـاستخدام 
الإفراط في إنتاج بيروكسيد الهيدروجين من .  (Frank and Hassan,1998)ض على إنتاج الحم

 Str. thermophilus, L. acidophilusقبل البادئ خلال التحضين يقلل من جدوى حساسية 

animalis .B كما يثبط وجود المضادات الحيوية مثل   .لبيروكسيد الهيدروجين خلال التخزين
                         probiotics.حليب أيضا نمو بكتريا بادئات اللبن والـ البنسلين وكلوكساسيلين في ال

(Frank and Hassan,1998).  
  :العوامل الخارجية -2-4-2
  :حرارة ومدة التخزينالـ درجة 1

مئوية أثناء  7 ≤يتم حفظ الألبان في الولايات المتحدة والعالم العربي في درجة حرارة    
في درجة الحرارة هذه  probiotics يكون نشاط بكتريا البادئ والـ .   (PMO,2007)التخزين

محدود وبالتالي يتم إنتاج كميات محدودة من حمض اللاكتيك لذا يؤخر التخزين المبرد مرحلة انخفاض 
زيادة في الحموضة وجدت (Ainaz and Ehsani,2008)  وفقاً لـ . أو زوال بكتريا البادئ /نشاط 

في الألبان المبسترة المصنعة من الحليب وتم تلقيحها  21حتي  1من اليوم ~ ٪  11.إلى  0.90من 
مجموع                           وظهر انخفاض ) L. acidophilus and B. lactis(مع بادئات بكتريا اللبن 

)L. acidophilus and B. lactis ( 8.5~  من log cfu mL-1 5.5 ~إلى log cfu mL-1 . كما
وزملائه فساد الألبان التي تم الحصول عليها من شركات تصنيع  (Viljoen et al.,2003)س در

يوماً وجد فيها نسبة  30مدة درجة مئوية  25لبان المخزنة في تجارية مختلفة وذكرت الدراسة أن الأ



 

35 

 

وية درجة مئ 5في  في الألبان المخزنة) log cfu g-1 4(مقارنة مع ) to 6 log cfu g-1 5(خمائر 
   .يوماً  30مدة 
أن الألبان المصنعة مع بوادئ البكتريا                   (Mortazavian et al.,2006b)  اخرى وذكرت دراسة   
)12-BBB. lactis and L. acidophilus  ( درجة مئوية أحصت  2يوماً في  20، وتم تخزينها مدة

  5مقارنة مع الألبان المخزنة في درجة ) L. acidophilus )1-6.47 log cfu mLأكبر من  عدداً
 8أكبر في الألبان المخزنة في درجة  B. lactisفي حين كانت ، ) log cfu mL 5.80 >-1( 8أو 

  .مئوية  5أو  2في درجة ) log cfu mL 5.80 ≥-1(مقارنة مع ) log cfu mL 6.15-1(مئوية 
  :ـ جو التخزين2

 .أثناء التخزين probioticsتمرار نشاط بكتريا البادئ و الـ يلعب جو التخزين دوراً حيوياً في اس    

لسلاسل نقل الالكترونات وأنزيمات ) Bifidobacterium spp  or L. acidophilus(تفتقر  
لذا يتم تراكم بيروكسيد الهيدروجين المنتج من الأوكسجين داخل خلايا هذه الانواع ويسبب .  الكاتلاز
كما أن إنتاج بيروكسيد الهيدروجين من قبل                          . (Vasiljevic and Shah,2008) قتلها 

)L. bulgaricus (كسجين يلعب دور مضاد جرثومي ضد الـ وفي وجود الأprobiotics 
(Vasiljevic and Shah,2008)  . يتم تعليب الألبان عموماً في أوعية ذات نسبة كبيرة

والتي تملك  (Talwalkar et al.,2004)بلة لنفاذ الأوكسجين ومن مواد قا  (HIPS)للبوليسترين
على ) cm3 m-2 day-1 bar-1( 10000حتى  1600كسيد الكربون من أونفاذية للأوكسجين وثاني 

كان  تركيز كل  35في اليوم  أنه  (Dave and Shah,1997c) وأكد.   (Massey, 2003)التوالي
أكبر  L. acidophilus (5.70 log cfu g-1) and bifidobacteria (6.94 log cfu g-1) من 

في الألبان المخزنة في عبوات زجاجية مقارنة مع الألبان المخزنة في أكواب البلاستيك حيث كان 
في الألبان المخزنة في  L. bulgaricusوتوجد . (and 6.47 log cfu g-1 3.00)على التوالي 

ام بأعداد أكبر من الألبان المخزنة في أكواب أي لمدة خمس)  log cfu g-l 5 <(عبوات زجاجية 
جزء في  9(وأرجع انخفاض الجدوى من هذه البكتريا إلى زيادة الأكسجين المذاب .  بلاستيكية

جزء في  8.5(نتيجة لنفاذية الهواء من خلال الأكواب البلاستيكية مقارنة مع الزجاجات ) المليون
وجود أوكسجين مذاب في وزملائه Talwalkar)  (et al.,2004من ناحية أخرى ، ذكر .  )المليون

ذات حاجز الغاز من البوليستر مقارنة مع ) جزء في المليون Nupak )>4.29™ اللبن المخزن في 
، ولكن لم  42وذلك في اليوم ) جزء في المليون 58~ (اللبن المخزن في البوليسترين عالي التأثير 

)                                       Bifidobacterium lactis CSCC 1912(بين  ما يلاحظ أي فروق ذات دلالة إحصائية
وخلصوا إلى أن الأوكسجين قد يكون عاملاً هاماً لاطالة وجود .  )L. bulgaricus CSCC 2409(و

Bifidobacterium spp  في اللبن أثناء التخزين إلا ان هذا التأثير يستهدف سلالة معينة.  
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  :ل تصنيع اللبن الرائبمراح-2-5
  :المعاملة الأولية للحليبـ 1
  :الحليب كمادة أولية -أ
الدسم ، يتألف الحليب بشكل رئيسي من الماء كما يحتوي أيضاً على البروتينات ، الكربوهيدرات  

  :والفيتامينات ، يجب أن يتمتع الحليب المستخدم لتصنيع اللبن الرائب بالمواصفات التالية المعادن
  يكون طازجاً وناتجاً من أبقار سليمة وموجود في ظروف طبيعيةأن. 

 أن يتمتع بصفات حسية مقبولة من حيث الطعم والرائحة واللون والقوام. 

 أن يكون طبيعي غير مغشوش من حيث إضافة الماء أو سحب الدسم. 

 ألا يحتوي على حليب السرسوب. 

 علافألا يحتوي على آثار المبيدات المنتقلة عن طريق الأ. 

 ألا يحتوي على آثار من المضادات الحيوية أو الأنزيمات أو المواد الكيميائية المثبطة للبادئ. 

 1997،روبنسون( أن يتمتع بصفات بكتيريولوجية جيدة(.  
  :تنقية وتصفية الحليب - ب

             يتم في هذه العملية تخليص الحليب من الشوائب الموجودة فيه وذلك إما بالترشيح عبر قماش قطني 
أو الفرز باستخدام الفراز الذي يعتمد على . أو كتاني ضيق الثقوب أو فوق سطح معدني مستوي مثقب

  ). 2001،حرفوش ومنصور(مبدأ الطرد المركزي 
  :تعديل تركيب الحليب -ج

ب تهدف هذه العملية إلى زيادة محتوى الحليب من المادة الصلبة الكلية مما يؤدي إلى إنتاج لبن رائ
أكثر ثباتاً ولزوجة مما يقلل من ظاهرة انفصال المصل، ويجب أن تكون نسبة المادة الصلبة الكلية 

في الحليب  دهنيةوترفع عادةً نسبة المواد الصلبة اللا،  مادة صلبة لادهنية% 12منها % 15.5-16
% 4- 0.1 تتراوح بينلكما تعدل نسبة الدسم في حليب اللبن الرائب %  3- 1بمعدل يتراوح بين 

  ).2008،الميدع(
  : هواءإزالة ال - د

يجب أن يكون محتوى الحليب المعد لصناعة اللبن الرائب منخفضاً قدر الإمكان من الهواء وتصبح 
ضرورية عندما يتم رفع المادة الصلبة الكلية للحليب بوساطة إضافة ) الهواءإزالة (عملية التخلية 
  ).2008،الميدع(حاملاً للروائح الغريبة ، أو عندما يكون الحليب  بودرة الحليب

  : مضافات الحليب -ي
الغلوكوز أو (، حيث يضاف السكر  يمكن إضافة السكر أو المثبتات للحليب المعد لصناعة اللبن الرائب

  .بهدف تحسين المواصفات الذوقية للبن الرائب ) السكروز أو ما يعادلها من المحليات الصناعية
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بهدف زيادة % 0.5- 0.1فيمكن إضافتها بنسبة ) جيلاتين، النشاء، البكتين، الآغارال(أما المثبتات مثل 
  . (Yoobmm and Siddiq,2003) لزوجة الخثرة ولتجنب الانفصال 

  :التجنيسـ 2
  ا باسكالغمي 20حتى  10وضغط ° م80حتى° م55تتم مجانسة الحليب في درجة حرارة       
الدهن  حبيباتيقلل التجنيس من حجم ،   2006b)ell,rO and(Chandan 2سم/كغ 100-200

كما يبدل   .وبالتالي يمنع التجنيس فصل القشدة عن المزيج خلال التحضين وزيعها بشكل متجانستو
               بروتينات مصل اللبن وينتج مجموعات إضافية من السلفهيدريلطبيعة بعض  التجنيس

(Tamime and Deeth,1999a). ئين حيث يزيد التجنيس من تفاعلات الدهون والكاز بالإضافة لذلك
المشكلة حديثاً بالكازئين رافعة من تفاعلات بروتين مصل اللبن مع   غلف أصغر كريات الدهن تُ

                        هذا ويحسن التجنيس من قوام ومذاق اللبن ويقلل .(Tamime and Deeth,1980) الكازئين
                          (Tamime and Deeth,1980);(Chandan and Orell,2006b) ظاهرة انفصال المصل من

(Tamime and Robinson, 1999a).  
  :ـ المعاملة الحرارية3

  :دقيقة والهدف منها 51-10مدة ° م 95-90تطبق عملية البسترة على الحليب عند الدرجة 
 حليبالقضاء على الأحياء الدقيقة الممرضة الموجودة في ال. 

  تنشيط بكتريا البادئ بسبب إتلاف المواد القاتلة للبكتريا الموجودة في الحليب الطازج مثل
اللاكتينات وكذلك بسبب خفض كمية الأحياء الدقيقة الكلية الموجودة في الحليب الطازج 

   .والمعيقة لنموها
 ري لنمو بكتريا إحداث تحلل جزئي للبروتينات وإنتاج الأحماض الأمينية والببتيدات الضرو

البادئ مما يؤدي إلى خفض زمن التحضين ، إضافة إلى تشكل حمض الفورميك الهام لتنشيط 
 . L.bulgaricusبكتريا 

 إتلاف الأنزيمات المسببة لفساد الحليب وخاصة الليباز. 

  حدوث تفاعل بينB –  لاكتو غلوبولين وكازئين كابا لتشكيل معقد يعمل على زيادة خواص
 . المحبة للماء ومنع انفصال المصلالكازئين 

  ترسب القسم الأعظم من بروتينات المصل مما يحسن من الخصائص الحسية للمنتج النهائي
 . ويرفع القيمة الغذائية له

   )Tamine and Robinson,2003( .  
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  :ـ إضافة البادئات4
:         مايتألف بادئ اللبن الرائب من خليط لنوعين من بكتريا حمض اللبن ه      

thermophilus   Streptococcus وLactobacillus bulgaricus  تنمو هذه الأحياء الدقيقة حيث
بإنتاج كميات  نهما معاً يقوماتوقد وجد بأنه عند تنميفي حالة تعايش فيما بينها وتسبب التخمر اللبني ، 

ير آلية التعايش وتبادل المنفعة يمكن تفس . أكبر من حمض اللبن فيما لو تمت تنميتهما كلاً على حدة
تنتج في البداية الحموضة مما يجعل الوسط  Str. thermophilusالبكتريا الكروية  بين النوعين بأن

نزيمات الناتجة عنها كما أن الأ، ملائماً لنشاط البكتريا العصوية التي تنتج حمض اللبن بشكل متزايد 
لة الكازئين وهذه الأحماض الأمينية الحرة وخاصة تستطيع تحرير بعض الأحماض الأمينية من سلس

مركبات الفالين ضرورية جداً لتحفيز وتنشيط نمو البكتريا الكروية التي تبدأ في النشاط والنمو وإنتاج 
                 والنكهة يحث البكتريا العصوية على إنتاج الأسيت ألدهيد المهم للطعمي ذال) دي أستيل(النكهة 

)Sharpe, 2008 ( . لقد ثبت علمياً بأن هذين النوعين يجب تواجدهما بنسب متساوية في البادئ وذلك
  :ين من البكتريا بالعوامل التاليةللحصول على لبن جيد النوعية ، ويمكن التحكم بنسبة هذين النوع

صوية إن إضافة كمية كبيرة من البادئ تحسن من نمو بكتريا اللاكتيك الع :ـ كمية البادئ المضافة1
 . في حين إن إضافة كمية قليلة من البادئ يحسن من نمو بكتريا اللاكتيك الكروية

يمكن القول إن المستوى الدقيق للكمية المستخدمة في التلقيح عرضة لبعض الاختلافات إلا أن استخدام 
 . يمكن من إنهاء التخمر خلال أربع ساعات أو حسب تعليمات الشركة الصانعة حجماً% 2معدل 

وللبكتريا ° م50-45درجة الحرارة المثلى لنشاط البكتريا العصوية هي : ـ درجة حرارة التحضين2
               ولذلك فإن درجة حرارة التحضين المثلى لتعايش هذين النوعين هي° م42-37الكروية 

  .°م4045-
تريا اللاكتيك العصوية تسمح إطالة فترة التحضين بنمو أكثر لبك: ـ المدة الزمنية اللازمة للتحضين3

 .في حين أن فترة التحضين القصيرة تسمح بنمو أكثر لبكتريا اللاكتيك الكروية 

من الحموضة يتناقص عند درجة  Str . thermophilusإن إنتاج بكتريا اللاكتيك الكروية   
            وتصبح أكثر حساسية للحموضة في حين أن بكتريا اللاكتيك العصوية       D ْ150الحموضة 

Lactobacillus bulgaricus  المشكلة بصورة رئيسية لنكهة اللبن الرائب لها قدرة على إنتاج
             ولهذا فهي المسؤولة عن إنتاج الحموضة بعد عملية التحضين D ْ180الحموضة أعلى من 

)Salminen and Wright,2003( .  
  :Streptococcus thermophilus بكتريا خصائص -2-5-1

 متجانسة التخمر ذات خلية بيضوية الشكل ، هي إيجابية الغرام وغير متحركة وسلبية الكاتلاز     
(Chandan and Orell,2006b);(Singleton and Sainsbury,1987)  درجة الحرارة المثلى
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. °م52إلى ° م20ولكنها يمكن أن تنمو في نطاق درجات الحرارة من °م37لنمو هذا النوع هو 
(Chandan and Orell, 2006b);(Frank and Hassan,1998) ها الرقم الهيدروجيني الأمثل لنمو

                                 4.4حتي  4.2حيث يتوقف النمو عند الرقم الهيدروجيني  6.5هو 
(Davis,1975);(Frank and Hassan,1998) .والسكروز  تخمر الغلوكوز والفركتوز والمانوز

وتقوم بتفكيك . (Chandan and Orell,2006b) حامض اللاكتيك (+) Lكتوز ، وتنتج واللا
يمكن الاستفادة من الغلوكوز و.  غالاكتوزيداز βاللاكتوز في اللبن إلى غلوكوز وغالاكتوز بواسطة 

                  من السلالات التي يمكن أن تستخدم أيضا الغالاكتوز فقط باستثناء عدد قليل جداً
(Chandan and Orell,2006b).  

  :Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricusخصائص بكتريا  -2-5-2
. هوائية/هي عصيات إيجابية الغرام ، سلبية الكاتلاز ، غير متحركة ، متجانسة التخمر لاهوائية   

(Chandan and Orell,2006b);(Frank and Hassan,1998) لغلوكوز تحطم اللاكتوز إلى ا
 حامض اللاكتيك ) D-(فقط الغلوكوز لإنتاج تفكك و . غالاكتوزيداز - βعن طريق والغالاكتوز

                                             (Chandan and Orell,2006b) يتراكم الغالاكتوز في الوسطوبالتالي 

(Tamime and Robinson,1999b) .اللاكتوز والغلوكوز  ويمكن الاستفادة منها في تفكيك
تنمو داخل نطاق درجات الحرارة .  يمكن لها أن تخمر الغالاكتوزكما والفركتوز وبعض السلالات 

إلا أن تحضين اللبن ° م45درجة مئوية ومع ذلك فإن درجة الحرارة المثلى لنموها هي 52إلى  22من 
 للـ جة الحرارة المثلىمن أجل ضمان در  2006b),ellrO and(Chandan° م43يتم على الدرجة 

. thermophilustrS .  ويتوقف النمو عند الرقم  5.8الرقم الهيدروجيني الأمثل لنموها هو
 . Hassan,1998)  andFrank (;)(Davis,1975 3.8حتي  3.5الهيدروجيني 

  :صناعة منتجات الألبان المتخمرة أهمية البادئات في -2-5-3
وكمثال على ذلك تخمرات حمض ، لطرق المعروفة لحفظ الاغذية تعتبر عملية التخمر من أقدم ا    

تعزى عملية تخمر . اللبن المستخدمة في صناعة منتجات الألبان مثل الأجبان والألبان المتخمرة 
إفرازها لأنزيمات خاصة في الحليب أو تحميضه عند تركه فترة من الزمن إلى نشاط الأحياء الدقيقة و

تالي فيمكن تعريف وبال،  Startersت في مجال صناعة الألبان بالبادئات تدعى هذه الكائناالوسط 
                   تعمل بمفردها  بكتريان نوع واحد أو أكثر من المزرعة نقية مكونة م: البادئ على أنه

وتضاف عمداً إلى الحليب أو منتجاته لإحداث تغييرات مرغوبة وتحسين ، أو بالمشاركة مع غيرها 
  .(Ray,2004) لمنتج اللبنيصفات ا
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  :ضح الأهمية الأساسية للبادئات فيتت
  ) .اللاكتوز(نتيجة تخمر سكر الحليب  Lactic acid) اللاكتيك(ـ إنتاج حمض اللبن 1
إليها طعم بعض المنتجات  ي أسيتيل والأسيت الدهيد والتي يعزىاـ إنتاج مواد النكهة مثل الد2

  .اللبنية
تأثير محلل للبروتين ولبعضها الآخر القدرة على تحلل الدهون وهذا يسهم  البادئ بكترياـ لبعض 3

  .في إنضاج بعض أصناف الجبن 
ـ تنتج بعض أنواع البادئات مواد كحولية مما يكون له أثر في الطعم المميز لكل من الكيفير 4

  .والكوميس 
مرضية أو الميكروبات ـ تعمل الظروف الحمضية في هذه المنتجات على منع نمو الميكروبات ال5

  .غير المرغوبة 
  : الصور التجارية للبادئات

يعتمد مصنعو الألبان على شراء المزارع التجارية لبكتريا البادئ من المخابر الخاصة                         
  :ذه البادئات على ثلاث صور تجاريةأو الشركات حيث توجد ه

  ) .Liquid starter(أـ البادئات على الصورة السائلة 
  . )Dried starter(ب ـ البادئات على الصورة المجففة 

والأخيرة . أو المركزة المجفدة ) Lyophilization starter(ج ـ البادئات على الصورة المجفدة 
أما السائلة والمجففة أو المجفدة فلابد من إجراء تنشيط ، يمكن استخدامها مباشرة في حوض التصنيع 

  :شيط والإكثار على أربع مراحل وهيالتن ويعتمد،  وإكثار
وهي المزرعة التي تحتوي على نوع أو أكثر من ميكروبات البادئ على : ـ المزرعة التجارية1

  .صورة نقية ويشتريها الصانع من المخابر الخاصة 
وتُحضر هذه ، ونحصل عليها من مضاعفة المزرعة التجارية في مصنع الألبان : مـ المزرعة الأ2

  .رعة في المصنع يومياً أو كل يومين المز
  .وهي خطوة وسيطة بين الأم وتحضير كمية البادئ النهائي : ـ المزرعة الوسيط3
من وزن % 5-0.5وهي التي تستخدم في التصنيع وتضاف عادة بين : ـ مزرعة البادئ النهائي4

ات الشركة الصانعة الحليب المراد تصنيعه وذلك حسب نوع المنتجات ونوع البادئ وصفاته وتعليم
  .للبادئ 

  :صفات البادئ الجيد
يجب أن يكون أملس صافياً أي لايحتوي على ثقوب غازية ولايظهر على سطحه مصل : ـ المظهر1

  .كذلك يجب أن يكون خالياً من أي نموات فطرية أو خميرية ، منفصل 
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وأن يكون  به أي تكتل ظاهرأي ليس ، سكاً يجب أن يكون قوامه متجانساً ومتما: ـ القوام والتركيب2
  .ناعماً قشدياً 

  .يلاحظ في البادئ الجيد خلوه من أي رائحة غير مقبولة : ـ الرائحة3
  .يجب أن يكون طعمه حامضياً خفيفاً ونظيفاً وخالياً من الطعوم غير المقبولة : ـ الطعم4
   ) .لاكتيك(مقدرة كحمض لبن % 0.9ـ0.7أن تتراوح حموضته بين : ـ الحموضة5
  :ـ التحضين5

يبرد الحليب المعامل حرارياً إلى درجة حرارة التحضين ثم يضخ إلى خزانات التحضين ويضاف     
نسبة الموصى بها من الشركة الصانعة ويحرك المزيج جيداً لضمان توزع متماثل للبادئ الله البادئ ب

كما يجب عزل ،  ساعات 4- 2مدة ° م45-40التحضين عند درجة الحرارة  ويستمر، في الحليب 
، كما تزود هذه الخزانات  خزانات التحضين لضمان عدم تذبذب درجات الحرارة أثناء فترة التحضين

     اضطراب  ومن المهم جداً عدم تعريض المنتج لأي ، لمراقبة تطور الحموضة pHبمقياس 
                                       لمصلساعة الأخيرة والتي تكون حساسة جداً لخطر انفصال ا 2.5- 2الـ  ميكانيكي خلال

) (Modler et al.,2000.  
هو التغيير وحول اللاكتوز في الحليب إلى حمض اللبن بواسطة بكتريا البادئ يتفي هذه المرحلة    

       هيد             اتج استقلاب أخرى مثل الأسيت الدكما يتم طرح نو  .الأكثر أهمية الذي يحدث أثناء التحضين
والأسيتون وثنائي الأسيتيل وحمض الفورميك وحمض الخليك وحمض البروبيونيك أيضاً خلال 

ويتكون هلام . (Chandan and Orell,2006b) التحضين والتي تساهم في إضافة نكهة مميزة للبن
ني أثناء اللبن نتيجة لزعزعة الاستقرار في جزيئات الكازئين كنتيجة مباشرة لانخفاض الرقم الهيدروجي

حيث  4.9زعزعة الاستقرار في جزيئات الكازئين عند الرقم الهيدروجيني  تبدأ.  عملية التحضين
يذوب فوسفات ) . الأيوني(تصبح فوسفات الكالسيوم عندها قابلة للذوبان وتتحول الى الشكل الشاردي 

رجة الحموضة اللازمة تماماً وتكون جزيئات الكازئين عند د 4.6الكالسيوم عند الرقم الهيدروجيني 
يلعب التحلل .   (Chandan,2006b)نوبالتالي تشكل جزيئات الكازئين إجمالي هلام اللب . للتشرد

البروتيني خلال التحضين دوراً حيوياً في بقاء بكتريا اللبن وإنتاج مركبات النكهة خلال التحضين 
عديدات ببتيد والتي يتم تحويلها التي تحول الكازئين إلى   L. bulgaricusبواسطة بروتين الخلية

التحلل  تتمثل أهمية (Serra et al.,2009) . لاحقاً إلى أحماض أمينية واستخدامها من قبل بكتريا اللبن
من خلال تحسين التوافر (البروتيني في إنتاج الأحماض الأمينية الأساسية وتحسين القيمة الغذائية 

لرقم الهيدروجيني ات اللبن ، يتم عادة إيقاف التحضين عند افي منتج) البيولوجي من الأحماض الأمينية
  .(Chandan and Orell, 2006b)) ٪ حمض اللاكتيك0.9( أو الحموضة 4.6
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  :لعوامل المؤثرة في مرحلة التحضينا
  .ـ كمية البادئ المضاف 1
  .ـ درجة حرارة التحضين 2
  .ـ فعالية بكتريا المزرعة 3

  :ة خلال عملية التخمر اللبنيمواد الطعم والنكهة المتشكل
  :يمكن أن تقسم مركبات النكهة إلى أربعة أقسام

  الأكزاليك أو السكسنيك ، ، البيرفيك حمض اللاكتيك(الحموض غير الطيارة.( 

  الزبدة ، الخل الفورميك(الحموض الطيارة ،.( 

  الداي أستيل ، الأستون الأسيت ألدهيد(المركبات الكربونيلية ،.( 

 مركبات ناتجة عن التحفيز الحراري للاكتوز                حموض أمينية(رى متنوعة مركبات أخ ،
  .Garver, 2004)  () أو البروتين أو الدسم

  :ـ التبريد6
بهدف تثبيط بكتريا البادئ والتحكم في مستوى حمض اللبن في المنتج ° م15- 10يتم التبريد إلى    

دل التبريد قد يؤثر على تركيب الخثرة حيث أن التبريد ، ويجب ملاحظة أن مع بعد فترة التحضين
حيث تستغرق (التبريد إما في حوض التحضين نفسه  السريع قد يؤدي إلى انفصال المصل لذلك يتم

أو باستخدام مبادل حراري أنبوبي ) °م4إلى  42ساعات لخفض درجة الحرارة من  4العملية حوالي 
ثم ° م15إلى ° م42دقيقة حيث يتم التبريد من  30-20من  أكثر أو ذو ألواح ولا تستغرق العملية هنا

  :كما يمكن أن تتم عملية التبريد عبر أربع مراحل. °م4تخفض درجة الحرارة إلى 
  م38-35حتى ° م45-42حيث يتم إدخال اللبن للتبريد ويبرد من°. 

 ايدهابهدف إيقاف نمو بكتريا اللاكتيك وتز° م20- 19حتى ° م38-35 يبرد اللبن من. 

  بهدف تخفيض التخمر اللبني° م12- 10حتى ° م20-19يبرد اللبن من. 

  وهي درجة حرارة التخزين° م4حتى ° م12-10يبرد اللبن من.  
وحموضة اللبن المدعم بالفواكه  4.5وعند انتهاء التبريد يجب أن يكون رقم حموضة اللبن الطبيعي 

تصميم ومادة العبوة ، طريقة التبريد المتبعة  وتعتمد  فعالية التبريد على حجم الأوعية ، . 4.7
)Tamine and Robinson,2003. (  
  :ـ التعبئة7

تعتمد آلات تعبئة اللبن الرائب على مبدأ المستوى الحجمي ، لكن يجب الانتباه إلى أن مكابس    
ة مضخة التعبئة قد تسبب بعض التقطيع للخثرة وبالتالي انخفاض اللزوجة لذلك يوصى بخفض سرع

التعبئة واستخدام خرطوم تعبئة ذو فوهة مثقبة بثقوب كبيرة حيث أن لزوجة اللبن تنخفض قليلاَ عند 
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أما عند معاملة الخثرة بشكل غير مناسب عند  . ساعة 24مدة د التعبئة ثم تزداد بعد التخزين المبر
زين المبرد بل على التعبئة فتؤدي إلى خفض اللزوجة عند التعبئة ولا يحدث لها أي زيادة بعد التخ

  .)2008،الميدع(العكس يحصل انفصال المصل ويكون القوام رخواً وغير متماسك 
  :ـ الحفظ8

أما عند التخزين لفترة . عند التخزين لفترة قصيرة °م10- 4يتم حفظ اللبن على درجة حرارة    
بة الكلية ودرجة طويلة فيحفظ اللبن على درجة حرارة تختلف تبعاً لمحتوى اللبن من المادة الصل

من المادة  %14-12للبن ذو المحتوى ° م1.2-1الحموضة وغالباً ما يكون الحفظ على درجة حرارة 
ساعة من تسليم اللبن  12، كما يجب أن يتم التبريد قبل  D °65-110الصلبة الكلية ودرجة الحموضة

  .الرائب  مراحل صناعة اللبن: ) 1( شكلويبين ال. )2001،حرفوش ومنصور(للمستهلك 
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 تعديل التركيب

 80C° 10-20MPa-55 التجنيس 

 °95C-90 المعاملة الحرارية

 %3 إضافة البادئ

التحضين  45-40 C° 2-4h 
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  :ل التي تؤثرفي صفات اللبن الرائبالعوام -2-5-4
  :لمواد الصلبة في الحليب المستعملـ نسبة ا1

القوانين وتحدد ، يتحسن قوام اللبن الرائب ونكهته بزيادة نسبة المواد الصلبة الكلية في الحليب    
في بعض أنواع اللبن الرائب % 9الخاصة بكل بلد نسبة الجوامد في اللبن الرائب والتي تتراوح بين 

لإنتاج % 16ـ15ويفضل أن تكون نسبة الجوامد الكلية حوالي . في أنواع أخرى % 18وحتى 
اصة الكازئين إن زيادة نسبة الجوامد اللادهنية في الحليب وبخ .لأنواع الجيدة من اللبن الرائب ا

وبروتينات المصل تعطي اللبن الرائب اللزوجة والقوام المتماسك وهذا يقلل من ظاهرة انفصال المصل 
Tamine and Robinson,2003).(  

  :ـ التجنيس2
ويعمل التجنيس على تحسين التوزيع المتجانس ، يتم إجراء التجنيس قبل المعاملة الحرارية للحليب    

كما . دة لزوجة خثرة اللبن الرائب وثباتها بالإضافة إلى تحسين صفاته المذاقية لمكونات المزيج وزيا
يقلل من خطر انفصال المصل نظراً لتحسينه قدرة ارتباط البروتينات مع الماء                  

Tamine and Robinson,2003).(  
  :ـ المعاملة الحرارية3

ومن أهم . ئية والكيمائية للحليب واللبن الرائب الناتج تؤثر المعاملة الحرارية في الصفات الفيزيا   
انخفاض رقم الحموضة والتأثير في الصفات الغذائية ، التغيرات الفيزيوكيميائية على بنية البروتينات 

بالنسبة لبكتريا البادئ بهذه المعاملة الحرارية بحيث يحدث تشوه لبروتينات المصل ويتشكل معقد بين 
كما . وكازئين كابا مما يزيد من صفة الكازئين المحبة للماء وبالتالي تشكل خثرة ثابتة بيتالاكتوغلوبين 

تخفض المعاملة الحرارية من زمن التخثر نتيجة زيادة الحموضة ويحدث تنشيط لنمو بكتريا اللاكتيك 
ج الأحماض عند معاملة الحليب بالحرارة وذلك بسبب إتلاف المواد المعيقة لنشاط مثل اللاكتينات وإنتا

بالإضافة إلى تشكيل مركبات شبيهة بحمض . الأمينية والببتيدات الضرورية لنمو بكتريا البادئ 
يحدث أيضاً انخفاض في القيمة الغذائية للحليب عند .  L. Bulgaricusالفورميك الهام لتنشيط بكتريا 

 B1,B6,B12فيتامين و Cكما يحدث تخريب لبعض الفيتامينات مثل فيتامين . معاملته بالحرارة 
                        وحمض الفوليك وتزداد نسبة هذا الفقد مع ارتفاع محتوى الحليب من الأوكسجين

Tamine and Robinson,2003)( .  
  :كتريا الكرويةـ نسبة البكتريا العصوية إلى الب4

ل عدة مصانع أن تكون هذه إن هذه النسبة تحدد صفات الطعم والقوام المرغوبة للبن المتخمر وتفض   
يمكن التحكم بهذه النسبة عن طريق ،  3:1أو حتى  2:1غير أن بعضهم يفضل نسبة  1:1النسبة 

رغم أنه يمكن . حيث أن الحرارة المثلى لنمو كل من هذين النوعين مختلفة ، درجة حرارة التحضين 
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غير أن العملية المتبعة ،  ند تخميرهتنمية هذين النوعين بشكل مفرد ثم إضافتهما إلى الحليب مباشرة ع
عادة هي تنمية هذين النوعين سوية ولمرة واحدة على الأقل قبل إضافتهما إلى الحليب وذلك لأن كلا 

.                                                               (Elsoda and Pandiam,2002) النوعين من البكتريا يشجع نمو النوع الأخر
  :لمعاملة الميكانيكية للبن الرائبـ ا5

حيث أن الخثرة المتشكلة في ، يجب أن تكون المعاملات الميكانيكية للخثرة لطيفة قدر المستطاع    
حيث أنه . أثناء التخمير حساسة للمعاملات الميكانيكية ولهذا السبب فإن لتصميم المصنع أهمية قصوى 

ئة ثم تزداد بعد التخزين التصميم الجيد للمصنع فإن لزوجة الخثرة تنخفض قليلاً عند التعب في حالة
أما عند معاملة الخثرة بشكل غير مناسب تنخفض لزوجة اللبن الرائب عند ، ساعة  24مدة المبرد 

                          ولايحدث أي زيادة لها بعد التخزين المبرد بل يحصل انفصال المصل، التعبئة 
(Elsoda and Pandiam,2002).  

  :ـ التبريد6
حيث يوقف التبريد نشاط . إن التبريد يعد مرحلة هامة أثناء التصنيع للحصول على خثرة متماسكة     

كما يهيئ البروتين لحفظ أكبر كمية من المصل  ، بكتريا البادئ مما يؤدي إلى وقف إنتاج الحموضة 
                 على التبريد السريع المفاجئ لأنه يمنع انكماش الخثرة وتقلصها ويفضل التبريد التدريجي

.(Tamine and Robinson,2003) 
  :الغذائية والعلاجية للبن الرائب القيمة -2-6

التخمر بالصفات الكمية الغذائية  وكذلك تتمتع منتجات،  يوصف الحليب بأنه غذاء طبيعي كامل     
راً للتركيز الاصطفائي لمكونات الحليب بالإضافة إلى ما يقدمه التخمر المكروبي الأساسية نفسها نظ

الحموض ،  الحموض الدسمة الحرة،  اللاكتات،  فحمض اللبن.  في اللبن الرائب غذائيمن بعد 
مركبات الكربونيل ومجموعات من المركبات ذات الوزن الجزيئي المنخفض التي ،  الأمينية الحرة
الطبيعية  بكتيريةلمنتجات التخمر هذا بالإضافة إلى المضادات ال غذائيةتؤثر على القيمة التتشكل فيها 

   . ),2001Carlsen( بل تنتجها المزارع البكتيرية خمرالتي لا تكون موجودة في المواد الأولية قبل الت
للبروتين  متازاًم حيث تعد مصدراً ،امضي وقيمتها الغذائية بنكهة وطعم ح الألبان تتصف منتجات    

هميتها من الناحية الطبية والعلاجية والفوسفور والفيتامينات عدا عن أ والمعادن وبخاصة الكالسيوم
    . ),2001Carlsen( الجاذبة لكثير من الانتباه

يمكن أن تزداد كمية الريبوفلافين اللبني بينما ثابتة في منتجات التخمر  عادةً تكون كمية الفيتامينات   
المستهلكين المميزة لهذه المنتجات تجعل تقبل  الخصائص الحسية والذوقيةن إكذلك ف ، طة التخمربواس
لى خفض لبان إتؤدي المعاملات الحرارية التي تجرى للحليب المخصص لصناعة الأ . شجعاًلها م

  . %35والريبوفلافين لنحو الصفر تقريباً لى إC كمية فيتامين 
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  :غذائيةالقيمة ال -2-6-1
اللبن الرائب هو مصدر غني بالمواد المغذية مثل البروتينات والكالسيوم والفوسفور والريبوفلافين    

يوفر اللبن الرائب جميع الأحماض الأمينية الأساسية    .وحامض الفوليك والمغنيزيوم والزنك والنياسين
٪ من الاحتياجات 26للبن غرام من ا 150كما يوفر تناول   .والفيتامينات والمعادن في أشكال حيوية 

. سنوات 5٪ من الاحتياجات اليومية من الكالسيوم للأطفال في عمر 41اليومية من الكالسيوم للكبار و 
يمكن عند   .وفي كثير من الأحيان يستكمل اللبن مع الحليب المجفف مما يجعله مصدراً جيداً للبروتين

حد الأدنى من البروتين الحيواني يومياً بما يقدر مل من اللبن الرائب توفير ال 250 حتى 200إستهلاك 
  . للفرد) غ15(

وذلك بإضافة  لبن الرائبيزداد عند صناعة ال %4.8ـ4.7ن محتوى الحليب من اللاكتوز إ     
  . %2.6-2.5لى إتنخفض هذه النسبة بعد التخمر  . غنائهإالجوامد الكلية للحليب أو 

يسمح للأشخاص الذين يعانون من مشكلة الحساسية  رائباللبن الن انخفاض كمية اللاكتوز في إ
باستعمال هذا المنتج  ، نتيجة عدم وجود انزيم اللاكتاز في أمعائهم الدقيقة) مرض وراثي(للاكتوز

 بطن ، انتفاخ ، تقيؤ(اللبني دون حدوث الاعراض المرضية المألوفة عند استهلاكهم للحليب 
  .......).اسهال

حقيقة أن سهولة الهضم المحسنة كانت جزئية نتيجة نشاط الأنزيمات  (Varadara,2008) تبثأ
المقدمة من بكتريا حمض اللبن المستخدمة لتخمير الحليب إلى لبن ) ـ غلاكتوسيدازB(البكتيرية 

Lactobacillus delbrueckii subsp . Bulgaricus)(  .  ولقد أعتبرت الأنزيمات البكتيرية
أنواع بكتريا وقد إفترض باحثين أن . ن مسؤولة عن هضم اللاكتوز المحسالمركبة من هذه البكتريا 

وعندما . حمض اللبن سوف تهضم اللاكتوز أكثر أو أقل نتيجة النشاط الموسع لأنزيماتهم البكتيرية 
وجدوا أن كل الألبان تحسن هضم ، قاموا بإختبار الألبان المختلفة على سبع مواد ناقصة اللاكتاز 

   .اللاكتوز 

لجميع  وهو المركب الرئيسي %1هي نحو  منتج بواسطة بكتريا بادئ اللبنن كمية حمض اللبن الإ    
من الناحية الغذائية يجب التمييز بين صورتي حمض . صفاتها الأساسية إياها  معطياً أنواع الألبان

ريا وذلك بواسطة بكت%  0.6ساعات إلى  3وتصل نسبتة خلال فترة زمنية نحو  (+)Lاللبن 
Str.thermophilus  أما إنتاج حمض اللبن .  °م43بدرجة حرارة قدرهاD(-)  فيحدث بصورة

التخمر كما أن درجة حرارة ساعة ويستمر في الزيادة بإستمرار عملية  2متأخرة حيث يبدأ بعد مرور 
  من حمض اللبن (-)Dالمرتفعة والتخزين الطويل يعملان على زيادة تركيز هذه الصورة التخمر 

 (+)Lيمكن تفضيل إنتاج الصورة .  4إلى  3فيجب ألا ينخفض عن  (+)D(-)/Lولكن بحساب معدل 
حيث ، من حمض اللبن عن طريق استعمال سلالات بكتيرية معينة وشروط تصنيع وتخزين مناسبة 
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 (-)Dأضعاف عن سرعة إمتصاص المماكب  4-10أن هذا المماكب يمتص عند الإنسان بسرعة تزيد 
  .ي إلى تراكم وقتي لهذا الأخير مما يؤد

ويساعد على هضم  للبكتريا التي يتصف بها اللبن الرائب عود لحمض اللبن الصفات المضادةي   
  ) .Modler and Kalab,2009( الكازئين وزيادة الاستفادة من الكالسيوم

قيقة الموجودة ياء الدتنتج عن استقلاب الأح :)3(الجدول مبينة ب أخرى أحماض عضوية هنالك أيضاً
  . وهي مقارنة مع الحليب في اللبن الرائب

  .الأحماض العضوية في الحليب واللبن الرائب :  )3(الجدول 
  

  نوع الحمض %mgالحليب  %mgاللبن الرائب 
  حمض الفيوماريك  0.1  0.8

  حمض السكسنيك  0.0  0.19
  حمض البنزوئيك  0.5  0.7

 (Garver,2004)  
 : بالتالي )2001،حرفوش ومنصور(ئية للبن الرائب الغذايمكن تلخيص القيمة 

يجعلها أعلى ت منه مما يزيد الاستفادة منها والحليب الذي صنع أسهل هضماً من ـ اللبن الرائب1
 . تحلل المكونات المعقدة إلى مركبات أقل تعقيداً قيمة غذائية نتيجة

الحليب لدى الأشخاص الذين  أفضل وسيلة لتفادي الحساسية ضد سكر اللبن الرائباستهلاك ـ 2
 .اض نشاط اللاكتازفانخ عانون من ي

الألبان  ولهذا تعتبر B الفيتامينات التابعة لمجموعة فيتامين تقوم بكتريا البادئات باصطناع بعضـ 3
فعلى سبيل المثال يزداد حمض الفوليك في الكيفير بمعدل ، ب الحلي أغنى في محتواها الفيتاميني من

  .قل مقارنة مع نسبته في الحليب الطازج المستخدم في تحضير الكيفير على الأ % 116
 .الريبوفلافينوالبوتاسيوم و الفوسفورتثنائية للبروتين عالي النوعية والكالسيوم وتعد مصادر اسـ 4

ساعد في عملية نتيجة استهلاك الألبان الحامضية ي انخفاض رقم الحموضة في القناة الهضميةـ 5
 . الاستفادة منهوسيوم امتصاص الكال

يد قابلية استهلاك الإنسان لها وتتميز بتأثيرها المرطب من الحليب مما يز تعتبر الألبان أكثر قبولاًـ 6
  .القيمة الغذائية للبن الرائب  :)4(ويبين الجدول  .لمنعش وخاصة في فصل الصيفاو
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  القيمة الغذائية للبن الرائب:  )4(الجدول 
  

  العنصر الغذائي  الكمية  العنصر الغذائي  الكمية  الغذائيالعنصر   الكمية
  طاقة حرارية حريرة  P mg 40فوسفور   mg 89نياسين   0.058

  grبروتينات   K mg  3.31بوتاسيوم   mg   151بانتوثينيك أسيد   0.275

  grمواد دسمة   Na mg 0.88صوديوم   B6 mg 105فيتامين   0.034

 grكربوهيدرات   Zn mg  4.79تياء تو  0.42  الفوليك ميكروغرامحمض   11

  Ca mgكالسيوم   C mg 116فيتامين   0.98  ميكروغرام B12فيتامين  0.219

  Fe mgحديد   mg 0.05ثيامين   0.034  وحدة دولية Aفيتامين   33
 Mg mgمعنيزيوم   mg  11ريبوفلافين   0.154  

(Garver,2004)  
  
  :القيمة العلاجية -2-6-2

 والمسببة المرغوبة غير بكترياال نمو لمنع مضافة كمادة اللبن حمض بكتريا خداماست إلى حاليا مدتيع    

 Gravesen et al.,2002)(العالم  في مستخدمة بكترياال هذه من سلالة 20 حاليا يوجد و للأمراض
 الحصول أجل من ، حافظة كمواد الأمريكية المتحدة الولايات رسميا في استخدامها تم ، 1998 عام وفي

 بدأت  التسعينيات مطلع وفي، Listeria (Mishra et al.,2004)  جراثيم خالية من لبنية منتجات لىع

 كمواد البقري الحليب الخام من طبيعيا المعزولة اللبن حمض بكترياباستخدام  الأوروبية الدول مجموعة

على منع نمو القدرة من  البكتريالما لهذه ا ،) Martirani et al.,2002(للمنتجات اللبنية  حافظة
   .(Benech et al.,2002)وصحية للإنسان وجعل المنتجات اللبنية سليمة Listeria   جراثيم

الحليب ومنتجاته كأهم المواد التي تنتقل  WHOحددت منظمة الصحة العالمية  1988وفي عام    
وأكد مركز  ) .1998،وخليلمحسن (إلى الإنسان monocytogenes    Listeria عبرها جراثيم

أن الأمراض المتسببة عن ، التحكم بالأمراض وتجنب حدوثها في الولايات المتحدة الأمريكية 
Listeria   مرتبط بشكل مؤكد بتناول الألبان  %20منها ، حالة مرضية سنوياً  1100تتعدى

 . )CDC,2002(;)Arestrup and Jensen,2000(المتخمرة في الولايات المتحدة 
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نمو البكتريا القولونية المسببة للإسهال مثل  L.bulgaricusأخرى تمنع بكتريا  ناحيةومن    
)E.coli.( ولبن الأسيدوفيلس يمنعان نمو عصيات السل  لبن الرائبويقال أيضا أن ال

Mycobacteriun   tuberculosis  وE.coli )1997،شحاته( .  
في معالجة مرض القلب  ن الرائبللبالعلاجية  فائدةال Anoymous,2002)( أثبتت الأبحاث   

وذلك ) hypocholesterolemic(الإكليلي حيث يعمل على خفض مستويات الكوليسترول في الدم 
في  Hydroxymethylglutarate ـلغياب ال لى كوليسترول نظراًإ) acetate(بوقف تحويل الخلات 

  .لبن الرائب ال
غذاء مناسباً للعظام وإنما احتوائها  اللبن الرائب تجعل منتجات (K,D)ليست فقط الكالسيوم وفيتامينات 

على مركبات هامة أخرى مثل اللاكتوفيرين وهو بروتين رابط للحديد يلعب دوراً هاماً في رفع نمو 
كما أن اللاكتوفيرين يخفض ، لة عن بناء العظام والمسؤ (osteoblasts)ونشاط خلايا الأوسيتوبلاست 
التي  (Chrondocytes)كما أنه يزيد من انتشار خلايا ، % 50-70قدار من نسبة موت هذه الخلايا بم

  .Oram and Reiter,2008)( تبني الغضاريف
 أي المحتفظ بقوته الحيوية بسبب ارتباطه التقليدي مع الخصائص الصحية فإن اللبن الحي والنشط   

بن والبادئات الحية التي تحويها يكتشف العلماء كيف أن الل، لايزال يواصل اهتمام العلماء حول العالم 
وكيف قد يساعد اللبن على لعب دور في تخفيض مستويات ، لربما لهما تأثيراً مفيداً على نظام المناعة 

حيث يشير تقرير من جامعة تافتس . Gilliland et al.,2005)(الكوليسترول ويمنع بعض الأمراض 
(Tufts) اللبن بشكل مستمر بعد البروتين والكالسيوم  بأن الخواص الصحية المحتملة ارتبطت بأكل. 

ي المجلة الأمريكية للتغذية السريرية ف )Bounous and Baruchel,2003( باحثانطبقاً لمقالة الو
(AJCN)  قد يساعد  الرائب تناول اللبنوإن ، قد يساعد اللبن على جعل نظام المناعة أكثر مرونة

  . نية عظيمة كعامل وقائي ضد العدوىللبن إمكا مكن توضيح أنيكنتيجة ، على حماية المنطقة المعوية 
 لبن الرائبفي ال أن البكتريا المفيدة الموجودة  )Fuller and Gibson,2007(أظهرت الدراسات    

المرضية والتي يمكن  بكترياتنتجها ال لها قدرة على تثبيط تكون الأورام وبعض الانزيمات الضارة التي
 .نها تقلل من مخاطر الاصابة بسرطان الأمعاء إللسرطان ، وهكذا ف المواد المسببةأن تزيد من تأثير 

المفيدة يمكن أن  لبن الرائبال بكترياأن  )Fuller and Gibson,2007( كما أثبتت البحوث العلمية   
تدمير الطفيلية نتيجة  الأعراض الجانبية لتعاطي المضادات الحيوية مثل الاسهال والالتهابات تقلل من

يمكنها تجديد طبقة البكتريا المفيدة في  لبنالمفيدة في ال والبكتريا. طبقة البكتريا المفيدة في الأمعاء 
  .الأمعاء بسرعة 

بأن التناول  2004الطبية في شهر آذار عام ) New England(تشير الدراسة التي نشرتها مجلة     
إلا أن تناول منتجات الألبان ينقص ، بالنقرس  المفرط للحوم والأسماك يزيد من احتمالية الإصابة
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حيث تبين أن الذين تناولوا ، رجل بالغ  47000حيث أجريت الدراسة على . كثيراً من خطر النقرس 
على % . 50اللحوم الحمراء والمأكولات البحرية بمختلف أنواعها زاد لديهم خطر النقرس بنسبة 

ن تناولوا كمية زائدة من منتجات الألبان انخفض خطر فقد تبين أن الرجال الذي، العكس من ذلك 
  .تقريباً % 50النقرس لديهم بنسبة 

أن المواد الغذائية ، في جامعة توركو بفنلندا ) Casas and Dobrogosz,2000(اكتشف الباحثان   
 . ةالتي تحتوي على البكتريا المفيدة مثل العصيات اللبنية تساعد على الوقاية من حالات الحساسي

أن البكتريا الطبيعية التي تعيش بصفة مستمرة في  )(Gilliland et al.,2005أكد العلماء كما   
من  % 15و Lactobacillus acidophilus٪ من بكتريا 85السليم تتكون عادة من حوالي  القولون

ء الهضم وتنوعات الأغذية وسو وعند حصول أي خلل في القولون كما يحدث مع كثرة. ريا القولونبكت
والتسمم المعوي والجسماني بشكل عام والامساك  وسوء الامتصاص التي تؤدي إلى تراكم الغازات

يساعد    L. acidophilus الحاوي على لبنوتناول ال Candidaوتكاثر الخميرة  فيحدث زيادة في نمو
 اء إلى توازنها، وذلك عن طريق إعادة الكائنات الطبيعية بالامع تلك المشكلات على مكافحة جميع

  .السليم 
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  :Materials and  Methods المواد والطرائق - 3
  :البادئات المستعملة -3-1
 :الدانمارك ـمن شركة هانسن المجفد  اللبن الرائببادئ ـ 1

Streptococcus  thermophilus,Lactobacillus  delbrueckii spp. bulgaricus (Y-180)  
  . كيس/غ 8كياس محكمة الاغلاق بوزن أوالمعبئة فى  
 نوعانفي هذه الدراسة  استخدم: من شركة هانسن ـ الدانمارك ري المجفديبادئ البروبيوتيك البكتـ 2

               Bifidobacterium  animalis subsp lactis (Bb12) : وهي من  بكتريا البروبيوتيك
                                   Lactobacillus acidophilus LA -5                                

   . كيس/غ 25يحتوي كل كيس على نوع واحد فقط بوزن  ، كياس محكمة الاغلاقأفى  أةوالمعب
  :الإضافات -3-2
                                من شركة ) Lactulose 61360-25Gسم التجاري له الا(اللاكتولوز  أُحضر :ـ اللاكتولوز1
)Sigma Aldrich,Italy(  تراوح بينتركيز بم ستخداحيث )6-3% W/W (ح به من فق والمصر

  .)ANVISA,2002(قبل التشريع البرازيلي للألبان 
قبل الاستخدام  من الفصوص جافةالقشور ال ومن ثم أزيلت، المحلية  سوقال من أحضر :ـ الثوم2

  .باستخدام مدقة يدوية معقمة وقشرت وطحنت
وعصر ، قبل الاستخدام  القشور الجافة ومن ثم أزيلت،  المحليةمن السوق  أُحضر :ـ عصير الجزر3

  . الجزر باستخدام عصاره كهربائية وحددت بعض الخواص الكيميائية لعصير الجزر
صنع  ACTIVA MPمن شركة  Transglutaminaseنزيم إأُحضر  :ـ إنزيم ترانس غلوتاميناز4

France  غ 100وهو عبارة عن كيس محكم الإغلاق بوزن.  
  :Yoghurt Making الرائب اللبن تصنيع -3-3
  ):عينات الشاهد(تصنيع اللبن الرائب  -1- 3- 3 

ـ جامعة دمشق  تصنيع جميع عينات اللبن الرائب في مخبر أبحاث الألبان ـ كلية الزراعة تم    
° م90 ، حيث بستر الحليب عند الدرجة خام جيد النوعية الكيميائية والميكروبية حليب وذلك باستخدام

في عبوات ، ووضع  %3بنسبة  ومن ثم لقح بمزرعة بادئ °م1±45 د إلى درجةبرودقيقة  20مدة 
 درجة مئوية 1±45 عند الدرجة جميعهاالعينات  تم حضنث ، 1kgمع غطاء محكم ذات سعة  معقمة

العينات  بردتن يحضتوبعد ال 4.7ـpH4.6  ساعات للحصول على خثرة متماسكة بدرجات 4 مدة
وأجريت  °م10وعند درجة تخزين  °م4عند درجة حرارة  عينات اللبنوخُزنت ،  °م4إلى  جميعها

  . التجارب بتكرار مضاعف
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  :كتولوزتصنيع اللبن الرائب مع إضافة اللا -3-3-2
  :ت العينات وفق الجدول التالي حضر

  مع إضافة اللاكتولوز توصيف عينات اللبن المستخدمة في التحليل): 5(الجدول 
  

  التوصيف  رقم العينة
  °م4 تخزين شاهد عند درجةصنع اللبن بدون إضافه اللاكتولوز ك 1
  °م10 تخزين شاهد عند درجةصنع اللبن بدون إضافه اللاكتولوز ك  2
  °م4 تخزين عند درجة %3بنسبة  ن مع إضافة اللاكتولوزصنع اللب 3
 °م10 تخزين عند درجة  %3بنسبة  اللاكتولوزصنع اللبن مع إضافة  4
 °م4 تخزين عند درجة% 4بنسبة  صنع اللبن مع إضافة اللاكتولوز 5
 °م10 تخزين عند درجة %4بنسبة  اللاكتولوزصنع اللبن مع إضافة  6
  °م4 تخزين عند درجة %5بنسبة  إضافة اللاكتولوزصنع اللبن مع  7
 °م10 تخزين عند درجة %5 بنسبة اللاكتولوزصنع اللبن مع إضافة  8

  
اللاكتولوز وبعد ذلك تم تحضير عينات ،  اللاكتولوزعينه الشاهد بدون إضافة حضرت في البداية 

عبوات معقمة ضمن وذلك  %3نسبة ب البادئباضافة اللاكتولوز إلى الحليب المبستر تلا ذلك إضافة 
 4 مدةدرجة مئوية  1±45 عند الدرجة جميعهاالعينات  تحضنو ، 1kgمع غطاء محكم ذات سعة 

 جميعهان تم تبريد العينات يحضتوبعد ال 4.7ـpH4.6 ساعات للحصول على خثرة متماسكة بدرجات 
عند درجة ) 8,6,4,2(ت العيناو° م4عند درجة حرارة  )7,5,3,1( عينات اللبنوخزنت  °م4إلى

 7و 1في اللبن خلال الأيام  تحاليلكرار مضاعف ونفذت جميع الوأجريت التجارب بت، °م10 تخزين
  .يوم 42و 35و 28و 21و 14و
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  :نيع اللبن الرائب مع إضافة الثومتص -3-3-3
  :حضرت العينات وفق الجدول التالي 

  مع إضافة الثوم ي التحليلتوصيف عينات اللبن المستخدمة ف): 6(الجدول 
  

  التوصيف  رقم العينة
1 م4 تخزين عند درجة شاهدك ة الثومإضاف بدون اللبن نعص°  
2  م10 تخزين عند درجة شاهدكالثوم  إضافة بدون اللبن نعص°  
  °م4 تخزين عند درجة% 0.05بنسبة ثوم صنع اللبن مع إضافة ال 3
 °م10 تخزين عند درجة% 0.05بنسبة ثوم صنع اللبن مع إضافة ال 4
 °م4 تخزين عند درجة% 0.075بنسبة ثوم صنع اللبن مع إضافة ال 5
 °م10 تخزين عند درجة% 0.075بنسبة ثوم صنع اللبن مع إضافة ال 6
  °م4 تخزين عند درجة% 0.1بنسبة ثوم صنع اللبن مع إضافة ال 7
 °م10 زينتخ عند درجة% 0.1بنسبة ثوم صنع اللبن مع إضافة ال 8

   
الثوم وذلك باضافة وبعد ذلك تم تحضير عينات ،  الثومعينه الشاهد بدون إضافة حضرت في البداية 

مع غطاء محكم ذات عبوات معقمة  ضمن% 3بنسبة البادئ الثوم إلى الحليب المبستر تلا ذلك إضافة 
ات للحصول على ساع  4مدةدرجة مئوية  1±45 عند الدرجة جميعهاالعينات  تم حضنث 1kgسعة 

 وخزنت،  °م4 إلى جميعهاالعينات  بردتن يحضتوبعد ال 4.7ـpH4.6 خثرة متماسكة بدرجات 
، °م10 عند درجة تخزين) 8,6,4,2(العينات و° م4عند درجة حرارة  )7,5,3,1( عينات اللبن

 28و 21و 14و 7و 1في اللبن خلال الأيام  تحاليلونفذت جميع ال تكرار مضاعفوأجريت التجارب ب
  .يوم 49و 42و 35و
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  :للبن الرائب مع إضافة عصير الجزرتصنيع ا -3-3-4
  :حضرت العينات وفق الجدول التالي 

  مع إضافة عصير الجزر توصيف عينات اللبن المستخدمة في التحليل): 7(الجدول 
  

  التوصيف  رقم العينة
 °م4 نتخزي شاهد عند درجةصنع اللبن بدون إضافة عصير الجزر ك  1
  °م10 تخزين شاهد عند درجةصنع اللبن بدون إضافة عصير الجزر ك  2
  °م4 تخزين عند درجة% 0.5بنسبة  صنع اللبن مع إضافة عصير جزر 3
 °م10 تخزين عند درجة% 0.5بنسبة  صنع اللبن مع إضافة عصير جزر 4
  °م4 تخزين عند درجة% 1بنسبة  صنع اللبن مع إضافة عصير جزر 5
 °م10 تخزين عند درجة% 1بنسبة  صنع اللبن مع إضافة عصير جزر 6
  °م4 تخزين عند درجة% 1.5بنسبة  صنع اللبن مع إضافة عصير جزر 7
 °م10 تخزين عند درجة% 1.5بنسبة  صنع اللبن مع إضافة عصير جزر 8

  
عصير ينات وبعد ذلك تم تحضير ع، عصير الجزر عينه الشاهد بدون إضافة حضرت في البداية 

 ضمن% 3بنسبة البادئ الجزر وذلك باضافة عصير الجزر إلى الحليب المبستر وبعدها تم إضافة 
درجة  1±45 عند الدرجة جميعهاالعينات  تم حضنث ،1kg مع غطاء محكم ذات سعة عبوات معقمة 

 بردتن يحضتوبعد ال، 4.7ـpH4.6  ساعات للحصول على خثرة متماسكة بدرجات 4 مدة مئوية
العينات و °م4عند درجة حرارة  )7,5,3,1( ثم تم تخزين عينات اللبن، °م4إلى  جميعهاالعينات 

في  تحاليلكرار مضاعف ، ونفذت جميع الوأجريت التجارب بت °م10عند درجة تخزين ) 8,6,4,2(
  .يوم 35و 28و 21و 14و 7و 1اللبن خلال الأيام 
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  :إنزيم ترانس غلوتامينازاللبن الرائب مع إضافة تصنيع  -3-3-5
  :حضرت العينات وفق الجدول التالي 

  مع إضافة إنزيم ترانس غلوتاميناز توصيف عينات اللبن المستخدمة في التحليل): 8(الجدول 
  

  التوصيف  رقم العينة
1 م4 تخزين عند درجة شاهدك إنزيم ترانس غلوتاميناز إضافة بدون اللبن نعص°  
2  م10 تخزين عند درجة شاهدكإنزيم ترانس غلوتاميناز  ةإضاف بدون اللبن نعص°  
  °م4 تخزين عند درجة% 0.01بنسبة  صنع اللبن مع إضافة إنزيم ترانس غلوتاميناز 3
 °م10 تخزين عند درجة% 0.01 صنع اللبن مع إضافة إنزيم ترانس غلوتاميناز بنسبة 4
 °م4 تخزين عند درجة% 0.03 ةصنع اللبن مع إضافة إنزيم ترانس غلوتاميناز بنسب 5
 °م10 تخزين عند درجة% 0.03 صنع اللبن مع إضافة إنزيم ترانس غلوتاميناز بنسبة 6
  °م4 تخزين عند درجة% 0.05 صنع اللبن مع إضافة إنزيم ترانس غلوتاميناز بنسبة 7
 °م10 تخزين عند درجة% 0.05 صنع اللبن مع إضافة إنزيم ترانس غلوتاميناز بنسبة 8

   
عينات الوبعد ذلك تم تحضير ،  إنزيم ترانس غلوتامينازعينه الشاهد بدون إضافة  حضرتفي البداية 

يتم تنفيذ هذه الطريقة من خلال تحضين الحليب مع إنزيم ترانس . مع البادئ  المضاف لها الإنزيم
تم تثبيط الأنزيم ثم ي. مدة ساعة واحدة ° م50على درجة غلوتاميناز حسب النسب المدونة اعلاه 

 ثم يتم تصنيع اللبن من هذا الحليب بتلقيحه بمزارع البادئ. °م75التسخين إلى درجة حرارياً وذلك ب
عند  جميعهاالعينات  تم حضنث.  1kgمع غطاء محكم ذات سعة وذلك في عبوات معقمة % 3بنسبة 
وبعد  4.7ـpH4.6 ت ساعات للحصول على خثرة متماسكة بدرجا  4مدةدرجة مئوية  1±45 الدرجة

عند درجة حرارة  )7,5,3,1( ثم تم تخزين عينات اللبن° م4إلى جميعهان تم تبريد العينات يحضتال
 تحاليلبتكرار مضاعف ونفذت جميع الوأجريت التجارب ° م10 عند درجة تخزين) 8,6,4,2(و° م4

  .يوم 49و 42و 35و 28و 21و 14و 7و 1في اللبن خلال الأيام 
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  :ب مع إضافة بكتريا البروبيوتيكتصنيع اللبن الرائ -3-3-6
  :حضرت العينات وفق الجدول التالي 

  مع إضافة بكتريا البروبيوتيك توصيف عينات اللبن المستخدمة في التحليل): 9(الجدول 
  

رقم 
  العينة

  التوصيف

 °م4 تخزين شاهد عند درجةصنع اللبن بدون إضافة بكتريا البروبيوتيك ك  1
  °م10 تخزين شاهد عند درجةع اللبن بدون إضافة بكتريا البروبيوتيك كصن  2
  °م4 تخزين عند درجة Lactobacillus acidophilus LA-5 مع إضافة صنع اللبن  3
 °م10 تخزين عند درجة Lactobacillus acidophilus LA-5 مع إضافة صنع اللبن  4
  °م4 تخزين عند درجة Bifidobacterium animalis subsp lactis (Bb12(مع إضافة صنع اللبن  5
 °م10 تخزين عند درجةBifidobacterium animalis subsp lactis (Bb12(مع إضافة صنع اللبن  6
  °م4 تخزين عند درجة L.acidophilus LA-5  +)B.animalis subsp lactis (Bb12 مع إضافة صنع اللبن  7
 °م10 تخزين عند درجة L.acidophilus LA-5  +)B.animalis subsp lactis (Bb12 مع إضافة صنع اللبن  8

  
اللبن وبعد ذلك تم تحضير عينات ، البروبيوتيك عينه الشاهد بدون إضافة  حضرتفي البداية 

مع غطاء محكم  وذلك في عبوات معقمة% 3بنسبة مع البادئ % 1المضاف لها البروبيوتيك بنسبة 
ساعات للحصول  4 مدة درجة مئوية 1±45 عند الدرجة جميعهاالعينات  تم حضنث ، 1kgذات سعة 

،  °م4إلى  جميعهان تم تبريد العينات يحضتوبعد ال 4.7ـpH4.6  على خثرة متماسكة بدرجات
 °م10عند درجة تخزين ) 8,6,4,2(و °م4عند درجة حرارة  )7,5,3,1( عينات اللبن وخزنت

 21و 14و 7و 1في اللبن خلال الأيام  تحاليلت جميع الكرار مضاعف ، ونفذوأجريت التجارب بت
  .يوم 42و 35و 28و
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  :طريقة التصنيع المعدلةبتصنيع اللبن الرائب  -3-3-7
تبريده إلى ودقيقة  20مدة ل° م90 هذه الطريقة من خلال بسترة الحليب على درجة حرارة  نفذت   

بنسبة إلى عبوات بلاستيكية ملقحة مسبقاً بالبادئ  ترنُقل الحليب المبسبعد ذلك ،  °م 60درجة حرارة 
مدة خمس دقائق وبعد ذلك ل °م 60على درجة الحرارة نفسها  أبقيتالعبوات جيداً و أغلقتحيث  ،3%

على هذه الدرجة للحصول على خثرة متماسكة بدرجات  وحضن° م 45الحليب إلى درجة حرارة  برد
 pH4.6 -4.7 ،  عند ) 3,1(عينات اللبن  وخزنت،  °م4ينات جميعها إلى الع بردتوبعد التحضين

كرار مضاعف  وأجريت التجارب بت ، °م10عند درجة تخزين ) 4,2(العينات و °م 4درجة حرارة 
  .يوم 42و 35و 28و 21و 14و 7و 1 في اللبن خلال الأيام تحاليلونفذت جميع ال

  
  طريقة التصنيع المعدلة ب توصيف عينات اللبن المستخدمة في التحليل): 10(الجدول 

  
  التوصيف  رقم العينة

1 م4 تخزين عند درجة شاهدك بالطريقة العادية اللبن نعص°  
2  م10 تخزين عند درجة شاهدكالطريقة العادية ب اللبن نعص°  
  °م4 تخزين عند درجةطريقة التصنيع المعدلة صنع اللبن ب 3
 °م10 تخزين جةعند درطريقة التصنيع المعدلة صنع اللبن ب  4
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  :تضاعف عددهاتحضير مزرعة البادئ التجارية والبروبيوتيك و -3-4
وبالاستعانة ببادئ  ، اللبن لإنتاج ذو نوعية جيدة حليب حضرت مزرعة البادئ التجارية باستخدام   

 Streptococcus salivarius subsp.thermophilus( المؤلف منو خاص بتصنيع اللبن
تم حيث ،  )نماركاالد( شركة هانسن من )Lactobacillus delbrueckii subsp.bulgaricusو
مواصفات يدة وبنوعية جذو ستخدام حليب خالي الدسم با البادئ التجاريالأم من مزرعة ال حضيرت

 زجاجة سخنتو ، جيداً إغلاقهافي زجاجة و الدسممل حليب خالي  100وضع حوالي بوذلك  ، عالية
      تبرد لدرجة حرارة التحضين وهي بعدهادقيقة  30مدة  °م90بمحتوياتها على الدرجة  حليبال

  .°م42-45
 نسبةالب التجاري كمية من البادئ الموجود في الزجاجة السابقة قمإلى الحليب المعبعد ذلك  ضيفاُ

 4مدة ل °م 45-42على الدرجة زجاجة الحليب الملقحة  حضنتوالموصى بها من الشركة الصانعة 

ثم ومن  ، دقيقة 30مدة لإلى درجة حرارة الغرفة العادية  بعد ذلك بردت،  الحليب حتى تخثر اتساع
  ) .يسمى الناتج بالمزرعة الأم(ليوم التالي حتى ا° م4 الزجاجة إلى البراد بدرجة نقلت

مل حاوية على  100إلى زجاجة حليب سعتها % 3قل جزء من المزرعة الأم بنسبة نُفي اليوم التالي 
يسمى هذا الناتج بالمزرعة (كالسابقة إلى درجة حرارة التحضين  معقمة ومبردة، حليب خال الدسم 

  .% 3 بنسبةنتاج لإلالمعد  الحليب استخدمت هذه المزرعة في تلقيح ،)2009،سليق وزملائه( )الوسيط
                                       Lactobacillus acidophilus LA-5 )نماركاالد( شركة هانسن من ريا البروبيوتيكتنشيط بكت تم   
من خلال مرحلتين اثنتين استخدم في  Bifidobacterium animalis subsp lactis (Bb12(و

                           من % 0.05اضيف له  %12د تشكيله بنسبة الاولى حليب مجفف خالي الدسم المعا
L-cysteine – HCL ) من شركةSigma 1.2للنيتروجين و ومصدر  كسجينللأ  كملتقط ) مريكاأ %

 م 90وسخن بحرارة  ، من سكر الغلوكوز) حجم/وزن % (2من مستخلص الخميرة و) حجم/وزن(
 100إلى  ريا البروبيوتيكغ من بكت1ذلك اضافة  تلا،  م 37 الدرجة لمدة نصف ساعة ثم برد الى

.                                         ات ساع 4 مدة م 37 الدرجة فى حاضنة لاهوائيه عند الحليب وحضنالمعاد تشكيله  للحليب مل
(Dave  and Shah,1997);(Ong et al.,2006);(Ong et al.,2007)  .  

 حليب مجفف خالي الدسم المعاد إلى السابق من الحليب الملقح 1ml نقل كميةتُفأما المرحلة الثانية   
من ) حجم/وزن( %1.2و L-cysteine – HCLمن % 0.05اضيف له % 12تشكيله بنسبة 

 حرارياً ويحضن الحليب مرةً اخرى ومعاملمن سكر الغلوكوز ) حجم/وزن% (2مستخلص الخميرة و
  . وبعد ذلك يحفظ مبرداً لحين الاستعمال ساعات 4مدة  م37حرارة درجة فى ظروف لاهوائيه  ب
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    :Microbiological analysisالميكروبيولوجي  التحليل -  3-5
  :تحضير التخفيفات العشرية -3-5-1

لعينة المراد دراستها ومن ثم لوبشكل هادئ  ةتم تحضير التخفيفات العشرية عن طريق مجانس   
مل محلول  90غ من العينة ووضعت في دورق معقم يحوي  10تم أخذ  اصة معقمةوبواسطة م

ببتون  ،غ  Tryptic casein 0.5تريبتون كازئين  الذي يتألف من(تون مع الماء تريبالمعقم التخفيف 
حضر بإذابة التريبتون ) . مل Distilled water 1000ماء مقطر  ،غ  Peptone meat 0.5لحم 

مل وعقم على الدرجة  9مل وأنابيب اختبار بمعدل  90في الماء ووزع في دوارق بمعدل والببتون 
  .قة دقي 20مدة  °م121

من محلول  100ومن ثم يكمل الحجم أو الوزن حتى دقيقة  1مدة ل ة الدورق السابقتم مجانسي  
مل  1تم إضافة ثم ي .مايسمى بالمعلق الأم  وهو 1-10 حصل على تخفيف قدرهالتخفيف نفسه حيث ن

عقم  ول التخفيف السابق الممل من محل 9من المعلق الأم وبواسطة ماصة معقمة إلى أنبوب يحوي 
مل من  1من جديد  نقلي 2- 10على تخفيف قدره  حصلندقائق في محرك اهتزازي ف 10مدة مزج و

بالخطوات السابقة نفسها  يتابعمل محلول مخفف معقم و 9الأنبوب السابق إلى أنبوب جديد حاوٍ على 
  .على التخفيفات العشرية المطلوبة  حصللن
  :يوتيكحمض اللبن وبكتريا البروب بكترياعد  -3-5-2
  :Streptococcus thermophilusتعداد بكتريا  ـ1

من شركة  M17بإستخدام بيئة   Streptococcus thermophilusتم احصاء تعداد بكتريا 
Sigma قليلاً  لتبرد ركتاسطة التسخين والتحريك ثم تالبيئة في الماء المقطر بو حيث أذيبت . أمريكا

  .دقيقة  20مدة ° م121 على درجة عقمتو 7.1كون حوالي ليحتى  pHوتم ضبط الـ 
مل من كل من التخفيفات العشرية  1 في أطباق بتري يوضع،  بعد أن أصبحت البيئة جاهزة ومعقمة

مل من البيئة المسالة والمحافظ  15فوقها حوالي  كبيسووالملقحة بالبكتريا المطلوبة المحضرة سابقاً 
مدة  °م45 درجة حرارةبالأطباق  تحضنلتتجمد و ركتثم ت زجتم،  °م46ـ45على حرارتها حوالي 

  .لها  رات المتشكلة وإجراء عملية العدتم ملاحظة المستعميساعة و 48
  :Lactobacillus delbrueckii ssp. Bulgaricus  رياتعداد بكت ـ2

بيئة  بإستخدام Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus  تم احصاء تعداد بكتريا
MRS )Man,Rogosa,Sharpe( من شركة  أغارSigma البيئة في الماء  أذيبت حيث.  أمريكا

 Acetic acid) الاسيتيك(لبيئة بوساطة حمض الخل ا pH وضبطتالتحريك حتى الغليان بالتسخين و
 وضعك بعد ذل.  دقيقة 20مدة ل °م121بدرجة حرارة  وعقمت 0.1±5.4حوالي  pHالـ أصبححتى 

والملقحة بالبكتريا المطلوبة كل من التخفيفات العشرية المحضرة سابقاً مل من  1 في أطباق بتري
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وبعد ،  °م46ـ45مل من البيئة المسالة والمحافظ على حرارتها حوالي  15فوقها حوالي  سكبو
ساعة وذلك بوضع الأطباق  72مدة ° م37بدرجة حرارة  حضنت الاطباقو البيئة لتتجمد تركالمزج ت

ترة التحضين فائية أي أن التحضين تم في ظروف لاهوائية وبعد انقضاء في جرة الظروف اللاهو
  .المستعمرات المتشكلة  تأيام عد 3اللازمة 

  : Lactobacillus acidophilus LA-5 رياداد بكتتع ـ3
 MRSبإستخدام بيئة  Lactobacillus acidophilus LA-5 تم احصاء تعداد بكتريا

)Man,Rogosa,Sharpe ( ة من شركأغارSigma البيئة في الماء بالتسخين  حيث أذيبت.  أمريكا
لبيئة بوساطة ا pH وضبطت  L-cysteine – HCLمن % 0.05مع إضافة  التحريك حتى الغليانو

° م121بدرجة حرارة  وعقمت 0.1±5.4حوالي  أصبححتى  Acetic acid) الاسيتيك(حمض الخل 
ات العشرية المحضرة مل من كل من التخفيف 1في أطباق بتري تم وضع بعد ذلك .  دقيقة 20مدة 

مل من البيئة المسالة والمحافظ على  15فوقها حوالي  سكبووالملقحة بالبكتريا المطلوبة سابقاً 
 72مدة ° م37بدرجة حرارة  حضنت الاطباقلتتجمد و تركت وبعد المزج، °م46- 45حرارتها حوالي 

ئية أي أن التحضين تم في ظروف لاهوائية وبعد ساعة وذلك بوضع الأطباق في جرة الظروف اللاهوا
  .أيام تم عد المستعمرات المتشكلة  3ترة التحضين اللازمة فانقضاء 

  :Bifidobacterium animalis subsp lactis (Bb12( ريابكتتعداد  ـ4
بإستخدام  Bifidobacterium animalis subsp lactis (Bb12( بكترياتم احصاء تعداد 

                                        Bifidus  Selective Medium Agar )pH 6.8((Hartemink et al.,1996) لبةالمتص البيئة
(Aguilar et  al.,2008) .لتر من/ملغرام 116 والمضاف لها  BSM supplement  من شركة

Sigma ويكون  الاخرى عبارة عن خليط من المضادات الحيوية يمنع نمو الميكروبات وهو ،ا أمريك
هذه البيئة بنفسجي ولكن عندما تقل مركبات النيتروجين في الوسط يكون لون  علىلون المستعمرة 

 °م37حرارة درجة بالأطباق  حضنتو) Sigmaحسب تعليمات الشركة الصانعة (المستعمرة وردي 
لسحب الأوكسجين  وذلك بإستخدام الحاضنة اللاهوائية المزودة بمضخة. ايام 3بظروف لاهوائية لمدة 

 .من إسطوانات خاصة بكل غاز  2Nو CO2وضخ غاز 

  :الفحوصات الميكروبية العامة -3-5-3
  ):Yousef and Carlstom,2003(أجريت الفحوصات الميكروبية التالية 

  : تعداد الخمائر والفطور ـ1
 Biolifeشركة من  Potato Dextrose Agarباستخدام بيئة  تم احصاء تعداد الخمائر والفطور    

بيئة حتى لا  pH  وتم ضبطالتحريك حتى الغليان البيئة في الماء بالتسخين و حيث اذيبت. إيطاليا 
في أطباق  وضعتبعد ذلك  ، دقيقة 15مدة ° م 121بدرجة حرارة  عقمتثم  5.5-6.0صبح حوالي أ
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فوقها  سكبو المطلوبة والملقحة بالبكتريا مل من كل من التخفيفات العشرية المحضرة سابقاً 1بتري 
ترك ت وبعد المزج،  °م46-45مل من البيئة المسالة والمحافظ على حرارتها حوالي  15حوالي 
تم عد  ترة التحضينفوبعد انقضاء  أيام 4مدة ل °م25بدرجة حرارة  حضنت الأطباقولتتجمد 

  . ستعمرةم 300-30مع الأخذ بعين الأعتبار الأطباق الحاوية بين  المستعمرات المتشكلة
   :يقةالعد الكلي للأحياء الدق ـ2
 شركة من Nuterient Agarة باستخدام بيئة الأغار المغذي تم إجراء العد الكلي للأحياء الدقيق  

Scharlau Chemie – ساعة  72لمدة ° م31±1وحضنت بدرجة  .اسبانبا.  
  : الكشف والعد لبكتريا الكوليفورم الكليةـ 3
باستخدام بيئة الأغار البنفسجي الأحمر والأصفر                 يا الكوليفورم الكلية تم الكشف والعد لبكتر  

(Violet Red Bile Agar V.R.B.A) شركة من  Scharlau Chemie– حيث حضرت . اسبانبا
وفق تعليمات الشركة الصانعة مع ملاحظة أن هذه البيئة لاتتحمل التعقيم الشديد لذا وجب البيئة 

مل من كل من  1في أطباق بتري  تم وضعبعد ذلك .  ابيب ودوارق معقمة بشكل مسبقاستخدام أن
مل من البيئة  15فوقها حوالي  سكبووالملقحة بالبكتريا المطلوبة التخفيفات العشرية المحضرة سابقاً 

وبعد  تجمد البيئة  لتتجمد تركجيداً وت ومزجت،  °م 46- 45المسالة والمحافظ على حرارتها حوالي 
مل من البيئة المعقمة نفسها فوق كل طبق حتى تتشكل طبقة جديدة من البيئة  5-4تسكب مرة ثانية 

مدة  °م37بدرجة حرارة  حضنت الاطباقووتترك الأطباق مرة أخرى لتجمد وبعد تجمد الأطباق قلبت 
واني ذات اللون الأحمر الأرج تم عد المستعمرات المتشكلة ترة التحضينفوبعد انقضاء  ساعة 24

  . والمحاطة بهالة بنفسجية ناتجة عن ترسيب أملاح الصفراء
  : أو الكوليفورم البرازية E.coliـ عد بكتريا الـ 4

                   استخدام البيئة السابقة نفسهابأو الكوليفورم البرازية  E.coliعد بكتريا الـ  تم   
(Violet Red Bile Agar V.R.B.A) شركة من  Scharlau Chemie– ولكن باستخدام اسبانبا ،

ملم أو أقل  0.5فالمستعمرات النامية والتي قطرها ، ساعة  24لمدة ° م44.5درجة تحضين قدرها 
  .  E.coliالـ  وذات لون أحمر أرجواني عدت

  :الفحوصات الميكروبية التأكيدية -3-5-4
  ):Yousef and Carlstom,2003(الفحوصات التأكيدية التالية  أجريت

            وهل موجبة الصباغة ) عصوية أو كروية(ريا البكتفحص الصباغة بصبغة غرام لمعرفة شكل  ـ1
   .أو سالبة

من  H2O2من % 3ستخدام ابكتريا البروبيوتيك ببكتريا البادئ و فحص الكتاليز للتأكد من هويةـ 2
  ).اسبانيا - (Scharlau Chemie  شركة
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من  MIO agarستخدام بيئة االبروبيوتيك ب بكترياو كتريا البادئب فحص الحركة للتأكد من هوية ـ3
  ).اسبانيا - (Scharlau Chemieشركة 

  :Chemical analysis التحليل الكيميائي -3-6
  :الإختبارات الكيميائية للبادئات -3-6-1
   :للبادئ ـ تقدير الحموضة1
 ماءآت باستخدام هعايروذلك بالم  (lactic acid)اللبن كحمض مقدره للبادئ الحموضة تقدير تم   

 لون يتغير حتى )بريطانياـ  Gainland chemicalمن شركة ( )N) 0.1 عيارية ذي الصوديوم
  ثانية 30 من اكثر اللون بقاء ويستمر الوردي اللون الى اللون عديم من )الفينول فتالئين(المشعر

)(AOAC,2002.  
 : ـ اختبار درجة نشاط البادئ2

ق مخروطي في دور% 12-10مل من حليب فرز معاد تشكيله بنسبة  10وضع وذلك با تقديره تم   
 الدرجة رد إلىب، ثم  دقيقة 30مدة ل °م 90بدرجة حرارة  ومل حرارياًعمغطى بسدادة من القطن و

 ين الاطباقضالمستخدم في تصنيع اللبن الرائب ، تلا ذلك تحمن البادئ % 3قح بحوالي لُو °م 37
الحموضة المتشكلة كنسبة مئوية  قدرتفترة التحضين  بعد انتهاءو . ساعة 2.5مدة  °م37على الدرجة 

سليق % (0.4جيدة لان درجة الحموضة كانت أعلى من درجة نشاط البادئ  ، وكانت ض اللبنملح
  ).2009،وزملائه

   :اج البادئ لمواد النكهة المختلفةـ اختبار إنت3
والاسيتيل ميثيل  Diacetylهي الدي اسيتيل ها من قبل بكتريا البادئ التي يتم إنتاجأهم مواد النكهة    

  :كمايليجرى الاختبار و acetyl methyl carbinolكاربينول 
كمية قليلة من الكرياتين  ، أضيف إليه ضع في دورق مخروطيومل من البادئ و 2.5خذ أُ

Creatine ترك الدورق ، وبعد ذلك  ورج جيداً% 4حلول ماءات الصوديوم تركيزه مل من م 2.5و
على وجود مواد مكسبة  دلالذي يظهور لون وردي على سطح الدورق  ةحظلحين ملافترة من الزمن 
  .)AOAC,2002(للطعم والنكهة 

  :التحليل الكيميائي للحليب -3-6-2
الفحوصات الكيميائية  اءجرإ كما تم .ـ ألمانيا  MILK SKANحددت خواصه الكيميائية وفق جهاز 

  :للتأكد من دقة النتائج لتاليةا
 لحين م130 عند العادي بالفرن العينة بتجفيف حيث قدرت :الجافة الكلية المادةتقدير نسبة  ـ1

   . )AOAC,2002() مدة ثلاث ساعات( الوزن ثبات
وذلك  (lactic acid) اللبن كحمض مقدره لكليةا الحموضة تقدير تم :الكلية الحموضة نسبة تقديرـ 2

 Gainland chemicalمن شركة ( )N) 0.1 عيارية ذي الصوديوم ماءآت باستخدام هايرعبالم
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 اللون بقاء ويستمر الوردي اللون الى اللون عديم من )الفينول فتالئين(المشعر لون يتغير حتى )بريطانيا
  .AOAC,2002)(  ثانية 30 من اكثر

 لىإ البروتيني النيتروجين بتحويل تتلخص والتى كلداهل بطريقةقدر : الكلي البروتين نسبة تقدير ـ3
 تحرير ثم ومن المساعدة  لوالعوام المركز الكبريتيك حمضب العينة بهضم وذلك الامونيا كبريتات
 حمض يحتوي دورق ىال البخار بواسطةقطرت  حيث المركزة الصوديوم ماءآت بواسطة الامونيا
  الهيدروكلوريك حمض مع لمعايرةا عملية تجرى ثم الامونيوم بورات همع مكونة البوريك

)AOAC,2002( .  
                                      . 10مدرج من الصفر وحتى  جربر أنبوبة ستخداماب :في الحليب الدهن نسبة تقدير ـ4
)kindstedt and Fox,1991.(  
                     حسب ) .WTW pH-3510,UK( الرقمي pH مقياس ستخداماب :الحليب pHقيم  قياس تمـ 5

AOAC,2002)( .  
  :عصير الجزر المستخدمالتحليل الكيميائي ل -3-6-3
 ة للمعايرة بنفس الطرق المستخدمةوالحموضة القابل pHالمادة الصلبة الكلية والرطوبة والـ قدرت   

  ).2011،الوزير(وفق  قيستأما بالنسبة للسكريات فقد ،  )(AOAC,2002لقياس الحليب وذلك وفق 
  :لعينات اللبن الرائب المصنعالتحليل الكيميائي  -3-6-4
                     حسب ) .WTW pH-3510,UK( الرقمي pH مقياس ستخداماباللبن  pHقيم  قياس تم   

AOAC,2002)(  وذلك خلال فترات التخزين ،.  
  :Sensory analysisالخصائص الحسية  قييمت -3-7

باستخدام مقياس التقييم الحسي من                  عضو  20عن طريق لجنة مؤلفة من العينات حسياً  قيمت   
Hedonic Scale  9إلى  1حيث أعطيت كل صفة من الصفات الحسية درجة من                          

(Lawless and Heymann,1999).  القبول كمنتج،اللون،الطعم، رائحةال،القوام(لجميع الخصائص.(  
  .استمارة اختبار العينات حسياً من قبل اللجنة  :)2(ين الشكل ويب
  
  
  
  
  
  
  
  



 

66 

 

 جامعة دمشق

                كلية الزراعة ـ علوم الأغذية

إختبار تذوق للعينات اللبن الرائب من قبل اشخاص متذوقين            

الرائحة ، )9ـ1(وام عزيزي المتذوق أمامك عينات من اللبن الرائب يرجى تقييمها حسياً من حيث الق
 . Hedonic Scale وفقاً لـ) 9ـ1(القبول كمنتج ، ) 9ـ1(اللون ، ) 9ـ1(الطعم ، ) 9ـ1(

 القبول كمنتج اللون الطعم الرائحة القوام رقم العينة
1      
2      
3      
4      
5      
6      
7      
8      
9      

10      
.............................................................................................: ..............ملاحظات   

........................................................................................................................... 

 

 شكراً لحضوركم

  
  .استمارة التقييم الحسي من قبل مختصين ): 2(الشكل 
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  :Statistical analysisالتحليل الإحصائي  -3-8
وحسبت قيمة أقل فرق  )ANOVA(ستخدام تحليل التباين التحليل الإحصائي للبيانات با أجري   

بواقع ثلاثة مكررات لكل تجربة ، وأجريت جميع  ، )P<5%(عند مستوى ثقة  (L.S.D)معنوي 
  .SPSS 16باستخدام برنامج التجارب 
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  Results and Discussion: النتائج والمناقشة  -4
  :المستخدم الحليب الخامتحليل نتائج  -4-1

كما . المستخدم في تحضير عينات اللبن الرائب  الخام التركيب الكيميائي للحليب :)11(الجدول يبين 
  .نتائج التحليل الميكروبيولوجي ): 21(يبين الجدول 

  للحليب المستخدم في تحضير عينات اللبنالتركيب الكيميائي ): 11(الجدول 
  

  النتيجة  التحليل
 %3.65 %الدسم 

 %13.04  %الصلبة الكلية  ادةالم

 %4.90 %اللاكتوز 

 %3.54  %البروتين 
Ph 6.75 

  %0.17  %الحموضة القابلة للمعايرة 
 روقات معنوية عند مستوى الثقة ولايوجد ف،  كل نتيجة تمثل المتوسط الحسابي لثلاثة مكررات)p>0.05(.  

  المستخدم في تحضير عينات اللبن الخام للحليبالتحليل الميكروبيولوجي  نتائج): 12(الجدول 
  

  مل/خلية E.coli  مل/الكوليفورم خلية  مل/التعداد العام خلية  م/ درجة حرارة الحليب
12  510×6.7 410×2.6 310×3.2 

 ولايوجد فروقات معنوية عند مستوى الثقة ، سابي لثلاثة مكررات كل نتيجة تمثل المتوسط الح)p>0.05(.  

بينما في ، ان التركيب الكيميائي للحليب المستخدم كانت جيدة ): 12(و )11(يلاحظ من الجدولين 
                  د من الأحياء الدقيقة وبكتريا الكوليفورم امايتعلق بالتحليل الميكروبيولوجي نلاحظ وجود اعد

النظافة أثناء الحلابة وعدم تبريد الحليب إلى درجة حرارة  ضعف شروطوهذا عائد إلى E.coli والـ
وكذلك في أدوات الحلابة نفسها وأوعية نقل الحليب فضلاً عن ، مباشرة بعد الحلابة ° م4نخفضة م

م في رفع الحمولة عدم الإهتمام بنظافة القائمين على عملية الحلابة وتأكد خلوهم من الأمراض يسه
ويمكن تخفيض الحمولة الجرثومية من خلال عملية البسترة  .OIE,2002)(الجرثومية للحليب الخام 

  .للحليب
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  :نتائج تصنيع اللبن الرائب مع إضافة اللاكتولوز -4-2
  :التحليل الميكروبيولوجينتائج  -4-2-1
  

 Streptococcus thermophilus( لبكتريا البادئ القوة الحيويةتحليل نتائج  13):( الجدول
+Lactobacillus bulgaricus (خلال فترات بإضافة اللاكتولوز  لعينات اللبن الرائب المحضره

  )غرام/خلیة ( التخزين
  

    لبادئ القوة الحيوية ل                   
   )غ/خلية (                           

 نوع المعاملة

)يوم(زمن التخزين   

1 7 14 21 28 35 42 
 - - - - 5.5×510 2.7×710 1.3×810  °م4 /شاهد

 - - 5.4×610 1.8×710 1.9×710 4.7×710 1.4×810  °م4 /لاكتولوز% 3
 - 4.2×610 9.7×610 4.3×710 5.0×710 6.9×710 1.4×810 °م4/لاكتولوز% 4
 5.9×610 8.7×610 9.8×610 5.4×710 6.7×710 8.8×710 1.4×810  °م4 /لاكتولوز% 5

 - - - - 4.6×510 2.5×710 1.3×810  °م10/شاهد 
 - - 4.5×610 1.7×710 1.8×710 2.5×710 1.2×810 °م10/لاكتولوز% 3

 - 3.1×610 7.9×610 3.7×710 4.8×710 6.3×710 1.3×810 °م10/لاكتولوز 4%
 3.2×610 7.6×610 8.8×610 4.6×710 6.0×710 8.0×710 1.4×810 °م10/لاكتولوز% 5

  ولايوجد فروقات معنوية عند مستوى الثقة ، نتيجة تمثل المتوسط الحسابي لثلاثة مكررات كل)p>0.05(.  

 0.1±1.3×810 بحدود كانت لها قوه حيويةفي اليوم الاول العينات  كلأن  :)13(يلاحظ من الجدول 
° م10و° م4بالنسبة لعينات الشاهد عند الدرجة . ظروف تحضير العينات  ماثلنظراً لتغرام /خلية

عينات ( 4.65×10و 5.5×510 إلىيوم من التخزين حيث وصلت   14انخفضت القوة الحيوية بعد
عند درجة تخزين % 3 بينما في العينات التي كانت نسبة إضافة اللاكتولوز.  )الشاهد على التوالي

ت محافظة انخفضت القوة الحيوية للبادئ بدرجة اقل من عينات الشاهد واستمرت العينا° م10و°م4
. على التواليغرام /خلية )4.56×10و5.4×610 ( إلىيوم حيث وصلت  28على قوتها الحيوية مده 

لحيوية بدرجة اقل فقد كان نسبة انخفاض القوة ا %4التي كانت نسبة إضافة اللاكتولوز أما العينات 
غرام                                               /خلية )3.1×610و 4.2×610(الوصول إلى % 4الشاهد واستطعنا عن طريق إضافة  من عينات

أما % . 3يوم من التخزين وكانت النتائج أفضل من إضافة اللاكتولوز بنسبة  35على التوالي بعد 
فقد كان الانخفاض في القوة الحيوية اقل بكثير من  %5 التي كانت نسبة إضافة اللاكتولوزالعينات 

يوم حيث  42مدة المحافظة على قوة حيوية للبن  %5للاكتولوز بنسبة واستطاع ا عينات الشاهد
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وبالتالي كانت النتائج أفضل من  .على التوالي  غرام/خلية) 3.2×610و 5.9×610(وصلت إلى  
   % .4و% 3اضافة اللاكتولوز بنسبة 

ة تخمر الحليب لتحسين جود كافية كانت في العينات المضافة اللاكتولوز نسبة أن إلى يمكن تفسير ذلك
                                                   ;) (Ricardo,2010وهذا يتوافق مع الدراسات، مما سمح باستمرار بكتريا البادئ لفترات أطول 

) (Mattila – Sandholm et al.,2002);(Ouwehand et al.,1999 .  
وعند ، اللاكتولوز عينات اللبن الشاهد ومع إضافة نتائج تحليل الخمائر والفطور ل): 14(ويبين الجدول 
لوحظ خلو جميع العينات من بكتريا  E.coli ميكروبيولوجي لبكتريا الكوليفورم والـإجراء تحليل 

  .  E.coliالـ والكوليفورم 
خلال فترات بإضافة اللاكتولوز نتائج تحليل الخمائر والفطور لعينات اللبن المحضره ): 14(الجدول  

  )غرام/خلية(خزين الت
  

عدد الخمائر والفطور             
)غ/خلية(                         

 نوع المعاملة

)يوم(زمن التخزين   

1 7 14 21 28 35 42 
 ـ ـ ـ ـ 6.8×410 4.5×410 3.8×410  °م4/شاهد

 ـ NIL NIL NIL NIL NIL  °م4/لاكتولوز% 3
 ـ

 ـ NIL NIL NIL NIL NIL NIL °م4/لاكتولوز% 4

 NIL NIL NIL NIL NIL NIL NIL  °م4/لاكتولوز% 5

 ـ ـ ـ ـ 7.6×410 6.2×410 4.3×410  °م10/شاهد 
 ـ NIL NIL NIL NIL NIL °م10/لاكتولوز% 3

 ـ
 ـ NIL NIL NIL NIL NIL NIL °م10/لاكتولوز 4%

 NIL NIL NIL NIL NIL NIL NIL °م10/لاكتولوز% 5

 NIL  :ر أو فطور تشير إلى عدم وجود أي خمائ.  
  ولايوجد فروقات معنوية عند مستوى الثقة ، كل نتيجة تمثل المتوسط الحسابي لثلاثة مكررات)p>0.05(.  

° م10و° م4الدرجة  ندفقط في تجربة الشاهد ع الخمائر والفطوروجود ) : 14(يلاحظ من الجدول 
تقتل الخمائر والفطور  حيث ان اللاكتولوز .وخلو جميع العينات الحاوية على اللاكتولوز منها 

  .الموجوده دون أن تأثر في بكتريا البادىء 
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إيجابية الغرام أنها  Streptococcus thermophilusكما وبينت نتائج الفحوصات التأكيدية لبكتريا  
                     تبين شكل مستعمرات بكتريا :)1( والصوره وغير متحركة وسلبية الكاتلاز

Streptococcus thermophilus  بيئة فىM17  تبين شكل بكتريا :)2(والصوره  
Streptococcus thermophilus  تحت المجهر.  

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  .Streptococcus thermophilus رياتبين شكل مستعمرات بكت :)1(الصوره 
                                          

  
  
  
  
  
  
  
  

  
  .تحت المجهر  Streptococcus thermophilus رياتبين شكل بكت :)2(الصوره 
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إيجابية الغرام  أنها  Lactobacillus bulgaricusريا ت نتائج الفحوصات التأكيدية لبكتكما وبين
                                       رياتبين شكل مستعمرات بكت :)3(والصوره  وغير متحركة وسلبية الكاتلاز

 Lactobacillus bulgaricus    بيئة فىMRS )Man,Rogosa,Sharpe( الصوره و)تبين  :)4
  .تحت المجهر  Lactobacillus bulgaricus رياشكل بكت

 

  
 

  
  
  
  
  
   
  
  
  
  

  .Lactobacillus bulgaricus   رياتبين شكل مستعمرات بكت :)3(الصوره 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  تحت المجهر  Lactobacillus bulgaricus رياتبين شكل بكت :)4(الصوره 
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  :أثناء فترات التخزينضافة اللاكتولوز بإلعينات اللبن المحضر  pHنتائج تغير الـ -4-2-2
  

ضافة بإ لعينات اللبن الرائب المحضرة °م10و° م4عند درجة تخزين  pHتغير الـ): 15(الجدول 
  اللاكتولوز

  
 pH) / يوم(زمن التخزين 

 42 35 28 21 14 7 1 نوع المعاملة
 - - - - 0.03a 4.57±0.02b 4.41±0.01c±4.60  °م4/شاهد

 ـ ـ 0.01ab 4.59±0.01ab 4.57±0.01a 4.51±0.02c 4.44±0.03c±4.61  °م4/لاكتولوز3%
 ـ 0.02ab 4.60±0.01a 4.58±0.02a 4.55±0.01ab 4.51±0.01a 4.45±0.02a±4.61 °م4/لاكتولوز4%
 0.01b 4.60±0.03a 4.58±0.04a 4.56±0.01a 4.53±0.02a 4.51±0.01a 4.44±0.02a±4.62  °م4/لاكتولوز5%

 - - - - 0.02ab 4.54±0.01c 4.40±0.01c±4.60  °م10/شاهد
 - ـ 0.03ab 4.56±0.01bc 4.54±0.02b 4.52±0.02c 4.41±0.01d±4.60 °م10/لاكتولوز3%
 ـ 0.01ab 4.58±0.02ab 4.55±0.01ab 4.53±0.01bc 4.52±0.02a 4.44±0.02a±4.60 °م10/لاكتولوز4%
 0.01ab 4.58±0.01ab 4.55±0.02ab 4.54±0.03ab 4.52±0.01a 4.49±0.01ab 4.42±0.03a±4.60 °م10/تولوزلاك5%

  تشير الاختلافات بين الاحرف ضمن العمود الواحد إلى و، كل نتيجة تمثل المتوسط الحسابي لثلاثة مكررات
  .%5عند مستوى ثقة  وجود فروق معنوية بين العينات

 0.01±4.61من  هقريب pH قيمةعند لها العينات تم ايقاف التحضين  كلأن  :)15(يلاحظ من الجدول 
° م4عينات الشاهد عند درجة تخزين بالنسبة ل.  إلى لبن رائب أي أن جميع العينات تخثرت وتحولت

مع ملاحظة رائحة وطعم الحموضة العالية  يوم من التخزين  14بعد صالحة للإستهلاك عدلم ت° م10و
 pHـالقيمة انخفاض لوحظ % 3بينما في العينات التي كانت نسبة إضافة اللاكتولوز .  في العينات

عد حيث لم تيوم  28مده اتها محافظة على مواصف من عينات الشاهد واستمرت العينات اقلبشكل 
ما أ.  للإستهلاك بالإضافة إلى ملاحظة رائحة وطعم الحموضة العالية في العينات العينات صالحة

بدرجة اقل من عينات  pHـنسبة انخفاض ال فقد كان% 4التي تم إضافة اللاكتولوز بنسبة  اتالعين
إلى  الوصول° م10و°م4عند درجة تخزين % 4 اللاكتولوز بنسبة ا عن طريق إضافةالشاهد واستطعنْ

 35بعد  ولم تعد العينات صالحة للإستهلاكعلى التوالي  0.02±4.44و pH  4.45±0.02ـال قيمة
الانخفاض في قيمة  فقد كان% 5التي كانت نسبة إضافة اللاكتولوز أما العينات .  التخزين منيوم 

المحافظة على اللبن الرائب % 5بنسبة  لاكتولوزواستطاع ال ،اقل بكثير من عينات الشاهد  pHـال
أن زيادة  حيث .على التوالي  0.03±4.42و 0.02±4.44إلى  pHـحيث وصلت قيمة ال 42مدة 
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وهذا يتوافق وعملت كواقي للوسط  pHسرعة إنخفاض قيمة الـ المضافة خفضت من لاكتولوزلكمية ا
   . )Bongaerts et al.,2005);(Moreira et al.,2000)  سابقا همع ماوجد

  :م الحسيينتائج التقي -4-2-3
د وذلك ومقارنتها مع عينة الشاه،  بإضافة اللاكتولوز المحضرة اء تقييم حسي لعينات اللبنتم إجر

يوضح نتائج هذا  )16(والجدول ، يوم  42و35 و28 و  21و 14و7 و 1 خلال فترات التخزين 
 5، ) مقبول( 6، ) متوسط( 7، ) جيد( 8، ) دلت على صفة جيد جداً( 9: يم وفق الدرجات الآتيةالتقي

   .(Lawless and Heymann,1999)وذلك بحسب ماورد في ) ضعيف(
  

  ومع الإضافه لاكتولوزالمحضر من دون إضافة ال ي للبنتقييم الحسنتائج ال) : 16(الجدول 
  

 نوع المعاملة
 أول يوم تخزين

  المتوسط الحسابي القبول كمنتج الطعم  الرائحة  القوام

 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 9.00  °م4 /شاهد
 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a  9.00 a 9.00  °م4 /لاكتولوز3%
 a 8.00 b 8.00 b 8.00 b 8.25 b 9.00 °م4/لاكتولوز4%
 a 7.00 c 7.00 c 6.00 d 7.25 d 9.00  °م4 /لاكتولوز5%

 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 9.00  °م10/شاهد
 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 9.00 °م10/لاكتولوز3%
 a 8.00 b 8.00 b 7.00 c 8.00 c 9.00 °م10/لاكتولوز4%
 a 7.00 c 7.00 c 6.00 d 7.25 d 9.00 °م10/لاكتولوز5%

  نوع المعاملة
  أيام 7زمن التخزين 

  المتوسط الحسابي القبول كمنتج الطعم  الرائحة  القوام

 a 8.00 a 8.00 a 8.00 a 8.25 a 9.00  °م4 /شاهد
 a 9.00 c 9.00 c 9.00 c 9.00 c 9.00  °م4 /لاكتولوز3%
 a 8.00 a 8.00 a 8.00 a 8.25 a 9.00 °م4/لاكتولوز4%
 a 7.00 b 7.00 b 6.00 d 7.25 d 9.00  °م4 /لاكتولوز5%

 a 7.00 b 7.00 b 7.00 b 7.50 b 9.00  °م10/شاهد
 a 9.00 c 9.00 c 9.00 c 9.00 c 9.00 °م10/لاكتولوز3%
 a 8.00 a 8.00 a 7.00 b 8.00 a 9.00 °م10/لاكتولوز4%
 a 7.00 b 7.00 b 6.00 d 7.25 d 9.00 °م10/لاكتولوز5%
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  نوع المعاملة
  يوم 14زمن التخزين 

  المتوسط الحسابي القبول كمنتج  الطعم  الرائحة  القوام
 a 4.00 a 4.00 a 4.00 a 5.25 a 9.00  °م4 /شاهد

 a 8.00 b 8.00 b 8.00 b 8.25 b 9.00  °م4 /لاكتولوز3%
 a 8.00 b 8.00 b 8.00 b 8.25 b 9.00 °م4/لاكتولوز4%
 a 7.00 c 7.00 c 6.00 d 7.25 d 9.00  °م4 /لاكتولوز5%

 a 4.00 a 4.00 a 4.00 a 5.25 a 9.00  °م10/شاهد
 a 8.00 b 8.00 b 8.00 b 8.25 b 9.00 °م10/لاكتولوز3%
 a 8.00 b 8.00 b 7.00 c 8.00 c 9.00 °م10/لاكتولوز4%
 a 7.00 c 7.00 c 6.00 d 7.25 d 9.00 °م10/لاكتولوز5%

  نوع المعاملة
  يوم 21التخزين  زمن

  المتوسط الحسابي القبول كمنتج  الطعم  الرائحة  القوام
 a 8.00 a 8.00 a 8.00 a 8.25 a 9.00  °م4 /لاكتولوز3%
 a 8.00 a 8.00 a 7.00 b 8.00 c 9.00 °م4/لاكتولوز4%
  a 7.00 b 7.00 b 6.00 c 7.25 d 9.00  °م4 /لاكتولوز5%
 a 7.00 b 7.00 b 7.00 b 7.50 b 9.00 °م10/لاكتولوز3%
 a 7.00 b 7.00 b 7.00 b 7.50 b 9.00 °م10/لاكتولوز4%
 a 7.00 b 7.00 b 6.00 c 7.25 d 9.00 °م10/لاكتولوز5%

  نوع المعاملة
  يوم 28زمن التخزين 

  المتوسط الحسابي القبول كمنتج  الطعم  الرائحة  القوام

 a 4.00 a 4.00 a 4.00 a 5.25 a 9.00  °م4 /لاكتولوز3%
 a 7.00 a 7.00 a 7.00 a 7.50 a 9.00 °م4/لاكتولوز4%
 a 6.00 b 6.00 b 5.00 c 6.50 d 9.00  °م4 /لاكتولوز5%
 a 4.00 a 4.00 a 4.00 a 5.25 a 9.00 °م10/لاكتولوز3%
 a 7.00 a 7.00 a 6.00 b 7.25 c 9.00 °م10/لاكتولوز4%
 a 6.00 b 6.00 b 5.00 c 6.50 d 9.00 °م10/لاكتولوز5%

  نوع المعاملة
  يوم 35زمن التخزين 

  المتوسط الحسابي القبول كمنتج  الطعم  الرائحة  القوام

 a 4.00 a 4.00 a 4.00 a 5.25 a 9.00 °م4/لاكتولوز4%
 a 6.00 b 6.00 b 5.00 b 6.50 b 9.00  °م4 /لاكتولوز5%
 a 4.00 a 4.00 a 4.00 a 5.25 a 9.00 °م10/لاكتولوز4%
 a 6.00 b 5.00 c 4.00 a 6.00d 9.00 °م10/وزلاكتول5%
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  نوع المعاملة
  يوم 42زمن التخزين 

  المتوسط الحسابي القبول كمنتج  الطعم  الرائحة  القوام

 a 4.00 a 4.00 a 4.00 a 5.25 a 9.00  °م4 /لاكتولوز5%
 a 4.00 a 4.00 a 4.00 a 5.25 a 9.00 °م10/لاكتولوز5%

 يشير الاختلاف في الأحرف ضمن العمود الواحد إلى و، قراءة  20حسابي لـ كل قراءة تمثل المتوسط ال
  %5.وجود فروق معنوية عند مستوى ثقة 

  :)16(يتضح من الجدول 
بنسب  اللاكتولوزفي مايتعلق بالقوام كانت عينات الشاهد بالإضافة إلى العينات المضاف إليها ـ 1

إلى نتائج سلبية على القوام بل حافظت على  كتولوزلامختلفة ذات قوام جيد جداً ولم تؤدي إضافة ال
  .قوام جيد جداً طوال فترات التخزين 

ولم يكن هناك ،  بشكل معنوي مع زيادة نسبته رائحة اللبن الرائب فيإضافة اللاكتولوز  ـ أثرت2
ومع ملاحظات .  °م10والدرجة  °م4لاف كبير في درجات التقييم بين التخزين عند الدرجة اخت
يوم من  14بعد ) ضعيف( 4جات التقييم لدى تخزين العينات فقد اعطت عينات الشاهد الدرجة در

للعينات ) جيد(  8على درجات تقييم أعلى اللاكتولوزوحافظت باقي العينات المضاف لها ، التخزين 
للعينات ذو نسبة إضافة ) متوسط( 7بينما كان درجة التقييم  %4و %3 لاكتولوزذو نسبة إضافة 

محافظة على  لاكتولوزواستمرت العينات المضاف لها . يوم من التخزين  14بعد   5%لاكتولوز
عينات الشاهد في  لم تعد صالحة للاستهلاك في حينيوم   14درجات أعلى خلال فترة التخزين بعد

  .ذلك اليوم
زيادة نسبة خفضت درجة التقييم للطعم مع حيث ان جميع العيناتواضح في  زلاكتولوال طعم كانـ 3

ومع ملاحظات درجات التقييم لدى تخزين العينات فقد اعطت عينات الشاهد  اللاكتولوز المضافة
على درجات تقييم  لاكتولوزوحافظت باقي العينات المضاف لها ، يوم من التخزين  14بعد  4الدرجة 

لعينات ذو نسبة ل 7بينما كان درجة التقييم  %4و %3 لاكتولوزللعينات ذو نسبة إضافة   8أعلى
محافظة  لاكتولوزواستمرت العينات المضاف لها . يوم من التخزين   14بعد % 5لاكتولوزإضافة 

  .كان طعم عينات الشاهد سيئ  بينمايوم   14على درجات أعلى خلال فترة التخزين بعد
يوم  28المحافظه على مواصفات مقبولة حتى  %3ذو نسبة إضافة  لاكتولوزاستطاعت عينات الـ 4

فقد حافظت على  %4 لاكتولوزأما العينات ذو نسبة إضافة .  لم تعد صالحة للإستهلاكبعدها 
في حين أن العينات ذو نسبة إضافة ،  لم تعد صالحة للإستهلاكيوماً بعدها  35مواصفات مقبولة حتى 

  .لم تعد صالحة للإستهلاكيوم بعدها  42حافظت على مواصفات مقبولة حتى  %5 لاكتولوز
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نسبة اضافته لذلك لم  كلما أزدادتـ نظراً لتأثير اللاكتولوز على رائحة وطعم اللبن الرائب سلباً 5
  % .5يكن من المقبول حسياً اضافة نسب أعلى من 

  :نتائج تصنيع اللبن الرائب مع إضافة الثوم -4-3
  :تحليل الميكروبيولوجيالنتائج  -4-3-1
  

 Streptococcus thermophilus(لبكتريا البادئ  يويةالقوة الحتحليل نتائج  17):( الجدول
+Lactobacillus bulgaricus (خلال فترات التخزينضافة الثوم بإ لعينات اللبن الرائب المحضره 

  )غرام/خلیة (
  

  القوة الحيوية للبادئ     
) غ/خلية(                   

 نوع المعاملة              

)يوم(زمن التخزين   

1 7 14 21 28 35 42 49 
 ـ ـ ـ ـ ـ 5.0×510 2.2×710 1.3×810  °م4 /شاهد
 ـ ـ 5.0×610 6.2×610 1.3×710 1.4×710 4.2×710 1.4×810  °م4 /ثوم% 0.05

 ـ 3.7×610 6.7×610 9.4×610 3.8×710 4.5×710 6.4×710 1.4×810 °م4 /ثوم% 0.075

 5.4×610 5.4×610 8.2×610 9.8×610 4.9×710 6.2×710 8.3×710 1.4×810  °م4 /ثوم% 0.1
 ـ ـ ـ ـ ـ 4.1×510 2.0×710 1.3×810  °م10 /شاهد
 ـ ـ 4.1×610 4.4×610 1.2×710 1.3×710 2.0×710 1.4×810  °م10 /ثوم% 0.05

 ـ 2.6×610 5.3×610 7.4×610 3.2×710 4.3×710 5.8×710 1.4×810 °م10 /ثوم 0.075%

 2.7×610 3.2×610 7.1×610 8.3×610 4.1×710 5.5×710 7.5×710 1.4×810  °م10 /ثوم% 0.1

  ولايوجد فروقات معنوية عند مستوى الثقة ، كل نتيجة تمثل المتوسط الحسابي لثلاثة مكررات)p>0.05(.  

في غرام /خلية 1.30.1×810± بحدود حيوية العينات كانت لها قوه كلأن  :)17(يلاحظ من الجدول 
° م4درجة تخزين الشاهد عند  ناتبالنسبة لعي. ير العينات تحضظروف  مائلنظراً لتاليوم الأول 

 4.1×510و 5.0×510 إلىيوم من التخزين حيث وصلت   14القوة الحيوية بعد فيها انخفضت °م10و
عند % 0.05إضافة الثوم  نسبة نات التي كانتبينما في العي.  )د على التواليعينات الشاه(غرام /خلية

نات الشاهد واستمرت القوة الحيوية للبادئ بدرجة اقل من عيفيها خفضت ان °م10و° م4الدرجة تخزين 
غرام /خلية )4.1×610و 5×610( يوم حيث وصلت إلى 35مده محافظة على قوتها الحيوية  اتالعين

نسبة انخفاض القوة الحيوية بدرجة اقل من  فقد كان 0.075%التي تحتوي أما العينات .  على التوالي
يوم  42على التوالي بعد  غرام/خلية )2.6×610و 3.7×610(الوصول إلى  تطعناواس عينات الشاهد

التي تحوي أما العينات .  0.05% نسبةإضافة الثوم بعند لنتائج أفضل من من التخزين وكانت ا
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 %0.1بنسبة واستطاع الثوم الانخفاض في القوة الحيوية اقل بكثير من عينات الشاهد  فقد كان 0.1%
) 2.7×610و 5.4×610( حيث وصلت إلىيوم  49مدة ب قوة حيوية للبن الرائ المحافظة على

كبح ل كافية كانت في العينات المضافة الثوم نسبة أن إلى يمكن تفسير ذلك.  على التوالي غرام/خلية
وهذا ماتثبته النتائج الموضحة في والعفن مما سمح باستمرار بكتريا البادئ لفترات أطول  مائرالخ نمو
لوحظ خلو  E.coli تحليل الميكروبيولوجي لبكتريا الكوليفورم والـالوعند إجراء ، ) 18(ول الجد

مضاد و فضلم كعنصر الثوم اعتباريمكن لذلك .  E.coliالـ وجميع العينات من بكتريا الكوليفورم 
المستخلص المائي للثوم المجفف  أن (Rees et al.,2009)وذكر ،  ذو أصل طبيعي للمكروبات

كما وتم الفيروسات والفطريات و والخمائر العديد من البكتريا قد ثبط) Allium sativum( مجمدوال
كما تتوافق النتائج مع الدراسة التي  . العديد من الباحثين من قبل العفن ضدثوم لل المثبط تقرير النشاط

  ) .(Gundogdu et al.,2009اجريت من قبل 
  

خلال فترات ضافة الثوم بإوالفطور لعينات اللبن المحضره نتائج تحليل الخمائر ): 18(الجدول 
  )غرام/خلية (التخزين 

  
عدد الخمائر والفطور             

)غ/خلية(                         
نوع المعاملة    

)يوم(زمن التخزين   

1 7 14 21 28 35 42 49 
 ـ ـ ـ ـ ـ 6.8×410 4.5×410 3.8×410  °م4 /شاهد
 ـ ـ NIL NIL NIL NIL NIL NIL  °م4 /ثوم% 0.05

 ـ NIL NIL NIL NIL NIL NIL NIL °م4 /ثوم% 0.075

 NIL NIL NIL NIL NIL NIL NIL NIL  °م4 /ثوم% 0.1

 ـ ـ ـ ـ ـ 7.6×410 6.2×410 4.3×410  °م10 /شاهد
 ـ ـ NIL NIL NIL NIL NIL NIL  °م10 /ثوم% 0.05

 ـ NIL NIL NIL NIL NIL NIL NIL °م10 /ثوم0.075%

 NIL NIL NIL NIL NIL NIL NIL NIL  °م10 /ثوم% 0.1

 NIL  : تشير إلى عدم وجود أي خمائر أو فطور.  
  ولايوجد فروقات معنوية عند مستوى الثقة ، كل نتيجة تمثل المتوسط الحسابي لثلاثة مكررات)p>0.05(.  

 °م10و° م4الدرجة  دنفقط في تجربة الشاهد ع الخمائر والفطوروجود ) : 18(يلاحظ من الجدول 
  .وهذا يتوافق مع التفسير المدون اعلاه وخلو جميع العينات الحاوية على الثوم منها 
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  :أثناء فترات التخزينضافة الثوم بإلعينات اللبن المحضر  pHنتائج تغير الـ -4-3-2
  

ضافة إب لعينات اللبن الرائب المحضرة °م 10و°م 4عند درجة تخزين  pHتغير الـ): 19(الجدول 
  الثوم
  

 pH) / يوم(زمن التخزين 

 نوع المعاملة
1  7 14 21 28 35 42 49  

 -  -  -  -  - 0.03a 4.58±0.02b 4.42±0.01c±4.61  °م4 /شاهد

 -  - 0.01ab  4.60±0.01ab  4.58±0.01a 4.52±0.02c 4.48±0.01b 4.45±0.03c±4.62  °م4 /ثوم% 0.05

 - 0.02ab 4.61±0.01a 4.59±0.02a  4.56±0.01ab  4.52±0.01a 4.50±0.02ab 4.46±0.02a±4.62 °م4 /ثوم% 0.075

 0.01b 4.61±0.03a 4.59±0.04a 4.57±0.01a 4.54±0.02a 4.52±0.01a 4.48±0.02a 4.45±0.02a±4.63  °م4 /ثوم% 0.1
 -  -  -  -  - 0.02ab  4.55±0.01c 4.41±0.01c±4.61  °م 10 /شاهد

 0.03ab±4.61  °م10/ثوم% 0.05
4.57±0.01bc 

4.55±0.02b 
4.53±0.02c 4.46±0.02b 4.42±0.01d -  - 

 - 0.01ab 4.59±0.02ab 4.56±0.01ab 4.54±0.01bc 4.53±0.02a 4.48±0.02b 4.45±0.02a±4.61 °م10/ثوم0.075%

 0.01ab 4.59±0.01ab 4.56±0.02ab 4.55±0.03ab 4.53±0.01a 4.50±0.01ab 4.47±0.01a 4.43±0.03a±4.61  °م10/ثوم% 0.1
  تشير الاختلافات بين الاحرف ضمن العمود الواحد إلى و، كل نتيجة تمثل المتوسط الحسابي لثلاثة مكررات

  .%5عند مستوى ثقة  وجود فروق معنوية بين العينات

 0.01±4.61من  هقريب pHالعينات تم ايقاف التحضين عند درجة  كلأن  :)19(يلاحظ من الجدول 
 °م10و °م4الشاهد عند درجة تخزين  بالنسبة لعينات. ولت إلى لبن أي أن جميع العينات تخثرت وتح

مع ملاحظة رائحة وطعم الحموضة العالية في  يوم من التخزين  14بعد صالحة للإستهلاك عدلم ت
لوحظ  %0.05إضافة الثوم كان نسبة  ات التيبينما في العين . )على التوالي عينات الشاهد( العينات

. يوم 35 ةمداتها محافظة على مواصفمن عينات الشاهد واستمرت العينات  قلا pHـالقيمة انخفاض 
بالإضافة إلى ملاحظة رائحة وطعم الحموضة العالية في  للإستهلاك لم تعد العينات صالحةحيث 
بدرجة اقل من عينات  pHـنسبة انخفاض ال ثوم كان% 0.075التي تم إضافة  اتما العينأ.  العينات

  pHـال إلى الوصول° م10و° م4عند الدرجة  %0.075عن طريق إضافة  الشاهد واستطعنا
. من التخزينيوم   42على التوالي ولم تعد العينات صالحة للإستهلاك بعد 0.02±4.45و 4.46±0.02

 اقل بكثير من عينات الشاهد pHـالانخفاض في قيمة ال ثوم فقد كان %0.1التي تحتوي  أما العينات
إلى  pHـحيث وصلت قيمة اليوماً  49مدة المحافظة على اللبن الرائب % 0.1 ةنسبواستطاع الثوم ب

سرعة  الثوم المضافة خفضت من نسبةأن زيادة  حيث .على التوالي  0.03±4.43و 4.45±0.02
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التخزين  ةوعملت كواقي للوسط ولم تؤثر اختلاف درجة حرار pHأوالـ حموضةال إنخفاض درجة
° م10ر ذلك بأن بكتريا البادئ يكون نشاطها ضعيفاً عند درجة حرارة وربما يفس  pHعلى قيمة الـ

  .   (Gandhi and Ghodekar,2008);(Bonczar et al.,2002)    وهذا يتوافق معوأقل 

  :م الحسيينتائج التقي -4-3-3
لك ومقارنتها مع عينة الشاهد وذ، ضافة الثوم بإتم إجراء تقييم حسي لعينات اللبن الرائب المحضرة 

يوضح نتائج هذا  )20(والجدول ، يوم  49و 42و35 و28 و  21و 14و7 و 1 خلال فترات التخزين 
 5، ) مقبول( 6، ) متوسط( 7، ) جيد( 8، ) دلت على صفة جيد جداً( 9: م وفق الدرجات الآتية يالتقي

   .(Lawless and Heymann,1999)وذلك بحسب ماورد في ) ضعيف(
  

  لتقييم الحسي للبن الرائب المحضر من دون إضافة الثوم ومع الإضافهنتائج ا) : 20(الجدول 
  

  نوع المعاملة
 أول يوم تخزين

 المتوسط الحسابي القبول كمنتج  الطعم الرائحة  القوام

 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 9.00  °م4 /شاهد
 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 9.00  °م4 /ثوم% 0.05

 a 8.00 b 8.00 b 8.00 b 8.25 b 9.00 °م4 /ثوم% 0.075
 a 7.00 c 7.00 c 6.00 d 7.25 d 9.00  °م4 /ثوم% 0.1

 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 9.00  °م10 /شاهد
 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 9.00  °م10 /ثوم% 0.05

 a 8.00 b 8.00 b 7.00 c 8.00 c 9.00 °م10 /ثوم0.075%
 a 7.00 c 7.00 c 6.00 d 7.25 d 9.00  °م10 /ثوم% 0.1

  نوع المعاملة
  أيام 7زمن التخزين 

 المتوسط الحسابي القبول كمنتج  الطعم الرائحة  القوام

 a 8.00 a 8.00 a 8.00 a 8.25 a 9.00  °م4 /شاهد
 a 9.00 c  9.00 c 9.00 c 9.00 c 9.00  °م4 /ثوم% 0.05

 a 8.00 a 8.00 a 8.00 a 8.25 a 9.00 °م4 /ثوم% 0.075
 a 7.00 b 7.00 b 6.00 d 7.25 d 9.00  °م4 /ثوم% 0.1

 a 7.00 b 7.00 b 7.00 b 7.50 b 9.00  °م10 /شاهد
 a 9.00 c 9.00 c 9.00 c 9.00 c 9.00  °م10 /ثوم% 0.05

 a 8.00 a 8.00 a 7.00 b 8.00 a 9.00 °م10 /ثوم0.075%
 a 7.00 b 7.00 b 6.00 d 7.25 d 9.00  °م10 /ثوم% 0.1
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  نوع المعاملة
  يوم 14زمن التخزين 

 المتوسط الحسابي القبول كمنتج  الطعم الرائحة  القوام

 a 4.00 a 4.00 a 4.00 a 5.25 a 9.00  °م4 /شاهد
 a 8.00 b 8.00 b 8.00 b 8.25 b 9.00  °م4 /ثوم% 0.05

 a 8.00 b 8.00 b 8.00 b 8.25 b 9.00 °م4 /ثوم% 0.075
 a 7.00 c 7.00 c 6.00 d 7.25 d 9.00  °م4 /ثوم% 0.1

 a 4.00 a 4.00 a 4.00 a 5.25 a 9.00  °م10 /شاهد
 a 8.00 b 8.00 b 8.00 b 8.25 b 9.00  °م10 /ثوم% 0.05

 a 8.00 b 8.00 b 7.00 c 8.00 c 9.00 °م10 /ثوم0.075%
 a 7.00 c 7.00 c 6.00 d 7.25 d 9.00  °م10 /ثوم% 0.1

  نوع المعاملة
  يوم 21تخزين زمن ال

 المتوسط الحسابي القبول كمنتج  الطعم  الرائحة  القوام
 a 8.00 a 8.00 a 8.00 a 8.25 a 9.00  °م4 /ثوم0.05%

 a 8.00 a 8.00 a 7.00 b 8.00 c 9.00 °م4 /ثوم0.075%
 a 7.00 b 7.00 b 6.00 c 7.25 d 9.00  °م4 /ثوم0.1%

 a 7.00 b 7.00 b 7.00 b 7.50 b 9.00  °م10 /ثوم% 0.05
 a 7.00 b 7.00 b 7.00 b 7.50 b 9.00 °م10 /ثوم0.075%

 a 7.00 b 7.00 b 6.00 c 7.25 d 9.00  °م10 /ثوم% 0.1

  نوع المعاملة
  يوم 28زمن التخزين 

 المتوسط الحسابي القبول كمنتج  الطعم  الرائحة  القوام

 a 7.00 a 7.00 a 7.00 a 7.50 a 9.00  °م4 /ثوم0.05%
 a 7.00 a 7.00 a 7.00 a 7.50 a 9.00 °م4 /ثوم0.075%

 a 6.00 b 6.00 b 5.00 c 6.50 d 9.00  °م4 /ثوم0.1%
 a 6.00 b 6.00 b 6.00 b 6.75 b 9.00  °م10 /ثوم% 0.05

 a 7.00 a 7.00 a 6.00 b 7.25 c 9.00 °م10 /ثوم0.075%
 a 6.00 b 6.00 b 5.00 c 6.50 d 9.00  °م10 /ثوم% 0.1

  عاملةنوع الم
  يوم 35زمن التخزين 

 المتوسط الحسابي القبول كمنتج  الطعم  الرائحة  القوام

 a 4.00 a 4.00 a 4.00 a 5.25 a 9.00  °م4 /ثوم0.05%
 a 6.00 b 6.00 b 5.00 b 6.50 b 9.00 °م4 /ثوم0.075%

 a 6.00 b 6.00 b 5.00 b 6.50 b 9.00  °م4 /ثوم0.1%
 a 4.00 a 4.00 a 4.00 a 5.25 a 9.00  °م10 /ثوم% 0.05

 a 6.00 b 5.00 c 5.00 b 6.25 c 9.00 °م10 /ثوم0.075%
 a 6.00 b 5.00 c 4.00 a 6.00d 9.00  °م10 /ثوم% 0.1
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  نوع المعاملة
  يوم 42زمن التخزين 

 المتوسط الحسابي القبول كمنتج  الطعم  الرائحة  القوام

 a 4.00 a 4.00 a 4.00 a 5.25 a 9.00 °م4 /ثوم0.075%
 a 5.00 b 5.00 b 5.00 b 6.00 b 9.00  °م4 /ثوم0.1%

 a 4.00 a 4.00 a 4.00 a 5.25 a 9.00 °م10 /ثوم0.075%
 a 5.00 b 5.00 b 4.00 a 5.75 c 9.00  °م10 /ثوم% 0.1

  نوع المعاملة
  يوم 49زمن التخزين 

 المتوسط الحسابي القبول كمنتج  الطعم  الرائحة  القوام

 a 4.00 a 4.00 a 4.00 a 5.25 a 9.00  °م4 /ثوم0.1%
 a 4.00 a 4.00 a 4.00 a 5.25 a 9.00  °م10 /ثوم% 0.1

  ويشير الاختلاف في الأحرف ضمن العمود الواحد إلى ، قراءة  20كل قراءة تمثل المتوسط الحسابي لـ
  %5.وجود فروق معنوية عند مستوى ثقة 

  ) :20(يتضح من الجدول 
مختلفة  بنسبكانت عينات الشاهد بالإضافة إلى العينات المضاف إليها ثوم  ـ في مايتعلق بالقوام1

ذات قوام جيد جداً ولم تؤدي إضافة الثوم إلى نتائج سلبية على القوام بل حافظت على قوام جيد جداً 
  .طوال فترات التخزين 

كانت درجة ولذلك  %0.05إضافة الثوم  نسبة ة الثوم غير واضحة في العينات ذوـ كانت رائح2
 نسبةذو نات بينما كانت رائحة الثوم واضحة في العي، ) جيد جداً( 9التقييم موافقة لعينات الشاهد 

ولذلك كانت درجة  %0.1إضافة ثوم  نسبةذو  عيناتوهي أكثر وضوحاً في ال %0.075إضافة الثوم 
والدرجة ° م4ند الدرجة لاف كبير في درجات التقييم بين التخزين عاختولم يكن هناك ، التقييم اقل 

 4ومع ملاحظات درجات التقييم لدى تخزين العينات فقد اعطت عينات الشاهد الدرجة . °م10
وحافظت باقي العينات المضاف لها ثوم على درجات تقييم ، يوم من التخزين  14بعد ) ضعيف(

) متوسط( 7قييم بينما كان درجة الت %0.075و %0.05إضافة ثوم  نسبة للعينات ذو) جيد(  8أعلى
واستمرت العينات المضاف لها ثوم . يوم من التخزين  14بعد   %0.1 إضافة ثوم نسبةللعينات ذو 

عينات  لم تعد صالحة للاستهلاك يوم حيث  14محافظة على درجات أعلى خلال فترة التخزين بعد
  .الشاهد في ذلك اليوم

ولذلك كانت درجة التقييم  %0.05ة الثوم إضاف نسبةذو الثوم غير واضح في العينات  طعم كان ـ3
 %0.075إضافة الثوم  نسبةذو في العينات  الثوم واضح كان طعمبينما ،  9موافقة لعينات الشاهد 

ومع  .م اقلولذلك كانت درجة التقيي %0.1إضافة ثوم  نسبةوهي أكثر وضوحاً في العينات ذو 
يوم من  14بعد  4ت عينات الشاهد الدرجة ملاحظات درجات التقييم لدى تخزين العينات فقد اعط
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إضافة  نسبةللعينات ذو   8وحافظت باقي العينات المضاف لها ثوم على درجات تقييم أعلىالتخزين 
يوم   14بعد  %0.1 إضافة ثوم نسبةللعينات ذو  7بينما كان درجة التقييم  %0.075و %0.05ثوم 

حافظة على درجات أعلى خلال فترة التخزين واستمرت العينات المضاف لها ثوم م. من التخزين
  .كان طعم عينات الشاهد سيئ  بينمايوم   14بعد
أكثر رغبة عند المقيمين  %0.05كان نسبة إضافة الثوم التي كان القبول الإجمالي عند العينات ـ 4

  .وذلك لعدم وجود طعم أو رائحة للثوم في العينات مقارنة مع نسب الأضافة الأعلى 
يوم  35المحافظه على مواصفات مقبولة حتى  %0.05إضافة  نسبةاعت عينات الثوم ذو استطـ 5

فقد حافظت على  %0.075إضافة الثوم  نسبةأما العينات ذو .  لم تعد صالحة للاستهلاكبعدها 
إضافة  نسبةفي حين أن العينات ذو ، لم تعد صالحة للاستهلاك يوماً بعدها  42مواصفات مقبولة حتى 

  .لم تعد صالحة للاستهلاك يوم بعدها  49حافظت على مواصفات مقبولة حتى  %0.1الثوم 
  :نتائج تصنيع اللبن الرائب مع إضافة عصير الجزر -4-4
  :نتائج التحليل الميكروبيولوجي - 4-1- 4

 Streptococcus thermophilus(لبكتريا البادئ  القوة الحيويةتحليل نتائج  21):( الجدول
+Lactobacillus bulgaricus (خلال فترات  ضافة عصير الجزربإ لعينات اللبن الرائب المحضره

  )غرام/خلیة ( التخزين
  القوة الحيوية للبادئ        

  )غ/خلية(
  نوع المعاملة

)يوم(زمن التخزين   

1 7 14 21 28 35 
810×1.3 °م4 /شاهد  2.2×710  5×510  ـ ـ ـ 0.

810×1.4  °م4/عصير جزر0.5%  5.2×710  2.4×710  2.3×710  6.2×610  ـ 

810×1.4  °م4/عصير جزر1%  7.4×710  5.5×710  4.8×710  9.4×610  7.7×610  

810×1.4  °م4/ عصير جزر1.5%  9.3×710  7.2×710  5.9×710  9.8×610  8.2×610  

810×1.3  °م10 /شاهد  2.0×710  4.1×510  ـ ـ ـ 

810×1.4  °م10/عصير جزر0.5%  3.0×710  2.3×710  2.1×710  5.4×610  ـ 

810×1.3  °م10/عصير جزر1%  6.8×710  5.3×710  4.2×710  8.4×610  6.3×610  

810×1.4  °م10/عصير جزر1.5%  8.5×710  6.5×710  5.4×710  9.3×610  7.1×610  

  ولايوجد فروقات معنوية عند مستوى الثقة ، كل نتيجة تمثل المتوسط الحسابي لثلاثة مكررات)p>0.05(.  

في  غرام/خلية 0.1±810×1.3 بحدود العينات كانت لها قوه حيوية كلأن  :)21(يلاحظ من الجدول 
° م10و° م4عينات الشاهد عند الدرجة بالنسبة ل. تحضير العينات ظروف  ماثلنظراً لت اليوم الاول

غرام /خلية 510×4.1و 510×5.0 إلىيوم من التخزين حيث وصلت  14انخفضت القوة الحيوية بعد 
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عند درجة  %0.5إضافة عصير الجزر  نسبةبينما في العينات التي كان . )عينات الشاهد على التوالي(
انخفضت فيها القوة الحيوية للبادئ بدرجة اقل من عينات الشاهد واستمرت ° م10و °م4تخزين 

غرام /خلية) 610×5.4و 610×6.2( يوم حيث وصلت إلى 28العينات محافظة على قوتها الحيوية مده 
نسبة انخفاض القوة الحيوية بدرجة  تعصير الجزر فقد كان %1ت التي تحوي أما العينا. على التوالي

غرام على التوالي بعد /خلية) 610×6.3و 610×7.7(اقل من عينات الشاهد واستطعنا الوصول إلى 
أما العينات التي .  %0.5 نسبةئج أفضل من إضافة عصير الجزر بيوم من التخزين وكانت النتا 35

واستطاع  ر فقد كان الانخفاض في القوة الحيوية اقل بكثير من عينات الشاهدعصير جز %1.5تحوي 
يوم حيث وصلت إلى  35مدة رائب المحافظة على قوة حيوية للبن ال% 1.5 نسبةعصير الجزر ب

يمكن . %1 نسبةي بنتيجة أفضل من عصير الجزر بغرام على التوال/خلية) 610×7.1و 610×8.2(
والعفن مما  الخمائر نموكبح ل كافية كانت في العينات المضافة صير الجزرع نسبة أن إلى تفسير ذلك

 .) 22(سمح باستمرار بقاء بكتريا البادئ لفترات أطول وهذا ماتثبته النتائج الموضحة في الجدول 
لوحظ خلو جميع العينات من E.coli تحليل الميكروبيولوجي لبكتريا الكوليفورم والـالوعند إجراء 

وذلك لإحتواءه  فضلم كعنصر عصير الجزر اعتباريمكن لذلك .  E.coliالـ وكوليفورم بكتريا ال
على مضادات حيوية طبيعية بالإضافة إلى محتواه الغني من الريبوفلافين والكاروتينات ومنها بيتا 

 اتوهذه النتائج تتوافق مع الدراس . ذو أصل طبيعيكاروتين التي تنتج الاجسام المضادة للمكروبات 
  . (Aly et al.,2004);(Shibario et al.,2008);(Yousef.,2000)  التي اجريت من قبل

خلال ضافة عصير الجزر بإنتائج تحليل الخمائر والفطور لعينات اللبن المحضره ): 22(الجدول 
  )غرام/خلية (فترات التخزين 

                         عدد الخمائر والفطور              
  )غ/خلية(                       

 نوع المعاملة

)يوم(زمن التخزين   

1 7 14 21 28 35 
 ـ ـ ـ 6.8×410 4.5×410 3.8×410 °م4 /شاهد
 NIL NIL NIL NIL NIL NIL  °م4/عصير جزر0.5%

 NIL NIL NIL NIL NIL NIL  °م4/عصير جزر1%

 NIL NIL NIL NIL NIL NIL  °م4/ عصير جزر1.5%

 ـ ـ ـ 7.6×410 6.2×410 4.3×410  °م10 /شاهد
 NIL NIL NIL NIL NIL NIL  °م10/عصير جزر0.5%

 NIL NIL NIL NIL NIL NIL  °م10/عصير جزر1%

 NIL NIL NIL NIL NIL NIL  °م10/عصير جزر1.5%
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 NIL  : تشير إلى عدم وجود أي خمائر أو فطور. 
  ت معنوية عند مستوى الثقة ولايوجد فروقا، كل نتيجة تمثل المتوسط الحسابي لثلاثة مكررات)p>0.05(.  

° م10و° م4الدرجة  ندفقط في تجربة الشاهد ع الخمائر والفطوروجود ) : 22(يلاحظ من الجدول 
  . على عصير الجزر وهذا يتوافق مع التفسير المدون اعلاهوخلو جميع العينات الحاوية 

  :الكيميائي لعصير الجزر المستخدم نتائج التحليل -4-4-2
  .نتائج تحليل عصير الجزر المضاف إلى عينات اللبن الرائب التي تم تصنيعها): 23(الجدول  يبين

  التركيب الكيميائي لعصير الجزر المضاف إلى عينات اللبن المحضرة): 23(الجدول 
  

  النتيجة  التحليل
 %3.57 %السكريات 

 %8.44  %الصلبة الكلية  ادةالم

 %91.56  %الرطوبة 
pH 5.77 

  %2.54  %ضة القابلة للمعايرة الحمو
  ولايوجد فروقات معنوية عند مستوى الثقة ، كل نتيجة تمثل المتوسط الحسابي لثلاثة مكررات)p>0.05(.  

  :أثناء فترات التخزينبإضافة عصير الجزر لعينات اللبن المحضر  pHنتائج تغير الـ -4-4-3
بإضافة  لعينات اللبن الرائب المحضرة °م 10و° م 4عند درجة تخزين  pHتغير الـ): 24(الجدول 

  عصير الجزر
 pH) / يوم(زمن التخزين 

  35  28  21 14 7 1 نوع المعاملة
 - - - 4.61a±0.02 4.58a±0.01 4.42b±0.02 °م4 /شاهد

 - 4.60a±0.01 4.58ab±0.02 4.56b±0.02 4.50c±0.01 4.46d±0.01  °م4/عصير جزر0.5%
 4.61a±0.02 4.59ab±0.01 4.57bc±0.01 4.54c±0.02 4.50d±0.03 4.48d±0.03  °م4/عصير جزر1%

 4.62a±0.01 4.59ab±0.01 4.57bc±0.02 4.55cd±0.02 4.52de±0.02 4.49e±0.03  °م4/ عصير جزر1.5%
 - - - 4.61a±0.01 4.55b±0.02 4.41c±0.01  °م10 /شاهد

 - 4.60a±0.01 4.55b±0.02 4.53bc±0.02 4.51c±0.01 4.44d±0.03  °م10/عصير جزر0.5%

 4.60a±0.02 4.57ab±0.02 4.54bc±0.02 4.52c±0.01 4.51c±0.01 4.46d±0.02  °م10/عصير جزر1%
 4.61a±0.02 4.57b±0.01 4.54bc±0.02 4.53c±0.01 4.51cd±0.01 4.48d±0.03  °م10/عصير جزر1.5%

  الاحرف ضمن العمود الواحد إلى تشير الاختلافات بين و، كل نتيجة تمثل المتوسط الحسابي لثلاثة مكررات
 .%5عند مستوى ثقة  وجود فروق معنوية بين العينات
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في   4.61±0.01قريبه من  pHالعينات تم ايقاف التحضين عند قيمة  كلأن ): 24(يلاحظ من الجدول 
لعينات الشاهد عند درجة تخزين بالنسبة . أي أن جميع العينات تخثرت وتحولت إلى لبن اليوم الأول 

يوم من التخزين مع ملاحظة رائحة وطعم الحموضة  14لم تصبح صالحة للإستهلاك بعد ° م10و °م4
لوحظ انخفاض % 0.5نسبة إضافة عصير الجزر  تبينما في العينات التي كان.  العالية في العينات

لم حيث  . يوم 28اقل من عينات الشاهد واستمرت العينات محافظة على مواصفاتها مدة  pHقيمة الـ
أما .  للإستهلاك بالإضافة إلى ملاحظة رائحة وطعم الحموضة العالية في العينات صالحة تعد العينات

بدرجة اقل من عينات الشاهد  pHعصير الجزر كان نسبة انخفاض الـ% 1العينات التي تم إضافة 
الوصول إلى قيمة ° م10و° م4من عصير الجزر عند الدرجة % 1واستطعنا عن طريق إضافة 

يوم من   35على التوالي ولم تعد العينات صالحة للإستهلاك بعد  4.46±0.02و pH 0.03±4.48الـ
اقل بكثير  pHعصير جزر فقد كان الانخفاض في قيمة الـ% 1.5أما العينات التي تحوي .  التخزين

م يو 35المحافظة على اللبن الرائب مدة % 1.5واستطاع عصير الجزر بنسبة ، من عينات الشاهد 
  .على التوالي  4.48±0.03و 4.49±0.03إلى  pHحيث وصلت قيمة الـ

وعملت كواقي  pHالـقيمة أن زيادة كمية عصير الجزر المضافة خفضت من سرعة إنخفاض يلاحظ 
وربما يفسر ذلك بأن                   pHقيمة الـ  فيولم تؤثر اختلاف درجة حرارة التخزين  للوسط

نتائج سابقة لتأثير  وهذا يتوافق مع وأقل° م10اطها ضعيفاً عند درجة حرارة نشبكتريا البادئ يكون 
  ).   Bonczar et al.,2002);(EL-Dieb et al.,1997);(Nyati,2000)درجة الحرارة 

  :م الحسيينتائج التقي -4-4-4
ة ومقارنتها مع عين،  بإضافة عصير الجزر تم إجراء تقييم حسي لعينات اللبن الرائب المحضرة

يوضح نتائج  )25(والجدول ، يوم  35و 28و 21و 14و 7و 1 الشاهد وذلك خلال فترات التخزين
) مقبول( 6، ) متوسط( 7، ) جيد( 8، ) دلت على صفة جيد جداً( 9: م وفق الدرجات الآتيةيهذا التقي

  .(Lawless and Heymann,1999)وذلك بحسب ماورد في ) ضعيف( 5
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  الإضافهعصير الجزر ومع التقييم الحسي للبن الرائب المحضر من دون إضافة نتائج : )25(دول الج
  

 أول يوم تخزين نوع المعاملة
لونال القوام  المتوسط الحسابي القبول كمنتج الطعم 

 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 9.00 °م4 /شاهد

 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 9.00  °م4/عصير جزر0.5%
 a 8.00 b 8.00 b 8.00 b 8.25 b 9.00  °م4/رعصير جز1%

 a 7.00 c 7.00 c 6.00 d 7.25 d 9.00  °م4/ عصير جزر1.5%
 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 9.00  °م10 /شاهد
 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 9.00  °م10/عصير جزر0.5%

 a 8.00 b 8.00 b 7.00 c 8.00 c 9.00  °م10/عصير جزر1%
 a 7.00 c 7.00 c 6.00 d 7.25 d 9.00  °م10/ر جزرعصي1.5%

 نوع المعاملة
أيام 7زمن التخزين   

لونال القوام  المتوسط الحسابي القبول كمنتج الطعم 
 a 8.00 a 8.00 a 8.00 a 8.25 a 9.00 °م4 /شاهد
 a 9.00 c 9.00 c 9.00 c 9.00 c 9.00  °م4/عصير جزر0.5%

 a 8.00 a 8.00 a 8.00 a 8.25 a 9.00  °م4/عصير جزر1%
 a 7.00 b 7.00 b 6.00 d 7.25 d 9.00  °م4/ عصير جزر1.5%

 a 7.00 b 7.00 b 7.00 b 7.50 b 9.00  °م10 /شاهد
 a 9.00 c 9.00 c 9.00 c 9.00 c 9.00  °م10/عصير جزر0.5%

 a 8.00 a 8.00 a 7.00 b 8.00 a 9.00  °م10/عصير جزر1%
  °م10/عصير جزر1.5%

9.00 a 7.00 b 7.00 b 6.00 d 7.25 d 

 نوع المعاملة
يوم 14زمن التخزين   

لونال القوام  المتوسط الحسابي القبول كمنتج الطعم 
 a 4.00 a 4.00 a 4.00 a 5.25 a 9.00 °م4 /شاهد
 a 8.00 b 8.00 b 8.00 b 8.25 b 9.00  °م4/عصير جزر0.5%

 a 8.00 b 8.00 b 8.00 b 8.25 b 9.00  °م4/عصير جزر1%

 a 7.00 c 7.00 c 6.00 d 7.25 d 9.00  °م4/ عصير جزر1.5%
 a 4.00 a 4.00 a 4.00 a 5.25 a 9.00  °م10 /شاهد
 a 8.00 b 8.00 b 8.00 b 8.25 b 9.00  °م10/عصير جزر0.5%

 a 8.00 b 8.00 b 7.00 c 8.00 c 9.00  °م10/عصير جزر1%
 a 7.00 c 7.00 c 6.00 d 7.25 d 9.00  °م10/عصير جزر1.5%
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يوم 21زمن التخزين  نوع المعاملة  
لونال القوام  المتوسط الحسابي القبول كمنتج الطعم 

 a 8.00 a 8.00 a 8.00 a 8.25 a 9.00  °م4/عصير جزر0.5%
 a 8.00 a 8.00 a 7.00 b 8.00 c 9.00  °م4/عصير جزر1%

 a 7.00 b 7.00 b 6.00 c 7.25 d 9.00  °م4/ عصير جزر1.5%
 a 7.00 b 7.00 b 7.00 b 7.50 b 9.00  °م10/عصير جزر0.5%

 a 7.00 b 7.00 b 7.00 b 7.50 b 9.00  °م10/عصير جزر1%
  °م10/عصير جزر1.5%

9.00 a 7.00 b 7.00 b 6.00 c 7.25 d 

 نوع المعاملة
يوم 28زمن التخزين   

لونال القوام  المتوسط الحسابي القبول كمنتج الطعم 
 a 4.00 a 4.00 a 4.00 a 5.25 a 9.00  °م4/عصير جزر0.5%

 a 7.00 a 7.00 a 7.00 a 7.50 a 9.00  °م4/عصير جزر1%
 a 6.00 b 6.00 b 5.00 c 6.50 d 9.00  °م4/ عصير جزر1.5%
 a 4.00 a 4.00 a 4.00 a 5.25 a 9.00  °م10/عصير جزر0.5%

 a 7.00 a 7.00 a 6.00 b 7.25 c 9.00  °م10/عصير جزر1%
 a 6.00 b 6.00 b 5.00 c 6.50 d 9.00  °م10/جزرعصير 1.5%

 نوع المعاملة
يوم 35زمن التخزين   

لونال القوام  المتوسط الحسابي القبول كمنتج الطعم 
 a 4.00 a 4.00 a 4.00 a 5.25 a 9.00  °م4/عصير جزر1%

 a 5.00 b 5.00 b 5.00 b 6.00 b 9.00  °م4/ عصير جزر1.5%
 a 4.00 a 4.00 a 4.00 a 5.25 a 9.00  °م10/عصير جزر1%

 a 5.00 b 5.00 b 4.00 a 5.75 c 9.00  °م10/عصير جزر1.5%

  ويشير الاختلاف في الأحرف ضمن العمود الواحد إلى ، قراءة  20كل قراءة تمثل المتوسط الحسابي لـ
  %5.وجود فروق معنوية عند مستوى ثقة 

  :)25(يتضح من الجدول 
عينات الشاهد بالإضافة إلى العينات المضاف إليها عصير جزر بنسب  ـ في مايتعلق بالقوام كانت1

مختلفة ذات قوام جيد جداً ولم تؤدي إضافة عصير الجزر إلى نتائج سلبية على القوام بل حافظت على 
  .قوام جيد جداً طوال فترات التخزين 

ولذلك % 0.5عصير الجزر إضافة  نسبةذو  غير واضح في العيناتلون عصير الجزر  ـ كان2
واضح في لون عصير الجزر  بينما كان، ) جيد جداً( 9كانت درجة التقييم موافقة لعينات الشاهد 

عصير إضافة  نسبةذو أكثر وضوحاً في العينات  ووه% 1 عصير الجزرإضافة  نسبةذو العينات 
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قييم بين لاف كبير في درجات التاختولم يكن هناك ، ولذلك كانت درجة التقييم اقل % 1.5الجزر
ومع ملاحظات درجات التقييم لدى تخزين العينات فقد .  °م10والدرجة  °م4التخزين عند الدرجة 

وحافظت باقي العينات المضاف ، يوم من التخزين  14بعد ) ضعيف( 4اعطت عينات الشاهد الدرجة 
 %1 و %0.5 عصير جزرإضافة  نسبةللعينات ذو ) جيد( 8 على درجات تقييم أعلى عصير جزرلها 

يوم من  14بعد  %1.5عصير جزر إضافة  نسبةللعينات ذو ) متوسط( 7بينما كان درجة التقييم 
محافظة على درجات أعلى خلال فترة  عصير جزرواستمرت العينات المضاف لها . التخزين 

  .عينات الشاهد في ذلك اليوم لم تعد صالحة للاستهلاك يوم حيث 14 التخزين بعد
ولذلك كانت % 0.5 عصير جزرإضافة  نسبةذو  غير واضح في العينات الجزر عصير طعم كان ـ3

 نسبةذو  واضح في العينات عصير الجزر كان طعمبينما ،  9درجة التقييم موافقة لعينات الشاهد 
ولذلك % 1.5عصير جزر إضافة  نسبةذو  أكثر وضوحاً في العينات وهي% 1 عصير جزرإضافة 

ومع ملاحظات درجات التقييم لدى تخزين العينات فقد اعطت عينات الشاهد  . م اقلكانت درجة التقيي
على درجات  عصير جزروحافظت باقي العينات المضاف لها ، يوم من التخزين  14بعد  4الدرجة 

للعينات ذو  7بينما كان درجة التقييم  %1و %0.5 عصير جزرإضافة  نسبةللعينات ذو  8 تقييم أعلى
عصير واستمرت العينات المضاف لها . يوم من التخزين  14 بعد% 1.5 رعصير جزإضافة  نسبة
  .كان طعم عينات الشاهد سيئ  بينمايوم  14 محافظة على درجات أعلى خلال فترة التخزين بعد جزر

أكثر رغبة عند % 0.5كان نسبة إضافة عصير جزر  التيكان القبول الإجمالي عند العينات ـ 4
  .د طعم أو لون لعصير الجزر في العينات مقارنة مع نسب الأضافة الأعلى المقيمين وذلك لعدم وجو

 28المحافظه على مواصفات مقبولة حتى % 0.5إضافة  نسبةذو  عصير الجزراستطاعت عينات ـ 5
% 1.5و% 1عصير جزر إضافة  نسبةأما العينات ذو  . اصبحت غير صالحة للاستهلاك م بعدهايو

  .اصبحت غير صالحة للاستهلاك يوماً بعدها  35ولة حتى فقد حافظت على مواصفات مقب
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  :نتائج تصنيع اللبن الرائب مع إضافة إنزيم ترانس غلوتاميناز -4-5
  :تحليل الميكروبيولوجيالنتائج  -4-5-1
  

 Streptococcus thermophilus(لبكتريا البادئ  القوة الحيويةتحليل نتائج  26):( الجدول
+Lactobacillus bulgaricus (ترانس غلوتاميناز  إنزيم بإضافة لعينات اللبن الرائب المحضره

  )غرام/خلیة ( خلال فترات التخزين
  

       بادئ للالقوة الحيوية     
  )غ/خلية(

  نوع المعاملة

)يوم(زمن التخزين   

1 7 14 21 28 35 42 49 
710×  810×1.3  °م4 /شاهد  ـ  ـ  ـ ـ  ـ  510×5.1 2.3

710× 810×1.4  °م4 /نس غلوتاميناز ترا 0.01% 6.1 3.5×710 3.2×710  ×610  ـ ـ  610×6.8 8.1

710× 810×1.4 °م4 /ترانس غلوتاميناز 0.03% 8.2 6.4×710 5.8×710  ×610 9.7 8.5×610 6.7×610 5.5×610 

710×  810×1.3  °م4 /ترانس غلوتاميناز 0.05% 9.1 8.2×710  6.7×710  ×610 9.9 8.9×610 7.4×610  6.4×610  
710×  810×1.3  °م10 /شاهد   ـ  ـ  ـ ـ  ـ  510×4.2 2.1
710×  810×1.4  °م10/ترانس غلوتاميناز 0.01% 5.0 3.3×710  3.1×710  ×610   ـ ـ  610×6.2 7.4
710×  810×1.3 °م10/ترانس غلوتاميناز 0.03% 7.8 6.3×710  5.2×710 ×610 9.4 7.8×610  6.6×610 5.1×610  
710× 810×1.4  °م10/ترانس غلوتاميناز 0.05% 8.9 7.9×710  6.3×710  ×610 9.3 8.4×610  7.1×610 6.2×610 

  ولايوجد فروقات معنوية عند مستوى الثقة ، كل نتيجة تمثل المتوسط الحسابي لثلاثة مكررات)p>0.05(.  

في غرام /خلية 0.1±810×1.3 بحدود العينات كانت لها قوه حيوية كلأن  :)26(يلاحظ من الجدول 
° م4درجة تخزين الشاهد عند  ناتبالنسبة لعي. تحضير العينات ظروف  جانسلت نظراًول اليوم الا

 510×4.2و 510×5.1 إلىيوم من التخزين حيث وصلت   14القوة الحيوية بعد فيها انخفضت °م10و
إنزيم ترانس إضافة  نسبة نات التي كانتبينما في العي). د على التواليعينات الشاه(غرام /خلية

القوة الحيوية للبادئ بدرجة اقل من فيها انخفضت  °م10و° م4عند الدرجة تخزين % 0.01 غلوتاميناز
 يوم حيث وصلت إلى 35مده محافظة على قوتها الحيوية  اتنات الشاهد واستمرت العينعي
إنزيم ترانس  0.03%التي تحتوي أما العينات . على التواليغرام /خلية )610×6.2و 610×6.8(

الوصول إلى  واستطعنا نسبة انخفاض القوة الحيوية بدرجة اقل من عينات الشاهد تفقد كانغلوتاميناز 
لنتائج أفضل من يوم من التخزين وكانت ا 49على التوالي بعد  غرام/خلية) 610×5.1و 610×5.5(

الانخفاض  فقد كان %0.05التي تحوي أما العينات .  0.01% نسبةب إنزيم ترانس غلوتامينازإضافة 
المحافظة على قوة  %0.05بنسبة  الإنزيمواستطاع الحيوية اقل بكثير من عينات الشاهد في القوة 
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. على التوالي غرام/خلية) 610×6.2و 610×6.4( إلىحيث وصلت يوم  49مدة ب حيوية للبن الرائ
لتحسين جودة  كافية كانت في العينات المضافة إنزيم ترانس غلوتاميناز نسبة أن إلى يمكن تفسير ذلك

وإعادة تغير بنية وتشكيل البروتينات في الوسط ادى ذلك لزيادة كمية المغذيات لبكتريا  خمر الحليبت
انخفاض بالإضافة لذلك فإن إضافة إنزيم ترانس غلوتاميناز تؤدي إلى ازدياد لزوجة اللبن و البادئ

ث تتوافق حي.  مما سمح باستمرار بكتريا البادئ لفترات أطول ظاهرة خروج المصل بشكل كبير
بينما تختلف مع    )et al.,2006) Beatrizالنتائج مع الدراسات التي اجريت من قبل 

(Farnsworth et al.,2009)  يوم من التخزين وذلك عن  60حيث تمكن من الوصول الى مايقارب
وقد  . ولكن ذلك يؤدي إلى زيادة التكلفة الإقتصادية للمنتج طريق زيادة النسبة المضافة من الانزيم

وهذا ماتثبته النتائج وجد خلو العينات المضاف إليها إنزيم ترانس غلوتاميناز من الخمائر والفطور 
 E.coliتحليل الميكروبيولوجي لبكتريا الكوليفورم والـالوعند إجراء ) 27(الموضحة في الجدول 

  . E.coliالـ ولوحظ خلو جميع العينات من بكتريا الكوليفورم 
ترانس غلوتاميناز إنزيم بإضافة ائج تحليل الخمائر والفطور لعينات اللبن المحضره نت): 27(الجدول 

  )غرام/خلية (خلال فترات التخزين 
  

عدد الخمائر والفطور            
  )غ/خلية(

 نوع المعاملة

)يوم(زمن التخزين   

1 7 14 21 28 35 42 49 
 ـ ـ ـ ـ ـ 6.8×410 4.5×410 3.8×410  °م4 /شاهد
 ـ ـ NIL NIL NIL NIL NIL NIL  °م4 /ترانس غلوتاميناز  0.01%

 NIL NIL NIL NIL NIL NIL NIL °م4 /ترانس غلوتاميناز 0.03%
NIL 

 NIL NIL NIL NIL NIL NIL NIL NIL  °م4 /ترانس غلوتاميناز 0.05%

 ـ ـ ـ ـ ـ 7.6×410 6.2×410 4.3×410  °م10 /شاهد
 ـ ـ NIL NIL NIL NIL NIL NIL  °م10 /ترانس غلوتاميناز 0.01%

 NIL NIL NIL NIL NIL NIL NIL °م10 /ترانس غلوتاميناز 0.03%
NIL 

 NIL NIL NIL NIL NIL NIL NIL NIL  °م10 /ترانس غلوتاميناز 0.05%

 NIL  : تشير إلى عدم وجود أي خمائر أو فطور.  
  ة عند مستوى الثقة ولايوجد فروقات معنوي، كل نتيجة تمثل المتوسط الحسابي لثلاثة مكررات)p>0.05(.  

° م10و° م4الدرجة  ندفقط في تجربة الشاهد ع الخمائر والفطوروجود ): 27(يلاحظ من الجدول 
  .وخلو جميع العينات الحاوية على انزيم ترانس غلوتاميناز وهذا يتوافق مع التفسير المدون اعلاه 



 

93 

 

أثناء فترات ترانس غلوتاميناز زيم إنبإضافة لعينات اللبن المحضر  pHنتائج تغير الـ -4-5-2
  :التخزين

  
بإضافة  لعينات اللبن الرائب المحضرة °م10و°م4عند درجة تخزين  pHتغير الـ): 28(الجدول 

  ترانس غلوتامينازإنزيم 
 pH) / يوم(زمن التخزين 

 49 42 35 28 21 14 7 1 نوع المعاملة
 - - - - - 0.03a 4.58±0.02b 4.42±0.01c±4.61  °م4 /شاهد

 - - 0.01ab 4.61±0.01ab 4.59±0.01a 4.54±0.02c 4.49±0.01b 4.46±0.03c±4.63  °م4 /إنزيم0.01%

 0.02ab 4.62±0.01a 4.60±0.02a 4.58±0.01ab 4.54±0.01a 4.53±0.02ab 4.49±0.01a 4.45±0.02a±4.63 °م4 /إنزيم0.03%
 0.01b 4.62±0.03a 4.59±0.04a 4.59±0.01a 4.54±0.02a 4.52±0.01a 4.50±0.02a 4.46±0.01a±4.63  °م4 /إنزيم0.05%
 - - - - - 0.02ab 4.55±0.01c 4.41±0.01c±4.60  °م10 /شاهد

 0.02b±4.61  °م10 /إنزيم0.01%
4.59±0.01bc 

4.58±0.02b 
4.54±0.02c 4.48±0.02b 4.44±0.01d - - 

 0.01ab 4.60±0.02ab 4.58±0.01a 4.57±0.01b 4.53±0.01a 4.49±0.01a 4.48±0.02a 4.44±0.02a±4.62 °م10 /إنزيم0.03%
 0.01ab 4.61±0.01ab 4.59±0.02ab 4.57±0.03ab 4.54±0.01a 4.51±0.01ab 4.47±0.01a 4.43±0.03a±4.61  °م10/إنزيم0.05%

  تشير الاختلافات بين الاحرف ضمن العمود الواحد إلى و، كل نتيجة تمثل المتوسط الحسابي لثلاثة مكررات
  .%5عند مستوى ثقة  وجود فروق معنوية بين العينات

 0.01±4.61من  هقريب pHالعينات تم ايقاف التحضين عند درجة  كلأن  :)28(يلاحظ من الجدول 
 °م10و°م4الشاهد عند درجة تخزين  بالنسبة لعينات. أي أن جميع العينات تخثرت وتحولت إلى لبن 

مع ملاحظة رائحة وطعم الحموضة العالية في  التخزينيوم من   14بعد صالحة للإستهلاك عدلم ت
 كان نسبة إضافة إنزيم ترانس غلوتاميناز ات التيبينما في العين . )على التوالي عينات الشاهد( العينات
محافظة على من عينات الشاهد واستمرت العينات  اقل pHـالقيمة انخفاض لوحظ  0.01%

بالإضافة إلى ملاحظة  للإستهلاك العينات بعد ذلك صالحةلم تعد  حيث .  يوم 35 ةمداتها مواصف
إنزيم ترانس % 0.03التي تم إضافة  اتما العينأ.  رائحة وطعم الحموضة العالية في العينات

بدرجة اقل من عينات الشاهد واستطعنا عن طريق إضافة  pHـنسبة انخفاض ال كان غلوتاميناز
على التوالي ولم  0.02±4.44و pH  4.45±0.02ـال إلى الوصول° م10و° م4عند الدرجة  0.03%

إنزيم  %0.05التي تحتوي  أما العينات.  من التخزينيوم  49 تعد العينات صالحة للإستهلاك بعد
 واستطاع الإنزيم اقل بكثير من عينات الشاهد pHـالانخفاض في قيمة ال فقد كان ترانس غلوتاميناز

 0.01±4.46إلى  pHـحيث وصلت قيمة ال 49مدة ئب المحافظة على اللبن الرا% 0.05 نسبةب
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 المضافة خفضت من إنزيم ترانس غلوتاميناز نسبةأن زيادة  حيث .على التوالي  0.03±4.43و
ولم  (Farnsworth et al.,2009) وعملت كواقي للوسط pHالـ أو حموضةال سرعة إنخفاض درجة

                        بما يفسر ذلك بأن بكترياور  pHالتخزين على قيمة الـ ةتؤثر اختلاف درجة حرار
                                              وهذا يتوافق معوأقل ° م10نشاطها ضعيفاً عند درجة حرارة يكون البادئ 

(Bonczar et al.,2002);(Farnsworth et al.,2009)   .  
  :م الحسيينتائج التقي -4-5-3

ومقارنتها مع ، بإضافة إنزيم ترانس غلوتامينازلعينات اللبن الرائب المحضرة  تم إجراء تقييم حسي
 )29(والجدول ، يوم  49و 42و35 و28 و 21و 14و7 و 1 عينة الشاهد وذلك خلال فترات التخزين

) متوسط( 7، ) جيد( 8، ) دلت على صفة جيد جداً( 9: م وفق الدرجات الآتية ييوضح نتائج هذا التقي
   .(Lawless and Heymann,1999)وذلك بحسب ماورد في ) ضعيف( 5، ) مقبول( 6
  

  نتائج التقييم الحسي للبن الرائب المحضر من دون إضافة إنزيم ترانس غلوتاميناز ومع الإضافه) : 29(الجدول 

 نوع المعاملة
 أول يوم تخزين

 المتوسط الحسابي القبول كمنتج الطعم الرائحة القوام
 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 9.00  °م4 /شاهد
 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 9.00  °م4 /إنزيم0.01%
 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 9.00 °م4 /إنزيم0.03%
 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 9.00  °م4 /إنزيم0.05%
 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 9.00  °م10 /شاهد
 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 9.00  °م10 /إنزيم0.01%
 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 9.00 °م10 /إنزيم0.03%
 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 9.00  °م10/إنزيم0.05%

 نوع المعاملة
  أيام 7زمن التخزين 

 المتوسط الحسابي القبول كمنتج الطعم الرائحة القوام
 a 8.00 a 8.00 a 8.00 a 8.25 b 9.00  °م4 /شاهد
 a 9.00 a 9.00 a 8.00 a 8.75 a 9.00  °م4 /إنزيم0.01%
 a 9.00 a 9.00 a 9.00 b 9.00 a 9.00 °م4 /إنزيم0.03%
 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 9.00  °م4 /إنزيم0.05%
 a 7.00 b 7.00 b 7.00 b 7.50 b 9.00  °م10 /شاهد
 a 9.00 a 9.00 a 8.00 b 8.75 a 9.00  °م10 /إنزيم0.01%
 a 9.00 a 8.00 b 9.00 a 8.75 a 9.00 °م10 /إنزيم0.03%
 a 8.00 b 9.00 a 9.00 a 8.75 a 9.00  °م10/إنزيم0.05%
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 نوع المعاملة
  يوم 14زمن التخزين 

 المتوسط الحسابي القبول كمنتج الطعم الرائحة القوام
 a 4.00 a 4.00 a 4.00 a 5.25 a 9.00  °م4 /شاهد
 a 8.00 b 8.00 b 8.00 b 8.25 b 9.00  °م4 /زيمإن0.01%
 a 8.00 b 8.00 b 8.00 b 8.25 b 9.00 °م4 /إنزيم0.03%
 a 8.00 c 8.00 c 9.00 d 8.50 d 9.00  °م4 /إنزيم0.05%
 a 4.00 a 4.00 a 4.00 a 5.25 a 9.00  °م10 /شاهد
 a 8.00 b 8.00 b 8.00 b 8.25 b 9.00  °م10 /إنزيم0.01%
 a 8.00 b 8.00 b 7.00 c 8.00 c 9.00 °م10 /زيمإن0.03%
 a 8.00 a 8.00 c 8.00 d 8.25 d 9.00  °م10/إنزيم0.05%

 نوع المعاملة
  يوم 21زمن التخزين 

 المتوسط الحسابي القبول كمنتج الطعم الرائحة القوام
 a 8.00 a 8.00 a 8.00 a 8.25 a 9.00  °م4 /إنزيم0.01%
 a 8.00 a 8.00 a 7.00 b 8.00 c 9.00 °م4 /إنزيم0.03%
 a 8.00 b 8.00 b 8.00 c 8.25 d 9.00  °م4 /إنزيم0.05%
 a 8.00 b 8.00 b 7.00 b 8.00 b 9.00  °م10 /إنزيم0.01%
 a 8.00 b 7.00 b 7.00 b 7.75 b 9.00 °م10 /إنزيم0.03%
 a 8.00 b 7.00 b 8.00 c 8.00 d 9.00  °م10/إنزيم0.05%

 نوع المعاملة
  يوم 28ن التخزين زم

 المتوسط الحسابي القبول كمنتج الطعم الرائحة القوام
 a 7.00 a 7.00 a 7.00 a 7.50 a 9.00  °م4 /إنزيم0.01%
 a 8.00 a 8.00 a 7.00 a 8.00 a 9.00 °م4 /إنزيم0.03%
 a 8.00 b 7.00 b 8.00 c 8.00 d 9.00  °م4 /إنزيم0.05%
 a 6.00 b 6.00 b 6.00 b 6.75 b 9.00  °م10 /إنزيم0.01%
 a 8.00 a 7.00 a 7.00 b 7.75 c 9.00 °م10 /إنزيم0.03%
 a 8.00 b 7.00 b 8.00 c 8.00 d 9.00  °م10/إنزيم0.05%

 نوع المعاملة
  يوم 35زمن التخزين 

 المتوسط الحسابي القبول كمنتج الطعم الرائحة القوام
 a 6.00 a 5.00 a 5.00 a 6.25 a 9.00  °م4 /إنزيم0.01%
 a 7.00 b 7.00 b 7.00 b 7.50 b 9.00 °م4 /إنزيم0.03%
 a 7.00 b 7.00 b 7.00 b 7.50 b 9.00  °م4 /إنزيم0.05%
 a 5.00 a 5.00 a 5.00 a 6.00 a 9.00  °م10 /إنزيم0.01%
 a 7.00 b 7.00 c 7.00 b 7.50 c 9.00 °م10 /إنزيم0.03%
 a 7.00 b 7.00 c 7.00 a 7.50d 9.00  °م10/إنزيم0.05%
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 نوع المعاملة
  يوم 42زمن التخزين 

 المتوسط الحسابي القبول كمنتج الطعم الرائحة القوام
 a 6.00 a 6.00 a 6.00 a 6.75 a 9.00 °م4 /إنزيم0.03%
 a 7.00 b 7.00 b 6.00 b 7.25 b 9.00  °م4 /إنزيم0.05%
 a 6.00 a 5.00 a 6.00 a 6.50 a 9.00 °م10 /إنزيم0.03%
 a 7.00 b 6.00 b 6.00 a 7.00 c 9.00  °م10/إنزيم0.05%

 نوع المعاملة
  يوم 49زمن التخزين 

 المتوسط الحسابي القبول كمنتج الطعم الرائحة القوام
 a 5.00 a 5.00 a 5.00 a 6.00 a 9.00 °م4 /إنزيم0.03%
 a 6.00 a 5.00 a 5.00 a 6.25 a 9.00  °م4 /إنزيم0.05%
 a 5.00 a 4.00 a 5.00 a 5.75 a 9.00 °م10 /إنزيم0.03%
 a 5.00 a 5.00 a 5.00 a 6.00 a 9.00  °م10/إنزيم0.05%

  ويشير الاختلاف في الأحرف ضمن العمود الواحد إلى ، قراءة  20كل قراءة تمثل المتوسط الحسابي لـ
  %5.وجود فروق معنوية عند مستوى ثقة 

  :)29(يتضح من الجدول 
إنزيم ترانس ام كانت عينات الشاهد بالإضافة إلى العينات المضاف إليها ـ في مايتعلق بالقو1

إلى نتائج سلبية على القوام بل  الإنزيممختلفة ذات قوام جيد جداً ولم تؤدي إضافة  بنسب غلوتاميناز
  .حافظت على قوام جيد جداً طوال فترات التخزين 

لاف كبير اختولم يكن هناك ،  اللبن الرائبـ لم تؤثر إضافة إنزيم ترانس غلوتاميناز على رائحة 2
ومع ملاحظات درجات التقييم لدى .  °م10والدرجة  °م4في درجات التقييم بين التخزين عند الدرجة 

وحافظت ، يوم من التخزين  14بعد ) ضعيف( 4تخزين العينات فقد اعطت عينات الشاهد الدرجة 
للعينات ذو نسبة ) جيد(  8على درجات تقييم أعلى ازإنزيم ترانس غلوتامينباقي العينات المضاف لها 

إنزيم واستمرت العينات المضاف لها  %0.05و% 0.03و% 0.01إنزيم ترانس غلوتاميناز إضافة 
لم تعد صالحة  يوم حيث  14محافظة على درجات أعلى خلال فترة التخزين بعد ترانس غلوتاميناز

  .عينات الشاهد في ذلك اليوم للاستهلاك
ومع ملاحظات درجات التقييم لدى م تؤثر إضافة إنزيم ترانس غلوتاميناز على طعم اللبن الرائب ـ ل3

وحافظت باقي العينات ، يوم من التخزين  14بعد  4تخزين العينات فقد اعطت عينات الشاهد الدرجة 
نزيم ترانس إللعينات ذو نسبة إضافة   8على درجات تقييم أعلى إنزيم ترانس غلوتامينازالمضاف لها 
واستمرت العينات المضاف لها . يوم من التخزين   14بعد% 0.05و% 0.03و% 0.01غلوتاميناز 

كان طعم  بينمايوم   14محافظة على درجات أعلى خلال فترة التخزين بعد إنزيم ترانس غلوتاميناز
  .عينات الشاهد سيئ 
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كبيره في درجات التقييم عند اختلاف ـ كان القبول الإجمالي عند جميع العينات ولم يلاحظ فوارق 4
  .نسب إضافة إنزيم ترانس غلوتاميناز 

المحافظه على  %0.01ذو نسبة إضافة  المضاف لها إنزيم ترانس غلوتامينازعينات الاستطاعت ـ 5
في حين أن العينات ذو نسبة إضافة ،  لم تعد صالحة للاستهلاكيوماً بعدها  35مواصفات مقبولة حتى 

لم يوم بعدها  49حافظت على مواصفات مقبولة حتى  %0.05و %  0.03س غلوتاميناز إنزيم تران
  .تعد صالحة للاستهلاك 

  :البروبيوتيكبكتريا نتائج تصنيع اللبن الرائب مع إضافة  -4-6
  :التحليل الميكروبيولوجينتائج  -4-6-1

 Streptococcus thermophilus(لبكتريا البادئ  القوة الحيويةتحليل نتائج ): 30( الجدول
+Lactobacillus bulgaricus (خلال  البروبيوتيك بكتريا بإضافة لعينات اللبن الرائب المحضره

  )غرام/خلیة ( فترات التخزين

  
القوة الحيوية للبادئ   

)غ/خلية(  

 نوع المعاملة

)يوم(زمن التخزين   

1 7 14 21 28 35 
810×2.3  °م4 /شاهد  2.2×710  5×510 .0 - - - 

L.acidophilus LA-5/4810×2.4  °م  1.4×810  5.4×710  3.7×710  8.3×610  4.1×610  
)B.animalis subsp lactis 

(Bb12/4810×2.4  °م  1.3×810  4.8×710  3.6×710  7.4×610  3.7×610  

LA-5) +Bb(12  /4810×2.3  °م  1.2×810  3.6×710  3.5×710  6.6×610  2.3×610  

810×2.4  °م10 /شاهد  2.0×710  4.1×510  - - - 

L.acidophilus LA-5/10810×2.2  °م  1.2×810  4.3×710  3.4×710  6.4×610  3.8×610  

)B.animalis subsp lactis 
(Bb12/10810×2.3  °م  1.1×810  4.2×710  3.2×710  6.1×610  2.5×610  

LA-5) +Bb(12/10810×2.2  °م  1.0×810  3.4 ×710  3.1×710  5.3×610  2.1×610  

 ولايوجد فروقات معنوية عند مستوى الثقة ، لحسابي لثلاثة مكررات كل نتيجة تمثل المتوسط ا)p>0.05(.  

في  غرام/خلية 0.1±810×2.3 بحدود العينات كانت لها قوه حيوية كلأن  :)30(يلاحظ من الجدول 
° م10و° م4درجة عند  عينات الشاهدبالنسبة ل. لعينات ظروف تحضير ا ماثلنظراً لت اليوم الاول

غرام /خلية 510×4.1و 510×5.0 إلىيوم من التخزين حيث وصلت  14الحيوية بعد  انخفضت القوة
 L.acidophilus LA-5اضيف لها البروبيوتيك بينما في العينات التي .  )عينات الشاهد على التوالي(

انخفضت فيها القوة الحيوية للبادئ بدرجة اقل من عينات الشاهد . °م10و°م4عند درجة تخزين 
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) 610×3.8و 610×4.1(يوم حيث وصلت إلى 35 ةعينات محافظة على قوتها الحيوية مدواستمرت ال
 تفقد كان B.animalis subsp lactis (Bb12( أما العينات التي تحوي .  غرام على التوالي/خلية

 610×3.7( ينات الشاهد واستطعنا الوصول إلىنسبة انخفاض القوة الحيوية بدرجة اقل من ع
من إضافة  أقليوم من التخزين وكانت النتائج  35غرام على التوالي بعد /خلية) 610×2.5و

L.acidophilus LA-5 5أما العينات التي تحوي . لوحدهاL.acidophilus LA-+                   
)B.animalis subsp lactis (Bb12  فقد كان الانخفاض في القوة الحيوية اقل بكثير من عينات

                   +-5L.acidophilus LAاضيف لها البروبيوتيك  ينات التيت العواستطاع الشاهد
)B.animalis subsp lactis (Bb12 يوم حيث  35مدة افظة على قوة حيوية للبن الرائب المح

أقل فيما لو اضيف كل نوع على غرام على التوالي بنتيجة /خلية) 610×2.1و 610×2.3(وصلت إلى 
لتحسين جودة تخمر  كافية كانت في العينات المضافة أنواع البروبيوتيك أن إلى يمكن تفسير ذلك.  حدا

وهذا ماتثبتة والعفن مما سمح باستمرار بقاء بكتريا البادئ لفترات أطول  الخمائر نموكبح و الحليب
                  كما لوحظ خلو جميع العينات من بكتريا الكوليفورم) . 31(النتائج الموضحة في الجدول 

  . E.coliالـ و

خلال البروبيوتيك بكتريا بإضافة نتائج تحليل الخمائر والفطور لعينات اللبن المحضره ): 31(الجدول 
  )غرام/خلية (فترات التخزين 

  
  عدد الخمائر والفطور             

  )غ/خلية(                             
 نوع المعاملة

)يوم(زمن التخزين   

1 7 14 21 28 35 
 ـ ـ ـ 6.8×410 4.5×410 3.8×410  °م4 /شاهد

L.acidophilus LA-5/4م°  NIL NIL NIL NIL NIL NIL 

)B.animalis subsp lactis 
(Bb12/4م°  

NIL NIL NIL NIL NIL NIL 

LA-5) +Bb(12  /4م°  NIL NIL NIL NIL NIL NIL 

 ـ ـ ـ 7.6×410 6.2×410 4.3×410  °م10 /شاهد
L.acidophilus LA-5/10م°  NIL NIL NIL NIL NIL NIL 

)B.animalis subsp lactis 
(Bb12/10م°  

NIL NIL NIL NIL NIL NIL 

LA-5) +Bb(12/10م°  NIL NIL NIL NIL NIL NIL 

 NIL  : تشير إلى عدم وجود أي خمائر أو فطور. 

  وى الثقة ولايوجد فروقات معنوية عند مست، كل نتيجة تمثل المتوسط الحسابي لثلاثة مكررات)p>0.05(.  
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نلاحظ عدم تواجد للخمائر والفطور في العينات المضاف لها بروبيوتيك ويمكن أن ): 31(من الجدول 
مثل الباكتريوسين تقضي على  بكتيريةبكتريا البروبيوتيك تنتج مضادات من أن أنواع يفسر ذلك الى 

   التي اجريت من قبل اتتوافق مع الدراسالنتائج ت الخمائر والعفن دون أن تؤثر في بكتريا البادئ وهذه
(Mattila–Sandholm et al.,2002);(Ouwehand et al.,1999);(Shibario et al.,2008) 

)Shah,1999( .  
لعينات  Lactobacillus acidophilus LA-5البروبيوتيك بكتريا تعداد تحليل نتائج 32): ( الجدول

  )غرام/خلیة ( خلال فترات التخزين اللبن الرائب المحضره

 نوع المعاملة
)يوم(زمن التخزين   

1 7 14 21 28 35 
 - - - - - -  °م4 /شاهد

L.acidophilus LA-5/4810×3.5  °م  3.2×810  5.4×710  3.8×710  8.2×610  7.1×610  

)B.animalis subsp lactis (Bb12/4م°  - - - - - - 

LA-5) +Bb(12  /4810×3.4  °م  2.9×810  4.8×710  2.9×710  7.8×610  6.8×610  

 - - - - - -  °م10 /شاهد

L.acidophilus LA-5/10810×3.4  °م  3.0×810  5.1×710  3.1×710  7.8×610  6.9×610  

)B.animalis subsp lactis (Bb12/10م°  - - - - - - 

LA-5) +Bb(12/10810×3.4  °م  2.2×810  4.5×710  2.4×710  7.3×610  6.4×610  

 ولايوجد فروقات معنوية عند مستوى الثقة ، حسابي لثلاثة مكررات كل نتيجة تمثل المتوسط ال)p>0.05(.  

                    تعداد بكتريا البروبيوتيكلها  العينات كان كلأن  :)32( يلاحظ من الجدول
في العينات التي  . ظروف تحضير العينات ماثللتنظراً  في اليوم الاول غرام/خلية 810±0.1×3.5

 اثناء تعداد البكترياانخفضت فيها ° م10و°م4عند درجة تخزين  L.acidophilus LA-5  اضيف لها
                            يوم حيث وصلت إلى 35التخزين واستمرت العينات محافظة على قوتها الحيوية مده 

                          +-5L.acidophilus LAأما العينات التي تحوي .  غرام على التوالي/خلية) 610×6.9و 610×7.1(
)B.animalis subsp lactis (Bb12  لنوع   تعداد البكتريافقد كان الانخفاض في
5L.acidophilus LA-  يوم حيث  35مدة  حيويةالقوة الالمحافظة على واستطاعت العينات اكثر

  . غرام على التوالي/خلية) 610×6.4و 610×6.8(وصلت إلى 
ريا لبكتان  هذه ا   Lactobacill acidophilus LA-5ريا وصات التأكيدية لبكتت نتائج الفحكما وبين

ذات لون سالبة لفحص الكتاليز وغير مكونة للابوغ وغير متحركة وعصوية الشكل وموجبة الصباغة 
 رياتبين شكل مستعمرات بكت :)5(والصوره  ، وغير منتظمة الحوافابيض شفاف وصغيرة الحجم 

Lactobacill acidophilus  LA-5  فى بيئة MRS  )Man,Rogosa,Sharpe( الصوره و)6(: 
  .تحت المجهر  Lactobacill acidophilus LA-5 رياتبين شكل بكت
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   . Lactobacill acidophilus  LA-5 رياتبين شكل مستعمرات بكت :)5(الصوره 
  

  
  

 .تحت المجهر Lactobacill acidophilus LA-5 بكتريا  تبين شكل): 6(الصورة 
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 Bifidobacterium animalis subsp lactis (Bb12( تعداد بكتريا البروبيوتيكنتائج تحليل 33): ( الجدول
  )غرام/خلیة ( خلال فترات التخزين لعينات اللبن الرائب المحضره

 نوع المعاملة
)يوم(زمن التخزين   

1 7 14 21 28 35 
 - - - - - -  °م4 /شاهد

L.acidophilus LA-5/4م°  - - - - - - 

)B.animalis subsp lactis (Bb12/4810×3.5  °م  2.1×810  4.4×710  2.2×710  7.0×610  6.4×610  

LA-5) +Bb(12  /4810×3.4  °م  2.0 ×810  4.3×710  2.1×710  6.7×610  6.2×610  

 - - - - - -  °م10 /شاهد

L.acidophilus LA-5/10م°  - - - - - - 

)B.animalis subsp lactis (Bb12/10810×3.4  °م  2.0×810  4.1×710  1.8×710  6.6×610  6.3×610  

LA-5) +Bb(12/10810×3.4  °م  1.8×810  3.5×710  2.0×710  6.5×610  6.1×610  

  ولايوجد فروقات معنوية عند مستوى الثقة ، كل نتيجة تمثل المتوسط الحسابي لثلاثة مكررات)p>0.05(.  

 0.1±810×3.5 بحدود تعداد بكتريا البروبيوتيكالعينات كانت لها  كلأن  :)33(يلاحظ من الجدول 
في العينات التي اضيف لها . ظروف تحضير العينات  جانسنظراً لتفي اليوم الاول غرام /خلية

انخفضت ° م10و°م4عند درجة تخزين  B.animalis subsp lactis (Bb12(البروبيوتيك من النوع 
      يوم  35ثناء التخزين واستمرت العينات محافظة على قوتها الحيوية مده ا تعداد البكتريافيها 
أما العينات التي تحوي .  غرام على التوالي/خلية) 610×6.3و 610×6.4( وصلت إلى حيث

5L.acidophilus LA- )+B.animalis subsp lactis (Bb12  تعداد فقد كان الانخفاض في
قوة الالمحافظة على واستطاعت العينات اكثر  B.animalis subsp lactis (Bb12( لنوع البكتريا

  . التوالي غرام على/خلية) 610×6.1و 610×6.2(يوم حيث وصلت إلى  35حيوية للنوع مدة ال
ن يخزتال ودرجة حرارة pH سلالة البروبيوتيك المستعملة والرقم الهيدروجينييمكن توضيح أن 

                هالمواد الايضية الناتجد بيروكسيد الهيدروجين وتركيز وجوووالمحتوى من الاوكسجين الذائب ، 
            من  الرطوبة كذلك مستوىو، وتوفر المتطلبات الغذائية ومستوى التلقيح ، ) حمض اللبن والخل(

      .              نيخزتال فترة ريا البروبيوتيك خلالبكت المهمة التي تؤثر في حيوية واعداد العوامل
);(Shah, 2000 (Ananta et al., 2005);(Desmond et al.,2000) .  نتائج كما وبينت

غير مفرزة  Bifidobacterium animalis subsp lactis (Bb12)ريا الفحوصات التأكيدية ان بكت
 :)7(والصوره  ، بة غراموغير مكونة للابوغ وغير متحركة وعصوية الشكل وموج لأنزيم الكتاليز

 في بيئة   Bifidobacterium animalis subsp lactis(Bb12) رياتبين شكل مستعمرات بكت

Bifidus Selective Medium Agar ا                       ريتبين شكل بكت :)8(الصوره و
Bifidobacterium animalis subsp lactis (Bb12)    تحت المجهر.  
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   Bifidobacterium. lactis (Bb12) .رياتبين شكل مستعمرات بكت): 7(صوره ال
  

  
  

  .تحت المجهر Bifidobacterium.lactis(Bb12(ريا تبين شكل بكت ):8(الصوره 
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أثناء فترات بإضافة بكتريا البروبيوتيك لعينات اللبن المحضر  pHنتائج تغير الـ -4-6-2
  :التخزين

بإضافة  ةلعينات اللبن الرائب المحضر °م 10و° م 4ند درجة تخزين ع pHتغير الـ): 34(الجدول 
  بكتريا البروبيوتيك

  
  Ph) / يوم(زمن التخزين 

 42 35 28 21 14 7 1  نوع المعاملة
  - - - 4.61a±0.02 4.58a±0.01 4.42b±0.02  °م4 /شاهد

L.acidophilus LA-5/44.61  °مa±0.01 4.59ab±0.02 4.57b±0.02 4.51c±0.01 4.47d±0.01 4.45d±0.02 4.42b±0.02 
B.animalis subsp lactis /44.62  °مa±0.02 4.60ab±0.01 4.58bc±0.01 4.55c±0.02 4.51d±0.03 4.49d±0.03 4.41b±0.01 

LA-5) +Bb(12  /44.62  °مa±0.01 4.60ab±0.01 4.58bc±0.02 4.56cd±0.02 4.53de±0.02 4.45e±0.03 4.42bc±0.01 
 - - - - 4.61a±0.01 4.55b±0.02 4.41c±0.01  °م10 /شاهد

L.acidophilus LA-5/104.61  °مa±0.01 4.56b±0.02 4.54bc±0.02 4.50c±0.01 4.46d±0.03 4.44d±0.02 4.41bc±0.01 
B.animalis subsp lactis /104.61  °مa±0.02 4.58ab±0.02 4.55bc±0.02 4.53c±0.01 4.50c±0.01 4.47d±0.02 4.40bc±0.01 

LA-5) +Bb(12/104.62  °مa±0.02 4.58b±0.01 4.55bc±0.02 4.54c±0.01 4.52cd±0.01 4.44d±0.03 4.41bc±0.01 
  تشير الاختلافات بين الاحرف ضمن العمود الواحد إلى و، كل نتيجة تمثل المتوسط الحسابي لثلاثة مكررات

  .%5عند مستوى ثقة  وجود فروق معنوية بين العينات

أي  4.61±0.01قريبه من  pHالعينات تم ايقاف التحضين عند قيمة  كلأن  :)34(لجدول يلاحظ من ا
لم ° م10و° م4الشاهد عند درجة تخزين  بالنسبة لعينات. أن جميع العينات تخثرت وتحولت إلى لبن 

من التخزين مع ملاحظة رائحة وطعم الحموضة العالية في  يوم 14صالحة للإستهلاك بعد  عدت
لوحظ انخفاض قيمة  L.acidophilus LA-5بينما في العينات التي اضيف لها البروبيوتيك  .العينات

عد حيث لم ت . يوم 35واستمرت العينات محافظة على مواصفاتها مدة  ل من عينات الشاهداق pHالـ
بالإضافة إلى ملاحظة رائحة وطعم الحموضة العالية في ، يوم  42عند للإستهلاك  العينات صالحة

نسبة  تكان B.animalis subsp lactis (Bb12(أما العينات التي تم إضافة البروبيوتيك .  عيناتال
بدرجة اقل من عينات الشاهد واستطعنا عن طريق إضافة البروبيوتيك  pHانخفاض الـ

)B.animalis subsp lactis (Bb12  الوصول إلى قيمة الـ° م10و° م4عند الدرجةpH 
. يوم من التخزين 35على التوالي ولم تعد العينات صالحة للإستهلاك بعد  4.47±0.02و 0.03±4.49

 فقد كان L.acidophilus LA-5)+B.animalis subsp lactis (Bb12أما العينات التي تحوي 
-5L.acidophilus LA واستطاع ، من عينات الشاهدبكثير  اقل pHالانخفاض في قيمة الـ

)+B.animalis subsp lactis (Bb12 يوم حيث وصلت قيمة  35مدة لمحافظة على اللبن الرائب ا
لم تؤثر اختلاف درجة حرارة التخزين على و. على التوالي  4.44±0.03و 4.45±0.03إلى  pHالـ
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 وأقل° م10نشاطها ضعيفاً عند درجة حرارة وربما يفسر ذلك بأن بكتريا البادئ يكون  pHقيمة الـ 
  ).   (Bonczar et al.,2002وهذا يتوافق مع 

  :م الحسيينتائج التقي -4-6-3
ومقارنتها مع عينة ،  بإضافة بكتريا البروبيوتيك تم إجراء تقييم حسي لعينات اللبن الرائب المحضرة

يوضح  )35(والجدول ، يوم  42و 35و 28و 21و 14و7و 1 الشاهد وذلك خلال فترات التخزين
 6، ) متوسط( 7، ) جيد( 8، ) ى صفة جيد جداًدلت عل( 9: م وفق الدرجات الآتيةينتائج هذا التقي

  .(Lawless and Heymann,1999)وذلك بحسب ماورد في ) ضعيف( 5، ) مقبول(
  

  البروبيوتيكبكتريا إضافة بنتائج التقييم الحسي للبن الرائب المحضر ) : 35(دول الج
  

 أول يوم تخزين نوع المعاملة
وسط الحسابيالمت القبول كمنتج الطعم الرائحة القوام  

 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 9.00  °م4 /شاهد

L.acidophilus LA-5/49.00  °م a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 
)B.animalis subsp lactis (Bb12/49.00  °م a 8.00 b 8.00 b 8.00 b 8.25 b 

LA-5) +Bb(12  /49.00  °م a 7.00 c 7.00 c 6.00 d 7.25 d 
 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 9.00  °م10 /شاهد

L.acidophilus LA-5/109.00  °م a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 
)B.animalis subsp lactis (Bb12/109.00  °م a 8.00 b 8.00 b 7.00 c 8.00 c 

LA-5) +Bb(12/109.00  °م a 7.00 c 7.00 c 6.00 d 7.25 d 

أيام 7زمن التخزين  نوع المعاملة  

لقواما  المتوسط الحسابي القبول كمنتج الطعم الرائحة 
 a 8.00 a 8.00 a 8.00 a 8.25 a 9.00  °م4 /شاهد

L.acidophilus LA-5/49.00  °م a 9.00 c 9.00 c 9.00 c 9.00 c 
)B.animalis subsp lactis (Bb12/49.00  °م a 8.00 a 8.00 a 8.00 a 8.25 a 

LA-5) +Bb(12  /49.00  °م a 7.00 b 7.00 b 6.00 d 7.25 d 
 a 7.00 b 7.00 b 7.00 b 7.50 b 9.00  °م10 /شاهد

L.acidophilus LA-5/109.00  °م a 9.00 c 9.00 c 9.00 c 9.00 c 
)B.animalis subsp lactis (Bb12/109.00  °م a 8.00 a 8.00 a 7.00 b 8.00 a 

LA-5) +Bb(12/109.00  °م a 7.00 b 7.00 b 6.00 d 7.25 d 
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 نوع المعاملة
يوم 14زمن التخزين   

 المتوسط الحسابي القبول كمنتج الطعم الرائحة القوام
 a 4.00 a 4.00 a 4.00 a 5.25 a 9.00  °م4 /شاهد

L.acidophilus LA-5/49.00  °م a 8.00 b 8.00 b 8.00 b 8.25 b 
)B.animalis subsp lactis (Bb12/49.00  °م a 8.00 b 8.00 b 8.00 b 8.25 b 

LA-5) +Bb(12  /49.00  °م a 7.00 c 7.00 c 6.00 d 7.25 d 
 a 4.00 a 4.00 a 4.00 a 5.25 a 9.00  °م10 /شاهد

L.acidophilus LA-5/109.00  °م a 8.00 b 8.00 b 8.00 b 8.25 b 
)B.animalis subsp lactis (Bb12/109.00  °م a 8.00 b 8.00 b 7.00 c 8.00 c 

LA-5) +Bb(12/109.00  °م a 7.00 c 7.00 c 6.00 d 7.25 d 

 نوع المعاملة
يوم 21زمن التخزين   

 المتوسط الحسابي القبول كمنتج الطعم الرائحة القوام
L.acidophilus LA-5/49.00  °م a 8.00 a 8.00 a 8.00 a 8.25 a 

)B.animalis subsp lactis (Bb12/49.00  °م a 8.00 a 8.00 a 7.00 b 8.00 c 
LA-5) +Bb(12  /49.00  °م a 7.00 b 7.00 b 6.00 c 7.25 d 

L.acidophilus LA-5/109.00  °م a 7.00 b 7.00 b 7.00 b 7.50 b 
)B.animalis subsp lactis (Bb12/109.00  °م a 7.00 b 7.00 b 7.00 b 7.50 b 

LA-5) +Bb(12/109.00  °م a 7.00 b 7.00 b 6.00 c 7.25 d 

 نوع المعاملة
يوم 28التخزين زمن   

 المتوسط الحسابي القبول كمنتج الطعم الرائحة القوام
L.acidophilus LA-5/49.00  °م a 7.00 a 7.00 a 8.00 a 7.75 a 

)B.animalis subsp lactis (Bb12/49.00  °م a 7.00 a 7.00 a 7.00 a 7.50 a 
LA-5) +Bb(12/49.00  °م a 6.00 b 6.00 b 7.00 c 7.00 d 

L.acidophilus LA-5/109.00  °م a 7.00 a 7.00 a 7.00 a 7.50 a 
)B.animalis subsp lactis (Bb12/109.00  °م a 7.00 a 7.00 a 6.00 b 7.25 c 

LA-5) +Bb(12/109.00  °م a 6.00 b 6.00 b 6.00 c 6.75 d 

 نوع المعاملة
يوم 35زمن التخزين   

الحسابي المتوسط القبول كمنتج الطعم الرائحة القوام  

L.acidophilus LA-5/49.00  °م a 7.00 a 7.00 a 8.00 a 7.75 a 
)B.animalis subsp lactis (Bb12/49.00  °م a 6 .00  a 7.00 a 7.00 a 7.25 a 

LA-5) +Bb(12/49.00  °م a 6.00 b 6.00 b 6.00 c 6.75 d 
L.acidophilus LA-5/109.00  °م a 7.00 a 7.00 a 7.00 a 7.50 a 

)B.animalis subsp lactis (Bb12/109.00  °م a 7.00 a 6 .00  a 6.00 b 7.00 c 
LA-5) +Bb(12/109.00  °م a 6.00 b 6.00 b 6.00 c 6.75 d 
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 نوع المعاملة
يوم 42زمن التخزين   

 المتوسط الحسابي القبول كمنتج الطعم الرائحة القوام
L.acidophilus LA-5/49.00  °م a 4.00 a 4.00 a 4.00 a 5.25 a 

)B.animalis subsp lactis (Bb12/49.00  °م a 4.00 a 4.00 a 4.00 a 5.25 a 
LA-5) +Bb(12/49.00  °م a 5.00 b 5.00 b 5.00 b 6.00 b 

L.acidophilus LA-5/109.00  °م a 4.00 a 4.00 a 4.00 a 5.25 a 
)B.animalis subsp lactis (Bb12/109.00  °م a 4.00 a 4.00 a 4.00 a 5.25 a 

LA-5) +Bb(12/109.00  °م a 5.00 b 5.00 b 4.00 a 5.75 c 

  ويشير الاختلاف في الأحرف ضمن العمود الواحد إلى ، قراءة  20كل قراءة تمثل المتوسط الحسابي لـ
 %5.وجود فروق معنوية عند مستوى ثقة 

  :)35(يتضح من الجدول 
البروبيوتيك بأنواع ضافة إلى العينات المضاف إليها يتعلق بالقوام كانت عينات الشاهد بالإ ـ في ما1

إلى نتائج سلبية على القوام بل حافظت على البروبيوتيك مختلفة ذات قوام جيد جداً ولم تؤدي إضافة 
  .قوام جيد جداً طوال فترات التخزين 

عي كان هناك تأثير بسيط على رائحة اللبن عند إضافة البروبيوتيك وخاصة عند إضافة نوـ 2
لاف كبير في درجات اختلم يكن هناك كما  .إلا أنها بقيت ضمن الحدود المقبولة ، البروبيوتيك معاً 

ومع ملاحظات درجات التقييم لدى تخزين .  °م10والدرجة  °م4التقييم بين التخزين عند الدرجة 
ت باقي وحافظ، يوم من التخزين  14بعد ) ضعيف( 4العينات فقد اعطت عينات الشاهد الدرجة 

اضيف لها  التيللعينات ) جيد( 8 على درجات تقييم أعلى البروبيوتيكالعينات المضاف لها 
بينما كان  B.animalis subsp lactis (Bb12( أو  L.acidophilus LA-5البروبيوتيك من النوع 

التي اضيف لها البروبيوتيك من النوعين بنفس العينة للعينات ) متوسط( 7درجة التقييم 
5L.acidophilus LA-)+B.animalis subsp lactis (Bb12  يوم من التخزين  14بعد .

 14 محافظة على درجات أعلى خلال فترة التخزين بعد البروبيوتيكواستمرت العينات المضاف لها 

  .ذلك اليوم حين لم تعد صالحة للإستهلاك عينات الشاهد في فييوم 
عند إضافة البروبيوتيك مقارنة بالشاهد وخاصة عند إضافة كان هناك تأثير طفيف على طعم اللبن  ـ3

ومع ملاحظات درجات التقييم لدى  .إلا أنها بقيت ضمن الحدود المقبولة ، نوعي البروبيوتيك معاً 
وحافظت باقي العينات ، يوم من التخزين  14بعد  4تخزين العينات فقد اعطت عينات الشاهد الدرجة 

اضيف لها البروبيوتيك من النوع  التيللعينات  8 درجات تقييم أعلى لىعالبروبيوتيك المضاف لها 
L.acidophilus LA-5 أو )B.animalis subsp lactis (Bb12 7درجة التقييم  تبينما كان  

يوم  14 بعد 5L.acidophilus LA-)+B.animalis subsp lactis (Bb12التي اضيف لها للعينات 
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محافظة على درجات أعلى خلال فترة  البروبيوتيكالمضاف لها  واستمرت العينات. من التخزين 
  .كان طعم عينات الشاهد سيئ  بينمايوم  14 التخزين بعد

من يوماً  35المحافظه على مواصفات مقبولة حتى المضاف لها البروبيوتيك عينات الاستطاعت ـ 4
  . أصبحت غير صالحة للإستهلاكبعدها التخزين 

 نالت  L.acidophilus LA-5المضاف لها بكتريا البروبيوتيك من النوع  عيناتال لاحظنا أنـ 5
 ضيفهايمع العينات الاخرى وذلك عائد للمواصفات التي نة من حيث الطعم والنكهة مقارنة عجاب اللجإ

  .النوع من البكتريا على طعم ونكهة اللبن الرائب هذا 
  :دلةطريقة التصنيع المعنتائج تصنيع اللبن الرائب ب -4-7
  :التحليل الميكروبيولوجينتائج  -4-7-1
  

 Streptococcus thermophilus(لبكتريا البادئ  القوة الحيويةتحليل نتائج  36):( الجدول
+Lactobacillus bulgaricus (خلال  بطريقة التصنيع المعدلة لعينات اللبن الرائب المحضره

  )غرام/خلیة ( فترات التخزين
  

   لحيوية للبادئ القوة ا             
  )غ/خلية(

 نوع المعاملة

)يوم(زمن التخزين   

1 7 14 21 28 35 42 
710×  810×1.3  °م4 /شاهد   ـ  ـ  ـ  ـ  510×5.5 2.7

710×7.8 810×1.4  °م4 /طريقة التصنيع المعدلة  6.2×710 5.4×710  ×610 8.8 7.7×610  4.8×610  
710× 810×1.3  °م10/شاهد   ـ ـ ـ ـ  510×4.6 2.5

710×  810×1.3 °م10/التصنيع المعدلة طريقة  7.4 5.8×710 4.6×710 ×610 8.1 7.4×610 4.2×610  

  ولايوجد فروقات معنوية عند مستوى الثقة ، كل نتيجة تمثل المتوسط الحسابي لثلاثة مكررات)p>0.05(.  

في غرام /خلية 0.1±810×1.3 بحدود العينات كانت لها قوه حيوية كلأن  :)36(يلاحظ من الجدول 
° م10و° م4بالنسبة لعينات الشاهد عند الدرجة . ظروف تحضير العينات  جانسنظراً لتاليوم الاول 

 عينات( 510×4.6و 510×5.5 إلىيوم من التخزين حيث وصلت   14انخفضت القوة الحيوية بعد
جة تخزين عند در تم تصنيعها بطريقة التصنيع المعدلةبينما في العينات التي .  )الشاهد على التوالي

انخفضت القوة الحيوية للبادئ بدرجة اقل من عينات الشاهد واستمرت العينات محافظة ° م10و°م4
  . على التواليغرام /خلية) 610×4.2و 610×4.8(يوم حيث وصلت إلى  42على قوتها الحيوية مده 

الطريقة بالمقارنة مع اللبن المصنع بو (Tamime and Deeth,2008) ةدراسوهذا يتوافق مع    
 42ما يقارب  العادية فإن فترة صلاحية هذا اللبن مع الإحتفاظ بالقوة الحيوية للبادئ قد وصلت إلى



 

108 

 

يوم للبن العادي المخزن بنفس الظروف وهذا عائد إلى القضاء الكامل على  14مدة بينما استمر . يوم 
.  )37(نتائج الموضحة بالجدول وهذا ماتثبتة ال.  طريقة المعدلةالمصنع ب الفطور والخمائر في اللبن

  . E.coliالـ وكما لوحظ خلو جميع العينات من بكتريا الكوليفورم 
ة التصنيع قبإستخدام طرينتائج تحليل الخمائر والفطور لعينات اللبن المحضره ): 37(الجدول 

  )غرام/خلية (خلال فترات التخزين المعدلة 
  

عدد الخمائر والفطور            
)غ/خلية(  

  نوع المعاملة

)يوم(زمن التخزين   

1 7 14 21 28 35 42 
 ـ ـ ـ ـ 6.8×410 4.5×410 3.8×410  °م4 /شاهد

 NIL NIL NIL NIL NIL NIL NIL  °م4 /طريقة التصنيع المعدلة

 ـ ـ ـ ـ 7.6×410 6.2×410 4.3×410  °م10/شاهد 
 NIL NIL NIL NIL NIL NIL NIL °م10/طريقة التصنيع المعدلة 

 NIL  : تشير إلى عدم وجود أي خمائر أو فطور.  
  ولايوجد فروقات معنوية عند مستوى الثقة ، كل نتيجة تمثل المتوسط الحسابي لثلاثة مكررات)p>0.05(.  

طريقة المعدلة من الخمائر والفطور ويمكن تفسير العينات المصنعة بنلاحظ خلو ): 37(في الجدول 
طريقة المعدلة يقضي على الخمائر والفطور الممكن ير اللبن برة المستخدمة عند تحضذلك أن الحرا

  .تواجدها في عبوات اللبن 
  :أثناء فترات التخزينبطريقة التصنيع المعدلة للبن المحضر لعينات ا pHنتائج تغير الـ -4-7-2
  

بطريقة  لعينات اللبن الرائب المحضرة °م10و° م4عند درجة تخزين  pHتغير الـ): 38(الجدول 
  تصنيع المعدلةال

 pH) / يوم(زمن التخزين 

 42 35 28 21 14 7 1 نوع المعاملة
 - - - - 0.03a 4.57±0.02b 4.41±0.01c±4.60  °م4 /شاهد

 0.01b 4.61±0.03a 4.59±0.01a 4.57±0.01a 4.54±0.02a 4.52±0.01a 4.45±0.02a±4.62  °م4 /التصنيع المعدلة
 - - - - 0.02ab 4.54±0.01c 4.40±0.01c±4.60  °م10/شاهد 

 0.01ab 4.59±0.01ab 4.56±0.02ab 4.55±0.03ab 4.53±0.01a 4.50±0.01ab 4.43±0.01a±4.61 °م10/التصنيع المعدلة
  تشير الاختلافات بين الاحرف ضمن العمود الواحد إلى و، كل نتيجة تمثل المتوسط الحسابي لثلاثة مكررات

  .%5وى ثقة عند مست وجود فروق معنوية بين العينات
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 0.01±4.61من  هقريب pH قيمةعند لها العينات تم ايقاف التحضين  كلأن  :)38(يلاحظ من الجدول 
° م4عينات الشاهد عند درجة تخزين بالنسبة ل. وتحولت إلى لبن رائب أي أن جميع العينات تخثرت

م الحموضة العالية مع ملاحظة رائحة وطع يوم من التخزين  14بعد صالحة للإستهلاك عدلم ت° م10و
 pHـالانخفاض في قيمة ال التي صنعت بطريقة التصنيع المعدلة فقد كانأما العينات .  في العينات

 42مدة المحافظة على اللبن الرائب  واستطعنا بطريقة التصنيع المعدلة ،اقل بكثير من عينات الشاهد 
دراسة وهذا يتوافق مع  .توالي على ال 0.01±4.43و 0.02±4.45إلى  pHـحيث وصلت قيمة اليوم 

(Tamime and Deeth,2008) ارتفاع الحموضة أثناء تخزين اللبن العادي بنسبة كبيرة  حيث لوحظ
التخزين على قيمة  ةولم تؤثر اختلاف درجة حرار . مما هو في اللبن المصنع بالطريقة المعدلة

وهذا وأقل ° م10اً عند درجة حرارة نشاطها ضعيفوربما يفسر ذلك بأن بكتريا البادئ يكون   pHالـ
  .  Bonczar et al.,2002)(  يتوافق مع

  :م الحسيينتائج التقي - 3- 7- 4 
ومقارنتها مع عينة الشاهد ، بطريقة التصنيع المعدلة المحضرة  اء تقييم حسي لعينات اللبنتم إجر

يوضح نتائج هذا  )39(والجدول ، يوم  42و35 و28 و  21و 14و7 و 1 وذلك خلال فترات التخزين 
 5، ) مقبول( 6، ) متوسط( 7، ) جيد( 8، ) دلت على صفة جيد جداً( 9: م وفق الدرجات الآتيةيالتقي

   .(Lawless and Heymann,1999)وذلك بحسب ماورد في ) ضعيف(
   عادية وطريقة التصنيع المعدلةالطريقة البالمحضر  ي للبننتائج التقييم الحس) : 39(الجدول 

  

لمعاملةنوع ا  أول يوم تخزين 
 المتوسط الحسابي القبول كمنتج الطعم الرائحة القوام

 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 9.00  °م4 /شاهد
 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 9.00  °م4 /طريقة التصنيع المعدلة

 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 9.00  °م10/شاهد 
 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 9.00 °م10/طريقة التصنيع المعدلة 

 نوع المعاملة
  أيام 7زمن التخزين 

 المتوسط الحسابي القبول كمنتج الطعم الرائحة القوام

 a 8.00 a 8.00 a 8.00 a 8.25 a 9.00  °م4 /شاهد
 a 9.00 c 9.00 c 9.00 c 9.00 c 9.00  °م4 /طريقة التصنيع المعدلة

 a 7.00 b 7.00 b 7.00 b 7.50 b 9.00  °م10/شاهد 
 a 9.00 c 9.00 c 9.00 c 9.00 c 9.00 °م10/طريقة التصنيع المعدلة 
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 نوع المعاملة
  يوم 14زمن التخزين 

 المتوسط الحسابي القبول كمنتج الطعم الرائحة القوام
 a 4.00 a 4.00 a 5.00 a 5.25 a 8.00  °م4 /شاهد

 a 8.00 b 8.00 b 8.00 b 8.25 b 9.00  °م4 /طريقة التصنيع المعدلة
 a 4.00 a 4.00 a 5.00 a 5.25 a 8.00  °م10/شاهد 

 a 8.00 b 8.00 b 8.00 b 8.25 b 9.00 °م10/طريقة التصنيع المعدلة 

 نوع المعاملة
  يوم 21زمن التخزين 

 المتوسط الحسابي القبول كمنتج الطعم الرائحة القوام
 a 8.00 a 8.00 a 8.00 a 8.25 a 9.00  °م4 /طريقة التصنيع المعدلة

 a 7.00 b 7.00 b 7.00 b 7.50 b 9.00 °م10/طريقة التصنيع المعدلة 

 نوع المعاملة
  يوم 28زمن التخزين 

 المتوسط الحسابي القبول كمنتج الطعم الرائحة القوام

 a 7.00 a 7.00 a 7.00 a 7.50 a 9.00  °م4 /طريقة التصنيع المعدلة
 a 7.00 a 7.00 a 6.00 b 7.25 c 9.00 °م10/لمعدلة طريقة التصنيع ا

 نوع المعاملة
  يوم 35زمن التخزين 

 المتوسط الحسابي القبول كمنتج الطعم الرائحة القوام

 a 6.00 b 6.00 b 5.00 b 6.50 b 9.00  °م4 /طريقة التصنيع المعدلة
 a 6.00 b 5.00 c 4.00 a 6.00d 9.00 °م10/طريقة التصنيع المعدلة 

 نوع المعاملة
  يوم 42زمن التخزين 

 المتوسط الحسابي القبول كمنتج الطعم الرائحة القوام

 a 4.00 a 4.00 a 4.00 a 5.25 a 9.00  °م4 /طريقة التصنيع المعدلة
 a 4.00 a 4.00 a 4.00 a 5.25 a 9.00 °م10/طريقة التصنيع المعدلة 

  ويشير الاختلاف في الأحرف ضمن العمود الواحد إلى ، ة قراء 20كل قراءة تمثل المتوسط الحسابي لـ
 %5.وجود فروق معنوية عند مستوى ثقة 

  :)39(يتضح من الجدول 
طريقة التصنيع المعدلة الالمصنعة بفي مايتعلق بالقوام كانت عينات الشاهد بالإضافة إلى العينات ـ 1

  .طوال فترات التخزين وذلك  قوام جيد جداً ذات
 °م4لاف كبير في درجات التقييم بين التخزين عند الدرجة اختلم يكن هناك لق بالرائحة ـ في مايتع2

ومع ملاحظات درجات التقييم لدى تخزين العينات فقد اعطت عينات الشاهد الدرجة .  °م10والدرجة 
 محافظة طريقة التصنيع المعدلةالالمصنعة بواستمرت العينات ، يوم من التخزين  14بعد ) ضعيف( 4
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صالحة  عينات الشاهد في ذلك اليوم لم تعد يوم حيث  14على درجات أعلى خلال فترة التخزين بعد
  .ستهلاك للإ
ومع ملاحظات درجات التقييم لدى تخزين العينات فقد اعطت عينات الشاهد ـ أما بالنسبة للطعم 3

محافظة  صنيع المعدلةطريقة التالالمصنعة بواستمرت العينات ، يوم من التخزين  14بعد  4الدرجة 
  .كان طعم عينات الشاهد سيئ  بينمايوم   14على درجات أعلى خلال فترة التخزين بعد

  .ـ كان القبول الإجمالي عند جميع العينات ولم يلاحظ فوارق كبيره في درجات التقييم 4
 42ة حتى المحافظه على مواصفات مقبول طريقة التصنيع المعدلةالالمصنعة بعينات الاستطاعت ـ 5

  . ستهلاكلم تعد صالحة للإيوم بعدها 
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  :  Conclusions  ستنتاجاتلإا
البروبيوتيك بكتريا و نزيم ترانس غلوتامينازلاكتولوز والثوم والجزر وإلأن إضافة ا اكدت النتائجـ 1

إلى طريقة  مر بالنسبةوكذلك الأ.  حافظ للبن لفترة أطول مقارنة مع الشاهدتأثير  هالكل بمفرده 
  .التصنيع المعدلة 

تغيير يوم دون ال 28مدة ة كافية للمحافظة على القوة الحيويكانت  %3بنسبة  لاكتولوزان إضافة الـ 2
كما استطاعت المحافظة على المواصفات الأخرى دون أن يتعرض للفساد  . في طعم ورائحة اللبن

  .تسبب تدني في المواصفات الحسية % 5 أو% 4وإن زيادة النسبة إلى  .لنفس الفترة 
عند إستخدام  °م10والدرجة ° م 4فوارق كبيرة في النتائج لدى التخزين عند الدرجة  يحدثلم ـ 3

  . الإضافات أو تغير شروط التصنيع التكنولوجية
ر يوم دون التغيي 35مدة فية للمحافظة على القوة الحيوية كاكانت  %0.05بنسبة ـ ان إضافة الثوم 4

كما استطاعت المحافظة على المواصفات الأخرى دون أن يتعرض  .في طعم ورائحة اللبن الرائب 
  .وإن زيادة النسبة عن ذلك تزيد في مدة الصلاحية ولكنها يصبح الطعم واضحاً .للفساد لنفس الفترة 

يوم دون  28مدة فية للمحافظة على القوة الحيوية كاكانت % 0.5بنسبة  عصير الجزرـ ان إضافة 5
كما استطاعت المحافظة على المواصفات الأخرى دون أن  .اللبن الرائب  لونالتغيير في طعم و

وإن زيادة النسبة عن ذلك تزيد في مدة الصلاحية ولكنها يصبح اللون  .يتعرض للفساد لنفس الفتره 
  .وطعم عصير الجزر واضحاً

المحافظه على  %0.01ذو نسبة إضافة  ازالمضاف لها إنزيم ترانس غلوتامينعينات الاستطاعت  6
في حين أن العينات ذو نسبة ،  ستهلاكلم تعد صالحة للإيوماً بعدها  35حتى  القوة الحيوية للبادئ

يوم  49حتى  القوة الحيوية للبادئحافظت على  %0.05و %  0.03إنزيم ترانس غلوتاميناز إضافة 
  . ستهلاكلم تعد صالحة للإبعدها 

يوم  35مدة فية للمحافظة على القوة الحيوية كاالبروبيوتيك كانت  بكتريا ان إضافةائج اكدت النتـ 7
كما استطاعت المحافظة على المواصفات الأخرى  .اللبن الرائب  رائحةفي طعم و الكبیر دون التغيير

  .دون أن يتعرض للفساد لنفس الفتره 
 42المحافظه على مواصفات مقبولة حتى  طريقة التصنيع المعدلةالالمصنعة بعينات الاستطاعت ـ 8

  . ستهلاكلم تعد صالحة للإيوم بعدها 
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    :Recommendations   توصياتال
  كونها اعطت نتائج إيجابية دون التأثير في طعم %3اللاكتولوز بنسبة إضافة  ـ تقترح الدراسة1

التشريع البرازيلي للألبان  من قبل االمصرح به تتوافق هذه النسبة مع النسبة حيث ورائحة اللبن
)ANVISA,2002(.  
  .أثير في طعم ورائحة اللبن الرائبكونها اعطت نتائج إيجابية دون الت %0.05بنسبة إضافة الثوم  ـ2
اللبن  لونكونها اعطت نتائج إيجابية دون التأثير في طعم و% 0.5 بنسبة عصير الجزرـ إضافة 3

  .الرائب 
كونها اعطت نتائج إيجابية  %0.05-0.01م ترانس غلوتاميناز بنسبة إنزيإضافة  تقترح الدراسة ـ4

  . ورائحة اللبن دون التأثير في طعم
                        Lactobacillus acidophilus LA-5من الأنواع بكتريا البروبيوتيك ـ إضافة 5
مع محافظتها ية طت نتائج إيجابكونها اع Bifidobacterium animalis subsp lactis (Bb12(و

  .إضافة لفوائدها المعروفة على الصحة العامة  .اللبن الرائب  رائحةطعم وعلى تقييم جيد في 
  .ـ تطبيق طريقة التصنيع المعدلة في مصانع الألبان 6
التي تبقي على القوة الحيوية لإطالة فترة صلاحية اللبن الرائب باستخدام طرق ـ توصي الدراسة 7

  .لاستفادة من صفات اللبن الصحية والعلاجية لبكتريا البادئ ل
اللبن الرائب ومعرفة تأثير هذه الإضافة البروبيوتيك الى بكتريا دراسة إضافة انواع اخرى من  ـ8

  .على القوة الحيوية لبكتريا البادئ 
  

ي ف الإضافات وتغيير شروط التصنيع التكنولوجية التقليديةتؤكد هذه الملاحظات على فكرة استخدام 
 مع الإحتفاظ بقيمته الحيوية والعلاجيةإعداد الألبان كوسيلة لتأمين الحفظ وتمديد العمر الافتراضي لها 

فتره يحتفظ بنوعية مقبولة خلال  الرائب من اللبن هجديد عاونأج انتإ ومن خلال هذه الدراسات استطعنا
التي  وطرق التصنيع التكنولوجيةأنواع الإضافات وتشير النتائج إلى أن  أسابيع ، 4قل عن تخزين لات

تكنولوجيا إنتاج  تطوير تم اختبارها في هذه الدراسة ذات احتمالية كبيرة من شأنها أن تسهم في
  .الألبان
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