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  المستخلص
  ،(الجاموس شملت الدراسة تصنيع منتجات لبنية متخمرة بتلقيح حليب كامل الدسم  لأربعة أنواع من اللبائن 

، والتي تمكنت من تقليل الكولسترول  بادئا للتصنيع Lactobacillus caseiالماعز ) ببكتريا  ،غنام البقر , الأ
. ولدى اختبار عيوشية العزلة   التوالي% ) وعلى  67.7,  74.8,  70,  71.4( في ھذه المنتجات بنسب 
Lactobacillus casei  ) وما وھو العمر الافتراضي ) ي 21لم تتأثر كثيرا طوال مدة الخزن والتي استمرت

للمنتوج ، واحتفظت المنتجات بمطابقتھا لمواصفات المنتجات العلاجية المعروفة التي لاتتحقق الابوجود أعداد 
مرتفعة من البكتريا وقت الاستھلاك ، إذ كان عدد الخلايا الحية في نھاية العمر الخزني لھذه المنتجات المصنعة 

وتمثل ھذه الأعداد   . التواليعلى  3) خلية / سم 109×  8و  109×  7.5و  109×  8.1و  109×  1.06( 
انخفاضا يعادل دورة لوغارتمية واحدة لكل من المنتجات المتخمرة المصنعة من حليب الأبقار والأغنام 
والماعز. فيما كان الانخفاض بأعداد الخلايا الحية في المنتوج المصنع من حليب الجاموس اقل من دورة 

) في أعداد الخلايا  P > 0.05وأظھرت نتائج التحليل الإحصائي إن ھناك فرقا معنويا عاليا (  .   ارتميةلوغ
قيمت المنتجات المصنعة حسيا ، ولدى موازنة المنتجات المتخمرة  الحية للبكتريا ما بين المنتجات المصنعة .

ن حليب الجاموس ھو الأفضل حسيا يليه في الأربعة حسيا مع بعضھا ، دلت النتائج على كون المنتج المصنع م
  ذلك كل من المنتوج المصنع من حليب الأبقار ثم الأغنام فالماعز .

Abstract: 
he study included manufacturing of fermented dairy products by using full 
cream milk of four kinds of mammalian: (Buffalos, Cows, Sheep's and 

Goats); with the use of Lactobacillus casei as a starter for the production of 
fermented dairy products which had the ability to lower cholesterol percentage 
in the above mentioned products by (71.4, 70, 74.8 and 67.7)% respectively. The 
viability of Lb. casei had not been affected significantly during storage shelf life 
of 21days “The product shelf life " , keeping their therapeutic properties 
unaltered with high viable number of bacteria at time of consumption. The 
viable counts of the bacteria after storage period for manufactured products 
were (1.06× 109, 8.1× 108, 7.5× 108and 8× 108) CFU/ml respectively. These 
numbers represent a decrease equal to one logarithmic cycle for each of 
manufactured products of Cows, Sheep's and Goats milk, and the decrease of 
bacteria's viability of manufactured products of Buffalos milk was less than one 
logarithmic cycle. Results of statistical analysis showed that there was highly 
significant differences (P<0.05) in the viable bacterial cells counts between 
manufactured products. By sensory comparison of the manufactured fermented 
products together, the results shows that the manufactured products from 
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Buffalos milk was the best then the manufactured products of Cows milk then 
Sheep's milk then goats milk . 

  المقدمة
متخمرة العديد من الفوائد التغذوية والعلاجية ، اذ ان استھلاك المتخمرات اللبنية يقلل من اعراض سوء للألبان ال

, وتقليل الحساسية وزيادة كفاية الجھاز المناعي للجسم لاسيما البلعمة التي  [1]ھضم اللاكتوز موازنة مع الحليب
لسرطانية من خلال تقليل المسرطنات او العوامل تقوم بھا كريات الدم البيض والمساعدة في انحسار الاورام ا

وتقليل مدة الاسھال وخفض ضغط الدم وتقليل  ، , ومعالجة حالات الامساك [2]المساعدة على انتاج المسرطنات 
القناة الھضمية للإنسان وبعض اللبائن  في Lactobacillusمستوى الكولسترول في الدم . إن وجود بكتريا 

نذ وقت طويل في مجال الأغذية المتخمرة ومنتجات الألبان قد أدى إلى اھتمام لكثير من واستعمالھا الآمن م
 Coronary heart. تعد أمراض انسداد الشرايين القلبية  الباحثين لاستكشاف صفاتھا العلاجية واليات عملھا

disease ) اع مستوى الكولسترول ) والأزمات القلبية المميتة التي تحصل عند المرضى الذين يعانون من ارتف
) من الأمراض الخطرة في العالم , إذ إن ربع الأشخاص  Hypercholesterolemic individualsفي الدم  ( 

سنة يعانون من أمراض انسداد الشرايين القلبية وھو سبب لموت نحو )  65 – 45 (الذين تتراوح أعمارھم ما بين
  . [3]سنة  65عمارھم اقل من من ھؤلاء أ 150000مريض في العام وان  650000

ومن ھنا جاءت فكرة ھذه الدراسة التي استھدفت الى تصنيع منتجات لبنية متخمرة باستعمال أنواع مختلفة من 
  حليب اللبائن والھدف منھا : 

  . دراسة كفاية ھذه العزلة في تقليل نسبة الكولسترول في تلك الأنواع المختلفة من الحليب  

 نواع من الحليب أوساطا زرعية من ناحية عدد الخلايا الحية (دراسة كفاية تلك الأViable count  (
 للبكتريا .

  دراسة عيوشية تلك البكتريا في المنتجات المصنعة كونھا منتجات علاجية وتحديد العمر الافتراضي لھذه
 المنتجات . 

 تقييم المنتجات حسيا   .  
  طرائق العمل  

  عزلة البكتريا المستعملة
المعزولة من براز الاطفال ذوي الرضاعة الطبيعية من قبل  Lactobacillus caseiملت السلالة البكتيرية استع 

  والتي لھا القدرة على تقليل الكولسترول . [4]الراوي 
  مزارع العمل اليومي

السائل ثم حضنت في درجة  MRSلغرض الاستعمال اليومي للمزارع البكتيرية , لقحت العزلات في وسط   
ساعة . حفضت بعدھا في الثلاجة لحين الاستعمال , وكان يراعى تجديد المزارع ھذه  48 - 24م لمدة  37حرارة 

  .[5] اشھر وان يكون تجديد المزارع بمكررين 3 -1مرة واحدة كل 
  تصنيع منتجات الالبان المتخمرة

  انواع الحليب المستعملة في تصنيع الالبان المتخمرة
ل الدسم من أربعة أنواع من اللبائن ( الجاموس , البقر , الغنم , الماعز) , تم الحصول استعمل حليب طازج كام

  عليھا من قرية الذھب الابيض في ناحية ابو غريب .
   ءاعداد البادى

  دقائق 10م لمدة  121التعقيم في درجة حرارة        %   12استرجاع بنسبة         حليب فرز مجفف   
  
  

  %5التلقيح بالبكتريا بنسبة لقاح       م      ˚37حضن في          مرات لغرض التنشيط    3ةاعادة العملي
  احتساب العدد الكلي للبكتريا الحية

من النموذج لكليھما وعمل تخافيف  3سم 1والمنتوج وذلك باخذ  ءاحتسب العدد الكلي للبكتريا الحية في البادى  
 Speak [6]) المذكورة من قبل   Pour-Plateالصب بالاطباق (عشرية متسلسلة منه , واتبعت طريقة 

ساعة وفي ظروف  48م لمدة  37الصلب , حضنت الاطباق في درجة حرارة  MRSباستعمال الوسط الزرعي 
 Colonyلاھوائية وبعد انتھاء مدة الحضن احتسبت اعداد المستعمرات النامية باستعمال جھاز عد المستعمرات ( 
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counter 14,  7,  1ما وتم حساب العدد الكلي في العينات للمنتجات المخزونة في الثلاجة وللمدد الزمنية ( ) . ك 
  .) يوم  21, 

  تصنيع المتخمرات اللبنية
) وباستعمال مجنس معمل ألبان كلية الزراعة/ جامعة بغداد , بعدھا  2( با / انج 1500جنس الحليب بضغط 

ثم اغلقت باحكام وعقمت بجھاز المؤصدة في درجة حرارة  3سم 50سعة عبىءالحليب المجنس باقداح زجاجية 
 م37بعد تبريدھا الى درجة حرارة  المنشط الى اقداح الحليب المعقم ءدقائق , اضيف بعدھا البادى 10م لمدة 121

قداح م لحين تمام التخثر . ثم خزنت الا 37 % ( حجم / حجم ) ثم حضنت الاقداح في درجة حرارة5وبنسبة لقاح 
  يوما في الثلاجة واجريت الفحوصات الاتية :  21الحاوية على اللبن المتخمر لمدة 

, وذلك  [7]تقدير نسبة الحموضة والاس الھيدروجيني: اجري فحص الحموضة الكلية وفق الطريقة التي ذكرھا 
كاشف الفينو فثالين من  3سم 0.5غم من النموذج ( الحليب او اللبن المتخمر ) في دورق واضيف اليه 9بوزن 

ع ) من ھيدروكسيد الصوديوم لحين ظھور اللون الوردي , واحتسبت النسبة 0.1% ثم سحح حيال ( 1بتركيز 
 المئوية للحموضة الكلية والمقدرة على اساس حامض اللبنيك وبحسب المعادلة الاتية : 

  
  النسبة المئوية للحموضة الكلية كحامض لبنيك =

  
 pH-meterني فقد قدر باستخدام جھازاما الاس الھيدروجي

  ) يوم  21,  14,  7, 1تقدير نسبة الكولسترول وللمدد الزمنية ( 
  تقدير نسبة الكولسترول

  قدرت نسبة الكولسترول في الحليب والالبان المتخمرة على النحو الاتي :  
  . Joslyn  [8]ذكرھا   ( الحليب او الالبان المتخمرة) باتباع طريقة ماجونير وكما استخلص الدھن من - أ
 اجريت عملية الصوبنة حسب الخطوات الاتية : -  ب

  غم من الدھن المستخلص في دورق مخروطي جاف .2وزن 

  من  3سم 50اضيفKOH  ) ع ) الى الدورق المخروطي .0.5الكحولي 

 . سخنت محتويات الدورق الى درجة حرارة الغليان ولمدة ساعة 

 تفاعل بالماء .بردت محتويات الدورق وخفف مزيج ال 

 . استخلص الخليط عدة مرات مع المذيب العضوي اثيل ايثر 

 . استخلصت الستيرولات بوساطة المذيب العضوي اثيل ايثر وفصلت عن المزيج  
 لتقدير الكولسترول [9]ثم استخدمت الطريقة اللونية 

  ) يوما . 21, 14, 7, 1احتساب العدد الكلي للبكتريا وللمدد الزمنية ( 
%  ( حجم / 5تم حساب وقت تخثر المنتوج بوضع دورق حاوي على حليب معقم والملقح بالبادئ بنسبة كما و

  م , ثم تم تثبيت الوقت الذي تكونت فيه الخثرة . 37حجم ) في حمام مائي وعلى درجة حرارة 
  التقييم الحسي للمنتجات

حيث  [11]المحورة من قبل  [10]ي اوردھا اجري التقييم الحسي للمنتجات على وفق ما جاء في الاستبانة الت  
من ذوي الاختصاص من اساتذة وطلبة الدراسات العليا في قسم علوم الاغذية  9-5قيم المنتج حسيا من قبل 

  والتقانات الاحيائية . 
  
  
  
  
  
  
  
  
  

100 × 0.009× ) القاعدة المستخدمة 3(سمحجم   

  وزن النموذج                     



2010   العدد الاول -مجلة مركز بحوث التقنيات الاحيائية  (عدد خاص)                                       المجلد الرابع 
 

75 
 

      الدرجة العليا  الصفة
      35  النكھة

      30  القوام والنسجة
      15  أعداد البكتريا الحية

      10  الحموضة
      10  المظھر
      100  المجموع

  

  

  الدرجة  أعداد البكتريا الحية
0 – 105  0  

105 – 106  3  
106 – 107  6  
107 – 108  9  
108 – 109  12  
109 – 1010  15  

  التحليل الاحصائي
وتم حساب  ) (Complete Random Designجرى تحليل التباين للتجارب العاملية وفق تصميم تام التعشية

  ) .SAS )2001باستعمال برنامج التحليل الاحصائي  0.05فرق معنوي بمستوى  اقل
  النتائج والمناقشة

  التركيب الكيماوي للحليب المستعمل في تصنيع المنتجات اللبنية المتخمرة العلاجية 
, الاغنام , ) نتائج الفحوصات الكيماوية لحليب أربعة أنواع من اللبائن ( الجاموس , الابقار 1يبين جدول (   

فيما كانت النسبة المئوية   ) على التتالي , 4.5,  7.2,  2.9,  5.7الماعز ) , حيث كانت النسبة المئوية للدھن ( 
,  20.03,  10.3,  16.2) على التتالي , والنسبة المئوية للمواد الصلبة الكلية (  4.5,  7.1,  3.1,  4للبروتين ( 

) على التتالي ,  0.2,  0.16,  0.18,  0.16بة المئوية للحموضة التسحيحية ( ) على التتالي . اما النس 12.3
) على التتالي . يلاحظ ان اختلافات نسب تراكيب  6,  6.4,  6.1,  6.4وتمثل الاس الھيدروجيني بالارقام ( 

تعود الى عدة  حليب ھذه الانواع من اللبائن وكذلك اختلافاتھا مع معدلات التراكيب المذكورة في المصادر ,
عوامل منھا الحيوان وصنف الحيوان والمواد العلفية التي يتناولھا الحيوان وغيرھا من العوامل التي تؤثر في 
تركيب الحليب إضافة إلى حالات الغش التي يتبعھا المسوقون , اما الاختلافات الحاصلة في حموضة الحليب ما 

مل منھا نسبة المواد الصلبة غير الدھنية والحالة الصحية للضرع بين الانواع المستخدمة فانھا تتاثر بعدة عوا
  .  [12] والمواد العلفية والاحياء المجھرية وھذا يتفق مع

  

  ) التركيب الكيماوي للحليب المستعمل في تصنيع المنتجات اللبنية المتخمرة العلاجية.1جدول (
ة المواد الصلبة الكلي  البروتين (%)  الدھن (%)  نوع الحليب

(%)  
الحموضة 

  التسحيحية(%)
  الأس الھيدروجيني

 6.4 0.16 16.2 4.0  5.7  الجاموس
 6.1 0.18 10.3 3.1 2.9  الأبقار
 6.4 0.16 20.03 7.1 7.2  الأغنام
 6.0 0.2 12.3 3.2 4.5  الماعز

  وقت التخثر وتاثير مدة الخزن في الحموضة التسحيحية والاس الھيدروجيني 

) ان وقت التخثر للمنتجات المصنعة من اربعة انواع من اللبائن ( الجاموس ,  2لجدول ( تظھر النتائج في ا   
) ساعة على التتالي , اما الحموضة التسحيحية  12,  11.12,  11.53,  11.23البقر , الاغنام , الماعز ) ھي ( 

,  4.5,  4.6يني بالارقام ( % ) على   التتالي , وتمثل الاس الھيدروج 0.68,  0.79,  0.74,  0.71فكانت ( 
) وعلى التتالي . لقد بينت النتائج ان افضل وسط زرعي ھو حليب الاغنام , حيث البطء في زمن جيل  4.8,  4.4

,  [13]البكتريا ينعكس على بطء تطويرھا لحموضة الحليب مسببا في ذلك تاخيرا في تخثر الحليب وھذا يتفق مع 
يوما ربما يعود ذلك الى توقف  21ھيدروجيني للمدة الخزنية والتي امتدت اما عدم تاثر الحموضة والاس ال

  م . 5في النمو في درجة حرارة  Lb. caseiفي عدم قدرة بكتريا [14] البكتريا عن النمو , وھذا يتفق مع ماذكره 
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   جات اللبنية المتخمرة المصنعة.وقت التخثر وتاثير مدة الخزن في الحموضة التسحيحية والاس الھيدروجيني للمنت: ) 2جدول (
   وقت التخثر للمنتوج   الأس الھيدروجيني  الحموضة التسحيحية(%)  نوع الحليب

  يوم 21  يوم 1  يوم 21  يوم 1  ( ساعة)
  11.23  4.6  4.6  0.71  0.71  الجاموس
  11.53  4.5  4.5  0.74  0.74  الأبقار
  11.12  4.4  4.4  0.79  0.79  الأغنام
  12.00  4.8  4.8  0.68  0.68  الماعز

  في تقليل الكولسترول في المنتجات اللبنية المتخمرة Lb. caseiتقدير كفاية بكتريا   

في تقليل نسبة الكولسترول في المنتجات اللبنية المتخمرة المصنعة  Lb. casei) مقدرة بكتريا 2 ،1يبين الشكل ( 
) في نسبة تقليل الكولسترول ما بين  P< 0.05ا ( وقد بينت نتائج التحليل الاحصائي ان ھناك فرقا معنويا عالي

واصبحت  3سم 100ملغم / 75.9المنتجات اللبنية المتخمرة الاربعة , ففي حليب الاغنام كانت كمية الكولسترول 
ملغم  14% ، وفي حليب الابقار كانت كمية الكولسترول 74.8وبلغت النسبة المئوية للتقليل  3سم100ملغم /  19
, أما في حليب  3سم 100ملغم / 71.4وبلغت النسبة المئوية للتقليل  3سم100ملغم /  4.2واصبحت  3سم100/ 

وبلغت النسبة المئوية  3سم 100ملغم /  18واصبحت  3سم 100ملغم / 63الجاموس كانت كمية الكولسترول 
 100ملغم /  11.6واصبحت  3سم 100ملغم /  36% , وفي حليب الماعز كانت كمية الكولسترول 70للتقليل 

في إن استعمال [15]% , لقد جاءت النتائج متوافقة مع ما ذكرته محمود 67.7وبلغت النسبة المئوية للتقليل  3سم
  البادئ في صناعة الالبان المتخمرة ادى الى تقليل محتوى الكولسترول فيھا وازداد ھذا التقليل بزيادة نسبة البادئ

حيث تستفيد منه البكتريا  CO2ذلك الى تكسير جزيئات الكولسترول وتحويله المستعملة في التصنيع وقد يعزى 
  . [16]مصدرا للكاربون وھذا يتفق مع 

  

  

  

  

  

  

  

  في تقليل الكولسترول في المنتجات اللبنية المتخمرة Lb. casei) النسبة المئوية لكفاية بكتريا  1شكل (                  

 

 

 

 

 

 

 

  المتخمرة في تقليل الكولسترول في المنتجات اللبنية Lb. caseiيا كفاية بكتر: )  2شكل ( 
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   Lb. caseiتاثير مدة الخزن في عيوشية بكتريا 
في المنتجات اللبنية المتخمرة الاربعة طوال مدة   Lb.casei)  عيوشية بكتريا  6 ، 5 ، 4 ، 3تبين الاشكال ( 

 109×  1.9لمنتوج , اذ انخفض عدد الخلايا الحية من يوما وھو العمر الافتراضي ل 21الخزن والتي استمرت 
, 7للايام الخزنية (  3خلية / سم)  109×  1.06و 109×  1.23و 109×  1.75( في اليوم الاول الى 3خلية / سم

 3خلية / سم 109×  1.8, فيما انخفض عدد الخلايا الحية من  )  في المنتوج المصنع من حليب الجاموس 21, 14
)  في  21, 14, 7للايام الخزنية (  3خلية / سم)  108×  8.1و  109×  1و  109×  1.34 ( الاول الىفي اليوم 

في اليوم الاول الى   3خلية / سم)  109×  1.94(المنتوج المصنع من حليب الابقار , وانخفض عدد الخلايا من 
)  في المنتوج المصنع من  21, 14, 7للايام الخزنية (   3خلية / سم 108×  7.5و  109×  1.03و  109×  1.22

  3خلية / سم )109×  1.76(حليب الاغنام , اما في المنتوج المصنع من حليب الماعزفقد انخفض عدد الخلايا من 
) ,  21, 14, 7للايام الخزنية (   3خلية / سم)  108×  8و  108×  9.7و  109×  1.11 ( في اليوم الاول الى

صنع من حليب الجاموس قد اعطى افضل عيوشية للبكتريا طيلة مدة خزن المنتوج , ان وبذلك يكون المنتوج الم
العيوشية مھمة لايصال بكتريا تقلل الكولسترول يمكن انباتھا وزراعتھا داخل الجھاز الھضمي للانسان لتقلل 

مقدرة بكتريا حول ] 18،[17 الكولسترول في الجسم ولمدد طويلة .  إن نتائج ھذه الدراسة جاءت متفقة مع
Lactobacillus  في المحافظة على عيوشيتھا في المنتجات اللبنية المتخمرة في أثناء مدة الخزن والموصى بھا

في ان بعض انواع بكتريا  [19]في ھذه الدراسات وھي ثلاثة اسابيع , غير ان ھذه النتائج تختلف مع 
Lactobacillus في اعدادھا الحية عند تعرضھا لفترات الخزن  ذات الخواص العلاجية تعاني انخفاضا شديدا

عددا من العوامل التي تتحكم في عيوشية البكتريا في المنتجات اللبنية  [13]المبرد التي تعقب التصنيع , لقد ذكر 
المتخمرة وھي الحموضة والسلالة المستخدمة وظروف التنمية ودرجة حرارة الحضن ووقت التخثر ودرجة 

  حرارة الخزن . 

  

  

  

  

  

  

 في المنتوج المصنع من حليب الأبقار Lb.caseiتأثير مدة الخزن في عيوشية بكتريا : )  3شكل(           

 

 

 

 

 

  

  

  في المنتوج المصنع من حليب الأغنام Lb.casei) تأثير مدة الخزن في عيوشية بكتريا  4شكل (        
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  في المنتوج المصنع من حليب الجاموس Lb.caseiريا تأثير مدة الخزن في عيوشية بكت : )5شكل (     

    

 

 

 

 

 

  في المنتوج المصنع من حليب الماعز Lb.caseiتأثير مدة الخزن في عيوشية بكتريا  :)6شكل (        

  التقييم الحسي للمنتجات اللبنية المتخمرة 
  التقييم الحسي للنكھة 

التي نالت أعلى تقييم حسي في النكھة ھي المنتجات المصنعة ان المنتجات )  6 ، 5 ،4 ، 3( يلاحظ من الجداول 
طوال مدة الخزن , اما المنتوج المصنع من ˚ 35من اصل ˚ 32من حليب الجاموس والابقار , فقد حصلت على 

في الاسبوع ˚ 28و ˚ 29في الاسبوع الاول والثاني من الخزن وانخفضت الى ˚ 31حليب الاغنام فقد حصل 
في الاسبوع الاول والثاني وانخفض ˚ 31على التتالي , وحصل المنتوج المصنع من حليب الماعز الثالث والرابع 

في الاسبوع الثالث والرابع . ان حصول المنتجات المصنعة من حليب الجاموس والابقار على درجات ˚ 30الى 
ثر من حليب الاغنام نكھة اعلى ربما كان بسبب ان حليب الابقار والجاموس شائع الاستھلاك في القطر اك

  والماعز الذين يكاد يكون استھلاكھما نادرا .
ان البكتريا المستخدمة في صناعة المنتجات اللبنية المتخمرة لھا القابلية على انتاج العديد من المركبات الطيارة 

  .[20]الخاصمنھا الاسيتيل الثنائي او الاسيتيلديھايد او مركبات اخرى والتي تعطي المنتوج المتخمر طعمه 
  .التقييم الحسي للقوام والنسجة 

ان ھناك تباينا حاصلا في الدرجات المعطاة للقوام والنسجة للمنتجات المصنعة )  6 ، 5 ، 4 ، 3( الجداول  تبين
وقد انخفض في الاسبوع ˚ 30من اصل ˚ 29فقد حصل المنتوج المصنع من حليب الاغنام على اعلى درجة وھي 

 28على التتالي , في حين حصل المنتوج المصنع من حليب الجاموس على درجة ˚ 27و˚ 28 الثالث والرابع الى
طوال مدة الخزن , اما المنتوج  27طوال مدة الخزن , وحصل المنتوج المصنع من حليب الابقار على درجة 

تباين في طوال مدة الخزن , ربما يعود ھذا ال 25المصنع من حليب الماعز فقد حصل على اوطأ درجة وھي 
الدرجات المعطاة الى عدة عوامل منھا المواد الصلبة الكلية في انواع الحليب المستخدمة في التصنيع ووقت تخثر 

  . [13]  المنتوج وتطور الحموضة وانفصال الشرش الذي يؤثر في شكل وقوام المنتوج وھذا يتفق مع
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  التقييم الحسي للحموضة 
ان المنتجات المصنعة من حليب الجاموس والماعز والغنم نالت درجة )  6 ، 5 ، 4 ، 3( يلاحظ من الجداول    

ويبدو ان المستھلك ˚ 10من اصل  9فيما حصل المنتوج المصنع من حليب البقر على درجة ˚ 10من اصل  8
ة العراقي يميل الى منتجات لبنية مرتفعة الحموضة وكانت الحموضة في المنتجات الاربعة قليلة مقابلة بحموض

  اليوكرت . 
    Lb. caseiالاعداد الحية لبكتريا 

في المنتوج المصنع من حليب الجاموس كانت ضمن  Lb.casei) ان بكتريا 6 ، 5 ، 4 ، 3(يلاحظ من الجداول 
طوال مدة الخزن فحصلت على درجة كاملة , اما المنتوج المصنع من  3خلية / سم 1010 – 109الحد الاعلى 

دورة لوغارتمية واحدة في الاسبوع الرابع وكانت  Lb. caseiم فقد انخفضت اعداد البكتريا حليب الابقار والاغنا
في حين انخفضت اعداد ˚, 15من اصل  12ونالت درجة  3خلية / سم 109 – 108ضمن حدود اعداد البكتريا 

الرابع ونالت درجة البكتريا في المنتوج المصنع من حليب الماعز دورة لوغارتمية واحدة في الاسبوع الثالث و
وبذلك تبين النتائج ان حليب الجاموس كان الافضل من بين الانواع الاخرى من الحليب ˚, 15من اصل  12

نظرا لخصوصية ھذه المنتجات العلاجية والتي لاتتحقق الابوجود اعداد مرتفعة من  ،المستخدمة في التصنيع 
 Nelson andضمن استبانة  Lb. caseiد الحية لبكتريا البكتريا وقت الاستھلاك , لھذا السبب ادخلت الاعدا

Trout  [11] وھذا يتفق مع ما ذكره.  
  التقييم الحسي ككل للمنتجات 

) ان افضل نكھة كانت للمنتوج المصنع من حليب الجاموس والابقار فيما  6 ،  5 ،4 ، 3( يلاحظ من الجداول 
نام ويليه المنتوج المصنع من حليب الجاموس , اما فيما كان افضل قوام ونسجة للمنتوج المصنع من حليب الاغ

يخص التقييم الحسي للحموضة فقد كان متساويا في الدرجة لجميع المنتجات , ونال المنتوج المصنع من حليب 
  الجاموس اعلى درجة فيما يخص الاعداد الحية . 

  

  ب الجاموس.التقييم الحسي للمنتوج اللبني المتخمر المصنع من حلي: ) 3جدول ( 
  المدة الخزنية للمنتوج ( يوم )  الدرجة العليا  الصفة

1  7  14  21  
  32  32  32  32  35  النكھة

  28  28  28  28  30  القوام والنسجة
  15  15  15  15  15  أعداد البكتريا
  8  8  8  8  10  الحموضة
  8  8  8  8  10  المظھر
  91  91  91  91  100  المجموع

  
  وج اللبني المتخمر المصنع من حليب الأبقار.التقييم الحسي للمنت :) 4جدول ( 

  المدة الخزنية للمنتوج ( يوم )  الدرجة العليا  الصفة
1  7  14  21  

  32  32  32  32  35  النكھة
  27  27  27  27  30  القوام والنسجة
  12  15  15  15  15  أعداد البكتريا
  9  9  9  9  10  الحموضة
  8  8  8  8  10  المظھر
  88  91  91  91  100  المجموع

  
    التقييم الحسي للمنتوج اللبني المتخمر المصنع من حليب الأغنام. :) 5جدول ( 

  المدة الخزنية للمنتوج ( يوم )  الدرجة العليا  الصفة
1  7  14  21  

  28  29  31  31  35  النكھة
  27  28  29  29  30  القوام والنسجة
  12  15  15  15  15  أعداد البكتريا
  8  8  8  8  10  الحموضة
  8  8  9  9  10  المظھر
  83  88  92  92  100  المجموع
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  التقييم الحسي للمنتوج اللبني المتخمر المصنع من حليب الماعز:)  6جدول ( 
  المدة الخزنية للمنتوج ( يوم )  الدرجة العليا  الصفة

1  7  14  21  
  30  30  31  31  35  النكھة

  25  25  25  25  30  القوام والنسجة
  12  12  15  15  15  أعداد البكتريا

  8  8  8  8  10  حموضةال
  7  7  7  7  10  المظھر
  82  82  86  86  100  المجموع
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