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   في بعض أنواع(CLA)تقدير حامض اللينوليك المقترن 

  الألبان المتخمرة في سورية
  
   )1(سمير سليق و )1(أمين محمد أحمد الواسعي

  )1(غرة صياح أبوو 

  
  الملخص

ذي الأهمية الـصحية المميـزة   CLA  الدراسة إلى تقدير كمية حامض اللينوليك المقترن  هذههدفت
فرة فـي الأسـواق المحليـة       المركب في منتجات الألبان المتخمرة المتـو       للسرطان ويوجد ا   اًكونه مضاد 

ومدى ما يمكن للمستهلك الحصول عليه من تناولهـا         ، CLAلمعرفة محتوى هذه المنتجات من مركب       و
من حليب  (اللبن الرائب المنزلي    ) 1: (فقد خطط لأن تشمل الدراسة الحالية خمسة أنواع من اللبن الرائب          

الرائب المنتج في المعامل المختلفـة وكـذلك       )3(و) من حليب الأغنام  (اللبن الرائب المصنع    ) 2(و) الأبقار
  في اللبن الرائب مـن حليـب الغـنم   CLAتضح أن تركيز الـ  ا. اللبن المصفى ) 5(رائب الأكتيفيا و  ) 4(

للبن الرائب  وهو الأعلى بين مختلف المنتجات المختبرة ويليه في ذلك ا         ، اًغرام دهن / مليغرام 2.29 5.67±
 4.43ثم الرائب من نوع الأكتيفيا بمتوسط تركيـز    ، غرام/ مليغرام 1.25 ±5.32المنزلي حيث بلغ تركيزه     

 3.96 في اللبن الرائب النظامي المحضر في المعامل كان          CLAوكان تركيز   . اًغرام دهن / مليغرام ±0.81
غـرام  / مليغـرام 0.55 ±3.26( المصفى في حين كان أقل تركيزاً في اللبن  ، اًغرام دهن / مليغرام   ±1.16

  ). دهن
  

منتجـات الألبـان   ، اللبن الرائب، CLAحامض اللينوليك المقترن  :الكلمات المفتاحية 
  .المتخمرة

  
  .، سوريةجامعة دمشق، كلية الزراعة، قسم علوم الأغذية )1(
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Determination of Conjugated Linoleic Acid 

(CLA) in some Syrian Fermented Dairy Products 
 

A. M. Alwaseai )1( ; S. Slik(1)  
and S. Abou- Ghorrah(1) 

 
ABSTRACT 

This study aimed to determine conjugated linoleic acid (CLA) content, a 
natural potential anticarcinogen compound, in different yoghurt products 
available in local markets in Damascus area as well as the evaluation of the 
daily consumption. The analysis of five types of yoghurt were effected and 
fermented dairy products include yoghurt made from ewe's milk, yoghurt from 
cow's milk prepared at home, regular yoghurt produced in different factories 
and Activia (a brand name) yoghurt and Labneh. The highest CLA 
concentration was in ewe's yoghurt at 5.67±2.29 mg/g fat. The value was 
5.32±1.25 mg/g fat in yoghurt which was prepared at home, 4.43±0.81 mg/g fat 
in Activia (a brand name) yoghurt, 3.96±1.16 mg/g fat in regular yoghurt and 
the least concentration was in drained yoghurt (3.26±0.55 mg/g fat). 
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  المقدمة
أن معـدل   )  م 2004-2003( نت إحصائيات مكتب الإحصاء المركزي السوري لعـام       بي

) اللبنـة ( ومن اللبن المـصفى   ، شهر/أسرة/ كغم 13.249 الأسرة من اللبن الرائب هو     استهلاك
  .شهر/أسرة/ كغم0.117شهر ومن أنواع اللبن الرائب الأخرى بمقدار  /أسرة / كغم0.904هو

قترن مصطلح يصف مزيج أيزوميرات حامض اللينوليك الوضعية        حامض اللينوليك الم  
 وجود  Hargraves و Pariza اكتشفات من القرن الماضي     يففي بداية الثمانين  ، والفراغية

مواد في مستخلص لحم البقر المقلي تتصف بفعالية مضادة للتطفير في البكتيريـا عرفـت         
 بهـذا المركـب    الاهتمامزداد  ااريخ  ومنذ ذلك الت  ، CLAلاحقاً بحامض اللينوليك المقترن     

بسبب فعاليته المضادة لسرطانات الغدد اللبنية والجلد والقولون والمعـدة فـي التجـارب              
  ).(Gnädig, 2002المخبرية وعلى الحيوانات 

 اً مـشابه 28 يـشمل   CLA أن مصطلح  Collomb et al., (2006)في حين وضح
 النهاية من   8 و 6 من ذرتي الكربون     ابتداءتوجد   الرابطة المقترنة    إذ إن وضعياً و فراغياً    

ويمكن لكل رابطة مقترنة أن تتخذ أحد       ، 14و12الكربوكسيلية للسلسلة إلى ذرتي الكربون      
  .الأشكال الفراغية الأربعة

  متلك هذا الحامض فوائد صحية عديدة مـن أهمهـا مكافحـة الأورام والـسرطانات        ي
(Ip et al., 1994) ،ت والخثرات وخفض الكوليسترول عن طريـق  ومنع تكون الجلطا

كما يعمل على تشجيع  ،)Lee et al.,1994( كوليسترول HDL \ LDL التأثير في نسبة
 ويقلل السمنة ويساعد علـى بنـاء الكتلـة    (Cook et al.,1993)النمو وتحفيز المناعة 

لسكر فـي  وتعديل نسبة ا) Pariza et al., 2001(العضلية وتقليل كتلة الدهن في الجسم 
 & Cookوزيادة نـسبة المعـادن فـي العظـام     ) (Houseknecht et al.,1998الدم 

Pariza,1998)( ،           وإلى اليوم لا تزال المعلومات قليلة حول الدور الفسيولوجي لحـامض
CLA عدد من الدراسات على الحيوانـات أن هـذا الحـامض     تدلُّفي حين،  في الإنسان 

ولوجية ويعزز الصحة فيما يخص السرطنة وأمراض     يمكن أن يظهر بعض الوظائف الفسي     
القلب والسكري وتكون العظام وتشجيع النمو وتحفيز المناعة والتأثير في تركيب الجـسم             

    .   (Tanaka, 2005)كما أوجزها 
 الذي يعـرف   C9T11 18:2والإيزوميرات الرئيسية التي عرفت بهذه التأثيرات هي 

Rumenic acid (RA) ليه الفعالية ضد الـسرطنة ويوجـد فـي الألبـان      الذي ترجع إ
 الذي يعمل على التغيير في تمثيل الدهون T10C12 18:2 والإيزومير، ومنتجات اللحوم

التي تشمل خفض كمية الدهون في المجترات وكذلك تقليل الدهون في الجسم لصالح زيادة              
  .Park et al.,1999) وal., 2000 et O'shea وIp et al.,1999(الجزء العضلي 
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 على سرطان الـصدر فـي الإنـسان    الكبرىومن الإيزوميرات الأخرى ذات الفعالية   
 ، الذي أظهر سمية كبيرة تجاه خلايا سرطان المعـدة   T9T11 وكذلك   C9T11الإيزومير  

  د هــذه الإيزوميــرات فــي الــدهون الناتجــة عــن المجتــرات قليــلوولكــن وجــ
(Park et al., 2003; Tanmahasamut et al., 2004).  

تحاد الأوربـي   في اليونان وهي من أكثر دول الاZlatanos et al., (2002)أوضح 
  مما يـدلُّ ؛تحاد للجبن أن معدل الوفيات بسرطانات الصدر هي الأقل بين دول الا استهلاكاً

  . تناول الأجبان يعطي فوائد صحية للحماية من سرطان الثدينأعلى 
 تـدخل   كلّهاCLA إيزوميرات نأIp et al., (1991)  وHa et al., (1990)ووجد 

  C9t11 التغذية عليها ما عدا الإيزوميـر في تكوين الجليسريدات الثلاثية في الأنسجة عند
 ـ ولذلك يعد ؛رتباط مع الفوسفوليبيدات في أغشية الخلايا     فيدخل في الا   و الإيزوميـر ذو   ه
 .الفعالية الحيوية

 قوارض التجارب بأغذية عاليـة الـدهن    أن تغدية Ledoux et al., (2007)ووجد
ت إلى خفض تركيز الكوليـسترول الكلـي    أدC9T11 (RA)والكوليسترول مع إضافة 

 وكان هذا الخفض واضـحاً  ، في تغذيتها(RA) مقارنةً بالتي لم يستخدم HDL  وLDLو
 خلـيط مـن     أو T10C12في حـين أن التغذيـة مـع إضـافة           ، LDLبشكل كبير في    
  . HDL  أو LDL يتسبب في خفض معنوي في الكوليسترول الكلي أوالإيزوميرين لم 

  CLAلمعدل الفعلي الذي يجب تناوله من أن ا Ritzenthaler et al., (2001)وذكر
  .يوم  /اً مليغرام150للإنسان للحصول على الفائدة الصحية هو بحدود 

 غـرام  ملي90 وجوب أن يتناول الشخص مـا مقـداره    Ip et al., (1994b)وأوضح
CLA/للجرعات الفعالـة  لتقليـل    الأدنىمن الحد   % 25وهذه الكمية لا تمثل سوى      ، يوم 

   غـرام 0.1 أن إطعـام هـذه الفئـران         واتـضح ،  فئـران التجـارب    فيتأثير السرطنة   
CLA/ 100   ولكـن  ،ى إلى خفض في عدد السرطانات في الغدد اللبنية     غرام من الغذاء أد 

  .  زيادة الجرعة لم تظهر فوائد أخرى
نـت أن  أن الدراسات في الدول المختلفـة بيBondia-Pons et al., (2007)   وأشار

 التي يتناولها الفرد تتفاوت على نحو واسع وتراوح ما بين كميات ضـئيلة              CLAكميات  
 CLA دراسات أكثر دقة علـى حـالات         إجراء وأنه يجب    ،يوم/مليغرام1500جداً حتى   

ك من أجل التوصل إلى توصية بالمقررات التي يجب          وذل ،فرة في الشعوب المختلفة   االمتو
  .تناولها لحصول الإنسان على الفوائد الصحية المبتغاة

 في الحليب ومنتجـات  CLA إلى أن تركيز حامض Martins et al., (2007)أشار 
غـرام دهـن فـي اللـبن الرائـب          / مليغـرام  4الألبان في البرتغال تـراوح مـا بـين        
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 11.29 و4.45أنهـا تـراوح فـي اللحـوم بـين       الزبدة و غرام دهن في    /مليغرام7.22و
  .غرام/مليغرام

 في الحليب ومنتجات الألبان تراوح CLA أن كمية  Dhiman et al., (2005)وذكر
أنها تراوح في الحليب السائل و، من نسبة الدهن% 0.53وبمتوسط  %) 1.07 و 0.34(بين  
أنها راوحت فـي أنـواع   في حين  ،  %0.53من الدهن وبمتوسط    %) 0.80 و 0.34 (بين

تجات الألبان ا في منأم، من الدهن% 0.50وبمتوسط %) 1.07 و0.34(الجبن المختلفة بين 
  .من الدهن% 0.55 وبمتوسط  )0.94 و0.36(راوحت النسبة بين المتخمرة والزبدة ف
 بين  GC جهازباستخدام  في منتجات الألبان التي جري تعيينها CLAتفاوتت كميات 

ليب الخـام علـى   ويحتوي الح). (Lin &Lee, 1997 اًغرام دهن/ مليغرام9.12 -0.55
 في  اً،غرام دهن /  مليغرام 7.1 على   brickغرام دهن و يحتوي جبن      / مليغرام 5.5 -0.83

 ـ  / مليغـرام  5.3 -1.7حين يحتوي اللبن الرائب الخالي من الـدهن علـى             اًغـرام دهن
)Shantha et al.,1995(، (Ha et al., 1989) .نت أقل نسبة للحامض في كل من وكا

في حين كانـت  ، من المنتج)  غرام100/ مليغرام55 و16(جبن الموزاريلا واللبن الرائب    
  . (Chin et al.,1992)من المنتج) غرام100/مليغرام148(أعلى نسبة في جبن الشيدر 

 أن تركيز الحامض في منتجات الألبان في السويد بلـغ  Jiang et al., (1997)ووجد 
،  في الحليـب المتخمـر     6.2 -4.6و،  في الحليب المبستر   اًغرام دهن / مليغرام 5.9 -5.8
  . في الجبن7.1-5 في المنتجات القشدية و6.2 -6.1و

 Lin etوفي دراسة أخرى لتحديد كمية هذا الحامض فـي منتجـات الألبـان وجـد     
al.,(1995)  4.66 -3.82و، اًغرام دهن/ مليغرام7.96-3.59 أنها تراوح في الجبن بين 

  . في الحليب السائل6.39-3.38و، في الألبان المتخمرة
فـي منتجـات الألبـان     CLA  أن كمية Prandini et al., (2007) وفي حين ذكر 

 6.05-6.15 في الأجبان الأيطالية و    اًغرام دهن / مليغرام 6.92-8.11الإيطالية تراوح بين    
 c9t11 18:2ة الإيزومير الرئيـسي  في منتجات الألبان المتخمرة عند تعيينها على صور

  .CLAفقط وليس كل إيزميرات 
فر بعض الشروط في أثناء المعاملات ا أنه ينبغي توLawson et al., (2001)وذكر 
 في منتجات الألبان يأتي فـي مقـدمتها         CLA تكوين حامض    في تساعد   لأنّهاالتصنيعية  

وإن التسخين للمـواد    ، تعتيقالحرارة ووجود الأكسجين وبعض المضافات والإنضاج أو ال       
  .CLAالخام هو العامل الرئيسي الذي يؤدي إلى زيادة كمية 

وبن يLin et al., (1999) أن مستوى حامض CLA   في منتجات الألبـان يختلـف 
المعاملة الحرارية خلال البسترة وكـذلك نوعيـة مزرعـة          (بسبب التباين في المعاملات     

  ).البادئات المستخدمة
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  هدف البحث
 في أنواع مـن اللـبن       CLA البحث إلى تعيين تركيز حامض اللينوليك المقترن         دفَه

فرة في الأسواق المحلية السورية لمعرفة تركيزه في كل         االرائب والمنتجات المتخمرة المتو   
  . منها التي تدخل البادئات المختلفة في تصنيعها

  
  مواد البحث وطرائقه

  جمع العينات
في التحليل من الأسواق المحلية من مواقع مختلفة في مدينة          العينات المستخدمة    جمعت

شملت الدراسة خمسة   .  نهاية الشهر السادس   إلى من بداية الشهر الثاني      المدةدمشق خلال   
اللبن الرائب التقليـدي والرائـب النظـامي ورائـب          : أنواع من الألبان المتخمرة الشائعة    

  ).اللبنة( لمصفىورائب الغنم واللبن ا)  تجارياسم( الأكتيفيا
  CLA تعيين حامض اللينوليك المقترن

  :   الدهناستخلاص -1
 Folch's (Prandini et al., 2007) الدهن من العينـات طبقـاً لطريقـة   استُخلص
technique   100 من المنتج أو اللبن الرائب و مزجت مع          ات غرام 10 إذ أُخذت  المعدلة 

ثم جنست بالرج والتحريك    ، ) حجمياً 1:2( ميثانول   –مل من مخلوط مذيبات الكلوروفورم      
وضعت في جهاز الطـرد المركـزي ثـم فـصل           . الشديد مدة دقيقتين في أنابيب مناسبة     

م 10 دورة في الدقيقة ودرجة حرارة بحدود        4000الطورين بالطرد المركزي عند سرعة      
ورشح في قمع فـصل مـن       ) طور الكلوروفورم الحاوي على الدهن    (أخذ الطور السفلي    .

 فأُعيـد أمـا الطـور العلـوي     . خلال ورقة ترشيح تحوي كبريتات الصوديوم اللامائيـه       
 طبقاً للخطوات الـسابقة ثـم   حشّصل ور مل من الكلوروفورم ثم فُ   30 بإضافة   استخلاصه

أضيف إلى المستخلص السابق بعد تمريره على كبريتات الصوديوم اللامائية فـي ورقـة              
تم بعد  . مل كلوروفورم وأضيف إلى المستخلص السابق      30ـ الكبريتات ب  تسلغُ ،الترشيح

جمع المستخلصات التخلص من الكلوروفورم  في مجفف دوار تحت التفريغ عند درجـة              
 النسبة المئوية للدهن     العينة الجافة للحصول على    ووزنت. حتى تمام الجفاف  ° م 40حرارة  
  .     في العينة

  :أسترة الدهن -2
 مليغـرام مـن   100 وزن إذْLin et al., (1995) قه  أسترة الدهن بحسب طريجرت

ثم أذيبت عينة   .  مل يمكن إحكام إغلاقها    10 ذات سعة    اختبارالدهن المستخلص في أنبوبة     
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 heptadecaenoic) مل من الهكسان الحاوي على القياسـي الـداخلي  2الدهن باستخدام 
acid C17:0) 2مل من شركة/ مليغرام  Sigma Chemical Co. .مل مـن  1 فأُضي

 ـ 30مدة  ب في الميثانول ورج المزيج بشدة       مذا) N1( هيدروكسيد الصوديوم  ثـم  ، ة ثاني
 فـي ترك المـزيج ليبـرد      . دقيقة 15 م مدة    80وضع في حمام مائي عند درجة حرارة        

بـورون ثلاثـي   % 14 مل مـن 1 إضافةجرى بعد ذلك  . حرارة الغرفة مدة خمس دقائق    
أضـيف   ، دقيقة 30 حرارة الغرفة مدة     فيوتركت   BF3-MeOH الفلوريد في الميثانول  

ورج المخلوط بقـوة ثـم فـصل الطـور          اً   مقطر مل ماء 1 مل من الهكسان و    2 بعد ذلك 
 دورة في الدقيقة مدة     1000بالطرد المركزي عند سرعة     ) طبقة الهكسان العليا  (العضوي  

 ـوأخذ طور الهكسان الذي يحتوي على الأحمـاض       .  م 5 دقائق ودرجة حرارة     5  ةالدهني
 م حتى المعـايرة   -20فظ عند    كبريتات الصوديوم اللامائية وح    باستخدامف  فّ وج ةالمؤستر
  .   GCفي جهاز

  :GCـال  التحليل بجهاز– 3
موديـل   Agilent Technology مـن شـركة    GC التحليل باستخدام جهـاز  جرى
9890A )بكاشف اللهب الأيوني  مجهز) ألماني الصنعFIDوحاقن آلي Auto sampler 

model7683B (Agilent tech.)    وعمود شعري شديد القطبيـة مـن نـوع DB23 
(60m×0.25mm×0.25µm thickness).   

وبمعدل ستخدم غاز النتروجين عالي النقاوه كطور للفصل        ا ميكروليتر و  1 ةحجم الحقن 
وبرمجت حـرارة   ، ° م 250وضبطت حرارة الحاقن و الكاشف عند       ، دقيقه/ مل 1.5تدفق  
/  درجات مئويـة 10م بمعدل 180ثم رفعت إلى ، مدة دقيقتين م   50دأ عند   لعمود لتب فرن ا 
درجـات  10م بمعـدل  230 دقيقة ثم رفعت إلى    30مدة   عند هذه الدرجة     واستمرتدقيقة  
  .  دقائق10دقيقة مدة / مئوية

 من CLA مع المرجع القياسي لحامض التأخير بزمن بالمقارنة  CLAـعرفت قمم ال
 ثم ،)c9t11&t10c12( على هيئة خليط من إيسومرين .Sigma Chemical Co شركة

 بمساعدة قيم مساحة القمة ةمن المعادل) غرام دهن/ مليغرام(CLA حسبت  كمية حامض 
  .للقياسي الداخلي

  التحليل الإحصائي
 المعيـاري  والانحـراف  التحليل الإحصائي الوصفي بإيجاد المتوسط الحـسابي   أُجري

 دنكن لإيجاد الفروق المعنوية عند مـستوى        اختبار باستخدامصائي التحليلي   والتحليل الإح 
  .16.0 الإصدار SPSS البرنامج الإحصائي باستخداموذلك ) 0.05(
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  النتائج والمناقشة

  : في الألبان المتخمرةCLAكمية  -1
  . في الألبان المتخمرة المختلفةCLA النسبة المئوية للدهن وتركيز )1 (الجدول

 غرام دهن/  مليغرام CLA %الدهن عالنو
5.32 ±1.25 4.08 ± 1.21 لبن رائب تقليدي bc 
3.96 ± 1.16 3.84± 1.14 لبن رائب نظامي ab 
4.43 ± 0.81 4.55 ± 0.47 لبن رائب اكتيفيا abc 

5.67 ± 2.29 6.72 ± 0.37 لبن رائب غنم تقليدي c 
3.26 ± 0.55 11.2 ± 4.24 )لبنة(لبن مصفى a 

  ).0.05( دنكن عند مستوى معنوية اختبار متشابهة لايوجد بينها فروق معنوية حسب اًم التي تحمل حروفالأرقا* 
  

شملت الدراسة خمسة أنواع من منتجات الألبان الرائبة والمتخمرة مختلفـة المـصدر             
وكذلك لبن رائب مـصنع     ، فمنها لبن رائب من حليب الغنم و لبن رائب من حليب الأبقار           

 بادئات نقية في تحضيره وآخر أنـتج فـي معامـل صـغيرة          اِستُخدمتيرة  في معامل كب  
الذي ينتج من تصفية    ) اللبنة( كما شملت اللبن المصفى   .  بادئ من لبن رائب قديم     باستخدام

أن ) 1( يتـضح مـن الجـدول     . بعد التخمر ) الشرش( اللبن الرائب والتخلص من المصل    
 5.67 كـان بمتوسـط      إذليب الأغنام    كان الأعلى في الرائب المصنع من ح       CLAتركيز

ويرجع ذلك إلى أن الحليب الخام المستخدم في التصنيع أخـذ           ، اًغرام دهن / مليغرام ±2.29
، CLAمن حيوانات ترعى في الجبال بما كان مؤداه أن يكون عالي المحتوى من حامض             

 ينوه بـه أن   ومما  .  أيضاً في محتواه من هذا الحامض      ياً أن يكون المنتج عال    يمكن ومن ثم
البادئ المستخدم في التصنيع هو في العادة غير نقي ويضم عدة أنواع من البكتيريا تتفاوت         

الأمر ذاته يخص الرائب التقليدي الذي يصنع من        . CLAفي مقدرتها على إنتاج حامض      
ومن ، حليب خام ينتج ضمن ظروف رعي ولاتعتمد في أغلب الأحيان على العلائق الجافة            

يضمه من    بمايب عالٍ    حل ينتج ثم CLA.   خذ من لـبن    أُيضاً بأن البادئ المستخدم     أوينوه
ن في محتواهما من هـذا  ان عاليان المنتجاأن يكون هذى لإقديم غير نقي مما يؤدي بدوره  
 ـ / مليغرام 1.25 ±5.32 كان متوسط تركيزه     إذالمركب ذي الأهمية الصحية       اً،غرام دهن

  لمنتجات العضوية   ن من ا  ان المنتج ا هذ في حين يعد)(Organic     والمنتجـات العـضوية ،
من تلك % 135 على من كمية ضئيلة إلى ما يزيد        CLAتراوح فيما تضمه في العادة من       

 ,.Prandini et alوتتفق هذه النتائج مع ما بينـه  ) (Bisig et al., 2007غير العضوية 
لبنية المتخمرة التي درسـها   بأن لبن الغنم الرائب كان الأعلى من بين المنتجات ال  (2007)
:  وأرجع هذا التباين إلى    ،)Organic( وكذلك بما يخص الرائب العضوي       CLAفي كمية   
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وإلـى  ) 3(وجنس الحيوان المنتج منـه      ) 2(خصائص الحليب المستخدم في التصنيع      ) 1(
كما تتفق النتائج مع تلك التي أجريت على منتجـات          . التركيب الميكروبي لمزرعة البادئ   

 أوضح أن محتوى منتجات الألبـان  وقد بإجرائها Lin et al., (1995)الألبان في إيطاليا 
  .اًغرام دهن/ مليغرام4.66 و3.82 تراوح بين CLAالمتخمرة من 

 اًدهنغرام  / مليغرام 0.81 ±4.43 في اللبن الرائب من نوع الأكتيفيا        CLAكان تركيز   
 وهـي بكتيريـا     Probioticوهذا النوع من اللبن الرائب يحتوي على نوع من بكتيريـا            

Bifidus  actiregularis التي قد تتصف بقدرتها على إنتاج حامض CLA ،  والتي قـد
يكون من ضمن خصائصها إنتاج هذا المركب سواء في الوسط الغذائي الحامل لها أو في               

كما تتفـق هـذا مـع مـا بينـه      ). (Sieber et al., 2004 لإنسان الذي يتناولهاأمعاء ا
Fritsche & Steinhart (1998) بأن كمية CLA     كانت أعلـى فـي اللـبن الرائـب 

 عما هو عليه في اللبن الرائـب العـادي الـذي      Probioticالمضاف إليه مزارع بكتيريا     
أن اللـبن   مـن  Yadav et al., (2007) وكذلك مع ما وجده الاعتيادي،يحضر بالبادئ 

 أعلى مـن ذلـك   CLA كان تركيز  Probioticالرائب المنتج بإضافة نوعين من بكتيريا       
 فعالية كبيرة في تحليل     امتلاكهاوكان قد أرجع ذلك إلى      ، الاعتيادي البادئ   باستخدامالمنتج  

وفر حامض اللينوليك الحر الـذي يـصبح   الاعتيادي، ومن ثم ت الدهن أكثر مما في البادئ      
تتصف هذه البكتيريا بوجـود نظـام       . CLA عليه هذه البكتيريا وتحوله إلى       كوسط تعمل 

 الذي يعمل على تحويل حامض اللينوليك إلى حامض اللينوليـك    LA-isomeraseإنزيمي  
  .CLAالمقترن 

 قد يكون هو الطريقة التـي يمكـن       bifidobacteria بواسطة بكتيريا    CLA إن إنتاج 
ــد الــصحي ــاًمــن خلالهــا إيتاحــة الفوائ ــا يجعلــه غــذاء وظيفي   ة للمــستهلك وبم

(Oh et al., 2003).  
 هنـا بالرائـب القياسـي أو        الذي يعـرف  ( في اللبن الرائب المصنع في المعامل        أما
 عـن   وبما يقلّاً،غرام دهن/ مليغرام 1.16 ±3.96 عند   CLAفبلغ متوسط تركيز  ) النظامي

خدمه المعامل ينتج في العادة من      وقد يرجع ذلك إلى أن الحليب الذي تست       ، الرائب التقليدي 
فهي لاتعتمد على الرعي ممـا يـؤدي إلـى أن    ، مزارع تقدم فيها للحيوانات أعلاف جافة 

 فـي  إلـى انخفاضـه  وبمـا يـؤدي   ، في الحليب الناتج عنها منخفضاً CLAيكون تركيز   
ا بما يخص مزرعة البادئ المستخدمة في تحضير هذا اللـبن   أم. المنتجات التي تصنع منه   

 CLA التي قد تكون قـدرتها علـى إنتـاج      الاعتياديفهي عبارة عن مزارع نقية للبادئ       
   Chin et al.,1992(وتتفـق هـذه النتـائج مـع عـدد مـن الدراسـات        . منخفـضة 

  ).Shantha et al.,1995و Lin et al.,1995 و
 إذ في مسح شمل منتجات الألبان في السويد Jiang et al., (1997)وتقل عما وجده 

  .اًغرام دهن/ مليغرام6.2 -4.6 في اللبن الرائب كان راوح بين CLAضح أن تركيز تا
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ـ       أم   0.55±3.26 بـين    CLAراوح متوسـط تركيـز      ا في حالة اللـبن المـصفى ف
وقد يرجع ذلـك    ، وهو الأقل بين مختلف الأنواع التي شملتها الدراسة       ، اًغرام دهن /مليغرام

لظروف التصنيعية التي أخـضع لهـا فـي         ى ا إلإلى نوع الحليب المستخدم في التصنيع و      
  نشاط ميكروبات البـادئ    ولاستمرار  كمية الحامض  في مما قد يؤثر سلباً      ؛مرحلة الإنتاج 

 يقـف عنـدها إنتـاج      5نخفاض الأس الهيدروجيني إلى درجة تقل عن        إلى ا  طويلة و  مدة
 ـ        ، CLAحامض   ات وتستمر عملية الهدرجة الحيوية للأحماض الدهنية بواسـطة ميكروب
 تحول الأحماض الدهنية غير المشبعة إلى أحماض دهنيـة مـشبعة ممـا       ومن ثم ، البادئ

  تتفــق هــذه النتــائج مــع مــا ذكــره. CLA فــي كميــة انخفــاضيــودي إلــى 
Seiber et al., (2004) من أن تحضين بكتيريا L.acidophilus   في الحليـب الكامـل 

نخفاض حتـى   با ثم   CLA من    بإنتاج عالٍ  اقترن 5.5أعلى من   ) pH( عند قيمة حموضة  
 إلـى تـدني  حصل أكسدة لبعض كمياته مما يؤدي تكما قد ). pH = 4.6(نهاية التحضين  
كما أن وجود الأكسجين يـشجع عمليـة الأكـسدة    . )Lin et al., 2002(كمية الحامض 

  ).Wang et al., 2007( الكمية المنتجة انخفاض إلى أيضاً مما يؤدي CLAالتمثيلية لـ 
  :من منتجات الألبان المتخمرة CLA استهلاك معدل -2

  .المتخمرة الألبان أنواع من السورية للأسرة الشهري CLA إستهلاك متوسط )2( الجدول
 CLAكمية نوع اللبن الرائب

 اللبن الرائب استهلاكمعدل  الدهن% غرام/مليغرام
 ***أسرة/شهر/كغم

 CLA استهلاكمعدل 
 شهر/أسرة/مليغرام

 2434.42 13.249 3.96 4.64 *لبن
 330.06 0.904 11.2 3.26 )لبنة(لبن مصفى

 33.26 0.117 5.63 5.05 **ألبان رائبة أخرى
 2797.74    المجموع

  حسب المكتب المركـزي للإحـصاء     ***.  متوسط لرائب الغنم والأكتيفيا   .  **متوسط للرائب التقليدي والنظامي    *
)2003- 2004.(  
  

ن معدل ماتحصل عليه الأسرة السورية في الشهر من          أ 2يتضح من معطيات الجدول     
CLA   مـن  اًويشكل اللبن الرائب التقليدي والنظامي أعلى مصدر  .  مليغرام 2797.74 هو 

 2434.42 تحصل الأسرة في الشهر من هذا المصدر علـى          إذْالمنتجات الللبنية المتخمرة    
أسـرة  /شهر/ مليغرام 33.26 و ،شهر/ مليغرام 330.06مليغرام ومن اللبنة على ما مقداره       

 أشـخاص يمكـن     5-4 إذا كانت الأسرة مكونة من        ومن ثم  ،من بقية أنواع اللبن الرائب    
 18.65 – 23.31 هـو  CLA أن مقدار ما يحصل عليه الفرد في سـورية مـن     استنتاج
وهو مقدار ضئيل مقارنة بالقيمة الدنيا المطلوبة لتحقيق الفوائـد الـصحية            ، اًيوم/مليغرام
 ـ/ مليغـرام  150أكدت الدراسات ضرورة تناول مقـدار       إذ   ،المرجوة  CLA مـن    اًيوم
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Ritzenthaler et al., 2001)( ، مع العلم أنه يمكن الحصول على كميات أخرى من هذا
  .   المركب من مصادر أخرى كالحليب الخام والأجبان واللحوم وغيرها

  
  الاستنتاجات

1- الحليب الخام المستخدم في تصنيع المنتجـات   ن من النتائج المتحصلة أهمية نوعية        يتبي
ى ذلك إلى الحصول علـى       أد اً فكلما كان محتوى الحليب عالي     CLAفي محتواها من    

  .منتجات غنية بالحامض
 مـن منتجـات الألبـان       CLA مقدار ما تحصل عليه الأسرة السورية في الشهر من           -2

 18.65 – 23.31وما يحصل عليـه الفـرد هـو         ،  مليغرام 2797.74المتخمرة هو   
 .اًيوم/مليغرام

 وهذا مـا أثبتتـه      ، في المنتج  CLA يبدو أن لنوع البادئ أهمية بالغة في زيادة نسبة           -3
زيادة هذه النسبة في اللبن الرائب التقليدي و رائب الأكتيفيا مقارنـة بـاللبن الرائـب                

  .النظامي المنتج في معامل كبيرة
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