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  )البروبيوتيك(  الأغذية الوظيفيةإضافة تأثير

  الرائب اللبن حفظ مدة في
  

  )3( عمر زمارو )2( سمير سليقو )1(أحمد النداف

 

  صالملخّ
 الأغذيـة الوظيفيـة  إضـافة  ب  يوما42ً لمدة  صلاحية اللبن الرائبمدةبهدف إطالة  أجريت الدراسة

 Bifidobacteriumو Lactobacillus acidophilus LA-5  منةالمؤلف )probiotics البروبيوتيك(
animalis subsp lactis (Bb12)  صـلاحية  مـدة إلى الحليب المخصص لصناعة اللبن الرائب ودرست 

الكيميائيـة  و ةالميكروبيحددت بعض الخصائص    . س° 1±10 و س° 1±4 حرارةدرجتي   علىاللبن الناتج   
تحليـل  نتائج   أشارت   . التخزين مدةمن   42 و 35و 28و 21و 14و 7و 0 خلال الأيام    بن الناتج والحسية لل 

 اسـتمرت   في حـين    في عينة الشاهد   أيام 7الخصائص الميكروبية أن القوة الحيوية للبادئ استمرت مدة         
 Bifidobacteriumوأ Lactobacillus acidophilus LA-5  للعينـة الحاويـة علـى   اًيوم 35مدة 

animalis subsp lactis (Bb12)  ولـم يلاحـظ اخـتلاف كبيـر     . س° 1±4 الدرجة علىعند التخزين
  الرائـب  اللـبن  طعم   فيلم تؤثر    أن إضافة البروبيوتيك  ما  ك. س°1±10بالنتائج لدى التخزين عند الدرجة      

 مـدة الحـسية للّـبن خـلال     الخـصائص   كما انخفضت قيم    ،   مستويات الحموضة  فيفي العينة و  ورائحته  
فـي   أيام من التخـزين  7حتى ستهلاك للا صالح بشكل شاهدنة الن أنه يمكن استهلاك عي وقد تبي . التخزين
  . البروبيوتيكعلى في العينات الحاوية  من التخزين اً يوم35 الاستهلاك حتى مدةاستمرت  حين

  
  . التخزينمدة ،الصلاحية ،)البروبيوتيك(الأغذية الوظيفية  ،اللبن الرائب :الكلمات المفتاحية
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The effect of adding probiotics 
in shelf life of yoghurt 

  
ALNaddaf, A. )1( ,  S.  Slik(2) and A.  Zamar(3)  

 
Abstract 

This study was conducted in order to prolong the period of  validity of  
yoghurt  by adding probiotics consisted of  Lactobacillus acidophilus LA-5 and 
Bifidobacterium animalis subsp lactis (Bb12) to milk allocated to yoghurt 
industry and studied the microbial, chemical and sensory characteristics of 
yoghurt  during storage periods for  0, 7،,14, 21, 28, 35 and 42  days at 4 ± 1 °C 
and 10 ± 1 °C. The results of microbial characteristics showed that the vital 
force of the first starter lasted for 7 days in the control samples while lasted for 
35 days for the sample containing Lactobacillus acidophilus LA-5 or 
Bifidobacterium animalis subsp lactis (Bb12) when stored at 4 ± 1°C. Adding 
probiotics did not affect the taste, smell and pH of the yoghurt without change 
in the property values  during storage periods. It was also found that the shelf – 
life of control samples can be prolonged and consumed safely up to 7 days of 
storage while it was prolonged for 35 days in yoghurt samples containing 
probiotics. 
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  مقدمةال
 .العـالم فـي  ني بالمغذيات من أكثر منتجات الألبان المخمرة شـيوعاً  اللبن الرائب الغ يعد
على مر السنين التأثيرات الصحية المفيدة للبن الرائب إلى المواد المغذية الموجودة فيه             ونسبت  

 .Streptococcus thermophilus - Lactobacillus delbrueckii sspوالبكتريـا اللبنيـة   
bulgaricus  ة الوظيفية الأغذيفضلاً عنprobiotics ومـع ذلـك تـضفي     ، في حال إضافته

إلـى   610 مـن البكتريا اللبنية الفوائد الصحية على اللبن عندما توجد بالتراكيز الموصى بها            
  .)2005 ،ؤهزملاو Ross ؛Shah ،2008و Vasiljevic( وقت الاستهلاكمل 1/خلية حية108

رائب إلى القيمة الغذائيـة والتـأثيرات       تعود الشهرة الواسعة والاستهلاك الكبير للبن ال      
 يتمتع بتأثيرات وقائية وعلاجيـة ضـد معظـم          إذْ. العلاجية لبكتريا البادئ خلال التخمر    

وخافضة للكوليـسترول    ،مضادة للسرطان و ،ويتمتع بتأثيرات مضادة للجراثيم   . الأمراض
  . التأثيرات العلاجية الأخرىفضلاً عنفي الدم 

أثناء التخزين بالتبريد بسبب    في  ة والقوة الحيوية عادةً للألبان      الجدوى التغذوي  تنخفض
زيـادة   مثل انخفاض الرقم الهيدروجيني مع     ، في ظروف بيئة التخزين    المختلفة راتالتغي 

، Sarkar(  عن تراكم بيروكـسيد الهيـدروجين  ، فضلاً شدة الأوكسجين والأكسدة المحتملة   
 ،Viljoenو Lourens ،2006، وزمــــلاؤه Donkor ؛Shah ،1997 وDave؛ 2008
  .)2007وزملاؤه، Vasiljevic ؛ 2001

 ياً في اللـبن بفاعليـة تحـد       اللبنيةيمثل تطوير استراتيجية من شأنها تمديد بقاء البكتريا         
وجدت عدة أليات لتحسين صلاحية     .  لمصنعي اللبن الرائب والباحثين على حد سواء       اًواضح

ستخدام الوسائل التي تعتمد على الإضـافات أو        ا المخمرة ب  البكتريا اللبنية في منتجات الألبان    
  .ر صفات بعض السلالاتأو تغي عن طريق تغيير شروط التصنيع التكنولوجية

 ،ات حية تمنح فوائـد صـحية للمـستهلك         ميكروب بأنَّها بشكل شائع    Probioticsعرف  ت
وتـشمل  . ت التجارية بشكل شائع في المنتتجا    كثير من الأجناس والأنواع البكترية       وتستعمل
طورت وسوقت في أوربا وأمريكـا الـشمالية     .Bifidobacterium و Lactobacillus أنواع

ووثقـت  . )2002،   وزمـلاؤه  Gilland ؛2002،   وزمـلاؤه  Young (والشرق الأقـصى  
 ـ   ،اًجيد توثيقاً spp Lactobacillusمواصفات   التي  bifidobacteriaولكن الأدوار الممكنة لل
تصإن أهمية   . قيمت بشكل أقل   قد   تُمbifidobacteria   عملية الصحية لجهـاز     فيما يخص ال

 Chou ؛2005 وزملاؤه،   Gilland(نسان تشجع استهلاك مثل هذه المنتجات       الهضم عند الإ  
 ،وفيتامينات محـسنة   بروتيناتد الجسم ب  يتزوب الصحية   هافوائد وتتمثل   ).Weimer  ،1999و

تحفيز  ،نشاط مضاد للأورام   ،عالج أضرار الكبد  ت ،لبكتريانشاط مضاد ل   ،الإمساك الوقاية من 
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ن استقلابات قابلية هضم    تحسي ،تخفيض مستويات كوليستيرول الدم    ،استجابة الجهاز المناعي  
  ).Shimamura ،1993وIshibashi   ؛Sanders ،1993( اللاكتوز
ـ  كإضافات غذائية في منتجات الحليب المخمر المختلفة       ها اندماج إن   ـ ي يعط  اذ اً منتج

 في  المفيدة صحياً ارتفاع ضخم لاستهلاك ما يدعى بمنتجات       فضلاً عن    قيمة صحية عالية  
  .)2000، وزملاؤه  Adhikari ؛1996 وزملاؤهMccann ( البلدان المتطورة

 )(Probiotics هذه البكتريا     من للإفادة اللبن الناقل المثالي     يعدمن بين منتجات الألبان     
Hughes(1991) و Hoover .من أجل أي من هذه المنتجات فإن بقاء وprobiotics  حية

 ـخلال فترة تخزين المنتج وفي وقت استهلاكه يعطي فوائد صـحية               Sheu(  جـداً  ةمهم
  ).2000،  وزملاؤهAdhikari ؛1996، وزملاؤه Mccann ؛Marshall ،1993و

تناولـه باسـتمرار مـع       أن الفوائد العلاجية للبن الرائب لا تتحقق إلا عند           ثبت حديثاً 
أن يحافظ على القوة    ) Aly )2007كما استطاع   . الإبقاء على بكتريا حمض اللبن حية فيه      

فضلاً عن ذلك   . عن طريق إضافة بكتريا البروبيوتيك    اً   يوم 35 مدة    لبكتريا البادئ  الحيوية
ـ   بعض المضادات الحيوية التي تنتجها هذه البكتريا عند نموها مؤديـة             تْزلع   لإلـى قت

   .Enterobacteria ـالبكتريا المرضية والبكتريا المسببة للفساد مثل ال
 ـ  فمثلاً  يـدعى   حيويـاً  مـضاداً  Lactobacillus acidophilusـ تفـرز بكتريـا ال

Lactocidineـ  وبكتريا ال bulgaricus.Lacًيدعى حيوياً مضادا  bulgaricane.  وهذه
ا يسهم في القيمة العلاجية تريا المرضية ممالمضادات الحيوية فعالة ضد عدد كبير من البك

كما أن أنواع بكتريا البروبيوتيك تنتج مضادات حيوية مثـل الباكتريوسـين            . للبن الرائب 
  .) Carlsen، 2001(  في بكتريا البادئرتؤثضي على الخمائر والعفن دون أن تق

طـرد   وتأن البكتريا النافعة تقـاوم الأمـراض   )Minekus2004 ( وTenbrinkأكد 
لبكتريا البـادئ   ظ على القوة الحيوية     فاح من ال  كما تمكن  ،السموم وتقوي الجهاز المناعي   

 بكتريا  أنواعنوع منوهي  Lactobacillus acidophilusعن طريق إضافة  اً يوم35مدة 
 ونافعة للإنسان   حموضة العالية محبة لل و ،لبن الرائب ال  إلى البروبيوتيك التي يمكن إضافتها   

 اللاكتيـك   ينتج من خلالهـا حمـض       المساعدة على عملية هضم البروتينات التي      وعملها
، وكذلك مواد مضادة للجـراثيم      ةالمركب )B(نزيمات وفيتامينات   إوهيدروجين بيروكسايد و  

  .في اللبن
ملاح الصفراء مـن    حماض والأ وكسجين والأ  قدرة بكتريا البروبيوتيك على تحمل الأ      تعد

لات مقاومـة    سـلا  تسـتعمل اوللتغلـب عليهـا      ،لغذاءإلى ا افتها  تحديات المرتبطه بإض  ال
 ـحمـاض الأ  من استعمل الأ   ومنهم وكسجين والحموضة، للأ  والببتيـدات كملتقطـات     ةميني
 ؛Shah، 1997 وDave ( وحمــض الاســكوربيكL-cysteine-HCL وكــسجين مثــلالأ

Gobbetti   ،؛1998 وزملاؤه Champagne   ،ستعملاومنهم من    .)2005 وزملاؤه Micro-
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encapsulation   تحتوي بداخلها على بكتريا البروبيوتيـك       التي)Rao    ،1999وزمـلاؤه(، 
سـتهلاك  االتـي تقـوم ب   Streptococcus thermophilus بـادئ ستعملت بكتريا الاوكذلك 

  .)1994 وزملاؤه، Okonogi(كسجين وبذلك تعزز من نمو بكتريا البروبيوتيك الأ
  الأهداف

هـا  نوع من ختيار أفضل   وا حفظ اللبن الرائب     مدة في   لبروبيوتيكادراسة تأثير إضافة    
  .لهللبن للمحافظة على القوة الحيوية والمواصفات الكيميائية والحسية 

  مواد البحث وطرائقه
 وبالاستعانة ببادئ خاص بتـصنيع اللـبن   ناللب لإنتاج  نوعية جيدةيذ حليب ستخدامبا

 Lactobacillusو Streptococcus salivarius subsp.thermophilus( المؤلـف مـن  
delbrueckii subsp.bulgaricus(شركة هانسن  من) رتْ ،)الدنماركضالأم  مزرعة إذْ ح

وذلك . مواصفات عالية بيدة و نوعية ج  يذ خالي الدسم ستخدام حليب   اب البادئ التجاري من  
لزجاجـة   ا بـستر تُ . في زجاجة ونغلقها جيـداً     الخالي الدسم مل حليب    100 نحوضع  وب

 ثم تبرد لدرجـة حـرارة التحـضين وهـي           ، دقيقة 30مدة   °م90 الدرجة   فيبمحتوياتها  
  .°م45ـ42

الموصى  نسبةال ب  التجاري  من البادئ   في الزجاجة كمية   بسترى الحليب الم   إل يفَأُض ثم
-42 الدرجـة    في زجاجة الحليب الملقحة في حاضنة       تضعوو ،نعةاصبها من الشركة ال   

 إلى درجة حرارة الغرفة العادية تبردبعد ذلك  .الحليب رتخثّي حتى اتساع 4مدة  °م 45
يسمى ( حتى اليوم التالي     °م 4  الزجاجة إلى البراد بدرجة    نانقل ثم بعد ذلك     ، دقيقة 30مدة  

  ).الناتج بالمزرعة الأم
 100إلى زجاجة حليب سعتها  %3 جزء من المزرعة الأم بنسبة    نُقلَفي اليوم التالي    و

إلى درجة حرارة التحـضين      كالسابقة   معقمة ومبردة  ، الدسم يخالعلى حليب   مل حاوية   
المعـد   الحليـب  استخدمت هذه المزرعة في تلقيح ).يسمى هذا الناتج بالمزرعة الوسيط(
  .%3 بنسبةنتاج لإل

 Lactobacillus acidophilus)الدنمارك (شركة هانسن من ريا البروبيوتيك بكتنُشّطت
LA-5 و)Bifidobacterium animalis subsp lactis (Bb12   من خلال مرحلتين اثنتـين

  إليـه  ضـيف  أُ %12د تشكيله بنـسبة     ولى حليب مجفف خالي الدسم المعا     استخدم في الأ  
  كـسجين للأ  كملـتقط  ) مريكـا أ Sigmaمن شركة  (L-cysteine – HCL من% 0.05

مـن  ) حجم/وزن% (2من مستخلص الخميرة و) حجم/وزن% (1.2للنيتروجين و ومصدر
، س°37  الدرجـة  لـى إ لمدة نصف ساعة ثم برد       س°90وسخن بحرارة    ،سكر الغلوكوز 

  الحليـب   وحضن ،المعاد تشكيله  لحليبإلى ا  ريا البروبيوتيك من بكت غ  1ضافة  إلك  ويلي ذ 
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 Ong ؛Shah، 1997 و Dave (ات سـاع  4 مدةس  °37  الدرجة  عند ةفى حاضنة لاهوائي  
  ).2007،  وزملاؤهOng ؛ 2006، وزملاؤه
حليب مجفف خالي  إلىالسابق  من الحليب الملقح مل1 كمية فتُنقلا المرحلة الثانية أم 

 %1.2 وL-cysteine – HCLمن % 0.05 إليهضيف أُ% 12الدسم المعاد تشكيله بنسبة 
ومعامـل  من سـكر الغلوكـوز      ) حجم/وزن% (2من مستخلص الخميرة و   ) حجم/وزن(

 4مـدة    س°37حرارة  درجة  ب ظروف لاهوائيه    فى حرارياً ويحضن الحليب مرةً اخرى    
  .االخلاي حين الاستعمالإلى  وبعد ذلك يحفظ مبرداً ،ساعات

 جهـاز ملـك سـكان     بوساطة    الكيميائية حددت خواصه حليب  خدم  استُ:  اللبن تصنيع
  ).1الجدول  ( )ألمانياصناعة (

  . التركيب الكيميائي للحليب المستخدم في تحضير عينات اللبن)1(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 
 س°1±44 د إلـى درجـة    برو  دقيقة 20مدة   س°90 عند الدرجة الحليب   سترحيث ب، 

  .)2الجدول ( الآتيةعينات  الترضح و.%3بنسبة ومن ثم لقح بمزرعة بادئ 
  .توصيف عينات اللبن المستخدمة في التحليل) 2(الجدول 

  التوصيفالرقم 
 °م4  تخزينشاهد عند درجة كبروبيوتيك دون إضافةصنع اللبن   1
  °م10  تخزين عند درجةشاهدكبروبيوتيك  صنع اللبن دون إضافة  2
  °م4  تخزينعند درجة Lactobacillus acidophilus LA-5 مع إضافة صنع اللبن  3
 °م10  تخزينعند درجة Lactobacillus acidophilus LA-5 مع إضافة صنع اللبن  4
  °م4  تخزينعند درجة Bifidobacterium animalis subsp lactis (Bb12(مع إضافة صنع اللبن  5
 °م10  تخزينعند درجةBifidobacterium animalis subsp lactis (Bb12(مع إضافة صنع اللبن  6
  °م4  تخزينعند درجة L.acidophilus LA-5 +)B.animalis subsp lactis (Bb12مع إضافة صنع اللبن  7
  °م10  تخزيندرجةعند  L.acidophilus LA-5+)B.animalis subsp lactis (Bb12 مع إضافةصنع اللبن  8

 عينـات   حـضرت ذلك  بعد   و ،تيكالبروبيو عينه الشاهد دون إضافة      حضرتفي البداية   
 مع غطـاء    عبوات معقمة في   وذلك ؛البادئمع   %1 بنسبة   البروبيوتيك إليهااللبن المضاف   

  4 مدة درجة مئوية  0.1±45  عند الدرجة  جميعهاالعينات   تم حضن ث. 1kgمحكم ذات سعة    
 دتبرن  يحضت وبعد ال  4.7ـ4.6(pH) الباءهاء   ه بدرج خثرة متماسكة  للحصول على    ساعات
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 س°4 عند درجـة حـرارة       )7،5،3،1 ( عينات اللبن  خُزنت ثم ،س°4إلى   جميعها العينات
وأجريت التجارب بتكرار مـضاعف، ونفـذت        س°10عند درجة تخزين    ) 2، 4 ،6 ،8(و

  .اًيوم 42و 35و 28 و21 و14 و7 و0 في اللبن خلال الأيام  جميعهاالقياسات
 الرقمـي  pH مقياس باستخداماللبن  الباهاء   قيم تقيس:  للبن المصنع  التحليل الكيميائي 

)WTW pH-3510،UK( سبحب  AOAC) 2000( التخزينمدد، وذلك خلال .  
    : للبن المصنعالميكروبيولوجي التحليل

  :وبكتريا البروبيوتيك حمض اللبن بكتريا ادعدت
 ،ا المراد دراسته  عينة ال ، وبشكل هادئ  ،ةجانسم عن طريق  التخفيفات العشرية    حضرت

يحوي  في دورق معقم توضع و ،العينةغ من   10 بواسطة ملعقة خاصة معقمة    أُخذتومن  
 غ Tryptic casein 0.5تريبتون كازئين (  الذي يتألف من المعقم مل محلول التخفيف90
أُجريـت   .) ملDistilled water 1000ماء مقطر  ،غPeptone meat 0.5ببتون لحم  ،

  للحـصول   غ   100حتـى   كملت بمحلول التخفيف ذاته     استومن ثم    دقيقة   1مدة   المجانسة
مـل مـن المعلـق الأم        1 يفضأثم   .مايسمى بالمعلق الأم   وهو 1-10 على تخفيف قدره  

 مزج  ،ول التخفيف السابق المعقم    مل من محل   9وبواسطة ماصة معقمة إلى أنبوب يحوي       
 ـنـا وتابع 2-10 على تخفيف قدره نا دقائق في محرك اهتزازي فحصل  10مدة   الخطوات  ب

  . على التخفيفات العشرية المطلوبةنال نفسها وحصالسابقة
 Sigmaمن شركة  M17ستخدام بيئة اب Streptococcus thermophilusتعداد بكتريا 

 ، لتبرد  قلـيلاً    تبواسطة التسخين والتحريك ثم ترك    المقطر  البيئة في الماء    يبت  أذ .أمريكا
  . دقيقة20مدة  س°121  درجة  علىتعقمو 7.1 حون حتى تكون pH الـ وضبط

 مل من كـل مـن       1 في أطباق بتري     توضع ، البيئة جاهزة ومعقمة   تصبحبعد أن أ  
سالة والمحافظ   مل من البيئة الم    15حون فوقها   تالتخفيفات العشرية المحضرة سابقاً وسكب    

درجـة  بالأطباق   مزجت ثم تركت لتتجمد البيئة وحضنت        ،°م46ـ45 نحوعلى حرارتها   
  .لها عملية العد وأُجريترات المتشكلة تم ملاحظة المستعم ساعة و48مدة  °م45 حرارة

 MRSستخدام بيئـة  ابLactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus  رياتعداد بكت
)Man، Rogosa، Sharpe( من شركة   أغار  Sigma البيئـة فـي المـاء       يبتأذ.  أمريكا 

 للبيئـة بوسـاطة حمـض الخـل         pHـ   ال ناضبط ثم   ،التحريك حتى الغليان  بالتسخين و 
 س°121 بدرجة حـرارة  ناعقمثم  ،0.1±5.4 نحو حتى يصبح Acetic acid) الاسيتيك(

 مل من كل من التخفيفـات العـشرية         1 في أطباق بتري      بعد ذلك وضعنا   . دقيقة 20مدة  
 نحو مل من البيئة المسالة والمحافظ على حرارتها        15 نحو فوقها   نا وسكب ،المحضرة سابقاً 

 72مـدة    س°37 بدرجة حـرارة     تحضنلتتجمد البيئة و   تترك ثم   تمزج ،س46° -45



  يوتيك في مدة حفظ اللبن الرائب دراسة تأثير إضافة البروب  ـالنداف وسليق وزمار

 176

 فـي  أُجـري  التحـضين  نإ اللاهوائية أي  في جرة الظروفالأطباقساعة وذلك بوضع   
  . المستعمرات المتشكلةعدت أيام 3 التحضين اللازمة مدة ظروف لاهوائية وبعد انقضاء

 ـ  ،MRS) Manسـتخدام بيئـة   اب Lactobacillus acidophilus LA-5 ريـا بكت دادتع
Rogosa، Sharpe (  من شركة   أغارSigma البيئة فـي المـاء بالتـسخين        يبتأذ.  أمريكا 

 pH الــ  تثم ضبط ،L-cysteine– HCLمن % 0.05 مع إضافة والتحريك حتى الغليان
 ت ثم عقم،0.1±5.4 نحو حتى يصبح Acetic acid) الاسيتيك(للبيئة بوساطة حمض الخل 

 مل من كل من التخفيفـات   1في أطباق بتري     وضع.  دقيقة 20 مدة   س°121رجة حرارة   بد
 مل من البيئـة المـسالة والمحـافظ علـى           15 نحوالعشرية المحضرة سابقاً وسكبنا فوقها      

 س°37 مزجت ثم تركت لتتجمد البيئة وحضنت بدرجة حـرارة           ،س°46-45 نحوحرارتها  
 أجري التحضين   نإ أي   ،ة الظروف اللاهوائية   وذلك بوضع الأطباق في جر     ، ساعة 72مدة  

  . المستعمرات المتشكلةعدتْ أيام 3 التحضين اللازمة مدةفي ظروف لاهوائية وبعد انقضاء 
 ستخدام البيئـة ا بBifidobacterium animalis subsp lactis (Bb12( ريابكتتعداد 
 ،وزمــلاؤه Bifidus Selective Medium Agar) pH 6.8() Hartemink المتــصلبة

 BSM supplement ل من/غ م116 إليها وأُضيف. )2008 وزملاؤه، Aguilar ؛1996
عبارة عن خليط من المـضادات الحيويـة يمنـع نمـو             وهو ،اأمريك Sigmaمن شركة   

 تنخفض ولكن عندما  اً،هذه البيئة بنفسجي   علىويكون لون المستعمرة     ،خرىالميكروبات الأ 
حـسب تعليمـات الـشركة    ب (اًوسط يكون لون المستعمرة ورديمركبات النيتروجين في ال   

   . ايام3هوائية مدة  بظروف لاس°37حرارة درجة بالأطباق وتحضن ) Sigmaالصانعة 
 Biolife من شـركة  Potato Dextrose Agarستخدام بيئة با: تعداد الخمائر والفطور

 للبيئة  pH الـ   ت ثم ضبط  ،يان البيئة في الماء بالتسخين والتحريك حتى الغل       يبتأذ. إيطاليا
 تبعد ذلك وضع  .  دقيقة 15مدة   س°121 ثم عقمنا بدرجة حرارة      6-5.5 نحوحتى يصبح   

 نحو وسكبنا فوقها    ، مل من كل من التخفيفات العشرية المحضرة سابقاً        1في أطباق بتري    
 مزجت ثـم تركـت      ،س°46-45 نحو مل من البيئة المسالة والمحافظ على حرارتها         15

 عدتِ التحضين مدة وبعد انقضاء  ،أيام 4مدة   س°25 البيئة وحضنت بدرجة حرارة      لتتجمد
  . مستعمرة300-30 الأطباق الحاوية بين بالحسبان مع الأخذ المستعمرات المتشكلة

  :تحليل الخصائص الحسية
باستخدام مقيـاس التقيـيم      اًعضو 14 لجنة مؤلفة من   العينات حسياً عن طريق      قُيمت
 إلـى  1أعطيت كل صفة من الصفات الحسية درجة من إذْ  ،Hedonic Scale  منالحسي

9 )Lawless و Heymann، 1999(. جميعها   لخصائصل)الطعـم و ،رائحـة الو ،القوام، 
على اطلاع تـام بمنتجـات مـشتقات        وجنة من غير المدخنين     للوكانت ا  )القبول كمنتج و

  .عرض القاموس المفصل -وس القام الاستماعقراءة صوتية للكلمات.الحليب المتخمرة 
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باسـتخدام  ) ANOVA( التحليل الإحصائي للبيانات باستخدام تحليـل التبـاين          أجري
 .  (L.S.D 0.05) وحسبت قيمة أقل فرق معنوي  SPSS 16برنامج 

  اقشةالنتائج والمن
1ر الــ نتائج تغيpHيلاحـظ مـن    : التخزينمددأثناء في للبن المحضر  لعينات ا

، 0.01 ± 4.61 مـن    ة قريب pH التحضين عند قيمة     أُوقفأن أغلب العينات    ) 3(الجدول  
عينات الشاهد عنـد درجـة      إلى  بالنسبة  . أي أن جميع العينات تخثرت وتحولت إلى لبن       

 من التخزين مع ملاحظـة      أيام 7ستهلاك بعد    للا  لم تصبح صالحة   س°10 و س°4ين  تخز
 إليهـا ضـيف   أ في العينات التـي      في حين . في العينات ها  وطعمرائحة الحموضة العالية    

 قل من عينات الـشاهد أ pH لوحظ انخفاض قيمة الـL.acidophilus LA-5البروبيوتيك 
ن يلعينتان صالحت  لم تصبح ا   إذْ .اً يوم 35واستمرت العينات محافظة على مواصفاتها مدة       

فـي   هـا وطعم ملاحظة رائحة الحموضـة العاليـة        فضلاً عن ،  اً يوم 42عند  ستهلاك  للا
 كان B.animalis subsp lactis (Bb12(أما العينات التي تم إضافة البروبيوتيك . العينات

 ـ   واسـتطعنا عـن طريـق إضـافة         ،قل من عينات الشاهد   أ بدرجة   pHنسبة انخفاض ال
الوصول إلى °  م10و°  م4 عند الدرجة B.animalis subsp lactis (Bb12)البروبيوتيك 

 ـ  على التوالي ولـم تعـد العينـات صـالحة     0.027± 4.47 وpH 4.49 ±0.03قيمة ال
  . من التخزيناًيوم 35للإستهلاك بعد 

   لعينات اللبن الرائب المحضرةس°10 وس°4عند درجة تخزين  pHتغير الـ) 3 (جدولال
   pH / )يوم(زمن التخزين  

 42 35 28 21 14 7 0 نوع المعاملة
  - - - 4.61a 0.01±4.58a 0.02±4.42b±0.02  °م4 /شاهد

L.acidophilus LA-
 4.61a 0.02±4.59ab 0.02±4.57b 0.01±4.51c 0.01±4.47d 0.02±4.45d 0.02±4.42bc±0.01  °م5/4

B.animalis subsp 
lactis /44.62±0.02  °مa 0.01±4.60ab 0.01±4.58bc 0.02±4.55c 0.03±4.51d 0.03±4.49d 0.01±4.41b 

LA-5) +Bb(12 /44.62±0.01  °مa 0.01±4.60ab 0.02±4.58bc 0.02±4.56cd 0.02±4.53de 0.03±4.45e 0.01±4.42bc 
 - - - - 4.61a 0.02±4.55b 0.01±4.41c±0.01  °م10 /شاهد

L.acidophilus LA-
 4.61a 0.02±4.56b 0.02±4.54bc 0.01±4.50c 0.03±4.46d 0.02±4.44d 0.01±4.41b±0.01  °م5/10

B.animalis subsp 
lactis /104.61±0.02  °مa 0.02±4.58ab 0.02±4.55bc 0.01±4.53c 0.01±4.50c 0.02±4.47d 0.01±4.40a 

LA-5 +
)Bb(12/104.62±0.02  °مa 0.01±4.58b 0.02±4.55bc 0.01±4.54c 0.01±4.52cd 0.03±4.44d0.01±4.41b 

  .بين العينات ) p > 0.05(لى وجود فرق معنوي حرف ضمن العمود الواحد إ بين الأتشير الاختلافات
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التي تحوي ا العينات أمL.acidophilus LA-5)+B.animalis subsp lactis (Bb12  فقد
 5L.acidophilus واسـتطاع  ،من عينات الشاهد بكثير  اقلpHالـالانخفاض في قيمة  كان

LA-+B.animalis subsp lactis (Bb12) حيـث  يوم  35مدة لمحافظة على اللبن الرائب ا
اختلاف درجة   تؤثرلم  و . على التوالي  4.44±0.03 و 4.45±0.03إلى   pHالـوصلت قيمة   

بكتريا البادئ يكون نشاطها ضعيفاً      وربما يفسر ذلك بأن    pHحرارة التخزين على قيمة الـ      
  .)2002(ه ئ وزملاBonczar  معفقوهذا يتوا وأقل س°10عند درجة حرارة 

وقُورنت  ، تقييم حسي لعينات اللبن الرائب المحضرةأُجري :م الحسييـ نتائج التقي2
 والجدول  ،اًيوم 42و 35و 28و 21 و 14و 7و 0  التخزين مدد وذلك خلال    ؛ الشاهد بعينة

  ،)دلت علـى صـفة جيـد جـداً         (9: م وفق الدرجات الآتية   يج هذا التقي  يوضح نتائ ) 4(
   Lawless  وذلك بحـسب مـاورد فـي     ؛)ضعيف (5 ،)مقبول (6 ،)متوسط (7 ،)جيد (8
  .)Heymann)1999 و
   ومع الإضافهالبروبيوتيكنتائج التقييم الحسي للبن الرائب المحضر من دون إضافة ) 4(دول الج

 المتوسط الحسابي القبول كمنتج الطعم  الرائحة القوام نوع المعاملة 0زمن التخزين 
 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 9.00  °م4 /دشاه

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 
 المتوسط الحسابي القبول كمنتج  طعمال الرائحة القوام نوع المعاملة   أيام7زمن التخزين 

 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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 المتوسط الحسابي القبول كمنتج  الطعم الرائحة القوام نوع المعاملة  اً يوم14زمن التخزين 
 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 
 المتوسط الحسابي القبول كمنتج الطعم الرائحة القوام نوع المعاملة  اً يوم21زمن التخزين 

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 
 المتوسط الحسابي القبول كمنتج الطعم  الرائحة  القوام نوع المعاملة  اًيوم 28زمن التخزين 

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 
 يالمتوسط الحساب القبول كمنتج الطعم  الرائحة القوام نوع المعاملة  اً يوم35زمن التخزين 

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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 المتوسط الحسابي القبول كمنتج الطعم  الرائحة القوام نوع المعاملة  اً يوم42زمن التخزين 
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 
 .)p > 0.05 (ي إلى وجود فروق معنو في الزمن المدروس لعمود الواحد يشير الاختلاف في الأحرف ضمن ا

 العينـات المـضاف إليهـا       فضلاً عـن   عينات الشاهد    بأن ) 4( يتضح من الجدول    
إلى نتائج  البروبيوتيك  إضافة   ات قوام جيد جداً ولم تؤد     ذ كانت    مختلفةالبروبيوتيك بأنواع   

كان هناك تـأثير    ، و  التخزين مددوام جيد جداً طوال      بل حافظت على ق    ،سلبية على القوام  
 إضافة نوعي البروبيوتيـك     بسيط على رائحة اللبن عند إضافة البروبيوتيك وخاصة عند        

لاف كبير فـي درجـات      اختيكن هناك   لم  كما   .إلا أنها بقيت ضمن الحدود المقبولة      ،معاً
ومع ملاحظات درجات التقيـيم     . س°10 والدرجة   س°4التقييم بين التخزين عند الدرجة      

 يـوم مـن     14بعـد   ) ضعيف (4لدى تخزين العينات فقد اعطت عينات الشاهد الدرجة         
 8  على درجات تقيـيم أعلـى  البروبيوتيك وحافظت باقي العينات المضاف لها ،التخزين

 وأ  L.acidophilus LA-5 البروبيوتيـك مـن النـوع    إليهـا اضيف  التيللعينات ) جيد(
)B.animalis subsp lactis (Bb12 7 درجة التقييم في حين كانت )التي للعينات ) متوسط

 5L.acidophilus LA-)+B.animalis  نفسهاالعينةب البروبيوتيك من النوعين إليهااضيف 
subsp lactis (Bb12 إليهـا واستمرت العينـات المـضاف   . ن من التخزياً يوم14 بعد 

 حين لم تعد     في اًيوم 14  محافظة على درجات أعلى خلال فترة التخزين بعد        البروبيوتيك
كان هناك تأثير طفيف على طعم اللـبن        .  ذلك اليوم  صالحة للإستهلاك عينات الشاهد في    

 إلا  ، البروبيوتيك معـاً   عند إضافة نوعي  عند إضافة البروبيوتيك مقارنة بالشاهد وخاصة       
 ومع ملاحظات درجات التقييم لدى تخزين العينات فقـد          .أنها بقيت ضمن الحدود المقبولة    
 وحافظـت بـاقي العينـات    ، من التخـزين  اً يوم 14 بعد   4اعطت عينات الشاهد الدرجة     

  البروبيوتيكإليهاضيف أُ التيللعينات  8 درجات تقييم أعلى علىالبروبيوتيك المضاف لها   
بينما كان درجة  B.animalis subsp lactis (Bb12( أو L.acidophilus LA-5من النوع 

 5L.acidophilus LA-)+B.animalis subsp lactis إليهاالتي اضيف  للعينات 7التقييم 
(Bb12 محافظـة   البروبيوتيكواستمرت العينات المضاف لها     . يوم من التخزين   14 بعد 

 .سيئاًكان طعم عينات الشاهد  في حين اًيوم 14 لتخزين بعد امدةعلى درجات أعلى خلال 
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 35المحافظه على مواصفات مقبولـة حتـى     المضاف لها البروبيوتيك  عينات  الاستطاعت  
  .صبحت غير صالحة للإستهلاكأبعدها من التخزين يوماً 

أن أغلب العينات كانت لهـا      ) 5(يلاحظ من الجدول     :نتائج التحليل الميكروبيولوجي  
القوة وانخفضت  . ها ظروف تحضير  اويغرام نظراً لتس  / خلية 0.1±810×2.3ه حيوية   قو

وصلت  ف  من التخزين  اًيوم 14بعد   س°10 و س°4عند الدرجة    عينات الشاهد في  الحيوية  
 إليهـا ضـيف   أُبينما في العينات التي     .  على التوالي  ،غرام/ خلية 510×4.1 و 510×5 إلى

انخفضت فيها القوة  س°10و س°4خزين د درجة ت عنL.acidophilus LA-5البروبيوتيك 
الحيوية للبادئ بدرجة اقل من عينات الشاهد واستمرت العينات محافظـة علـى قوتهـا               

. غرام على التوالي  /خلية) 610×3.8 و 610×4.1(  حيث وصلت إلى   اً يوم 35 ةالحيوية مد 
ا العينات التي تحوي أمB.animalis subsp lactis (Bb12 بة انخفاض القوة  نستفقد كان

غ علـى   /خلية) 610×2.5 و 610×3.7( الحيوية بدرجة اقل من عينات الشاهد وصل إلى       
  .L.acidophilus LA-5 من إضافة أقل من التخزين وكانت النتائج اً يوم35التوالي بعد 

 Streptococcus thermophilus +Lactobacillus(بكتريـا البـادئ   تعـدد  ) 5( الجدول
bulgaricus (غرام/خلیة   التخزينمددخلال  ةات اللبن الرائب المحضرلعين  

  نوع المعاملة  )يوم(زمن التخزين 
0 7 14  21 28 35 

710×2.2  810×2.3  °م4 /شاهد  5×510 - - - 
L.acidophilus LA-5/4610×4.1 610×8.3 710×3.7 710×5.4 810×1.4 810×2.4  °م 

)B.animalis subsp lactis 
(Bb12/4610×3.7 610×7.4 710×3.6 710×4.8 810×1.3 810×2.4  °م 

LA-5) +Bb(12 / 4610×2.3 610×6.6 710×3.5 710×3.6 810×1.2 810×2.3  °م 

710×2.0 810×2.4  °م10 /شاهد  4.1×510 - - - 
L.acidophilus LA-5/10610×3.8 610×6.4 710×3.4 710×4.3 810×1.2 810×2.2  °م 

)B.animalis subsp lactis 
(Bb12/10610×2.5 610×6.1 710×3.2 710×4.2 810×1.1 810×2.3  °م 

LA-5) +Bb(12/10610×2.1 610×5.3 710×3.1 710× 3.4 810×1.0 810×2.2  °م 

5ا العينات التي تحـوي  أمL.acidophilus LA-)+B.animalis subsp lactis (Bb12 
 ت العينات التـي   طاع واست ،حيوية اقل بكثير من عينات الشاهد     كان الانخفاض في القوة ال    

 5L.acidophilus LA-)+B.animalis subsp lactis (Bb12 البروبيوتيـك  إليهـا ضيف أُ
 ـ 35المحافظة على قوة حيوية للبن الرائب مدة          610×2.3( حيـث وصـلت إلـى        ا يوم

مـا  . أقل فيما لو اضيف كل نوع على حـدة        غرام على التوالي بنتيجة     /خلية) 610×2.1و
 نمـو كبح  و لتحسين جودة تخمر الحليب    كافية كانت المضافة روبيوتيكأنواع الب  بأنيشير  
  . )6الجدول ( أطولمدداًسمح باستمرار بقاء بكتريا البادئ و ؛والعفن الخمائر
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  غرام/المحضره خلال فترات التخزين خلية الخمائر والفطور لعينات اللبن تعداد) 6(الجدول 
 35 28 21 14  7  0  نوع المعاملة  )يوم(زمن التخزين 

  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 

IL :  تشير إلى عدم وجود أي خمائر أو فطور. 

ائر والعفـن   قضي على الخم  بكتريا البروبيوتيك مضادات حيوية مثل الباكتريوسين ت      تنتج   إذْ
 )2008(ه ئ وزملاShibarioو) Shah) 1999 توافق معيا ثر في بكتريا البادئ وهذدون أن تؤ

  .)2002(ه ئ وزملاMattila-Sandholm و)1999( هئوزملا  Ouwehandو
لعينـات اللـبن    Lactobacillus acidophilus LA-5تعداد بكتريا البروبيوتيك 7) ( الجدول

  غرام/خلیة  التخزين مددخلال  الرائب المحضره
 35 28 21  14 7 0  نوع المعاملة  )يوم(زمن التخزين 

 - - - - -  -  °م4 /شاهد
L.acidophilus LA-5/4°610×7.1 610×8.2 710×3.8 710×5.4 810×3.2 810×3.5  س 

)B.animalis subsp lactis 
(Bb12/4°س  -  - - - - - 

LA-5) +Bb(12 / 4°610×6.8 610×7.8 710×2.9 710×4.8 810×2.9 810×3.4  س 

 - - -  - -  -  س°10 /شاهد
L.acidophilus LA-5/10°610×6.9 610×7.8 710×3.1 710×5.1 810×3.0 810×3.4  س 

)B.animalis subsp lactis 
(Bb12/10°س  -  - - - - - 

LA-5) +Bb(12/10°610×6.4 610×7.3 710×2.4 710×4.5 810×2.2 810×3.4  س 

 تعـداد بكتريـا البروبيوتيـك    لهـا  كـان أن أغلب العينـات    )7(يلاحظ من الجدول    
فـي   هاانخفض تعـداد   و ها ظروف تحضير  اويتسإلى  غرام نظراً   / خلية 810±0.1×3.5

 مـع  س°10و س°4 عند درجة تخزين L.acidophilus LA-5ها يلإضيف أُالعينات التي 
غرام / خلية 610×6.9 و 610×7.1صلت إلى  وو اً يوم 35 ةمحافظة على قوتها الحيوية مد    ال

 5L.acidophilus LA-)+B.animalis subsp lactisا العينات التي تحوي أم. على التوالي
(Bb12 5لنوع  ا تعداد بكتريا انخفضL.acidophilus LA- على عينات مع محافظة الكثر أ

  . غ على التوالي/خلية 610×6.4 و610×6.8 وصلت إلى إذْ ا يوم35مدة  قوة حيوية
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 Bifidobacterium animalis subsp (تعداد بكتريا البروبيوتيـك ائج تحليل نت8) ( الجدول
lactis (Bb12 غ/خلیة  خلال فترات التخزين لعينات اللبن الرائب المحضره  

 35 28 21  14 7 0  نوع المعاملة  )يوم(زمن التخزين 
 - - - - -  -  °م4 /شاهد

L.acidophilus LA-5/4°س  -  - - - - - 
)B.animalis subsp lactis (Bb12/4°610×6.4 610×7.0 710×2.2 710×4.4 810×2.1 810×3.5  س 

LA-5) +Bb(12 / 4°610×6.2 610×6.7 710×2.1 710×4.3 810 ×2.0 810×3.4  س 

 - - -  - -  -  س°10 /شاهد
L.acidophilus LA-5/10°س  -  - - - - - 

)B.animalis subsp lactis (Bb12/10°610×6.3 610×6.6 710×1.8 710×4.1 810×2.0 810×3.4  س 

LA-5) +Bb(12/10°610×6.1 610×6.5 710×2.0 710×3.5 810×1.8 810×3.4  س 

 تعـداد بكتريـا البروبيوتيـك     أن أغلب العينات كانـت لهـا         )8(يلاحظ من الجدول    
فـي العينـات التـي     .  ظروف تحضير العينات   اويغرام نظراً لتس  / خلية 810±0.1×3.5

عند درجة تخزين  B.animalis subsp lactis (Bb12)تيك من النوع اضيف لها البروبيو
 اثناء التخزين واستمرت العينات محافظـة علـى         تعداد البكتريا انخفضت فيها   ° م10و°م4

غـرام علـى    /خلية) 610×6.3 و 610×6.4(  وصلت إلى  اً، إذْ  يوم 35قوتها الحيوية مده    
 5L.acidophilus LA-  +B.animalis subsp lactisا العينات التي تحـوي  أم. التوالي

(Bb12) لنـوع تعداد البكتريا فقد كان الانخفاض في  )B.animalis subsp lactis (Bb12 
 وصلت إلـى    إذْ ،اً يوم 35المحافظة على قوة حيوية للنوع مدة       واستطاعت العينات   كثر  أ
  .  التواليغرام على/خلية) 610×6.1 و610×6.2(

  ودرجة حـرارة   pH بيوتيك المستعملة والرقم الهيدروجيني   سلالة البرو  أن   يمكن توضيح 
المـواد  وجود بيروكسيد الهيدروجين وتركيـز      و ،وكسجين الذائب ن والمحتوى من الأ   يخزتال
كـذلك   و ،متطلبات الغذائية ومستوى التلقيح   فر ال اوتو ،)حمض اللبن والخل  ( ةيضية الناتج الأ

 خلال هاعدادأوريا البروبيوتيك   بكت حيوية   المهمة التي تؤثر في    العوامل من الرطوبة مستوى
  .)2005 وزملاؤه، Ananta ؛2000،  وزملاؤهDesmond؛ Shah، 2000 (نيخزت المدة

 الـشاهد ب أطول مقارنـة     مدةلبن  حافظ ل  له تأثير    البروبيوتيك )بكتريا( بادئ   أنواستنتج ب 
 والدرجـة °م4درجـة    لدى التخزين عنـد ال      اللبن الرائب  رائحة في طعم و    الكبير دون التغيير 

  .المدة دون أن يتعرض للفساد لنفس خرىكما استطاعت المحافظة على المواصفات الأ .°م10
 Lactobacillus acidophilus LA-5 مـن الأنـواع  البروبيوتيـك بكتريـا  قترح إضـافة  وا
طت نتائج إيجابيـة  كونها اعللبن الرائب  Bifidobacterium animalis subsp lactis (Bb12(و

  ائدها المعروفة على الصحة العامةفوفضلاً عن  رائحةالطعم و الحافظتها على تقييم جيد فيمع م
 في إعداد الألبان كوسيلة لتـأمين الحفـظ         روبيوتيكبالبكتريا  فكرة استخدام   الدراسة  تؤكد هذه   

 تيـك البروبيوبكتريا  ، فإضافة    والعلاجية حتفاظ بقيمته الحيوية  مع الا وتمديد العمر الافتراضي لها     
  . أسابيع4قل عن  تخزين لاتمدةقد أنتجت نوعاً جديداً من اللبن يحتفظ بنوعية مقبولة خلال 
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