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   حفظ اللبن الرائب بإضافة الثوممدة إطالة ةدراسة إمكاني

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

  
  صالملخً

 0.75و 0.5 بـوزن   صلاحية اللبن الرائب عن طريق إضافة الثـوم      مدةبهدف إطالة    أجريت الدراسة 
 ـ 50 تخـزين مـدتها      مـدة خـلال    لتر حليـب     1 كلّإلى   غ1و  ـدرجتـي    فـي  اً يوم   ° م 1 ± 4رارة  ح
 21 و14و7 و 1الكيميائية والحسية للبن خلال الأيـام  ، ةحددت بعض الخصائص الميكروبي. °م 101 ±و
 أن القـوة الحيويـة   جرثوميـة تحليل الخصائص النتائج  أشارت . التخزينمدة من 49 و42و35 و 28و

غ  0.5 للعينة الحاوية علـى      اً يوم 35مدة  في حين استمرت     في عينة الشاهد     أيام 7للبادئ استمرت مدة    
 عند التخزين عند الدرجة     اً ثوم غ1 للعينة الحاوية على     49و اًثومغ   0.75 للعينة الحاوية    اً يوم 42 و اًثوم

نتـائج   تأشـار بينمـا  . ° م101 ±ولم يلاحظ اختلاف كبير بالنتائج لدى التخزين عند الدرجة °  م1 ± 4
 تفضيلاً من تلـك الحاويـة     من الثوم أكثر  غ   0.5اوية على   الحعينات اللبن   تحليل الخصائص الحسية أن     

أن إضـافة  النتـائج  ذلك أوضحت فضلاً عن   . غياب طعم الثوم ورائحته في العينة      وذلك ل  ؛أعلى وزنعلى  
وقد .  التخزين مدةكما انخفضت قيم الخصائص الحسية للّبن خلال         ، مستويات الحموضة  فيالثوم لم تؤثّر    

يمكن استهلاك عينات    في حين  ، أيام من التخزين   7ك عينة الشاهد بشكلٍ آمن حتى       ن أنه يمكن استهلا   تبي 
  .  من التخزيناً يوم49اللبن الحاوية على الثوم حتى 

  
 .فترة التخزين، إطالة الصلاحية، الثوم،  اللبن الرائب:الكلمات المفتاحية
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 .حمص،  سورية، وم الأغذية، كلية الزراعة، جامعة البعث مدرس، قسم عل)3(



  ة إمكانية إطالة مدة حفظ اللبن الرائب بإضافة الثومدراس  ـالنداف وسليق وزمار

 38

 
The possibility of prolonging the shelf life 

of diluted yoghurt by adding garlic 
 

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

Abstract 
This study was conducted to prolong the period of validity of diluted 

yoghurt by adding 0.5g, 0.75g and 1g of garlic per 1liter milk during the 
storage period of 50 days at 4 ± 1C °and 10 ± 1C°. Some of microbial, chemical 
and sensory parameters of yoghurt were identified on weekly bases from 1 till 
49 days of the storage period. Results indicated that the vital force as a 
microbial parameter was lasted for 7 days in the control samples while  it was 
lasted with  for 35, 42, and 49 days for the samples containing 0.5, 0.75 and 1g 
of  garlic, respectively when samples stored at 4±1C°. There were no significant 
differences in the vital force between control and treated samples when they 
stored at 10±1C°. Sensory properties of diluted yoghurt were more favorable in 
samples containing 0.5g of garlic (absence of taste and smell of garlic) in 
comparison with control samples or with samples containing higher 
proportions of garlic.  Results also indicated that adding garlic did not affect 
either the pH of diluted yoghurt or the values of its sensory properties during 
storage periods and increased the safety of consumption up to 49 days of 
storage while this safety did not extend behind 7 days in control samples. It was 
concludes that adding garlic by 0.5 g/ liter of diluted yoghurt can increase its 
shelf life for 49 days. 
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  مقدمةال
اللبن الرائب الغني بالمغذيات هو من أكثر منتجات الألبان المخمرة شيوعاً حول العالم             

على مر السنين التأثيرات الصحية المفيدة للبن الرائب إلى المواد المغذية الموجودة           ونسبت  
 .Streptococcus thermophilus-Lactobacillus delbrueckii sspفيه والبكتريا اللبنية

bulgaricus فضلاً عنprobiotics  ومـع ذلـك   . منتجات الألبـان إلى  في حال إضافتها
تضفي البكتريا اللبنية والكائنات الحية المجهرية الفوائد الصحية على اللبن عنـدما توجـد              

 وقـت الاسـتهلاك    مـل    1ية في   حمن الخلايا ال   810إلى   610من  بالتراكيز الموصى بها    
)Ross ،؛ 2005 وزملاؤهVasiljevicو Shah ،2008( 

 أثناء التخزين بالتبريد بسبب   في  تنخفض الجدوى التغذوية والقوة الحيوية عادةً للألبان        
زيـادة   مثل انخفاض الرقم الهيدروجيني مـع ،  في ظروف بيئة التخزين   المختلفة التغيرات

    عـن تـراكم بيروكـسيد الهيـدروجين        شدة الأوكسجين والأكـسدة المحتملـة، فـضلاً       
)Daveٍو hahS ،1997 ؛Donkor ،؛ 2006 وزمــــلاؤهLourensو Viljoen ،2001 ؛

Sarker ،2008 ؛Vasiljevic ،2007 وزملاؤه(.  
دقيقة الأخـرى   يمثل تطوير استراتيجية من شأنها تمديد بقاء البكتريا والكائنات الحية ال          

جـدت  و .ء على حد سوا لمصنعي اللبن الرائب والباحثيناً واضحيداًفي اللبن بفاعلية تحد
 لتحسين صلاحية البكتريا اللبنية والكائنات الحية المجهرية في منتجات الألبـان            آلياتعدة  

 أو عن طريق تغيير شروط التصنيع       الوسائل التي تعتمد على الإضافات     باستخدامالمخمرة  
 .التكنولوجية

ثيرات ة الغذائيـة والتـأ    تعود الشهرة الواسعة والاستهلاك الكبير للبن الرائب إلى القيم        
 يتمتع بتأثيرات وقائية وعلاجيـة ضـد معظـم          إذْ. لبكتريا البادئ خلال التخمر   العلاجية  
مـضادة  وأن اللبن يتمتع بتأثيرات مضادة للجـراثيم        إلى  وقد توصل الباحثون    . الأمراض

  .التأثيرات العلاجية الأخرىفضلاً عن للسرطان وخافضة للكوليسترول في الدم 
أن الخصائص الطبية للثوم موضع تقدير كبير على مـر          لى  إتوصل الباحثون مؤخراً    

يستخدم الثـوم  .  استخدم بشكلٍ شائعٍ لمعالجة جملة واسعة من الأمراض البشرية إذْالتاريخ  
، بالشكل الأكبر للوقاية وتأخير بعض الأمراض المزمنة لكبار السن كتـصلب الـشرايين            

، التهـاب المفاصـل   و، ة الـدماغ  شيخوخو، السرطان الاضطرابات المناعية  و، الجلطاتو
تشكّل المياه البيضاء ولتعزيز الصحة العامة عبر رفع مستويات الطاقـة ودوران الـدم              و
)Rahman  ،2001( .        يستخدم الثوم حالياً بشكلٍ واسع في الصناعات الغذائية والصيدلانية .

 ـ           واد الغذائيـة   وإن الاهتمام المتزايد باستخدام مضادات الأكسدة الطبيعية في حمايـة الم
 وزمـلاؤه،   Nuutila؛  1993 وزملاؤه،   Doran(ومنتجاته   تزيد من أهمية الثوم      هاوفوائد
2003.(  
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ينال الثوم قدراً كبيراً من الاهتمام في هذه الأيام بسبب ميزاته الطبية سواء بين عامـة          
افظـان   تأكّد أن الثوم ومنتجاتـه يح إذْ). Rios ،2000وNielsen ( الشعب أو بين العلماء
   من خلال أدائه لـدور مـادة مـضادة للجـراثيم والفطـور            وطعمها  على نكهة الأغذية    

)Ankri و Mirelman، (1999 . ذلك تبدي خلاصات الثـوم فعاليـةً مـضادةً          فضلاً عن 
 أكثـر شـهيةً     جعلـه إلى اللبن ت  الثوم  إن إضافة    ).Sarkar  ،2003 و Banerjee (للأكسدة
 حفـظ  مدةبلغ إذْ ت. للبنإلى اعند استخدامه كمادة مضافة  حفظه  مدةكما يطيل من     ٍ،ونكهةً
وعشرة أيـام   ° م 7  أيام عند الدرجة   5و ° م 30-25  يوماً واحداً عند الدرجة     العادي اللبن

  ).Mishra ،2004 وKumar (°م4  تقريباً عند الدرجة
هأن الثوم يساعد على تحسين زمن حفظ اللـبن عبـر إعاقـة     البحث إلى توضيح   فَد 
 الأمر الذي   ، الجراثيم التي يتمتع بها الثوم     الفعالية ضد كذلك   و ،ل العفن والفطريات فيه   تشكّ

ذلك يـوفر الثـوم     فضلاً عن   ،  حدوث التحمض الذي يضر بجودة اللبن        تأخريؤدي إلى   
إلى  هذه الدراسة    تفدهومن ناحية أخرى    . فرصةً لزيادة وتحسين قابلية تخزين هذا المنتج      

 للمحافظة علـى القـوة الحيويـة والمواصـفات      للثوم في اللبن إضافة بةاختيار أفضل نس  
  . لهالكيميائية والحسية

  مواد البحث وطرائقه
اللازم البادئ  على، ومزرعة خرابو من اللبن لإنتاج المستخدم الحليب تم الحصول على

 Streptococcus salivarius subsp. thermophilus( لـصناعة اللـبن المؤلـف مـن    
   التابعـة بادئـات مجموعـة ال   من)Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricusو

عن طريق   مزرعة البادئ التجارية وتضاعف عددها       حضرت ،)الدنمارك (لشركة هانسن 
ضـع  و وذلك عن طريـق  . مواصفات عالية بيدة و ذو نوعية ج   خالي الدسم استخدام حليب   

عقـم الزجاجـة    ت . جيـداً  وإغلاقهازجاجة   من المادة الدسمة في      خالٍمل حليب    100 حون
-42  دقيقة ثم تبرد لدرجة حرارة التحضين وهـي 30مدة  ° م 90بمحتوياتها على الدرجة    

  .°م 45
حسب تعليمات ب(  %1 بنسبة من البادئى الحليب المعقم في الزجاجة كمية إلفيض أثم

ضـنة علـى     زجاجة الحليب الملقحة في حا     تضعوو من كمية الحليب   )الشركة المصنعة 
 إلى درجة حـرارة  تبردبعد ذلك .  الحليب يتخثّر حتى    ساعات 4مدة  ° م 45-42الدرجة  

 حتى اليوم   °م 4 الزجاجة إلى البراد بدرجة      نانقلثم بعد ذلك    ،  دقيقة 30الغرفة العادية مدة    
  ).يسمى الناتج بالمزرعة الأم(التالي 
إلى زجاجة حليـب سـعتها      %3 جزء من المزرعة الأم بنسبة         نُقلفي اليوم التالي    و
إلـى درجـة حـرارة       معقمة ومبردة كالـسابقة   ،  الدسم يخال مل حاوية على حليب      100

استخدمت هـذه    .)2009 ،هؤسليق وزملا  ()يسمى هذا الناتج بالمزرعة الوسيط    (التحضين  
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المحليـة  البقاليـات  من الثوم وأُحضر %3 بنسبة د للإنتاجالمزرعة في تلقيح الحليب المع، 
قبـل الاسـتخدام وقـشرت      معقمة شروط في من الفصوص القشور الجافة  ثم أزيلتومن

  .باستخدام مدقة يدوية معقمة وطحنت
  :تصنيع اللبن

بالشكل التاليـ ألمانيا   وفق جهاز ملك سكان الكيميائيةهخواص حددتحليب  اِستُخدم:  
  للبنالتركيب الكيميائي للحليب المستخدم في تحضير عينات ا) 1(جدول ال

  النتيجة  التحليل
 %3.63 %الدسم 

 %13.06  % الصلبة الكلية المادة
 %4.95 %اللاكتوز 
 %3.55  %البروتين 
pH 6.65 

  %0.17 %الحموضة القابلة للمعايرة 
 حيث بو  دقيقة 20مدة   ° م 90 عند الدرجة الحليب   رتِس برومن  ،° م 1±44 إلى درجة    د

   .%3بنسبة ح بمزرعة بادئ قّثم لُ
  توصيف عينات اللبن المستخدمة في التحليل) 2(جدول ال

  التوصيف  رقم العينة
1 م4شاهد عند درجة تخزين ك إضافة دون اللبن نعص °  
2  م10 عند درجة تخزين كشاهد إضافة دون اللبن نعص °  
  ° م4عند درجة تخزين  لتر حليب 1لكل غ  0.5 وزنثوم ب 3
 ° م10عند درجة تخزين  يب لتر حل1لكل غ  0.5ثوم بوزن  4
 ° م4عند درجة تخزين  لتر حليب 1لكل غ  0.75ثوم بوزن 5
 ° م10عند درجة تخزين  لتر حليب 1لكل غ  0.75ثوم بوزن  6
  ° م4 عند درجة تخزين  لتر حليب1لكل غ  1ثوم بوزن  7
 ° م10عند درجة تخزين  لتر حليب 1لكل غ  1ثوم بوزن  8

  :ةحضرت العينات الآتي
مع الثوم  عينات حضرتذلك  بعد  و،  الشاهد دون إضافة الثوم    ة عين في البداية حضرت  

 ـ. غ ك1 ذات سعةمحكم مع غطاء عبوات معقمة   في   وذلكالبادئ    ـث م حالعينـات   تنض
 خثـرة متماسـكة   للحصول على  ساعات 4 مدةدرجة مئوية 1 ± 45 عند الدرجةجميعها
 ثـم ، ° م4إلـى   جميعهـا  العينات بردتن يحضتال وبعد pH(= 4.7- 4.6( باها بدرجات
عنـد درجـة   ) 2،  4،  6،  8(و ° م 4  درجة حرارة  في) 3،  1،  5،  7(  عينات اللبن  خُزنت
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 فـي اللـبن      جميعها ذت القياسات فّوأجريت التجارب بتكرار مضاعف، ونُ    ° م 10تخزين  
  .اً يوم49 و42 و35و 28 و21 و14 و7 و1خلال الأيام 

 الرقمـي  pH مقيـاس  باستخداماللبن   pHقيم   قِيست : للبن المصنع  التحليل الكيميائي 
)WTW-3510,UK.(سبح ب AOAC 2000)( مدد التخزين، وذلك خلال.  

  : للبن المصنعجرثوميال التحليل
 ،ةجانـس م عـن طريـق    التخفيفات العشرية    حضرت :وعدها حمض اللبن    بكترياعزل   

غ 10 أُخـذت  وبواسطة ملعقة خاصة معقمة  ومن ثم ،ا المراد دراسته  عينة ال ،وبشكل هادئ 
 مل محلول التخفيف تريبتون مـع المـاء         90يحوي   في دورق معقم     توضعالعينة و من  

 Peptone meat 0.5ببتون لحـم   .غtryptic casein 0.5تريبتون كازئين  الذي يتألف من(
وزع في  وحضر بإذابة التريبتون في الماء. ) مل(distilled water 1000 اًمقطر ماء .غ

 20 مـدة    ° م 121 الدرجـة    فيعقم   مل و  9معدل   مل وأنابيب اختبار ب    90دوارق بمعدل   
  .دقيقة

 غ من محلول  100كمل الحجم أو الوزن حتى      است دقيقة ومن ثم     1 مدة   جرت المجانسة 
مل  1 أُضيفَثم   .مايسمى بالمعلق الأم  وهو   1-10 حصل على تخفيف قدره   والتخفيف نفسه   

 مل مـن محلـول التخفيـف        9بواسطة ماصة معقمة إلى أنبوب يحوي       من المعلق الأم و   
و  2-10  على تخفيف قدره    دقائق في محرك اهتزازي فحصل     10مزج مدة   ، السابق المعقم 
 ـ مل محلولا9ً على يحوٍي  مل من الأنبوب السابق إلى أنبوب جديد1نقل من جديد      اً مخفف

  .التخفيفات العشرية المطلوبة على ل وحص،ذاتها  الخطوات السابقةتبعووت اًمعقم
 Sigmaمن شـركة   M17 بيئة باستخدام Streptococcus thermophilus تعداد بكتريا 

 لتبرد البيئـة    ت ثم ترك  ،بواسطة التسخين والتحريك  المقطر   البيئة في الماء     يبتأذ .أمريكا
  . دقيقة20مدة  ° م121  درجةفي تعقم و7.1حو نكون  حتى يpHلـ وضبطَ اقليلاً 

 عمليـة  تجريوأ،  في أطباق بتري البيئة وزعت البيئة جاهزة ومعقمة     تصبحبعد أن أ  
 ، سـاعة  48 مـدة    ° م 45 بالدرجـة    ح بواسطة التخفيفات العشرية وحضنت الأطباق     التلقي
  . لها عملية العديت المستعمرات المتشكلة وإجرتحظلوو
 MRS بيئـة  باستخدام Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus  تعداد بكتيريا 
)Man,Rogosa,Sharpe(  من شركة  Sigma بالتـسخين   البيئة في المـاء      يبتأذ .  أمريكا
حتـى  ) الاسيتيك( للبيئة بوساطة حمض الخل      pH الـ   تضبطالتحريك حتى الغليان ثم     و
  بعد ذلك وضـع . دقيقة20مدة ل° م 121 بدرجة حرارة تعقمثم  ،  0.2 ± 5.4 حونصبح  أ

حـو  ن مل من كل من التخفيفات العشرية المحضرة سابقاً وسكب فوقها            1 في أطباق بتري  
 ـ ثـم    تمزج، ° م 46-45حو  ن مل من البيئة المسالة والمحافظ على حرارتها         15  تترك

 فـي   الأطبـاق  وذلك بوضع    ؛ساعة 72 مدة   ° م 37 بدرجة حرارة    تحضنلتتجمد البيئة و  
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 مـدة   لاهوائية وبعد انقضاء    في ظروف  جرى التحضين   إن أي   ، اللاهوائية جرة الظروف 
  . المستعمرات المتشكلةعدت أيام 3التحضين اللازمة 

 Biolifeمـن شـركة    Potato Dextrose Agar  بيئـة باستخدام :تعداد الخمائر والفطور
 للبيئـة  pH الـ   ت البيئة في الماء بالتسخين والتحريك حتى الغليان ثم ضبط         يبتأذ. إيطاليا

 ك وضـع بعد ذل.  دقيقة15مدة  °  م 121 بدرجة حرارة    تعقم ثم   ،6-5.5حو  نحتى يصبح   
حـو  ن مل من كل من التخفيفات العشرية المحضرة سابقاً وسكب فوقها            1في أطباق بتري    

مزجت ثـم تركـت     ، ° م 46-45 حون مل من البيئة المسالة والمحافظ على حرارتها         15
 عدت  التحضين مدةضاء   وبعد انق  ،أيام 4مدة   ° م 25لتتجمد البيئة وحضنت بدرجة حرارة      

  . مستعمرة300-30 الأطباق الحاوية بين بالحسبان مع الأخذ المستعمرات المتشكلة
 أعـضاء  7 لجنة مؤلفة من العينات حسياً عن طريق   قُيمت :تحليل الخصائص الحسية  
عطيت كل صفة مـن الـصفات   إذْ أ ،Hedonic Scale  منباستخدام مقياس التقييم الحسي

، القوام( للخصائص جميعها . )Heymann  ،1999و Lawless( 9 إلى   1من  الحسية درجة   
على اطـلاع تـام     وجنة من غير المدخنين     للوكانت ا  )القبول كمنتج و، الطعمو، الرائحةو

  .بمنتجات مشتقات الحليب المتخمرة
باسـتخدام برنـامج   معرفة تأثير العوامل المدروسة    ل) ANOVA( تحليل التباين    أُجري

SPSS 16 بت قيمة أقل فرق معنوي وحس(L.S.D5%) .  
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  النتائج والمناقشة
  :مدد التخزينأثناء في  لعينات اللبن المحضر pHـ نتائج تغير الـ1
  لعينات اللبن الرائب المحضرة ° م10و° م4عند درجة تخزين  pHر الـ تغي)3 (جدولال

 pH) / يوم(زمن التخزين 
نوع 
  49 42 35 28 21  14  7 1  المعاملة

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

غ  0.5
 - - 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

غ 0.75
 - 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

  / ثومغ1
 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

 10 /شاهد
 - - -  -  - 0.02ab  4.55±0.01c 4.41±0.01c±4.61  °م

غ 0.5
 -  - 0.03ab 4.57±0.01bc 4.55±0.02b 4.53±0.02c 4.46±0.02b 4.42±0.01d±4.61 °م10 /ثوم

غ 0.75
 - 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 /ثوم

 / ثومغ1
 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

  .ين العينات ب)p >0.05(تشير الاختلافات بين الاحرف ضمن العمود الواحد إلى وجود فروق معنوية

 ة قريب pH التحضين عند درجة     إيقاف أن أغلب العينات جرى   ) 3(يلاحظ من الجدول    
 عينـات بالنـسبة إلـى     .  وتحولت إلى لبن   تخثرتجميعها  أي أن العينات     0.1±4.61من  

 نتيجة انخفـاض   من التخزيناً يوم 14 فسدت بعد° م10و°  م4الشاهد عند درجة تخزين 
 ـ  ملاحظة  فضلاً عن  0.01±4.41 و 0.01±4.42 إلى pHـة ال  وصلت درج  إذْ pHدرجة ال

 بينمـا فـي     ). على التـوالي   عينات الشاهد (  في العينات   وطعمها الحموضة العالية رائحة  
 مـن عينـات   قلأ pHـالقيمة انخفاض   لوحظ 0.5gr إضافة الثوم    وزن كان ات التي العين
 pH وصلت قيمة الـ     إذْ اً يوم 35 ةتها مد امحافظة على مواصف   واستمرت العينات    ،الشاهد

 نتيجة انخفـاض   على التوالي حيث فسدت العينتان بعد ذلك0.01±4.42 و 0.03±4.45إلى  
 ـ  ـأ. فـي العينـات   وطعمها  الحموضة العالية    ملاحظة رائحة    فضلاً عن  pHدرجة ال ا م

قل من عينات   أ بدرجة   pHالـ نسبة انخفاض    تكانف  من الثوم  غ0.75 أُضيفالتي   اتالعين
  إلـى  الوصـول °  م 10و°  م 4عند الدرجـة     غ0.75 واستطعنا عن طريق إضافة      الشاهد
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 ـ 42 على التوالي وفسدت العينـات بعـد  0.02±4.45 وpH  4.46±0.02الـ مـن   اً يوم
 اقـل   pHالـ الانخفاض في قيمة      فقد كان  ثوممن ال  غ1 التي تحتوي    ا العينات أم. التخزين

 إذ 49لمحافظة على اللبن الرائب مدة       ا غ1 وزن واستطاع الثوم ب   ،بكثير من عينات الشاهد   
 زيادة كمية الثـوم  إذْ إن . على التوالي  0.03±4.43و 0.02±4.45إلى   pHالـوصلت قيمة   

 ـ الحموضة  درجة انخفاضالمضافة خفضت من سرعة       ولم ، للوسط اً وعملت واقي  pH أوال
ريـا  ن بكتوربما يفسر ذلـك بـأ   ، pH التخزين على قيمة الـةؤثر اختلاف درجة حراري

 Bonczar  مـع  وهذا يتوافق ،  وأقل°  م 10البادئ يكون نشاطها ضعيفاً عند درجة حرارة        
  ).Ghodekar، 2008 وGandhi و 2002( وزملاؤه

  :م الحسينتائج التقيي
 وذلك خلال   ؛عينة الشاهد ب وقُورنت، حسي لعينات اللبن الرائب المحضرة    تقييم  أُجري  

 يوضح نتائج هذا )4(والجدول ، اًيوم 49 و42و35 و28   و21 و14و7 و 1  التخزين مدد
 6، )متوسـط  (7، )جيـد  (8، )دلت على صفة جيد جـداً     (9: م وفق الدرجات الآتية   يالتقي

  Heymann . (1999)  وLawlessوذلك بحسب ) ضعيف (5، )مقبول(
  

  ةف نتائج التقييم الحسي للبن الرائب المحضر من دون إضافة الثوم ومع الإضا) 4(الجدول 
 المتوسط الحسابي القبول كمنتج الطعم الرائحة  القوام  نوع المعاملة أول يوم تخزين

 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 9.00  ° م4 /شاهد
0.5gr9.00  °م4  / ثوم a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 

0.75gr9.00 °م4  / ثوم a 8.00 b 8.00 b 8.00 b 8.25 b 
1gr9.00  °م4  / ثوم 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

0.5gr9.00 °م10 / ثوم a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 
0.75gr9.00 °م10 / ثوم a 8.00 b 8.00 b 7.00 c 8.00 c 

1gr9.00  °م10 / ثوم a 7.00 c 7.00 c 6.00 d 7.25 d 
 المتوسط الحسابي القبول كمنتج  الطعم الرائحة  القوام  نوع المعاملة   أيام7 زمن التخزين

 a 8.00 a 8.00 a 8.00 a 8.25 a 9.00  ° م4 /شاهد
0.5gr9.00  °م4  / ثوم a 9.00 c 9.00 c 9.00 c 9.00 c 

0.75gr9.00 °م4  / ثوم a 8.00 a 8.00 a 8.00 a 8.25 a 
1gr9.00  °م4  / ثوم 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

0.5gr9.00 °م10 / ثوم a 9.00 c 9.00 c 9.00 c 9.00 c 
0.75gr9.00 °م10 / ثوم a 8.00 a 8.00 a 7.00 b 8.00 a 

1gr9.00  °م10 / ثوم a 7.00 b 7.00 b 6.00 d 7.25 d 
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 )...4(تتمة الجدول 
 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
0.5gr9.00  °م4  / ثوم a 8.00 b 8.00 b 8.00 b 8.25 b 
0.75gr9.00 °م4  / ثوم a 8.00 b 8.00 b 8.00 b 8.25 b 

1gr9.00  °م4  / ثوم 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
0.5gr9.00 °م10 / ثوم a 8.00 b 8.00 b 8.00 b 8.25 b 
0.75gr9.00 °م10 / ثوم a 8.00 b 8.00 b 7.00 c 8.00 c 

1gr9.00  °م10 / ثوم a 7.00 c 7.00 c 6.00 d 7.25 d 
 المتوسط الحسابي القبول كمنتج الطعم  رائحةال  القوام  نوع المعاملة  اً يوم21زمن التخزين 

0.5gr9.00  °م4  / ثوم a 8.00 a 8.00 a 8.00 a 8.25 a 
0.75gr9.00 °م4  / ثوم a 8.00 a 8.00 a 7.00 b 8.00 c 

1gr9.00  °م4  / ثوم a 7.00 b 7.00 b 6.00 c 7.25 d 
0.5gr9.00  °م10 / ثوم a 7.00 b 7.00 b 7.00 b 7.50 b 
0.75gr 9.00 °م10 /ثوم a 7.00 b 7.00 b 7.00 b 7.50 b 

1gr9.00  °م10 / ثوم a 7.00 b 7.00 b 6.00 c 7.25 d 
 المتوسط الحسابي القبول كمنتج الطعم  الرائحة  القوام  نوع المعاملة  اً يوم28زمن التخزين 

0.5gr9.00  °م4  / ثوم a 7.00 a 7.00 a 7.00 a 7.50 a 
0.75gr9.00 °م4  / ثوم a 7.00 a 7.00 a 7.00 a 7.50 a 

1gr9.00  °م4  / ثوم a 6.00 b 6.00 b 5.00 c 6.50 d 
0.5gr9.00 °م10 / ثوم a 6.00 b 6.00 b 6.00 b 6.75 b 
0.75gr9.00 °م10 / ثوم a 7.00 a 7.00 a 6.00 b 7.25 c 

1gr9.00  °م10 / ثوم a 6.00 b 6.00 b 5.00 c 6.50 d 
 المتوسط الحسابي القبول كمنتج الطعم  الرائحة  القوام  نوع المعاملة  اً يوم35تخزين زمن ال

0.5gr9.00  °م4  / ثوم a 4.00 a 4.00 a 4.00 a 5.25 a 
0.75gr9.00 °م4  / ثوم a 6.00 b 6.00 b 5.00 b 6.50 b 

1gr9.00  °م4  / ثوم a 6.00 b 6.00 b 5.00 b 6.50 b 
0.5gr9.00 °م10 / ثوم a 4.00 a 4.00 a 4.00 a 5.25 a 
0.75gr9.00 °م10 / ثوم a 6.00 b 5.00 c 5.00 b 6.25 c 

1gr9.00  °م10 / ثوم a 6.00 b 5.00 c 4.00 a 6.00d 
 المتوسط الحسابي القبول كمنتج الطعم  الرائحة القوام  نوع المعاملة  اً يوم42زمن التخزين 

0.75gr9.00  °م4  / ثوم a 4.00 a 4.00 a 4.00 a 5.25 a 
1gr9.00  °م4  / ثوم a 5.00 b 5.00 b 5.00 b 6.00 b 

0.75gr9.00 °م10 / ثوم a 4.00 a 4.00 a 4.00 a 5.25 a 
1gr9.00  °م10 / ثوم a 5.00 b 5.00 b 4.00 a 5.75 c 

 المتوسط الحسابي القبول كمنتج  الطعم  الرائحة القوام  نوع المعاملة  اً يوم49زمن التخزين 
1gr9.00  °م4  / ثوم a 4.00 a 4.00 a 4.00 a 5.25 a 
1gr9.00  °م10 / ثوم a 4.00 a 4.00 a 4.00 a 5.25 a 

 .)p >0.05( يشير الاختلاف في الأحرف ضمن العمود الواحد إلى وجود فروق معنوي            
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 العينات المضاف فضلاً عن في مايتعلق بالقوام كانت عينات الشاهد )4(يتضح من الجدول 
لثوم إلى نتائج سلبية علـى       إضافة ا  ولم تؤدِ ،  اً مختلفة ذات قوام جيد جد     بأوزانثوم  اليها  إل

ة الثوم غير واضحة كانت رائحو، مدة التخزينبل حافظت على قوام جيد جداً طوال القوام، 
موافقة لعينات الشاهد  ولذلك كانت درجة التقييم   ؛0.5gr إضافة الثوم    وزن في العينات ذات  

  غ0.75 إضافة الثوم  وزن اتذنات  بينما كانت رائحة الثوم واضحة في العي      ، )داًجيد ج  (9
، أقل ولذلك كانت درجة التقييم      ؛غ1 إضافة ثوم    وزن ات ذ عيناتوهي أكثر وضوحاً في ال    

 10والدرجة ° م 4لاف كبير في درجات التقييم بين التخزين عند الدرجة  اختولم يكن هناك    
 4عطت عينات الشاهد الدرجـة      أتقييم لدى تخزين العينات     ومع ملاحظات درجات ال   . °م
 علـى   إليها الثـوم  وحافظت باقي العينات المضاف     ،  من التخزين  اً يوم 14بعد  ) ضعيف(

 درجة  في حين  غ0.75 و غ0.5 إضافة ثوم    وزن اتللعينات ذ ) جيد( 8 درجات تقييم أعلى  
واستمرت .  من التخزيناًوم ي14 بعد   غ1  إضافة ثوم   وزن للعينات ذات ) متوسط (7التقييم  

إذْ  اً يوم 14ها ثوم محافظة على درجات أعلى خلال فترة التخزين بعديلإالعينات المضاف 
  وزن اتذ الثوم غير واضح في العينـات        طعمكان  ، و فسدت عينات الشاهد في ذلك اليوم     

ن طعم الثوم بينما كا، 9 ولذلك كانت درجة التقييم موافقة لعينات الشاهد ؛غ0.5إضافة الثوم 
 وزن  وهي أكثر وضوحاً في العينات ذاتغ0.75 إضافة الثوم ذو وزن في العينات اًواضح

ومع ملاحظات درجات التقييم لدى تخزين      . قلأ ولذلك كانت درجة التقييم      ؛غ1إضافة ثوم   
 من التخزين وحافظت باقي العينـات  اً يوم14 بعد 4عطت عينات الشاهد الدرجة  أالعينات  

 غ0.75 وغ0.5 إضافة ثوم  وزنينات ذاتللع 8  ثوم على درجات تقييم أعلىليهاإالمضاف 
.  من التخـزين   اًيوم 14د   بع غ1 إضافة ثوم   وزن ات للعينات ذ  7 درجة التقييم    تبينما كان 

  14التخزين بعدمدة  ثوم محافظة على درجات أعلى خلال إليهاواستمرت العينات المضاف 
كـان  التي  عند العينات   كان القبول الإجمالي     .لشاهد سيئاً كان طعم عينات ا    في حين  اًيوم
وذلك لعدم وجود  ؛أكثر رغبة عند المقيمين حليب  من ال  لتر   1لكل   غ0.5 إضافة الثوم    وزن

 اتعينات الثوم ذ  استطاعت   .العليا الإضافةنسب  بطعم أو رائحة للثوم في العينات مقارنة        
. رضت للفساد  بعدها تع  اً يوم 35لة حتى    المحافظه على مواصفات مقبو    غ0.5 إضافة   وزن
يوماً 42 فقد حافظت على مواصفات مقبولة حتى غ0.75 إضافة الثوم  وزنا العينات ذاتأم 

 حافظـت علـى   غ1 إضافة الثـوم    وزن اتفي حين أن العينات ذ    ، فسادبعدها تعرضت لل  
  . بعدها تعرضت للفساداً يوم49مواصفات مقبولة حتى 

  :جرثوميتحليل الال
 108×1.3±0.01أن أغلب العينات كانـت لهـا قـوه حيويـة      ) 5(حظ من الجدول    يلا
بالنسبة إلى عينات الـشاهد عنـد       .  ظروف تحضير العينات   اويغرام نظراً إلى تس   /خلية

 يومـاً مـن التخـزين إذْ     14انخفضت فيها القوة الحيوية بعد° م10و° م4الدرجة تخزين 
بينما في العينات   ). ات الشاهد على التوالي   عين(غرام  / خلية 105×4.1 و 105×5 إلىوصلت  
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انخفضت فيهـا القـوة   ° م10و° م4 عند الدرجة تخزين 0.5grالتي كان وزن إضافة الثوم  
الحيوية للبادئ بدرجة أقل من عينات الشاهد واستمرت العينات محافظـة علـى قوتهـا                

أمـا  . تـوالي غرام على ال  /خلية) 106×4.1 و 106×5( يوماً إذ وصلت إلى    35الحيوية مده   
 فقد كان نسبة انخفاض القوة الحيوية بدرجة أقل من عينـات            0.75grالعينات التي تحتوي    

 42غرام على التـوالي بعـد     /خلية) 106×2.6 و 106×3.7(الشاهد واستطعنا الوصول إلى     
التـي  أما العينـات  . 0.5grيوماً من التخزين وكانت النتائج أفضل من إضافة الثوم بوزن          

واسـتطاع  قد كان الانخفاض في القوة الحيوية أقل بكثير من عينات الـشاهد          ف 1grتحوي  
 يومـاً إذْ وصـلت إلـى        49 المحافظة على قوة حيوية للبن الرائب مدة         1grالثوم بوزن   

 المضافة الثوم نسبة  بأن يمكن تفسير ذلك  . غرام على التوالي  /خلية) 106×2.7 و 106×5.4(
والعفن مما سمح باستمرار بكتريا البـادئ مـدة      الخمائر نموكبح  ل كافية كانت في العينات 

  .)6(وهذا ماتثبته النتائج الموضحة في الجدول أطول، 
 Streptococcus thermophilus(  لبكتريـا البـادئ  القوة الحيويةتحليل  نتائج )5( الجدول

+Lactobacillus bulgaricus (التخزينمددخلال  ةلعينات اللبن الرائب المحضر  
  .غرام/خلية

  نوع المعاملة  )يوم(زمن التخزين 
1 7 14 21 28 35 42 49 

 ـ  ـ  ـ ـ ـ 105×5 107×2.2  108×1.3  ° م4 /شاهد
0.5grـ ـ 106×5 106×6.2 107×1.3 107×1.4 107×4.2 108×1.4  ° م4 /ثوم 

0.75gr ـ 106×3.7 106×6.7 106×9.4 107×3.8 107×4.5 107×6.4 108×1.4 ° م4 /ثوم 
1gr106×5.4 106×5.4 106×8.2 106×9.8 107×4.9 107×6.2 107×8.3 108×1.4  ° م4 /ثوم 
 ـ  ـ  ـ ـ ـ 105×4.1 107×2 108×1.3  ° م10 /شاهد

0.5grـ ـ 106×4.1 106×4.4 107×1.2 107×1.3 107×2 108×1.4 ° م10 /ثوم 
0.75grـ 106×2.6 106×5.3 106×7.4 107×3.2 107×4.3 107×5.8 108×1.4  ° م10 /ثوم 

1gr106×2.7 106×3.2 106×7.1 106×8.3 107×4.1 107×5.5 107×7.5 108×1.4  ° م10 /ثوم 

  غرام/ التخزين خلية مددنتائج تحليل الخمائر والفطور لعينات اللبن المحضره خلال ) 6(الجدول 
 49 42 35 28 21 14 7 1 نوع المعاملة  )يوم(زمن التخزين 

 ـ ـ  ـ ـ ـ 104×6.8 104×4.5  104×3.8  ° م4 /شاهد
0.5grم4 /ثوم °  NIL NIL NIL NIL NIL NIL ـ ـ 
0.75grم4 /ثوم ° NIL NIL NIL NIL NIL NIL NIL ـ 

1gr م4 /ثوم °  NIL NIL NIL NIL NIL NIL NIL NIL 
 ـ ـ  ـ ـ ـ 104×7.6 104×6.2 104×4.3  ° م10 /شاهد
0.5gr م10 /ثوم ° NIL NIL NIL NIL NIL NIL ـ ـ 

0.75grم10 /ثوم °  NIL NIL NIL NIL NIL NIL NIL ـ 
1gr م10 /ثوم °  NIL NIL NIL NIL NIL NIL NIL NIL 

NILتشير إلى عدم وجود أي خمائر أو فطور  .  
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 ، وذكـر  ذا أصل طبيعي   مضاداً للمكروبات  مرجحاً و  عنصراً الثوم اعتباريمكن  لذلك  

Rees   العديد مـن    قد ثبط  المجمدالمستخلص المائي للثوم المجفف و     أن )2009( وزملاؤه
وزمـلاؤه   Gundogdu وهـذا يتوافـق مـع    ،الفيروساتوالفطريات و والخمائر البكتريا
2009)(.  
  

 مـدة الثوم أنتجت نوعاً جديداً من اللبن يحتفظ بنوعية مقبولة خلال         واستنتج أن إضافة  
 فـي هـذه     اِختُبـرت  أسابيع، وتشير النتائج إلى أن جرعة الثوم التي          4قل عن   تخزين لات 

  . تكنولوجيا إنتاج الألبان تطويرالدراسة ذات احتمالية كبيرة من شأنها أن تسهم في



  ة إمكانية إطالة مدة حفظ اللبن الرائب بإضافة الثومدراس  ـالنداف وسليق وزمار
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