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  تصنيع جبن مطبوخ قابل للمد مدعم ببكتيريا بروبيوتيك
Lactobacillus acidophilus LA-5, Lactobacillus casei431 

  

 )1( أنطون طيفورو )1( إبراهيم الخلايلةهنزي

  

  ملخصال
 ن من بكتيريا بروبيوتيك لتدعيم الجبن المطبوخ القابل للمـد همـا           سلالتااستخدمت في هذه الدراسة     

Lactobacillus acidophilus LA-5, Lactobacillus casei431عـدادهما بعـد ثمانيـة    أ بقيت و
عـداد  مـن الأ أعلى عداد  وهذه الأ،غ على التوالي/خلية 107×1.4 و 107×2.6 من الخزن المبردأسابيع 

نـت نتـائج    كـذلك بي  ،  صحة المستهلك من قبل بكتيريا بروبيوتيك      فييجابي  الإالموصى بها لإعطاء الأثر     
 فـي الـصفات     0.05تقييم الحسي من قبل المقيمين المختصين عدم وجود فروق معنوية عند مـستوى              ال

ونـال  ) control(الحسية بين الجبن المطبوخ المدعم ببكتيريا بروبيوتيك والجبن المطبوخ غير المـدعم             
 ـ     .النوعان من الجبن المطبوخ إعجاب وتقبل المقيمين والمستهلكين        أن  إلـى    ةوتشير نتائج هـذه الدراس
المستهلك ودون حدوث أية تغييـرات       إلى   الجبن المطبوخ القابل للمد وسيله جيدة لنقل بكتيريا بروبيوتيك        

  .في صفاته الحسية وتركيبه الكيميائي

  

  . بكتيريا بروبيوتيك، لا كتوباسلس أسيدوفلس، لاكتوباسلس كيزاي:الكلمات المفتاحية

  

  

  

  
 

  
 .سورية، جامعة دمشق، 30621ص ب ، كلية الزراعة، قسم علوم الأغذية )1(
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Manufacturing Processed Spread Cheese 
Supplemented with Probiotic Bacteria 

Lactobacillus acidophilus LA-5, Lactobacillus casei431  
 
 

N. A. Khalayleh )1(  and A. Taefor(1) 

  

  
ABSTRACT 

Two strains of probiotic bacteria were used in this study for supplying 
processed spread cheese which are: Lactobacillus acidophilus LA-5, 
Lactobacillus casei 431 . Their total count after eight weeks of refrigerated 
storage was 1.4×107 and 2.6×107 cell /g consequently .These numbers are higher 
than recommended ones to show the positive impact on the consumer's health. 
The results of sensory evaluation by panelist show no significant differences at 
0.05 in sensory characteristics between processed cheese that supported by 
probiotic bacteria and unsupported processed cheese, Both kinds of processed 
cheese had got acceptance of consumers & panelist. The results of this study 
show that the processed spread cheese is a suitable medium to transfer 
probiotic bacteria to consumers without any changes in sensory characteristics 
and chemical composition. 

  
Key words: Probiotic Bacteria Lactobacillus acidophilus LA-5, 

Lactobacillus casei 431  
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  مقدمة
المتخمرة المحتوية علـى بكتيريـا بروبيوتيـك        لبان  ازداد حديثاً استهلاك منتجات الأ    

Probiotics           وتسوق هذه المنتجات في أمريكا وأوروبا واليابان على أنها أغذية وظيفية. 
 بأنها أغذية تحتوي على بكتيريـا  food Probioticsيوتيك الوظيفيةوتعرف أغذية البروب

   قيمتها الغذائيـة   فضلاً عن  صحة المستهلك    في  إيجابياً بروبيوتيك الحية وبذلك تعطي أثراً    
(Sanders, 1999) .   وكلمة بروبيوتيك مشتقة من اللغة اليونانية وتعنـي لأجـل الحيـاة  

(for life) مختلطة من البكتيريا الحيـة تـؤدي نفعـا    أو  وهي عبارة عن مزرعة وحيدة
ن لا يقـل عـددها فـي الغـذاء عنـد            أ، وهذه البكتيريا يجب     )Fuller,1989(بالصحة  

 ولتوفير هذا العدد يجب استهلاك الغـذاء المحتـوي علـى            ،غ/خلية 106الاستهلاك عن   
 ـ        100بكتيريا البروبيوتيك بشكل يومي وبمعدل       وة  غ لكي تمنح الفوائـد الـصحية المرج

)Salminen,1998.(  
 lactic acid bacteriaمجموعة بكتيريا حمض اللـبن   إلى تنتمي بكتيريا بروبيوتيك

   :عديدة من البكتيريا تستخدم كبروبيوتيك وتشملأنواع وهناك 
Lactobacillus, bifidobacterium, lactococcus, leuconostoc, 

streptococcus , pediococcuc , enterococcus. (Holzapfel et al.,1998). 
 ,Lactobacillusفـراد الجنـسين  أالدراسات ركزت علـى اسـتعمال    إلا أن معظم

bifidobacterium       وجدت كجزء   أيضاً   بسبب تاريخهم الطويل والآمن في الأغذية وهي
 البكتيريا التابعـة للجـنس   وتعدJarvenpaa et al., 2007 (( من الميكروفلورا المعوية

Lactobacillus         لاهوائيـة   أو   عصوية موجبة جرام غير متحركة لا هوائية اختياريـة
 فيمـا    لنموها الأمثل pH ـتتراوح قيمة ال  و،  نزيم الكتاليز ، كما أنها غير مفرزة لأ     إجبارية

  .)Charteris et al., 1997 (6.2–5.5 بين
  :  فهيالتي تستعمل كبروبيوتيكنواع  الأأما

L- rhamnosus, L-plantarum, L-gasseri, L-acidophilus L- casei, 
L-para casei, L- reuteri (Makinen and Bigret,1993). 

 عند استهلاكها وتشمل هـذه      الإنسان صحة   فيإن لبكتيريا البروبيوتيك تأثيرات مفيدة      
تنتج بعض  وتحفظ توازن ميكروفلورا القناة الهضمية،      والتأثيرات تحسين هضم اللاكتوز،     

تمنـع  وتقلل نسبة الكلولسترول بالدم،     و،  )antimicrobial(يريا الفساد   المواد المثبطة لبكت  
تحسن من الخـصائص المـضادة للطفـرات        وتحفز نظام المناعة،    و،  الإسهالوتقلل من   

 ).Salminen, 2001(الوراثية للخلايا 
الجبن الوظيفي إنتاج يعد functional cheese  جبان بيئة فالأمن المقترحات الحديثة
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المتخمرة فهي تمتلـك    لبان   وملائمة لنمو بكتيريا البروبيوتيك أكثر من منتجات الأ        مناسبة
pH   من الدهن والمواد الصلبة يوفر لها الحمايـة فـي أثنـاء              نسبياً ياًومحتوى عال أعلى 

  .Stanton et al.,1998)(مي الهضالجهاز  عبورها
وسـلالات   أنـواع  جبن شدر يحتوي علـى  إنتاج) Michael et al., 2006(حاول 

 بكتيريـا    أعـداد  نأنـت نتـائج هـذه الدراسـة          وبي ،مختلفة من بكتيريا البروبيوتيـك    
bifidobacterium spp, L- rhamnosus, L- casei, L-paracasei    بقيـت فـوق

سبوعاً مـن   أ 32يجابي بعد   الإ الصحي   الأثر لإعطاءغ  / خلية 106المستوى الموصى به    
. قل من المستوى الموصـى بـه      أ L-acidophilus بكتيرياأعداد  كانت   في حين    ،الخزن

عدد من سـلالات بكيتريـا   إضافة تمت  ,.Gardiner et al)1998 (خرىأوفي دراسة 
Lactobacillus      أن بكتيريا  فاتضحفي تصنيع جبن الشدر  L-paracasei     بقيـت حيـة 

يا بكيترإضافة   اتضح أن  أشهر من الخزن     8من الموصى به بعد     أعلى  وفعالة وبمستويات   
bifidobacterium spp, وL-acidophilus  الجبنة البيضاء المحفوظة في محلـول  إلى

 الأثر لإعطاء يوماً من الخزن قريبة من تلك الموصى بها          90عدادها بعد   أكانت  أن  ملحي  
بكتيريـا  إضـافة  كـذلك تمـت   ). Yilmaztekin et al., 2004(يجـابي الـصحي   الإ

bifidobacterium bifidum وL-acidophilus المثلجـات اللبنيـة فاتـضح أن     إلى
من الموصى بها بعـد     أعلى  أعداد  المثلجات اللبنية وسيلة جيدة لنقل بكتيريا البروبيوتيك وب       

  ). Sharareh and Memahon,1992(  من الخزن بالتجميداًسبوعأ 17
ـ المعتمـدة ذا كانت بكتيريا البروبيوتيك     إبكتيريا البروبيوتيك ناجحة    إضافة   تعد  اوم  تق

 عنـد ن تنخفض قابليتهـا للحيـاة وتكـون أعـدادها           أظروف التصنيع والخزن من دون      
 لـم   وإذا  كل ذلك  يجابي الصحي، الإ الأثرعطاء  من العدد الموصى به لإ    أعلى  الاستهلاك  

الحـسية والكيميائيـة    الخـصائص   تـدني   مما يؤدي إلى    عكس على المنتج    تن آثاراًتحدث  
)Dinakar and Mistry,1994.(  

  
  هدف البحثأ

  ببكتيريـا البروبيوتيـك المفيـدة      ويكـون مـدعماً   تصنيع جبن مطبوخ قابـل للمـد         .1
Lactobacillus acidophilus LA -5 , Lactobacillus casei 431 وذلك بهدف 

 .وظيفيو جبن مطبوخ إنتاج
 , Lactobacillus acidophilus LA -5 بكتيريا البروبيوتيك المفيـدة أعداد  تعيين .2

Lactobacillus casei 431   في الجبن المطبوخ القابل للمد بعد التـصنيع مباشـرة 
 .من الخزن المبردأسابيع  8وخلال 
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  مواد البحث وطرائقه
 :المواد المستعملة .1

ريـا  ياستخدمت في هـذه الدراسـة سـلالتان مـن بكت          : بادئ البروبيوتيك البكتيري   -
 Lactobacillus acidophilus LA -5 , Lactobacillus casei 431 البروبيوتيك

  . الدنمارك– شركة هانسن إنتاجمن 
ــورت  - ــادئ اليوغ ــف  ب ــد المجف  ,Streptococcus thermophilus المجم

(Lactobacillus. delbrueckii ssp. bulgericus) الدنمارك–من شركة هانسن .  
- L-cysteine – HCL شركة إنتاج من Sigmaأمريكا . 
 Sigma شـركة  إنتاجلثلجي من  حمض الخل اإليهايضاف  Rogosa sl Agarبيئة  -

 .أمريكا
 . أمريكاSigma شركة إنتاجمن  MRS (De Man Rogosa and Sharp(بيئة  -
- Vancomycine  شركة إنتاجمن Sigmaأمريكا . 
ولتوفير الظروف اللاهوائية تـم  ) منشأ اسبانيا( J.P Selectaحاضنة لا هوائية صنع  -

 مـن اسـطوانات     N2 و CO2 غاز   وتضخكسجين  الأالحاضنة بمضخة تسحب     تزويد
 .خاصة بكل غاز

ثنائي فوسـفات الـصوديوم،   ( kasomel 2394, kasomel 2366أملاح استحلاب  -
 . بلجيكا- Euro Phose  شركةإنتاجمن ) وبولي فوسفات الصوديوم

 جامعـة دمـشق،     –في كلية الزراعـة     لبان   في مختبرات الأ   صنّعت: الجبنة البيضاء  -
 . مزارع الكليةإنتاجية الكيميائية والميكروبية من  حليب خام جيد النوعاستخدامب

 اِشتُريت: جبنة القشقوان، جبنة القريشة، وقشده مبسترة، وملح طعام، وحامض ليمون          -
 .من السوق المحلية

 . منشأ هولندا- منشأ فرنسا، سوربات البوتاسيوم–مسحوق المصل المجفف  -
 . منشأ فرنسا–مسحوق الحليب المجفف خالي الدسم  -

 :ات تصنيع الجبنة البيضاءخطو .2
  :الآتيةالجبنة البيضاء حسب الخطوات صنّعت 

 .تصفية الحليب وتنقيته من الشوائب .1
 .) ثانية15مدة  °م72(بسترة الحليب  .2
 . °م39درجة حرارة  إلى تبريد الحليب بسرعة .3
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 . كغ حليب100 غ لكل 20 بمعدلكلوريد الكاليسيوم إضافة  .4
 %.1بادئ اليوغورت بنسبة إضافة  .5
 . كغ حليب100 غ لكل 2.5المنفحة بنسبة إضافة  .6
 . دقيقة بحيث يحدث التخثر60 – 40 مدة °م 39التحضين في حرارة  .7
 . دقيقة15تقطع الخثرة وتترك مدة  .8
 .صرف المصل .9

 .توضع الخثرة في قطعة قماش وتكبس حتى يتوقف رشح المصل .10
 %.16تقطع الجبنة وتوضع في محلول ملحي تركيز  .11

  ):إزالة ملوحتها( البيضاء لعملية الطبخ تحضير الجبنة. 3
 بعد تقطيعها يدوياً  في ماء مبرد    تم تخليص الجبنة البيضاء من ملوحتها بالنقع المتكرر         

 12ا مدة النقع فبلغت     أم. 1-4 الجبنة إلى   وكانت نسبة الماء  .  ملم 4-3شرائح بسمك   إلى  
 ظروف مبردة للحد    في النقع   وقد تم .  مرات 3 المدة خلال تلك    مع تغيير ماء النقع   ساعة،  

 الجبنة تصبح سهلة الفساد نتيجـة       وذلك لأن من حصول تغيرات حسية ونموات ميكروبيه       
  .ملوحتهاارتفاع الرطوبة وانخفاض 

بعد التأكد من إزالة الملوحة عن طريق التذوق الحـسي ثـم            أُخرجت العينة من الماء     
ي أكياس من البولي اثيلـين       ووضعت ف  مما تضمه من ماء   كبست للتخلص من أكبر كمية      

  .حين الاستعمالى لإوخزنت بالتجميد 
  :تنشيط بادئ البروبيوتيك. 4

 Lactobacillus acidophilusالبكتيري المكون مـن   تم تنشيط بادئ البروبيوتيك
LA -5 , Lactobacillus casei 431 ولـى  من خلال مرحلتين اثنتين، ا استخدم في الأ

مدة نصف ساعة    ° م °90معامل بحرارة    %12رجع بنسبة   حليب مجفف خالي الدسم مست    
كملتقط للاكـسجين   %0.05 بنسبة L-cysteine – HCLإضافة  مع ° م37 إلى ثم برد

بـادئ بكتيريـا   إضـافة  وتـلا ذلـك   ). Dave and hah,1997(ومصدر للنيتروجين 
 واسـتخدمت الحاضـنة     ، سـاعة  18 مدة   ° م 37مع التحضين عند  %) 0.5( البروبيوتيك

 °م85 عند   عولجتا المرحلة الثانية فاستخدمت فيها قشدة       أم. زازة لمنع تراكم الحمض   اله
من الحليب المحتوي على بـادئ      % 2 إضافة و °م37 إلى   لاحقل دقائق ثم التبريد ا    10مدة  

 . حين استعمالهاإلى  مبردة حفظت ساعة ثم 18مدة  °م37البروبيوتيك والتحضين عند 
  :طبوخخطوات تصنيع الجبن الم. 5

 Stephan جهاز طـبخ نـوع      استخدامالغوطة ب ألبان   الجبن المطبوخ في مصنع      صنّع
  .(Caric,1993) :الآتيةوفق الخطوات  ،اً كيلوغرام25 سعة ذيألماني الصنع 
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 .جبانالأتقطيع وسحق  .1
جبنة بيضاء، جبنة قشقوان، جبنة قريشة، مسحوق       (،  والإضافاتساسية  الأوزن المواد    .2

ملاح الاستحلاب، ملح طعام، حامض ليمون، سوربات البوتاسيوم،        المصل المجفف، أ  
 ).ماء

 .وضع المكونات سابقة الذكر داخل جهاز الطبخ .3
 دقائق مع التحريك بواسطة سـكاكين      5 مدة   °م90عند    البخار المباشر  استخدامالطبخ ب  .4

 .دقيقة/ دورة1500/3000تدور بسرعة 
 المزدوج المزود بجهاز الطبخ بالمـاء        من خلال تزويد الجدار    °م45 إلى   تبريد الخليط  .5

 . الدرجةإلى هذه الوصول يستغرقها دقيقة هي المدة التي 11البارد مدة 
  .L-cysteine – HClإضافة  .6
الخليط مع استمرار عملية التحريـك       إلى   القشدة المدعمة ببكتيريا البروبيوتيك   إضافة   .7

 .  دقيقة للحصول على كتله متجانسة2مدة 
 المنتج بعبوات زجاجيةيعبأ : التعبئة .8
 .التبريد والخزن .9

 :التحليل الميكروبي. 6
 :تحضير العينة للتحليل الميكروبي. أ

سـترات  % 2 مل من    99 غ من العينة مع      11بخلط   10- 1حضر التمديد الابتدائي    
 مـاء   اسـتخدام  حسب الحاجة ب   فحضرت الأخرىا محاليل التمديد     أم .الصوديوم المعقمة 

 – L-cysteine وساط التمديد المستخدمةأ إلى ضيفأُوقد  .pepton wate ببتوني معقم
HCL 0.05)%Dinakar and Mistry,1994 .( طباق المـصبوبة  الأواستعملت طريقة

  ).Yousef and Carlstrom, 2003( طبقين لكل تمديد استخدامب
  :الفحوصات الميكروبية. ب

 , Lactobacillus acidophilus LA -5بكتيريــا البروبيوتيــكأعــداد  قُــدر
Lactobacillus casei 431ثـم  ،  في الجبن المطبوخ المدعم بهما بعد التصنيع مباشرة

 Rogosa Sl بيئةاستخدام أسبوعاً من الخزن المبرد حيث قدرت أعدادهما ب2,4,6,8بعد 
Agar وتم التفرقة بينهمـا بالاعتمـاد علـى الـشكل           ، حمض الخل الثلجي   إليها مضاف 

 أيـضاً    واستخدمت .يا البكتيريا على وسط النمو وصبغها بصبغة غرام       المورفولوجي لخلا 
بكتيريـا    حيث لاتـستطيع Vancomycine ملغ من 1 إليهامضاف   MRS Agarبيئة

Lactobacillus acidophilus LA -5 ملغ من 1 مقاومة Vancomycine ،لا ومن ثم 
على نحو جيد في هـذا   Lactobacillus caseiتستطيع النمو فيه في حين تنمو بكتيريا 
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ــط ــضنت  .الوس ــد  ح ــاق عن ــدة  °م37الأطب ــة م ــروف لا هوائي ــام 3 بظ   أي
)Thamaraj and Shah, 2003(،  كما أجري فحص الحركة واختبار الكتاليز وتـصبيغ 
  ). Charteris et al.,1997( بواغ كفحوصات تأكيدية لبكتيريا البروبيوتيكالأ

وسـط الآغـار المغـذي   اسـتخدام  بتـم تعيينـه    الدقيقية فقدللأحياءلعدد الكلي  اا  أم   
)nutrient agar ( وسـط اسـتخدام وعدد بكتيريا المكورات العنقودية المذهبـة ب Baird 

parker  ،عـدد  تعيـين    ساعة، و  48 مدة   °م37طباق في ظروف هوائية عند       الأ وتحضن
 ضنتح. )VRBA (الأصفر الأحمر وسط الآغار البنفسجي     استخدامبكتيريا الكوليفورم ب  

 potato وسطاستخدامعدد خلايا الخمائر بتم تعيين  ساعة، و24 مدة °م37 عند الأطباق
dextrose agar أيـام 5 مدة °25طباق عند الأ وتحضين  )Yousef and Carlstrom 

,2003. ( 
 :التحليل الكيميائي. 7

 والجبن   التركيب الكيميائي للجبن المطبوخ القابل للمد المدعم ببكتيريا البروبيوتيك         حلّل
 نـسبة المـادة     تعيين المستعملة فتم    والإضافات controlالمطبوخ القابل للمد غير المدعم      

 استخدامحين ثبات الوزن، والرماد ب    إلى   ° م 105الجافة الكلية وذلك بالتجفيف بالفرن عند       
 اسـتخدام والحموضة ب ، بيضأ إلى   حين تكون لون رمادي فاتح    إلى   ° م 550 المرمدة عند 

،  طريقـة مـور    استخدام ونسبة ملح الطعام ب    ،0.1ت الصوديوم العيارية    ءافي ما المعايرة  
ــروتين ــل   والب ــة كاداه ــر  ) AOAC, 2002(طريق ــة جرب ــدهن طريق   وال

)Kindstedt and Fox,1991 .( وقياس الرقم الهيدروجينيpHستعمال مقيـاس  ا بpH 
  . منشأ أمريكاpH 5/6 and Lon 5/6موديل  Oakton نوع

  :حسيالتقييم ال .8
، شارك   اثنين ني اختبار الأولى المجموعة   تشمل، أجري نوعان من الفحوصات الحسية    

 شخصاً  12 ذواقين للجبن المطبوخ، و شارك في الاختبار الثاني          أشخاصفي الأول ثلاثة    
واعتمـدت   كمختـصين، جامعـة دمـشق     ب الأغذية والعاملين في قسم علوم      الأساتذةمن  

 قـسمت   .ات الفرنسية الخصائص الحسية للجـبن المطبـوخ       التقسيمات المعتمدة بالمواصف  
واللـون  )  علامـة  5-0(والقوام  )  علامة 10–0(الطعم والرائحة    إلى   الخصائص الحسية 

  علامة 18والمجموع الكلي لعلامات تقييم الخصائص الحسية       )  علامة 3-0(  من والمظهر
)Afnor,1993 .(درجـة  اختبـار  ا المجموعة الثانية من الفحوصات الحسية فـضمت     أم 

 وهي ،)يعجبني بدرجة كبيرة جداً( درجات 9والمدرج ما بين  hedanic scale الإعجاب
وهي أدنـى   ) لا يعجبني بدرجة كبيرة جداً    ( درجة واحدة    إلى   درجات التقييم الحسي  أعلى  

 وقد شارك في المجموعة الثانية من هذه الفحوصات عينة عشوائية           .درجات التقييم الحسي  
  ).(Larmond,1982 مختلفة وفئاتٍتهلكاً وتمثل أعماراً  مس60ضمت 
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  :الإحصائيالتحليل . 9
 المتوسـطات الحـسابية والانحرافـات       اسـتخدام  للبيانات ب  الإحصائيأجري التحليل   
 اسـتخدام بين المتوسطات المدروسـة ب     لتحري وجود فرق معنوي    )t( المعيارية، واختبار 

  .Spssبرنامج 

  النتائج والمناقشة
 :تقدير نسبة الملح في الجبن الأبيض المعد للتصنيع قبل عملية طبخه .1

ن نسبة الملح المتبقية في الجبنة البيضاء بعد نقعها         أاتضح من نتيجة التحليل الكيميائي      
نسبة الملح الأصلية   ب نسبة منخفضة مقارنة     يوه %0.66بلغت   أيضاً    ساعة 12بالماء مدة   

  .تحلية شبه كاملة مما يعني تحقيقفي الجبن الأبيض 
  : المستعملة في تصنيع جبن مطبوخ قابل للمدالأوليةالمواد  .2
المستعملة في تصنيع جبن مطبوخ قابـل للمـد          الأوليةنسبة المواد   ) 1(ن الجدول   يبي 

وقـد تـم    ، مدعم ببكتيريا بروبيوتيك وغير المدعم ذي خصائص حسية وكيميائية جيـدة          
  . متذوقينأشخاصيم الحسي من قبل ثلاثة التوصل إليها من خلال التجربة والتقي

  . المستعملة في تصنيع جبن مطبوخ قابل للمد المدعم وغير المدعمالأوليةنسبة المواد ) 1(جدولال
 %النسبة  المنتج

 %37.2 جبنة بيضاء مزال ملوحتها
 %9.3 جبنة قشقوان
 %9.3 جبنة قريشة
 %18.6 قشدة مبسترة

 %3.25 مسحوق المصل المجفف
 %2.3 لاح الاستحلابأم

 %0.93 ملح الطعام
 %0.23 حامض الليمون

 %0.23 سوربات البوتاسيوم
 %18.6 ماء

 : نتائج التحليل الميكروبي .3
قبـل  ( في الغـذاء     أعدادها كانت   إذاالغذاء ناجحة    إلى   بكتيريا البروبيوتيك إضافة   تعد

 صـحة   فييجابي  الإ لأثرا  لإعطاء )غ/ خلية 106(من العدد الموصى به     أعلى  ) استهلاكه
ــه      ــذاء بأن ــذا الغ ــسمية ه ــن ت ــدها يمك ــستهلك وعن ــذاء الم ــيغ    .وظيف

)Dinakar and Mistry,1994 .(  
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أعداد ) 2(ن الجدول ويبيLactobacillus acidophilus LA -5, Lactobacillus 
casei 431  من الخزن المبرد للجبن المطبوخ القابل للمد حدوث زيادة فيأسابيع  8خلال 

وقـد  ،  من الخزن  أسبوعين إلى   الخلايا خلال الفترة الواقعة ما بعد التصنيع مباشرة       أعداد  
في بداية عملية    خليتين جديدتين  إلى   الخلايا الناشئة كلٍ من    في   انقسامحدوث   إلى   يعود هذا 
  ). Nighswonger et al.,1996( الخزن

في  Lactobacillus acidophilus LA -5 , Lactobacillus casei 431أعداد ) 2(الجدول 
  .الجبن المطبوخ

Lactobacillus acidophilus LA -5 بالأسبوعمدة الخزن 
 غرام/ خلية 

Lactobacillus casei 431
 غرام/ خلية

 107×3 107×2.8 )0(بعد التصنيع مباشرة 

2 2.9×107 3.2×107 

4 2.6×107 2.9×107 

6 1.9×107 2.8×107 

8 1.4×107 2.6×107 

  ثلاث قراءاتلراءة تمثل متوسط حسابي كل ق

 Lactobacillus caseiالبكتيريا أعداد ويلاحظ بعد ذلك حدوث انخفاض طفيف في 
ا أم .من الخزن المبرد  أسابيع  غ بعد ثمانية    / خلية 107×2.6 إلى   أعدادها حيث تصل    431

فـي   كبير انخفاض فقد حدث Lactobacillus acidophilus LA -5 بكترياإلى بالنسبة 
الخاصـة  عـداد    هذه الأ  نأإلا  ، غ في نهاية مدة الخزن    / خلية 107×1.4 إلى   أعدادها تدنّى 

 Lactobacillus acidophilus LA -5 ،Lactobacillus casei 431 بكل من بكتيريا
  . صحة المستهلكفييجابياً إ أثراً كيما تخلّفالموصى عداد من الأأعلى 

 acidophilus بكتيريــاإضــافة  عــنويتــضح مــن نتــائج الدراســات الــسابقة 
Lactobacillus   اختلاف فـي نـوع      إلى   وقد يعود هذا التباين   ،  كانت متباينة  أنّهاللجبن

، وتـشير  )Michael et al., 2006( المعتمـدة الجبن المستعمل وسلالات البروبيوتيـك  
ل بكتيريـا    وسيلة جيدة لنق    الجبن المطبوخ القابل للمد يعد     نأ إلى   معطيات الدراسة الحالية  

 وتـشير نتـائج التحليـل       .من الموصى بهـا   أعلى  أعداد  المستهلك وفي    إلى   البروبيوتيك
 حياء الدقيقة الهوائية بعد التـصنيع مباشـرة قـد بلـغ     للأ التعداد الكلي    نأ إلى   الميكروبي

 نأو، في نهايـة مـدة الخـزن   ) غ/خلية 102×1( إلى ه انخفضنّأ و ،)غ/خلية 103×1.4(
عفان وبكتيريا الكوليفورم وبكتيريا    والأ الخمائر    كل من   من نموات  نتج خالياً المنتج كان الم  

  سـتخدام  لا أمـا  وقد يعود هذا الانخفاض في التعداد الكلـي          ،المكورات العنقودية المذهبة  
L-cysteine – HCL  ــتقط ــسجين للأكمل ــمك ــن ث ــةوم ــة لاهوائي ــوفير بيئ    ت

)Gobbetti et al., 1998 (أوالبكتيريا  مضاداتنتاجا لإم )   الباكتريوسـين، بيروكـسيد
  ).Shah, 1999(بفعل بكتيريا البروبيوتيك المستعملة ) الهيدروجين
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 :نتائج التحليل الكيميائي .4
نتائج التحليل الكيميـائي للجـبن المطبـوخ المـدعم ببكتيريـا            ) 3( الجدول   يتضمن

 ـ (Control)البروبيوتيك والجبن المطبوخ القابل للمد غيـر المـدعم           وليـة  واد الأ  وللم
 نسبة المادة الجافة الكلية في الجبن المطبوخ القابل للمـد المـدعم             نأ يلاحظ   إذالمستعملة  

 هـذه   نأ و ،%38.63 وللجبن المطبوخ غير المـدعم       ،%38.9ببكتيريا البروبيوتيك هي    
 لعـام   404رقـم   (النسب هي ضمن الحدود المسموح بها في المواصفة القياسية السورية           

ا ما يخص نسبة الدسم في المـادة         أم . %45 و 29 تسمح بنسب تتراوح بين       التي )1986
  هـذه النـسب     وتعـد  .%53ولغير المدعم   % 52.7الجافة فكانت للجبن المطبوخ المدعم      

 والتي تسمح بنـسبة      المنوه بها  ضمن الحدود المسموح بها في المواصفة القياسية السورية       
   %.65 و15تتراوح فيما بين 

  .التركيب الكيميائي للجبن المطبوخ القابل للمد المدعم وغير المدعم وللمواد الأولية )3(الجدول 

المادة الجافة المنتج
 %الكلية 

دسم المادة 
 %الجافة 

  البروتين
% 

  ملح طعام
%  

  رماد
% 

  حموضة
% pH 

خ القابلالجبن المطبو
 007.±5.59 04.±1.11 04.±3.8 02.±201.76.±12.90 75.±3052.70.±38.90 للمد المدعم 

الجبن المطبوخ القابل
 0.05±5.75 0.05±1.065 0.05±3.73 0.050±0.321.75±12.8 1.44± 2553.±38.63 مدعمالللمد غير 

مزال  جبنة بيضاء
 0.10±5.63 0.05± 1.14 0.07±2.1 0.05± 0.450.66±19.9 0.70± 1.3042.4±41.2 موحتها

 0.10±5.5 0.06±1.16 0.20±3.2 0.12±8 .0.41±25.1  1.01± 0.9747.1±57.1 جبنة قشقوان
 0.05±5.2 0.02±1.6 0.10±2.8 0.10±0.361.1±13.2 1.02±0.4931.8±27.65 جبنة قريشة
 0.01±5.51 0.01±1.1 0.10±2.4 0.10±0.16 0.1±2.5 1.65±0.6389.9±53.6 قشدة

مسحوق المصل 
 0.057±6 0.057±1.2 0.10±8.1 0.10±0.311.9±0.00112.5±0.320.0135±96.3 المجفف

  .كل قراءة المتوسط الحسابي لثلاثة مكرراتتمثل 

 : نتائج التقييم الحسي .5
نتائج التقييم الحسي للجبن المطبوخ القابل للمد المدعم وغير المـدعم  ) 4(ن الجدول  يبي

 ـ6.74لاحظ أن المتوسط الحسابي للطعم والرائحة      ي إذ، من قبل مختصين   وخ  للجبن المطب
  للمـدعم  3.58لقوام فكان المتوسط الحسابي     إلى ا ا بالنسبة   أم.  لغير المدعم  6.67المدعم و 

 2.68ا فيما يخص اللون والمظهر فقد بلـغ المتوسـط الحـسابي           أم .3.68ولغير المدعم   
 المقومـة  الحـسية    الخصائص المتوسط الحسابي لجميع     وبلغ. مدعمل لغير ا  2.51للمدعم و 

 لهذه النتـائج عـدم      الإحصائينت نتائج التحليل    وبي.  للغير مدعم  13.29 للمدعم و  13.08
إضـافة   مما يعنـي أن      ؛ بين النوعين من الجبن    0.05وجود فروقات معنوية عند مستوى      

 Lactobacillus acidophilus LA -5 , Lactobacillus casei بكتيريا بروبيوتيـك 
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 ، المطبوخ القابل للمد المدعم     الخصائص الحسية للجبن   فيثار عكسية   آي  ألم تحدث    431
 النوعين من الجبن    ن إلى أ  وكذلك تشير نتائج التقييم الحسي    . مما يؤكد نجاح عملية التدعيم    

  . المقومينإعجابالمطبوخ نالا 
   التقييم الحسيجنتائ) 4(الجدول 

نوع المنتج
 الصفات الحسية

الجبن المطبوخ القابل
 للمد المدعم 

الجبن المطبوخ القابل 
 مد غير المدعملل

  قيمة
 t اختبار 

 مستوى 
 الدلالة

 0.898 0.132 1.72±6.7 1.43±6.74)10–0(الطعم والرائحة 
 0.600 0.540 0.91±3.68 0.66±3.58 )5-0(القوام 

 0.438 0.804 0.48±2.51 0.44±2.68 ) 3-0(اللون والمظهر 
 0.686 0.418 2.36±13.29 2.18±13.08 )18(المجموع 

   قراءة12راءة المتوسط الحسابي ل كل قتمثل 

  
 الإعجـاب لدرجـة     المتوسط الحسابي  نأ للتقييم الحسي    الإحصائيبينت نتائج التحليل    

 1.3 معيـاري    وبانحراف 6.43  قد بلغ  وتقبل المستهلك للجبن المطبوخ القابل للمد المدعم      
نت النتائج  ي وكذلك ب  .1.09  معياري وبانحراف 6.6 لغير المدعم بمتوسط حسابي   وأنه بلغ   

 النـوعين  نأمع  P>0.05ضعيفة بين النوعين من الجبن المطبوخ  وجود فروقات معنوية
  .من الجبن المطبوخ نالا إعجاب المستهلك

 الاستنتاجات
 Lactobacillus acidophilusيمكن تصنيع جبن مطبوخ قابل للمد مدعم ببكتيريا . 1

LA -5 , Lactobacillus casei 431 حسية وكيميائية جيدةيتصف بخصائص .  
بكتيريا بربيوتيك أية تغيرات فـي الخـصائص الحـسية والتركيـب            إضافة  لم تحدث   .2

  .الكيميائي للجبن المطبوخ القابل للمد المدعم بها
يجابي  الإ الأثر لإعطاءالموصى بها   عداد  من الأ أعلى  بكتيريا بربيوتيك بقيت    أعداد  إن  . 3

يعني أن الجبن المطبوخ     مما، من الخزن المبرد  يع  أساب 8الصحي للمستهلك بعد انتهاء     
 غـذاء   بأنّه الحكم عليه    ومن ثم القابل للمد وسيلة جيدة لنقل بكتيريا بربيوتيك للمستهلك         

 .وظيفي
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