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 في تصنيع جبن القشدة  Probioticsتاثيراستعمال المعززات الحيوية 

 من حليب بقري وحليب فول الصويا

 

 عامر عبدالرحمن الشيخ ظاهر            عبدالمجيد حماد السامرائي                    قبس طه الدليمي

 جامعة بغداد /كلية الزراعة

 

 الخلاصة :

 .Lb% بادئ بكتريا 19حليب هما البقري و فول الصويا وأضيف إليهما صنع جبن القشدة من نوعين من ال

casei   وLb. acidophilus  يوماً  12لمدة  1 + 5كلاً على انفراد وتم تخزين المعاملات في درجة حرارة الثلاجة

 0,0 –8,2%  فيما تراوحت النسبة المئوية للبروتين والدهن والرماد 5433–5332تراوحت نسبة الرطوبة من 

 3 4,51 – 5,1% على التوالي كما تراوحت قيم الأس الهيدروجيني بين 9300–9,0و   34 -33,1و

ارتفعت الأعداد الكلية للبكتريا، وبكتريا القولون، والبكتريا المحبة للبرودة والخمائر والأعفان في معاملتي 

أيام فيما لم  8للأجبان الطرية بعد الخزن لمدة  السيطرة متجاوزةً الحدود المسموح بها في المواصفة العراقية القياسية

 تظهر بقية المعاملات وجود أعداد لهذه الأحياء3

لوحظ ارتفاعاً في لوغاريتم الأعداد الحية لنوعي البادئ  ولكلا نوعي الجبن بحدود نصف دورة لوغاريتمية  

 38أثناء حضن الخثرة في درجة حرارة 
o

في لوغاريتم الأعداد الحية بحدود  ساعات، كما لوحظ ارتفاعاً  2م لمدة 

دورة لوغاريتمية واحدة في المعاملات التي استخدم فيها حليب فول الصويا مقارنةً بباقي المعاملات ولنوعي البادئ ، 

بحدود دورة لوغاريتمية واحدة  Lb. acidophilus و  Lb. casei واظهرت النتائج انخفاضاً في أعـــداد بكتريا

يوماً وبقيت الأعداد الحية لهما أعلى من متطلبات المواصفة اليابانية القياســــــــية  12البالغة  طيلة مدة الخزن

البالـــــــــــغة 
8
 و3 م 3م /غم 3 19

أيام فيما احتفظت بقية  5اظهرت نتائج التقييم الحسي لمعاملتي السيطرة قبولية عالية لمدة لا تزيد عن  

يوماً بالإضافة إلى احتفاظها بأعداد عالية من بكتريا البادئ  تؤهلها  12اً طيلة مدة الخزن المعاملات بقبولية عالية حسي

لمدد إضافية، كما أظهرت النتائج إمكانية استعمال حليب فول الصويا مصدراً بديلاً ورخيصاً عن الحليب البقري 

( وهو ذو أهمية كبيرة لهذه الأنواع من Probioticفضلاً عن أنه أسهم في زيادة الأعداد الحية للمعززات الحيوية )

 المنتجات الصحية3

 

Use  the probiotics in manufacturing  cream cheese from cow and 

soy bean milk 

 

Amer.A . Al-Shikh Thae & Abdulmageed .H . Al-Samariey& Kabas. T. Al-Dallemy  

 

Abstract :    

       Ceram cheese was manufacture from cow and soy bean milk , 10% of Lb. casei & 

Lb. acidophilus starter were added individually , all these  treatments were storage under 

refrigeration5
o
 c 

+1
 for 28 days , the rang of humidity ,  protein , fat & ash were  53.8-54.3 

,  7.8-9.9, 33.1-34 ,  0.9-0.99 % respectively , while the pH rang was  4.52- 5.2 . 

      The results shown that in  control treatments the total count , coliform , psychrophilic 

bacteria  & mold and yeasts were increased & passed the critical limited of Iraqi standard 
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specification for the soft cheeses after 7 days of refrigeration storage ,   none of those 

microorganisms was found in other treatments . 

      The available total count of the two type of the starter for two kinds of cheese were 

increased around half logarithmic cycle during incubation in 37
o
 c for 8 hr. also the 

results shown that the treatments with soy bean milk  were higher one logarithmic cycle 

comparing with other treatments , also the results shown decreasing in available total 

count of Lb. casei & Lb. acidophilus one logarithmic cycle during 28 days of 

refrigeration period but it still above the recommendation of Japan’s stander specification 

which is 10
7 

cfu/gm for probiotic products . 

    Sensory evolution results shown the control treatments was acceptable only for 5 days 

, while the others shown excellent acceptability with keeping high available total count 

numbers for the starter bacteria , also the result shown that the soy bean milk could 

excellent substation for the cow milk due to the increasing of the probiotic bacteria 

number which is the most important issue for probiotic products in addition of its cheap 

price.       

 

 المقدمة :

على أنها مجموعة  Probiotics( المعززات الحيوية  1991) Schrezenmier& De vrese عرف  

لأمعاء بأعداد كافية ونشطة بهدف الحصول على أثار صحية إيجابية للمضيف، إن الأحياء المجهرية التي تصل إلى ا

 19استهلاك 
0 

و 3 م 3 م/ يوم كافية لموازنة النبيت المعوي للإنسان باستبدال البكتريا الضـــــارة وتعــــزيز الآليات  

للمعززات الحيوية تأثيرات تعود  (، فضلاً عن تحسين التوازن الميكروبي فإنBian, 2008الدفاعـــية المناعية )

(، معالجة ارتفاع ضغط Galdeano, et al, 2007بالفائدة على صحة المضيف ومنها تعزيز ودعم النظام المناعي )

(، تحسين عمل مضادات Hinnebusch, et al., 2002(، التخليص من المواد المسرطنة )Lye,et al, 2010الدم )

(، Weston et al. 2005(، تخفيف أعراض التهاب الجلد )Songisepp et al, 2005) Antioxidantsالأكسدة  

 – scholzكما تسهل امتصاص المعادن ومعالجة التهاب المفاصل وتحسين وظائف الجهاز التناسلي الأنثوي )

Ahrens, et al., 2007 فضلا عن تخفيضها الكولسترول وتقليل أخطار الإصابة بأمراض القلب وتحسين تمثيل ،)

(، علاوة على فوائد صحية كثيرة أخرى مثل معالجة أنواع الإسهالات مثل إسهال الأطفال، Bian, 2008لدهون )ا

والإسهال الفيروسي والإسهال المصاحب لتناول المضادات الحيوية، وتخفيف أعراض عدم تحمل سكر اللاكتوز 

 IBD (Agustina, et al., 20073)و

ن الأشخاص الذين يعانون من السمنة يعانون من نقص حاد في الأحياء المجهرية ( أ2005 ) Ley, et alوجد         

أن الغذاء    Park, et al((2007المفيدة واقترح استهلاكهم للمعززات الحيوية كأسلوب لتخفيض الوزن، فيما ذكر 

 الأمعاء3 تعالج مشكلة السمنة بأحداث تغيرات تركيبية في فلورا Lb. acidophilusالحاوي على بكتريا 

( أن الولايات المتحدة ولا سيما في ولاية أوريغون وولاية كاليفورنيا سنت قانون 1993) Sandersأشار  

  أشار إلى أن الحد الأدنى لبكتريا المعزز الحيوي يجب أن لا يقل عن
6
أو غم في المنتوج ونصح  3 م 3م/ مل  و  19

 19أن تكون الجرعة اليومية ما بين 
0

 – 19 
19

3 م 3م/ مل أو غم، في حين أن الحد الأدنى لأعداد المعززات و   

 19الحيوية يجب أن لا يقل عن
8

 (Shah. 20043و 3 م 3م/ مل أو غم من المنتوج في اليابان ) 

 5الى العائلة البقولية ويصنف على أنه من البذور الزيتية واستعمل منذ  Glycin maxينتمي فول الصويا  

ءاً، ويعد من المحاصيل الغذائية والصناعية المهمة على المستوى العالمي، ومن مكوناته ألاف عام طعاماً ودوا

(3 بضمنها Grienshope & Fahega, 2001% كربوهيدرات )34% دهون، و11% بروتين، و49الكيميائية 

( والتي تشمل السكروز والاستاكيوز Soluble carbohydrateنسبة عالية من الكربوهيدرات الذائبة )
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( والتي تسهم في زيادة أعداد المعززات الحيوية Prebioticوالاليغوسكرايد الأخرى والتي تعد من السوابق الحيوية )

عند التنمية بوجودها فضلا عن فوائدها الصحية المعروفة الأخرى مثل تخفيضها لارتفاع الكولسترول وتخفيض 

 (Wijerathc, 19943ضغط الدم وتقليل الإصابة بالسرطان وغيرها)

يصنع من الصويا منتجات عدة مثل دقيق فول الصويا وزيت فول الصويا أو حليبه، والاخير تصنع منه  

 ,.Beizhong, et al( والمنتجات القشطية وجبن التوفو وغيرها )Barkry, 1999منتجات مختلفة مثل اليوغرت )

20013) 

غير المنضجة والحاوية على نسب  ( على أنه من الأجبان الطريةCream cheeseيصنف جبن القشدة ) 

عالية من الدهن ويصنع عادة من قشطة خفيفة، وهو غذاء متعدد الاستعمال بسبب نكهته المعتدلة وقابليته على النشر، 

في مزارع  1281مليون كغم، وبدأت صناعته في عام  59يصنع منه سنوياً في الولايات المتحدة فقط ما يزيد عن

( والمواصفة الأمريكية لجبن القشطة أوجبت أن لا تتجاوز نسبة الرطوبة عن Paxton,et al, 1989نيويورك )

% بروتين، فيما بلغت نسبة الملح في هذا الجبن لا تزيد عن 19% ونسبة البروتين 33% و لا تقل نسبة الدهن عن 55

135( %U S D A, 19943) 

الإضافة إلى حدوث حالات كثيرة من حالات يمتاز هذا الجبن أسوة بالأجبان الطرية بانخفاض مدة الخزن ب 

 Bacillus botulism  (Aureli, et al., 20003)التسمم نتيجة للتلوث الميكروبي سيما ببكتريا 

 

 المواد وطرائق العمل :

 استخدم نوعان من المعززات الحيوية، وهي بكتريا  المعززات الحيوية :-

Lb. acidophilus  وLb. casei جامعة بغداد، وأضيفت إلى خثرة الجبن بنسبة  –الزراعة  من مختبرات كلية

193% 

 119% المعقم بالمؤصدة في درجة حرارة  11نشط البادئ  في وسط الحليب الفرز المعاد التركيب  تنشيط البادئ : -
o
 ,Robinsonدقائق ولقح بالبكتريا كلاً على انفراد حتى تمام التخثر واعيدت العملية ثلاثة مرات ) 5م لمدة  

19903) 

 حضر حليب فول الصويا وحسب ما ذكر  تحضير حليب فول الصويا : -

Tude & soulet ( 20093) 

 صنع جبن القشدة وفـق الطريقـة التي ذكـرها  تصنيع جبن القشطة : -

Perveen, et al ( 2011 جامعة  –( وباستعمال نوعين من الحليب، البقري الطازج )من حقول كلية الزراعة

 ، وحليب فول الصويا المحضر مسبقاً ووفق المخطط التالي :بغداد

 كلاً على انفراد

 حليب فول صويا

كغم/ م 057%                     تجنيس الخليط على 07حليب بـقـري        +  قشطة 
3

 م 07ْفي حرارة  

 

 م 07ْتسخين إلى        م                تخـــــــر                                  307ْتبريد إلى 

 

 إضافة الملح على أساس 

 %                       تعبئة في كيس قماش                         تعبئة بالأقداح0,5نسبـة التصافي 

 )تـجربـة السيطـرة(

 

 م 0ْ+  5خزن في الـلاجة 

 أسابيع 4لمدة         

 

 % 0,5إضافة محلول 
 

 حامض الستريك

 تعليق في الـلاجة
 

 ساعة 44لمدة 
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 الفحوصات الكيماوية للجبن : 

( وهي 1956) Lingكيميائية لجميع المعاملات بعد يوم واحد من التصنيع وفق ما ذكره قدرت المكونات ال

 النسب المئوية للرطوبة، الدهن )طريقة كيربر(، البروتين 

 )مايكرو كلدال(، وقياس الأس الهيدروجيني3

 

 الفحوصات الميكروبية : 

 APHA ( 1978 )قدرت الأعداد الحية للأحياء المجهرية وحسب ما ورد في 

( الهندية وحسب تعليمات الشركة Himediaبعد تحضير الأوساط المعقمة التي سيرد ذكرها والمجهزة من شركة )

 المصنعة، وبعد إجراء التخافيف العشرية للنماذج3

والحضن  Nutrient Agarباستخدام وسط 8، 1أجري هذا الفحص لعينات السيطرة في يوم  العدد الكلي للبكتريا : -

38رارة في درجة ح
o
 ساعة3 14م لمدة  

مرة واحدة  MacConkey Agarأجرى هذا الفحص لجميع العينات باستخدام وسط  العدد الكلي لبكتريا القولون : -

38يوماً وحضنت النماذج في درجة حرارة  12أسبوعياً ولمدة 
o

 ساعة3 42 - 14م لمدة  

يوماً وباستخدام  12ع العينات مرة واحدة أسبوعياً ولمدة أجري الفحص لجميالعدد الكلي للبكتريا المحبة للبرودة :  -

 أيام3 5وحضنت النماذج في الثلاجة لمدة  Nutrient Agarوسط 

يوماً باستخدام  وسط  12أجري الفحص لجميع العينات مرة واحدة اسبوعياً ولمدة  العدد الكلي للخمائر والأعفان : -

PDA  13وحضنت النماذج في درجة حرارة
o

 أيام3 5دة م لم 

 MRS Agarأجري الفحص لجميع العينات باستثناء عينات السيطرة واستخدم وسط  العدد الكلي لبكتريا البادئ : -

 38وحضنت في درجة حرارة  CO2%غاز 5وحضنت النماذج  في ظروف لا هوائية مع إضافة  
o

 42م  لمدة 

 ساعة3 81 –

 

 التقييم الحسي : 

( لمعاملات السيطرة، فيما 1964 ) Nelson & Troutي الواردة في استعملت استمارة التقويم الحس

( في المعاملات الأخرى المضاف إليها المعززات 1995استعملت الاستمارة نفسها والمحورة من قبل الخزرجي )

 39( Survivilityدرجة، عيوشية البكتريا ) 19درجة ، اللون 19درجة ، القوام  49الحيوية وكما يلي : النكهة 

درجة
 

، واحتسبت العيوشية وفق المواصفة اليابانية التي تعد المنتوج خارج عن المواصفة إذا كانت الأعداد أقل من  

19 
8

 19وحدة تكوين المستعمرة وقيمت الأعداد حسب ما يلي:  
8

 19درجة ،  16، 
2

 19درجة  ،  12، 
0

فما فوق  

39 
o

 م3

 جامعة بغداد3 –قسم علوم الأغذية  –ة الزراعة خبراء من أساتذة كلي 2 – 8قيمٌ المنتوج من قبل 

 

 النتائج والمناقشة :

( النسب المئوية لبعض المكونات الكيمياوية لجبن القشدة المصنع من حليب بقري وحليب 1يبين الجدول ) 

كلاً على انفراد، يلاحظ من الجدول أن جميع  Lb. acidophilus ،Lb. casei % 19فول الصويا والمضاف لهما 

(، كما يلاحظ حدوث انخفاض في قيم USDA. 1994نسب المكونات مطابقة للمواصفة القياسية لجبن القشدة )

الرطوبة لنوعي الجبن مقارنة بمعاملتي السيطرة وقد يعزى ذلك لإضافة البادئ والذي سبب انخفاضاً في قيم الأس 

ية المكونات بروتين ودهن ورماد قد شهدت (، كما ويلاحظ أن النسب المئوية لبقRobinson, 1990الهيدروجيني )

ارتفاعاً طفيفاً في قيمها مقارنة بمعاملتي السيطرة وقد يعزى سبب ذلك  لانخفاض نسبة الرطوبة نتيجة لانخفاض قيم 

الأس الهيدروجيني والتي سببت خروج كمية أكبر من الرطوبة مع الشرش سببت ارتفاعها نتيجة لنمو بكتريا البادئ 

 (Aureli, et al., 20003فيها )
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( بعض المكونات الكيمائية لجبن القشدة المصنع من حليب بقري وحليب الصويا والمعزز حيوياً ببكتريا 0جدول )

Lb. acidophilus, Lb. casei .بعمر يوم واحد 

 

المكونات 

 الكيمياوية

 حليب قشدة حليب فول الصويا جبن قشدة  حليب بقري

معاملة 

 السيطرة

مع 

Lb.casei 

مع 

Lb.acidophlus 

معاملة 

 السيطرة

 مع

Lb. 

casei 

 مع

Lb.acidophilus 

 54.3 54.0 55.00 53.00 53.0 54.0 الرطوبة %

 1.1 1.4 1.0 0.04 0.7 0.0 بروتين %

 33.14 33.0 34 33.00 33.5 33.0 دهن %

 7.11 7.10 7.10 7.10 7.10 7.1 الرماد %

الأس 

 الهيدروجيني

5.4 4.0 4.54 5.0 4.4 4.3 

 

 ( بعض الفحوصات الميكروبية لمعاملتي السيطرة لنوعي جبن القشدة خلال اسبوع4الجدول )

 

جبن قشدة حليب  المدة / يوم الفحوصات الميكروبية

 بقري

 جبن قشدة حليب فول الصويا

 0 العدد الكلي للبكتريا

0 

47  ×07 
4 

07  ×07 
0

 

07  ×07 
4 

54  ×07 
0

 

 0 لونالعدد الكلي لبكتريا القو

0 

1.0 ×07 
0

 

40  ×07 
3

 

0.4 ×07 
0

 

04  ×07 
3

 

العدد الكلي لبكتريا محبة 

 البرودة

0 

0 

0  ×07 
3 

40  ×07 
5

 

04  ×07 
3 

00  ×07 
5

 

 0 الخمائر والأعفان

0 

4  ×07 
4

 

50  ×07 
4

 

45  ×07 
3 

03  ×07 
4

 

 

 19×  69 – 49( أن العدد الكلي للبكتريا يتراوح من 1يظهر جدول )
4

م/ في اليوم الأول أذ ارتفعت  و3م 3 

 19×  234 –036بحدود دورتين لوغاريتميتين لجبني السيطرة فيما تراوحت أعداد بكتريا القولون 
1

و3 م3م /غم في  

 19×  61 –11أيام إلى  8اليوم الأول لترتفع بعد
3

و3 م3م/ غم لجبن القشدة المصنع من حليب بقري والمصنع من  

توالي ومن هذه النتائج يظهر أن هذا الارتفاع في أعداد بكتريا القولون في معاملتي حليب فول الصويا وعلى ال

السيطرة لنوعي الجبن قد أصبحتا خارج الحدود المسموح بها للمواصفة العراقية القياسية للأجبان الطرية والتي تنص 

 (19993و 3815/5و3م3م/غم )المواصفة العراقية القياسية رقم  1999على أن لا تزيد الأعداد عن 

 19×  6فيما ارتفعت الأعداد الكلــــــــية للبكتريا المحبــــــــــة للبرودة لنوعـــــــي الجبن        
3

 19×  81و  
3
 

 19×  48و3م3م /غم إلى 
5

 19×  81و  
5

أيام وعلى التوالي وارتفعت أعداد الخمائر والأعفان لمعاملتي  8بعد  

 19×  1الســـــــيطرة من
1

 19×  15و 
3

 19×  50و3م3م /غم إلى  
4

 19×  63و 
4

و3م3م/ غم بعد أسبوع واحد و  

على التوالي ، لقد سبب هذا الارتفاع في أعداد الأحياء المجهرية فضلاً عن ارتفاع أعداد بكتريا القولون خارج حدود 

هاتين المعاملتين من التقييم الحسي المواصفة العراقية ظهور نكهة متزنخة وتغييراً في القوام مما ادى إلى استبعاد 

( في انخفاض العمر الخزني لهذا النوع من 2011 ) Perveen, et alاسوةً ببقية المعاملات ، وهذا يتفق مع ما ذكره 

 الأجبان لارتفاع نسبة الرطوبة وارتفاع مغذيات للأحياء المجهرية فيها مما جعلها عرضة للتلف بمدة قصيرة3

ية المعاملات أن العدد الكلي لبكتريا القولون والبكتريا المحبة للبرودة  والخمائر والأعفان أظهرت النتائج لبق 

 .Lb%بادئ  للخثرة الناتجة من نوعي الجبن ولكلا نوعي البادئ 19, عدم وجود أي نمو، وقد يعزى ذلك إلى اضافة  
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casei وLb. acidophilus   في تسيد هذه البكتريا في الوسط هذا من  وهي من النسب العالية من البوادي مما أسهم

جهة ومن جهة أخرى أن هذه الكمية كانت حاملة معها النواتج الأيضية التي انتجتها في البادئ مثل الحوامض 

العضوية وبيروكسيد الهيدروجين  بالإضافة إلى انتاجها للبكتيروسينات، كذلك من الأسباب التي أدت إلى عدم ظهور 

ساعات مما أدى بالإضافة الى ما حملته البوادي من نواتج أيضية  2الملوثة هو حضن الخثرة  لمدة  الأحياء المجهرية

إلى تطبع بكتريا البادئ في وسط الخثرة ومعاودة انتاجـــــــــها لهذه النواتج وارتفاع أعـدادها وهذا يتفق مع مــا ذكره 

Naidu (2000 في أن بكــــتريا )Lb. acidophilus  ـج مجمــوعة من البكتريوســـينات مثــــل تنتـ 

Acidophiline, Acidolin Lactacin F, Lactacin,  في حين تنتج بكتريا Lb. casei  مجموعة اخرى من

و معظم هذه البكتريوسينات تعمل بالحث أي بوجود الأحياء المجهرية الأخرى،  Caseicinالبكتريوسينات من بينها 

في أن بيروكسيد الهيدروجين الناتج من أكسدة   Ouwehand & Vesterlund (2004)كما يتفق مع ما ذكره 

NADH  يعد عاملاً مؤكسداً فعالاً يؤثر في الأغشية الخلوية ويجزئها من خلال التغلغل في طبقة الفوسفولبيد علاوة

في تثبيط طيف واسع من الأحياء  Lactobacilliفي مقدرة جنس   Batdorj ;et al   (2007 )على ما ذكره 

 المجهرية جراء انتاجها العديد من المواد المثبطة مثل حامض اللاكتيك والخليك 3

 

 ( الرقم الهيدروجيني لمعاملات التجربة ولمدد مختلفة 3يبين جدول )

 

 الاس الهيدروجيني 

 المعاملـة

 المدة )يوم(

0 0 04 40 40 

 ــــــــــــــــــــــــــــ ـــــــــــــــــــــــــــ ـــــــــــــــــــــــ 4.3 5.4 جبن قشطة حليب بقري

جبن قشطة حليب بقري + 

Lb. casei 

4.0 4.55 4.50 4.5 4.4 

جبن قشطة حليب بقري + 

Lb. acidophilus 

4.54 4.41 4.45 4.43 4.4 

 ــــــــــــــــــــــــــــ ـــــــــــــــــــــــــــــ ـــــــــــــــــــــــ 4.05 5.0 جبن قشطة صويا

 .Lbجبن قشطة صويا + 

casei 

4.4 4.30 4.30 4.3 4.40 

 .Lbجبن قشدة صويا + 

acidophilus 

4.45 4.40 4.47 4.00 4.00 

       

ليب ( أن قيم الأس الهيدروجيني لمعاملتي السيطرة لجبني قشطة الحليب البقري و قشطة ح3يلاحظ من الجدول ) 

( وعلى التوالي، وقد يعزى الانخفاض الكبير في قيم الأس  4315 –  531(و )  433 – 531صويا تراوحت بين) 

لخروج نوعي الجبن عن  12، 11، 14الهيدروجيني إلى نمو الأحياء المجهرية الملوثة ولم يجرى هذا الفحص للأيام 

 (19993مواصفة العراقية القياسية للأجبان الطرية )التقييم الحسي فضلاً عن تجاوز الحدود المسموح بها في ال

فيما يبين الجدول نفسه إلى انخفاض طفيف في قيم الأس الهيدروجيني للمعاملات الأخرى خلال مدة الخزن  

5ويعزى ذلك إلى توقف نمو بكتريا البادئ في درجة حرارة الخزن 
o

Holt et al (1994 ،)م وهذا يتفق مع ما ذكره  

عن  Lb. acidophilusأن هناك انخفاضاً في قيم الأس الهيدروجيني للمعاملات المستخدم فيها بكتريا كما ويلاحظ 

و يعزى ذلك لارتفاع أعداد نموها مقارنة بالأولى، وعند مقارنة المعاملات التي  Lb. caseiالمعاملات المستخدم فيها 

ملات الثانية كانت أكثر انخفاضاً وقد يعزى ذلك استخدم فيها الحليب البقري وحليب فول الصويا يلاحظ أن المعا

( مثل الاليغوسكرايد والكربوهيدرات الأخرى غير الذائبة وهذا Prebioticلوجود كميات من السوابق الحيوية )

 Wijeratne ( 19943)يتوافق مع ما ذكره 
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بان المصنعة لمدد للاج Lb. acidophilus, Lb. casei( لوغاريتم الأعداد الحية لبكتريا 4جدول )

 مختلفة

 

 لوغاريتم الأعداد الحية  و. م. م/ غم جبن

 جبن قشطة المدة

Lb. casei 

 حليب طازج

Lb. 

acidophilus 

 جبن قشطة

Lb. casei 

 حليب صويا

Lb. 

acidophilus 

 07.70 1.03 1.1 1.00 وقت الإضافة

 07.53 07.40 07.50 07.4 ساعة 0

 00.00 00.41 07.03 07.50 يوم 0

 00.50 00.00 07.00 07.45 يوم 0

 00.30 07.04 07.41 07.07 يوم 04

 00.04 07.43 07.40 1.00 يوم 40

 07.03 07.41 07.41 1.03 يوم 40

 

( ارتفاع لوغاريتم الأعداد الحية لكلا نوعي بكتريا البادئ في كلا نوعي الجبن 4تظهر النتائج في الجدول ) 

تمية أثناء مدة حضن الخثرة لثماني ساعات فيما ارتفع لوغاريتم الأعداد في وقت المصنع بحدود نصف دورة لوغاري

الإضافة إلى الخثرة في اليوم الأول بحدود دورة إلى دورة لوغاريتمية ونصف ، كما ويلاحظ أن لوغاريتم الأعداد 

المصنعة من الحليب  الحية لكلا نوعي البادئ في الجبن المصنع من حليب فول الصويا كانت أعلى من مثيلاتها

على شكل كربوهيدرات ذائبة وهذا يتفق مع  Prebioticالبقري وقد يعزى ذلك إلى وجود كمية من السوابق الحيوية 

خلال تخمير  Lb. casei( في زيادة أعداد بكتريا المعززات الحيوية ومنها بكتريا 2012 ) Wang, et alما وجدوه 

سيما في خليطهما فيما تكون خلائط نوعي الحليب هي الافضل في اعداد حليب الصويا مقارنة بالحليب الطازج 

 المعززات الحيوية 3 

ساعات أسهمت في زيادة الأعداد الحية بالإضافة إلى إفرازها  2أن الزيادة الحاصلة أثناء مدة التخمير 

من خلال قضائها على لمثبطات نمو الأحياء المجهرية والذي أسهم في أمرين زيادة العمر الخزني للمعاملات 

 19الملوثات فضلا عن إطالة عمر هذا النوع من الأجبان المعززة حيوياً من خلال بقاء أعداد أعلى من 
8

ولمدد  

( في أن الأجبان تكون قابليتها على الاحتفاظ بالمعززات 2005 ) Songisepp, et alطويلة وهذا يتفق مع ما ذكره 

 الأخرى3 الحيوية أكبر من المتخمرات اللبنية

كما ويلاحظ من الجدول نفسه حدوث انخفاض في لوغارتيم الأعداد الحية لجميع المعاملات بحدود دورة 

يوم مع احتفاظها بأعداد عالية تؤهلها لمدد زمنية أكبر باعتبارها أجبان  12لوغارتمية واحدة خلال مدة الخزن المبرد 

 معززات حيوية3

( عدم وجود اختلافات كبيرة في مفردات استمارة التقييم الحسي معاملتي 8، 6، 5تبين جداول التقييم الحسي )

أيام من الخزن فأن معاملتي السيطرة  8السيطرة في اليوم الأول من مدة الخزن وبقية المعاملات إلا أنه بعد مرور 

د استمرتا بنوعيتهما العالية أصبحتا غير مقبولة من الناحية الحسية، أما بالنسبة للأجبان المضافة إليها نوعي البادئ فق

طيلة مدة الخزن، ولم يظهر استعمال حليب الصويا تأثيراً في التقييم الحسي لهذه المنتجات وقد يعزى ذلك إلى نسبة 

الدهن العالية جراء استعمال القشدة التي تضفي استساغة عالية في الطعم، كما وأن استخدام البوادي أضفى نكهات 

( 1995لأنواع من الأجبان بالإضافة إلى فوائدها العلاجية وهذا يتفق مع ما ذكرته )الخزرجي، لطيفة ومميزة لهذه ا

 في إمكانية استخدام المعززات الحيوية مع الأجبان الطرية3
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وأظهرت نتائج التقييم الحسي إمكانية استعمال حليب فول الصويا وبنجاح وإدخاله في تصنيع مثل هذه  

وهي الأغذية التي  Symbioticمعاملات المصنعة من حليب فول الصويا من أغذية النوعيات وبذلك أصبحت ال

التي تشجع على نمو  Prebioticsبفوائدها الصحية مع السوابق الحيوية  Probioticsتجمع المعززات الحيوية 

(، فضلا 2007) Salam et alالمعززات الحيوية إضافة إلى الصفات الصحية التي تحملها وهذا يتفق مع ما ذكره 

كغم من بذور فول  1عن رخص ثمن حليب فول الصويا والذي يعد من البدائل المشجعة للحليب الاعتيادي حيث أن 

 (Tude & Soulet, 20093لتر من حليبه ) 835الصويا تعطي 

 

 ( يبين التقييم الحسي لمعاملات السيطرة جبن قشطة مصنع من حليب طازج أو حليب صويا :5جدول )

 

 التقييم الحسي           يوم(المدة)

 المعاملة

 النكهة 

 45
 o

 

 قوام

 37
o

 

 لون

 07
 o

 

 عبوة

 5
 o

 

المجموع
 

o
 100 

 10 5 07 37 43 جبن قشطة حليب طازج 0

 10 5 1 37 40 جبن قشطة حليب طازج 0

 00 5 0 47 34 جبن قشطة حليب صويا 0

 50 5 0 47 37 جبن قشطة حليب صويا 0

 

 يوم ولكلا نوعي البادئ : 40قييم الحسي لجبن القشدة من حليب بقري أثناء مدة الخزن ( يبين الت0جدول )

 

المدة 

 )يوم(

 بكتريا  Lb. casei Lb. acidophilusبكتريا  

نكهة 

47
o

 

قوام 

47
o

 

لون 

07
o

 

 عيوشية

37
 o

 

المجموع

077
 o

 

نكهة 

47
o

 

 قوام

47
o

 

 لون

07
o

 

عيوشية

37
 o

 

المجموع
 

o
 100 

0 31.5 01 07 37 10.5 31 01 07 37 10 

0 31.5 01 07 37 10.5 31 01 07 37 10 

04 31.5 01 07 37 10.5 31 01 07 37 10 

40 31 01 07 37 10 30.5 01 07 37 10.5 

40 31 01 07 37 10 30.5 01 07 37 10.5 

 

 وكلا نوعي البادئ :يوماً  40( يبين التقييم الحسي لجبن القشدة من حليب فول الصويا أثناء مدة الخزن 0جدول )

 

المدة 

 )يوم(

 Lb. acidophilusبكتريا    Lb. caseiبكتريا  

نكهة 

47
o

 

قوام 

47
o

 

لون 

07
o

 

 عيوشية

37
 o

 

المجموع

077
 o

 

نكهة 

47
o

 

 قوام

47
o

 

 لون

07
o

 

عيوشية

37
 o

 

المجموع
 

o
 100 

0 30.5 47 1 37 10.5 30 01 1 37 10 

0 30.5 47 1 37 10.5 30 01 1 37 10 

04 30 47 1 37 10 30.5 01 1 37 15.5 

40 30 47 1 37 10 30.5 01 1 37 15.5 

40 30 47 1 37 10 30.5 01 1 37 15.5 
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( 3 منتجات الالبان الاجبان / المواصفة القياسية رقم 3 1999الجهاز المركزي للتقييس والسيطرة النوعية 3 )

(3815/)5 3 

في إنتاج وإطالة  Lactobacillus rhamnosus GG  ( 3 استعمال بكتريا 2005الخزرجي ، أسيل عدنان حسين3 )
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