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 دراسة الشروط المثلى لتصنيع اللبن الرّائب بإضافة
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 .في قسم الهندسة الغذائية بجامعة البعث دكتوراهطالب م عمي دردر: 
                                              

   ممخص البحث

، الفوؿ السوداني مف حبوب  تـ في هذا البحث تحضير حميب الفوؿ السوداني       
وأجريت تجربة تحضير المبف الرائب مف الحميب البقري كتجربة شاهد وتجارب تحضير 

المحضر بنسب مختمفة  نيالفوؿ السوداالمبف الرائب مف الحميب البقري مضافاً إليه حميب 
 %.01% و 01% و 01

  بكتريا حمض المبف  سلالتيف مف مكوف مفولإجراء عممية التخمير تـ استخداـ بادئ 

Lactobacillus delbrueckii ssp bulgaricus, Streptococcus 

thermophile  

 ، حيث أجري التخمر عند درجتيّ حرارة % 0% و 0.2% و 0وأضيؼ بنسب مختمفة  

ومف ثـ تـ  5.4واستمرّ التخمّر حتّى الوصوؿ إلى رقـ حموضة تساوي  ºـ 52و  ºـ 40
 .ºـ 5يوـ عند درجة حرارة  02تبريد العينّات وحفظها لمدة 

وبيّنت  ،أجريت التحاليؿ الفيزيائيّة و الكيميائيّة والميكروبيولوجيّة عمى العيّنات المحضّرة
 تجربة الشاهدفي  وفترة التخمير أقؿ أعمى خميرأثناء الت في الحموضة رتطوّ النتائج أفّ 

حيث بمغ معدؿ  ، الفوؿ السودانيحميب  عيّنات الحميب البقري المضاؼ له منها في
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( عمى  1.02و  1.50و  1.54) Gو  Fو  Eفي المعاملات  pHالانخفاض في رقـ 
 .%0(  وذلؾ عند اضافة بادئ بنسبة  1.210التوالي  أما في الشاهد)

في تعداد البكتريا المبنية التي  الفوؿ السودانينت النتائج تأثير نسبة إضافة حميب بيّ كما  
تزداد مع زيادة نسبة الإضافة مع بقاء نسبة الحموضة منخفضة مقارنة مع تجربة 

تعداد أما  % .01هي الفوؿ السوداني الشاهد، وكانت نسبة الإضافة الأمثؿ لحميب 
الحميب البقري المضاؼ في معاملات  التخمير كاف أعمى أثناءونشاطها  البكتريا المبنيّة

تجاوز حيث الفوؿ السوداني وازداد بازدياد نسبة حميب الفوؿ السوداني المضافة حميب  له
01×00) التعداد

 .مستعمرة/مؿ( عند انتهاء عممية التخمير 0

تعداد  في الفوؿ السودانيتأثير نسبة إضافة حميب أثناء التخزيف بيّنت النتائج كما 
الكمية الحموضة  درجةالبكتريا المبنية التي تزداد مع زيادة نسبة الإضافة مع بقاء 

مف فترة  02وذلؾ حتى اليوـ  %0.3الشاهد معاممةمقارنة مع  %0.2أقؿ مف منخفضة 
وقد   %01هي  فوؿ السوداني، وكانت نسبة الإضافة الأمثؿ لحميب الالتخزيف المبرّد 

و تعداد البكتريا المبنيّة الذي وصؿ إلى لجديد بخواص حسيّة جيدة احتفظ المنتج المبني ا
01×02)مستوى عالي 

 مف فترة التخزيف المبرّد . 05مستعمرة/مؿ( وذلؾ حتى اليوـ  0

 

  .، لبف رائبالتخمر المبني ،الفوؿ السوداني بقري، حميب  حميبة : مفتاحي  الكممات ال
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Studying the optimal conditions for  

manufacturing yoghurt by adding 

peanut milk 
 

Abstract 
In this research, peanut milk was prepared from peanut kernels, and 

an experiment was conducted to prepare yogurt from cow's milk as 

a control experiment, and experiments were conducted to prepare 

yogurt from cow's milk with the addition of peanut milk prepared 

in different proportions of 10%, 20%, and 30%. To perform the 

fermentation process, a starter consisting of two strains of lactic 

acid bacteria was used Lactobacillus delbrueckii ssp bulgaricus, 

Streptococcus thermophiles, It was added in different 

proportion++++++s (2%, 2.5% and 3%), and fermentation was 

carried out at two temperatures 40 ˚C  and and 45 ˚C, and  

fermentation continued until pH = 4.6 was reached. Then the 

samples were cooled and stored for 28 days at a temperature of 

+4˚C. 
Physical, chemical, and microbiological analyzes were conducted 

on the prepared samples, and the results showed that the 

development of acidity during fermentation was higher and the 

fermentation period was shorter in the control experiment than in 

samples of cow’s milk to which peanut milk was added, where the 

rate of decrease in pH in treatments E, F, and G was (0.46, 0.43, 

and 0.38), respectively, while in the control (0.507), when adding a 

starter at a rate of 3%. The results also showed the effect of the 

addition rate of peanut milk on the number of lactic bacteria, which 

increased with the increase in the addition rate while the acidity rate 

remained low compared to the control experiment. The optimal 
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addition rate for peanut milk was 20%. The number of lactic 

bacteria and their activity during fermentation was higher in 

treatments of cow’s milk to which peanut milk was added, and it 

increased with the increase in the percentage of peanut milk added, 

as the count exceeded (31 x 10
7
 cfu/ml) at the end of the 

fermentation process. The results during storage also showed the 

effect of the peanut milk addition rate on the number of 

lactobacillus bacteria, which increased with the increase in the 

addition rate, while the total pH remained low, less than 1.8%, 

compared to the control treatment of 3.9%, until the 28th day of the 

refrigerated storage period. The addition rate was The optimum for 

peanut milk is 20%. The new dairy product maintained good 

sensory properties and the lactobacillus count reached a high level 

(15 x 10
7
 cfu/ml) until the 14th day of the cold storage period. 

 
Keywords: cow's milk, peanut milk, lactic fermentation, yoghurt. 
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 : Introduction and Literature Reviewأولا: المقدمة والدراسة المرجعية 
 

( مػف البقوليػات التػي يعػود Arachis hypogaeaيُعدُّ الفوؿ السوداني الاسػـ العممػي: )   
ػػػػرات، فهػػػػو مُػػػػرتبطٌ  أصػػػػمّها إلػػػػى أمريكػػػػا الجنوبيػػػػة، ولػػػػيس لمفػػػػوؿ السػػػػوداني علاقػػػػة بالمُكس 

 ، والعدس، وفوؿ الصويا(.بالبقوليّات) كالفاصُولياء
يػة الزيت يػػة مػػف حيػػث  يشػلؿ الفػػوؿ السػػوداني المرتبػة الرابعػػة فػػي العػالـ بػػيف المحاصػػيؿ البذر 

بمػغ  0104المساحة والإنتاج بعد كٍؿ مف فوؿ الصػويا، عبػاد الشػمس، و القطػف وفػي عػاـ 
نحػػػو احة قػػدرها مميػػوف طػػػف ،مػػف مسػػػ 32.50الإنتػػاج العػػػالمي مػػف الفػػػوؿ السػػوداني نحػػػو 

 [20].مميوف هكتار 44.00

% مػػػف اجمػػػالي الانتػػػاج 54تتصػػػدر الصػػػيف انتػػػاج الفػػػوؿ السػػػوداني بحصػػػة  تبمػػػغ حػػػوالي 
 %  4%( والولايات المتحدة الأمريكية 61العالمي ، بينما الهند)

وانتػاج قػدر   مميوف هكتار 20.2بمساحة مزروعة لمرتبة الأولى أما عربيا فتحتؿ السوداف ا
 [9] . طف ...452

أف المسػاحة المزروعػة   2.62وجد مف خ لاؿ بيانات المجموعة الإحصائية الزراعية لعاـ 
(هكتػػػار وشػػػلمت محافظػػػة حمػػػا  المرتبػػػة 13.3بػػػالفوؿ السػػػوداني فػػػي سػػػورية بملػػػت نحػػػو)
%( مػػف إجمػالي مسػػاحة الفػوؿ السػػوداني 26014الأولػى مػف حيػػث المسػاحة بنسػػبة قػدرها )

%( مػف 63014رطوس بالمرتبة الثانية بنسػبة بملػت )عمى مستوى القطر، تميها محافظة ط
 إجمالي المساحة.

يُعػػػدُّ الفػػػوؿ السػػػودانيّ ذا قيمػػػةٍ يذائي ػػػةٍ عاليػػػةٍ  حيػػػثُ إنّػػػهُ مصػػػدرُ ممتػػػازٌ لمبػػػروتيف النبػػػاتيّ، 
 .والألياؼ، والعديد مف الفيتامينات، والمعادف
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 [17دانيّ:]وتبيّف النقاط الآتية بعض الفوائد الصحيّة الأخرى لمفوؿ السو 

 مصدرٌ ينيٌّ بمضادات الأكسدة:  -6

حيػػػػث يُعػػػػدُّ الفػػػػوؿ السػػػػوداني مصػػػػدراً ينيّػػػػاً بأحػػػػد مُركّبػػػػات الفينػػػػولات الػػػػذي يُعػػػػرؼ باسػػػػـ 
يقمّػػػؿ مػػػف خطػػر الإصػػػابة بالعديػػػد مػػف الأمػػػراض، مثػػػؿ: السّػػػرطاف،  يوالػػػذ الريسػػفيراتروؿ

كمػػػا تبػػيّف أنّػػػه يُقمّػػؿ مػػػف  ، والأوراـ، بالإضػػافة إلػػػى أمػػراض القمػػػب، والالتهابػػات،والزهػػايمر
خطر الإصابة بالسكتة الدّمايية  وذلؾ لأنّه يُعزّز تدفّؽ الػدّـ فػي الػدّماغ بنسػبةٍ تصػؿ إلػى 

، %، ومف مضادّات الأكسدة الأخرى التي يحتوي عميها الفوؿ السػودانيّ  الإيزوفلافػوف.1
   .، والفايتوستيروؿوحمض الفيتيؾ

 مصدر ينيٌّ بالمعادف:  -2

الفسػػػػػفور.  ةٍ متنوِّعػػػػػةٍ مػػػػػف المعػػػػػادف، ومنهػػػػػا:لفػػػػػوؿ السػػػػػودانيّ عمػػػػػى مجموعػػػػػإذ يحتػػػػػوي ا
 .الملنيسيوـ النّحاس المنلنيز

 تعزيز صحة القمب:  -1

إذ يحتػػوي الفػػوؿ السػػوداني عمػػى نسػػبةٍ أكبػػر مػػف الػػدهوف الصػػحيّة الأحاديػػة ييػػر المُشػػبعة  
 .والدهوف المتعددة يير المُشبعة مقارنة بالدهوف المُشبعة

 تويات سكر الدّـ: التحكـ بمس -5

حيػثُ إف  الفػوؿ السػػوداني يُعػدُّ يػذاءٌ ممتػػازٌ لذشػخاص الػذيف يعػػانوف مػف مػرض السػػكري، 
مُػػنخفضٌ  وبالتػػالي ف نّػػه لا  أو ممّػػف لػػديهـ خطػػر الإصػػابة بػػه، فهػػو ذو مؤشِّػػرٌ جلايسػػيمي  

 يرفػػػػع سػػػػكر الػػػػدّـ بشػػػػكؿٍ كبيػػػػر، وذلػػػػؾ لأن ػػػػه مُػػػػنخفضٌ نسػػػػبياً فػػػػي الكربوهيػػػػدرات، وينػػػػيٌّ 
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بػػالبروتيف، والػػدهوف، والأليػػاؼ التػػي تبُطِػػلُ عمميػػة الهضػػـ  ممػػا يجعػػؿ تحريػػر الطاقػػة أكثػػر 
 .ثباتاً، كما يحتاجُ البروتيف وقتاً أطوؿَ لمهضـ مُقارنةً بالكربوهيدرات البسيطة

دقيقػػة يحسػف المكػوف اللػػذائي  .2لمػدة  ºـ ..6الدرجػة  إف تحمػيص الفػوؿ السػوداني عنػػد
 [16].ؿ نكهة الفوؿ السوداني قمي ة القشرة وؿ إزالسهي و، 

الفػػوؿ السػػوداني المحمػػص والمقمػػي والمسػػموؽ ممتػػاز لتحضػػير حميػػب الفػػوؿ السػػوداني  إف
 [13].ويمكف استخدامه كبديؿ مناسب لمحميب البقري 

يُسػػػػتهمَؾ الفػػػػوؿ السػػػػوداني مُحم صػػػػاً، أو يُتنػػػػاوؿ عمػػػػى شػػػػكؿ زبػػػػدة الفػػػػوؿ السػػػػوداني، ومػػػػف 
ُـ فػي الحمويػاّت، منتجاته ا لُأخرى  الزيّت، والدقيؽ، وبروتيف الفػوؿ السػودانيّ، والتػي تُسػتخدَ

 [4].والكيؾ، والوجبات الخفيفة، وييرها 

يقمػػؿ مػػف النكهػػة الليػػر مريوبػػة فػػي حميػػب الفػػوؿ السػػوداني   NaHC03أف النقػػع بمحمػػوؿ 
يمػػات المسػػؤولة الطػػب ( تػػؤدي إلػػى تعطيػػؿ الإنز -كػػذلؾ الأمػػر بالنسػػبة الحػػرارة )التحمػػيص

 [4]جزئيًا عف تطوير تمؾ النكهة.

تاريخيػػػاً يعػػػد التخمػػػر طريقػػػة لحفػػػظ الحميػػػب كونػػػه مػػػادة أوليػػػة سػػػهمة الفسػػػاد والتحمػػػؿ      
وبعػػػػدها انتشػػػػرت هػػػػذ  المنتجػػػػات بسػػػػرعة لفائػػػػدتها وخصائصػػػػها الحسػػػػية المقبولػػػػة )الحالػػػػة 

الخػػاثر عػػلاوة عمػػى قيمتػػه الطازجػػة والحموضػػة المقبولػػة والنكهػػة الدسػػمة(، فػػالمبف الرائػػب 
اللذائيػػة فقػػد اسػػتخدـ خػػلاؿ فتػػرات طويمػػة كمػػادة يذائيػػة صػػحية بفعػػؿ الأثػػر المفيػػد لبكتريػػا 

 ,  Lactobacillus  delbrueckii  ssp.bulgaricusحمػػػض المػػػبف 

Streptococcus thermophilus  قػػدرتها عمػػى تثبػػيط البكتريػػا بوتتصػػؼ هػػذ  الأخيػػرة
 .[18]ه ية أو في الوسط الموجودة فيالضارة ضمف المادة اللذائ
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اسػتهلاؾ الألبػاف المخمػرة يعػود إلػى العهػود القديمػة فػ ف التقػدـ  بالريـ مف أف تصػنيع و   
تنػػػػوع المػػػػبف الرائػػػػب يتوافػػػػؽ مػػػػع الجهػػػػود العمميػػػػة  تنظػػػػيـ تركيػػػػب و التقنػػػػي فػػػػي تصػػػػنيع و

ف كػػػػؿ تليػػػػر فػػػػي تركيػػػػب المػػػػادة اللذا ئيػػػػة وطرائػػػػؽ والأبحػػػػاث خػػػػلاؿ السػػػػنوات الأخيػػػػرة، واك
التصػػنيع يػػؤدي إلػػى تليػػرات فػػي التركيػػب والخصػػائص الحسػػية كػػالقواـ والطعػػـ والتػػي تحػػدد 
مػػدى قبػػوؿ المسػػتهمؾ لهػػذ  المنتجػػات، ولػػذلؾ يقػػع عمػػى عػػاتؽ البػػاحثيف تقػػديـ المعمومػػات 

وجػػػػد إف  و ،الدقيقػػػػة والطرائػػػػؽ والتصػػػػميـ والمعمومػػػػات الخاصػػػػة بػػػػالمنتج لػػػػدى المسػػػػتهمؾ
لنوعيػػػة المػػػبف الرائػػػب الخػػػاثر تكمػػػف فػػػي النوعيػػػة الصػػػحية والخصػػػائص العوامػػػؿ المحػػػددة 

الفيزيائيػػة والكيميائيػػة والتلذويػػة والخصػػائص الحسػػية، وتبػػيف الأعمػػاؿ العديػػدة وجػػود علاقػػة 
بػػيف طبيعػػة المػػادة الأوليػػة والطرائػػؽ التكنولوجيػػة المسػػتخدمة لمحصػػوؿ عمػػى منتجػػات ثابتػػة 

 .[19]ؾ ات المستهمتتوافؽ مع التشريعات الناظمة ومتطمب

   الفول السودانيتصنيع حميب 
 لإزالػػػة البػػػذور فػػػرز تػػػـحيػػػث  [12] طريقػػػةتػػػـ تحضػػػير حميػػػب الفػػػوؿ السػػػوداني باسػػػتخداـ 

 درجػة حػرارة عنػد السػوداني الفػوؿ بػذور تحميص ـث ،يريبة مواد وأي الموف متليرة الحبوب
 011/  جػػـ 1.2 فػػي عهػػانق قبػػؿ ووزنهػػا البػػذور تقشػػير ثػػـ فػػي الفػػرف، دقيقػػة 01 لمػػدة 001
 وخمطهػػا بالمػػاء البػػذور يسػػؿ ذلػػؾ بعػػد تػػـ. الأقػػؿ عمػػى سػػاعة 00 لمػػدة NaHCO3 مػػؿ

 النػاتج الحميػب ترشػي  تػـ دقػائؽ 2 لمػدة  لمصدأ المقاوـ الفولاذ مف خلاط إلى ونقمها بالماء
 .طبقتيف ذات جبف قماش قطعة خلاؿ مف
 التبريػػػد يتبعهػػػا ، دقيقػػػة 01/  مئويػػػة درجػػػة 31 فػػػي بالبسػػػترة الحراريػػػة المعالجػػػة إجػػػراء تػػػـ

 .مئوية درجات 5 إلى الفوري
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 :Aim of the researchثانيا: هدف البحث 
 هدف البحث إلى:

و الػتخمص مػف  الفػوؿ السػودانيمػف حبػوب فػوؿ  الفوؿ السػودانيتصنيع حميب    -0
 المشاكؿ التي تظهر في الحميب المصنع )النكهة الحبوبية ( 

 فػػيمػػع حميػػب البقػػر  الفػػوؿ السػػودانيمختمفػػة مػػف حميػػب  سػػبندراسػػة تػػأثير خمػػط  -0
 فػػي المبنيػػةالتركيػػب الكيميػػائي والصػػفات الحسػػية ونشػػاط البػػادئ وأعػػداد البكتيريػػا 

 .أثناء التخمير

 :   Materials and Mothodsالمواد والطرق  -ثالثا

 : Materialsالمستخدمة المواد  -3-1
 ية:مت المواد التاللإنجاز هذا البحث استخد

حميػػػب بقػػػري مبسػػػتر مجػػػنس مضػػػبوط الدسػػػـ انتػػػاج معمػػػؿ ألبػػػاف حمػػػص، وذلػػػؾ  .0
 العينات  جميع لضماف ثبات التركيب الكيميائي لمحميب المستخدـ في تحضير

   : الفوؿ السودانيحبوب  .0

   .لهذ  الحبوب الكيمائيالكمية المناسبة مف السوؽ المحمية وتـ تحديد التركيب  شراءتـ 
 : بمبف الرائال بادئ .3

انتاج مختبرات شركة امنة  (ايطاليا -انتاج شركة بيوتيؾ) وهو بكتريا حمض المبف نقي 
 Lactobacillus  ياوالمكوف مف البكتر  مدينة حسياء الصناعية -حمص-سوريا–

bulgaricus  , Streptococcus  thermophiles 
 1:1بنسبة

و حميػب  فوؿ السػودانيالالمواد الكيميائية الضرورية لعممية تحميؿ كؿ مف حبوب  .0
)مػػاءات الصػػوديوـ ، ميتػػانوؿ ،  ميػػب البقػػري والمػػبف الرائػػب.والح الفػػوؿ السػػوداني

 حمض الكبريت المركز ، فورموؿ (.
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 الأجهزة و الأدوات الكهربائية اللازمة لعمميات التحضير و التحميؿ : .0

 .جاجيةالز خلاط كهربائي، حاضنة، ميزاف حساس، حماـ مائي، مجموعة مف الأدوات  
 الأوساط الزرعية ومتطمبات الزرع الجرثومي: .0

تػػػػـ عػػػػد بكتيريػػػػا حمػػػػض المػػػػبف  فػػػػي منتجػػػػات المػػػػبف المحضػػػػر والمخػػػػزف بالتبريػػػػد 
 .[8]وتتمخص الطريقة 

 يؤخذ (1ml)( مف المبف الرائب المحضر بعد إجراء التجنيس )التحريؾ. 

 .تحضر التخفيفات المناسبة 

 ئػػػػػات المناسػػػػػبة باسػػػػػتخداـ طريقػػػػػة الػػػػػزرع تػػػػػزرع الكائنػػػػػات الحيػػػػػة الدقيقػػػػػة فػػػػػي البي
 التحضيف عند درجات حرارة مناسبة لفترات مناسبة.و  مكررات( 3السطحي )

لعد بكتريا حمض المبف العصوية تـ تنميتها عمى الوسط الملذي  -
 ساعة. 52لمدة    (ºـ 01) آجار، و التحضيف عند الدرجة    MRSالانتخابي

 M17الوسط الملذي الانتخابي  استخداـتـ لعد بكتيريا حمض المبف الكروية  -
 ساعة. 52لمدة    (ºـ 01) آجار، و التحضيف عند الدرجة 

 48لمدة  (ºـ 00)لعد الكوليفورـ استخدـ وسط ماكونكي  و التحضيف عند  -
 ساعة.

 وبالتحضيف عند درجة حرارةS S استخداـ بيئة  لعد بكتريا السالمونيلا -

 ساعة. 52مدة ل (ºـ 01) 
 : ائق المستخدمةالطر   -3-2
 .[2] تحضير البادئ: - 0-0-0

لتػر حميػب فػرز معقػـ والمبػرد الػى  1غ مف مزرعػة البػادئ المجفػدة إلػى 1اضيؼ  -
 ºـ 50درجة حرارة 

 . pH 5.4 =حتى الوصوؿ إلى رقـ   ºـ 52التحضيف عمى درجة حرارة  -
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 .خزف مبرد لحيف الاستخداـ وي ºـ 5 يبرد حتى درجة حرارة -

 لمبف الرائب:تحضير ا - 0-0-0
 تـ تحضير المبف الرائب باستخداـ بادئ الإضافة الذي تـ تحضير  والمكوف مف البكتريا 

Lactobacillus bulgaricus  , Streptococcus thermophilus 
 وفؽ الخطوات التالية: 

نسػػػػب الوفػػػػؽ  الفػػػػوؿ السػػػػودانيحميػػػػب  بخمػػػػط الحميػػػػب البقػػػػري و المعػػػػاملاتتػػػػـ تحضػػػػير 
 (  5رمز لكؿ عينة كما يوض  الجدوؿ )واعطاء المقترحة 

 
 ورمز كؿ منهاوالحميب البقري  فوؿ السودانيلحميب ال( نسب المزج 5الجدوؿ)
 العينة رمز العينة

A  100)شاهد( حميب بقري% 

E  10 الفوؿ السوداني+ حميب  %90حميب بقري% 
F  20 الفوؿ السوداني+ حميب %80 حميب بقري% 
G  30 الفوؿ السودانييب + حم%70 حميب بقري% 
 

 ـ 32درجةحراريا عمى  العيناتعامؿ تº   دقائؽِ. 5لمدة 

  ـ 43تبرد ضمف حماـ مائي حتى درجة حرارةº . 

  التحريؾمع  العينات لى إ  %0% و0.2% و0بنسب بادئ الإضافة . 

  ـ 51حػرارة  تػيدرج عنػدالتحضػيفº، 52 ـº  حتػى الوصػوؿ إلػى رقػـ =pH5.4  
 درجة دورنيكية   90-80او درجة حموضة 

 . ºـ 4 تخزيف المبف الرائب الناتج عند درجة حرارة
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 الاختبارات الكيميائية والفيزيائية:   - 3-3-3
تـ إجراء التجارب العممية والتحاليؿ المخبرية فػي مخػابر قسػـ الهندسػة اللذائيػة فػي جامعػة 

 [ 0] الية: التجارب التالاختبارات و تـ تحديد النتائج عف طريؽ قد و  البعث،
حتػػػػى ثبػػػػات  ºـ 105المػػػػواد الصػػػػمبة الكميػػػػة: بطريقػػػػة التجفيػػػػؼ عنػػػػد الدرجػػػػة   -0

           .الوزف
( باسػػتخداـ جهػػاز N ×4.02) طريقػػة كمػػداهؿتػػـ تقػػديرها بالمػػواد البروتينيػػة:  -0

 .  كمداهؿ

 اعتماداً عمى طريقة جربر. تـ تقديرها  :المواد الدسمة -0
وحسػػابها  N 1.0يرة بمػػاءات الصػػوديوـ: عػػف طريػػؽ المعػػالمعػػايرةاالحموضػػة   -5

  .مئوية مقدرة عمى أساس حمض المبف كنسبة

 TA-XT.plus Texture) . )  الصلابة )القواـ( باستخداـ جهاز -2

 [0]. تقدير نسبة المصؿ المنفصؿ -4
 الاختبارات الميكروبية لممبن الرائب:  -3-3-4
اسػػة تػػأثير إضػػافة البػػادئ ت دراسػػة حركيػػة التخمػػر المبنػػي خػػلاؿ فتػػرة التحضػػيف،  و در تمػػ

وذلػػؾ قبػػؿ عمميػػة التحضػػيف، ثػػـ وضػػع  %0% و0.2% و0 إلػػى العينػػات بػػثلاث تراكيػػز 
ثػػػـ سػػػحب العينػػػات كػػػؿ سػػػاعة  ºـ º ،52ـ 51العينػػػات فػػػي الحاضػػػنة عنػػػد درجتػػػي حػػػرارة 

يػػة مػػف بكتيريػػا المبنخػػلاؿ فتػػرة التحضػػيف وذلػػؾ مػػف لحظػػة إضػػافة البػػادئ وتقػػدير تعػػداد ال
 . زرعيه ساط خلاؿ زرع في أو 

. 02ية أثناء التخزيف المبرد كؿ سبعة أياـ و لمدة بكتيريا المبنكما تـ تعداد ال  يوـ
 التحميل الاحصائي: -3-3-5

تـ اجراء ثػلاث مكػررات لكػؿ اختبػار ، وعبػر عػف النتػائج التػي تػـ التوصػؿ اليهػا باسػتخداـ 
باسػػػتخداـ برنػػػامج  الإنحػػػراؼ المعيػػػاري، أجػػػري التحميػػػؿ الاحصػػػائي  المتوسػػػط الحسػػػابي 
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Minitab 18 حيػث اسػتخدـ تحميػؿ التبػايف باتجػا  واحػد(One Way ANOVA)  عنػد
 .لممقارنة بيف المتوسطات (P<0.05)مستوى ثقة 

 :Results and Discussionرابعا: النتائج والمناقشة  
 التركيب الكيميائي لمحميب البقري: -5-5-0

 .لمحميب البقريائي ( التركيب الكيمي0الجدوؿ )يوض  
 ي( التركيب الكيميائي لمحميب البقر 0جدوؿ )  

 وزناً الحميب البقري  المكونات 
 1.0±87.46 الرطوبة

 1.0±12.54 المادة الصمبة
 1.0±0.00 البروتيف

 1.0±3.68 المادة الدسمة
 1.0±4.87 الكربوهيدرات

 1.12±0.68 الرماد
 pH 6.72±1.0 رقـ

 1.10±0.18 الحموضة الكمية
 :الفوؿ السودانيالتركيب الكيميائي لحبات  -5-5-0

 .الفوؿ السودانيالتركيب الكيميائي لحبات  ( 0)يوض  الجدوؿ 
 الفوؿ السودانيالتركيب الكيميائي لحبات  ( 0الجدوؿ ) 

 وزناً النسبة  المكونات

 1.0±22.5 البروتيف
 1.0±49.4 المادة الدسمة
 1.0±02.3 كربوهيدرات

 1.0±8.1 رطوبة
 1.0±5.0 رماد
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و ذلؾ ب ضافة نسب  الفوؿ السودانيتـ تحضير حميب  :فوؿ السوداني حميب -5-5-0
المحضرة  الفوؿ السودانيتمديد مختمفة مف الماء وتـ تحديد التركيب الكيميائي لعينات 

 ( :0كما يبيف الجدوؿ )
 

 د مختمفةبنسب تمدي سودانيفوؿ الال ميب( التركيب الكيميائي لح0الجدوؿ )
نسػػػبة المػػػاء المضػػػاؼ 

فػػػػػػػػػػوؿ الالػػػػػػػػػى حميػػػػػػػػػب 
 سودانيال

 المادة الصمبة
% 

 الكربوهيدرات
% 

 المادة الدسمة
% 

 البروتيف
% 

 الرماد
% 

045 00.02±1.0
A

 0.25±1.0
A

 5.32±1.0
A

 5.02±0.1A
 1.00±1.10

A
 

042 00.02±1.0
B

 0.32±1.0
B

 5.22±1.0
B

 0.40±0.2B
 1.22±0.01B

 

044 3.02±1.0
C

 0.02±1.0
C

 0.42±1.0
C

 0.32±1.0
C

 1.00±0.02C
 

040 0.22±1.0
D

 0.05±1.0
D

 0.12±1.0
D

 0.00±0.1D
 1.00±0.01D

 

042 2.31±1.0
E

 0.13±1.0
E

 0.52±1.0
E

 0.01±1.0
E

 1.04±0.01E
 

 
( كاف الأقرب 0:2ذو نسبة التمديد ) الفوؿ السوداني ميبالتركيب الكيميائي لحاف تبيف 

مادة الصمبة الكمية لذلؾ تـ تحضير عينات حميب لتركيب الحميب البقري مف حيث ال
حيث ، الأخرى لاحقامعاملات  وفؽ هذا التمديد واعتماد  في تحضير الفوؿ السوداني

 % وهذ  النتائج مشابهة لمنسب التي0.40% والبروتيف 5.22بملت نسبة المادة الدسمة 
بة المادة الدسمة عند نفس نسبة التمديد حيث بملت نسالتوصؿ لها أحد الباحثيف  تـ 

 [12] .% 0.30% والبروتيف 5.21
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والحميب البقري (  الفول السوداني)حميب  خاليطالتركيب الكيميائي لم -5-5-0
 : المحضرة

 . (والحميب البقري الفوؿ السوداني)حميب  خاليطالتركيب الكيميائي لم (2يوض  الجدوؿ)
 الحميب البقري ( بنسب مختمفةو  الفوؿ السوداني( تركيب مزيج )حميب 2الجدوؿ)

رمز 
 العينة

درجة الحموضة        
PH 

 الحموضة الكمية
TA% 

 المادة الصمبة
TS% 

 المادة الدسمة
% 

 البروتيف
% 

 الرماد
% 

A 4.00±1.12
A

 1.02±1.10
A

 00.25±1.10
A

 0.42±1.0
A

 0.00±1.0
A

 1.42±1.12
A

 

E 4.05±1.01
B

 1.02±1.10
A

 00.50±1.12
B

 0.02±1.0
B

 0.00±1.1B
 1.44±1.10

B
 

F 4.02±1.14
C

 1.02±1.10
A

 00.00±1.13
C

 0.20±1.0
C

 0.02±1.0
C

 1.40±1.15
C

 

G 4.02±1.00
D

 1.00±1.10
B

 00.01±1.12
D

 0.30±1.0
D

 0.02±1.0
D

 1.23±1.10
D

 

 المعياري     الانحراؼ ±كؿ قيمة في الجدوؿ تمثؿ المتوسط الحسابي لثلاث قيـ 
 
الرائةةب وذلةةك خةة ل المةةبن  ي لمبكتريةةا المبنيةةة لعينةةاتدراسةةة حركيةةة التخمةةر المبنةة – 4-4

 فترة التحضين:
تعػداد البكتريػا العصػػوية تمػت مراقبػة تلييػر كػػؿ مػف )رقػـ الحموضػة و الحموضػػة الكميػة و 

سػػػاعات مػػػف  2خػػػلاؿ  ºـ º ،52ـ 51حػػػرارة  تػػػيدرج (خلاؿ فتػػػرة التحضػػػيف عنػػػدوالكرويػػػة
وتػـ اخػذ القػيـ كػؿ سػاعة لػثلاث  (%0% و0.2% و0)لحظة وضع البادئ بنسػب مختمفػة 

 مكررات .
 الرائب: المبن  تغير رقم الحموضة والحموضة الكمية لعينات -4-4-1

الرائػب كػؿ سػاعة خػلاؿ فتػرة التحضػيف منػذ اضػافة المػبف  تـ تحديػد رقػـ الحموضػة لعينػات
كمػػػػا يوضػػػػ   ºـ 52ودرجػػػػة حػػػػرارة  (%0% و0.2% و0)البػػػػادئ عنػػػػد كػػػػؿ مػػػػف النسػػػػب 

 (:4الجدوؿ)
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الرائب خلاؿ فترة التحضيف عند المبف  نتائج تلير رقـ الحموضة لعينات( 4ؿ )جدو 
 (%0% و0.2% و0)اضافة البادئ بنسب

 %0رقـ الحموضة عند اضافة البادئ بنسبة  العينة
 ساعة 2 ساعة 5 ساعة 0 ساعة 0 ساعة 0 ساعة 1

A 4.45±1.0
Aa 4.02±1.0

Ba 2.32±1.0Ca 2.00±1.0
Da 5.41±1.0

Ea 5.40±1.1Ea 

E 4.44 ±1.0
Aa 4.01±1.0

ABa 4.12±1.0
BCa 2.02±1.0

CDab 5.43±1.0
Db 5.40±1.0

Eb 

F 4.40±1.12
Aa 4.00±1.12

ABa 4.00±1.0
Ba 2.22±1.0

Cb 5.03±1.0
Dbc 5.00±1.0

Eb 

G 4.42±1.0
Aa 4.00±1.0

ABb 4.02±1.0
BCb 2.01±1.0

CDc 5.20±1.5Dc 5.00±1.0Eb 

 %0.2بادئ بنسبة رقـ الحموضة عند اضافة ال العينة
 ساعة 2 ساعة 5 ساعة 0 ساعة0 ساعة0 ساعة  1

A 4.40±1.0
Aa 4.02±1.0

Ba 2.22±1.0
Ca 2.12±1.0

Da 5.40±1.0
Ea 5.41±1.0

Ea 

E 4.42±1.0
Aa 4.02±1.0

ABa 2.3±1.0
Bb 2.01±1.0

CDb 5.44±1.00
Db 5.40±1.02

Eb 

F 4.44±1.0
Aa 4.01±1.0

ABa 4.12±1.0
BCb 2.52±1.0

Cbc 5.00±1.09Dbc 5.45±1.0
Eb 

G 4.44±1.0
Aa 4.02±1.12

ABb 4.01±1.0
Bb 2.42±1.0

CDc 5.02±1.0
Dc 5.00±1.0

Eb 

 %0رقـ الحموضة عند اضافة البادئ بنسبة  العينة
 ساعة 2 ساعة 5 ساعة 0 ساعة 0 ساعة 0 ساعة 1

A 4.40±1.0
Aa 4.00±1.0

Ba 2.22±1.0
Ca 5.32±1.00

Da 5.41±1.0
Ea 5.22±1.02

Ea 

E 4.45±1.0
Aa 4.04±1.0

ABb 5.80±1.0
Bb 2.02±1.0

Cb 5.41±1.0
Db 5.41±1.0

Db 

F 4.42±1.12
Aa 4.02±1.0

ABb 4.01±1.0
BbC 2.21±1.0

Cbc 5.40±1.0
Dc 5.41±1.0

Ec 

G 4.24±1.12
Aa 4.01±1.0

ABb 4.00±1.0
Bb 2.22±1.0

Cc 5.01±1.0
DCc 5.40±1.0

Ec 

يشير اختلاؼ   ،الإنحراؼ المعياري ±قيـ كؿ قيمة في الجدوؿ تمثؿ المتوسط الحسابي لثلاث 
إلى وجود فروؽ معنوية بيف أياـ التخزيف لكؿ عينة ضمف السطر  A,B,C,Dالأحرؼ الكبيرة 

العينات  بيف إلى وجود فروؽ معنوية  a,b,c,dالواحد. بينما يشير اختلاؼ الاحرؼ الصليرة 
 .0.05الواحد عند مستوى ثقة  العمودضمف 
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في مرحمة التأقمـ )التي استمرت حوالي  pHفي درجة  خفاضالانكاف معدؿ     
الساعتيف في جميع العينات( في عينة الشاهد كبير نسبيا مقارنة مع باقي العينات 

 في عينة الشاهد       الانخفاض، حيث كاف معدؿ  الفوؿ السودانيالممزوجة مع حميب 
( عمى %0و %0.2و %0( عند نسب اضافة البادئ ) 1.53و 1.002و 1.052)

 0( عند نسب اضافة البادئ ) 1.02 و 1.052 و E (1.012التوالي، وبالعينة 
( عند نسب  1.02 و 1.012و 1.00)  F ( عمى التوالي، وبالعينة%0و %0.2%و

 1.00 و G (1.002( عمى التوالي ، وبالعينة %0 % و0.2%و 0اضافة البادئ )
( عمى التوالي ،وينعكس أثر %0 % و0.2%و 0( عند نسب اضافة البادئ ) 1.01و

يا المبنية ونشاطها، وعمى تراكـ المواد المعيقة لمنمو في المراحؿ ر ذلؾ عمى تعداد البكت
  .اللاحقة مف النمو أو خلاؿ التخزيف المبرد

بادئ الساعة عف نسبة اضافة  % 0 بادئبنسبة A العينة كما زادت مدة التحضيف في 
 .المبني وذلؾ لموصوؿ الى نهاية التخمر% 0
الى حوالي  رقـ الحموضةلجميع العينات عند وصوؿ   التخمر المبني كذلؾ تـ ايقاؼ   

=pH5.4 ،التخثر الحامضي حدث عند درجة  عمماً أف تقريباpH  في بقميؿ أعمى منها
، توافقت هذ  النتيجة مع نتيجة  الفوؿ السودانيحميب عينة الحميب البقري بدوف اضافات 

 [0] الباحث.
عند درجة  الرائب كؿ ساعة خلاؿ فترة التحضيفالمبف  لعينات الحموضة الكميةتحديد  وتـ

تض  كما  (%0 % و0.2%و 0)منذ اضافة البادئ عند كؿ مف النسب  ºـ 52 حرارة
 (.0، 0، 0المخططات )
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 %.0( تلير الحموضة الكمية في المعاملات عند اضافة البادئ بنسبة 0المخطط )

 

 
 %.0.2ر الحموضة الكمية في المعاملات عند اضافة البادئ بنسبة ( تلي0المخطط )
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 %.0( تلير الحموضة الكمية في المعاملات عند اضافة البادئ بنسبة 0المخطط )

 
 % و0.2%و 0)عنػد كػؿ نسػب اضػافة البػادئ ارتفػاع الحموضػة فػي الشػاهد نلاحظ      

مػػف السػػاعة  فػػوؿ السػػودانيالحميػػب بشػػكؿ أكبػػر مقارنػػة مػػع العينػػات الممزوجػػة مػػع (0%
الأولػػػػى مػػػػف التحضػػػػيف  وحتػػػػى نهايػػػػة الفتػػػػرة، مػػػػع ملاحظػػػػة انخفػػػػاض حموضػػػػة العينػػػػات 

نسػػػب كممػػػا زادت نسػػػبة اضػػػافته وذلػػػؾ عنػػػد جميػػػع  الفػػػوؿ السػػػودانيحميػػػب المضػػػاؼ لهػػػا 
ربما يرجع ذلؾ إلى خمو حميب الفوؿ السػوداني مػف  (%0 % و0.2%و 0)اضافة البادئ 

 [0]يعػػة البػػروتيف. تتوافػػؽ هػػذ  النتػػائج مػػع النتػػائج التػػي توصػػؿ إليهػػا اللاكتػػوز  أو إلػػى طب
قػيـ  انخفضػت إلى الحميػب البقػريالذيف أفادوا أنه مع زيادة تركيزات حميب الفوؿ السوداني 

فػػي العينػػة  %0حيػػث وصػػمت الحموضػػة الكميػػة % عنػػد نسػػبة اضػػافة بػػادئ حموضػػة المػػبف
A (1.22 والعينة ،)E (1.20 والعينة ،)F (1.00 والعينة ،)G (1.00.) 
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الرائةةةب خةةة ل فتةةةرة المةةةبن  عينةةةات فةةةي تعةةةداد البكتريةةةا العصةةةوية والكرويةةةة  -4-4-2
 :%(3% و 2.5%و 2)التحضين عند اضافة البادئ بنسب 

الرائػػػػب كػػػػؿ سػػػػاعة خػػػػلاؿ فتػػػػرة المػػػػبف  عينػػػػات فػػػػي تعػػػػداد البكتريػػػػا العصػػػػوية والكرويػػػػةتػػػػـ 
كمػػػا  (%0 % و0.2%و 0)د كػػػؿ مػػػف النسػػػب منػػػذ اضػػػافة البػػػادئ عنػػػ ºـ 52 التحضػػػيف 

 (3و 2 و 0  توض  الجداوؿ) 
الرائب خلاؿ فترة التحضيف المبف  عينات في ( تعداد البكتريا العصوية والكروية0جدوؿ )

 .%0ئ بنسبة عند اضافة الباد
01×)تعداد بكتريا حمض المبف العصوية  العينة

 (مستعمرة/مؿ 0
 ساعة 2 ساعة  5 ساعة 0 ساعة 0 ساعة 0 ساعة 1

A 1.0±1.0 0.2±1.0 5±1.0 01±1.2 00±0.2 05±0.0 

E 1.0±1.0 0.2±0.6 5.0±0.0 01±1.0 05±1.3 02±0.1 

F 1.0±1.00 1.6±0.8 5.0±0.0 00±0.2 02±1.2 04±1.0 

G 1.0±1.00 1.6±1.4 2.0±1.3 00±1.4 02±0.0 04±0.0 

01)×تعداد بكتريا حمض المبف الكروية  العينة
 ة/مؿ(مستعمر  0

 ساعة 2 ساعة 5 ساعة 0 ساعة0 ساعة0 ساعة  1
A 1.7±1.0 0.2±1.0 0.2±1.0 3±1.2 00±0.2 00±0.0 

E 1.0±1.0 0.2±1.2 5.0±0.0 01±1.0 00±1.2 00±0.0 

F 1.0±1.00 0.4±1.2 5.0±0.0 00±0.0 00±1.3 05±1.2 

G 1.0±1.05 0.0±1.0 5.3±1.3 00±0.6 05±0.0 02±0.0 

 المعياري الانحراؼ ±كؿ قيمة في الجدوؿ تمثؿ المتوسط الحسابي لثلاث قيـ 
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الرائب خلاؿ فترة التحضيف المبف  عينات في ( تعداد البكتريا العصوية والكروية2جدوؿ )
 .%0.2عند اضافة البادئ بنسبة 

01)×تعداد بكتريا حمض المبف العصوية  العينة
 مستعمرة/مؿ( 0

 ساعة 2 ساعة  5 ساعة 0 عةسا 0 ساعة 0 ساعة 1
A 1.3±1.0 0.4±1.0 5.2±1.0 00±1.2 05±0.2 02±0.0 

E 1.3±1.12 0.0±1.2 5.0±0.0 00±1.0 02±1.3 04±0.0 

F 1.3±1.00 0.0±1.13 5.3±0.0 00±0.2 04±1.4 00±1.0 

G 1.3±1.10 0.0±1.4 2.0±1.3 00±1.4 04±0.0 00±0.5 

01)×وية تعداد بكتريا حمض المبف الكر  العينة
 مستعمرة/مؿ( 0

 ساعة 2 ساعة 5 ساعة 0 ساعة0 ساعة0 ساعة  1
A 1.3±1.00 0.4±1.0 0.2±1.0 3±1.2 00±0.2 05±0.1 

E 1.3±1.0 0.0±1.2 5.0±0.5 01±1.2 05±1.3 02±0.5 

F 1.3±1.00 0.0±1.0 5.2±0.0 00±0.1 05±1.0 04±1.3 

G 1.3±1.00 0.2±1.4 2.0±1.3 00±1.3 02±0.0 04±0.0 

 المعياري الانحراؼ ±كؿ قيمة في الجدوؿ تمثؿ المتوسط الحسابي لثلاث قيـ 
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الرائب خلاؿ فترة التحضيف المبف  عينات في ( تعداد البكتريا العصوية والكروية3جدوؿ )
 .%0عند اضافة البادئ بنسبة 

01)×تعداد بكتريا حمض المبف العصوية  العينة
 مستعمرة/مؿ( 0

 ساعة 2 ساعة  5 ساعة 0 ساعة 0 ةساع 0 ساعة 1
A 0.0±1.0 0.2±1.0 5.2±1.0 00±1.2 05±0.2 00±0.1 

E 0.0±1.0 0.2±1.0 5.4±0.13 00±0.0 04±0.0 02±0.0 

F 0.0±1.00 0.3±1.2 5.3±0.0 00±0.2 00±1.2 02±1.2 

G 0.0±1.00 0.3±1.5 2.2±1.04 05±1.4 02±0.1 03±0.0 

01)×ف الكروية تعداد بكتريا حمض المب العينة
 مستعمرة/مؿ( 0

 ساعة 2 ساعة 5 ساعة 0 ساعة0 ساعة0 ساعة  1
A 0.0±1.02 0.2±1.0 5.0±1.0 3±1.2 00±0.2 02±0.10 

E 0.0±1.0 0.2±1.2 5.2±0.0 01±1.0 02±1.3 04±0.1 

F 0.0±1.02 0.0±1.2 5.2±0.0 00±0.2 02±1.2 00±1.3 

G 0.0±1.00 0.0±1.2 2.5±1.3 00±1.4 04±0.5 00±0.0 

 المعياري الانحراؼ ±كؿ قيمة في الجدوؿ تمثؿ المتوسط الحسابي لثلاث قيـ 
 

كاف  %0عند اضافة البادئ بنسبة  Aالعينة بينت النتائج أف تعداد البكتريا المبنية في    
والتي كاف التعداد عندها أعمى ايضا مف  %0.2منها عند اضافة البادئ بنسبة  اكبر

الفوؿ تعداد البكتريا المبنية مع زيادة نسبة المزج مع حميب ازداد  كما ،%0نسبة الاضافة 
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في العينات عند جميع نسب اضافة البادئ حيث وصؿ تعداد البكتريا المبنية  السوداني
الفوؿ % في العينات المضاؼ لها حميب 0في نهاية فترة التحضيف عند نسبة بادئ 

)الحميب البقري( عند نسبة  Aبنية في العينة إلى أكثر مف تعداد البكتريا الم السوداني
01×04) %0بادئ 

 .مستعمرة/مؿ( 0

الفوؿ % فقد بينت النتائج أف العينات المضاؼ لها حميب 0أما في حاؿ نسبة بادئ 
01×00)قد ارتفع فيها تعداد البكتريا المبنية  السوداني

وهذا يؤكد أف   مستعمرة/مؿ( 0
قد سببت تنشيط بكتريا البادئ ابتداء  الفوؿ السوداني طبيعة المركبات الموجودة في حميب
 مف الساعات الأولى مف التحضيف.

% إلى 01بنسبة  الفوؿ السودانيوكاف هناؾ تقارب بيف العينات المضاؼ فيها حميب 
% مف حيث 0% مع عينة الحميب البقري بنسبة بادئ 0الحميب البقري وذات نسبة بادئ 

 الفوؿ السودانيلى نتيجة أننا نستطيع عند إضافة حميب القواـ والحموضة وهنا نصؿ إ
% وذلؾ عند الريبة في الحصوؿ عمى لبف رائب يماثؿ في 01إلى الحميب البقري بنسبة 

مواصفاته المبف الرائب المحمي بدوف إضافات مف حيث تعداد البكتريا المبنية والحموضة 
 .والقواـ في المنتج

بكتريا المبنية خلاؿ فترة التحضيف في كؿ العينات تمت ملاحظة ازدياد حيوية ال    
لوحد  وذلؾ بلض  Aمقارنة بعينات الحميب البقري  الفوؿ السودانيالممزوجة بحميب 

بنسبة بادئ  Aالنظر عف نسبة الإضافة إلى البادئ حيث تميز منحني النمو في العينة 
ينات الممزوج بها ، أما في حالة العساعتيف% بوجود طور تأقمـ مميز استمر إلى 0

ف ف طور التأقمـ كاف قصيراً مع زيادة نسبة  ،عند نفس البادئ الفوؿ السودانيحميب 
% 01ذو نسبة مزج   Gالمزج مقارنة بالشاهد الذي استمر لساعة واحدة تقريباً في العينة 

النمو المويارتمي بشكؿ  ؿما قبانتقمت البكتريا إلى طور حيث ، (5كما يبيف المخطط )
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01×5)ع لتدخؿ طور النمو المويارتمي عند تعداد سري
ذلؾ يعود إلى مستعمرة/مؿ(  0

الانخفاض في الحموضة خلاؿ الساعات الأولى مف التحضيف لمعينات المضاؼ لها 
وهذا ينعكس بشكؿ ايجابي عمى نشاط البكتريا المبنية وزيادة  الفوؿ السودانيحميب 

 .فترة التخزيف بالتبريد لاحقا لاؿحيويتها وتعدادها خلاؿ مرحمة النمو وخ

 
تلير تعداد البكتريا المبنية في المعاملات خلاؿ فترة التخمير عند نسبة بادئ ( 5المخطط)

0.% 
 
 تأثير درجة الحرارة عمى عممية التخمر: -4-4-3

( تليػر درجػة 00ويبػيف الجػدوؿ ) ºـ 52و  ºـ 40حػرارة تمت عممية التخمير عنػد درجتػي 
 ة الكمية وتعداد البكتريا المبنية بسلالتيها عند درجتي الحرارةالحموضة و الحموض
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( تلير درجة الحموضة و الحموضة الكمية وتعداد البكتريا المبنية عند درجتي 00الجدوؿ )
 ºـ 52و  ºـ 40حرارة 

رقػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػـ  درجة الحرارة رمز العينة
 الحموضة

الحموضػػػػػػػػػػػػػػػػة 
 % الكمية

تعػػػػداد بكتريػػػػا حمػػػػض المػػػػبف 
×(01

 مرة/مؿ(مستع 0
 الكروية العصوية

A 40 ـº 4.68±1.0 0.83±1.0 13±0.0 12±0.0 
 º 4.60±1.0 0.85±1.0 14±0.2 12±0.2ـ 52

E 40 ـº 4.75±1.0 0.77±1.0 16±0.0 14±0.0 
 º 4.65±1.0 0.81±1.12 16±0.0 15±1.3ـ 52

F 40 ـº 4.77±1.0 0.74±1.0 16±0.0 14±1.3 
 º 4.67±1.0 0.77±1.1 17±1.2 15±1.2ـ 52

G 40 ـº 4.87±1.0 0.69±1.12 17±0.0 16±0.0 
 º 4.69±1.0 0.71±1.0 18±0.0 16±0.2ـ 52

 المعياري الانحراؼ ±كؿ قيمة في الجدوؿ تمثؿ المتوسط الحسابي لثلاث قيـ 
  

 حيػػثدرجػػة  ºـ 45أظهػػرت النتػػائج أف درجػػة الحػػرارة المثمػػى لتخميػػر العينػػات كانػػت      
 ºـ 40منهػا عنػد الدرجػة الحموضة الكمية كانت أعمىو دة الحضف ساعة كاممة انخفضت م
 .ادئ المضاؼبمية الكعند نفس 

 نتائج اختبارات المبن الرائب خ ل فترة التخزين المبرد : -4-5
تحديةةد تعةةداد البكتريةةا المبنيةةة فةةي عينةةات المةةبن الرائةةب خةة ل فتةةرة التخةةزين  -4-5-1

 المبرد:

( وذلػؾ لمقارنػة 00الجػدوؿ ) 02، 00، 05، 0، 0لبكتريا المبنية وذلؾ في الأياـ تـ تعداد ا
إلػى الحميػب البقػري عمػى تنشػيط وتعػداد البكتريػا  الفػوؿ السػودانيمدى مقدرة إضػافة حميػب 

المبنيػػػة بكمتػػػا سػػػلالتيها خػػػلاؿ مػػػدة حفػػػظ المػػػبف الرائػػػب مقارنػػػة مػػػع المػػػبف الرائػػػب التقميػػػدي 
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ري عمماً أنػه تشػكمت أعفػاف عمػى سػط  المنػتج المبنػي ابتػداءً مػف المصنوع مف الحميب البق
 مف التخزيف المبرد. 01اليوـ 

المخزف الرائب المبف  في عينات( تعداد البكتريا العصوية والكروية 00جدوؿ )
. 02بالتبريد حتى   يوـ

01)×تعداد بكتريا حمض المبف العصوية  العينة
 مستعمرة/مؿ( 0

0 ) ( 0 )يوـ ( 05 )يوـ ( 00 )يوـ ( 02 )يوـ  )يوـ
AY 14±0.1Aa

 8±0.2Ba
 2±0.3Ca

 0.04±0.01Da
 ND 

EY 18±0.17Ab
 13±0.22Ba

 15±0.15Cb
 2±0.3Db

 ND 

FY 18±0.5Ac
 16±0.16Ba

 9±0.24Cc
 4±0.1Dc

 0.5±0.3Ec
 

GY 19±0.19Ad
 19±0.22Ab

 11±0.31Bd
 6±0.8C

 1±0.16Dd
 

01)×لمبف الكروية تعداد بكتريا حمض ا العينة
  مستعمرة/مؿ( 0

0 ) ( 0 )يوـ ( 05 )يوـ ( 00 )يوـ ( 02 )يوـ  )يوـ
AY 12±0.1Aa

 6±0.1Ba
 1±0.05Ca

 0.02±0.01Da
 ND 

EY 16±0.22Ab
 10±0.3Ba

 13±0.15Cb
 1±0.1Db

 ND 

FY 17±0.1Ab
 13±0.2Aa

 6±0.1Bc
 1±0.2Cc

 0.1±0.05Dc
 

GY 17±0.21Ac
 16±0.1Bb

 9±0.1Cd
 2±0.1Dd

 0.3±0.1Ec
 

يشػػير اخػػتلاؼ الانحػػراؼ المعيػػاري، ±كػػؿ قيمػػة فػػي الجػػدوؿ تمثػػؿ المتوسػػط الحسػػابي لػػثلاث قػػيـ 
إلػى وجػود فػروؽ معنويػة بػيف أيػاـ التخػزيف لكػؿ عينػة ضػمف السػطر  A,B,C,Dالأحرؼ الكبيػرة 

العينػػات  بػػيف إلػػى وجػػود فػػروؽ معنويػػة a,b,c,dالواحػػد. بينمػػا يشػػير اخػػتلاؼ الاحػػرؼ الصػػليرة 
 :يير معينةND، 0.05الواحد عند مستوى ثقة  العمودضمف 
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AY ،لبف رائب مف الحميب البقري :EY : الفػوؿ % حميػب 01لبف رائب لحميب بقري مضاؼ له
لػػبف  :GY،  الفػوؿ السػػوداني% حميػػب 01لػػبف رائػب لحميػػب بقػػري مضػاؼ لػػه  FY:،  السػوداني

  .الفوؿ السوداني% حميب 01رائب لحميب بقري مضاؼ له 
 
 

تػػأثير مػػدة التخػػزيف بالتبريػػد فػػي تعػػداد البكتريػػا المبنيػػة بكمتػػا أظهػػر التحميػػؿ الاحصػػائي     
سػػلالتيها ففػػي عينػػة  الشػػاهد لػػوحظ انخفػػاض كبيػػر فػػي تعػػداد البكتريػػا المبنيػػة مػػع تقػػدـ مػػدة 

01×00) الحفػػظ بالتبريػػد حيػػث انخفػػض تعػػدادها مػػف
فػػي اليػػوـ الأوؿ إلػػى   مسػػتعمرة/مؿ( 0

(4×01
وبعدها اختفػت البكتريػا المبنيػة مػف المنػتج المبنػي ولػـ  00( في اليوـ ؿمستعمرة/م 2

يعػػػد المػػػبف صػػػال  للاسػػػتهلاؾ، وذلػػػؾ بسػػػبب الزيػػػادة فػػػي الحموضػػػة التػػػي أدت إلػػػى هػػػذا 
الانخفاض في التعداد وازدياد تركيز بيروكسػيد الهيػدروجيف فػي الوسػط الػذي تفػرز  البكتريػا 

كسػجيف الػذي يتسػرب إلػى الوسػط ويسػبب اجهػاداً المبنية العصػوية كنتيجػة لمػتخمص مػف الأ
 .[14] لمسلالة ودخولها في مرحمة الثبات

 00فػػػي اليػػػوـ  VPIبملػػػت  فقػػػد  الفػػػوؿ السػػػودانيأمػػػا فػػػي العينػػػات المضػػػاؼ لهػػػا حميػػػب 
، E,F,G (1.12  ،1.05الى الحميػب البقػري  الفوؿ السودانيلمعينات المضاؼ لها حميب 

 . 1.110في عينة الشاهد  ( عمى التوالي بينما كاف1.00

قػػد تػػأثر وبشػػكؿ  Streptococcus thermophileالواضػػ  مػػف النتػػائج أف تعػػداد ومػػف 
 واضػػػػػ  بزيػػػػػادة الحموضػػػػػة فػػػػػػي المنػػػػػتج وتقػػػػػدـ مػػػػػدة الحفػػػػػػظ بالتبريػػػػػد بشػػػػػكؿ أكبػػػػػر مػػػػػػف 

Lactobacillus  bulgaricus   التػػي تعػػد مقاومػػة أكثػػر لهػػذ  العوامػػؿ ، جػػاءت هػػذ
 [12] .أحد الأبجاثد في مطابقة لما ور النتائج 
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فةةي عينةةات المةةبن الرائةةب خةة ل فتةةرة  الحموضةةة الكميةةةتحديةةد رقةةم الحموضةةة و  -2-2
 التخزين المبرد:

 

تحديػػد رقػػـ الحموضػػة والحموضػػة الكميػػة فػػي عينػػات المػػبف الرائػػب خػػلاؿ فتػػرة التخػػزيف تػػـ 
عرفػة تػػأثير ( وذلػػؾ لم 00كمػػا يبػيف الجػدوؿ) 02، 00، 05، 0، 0وذلػؾ فػػي الأيػاـ  المبػرد

رقػػػػػـ الحموضػػػػػة  فػػػػػي عينػػػػػات المػػػػػبف الرائػػػػػب البقػػػػػري فػػػػػي الفػػػػػوؿ السػػػػػودانيإضػػػػػافة حميػػػػػب 
 .خلاؿ فترة التخزيف المبرد والحموضة الكمية

الرائب المبف  في عينات الحموضة الكميةدرجة  تلير رقـ الحموضة و( 00جدوؿ )
. 02المخزف بالتبريد حتى   يوـ

 (pH) رقـ الحموضة العينة
0 ) ( 0 )يوـ ( 05 )يوـ ( 00 )يوـ ( 02 )يوـ  )يوـ

AY 5.41±1.0
Aa

 0.1±4.55 Aba
 0.1±4.40 Ba

 1±4.21.0
Ca

 Da0.1±3.9 

BY 5.42±1.0
Ab

 0.1±4.60 Aba
 0.1±4.45 BCa 0.1±4.25 Ca

 0.1±4.11 Ca 
CY Ab

0.1±4.67  0.1±4.62 Ba
 0.1±4.49 BCa

 0.1±4.31  Ca 0.1±4.20 Ca
 

DY Ac
0.1±4.69 0.1±4.65 Ba 0.1±4.58 BCa

 0.1±4.40 Cb
 0.1±4.33 Cb 

 %  حموضة الكميةدرجة ال العينة
0 ) ( 0 )يوـ ( 05 )يوـ ( 00 )يوـ ( 02 )يوـ  )يوـ

AY 1.22±1.0
Aa

 0.1±0.90 Ba
 0.1±1.08 Ca 0.1±1.55 

CDa 

Da
0.1±3.9 

BY Aa
0.1±0.81 0.1±0.85 Ba 0.1±1.01 Ca

 0.1±1.28 Db
 

Db
 0.1±2.2  

CY Aab
0.1±0.77 0.1±0.83 Ba 0.1±0.95 Ca 0.1±1.15 

CDbc
 

0.1±1.95 Dc 

DY Ab
0.1±0.71 0.1±0.81 Ba 0.1±0.90 Ba

 0.1±1.05 Bc
 0.1±1.65 Cd
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يشػػير اخػػتلاؼ الانحػػراؼ المعيػػاري، ±كػػؿ قيمػػة فػػي الجػػدوؿ تمثػػؿ المتوسػػط الحسػػابي لػػثلاث قػػيـ 
عينػة ضػمف السػطر إلػى وجػود فػروؽ معنويػة بػيف أيػاـ التخػزيف لكػؿ  A,B,C,Dالأحرؼ الكبيػرة 

العينػػات  بػػيف إلػػى وجػػود فػػروؽ معنويػػة a,b,c,dالواحػػد. بينمػػا يشػػير اخػػتلاؼ الاحػػرؼ الصػػليرة 
: لػػبف EY: لػػبف رائػػب مػػف الحميػػب البقػػري، AY، 0.05الواحػػد عنػػد مسػػتوى ثقػػة  العمػػودضػػمف 

لػػػبف رائػػػب لحميػػػب بقػػػري  FY:،  الفػػػوؿ السػػػوداني% حميػػػب 01رائػػػب لحميػػػب بقػػػري مضػػػاؼ لػػػه 
% حميب 01: لبف رائب لحميب بقري مضاؼ له GY،  الفوؿ السوداني% حميب 01مضاؼ له 

 . الفوؿ السوداني

 

بيف التحميؿ الإحصائي تأثير زمف التخزيف في كؿ مف رقػـ الحموضػة والحموضػة المعػايرة 

لمعينػات ، حيػث ارتفعػت الحموضػة بشػكؿ عػاـ مػع تقػدـ زمػف التخػزيف بالتبريػد وذلػؾ يعػػود 

ا المبنية والتي تستمر فػي إنتػاج الحموضػة طػواؿ مػدة التخػزيف ولػو بشػكؿ الى نشاط البكتري

 بطيء بسبب درجة التبريد المنخفضة

مػف  02فػي اليػوـ  0.2%حيػث وصػمت إلػى  زادت الحموضة في عينة الشاهد بشكؿ كبير

التخػػزيف وهػػي حموضػػة كبيػػرة ييػػر مقبولػػة لممسػػتهمؾ وأف الزيػػادة الكبيػػرة كانػػت ابتػػداءً مػػف 

 لمتخزيف. 05اليوـ 

إلػػى الحميػػب البقػػري تػػنخفض  الفػػوؿ السػػودانيوبينػػت النتػػائج أف بزيػػادة نسػػبة إضػػافة حميػػب 

 نسبة الحموضة في المبف الرائب.
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 في عينات المبن الرائب خ ل فترة التخزين المبرد: نسبة المصل المنفصلتقدير  -5-3

المخػزف بالتبريػد حتػى  الرائػبالمػبف  نسبة المصؿ المنفصؿ  في عينات( 00جدوؿ )يبيف ال
 .يوـ 02
 02المخزف بالتبريد حتى الرائب المبف  نسبة المصؿ المنفصؿ  في عينات( 00جدوؿ )ال

.  يوـ

 مؿ( 011نسبة المصؿ المنفصؿ )مؿ/ العينة

0 0 05 00 02 

AY 1.2±1.10
Aa

 01.2±1.0
Ba

 00.2±1.13
Ca

 02.0±1.0
Da

 02.2±1.0
Ea 

EY 1.2±1.13
Ab

 3.2±1.0
Bb

 02.0±1.2Cb
 05.3±1.0

Db
 00.0±1.0

Eb
 

FY 1.2±1.0
Ac

 4.5±1.0
Bc

 05.3±1.0
Cc

 00.2±1.15
Dc

 01.2±1.0
Ec 

GY 1.6±1.12
Ad

 01.5±1.0
Bd

 00.0±1.10
Cd

 00.3±1.13
Dd

 02.3±1.0
Ed   

يشػػير اخػػتلاؼ الانحػػراؼ المعيػػاري، ±كػػؿ قيمػػة فػػي الجػػدوؿ تمثػػؿ المتوسػػط الحسػػابي لػػثلاث قػػيـ 
وجػود فػروؽ معنويػة بػيف أيػاـ التخػزيف لكػؿ عينػة ضػمف السػطر إلػى  A,B,C,Dالأحرؼ الكبيػرة 

العينػػات  بػػيف إلػػى وجػػود فػػروؽ معنويػػة a,b,c,dالواحػػد. بينمػػا يشػػير اخػػتلاؼ الاحػػرؼ الصػػليرة 
: لبف رائػب EY: لبف رائب مف الحميب البقري، AY،0.05الواحد عند مستوى ثقة  العمودضمف 

لػبف رائػب لحميػب بقػري مضػاؼ لػه  FY:،  نيالفوؿ السودا% حميب 01لحميب بقري مضاؼ له 
الفػػػوؿ % حميػػػب 01: لػػػبف رائػػػب لحميػػػب بقػػػري مضػػػاؼ لػػػه GY،  الفػػػوؿ السػػػوداني% حميػػػب 01

 . السوداني
منهػا مػف بػاقي العينػات المضػاؼ لهػا  أكبركانت نسبة المصؿ المنفصؿ بعينة الشاهد     

 خلاؿ فترة التخزيف الفوؿ السودانيحميب 
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( تػػػأثير زمػػػف التخػػػزيف فػػػي  p< 0.05ؿ الإحصػػػائي وبدلالػػػة كبيػػػرة )بػػػيف التحميػػػكمػػػا     
انفصػػاؿ المصػػؿ حيػػث تػػزداد نسػػبة المصػػؿ المنفصػػؿ خػػلاؿ التخػػزيف مػػف العينػػات بسػػبب 

حيػػث اف انخفػػاض رقػػـ الحموضػػة يقمػػؿ  ،وانخفػػاض المقػػدرة الرابطػػة لممػػاء الحموضػػة زيػػادة
المػاء المحػيط بجسػيمة الكػازئيف  مف القدرة عمى الاحتفاظ بالمػاء نتيجػة زيػادة سػماكة طبقػة

حيػػػث أف القػػػدرة عمػػػى الاحتفػػػاظ بالمػػػاء وصػػػمت  أحػػػد البػػػاحثيفوهػػػذا يتوافػػػؽ مػػػع مػػػا وجػػػد  
  pH =5.4  . [6]لأعمى قيمة لها عند 

 قياس قوة الإختراق )القوام(  لعينات المبن الرائب خ ل فترة التخزين المبرد: -5-4
المخػزف بالتبريػد حتػى الرائػب المػبف  القػواـ( لعينػات( قياس قوة الإختػراؽ )05يبيف الجدوؿ )

02 .  يوـ
المخزف بالتبريد الرائب المبف  في عينات  TA-XTنتائج قياس القواـ بجهاز  (05جدوؿ )

. 02حتى   يوـ
 )مدة التخزيف ) يوـ   العينة

 0 0 05 00 02 
AY  001.3  02.41+  52.00+  20.00 + 44.01+  )غ(المتانة 

 52.95 - 23.02- 02.00-  21.22 - 30.01 - )غ.ثا(دليؿ المزوجة 
EY  02.46+ 02.54+ 50.20+ 20.01+  44.01 + )غ(المتانة 

 22.32- 41.02- 04.00-  02.33- 31.51 - )غ.ثا(دليؿ المزوجة 
FY  04.04+ 03.02+ 52.01+ 20.12+ 44.00 + )غ(المتانة 

 24.32- 40.43- 00.02- 00.02- 23.20 - ا()غ.ثدليؿ المزوجة 
GY  00.46+ 04.12+ 55.00+ 50.50+ 45.00+  )غ(المتانة 

   22.32- 41.22- 02.01- 04.42- 20.50- )غ.ثا(دليؿ المزوجة 
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يشػػير اخػػتلاؼ الانحػػراؼ المعيػػاري، ±كػػؿ قيمػػة فػػي الجػػدوؿ تمثػػؿ المتوسػػط الحسػػابي لػػثلاث قػػيـ 
إلػى وجػود فػروؽ معنويػة بػيف أيػاـ التخػزيف لكػؿ عينػة ضػمف السػطر  A,B,C,Dالأحرؼ الكبيػرة 

العينػػات  بػػيف إلػػى وجػػود فػػروؽ معنويػػة a,b,c,dالواحػػد. بينمػػا يشػػير اخػػتلاؼ الاحػػرؼ الصػػليرة 
 :يير معينةND، 0.05الواحد عند مستوى ثقة  العمودضمف 

AY ،لبف رائب مف الحميب البقري :EYالفػوؿ % حميػب 01ؼ له : لبف رائب لحميب بقري مضا
: لػػبف GY،  الفػوؿ السػػوداني% حميػػب 01لػػبف رائػب لحميػػب بقػػري مضػاؼ لػػه  FY:،  السػوداني

 . الفوؿ السوداني% حميب 01رائب لحميب بقري مضاؼ له 
 

بػػيف التحميػػؿ الإحصػػائي وبدلالػػة كبيػػرة تػػأثر معػػاملات القػػواـ لمعينػػات كمهػػا مػػع تقػػدـ فتػػرة 
ريػد عمػى درجػة بمتانػة العينػات كمهػا مػع تقػدـ مػدة الحفػظ بالت التخزيف بالتبريد حيث تتراجػع

وذلؾ بسػبب ارتفػاع الحموضػة فػي العينػات كمهػا وبنسػب مختمفػة مػع تقػدـ مػدة  C˚4حرارة 
 التخزيف المبرد ، والذي يؤدي لضعؼ الشبكة البروتينية وزيادة انفصاؿ المصؿ.

فػػي    غ01.4+وؿ إلػػى فػػي اليػػوـ الأغ 44.0+انخفضػػت المتانػػة مػػف  فػػي عينػػة الشػػاهد 
 02في اليوـ  )غ.ثا( 20.0-الى  )غ.ثا( 30.0-وانخفض دليؿ المزوجة مف ،   02اليوـ 

 لعينات المبن الرائب خ ل فترة التخزين المبرد: قيم المونقياس  -5-4

المخػزف بالتبريػد الرائػب المػبف  عينػاتفي ( L*b*a*) عف قيـ الموف (15)جدوؿ يوض  ال
. 02حتى   يوـ
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المخزف بالتبريد حتى الرائب المبف  عيناتفي ( L*b*a*) قيـ الموف (15)جدوؿ 
02 .  يوـ

 )مدة التخزيف ) يوـ  الموف العينة

0 0 05 00 02 
AY a* -0.20±1.0

A
 -0.45±1.00

A -0.55±1.0
B

 -0.05±1.0
C

 -0.00±1.0C
 

*b 00.41±1.0A
 00.21±1.0

A
 3.72±1.0

B
 2.91±1.0

C
 2.02±1.0

D
 

L* 31.01±1.0
A

 31.01±1.0
B

 23.31±1.0
C

 23.21±1.0
C

 22.31±1.0
D 

EY a* -0.20±1.0
A

 -0.40±1.0
A

 -0.50±1.0
B

 -0.05±1.0
C

 -0.00±1.0
C

 

*b 00.40±1.0
A

 00.20±1.0
A

 3.00±1.0
B

 2.35±1.0
C

 2.20±1.0
D 

L* 22.22±1.0
A

 22.42±1.0
A

 22.20±1.0
B 22.52±1.0

B 22.00±1.0
B 

FY a* -0.20±1.0
A

 -0.40±1.0
B

 -0.50±1.0
C

 -0.00±1.0
C

 -0.01±1.0
C 

*b 11.65±1.0
A

 11.55±1.0
A

 9.81±1.0
B

 8.98±1.0
C

 8.83±D
0.1 

L* 88.30±A
0.1 88.22±1.0

B
 88.11±1.0

C
 88.05±1.0

C
 87.95±1.0

C
 

GY a* -1.80±1.0
A

 -1.60±1.0
A

 -1.40±1.0
B

 -1.31±1.0
B

 -1.30±1.0
C 

*b 11.67±1.0
A

 11.58±1.0
A 3.22±1.0

B
 3.00±1.0

C
 2.22±1.0

D
 

L* 20.02±1.0
A

 20.02±1.0
B

 20.00±1.0
C

 20.12±1.0
C

 24.32±1.0
D 

يشػػير اخػػتلاؼ الانحػػراؼ المعيػػاري، ±كػػؿ قيمػػة فػػي الجػػدوؿ تمثػػؿ المتوسػػط الحسػػابي لػػثلاث قػػيـ 
إلػى وجػود فػروؽ معنويػة بػيف أيػاـ التخػزيف لكػؿ عينػة ضػمف السػطر  A,B,C,Dالأحرؼ الكبيػرة 

 . 0.05احد عند مستوى ثقة الو 
AY ،لبف رائب مف الحميب البقري :EY الفػوؿ % حميػب 01: لبف رائب لحميب بقري مضاؼ له

: لػػبف GY،  الفػوؿ السػػوداني% حميػػب 01لػػبف رائػب لحميػػب بقػػري مضػاؼ لػػه  FY:،  السػوداني
 . الفوؿ السوداني% حميب 01رائب لحميب بقري مضاؼ له 
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وانخفضت بشكؿ تدريجي لتصؿ    L*31.0 هد وبملت قيـ انخفضت القيـ في عينة الشا
 0.20-في اليوـ الأوؿ *a نت قيـ امف التخزيف، بينما ك 02في اليوـ  22.3 لىإ

في اليوـ الأوؿ  11.60بملت  *bما قيـ ، أ 28في اليوـ  0.00 - لىإوارتفعت لتصؿ 
حصائي وجود ظهر التحميؿ الاأو  ، 8.78لى إ28 وانخفضت تدريجيا لتصؿ في اليوـ 

 الفوؿ السودانيحميب المضاؼ لها  بيف عينات المبف خلاؿ اليوـ الواحد فروؽ معنوية
 بكؿ النسب مقارنة مع عينة الشاهد.

لجميع العينات  *aبشكؿ تدريجي وارتفاع طفيؼ لقيـ  *b* ،Lكما انخفضت قيـ الموف 
سطوع الموف خلاؿ انخفاض ب تـ التوصؿ اليهوهذا يتوافؽ مع ما خلاؿ مدة التخزيف ، 

 [5].  30حتى اليوـ المبرد في المبف الرائب التخزيف 
 
 

  Conclusions and Recommendationsالاستنتاجات و التوصيات  -خامسا

 :الاستنتاجات 

 الفػػػػػوؿ السػػػػػودانيبالعينػػػػػات المضػػػػػاؼ لهػػػػػا حميػػػػػب  pHدرجػػػػػة معػػػػػدؿ الهبػػػػػوط فػػػػػي   -1
نسػػػػػبة حميػػػػػب  بازديػػػػػاد، وازداد هػػػػػذا الانخفػػػػػاض كػػػػػاف منخفضػػػػػاً مقارنػػػػػة مػػػػػع الشػػػػػاهد

لانخفػػػػاض كميػػػػة السػػػػكريات القابمػػػػة لمتخمػػػػر بواسػػػػطة ويعػػػػود ذلػػػػؾ  الفػػػػوؿ السػػػػوداني
   .الفوؿ السودانيالبكتريا المبنية في حميب 

حيويػػػػػة ونشػػػػػاط وتعػػػػػداد البكتريػػػػػا المبنيػػػػػة فػػػػػي العينػػػػػات ب زديػػػػػاد نسػػػػػبة حميػػػػػب زيػػػػػادة  -2
مسػػػػػػػتعمرة/مؿ( عنػػػػػػػد انتهػػػػػػػاء  107×31حيػػػػػػػث بمػػػػػػػغ ) المضػػػػػػػاؼ. الفػػػػػػػوؿ السػػػػػػػوداني

 عممية التخمير.
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الحصػػػػػوؿ عمػػػػػى منػػػػػتج لبنػػػػػي جديػػػػػد يماثػػػػػؿ فػػػػػي خواصػػػػػه منػػػػػتج البروبيوتيػػػػػؾ حيػػػػػث  -3
وصػػػػػؿ تعػػػػػداد البكتريػػػػػا المبنيػػػػػة حتػػػػػى اليػػػػػوـ الرابػػػػػع عشػػػػػر مػػػػػف التخػػػػػزيف المبػػػػػرد الػػػػػى 

% وحميػػػػػػػػب 3مسػػػػػػػتعمرة/مؿ( وذلػػػػػػػؾ ب ضػػػػػػػػافة البكتريػػػػػػػا المبنيػػػػػػػػة بنسػػػػػػػبة  107×15)
 ساعات. 4لمدة  ºـ 45%  والتخمير عند درجة حرارة 20الفوؿ السوداني 

 :التوصيات 

مف مركبات لها المقدرة  هيحتويلما  الفوؿ السودانيإمكانية تدعيـ الألباف بحميب  -1
عمى تنشيط البكتريا المبنية ورفع تعدادها إلى مستوى تعداد بكتريا البروبيوتيؾ 

 . في منتجاتها.

 .اتية أخرىدراسة تدعيـ الألباف بمستخمصات نب -2
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