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لتصنیع لبنة Lactobacillus caseiو Lactobacillus acidophilusاستخدام بكتریا 

  علاجیة بالطرجد المركزي

  

  لمیس ثامر الحدیديو ظاهرالشیخ عامر عبد الرحمن 

  جامعة بغداد/كلیة الزراعة

  

  الخلاصة

و بكتریـا   lactobacillus acidophilus (Lb.a)صـنعت ثـلاث انـواع لبنـة علاجیـة باسـتخدام بكتریـا

lactobacillus casei(Lb.c) كلا على انفراد ، وباستخدام ثلاثة انواع من الحلیب الطـازج كامـل % 10بنسبة

تمت متابعـة مـدى التغیـر الحاصـل فـي المكونـات . الدسم والحلیب الكامل الدسم المسترجع وحلیب الفرز المسترجع

تـم توحیـد نسـبة المـواد الصـلبة فـي . سـحیحیة والـرقم الهیـدروجینيالكیمیائیة التي شـملت نسـبة الـدهن والحموضـة الت

بعملیـة الطــرد المركـزي، كــان التغیــر فـي نســبة الـدهن وللانــواع الثلاثـة مــن الحلیــب % 26منتـوج اللبنــة لتصـل الــى 

والــــرقم مــــل 1.36الــــى 1.00والحموضــــة التســــحیحیة بــــین% 5.4الــــى0.06ولكــــلا النــــوعین مــــن البكتیریــــا بــــین 

أظهرت النتائج اختلافاً في قیم لوغارتم الاعداد الحیة بین انواع الحلیـب والبكتریـا . 4.6الى 4,4جیني بینالهیدرو 

ولــوحظ انخفــاض فــي . غــم11.99الــى 11.50كــلا علــى انفــراد اذ تراوحــت بــین (Lb.c , Lb.a)المســتخدمة 

ولانـواع الحلیـب الثلاثـة لـدى الخـزن البكتریـالكـلا النـوعین مـن لوغارتم الاعداد بحدود دورة لوغارتمیـة واحـدة شـهریاً 

حســي بینــت التجربــة ان تصــنیع لبنــة علاجیــة مــن حلیــب طــازج كامــل الدســم اعطــى نتــائج تقــویم . اشــهر3لمــدة 

افضل من المنتج المصنع من حلیب كامل الدسم المسترجع والاخیر اعطى نتائج افضل من المنتوج المصـنع مـن 

فــي صــناعة اللبنــة اعطــى نتــائج تقــویم Lb.cنــت هــذه النتــائج ان اســتخدام بكتریــا كمــا بی. حلیــب الفــرز المســترجع

  .للبنة المنتجة لاشهر عدةكما واطالت العمر الخزني Lb.aلصفة النكهة اعلى من استخدام بكتریا 

  

Use of lactobacillus acidophilus and Lb. casei to manyfacture 
therapeutic lebna by centrifugation

  

Amer A. Alsheikh & Lamees T. Al-Hdeedi
College of Agriculture/ University of Baghdad

  

Abstract
Three kinds of therapeutic lebna were manufactured using lactobacillus 

acidophilus  (Lb. a) and L. casei, (Lb. c) Each bacteria species was added at 10% 
separately. Three types of milk were employed, namely, full cream fresh milk, ful 
cream reconstituted milk and reconstituted skim milk. The chemical changes of the 
processed products including fat content, titratable acidity and pH were monitored. 
The totoal soild contents for the three typed milk were unified to about 26%. The 
changes in fat content for the three types of milk and for both species of bacteria 
ranged between 0.06 – 5.4 %, 1.0 – 1.3 ml for titratable acidity and pH 4.4 – 4.6.

The obtained results showed variation in viable logarithimic counts among 
milk types and (Lb.a, Lb.c) bacteria. Values ranged between 11.5 – 11.9 /g A of one 
cycle in logarithimic counts was observed monthly for each drop species and types of 
milk in 3 months of storage. The investigation also revealed that processing 
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therapeutic lebna from full cream raw milk resulted in better organoleptic taste than 
product processed from full cream reconstituted milk. The latter exceeded the product 
manufactured from skimmed reconstituted milk. The investigation also showed that 
using Lb.c in lebna processing resulted in better results for aroma compared to Lb.a.

  

  المقدمة

احــد اجنــاس بكتریــا الاغذیــة لمــا تتمیــز بــه مــن خــواص علاجیــة و حفــظ للاغذیــة  lactobacillusتعــد 

تمتلــك خصــائص lactobacillus caseiو    lactobacillus acidophilusواهــم انواعهــا ، ) 1(والعلائــق 

لى استخدامها في الحفاظ على علاجیة لما تبدیه من فعل تضادي تجاه العدید من الاحیاء المجهریة، مما شجع ع

، عـلاوة علـى التوازن الطبیعي للنبیت المعوي وفي علاج حالات الاسهال المختلفة بعـد تنـاول المضـادات الحیویـة 

ـــ)2(دورهـــا فـــي خفـــض نســـبة الكولســـترول فـــي الـــدم  ذین یعـــانون مـــن ، وامكانیـــة اســـتخدامها كعـــلاج للاشـــخاص ال

، ونجـاح )4(بالسرطان وخاصة سـرطان الامعـاء لیل من نسبة الاصابة ، ومساهمتها في التق)3(تحسسهم للاكتوز 

تعـد اللبنـة مـن منتجـات الالبـان ). 5(استخدامها في معالجة حالات الامساك وتطویرها للنظام المناعي فـي الجسـم 

الــة التـي تتمیــز باحتوائهــا علـى نســبة عــالي مـن المغــذیات الموجــودة فـي الیــوغرت، وتعتمــد طریقـة تصــنیعها علــى از 

الشرش من الیوغرت بعد وضعها باكیاس من القماش وتعلیقها لحین الحصول على القوام المطلوب مما یؤدي الى 

، (Cream Cheese)ویمكــن ان تحــل اللبنــة محــل جبنــة القشــطة ). 6(زیــادة تركیــز نســبة المــواد الصــلبة الكلیــة 

حلیتها ویمكـن ان تكـون ذات محتـوى بعد ت(Cream Cake)وكریمة الكیك (Sour Cream)القشطة الحامضیة 

ان انخفاض المحتوى الدهني للبنة یقلل من سعراتها الحراریة مقارنة مع جبنة . دهني واطئ او منزوعة الدهن كلیاً 

  ).6(طالقشطة والحامضیة اذ تحتوي ملعقة الاكل الواحدة من اللبنة منزوعة الدسم عشر سعرات حراریة فق

وعلــى انفــراد (Lb.c , Lb.a)صــنیع اللبنــة العلاجیــة باســتخدام كــل مــن هــدفت الدراســة الحالیــة الــى ت

  .بطریقة الطرد المركزي وتقویم صفات المنتوج

  

  المواد وطرائق العمل

استعمل ثلاثة انواع من الحلیب شملت حلیب خام كامل الدسم مجهز مـن احـد مربـي الابقـار فـي منطقـة 

. وحلیـــب الفـــرز المجفـــف المجهــز مـــن شـــركة رجیلیـــة الفرنســـیة)نیـــدو(الــدورة بغـــداد، حلیـــب كامـــل الدســـم المجفــف 

ونســبة الحموضــة التســحیحیة ) 7(بعــض الفحوصــات الكیمیائیــة وشــملت نســبة الــدهن اجریــت علــى انــواع الحلیــب 

  ).9(والرقم الهیدروجیني ونسبة المواد الصلبة الكلیة ) 8(

المجففـة والمجهـزة lactobacillus acidophilusواستعمل نوعان من البكتریا كلاً علـى انفـراد بكتریـا 

الامریكیـــة لانتـــاج المعـــززات الحیویـــة وبكتریـــا north HOLLYWOODعلـــى شـــكل كبســـولات مـــن شـــركة 

lactobacillus casei جامعـة بغـداد والمعزولـة مـن قبـل / التـي تـم الحصـول علیهـا مـن مختبـرات كلیـة الزراعـة

رد طــوصــنعت اللبنــة بطریقــة ال. كلیســرول% 10ي حلیــب فــرز مــع فــ) مْ 18-(والمحفوظــة بالتجمیــد ) 10(الــرواي

  .المركزي

ى انخفـاض درجـة الحـرارة الـى دقـائق، تـرك الحلیـب حتـ5م لمـدة 121عقمت انواع الحلیب بدرجـة حـرارة 

بافراغ محتوى كبسولة واحدة من مسحوق البكتریـا (بعد تنشیطه % 10بنسبة Lb.cو Lb.aاضیف بادئ مْ ، 37

السـائل وحضـن فـي درجـة MRS L. Cysteine. HCLفـي وسـط  lactobacillus acidophilusالمجففـة 

مْ 37مـل مـن وسـط الحلیـب الفـرز وحضـن فـي درجـة 9مـل منـه الـى 1سـاعة ثـم تـم نقـل 72مْ ولمدة 37حرارة 
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دئ بكتریـا   وحضـر بـا. لجین ظهور التخثر مع تكرار العملیة للتنشیط ثلاث مـرات متتالیـة قبـل اسـتعمالها ولكـل مـرة

lactobacillus casei مـل مـن وسـط الحلیـب الفـرز وحضـن فـي درجـة 9مـل مـن المـزروع السـائل الـى 1بنقـل

ة قبل استعمالها ولكـل مـرة، حضـن الحلیـب یمْ لحین ظهور التخثر مع تكرار العملیة للتنشیط ثلاث مرات متتال37

الحلیب المتخثر فـي اكیـاس مصـنعة مـن قمـاش خـام مْ لحین حدوث التخثر وعبيء 37الملقح بالبادئ على درجة 

دقیقــة، جفــف بــالطرد المركــزي 15بعــد ان عقــم الكــیس بغلیــه بالمــاء لمــدة (Double cheese cloth)ابــیض 

ثــم شــطفها جیــداً بالمــاء الحــار بدرجــة PPM 100بعــد مســحه بمحلــول الكلــور ) g =374,62) (نشــافة ملابــس(

بوضــع خمــس اكیــاس مصــنوعة مــن قمــاش الملمــل) نشــافة ملابــس(المركــزي مْ وموازنــة جهــاز الطــرد 70حــرارة 

حســـب الوقـــت الـــلازم للوصـــول الـــى نســـبة المـــواد الصـــلبة . مـــل1000المعقمـــة والمغســـولة جیـــداً ســـعة كـــل كـــیس 

تقیبــاً بضــبط المــدة اللازمــة للــتخلص مــن الشــرش والوصــول الــى النســبة المــذكورة مــن خــلال عــدة % 26المطلوبــة 

ثــم عبئــت اللبنــة الناتجــة فــي ظــروف معقمــة بعبــوات زجاجیــة معقمــة وخزنــت فــي الثلاجــة فــي درجــة . تجــارب اولیــة

)11(مْ لاجراء الفحوصات الكیمیائیـة والمایكروبیـة والتقـویم الحسـي بحیـث تـم قیـاس المـواد الصـلبة الكلیـة 5حرارة 

ــــدهن الكلیــــة بطریقــــة بــــابكوك ) 12(خــــرون او Eganوالمعدلــــة مــــن قبــــل  والحموضــــة الكلیــــة والاس ) 7(ونســــبة ال

  ).pH-meter)12الهیدروجیني باستخدام جهاز 

فـي منتـوج اللبنـة والشـرش والمفصـول بطریقـة الـرد (Lb.A)تم تقدیر العدد الكلي لبكتریا حامض اللبنیك 

باسـتعمال وسـط  Total Coliformو العـدد الكلـي لبكتریـا القولـون) MRS Agar)13النركزي باستعمال وسـط 

MacConkey Agar)14 ( وتقـــدیر العـــدد الكلـــي للخمـــائر والاعفـــانMolds & Yeast باســـتعمال وســـط

Potato Dextros Agar)14 ( اجري التقییم الحسي للمنتـوج العلاجـي علـى وفـق مـا جـاء بـه فـي الاسـتبانة)7 (

ز الابحـاث والتقانـات مـن اسـاتذة الدراسـات العلیـا فـي مركـ6–5المحور من قبلنا حیـث تـم التقیـیم حسـیاً مـن قبـل 

  .جامعة النهرین/ الاحیائیة 

  

  النتائج والمناقشة

  :المكونات الكیمیائیة للحلیب المستعمل في التصنیع

النســــب المئویــــة للــــدهن، والمــــواد الصــــلبة الكلیــــة ، والحموضــــة التســــحیحیة والــــرقم ) 1(یوضــــح الجــــدول 

وكانــت هــذه المكونــات ضــمن ) ع، وفــرز مســترجعالخــام كامــل الدســم، وكامــل الدســم مســترج(الهیــدروجیني للحلیــب 

  .)15(وتعد هذه الانواع من الحلیب من النوعیات الجیدة . الحدود الطبیعیة

  

  

  

  

  

  

  

  معدلات المكونات الكیمیائیة للحلیب الخام وحلیب كامل الدسم مسترجع والحلیب الفرز المسترجع)1(جدول 

انواع الحلیب 

  المستعمل
pH  (%)الحموضة التسحیحیة   (%)واد الصلبة نسبة الم  (%)نسبة الدهن 

  6.6  0.15  11.5  3.4حلیب خام كامل 
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  الدسم

حلیب كامل الدسم 

  المسترجع
3.3  12  0.16  6.6  

حلیب الفرز 

  المسترجع
0.08  12  0.16  6.6  

  .كل رقم في الجدول یمثل معدلاً لثلاثة مكررات

  

  ):ة الملابسنشاف(ریقة الطرد المركزي طالللبنة العلاجیة المصنعة ب

  :المكونات الكیمیائیة

معــدل نســبة الــدهن فــي عینــات اللبنــة المصــنعة مــن حلیــب خــام كامــل الدســم، ) 2(یلاحــظ مــن الجــدول 

علــــى التتــــابع % 0.06، 5.0، 5.2بلغــــت Lb.aوكامــــل الدســــم مســــترجع، والفــــرز المســــترجع باســــتخدام بكتریــــا 

، 4.5، 4.5التتــابع وقــیم الــرقم الهیــدروجیني بلغــت  علــى 1.36، 1.22، 1.12والحموضــة التســحیحیة بلغــت 

ویـذكر ان المواصـفة العراقیـة . على التتـابع1.30، 1.18، 1.00على التتابع والحموضة التسحیحیة بلغت 4.4

الخاصــة باللبنــة لا تضــع حــدوداً لنســبة الــدهن بینمــا الحــد الاقصــى للحموضــة 1989فــي 1384القیاســیة المرقمــة 

ویعــود ســبب الاخــتلاف فــي النتــائج مــن منتــوج لاخــر الــى نــوع الحلیــب المســتعمل، والــى %. 2.5و التســحیحیة هــ

الاخـتلاف فـي نسـبة المــواد الصـلبة الكلیـة للمنتــوج، والـى نسـبة الفقـد خــلال عملیـة الترشـیح، ویرجــع الـى قـوة الطــرد 

  ).16(المركزي 

  

ریقة الطرد المركزي طي للبنة المصنعة بنسبة الدهن والحموضة التسحیحیة والرقم الهیدروجین)2(جدول 

خام كامل الدسم، وكامل الدسم المسترجع (كلاً على انفراد وللانواع الثلاث من الحلیب Lb.c ،Lb.aلبكتریا 

  )، والفرز المسترجع

  انواع الحلیب

lactobacillus casei  lactobacillus acidophilus  

نسبة الدهن 

(%)  

الحموضة التسحیحیة 

(%)  
pH

نسبة الدهن 

(%)  

الحموضة التسحیحیة 

(%)  
pH

خامحلیب

  كامل الدسم
5.2  1.12  4.5  5.4  1.00  4.6  

حلیب كامل 

الدسم 

  المسترجع

5.0  1.22  4.5  5.0  1.18  4.5  

حلیب الفرز 

  المسترجع
0.06  1.36  4.4  0.05  1.30  4.4  

  .كل رقم في الجدول یمثل معدلاً لثلاثة مكررات

  

ة المئویة للحموضة التسحیحیة والرقم الهیدروجیني لعینات اللبنة طول مدة الخـزن لم یطرأ تغیر في النسب

، بسـبب قـدرة كـلا نـوعي البكتریـا علـى النمـو )مْ 1± 4(التي استمرت ثلاثة اشهر في الثلاجة على درجات حـرارة 

  ).17(مْ، هذا یتفق مع ما ذكره 15في درجة حرارة اقل من 



177

  :في الشرش الناضج واللبنةLb.c , Lb.aالاعداد الحیة لبكتریا 

ان لوغـــارتم الاعـــداد الحیـــة لكـــلا النـــوعین مـــن البكتریـــا فـــي الشـــرش الناضـــج مـــن اللبنـــة ) 3(بـــین جـــدول 

، 4.21المصنعة بطریقة الطرد المركزي من حلیب خام كامل الدسـم وكامـل لسـم ومسـترجع وفـرز مسـترجع بلغـت 

4.20، 4.17فبلغـت Lb.cاما عنـد اسـتخدام بكتریـا Lb.aكتریا مل على التتابع عند استخدام ب/4.32، 4.22

مل على التتابع ویلاحظ من الجدول ان لوغـارتم الاعـداد فـي الشـرش الناضـج اثنـاء اللبنـة المصـنعة مـن /4.25، 

الحلیــب الفــرز المســترجع اعلــى مــن لوغــارتم الاعــداد الحیــة الناضــجة مــع الشــرش اثنــاء تصــنیع اللبنــة مــن الحلیــب 

كامــل الدســم المســترجع والاخیــر اعلــى مــن لوغــارتم الاعــداد الحیــة الناضــجة مــع الشــرش اثنــاء تصــنیع اللبنــة مــن ال

الحلیــب الخــام كامــل الســم، بســبب زیــادة اللاكتــوز والبروتینــات فــي حلیــب الفــرز المســترجععن الحلیــب كامــل الدســم 

  ).18و 15(جع وعن الكامل الدسم الخام المستر 

Lb.cكانــت اعلــى مــن بكتریــا Lb.aكمــا یلاحــظ مــن الجــدول نفســه ان لوغــارتم الاعــداد الحیــة لبكتریــا 

مـن نشـاط بكتریـا اعلـى مـن نشـاط بكتریـا ) 19(ولجمیع انواع الحلیب المستخدام وهـذه النتیجـة تتفـق مـع مـا وجدتـه 

Lb.c.  

  

lactobacillus caseiو  lactobacillus acidophilusمل لبكتریا / لوغارتم الاعداد الحیة )3(جدول 

  في الشرش الناضج من عملیة تصنیع اللبنة بطریقة الطرد المركزي

  حلیب خام كامل الدسم  نوع البادئ
حلیب كامل الدسم 

  المسترجع
  حلیب الفرز المسترجع

lactobacillus 
acidophilus

4.21  4.22  4.32  

lactobacillus casei  4.17  4.20  4.25  

  الجدول یمثل معدلاً لثلاث مكرراتكل رقم في

  

غمفي المنتوج النهائي لللبنة المصنعة بطریقة الطرد المركزي / لوغارتم الاعداد االحیة )  4(یبین جدول 

  .ولمدة خزنیة ثلاث اشهر وباستعمال كلا النوعین من البكتریا

تین عنــد تصــنیع منتــوج اللبنــة یلاحـظ مــن الجــدول ارتفــا باعـداد البكتریــا العلاجیــة بحــدود دورتــین لوغـارتمی

قیاســـاً باعـــدادها فـــي المتخمـــر اللبنـــي المصـــنع مـــن حلیـــب خـــام كامـــل الدســـم، وكامـــل الدســـم لمســـترجع ، والفـــرز 

مــل /10.85، 10.72، 10.61حیــث ارتفعــت لوغــارتم هــذه الاعــداد مــن . المســرجع ولكــلا النــوعین مــن البكتریــا

، Lb.aغـم علـى التتـابع عنـد اسـتخدام بكتریـا /11.99، 11.85، 11.68على التتابع في المتخمـر اللبنـي الـى 

، Lb.cغم على التتباع عند استخدام بكتریا / 11.93، 11.77، 11.45الى 10.78، 10.66، 10.52ومنم 

جــراء التركیــز الحاصــل فــي اللبنــة نتیجــة لتصــریف الشــرش ممــا یــؤدي الــى تقلــیص حجــم المنتــوج ومــن ثــم حصــول 

اد البكتریا ویلاحظ ایضاً ان لوغـارتم الاعـداد الحیـة للبكتریـا العلاجیـة فـي اللبنـة المصـنعة مـن حلیـب زیادة في اعد

  .الفرز المسترجع اعلى من حلیب كامل الدسم المسترجع والاخیر اعلى من حلیب خام كامل الدسم

البكتریـا وبحـدود من جانب اخر انخفاضاً في لوغارتم الاعـداد الحیـة ولكـلا النـوعین مـن ) 4(یبین جدول 

) 8.08الـى 11.68({مـن Lb.aدورة لوغارتمیة واحدة لكل شـهر مـن اشـهر الخـزن حیـث انخفضـت اعـداد بكتریـا 

غــم علــى التتــابع لانــواع اللبنــة المصــنعة مــن حلیــب خــام /})8.49الــى 11.99(ومــن ) 8.27الــى 11.85(ومــن 

فیمــا انخفضــت اعــداد . التــوالي ولمــدة ثلاثــة اشــهركامـل الدســم، وكامــل الدســم المســترجع، والفــرز المســترجع وعلـى 
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غــم ) /8.36الــى 11.93(ومــن ) 8.17الــى 11.77(ومــن ) 8.06الــى 11.50(وللمــدة نفســها مــن Lb.cبكتریــا 

  .على التتابع للبنة المصنعة من انواع الحلیب المذكورة وعلى التتابع وللاشهر الثلاثة من الخزن

  

وباستعمال ثلاث انواع من بطریقة الطرد المركزيالمصنعة في اللبنة غم/ لوغارتم الاعداد الحیة)4(جدول 

 lactobacillusباستخدام بكتریا لبكتریا ) خام كامل الدسم، كامل الدسم المسترجع، الفرز المسترجع(الحلیب 

acidophilus  وlactobacillus caseiكلاً على انفراد  

  مدة التصنیع  نوع الحلیب المستعمل
lactobacillus 
acidophilus  

lactobacillus casei  

  حلیب خام كامل الدسم

  *10.52  *10.61  متخمر لبني

  11.50  11.68  یوم التصنیع

  10.02  10.06  1الشر 

  9.00  9.01  2الشهر 

  8.06  8.08  3الشهر 

  *10.66  *10.72  متخمر لبني

حلیب كامل الدسم 

  المسترجع

  11.77  11.85  یوم التصنیع

  10.38  10.38  1شر ال

  9.14  9.13  2الشهر 

  8.17  8.17  3الشهر 

  حلیب الفرز المسترجع

  *10.78  *10.85  متخمر لبني

  11.93  11.99  یوم التصنیع

  10.58  10.65  1الشر 

  9.30  9.39  2الشهر 

  8.36  8.49  3الشهر 

  كل رقم في الجدول یمثل معدلاً لثلاث مكررات* 

  مل* /

  

  :التقویم الحسي

ان الــدرجات التــي حصــلت علیهــا اللبنــة المصــنعة مــن حلیــب خــام كامــل الدســم ) 5(یلاحــظ مــن الجــدول 

بطریقـــة الطـــرد المركـــزي مـــن حیـــث النكهـــة كانـــت اعلـــى مـــن تلـــك المصـــنعة مـــن الحلیـــب الفـــرز المســـترجع بســـبب 

ضـلاً عـن دورهـا فـي نسـبة اعلـى مـن المـواد الدهنیـة التـي تضـفي علـى المنتـوج نكهـة خاصـة ممیـزة فاحتوائها على 

  .زیادة النعومة

بهــــذه الطریقــــة فقــــد نالــــت مــــن اعلــــى تقــــویم حســــي فــــي Lb.aباســــتخدام بكتریــــا امــــا النمــــاذج المصــــنعة 

Lb.cكانـــت انشـــط مـــن بكتریـــا Lb.aوذلـــك ان بكتریـــا Lb.cالحموضـــة مـــن النمـــاذج المصـــنعة باســـتخدام بكتریـــا 

مــن ى درجــة تقــویم للحموضــة اقــل مــن النمــاذج المصــنعة علــونمــاذج اللبنــة المصــنعة مــن حلیــب خــام كامــل الدســم 

ضـــمن اســـتمارة هـــذه المنتجـــات Lb.aوبكتریـــا Lb.cوادخلـــت الاعـــداد الحیـــة لبكتریـــا . الحلیـــب الفـــرز المســـترجع

غــم اساســیة فـــي اختبــار المنتــوج ذات فائـــدة /م.م.و107لخصوصــیتها العلاجیــة وان وجودهـــا باعــداد لا تقــل عـــن 

ومـع مـا Lb.aمتخمراً لبنیاً باسـتخدام بكتریـا 11عند تصنیع ) 20(مع ما ذكره الشیخ ظاهروهذا یتقفق . علاجیة
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المخفضة للكولسـترول مـن اربعـة انـواع مختلفـة Lb.cعند تصنیع متخمر لبني باستخدام بكتریا ) 10(ذكره الراوي 

  .من حلیب اللبائن

  

خام كامل ( الانواع الثلاثة من الحلیب ومنLb.cو Lb.aالتقویم الحسي للبنة المصنعة من )5(جدول 

  وبطریقة الطرد المركزي) الدسم، كامل الدسم المسترجع ، الفرز المسترجع

ي 
 ف
مل

تع
س
لم

 ا
ب

حلی
 ال

وع
ن

نة
للب

 ا
عة

صنا
  

ن
خز

 ال
دة

م
  

lactobacillus acidophilus  lactobacillus casei  

ة 
كه

الن
ة   35
ج
س
الن
 و

وام
لق
ا

30  

ا 
ری
كت
الب

د 
دا
ع
ا

15  

ة 
ض

مو
ح
ال

)
10(  

ر 
ظه

لم
ا

)
10(  

وع
جم

لم
ا

  

ة 
كه

الن
ة   35
ج
س
الن
 و

وام
لق
ا

30  

ا 
ری
كت
الب

د 
دا
ع
ا

15  

ة 
ض

مو
ح
ال

)
10(  

ر 
ظه

لم
ا

)
10(  

وع
جم

لم
ا

  

سم
لد
 ا
مل

كا
ب 

حلی
  

  96.5  10  8  15  29  34.5  96.2  10  8.2  15  29  34  یوم التصنیع

  1093.1  8  12  29  34.1  1093  8.2  12  29  33.8  1الشهر 

  1089.3  8  9  28.5  33.9  1089.2  8.2  9  28.5  33.5  2الشهر 

  1095.8  8  6  28.4  33.4  1095.6  8.2  6  28.4  33  3الشهر 

م 
س
لد
 ا
مل

كا
ب 

حلی

جع
تر

س
لم

ا
  

  1096.3  8.3  15  29  34  1096  8.6  15  29  33.4  یوم التصنیع

  1093.4  8.3  12  29  34  1092.6  8.6  12  29  33  1الشهر 

  1089.5  8.3  9  28.5  33.7  1088.1  8.6  9  28.5  32  2الشهر 

  1085.7  8.3  6  28.4  33  1084.7  8.6  6  28.4  31.7  3الشهر 

ز 
فر

 ال
ب

حلی

جع
تر

س
لم

ا
  

  1095  8.5  15  28  33.5  1094.7  8.9  15  28  32.8  یوم التصنیع

  1089  8.5  12  27.5  33  1088.6  8.9  12  27.5  32.2  1الشهر 

  1085.1  8.5  9  27  32.6  1084.9  8.9  9  27  32  2الشهر 

  1083.8  8.5  6  26.8  32.5  1083.7  8.9  6  26.8  32  3شهر ال

  كل رقم في الجدول یمثل معدلاً للثلاثة مكررات

  

فــي عینــات اللبنــة المصــنعة مــن حلیــب خــام كامـــل   Lb.cو Lb.aان بكتریــا 5ویلاحــظ مــن الجــدول 

غـم /م.م.و1010ا كانـت لان عـدد البكتریـا فیهـ15الدسم ، وكامل الدسـم المسـترجع قـد حصـلت علـى درجـة كاملـة 

  .في الیوم الاول من التصنیع

  .ایضاً ان عینات اللبنة المصنعة قد حصلت على درجة كاملة للمظهر5یلاحظ من الجدول 
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