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 تحسين الخواص الحسية للبن الرائب المحلي باستخدام مركز بروتين المصل  
 

، يحيى حنان ، رمضان عطرة  نصار العمر
 

تبحث هذه الدراسة فً نوعٌة اللبن الرائب المحلً المثبت بإضافة مزٌج من بودرة 
أحدث التخمر باستعمال . WPC ومركز بروتٌن المصلSMPالحلٌب منزوع الدسم 

لوحظت اختلافات حسٌةٌ معنوٌة . (بادئ بروبٌوتك, بادئ اللبن الرائب)بادئٌن مختلفٌن 
 على أفضل تقٌٌم WPS/SMP  1/6حٌث حصل المنتج ذو النسبة, بٌن المنتجات

ووجد أن استخدام بادئات البروبٌوتك مع إضافة مركز بروتٌن المصل خفضت . حسً
 . الحموضة اللاحقة للبن الرائب مما ٌإثر إٌجاباً على ثباتٌته خلال مدة الصلاحٌة

 

SUMMARY 
 

The aim of the study was investigation of quality of settype yoghurt 

stabilized with addition of skim milk powder (SMP) and whey protein 

concentrate (WPC) blends. Fermentation was performed with two 

different starters (yoghurt culture, probiotic culture). Significant 

rheological differences have been noticed between the resulting 

yogurts,products with SMP/WPC ratio at 6/1 obtained the best sensory 

score.the use of probiotic starter and addition of WPC to yoghurt 

significantly decreased lactic acid concentration which positively 

influenced its stability during shelf life. 

 
Key words: Milk, yoghurt, whey, protein. 
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INTRODUCTION 

مـــةَ  مُقَدِّ
 

 سنة, ولعل كلمة 6000 منذ (الٌوؼورت)اللبن الرائب عرؾ الإنسان 
"yoghurt "التً ظهرت فً القرن الثامن  والتركٌة" جوجورت" جاءت من كلمة
(Rasic et al., 1978.) 

, حٌث كانت صلاحٌة  أنتج فً الشرق الأوسطاللبن الرائب والراجح أن 
الحلٌب محدودة نتٌجة للبٌئة الصحراوٌة, ثم أدخله الأتراك الرحل للأرٌاؾ كمنتج لبنً 

. (أو منتجات مشابهةبن الرائب أما الٌوم فتستعمل أسماء متنوعة لتشٌر لل , محفوظ
(Akin et al., 1994  Tamime et al., 1985;  Tamime et al., 1980; )

منتج "  بؤنه FAO/WHOٌعرّؾ الٌوؼورت حسب دستور مفوضٌة الأؼذٌة 
 Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricusلبنً متخثر ٌتحصل علٌه بفعل

and Streptococcus thermophilus مع أو (المبستر أو المركز )  فً الحلٌب 

ب ـ, هذا وٌج(بودرة المصل بودرة الحلٌب , بودرة الحلٌب المقشود ,(ات ـبدون إضاؾ
, FDA  1996c. )رةـة وواؾـي حًـج النهائـاء المجهرٌة فً المنتـون الأحًـأن تك

Mareschi et al., 1989)  

تضاؾ مواد لبنٌة لزٌادة المادة الصلبة  عند تحضٌر خلطة الٌوؼورت ؼالباً ما
الكلٌة, بؽٌة تحسٌن خواصه, وبشكل تقلٌدي تستعمل بودرة الحلٌب منزوع 

ولكن الجودة المتزاٌدة والوفرة ,  لإؼناء الحلٌبpowder skim milk  (SMP)مالدس
إضافةً لخواصها   whey protein concentrate (WPC)لمركزات بروتٌن المصل

الوظٌفٌة والصحٌة جذبت المصنّعٌن إلٌها, وجعلت منها بدٌلاً شائعاً لبودرة الحلٌب 
 .اللبن الرائبمنزوع الدسم فً صناعة 
 .(نشاء, صمػ, جٌلاتٌن, عدٌد السكرٌد)  ؼٌر لبنٌةوقد تستعمل مواد

(;Sodini et al., 2005 ;Tamime et al., 1999 Tamime et al., 1994 
Mistry et al., 1992) .

وٌعرّؾ المصل بؤنه السائل الأصفر المخضر الذي ٌرشح من خثرة الجبن 
المتجلطة أثناء عملٌة تصنٌع الجبن, ٌحوي المصل تقرٌباً نصؾ الجوامد الكلٌة بالحلٌب 

 ,.Chandan et al)جوامد كلٌة % 6.35  وماء% 93 ٌتركب المصل من  ,لـالكام

1997 Huffman et al., 1996 ;) .

اعتبر المصل لسنوات طوٌلة منتج ثانوي لتصنٌع الجبن, وقد كان التخلص منه 
 ٌستخدم فً تؽذٌة الحٌوان أو ٌطرح فً المجاري والأنهار والبحار  فؽالباً ما,مشكلاً 

(Smithers et al., 1996.)  

ومع تنامً الوعً بؤهمٌة الؽذاء الصحً والطرق البدٌلة للتحكم بالوزن 
أصبحت منتجات المصل لكونها مصدراً ؼنٌاً بالبروتٌن والفٌتامٌنات والأملاح وفقٌراً 

 Casper et. )أصبحت الٌوم منتجاً لبنٌاً أساسٌاً , دة ـة فريـةٍ حٌويـوذا فعالً ة,ـبالطاق

al., 1999.) 
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لابد من خضوعه لعملٌات التنقٌة , ولصعوبة استعمال المصل بالشكل السائل
 .ةـل المتنوعـات المصـول على منتجـللحص, ؾـز والتجفًـح والتركًـوالترشً

(Smithers et al., 1996)   .
لتركٌز  ,ٌنتج بوساطة الترشٌح الفائق للمصل  (WPC)فمركز بروتٌن المصل

من خلال طرد اللاكتوز والمعادن وؼٌرها من المركبات ذات الوزن , جزٌئات البروتٌن
 فً حٌن ٌتركز البروتٌن فً ,الجزٌئً المنخفض؛ والتً تصفى من المصل إلى الراشح

الجزء المحجوز, وبحسب نوع المنتج النهائً المطلوب تتم المعاملة فقد ٌحوي المنتج 
 لذا توجد أنواع مختلفة من مركزات بروتٌن المصل ,بروتٌن (%80 إلى 34)النهائً 

: هً
WPC34 , WPC50 , WPC60 , WPC70 , WPC80 .المصلٌتركب بروتٌنو  

 وؼلٌكومكروببتٌد %25- 20ألفا لاكتوألبومٌن و% 55 – 50بٌتالاكتوؼلوبٌولٌن : من
(GMP) 15  -20%ؼلوبٌولٌنات مناعٌة و(Ig)10-15 %  وألبومٌن المصل البقري
(BSA)5- 10 %  وأنظٌمات حالة % 5لاكتوبٌروكسٌداز و% 2 – 1ولاكتوفرٌن
 Beucler et al., 2004 Russell et al., 2004; Francis et%. )1 (لٌزوزٌمات)

al., 2000; .)

تهلٌم )ة ـإن التركٌب الفرٌد لمركز بروتٌن المصل الذي ٌجمع خواص تصنٌعً
والتً , اللبن الرائب ٌضٌؾ الكثٌر لنوعٌة ,وخواص تؽذوٌة وعلاجٌة واسعة (ولزوجة

  (حافظـات الحٌاة) تدعمها من الجانب الآخر الفوائد المرجوة من أحٌاء البروبٌوتك

Probioticر اللبنً مثلـ المستخدمة فً عملٌة التخم  bulgaricus L.و  

St.thermophilusوL.acidophilusو  Bifidobacterium  حٌث عرّفت
 بؤنها أحٌاء مجهرٌة, عندما تستهلك FAO/WHOحسب Probiotic  أحٌاءالبروبٌوتك

 .ةبكمٌات كافٌة تمنح المضٌؾ منافع صحً
 109–106  بٌنتراوحتجب أن  يولإحداث التؤثٌر الصحً الإٌجابً المطلوب

CFU/g . Robinson et al., 2002) )
 Stillwell و Lilleyهما  (Probiotic )أول من أطلق مصطلح البروبٌوتك

 أول من عزل Henry Tissierفً حٌن أن العالم ". لأجل الحٌاة" وٌعنً 1965عام 
 وقد اقترح تطعٌم , من أمعاء رضٌع مؽذّى على حلٌب الأم Bifdobacteriumجراثٌم

ي ـم ؾـثم استعملت هذه الجراثً, أمعاء الرضع الذٌن ٌعانون من الإسهال بهذه الجراثٌم
 ,Lilley and Stillwell ).مـاء العالـي أنحـ ؾاللبـن الرائـبة من ـواع مختلؾـاج أنـإنت

1965 .)
 تتآزر , بما تولده من منتجات تخمر فعّالة Probioticإن أحٌاء البروبٌوتٌك

.  جاعلةً منه ؼذاءً استثنائٌاً اللبن الرائبمع بروتٌنات المصل لتحسٌن نوعٌة 
مركز بروتٌن المصل أشار باحثون كثر للأثر الإٌجابً لإضافة فقد 

(WPC)إضافة ؾ,عند صناعة اللبن الرائب لما ٌحمله من خواص وظٌفٌة وتصنٌعٌة 
WPCمن لبن الرائب زاد ثباتٌة الخثرة الناتجة وتماسكهاللحلٌب المعد لصناعة ا ل ,

 قدرة اللبن الرائب على حمل الماء  وبالتالً تزاٌدالكازٌن (تهلٌم) زٌادة قوة جلتنة خلال
 ( ;Beucler et al., 2004 Cheng et al., 2000. )ومنع انفصال المصل
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 تتجاوز تحسٌن خواص اللزوجة WPCإن التؤثٌرات المحسّنة لاستخدام 

 فقد ,ع انفصال المصل إلى دعم إنتاج مركبات النكهة فً اللبن الرائبـم ومنـوالتلاح
 ,.Hugunin et al)د بزٌادة نسبة بروتٌن المصل للحلٌب ـلدهًااج الأستـد إنتـوجد تزاي

1999.) 

ن لمركز بروتٌن المصل على إن  معظم الأبحاث الحدٌثة تدعم التؤثٌر المحسِّ
لخواص الفٌزٌائٌة للبن الرائب المدعم بخمس مركزات على ا  حدٌثة دراسةفً ؾ,المنتج

ن ـ تنوعت النتائج لتشٌر بمجملها إلى تحسّ ,(كػ/غ340)بروتٌنٌة تجارٌة متنوعة 
 Sodini et). مركـز بروتٌن المصلة ـج بإضاؾـب المنتـة للبن الرائـواص الحسًـالخ

al., 2005 .)

 على الخواص الحسٌة للبن لمركز بروتٌن المصللم ٌقتصر التؤثٌر المحسن 
التً  .Sady, Mالرائب فحسب؛ ولكنه ٌإثر على نوعٌة اللبن عموماً , ففً دراسة 

% 5تناولت دراسة نوعٌة اللبن الرائب اللادسم ؛المنتج بتدعٌم الحلٌب لمستوى بروتٌن 
 لٌخلص فً دراسته بؤن النوعٌة الأفضل SMP و WPCمن خلال إضافة مزٌج من 
 ؛ وأن إضافة الخلطة ذات النسبة 1/2 بنسبة WPC/SMPكانت للبن المدعم بالخلطة 

 للبن WPCكما لاحظ أن إضافة ,  خفضت بشكل معنوي الخواص الحسٌة للبن1/0

خفض بشكل معنوي تركٌز حمض اللبن والذي أثر بشكل إٌجابً على ثباتٌة اللبن خلال 
 . مشٌراً إلى زٌادة مواد النكهة وارتفاع التعداد الكلً لجراثٌم البادئ,مدة تخزٌنه

(Sady et al., 2007) .

ولعل العلاقة بٌن تعداد جراثٌم البادئ وبروتٌن المصل هً علاقة مثبتة 
ومدروسة , فمن استراتٌجٌات تحسٌن قدرة أحٌاء البروبٌوتك إؼناء الحلٌب بالمواد 

 بشكل St. Thermophilus وL. Bulgaricus  فٌتحسن نمو جراثٌم ,الؽذائٌة 

ز بروتٌن المصل ومعزول بروتٌن المصل ـر فً الحلٌب المدعم بمركـمباش
(Mccomas et al., 2003 Dave et al., 1996;.) 

ي ـم هذا الانسجام ؾـذوي ٌدعـداث الأثر الصحً والتػـد فً إحـتعاضالإن 
 .Stو L. bulgaricus اً ـك وخصوصـاء البروبٌوتـع أحًـ م WPCدامـاستخ

Thermophilus  والتً تستعمل كعوامل داعمة فً عملٌة تخمر اللبن إلى جانب جراثٌم
القٌمة ؾ. (Tamime et al., 1999 ; Robinson et al., 2002)البادئ الأساسٌة 

 ,الؽذائٌة والصحٌة للبن الرائب وما ٌمتاز به من مزاٌا مقارنةً مع الحلٌب كثٌرة ومدونة
ٌهمّنا هنا هو تركٌز الضوء على فوائد بروتٌنات المصل وأحٌاء البروبٌوتك فً  ما لكن
 .اللبن

والحاصل ,  ولعلّ أهم ما ٌمٌز اللبن هو تخفٌض أعراض سوء هضم اللاكتوز
 ٌعتمد على WPC ـنتٌجة لنقص كمٌة وفعالٌة أنزٌم اللاكتاز فً وبما أن تصنٌع ال

تركٌز البروتٌن واستبعاد مكونات المصل الأخرى وخاصة اللاكتوز لٌنخفض لأقل من 
 بودرة الحلٌب من مكونات% 70-50فً حٌن ٌشكل اللاكتوز WPC80 فً % 5

 .(;Pasin et al., 2000 Huffman et al.,1996).منزوع الدسم
 أما من جانب جراثٌم البادئ فقد أظهرت الأبحاث الكثٌرة الدور الفعال لبادئ اللبن

.  فً تخفٌض هذه الأعراضL. bulgaricus وSt.thermophilusوخاصة 
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(;Schorsch et al., 2001 Guarner et al., 1998 Mustapha et al., 1997;  
Huis et al., 1994; Kim.1983; )

وما هذا ,  بروتٌنات المصل تتجلى فً أوضح صورها فً اللبؤأهمٌةإن 
 فمن ,التركٌز العالً لبروتٌنات المصل فٌه إلا صورة جلٌة لأهمٌتها ومنافعها الجلٌلة

ؼرام لاكتوفرٌّن  3الجدٌر بالذكر أن الطفل المؽذّى على حلٌب الأم ٌتناول حوالً 
 وكما هو معروؾ فإن هذا الطفل ٌملك فلورا ,ٌومٌاً خلال الأسبوع الأول من الحٌاة

لبوفٌدوباكتر لأمعاء أؼنى منها لدى الطفل المؽذى بالزجاجة وخاصة بالنسبة 
دة ـل طبٌعً مع مقاومة متزايـق بشكـورا تتراؾـذه الفلـ مثل ه,ةـات البنًـوالعصً

 ; Walzem et al., 2002) ةـم الممرضـل الجراثًـن قبـي مـاز الهضمـار الجهـلاستعم

Van Hooijdonk et al., 2000; Reiter et al., 1985). إن ؼنى مركز بروتٌن 
وانخفاض محتواه من الدهن والطاقة ٌجعل منه ؼذاءً , المصل بالبروتٌن والمعادن 

صحٌاً ٌنصح به خبراء التؽذٌة وخاصةً للصؽار والمسنٌن بالإضافة لكونه اختٌاراً مثالٌاً 
. للرٌاضٌٌن أومن ٌعانون البدانة

وقد تضافرت الأبحاث الحدٌثة التً تدعم القول بؤن تناول الألبان المتخمرة 
الوقاٌة من هشاشة ووبروتٌن المصل ٌلعب دوراً فً تخفٌض مخاطر السمنة المتفشٌة 

بالإضافة لكونها تشكل مصدراً جذاباً فً برامج , العظام ودعم بناءالعظام وتقوٌتها
ةً إذا ما ـلات خاصـحجم وقوة العض حٌث ٌزٌـد من نـة البروتًـة عالًـة الؽذائًـالحمً

 ,.Zemel et al., 2003 Yamamura  et al)ترافق ذلك مع برنامج تدرٌبٍ ثابت 

2002 ; Burke et al., 2001; Aoe et al., 2001 ; Toba  et al.,  2001 
Toba  et al.,  2000 ;  Lands  et al., 1999 ; Takada et al., 1997 

Takada et al., 1996; Smithers et al., 1996;      .) 

ومن المسلم به أن منافع اللبن المدعم ببروتٌن المصل والحاوي على أحٌاء 
وجد  كولسترول الفً خفض فبالإضافة لتؤثٌر بروتٌن المصل ,البروبٌوتك تكون أوضح

 فالأسٌدوفلس تستطٌع خفض تركٌز الكولسترول فً ,دورٌ مساعد لأحٌاء البروبٌوتك
أوساط النمو؛ كما أظهرت الدراسات البشرٌة تؤثٌراً خافضاً للكولسترول فً الدم نتٌجة 

راً ـاستهلاك اللبن الحاوي على الأسٌدوفلس؛ رؼم أن هذا التؤثٌر لا ٌكون طوٌلاً ؛ مظه
 Taranto, 1998 Buck et al., 1994 )رـل مستمـزارع بشكـلاك المـة لاستهـالحاج

; Gilliland et al., 1985; Walker et al., 1993; Ackley et al.,1983 .)

آزر بٌن أحٌاء البروبٌوتك وبروتٌن المصل ٌبرز مجدداً فً مقاومة ـإن هذا الت
 فً منع  وأحٌاء البروبٌوتك مركز بروتٌن المصل لكل من تؤثٌروجد فقد ,السرطان

 Tsuda et al., 2000 Smithers et al., 1998 ; Tsuda et) ة السرطانـومعالج

al., 1998 Sekine et al., 1997; Weinberg et al., 1996;.) 

إن مدار التؤثٌر النافع لتناول أحٌاء البروبٌوتك ٌبرز فً التحسٌنات المناعٌة 
 منع ومعالجة العدٌد من من وما ٌنجم عنها ,المترافقة مع تعدٌلات مٌكروفلورا الأمعاء

فطور الإسهالات الفٌروسٌة والجرثومٌة وإصابات  الأمراض كالتهاب الكبد والسرطان
       ; Robinson et al., 2002) Yoo et al., 1998 والحساسٌة الكاندٌدا

Suzuki et al., 1989 .)



Assiut Vet. Med. J. Vol. 57 No. 129 April 2011  

 

6 

 المضاد (اللاكتوفرٌن) د من الدراسات تؤثٌر بروتٌن المصلـرت العديـفؤظه
وباكتر ٌكراً على جراثٌم الهٌلـراً مدمـل تؤثًـن المصـ حٌث ٌملك مركز بروتً,ٌمـللجراث

 ,.Di Mario et al ).من حالات قرحة الاثنً عشر% 90ة لحوالً ـري المسببوليب

2003  Early et al., 2001; .)
 

 ,مـوٌعضد هذا التؤثٌر لبروتٌن المصل تؤثٌرُ أحٌاء البروبٌوتك على هذه الجراثً
 H.pylori (Midolo etاً لبكتٌرٌا ـراً كابحـس تؤثًـات الأسٌدوفلـد أن لعصًـفقد وج

al., 1995 Bhatia et al., 1989;.) 

فإن المنافع المحتملة للبن , بالإضافة لما سبق ذكره من فوائد ؼذائٌة وعلاجٌة
 فمن ,الرائب بما ٌحوٌه وما ٌضاؾ له من بروتٌنات مصل وأحٌاء بروبٌوتك كثٌرة

حالات الحساسٌة والتهاب الجلد والتهاب الكبد ونقص المناعة المكتسب والاضطرابات 
 ورفع المناعة بعد العملٌات الهضمٌة ؛ ودوره الهام فً تحسٌن التعافً وشفاء الجروح

وتنشٌـط الوظٌفـة الإدراكٌـة  ,ح للأعصابـاد والمريـره المخفؾ للإجهـ وأثالجراحٌة,
 ,.MacKay et al., 2003 Markus et al., 2002; Okada et al )وؼٌر ذلك

2002  Vesovic et al., 2002 ;, Zimecki et al., 2001;  Markus et al., 

2000 Graeff et al., 1996;). 
 

كل ذلك ٌدفعنا للعمل الجاد والمبنً على أسس علمٌة بؽٌة إٌجاد سبل تقود 
لتحسٌن خواص هذا المنتج الفرٌد ؛ تؽذوٌة وصحٌة؛ بما ٌعود على المستهلك والمصنع 

 . بالفائدة المرجوة
 

تكمن أهمٌة هذه الدراسة فً كونها تبحث فً خواص  :هدؾ وأهمٌة البحث
منتج لبنً هام من حٌث القٌمة الاقتصادٌة والصحٌة, لإٌجاد سبل النهوض بهذه 

الصناعة الأساسٌة, التً حازت اهتمام الباحثٌن حول العالم, حٌث تعتبر هذه الدراسة 
نواة لمشروع وطنً كبٌرٍ فً محاولة الاستفادة من كمٌات المصل الكبٌرة الناتجة عند 

فكان هدؾ هذا البحث تحسٌن النوعٌة , تصنٌع الأجبان, والتً تهدر دون الاستفادة منها
الحسٌة والؽذائٌة والصحٌة للبن الرائب فً سورٌة, من خلال استخدام البادئات الحافظة 

.  للحٌاة وإضافة مركز بروتٌن المصل
 

  MATERIALS and METHODS 

المواد وطرائق العمل 
  

: وادـالم
كما استخدمنا  الحلٌب المستخدم فً تحضٌر المزارع الجرثومٌة هو حلٌب فرز, -

  .ب خام من أجل تحضٌر عٌنات اللبن الرائبيحل
  (HILMAN U.S.A)  بودرة الحلٌب المستخدمة كانت من إنتاج شركة -
 80 )   %80مركز بروتٌن المصل المستخدم فً الدراسة هو مركز بروتٌن مصل  -

WPC)كة, من إنتاج شر(HILLMAN U.S.A) . 

 :البادئات المستخدمة نوعٌن  -
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وهو بادئ .  الإٌطالٌة SACCO  من إنتاج شركةA : LYOFAST 172Fالبادئ  •
 .bulgaricus L.,  St  )لبن العادٌةلمجفد ٌحتوي مزرعة ا

thermophilus.) 
وكما ٌدل  , الدنماركٌة CHR HANSEN من إنتاج شركةB : ABY-3البادئ  •

اسمه فهو بادئ بروبٌوتك ٌحتوي مزرعة اللبن العادٌة بالإضافة إلى 
L.Acidophilus(LA-5) وBifdiobacterium (BB-12) .)  

 :طرق القياس
 أجري بعد  الاستعانة بالعاملٌن فً مخبر شركة ألبان حمص والبالػ التقييم الحسي

عددهم تسعة أشخاص, علما ً أن التقٌٌم تم استناداً إلى درجة خمس خواص أساسٌة هً 
. المظهر , الطعم , القوام , انفصال المصل , الحموضة :

تجمع ثم  , نقاط, تمنح للمنتج الذي ٌحقق الشروط المثالٌة10حٌث أعطٌت كل صفة 
النقاط التً حصل علٌها المنتج, لٌحسب متوسطها الحسابً والذي ٌمثل التقٌٌم الحسً 

 .للبن الرائب
 

: طريقة العمل 

 التجربة الأولى :
  Aتم تحضٌر عدة مزارع جرثومٌة من مزرعة أم محضرة من بادئ 

:  وفق الخطوات التالٌةAحضرت المزرعة الأم من البادئ  •

  دقٌقة 20-15 لمدة م° 93ؼلً لتر حلٌب فرز - 

 ممْ 45-42تبرٌد الحلٌب إلى الدرجة - 
 A غ من البادئ  1إضافة - 

 ممْ 45-42تحضٌن على الدرجة - 

 م° 10تبرٌد إلى الدرجة  - 

.   م° 8-4البراد حفظ فً - 
: تحضٌر المزرعة الأولى من المزرعة الأم وفق الخطوات التالٌة• 

 دقٌقة 20-15لمدة م ° 93ؼلً لتر حلٌب فرز - 
 م° 45-42تبرٌد الحلٌب إلى الدرجة - 

 %3إضافة بادئ المزرعة الأم  بنسبة - 

 م °45-42تحضٌن على الدرجة - 

 م°10تبرٌد إلى الدرجة - 

 .م°8-4 البراد حفظ فً- 
. حُضرت مزرعة ثانٌة من المزرعة الأولى بنفس الخطوات السابقة •

 :تم تحضٌر لبن رائب من المزارع السابقة وفق الخطوات التالٌة    - 

  دقائق 10ؼلً حلٌب خام لمدة - 

 م°45-42تبرٌد الحلٌب إلى الدرجة - 

  %2إضافة البادئ بنسبة - 

 م°45-42تحضٌن على الدرجة - 

 م°10تبرٌد إلى الدرجة - 
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. م°8-4البراد حفظ فً - 

 التجربة الثانية :
فحضرت مزرعة أم B لكن مع البادئ ,  الأولىكررت الخطوات المذكورة فً التجربة

 .ومزرعة أولى وثانٌة , ثم حضر لبن رائب من هذه المزارع

 التجربة الثالثة :
مع المزرعة الأم A تم تحضٌر لبن رائب بمزج نسب مختلفة من المزرعة الأم للبادئ 

 من أجل 4:6  ,3:7 , 2:8 , 1:9: التالٌة  وفق النسبB:A على النحو Bللبادئ 

 .الوصول لأفضل خلطة بادئ

 حضر لبن رائب عند نسب بادئ مختلفة لتحدٌد نسبة البادئ  :التجربة الرابعة
 %5, % 4, % 3, % 2, % 1عند النسب  الفضلى فؤضٌؾ البادئ

 التجربة الخامسة: 

النسبة  لتحدٌد المقشودلبن رائب مع إضافة نسب مختلفة من بودرة الحلٌب  حضر
. %3,% 2.5, % 2, % 1.5 % ,1:  المختبرةSMPحٌث كانت نسب  المثلى

 تم تحضٌر لبن رائب مع إضافة مركز بروتٌن المصل بنسب  :التجربة السادسة
,    %1.5% , 1 %, 0.5:متدرجة لتحدٌد أفضل نسبة وكانت نسب الإضافة 

2% ,2.5  % 
مع ملاحظة أن إضافة بودرة الحلٌب ومركز البروتٌن ٌجب أن تكون قبل المعاملة 

 .الحرارٌة

 مع إضافة بودرة حلٌب ,بادئال خلطة حضر لبن رائب باستخدام :التجربة السابعة 
 .منزوع الدسم ومركز بروتٌن المصل وفق خطة دوهلرت الرٌاضٌة

 

: 1970مبدأ خطة دوهلرت 
لدراسة تؤثٌر إضافة مركز بروتٌن المصل مع بودرة الحلٌب المنزوع الدسم 

 تم الاعتماد على الخطة عند استخدام بادئ البروبٌوتك على نوعٌة اللبن الرائب المحلً
 . للعالم دوهلرتةالتجرٌبً

 Doehlert ة تجرٌبٌة حسب القالب المبٌن من قبل العالمـدت خطـاعتمحٌث 

K تعطً عدداً من النقاط أو الشروط التجرٌبٌة مطابقة للمعادلة التً. 1970
2
 + K+ 1 

فً هذا النموذج هناك نقطة تتوضع فً .  هو عبارة عن عدد العوامل المدروسةKحٌث 

فً خطتنا التجرٌبٌة هناك . (3الشكل )المركز أم النقاط الأخرى فتتوضع فً المحٌط 
 (B%)واحد من هذه العوامل هو نسبة إضافة بادئ البروبٌوتك . ثلاث عوامل مدروسة

؛ حٌث تمت دراسة تؤثٌرها عند ثلاث مستوٌات العامل الآخر هو نسبة إضافة بودرة 
حٌث تمت دراسة تؤثٌرها عند خمسة  (%SMP)الحلٌب منزوع الدسم إلى الٌوؼورت 

فتمت  %(WPC) أما العامل الثالث فهو نسبة إضافة مركز بروتٌن المصل, مستوٌات

. دراسة تؤثٌرها عند سبعة مستوٌات
 شرطاً 13فإن تؤثٌر العوامل الثلاثة تم اختباره حسب , حسب خطة دوهلرت

لقد درست نسبة ؾ , مراتثلاثفقد كررت  (0.0.0)أما النقطة المركزٌة , تجرٌبٌا 
 تم اختٌار هذه النسب مع % 4, 3  , 2عند ثلاث مستوٌات هً  ( %B)البادئ 
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مراعاة النسبة الفضلى لإضافة البادئ, حٌث اخترنا قٌمة أعلى وأخرى أدنى منها 
.  لتؽطً المجال المستخدم للبادئ

 3 % , 2.5 , 2, 1,1.5: عند خمسة مستوٌات وهً (SMP%) بٌنما درست
 المستخدم فً تصنٌع SMP القٌم اختٌرت لأنها تشكل مجالاً حول أنسب قٌم إضافة ال

. اللبن الرائب فً الدراسة
 تراعً النسبة ,فقد تمت دراسة تؤثٌره عند سبعة مستوٌاتWPC% أما 

: الأفضل لإضافة مركز بروتٌن المصل إلى اللبن الرائب وهذه المستوٌات هً
0.25, 0.5 ,  0.75 , 1, 1.25 ,1.5  ,% 2 .

 

الشروط   القيمة التجريبية القيمة حسب الخطة

Starter% SMP WPC Starter% SMP% WPC% 

C1 0,000 1,0 0,000 3 3 1 

C2 0,000 +0,5 +0,866 3 2.5 2 

C3 +0,816 +0,5 +0,289 4 2.5 1.25 

C4 -0,816 +0,5 -0,289 2 2,5 0.75 

C5 0,000 +0,5 -0,866 3 2.5 0.25 

C6 0,000 -0,5 +0,866 3 1.5 2 

C7 +0,816 -0,5 0,289 4 1.5 1.25 

C8 -0,816 -0,5 -0,289 2 1.5 0.75 

C9 0,000 -0,5 -0,866 3 1.5 0.25 

C10 -0,816 0,0 0,577 2 2 1.5 

C11 0,000 0,0 0,000 3 2 1 

C12 0,816 0,0 -0,577 4 2 0.5 

C13 0,000 -1,0 0,000 3 1 1 

RESULTS   النتائــج
 

 الأولى تجربةال: 
م ث  ,Aتم تحضٌر عدة مزارع جرثومٌة من مزرعة أم محضرة من بادئ 

عدم أشارت النتائج عند زرع البادئ فً ثلاث مزارع متتالٌة إلى  .تحضٌر لبن رائب
(  1جدول )المدروسة  العواملالتقٌٌم ووجود فروق بٌن المزارع الثلاث من حٌث 

 

 A مزارع البادئ :1 جدول
 

 
 المزرعة الثانٌة

 
 المزرعة الأولى

 

 
 المزرعة الأم

 

 المزرعة              
 

 الخاصٌة    
 ساعة/ زمن لتحضٌن  2.30 2.40 2.45
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 Dالحموضة المعاٌرة  75 75 75

التقٌٌم الحسً  10 10 10

 

حدوث تطور حموضة وقد وجد أن اللبن المنتج من المزارع الثلاث ٌتسم ب
 ذكره أن جدٌرومن ال. السورٌةلاحقة بسٌط خلال التخزٌن وضمن الشروط القٌاسٌة 

, فً حٌن حافظت المزارع الثلاث على  التخزٌن مدةالخواص الحسٌة لم تتؤثر خلال
.  خواص متقاربة خلال مدة التخزٌن

 
 تؽٌر حموضة اللبن المحضر مع الزمن :2جدول 

 

الزمن 

 (ٌوم)

 Dالحموضة المعاٌره 

لبن مزرعة ثانٌة لبن مزرعة أولى لبن مزرعة أم 

1 79 79 80 

2 80 80 81 

3 80 81 82 

4 81 82 83 

5 81 82 83 
 

 بادئ الم لبن رائب من ث , تم تحضٌر عدة مزارع جرثومٌة: الثانيةتجربةالB. 
 

 B مزارع البادئ :3جدول 
المزرعة 

المزرعة الثانٌة المزرعة الأولى المزرعة الأم الخاصٌة 

 2.50 2.50 2.45 عةسا/زمن التحصٌن

 D 75 75 75الحموضة المعاٌرة

 8 7 6التقٌٌم الحسً 
 

ثم ٌتزاٌد الأم,  انخفاض فً التقٌٌم الحسً للمزرعة نلاحظ (3)بالنظر للجدول 
  .وهذا الانخفاض عائد لظهور صفة المطاطٌة وآثار طعم حلو فً المنتج تدرٌجٌاً ,
 

  مع الزمن Bتؽٌر حموضة اللبن المحضر من البادئ: 4جدول 

 المزرعة  
 (ٌوم)

 Dالحموضة المعاٌرة 
لبن المزرعة الثانٌة لبن المزرعة الأولى لبن المزرعة الأم 

1 79 80 80 
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2 80 81 81 

3 82 82 82 

4 82 83 83 

5 82 83 83 
 

نلاحظ تطور ضعٌؾ للحموضة اللاحقة أثناء التخزٌن,  (4)من خلال الجدول 
 فً حٌن ٌظهر عدم وجود فروق معنوٌة بٌن لبن ,وبالتالً ثباتٌة فً مواصفات المنتج

. المزارع الثلاث
 

 الثالثةتجربة ال:  
مع A من المزرعة الأم للبادئ  تحضٌر لبن رائب بمزج نسب مختلفة

. من أجل الوصول لأفضل خلطة بادئ  Bالمزرعة الأم للبادئ
 

 نسب مزج البادئٌن :5جدول 
 المزرعة 

B:A  لبن مزرعة أم
لبن مزرعة 

أولى 
لبن مزرعة 

ثانٌة 
التقٌٌم الحسً 

1:9 79 79 80 10 

2:8 79 80 80 10 

3:7 80 80 81 8 

4:6 80 80 81 7 
 

  . هذه القٌاسات والقٌم أخذت على لبن بعمر ٌوم:ملاحظة
 وذلك تبعاً للتقٌٌم 2:8 كانت B:A لمزج البادئٌن المثلىفالنسبة ا (5)كما ٌظهر الجدول 

 .الحسً
 

 الرابعةتجربة ال : 
. ر لبن رائب عند نسب بادئ مختلفة لتحدٌد نسبة البادئ الفضلىيحضت 
 

  تطور الحموضة خلال التحضٌن باختلاؾ نسبة البادئ:6جدول 
     زمن دقٌقة    

 %النسبة 

 Dالحموضة المعاٌرة 
30 60 90 120 150 180 

1 22 29 40 52 57 62 

2 25 37 49 61 71 76 

3 27 39 52 63 75 80 

4 29 40 53 65 76 82 

5 32 48 59 69 80 86 
 

أنه عندما تكون نسبة البادئ قلٌلة ٌحدث تطور ضعٌؾ  (6) ٌظهر من الجدول
 %.3 كانت أفضل النتائج مع النسبة ,فً الخثرة الناتجة (هشاشة)للحموضة مع ضعؾ 
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 الخامسةتجربة ال: 
. لتحدٌد النسبة الأمثلالمقشود ر لبن رائب مع نسب مختلفة من بودرة الحلٌب يحضت

 

 SMPتؽٌر الحموضة باختلاؾ نسبة  :7جدول 

    SMP% 

 3 2.5 2 1.5 1 0 ٌوم/زمن

1 79 79 80 80 81 82 

2 80 80 81 81 82 83 

3 80 81 82 82 83 84 

4 81 81 82 82 83 85 

5 81 81 82 82 84 86 

 7 8 10 9 8 8تقٌٌم حسً 

: نلاحظ (7)من خلال الجدول 
%. 1عدم وجود فروق بٌن اللبن الشاهد واللبن المحضر عند النسبة - 
 %.2كانت أفضل نسبة لإضافة بودرة الحلٌب منزوع الدسم هً  -

 السادسةتجربة ال: 
. تم تحضٌر لبن رائب مع إضافة مركز بروتٌن المصل بنسب متدرجة لتحدٌد أفضل

 

 WPCتؽٌر الحموضة حسب نسبة  :8جدول 

        WPC % 
ٌوم /زمن

0 0.25 0.5 1 1.5 

1 79 79 77 77 76 

2 80 80 78 78 77 

3 80 80 79 79 79 

4 81 81 80 80 79 

5 81 81 80 80 79 

 7 10 9 8 8التقٌٌم الحسً 
  

 (:8)كما ٌشٌر الجدول 
 تؤثٌر طفٌؾ للنسب القلٌلة من مركز بروتٌن المصل. 

  1أنتج أفضل لبن  باستخدام النسبة %. 
 انخفض التقٌٌم عند زٌادة نسبةWPC اللون والطعم والقوام تؽٌر صفات ل. 

 انخفاض الحموضة بزٌادة نسبة مركز بروتٌن المصل. 
 

مع إضافة بودرة حلٌب ,بادئال خلطة ر لبن رائب باستخداميضتح :السابعةتجربة  ال 
   . 1970منزوع الدسم ومركز بروتٌن المصل وفق خطة دوهلرت الرٌاضٌة
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 1970 خطة دوهلرت:9 جدول

التقٌٌم الحسً  SMP WPC البادئ الشرط

C1 30 30 10 4 
C2 30 25 20 3 
C3 40 25 12.5 5 
C4 20 25 7.5 8 
C5 30 25 2.5 9 
C6 30 15 20 4 
C7 40 15 12.5 6 
C8 20 15 7.5 6 
C9 30 15 2.5 10 
C10 20 20 15 4 
C11 30 20 10 6 
C12 40 20 5 9 
C13 30 10 10 7 

 

(: 9)ٌظهر الجدول 

كما . جٌدٌن  C12, C5فً حٌن كان الشرطٌن ,  c9هوأفضل شرط فً التجربة أن 

 خلال المعالجة الرٌاضٌة للبرنامج تؤثٌر سلبً لزٌادة نسبة مركز بروتٌن ٌلاحظ من
, فً حٌن عند زٌادة نسبة بروتٌن المصل ٌترافق على نوعٌة اللبن الرائب الناتج المصل

 . تحسّن نوعٌة اللبن مع زٌادة فً نسبة  البادئ

 
 
 
 
 
 
 

 
 

Pareto Chart of  Standardized Ef f ects; Variable: degree

3 f actors, 1 Blocks, 13 Runs; MS Residual=.9530698

DV: degree

Include cases: 1:13

-.018153

.1668732

.3647682

-.367026

.8423788

1.330138

-1.47326

-1.75713

-7.07832

p=.05

Standardized Ef f ect Estimate (Absolute Value)

2Lby 3L

1Lby 3L

starter(Q)

smp(Q)

(1)starter(L)

wpc(Q)

1Lby 2L

(2)smp(L)

(3)wpc(L)

.3647682

-.367026

.8423788

1.330138

-1.47326

-1.75713
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DISCUSSION 

 ةـالمناقش
 

تبٌن أن المزارع الثلاث المتتالٌة المحضرة من البادئ المختبر متشابهة؛ ولا 
 لذا ٌمكن إكثار البادئ فً ثلاث مزارع ,تحمل تؽٌرات تذكر فً خصائص اللبن الرائب

دون حدوث مشاكل تصنٌعٌة نتٌجة اختلال توازن البادئ وبالتالً حدوث تحمضن 
. لاحق

. وهذا ٌتفق مع معاٌٌر إكثار البادئات واستعمالاتها الصناعٌة
فً  (زٌادة اللزوجة)  ٌإدي إلى ظهور صفة المطاطٌة  Bكما وجد أن البادئ

اللبن الرائب المنتج وذالك ٌرجع إلى إنتاج عدٌد السكرٌد الخارجً عن طرٌق جراثٌم 
. البوفٌدوباكتر

كانت  ,  B مع أم  Aوللتؽلب على هذه الصفة فقد لجؤنا إلى خلط مزرعة أم 
 حٌث أعطت لبن ٌمتاز بخواص حسٌة جٌدة دون ظهور ,(B:A)2:8أفضل نسبة هً

 صفة المطاطٌة 
علماً أن العترات المنتجة  , فً الخلطة Bوالتً عادت لتبرز عند زٌادة نسبة البادئ 

للزوجة مستخدمة عالمٌاً فً تصنٌع اللبن الرائب بل وٌمكن أن تضاؾ البولً سكرٌدات 
  .لكن ظهور هذه الصفة لا ٌتفق مع ذوق المستهلك المحلً, كمثبتات ومحسنات قوام
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وهذا %. 2وجدنا أن النسبة الأمثل لإضافة بودرة الحلٌب منزوع الدسم كانت 
 لكن وجد أن زٌادة هذه النسبة ,% 4 التً تسمح بإضافة حتى ,ٌتفق مع المعاٌٌر الدولٌة

لم تعطً النسب الأقل  فً حٌن, ٌإدي إلى ظهور طعم البودرة فً اللبن الرائب
. التحسٌنات المطلوبة

فعند إضافته للحلٌب بشكل , وهذا الأمر منطبق على مركز بروتٌن المصل
زٌادة هذه النسبة ٌإدي إلى ظهور طعم , و% 1 كانت أفضل نسبة لإضافته منفرد

لونه ٌمٌل للاصفرار بالإضافة إلى تكون خثره جبنٌة وٌجعل  ,المصل فً اللبن الرائب
 .وهذا ٌتفق مع الدراسات والمراجع المعتمدة ,القوام

 أظهرت النسب فقد ,% 3 النتائج أن نسبة إضافة البادئ المستخدم المثلى هً أبرزت 
 فً حٌن أن زٌادة ,الأقل ضعفاً فً فعالٌة جراثٌم البادئ انعكس على خواص المنتج

 .كمٌة البادئ أدّت إلى تحمّض لاحق وانفصال مصل
إلا أنه % 2-1أن النسبة المستخدمة كانت إلى أن معظم الأبحاث تشٌررؼم  

 انخفاض نشاط بادئ البروبٌوتك فً شروط تصنٌع اللبن الرائب المحلٌة للتؽلب على
 . فقد كانت زٌادة نسبة البادئ هً الحل المثالً فً تجاربنا(عة سا3-2/ممْ 42-45)

ٌّة فً المعالجة الإحصائٌة   خطةخلال  منوهذه النتٌجة الهامة كانت جل
, كما بٌنت أنه ٌمكن التؽلب على السلبٌات الناتجة عن زٌادة نسبة مركز 1970لرتهدو

وبشكل مقابل وجد أن انخفاض , بروتٌن المصل فً اللبن من خلال زٌادة نسبة البادئ
 .  سمدنسبة البادئ تتفق مع زٌادة نسبة بودرة الحلٌب منزوع ال

 (كػ/  غ 30% )3والذي ٌضم نسبة بادئ  C9وقد وجد أن أفضل شرط هو 

ونسبة مركز بروتٌن المصل  (كػ/  غ 15% )1.5 ونسبة بودرة الحلٌب منزوع الدسم
 أظهرت المعالجة 6/1 هً WPC/SMP حٌث نسبة , (كػ/  غ %2.5 )0.25

الرٌاضٌة لخطة دوهلرت وجود علاقة رٌاضٌة تفٌد بؤن زٌادة نسبة مركز بروتٌن 
 .المصل تإدي لانخفاض النوعٌة الحسٌة للبن الرائب الناتج

حٌث كانت نسبة مركز بروتٌن  Sady et al. (2007)ه وهذا ٌتفق مع ما وجد

للتركٌز الاصطفائً لمركز بروتٌن  ذلك  ٌعودقد و,المصل أقل من نسبة بودرة الحلٌب
 .ه بالإضافة للخواص التصنٌعٌة الفعالة ل,المصل

 : ٌستنتج من هذا البحث
أن إضافة مركز بروتٌن المصل بكمٌات مناسبة ٌإثر إٌجاباً فً نوعٌة اللبن 
الرائب, ولا سٌما عند استخدام بادئات البروبٌوتك, لذا ننصح بإجراء دراسة متكاملة 

للاستفادة من كمٌات المصل الهائلة الناتجة عن تصنٌع الجبن, والتً تطرح على الؽالب 
فً الجاري المائٌة ومجاري الصرؾ, مما ٌإثر سلباً على البٌئة وٌضر بالاقتصاد 

   .الوطنً
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