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 باستخدام بعض أنواع بكتریا حامض اللاكتیك المدعم Bifilact تصنیع منتوج لبني صحي 
  محمود یونس علي                            حامد صالح محمد

  جامعة الموصل/ كلیة الزراعة والغابات  –قسم علوم الأغذیة 
  

  الخلاصة
ثم . استخدمت البكتریا العلاجیة في إنتاج لبن من حلیب كامل الدسم مدعم بالنشأ وسكر اللاكتوز

تخزین المنتج لمدة أسبوع تحت التبرید ، تم دراسة الخواص الفیزیائیة من خلال أجراء تقییم حسي 
احیة نسبة الحموضة بینت النتائج بأن اللبن الناتج من استخدام بادئ منفرد او مختلط مقبول من ن. للمنتج

بینما في لبن                    % Lactobacillus acidophilus٠,٥٢ اذ      كانت بعد التصنیع مباشرة في لبن 
lactis Bifidobacterium  وبالنسبة للمكونات %. ١,٢٠وفي البادئ المختلط % ٠,٩٢أصبح

والبادئ المختلط   B.lactisو  L. acidophilusالاخرى وبخاصة المواد الصلبة الكلیة لكل من لبن 
" وان اعداد البكتریا كانت ضمن الحدود المقبولة عالمیا. على التوالي%١٥,٩٣و  ١٦,٤٨و  ١٦,٤٧

في اللبن الحاوي على البادئ المفرد لھذه  B.lactisطیلة فترة التخزین اذ كان أعلى عدد لبكتریا 
في اللبن المختلط وكانت اقل الأعداد  L. acidophilusالبكتریا وكذلك في البادئ المختلط تلیھا بكتریا 

 ٧١٠× ٨١و  ٧١٠× ٨١بعد أسبوع من الحفظ  L. acidophilusفي اللبن الحاوي على البادئ المفرد  
على التوالي، وھذه مطابقة حسب قوانین منظمة الصحة العالمیة ، مل/c.f.u ٧١٠×١١و  ٧١٠× ٣٦و 

WHO  و منظمة الغذاء والزراعةFAO  . تبین من التقییم الحسي للبن الصحيBifilact  بأن المنتوج
قابل للاستھلاك البشري لمدة أسبوع في الأقل دون ان یطرأ علیھ تغییر من الناحیة المایكروبیة والحسیة 

أوضحت الخواص الفیزیائیة للمنتج المجفد قابلیة . مما یجعل الوقت كافیا لاستخدامھ كمنتوج علاجي
  .ھ بإعادة الذوبان مما یؤكد أمكانیة استخدامھ على شكل كبسولة أعادة استخدام

  
  المقدمة

استخدمت الإحیاء المجھریة منذ القدم في إنتاج الأغذیة المتخمرة والمشروبات الكحولیة اذ 
وبعد التحقق . ظھرت بوضوح في الصورة الجداریة المصریة عند صناعة السایلج قبل ألاف السنین 

یاء بدء الاھتمام بھا ومنھا بكتریا حامض اللاكتیك اذا احتلت موقع الصدارة من بین من فوائد ھذه الإح
الإحیاء فھي تخمر السكریات وتستخدمھا للطاقة وتنتج حامض  اللاكتیك بشكل رئیسي وعلیھ سمي 
بالتخمر المتجانس او تنتج بالإضافة الى حامض اللاكتیك مركبات أخرى كحامض ألخلیك  والایثانول 

لقد . ثاني اوكسید الكاربون وحامض الفورمیك والسكسنیك وھذا ما یعرف بالتخمر غیر المتجانس وغاز
من (والتى تعني  probiotic لاستخدمت ھذه الإحیاء في تصنیع أنواع من المنتجات الصحیة وعرفت با

ات كما في صناعة الیوغرت والأغذیة المتخمرة وأدخلت الى حقول تصنیع المشروب) أجل الحیاة 
والأدویة واستخدمت لعلاج كثیر من المشاكل ذات العلاقة بالغذاء وصحة  soft drinks الغازیة

وتم تسویقھا على شكل مزارع سائلة وكبسولات ) ٢٠٠٥،  Nordو  Sullivan (المستھلك 
  لمصطلح ا) ٢٠٠٨( Mahanعرفت  ).٢٠٠١، وآخرون  Corbo(ومستحضرات مجفدة 

Probiotic  بأنة مشتق من كلمة إغریقیة تعني الإحیاء المفیدة والمستوطنة في الأمعاء والتى لھا دور
منتجا حیویا في  ٩٠وھناك أكثر من  ،في تحسین صحة المعدة والأمعاء وتحسین امتصاص  الكالسیوم 

تریا لما وازداد استخدام ھذه البك). ١٩٩٨،  Fuller(العالم تحتوي على واحد او أكثر من ھذه الأحیاء 
لھا من فوائد في القناة الھضمیة منھا تثبیط نمو الأحیاء المرضیة ومقاومتھا لأملاح الصفراء وخفضھا 

وكذلك التخفیف من عدم تحمل اللاكتوز، ) ٢٠٠٤ ،واخرون  Abd–Elsalam(للكولسترول 
تقر فیما بعد ومقاومتھا للظروف غیر الطبیعیة للجھاز الھضمي من حیث الحموضة المرتفعة للمعدة لتس

  ˝او الاثنین معا  .Lb.acidأو   B.lactis لھناك كثیر من المنتجات  الحاویة على ا  .في القناة الھضمیة
 . كما في بعض أنواع الحلیب المجفف واللبن الرائب وحلیب الخض والقشدة الحامضیة

  
    ٢٠١١/ ٥/  ٩وقبولھ        ٢٠١٠/  ١٠/  ٥تاریخ تسلم البحث  
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 ١٢٦

مدعم بالنشأ ( ھذه الدراسة الى استخدام ھذه البكتریا في أنتاج لبن من حلیب كامل الدسم ھدفت 
مع أجراء التحلیلات المیكروبیة والتقیم الحسي كما ، ومخزن بالتبرید لمدة أسبوعین ) وسكر اللاكتوز

  .لھتم تجفید المنتوج ودراسة تأثیر ھذه العملیة على بعض الصفات الفیزیائیة والمیكروبیة 
  

  مواد البحث وطرائقھ
 CHR. Hansen تم الحصول على سلالات البكتریا المستخدمة في الدراسة من شركة 

 Lactobacillus غم وھي متكونة من/  c.f.u ٩١٠× ٣٠الدانماركیة مجفده وحاویة على 
acidophilus (Probio –Tec L5) و Bifidobacterium animalis subsp.lactis (Probio –

Tec Bb-12) أجریت الفحوصات التأكیدیة المظھریة والكیموحیویة حسب ماجاء في ، Harrigan و
Maccance ) في إنتاج اللبن الصحي ) ١٩٨٥Bifilact   وتم الحصول على الحلیب الخام ألبقري من

اش وأضیفت لھ كل من جامعة الموصل، تمت تصفیتھ بقطعة من الش-حقول كلیة الزراعة والغابات
ساعة وتم التبرید  ٢/١م لمدة ° ٨٥أجریت المعاملة الحراریة على . ٪١,٥النشا وسكر اللاكتوز بنسبة 

وخلطت لمدة دقیقتین تمت التعبئة في % ٣تمت عملیة التلقیح بالبادئ المذكور بنسبة . م °٤٥إلى 
م وتم أجراء °٥جة لتبریدھا على م لحین التخثر ونقلت إلى الثلا°٤٢عبوات بلاستیكیة وحضنت على 

واجري التقییم الحسي حسب . التحالیل والتقییم الحسي لھا بعد التصنیع مباشرة وبعد أسبوع من الحفظ
وتم تقدیر الحموضة بعملیة ) .١٩٩٩ ( Husseinو Kebaryالاستمارة الخاصة بتقویم اللبن حسب 

نوع   pH meterلبجھاز ا pH لتقدیر اوثم ) ١٩٧٨ ( Elmerالتسحیح حسب الطریقة التي ذكرھا 
PW9421   من شركة.Philips   

ونسبة البروتین بطریقة كلداھل الموصوفة ، وقدرت النسبة المئویة للدھن حسب طریقة كیربر 
بطریقة الأطباق المصبوبة باستعمال   L.acidophilusوقدرت أعداد بكتریا ) . ١٩٦٣، Ling(في 

 ٤٨م لمدة  ٣٧ْوحضنت الاطباق بالحاضنة اللاھوائیة على   MRS-salicin agarالوسط الغذائي  
فقدرت بنفس الطریقة السابقة  B.lactis اما أعداد).١٩٩٥( Anonymousساعة وحسب ما جاء في 

  .  MRS-Mannose agarمع استخدام الوسط 
– The Virits companyمن شركة   Freeze –dryerتم تجفید اللبن بجھاز التجفید

gardinar N.Y.12525-USA.  
بعد التجفید قدرت الأعداد البكتیریة ودرست الصفات الفیزیائیة  للبن المجفد وخاصة تلك 
الصفات التي لھا علاقة بالقدرة الاسترجاعیة وشملت حجم الحبیبة الجافة بواسطة المجھر الضوئي 

نضغاطیة حسب طریقة والكثافة الحجمیة بأنواعھا المتاحة والتقریبیة والا  Thomaوباستخدام شریحة
)Piseckly ،واختبرت الصفات الكیمیائیة للحلیب الخام المستخدم في أنتاج اللبن الصحي ) . ١٩٨٠

  . Ekomilkباستخدام جھاز 
  

  النتائج والمناقشة
الصفات الكیمیائیة للحلیب الخام المستخدم في أنتاج اللبن الصحي باستخدام ) ١(یوضح الجدول 

  . Ekomilkجھاز 
إن البادئ المختلط المستخدم في إنتاج اللبن الصحي أعطى أعلى حموضة ) ٢(من الجدول  یتبین

وبعد أسبوع من الخزن  في الثلاجة استمر أنتاج  ٣,٩مقابل قیمة الرقم الھیدروجیني ) ٪١,٢(كلیة 
یلیھ في    B.lactis للرقم الھیدروجیني وكان البادئ المنفرد ٣,٦٧٪ وبقیمة ١,٥الحموضة حیث بلغت 

توضح النتائج حدوث زیادة في نسبة . للرقم الھیدروجیني  ٤,٢٦٪ وبقیمة ٠,٩٢أنتاج الحموضة 
، )٢(الحموضة بعد مدة أسبوع من الخزن المبرد في حالة البادئ المفرد والمختلط كما تبین من الجدول

كانت جیدة  B.lactis  بأن حیویة )  ٢٠٠٦(وآخرون    Kehagiasوھذه النتیجة تتفق مع ما ذكره 
وان أنتاج الحموضة   L.acidophilusمقارنة مع   والزیادة في الحموضة كانت أكثر وضوحا

وانخفاض الرقم الھیدروجیني في البادئ المختلط كان أكثر وضوحا وھذا یرجع الى التآزر بین النوعین 
بأن نسب جمیع ) ١( یتبین من الأرقام المذكورة في الجدول .مما یسبب في ا زیادة النشاط الحیوي

  .المكونات جیدة ومقبولة لإنتاج اللبن الصحي 
  Bifilactالصفات  الكیمیائیة للحلیب الخام المستخدم في انتاج لبن ) : ١(الجدول 
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الرقم الھیدروجیني والنسبة المئویة للحموضة في اللبن الصحي المصنع باستخدام أنواع ) : ٢(الجدول 

  مختلفة من البادئات

 نوع البادئ
 اللبن المخزن لمدة أسبوع اللبن الطازج 

الرقم 
نسبة الحموضة  الھیدروجینيالرقم  %نسبة الحموضة  الھیدروجیني

% 

L.acidophilus ٠,٧٨ ٤,٥٦ ٠,٥٢ ٤,٥٩ 

B.lactis  ١,١٨ ٤.١٦ ٠,٩٢ ٤,٢٦ 

 ١,٥٠ ٣,٦٧ ١,٢٠ ٣,٩٠ ١:١البادئ المختلط 
  

تأثیر نوع البكتیریا على مكونات اللبن المنتج اذ تفوقت العینة المختلطة في ) ٣(یظھر من الجدول
وقد یعود السبب الى . L.acidophilusوكانت اقل نسبة حسابیة لھ مع بكتریا %  ٣,١٢نسبة الدھن 

ن وھذا ما انتاج الحموضة وفقدان قسم من الدھن في الشرش او نتیجة لاستخدام الدھن كمصدر للكربو
 لاما نسبة البروتین فكانت عالیة حسابیاَ في حالة ا).١٩٩٧(  Railasapathyو  Rybkaأكده 

L.acidophilus  ویرجع السبب الى ان بكتریا % ٣,٦٠حیث كانت L.acidophilus تمتاز ببطيء
نتج وھذا یتفق نموھا واستھلاكھا كمیات أقل من البروتین وبذلك تكون نسبة البروتین عالیة في اللبن الم

  ).١٩٨٨( Gpnocو Mahannaمع ما ذكره  
  

  تأثیر أنواع البكتریا على مكونات اللبن المختلفة): ٣(الجدول

 نوع البكتریا

 النسبة المئویة

المواد الصلبة       الدھن البروتین
 غیر الدھنیة

المواد الصلبة 
 الكلیة

B. lactis أ١٦,٤٧ أ١٣,٥٤ ب٢,٩٣ *أ٣,٥٧ 

L.acidophilus أ١٦,٤٨ أ١٣,٥٧ ب٢,٩١ أ٣,٦٠ 

 ب١٥,٩٣ ب١٢,٨١ أ٣,١٢ ب٣,١٦ (B+A)البادئ المختلط 
  الأحرف المتشابھة لا تواجد بینھا فروقات معنویة والأحرف المختلفة ھناك فروقات  معنویة *

  
تفوق  L.acidophilus لبالنسبة للمواد الصلبة غیر الدھنیة والمواد الصلبة الكلیة نجد ان لبن ا 

على التوالي وھذا یتفق مع ما ذكره % ١٦,٤٨و  ١٣,٥٧حسابیاَ على باقي العینات حیث كانت النسبة 

 النسبة المئویة المكون

 ٩,١١ المواد الصلبة غیر الدھنیة

 ٣,٢٦ الدھن

 ٣,٤٣ البروتین

 ٥ اللاكتوز

 ١,٠٣١ الكثافة

 ٦,٤٤ الھیدروجینيالرقم 

 صفر الماء المضاف
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وھذه ، ویستھلك من قبل البكتریا" من ان سكر اللاكتوز ھو أكثر المكونات تأثیرا  )١٩٩٩، كامل (
إنھا تستھلك السكر وتنتج كمیات البكتریا تنتج حموضة ببطء ولكن اذا أعطیت لھا الفرصة والوقت ف

  .كبیرة من حامض اللاكتیك 
جمیعھا  Bifilactان أعداد بكتریا حامض اللاكتیك في اللبن الصحي ) ٤(یتبین من الجدول 

ومنظمة الغذاء والزراعة  WHOمل وھذا یتفق مع ما اقرتة منظمة الصحة العالمیة /c.f.u ٦١٠أعلى 
 ٩١٠- ٦١٠لاحداث الاثر الصحي المطلوب تتراوح بین  Probioticبان اعداد بكتریا  FAOالدولیة 
c.f.u /   ویلاحظ من الجدول بان اللبن الصحي المحتوى على مزرعة ) ٢٠٠٨، الخفاجي ( غم

وبعد   B.lactisمل من بكتریا /c.f.u ٨١٠×  ٦٣و  ٨١٠×  ٢٨مختلطة احتوى على اعلى الاعداد 
أنواع اللبن ولكنھا حافظت على العدد المطلوب ضمن  أسبوع من الخزن انخفضت الأعداد  في جمیع

  ).٢٠١٠، عبد الله ( المواصفات المقررة وھذا ما أكده 
  في اللبن الصحي) مل/c.f.u(أعداد بكتریا حامض اللاكتیك ) : ٤(الجدول 

 بكتریا البادئ
مل بعد التصنیع / c.f.uالعدد

 العدد بعد أسبوع من الحفظ مباشرة

L.acidophilus ٧١٠×  ١١ ٨١٠×  ١٣ 

B.lactis  ٧١٠×  ٨١ ٨١٠×  ٢٩ البادئ المختلط 

L.acidophilus ٧١٠×  ٣٦ ٨١٠×  ٢٨ البادئ المختلط 

B.lactis  ٧١٠×  ٨١ ٨١٠×  ٦٣ 

  
 ٦٣نلاحظ ان اعداد بكتریا حامض اللاكتیك انخفضت بعد عملیة التجفید الى ) ٥(من الجدول 

لكن ھذه الأعداد . على التوالي  L.acidophilusو B.lactis لغم بالنسبة /c.f.u ٦١٠×  ٢٦و  ٦١٠×
بخصوص الخصائص الفیزیائیة للبن المجفد نجد ان ) ٥(بقیت ضمن المدى المطلوب ومن نفس الجدول 

والذي یعتبر مقیاس مباشر للبروتینات المدنترة وھذا یعتبر ضمن ) ٨(معامل الذوبان یساوي 
 – ١,٥وان حجم حبیبات اللبن المجفد تتراوح بین ) . ١٩٩٤، Caric( المواصفات القیاسیة الأمریكیة 

 ٤,٨ملم وكلما زاد الحجم زادت قابلیھ ذوبان اللبن المجفد في الماء وبالنسبة للكثافة الحجمیة اذ كانت  ٣
مل للبن المجفد المصنع من بادئ مختلط ، أن /غم ٣,٩مل وكانت الكثافة الحجمیة المضغوطة /غم

میة دلالة على جودة عملیة تجمیع الجزیئات وھي من العوامل المحددة لإنتاج المساحیق الكثافة الحج
مل /غم ٠,٥٥ - ٠,٤٥ذاتیة الانتشار وتتراوح الكثافة الحجمیة التقریبیة للمساحیق الجیدة من 

Piseckly)من ذلك تبین بان ) ١٩٨٠  
  

  المجفد المصنع من البادئ المختلط المحتوى المایكروبي وبعض الصفات الفیزیائیة للبن ): ٥(الجدول

العدد  اعداد البكتریا
cfu/غم 

حجم 
 )ملم(الحبیبات

معامل  )مل/غم( الكثافة الحجمیة 
الذوبان 

 المضغوطة التقریبیة المتاحة )ملم(

B.lactis  ٦١٠× ٦٣ 
٨ ٣,٩ ٤,٨ ٥,٣ ٣ – ١,٥ 

L.acidophilus ٦١٠×  ٢٦ 

  
تقع في المدة المقبولة من ناحیة الخواص الفیزیائیة ذات العلاقة بالخواص الكثافة الحجمیة للبن المجفد 

الاسترجاعیة المھمة للمستھلك ، وبالنسبة للكثافة الحجمیة بأشكالھا تدل على جودة عملیة تجمیع 
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ویمكن الاستنتاج من الأرقام أعلاه بأنھ یمكن تجفید ھذا اللبن واستخدامھ بأشكال مختلفة . الجزیئات 
  .ا وضعھ داخل كبسولة او على شكل حبوب للاستفادة منھ كمنتوج علاجيومنھ

  
  الصفات الحسیة للبن الصحي) : ٦(الجدول 

الصفة 
 والدرجة

 بعد أسبوع من الحفظ )بعد التصنیع مباشرة ( الطازج 

لبن 
L.acidophilus 

لبن 
Bifido. 

لبن 
 مختلط

لبن 
L.acidophilus 

لبن 
Bifido. 

لبن 
 مختلط

 ٤٠ ٤١ ٣٧ ٤٠ ٤٢ ٤٠ ٤٥النكھة 
النسجة 
 ٢٦ ٢٨ ٢٣ ٢٧ ٢٨ ٢٧ ٣٠والقوام 

 ١٢ ١٤ ١٠ ١٣ ١٥ ١٣ ١٥المظھر

 ١٠ ٩ ٨ ١٠ ٩ ١٠ ١٠اللون 
المجموع 

١٠٠ 
٨٨ ٨٢ ٧٨ ٩٠ ٩٤ ٩٠ 

كان أكثر قبولا من النوعین  Bifido لان اللبن الطازج المستخدم فیھ ا) ٦(یتبین من الجدول 
بینما نجد النوع الثاني الحاوي ، من مائة  ٩٤الآخرین بعد التصنیع مباشرة حیث بلغ مجموع درجاتھ 

وأعلى درجة للنكھة . بعد اسبوع من الحفظ ٨٨على البادئ المختلط قد حصل على أعلى درجة تقییم 
اما من ". سجة والقوام او المظھر أیضاونفس السیاق جرى مع الن .Bifidoأعطیت للبن المصنع من 

سواء  ١٠على درجة التقییم العلیا وھي " ناحیة اللون فبقي النموذج المصنع من البادئ المختلط محافظ
مما یدل على ان ھذا اللبن العلاجي یمكن استھلاكھ بعد . بعد التصنیع مباشرة او بعد الحفظ لمدة أسبوع 

  .علیھ أي تغییر من النواحي المیكروبیة والحسیة  مضي أسبوع على الأقل دون ان یطرأ
 

PRODUCTION OF PROBIOTIC YOGHURT (BIFILACT) BY USING 
SOME SPECIES OF LACTIC ACID BACTERIA 

 M.Y. Ali                                             H.S. Mohammed  
Food Sci. Dept ., Collage of Agric . and Forestry , Mosul Univ., Iraq.  

 
ABSTRACT 

Probiotic lactic acid bacteria was used in manufacturing yoghurt from 
fortified whole milk. The product was stored under refrigeration for one week. 
The results showed that yoghurt manufacturing by using single or mixed strain 
bacteria was acceptable concerning acidity percent as it was 0.52 , 0.92 and 
1.20 % using L.acidophilus , B.lactis  and mixed culture , respectively for the 
fresh yoghurt. Total solid percentages of the fresh yoghurt  were 16.47 , 16.48 
and 15.93% for the three mentioned culture , respectively. Counts of 
Bifidobacteria in single strain starter and in mixed starter were higher followed 
by L.acidophilus in mixed starter, while counts were lowest in L.acidophilusin  
in single strain starter one week after storage counting were 81× 107 , 81× 107  , 
36× 107  and 11× 107 c.f.u/ml. respectively, and these counts were within the 
acceptable ones of WHO and FAO values. Sensory evaluation showed that the 
product was acceptable for at least one week storage without any microbial or 
sensory changes which indicated that it can be used as a therapeutic product. 
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Physical properties of the freeze dryed product were also studied and the results 
showed the ability for reconstruction and using it in capsule formulation.    
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