
 
 

 المحتوى الميكروبي خدام عصائر مختلفة  و تأثيرها فيإنتاج ألبان باست
 غانم محمود حسن 

  جامعة الموصل –كلية الزراعة والغابات 

 
 الخلاصة

بكتريا حامض اللاكتيك، فقد أدت إضافة العصائر إلى  لوحظ بأن عصائر البرتقال والليمون والطماطة لها دور كبير في تحفيز
% 8700، % 87.0الحليب المستخدم في إنتاج اللبن الرائب إلى زيادة في النسبة المئوية للحموضة فقد كانت النسبة المئوية للحموضة 

التوالي وكانت في عينة المقارنة على %  08، % 3في اللبن الرائب المصنع من حليب الأبقار عند إضافة عصير برتقال لهما  بنسبة 
( الرد)للبن المصنع من حليب الأبقار بينما كانت النسبة المئوية للحموضة في اللبن الرائب المطعم المصنع من حليب الجاموس % 87.0

من عصير  عند إضافة كل%  87.5و  8750و  8708أعلى مما هو عليه في اللبن الرائب المطعم المصنع من حليب الأبقار فقد كانت
معنويا على عينة ( الرد)وعلى التوالي تفوقت عينة اللبن الرائب المصنع من حليب الجاموس % 3البرتقال والليمون والطماطة بنسبة 

عصير ليمون على باقي العصائر ونسبها من حيث النسبة المئوية % 0اللبن الرائب المصنعة من حليب الأبقار وتفوقت نسبة الإضافة 
 .للحموضة
،  0738،  0700ن تأثير عصير الطماطة أقل من عصير البرتقال والليمون في خفض الأس الهيدروجيني إذ كانت هذه القيم كا
إلى حليب الأبقار المستخدم في صناعة اللبن الرائب وهذا ينطبق على إضافة % 3على التوالي ،عند إضافة هذه العصائر بنسب ، 3750

انخفض قليلا محتوى اللبن الرائب المطعم والمصنع من حليب .المستخدم في صناعة اللبن الرائب ( ردال)العصائر إلى الحليب ألجاموسي 
الأبقار والجاموس من الدهن والبروتين والمواد الصلبة الكلية مع إضافة العصائر إليه وازداد هذا الانخفاض مع زيادة نسبة الإضافة من 

معنويا على عينة اللبن الرائب المصنعة من حليب الأبقار من ( الرد)من حليب الجاموس  العصائر إذ تفوقت عينة اللبن الرائب المصنع
 حيث النسبة المئوية للبروتين والمواد الصلبة الكلية بينما تفوقت عينة اللبن الرائب المصنعة من حليب الأبقار معنويا على عينة اللبن

 بينما حصلت عينات اللبن الرائب المصنعة من حليب الجاموس.ئوية للدهن في النسبة الم( الرد)الرائب المصنع من حليب الجاموس 

إذ كانت هذه القيم في ( عينة المقارنة)على قيم شد الخثرة ونضوح شرش أعلى من عينات اللبن الرائب المصنعة من حليب الأبقار ( الرد)
مل  088/مل.وغم 88عينات اللبن الرائب البقري  على التوالي بينما كانت فيمل، 088/مل 08و غم38( الرد)لبن حليب الجاموس

أدت إضافة عصيري البرتقال والليمون إلى اللبن الرائب المصنع من نوعي الحليب إلى زيادة كمية الشرش الناضح مع . على التوالي ،
نة اللبن الرائب المصنع من حليب زيادة كمية الإضافة من العصائر صاحبها زيادة في قوة شد الخثرة مع زيادة نسبة الإضافة إذ تفوقت عي

فضلا عن الأعداد . معنويا على عينة اللبن الرائب المصنعة من حليب الأبقار من حيث نضوح الشرش وقوة شد الخثرة( الرد)الجاموس 
يب بقري أو غم في جميع عينات اللبن الرائب سواء كان اللبن الرائب مصنع من حل/م .ت.و 008×888الكلية  للبكتريا كانت أكثر من 

وأن هذه الأعداد من البكتريا هي أعلى % . 08، % 0، % 3والمضاف له عصير البرتقال والطماطة بنسب ( رد) من حليب جاموسي
من العدد الكلي للبكتريا الموجودة في عينة المقارنة وهذا يعزى إلى نشاط الأحياء المجهرية وزيادة أعدادها وبالتالي زيادة في تطور 

انخفض العدد الكلي للبكتريا في عينات اللبن . تيك بسبب إضافة هذه العصائر إلى الحليب المستخدم في صناعة اللبن الرائبحامض اللاك
 008×003و  008×0.0إلى % 0والمضاف لها عصير الليمون بنسبة ( الرد)الرائب المصنعة من حليب الأبقار وحليب الجاموس 

 .غم وعلى التوالي /م.ت.و
جداول التقييم الحسي بأنه يفضل إضافة عصيري البرتقال والليمون المكسبة للطعم و للنكهة إلى لبن البقر والجاموس   أيضا نجد من 

 .بن الرائب المصنع من حليب البقر والجاموس  المضاف لهبينما أدت إضافة عصير الطماطة  إلى خفض درجات التقييم الحسي لل  
 

 ـــــــــــــــــــــــ
 80/0/8800وقبوله  80/5/8808البحث  تاريخ تسلم

 
 

 المقدمة
بأنه منتوج لبني متخمر ذا قوام ناعم وطعم  (FAO،05.5 )حسب منظمة الأغذية والزراعة ( اليوغرت) يعرف اللبن الرائب 

تيك حامضي خفيف ونكهة ممتازة ويتم الحصول عليه عن طريق بسترة أو غليان الحليب وتخميره بواسطة بكتريا حامض اللاك
Streptococcus salivarius subsp thermophilus وبكتريا Lactobacillus delbruccki subsp bulgaricus  . 

إن المركبات المسؤولة عن تنشيط وتحفيزز هزذه البكتريزا درسزت مزن قبزل الكثيزر مزن البزاحثين مثزل الأحمزاض الأمينيزة والببتيزدات     
وهذه أمزا ( Speak 05.0و  Yo ،0500 ،Gillilandو   Kim،  .055وآخرون،   Castro)ت والبيورينيز والبيرميدين والنيوكليوتيدا

 موجودة بتراكيز قليلة في الحليب أو غيزر موجزودة وأن عمليزة التحفيزز تزؤثر علزى العمليزات الحيويزة التخليقيزة لهزذه البكتريزا بالإضزافة إلزى
 .البروتين في الحليب إلى الأحماض الأمينية التأثير على الأنزيمات خاصة إنزيمات البروتييز التي تحلل

لليوغرت فوائد صحية وغذائية عديدة فهو سهل الهضم وله قيمة غذائية عاليزة وهزو مزن المصزادر الغنيزة بالكربوهيزدرات والبزروتين 
يزة التخمزر وأن اللزبن الرائزب والدهن والفيتامينات والكالسيوم والفوسفور بسبب كون أن البروتين والدهن واللاكتوز تتحلل جزئيا خلال عمل



النكهة النموذجية لليوغرت يمكن ملاحظتها فقط فزي ( .Tarakci ،8883و Kucukoner  )   هو من منتجات الحليب التي تهضم بسهولة

ففزي . اليوغرت العادي أما إضافة الفواكه أو عصزائرها فأنهزا تعمزل علزى إضزافة نكهزة الفاكهزة إلزى اليزوغرت ويسزمى اليزوغرت المطعزم  
من اليوغرت يباع في الأسواق على شكل يوغرت عادي أمزا البزاقي فيبزاع علزى شزكل يزوغرت مضزاف لزه % 0871الولايات المتحدة فأن 
وأن سبب زيادة استهلاك اليوغرت المطعم بالفاكهة هو كل من القيمزة الغذائيزة للفاكهزة وكزذلك ( Manfred،05.0)فواكه أو نكهة الفواكه 
بينما عصزير  lact. fermentiتعمل عصائر الحمضيات على تحفيز بكتريا حامض اللاكتيك .  الى التنوع في المنتج إلى نكهة اليوغرت و

وتعتبزر الفواكزه والخضزراوات ( .0510وآخرون،  Cogan) Lact. bulgaricusالطماطة المضاف إلى الحليب يعمل على تحفيز بكتريا 

لبزان مطعمزة تكزون مصزدر تلزوث للزبن بالأحيزاء المجهريزة بسزبب تلزوث الفاكهزة والخضزراوات التي يتم إضافتها إلى اللزبن الرائزب لإنتزاج أ
المضززافة إلززى اللززبن الرائززب بالأحيززاء المجهريززة خززلال تكوينهززا علززى النبززات فززي الحقززل وبعززد عمليززات الجنززي وأثنززاء عمليززة التززداول كمززا أن 

خاصززة تززؤدي إلززى تلوثهززا بالبكتريززا المرضززية والمسززببة للتلززف وأحيانززا  اسززتخدام السززماد الحيززواني ومخلفززات المجززاري لتسززميد الخضززراوات
بدراسزززة تزززأثير اسزززتخدام عصزززائر المزززانجو والتزززوت ( .888)وآخزززرون   Kailasapathyوقزززام ( .888 ،كامزززل) الأعفزززان والخمزززائر 

غزم 088/غزم مزن الفاكهزة  08أو   0والستروبري على البكتريا العلاجية التي استخدمت في صناعة اللبن الرائزب  حيزث وجزد بزأن إضزافة 
  Donkorودرس غززم ./م.ت.و 1 08مززن اللززبن الرائززب أدى إلززى احتززواء اللززبن الرائززب المنززتج علززى مسززتوى مززن أعززداد البكتريززا كززان فززوق 

 فزي  .paracasie    Lو   Bifidobacterium lactiو    L, L.acidophilusتأثير الحموضة علزى حيويزة  بكتريزا ( 8881)وآخرون 
فززأظهرت النتزائج بززأن  Str. thermophilusو    L. bulgaricusوبوجزود بكتريززا  0718 -0700مززن PHاللزبن الرائزب وعلززى درجزات 

هنالزك دراسزات قليلزة .يزوم مزن الخززن المبزرد  80خلال فتزرة  غم./م.ت.و 1 08جميع السلالات أعلاه استوفت الحد الأدنى المطلوب وهو 
نمو ونشاط بكتريا حزامض اللاكتيزك بزالرغم مزن اسزتخدام هزذه العصزائر فزي تصزنيع اللزبن الرائزب المطعزم  حول تأثير عصائر الفاكهة على

 .بهذه العصائر خاصة إنتاج الحموضة الكافية في اللبن الرائب أكثر أو أقل من المطلوب
وى الميكروبي للبن المصزنع وكزذلك لذلك هدفت هذه الدراسة إلى معرفة تأثير إضافة عصير البرتقال والليمون والطماطة على المحت

دراسة التركيب الكيمياوي للحليب المستخدم في تصنيع اللبن الرائب واللبن الرائزب المصزنع منزه وللاسزتفادة مزن حليزب الجزاموس المفزروز 
مزن تصزنيع القيمزر في صناعة اللبن الرائب وتحسين خواصه حيث هناك كميات كبيرة من هذا النوع من الحليب ناتجزة ( حليب الرد)جزئيا 

 .لكي تستخدم في صناعة اللبن الرائب وعليه أدخلت ضمن الدراسة للاستفادة منها ولتحسين صفات اللبن الرائب الناتج
 
 بحثق الائمواد وطر
مزن شزركة ألبزان الجزيزرة ( الرد)جامعة الموصل وحليب الجاموس /أستخدم حليب الأبقار المأخوذ من حقول كلية الزراعة والغابات 

 .والناتج من عملية تصنيع القيمر وان هذه العينات لم يجرى لها أي تعديل
تززم تحضززير العصززائر مززن الثمززار المحليززة المتززوفرة فززي الأسززواق باسززتخدام العصززارة وترشززيح العصززير مززن البززذور ومززن ثززم أضززيفت 

مل مزن الحليزب المبزرد .5مل من العصير إلى  3وذلك بإضافة %  08، 0، 3مباشرة إلى الحليب بعد تبريده وبعد إضافة البادئ وبالنسب 
 58مل من العصزير إلزى  08وأضيف % 0مل من الحليب  لتحضير النسبة  50مل من العصير إلى 0وهكذا أضيف % 3لتحضير النسبة 

     (.3جدول )وقد ذكر تركيب العصائر في النتائج والمناقشة % 08مل من الحليب لتحضير النسبة 
 

 :وية الاختبارات الكيميا
% كيميائيززا لكززل مززن الززدهن والبززروتين والمززواد الصززلبة الكليززة ( Yoghurt)تززم تحليززل الحليززب المسززتخدم فززي صززناعة اللززبن الرائززب  

 أما الحموضة التسحيحية للحليب تم قياسها باسزتخدام   طريقزة  Totas- Eko- Milko Ultra Sonic Milk Analyzerباستخدام جهاز

 A.O. A..C.  (05.8  )الأس الهيدروجيني باستخدام جهاز وPH-meter  5080من نوعPW  من شركةPhilips . 
 :فقد أجري لها  Yoghurtأما عينات اللبن الرائب 

 Ling (0513.)أتبعت طريقة كيربر الموضحة في  :تقدير النسبة المئوية للدهن -0
  Ling (0513.)أتبعت الطريقة المستخدمة في : تقدير النسبة المئوية للبروتين  -2

 Ling (0513 .)قدرت في اللبن الرائب بالطريقة الوزنية حسب طريقة إذ : تقدير النسبة المئوية للمواد الصلبة الكلية  -3

 Elmer(05.0 .) أتبعت الطريقة التي ذكرها : الحموضة التسحيحية  -0

 .قياس الأس الهيدروجيني -5

 .مل لبن 088/ملقياس كمية الشرش الناضح  -6

 .باستخدام جهاز قياس شد الخثرة( غم)قياس قوة شد الخثرة   -.
 

 :الأختبارات الميكروبيولوجية 
 Tryptone glucoseبن العزادي غيزر المطعزم والمطعزم بالعصزائر المختلفزة  باسزتخدام الوسزط الغزذائي قدر العدد الكلي للبكتريا لل   

yeast extract Agar حسب الطريقة المتبعة من قبلHarrigan   وMc cance (05.1.) 
 

 :التقويم الحسي للبن 
 :وذلك حسب النموذج التاليHussein (0555 )و  Kebaryأجري التقويم الحسي للبن حسب الاستمارة المقدمة من قبل  

 



 درجة 00 النكهة

 درجة 38 النسجة والقوام

 درجة 00 المظهر

 درجات 08 اللون

 
 :تصنيع اللبن الرائب 

- :وكما يليRobinson (0500 )و  Tamimeمن قبل صنع اللبن الرائب حسب الطريقة المتبعة 
 Streptococcus Salivarius Subsp م ولقح بالبادئ المخزتلط مزن نزوع 00ْدقيقة ثم برد إلى  38م لمدة  58ْسخن الحليب إلى  

thermophilus   وLactobacillus delbrueckii Subsp bulgaricus    أضزيفت  ثزم% 3والمجهز من معمل ألبان الموصزل بنسزبة

،  0،  3عصائر البرتقال والليمون والطماطة الطازجة الطبيعية غيرالمركزة والتي لم تعامل بالحرارة  إلى الحليب الملقح بالبزادئ وبنسزب 
م لحزين تمزام التخثزر ولمزدة ثزلاث  08ْغزم وحضزنت العينزات علزى 888على التوالي  ثم عبئت العينات في عبوات بلاسزتيكية سزعة %  08

بكتريولوجيززة والحسززية بعمززر يززوم واحززد مززن النقلززت العينززات إلززى الثلاجززة لتبريززدها وأجريززت لهززا التحلززيلات الكيمياويززة و. صززفسززاعات ون
 . التصنيع 

 
 

 : التحليل الأحصائي
 (.0508)حللت بيانات التجربة العاملية احصائيا طبقا للتصميم العشوائي الكامل وفق ما أورده الراوي وخلف الله 

 
 المناقشةالنتائج و

إذ وجزد بزأن النسزبة . والمستخدمان في تصنيع اللزبن الرائزب( الرد)التركيب الكيمياوي للحليب ألبقري والجاموسي ( 0)يبين الجدول 
فزي % 3703أما النسبة المئوية للبروتين فقزد كانزت %. 07.8( الرد)وفي حليب الجاموس % 3780المئوية للدهن في حليب الأبقار كانت 

وفزي % 08713بينمزا كانزت النسزبة المئويزة للمزواد الصزلبة الكليزة فزي حليزب الأبقزار ( الزرد)في حليب الجزاموس % 0733ر و حليب الأبقا
فزي حزين كانزت  170والأس الهيدروجيني له % 8701بينما بلغت الحموضة التسحيحية للحليب ألبقري %. 03738( الرد)حليب الجاموس 

ويعتقزد أن سزبب ارتفزاع الحموضزةبالحليب الجاموسزي الزرد مقارنزة . وعلزى التزوالي( الزرد)سي للحليب الجامو .17و % 8705هذه النسب 
 .بالحليب ألبقري قد يعود إلى مدة الترقيد للحليب ألجاموسي أثناء صناعة القيمر 

 
 التركيب  الكيمياوي للحليب المستخدم في صناعة اللبن الرائب(: 1)الجدول 

 الأس الهيدروجيني لحموضةا%  لمواد الصلبة الكليةا% لبروتينا% لدهنا% نوع الحليب

 170 8701 08713 3703 3780 حليب بقري

 .17 8705 03738 0733 07.8 حليب جاموسي رد

 
 

 (عينات المقارنة) يبين التحليل الكيمياوي لعينات اللبن الرائب غير المطعم ( 2)الجدول 

نوع اللبن الرائب    
 التركيب الكيمياوي

لبن مصنع من حليب    من حليب أبقار لبن مصنع
 (رد)جاموس

 0708 3730 لدهنا %

    0705 3703  لبروتينا %

 03731 087.0 لمواد الصلبة الكليةا% 

 8708 87.0 لحموضةا% 

 0700 0703 الأس الهيدروجيني    

 08 . (مل088/مل)كمية الشرش 

 38 88 (غم) قوة شد الخثرة

 غم/م.ت.و 008×005 غم/م.ت.و 008×010 العدد الكلي للبكتريا

  



إذ يتضح من هذا الجدول احتواء اللبن الرائب المصنع من حليب الأبقار على نسبة مئوية مزن الزدهن أعلزى ممزا هزو عليزه فزي اللزبن 
ي اللزبن الرائزب بينمزا كانزت فز% 3730إذ كانت هذه النسبة في اللبن الرائزب مزن حليزب الأبقزار( الرد)الرائب  المصنع من حليب الجاموس 

بينما احتوى اللبن الرائب من حليب الجاموس على نسبة أعلى مزن البزروتين والمزواد الصزلبة الكليزة إذ كانزت % 0708من حليب الجاموس 
وعلززى التززوالي ويتضززح مززن نفززس الجززدول بززأن النسززبة المئويززة للحموضززة فززي اللززبن الرائززب مززن حليززب %  03731و  0705هززذه النسززب 

أعلى قليلا من اللبن الرائب من حليب الأبقار وذا أس هيدروجيني أقل  فيما كانت كميزة الشزرش الناضزح مزن اللزبن الرائزب الجاموس كانت 
غزم فزي اللزبن الرائزب مزن  38من حليب الجاموس أعلى مما هو عليه في اللزبن الرائزب مزن حليزب الأبقزار ، أمزا قزوة شزد الخثزرة فقزد كانزت 

وتشززير نتزائج التحليزل الإحصزائي إلززى تفزوق عينزة المقارنزة للززبن .فزي اللزبن الرائززب مزن حليزب الأبقزار  غزم88حليزب الجزاموس بينمزا كانززت 
من حيث النسزبة المئويزة للزدهن والأس ( الرد)المصنع من حليب الأبقار معنويا على عينة المقارنة للبن الرائب المصنع من حليب الجاموس

معنويا على عينة اللبن الرائب المصنعة من حليزب الأبقزار ( الرد)المصنعة من حليب الجاموسالهيدروجيني بينما تفوقت عينة اللبن الرائب 
وآخزرون  Hayesاذ أن مصزدر معلومزات الجزدول أعزلاه هزي حسزب مزا ذكزره . من حيث النسزبة المئويزة للبزروتين والمزواد الصزلبة الكليزة 

 (.05.0)وHulme (05.8 )و ( 0551) وآخرون  Thakurو ( 0500)

يلاحززظ مززن هززذا الجززدول بززأن هنززاك زيززادة قليلززة فززي محتززوى اللززبن الرائززب مززن  الززدهن وفززي جميززع المعززاملات عنززد مقارنتهززا مززع إذ 
للدهن في الحليب المسزتخدم فزي صزناعة اللزبن الرائزب إذ كانزت هزذه النسزبة فزي حليزب الأبقزار قبزل اسزتخدامه فزي تصزنيع  اللزبن الرائزب %

كزل علزى % 3عصزير الليمزون بنسزبة لرائب المصنع من حليب الأبقار وبإضافة عصير البرتقال وفي اللبن ا% 3738وأصبحت % 3780
فزي %  07.0وأصزبحت % 07.8قبزل اسزتخدامه فزي تصزنيع اللزبن الرائزب كانزت ( الزرد)وكذلك فأن نسبة الدهن في حليب الجزاموس  حدا

 (الرد)اللبن الرائب المصنع من حليب الجاموس 
 

 اللبن الرائبيب العصائر المضافة إلى الحليب المستخدم في صناعة يبين تراك( 3)الجدول 

نوع العصير    
 

 التركيب الكيمياوي

عصير الليمون 
الحامض المحلي ذي 
 التركيز الاعتيادي

عصير البرتقال المحلي 
 ذي التركيز الاعتيادي

مكونات عصير 
الطماطة المحلية 
ذي التركيز 
 الاعتيادي

 170 00700 5788 الكلية للمواد الصلبة الذائبة %

  8755 0،08 للحموضة الكلية %

  3700 8785 الأس الهدروجيني

  007.0 80700 (لتر/غم)السكريات الذائبة الكلية 

  03700 0718 (لتر/غم)السكريات غير المختزلة 

  08718 88780 (لتر/غم)السكريات المختزلة 

  007.8 087.1 (لتر/مل مكافئ)رقم الفورول 

 01 81783 30710 (مل088/ملغم)مض الأسكوربيكحا

 39.6   للماء %

 4.9   (غم088/غم)كربوهيدرات 

 1.1   (غم088/غم)رماد 

 875   (غم088/غم)بروتين 

    (غم088/غم)دهن 

 
مزن مزاء كل على حزدى وأن هزذه الزيزادة الطفيفزة ناتجزة مزن تبخزر جززء % 3وعند إضافة عصير البرتقال وعصير الليمون بنسبة 

مزن أن Manfred  (05.0  ) الحليب أثناء المعاملة الحرارية له أو نتيجة لنضوح جزء من الشرش من الخثرة وهذا يتفق مزع مزا ذكزره   

زيادة فترة التسخين للحليب تؤدي إلزى زيزادة نسزبة المزواد الصزلبة الكليزة عزن طريزق تبخزر المزاء وكزذلك نضزوح الشزرش فزي اللزبن الرائزب 
بأن انفصزال الشزرش هزي صزفة غيزر مرغوبزة تظهزر فزي اللزبن الرائزب Konhorst  (888. )من عيوب الإنتاج ، إذ ذكر     والذي يعتبر

نتيجة عدم مسك الماء من قبل شبكة البروتين أما بسبب عدم كفاية التسزخين أو لقلزة المزواد الصزلبة الكليزة أو لانخفزاض الأس الهيزدروجيني 
 . 070عن 

بأنزه مزع زيزادة نسزبة الإضزافة مزن العصزائر المختلفزة انخفضزت نسزبة الزيزادة لمحتزوى اللزبن الرائزب مزن  ويلاحظ من نفس الجزدول
وأصززبحت هززذه النسززبة % 3738عصززير برتقززال % 3الززدهن إذ كانززت هززذه النسززبة فززي اللززبن الرائززب المصززنع مززن حليززب الأبقززار بإضززافة 

عصززير برتقززال وكززذلك بالنسززبة للززبن الرائززب المصززنع مززن حليززب % 08فززي اللززبن الرائززب المصززنع مززن حليززب الأبقززار وبإضززافة % 3780
وباسزتخدام العصزائر المختلفزة وهززذا بسزبب عزدم احتزواء العصزائر علزى الززدهن ولزيزادة الحجزم  علزى حسزاب نسزبة الززدهن ( الزرد)الجزاموس 

حدوث تفكزك بسزيط للزدهن Robinson (0558 )وذكر  ( Alm  ،0508) وكذلك لحدوث تحلل بسيط في محتوى اللبن الرائب من الدهن 

بواسطة بكتريزا البزادئ والتزي تسزهم بزدورها فزي النكهزة وأن لايبيززات بزادئ اللزبن الرائزب تكزون فعالزة مزع السلاسزل القصزيرة للكلسزريدات 



خفض محتزوى ويلاحظ من نفس الجدول بأن لعصير الليمون وعصير الطماطة المضاف إلى حليب الأبقار له التأثير الأكبر على . الثلاثية 
 .اللبن الرائب من الدهن

تشير نتائج التحليل الإحصائي إلى تفوق اللزبن الرائزب المصزنع مزن حليزب الأبقزار معنويزا علزى عينزات اللزبن الرائزب المصزنعة مزن 
ه لا توجزد من حيث محتواها من الزدهن أمزا بالنسزبة لتزأثير نزوع العصزائر علزى محتزوى اللزبن الرائزب مزن الزدهن فأنز( الرد)حليب الجاموس

اختلافات معنوية بين العصائر الثلاثة مزن حيزث تأثيرهزا علزى محتزوى اللزبن الرائزب مزن الزدهن أمزا  فيمزا يخزا تزأثير نسزب الإضزافة مزن 
في حين لم تختلف معنويا مزع نسزب % 08الرائب المضاف لها العصائر بنسبة  العصائر فقد تفوقت عينة المقارنة معنويا على عينات اللبن

 %.0و3 الاضافة
النسبة المئوية للبروتين في اللبن الرائزب المصزنع مزن حليزب الأبقزار واللزبن الرائزب المصزنع مزن حليزب الجزاموس ( 0)يبين الجدول 

باستخدام نسب مختلفة مزن العصزائر إذ يلاحزظ مزن هزذا الجزدول بزأن إضزافة عصزائر البرتقزال والليمزون إلزى كزل مزن حليزب الأبقزار ( الرد)
المستخدم فزي صزناعة اللزبن الرائزب أدت إلزى خفزض النسزبة المئويزة للبزروتين وأن نسزبة الانخفزاض فزي البزروتين ( الرد)وحليب الجاموس 

 .Lactزادت مززع زيززادة نسززبة الإضززافة مززن هززذين العصززيرين بسززبب خلززو هززذين العصززيرين مززن البززروتين وكززذلك بسززبب قيززام بكتريززا 

bulgaricus   مزاض أمينيزة أمزا بكتريزابتحليزل الكزازين منتجزة ببتيزدات وأح Streptococcus thermophilus   فأنهزا تحلزل البزروتين
إذ كانت هزذه النسزبة فزي اللزبن الرائزب المصزنع مزن حليزب الأبقزار عينزة المقارنزة (  Sandine ،0500و  Radke-Mitshell)بدرجة أقل 

عصزير البرتقزال وكزذلك فزي اللزبن الرائزب % 08 في عينة اللبن الرائب المصنعة من حليزب الأبقزار بإضزافة% 3703وأصبحت % 3703
عصزير برتقزال وكزذلك الحزال % 08عنزد إضزافة % 0730وأصزبحت % 0705إذ كانزت هزذه النسزبة ( الزرد)المصنع من حليزب الجزاموس 

عززل انزيمززات بالنسززبة لعينززة الليمززون والطماطززة وأن هززذا الانخفززاض يعززود لتحلززل قسززم مززن هززذا البززروتين إلززى أحمززاض أمينيززة و ببتيززدات  بف
ويلاحزظ مزن نفزس الجزدول بزأن لعصزير البرتقزال تزأثيرا أكبزر علزى خفزض البزروتين مزن العصزيرين . البروتييز التي تفرزها بكتريا البزادئ 

معنويا من حيزث النسزبة المئويزة ( الرد)تشير نتائج التحليل الإحصائي إلى تفوق عينات اللبن الرائب المصنع من حليب الجاموس . الآخرين
مزن حليزب الجزاموس علزى  ةبن الرائزب المصزنعبروتين على عينات اللبن الرائب المصنع مزن حليزب الأبقزار فقزد تفوقزت عينزة المقارنزة لل زلل

جميع العينات الأخرى أما بالنسبة لتأثير نوع العصير ونسبته فقد تفوقت معنويزا أنزواع العصزائر ونسزبها فزي عينزات اللزبن الرائزب المصزنع 
 . س على عينات اللبن الرائب المصنعة من حليب الأبقار من حيث النسبة المئوية للبروتينمن حليب الجامو

يبزين النسزبة المئويزة للمزواد الصزلبة الكليزة فزي عينزات اللزبن الرائزب المصزنعة مزن حليزب الأبقزار والجزاموس ( 0)أيضا فان الجزدول 
ن إضزافة عصزير البرتقزال والليمزون والطماطزة إلزى الحليزب المسزتخدم فزي باستخدام العصائر المختلفة إذ يلاحظ من هزذا الجزدول بزأ( الرد)

صناعة اللبن الرائب أدى إلى حدوث انخفاض في النسبة المئويزة للمزواد الصزلبة الكليزة وأن هزذا الانخفزاض ازداد مزع زيزادة نسزبة الإضزافة 
ة أقل مما هو عليزه فزي الحليزب المسزتخدم فزي صزناعة اللزبن من هذه العصائر بسبب احتواء هذه العصائر على نسبة من المواد الصلبة الكلي

أمزا عصزير % 5788وفزي عصزير الليمزون كانزت هزذه النسزبة % 00700الرائب فقد كان محتوى عصير البرتقال من المواد الصلبة الكلية 
صزلبة الكليزة فزي اللزبن الرائزب المصزنع فعليه فقد كانت نسبة المزواد ال( 3جدول % )170الطماطة فقد كان محتواه من المواد الصلبة الكلية 

% 08عنززد إضززافة عصززير البرتقززال بنسززبة % .0870وأصززبحت هززذه النسززبة (  8جززدول% )087.0( عينززة المقارنززة)مززن حليززب الأبقززار 
 .وانخفضت هذه النسبة قليلا عند إضافة عصير الليمون والطماطة إلى حليب الأبقار

فقزد احتزوى علزى نسزبة مئويزة أعلزى مزن المزواد الصزلبة الكليزة مقارنزة بزاللبن ( الزرد) أما اللبن الرائزب المصزنع مزن حليزب الجزاموس
وأدت إضزافة عصزير البرتقزال والليمزون ( 8جزدول)فزي عينزة المقارنزة % 03731الرائب المصزنع مزن حليزب الأبقزار إذ كانزت هزذه النسزبة 

لزى خفزض النسزبة المئويزة للمزواد الصزلبة الكليزة إذ أدت إضزافة المستخدم فزي صزناعة اللزبن الرائزب إ( الرد)والطماطة إلى حليب الجاموس 
ويلاحظ بأن إضافة عصير الطماطة إلزى كزل % . 03780إلى خفض النسبة المئوية للمواد الصلبة الكلية إلى % 08عصير البرتقال بنسبة 

ثزر ممزا هزو عليزه فزي عصزير البرتقزال والليمزون أدى إلى خفض النسبة المئوية للمواد الصزلبة الكليزة أك( الرد)من حليب الأبقار والجاموس 
وفزي عصزير الليمزون  % 00700بينما كانت هذه النسبة في عصير البرتقال % 170وذلك لقلة محتواه من المواد الصلبة الكلية والتي كانت 

لصزلبة الكليزة إلزى تفزوق عينزات تشير نتائج التحليل الاحصائي من حيث تأثير نوع الحليب علزى النسزبة المئويزة للمزواد ا(. 3جدول ) 5788
اللبن الرائب المصنعة من حليب الجاموس على عينات اللبن الرائب المصنعة من حليب الأبقار أما من حيزث تزأثير نزوع العصزير والتزداخل 

ن حليزب بين العصير  ونسزب الإضزافة فلزم يكزن هنزاك أي فروقزات معنويزة لهزذه الصزفة فزي حزين تفوقزت عينزات اللزبن الرائزب المصزنعة مز
الجاموس معنويا وبكافة نسب العصائر على عينات اللبن الرائب المصنعة مزن حليزب الأبقزار أمزا بالنسزبة لتزأثير نسزب الاضزافة فقزد تفوقزت 

 %.08على عينات اللبن الرائب المضاف لها العصير بنسبة % 0و 3عينة المقارنة وعينات اللبن الرائب المضاف لها العصائر بنسب 
المستخدم في صناعة اللبن الرائزب قزد أدى (  الرد)أن إضافة العصائر إلى الحليب البقري والجاموسي ( 0)جدول  رقم ال يلاحظ من

ئ إلى زيادة في النسبة المئوية للحموضة لجميع العينزات وأن هزذه الزيزادة ناتجزة إمزا مزن الزيزادة فزي نشزاط الأحيزاء المجهريزة لبكتريزا البزاد
بب الحموضزة التزي تضزيفها هزذه العصزائر إلزى الحليزب المسزتخدم فزي صزناعة اللزبن الرائزب إذ يلاحزظ ازديزاد بسبب إضافة العصائر أو بس

إلزى الحليزب % 08النسبة المئوية للحموضة في اللبن الرائب مع زيادة نسبة الإضافة من العصائر وقد أدت إضزافة عصزير الليمزون بنسزبة 
لحموضزة العاليزة التزي يضزيفها عصزير الليمزون إلزى الحليزب وبالتزالي يعمزل علزى خفزض وهذا بسزبب ا. أدت إلى تجبن الحليب قبل تحضينه

لزذلك لا ينصزح % 0708الأس الهيدروجيني للحليزب إلزى نقطزة تعزادل الشزحنات إذ تبلزب النسزبة المئويزة للحموضزة الكليزة فزي هزذا العصزير 
 .بإضافة هذه النسبة من العصير إلى الحليب

ضة في عينات اللبن الرائب المضاف لها عصزير البرتقزال أقزل زيزادة مزن عينزات اللزبن الرائزب المضزاف كانت النسبة المئوية للحمو
لها عصير الليمون بسبب  أن الحموضة المضافة من قبل عصير البرتقال هي أقل من الحموضة التي تضاف بفعل عصير الليمزون إذ تبلزب 

فزي حزين أن ( 3جزدول% )0708مقارنة بعينة الليمون الذي تبلب حموضته الكلية % 8755النسبة المئوية للحموضة الكلية في هذا العصير 



كزان أقزل حموضزة مزن عينزات اللزبن الرائزب (  رد) اللبن الرائب المصنع بإضافة عصير الطماطة سواء كان حليب أبقار أو حليب جزاموس
تقزال يعمزلان علزى زيزادة الحموضزة بسزبب أن الحموضزة المصنعة بإضافة عصير البرتقال والليمون إلى الحليب لأن عصير الليمزون والبر

التي في هذه العصائر هي أكثر من عصير الطماطة كذلك فان محتزوى الحليزب مزن المزواد الصزلبة الكليزة لزه دور كبيزر فزي النسزبة المئويزة 
أعلزى ممزا هزو عليزه فزي اللزبن الرائزب ( الزرد)المتكونة فقد وجد بأن النسبة المئوية للحموضة في اللبن الرائب المصنع من حليب الجزاموس 

وفزي عينزة %   8708( الزرد)المصنع من حليب الأبقار فقد كانت هذه النسبة في عينة المقارنة للزبن الرائزب المصزنع مزن حليزب الجزاموس 
تركيزز المزواد  مزن أن زيزادة( 0555)وهذا يتفزق مزع مزا ذكرتزه  كامزل ( 8جدول% )87.0المقارنة للبن الرائب المصنع من حليب الأبقار 

الصلبة الكلية في الحليب المستخدم في صزناعة اللزبن الرائزب تزؤدي إلزى زيزادة النسزبة المئويزة للحموضزة فزي اللزبن الرائزب النزاتج وأن هزذه 
بن إن زيزادة الحموضزة الكليزة للز( 8880) وآخزرون   Alyأيام وهذا يتفق أيضا مع ما ذكزره  0الحموضة تزداد مع زيادة فترة الخزن لمدة 

معنويزا علزى بزاقي % 0تشير نتائج التحليزل الإحصزائي إلزى تفزوق نسزبة العصزير المضزافة . المطعم بالجزر ازدادت مع زيادة نسبة الخزن 
النسب من حيث تأثير نسبة العصير أما بالنسبة لتأثير نوع العصير المضاف فقد تفوق عصير البرتقال على بقية العصائر معنويزا فزي حزين 

ليب المستخدم في صناعة اللبن الرائب تزأثيرا معنويزا فقزد تفوقزت عينزات اللزبن الرائزب المصزنعة مزن حليزب الجزاموس معنويزا كان لنوع الح
على عينات اللبن الرائب المصنعة من حليب الأبقار من حيث النسبة المئوية للحموضزة أمزا بالنسزبة لتزأثير نسزبة الإضزافة مزن العصزير فقزد 

عصير الليمون على باقي العصائر ونسبها وكزان للتزداخل بزين نزوع الحليزب ونسزبة العصزير المضزافة تفزوق  من% 0تفوقت نسبة الإضافة 
 .وعينة المقارنة في كلا نوعي الحليب% 0و3معنوي بين النسبة 

ة مزن بأن هناك انخفاض في مقدار الأس الهيزدروجيني لجميزع عينزات اللزبن الرائزب مزع زيزادة نسزبة الإضزاف( 0)يلاحظ من الجدول 
العصائر وقد أدت إضافة عصير الليمون إلى انخفاض سريع في الأس الهيدروجيني للعينات بسبب الحموضة العالية لهذا العصزير والبالغزة 

حموضة كلية مقارنة بعينات اللبن الرائب المضاف لها عصير البرتقال والطماطة وكذلك فان عينزات اللزبن الرائزب المضزاف لهزا % 0708
أس هيدروجيني أقل من العينزات المضزاف لهزا عصزير الطماطزة إذ بلزب الأس الهيزدروجيني لعينزة اللزبن الرائزب  تل كانت ذاعصير البرتقا

فزي عينزة اللزبن الرائزب المصزنع مزن  0700بينمزا كانزت هزذه القيمزة  0780عصزير برتقزال % 08المصنع من الحليب ألبقزري المضزاف لزه 
 ( .الرد)طة وكذلك الحال بالنسبة لعينات اللبن الرائب المصنع من حليب الجاموس عصير طما% 08الحليب ألبقري المضاف لها 

كانزت أقزل مزن تلزك المصزنعة مزن ( الزرد)ووجد بأن مقدار الأس الهيزدروجيني لعينزات اللزبن الرائزب المصزنعة مزن حليزب الجزاموس 
نسبة مواد صزلبة كليزة أعلزى ممزا هزو عليزه فزي ( الرد)وس من  حليب الجام ةحليب الأبقار وهذا بسبب احتواء عبنات اللبن الرائب المصنع

وكذلك فان الانخفزاض ( 0555)و كامل ( 0550)وآخرون   Ozerمن حليب الأبقار وهذا يتفق مع ما ذكره  ةعينات اللبن الرائب المصنع
بزأن اسزتخدام بكتريزا ( 8888)رون وآخز   Moreiroفي الأس الهيدروجيني هو أيضا بسبب بكتريا البادئ المضافة وهذا يتفق مع ما ذكره 

Strep thermophilus وبكتريا Lact. bulgaricus  معا تخفض الأس الهيدروجيني للبن بدرجة أكبزر ممزا لزو أضزيفت كزل واحزدة مزنهم

دروجيني تشير نتائج التحليل الإحصائي إلى تفوق عينة المقارنة معنويا على نسب العصزائر المضزافة مزن حيزث مقزدار الأس الهيز. بمفردها
أما بالنسبة إلى تأثير نوع الحليب على مقدار الأس الهيدروجيني  فقد تفوقت عينات اللبن الرائزب المصزنعة مزن حليزب الأبقزار معنويزا علزى 
عينات اللبن الرائب المصنعة من حليب الجاموس في حين كان لنوع العصير تأثير معنوي علزى قزيم الأس الهيزدروجيني فقزد تفزوق عصزير 

مزن العصزير المضزافة وكزذلك عينزة % 0و  3ة على عصيري البرتقال والليمون أما بالنسبة لتأثير نسب الإضافة فقزد تفوقزت نسزب الطماط
 % .08على نسبة الإضافة ( الرد)المقارنة في كل من نوعي حليب الأبقار والجاموس 

عة اليوغرت وأن معدل نضوح الشرش هو نتيجة لعدة عوامل منها تعتبر ظاهرة انفصال الشرش من العيوب الرئيسية في صنا
كميات الشرش الناضح من الخثرة ( 0)يلاحظ من الجدول (  Lawrence،0505) الحرارة والحموضة والتحريك وحجم قطع الخثرة

بعد فترة التخثر ( الرد)جاموس لعينات اللبن الرائب المصنعة من حليب الأبقار وحليب ال( غم)مل لبن ومقدار قوة شد الخثرة  088/مل
كانت ذات قوة شد ( الرد)والبالغة ثلاث ساعات ونصف ولجميع العينات إذ يلاحظ  بأن عينات اللبن الرائب المصنعة من حليب الجاموس 

ب مع زيادة نضوح خثرة أعلى من عينات اللبن الرائب المصنعة من حليب الأبقار وأنه هناك زيادة في قوة شد الخثرة لعينات اللبن الرائ
كانت أكثر قليلا من كميات الشرش الناضحة من ( الرد)الشرش وأن كمية الشرش الناضحة من اللبن الرائب المصنع من حليب الجاموس 

على نسبة أعلى من المواد ( الرد)عينات اللبن الرائب المصنع من حليب الأبقار وذلك لاحتواء اللبن الرائب المصنع من حليب الجاموس 
لصلبة ونسبة أعلى من الحموضة ونسبة أقل من الدهن التي أدت إلى تخثره بفترة أقصر من عينات اللبن الرائب المصنعة من حليب ا

  Beeby (الأبقار وبالتالي بدء نضوح الشرش منه مقارنة بعينات اللبن الرائب المصنعة من حليب الأبقار وهذا يتفق مع ما ذكره 

ح الشرش من خثرة الحليب الفرز أكثر مما هو عليه في خثرة الحليب الكامل الدسم نتيجة لحدوث تقلا والذي لاحظ بأن نضو( 0505
أكبر في خثرة الحليب الفرز بالمقارنة مع خثرة الحليب الكامل الدسم عند قياسه لنضوح الشرش من داخل الخثرة باستخدام الطرق اللونية 

اللذان درسا تأثير كل من المواد الصلبة والمعاملة الحرارية Lolkeme  (0500 )و    Petteفي عملية القياس وكذلك يتفق مع ما ذكره 

دهن وأوضحا بأن زيادة المواد الصلبة الكلية أعطت ثباتية جيدة للخثرة ومنعت % 870على الثباتية وانفصال الشرش في يوغرت فيه 
دقائق أثرت ايجابيا على الثباتية وقللت من انفصال الشرش بينما  مْ لمدة خمسة00أن المعاملة الحرارية على حين انفصال الشرش في 

انيولين  قد تحسنت فيها صفة شد الخثرة ثم تلتها عينة اللبن الرائب % 1بأن عينة اللبن الرائب المضاف لها  8808 ،وجد شعبان
 % ..المضاف لها دكسترين بنسبة 
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عصير على بقية نسب الإضافة وعلى عينة المقارنة % 08تفوق معنوي لنسبة الإضافة ( أ0)جدول التحليل الإحصائي يتبين من
. مل  من حيث نضوح الشرش 088/مل0070عصير والتي كانت % 0مل تلتها نسبة الإضافة 088/مل 0078أيضا إذ كانت هذه النسبة 

معنويا على عينة اللبن الرائب المصنعة ( الرد)وقت عينة اللبن الرائب المصنعة من حليب الجاموس أمابالنسبة لتأثير نوع الحليب فقد تف
كان لنوع العصير تاثيرا معنويا على نضوح الشرش فقد . مل  على التوالي088/مل .037و  0870من حليب الأبقار إذ كانت هذه النسب

معنويا على نوعي العصير الآخرين الليمون والطماطة من حيث كمية الشرش تفوق عصير البرتقال المضاف على عينات اللبن الرائب 
 .مل  وعلى التوالي 088/مل0378و.087  ، 0370الناضحة إذ كانت هذه القيم 

عصزير معنويزا علزى % 08قوة شد الخثرة فقد تفوقت عينة اللزبن الرائزب المضزاف لهزا في أما بالنسبة لتأثير نسبة العصير المضافة 
غزم وكزان لنزوع الحليزب 3070عصزير % 08ب الاضافة وعلى عينزة المقارنزة اذ كانزت قزوة شزد الخثزرة للزبن الرائزب المضزاف لزه باقي نس

معنويا على عينة اللبن الرائزب المصزنعة مزن ( الرد)تأثيرا على قوة شد الخثرة فقد تفوقت عينة اللبن الرائب  المصنعة من حليب الجاموس 



غم على التزوالي وكزان أيضزا لنزوع العصزير تزأثيرا معنويزا علزى قزوة شزد الخثزرة  8170،  3570شد الخثرة لهما حليب الأبقار اذ كانت قوة 
غزم  3378و 3378 و 3073للبن الرائب فقد تفوق عصير البرتقال معنويا على عصزيري الليمزون والطماطزة اذ كانزت قزوة شزد الخثزرة لهزم 

 .وعلى التوالي 
كتريزا فزي اللزبن الرائزب المصزنع مزن إضزافة العصزائر المختلفزة إذ يلاحزظ مزن هزذا الجزدول أن أعزداد يبين العدد الكلي للب( 0)جدول 

من العصزائر وهزذه الأعزداد هزي أكثزر مزن أعزداد % 3غم في عينات اللبن الرائب المضاف لها /م.ت.و 008×888البكتريا كانت أكثر من 
غزم ، /م.ت.و 008×010والتزي كانزت ( الزرد)ب الأبقزار أو لزبن حليزب الجزاموس البكتريا في عينات المقارنة سواء كانت باستخدام لبن حلي

غم وعلى التوالي وهذا يعنزي أن إضزافة العصزائر أدت إلزى تنشزيط الأحيزاء المجهريزة وازديزاد أعزدادها بالنسزبة لعينزات /م.ت.و 008×005
مزن Speak (05.0 )و  Gillilandو Yo  (0500  )و  Kim و (  .055)وآخزرون    Castroالمقارنة وهذا يتفق مع ما ذكره كل من

أن بعززض المركبززات مثززل الأحمززاض الأمينيززة والببتيززدات والبيرميززدين والنيوكليوتيززدات تعمززل علززى تنشززيط وتحفيززز بكتريززا البززادئ وازديززاد 
المجهرية بسبب تلوث الثمزار من أن العصائر قد تكون سببا في إضافة أعداد من الأحياء ( .888)أعدادها ويتفق أيضا مع ما ذكرته كامل 

كانزت أكثزر ممزا هزو فزي ( الزرد)بالأحياء ومن مختلف المصادر وكذلك فقد وجد بأن أعداد البكتريا في عينة المقارنة للزبن حليزب الجزاموس 
مزواد صزلبة  علزى( الزرد)وهذا أيضا بسزبب احتزواء اللزبن الرائزب المصزنع مزن حليزب الجزاموس ( 8جدول)عينة المقارنة للبن حليب الأبقار 

إذ ذكزرت أن زيزادة نسزبة المزواد ( 0555)كلية أكثر من عينزات اللزبن الرائزب المصزنعة مزن حليزب أبقزار وهزذا يتفزق مزع مزا وجدتزه  كامزل 
ه الصلبة الكلية تؤدي إلى زيادة العدد الكلي للبكتريا وكذلك فزان أعزداد البكتريزا تززداد مزع زيزادة فتزرة الخززن وهزذا أيضزا يتفزق مزع مزا ذكزر

Ucar  من أن العدد الكلي للبكتريا في عينات اللبن الرائزب المصزنعة مزن حليزب الأغنزام تززداد زيزادة طفيفزة خزلال فتزرة ( 8883)وآخرون

 .يوم من الخزن  00أيام ثم يقل العدد بعد  .الخزن لحد 
 0عنزد إضزافة العصزائر بمقزدار   008×888استمرت أعداد البكتريا في عينات اللبن الرائب المختلفة بالمحافظة على أعدادها فزوق 

غزم فزي عينزة اللزبن /م.ت.و 008×0.0عدا عينزات اللزبن الرائزب المضزاف لهزا عصزير الليمزون والتزي خفضزت هزذه الأعزداد إلزى % 08و 
بسزبب تزأثير % 0عنزد إضزافة عصزير الليمزون بنسزبة ( الزرد)غزم فزي عينزة اللزبن الرائزب ألجاموسزي /م.ت.و 008×003الرائب  ألبقري و 

 ( .8883واخرون Ucar )  الحموضة على أعداد هذه البكتريا إذ تقل أعداد البكتريا مع ارتفاع النسبة المئوية للحموضة في اللبن الرائب
 

 

 

 

 
باسددتخدام عصددير البرتقددال ( الددرد)العدددد الكلددي للبكتريددا فددي اللددبن الرائددب المصددنع مددن حليددب الأبقددار وحليددب الجدداموس (: 5)الجدددول 

 لطماطةوالليمون وا

 نوع اللبن الرائب
 تركيز العصير% 

3 5 11 

 008×888> 008×888> 008×888> لبن مصنع من حليب الأبقار بإضافة عصير البرتقال

-  008×0.0> 008×888> لبن مصنع من حليب الأبقار بإضافة عصير الليمون

 008×888> 008×888> 008×888> لبن مصنع من حليب الأبقار بإضافة عصير الطماطة

 008×888> 008×888> 008×888> البرتقال البرتقالبإضافة عصير( الرد)لبن مصنع من حليب الجاموس 

-  008×003> 008×888> الليمونالليمون الليمون بإضافة عصير( الرد)لبن مصنع من حليب الجاموس 

 008×888> 008×888> 008×888> الطماطة الطماطة بإضافة عصير( الرد)لبن مصنع من حليب الجاموس 

 
تعزود نكهزة اللزبن الرائزب إلزى حزامض اللاكتيزك وبعزض المركبزات الكربونيليزة مثزل الأسزتألدهايد والأسزيتون والزداي  :التقويم الحسي للدبن

 (.0515)وآخرون   Turcicأسيتايل الناتج من قبل بكتربا البادئ بالإضافة إلى وجود بعض الأحماض الدهنية الطيارة 

 
 (عينات المقارنة )جات التقييم الحسي لعينات اللبن الرائب التي لم تضاف لها العصائردر( 6)الجدول 

 اللون المظهر النسجة والقوام النكهة  نوع اللبن الرائب

 5      00      88      3.70      لبن مصنع من حليب الأبقار

 0      08      83      3.78      (رد)لبن مصنع من حليب الجاموس

 



بن الرائزب المصزنع مزن حليزب الأبقزار علزى درجزات أعلزى لكزل مزن صزفة النكهزة يلاحظ من الجدول أعلاه حصول عينة المقارنة لل ز
علزى درجزات أعلزى لكزل مزن صزفة النسزجة والقزوام ( الزرد)واللون بينما حصلت عينة المقارنزة للزبن الرائزب المصزنع مزن حليزب الجزاموس 

ل الاحصائي الى عدم وجود تأثير لنوع الحليب المستخدم في صزناعة اللزبن الرائزب علزى كزل مزن النكهزة وصفة المظهر وتشير نتائج التحلي
واللون لعينات المقارنة بينما تفوقت عينة اللبن الرائب المصنعة من حليزب الجزاموس علزى عينزة اللزبن الرائزب المصزنعة مزن حليزب الأبقزار 

 .من حيث صفة النسجة والقوام والمظهر
يبين درجات النكهة للبن الرائب المصنع من حليب الأبقار والجاموس الزرد و المضزاف لزه  العصزائر المختلفزة إذ يتبزين ( .)جدول  

من هذا الجدول حصول تحسن في درجات صفة النكهة للبن الرائب المصنع من حليب الأبقار عند إضافة عصير البرتقزال والليمزون بنسزبة 
 .درجة 3.70درجة مقارنة بعينة المقارنة التي كانت  3075،  3573رجات التالية إذ حصلت هذه الألبان على الد% 3

 مأمزا إضزافة عصزير الطماطزة إلزى حليزب الأبقزار المسزتخد. إلى خفض درجة النكهة% 08و  0أدت إضافة هذين العصيرين بنسب 
د مقارنتزه مزع عينزة المقارنزة وأن هزذه الزدرجات في صناعة اللزبن الرائزب فقزد أدى إلزى خفزض درجزات النكهزة فزي اللزبن الرائزب النزاتج عنز

 .استمرت بالانخفاض مع زيادة نسبة الإضافة من العصير لظهور طعم ولون الطماطة بشكل واضح خاصة في الإضافات العالية
تركيزز بإضافة كزل مزن عصزير البرتقزال والليمزون والطماطزة ب( الرد)تحسنت صفة النكهة للبن الرائب المصنع من حليب الجاموس 

بينمزا انخفضززت هزذه الزدرجات مززع زيزادة نسزبة الإضززافة مزن هززذه . درجزة علزى التززوالي 3070،  0073،  3070إذ كانزت هزذه النسززب % 3
 %  .08و  0العصائر عند 

يلاحظ بأن الإضافات القليلة من العصائر حسنت صزفة النكهزة للزبن الرائزب النزاتج ثزم انخفضزت هزذه النكهزة عنزد النسزب العاليزة مزن 
 من أن إضافة الفواكه أو Manfred (05.0)الإضافة وهذا يتفق مع ما ذكره 
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عصائرها فأنها تعمل على إضافة نكهة الفاكهة إلى اليزوغرت وهزذا يعتمزد علزى نوعيزة الفاكهزة أو نكهزة الفاكهزة المضزافة مزع الأخزذ بنظزر 
لون والمحتوى الميكروبي للمادة المضافة لأن اسزتخدام فاكهزة أو مستحضزرات الفاكهزة بتراكيزز عاليزة سزوف يزؤدي إلزى الاعتبار كل من ال

تشير نتائج التحليل الإحصزائي إلزى أنزه لزيس لنزوع الحليزب المسزتخدم فزي صزناعة .إنتاج لبن ذو جسم ضعيف ويساعد على نضوح الشرش 
ن لنزوع العصزير تززأثير معنزوي علزى النكهزة إذ تفوقزت عينزات اللزبن الرائزب المضزاف لهزا عصززير اللزبن الرائزب تزأثير علزى النكهزة بينمزا كزا

البرتقال على عينات اللبن الرائب المضاف لها عصيري الليمون والطماطة وتفوقت عينات اللبن الرائب المصنعة من حليزب الابقزار بشزكل 
اللزبن الرائزب الاخزرى وكزذلك أنزواع العصزائر باسزتثناء اختلافزه معنويزا عزن  غير معنوي عند إضافة عصير البرتقال إليها على كافة أنواع

عينات اللبن الرائب المصنعة من حليب الأبقار والمضاف لهزا عصزير الليمزون وتفوقزت عينزة اللزبن الرائزب المصزنعة مزن حليزب الجزاموس 
ن حليبزي الجزاموس والأبقزار والمضزاف لهزا العصزائر على كافة أنزواع اللزبن الرائزب المصزنعة مز% 3والمضاف لها عصير الليمون بنسبة 

 . بالنسب المختلفة
إذ إن تكوين جسم ثابت وبدون نضوح الشرش هو من الأمور المهمزة . إن صفة النسجة والقوام مهمة بأهمية النكهة في اللبن الرائب

يمة المتبعة في إنتاج لبن ذو جسم وقوام جيد هزو ومن الطرق القد. لإنتاج منتوج ذو نوعية جيدة لأن نضوح الشرش هو من عيوب الإنتاج 
إطالة فترة التسخين للحليب لزيادة نسبة المواد الصلبة الكلية عزن طريزق عمليزة التبخيزر ولأحزداث تزداخل بزين الكزازين وبروتينزات الشزرش 

 .لعمل شبكة تمنع انفصال الشرش 
فة العصززائر المختلفززة إذ يلاحززظ بشززكل عززام بززأن عينززات اللززبن يبززين درجززات النسززجة والقززوام للززبن الرائززب المصززنع بإضززا( .)جززدول 

حصزلت علزى درجزات أعلزى لهزذه الصزفة مزن اللزبن الرائزب المصزنع مزن حليزب الأبقزار وذلزك ( الرد)الرائب المصنعة من حليب الجاموس 
اد الصزلبة الكليزة وهزذا يتفزق مزع مزا بسبب احتوائه علزى نسزبة أعلزى مزن المزو( الرد)لتماسك قوام اللبن الرائب المصنع من حليب الجاموس 

 .من أن زيادة نسبة المواد الصلبة الكلية تعمل على تحسين صفة الجسم والقوام في اللبن الرائب الناتج Manfred (05.0)ذكره  

دة نسبة الإضافة يلاحظ أيضا من هذا الجدول بأنه ليس هناك تحسن في هذه الصفة لعينات اللبن الرائب المصنعة من حليب الأبقار مع زيا
( 1جدول ) درجة  88بالنسبة لعينة المقارنة والتي كانت % 0،  3من عصير البرتقال والطماطة وكذلك عصير الليمون عند النسب 

حليب الجاموس عصير ليمون وكذلك الحال لعينات اللبن الرائب المصنعة من % 08بينما حصل تجبن لعينة الحليب المصنعة بإضافة 
ليمون فقد حصلت على درجات أقل لهذه الصفة بالنسبة لعينة المقارنة والتي كانت  عصير% 08و  0المضاف لها لعينات عدا ا( الرد)

عصير ليمون وحصول تجبن لعينة اللبن الرائب المضاف لها % 0درجة لعينة اللبن الرائب المضاف لها  8878درجة إذ بلغت  83
ه الصفة نتيجة للحموضة التي تضيفها هذه العصائر إلى الحليب المستخدم في صناعة عصير ليمون وقد يعود السبب في تحسن هذ% 08

إذ يجب Manfred (05.0 )اللبن الرائب والذي يساعد على تماسك القوام كما هو واضح من نفس الجدول وهذا يتفق مع ما ذكره  
 070اللبن الرائب إلى أكثر من  PHي لان ارتفاع بعد انتهاء التحميض الطبيع 078-070اللبن الرائب بحيث يكون  PHضبط مقدار 

 .م  ْ 03سوف يعطي تخثر ضعيف بالرغم من كون حرارة التحضين ثابتة على 
تعد صفة انفصال الشرش في اللبن الرائب من الصفات غير المرغوبة نتيجة عدم مسك الماء من قبل شبكة البروتين أما بسبب عزدم 

تشزير نتزائج ( . .Konhorst ،888)  070الصزلبة الكليزة أو بسزبب انخفزاض الأس الهيزدروجيني عزن  كفاية التسخين أو بسزبب قلزة المزواد

معنويا على عينات اللبن الرائب المصنعة من حليزب ( الرد)التحليل الإحصائي إلى تفوق عينات اللبن الرائب المصنعة من حليب الجاموس 
النسجة والقوام فقد تفوق عصير الطماطة على بقية العصزائر معنويزا أمزا بالنسزبة لتزأثير الأبقار أما بالنسبة لتأثير أنواع العصائر على صفة 
على باقي النسب وتفوقت أيضا على عينة المقارنة  أما بالنسبة إلزى التزداخل بزين % 3نسبة الإضافة من العصائر فقد تفوقت نسبة الإضافة 

 طة أعلى نسجه مقارنة بباقي النسب ومقارنة ببقية العصائر ونسبهامن عصير الطما% 3العصير ونسبته فقد كان لنسبة الإضافة 
بإضزافة العصزائر ( الزرد)يوضح درجات المظهر التي حصل عليها اللبن الرائب المصنع من حليب الأبقار والجاموس ( .)الجدول  

عة بإضزافة عصزير البرتقزال لزم تزؤدي إلزى المصزن( الزرد)المختلفة إذ يلاحظ مزن هزذا الجزدول بزأن عينزات اللزبن الرائزب ألبقزري والجزاموس 
تحسن  يذكر في هذه الصفة مع زيادة نسبة الإضافة مزن العصزير عنزد مقارنتهزا مزع عينزات المقارنزة لكزلا النزوعين فقزد كانزت هزذه الدرجزة 

ر برتقزال عصزي% 08درجزة عنزد إضزافة  .087عصير برتقزال وأصزبحت % 3في عينة اللبن الرائب المصنعة من الحليب ألبقري  0870
عصزير برتقزال وأصزبحت % 3درجزة عنزد إضزافة  0373( الزرد)وكانت هذه الدرجة في عينة اللبن الرائب المصنعة مزن حليزب الجزاموس 

 .عصير برتقال % 08المضاف له ( الرد)درجة في عينة اللبن الرائب المصنعة من حليب الجاموس  0370



ئب المصنع من حليب الأبقار إلى خفض صفة المظهر فقد كانت هزذه الدرجزة إلى اللبن الرا% 3أدت إضافة عصير الطماطة بنسبة 
المضزاف ( الزرد)ثم انخفضت هذه الدرجة مع زيادة نسبة الإضافة بينما حصلت عينات اللبن الرائب المصنعة من حليزب ألجاموسزي  0873

عصزير الطماطزة خاصزة بنسزب عاليزة إلزى انفصزال لها عصير الطماطة بمختلف النسب على درجات أقل من عينة المقارنة إذ أدت إضافة 
 .واضح لعصير الطماطة على سطح اللبن الرائب  مما أدى إلى حصول انخفاض في هذه الدرجات

أدت إلى تحسزن هزذه الصزفة بسزبب تحسزن % 0و  3أما إضافة عصير الليمون إلى اللبن الرائب المصنع من حليب الأبقار وبالنسب 
 .التي أدت إلى تجبن العينة% 08اللبن الرائب عدا الإضافة بنسبة صفة النسجة والقوام لهذا 

وبإضزافة العصزائر حصزل علزى درجزات أعلزى لهزذه الصزفة مزن اللزبن ( الزرد)عموما فان اللبن الرائب المصنع من حليب الجزاموس 
مزن Gonc  (0500)و   Mehannaه  الرائب المصنع من حليب الأبقار لاحتوائه على نسبة مواد صلبة كلية أعلى وهذا يتفق مع مزا ذكزر

تشير نتائج التحليزل الإحصزائي بالنسزبة إلزى تزأثير نزوع الحليزب علزى . حصول تحسن في صفة المظهر مع زيادة نسبة المواد الصلبة الكلية 
ن حليزب الأبقزار معنويا على عينات اللزبن الرائزب المصزنعة مز( الرد)صفة المظهر تفوق عينات اللبن الرائب المصنعة من حليب الجاموس 

أما بالنسبة إلى تأثير نوع العصير فقد تفوق عصير البرتقال معنويا على بقية العصائر من حيث صزفة المظهزر وقزد تفزوق عصزير البرتقزال 
في عينات اللبن الرائب المصنعة من حليب الأبقار والجاموس معنويا على عصير الليمون وكان التفوق غير معنوي على عصير الطماطزة 

وعينة المقارنزة للزبن الرائزب المصزنع مزن % 0و  3فوقت عينات اللبن الرائب المصنعة من حليب الأبقار والمضاف لها العصائر بنسب وت
 %.08على العينات المضاف لها العصير بنسبة ( الرد)حليب الأبقار والجاموس 

 
 ع الحليب و نوع العصير على التركيب الكيميائي نتائج التحليل الإحصائي لتأثير نسبة الإضافة من العصير و نو( أ-8)جدول 
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 ب0701 ب8708 أ08750 ب3750 أب8700 3
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 نتائج التحليل الإحصائي لتأثير نسبة الإضافة من العصير و نوع الحليب و نوع العصير على الصفات الحسية( ب-8)جدول 

 لون مظهر نسجه وقوام نكهة نوع المعاملة
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 ب703. أ08788 أ81781 أ30703 3  

 ب701. أ00780 ج807.8 ج31780 0

 ج0733 ب701. د01703 د80780 08

 أ0708 أ00708 ب88708 ب3.733 عينة المقارنة

 أ.70. أ.0875 ب88700 أ30780 حليب أبقار

 أ01750 ب08705 أ88758 أ30700 (رد)حليب جاموس 

 أ703. أ08730 ب80703 أ31700 برتقال

 ج1733 ج0703 ج00780 ب80703 ليمون



 ب788. ب08700 أ80708 أ31703 طماطة

 
إذ أدت إضزافة العصزائر . بإضافة العصائر المختلفة( الرد)يبين درجات اللون للبن المصنع من حليب الأبقار والجاموس ( .)جدول 

قار إلى انخفاض في درجات اللون وأن هذا الانخفاض ازداد مع زيادة نسبة الإضزافة مزن العصزائر إلى اللبن الرائب المصنع من حليب الأب
وكزان أقززل هززذه الززدرجات فززي اللزبن الرائززب المصززنع مززن إضززافة عصزير الطماطززة الززذي أدى إلززى تغيززر واضزح فززي لززون اللززبن الرائززب وأن 

ي الإضافات العالية أدى إلى حصول هزذا اللزبن الرائزب علزى أدنزى انفصال عصير الطماطة على سطح اللبن الرائب بشكل واضح خاصة ف
عصير الطماطة مقارنة بعينزة المقارنزة التزي حصزلت علزى % 3في اللبن الرائب المضاف له  .الدرجات لهذه الصفة إذ كانت هذه الدرجة 

 .عصير طماطة% 08في اللبن الرائب المضاف له  170درجات وأصبحت هذه الدرجة  5
فقززد أدت إضززافة عصززير البرتقززال والليمززون إلززى تحسززن فززي صززفة اللززون لهززذه ( رد) ن الرائززب المصززنع مززن حليززب جاموسززيأمززا اللززب

عصزير برتقزال % 3درجات فقد كانزت هزذه الدرجزة فزي اللزبن الرائزب المصزنع بإضزافة  0العينات مقارنة بعينة المقارنة التي حصلت على 
صنع بإضافة عصير الليمون وأن زيادة نسبة الإضافة من العصزيرين أدت إلزى خفزض بسزيط درجة في اللبن الرائب الم 073درجة و  070

في درجات هذه الصفة ونستنتج من ذلك بأن إضافة كل من عصير البرتقزال والليمزون لزم يكزن لزه تزأثيرا كبيزرا علزى خفزض درجزات صزفة 
درجة في اللبن الرائزب المصزنع  73.كبيرة فقد كانت  اللون على عكس إضافة عصير الطماطة الذي سبب في خفض درجات اللون بدرجة

. عصزير طماطزة% 08درجزات فزي اللزبن الرائزب المصزنع بإضزافة  1عصزير طماطزة وأصزبحت % 3وبإضزافة ( رد) من حليب جزاموس
لمضزافة لصزفة اللزون تشير نتائج التحليل الإحصائي حول تأثير نسبة العصير المضافة إلى تفوق عينة المقارنة على نسب العصائر الثلاثة ا

وأنه لم يكن هناك اختلافا معنويا بزين نزوعي الحليزب المسزتخدمين فزي صزناعة اللزبن الرائزب علزى هزذه الصزفة  أمزا بالنسزبة إلزى تزأثير نزوع 
وعينزة % 0و 3تفوقت نسب الإضافة . العصير المضاف فقد تفوق عصير البرتقال على كل من عصير الليمون والطماطة في هذه الصفة 

 .لصفة اللون% 08على نسبة الإضافة ( الرد)مقارنة في كل من عينات اللبن الرائب المصنعة من حليب الأبقار وحليب الجاموس ال
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Abstract 

During this study, it was found that orange, lemon and tomato juices have a vital role in simulating lactic 

acid bacteria to produce lactic acid when they were used in yogurt production. The addition of juices to 

the milk used in yogurt production led to increase acidity in yogurt produced . The Acidity percentage in 

comparative sample of yogurt produced from cow's milk 87.00 and became  87.0 and 8700 % with the 

addition of 30 and 080 orange juice respectively. However, the pH was less affective by using tomato 

juice than orange and lemon juices, where their pH were 0700 , 0738 and 3750 respectively, and the juice 

was added in ratio of 30 to the cow's milk. This observation was encountered with buffalo's butter milk . 

The percentage of fat ,protien total solid decreased with the addation of juciesto them , while the yoghurt 

proccesed from buffalo milk was different significantly hn the syneresis and curd tention with the yoghurt 

proccesed from cows milk. The degree of the curd tention and the syneresis in buffalo yoghurt was 38g , 

08ml/088ml  respectively while it was 88g , .ml /088ml in cows yoghurt. 
 Further, total count bacteria was an excess of 888*080

 cfu/gm in all yogurt samples of both cow's 

and buffalo's butter milk with the addition of juices in the ratios of 30 , 00 and 080 . This bacteria count 

was higher than lactic acid bacteria present in comparative samples of which can be attributed to the 

increase of the microorganism activity and counts which caused acidity development as a response to the 

addition of these juices. total count bacteria of samples using lemon juice (00) was reduced in cow's milk 

and buffalo's butter milk yogurt as 0.0*080
 and 003*080

 cfu/gm respectively. 

Regarding the sensory evaluation tables, it was observed that the use of orange and lemon juices 

acquired the taste and flavor to the yogurt produced, while tomato juice caused to reduced sensory 

evaluation data of yogurt produced. 
 


