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 خلاصةال

لجيهد  لممهى   ولكىنهه مهن المهىا  ا   ،  خىاصه التغذوية والعلاجيةلفي المجتمع العراقي الاستهلاك  الشبئعةيعد المىز من الفبكهة    

البكتريههب المعههتعمعة معههسزاا  يىيههبا ن ههراا لمههب يدتىيههه مههن مههىا  ظميههة ثبلمكىنههبي الى،يفيههة م هها الفيتبميمههبي ، المعههب   ، ا ليههب    

ههى  العلاجهي   العهبن  دخميهر واسهتعمبله فهي    ثهبلمعسزاي الديىيهة  مهن ددييمهه   الغذائية ومضهب اي ا كعهد  ،  أ    الفبئهد  الدييييهة     

ومن ثم دكى  معتعبظة وميبىلة لدي الفئهبي العمريهة المختعفهة ،    ن راا لتعد   نىايهب  ممتجبي ا لبب  نتبج دشكيلاي مختعفة من 

والمهىز   (B1) المعبمها  راييهبا  ظيهر  المهىز  كها مهن   اسهتعما  لهذا  فضلاا ين كىنهب  ظذية صدية وممعشة وأاي نكههبي لذيهذ  ،   

ثكتريهب  بهب    ثالعلاجهي ثعهد دعييدهه     العهبن  دخميهر فهي   سبسهيبا  با مكىنه ( M)والدعيب الكبما المعترجع      (B2) المعبما  راييبا

Lactobacillus acidophilus  لعممتجهههههبي العبميهههههة المخمهههههر  ثبكتريهههههب    جريهههههي يمعيهههههة التخميهههههر  و، % 10وثمعهههههبة

Lb.acidophilus  ممهبأج ) عوفدصي المىيية الميكروثيهة ل سبية ،  24م لمد   37في  يجة  راي  % 3وثمعبةB1 ، B2 و 

M أ ثعغ العد  الكعي لبكتريب  )Lb.acidophilus 4.9×10
9

  ،7.5×10
9

10×2.1و   
9 

و. م . م/سهم 
3
فهي   مهب   يعهً التهىالي ،   

فيهد كبنهي   ( M ثالمعيهح   العبن) Control و( B2 ثالمعيح  العبن) Y2      ،( B1 ثالمعيح  العبن) Y1 الممتجبي العبمية المخمر 

10×86 يدا  البكتريهب  
8

  ،22×10
9

10×18 و 
8

مسه و. م . م/ 
3
يعهً التهىالي ، ولهم د ههر ثكتريهب      سهبية   24ثعهد التخميهر لمهد      

كههب  الههرقم  .الممتجههبي العبميههة المخمههر المعههتعمعة و البههىا  فههي نمههبأج  المدبههة لعبههرو  اليىلههى  والخمههبئر وا يفههب  والبكتريههب 

ثعهغ الهرقم    هين  يعً التىالي ، فهي  سبية  24مد  ثعد التخمير  4.65و  4.55  ،4.60 (M و B1 ، B2) لعممبأجالهيديوجيمي 

ثعههد التخميههر يعههً التههىالي.    ( Control و Y1 ، Y2المخمههر  )العبميههة فههي الممتجههبي   4.65و  4.30،  4.50الهيههديوجيمي 

دفىقهههبا فهههي  يهههدا  ثكتريهههب    Y2يىمهههبا ، و ،ههههر الممهههت    28لمهههد   م 5 ف هههي الممتجهههبي العبميهههة المخمهههر  فهههي  يجهههة  هههراي     

Lb.acidophilus الممت   يعيهY1  ثم معبمعة العيطر Control  ، فهي مجهب     قبا مختصينوقيمي الممتجبي العبمية  عيبا من

 .Control ثم معبمعة العيطر  Y1يعيه الممت  دفىقبا في الخصبئص الدعية  Y2ا لبب ، و يق الممت  صمبية 
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SUMMARY 

    The banana fruit common consumption in the Iraqi society for nutritional and therapeutic 

properties, and for being a good material for the growth of probiotic bacteria because it 

contains materials rich in functional components, such as vitamins, minerals, dietary fiber 

and antioxidants, as the real interest of strengthening with Probiotic bacteria and use it 

starter in the manufacture of Probiotic fermented milk is the production of various 

configurations of dairy products due to the multiplicity of types and then be palatable and 

acceptable to the different age groups, as well as a healthy food and refreshing with 

delicious flavors, so used all of unpasteurized banana (B1) pasteurized banana (B2) and 

whole milk reconstituted (M) in the preparation of therapeutic fermented milk after 

inoculated with 10% of Lactobacillus acidophilus, the fermentation process was carried out 

at 37 c˚ for 24 hours after individually inoculation with 3% of Lb.acidophilus , The 

microbial quality of starters samples (B1, B2 and M) were examined as the total count of 

Lb.acidophilus 4.9×109, 7.5 ×109 and 2.1 ×109 cfu/cm3, respectively, whereas in fermented 

dairy products (Y1) inoculated with B1, (Y2) inoculated with B2 and (Control)  inoculated 

with M, the count of Lb.acidophilus was 86 × 108, 22 × 109 and 18 × 108 cfu/cm3 after 

fermentation for 24 hours, respectively, did not show coliform and yeast and molds and 

psychrotrophic bacteria in the starters and fermented dairy products. The pH of the samples 

(B1, B2 and M) 4.55, 4.60 and 4.65 respectively after fermentation for 24 hours, while pH 

was 4.50, 4.30 and 4.65 for fermented dairy products (Y1, Y2 and Control) after 

fermentation, respectively. Fermented dairy products were storage in 5 °c for 28 days, the 

product Y2 showed increasing in the numbers of Lb.acidophilus followed by the product 

Y1, then the control treatment, the dairy products were evaluated sensory by the 

professionals in dairy industry, and achieved product Y2 superior in the characteristics of 

sensory, followed by Product Y1, then the control treatment. 
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