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 عيوشية بكتريا المعزز الحيوي فيالحنطة  بجنينتأثير التدعيم 
   plantarum  Lactobacillus  منتوج الخصائص الحسية لو 

  العلاجيلمتخمر اللبني ا
 بهاء نظام عيسى الموسوي             يناس خالد عبد الجبار           إ

 لخصالم
الى حليب  Lactobacillus  plantarum%بادئ بكتريا 5حضرت منتجات لبنية متخمرة باستعمال 

الحنطة والحضن على درجة حرارة  ملاط جنين% 10ضافة إ% مع 20% و10مسترجع بنسبة ( skim milk)فرز 
دراسة الحموضة المتطورة وقيم الاس الهيدروجيني واعداد  توتمم 4ساعة والخزن المبرد على درجة 16 م لمدة 37

ارتفعت  إذ ,موضة المتطورة والاس الهيدروجينيقيم الحر في ياظهرت النتائج ان ىنالك تغي البكتريا الحية العلاجية,
 4.5و 4.6 ,4.6 ,4.7الى  pH ت نسبةوانخفض 1.45و 1.27 ,1.17 ,0.90الى مدة الخزن  في اثناء الحموضة
في اليوم  ىنالك زيادة في لوغارتم الاعداد الحية كذلك بينت النتائج ان على التوالي,T4 وT1 ,T2 , T3 لمعاملات

في  تدريجي ىناك انخفاضو  8.61الحنطة بلغت  جنينبدون اضافة  T1تتفوق على  9.92تبلغ  T2كانت  ذإ ,الاول
واظهرت  ,T2وT1معاملتين لل على التوالي 7.35و 6.04 ابلغت 21ليوم الخزن ل في اثناء مدة  لوغارتم الاعداد الحية

تبلغ  T3بالمقارنة مع  9.29بلغت T4  ذ تتفوق المعاملةإ ,T4و T3في الاعداد الحية بين المعاملتين  ختلافاً إالنتائج 
  T3بالمقارنة مع  7.50بلغ ف T4 واستمرار الانخفاض في لوغارتم الاعداد الحية اثناء الخزن وتفوق المعاملة 8.14
 .6.00كانت 

 المقدمة
 صحية معروفة  تسببو من مخاطر لما اً نظر و فكرة نبذ العلاجات الكيميائية نسان و لإمع تنامي الوعي الصحي ل

علاجات بديلة للعديد من  عد  ت   إذ ,ة كالاحياء المجهرية العلاجيةعتماد على المصادر الطبيعيلإولدت فكرة ا فقد
ية ىي الأحياء المجهرية الح Probiotics(, المعززات الحيوية 13الامراض وتكون خالية من الاعراض الجانبية )

بمنح منافع صحية للمضيف متى ما تناولت بأعداد كافية مع أرتباط آثارىا العلاجية  عمل)ومعظمها بكتريا( التي لها 
ومنظمة  WHOوضعت كل من منظمة الصحة العالمية  (22)إلى الأمعاء البشرية  على اعدادىا الحية التي تصل

التعريف العام على أنها خلايا حية قادرة على عبور المناطق العلوية من الجهاز الهضمي  FAOالدولية الزراعة والأغذية 
ان  (82) المضيف فيملائمة تضفي التأثيرات الصحية عطائها بأعداد إى التكاثر في الأمعاء التي عند ولها القابلية عل

يمنح  مل من المعززات الحيوية على شكل متخمرات غذائية اومنتجات صيدلانية/و.م.م     -   استهلاك 
مل وذات حيوية مناسبة تؤدي الى موازنة /و.م.م    تناول اعداد حية لاتقل عن  نوكا الانسان تاثيرات صحية مفيدة

( وان فوائد البكتريا العلاجية 51النبيت المعوي في الانسان وتعزيز ودعم الاستجابة المناعية في جسم المضيف )
للاشخاص الذين يعانون من تحسسهم لسكر  استخدامها علاجاً  مكانإ, مع  يخفض مستوى الكولسترول في الدم

 (.17اضافة الى تقليل نسبة الاصابة بالسرطان ) الحليب )اللاكتوز(,
بين المنتجات العلاجية وبكتريا  للبكتريا ىي الاوسع انتشاراً  حواملاً عمال المنتجات اللبنية المتخمرة وان است

Lactobacillus   ً( لذلك تطورت صناعة المتخمرات 30)منتجات العلاجية البين  بصورة خاصة ىي الاوسع انتشارا
 .اللبنية 

 من رسالة ماجستير للباحث االاول جزء
 , بغداد, العراق.جامعة بغداد ,كلية الزراعة
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)البروتين والدىون والكاربوىيدرات  العناصر الغذائية الأساسعلى  Wheat germ الحنطة جنينحتوي يو 
صابتو إصحة وحياة الإنسان وتقليل مخاطر د من الاغذية الحبوبية المهمة لعٌ والمعادن والفيتامينات والالياف( التي ت   

 .(27) فيهاالسكروز والرافينوز النسبة الاكبر من الكاربوىيدرات  مثلوي(, 85الأمراض )ب
 يهدف البحث الى:

ودراسة عيوشية البكتريا  .plantarum Lb نتاج متخمرات لبنية باستخدام بوادئ بكتريا علاجية مفردة من بكترياإ1-
 في المتخمر اللبني العلاجي.

لبكتريا المعززات الحيوية ومتابعة اعدادىا الحية في المنتوج  Prebiotic اً حيوي اً استعمال جنين الحنطة محفز - 2
ات اللبنية نها العامل الاىم في منتجات المتخمر لاق المواصفات القياسية العراقية طيلة مدة الصلاحية على وف

 مع ما تحملو المحفزات الحيوية من صفات علاجية. تصنيع بوادئ ارخص ثمناً  مكانإالعلاجية , فضلًا عن 
 :مايأتي دراسة التركيب الكيميائي لجنين الحنطة وتدعيم الحليب المتخمر العلاجي بهدف -3

 بكتريا المعزز الحيوي. محاولة اغناء اللالبان ببعض المصادر الغذائية لتحفيز نمو 

 ئها على نسبة عالية من البروتينات والكربوىدرات.تحسين قوام ونسجة المنتوج باضافة جنين الحنطة لاحتوا 

 قتصادية للمنتوج.لإقليل الكلفة ااستعمال جنين الحنطة بديلآ عن الحليب الفرز المجفف كمواد مثخنة فضلآعن ت 

 .اطالة العمر الزمني للمتخمرات اللبنية 

 .الاقتراب من صناعة منتوج جديد يتناسب مع ذوق المستهلك ينال القبول لديو 

 الملوثات البكتيرية. دراسة تأثير مدة الخزن في عيوشية المعززات الحيوية , ودراسة تاثير اضافة المعززات في-4

 البحثق ائالمواد وطر 
 (fermented milk) تحضير المتخمر اللبني  

المجهزة من  Billon( (2المجفدة على شكل كبسولات  plantarum Lactobacillus استخدم بادئ بكتريا 1-
خلال زرعها في الحليب الفرز  من عديدة مرات ونشطت  ( لانتاج المعززات الحيويةQuestالشركة الامريكية )

 .المعقم والحضن لحين التخثر
لتصنيع حنطة  عرضياً  اً ورة يمثل ناتجمطحنة الد ,تم الحصول على جنين الحنطة  من الشركة العامة لتصنيع الحبوب 2-

محلية وتمت غربلتو وطحنو للحصول على مسحوق ناعم حفظ في اكياس بولي اثيلين جافة محكمة الاغلاق 
 .جراء الدراسة عليهاإم لحين -18 بدرجة حرارة 

دقائق  5م لمدة  85يسخن مل ماء مقطر و 100غم من جنين الحنطة المطحون الى 10باضافة الملاط  تم تحضير - 2
بدرجة حرارة عقمت و  %20و 10 تيحليب الفرز المسترجع بنسبالى واضافتو ( 28) مع التحريك المستمر

% 5بنسبة  plantarum Lactobacillus ادئ بكترياببولقحت  ثم بردت النماذج دقائق, 5م لمدة 121
ية ئالفحوص الكيميا م لاجراء4ساعة والخزن على درجة حرارة  16 م لمدة37 وحضنت على درجة حرارة

 والمايكروبية المذكورة.
 

 ترميز المعاملات في تصنيع المتخمرات اللبنية العلاجية قيد الدراسة: 1جدول 
 المعاملة الرمز
T1  (استبدال% مواد صلبة كلية )العينة القياسية الأولى بدون 10حليب فرز مسترجع بنسبة 
T2  الحنطة جنين% ملاط 10 مع استبدال% مواد صلبة كلية 10حليب فرز مسترجع بنسبة 
T3  (استبدال% مواد صلبة كلية )العينة القياسية الثانية بدون 20حليب فرز مسترجع بنسبة 
T4  الحنطة جنين% ملاط 10 مع استبدال% مواد صلبة كلية 20حليب فرز مسترجع بنسبة 
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 للمتخمرات اللبنية يةئاالكيمي الفحوص
 اتوالبروتين ونوالدىلمواد الصلبة ل المئوية نسبةالالمتضمنة تقدير للمتخمرات اللبنية ية ئالتحاليل الكيميا تاجري 

 الرقم الهيدروجينيمكررات وقيس  ة( ,وقد اجريت بثلاث18) A.O.A.Cق القياسية المذكورة في والرماد وفقآ للطر 
 .Agrawal (7)للطريقة  لمتطورة وفقاً والحموضة ا pH-meterباستخدام جهاز 

 المصنعة للمتخمرات اللبنية المعززة حيويآً   الميكروبيولوجية الفحوص

 ,ة الخزنمد في اثناءالتي تطرأ عليها يرات يبنية لدراسة التغلمتخمرات اللل الميكروبيولوجية جريت الفحوصأ 
مل من المتخمر  1الدراسة والتصنيع باخذ  العدد الكلي لبكتريا المعززات الحيوية المستعملة قيدذ شملت تقدير إ

باستعمال الوسط Speck (33 )ن قبل ماللبني وعمل تخافيف عشرية مناسبة اتبعت طريق الصب الاطباق المذكورة 
, ساعة 48في ظروف لاىوائية لمدة  م37 وحضنت الاطباق في درجة حرارة HCl MRS-L-Cysteine. الزرعي

 .النامية باس  تعمال ج  هاز ع  د المس تعمراتاحتسبت اعداد المستعمرات 
 MacConkeyباس تعمال وس ط APHA (6 )ة ف ي لم ذكور ا وبكتريا القول ون اتبع ت طريق ة ص ب الاطب اق

agar ,  ج ري ى ذا الفح ص بع د التص نيع وط وال م دة أس اعة.  24-48منمدة لم ل 37حضنت الاطباق في درجة حرارة
 المعاملات.الخزن الخاصة بكل معاملة من 

اي  ام. اج  ري  5لم  دة  م 22حض  نت الاطب  اق ف  ي درج  ة ح  رارة  , PDAباس  تعمال الوس  ط ئر والاعف  ان والخم  ا
 .ىذا الفحص بعد التصنيع وطوال مدة الخزن الخاصة بكل معاملة من المعاملات

قس م عل وم  –وطلب ة الدراس ات العلي ا ف ي كلي ة الزراع ة  اس اتذةم ن قب ل  الحس يم تق ويج ري الأالحس ي  ويمالتق
 وت  م اس تخدام اس تمارة مح  ورة م ن قب  ل( 26) لمنتج  ات الالب انجامع ة بغ  داد حس ب اس  تمارة التق ويم الحس ي  - الاغذي ة
 .(2) ظاىرالشيخ 

 حصائي لإالتحليل ا
( في التحليل الاحصائي 31) Statistical Analysis System-SAS حصائيلإاستخدم البرنامج ا

المعنوية  ق, وقورنت الفرو الحنطة للمتخمرات اللبنية في بكتريا المعززات الحيوية جنين باضافة مدة الخزن لدراسة تاثير
 .(Least Significant Differences) اً معنوي اً بين المتوسطات باختبار اقل فرق

 النتائج والمناقشة
 الحنطة لجنين الكيميائيالتركيب 

 اً يالمستعملة في الدراسة مرتبة تنازل التركيب الكيميائي لجنين الحنطة (2) تظهر النتائج في جدول  
 2.9 ,7.8 ,8.1 ,28.0 ,50.7إذ كانت نسبها  ,(والالياف والرماد)الكاربوىيدرات والبروتينات والدىون والرطوبة 

 وجماعتو Aliو( 1) تسكام % اقل مما وجده كل من50.7إذ كانت نسبة الكاربوىيدرات % لكل منها التوالي.2.5و
 46.7 ( بلغت84) وجماعتو Ammar  (9), Mahmoudكل من  ذكره واعلى مما 54.6 )%و (62.1 ,(8)
ستخلاص والمعاملات لإ, وقد يعزى ذلك الى تباين صنف الحنطة ونقاوة الجنين وطريقة ا% على التوالي46.0و

% بين ماوجده 28.0وتوسطت نسبة البروتين  .(25) وجماعتو Zhuالزراعية والبيئية وعمليات خدمة المحصول 
% على التوالي 22.2و 26.8 بلغت (8) ووجماعت Ammar  (9), Aliومما ذكره كل من  29.1%( 1) تسكام

وقد يعود سبب الاختلاف في نسبة البروتين الى  ,%27.6 (84وجماعتو ) Mahmoudو ومقارب لما وجده
 (.4) الحنطة وبيئة وعمليات خدمة المحصول صول الوراثية لاصنافلأاختلاف ا
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 ي لجنين الحنطةئالتركيب الكيميا: 8جدول 

 Ammar,2012 2011 ,تسكام قيد الدراسة المكونات
Mahmoud 
et al,2013 

Ali  
 et al,2016 

 54.6 46.0 46.7 62.1 50.7 الكاربوىدرات

 22.2 27.6 26.8 29.1 28.0 البروتينات

 8.7 8.9 9.9 12.2 8.1 الدىون

 8.5 12.6 5.2 11.7 7.8 الرطوبة

 3.3 3.0 5.0 4.1 2.9 الرماد

 2.3 1.5 4.9 - 2.5 الالياف
 

 Aliو  (84)  وجماعتو Mahmoud كل من  لما وجده ة% وىي مقارب8.1 نسبة الدىن في الجنينبلغت  
 12.2 تابلغ Ammar(9) و (1) تسكام من كل من  % على التوالي واقل ماذكره8.7و 8.9 تكان (8) وجماعتو

 ,(1) تسكامذكره كل من  % مقارنة بما7.8 اً وتميز الجنين بنسبة رطوبة منخفضة نسبي % على التوالي9.9و
Mahmoud واعلى مما وجده12.6و 11.7 بلغتا (84) ووجماعت ,%Ammar  (9)  لما  ة% ومقارب5.2كان

 الرطوبة الى ظروف الحصاد لمحصول الحنطة وقد يعود التباين في نسب ,%8.5 تبلغ (8) وجماعتو Ali ذكره
 .(85) ونوعية الطحين و عملية الطحن وما ينتج عنها من حرارة

 كل من  واقل مما وجده (84) وجماعتو Mahmoudلما وجده  ة% وىي مقارب2.9نسبة الرماد بلغت   
 .%3.3و 5.0, 4.1 (8) ووجماعت Ammar(9),  Ali  ,(1) تسكام

 Mahmoud  وجده % واعلى مماAmmar  (9) 4.9 وىي اقل مما وجده %2.5والالياف نسبتها 
 .على التوالي %2.3و 1.5 ابلغت( 8) وجماعتو Ali ,(84) وجماعتو

 ةمتخمرات اللبنيلل الكيميائي تركيبال
% من 10للمتخمرات اللبنية المدعمة    p< 0.05))معنوية على مستوى وجود فروق  2جدول  لوحظ من

نسبة  كانتذ  إ ,T4و T1 ,T2, T3لمعاملات  Lb. plantarumالحنطة باستخدام بادئ بكتريا  جنينملاط 
% على التوالي والبروتين 1.2و 1.0 ,0.009 ,0.005% والدىن 20.6و 20, 10.5, 10المواد الصلبة الكلية 

كل  مع ما وجده % على التوالي وتتوافق النتيجة1.98و 1.87 ,0.73 ,0.68% والرماد 10.5و 10.0 ,7.5 ,5.0
بوىدرات حتوي على نسبة عالية من البروتين والكر يالحنطة  جنينبان  ((8 وجماعتو Aliو (25) وجماعتو Zhu من

 .التي تؤدي الى زيادة المكونات الكيميائية للمتخمرات اللبنية المدعمةوالدىون ورماد والالياف 
 

 حنطةلاللبنية العلاجية المستبدلة بملاط جنين ا لمزيج تصنيع المتخمرات لكيميائيا التركيب  :2جدول 
 المكونات %

 المعاملات
LSD 

T1 T2 T3 T4 

 4.872 * 20.6 20.0 10.5 10.0 المواد الصلبة الكلية

 *0.392 1.2 1.0 0.009 0.005 الدىون
 2.017* 10.5 10.0 7.5 5.0 البروتين

 *0.651 1.9 1.8 0.7 0.6 الرماد
 مكررات ةمثل معدل لثلاثت القراءة في الجدول

 

 (pH) والرقم الهيدروجيني المتطورة الحموضة فحوص

لكل من الحموضة المتطورة والرقم p<0.05) ) وجود فروق معنوية على مستوى 4تضح من جدول ي
عند المعاملتين  ا( وادناى1118)T3 ( و1.30) T4في المعاملتين  اإذ بلغت الحموضة المتطورة اقصاىالهيدروجيني 
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T1 (0.70و )T2(0.80 مع انخفاض الرقم الهيدروجيني الى )لكل من المعاملات للمعاملات  4.5و 4.6 ,4.8 ,4.8
T1 ,T2, T3وT4  على التوالي, كما استمر تفوق المعاملتينT3 وT4 مقارنة  1.45و 1.27 بلغتا في اليوم السابع

وان الفروق بين المعدلات للحموضة كانت معنوية على مستوى  ,1.17و 0.90 اذ بلغتإ ,T2و T1مع المعاملتين 
((p<0.05  وكما اظهرت النتائج ان  اً التوالي للمعاملات المذكوره آنف على 4.5و 4.6 ,4.6 ,4.7والرقم الهيدروجيني

 4.0و 4.5 ,4.6 ,4.6والرقم الهيدروجيني اصبح  1.60و 1.30 ,1.22 ,1.11بلغت  14معدل الحموضة في اليوم 
  تينانت الفروق معنوية لصالح المعامليومآ ك 21وبعد  (p< 0.05على التوالي, وان الفروق كانت معنوية على مستوى )

T3وT4, بالمقارنة مع المعاملتين 1.80و 1.37 اذ بلغتإ T1 وT2 الرقم إن , في حين 1.30و 1.25 البالغتين
يعزى ارتفاع الحموضة وانخفاض الرقم الهيدروجيني وقد  ,على التوالي 3.8و 4.2 ,4.2 ,4.6الهيدروجيني كان 

 .Lbللمتخمرات اللبنية الى زيادة نسبة جنين الحنطة المضافة مقارنة مع معاملات السيطرة المنتجة باستعمال بكتريا

plantarum م و ىذا يتفق مع ماوجده  4مدة الخزن المبرد على درجة حرارة  في اثناءSeleet ان من  (32) وجماعتو
ستهلاك سكر اللاكتوز وتحويلو الى إالمعززات الحيوية مما يؤدي الى  لبكتريا اً حيوي اً محفز اضافة جنين الحنطة تعمل 

ير الحاصل في ييلاحظ وجود علاقة بين زيادة أعداد البكتريا والتغ كما  حامض اللاكتيك وارتفاع الحموضة في العينات.
إذ ان حامض  ,ير الحاصل في ىذه القيميان تكون الزيادة في الأعداد سبباً للتغقيم الحموضة والرقم الهيدروجيني ويمكن 

 .(28) لأيض ىذه البكتريا و زيادتو تعني زيادة اعدادىا كتيك يعد الناتج النهائي الرئيساللا 
 

 جنينبملاط  المستبدلةللمتخمرات اللبنية العلاجية  pHالحموضة المتطورة والرقم الهيدروجيني  نسبة :4جدول 
 الحنطة

 عدد الايام الفحوصات

Lb.plantarum 

 المعاملات
T1 T2 T3 T4 

 %الحموضة المتطورة 
1 

0.70 0.80 1.18 1.30 

pH 4.8 4.8 4.6 4.5 

 %المتطورة و الحموضة 
7 

0.90 1.17 1.27 1.45 

pH 4.7 4.6 4.6 4.5 
 %الحموضة المتطورة 

14 
1.11 1.22 1.30 1.60 

pH 4.6 4.6 4.5 4.0 
 %الحموضة المتطورة 

21 1.25 1.30 1.37 1.80 

pH 4.6 4.5 4.2 3.8 
 *pH(0.863) *( و0.572للحموضة المتطورة ) LSDقيمة 

 

  اً للمتخمرات اللبنية المعززة حيوي المايكروبايولوجيةا الفحوص
 كتريا القولون والخمائر والاعفانباعداد 

اظهرت النتائج خلو عينات المتخمرات اللبنية من بكتريا القولون والخمائر والاعفان وربما يعود ذلك الى 
 ( والى التاثير27ها جنين الحنطة )يلإوالى ارتفاع الحموضة لعينات المضاف  ظروف التعقيم التي اتبعت في الصناعة,

 تو الايجابي للمعززات الحيوية في منع نمو بكتريا القولون والخمائر والاعفان وتتفق النتائج المستحصل عليها مع ماوجد
من بكتريا القولون  Lb. casieو  Lb.acidophillus( من خلو اللبنة المنتجة باستخدام بكتريا 2) الحديدي

 والخمائر والاعفان 
 متخمرات اللبنيةفي العداد الحية لبكتريا المعززات الحيوية لأا

                بكتريا الحنطة في المتخمرات اللبنية باستعمال جنيناضافة ميلاط  ثيرأت (5) جدول يوضح
Lb. plantarum معاملتينالاستخدام ب T1 و T2 ىنالك فروق معنوية بمستوى % 10.5و 10تركيز المواد الصلبة
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(p<0.05) ذ يلاحظ تفوق المعاملةإ ,في اليوم الاول T2  مع مقارنة بال 9.92اذ بلغ معدل لوغارتم الاعداد الحية
نتائج التحليل  ين  وتب   ة الخزن المبردفي اثناء مد البكتريا لاعداد ثم الانخفاض التدريجي 8.61 تبلغ T1المعاملة 

 T1 مقارنة  9.32بلغت  T2ايضا تفوق المعاملة  7في اليوم  (p<0.05)وى حصائي وجود فروق معنوية على مستلإا
 ابلغت 21واليوم  8.49و 7.00 ااذا كانت T2و  T1وجود فروق معنوية بين المعاملتين 14وفي اليوم  8.15كانت 
 Ibanoglu (14.)وBilgicli , (11) وجماعتو Arshad على التوالي وتتفق ىذ النتائج مع ماوجده 7.35و 6.04

المحفزات الحيوية مثل اجنة الحنطة تدعم نمو ونشاط المعززات الحيوية لاحتوائها على نسبة عالية من  ان من
وعند  الكاربوىدرات والبروتينات والالياف والدىون والفيتامينات لتغطية المتطلبات التغذوية المعقدة للبكتريا العلاجية

  اد البكتريا بشكل كبير مقارنة بالمعاملة الخالية منو.الحنطة يؤدي الى زيادة نشاط واعد جنين%من 10استعمال 
مدة صلاحية اللبن الرائب والشنينة بالمعززات 2013 ( عام 2270/5وقد حددت المواصفة العراقية رقم )

بالانخفاض بفعل التأثير العكسي م, وقد يعزى ذلك تبدأ اعداد البكتريا 5 يومآ بدرجة حرارة الخزن المبرد 21الحيوية 
لحامض اللاكتيك المنتج نتيجة استهلاك سكر اللاكتوز من البكتريا وتحويلو الى حامض اللاكتيك ادى الى ارتفاع 

  .(5) الحموضة في المنتوج زيادة الحموضة يجعل الوسط غير ملائم لنمو البكتريا لان ىنالك حموضة مثالية لنموىا
 

 .Lb عيوشية بكتريا المعززات الحيوية فيمرات اللبنية خالحنطة للمت جنينثير اضافة ملاط أت 5: الجدول

plantarum يوماً  81م لمدة 4الحفظ بدرجة حرارة  ثناءأ 

يكتريا 
المعزز 
 الحيوي

 م  4حفظ المتخمرات اللبنية العلاجية بالثلاجة على درجة

دة 
م

وم(
ن)ي

خز
ال

 

1 7 14 21 

لات
عام

الم
 

العدد 
 البكتيري
cfu/ml 

لوغارتم اعداد 
 البكتريا 

cfu/ml 

العدد 
 البكتيري
cfu/ml 

لوغارتم 
اعداد 
 البكتريا 

cfu/ml 

العدد 
 البكتيري
cfu/ml 

لوغارتم 
اعداد 
 البكتريا 

cfu/ml 

 العدد البكتيري
cfu/ml 

لوغارتم 
اعداد 
 البكتريا 

cfu/ml 

L
b

. 
p

la
n

ta
ru

m
 

T1 
4.10×
    

8.61 
.60 5 

×    8.74 
4.22 

×    8.62 1.50×    7.17 

T2 
8.34×
    

9.92 
6.80 

×    8.83 
5.16 

×    8.71 
2.16 

×    7.33 

LSD --- 0.851* --- 0.738* --- 0.794* --- 0.716* 

T3 
1.40×
    

9.17 
.58 

8×    8.93 
6.80 

×    8.83 3.40×    7.53 

T4 
1.98×
    

9.23 
8.99 

×    8.95 
7.41 

×    8.86 2.70×    7.43 

LSD --- 0.763 --- 1.174* --- 1.028* --- 0.952* 
( *p<0.05.) 

 20%وزيادة تركيز المواد الصلبة T4 و T3جنين الحنطة المضاف بالعاملتين  عمل (5)يوضح جدول 
 ,في اليوم الاولT4 ( بين المعاملتين, تتفوق المعاملة (p<0.05 % إذ كانت ىنالك فروق معنوية على مستوى20.5و
وحصول الانخفاض التدريجي عند مدة الخزن  8.14كانت   T3مقارنة مع   9.29ذ بلغ لوغارتيم اعداد البكتريا الحيةإ

ى عن وجود فروق معنوية على مستو  فضلآً  7.08بلغت  T3بالموازنة مع  9.17بلغت  T4وتفوق المعاملة  7لليوم 
(p<0.05 بين المعاملتين )T3 وT4  على التوالي,  7.50و 6.00 ابلغت 21 وليوم 8.95و 6.84 ابلغت ذإ ,14ليوم

من الخزن تحت التبريد يحافظ على عيوشية البكتريا طوال مدة الخزن عن  (16) وجماعتو  Chenماوجدهويتفق مع 
عن ان بكتريا البادئ  المواد الغذائية المحيطة فضلاً فاذ طريق تقليل النشاط الحيوي للخلايا مؤدي الى عدم استن
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 Lactocidinمن مضاد حيوي مثل  ولها القدرة في انتاج اكثر H2O2المذكورة تنتج بيروكسيد الهيدروجين 
ذه المواد الى نسبة معينة يكون التي تمتاز بفعلها التضادي اتجاه البكتريا المرضية وعند وصول ى Acidophilinو
بان بعض انواع  (18) وجماعتو Donkorىذه النتائج اختلفت مع ماذكره . (10) البكتريا المنتجة نفسها فيا ثيرىأت

في اعدادىا الحية عند تعرضها لمدة الخزن  اً شديد اً ذات الخواص العلاجية تعاني انخفاضLactobacillus بكتريا 
 .المبرد

 التقويم الحسي
 النكهة 

اعطت اعلى  T4و T2 لتينان المعام إذ ,الحسي للمتخمرات اللبنية قويمالتنتائج  (6)جدول  تظهر في 
على التوالي وقد يعود ذلك  41و 42 ابلغت T3و T1 تينمقارنة مع المعامل 44و 44 ابلغتيم الحسي و تقللالدرجات 
الحنطة التي حسنت من النكهة تلك المنتجات وتحفيز نمو وزيادة حيوية بكتريا المعززات الحيوية التي  جنينالى تاثير 

يعطي المنتوج المتخمر  لديهايد او مركبات اخرى مماتنتج العديد من المركبات الطيارة منها الاسيتيل الثنائي والاست
 .(81) طعمو الخاص

 القوام والنسجة
( وقد يرجع 30ذ حصلت اعلى الدرجات )إ ,منتجات من ناحية القوام والنسجةفروق معنوية بين ال لاتوجد

تتوافق ىذه النتائج مع ش( لر قابلية الأحتفاظ بالماء )عدم وجود فصل للش زيد من  الذيالحنطة  جنينوجود الى ذلك 
و على ئقابلية مسك الماء وذلك لاحتواأزدادت ( بزيادة كمية جنين الحنطة المضافة 28) اوجماعته Seleetماوجدتو 

الالياف وكاربوىدرات والبروتين الذي لو قابلية لربط الماء نتيجة تكوين اواصر ىيدروجينية بين جزيئات الماء والمجاميع 
 اتذالخارجية نتاج السكريات المتعددة إكفاءة في   ذات Lb. plantarumوقابلية بكتريا القطبية للسلاسل الببتدية, 

 Hanوىذه النتائج تتوافق مع ماوجده  (43) وجماعتو Wangذكره  كماوزن جزئي عالي ودرجة انصهار عالية  
من النسجة والقوام  ويحسن( بوجود علاقة طردية بين السكريات المتعددة الخارجية ولزوجة المنتوج 20) وجماعتو

 Viscoelasticجة و صفة اللز الى ضافة إالهلام و سكريات المتعددة لتكوين يوكرت بتفاعل الماء الحر مع اللل
الحنطة والسكريات المتعددة  جنينويعتقد ان ىنالك ترابط بين بروتينات والمحافظة عليو خطوة حرجة وحاسمة 

  Georgieva المرغوبة من قبل المقيمين الخارجية التي تنتجها البكتريا ادت للحصول على افضل قوام ونسجة ناعمة
 .(19) وجماعتو

 الحموضة
نسبة المواد الى يرجع ذلك  وقد T4كانت اقل درجة لمعاملة   ,إذوجود فروق معنوية  (6)جدول لوحظ من 

دت الى زيادة الاعداد الحية لبكتريا المعزز الحيوي التي حولت أ% 10الحنطة المضافة  جنين% مع 20.6الصلبة 
بقية  ان في حين ,همجميع الحموضة التي لم يتقبلها المقيمين ارتفاعسكر اللاكتوز الى حامض اللاكتيك ادت الى 

 في الحموضة. اً حسي اً المعاملات نالت اعلى تقويم
 اللون والمظهر والغطاء

 لاتوجد فروق معنوية وقد نالت اعلى الدرجات من قبل المقيمين. انو (6) لوحظ من جدول
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 التقويم الحسي لمعاملات المتخمرات اللبنية: 6جدول 

 المعاملات
 Lb. plantarumبكتريا 

 القوام والنسجة (45النكهة )
(30) 

 ((10الحموضة 
 

 اللون والمظهر
 ((10 الخارجي

 العبوة مع
 المجموع ( 5) الغطاء

T1 42 30 10 10 5 97 
T2 44 30 10 10 5 99 
T3 41 30 10 10 5 96 
T4 44 30 8 10 5 97 

 LSD NS5.82 NS0.00 1.25 * NS0.00 NS0.00 NS8.29قيمة 
 

 نستنتج مما سبق:
  علاجية تصنيع متخمرات لبنيةفي   Lb. plantarum   وادئ منفردة من المعززات الحيويةامكن استعمال ب 1-

 مدة حفظ المنتوج. في اثناءواحتفاظها باعلى نسبة عيوشية بأعدادىا العالية   ومتازت بنوعيتها الجيدة جدآ,ا
ها في زيادة عملمرات اللبنية العلاجية نظراً لالمحفز الحيوي في صناعة المتخاظهر جنين الحنطة امتلاكو صفة  2 -

 اعداد بكتريا المعززات الحيوية من جهة, وتاثيرىا الايجابي في تحسين الصفات الحسية والتغذوية من جهة اخرى. 
7بكتريا المعززات الحيوية ضمن الاعداد الموصى بها لأحداث أثرىا العلاجي وىو  استمرار عيوشية -3

غم /و.م.م 10
من مدة الصلاحية المدرجة في المواصفة القياسية العراقية المختصة بالمنتوج اللبني  طيلة مدة الحفظ ولأكثر

 المعزز حيويآ.
نتاج متخمرات لبنية إأيجابي في تحسين  لو عملعن الحليب  % بدلاً 10ة ملاط بنسبة ئلجنين الحنطة بهي ان -4

المستخلص   عمل عن علاجية بالمواصفات النوعية المطلوية وزيادة اعداد وعيوشية المعززات الحيوية, فضلاً 
 .وزيادة اعداد بكتريا المعززات الحيوية   MRSكمغذيات للمعززات الحيوية في وسط

اً يوم 35مدة الخزن في ئحة اير معنوي في الطعم والر يعلاجية من دون تغطالة العمر الزمني للمتخمرات اللبنية الإ -5
م عند ارتفاع نسب جنين الحنطة المضافة وبقاء المنتوج مطابقاً لمواصفات المنتجات اللبنية 4على درجة حرارة 

 العلاجية.
 ونوصي بالأتي:

في تطبيقات غذائية مختلفة كتصنيع اللحوم  ومنتجات لبنية اخرى  ستفادة واستثمار جنين الحنطة لأدخالولإإمكان ا 1-
طعام عراقي فلكلوري في المنطقة الشمالية مع بعض  Tarhana, لاسيما وانها تستعمل في تحضير 

 لما لها من اثر تغذوي وصحي. المستحضرات الدوائية
العلاجية لأستخداماتها التغذوية والصناعية  اقامة مشروع ريادي متكامل متخصص بمنتجات بكتريا حامض اللاكتيك -2

 والصيدلانية.
الأعلام والقناة الجامعية الفضائية بالتحديد في توعية المستهلك والتعريف بالفائدة العلاجية  عملالتركيز على  -3

نها لاالحيوية فيها بكتريا المعززات  الكبيرة التي يمكن تحقيقها من استهلاك منتجات الألبان العلاجية التي تستعمل
 الغذاء والدواء في الوقت نفسو.

مع بادئ اللبن ودراسة العلاقة بينهما في تصنيع المتخمرات اللبنية  Lb. plantarumاستخدام بادئ بكتريا  –4
 العلاجية لأختصار وقت التخثر.

 المعززات الحيوية وتصنيع منتجات متخمرة علاجية. فيلمحلية ادراسة تأثير أصناف متنوعة لجنين الحنطة  -5
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EFFECT OF WHEAT GERM FORTIFICATION ON THE 

VIABILITY OF Lactobacillus plantarum AND THE  

SENSORY PROPERTIES OF THE  

THERAPEUTIC FERMENTED  

DAIRY PRODUCT 
 

             E. K. Abd Al-Jabar                      B. N. E. Al-Mosawi                  
                                    

ABSTRACT 
 A fermented dairy product was prepared using of %5 of the 

lactobacillus plantarum was reintroduced into %10 and %20 reconstituted skim 

milk with 10% slurry wheat germ and incubation at 37° C for 16 h and 4° C 

refrigerant storage. Advanced acidity, 0.90, 1.17, 1.27, and 1.45. The pH was 

reduced to 4.7, 4.6, 4.6 and 4.5 respectively, T1, T2, T3 and T4 and The results 

showed that there was an increase in the logarithms of the first day of T1 and T2, 

was 9.92, superior to T1 without adding wheat embryos, 8.61. There was a 

gradual decrease in logarithmic counts during the storage period of 21 days, 6.04 

and 7.35 respectively for T1 and T2. The results showed a difference in live 

numbers between T3 and T4. Compared with T3 8.14 and continued decrease in 

logarithm of viable counts during storage and the superiority of treatment T4 

was 7.50 compared with T3 was 6.00.  
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