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إنتاج لبن متخمر علاجي مدعم بحليب فول الصويا ومخمر ببكتريا 
Lactobacillus   

   **عامر حسين حمدان الزوبعي              *رواء محمد عبد الواحد
 ***أنوار نعمة دبيش                 ***ماجد خورشيد لهامإ            

 الملخص
حليتتتب    (1:0و 0:0،0:3، 0:1،3:1ستتتب مختل)تتتة )كتتت  متتتن حليتتتب فتتتول الصتتتويا وحليتتتب الب تتتر ب ستتتتعم   أ 

وبتتتتتتادن اللتتتتتتبن  Lactobacilluscaseiببكتريتتتتتتا فتتتتتتي احلتتتتتتير اللتتتتتتبن بعتتتتتتد ال يحتتتتتت  فتتتتتتول الصتتتتتتويا : حليتتتتتتب الب تتتتتتر 
(Streptococcus thermophilus  وLactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus)  3وب ستبة%  

بكتريتتتتتتتا ستتتتتتتاعة بخصتتتتتتتوص  24مْ لمتتتتتتتدة  37رجتتتتتتتة حتتتتتتترارة فتتتتتتتي دأجريتتتتتتت  عمليتتتتتتتة التخميتتتتتتتر ن)تتتتتتتراد ، و كتتتتتتتلاً علتتتتتتت  إ
Lactobacilluscasei وفحصتتتت  ال وعيتتتتة الميكروبيتتتتة بتتتتادن اللتتتتبنستتتتاعات بخصتتتتوص  6 -3متتتتن  متتتتدةلمْ ل 45و ،

Lb.casei 73 ×01من حليب فول الصويا وحليتب الب تر، إذ بل ت  أعتداد بكتريتا اللبن الم تج ل ماذج 
8 ،66 ×01

9 
، 87 ×01

8  ،08 ×01
01× 26و  9

حليتتتتتتتب فتتتتتتتول  (1:0و 0:0،0:3، 0:1،3:1للخلطتتتتتتتات ) 3و. م. م/ستتتتتتتم 8
 البكتيريتتة عتتدادالأ، فتتي حتتين كانتت   Lb.caseiع تتد استتتعمال بكتريتتا  علتت  التتتوالي بعتتد التخميتتر الب تترالصتتويا : حليتتب 

30 ×01
7،54 ×01

8،22 ×01
8،66 ×01

01×08و 7
عل  التوالي ع تد مذكورة انَ)اً ال للخلطات  3و. م . م/سم 7

اللتتبن نمتتاذج فتتي والبكتريتتا المكونتتة للستتبورات ،لم اظهتتر بكتريتتا ال ولتتون والخمتتاار والأع)تتان ستتتعمال بكتريتتا بتتادن اللتتبنا
 3.85،3.65، 4.11،3.45بعتتتد التخميتتتر  رقم الهيتتتدروجينالتتتكتتتان  .الب تتترمتتتن حليتتتب فتتتول الصتتتويا وحليتتتب الم تتتتج 

عل  التوالي ع تد استتعمال بكتريتا  الب رحليب  ليب فول الصويا :( ح1:0و 0:0،0:3، 0:1،3:1للخلطات ) 4335و
Lb.casei متتذكورة انَ)تتاً ال للخلطتتات  4350و 3.81،4311، 4.25،3.61 رقم الهيتتدروجينالتت ،فتتي حتتين بل تت  قتتيم

فتتتي اخ)تتتي   الأفلتتت  Lb.caseiعلتتت  التتتتوالي ع تتتد استتتتعمال بكتريتتتا بتتتادن اللتتتبن. كانتتت  ال متتتاذج المل حتتتة ببكتريتتتا 
 ب تترالحليتتب فتتول الصتتويا : حليتتب ( 3:1وح تتا الم تتتج ) بكتريتتا بتتادن اللتبن ،ال متتاذج المل حتتة ب متت  الكولستترول م ارنتتةً 
 ا)وقاً في الخصااص الحسية م ارنةً بالم تجات الأخرى. Lb.caseiالمل ح ببكتريا 

 الم دمة
در ال بااية ار إل  إدخال المصاااجه  الأنظف د  لدول ال امية ، ااعاني م   بع   الذينتيجة ل  ص الت ذية 

مث   الحيواني  للبرواين  بديلاً  ءً اغذ عدٌ الحيوانية ،إذ يُ  مصادرفول الصويا بديلًا عن المث  سيما المحاصي  الب ولية لا
 التي الإنسان ، جسم يحتاجها التي اللرورية مي يةالأ حوام ال معظم عل  يحتوي لأن  والأسماك وذلك والدجاج اللحوم

د فول عٌ يتُ  .(01(والايزولويوسين والليوسين والتربتوفان والثريونين وال)الين والميثيونين الليسين مث  اخلي ها يستطي  لا
والشيخوخة وم ها الليثين والكولين وال)يتوستيرول  السرطان احارب المواد التي من لكثير جيداً  مصدراً  الصويا

لاسيما سرطان المعدة من الأورام السرطانية  ي الوقايةف يساهم إذ،وحام  ال)وليك 3-والأيزوفلافونويدات وأوميجا
  يتتتتتتت  فتتتتوين الحصتتمن أمراض الكل  واك في الوقاية ، كذلك ل  عم  الأمعاءفي  ال ذاءمرور  ،فيسه الإمساك  ومعالجة
 
 

  ، ب داد، العراق.وزارة الزراعة ،داارة البحوث الزراعية *  

  العراق.ب داد،  ،جامعة ب داد ،كلية الزراعة **  
 الشركة العامة لم تجات الالبان، وزارة الص اعة والمعادن. *** 
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 وقت  يتميز حليب الصويا بزهد ثم   ووفرا  عل  مدار الس ة، إذ يمكتن احلتيرف فتي أي .(24)المرارة ومعالجة السكري 
متن ال)ستاد ، فلتلاً عتن ذلتك م ارنةً بالحليب الب ري الذي يلزم حلب  في أوقات معي تة ثتم سترعة اجهيتزف للمحافظتة عليت  

الصتويا  حليتبوهتذف الح ي تة جعلت  فيت  وانخ)اض نستبة التدهن وارا)تاس نستبة البترواين من الكولسترول واللاكتوز   خلوف
لاستتتيما فتتتي ا ذيتتتة الأط)تتتال الرنتتت  التتتذين يعتتتانون متتتن عتتتدم م تتتدراهم علتتت  هلتتتم البتتتدي  الم استتتب لم تجتتتات الألبتتتان 

اتميتز  .(9)را)تاس مستتوى الكولستترول فتي التدمإوكذلك البال ين الذين يعتانون متن   Lactose intoleranceاللاكتوز
لتصتتاق بالأغشتتية لإا نتتة وأمتتلاح الصتت)راء وقابليتهتتا علتت بم تتدراها فتتي م اومتتة الحمو  Lactobacillus casei بكتريتتا

لتتتتتتتتتك امت  .(22)ستتتتتتتتتتيطان فتتتتتتتتتي ال  تتتتتتتتتاة الهلتتتتتتتتتمية ل نستتتتتتتتتانلإللأمعتتتتتتتتتاء ، وكتتتتتتتتتذلك م تتتتتتتتتدراها علتتتتتتتتت  ا المخاطيتتتتتتتتتة
 Rotavirus الم تتدرة علتت  ا ليتت  حتتالات الإستتهال الحتتاد والإستتهال المتستتبب عتتنLactobacillus caseiبكتريتتا

تتتوازن الميكروبتتي للأمعتتاء وم تت  ح)تتا الب عتتن العتتلاج بالملتتادات الحيويتتة و ، وكتتذلك الإستتهال المتستتب لتتدى الأط)تتال
واحستتين نظتتام الم اعتتة فتتي  وم تت  اكتترارف  طان المثانتتةفتتي عتتلاج ستتر يجابيتتة ، فلتتلاً عتتن ااثيرااهتتا الإ نتتطرابات المعويتتةلإا

فتي ال ولتون عتن طريتا الت ليت  متن   حالات سرطان ال ولون المبكتر، وكتذلك لهتا اتاثيرات ملحويتة فتي الأيت  الميكروبتي
اللتتذين لهمتتا علاقتتتة بتكتتوين وإطتتلاق المركبتتات الستتتامة  Nitroreductaseو  β-glucuronidaseفعاليتتة إنزيمتتي 

فتي اثبتي   Lactobacillus caseiدرة بكتريا تتتتتتتتتتتتتتتتتتل  م ( ا6(وجماعت  Carrأشار(. 0) ولونتتتتتتتتتتة في ال تتتتتتتتوالمسرط 
 Salmonella typhi ,E.coli , Shigella flexneri , Shigellaنمتو طيتو واست  متن البكتريتا المرنتية م هتا

dysenteria وPseudomonasaeruginosa. ات الحيويتتة اعتترا المح)تتزPrebiotics  اد كربوهيدراايتتة متتو بانهتتا
، البكتريا ولها فع  م ظم لل بي  المعوي في ال  تاة الهلتمية  سيمالافعالية المعززات الحيوية ازيد نمو و  غير قابلة للهلم

لعديتد فتي ا ، واوجد هتذف المتواد بصتورة طبيعيتة المعوي الطبيعي ال بي من قب   أن يؤي   واعد مصدر الطاقة التي يمكن
البصت ، التوت،المتوز،  ، الجتزر، العتدس، الثتوم، الطمتاطمفتول الصتويا ، ،  من الأغذية مثالها )الح طة ، الشعير، الشوفان

 و Stachyose لاحتوااتتت  علتتت  Prebiotics المح)تتتزات الحيويتتتة متتتن حليتتتب الصتتتويا عتتتدٌ يُ (.02) الشتتتوندر(و  العستتت 
Raffinose   اتتؤدي (.08) متتراضلأا العديتتد متتن للوقايتتة متتن صتتااص الملتتادةالخ  كتتمتلا إ فلتتلاً عتتن كميتتات متباي تتةبو

 Anti-nutritional factors  للت ذية  إل  التخلص من العوام  الملادة في حد ذااها  فول الصويار ميعملية اخ

 وقتو نشتاط متادةا فلتلاً عتن ذلتك،  البترواين  متصتاصإالتي اعيا Enzyme inhibitor  تمثبطات الإنزيمالاسيما 
Hemagglutin   خ)تت  كميتتة  ثتتم  ، كستتجينو ات التتدم الحمتتراء علتت  امتصتتاص الأيتت تتدرة كر مالتتتي اتتؤدي إلتت  خ)تت

 الأغذيتتة العلاجيتتةالعلاجتتي هتتو أحتتد أنتتواس  لتتبن فتتول الصتويا عتتدٌ يُ  .(07) كلهتتا  مخلايتتا الجستتكستجين الموزعتتة علتت  و الأ

للمعتتتززات الحيويتتتة ة والصتتتحي  تتتات فتتتول الصتتتويا وال يمتتتة العلاجيتتتةيجمتتت  بتتتين ال يمتتتة ال ذاايتتتة العاليتتتة لبرواي ، إذال)ريتتتدة 
والببتيتدات شتج  نمتو مي يتة الأم  واحتلتبن فتول الصتويا علت  ال حتتواءإإن و  ، في اص ي  هذا ال وس من ال ذاء المستعملة
ال متتو ي لتت  متتن التتتاثير  فتتي بي تتة برواي تتات فتتول الصتتوياوجتتود  ذ أنإ ، فتتي التصتت ي   المستتتعملة المعتتززات الحيويتتةونشتتاط 
نمتتو  فتتيا لتت  متتن ااثيرهتتا الستتلبي ثتتم   أحمتتاض الصتت)راءمتت  برواي تتات هتتذف ال اتتراب  إذحمتتاض الصتت)راء ، فتتي أالمثتتب  

إلت  الأمعتاء دون أن  المعتززات الحيويتة لإيصتالالعلاجتي وستيلة ممتتازة  لتبن فتول الصتويا عتدٌ يُ ولتذلك المعززات الحيوية ، 
العلاجيتتتة ستتتت)ادة م تتت  فتتتي اح يتتتا العديتتتد متتتن ال)وااتتتد نظتتتراً لأهميتتتة هتتتذا الم تتتتج وإمكتتتان الإ( 00( )5(  اا) تتتد حيويتهتتت

متتن حليتتب فتتول الصتتويا  متخمتتر علاجتتي لتتبناصتت ي   الصتتحية ، جتتاءت فكتترة هتتذف الدراستتة التتتي هتتدف  إلتت  متتا يتتاايو 
 كهتة والطعتم والت بت  العتامال  تيج من ناحيلم تل الحسية خصااصالاحسين .Lactobacillus caseiاستعمال بكتريا ب

يتة التتتي لهتا علاقتتة ااحستتين بعت  الخصتتااص الكيميا متن ختلال استتتبدال حليتب فتتول الصتويا ب ستتب متن الحليتتب الب تري
 .اخ)ي  نسبة الكولسترول في لاكتيكبكتريا حام  المن خلال م درة  الإنسانبصحة 
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 البحث المواد وطرااا
نظ)ت  متن الأاربتة والمتواد العال تة إذ ، العامتة للبحتوث الزراعيتة  الهيتاةمتن  فول الصويا حبوب عل  ام الحصول

فتتي درجتتة   دقي تتة 21% لمتتدة 1315ن عتت  فتتي محلتتول بيكربونتتات الصتتوديوم بتركيتتز ، بعتتدها  الم طتتر متتاءالوغستتل  ب
،  الختتلاط الكهربتتااي باستتتعمالوهرستت  دقتتااا بعتتدها شتتط)  بالمتتاء  5، ثتتم ستتخ   لدرجتتة ال ليتتان متتدة حتترارة ال رفتتة 

 ي لتي بتب ءعلت  ال تار لالحليتب ونت  ، بعتدها طة شتاش طبتيستابو ستبعة أنتعاف  متاء ثتم رشتح لخلي  المهتروس لوأنيو 
الشتتتركة العامتتتة متتتن ف تتتد اتتتم الحصتتتول عليتتت  الحليتتتب الب تتتري أمتتتا ، (21)للحصتتتول علتتت  حليتتتب الصتتتويادقي تتتة  21متتتدة 
حليتتب فتتتول ) 1:0و  0:0،3:0،0:0،0:3 :مايتتتاايوهتتي ك،نتتوعي الحليتتتب ب ستتب مختل)تتتة  خلتتت جتتات الألبتتان. لم ت

جريتت  عمليتتة أُ كتتلاً علتت  إن)تتراد ،   3ستتم 011ستتعة  ةزجاجيتت ق تتانيفتتي   وونتتععلتت  التتتوالي ،  (الصتتويا : حليتتب الب تتر
63البستتترة البطي تتة )

 Lactobacillusببكتريتتا  المعتتاملات  ل حتت  بعتتدهادقي تتة( لل متتاذج قيتتد الدراستتة.  31م متتدة ◦

casei (  وبكتريتتا ( ستتاعة 24لمتتدة  مْ  37% فتتي درجتتة حتترارة  02ال)تترز المستتترج  ب ستتبة   لحليتتباالم متتاة فتتي وستت
 ) Streptococcus thermophilus andbulgaricus ssp. Lactobacillus delbrueckii(بادن اللتبن 

درجتة حترارة % كلاً عل  إن)تراد ، ثتم حلت   فتي 3والمجهزة من جامعة ب داد/ كلية الزراعة/ قسم علوم الأغذية وب سبة 
بكتريتتا   ستتاعات بخصتتوص  6 -3متتن  متتدةلمْ ل 45و Lactobacillus caseiبكتريتتا بصتتدد ستتاعة  24مْ لمتتدة  37

 والعدد الكلتي للخمتاار والأع)تانتريا ال ولون والعدد الكلي لبك (25) البادنل وعي العدد الكلي  درَ قُ بعدها بادن اللبن ، 
فتي ا تدير كت  متن الرطوبتة  AOAC(4)فتي  . أابع  الطرق المتذكورة(3،03)المكونة للسبوراتوالعدد الكلي للبكتريا 
التدهن المستتخلص متن نمتوذج إفتي ت نستبة الكولستترول درَ قتُ. ونستبة المتواد الصتلبة الكليتة التدهن، ، الرماد ، البترواين 

طة طري تة ستابو  Khan et al  ((15فتي متذكورةالطري تة الوفتا  من حليب فول الصويا وحليب الب ر اللبن الم تجنماذج 
 المجهتتتزة متتتن شتتتركة ECCH-100 وباستتتتعمال العتتتدة Enzymatic colorimetric method إنزيميتتتة لونيتتة

BioAssaySystems- ، (.2)باستتعمال جهتاز رقم الهيدروجينالفللاً عن ا دير  الولايات المتحدة الأميركية pH-

meter. متت  قيإذ ، بعتتد التخميتتر  ل الصتتويا وحليتتب الب تترمتتن حليتتب فتتو  اللتتبن الم تتتج متتاذج ليم الحستتي أجتتري الت تتو
مختصتين فتي الشتركة ختاص )بشتك   لبتانلأخبراء مختصين في مجال ال ذاء بشك  عام ومجال اص ي  ا قب من  ال ماذج

 اً.شخص 05ن ميبلغ عدد الم ي( ، و العامة لم توجات الألبان

 ال تااج والم اقشة
 متتتاذج لونستتتبة المتتتواد الصتتتلبة  رقم الهيتتتدروجينالتتتو ياايتتتة الم ويتتتة للمكونتتتات الكيمال ستتتبة  1 جتتتدوليونتتتح 

نستبة المتواد و  رقم الهيتدروجينالنسبة الرطوبة ، الرماد ، البرواين ، الدهن ،  وكان  ،المستعملة في اص ي  اللبن  الحليب
فتي  ، حليب فتول الصتويا لأنموذج عل  التوالي%( 01333و  732،  2362،  3340،  1337،  89376هي ) الصلبة

وجتتاءت  نمتتوذج حليتتب الب تتر ،لإ علتت  التتتوالي%( 02354و  634،  3340،  3372،  1370،  87346)حتتين بل تت  
 2يبتين جتدول  (.20)وجماعتت    Osundahunsiو (7) وجماعتت Ceballos ال تتااج متواف تة مت  متا وجتدف كت  متن

لب تتر ، إذ كانتت  الأعتتداد البكتيريتتة بعتتد نمتتاذج اللتتبن الم تتتج متتن حليتتب فتتول الصتتويا وحليتتب افتتي أعتتداد بكتريتتا البتتادن 
01× 73التخميتتر

8  ،66 ×01
9  ،87 ×01

8  ،08 ×01
01× 26و  9

،  3:1 ، 0:1للخلطتتات ) 3و. م . م/ستتم 8
، فتي حتين بل ت   Lb.caseiعل  التوالي ع د استتعمال بكتريتا حليب فول الصويا : حليب الب ر ( 1:0و  0:3،  0:0

01× 30الأعداد البكتيرية 
7  ،54 ×01

8  ،22 ×01
8   ،66 ×01

01× 08و 7
 للخلطات  3و. م . م/سم 7
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  ماذج الحليب المستعملة فيلونسبة المواد الصلبة  رقم الهيدروجينالو ال سبة الم وية للمكونات الكيميااية  :0جدول 
 اص ي  اللبن

 %المواد الصلبة pH الدهن % البرواين % الرماد % الرطوبة % المعاملات
 10.33 7.2 2.62 3.41 0.37 89.67 صويا حليب فول ال

 12.54 634 3.41 3.72 0.71 87.46 حليب الب ر

 ك  رقم يمث  معدلاً لمكررين*        
المتذكورة انَ)تاً  وعلت  التتوالي ع تد استتعمال بكتريتا بتادن اللتبن ، ومتن ختلال ال تتااج لتوحا انخ)تاض فتي أعتتداد 

 نستتبة ارا)تتاسإلتت  ذلتتك  وقتتد يعتتزى ستتبببة حليتتب فتتول الصتتويا فتتي الخلطتتة ، بزيتتادة نستت البتتادن وفتتي كتتلا ال تتوعينبكتريتتا 
علت  ع تد زيتادة نستبة حليتب فتول الصتويا فتي الخلطتة  Raffinose و Stachyoseالسكريات غير سهلة الهلم مث  

ت الموجود في حليب الب ر ، مما يؤدي إل  صعوبة استتهلاك الم تذيا Lactoseالسكريات السهلة الهلم مث  حساب 
م ارنتةً  Lb.caseiأعتداد بكتريتا  أيهترت ال تتااج ارا)تاس (08،26)اللاكتيتكالموجودة في الوس  من قب  بكتريا حتام  

وربما يعود ستبب ذلتك إلت  ملاءمتة هتذف الخلطتات ل متو وفعاليتة بكتريتا ،  جميعها الخلطاتاعداد بكتريا بادن اللبن في ب
Lb.casei .أكثر من بكتريا بادن اللبن 

 

 من حليب فول الصويا وحليب الب ر  اللبن الم تجفي نماذج عداد بكتريا البادن أ :2جدول          

 المعاملات فول الصويا : ب ر
 (3أعداد بكتريا البادن )و. م . م/سم

Lb.casei بادن اللبن 
1  :0 73  ×01

8
 30 ×01

7
 

3 : 1 66×10
9

 54×10
8

 

1 : 1 87×10
8

 22×10
8

 

1 : 3 08×10
9

 66×10
7

 

0 : 1 26×10
8

 18×10
7

 

 ك  رقم يمث  معدلاً لمكررين*  
 ومتن ختلال الكشتو متن حليتب فتول الصتويا وحليتب الب تر اللتبن الم تتجل ماذج أجري  فحوص التلوث الميكروبي       

العي تات  أن، أيهترت ال تتااج والبكتريا المكونة للسبورات عن بكتريا ال ولون والخماار والأع)ان والبكتريا المحبة للبرودة 
 المستتعملة ، البتادنبكتريتا  ستيادة إلت ذلتك قد يعتزى ستبب و من هذف الملوثات ،  اماماً  التي درس  كان  خاليةجميعها 

 وهتذاالأغذيتة  تلتوالمستببة ل وأالمرنتية طيو واس  متن الأحيتاء المجهريتة  اجافإالتثبيطية  الآلياتإذ امتلك العديد من 
اللتتذان يعمتتلان  والخليتتك اللاكتيتتكمثتت  حتتام   لمثبطتتةالمتتواد الأيلتتية ا كتريتتا العديتتد متتننتتتاج البإلتتتاثير يتتااي متتن جتتراء ا

الهيتتتدروجين بيروكستتتيد متتتن ال متتتو فلتتتلاً عتتتن إنتتتتاج  إذ لا اتتتتمكن البكتريتتتا المرنتتتية، التتترقم الهيتتتدروجي ي علتتت  خ)تتت  
نمتتاذج فتتي  رقم الهيتتدروجينالتتقتتيم  3 جتتدول يونتتح. (14)ة مجموعتتة متتن الملتتادات الحيويتتو المختل)تتة  والبكتريوستتي ات
و  3.65،  3.85،  3345،  4311ال تيم بعتد التخميتر كانت   ، إذمتن حليتب فتول الصتويا وحليتب الب تر  اللبن الم تتج

علتت  التتتوالي ع تتد استتتعمال ب الب تتر فتتول الصتتويا : حليتت حليتتب( 1:0و  0:3،  0:0،  3:1 ،0:1للخلطتتات ) 4.35
للخلطتتتات  4350و 4311،  3381،  3361 ،  4325 رقم الهيتتتدروجينالتتتفتتتي حتتتين بل تتت  قتتتيم ،  Lb.caseiبكتريتتتا 

وفتي   رقم الهيتدروجينالقيم را)اس إوعل  التوالي ع د استعمال بكتريا بادن اللبن ، ولوحا من خلال ال تااج  المذكورة ان)اَ 
و  Osman كت  متن  هتذا يتوافتا مت  متا جتاء بت و بزيتادة نستبة حليتب فتول الصتويا فتي الخلطتة ،  كلا ال وعين من البتادن

Abdel Razig (20 ) فتتول الصتتويا لك هتتا ا تتتج كميتتة  حليتتبفتتي  يمك هتتا ال متو جيتتداً  اللاكتيتتكبكتريتتا حتتام  متتن أن
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فتتول الصتتويا لستتكر  حليتتب أفت تتار عتيتتادي ، وربمتتا يعتتود ستتبب ذلتتك إلتت الإحتتام  اقتت  متتن التتك الم تجتتة فتتي الحليتتب 
بكتريتتا  متتن قبتت التتتي لا اهلتتم بستتهولة   Raffinose و Stachyoseعلتت  ستتكريات أختترى مثتت  واحتوااتت  اللاكتتتوز 
 .اللاكتيكحام  

 

 من حليب فول الصويا وحليب الب ر  اللبن الم تجنماذج في  رقم الهيدروجينالقيم  :3جدول 

 فول الصويا : ب ر المعاملات
 pH رقم الهيدروجينالقيم 

Lb.casei بادن اللبن 
1  :0 4311 4325 

3 : 1 3.45 3.60 
1 : 1 3.65 3.80 
1 : 3 3.85 4.00 
0 : 1 4.35 4.51 

 ك  رقم يمث  معدلاً لمكررين*          

إذ  ، متتن حليتتب فتتول الصتتويا وحليتتب الب تتر اللتتبن الم تتتج( ل متتاذج mg/dlقتتيم الكولستتترول ) 4 جتتدوللاحتتا متتن ي     
          للخلطتتتتتات ( mg/dl) 4.45 و 0133،  0434 ، 0734 كانتتتت  قتتتتتيم الكولستتتتترول فتتتتتي نمتتتتتاذج الحليتتتتب المستتتتتتعم 

فتتتي حتتتين بل تتت  قتتتيم الكولستتتترول ، علتتت  التتتتوالي حليتتتب فتتتول الصتتتويا : حليتتتب الب تتتر ( 0:3 و 0:0،  3:1 ، 0:1)
( 0:3 و 0:0،  3:1 ، 0:1متتن الخلطتتات ) اللتتبن الم تتتجفتتي نمتتاذج  (mg/dl) 3385و  5335،  4337،  00319

ع تد استتعمال بكتريتا بتادن اللتبن ، أمتا  Lb.caseiع تد استتعمال بكتريتا علت  التتوالي حليب فول الصتويا : حليتب الب تر 
 المتتذكورة فن)تتاً  متتن الخلطتتات اللتتبن الم تتتجفتتي نمتتاذج  (mg/dl) 4374و  8314،  9379 ، 04315 ال تتيم ف تتد بل تت 

وفتتي كتتلا المعتتاملات المل حتتة ببكتريتتا البتتادن متتن ختتلال ال تتتااج لتتوحا انخ)تتاض قتتيم الكولستتترول فتتي و علتت  التتتوالي ، 
هتتذا يتوافتتا ، و %  6936ذ وصتتل  التت  ،إ Lb.caseiنخ)تتاض كانتت  اكثتتر ع تتد استتتعمال بكتريتتا قتتيم الإ نَ إ إلاَ  ال تتوعين

استتتتعمال البتتتادن فتتتي صتتت اعة الألبتتتان المخمتتترة أدى إلتتت  انخ)تتتاض متتتن أن Liong (19)و  Ooi كتتت  متتتن  متتت  متتتا ذكتتترف
ة البادن المستتعملة فتي التصت ي  ، وقتد يعتزى ستبب ذلتك إلت  نخ)اض بزيادة نسباها من الكولسترول ويزداد هذا الإمحتو 

 إذ استعمل  البكتريا مصدراً للكربون. CO2اكسير جزي ات الكولسترول واحويل  إل  
 من حليب فول الصويا وحليب الب ر اللبن الم تج( ل ماذج mg/dlقيم الكولسترول ) :4جدول 

 
 المعاملات 
فول الصويا : 

 ب ر 

الكولسترول 
لحليب في ا
(mg/dl) 

L.casei بادن اللبن 

اللبن الكولسترول في 
 (mg/dl)الم تج

اللبن الكولسترول في  نسبة التخ)ي  % 
 (mg/dl)الم تج

 نسبة التخ)ي  % 

1  :0 0734 00.19  36.3   04.0.    0933 

3 : 1 14.4 4.37 69.6 9.79 32.0 

1 : 1 10.3 5.35 48.0 8.04 21.9 

1 : 3 5.45 3.85 29.4 4.74 13.0 

0  :1 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

 * ك  رقم يمث  معدلاً لمكررين
بالم ارنة مت  بكتريتا بتادن  اللبن الم تجفي اخ)ي  الكولسترول في نماذج  Lb.caseiأيهرت ال تااج أفللية بكتريا     

كت    هذا يتوافا م  متا ذكترف، و متصاص الإ منرب  الكولسترول م  الخلايا البكتيرية وم ع   يعزى سبب ذلك ال اللبن ، و 
.    الزراعيتتتةفتتتي الأوستتتاط  فتتتي اخ)تتتي  الكولستتتترول Lb.casei فتتتي أفلتتتلية بكتريتتتاGibson (23 )و  Pereira متتتن
، إذ أيهتترت ال تتتااج  متتن حليتتب فتتول الصتتويا وحليتتب الب تتر اللتتبن الم تتتجل متتاذج يم الحستتي تتتااج الت تتو ن (5) بتتين جتتدوليَ 
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 باستتعمال بكتريتا بتادن ةتجتبال متاذج الم إعطاء ال كهة م ارنةً  في Lb.caseiباستعمال بكتريا  لم تجاللبن انماذج ا)وق 
التتتتي  Facultatively heterofermentativeختيتتتاراً متباي تتتة التخمتتتر إ Lb.caseiبكتريتتتا  وذلتتتك لان،  اللتتتبن

وهتتذا يتوافتتا متت  متتا ذكتترف ال كهتتة ،  امتلتتك الم تتدرة علتت  إنتتتاج أكثتتر متتن نتتوس متتن الحتتوام  العلتتوية فلتتلاً عتتن متتواد
Chandan (8)   عمليتة  لعديتد متن المركبتات المتطتايرة فتي اث تاءلها ال ابلية عل  إنتتاج ا اللاكتيكمن أن بكتريا حام
ك اعطتتتتي الم تتتتتوج المخمتتتتر طعمتتتت  الختتتتاص ، وقتتتتد يعتتتتزى ا)تتتتوق ال كهتتتتة لوجتتتتود اركيتتتتز عتتتتالٍ متتتتن مركتتتتب التخميتتتتر وبتتتتذل

Acetaldehyde  متتن ال كهتتة غيتتر المرغوبتتة لحليتتب فتتول الصتتويا بمعتتدل يصتت   التتذي ي لتت نكهتتة اللتتبن المستتؤول عتتن
 .  [27]مك م/ مل م في حليب الب ر ، فللًا عن زيادة نسبة المواد الصلبة التي اعم  عل  ح)ا مركبات ال كهة  05ال 

 

 من حليب فول الصويا وحليب الب ر اللبن الم تجل ماذج  يم الحسيالت و  :5جدول 

 * ك  رقم يمث  معدلاً لمكررين    
عديتدة عوامت  رة ، وربما يعتود ستبب ذلتك إلت  لوحا من خلال ال تااج اباي اً في قوام ونسجة الم تجات اللب ية المخم    

ن)صتال الشترش التذي يتؤثر فتي شتك  وقتوام الكليتة واطتور الحمونتة فلتلاً عتن إ المتواد الصتلبةنستبة تخثتر و ال  م ها وقت
أعلت  التدرجات م ارنتةً  Lb.caseiالمل تح ببكتريتا حليتب فتول الصتويا : حليتب الب تر ( 3:1نال الم تج ) .(06) الم تج

مظهتر حستب ا بت  الم يمتين ، إذ كتان لفيما يخص ا ااج اباي   ال تالأخرى في إعطاء الحمونة المرغوبة ، و  م تجاتبال
 الم تجتاتم ارنتةً ب الدراسة الأفل  في اث اء Lb.caseiالمل ح ببكتريا  حليب فول الصويا : حليب الب ر( 3:1)الم تج 
 الأخرى.
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PROBUCTION OF THERAPEUTIC YOGHURT 

SUPPLEMENTED WITH SOY MILK AND FERMENTED 

WITH Lactobacillus casei 
 
               * R. M. Abdul Al-Wahid        ** A.H.H. Alzobaay 

                *** E. M. Khursheed             ***A. N. Dbeesh 
                                        
 

ABSTRACT 
 Soybean milk and cow's milk were prepared in different proportions (0:1 

,1:3, 1:1, 3:1 and 1:0) soybean milk: cow's milk for preparation of yogurt. 

Samples inoculated with 3% of Lactobacillus casei or yogurt starter bacteria 

(Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus and Streptococcus thermophilus) , The 

fermentation process was carried out at 37 c˚ for 24 hours after inoculation with 

Lb.casei or 45 c˚ for 3-6 hours when inoculated with yogurt starter bacteria, The 

microbial quality of soy yogurt samples (0:1 ,1:3, 1:1, 3:1 and 1:0) soybean milk: 

cow's milk were examined as the total count of Lb.casei 73 ×10
8
, 66 ×10

9
, 87 ×10

8
 

,18 ×10
9
and26 × 10

8
cfu/cm

3
,respectively, whereas the total count of yogurt starter 

bacteria was 31 × 10
7
 54 ×10

8
, 22 ×10

8
,66 ×10

7
 and 18 ×10

7
cfu/ cm

3
, respectively, 

did not show coliform bacteria , yeast and molds and spore forming bacteria in 

the soy yogurt samples. The pH of the soy yogurt samples (0:1, 1:3, 1:1, 3:1 and 

1:0) soybean milk: cow's milk were 4.00, 3.45, 3.85, 3.65 and 4.35 respectively, 

when using Lb.casei, while the pH was4.25, 3.60, 3.80, 4.00 and 4.51 for soy 

yogurt samples respectively when yogurt starter bacteria used. Cholesterol was 

estimated in the soy yogurt samples, The products inoculated with Lb.casei best 

in reducing cholesterol compared with other products inoculated with yogurt 

starter bacteria, The soy yogurt products were evaluated sensory by the experts 

in dairy industry, and the product (1:3) soy milk: cow's milk inoculated with 

Lb.casei was superior in the characteristics of sensory compared with other 

products. 
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