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 التغيرات الكيميائية في الحليب  فيتأثير نوعية الحليب الخام 
 المعقم والقشدة المبسترة

  بكتيريابدراسة التحلل الدهني والبروتيني في القشدة المصنعة من حليب ملقح  - 3
Pseudomonas fluorescens  وBacillus spp. 

  صالح علي عامر محمد  اكرم ثابت الراوي             عبير عبد الجبار العامري     

 الملخص
بشكل واضح في تطور قيم  .Bacillus sppو Pseudomonas fluorescens بكتيرياساهمت كل من 

ملقح معقم من حليب  في القشدة المبسترة المصنعة مختبرياا  (T.V)( وتركيز التايروسين ADVدرجة حموضة الدهن )
 وكانت الزيادة في هذه القيم تتناسب طرديا مع الزيادة الحاصلة في حجم بكتيرياال ين النوعين منبحجوم لقاح مختلفة من هذ
م(. وكان لتلويث الحليب المعد  7 أيام بدرجة حرارة 7مدة الخزن )طرديا مع  انها تناسبتكما اللقاح البكتيري المضاف  

  sppBacillusو .fluorescens  Pبكتيريامل لكل من /ت مو  102×1و 103×1لتصنيع القشدة بعدد ابتدائي 
بدرجة حرارة المبرد ايام من الخزن  7في تدهور نوعية المنتج بشكل ملحوظ وذلك قبل انتهاء مدة  أثر واضح ،على الترتيب

 م. 7

 المقدمة
ية للحليب الخام والقشدة المصنعة ير سريعة التلف. وتوجد علاقة وثيقة بين النوعية البكتالتعد القشدة من منتجات الألبان 

الحليب الخام ولذلك تعد القشدة غنية  ياا ير % من بكت95-90ان عملية فصل القشدة بالنبذ المركزي تحتجز  منه. إذ
. وعلى الرغم من ان عمليات التبريد تحد من سرعة تلف هذا (10) يا الموجودة أصلاا في الحليبير بجميع أجناس البكت

ان هذا  وتكون ملائمة لتكاثرها. Psychrotrophs لبرودةمتحملة ل المنتوج إلا إنها وفي الوقت نفسه تشجع نمو أحياء
للحرارة ة ـالا ان الخطورة تكمن في إفرازه لعدد من الانزيمات المقاوم ، لا يقاوم درجة حرارة البسترةبكتيرياالنوع من ال

تلف القشدة ( والتي اعزي Proteinases) ( وانزيمات التحلل البروتينيLipasesولاسيما انزيمات التحلل الدهني )
 يجعلاعتدال درجة حرارة البسترة ان  .(9خزن المنتوج ) عندتسبب التلف لاحقا  إذ ان هذه الانزيمات ،الشائع اليها

الأبواغ البكتيرية التي تقاوم حرارة البسترة   المقاومة للحرارة وعلى وجه التحديدبكتيرياتحتوي دائماا على ال ،القشدة المبسترة
لك جيدا في درجة حرارة خزن القشدة، فضلاا عن التلوث بعد البسترة ببكتيريا حساسة للحرارة . لذ والتي يمكن ان تنمو

حفظ للقشدة يعتمد بشكل أساسي على درجة الحرارة في أثناء الخزن  عامل ، وان أفضلفأن العمر الخزني للقشدة قصير
 .(8والنقل والعامل الثاني المهم هو التلوث بعد المعاملة الحرارية )
 ةيوماا من الخزن في درجات الحرار  14-10الا بعد  المنخفضةولا تلاحظ عيوب النكهة عند مستويات التلوث 

المنخفضة في حين تتمكن هذه البكتيريا من النمو بسرعة مسببة ظهور عيوب النكهة في القشدة المخزونة في درجات حرارة 
 .(16 ،4فوق المعدلات الطبيعية في بضعة أيام )

 

 . لأولامن رسالة ماجستير للباحث  جزء
 بغداد، العراق.-جامعة بغداد-كلية الزراعة

 .2005تاريخ تسلم البحث: نيسان/
 .2007تاريخ قبول البحث: حزيران /
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في التحلــل الــدهني  Bacillus sppو.  P.fluorescensـا بكتيريــمــن  كــلتأثـير  معرفــة هـدفت الدراســة ا  
هــذين النـوعين ودراســة تاثــير اح مختلفــة مـن ـملقـح بحجــوم لقـمعقـــم مختـبريا مــن حليـب المصــنعة في القشــدة المبسـترة  والبروتيـني

 .م7درجة حرارة في المضاف ومدة الخزن  بكتيريزيادة حجم اللقاح ال

 المواد وطرائق البحث

 بكتيرياعزلات ال
  .Bacillus  spp بكتـيريا و Pseudomonas fluorescens بكتـيريامـن لكـل عزلـة محليـة اسـتعملت 

 (.2) رسالة الماجستير بحوث ا منمالمتحصل عليه
  تصنيع القشدة المبسترة مختبرياا 

نوعيـة جيـدة  اوكـان ذ جامعـة بغـداد،-كليـة الزراعـة-من قسم الثروة الحيوانيةالحليب الخام حصل على نماذج من 
 (مـــل/وت م 105× 5) 1992ه لســنة لحليــب الخــام ومنتجاتــلدد في المواصــفة العراقيــة كمــا حــ  ،ومــن ف ــة الدرجــة الاو 

اســتعمل  .(1) (الخــام درجــة ثانيــة )نوعيــة مقبولــة مــل للحليــب/ت مو  106× 3للحليــب الخــام درجــة أو  )نوعيــة جيــدة( و
م  121في التصـنيع المختـبري للقشـدة المبسـترة، إذ عقـم الحليـب الخـام فـور وصـوله ا  المختـبر في درجـة حـرارة  هذا الحليب

 P.fluorescens  بكتـــيرياوبـــرد مباشـــرة بعـــد انتهـــاء مـــدة التعقـــيم مخ لقـــح  ســـتويات لقـــاح مختلفـــة مـــن دقـــائق  10لمـــدة 
 sppBacillus  (1×101، 1×102 ،1×103. بكتــيرياوت م/مـــل و  )107×1و 105× 1، 103×1 ،101×1)
عهــا في درجــة كلا علــى حــدة، مــع وجــود معاملــة مقارنــة )مــن دون تلقــيح( وحضــنت المعــاملات  ي.( وت م/مــل104×1و

سـاعة، فـرز الحليـب بعـد انتهـاء مـدة الحضـن المشـار اليهـا سـلفا للحصـول علـى قشـدة خـام ذات نسـبة  72م لمدة  7حرارة 
اجريـت اـا معاملـة البسـترة في في  يـع المعـاملات % 30، وبعـد تعـديل نسـبة الـدهن ا  ومختلفة في كل معاملة دهن مرتفعة

متابعــة  حــدثايام و  7م لمــدة  7بــردت بعــدها القشــدة وخزنــت في درجــة حــرارة و  .م لمــدة نصــف ســاعة 80درجــة حــرارة 
 التحلل الدهني والبروتيني في أثناء مدة الخزن.

 في الحليب  (F.F.Aتقدير تركيز الحوامض الدهنية الحرة )
( 6كمقيـــاس لمعرفـــة درجـــة التحلـــل الـــدهني )  BDIالمقـــدرة بطريقـــة  (ADVاســـتعملت درجـــة حموضـــة الـــدهن )

 وكالاتي:( في تحديد الجودة 3) APHA ملت الحدود المقترحة من قبلواستع
 .، يكون الحليب طبيعياا غم دهن 100مليمكافيء/ 0.4اقل من  -1
 غم دهن، نكهة متزنخة غير واضحة. 100مليمكافيء/ 1.1ا   0.7من  -2
 ، غير مرغوب مع نكهة متزنخة واضحة.غم دهن فأكثر 100/مليمكافيء 1.2 -3

 ض الاميني التايروسين تركيز الحام تقدير
المنحــا القياســي وفــق طريقــة رســم ( و 10قــدر تركيــز الحــامض الأميــني التايروســين كــدليل علــى التحلــل البروتيــني )  

Hull  (10.) 

 النتائج والمناقشة
للمعاملات المدروسة، اذ سجلت معاملة السيطرة في  ADVفي قيم  تغيير دوثح (2و 1) نيوضح الجدولا

 بكتيرياغم دهن لكل من 100مليمكافيء/ 0.46و 0.50والتي بلغت  ADVقيمة للمتغير وقت الصفر أدنى
P.fluorescens و Bacillus spp. المضاف أرتفاع طردي  بكتيرياللقاح ال مستوىعلى الترتيب، ورافق الزيادة في

 0.97و .620والتي بلغت  ADVمل أقصى قيمة للمتغير /وت م 104و 107لقاح  مستوىاذ سجل  ،ADVفي قيم 
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على الترتيب. وتعد هذه العلاقة  ،.Bacillus sppو P.fluorescens بكتيرياغم دهن لكل من 100مكافيء/ ملي
كتيري اللقاح البستوى مصحيحة بحدود معينة لأن الزيادة العالية في  ADVوقيم  بكتيرياللقاح المستوى الطردية بين 

وسط الذي يكون محتواه في ال ةصازات خـلتي قد تؤدي ا  تحطيم اللايبيزات واـمن البروتين المضاف تؤدي ا  إنتاج عال  
 م،7المدروسة في درجة حرارة  دد الخزنلم ADVفي قيم  تغيير حدوث (2و 1) ويلاحظ من الجدولين (.12) الدهني عال  

ة في وقت الصفر ن قيمها الدنيا المسجلع لجميع المعاملات بزيادة مدة الخزن ADV هاازدياد (1) إذ يبين الجدول
وت م/مل  103و101لتسجل ارتفاعا ولجميع المعاملات وذلك عند اليوم الأول من الخزن، وسجل استعمال حجم لقاح 

 واشرت رتفاع مع تقدم مدة الخزن.انخفاضا في اليوم الثاني من الخزن مخ عادت القيم للاP.fluorescens  بكتيريامن 
 م. 7اليوم السابع من الخزن في درجة حرارة  في ADV قيم نخفاضا فيوت م/مل ا 107و 105معاملات السيطرة، 

 

غم دهن( في القشدة  المبسترة المصنعة  100مليمكافيء/) ADVتطور  فيم 7: تأثير مدة الخزن بدرجة حرارة 1جدول 
  P. fluorescensمختبرياا من قشدة خام ملقحة  ستويات لقاح مختلفة من بكتيريا 

 مستوى اللقاح 
 ت م/ مل()و 

 م 7 فيمدة الخزن )يوم( 
0 1 2 3 7 

.500 السيطرة  0.51 0.57 0.69 40.4  
110 0.52 0.63 0.58 0.59 0.64 
310 0.56 0.64 0.59 0.64 0.70 
510 0.60 0.69 0.76 0.90 0.79 
710 0.62 0.77 0.82 0.95 0.87 

 

غم دهن( في القشدة المبسترة المصنعة  100مكافيء/)ملي ADVتطور  فيم 7: تأثير مدة الخزن بدرجة حرارة  2جدول 
 .Bacillus spp مختبرياا من قشدة خام ملقحة  ستويات لقاح مختلفة من بكتيريا 

 مستوى اللقاح 
 )وت م/ مل(

 م7 فيمدة الخزن )يوم( 

0 1 2 3 7 

40.7 0.68 0.66 0.58 0.46 السيطرة  
110 0.55 0.64 0.69 0.70 0.62 
210 0.57 0.87 1.14 0.86 0.51 
310 0.78 0.89 0.71 0.89 0.31 
410 0.97 0.98 0.79 0.94 0.49 

 

واستمرت  لجميع الوجبات ADVان اليوم الاول من الخزن سجل ارتفاعا في قيم  (2)ويتبين من الجدول 
من م/مل  وت 10410،310،210،1لقاح  مستوىفي حين سجل  معاملة السيطرة بالارتفاع طيلة مدة الخزن،

 ADVعلى الترتيب. أن أزدياد قيم  من الخزن، 2و 2، 3، 7الايام  فيADV  قيم فيانخفاضا  .Bacillus sppبكتيريا
(. اذ 13 والتي تمتاز  قاومتها معاملة البسترة )بكتيريازات المنتجة من قبل هذه الـاللايبي فعل رور مدة الخزن عائد ا  

سبب اما  ADV (15،18.)ليب محررة بذلك حوامض دهنية تؤدي ا  رفع قيم تعمل هذه الانزيمات في تحليل دهن الح
تحرر الحوامض الدهنية ولاسيما طويلة السلسلة والتي تمتاز فقد يعود ا   ،مدد مختلفة من الخزنفي حدوث الانخفاض 

في  FFAاذه  (Acceptor)ولولا وجود المركبات المستقبلة  ،زات عند تراكمها في الوسط الذي تعمل فيهـللايبيا بتثبيط
لذلك يحتمل ان تكون أغلب الحوامض  ،لتوقفت فعالية الأنزيم BSA ،++Ca ،++Mg البومين مصل الدم الحليب مثل

ن أا   ADV. وقد يعود سبب الانخفاض في قيم (6 ،9، 10) الدهنية الحرة الناتجة قد ارتبطت بهذه المستقبلات
اكثر عرضة للأكسدة منتجة بذلك مركبات تكون  ،طويلة السلسلة غير المشبعةلاالحوامض الدهنية المتحررة ولاسيما 

مما يسبب  FFAفي مستوى  اا وهذه تكون مسؤولة عن ظهور النكهات غير المرغوبة، وذلك يعني نقص .الديهايدية وكيتونية
 ADV (3، 11، 14، 17.)انخفاض قيم 
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وت  107و 105، 103لقاح  مستوىظهور نكهة متزنخة غير واضحة عند  يتوقع BDIووفق تدريجات طريقة 
ت النكهة طبيعة في معاملة السيطرة وفي ي. في حين بق(1)جدول ، على الترتيب من الخزن 1و 2 ،7م/ مل في الايام 
 م. 7 طيلة مدة الخزن في درجة حرارةمل /وت م 011لقاح  ستوىالمعاملة المتمثلة  

( لمعاملة السيطرة وعند  BDIظهور نكهة متزنخة غير واضحة )وفق تدريجات  توقع ا  (2ويشير الجدول ) 
 .، على الترتيب 0و 0 ،1 ،3 ،7مل وذلك في الايام  /و ت م104و 103، 102، 101حجوم لقاح 
 P. fluorescens بكتيريامل من /وت م 103×1ستنتج ان تلويث الحليب بعدد ابتدائي هو يومن ذلك  
تلويث الحليب  وان .لمدروسة للقشدة المصنعة مختبرياا هور نكهة متزنخة غير واضحة أستمرت طيلة مدة الخزن اادى ا  ظ

ادى ا  ظهور نكهة متزنخة غير واضحة في القشدة   sppBacillus. بكتيريامل من  /وت م 101×1بعدد ابتدائي هو 
 المصنعة مختبرياا ومنذ اليوم الثالث للخزن.

، اذ سجلت معاملة السيطرة في للمعاملات المدروسة T.Vفي قيم  تغيير دوثح (4و 3) نيوضح الجدولا
 رياـبكتيل من ـمل لك/مايكروغرام 10.01و 20.31 تـ بلغوالتي T.Vر ـة للمتغيـفر أدنى قيمـت الصـوق

P.fluorescens وBacillus sp تفاع طردي في  اللقاح البكتيري المضاف ار  مستوى، على الترتيب. ورافق الزيادة في
مل، لكل /ت مو  104و107إضافة حجم لقاح  عندمايكروغرام/مل  15.14و 28.39لتصل اقصاها ا   T.Vمقدار 

 ، على الترتيب.Bacillus sppو P.fluorescens بكتيريامن 
 

ة المصنعة مل في القشدة المبستر /( مايكروغرامTVمحتوى التايروسين ) فيم 7: تاثير مدة الخزن بدرجة حرارة 3جدول 
 P.fluorescensمختبرياا من قشدة خام ملقحة  ستويات لقاح مختلفة من بكتيريا 

 مستوى اللقاح 
 )وت م/ مل(

م 7مدة الخزن )يوم( بدرجة حرارة   

0 1 2 3 7 

 24.31 22.84 21.95 20.96 20.31 السيطرة
110 20.99 21.78 22.98 24.57 26.62 
310 22.96 24.86 25.76 27.70 30.75 
510 26.75 28.35 29.01 30.41 33.10 
710 28.89 29.97 29.85 31.66 35.21 

 

مل في القشدة المبسترة  المصنعة /( مايكروغرامTVم على محتوى التايروسين )7 :تأثير مدة الخزن بدرجة حرارة 4جدول 
 .Bacillus spp  مختبرياا من قشدة خام ملقحة  ستويات لقاح مختلفة من بكتيريا 

 مستوى اللقاح
)وت م/ مل(   

م 7مدة الخزن )يوم( بدرجة حرارة   

0 1 2 3 7 

 13.58 13.28 11.56 10.96 10.01 السيطرة
110 10.97 11.08 11.97 14.89 16.70 
210 12.11 12.57 13.86 15.74 16.79 
310 13.69 15.89 16.04 17.89 18.40 
410 15.14 16.29 18.52 21.82 22.93 

 

م.  7المدروسة في درجة حرارة   الخزن لمدد T.Vفي مقدار  تغيير دوثح (4و 3)حظ ايضاا من الجدولين ويلا
تدريجياا ولجميع المعاملات بزيادة مدة الخزن من قيمها الدنيا والتي سجلت في وقت الصفر لتبلغ أقصاها  T.Vاذ تزداد 

من بين اوت م/مل أعلى قيمة  104و 107ال حجم لقاح ولجميع المعاملات عند اليوم السابع من الخزن. وسجل استعم
، على .Bacillus sppو P.fluorescens بكتيريامايكروغرام/مل لكل من  22.93و 35.21المعاملات اذ بلغت 

 بكتيرياالبروتينزات المنتجة من قبل  فعلا   قد تعزى رور مدة الخزن  T.Vالترتيب. ان الزيادة الحاصلة في قيم 
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P.fluorescens ومنها الحامض الأميني التايروسين مما يعمل  حرة في تحليل البروتينات منتجة ببتيدات وأحماض امينية
 T.V  (5، 13.)على رفع قيم 

في تطور قيم قد ساهمت  .Bacillus sppو  P.fluorescensبكتيرياكلاا من الدراسة ا  ان  خلصت 
ADV  وT.V  وكانت الزيادة في بكتيرياملقح بحجوم لقاح مختلفة من هذه الفي القشدة المبسترة المصنعة من حليب ،

يشكل تلويث و م( 7أيام بدرجة حرارة  7اللقاح البكتيري المضاف ومدة الخزن ) مستوىهذه القيم متزامنة مع زيادة 
 .rescensfluo P بكتيريامن  ت م/مل لكلو  102×1و 103×1الحليب المعد لتصنيع القشدة مختبرياا بأعداد ابتدائية 

أيام من  7، على الترتيب مصدراا حقيقياا في تدهور نوعية المنتج بشكل ملحوظ وذلك قبل انتهاء مدة .Bacillus sppو
 م.7الخزن بدرجة حرارة 
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EFFECT OF RAW MILK QUALITY ON THE CHEMICAL 

CHANGES IN STERILIZED MILK AND  

PASTEURIZED CREAM 
3-ASSESSING THE LIPOLYTIC AND PROTEOLYTIC 

HYDROLYSIS IN PROCESSED CREAM FROM MILK 

INOCULATED WITH Pseudomonas fluorescens and Bacillus spp 
 

  A.T. Al-Rawi                A.M. Salih            A.A. Al-Ammry 
    

ABSTRACT 
P. fluorescens and Bacillus spp. contributed to the development of Acid 

Degree Value (ADV) and Tyrosine Value (T.V) in pasteurized cream, which was 

manufactured from milk inoculated with different levels of these bacteria. These 

values increased and coincided with the increase in the amount of bacterial 

inoculums and storage period (7 days at 7C). 

Milk contaminated with an initial count 1x103 and 1x102 cfu/ml of 

P.fluorescens and Bacillus spp. respectively is considered as an actual source for 

deteriorating the quality of the pasteurized cream before 7 days of storage at 

7C. 
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