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التغيرات الكيميائية في الحليب المعقم والقشدة  فيتأثير نوعية الحليب الخام 
  المبسترة

التحلل الدهني والبروتيني في الحليب المعقم الملقح ببكتريا دراسة  -2
Pseudomonas  fluorescens   وBacillus spp. 

 بت الراويأكرم ثا         صالحعامر محمد علي         ير عبد الجبار العامريعب 
 الملخص

 Pseudomonas fluorescensمن بكتريا لكل لقاح مختلفة  بمستوياتلقحت نماذج من حليب معقم 
متابعة  تاعيد تعقيم جميع النماذج وتم ،ساعة 72دة لمم 7 وبعد خزنها في درجة حرارة ،.Bacillus sppبكتريا و 

والترحيل  T.V) قيمة تركيز التايروسين) لل البروتينودرجة تح (ADV الدهن )درجة حموضة التغيرات في تحلل الدهن
 م. 30و 7 رارةالح يوما في درجتي 40مدة نماذج خزن الاثناء في  الكهربائي لبروتينات الحليب

 ،دلت النتائج ان كلا النوعين من البكتريا ساهمت انزيماتها المقاومة للحرارة في احداث تحلل في الدهن والبروتين
 103×1ي ابتدائي ير وكان لتلويث الحليب بعدد بكت حجم اللقاح البكتيري وارتفاع درجة حرارة الخزن،عند زيادة خاصة 

تلك التحللات وفي تدهور نوعية الحليب حدوث اضح في و  وعي البكتريا على الترتيب تأثيرلن مل/ت مو  102×1و 
 المخزون.

 المقدمة 
مددن ارجددراءات المالو ددة في تددداوا الحليددب الخددام   ددلا عددن  عمليددات الخددزن المددبرد في الحقددل وفي اثندداء النقددلعددد ت

وعلددى الددرنم مددن ان الخددزن المددبرد  ددد مددن سددرعة نمددو ارحيدداء ا هريددة ار انددلم في خزنددلم لمدددة اضددا ية في المعمددل قبددل الت ددنيع 
م دللح  ان (.25ويشدكل رر دام ملائمدا لتكاثرهدا ) Psychrotrophs متحملدة للدبرودة أحيداءالوقدت نفسدلم يشدجع نمدو 

Psychrotroph  تدلم منممدات ارلبدان الدوليدةالذي تبن Federation International Dairy (IDF) (20) 
 .عن درجدة الحدرارة المىلدى لنموهدا م أو أقل، بغض النمر7الأحياء ا هرية التي تتمكن من النمو في درجة حرارة يشمل تلك 

م مددن ان ااددداذ هددو امددر ر يمكددن اسددتبعادر علددى الددرن الإنتدداج أثندداء في بالبكددتريا المتحملددة للددبرودةان تلددوث الحليددب الخددام 
رضدية ويدتم الق داء وانلدب هدذر ا موعدة مدن البكدتريا هدي ندير م ال حيحة يعمل علدى تقليدل مسدتول التلدوث.ارجراءات 

ر درجددات الحددرارة العاليددة والددتي الخارجيددة الىابتددة  ددا الأنزيمدداتار ان الخلددورة تكمددن في انهددا تفددرز عددددام مددن  ،عليهددا بالبسددترة
المحللة للددهن )اللايبيدزات(  دا  والأنزيماتالمحللة للبروتين )البروتينزات(  الأنزيماتتعمل على تحليل مكونات الحليب، خاصة 

 (،25 ،9نكهددات نددير مرنوبددة وانددواع اخددرل مددن العيددوب في منتجددات ارلبددان في اثندداء الت ددنيع والخددزن ) إنتدداجيدديدي ا  
للحددرارة ويسددبب التددزنج وينددتج نكهددات المددرارة نددير  ام عددادة مقاومدد بالبكددتريا المتحملددة للددبرودة الددذي تنتجددلماللايبيددز ون يكددو 

ارعتياديدة الحليب وتلور النكهدات ندير المرنوبدة مىدل النكهدة ندير  تهليميمكن ان تقود ا   ان  عالية البروتينيز (.5)المرنوبة 
 (.11)والمرارة 

  

 . الأواماجستير للباحث  جزء من رسالة
 بغداد، العراق. -جامعة بغداد -كلية الزراعة

 .2005/نيسانتاريج تسلم البحث: 
 .2007/ حزيرانتاريج قبوا البحث: 
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ميشددرام مفيددددام  انا  ان  عاليددة التحلدددل البروتيددني في الحليددب ودرجدددة تحلددم البروتددين يعدددد Renner (24)اشددار 
ريعتمددد علددى وجددود  UHTالتحلددل البروتيددني في حليددب معاملددة  مدددل ضدداا ان اتسدداع. واللحليددبلمعر ددة العمددر الخددز  

 .درجة الحرارة  وطوا مدة الخزنعلى ولكن أي ام   قط ارنزيمات

 لمكدون علدى القددر نفسددتوالمكوندة للابدوا  ( Thermoduric) بكدتريا المقاومدة للحدرارة العاليدةالكمدا ان وجدود 
اذ تعد من اهم اسباب تلف منتجات ارلبان مىدل الحليدب المعقدم والقشددة المبسدترة مدن  ،ودةالبكتريا المتحملة للبر اهمية من 

النكهدات ندير  ينشدتكدون مسدوةلة عدن  يمدا بعدد ا  خدلايا خ درية نشدلة و تتحوا ربوا  المقاومة للحرارة و ااجها خلاا انت
خىدرة  في تكدوين سدببتوالغالب انهدا ت وبع ها ينتج حموضة .سمومام  واحيانام كما تنتج انزيمات محللة للدهن والبروتين   المرنوبة،

في الحليددب المعقددم المعبدد  في  ةصددالهددا خ ارنتبددارحلددوة في قعددر عبددوة الحليددب في بدايددة ارمددر وقددد ر يددتمكن المسددتهلك مددن 
  .(33) العبوات الكرتونية
في التحلدددل الددددهني  للدددبرودة البكدددتريا المتحملدددةتأثدددير بعدددض أجندددا  وأندددواع توضددديح   االدراسدددة الحاليدددة  هدددد ت

 كددددددل مددددددن بكددددددترياالمنتجددددددة مددددددن   البروتينددددددزات واللايبيددددددزاتتاثددددددير دراسددددددة ب وذلددددددك والبروتيددددددني لددددددبعض منتجددددددات الألبددددددان
P.fluorescens و Bacillus spp..  

 المواد وطرائق البحث
 عزرت البكتريدا

رسدالة  بحدوث مدن استح دلتا  .Bacillus  sppوP. fluorescens مدن بكدتريا لكدل عزلدة محليدة اسدتعملت 
 (.2) الماجستير

 الحليب الخام و هيز وت نيع الحليب المعقم
نوعيدة جيددة  اوكدان ذ جامعة بغداد، -كلية الزراعة  -من قسم الىروة الحيوانيةالحليب الخام من نماذج ح ل على 

مدل للحليدب /ت مو  105×5) 1992ة لحليب الخام ومنتجاتلم لسنلدد في المواصفة العراقية ومن  ئة الدرجة ارو  كما ح
 (.2) (الخام درجة ثانية )نوعية مقبولة وت م/مل للحليب 106× 3الخام درجة أو  )نوعية جيدة( و

  ت نيع الحليب المعقم مختبريا وتلقيحلم بالبكتريا
د مباشدرة دقدائق وبدر  10م لمددة 121  دور وصدوللم ا  المختدبر في درجدة حدرارة يدد النوعيدة(الجعقدم الحليدب الخدام )

، fluorescens P. (1 ×101 ،1 ×103بكددتريا م بعدد انتهدداء مدددة التعقديم بم لقددح بمسددتويات لقدداح مختلفدة مددن °7ا  
كدل   مدل/م وت sppBacillus  (1×101 ،1×102 ،1×103 ،1×104).وبكدتريا  مل /و ت م (107×1، 105×1

جدرل  ،سداعة 72لمدة  م7ت جميعها في درجة حرارة ح نت المعاملا ،، مع وجود معاملة مقارنة )من دون تلقيح(على حدة
 م30و 7حددرارة  تيبم بددرد وخددزن في مكددان مملددم في درجدد ،دقددائق 10لمدددة م 121بعدددها تعقدديم الحليددب في درجددة حددرارة 

 يومام. 40لتجرل بعدها متابعة التحلل الدهني والبروتيني لمدد مختلفة من الخزن ولغاية 
 التحاليل الكيميائية

المقدددرة  (ADVاسددتعملت درجددة حموضددة الدددهن ) في الحليددب: F.F.A)) ز الحددوامض الدهنيددة الحددرةتقدددير تركيدد
في تحديددد  APHA (4)( واسددتعملت الحدددود المقترحددة مددن قبددل 10كمقيددا  لمعر ددة درجددة التحلددل الدددهني )  BDIبلريقددة 
 .الحليبجودة 

المنحددد   رسدددمو  (19لددى التحلدددل البروتيدددني )ع التايروسدددين دلددديلام  قددددر الحدددامض ارميدددني التايروسددين: تقدددير تركيدددز
 .Hull  (19)القياسي و ق طريقة 
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 .SDS - Polyacrylamide Gel Electrophoresis (SDSدد اركريلامايدددائي بهدلام متعددل الكهربددالترحيد -

PAGE) الترحيل الكهربائي باستعماا طريقة  ي: أجرlaemmli (34.) 

 النتائج والمناقشة
عاملدددة حظ ان ملدددو اذ  للمعددداملات المدروسدددة، حموضدددة الحليدددب ان هنددداث تاثددديرا في قددديم( 2و 1)يبدددين الجددددورن 

 0.53والددتي بلغددت  (ADV)أدنى قيمددة للمتغددير م30في درجددة حددرارة في اليددوم الخددام  مددن الخددزن قددد سددجلت السدديلرة 
علددى  ،.Bacillus sppوP.fluorescens كددتريا بالمعقددم الملقددح ب للحليددب نددم دهددن 100 /مليمكددافيء 0.27و

 /وت م 107ت المعاملدة اذ سدجل ،الحموضدةفي قديم  طدرديام  ي الم اا ارتفاعام ير اللقاح البكتكمية ب. ورا ق الزيادة في  دالترتي
والدتي بلغدت  للحموضدةأق دى قيمدة   spp.Bacillusمدل مدن بكدتريا /وت م 104و  P.fluorescensمدل مدن بكدتريا 

 .يومام  40م لمدة °30لدل الخزن في  لترتيبعلى ا ،نم دهن 100مليمكافيء/ 2.78و 1.90
أذ  م،30 حرارة للمدد الخزنية المدروسة في درجة ADVوجود تأثير في قيم أي ام  (2و 1) الجدورن ويمهر

 ادنى قيم P.fluorescensلبكتريا  (مل/وت م 10710،5و) (مل/م وت 103 ،101 )السيلرة، سجلت المعاملات
على الترتيب.ورا ق الزيادة في مدة الخزن ارتفاع طردي  العاشر من الخزن،اليوم لخام  و وذلك عند اليوم ا ADVللمتغير 
نم دهن وذلك 100مليمكافيء/ 82.5والتي بلغت  ADVاق ى قيمة للمتغير  107وسجل حجم لقاح  ADVفي قيم 

عند اربعين  ADV متغيراق ى قيمة لل (105و 103 ،101 سجلت المعاملات )السيلرةكما   .من الخزن في اليوم الىلاثين
 (.1)جدوا  من الخزن يوما

  

لقددح بمسددتويات لقدداح مختلفددة والم منددم دهددن( في الحليددب المعقدد 100مليمكددافيء/ ADVتلددور حموضددة الحليددب ): 1جدددوا 
 م7و  30رارة الح تيدرجلدل الخزن في   P. fluorescensمن بكتريا

 مستول اللقاح 
 )وت م/ مل(

 ADV م°30رارة درجة حفي  مدة الخزن )يوم(

 40 30 20 10 5 يوم( 40م/° 7)
 0.73 0.80 0.72 0.69 0.64 0.53 السيلرة

110 0.62 0.76 0.69 0.97 0.99 1.18 
310 0.79 0.95 0.87 0.89 1.25 0.98 
510 0.83 0.80 0.96 1.29 1.65 1.16 
710 0.98 0.89 1.07 2.58 1.91 1.37 

 

ندم دهدن( في  100 /مليمكدافيء ADV) حموضدة الحليدب م على تلدور7و 30رارة الح تي: تأثير مدة الخزن بدرج2جدوا 
 Bacillus sppلقح بمستويات لقاح مختلفة من بكتريا .والمالحليب المعقم الم نع مختبريام 

 مستول اللقاح
 )وت م/ مل(

 ADV م° 30بدرجة حرارة  مدة الخزن )يوم(
 40 30 20 10 5 يوم( 40م/7°)

 0.49 0.73 0.67 0.31 0.29 0.27 السيلرة
110 0.37 0.40 0.47 0.97 0.75 0.68 
210 0.39 0.58 0.79 0.980 1.20 0.93 
310 0.47 0.82 0.91 0.78 1.71 1.27 
410 0.54 0.97 0.78 1.87 9 2.7 1.98 

 

والتي  .Bacillus sppلبكتريا تدريجيام من ادنى قيمة لجميع المعاملات  ADVازدياد قيم  (2 الجدوا)يوضح 
يومام من الخزن باستىناء حجم لقاح  40لتبلغ اعلى قيمة عند  م30 في درجة حرارة سجلت في اليوم الخام  من الخزن

 104 لقاح مستولان  (2)، كما يلاحظ من الجدوا يوما من الخزن 30الذي سجل اعلى قيمة عند  مل/وت م 101
ن ويمكن أ .نم دهن 100 /مليمكافيء 2.79سة والتي بلغت مل سجل اق ى قيمة من بين المعاملات المدرو /وت م

 ار معاملة   Bacillusبمرور مدة الخزن ا  ثبات اللايبيزات المنتجة من قبل بكتريا ADVالسبب في ارتفاع قيم  لعز ي
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عقم المدرو  الحليب المفي  الأحماض الدهنية الحرة التعقيم والعمل في تحليل دهن الحليب ميدية بذلك ا  زيادة محتول
 ADV (5، 27، 28.)ا  زيادة قيم وبالتالي 

 72بعد مدة ح ن  Bacillus وP.fluorescens  دراسة لمعر ة مدل تلور اعداد بكتريا يتاجر كما 
 105×35 بلغت في نهاية المدة المحددة للح ن P.fluorescensاذ ات ح ان اعداد بكتريا  ،م7ساعة في درجة حرارة 

 ،مل/ت مو      105×1و 103×1، 101×1اربتدائية المدروسة  لقيممل لكل من ا/ت مو  107× 90و  106×25و
 ،105×50 ،104×131) المشار اليها سلفام  ن الحمدة في نهاية  Bacillusوبلغت اعداد بكتريا  .على الترتيب

مل،  /وت م (104×1و 103×1 ،102×1 ،101×1) اربتدائية القيممل لكل من /و ت م (107×75و 105×285
  على الترتيب.
 5 شير معمم اربحاث ا  ان القيمة الحرجة رعدداد البكدتريا والمديثرة سدلبام في العمدر الخدز  ونوعيدة الحليدب هديتو 

  (.32، 30، 26، 22، 17، 14، 6) و ت م/مل 106× 

 دداا لددلم رهددور نكهددة متزاددة واضددحة في الحليددب المعقددم الم ددنع مختددبريا والم BDIتدددريجات طريقددة  اشددارتكمددا 
م، في حدين  30يومدام مدن الخدزن  في درجدة حدرارة  30عندد  .fluorescens P مدن بكدتريا و ت م/مدل 107لقداح  مسدتول

مددن الخددزن، علددى الترتيددب. ورهددرت نكهددة  40و  30في اليددوم  103و 105لقدداح  مسددتولكددان رهددور النكهددة المتزاددة عنددد 
 .، على الترتيبمن الخزن 30و 10رة  في اريام وفي معاملة السيل 101متزاة نير واضحة عند حجم لقاح 
وت  102و 103 ،104لقددداح  مسدددتوياتا  رهدددور نكهدددة متزادددة واضدددحة عندددد  BDIوتشدددير تددددريجات طريقدددة 

، علدى الترتيدب. في م30في درجدة حدرارة  مدن الخدزن 40و 40 ،30وذلدك في اريام .Bacillus spp مدن بكدتريا مدل /م
 ،مدن الخدزن 40و  30وذلدك في اريام وفي معاملدة السديلرة  101لقداح مستول حة عند حين رهرت نكهة متزاة نير واض

مدددل لكدددل مدددن بكدددتريا /و ت م 102×1و 103 ×1 تلدددوث الحليدددب بعددددد ابتددددائيمدددن ذلدددك نسدددتنتج ان  علدددى الترتيدددب.
P.fluorescens وBacillus spp.  ،بدرجدددةفي تددددهور نوعيدددة الحليدددب المعقدددم  جدددوهريام  يشدددكل سدددببام علدددى الترتيدددب 

 ، إذ ريمكن إطالة مدة خزن الحليب الملوث بهذر البكتريا والمعد للت نيع ركىر من يوم واحد.ةملحور
 خفدضعندلم يومدام ندتج  40لمددة  م7أن خدزن الحليدب المعقدم في درجدة حدرارة  (2و 1) ينويلاحظ أي ام من الجددول

ن درجدة الحدرارة أوقد يعزل ذلدك ا   .م30درجة حرارة لمعمم المعاملات قياسام مع الحليب المعقم المخزون في   ADVقيم 
% أواكىددر مددن الفعاليددة الق ددول في درجددة 20م مددع ارحتفدداا بحددوالي °50-30المىلددى لعمددل اللايبيددزات تقددع ضددمن مدددل 

 (. 29، 16، 9) م7-4حرارة 
ت جميعهدا تقدع كاند  تسدلممباشرة عندد ال لوجبات الحليب الخام )جيد النوعية( ADVان قيم  (3)يوضح الجدوا 

ضدمن المددل الدذي تكدون  يددلم نكهدة الحليدب طبيعيدة ويعددزل ذلدك ا  تلبيدق بعدض الشددروط ال دحية ال دحيحة مىدل تعقدديم 
م الحليب في دوراق معقمة ونقدل الحليدب الخدام بسدرعة وبمدروا مدبردة ا  المختدبر وفي مددة ر سلضرع البقرة قبل الحلب وت

 ية.دقيقة رجراء الفحوص البكتر  15تتجاوز 
 

 يد النوعيةالج( للحليب الخام T.V( وقيم التايروسين )ADV) : قيم درجة حموضة الدهن3جدوا 

 ADV الوجبات

 (دهن نم 100مليمكافيء/)

T.V 
 (مل/مايكرونرام )

1 0.48 25.79 
2 0.63 27.92 
3 0.70 28.31 

 27.34 0.60 المتوسط
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اذ سددجلت  للمعدداملات المدروسددة، T.V ل التايروسددينمحتددو  في قدديم وجددود تاثددير (5و 4) لينيلاحددظ مددن الجدددو 
 27.96و 24.99والددتي بلغددت  T.Vادنى قيمددة للمتغدير  م30بدرجددة حدرارة  معاملدة السدديلرة في اليدوم الخددام  مدن الخددزن

اللقداح مسدتول ورا دق الدزيادة في  علدى الترتيدب. ،.Bacillus sppو P.fluorescensلكل من بكتريدا  مل/مايكرونرام
مددددل لكددددل مددددن بكددددتريا /و ت م 104و  107لقدددداح مسددددتول اذ سددددجل  ،T.Vي الم دددداا ارتفدددداع طددددردي في قدددديم ير البكتدددد

P.fluorescens وBacillus spp.  على الترتيب.مل /مايكرونرام 38.48و   32.87ومقدارهاللم اق ى قيمة ، 
اذ  .T.Vفي مقدار  م30المدروسة في درجة حرارة  ة الخزنلمد وجود تأثير (5و 4) لينويت ح اي ا من الجدو 

من قيمها الدنيا في اليوم الخام  من الخزن لت ل قيمها تدريجيا بزيادة مدة الخزن  ولجميع المعاملات هازداد مقدار ا
.P ا دل من بكتريدمل لك/و ت م 104و 107 ول اللقاحيندمستيومام من الخزن كما سجل اضا ة  40الق ول عند 

fluorescens وBacillus spp. 130.31و 156.01يوما من الخزن والتي بلغت  40بعد  للم مةاق ى قي 
في اثناء مدة الخزن ا  ثبات البروتينزات  ار معاملة  T.Vويعزل السبب في ارتفاع قيم  على الترتيب. ،مايكرونرام/مل

لتايروسين ومن بم زيادة في تحليم بروتينات الحليب ا  ببتيدات وأحماض أمينية والتي منها الحامض ارميني ا  علهاالتعقيم و 
 (.29 ،23، 21، 18، 15، 13) تركيزر في الوسط

نلم اافاض عيومام نتج  40م لمدة 7ان خزن الحليب المعقم في درجة حرارة  (5و 4) لينويلاحظ اي ا من الجدو 
رجة الحرارة المىلى ن دأا   يعودو  .م30ولجميع المعاملات قياسام مع الحليب المعقم المخزون في درجة حرارة  T.Vفي قيم 

التحلل البروتيني في الحليب مدل ، اذ ان اتساع م7م من درجة حرارة 30لعمل البروتينزات هي أقرب ا  درجة حرارة 
 (.24،27) بل ويعتمد اي ام على درجة الحرارة وطوا مدة الخزن  قط المعقم ريعتمد على وجود الأنزيم

 

 .P      ( مايكرونرام/مل في الحليب المعقم الملقدح بمسدتويات  لقداح مختلفدة مدن بكدترياTVن )د: محتول التايروسي4جدوا 

fluorescens  م30و 7 رارة الح تيدرجلدل الخزن في 
 مستول اللقاح
 )وت م/ مل(

 T.V م 30مدة الخزن )يوم( بدرجة حرارة 
 40 30 20 10 5 يوم /40م7

 39.21 42.45 36.17 30.84 27.23 24.99 السيلرة

110 26.96 29.85 32.74 40.85 46.93 43.92 
310 29.22 32.88 81.29 123.15 37.04 102.84 
510 30.61 33.06 89.25 147.05 155.33 121.30 
710 32.87 34.08 99.14 150.07 156.01 140.12 

 

 بكدددتريا لقددداح مختلفدددة مدددنمدددل في الحليدددب المعقدددم الملقدددح بمسدددتويات /( مايكرونرامTV: محتدددول التايروسدددين )5جددددوا 
Bacillus spp.  م 30و 7رارة الح تيدرجلدل الخزن في 

 مستول اللقاح 
 )وت م/ مل(

م 30مدة الخزن )يوم( بدرجة حرارة   T.V 
 يوم /40م7

5 10 20 30 40 

 37.99 42.97 41.03 39.12 30.97 27.96 السيلرة
110 28.76 33.74 41.83 43.86 46.06 41.37 
210 730.3  34.99 42.00 46.31 51.83 45.58 
310 32.08 38.04 44.65 56.01 64.05 51.34 
410 38.48 53.89 81.65 113.82 130.31 90.21 
 

تاثير  اسةدر ولتحديد بروتينات الحليب اركىر خ وعام لفعل البروتينز استخدمت طريقة الترحيل الكهربائي في 
وقد شخ ت البروتينات الرئيسة في الحليب  ني في الحليب المعقم مختبريام.التحلل البروتي في P.fluorescens بكتريا

Casein− CaseinS) على والتي تشتملاعتمادام على البروتينات القياسية  −،CaseinK − ،
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linLactoglobu− وminLactalbu−)   زيئي من على أسا  الوزن الج مرتبة (1)الشكل كما تبدو في
 الأكبر ا  الأصغر. 

يومدام مدن  40لنمداذج الحليدب المعقدم عندد وقدت ال دفر وبعدد  ذي حددثالتحلدل البروتيدني الد (2)يوضح الشكل 
م، اذ يشير ا  عددم وجدود  دروق ملحوردة بدين جميدع المعداملات عندد وقدت ال دفر. في حدين كدان  30الخزن في درجة حرارة 

 105، 103لقداح مسدتول الم اا تأثير واضح قياسام مدع نمدوذج السديلرة، ورسديما عندد  اللقاح مستوللزيادة مدة الخزن و 
وشمل التحلل كلام من كازينات الحليب وبروتينات الشدر،، إذ يلاحدظ رهدور حدزم صدغيرة  .يومام من الخزن( 40)بعد  107و

 في تحلدديم كددل    Pseudomonas مقدددرة عددزرتMarth (8 )و Cousin مددع مددا ذكددرراتفقددت النتددائج  سددريعة الحركددة.
وهدي بكدتريا  Pseudomonas ( ا  مقددرة أندواع مدن3وجماعتدلم ) Adamsواشدار  .s-Caseinو -Caseinمن 

 .-Lactoglobulin       (7، 30)و  -lactalbuminفي تحليل متحملة للبرودة 
                                   1      2      3     4     5      6 

 
 

  
 -1              للحليدب كمدا تمهدر لددل الترحيدل الكهربائدي علدى هدلام متعددد اركريلمايدد: البروتيندات القياسدية 1كل ش

linLactoglobu−، 2-Casein−، 3-CaseinS −، 4 5و-CaseinK -6و  −
minLactalbu− 

 

الحليددب  فيالتحلددل البروتيددني  في .Bacillus spp  ثددير بكددترياتاحيددل الكهربائددي اي ددا في دراسددة اسددتخدم التر 
. ويشير الشكل ا  عددم وجدود  دروق ملحوردة بدين م30يومام من الخزن في درجة حرارة  40وبعد  .المعقم عند وقت ال فر

اللقداح الم داا تأثدير واضدحم قياسدام مدع نمدوذج  لمسدتو المعاملات جميعها عند وقت ال فر، في حين كان لزيادة مددة الخدزن و 
يومدام مدن الخدزن، وشمدل التحلدل كدلام مدن كازيندات الحليدب  40وذلك بعد   410و  103لقاح  مستولالسيلرة، رسيما عند 

( ان البروتينيدز 12جماعتدلم ),و  EL Maydaوقدد وجدد .وبروتينات الشدر،، اذ يلاحدظ رهدور حدزم صدغيرة سدريعة الحركدة
 في الحليددب. Immunoglobulins)) قدد حلدل بروتينددات الشدر، والبروتيندات المناعيدة  B. subtilisمدن قبدلالمندتج 

 .lactalbumin –αكان اسرع من التحلل في lactoglobulin β–وبين ان التحلل في
المقددرة في إنتداج البروتيندزات  .Bacillus spp وP.fluorescens لكل من بكتريا  ا  ان خل ت الدراسة 

في تلدور التحلدل الددهني والبروتيدني  وكدان لكدل منهمدا دور واضدح ،واللايبيزات مع تفوق الأو  في قابليتهدا في تحليدل الددهن
كددددل مددددن بكددددتريا   الددددتي تنتجهددددالبروتينددددزات واثبتددددت ا مسددددتويات التلددددوث الواطئددددةعنددددد )مختددددبريام( وحدددد   في الحليددددب المعقددددم

P.fluorescens و Bacillus spp.  تحليددل الكازينددات وبروتينددات الشددر، مددع كددون الكازينددات اكىددر  ىعلددالمقدددرة

+ 

- 
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- 
 
 
 
 
 
 
 
 
+ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

يومدام في  40( لمددة الحليدب المعقدم )مختدبريام خدزن وجبدات أن كما خ وعام للفعل التحللدي للبروتيندزات مدن بروتيندات الشدر،.
 م. 30رجة حرارة م ساهم في خفض سرعة التحلل الدهني والبروتيني قياسام بالحليب المعقم المخزون في د7درجة حرارة 

 
          1   2     3    4    5     6    7    8     9    10 

 
لقداح مختلفدة  بمسدتويات( : نواتج الهجرة الكهربائية على هلام متعدد اركريلامايد لبروتينات الحليب المعقدم الملقدح 2شكل )

، P.fluorescens  CON} (1 ،2،)110 (3 ،4،) 103 (5 ،6،) 10 5(7 ،8)مدددددددددددددددددددددددددن بكدددددددددددددددددددددددددتريا 
يومددا مددن الخددزن في  40بعددد  (10و 8، 6، 4، 2تمىددل وقددت ال ددفر و) (9و 7، 5، 1،3) إذ }(9،10)107

 .م30درجة حرارة 
 
           -               1     2     3    4     5    6      7    8    9    10 

 
يدد لبروتيندات الحليدب المعقدم الملقدح بحجدوم لقداح مختلفدة مدن : نواتج الهجرة الكهربائيدة علدى هدلام متعددد اركريلاما3كل دش

 إذ spp.  BacillusCON}  (1،2 ،)101 (3،4 ،)102(5،6 ،)103 (7،8 ،)104(9،10)بكددتريا
 .م30يوما من الخزن في درجة حرارة  40بعد  (10و 8، 6، 4، 2تمىل وقت ال فر و)( 9و 7، 5، 1،3)
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ABSTRACT 
Samples of sterilized milk was inoculated with different levels of 

Pseudomonas. fluorescens and Bacillus spp,stored for a period of 7 days at 7C, 

and samples were re sterilized . The changes manifested by lipid hydrolysis (Acid 

degree value ADV). Protein hydrolysis (Tyrosine value TV) and electrophoretic 

analysis of  milk proteins as samples stored for 40 days at 7 and 30 C. 

The obtained results indicated that the thermoduric enzymes of both 

types of bacteria were contributed to hydrolysis of both lipids and proteins 

particularly as inoculum levels and storage temperature increased. Milk 

contaminated with an initial count valued 1x 103 and 1x102 cfu/ml for 

P.fluorescens and Bacillus spp. Respectively, increased significantly lipolysis, 

proteolysis and rapid deterioration of stored milk. 
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