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  المستخمص
و  Lactobacillus rahmnosus وLactobacillus plantarum من بكتريا  %حجم/حجم بوادئ10منتجات لبنية متخمرة باستعمال  حضرت

Lactobacillus reutri وLactobacillus acidophilus  باستعمال الحميب الفرز الخالي من الدهن مع اضافة الانيولين بثلاثة كلًا عمى انفراد و
بكتريا  عأنوامن  نتجةالدهن لممتخمرات المبنية الم الفحوص الكيميائية عمى المتخمرات في وقت الصفر فكانت نسبة أجريت%. 2و  1 و 0تراكيز 

ونسبة المواد  4.84و  4.63 الهيدروجيني بين والأس% 0.89و  0.67% والحموضة التسحيحية بين 0.18و  0.14بين  راوحتالمعززات الحيوية ت
البكتريا  أنواعالحية بين  الأعدادالنتائج اختلافاً في  أظهرت%. 4.26و  3.91ونسبة البروتين بين  %13.85و  11.95الصمبة الكمية بين 

 12.41و Lb. plantarum 10.88باستعمال بكتريا  نتجةالحية لممتخمرات الم الأعداد تراوح لوغارتم إذ ة الانيولينلمستعممة في الدراسة ونسب اضافا
عند استعمال  أما، تواليعمى ال 13.75و  12.30و 10.61الحية لمبكتريا  الأعدادفكان لوغارتم  Lb.rhamnosus، و لبكتريا واليالتعمى  13.91و

الحية  الأعدادلوغارتم  كان Lb. acidophilusبكتريا ل، و تواليعمى ال 13.75و  11.94و  9.97 الحية الأعدادكان لوغارتم  Lb. reutriبكتريا 
لوغارتمية في المعاملات الخالية من  دورة 1.87 -1.41الحية انخفضت بحدود  الأعداد إنبينت النتائج . واليالتعمى  11.20و  10.10و  9.72

% فكان 1بنسبة  م، أما المعاملات المضاف لها الانيولين5من الخزن في درجة حرارة  أسابيع 10الانيولين والمصنعة باستعمال المعززات الحيوية بعد 
فــــــيما  Lb. acidophilusو  Lb.reutriو  Lb.rhamnosusباستعمال بكتريا  نتجةالانخفاض بحدود دورة ونصف دورة لوغارتمية في المعاملات الم

المعاملات المضاف لها الانيولين بنسبة  أماحدة، دورة لوغارتمية وا  0.78بحدود Lb.plantarumالحــــــــــــــــــــية لـــــبكتريا  الأعدادكان معدل انــــــخفاض 
فيما بمغ معدل  Lb.acidophilusو  Lb.reutriو  Lb. rhamnosus% فكان معدل الانخفاض بحدود دورة لوغارتمية واحدة لكل من بكتريا 2

 .نفسهادورة لوغارتمية خلال المدة  0.33بحدود  Lb.plantarumالحية لبكتريا  الأعدادالانخفاض في 
 ، المعززات الحيويةتقييم الحسي، ال مدد الخزنالحيوية ،  حفزاتكممات مفتاحية: الم
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ABSTRACT 

The fermented dairy products were prepared using, four different probiotic bacteria, Lactobacillus plantarum, 

Lb. rhamnosus, Lb. reutri and Lb. acidophilus individually. The fermented products were prepared using 

skimmed milk with the addition of 0, 1 and 2% inulin. The results showed that,  the fat percentages were 0.14-

0.18%, titrable acidity 0.69-0.89%, pH values 4.63- 4.84, total solids 11.95-13.85 and the protein percentages 

were 3.91-4.26% .The results showed that there were variation in the viable counts of probiotic bacteria 

according to the added percentage of inulin.  It was found that the logarithmic viable counts for Lb. plantarum 

were 10.86, 12.41 and 13.91 when 0, 1 and 2% inulin was added respectively, while these counts were;  10.61, 

12.30, 13.75, 9.97, 11.94, 13.75, 9.72, 10.10 and 11.20 cfu/g for Lb. rhamnosus, Lb. reutri and Lb. acidophilus, 

respectively. The decreased in logarithmic cycle was by 1.41-1.87 of viable counts (after 10 weeks at 5c) between 

the treatments of 0% inulin and those which is supported by probiotics addition.  At the same conditions, the 

treatments with 1% inulin shawed 1.5 logarithmic cycle reduction in  Lb. rhamnosus, Lb. reutri and Lb. 

acidophilus ,and 0.78 logarithmic cycle when Lb. planetarium were used. By using 2% inulin the logarithmic 

cycle decreased were one cycle for Lb. rhamrnosus, Lb. reutri and Lb. acidophilus while it was 0.33 cycle for Lb. 

planetarium at the same conditions.  

Keywords: prebiotics, storge period,sensory evaluation, probiotics. 
*Part of Msc. thesis for the first author  
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 المقدمة
 Viable ريةالمجيالمعززات الحيوية بأنيا تمك الأحياء  تعرف

ــــــــــــــــية المنقاة والمستعممة كمضـــــــــــــــــــــــــــــــافات غذائـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ
Dietary supplements  (18 كما عرفت عمى ،)إنيا 

 بإعداد الأمعاء إلىالمجيرية التي تصل  الأحياءمجموعة من 
صحية ايجابية  أثاركافية ونشطة بيدف الحصول عمى 

احد السكريات المتعددة  بأنويعرف الانيولين  (.10لممضيف )
((polysaccharides يتكون من و  ،الموجودة في النباتات

 β بالآصرةسلاسل مستقيمة من جزيئات الفركتوز المرتبطة 
اصناف  إلىيعود الانيولين  (.13كموكوز )البجزيئة  (1→2)

الكربوىيدرات غير القابمة لميضم وتعرف بالفركتان والتي تكون 
يوجد الانيولين  .(15متفرعا من الفركتوز ) أومستقيما  بوليمراً 

باتات المنتشرة في الن نوع من 3600من  أكثرطبيعياً في 
عوائل  10 إلىتعود  الأعشابنوع من  1200العالم بضمنيا

الكـاربوىيدرات في المممكة النباتية ويميو  أكثرويعد النشأ من 
. يتوافر الانيولين في جذور ودرنات (31)و (20) الانـيولين

 مثل الالمازة Asteraceaeالنباتات من العائمة المركبة 
( ونبات الياكــون الذي تحتوي 10واليندباء وزىرة الـــداليا )

% إنيولين، كما يحتوي نبات الـيميون 3-10درناتو عمى 
-12(، والداندليون )اليندباء البرية( 30% انـيولـين )15
في جذوره  Oligofructans % مع متعدد الفركتان15

ولين % اني19-14تحتوي الالمازة عمى و (، كما 17الرئيسة )
يستعمل الانيولين  (.33) ودىا من المصادر الغنية بويمكن ع

مثل منتجات  الأغذيةمكوناً غذائياً وظيفياً في عدد من 
 والألبانالمخابز والحمويات والمثمجات القشدية والمشروبات 

 (% دىن0.1)ولاسيما في اليوغرت المنتج من الحميب الفرز 
التأثير  إلىاليوغرت انخفاض نسبة الدىن في  أووتؤدي قمة 

الانيولين بديلًا  إضافةفي نكيتو وقوامو مما يشجع عمى 
يستعمل الانيولين في الوقت الحاضر  .(14)صحيا لمدىن 

 إذنظراً لفوائده التغذوية و الوظيفية  لاسيما الأغذية في تصنيع
يمتمك عدداً من التأثيرات الفسيولوجية والايضية واليرمونية 

نظراً لإمكانية  الإنسانوالمناعية مما يجعمو مفيداً لصحة 
تحفيزه بفعل المعززات الحيوية الموجودة طبيعيا في الجياز 
اليضمي للإنسان وىذا يعرف بتأثير المحفزات الحيوية وىذه 

العموي من الجياز  المحفزات لا تيضم ولا تمتص في الجزء
بوساطة  الأمعاءاليضمي بل تتخمر في الجزء العموي من 

بكتريا  أنواعزيادة نمو  إلىمما يؤدي  الأحياءىذه 
Bifidobcteria  وLactobacilli (23.)  تزايد الاىتمام

 الأغذيةصناعة  في inulo-oligosaccharideبإضافة 
الانيولين يعد  إذعلاجية المنتجات في البديلا عن الدىون 

الانيولين تطور  إنتاج إنمادة ميمة في العمميات الحيوية كما 
تجارياً من جذور نبات اليندباء بعمميات فيزيائية وكيميائية 

نزيمية منتوج ذي مدى محدود من درجة  إنتاج إلىتؤدي  وا 
 (.37 )و (26البممرة وذي خصائص مميزة )

 العمل طرائقالمواد و 
تضمنت من بكتريا المعززات الحيوية  اربعة عزلات تتخدماس

 Lb.rhamnosus GGوبكتريا  Lb.plantarumبكتريا 
المجفدة  Lb.acidophilusوبكتريا  Lb.reutriiوبكتريا 

 من شركة مجيزة كبسولات ىيئة عمى حضرةالمو 

NorthHollywood لانتاج المعززات الحيويةة الامريكي .
البادئ المحضر لاستعمالو في العدد الكمي لبكتريا  احتسبو 

تصنيع بحسب لالمبني المتخمر في يوم ا المنتوجتصنيع 
وأحتسب عدد البكتريا  Robinson(27) الطريقة التي ذكرىا 

مقموب × واحد بـــضرب مـعدل الــــمستعمرات لطبقين  3في ســم
 .(35)الــتخفيف ولــثلاثة مـــكررات 

 وطريقة التصنيع الأوليةالمواد  
الحميب الفرز الخالي من الدىن المسترجع بنسبة  خدماست
المجيز من شركة  المحفز الحيوي )انيولين( أضيفثم % 12

Jarrow formulas كلا عمى  2و 1و 0بنسبة  الأمريكية %
الحميب  ترك،  دقائق 5م لمدة  121وعقم بدرجة حرارة  انفراد

 بادئ أضيفم ثم  37 إلى لحين انخفاض درجة حرارتو
 1-حجم-% حجم10فراد بنسبة ــــــــــــــــــــــــــــــــعمى ان كلاً  البكتريا

وبعد مزجو جيدا ،عبئ الحميب الممقح بالبادئ تحت ظروف 
م لحين  37حرارة درجة ، حضنت في معقمة بعبوات زجاجية

 درجةخزن الحميب المتخثر في الثلاجة في  ثم حدوث التخثر
 .الفحوصات اللازمة لإجراءم 5  حرارة

 الفحوص الكيميائية لمحميب الفرز والمتخمرات المبنية 
التحميلات الكيميائية لمحميب الفرز المسترجع  أجريت

ين والدىن والمواد ئوية لمبروتمنسب الالوتضمنت تقدير 
 Milkana قدير مكونات الحميبفي جياز ت الصمبة الكمية

FT2 ،التحاليل الكيميائية لممتخمرات المبنية  وأجريت
البروتين والمواد الصمبة الكمية والمتضمنة تقدير نسب الدىن و 
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وقد ،  A.O.A.C (4) قا لمطرائق القياسية المذكورة فيوف
 الأساجريت بثلاثة مكررات وعبر عنيا كنسبة مئوية وقيس 

الييدروجيني لمحميب الفرز المسترجع والمتخمرات المبنية 
م واجري 25بدرجة حرارة  pH-meterستعمال جياز با

 Elmerىا التسحيحية وفقا لمطريقة التي ذكر فحص الحموضة 
(12.) 

 الفحوص المايكروبية لممتخمرات المبنية 
اجريت الفحوص المايكروبية لمعاملات المتخمرات المبنية 

في اليوم الاول بعد التصنيع لدراسة التغيرات التي تطرأ عمييا 
. اذ شممت تقدير اً اسبوع 10 و 8 و 6 و 4 و 2وبعد مرور 

 -MRSالعدد الكمي لانواع بكتريا البادئ باستعمال وسط 
agar  بحسب الطريقة التي ذكرىاRobinson (27) عدد ،

وعدد  MacConkey agarبكتريا القولون باستعمال الوسط 
 Potato Dextroseباستعمال الوسط  الخمائر والاعفان

agar حسب الطريقة التي ذكرىاAPHA  (6.) 
 التقييم الحسي 

الاختبارات الحسية لممتخمرات المبنية وفق ما جاء في  أجريت
والمحورة Nelson & Trout (24 ) أوردىاالاستبانة التي 

تم تقييم المنتجات  إذAl-Sheikh Thahir (3 )من قبل 
وطمبة  أساتذةمن ذوي الاختصاص من  10حسيا من قبل 

والتي تضمنت النكية،  الأغذيةالدراسات العميا في قسم عموم 
الحية لبكتريا المعززات  الأعدادالقوام ، المظير ، المون و 

 الحيوية.
 التحميل الاحصائي 

 Statistical Analysisالبرنامج الإحصائي خدماست

System-SAS  (29 في التحميل الإحصائي لدراسة تأثير )
مدد الخزن ونسب الانيولين المضافة في بكتريا المعززات 
الحيوية، وقورنت الفروق المعنوية بين المتوسطات باختبار 

-Least significant differenceأقل فرق معنوي اختبار )

LSD test.) 
 النتائج والمناقشة

 الحميب المعد لصناعة المتخمرات المبنية 
ي صناعة بينت نتائج الفحوص الكيميائية لمحميب المستعمل ف

% والبروتين 4.3الدىن  :بانو يحتوي عمى المتخمرات المبنية
 والأس% 11.98% ونسبة المواد الصمبة الكمية 4.3

 .%0.16والحموضة التسحيحية  6.4الييدروجيني 

 متخمرات المبنية ال تركيب
متخمرات المبنية التركيب الكيميائي لأنواع ال 1يبين الجدول 

ن في ــــــالمعززات الحيوية وكانت نسبة الدى تخدامباس نتجةالم
ن الحميب الفرز ـم جةــــــــــنتية المنخمرات المبــــــــــــــــات المتـــــــــــــــــعين

  و Lb.rhamnosusو   Lb. plantarumرياتبك باستعمال

Lb. reutri  و Lb. acidophilus %0.18  لمعاملات
و  1اما المعاملات المضاف ليا الانيولين بنسبة  .السيطرة

، ويذكر ان والي% عمى الت0.14و  0.16كانت  فقد 2%
 تنص 1989عام 1384المواصفة القياسية العراقية المرقمة  

خال تماماً من الدىون الغريبة  عمى ان يكون المنتوج المبني
 %1ماعدا دىن الحميب ويحتوي عمى نسبة دىن اقل من 

% 4.26المتخمرات المبنية  كانت نسبة البروتين في .(7)
لمعاملات السيطرة، والمعاملات المضاف ليا الانيولين بنسبة 

وقد يعزى  ،والي% عمى الت3.92و  4.11% كانت 2و  1
الدىن والبروتين في الانخفاض الحاصل في نسبتي 

المعاملات المضاف ليا الانيولين الى ان المواد الصمبة 
كانت نسبة ادت الى خفض تمك النسب.  )الانيولين( المضافة

ا ـ%، ام11.95رة ــــالمواد الصمبة الكمية في معاملات السيط
% والمصنعة من 1المعاملات المضاف الانيولين بنسبة 

 Lb.reutriو Lb.rhamnosusو Lb.plantarumبكتريا 
 12.85و  12.85و  12.80فكانت  Lb.acidophilusو

و  13.80في حين كانت  ،والي% عمى الت12.90و 
معاملات لم واليى الت% عم13.95و  13.90و  13.90

يعزى سبب الارتفاع الحاصل في % انيولين. 2المضاف ليا 
 .نسبة المواد الصمبة الى تأثير الانيولين المضاف

باستعمال بكتريا  منتجةمتخمرات المبنية الالمكونات  .1جدول
 المعززات الحيوية

 

 المعاملت

 

المىاد 

الصلبت 

)%( 

 

 الذهه

)%( 

 

 البروتيه

)%( 

 

الحمىضت 

التسحيح

 تي

()% 

 

الاس 

الهيذروجي

 وي

Lb.P1 11.95 0.18 4.26 0.71 4.72 

Lb.P2 12.80 0.16 4.11 0.78 4.67 

Lb.P3 13.80 0.14 3.91 0.89 4.63 

Lb.RM1 11.95 0.18 4.26 0.69 4.74 

Lb.RM2 12.85 0.16 4.11 0.75 4.69 

Lb.RM3 13.90 0.14 3.92 0.86 4.64 

Lb.RO 11.95 0.18 4.26 0.67 4.76 

Lb.RO2 12.85 0.16 4.11 0.72 4.71 

Lb.RO3 13.90 0.14 3.92 0.81 4.65 

Lb.A1 11.95 0.18 4.26 0.61 4.84 

Lb.A1 12.90 0.16 4.11 0.65 4.79 

Lb.A1 13.95 0.14 3.92 0.72 4.71 
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اتضح زيادة النسبة المئوية لمحموضة التسحيحية لممتخمرات 
 0.69و 0.71المبنية بزيادة نسب الانيولين المضافة اذ كانت 

باستعمال  منتجةملات السيطرة الـي معاـــ% ف0.61و 0.67و
و  Lb.rhamnosus و Lb.plantarumبكتريا 

Lb.reutrii  وLb.acidophilusوارتفعت توالي، عمى ال ،
في  توالي% عمى ال 0.65و 0.72و 0.75و 0.78الى  

 0.89% انيولين، 1بإضافة  ةجمنتالمتخمرات المبنية ال
في المتخمرات المبنية  واليعمى الت % 0.72 0.81و 0.86و
تتفق ىذه النتائج مع ما ذكره  .% انيولين2بإضافة  نتجةالم

Anju (5) من ان الحموضة الكمية كانت اعمى في  وجماعتو
اليوغرت المضاف لو الانيولين خلال الخزن المبرد مقارنة 

Abdulla(1 ) بمعاممة السيطرة، وتتفق ايضاً مع ما وجده 
باستعمال  نتجالتسحيحية لممتخمر المبني الم من ان الحموضة

 2بنسبة  والمضاف ليا الانيولين Lb. acidophilusبكتريا 
. ويعزى سبب واليعمى الت 0.78و  0.74% كانت 4و

ارتفاع الحموضة في ىذه العينات مقارنة بمعاممة السيطرة الى 
تأثير الانيولين والذي يعمل محفزاً حيوياً لبكتريا المعززات 
الحيوية مما يؤدي الى زيادة استيلاك اللاكتوز وتحويمو الى 

قيم الاس اتضح انخفاض  .(25حامض اللاكتيك )
و  4.72الييدروجيني بزيادة نسبة الانيولين المضافة اذ كانت 

لسيطرة % في معاملات ا4.84و  4.76و  4.74
 Lb.plantarumباستعمال بكتريا  نتجةلممتخمرات المبنية الم

 Lb.acidoplilusو   Lb.reutiو   Lb.rhamnosusو 
و  4.64و  4.69 و 4.67، وانخفضت الى واليعمى الت
باضافة  نتجةفي المتخمرات المبنية الم والي% عمى الت4.71

% 4.71و  4.65و  4.64و  4.63% انيولين،  وكانت 1
% 2باضافة  منتجةفي المتخمرات المبنية ال واليعمى الت

انيولين. تتفق ىذه النتائج لمعاملات الانيولين مع ما 
ممتخمرات ( بان الاس الييدروجيني ل1)  Abdullaوجده

% 2لممعاممة المضاف ليا الانيولين بنسبة  4.60المبنية كان 
 بعد يوم واحد من الخزن.

 عدد بكتريا القولون والخمائر والاعفان
اظيرت النتائج خمو عينات المتخمرات المبنية المدروسة 

وربما يعود ذلك  جميعاً من بكتريا القولون والخمائر والاعفان
الى التأثير الايجابي لممعززات الحيوية في منع نمو بكتريا 
القولون والخمائر والاعفان وتتفق النتائج المستحصل عمييا 

 نتجةمن خمو المبنة المAl-Hadeedi (2 ) مع ما وجدتو
من  Lb.casieو  Lb.acidophilusباستعمال بكتريا 

تعد بكتريا القولون من اكثر  بكتريا القولون والخمائر والاعفان.
انواع البكتريا انتشاراً وتستعمل دليلًا عمى تموث الالبان. اذ 
يدل وجودىا عمى عدم كفاية المعاملات الحرارية لمحميب او 
عدم اتباع الطرق الصحيحة في التصنيع كما ان وجودىا 
يؤثر عمى نوعية المنتوج المبني ويتسبب في مشاكل كثيرة 

عام  4079المواصفة القياسية العراقية رقم  (. ويذكر ان28)
 10بكتريا القولون عن  اعداد تنص عمى ان لا تزيد 2010

في منتوج  و.م.م/غم 100و.م.م/غم، والاعفان والخمائر عن 
ان بعض سلالات  (34وجماعتو ) Vicent. ذكر (8)المبن 

بكتريا المعززات الحيوية ليا القدرة عمى انتاج انواع مختمفة 
 واللاكتوسيدين والاسيدوفيمين كالاسيدولين لبكتريوسيناتمن ا

والبفيدين والتي يكون ليا قدرة تثبيطية تجاه انواع البكتريا 
 Kalalouـــد وجالمرضية والمسببة لتمف الالبان، كما 

تأثيراً  Lb.plantarumان لـــــــــنواتج بــــــــــكتريا  (16)وجماعتو
 Dabiza (9)اشار . E.coli 0157:H7ســــــــمبياً في بـكتريا 
قدرة  Bifido.sspو  Lb.acidophilusان لكل من بكتريا 

ضية والخمائر تثبيطية متميزة ضد انواع من البكتريا المر 
أن ( 22وجماعتو )  Mortazvianكما بين والاعفان،

 Lb.acidophilus مثلالمعززات الحيوية 
 و Bifido.globosumو Lb.caseو Lb.rhamnosusو

Bifido.breve وEnt. faecium  تمتمك المقدرة عمى تثبيط
 .Sh :نمو طيف واسع من البكتريا المرضية منيا

dysenteria وSh. flexneri: Sal.typhi و 

P.aeruginosa و E.coli. 

 عداد الحية لبكتريا المعززات الحيوية في وقت الصفر الا
في الاعداد الحية  تأثير اضافة الانيولين 1يوضح الشكل  

لبكتريا المعززات الحيوية في المعاملات كافة في وقت 
)المعاممة  P3الصفر، اذ يلاحظ من الشكل تفوق المعاممة 

والمضاف ليا الانيولين  Lb.plantarumالممقحة ببكتريا 
اما  13.91%( اذ بمغ معدل لوغارتم الاعداد الحية 2بنسبة 

)المعاممة  A1حية ظير في المعاممة ال للاعداد اوطأ لوغارتم
 والخالية من الانيولين( اذ Lb.acidophilusالممقحة ببكتريا 

واظيرت نتائج  9.72 بمغ معدل لوغارتم الاعداد الحية
التحميل الاحصائي وجود فروق معنوية عمى مستوى احتمال 
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المعاممتين. كما يبين الجدول بين لوغارتم اعداد ىاتين  0.05
  P2قد اختمفت معنوياً مع معاملات  P3لمعاممة ان انفسو 

والمضاف ليا  Lb.plantarum)المعاممة الممقحة ببكتريا 
)المعاممة الممقحة  RM2وP1  و %(1الانيولين بنسبة 

والمضاف ليا الانيولين بنسبة  Lb.rhamnosusببكتريا 
 Lb.rhamnosus)المعاممة الممقحة ببكتريا RM1 و %(1
)المعاممة الممقحة ببكتريا  RO2و (الانيولينلخالية من وا

Lb.reutri  و %(1والمضاف ليا الانيولين بنسبةRO1 
 (والخالية من الانيولين Lb.reutri)المعاممة الممقحة ببكتريا 

 Lb.acidophilus)المعاممة الممقحة ببكتريا  A2و A1و
)المعاممة الممقحة  A3و %(1والمضاف ليا الانيولين بنسبة 

والمضاف ليا الانيولين بنسبة  Lb.acidophilusببكتريا 
 12.41ارتم الاعداد الحية فييا التي كان معدل لوغ %(2
و  9.97و  11.94و  10.61و  12.30و  10.88و

. ولم يكن ىناك واليعمى الت 11.20و 10.10و  9.72
 RO3و RM3ومعاممتي  P3 اختلاف معنوي بين المعاممة

. كما انيما 13.75 كان لوغارتم الاعداد الحية فييماالتي 
 RM2و RM1و  P2و  P1اختمفا معنويا عن معاملات 

. يلاحظ من النتائج السابقة ان اضافة A3و A2و A1و
باستعمال  لمنتجة% لممتخمرات المبنية ا2و  1الانيولين بنسبة 

ادت الى زيادة اعدادىا الحية بحدود  Lb.plantarumبكتريا 
دورة لوغارتمية وان ىذه الزيادة ليا تأثير ايجابي في  3-2

امكانية استعمال البوادئ المدعمة بالانيولين والتي تفوق 
البوادئ الاصمية بالأعداد الكمية التي يمكن تخفيفيا بنسبة 

في مرة مما ينعكس عمى الجانب الاقتصادي  1000-100
يلاحظ من الشكل نفسو ان  تمك البوادئ. انتاج تقميل كمف

في معاملات  Lb.plantarumالاعداد الحية لبكتريا 
المتخمرات المبنية كانت اعمى من الاعداد الحية لكل من 

و  Lb.reutriو  Lb.rhamnosusبكتريا 
Lb.acidophilus  وقد يعزى ذلك الى امكانية بكتريا
Lb.plantarum  المتخمرة التي عمى النمو في الاغذية

عادة والى قدرتيا  4يكون فييا الاس الييدروجيني اقل من 
عمى النمو في الظروف الحامضية المتطرفة ولامتلاكيا 
تركيب جيني كبير تعتمد عمى نوع السلالة والبكتريا نفسيا 

(19.) 

 
الاعداد الحية لبكتريا المعززات الحيوية في وقت  .1شكل 

 الصفر
الانيولين في الاعداد الحية لبكتريا البادئ اثناء تأثير اضافة 

 مدد الخزن
تأثير اضافة الانيولين في الاعداد الحية  2 الجدوليبين 

في المتخمرات المبنية، اذ اخـتمفت  Lb.plantarumلـبكتريا 
 0.05)المقارنة( معنويا عمى مستوى احتمال  P1المعاممة 

 P2الاعداد الحية عن المعاممة غارتمفي معدل لو 
انيولين(، ويلاحظ من 2%) P3انيولين( والمعاممة1%)

 بمع معدل لوغارتم الاعداد الحية اذ P3الجدول تفوق المعاممة 
اذ بمغ معدل P2 و  P1مقارنة مع المعاممتين  13.80

 واليعمى الت 12.22 و 10.53 فييا لوغارتم  الاعداد الحية
م، وكان 5درجة حرارة الاسبوع الثاني من الخزن المبرد بعد 

)الخالية  P1اقل معدل لوغارتم الاعداد الحية في المعاممة 
 .8.94من الانيولين( في الاسبوع العاشر من الخزن اذ بمغ  

 (11وجماعتو ) Donkor ا ذكرهــــمع مـتائج ــــــذه النــق ىــــتتف
تراوحت بين  Lb.plantarumمن ان لوغارتم اعداد بكتريا 

 م لمدة 10تبريد في درجة حرارة التي خزنت بال 8.9-10.1
من ( 5وجماعتو ) Anju ويتفق ايضا مع ما ذكره ،يوماً  70

ان الانيولين يعمل عمى زيادة حيوية ونشاط بكتريا 
Lactobacillus.  يلاحظ من الشكل نفسو ان اعداد البكتريا

الاسبوع الثاني والى نياية المدة بدأ بالانخفاض التدريجي منذ 
ان الاعداد الحية لمبكتريا  2كما ويلاحظ من الشكل الخزنية. 

بدأت بالتناقص التدريجي وكان ىذا الانخفاض اكثر وضوحا 
والتي  P3و  P2خلافاً لمعاممتي  P1في معاممة السيطرة 

 1.41حصل فييا انخفاض لوغارتم الاعداد الحية بمعدل 
فيما بمغ انخفاض لوغارتم الاعداد الحية دورة لوغارتمية 

الى  واليدورة عمى الت 0.33و  P3 0.78و  P2لمعاممتي 
حين انتياء مدة الخزن وقد يعزى الانخفاض الطفيف في 
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الى الانيولين الذي يؤدي الى رفع  P3و  P2معاممتي 
المزوجة نتيجة لارتفاع محتوى المواد الصمبة الكمية وعميو 

وة وصلابة المنتج وتعزى زيادة المزوجة الى يؤدي الى زيادة ق
ان اضافة الالياف تؤدي الى تداخل بين السكريات المتعددة 

(، كما ان احدى 26مثل الانيولين وبروتينات الالبان )
ىي ان ذلك المحفز  الفرضيات التي تفسر تأثير الانيولين

الحيوي يمكن ان يحفز ايض بكتريا المعززات الحيوية نتيجة 
كن لزيادة نسبة الفركتوز المتحرر من التحمل الجزئي والذي يم

 (.21) ان يتايض بوصفو مصدراً لمطاقة
في الاعداد الحية  ومدد الخزن الانيوليناضافة تأثير.2جدول

 في المتخمرات المبنية Lb.plantarumبكتريا ل
 المعاملاث

قيمت  مذة الخزن )اسبىع(

LSD 2 4 6 8 10 

P1 10.53 10.19 9.79 9.37 8.94 
1.995 

NS 

P2 12.22 12.06 11.90 11.73 11.44 
1.684 

NS 

P3 13.80 13.73 13.64 13.53 13.47 
1.562 

NS 

 ------ * LSD 1.21 * 1.33 * 1.25 * 1.29 * 1.82قيمت 

P<0.05* 

تأثير اضافة الانيولين في الاعداد الحية  3 الجدوليبين 
 لوحظات المبنية اذ في المتخمر  Lb.rhamnosusلبكتريا 

بين معاممة  0.05وجود فروق معنوية عمى مستوى احتمال 
ومعاممة  RM2مع كل من مــــعاممة  RM1الــــسيطرة 

RM3 . يلاحظ من الشكل تفوق المعاممةRM3   اذ بمغ
مقارنة مع كل من معاممة   13.86لوغارتم الاعداد الحية 

RM2  و ومعاممةRM1  والتي كان  معدل لوغارتم الاعداد
بعد الاسبوع  واليعمى الت 10.35و  12.17 الحية فييما

الثاني من الخزن المبرد. ولم تظير اي  فروقات معنوية في 
 RM3و  RM2لوغارتم الاعداد الحية لكل من المعاممتين 

التي  RM1لحين انتياء المدة الخزنية مقارنة مع المعاممة 
 9.17اظيرت فروقاً معنوية في الاسبوع الثامن وبمغت 

رد. تتفق ىذه المب من الخزن 10.61بالمقارنة مع اليوم الاول 
Weber and Hekmat (35 ) النتائج مع ما وجده

بحدود دورة   Lb.rhamnosusبانخفاض اعداد بكتريا 
 4يوماً من الخزن في درجة حرارة  28لوغارتمية واحدة بعد 

% ادت الى زيادة 2و  1ان اضافة الانيولين بنسبةو  م.
بعد يوم واحد  دورة لوغارتمية 3 - 1.7الاعداد الحية بحدود 

، وان ىذه الاضافة ليا تأثير م 4من الخزن في درجة حرارة 
ايجابي من الناحية الاقتصادية في تقميل النسب المئوية 

لحجوم بكتريا المعززات الحيوية المضافة ومن ثم التقميل من 
نفسو ان  الجدوليلاحظ من  كمف تصنيع المنتجات المبنية.

و  1.81انخفضت بمعدل  Lb. rhamnosusاعداد بكتريا 
و  RM1رتمية في معاملات دورة لوغا 0.73و  0.78
RM2  وRM3  عمى الترتيب ابتداءُ من الاسبوع الثاني

م، اذ بمغ  5درجة حرارة  في وحتى الاسبوع العاشر من الخزن
و  8.74معدل لوغارتم الاعداد الحية في الاسبوع العاشر 

 .لكل من المعاملات المذكورة اعلاه 13.31و  11.39
الانيولين في الاعداد تأثير مدة الخزن ونسب  .3جدول 

 في المتخمرات المبنية Lb.rhamnosusالحية لبكتريا 
قيمت  مذة الخزن )اسبىع( المعاملاث

LSD 
2 4 6 8 10 

RM1 10.35 9.79 9.63 9.17 8.74 1.371 * 

RM2 12.17 12.01 11.86 11.69 11.39 1.664 

NS 

RM3 13.86 13.63 13.58 13.42 13.13 1.272 

NS 

 ------ * LSD 1.19 * 1.43 * 1.22 * 1.08 * 1.27قيمت 

P<0.05* 

تأثير نسب الانيولين في الاعداد الحية لبكتريا  4يبين الجدول 
Lb.reutri  في المتخمرات المبنية، اذ يلاحـظ من الشكل ان
قد اختمفت معنوياً وتفوقت في الوقت نفسو  RO3المعاممة 

اذ بمغ معدل لوغارتم  RO1و RO2عمى كل من المعاممتين 
 11.76مقارنة مع  RO3 13.60 الاعداد الحية لممعاممة 

بعد الاسبوع الثاني  RO1و RO2لكل من العينتين  9.56و
م، يلاحظ من الشكل نفسو 5من الخزن المبرد بدرجة حرارة  

ان معدل لوغارتم الاعداد الحية بدء بالانخفاض التدريجي في 
عمى  12.60و 10.47اذ بمغ  RO3 و RO2معاممتي 

في الاسبوع العاشر من الخزن الا ان ىذا الانخفاض  واليالت
فقد اختمفت معنويا في  RO1لم يكن معنويا. اما معاممة 

معدل لوغارتم الاعداد الحية في الاسبوع الثامن من الخزن اذ 
 RO3يلاحظ من النتائج تفوق معاممة  .8.17كانت 

 RO1بإعطائيا اعمى اعداد حية مقارنة مع المعاممتين 
وقد يعزى سبب ذلك الى تأثير الانيولين الذي زاد من  RO2و

حيوية ونشاط ىذه البكتريا وانيا كانت أكثر ثباتاً ومقاومة 
 Mortazvian بوجود الانيولين وىذا يتفق مع ما وجده

ي ( الذين لاحظوا ارتفاع الاعداد الحية ف22وجماعتو )
والمدعم بالانيولين مقارنة  Lb.reutriاليوغرت الممقح ببكتريا 

 بمعاممة السيطرة الخالية منو.
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تأثير مدة الخزن و نسب الانيولين في الاعداد  .4جدول
 في المتخمرات المبنية Lb.reutriالحية لبكتريا 

 المعاملاث
قيمت  مذة الخزن )اسبىع(

LSD 2 4 6 8 10 

R01 9.56 9.18 8.75 8.17 7.69 1.445 * 

R02 11.76 11.46 11.10 10.71 10.47 
1.945 

NS 

R03 13.60 13.44 13.28 12.94 12.60 
1.856 

NS 

 ------ * LSD 1.17 * 1.32 * 1.39 * 1.32 * 2.09قيمت 

P<0.05* 

لين في المتخمرات المبنية تأثير اضافة الانيو  5يوضح الجدول 
اذ يلاحظ  Lb .acidophillusباستعمال بكتريا  نتجةالم

اذ بمغ معدل لوغارتم الاعداد الحية  A3تفوق المعاممة 
بعد الاسبوع الثاني من الخزن المبرد بدرجة حرارة  11.12

م، وقد اختمفت المعاممة المذكورة معنويا عمى مستوى 5
اذ بمغ   A1ومعاممة   A2مع كل من معاممة  0.05احتمال 

، ولم عمى التوالي 9.34و 9.88معدل لوغارتم الاعداد الحية 
يلاحظ من  .A1 معنويا مع المعاممة A2تختمف المعاممة 

عدم وجود فروق معنوية في لوغارتم الاعداد الحية  5الجدول 
بدءاً من الاسبوع الثاني ولحين انتياء المدة  A3في المعاممة 

اسابيع. في حين حدث اختلاف معنوي  10الخزنية البالغة 
في  A2 و A1الاعداد الحية في المعاممة  في لوغارتم

عمى  8.53و 7.84الاسبوع العاشر من الخزن وكانت 
من ان  Anja (5)تــتفق ىذه النتائج مع وجده  .واليالت

وغيرىا  Oligofructoseالمحفزات الحيوية مثل الانيولين و 
تدعم نمو ونشاط الـمعززات الحيوية وانو عند استعمال 

في المتخمرات الحاوية عمى بكتريا  %3الانيولين بنسبة 
Lb.acidophilus  يؤدي الى زيادة نشاط واعداد البكتريا

فق ايضاً مع ما بشكل كبير مقارنة بالمعاممة الخالية منو، وتت
( من ان اعداد بكتريا 1) Abdulla وجده عبد

Lb.acidophilus  في المتخمرات المبنية المضاف ليا
يوما  28% لم تفقد حيوتيا لمدة 6و  4و  2بنسبة  الانيولين

 م.5من الخزن بدرجة حرارة 
في الاعداد الحية  الانيولين مدد الخزن ونسب تاثير.5جدول

 Lb.acidophilusلبكتريا 
 المعاملاث

 مذة الخزن )اسبىع(
 LSDقيمت 

2 4 6 8 10 

A1 9.34 9.08 8.76 8.36 7.84 1.021 * 

A2 9.88 9.41 9.24 8.99 8.53 1.259 * 

A3 11.12 11.05 10.97 10.76 10.56 1.675 NS 

 ------ * LSD 1.25 * 1.18 * 1.26 * 1.14 * 1.28قيمت 

P<0.05* 

 

 التقييم الحسي
 النكهة

ية اذ يلاحظ ان التقويم الحسي لممتخمرات المبن 6يبين الجدول 
و  Lb.reutriباستعمال بكتريا  نتجةالمعاملات الم

Lb.rhamnosus  انيولين قد اعطت  %2والمدعمة بإضافة
اعمى درجات تقييم حسي ويعود ذلك الى تأثير الانيولين الذي 
حسن من نكية تمك المنتجات اذ حصمت كل منيما عمى 

في اليوم الاول بعد ° 40من اصل ° 39.4و° 39.7
 نتجيم كانت في المتخمر المبني المالتصنيع، اما اقل درجة تقي

والخالية من الانيولين اذ  Lb.acidophilusباستعمال بكتريا 
اسابيع  من الخزن  10بعد مرور ° 36.3حصمت عمى 
الحاوي  المنتج عزى سبب ذلك الى انم وقد ي5بدرجة حرارة 

يعاني من نقص واضح في  Lb. acidophilusبكتريا  عمى
 النكية فضلا عن خشونة في الطعم اضافة الى انتاج البكتريا

الذي يقوم بتكسير Alcohol dehydrogenase لإنزيم 
مركب الاستمدييايد وتحويمو الى الايثانول مما يفقد المنتوج 

ويعزى سبب تحسن نكية المتخمرات  (.37النكية المميزة )
الى دور الاخير في تحفيز نمو  المبنية المدعمة بالانيولين

وزيادة حيوية بكتريا المعززات الحيوية التي تنتج العديد من 
المركبات الطيارة منيا الاسيتيل الثنائي او الاسيتيمدييايد او 
 مركبات اخرى مما يعطي المنتوج المتخمر طعمو الخاص

(36.) 
ان اعمى درجات تقييم كانت  6 يلاحظ من الجدول  :القوام
% اذ 2لمتخمرات المبنية المضاف ليا الانيولين بنسبة في ا

حصمت المتخمرات المبنية المصنعة باستعمال بكتريا 
Lb.reutri  وLb.rhamnosus  وLb.plantarum  و

Lb.acidphilus  من ° 33و° 33.5و° 34.5و° 35عمى
عمى الترتيب، وذلك بعد اليوم الاول من الخزن ° 35اصل 

المبرد بينما حصمت المعاممة المصنعة باستعمال بكتريا 
Lb.plantarum وىي اقل ° 31ين عمى والخالية من الانيول

يلاحظ من عموم الجدول ان درجات تقييم صفة درجة تقييم. 
يا وحتى نياية المدة الخزنية كانت القوام لممعاملات جميع

متميزة جدا وحصمت المتخمرات المبنية المدعمة بالانيولين 
 حسي  وقد يعزى ذلك الى تأثير عمى اعمى درجات تقيم

المحفز الحيوي الذي يعطي تممك المنتجات القوام الجيد 
ويكسبيا نوعاً من التماسك والصلابة المرغوبة. تتتفق النتائج 
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من أن ( 32وجماعتو )Uysal ا مع ما ذكره المتحصل عميي
 درجة القوام لم تتأثر بزيادة مدة الخزن.

 الحموضة
تأثير مدة الخزن ونسب الانيولين في صفة  6يوضح الجدول 

الحموضة اذ يلاحظ ان عينات المتخمرات المبنية بقيت 

مدة الخزن. وان محافظة عمى الدرجات الممنوحة ليا طمية 
مى تقييم حسي لصفة الحموضة ىي المعاملات التي نالت اع

ك التي تميزت بأعداد حية عالية من بكتريا المعززات تم
الحيوية وان تقييم الحموضة حسياً كان عمى علاقة 

.ضةت مضافاتيا ان تزيد من الحمو بالمعاملات التي استطاع
 . التقييم الحسي لمعاملات المتخمرات المبنية6لجدو                                     
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0 38.5 32.8 9.0 15 95.3 38.8 33.5 9.0 15 96.3 39.2 33.8 9.5 15 97.5 38.0 32.5 9.0 15 94.5 

1 38.8 33.0 9.5 15 96.3 39.0 34.0 9.5 15 97.5 39.5 34.3 9.5 15 98.3 38.5 33.0 9.0 15 95.5 

2 38.8 33.5 10 15 97.3 39.4 34.5 10 15 98.9 39.7 35 10 15 99.7 38.8 33.0 10 15 96.8 

1
0

 

2 37.8 32.5 10 15 95.3 38.5 33.3 10 15 96.8 38.7 34.3 10 15 98.0 37.8 32.5 10 12 92.3 

0 37.0 31.0 9.0 15 92.0 37.0 32.5 9.0 15 93.5 37.3 32.5 8.5 12 90.3 36.3 31.0 8.5 9 84.8 

1 37.4 31.3 9.5 15 93.2 37.3 32.8 9.5 15 94.6 38.7 33.0 9.0 12 92.7 36.5 31.3 9.0 9 85.8 

 الاعداد الحية 
باستعمال  نتجةالمة ان المتخمرات المبني 6يلاحظ من الجدول 

و  Lb.rhamnosusو  Lb.plantarumبكتريا 
Lb.reutri  حصمت عمى 2والمدعمة بالانيولين بنسبة %

حتى ° 15من اصل ° 15اعمى درجات تقييم ونالت عمى 
انتياء مدة الخزن لوقوع اعداد البكتريا فييا ضمن الحد 

. اما المتخمرات المصنعة 3و.م.م/سم 1310 - 1110الاعمى 
عمال بكتريا المعززات الحيوية والخالية من الانيولين فقد باست

حصمت عمى درجات تقييم اقل. نظرا لخصوصية ىذه 
بوجود اعداد مرتفعة من  المنتجات العلاجية والتي لاتتحقق الا

البكتريا وقت الاستيلاك، ليذا السبب ادخمت الاعداد الحية 
 Nelson andلبكتريا المعززات الحيوية ضمن استمارة 

Trout (24)  وىذا يتفق مع ما ذكره Al-Sheikh Thahir 
(3 ). 

 الدرجات الكمية لممنتجات
تاثير مدة الخزن و نسب الانيولين المضافة  6يوضح الجدول 

في الدرجات الكمية لممنتجات اذ يلاحظ ان اعمى درجة كانت 
 والمضاف   Lb. reutriفي المتخمر المبني المنتج من بكتريا 

انيولين بعد اليوم الاول من الخرن اذ حصمت عمى % 2لو 
 .Lbريا ـــــــــــجة من بكتــــــــــــــمت المعاممة المنتـــــــــــبينما حص 99.7

acidophilus  والخالية من الانيولين عمى اقل درجة وكانت
 بعد الاسبوع العاشر من الخزن. 84.8
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