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     لخلاصة ا
ــة ــي مدینــة الدیوانی ــبن الرائــب ف ــة والحســیة والمیكروبیــة لل ــض الصــفات الكیمیائی ــالي دراســة بع  .یهــدف البحــث الح

ــرت نتــائج التحلیــل الكیم لــبن  وقــد ســجل  )5.00( ائي إن لــبن مرســین أعطــى أعلــى نتیجــة لــلأس الهیــدروجینيیــأظه
ـــدهن والبـــروتین  ـــراي لبنـــة أعلـــى نســـبة للمـــادة الجافـــة وال أمـــا لـــبن  .)علـــى التـــوالي%  4.76و 13.73و 26.96(س

Milkas Cezir  ــوز ــكر اللاكت ــبة لس ــى نس ــجل أعل ــد س ــي%) 66.4(فق ــیم الحس ــائج التقی ــرت نت ــمنت  ، أظه ــي تض الت
ــوام ــارجي، الق ــر الخ ــمالمظه ــة، الطع ــ ، الحموض ــد أعط ــة ق ــراي لبن ــبن س ــرى ىإن ل ــالأنواع الأخ ــة ب ــة مقارن ــل نتیج . أفض

ـــةوبینـــت الفحوصـــات  ـــراي لبنـــة ســـجلإن ل ــ المیكروبی ـــن بكتریـــا حـــامض  بن س ـــل محتـــوى م ـــكاق ـــة  أللبنی والبكتریـــا الكلی
ــه 608.33 ــه 946.33وغــم /خلی ــوالي/خلی ــى الت ــم عل ــة  وقـدـ. غ ــركة العراقی ــبن الش ــي ل ــان ف ــوى للأعف ــى محت ــجل أعل س
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Abstract  
The object of this study was to determined the chemical, sensory and microbial 

characteristics of yoghurt in Diwanya city. The results revealed that Mersin yoghurt had 
the highest pH value (5.00), while the Saray labna yoghurt had the high percentage of 
dry matter, lipid and protein (26.96, 13.733 and 4.76 % respectively). Milk Cezir yogurt 
recorded high percentage of lactose (4.66 %). The sensory tests included the external 
design, taste, thickness and acidosis showed that the Saray labna yoghurt proffered than 
other yoghurt. The microbial tests showed that the Saray labna yoghurt recorded less 
content of lactic acid bacterial count and total bacterial count (608.333 and 946.333 
cfu/gm) and the high content of fungi count recorded in the yoghurt of Iraqia company 
of dairy products (203.333 cfu/gm).     

 

  المقدمة
ــي الحضــارات ویســتفاد منــه بســبب صــفاته الغذائیــة والعلاجیــة  أقــدم إلــىاللــبن الرائــب  اســتهلاكیرجــع  العدیــدة الت

عطـاء النكهـة  Lactic acid bacteriaالعصـیات اللبنیـة وجـود بكتریـا  إلـىتعـود  ٕ والتـي تسـاعد علـى زیـادة الهضـم وا
وتختلف تسـمیته مـن بلـد إلـى  .)2و 1(ضارة في الجهاز الهضمي المنعشة وكذلك حفظ التوازن بین البكتریا الجیدة وال

ـــادي  ـــمى الزب ـــد یس ـــر فق ـــبن  أوأخ ـــة  داهيالـــ أوالل ـــة الإنكلیزی ـــت اللغ ـــا دخل ـــمى الیوغـــورت ومنه ـــة یس ـــة التركی ـــي اللغ وف
)Yoghurt ( سـم ویسمى بغـذاء العمـر الطویـل لاحتوائـه علـى المـواد البروتینیـة والمعـادن اللازمـة للج الأخرىواللغات
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وهـي مـن  High Density Lipoproteinواسـتهلاكه یزیـد مـن نسـبة  B-complex اتوهـو مصـدر جیـد لفیتامینـ
اللــذین یعــانون مــن عــدم هضــم اللاكتــوز  والأطفـالویعتبــر بــدیل مناســب للأشــخاص  ،)4و 3(الـدهون المفیــدة للجســم 

ونظـرا  ).6و 5( فـي اللـبن الرائـب بهـذه الصـفة وتتمتـع البكتریـا الموجـودة ،لاكتیـزلا إنزیمعند تناول الحلیب بسبب قلة 
ــه  ــدورة الدمویــة وعلاقت ــمي والتناســلي وال ــة الجهــاز الهض ــك بزیــادة مناع ــور  بــالإقلاللفائدتــه الوقائیــة وذل ــن ســرعة ظه م

ونتیجـة للانفتــاح الاقتصــادي ) 7( الجمــال والحیویـة للبشــرة والشــعر إعطــاءالمفاصــل والشــقیقة وكـذلك  والآمالشـیخوخة 
، لـذلك هـدف البحـث إلـى الألبان ذات المناشئ المختلفةمتعددة من  أنواعل في العراق بدأت الشركات باستیراد الحاص

الكیمیائیــة والمیكروبیــة ومعرفــة مـــدى و إجــراء تقیــیم لهــذه الأنــواع مــن الألبــان مــن خـــلال دراســة الفحوصــات الحســیة 
  .صلاحیتها للاستهلاك البشري

            

  المواد وطرق العمل 
  ) Yoghurt(اللبن الرائب  نماذج -

 ،مرسـین ،المنفـوش ،مختلفـة وهـي كـانون ئاشتملت عینات اللبن الرائـب علـى ثمـان ماركـات مختلفـة ومـن مناشـ
ــة  ــركة العراقی ــاتالش ــان لمنتج ــة ،الألب ــراي لبن ــول ، MilkasCezir ، Bakkabasioglu ،س ــات ، البت ــدد العین ــغ ع وبل

إن  نمــاذجالتنــاء قمكــررات لكــل ماركـة وتــم الأخــذ بنظــر الاعتبـار عنــد ا 6واقـعـ ب 48الإجمالیـة المســتعملة فــي البحـث 
  .خ إنتاجها وموعد انتهاء الصلاحیةتكون متقاربة في تاری

وذلـك مـن قبـل عـدد مــن  )8(الحسـي للـبن الرائـب حســب الطریقـة التـي ذكرهـا  التقیـیماجـري : الفحوصـات الحسـیة .1
ــمل  ــخاص وتش ــیمالأش ــفات  التقی ــةالص ــارجي ا:  آلاتی ــر الخ ــات 10(لمظه ــة 50( والطعـمـ) درج  30(والقــوام ) درج

 .درجة 100لیكون المجموع ) درجات 10(والحموضة ) درجة

ــة .2 ــات الكیمیائی ــ: الفحوص ــدروجین بوس ــدیر الأس الهی ــم تق ـــاز ات ــوع  pH Meterطة جهـ  H1 9024 Hanaن

instrument  نسـبة البـروتین بطریقـة  توقـدر  .یـل منظمـة ثـم غمـس القطـب فـي العینـةبعد معـایرة الجهـاز بمحال
Semi-Microkjeldal )9 (ـــدهن ب ـــبة ال ـــاز ونس ـــتخدام جه ـــة  Soxhletاس ـــب طریق ـــوز ) 9(وحس ـــا اللاكت ـــتإم م ف

 . Refractometer  الجزیئي الانعكاس طة جهاز ابوس) 10(ذك  في  حسب ما قیاسیة

ــة .3 ــات المیكروبی ــة  نمــاذجال إعـدـادتــم : الفحوص ــل حســب طریق ــم مــز ) 11(للتحلی ــوذجج ت ــراد اختبارهــا ا أنم للــبن الم
وتـم تـون المـائي المعقـم بمـل مـن محلـول الب 90دورق حـاو علـى  إلـى وأضـیفغم منها 10بصورة جیدة وتم وزن 

ــین التجــانس  ــدا لح ــدورق جی ــیر التخــاف، رج ال ــم تحض ــایكروبي یفوت ــام الفحــص الم ــریة لإتم ــت .العش طریقــة  اتبع
ــب  ــاقص ــذكورة  الأطب ــل والم ــن قب ــاب) 12(م ــط ال لحس ــتخدام الوس ــا باس ــي للبكتری ــدد الكل  Nutrientغـذـي مالع

Agar  ب صـثـم الملائمـة فـي أطبـاق بتـري معقمـة بمعـدل طبقتـین لكـل تخفیـف  فمـل مـن التخـافی1أضیفحیث
دقیقـة وتركـه لیتصـلب ثـم التحضـین بصـورة  20لمـدة   ْ 121بعد تعقیمه على درجـة   Nutrient Agarوسط الــ 

وضرب ، مستعمرة 300-30طباق الحاویة على عد المستعمرات للأ متساعة و  48مدة م  ل32مقلوبة على درجة 
تم تقدیر عدد الخمـائر والاعفـان . غم)/CFU(العدد في مقلوب التخفیف لتعین عدد الوحدات المكونة للمستعمرة 

 حیـث تـم تبریـد  Sabroud Dextrose Agarباسـتخدام الوسـط الغـذائي ) 12(حسـب و  الأطبـاقصـب بطریقـة 
ــى  ــه إل ــد تعقیم ــذائي بع ــط الغ ــى  45الوس ــدروجیني إل ــدیل الأس الهی ْ وتع ــول ب 3.5م ــك % 10محل ــامض التارتری ح

ْ لمــدة 22مـل مـن التخــافیف المناسـبة إلــى أطبـاق بتـري معقمــة حضـنت الأطبـاق علــى درجـة  1ثـم نقــل ، المعقـم م
ــاعة ثــم حســب عــدد الخمــائر والاعفــان لكــل  72 لبیانــات باســتخدام النظــام تــم تحلیــل ا. غــرام/ )جســم فطــري(س
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ــاهز ــائي الج ــام التعشــیة  Statistical Packages for Social Sciences الإحص ــمیم الت ــتخدام التص باس
Completely Randomized Design  )13.(  

  

  النتائج والمناقشة
  : اللبن الرائب نماذجالتركیب الكیمیائي ل -

ــدول  ــائي ل) 1(یبــین الج ــب الكیمی ــاذجالتركی ــبن ال نم ــاك الل ــد أن هن ــد وج ــة  فــروقرائــب وق فــي P<0.01) (معنوی
ــین ال ــا ب ــدروجیني م ــاذجالأس الهی ــاً لمنشــأ نم ــأخوذة تبع ــاً لعلا هاالم ــى مأو تبع ــح إن أعل ــث اتض ــة حی ــا التجاری نســبة ته

ــام ــط الع ــغ المتوس ــین اذ بل ــبن مرس ــع  5.00 ســجلها ل ــة م ــبة  Bakkabaiogluمقارن ــل نس ــذي ســجل اق بینمــا  40.4ال
مقارنـة مـع نـوع سـراي لبنـة الـذي سـجل  10.11ات الألبـان اقـل نسـبة للمـادة الجافـة جـة العراقیـة لمنتو سجل لبن الشـرك

أعلـى نســبة  سـراي لبنــةمعنویـة بـین نســب الـدهن والبــروتین حیـث سـجل لــبن  فــروقوقــد سـجلت . 96.26نسـبة  أعلـى
ــروتین 73.13دهــن  ــذلك للب ــركة الع 76.4 وك ــبن الش ــي ل ــدهن ف ــة لل ــل قیم ــع اق ــة م ــة مقارن ــاتراقی ــان لمنتج  46.1 الألب

الألبـان  لمنتجـاتمعنویـة بینـه وبـین الشـركة العراقیـة  فرـوقوالتي لم تظهـر  Milkas  cezir 66.2وللبروتین في لبن 
 لـبنبـین ) P<0.01(معنویة  فروقأما نسبة سكر اللاكتوز فقد أظهرت  .على التواليBakkabasioglu مرسین و و 

ــــ 11.4كــــانون التــــي ســــجلت نســــبة  ــــركة العراقیــــة  ،مرســــین ،ین الماركــــات المنفــــوشوب ــــراي  ،الألبــــان لمنتجــــاتالش س
، 43.4، 66.4، 23.4،  66.4، 53.4 ،06.4(والبتــول علــى التــوالي  ،Milkas Cezir ،Bakkabasioglu،لبنـة
 ىبمــدوقـد یرجــع هــذا التغیــر فـي الصــفات الكیمیائیــة إلــى نـوع الحلیــب المســتخدم فــي صـناعة اللــبن وعلاقتــه  .)90.2

وقـد یكـون السـبب اخـتلاف نـوع البـادئ المسـتخدم فـي صـناعة ) 15و 14(یتفق مـع  الخزن وهذا مدةتخمر اللاكتوز و 
النشـا ذلـك ان الجیلاتـین سـوف یرفـع  أو الجلاتـینینتج لبن قلیل الدهن عنـد إضـافة  وأحیانا) 16(اللبن وهذا یتفق مع 

انخفـاض نســبة الــدهن كـون مجمــوع نسـب المكونــات یعــادل لبة للــبن ممــا یـنعكس فــي مـن نســبة البـروتین والمــادة الصـ
        .)17(وهذا یتفق مع  % 100

   :التقییم الحسي -
معنویـة بـین مـاركتي  فرـوقاللـبن الرائـب حیـث لـوحظ عـدم وجـود  نمـاذجنتائج التقیـیم الحسـي ل) 2(یبین الجدول 

عـن الماركــات  P<0.01)(تلفـت معنویـاتبعـا للمظهـر الخـارجي والتــي اخ Milkas Cezirكـانون والمنفـوش والبتـول و
امـا بالنسـبة للطعـم  63.5 الألبانواقل نسبة سجلتها الشركة العراقیة لمنتجات  9.26حیث سجلت أعلى نسبة  الأخرى

وكانــت  03.47  قیمــة أعلــىســراي لبنــة  معنویــة واضــحة بـین الماركــات المختلفــة حیــث ســجل لـبن فــروقفقدـ ظ ــرت 
بالنسـبة للقـوام والحموضـة بـین الماركـات  P<0.01)( معنویـة فرـوقوكذلك ظهـرت  26.35 أوطئها عند لبن المنفوش

لـبن المنفـوش فقـد سـجل  أمـا 00.9 للحموضـةو  000.28 )سراي لبنـة(المختلفة حیث سجل أعلى نسبة للقوام في لبن 
ــبة للقــوام ــة 40.16 اقــل نس ــانون اقــل حموض ــجل لــبن ك ــین ویرجــع .06.6 وس ــات التقیــیم ب ــاوت فــي درج ــات  التف المارك

المختلفة إلى طبیعة تغذیة الحیوان التي تختلف مـن وقـت إلـى أخـر وكـذلك الرطوبـة والحالـة الفسـیولوجیة للحیـوان وقـد 
ــوم أو  ــل والث ــون والعس ــت الزیت ــواد مثــل زی ــافة م ــة إض ــم نتیج ــر الطع ــابیتغی ــد  الأعش ــدان فق ــف البل ــث تختل ــر حی الخض

 أیضـانـوع مـن الغـش وقـد یرجـع السـبب وهـذا اقـل  ةكلفـبم ثخـین و البكتین للحصول على علـى قـوا أویضاف الجلاتین 
والتـي تتحـد مـع   Exopolysaccharidesالتـي تفـرز مـادة  Streptococcus thermophilusوجـود البكتیریـا إلـى

ـــروتین لتزیـــد مـــ بـــروتین  أو Dry matter ةـــــــد تضـــاف مـــادة جافــــــق أو) 18( ن لزوجـــة اللـــبن وهـــذا یتفـــق مـــعـالب
ونتیجـة لحفـظ المنتـوج ) 21و 20و 19(وهـذا یتفـق مـع  مظهـر الصـلابةلتعطـي   Native whey proteinالشـرش
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ــد وجــد  ــة وق ــون الحموض ــادئ تتك ــطة الب ــروتین بواس ــامض وتحلــل الب ــون ح ــتمرار تك ــع اس ــة م ــة عالی ــدرجات حراری  إنب
  ).22(العترة المستخدمة ة مع زیادة حجمحیث تزداد الحموضبین العتر الملقحة وبین الحموضة نسبیة هنالك علاقة 

  :اللبن الرائب نماذجأعداد الأحیاء المجهریة في  -
) P<0.01(معنویـة  فرـوقهنـاك اللبن الرائب حیث یظهـر  نماذجالمجهریة في  الأحیاء أعداد) 3(ن الجدول ییب

ــا حــامض  ــث ســجل  أللبنیــكبــین أعــداد بكتری ــبة  بنلــحی ــراي لبنــة  0.983كــانون أعلــى نس فــي  33.608مقارنــة مــع س
 .33.946مقارنـة مـع سـراي لبنـة الـذي سـجل  33.1312حیث أن لبن مرسـین سـجل أعلـى نسـبة مـن البكتریـا الكلیـة 

ــر  ــم تظه ــان والخمــائر فل ــبة للاعف ــین  فــروقأمــا بالنس ــبة للــبن امعنویــة ب ــطات بالنس ــول ولمتوس   Milkas Cezirالبت
الألبــان فیمـا اختلــف عـن بقیـة الماركــات حیـث سـجل أعلــى نسـبة للشـركة العراقیــة لمنتوجـات   Bakka basiogluو

البكتریا حسـب طریقـة تصـنیع  أعدادویرجع الاختلاف في  .Milkas Cezir 59.5 .210واقل نسبة  33.203.210
تضــاف مـــواد مثـــل  وقــدـ) 23و 22(لا وهـــذا یتفـــق مــع  وأالبــادئ المســـتخدم ونـــوع الحلیــب كونـــه طازجــاً  نـــوعاللــبن و 

Chitosan  والتي لها فعل مضاد للبكتریا الموجبـة لصـبغةGram  مثـلLactobacillus bulgaricus  وهـذا یتفـق
البكتریـا المكونـة  تبـدأكـان التخمـر بطـئ قـد  إذا أمـاوالحفظ بالتبریـد  pH انخفاضوقد یمنع التلوث بالبكتریا ) 24(مع 

ــان نتیجــة  .ور بــالنموســبلل ــد توجــد الاعف ــوان وتوق ــر طبیعــة غــذاء الحی ــة غیــلتغی ــاخ  أثنــاءر الحموض ــزن وتســبب انتف الخ
وقدـ ) أو الكاك او فواكـه إضـافة( اللبن الحاوي على السكر أنواعفي  لاسیماثاني اوكسید الكاربون  إنتاجالمنتوج بسبب 

        ).26و  26(نتیجة لعدم تطبیق الشروط الصحیة  أوالتعلیب  أثناءیتلوث المنتوج بالغبار 
         

  مع الخطأ القیاسي) Yoghurt(لبن الرائب نماذج الالتحلیل الكیمیائي ل )1( جدول
  سكر اللاكتوز  البروتین  الدهن  المادة الجافة  الأس الهیدروجیني  الماركة

  كانون
a  76.4  
±  033.0  

a  86.14  
±  067.0  

a  06.3  
±  067.0  

a  86.3  
±  437.0  

a  16.4  
±  088.0  

  المنفوش
b  60.4 
±  0.00  

b  46.11  
±  120.0  

b  40.2  
±  152.0  

a  00.4  
±  115.1  

b  90.2  
±  058.0  

  مرسین
c  00.5 

±  000  
c  26.15  

±  033.0  
cg  40.3  

±  088.0  
b  86.2  
±  296.0  

b  43.4  
±  233.0  

الشركة العراقیة 
  منتوجات الألبانل

b  53.4 
±  067.0  

d  10.11  
±  100.0  

d  46.1  
±  088.0  

b  86.2  
±  296.0  

b  60.4  
±  000  

  اي لبنةسر 
b  63.4  
±  067.0  

e  966.26  
±  120.0  

e  733.13  
±  088.0  

ac  76.4  
±  033.0  

b  23.4  
±  145.0  

 
Milkas cezir 

b  53.4  
±  033.0  

fg  43.12  
±  188.0  

cfg  36.3  
±  033.0  

b  66.2  
±  145.0  

b  66.4  
±  067.0  

 
Bakka 

basioglu  
b  40.4  

±  000  
g  30.12  

±  000  
ag  26.3  

±  033.9  
b  66.2  
±  318.0  

b  53.4  
±  176.0  

  البتول
b  80.4  

±  000  
k  13.14  
±  033.0  

b  56.2  
±  033.0  

c  60.4  
±  155.1  

b  06.4  
±  088.0  

  .)P<0.01(الحروف المختلفة تعني وجود فروقات معنویة 
  .معنویة ة تعني عدم وجود فروقاتتشابهالحرف الم

  
  

  اللبن الرائب نماذجالتقییم الحسي ل) 2( جدول
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  )10(الحموضة   )30(القوام   )50(الطعم   )10(خارجي المظهر ال  الماركة

  كانون
a  36.8  
±  067.0  

a  20.40  
±  184.1  

a  00.25  
±  472.0  

a  06.6  
±  185.1  

  المنفوش
a  73.8  
±  260.0  

b  26.35  
±  587.5  

b  40.16  
±  100.5  

b  13.7  
±  082.0  

  مرسین
b  53.7  
±  202.0  

a  96.43  
±  622.0  

a  63.24  
±  240.0  

c  26.8  
±  120.0  

الشركة العراقیة 
  لمنتوجات الالبان

c  63.5  
±  240.0  

b  76.35  
±  233.0  

b  73.18  
±  753.0  

a  10.9  
±  100.0  

  سراي لبنة
d  10.9  
±  058.0  

c  03.47  
±  433.0  

c  00.28  
±  115.0  

d  00.9  
±  088.0  

Milkas cezir  
a  33.8  
±  240.0  

a  76.40  
±  617.0  

a  70.23  
±  288.0  

d  60.8  
±  208.0  

Bakka basioglu  
d  26.9  
±  145.1  

c  83.46  
±  98.0  

c  53.26  
±  375.0  

d  03.9  
±  176.0 

  البتول
a  20.8  
±  519.5  

a  46.42  
±  956.0  

c  13.26  
±  333.0  

d  76.8  
±  296.0  

  .)P<0.01(الحروف المختلفة تعني وجود فروقات معنویة 
  .تعني عدم وجود فروقات معنویة تشابهةالحرف الم

  
  اللبن الرائب نماذجالمجهریة في أعداد الأحیاء  )3(جدول 

  الماركة
  بكتریا حامض

  غم/ةاللاكتیك خلی
  أعداد البكتریا

  الأعفان والخمائر  غم/ةالكلیة خلی

  كانون
a   000.983  

±      928.6  
a  000.1228  

±  504.8  
ac933.20  X210  

       ±924.0  

  المنفوش
bf      333.832  

       ±983.26  
b     666 . 1112  

179.3  
ac 00.  10 X 210   

          ±0000 

  مرسین
a  666.966  
±   403 .21  

c      333.1312  
±  719.12  

ac  066.59 X 210  
±  967.46  

  الشركة العراقیة
  لمنتوجات الألبان

cd  666.671  
±  181.26  

b  00.1102  
±  150.11  

b     333 . 203 X 210  
±  929.3  

  سراي لبنة
de  333.608  

±  159.41  
c  333.946  

±  691.13  
c    7433. 71   X 210  

±  426.35  
Milkas  
cezir  

e  333.629  
±  838.8  

d  666.1087  
±456. 34  

a      593.5    X 210  
       ±353.4  

Bakka basioglu  
f  666.762  

±  289.60  
d  666.1051  

±681.45  
a      590.7  X 210  

±  170.3  

  البتول
a  666.971  

±  965.7  
a  000.1283  

±549.7  
a  190.8     X 210  

±  955.5  
  .)P<0.01(الحروف المختلفة تعني وجود فروقات معنویة 

  .تعني عدم وجود فروقات معنویة تشابهةالحروف الم
  
  

  
  المصادر
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