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المصنعة خصائص اللبنة المصنعة بالطريقة المباشرة ومقارنتها مع اللبنة  فيتأثير نوع البادئ ونسبة التلقيح 
 التقليديةبالطريقة 

 (2)وصياح أبو غرة (1)وفاتن حامد )1(*محمد الشهابي

 دمشق، سورية. الهيئة العامة للبحوث العلمية الزراعية، ،قسم تكنولوجيا الأغذية. (1)
 سورية. دمشق،جامعة دمشق،  ،كلية الزراعة ،قسم علوم الأغذية .(2)

 (.0932732831،جوال:  mohamadalshehabi@yahoo.com كتروني:لبريد الإة. السوريدمشق،  ،محمد الشهابي: مساكن برزة م.)*للمراسلة: 

 23/04/2015تاريخ القبول:    22/07/2014تاريخ الاستلام: 

 الملخص:
 هدف البحث الى دراسة تأثير نوع البادئ وشروط استخدامه في جودة منتج اللبنة المصنعة بالطريقة المباشرة، حيث رفعت نسبة

% باستخدام حليب بودرة خالي الدسم وبودرة مصل الحليب، ولقحت باستخدام ثمانية أنواع من 26الجوامد الكلية في الحليب الى 
( أفضل صفات CH1م. أعطى البادئ ) °45ساعات على درجة حرارة  8% وحضنت لمدة 4البادئات المختلفة وبنسبة إضافة 

 %،6 %،5 %،4 %،3 %،2 %،1باستخدام البادئ المنتقى بالطريقة المباشرة وبنسب )حسية للمنتج المصنع. أعيد تصنيع اللبنة 
% من حيث الصفات الكيميائية 4( لتحديد أفضل نسبة إضافة. أظهرت النتائج أن أفضل نسبة إضافة للبادئ هي %8و %،7

 25.28: الخصائص الكيميائية )مادة جافةوالحسية، كما أظهرت نتائج المقارنة تفوق اللبنة المصنعة بالطريقة المباشرة من حيث 
( والميكروبيولوجية والمردود وتكاليف الانتاج على اللبنة المصنعة بشكل تقليدي. أما من حيث 1.20، وحموضة: 7.55دسم: 

 التقييم الحسي فقد تفوقت اللبنة المصنعة بالطريقة التقليدية على الأنواع الاخرى. 
 .بادئال الطريقة التقليدية ، ريقة المباشرة،لبنة، الطالالكلمات المفتاحية: 

 مقدمة:
تعد اللبنة من الأغذية الشائعة في العديد من بلدان العالم وخصوصاً في بلدان الشرق الأوسط وبلدان البلقان وذلك بسب مدة 

 ;Shaker et al., 2002) في الوجبة الغذائية المنزلية لما لها من أهميةالحسية الموجودة  االجيدة وخصائصه اصلاحيته
Mhameed et al., 2004; Haddad et al., 2007).  ق التصنيع من الطريقة التقليدية بتصفية اللبن ائوقد تنوعت طر

( إلى Tamime and Robinson 1978) الوصول للمستوى المطلوب من الجوامد الكلية الطبيعي في أكياس التصفية، حتى
باستخدام تكنولوجيا إعادة التركيب، تقنيات الغشاء مثل الترشيح فوق العالي والإسموزي العكوس أو الطرائق التكنولوجية الحديثة 

تعتمد الاختلافات الواسعة في الخواص الريولوجية للبنة على مستوى البروتين . (Tamime and Robinson,1999القوة النابذة )
الماء ومزجها مع دهن  إلىأنواع البودرة  لحليب باضافةمادة الة تركيب إعادعملية التصنيع تتضمن  .وتقنيات رفع الجوامد الكلية

، ويعالج الحليب معاد اً اختيارييضاف وملح  من شركة دانسكو cremodan Mousse 31ومواد مثبتة مثل  الحليب اللامائي
م ويعبأ، ومن ثم يبرد بشكل °20. وبعد مرحلة التخمر يبرد المنتج بشكل أولي إلى اللبنالتركيب ويصنع بطريقة مشابهة لإنتاج 

ن التركيب النموذجي °5نهائي إلى الدرجة  دسم كلي  المركز عند تصنيعه بطريقة إعادة التركيب هو: للبنم في غرفة تبريد. وا 
والخواص الريولوجية للبنة معادة التركيب  ،%26.1% والجوامد الكلية 0.8%، مثبت 0.5%، ملح 14.8%، جوامد لا دهنية 10

إن استخدام بادئات مختلفة لتصنيع اللبنة مسؤول عن  (.(Tamime  and Robinson,1999مختلفة عن اللبنة المصنعة تقليدياً 
 El-Samragy et al., 1988; Abou Donia et al., 1992; Osman) اختلاف النوعية التركيبية للبنة في البلدان المختلفة

et al., 1992). ن مزرعة البادئ التي وظفت لتخمير الحليب خلال تصنيع اللبنة  .Streptococcusمنتألفت  وا 
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Thermophilus and Lactobacillus.delbrueckii subsp. bulgaricus وتستخدم بكتريا حمض  ،المحبة للحرارة المرتفعة
باستخدام مزرعة   ,Tamime and Robinson(1999) حيث أوصى كل من Chakkaاللبن بشكل واسع في الهند في إنتاج 

ن يحسإلى تميكرو غرام من الداي استيل  10إضافة أدى و ، ساعات 6 إلى 4أدى إلى تقليص مدة التخمر حوالي  اللبن الذيبادئ 
 (.Patel et al., 1993; Kadu et al., 1994; Tamime and Robinson, 1999) نكهة المنتج

أن انتخاب مزرعة البادئ هو  واوجدحيث  Suryawanshi et al., (1993)و Subramonian et al., (1997)ما ذكره  وهذا
المركز وهذا أدى  اللبنإحدى أهم الخطوات في تصنيع لبنة عالية الجودة، وقد تم تقييم العديد من البادئات من أجل تصنيع أنواع 

 عندما تنمو كل أنواع الميكروبات بشكلف. (Özer and Robinson, 1999) إلى سلوك مختلف لهذه الميكروبات في اللبنة
م يكون زمن التخمر ° 45ـ  40عند استخدام مزرعة أحادية. وفي النمو المترابط عند نموها مترابط فإن زمن التخمر يكون أقل من 

 Mitchell and) % بينما في المزرعة الأحادية النامية فإن زمن التخمر يكون أطول2ام نسبة تلقيح ساعة، باستخد 3ـ  2
Sandine, 1984; Suryawanshi et al., 1993) ن مزارع البادئات المعدلة مع النكهة المعززة والنشاط المنتج للنكهة . وا 

 (. Gasson , 1997هماً لإنتاج لبنة جيدة )مكون ييمكن أن 
لـى انخفـاض قيمـة الــ  بينت الدراسات كما خـلال مـدة التحضـين لكـل  pHأن زيادة نسبة التلقيح أدت إلى زيادة الحموضـة المتطـورة وا 

 اللـبنالبادئ تأثير معنوي علـى نسـب حمـض اللـبن فـي من كما أن لاستخدام نسب مختلفة  ،(Al–Otaibi, 1997مزارع البادئات، )
النــاتج بينمــا  اللــبن(، وقــد اســتنتج أن الزيــادة فــي نســبة التلقــيح حســنت إنتــاج الحموضــة وتماســك لزوجــة Gönül, 1998ولزوجتــه )

 Al–Otaibiغ/ ليتر )225 أخرت نسبة البادئ المنخفضة إنتاج الحموضة مع قوام وجسم ضعيف للخثرة وكانت أفضل نسبة تلقيح
et al., 1998الحموضة ) قيمة (، وبزيادة نسبة التلقيح زادت(Lee and Lucey, 2004 ًنسبة التلقيح في  تؤثر. وكما ذكر سابقا

مل حجم من مزرعة البادئ تكون فعالة بينما يتراوح 100مل في كل  3ـ 2نسبة  فإضافة اللبنمعدل تطور الحموضة خلال تصنيع 
ى خلــيط مزرعــة البــادئ ليتــر وهــذا يعتمــد علــ 100غ / 70و  2.5بــين  DVI (Direct-to-Vat-Inoculation)معــدل التلقــيح بـــ 

ن إضـــافة نســـب غيـــر دقيقـــة مـــن البـــادئ للحليـــب يمكـــن أن يـــؤثر علـــى معـــدل تطـــور الحموضـــة المنتجـــة مـــن الأنـــواع  ،المســـتعملة وا 
وقد كان للنسب (، Tamime and Robinson, 1999) (L.delbrueckiisubsp.bulgaricus, S.thermophilus) البكتيرية

 : يتــــــــــــــــــــــألف مـــــــــــــــــــــــن( YC-180 مــــــــــــــــــــــن بـــــــــــــــــــــــادئ أم% 4، 3، 2المختلفــــــــــــــــــــــة مــــــــــــــــــــــن البـــــــــــــــــــــــادئ )
sL.delbrueckiisubsp.bulgaricus,S.thermophilu ( تـأثير معنـوي علـى التماسـك واللزوجـةBonczar and Regula, 

2003 .) 
 خواص اللبنة )الفيزيائية والكيميائية والحسية والميكروبيولوجية فيدراسة تأثير نوع البادئ ونسبة التلقيح بالبادئ  إلى هدف البحثي

والحسية  الكيميائيةالفيزيائية و بالطريقة التقليدية )الخصائص تها باللبنة المصنعة مقارنو ( المصنعة بالطريقة المباشرة وتكاليف الإنتاج
 تكاليف الإنتاج(.والميكروبيولوجية و 

 :هقائوطر البحث مواد 
 ع:مواد التصني -1

الحليب: تم الحصول على الحليب الخام الطازج الكامل البقري مـن قطعـان الأبقـار الشـامية الموجـودة فـي محطـة ديـر  .1
، الهيئـــة العامـــة للبحـــوث العلميـــة الزراعيـــة، ريـــف دمشـــق، ةالحيوانيـــ الثـــروةإدارة بحـــوث )فـــي موســـم الشـــتاء(، الحجـــر 
 سورية.

 )الدنمارك(  Aria FoodsIngredientsحليب بودرة كامل الدسم : تم الحصول عليه من شركة  .2
 )الهند( Agri – Bestحليب بودرة مقشود : من صنع شركة  .3
 )التشيك( Consignmentبودرة مصل حلو : من صنع شركة  .4
 هانسن )الدنمارك( وهي: البادئ : تم الحصول على البادئات بشكل مزارع نقية مجفدة من صنع مخابر كريستيان .5
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 محبة للحرارة العالية )ثرموفيلية( وتتضمن:  -أ
ممزوجــة  S.thermophilussubsp. bulgaricus,L.delbrueckii علــى الــذي يحتــوي:  CH1بــادئ  (1

وفي المعاملات الأخرى حيث أنها تنتج  كميـة اللبنة بالطريقة التقليدية بنسب متساوية وقد اختيرت لتصنيع 
وثباتيـة لزوجـة عاليـة  عطـي قـوام ضـعيف لليوغـورتيالأستألدهيد ومركبات النكهـة خـلال التخمـر و كبيرة من 
 .وطعم قوي

 ,S.thermophilus, L.delbrueckiisubsp. bulgaricus: ويحتوي على سلالات  Yc-180بادئ   (2
L.delbrueckiisubsplactis.  ممزوجة بشكل مناسب وتعطي يوغورت ذو قوام قوي وطعم معتدل.  

 S.thermophilus, L.delbrueckiisubsp. bulgaricus: ويحتـوي علـى سـلالات   Yc-350بـادئ  (3
  .ممزوجة بشكل مناسب ويعطي يوغورت ضعيف القوام وثباتية لزوجة عالية وطعم معتدل

 S.thermophilus, L.delbrueckiisubsp. bulgaricus: ويحتـوي علـى سـلالات   Yc-X11بـادئ  (4
ثباتيــة خثــرة عاليــة، طعــم معتــدل وحــد أدنــى مــن  ويعطــي يوغــورت ذي قــوام قــوي،ممزوجــة بشــكل مناســب 

 الحموضة البعدية.
 S.thermophilus, L.delbrueckiisubsp. bulgaricus: ويحتـوي علـى سـلالات  Yf-L811بـادئ  (5

د كبيــر، وحموضــة بعديــة إلــى حــممزوجــة بشــكل مناســب ويعطــي يوغــورت ذي قــوام ممتــاز، طعــم معتــدل 
 . منخفضة جدا  

ـــادئ  (6 وهـــو ذي مقاومـــة مطـــورة للبكتريوفـــاج ويســـتخدم  S.thermophilus: ويحتـــوي علـــى ســـلالة  TH4ب
 .لإنتاج أنواع جبن باستافيلاتا ولكن يمكن استخدامه لإنتاج اليوغورت

 L.delbrueckiisubsp. bulgaricus: ويحتوي على سلالة  Lb12بادئ  (7
)ميزوقيليـة( وقـد اسـتخدم بـادئ واحـد وهـو مـن  وسلالة محبة للحـرارة المتوسـطةمزيج من سلالة محبة للحرارة المرتفعة  -ب

 .S.thermophilus, L.delbrueckii subspضــافة لـــ إمتماثــل التخمــر والتــي تحتــوي  R-704سلســلة بادئــات 
Bulgaricus  على سلالات خاصة منLactococcuslactis  : وهيlactis subsp. Cremoris, Lactococcus 

,Lactococcuslactis subsp. Lactis  نتــاج حمــض اللــبن ســريعا  ولعــدم إالمنتقــاة لمقاومتهــا للملتهمــات وقــدرتها علــى
وتستخدم بشكل أساسي لإنتاج أنواع أجبان ذات قوام مغلـق مثـل الشـيدر والفيتـا والحلـوم ويمكـن  Co2إنتاجها لغاز الكربون 

  استخدامها في منتجات الألبان والأجبان الأخرى 
 .الملح: تم استخدام الملح الناعم الجاف .6
عينات لبنة من السوق المحلية: تم جمع عينات من اللبنة من مصادر مختلفة في السوق المحلية لمقارنتهـا مـع اللبنـة  .7

 المصنعة بالطريقة التقليدية واللبنة المصنعة بالطريقة المباشرة.

 :لبحثق اائطر  -2
 تصنيع البادئ الأم:

ـ %(11مل حليب مقشود )جوامده الكلية  100إلى  من المزرعة المجفدة غ 0.05 تم إضافة ن المـزيج بدرجـة ومعقم وبعد ذلك حض 
 المختلفة. استخدمت هذه المزرعة لتلقيح المعاملات، و م حتى تشكل الخثرة° 43حرارة 

 بالطريقة التقليدية: لبنةتصنيع ال
% دســم( حيــث تــم معاملتــه حراريــا  T.S ،4%12لبقــري الخــام كامــل الدســم )بــدءا  مــن الحليــب ا فــي المخبــر تــم تصــنيع اللبنــة الشــاهد

وحضــن علــى الدرجــة  CH1م وأضــيف لــه بــادئ أم  45م لمــدة خمــس دقــائق فــي حمــام مــائي ومــن ثــم بــرد إلــى الدرجــة ° 90علــى 
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وبعــدها تــم وضــعها فــي  ،تركــت الخثــرة لتبــرد علــى درجــة حــرارة الغرفــة لمــدة ســاعة ،ســاعات وبعــد التخثــر الكامــل 4-3م لمــدة ° 44
% ملــح فــي البــراد علــى 0.5 اف لهــيضــأو  فــي كــيس قماشــي نظيــف توبعــدها وضــع ،م لمــدة ليلــة كاملــة° 5البــراد علــى درجــة حــرارة 

وبعـد ذلـك فـرغ كـيس التصـفية فـي وعـاء بلاسـتيكي نظيـف وخـزن  (Al-kadamany et al., 2002)سـاعة  22م لمـدة ° 5حـرارة 
 م في البراد.° 6على 

 الخلطات: تصنيع 
بودرة كامل الدسم، حليب بودرة خالي الدسم، ) عن طريق إضافة مواد الحليب الصلبةللحليب تم تعديل تركيب الجوامد الكلية والدسم 

)ماعــدا القشــدة التــي تضــاف علــى درجــة حــرارة  م°40حيــث تضــاف هــذه الجوامــد علــى درجــة حــرارة  بــودرة مصــل الحليــب، قشــدة(،
 5لمـدة  م°90مع الحليب الخام بخلاط عـالي السـرعة ثـم يعامـل الخلـيط معاملـة حراريـة علـى درجـة حـرارة  ( ويتم خلط الجوامدم60°

)حسب المدة  م°45ويلقح بالنسبة المحددة من البادئ ومن ثم يحضن على درجة حرارة  م°45دقائق وبعد ذلك يبرد إلى درجة حرارة 
 م°6دقيقـة( وبعـدها يوضـع فـي البـراد بدرجـة حـرارة  20-15لبرهـة مـن الـزمن )الزمنية المطلوبة( وبعد نهاية التحضين يتـرك الخلـيط 

تضــمنت . %0.36بلغــت  التــيحســاب نســبة التبخــر و  وتــم تصــنيع ثــلاث مكــررات لكــل معاملــة، ســاعة(.18-14لمــدة ليلــة كاملــة )
 المعاملات:

 بودرة مصل الحليبو بودرة كامل الدسم، حليب بودرة خالي الدسم، تركيب الخلطة بإضافة حليب  .1 جدولال
 المكونات % تحليل الحليب البقري

 مصل حليب بودرة كامل الدسم حليب  بقري دسم مادة جافة

0.02±12.57 0.24±3.73 83.5 11.5 5 
 

 نوع البادئ المضاف: .1
 ولقحت بثمانية أنواع من البادئات%( 26)  صنعت ثماني خلطات متماثلة في نسبة جوامدها الكلية

(R-704,YC350,TH4, YF-L811,YC-X11,LB12,YC180,CH1بنسبة ) تساعات ومن ثم بـرد 6لمدة  توحضن %4 
 م.° 6 درجة حرارة في البراد على تحرارة الغرفة قليلًا وبعد ذلك وضعدرجة على 

 . أنواع البادئات المضافة للخلطات2الجدول 

 رقم المعاملة
 % المكونات

 نوع البادئ
 مصل حليب بودرة كامل الدسم حليب بقري

1 83.5 11.5 5 CH1 
2 83.5 11.5 5 YC180 
3 83.5 11.5 5 LB12 
4 83.5 11.5 5 YCX11 
5 83.5 11.5 5 YF-L811 
6 83.5 11.5 5 TH4 
7 83.5 11.5 5 YC350 
8 83.5 11.5 5 R704 
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 نسبة البادئ المضاف: .2
 %،CH1 (1،% 2،% 3،% 4 %( ولقحت بنسـب مختلفـة مـن البـادئ26) خلطات متماثلة في نسبة جوامدها الكلية صنعت ثمان

 فـي البـراد علـى تحرارة الغرفة قليلًا وبعد ذلـك وضـعدرجة على  تساعات ومن ثم برد 6لمدة  توحضن%( 8و %،7 %،6 %،5
 م.° 6درجة حرارة 

 
 CH1بادئ الالنسب المختلفة المضافة من  .3جدول  ال

 رقم المعاملة
 المكونات %

 نسبة البادئ
 بودرة مصل كامل الدسمبودرة حليب  حليب بقري

1 83.5 11.5 5 0.01 
2 83.5 11.5 5 0.02 
3 83.5 11.5 5 0.03 
4 83.5 11.5 5 0.04 
5 83.5 11.5 5 0.05 
6 83.5 11.5 5 0.06 
7 83.5 11.5 5 0.07 
8 83.5 11.5 5 0.08 

 
 بين اللبنة المصنعة بالطريقة التقليدية واللبنة المصنعة بالطريقة المباشرة: مقارنة  .3

 )إعـادة التركيـب(، عة بالطريقـة المباشـرةبـر(، وعينـات مصـن  تفـي المخ صـن عت) تم أخذ عينـات مـن اللبنـة المصـنعة بالطريقـة التقليديـة
 :رتقد  وعينات من السوق المحلي ومن ثم 

 الفيزيائية )اللزوجة(. الخواص و  pH)ـ الو موضة، حال الدسم، )المادة الجافة، الكيميائية لكل منهاالخواص  -1
 والفطور لكل منها ومقارنتها مع بعضها البعض. E.coliلكوليفورم والـاتم تحديد  -2
 .قبولها الحسي ومقارنتها مع بعضها البعض تحديد -3
واللبنـة  ليـة(آ)تعبئـة  )تعبئـة يدويـة(، واللبنـة المصـنعة بالطريقـة التقليديـة بالطريقـة التقليديـةحساب تكلفـة التصـنيع للبنـة المصـنعة  -4

 لية(.آ)تعبئة  المصنعة بالطريقة المباشرة

 :ق التحليلائطر  -3
 الاختبارات الفيزيائية:

 قياس اللزوجة: (1
( وكل قياسات اللزوجة أخذت باستخدام مغـزل رقـم Viscotesterتم قياس اللزوجة الظاهرية بواسطة جهاز قياس اللزوجة الدوراني )

غ فــي  100وكــل القياســات أخــذت علــى أســاس عينــات ذات وزن  .ثانيــة 30ثانيــة،  15بعــد  rpm 200عنــد ســرعة دوران ثابتــة  7
 Shaker and Tashtoush, 2000; Shaker)وأخذت النتائج بوحدة السـنتي بـويز  0.05±20كأس زجاجي وذلك على درجة 

et al., 2002; Özer, 2004) . 
 
 
 



 2015 - (2)العدد – (2)المجلد. المجلة السورية للبحوث الزراعية

SJAR   Syrian Journal of Agricultural Research. Volume  2 , Number 2 , Dec 2015 

60 

 

 الاختبارات الكيميائية:
 .2002لعام AOACالجوامد الكلية: تم تقدير الجوامد الكلية وفق طريقة الـ  (1
( للبنــة وقــد تــم تعــديل الطريقــة الموجــودة بشــكل Pearson,1970الدســم: تــم تحديــد محتــوى الدســم بواســطة طريقــة جربــر ) (2

% وتــم اســتخدام 50حيــث مــددت العينــة باســتخدام المــاء المقطــر بنســبة ، لــذلك طفيــف لتحليــل المنــتج وعــدلت النتــائج وفقــاً 
 وضربت النتيجة التي حصل عليها بـنسبة التخفيف.  (،Ling , 1963أنبوب جربر الخاص بالحليب )

وذلــك بعــد التحضــين  0.05± 20علــى الدرجــة  PHميتــر، حيــث قيســت درجــات الـــ  PH: باســتخدام مقيــاس PHدرجــة الـــ  (3
 . (Eberhard and Albrecht, 2007)مباشرة 

 . 2002لعام AOACالحموضة المعايرة: تم تحديد الحموضة المعايرة معبراً عنها كحمض لبن وفق  (4
حســاب المــردود: تــم التعبيــر عــن المــردود الفعلــي للبنــة كنســبة مئويــة وذلــك بتقســيم الــوزن الــدقيق للبنــة علــى الــوزن الــدقيق  (5

 .,. Shaker et al)2002)  للحليب والبادئ
 ية:ميكروبيولوجالاختبارات ال

 (Davies,1951)طريقة  : وفقE . coliالـ الكوليفورمو (1
 (.Yamani and Abou-Jaber, 1994; Al-Kadamany et al., 2003باتباع ) تقدير عدد الفطور والخمائر: (2

 :ةالحسيختبارات الا
 ,Ahmad and Ismailطريقـة وفقـاً ل، وقـد قيمـت العينـات (El-tahra et al .,1999)سـاعة مـن التصـنيع  24تـم ذلـك بعـد 

وذلك بواسطة  علامة(. 100علامات(، المجموع ) 10علامة(، المظهر ) 30القوام ) علامة(، 60حيث أعطيت النكهة ) (1978)
مـع العينـات المصـنعة  بـر(ت)فـي المخ بالطريقة التقليديةكما تم مقارنة عينات من اللبنة المصنعة  محكمين. 10لجنة تذوق مؤلفة من

لمعرفـة  ،شـخص( 30(، وعينـات أحضـرت مـن السـوق المحلـي مـن قبـل عـدد كبيـر مـن المسـتهلكين )الطريقـة المباشـرةبر) بتفي المخ
 ( حسب المقياس التالي:Lawless and Heymann,1999المستهلك بين هذه الصفات ) يةقبول

، 3، أكرههـا باعتـدال 4، أكرههـا قلـيلًا 5، لا أرغبهـا ولا أكرههـا 6غبـة قليلـة ، ر 7، رغبة عاديـة 8، رغبة شديدة جداً 9منتهى الرغبة 
 . 1، منتهى الكره 2أكرهها بشدة 

 التحليل الإحصائي:
 Randomizedفـي تحليـل النتـائج، وفـق التصـميم العشــوائي التـام  General Linear Modelاسـتخدم النمـوذج الخطـي العـام 

Complete Design (RCD وتـم مقارنـة المتوسـطات باسـتخدام طريقـة دونكـان متعـدد الحـدود ،)Duncan Multiple Range 
Test (DMRT).  ومقارنــة متوســطات  0.01 دلالــة إحصــائية مســتوى عنــدكمــا تــم مقارنــة المتوســطات فــي الاختبــارات الكيميائيــة

اعتمــاد أعلــى متوســط وعنــد تســاوي المتوســطات تــم ولتحديــد أفضــل معاملــة تــم . 0.05 دلالــة إحصــائية مســتوى عنــدالتقيــيم الحســي 
 اللجوء إلى معامل الاختلاف حيث تم اختيار أدنى معامل اختلاف.

 النتائج والمناقشة
 تأثير نوع البادئ في الخواص الفيزيائية والكيميائية للبنة: -1

(% محسوبة كحمض لبن، وكان لأنواع البادئات 90.02±1.04( أن المتوسط العام لنسبة الحموضة )4يتضح من الجدول )
لنسبة  r2، وبلغ معامل التحديد p <0.01المستخدمة تأثير كبير على الحموضة الناتجة، حيث كانت الفروق معنوية على مستوى 

اتجة بعد بإنتاج الحموضة على باقي البادئات حيث بلغ متوسط الحموضة الن CH1. وقد تفوق البادئ0.98الحموضة الناتجة 
حيث بلغ متوسط الحموضة الناتجة  LB12(%، وحل في المرتبة الثانية من حيث الحموضة الناتجة البادئ 0.06±1.41التخمر )

أضعف البادئات بإنتاج الحموضة، حيث بلغ متوسطي  YCX111و TH4(%، وتبين أن البادئين 0.02±1.22بعد التخمر )
في تأثير نوع  Amer et al., (1997)وهذا وافق ماذكره  ،على التوالي (%0.01±0.85، 0.01±0.86الحموضة المنتجة )
 . اللبنالبادئ على حموضة 
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، وقد بلغ p≤ 0.01مستوى  عندوقد كانت الفروقات بين المتوسطات معنوية  ،PH (4.62±0.024)بلغ المتوسط العام لرقم الـ
(، كما أعطى البادئ  3.81حيث بلغ المتوسط ) PH أخفض رقم LB12وقد أعطى البادئ  . PH 0.96معامل التحديد لرقم الـ 

R704  أعلى رقمPH ( 5.00حيث بلغ المتوسط.) 
أعلى لزوجة حيث بلغ  YC180 ،YCX111بويز، وأعطى البادئين  ( سنتي146±4423.25بلغ المتوسط العام للزوجة )

، R704وكانت أقل لزوجة مع استخدام البادئات  بويز على التوالي. ( سنتي285±  7200، 168 7500±متوسطي اللزوجة )
TH4 ،CH1 ( سنتي112± 3186، 326± 2700، 412±2700حيث كان متوسط اللزوجة ) .بويز 

 الخطأ القياسي(± للبنة )المتوسط  الخصائص الفيزيائية والكيميائية فيتأثير البادئات المستخدمة  (.4)الجدول 
 اللزوجة

 بويز()سنتي 
PH % أساس الوزن  على للحموضة

 محسوبة كحمض للبن الجاف
محسوبة كحمض  للحموضة %

 للبن
 البادئ

112±3186
e
 4.47  ±0.081

c
 ±0.022 5.31

a
 ±0.06 1.41

a
 CH1 

230±4000
d
 3.81  ±0.072

a
 4.61±0.05

b
 1.22 ±0.02

b
 LB12 

412±2700
e
 5.00  ±0.065

g
 3.86 ±0.025

c
 1.03 ±0.05

c
 R704 

326±2700
e
 4.75  ±0.058

d
 3.25 ±0.034

e
 0.86 ±0.01

e
 TH4 

168±7500
a
 4.36  ±0.04

b
 3.86 ±0.04

c
 1.03 ±0.09

c
 YC180 

325±4600c 4.90  ±0.062
f
 3.46 ±0.026

d
 0.92 ±0.03

d
 YC350 

285±7200
a
 4.79  ±0.034

de
 3.19 ±0.052

e
 0.85 ±0.01

e
 YCX111 

193±6200
b
 4.85  ±0.045

ef
 3.77 ±0.035

c
 0.99 ±0.01

c
 YF-L811 

 Pالمعنوية  0.000 0.000 0.000 0.000

45822 0.003 0.019 0.001 
متوسط الخطأ 

 التجريبي

rمعامل التحديد  0.98 0.98 0.96 0.86
2 

 P≤0.01 دلالة إحصائية مستوى عندالأحرف المختلفة في نفس العمود تشير إلى وجود فرق معنوي 
 :للبادئاتالتقييم الحسي  -2
. ولم يكن للبادئات تأثير معنوي على درجات (8.5–8.1بين )يتراوح متوسط درجات مظهر البادئات أن ( 5) من الجدول بينيت

(، وكان 0.24±25.0. بلغ المتوسط العام لدرجات القوام )0.07بلغت و منخفضة  r2 المظهر، حيث كانت قيمة معامل التحديد
. وقد تفوق متوسطي r2 (0.13)، وبلغت قيمة معامل التحديدP≤ 0.05على مستوى  قوامللبادئات تأثير معنوي على درجات ال

على التوالي،على متوسط درجة قوام البادئ  CH1 ،YC180 (25.6±0.28 ،25.5±0.67 ،26.1±0.64)البادئين درجتي قوام
YF-L811 (22.5±1.36.) ( وكان للبادئات تأثير معنوي على درجات 0.50±49.7بلغ المتوسط العام لدرجات النكهة ،)

 CH1وقد تفوق متوسط درجة نكهة البادئ  r2 (0.73،)، وبلغت قيمة معامل التحديدP≤ 0.01النكهة على مستوى 
جات المجموع العام من حيث در  .YF-L811 ،YCX111 ،YC350 ،YC-180( على متوسطات نكهة البادئات52.7±1.45)

، وبلغت P≤ 0.01(. وكان للبادئات تأثير معنوي على درجات المجموع العام على مستوى 0.68±83.1فقد بلغ المتوسط العام )
( على متوسطات درجات 87.0±0.67) CH1، وقد تفوق متوسط درجة المجموع العام للبادئ r2 (0.31)قيمة معامل التحديد

 .Sharal et al., (1996) . وهذا وافق ماذكرهYC-180و، TH4 ،YCX111 ،YC350 ،YF-L811 المجموع العام للبادئات
 الخطأ القياسي( وتحليل التباين للبادئات± التقييم الحسي للبادئات )المتوسط . 5جدول ال
 المجموع النكهة القوام المظهر نوع البادئ

CH1 0.10±8.53
 a
 0.28±25.76

 a
 0.46±52.71

 a
 0.67±87.00

 a
 

LB12 0.23±8.10
 a
 0.64±24.90

ab
 1.04±50.70

ab
 1.71±83.70

ab
 

R704 0.15±8.30
 a
 0.75±24.60

ab
 1.61±51.00

ab
 1.97±83.90

ab
 

TH4 0.18±8.10
 a
 1.33±23.40

ab
 0.75±47.40

bc
 1.96±78.90

bc
 

YC180 0.20±8.20
 a
 0.67±25.50

 a
 1.56±43.80

 c
 2.00±77.50

bc
 

YC350 0.18±8.10
 a
 0.78±24.00

ab
 1.90±44.10

 c
 2.13±76.20

 c
 

YCX111 0.20±8.20
 a
 1.08±24.60

ab
 2.66±44.70

c
 3.45±77.50

bc
 

YF-L811 0.20±8.20
 a
 1.36±22.50

 b
 2.34±45.30

 c
 3.79±76.00

 c
 

 P 0.23 0.01 0.000 0.000المعنوية 

 47.52 23.18 7.56 0.51 متوسط الخطأ التجريبي

rمعامل التحديد 
2 0.07 0.13 0.73 0.31 

 P≤0.01 دلالة إحصائية مستوى عندالأحرف المختلفة في نفس العمود تشير إلى وجود فرق معنوي    
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 تقييم أفضل بادئ: -3
 والمجموع العام. والمظهر، وذلك من حيث النكهة، والقوام،  CH1أن أعلى المتوسطات كانت في البادئ (5من الجدول )لاحظ ي

 الخواص الفيزيائية والكيميائية للبنة: في CH1البادئتأثير نسبة إضافة  -4
 ≥pتأثير كبير على الحموضة الناتجة، حيث كانت الفروق معنوية على مستوى  CH1ن لنسبة إضافة البادئ أ( 6) الجدوليبين 
 اللبن.في  Gönül, (1998) وهذا وافق ماذكره، 0.73لنسبة الحموضة الناتجة  r2، وبلغ معامل التحديد 0.01

الحموضة الناتجة  درجة %( بإنتاج الحموضة على باقي نسب الاضافة حيث بلغ متوسط2 ،3) CH1تفوقت نسبتي إضافة البادئ 
 (% محسوبة كحمض لبن. 0.05±1.51، 0.36±1.53بعد التخمر )

ح متوسط رقم الـ إلا أن الفروق كانت بسيطة حيث تراو  CH1رغم وجود تأثير معنوي لنسب إضافة البادئ  PHومن حيث رقم الـ
PH (4.43 – 4.60 بلغت قيمة ،) معامل التحديدr2 (0.41). 

% أعلى لزوجة حيث بلغ متوسطي اللزوجة  8و 6بويز، وأعطت النسبتين  ( سنتي71±3229بلغ المتوسط العام للزوجة )
كان متوسط اللزوجة % حيث 1وكانت أقل لزوجة مع استخدام النسبة  على التوالي. بويز ( سنتي4400±375، ±4000195)
 .اللبنفي  Bonczar and Regula, (2003)  ويز وهذا يوافق ماذكرهي ب( سنت2000±510)

 CH1الخطأ القياسي( بفعل تأثير نسب إضافة البادئ± الخواص الفيزيائية والكيميائية للبنة )المتوسط .6جدول ال
 اللزوجة

 )سنتي بويز(
PH على أساس الوزن  %للحموضة

 كحمض للبن محسوبة الجاف
محسوبة  %للحموضة

 كحمض للبن
 نسبة إضافة البادئ

CH1 
510±2000

d
 4.43  ±0.06

a
 ±0.01 5.49

b
 ±0.023 1.46

b
 1 

420±2900
c
 4.46  ±0.02

ab
 5.76±0.02

a
 1.53 ±0.036

a
 2 

300±3000
c
 4.55  ±0.03

cd
 5.70 ±0.03

a
 1.51 ±0.05

a
 3 

112±3186
c
 4.47  ±0.010

ab
 5.31 ±0.023

c
 1.41 ±0.006

c
 4 

265±3500
bc

 4.51  ±0.07
bc

 4.95 ±0.05
d
 1.31 ±0.012

d
 5 

195±4000
ab

 4.52  ±0.03
bc

 5.02 ±0.01
d
 1.33 ±0.031

d
 6 

450±3100
c
 4.57  ±0.02

cd
 5.29 ±0.04

c
 1.40 ±0.04

c
 7 

375±4400
a
 4.60  ±0.01

d
 5.09 ±0.01

d
 1.35 ±0.02

d
 8 

 Pالمعنوية  0.000 0.000 0.000 0.000

45822 0.003 0.019 0.01 
متوسط الخطأ 

 التجريبي

rمعامل التحديد  0.73 0.72 0.41 0.38
2 

 P≤0.01 دلالة إحصائية مستوى عندالأحرف المختلفة في نفس العمود تشير إلى وجود فرق معنوي     

 :CH1التقييم الحسي لنسب إضافة البادئ  -5
، حيث تراوح متوسط CH1نسب إضافة البادئ درجات مظهر  متوسطات عدم وجود فروق معنوية بين (7من الجدول ) نلاحظ

حيث تراوح متوسط درجات قوام  بشكل كبير، من حيث القوام لم تكن الفروق المعنوية واضحة (.8.9 –8.2درجات المظهر بين )
درجات النكهة لم  كذلك من حيثr2 (0.13 ،)معامل التحديد حيث بلغت قيمة (، 25.76 – 23.10بين )نسب إضافة البادئ 

حيث (، 52.71 – 47.70بين )نسب إضافة البادئ حيث تراوح متوسط علامة نكهة  بشكل كبير، تكن الفروق المعنوية واضحة
وما ذكر في القوام والنكهة ينطبق على درجات المجموع العام، حيث لم تكن الفروق  .r2 (0.21)معامل التحديد بلغت قيمة 

 (.87.00 – 80.80بين )نسب إضافة البادئ تراوح متوسط درجات المجموع العام لو  كبير،بشكل  المعنوية واضحة
 :CH1لبادئلنسب إضافة  أفضل اختيار-6
وذلك من حيث النكهة، والمجموع العام. ومن حيث  %4 أن أعلى المتوسطات كانت في نسبة الإضافة (7) الجدوللاحظ من ي

 الإضافة الأخرى كانت أعلى إلا أن الفروق لم تكن معنوية.القوام والمظهر رغم أن متوسطات نسب 
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 الخطأ القياسي( ± )المتوسط  CH1التقييم الحسي لنسب إضافة البادئ  .7 جدولال
 المجموع النكهة القوام المظهر % نسبة البادئ

1 0.31±8.50
 a
 0.64±26.10

 a
 1.45±47.70

bc
 1.90±82.30

ab
 

2 0.30±8.70
 a
 0.70±26.70

 a
 1.28±46.20

 c
 1.83±81.60

ab
 

3 0.31±8.60
 a
 0.81±25.50

ab
 0.94±51.30

ab
 1.40±85.40

ab
 

4 0.10±8.53
 a
 0.28±25.76

 a
 0.46±52.71

 a
 0.67±87.00

 a
 

5 0.28±8.90
 a
 0.98±26.40

 a
 1.79±50.10

ab
 2.68±85.40

ab
 

6 0.31±8.40
 a
 1.47±23.40

bc
 1.74±49.80

abc
 2.96±81.60

ab
 

7 0.26±8.70
 a
 0.49±25.20

abc
 1.04±51.30

ab
 1.64±85.20

ab
 

8 0.25±8.20
 a
 0.78±23.10

 c
 1.12±49.50

abc
 1.79±80.80

 b
 

 P 0.72 0.008 0.000 0.007المعنوية 

 37.50 16.58 6.69 0.72 متوسط الخطأ التجريبي

rمعامل التحديد 
2 0.03 0.13 0.21 0.13 

 P≤0.05 دلالة إحصائية مستوى عندالأحرف المختلفة في نفس العمود تشير إلى وجود فرق معنوي     
من  مقارنة بين اللبنة المصنعة بطريقة التصفية التقليدية واللبنة المصنعة بالطريقة المباشرة واللبنة المأخوذة من السوق -7

 :حيث
 الخواص الكيميائية: (1

طريقــة الفــي اللبنــة المصــنعة بالطريقــة المباشــرة علــى متوســط المــادة الجافــة فــي اللبنــة المصــنعة ب يلاحــظ تفــوق متوســط المــادة الجافــة
فـي اللبنـة المصـنعة  كمـا كـان متوسـط الحموضـة والدسـم علـى أسـاس الـوزن الجـاف التقليدية وفي عينات اللبنة المأخوذة من السوق،

وعينــات اللبنــة المــأخوذة مــن  اللبنــة المصــنعة بالطريقــة المباشــرة مــنكــل  طريقــة التقليديــة أعلــى مــن متوســط الحموضــة والدســم فــيالب
 (.8جدول )ال السوق

ة من قارنة بين الخصائص الكيميائية لكل من اللبنة المصنعة بطريقة التصفية التقليدية واللبنة المصنعة بالطريقة المباشرة واللبنة المأخوذ. م8 جدولال
 السوق

الدسم على أساس  حموضة دسم مادة جافة العينة
 الوزن الجاف

الحموضة على أساس 
 الوزن الجاف

25.28b ±0.69±0.39 مصنعة بالطريقة التقليدية 7.55a ±0.16 1.20a ±2.24 30.99a ±0.61 4.92a 
0.10± الطريقة المباشرة 26.41a ±0.13 6.78a ±0.07 1.22a ±0.51 25.66a ±0.26 4.63a 
0.24± عينات من السوق 25.38ab ±0.32 7.40a ±0.17 0.67a ±1.39 29.18a ±0.67 2.65a 

 P≤0.01 دلالة إحصائية مستوى عندالأحرف المختلفة في نفس العمود تشير إلى وجود فرق معنوي     
 الميكروبيولوجية:لنتائج ا (2

بســبب اتبــاع الاجــراءات الصــحية أثنــاء  E.coliيلاحــظ خلــو اللبنــة المصــنعة بالطريقــة المباشــرة مــن الفطــور والخمــائر والكوليفــورم والـــ
×  5.125 بينمــا بلــغ متوســط تعــداد الفطــور والخمــائر فــي اللبنــة المصــنعة بطريقــة التصــفية التقليديــة التصــنيع واســتخدام بــادئ معقــم

لمــأخوذة مــن ، أمــا بالنســبة لعينــات اللبنــة اE.coliوخلــت مــن الكوليفــورم والـــ )بســبب اســتخدام أكيــاس التصــفية المعرضــة للتلــوث(102
 (.9جدول )ال E.coli 1.0  ×10وتعداد الـ 10×  9.75وتعداد الكوليفورم  102×  6.6السوق فقد كان تعداد الفطور والخمائر 

المأخوذة من طريقة التقليدية واللبنة المصنعة بالطريقة المباشرة واللبنة المقارنة بين الخصائص الميكروبيولوجية لكل من اللبنة المصنعة ب .9 جدولال
 السوق

 E.coli كوليفورم فطور وخمائر العينة
 0.00 0.00 102× 5.125 تصفية في المخبر
 0.00 0.00 0.00 الطريقة المباشرة
 10× 1.00 10× 9.75 102×  6.6 عينات من السوق
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 :ةالحسي ختباراتالا (3
طريقــة التقليديــة واللبنــة المصــنعة الللبنــة المصــنعة بعــدم وجــود فــرق معنــوي بــين متوســطات درجــة القبــول  (10جــدول )اليلاحــظ مــن 

 بالطريقة المباشرة واللبنة المأخوذة من السوق.
 المأخوذة من السوقو بالطريقة المباشرة و مقارنة بين القبول الحسي لكل من اللبنة المصنعة بطريقة التصفية التقليدية . 10جدولال

 عينات من السوق الطريقة المباشرة الطريقة التقليدية العينة
 7.8a 0.1±7.7a 0.1±7.6a±0.1 القبول الحسي

 P≤0.05 دلالة إحصائية مستوى عندالأحرف المختلفة في نفس العمود تشير إلى وجود فرق معنوي    

 المردود: (4
مكونـات الحليـب بسـبب عـدم فقـد  )لاوجود لمنتجات ثانويـة(%( 99.58أن متوسط مردود اللبنة المصنعة بالطريقة المباشرة ) يلاحظ

ـــة المباشـــرة ـــة  أثنـــاء التصـــنيع بالطريق ـــة بالطريقـــة التقليدي ـــد تصـــنيع اللبن ـــة التصـــفية عن ـــاتج عـــن عملي بينمـــا هنـــاك ضـــياع للمصـــل الن
(64.57.)% 

 تكاليف الانتاج: (5
طريقــة التخدام مــن تكلفــة الكيلــوغرام باســ ل.س( 331.8) يلاحــظ أن تكلفــة الكيلــوغرام باســتخدام طريقــة التصــنيع المباشــرة كانــت أقــل

 (.11)الجدول  ل.س( على التوالي 399.75ل.س، 369.45والتي بلغت تكاليفها ) التقليدية )تعبئة يدوية أو تعبئة آلية(
 طريقة التقليدية واللبنة المصنعة بالطريقة المباشرةالمقارنة بين تكاليف الإنتاج لكل من اللبنة المصنعة ب .11جدول ال

عملية المواد المستخدمة في 
 التصنيع

 سعر الوحدة الوحدة

 كغ لبنة حسب طريقة التصنيع 400النفقات المصروفة لإنتاج 
 الطريقة التقليدية
 /تعبئة يدوية

 الطريقة التقليدية
 الطريقة المباشرة /تعبئة آلية

 التكلفة الكمية التكلفة الكمية التكلفة الكمية
 33400 334 120000 1200 120000 1200 ل.س 100 كغ حليب بقري طازج
 55200 46 - - - - ل.س 1200 كغ حليب بودرة كامل

 11500 20 - - - - ل.س 575 كغ مصل بودرة
 3200 16 308 12 2400 12 ل.س 200 كغ بادئ أم
 103500 416 122400 404 122400 404  - المجموع

 248.8 303 303  ل.س تكلفة الكيلو غرام
 21 21 21 ل.س 21 علبة علب بلاستيك

 269.8 324 324  ل.س تكلفة الكيلو غرام مع عبوة
تكاليف صناعية )أجور 
 عمال+محروقات +كهرباء

% من تكلفة 15 ل.س
 - - 45.45 المنتج

)أجور  تكاليف صناعية
 عمال+اهتلاك

 (آلات+محروقات+ كهرباء
% من تكلفة 25 ل.س

 62 75.75 - المنتج

تكلفة الكيلو غرام مع عبوة 
 وتكاليف

 331.8 399.75 369.45  ل.س
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 :الاستنتاجات
% 26)حسياً وكيميائياً وميكروبيولوجياً( التركيب ) تم تصنيع لبنة بالطريقة المباشرة )ضبط التركيب( بمواصفات مقبولة -1

، CH1 ،YC180 ،TH4 ،YF-L811 ،YC350 ،YC-X11 ،LB12) جوامد كلية( وقد تم دراسة تأثيرنوع البادئ
R-704،)  ونسبة التلقيح بالبادئCH1 (1 ،%2 ،%3 ،%4 ،%5 ،%6،%7،% ووجد أن8و )%  أفضل بادئ كان 

CH1  4بنسبة إضافة.% 
تبين أن اللبنة المصنعة بالطريقة المباشرة جاءت في المرتبة الأولى من الناحية الميكروبيولوجية )خالية من الكوليفورم  -2

)خالية من الكوليفورم  التقليدية في المرتبة الثانية طريقةالالمصنعة ب وجاءت اللبنة ،والفطور والخمائر( E.coliوالـ
ت عينات اللبنة المأخوذة من السوق في بينما حل   ،(غرام/خلية 102×  5.125 وتعداد الفطور والخمائر كان E.coliوالـ

وتعداد  ،غرام /خلية 10×  9.75الكوليفورم وتعداد ، غرام /خلية 102×  6.6كان تعداد الفطور والخمائر المرتبة الثالثة )
 (.غرام/خليةE.coli 1.0×10الـ

يلاحظ عدم وجود فروق معنوية بالنسبة للقبول الحسي بين اللبنة المصنعة بطريقة التصفية التقليدية واللبنة المصنعة  -3
 بالطريقة المباشرة واللبنة المأخوذة من السوق.

أو  طريقة التقليدية )تعبئة يدويةالصنيع المباشرة كانت أقل من تكلفة الانتاج باستخدام إن تكلفة الانتاج باستخدام طريقة الت -4
 .تعبئة آلية(

 يلاحظ عدم وجود منتجات ثانوية )المصل( عند استخدام الطريقة المباشرة في تصنيع اللبنة. -5
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Abstract 

The research aimed to study the effect of the starter type and the conditions of its use in the quality 

of labneh, which produced by the direct method. The total solids were increased in milk up to 26%, 

using powder milk free fat, and why milk powder, then this mixture was inoculated, using eight 

different starters, with addition rate of 4%, and then incubated for 8 hours at 45°c. The starter CH1 

gave the best sensory characteristics for the product. The product (labneh) was remade, using the 

starter which was selected in the direct method with the following percentages (1%, 2%, 3%, 4%, 

5%, 6%, 7%, and 8%) to define the best inoculation percentage. The results showed that the best 

inoculation rate of the starter was 4% in terms of the the chemical and sensory characteristics. The 

results also showed  the superiority of  labneh made by direct method as compared with the labneh 

made in traditional method in terms of the chemical characteristics (total solids: 25.28%, fat: 7.55%, 

acidity:1.20), microbiological characteristics, yields, and the production costs. Regarding the 

sensory evaluation, labneh made in traditional method exceeded the labneh that made using other 

methods. 

Key words: Labneh, Direct method, Traditional method, Starter. 
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