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 مف ق الجميع  لما قدـالدكتكر غياث ديكب ككافر امتناني للؤستاذ نزار إدلبي مف قسـ عمكـ التربة
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 لعينات مف مصؿ الجبف العكاكم لإزالة الدسـ كالبركتينات UFأجريت عممية الترشيح فكؽ العالي

 تـ الغني بسكر اللبكتكز كالذم (راشح المصؿ )البركتينات كالدسـ منزكع حصكؿ عمى المصؿ لؿ

 2SO4(NH4) أعد بعناية كبيرة بعد تدعيمو بالمكاد المغذية كبريتات الأمكنيكـ ك, تركيزه بالتبخير

كفكسفات  ,  gr/100ml( 0.2 )بمقدار (MgSO4) المغنزيكـ ككبريتات gr/100ml( 0.2)بمقدار

ليككف كسطان ملبئمان لنمك الخمائر     gr/100ml( 0.3) بمقدار2Hpo4(NH4)ثنائية الأمكنيكـ 

 . عينة عشكائية حممت كيميائيان مع المصؿ المأخكذة منو   (15)ؿ السكر كتـ اختيار مالقادرة عمى تمث

المتميزة باحتكائيا عمى Kluyveromyces.lactis  (K-42)  بعدىا اختيرت سلبلة نقية لمخميرة  

في يداز كالمعركفة بأىميتيا في التطبيقات الغذائية كالطبية كالصيدلانية كتـ إكثارىا زأنزيـ بيتا غالاكتك

كثار الخميرة ,(راشح المصؿ)كسط التخمر   (K-42) حددت الشركط المثالية لنمك كا 

Kluyveromyces.lactis   لمحصكؿ عمى البركتيف كحيد الخمية(SCP)  حيث بينت النتائج  أف  

 سكرتركيز,كانت كالتالي  البركتينات كالدسـ منزكعالشركط المثالية لنمك الخميرة عمى المصؿ 

تخمر اؿ كزمف ,(°30C)مثالية اؿحرارة اؿكدرجة , pH( 5 )س الييدركجيني كالأ, ( 6.5% )اللبكتكز 

  تيكيةبمعدؿ  ك,(دقيقة/ دكرة350)كفؽ عدد دكرات في الحاضف اليزاز بمغ , ( ساعة24)المثالي 

PO2  (. 8 ) بمغ مثالية%

 كتـ الحصكؿ عؿ الكتمة الحيكية elctrolabطبقت القيـ المثالية لمتخمرفي المخمر الحيكم مف نكع 

لمحصكؿ عمى البركتيف كحيد الخمية °90C-75   التي أجريت عمييا عمميات التسخيف بحرارة  

(SCP) . 
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 ضمف الحدكد المسمكح بيا النتائج المأخكذة ككانت 15أجريت الإختبارات الكيميائية عمى العينات الػ

 كما تـ تقييـ المنتج ميكركبيان كدلت النتائج أنو  المنظمة الدكلية للؤغذية كالزراعة FAOلمنظمة الػ

كما أثبتت التحاليؿ خمك المنتج مف ,ضمف الحدكد المسمكح بيا لممكاصفات المحمية كالعالمية 

 .العناصر السامة كالمسرطنة كأثبتت نتائج تحميؿ جكدة البركتينات أنيا عالية القيمة الغذائية 

بالتناكب مع الحميب المجفؼ خالي الدسـ بنسب مدركسة إلى   (SCP)أضيؼ البركتيف كحيد الخمية 

لى الجبنة القابمة لممد كتراكحت النسب بيف    (% .10- 1)المبنة بالطريقة المباشرة كا 

أثبتت نتائج الإختبارات الكيميائية كالميكركبية لمبنة عمى أنيا ضمف الحدكد المسمكح بيا لممكاصفات 

القياسية السكرية كالمكاصفات العالمية كما جرل تقييـ العينات حسيان كدلت النتائج أنو لا يمكف زيادة 

 %( .4)نسبة الإضافة في المبنة عف 

عمى أنيا عمى الجبنة المطبكخة  القابمة لممد  الإختبارات الكيميائية كالميكركبية كما أثبتت نتائج

 كما جرل تقييـ العينات ةمكاصفات العالمياؿضمف الحدكد المسمكح بيا لممكاصفات القياسية السكرية ك

 .%( 3)عف الجبنة القابمة لممدحسيان كدلت النتائج أنو لا يمكف زيادة نسبة الأضافة في 

كما دلت نتائج دراسة جدكل إقتصادية مبسطة كجكد ربح جيد لدل إنتاج لبنة مدعمة بالبركتيف كحيد 

مدعـ بالبركتيف كحيد الخمية , كأيضان لدل تصنيع جبف مطبكخ قابؿ لممد (%4)بنسبة  (SCP)الخمية 

(SCP)  ( .3)بنسبة% 
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Abstract 

 

The Ultrafiltration (UF) technology was conducted on samples of akawe 

cheese whey to obtain the non-protein and fat whey (permeate) that rich in 

lactose and was concentrated by evaporation and carefully prepared after 

fortification by nutrients, (0.2) gr/100ml (NH4)2Hpo4 and (0.2) gr/100ml 

MgSo4, and (0.3) gr/100ml  (NH4)2SO4, and prepared as a fermentation 

medium for yeasts capable of metabolizing sugar, and after that (15) samples 

were chosen and chemically analyzed along with the whey. Pure isolated  

Kluyveromyces lactis (42-K) yeast, recognized by ß- galagtosidase enzyme 

and its important application in food, medicine and pharmacy, was 

proliferating on the fermentation medium. The optimal conditions were 

determined to obtain single cell protein (SCP). The results referred that 

typical conditions of yeast growth were (6.5)% lactose concentration, pH 

(5), temperature (30°c), Fermentation time (24) hour, and the optimal speed 

of incubator shaker (350) rpm and the typical average of aerator (8%). 

The optimal values were applied in the bio fermentor (electrolab) to obtain 

biomass which was heated at (75-90 c°) for the extraction of the Single Cell 

Protein (SCP). 

The chemical analysis was conducted on (15) samples of single cell protein 

(SCP), and the results were in accordance with all the Syrian special 

specification, and (FOA) specification. The microbial estimated results met 

(FOA) specification, and the product was free from toxicity elements and 

cancered factors, which proved that the product was with high quality of 

proteins. 
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The single cell protein (SCP) was added to Labneh, that manufactured by 

direct method, and to the proceed speared cheese between (1-10%), 

alternately with dried skimmed milk. The chemical and microbial analysis of 

Labneh met all the Syrian special specification and international codex. The 

result of sensory evaluation referred that percentage of single cell protein 

(SCP) must not exceed (4%) in the Labneh. 

The chemical and microbial analysis of proceed speared cheese met all the 

Syrian special specification and international codex. The result of sensory 

evaluation referred that the percentage of single cell protein (SCP) must not 

exceed (3%) in the proceed speared cheese. 

The results of a simplified feasibility study on the Labneh supported by 

single cell protein (SCP) (4%), and proceed speared cheese supported by 

single cell protein (SCP) (3%), referred to good gaining both of the products. 
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:  Introductionانًمذيخ- 1

  فيك ،لمغذاء الحكت الأزرؽ أكبرىاكأصغر الكائنات الحية حياء الدقيقة كالتي تعتبرالأتحتاج 

تعد قضية تحقيؽ  الأمف الغذائي العالمي ك مشكمة التمكث   ك,كالتطكر ضركرم لاستمرار الحياة

. Ravindra ,2000 ) و (Anupamaa البيئي الشغؿ الشاغؿ لجميع دكؿ العالـ اليكـ

 مشكمة سكء التغذية كقمة نسبة البركتيف في كجباتيا . تكاجو معظـ البمداف النامية في العالـ

فإف الفجكة مستمرة في الاتساع ما بيف الزيادة  كنتيجة حتمية لمنمك السكاني المتزايدكالغذائية  

،  لذا كاف مف الأىمية بمكاف البحث عف مصادر جديدة لمغذاء,السكانية كقمة المكارد الغذائية

باستخداـ جميع السبؿ كالكسائؿ المتاحة كالممكنة لتحقيؽ الأمف الغذائي كمعالجة مشكمة التمكث 

 .(Gashgari,1999 )البيئي 

إف فكرة استخداـ الأحياء الدقيقة كمصدر لمغذاء ليست بالفكرة الحديثة فقد أشارت المراجع ذات 

 سنة قبؿ الميلبد كذلؾ مف خلبؿ 3100الصمة إلى أف استخداـ الأحياء الدقيقة يعكد إلى أكثرمف 

نتاج الخميرة الغذائية، إف ىذه الفكرة  استخداميا في صناعة الأجباف كالألباف كالحمكض العضكية كا 

قد لا تركؽ لمكثيريف مف الناس كلكنيا كبالتأكيد كجدت كحؿ إبداعي كعبقرم لسد الحاجات الغذائية 

 . (Staron,1998 وSingh)(,2009,  كاّخركفQiang)المتزايدة 

تممؾ البركتينات دكران إيجابيان أكثر مف سكاىا مف المغذيات عمى الصحة العامة فيي تترافؽ مع 

 (.2007, كاّخركفHuang )الصحة الجيدة كالقكة كالحيكية

 كلتصنيع ،يحتاج الإنساف ك الكائنات الحية إلى البركتيف كعنصر غذائي أساسي كميـ لمنمك

 حيث يتـ التزكد بالبركتينات إما مف ،مركبات الجسـ الحيكية كالحصكؿ عمى الطاقة اللبزمة لمحياة

http://www.sciencedirect.com.ezlibrary.ju.edu.jo/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6T4X-41C2T6N-1&_user=1762376&_coverDate=10%2F31%2F2000&_alid=1715090234&_rdoc=1&_fmt=high&_orig=search&_origin=search&_zone=rslt_list_item&_cdi=4986&_sort=r&_st=13&_docanchor=&_ct=836552&_acct=C000054462&_version=1&_urlVersion=0&_userid=1762376&md5=a4d04456bd381882ec5b9d65c520a15b&searchtype=a#aff1
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حيث يشكؿ الإحتياج اليكمي  (بقكليات) أكمف مصادر نباتية ،(بيض ,حميب,لحكـ)مصادر حيكانية 

ساعة كىذا الكارد البركتيني لا يمكف 24 / كغ مف كزف الجسـ 1 مف البركتيف لكؿgr 2,3-1للئنساف 

الإستعاضة عنو مف مصادر غذائية أخرل بسبب الحاجة الضركرية لمحمكض الأمينية لقياـ جسـ 

 . (1992,حمد)، (1993,صادؽ)الإنساف بالنشاط اليكمي 

كحيد ) كمنيا إنتاج البركتيف الحيكملمبركتيناتبدأ العمماء بالبحث عف مصادر غير تقميدية  لقد 

بقايا الذرة ,قشكر الأرز) كذلؾ بتنمية الكائنات الحية الدقيقة عمى المصادر الكربكنية الزراعية (الخمية

 (مخمفات نفطية , مصؿ, إيتانكؿ, مكلاس) ك الصناعيةأ ،(السيميمكز الناتج مف الأخشاب,كالشعير

 . 2008), كاّخركف  Abdljabbar ) كمصدر أساسي لإنتاج البركتيف كحيد الخمية 

مف  مصادر  Single Cell Protein ( SCP)اعتبرت فكرة إنتاج البركتيف كحيد الخمية لقد

كربكىيدراتية أككربكنية أكلية متكفرة محميان عممية ىامة جدان لما ما ستقكـ بو مف سد العجز الغذائي 

في السنيف القادمة حيث أف المصدر الجديد ليذه البركتينات ىي الكائنات الحية الدقيقة مف البكتريا 

 .  (Nigam,2000)، ( 2004إسماعيؿ، )كالفطكر كالخمائر

، كيعزل إليو كثير مف المشاكؿ (الأجباف كالكازئيف)المصؿ أحد نكاتج عممية تصنيع الألباف 

كالذم بمغ كحسب ,  في المصؿلأكسجيفالمتطمب الحيكم ؿ نسبة BOD5) )البيئية نظران لارتفاع

في المصؿ بينما  mg O2/L 60.000-30.000 مانسبتو ,(1990)عاـSaloojaك Rao دراسة لػ 

 O2 32.000 حكالي , Guo( 1990)ك    Yangلراشح المصؿ في دراسة لػBOD5) )كاف الػ

mg/L   كيطرح المصؿ كراشح المصؿ في المجارم المائية أك الأنيار كيسبب قدران كبيران مف التمكث

 يعد المصؿ كسطان ملبئمان لنمك الأحياء الدقيقة لذلؾ لا يمكف حفظو لفترات ،كمكت الأحياء المائية
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 كلا بد مف معالجتو لإطالة مدة الحفظ كىذا ما دعا الباحثيف في ،طكيمة عمى درجات الحرارة العادية

نتاج عدة منتجات مختمفة منو   ك Ramadan )ىذه المجالات لمتكجو إلى تصنيع المصؿ كا 

Gyula,2005) .   

أف تصنيع طف كاحد مف الجبف ينتج عنو أكثر مف ثمانية أطناف مف ,  (2002) كضح ميناأ

المصؿ كأف تصنيع طف كاحد مف الكازئيف ينتج عنو أكثر مف خمسة كعشريف طنان مف المصؿ كما 

بيف أف التمكث الناتج عف مائة لتر مف المصؿ يعادؿ التمكث الناجـ مف مخمفات خمسة كأربعيف 

مف المصؿ يستخدـ  حكالي ثمث  بميكف لتر 2 في بريطانيا عمى سبيؿ المثاؿ ينتج أكثرمف ,شخصان 

الكمية في الغذاء كيرمى الباقي كفضلبت في المجارم المائية كالأنيار، كما يستخدـ في الكقت 

قشارم )الحالي لإنتاج البركتيف كحيد الخمية كأكساط لمتخمر ككذلؾ كإضافات لمزبدة الصناعية 

,1997)(, Lou2007, كاّخركف.) 

ؽ ائؽ البيكتكنكلكجية أىمية خاصة بيف الطرائ أنو لمطر، (2004) كاّخركف Hassanذكر

المختمفة لمعالجة المصؿ حيث تعتبر مف الطرؽ النظيفة بيئيان كغير المكمفة اقتصاديان كالتي تحافظ 

أف لعممية إنتاج , (2007) كاّخركف Harenderأكد كما عمى القيمة البيكلكجية لمككنات المصؿ 

 كذلؾ باستخداـ المخمفات , أىمية كبيرة في حماية البيئة مف التمكثSCPالبركتيف كحيد الخمية 

 BODلإنتاج كنمك الكائنات الحية الدقيقة كتخفيض الػ ( Sub strate)الصناعية كالزراعية كركيزة 

. في الكسط إلى الحد المسمكح بو

كميات إنتاج الحميب كالأجباف في الجميكرية العربية السكرية بيف عامي  (1)يبيف الجدكؿ 

 مف 45% حيث يتـ تحكيؿ ما نسبتو , كذلؾ حسب تقدير المكتب المركزم للئحصاء2010- 2006
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 لا   كميات ىائمة مف المصؿ تقدر بملبييف الأطنافىاكينتج عف كميات الحميب المنتجة إلى أجباف

يتـ الاستفادة منيا بالشكؿ الأمثؿ حيث يرمى أغمبيا في الصرؼ الصحي كتسبب قدران كبيران مف 

  .التمكث كتؤدم إلى ىدر ىائؿ في الماؿ العاـ

إنتاج الحميب وكمية الأجباف والمصؿ الناتج عنه في القطر العربي السوري . 1-الجدوؿ
 2010 2009 2008 2007 2006 العاـ

/طف/ كمية الحميب  2535000 2680000 2425000 2409000 2241000 

/طف /كميةالأجباف  136812 144076 128527 121239 115551 

/طف/كمية المصؿ  1162902 1224646 1092479.5 1030531.5 982183.5 

2011المجموعة الإحصائية السورية : المصدر  
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 :(Warranty of research)  مبررات البحث -1-1

العمؿ عمى تحقيؽ الأمف الغذائي مف خلبؿ إيجاد كارد غذائي بركتيني متجدد قادر عمى تمبية 

نتاج غذاء اَمف كصحي كسميـ يشكؿ قيمة مضافة بسبب  الإحتياجات الغذائية اليكمية مف البركتيف كا 

 إضافة إلى إيجاد حمكؿ ,رخيصة كمتطمبات تكنكلكجية متكفرة محميان  (ركائز)إنتاجو عمى أكساط

جديدة كعصرية كجذرية لمشكمة التمكث البيئي الناجـ عف إلقاء كميات ىائمة مف المصؿ المنتج في 

المعامؿ كالكرش المصنعة لمجبف في مياه الصرؼ الصحي كالتي تسبب قدران كبيرانمف التمكث كمكت 

 ككضع حمكؿ جديدة لبعض المشكلبت التي تحدث أثناء ,الأحياء الدقيقة كالخمؿ في التكازف البيئي

تصنيع المنتجات المبنية بخاصة مشكلبت تخثر الحميب أثناء البسترة اك التعقيـ في الأبراج الناتج عف 

ضافتيا إلى خمطات إرتفاع الحمكضة كالتي ينتج عنيا خسائر مادية ىائمة  كذلؾ بإعادة تصنيعيا كا 

  .مدركسة لتصنيع الجبف المطبكخ القابؿ لممد
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 :( Aims of research)ؼ البحث اهد أ-1-2
 مصؿ الأجباف كأكساط يستفاد منيا في إنتاج في مكجكدالاستفادة مف سكر اللبكتكز اؿ -1

. بالتخمير بإضافة الخمائر (SCP) البركتيف كحيد الخمية

كأس ىيدركجيني تحديد الشركط المثمى لعممية التخمر مف درجة الحرارة كتركيز الكسط  -2

. كذلؾ باستخداـ البرامج الإحصائية المناسبةكتيكية 

تقييمو مف مف الكتمة الحيكية ك(SCP)  لبركتيف كحيد الخمية ؿاستخلبص كتجفيؼ اجراء  -3

. صحيةاؿميكركبية كاؿكيميائية كاؿ الناحية

إلى الحميب المخصص لصناعة المبنة في (SCP)  دراسة تأثير إضافة البركتيف كحيد الخمية -4

.  كالميكركبية لمبنةالخكاص الحسية كالكيميائية

الجبنة المطبكخة القابمة لممد في إلى  (SCP) دراسة تأثير إضافة البركتيف كحيد الخمية -5

 .الخكاص الحسية  كالكيميائية كالميكركبية لمجبنة المطبكخة القابمة لممد

. دراسة الجدكل الاقتصادية لعممية الإضافة كمقارنتيا مع الشاىد -6
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 LITERATURE REVIEW: الدراسة المرجعية -2

: (Cheese Whey Formeres and its Properties) مصؿ الجبف خواصه وتركيبه -2-1

 الحميب كعمى كجو الخصكص حميب الأبقار كمشتقاتو مف المصادر اليامة لمغذاء تبريع

اليكمي بالنسبة للئنساف كالضركرية لحياة الرضع كالأطفاؿ في مختمؼ بمداف العالـ كذلؾ لاحتكائو 

عمى معظـ العناصر الغذائية الضركرية مف البركتينات كالكربكىيدرات كالمكاد الدسمة كالمعادف 

 (.Kosikowski ,2004 ),(2005, كاّخركف  Uallah)كالفيتامينات كالأنزيمات 

حتكم عمى الـ السائؿ الذم ينفصؿ بعد تجبف الحميب ك عمى أنو (Whey) المصؿ كيعرؼ

 % 20مف محتكل الحميب مف المادة الصمبة  الكمية كحكالي %50حكالي )جميع مككنات الحميب 

، كتنتج معظـ ( مف المكاد الدسمة كالمعادف%14مف سكر اللبكتكز ك % 96مف بركتيف الحميب ك

  كميات المصؿ في العالـ عف صناعة الأجباف كبعضيا ينتج عف صناعة الكازئيف

( Barthك, Behnke,1997,) Tahoun) 1987, كاّخركف Selim), (1991,كاّخركف). 

  بيف(2002لعاـ-2537-مساحيؽ مصؿ الحميب) المكاصفة القياسية السكرية الخاصة ميزت

 حيث أف الأكؿ سائؿ ينتج  (,Acid whey)  المصؿ الحامضي ك ( Sweet whey)المصؿ الحمك

تخثير الحميب أك القشدة أك الحميب الفرز أك عند صناعة الجبف أك الكازئيف أك أية منتجات مف 

تخثير باستخداـ حمكض مف النمط اؿنحصؿ عميو بعد ؼ الثاني مماثمة باستخداـ أنزيمات المنفحة أما 

 .الغذائي 
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 :(The Structure Chemistry of Whey) التركيب الكيميائي لممصؿ -2-2

إلى اختلبؼ تركيب المصؿ ( ,2009, كاّخركف Croissant)ك, (1995) عاـ Byundأشار

مصؿ الجبف غير ؿالكيميائي  تركيبفاؿتبعان لطريقة التصنيع التي تـ إنتاجو بيا  ,(2)الجدكؿ

حميب كامؿ  )ثابت،كيمكف أف يتعرض لتغيرات كبيرة ترتبط بشكؿ أساسي بتركيب المادة الأكلية 

بتأثير الحمكض العضكية،أك  كبطريقة فصؿ أك ترسيب البركتيف (الدسـ،أك حميب منزكع الدسـ 

  .الحمكض اللبعضكية، أك الأنزيمات، أك بالترشيح فكؽ العالي

 مف %5.5أف القيمة الغذائية لممصؿ تعادؿ , Mistry( 1997) ك Kosikowskiكمابيف 

القيمة الغذائية لمحميب الخاـ بسبب احتكائو عمى معظـ مككنات الحميب الخاـ مف السكريات 

 .كالبركتينات ذات القيمة الغذائية العالية

 :التركيب الكيميائي لممصؿ بنوعيه الحمو والحامضي .2-الجدوؿ
% المصؿ الحمو المكونات   %المصؿ الحامضي 

 5-6 6-7 مادة صمبة كمية

 94-95 93-94 ماء

 0.1> 0.1> مواد دسمة

 0.8-1 0.8-1 بروتيف حقيقي

 0.16-0.18 0.16-0.18 موادآزوتية غير بروتينية

 3.8-4.2 4.5-5 سكر اللاكتوز

 0.7-0.8 0.5-0.7 الرماد

 pH 6.6-6.4 5.2-4.8   رقـ الحموضة

 8 .0 <0.04 حمض المبف

(Byund,1995 )
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 كمعظـ ، مف كتمتو الكمية كذلؾ بحسب نكعو%95-93 يف نسبة الماء في المصؿ بػتراكحت

 تغيير يذكر عمى  أم حر مما يمكف مف فصمو بسيكلة عف مككنات المصؿ دكفاؿالماء المكجكد 

، كىذه النسبة تككف مرتبطة 0.1 %  كما يحتكم المصؿ عمى المكاد الدسمة بنسبة قريبة مف،صفاتو

   بكمية المكاد الدسمة في المادة الأكلية كبالطرؽ التكنكلكجية التي تعامؿ بيا الخثرة

  (. 1995,عطرجي)

 تتمثؿ المكاد الآزكتية في المصؿ ,مف بركتينات الحميب% 20تشكؿ بركتينات المصؿ حكالي 

بالبركتينات كالمركبات العضكية غير البركتينية، ك تقسـ المكاد البركتينية بشكؿ رئيسي إلى 

أك أكثر مف مجمؿ المكاد الّازكتية  , (90%)الألبكمينات كالغمكبكلينات،ك تشكؿ كميتيا ما نسبتو

مف بركتينات المصؿ كغالبان ما يككف عمى  (10%) ,المكجكدة في المصؿ،بينما يشكؿ الكازئيف حتى

لى جانب الغمكبكلينات تضـ المكاد البركتينية في المصؿ γ- شكؿ لاكتكألبكميف،ألبكميف -α كازيئيف كا 

(. 2008,طيفكر)المصؿ،البركتيكز بيبتكنات كالأنزيمات 

يحتكم المصؿ مف بيف مركباتو الأزكتية عمى نسب مف اليكريا كاالكرياتينيف ك الحمكض 

، الأمينية الحرة، إف كمية الحمكض الأمينية الحرة في المصؿ عادة قميمة، كترتبط كميتيا بنكع المصؿ

  ،كىذا الأمر مرتبط بالحممية العميقة لبركتينات الحميب بتأثير أنزيمات البكتيريا المبنية كحمض المبف

(Moreno 2009,  كاّخركف(  ,)Bowen 2003,كآخركف) . 

-4.5 يشكؿ مانسبتو (,1شكؿ ) أف سكر اللبكتكز, (2008)كاّخركف عاـ  Castroأكضحك

 مف المادة الصمبة في المصؿ كبالتالي فيك المككف الأساسي لممادة الصمبة ، كما يحكم ما 6.5%

ألؼ طف مف المصؿ 900  أف ،(2006),  بيف شعار كعطرة، ك(المبف)مف حمض %0.15نسبتو 
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ألؼ طف مف سكر اللبكتكز كالتي يمكف أف ينتج عنيا كميات كبيرة مف المنتجات 40 تحتكم كمية 

 .الأخرل

 
Castro (2008) كاّخركف 

 سكر اللاكتوز بنوعيه إلفا لاكتوز وبيتا لاكتوز. 1-الشكؿ

سكران ثنائيان مف السكريات المرجعة، كىك مادة مميزة لمجمكعة  (سكر الحميب)اللبكتكزيعتبر

الحيكانات الثديّة، يتركب سكر اللبكتكز بشكؿ كامؿ في الغدد الثديية عف طريؽ التحكيؿ المتسمسؿ 

بكاسطة رابطة   (غالاكتكز– غمكككز )لغمكككز الدـ إلى غالاكتكز، كمف ثـ ربط جزيئتي سكر أحادم 

 كيحضر اللبكتكز مف المصؿ بطريقة البمكرة حيث يستخدـ اللبكتكز في الأغذية ,غميككزيدية

 تخمر لمحصكؿ عمى الأحماض العضكية كغيرىا مف منتجات التخمر مثؿ كسط ؾككالمشركبات 

 .( 2000) ,(Naidu, 1992 ,Zadow)الكحكؿ كالبركتيف كحيد الخمية 

أف امتصاص الكالسيكـ يزداد عند كجكد  ، (1988)كآخركفSchaafsma تبيف لػ كما 

اللبكتكز في الغذاء  كيرجع ذلؾ إلى قابمية اللبكتكز لتشكيؿ معقد ذائب مع الكالسيكـ أك تحكلو إلى 

 Stadhoudersك  Waardأما  , كيزيد مف ذكباف أملبح الكالسيكـpHحمض المبف الذم يخفض الػ 
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اللبكتكز كسط تفاعؿ ىاـ في الأمعاء الدقيقة للئنساف كيكفر الكسط فقد كجدا أف , (1992)

. الحامضي الذم يمنع نمك البكتريا التعفنية

 كىك أحد مشتقات اللبكتكز كالذم Lactitolبدراسة تصنيع اللبكتيتكؿ  ،Linko(1982) قاـ ك

يستخدـ في تصنيع المنتجات الخاصة بمرضى السكر كالمنتجات منخفضة الحريرات كالمستحمبات 

 اللبكتكز في صناعة الكبسكلات لإستخداميا كأغمفة في ،Booij(1985)كاستخدـ  ,الغذائية

  عمىإلى إحتكاء  مصؿ جبف القريشفقد أشار , (2004)ا زيداف ـ أ,الصناعات الدكائية الصيدلانية

،  %1.6 - 1.7بنسبة بمغت مابيف سكر الغمكككز الذم ينتج عف حممية اللبكتكز أثناء إنتاج القريش 

بدراسة إضافة مصؿ الجبف الخاـ لتحسيف نكعية الخبز العربي , 2005)) قاـ عطرة كصطكؼ كما 

 كاف لو أثر %25باستخداـ ثلبثة أنكاع مف الدقيؽ حيث أظيرت النتائج أف إضافة المصؿ بنسبة 

, إيجابي عمى النكعية أما إضافتو بنسبة أعمى مف ذلؾ فميا تأثير سمبي عمى جكدة الخبز المصنع

أف العناصر المعدنية في ,  (1986) في عاـ Renz-Schauen ك  Renner أكضح كلبن مف كما 

. (0.6 - 0.7%)  كمركبات لاعضكية بنسبة (%0.1-0.4)ة مركبات عضكية بنسب ىي المصؿ

حيث يلبحظ  المصؿ الحمك كالحامضي  فيمحتكل الأملبح المعدنية. (3)يكضح الجدكؿ 

 .ارتفاع نسبة الكالسيكـ في المصؿ الحامضي 
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 :محتوى المصؿ الحمو والحامضي مف الأملاح المعدنية.  3-الجدوؿ
 المصؿ الحامضي المصؿ الحمو  mg/1000gالعنصر المعدني 

 0.10 0.06 الكالسيوـ

 0.05 0.04 الفوسفور

 0.14 0.13 البوتاسيوـ

 0.05 0.05 الصوديوـ

 0.10 0.10 الكمور

 0.02 0.01 المغنزيوـ

(Renner & Renz-Schauen,1986) 

أف مصؿ الجبف يحتكم (Nishimura,2002 )ك (2008) كاّخركف Papavasiliouذكر

كجد كما (. البركبيكنيؾ، النمؿ، الميمكف)ضك كحـ,كحمض المبف,  العديد مف الحمكض العضكية

في مصؿ الجبف  (0.7-0.8%) تتراكح  Lactic acidأف كمية حمض المبف ،(2006)شعار كعطرة 

أشارت الدراسات التي قاـ بيا . البائت، بينما تككف كميتو في حدكدىا الدنيا في مصؿ الجبف الطازج

((1975,Porter ك Reif) 1976,كاّخركف) ، أف معظـ الفيتامينات المتكاجدة في المصؿ مف النكع 

كتبيف ليـ مف خلبؿ دراسة ,أما الفيتامينات الذكابة في الدسـ فتخرج مع خثرة الجبنة, الذكاب في الماء

ك فيتاميف  (B6فيتاميف )ياميف كالبيرككسيديفثينيؾ كاؿثالمصؿ كجكد كميات ميمة مف حمض االبانتك

C (4)المكضحة بالجدكؿ كالريبكفلبفيف .
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:  المحتوى التقريبي لمفيتامينات في المصؿ.4-الجدوؿ
( غراـ100/ ميكرو غراـ ) نوع الفيتاميف   

 39 (B1)ياميف ث

 157 (B2)ريبوفلافيف

 43 (B6)بيروكسيديف 

 0.27 (B12)كوبلاميف

 432 ينيؾثحمض البانتو

 1.7 (H)بيوتيف

 c 230فيتاميف 

(Porter ,1975 )
كغاز  CO2تتكاجد الغازات أيضان في المصؿ بشكؿ منحؿ مثؿ، غاز ثاني أككسيد الكربكفك 

، بحيث تككف كمية ىذه الغازات في المصؿ أ قؿ منيا في O2، كغاز الأككسجيفN2الآزكت

إف جميع العناصر المتكاجدة في المصؿ تجعؿ منو ،  ) 2009 , كاّخركف Athanasios )الحميب

كسطان ملبئمان لنمك كتكاثر الأحياء الدقيقة ككنو يحتكم عمى معظـ المكاد اللبزمة لنمك الخمائر مف 

(. 2002,كاّخركفGerba  )(2003,كاّخركفBalagtas) كالعناصرالمعدنية،كالكربكف،مصادرالطاقة

 .مجمكعة كبيرة مف المنتجات التجارية التي يمكف استحصاليا مف المصؿ .(2)يكضح الشكؿ 
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 مصؿ الأجباف

     

      المصؿ اللب معدني       المصؿ المكثؼللاكتوزالغاز الحيكم    الترشيح فكؽ العالي   ا

 المصؿ المجفؼ

            لاكتكز نقي               تحمؿ اللبكتكزمائيناالراشح مركز بركتيف المصؿ             

                       لاكتيتكؿ

لاكتيمكز                           

 لاكتيزكؿ يكريا                    محميات                                                      
        

              تحمؿ لامائي لملبكتكز                                     تخمر     

 

 

  إيتانكؿ  أحماض عضكية  مشركبات   مكادالنكية  الأنزيمات غميسركؿ البروتيف وحيد الخمية

 :المنتجات التجارية المستحصمة مف مصؿ الأجباف .2-الشكؿ

 (Gonzalez- Siso), 1996:المصدر 
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: ؽ الصناعية التقميدية لمعالجة المصؿائالطر- 2-3
(The Industrial Traditional Method to Treatment the Whey) 

عمى الإستعماؿ الكامؿ لكافة الكتمة الجافة لممصؿ أك   المعالجة الصناعية لمصؿ الأجبافتقكـ

 مثؿ استخلبص اللبكتكز كالمركزات البركتينية  ،عمى تجزئتو ك استخلبص بعض مككناتو

(Nahvi 2004,كاّخركف,)( Ahmed 1991 ك  ,Morris.) 

، أف المعالجة الحرارية لممصؿ تتـ مف خلبؿ  ترسيب  Robinson (1986)بيفّ  لقد 

ىذه ,  ( (pH=5دقائؽ عند 10-5  لمدةC°95)بركتينات المصؿ في كسط حمضي بالتسخيف

 البركتينات كانخفاض قابميتيا لمذكباف مما  في تشكه سيمة كمنخفضة التكمفة كلكف ينتج عنيا الطريقة

يؤدم أف يصبح قكاميا رمميان كتفقد خصائصيا الكظيفية الأمر الذم يؤدم إلى الحد مف استعمالاتيا 

 .في المجالات الدكائية دكف التأثير في قيمتيا التغذكية

ؽ معالجة مصؿ الجبف كالتجفيؼ، ائ أف ىناؾ العديد مف طر، (2000) أشار عطرة عاـ 

كالفرز، كالتركيز، كطرؽ كثيرة غيرىا، غير أنّو في السنكات الأخيرة تزايد الاىتماـ في العديد مف 

, البمداف المتقدمة نحك طرؽ الترشيح فكؽ العالية باستخداـ الأغشية نصؼ النفكذة لمعالجة المصؿ 

 تكفير قدر كبير مف نصؼ النفكذةحيث تتيح طرؽ الترشيح الجزيئي لمصؿ الجبف باستخداـ الأغشية 

الطاقة، كالحصكؿ عمى مككنات المصؿ مع المحافظة عمى خكاصو الأكليّة دكف تغيير يذكر، كىي 

 . مف الطرؽ النظيفة بيئيان 

انشكم ) UFأف تقانة الترشيح فكؽ العالي,Abd E-Salam  (1991) كRenner كما كجد 

مف أفضؿ الطرؽ المستخدمة  لترشيح المصؿ الكامؿ ك الحصكؿ عمى بركتينات المصؿ  ,(2-3

 كىك المحمكؿ الذم يخترؽ الغشاء في عممية , كتيار مف السائؿ يسمى راشح المصؿ, كمنتج رئيسي



ة المرجعيالدراسة  

18 18 

     UF اللبكتكز بالإضافة إلى اللبكتكز فإف  الماء، ك يتألؼ بشكؿ رئيسي مفكلمحميب أك المصؿ 

يممؾ راشح مف الغشاء  ك قسـ آخر ينفذ ، ك الفيتامينات تنقسـ إلى قسميف قسـ يتـ احتجازه،المعادف

كبقيمة مناسبة لمتخّمر ,  يماثؿ السائؿ الأـ الناتج عنو،%(7-5)المصؿ مستكيات عالية مف اللبكتكز 

 .كاستخدامو كأكساط لتنمية الخمائر كالأحياء الدقيقة

أنو لإستعادة جزيئات البركتيف , Vladisavijevic  ((1996ك Puda كما أكضح كلبن مف  

مف المصؿ أك مف المصؿ المركز قبؿ عممية التجفيؼ فإننا نستخدـ تقانة الترشيح فكؽ العالي كما 

لتركيز بركتينات المصؿ في الحميب كالمصؿ، كلتركيز البركتينات في UltraFiltrtion–ػتستخدـ 

الحميب المعد لصناعة الجبف كالمبف ك المنتجات الأخرل كما يكضح الجدكؿ التالي النسب المئكية 

 .لتركيب  راشح المصؿ 

 :تركيب راشح المصؿ. 5-الجدوؿ

% النسبة المئوية  المكوف   
 4.94 اللبكتكز

 0.03 البركتيف

 0.10 الّازكت اللببركتيني
 0.50 الرماد

 ≤0.01 الدسـ

 0.15 حمض المبف

 5.73 المكادالصمبة الكمية

 Coton (1980):المصدر
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متطمب عالي مف الأكسجيف  (UF)راشح المصؿ في ؿأف (  2004,كزملبؤه(Hassan أكضح 

لذلؾ لا يمكف تصريفو  ) mg o2/L( 40000-30000 لو بيف   BODحيث يتراكح رقـ الػ الحيكم 

 إلى المصارؼ الصحية حيث أنو يخمؽ مشاكؿ بالتصريؼ مساكية تقريبان مستعممة قاميمباشرة ن ؾ

 إلى BODلممشاكؿ التي يحدثيا تصريؼ المصؿ الخاـ حيث أنو مف المفترض تخفيض الػػ

. 15%حكالي

 يجب أف لا يُعتبر كفاقد بؿ يمكف اعتباره كمصدر راشح أف اؿ( 1986 ) عاـ Golverاقترح 

 معاملبت تكنكلكجية مختمفة ك تتضمف استخداماتيا في فيىاـ لمسكريات التي يمكف استخداميا 

 ك Kjaegaard  كما بيف كلبن مف .  الغذاء البشرم كالغذاء الحيكاني أكمصدر لمكقكد الحيكم 

Oxlund العكسيحمكؿ أف تقانة اؿ،(1988)عاـ ReversOsmosis تستخدـ لفصؿ الماء مف  

 NanoFiltrtion - مترم النانك الترشيحبينما تستخدـ تقانة, المصؿ كراشح المصؿ كمف المكثفات 

 أما طريقة الترشيح الدقيؽ , مف المصؿ ك راشح المصؿان جزيئي ،(NaCl)لإزالة الأملبح 

MicroFiltrtion  كلمحصكؿ عمى ,  فتستخدـ لتقميؿ الحمكلة البكتيرية في حميب الفرز كالمصؿ

 ك تعتمد تقانة الترشيح المستخدمة ،(WPC) المصؿ الخالي مف الدسـ كالمعد لصناعة بكدرة المصؿ

  .عمى قطر جزيئات المادة كنكع مادة الغشاء كشركط عممية الترشيح 

 معالجة المصؿ بالمبادلات الشاردية عبر إمتزاز  ،Herrman (1985)   باحث درس اؿ

عمى سطكح إمتزاز كمف ثـ فصؿ ىذه  (بالاستفادة مف شحنتيا السطحية )بركتينات المصؿ

كيعتمد عمكد الفصؿ المختار كالريزينات المستخدمة عمى نكع , البركتينات في المرحمة اللبحقة

المصؿ كتركيبو ففي المصؿ الحامضي يستخدـ عمكد السفيركزيؿ كمبادؿ شاردم مكجب عند رقـ 
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فتككف البركتينات عمى شكؿ شكارد مكجبة تدمص عمى المبادؿ  pH=4.6 حمكضة منخفض لممصؿ

الشاردم المكجب أما في المصؿ الحمك فيستخدـ عمكديف مف السفيركزيؿ الأكؿ سالب كالثاني مبادؿ 

 .لمشكارد المكجبة الضعيفة

 أنو يمكف بكاسطة استخداـ الكتمة الجافة لمصؿ الجبف إنتاج إلى(,2006,شعار كعطرة)أشار

نتاج المكاد المكثفة , المشركبات المرطبة كالمكاد المجففة المختمفة مف المصؿ، لكف مف , (المركزة )كا 

الأفضؿ كالأمثؿ استخلبص المركبات المختمفة مف مصؿ الجبف كالمكاد الدسمة كبركتيف المصؿ 

الألبكميف )إلى كجكب نزع بركتينات المصؿ  (2002,بريشة كاّخركف)كما أشار, كسكر اللبكتكز

قبؿ استخدامو ككسط لمتخمير كذلؾ لتجنب تشكؿ الرغاكم التي تعيؽ التخمركما  (كاللبكتكغمكبكليف

. يمكف بعد ذلؾ زيادة تركيز اللبكتكز بطريقة التبخير لمكصكؿ لمتركيز المرغكب لمكسط

 
 UFمخطط توضيحي لعممية الترشيح فوؽ العالي. 3-الشكؿ

Renner(1991) ك  Abd E-Salam, 
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: ؽ البيوتكنولوجية لمعالجة المصؿائالطر -2-4
(The Biotechnology Method to Treatment the Whey) 

ؽ البيكتكنكلكجية لتحقيؽ المياـ الأساسية في رفع القيمة الاقتصادية لممصؿ كذلؾ ائتيدؼ الطر

بتحكيمو إلى مكاد مختمفة ذات أىمية كبرل في الاقتصاد كتحقؽ الاستخداـ الأعظمي لكامؿ مككنات 

 (.2004,كاّخركفHassan )الحميب 

أف استخداـ المصؿ يؤدم إلى الاستفادة , (2000)كاّخركف  Urbnia-  Cristiani  أكضح

بالإضافة إلى حماية البيئة مف التمكث،حيث يعتمد ذلؾ ,  مف الكتمة الجافة لمحميب%50مف نحك 

عمى طرائؽ بيكتكنكلكجية متكاممة تعمؿ عمى استعماؿ كامؿ مككنات الحميب دكف إبقاء مخمفات 

 .صناعية، أك أنيا تخفض كبشكؿ كبير نسبة المكاد الممكثة الممقاة في مياه الصرؼ لمصانع الألباف

 كالدراسات التي قاـ بيا ،(2009) كاّخركف Qiangأشارت الدراسات التي قاـ بيا 

Rockarand  إلى أف استخداـ الطرائؽ البيكتكنكلكجية لإنتاج المكاد المختمفة مف  (,1999)كاّخركف

مصؿ الجبف عبارة عف عمميات تخمر ىكائية كلا ىكائية باستخداـ أجيزة تدعى بالمخمرات،حيث تقكد 

كالحمكض  )عمميات التخمر اللبىكائية لمحصكؿ عمى مركبات التحمؿ الطاقي لسكر اللبكتكز   

أما في حاؿ استخداـ عمميات التخمر اليكائية فإف اليدؼ ىنا يككف الحصكؿ عمى الكتمة  (كالكحكلات

 الحيكية كأيضان التركيب الحيكم النشط لممركبات العضكية المعقدة

بكاسطة البادئات الميكركبية  (...كالبركتينات،المكاد الدسمة، الفيتامينات كمكاد أخرل غيرىا )

 المصؿ ،(1993 )كاّخركفRodelas  ك (1994) كاَخركف Benاستعمؿ كما , (البكتريا كالخمائر)

  المصؿ ككسطإمكانية استخداـ ،El-assar(2006)  كما درس, (الريبكفلبفيف)لإنتاج الفيتامينات 

 Jain)كبادلء، كاعتمد  Aspergiullus nigerحمض الميمكف اعتمادان عمى فطرلإنتاج 
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بطريقة التخمير العميؽ , ، الفطر نفسو لإنتاج حمض البربيكنيؾ مف المصؿ( 1991,كاّخركف

استعماؿ المصؿ ككسط لإكثار الخمائر كتبيف مف ب, (2006) كاَخركفMozaffar كقاـ, بالمخمرات

نتاج أنزيـ   β-galactosidaseخلبؿ التجارب التي قامكا بيا أف المصؿ كسط مناسب للئكثار كا 

 كالتي اعتبرت كإحدل التقنيات المتطكرة لمعالجة ، (SCP)كبالتالي انتاج البركتيف كحيد الخمية 

كثار الخمائر  المصؿ كمف المجالات الجيدة في الإستفادة مف ىذا المخمؼ الصناعي في تنمية كا 

. عميو كالحد مف التمكث الميكركبي لمنتجات المصؿ 

(: Yeasts )انخًبئز- 2-5

الخمائر فطريات كحيدة خمية تتكاثر بالبرعمة أك الإنشطار كلا تحتكم عمى 

استخداـ الخميرة يرجع إلى تاريخ إلى أف  ,(1996) كاّخركف Phaffلقدأشار ,(اليخضكر)الكمكركفيؿ

كانت الدراسات الأكلى لمخمائر ىي التي قاـ كالإنساف الأكؿ حيث عرؼ بالفطرة طريقة استخداميا 

بيا العالـ فاف لكفنيكؾ حيث قدـ رسكمات ليا مف خلبؿ العدسات المجيرية ثـ أتى بعده لافكازييو 

 قاـ العمماء بعدة دراسات عف الخميرة كتكصمكا ـ1837ليبدأ دراسة التأثير الخمائرم كمنذ بداية عاـ 

 كأنيا تنمكا في الأكساط المغذية كأثبت باستكر أف ،إلى نتائج ىامة بأف الخميرة مف أصؿ نباتي

الخميرة مسؤكلة عف عمميات التخمر الكحكلي تبعو العالـ بكخنر باكتشافات ىامة شكمت الكلادة 

 كمف أىـ الخمائرالمستخدمة في إنتاج ، (1996, بياعة كالبمخي)الحقيقية لعمـ الأحياء الدقيقة 

 مف الخمائر K. lactisتعد خميرة الػ  Kluyveromyces. lactisالبركتيف كحيد الخمية  خميرة 

 حيث أف البركتيف منتجان رئيسيان لمعمميات الاستقلببية التي تقكـ SCPالمنتجة لمبركتيف كحيد الخمية الػ

 (2002،بريشة كاّخركف)بيا الخميرة لدل إكثارىاعمى الأكساط المختمفة خلبؿ مراحؿ النمك 
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تزايد الاىتماـ في الكقت الراىف بعمميات إكثار لقد ,  (2002,كاّخركف   (Gerbaك (1993،صادؽ)

 فمف خلبؿ دراسة الخصائص الفيزيكلكجية   ،الخمائر التي تمتمؾ خاصية استقلبب سكر اللبكتكز

كالبيككيميائية لمخمائر المستقمبة لسكر اللبكتكز ثبت أف الأنكاع التابعة 

 ليا القدرة عمى التمثيؿ الفعّاؿ لسكر اللبكتكز مع إنتاج K.lactis ،مثؿKluyveromycesلمجنس

 (Gerba (,Rajoka ,2006 ) بكميات مناسبةSCP) ) كالبركتيف كحيد الخمية،الكحكؿ الإيتيمي

 (.2002, كاّخركف

 مف الخمائر Kluyveromyces lactic أف خميرة الػ،(2006) كاّخركف VanOoyen أكد ك

اليكائية التي تقكـ بالعمميات الإستقلببية في الظركؼ اليكائية كأىـ ىذه العمميات كأكثرىا تعقيدان عممية 

. استقلبب اللبكتكز كتحكيمو إلى بركتيف عبر شبكة معقدة مف التفاعلبت الحيكية كالأنزيمية

   مف خلبؿ الأبحاث التي قامكا بيا أف خميرة الػ،(2002) كاّخركفGerbaكما كجد

Kluyveromyces lactis  مف الممكف أف تنتج البركتيف كحيد الخمية (SCP)  خميرة )كمنتج خمكم

أك أف تكجو الخميرة إلى إنتاجو كبكميات كبيرة تتعمؽ بشركط الإكثار كالتنمية ىذا  (منتجة لمبركتيف

بالإضافة إلى ككف عممية إنتاج البركتيف مرتبطة ببنية كراثية مميزة لمخميرة حيث تقكـ ىذه البنية 

. بالتحريض عمى إنتاج البركتيف الخمكم

 إلى كجكب ككف الخمائر المستخدمة في الغذاء ,Oosterom (1994)ك Bonekamp أشار

ذات قيمة غذائية عالية،كطعـ مقبكؿ كمعدؿ نمك عاؿٍ كمظير جيد كأف تككف قادرة عمى الاستفادة 

مف مصادر مختمفة لمكربكف كالنتركجف كقد سجمت الخمائر الغذائية التابعة لمجنس 
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  Kluvyeromyces . lactis نجاحات راسخة لعقكد في مجاؿ الإستعماؿ الّامف في صناعة

إستعماليا في كثير مف ب شجعالمكاد الغذائية في خمسينيات كثمانينيات القرف الماضي الأمر الذم 

.  المجالات الغذائية

: Kluyveromyces lactis نخًبئز الأهمية الصناعية -2-5-1

(The Industrial Importance of Kluyveromyces lactis Yeasts )

مف المصادر الرئيسية  Kluyveromyces lactis أف خميرة 1978منذ عاـ Castilloبيفّ 

لإنتاج أنزيـ اللبكتاز كمف أفضؿ السلبلات قدرة عمى إنتاج ىذا الأنزيـ كخاصة إذا كاف الكسط 

أف  ،( Hang ،1996ك Sim ذكركما ,المستخدـ مصؿ الأجباف الحاكم عمى سكر اللبكتكز

نتاج خميرة الخبّاز ك الخمائر  الخمائرمستخدمة في العديد مف الصناعات مثؿ المشركبات الكحكلية كا 

 .العمفية  ككذلؾ في إنتاج  الأنزيمات  كالفيتامينات ك حمض السيتريؾ

ليست   K.lactisأف الإمكانيات البيكلكجية لخميرة, ،(2005)كاّخركف عاـ Ghaly لقد كجد 

 كالذم استعمؿ كغذاء لمرضع في ستينيات SCP))محدكدة بإنتاجيا لمبركتيف الخمكم كحيد الخمية الػ

في الكقت الحالي  ( Fanctional Food )ػالقرف الماضي بؿ تعداه إلى إنتاج الأغذية الكظيفية اؿ

 .لإنتاج مركبات النكية كالحمكض العضكية كحمض المبف K.lactisكما استعممت الػ

 كالذم أنتج بكميات كبيرة تحت Lactaseبدراسة إنتاج أنزيـ, (1992)كاّخركف  Chenقاـ كما 

 كالمستعمؿ بشكؿ أساسي في منتجات الألباف لتخفيض نسبة اللبكتكز Maxilactالأسـ التجارم 

فييا كما يستخدـ لإنتاج حميب خاؿٍ مف اللبكتكز ليتمكف الأشخاص الذيف يعانكف مرض النفكر 

مف شرب الحميب أكتناكؿ منتجات يككف الحميب أساسان في  (غياب اللبكتاز في أمعائيـ )اللبكتكزم 
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لإنتاج أنزيـ K.lactisاستخداـ الػ ,  (1990)كاّخركف  VandenBerg  كما درس ,صناعتيا

chymosin ( الكيمكزيف) المستخدـ لتخثير الحميب كصناعة انكاع مختمفة كثيرة مف الأجباف، ك ،

 كتـ النظر ليا  المفيدة، كمضافات غذائية في العديد مف الصناعات الغذائيةK.lactisاستعممت 

 كخميرة Saccharomyces cerevisiaeكخميرة غذائية تنافس في أىميتيا كلبن مف خميرة 

Schizosaccharo mycespormbe  ,(Colussi2005, كاّخركف) .

 K. lactisإمكانية إنتاج أنزيـ الميزكزيـ مف خمائر , (2004) كاّخركف  Iwataبيفَ ككذلؾ 

 مف إنتاج اللبكتكلكز ،(2004) كاّخركف Leeكما تمكف ,  المتعدد الإستعمالات الصناعية كالطبية

 . K.lactis المنتج مف خميرة (β-galactosidase)مف اللبكتكز بالحممية الأنزيمية بكاسطة  أنزيـ 

 إلى قياـ عدة مختبرات بحثية في الكلايات المتحدة ،(2004) كاّخركف Kumuraأشار 

المستخدـ في الحد مف الخلبيا السرطانية   Recorm binantالأمريكية بإنتاج بركتيف الػ

Cancer)) مف خميرةK.lactis حيث تـ تكجيو الخميرة لتخميقو باستخداـ المكجيات (Episornal) 

  كاّخركف VanOoyen  أكضح  ككالذم يعالج الألـ بسيكلة بكاسطة التقنيات كالأجيزة الحديثة

كجيدة K. lactis  بكميات مناسبة مف الػSCP) )إمكانية إنتاج البركتيف كحيد الخمية, (2006)

مف  K.lactis أما في مجالات الصناعات الطبية كالصيدلانية فقد استخدمت الػ,للئستعماؿ الغذائي

 Mammalian)لإنتاج البركتيف العلبجي , (a1991 ) كاّخركفFleerقبؿ مجمكعة مف العمماء 

protien interleukin1-b ,)قاـ كRech بدراسة إنتاج البركتيف العلبجي ,  (1999) كاّخركف

(Interferon a.A )، نتاج بركتيف  المستخدميف في علبج أمراض  (b-Lactoglobulin) كا 

 K. lactis فقد استخدمكا خميرة الػ,(1994)كاّخركف  Hua  أما , K. lactisالسرطاف مف خميرة الػ
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 ,(1997)كاّخركف  Feng كاستطاع ، ( Macrophage)لإنتاج المستعمرات التي تحرض عامؿ 

  درس مجمكعة مف كما, لعلبج مرضى السكرم K. lactis  إنتاج بادئ الأنسكليف مف خميرة

الخاص بالإستعمالات الطبية كالذم K. lactis العمماء إنتاج بركتيف ألبكميف مصؿ الدـ مف خميرة الػ

 (Colussi ، 2005 ك ( Taronيدخؿ في أدكية المناعة  

كاّخركف  Robin ك،(2002)كاّخركف Swennen كما تمكف , (1999,كاّخركف(Saliola ك

 لإنتاج السمسمة الكحيدة للؤجساـ المضادة Kluyveromyceslactis  مف استخداـ الػ، (2003)

FVكجدكما,  المستخدمة لعلبج مرض السرطاف Mahmoudك Kosikowski 2005 في عاـ)) 

 مف االخمائر اليامة اقتصاديان كالتي تنتج الإيتانكؿ بكميات جيدة كأنيا مناسبة K. lactis أف الػ

.  كذلؾ لدل تنميتيا عمى كسط مف المصؿ ،لإنتاجو في الظركؼ اللبىكائية
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 :Kluyveromyces. lactisالخصائص المميزة لخمائر - 2-5-2

(The Characteristics Properties of Kluyveromyces. lactis Yeasts )  

تبدك خلبيا السلبلة بيضكيّة الشكؿ، كذلؾ بعد ثلبثة أياـ مف النمك عمى كسط الّاغار، تتراكح 

،كعند نمك السلبلةعمى كسط مغذم سائؿ (4) الشكؿ ميكركف x(7.0~3.0)(2.0~5.5) أبعادىا بيف

 لا يلبحظ إختلبفات جكىرية في ،(بشكمو السائؿ كمع الّاغار  )كعمى كسط ريدر الحاكم اللبكتكز 

 (.Doval,1994وSiso )شكؿ الخلبيا ك حجميا 

 
 Kluyveromyces. Lactisانـ خلايا خميرة . 4 -الشكؿ

 

أف نمكالسلبلة عمى كسط مغذ صمب، كعمى كسط ريدر  ,(2009) كاّخركف Mericoأكضح 

تبدك المستعمرات بمكف  °28c لمدة ثلبث أياـ بدرجةحرارةةْ  0.5~1.0%صمب مع اللبكتكز بتركيز

 (ضعيفة النمك)كاذبة متخمّفة  (ميسيميكـ )كريمي مائؿ لمفضي،ممساء، كغيرلامعة، تشكؿ مشيجة 

. (أبكاغ1~4الكاحد منيا (، الأبكاغ الزقية كركية الشكؿ، كيحكم الكيس البكغي(5)الشكؿ 

http://www.google.com/imgres?imgurl=http://www.diark.org/img/species_pict/Kluyveromyces_lactis_NRRL_Y_1140&imgrefurl=http://www.diark.org/diark/species_list?query=Kluyveromyces lactis NRRL Y-1140&h=98&w=150&sz=32&tbnid=rMQu_9oqr-32_M:&tbnh=63&tbnw=96&prev=/search?q=Kluyveromyces+Lactis&tbm=isch&tbo=u&zoom=1&q=Kluyveromyces+Lactis&hl=en&usg=__cayXARyovtJmBc08UmNu5V1MzxU=&sa=X&ei=ihIbTq2NGtHHswajhN3GDw&ved=0CC4Q9QEwCA
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 Kluyveromyces lactis الػ (ميسيميوـ )مشيجة . 5 -الشكؿ

 

 في بنؾ K.lactisأف الحفظ الطكيؿ لمػ1994 في عاـ Dovle و Sisoكما كجد العالماف  

السلبلات  يفقدىا خاصية تشكيؿ الأبكاغ،أما إذا حفظت السلبلة في كسط مغذم سائؿ في درجة 

. حرارة الغرفة فإنّيا تشكؿ بعد شير كاحد مف الحفظ راسب كحمقة

تخمّر سكر الغمكككز كالسكركز  K.lactis أف خميرة الػ،Combes (1995) كCavailleكجد

الآزكت الأمكني، كلا تستقمب K.lactisك تستقمب الػ,ك اللبكتكز كالرافينكز، كلا تخمّر سكر المالتكز

كما أف  السلبلة لاتنمك في كسط مغذم غير حاكٍ عمى الفيتامينات، كتحتاج في نمكّىا , النترات 

أف السلبلة غيرسامة  (Oosterom,1994ك Bonekamp) كما كجد,لحمض النيككتيف كالبيكتيف 

  .كغير ممرضة لمحيكانات ذكات الدـ الحار كللئنساف

عمى النمكفي الظركؼ K. lactis قدرة خميرة الػ ،((2009 كاّخركف عاـ  Mericoدرس 

اللبىكائية كتبيف مف خلبؿ الدراسة أف الخميرة قادرة عمى النشاط في ىذه الظركؼ كاستقلبب 

نتاج الإيتانكؿ كالغميسركؿ كما يتباطئ معدؿ النمكفي الظركؼ اللبىكائية . الغمكككز بشكؿ أكبر كا 

http://www.google.com/imgres?imgurl=http://4.bp.blogspot.com/_TPMkn-yTkfc/TUWZ_glIWWI/AAAAAAAAAB0/OfRORLL8qPQ/s1600/klactis.jpg&imgrefurl=http://treevolution.blogspot.com/2011/01/why-only-hungry-klactis-have-sex.html&h=348&w=350&sz=20&tbnid=z6yViiW4RCw6sM:&tbnh=119&tbnw=120&prev=/search?q=Kluyveromyces+Lactis&tbm=isch&tbo=u&zoom=1&q=Kluyveromyces+Lactis&hl=en&usg=__MItXw23_AbMooyOGYZE9-PuXMC4=&sa=X&ei=ihIbTq2NGtHHswajhN3GDw&ved=0CDgQ9QEwDQ
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 تنمكفي المجاؿ K. lactisأف الػ (Doval,1994كSiso )أظيرت الأبحاث التي قاـ بيا 

 كلا تنمك في درجات حرارية أعمى ،(°C 28 ~ 30) ، كالحرارةالمثمى لنمكىا  °20C ~35الحرارمةْ 

.  (pH= 3.4 ~ 7.2 ) ىكK. lactis كأكضحا أف كسط الحمكضة المناسب لنمك الػ  ,.°37Cمف

: Kluyveromyces lactis بواسطة SCP الَية إنتاج البروتيف وحيد الخمية-2-5-3

(The Operate mode  Production of Single cell Protien (SCP) by 

K.lactis)  
عمى أنزيمات كمكتنفات خمكية تمكنيا , (6)الشكؿ  Kluyveromyces lactisتحتكم خميرة 

 الأمر الذم ينتج عنو ,مف استيلبؾ المكاد المغذية كاستقلببيا كتحكيؿ الّازكت في شركط محددة

أك في إنتاج المضادات الحيكية ك الميتانكؿ (SCP) تككيف البركتيف الكحيد الخمية 

(. Jin,1998و1998 ,Uhlig) ,(In)  ,(Litsky,1976ك Mille),كالإيتانكؿ

 
 K. lactisبواسطة خميرة  SCPالّية إنتاج البروتيف وحيد الخمية . 6 -الشكؿ
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نتاج البركتيف كحيد Kluyveromyces. lactis إكثار (2002), كاّخركفGerbaدرس   كا 

الخمية كتبيف لو أف البركتيف يمكف أف يككف فييا كمنتج خمكم أكيتـ تكجيو الخميرة لإنتاجو كبكميات 

معينة تبعان لشركط الإكثار كلإنتاج البركتيف لابد مف تكافر بنية كراثية  مميزة تقكـ بالعمؿ عمى إنتاج 

 .البركتيف المرغكب كذلؾ بالتأقمـ السريع مع كسط النمك في فترة كجيزة جدان 

 SCP أنو يمكف رفع فعالية عممية إنتاج البركتيف كحيد الخمية (1999)كاّخركفRech كجدلقد 

حيث يتـ ( Fed - batch cultivition )ليذه الخمائر باستخداـ طريقة النمك نصؼ المستمرة

 . (حجـ كسط النمك بمصؿ الجبف بدفعة جديدة منو (1/3استبداؿ ثمث

 إنتاجية عالية مف Kluyveromyces. lactis  أف لخميرة الػ(Doval1994 ,وSiso )كجد 

   .Kluyveromyces حيث  تمتاز الػ, الذم يمكف اعتباره قيمة غذائيةSCP البركتيف كحيد الخمية 

lactis   بقدرتيا العالية عمى تمثؿ كاستقلبب المكاد المغذية المتكاجدة في كسط الإكثار،أك المكاد

المقدمة ليا أثناء تنميتيا عمى أكساط خاصة معدّة ليذا الغرض،كلاسيّما مقدرتيا عمى التمثؿ الحيكم 

لسكر اللبكتكز مما يتيح الفرصة لمحصكؿ عمى المنتجات الحيكية المرغكبة كفقان لشركط التنمية 

 تمكنيا مف استيلبؾ ىذه المغذيات كاستقلببيا مما ينتج ،)شركط ىكائية، شركط لا ىكائية)المتبعة 

. عنو تككيف البركتيف الحيكم  بكثافة نمك سريعة ك عالية

إمكانية اكثارىا صناعيان بسيكلة ك تنميتيا عمى , Doval( 1994)ك   Sisoكما بيف كلبن مف 

 (المصؿ، المكلاس، أك مزيج المصؿ مع المكلاس )أكساط رخيصة كمتكفرة ك سيمة المعالجة مثؿ 

المكجكدة في كسط النمك يجعميا اّمنة صحيان كيساىـ كبر  E.coliكما أف مقاكمتيا لمتأثير السمي لػ

. حجـ خلبيا الخميرة  سيكلة فصميا عف سائؿ التخمر بعد اكثارىا
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  أف أنزيـ، ب (1998),كأخركفInchaurrondo ك  ,(1999),كاّخركفRech ذكر

 (β-galactosidase) مف الأنزيمات المميزة  لخميرةK. lactis  كلكافة الخمائر المبنية

أف احتكاء الخميرة عمى الأنزيـ مف ضمف , Sungur( 2004)كNumanoglu كأشار,الأخرل

مجمكعتيا الأنزيمية يساعدىا عمى مياجمة سلبسؿ سكر اللبكتكز المتكاجدة بغزارة في كافة المنتجات 

بتفكيؾ اللبكتكز إلى سكرياتو   (β-galactosidase) فيقكـ أنزيـ(في المصؿ بشكؿ خاص)المبنية 

الّمذيف تستخدميما الخميرة في تغذيتيا كمصدر أساسي لمكربكف  (الغالاكتكز، الغمكككز )البسيطة

مف النمك ك التكاثر عمى الكسط المستخدـ  K. lactisالعضكم، كبيذا الشكؿ تتمكف خلبيا خميرة 

مف خلبؿ إفرازىا ليذا الأنزيـ في الكسط التخمّرم كالإستفادة مف  (راشح مصؿ الجبف)للئكثار 

خميرة أف  ،2009  كاّخركف عاـ  Goertz أكد  ك سكرياتو المكجكدة إلى أقصى حدّ ممكف

Kluyveromyces lactis  29~30مقاكمة لمحرارة العالية كيعد المجاؿاؿالخمائر غير مفc° 

يؤدم إلى °36c إرتفاع درجة الحرارة إلى أعمى مفيؤدم , ىكالأمثؿ كفيو يككف نشاط الخميرة أعظميان 

كتمكت نيائيان في  °40c  انخفاض حاد في سرعة نمك الخميرة حتى يتكقؼ نمكىا في الدرجة

كتعتبر الخميرة قادرة عمى تحمؿ المجاؿ   4.5~5.5ىكpHالمجاؿ الأمثؿ لمػ, c 50~45°الدرجة

إلّا أفّ معدؿ النمك ينخفض في ىذه الحالة، كتشيّر الدراسات إلى أف درجة ,pH= (3.5-3) الحمضي

الكسط  pH كما أشاركا إلى أف درجة الحرارة ك، (4.5-5)الحمكضة المثمى لمتخمّر تقع ضمف المجاؿ

 Gerba درس كما,Kluyveromyces. lactisمف أىـ العكامؿ المؤثرة عمى إكثار كتنمية خميرة 

بتغير نسبة الأكسجيف المنحؿ ككجدكا أف  K. lactis تطكر معدؿ النمك لخميرة  ،2002))كاّخركف

النقص في كمية الأكسجيف المنحؿ في كسط الإكثار يدفع خلبيا الخميرة إلى ممارسة النشاط 
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اللبىكائي كما أف زيادة الأكسجيف في الكسط تزيد مف الإستقلبب في خلبيا الخمائر كتنخفض كمية 

 فقد درسكا  (2009) كاّخركف Goertz الأنزيمات المتشكمة كخصكصان أنزيمات حمقة كريبس أما

كلاحظكا تباطؤ نشاط خلبيا خميرة ,تأثير الشكائب الضارة في الكسط المغذم 

Kluyveromyces.lactis  ختلبؼ تراكيزىا ككجدكا أف حمض الأككساليؾ بإختلبؼ ىذه الشكائب كا 

 كما أفّ حمض الزبدة mg / L  1000 كيكقفو تمامان عند تركيز 10mg/Lيبطّئ النمك عند تركيز

 كذلؾ كجكد النتريت يبطئ النمك وmg / L 500تمامان عند تركيز mg 5/L يبطئ النمك عند تركيز

أمّا شكاردالمعادف فميا تأثيّر مختمؼ  mg/L 200تمامان عند تركيزكيكقفو mg 5/ L عند تركيز

يبطئ النمك عند ؼأما الألمنيكـ  mg/  L  3بإختلبؼ طبيعتيا كمثاؿ النيكؿ يبطئ النمك عند تركيز

 .mg45./Lزتركي

: SCP القيمة الغذائية لمبروتيف وحيد الخمية -2-6
(The Nutritive Value of Single cell Protein SCP)  

 بعدة عكامؿ  بيككيميائية ككجكد العناصر SCPتتحدد القيمة الغذائية لمبركتيف كحيد الخمية 

 كالفيتامينات كالمعادف  كالحمكض الأمينية ،(بركتينات , دسـ ,سكريات )الأساسية في الغذاء 

 .(2011,كاّخركف Nasseri )كالألياؼ 

 يحتكم عمى كميات SCPأف البركتيف كحيد الخمية ,(2007) كاَخركف Harenderكجدلقد 

كىذه الصفة  ،(6) الجدكؿ عالية مف المعادف كمجمكعة مف الفيتامينات  كمحتكل عاؿٍ مف الألياؼ

 ك أغذية الحمية لإحتكائو عمى معظـ المكاد ذات ،تمكف مف استخدامو بشكؿ فعاؿ في أغذية النباتييف

 .القيمة التغذكية العالية
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: SCP متوسط التركيب مف العناصر الأساسية في البروتيف وحيد الخمية .6-الجدوؿ
%العنصرمادة جافة  البكتريا الخمائر الطحالب الفطور 

%البروتيف   30-45 40-60 45-55 50-65 

%الدسـ    2-8 7-20 2-6 1.5-3.0 

%الرماد   9-14 8-10 5-9.5 3-7 

الأمينيةالحموض  Mg/ml 7-10 3-8 6-12 8-12 

Harender)2007) كاّخركف, 
 

يمتمؾ البركتيف كحيد الخمية خكاص البركتينات كتشكيؿ الرغاكم كخكاص الإستحلبب كالتيمـ 

 فالمحتكل البركتيني لمخلبيا الميكركبية (,2010, كاّخركفMellors)كاحتكائو عمى الحمكض الأمينية 

 كالتي تتحدد بكمية البركتينات ،عاؿٍ لمغاية  كذك قيمة غذائية عالية جدان كفقان لكثير مف القرائف اليامة

 .(Balago,1990 كPadmaja )المكجكدة في الكزف الجاؼ مف المادة 

 المجففة النامية عمى نكاتج بتركلية البكتيريةأف الخلبيا, (2008) كاّخركف Abdljabbar كجد 

% 50-40 مف كزنيا بركتينان، كما تحتكم خلبيا الخميرة الجافة عمى حكالى %69تحتكم عمى حكالي

كعند مقارنة ىذه ,  فى حالة الطحالب%40-20مف كزنيا عمى البركتيف بينما تككف النسبة حكالى

 مف كزنيا الجاؼ بركتيف بينما يحتكل فكؿ %20النسب بالمحكـ، نجد أف المحكـ تحتكل فقط عمى 

أظيرت الدراسات التي قاـ بيا  ، ك بركتينات مف كزنو الجاؼ%35الصكيا عمى حكالى 

Jay),1996)، ك(Khaled1985, كاّخركف,) أف البركتينات كحيدة الخمية تحتكل عمى كؿ الأحماض

 كتككف فقيرة بالأحماض الأمينية الكبريتية ،Essential Amino Acids))الأمينية الأساسية 

 .(7 ) في حيف أنيا تظير مستكيات أفضؿ مف  الميزيف كما يكضح الجدكؿ،السيستيف كالميثيكنيف
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: ات بعض الأغذية مستويات الحموض الأمينية في بروتيف.7-الجدوؿ
 الحمض الأميني
Mg/100ml 

البروتيف وحيد  القمح البيض حميب الأبقار
 الخمية

 7.0 2.8 6.3 7.8 الميزيف

 4.9 2.9 5.0 4.6 الثيرونيف

 1.8 1.5 3.2 2.4 الميثيونيف

 - 2.5 2.4 - الكزانتيف

 - 1.1 1.6 - التربتوفاف

 4.5 3.3 6.8 6.4 ايزوليوسيف

 7.0 6.7 9.0 9.9 ليوسيف

 4.5 4.4 7.4 6.9 الفاليف

 4.4 4.5 6.3 4.9 الفينيؿ اّلانيف

 2.0 - - - الهستيديف

 4.8 - - - الأرجنيف

Jay.1996)   )
 

إلى ميزة الأحياء الدقيقة بزمف تضاعفيا السريع كبالتالي , (1995) ك اّخركف Puniya أشار

مكانية إنتاجيا في مختمؼ الظركؼ الجكية حيث , اليائؿ كزيادة  كتمتيا بسرعة قدرتيا عمى التكاثر كا 

يرتبط إنتاج البركتيف كحيد الخمية بشركط مف حرارة كتركيز الكسط كتكفر التيكية كعند إكثار الكتمة 

الحيكية تجمع كتحكؿ إلى منتجات غذائية ذات فائدة كبيرة كتسعى تكنكلكجيا التخمر إلى تحكيؿ 

 إلى أنو يمكف إنتاج  (,1998)اليدمي كما ذكر ,SCP كامؿ الكسط إلى البركتيف كحيد الخمية 

مميكف طف مف البركتيف كحيد الخمية باستخداـ الكائنات الدقيقة حيث أنو يمزـ لإنتاج الكمية نفسيا مف 

 مميكف ىكتار فضلبنعف الظركؼ الجكية كطكؿ فترة الإنتاج 2البركتيف النباتي مساحة تقدر بػ 

.  كتكاليؼ التجييز
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 كغ عمى عميقة 25أف تغذية الحملبف ذات الكزف ,Al-Kabi(1989) ك  Yacoub كجد

 Sacharomyces cerevisiae الناتج مف خميرة الػSCP حاكية عمى البركتيف كحيد الخمية

عمى التكالي أدل إلى زيادة في الكتمة الدىنية لمحيكانات في منطقة الضمع  % 11,,9,10بمقدار

مقارنة مع تغذيتيا عمى عميقة أخرل غير حاكية عميو كما أدت التغذية بالعميقة الحاكية عمى البركتيف 

 .الخمكم إلى زيادة كاضحة في نسبة الرماد في المحكـ الناتجة مف الحيكانات المغذاة 

 : الركائز والأحياء الدقيقة المستخدمة لإنتاج البروتيف وحيد الخمية-2-7

في  (كسط لمنمك) كركيزة SCPاستخدمت الألكانات بادلء الأمر لإنتاج البركتيف كحيد الخمية 

  كCandida. tropieals كذلؾ بإكثار نكعيف مف الخمائر 1950شركة بريتش بتركليكـ عاـ 

Candida. lipolytien حيث استعمؿ NH3  كمصدر للّبزكت كاّيكنات المغنزيكـ لزيادة الغمة 

سنة في إنكمترا كسمي المنتج / طف4000سنة في فرنسا ك/ طف16000 تـ إنتاج ك

(Toprine ) عاـ كسكؽ المنتج كبديؿ لمسحكؽ السمؾ في الأعلبؼ 12كتـ إنتاجو لأكثر مف 

(. 2011, كاّخركف Nasseri)ككبديؿ لمسحكؽ الحميب المنزكع الدسـ في بدائؿ الحميب 

أظيرت الدراسات منذ بدايات الستينات أىمية الميتاف لككنو مادة رخيصة كبدكف مشاكؿ سمية 

  كتـ استعماؿ النترات كأملبح الأمكنيكـ ،كما في الألكانات كالبرافينات ككسط إكثار لممبيضات

 أكبر محطة لإنتاج 1974كمصدر لمنترات تبنت ىذه الدراسة شركة شؿ الإنكميزية كبنت عاـ 

 أكقفت الشركة الإنتاج نظران لإنخفاض أسعار الذرة كفكؿ 1976كفي عاـSCP البركتيف كحيد الخمية 

الصكيا بالإضافة إلى إمكانات العديد مف البمداف تكسيع مصادر البركتيف المكجكدة كما لاقت شركة 

(. 1983,كاّخركف Moulin),شؿ صعكبات كبيرة لتطبيؽ ىذا الإختراع 
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 في جامعة أكتاكا بإنتاج البركتيف كحيد 1982 عاـ MoritaكIvarson  الكندياف باحثافقاـ اؿ

 عمى كسط Scytalidium.acidophilumلؾ بتنمية الفطر الحامضي ذ ك،(SCP)الخمية 

المخفؼ  ك C° 4في الدرجة % 72محضرمف نفايات معامؿ الكرؽ المعالجة بحمض الكبريت تركيز

 كقد أنتج ىذا الكسط سكران بالمقدار الكافي لتنمية الفطرحيث أنو يحتكم عمى ،pH< 0.1بالماء حتى 

 مف كمية %47كقد بمغت كمية البركتينات الناتجة  (الغمكككز ك الغالاكتكز ك الّارابينكز)سكريات 

 كما أكضح ,ف الناتجمنو لـ يلبحظ كجكد ممكثات في البركتأالسكريات المكجكدة في الكسط كما 

Khaledإمكانية إنتاج البركتيف كحيد الخمية ،(1985) كاّخركف SCP  بالاعتمادعمى ركائز 

قشكر , قشكر الرز , المكلاس الناتج عف السكر, بقايا قشكر البرتقاؿ , المصؿ )كربكىيدراتية مختمفة 

 .(السيميمكز الناتج مف الأخشاب,بقايا الذرة كالشعير, لب المكز كالعنب كالبطاطاالحمكة , جكز اليند

 ,كاّخركف Gerbaكأشار,  (مخمفات المسالخ , المخمفات النفطية)النفايات الييدرككربكنية  الصناعيةك

إلى كجكد أنكاع ىائمة جدان مف الأحياء ,Mawson (1994)  كGonzales (1996) ك((2002

 مثؿ Candida كأىمياالبكترياكالخمائرمثؿ  SCPالدقيقة قادرة عمى إنتاج البركتيف كحيد الخمية 

C.Krusei ،C.Kefyr ،C.intermedta ، كفطكر،Torulopsis cutaneuum أما لإنتاج 

مف مصؿ الأجباف فقداستخدمت أجناس خمائر  (SCP) البركتيف كحيد الخمية

Kluyveromyces, مثؿK.lactisك  K.marxianus. 

بإنتاج البركتيف كحيد الخمية  ICI إلى قياـ شركة ،(2003)كاّخركف عاـChristensen أشار 

SCP في سبعينيات كثمانينيات القرف العشريف باستخداـ الميتانكؿ كركيزة كاستعمؿ كبادلء فطكر 

Methylotropha,Methphilus كاستعممت الأمكنيا كمصدر لمنتركجف كدعي الأسـ التجارم 
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 كقد أكدت الإختبارات السمية كالمرضية سلبمة المنتج لإستخدامو في التغذية ( Pruteen) لممنتج

كمصدر لمفيتامينات كالمعادف كالطاقة كمصدر متكازف لمبركتيف حيث نافس في أىميتو كقيمتو 

سنة بنسبة بركتيف / طف60000بركتينات السمؾ الأبيض كتـ إنتاج كميات كبيرة منو بمغت 

.   لـ تفصح عف التكنكلكجيا اليندسية الخاصة للئنتاج  ICIكلكف شركة 72%

  باستخداـ خميرة SCP مف إنتاج نكعيف مف البركتيف كحيد الخمية ،(2006)تمكف الفراجي 

Sccharomyces cervisiae  كقد قاـ بإكثارىا عمى أكساط مف مخمفات التمكر كالمكلاس  

 .كالمصؿ ك استعمؿ البركتيف الناتج في تغذية أسماؾ الكارب العادم

 Balago pulan ،(1990)كPadmajaأظيرت نتائج الدراسات التي قاـ بيا كلبن مف كما

 عمى سيلبج الشعير احتكاء الكتمة الحيكية  Trichoderma كفطرAspergilluss  ل لتنمية فطر

 كغني  Bؿ مع محتكل عاؿٍ مف فيتاميف /غ(233-200)عمى كمية بركتيف كحيد خمية قدرت بػ 

 سعرة (2450-2360)بالأحماض الأمينية كقد بمغت الطاقة الحرارية لمبركتيف كحيد الخمية الناتج 

 (Aspergillus nigerإكثار عزلة مف الفطر, (1991) كاّخركف عاـ Singh كما درس ,حرارية

AS101) عمى كسط مف مخمفات الذرة لإنتاج البركتيف كحيد الخمية ، SCP ككاف ناتج الدراسة 

 درس كما, مف البركتيف الخاـ %36.4احتكاء الكتمة الحيكية الناتجة عمى نسبة 

(Ghanem,1992), إنتاج البركتيف كحيد الخمية بتنمية مزرعة مختمطة مف فطر Trichoderm 

arezebaeكخميرة الػ Kluyveromyce sharkslegens  عمى كسط مأخكذ مف لب الشكندر

 مف نسبة %39 بركتيف مف الكزف الجاؼ بنسبة تحكيؿ بمغت %51السكرم ككاف المحصكؿ الناتج 

ثـ قاـ الباحث بحذؼ مستخمص الخميرة مف المنبت الغذائي كتـ تمقيح  السكر المكجكد في الكسط
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 مف %49 مف الكزف الجاؼ بنسبة تحكيؿ %54الكسط بالفطر لكحده حيث بمغت نسبة البركتيف 

كعند تحميؿ البركتيف الخمكم الناتج كجد أنو يحتكم عمى جميع الأحماض الأمينية  ,الكسط السكرم

القياسية لمبركتينات حسب المكاصفات القياسية  الحمكض الأمينية  تماثؿ كميات ,  بكميات عالية  

.  (FAO)لمنظمة الأغذية العالمية

 بتحضير كسط غذائي يحتكم عمى نسب مختمفة مف مخمؼ قش 1993a,Abo Hamed))قاـ

 كزرعت عميو خميرة (0.5N)الذرة أجرم عميو تحمؿ مائي بكاسطة حمض الكبريتيؾ

 كبعد  pHتناسب نمكىا مف درجة حرارة كتركيز كسط كبظركؼ  Sacharomyces. cerevisiaeالػ

إنتياء فترة التحضيف أخذت عينات مف الكسط كمف خلبيا الخميرة أظيرت نتائج التحميؿ أف أكبر 

كمية مف كزف الكتمة الحيكية المحتكية عمى أعمى نسبة مف البركتيف كحيد الخمية تـ الحصكؿ عمييا 

 في الجزء الثاني مف البحث تـ خمط الكسط مع نسب %15 الحاكم عمى نسبة السكر كسطمف اؿ

مختمفة مف المكلاس كتركت الخميرة لمنمك عمى الأكساط الجديدة أظيرت نتائج التحميؿ أف أكبر كمية 

مف الكتمة الحيكية الحاكية عمى أعمى نسبة مف البركتيف الكحيد الخمية كاف في الكسط الحاكم عمى 

  كفي نتيجة نيائية لمبحث قرر الباحث أنو يمكف إنماء خميرة الػ2gr/Lنسبة مكلاس 

Sacharomyces cerevisiae كالمكلاس %15 عمى كسط مختمط يتككف مف قش الذرة بنسبة 

 مف البركتيف الكحيد ة عمى أعمى نسبةلتعطي أعمى ناتج مف الكتمة الحيكية الحاكم gr \L2 بنسبة 

 كSacharomyces cerevisiae بإكثار خمائر  1993b,Abo Hamed) ) كما قاـ,الخمية 

Sacharomyces. uvarusك Candida .utilis عمى أكساط غذائية تحتكم عمى مخمفات الدجاج

كمصدر كحيد لمكربكف كالنيتركجيف بتركيزات مختمفة كقد كجد أف الكسط الذم يحتكم عمى المخمؼ 
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كثار خميرة %2بنسبة   ك Sacharomyces cerevisiae كاف أكثرالأكساط ملبئمة لنمك كا 

Sacharomyces uvarus أما خميرة الػCandida. utilis  فقد كاف الكسط الحاكم عمى تركيز

كثارىا% 3المخمفات بنسبة  . أفضؿ الأكساط ملبئمة لنمكىا كا 

 Candidaإكثار مزيج مف خميرة الػ ,Joshi( ,1994)ك Bhalla درس كلبن مفكما 

بطريقة التخمرات الصمبة لإنتاج ,  عمى كسط مف مخمفات الأناناس Aspergillus nigerكفطر

 مف %20ككانت النتيجة الكصكؿ إلى منتج بركتيني يحتكم عمى ,  SCPالبركتيف كحيد الخمية الػ

 إنتاج البركتيف كحيد الخمية عمى كسط مف ،( Suwanno ,(1996أيضان كفي تايلبند درس, البركتيف

 %2 مستعملبن Candida ـtropicals مخمفات سمؾ التكنا الغير مخففة كركيزة باستخداـ خميرةالػ

محمكؿ غمكككز كمصدر لمكربكف كتمت دراسة الشركط المثالية لنمك الفطرفي الحاضنة اليزازة ككجد 

دقيقة /دكرة  130rmp كعدد الدكرات المثالية في اليزاز C°30أف درجة الحرارة المثالية لمنمك كانت 

h/0.89حيث أعطت الخميرة معدؿ نمك بحدكد pH  =4.5كالأس اليدركجيني لمكسط
-1

ككمية  

  CODػكسجيف المتطمب كيميائيا اؿ  مع ىبكط في الأ15.1gr/lعاليةمف الكتمة الحيكية تقدربػ 

 كالدسـ %45 في نياية التخمر بعد ثلبثة أياـ ككانت نسبة البركتيف في الناتج النيائي  %84بمعدؿ 

فقد استعمؿ أيضان كسط مخمفات  الأناناس لإكثار خميرة , (1998 )عاـ Nigam أما ,1%

Candida. utilis كقد أظيرت نتائج التحاليؿ الكيميائية لمكتمة الحيكية الناتجة احتكائيا , لكحدىا

 .سكريات %27.4بركتيف نقي ك% 51.2مف البركتيف الخاـ ك%55.3عمى نسبة 

في تايلبند في دراستيما لإنتاج البركتيف   .)Marisa  (1998كDuangjai كجد كلبن مف 

 tropicals Candidaكحيد الخمية مف مياه معالجة البطاطا غير المخففة كركيزة باستخداـ خميرةالػ
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كبدراسة الشركط المثالية لنمك الفطرفي الحاضنة اليزازة كجد أف درجة الحرارة المثالية لمنمك كانت 

30°C 130 كعدد الدكرات في اليزازrmp  (دقيقة/دكرة) كالأس اليدركجيني لمكسطpH =4.5   حيث

h/0.47أعطت الخميرة معدؿ نمك بحدكد
-1

 بمعدؿ COD  مع ىبكط في الػ1.212gr/lككمية     

% 0.45 كالدسـ %32.19في نياية التخمر كما كانت نسبة البركتيف في الناتج النيائي  % 78.97

 عمى كسط نخالة الرز مف  (SCP)كما أجريت في البرازيؿ دراسات لإنتاج البركتيف كحيد الخمية , 

 بالتخمير Aspergillus nigerكذلؾ بإكثار فطر , Ravindra  (2000)ك Anupamaaكقبؿ  

 لكؿ لتر كالتعقيـ %1 المستمر حيث حضر كسط نخالة الرز بإضافة ىيدرككسيد الصكديكـ

 في المخمركلقحت  الرشاحةكضعتثـ  دقيقة 30 كلمدة  15pas كضغط C121°بالأكتككلبؼ عمى 

بكجكد نترات الصكديكـ كمصدر للّبزكت كأعطت محصكؿ كبير مف  Aspergillus nigerبالفطر

 كاّخركف Gregorioاستعمؿك,  مف حجـ الكسط%41,69بمقدار  ( SCP)البركتيف كحيد الخمية 

لإنتاج البركتيف كحيد  Trichoderma viridaك Aspergilluss nigerمزيج مف فطكر  .(2001)

 26.62 عمى كسط مف قشكر الحمضيات كتـ الحصكؿ عمى كتمة حيكية تحكم عمى SCPالخمية 

 كسط ل عؿArachniotus بإكثار فطر ,(2002) كاّخركف Baigكما قاـ ,  مف البركتيف النقي%

 كقد أظيرت النتائج أف الكتمة الحيكية الناتجة تحتكم SCPمف المكلاس لإنتاج البركتيف كحيد الخمية 

 ثلبث عزلات كااستعمؿ. (2003) كاّخركف Ravindar أيضان , مف البركتيف النقي  %26.55 عمى

 باستعماؿ نخالة الرز SCPلإنتاج البركتيف كحيد الخمية  Aspergillus oryzaeمطفرة مف فطر 

 كأظيرت النتائج التي تـ الحصكؿ عمييا أف نسبة البركتيف %2ككسط تنمية كتـ إضافة المقاح بنسبة 

  الأمثؿ لمنمك pH ككاف الػ%3 مع محتكل قميؿ مف الحمكض النككية لا تتجاكز %57النقي المنتج 

http://www.sciencedirect.com.ezlibrary.ju.edu.jo/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6T4X-41C2T6N-1&_user=1762376&_coverDate=10%2F31%2F2000&_alid=1715090234&_rdoc=1&_fmt=high&_orig=search&_origin=search&_zone=rslt_list_item&_cdi=4986&_sort=r&_st=13&_docanchor=&_ct=836552&_acct=C000054462&_version=1&_urlVersion=0&_userid=1762376&md5=a4d04456bd381882ec5b9d65c520a15b&searchtype=a#aff1
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 Aspergillus niger استخداـ فطر ،(2004) كاّخركف Mishraدرس العالـ ك (7-3)ما بيف 

 بإكثارالفطر عمى المخمفات المائية لمصانع شيبس البطاطا (SCP)لإنتاج البركتيف كحيد الخمية 

 0.84ؿ كتركيز السكريات المختزلة / غ12.05ككانت النتيجة الحصكؿ عمى الكتمة الحيكية بكمية 

 عمى كسط (SCP) مف إنتاج البركتيف كحيد الخمية ،(2005) عاـ Rajokaتمكف كما , ؿ/غ

التي تنمك في المياه المالحة باستخداـ بكتريا  (الطحالب)محضر مف الأعشاب الدائمة الخضرة 

Celluomons biazottea ككاف المحصكؿ الناتج عف التخمير ذك محتكل عاؿٍ مف الحمكض 

عاـ , كاّخركف Rajoka  درس كبعدىا أيضان  (, Isoleucine)الأمينية كأىميا حمض الأيزكلايسيف 

  خميرة  ثارػػػػبإؾ SCP   إنتاج البركتيف كحيد الخمية   استخلبص ،(2006)

 بمغت كمية حيثبكاسطة المزارع المستمرة  عمى حبكب الرز utilis  . Candida. الػ

  Oshoma أظيرت الدراسة التي قاـ بيا ك, % 32.75البركتيف في المنتج النيائي 

 عمى كسط نخالة الرز Aspergillus niger لدل إكثارىما لفطر ،Ikenebomeh (2005)ك

  درست الباحثة  كبعدىا ؿ/غ(0.03±1.95)بطريقة المزرعة المغمكرة بمكغ الكتمة الحيكية لمفطر 

 عمى مخمفات صناعة التمكر بإضافة ، (SCP)إنتاج البركتيف كحيد الخمية ,  (2007)قشقيرم 

 Sacharomyces cerevisiae الػ كمكاد محفزة لنمك خميرة (الحبة السكداء)المصؿ أك حبة البركة 

 مف حجـ %45-5كؿ عمى حدا حيث عمدت الباحثة إلى إضافة المصؿ إلى البيئة بتراكيز مف 

البيئة كانتيت الباحثة إلى أف الإضافة لـ تشجع نمك الخميرة أكزيادة البركتيف كحيدالخمية كحدثت 

 كىي غير ذات أثر أما عند إضافة مسحكؽ %0.9 مف المصؿ بمقدار%45 زيادة طفيفة عند تركيز

 فقد كجد زيادة مضطردة في الكتمة ،%(8%,6%,4%,2 )حبة البركة بتراكيز مختمفة إلى البيئة
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 مف مسحكؽ %2 ضعؼ كأظيرت النتائج الإحصائية لمبحث أف معدؿ إضافة 3.1الحيكية بمقدار 

حبة البركة إلى بيئة مستخمص التمكر ىك أفضؿ التراكيز لإنتاج البركتيف كحيد الخمية حيث سجمت 

مف الكزف الجاؼ مقارنة مع باقي التراكيز الأخرل التي تـ إضافتيا % 68,29الكتمة الحيكية 

 مف مسحكؽ حبة البركة أدل إلى زيادة كاضحة في نمك الخميرة %2كخمصت الباحثة إلى أف إضافة 

نتاج البركتيف كحيد الخمية   بدراسة إنتاج فقد قامكا ، (2008) كاّخركف Abdljabbar  أما, كا 

كذلؾ  (الإيتانكؿ، الكيركسيف، زيت النفط)باستخداـ المشتقات البتركلية  (SCP)البركتيف كحيد الخمية 

المنماة عمى كسط الّاغار  Bacillus subitillesبإكثار نكعيف مف البكتيريا تنتمي إلى جنس الػ

 عند درجة حرارة ،(SCP)كالمعزكلة مف التربة كقد كانت أفضؿ النتائج لإنتاج البركتيف كحيد الخمية 

 32°cكpH=5 كقد شكمت  متغيرات درجة الحرارة كالػ% 61.25  بنسبة بركتيفpH  العاملبف 

. (SCP)الأساسييف لإنتاج البركتيف كحيد الخمية 

بدراسةإنتاج البركتيف كحيد الخمية مف مخمفات استخلبص ,  (2010) كاّخركف Zhaoكما قاـ 

 إنتاج البركتيف كحيد الخمية فقد درسكا,(2011) كاّخركفDharumadurai أما, مسحكؽ الفمفؿ 

SCP   مف نفايات الأناناس ككسط كخميرة Saccharomyces cerevisiae كقد تـ الحصكؿ عمى 

 . مف النفايات الرخيصة بعد سبعة أياـ مف التخمير،(SCP) لبركتيف كحيد الخمية إنتاج عاؿٍ 

: كركيزة باستخداـ المصؿ SCPإنتاج البروتيف وحيد الخمية  -2-7-1

 (Single Cell protein SCP by using Whey as Sub strate) 

تزايدالاىتماـ  العالمي حاليان بعمميات إكثار الأحياء  (, 2009)كاّخركف Parrondo أكضح 

كذلؾ لمحصكؿ عمى منتجات مفيدة كذات قيمة مضافة ,الدقيقة عمى مصؿ الجبف كخاصة الخمائر 
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حيث يمتمؾ عدد قميؿ مف الأنكاع التابعة لمخمائر , كالبركتيف الحيكم, عالية مثؿ الكحكؿ الإيتيمي

خاصية استقلبب سكر اللبكتكز،فمف خلبؿ دراسة الخصائص الفيزيكلكجية كالبيككيميائية لمخمائر 

،كالتي تمتمؾ القدرة عمى Kluyveromycesلمجنس المستقمبة لسكر اللبكتكز ثبت أف الأنكاع التابعة

التمثيؿ الفعّاؿ لملبكتكزمع إنتاج الكحكؿ بتراكيز عالية في الكسط ككذلؾ إنتاج كتمة حيكية بكميات 

 مف SCPإلى أف إنتاج البركتيف كحيد الخمية  , (1993)كاّخركف منذ  Mansour أشارلقد ,مناسبة

 Kluyveromyces ك Kluyveromyces lactisالمصؿ يعتمد عمى تخمير اللبكتكز بالخمائرمثؿ 

fagilis   تحت شركط ىكائية قكية يتبعيا التركيز ك الفمترة لمسائؿ ك ذلؾ لإنتاج مركّز بمحتكل مادة

ىي تأميف (SCP ) ثـ يُسخف ك يجفؼ ك المشكمة الرئيسية في إنتاج ،% ( 22-18 ) صمبة 

 درس كما , احتياطي مف الأكسجيف الكافي ليسمح بالتحكؿ المادم الكافي إلى البركتيف كحيدة الخمية

إنتاج البركتيف كحيد الخمية مف المصؿ المممح ,1986) )عاـ EL-samragy  كRasmy كلبن مف

   ك  EL-samragy الناتج عف تصنيع الجبف الدمياطي تبعتيا دراسات عديدة قاـ بيا كلبنمف 

(1988) Zall، أكدكا مف خلبليا أف سلبلتيف مف أصؿ تسعة سلبلات مف الخمائر المبنية قادرة عمى

-34 لاكتكز ككجدا أف الخمائر تستخدـ فقط %6استخداـ اللبكتكزمف راشح المصؿ ذم التركيز 

  . مف اللبكتكز عند كجكد تركيزات عالية مف الممح 36%

إنتاج المتممات العمفية الغنية بالبركتيف كحيد ,   (2001) كاّخركفBarraquio  درس كما

عمى مصؿ ،Saccharomyces fragilis كPseudoteopicallisالخمية كذلؾ بإكثار خميرة 

  -21.4الجبف بالطريقة نصؼ المستمرة كتكصمكا إلى زيادة في محصكؿ البركتيف كحيد الخمية مف 

 قد BODكما أكدكا أف الػ gr  17.8 - 8.9عند استخداـ تركيز متغير لسكر اللبكتكز مف  47.8%
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 Gerbaأظيرت نتائج الأبحاث التي قاـ بيا ك,  ساعة مف بدء التخمر 24نقص بشكؿ ممحكظ بعد 

عمى المصؿ الكامؿ بتركيز لاكتكز ، Kluyveromyces lactis بإكثار خميرة الػ,(2002)كاّخركف 

  pH كالأس اليدركجيني الأمثؿ الػC°34أف أفضؿ النتائج كانت عمى درجة حرارة % 5-15

 في الظركؼ اليكائية ، (SCP) كقرركا أف الخميرة مناسبة لإنتاج ا لبركتيف كحيد الخمية(4.5-5=)

نتاج الإيتانكؿ في الظركؼ اللبىكائية إنتاج البركتيف كحيد  ، (2004)كاّخركف  Hassanدرس كما , كا 

 مف Kluyveromycesنكعان مف خمائر الػ11 لممصؿ فتـ عزؿ BOD كتخفيض الػ SCPالخمية

M1-M11  لمنتجات مختمفة مف الألباف  كدرست الصفات المكرفكلكجية كالفيزيكلكجية لمخمائر كتـ

كانت الأكثر إنتاجان لمبركتيف  Kluyveromyces لمجنس M2التكصؿ مف خلبؿ البحث أف الخمائر

بكجكد كبريتات الأمكنيكـ كمصدر لمنتركجيف كعند  11.79g/L بمحصكؿ  SCPكحيد الخمية 

 Kluyveromyces  لمجنس M2كSacharomyces cerevisiae استعماؿ مزرعة مختمطة مف الػ

 كتخفيض متطمب 22.38g/L بمقدار SCPتـ الحصكؿ عمى كتمة حيكية لمبركتيف كحيد الخمية 

كىذه النسبة غير ضارة بالمجمكع  mg/L 3450 ليصبح mg/L 30000الأكسجيف الحيكم مف 

  بدراسة إنتاج البركتيف كحيد ،2009 ))عاـ اّخركف ك   Beausejouor   كما قاـ ,الحيكم 

باستخداـ خميرة  UF عمى راشح مصؿ الجبف الناتج بالترشيح فكؽ العالي  ،(SCP)لخمية

 بالطريقة المستمرة كالشركط اليكائية ، بكاسطة المخمرالحيكمKluyveromycesmarxianusالػ

 كدرجة حرارة ما بيف   pH= 4.5كتبيف مف خلبؿ الدراسة أف أفضؿ إنتاجية لمخميرة كانت عمى 

34-35 c°, بإضافة كبريتات الأمكنيكـ كمصدر للّبزكت لزيادة الكتمة البركتينية تـ إجراء تحميؿ 

 مف البركتيف الكمي %82المحتكل البركتيني لمكتمة الحيكية في أكقات مختمفة أثناء التخمر ككجد أف 
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ساعة منو كأنو يمكف الإشارة إليو أنو المرحمة  96 ساعة مف بدء التخمرحتى 18تـ إنتاجو في أكؿ 

. الأسية لنمك الخميرة 

في المخمّر الحيكم بالطريقة  K.fragilis  بإكثار خميرة , (2004) كاّخركف Ghalyقاـ 

 باستخداـ الراشح °c(31-37 )  ك درجة حرارة بيف ،pH =( 5.1-3.9 )المستمرة عند

 مف كزف اللبكتكز في المصؿ الأكلي % 53ككاف الناتج مف الكتمة الحيكية حكالي  (اللبكتكز)المركز

ىذا المنتج يمكف أف كرطكبة ، %  ( 10-5 ) ك ،بركتيف كحيد الخمية % ( 50-45 )كيحكم المنتج 

يستخدـ صناعيان كغذاء أك عميقة لمحيكانات لزيادة المحـ أك كإضافات غذائية كما أنو يظير تأثير 

. جانبي منخفض لحمض اليكريؾ ك محتكل معادف ك فيتامينات مرتفع 

  (LA)  تأثير مككنات بيئة التخمر عمى إنتاج ،(1996) عاـ EL-Sabaenyكما درس 

LacticAcid كالبركتيف كحيد الخمية (SCP)، مف المصؿ باستخداـ 

كانتيت نتائج الأبحاث إلى  Lactobacillus.dblbrrukii subsp;bulgaricus N.309بكتيريا

 كأف أفضؿ كمية ، (W/V% )8-2 بزيادة تركيز المصؿ مف SCP كLAأنو تمت زيادة كؿ مف 

 ساعة مف 24 بعد  °40Cكدرجة حرارة  pH=5.5 ك%(8 ) تـ الحصكؿ عمييا عند التركيزLAمف 

كعامؿ لمنمك أدل ذلؾ إلى  Mncl2  كعند إضافة مستخمص الخميرة كمصدر لمنتركجف ك,التخمر

 .  %32.8 كالبركتيف كحيد الخمية إلى  41gr/L إلى  LAزيادة كمية 

نتاج البركتيف , لتخمير المصؿ  Candida intermedia خميرة ،Anon( 1975)استخدـ  كا 

 لككنيا مقاكمة لحمكضة المصؿ الأمر الذم قمؿ الحاجة إلى تعقيـ المصؿ كتـ SCPكحيد الخمية 

 طف سنكيان في النمسا مف البركتيف كحيد الخمية لإستخدامو في الإستيلبؾ  2300إنتاج ما يقارب 
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 إلى إمكانية استخداـ المصؿ (,1978) كاّخركف Moonأشارت الدراسات التي قاـ بيا ك, البشرم

, (SCP) كالحصكؿ عمى البركتيف كحيد الخمية  ،Candida curvacteككسط غذائي لتنمية خميرة 

تتفكؽ عمى خميرة    Sacharomyces lactis ، فقد كجد أف خميرة (1981) في عاـ Garciaأما 

في تخميرىا لممصؿ كقد فسر السبب بقدرة الخميرة عمى استيلبؾ سكر  Candidaـ.curvacte الػ

اللبكتكز بصكرة مباشرة تحت ظركؼ التنمية اللبىكائية كاستخداـ بعض المكاد البكرينية كعكامؿ نمك 

 .مثؿ الأدنيف

نتاج ، (1997,قشارم)درس   كفاءة استخداـ مصؿ الأجباف كبيئات لتنمية الخمائر كا 

 كتبيف بنتيجة الدراسة أف المصؿ مف ،(SCP)المضادات الحيكية كالفيتامينات كالبركتيف كحيد الخمية 

 ك المنتجات الاسػتقلببية ،(البركتيف كحيد الخمية )أفضؿ الأكساط لمحصكؿ عمى الكتمة الحيكية 

.  كأكصى باستخدامو في ىذا المجاؿB12الأخرل كالمضادات الحيكية أك الفيتامينات كخاصة  

 SCP باستعماؿ المصؿ لمحصكؿ عمى البركتيف كحيد الخمية ،(2004) كاّخركف Ghalyقاـ 

نتاجو باستخداـ بادلء مف خميرة   بالطريقة الدكرية كالطريقة ،marxianus  Kluyveromycesكا 

. نصؼ المستمرة

 بدراسة تنمية مزرعة مشتركة مف خميرة الػ(,2006)كما قاـ الفراجي

Sacharomyces.Cerevisiae كبكتريا حمض المبفStreptococus lactis عمى كسط المصؿ 

 ككجد كنتيجة ليذه الدراسة (SCP)مخمفات صناعة التمكر لإنتاج البركتيف كحيد الخمية  مع الخاـ 

 %.53.84لبركتيف بنسبة ؿ أعطى أعمى إنتاجية %50أف تخفيؼ المصؿ بنسبة 
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 SCP (Single Cell Protein): البروتيف وحيد الخمية-2-7-2

 إصطلبح عممي إتفؽ فيو  العمماء عمى تسمية خلبيا البكتريا كالفطكركالخمائر كالطحالب 

كيككف  (ىيدرككربكنية أك كربكىيدراتية)الجافة التي تـ إكثارىا عمى مخمفات زراعية أك صناعية 

 (Single-Cell Protein)ناتجيا كتمة حيكية غنية بمحتكاىا البركتيني اسـ البركتيف كحيد الخمية 

SCP ليدؿ عمى فكرة استخدـ الأحياء الدقيقة  كمادة غذائية للئنساف استخدـ ىذا المصطمح لأكؿ 

 مف قبؿ البركفسكر كارؿ كيمسكف خلبؿ مؤتمر عممي عقد في معيد ماساشكستس 1966مرة عاـ 

  كذلؾ لتكضيح أف البركتيف منتج بشكؿ (Massachusetts Institute Technology)التقني 

. ميكركبي كلتجنب فيـ مصطمح أكؿ الأحياء الدقيقة الذم يثير النفكر مف قبؿ المستيمكيف

(Ware,1977)( ,Nasseri  2011,كاّخركف .) 

 مف الأغذية غير التقميدية كقد كانت الفكرة الأساسية لإنتاجو  SCPالبركتينات كحيدة الخمية 

أكاخر القرف الماضي ىك مساعدة البمداف لسد جزء مف الاحتياجات الغذائية البركتينية المتزايدة 

للئنساف  كقد ساىـ التطكر التكنكلكجي الكبير كخاصة لدل شركة بريتش بتركليكـ بجعؿ ىذه 

 مف الأحياء الدقيقة SCPينتج الػك ،(2004اسماعيؿ،)الأبحاث ذات جدكل اقتصادية 

بإكثارىاعمى مجمكعة كبيرة مف الركائز كتعتبرالبكتريا عالية في إنتاجيا  (طحالب,خمائر,بكتريا)

 كليامعدؿ نمك سريع كلكنيا ذات حجـ صغير ككثافة منخفضة مما يجعؿ ،SCP (65-50%)لػ

 حصادىا مكمفان كصعبان كما أف محتكاىا مف الحمض النككم كالمركبات البكرينية عاؿٍ لمغاية

(Mellors2010, كاّخركف,) أما الخمائر فيي مناسبة لإنتاج البركتيف بسبب النكعية الغذائية الجيدة 

بركتينان كما أف حجميا كبير كسيمة الحصاد كينخفض محتكاىا مف الحمض النككم  ،  (45-55%)



ة المرجعيالدراسة  

48 48 

كذات محتكل عاؿٍ مف الميزيف كليا القدرة عمى النمك في الكسط الحمضي كمحتكاىا جيد مف 

الميثكنيف مما يجعؿ البركتيف المأخكذ منيا مقاربان في فائدتو لمبركتيف الحيكاني كقد نالت الخمائر قبكلان 

 شعبيان بسبب التاريخ الطكيؿ مف الإستعماؿ التقميدم لمخمائر في كثيرمف الصناعات الغذائية

(Bandura 2009, كاّخركف(,)Akram 2011, كاّخركف)  ,  أما الطحالب فميا إنتاجية عالية مف

البركتيف الخمكم كلكف أضرارىا تكمف في احتكاء جدراف الخلبيا عمى السيممكز الصعبة اليضـ مف 

. (  Becker ,2007)قبؿ الإنساف بالإضافة لإحتكائيا عمى نسب عالية مف المعادف الثقيمة 

: المخمرات والّيات إكثار الأحياء الدقيقة- 2-8
(The Operate mode  Groth of Micro organisms by Bioreacter) 

 الّالية التي يتـ بيا إنتاج  (,2005)كاّخركف  Liu ك،Fisher ( 2006) أكضح كلبن مف

المخمر كعاء يتككف مف عدة أجزاء مف شأنيا ؼ, (7) الشكؿ البركتيف كحيد الخمية بكاسطة المخمرات

 لمحصكؿ عمى نكاتج النشاط الحيكم ,(8) الشكؿ أف تتحكـ في تكفير ظركؼ بيئية مثمى لنمك الخلبيا

للؤحياء الدقيقة كذلؾ في بيئة غذائية سائمة كمعقمة تمنع دخكؿ التمكث مف الكسط الخارجي كقد 

كما  تحتكم كحدات التخمير عمى ,  ( 2002.بريشة كآخركف)تككف المخمرات ىكائية أكلا ىكائية

مخمر أك أكثر بحسب الغرض مف التصميـ كما يمكف كصؿ المخمرات بكحدات تحكـ مبرمجة 

 تبرمج عمميا كتضبطوكتعمؿ بشكؿ اّلي كيتـ ربطيا بأجيزة حاسكب متطكرة 

(Anthony, Alan),(1999و , Derek 1986 . )
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 :المخمر الحيوي. 7 -الشكؿ

 اّلية عمؿ المخمرالحيكم. 8 -الشكؿ

Fisher),2006) 
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 : SCPالمتطمبات التكنولوجية لإنتاج البروتيف وحيد الخمية - 2-8-1

(The Technology Requirements forthe Production Single Cell Protien SCP) 

تتنكع الإحتياجات الغذائية للؤحياء الدقيقة تبعان لمعكامؿ الكراثية كالقدرة عمى تخميؽ عكامؿ النمك 

الأساسية مف المكاد الغذائية البسيطة غير أف مجمؿ الكائنات الدقيقة تشترؾ في احتياجيا لمماء 

كالفكسفكر كالعناصر المعدنية كاليدركجيف كالأكسجيف كعكامؿ  كمصادر الطاقة كالكربكف كالنتركجف

. (Giec,2006  و Kosikowski)كمحفزات النمك  

 :(Energy Resources)(الكربوف) مصادر الطاقة - 2-8-2

تؤمف الأحياء الدقيقة الطاقة اللبزمة ليا بكاسطة عدة طرؽ فمنيا ما يمتمؾ صبغات التمثيؿ 

 كما يكجد أحياء ،(الطحالب كالأشنيات)الضكئي كىذا ما يمكنيا مف الاستفادة مف الطاقة الشمسية 

 كالنتريت كأملبح ، كالكبريت كالأمكنيكـ،دقيقة أخرل تؤكسد المكاد غير العضكية مثؿ اليدركجيف

 بالإضافة لذلؾ تكجد الأحياء غير ذاتية التغذية حيث تحصؿ ،(أحياء ذاتية التغذية الكيماكية)الحديد

ف نفاذ العناصر الغذائية ،كماأ(2002,بريشة كاّخركف)عمى التغذية عف طريؽ ىدـ المكاد العضكية 

 أك تراكـ االمخمفات الخمكية يحد مف الزيادة الأسية في أعداد الخلبيا كلذا لا بد ،(الركيزة)في البيئة 

 كتأخير ،( Biomass)مف إمداد البيئة بالعناصر المغذية لتحقيؽ المردكد الأمثؿ مف الكتمة الحيكية 

 . (Derek ,1986وAlan )الكصكؿ إلى طكر الثبات  

الكربكف عنصر ىاـ لتخميؽ مادة الخمية ففي الكائنات غير ذاتية التغذية تحصؿ عمى الكربكف 

مف خلبؿ ىدـ المكاد العضكية أما المركبات ذاتية التغذية فتقكـ بالإستفادة مف ذرتي اليدركجف  
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الناتجتيف مف تحمؿ جزمء الماء ضكئيان في رفع القدرة الإختزالية للئنزيمات التي تقكـ بتثبيت 

دكر   ، ليذا المركبGlyceraidehyde-3-Phosphateثاني أكسيد الكربكف في صكرة المركب 

كبير في بناء كربكىيدرات الخمية كالإمداد بالطاقة كمركبات الكربكف المطمكبة كمف أىـ مصادر 

كاعيا المختمفة كالمأخكذة مف مصادر متعددة نباتية أكحيكانية فالكربكف السكريات بأ

(Zayed,2000) .

 :(Nitrogen Resources)  (الّازوت) مصادر النتروجف- 2-8-3

للؤحياء الدقيقة مقدرات مختمفة للئستفادة مف مصادر النتركجف المختمفة مثؿ الأمكنيا كالنترات 

 (.2002,بريشة كاّخركف)كالأحماض الأمينية كالقكاعد البيكرينية أك البريميدينية 

: (Water)الماء - 2-8-4

يعد الماء ضركريان لحياة الخمية حيث يساعد الأنزيمات عمى القياـ بكظائفيا كتذكب فيو المكاد 

العضكية كغير العضكية اللبزمة لحياة الخمية كما يعتبر مادة التفاعؿ الأساسية في العديد مف 

العمميات الإستقلببية أما في عمميات التخمر باستخداـ المزرعة العميقة فالماء يقكـ بإمداد خلبيا 

الأحياء الدقيقة بالمكاد المغذية ك الأكسجيف كتنظيـ درجة حرارة الكسط كما أنو مف الضركرم أف 

 كالمكف كنسبة المكاد الكمية الذائبة كمحتكل pHـيككف الماء عمى درجة عالية مف النقاكة كمضبكط اؿ

. (Menningmnn,1999)الماء مف الأحماض العضكية كالكمكر



ة المرجعيالدراسة  

52 52 

 :( Mineral Elemets ) العناصرالمعدنية -2-8-5

كذلؾ لبناء , (8)الجدكؿتحتاج العمميات الفيزيكلكجية للؤحياء الدقيقة لمعناصر المعدنية 

الأنزيمات كمساعدات الأنزيمات  كمف ىذه العناصر ما يككف أساسيان مثؿ الفكسفكر كالكبريت 

كالبكتاسيكـ كالكالسيكـ كالمغنزيكـ كالصكديكـ كمنيا ما يككف ثانكيان حيث أف الأحياء الدقيقة تحتاجيا 

بكميات ضئيمة مثؿ النحاس كالمنغنيز كالزنؾ كالككبالت كالبكركف كما تحتاج الأحياء الدقيقة لمكاد 

 . (Derek ,1986وAlan )عضكية مثؿ الفيتامينات كالأنزيمات  

 

 :العناصرالمعدنية اللازمة لنمو الخمائر والأحياء الدقيقة. 8 -الجدوؿ
 صيغة المركب الكيميائي المستخدـ العنصرالمعدني

 2Hpo4(NH4) أكH3PO4 الفوسفور

 KCl البوتاسيوـ

 MgCl2.6H2O.MgSO4 المغنزيوـ

 CaCl2 الكالسيوـ

 NaOH الصوديوـ

 2So4(NH4) الكبريت

 Fe(C3H4(OH)(COOH)3 الحديد

 MnSO4.H2O المنغنيز

 ZnSO4.7H2O التوتياء

 Na2MoO4.2H2O المكليبدينكـ

 KI اليكد

 CuSO4.5H2O النحاس

 ( 2002,بريشة كاّخركف)
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:  في المخمراتSCP الطرؽ المتبعة لإنتاج البروتيف وحيد الخمية -2-9
(The Avowed Methods for Production Single Cell Protien in 

Bioreactor)  

 أف عممية التخمر (,2000, كاّخركف Stanbuty),(1993)كاّخركف عاـ Mansour بيف َ 

بكاسطة المخمرات  تتضمف مجمكعة مف الطرؽ لإكثار الخمائر كالبكتريا كتختمؼ ىذه الطرؽ عف 

إلى المخمر ككيفية إدخاؿ المكاد  (الركيزة)بعضيا البعض بكيفية تزكيد المخمرات بالكسط المغذم 

: كأشير ىذه الطرؽ ىي التالية,المضافة لمكسط كبظركؼ عممية التخمر كالناتج المراد استحصالو 

 :Batch Cultivation  لمنمومتقطعةالطريقة اؿ- 2-9-1

أم لا يتـ تزكيد  (منظكمة مغمقة)ىي الطريقة التي تتـ دكف اتصاؿ مع الكسط الخارجي 

المجمكعة بأم مكاد مغذية أك مصدر طاقة كما أنو لا يتـ طرح ناتج التمثيؿ الغذائي كيمكف أف تتـ 

(  2002,بريشة كاّخركف)العممية في المخمر أكفي دكارؽ مغمقة 

: يقسـ منحني النمك إلى ستة مراحؿ 

 حيث يبدأ مف لحظة كصكؿ البادلء أك Lag Phase (طكر التأقمـ )الطكر التمييدم أك - 

. الخميرة إلى الركيزة كلا يلبحظ في ىذا الطكر أم زيادة في عدد الخلبيا 

طكر تسارع النمك الإيجابي كىك طكر ثانكم كزمنو قصير جدان حيث تبدأ الخلبيا بالإنقساـ - 

كأحيانان يدمج ىذا الطكر مع الطكر , كالتكاثر كترتفع السرعة النكعية مف الصفر إلى نياية عظمى 

. التمييدم أك مع الطكر المكغاريتمي 
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 تتكافر في ىذا الطكر في الكسط كافة المكاد ،Logarithmic Phaseالطكر المكغاريتمي - 

المغذية كتككف نكاتج التخمر في أدنى قيميا  كالتفاعلبت البيكحيكية بأعمى درجة كتككف الخلبيا 

. بحالة تكازف

 كفيو تككف المكاد المغذية محدكدة كارتفاع في تركيز نكاتج ،طكر تسارع النمك السمبي- 

. الاستقلبب الحيكم كالتي تككف سامة كتحد مف استمرار الطكر المكغاريتمي

 حيث يتميز الطكر بثبات عدد الخلبيا كيتطابؽ معدؿ ،Stationaryطكر الثبات كالإستقرار- 

. النمك لمخلبيا مع معدؿ مكتيا كتظير الكتمة الحيكية النيائية في ىذا الطكر

طكر المكت يصبح في ىذا الطكر عدد الخلبيا الميتة أكبر مف عدد الخلبيا المتشكمة - 

. كتتكقؼ بشكؿ كامؿ جميع التفاعلبت الخمكية

 . عنى منحني النمك لمطريقة الدكرية بيف سرعة النمك النسبية كالزمف (9)الشكؿ يعبر 

 

 :منحني النمو لمطريقة الدورية. 9 -الشكؿ

 (2002,بريشة كاّخركف)

 



ة المرجعيالدراسة  

55 55 

 : Continuous Cultivationالطريقة المستمرة لمنمو -2-9-2

تجرم عممية التخمير في منظكمة مفتكحة عمى إتصاؿ مع الكسط الخارجي حيث يتـ ضخ 

الكسط المغذم إلى داخؿ المجمكعة بتدفؽ ثابت كطرح نكاتج الاستقلبب إلى الكسط الخارجي كتككف 

الكميتاف الداخمة كالخارجة متماثمتاف بالحجـ كبذلؾ يككف الحجـ ثابتان ضمف المخمركىذا ما يضمف 

(. 2002,بريشة كاّخركف)شركط قريبة جدان مف الطكر المكغاريتمي أك طكر التكازف 

: Fed-BatchCultivation الطريقة نصؼ المستمرة -2-9-3

بكمية مف الكسط المغذم كمف ثـ إكماؿ التخمر مع  (المخمر)تتـ العممية في المفاعؿ الحيكم

تدفؽ ثابت لمكسط المغذم حتى تماـ الكصكؿ إلى الحجـ الفعمي لسعة المخمر كىذه الطريقة كسطى 

مابيف الطريقة الدكرية كالطريقة المستمرة كبعد الكصكؿ إلى الحجـ النيائي في المخمر كالإنتياء مف 

إضافة كافة الدفعات مف الكسط المغذم تسير عممية التخمير كفقان لمطريقة الدكرية لمنمك كتتابع 

الخلبيا نمكىا كتكاثرىا كتستمر باستيلبؾ كاستقلبب المكاد المغذية المكجكدة في كسط الإكثارحتى 

 (طكر الثبات )الكصكؿ إلى حالة الثبات كيككف عندىا قد استيمكت الخمائر المنماة معظـ الركيزة 

، كغالبان  (طكر المكت)كتستمر العممية حتى تصؿ إلى الحد الذم يتكقؼ عنده نمك الخلبيا كتكاثرىا 

(. 1993,صادؽ)ما تتبع طريقة التخمير ىذه في مصانع خميرة الخبز كالخميرة العمفية 

ك لنجاح الطريقة نصؼ المستمرة يجب أف يككف تيار التغذية مركزان بشكؿ كاؼ حتى لا يؤدم 

ذلؾ إلى تمدد الكسط بشكؿ كبير كمفاجىء إضافة إلى محدكدية حجـ المخمر الحيكم الأمر الذم 

يقكـ بدكره مف الحد مف كمية المكاد المغذية المضافة كبالتالي يجب أف يككف كقت الإضافة مدركسان 

 (.1997, كاّخركفRitzka,)كمحددان بدقة كبيرة
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أف السيطرة  (,1985, كاّخركفRamadan)ك1998كاّخركف عاـ  ( Inchaurrondo)أكضح 

 pH,حرارة ,تركيز كسط, تيكية )عمى مجرل العمميات الاستقلببية مف خلبؿ ضبط الشركط المناسبة 

كما ( بركتيف كحيد خمية أك ككحكؿ إيتمي)تؤدم  إلى تكجيو الخميرة لإنتاج المنتج المرغكب بو  (

يمكف استخداـ عناصر محددة كركائز كبادئات متنكعة في الطريقة نصؼ المستمرة بالإضافة إلى 

امكانية التحكـ بمعدلات استقلبب السكر كالّازكت النتركجيني كمصادر الفكسفات المتنكعة  كعكامؿ 

 كالحرارة المناسبة كنسبة الإضافات يتحقؽ زيادة المردكد في الكقت O2النمك كمف خلبؿ التحكـ بػ

الذم تبقى فيو القيـ ثابتة في الطريقة المستمرة كبالتالي تعطي عممية الإكثار أفضؿ المعدلات مف 

.  كدرجة الحرارة أثناء عممية الإكثارpHخلبؿ المحافظة عمى قيـ ثابتة لػ

: لمتغذية (SCP)  الأماف في استعماؿ البروتيف وحيد الخمية-2-10
(The Safety Using of Single Cell Protein For Nutrition)   

مف  (SPC)إلى أف البركتيف كحيد الخمية , Tayathilake (2000) كChandrani أشار

كىي البركتينات التي  High Biological Value Proteinsالحيكية البركتينات المرتفعة القيمة

صلبح أنسجة تحتكم عمى  كميات كافرة مف الأحماض الأمينية الأساسية اللبزمة لعمميات النمك كا 

 BV)ليذه البركتينات مرتفعة مثؿ القيمة الحيكية (جكدة البركتيف)مؤشرات   تككفحيث, التالفة الجسـ

 )(Biological Value), كNPU (Net Protein Utilization ) فائدة البركتيف الصافي  

تعتمد منظمة الأغذية  حيث, درجة فعالية البركتيفPER (Protein Efficiency Ratio )كالػ

 كبركتيف مرجعي قياسي عند تقدير جكدة البركتينات نظرا لأف قيمتو,  بركتيف البيض FAO كالزراعة

يككف مناسبان 70 كما أف كؿ بركتيف يممؾ قيمة بيكلكجية فكؽ,(9)الجدكؿ 100تساكم  BV الحيكية

. لحاجات النمك

http://scialert.net/fulltext/?doi=ajft.2011.103.116#529667_ja
http://scialert.net/fulltext/?doi=ajft.2011.103.116#529667_ja
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 :القيمة التغذوية لبعض أنواع مف البروتينات. 9-الجدوؿ
ائيذالبروتيف الغ  BV% PER NPU% 

 94 3.8 100 بياض البيض

 82 3.1 91 حميب الأبقار

 76 2.9 77 الكازينات

 92 3.6 104 بروتينات المصؿ

 73 2.9 80 لحـ الأبقار

 61 2.1 74 فوؿ الصويا

 57 20 59 الأرز

 41 1.5 54 القمح

 39 1.4 49 الفاصولياء

(FAO,2000) 
 أف الحاجة اليكمية مف الكارد البركتيني بالحد الأدنى ،(2010, كاّخركف Urban)ذكر 

ساعة كبناء عميو فإف بياض بيضة كاحدة يكميا يعتبر كافيان لمحفاظ عمى التكازف 24/كغ/غ0.2

 كمنظمة الأغذية كالزراعة WHOاقترحت منظمة الصحة العالمية كما, الّازكتي في جسـ البالغ 

FAO غ لأف ىذا الرقـ يعطي أمانان أكبر لمتكازف الّازكتي 0.57 كاردانبركتينيان يكميانيبمغ 1973 عاـ 

غراـ 50 ساعة أك ما يعادؿ 24/ كغ/غ0.75 اعتبرت الحاجة اليكمية مف البركتيف 1985كفي عاـ ,

مف البركتيف يكميان كيمكف التعبير عف الكارد الحاجة البركتينية مف خلبؿ الحريرات بحيث لا يتجاكز 

مف الكارد الحركرم مع مراعاة الحالات الخاصة مثؿ الرياضييف كالحكامؿ %20-15الكارد البركتيني 

. (10)الجدكؿ كالأطفاؿ 
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 FAOو WHOالحاجة اليومية مف البروتيف وفؽ . 10-الجدوؿ
ساعة 24 /كغ/الحاجة اليومية مف البروتيف غ العمر  

 2.2  أشهر0-6

 2.0  شهر6-12

 1.8  سنة1-3

 1.5  سنة4-6

 1.2  سنة7-10

سنة 14- 11  1.0 

 0.9  سنة15-18

 0.8  سنة19فوؽ 

(FAO,2000) 
 أف الأىمية الاقتصادية لمبركتيف كحيد ،Kinsella (1986)ك Huang أشارت دراسات 

 تػكمف في استخدامو لمغذاء البشرم كمصدر لمبركتيف حيث يتـ تقييـ جكدة نكعية ،((SCPالخمية 

القيمة ,(TD)البركتينات المتعددة باختبارات التغذية كاستعماؿ طرؽ تحديد معامؿ قابمية اليضـ 

كذلؾ مف أجؿ بياف , (PER)كنسبة فعالية البركتيف , (,NPU)فائدة البركتيف الصافي,(BV)الحيكية

 لـ يكف ىناؾ ثمة علبمات أك إجماع عمى كجكد نكع ,استعماؿ البركتيف كحيد الخمية في الأغذية 

حيث تـ النظر إلى الأمر عمى أنو SCP مف السمية أك العكامؿ المسرطنة في البركتيف كحيد الخمية

مسألة سياسية بإمتياز بسبب رفضو مف جماعات حماية البيئة كالخكؼ مف منافستو لبركتينات 

كقد تـ استخداـ البركتيف الناتج عف خلبيا بكتيرية نامية عمى فضلبت  السمؾ ك الصكيا

(. 2011, كاّخركف Nasseri)ىيدرككربكنية في كؿ مف فرنسا كالياباف كتايكاف  

  بنسب مرتفعةالمشكمة المطركحة في استيلبؾ البركتيف كحيد الخمية ىي كجكد الحمض النككم

كىي مشكمة معدكمة في الحيكانات لقدرتيا عمى تحكيؿ الحمكض النككية إلى حمض البكؿ حمت ىذه 
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 لمدة  لمدة 64c°المشكمة لدل الإنساف بمعالجات تعرضت ليا الكتمة الحيكية كالتسخيف عمى 

في % 25-8 تتراكح نسبة الحمكض النككية ما بيف, (Kinsella , 1986ك Huang)دقيقة 30

%, 2لا تزيد نسبتيا في المحكـ الحمراء عمى  في حيف,  غير المعالج(SCP)البركتيف كحيدالخمية

كالمشكمة الكاضحة ىي أف الباحثيف كجدكا أف قكاعد البيكريف , %4 كفي الكبد %2,2كفي الأسماؾ 

البكؿ  إلى حمض, أثناء عممية التمثيؿ الغذائي, تككّف الأحماض النككية تتحكؿ في الجسـ التي

(Nasseri 2011,كاّخركف .) 

 أنو بالإمكاف تخفيض المحتكل مف الحمض النككم بشكؿ تقني ،(Solomons (1987كجد

 دكف أف يككف لو أم أعراض جانبية كذكرأنو ،لكي يصبح البركتيف الناتج صالحان للئستيلبؾ البشرم

الاستخلبص  بعدة طرؽ منياما  يعتمد عمى. (الحمكض النككية)تخميص البركتيف الخمكم مف  يمكف

تقكـ عمى أساس  كطرؽ, بالأنزيمات (الحمكض النككية)كطرؽ أخرل تعتمد عمى تحمؿ , الكيميائي

حيف , .Heat shock   أك ما يعرؼ بالصدمة الحرارية, تسخيف البركتيف  عمى درجة حرارة عالية

  .%1,8-1مستكل الأحماض النككية إلى  تؤدم إلى  خفض

, مؿ100/ ممغ3-1أف نسبة حامض البكؿ العادية في الدـ ىي ,Kinsella   (1982)كجد لقد 

كيمكف حدكث ذلؾ , نكبة النقرس يككف ىذا نذيران بقرب حدكث,  ممغ6-4كعندما يرتفع ىذا الرقـ إلى 

يتكلد في دمو الكثير مف حيث  ,(SCP)كافر مف البركتيف كحيد الخمية  يتغذل الإنساف بقدرعندما 

كليذا استقر رأم . ,اليكريؾ تترسب في جيات متعددة بالجسـ ثـ إف أملبح حمض, حمض البكؿ

التي يحصؿ عمييا الإنساف في غذائو , عمماء التغذية عمى ضركرة خفض كميةالأحماض النككية

 2011)كاّخركف  Nassriأكد لقد ,غراـ لكؿ كاحد كغ مف كزف الجسـ2 كىك, اليكمي إلى الحد الّامف
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 أف الحمكض النككية ليست مركبات سامة كما يتكقع البعض كىي تسبب تأثيرات فيزيكلكجية في (,

 .حاؿ زيادتيا عف نسبة معينة كذلؾ فقط في المستكيات العالية مف التغذية بالبركتينات

 أف كجكد الحمكض النككية في الكتمة الحيكية يحد مف ،(1998)كاّخركف Wardأشاركما 

ىا لمستكيات م كذلؾ بسبب زيادت%20استخداميا في التغذية بخاصة عند كجكدىا بنسبة تتجاكز الػ 

حمض اليكريؾ في الدـ الأمر الذم يؤدم إلى تشكؿ الحصى الكمكية كما يمكف أف تؤدم زيادة 

اليكـ /غ10كيحدد الاستيلبؾ اليكمي إلى حكالي ,اليكريؾ في بلبزما الدـ إلى الإصابة بداء النقرس 

 .مف البركتيف الميكركبي عمى شكؿ محضرات خمكية كاممة

مف   البنكرياسيNucleaseاستحصاؿ أنزيـ  مف, Rao (1995) كKunhiتمكف 

 أضيؼ بشكؿ خارجي لمكتمة دكىك مف أنزيمات التحمؿ كؽ ،Aspergillus.candius M16فطر

, الحيكية كأدل إلى تخفيض الحمكض النككية بشكؿ ممحكظ كقد دعي ىذا الأمر بالمعالجة الأنزيمية 

 المتكفرة في الكقت الحاضر مف  SCPأف البركتينات كحيدة الخمية  Steinkraus ( 1986,)كما كجد

Sacharomyces cerevisiae المنماة عمى البيرة أك المكلاس ك Sacharomyces uvarum 

 المنماة Klyveromyces.lactisالمنماة عمى المكلاس كCandida.utilis عمى البيرة كالمنماة 

اّمنة بشكؿ عاـ للبستيلبؾ البشرم أما الاستخداـ كمكاد عمفية بالنسبة لمحيكانات فيك , عمى المصؿ

  .اّمف بسبب امتلبؾ الحيكانات عدا الإنساف لأنزيـ اليكريكاز

إلى أف إحتكاء الكسط الغذائى المعد ,(Enriquez1988 (كAlvarez   لػأشارت دراساتكما

لإكثار الكائنات الدقيقة لإنتاج البركتيف كحيد الخمية عمى فضلبت صناعية أك نكاتج جانبية مثؿ 

الييدرككربكنات الناتجة عف تقطير البتركؿ ، أك منقكع الخشب الكبريتيدل المتخمؼ عف صناعة 

http://www.sciencedirect.com.ezlibrary.ju.edu.jo/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6T4X-41C2T6N-1&_user=1762376&_coverDate=10%2F31%2F2000&_alid=1715090234&_rdoc=1&_fmt=high&_orig=search&_origin=search&_zone=rslt_list_item&_cdi=4986&_sort=r&_st=13&_docanchor=&_ct=836552&_acct=C000054462&_version=1&_urlVersion=0&_userid=1762376&md5=a4d04456bd381882ec5b9d65c520a15b&searchtype=a#bib94
http://www.sciencedirect.com.ezlibrary.ju.edu.jo/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6T4X-41C2T6N-1&_user=1762376&_coverDate=10%2F31%2F2000&_alid=1715090234&_rdoc=1&_fmt=high&_orig=search&_origin=search&_zone=rslt_list_item&_cdi=4986&_sort=r&_st=13&_docanchor=&_ct=836552&_acct=C000054462&_version=1&_urlVersion=0&_userid=1762376&md5=a4d04456bd381882ec5b9d65c520a15b&searchtype=a#bib94
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الكرؽ، المكلاس، نكاتج التحمؿ المائى لمخشب قد يككف السبب المباشرفي إرتفاع نسبة السمية في 

 أف مركب الفكر فكراؿ ,(1995)  في عاـ  Proudfoot  كBernhardtكجد لقد ,الكتمة الحيكية

المتشكؿ في الخزانات المصنكعة مف الحديدالغير قابؿ لمصدأ بفعؿ حامض الكبريتيؾ المستخدـ 

اللبزمة لإنتاج  لتفكيؾ السكريات في كسط المكلاس الناتج مف قصب السكر يمنع مف نمك الخمائر

الغذاء كقد كجدا أف الأكساط الحاكية عمى السكركز ك الأرابينكز أك الغمكككز يمكف أف تستخدـ بشكؿ 

 (مصؿ الجبف ) بالإعتماد عمى SCPف إنتاج البركتيف كحيد الخمية إ, فعاؿ لنمك خمائر الغذاء

 الكسط المستخدـ لإكثار البركتيف كحيد الخمية اّمف ؼ Kluyveromyces lactisكركيزة كخميرة الػ

SCP باستخداـ خميرةKluyveromyces  lactis خاؿٍ مف الييدرككربكنات السامة راشح المصؿ 

الخميرة كماأف , Becker,2007) ) (سكر اللبكتكز)كيعتمد بشكؿ أساسي عمى الكربكىيدرات  النقية 

ناتجة مف منتجات ، SCP) ) لإكثار البركتيف كحيد الخميةKluyveromyces lactisالمستخدمة 

تجرل إضافة لذلؾ ،( 2002 , واخّرونGerba) كتعد مف الخمائر الّامنة اّمنة كىي منتجات الألباف

ترشيح فكؽ عالي ، )مجمكعة مف العمميات التحضيرية  (راشح المصؿ)عمى الكسط المعد للئكثار 

تجرل عمى البركتيف كما , (Chung,2001 و Kim) جعؿ الكسط نقيان كخاليان مف التمكثت (بسترة 

الناتج معاملبت حرارية ككيميائية تيدؼ إلى خفض نسبة الحمكض النككية إلى النسب الّامنة في 

 (.Lee,1996) الغذاء

 

:  في تصنيع المبنةاتاستخداـ البروتيف- 2-11
Using the Protiens (SCP) in Munfacuring of Labneh) )

: تعريؼ المبنة

http://scialert.net/fulltext/?doi=ajft.2011.103.116#54172_b
http://scialert.net/fulltext/?doi=ajft.2011.103.116#529739_ja
http://scialert.net/fulltext/?doi=ajft.2011.103.116#529739_ja
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المبنة إحدل منتجات الألباف المتخمرة الشائعة في العديد مف بمداف العالـ كخصكصان في بمداف 

  نسبيان مقارنة مع الحميب كذلؾ نظران لمدة صلبحيتيا الطكيمة،الشرؽ الأكسط كبمداف البمقاف

كخصائصيا الحسية الجيدة كقد تنكعت طرؽ التصنيع مف الطريقة التقميدية بتصفية المبف الطبيعي 

 إلى الطرائؽ التكنكلكجية الحديثة باستخداـ تكنكلكجيا إعادة التركيب ،ك استخداـ ،في أكياس التصفية

( .  2002,كاّخركف   Shaker)الأغشية مثؿ الترشيح فكؽ العالي كالحمكؿ العككس أك القكة النابذة

لو طعـ بيف طعـ ,المبنة بأنيامعجكف لبني ناعـ , Sutherland( 1994)ك Varnam عرؼّ 

 .الزبدة كالجبف الأبيض كلو نكية مميزة نتيجة كجكد مركب الدام أستيؿ المنتج أثناء التخمير

المبف  )أف المبنة (,2005)كاّخركف  Nsabimana  كAbou-Donia ( 2004)ذكربينما 

غذاء متخمر نصؼ صمب كمشتؽ مف اليكغكرت بإزاحة جزء مف الماء كالمركبات المنحمة  (المركز 

كانفصاؿ  (الانتشار  )كالمنتج لو لكف أبيض كريمي كقكاـ ناعـ طرم كقدرة جيدة عمى المد .في الماء

 ,ألا تككف جافة أك حبيبية  أكفييا تكتلبت قميؿ لممصؿ كنكية نقية كحامضية بشكؿ طفيؼ كيجب

المبنة عمى أنيا أحد منتجات الحميب المتخمر  (178/1984المكاصفة القياسية السكرية )كما عرفت

الناتج عف تركيز المبف الرائب المتخمر بتخفيض قسـ مف مائو بكاسطة عممية الترشيح كالتصفية 

 2.2-1.8حمكضة , %10,  دسـ%,35, كذكرت المكاصفة أف المبنة تحتكم عمى  جكامد كمية

 فإف المبف المتخمر المركز  ىك حميب متخمر تمت (Codex2003,)كحسب المكاصفات العالمية  

 % . 5.6زيادة البركتيف فيو قبؿ التخمر أك بعده إلى حد أدنى 

: (المبف المصفى) التقميدية لتصنيع المبنة ائؽالطر -2-11-1

  كاّخركف عاـ  Al-kadamanyتصنع المبنة تقميديان في دكؿ منطقة البحر المتكسط فقد ذكر 
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تـ معاممة الحميب بالتسخيف الحرارم عمى م حيث (,10 )الشكؿ الطريقة التقميدية  (2002) 

90c°  44 لمدة خمس دقائؽ ثـ تبرد لحدكدc°2-1  كىي الدرجة المناسبة لإضافة البادلء بنسبة% 

ساعات حتى تككيف الحمكضة المناسبة ثـ تكضع في البراد لمدة  4-3حيث يجرم تحضينيا لمدة 

 كبعد ذلؾ تفرغ مف ،%0.5 ساعة ضمف أكياس قماشية لتصفى مع إضافة نسبة ممح بحدكد 24

أما طريقة التصنيع كفقان ,  °6Cأكياس التصفية كتعبأ في أكعية مناسبة كتخزف مبردة عمى حرارة 

 فتبدأ بإختيار الحميب المطابؽ لممكاصفات، كتنقيتو بالترشيح 178/1984لممكاصفة القياسية السكرية 

 كيضاؼ البادلء كبعد °42c-40لمدة خمس دقائؽ ثـ يبرد إلى حرارة °90c ثـ تتـ عممية البسترة 

: التحضيف تجرل عممية التصفية كالتعبئة كفقان لممراحؿ التالية
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: مخطط مراحؿ تصنيع المبنة بالطريقة التقميدية. 10-الشكؿ

 

حيث يفرغ ( بيرغ ) طريقة مطكرة تسمى بنظاـ , ( a 1992 )كآخركف  Abou- doniaأشار 

 كغ 25حكالي , ككامؿ الدسـ الطبيعي في أكياس تصفية, المبف الرائب الممزكج بالتحريؾ البارد

في مكبس عمكدم كيكضع في غرفة تبريد كمف ثـ يطبؽ عميو ضغط , كيكدس فكؽ بعضو البعض

كيمكف أف يخفض زمف الكبس إذا تمت ,  ساعة 18- 12لكي يساعد في فصؿ المخيض كذلؾ لمدة 

.   ساعات 6كغ ك عند ذلؾ تككف المبنة جاىزة لمتعبئة بعد /  كغ2زيادة الضغط عمى اليكغكرت إلى 

 .كما يمكف إجراء التصفية تحت تفريغ لتركيز اليكغكرت 

كغ 1الكمية اللبزمة مف المبف الرائب لصناعة , Robinson  (1999) ك Tamime درس  

كعمى الرغـ مف شيكع الطريقة التقميدية فإف ليا ,  كغ 3,5- 3,3 بيف تلبنة بالطريقة التقميدية  فتتراكح

 اخزُبر انذهُت انًطبثك نهًىاصفبد

 

 رُمُخ انذهُت

 C°90انجظززح 

 C°40انزجزَذدزً 

%1إضبفخ انًهخ   

 انزذضٍُ

 انزصفُخ وانززشُخ

إضبفخ انجبديء 

2%  

 انهجُخ
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العديد مف السمبيات فيي بطيئة كمجيدة كثيران كباىظة التكاليؼ كتعطي مردكد منخفض بسبب البقايا 

. المترككة في أكياس التصفية كىي عرضة بشكؿ أكبر لمتمكث بالخمائر كالفطكر

  فقد أكدكا بأنيا طريقة مجيدة كتتطمب كقتان كبيران فيي أيضان  (,2007) كاّخركف Haddadأما 

. تحتاج إلى درجات حرارة متحكـ بيا كظركؼ صحية كافية عند تصفية الخثرة 

: الطرؽ الحديثة في تصنيع المبنة -2-11-2

تعتمد الطرؽ الحديثة في تصنيع المبنة عمى ضبط التركيب كصكلان إلى النسبة الملبئمة مف 

الجكامد الكمية كذلؾ دكف الحاجة لفصؿ كميات مف المصؿ باستخداـ إضافة الحميب المجفؼ كامؿ 

   2-4% مع كمية لاكتكز في المنتج النيائي %30الدسـ لمكصكؿ إلى نسبة الجكامد الكمية 

Gilles)و Lawrence , 1198   .)

طريقة جديدة لتصنيع المبنة مف خلبؿ إعادة التركيب (,(1993 عاـ Tamimeأكضح 

لمككنات الحميب كذلؾ بإضافة الحميب المجفؼ إلى الماء مع نسبة محددة مف الدسـ كالمثبت كالممح 

كيعالج الحميب بشكؿ مشابو لتصنيع المبف المتخمر كبعدعممية التحضيف يبرد المنتج إلى  (اختياريان )

 ,  10%ككاف التركيب المقترح لمخمطة دسـ كمي  °5Cالدرجة المناسبة في غرؼ درجة حرارتيا 

  26%.مكاد صمبة كمية  , %0.8مثبت   , 0.5%ممح , %14.8مكاد صمبة لا دىنية 

أف الخكاص , (1999)عاـ  Robinson كTamimeكما أكضحت دراسات كلبن مف 

الريكلكجية لمبنة المعادة التركيب مختمفة عف خكاص المبنة المصنعة بالطريقة التقميدية أك المصنعة 

 .بطريقة الترشيح فكؽ العالي 
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أف عممية تصنيع المبنة ,( 2004)عاـ  Robinsonك Özerأشارت الدراسات التي قاـ بيا 

 بكاسطة °40Cبأنيا إعادة لتركيب حميب البكدرة عمى درجة حرارة  بطريقة إعادة التركيب المباشر

خلبط عالي السرعة إلى المحتكل المطمكب مف المادة الصمبة الكمية قبؿ إضافة البادلء كبعدىا 

 مف %2  كيمقح بالبادلء بنسبة°42C دقيقة كبعد ذلؾ يبرد إلى 20 لمدة °85Cيسخف الحميب عمى 

كمف ثـ تخزف المبنة  ( 4 إلى  pHانخفاض الػ)البكتريا المبنية كيحضف لتككيف الحمكضة المناسبة 

  %.23 بمحتكل مادة صمبة كمية °C 4مبردة عمى درجة حرارة 

حيث صنعت   طريقة تصنيع المبنة بالتحميض المباشر(,1994)أكضح إبراىيـ كاّخركف عاـ 

 عمى ،p H (5 ، 4.8  ،4.6 )المبنة بيذه الطريقة مف الحميب البقرم  عمى مستكيات مختمفة مػػف الػ 

ثـ حفظت عمى   °4Cعمػى درجة حرارة  (  88 %)باستخػداـ حمض المبف   5C° ± 1درجة حرارة 

 : يكمان حيث أظيرت النتائج مايمي 21  لمدة  5C° ± 1درجة حرارة 

الحمكضة ، , لمحميب المحمض كما انخفضت نسػػػبة كؿ مف الرطكبة   pHإنخفاض رقـ الػ

 المادة الجافة فيبينما زادت نسبة البركتيف  المادة الجافة  في الكالسيكـ ، الآسيت الدىيد ،نسبة الدىف

 .فى المبػنة المنتجة بالتحميض المباشر عنيا فى المنتجة بالطريقة التقميدية

كانخفض التعداد الكمى لمبكتريا كبكتريا حمض المبف كالبكتريا المحممة لمدىكف فى المبنػػػة 

كعند زيادة مدة التخزيف انخفض  .الطازجة المنتجة بالتحميض المباشر عف تمؾ المنتجة بالبادئ 

 لمبكتريا كبكتريا حمض المبف فى حيف زادت أعداد البكتريا المحممة لمبركتيػػف كالمحممة مالتعداد الكؿ

لمدىكف ، كما زادت أعداد الخمائر كالفطريات بدرجة كبيرة فى لبنة التحميض المباشر عف عينة 

عمى أعمى درجات   pH= 5المقارنة كقد حصمت المبنة المصنعة بالتحميض المباشر لمبف عمى 
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طريقة جديدة لصناعة , Ali(, 1985)و  Dagher كجد كلبن مف كما ,التحكيـ مف الناحية الحسية

 دقائؽ بسرعات مختمفة كتـ الحصكؿ  (5)المبنة باستخداـ الطرد المركزم لمبف الرائب المسخف لمدة 

عمى لبنة مشابية لممصنعة بالطريقة التقميدية حيث تتميز طريقة الطرد المركزم عف الطريقة التقميدية 

بتكفيرىا لمكقت كبأنيا أقؿ تمكثان  بالجراثيـ كالفطكر مقارنة مع طريقة أكياس التصفية ككانت أفضؿ 

كلكنيا أيضان مف جية أخرل تسببت بفقداف , حسيان بالمقارنة مع المنتج المصنع بالطريقة التقميدية   

نسبة عالية مف العناصر الأساسية في الحميب ذات القيمة الغذائية العالية المكجكدة في المصؿ 

 .بالمقارنة مع الطرؽ الأخرل المتطكرة 

حيث تـ  UFتصنيع  المبنة بالترشيح فكؽ العالي , ( 1997 )كاّخركف  El-Samragyدرس 

كترشيحو حتى نسبة الجكامد الكمية  °50C ثـ تسخينو  إلى %4 تعديؿ نسبة الدسـ في الحميب إلى

مع إضافة , °45Cكبرد إلى °90C  دقيقة عمى 2كبعد ذلؾ سخف لمدة  , %23في الحميب إلى 

 لمدة °43Cكحضف عمى  (غ 250 )كتـ تكزيعو عمى أكعية ,  ممح كبعدىا لقح بالبادئ %0,5نسبة 

تميزت المبنةالمنتجة  بتقنية الترشيح فكؽ . °5C ساعة لحيف تشكؿ الخثرة كبعدىا برد كخزف عمى2

 .بتحسف قابمية المد كانخفاض نسبة اللبكتكزفييا UFالعالي

: فوائد المبنة في التغذية- 2-11-3

تعتبر المبنة غذاءن طبيعيان كاملبن مشتقان مف الحميب الخاـ بدكف أم مثبتات أك مكاد حافظة 

كماأنيا سيمة اليضـ في المعدة  كبالإضافة إلى ذلؾ فيي تحتكم عمى كؿ المككنات التغذكية 

المحتكل المرتفع مف , الدسـ ، الفيتامينات الذكابة في الماء , لمحميب مثؿ البركتيف عالي النكعية 

( .   2010,سميؽ كاّخركف )الكالسيكـ كالفكسفكر كالذم يزيد الكفرة الحيكية ليما 
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تستيمؾ المبنة بشكؿ كاسع مع زيت الزيتكف ككجبة سريعة في الفطكر كفي كجبة العشاء في 

بعض بمداف الشرؽ الأكسط كلقد زاد الاىتماـ بتصنيع المبنة خلبؿ السنيف الأخيرة حيث أف خكاصيا 

, التغذكية المكتشفة مؤخران كخصائصيا التخزينية أدت إلى أىميتيا الاقتصادية الكبيرة

( Mohameed 2004كاّخركف,),كجدكما  Özer (2004),  أف المبنة  تسيـ في إمداد الجسـ

بالمعادف كالبركتينات الحيكانية كالمكاد الدسمة كامتصاص الجذكر الحرة كما يمكف اعتبارىا غذاء ىاـ 

 ,ية كاّلاـ القكلكف كميدلء طبيعي نافع لتسكيف آلاـ المرضى كخصكصاُ الاضطرابات المعك

كبالإضافة إلى ذلؾ فالمبنة كجبة صحية كمناسبة للؤشخاص الذيف يعانكف مف قمة امتصاص 

  .((Gilliland ,1998 ,(1997 كاّخركف  (EL-Samragy  ،(النفكر اللبكتكزم)اللبكتكز 

تكاجد الكالسيكـ في المبنة كىك أمر مميز كذك , Plawecki(1994)  كWeaver  كما كجد  

أكد ك ،ن  غ مف المبنة يكميا80علبقة كبيرة بالكمية التي ينصح بتناكليا يكميان  منيا كأكصيا بتناكؿ 

Marteu  أف حمض المبف المكجكد في المبنة  يمنع النمك كالنشاط الاستقلببي ،1993))كاّخركف 

لمبكتريا المتكاجدة في بطانة الأمعاء التي تنتج الكثير مف المركبات الفينكلية كالسكتيكؿ كالأندكؿ 

. كالجذكر الحرة  التي تؤذم الأنسجة الحية 

 إلى أف الخكاص العلبجية ك التغذكية لمبنة يمكف ،( 2005) اّخركف ك  Nsabimana أشار 

 مرة كمحتكل 2.5بركتيف الأعمى بػ اؿأف تككف أفضؿ مف خكاص المبف الرائب  كذلؾ بسبب  محتكل 

مجمكعة )  Bفٍتامٍه مرة  كاحتكاء المبنة  عمى كميات مختمفة مف معقد 1,5المعادف الأعمى بػ 

فيتاميف ,  (مغ 1,3 - 2,6) البيكتيف ,  (مغ 184  -93,2) النايسيف , (مغ B (, ) 10,0فيتامينات 

B6 ( 36,1 - 23,5مغ )  , فيتاميفB12 ( 0,29- 0,21 مغ)  , 3,7- 5,2) حمض الفكليؾ 
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إلى أف تناكؿ المبنة يقمؿ مف نسبة سمفيد ,  (Albrecht2007 (كEberhard كما أشار, (مغ

 مف الحالات التي أجرم ،%80 الييدركجيف كىي المادة المسؤكلة عف الركائح الكريية  في الفـ في

 Streptococus thermophilusالبحث عمييا كىذا راجع إلى بكتريا البادئ المحبة لمحرارة  

 .Lactobacillus bulgaricus ،بالإضافة إلى البكتريا العصكية

: إضافة البروتينات إلى المبنة- 4- 2-11

 بدراسة ،(1992, كاّخركف Mahfouz) ك (1997,كاّخركفEl – Samragy )قاـ كلبن مف 

 جكامد %22 ) مع الحميب المحتجز بالترشيح فكؽ العالي  ،( WPC) مزج مركزات بركتيف المصؿ 

 دقيقة  20 ، 5 ، 1  لمدة C°80لإنتاج المبنة باستخداـ معاممة حرارية % 15 ، 10 ، 5بنسب  (كمية 

 كأثر بشكؿ طفيؼ عمى ، كتقميؿ انفصاؿ المصؿ ككاف لو قبكلية نكعية،فأدل ذلؾ إلى تحسيف القكاـ

.  التركيب الكيميائي بغض النظر عف مدة المعاممة الحرارية

حميب اؿإضافة المركزات البركتينية الناتجة مف المصؿ إلى ، Al-Otaibi (1997)درس 

المخصص لصناعة المبف الرائب كقارنيا مع إضافة كازئينات الصكديكـ حيث أدت الإضافة إلى 

تحسيف الخثرة كالمزكجة كزيادة الجكامد الكمية كمحتكيات البركتيف كتقميؿ انفصاؿ المصؿ في المبف 

الرائب كقد كانت كازيئينات الصكديكـ أكثر فعالية في ىذا المجاؿ مف المركزات البركتينية مما أدل 

.  إلى تحسيف صفات المبنة الناتجة  مف المبف الرائب

إلى أف استبداؿ  ( (Al-Kanhal˛1993ك ( 1996, كاّخركفKarthikeyan)أكدت دراسات 

 أدل إلى تحسيف قكاـ  WPCمف كمية حميب البكدرة المقشكد بمركز بركتيف المصؿ% 2إضافة 

كما  .الأمر الذم أدل بدكره إلى تحسيف صفات المبنة الناتجة عنو بشكؿ عاـ, المبف الرائب الجامد
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 استخداـ بكدرة بركتيف المصؿ  لتدعيـ مزيج المبف   ،Robinson ,(1999) كTamimeدرس 

 كأظيرت النتائج أف كمية أكبر مف الأست ألدىيد أنتجت كزادت المزكجة %4 -0,6الرائب بنسب بيف 

 .كقؿ انفصاؿ المصؿ كتحسنت الخكاص الحسية في المبنة الناتجة

أف استخداـ بكدرة المصؿ لتدعيـ أنكاع  (2002,كاّخركفGonzalez-Martinez ) أكد  ك

حيث أنو , أدل إلى تحسيف الصفات الحسية لممبنة المنتجة , المبف الرائب المخصص لصناعة المبنة

أبطئ التحميض خلبؿ التخزيف ،كأعطى تجانس أكبر ،كمنع تشكؿ التكتلبت كأعطى قكاـ ىلبمي 

أكثر نعكمة عند مقارنتيا بالمبنة  المصنعة باستخداـ حميب بكدرة مقشكد، كحسيان تـ تفضيؿ  المنتج 

.  مف بكدرة المصؿ المضاؼ %5,2- 3,6الذم يحكم عمى 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ة المرجعيالدراسة  

71 71 

:  صناعة الأجباف القابمة لممدات في استخداـ البروتيف-2-12
(Using the Protiens in Manufacturing of Spread Chesse) 

 : Cheese Spread االقابؿ لممد  المطبوخالجبف- 2-12-1

عنصر التنكع كالتمذذ بالنكية، كىي أيضا مادة , تضيؼ الأجباف إلى مائدة الإنساف المعاصر

كدخؿ يعتمد عميو في الأماكف التي يمكف فييا تربية الحيكانات المنتجة لمحميب ,  ميمة لممستيمؾ 

  .(Abou-Dona, 1991), 2011)،ىدّاؿ)كالأبقار كالأغناـ ,

أف FAO كمنظمة الأغذية كالزراعة العالمية WHOعرفت كلبن مف  منظمة الصحة العالمية 

الجبف ىك المادة الطازجة أك المسكاة التي نحصؿ عمييا بعد تخثر كفصؿ المصؿ مف الحميب أك 

 نكع مف الأجباف منتشرة في 500القشدة أك الحميب الفرز جزئيان أك خميط منيا كيكجد أكثر مف 

 (. 2003,كاّخركف (Carunchia   ,العالـ

  (FAO)يعد الجبف المنتج الحيكاني الرئيسي في العالـ كذلؾ حسب منظمة الزراعة كالأغذية 

 8)   ) كاف يفكؽ 2004حيث أف الإنتاج العالمي مف الجبف لعاـ WHOكمنظمة الصحة العالمية 

 طف كىك أكثر مف إنتاج القيكة كالشام كالكاكاك كالتبغ كيزكد الجبف الجسـ بحصة عظيمة مف مميكف

غ مف البركتيف 7غ مف جبف الشيدر عمى 30الكالسيكـ كالبركتيف كالفكسفكر فعمى سبيؿ المثاؿ تحكم 

غ مف الحميب لنحصؿ عمى كمية معادلة، ككماأف الجبف 200ممغ مف الكالسيكـ بينما نحتاج لػ 200ك

ذك فعالية في تقميؿ الإصابة بأمراض القمب كيؤدم تناكلو في الكجبات الغذائية إلى تيدئة الأعصاب 

 . (11) الجدكؿ (USDA,2005)كمنع التسكس  
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أف الجبف مف الأغذية الياضمة بسبب امتصاصو ، (2003)كاّخركف عاـ  Hynesأكد 

الحمكضة الزائدة في المعدة كلذلؾ فيك يخفؼ مف الاضطرابات اليضمية كيعطى الجبف قي حالات 

الضعؼ العاـ كالسكرم كالتياب الأمعاء الحاد كيمنع الجبف ك بخاصة الجبف المطبكخ في حالات 

 كلازالت الأجباف تتصدر قائمة أىـ منتجات الألباف في معظـ ,ارتفاع الضغط العاـ كأمراض الكمى

دكؿ العالـ، مف حيث الزيادة المستمرة في  كمية الحميب المستخدمة في صناعة الجبف عمى مستكل 

  ,سنة الأخيرة كما في الكلايات المتحدة حيث تضاعفت كمية الإنتاج خلبؿ الخمس كعشركف.العالـ

Johnson)وLucey,(2006 . 

 :USDAأكثر الدوؿ عالمياً في إنتاج الجبف . 11-الجدوؿ

2005,USDA)) 

ظيرت صناعة الأجباف منذ عيكد مكغمة في القدـ ككسيمة لحفظ الحميب كأكؿ مف كصؼ 

 كقدـ النصائح اللبزمة لإنتاج حميب صحي يلبدم، ـ50 عاـ Columellaبالتفصيؿ صناعة الجبف 

شُجعت  (يلبدم ـ300–200)خلبؿ مراحؿ الإنتاج المختمفة، كفي عيد الإمبراطكرية الركمانية 

 (.Mcsweeney, 2004وFox)صناعة الأجباف عف طريؽ إعطاء أسعار مجزية ليذه المنتجات

طف/الإنتاج مميوف  البمد  

 6,500 25الاتحاد الأكربي

 4,140 الكلايات المتحدة الأمريكية

 480 البرازيؿ

 445 مصر

 400 الأرجنتيف

 375 استراليا
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انتقمت صناعة الأجباف  في منتصؼ القرف التاسع عشر إلى الكلايات المتحدة الأمريكية، كما 

. ـ1873عاـ Hawmersten اكتشفت في ىذا القرف أيضان أنزيمات المنفحة مف قبؿ 

الجبف المطبكخ القابؿ لممد  مف أنكاع  الأجباف التي يتـ تصنيعيا مف مزج أنكاع مختمفة مف 

 (الطبخ)الأجباف حيث يتـ فيو  الحصكؿ عمى الطبيعة السائمة الغركية لمكازئيف باستخداـ الحرارة 

Processing , كذلؾ بسبب حدكث تبادؿ أيكني ناتج عف فعؿ أملبح الاستحلبب مع الحرارة حيث

تؤدم عممية الطبخ إلى تحكيؿ البارا كازئيف غير الذائب المكجكد عمى شكؿ ىلبـ بمساعدة ممح 

ثـ تتحكؿ الكتمة السائمة أثناء ,المناسب كالحرارة المناسبة إلى صكرة سائمة  (الصير)الاستحلبب 

تبريدىا كبتأثير قكل البممرة الناجمة عف خفض الحرارة إلى حالة متماسكة تختمؼ عف الحالة اليلبمية 

 الأصمية حيث تتميز بنعكمتيا كبتجانسيا طبيعيان ككيميائيان كميكركبيان 

  Carunchia) (.2003,النمر),  (2003, كاّخركف  

 بتصنيع الجبف المصيكر القابؿ لممد لأكؿ مرة في سكيسرا ،((Walter Gerbarقاـ العالـ 

 ـ حيث تمت معاممة جبف الإيمنتاؿ بالتقطيع إلى شرائح كالتسخيف عمى درجة حرارة  1911عاـ 

80C°(عكامؿ استحلبب) مع التحريؾ المستمر بإضافة محمكؿ سترات الصكديكـ كأملبح صير ,

(,Shimp 1985) , ـ بنجاح مزيج مف أملبح السترات 1917ثـ استخدمت  الكلايات المتحدة عاـ

ـ استخدمت أملبح بكلي فكسفات الصكديكـ كيعكد 1930كاكرتكفكسفات الصكديكـ، كمع بداية عاـ 

 بتغيير طكؿ السمسمة حيث يتـ الحصكؿ عمى قكاـ مختمؼ ،ذلؾ لإمكانية تغيير صفات الأجباف

.  (Caric,1993)باختلبؼ أملبح الفكسفات المختارة 
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 محصكرة في إنتاج جبف القكالب المطبكخ ـ1929كانت صناعة الجبف المطبكخ حتى عاـ 

 مف تسجيؿ براءة Jahann تمكف ـ1929المطبكخ القابؿ لمتقطيع إلى ىشرائح كفي عاـ  كالجبف

لإنتاج الجبف المطبكخ القابؿ لممد باستعماؿ أملبح الصير المككنة مف الفكسفات المتعددة  اختراع

استحلبب ككاف ليا القدرة الكبيرة عمى إذابة البركتيف حيث أف عممية الطبخ بكجكد الأملبح  كعامؿ

الصاىرة المحمبة كالحرارة كالتحريؾ تحكؿ الباراكازئينات اليلبمية غير الذائبة إلى الحالة السائمة 

كتعكد إلى التحكؿ إلى ىلبـ متماسؾ عند التبريد مرة أخرل كنحصؿ بذلؾ عمى نكع جديد مف 

تختمؼ الأجباف المطبكخة القابمة لممد  ك ,(Mayer,1973)الجبف لايشبو الجبف الطبيعي المستخدـ  

نما مف مزيج مف الأجباف الطبيعية الأخرل  نصؼ الجافة ,الجافة)بأنيا لاتصنع مباشرة مف الحميب كا 

 كتتميز الأجباف المطبكخة بطكؿ مدة حفظيا مع إمكانية إضافة مدعمات غذائية أخرل, (المنضجة,

 .(2000,كاّخركف (Fox  كقصر مدة تصنيعيا كتجانسيا

أنو بالإمكاف تصنيع الأجباف المطبكخة القابمة لممد ,Daurelles (2000) وChamber ذكر 

مع  (الغكدا,الإيداـ, الإيمنتاؿ,الشيدر)بدءان مف الأجباف الطبيعية ذات درجات الإنضاج المختمفة 

أملبح الصير كتدعيميا بإضافات غذائية أخرل مثؿ البركتينات كالزبدة كالمكاد الممكنة كالماء كالممح 

 كما استعممت الجبنة البيضاء المحفكظة في محمكؿ ممحي كالمبنة في إنتاج ,كأجباف سبؽ طبخيا

طكقاف )جبف مطبكخ قابؿ لممد كقد كاف المنتج ذك خصائص حسية ككيميائية كميكركبية جيدة 

تمعب مجمكعة مف العكامؿ دكران ىامانفي صفات الجبف المطبكخ  القابؿ لممد ك, (1998, كاّخركف

 حديث التصنيعالناتج مثؿ نكع ككمية كعمر الجبف المستخدـ كعمى العمكـ فالجبف 

 (Young Cheese) الذم يتميزبسلبمة الشبكة الكازيئينية يعطي طعـ مميز كجكدة أفضؿ 

(. 2003,انىمر)
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 أنو ككشرط أساسي لمحصكؿ عمى جبف مطبكخ قابؿ لممد كذك ،(Kosikowski,1982)ذكر 

 كما أكد أف العيكب ،نكعية كصفات حسية ممتازة فإنو يجب استخداـ أجباف ذات نكعية عالية الجكدة

يعتمد  ك تعزل لاستخداـ أجباف ذات جكدة متدنية،الحسية التي تظير في الجبف المطبكخ القابؿ لممد

 الذم ،(Intact Casein)قكاـ الجبف المطبكخ القابؿ لممد بشكؿ كبيرعمى مستكل الكازئيف الفعاؿ  

يعبر عف كمية الكازئيف التي لا تتحمؿ بكاسطة الأنزيمات أثنا عممية الإنضاج كىك الكازئيف القادر 

كتنخفض ىذه ،  %95-90عمى بناء الشبكة البركتينية حيث تصؿ نسبتو في الأجباف الطازجة مابيف 

النسبة بتقدـ العمر في الجبف كيعبرعنو بالنسبة بيف الّازكت غير الذائب كالّازكت الكمي كيعتبر الحد 

لمحصكؿ عمى قكاـ  مف الكازئيف غير المتحمؿ الكاجب تكافره في المنتج النيائي% 12 الادنى منو

 .(,Caric,1993)ثابت 

 أف نكعية ككمية ممح الاستحلبب المستعمؿ تعتمد عمى نكع ،(Shimp) 1985,بينت دراسات 

كعمر الجبف المستعمؿ كالمكاصفات المطمكبة في المنتج النيائي حيث تقكـ أملبح الصير 

كالاستحلبب يإيقاؼ فاعمية الكالسيكـ ثنائي التكافؤ في النظاـ البركتيني كتفرقة التجمعات الجزيئية 

كفرد الإلتكاء الجزيئي لمبركتيف كزيادة امتصاصو لمماء كبالتالي انتفاخو كعمى أساس ذلؾ فعند 

 حديثة التصنيع كالتي تتميز بمستكل مرتفع مف ركابط الكالسيكـ تككف الحاجة إلى فاستعماؿ أجبا

. كمية أكبر مف الأملبح

تصنيع الجبف المطبكخ القابؿ لممد باستخداـ الأجباف المحمية , (2011)درس الخلبيمة كطيفكر 

كقد كاف الجبف الناتج ذكخصائص حسية ككيميائية , كمكاد أكلية  (القريشة , القشقكاف , البيضاء)
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كنسبة الدسـ بالمادة  % 38.6جيدة ككانت أفضؿ الخمطات تمؾ التي احتكت نسبة مف المادة الجافة 

  %.53الجافة 

: إضافة البروتينات إلى الحميب المخصص لصناعة الجبف القابؿ لممد- 2-12-2

تقكـ البركتينات المكجكدة في الحميب بدكرىاـ أثناء تصنيع الأجباف فتعمؿ الشبكة الكازيئينية 

عطاء القكاـ المطمكب  تصنع الأجباف المحتكية عمى مركزات بركتينات ,  بحجز المادة الدسمة كا 

 حيث تفصؿ المادة الدسمة مف ،(Centri –Whey )المصؿ بطريقة إعادة مزج بركتينات المصؿ

بعدىا , المصؿ الناتج عف صناعة الجبف ثـ يحمض كيسخف حتى الغمياف لترسيب بركتينات المصؿ 

  مادة %15كبذلؾ نحصؿ عمى مستحمب يحتكم عمى , تفصؿ بركتينات المصؿ بالطرد المركزم

 لاكتكز  حيث تضاؼ ىذه المادة إلى الحميب المستخدـ لصناعة الجبف كتعدؿ %5صمبة كمية ك

نسبة الدسـ بإضافة كمية مف القشدة كاستعممت ىذه الطريقة لإنتاج أجباف الساف بكلاف 

كتخفض % 10-14 تزيد طريقة إعادة مزج البركتينات المردكد بحدكد ك, (1988،طيفكر)كالكاممبرت

 (. 2002, مينا )مف زمف الإنضاج كتقمؿ مف كمفة التصنيع   

باستخداـ البركتينات في صناعة الجبف حيث تمت إضافة مركزات  ـ1993بدأ العمماء في عاـ 

 .1996) ،كاّخركفFox )بركتينات المصؿ لأكؿ مرة في صناعة جبف المكز كريلب 

  لاستخداـ المركزات البركتينية ،(Banks),1990جرت محاكلات عديدة ناجحة مف قبؿ لقد 

في صناعة الأجباف لمحاكلة تحسيف كزيادة المردكد لمجبف الشيدر المصنع مف الحميب المحتكم عمى 

% 7.5بركتيف المصؿ المتخثر حراريان كفي ىذه الدراسة نجح الباحث في زيادة مردكد الجبف بحكالي 

ككصؼ نفس الباحث طريقة لصناعة الجبف الشيدر تعتمد عمى حجز بركتينات المصؿ في الحميب 
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 تأثير إضافة بركتينات المصؿ ، (Lelievre,1996 ك Jameson )درس كما ،بيدؼ زيادة المردكد

عمى خصائص الجبف المصيكر القابؿ لممد ككجد أف تأثيره يعتمد عمى نكعية الجبف ك نكعية 

 أف ،( Madsen ، 1997)اكتشؼ ثـ , الإضافة كعمى طبيعة البركتيف في صكرتو الخاـ أك المتخثرة

لبركتينات  الالفالاكتا ألبكميف كبيتا لاكتك غمكبيكليف القدرة عمى مقاكمة أنزيمات الكيمكزيف كبكتريا 

 .البادلء كبالتالي لا تتراكـ كالحمكض الأمينية الصغيرة أثناء صناعة المكزريلب

 مع الحميب WPCدمج مركزات بركتينات المصؿ  , (1999)كاّخركف  Henning      درس 

حيث , ريلب التحسيف مردكد جبف المكز ، %(5-2) بنسب تتراكح بيف المخصص لصناعة الجبف 

كبعدىا يتـ إزاحة المصؿ بالترشيح فكؽ العالي كمف ثـ ،  pH=4.6 ك°95Cيسخف المصؿ إلى  

مجانسة المركزات مع الحميب الكامؿ مما أدل إلى إنتاج جبف ذك قكاـ جيد كقؿ الاحتفاظ بالدىف في 

كما أدل التجنيس إلى تحسيف القكاـ ك إعطاء مردكد عاؿٍ مف الجبف كخكاص مشابية لخكاص ,الجبف

  .جبف المكزريلب مع زيادة في المادة الصمبة اللبدىنية

   Ultraاستخداـ تقنيات التركيز بالغشاء ,  (1999 )  كاّخركف Rodriguezكما درس 

Filtration   لتصنيع الأجباف البيضاء المحتكية عمى بركتينات المصؿ ككجد أف الأجباف الناتجة

. ذات صلببة عالية عمى الرغـ مف ظيكر التركيب الاسفنجي فييا
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: مردودالمبنة و الجبف والعوامؿ المؤثرة عميه -2-13

إف تصنيع المبنة بالطريقة المباشرة يزيد مف المردكدبشكؿ كبير كتعتبر ىذه الطريقة معقكلة جدان 

 .كعدـ طرح الماء منوكاقتصادية لمغاية نظران لاستخداـ جميع مككنات الحميب 

 إلى زيادة  مردكد المبنة الطازجة بزيادة المادة الصمبة الكمية ،( 1997)كاّخركف  Amerأشار 

 pHالحميب يرافقو انخفاض بمحتكل الدسـ في المادة الجافة كما ذكر كجكد علبقة عكسية بيف الػ في

كالمادة الصمبة الكمية حيث أف زيادة المادة الصمبة تمنع الزيادة غير المرغكبة في الحمكضة كتعطي 

 .مردكدان أعمى في كاحدة الزمف 

 يؤثرسمبيان عمى المردكد كأف pHإلى أف إنخفاض الػ, (2002) كاّخركف Shaker كما أشار

حيث أف لمحمكضة تأثير كاضح في إماىة مذيلبت ,(pH)=4أخفض قيمة لممردكد كانت عند 

كذلؾ بسبب استخداـ جميع ثابت كتاـ  كما أف مردكد الجبف المطبكخ ,الكالسيكـ في الكازئيف

كككنو حؿ مثالي لمشكمة فساد بعض أنكاع الجبف في مصانع  تصنيعو المككنات الداخمة في

 (.2002,  كاّخركف (Neocleous   الأغذية

كالمعاملبت , تتحدد الصفات اليامة لمجبف مف حيث القكاـ كالتركيب البنائي بتركيب الحميب

كالتي تساعد في إنتاج أنكاع مختمفة مف الجبف , التكنكلكجية التي يتعرض ليا أثناء صناعة الجبف

  الطازج المصنع مف الحميبيمكف تعريؼ مردكد الجبفك، (2004زيداف، )، 1997)شحاتة،)

(Yield)،كغ حميب كيرمز لو بػ 100مف المنتج المستحصؿ عميو مف  (كغ) بأنو عدد الػ (Y) 

Fox),2003). 
ر في المردكد كخاصة التركيب مثألعديد مف العكامؿ تؿ قأف,(2006 )كاّخركف Guineeأكضح 

الكيميائي لمحميب كتعد نسبة البركتيف كالدىف في الحميب مف العكامؿ الرئيسة التي تحدد محصكؿ 
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أف المردكد ( 1996),كاّخركفFox  كFrank,(,1991) ك Bruhn أشارت دراساتك, الجبف المنتج

، لقد (10%)كينخفض في فصؿ الربيع كيصؿ الفرؽ في الكمية إلى نحك , يزداد في فصؿ الخريؼ

الدكر الأىـ  يعكد لبسترة الحميب إذ أنيا تؤدم إلى حدكث تفاعؿ , (2001)كاّخركف Bonczar كجد 

 كتصؿ ىذه الزيادة إلى  ، ك الكازئيف كالتي تؤدم لزيادة ممحكظة بمردكد الجبفمصؿ،بيف بركتينات اؿ

كما أف بعض   ، في جبف التشيدر عمى أساس المادة الجافة %((5 في الجبف الطرم كالى  %(8)

العكامؿ تؤثر بشكؿ سمبي مثؿ مرض التياب الضرع كالذم يؤدم إلى انخفاض المحتكل مف الكازئيف 

حيث تككف نسبة بركتينات المصؿ أعمى مع انخفاض الكازئيف كاختلبؿ التكازف ,في الحميب الناتج 

   كانخفاض في محصكؿ الجبف الناتج , الممحي مما يؤدم إلى صعكبة عممية التجبف

O'Leary)1983, كاّخركف .)
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 :MATERIALS AND METHODSالمواد وطرائؽ البحث  -3

:  Materialsالمواد والأجهزة المستخدمة -3-1

 : (Raw Whey)المصؿ الخاـ  -3-1-1

كىك ,تـ الحصكؿ عميو مف أقساـ الجبف العكاكم في شركات القطاع العاـ في حمص كدمشؽ

 .مصؿ ناتج مف تجبف أنزيمي لذلؾ فيك يعتبرمصؿ حمك

:   Permate راشح المصؿ- 3-1-2

تـ الحصكؿ عميو بطريقتيف الأكلى بجياز الترشيح فكؽ العالي عمى المصؿ المأخكذ مف شركة 

ألباف حمص  كالثانية بإجراء التخثيرالحرارم لبركتينات المصؿ كالتنقية بالمرشحات العادية كأجريت 

عمى المصؿ المأخكذ مف شركة ألباف دمشؽ كأضيفت المكاد المغذية بنفس النسب لكلب النكعيف مف 

 .راشح المصؿ كتـ تركيزىما بالتبخير لمحصكؿ عمى التركيز المناسب مف اللبكتكز

 : K Kluyveromyces lactis-42سلالة نقية لمخميرة - 3-1-3

 بنؾ السلبلات  كمية اليندسة الكيميائية كالبتركلية كالتي استقدمت مفتـ الحصكؿ عمييا مف

 تـ حيث ,  المكركبيكلكجية في معيد الميكركبيكلكجيا كالفيزيكلكجيا أكاديمية العمكـ القكمية الأككرانية

 . عمى كسط زرعي مناسب في أنابيب معقمةاإكثاره
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 UltraFiltration: جهاز الترشيح فوؽ العالي  -3-1-4

المخبرم المكجكد في مخابر كمية اليندسة الكيميائية كالبتركلية حيث   تـ إجراء تجارب تنقية 

باستخداـ جياز  Kluyveromyces lactis المصؿ مف الدسـ ك البركتينات المعيقة لنمك خميرة 

 (.11)الترشيح فكؽ العالي التجريبي المبيف في الشكؿ 

: SP015Aمواصفات الغشاء ذي الرمز

لإجراءالترشيح فكؽ العالي بيدؼ فصؿ الدسـ كالبركتيف عف المصؿ، كفؽ المكاصفات 

. (12)المكضحة في الجدكؿ 

 :مواصفات غشاء الترشيح فوؽ العالي. 12-الجدوؿ

 (2000,عطرة)
 

 

 

 

 مواصفات الغشاء
 SP015A الرمز

 20kDa-15 معامؿ القطع

 Zoltek Rt. MAVIBRAN الشركة المصنعة

 بولي إيتر سمفوف المادة الأولية
 وبولي بروبميف

cm 160 مساحة السطح
2 

 P = 6 bar,T = 0-60°C شروط العمؿ
pH = 1-13 

L/m 900 معدؿ ترشيح الماء
2
.h,     (T=25°C, P=4bar) 
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جهاز الترشيح فوؽ العالي المخبري  .11-الشكؿ
( 2000,عطرة)

. 10 ,وحدة الترشيح. 9, مقياس ضغط. 8.7صماـ الضغط  . 6,عداد التدفؽ . 5, صماـ التدفؽ . 4,  منظـ حراري  3.,مضخة التدوير  .2, خزاف التغذية .  1
 سيمندر

:  المخمر الحيوي -3-1-5

بكاسطة كحدة تخمير تجريبية ، (SCP)تـ إجراء تجارب إنتاج البركتيف كحيد الخمية 

(Bioreactar)، نمكذج (electrolab) (منشأالسكيد) ليتر في مخابر ىيئة الطاقة الذرية 10 سعة

قسـ البيكتكنكلكجيا الجزيئية كىي عبارة عف كعاء تخمير مصنكع مف الزجاج مزدكج الجدار كذلؾ 

: الكحدات التالية بلكسط التخمرم عف طريؽ تيار مف الماء كالمخمر مزكد المتحكـ بدرجة حرارة 

كذلؾ عف طريؽ الجدار المزدكج المكصكؿ إلى ثرمكستات حيث يتـ  :وحدة التحكـ بدرجة الحرارة

  .°0.1C)) بدقة °60Cالتحكـ بدرجة الحرارة حتى 

عف طريؽ محكر مزكد بمراكح مناسبة لمتقميب مكصكؿ بمحرؾ سرعتو  :وحدة التقميب والتحريؾ

. د/دكرة  (r.p.m)1200القصكل 

 9 

10 

2 
4 

8 
6 

7 

3 

1 

5 
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 درجة عف طريؽ مضخات معيارية تقكـ بضخ كسط التعديؿ 0.01بدقة : pHوحدة التحكـ بدرجة الػ

 .المناسب مع كجكد الكتركد خاص لمضبط عمى الدرجة المناسبة

عف طريؽ الكتركد  حساس خاص مكضكع في كسط التخمير يمكف  :وحدة التحكـ بهوائية الوسط

. مف خلبلو التحكـ بسرعة الدكراف كفؽ انحلبلية الأكسجيف المحددة

.  بار حيث يمكف التحكـ بتدفقو2كذلؾ عف طريؽ ضاغط ىكاء حتى  :وحدة ضخ الهواء
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 (13)استخدمت في الدراسة الأجيزة المبينة في الجدكؿ 

 :مواصفات غشاء الترشيح فوؽ العالي. 13-الجدوؿ

 انًُشأ-انشزكخ انجهبس

 Incubater                    Scientific-Make   -India   انهشاسح                                                                  دبضُخ

 -                                جهبس لُبص انعُبصز انذرَخ يطُبف انكزهخ 

Fluorometer 

Vicam series-4   -USA 

 Water Bath          Julabo       -Germanyدًبو يبئٍ                                                            

 pH meter                                   Corning             - U.Kيمُبص الأص انهُذروجٍُُ                

     Microscope         Kruas                 -Germanyيجهز ضىئٍ                                                        

 Sensitive Balance                                                        Mettcertoledo    -Switzerlandيُشاٌ دظبص

      Autoclave Laqbtech            -Korea                                            )انًعمى( انًىصذانصبدجهبس

   Vortex Labinco              -Netherlandsيبسج                                                                         

 Scientific-Make   -India مقياس بريكس   

  Leminar Flow                 K&H Industries  -Syriaغزفخ عشل يشودح ثبلأشعخ فىق انجُفظجُخ 

 Vicam series-4   -USA لظى عهىو انززثخ- (كهذاهم)جهبس لُبص انجزورٍُ 

 Shimazu             -Japan  انهُئخ انعبيخ نهجذىس انشراعُخ(طىكظهُذ)جهبس لُبص انذطى 

 Mixer Medingen          -Germanyخلاط كهزثبئٍ                                                                

  Rotary Evaporater  Boachner            -Germanyيجخز دوراٍَ                                             

  Blender Waring               -USAخلاط كهزثبئٍ                                                             

 Scientific-Make   -India     انهُئخ انعبيخ نهزمبَخ انذُىَخطبردح يزكشَخ

 (Sartrorius MA35) جهبس رمذَزانزطىثخ ثبلأشعخ رذذ انذًزاء

     Kruas                 -Germany جهبس انزَفزاكزىيزز

  Wattar يطذُخ 

 JRAD يزيذح 

 - JSR-JSON- 100 كىرٌ-جهبس رجفُف 
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 :Methodsؽ القياس ائطر -3-2

أجريت مجمكعة مف التحاليؿ عمى المصؿ الخاـ ك الراشح الغني بسكر اللبكتكز كمف بعد ذلؾ 

 (.SCP)أُجريت التحاليؿ عمى البركتيف كحيد الخمية 

: التحاليؿ الكيميائية لممصؿ وراشح المصؿ -3-2-1

  (.AOAC, 2002) الكمية كفؽ طريقة الػ مادة الصمبة تـ تقدير اؿ:المادة الصمبة الكمية

 AOAC) تـ تحديد الحمكضة المعايرة معبران عنيا كحمض لبف كفؽ :تقدير الحموضة المعايرة

,2002  .) 

 اللبزمة لتعديؿ ،NaOH( 0.1N ) الصكديكـ  ماءاتيعبر عنيا بعدد الميميترات مف محمكؿ

100mlمف المادة المراد معرفة حمكضتيا كيعبر عنيا بالقانكف : 

  𝟎.𝟎𝟎𝟗 × 𝟎.𝟏𝐍 عدد  مممترات  ماءات الصكديكـ
كزف   العينة 

   = %لمحمكضة  𝟏𝟎𝟎 النسبة المئكية   × 

 :تقدير نسبة اللاكتوز باستخداـ جهاز الرايفراكتومتر

يعتمد مبدأ الطريقة عمى انحراؼ الشعاع الضكئي عند مركره في كسط عف مساره المستقيـ 

  .(1996,الباقكني كمطانيكس)بزاكية معينة يختمؼ مقدارىا تبعاَ لمكاصفات الكسط الذم يعبره الشعاع

 نقاط مف 6-5 مؿ مف الحميب أك المصؿ في أنبكبة إختباركيضاؼ إليو 5يؤخذ  :طريقة العمؿ

 17.5 كيسد الأنبكب بالسدادة الخاصة بو تقرأ قرينة الإنكسارفي الدرجة %4محمكؿ كمكر الكالسيكـ 

C°(.4الممحؽ) كتحسب نسبة اللبكتكز باستخداـ الجداكؿ 

 تـ تحديد محتكل الدسـ بكاسطة طريقة جربرفي الحميب كطبقت عمى المصؿ كتـ :الدسـتقدير 

 . (2009,سميؽ كاّخركف)استخداـ أنبكب جربر الخاص بالحميب 



طرائؽاؿالمكاد ك  

87 87 

 0.05 ±20 عمى درجة حرارة pHحيث قيست درجات الػ ,  مترpH باستخداـ مقياس :pHدرجة الػ 

 (. Albrecht ,2007 و(Eberhardكذلؾ بعد التحضيف مباشرة 

:  (لممصؿ) تقدير نسبة البروتيف بطريقة سورنسف

  طبقت فقط لمعرفة مدل كفاءة عممية تمتاز ىذه الطريقة بسرعتيا كسيكلة إجرائيا حيث 

تعتمد الترشيح فكؽ العالي كعممية التخثيرالحرارم لتخميص المصؿ مف البركتينات المعيقة لمتخمر 

نظران , ىذه الطريقة عمى السمكؾ المذبذب للؤحماض الأمينية عند تغير حمكضة الكسط المكجكدة فيو

  .لاحتكائيا عمى مجمكعة حامضية كأخرل أمينية قاعدية

 :المواد الكيمائية المستخدمة أثناء الدراسة والمواد المغذية المضافة لممصؿ المعد للإكثار

 كمكر الكالسيكـ ،%4محمكؿ , ظيؼ المرشح الغشائيف ماءات الصكديكـ اللبزـ لت2%محمكؿ 

فكسفات ثنائية الأمكنيكـ ،2 So4(NH4)كبريتات الأمكنيكـ , لإجراء اختبارات تحديد اللبكتكز 

(NH4)2Hpo4  , كبريتات المغنزيكـMgSo4,  محمكؿ ماءات الأمكنيكـ(1N)NH4OH،  لتعديؿ

 .الحمكضة الزائدة لكسط الإكثار
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 :SCPؽ المخبرية  لإنتاج البروتيف وحيد الخمية ائ الطر-3-2-2

 Incubaterباستخداـ الحاصنة الهزازة   : (1)الطريقة 

 ،الحرارة ،زمف pH،الػ(اللبكتكز)تركيز الكسط,صممت التجربة لتعييف الشركط المثالية التالية 

 كذلؾ بتغيير قيمة العامؿ كتثبيت قيمة بقية  العكامؿ كفؽ عدد مف المكررات ,(التخمر،عدد الدكرات

  مؿ مف راشح المصؿ50بػدكارؽ المخركطية  كالمردكد حيث تـ تعبئة اؿ,لكؿ مف الكتمة الحيكية

جراء الإختبارت , المدعـ بالمكاد المغذية ثـ لقحت في غرفة الزرع  ك تـ كضعيا بالحاضنة اليزازة كا 

. اللبزمة ليا

لإنتاج البركتيف كحيد الخمية مخبريان  بكاسطة  electrolabباستخداـ المخمر الحيوي :(2)الطريقة 

المخمر الحيكم يتبع الخطكات التالية 

تـ اختيار مزرعة سلبلة نقية مف  :Kluyveromyces. lactis  تحضير السلالة مف خمائر-1

 أكثرت السلبلة عمى كسط تشابؾ ضمف أنابيب معقمة كلمكصكؿ Kluyveromyces lactis خميرة

: كفؽ المراحؿ التالية  (كسط الإكثار)إلى الزرعة المخبرية المضافة إلى راشح المصؿ 

: لتنمية السلالة النقية (تحضير بيئة الأغار المغذي مع اللاكتوز)الزرع الأولي - 

تعتبر ىذه البيئة كسط انتقائي تركيبي مناسب لنمك الخميرة حيث يضاؼ الّاغار لبيئة كسط تشابؾ 

Czapek,s medium لمحصكؿ عمى قكاـ صمب كعقمت البيئة فيالأكتكغلبؼ ، (20-15%) بنسبة

دقيقة  كما أنو يتـ إضافة سكر اللبكتكز 20  لمدة (°121C)عمى درجة حرارة 

 مف الخمائر المستقمبة للبكتكز  Kluyveromyces lactis إلى البيئة بدلان مف السكركز ككف الػ

 تركيب البيئة المستخدمة  التالييبيف الجدكؿ 
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كقد أجرم تعديؿ ، (Pitt  ,1997 ك) (Hoking حضر الكسط بحسب الطريقة التي أشار إلييا 

غ السكركز ثـ أذيبت المككنات في 30 بػ النشاء الذكاب كامؿعمى مككنات الكسط مف خلبؿ استبداؿ 

 مؿ ثـ عقمت 250 ككزع الكسط عمى دكارؽ مخركطية سعة ،(pH= 7 )دكرؽ مخركطي كضبط الػ

 1 دقيقة كضغط 15 لمدة °121Cعمى درجة حرارة  (الأتككلبؼ)الدكارؽ بجياز الصاد المكصد 

 في كؿ أنبكب كيتـ أمالتيا ml3-5 بعد ذلؾ تـ تكزيع البيئة في أنابيب الإختبار بمقدار , 2سـ/كغ

. ككضعيا في البراد حتى تتصمب 

دامة العزلات  Potato Dextrose Agar (PDA) آغار مستخمص البطاطا  كسطاستخدـ :حفظ وا 

. قاة نتلتجديد العزلات الـ

: عمى الأنابيب المائمة  Kluyveromyces lactisمرحمة زراعة خميرة

   ( Leminar Flow)أجريت عممية الزرع في غرفة الزرع المعقمة المزكدة بالأشعة فكؽ البنفسجية

بكاسطة إبرة بلبتينية مف السلبلة النقية إلى أنابيب البيئة المائمة كحضنت الأنابيب في الحاضنة  

.  ساعة ثـ كضعت في درجة حرارة البراد2024- كلمدة °C(28-30)بدرجة حرارة 

: مرحمة الزرعة المعممية

عمى راشح المصؿ المعقـ  Kluyveromyces.lactisيتـ في ىذه المرحمة تنشيط خميرةالػ 

 كفي دكرؽ مخركطي، مف راشح المصؿ ضمف 100ml كالمضاؼ لو المكاد المغذية حيث يؤخذ

يتـ تمقيح السائؿ مف الأنابيب الحاكية عمى الخميرة ثـ يكضع  °30C-28كسط معقـ كدرجة حرارة 

سرعة ب التي تـ فييا الزرع كتكضع عمى اليزاز المغناطيسي دكرؽغطاء قطني مناسب عمى فكىة اؿ

r.p.m150 30 عمى كالمضبكطة درجة حرارتوC°  ساعة حتى نياية الإكثار  24كتترؾ لدة 
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راشح )كالحصكؿ عمى الكتمة الحيكية  كاليدؼ مف ىذه الخطكة ىك إكثار الخميرة عمى الكسط الجديد 

. ككي تتلبئـ الخميرة معو باعتباره كسط الإكثار الرئيسي في ىذه الدراسة (المصؿ

: تحضير البادىء اللازـ لعممية الإكثار الرئيسية في المخمر الحيوي

 البادئ Kluyveromyces.lactis الحاكم عمى خميرة الػ  السابؽدكرؽ المخركطيعتبر اؿم

 كنحصؿ عمى الكتمة دكرؽ المخركطي،لعممية التخمير حيث تجرل عممية طرد مركزم لمحتكيات اؿ

 كبسرعة دكراف قدرىا  (°0C)  تتـ عممية الطرد المركزم بدرجة حرارة  Biomassالحيكية الػ

(3000r.p.m) دقائؽ بعدىا يتـ أخذ مقدار مناسب مف الكتمة الحيكية (5) كلمدة دقيقة،/ دكرة 

ضافتيا إلى راشح المصؿ  . المعد لعممية الإكثارPermate))كا 

حضر المصؿ الناتج عف صناعة الأجباف كسط الإكثار بكاسطة الترشيح  :تحضير وسط الإكثار -2

كتـ   (راشح المصؿ)فكؽ العالي لمتخمص مف البركتينات كالدسـ المعيقاف للئكثار كالحصكؿ عمى

بالنسب  الكصكؿ إلى التركيز المناسب بعممية التبخير كما أضيؼ  لكسط الإكثار المكاد المغذية

بنسبة  2Hpo4(NH4)كفكسفات ثنائية الأمكنيكـ  gr/ml100( 0.2)التالية كبريتات الأمكنيكـ 

(0.3 )gr/ml100 ، ككبريتات المغنزيكـ ml100/gr (0.2) كعامؿ نمك كماءات الأمكنيكـ

(NH4OH)  ml100/ml ( 5) ،كمصدر للّبزكت كتعديؿ حمكضة الكسط .

كىك المرحمة الأساسية كتعرؼ بالتخمير كتتطمب شركطان متضافرة  (:Proliferate) الإكثار -3

 كبأكبر مردكد اقتصادم كتجرم في عممية التخمير نمك ،لإعطاء الكتمة الحيكية بالمكاصفات الجيدة

 اعتمادان عمى تحكلات بيكلكجية ككيميائية Kluyveromyces.lactisالكتمة الحيكية لسلبلة الخميرة 

تؤدم لتغيير تركيب الكسط كلتحديد الشركط المثالية لنمك الخميرة كالحصكؿ عمى البركتيف كحيد 
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دكارؽ  بتنمية سلبلة الخميرة في Sheker Incubater استخدـ جيازالحاضنة اليزازة (SCP)الخمية 

 مؿ مف كسط الإكثار المعد  كتكضع في الجياز بالشركط 50 مؿ يملؤ فييا250 سعة مخركطية

المناسبة لتحديد تركيزالكسط كالحرارة كالأس الييدركجيني كعدد دكرات الحاضنة اليزازة كمف ثـ تحدد 

. التيكية المثالية كالحصكؿ عمى الكتمة الحيكية بالإكثار ضمف المخمرالحيكم بالطريقة الدكرية 

عمى , استخدـ مضاد رغكة مركب مف استيرات حمكض دسمة  :(Aunty Fome)مانع الرغوة 

شكؿ مركزات تمدد بالماء كتشكؿ مستحمب لا يثبط نمك الخميرة كيستيمؾ مف قبميا كليس لو أم 

. تأثيرات عمى تركيب الكسط أكعمميات الإستقلبب

 :(البريكس)قياس المواد الصمبة المنحمة 

 مف كسط التخمير بكاسطة أنابيب معقمة ككضعت في المثفمة بسرعة دكراف (5ml)تـ أخذ

((3000rpm/m  دقائؽ حيث يتـ الحصكؿ عمى سائؿ ذم طكريف كيتـ أخذ  (5)كلمدة دقيقة /دكرة

.  لقياس نسبتونقطة مف السائؿ ككضعيا في جياز البريكس

 :تعييف النمو

 مف كسط التخمير بكاسطة أنابيب معقمة ككضعت في المثفمة بسرعة دكراف (50ml)تـ أخذ

((3000rpm/m دقائؽ حيث يتـ الحصكؿ عمى سائؿ ذم طكريف كيتـ أخذ البركتيف (5) كلمدة 

 .ؿ /كمف ثـ كزنو كتعييف النمكلمكتمة الحيكية بػ غ °60C كتجفيفو عمى حرارة

 إلى التسخيف خمرعرضت الكتمة الحيكية التي تنقؿ مف الـ:  المعالجة الحرارية والإستخلاص-4

حيث يساعد التسخيف السريع عمى ,  °65C° -70Cالسريع باستخداـ البخار المضغكط إلى الدرجة 

قتؿ الخلبيا كذلؾ بتحطيـ الحمكض النككية لمخميرة بعدىا يتـ فصؿ سائؿ التخمير كاستخلبص الكتمة 
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 في RNA إف تأثير كلبن مف عمميتي التسخيف كالترشيح يخفض محتكل الػ,الحيكية بالمرشحات النابذة

.  في المنتج البركتيني مف الكزف الجاؼ%2 -0.5في الخلبيا الحيكية إلى 10% الكتمة الحيكية مف 

 في المجفؼ عمى بعد المراحؿ السابقة تتعرض الخلبيا إلى عمميات التجفيؼ : العمميات المتممة-5

كبعد ذلؾ تخضع لعدة اختبارات كصكلان لممنتج ,  الطحفكبعدىا تمت عممية  , °C 40درجة حرارة 

 .النيائي

 (:SCP )الإختبارات المتعمقة بإنتاج البروتيف وحيد الخمية -3-2-3

 (.AOAC)  ,2002 وفقاً لػ:الإختبارات الكيميائية -1

  :تحديد الرطوبة

 بجياز قياس الأشعة السريع  ماركة (SCP)تـ تقدير الرطكبة لمبركتيف كحيد الخمية 

(Sartrorius MA35) (2011,حرفكش) اليندم في الييئة العامة لمتقانة الحيكية. 

 :  (AOAC, 2002)كفقانلػ (Kyeldahl method)تحديد محتوى البروتيف طريقة كمداهؿ 

 لما كاف اليدؼ مف عممية الاستخلبص ىك الحصكؿ عمى البركتيف بأعمى مردكد ممكف كبنقاكة 

كتحدد كمية , فإف لاختبار تحديد المحتكل البركتيني في البركتيف كحيد الخمية  أىمية كبيرة, عالية

المكاد البركتينية كفؽ المحتكل الإجمالي للآزكت كمف ثـ الانتقاؿ إلى المحتكل البركتيني عبر معامؿ 

ىضـ  كالتي تعتمد عمى اؿ،(Kyeldahl)ؿ قخاص؛ كأفضؿ طريقة لتقدير البركتيف ىي طريقة كمدا

. (1996,الباقكني كسعد) الكامؿ لمعينة المراد معرفة محتكاىا مف البركتيف
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  (:AOAC, 2002)طريقة سوكسمت وفقالًػ تحديد المحتوى مف المواد الدسمة

فإف أية نسبة , لما كاف اليدؼ مف عممية الاستخلبص ىك الحصكؿ عمى بركتيف بنقاكة عالية

لممكاد الدسمة في المستخمصات البركتينية غير مرغكبة لما ليا مف تأثير سمبي عمى خكاص البركتيف 

بالإضافة إلى انخفاض الزمف التخزيني لمبركتيف المستخمص , الفيزيككيميائية كالبيكلكجية كالكظائفية

نتيجة حدكث تفاعلبت كتحكلات غير مرغكب بيا؛ كأفضؿ طريقة مخبرية لتحديد المكاد الدسمة ىي 

 -2011 كقد تـ إجراء قياس الدسـ في مركز البحكث الزراعية بدكمافي عامي طريقة سككسميت

.   الشير الثاني2012

  (:AOAC, 2002)تحديد الرماد وفقالًػ

فالرماد ىك عبارة عف القسـ , يعبر عف كمية المكاد المعدنية في المكاد الغذائية بمفيكـ الرماد

كتمعب , المتبقي بعد عممية الحرؽ الكاممة لممكاد العضكية التي تدخؿ في تركيب المنتجات الغذائية

  كيمعب ىذا المؤشر ,ىذه المكاد المعدنية دكران ميمان مف الناحية البيكلكجية كالغذائية لممنتج الغذائي

بالنسبة إلى المستخمصات البركتينية احتماؿ انتقاؿ قسـ مف المكاد المعدنية المكجكدة في الكسط إلى 

.  بالمرمدةإجرائو بالطريقة الجافة يحدد الرماد بطرؽ مختمفة كتـ, المستخمصات البركتينية الناتجة

 (:AOAC, 2002) (النحاس,الزرنيخ,الكادميوـ, الرصاص) تقدير العناصر الثقيمة -2

كلتقديرىا أىمية كبرل في استخداـ , يدؿ كجكد العناصر المعدنية الثقيمة عمى سمية المنتج

.  حيث تـ تحميؿ العناصر الثقيمة بجياز الإمتصاص الذرم , المنتج كغذاء بشرم 

: طريقة العمؿ

 ساعة  2 لمدة °550C   غ مف البركتيف كحيد الخمية كتجفؼ كترمد عمى حرارة 4يكزف - 1
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 ساعة مع إضافة 12 لمدة °80C مؿ عؿ درجة حرارة 100ينقؿ الرماد إلى دكرؽ معيارم سعة  -2

 مؿ مف حمض كمكر الماء المركز كيجرل تسخيف لمعينة عمى حرارة 5قميؿ مف الماء المقطر ك

90C° مؿ بالماء المقطر 100 في حماـ مائي كتبرد كيكمؿ الحجـ في الدكرؽ العيارم إلى

. يتـ ترشيح العينة باستخداـ كرؽ ترشيح عديـ الرماد- 3

يتـ قياس العنصر الثقيؿ بكاسطة جياز الإمتصاص الذرم ماركة فارياف بالمعايرة مع سمسمة  - 4

 ثـ تقرأ العينات كيتـ حساب النتائج مف المعادلة التالية ppm( 5-2-1)معيارية بتركيز

 

حجـ الرشاحة 
 كزف العينة  

× تركيزالستاندر ×
 قراءة العينة
 قراءة الستاندر

=   تركيزالعنصر

. النحاس,الزرنيخ,الكادميكـ,كتـ بالطريقة السابقة حساب تركيز عناصر الرصاص 

 :(SCP)اختبارات جودة البروتيف وحيد الخمية  -3

تتضمف الإختبارات التي أجريت عمى البركتيف كحيد الخمية تقييـ نكعية البركتينات المتعددة 

فائدة البركتيف ,(BV)القيمة الحيكية, (TD)باختبارات التغذية كىي تحديد معامؿ قابمية اليضـ 

لتحديد إمكانية استعماؿ البركتيف كحيد الخمية في , (PER)كنسبة فعالية البركتيف, ,( NPU)الصافي

 اعتمادان عمى الحيكانات المخبرية كقد أجريت الإختبارات في مديرية الصحة الحيكانية بدمشؽ الأغذية

. (1991, كاّخركفArora )قسـ تأثير الأدكية كفقان لػ 
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  Biological Value( BV:)القيمة الحيوية  -4

غ غذاء بركتيني ك تمثؿ 100ىي كمية البركتيف مقدرة بالغراـ المتشكمة بالجسـ مف جراء تناكؿ 

القيمة الحيكية نسبة الّازكت المحتبس في حيكانات التجربة عمى قيمة الّازكت الممتص مف قبؿ 

. الحيكانات

𝐵𝑉 =
الازّوتانممتص انمحتبس 

الازّوث 
× 100 

 (المطركح بالبراز+ المطركح بالبكؿ )– المدخؿ = حيث أف المحتبس 

المطركح بالبراز – المدخؿ =     الممتص 

 

𝐵𝑉 =
 𝑁𝑑 − (𝑁𝑓 + 𝑁𝑢)

𝑁𝑑 − 𝑁𝑓 
× 100 

:Nfالمطركح في البراز الّازكت   

:Nuالمطركح في البكؿ  الّازكت 

:Ndالّازكت المدخؿ مع الغذاء  

 Total Digestive(TD): معامؿ الهضـ -5

يمثؿ معامؿ اليضـ نسبة الّازكت الممتص مف قبؿ حيكانات التجربة عمى نسبة الّازكت 

المدخؿ مع الغذاء 

𝑇𝐷 =
الازّوتانمذخم انممتص

الازّوث 
× 100 

   

𝑇𝐷 =
(𝑁𝑑 − 𝑁𝑓)

𝑁𝑑
× 100 
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 (:NPU) Net Protein Utliztion  فائدة البروتيف الصافي -6

التجربة كتمثؿ النسبة بيف البركتيف المتناكؿ كالبركتيف المطركح  كىي تعتمد عمى حيكانات 

 فائدة البركتيف الصافي اختباران ىامان لتقدير جكدة البركتينات كىي تمثؿ كتعد (براز)عمى شكؿ صمب 

 :قيمة معامؿ اليضـ مضركبان بالقيمة الحيكية كيتـ حسابو كفقان لممعادلة التالية

 

NPU =المدخؿ /المحتبس= المدخؿ /الممتص× الممتص /المحتبس

NPU= BV × TD 

NPU =
 𝑁𝑑−(𝑁𝑓+𝑁𝑢)

𝑁𝑑−𝑁𝑓 
×

(𝑁𝑑−𝑁𝑓)

𝑁𝑑
×100 

NPU =
 𝑁𝑑−(𝑁𝑓+𝑁𝑢)

𝑁𝑑 
×100 

 :Protien Efficiency Ratio (PER)  نسبة فعالية البروتيف -7

 كىك مف أدلة النمك كيعبرعف الربح في الكزف لكؿ غراـ بركتيف مغزل بو الحيكاف 

كيسجؿ كزف كؿ ,  تكضع حيكانات التجربة في أقفاص معزكلة كتزكد بالماء كما تريد :طريقة العمؿ

 حيكاف في بداية الفحص كما يقاس كزف الجسـ كالطعاـ المدخؿ في فترات منتظمة خلبؿ مدة 

.  يكمان (28)الفحص 

 حيكانات التجرب عمى أساس ربح الكزف لكؿ غراـ بركتيف مغذل بو الحيكاف تؤخذ PERكيحسب الػ 

 10بركتيف عمى مجمكعتيف كؿ مجمكعة %10 يكمان كتغذل بحمية غذائية تحكم 28-21بعمر 

حيكانات  

 (شاىد) تغذل بحمية تحكم عمى الكازئيف المرجعي :المجموعة الأولى
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 تغذل بحمية تحكم عمى البركتيف المفحكص كتككف جكدة البركتيف المفحكص :المجموعة الثانية

 :كتحسب النتائج مف المعادلة التاليةأفضؿ كمما كاف نمك الحيكانات أسرع 

− الربح في  الكزف لمحيكانات المغذاة  بالكازئيف  الربح في  الكزف لمحيكانات المغذاة  بالبركتيف
  البركتيف  المدخؿ

= 𝑃𝐸𝑅 

 

  (Carlstrom, 2003وYousef): الإختبارات الميكروبية -8

تعداد , تعداد عاـ ,تـ إجراء الإختبارات الميكركبية التالية عمى البركتيف كحيد الخمية الناتج 

تعداد الخمائر كالفطكر كذلؾ باستخداـ الأكساط المناسبة    , الككليفكرـ 

: الأكساط المستخدمة-  

تـ استخدامو لإحصاء التعداد العاـ لمجراثيـ اليكائية  :Nutrient Agarكسط  الآغار المغذم - 

.  ساعة48 كلمدة C°37حيث يتـ التحضيف عمى درجة 

يستخدـ لإنماء بكتيريا  : Violet Red bile Agar  الأحمر كالأصفركسط الآغار البنفسجي -

 . ساعة24 كلمدة C°37الككليفكرـ حيث يتـ التحضيف عمى درجة 

 يستخدـ لإنماء الفطكر كالخمائر عمى درجة :Potato Dextrose Agarكسط دكستركز البطاطا  -

.  أياـ3 كلمدة C°25حرارة 

 

 



طرائؽاؿالمكاد ك  

98 98 

 :بالطريقة المباشرة مخبرياً  SCP البروتيف وحيد الخمية إضافةتصنيع خمطات المبنة ب -3-3

قسـ عمكـ / كمية الزراعة /  جامعة دمشؽتمت عممية تصنيع المبنة في مخابرتكنكلكجيا الألباف

 حيث تـ تعديؿ تركيب الحميب لرفع (12)، الشكؿ (طريقة ضبط التركيب) بالطريقة المباشرة ،الأغذية

 بطريقة إضافة مككنات الحميب الصمبة إليو حيث تـ تثبيت نسب %30 نسبة الجكامد الكمية حتى

 حيث ، كبديؿ عف الحميب المجفؼ خالي الدسـ(SCP)المككنات كتغيير نسبة البركتيف كحيد الخمية 

تيدؼ إضافة البركتينات إلى الحميب المخصص لصناعة المبنة إلى رفع الجكامد الكمية كزيادة 

عطاء القكاـ حيث  المردكد التصنيعي مف خلبؿ ككف البركتينات ذات صفات ىامة في عممية التيمـ كا 

ة  بعد اختيار الحميب المطابؽ لممكاصؼSCPتـ تصنيع المبنة بإضافة البركتيف كحيد الخمية 

ضافة الدسـ حتى الدرجة  الخاصة بالحميب الخاـ194/1980  كمف ثـ تنقيتو كترشيحو كبسترتو كا 

ضافة البادلء المناسب كالبركتيف كحيد الخمية كفقان لممخطط ،%10المطمكبة   كمف ثـ التبريد كا 

:  التالي
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 :SCPتصنيع المبنة بإضافة البروتيف وحيد الخمية  .12-الشكؿ

 

الصمبة  حيث تـ تعديؿ نسبة الجكامد الكمية كالدسـ في الحميب عف طريؽ إضافة مكاد الحميب

حيث تضاؼ ىذه الجكامد ,(السمنةلبركتيف كحيد الخمية ،احميب بكدرة خالي الدسـ ، )بتراكيب مختمفة 

 كتـ خمط الجكامد مع °( 60C التي تضاؼ عمى درجة حرارة السمنةماعدا ) C°40عمى درجة حرارة 

 5 لمدة ° 90Cالحميب الخاـ بخلبط عالي السرعة ثـ عكمؿ الخميط معاممة حرارية عمى درجة حرارة 

كمف ثـ YC180 كلقّح بالنسبة المحددة مف البادئ °42Cدقائؽ كبعد ذلؾ برد إلى درجة حرارة 

 (دقيقة 20-15)كبعد نياية التحضيف ترؾ الخميط  (pH=4.5حتى )C° 45حضّف عمى درجة حرارة 

. ( ساعة 18)لمدة  °C 6كبعدىا كضع في البراد بدرجة حرارة 

 اخزُبر انذهُت انًطبثك نهًىاصفبد

 رُمُخ انذهُت ورزشُذه

 °c 60انزظخٍُ دزً 

 حإضبفخ دهُت ثىدر

 خبنٍ انذطى

%1إضبفخ انًهخ   

  

إضبفخ انجزورٍُ ودُذ انخهُخ 

scp 

  دلبئك5نًذح C°90  ثظززح وانخهظال

إضبفخ دطى فٍ يضخخ خبصخ 

(رجُُض) %10دزً  

%4.5انزذضٍُ دزً دًىضخ   

  طبعخ18دزً C°6انزجزَذعهً 

 المبنة

 °c   42انزجزَذ دزً 
%2إضبفخ انجبديء   

 

 

 °c  40 دزً طخٍُانذ
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 خمطة الشاىد حيث بقيت, ك بثلبث مكررات لكؿ معاممة ،صنعت إحدل عشرة خمطة مف المبنة

 كحيد الخمية البركتيف  ليا كعشرة خمطات أخرل أضيؼ،((SCPدكف إضافة البركتيف كحيد الخمية 

 كذلؾ بإضافة %30حيث تـ رفع المادة الصمبة حتى , كبديؿ عف الحميب البكدرة %( 1-10)بنسب 

ضافة الدسـ   بما يتطابؽ مع المكاصفة السكرية الخاصة  %10حتى , الحميب البكدرة منزكع الدسـ كا 

مف )YC180 كتـ إضافة البادلء المبني(14) في جميع الخمطات كنسب الخمط مكضحة بالجدكؿ

 مف كزف الحميب المستخدـ كبعدىا أجريت الإختبارات الكيميائية كالميكركبية %2بنسبة,(شركة ىانسف

. كالحسية لمعينات
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 :إلى عينات المبنة SCPالنسب المئوية لإضافة البروتيف وحيد الخمية . 14-الجدوؿ

 المكونات
 
 

المادة 
الجافة 
%الكمية   

لا مادة جافة 
لمحميب دسمة 
% 

نسبة الدسـ 
%في الحميب   

 نسبة الدسـ 
%المضافة   

سمنة )
(بقرية  

البروتيف وحيد 
 الخمية 
SCP  %  

حميب البودرة 
 منزوع الدسـ

% 

نسبة 
 الممح
المضافة 
% 

 الخمطات

1 
 الشاهد

30 9 3.54 6.46 0 10 1 

2 30 9 3.54 6.46 1 9 1 

3 30 9 3.54 6.46 2 8 1 

4 30 9 3.54 6.46 3 7 1 

5 30 9 3.54 6.46 4 6 1 

6 30 9 3.54 6.46 5 5 1 

7 30 9 3.54 6.46 6 4 1 

8 30 9 3.54 6.46 7 3 1 

9 30 9 3.54 6.46 8 2 1 

10 30 9  3.54 6.46 9 1 1 

11 30 9 3.54 6.46 10 0 1 
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 :SCPتصنيع الأجباف القابمة لممد مف الحميب مباشرة باستخداـ البروتيف وحيد الخمية -3-4

قسـ عمكـ - كمية الزراعة / تمت عممية التصنيع في مخابر تكنكلكجيا الألباف جامعة دمشؽ 

الأغذية حيث تـ في البحث تصنيع الأجباف القابمة لممد ابتداءن مف خثرة حامضية كبإضافة البركتيف 

لمكصكؿ إلى النسبة المطمكبة كدراسة التغير في الصفات  % (1-10) بنسبة SCPكحيد الخمية 

الكيميائية كالميكركبية ك الحسية إضافة إلى دراسة التغير الحاصؿ في المردكد مقارنة مع عينة 

: الشاىد كفقان لممخطط التالي

 

 :SCPتصنيع الأجباف القابمة لممد باستخداـ البروتيف وحيد الخمية مخطط .13-الشكؿ

 

 رُمُخ انذهُت ورزشُذه

 °C 95انزظخٍُ دزً 

 90ثبنخلاط فٍ دزارح انخهظ وانعجٍ 

C° 

 إضبفخ يصم

 انججٍ

 °C  33انزجزَذ دزً

 إضبفخ انجزورٍُ ودُذ انخهُخ 

SCP أوانذهُت انًجفف  

إضبفخ انشثذح 

 والأيلاح

إضبفخ انُكهخ 

 انًطهىثخ

 انخثزح انذبيضُخ

 انججُخ انمبثهخ نهًذ

 انزعجئخ وانزغهُف

ح اخزُبر انذهُت انًطبثك نهًىاصف

194/1980  
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: مراحؿ تصنيع الجبف القابؿ لممد مخبرياً 

 :تحضير الأجباف

تحضر الأكزاف المناسبة مف  الخثرة الحامضية حسب كؿ خمطة حيث تعجف جيدان كتصفى مف 

.  كمف ثـ تكضع في الخلبط الكيربائيصؿالـ

: تحضير الخمطة

أك البركتينات كحيدة الخمية [يضاؼ إلى الخلبط كمية الحميب المبستر كالحميب المجفؼ ك

SCP))[ كأملبح الصير بعد إذابتيا بالماء كيجب الانتباه إلى عدـ التمديد الزائد لعدـ ارتفاع 

 20-30المحتكل المائي بعدىا يتـ تشغيؿ الخلبط حتى يتـ الحصكؿ عمى خمطة متجانسة كتترؾ مف 

 .5.6-5.4بيف  pH كيضبط رقـ الػدقيقة ليتـ تشكيؿ المستحمب كتجانس الخمطة

: الطبخ

 حيث تضاؼ ، °C 55تكضع الخمطة في كعاء مناسب كيثبت ضمف حماـ مائي عمى الدرجة 

 مع التحريؾ °100Cكمف ثـ يتـ رفع درجة حرارة الحماـ المائي إلى الدرجة , الزبدة في ىذه المرحمة 

 نحافظ  90Cºالمستمر لمخمطة باستخداـ الخلبط الكيربائي كعند كصكؿ حرارة الخمطة إلى الدرجة  

.  دقائؽ5عمى ىذه الدرجة لفترة زمنية قدرىا 

: التعبئة

 في عبكات زجاجية معقمة مسبقان كيحكـ إغلبقيا ثـ 90Cºتعبأ الجبنة الناتجة كىي ساخنة 

 °80Cتقمب رأسان عمى عقب كذلؾ لتعقيـ الأغطية كلعدـ تكثؼ بخارالماء كمف ثـ تعقـ عمى الدرجة  

.  دقائؽ كتحفظ لحيف إجراء التجارب 10لمدة 
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: التبريد والحفظ

. °4C ثـ تحفظ في البراد عمى الدرجة °30C   تترؾ العبكات لتبرد إلى الدرجة

 مع عدة ،صنعت إحدل عشرة خمطة مف الجبنة القابمة لممد ابتداءن مف الخثرة الحامضية لمحميب

مككنات أخرل ىي الحميب المبستر كالحميب المجفؼ الخالي الدسـ كالزبدة البقرية كأملبح 

  ثنائي فكسفات الصكديكـ كبكلي ،( Kasomol 2366 , 2394  Kasomol)كالإستحلببالصير

كسكربات البكتاسيكـ كمادة حافظة  Euro- phoseفكسفات الصكديكـ، إنتاج الشركة البمجيكية 

بنسب   إلى الحميب المخصص لصناعة الجبنة القابمة لممد،(SCP)كأضيؼ البركتيف كحيد الخمية 

كانت تحذؼ نسبة مقابمة مف  (SCP)كعند إضافة البركتيف كحيد الخمية  (%, 10-1) مئكية مدركسة

 .الحميب المجفؼ خالي الدسـ ثـ درست الصفات الكيميائية كالميكركبية كالحسية لمعينات الناتجة
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 :إلى عينات المبنة SCPالنسب المئوية لإضافة البروتيف وحيد الخمية . 15-الجدوؿ
 العينة
 المادة 

 شاهد
1 

2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

 40 40 40 40 40 40 40 40 40 40 40 الخثرة الحامضية

 الحميب المجفؼ
 منزوع الدسـ

10 9 8 7 6 5 4 3 2 1 - 

 12 12 12 12 12 12 12 12 12 12 12 الزبدة

الحميب البقري 
 المبستر

36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 

البروتيف وحيد 
 SCPالخمية

- 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

 أملاح الصهر
بوليفوسفات )

بمجيكا (صوديوـ  

1.7 1.7 1.7 1.7 1.7 1.7 1.7 1.7 1.7 1.7 1.7 

سوربات 
 البوتاسيوـ

(مادة حافظة)  

0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 

NaCl 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 
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 :اختبارات المبنة و الجبنة القابمة لممد -3-5

: التحاليؿ الكيميائية لمبنة والجبنة القابمة لممد

 AOAC) تـ تقدير الجكامد الكمية كفؽ طريقة الػ :Total Solid Testالمادة الصمبة الكمية 

,2002.)  
 AOAC) التجفيؼ حتى ثبات الكزف حسب طريقة:Moisture determinationتقدير الرطوبة 

,2002 .)

  (. 2009,سميؽ كزملبؤه)بطريقة جربر كفؽ  :Fat Testتقدير الدسـ 

  (.AOAC, 2002) كفؽ طريقة الػ :  Acidity Testتقدير الحموضة المعايرة  

تـ تحديد الحمكضة المعايرة معبران عنيا كحمض لبف كفؽ  

 اللبزمة لتعديؿ  NaOH( 0.1N) الصكديكـ  ماءاتيعبر عنيا بعدد الميميترات مف محمكؿ

100mlمف المادة المراد معرفة حمكضتيا كيعبر عنيا بالقانكف  

  𝟎.𝟎𝟎𝟗 × 𝟎.𝟏𝐍 عدد  مممترات  ماءات الصكديكـ
كزف   العينة 

   = %لمحمكضة  𝟏𝟎𝟎 النسبة المئكية   × 

  (Carlstrom, 2003وYousef:)Microbial Analysis ميكروبيةالتحاليؿ اؿ

, تـ إجراء الإختبارات الميكركبية التالية عمى المبنة ك الجبنة القابمة لممد الناتجة تعداد عاـ 

. تعداد الككليفكرـ تعداد الخمائر كالفطكر كذلؾ باستخداـ الأكساط المناسبة

 :تحضير المحاليؿ المخففة

عمى  (تريبتكف مع الممح ) مؿ مف محمكؿ التخفيؼ 9تـ تحضير التخفيفات العشرية بتكزيع 

 . دقيقة15 لمدة °C 121ْأنابيب اختبار حيث تـ تعقيميا بالأكتكغلبؼ بالدرجة
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 مؿ مف محمكؿ التخفيؼ، ثـ 45 غ مف عينة الجبف ككضعيا في 5تمت عممية التخفيؼ بأخذ 

ضافتو إلى 1أجريت التخفيفات العشرية بأخذ   مؿ  9نبكب المحتكم عمى الأ مؿ مف ىذا التخفيؼ كا 

. كأكممت بقية التخفيفات بنفس الطريقة كذلؾ مف أجؿ التعداد العاـ كالككليفكرـ كالخمائر كالفطكر

  : Sensory evaluation التقييـ الحسي -3-6

( 1استمارة ) حسب الأكؿ  المصنّعةلمبنةلاختبارات الحسية لجميع عينات اأجرم نكعاف مف ا

( 6)مؤلؼ مف , قاـ بو فريؽ متخصص مف قسـ عمكـ الأغذية درجة 25كالذم يعتمد سممان مف 

( 5)كالمكف كالمظير,درجات (5)القكاـ كالبنية, درجة (15)أشخاص حيث أعطي لمطعـ كالنكية 

 .(Al-shawabkeh, 2008)درجات 

 Hedonic)أماالنكع الثاني فقد اعتمد مف قبؿ المستيمؾ باستخداـ درجات الإعجاب كالقبكؿ 

Scale)  يعجبني لدرجة كبيرة لا )كدرجة كاحدة( يعجبني لدرجة كبيرة جدان )درجات  (9)كالمدرج مابيف

 .(Larmond,1982)( 3استمارة  )(جدان 

 المصنّعة الأكؿ الجبنة القابمة لممدأجرم نكعاف مف الاختبارات الحسية لجميع عينات كذلؾ 

 درجة  قاـ بو فريؽ متخصص مف قسـ عمكـ 18كالذم يعتمد سممان مف  (2استمارة )حسب 

( 5)القكاـ كالبنية, اتدرج (10)أشخاص حيث أعطي لمطعـ كالنكية  (6)مؤلؼ مف ,الأغذية

. (Afnor,1993)ـكفقان ؿدرجات  (3)كالمكف كالمظير,درجات

 Hedonic)أماالنكع الثاني فقد اعتمد مف قبؿ المستيمؾ باستخداـ درجات الإعجاب كالقبكؿ 

Scale)  لا يعجبني لدرجة كبيرة )كدرجة كاحدة( يعجبني لدرجة كبيرة جدان )درجات  (9)كالمدرج مابيف

 .(Larmond,1982( )3استمارة  )(جدان 
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:  التقييـ الحسي كالتالياتككانت استمار

 (1)استمارة رقـ 

 (المبنة) اختبار التذوؽ لعينات لممنتج

عطاءىا الدرجات كفؽ  عزيزم المتذكؽ أمامؾ العينات التالية مف المبنة يرجى تقييميا حسيان كا 

:  التالي

  درجات 5: المظير , درجات: (5)القكاـ كالبنية ,  درجة15 : (الطعـ كالرائحة )النكية 

 : مف المبنةالتقييـ الحسي لمعينات المختبرة. 16-الجدوؿ
15= (الطعـ والرائحة)النكهة  رقـ العينة 5=القواـ والبنية  5=المظهرالموف   25المجموع مف    

1     

2     

3     

4     

5     

6     

7     

8     

9     

10     

11     

 
: ملاحظات 

 
  شكراً لحضوركـ
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 (2)استمارة 

استمارة التقييـ الحسي مف قبؿ المتخصصيف 

 (المطبوخ القابؿ لممد)اختبار التذوؽ لعينات لممنتج 

عزيزم المتذكؽ أمامؾ العينات التالية مف الجبف المطبكخ القابؿ لممد يرجى تقييميا حسيان 

عطاءىا الدرجات كفؽ التالي  : كا 

المكف ك المظير , درجات(5-0 ):القكاـ كالبنية, درجات (10-0 ) :(الطعـ كالرائحة )النكية 

  درجات (0-3)

  مف الجبنة القابمة لممدالتقييـ الحسي لمعينات المختبرة. 17-الجدوؿ

(10-0)= (انطعى وانزائذخ)انُكهخ  رلى انعُُخ ( 5-0)=انمىاو وانجُُخ   (3-0)=انهىٌ وانًظهز  18انًجًىع يٍ    

1     

2     

3     

4     

5     

6     

7     

8     

9     

10     

11     

: ملاحظات 

 

 شكراً لحضوركـ 

استمارة التقييـ الحسي مف قبؿ المختصيف 
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 (3)استمارة 

 

استبياف تقييـ المستهمؾ 

 الجبف المطبكخ القابمة لممد يرجى تقييميا  المبنة كمفعزيزم المتذكؽ أمامؾ العينات التالية مف

عجابؾ بالمنتج الجديد (×)حسيان ككضع اشارة   أماـ ما يناسب درجة تقبمؾ كا 

 استبياف تقييـ المستهمؾ. 18-الجدوؿ 

انعُُـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــبد    

 درجخ الإعجبة وانمجىل
11 10 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

 َعججٍُ نذرجخ كجُزح جذااً            

 َعججٍُ نذرجخ كجُزح            

 َعججٍُ نذرجخ يزىططخ           

 َعججٍُ نذرجخ لهُهخ           

 َعججٍُ ولا َعججٍُ           

 لا َعججٍُ نذرجخ لهُهخ            

لا َعججٍُ نذرجخ            

 يزىططخ

 لاَعججٍُ نذرجخ كجُزح            

لاَعججٍُ نذرجخ كجُزح            

 جذااً 

 

 

 

استمارة التقييـ الحسي مف قبؿ المستهمؾ 
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 :Experimental Design and Statistical Methodsالتحميؿ الإحصائي  -3-7

بسيط لتحديد  كفؽ تصميـ عشكائي ، (SPSS Viewer)تـ استخداـ البرنامج الإحصائي 

عمى راشح المصؿ بتغيير قيمة العامؿ   Kluyveromyces lactisالشركط المثالية لإكثار خميرة

فرؽ معنكم بيف المتكسطات  كتـ مقارنة كجكدكتثبيت قيمة بقية العكامؿ بتسعة مكررات لكؿ عامؿ 

 .( L.S.D)بالاعتماد عمى قيمة أقؿ فرؽ معنكم 

  المطبكخةالمبنة كالجبنةلممصؿ كراشح المصؿ كأما بالنسبة لتحميؿ نتائج الإختبارات الكيميائية 

 :فقد تـ إجراء مايمي، (SCP) كالبركتيف كحيد الخمية القابمة لممد 

 .الانحراؼ المعيارم± تـ إجراء جميع التحاليؿ بثلبث مكررات كسجمت النتائج كمتكسطات  -1

-Anderson باستخداـ اختبار Test for Normalityاجرم اختبار التكزع الطبيعي  -2

Darling Test تـ مقارنة المتكسطات في الإختبارات الميكركبية  ك%5 عمى مستكل ثقة 

 . P< 0.01عمى مستكل ثقة 

 ثـ General Linear Model  باستخداـ طريقة (ANOVA )اجرم اختبار تحميؿ التبايف -3

         لتحديد الفركؽ المعنكية بيف المتكسطات عمى مستكل ثقةTukeyتبعت باختبار 

5( %p  ≤0.05 .)

   تـ إجراء جميع التحاليؿ الإحصائية السابقة باستخداـ برنامج -4

   Minitab 14software package (Minitab Inc., USA) 
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الفصؿ الرابع 

 

 

 

 

 

النتائج والمناقشة 

Results and Discussion 
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 :RESULTS AND DISCUSSION النتائج والمناقشة -4

 :الخاـ نتائج تحميؿ التركيب الكيميائي لممصؿ -4-1

أجريت التحاليؿ الكيميائية عمى خمسة عشرة عينة مف المصؿ الخاـ لمتعرؼ إلى التركيب 

 ) عمى مستكل معنكية عدـ كجكد فرؽ معنكم(19)الجدكؿ الكيميائي لممصؿ حيث بينت النتائج 

p≤0.05)المادة الصمبة الكمية  بيف كجكد فرؽ معنكم في نسبة الرطكبة ك في نسبة اللبكتكز ك

 عف باقي العينات الأمر ،(10)ك ( 9)في نسبة الحمكضة في العينتيف  العينات كظيكر فرؽ معنكم

الذم تـ تفسيره بعدـ تعرض الحميب المخصص لصناعة الأجباف لعممية البسترة  كما تـ لحظ كجكد 

 عمى  (14-11-7-4) في نسبة البركتيف في العينات, ( p≤0.05) عمى مستكل معنكية فرؽ معنكم

لى اختلبؼ مصادر الحميب المكرد  إلا أنو كبشكؿ عاـ فقد التكالي عف باقي العينات كيعزل الأمرا 

مساحيؽ مصؿ الحميب –المصؿ ضمف الحدكد الطبيعية لممكاصفة القياسية السكرية قرائف  قيـ كانت

المتكسط العاـ محسكبان بالنسبة  (19) كيبيف الجدكؿ ،Byund,(1995)كنتائج 2002 لعاـ2537رقـ 

( %6.83)كالمادة الصمبة (5.47%) كاللبكتكز(0.20)كالحمكضة ( %93.17 )المئكية لمرطكبة

 (.0.3%)كالدسـ (0.8%)كالبركتيف 
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 :مكونات المصؿ الخاـ المستخدـ في الترشيح النسب المئوية ؿ.19-الجدوؿ
 

. تمثؿ النتائج لكؿ عينة وسطي تحميؿ ثلاث مكررات 
 (.p<0.05)الأحرؼ المتشابهة في العمود الواحد يدؿ عمى عدـ وجود فروؽ معنوية 

 :UFعممية الترشيح فوؽ العالي الحاصؿ بنتائج تحميؿ راشح المصؿ  -4-2

أجريت عممية الترشيح فكؽ العالي لممصؿ لمتخمص مف البركتينات كالمكاد الدسمة المعيقة 

لعممية التخمير كلتجنب حدكث تشكؿ الرغاكم الكبير بسبب كجكد بركتينات الألبكميف 

كالبيتالاكتكغمكبكليف كبعد نزع البركتينات يمكف تركيز اللبكتكز بالتبخير دكف أف يككف لذلؾ أثر 

 تركيب راشح المصؿ أكثبات اللبكتكز كعند التخمير يضاؼ إلى راشح المصؿ المكاد فيسمبي 

(. 2009,كاّخركف Athanasios )المغذية اللبزمة لإتماـ عممية التخمير

المصؿ 
 الخاـ 

 الرطوبة
% 

الحموضة 
(حمض لبف)%  

 اللاكتوز
% 

المادة الصمبة 
% 

 البروتيف
% 

 الدسـ
% 

1 0.12±93.09
a 0.05±0.24

a 0.09±5.24
a
 0.08±6.91

a 0.002±0.7
a,b 0.003±0.4

a 

2 0.16±93.13
a
 0.04±0.22

a 0.11±5.33
a
 0.07±6.87

a 0.006±0.9
a 0.006±0.3

a,b 

3 0.11±93.66
b 

0.18
a,b ±0.08  0.16±4.52

a
 0.12±6.34

b 0.008±0.8
a 0.011±0.3

a,b 

4 0.14±93.17
a ±0.20

a
0.04 0.12±5.45

a
 0.09±6.83

a 0.015±0.6
b 0.013±0.2

b,c 

5 0.13±93.24
a 0.06±0.21

a
 0.08±5.22

a
 0.13±6.76

a 0.004±0.9
a 0.011±0.2

b,c 

6 0.12±93.15
a 0.03±0.22

a
 0.11±5.58

a
 0.07±6.85

a 0.009±0.8
a 0.009±0.4

a 

7 0.09±93.19
a 0.07±0.19

a,b 0.07±5.38
a
 0.06±6.81

a 0.012±0.6
b 0.008±0.3

a,b 

8 0.08±93.23
a 0.09±0.18

a,b 0.13±5.53
a
 0.09±6.77

a 0.014±0.7
a,b 0.011±0.2

b,c 

9 0.11±93.22
a 0.06±0.16

b 0.06±5.21
a
 0.11±6.78

a 0.009±0.9
a 0.007±0.3

a,b 

10 0.14±93.19
a 0.08±0.17

b 0.09±5.45
a
 0.07±6.81

a 0.013±0.8
a 0.013±0.1

c 

11 0.09±93.16
a 0.03±0.19

a 0.12±5.93
a
 0.06±6.84

a 0.016±0.6
b 0.015±0.2

b,c 

12 0.07±93.08
a 0.07±0.18

a 0.18±5.95
a
 0.07±6.92

a 0.005±0.9
a 0.012±0.1

c 

13 0.11±93.35
a 0.05±0.20

a 0.16±5.14
a
 0.09±6.65

a 0.011±0.8
a 0.011±0.3

a,b 

14 0.06±93.14
a 0.06±0.22

a 0.05±5.97
a
 0.12±6.86

a 0.013±0.6
b 0.009±0.2

b,c 

15 0.15±93.12
a 0.04±0.21

a 0.14±5.53
a
 0.09±6.88

a 0.017±0.7
a,b 0.014±0.2

b,c 

المتوسط 
 العاـ

93.17
 

0.20 5.47 6.83 0.8 0.3 
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لتحميؿ الكيميائي لراشح المصؿ كفاءة عممية الترشيح فكؽ العالي  ؿ،(20) الجدكؿ بينت النتائج

حيث كجد إنخفاض كبير  K.lactisفي تخميص المصؿ مف البركتينات المعيقة لعممية نمك خميرة الػ

 في العينات (p≤0.05) عمى مستكل معنكية  كعدـ كجكد فرؽ معنكم،في النسبة المئكية لمبركتيف

كقد عزم الأمر إلى جكدة الغشاء المستخدـ في عممية الترشيح كما أنو تـ لحظ كجكد فرؽ  المدركسة

 عف باقي العينات كارتفاع (14-11-10) في عينات اللبكتكز(p≤0.05) عمى مستكل ثقة معنكم

طفيؼ لتركيز اللبكتكز في الكسط ناجـ عف خركج كميات لا بأس فييا مف الماء مع بركتينات 

المصؿ كما تـ لحظ انخفاض في حمكضة المصؿ ناجـ عف قتؿ بكتريا اللبكتيؾ المسببة لإرتفاع 

 كذلؾ ناجـ عف رفع درجة الحرارة إلى حد كاؼٍ لقتؿ بكتريا الحمكضة حيث تمت عممية ،الحمكضة

كما  (.1999,كاّخركف Rodriguez)كذلؾ حسب °50C)  )الترشيح فكؽ العالي عمى درجة حرارة 

  لممتكسطات في  النسب المئكيةبيف  ،(p<0.05) عمى مستكل ثقة أنو لـ يلبحظ كجكد فرؽ معنكم

 كبالتالي لا يمكف تفضيؿ أم لمعينات في خاصية الرطكبة كالمادة الصمبة الكمية كالبركتيف كالدسـ

جراء  عينة عمى الأخرل بالنسبة ليذه المتكسطات الأمر الذم تـ تفسيره بجكدة الغشاء المستخدـ كا 

. عممية الترشيح عمى نفس الجياز

النسب المئكية لمككنات راشح المصؿ التي تـ الحصكؿ عميياحيث أف .(20)يبيف الجدكؿ 

 (0.17)كالحمكضة ( %93.32 )المتكسط العاـ ليذه النسب محسكب كنسبة مئكية لمرطكبة

(. %0.03)كالدسـ (%0.03)كالبركتيف  (6.68%)كالمادة الصمبة (5.73%)كاللبكتكز
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 :مكونات راشح المصؿؿ  النسبة المئوية.20-الجدوؿ
عينات راشح 

 المصؿ
 

%الحموضة   
 كحمض لبف

 اللاكتوز
% 

%المادة الصمبة   البروتيف 
% 

 الدسـ
% 

 الرطوبة
% 

1 0.03±0.17
a
 0.09±5.28

a 0.07±6.74
a
 0.008±0.01

a
 ±0. 02

a
0.009  0.11±93.26

a
 

2 0.09±0.16
a
 0.11±5.39

a
 0.09±6.69

a
 0.005±0.02

a
 0.012±0.03

a
 0.15±93.31

a
 

3 0.11±0.15
a 0.08±4.54

a
 0.14±6.06

b
 0.011±0.02

a
 0.011±0.02

a 0.09±93.94
b
 

4 0.08±0.18
a
 0.07±5.55

a
 0.08±6.62

a
 0.009±0.03

a
 0.014±0.03

a 0.08±93.38
a
 

5 0.07±0.17
a
 0.09±5.42

a
 0.06±6.59

a
 0.007±0.02

a
 0.008±0.02

a 0.07±93.41
a
 

6 0.05±0.18
a
 ±5.61

a,b
0.14 0.12±6.58

a
 0.013±0.03

a
 0.013±0.04

a 0.14±93.42
a
 

7 0.06±0.19
a
 0.08±5.52

a
 0.13±6.63

a
 0.006±0.01

a
 0.007±0.02

a 0.11±93.37
a
 

8 0.09±0.18
a
 0.09±5.64

a,b
 0.12±6.57

a
 0.009±0.04

a
 0.009±0.03

a 0.18±93.43
a
 

9 0.09±0.17
a
 0.17±5.97

a,b
 0.08±6.73

a
 0.012±0.03

a
 0.004±0.03

a 0.12±93.27
a
 

10 0.07±0.15
a
 0.13±6.28

b
 0.11±6.66

a
 0.008±0.02

a
 0.013±0.04

a 0.10±93.34
a
 

11 0.05±0.19
a
 0.09±6.31

b
 0.07±6.78

a
 0.006±0.04

a
 0.006±0.05

a 0.09±93.22
a
 

12 0.04±0.17
a
 0.12±5.95

a,b
 0.09±6.75

a
 0.005±0.02

a
 0.005±0.02

a 0.09±93.25
a
 

13 0.07±0.15
a
 0.05±5.45

a
 0.06±6.71

a
 0.004±0.03

a
 0.009±0.04

a
 0.12±93.29

a
 

14 0.09±0.18
a
 0.04±6.37

b
 0.04±6.81

a
 0.011±0.04

a
 0.015±0.03

a
 0.07±93.19

a
 

15 0.08±0.16
a
 0.14±5.93

a,b
 0.05±6.55

a
 0.016±0.03

a
 0.014±0.02

a
 0.13±93.45

a
 

المتوسط 
 العاـ

0.17 5.73 6.68 0.03 0.03 93.32 

. تمثؿ النتائج لكؿ عينة وسطي تحميؿ ثلاث مكررات 
 (.p<0.05)الأحرؼ المتشابهة في العمود الواحد يدؿ عمى عدـ وجود فروؽ معنوية 

 يرة مف خـ (SCP)تحديد الشروط المثالية لإنتاج البروتيف وحيد الخمية  -4-3
Kluyveromyces lactis  :

تؤثر العديد مف العكامؿ الفيزيائية كالكيميائية في إنتاج البركتيف كحيد الخمية مثؿ تركيز 

كالأس اليدركجيني كالحرارة كالتيكية كزمف العممية التخمرية كذلؾ لمكصكؿ إلى  (اللبكتكز)الكسط

أعمى إنتاج مف البركتيف كحيد الخمية حيث تـ في البحث إضافة لقاح الخميرة 

Kluyveromyces.lactis  إلى كسط مف راشح المصؿ المدعـ بالعناصر الغذائية كبريتات

 gr/100ml( 0.3)بنسبة  2Hpo4(NH4) ثنائية الأمكنيكـ وفىسفاثgr/100ml (0.2)الأمكنيكـ 
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 5ml/100ml (NH4OH)كعامؿ نمك كماءات الأمكنيكـ gr/100ml(0.2) ككبريتات المغنزيكـ 

. ( 2004, واخّرونHassan )كمصدر للّبزكت كتعديؿ حمكضة الكسط

تركيز ,لتعييف الشركط المثالية التالية  بطريقة عشكائية بسيطة صممت التجربة

كذلؾ بتغيير قيمة العامؿ كتثبيت قيمة  ( ،الحرارة ،زمف التخمر،عدد الدكراتpHـ،اؿ(اللبكتكز)الكسط

بقية  العكامؿ كفؽ عدد مف المكررات لكؿ مف الكتمة الحيكية كالمردكد كمف ثـ حساب المتكسطات 

  . p ≤0.01لكؿ عامؿ كمقارنتيا بإيجاد الفركؽ المعنكية كالإنحرافات المعيارية عمى مستكل ثقة 

 : (اللاكتوز)تركيزالوسط - 4-3-1

   كالحصكؿ Kluyveromyces lactisيؤثر تركيز الكسط بشكؿ كبير عمى إكثار خميرة 

عمى الكتمة الحيكية كبناءن عمى ذلؾ تـ إجراء ترشيح لممصؿ لمتخمص مف البركتينات المعيقة لمتخمر 

كمف ثـ أجرم تبخير لراشح المصؿ عدة مرات حتى  (. 2002،بريشة كزملبؤه ) بتشكيميا لمرغاكم

 %(4.5-8.5 ) ثـ أجريت أمثمة شركط لتركيز الكسط بيف ، %8.5حتىالكصكؿ لتركيز لاكتكز

(gr/100مؿ ) كتـ الحصكؿ عمى النتائج التالية  :

في  ،(p≤ 0.01 ) عمى مستكل معنكية عدـ كجكد فرؽ معنكم(,21) الجدكؿ أظيرت النتائج

 ككاف أفضؿ مردكد عند ،(%6.5,7.5,8.5)قيمة الكتمة الحيكية بيف العينات المختبرة  ذات التركيز

 ذات المتكسط الأكبر كالإنحراؼ المعيارم الأصغر إذ أعطت كتمة (6.5%)كجكد اللبكتكز بتركيز

 مف قيمة اللبكتكز المكجكد  في 44.10%كمردكد بقيمة (  gr) ml/1000 2.87حيكية بمقدار

 كقدفسرت النتائج بأف التراكيز المنخفضة لا تتناسب مع قدرة الخميرة عمى النشاط كالنمك الكسط

 ,كالتلبئـ السريع مع كسط النمك كتركيزالسكر فيو كعدـ كفاية التركيز لتقكـ الخميرة بنشاطيا الأمثؿ
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كما أكدت النتائج  عدـ فعالية رفع تركيز اللبكتكز في الكسط حيث أكدت النتائج عدـ كجكد فركؽ 

 كيمكف تفسير  الأمر بإنخفاض ذائبية ،(%6.5,7.5,8.5 )معنكية بيف العينات ذات التركيز  

الأكسجيف في الكسط مع إرتفاع تركيز السكر مما ينعكس عمى قدرة الخميرة عمى الاستقلبب كبالتالي 

نتاج البركتيف كحيد الخمية كىذا ما يتكافؽ مع ما قاـ بو   Bergبطء في التفاعلبت الإستقلببية كا 

كالذم  (الحمكلي)بالإضافة إلى أف تركيز الكسط يؤثر عمى الضغط الأسمكزم ، (1990)كزملبؤه 

يجب أف يبقى أخفض مف الضغط داخؿ خلبيا الخميرة كذلؾ لتسييؿ كصكؿ المكاد المغذية إلى 

 كزيادة معدؿ نمك الخميرة ، كبالتالي القياـ بالعممية الإستقلببية،داخؿ الخلبيامف الكسط الخارجي

نتاجيا لمبركتيف كحيد الخمية كذلؾ يتكافؽ مع نتائج   كبذلؾ تـ اعتمادىا ،(Doval, 1994وSiso )كا 

. كقيمة مثمى لتركيز الكسط في التجارب اللبحقة

 :تغير الكتمة الحيوية والمردود بدلالة تركيز الوسط .21-الجدوؿ
  %(لاكزىسال) وطظ رزكُش ال

 gr/ 100 مؿ

يم1000/غانكزهخ انذُىَخ  %انًزدود    

4.5 0.11±1.26
c
 2.36±28.02

c
  

5.5 0.08±1.99
b
 1.57±32.68

b
 

6.5 0.05±2.87
a
 0.79±44.10

a
 

7.5 0.18±2.62
a
 2.51±34.98

a
 

8.5 0.09±2.73
a
 2.14±32.20

a
 

تمثؿ كؿ نتيجة المتوسط الحسابي لتسعة مكررات  
L.S.D  0.15يساوي % 1 لمكتمة الحيوية عمى  مستوى ثقة 
L.S.D  2.40يساوي % 1 لممردود عمى مستوى ثقة  

الأحرؼ المتشابهة في العمود الواحد يدؿ عمى عدـ وجود فروؽ معنوية 
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: pH الأس الهدروجيني الػ-4-3-2

 انحلبؿيسيـ تغير الأس اليدركجيني بدكر كبير في إكثار الأحياء الدقيقة لدكره الكبير في 

 يؤثر الأس الييدكحيني عمى تشرد المحمكؿ  حيثكحالة الشكارد في الكسط التخمرم، الأملبح

بريشة  ) الأملبح كبالتالي عمى استقلبب الخلبيا كزيادة الكتمة الحيكية لمكائف الحي الدقيؽ انحلبؿك

 الكسط كذلؾ بإضافة ماءات الأمكنيكـ pHاستخدمت عدة قيـ ابتدائية لتحديد  ,2002)كزملبؤه

 بغية تحديد القيمة المثمى لإنتاج الكتمة الحيكية كالمردكد ،(6-4)لتعديؿ الكسط كاقعة في المجاؿ

عمى راشح المصؿ مع الأخذ بعيف الإعتبار القيمة  Kluyveromyces.lactis الأمثؿ لإكثار خمائر

.  لحساب النتائج لكؿ مف الكتمة الحيكية كالمردكد،(%6.5)المثالية لتركيز الكسط 

( P≤0.01) عمى مستكل إلى كجكد فرؽ معنكم (22)تشير نتائج التحميؿ الإحصائي الجدكؿ 

 قيمة متكسطات إنتاج الكتمة الحيكية حيث كجد تفكؽ معنكم لقيمة إنتاج الكتمة الحيكية  للؤس بيف

 كبمردكد بمغ ،(ml 1000/gr) 2.88الذم أعطى أعمى قيمة لمكتمة الحيكية (5)الييدركجيني 

 أم ،(5.5)مع الأس اليدركجيني  (5)كجد فرؽ معنكم للؤس اليدركجيني معممان أنو لا ، 44.12%

 ماحصؿ عميو العالـ  مع كىذه النتائج تتكافؽ5.5 -5أف قيمة الأس الييدركجيني الأمثؿ يقع ما بيف 

(Van2006 ,كزملبؤه)، كالعالماف ( SisoكDoval,1994)  صاحب  (5)كبما أف الأس اليدركجيني

 Kluyveromyces المتكسط الأكبر كالانحراؼ المعيارم الأقؿ فقد اعتمد كرقـ مثالي لنمك خميرة

lactis عمى راشح المصؿ في التجارب اللبحقة. 
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 :pHتغير الكتمة الحيوية والمردود بدلالة الػ .22-الجدوؿ
%المردود   مؿ1000/ غالكتمة الحيوية pHالأس الهدروجيني الػ   

4 0.36±2.01
c
  0.57±30.97

c
 

4.5 0.26±2.41
b
  4.13±37.09

b
 

5 0.05±2.88
a
 0.79±44.12

a
 

5.5 0.16±2.70
a
 2.44±41.64

a
 

6 0.12±1.17
d
 1.80±18.03

d  
تمثؿ كؿ نتيجة المتوسط الحسابي لتسعة مكررات 

L.S.D  0.28يساوي % 1 لمكتمة الحيوية عمى  مستوى ثقة  
L.S.D  4.34يساوي % 1 لممردود عمى مستوى ثقة 

 الأحرؼ المتشابهة في العمود الواحد يدؿ عمى عدـ وجود فروؽ معنوية

:  الحرارة درجة-4-3-3

تصنؼ الخمائر مف الأحياء الدقيقة غير المتحممة لدرجات الحرارة العالية حيث أف المدل 

كثار الأحياء الدقيقة ،C°(28-35)الحرارم   ىك الأفضؿ لنمكىا كالحرارة مف العكامؿ اليامة لنمك كا 

حيث أف لكؿ كائف حي دقيؽ مجاؿ حرارم ينمك كيتكاثر فيو كفي حاؿ ارتفاع أك انخفاض درجة 

 (.2008,  كزملبؤه Neri)الحرارة يعمؿ الكائف عمى التكيؼ مع الظركؼ الحرارية المحيطة بو 

 عهى وسط راشح انمصم،Kluyveromyces lactisأجريت عممية أمثمة درجة الحرارة لإكثار الػ

حيث تـ قياس الكتمة الحيكية كالمردكد مع الأخذ بعيف ، C°(34-26) في المدل الحرارم 

. عند حساب النتائج  ((5 الكسط pH ك،(%6.5)الإعتبار قيمة تركيز الكسط 

 متكسطات في، (P< 0.01) عمى مستكل كجكد فرؽ معنكم( 23)الجدكؿ أظيرت النتائج 

 العينات كقد بمغت أعمى قيمة لمكتمة الحيكية كالمردكد عند درجة بيف الكتمة الحيكية كالمردكد إنتاج

% 46.33لمبركتيف كحيد الخمية ، ك (ml 1000/gr)3.01 بأقؿ إنحراؼ معيارم °30Cحرارة 
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 Kluyveromyces درجة الحرارة المثمى لنمك خميرة °30Cكبذلؾ تـ اعتماد درجة الحرارة  (لممردكد)

lactis ما حصؿ عميو العالماف عمى راشح المصؿ كىذا يتلبءـ مع نتائج 

 Siso)1994 )  ك, Doval  حيث كجدا أف المجاؿ الأمثؿ لنمك الخميرة يقع في المجاؿ

 Goertzكما أف النتائج التي تـ الحصكؿ عمييا تتفؽ مع ما تكصؿ لو ،(°28C-30)الحرارم 

 (°29C-30)انحراري   حيث كجدكا أف المجاؿ الأمثؿ لنمكىا ىك المجاؿ ،((2009كاّخركف عاـ 

 . كقيمة مثالية لمحرارة في الإختبارات التالية°30C الحرارة تكلقد اعتمد

 :   تغير الكتمة الحيوية والمردود بدلالة درجة الحرارة. 23-الجدوؿ
C°مؿ1000 /غالكتمة الحيوية  درجات الحرارة %المردود    

26 0.15±1.21
d
 2.35±18.59

d
 

28 0.14±1.89
c
  2.19±29.21

c
  

30 0.08±3.01
a
 1.24±46.33

a
  

32 0.12±2.89
a
  1.88±44.51

a
  

34 0.23±2.41
b
 3.48±37.02

b
 

تمثؿ كؿ نتيجة المتوسط الحسابي لتسعة مكررات 
L.S.D  0.19يساوي % 1 لمكتمة الحيوية عمى  مستوى ثقة 
L.S.D  2.99يساوي % 1 لممردود عمى مستوى ثقة 

 الأحرؼ المتشابهة في العمود الواحد يدؿ عمى عدـ وجود فروؽ معنوية
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:  زمف التخمر-4-3-4

نتاج مف الكتمةالحيكية كبالتالي أفضؿ مردكد  الزمف الأمثؿ لمنمك ىك الزمف الذم يعطي أكبرا 

ف زيادة الكتمة الحيكية عمى شكؿ مضطرد أمر ، 2002) ،بريشة كاّخركف)لعممية الإكثار كالنمك كا 

ممكف كخاصة عند استخداـ طريقة الإكثار النصؼ مستمرة لمخميرة  كبزمف طكيؿ كلكف ذلؾ غالبان 

 كلتحديد الزمف الأمثؿ ,(2001, كاّخركف  Becerra)مايككف صعب التحقيؽ مف الناحية الاقتصادية 

تـ إجراء عدة تجارب في أزمنة متناكبة مقدرة بالساعة بفاصؿ ستة ساعات بيف الأزمنة المدركسة في 

  .ساعة  ( 12-36)المجاؿ 

بينت النتائج التي تـ الحصكؿ عمييا كجكد فركؽ معنكية لمتكسطات قيـ الكتمة الحيكية كقيـ 

 ساعة حيث بمغت 24المردكد عند الأزمنة المختمفة ككاف أعمى إنتاج لمكتمة الحيكية عند الزمف 

 حيث اعتبر %46.44 كبمغ المردكد  0.07بإنحراؼ معيارم  (ml 1000/gr) 3.02الكتمة الحيكية 

عمى كسط مف ، Kluyveromyces.lactis ساعة الزمف المثالي لعممية التخمر لخميرة 24الزمف 

نتاج مف الكتمةالحيكية كبالتالي أفضؿ مردكد 24 الزمف  راشح المصؿ ساعة الأمثؿ لمنمك كأعطى أكبرا 

كاستيمكت كمية السكر خلبؿ النمك  لعممية الإكثار كالنمك فسرالأمرأف الخميرة قامت بنشاطيا الأمثؿ

كفي الزمف الأعمى بدأ الكسط بالتمكث كازدادت المنتجات  كتأخرالكصكؿ لطكر المكت خلبؿ الزمف

كىذا ما يتكافؽ عمى حد بعيد مع النتائج التي تكصؿ . الإستقلببية كأدت إلى إنخفاض الكتمة الحيكية

 ساعة كزمف مثالي 24 كاعتمد الزمف ،Sasnauskas ,(2003 ك(  Bartkeviciuteليا العالماف 

. مف الإختبارات  لمايمي
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  :تغير الكتمة الحيوية والمردود بدلالة زمف التخمر .24-الجدوؿ
(ساعة)زمف التجربة  مؿ1000/غالكتمة الحيوية   %المردود    

12 0.15±0.91
d  2.37±13.97

d
 

18 0.26±2.37
c
  4.05±36.33

c
  

24 0.07±3.02
a
  1.17±46.44

a
  

30 0.10±2.89
a
  1.59±44.45

a
  

36 0.15±2.65
b
 2.38±40.85

b
  

تمثؿ كؿ نتيجة المتوسط الحسابي لتسعة مكررات 
L.S.D  0.21يساوي % 1 لمكتمة الحيوية عمى  مستوى ثقة 
L.S.D  3.21يساوي % 1 لممردود عمى مستوى ثقة 

 الأحرؼ المتشابهة في العمود الواحد يدؿ عمى عدـ وجود فروؽ معنوية

:  عدد الدورات لمحاضنةالهزازة-4-3-5

 حيث تزداد التيكية بازدياد عدد الدكرات لمحاضنة اليزازة ،يتعمؽ عدد الدكرات بمسألة التيكية

كحجـ اليكاء المكجكد في الأرلينة حيث أف عامؿ الاستفادة مف الأكسجيف المنحؿ يتعمؽ بمسار 

(. 2000,نقشك) كحجميا كدرجة الحرارة ،الفقاعة اليكائية

 ليا قدرة تخميرية جيدة في الشركط K.lactisأف خمائر  ,(2009)كاّخركف Merico أكضح 

اليكائية كاللبىكائية حيث تكجو الخميرة إلى إنتاج البركتيف في شركط التيكية الجيدة بالأكسجيف أما 

في ظركؼ محدكدة مف الأكسجيف فتبدأ الخميرة بزيادة استقلبب الغمكككز ك إنتاج الإيتانكؿ 

كمف ، كالغميسركؿ كفي شركط أكثر تحديدان للؤكسجيف تنقص قدرة الإستقلبب كيحدث بطء في النمك

أجريت التجارب  SCPأجؿ تعييف سرعة دكراف الحاضنة اليزازة الأمثؿ لإنتاج البركتيف كحيد الخمية الػ

لعدة مستكيات مف الدكراف عند قيـ ثابتة لباقي المتغيرات كىذه القيـ عمى التكالي  

(400,350,300,250,200() r.p.m )  . 
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 ازدياد الكتمة الحيكية مع ارتفاع عدد الدكرات  حيث بمغت الكتمة (25) الجدكؿ أظيرت النتائج

ككفاءة الإنتاج ، (ml1000/gr)3.08 دكرة في الدقيقةما مقداره  (r.p.m)350الحيكية عند 

 350 حتى  كبالتالي ازدياد المردكد بشكؿ خطي مع ازدياد عدد الدكرات،%47.38 (المردكد)

 الأمر الذم تـ تفسيره بارتفاع ذائبية الأكسجيف مما ينعكس عمى زيادة الإستقلبب كبالتالي دقيقة /دكرة

 حيث أشاركا ،(2002) كزملبؤه عاـ Gerbaزيادة الكتمة الحيكية كىذا يتفؽ مع ما تكصؿ لو العالـ 

 مع ازدياد التيكية في كسط التخمرحيث ،Kluyveromyces lactisإلى إرتفاع الكتمة الحيكية لػ 

أما عند إرتفاع . كتـ اعتمادىا كقيمة مثمى في التجارب اللبحقة تزداد التيكية بازدياد سرعة الدكراف

ك الكتمة الحيكية  (%41.82)فقد تـ لحظ ىبكط في المردكد إلى  (, r.p.m )400عدد الدكرات إلى 

كبالتالي ,، كقد فسر الأمر بسرعة كصكؿ الخلبيا إلى الطكر المكغاريتمي ( مؿ1000/غ 2.73)إلى 

زيادة أعداد الخلبياكتراكميا في الكسط كمكتيا كعدـ قدرة الخميرة اليرمة عمى الإستفادة مف الأكسجيف 

 .المكجكد في الكسط

 :تغير الكتمة الحيوية والمردود بدلالة عدد الدورات. 25 -الجدوؿ
r.p.m/mمؿ1000/غالكتمة الحيوية  عدد دورات الهزاز %المردود    

200 011±2.49
c
  1.68±38.26

c
  

250 0.17±2.70
b
  2.67±41.54

b
  

300 0.07±3.01
a
  1.04±46.32

a
  

350 0.05±3.08
a
  1.01±47.38

a
  

400 0.19±2.73
c
  1.68±41.82

c
  

تمثؿ كؿ نتيجة المتوسط الحسابي لتسعة مكررات 
L.S.D  0.18يساوي % 1 لمكتمة الحيوية عمى  مستوى ثقة 
L.S.D  2.96يساوي % 1 لممردود عمى مستوى ثقة 

 الأحرؼ المتشابهة في العمود الواحد يدؿ عمى عدـ وجود فروؽ معنوية 
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 :PO2معدؿ التهوية الأمثؿ - 4-3-6

 لعممية نمك الخمائر في سائؿ التخمر الذم  اللبزـتيدؼ عممية التيكية إلى تأميف الأكسجيف

 (Carbeat) لا تعاني مف ظاىرة Kluyveromyces lactisكعمى الرغـ مف أف خميرة ، تتكاجد بو

مف حيث أف نقص الأكسجيف لا يدفع الخلبيا في الخميرة إلى ممارسة النشاط اللبىكائي  إلا أف ذلؾ 

.  كعمى مردكد المنتج النيائي كنكعيتو ، سير عممية النمكفييافييؤثر

 electrolab (المخمرالحيكم)طبقت الشركط المثالية التي تـ التكصؿ ليا في الكحدة التخميرية 

كتـ حساب معدؿ التيكية الأمثؿ كفؽ الطريقة الدكرية حيث أجريت التجارب عند خمسة مستكيات 

. %(10%,8%,6%,4%,2)لمتيكية 

حيث تتـ ىذه الطريقة في مجمكعة مغمقة دكف اتصاؿ مع الكسط الخارجي أم لا تضاؼ إلى 

الكسط مكاد مغذية جديدة كمصدر لمطاقة أكطرح نكاتج التمثيؿ الغذائي يتـ سحب العينات مف 

المخمر بكاسطة محقف خاص كمعقـ كنظيؼ لممحافظة عمى شركط التعقيـ قدر الإمكاف ضمف 

. ظركؼ المخبر 

 مف استيرات الحمكض الدسمة كالتي تعمؿ عمى خفض قكة ،(R-cooH)استخدـ مانع الرغكة 

 النمك الخمائرم كالإكثار أك عمى الإستقلبب كتركيب الكسط كلا فيالتكتر السطحي كما أنيا لا تؤثر

 ((ml1000/gr 3.718 أظيرت النتائج أف القيمة العظمى لمكتمة الحيكية بمغت , المردكدفيتؤثر 

 كتتقارب ىذه القيمة بشكؿ كبير ،pO2( 8% ) عند معدؿ تيكية %57.20 (المردكد)ككفاءة الإنتاج 

 بدراستو لقيمة التيكية  لمخمائر كذلؾ, (1993) كاّخركفMansoure  ما حصؿ عميو العالـ مع
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 ككنتيجة نيائية .إلى قيـ تيكية جيدة  تحتاجKluyveromyces lactis مف ككف خمائر 

كجد أنيا تنمك في التركيزالأمثؿ  لكسط سكر , Kluyveromyces lactisلعممية أمثمة نمك خميرة 

( °30C)كالحرارة المثمى لنمكىا ىي  (5) الأمثؿ لنمكىا pH، كأف الػ (% 6.5 )اللبكتكز تركيز 

كبمعدؿ تيكية أمثؿ  (دقيقة/r.p.m 350)كفؽ عدد دكرات بمغ  ( ساعة24)كذلؾ بزمف تخمر أمثؿ 

(8)% . 

  : تغير الكتمة الحيوية والمردود بدلالة التهوية.26-الجدوؿ

PO2%   الكتمة الحيويةgr/1000ml  المردود%  

2 0.23±1.933
c
 1.04±29.74

d
 

4 0.31±2.246
b
 1.12±34.55

c
 

6 0.09±3.317
a
 1.14±51.03

b
 

8 0.06±3.718
a
 1.02±57.20

a
 

10 0.08±2.812
b
 1.22±43.26

b
 

 مكررات ثلاثةتمثؿ كؿ نتيجة المتوسط الحسابي ؿ
L.S.D  0.21يساوي  %5و% 1 لمكتمة الحيوية عمى  مستوى ثقة 
L.S.D  3.21يساوي  %5و% 1 لممردود عمى مستوى ثقة 

 الأحرؼ المتشابهة في العمود الواحد يدؿ عمى عدـ وجود فروؽ معنوية

 :(SCP)استخلاص البروتيف وحيد الخمية  -4-4

 الحيكية إلى التسخيف السريع باستخداـ البخار المضغكط إلى الدرجة الكتمة تـ تعريض

65C° -90C° , حيث يساعد التسخيف السريع عمى قتؿ , لمحصكؿ عمى البركتيف كحيد الخمية

الخلبيا كذلؾ بتحطيـ الحمكض النككية لمخميرة بعدىا تـ فصؿ سائؿ التخمير كاستخلبص الكتمة 

 في RNAالحيكية بالمرشحات النابذة إف تأثير كلبن مف عمميتي التسخيف كالترشيح يخفض محتكل الػ

 في المنتج البركتيني مف 2% -0.5في خلبيا البركتيف كحيد الخمية إلى 10% الكتمة الخمكية مف 
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 حيث عممية تجفيؼ الكتمة الحيكية تحت التفريغ ت تـ، ثـ(1998,كاّخركفWard)الكزف الجاؼ

. تتعرض الخلبيا لعممية التجفيؼ 

 (:SCP)نتائج التحميؿ الكيميائي لمبروتيف وحيد الخمية  -4-5

ىدؼ التحميؿ الكيميائي لممنتج إلى تبياف العناصر الأساسية المككنة لو كمدل مطابقتيا 

أجريت التحاليؿ الكيميائية ,لممكاصفات القياسية المعتمدة مف قبؿ الييئات الصحية المحمية كالدكلية

 كالييئة , في جامعة دمشؽ في قسـ عمكـ التربة كمية الزراعة،(SCP)لعينات البركتيف كحيد الخمية

لرطكبة كالمادة الجافة كالدسـ ؿ  المئكيةنسبةاؿحيث تـ تحديد , الزراعية العممية العامة لمبحكث 

 .كالبركتيف كالرماد

كجكد فرؽ معنكم في نسبة الرطكبة بيف  (27)الجدكؿ   التحميؿ الإحصائيأظيرت نتائج

، في العينة (35.60±0.30)، كتراكحت نسب الرطكبة بيف (P< 0.05)عمى مستكل معنكية العينات 

كىي ضمف النسب المسمكحة كالمصرح بيا مف قبؿ ( 15)لمعينة  ،(39.27±0.61)كبيف  (9)

الإختلبؼ في كقدتـ تفسير ،(%40-20)التي تبمغ في بركتيف الخمائر FAOمنظمة الأغذية كالزراعة 

نسب الرطكبة بيف العينات إلى ظركؼ التجربة ك إلى استخداـ طريقة التجفيؼ بالأشعة تحت الحمراء 

 . حيث تختمؼ دقة الجياز مف عينة إلى عينة أخرل   (جيازستاريكس)

عمى مستكل كما أشارت نتائج تحميؿ المادة الجافة إلى كجكد فرؽ معنكم بيف المتكسطات 

( 9)، لمعينة (64.40±0.15)، لعينات البركتيف كحيدالخمية كتراكحت نسبتيا بيف (P ≤0.05)معنكية 

كىي ضمف النسب المسمكحة كالمصرح بيا مف قبؿ (  15)، في العينة (60.73±0.30)كبيف 

كقدتـ تفسيرالإختلبؼ ،لبركتينات الخمائر% (80-60)التي تتراكح بيف FAOمنظمة الأغذية كالزراعة 
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إلى ظركؼ التجربة ك إلى استخداـ طريقة التجفيؼ بالأشعة تحت الحمراء في نسب المادة الجافة 

حيث تختمؼ دقة الجياز مف عينة إلى عينة أخرل، كذلؾ بسبب الإرتباط الكثيؽ  (جيازستاريكس)

 . بيف نسبة المادة الجافة كبيف نسبة الرطكبة 

عمى مستكل دلت النتائج الإحصائية لنسبة البركتيف في المادة الجافة كجكد فرؽ معنكم بيف  

، بيف المتكسطات  لصالح الزيادة في نسبة البركتيف حيث تراكحت نسبة بركتيف (P <0.05)معنكية 

 ضمف جميع العيناتك ،(15) العينة %((43.38كبيف ,(4) العينة (%47.12)في المادةالجافة 

-45)التي تتراكح بيف  FAOالنسب المسمكحة كالمصرح بيا مف قبؿ منظمة الأغذية كالزراعة 

 . لبركتينات الخمائرمف المادة الجافة(55%

 , عمى أنزيـ بيتا غالاكتكزيدازKlyveromyces lactis كقدتـ تفسير النتائج باحتكاء خميرة 

بنشاطو الذم أدل كنجاح سير عممية التخمر ضمف الظركؼ التي كجدت بيا الخميرة، كقياـ الأنزيـ 

نتاج البركتيف بركتينات إلى  نسبة مرتفعة مف الكسطإلى تحكيؿ  حيث أف اليدؼ الأساسي لمعممية ىكا 

 .كحيد الخمية 

 بيف كجكد فرؽ معنكمالتحميؿ لنسبة الدسـ في البركتيف كحيد الخمية إلى كما دلت نتائج 

( 13)العينة  (4.73±0.11)،  حيث تراكحت بيف  (P <0.05) عمى مستكل معنكية المتكسطات

 كجميع العينات ضمف النسب المسمكحة كالمصرح بيا مف قبؿ منظمة الأغذية (,3العينة  )(3.39)ك

كقدتـ تفسير النتائج , لنسبة الدسـ في بركتينات الخمائر(%6-2) التي تتراكح بيف FAOكالزراعة 

الكسط عمى نسبة ضئيمة  مف الدسـ تنتقؿ إلى الكتمة الحيكية كتتركز أثناء الطرد المركزم باحتكاء 
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لمكتمة الحيكية كالحصكؿ عمى البركتيف كحيد الخمية بالإضافة لمجمكعة التفاعلبت الخمكية التي ينتج 

 .منيا كميات قميمة مف الدسـ

 عمى مستكل معنكية  فرؽ معنكمدعدـ كجكفقد أشارت النتائج إلى في نسبة الرماد أما 

(P≤0.05)، كىي  كبالتالي لا يمكف تفضيؿ أم عينة عف الأخرل عينات البركتيف المحممة  لجميع

 التي تتراكح بيف  FAOضمف النسب المسمكحة كالمصرح بيا مف قبؿ منظمة الأغذية كالزراعة 

كقدتـ تفسير النتائج في ضكء المقادير مف , بركتينات الخمائر، لنسبة الرماد في(9.5% -5)

كثار الخمائر  العناصر المعدنية التي تمت إضافتيا إلى المصؿ لتدعيمو بالعناصر المغذية لنمك كا 

 .(كبريتات المغنزيكـ، فكسفات ثنائية الأمكنيكـ , كبريتات الأمكنيكـ ),
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 SCPالتحميؿ الكيميائي لمبروتيف وحيد الخمية . 27-الجدوؿ
 الرطوبة العينات

% 

 المادة الجافة
% 

 في المادة البروتيف
 الجافة
% 

 الدسـ 
% 

 الرماد
% 

1 0.25±38.17
a,b

 0.35±61.83
a,b

 0.41±45.31
a,b

 0.06±4.48
a
 0.08±5.07

a
 

2 0.15±39.23
a
 0.21±60.77

a
 0.05±46.28

a,c
 0.03±3.95

a,b
 0.08±4.85

a
 

3 0.25±37.43
b,c

 0.32±62.57
b,c

 0.09±44.56
b
 0.05±3.39

b
 0.01±4.96

a
 

4 0.36±38.30
a,b

 0.26±61.70
a,b

 0.14±47.12
c
 0.06±4.17

a,b
 0.06±4.98

a
 

5 0.15±37.07
b,c

 0.30±62.93
b,c

 0.04±46.21
a,c

 0.02±4.20
a,b

 0.09±4.85
a
 

6 0.31±36.17
c
 0.30±63.83

c
 0.07±43.96

b
 0.06±3.67

b
 0.02±4.91

a
 

7 0.57±37.33
b,c

 0.35±62.67
b,c

 0.06±46.23
a,c

 0.05±4.42
a
 0.03±5.16

a
 

8 0.38±39.03
a
 0.25±60.97

a
 0.11±43.74

b
 0.06±4.22

a,b
 0.04±4.83

a
 

9 0.30±35.60
d
 0.15±64.40

d
 0.09±45.83

a,b
 0.03±4.15

a,b
 0.14±4.96

a
 

10 0.25±37.43
b,c

 0.40±62.57
b,c

 0.10±45.77
a,b

 0.03±4.18
a,b

 0.07±5.14
a
 

11 0.26±36.60
c
 0.21±63.40

c
 0.09±44.93

b
 0.11±3.98

a,b
 0.05±5.18

a
 

12 0.68±37.27
b,c

 0.15±62.73
b,c

 0.09±45.33
a,b

 0.10±4.35
a
 0.08±5.19

a
 

13 0.31±38.43
a,b

 0.15±61.57
a,b

 0.12±46.35
a,c

 0.11±4.73
a
 0.11±4.83

a
 

14 0.21±37.37
b,c

 0.31±62.63
b,c

 0.05±44.26
b
 0.06±4.37

a
 0.07±5.04

a
 

15 0.61±39.27
a
 0.30±60.73

a
 0.05±43.38

b
 0.08±4.30

a,b
 0.04±5.17

a
 

 مكررات ثلاثةتمثؿ كؿ نتيجة المتوسط الحسابي ؿ
( P0.05 ≤) الأحرؼ المتشابهة في العمود الواحد يدؿ عمى عدـ وجود فروؽ معنوية

   (:SCP)لمبروتيف وحيد الخمية  الاختبارات الميكروبية نتائج تحميؿ -4-6

كركبية لتقدير سلبمتو كىذه م تحاليؿ ـ، عدة(SCP)أجرم عمى البركتيف كحيد الخمية 

تشير  ,الخمائر كالفطكر, جراثيـ الككليفكرـ  , لمجراثيـ غير الممرضة الإختبارات ىي التعداد العاـ

 بيف متكسطات إلى عدـ كجكد فرؽ معنكم( 28)النتائج لمتحميؿ الإحصائي ليذه الاختبارات الجدكؿ 

  في التعداد العاـ للؤحياء الدقيقة بيف العينات كبناءن عمى ،(P≤ 0.01 )عمى مستكل معنكيةالعينات 

أف جميع العينات ضمف الحدكد   كما دلت النتائج عمى،ذلؾ لا يمكف تفضيؿ أم عينة عف الأخرل
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5 كالتي لا تسمح بكجكد أكثر مف FAOالطبيعية لتعداد الأحياء الدقيقة حسب منظمة الفاك
10 

. غ في البركتيات المجففة /خمية

، كالتي كانت °C (90-75)كتـ تفسير ذلؾ بتعرض الكتمة الحيكية إلى التسخيف لدرجة حرارة 

جيدة، ككافية لمقضاء عمى الخلبيا الخضرية للؤحياء الدقيقة، كلكنيا لـ تكف كافية لمقضاء عمى 

، أثركبير في زيادة (SCP)أبكاغيا بالإضافة لذلؾ كاف لمتجفيؼ المكشكؼ لمبركتيف كحيد الخمية 

نسبة الأحياء الدقيقة كبالتالي زيادة التعداد الكمي للؤحياء الدقيقة غير الممرضة كما أف الظركؼ لـ 

 .تكف مناسبة لزيادتيا بشكؿ مضطرد

  متكسطات دلت النتائج بالنسبة لجراثيـ الككليفكرـ عمى عدـ كجكد فرؽ معنكم في تعدادىا بيف

كبناءن عميو  لا يمكف تفضيؿ أم عينة عف الأخرل كما ، (P≤ 0.01) عمى مستكل معنكية العينات

 FAO حسب منظمةالككليفكرـدلت النتائج عمى أف جميع العينات ضمف الحدكد الطبيعية لتعداد 

10كالذم يجب ألا يتجاكز 
3
لى نظافة الماء المستخدـ في عممية غسؿ / خمية(( غ  كقد عُزم الأمرا 

لى عدـ تكفر الظركؼ الملبئمة لنشاط بكتريا الككليفكرـ . البركتيف كحيد الخمية كا 

 أما بالنسبة لتعداد الخمائرفيي أيضان ضمف الحدكدالطبيعية لمكاصفات منظمة الفاك

FAO  5)البالغ×
1

بيف  ،(P≤ 0.01)عمى مستكل معنكية  كجد فرؽ معنكمم كلا غ/ خمية(10

 في البركتيف الخمائركقد تـ تفسيركجكد ،  كبذلؾ لا يمكف تفضيؿ أم عينة عمى الأخرلالمتكسطات،

ثـ نقمو  نككيةبعد تعرضو لممعاممة الحرارية لتقميؿ نسبة الأحماض اؿ المكشكؼ ىك تعرضو لمتجفيؼ

. مكشكفان مف كعاء إلى أخر في ظركؼ غير عقيمة
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 : (SCP)نتائج التحميؿ الميكروبي لمبروتيف وحيد الخمية . 28-الجدوؿ
البروتيف 
وحيد 

 SCPالخمية

 التعداد العاـ
غ مع الحساب الإحصائي /خمية

 لوغاريتمياً 

  الكوليفورـ
 مع الحساب الإحصائي غ/خمية

 لوغاريتمياً 

 الخمائر
 مع الحساب الإحصائي غ/خمية

 لوغاريتمياً 
1 10

3
×2.10 0.02±3.32

a
 10

2
 ×2.6

 
 0.04±2.41

a
 10

1
×2.4 0.03±1.38

a
 

2 10
3
×2.15 0.01±3.33

a
 10

2
×1.8 0.03±2.24

a
 10

1
×2.0 0.03±1.30

a
 

3 10
3
×2.13  0.01±3.33

a
 10

2
×1.7 0.03±2.23

a
 10

1
×4.0 0.05±1.60

a
 

4 10
3
×2.25  0.01±3.35

a
 10

2
×1.6 0.02±2.21

a
 10

1
×3.0 0.05±1.48

a
 

5 10
3
×2.14  0.02±3.32

a
 10

2
×2.2 0.05±2.34

a
 10

1
×2.0 0.03±1.30

a
 

6 10
3
×2.18 0.01±3.33

a
 10

2
×1.7 0.03±2.23

a
 10

1
×2.0 0.03±1.30

a
 

7 10
3
×2.22

 
 0.01±3.34

a
 10

2
×1.9 0.03±2.28

a
 10

1
×3.0 0.05±1.48

a
 

8 10
3
×2.17 0.01±3.33

a
 10

2
×1.5 0.02±2.18

a
 10

1
×2.0 0.03±1.30

a
 

9 10
3
×2.22  0.01±3.34

a
 10

2
×1.7 0.03±2.23

a
 10

1
×4.0 0.05±1.60

a
 

10 10
3
×2.10

 
 0.02±3.32

a
 10

2
×1.8 0.02±1.90

a
 10

1
×2.2 0.03±1.34

a
 

11 10
3
×2.24 0.01±3.34

a
 10

2
×2.3 0.04±2.36

a
 10

1
×5.0 0.07±1.69

a
 

12 10
3
×2.10

 
 0.02±3.32

a
 10

2
×2.2 0.02±2.34

a
 10

1
×3.0 0.05±1.48

a
 

13 10
3
×2.17 0.01±3.33

a 
10

2
×1.6 0.02±2.21

a
 10

1
×2.1 0.03±1.32

a
 

14 10
3
×2.10 0.02±3.32

a
 10

2
×1.9 0.03±2.28

a
 10

1
×3.0 0.05±1.48

a
 

15 10
3
×2.23  0.01±3.33

a
 10

2
×2.2 0.05±2.34

a
 10

1
×2.4 0.03±1.38

a
 

   مكرراتثلاثةتمثؿ كؿ نتيجة المتوسط الحسابي ؿ
  (P0.01 ≤) الأحرؼ المتشابهة في العمود الواحد يدؿ عمى عدـ وجود فروؽ معنوية

:  في البروتيف وحيد الخميةالمعادف الثقيمةنتائج تحميؿ وجودعناصر  -4-7

المعادف الثقيمة مكجكدة بصكرة طبيعية في البيئة كىي مكادغير مصنعة كمف ىناتأتي خطكرتيا 

 .كسميتياإذ يمكف أف تدخؿ في الدكرة البيكلكجية لجسـ الإنساف

نية الرصاص د لبياف كجكد العناصر المع(SCP) عينة مف البركتيف كحيد الخمية 15حممت 

أشارت نتائج   في قسـ عمكـ التربة كالنحاس بكاسطة جياز الإمتصاص الذرم،كالكادميكـ كالزرنيخ

 ك إلى خمك ،(11-4) الجدكؿ نسب المعادف الثقيمة في البركتيف الكحيدالخميةالتحميؿ الإحصائي إلى 
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عممان أف , البركتيف مف عنصر النحاس المسبب لملؤمراض كالسرطانات بشكؿ تاـ كلجميع العينات

جزء بالمميكف  أما بالنسبة لعنصر الرصاص فقد كجد FAO( 5 ) ppmالنسب المسمكح بيا حسب 

 (2 )ككانت أفضؿ العينات, (p)< 0.05فرؽ معنكم بيف متكسطات  العينات عمى مستكل معنكية 

، كىذه النسبة أدنى مف الحدكد المسمكح بيا في ppm( 0.13)، حيث بمغت نسبة الرصاص(14)ك

دلت النتائج عمى ارتفاع النسبة المكاصفات المحمية كالعالمية لمثؿ ىذا النكع مف المنتجات كما 

 كباقي ،(6) كالعينة رقـ ،(1)المئكية لعنصر الرصاص الساـ حيث كجد فرؽ معنكم بيف العينة رقـ 

كالتي لا تسمح أف يتجاكزعنصرالرصاص FAO العينات إلا أنيا ضمف الحد المسمكح بيا لمنظمة

(2 )ppm (جزء في المميكف) كقد تـ تفسير كجكد الرصاص , ، في البركتينات المجففة الميكركبية

بانتقالو مف الأدكات كالأكاني كتعكد النسبة المتدنية مف الرصاص إلى نظافة كسط التخمير العاـ 

 .ككنو كسط غذائي (راشح المصؿ)

 (0.33)ك( 12) في العينة ppm(0.10)أما بالنسبة لعنصر الكادميكـ فقد تراكحت نسبتو بيف 

ppm ضمف الحد ، عممانأف جميع العينات (12) ككجكد الفرؽ المعنكم لصالح العينة (5) لمعينة

كفسر كجكد الكادميكـ في البركتيف كحيد , ppm( 1)كالبالغ   FAOالمسمكح بيا مف قبؿ منظمة الػ

 ppm (0.04)أما نسبة الزرنيخ فقد تراكحت بيف , الخمية بانتنقالو مف المعدات كالأدكات المستخدمة 

 عممانأف جميع العينات ضمف الحدكد (14)ك (7)ك ppm( 1) (0.01) كبيف (9(,)6)في العينات 

( 1)كالتي سمحت بتكاجد WHO   كمنظمة الصحة العالمية  FAOالمسمكح بيا مف قبؿ منظمة الػ

ppm في البركتينات الميكركبية المجففة يفسر كجكد الزرنيخ بإنتقالو مف الجك الممكث كالمبيدات . 
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 : (SCP)لبروتيف وحيد الخمية ؿالمعادف الثقيمة . 29-الجدوؿ
البروتيف 
وحيد 

 SCPالخمية

 Pbالرصاص 
كغ /ممغ ppm 

  Cd   الكادميوـ
كغ /ممغ ppm 

 Asالزرنيخ 
كغ /ممغ ppm 

النحاس 
Cu 
كغ /ممغ

ppm 

1 0.15±0.77
a
 0.12±0.27

a,c
 0.01±0.01

a
 

- 

2 0.06±0.13
b
 0.10±0.20

a,b
 0.01±0.02

a
 - 

3 0.40
c
±0.10 0.06±0.17

b,d
 0.01±0.03

a,b
 - 

4 0.10±0.20
b
 0.12±0.27

a,c
 0.01±0.02

a
 - 

5 0.10±0.60
a
 0.21±0.33

c
 0.01±0.01

a
 - 

6 ±0.12 0.43
c
 0.10±0.30

c
 0.01±0.04

b
 - 

7 0.15±0.43
c
 0.10±0.20

a,b
 0.01±0.01

a
 - 

8 ±0.12 0.37
c
 0.10±0.30

c
 0.01±0.03

a,b
 - 

9 0.10±0.40
c
 0.10±0.20

a,b
 0.01±0.04

b
 - 

10 0.10±0.20
b
 0.10±0.20

a,b
 0.01±0.02

a
 - 

11 ±0.06 0.33
c
 0.10±0.30

c
 0.01±0.03

a,b
 - 

12 ±0.06 0.23
b
 0.00±0.10

d
 0.01±0.02

a
 - 

13 0.06±0.33
c
 0.10±0.30

c
 0.01±0.02

a
 - 

14 ±0.06 0.13
b
 0.10±0.20

a,b
 0.01±0.01

a
 - 

15 ±0.10 0.20
b
 0.10±0.20

a,b
 0.01±0.02

a
 - 

 مكررات ثلاثةتمثؿ كؿ نتيجة المتوسط الحسابي ؿ
        (P0.05 ≤) الأحرؼ المتشابهة في العمود الواحد يدؿ عمى عدـ وجود فروؽ معنوية

 : (SCP)نتائج تقييـ جودة البروتيف وحيد الخمية  -4-8

قسـ السمكـ /أجريت تجارب تقييـ الجكدة في مخابر مديرية الصحة الحيكانية بدمشؽ 

عمى حيكانات التجربة التي كانت عبارة عف فئراف اليامستر  حيث تمت تغذية / كتأثيرالأدكية 

 يكمان ثـ جمعت خلبليا عينات مف 28لمدة  (SCP)الحيكانات عمى عينات البركتيف كحيد الخمية 

كحيد عينة مف البركتيف 15خكذ مع الغذاء لػأب الّازكت الممتص كالمحتبس كالـاكالبكؿ كحسالبراز

 (30)الجدكؿ  (SCP)تشير نتائج التحميؿ الإحصائي  لتقييـ جكدة البركتيف كحيدالخمية , الخمية 
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 إلى كجكد فرؽ معنكم بالإرتفاع بيف المتكسطات عمى مستكل (TD )بالنسبة لمعامؿ اليضـ الكمي

( 70.21) إلى (6) لمعينة (65.25) حيث تراكح الفرؽ بيف المتكسطات بيف ، (P≤ 0.05)معنكية 

 ك حيث أف معامؿ اليضـ يمثؿ نسبة الّازكت الممتص مف قبؿ حيكانات التجربة  ،(8)في العينة 

 الجسـ عمى يستطيععمى  نسبة الّازكت المدخؿ مع الغذاء فيك يعد مف الأغذية الجيدة كالتي 

-2جدكؿ ) FAO منظمةالإستفادة منيا كمجمؿ العينات ضمف الحدكدالطبيعية المسمكح بيا مف قبؿ 

أظيرت النتائج بالنسب كما  ،(TD= 67.47%)كبمغ المتكسط العاـ لقيمة معامؿ اليضـ , (8

  (P≤ 0.05)معنكم بيف المتكسطات عمى مستكل معنكية كجكد فرؽ  BVالمئكية لمقيمة الحيكية 

تدؿ ( 65.90) كىك(6)، كأقؿ متكسط لمعينة (76.52)، كىك (8)حيث بمغ أعمى متكسط لمعينة 

 غ 0.76النتائج أف البركتيف كحيد الخمية مف الأغذية عالية القيمة الغذائية كذلؾ لتشكؿ ما مقداره  

كحيث أف بركتيف  , SCP))غ مف البركتيف كحيد الخمية 100مف البركتيف في الجسـ جراء تناكؿ 

 لذا تشكؿ FAO كذلؾ حسب منظمة الػػػػ100البيض يمثؿ القيمة المرجعية لمقيمة الحيكية كالتي تقدربػ

، الأفضؿ في القيمة الحيكية عممانأف جميع العينات ضمف المدل المسمكح بو في (8)العينة 

أما بالنسبة , %(BV =71.01)المتكسط العاـ لمقيمة الحيكية  كبمغالمكاصفات القياسية لممنظمة 

 فقد أشارت النتائج إلى كجكد فرؽ معنكم بالإرتفاع عمى مستكل NPUلفائدة البركتيف الصافي 

 (53.72) كبيف (15) لمعينة (44.75 )كتراكحت بيف, ، بيف متكسطات العينات  (P≤0.05)معنكية 

 كىذا يدؿ عمى ككف البركتيف مف الأغذية الجيدة كنسبتو قريبة جدانمف النسبة ،(8)في العينة 

، كجميع العينات ضمف المدل المسمكح بو في المكاصفات %(57)كالرز (%41)المكجكدة في القمح 

 %(.NPU =47.92 )ـكالمتكسط العاـ ؿFAO القياسية الخاصة لمنظمة الأغذية كالزراعة الػ 
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 عمى كجكد فرؽ معنكم PERكما دلت نتائج التحميؿ الإحصائي لنسبة فعالية البركتيف 

 فتراكحت النسب بيف ،(P≤0.05)بالإرتفاع بيف نسب متكسطات العينات عمى مستكل معنكية 

 كجميع العينات ضمف المجاؿ المسمكح (2) في العينة (2.60)، كبيف (12) لمعينة (2.00)

كقريبة مف قيـ بركتينات فكؿ الصكيا كلحـ الأبقار ككازيئينات , FAOلممكاصفات القياسية لمنظمة الػ

 .(PER=2.18)كالمتكسط المتكسط العاـ لػFAO الحميب حسب 

  مف البركتينات عالية القيمة الغذائية(SCP)نستنج مما سبؽ أف البركتيف كحيد الخمية 

 : (SCP)نتائج تقييـ جودة البروتيف وحيد الخمية . 30-الجدوؿ
SCP معامؿ الهضـ الكمي 

%TD 

 

  القيمة الحيوية
%BV 

 فائدة البروتيف الصافي
NPU% 

نسبة فعالية 
 PERالبروتيف

1 1.25±67.55
a,b

 0.30±68.05
a
 0.45±45.96

a
 0.16±2.12

a
 

2 1.09±67.92
a,b

 1.82±72.93
b 

1.37±49.53
c
 0.20±2.60

b
 

3 0.58±65.32
a
 0.74±74.04

c
 0.46±48.36

c
 0.08±2.01

a
 

4 0.29±68.99
b
 0.69±73.59

b,c
 0.54±50.77

c
 0.21±2.33

a,b
 

5 0.41±67.21
a,b

 0.74±72.29
b
 0.95±48.54

c
 0.11±2.09

a
 

6 0.46±65.25
a
 0.49±65.90

a
 0.85±42.99

d
 0.15±2.33

a,b
 

7 1.08±68.15
b
 0.62±71.45

b
 0.89±48.69

c
 0.16±2.12

a
 

8 0.29±70.21
c
 0.79±76.52

e
 1.15±53.72

c
 0.25±2.33

a,b
 

9 0.81±67.23
a,b

 0.69±73.61
b,c

 0.98±49.48
e
 0.08±2.01

a
 

10 1.62±67.05
a,b

 0.56±67.33
a
 0.87±45.14

a
 0.18±2.12

a
 

11 0.98±67.00
a,b

 1.45±66.98
a
 0.94±44.87

a
 0.21±2.46

a,b
 

12 0.79±68.59
a
 0.92±72.61

b
 0.60±49.81

e
 0.09±2.00

a
 

13 2.01±67.63
a,b

 0.63±71.30
b
 1.01±48.22

c
 0.15±2.23

a
 

14 1.22±67.59
a,b

 0.67±71.03
b
 1.04±48.01

c
 0.08±2.01

a
 

15 0.69±66.40
a
 1.48±67.39

a
 0.58±44.75

a
 0.14±2.04

a
 

المتوسط 
 العاـ

%67.47 %71.01 

 

 

%47.92 

 

 

2.18 

 مكررات ثلاثةتمثؿ كؿ نتيجة المتوسط الحسابي ؿ
 (P0.05 ≤) الأحرؼ المتشابهة في العمود الواحد يدؿ عمى عدـ وجود فروؽ معنوية
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: نتائج الإختبارات الكيميائية لعينات المبنة -4-9

كذلؾ لمعرفة خكاصيا , تعتبر الإختبارات الكيميائية مف أىـ الإختبارات التي تجرل عمى المبنة

حممت العينات  كيميائيان كحسبت  النسبة المئكية لكؿ مف  الرطكبة كالمادة , المختمفة كتركيبيا كجكدتيا

 .الجافة  ك الدسـ كالبركتيف كالحمكضة المعايرة 

 كجد فرؽ معنكمم بأنو لافي خاصية الرطكبة ,  (31) الجدكؿ  التحميؿ الإحصائيتشير نتائج

لمبنة المصنعة بطريقة ضبط التركيب كجميعيا  بيف المتكسطات ،( P≤0.05)عمى مستكل معنكية 

كبسبب عدـ  , 178/1984 رقـ ,ضمف الحدكد الطبيعية المسمكح بيا لممكاصفة القياسية السكرية

  متكسط النسبة المئكية كبيف،(P≤ 0.05) عمى مستكل معنكيةمتكسطات ؿبيف ا  كجكد فرؽ معنكم

 فلب يمكف تفضيؿ أم عينة عمى العينات الأخرل, (70.69)( 1)رقـ  (الشاىد )لعينة الضابطةؿ

إذ تمت إضافة ,كيعزل ذلؾ إلى النسب الثابتة التي تمت إضافتيا كتصنيع الخمطات عمى أساسيا

كالسائمة  إلى جميع الخمطات بالنسب نفسيا  كتـ التمايز بيف الحميب المجفؼ ,المككنات الرطبة

 كما أف معظـ العينات تعرضت لنفس المعاملبت التصنيعية ،(SCP)كالبركتيف كحيد الخمية 

 كاّخركف Al- kadamany كالحرارية كىذه النتائج قريبة مف نتائج  المبنة التي قاـ بتصنيعيا 

مف النسبة التي حصؿ عمييا  كقريبة (%74,5)حيث حصمكا عمى لبنة بنسبة  رطكبة , (2003)

YamaniكAbo-Jaber  حيث كانت نسبة الرطكبة في المبنة المصنعة مف قبميـ ، (1994 )عاـ 

(76.2.)% 

بيف  ، (P≤0.05) عمى مستكل معنكية كجد فرؽ معنكمم لافي خاصية المادة الجافة 

 (1) كبيف عينة الشاىدفي النسبة المئكية لممادة الجافة  لمبنة المصنعة بالطريقة المباشرةالمتكسطات 

 كجميعيا ضمف الحدكد الطبيعية المسمكح بيا لممكاصفة القياسية السكرية رقـ ,(29.31)
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, كتـ تفسير ذلؾ في ضكء أف التصنيع تـ بطريقة ضبط التركيب  ,%(25حد أدنى )178/1984

كتـ التمايز بيف الحميب المجفؼ كالبركتيف ، مدركسة إلى جميع الخمطات بالنسب نفسيا إضافةكبنسب

عدـ ؿك ,  كما أف معظـ العينات تعرضت لنفس المعاملبت التصنيعية كالحرارية،(SCP)كحيد الخمية 

(  P≤0.05) عمى مستكل معنكيةالمدركسة  لمعينات  بيف متكسطات النسب المئكيةكجكد فرؽ معنكم

فلب يمكف تفضيؿ أم عينة عمى العينات الأخرل كنتائج نسبة المادة الجافة متكافقة مع ما حصؿ 

 حيث كانت نسبة الجكامد الكمية في المبنة المصنعة مف (2003) كاّخركف Al- kadamanyعميو 

 %.25.5قبميـ 

عمى مستكل   النسبة المئكية لمدسـ عدـ كجكد فرؽ معنكممقارنة متكسطاتأظيرت نتائج كما 

 ككانت جميعيا ضمف الحدكد المسمكح بيا ،(5-1) العينات مفبيف متكسطات( P ≤0.05) معنكية

فقد كجد ، (11.29  )(11)أما العينة (,%10حد أدنى ) 1984 /178لممكاصفة القياسية السكرية 

كفي باقي العينات فقد كانت الفركؽ , (9.64) (الشاىد) فييا فرؽ معنكم عف العينة الضابطة

لى زيادة نسبة البركتيف كحيد الخمية , ظاىرية ( 11)، المضافة إلى العينة (SCP)كقد عُزم الأمرا 

 كالحاكم عمى نسبة دسـ أعمى مف تمؾ التي تكجد في الحميب المجفؼ خالي ،(%10)حيث بمغت 

كاّخركف  Al- kadamanyالمبنة التي قاـ بتصنيعيا   كىذه النتائج قريبة مف نتائج %(1)الدسـ 

 %.9,83حيث حصمكا عمى لبنة بنسبة دسـ بمغت ,  (2003)

 كجكد فرؽ معنكم عمى مستكل لمبركتيف إلىمقارنة متكسطات النسبة المئكية دلت نتائج 

 كبمغت أعمى نسبة ،(8.48%( )1) عف عينة الشاىد  بيف متكسطات العينات،(P ≤0.05)معنكية 

مف البركتيف كحيد الخمية  (%10)حيث بمغت نسبة الإضافة  (11.93%( )11)بركتيف في العينة 
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(SCP)،عمى أم نسبة مف البركتيف كحيد الخمية  (1) كفُسرالأمر بعدـ احتكاء عينة الشاىد(SCP  )

-10-9)، عمى التكالي كذلؾ في العينات (8-7-6-5-4-3)كقد تساكل الفرؽ المعنكم في العينات 

لى زيادة نسبة البركتيف الكحيد الخمية المضافة إلى العينات عمى التكالي ,(11 ىذا كلا ,كعُزم الأمرا 

، ذات المتكسط الأكبربسبب الفرؽ المعنكم الكاضح عف العينة (11)يمكف ىنا تفضيؿ العينة 

حيث  ( 1994 )عاـ  Abo-JaberوYamaniكالنتائج تتفؽ مع ما حصؿ عميو  (1) (الشاىد)

 .%(7.3) لبركتيف في المبنة المصنعة مف قبميـؿ  المئكيةنسبةاؿبمغت 

 إلى كجكد فرؽ معنكم عمى مستكل رمادنتائج مقارنة متكسطات النسبة المئكية لؿكما دلت 

كبمغت أعمى نسبة  (2.08%( )1) بيف متكسطات العينات عف عينة الشاىد ،(P ≤0.05)معنكية 

كيعزل الإرتفاع في نسبة الرمادإلى زيادة نسبة العناصر المعدنية في ,(3.09( )11 ) في العينةرماد

-AboوYamani  البركتيف كحيد الخمية المضاؼ كىي نسبة عالية مقارنة مع ما حصؿ عميو

Jaber  (1.2) في المبنة المصنعة مف قبميـ لرمادئكية ؿـ حيث بمغت النسبة اؿ، (1994 )عاـ%. 

 لا يكجد فرؽ معنكم عمى مستكل  المقابؿ لمحمكضة المعايرةpHالأس الييدركجيني الػفي 

( 1) بيف المتكسطات لمبنة المصنعة بالطريقة المباشرة كبيف عينة الشاىد، (P≤0.05)معنكية 

 178/1984 كجميعيا ضمف الحدكد الطبيعية المسمكح بيا لممكاصفة القياسية السكرية رقـ, (4.73)

كتـ تفسير ذلؾ في ,(5.6- 4.5) ما بيف pH كىي تقابؿ (%2.2- 1.8)حمكضة معايرة مابيف 

 كالظركؼ المكحدة التي كضعت فييا العينات مف درجة ,النسبة الثابتة لمبادلء المضاؼ ضكء

 .أدل بيا إلى تقدـ الحمكضة بشكؿ متقارب (مرتفعة كمنخفضة)حرارة
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 كلعدـ كجكد فرؽ معنكم بيف متكسطات النسب المئكية لمعينات المدركسة عمى مستكل معنكية

(P≤0.05) ،كقيمة الأس الييدركجيني تتفؽ مع ما  فلب يمكف تفضيؿ أم عينة عمى العينات الأخرل 

 في المبنة المصنعة  pH، حيث كانت نسبة الػ (1999 ) عاـRobinson ك Özer تكصؿ إليو

(4.3). 

 : التركيب الكيميائي لخمطات المبنة الناتجة.31-الجدوؿ
نسبة  العينات

إضافة 
البروتيف 

% 

 الرطوبة
% 

 المادة الجافة
% 

 الدسـ
% 

 البروتيف
% 

 الرماد
% 

 pHرقـ الػ

 

1 
 شاهد

0 
0.08±70.69

a
 0.07±29.31

a
 0.02±9.64

a
 0.04±8.48

a
 0.10±2.08

a
 0.02±4.73

a
 

2 1 0.16±69.29
a
 0.16±30.71

a
 0.05±9.80

a
 0.03±9.18

b
 0.09±2.05

a
 0.03±5.05

a
 

3 2 0.10±70.36
a
 0.10±29.64

a
 0.08±9.55

a
 0.03±10.25

c
 0.10±2.20

a,b
 0.03±4.52

a
 

4 3 0.09±69.45
a
 0.09±30.55

a
 0.05±10.20

a
 0.04±10.19

c
 0.07±2.02

a
 0.03±4.65

a
 

5 4 0.09±70.26
a
 0.09±29.74

a
 0.07±9.82

a
 0.05±10.41

c
 0.06±2.33

b
 0.03±4.51

a
 

6 5 0.08±69.76
a
 0.04±30.21

a
 0.05±10.40

a,b
 0.04±10.42

c
 0.08±2.06

a
 0.06±4.71

a
 

7 6 0.07±69.62
a
 0.07±30.38

a
 0.06±10.29

a,b
 0.04±10.32

c
 0.10±2.30

b
 0.07±4.54

a
 

8 7 0.07±70.59
a
 0.07±29.41

a
 0.06±10.89

b,c
 0.02±10.14

c
 0.10±2.40

b
 0.02±4.63

a
 

9 8 0.09±70.96
a
 0.09±29.04

a
 0.03±10.35

a,b
 0.08±11.25

d
 0.10±2.70

c
 0.04±4.55

a
 

10 9 0.03±69.64
a
 0.06±30.29

a
 0.03±10.45

a,b
 0.05±11.09

d
 0.12±3.03

c
 0.02±5.04

a
 

11 10 0.04±70.88
a
 0.04±29.12

a
 0.04±11.29

c
 0.10±11.93

d
 0.15±3.09

c
 0.05±4.80

a
 

تمثم كم وتٍجت انمتىسط انحسابً نثلاثت مكرراث 

 (P0.05 ≤)الأحرف انمتشابهت فً انعمىد انىاحذ ٌذل عهى عذو وجىد فروق معىىٌت 

: نتائج التحاليؿ الميكروبية لعينات المبنة- 4-10

شدة المعاممة إلى كالخمائر كيعزل ذلؾ  لقد خمت جميع العينات مف الككليفكرـ كالفطكر

كالتي تعتبر كافية لمقضاء  ( دقائؽ 5 لمدة C°90 )التي  تعرضت ليا العينات  (البسترة)الحرارية 

فقد أكدكا ,(2003)كاّخركف  Al- kadamany كىذا يتكافؽ مع عمى الخلبيا الخضرية للؤحياء الدقيقة
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أنو عند المعاممة الحرارية القاسية كظركؼ التصنيع الجيدة فالمنتج يخمكمف الخمائر كالفطكر 

 كالذم ساىـ بشكؿ كبير YC180بالاضافة إلى إرتفاع  لمحمكضة الناجـ عف إضافة البادلء المبني 

تتفؽ مع ما  كما ،(1997) كآخركف عاـ Amerمف خمك المنتج مف الأحياء الدقيقة كىذا يتكافؽ مع 

استخداـ بادئ يكغكرت لتصنيع بأنو حيث أكدكا  ،(1992a) كآخركف Abou – Donia تكصؿ إليو 

 . بكتريا الككليفكرـ في المبنة الطازجة أك المخزكنةتغيب المبنة 

: التقييـ الحسي لعينات المبنة  -4-11

كذلؾ لتقييـ خكاصيا ,  عمى المبنةلجرتتعتبر الإختبارات الحسية مف أىـ الإختبارات التي 

تشيرنتائج التحميؿ , كتؤكدمدل صلبحيتو كغذاء بشرم,كتقبؿ المستيمؾ ليا ,المختمفة كمعرفة جكدتيا

 لخاصية الطعـ كالنكية إلى كجكد فرؽ معنكم بالإرتفاع بيف المتكسطات .(32 )الإحصائي الجدكؿ

ككاف مجمكع (, 10.30) متكسطان قدره ،(1) حققت العينة الشاىد ،(P ≤0.05 )عمى مستكل معنكية

 بمجمكع لدرجات التقييـ  ،(13.70) متكسطان قدره ،(5)بينما حققت العينة , (17.8)درجات التقييـ 

 تمتمؾ ،(5)كتراكحت قيمة متكسط بقية العينات بيف ىاتيف القيمتيف كلماكانت العينة  ،(23.2)

مف حيث الطعـ كالنكية حيث نسبة كأفضؿ عينة  فقد اختيرتفي درجات التقييـ المتكسط الأكبر

 ك (Tamimeكىذا يتكافؽ إلى حد كبير مع ماتكصؿ إليو  (%4)إضافة البركتيف كحيد الخمية 

Robinson,1999) كزادت  ,(%4-0.6)بإضافة البركتيف بنسبة  ,تحسنت الخكاص الحسية، حيث

 . الأمر الذم حسّف الطعـ كالنكية لدرجة كبيرة  الأست ألدىيدكمية 

كجكد فرؽ معنكم بالإرتفاع بيف الإحصائي لمتكسطات القكاـ كالبنية كما دلت نتائج التحميؿ 

( 3.80)  متكسطان قدره،(1) حققت العينة الشاىد ،(P≤ 0.05)المتكسطات عمى مستكل معنكية 
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كلما  (4.80) بقيمة، أعمى متكسط (5) كنالت العينة ،(SCP) بدكف أم إضافة لمبركتيف كحيد الخمية

كأفضؿ عينة بيف العينات مف حيث القكاـ كالبنية  ،(5 )كاف ىك المتكسط الأكبر فقد اعتمد ت العينة

كىذا يتفؽ إلى حد كبير مع ما تكصؿ لو  ، (%4 )بمغت( SCP )بنسبة إضافة لمبركتيف كحيد الخمية

Gonzalez-Martinez 3,6 بنسبة بيّنكا أف استخداـ بكدرة المصؿ حيث 2002 كاّخركف عاـ - 

 يعطيبطئ التحميض خلبؿ التخزيف ،كم يزيد مف قبكؿ المنتجات حيث المبنة لتدعيـ أنكاع ، 5,2%

 . قكاـ ىلبمي أكثر نعكمةيعطي منع تشكؿ التكتلبت كمتجانس أكبر ،ك

 كجكد فرؽ معنكم بالإرتفاع بيف المكف كالمظير نتائج التحميؿ الإحصائي لمتكسطات تشير

 ،(3.70)متكسطان قدره  (1) حققت العينة الشاىد ،(P ≤0.05)المتكسطات عمى مستكل معنكية 

 متكسطمع  ، (4.70( )5) العينة تساكت متكسطك (SCP)بدكف أم إضافة لمبركتيف كحيد الخمية 

كأفضؿ  (5) اعتمدت العينة ىذاكؿذات إنحراؼ معيارم أصغر (5)، كلكف العينة (4.70( )3)العينة 

 بمغت ،(SCP) بنسبة إضافة لمبركتيف كحيد الخمية المكف كالمظيرعينة بيف العينات مف حيث 

لى تجنيس الحميب المخصص لصناعة المبنة مع الدسـ كالتجنيس يعمؿ عمى %(4)  كلقد عُزم الأمرا 

كزيادة نصاعة لكف الحميب لزيادة نسبة انعكاس  تفتيت حبيبات الدسـ كزيادة اتحادىا مع الحميب

 حيث أف معمؽ الدىف يعطي مجالأ أكبر لإمتصاص الشعاع الضكئي مف السطح المعرض للؤشعة

. ( 1988,طيفكر)الأشعة الضكئية 

( 23.2)أعمى درجة  (5)أما مف حيث المجمكع العاـ لدرجات التقييـ الحسي فقد نالت العينة 

درجة متفكقة عمى جميع العينات، ك يمكف الإستنتاج باف أفضؿ نسبة لإضافة  (25)درجة مف أصؿ 

 (.%4)إلى عينات الحميب المخصص لصناعة المبنة ىي  (SCP)البركتيف كحيد الخمية 
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: (عينات المبنة)التقييـ الحسي لمخمطات  .32-الجدوؿ
نسبة إضافة  العينة

%البروتيف   
= النكهةالطعـ و

15  

= والبنيةالقواـ 5=المظهرالموف و 5 درجات التقييـ مجموع  
=25 

1 0 1.89±10.30
a 0.92±3.80

a 1.06±3.70
a 17.8 

2 1 2.41±10.70
a 0.67±3.70

a 0.99±3.10
a 17.5 

3 2 2.18±10.90
a 0.95±3.70

a 1.25±4.70
b 17.7 

4 3 2.37±11.50
b 0.92±4.20

b 0.52±4.40
b 20.1 

5 4 1.25±13.70
c 0.42±4.80

b 0.48±4.70
b 23.2 

6 5 2.06±11.70
b 0.79±4.20

b 0.67±4.30
b 20.2 

7 6 2.23±10.90
a 0.97±3.60

a 0.71±3.50
a 18 

8 7 0.97±11.60
b 0.63±3.80

a 0.70±3.60
a 19 

9 8 2.50±9.40
d 1.03±3.20

a 0.99±3.90
a 16.5 

10 9 1.25±9.70
d 0.84±2.40

c 0.70±2.40
c 14.5 

11 10 0.99±9.90
d 0.71±3.50

b 0.97±3.40
a 16.8 

 

إستبياف تقييـ المستيمؾ لدرجات الأعجاب كالقبكؿ إلى تفكؽ   (33)تشير النتائج في الجدكؿ 

عمى جميع العينات ك نالت أعمى درجات   (SCP)بركتيف كحيدالخمية  (%4)بنسبة  (5)العينة 

درجة مف الدرجات  التي  (50)بمجمكع  (يعجبني لدرجة كبيرة جدان )القبكؿ كالإعجاب لدل المستيمؾ 

, في ىذه الدرجة (2)ك (3)بركتيف كتساكت العينتاف  (%3)بنسبة  (4)تمتياالعينة ,منحيا المستيمكيف

عمى بقية العينات  (3)ك (2)فقد تفكقت العينتاف ( يعجبني لدرجة كبيرة)أمافي درجة  (1)تمييا العينة 

فقد حققت ( يعجبني لدرجة متكسطة)أمادرجة الإعجاب ,  (5)ثـ  (4)درجة كجاء بعدىاالعينة  (50)

( 5)ك (4)ك (3)ك (2)كتساكت العينات  (2)درجة كجاء بعدىاالعينة (40)أعمى الدرجات  (1)العينة 

، أم قبكؿ (11)ك (10)ك (9)ك (8)ك (7)ك (6)في حيف لـ تحقؽ العينات , في ىذه الدرجة (6)ك

عجاب إيجابي لدل المستيمؾ   ,كا 
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يعجبني لدرجة )قبكلانبسيطان في درجات الإعجاب كالقبكؿ , (7)ك (6)حققت العينتاف 

(, 9)فقط العينة , (يعجبني كلايعجبني)قبكلانمتذبذبان ,  (8)ك (7)ك (6)ك (4)كحظيت العينات ,(قميمة

بدرجات عدـ , (11)ك (10)كتساكت العينتاف ,(لا يعجبني لدرجة كبيرة جدان )حققت عدـ قبكؿ تاـ 

كبذلمؾ يمكف ,(  لايعجبني لدرجة كبيرة, لايعجبني لدرجة متكسطة,لايعجبني لدرجة قميمة)الإعجاب 

قد حققت أعمى درجات القبكؿ كالإعجاب لدل المستيمكيف بنسبة بركتيف  (5)الإستنتاج بأف العينة 

 (.%4)مضافة بمغت  ( SCP)كحيد خمية 

 :استبياف تقييـ المستهمؾ لعينات المبنة. 33-الجدوؿ

نسبة  العينة
إضافة 
البركتيف 

% 

 درجة الإعجاب والقبوؿ

يعجبني 
لدرجة 
 كبيرة جداً 

يعجبني 
لدرجة 
 كبيرة 

يعجبني 
لدرجة 
 متوسطة

يعجبني 
لدرجة 
 قميمة

يعجبني 
 ولا

 يعجبني

لايعجبني 
لدرجة 

 قميمة

لايعجبني 
لدرجة 

 متوسطة

لايعجبني 
لدرجة 

 كبيرة 

لايعجبني 
لدرجة كبيرة 
 جداً 

1 0 20 30 40 10 0 0 0 0 0 

2 1 30 50 20 0 0 0 0 0 0 

3 2 30 50 10 10 0 0 0 0 0 

4 3 40 40 10 0 10 0 0 0 0 

5 4 50 30 10 10 0 0 0 0 0 

6 5 0 0 10 40 20 10 20 0 0 

7 6 0 0 0 10 20 20 30 20 0 

8 7 0 0 0 0 20 30 30 20 0 

9 8 0 0 0 0 0 10 40 40 10 

10 9 0 0 0 0 0 40 40 20 0 

11 10 0 0 0 0 0 40 40 20 0 
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 :نتائج الإختبارات الكيميائية لممواد الداخمة في صناعة الجبنة المطبوخة القابمة لممد- 4-12

جميع العينات ضمف الحدكد المسمكح بيالممكاصفة القياسية إلى أف . (34 )تشير نتائج الجدكؿ

 .(لمحميب المجفؼ كالزبدة كمساحيؽ مصؿ الحميب),السكرية الخاصة

 : الإختبارات الكيميائية لممواد الداخمة في صناعة الجبنة المطبوخة القابمة لممد.34-الجدوؿ
انزطىثخ  َىع انًبدح

% 

انًبدح 

 انجبفخ

% 

%انذطى   %انجزورٍُ   %انلاكزىس   %الأيلاح    

 6.7 54 35 1.5 97.2 2.8 انذهُت يجفف

 2 - - 82 84 16 انشثذح

انخثزح 

 انذبيضُخ

58.5 41.5 16.2 22.5 2.2 2 

 تمثؿ النتائج لكؿ عينة وسطي تحميؿ ثلاثة مكررات

: نتائج الإختبارات الكيميائية لعينات الجبنة القابمة لممد المختبرة -4-13

تعتبر التحاليؿ الكيميائية ضركرية لمتعرؼ عمى تركيب الغذاء كمدل مطابقتو لممكاصفات 

حممت العينات  كيميائيان كحسبت  النسبة المئكية لكؿ , ( 2005,اسماعيؿ كسلبمة)القياسية المعتمدة 

أظيرت النتائج التي تـ ، pH كالػمف  الرطكبة كالمادة الجافة  ك الدسـ كالبركتيف كالحمكضة المعايرة 

 القابؿ لممد  المطبكخالحصكؿ عميياأنيا ضمف الحدكد الطبيعية لممكاصفة السكرية الخاصة لمجبف

.  نتائج الإختبارات الكيميائية لمعينات (35)يكضح الجدكؿ 

  بيفP≤0.05عمى مستكل معنكية  إلى كجكد فرؽ معنكم (35)تشير نتائج الجدكؿ 

 متكسطان  (1) حققت العينة الضابطة عينات الجبنة القابمة لممد في خاصية الرطكبةؿ المتكسطات

، ككانت الفركؽ ظاىرية (61.59%)متكسطان قدره  (11)بينماحققت العينة  (%57.46)قدره 

 ك جميع العينات ضمف الحدكد المسمكح بيالممكاصفة (,9)ك (8)ك (7)ك (5)ك (4)في بقية العينات 

كالتي تسمح بنسب تتراكح ما بيف  ،1986لعاـ (404) القياسية السكرية الخاصة بالجبف المطبكخ رقـ 
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 كقد عُزم السبب استخداـ نسب ثابتة مف المكاد في خمطات الجبنة المطبكخة  لمرطكبة 71-55%

 .القابمة لممد 

 كجكد فرؽ معنكم عمى مستكل معنكية  كما أظيرت نتائج التحميؿ الكيميائي لممادة الجافة

P≤0.05 قدره متكسطان  (1) بيف المتكسطات لعينات الجبنة القابمة لممد حققت العينة الضابطة 

 ككانت الفركؽ ظاىرية في بقية %(,38.41 )متكسطان قدره (11)بينماحققت العينة %( 42.54)

لممكاصفة القياسية  ضمف الحدكد المسمكح بياكجميع العينات , (9)ك (8)ك (7)ك (5)ك (4)العينات 

 29-45كالتي تسمح بنسب تتراكح ما بيف  ،1986لعاـ (404) السكرية الخاصة بالجبف المطبكخ رقـ 

لممادة الجافة كلما كانت النسبة المئكية لممادة الجافة مرتبطة ارتباطانكثيقانبالنسبة المئكية لمرطكبة % 

 .فقدفسر الأمرباستخداـ نسب ثابتة لممكاد الداخمة في صناعة خمطات الجبف القابمة لممد

 كجكد فرؽ دلت نتائج قياس النسبة المئكية لمدسـ في المادة الجافة لخمطات الجبنة القابمة لممد

 متكسطان  (1)حققت العينة الضابطة  فقد   بيف المتكسطات P≤0.05 معنكم عمى مستكل معنكية

كقد فسر الأمربارتفاع نسبة البركتيف ,(55.25%)متكسطانقدره  (11)، كحققت العينة (52.64% )قدره

كحيد الخمية المضاؼ كالذم يحتكم عمى نسبة دسـ أعمى مف تمؾ التي يحتكييا الحميب المجفؼ 

العينات ضمف الحدكد المسمكح بيالممكاصفة القياسية السكرية الخاصة بالجبف خالي الدسـ كجميع 

 .(%65- 15)تتراكح ما بيف  كالتي تسمح بنسبة مادة دسمة1986لعاـ (404) المطبكخ رقـ 

لخمطات الجبنة القابمة لممد كجكد فرؽ معنكم عمى أشارت نتائج تحميؿ نسبة الّازكت الكمي 

كىي  (2.24%) قدره متكسطان  (1) بيف المتكسطات حققت العينة الضابطة P≤0.05مستكل معنكية 



 النتائج كالمناقشة

 147 

( %10)نسبة البركتيف فييا  (3.24%)أعمى متكسط (11)بينما حققت العينة ,خالية مف البركتيف 

 المضافة إلى الخمطات بشكؿ متتالي  (SCP)كتـ تفسير الأمربزيادة نسبة البركتيف كحيد الخمية 

كليذا ,كما أف زيادة نسبة الّازكت الكمي يعمؿ عمى زيادة التماسؾ لمجبنة القابمة لممد,(0-10%)

كليذا لا يرغب بزيادة نسبة , تعتبر أفضؿ مف غيرىافي البنية كالقكاـ (4 )–( 1)فإف العينات مف 

 .لمحفاظ عمى القكاـ المطمكب كالمرغكب بو (%3)البركتيف كحيد الخمية عف 

عمى مستكل  لمحمكضة المعايرة إلى عدـ كجكد فرؽ معنكم دلت نتائج قياس النسبة المئكية

 كىي خالية ،(1.32)متكسطان قدره  (1)حققت العينة الضابطة  ,  بيف المتكسطاتP≤0.05معنكية 

 العينة كلـ يمحظ أم فرؽ معنكم بيف معظـ العينات حيث حققت, (SCP) كحيد الخميةمف البركتيف

، كتـ تفسير الأمربكجكد الحمكض الأمينية في البركتيف كحيد الخمية (1.35)أعمى متكسط قدره ( 11)

(SCP) كالتي أدت زيادة نسبتياإلى تغير في قيمة الحمكضة القمكية المعايرة. 

كجكد فرؽ معنكم عمى  إلى عدـ pHأشارت نتائج التحميؿ الإحصائي للؤس الييدركجيني الػ

 كبالتالي لا يمكف تفضيؿ أم عينة عف الأخرل مف بيف    بيف المتكسطاتP≤0.05مستكل معنكية 

 ( .pHالػ)خمطات الجبنة القابمة لممد في خاصية الأس الييدركجيني
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 :لممدنتائج التحميؿ الكيميائي لخمطات الجبنة القابمة . 35-الجدوؿ
نسبة إضافة  العينات

%البروتيف  
 الرطوبة

% 

 المادة الجافة
% 

  في المادة الجافةالدسـ
% 

 الّازوت الكمي
% 

 الحموضة المعايرة
% 

pH الػ 

1 0 0.36±57.46
a
 0.36±42.54

a
 0.03±52.64

a
 0.02±2.24

a
 0.04±1.32

a
 0.01±5.44

a
 

2 1 0.16±56.28
a
 0.16±43.72

a
 0.06±53.41

a,b
 0.04±2.27

a
 0.02±1.23

a
 0.02±5.46

a
 

3 2 0.20±57.54
a
 0.20±42.46

a
 0.10±52.79

a
 0.03±2.34

a
 0.04±1.22

a
 0.03±5.48

a
 

4 3 0.06±58.24
a,b

 0.06±41.76
a,b

 0.05±53.19
a,b

 0.05±2.38
a
 0.02±1.23

a
 0.02±5.46

a
 

5 4 0.26±58.34
a,b

 0.28±41.66
a,b

 0.05±53.36
a,b

 0.03±2.35
a
 0.02±1.24

a
 0.02±5.48

a
 

6 5 0.09±56.26
a
 0.09±43.74

a
 0.03±52.40

a
 0.06±2.79

a,b
 0.03±1.27

a
 0.02±5.50

a
 

7 6 0.09±58.67
a,b

 0.39±41.46
a,b

 0.07±53.70
a,b

 0.04±2.87
a,b

 0.03±1.30
a
 0.03±5.48

a
 

8 7 0.23±59.48
a,b

 0.23±40.52
a,b

 0.09±53.80
a,b

 0.04±3.01
b
 0.02±1.33

a
 0.02±5.42

a
 

9 8 0.01±58.42
a,b

 0.15±41.49
a,b

 0.06±54.29
b
 0.03±3.15

b
 0.02±1.31

a
 0.03±5.41

a
 

10 9 0.27±60.39
b
 0.27±39.61

b
 0.09±54.58

b
 0.54±3.19

b
 0.05±1.34

a
 0.02±5.44

a
 

11 10 0.17±61.59
b
 0.17±38.41

b
 0.08±55.25

b
 0.03±3.24

b
 0.04±1.35

a
 0.03±5.38

a
 

 مكررات ثلاثةتمثؿ كؿ نتيجة المتوسط الحسابي ؿ
 (P0.05 ≤) الأحرؼ المتشابهة في العمود الواحد يدؿ عمى عدـ وجود فروؽ معنوية

: نتائج التحاليؿ الميكروبية لعينات الجبنة القابمة لممد -4-14

ك لتقدير الحمكلة الميكركبية , تقدركفاءة العممية التصنيعية بمجمكعة مف الفحكص الميكركبية

 الدقيؽ كالمباشر الذم يعطي فكرة جيدة عف عدد كنكع الأحياء الدقيقة الحية جرثكمي اؿزرعيجرل اؿ

 .كالميتة 

أف التعداد الكمي للؤحياء الدقيقة كالذم يقيس أعداد  (36)حميؿ الإحصائي تشير النتائج الت

1)البكتريا النشطة في الجبف المطبكخ القابؿ لممد يتراكح مابيف 
في العينة الشاىد  غ /خمية( 2.2×10

) 2.9×)كما بيف  (1)رقـ 
1
 النتائج التي تـ الحصكؿ يمكف تفسير ك، (8)في العينة ,غ /خمية 10

 5 لمدة °85C°-90Cأف المعاممة الحرارية ذات كفاءة عالية في عممية التصنيع كىي مابيف بعمييا 

 .دقائؽ
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أدت المعاممة الحرارية المطبقة إلى القضاء عمى الخلبيا الخضرية لمبكترياالممرضة  كقد

كتتفؽ النتائج إلى  البكتيرية بكاغالأ لتقضي عمى  كافيةك الخمائر كالفطكركلـ تكف, كبكترياالككليفكرـ

 مف أف الحرارة المستعممة في تصنيع الجبف ، (Caric, 1993)حد كبير مع أشار إليو العالـ 

كماخمت العينات مف كافية لقتؿ كتحطيـ الخلبياالخضرية لمبكتريا  °C  90-80المطبكخ القابؿ لممد 

بكتريا الككليفكرـ كىذا يدؿ عمى الظركؼ الجيدة لمعممية التصنيعية كما انو لا يمكف إىماؿ دكر 

 .في منع نمك الخمائر كالفطكر (سكربات البكتاسيكـ)المادة الحافظة 

لعاـ   2179كجميع العينات كانت ضمف الحدكد المسمكح بيا في المكاصفة القياسية  السكرية

×1.5حد أدنى )مف الناحية الجرثكمية كالتي بمغت لبكترياالككليفكرـ   2000
2
أعمى   كحد10

2×
3
×5.2 كحدأعمى 10×1حد أدنى ) غ كلمخمائر كالفطكر1 في (10

4
10.) 

 :لممدنتائج التحميؿ الميكروبي لخمطات الجبنة القابمة . 36-الجدوؿ
رقـ 

 العينة
التعداد الكمي للأحياء 

 الدقيقة 
غ/خمية  

 التعداد الكمي لبكتريا الكوليفورـ
غ/خمية  

 التعداد الكمي لمخمائروالفطور
غ/خمية  

1 10
1×2.2

a - - 

2 101×2.8
c - - 

3 10
1×2.7

c - - 

4 101×2.5
b - - 

5 10
1×2.2

a - - 

6 10
1×2.4

b - - 

7 10
1×2.1

a - - 

8 10
1×2.9

d - - 

9 10
1×2.7

c - - 

10 10
1×2.2

a - - 

11 10
1×2.8

c - - 
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: التقييـ الحسي لعينات الجبنة القابمة لممد نتائج - 4-15

كذلؾ لتقييـ , لجبنة القابمة لممد تعتبر الإختبارات الحسية مف أىـ الإختبارات التي جرت عمى ا

,  كتؤكد صلبحيتو كغذاء بشرم،تقبؿ المستيمؾ ليامدل ك,كمعرفة جكدتياليا خكاص المختمفة اؿ

 لخاصية الطعـ كالنكية إلى كجكد فرؽ معنكم بالإرتفاع .(37)تشيرنتائج التحميؿ الإحصائي الجدكؿ 

(, 7.40)متكسطان قدره  (1) حققت العينة الشاىد ،(P≤ 0.05)بيف المتكسطات عمى مستكل معنكية 

بمجمكع  (9.20)متكسطان قدره  (4)بينما حققت العينة , (14.3 )ىاككاف مجمكع درجات تقييـ

 كتراكحت قيمة متكسط بقية العينات بيف ىاتيف القيمتيف كلماكانت العينة ،(16.6)لدرجات التقييـ 

صاحبة المتكسط الأكبرفقد اختيرت كأفضؿ عينة مف حيث الطعـ كالنكية حيث نسبة إضافة  (4)

, 2005 كاّخركف Thometكىذا يتكافؽ إلى حد كبير مع ماتكصؿ إليو  (%3)البركتيف كحيد الخمية 

 إلى تحسف %3.5-2 بنسبة,حيث أدل إضافة بركتيف مصؿ الحميب إلى الأجباف نصؼ الصمبة 

كبيرفي الخكاص الحسية كخاصية الذكباف في الفـ كتشكؿ كميات جيدة مف الأست ألدىيد أدت 

 .لتحسف الفكح كالطعـ

كما دلت نتائج التحميؿ الإحصائي لمتكسطات القكاـ كالبنية كجكد فرؽ معنكم بالإرتفاع بيف 

بدكف  (4.00)متكسطان قدره  (1)حققت العينة الشاىد  (P ≤0.05)المتكسطات عمى مستكل معنكية 

  بيف المتكسطات أعمى متكسط (4) كنالت العينة ،(SCP)أم إضافة لمبركتيف كحيد الخمية 

كأفضؿ عينة بيف  (4)كلما كاف ىك المتكسط الأكبر فقد اعتمد ت العينة  (4.60)بقيمة 

( %3)بمغت , (SCP)العينات مف حيث القكاـ كالبنية بنسبة إضافة لمبركتيف كحيد الخمية 
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ت إضافة  أد حيث(,1999), كاّخركف Henning كتتفؽ ىذه النتيجة مع ما تكصؿ لو 

 حسف أنو كما , إلى إنتاج جبف ذك قكاـ جيد كقؿ الاحتفاظ بالدىف في الجبفالبركتيف في دراستيـ 

 . إعطاء مردكد عاؿٍ ساىـ فيالقكاـ كفي  

تشير نتائج التحميؿ الإحصائي لمتكسطات المكف كالمظير كجكد فرؽ معنكم بالإرتفاع بيف 

بدكف  (2.90)متكسطان قدره  (1)حققت العينة الشاىد  (P ≤0.05)المتكسطات عمى مستكل معنكية 

كليذا اعتمدت . (3.00) متكسط  أعمى(3) العينةحازت  ك،(SCP)أم إضافة لمبركتيف كحيد الخمية 

قد حققت  (4)عممان أف العينة  كالمظير ،كأفضؿ عينة بيف العينات مف حيث المكف (3)العينة 

 (. 3) مف دكف كجكد فرؽ معنكم مع متكسط العينة (2.80)متكسط مقداره 

( 16.6)أعمى درجة  (4)أما مف حيث المجمكع العاـ لدرجات التقييـ الحسي فقد نالت العينة 

 يمكف الإستنتاج باف أفضؿ نسبة بيذادرجة متفكقة عمى جميع العينات ك (18)درجة مف أصؿ 

(. %3) ىيالجبنة القابمة لممد خمطة إلى  (SCP)لإضافة البركتيف كحيد الخمية 
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 :التقييـ الحسي لمخمطات. 37-الجدوؿ
نسبة إضافة  العينة

%البروتيف   
10=الطعـ والنكهة 5=بنيةالقواـ واؿ  3=الموف والمظهر  المجموع  

 العاـ
1 0 1.17±7.40

a
 0.94±4.00

a 
0.32±2.90

a
 14.3 

2 1 1.32±7.80
a
 0.48±3.70

a
 ±0.42 2.80

a
 14.3 

3 2 1.05±8.00
a
 ±0.47 4.00

a
 0.00±3.00

a
 15 

4 3 0.79±9.20
b 0.52±4.60

a
 ±0.42 2.80

a
 16.6 

5 4 2.20±6.80
c
 ±1.03 3.80

a
 0.42±2.80

a
 13.4 

6 5 ±2.76 3.60
d 1.34±1.70

b
 0.67±2.00

b
 7.3 

7 6 2.67±3.30
d
 1.05±2.00

b
 0.67±2.30

a,b
 7.6 

8 7 ±2.12 2.60
d 1.26±1.60

b
 ±0.63 2.20

a,b
 6.4 

9 8 1.91±2.90
d
 ±0.97 1.50

b
 0.63±2.20

a,b
 6.6 

10 9 1.95±4.70
e
 0.88±3.10

a
 ±0.95 2.30

a,b 10.1 

11 10 2.67±3.30
d
 0.95±1.70

b 0.70±2.40
a,b

 7.4 

 مكررات ثلاثةتمثؿ كؿ نتيجة المتوسط الحسابي ؿ
  (P0.05 ≤) الأحرؼ المتشابهة في العمود الواحد يدؿ عمى عدـ وجود فروؽ معنوية

إستبياف تقييـ المستيمؾ لدرجات الأعجاب كالقبكؿ إلى تفكؽ   ( 38)تشير النتائج في الجدكؿ 

 عمى جميع العينات ك نالت أعمى درجات ،(SCP)بركتيف كحيدالخمية  (%3)بنسبة  (4)العينة 

درجة  (60 ) نالت مجمكعان قدره(يعجبني لدرجة كبيرة جدان )القبكؿ كالإعجاب لدل المستيمؾ 

فقد تفكقت العينتاف  (يعجبني لدرجة كبيرة)تساكٍ أمافي درجة ـ بشكؿ (1)ك (2) ك(3 )اتتمتياالعيف,

يعجبني لدرجة )أمادرجة الإعجاب ,  عمى بقية العينات  درجة (30 )(1)ك ( درجة40)( 3)

  .درجة (40 )(1)درجة كجاء بعدىاالعينة (60)أعمى الدرجات  (2)فقد حققت العينة  (متكسطة

يعجبني لدرجة )قبكلانبسيطان في درجات الإعجاب كالقبكؿ , (7)ك (6)حققت العينتاف 

( 8)تاف فقط العيف ,(يعجبني كلايعجبني)قبكلانمتذبذبان ,  (8)ك (7)ك (6)ك (4)كحظيت العينات ,(قميمة

 بشكؿ تاـ (,10)ك (9)كتساكت العينتاف ,(لا يعجبني لدرجة كبيرة جدان )حققت عدـ قبكؿ تاـ , (11 )ك
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 ة بدرج، فقد تساكت (7)ك (6)ك (5)ك (3)ك (1)في معظـ درجات الإعجاب كالقبكؿ أماالعينات 

 الحاكية عمى (4)كتبيف مف خلبؿ الإستبياف تفكؽ العينة , (يعجبني لدرجة قميمة)كالقبكؿ الإعجاب 

 كىذا يقكد إلى  عمى بقية العينات في تقبؿ المستيمؾ لممنتج(SCP)بركتيف كحيدالخمية  (%3)نسبة 

الإستنتاج باف النسبة المثالية لإضافة البركتيف كحيد الخمية إلى الخمطات المعدة لتصنيع الجبف 

 (.%3)المطبكخ القابؿ لممد ىي 

 :استبياف تقييـ المستهمؾ لعينات الجبنة القابمة لممد. 38-الجدوؿ
 درجة الإعجاب والقبوؿ العينة

يعجبني 
لدرجة 
 كبيرة جداً 

يعجبني 
لدرجة 
 كبيرة 

يعجبني 
لدرجة 
 متوسطة

يعجبني 
لدرجة 
 قميمة

يعجبني 
 ولا

 يعجبني

لايعجبني 
لدرجة 

 قميمة

لايعجبني 
لدرجة 

 متوسطة

لايعجبني 
لدرجة 

 كبيرة 

لايعجبني 
لدرجة كبيرة 
 جداً 

1 10 30 40 20 0 0 0 0 0 

2 10 10 60 0 0 0 0 0 0 

3 10 40 30 20 0 0 0 0 0 

4 60 20 20 0 0 0 0 0 0 

5 0 0 50 20 30 0 0 0 0 

6 0 0 10 20 0 30 30 10 0 

7 0 10 0 20 0 10 50 10 0 

8 0 0 0 0 20 0 30 40 10 

9 0 0 10 10 0 0 60 20 0 

10 0 0 10 10 0 0 60 20 0 

11 0 0 10 0 10 20 20 20 20 
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 : إلى المبنة والجبنة القابمة لممد(SCP )الجدوى الإقتصادية لإضافة البروتيف وحيد الخمية- 4-16

عمى أساس الخامات ,(الجبف القابؿ لممد, المبنة )تـ حساب تكاليؼ المنتجات المصنعة 

الرئيسية التي دخمت في عممية التصنيع مع الأخذ بعيف الإعتبارالأسعارالكسطية السائدة لمخامات في 

السكؽ المحمية ك تثبيت قيمة عناصرحساب الجدكل الإقتصادية مع افتراض أنيا متطابقة بالنسبة 

 (اىتلبكات, نقؿ, أجكر عماؿ , استيلبؾ معدات, صيانة , زيكت كشحكـ, منظفات ,كقكد )لمعينات 

 .كغ مف المنتج100كقد قدرت التكاليؼ عمى أساس إنتاج 

 : بالبروتيف وحيد الخميةةالمدعـالمبنة الجدوى الإقتصادية لتصنيع  -4-16-1

لتكاليؼ إنتاج المبنة كجكد فرؽ ممحكظ في أسعار المبنة المدعمة  (39)تشير نتائج الجدكؿ 

كغ مف المبنة المضاؼ ليا البركتيف 1 حيث بمغ سعر %4بنسبة  (SCP)بالبركتيف كحيد الخمية 

س كبمغت قيمة التفاضؿ . ؿ200.03كغ مف المبنة دكف إضافات 1س بينما بمغ سعر. ؿ174.03

س كىك فرؽ جيد كيحقؽ ريعية إقتصادية جيدة بخاصة عند إرتفاع الطاقة . ؿ26بيف السعريف 

 أطناف مف المبنة يكميان عند ذلؾ 5الإنتاجية لممصنع الغذائي أك الكرشة فعمى فرض منشأة تنتج 

 870.150س أما إذا أنتجت المبنة المدعمة فيككف السعر. ؿ1.000.150سيككف السعر دكف إضافة 

س يكميانكليذا ينصح بإنتاج المبنة المدعمة بالبركتيف كحيد الخمية . ؿ130000س أم بفارؽ .ؿ

 .%4بنسبة 
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 (:SCP)مقارنة تكاليؼ عينات المبنة عند إضافة البروتيف وحيد الخمية . 39-الجدوؿ
 المكونات

 
 

الحميب 
الخاـ 

المضاؼ 
كغ100لػ  

نسبة الدسـ 
 الحيواني

لػ المضافة 
كغ100  

البروتيف وحيد 
 الخمية 
SCP  لػ  

ػكغ100  

حميب البودرة منزوع 
 الدسـ

كغ100لػ  

 نسبة الممح
100لػالمضافة   

 الخمطة

1شاهد  82.54 6.46 0 10 1 

 سعرواحدة  المادة 

س.ؿ  

100 650 100 750 50 

 50 7500 0 4199 8254 سعر الخامات

س. ألؼ ؿ20.003 المجموع  

كغ مف المبنة1سعر  200.03  
5العينة   82.54 6.46 4 6 1 

 سعرواحدة  المادة 

س.ؿ  

100 650 100 750 50 

خاماتسعر اؿ  8254 4199 400 4500 50 

س. ألؼ ؿ17.403 المجموع  

كغ مف المبنة1سعر  

%4 إضافةمع   
س. ؿ174.03  

 كغ مف المنتج100التكاليؼ مقدرة عمى أساس إنتاج 

 :الجدوى الإقتصادية لتصنيع الجبف المطبوخ القابؿ لممد المدعـ بالبروتيف وحيد الخمية- 4-16-2

 كجكد فرؽ ممحكظ في أسعار الجبنة القابمة لممدلتكاليؼ إنتاج  (40)تشير نتائج الجدكؿ 

كغ مف 1 حيث بمغ سعر %3بنسبة  (SCP)المدعمة بالبركتيف كحيد الخمية لممد  الجبنة القابمة

 دكف ىاكغ مف1س بينما بمغ سعر. ؿ321.85 المضاؼ ليا البركتيف الجبنة القابمة لممد

 كيحقؽ لابأس بوس كىك فرؽ . ؿ19.5س كبمغت قيمة التفاضؿ بيف السعريف .  ؿ341.35إضافات

الطاقة الإنتاجية لممصنع الغذائي أك الكرشة فعمى فرض  ريعية إقتصادية جيدة بخاصة عندإرتفاع

 1.706.750عند ذلؾ سيككف السعر دكف إضافة   يكميان الجبنة القابمة لممد أطناف مف 5منشأة تنتج 
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س أم بفارؽ .ؿ1.609.250المدعمة فيككف السعرالجبنة القابمة لممد في حاؿ إنتاجس أما .ؿ

كلذلؾ ينصح بإنتاج الجبنة القابمة لممد المدعمة بالبركتيف كحيد الخمية بنسبة س يكميان . ؿ97500

3%. 

( SCP) عند إضافة البروتيف وحيد الخمية الجبنة القابمة لممد مقارنة تكاليؼ عينات .40-الجدوؿ
 

 المادة
سعر 
المادة 
 لمكغ
ليرة 
 سورية

العينة 
1 

 الشاهد
 دوف
 إضافة

سعر 
خامات 
 العينة

1 
 

(4 )العينة   
%3الإضافة   

 سعر خامات العينة
4 
%3الإضافة   

 14000 40 14000 40 350 الخثرة الحامضية

 5250 7 7500 10 750 الحميب المجفؼ

 7800 12 7800 12 650  البقريةالزبدة

الحميب البقري 
 المبستر

100 36 3600 36 3600 

البروتيف وحيد 
 SCPالخمية

100 - 0 3 300 

 1190 1.7 1190 1.7 700 أملاح الصهر

 35 0.1 35 0.1 350 سوربات البوتاسيوـ

NaCl 50 0.2 10 0.2 10 

 34.135 المجموع
 ألؼ ليرة سكرية

32.185 
 ألؼ ليرة سكرية

كغ مف الجبنة 1سعر 
 القابمة لممد

س. ؿ341.35 س.  ؿ321.85   

 كغ مف المنتج100التكاليؼ مقدرة عمى أساس إنتاج 
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 خامسالفصؿ اؿ
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 :CONCLUSIONSالاستنتاجات - 5

 :مما سبؽ نستنتج مايمي

 إمكانية الإستفادة مف مصؿ الأجباف باستخداميا كأكساط نمك  أثبتت الدراسة -1

  . لأغراض التغذية البشرية(SCP)لمخمائركالحصكؿ عمى البركتيف كحيد الخمية 

لبركتيف ا  أجؿ إنتاجمهK))  Kluyveromyces lactis-42خميرة الػػ الشركط المثالية ؿإف   -2

 (pHكالػ, سكر لاكتكز  % (6.5) التالية تركيز الكسط في المخمر ىي (SCP)كحيد الخمية 

 (350) ػعند سرعة الدكراف مساكية ؿ (°30C)حيث تككف حرارة الكسط التخمرم  ,)5= 

r.p.m ساعة (24) ككاف الزمف الأمثؿ لمنمكمساكٍلػ (%8)مقداره  تيكيةمعدؿ دقيقة ك/  دكرة.  

 Kluyveromycesالناتج مف خميرة (SCP) كحيد الخمية أف البركتيفالدراسة أكدت   -3

lactis كذك نسبة منخفضة مف  ,المرتفعة القيمة الغذائيةذات الجكدة العالية  مف البركتينات

 البكتيريا الممرضة أف محتكاه مفكما أثبتت الإختبارات الميكركبية ,العناصر المعدنية

اصفة ككالـ FAOكالخمائر ضمف الحدكد المسمكح بتكاجدىا لمبركتينات بحسب منظمة الػ

. السكرية الخاصة 

 المبنة مف مزج البركتيف مع الحميب المخصص لصناعتيا  بينت الدراسة أنو يمكف  إنتاج  -4

كضمف الحدكد المسمكح بيا لممكاصفة , ة جيد كحسيةكيميائية كميكركبيةكىي ذات صفات 

لمحميب  (SCP)كأكدت الدراسة إمكانية إضافة البركتيف كحيد الخمية السكرية الخاصة 

 بركتيف كعدـ إمكانية ىذه النسبة لتدني المكاصفات 4%المخصص لصناعتيا حتى نسبة 

 .الحسية لمبنة كعدـ تقبؿ المستيمؾ ليا



 الاستنتاجات

 159 

 إمكانية تصنيع الجبف القابؿ لممد بدءان مف خثرة حامضية حيث تػضاؼ ليذه  أثبتت الدراسة -5

الكازئيف أملبح الصيركالحميب المبستر كالزبدة كالحميب المجفؼ خالي )الخثرة الحاكية عمى 

كيميائيان  بنسب مدركسة كالتي أعطت منتجان مقبكلان  ((SCP البركتينات كحيدة الخمية (-الدسـ

 كعدـ تجاكز ىذه النسبة %(3)كأثبتت الدراسة إمكانية إضافة البركتيف حتى نسبة كميكركبيان 

 .لتدني المكاصفات الحسية لمجبنة القابمة لممد كعدـ تقبؿ المستيمؾ ليا

 %3بركتيف إلى الحميب المخصص لصناعة المبنة ك% 4 بينت الدراسة أف عممية إضافة  -6

بركتيف إلى خمطة تصنيع الجبف المطبكخ ذا جدكل إقتصادية ىامة خاصة في المصانع عالية 

 .الإنتاج
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 :RECOMMENDATIONSالمقترحات والتوصيات - 6

    الحاكية عمى أنزيـ .Kluyveromyces يدة مف الخمائر مف جنس الػدتنمية سلبلات ج  -1

-β  البركتينات كالدسـ لمكصكؿ منزكع غالاكتكسيدازعمى كسط مصؿ الجبف العكاكم الحمك 

. إلى السلبلة التي تعطي أكبر إنتاجية بأقؿ زمف ممكف

كخاصة مصؿ الجبف القشقكاف كذلؾ  (ركائز)استخداـ أنكاع أخرل مف المصؿ كأكساط   -2

. بسبب ارتفاع كميات إنتاجو كضركرة الإستفادة القصكل منو

ضركرة التدعيـ الغذائي لمنتجات الألباف بالبركتينات الغذائية المستخمصة مف الكائنات   -3

نظيفة كالمصنعة بالطرؽ الحديثة لما ليذه البركتينات اؿكساط الأالحية الدقيقة كالمنماة عمى 

. مف فائدة كبيرة عمى الصحة العامة كزيادة المردكد 

تكصي الدراسة  القائميف عمى مصانع الألباف بإعتماد الطرؽ البيكتكنكلكجية لمعالجة  -4

  إقتصاديان المصؿ بتنمية الخمائرعميو كالحصكؿ عمى منتجات جديدة تشكؿ قيمة مضافة

المتمثؿ برمي المصؿ في المجارم المائية كالتأثيرالسمبي عمى  كتحد مف التمكث البيئي

. البيئة

 بإضافة البركتيف كحيدالخمية،( التركيبضبط)إعتماد طريقة التصنيع المباشر لمبنة   -5

(SCP) حيث أنيا أقؿ كمفة كأعمى مردكدان مف ,  ككضع مكاصفات خاصة بو كمنتج جديد

. الطرؽ التقميدية

 أكأثناء التسخيف  النيائيعقيـتصناعيانجديدان لمشكمة تخثر الحميب في اؿ  حلبن  الدراسةشكؿ ت -6

 كشركات تصنيع الألباف حيث يمكف لمخثرة الناتجة أف تضاؼ إلى الأكلي في معامؿ الألباف
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الخمطة الخاصة بتصنيع الجبف المطبكخ القابؿ لممد بدءانمف خثرة حامضية كفؽ النسب 

 .المذككرة في الدراسة
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 :Appendixالممحؽ - 7

 

% PO2  2عندKluyveromyces lactis   نتائج الطريقة الدورية لإكثار.41-الجدوؿ
ساعة/الزمف العينة  X 

gr/l 
x-x0  
gr/l 

pH عددالدورات 
rpm/m 

 %Bxالبريكس  °cالحرارة

1 0 0.09 0 5 350 30 7.5 

2 1 0.092 0.002 5 350 30  
3 2 0.095 0.005 4.95 348 29.9 6.45 
4 3 0.098 0.008 4.98 349 30  
5 4 0.101 0.011 5 350 29.9 6.15 
6 5 0.119 0.029 5 350 30  
7 6 0.132 0.042 4.95 350 30 6.02 
8 7 0.153 0.063 4.99 350 30  
9 8 0.183 0.093 5.01 347 29.8 5.99 

10 9 0.235 0.145 5.01 349 30  
11 10 0.271 0.181 5 350 29.9 5.36 
12 11 0.416 0.326 4.98 350 30  
13 12 0.651 0.561 4.99 349 29.7 4.93 
14 13 0.937 0.847 5 348 30  
15 14 1.022 0.932 5 345 29.9 4.47 
16 15 1.091 1.001 5.01 348 30  
17 16 1.098 1.008 5 349 29.8 3.91 
18 17 1.104 1.014 4.97 349 30  
19 18 1.135 1.045 4.99 350 29.8 3.72 
20 19 1.194 1.104 4.99 348 30  
21 20 1.221 1.131 5.02 349 29.8 2.97 
22 21 1.404 1.314 5.01 350 29.9  
23 22 1.712 1.622 5 350 30 2.02 
24 23 1.821 1.731 5 350 30  
25 24 1.933 1.843 5.02 349 29.7 1.92 
26 25 1.714 1.624 5 348 30  
27 26 1.578 1.488 4.99 345 30 1.43 

28 27 1.105 1.015 4.96 348 29.5  
29 28 1.041 0.951 4.97 349 30 1.21 

30 29 0.722 0.632 4.98 348 29.5  

31 30 0.411 0.321 4.99 347 28.6 1.05 
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% PO2  4عندKluyveromyces lactis   نتائج الطريقة الدورية لإكثار.42-الجدوؿ
ساعة/الزمف العينة  X 

gr/l 

x-x0  
gr/l 

pH عددالدورات 
rpm/m 

 %Bxالبريكس  °cالحرارة

1 0 0.5 0 5 350 30 7.6 

2 1 0.504 0.004 5 350 30  

3 2 0.507 0.007 4.98 348 30.1 6.35 

4 3 0.511 0.011 5 349 30.1  

5 4 0.531 0.031 4.99 347 29.9 6.13 

6 5 0.568 0.068 5.01 349 30  

7 6 0.592 0.092 5.01 350 30 6.01 

8 7 0.641 0.141 4.97 350 29.8  

9 8 0.682 0.182 4.99 349 29.9 5.99 

10 9 0.743 0.243 5 350 30  

11 10 0.784 0.284 5 346 30.1 4.98 

12 11 0.817 0.317 4.98 349 30  

13 12 0.995 0.495 4.99 350 29.9 4.69 

14 13 1.243 0.743 5 350 29.9  

15 14 1.336 0.836 4.98 350 30 4.05 

16 15 1.507 1.007 5 349 30.1  

17 16 1.512 1.012 5.02 349 30 3.97 

18 17 1.553 1.053 5 348 29.8  

19 18 1.622 1.122 5.01 350 29.9 2.92 

20 19 1.679 1.179 5 350 30  

21 20 1.733 1.233 4.99 347 30 2.26 

22 21 1.997 1.497 4.98 350 30.1  

23 22 2.078 1.578 5 350 30 1.98 

24 23 2.169 1.669 5 350 29.9  

25 24 2.246 1.746 5.01 349 30 1.21 

26 25 1.825 1.325 5 350 30.1  

27 26 1.545 1.045 4.98 347 29.8 0.95 

28 27 1.414 0.914 4.99 349 30  

29 28 1.256 0.756 4.87 348 29.9 0.73 

30 29 1.134 0.634 4.91 347 29.7  

31 30 0.931 0.431 4.86 345 29.4 0.53 
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% PO2  6عندKluyveromyces lactis   نتائج الطريقة الدورية لإكثار.43-الجدوؿ
ساعة/الزمف العينة  X 

grl 

x-x0  
gr\l 

pH عددالدورات 
rpm/m 

 %Bxالبريكس  °cالحرارة

1 0 0.7 0 5 350 30 7.21 

2 1 0.705 0.005 5 350 30  

3 2 0.711 0.011 4.95 350 29.9 6.18 

4 3 0.729 0.029 5 350 30  

5 4 0.738 0.038 4.99 350 29.8 5.99 

6 5 0.787 0.087 5 350 29.9  

7 6 0.795 0.095 4.98 350 30 5.74 

8 7 0.941 0.241 5 350 30.1  

9 8 1.112 0.412 5.01 350 30 5.29 

10 9 1.562 0.862 5 350 30.1  

11 10 1.701 1.001 5.02 350 30 4.98 

12 11 2.024 1.324 5 350 30  

13 12 2.097 1.397 4.99 350 30 4.53 

14 13 2.224 1.524 5 350 30  

15 14 2.314 1.614 5 350 29.8 4.31 

16 15 2.443 1.743 4.97 350 29.9  

17 16 2.514 1.814 5 350 30 3.97 

18 17 2.615 1.915 5 350 30  

19 18 2.715 2.015 5.01 350 30.01 3.52 

20 19 2.824 2.124 5 350 30  

21 20 3.031 2.331 5.01 350 30 3.14 

22 21 2.054 2.354 5.01 350 29.9  

23 22 3.093 2.393 5 350 30 2.93 

24 23 3.116 2.416 5 350 30  

25 24 3.317 2.617 4.99 350 29.9 2.42 

26 25 3.113 2.413 5 350 30  

27 26 2.721 2.021 4.98 350 30.1 1.97 

28 27 2.545 1.845 4.99 350 29.9  

29 28 2.232 1.532 4.99 350 29.9 1.08 

30 29 1.954 1.254 4.95 350 29.8  

31 30 1.668 0.968 4.97 350 29.6 0.93 
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% PO2  8عندKluyveromyces lactis   نتائج الطريقة الدورية لإكثار.44-الجدوؿ
ساعة/الزمف العينة  X 

gr/l 

x-x0  
gr/l 

pH عددالدورات 
rpm/m 

 %Bxالبريكس  °cالحرارة

1 0 1 0 5 350 30 8.1 

2 1 1.005 0.005 5 348 30  

3 2 1.012 0.012 4.98 350 29.9 6.05 

4 3 1.025 0.025 4.95 350 29.9  

5 4 1.042 0.042 4.99 349 30 5.73 

6 5 1.087 0.087 5 349 30  

7 6 1.095 0.095 5 350 29.8 5.33 

8 7 1.241 0.241 4.98 350 29.9  

9 8 1.412 0.412 4.95 350 30 4.99 

10 9 1.862 0.862 5.01 350 30  

11 10 2.001 1.001 5.02 349 29.9 4.68 

12 11 2.324 1.324 5 348 29.9  

13 12 2.397 1.397 5.01 349 30 4.09 

14 13 2.524 1.524 4.94 350 30  

15 14 2.614 1.614 4.99 350 29.9 3.65 

16 15 2.743 1.743 5 348 29.9  

17 16 2.814 1.814 5.01 349 30 3.07 

18 17 2.915 1.915 5 350 30  

19 18 3.015 2.015 4.99 350 29.8 2.52 

20 19 3.124 2.124 4.98 350 29.9  

21 20 3.131 2.131 5 349 30 1.77 

22 21 3.214 2.214 4.99 350 29.8  

23 22 3.120 2.120 5 349 30 0.45 

24 23 3.531 2.531 5 350 30  

25 24 3.718 2.718 4.98 350 29.9 0.32 

26 25 2.933 1.933 4.99 348 30  

27 26 2.756 1.756 5 349 30 0.16 

28 27 2.589 1.589 4.97 349 29.8  

29 28 1.986 0.986 4.99 349 29.8 0.09 

30 29 1.745 0.745 4.98 348 29.7  

31 30 1.428 0.428 4.96 348 29.8 0.004 
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% PO2  10عندKluyveromyces lactis   نتائج الطريقة الدورية لإكثار.45-الجدوؿ
ساعة/الزمف العينة  X 

gr/l 

x-x0  
gr/l 

pH عددالدورات 
rpm/m 

 %Bxالبريكس  °cالحرارة

1 0 0.8 0 5 350 30 7.6 

2 1 0.806 0.006 4.95 349 30  

3 2 0.009 0.009 5 350 30.1 6.35 

4 3 0.813 0.013 4.88 348 30.1  

5 4 0.832 0.032 5 349 30 5.94 

6 5 0.867 0.067 4.93 350 30  

7 6 0.888 0.088 4.92 350 30 5.71 

8 7 0.936 0.136 4.98 349 29.9  

9 8 1.122 0.322 5 349 29.9 5.39 

10 9 1.552 0.752 4.85 350 30  

11 10 1.711 0.911 4.96 350 30 4.98 

12 11 1.984 1.184 5 348 30.1  

13 12 2.147 1.347 5 350 30.3 4.76 

14 13 2.229 1.429 4.92 350 30  

15 14 2.294 1.494 4.84 347 30 4.65 

16 15 2.343 1.543 4.95 349 29.8  

17 16 2.424 1.624 4.98 350 29.9 4.07 

18 17 2.495 1.695 5 350 29.9  

19 18 2.515 1.715 4.96 348 30 3.92 

20 19 2.584 1.784 4.95 349 30  

21 20 2.631 1.831 5 350 29.8 3.77 

22 21 2.674 1.874 5 350 29.9  

23 22 2.712 1.912 4.98 350 30 3.02 

24 23 2.786 1.986 4.95 347 30  

25 24 2.812 2.012 5 349 29.7 2.42 

26 25 2.811 2.011 4.85 350 29.9  

27 26 2.775 1.975 5 349 29.9 1.93 

28 27 2.365 1.565 4.95 350 29.8  

29 28 1.813 1.013 4.95 349 29.9 1.12 

30 29 1.624 0.824 4.92 350 29.8  

31 30 1.452 0.652 4.85 350 29.9 0.99 
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في الحميب باستخداـ الريفراكتومتر   تحديد نسبة اللاكتوز.46-الجدوؿ
قرينة 
°ـ17.5الإنكساربدرجة  

%محتوى اللاكتوز قرينة  
°ـ17.5الإنكساربدرجة  

%محتوى اللاكتوز قرينة  
°ـ17.5الإنكساربدرجة  

%محتوى اللاكتوز  

1.3406 3.77 1.3416 4.28 1.3425 4.74 

1.3407 3.82 1.3417 4.33 1.3426 4.79 

1.3408 3.87 1.3418 4.38 1.3427 4.84 

1.3410 3.93 1.3419 4.44 1.3428 4.89 

1.3411 3.98 1.3420 4.49 1.3429 4.95 

1.3412 4.08 1.3421 4.54 1.3430 5.00 

1.3413 4.77 1.3422 4.59 1.3431 5.05 

1.3414 4.18 1.3423 4.64 1.3432 5.10 

 انخ انخ  4.69 1.3424 4.23 1.3415

 

 
 (electrolab)وحدة التخميرالتجريبية خلايا . 14 -الشكؿ
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 K.lactis تأثير تركيز اللاكتوز في إنتاج الكتمة الحيوية والمردود لخميرة .15 -الشكؿ

 

 
 K.lactis تأثير الأس الهيدروجيني في إنتاج الكتمة الحيوية والمردود لخميرة .16 -الشكؿ

1.26
1.992.872.622.73

%28.02

%32.68

%44.1

%34.98
%32.2

الكتلة الحيوية

المردود

%االلاكتوز تركيز

8.5 7.5 6.5 5.5 4.5

2.01
2.412.882.701.17

%30.97

%37.09

%44.12
%41.64

%18.03
الكتلة الحيوية

المردود

الهيدروجيني الأس

6 5.5 5 4.5 4
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 K.lactis تأثير درجة الحرارة في إنتاج الكتمة الحيوية والمردود لخميرة .17 -الشكؿ

 

 
 K.lactisمف التخمر في إنتاج الكتمة الحيوية والمردود لخميرة ز تأثير .18 -الشكؿ

1.261.992.872.622.73

%18.59

%29.21

%46.33
%44.51

%37.02

الكتلة الحيوية

المردود

34 32 30 28 26

°الحرارة م درجة 

1.261.992.872.622.73

%13.97

%36.33

%46.44
%44.45

%40.85

الكتلة الحيوية

المردود

. ساعة/زمن التخمر

36 30 24 18 12
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 K.lactis في إنتاج الكتمة الحيوية والمردود لخميرة تغيرعدد الدورات تأثير .19 -الشكؿ

 

 
 K.lactis في إنتاج الكتمة الحيوية والمردود لخميرة معدؿ التهوية تأثير .20 -الشكؿ

 

2.492.73.013.082.73

%38.26
%41.54

%46.32%47.38

%41.82

الكتلة الحيوية

المردود

400 350 300 250 200

(دقيقة/ دورة)عدد الدورات  

1.9332.2463.3173.7182.812

%29.74

%34.55

%51.03

%57.2

%43.26

الكتلة الحيوية

المردود

التهوية معدل % po2 

%10 %8 %6 %4 %2
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 استبياف تقييـ المستهمؾ لعينات المبنة مخطط .21 -الشكؿ

 
 الجبنة القابمة لممد استبياف تقييـ المستهمؾ لعينات مخطط .22 -الشكؿ
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الإصطلاحات العممية - 8

BOD:  ًالأكسجيف المتطمب بيوكيميائيا 

يعبرعف متطمب الأكسجيف الكيميائي الحيكم كىك كمية الأكسجيف المستيمكة مف قبؿ الكائنات الحية 

كفي ، في ليتركاحد مف الماء كقد تـ الإتفاؽ أف يككف الزمف المحتاج ليذه العممية ىكخمسة أياـ

 . C°20الدرجة 

COD : ًالأكسجيف المتطمب كيميائيا

كيستعاض عف , يعبرعف كمية الأكسجيف اللبزمة لأكسدة المركبات العضكية في ليتركاحد مف الماء

كما , كيحسب مايستيمؾ مف ىذه المكاد,الأكسجيف في أكسدة المركبات العضكية بمكاد مؤكسدة أخرل

كثاني كركمات ،  كأىـ المكاد المستخدمة ليذه الغاية ىي برمنغنات البكتاسيكـ،تكافئو مف الأكسجيف

 . CO2 كNO2مثؿ  البكتاسيكـ حيث تتحكؿ المركبات العضكية بعممية الأكسدة إلى مركبات نيائية

UF: الترشيح فوؽ العالي

عممية فصؿ لمككنات السائؿ تتـ بكاسطة الأغشية البكليميرية أك السيراميكية عمى سطح الغشاء 

 106  –103كتحت ضغط منخفض نسبيان حيث يتـ فصؿ المككنات العالقة التي يبمغ كزنيا الجزيئي 

.  ميكركمتر0.02 – 0.001دالتكف مف المحمكؿ كحجميا الجزيئي 
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SCP:  البروتيف وحيد الخمية

إصطلبح عممي إتفؽ فيو  العمماء عمى تسمية خلبيا البكتريا كالفطكركالخمائر كالطحالب الجافة التي 

كيككف ناتجيا كتمة  (ىيدرككربكنية أك كربكىيدراتية)تـ إكثارىا عمى مخمفات زراعية أك صناعية 

. SCP (Single-Cell Protein)حيكية غنية بمحتكاىا البركتيني اسـ البركتيف كحيد الخمية 
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