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 ممخّص  

 

 
والييئة العامة لمبحوث العممية الزراعية في سورية  تشريفت ىذه الدراسة بالتعاوف بيف كمية الزراعة في جامعة تم  

(GCSAR) دراسة وذلؾ للنوعيف مف الحميب,  بواقع ثلاثة مكررات 2019-2018عاـ في مركز بحوث الغاب خلاؿ ال
, °(45-42-39ر والجاموس عند درجات حرارة تحضيف )في جودة المبف المُصَنَّع مف حميب الأبقا CH1تأثير البادئ 

 وت ـ إجراء التحاليؿ في مخبر تكنولوجيا الأغذية في مركز بحوث الغاب.
أظيرت نتائج ىذه الدراسة عدـ تأثر التركيب الكيميائي بإضافة البادئ, كما أظيرت وجود تحسُّف في نتائج التقويـ    

% حميب أبقار, وأظيرت النتائج تحسُّف لمخواص 70% حميب جاموس مع 30الحسي لمبف المُصَنَّع عند نسبة خمط 
بالنسبة لحميب الجاموس والأبقار ونسب الخمط المستخدمة عند  CH1الحسية لػ المبف المُصَنَّع عند استخداـ البادئ 

 .°42درجة حرارة 
 

التحضيف, التركيب الكيميائي, الخواص : حميب الجاموس, حميب الأبقار, المبف المُصَنَّع, حرارة الكممات المفتاحية
 الحسية.
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  ABSTRACT    

 

This study was carried out in cooperation between the Faculty of Agriculture at Tishreen 

University and the General Authority for Agricultural Scientific Research in Syria 

(GCSAR) at Al-Ghab Research Center during the year 2018-2019 with three replications 

of two types of milk, to study the effect of starter CH1 on the quality of milk made from 

cows and buffalo milk at incubation degrees (39-42-45)° and the analysis was performed at 

the Food Technology Laboratory at the Al-Ghab Research Center. 

The results of this study showed that the chemical composition was not affected by the 

addition of the starter. It also showed an improvement in the results of the sensory 

evaluation of processed milk at a mixing rate of 30% buffalo milk with 70% of cow's milk. 

Mixing ratios used at 42°. 

 

 

Key words: Buffalo milk, cow's milk, Yogurt, incubation temperature, chemical 

composition, sensory properties. 
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 مقدمة
عرؼ البشر المبف منذ آلاؼ السنيف وقد ورد ذكر فوائده الصحية في نصوص أيورفيدا اليندية وىي منظومة مف    

تعاليـ الطب التقميدي التي نشأت في شبو القارة اليندية قبؿ ستة آلاؼ عاـ مف مولد السيد المسيح إلا أنو لـ يتـ التعرؼ 
إلا في القرف العشريف عمى يد الطبيب البمغاري )ستيمانجريجوروؼ( عمى أىمية بكتيريا حمض اللاكتيؾ في إنتاج المبف 

 ( والتي تعني التكثؼ أو التخثرyogurtwhich( قد جاءت مف الكممة التركية )yogurtويعتقد أف كممة )
 (Hossain, 2015). 

أف الألباف المتخمرة ابتكرت في الشرؽ الأوسط, حيث  (1980)وآخروف  Rosenthatمف ناحية أخرى فقد أشار    
مناطؽ المناخ الحار, ربما قبؿ العصر الفينيقي وانتشرت عبر أوروبا الشرقية والوسطى, وقد عممت الخبرة والتجربة 

خمرة سكاف الشرؽ الأوسط تدابير السلامة في منتجات الألباف الحامضية المتخمرة. ويمكف أف تعزى ثورة المنتجات المت
تطورت اطؽ الجافة مف الشرؽ الأوسط حيث عبر العصور إلى ميارات الطيي لمبدو الرحؿ الذيف يعيشوف في المن

 الصناعة وأصبحت منتجات الألباف المتخمرة تصنع في العديد مف دوؿ العالـ.
أو مف حميب فرز اليوغورت ىو ذلؾ المنتج المبني المتخمر الذي يحضر مف حميب كامؿ عدلت فيو نسبة الدىف,    

وحالياً يتـ تركيز المادة الجافة ورفع نسبتيا إما بتبخير جزء مف ماء الحميب أو عف طريؽ إضافة حميب مجفؼ  طازج
 (. Lee and Lucey, 2010إليو )
يتصؼ اليوغورت بقواـ متماسؾ ناعـ وطعـ حامضي قوي مشوب بطعـ خفيؼ يشبو طعـ الجوز ونكية خاصة    

اليوغورت أسماء مختمفة حسب المناطؽ التي يصنع فييا فيسمى لبناً رائباً في سورية وزبادي في  مميزة, ويطمؽ عمى
مصر وداىي في اليند وياىورت في تركيا والبمقاف, وقد يحتوي البادئ المستعمؿ في تحضيره بالإضافة إلى بكتيريا 

مف الكحوؿ, كما قد تضاؼ إليو أحيانا حمض المبف عمى نوع مف الخمائر التي تحمؿ اللاكتوز منتجة نسبة بسيطة 
 (.1998الفاكية أو مستخمصاتيا لإنتاج اليوغورت بالفاكية. )حرفوش وآخروف, 

 
 وأىدافو البحثأىمية 

 أىمية البحث:
يعتبر الجاموس مف الحيوانات الزراعية التي تنتج الحميب بكميات لا بأس بيا وىو غني جداً بنسبة الدسـ والتي    

, لذلؾ كاف مف الجاموس وعدد كبير مف الأبقار%, وتشتير منطقة الغاب بوجود أعداد لا بأس بيا 7.4تصؿ حتى 
في تصنيع المبف الرائب لأىميتو الغذائية اليومية مف الضروري الاستفادة مف كميات الحميب المنتجة مف الجاموس 

ومعرفة الخصائص الفيزيائية والكيميائية لمحميب المنتج وخصائص المبف الرائب المصنع مف نوعي الحميب الأبقار 
مكانية طرحو في السوؽ  والجاموس, وبالتالي الحصوؿ عمى منتج مقبوؿ حسياً ويعود بالفائدة الاقتصادية عمى المربي وا 

 كمنتج جديد بخواص تغذوية عالية باعتباره غذاء رئيس للإنساف ومطمب يومي.
 أىداف البحث:

 )جاموس وأبقار(.ة لمحميب المستخدـ في الدراسة الفيزيائية والكيميائي تعييف بعض المؤشرات الأساسية -1
 تصنيع لبف رائب مف حميب الجاموس وحميب الأبقار وأيضاً باستخداـ نسب خمط مف النوعيف. -2
 تعييف ومقارنة المؤشرات الفيزيوكيميائية لمبف الرائب المصنع مف حميب الأبقار وحميب الجاموس  وبإضافة البادئ. -3
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 تأثير درجات التحضيف في المؤشرات الفيزيائية والكيميائية لمبف المصنع.  -4
 دراسة الخواص الكيميائية والفيزيائية والحسية لأنواع المبف الرائب المصنع. -5

 :لمرجعيةالدراسة ا
تعد الأبقار مف بيف المصادر الرئيسية لتأميف المواد البروتينية الحيوانية عمى مختمؼ أنواعيا وتعتبر سلالة     

كغ  5600مف الحميب ومتوسط إنتاج الأبقار مف الحميب  رىا إنتاجاً الفريزياف مف أكثر الأبقار المنتشرة في سوريا وأكث
( سنوات )ديب, 8-7% متوسط عمر البقرة الإنتاجي )4متوسط نسبة الدىف , أياـ (305خلاؿ موسـ الإدرار )

2003.) 
رأس تقريباً, وتشير بعض الدراسات التي  5000تشير الإحصائيات الزراعية في سوريا إلى أف تعداد الجاموس    

, ونسبة الدسـ  300كغ خلاؿ موسـ حلابة امتد إلى أكثر مف  1189( إلى أف إنتاج الحميب 1997أجراىا )السبع,  يوـ
6.85.% 

يتكوف الحميب بشكؿ أساسي مف الماء والبروتيف والدىف وبعض المعادف. ويوضح الجدوؿ التركيب الكيميائي    
 .(Czerniewicz et al., 2006التقريبي لمحميب )

 .فريزيان -متوسط التركيب الكيميائي لحميب أبقار اليولشتاين. (1جدول رقم )
 المحتوى %

 المعادف اللاكتوز الدىف البروتيف الماء
86.07 3.62 4.69 4.82 0.8 

بحميب المواشي الأخرى, كما أف محتواه مف البروتينات,  يحتوي حميب الجاموس عمى نسبة أعمى مف الدىوف مقارنةً    
 , , والمغنيسيوـ واللاكتوز, والمواد الصمبة أعمى, لكَف الفرؽ ليس كبيراً كفرؽ نسبة الدىوف, كما أف كمية الكالسيوـ

البيتا والفوسفور في حميب الجاموس أعمى منيا في حميب البقر والماعز. ويمتاز حميب الجاموس بعدـ احتوائو عمى 
 (.Khedkar et al., 2016كاروتيف الموجود في حميب البقر)

قد تجعؿ منو خياراً أفضؿ مف حميب البقر لتصنيع  - مف الناحية التغذوية -كذلؾ فإف صفات حميب الجاموس   
 , حميب وأغذية لمرضع, حيث إنو يتميز بأف الدىوف فيو أفضؿ مف ناحية الامتصاص, وبارتفاع تركيز الكالسيوـ
, والأحماض الأمينية الحرة فيو, إلى جانب انخفاض تركيز الصوديوـ والبوتاسيوـ فيو, كما أف كمية  والمغنيسيوـ

بحميب الأبقار, ولكف يجب أف يتـ تخفيفو  وؿ الحر والكمي في حميب الجاموس تعتبر قيمة غذائية مفيدة مقارنةً الكولستر 
 Khedkar et al., 2016). ) بطريقة تسيؿ عممية ىضمو

( بالمقارنة immunoglobulinsيمتاز حميب الجاموس أيضاً باحتوائو عمى كمية أكبر مف الغموبيولينات المناعية )   
الحميب البقري, وحميب الأغناـ, والماعز, والحميب البشري أيضاً, وكما ىو معروؼ فإف الغموبيولينات المناعية تقوـ  مع

 .(Claeys et al., 2014) بتدعيـ مناعة الرضع ضد الأمراض
بياضاً  كذلؾ يحتوي حميب الجاموس عمى نسبة أعمى مف فيتاميف)أ( مف حميب الأبقار, حيث يمتاز بأف لونو أكثر   

مف أنواع الحميب الأخرى, كونو قادراً عمى تحويؿ الكاروتيف ذي الموف الأصفر إلى فيتاميف)أ(, ويعتبر أيضاً مف 
 B2  .(Claeys et al., 2014)وفيتاميف  B6مصادر بعض الفيتامينات, كفيتاميف 
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 .حميب الجاموس مقدرة كنسبة مئوية الموجودة في متوسط بعض المكونات الرئيسية. (2جدول رقم )
 المراجع المواد الصمبة% رماد% لاكتوز% دىف% بروتيف%
4,4 7,1 5,2 0,8 17,5 Ahmad et al. (2008) 
4,6 7,3 5,6 _ 17,5 Menard et al. (2010) 
5,0 7,1 4,6 0,9 17,6 Han et al. (2012) 
    
طف  41668رأس بإنتاج مف الحميب يصؿ إلى  35622محافظة حماه يتراوح عدد الأبقار في منطقة الغاب في    

طف )المجموعة الإحصائية الزراعية, 187رأس بإنتاج حميب يصؿ إلى  1500-1274وعدد رؤوس الجاموس 
رأس بإنتاج  150يبمغ عدد رؤوس الجاموس في محطة شطحة لتربية وتطوير الجاموس في منطقة الغاب  (.2016

 ـ.كغ حميب في اليو  70
ج تخمر الحميب وىو الأكثر شعبية بيف المستيمكيف ويتميز بقيمتو الغذائية والصحية العالية. إنو جيد تاالمبف ن     

مرات أسرع مف الحميب, ولو تأثير إيجابي عمى الجياز اليضمي, وعمى حركة  3-2لجسـ الإنساف, لأنو ييضمو بػ 
ة بناء البكتيريا المفيدة )الفمورا(, دعـ الجياز المناعي, يزيؿ السموـ الأمعاء. يحفز الشيية مف خلاؿ المساعدة عمى إعاد

 (Goetsch et al., 2011). حموضة المعدة والالتيابات  مف الجسـ, ويساعد في الإمساؾ, وانتفاخ البطف,
بأنو ناتج تخثر الحميب الطازج أو  2013:199ويعرؼ المبف الرائب حسب المواصفة القياسية السورية ع ت ـ    

عف طريؽ التخمر المبني بواسطة خميرة مف العضويات المجيرية المبنية  ,المبستر أو المعقـ المعاد تصنيعو )بودرة(,
 النقية مف نوع واحد أو أكثر.

 بحسب المواصفة القياسية السورية إلى: لرائب حسب صنؼ الحميب المصنع منويصنؼ المبف ا
 المبف الرائب منزوع الدسـ.  -3 _ المبف الرائب نصؼ دسـ.2 الرائب كامؿ الدسـ._ المبف 1

 كما يمي:بحسب المواصفة القياسية السورية  وكذلؾ يصنؼ المبف الرائب حسب مصدر الحيواف المنتج لمحميب
 .لبف البقر: ىو المبف الناتج مف حميب البقر أو البقر والجاموس 
  ب الغنـ ويسمح بوجود حميب الماعزمف حميلبف الغنـ: ىو المبف الناتج. 
 .%1.6إلى%0.80 وتتراوح الحموضة في المبف الرائب بحسب المواصفة القياسية السورية مف  

 ( إلى:2010 تـ تصنيؼ الألباف المتخمرة حسب طبيعة التخمر بحسب )بيومي وشنانة,
 د الحموضة.شديالبمقاف:  - لبف خض متخمر: حامض قميؿ. - .اليوغورت :حامضي متوسط 
( WHO( ومنظمة الصحة العالمية )FAO) عمى المواصفات التي وضعتيا كؿ مف منظمة الأغذية والزراعة وبناءً    

 فإنو يتـ تقسيـ المبف الرائب إلى الأنواع الثلاثة الرئيسية:
  3كامؿ الدسـ: وفي ىذا النوع يجب أف لا تقؿ نسبة الدىف عف.% 
 3-%0,5مف  متوسط وتتراوح نسبة الدىف بو.% 
  أو أقؿ.0,5منخفض تبمغ نسبة الدىف بو % 
 (2010لمنكية المميزة لو : )بيومي وشنانة, كما تـ تقسيـ المبف الرائب تبعاً    
 (Flavored Yoghurt) اليوغورت ذو النكية -(Fruit Yoghurt) اليوغورت بالفواكو _ اليوغورت الطبيعي 
 صناعي(. )شراب الطبيعية الفواكو ونكية لوف ليا لمنكية مكسبو مواد تضاؼ النوع ىذا فيو 
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وجد أف محتوى المواد الصمبة الأمثؿ في المبف يتراوح  بيف  (Tamime and Deeth, 1980)وفي دراسة أجراىا    
٪ بشكؿ عاـ. وبالتالي تزداد المزوجة إذا كاف ىناؾ مستوى عاؿ مف المواد الصمبة في المرحمة النيائية مف 15-16

مثؿ  إنتاج المبف. ونتيجة لذلؾ, تحسيف الحميب لو دور كبير في نوعية المبف الناتج الذي يتـ عف طريؽ عدة طرؽ
استخداـ مسحوؽ الحميب الخالي مف الدسـ لإغناء الحميب قبؿ التخمير وأيضا تركيز بروتيف مصؿ المبف, إزالة المياه 

 .مف الحميب عف طريؽ جياز تفريغ ىوائي يحسف استقرار التخثر ويقمؿ مف التآزر أثناء التخزيف
حامض اللاكتيؾ ىو المنتج النيائي مف تحمؿ أف نتاج المبف دراسة لإفي  (2007) وزملاؤه Soukoulis وجد   

اللاكتوز مف خلاؿ طرؽ التخمير المتجانسة والمغايرة والتي تعتمد كمياً عمى البادئ المستخدـ, نوع الحميب, وظروؼ 
 التخزيف والتصنيع.

٪ 10 ٪ وقد تصؿ إلى 3٪ حتى أعمى مف 0.1يختمؼ محتوى الدىوف في أنواع الألباف المختمفة وىي عادة مف    
  .(Tamime and Deeth, 1980) اعتماداً عمى معايير مصادر وأنواع المبف الموضوعة في كؿ بمد في العالـ

, والزنؾ, B2المبف ىو مصدر جيد مف الكالسيوـ والمغنيسيوـ والبوتاسيوـ والفوسفور واليود والحديد, وفيتاميف    
, والكموريد. بؿ ىو أيضاً مصدر رئيسي لمبر  ( التربتوفاف B9, وحامض الفوليؾ )فيتاميف B12وتيف, وفيتاميف والسيمينيوـ

وفقاً لػ دراسة  . (Tamime and Deeth, 1980) , الزنؾ والموليبدينوـB5)وىو حمض أميني أساسي(, فيتاميف 
, الفيتامينات والمعادف وجدت بشكؿ طبيعي في الحميب وتستخدـ 2007نشرت في المجمة البريطانية لمتغذية في عاـ 

 Lactobacillus)بشكؿ أفضؿ مف قبؿ جسـ الإنساف عندما تستيمؾ مف المبف بسبب عممية التخمير التي تقوـ بيا 
bulgaricus, L. acidophilus and Streptococcus thermophilus). 

ف تركيب الحميب والمعاممة الحرارية الخصائص الريولوجية لمبف أثناء تحضيره تتأثر باختلاؼ مصادر الحميب و  إفَ     ا 
  (Loveday et al., 2013).  المطبقة ودرجة حرارة التحضيف تؤثر عمى عممية التحمض وخصائص المبف الناتج

 لمحميب تعدؿ بنية البروتيف وتغير قسـ مف التوازف الممحي وتعطؿ بعض الإنزيماتكما وجد أف المعاممة الحرارية    
(Lucey and Singh, 1998) وأيضاً تسبب فقد بعض خواص البروتيف الطبيعية والتي مف شأنيا أف تفيد في تشكؿ ,

 . (Brabandere and Baerdemaeker, 1999)اليلاـ
يض الميكروبي وما ينتج عمى ذلؾ مف تأثير عمى تخمر حمض كذلؾ تؤثر درجة حرارة الحضانة عمى الأ   

 . (Wu et al., 2009)اللاكتيؾ
 Streptococcusبشكؿ عاـ عممية تخمير الحميب تتـ بواسطة بكتيريا حمض اللاكتيؾ الثيرموفيمية         

thermophilusand Lactobacillus delbrueckiissp. bulgaricus خرى يمكف أف ,ولكف أنواع البكتيريا الأ
 . (Amirdivani and Baba, 2011)تكوف موجودة

بالرغـ مف أف إنتاج المبف يتـ بشكؿ أساسي مف الحميب البقري, فإف مصادر الحميب الأخرى والمتوفرة في أجزاء    
-Raynal).  عديدة مف العالـ تقدـ فوائد ومزايا تقنية واستراتيجة تفوؽ حميب البقر التقميدي المستخدـ في الصناعة 

Ljutovac et al., 2008; Bezerra et al., 2012) 
يؤثر نوع الحميب عمى النواتج النيائية لاستقلاب البكتيريا المخمرة لمبف, وبالتالي نحصؿ عمى منتج نيائي ذو    

 .(Gulere and Gursoy, 2011)مواصفات كيميائية متميزة باختلاؼ نوع الحميب 
يوكيميائية  تتميز بتعقيدىا وتتضمف العديد مف العمميات المرافقة حيث تنتج البكتريا ظاىرة التخمر ىي عممية ب   

الحمض وثاني أوكسيد الكربوف المذيف يحفزاف نمو نشاط البكتريا العصوية  S.thermophilus الكروية
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Lactobacillus bulgaricus مف قبؿ  ـ لاحقاً ة والبيبتيدات التي تستخدوالتي بدورىا تنتج بعض الأحماض الأميني
 Gastaldi et al., 1997; Lucey)البكتريا الكروية والتي تشجع نمو نشاط البكتريا وقواـ ونكية المبف المستحبة   

and Singh, 1998). 
لو تأثير معنوي عمى نسب حمض المبف في المبف ولزوجتو ف استخداـ نسب مختمفة مف البادئ نت الدراسات أبي     
(Penna et al., 1997; Wu et al., 2009 وقػػد اسػػتنتج أف الزيػػادة فػػي نسػػبة التمقػػيح حسػػنت إنتػػاج الحموضػػة )

وتماسػػؾ لزوجػػة المػػبف النػػاتج بينمػػا أخرت نسبة البادئ المنخفضة إنتاج الحموضة مع قواـ وجسـ ضعيؼ لمخثرة 
(Abraham and Antoni, 1999 وبزيادة نسبة التمقيح )زادت قيمة الحموضة(Lee and Lucey, 2004)  وكما

مؿ  100مؿ في كؿ  3-2ذكر سابقا تؤثر نسبة التمقيح في معدؿ تطور الحموضة خلاؿ تصنيع المبف فإضافة نسبة 
 2.5بيف  DVI (Direct- to-Vat-Inoculation)حجـ مف مزرعة البادئ تكوف فعالة بينما يتراوح معػػدؿ التمقػػيح بػ 

ف إضافة نسب غير دقيقة مف البادئ 100غ/   70و  ليتر وىػػذا يعتمػػد عمػػى خمػػيط مزرعػػة البػػادئ المستعممة, وا 
لمحميب يمكف أف يؤثر عمى معدؿ تطور الحموضة المنتجة مف الأنواع البكتييرية 

(L.delbrueckiisubsp.bulgaricus, S.thermophilus( ) Tamime and Robinson, 2000 وقد كاف )
( يتألؼ مف: YC-180% مف بادئ أـ  4-3-2){منسب المختمفة مف البادئ ل

{L.delbrueckiisubsp.bulgaricus, S.thermophilus تػأثير معنػوي عمػى التماسػؾ والمزوجػة (Bonczar and 
Regula, 2003.) 

 Lactobacillus( بتصنيع منتجات لبنية متخمرة باستعماؿ بكتريا 2014 )الخزرجي, وفي دراسة قاـ بيا   
rhamnosus GG الأغناـ والجاموس( ببكتريا  )الأبقار, قاـ بتمقيح حميب كامؿ الدسـ لثلاثة أنواع مف الحميبLGG 

مع بعضيا, دلت  المنتجات المتخمرة الثلاثة حسياً  , ولدى موازنة% قيمت المنتجات المصنعة حسياً  5,10بنسبة 
يميو كؿ  الأفضؿ حسياً % ىو 5بنسبة  LGGلجاموس والمضاؼ لو بكتريا النتائج عمى كوف المنتج المصنع مف حميب ا

 LGG, أما المنتج المصنع مف حميب الأبقار والمضاؼ لو بكتريا مصنع مف حميب الأبقار ثـ الأغناـمف المنتج ال
 يميو المنتج المصنع مف حميب الأغناـ ثـ الجاموس. % ىو الأفضؿ حسياً 10بنسبة 

في دراسة أجراىا عمى تأثير اختلاؼ درجة حرارة الحضانة عمى خصائص اليوغورت  ((Kücükcetin, 2008وجد    
أف ريعية المادة المتجبنة المتحصؿ عمييا نتيجة التصفية ازداد مع انخفاض درجة حرارة التحضيف في حيف كانت نسبة 

  ـ عمى التتالي.(°37-42-45(%عند درجة حرارة التحضيف )71-73.9-76.2المصؿ )
( في دراسة أجراىا عمى لبف الجاموس انخفاض الوقت اللازـ لمتخمر )الوصوؿ Nguyen et al. 2014لاحظ )   

ـ بالمقارنة مع التحضيف °43( والجمتنة )إنتاج المبف( عند تحضيف عينات الحميب عمى حرارة 4.5إلى درجة حوضة 
 ;Purwandari et al. 2007)لبف البقر  ـ, وىذا يتفؽ مع دراسات سابقة أجريت عمى(°37-40عمى درجة حرارة )

Laligant et al. 2003). 
أف الحموضة المعايرة لعينات الحميب المحضنة بدرجات حرارة مختمفة تزداد مع  (2016وزملاؤه )Temitayo وجد    

 يف( مؿ عند درجات حرارة التحض3.5-2.7-2.27-1.8زيادة درجة حرارة التحضيف حيث كانت قيـ الحموضة )
بأف المزوجة لعينات المبف تزداد مع زيادة ( 2016وزملاؤه ) Temitayoكما وجد  ـ عمى التوالي.(30-35-40-45°)

درجة حرارة التحضيف حيث لوحظ أف زيادة درجة حرارة التحضيف تجعؿ المبف الناتج أكثر لزوجة حيث يصبح تركيب 
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-30عند درجات حرارة التحضيف ) μ (cp) ( 76-68-60-56.5ىلاـ المبف قوي وسميؾ حيث كانت قيـ المزوجة )
 ـ عمى التوالي.(35-40-45°
بأف اختلاؼ درجات حرارة التحضيف يؤدي إلى اختلاؼ في الخصائص  (2016وزملاؤه )Temitayo  كما وجد   

 الحسية لعينات الحميب والتي تتضمف الطعـ والاحساس والنعومة, حيث لوحظ بأف العينات المحضنة بدرجة حرارة
ـ لدييا طعـ كريمي والتركيب كاف ناعـ وليس لزج, في حيف العينات المنتجة عمى درجة حرارة تحضيف أعمى 30°

 يصبح الطعـ رائباً أكثر والعينات تصبح سميكة ولكف أقؿ نعومة.
تظير أف يكوف متماسؾ القواـ ومتجانس ولا  -Ozcan, 2013:1) ) حسب وقد كانت متطمبات المبف الرائب الجيد   

أف يكوف  -4أف لا يكوف المصؿ فوؽ سطحو أو ممتصؽ بجوانبو. -3.يكوف ناعـ القواـ أف -2فيو ثقوب أو فجوات.

 أف يكوف دسماً مقبوؿ الطعـ والرائحة. -5لونو متجانس ومقبولًا.
 :Ozcan, 2013) )عيوب المبف الرائب بحسب 

عدـ التسخيف الكاؼ ,استخداـ بادئ ضعيؼ القواـ الضعيؼ أو التجبف البطيء والطعـ غير الجيد وسببو  -1
 ,استخداـ حميب منخفض المواد الصمبة.

 الطعـ المر وسببو عدـ التسخيف الكاؼ ,التموث. -2
انفصاؿ المصؿ و أسبابو :زيادة في الحموضة ,تتكوف خثره جامدة وبالتالي تطرد المصؿ ,بقاء درجة حرارة  -3

 Ozcan, 2013). )التحضيف مرتفعة لمحميب 
 

 :هومواد البحثطرائق 
 مواد البحث:

خميط مف حميب البقر والجاموس)تـ خمط حميب البقر  –حميب جاموس  -حميب بقر فريزياف  -الحميب بنوعيو: -1
% حميب جاموس عمى التوالي. واختيار  30-20-10% حميب بقر مع  70-80-90والجاموس وفؽ النسب التالية: 

 ميائية لمبف المصنع.أفضؿ نسبة خمط حسب الخواص الحسية والفيزيوكي
تـ أخذ عينات حميب الجاموس مف محطة شطحة التابعة لمركز البحوث العممية الزراعية في الغاب وعينات حميب 

ثـ و  الأبقار مف نوع الفريزياف مف مؤسسة الأبقار في جب رممة وذلؾ خلاؿ موسـ الحلابة لعاـ كامؿ )عينة كؿ شير(,
عمى عينات الحميب تصنيع المبف الرائب بأخذ عينات الحميب كؿ ثلاثة شيور مف الكمية الكمية لمحميب وجرى التحاليؿ 

مخابر كمية الزراعة  فيالمصنًع منيا في مخبر الأغذية في مركز بحوث الغاب وكذلؾ بعض الاختبارات والمبف الرائب 
 بجامعة تشريف في اللاذقية.

سلالات مف بكتيريا حمض المبف المستخدمة في تصنيع  , وىيCH-1تـ استخداـ البادئ سلالات البادئ :  -2
 (Streptococcus thermophiles +Lactobacillus bulgaricusاليوغورت في معامؿ الألباف  )

( ممزوجة بنسب Streptococcus thermophiles +Lactobacillus bulgaricus: يحتوي عمى )CH-1البادئ
 عطي قواـ ضعيؼ لممبف الرائب وثباتية لزوجة عالية وطعـ قوي.متساوية وي

 لتر حميب. 500وحدة لػ  50أو يضاؼ البادئ بطريقة التمقيح المباشر وبالحدود الطبيعية وىي 
 وتـ العمؿ وفؽ المخطط التالي:
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 :والمناقشة النتائج

توضح نتائج الدراسة تفوؽ حميب الجاموس في الخصائص الكيميائية عمى حميب الأبقار حيث كاف متوسط  الحميب:
% بالنسبة لحميب الأبقار وكذلؾ بالنسبة 4.24% بالنسبة لحميب الجاموس و 7.04نسبة الدىف خلاؿ فترة الدراسة 

, 5.16, 3.4, 9.38القراءات عمى الترتيب ) لممواد الصمبة اللادىنية ونسبة البروتيف واللاكتوز والرماد حيث كانت
وىذا يتوافؽ مع  (% بالنسبة لحميب الأبقار0.69, 4.86, 3.19, 8.95(% بالنسبة لحميب الجاموس و )0.78

 .(Khedkar et al., 2016)النتائج التي توصؿ إلييا 
 

 حليب جاموس-

 حليب بقر  -
خليط حليب -

 جاموس/بقر

تسخين لدرجة -
 د2الغليان لمدة 

تبريد إلى درجة -
 حرارة التحضين

 CH-1 إضافة البادئ -

سا  4التحضين لمدة •
 على درجة حرارة

-42-39)التحضين
45) 

الحصول على 
اليوغورت 

والتبريد بدرجة 
لمدة ° م4حرارة 

 سا 24
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 جاموس(.)العينة المحممة حميب Lactoscanجياز تحميل الحميب ( يوضح 1الشكل رقم )

 
 المبن المصنع:
( عدـ تأثر نسبة المادة الدسمة لػ المبف المصنع بتغير درجة حرارة 3رقـ ) نلاحظ مف الجدوؿ المادة الدسمة:

التحضيف, ولكف المادة الدسمة لػ المبف المصنع مف خميط حميب الجاموس وحميب الأبقار اختمفت حسب نسبة الخمط 
% حميب أبقار أفضؿ النسب المئوية بالنسبة لبقية نسب الخمط, 70جاموس + % حميب 30حيث حققت نسبة الخمط 

وأدنى قيمة ° 42لمبف المصنع مف حميب الجاموس باستخداـ حرارة تحضيف ػ ا% ل7.362بينما كانت أعمى قيمة لمدسـ 
لنسبة المادة وكاف المتوسط العاـ ° 45لمبف المصنع مف حميب الأبقار باستخداـ حرارة تحضيف لػ ا% 4.24كانت 

 %.5.367الدسمة في المبف المصنع 



 سمطانة, حامد, ىوشة                       في جودة المبف الرائب المصنع مف حميب الأبقار والجاموس CH1تأثير حرارة التحضيف والبادئ 

 

journal.tishreen.edu.sy                                                 Print ISSN: 2079-3065  , Online ISSN:2663-4260  

511 

 ( نسبة الدسم في المبن المصنع من حميب الجاموس وحميب الأبقار3جدول رقم )

 
 CH1البادئ 

حرارة 
  التحضيف

 أبقار90جاموس+10 أبقار80جاموس+20 أبقار70جاموس+30 الأبقار الجاموس

39° Fat% 7.35 0.624 4.254 0.396 5.387 0.454 5.012 0.39 4.725 0.357 
42° Fat% 7.362 0.608 4.267 0.381 5.5 0.520 5.210 0.389 4.84 0.348 
45° Fat% 7.337 0.630 4.24 0.387 5.307 0.444 5.07 0.498 4.65 0.408 
LSD 0.776 
CV% 8.671 

 

  
 ( يوضح عينات المبن المصنّعة بعد التحضين.2الشكل رقم )

 
( عدـ تأثر نسبة المواد الصمبة اللادىنية لػ المبف المصنع بتغير 4) : نلاحظ مف الجدوؿالمواد الصمبة اللادىنية

درجة حرارة التحضيف, ولكف المواد الصمبة اللادىنية  لػ المبف المصنع مف خميط حميب الجاموس وحميب الأبقار اختمفت 
% حميب أبقار أفضؿ النسب المئوية بالنسبة 70جاموس +  % حميب30حسب نسبة الخمط حيث حققت نسبة الخمط 

لبقية نسب الخمط, تشير نتائج الدراسة عدـ وجود فروؽ معنوية بيف أنواع المبف المصنع باختلاؼ درجة حرارة التحضيف 
 % في المبف8.803(, كانت قيمة المتوسط العاـ لممواد الصمبة اللادىنية %, وكانت أعمى قيمة 4الجدوؿ رقـ )

وأدنى قيمة ° 39( عند درجة حرارة تحضيف 30+70المصنع باستخداـ خميط مف حميب الأبقار والجاموس بنسبة )
( عند درجة حرارة 20+80% في المبف المصنع باستخداـ خميط مف حميب الأبقار والجاموس بنسبة )7.777كانت 

42.° 



   Tishreen University Journal. Bio. Sciences Series 2225( 2( العدد )34العموـ البيولوجية المجمد ) .مجمة جامعة تشريف

 

journal.tishreen.edu.sy                                                 Print ISSN: 2079-3065  , Online ISSN:2663-4260  

511 

 في المبن المصنع من حميب الجاموس وحميب الأبقار المواد الصمبة اللادىنية( نسبة 4جدول رقم )

 
 CH1البادئ 

حرارة 
  التحضيف

 أبقار90جاموس+10 أبقار80جاموس+20 أبقار70جاموس+30 الأبقار الجاموس

39° S 8.777 0.349 8.753 0.163 8.803 0.201 8.795 0.194 7.792 1.92 
42° S 8.789 0.365 8.787 0.189 8.766 0.324 7.777 1.92 8.759 0.199 
45° S 8.774 0.325 8.751 0.162 8.753 0.193 8.771 0.182 8.772 0.172 
LSD 1.229 
CV% 8.527 

 
 في المبن المصنع من حميب الجاموس وحميب الأبقارالكثافة ( نسبة 5جدول رقم )

 CH1البادئ  غ100غ/

 حرارة التحضيف
 

 أبقار90جاموس+10 أبقار80جاموس+20 أبقار70جاموس+30 الأبقار الجاموس

39° D 1.0282 0.0019 1.0291 0.0002 1.0288 0.0003 1.028806 0.0002 1.028878 0.0001 
42° D 1.0283 0.0016 1.028823 0.0003 1.0288 0.0003 1.0287 0.0002 1.0288 0.0002 
45° D 1.0283 0.0016 1.0289 0.0002 1.0286 0.0005 1.0287 0.0004 1.0287 0.0003 
LSD 0.0013 
CV% 2.808 

( عدـ وجود فروؽ معنوية في كثافة المبف المصنع مف حميب الجاموس والأبقار بتغير 5يوضح الجدوؿ رقـ ) :الكثافة
  1.0291درجة حرارة التحضيف, وكما يبيف الجدوؿ بأف أعمى قيمة لمكثافة كانت في المبف المصنع مف حميب الأبقار 

في المبف المصنع مف حميب  1.0282في حيف كانت أدنى قيمة °39ودرجة حرارة تحضيف CH1 باستخداـ البادئ 
 .1.0287كاف المتوسط العاـ لمكثافة و ° 39الجاموس باستخداـ درجة حرارة تحضيف 

دـ وجود فروؽ ( نلاحظ ع6(, مف الجدوؿ رقـ )3.161: المتوسط العاـ لمبروتيف في المبف المصنع كانت )البروتين
معنوية في بروتيف المبف المصنع مف حميب البقر والجاموس بتغير درجة حرارة التحضيف, كما ويبيف الجدوؿ بأف أعمى 

( عند 30+70( في المبف المصنع باستخداـ خميط مف حميب الأبقار والجاموس بنسبة )3.175قيمة لمبروتيف كانت )
ـ تأثر نسبة البروتيف لػ المبف المصنع بتغير درجة حرارة التحضيف, ولكف عد , حيث نلاحظ مف الجدوؿ°42درجة حرارة 

نسبة البروتيف لػ المبف المصنع مف خميط حميب الجاموس وحميب الأبقار اختمفت حسب نسبة الخمط حيث حققت نسبة 
كانت أدنى  , بينما% حميب أبقار أفضؿ النسب المئوية بالنسبة لبقية نسب الخمط70% حميب جاموس + 30الخمط 

        °.45( في المبف المصنع مف حميب الأبقار عند درجة حرارة تحضيف 3.14قيمة لمبروتيف )
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 في المبن المصنع من حميب الجاموس وحميب الأبقار البروتين( نسبة 6جدول رقم )

 CH1البادئ  

 أبقار90جاموس+10 أبقار80جاموس+20 أبقار70جاموس+30 الأبقار الجاموس  حرارة التحضيف

39° P 3.16 0.113 3.159 0.518 3.167 0.829 3.164 0.705 3.159 0.605 
42°  3.171 0.112 3.157 0.487 3.175 0.101 3.168 0.817 3.164 0.701 
45°  3.158 0.106 3.14 0.458 3.16 0.082 3.158 0.706 3.157 0.602 
LSD 0.134 
CV% 2.533 

( عدـ وجود فروؽ معنوية في سكر اللاكتوز ؿ المبف المصنع بتغير درجة حرارة 7: يوضح الجدوؿ رقـ )اللاكتوز
باستخداـ البادئ  4.843التحضيف , حيث كانت أعمى قيمة لسكر اللاكتوز في المبف المصنع مف حميب الجاموس 

CH1  4.435المصنع مف حميب الأبقار ,وأدنى قيمة لسكر اللاكتوز كانت في المبف °42عند درجة حرارة تحضيف 
 (.4.591, المتوسط العاـ لسكر اللاكتوز في المبف المصنع مف حميب البقر والجاموس )°45عند درجة حرارة تحضيف 

 
 نع من حميب الجاموس وحميب الأبقارفي المبن المص اللاكتوز( نسبة 7جدول رقم )

 CH1البادئ  

 أبقار90جاموس+10 أبقار80جاموس+20 أبقار70جاموس+30 الأبقار الجاموس  حرارة التحضيف

39° L 4.84 0.225 4.471 0.2 4.603 0.224 4.533 0.214 4.482 0.169 
42°  4.843 0.228 4.493 0.234 4.626 0.257 4.601 0.225 4.549 0.216 
45°  4.837 0.223 4.435 0.189 4.567 0.167 4.513 0.150 4.469 0.174 
LSD 0.348 
CV% 4.541 

لػ المبف المصنع مف حميب البقر  PH: مف الجدوؿ نلاحظ بأنو لا يوجد فروؽ معنوية في قيـ الػ رقم الحموضة
يوضح الجدوؿ أف أعمى قيمة لرقـ الحموضة  ,4.215والجاموس, حيث كاف المتوسط العاـ لرقـ الحموضة 

كانت  4.117قيمة  , في حيف أدنى°42في المبف المصنع مف حميب الجاموس عند درجة حرارة تحضيف  4.843كانت
 Temitayo) وىذا يتوافؽ مع الدراسة التي أجراىا °.45المبف المصنع مف حميب الأبقار عند درجة حرارة تحضيف في 

et al. 2016 جد أف قيـ الػو حيث ( عمى تأثير درجة حرارة التحضيف عمى خواص اليوغورتPH  تتناقص مع ازدياد
-40-35-30( عند درجات حرارة التحضيف )3.8-4.20-4.32-4.51درجة حرارة التحضيف لتكوف كالتالي )

 ـ عمى التوالي.(45°
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 ( رقم الحموضة في المبن المصنع من حميب الجاموس وحميب الأبقار8جدول رقم )

 
 CH1البادئ 

 حرارة التحضيف
 

 أبقار90جاموس+10 أبقار80جاموس+20 أبقار70جاموس+30 الأبقار الجاموس

39° PH 4.333 0.142 4.183 0.144 4.257 0.174 4.22 0.137 4.182 0.143 
42° 

 
4.31 0.131 4.157 0.137 4.253 0.122 4.208 0.115 4.186 0.125 

45° 
 

4.303 0.142 4.117 0.150 4.207 0.125 4.173 0.125 4.132 0.152 
LSD 0.227 
CV% 3.230 
 

 
 .PH meter( يوضح جياز الـ 3الشكل رقم )

 
% بيف قيـ مستوى الآزوت الغير البروتيني في 5( عدـ وجود فروؽ معنوية عند مستوى 9: يبيف الجدوؿ رقـ )الرماد

والبادئ المستخدـ وفترات صناعة المبف بيف  أنواع المبف المصنع مف حميب البقر والجاموس بتغير درجة حرارة التحضيف
في المبف المصنع مف حميب الجاموس باستخداـ  (0.797الأشير المختمفة مف الدراسة, وكانت أعمى قيمة لمرماد )

( في المبف المصنع مف حميب الأبقار عند درجة 0.707, في حيف أدنى قيمة )°45عند درجة تحضيف  CH1البادئ 
 °.39حرارة تحضيف 
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 في المبن المصنع من حميب الجاموس وحميب الأبقار الرماد( نسبة 9جدول رقم )

 
 CH1البادئ 

 حرارة التحضيف
 

 أبقار90جاموس+10 أبقار80جاموس+20 أبقار70جاموس+30 الأبقار الجاموس

39° Ash 0.783 0.379 0.707 0.115 0.74 0.105 0.73 0.105 0.72 0.105 
42° 

 
0.787 0.404 0.71 0.000 0.742 0.104 0.731 0.096 0.722 0.102 

45° 
 

0.797 0.404 0.72 0.173 0.744 0.125 0.734 0.118 0.726 0.148 
LSD 0.034 
CV% 2.768 

% بيف أنواع المبف المصنع مف 5( وجود فروؽ معنوية عند مستوى دلالة 1يوضح المخطط رقـ )  :الخواص الحسية
, وكانت أفضؿ نتيجة لمخواص الحسية CH1حميب الأبقار والجاموس بتغير درجة حرارة التحضيف باستخداـ البادئ 

 CH1أبقار( باستخداـ البادئ % 70% جاموس + 30الرائحة, الموف( في المبف المصنع مف خميط ) )القواـ, الطعـ,
 15.03بقيمة ° 42وعند درجة حرارة تحضيف 

 
 ( الخواص الحسية في المبن المصنع من حميب الجاموس وحميب الأبقار1رقم ) مخطط

 

 الاستنتاجات والتوصيات
 الاستنتاجات:

 عدـ تأثر التركيب الكيميائي بإضافة البادئ. -1
لػ المبف  تركيب الكيميائيلػ المبف المصنع بتغير درجة حرارة التحضيف, ولكف ال التركيب الكيميائيعدـ تأثر  -2

 .حسب نسبة الخمط يب الجاموس وحميب الأبقار اختمؼالمصنع مف خميط حم
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 -البروتيف -الكثافة -)المواد الصمبية اللادىنية المبف المصنعالتركيب الكيميائي لػ عدـ وجود فروؽ معنوية في  -3
 .مف حميب البقر والجاموس بتغير درجة حرارة التحضيف الرماد( -درجة الحموضة -اللاكتوز

% بيف أنواع المبف المصنع مف حميب الأبقار والجاموس بتغير درجة 5وجود فروؽ معنوية عند مستوى دلالة  -4
 بالنسبة لممادة الدسمة والخواص الحسية لػ المبف المصنع. CH1حرارة التحضيف باستخداـ البادئ 

% جاموس + 30الرائحة, الموف( في المبف المصنع مف خميط ) ضؿ نتيجة لمخواص الحسية )القواـ, الطعـ,أف -5
 .°42وعند درجة حرارة تحضيف  CH1% أبقار( باستخداـ البادئ 70

 :التوصيات
 توسيع نطاؽ استخداـ حميب الجاموس وعدـ حصر استخدامو في مناطؽ إنتاجو. -1
 الحميب الأخرى وذلؾ للاستفادة مف خواصو الغذائية والحسية.خمط حميب الجاموس مع أنواع  -2
 في معامؿ الألباف . CH1استخداـ البادئ  -3
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