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تصنيع مشابهات اللبنة المدعمة بالبروتين بطريقة ضبط التركيب 
 ودراسة خواصها الكيميائية والميكروبية والحسية

 
 

  **أنور الحاج علي                                    *اإبراهيم صافيت
 الملخص

عينة من مشابهات اللبنة من الحليب المجفف )نصف الدسم( وتم  33صنعت 
تدعيمها بإضافة نسب مختلقة من كازئينات الصوديوم والزبدة النباتية ومثبت 

% مواد صلبة كلية مباشرة في  25الجيلاتين من أجل الحصول على ما يقارب  
بعض الصفات الحسية اللبنة المعبأة دون فصل المصل من المنتج النهائي لدراسة 

 ºم  15و   10و  5في درجات حرارة  والكيميائية والميكروبية وصلاحيتها للتخزين 
خلطات مشابهات اللبنة يوماً. بينت النتائج على وجود فروق معنوية بين  20ولمدة 

من حيث نسبة البروتين والرماد والمادة الجافة وكانت الفروق غير معنوية لجميع 
% بروتين M6 (3 لعينةاحمض اللبن ودرجة الحموضة. وتفوقت  الخلطات لكل من
عن باقي العينات الأخرى من حيث الطعم الحامض الخفيف الحسي  ممضاف( بالتقيي

مع كمية قليلة من مصل اللبنة. والنتائج الجرثومية  القوام المرغوبو والرائحة المرغوبة 
مكانية تخزين المنتج بينت خلو مشابهات اللبنة من الكوليفورم والخمائر وا لفطور، وا 

M6  15و  10يوماً . بينما حرارة التخزين في  20مئوية، ولزمن  5بدرجة حرارة 
في فترة تخزين   pHمئوية أدت إلى زيادة حمض اللبن مع انخفاض درجة الحموضة 
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Analogous Labneh processing fortified with  

protein by controlled structure method to study 

its chemical, microbial, sensory proprieties 
 

 

Safeti , Ibrahim
*                                         

  Ahajali, Anwar **
   

Abstract 

33 samples of analogous Labneh were produced from milk powder 

and fortified with different percent of  sodium caseins, vegetable 

butter and Gelatin to total solid  of  25% without  whey separation to 

study sensory   proprieties , chemical structures, microbial load  and 

storage  condition of Labneh in 5, 10 and 15 Cº for 20 days. Results 

reveal that they were significant differences in all treatments of 

analogous  Labneh samples for protein, ashes, and total solid and no 

significant differences for lactic acid and pH .  M6 sample showed by 

sensory evaluation high acceptance for low acid ,  good flavor and  

firm texture with less whey separation. Also, the results of  microbial 

contamination showed  that they were  no coliform,  yeast and fungi in 

all tested samples and therefore, M6 sample could be stored under 5 

Cº to 20 days with minor differences in lactic acid production while  

10 and 15 Cº  storage showed  increase in lactic acid and decrease in 

pH  for 10 and 15 days respectively. 

 

Keywords: Analogous  Labneh, Sodium caseins, Chemical structure, 
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 المقدمة:
اللبنة ومشابهاتها غذاء طبيعي كامل مصنع من حليب متخمر ببادئات التخمر  عد  ت

كل المكونات تحتوي على وهي سهلة الهضم و ، اللبني بدون أي مثبتات أو مواد حافظة
الغذائية الموجودة في الحليب مثل البروتين، الدسم ،الفيتامينات والعناصر المعدنية من 

(. وقد نشأت هذه 2010سليق وزملاؤه ،( و) 1987ه ،وزملاؤ  (Raoالكالسيوم والفوسفور
المنتجات في مناطق البحر الأبيض المتوسط وخاصة في سوريا ولبنان والأردن وتركيا 

ولها مسميات  تقليدية مختلفة بحسب طريقة التصنيع والمواد التي قد تضاف  ،واليونان
 (.1إليها كما هو موضح في الجدول)

 دية لمنتجان اللبن المتخمر في مناطق الشرق الأوسط( الأسماء التقلي1الجدول)
 طرائق التركيز وصف المنتج بلد المنشأ الاسم التقليدي 

a كيس قماشي شبه صلب سوريا ولبنان اللبنه 
a وعاء فخاري شبه صلب مصر اللبن الزير 
b كيس قماشي مجفف ومخلوط ببرغل القمح سوريا ولبنان ومصر كيشك 
b كيس قماشي تبالبهاراشبه صلب مخلوط  ولبنانسوريا  شنكليش 
b لبن، ولبن رائب 
 وزبادي 

سوريا ولبنان والعراق 
 ومصر والسعودية

 حليب متخمر لبن

( 1997وزملاؤه، ،  Kosikowski)  b( و ,Robinson 1999و   Tamim) aالمصدر
ومشتق من اللبن الرائب )اليوغورت(،  ،غذاء متخمر نصف صلبع رفت اللبنة بأنها .

اد الصلبة الكلية ما بين بإزاحة جزء من مصل اللبن حتى الوصول إلى نسبة المو وذلك 
 ،(Robinson ،1999وTamime% ) 11-8حيث يشكل الدسم فيها ما بين % 23-25

 ونكهتهجيدة على المد ــــــاله القدرة ـــــــــــاعم وطري ولـــــوام نـــــــــــــــولونه أبيض كريمي ذات ق
تصنع  ،و(2005 وزملاؤه،  (Nsabimana  فــــــفيـــــــكل طــــــــبش يةامضـــــح و ،ةــــــــــــــنقي

مدة خمس  °م 90 حرارة إلى درجة المسخن  التقليدية  بمعاملة الحليب  يقةاللبنة بالطر 
% وي حضن 2-1بادئ اللبن بنسبة ثم يضاف  °م 44إلى درجة حرارة دقائق حيث يبرد 

ساعة  24ساعات حتى التخثر وتكوين الحموضة المناسبة، يبرد بعدها لمدة  4-3مدة 
ساعة مع  12ويصفى  ،بدرجة حرارة البراد ثم يقلب اللبن المتخمر في كيس قماشي
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تفرغ اللبنة وتعبأ في أوعية مناسبة وتخزن مبردة ثم  % .0.5إضافة ملح الطعام بحدود 
  (2002،وزملاؤه Alkadamany)°م6درجة حرارة  في
ومشابهاتها  لها سلبيات  ،بينت الدراسات العلمية  بأن الطرائق التقليدية لإنتاج اللبنةوقد  

مكانية تلوثها كبيرة  مردودهامتعددة  فهي بطيئة، مجهدة، ، باهظة التكاليف ،  منخفض وا 
-Al) ، ( 1987وزملاؤه ، (Rao  بالأحياء الدقيقة مثل الخمائر والفطور والبكتريا

Kadamany ،(. كما أن المصل الناتج  2010حاج علي وزملاؤه،ال)  ،( 2003وزملاؤه
س بها من أوالمهدور يحتوي على بعض الفيتامينات والبروتينات الذائبة وكمية لا ب

معالجته تحتاج و  ،اللاكتوز المنحل الذي يشكل خطراً يهدد البيئة المحيطة للمياه الطبيعية
. اتجهت الأبحاث 2007 )وزملاؤه ، Haddadإلى كمية كبيرة من المال والجهد والطاقة )

لطرائق جديدة من أجل السيطرة على الملوثات مع المحافظة على المكونات المفقودة في 
تصنيع اللبنة من خلال إعادة من  1993عام في  Tamime ة. فقد تمكنالطرائق التقليدي

% 0.5% ، ملح طعام 8ودهن بإضافة حليب مجفف  تركيب مكونات الحليبضبط 
% مواد صلبة كلية بدون الحاجة لفصل 26% لتصنيع لبنة متخمرة  بتركيز 0.8ومثبت 

(  من تصنيع  اللبنة بالترشيح فوق 1988) وزملاؤه El-Samragy تمكنالمصل. كما 
 50% وتسخينه  إلى درجة حرارة 4بتعديل نسبة الدسم في الحليب إلى  UFالعالي 

إلى درجة حرارة  دقيقة  2سخن لمدة ثم ي% مواد صلبة كلية ، 23مئوية وترشيحه إلى 
طعام،  % ملح0.5بالبادئ مع إضافة نسبة  بعدها قحيلل ˚م   45 برد إلىيو  ˚م   90
برد المطلوبة، ثم ي الخثرة حتى تشكل ساعة  2مدة  ˚م  45درجة حرارة حضن على يو 
قابلية الن يبتحس بهذه الطريقة تميزت اللبنة المنتجة  وقد . ˚م 5في  درجة حرارة خزن يو 

 Robinsonو Özer كما بين كل من  .في المنتج النهائي  وانخفاض نسبة اللاكتوزللمد 
حليب لالتركيب المباشر ضبط تصنيع مشابهات اللبنة بطريقة إعادة  ه يمكنأن( ب 1999)

إلى المحتوى المطلوب ة عاليذو سرعة بواسطة خلاط  °م 40درجة حرارة    البودرة على
 ºم 85إلى درجة حرارة يسخن الحليب ثم ، البادئمن المادة الصلبة الكلية قبل إضافة 

من البكتريا اللبنية،  %2بنسبة  بالبادئقح ويل ºم 42دقيقة وبعد ذلك يبرد إلى  20مدة 
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 ºم 4درجة حرارة  إلى ومن ثم تخزن اللبنة مبردة  ،ويحضن لتكوين الحموضة المناسبة 
( طريقة  1999)  Tamime و Robinsonذكر وقد  .% 23بمحتوى مادة صلبة كلية 

انحلال  إعادة ب مجفف )منزوع الدسم(  وذلك من حليب % 24إلى تركيز لتصنيع اللبنة 
ضافة القشدة أو بالماء و الحليب المجفف   مابدرجة حرارة بمجنس مجانسة الخليط و دسم الا 

ثم دقيقة ،  20- 10م لمدة  °80- 75 حرارة  درجةالبطيئة بلبسترة وا ºم 70 -65بين 
ضافة م °45 - 44بين ما حرارة التبريد إلى درجة  % من بادئ اللبن أثناء التحريك، 2وا 

وتغلق بواسطة أغطية مصنوعة من البولي اثيلين ،  بلاستكيةفي عبوات المنتج ثم يعبأ 
ثم ، المرغوبةحصول على الحموضة حتى الم °45ساعات بدرجة حرارة  5لمدة  تحضنو 

راً لاستخدام وتعتبر هذه الطريقة معقولة جداً واقتصادية للغاية نظ ،تبرد العبوات في البراد
إمكانية استخدام  Mazaheri (2007 )و  Mahdianبين كما  جميع مكونات الحليب.

نسب مختلفة من بروتينات الحليب المجففة في تحضير الحليب الخام أو المعاد تركيبه 
رفع و  ،لبروتينات المضافةا، وقد أدى ذلك إلى زيادة القوام نتيجة تهلم اللبنة  تصنيعفي 

للمنتج المردود التصنيعي وزيادة زيادة القيمة الغذائية، الكلية و المادة الصلبة نسبة 
المصل بروتين استخدام إمكانية من  (2005) وزملاؤه،  Nsabimanaوقد بين  ،النهائي
ضمن تركيز من  لتدعيم أنواع اللبن الرائب المخصص لصناعة اللبنة (WPC) المجفف

عند والقوام الهلامي الناعم الصفات الحسية للبنة المنتجة % لتحسين 5.2وحتى   3.6
نظراً لقلة إنتاج الحليب  خالي الدسم.مقارنتها باللبنة  المصنعة باستخدام حليب بودرة 

 الاقتصاديةالناتجة عن الظروف التي تمر بها الجمهورية العربية السورية والأزمة الخام 
وضرورة إيجاد وارد غذائي بروتيني ثابت ومستمر إضافة إلى العيوب الناتجة عن 

متطلبات الالتصنيع بالطرائق التقليدية لإنتاج مشابهات لمادة اللبنة قادرة على تحقيق 
فقد هدف البحث إلى تصنيع مشابهات  مادة غذائية هامة  وتوفير الغذائية للمستهلكين

حليب مجفف )نصف معروفة بالطريقة التقليدية باستخدام البدون  فصل المصل اللبنة 
الصفات بعض ودراسة الدسم النباتي و  ،(منات الصوديو يببروتين )كازئالدسم(  وتدعيمها 
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خلال   pHحمض اللبن ودرجة الحموضة تحديد  وللبنة والحسية  الكيميائية والميكروبية 
 يوماً  20مئوية ولمدة  15و  10و  5الأفضل  في درجات حرارة   ةتخزين اللبن

 مواد البحث وطرائقه
 :مواد البحث -1
قسم علوم الأغذية( في –صنعت مشابهات اللبنة في جامعة دمشق ) كلية الزراعة   

، دسم %14)  من مكونات حليب مجفف نصف دسم 2016من عام  الثالثالشهر 
ودسم  في أوكرانيا،نتج ( مرماد من المادة الجافة% 7.5لاكتوز و  %43، بروتين 31%

مثبت ( من ألمانيا،%95الصوديوم ئينات )كاز من هولاندا وبروتين )زبدة نباتية(نباتي نقي
ن من شركة هانس YC 180لتخمير اللبن من نوع  بادئو أبيض من ألمانيا، نجيلاتي

 bulgaricus Lactobacill)ي على نوعين من بكتريا حمض اللبن والتي تحو  الدنماركية

delbrueckii subsp وStreptococcu thermophilus ) ( لكل منهما.1:1وبنسبة  ) 
 طريقة تصنيع مشابهات اللبنة  -2
ضبطت مشابهات اللبنة المصنعة بإعادة حل الحليب المجفف في ماء نقي درجة   

ضافة ( 9:1بنسبة) ºم40حرارته  ،  2 ،1.5، 0.5،1) الصوديوم بنسب مختلفة كازئيناتوا 
 بمقدارلكافة المعاملات الزبدة النباتية  ت. ثم أضيف %(5و  4.5،  4،  3.5، 3،  2.5

عن طريق استخدام مربع بيرسون  لكافة عينات   ºم 60في درجة حرارة   % 8ثابت 
 % 25جل الحصول على ما يقارب  أمن  Robinson  (2007 )و   Tamimeالتجربة 

بالطريقة مواد صلبة كلية مباشرة في اللبنة المعبأة دون فصل المصل من المنتج النهائي 
 .الحليب المعدة لتصنيع مشابهات اللبنة خلطات ( يبن مكونات 2والجدول)  التقليدية .
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 الحليب المعدة لتصنيع مشابهات اللبنةخلطات ( مكونات 2الجدول)
عدد 

 العينات
 كازئينات بروتينات

 الصوديوم % 
 حليب مجفف

%  
  الزبدة النباتية

 % 
 جيلاتين 

 % 
 صلبةالمادة ال

 المتوقعة %
M0  0 17 8 0.5 

25 

 

 

 

 

 

 

 

M1 0.5 16.5 8 0.5 

M2 1 16 8 0.5 

M3 1.5 15.5 8 0.5 

M4 2 15 8 0.5 

M5 2.5 14.5 8 0.5 

M6 3 14 8 0.5 

M7 3.5 13.5 8 0.5 

M8 4 13 8 0.5 

M9 4. 5 12.5 8 0.5 

M10 5 12 8 0.5 

، دقيقة 15مدة  °م 85عولجت عينات الحليب المحضرة  بالبسترة في درجة حرارة 
 MPa 14.7 ضغط على خلطت مكونات الحليب السابقة وجنست بمجنس إيطالي

. وعبئت في في المنتج النهائي %25الكلية حتى  مادة الصلبةنسبة اللحصول على ل
 %2 ولقحت بنسبة ،°م 42مل  وبردت إلى درجة حرارة  500عبوات بلاستيكية سعة 

كل عينة، ثم الجيلاتين الأبيض ل% من مثبت  0.5مع إضافة  YC180من البادئ 
مدة  °م 42وحضنت العبوات  في الحاضنة على درجة حرارة  ،أغلقت بغطاء بلاستيكي

 20ولمدة  ºم 20و  10،  5ساعات ثم  حفظت العينات في البراد في درجات حرارة  4
  . لتحديد فترة صلاحيتها يوماً 

 التحاليل الفيزيوكيميائية لعينات مشابهات اللبنة. -3
لتقدير الرطوبة والبروتين والدهن  بعد التصنيع مباشرة حللت عينات مشابهات اللبنة

بالفرق كنسبة مئوية. كما قدرت درجة حموضة  زوقدر اللاكتو AOAC (2000 .)حسب 
 AOACلبنة حسب  غ غرام100والنسبة المئوية لحمض اللبن غ/  ،( pHاللبنة )

غ من اللبنة على ورقة ترشيح من 20المصل الحر الغير مرتبط قدر بوضع و  ،(2005)
باستخدام  لتصفية المصل دقائق 10سم في قمع لمدة 10قطرها  2رقم  Whatmanنوع  
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ثم حسبت النسبة المئوية للمصل  Bouma  (1992. )و Schmidtحسب  مضخة تفريغ 
 :غ للبنة حسب التالي100غرام/    الناتج الحر

 X 100    وزن العينة بعد الترشيح –وزن العينة قبل الترشيح 

 ل الترشيح بوزن العينة ق
 اللبنة.التحاليل الجرثومية لعينات مشابهات  -4

وزملاؤه ،  b( Al-Kadamany بكتريا حسبلل العام  تعدادلل التحاليل الجرثومية أجريت
 ألمانيا -  Merckمن شركة Nutrient Agarالآغار المغذي   باستخدام بيئة (2003

   Coliformبكترياوتحاليل  ،ساعة. 48ولمدة  C°37حيث يتم التحضين على درجة 
و  Marchallحسب ألمانيا   Merckمن شركة  Violet red bile agarباستخدام بيئة  

Tamime (1997 ) حيث يتم التحضين على درجةC°37  بيئة ، و ساعة  24ولمدة
الكلي للخمائر  للعدألمانيا   Merckشركة  Potato Dextrose Agarدكستروز البطاطا 

  أيام.  3مئوية ولمدة  25قي درجة حرارة المختبرة  العيناتبعد تحضين والفطور 
 مشابهات اللبنة المصنعة. تالتصميم الإحصائي لعينا -5

 One Way ANOVAصممت التجربة بتصميم القطاعات العشوائية الكاملة باستخدام 
، حيث كررت التجربة ثلاث مرات لكل معاملة وحسب SPSS -15باستخدام برنامج 

لتحديد  0.05على مستوى ثقة  LSDالمتوسط الحسابي والخطأ التجريبي وأجري اختبار 
الفروق المعنوية بين المعاملات وتحديد المعاملة الأفضل. أما التقييم الحسي للمعاملات 
فقيمت من حيث الطعم واللون والرائحة والقوام والقبول العام من قبل لجنة متخصصة 

بنظام  الجيدة مقارنة مع العينات الأخرى المعاملة وحددت عددها عشرة أشخاص 
(Hydonic scale 5 ).  استخدمت النسبة المئوية للمصل الحر الناتج عن عملية كما

بالغرام لتحديد مقدار   سم(10قطرها  2رقم  Whatmanورقة ترشيح من نوع  ) الترشيح
وضمن ثلاث مكررات لكل  بالشبكة الجيلاتينة  ةالمضاف البروتين ارتباط مكونات  نسب 

 .عينة
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 النتائج والمناقشة
 نتائج التركيب الكيميائي لمكونات مشابهات اللبنة المصنعة -1

 ،نتائج التركيب الكيميائي لمكونات مشابهات اللبنة المصنعة( 2و )( 1) ينيبين الجدول
  وفيه نجد بأن

مستوى ثقة بغير معنوية  الفروق لدسم كانتلنتائج التحليل الإحصائي للنسبة المئوية 
(P≤0.05 )،  المعنوية متباينة في  المعاملات لنسبة البروتين والرماد بينما كانت الفروق

و  ،M0% في العينة 5.27وقد بلغ الحد الأدنى لنسبة البروتين  ،والمادة الجافة والرطوبة
وهذا يعود إلى زيادة البروتين  M10% في العينة 8.71بالحد الأعلى لنسبة البروتين 

% في 4.66حتى    ود فروق معنويةفلم يلاحظ على وج اللاكتوز أما نسبة ،المضاف 
نما لوحظ انخفاض ظاهري  M10العينة  تحول جزء منه إلى حمض لبن ، بطء  بسببوا 

روتين ببسبب زيادة ال M10% في العينة  2.03 نسبة الرماد حتى اع في ارتفوظهر 
بينما أظهرت نسبة المادة الجافة اختلافات معنوية ،   الحاوي على الصوديوم المتدرج
وهذا يتوافق مع  M10 .%  في العينة  25.91وصلت إلى حتى في كافة العينات متباينة 

Tamime   وRobinson  (2007 )   بأن النسبة المئوية للمادة الجافة للبنة تتباين
  والمواد المضافة. المستخدموالبادئ  مكوناتها بحسب طريقة التصنيع  ونوع الحليب 

 ( التركيب الكيميائي لمكونات مشابهات اللبنة المصنعة1الجدول)
 رمز 

 المعاملة
 بروتين 

 % 
 الدسم 

% 
 البروتين

% 
 اللاكتوز

% 
 الرماد

 المادة الجافة % %

M0  0 
10.27±0.07a 5.27±0.11a 6.78±0.37a 1.33±0.05a 23.65±0.24a 

M1 0.5 10.31±0.08a 5.61±0.15a 6.59±0.44a 1.28±0.03a 23.79±0.32ab 

M2 1 10.34±0.07a 5.98±0.17a 6.38±0.47a 1.38±0.02a 24.08±0.22b 

M3 1.5 10.32±0.05a 6.33±0.21b 6.16±0.43a 1.48±0.07b 24.29±0.18c 

M4 2 10.35±0.04a 6.65±0.18b 5.95±0.38a 1.67±0.04c 24.62±0.21d 

M5 2.5 10.31±0.06a 6.99±0.14d 5.73±0.33a 1.71±0.06c 24.74±0.27de 

M6 3 10.34±0.03a 7.44±0.19e 5.47±0.41a 1.88±0.03d 25.43±0.24e 

M7 3.5 10.32±0.08a 7.53±0.22f 5.38±0.42a 1.95±0.09d 25.19±0.18e 

M8 4 10.36±0.04a 7.73±0.21gf 5.08±0.36a 1.99±0.04d 25.16±0.23e 

M9 4. 5 10.31±0.05a 8.12±0.15h 4.87±0.35a 2.01±0.03e 25.31±0.25e 

M10 5 10.34±0.07a 8.71±0.11ig 4.66±0.42a 2.03±0.05e 25.91±0.18 
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 القيمة تمثل متوسط ثلاث مكررات -

 %.5الأحرف المختلفة في العمود لواحد تشير إلى وجود فروق معنوية على مستوى ثقة  -

فكانت  ( 2في الجدول ) (  pHودرجة الحموضة ) ئوية لحمض اللبن أما النسبة الم
على التوالي ،  M6العينة  في  4.47و   M4% في العينة  1.58الحد الأعلى   مةقي

لجميع المعاملات لكل من حمض  %5وكانت الفروق غير معنوية على مستوى ثقة 
للمواصفة في وجميعها ضمن الحدود الطبيعية المسموح بها ودرجة الحموضة  ،اللبن

  Özer . وقد توافقت نتائجنا مع ما توصل إليه178/1984القياسية السورية رقم 
 .  (4.33في اللبنة المصنعة)  pHالـ درجةحيث كانت  Robinson  (1999 )و

 ( التركيب الكيميائي لمكونات لمشابهات اللبنة المصنعة2الجدول )
 pH حمض اللبن% بروتين % رمز المعاملة

M0 0 1.45±0.04
a

 4.46
 a

 

M1 0.5 1.43±0.02
a

 4.41
 a

 

M2 1 1.42±0.05
a

 4.42
 a

 

M3 1.5 1.48±0.01
a

 4.46
 a

 

M4 2 1.58±0.07
a

 4.44
 a

 

M5 2.5 1.57±0.06
a

 4.45
 a

 

M6 3 1.42±0.03
a

 4.47
 a

 

M7 3.5 1.41±0.06
a

 4.46
 a

 

M8 4 1.49±0.04
a

 4.51
 a

 

M9 4.5 1.51±0.02
a

 4.51
 a

 

M10 5 1.53±0.05
a

 4.43
 a

 

 القيمة تمثل متوسط ثلاث مكررات -

 %.5الأحرف المختلفة في العمود لواحد إلى وجود فروق معنوية على مستوى ثقة تشير  -
 التقويم الحسي لمعاملات مكونات مشابهات اللبنة المصنعة -2

( التقييم الحسي لعينات مشابهات اللبنة المصنعة حيث يلاحظ بان 3يبين الجدول )
قد تفوقت عن باقي العينات الأخرى من حيث الطعم الحامض الخفيف على  M6العينة 

، بينما كانت الفروق غير معنوية 4.8% بالنسبة للمتذوقين بقيمة بلغت 5مستوى ثقة 
ر وتميزت بلون ابيض ناصع خفيف الاصفرار. لكافة العينات من حيث اللون والمظه

 اتحادها مع جزئيات بروتين الحليب.وهذا يعود إلى تجنيس وتفتيت حبيبات الدسم وزيادة 
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وقد ع زي  ،4.7عن باقي العينات بقيمة  M6أما من حيث الرائحة فقد تفوقت العينة 
لتخمر مع تقدم ا إلى زيادة تشكل مركبات النكهة المتحررة من الحموض الأمينية الأمر

أما القوام العام فقد تفوقت العينة  %.3 حتى مضافالبروتين النسبة  زيادة اللبني عند
M6  ذكره اموزاد قوامها وهذا يتوافق مع  4.8عن باقي العينات الكلية بقيمة Tamime  
ورفع  بأن  زيادة نسبة البروتين تؤدي إلى زيادة الشبكة الهلامية Robinson  (2007 )و

عن باقي  M6أما متوسط القبول العام فقد تفوقت العينة  اللزوجة مع قوام شبه صلب .
 % بروتين مضاف3%. وهذا يؤكد بان نسبة 5على مستوى ثقة  4.67العينات بمتوسط 

تؤدي إلى زيادة القيمة ألغذائية ورفع المادة الصلبة الكلية وزيادة المردود التصنيعي  
عطاء القوام   .المرغوبوا 

 الحسي لعينات مكونات مشابهات اللبنة المصنعة م( التقوي3الجدول )
 بروتين المعاملة

% 
القبول  القوام الرائحة والمظهر اللون الطعم

 العام
M0 0 4.4±0.25

a
 4.6±0.22

a 3.5±0.44
a

 2.7±0.77
a 3.85

a
 

M1 0.5 4.3±0.26
a

 4.5±0.34
a 3.6±0.22

a
 2.8±0.32

a 3.84
a 

M2 1 4.5±0.27
a

 4.6±0.26
a 3.4±0.33

a
 2.9±0.44

a 3.85
a

 

M3 1.5 4.3±0.22
a

 4.4±0.38
a 3.3±0.82

a
 2.8±0.45

a 3.71
a

 

M4 2 4.4±0.41
a

 4.6±0.36
a 3.4±0.33

a
 3.4±0.44

b 3.95
a

 

M5 2.5 4.5±0.22
a

 4.7±0.28
a 4.3±0.42

b
 3.8±0.45

b 4.33
b

 

M6 3 4.8±0.55
b 4.4±0.25

a 4.7±0.54
c

 4.8±0.77
c 4.67

c
 

M7 3.5 4.7±0.45
c

 4.6±0.22
a 4.5±0.44

a
 4.6±0.57

d 4.61
d

 

M8 4 4.6±0.35
c

 4.4±0.31
a 4.6±0.44

a
 4.7±0.72

d 4.57
d

 

M9 4. 5 4.7±0.44
c

 4.7±0.27
a 4.4±0.44

a
 4.4±0.77

d 4.56
d

 

M10 5 4.6±0.43
c

 4.6±0.32
a 4.5±0.44

a
 4.5±0.77

d 4.55
d

 

إلى وجود فروق معنوية على مستوى ثقة  لواحداتشير الأحرف المختلفة في العمود  -
5.% 

قمع  باستخدام الراشح غ  لبنة  100ن النسبة المئوية للمصل الحر غ/ي( يب1والشكل )
( بأن كمية 1. ويلاحظ من الشكل )%3ادة نسبة البروتين المضاف حتى بوخنر بزي

 المصل الحر قد ثبتت 
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ل   ـــــما توص وافق مع ــــــــــــوهذا يت ،M6وقة ــــ% للعينة المتف3عند نسبة بروتين مضاف 
(  من تحسن الرائحة والنكهة والقوام بإضافة نسبة 1999) Robinson و Tamime هــــــــإلي

 .%4 و 0.6بروتين ما بين 

 
غ لبنة مع زيادة نسبة  100( يبين  علاقة النسبة المئوية للمصل الحر بقمع بوخنر غ /1الشكل)

 M6للعينة  البروتين المضاف
 التقويم الجرثومي لمعاملات مكونات مشابهات اللبنة المصنعة -3

(  لعينات مشابهات اللبنة المصنعة 4الجدول )في أظهرت نتائج التحليل الميكروبي 
التعداد الكلي للأحياء الدقيقة الهوائية النشطة بعد التصنيع  أنبطريقة ضبط التركيب ب
2X10مباشرة تراوحت ما بين   

5X10و  1
3.2X10خلية/ غ  وبمتوسط عام ) 1

( لكل  1
ويعزى  ،والخمائر جميع العينات من الكوليفورم والفطور وخلكما بينت النتائج  العينات. 

 ،( يقةدق 15مدة و م °85)لبسترة( التي  تعرضت لها العيناتالمعاملة الحرارية )اإلى ذلك 
 -Al. وهذا يتوافق مع للأحياء الدقيقةكافية للقضاء على الخلايا الخضرية كانت والتي 

kadamany
وظروف  ،فقد أكدوا بأن المعاملة الحرارية القاسية ،(2003) زملاؤهو  

  ارتفاعإلى  التصنيع الجيدة تؤدي إلى خلو المنتج من الخمائر والفطور بالإضافة
عام  زملاؤهو  Amerهذا يتوافق مع  .YC180 البادئعن إضافة تجة لحموضة الناا
البادئات استخدام بأن ( 0042) زملاؤهو  Abou – Donia ومع ما توصل إليه  ،(1997)
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الكوليفورم في اللبنة الطازجة أو الطازجة تؤدي إلى عدم تواجد لتصنيع اللبنة اللبنية 
، وكانت جميع العينات ضمن الحدود المسموح بها في المواصفة القياسية  المخزونة
رقم الغذائية الخاصة بالأحياء الدقيقة الواجب تحققها في المنتجات الاشتراطات  السورية
 من الناحية الجرثومية . 2179

 التقويم الجرثومي لمعاملات مكونات مشابهات اللبنة المصنعة (4الجدول)
التعداد العام الكلي  % بروتين المعاملة

 للأحياء الدقيقة الهوائية
 خلية/غ

 الكوليفورم
 خلية/غ

 والفطورالخمائر 
 خلية/غ

M0 0 2X10
1

 - - 

M1 0.5 3X10
1

 - - 

M2 1 5X10
1 - - 

M3 1.5 3X10
1

 - - 

M4 2 4X10
1

 - - 

M5 2.5 2X10
1

 - - 

M6 3 5X10
1

  - 

M7 3.5 2X10
1

 - - 

M8 4 3X10
1

 - - 

M9 4. 5 2X10
1

 - - 

M10 5 4X10
1

 - - 

3.2X10 المتوسط العام
1

   
  مكرراتالقيمة تمثل متوسط ثلاث  -
 اللبنةخلال تخزين منتج   pHحمض اللبن ودرجة الحموضة ل قياس النسبة المئوية -4

M6 في درجات حرارة مختلفة 
بينت الدراسات العلمية  و  ،منتجات اللبنة ومشابهاتها مهمة لدى المستهلكيعد تخزين 

قصيرة بسبب التلوث تكون تخزينها  وفترة  ،لتصنيع اللبنة الطازجةبأن الطرائق التقليدية 
                       الخمائر والفطور والبكترياكبالأحياء الدقيقة  االكبير خلال إعداده

.  وبالتالي زيادة حموضتها (2014وزملاؤه  Ahmedو)  ( 2010حاج علي وزملاؤه،ال) 
  . بدرجات حرارة مختلفة  M6تخزين المنتج بزيادة حمض اللبن (  2الشكل )ويبين 
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 يوما 20لمدة بدرجات حرارة مختلفة  M6تخزين المنتج ب زيادة حمض اللبن( 2الشكل )

غ  لبنة 100غ/ 1.8بأن حموضة اللبن كانت في بداية التخزين ( 3يلاحظ من الشكل)
غ حمض لبن  2.25مئوية لتصل إلى  5وازدادت القيمة في نهاية التخزين بدرجة حرارة 

مئوية  15و  10كانت قيم حمض اللبن في درجات حرارة التخزين . بينما يوماً  20في 
من حمض اللبن على التوالي غ   2.62و  2.47مرتفعة في نهاية التخزين لتصل إلى 

ويعود السبب في ارتفاع حمض اللبن بشكل أساسي إلى متابعة بكتريا . يوماً  15 في
عددها لحد معين  وبالتالي حمض اللبن نشاطها في تحليل اللاكتوز المتبقي وزيادة 

وغير مرغوب لدى المستهلك مع حدوث ظاهرة فصل  ،يصبح منتج اللبنة حامضي شديد
عادة ترتيب جزئيات البروتين ) ،المصل بسبب تحطم الشبكة الجيلاتينية ،  lucey وا 

من حيث  M6مئوية هو الأفضل للمنتج  5درجة حرارة كانت وبالتالي (. 2002
في  (2003) زملاؤهو  Al kadamany ماتوصل إليه  معه النتائج تتوافق وهذ. التخزين

أما من حيث تحديد درجة  .دراستهم حول تحديد فترة صلاحية منتج اللبنة المصنع 
د فق °م 15و  10و  5بدرجات حرارة  خلال فترة التخزين  M6للمنتج  pHالحموضة 

يبين انخفاض ( 3والشكل) ،انخفاض في درجة الحموضة لكافة فترات التخزينلوحظ 
حيث يلاحظ بأن قيمة  .بدرجات حرارة مختلفة M6تخزين المنتج ب pHلحموضة ادرجة 

وانخفضت في نهاية التخزين لتصل  4.47كانت  في بداية التخزين pHدرجة الحموضة 
في درجات حرارة التخزين  pHبينما كانت قيم درجة الحموضة ، يوماً  20في  4.15إلى 
. ثم زاد الانخفاض يوماً  15في  3.99في نهاية التخزين لتصل إلى منخفضة مئوية  10
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. ويعود السبب في انخفاض درجة يامأ 10في  3.77في نهاية التخزين ليصل على 
 .°م 15و  10حرارة التخزين  تدرجابإلى زيادة ارتفاع حمض اللبن   pHحموضة اللبنة 

 
 بدرجات حرارة مختلفة M6بتخزين المنتج  pHانخفاض درجة الحموضة  .(3الشكل )

 
 :الاستنتاجات

والدسم النباتي  ،الصوديومكازئينات ببروتين  ةإمكانية تصنيع مشابهات اللبنة مدعم .1
 ني دون الحاجة لفصل المصل بالطريقة التقليدية.يالجيلات توالمثب

والرماد  ،البروتيننسبة اختلافات معنوية متباينة في خلطات مشابهات اللبنة  أظهرت .2
وكانت الفروق غير معنوية لجميع المعاملات لكل من حمض اللبن ودرجة والمادة الجافة 

  .الحموضة

عن باقي العينات الأخرى من حيث الطعم  M6العينة  تفوقالتقييم الحسي أظهر  .3
الفروق غير معنوية  لكافة العينات من وكانت  ،والرائحة المرغوبةالحامض الخفيف 

 اللون والمظهر.حيث 
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ارتفعت القيمة الغذائية وزادت المادة الصلبة والقوام المرغوب مع ثبات كمية فصل   .4
 %.3بزيادة البروتين المضاف عند مصل اللبنة 

النتائج الجرثومية خلو منتجات مشابهات اللبنة من الكوليفورم والخمائر بينت  .5
 .والفطور

زيادة  وبتغيرات طفيفة في  ،يوماً  20مئوية ولزمن  5بدرجة حرارة  M6المنتج  خزن  .6
 .حمض اللبن
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