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 الممخص:
يعد حميب النوؽ مف المواد الغذائية ذات القيمة الغذائية العالية لاحتوائو عمى العديد مف 

%، كما 21118المغذيات الضرورية لمجسـ حيث تقدر نسبة المادة الصمبة الكمية حوالي 
% )بروتينات المناعة واللاكتوفيريف 2.98يمتاز بنسبة عالية مف البروتينات  بما يقارب 

% مف البروتيف الكمي( 6717% مف البروتيف الكمي، وبروتينات المصؿ 2212والكازئيف 
%، ويمتاز بمحتوى مف اللاكتوز والذي يقدر 316ونسبة جيدة مف الدىوف تقدر بحوالي 

ف ، بالإضافة الى محتواه المنخفض مف الكولستروؿ ونسبة عالية م%2414بحوالي 
كما انو يمتاز بخصائص فيزيائية جيدة حيث تقدر الكثافة , ,الفيتامينات والمعادف الضرورية

بمغ  عمى التوالي، كما m.s 516، و 3616، 117294ورقـ الحموضة والناقمية الكيربائية ب 
x 5 6.8متوسط التعداد الكمي لمبكتيريا في حميب النوؽ الخاـ حوالي 

خمية /مؿ، وكاف  17
5 × 1.3متوسط تعداد البكتيريا المحبة لمبرودة 

 خمية /مؿ. 17
لمتوحد ويمتاز بخصائص مضادة لمبكتيريا الضارة لوجود اجساـ مضادة حيوية وبروتينات 

 مناعية ذات كفاءة عالية.
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Abstract: 
Camel milk is considered as a food with high nutritional value because it 

contains many necessary nutrients for the body. The percentage of total solid 

matter (TSM) is estimated at about 11.82%, camel milk also contains high 

percentage of proteins, about 2.98% (immune proteins, lactoferrin and casein 

2.22% of the total protein, and proteins Serum is 0.76% of total protein) and a 

good percentage of fat is estimated at about 3.6%, and it is characterized by a 

content of lactose, which is estimated at about 4.42%, in addition to its low 

content of Cholesterol and a high percentage of essential Vitamins and 

Minerals.It has good physical properties where the Density, pH and Electrical 

Conductivity (EC) are estimated at 1.0294, 6.63, and 5.6, m.s respectively. 
The average total number of bacteria in raw camel milk was about 6.8 x 

5
10 

cells/ml, and the average number of cryptophilic bacteria was 1.3 x 
5
10 

cells/ml. 

Camel milk is also known for its therapeutic properties for diabetes, blood 

sugar regulation and treatment for autism. It has anti-bacterial properties due 

to the presence of vital antibodies and highly efficient immune proteins. 
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   المقدمة:
 لكػؿ لطبيعػيو يعتبػر الغػذاء انػات  عػف حلابػة مسػتمرة غيػر متقطعػة، الثدية عند الثدييات  دالافراز الطبيعي لمغديعرؼ الحميب بانو 
، كمػا والدىوف والبروتينات والكالسػيوـ والمعػادف الاساسػية والفيتامينػات)اللاكتوز(  ويزود الانساف بالكربوىيدرات ،مف الاطفاؿ والكبار

سػناف ويحمػي مػف سػرطاف القولػوف وارتفػاع ضػغط الػدـ ائي ويساىـ في تحسيف صحة العظاـ والأذفي المدخوؿ الغ "كبيرا "يمعب دورا
(Haug et al., 2007). نػػوؽ مثػػؿ البقػػر وال ةعػػدة مصػػادر حيوانيػػسػػتيمؾ البشػػر الحميػػب مػػف ي ىػػذه المنػػاف ، وبيػػدؼ الاسػػتفادة مػػف

وفي العديد مف البمداف الصناعية، يتـ معاممة الحميب الخاـ قبػؿ اسػتيلاكو حيػث يػتـ تعػديؿ ية. لجاموس وغيرىا مف الحيوانات الثدوا
 وبالإضػافة (Yassin et al., 2015) مقضػاء عمػى الاحيػاء الدقيقػة الممرضػةويعامؿ حراريػا لمحتوى الدىف فيو وتضاؼ الفيتامينات، 

            مػػػػػف المػػػػػواد والمكمػػػػػلات الغذائيػػػػػة الػػػػػى اسػػػػػتيلاكو كشػػػػػراب، فانػػػػػو ايضػػػػػا يسػػػػػتخدـ فػػػػػي تصػػػػػني  الالبػػػػػاف والاجبػػػػػاف والقشػػػػػدة وغيرىػػػػػا
(Al-Saleh et al.,2011). 

فريد مػف نوعػو عػف غيػره مػف أنػواع حميػب المجتػرات مػف حيػث التركيػب والوظيفػة لأنػو يحتػوي عمػى تركيػز  نوؽ حميبحميب اليعتبر 
 (Al-Hashem, 2009)؛ (Kamal et al., 2007). .الكوليستروؿ مف ومحتوى منخفض عاؿٍ مف الغموبوليف المناعي والأنسوليف

 (Magjeed, 2005) ة لمسػرطانات ومضػادة لمػرض السػكر.تمتاز بروتينػات حميػب النػوؽ بخصػائص صػحية ايجابيػة بكونيػا مضػاد 

(Agrawal et al., 2007) ،(وينصح باستيلاكو مف قبؿ الاطفاؿ الذيف يعانوف مف الحساسػية تجػاه حميػب الابقػار.(El-Agamy et 

al., 2009 بيتػا كػازيف إلػى  يحتوي حميب الإبؿ عمى نسبة منخفضة مػف الكػازيف مقارنػة بحميػب البقػر ، مػ  نسػبة منخفضػة جػدًا مػف
 .(Kappeler et al., 1998). كازيف مقارنة بحميب البقر-كابا

 

  :لمنوق الاقتصادية الاهمية
 ىمػع العاليػة القػدرة بالتػاليو  , الجافػة وشػبو  الجافػة ؽالمنػاط فػي الشػحيحة البيئيػةو  المعيشػية وؼالظر  ؿتحم ىمع عالية بقدرة ؿالاب تتمت 
يجعميػا المصػدر الاساسػي لتغذيػة البػدو  ىاخػر  انيػةو حي منتجػاتو  ـلحػو  يػبمح الػى ؽالمنػاط مػؾت فػي دةو المحػد الغذائية المصادر ويؿتح

ف مػ اسػياو  افريقيػا فػي راويةالصػح ؽالمنػاط فػي الكبيػر ىاانتشػار  يعدو  نوؽال منتجاتىـ ا فم يبمالح يعتبرو  (.Elagamy, 2007الرحؿ )
 .(Magdi et al., 2010) يافي فسكامل اساسي ءاغذالنوؽ  يبمح تمجع التي الاسباب ىـا

  بنسػبة ةفريقيػالا قػارة اؿفي ايمن الاكبر الجزء ينتشر، و راسمميوف  25بحوالي  العالمية الغذاء منظمة حسب ـالعال في نوؽال اعداد تقدر
راس،  950000  اليو حػ يأ يمػالك العػدد فمػ %3  اليو حػ العربػي ي مػالخ فػي تنتشػرو  مميػوف 315 اليو حػ اسػيا قارة في تنتشر بينما85%
 .((FAO, 2008 الـالع بمداف بقية في يمالك العدد فم %1  اليو ح ينتشر بينما

وتمػػت  ،وعػػدد مػػف المكونػػات النشػػطة بيولوجيًػػا فيػػ نػػوؽ الػػىالفوائػػد الصػػحية لحميػػب ال تعػػزى :العلاجيددة والصددحية حميددب النددوقفوائددد 
ف تنػػاوؿ حميػػب النػػوؽ قػػد قمػػؿ حيػػث إ(، (El-Agamy, 2007نػػوؽ بشػػكؿ طبيعػػي فػػي حميػػب الوتبػػيف وجودىػػا ىػػذه المكونػػات ة دراسػػ

 كمػػػػػػا ذكػػػػػػر  نسػػػػػػوليفنسػػػػػػوليف والبروتينػػػػػػات المشػػػػػػابية لأعمػػػػػػى كميػػػػػػة عاليػػػػػػة مػػػػػػف الأ لاحتوائػػػػػػونسػػػػػػوليف الحاجػػػػػػة الشػػػػػػديدة الػػػػػػى الأ
(2777Agrawal  et al., ) . المناعػة البشػرية  قيمة طبية في عػلاج التيػاب المعػدة والربػو وفيػروس نقػصكما وجد اف لحميب النوؽ

 (Sharma et al., 2014). والعقـ والحمى ومشاكؿ المسالؾ البولية والتياب الكبد
التػػي تمػػارس نشػػاطًا مضػػادًا  غنػػي ببروتينػػات وقائيػػة مختمفػػة مثػػؿ الميػػزوزيـ، اللاكتػػوفيريف، اللاكتوبيروكسػػيديز نػػوؽحميػػب الويعتبػػر  

  (Mona et al., 2010). والنشاط المضاد لأوراـلمبكتيريا والفيروسات والفطريات والطفيميات 
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المنطقػػة كإلػػى عػػدة عوامػػؿ  التركيػػب الكيميػػائي فػػي حميػػب النػػوؽيمكػػف أف تعػػزى الاختلافػػات فػػي  التركيددب الكيميددائل لحميددب النددوق:
الاختلافات الموسمية أيضًا دورًا معب وت(Khaskheli et al., 2005)  رالجغرافية والظروؼ الغذائية والسلالة ومرحمة الرضاعة والعم

 .(Bakheit et al., 2008) ذاتيا ومف المنطقة نفسيا مف السلالة لو كانت النوؽ، حتى  لنوؽميمًا في تكويف حميب ا
 ويمكف ذكر النقاط التالية:

 المرجع النسبة التركيب
 (Bhakat and Sahani , 2006) ٪87 ىحت 81.4 المحتوى الرطوبل

 (kouniba et al., 2005) ٪1714 الصمبة الكميةمحتوى المادة 
 (Khaskheli et al., 2005) غ177لكؿ   غ517 - 118 محتوى الدهن

 (Konuspayeva et al., 2009) ٪4197 - 2115 محتوى البروتين
 (Konuspayeva et al., 2009) ٪7197٪ إلى 7167 محتوى الرماد

 (Konuspayeva et al., 2009) ٪5187٪ إلى 2147 محتوى اللاكتوز
 (Konuspayeva et al., 2009) درجة دورنيكية 1411 -12 درجة الحموضة

 

 :الخصائص الفيزيائية لحميب النوق
 ،(Gul et al., 2015) 1.035-1.026 تتػراوح كثافتػو مػف , و(Yagil and Etzion,1980)يتميػز حميػب النػوؽ بمػوف ابػيض غػامؽ 

  Micro Siemensالكيربائية باؿتقدر الناقمية و
10 )71547الى  71387وتتراوح في حميب النوؽ بيف )

4
x  MS/cm (Zhao, 2006), (Bai et al., 2009). 

آمنػة  وتعتبػر النموذجيػة بف)الخػاـ( مصػدرًا لأنػواع بكتيريػا حمػض المػ نػوؽحميػب ال عتبري الخصائص الميكروبيولوجية لحميب النوق:
 (Khedid et al., 2009) والاستيلاؾ البشري ومعتمدة لإنتاج الغذاء

 

 مبررات البحث واهدافه:
عمومػا وباعتبػاره  يعد حليب النوق غذاً طبيعياً غنياً بالبروتين مقارنة بأنواع الحليب الاخرى اضافة الى خصائصه  الداممهة للصهحة

 الخصػائص الداعمػة لمصػحة فػي حميػب النػوؽغذاء الطبيعة الكامؿ وغناه بالبروتينات مقارنػة بػونواع الحميػب الأخػرى بالإضػافة الػى 
ة ذات قيمػة جديػد، وسػعي المسػتيمؾ المحمػي إلػى البحػث عػف منتجػات وسػطتعتبر داعمة لممبيعات فػي منػاطؽ مثػؿ الشػرؽ الأ والتي

دراسػة ذا البحػث لقمة الأبحاث المحمية التي جػرت عمػى حميػب النػوؽ فػي تػدعيـ المنتجػات الغذائيػة لػذلؾ تػـ إعػداد ىػغذائية عالية، و 
 . ميكروبيولوجية( -الكيميائية –)الفيزيائية  المحمي حميب النوؽخصائص بعض 

 

 مواد البحث وطرائقه:
 جمع العينات:  .1

الزراعيػة فػي منطقػة ديػر حجػر الواقعػة فػي ريػؼ دمشػؽ  العمميػة البحػوث تـ جم  عينات الحميب مف حظػائر تربيػة النػوؽ مػف مركػز
ليتػر فػي كػؿ عبػوة وتػـ اجػراء التحاليػؿ مباشػرة بعػد وصػوؿ  115وتـ ارساؿ عينات الحميب في عبوات بلاستيكية عمػى دفعػات بكميػة 

سػتخداـ وكػاف مجمػوع حجػـ العينػات مئويػة الػى حػيف الا 27-حػرارة درجػة الحميب وحفظ العينات التي لـ تسػتخدـ فػي الثلاجػة عمػى 
 ؿ.  15المرسمة حوالي 
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 دراسة الخصائص الكيميائية لحميب النوق: .2
تـ حسػاب النسػبة المئويػة لمرطوبػة مػف   مئوية. 175بفرف التجفيؼ بدرجة حرارة :(Afnor,1998) تقدير المادة الصمبة الكمية -1-2

 X  177 وزف الطبؽ م  العينة بعد التجفيؼ  –وزف الطبؽ م  العينة قبؿ التجفيؼ          :القانوف
 وزف العينة

 % الخاصة بقياس دىف الحميب.17تـ تقدير الدىف وفؽ طريقة انبوبة جربر (Afnor,1998) تقدير الدهن: --22
مشعر الػى عينػة الحميػب والمعػايرة حتػى انقػلاب  بإضافةتـ تقدير البروتيف بطريقة الفورموؿ  (Afnor,1998)  تقدير البروتين -3-2

  x 117( 711 –تـ حساب البروتيف وزنا = )الحجـ المستيمؾ لممعايرة    الموف.
 باستخداـ مرمدة وقدرت النسبة المئوية لمرماد: .(Afnor,1998) تقدير الرماد: -4-2

 X 177وزف الجفنة فارغة  –وزف الجفنة م  الرماد 
 العينةوزف الجفنة م  

باسػػتخداـ جيػػاز معامػػؿ الانكسػػار )الرفراكتػػومتر( بعػػد الترسػػيب الحامضػػي لمحميػػب (Afnor,1998) تقدددير سددكر اللاكتددوز: -5-2
 :محتوى اللاكتوز مف المعادلةالنسبة المئوية ل تحسبواخذت القراءات في درجة حرارة الغرفة و 

177X  زاوية دوراف الضوء المستقطب 
 التركيزX  طوؿ عمود القراءة       

 حسبت الحموضة عمى اساس الدرجة الدورنيكية. :(Afnor,1998) تقدير الحموضة: -6-2 
 

 دراسة الخصائص الفيزيائية لحميب النوق: .3
بػوزف دورقػيف معيػارييف فػارغيف معمػومي الحجػـ ثػـ اضػافة عينػات الحميػب الػى (Afnor,1998) قياس الكثافة بالوزن النوعل: 1-3-

 كؿ دورؽ عمى الميزاف.
 يتـ حساب الكثافة عمى اساس الوزف النوعي وفؽ المعادلة التالية:

 X 17وزف الدورؽ المعياري فارغ  –وزف الدورؽ م  العينة الكثافة بالوزف النوعي = 
 حجـ الدورؽ المعياري

 
واخػذت القػراءة بعػد ثبػات الػرقـ   INO-Labتػـ تقػدير رقػـ الحموضػة باسػتخداـ جيػاز  (Afnor,1998) قيداس رقدم الحموضدة: 2-3-

 عمى شاشة الجياز.
 .(Afnor,1998) :قياس الناقمية الكهربائية 3-3-
 .HUNTER-Lab  (Afnor,1998)قياس المون وفق مقياس 4-3-
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  (Nero et al.,2013)دراسة الخصائص الميكروبيولوجية: .4

 ساعة. 72ـ لمدة 31حرارة درجة التحضيف عمى  الاغار الصمب:طريقة التعداد الكمل لمبكتيريا باستخدام بيئة 1-4-
 ساعة. 72ـ لمدة 31حرارة درجة التحضيف عمى  :Violet Red Bile Agarالكشف عن بكيريا الكوليفورم باستخدام بيئة 2-4-
ـ 7حػرارة  درجػة عمػىالتحضػيف  (Dept.of Health,   1987) :طريقدة اغدار الحميدب لمكشدف عدن البكتيريدا المتحممدة لمبدرودة3-4-
 اياـ. 17لمدة 

 

 النتائج والمناقشة: 

 نتائج دراسة التركيب الكيميائل لحميب النوق: (1

 1الػى  2727آب  1( نتائ  دراسة بعض الخصائص الكيميائية لعينات حميػب النػوؽ المدروسػة فػي الفتػرة الممتػدة 1يظير الجدوؿ )
 .2722حزيراف 

 الكيميائية لحميب النوق نتائج دراسة بعض الخصائص(: 1الجدول )
 النسبة المئوية التركيب الكيميائي
 1162+11182 المادة الصمبة الكمية

 718+4142 اللاكتوز
 1162+316 المادة الدسمة
 1172+2198 البروتينات
 2212+2122 الكازئيف

 7178+7176 بروتيف المصؿ
 71778+7171 الرماد

 71712+.150 درجة الحموضة
 

% فػػي حميػػب النػػوؽ المػػدروس وىػػي قيمػػة متقاربػػة مػػ  مػػا توصػػمت اليػػو 11182نسػػبة المػػادة الصػػمبة الكميػػة بالمتوسػػط حيػػث بمغػػت -
حيػث بمغػت نسػبة  (Li et al,. 2019)و  Al Kanhal ،  (Hailu et al., 2016))، (2010العديد مػف الابحػاث التػي قػاـ بيػا كػؿ مػف

 .(Gassem and Abu-Tarboush, 2000) % وفقا لما اورده1119انت نسبتيا بينما ك  %.12المادة الصمبة الكمية 
        مػػػػ  مػػػػا اورده % وىػػػػذه النسػػػػبة متوافقػػػػة4142تػػػػـ تقػػػػدير سػػػػكر الاكتػػػػوز فػػػػي عينػػػػات حميػػػػب النػػػػوؽ المدروسػػػػة وبمغػػػػت بالمتوسػػػػط -

2010) ،(Al Kanhal؛ (Hailu et al.,2016)  و(Li et al., 2019).  فػي حػيف بمغػت نسػبة   % في حميػب النػوؽ.414حيث كانت
 %.4141(Bakheit et al., 2008)  ػسكر اللاكتوز المسجمة وفقا ل

تعود ىذه الاختلافات الى ربما %، و 2195نسبة اللاكتوز  بمغتحيث  (Shuiep et al., 2008)في حيف كانت مخالفة لما توصؿ لو 
 سلالات النوؽ المدروسة والمنطقة الجغرافية والتغذية.اختلاؼ بيف 

% وكذلؾ 3157ث بمغت يح (Jemmali et al., 2016)% وىي متوافقة م  النتائ  التي توصؿ ليا 316بمغ متوسط نسبة الدىف  -
مخالفة واقؿ مف ما توصؿ اليو  في حيف كانت  %.3172حيث كاف متوسط نسبة الدىف  (Hadef et al., 2018) متقاربة م 

(Aludatt et al., 2010)  وربما يعود ىذا الاختلاؼ الى وقت مرحمة الحلابة ونوعية 4128حيث كاف متوسط نسبة الدىف %
 .العميقة المستخدمة في تغذية النوؽ
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 (Jemmali et al., 2016)% وكانت ىذه النسبة متوافقة م  ما توصؿ اليو 2198بمغ متوسط نسبة البروتينات لمعينات المدروسة  -
 (Gizachew et al., 2014) .ػ% وفقا ل317نسبتيا %، وبمغت 2195حيث كانت 

 (Hailu et al., 2016) (AlKanhal, 2010), % وكانت ىذه النسبة متقاربة م  ما ذكره2122بمغ متوسط نسبة الكازئيف حوالي  -
 Kunz et).% وفقا لما اورده (2176 – 1163)بينما كانت تتراوح بيف , %(311 –214)حيث كانت تتراوح بيف  (Li et al,. 2019)و

al., 1990)  في حيف كانت مختمفة عما توصؿ اليو(Iyer et al., 2014)  وتعود ىذه 218حيث كاف متوسط نسبة الكازئيف %
 الاختلافات الى نوع سلالة النوؽ وطبيعة العميقة الغذائية المستخدمة في تغذية النوؽ.

 ,.Iyer et al)% وكانػت ىػذه النتػائ  متوافقػة مػ  مػا توصػؿ اليػو 7176سػبتيا حػوالي بالنسبة لبروتينات المصؿ فقػد بمػغ متوسػط ن -

 %.718حيث اورد اف نسبة بروتينات المصؿ كانت  (2014
حيث بمغػت  (Elhosseny et al., 2018) % وكانت متوافقة م  ما ذكره7171تـ تقدير نسبة الرماد وبمغ متوسط النسبة المئوية لو -

 % ومػ  مػا توصػؿ اليػو7175حيث بمغ متوسط نسبة الرماد  (Soliman et al., 2005) %، ومتقاربة م  ما توصؿ اليو7177نسبتو 
(Shuiep et al., 2008)  7173حيث كانت.% 

( 2714والعػاني،)صػالح و (Shamsia, 2009)% وىػي مسػاوية مػ  مػا توصػؿ اليػو .150تـ تقدير درجة الحموضة في الحميب و كانػت  -
 %.7116حيث كانت 

 نتائج دراسة بعض الخصائص الفيزيائية لحميب النوق: (2

     الػػى 2727آب  1( نتػػائ  دراسػػة بعػػض الخصػػائص الفيزيائيػػة لعينػػات حميػػب النػػوؽ المدروسػػة فػػي الفتػػرة الممتػػدة 2يظيػػر الجػػدوؿ )
 :2722حزيراف 1

 لحميب النوقنتائج دراسة بعض الخصائص الفيزيائية (: 2الجدول )
 القيم الوسطية الخصائص الفيزيائية

 717774+1.0294 الكثافة
 71774+6.63 رقم الحموضة

 M.s+7174 5.6 الناقمية الكهربائية

 المون
L 90.42 ±112 
b 1.40 +7172 
a 6.42+713 

 

ومتقاربػة  1173( حيػث كانػت 2714والعػاني،)صػالح  وىذه القيمة كانت متقاربة م  مػا توصػؿ لػو 117294بمغ متوسط قيمة الكثافة 
حيػث بمغػت  (Bai et al., 2009) توصػؿ اليػو ، ومتقاربػة مػ  مػا11727حيػث بمغػت  (El-Hatmi et al., 2006) م  ما توصؿ اليػو

 وربما يعود ذلؾ الى فترة الحلابة التي تمت خلاليا الدراسة. 11728قيمتيا 
 (Sakandar et al., 2018)و  (Ji, 2006)وكانػت ىػذه القيمػة متوافقػة مػ  مػا اورده  .6.6تـ قياس رقـ الحموضة وبمغ متوسط قيمتو - 

 .6157حيث كانت  (Bai et al., 2009)ومتقاربة لما ذكره , 6153حيث بمغت 
ميكروسيمنس وكانت ىذه النتيجة متقاربػة مػ  مػا توصػؿ لػو  516تـ قياس الناقمية الكيربائية لحميب النوؽ وكانت القيمة المتوسطة - 

(Bai et al., 2009)  ومتقاربة م  ما ذكره  5.47حيث كانت القيمة المتوسطة(Ji, 2006)  5132حيث بمغت. 
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عمػى التػوالي  b :97142, -1147 ،6142و  aو  Lوكانت متوسطات النتائ  لكؿ مف  hunter labتـ قياس الموف باستخداـ جياز -
 .4132و  1167- ,87173حيث كانت النتائ   (Manoj Kumar et al., 2015) وكانت ىذه النتائ  متقاربة الى حد ما م  ما ذكره

 ونوع العميقة المستخدـ في تغذية النوؽ.وربما تعود ىذه الاختلافات البسيطة الى نسبة الدىف في الحميب و كمية الماء 
 

 لتعداد الميكروبيولوجل فل حميب النوق:ا (3

 1الػػػى  2727آب  1( نتػػػائ  دراسػػػة التعػػػداد الميكروبيولػػػوجي لعينػػػات حميػػػب النػػػوؽ المدروسػػػة فػػػي الفتػػػرة الممتػػػدة 3يظيػػػر الجػػػدوؿ )
   2722حزيراف 

 خمية/مؿ لحميب النوق التعداد الميكروبيولوجل لعينات دراسة نتائج :(3الجدول )
 3المكرر  2المكرر  1المكرر  

17× 713 5 17× 611 5 17× 618 التعداد الكمي 
 5 

17× 312 تعداد الكوليفورـ 
 4 319 ×17

 4 411 ×17
 4 

17×113 البكتيريا المتحممة لمبرودة
 5 

 119 ×17
 5 114 ×17 5 

 

x 5 617بمػػػغ متوسػػػط التعػػػداد الكمػػػي لمبكتيريػػػا فػػػي حميػػػب النػػػوؽ الخػػػاـ حػػػوالي -
17

توافقػػػة لمػػػا توصػػػؿ اليػػػػو وكانػػػت ىػػػذه النتيجػػػة م 
(Barbuddhe and Swain., 2008) و.(Walstra et al., 2006) 

5 × 614حيث كاف متوسط التعداد الكمي يتراوح بيف  
5 × 6166حتى   17

 خمية /مؿ 17
4 × 3173اختبار التعداد الكمي لبكتيريا الكوليفورـ وكػاف متوسػط النتػائ   اجري -

وكانػت ىػذه النتيجػة متقاربػة مػ    خميػة /مػؿ 17
4 × 317حيث بمغ متوسط النتائ   (El-Ziney et al., 2007)ما توصؿ لو 

 .خمية /مؿ 17

5 × 1153بمػػغ متوسػػط تعػػداد البكتيريػػا المحبػػة لمبػػرودة  
وكانػػت ىػػذه النتػػائ  متقاربػػة نوعػػا مػػا مػػ  مػػا اورده البػػاحثوف  خميػػة /مػػؿ 17

(Chye et al.,2004)  و(Boor et al.,1998). 
5 × 2حيث كاف تعداد البكتيريا المحبة لمبرودة يتراوح بيف 

 وحتى خمية /مؿ  17

6182 × 5
 و ربما تعود ىذه الاختلافات الى نوعية الحميب و ظروؼ الحلابة والتخزيف. خمية /مؿ 17

 

 الاستنتاجات:

 %11183قدرت نسبة المادة الصمبة الكمية حوالي  .1
 % 2198ارتفعت نسبة البروتينات في العينات المدروسة حيث بمغ متوسطيا  .2
 %316ف قدر بحوالي المدرسة عمى نسبة عالية مف الدى احتوت العينات .3
امتػػازت العينػػػات المدروسػػػة  بخصػػػائص فيزيائيػػػة جيػػػدة حيػػث قػػػدرت الكثافػػػة ورقػػػـ الحموضػػػة والناقميػػػة الكيربائيػػػة ب  .4

 .عمى التوالي m.s 516، و 6163، 117294
x 5 6.8بمػػػغ متوسػػػط التعػػػداد الكمػػػي لمبكتيريػػػا فػػػي حميػػػب النػػػوؽ الخػػػاـ حػػػوالي  .5

تعػػػداد  متوسػػػطخميػػػة /مػػػؿ، وكػػػاف  17
5 × 113البكتيريا المحبة لمبرودة 

 .خمية /مؿ 17
 
 (.501100020595ىذا البحث مموؿ مف جامعة دمشؽ وفؽ رقـ التمويؿ )التمويل:  
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