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 الخلاصة

 Lactobacillus acidophilusو  Probiotic Lactobacillus planetarum العلاجيةبكتريا ال ربطت    
وذلك لجسم الانسان  الحيويةلأىمية البكتريا  )المصنعة من شرش حميب الجاموس( للأكلفي الاغشية القابمة 

الفطريات المموثة لمغذاء . و  العديد من النواتج الايضية التي تسيم في تثبيط العديد من البكتريا لدورىا في انتاج
  -الحصول عمى النتائج الاتية :تم من خلال ىذه الدراسة و 

خفضت النسبة المئوية لمرطوبة في الجبن الابيض الطري بتقدم المدة الخزنية لتصل الى اقصاىا عند المدة نا   
صاىا رافقيا زيادة في النسبة المئوية لمبروتين والدىن والنتروجين الذائب ليصل الى اق . اسبوع 4الخزنية الاخيرة 

. كما انخفض الرقم الييدروجيني بتقدم المدة الخزنية لجميع المعاملات . المعاملاتعند المدة اعلاه لجميع 
انخفاضا في لوغارتيم الاعداد الكمية البكتيرية وبكتريا القولون مقارنة بالمعاملات  T4و  T3 نالمعاممتااظيرت 

لجميع المعاملات ، لترتفع  ود لمفطريات عند المدة صفرالاخرى عند نياية المدة الخزنية . كما لوحظ عدم وج
اسبوع لتصل الى اقصاىا عند المدة الخزنية الاخيرة ، ولم تظير  1عند المدة  T2و T1اعدادىا في المعاممة 

/غم cfu(1.322و  1.361بمغت )  الا عند المدة الخزنية الاخيرة اذ T4و  T3في المعاممتان  تواجدىا الفطريات
في الاسبوع ارتفاعا ممحوظا في الاعداد الموغارتيمية لبكتريا المحممة لمبروتين  T1والي . اظيرت المعاممة عمى الت
التي  T4و  T3و  T2/غم مقارنة بالمعاملات cfu 4.82اسبوع اذ بمغت  4لتصل الى اقصاىا عند لمدة الاول 
/غم عمى التوالي . تفوقت cfu(1.711و  1.757و  1.965اعدادىا الموغارتيمية عند المدة نفسيا )  بمغت

 .t3  (L( في قابمية تحمميا خلال المدد الخزنية المختمفة مقارنة بالمعاممة  L. plantarum)  T4المعاممة 
acidophilus  لممعاممة 88.915( فبمغت النسبة المئوية لبقائيا %T4  اما المعاممةT3  88.206فبمغت %

في المحافظة  و اثبت الغلاف البروتيني من شرش حميب الجاموس قدرة جيدةعند المدة الخزنية الاخيرة . وعمي
 وقد يكون بديلا ناجحا عن استعمال منتجات الالبان في حفضيا لممعزز الحيوي .  العلاجيةبكتريا العمى 

 
 .  Probiotic، البكتريا العلاجية  Edible Filmكممات مفتاحية : بروتينات الشرش ، الاغشية القابمة للأكل 

  
 

 المقدمة
الاكل الصحي الا  بأىميةازداد وعي المستيمكين     

 الطعام جعل من صناعة لأعدادان قمة الوقت المتاح 
غالبا ما فالاغذية الطازجة ذات اىمية اقتصادية ، 

تعاني ىذه الاغذية الكثير من التغيرات الانزيمية او 

لال تحمل الانسجة او التمف الميكروبي او التغيرات خ
العمميات التصنيعية مما يسبب في خفض العمر 

لذا اصبحت عممية التعبئة والتغميف  ليا ،الخزني 
احد الاركان الرئيسة في عمميات التصنيع الغذائي 

تسيم في تسييل نقل وتوزيع  كونيا
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والمحافظة عمى طبيعة ومواصفات المادة الغذائية 
او  حتى وصوليا الى المستيمك دون اضرار فيزيائية

 فت الاغشيةََََّّّّعُر . [ 2و  1] ميكروبيةكيميائية او 
عمى انيا طبقة او  Edible filmالقابمة للاكل 

طبقات رقيقة تحيط بالمادة الغذائية يمكن استيلاكيا 
بيدف اطالة المدة الخزنية لممنتوج الغذائي من خلال 

بخار الماء او ل Barrierتحسين الصفات الحجزية 
ال المادة المذابة وزيادة الاوكسجين او انتق

الثرمودينامية فضلا عن تقميل او خفض التفاعلات 
اتجو .  [ 4و  3 ]الميكروبيالانزيمية والحمل 
المواد  العديد من ستعمالاالباحثون الى 

او دىنية او البروتينية لانتاج اغمفة  الكربوىيدراتية
قابمة للاكل ذات صفات جيدة وقدرتيا عمى اطالة 

نية لممنتوج ، فقد استعمل كموتين الحنطة المدة الخز 
وبروتينات فول الصويا وتعد بروتينات الحميب ) 

الاكثر شيوعا في الاغشية كونيا  (الكازينات والشرش
توفر قيمة غذائية عالية وطعميا الجيد وتمتمك 
خواص حجزية جيدة فضلا عن قدرتيا عمى حمل 
المواد المضافة كمضادات الاكسدة او المضادات 

 [5]، وبين  [ 6و  5 ]الميكروبية او مركبات النكية 
ان تشكيل الاغشية البروتينية القابمة للاكل تعتمد 
بشكل كبير عمى بعض الخصائص كالوزن الجزيئي 

   والخصائص الكيربائية Conformationوالتشكيل 
والثبات ) الشحنة والرقم الييدروجيني ( والمرونة 

يمتاز بخواص  البروتيني الحراري ، فالغشاء
ميكانيكية وحجزية لمغازات جيدة مقارنة بالاغشية 
السكرية والدىنية وذلك لامتلاك البروتينات بنية فريدة 

واسع من الخواص  منح مدىت التيمن نوعيا 
الوظيفية لمغشاء لاسيما امكانية الربط العالي بين 

ان واشار عدد من الباحثين  . [ 6 ]الجزيئات 
كل المنتجة من بروتينات الشرش لقابمة للا الاغشية

لبخار الماء وحاجزا  تتصف بكونيا متوسطة النفاذية
جيدا للاوكسجين وتقمل التاكسد في الاغذية لأحتوائيا 

وتقمل من  SH group–عمى مجاميع السمفاىيدريل 
 . [ 8و  7 و 2 ]التفاعلات البنية 

ان الغشاء القابل للاكل المنتج من  [ 9 ]ووجد    
ميكانيكية جيدة  بصفاتت الشرش امتاز متحملا

الشد والمرونة مع الحفاظ عمى  انخفاض في قوةو 
 نفاذية بخار الماء .

اغذية  ىفي السنوات الاخيرة ازداد الطمب عم   
صحية من قبل المستيمكين بسبب المخاوف الصحية 

بمة للاكل الكيميائية المضافة للاغشية القامن المواد 
الى ادخال مواد حافظة طبيعية ، لذا اتجو المنتجون 

 Bioactiveالحصول عمى اغشية حيوية  بيدف
film  فقد اضيفت البكتريوسينات والنايسينNisin 

لايسوزايم اللاكتوبيروكسيديز و واللاكتين والانزيمات 
والتي سببت في خفض اعداد الميكروبية المسببة 

ىناك  [12]و  [11 ]وذكر  .[  10]لتمف الاغذية
ق لاضافة المواد المضادة للاحياء ئاثلاثة طر 

المجيرية الى الاغشية وىي اضافة ىذه المواد 
يرة داخل عبوة الغذاء و اضافتيا مع غكحشوات ص

مادة التغميف واستعمال مواد طلاء ىي نفسيا مضادة 
 للاحياء المجيرية . 

للأكل اول من استعمل اغشية قابمة  [ 13 ] يعد   
في تغميف  Probiotic بكتريا علاجية  محتوية عمى

بابايا ، اذ قام بتحميل الالجينات والجيلان لالتفاح وا
Gellan  ببكترياBifidobactirum lactis Bb  اذ

عدم وجود فروق معنوية في الاعداد البكتيرية  لاحظ
ايام عند  10بتقدم المدد الخزنية البالغة  العلاجية

غشاء من  [ 14 ] م . واستعمل°5درجة حرارة 
 .Lالبكتريا العلاجية ينات المحمل بالالج

acidophilus  وBifidobacterium lactis  في
تغير طلاء ثمار الفراولة ، فقد لوحظ عدم وجود 

خلال مدة البكتريا العلاجية في اعداد بكتريا معنوي 
غشاء  وكانم ، °5الخزن المبرد بدرجة حرارة 

الجينات الكالسيوم المحتوي عمى بكتريا 
Lactobacillus acidophilus  اكثر تاثيرا في

اطالة المدة الخزنية من الغشاء المحتوى عمى بكتريا 
Bifidobacterium lactis  . ومن منطمق اىمية

 يالجسم الانسان واستعمال البكتريا العلاجية الحيوية
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عمى افراز العديد من  افي الحفظ الحيوي لقدرتي
انتاج  الى البحثالنواتج الايضية الميمة ، لذا ىدف 

 الجاموس اغشية قابمة للاكل من بروتينات الشرش
 Lactobacillusالبكتريا العلاجية محممة ب

acidophilus وLactobacillus planetarium 
ودراسة صفات الغشاء وقابميتو في اطالة المدة 

 لمبكترياالخزنية لمجبن الابيض الطري وكمادة واقيو 
. والحفاظ عمى اعدادىا العلاجية

 
 مواد وطرائق العملال

  عينات الحليب       

حصم عهى انحهٍب يٍ انًحطت انخببعت نكهٍت    

خبيعت انبصشة نصُبعت اندبٍ الابٍط  –انضساعت 

 انطشي .

  Methods      طرائق العمل 
 تحضير بروتينات الشرش -

الذي  حضرت بروتينات الشرش من حميب الجاموس
في منطقة تم الحصول عميو من احد مربي الجاموس 

  [15]حسب الطريقة التي اوردىا البصرة -كرمة عمي 
حليب  تحضير الغشاء من بروتين الشرش -

 الجاموس

مع بعض   [16]اعتمدت الطريقة التي أوردىا 
تركيزين التحويرات لتكوين الأغشية البروتينية وذلك بأخذ 

بروتين  (% 8و  6)   من بروتينات الشرش وىي
المقطر ثم إجري الخمط عمى ذوبت بالماء ، وزن/حجم 

ساعة وبعد ذلك سخن المحمول  2محرك مغناطيسي لمدة 
عة باستعمال المحرك مْ لمدة نصف سا90درجة حرارة ب

–Hot platالصفيحة الساخنة  يالمغناطيسي ذ
Magnetic stirrer  برد المحمول بعد ذلك إلى درجة .

 باستعمال  7حرارة الغرفة وعدل الرقم الييدروجيني إلى
وبعدىا اضيف NaOH عياري ىيدروكسيد الصوديوم 1

% وزن/وزن وخمط لمدة خمس 50 تراكيز بالكميسيرول 
 غم من المحمول إلى طبق بتري  6دقائق ثم نقمت 

 9.1بقطر  Polystyrene مصنوع من متعدد الستايرين
سم وبعد نقل المحمول ونشره بالطبق وعمى سطح مستوي 

ى مساحة سطح الطبق وثابت لضمان توزيعو بتجانس عم
البتري واستعممت آلة التسوية )القبان( لضبط استواء 

تركت الأطباق لتبرد  الطبق عمى السطح المستوي .
 ) مْ لمدة( 25 – 23) وتجف عمى درجة حرارة الغرفة

ساعة بعدىا نقمت إلى مجففة يوجد في قاعيا ( 18 -12
ية محمول بروميد الصوديوم المشبع لتنظيم الرطوبة النسب

وتركت لميوم   مْ 23  1±وحرارة  % 1±55داخل المجففة
الثاني لتجف ، بعد ذلك تم إزالة الأغشية الجافة ووضعت 
في أكياس من متعدد الاثمين وخزنت في الثلاجة لحين 

 مل من 1 اضيفت إجراء الفحوصات اللاحقة عمييا .
و  Lactobacillus planetarum البكتريا العلاجية 

Lactobacillus acidophilus   انى يحهىل انغشبء بعذ

109 وببعذادانخبشٌذ 
 /يم .وحذة حكىٌٍ يسخعًشة 
 تقدير سمك الغشاء 

ا ــــــــــقدر سمك الغشاء حسب الطريقة التي أوردى
في  لاستعمالوقبل إجراء أي فحص ،  [17]

حسابات فحص تقدير نفاذية بخار الماء 
 . والفحوصات الميكانيكية

 عمى الإذابة بالماء مية الاغشية قاب
قدرت ذائبية الأغشية في الماء حسب الطريقة التي 

 . [18] اـــأوردى
 تقدير نفاذية بخار الماء  

 نسبية قدرت نفاذية بخار الماء بعد تكييفيا عمى رطوبة
تباع الطريقة المذكورة ألمدة يومين بم °23 وحرارة % 55
 .  [ 19 ] قبل  من

 طالة تقدير قوة الشد ونسبة الاست
 باستعمالقدرت قوة الشد ونسبة الاستطالة الى حد القطع 

الماني المنشأ  Texture Analysisجياز تحميل النسجة 
 BT1-FR2نوع  Zwick Roell ةالمزود من شرك
STN- D12  / الموجود في مركز ابحاث البوليمر
جامعة البصرة 

.  [ 20 ] وكما وصفيا
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 الجبن الابيض : تصنيع

اندبٍ الابٍط انطشي حسب انطشٌقت انخً اَخح    

ث ، اسخعًم شايع بعط انخحىٌ [ 21 ]اوصى بهب 

حهٍب الابقبس انزي قذس حشكٍبه ببسخعًبل خهبص 

انًدهض يٍ ششكت  Lactoflashانلاكخىفلاش 

Gerbber  الانًبٍَت ، بسخش انحهٍب بذسخت حشاسة

ثبٍَت ، بشد انحهٍب انى دسخت حشاسة  15و /72°

ج انًُفحت انًٍكشوبٍت هىنُذٌت انصُع و واظٍف35°

بعذ قٍبط  Green Wingsانًدهضة يٍ ششكت 

 45 – 35فعبنٍخهب انخخثشٌت ، حشكج انخثشة نًذة 

 5دقٍقت ، قطعج انخثشة غىنٍب وعشظٍب وحشكج نًذة 
دقبئق ، اصٌم انششش وكبسج انخثشة . خضء اندبٍ 

وانخً حًثم  T1الابٍط انُبحح انى اسبع يعبيلاث 

اندبٍ  T2ٍ الابٍط انطشي غٍش انًغهف و اندب

اندبٍ  T3الابٍط انطشي انًغهف ببنغشبء انبسٍػ و 

الابٍط انطشي انًغهف ببنغشبء انبشوحًٍُ انًعبف 

 Lactobacillusانبكخشٌب انعلاخٍت انٍت 
acidophilus  وT4  اندبٍ الابٍط انطشي انًغهف

انبكخشٌب انعلاخٍت ببنغشبء انبشوحًٍُ انًعبف انٍه 

Lactobacillus plantarum انبكخشٌب  وكبَج اعذاد

109 انًعبفت انعلاخٍت 
نخدُب الاَخفبض انزي قذ  

ٌحصم نهب خلال يعبيلاث انخغهٍف فعلا عٍ اظفبء 

انفبئذة انصحٍت عهى انًُخىج . خضَج انًُخىخبث نًذة 

و واخشٌج عهٍه °5ٌىيب بذسخت حشاسة  28

  -الاخخببساث انخبنٍت:

 

 يكروبية الاختبارات الم

حضرت عينات الجبن الابيض لاجراء       
الفحوصات الميكروبية عمييا حسب الطريقة التي 

غم من العينات المراد  11وذلك بوزن  [22 ]ذكرىا 
مل من محمول رنكر  99فحصيا وخمطت مع 

البريطانية باستعمال خلاط  BDHالمجيز من شركة 
كيربائي زجاجي معقم ، ثم حضرت التخافيف 

رية . حسبت الاعداد الكمية لمبكتريا وبكتريا العش
 [ 23 ]القولون حسب الطريقة التي اوصى بيا 

باستعمال طريقة الصب بالاطباق وبالاوساط الزرعية 
Nutrient Agar   المجيز من شركةOxoid  و

MaCconkey Agar   ايب انبكخشٌب انًحههت ،

 Caseinate Agarنهبشوحٍٍ فقذ اسخعًم انىسػ 

انهُذٌت حسب انطشٌقت  Himediaيٍ ششكت انًدهض 

يع بعط انخحىٌشاث ببنحعٍ  [ [24انخً ركشهب 

اٌبو وحسب حىصٍبث  10و نًذة °7بذسخت حشاسة 

اما الاعداد الكمية لمخمائر انششكت انًدهضة ، 
 [ 26 ]والاعفان فقد عدت حسب الطريقة المثبتة في 

 Yeast Extract Agarباستعمال الوسط 
  عمى التوالي . Potato Dextrose Agarو

ب ــيك حســـــتريا حامض اللاكتـــداد بكـــبت اعـــحس
مل من محمول 1باخذ  [ 27 ]ورة في ــالطريقة المذك

التغميف المضاف اليو بكتريا حامض اللاكتيك 
مل من محمول رنكر المجيز من 9واضيف الى 

البريطانية ( مزجت جيدا وتركت لمدة  BDHشركة )
غم من الغشاء 1اما بعد التغميف فاخذ  ثانية ، 30

مل  9المحيط بالجبن الابيض الطري واضيف الى 
من محمول رنكر ومزج جيدا وترك في الحاضنة 

م لمدة ساعة لمترطيب والاذابة °37بدرجة حرارة 
لمغشاء ، عممت التخافيف العشرية وحسبت اعداد 

 [ 28 ]بكتريا حامض اللاكتيك حسب طريقة 
المجيز من  MRS Agarط الزرعي باستعمال الوس

 0البريطانية ولجميع المدد الخزنية )   Oxoidشركة 
 ( يوما . 28و  21و  14و  7و 
في حساب معدل بقاء   28 ] ]واعتمد طريقة  

Survival Rate  بكخشٌب حبيط انلاكخٍك حسب

    -:انًعبدنت 

 

 

           % Viability Rate =  
N 

N0 

N  تغميفالبكتريا قبل ال= عدد  ،N0 عدد البكتريا بعد التغميف = 
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 ئية  الاختبارات الكيميا
ية لعينات الجبن المحضرة اجريت الاختبارات الكيميائ

 -يوما وكما يمي : 28خزنية ولمدد 
قدرت النسبة المئوية لمرطوبة حسب الطريقة    

اما نسبة الدىن فقدرت بطريقة  [ 30 ]المذكورة في 
كيربر والرماد فقد قدرت حسب الطريقة التي 

قة كمدال ، وقدر النتروجين الكمي بطري [ [ 31ذكرىا
Semi Micro Keldhal   بموجب الطريقة التي

وحسبت نسبة البروتين الكمي  [ 32 ]ذكرت في 

.  6.38بضرب قيمة النتروجين الكمي في المعامل 
اما النتروجين الكمي الذائب فقدر حسب الطريقة 

قدر الرقم الييدروجيني و .  [33]المشار الييا من 
وذلك بوزن    [ 34 ]حسب الطريقة التي وصفيــــا 

مل ماء مقطر  20غم من الجبن ومزج جيدا مع  10
نوع  pH-meterواخذت القراءة باستعمال جياز 

Sartorius . الماني المنشأ 
استعمال بالتحميل الاخصائي: حممت النتائج احصائيا 

 . [  [35الاحصائي  البرنامج

 
 النتائج والمناقشة

 الوصف العام لأغشية بروتينات الشرش
 حميب الجاموس اتسمت اغشية بروتينات شرش   

%( الممدنة بالكميسرول 8% و6ذات التراكيز)
البكتريا  أغشية بروتينات الشرش المركبة معو 

بكونيا ذات شفافية ولمعان وعديمة الطعم  العلاجية
والرائحة وصافية ومتجانسة ومرنة ومتكاممة وقابمة  

عمة المممس بالماء عند تناوليا بالفم ونا للأكل وذائبة
 .ويمكن نزعيا بسيولة من القالب وتداوليا

  سمك الغشاء تقدير

( ارتفاع سمك الغشاء مع ارتفاع 1جدول )ال يوضح
تركيز بروتينات الشرش المستعمل بالمحمول إذ تراوح 

 سيطة والمركبةبالسمك اغشية بروتينات الشرش 
.  ( ممم0.20-0.18الممدنة  بالكميسرول بين )

ة اللازمة لجفاف محمول الغشاء في وتراوحت المد
ساعة حسب تركيز البروتين إذ  18 -14القالب بين 

لوحظ انخفاض الوقت اللازم لتجفيف الأغشية بزيادة 
تركيز البروتين والذي يعزى الى ازدياد التركيز 

 36 ] وجمتنة المحمول ومن ثم سرعة تجفيف الغشاء
 ب .% لإكمال بقية التجار 8اذ اعتمد التركيز  . [
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 الخصائص الحجزية
 في( تأثير إضافة البكتريا 2جدول)اليوضح      

نفاذية بخار الماء لأغشية بروتينات الشرش إذ 
إنخفضت نفاذية بخار الماء بنسبة قميمة مقارنة 
بنفاذية بخار الماء لغشاء بروتينات الشرش البسيط 

 5.99 اذ بمغالبكتريا العلاجية المضاف اليو  غير
لوحظ انخفاض  كما.ساعة كيمو باسكال، 2غم.ممم/م

المركبة  نفاذية بخار الماء لأغشية بروتينات الشرش

 .L و L. acidophilusمن  109باضافة 
plantarum    5.03و  5.38إلى 

وقد  .ساعة كيمو باسكال عمى التوالي2غم.ممم/م
الى قدرة ىذه البكتريا عمى  عزى سبب الانخفاض

افراز البروتيزات التي تعمل عمى تحمل البروتين مما 
قد تسبب في تكوين شبكة بروتينية قمل من نفاذية 

 . بخار الماء 

 
  
 

 
 
 
 

 قابمية الاغشية عمى الإذابة بالماء 
(  النسب المئوية 3أظيرت النتائج في الجدول)     

 حميب الجاموس لقابمية أغشية بروتينات شرش
عمى الاذابة بالماء البكتريا العلاجية  المضاف ليا 

قابمية الإذابة بالماء لأغشية  انخفضتإذ 
 .Lمع   رش المركبةــــــنات الشـــــــبروتي

acidophilus و L. plantarum اذ بمغت 
مقارنة بقابمية إذابة غشاء  55.67و 57.02

قد يعزى % 60.35بروتينات الشرش البسيط 
لسبب الى ان الاغشية المركبة اصبحت اكثر ا

تشابكا نتيجة فعل الانزيمات المحممة لمبروتين عمى 
البكتريا الغشاء والحوامض العضوية التي تفرزىا 

مما قد تعيق نفاذية الماء الى داخل العلاجية 
الشبكة ) الغشاء ( لغرض اذابتو وىذا ما اثبتتو 

قوة  الخصائص الميكانيكية لمغشاء من انخفاض
 .البسيطة  بالأغشيةالشد للاغشية المركبة مقارنة 
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  الخصائص الميكانيكية
( إلى مقاومة شد أغشية بروتينات 1الشكل ) يشير 

انخفضت  ميكا باسكال و 6.40البالغة  الشرش
البكتريا العلاجية المضاف ليا مقاومة شد الأغشية 

 5.8  اذ بمغتمقارنة بمقاومة شد الغشاء البسيط 
 .Lميكا باسكال لكل من  3.5وميكا باسكال 

acidophilus و L. plantarum  عمى التوالي . 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 قوة الشد لاغشية بروتينات الشرش: (1شكل)

 

 L. acidophilus العزلة مع قوة الشد لاغشية بروتينات الشرش(: 2) شكل
 

 L. plantarumالعزلة  معقوة الشد لاغشية بروتينات الشرش  (: 3شكل ) 
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( النسب المئوية  3 ) و(  2الاشكال)  تبين
المضاف ليا بروتينات الشرش  لاستطالة أغشية

نسبة استطالة أغشية البكتريا اذ اظيرت النتائج 
 L. plantarumالمضاف ليا الشرش بروتينات 
الاستطالة  ةنسبفي حين بمغت  22.0والبالغة %

 .L المضاف ليا حتى القطع للأغشية 
acidophilus نّ نسبة استطالتيما % 32 تبمغ وا 

نسبة استطالة غشاء  مقارنة مععمى الاىي 
بروتينات الشرش البسيط غير المضاف لو البكتريا 

بب زيادة الاستطالة وقد يعزى س  %17.9والبالغة 
في الاغشية المركبة الى ان البروتيزات التي تفرزىا 
البكتريا العلاجية تعمل عمى تقميل الاواصر 
المزدوجة الموجودة بين سلاسل البوليمر الذي يؤدي 
الى زيادة حرية الحركة الجزيئية ليذه السلاسل من 
خلال وجودىا بين سلاسل البروتين فيقل التماسك 

شاء ويصبح اكثر مرونة وليونة وقابميتو الكمي لمغ
 .[2]عمى التمدد والاستطالة وتقل قوة الشد لمغشاء

استعمال محاليل بروتينات الشرش البسيطة 
 والمركبة في طلاء الجبن الطري

الطري باستعمال  الابيض جبنتم طلاء ال   
% بروتين 8محاليل طلاء بروتينات الشرش بتركيز 

 7ند رقم ىيدروجيني % كميسرول ع50والممدنة 
 .Lومحاليل بروتينات الشرش المركبة مع 

acidophilus و L. plantarum  بأعداد بكتيرية

مْ ورطوبة 7±1خزنت الاجبان بدرجة ،  109ت غبم
يوماً. تشكمت أغطية  28 لمدة% 1±75نسبية 

وشفافة وممتصقة عمى  غشائية رقيقة ومتجانسة
خذت ـــة واتــــــــــــــــــــــونعوم أسطح الجبن ومنحتو لمعانا

 .جبنـع الـكل قطــش
 

 فقدان الرطوبة من الجبن في اثناء الخزن

( 4أظيرت النتائج المبينة في الجدول )      
انخفاضا ممحوظا في نسبة الرطوبة المفقودة من 
نماذج الجبن المغمفة بمحاليل أغشية بروتينات 

ليل ( والمغمفة بمحاT2الشرش البسيطة )المعاممة 
( T3)المعاممة بالبكتريا العلاجية الأغشية المعاممة 
( مقارنة بالنموذج T4)المعاممة  2والمعاممة ببكتريا

( ، كانت نسب الرطوبة T1غير المغمف )المعاممة
 T4و T3و T2و T1 المفقودة لممعاملات الخمسة

عمى التوالي. أن  5.4و 5.60و 6و 7.5ىي 
قميل فقد الرطوبة قابمية المحمول الطلائي الجيدة لت

لتغمغل داخل الفتحات و عمى ايعتمد عمى قابميت
الموجودة عمى سطح الجبن والمسؤولة عن انتقال 
الماء الحر أو بخاره من قالب الجبن وانتقالو إلى 

تقميـل الفقد بالرطوبة أو  ومن ثمالمحيـط الخارجي 
يعتمد عمى انسجام المواد الطلائية تركيبياً مع سطح 

مين تماسك الغشاء الطلائي والتصاقو الجبن لتأ
 .  [26]بصورة جيدة مع الجبن

 
 
 
 
 
 

 فقىدة نعٍُبث اندبٍ (: انُسبت انًئىٌت نهشغىبت انً 4خذول) 
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ويرجع التفاوت في النسب الأختزالية لمرطوبة 
المفقودة بين أنواع الأغشية الطلائية المستعممة الى 
الطبيعة الكيميائية للأغشية ودرجة التشابك ومدى 

ئج قابميتيا عمى احتجاز الرطوبة . وتشير ىذه النتا
أغشية بروتينات الشرش  استعمالالى إمكانية 

البسيطة والمعاممة في تغميف الأجبان نصف الجافة 

ودورىا في تقميل نسبة الرطوبة المفقودة ومنع 
الجفاف والحفاظ عمى نوعية الجبن خاصة وان 
طريقة تحضير ىذه المحاليل تتميز بالسيولة 
بالإضافة إلى سيولة التغميف باستعمال طريقة 

 لتغطيس أو طريقة الرش . ا

 الفحوصات الكيميائية لمجبن
  moisture % النسبة المئوية لمرطوبة -1 

( المحتوى الرطوبي  5 يظير الجدول )      
 T3و  T2و  T1لمجبن الابيض الطري المعاملات 

 4و  3و  2و  1و  0خلال المدد الخزنية )  T4و 
نتائج ، اظيرت ال  1± م °5( اسبوعا بدرجة حرارة 

انخفاض المحتوى الرطوبي لجميع المعاملات بتقدم 
وكان ىذا الانخفاض غير معنويا عند المدد الخزنية 

p<0.01 61.4، فبمغت عند المدة صفر %
 وانخفضت ىذه النسبة لتصل الى اقصاىا عند المدة

 54.33)         اسبوع فبمغت 4الخزنية الاخيرة 
ت (% لممعاملا 59.27و  59.18و  58.24و 

اعلاه عمى التوالي . ويلاحظ من الجدول ان مقدار 
 T1الانخفاض في المحتوى الرطوبي لممعاممة 

لمجبن الابيض الطري غير المغمف اعمى ولجميع 
المدد الخزنية مقارنة بالمعاملات الاخري وقد يعزى 
السبب الى عدم وجود الغشاء الذي يحيط بالجبن 

جبن ، اما الذي قد يؤخر او يمنع تبخر رطوبة ال
زيادة في القدرة  افقد اظيرت T4و  T3المعاممتان 

، وقد يعزى   T2الحجزية لمرطوبة مقارنة بالمعاممة 
و  T3و  T2سبب تحسن القدرة الحجزية لممعاملات 

T4  الى ان الغشاء المنتج من بروتينات الشرش
يمتاز بقدرة حجزية جيدة لبخار الماء والاوكسجين ، 

في الغشاء لممعاملات  العلاجية البكتريا وان وجود 

T3  وT4  قد يحسن من القابمية الحجزية لمرطوبة
من خلال قدرتيا عمى افراز انزيمات محممة لمبروتين 

تشابك في الشبكة البروتينية قد تسبب في زيادة ال
 ] ء مؤدية الى رفع القابمية الحجزية لمرطوبةلمغشا
26 ] . 
خلال الغشاء زيادة نفاذية الرطوبة  [ 37 ]فسر  

الى ان الشبكة البروتينية لمغشاء عندما تصبح اقل 
كثافة تصبح اكثر نفاذا لمرطوبة لاسيما عند 

، كما بين ان الزيادة في حجم اندماجيا مع الممدن 
النظام البروتيني لمغشاء قد يؤدي الى زيادة في 
حركة المذيب مؤديا الى زيادة انتشار الماء في 

ذية الغشاء بصفات الممدن وقد تتاثر نفا الغشاء
 Hygroscopicلامتصاص الرطوبة من الجو 

مسبب في زيادة الرطوبة في الغشاء والتي تؤثر في 
وقد تتاثر نفاذية الغشاء  قابمية ذوبان الغشاء .

بصفات الممدن لامتصاص الرطوبة من الجو 
Hygroscopic  مسبب في زيادة الرطوبة في

ووجد   بان الغشاء .الغشاء والتي تؤثر في قابمية ذو 
حصول انخفاض في رطوبة الجبن المغمف  [ 38 ]

ببروتينات الشرش الطبيعية والمضاف ليا مواد 
مضادة لمنمو الميكروبي ، اذ لاحظ حصول 

(  4.4و  5.4انخفاض في الرطوبة تصل الى ) 
يوما وقد  45% عند نياية مرحمة الانضاج البالغة 

طبيعة  عزى سبب الانخفاض في الرطوبة الى
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البوليمر وعممية البممرة ، اذ اشار الى ان حصول 
تدىور لمبروتين المستعمل في الغشاء مسببا في 

تحرر المجاميع الكاربوكسيمية والامينية مسببة في 
 .  [39نقل الرطوبة من الجبن الى الغشاء  ]

 ية خزنال دمدال دعن م°5بدرجة حرارة المخزن  الطري الابيض جبنمل يلرطوبالمحتوى  :(5الجدول )

 مدة الخزن         
 ) اسبوع (           

 المعاممة

 النسبة المئوية لمرطوبة%

0 1 2 3 4 

T1 61.4 60.41 58.23 56.12 54.33 

T2 61.4 61.22 60.72 60.11 58.24 

T3 61.4 61.25 60.61 59.83 59.18 

T4 61.4 61.21 60.82 59.74 59.27 

 
حصول انخفاض في المحتويى  [ 40 ]هوىذا ما اكد

الرطوبي لجبن الظفائر المغمف ببروتينات الشرش 
خلال مراحل الخزن وكان اقصاه عند المدة الخزنية 
الاخيرة اذ عممت زيادة الفقد في الرطوبة يعود الى 

، اذ تقوم  ي الجو المحيطزيادة الرطوبة النسبية ف
 المجاميع القطبية في البروتين بالارتباط بالماء
الموجود في الاغذية مسببا انتشارىا في البوليمر 

  [ 2 ]وبالنتيجة زيادة في نفاذية الغشاء لبخار الماء 
 النسبة المئوية لممواد الصمبة 

( النسية المئوية لمتغير في  6يظير الجدول )   
لمجبن الابيض الطري المواد الصمبة الكمية 

خلال المدة  T4و  T3و  T2و  T1ولممعاملات 

م °5اسابيع عند درجة حرارة خزن  4خزنية البالغة ال
، اذ اظيرت النتائج ارتفاعا في النسبة المئوية 

الكمية ولجميع المعاملات وكان  الصمبةلممواد 
 4اقصى انخفاض عند المدة الخزنية الاخيرة 

عمى باقي المعاملات  T1، وبتفوق المعاممة  اسابيع
، وقد عزى في محتواىا من المواد الصمبة الكمية 

سبب الارتفاع في نسبة المواد الصمبة الكمية الى 
الانخفاض الحاصل في رطوبة الجبن الابيض 

 .الطري بتقدم المدد الخزنية 
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 المدد الخزنية  عند م°5بدرجة حرارة المخزن  ( النسبة المئوية لممواد الصمبة الكمية لمجبن الابيض الطري6الجدول )

 وع (اسب) الخزنمدة    
 المعاممة

 لممواد الصمبة الكمية  %

0 1 2 3 4 

T1 38.6 39.59 41.77 43.88 45.67 

T2 38.6 38.78 39.28 39.89 41.76 

T3 38.6 38.75 39.39 40.13 40.82 

T4 38.6 38.79 39.18 40.26 40.73 

 
 

 [ 43 ]و   [ 42 ]و [ 41 ]كل من وىذا ما اكده 
رطوبي قد سبب ان الانخفاض في المحتوى ال

في المواد  P<0.01عند المستوى  تغييرات معنوية
الصمبة خلال تقدم مراحل النضج لجبن المونتري ، 

لدىن ااذ ادت الى زيادة تدريجية في كل من نسبة 
عند  ارتفاعوالنسبة المئوية لمبروتين وبمغ اقصى 

وىذا ما يمكن ملاحظتو من  المدة الخزنية الاخيرة .
( اذ يلاحظ زيادة  8)  ( و 7 خلال الجدولين )
 من نسبة المئوية لمبروتين والدىنتدريجية في كل 

ولجميع المعاملات اعلاه وكان اقصى ارتفاع في 

     كلا النسبتين عند المدة الخزنية الاخيرة اذ بمغت
 (% و 19.39و  19.52و  19.84و  21.88) 
(%  17.41و  17.92و  17.78و  20.01) 

 T1عمى التوالي، بتفوق المعاممة لمبروتين والدىن 
في نسبة البروتين والدىن ولجميع المدد الخزنية ، 

ان  [44] ذكره وكانت ىذه النتائج متفقة مع ما
مراحل  مالانخفاض في المحتوى الرطوبي بتقد

الخزن او الانضاج يؤثر في حالة التوازن بين نسب 
 المكونات الاخرى كالبروتين والدىن وغيرىا .

 

 الخزن  ) اسبوع ( مدة
 المعاممة

 % لمبروتين

0 1 2 3 4 

T1 18.31 18.82 19.90 20.99 21.88 

T2 18.24 18.37 18.57 18.88 19.84 

T3 18.37 18.50 18.76 19.14 19.52 

T4 18.31 18.43 18.62 19.14 19.39 

LSD لممعاممة   : 0.055           LSD مدة الخزن   : 0.062                  LS 0.124 : لمتداخل 

  .د الخزنية دالجبن الابيض الطري خلال الم لعينات النسبة المئوية لبروتينالتغير في  :(7)جدول 
 



12 

 

                             

 
 

 النتروجين الكمي الذائب 
( النسبة المئوية لمنتروجين  9الجدول ) يظير 

الكمي الذائب لمجبن الابيض الطري المنتج وخلال 
( اسبوعا  4و  3و  2و  1و  0)    المدد الخزنية
ا عند معنويارتفاعا بين الجدول م . °5بدرجة حرارة 

في النسبة المئوية لمنتروجين  P<0.01المستوى 
 T1الذائب بتقدم المدد الخزنية ولجميع المعاملات 

د المدة ، اذ بمغت اقصاىا عن T4و  T3و  T2و 
معاملات اعلاه ، كما الخزنية الاخيرة ولجميع ال

جين الذائب و في النسبة المئوية لمنتر  لوحظ ارتفاع
ي ، وقد عزى لات الاخر مقارنة بالمعام T1لممعاممة 

من البكتريا المحممة لمبروتين  سبب ذلك لوجود اعداد  
نتيجة التموث الحاصل خلال العمميات التصنيعية 

او نتيجة التموث خلال عمميات الخزن المبرد كون 
العينة غير مغمفة بالغشاء البروتيني ، اذ تمتاز ىذه 

 يا عمى افراز البروتيزات مسببة فيتالبكتريا بقدر 
تحمل البروتين وارتفاع النسبة المئوية لمبروتين 

في حين اظيرت المعاملات المتبقية  الذائب ،
ارتفاعا قميلا في النتروجين الكمي الذائب بتقدم المدد 
الخزنية وقد يعزى سبب ذلك الى وجود عدد من 
بكتريا المحممة لمبروتين التي قد يكون مصدرىا 

فضلا عن قدرة الثموث خلال العمميات التصنيعية 
من انتاج البروتيزات والتي البكتريا العلاجية بكتريا 

سببت في تحمل جزئي لمبروتين وارتفاع النسبة 
 المئوية لمنتروجين الذائب . 

 

 
 
 
 
 
 

 الخزنية  دالجبن الابيض الطري خلال المد لدىن لعيناتالنسبة المئوية التغير في  :(8)جدول 

 الخزنية دالابيض الطري المنتج خلال المدالجبن  لمنتروجين الذائب لعيناتالنسبة المئوية  :(9)جدول 
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 الرقم الييدروجيني 
( التغير في الرقم  10الجدول )  يلاحظ      

 T1ملات االييدروجيني لمجبن الابيض الطري ولممع
و  2و  1و  0ولممدد الخزنية )  T4و  T3و  T2و 
م ، اذ اظيرت °5( اسبوعا بدرجة حرارة  4و  3

المعاملات انخفاضا تدريجيا بتقدم المدد الخزنية 
اسبوع ، فقد  4لتصل الى اقصاىا عند المدة 

في  4بمغ  ضاقصى انخفا T1اظيرت المعاممة
انخفاضا  T4و  T3و  T2حين اعطت المعاملات 

 4.6و  4.7و  5.1دروجيني بمغ في الرقم اليي
لممدة الخزنية الاخيرة عمى التوالي ، وقد عزى سبب 

الى التموث  T1الانخفاض في المعاممة غير المغمفة 
بالاحياء المجيرية والفطريات والتي لبعضيا القدرة 
عمى افراز الاحماض العضوية ، اما المعاملات 

في الرقم  موحظ حصول انخفاض تدريجيفالاخرى 
مقارنة  T4و  T3ييدروجيني لاسيما لممعاممة ال

وقد يعزى السبب لاحتواء المعاممتين  T2بالمعاممة 
T3  وT4  عمى بكتريا حامض اللاكتيكL. 

acidophilus  وL. plantarium  والتي ليا القدرة
عمى انتاج حامض اللاكتيك واحماض عضوية 

واتفقت  اخرى مؤدية الى خفض الرقم الييدروجيني .
اذ لوحظ  [ 38 ]النتائج مع ما توصل اليو ىذه 

في الرقم الييدروجيني  حصول انخفاض معنوي
لعينات الحبن غير المغمفة والمغمفة ببروتينات 
الشرش المضاف ليا المواد المضادة للاحياء 

بتقدم المدد الخزنية وكان اقصى انخفاض  المجيرية
 يوما ولجميع 28عند المدة الخزنية الاخيرة البالغة 

العينات، وقد عزى سبب الانخفاض الى دور بكتريا 
حامض اللاكتيك التي تقوم باستيلاك سكر 
اللاكتوز وانتاج اللاكتات والتي بدورىا تسبب في 

الى  [ 45 ] خفض الرقم الييدروجيني . واشارت 
المصنع من الجيلاتين  للأكلان الغشاء القابل 

بب في سالبكتريا العلاجية المحتوي عمى تراكيز من 
خفض الرقم الييدروجيني لمغشاء ، وكان اقصى 

البكتريا العلاجية % من لقاح 1انخفاض عند تركيز 
 . 5.2وبرقم ىيدروجيني بمغ 

  
                  

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 الجبن الابيض الطري خلال المد الخزنية  االرقم الييدروجيني لعينات :(10)جدول 
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 لفحوصات الميكروبيولوجيةا
 Total Count ofالعدد الكمي لمبكتريا    

Bacteria              
تيم الاعداد الكمية ر ا( لوغ 11ل ) الجدو  يبين       

و  T1البكتيرية لمجبن الابيض الطري لممعاملات 
T2  وT3 وT4  4م ولمدة °4المخزن بدرجة حرارة 

 0الاعداد الموغارتيمية عند المدة  كانتاذ اسابيع ، 
و  3.6و  3.4و  3.2)                   اسبوعا
3.3 )cfuي /غم جبن لممعاملات اعلاه عمى التوال
معنوية عند اظيرت جميع المعاملات زيادة و ، 

P<0.01 الخزن ةفي الاعداد البكتيرية بتقدم مد 
     اسبوعا اذ بمغت 4ىا عند المدة التصل الى اقص

 3.832و  4.633و  5.477و  6.03) 
)cfu غم جبن عمى التوالي ، كما بينت النتائج/

 في اعدادىا الموغارتيمية مقارنة T1تفوق المعاممة 
والتي اظيرت اقل محتوى ميكروبي  T4بالمعاممة 

الاخرى وقد يعزى سبب ىذه  مقارنة بالمعاملات
الى ان ىذه المعاممة غير  T1في المعاممة الزيادة 

مغمفة مما ادى الى تعرضيا الى الظروف البيئية 
المختمفة مؤدية الى الزيادة في اعدادىا الميكروبية 

الاعداد البكتيرية اما الانخفاض في نتيجة التموث ، 
الحاصل في المعاملات الاخرى مقارنة بالمعاممة 

T1   الجبن الابيض غير المغمف ( فقد يعود الى (
الظروف  البيئية الجديدة التي تكونت بفعل عممية 
التغميف كحجزىا لمغازات وبالأخص الأوكسجين ذو 
التأثير الكبير في عممية التنفس من جية وفي 

فضلا عن ناسب ليذه الأحياء النشاط المائي الم
المضافة من جية اخرى ،  البكتريا العلاجية  وجود

اعدادا لوغارتيمية بكتيرية  T2كما اظيرت المعاممة 
وقد  T4و  T3اعمى من مثيلاتيا من المعاملات 

والمغمفة  T2يعزى السبب الى ان المعاممة 
البكتريا ببروتينات الشرش غير محممة ببكتريا 

تمتاز ىذه البكتريا بقدرتيا عمى   ، اذ العلاجية 
افراز العديد من المركبات المسببة في تثبيط او 

المجيرية كحامض من الاحياء  دايقاف نشاط العدي
اللاكتيك او حامض الخميك فضلا عن قدرتيا عمى 

 [ 36 ]       فضلا عن ذلك افراز البكتريوسينات
رتيمية اما الزيادة التدريجية في الاعداد الموغا .

الميكروبية الكمية التي حصمت لجميع المعاملات 
فقد يعزى الى توفر البيئة الملائمة لنمو الاحياء 

ة من رطوبة والمواد المغذية ليا او نتيجة المجيري
التموث خلال العممميات التصنيعية التي تعقب 

 ] عممية البسترة ، واتفقت ىذه النتائج مع ما وجده
ية التغميف اثرت معنويا اذ لاحظوا ان عمم [ 46

في المحتوى الكمي البكتيري لجبن المونتري المغمف 
باستعمال شمع البرافين و الجيلاتين و كازينات 
الصوديوم لجبن المونتري لاسيما الغشاء المضاف 

مقارنة   EDTAو يسوزايم والناتامايسيناليو الا
بجبن المونتري غير المغمف ، اذ تراوح مقدار 

 3 – 2) نياية مدة الانضاج  الانخفاض عند
)cfu غم دورة لوغارتيمية لمجبن المونتري المغمف/

بكازينات الصوديوم المضاف اليو اللايسوزايم وجبن 
المونتري المغمف بالجيلاتين المضاف اليو 

اما الجبن المغمف بشمع  EDTAالناتامايسين و 
البرافين فكان مقدار الانخفاض في الاعداد البكتيرية 

   لوغارتيمية واحدة عن غير المغمف ة دورةالكمي
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فقد وجد ان عممية التغميف لمجبن  [ 38 ]اما 

باستعمال الشرش المضاف اليو حامض اللاكتيك 
والناتامايسين بعد تعريضيما لممعاملات ) المعاممة 

رية والاشعة فوق البنفسجية ( ، وجد ىنالك الحرا
انخفاضا معنويا في الاعداد الكمية لبكتريا 

Staphylococuus aureus   و
Pseudomonas spp.  و

Enterobacteriaceae  ن غير بمقارنة بالج
/غم cfu 6.5المغمف ، فبمغت اعدادىا اقل من 

جبن وكان مقدار الانخفاض في الجبن المغمف 
 وفوق البنفسجية اقل مما ىو عمي لأشعةباوالمعامل  

في الجبن المغمف والمعامل حراريا ، كما اشار الى 
البكتريا الموجبة لصبغة كرام اكبر مقارنة  تأثر

بالبكتريا السالبة لصبغة كرام وقد عزى سبب ذلك 
جبة لصبغة كرام تحتوي عمى و الى ان البكتريا الم

بكتريا الب من الببتيدوكلايكان مقارنة طبقات متراصة
السالبة لصبغة كرام والتي تتكون من عدة طبقات 
منيا الببتيدوكلايكان وطبقة خارجية من البروتينات 

والطبقة من السكريات  Lipoproteinsالدىنية 
مما  Lipopolysaccharides المرتبطة بالدىون

يجعل تاثير المركبات والاشعة اقل حدة عمى ىذا 
و   48و  [ 47اكده  النوع من البكتريا ، وىذا ما

49 ] . 
يبينان لوغارتيم ف(  13) ( و 12)  الجدوليناما 

العدد الكمي لبكتريا القولون والبكتريا المحممة 
لمبروتين المحبة لمبرودة في الجبن الابيض الطري 

 T4و  T3و  T2و  T1المغمف بالشرش لممعاملات 
اسابيع ، اظيرت  4م لمدة °5المخزن بدرجة حرارة 

في  P<0.01معنوية عند  لمعاملات زيادةجميع ا
الاعداد الموغارتيمية البكتيرية ولكلا نوعي البكتريا 
المدروسة بتقدم المدد الخزنية ، فقد بمغت اعدادىا 

 ن/غم جبcfu(  1 ) بداية الخزنوغارتيمية عند الم
لبكتريا القولون ولم تظير عينات الجبن تواجدا 

لجميع  لمدة نفسيامبكتريا المحممة لمبروتين عند ال
الى اقصاىا  الاعداد الموغارتيمية ، لتصلالمعاملات

 3.54اسابيع فبمغت )  4عند المدة الخزنية الاخيرة 
 /غم جبن وcfu( 1.732و  1.795و  1.944و 
/غم cfu(1.711و  1.757و  1.965و  4.82 )

جبن لممعاملات اعلاه لبكتريا القولون والمحممة 
ة عمى التوالي ، كما لوحظ لمبروتين المحبة لمبرود

مدة الخزن ) اسبوع (       
 المعاممة

 / غمcfuلوغارتيم الاعداد الكمية لمبكتريا 

0 1 2 3 4 

T1 3.2 4.819 5.66 5.84 6.03 

T2 3.6 4.653 4.826 5.301 5.477 

T3 3.4 3.690 3.707 4.342 4.633 

T4 3.3 3.380 3.633 3.724 3.832 

LSD لممعاممة   : 0.048                    LSD مدة الخزن   : 0.054                        LS 0.108 : لمتداخل 

 اسابيع 4م ولمدة °4(: لوغاريتم الاعداد الكمية لمبكتريا لمجبن الابيض الطري المخزن بدرجة حرارة  11جدول )
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رية يمن خلال النتائج ان لوغارتيم الاعداد البكت
لبكتريا القولون والبكتريا المحممة لمبروتين المحبة 

 مقارنةاقل  T4و  T3و  T2لمبرودة في المعاملات 
بما  T1الجبن الابيض غير المغمف في المعاممة ب

، وتميزت  لوغاريتمية( دورة  3 – 2يقارب ) 
من الاعداد  بانخفاضيما T4و  T3ممتان المعا

لبكتريا القولون والبكتريا  الموغاريتميةالبكتيرية 
عزي يالمحممة لمبروتين عمى باقي المعاملات . وقد 

الى عدم  T1لممعاممة  البكتيريسبب ارتفاع الحمل 
تغميفيا مما سبب حصول التموث ليا من الجو 

عن  التخزين فضلا مددالمحيط بالمعاممة خلال 
احتمالية التموث الجبن الابيض خلال المعاممة 

، اما الانخفاض التصنيعية التي تمي عممية البسترة 
 T3البكتيرية في المعاممتين  الموغاريتمية في الاعداد

الاختلاف الى أن عممية التغميف فقد يعود  T4و 
وحدىا تسيم في منع تكاثر الاحياء المجيرية كما 

ا في السيطرة عمى نمو أن للأوكسجين دورا ميم

 اليوائية من خلال الدور الكبير المجيرية الاحياء
( الضروري awالذي يمعبو في النشاط المائي )

القدرة البكتريا العلاجية ان لبكتريا ، كما  لنموىا
عمى افراز العديد من المركبات خلال العمميات 

الحمل البكتيري  التي قد تسبب خقضالايضية 
 . [ 36 ]  ة والبكتريوسيناتكالاحماض العضوي

 46 ]وجاءت ىذه النتائج متفقة مع ما توصل اليو  
فمن خلال دراستو وجد ىنالك فروقات معنوية  [

بكتريا القولون والبكتريا المحممة لمبروتين بين  بأعداد
عينات الجبن غير المغمفة وعينات الجبن المغمفة 

با ، /غم جبن دورة لوغارتيمية تقريcfu 2بما يعادل 
وكما اظيرت المعاملات المغمفة بكازينات 
الصوديوم المضاف الييا اللايسوزايم و الناتامايسن 

انخفاضا معنويا في الاعداد الموغارتيمية  EDTAو
البكتيرية المذكورة انفا مقارنة بالمعاممة المغمفة 

  بشمع البرافين دون اي اضافة .    

 

  
 
 

مدة الخزن ) اسبوعا (     
 المعاممة

 / غمcfuلوغارتيم الاعداد الكمية لبكتريا القولون 

0 1 2 3 4 

T1 1 1.380 2.75 3.21 3.54 

T2 1 1.255 1.602 1.764 1.944 

T3 1 1.176 1.456 1.581 1.792 

T4 1 1.11 1.485 1.661 1.735 

LSD لممعاممة   : 0.059                     LSD مدة الخزن   : 0.066                      LS 0.133 : لمتداخل 

 اسابيع 4م ولمدة °5ة لبكتريا القولون في الجبن الابيض الطري المخزن بدرجة حرارة (: لوغاريتم الاعداد الكمي 12جدول ) 
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) اسبوع (  مدة الخزن     
المعاممة   

  / غمcfu لوغارتيم الاعداد الكمية لمبكتريا المحممة لمبروتين

0 1 2 3 4 

T1 0 2.23 3.502 4.23 4.82 

T2 0 1.681 1.712 1.854 1.965 

T3 0 1.542 1.613 1.648 1.757 

T4 0 1.433 1.587 1.621 1.711 

LSD لممعاممة   : 0.041                    LSD مدة الخزن   : 0.046                        LS 0.092 : لمتداخل 

 
   

بداية اما الفطريات فمم تظير في المعاملات عند 
في الجبن الابيض  افطري أي نموا خزن العينات

كما مبينة  الطري المغمف وغير المغمف بالشرش
ولكن بتقدم المدة الخزنية ،  ( 14بالجدول ) 

 ارتفاعا في الاعداد T1اظيرت المعاممة 
بعد اربع اسابيع من لتصل اقصاىا  الموغاريتمية

كما لوحظ وجود نموات فطرية عمى الجبن  الخزن ،
غير المغمف لاسيما عند نياية مدة الخزن ، اما 

فقد اظيرت تواجدا فطريا عند  T2المعاملات 
و  1.477ذ بمغت ) اسبوعا ا 4و  3المدتين 
2.230 )cfu غم جبن ، اما المعاملات/T3  وT4 

) اعداده الموغاريتمية  فقد اظيرت محتوى فطري بمغ
/غم جبن عند المدة cfu(  1.322و  1.361

الخزنية الاخيرة ، وكان مقدار الفارق في الاعداد 
في المعاملات غير المغمفة عن  الموغاريتمية

(  4 – 3يقارب ) المعاملات غير المغمفة ما 

cfu وقد يعزى سبب  لوغاريتمية/غم جبن دورة .
الاعداد الفطرية في المعاممة  لوغاريتمالارتفاع في 

T1  الى التموث نتيجة الظروف البيئية المحيطة
فضلا عن احتمالية التموث خلال العمميات 

ما مع            التصنيعية . واتفقت ىذه النتائج
اشار الى ان وجود مادة فقد  [ 46 ]اليو  لتوص

الناتامايسين مع غشاء الجيلاتين المستعمل في 
طلاء جبن المونتري لو الاثر الكبير في تثبيط تكون 
الفطريات ، اذ يستعمل في حفظ الاغذية بشكل 
واسع لاسيما في الاجبان لقدرتو عمى تثبيط او 

ووجد  . [ 50 ]تحطيم اليايفات وسبورات الاعفان 
استعمال الناتامايسين  ان [51 ] و [ 38 ] كل من

يمنع من نمو الفطريات ) لطلاء الجبن  مع الغشاء
الخمائر والاعفان ( عمى سطح الجبن المغمف 
مقارنة بالجبن غير المغمف خلال المدة الخزنية 

 .يوما  45البالغة 
 
 
 

م °5(: لوغاريتم الاعداد الكمية لبكتريا المحممة لمبروتين المحبة لمبرودة في الجبن الابيض الطري المخزن بدرجة حرارة  13جدول ) 
 اسابيع 4ولمدة 
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 خلال التخزينالعلاجية ريا بكتالقابمية تحمل 

رتيم الاعداد ا( لوغ 5 ( و ) 4يظير الشكلان )    
              و  L. acidophilusالبكتريا العلاجية الكمية 

L. plantarum   والنسبة المئوية لبقائيا في غشاء
الشرش المستعمل في طلاء الجبن الابيض 

م °5 عند الخزن بدرجة حرارة T4و  T3لممعاممتين 
رت كلا المعاممتين ي، اظ لمدة اربعة اسابيع

في الاعداد  P<0.01 معنويا عند انخفاضا
البكتيرية الموغارتيمية بتقدم المدة الخزنية ، فبمغت 

/غم cfu(  8.30و  8.14اسبوع )  0عند المدة 
% لكلا المعاممتين عمى 100بنسبة مئوية بمغت 

/غم cfu( 7.38و  7.18التوالي ، لتصل الى ) 
(% عند  88.915و  88.206بة بقاء بمغت ) بنس

نياية مدة الخزن عمى التوالي ، اذ بمغ مقدار 
و  0.96اسابيع )  4و  0الانخفاض بين المدة 

1.08  )cfuن يالمعاممت /غم دورة لوغارتيمية لكلا
عمى التوالي ، وقد عزى سبب الانخفاض التدريجي 

كلا النوعين من ن الى تاثر يفي كلا المعاممت
بالظروف البيئية لاحتمالية وجود مسامات  بكترياال

في الغشاء مكنت الاوكسجين من النفاذ مسببا في 
من خلال  [ 14 ]تثبيط العزلات ، وىذا ما اكده 

دراستو لتاثير الخزن المبرد لمفراولة المغمفة 
و  L. acidophilus بالبكتريابالالجينات المحممة 

Bifidobacterium lactis ول اذ لاحظ حص
انخفاض في الاعداد الموغارتيمية لكلا العزلتين 

/غم دورة cfu 3.23بتقدم المدة الخزنية بمقدار 
لوغارتيمية عند نياية مدة الخزن وقد عزى سبب 
الانخفاض الى احتمالية وجود مسامات في الغشاء 
سمحت للاوكسجين بالنفاذ خلال الغشاء كون 

د يعود الى او ق العزلتين من البكتريا اللاىوائية .
حصول انفصال في بعض الخلايا من الغشاء كون 
عممية ربط العزلات في الغشاء من النوع السطحي 

 [ 52 ]  المستعمل في طلاء الجبن ، وىذا ما اكده
لعممية التغميف وىي الدمج  اليات بوجود اربع

مع الغشاء وتواجد  حيوياالسطحي لممركبات الفعالة 
لبيني لمغشاء وتواجد المادة الفعالة في السطح ا

المادة الفعالة بين الغشاء والمادة الغذائية ونشر 
.    المادة الفعالة خلال الغشاء

) اسبوع ( مدة الخزن       
 المعاممة

  م جبن/غcfuلوغارتيم الاعداد الكمية لمفطريات 

0 1 2 3 4 

T1 Nil 3.82 4.053 5.149 5.213 

T2 Nil Nil Nil 1.477 2.230 

T3 Nil Nil Nil Nil 1.361 

T4 Nil Nil Nil Nil 1.322 

LSD لممعاممة   : 0.016                    LSD مدة الخزن   : 0.018                        LS 0.036 : لمتداخل 

 اسابيع 4م ولمدة °5حرارة  فطشٌبث فً اندبٍ الابٍط انطشي انًخضٌ بذسخت(: نىغبسٌخى الاعذاد انكهٍت نه 14خذول ) 
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ان الرطوبة العالية والحرارة  [ 53 ]كما اشار    
مؤثرة في بقاء  عوامل وطول مدة التخزين تكون

ما حصل من انخفاض مبالرغم  .يا العلاجية البكتر 
مبكتريا العلاجية ل الموغاريتميةفي الاعداد الكمية 

ىا كان ضمن الحدود ءخلال مدة التخزين الا ان بقا
وقد يعود لجسم الانسان  الحيويةلآىميتيا  الجيدة

ذلك لاحتمالات عدة منيا ، ان عممية التغميف 
ية ضد الظروف كفيمة بمنح الحماية لمعزلات البكتير 

كالحرارة والضوء والاوكسجين  ةالبيئية المختمف
 [ 52 ]والمحافظة عمييا من الفقد ، وىذا ما بينو 

 حيويابان الاغشية تمنح الحماية لممركبات النشطة 
ضد الظروف البيئية كالاوكسجين والحرارة والرطوبة 
العالية والاشعة ، اذ تحافظ عممية التغميف عمييا 

ل العمميات التصنيع او الخزن ، كما من الفقد خلا

ان الغشاء يقوم بحماية المادة    [ 54 ]وضح 
   الفعالة خلال الخزن عند ظروف بيئية غير جيدة . 

ول في محمول الفمم والذي ر كما ان وجود الكميس
 ]وىذا ما اكده ، مبكتريا العلاجية ليعمل كمادة واقيو 

را ميما . كما يمكن لبروتين الشرش لعب دو  [ 55
تمنح غذائية مادة واقية ىو مادة  ااضافة الى كوني

 المعزلات البكتيرية فضلا عن محافظتي المغذيات
       بينومن التغير ، وىذا ما لمغشاء عمى السعة البفرية 

المعنوية  اً عالي اً ر يالشرش تاث اتان لبروتين [ 56 ]
من خلال البكتريا العلاجية في المحافظة عمى بقاء 

الخلايا المواد المغذية و اختزال عوامل الاكسدة منح 
في الوسط فضلا عن   Rodex agentsوالاختزال 

زيادة السعة البفرية لمغشاء من خلال الانخفاض 
 ةاتفقت نتائج دراس القميل في الرقم الييدروجيني .
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 انًخبقٍت فً انغشبء  خلال انًذد انخضٍَت .  L. plantarumو  L. acidophilusانُسبت انًئىٌت لأعذاد بكخشٌب  (: 5شكل ) 

LSD لممعاممة   : 0.040 , LSD مدة الخزن   : 0.045 , 
LSD 0.091 : لمتداخل 
 



20 

 

عدم  [ 13 ] مع عدد من الدراسات ، اذ لاحظ 
 .Lبكتريا وجود فروق معنوية في الاعداد الكمية ل

acidophilus  عند اضافتيا الى غشاء الالجينات
المستعممة في طلاء قطع التفاح والبابايا عند خزنيا 

ان  [ 57 ]ايام . واشار  8م لمدة °5بدرجة حرارة 
الغشاء المكون من الانيولين والشرش والكميسرول 

يوما حافظ عمى  15لطلاء البروكمي وخزنو لمدة 
وعمى صفاتو المظيرية . جية البكتريا العلااعداد 
وجد ان استعمال غشاء الجيلاتين  [ 26 ]أما 

و  L. acidophilus             المحمل بالعزلتين
Bifidobacterium bifidum  في طلاء الاسماك
تمك اعداد  خفضوحفظيا بالتجميد سبب في 

/غم دورة لوغارتيمية عند نياية مدة cfu 2بكتريا ال
ان استعمال الاغمفة  [ 45 ]واشار الخزن . 

كالانيولين والشرش والجيلاتين بوجود الكميسرول 
 خلال التخزينالبكتريا العلاجية تجعل من بقاء 

ممكنا، اذ يمكن ان يكون حاملا جيدا ليذا النوع من 
البكتريا . كما لوحظ ان تغميف جبن الجدر 

 .Bالبكتريا العلاجية باستعمال الالجينات المحممة ب
longum يوما  21م لمدة °5لخزن بدرجة حرارة وا
/غم دورة 2cfuفي اعدادىا بمغت  انخفاضا

  حتى انتياء مدة الخزن . 0لوغارتيمية من المدة 
وعميو ان استعمال مثل ىذا التطبيق ) التغميف 
بالاغشية القابمة للاكل ( ميم جداً فبالإضافة الى 

واطالة مدة البكتريا العلاجية المحافظة عمى اعداد 
لمنتوجات الالبان ا منخزن المادة الغذائية فانة يعد 
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Production of Edible Film from Buffalo’s Whey Protein Contain Probiotic 
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Abstract  
      The probiotic bacteria Lactobacillus acidophilus and Lactobacillus planetarium 
were immobilized to the edible film due to their biological importance to human body 

produce by using them in food storage and preservation because of their ability to 

excrete several important metabolites participation in inhibition of many types of 

bacteria and fungus contaminating the food. Through this study were obtained the 

following results:- 

   In this study, the percentage of humidity was reduced in white fresh cheese reaching 

to its maximal limits by its latest storage period (4 Weeks). This was associated with 

increase in percentage of protein, lipid and soluble nitrogen reaching to maximal 

limits by the same period mentioned previously. Besides that, it is observed that 

hydrogen number was reduced when storage period increasing. 

   The current study, found that T3 and T4 showed reduction in logarithmic total 

bacteria number and coliform bacteria in comparison to others at the end of the 

storage period. However, the fungi have not been shown in T3 and T4 only at the latest 

storage period 1.322  and 1.361cfu/g respectively.  

    In T1 there was significant increase in Logarithmic number for proteolytic bacteria 

in the first week reaching it maximum after 4 week storage ( 4.82cfu/g) in comparison 

to T2, T3 and t4 ( 1.965, 1.757, 1.711)cfu/g respectively. Percentage of persistence of 

L. plantarum T4 is more than that of L. acidophilus  in all periods of storage . It is 

concluded that, edible film from buffalo’s milk has showed reasonable ability in 

preservation of probiotics and it might be considered as a successful alternative for 

dairy products.   
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