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   الخصائص الكيميائية والحسية لبديل المبن بإضافة نسب مختمفة من حميب الترمس إلى الحميب البقري
Chemical and sensory properties of yoghurt substitute prepared by adding different proportions of 

lupin milk to cow's milk 

 الملخص 

 المزاجع

  الكيميائية الخصائص بعض ودراسة البقري الحميب إلى الترمس حميب من مختمفة نسب بإضافة المبن بديل تصنيع بيدف دمشق جامعة - الزراعة اليندسة كمية الأغذية، عموم قسم مخابر في البحث ىذا نفذ
 مع والحموضة الدىن نسبة في وانخفاض والألياف البروتين نسبة في ارتفاع التحميل عند ولوحظ الترمس حميب لتصنيع (ترمس :ماء) (1:5) النسبة اختيار تم حيث المصنع، المبن لبديل  والحسية والميكروبية

 الحفظ، ومدة الاستبدال نسبة زيادة عند بنسبتيا ارتفاع والفطور الخمائر تقدير عند لوحظ كما معنويا ، الحموضة تأثرت يوما   عشر أربعة مدة الحفظ وخلال الترمس بحميب البقري الحميب استبدال نسبة زيادة
  الاستبدال نسبة فييا كانت التي العينات أن لوحظ الحسي التقييم إجراء وعند ،الكوليفورم بكتيريا من العينات جميع خمو أيضا   الاستبدال، نسبة زيادة مع المبن حمض بكتيريا تعداد انخفاض لوحظ كمل

 نسبة زيادة مع القبول نسبة تنخفض كانت حيث (100:00) ،(75:25) الاستبدال نسبة ذات العينات مع مقارنة الحسي القبول حيث من الأفضل كان (ترمس حميب :بقري حميب) (50:50) ،(25:75)
 .الزمن مع العينات جميع في الحسي القبول وانخفض الاستبدال

 القسم النظزي

 لو المبن ، Streptococcus thermophilus و  Lactobacillus delbrueckii spp. Bulgaricus   عمى يحتوي بادئ اضافة طريق عن الحميب في اللاكتوز سكر تخمير من يتكون منتج ىو المبن
-Sackey)   البقر حميب من عميو الحصول يتم أنو الغذائية الأسواق في المعروف ومن ،,Mckinley) 2005) ومغذي صحي غذاء لكونو بالإضافة تنوعو  نتيجة العالم في السكان جميع بين واسعة شعبية

Addaquay, 2008) فً تؤثر التً المهمة الخصائص من اللبن قوام وٌعتبر %85 حوالي الماء من العالي محتواه بسبب التخزين عممية أثناء لمتموث معرض أنو إلا حامضية خاصية لو المبن أن وبالرغم 

 في المستيمكين طمب يمبي البروتين من المرتفع بمحتواه الترمس حميب وكان الوظيفية الأغذية في جديد اتجاه نباتية حميب بدائل إنتاج يعتبر .(Hashim et al,. 2008)  (الرائحة ،المظهر،اللون) جودته
 إمكانية مع الألبان بدائل تصنيع في استخدامو يمكن حيث ((Martínez-Villaluenga et al., 2007 البقري الحميب تجاه حساسية يعانون الذين الرضع لتغذية أو مكمفا   الأبقار حميب فييا يكون التي المناطق
 الميكروبات عمى السيطرة في أو الصيدلانية التجارب في الترمس حميب استخدام إلى الكينوليزيدين قمويدات عمى الترمس احتواء خاصية أدت كما (James et al.,2004 ) مضافة كمواد الحميب مصل استخدام
 كما ،(Wäsche et al., 2001 )( الجيلاتينية) اليلامية الخصائص ذا والبروتينات والكربوىيدرات الأمينية والأحماض بالقمويدات الغنية النباتات أحد الترمس يعتبر ،(.(Ruiz-Lopez et al., 2010).  الضارة

 et 2005) (٪40-30) لمذوبان القابمة النشوية غير السكريات وتشكل لمذوبان القابمة السكريات من كبيرة كمية عمى الترمس بذور تحتوي ،(Torres et al.,2005) والفٌتامٌنات والمعادن للألٌاف جٌد مصدر أنه

al., Erbas)، الدىون جزيئات استقرار في تساىم أن المتوقع ومن ميمة استحلاب خصائص الترمس بروتينات تمتمك (Pozani et al.,2002) عند عالية بدرجة لمذوبان قابمة الترمس بذور بروتينات تعد كما 
 ,.et al 2007) المصنّع المنتج بنية بتقوية تسمح اليلام تكوين عمى قدرتيا أن كما .(  Hojilla et al.,2004) الاستحلاب على والقدرة والدهون الماء لربط الجٌدة القدرات لدٌها وتظهر ،5.5 <حموضة رقم

Drakos)، المحمول أو الماء في النقع بواسطة %0.04 إلى القلوٌدات مستوى تقلٌل وٌمكن المر الترمس فً تتواجد وهً ،%(0.5 – 4) قمويدات عمى تحتوي لأنيا مباشرة، الترمس بذور تستخدم أن يمكن لا 
 .الماء فً للذوبان قابلة الترمس قلوٌدات معظم الكبد، فً وتلف التنفس فً مشاكل تواجدها وٌسبب (et al., Erbas 2005) الممحي

 

 

لبنى حبٌب عٌد:  ةاسم الطالب  

 النتائج والمناقشة

 جامعة دمشق
هندسة الزراعٌةكلٌة ال  
علوم الاغذًةقسم     

 انخفاض أظهرت بٌنما اللبن بدٌل عٌنات فً المضافة الترمس حلٌب نسبة زٌادة مع والألٌاف والبروتٌن الجافة المادة قٌمة فً معنوي ارتفاع الإحصائً التحلٌل نتائج بٌنت

 والمحفوظ المصنع اللبن بدٌل عٌنات فً الحفظ فترة خلال معنوٌا   والألٌاف والبروتٌن والدهن الجافة المادة نسبة تتأثر لم  بٌنما الاستبدال، نسبة زٌادة مع الدهن نسبة فً معنوي
 اللبن حفظ عند أما ،جٌد بقوام اللبن لتشكل المطلوبة القٌم إلى الحموضة وصول فً صعوبة إلى ذلك أدى الاستبدال نسبة زادت كلما أنه لوحظ مئوٌة، درجة 4 حرارة درجة على

   ،المدروسة العٌنات جمٌع فً الحفظ مدة زٌادة مع للحموضة معنوي ارتفاع لوحظ فقد البراد حرارة بدرجة ٌوما عشر أربعة لمدة
 تعداد فً معنوي انخفاض لوحظ الحفظ وعند الترمس بحلٌب البقري الحلٌب استبدال نسبة زٌادة مع البادئ بكتٌرٌا نشاط فً معنوي انخفاض الإحصائً التحلٌل نتائج أظهرت
   .الحفظ مدة زٌادة مع البادئ بكتٌرٌا
 كما المبرد التخزٌن مدة زٌادة مع الخمائر فً معنوي ارتفاع حدث الزمن مع الخمائر، تعداد فً معنوي ارتفاع إلى الترمس بحلٌب البقري الحلٌب استبدال نسبة زٌادة أدت

 للعٌنات الحسً التقٌٌم فً تدهور إلى متزاٌدة استبدال نسب استخدام أدى ،الكولٌفورم بكتٌرٌا من (بقري حلٌب :ترمس حلٌب) اللبن بدٌل عٌنات جمٌع خلو النتائج أظهرت
 الحسٌة الصفات تدهور فً تأثٌرا للزمن كان الحسٌة، الصفات جمٌع فً الشاهد من قرٌبة (50,25) بنسبة الترمس حلٌب بدٌل فٌها استخدم التً العٌنات كانت ذلك ومع المصنعة

 .الترمس حلٌب بدٌل عند (100,75) النسب استخدام عند أعلى التدهور وكان المدروسة العٌنات لجمٌع
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