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 الحميب الأسيدوفيمي المعزز حيويا تصنيعالتمور في  أصنافاستعمال مستخمصات بعض 
 1**ثائر أحمد حسنو  *بهاء نظام عيسى

 كمية الزراعة/ جامعة بغداد*
 / وزارة الزراعةالهيأة العامة للإرشاد والتعاون الزراعي**

 خلاصةال
بالمسػتخمص  مسػتبدؿال %12 لمسػترجع بنسػبةمف الحميػ  الرػرز اشممت الدراسة تصنيع منتجات لبنية متخمرة 

% (20  15 ،10 ،5) بنسػػػػ خضػػػػرا   الخسػػػػتا     الزىػػػػد    الىػػػػ  لػػػػأصث فصػػػػناؼ مػػػػف التمػػػػ ر ال را يػػػػة المػػػا   
 لاسػتأمار ذلػؾ ك سػيمة % 5 بنسػ  تميػي  Lactobacillus acidophilus بكتريػا الم ػزز الحيػ   بػاد ست ماؿ اب

 لتنشػػيط نمػػ  Prebioticكمحرػػز حيػػ   مػػف  يمػػة يذا يػػة  عصجيػػة عاليػػة  د رىػػا  التمػػ ر المتػػ امرة محميػػا لمػػا تمتمكػػو
دخاليػػػا Probiotics بكتريػػػا الم ػػػززات الحي يػػػة  إلػػػ الدراسػػػة ىػػػدمت يع منتجػػػات لبنيػػػة متخمػػػرة عصجيػػػة، مػػػ  تصػػػن  ا 

سػية  التذذ يػة  تييػيـ الخصػا ص الح م  منت ج الحمي  الأسيد ميم  الم زز حي يػااستخداـ المستخمص الما   لمتمر 
بتشػػجيع نمػػ  بكتريػػا الم ػػزز % 15. فظيػػرت النتػػا ا مسػػاىمة المسػػتخمص المػػا   لصػػنؼ الخضػػرا   بالم اممػػة لػػو

.  الأمضػمية مػ  التيػ يـ 11.65الحية  الأعدادل يارتـ بمغ  الحي   بأعم  م دلاتيا م  منت ج الحمي  الأسيد ميم  إذ
 الزىد   الخستا  .تم ر  ت صنر مستخمصا ميارنة مع با   الم امصت ف الحس  
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Abstract 
The study included the production of fermented milk yielding products of 12%, 

replaced with water extract for three types of Iraqi dates, Al-Zehadi, Al-Khestawi and 

Al-Khedrawi by percent (5, 10, 15 and 20%) by use of lactobacillus acidophilus with 

5% Which is available locally for its high nutritional and therapeutic value and its role 

as a (prebiotic) catalyst to stimulate the growth of (Probiotics) and its introduction in the 

production of fermented therapeutic products. The study aimed to using the water 

extract of dates in the bio- Sensory and nutritional. The results showed the contribution 

of the water extract of the Khedrawi 15% by encouraging the growth of the 

biocompatible bacteria with the highest rates in the acidophilic milk product, with the 

logarithm of live preparation 11.65. And the preference in sensory evaluation compared 

to other treatments or extracts of the dates of the Al-Zehad and Al-Khestawi. 
Key words: Extracts of Some Date Palm Varieties, Manufacture of Probiotic, Acidophills Milk. 

 المقدمة
المتخمػػرة ال صجيػػة نتيجػػة تطػػ ر عمميػػة تصػػني يا  تذيػػر  الألبػػافعمػػ  منتجػػات فزداد الأ بػػاؿ بالسػػن ات الأخيػػرة 

يحدث خػصؿ عمميػة التخمػر   . (4، 3، 2، 1) الحالة الاجتماعية  الاعتياد بأىمية ما تحت يو مف م اد مريدة لمصحة
 فحيػػػا المرػػػرزة مػػػف  الأنزيمػػػاتدىػػػ ف بر ػػػؿ  ف الكرب ىيػػػدرات ات   المك نػػػات الذذا يػػػة كالبر تينػػػتذييػػػر كيميػػػا   لأىػػػـ 

  تحسػػػيف الأيذيػػػةتخمػػػر حػػػامض الصكتيػػػؾ مػػػ  منػػاطؽ  اسػػػ ة مػػػف ال ػػػالـ ك سػػػيمة لحرػػػظ   فسػػػت مؿ مجيريػػة خاصػػػة
                                                           

 البحث مستؿ مف رسالة ماجستير لمباحث الأان . 1
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مػف منظمػة الصػحة ال الميػة  Probioticsعرمت الم ززات الحي يػة (. 5) المياييس الحسية للأيذية كالط ـ  النكية
WHO ظمة الزراعة  الأيذية  منFAO   بأنيا فحيا  مجيريػة حيػة  ػادرة عمػ  عبػ ر الجيػاز اليضػم   التكػاأر مػ

 اف البكتريػا ال صجيػة يجػ  اف تصػؿ ، الأم ا  لتضر  التأأيرات الصحية عم  المضيؼ عنػد تنا ليػا بأعػداد مص مػة
ال ػػراؽ مػػف البمػػداف  ي ػػد   ،ل صجػػ كحػػد ادنػػ  ءعطػػا  الر ػػؿ ا CFU\g 106 إلػػ حيػػة  بأعػػداد تصػػؿ  الأم ػػا  إلػػ 

 لت مرىػاب ػد تصػني يا.  نظػرا لمػا ليػا مػف  يمػة يذا يػة  عصجيػة عاليػة  ف المنتجة لمتم ر الت  تستيمؾ بشكؿ مباشر 
مػ  صػناعة  ءدخاليػاميد فجريت ىذه الدراسة الذذا ية لم ناصر الم دنية    صدرا   سي لة الحص ؿ عمييا  باعتبارىا م

 فعػدادىا زيػادة  Probiotic بكتريػا الم ػزز الحيػ  لتنشػيط نمػ   Prebioticة ال صجية كمػادة محرػزة المتخمر  الألباف
 ،سػػػتخداـ مسػػػتخمص التمػػػ ر كم ػػػزز حيػػػ   نظػػػرا ل ػػػدـ  جػػػ د دراسػػػات كاميػػػة حػػػ ؿ ا لييمتيػػػا ال صجيػػػة مػػػ  المنتػػػ ج
 دراسػة خسػتا    الخضػرا   مػف التمػر ال را ػ  الزىػد   ال فصناؼتحضير مستخمص ما   لأصث الدراسة تضمنت 
مػ  تصػنيع منتػ ج لبنػ  متخمػر )الحميػ  Lb. acidophilus  الم زز الحيػ   باد كمحرز حي   لنم  بكتريا د رىا 

 البي ل جيػػة بتاب ػػة ب ػػض الرح صػػات الكيميا يػػة الأسػػيد ميم ( المػػدعـ بػػالتم ر  دراسػػة عي شػػيتيا ب ػػد التصػػنيع مػػع م
 . تي يـ المنت ج المصنع حسيا

 واد وطرائق البحثالم
الحميػ  الرػرز  باسػت ماؿ/ الشػركة ال امػة لمصػناعات الذذا يػة م  مختبػرات مصػانع فلبػاف فبػ  يريػ ىذه الدراسة  فجريت

 10تحتػ   ال احػدة منيػا عمػ  المنتجػة بشػكؿ كبسػ لات   Lactobacillus acidophilusبكتريػا الم ػزز الحيػ     المسػترجع
مػ   كبػاد ب ػد تنشػيطيا  (المممكػة المتحػدة Pure Natury Probiotic –Ltd WF3 4EGمػف شػركة ) المجيزة   مميار خمية

 تصنيع منت ج لبن  متخمر عصج  مدعـ بمستخمصات أصأة فصناؼ مف التم ر ال را ية.
مػػراغ إعػػف طريػػؽ  Lactobacillus acidophilus نشػػطت البكتريػػا: بكتريييا المعييزز الحيييوي بيياد تحضييير  -

سػػػاعة  كػػػررت ىػػػذه  24لمػػػدة   ـ  37السػػػا ؿ  حضػػػنت بدرجػػػة حػػػرارة  MRS سػػػط  محتػػػ ب كبسػػػ لة  احػػػدة مػػػ 
(  الم يػػـ بجيػػاز الم صػػدة حجػػـ/ %  زف12)مسػػترجع بنسػػبة ليػػ  حميػػ  مػػرز التنشػػيط.   لنيمتػػيف لحػػيف الخطػػ ة 
لػػػػأصث نيػػػػصت  تػػػػـ تكرارىػػػا  لحػػػػيف التخأػػػر،  ـ  37% مػػػػف المزرعػػػة المنشػػػػطة  ححضػػػنت بدرجػػػػة حػػػرارة 5بنسػػػبة 

 متخمرات لبنية. إنتاجم   كباد  ماليا تسالتنشيطيا   
اسػػتخدمت أصأػػة فصػػناؼ مػػف التمػػ ر لم سػػميا لسػػنة : المتخمييرة الألبييانالتمييور المسييتعممة فييي تييدعيم  أنييواع -

صػػصح كذػػـ لكػػؿ صػػنؼ مػػف مزرعػػة مػػ   5 خضػػرا   المستحصػػؿ عمييػػا بكميػػة   ىػػ  زىػػد   خسػػتا   2016
يػػـ مػػ  فكيػػاس مػػف البػػ ل  فأمػػيف عػػال  الكأامػػة  500عػػت بػػ زف  بمرحمػػة النضػػا التػػاـ أػػـ  ز  /  ضػػا  بمػػدالػػديف

الرح صػػػػات  جريػػػػت عمييػػػػافبالدراسػػػػة.    اـ خػػػػصؿ مػػػػدة اسػػػػت مالي 18 – حرظػػػػت بالتجميػػػػد عمػػػػ  درجػػػػة حػػػػرارة 
 كميػػػة الرينػػػ لات الكميػػػة(  الرح صػػػات  الأليػػػاؼ ،الكرب ىيػػػدرات ،الرط بػػػة، الرمػػػاد ،الػػػدىف ،الكيميا يػػػة )البػػػر تيف

ب زف  (6) حس  ما ذكره  د تـ تحضير مستخمص التمر  .منز عة الن ب(زف  حجـ الأمرة الكاممة   )   الريزيا ية
مف المػا  الميطػر لمػدة نصػؼ  3سـ 1500يـ مف التمر المذس ؿ جيدا بالما  منز ع الن ب أـ  ضع م   500

  صػؿحتػ    ركػز المسػتخمص رشي  ب اسطة  ط ة  مػاش نظيرػة  صر أـ ساعة  ضع المزيا بالخصط  خمط 
% 12است مؿ الحمي  الررز الخال  مف الدىف المسترجع     ـ  4عيـ  خزف بدرجة حرارة ( Brix 14) تركيز إل 

مسػتخمص التمػر الم يػـ )زىػد   خسػتا    خضػرا  (  فضػيؼأػـ  ،د ػا ؽ 5ـ لمػدة  121 عيـ م  درجة حػرارة 
ترؾ لحػيف    (T0 ،T1، T2، T3، T4) م امصت الت  تمأؿ كص عم  انرراد (%20، 15، 10، 5، 0) بنسبة

عػصه ف حس  ما جػا  مػ  الريػػػرة  ا  كص  عم  انرراد الم د مسبي باد  البكتريا فضيؼـ أـ  37 إل  ص ؿ حرارتو 
أػػـ مػػؿ  100عبػػت تحػػت ظػػر ؼ م يمػػة ب بػػ ات بصسػػتيكية سػػ ة  ، ب ػػد مزجػػو جيػػداحجػػـ( / % )حجػػـ5بنسػػبة 



 ISSN:1999-6527                       2017(، 2(، العدد )10وم البيطرية، المجمد )مجمة الأنبار لمعم
 

141 

ءتمػػاـ   ـ  5 خػػزف الحميػػ  المتخأػػر مػػ  الأصجػػة بدرجػػة حػػرارةـ لحػػيف التخأػػر أػػـ  37حضػػنت مػػ  درجػػة حػػرارة 
 الرح ص الصزمة.

السػػا ؿ أػػـ  MRS لذػػرض الاسػػت ماؿ اليػػ م  لممػػزارع البكتيريػػة ليحػػت ال ػػزلات مػػ   سػػط مييزارع العمييل اليييومي: -
ف الاسػت ماؿ  كػاف يراعػ  ب دىا م  الأصجػة لحػي ايساعة.  حرظ 48-24لمدة   ـ 37حضنت عم  درجة حرارة 

 (.7) اشير 3مرة  احده كؿ  تجديدىا
 المتخمرة الألبانتصنيع منتجات  -
  المتخمرة الألبانالحميب المستخدم في تصنيع: 
 :يري   فب  -للألبافالحمي  الررز المستخدـ م  التصنيع مف الشركة ال امة  الحص ؿ عم  تـ مصدر الحميب

 % دىف.0.18 كاف مف ماركة ريجيميو مرنس  المنشأ 
 اد الب إعداد: 

 ـ37تبريد عم  درجة د ا ؽ(            10 ـ لمدة  121) %             الت ييـ بدرجة حرارة12حمي  مرز مجرؼ         استرجاع 
                                                               

(                      37رجة حرارة ساعة بد 48) حضف             ال ممية أصث مرات لذرض التنشيط إعادة  %5تميي  بالباد   ـ
 3سػـ 1 بأخػذاحتس  ال دد الكم  لمبكتريا الحية مػ  البػاد   المنتػ ج  ذلػؾ : احتساب العدد الكمي لمبكتريا الحية 

( 8) المػذك رة مػف  بػؿ مف النم ذج لكمييما  عمؿ تخاميؼ عشرية متسمسمة منو  اتب ت طريية الصػ  بالأطبػاؽ
سػاعة مػ  ظػر ؼ لا  48لمػدة  37مػ  درجػة حػرارة  الأطبػاؽالصم  حضنت  MRSت ماؿ ال سط الزرع  باس

 ى ا ية.
  سػػتخدـ الحميػػ  المجرػػؼ منػػز ع الدسػػـ  المسػػترجع بنسػػبة ا: الحميييب الأسيييدوفيمي المعييزز حيوييياتصيينيع منتييوج

عيػـ    نينػة  /3سػـ 1000  زع مػ   نػان  زجاجيػة م يمػة محكمػة الذمػؽذ إحجـ م  المػا  الميطػر.  /%  زف12
 ـ  121الحميػػ  بتسػػػت ماؿ الم صػػػدة )

إضػػػامة البػػػاد  المنشػػػط   أػػـ  ـ  37درجػػػة حػػػرارة  إلػػ د ػػػا ؽ(  بػػػرد  5لمػػدة  
ؼ يضػػفمػػع الػػرج الجيػػد بذيػػة التجػػانس أػػـ  نرػػا  آ نػػان  الحميػػ  المحضػػرة  إلػػ ؼ البػػاد  يضػػف% ب ػػدىا 5 بنسػػ  

حميػػػ  المميػػػ   المضػػػاؼ لػػػو مسػػػتخمص التمػػػر مػػػ  عبػػػت ال   (%.20  15، 10، 5مسػػػتخمص التمػػػر بتراكيػػػز )
 يػت عميػوجر ف  لحػيف التخأػر ب ػدىا خػزف مػ  الأصجػة  ، ـ  37مؿ أـ حضف عم  درجػة حػرارة  100عب ات س ة 

 الرح صات التالية:
  :(9) الحم ضة الكمية  مؽ الطريية الت  ذكرىا اجر  محصتقدير الحموضة والُأس الهيدروجيني. 
 تقييدير الُأس الهيييدروجين( يpH:) (تػػـ  يػػاس الأحس الييػػدر جين  باسػػتخداـ جيػػاز الػػػpH-meter ب ػػد اف تػػـ )

 (.Buffer(  )7 Buffer 4ضبط الجياز باستخداـ )
  :تقدير نسيبة الرمياد( حػدرتت  النسػبة الم  يػة لمرمػاد بحػرؽ ال ينػات مػ  جيػاز الترميػد Muffle Furnase  عمػ )

 (.10) ـ حس  طريية 550درجة حرارة 
 سِبتت  النسبة الم  ية لمدىف حس  طريية بة الدهن:تقدير نس  (.10) حح
 :باسػػػػػت ماؿ طرييػػػػػة المايكر كمػػػػػداؿ    (10)  مػػػػػؽ مػػػػػا جػػػػػا  مػػػػػ  تػػػػػـ تيػػػػػدير البػػػػػر تيف تقيييييدير نسيييييبة البيييييروتين

Microkjeldal. 
 :45مؿ مف المنت ج م   دح بص رة ما مة بزا ية  50 درت نض حية الشرش  ذلؾ ب ضع  تقدير كمية الشرش الناضح o  

عيػد  زف اليػدح مػرة فأػـ ب دىا الشرش الناض  مف السػط  سػح  باسػت ماؿ المحينػة  . ـ  5لمدة ساعتيف عم  درجة حرارة 
 (.11) أانية لتجن  النض  الزا د. بحس  الطريية الت  ذكرىا 10جريت ال ممية خصؿ مدة ف  فخرب، 
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  :دير المركبػات الرين ليػة الكميػة باسػتخداـ كاشػؼ لتيػ (12) اتب ت طرييػةتقدير المركبات الفينولية الكمية لمتمور
بتراكيػػز  Gallic acidكمػػا حضػػر المنحنػػ  اليياسػػ  باسػػت ماؿ حػػامض الجاليػػؾ  .Folin–Ciocalteu مػػ لف

 ( ممذـ/ مؿ.320 -0) تترا ح بيف
 لاستمػػارة  مػػؽ االتيييـ الحس  للألباف المتخمرة بالم ززات الحي ية اجر  خصؿ مراحؿ التصػنيع : التقييم الحسي

مػػف  بػػؿ خبػػرا  المتخمػػرة بػػالم ززات الحي يػػة  الألبػػاف يمػػت    .(13) مػػف  بػػؿالمح ػػدة (   1المبينػػة مػػ  الجػػد ؿ )
 شخصا . 12 بمغ عدد المييميف  ،الألبافمختصيف م  كمية الزراعة  الشركة ال امة لمنتجات 

 النتائج والمناقشة
  التركيػػ  ( 2 (ي ضػػ  الجػػد ؿ: المتخمييرة العلاجييية بييانالأللمحميييب المسييتعمل فييي صييناعة  الكيميييائيالتركيييب

   المػػػ اد الصػػػمبة الكميػػػة  الػػػدىف  البػػػر تيفكانػػػت نسػػػ المسػػػت مؿ مػػػ  الدراسػػػة حيػػػثرػػػرز الالكيميػػػا   لمحميػػػ  
الػػػػر ـ  بمػػػػغ ،% عمػػػػ  الترتيػػػػ 0.16  4.3، 0.18 ،12.0 لمحميػػػػ  الرػػػػرز المسػػػػترجع  الحم ضػػػػة التسػػػػحيحية

 مياربػة لمػا ىػػذه النسػ  ضػمف الحػػد د الطبي ػػية لمحميػ  لتكػ ف  6.6المسػترجع الييدر جين  م  الحمي  الرػرز 
  (.15، 14)  جده كؿ مف

 سترجعمالتركيب الكيميائي لمحميب الفرز ال( 2)جدول 
 %التركيب الكيميائي  المادة

 الحميب الفرز المسترجع
 دروجينيالرقم الهي الحموضة التسحيحية الدهن البروتين المواد الصمبة الكمية

12.00 4.30 0.18 0.16 6.60 
 .٭النتائج تمثل معدلًا لثلاثة مكررات

 التركيػػ  ( 3ي ضػ  الجػػد ؿ ): المتخمييرات المبنيييةوصييفات التمييور المسييتعممة فييي تصيينيع   التركيييب الكيميييائي
الرمػػػػاد  اؼ الأليػػػالمسػػػت ممة مػػػػ  الدراسػػػة  كانػػػت الرط بػػػة  الكارب ىيػػػػدرت  البػػػر تيف  الػػػدىف  الكيميػػػا   لمتمػػػ ر

 87.16  86.5%، 9.5 ،7.5 ،8.5الخسػػػػػػػػتا    الخضػػػػػػػػرا   ىػػػػػػػػ   الرينػػػػػػػػ لات الكميػػػػػػػػة لصػػػػػػػػنؼ الزىػػػػػػػػد    
 84.65% ،2.80  3.19  2.90% ،0.40  0.38  0.45 %3.14  2.0  3.44 %1.80  1.75 
 2.5 ،%219  302  264  GAUg/ 100Mg % ، . عم  الترتي 

 الحمي  الأسيد ميمم  الم زز حي ياممة في الدراسة وتصنيع التركيب الكيميائي لمتمور المستع( 3جدول )

 صنف التمور
 %التركيب الكيمياوي

 GAEg \100Mg الفينولات الكمية رماد ليافأ دهن بروتين كاربوهيدرات الرطوبة 
 219 1.80 3.14 0.40 2.80 86.5 8.50 زهدي
 302 1.75 2.05 0.38 3.19 87.18 7.5 خستاوي
 264 2.5 3.44 0.45 2.90 84.65 9.5 خضراوي

 .النتائج تمثل معدلًا لثلاثة مكررات
 ى  عدد حبػات  )زىد   خستا    خضرا  ( للأصناؼصراتيا الريزيا ية الت  تـ دراستيا ( 4 ( يبيف الجد ؿ

مػرة  محسػ بة بم ػدؿ  زف الأمػرة ال احػدة )يػـ(  حجػـ الأ مع حجـ   زف كؿ مف الأمار الكاممة  منز عػة النػ بالتمر 
 193.4، يػػػػػػػـ 262.8  231.6  229.6 ،40  40  40%  ىػػػػػػػ   نسػػػػػػػبة الكتمػػػػػػػة الشػػػػػػػحمية( 3)سػػػػػػػـ ال احػػػػػػدة

يػػػـ،  5.46  4.93  4.83، يػػػـ 6.57  5.79  5.47، يػػػـ 44.1  34.4  36.2، يػػػـ 218.7  197.2 
% عمػػ  التػػ ال .  ت ػػد ىػػذه 83.10  85.14  84.14 ،3سػػـ 7.0  6.20  6.16، يػػـ 1.10  0.86  0.90
 (.17، 16ه )الحد د الطبي ية   ريبة لما  جد   ضمفالنس
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 الحميب الأسيدوفيممي المعزز حيوياصفات التمور المستعممة في الدراسة وتصنيع ( 4جدول )

 صنف التمور

 الصفات الفيزياوية

عدد حبات 
 التمر

 (3حجم )سم وزن )غم(
نسبة الكتمة 
الثمار  الشحمية %

 الكمي

الثمار 
منزوعة 
 النوى

نوى ال
 الكمي

الثمرة 
 الواحدة

الثمرة 
منزوعة 
 النوى

النوى 
 الواحدة

 الثمرة الواحدة

 84.14 6.16 0.90 4.83 5.74 36.2 193.4 229.6 40 زهدي
 85.14 6.20 0.86 4.93 5.79 34.4 197.2 231.6 40 خستاوي
 83.10 7.0 1.10 5.46 6.57 44.1 218.7 262.8 40 خضراوي

 .النتائج تمثل معدلًا لثلاثة مكررات
عػػدـ  جػػ د الخمػػا ر  الاعرػاف  كػػذلؾ بكتريػػا الي لػػ ف مػػ  المنتػػ ج المصػػنع باسػػت ماؿ  إلػػ  ضػػحت النتػػا ا ف ػد و

 ي ػ د سػب  اخترػا   ،لمم ػامصت كامػة.  لػـ تظيػر عمػ  المنتػ ج عصمػات التمػؼLb. acidophilus بكتريػا البػاد  
درجػات حػرارة  إلػ طرييػة تصػنيع المتخمػرات المبنيػة التػ  مػف خصليػا تت ػرض  إلػ عرػاف بكتريا الي ل ف  الخما ر  الا

. كما اف لمباد  المست مؿ د ر م  يطر عميياخط ات التصنيع تك ف تحت ظر ؼ م يمة  مس اف إل  إضامةعالية 
مض الصكتيػؾ مػف تأبػيط ب ض سصلات بكتريا حػا ةمكانيإ إل  فشار ا الذيف (18)  ىذا يترؽ مع ما ذكره ،الحد منيا

فنػػػ اع مػػػف البكتريػػػا المرسػػػدة للألبػػػاف مػػػف خػػػصؿ إنتػػػاج فنػػػ اع مختمرػػػة مػػػف البكتري سػػػينات كالاسػػػيد ليف  الاسػػػيد مميف 
اف  ج دىػا يػدؿ عمػ    بكتريا الي لػ ف دليػؿ عمػ  تمػ ث المػبف ف  ف  منتػ ج لبنػ  آخػر.  د ت  .الصكت سديف  البريديف  

 بػػأف لكػػؿ مػػف بكتريػػا. (21، 20)يترػػؽ كػػذلؾ مػػع مػػا فشػػار إليػػو  .(19) التصػػنيععػػدـ فتبػػاع الطػػرؽ الصػػحيحة مػػ  
Bifidobacterium ssp., L.acidophilus  جيػػػدة ضػػػد الخمػػػا ر  الاعرػػػاف  فنػػػ اع مػػػف البكتريػػػا  تأبيطيػػػو ػػػدرة

تراكيز   المضاؼ لياالمتخمرة ال صجية  الألبافم   Lb.acidophilusبكتريا  فعدادي ض  الشكؿ التال   المرضية.
ذ تر  ػػت إ الأ ؿمػػ  اليػػ ـ  مص التمػػر )زىػػد   خسػػتا    خضػػرا  ((% مػػف مسػػتخ20  15، 10، 5مختمرػػة  ىػػ )

% أـ الم اممة المدعمة بمستخمص 15 بمستخمص الخضرا   المدعمة Lb.acidophilusالم اممة المميحة ببكتريا 
الحية  الأعدادالشكؿ اف ل يارتـ  (  يصحظ مف خصؿ11.65  11.55، 11.55) %15% مالخستا   15الزىد  

 .الأصناؼيزداد بص رة طردية مع زيادة تركيز مستخمص التمر المضاؼ لجميع 
مػػ  التمػػ ر ي مػػؿ  Oligosaccharideالسػػكريات النػػزرة مػػف اف  جػػ د  (22) كػػؿ مػػف  ىػػذا يترػػؽ مػػع مػػا  جػػده

الحيػػػة لمبكتريػػػا ال صجيػػػة عنػػػد  لأعػػػدادا.  اف Lactobacillusمأػػػؿ  الأم ػػػا عمػػػ  تحريػػػز نمػػػ   م اليػػػة البكتريػػػا مػػػ  
  احتػػ ا (. 23) ءعػداد البكتريػػا ال صجيػة المطم بػة مػػ  المنػتا الأدنػػ مسػتخمص التمػػر تبيػ  اعمػػ  مػف الحػد  إضػامة

الييػػػاـ التػػػ  تسػػػاعد مػػػ  نمػػػ  البكتريػػػا    مضػػػص عػػػف السػػػكريات عصػػػير التمػػػر عمػػػ  ال ديػػػد مػػػف الريتامينػػػات  الم ػػػادف
مسػػتخمص التمػػر يحرػػز نمػػ  البكتريػػا  إضػػامة اف . (24) ث تػػزداد بزيػػادة تركيػػز عصػػير التمػػرحيػػ الأيضػػيةبالر اليػػات 

اف عصػػير التمػػر مػػادة ينيػػة بالسػػكريات   ضػػامة تراكيػػز عاليػػة مػػف السػػكر يأػػبط نمػػ  البكتريػػا ا   يزيػػد عػػددىا الكمػػ    
 (.26، 25) لنم  البكترياالرركت ز بما يج مو محرزا عم  نس  متسا ية مف الكم ك ز   الأحادية  يحت   تيريبا 
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الدعمية بمسيتخمص التمير الزهيدي  Lb. acidophilusالحيية لبكترييا المعيزز الحييوي  الأعيدادلوغيارتم ( 1)شكل 
 (%20و 15، 10، 5الخضراوي بتراكيز )والخستاوي و 

 بكتريا الباد   أشكالLb. acidophilus:  ية مزرعة بكتريػا الم ػززات الحي يػة ي ض  الص ر المجير  2الشكؿ
Lb. acidophilus  مػػ  ال سػط الزرعػ  السػا ؿMRS مستخمصػات التمػػ ر  نرػراد كػػؿ مػفاو عمػ  المضػػاؼ لػ

ـ مػ   37(% عند حضنيا عم  درجة حػراره 20  15، 10، 5تراكيز )خضرا  ( بالخستا     ، الأصأة )زىد 
ى  بكتريا عص ية ط يمة  L.acidophilus باف بكترياإذ يتض  مف الجد ؿ ساعة.  48لمدة  ظر ؼ لاى ا ية

 (.27)  نظاـ التجمع ليا عم  شكؿ خصيا منرردة ف  ز جية  ب ضيا عم  شكؿ سصسؿ  ىذا يترؽ مع ما ذكره

 التمر مستخلص البادئ
 المعاملة

T1 T2 T3 T4 

Lb. acidophilus 

 

 زهذي

    

 خستاوي

    

 خضراوي

    

 4000Xبقوة تكبير  Lb. acidophilusبكتريا الباد   لأشكال( صور مجهرية 2)شكل 
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 ( نصحػظ اف نتػا ا التيػ يـ الحسػ  تبػيف اف درجػات التيػ يـ الحسػ  كانػت 5مف خػصؿ الجػد ؿ ): التقويم الحسي
% 15م اممػة مكانية اسػت ماليا كمنتػ ج عصجػ  مسػتيبص .  اف الا  دؿ عم  تيبميا مف  بؿ المي ميف   مرتر ة مما ي

% 15لمسػػػتخمص الخضػػػرا    ػػػد حييػػػت اعمػػػ   مجمػػػ ع مػػػف الػػػدرجات لصػػػرات التيػػػ يـ الحسػػػ  أػػػـ الم اممػػػة 
 فعػػدادمػػا ف( 29.3  94.8 ،95.2) % لمسػػتخمص الخضػػرا    ىػػ 15لمسػػتخمص الزىػػد   مػػف أػػـ الم اممػػة 

صحػػظ اف اليػػيـ الحسػػية  ن 15مػػف اصػػؿ  15عػػصه عمػػ  فييػػت الم ػػامصت الأصأػػة المػػذك رة البكتريػػا الحيػػة ميػػد ح
(  ػػد زادت مػع زيػادة مسػػتخمص التمػر المضػاؼ  ىػػذا يترػؽ مػع مػػا  الأعػداد)النكيػة  اليػ اـ  المظيػػر  الحم ضػة 

 الأدنػػػ ضػػػامة مسػػتخمص التمػػػر تبيػػػ  اعمػػ  مػػػف الحػػػد إالحيػػػة لمبكتريػػا ال صجيػػػة عنػػػد  الأعػػػداداف    (23)  جػػده
لنمػ  البكتريػا  prebiotic ت د  شرة التم ر الناضجة محرز حيػ     ءعداد البكتريا ال صجية المطم بة م  المنتا

مػػ  التمػػ ر ي مػػؿ عمػػ   oligosaccharide اف  جػػ د السػػكريات النػػزرة  (،28) الأم ػػا المريػػدة الم جػػ دة مػػ  
 Lactobacillus)) (22 ،29.)مأؿ  الأم ا تحريز نم   م الية البكتريا م  

بمستخمص  المستبدل Lb. acidophilusالمعزز الحيوي  الأسيدوفيميلمحميب ( نتائج التقويم الحسي 5جدول )
 (%20و 15/ 10، 5التمر الزهدي والخستاوي والخضراوي بتراكيز )

 نكية   اـ مظير حم ضة  الأعدادل يارتـ  المجم ع بكتريا الم زز الحي   الصنؼ التركيز الصرات الحسية
2.48 3 34.9 24.9 8.489 08499 T0 Control 

Lb. acidophilus 

2348 28 3429 34. 854.9 08429 T1 

 T2 00429 81429 .24 3489 28 2343 زىد 
3.42 2. 3499 242 82419 0.499 T3 
2249 28 2409 242 81459 08499 T4 
2.40 28 24.9 24. 8.409 02429 T1 

 T2 08429 85499 342 24.9 28 2145 خستا  

3840 2. 24.9 242 814.9 00489 T3 

2140 28 2429 143 81409 08499 T4 
2242 28 3429 24. 81499 08489 T1 

 T2 00499 82499 349 3489 28 3248 خضرا  
3.48 2. 3429 242 83499 0.499 T3 
2342 28 24.9 248 82429 00429 T4 
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