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 ملخّص  

 2024قسم هندسة تقانة الأغذية خلال العام  –تم إجراء هذا البحث في مخابر كلية الهندسة التقنية 
كيميائية لجبن حليب الصويا من خلال استخدام مواد بيو ال حيث هدف البحث إلى دراسة تحسين بعض الخواص

 محسّنة كمركبات البروبيوتيك ومواد نكهة طبيعية كمطحون جوزة الطيب. 
تحضير خميرة الحمص السائلة )منقوع الحمص المتخمر( بطريقة مرجعية وإجراء اختبار  تم

خلوها ولوجي لخميرة الحمص السائلة أظهر الاختبار الميكروبيميكروبيولوجي عليها للتأكد من سلامتها، حيث 
وكان التعداد (  E.coli–Salmonella-Staphelococcus–Pseudomonasمن الأنواع الممرضة التالية: )

إعداد (. كما تم cfu/ml 210*1والتعداد العام للفطور والخمائر)  .(cfu/ml 710*2)       العام الميكروبي 
 تجهيزهاوتم حليب فول الصويا وصناعة الجبن منه بطريقة مرجعية حيث حُضرت عينات الجبن المختلفة 

الجرثومي لعينات جبن حليب الصويا أنها نظيفة  الاختبار أظهرت نتائجحيث عليها لإجراء الاختبار الجرثومي 
ثيم الكوليفورم كان تواجدها السالمونيلا( وحتى جرا –وخالية من الميكروبات الممرضة ) المكورات العنقودية 

 20جوزة طيب على كمية قليلة جداً أي مايقارب  عينة جبن الصويا المُضاف لهقليلة جداً حيث احتوت  بكميات
  .(cfuمستعمرة ) 300بروبيوتيك تحتوي على مايُقارب  جبن الصويا المُضاف لهأما عينة ( cfu) مستعمرة

مطحون جوزة الطيب أعطى نتائج جيدة في مختلف الاختبارت ومن الناحية الاقتصادية  استخدام إن
 .فهي أقل تكلفة من مركبات البروبيوتيك

    .عوامل تخثرخميرة الحمص، البروبيوتيك،  مركباتصويا،  جبنالكلمات المفتاحية: 
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  ABSTRACT    

This research was conducted in the laboratories of the College of Engineering 

Technology - Department of Food Technology Engineering during the year 2024. 

The aim of the research was to study the improvement of some biochemical 

properties of soy milk cheese through the use of additives such as probiotic 

compounds and natural flavorings such as ground nutmeg.  

Liquid chickpea yeast (fermented chickpea infusion) was prepared according to 

a reference method and microbiologically tested to ensure its safety. The 

microbiological test of liquid chickpea yeast showed that it was free from the 

following pathogenic species: (E.coli, Salmonella, Staphelococcus, Pseudomonas). 

The total microbial count was (cfu/ml 2*107), and the total fungal and yeast count 

was (cfu/ml 1*102). Soybean milk was prepared and cheese was made from it in a 

reference way, where different cheese samples were prepared and prepared for 

bacteriological testing. The results of the bacteriological testing of the soy milk 

cheese samples showed that they were clean and free of pathogenic microbes 

(staphylococcus - salmonella), and even coliform bacteria were present in very small 

quantities, as the soy cheese sample to which nutmeg was added contained a very 

small quantity, i.e. approximately 20 colonies (cfu), while the soy cheese sample to 

which probiotic was added contained approximately 300 colonies (cfu).Using ground 

nutmeg yielded good results in various tests and is economically less expensive than 

probiotic compounds. 

Using ground nutmeg gave good results in various tests and is economically 

less expensive than probiotic compounds. 
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 والدراسة النظرية: المقدمة -1
جبببببببببببن التوفببببببببببو هببببببببببو أحببببببببببد منتجببببببببببات الصببببببببببويا غيببببببببببر المخمببببببببببرة، والمعببببببببببروف أيضبببببببببباً باسببببببببببم خثببببببببببارة فببببببببببول 

فبببببببول الصبببببببويا السببببببباخن الطببببببباز  مببببببب  الصبببببببويا، وهوغبببببببذاء طبببببببري ييببببببببه الجببببببببن يُصبببببببن  عبببببببن طريببببببب  تخثبببببببر حليبببببببب 
 لاكتون(. لتا( أوحمض )جلوكونو دCaSO4، )CaCl2) مادة التخثر التي تكون إما ملح )

وتخثببببببببر حليببببببببب الصببببببببويا هببببببببو الخطببببببببوة الرئيسببببببببية فببببببببي صببببببببن  جبنببببببببة الصببببببببويا وهببببببببي عمليببببببببة لإزالببببببببة المبببببببباء 
مناسببببببببة للتخميبببببببر.  والمبببببببواد الذواببببببببة فبببببببي الحليبببببببب مبببببببن أجبببببببل صبببببببن  بنيبببببببة طريبببببببة، والتبببببببي يمكبببببببن أن تبببببببوفر وسبببببببيلة

هببببببببذا التخميببببببببر هببببببببو المسببببببببيول عببببببببن الحصببببببببول علببببببببى منببببببببتج ذي نكهببببببببة جيببببببببدة، وخببببببببواص حسببببببببية جيببببببببدة والتببببببببي 
بالوقبببببببببب نفسبببببببببه تلببببببببببي معبببببببببا ير سبببببببببلامة الأغذيبببببببببة، وهنبببببببببا  أسببببببببباليب متعبببببببببددة للتخثبببببببببر، إذ تُسبببببببببتخدم للتخثبببببببببر فبببببببببي 

 ن الممارسات العملية. الإنتا  التجاري أساليب التخثر الميكروبية والحامضية وتعتبر الحرارة أيضاً م
الصويا بسيطة نسبياً ويمكن تخثرها بسهولة عن طري  الأحماض والأملاح مثل إن جزيئات بروتين فول 

   glucono-delta-lactone (GDL)لاكتون  -دلتا  –كبريتات الكالسيوم وكبريتات المغنيسيوم أو الجلوكونو 
 ة ذات ملمس حريري ونكهة.لديه قدرة تخثر جيدة ويساهم أيضاً في تكوين خثار 

acid bacteria lactic (LAB ) بكتريببببببببا حمبببببببض اللبببببببببنكمبببببببا أن بعبببببببض السببببببببلالات البكتيريبببببببة مثبببببببل 
أظهبببببببببببرت أيضببببببببببباً نتبببببببببببائج جيبببببببببببدة فبببببببببببي تخثبببببببببببر حليبببببببببببب الصبببببببببببويا، والمنتجبببببببببببات المُستحصبببببببببببل  Bifidobacteriaو 

 [ 1]عليها لها قبول أفضل. 
ويُعتببببببببر التوفبببببببو )خثبببببببارة فبببببببول الصبببببببويا( غبببببببذاءً صبببببببحياً تقليبببببببدياً مبببببببن فبببببببول الصبببببببويا و بببببببائعاً فبببببببي الأنظمبببببببة 

يبببببببببوم. وأصببببببببببح ز والحد بببببببببد والمغني Bالغذائيبببببببببة اذسبببببببببيوية، وذلبببببببببك لأنبببببببببه غنبببببببببي ببببببببببالبروتين والكالسبببببببببيوم وفيتامينبببببببببات 
صببببببببحة الإنسببببببببان. التوفببببببببو أكثببببببببر  ببببببببعبية فببببببببي بلببببببببدان أخببببببببر  لأن الأ زوفلافببببببببون فببببببببي فببببببببول الصببببببببويا مفيببببببببد جببببببببداً ل

أيببببببام. والتوفببببببو حسبببببباس جببببببداً لنمببببببو  3-2ومبببببب  ذلببببببك، فببببببلن التوفببببببو سببببببري  التلببببببف ولببببببه عمببببببر تخببببببزين قصببببببير  بلبببببب  
ودرجبببببببة الحموضبببببببة  %80)الميكروببببببببات حتبببببببى تحبببببببب التبريبببببببد بسببببببببب محتبببببببواه العبببببببالي مبببببببن الرطوببببببببة أكثبببببببر مبببببببن )

ل عمليببببببببة بسببببببببترة عنببببببببد (  ببببببببتم حاليبببببببباً إنتببببببببا  التوفببببببببو بكميببببببببات كبيببببببببرة فببببببببي كوريببببببببا مببببببببن خببببببببلا6.2-5.8المحا ببببببببدة )
درجببببببة حببببببرارة منخفضببببببة وتعبئببببببة فببببببي حاويببببببات محكمببببببة الإغببببببلا . ويببببببتم توزيبببببب  التوفببببببو مببببببن خببببببلال نظببببببام سلسببببببلة 

 [2]التبريد. 
يُسببببببببهم اعتمبببببببباد بببببببببدائل الصببببببببويا فببببببببي الأغذيببببببببة المحليببببببببة والصببببببببناعة الغذائيببببببببة فببببببببي بنبببببببباء أنظمببببببببة غذائيبببببببببة 

ء المزيبببببببببببد مبببببببببببن البحبببببببببببو  لاستكيببببببببببباف مسبببببببببببتدامة، ومعالجبببببببببببة التفضبببببببببببيلات الغذائيبببببببببببة. ومبببببببببببن الضبببببببببببروري إجبببببببببببرا
اسببببببببتراتيجيات تحسببببببببين إنتببببببببا  جبببببببببن الصببببببببويا، بمببببببببا فببببببببي ذلببببببببك اختيببببببببار المكونببببببببات، وتقنيببببببببات المعالجببببببببة، وطببببببببر  

 [3] التعبئة والتغليف، لتحسين جودته الغذائية، وخصائصه الحسية، ومدة صلاحيته.
الحسية والتركيبية )الملمس( بدراسة تحسين الخصائص  (2021عام ) (Nadra . et al)قام الباحثون 

٪ من الحليب الطاز  الخالي من الدسم 25والميكروبيولوجية، وإطالة العمر الافتراضي لجبن الصويا بلضافة 
درجة  1±  5 وماً عند درجة حرارة  60٪ كلوريد الصود وم( لمدة 10و  5وتخزينها في المحاليل الملحية )

 مئوية.
المرتبطببببببببببببة بمسببببببببببببتويات الملببببببببببببح المنخفضببببببببببببة ) قببببببببببببوام نبببببببببببباعم وتيببببببببببببمل عيببببببببببببوب القببببببببببببوام لجبببببببببببببن الصببببببببببببويا 

وضبببببببببعيف البنيبببببببببة( وتيبببببببببير إلبببببببببى تحلبببببببببل الببببببببببروتين الزائبببببببببد. أمّاعنبببببببببد مسبببببببببتويات الملبببببببببح العاليبببببببببة المضبببببببببافة لجببببببببببن 
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الصببببببويا يصبببببببح قببببببوام الجبببببببن صببببببلبأ بيببببببكل واضببببببح ، ربمببببببا نتيجببببببة لانحببببببلال البببببببروتين المببببببنخفض وترطيببببببب 
 .الكازين بدرجة أقل
سببببببتخدم بيببببببكل كامببببببل أو الصببببببويا الحد ثببببببة مببببببن حليببببببب الصببببببويا الببببببذي يُ  ببببببتم تحضببببببير أجبببببببان حيببببببث 

 ه وقيمتبببببببهفوائبببببببدبجببببببببن الصبببببببويا ويتميبببببببز اسبببببببتبدال حليبببببببب البقبببببببر ولأو أنبببببببواع أخبببببببر  مبببببببن الحليبببببببب. بجزئبببببببي 
اللاكتببببببوز، حساسببببببية يعببببببانون مببببببن  وهببببببو مناسببببببب ل  بببببخاص الببببببذ ن ، منخفضببببببةالتكلفببببببة وال، عاليببببببةالغذائيبببببة ال

 [4]طفال الذ ن يعانون من سوء التغذية. ل بروتين ستخدم في علا  نقص الوقد اُ 
 acid bacteriaبكتريببببا  المناسبببببة لنمببببوعلببببى جميبببب  اليببببرو  يحتببببوي  جبببببن الصببببويا وسببببطاً يُعببببد و 

lactic (LAB ) لإنتببببببببا  نكهببببببببة جبببببببببن جيببببببببدة  المسببببببببتخدمة لتحسببببببببين النكهببببببببةالكائنببببببببات الدقيقببببببببة مببببببببن وغيرهببببببببا
التركيبيبببببة  معالجبببببة مناسبببببب قبببببادر علبببببى تبببببوفير الخصبببببائصمبببببن المهبببببم تطبببببوير نظبببببام ف .وتقليبببببل النكهبببببة المبببببرة

 إلى حد كبير.  الحيوانية تيبه منتجات الألبانللأجبان الصويا  والوظيفية والحسية المطلوبة
كلوريد الصود وم المضاد  تحتوي على مستويات كبيرة من( sufu) السوفو أنواع جبنأن معظم وقد وُجد 

فلن إضافة بكتيريا حمض  لذلك .يمن  بقاء أو نمو مسببات الأمراض( الذي يمكن أن ٪15-8) للميكروبات
وانخفاض درجة  التخمير بسرعةعملية وخاصة البروبيوتيك ، كان من المتوق  أن يضمن بدء  ،اللاكتيك
تم استخدام أنواع جبن الصويا بروبيوتيك والعمل على تطويرها لتصبح بجودة غذائية أفضل لذلك ، الحموضة
 (..Bifidobacterium   spp و .Lactobacillus   spp)    لاتسلاباستخدام 

حيببببث تيببببير الدراسبببببات والمراجبببب  إلببببى أن السبببببلالات التببببي تعبببببزز النكهببببة ولببببد ها القبببببدرة علببببى تحسبببببين 
 مثل: نكهة جبن الصويا

Lactococcus lactis ssp.  L. lactis ssp. Lactis biovar. Diacetylactis,  ،
Lactobacillus helveticus ،Lactobacillus casei  ، Streptococcus lactis ssp. maltigenes 
  . Lactococcus lactis ssp. cremoris و

 [4] .وهذه التركيبات الجد دة من السلالات البكتيرية سوف تساعد في تحسين النكهة لجبن الصويا
جودة خصائص  تتضاءلأنه يمكن أن ( 2018عام )( Renda Kankanamge. et alوبينب دراسة )

أجبان الصويا وخاصة الطعم والبنية. حيث تتأثر جودته بأصناف فول الصويا، درجة حرارة التخزين، ظروف 
 معالجة حليب الصويا كسرعة التحريك، ودرجة حرارة التخثر، نوع المخثر، ونسبة تركيز المخثر. 

لتحسبببببين خصبببببائص جببببببن الصبببببويا مبببببن خبببببلال تحسبببببين  وعلبببببى مبببببدار سبببببنوات طويلبببببة درس البببببباحثون 
هيكلهبببببببا، ونكهتهبببببببا، ولونهبببببببا، وجودتهبببببببا الغذائيبببببببة والبنيبببببببة الهيكليبببببببة لأنبببببببواع الجببببببببن المتقدمبببببببة، بمبببببببا فبببببببي ذلبببببببك 
الأجبببببان الطريببببة مثببببل التوفببببو وأنببببواع الجبببببن ذات القببببوام الكريمببببي، وأنببببواع الجبببببن مبببب  مجموعببببات مختلفببببة مببببن 

-soy(، مببببببوزاريلا الصببببببويا )soy-paneerايسببببببمى بببببببانير الصببببببويا )أنببببببواع الحليببببببب، ومببببببن هببببببذه الأجبببببببان م
mozzarella.والأجبان ذات القوام الصلب ،) 

ولقبببببد حببببباول البببببباحثون تطبببببوير نكهبببببة جببببببن الصبببببويا لتقليبببببل نكهبببببة الفبببببول الكريهبببببة عبببببن طريببببب  إضبببببافة 
ت التوابببببببببل والمكونببببببببات الأخببببببببر ، أو مزجهببببببببا مبببببببب  أنببببببببواع حليببببببببب أخببببببببر . تسبببببببباعد فببببببببي التقليببببببببل مببببببببن إنزيمببببببببا

الأكسبببببببجين اليبببببببحمية الموجبببببببودة فبببببببي حليبببببببب الصبببببببويا ممبببببببا يخفبببببببض مبببببببن النتانبببببببة وتحسبببببببين الرائحبببببببة. ويبببببببتم 
تحسبببببببين اللبببببببون باسبببببببتخدام الميكروببببببببات أو المكونبببببببات الغذائيبببببببة الملونبببببببة مثبببببببل الجبببببببزر. وباسبببببببتخدام سبببببببلالات 
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 .Lactobacillus spp. and Bifidobacterium sppيللوس اللبنيبببببة )سببببببكتريبببببا اللاكتوبا
microbes  .وقد تم تطوير أنواع جبن صويا البروبيوتيك م  تحسين الجودة التغذوية ،) 

إن عمليبببببببة تخثبببببببر حليبببببببب الصبببببببويا بطيئبببببببة وغيبببببببر فعالبببببببة مقارنبببببببة بحليبببببببب الألببببببببان. ومببببببب  ذلبببببببك، فبببببببلن تخثبببببببر 
حليببببببب الصببببببويا مبببببب  أو بببببببدون إضببببببافات أخببببببر  لصببببببن  جبببببببن الصببببببويا لهببببببا تبببببباري  طويببببببل، وقببببببد تببببببم اسببببببتخدام هببببببذه 

النببببببباس فبببببببي جميببببببب  أنحببببببباء العبببببببالم. وبسببببببببب هبببببببذا التوسببببببب  العبببببببالمي، ظهبببببببرت هبببببببذه الأجببببببببان المنتجبببببببات مبببببببن قببببببببل 
(. حيبببببببببث يعتببببببببببر التوفبببببببببو هبببببببببو الأكثبببببببببر furu(، الفبببببببببورو)sufu(، والسبببببببببوفو)tofuبأسبببببببببماء مختلفبببببببببة، مثبببببببببل التوفبببببببببو)
 [5] . يوعاً من بين أنواع جبن الصويا 

التببببببي تببببببم البقوليببببببات الغذائيببببببة إلببببببى أهميببببببة  (2007عببببببام ) (Hatzikamari . et al)أ ببببببار 
باعتبارهبببببببببببا واحبببببببببببدة مبببببببببببن أهبببببببببببم مصبببببببببببادر البروتينبببببببببببات والسبببببببببببعرات الحراريبببببببببببة والمعبببببببببببادن الاعتبببببببببببراف بهبببببببببببا جيبببببببببببداً 

فببببببببببي النظببببببببببام الغببببببببببذائي فببببببببببي اليببببببببببر  إذ يسبببببببببباهم العببببببببببدس والحمببببببببببص بيببببببببببكل كبيببببببببببر  بينهبببببببببباومببببببببببن  .والفيتامينببببببببببات
النقبببببببب ، والتقيببببببببير، ) القائمببببببببة علببببببببى الحمببببببببصتيببببببببمل طببببببببر  المعالجببببببببة والتحضببببببببير التقليديببببببببة ل طعمببببببببة و الأوسبببببببب . 

 .والطحن، والإنبات، والتخمير، والغليان، والهرس، والتحميص، والقلي، والطهي بالبخار
فبببببببي بعبببببببض بلبببببببدان البحبببببببر الأببببببببيض المتوسببببببب ،  بببببببتم اسبببببببتخدام الحمبببببببص المخمبببببببر أنبببببببه دراسبببببببة الوذكبببببببرت  

ص المخمببببببببر إلبببببببببى البببببببببدقي ، كعامببببببببل تخميبببببببببر لصببببببببن  الخببببببببببز والبسبببببببببكويب التقليببببببببدي. مبببببببببن خببببببببلال إضبببببببببافة الحمببببببببب
 . تم تعزيز الجودة الغذائية ومدة صلاحية هذه المنتجاتوبذلك 

وأظهببببببببرت الدراسببببببببة لتخميببببببببر الحمببببببببص فببببببببي المبببببببباء أن التغيببببببببرات فببببببببي أنيببببببببطة الإنزيمببببببببات وفببببببببي التركيببببببببب 
 (Bacillus subtilis)الكيميببببببببائي للسببببببببائل المخمببببببببر ناجمببببببببة بيببببببببكل أساسببببببببي عببببببببن مجموعببببببببات العصببببببببيات 

. فقبببببببببد كبببببببببان نمبببببببببو المطثيبببببببببات سببببببببباعات مبببببببببن التخميبببببببببر بهبببببببببذه السبببببببببلالات 10-8والكلوسبببببببببتريديا الأصبببببببببلية  حتبببببببببى 
سببببببباعات. ومبببببببن هبببببببذا الوقبببببببب فصببببببباعداً، تبببببببم تحصبببببببين سبببببببائل التخميبببببببر  8بطيئببببببباً فبببببببي البدايبببببببة وظبببببببل بطيئببببببباً حتبببببببى 

ث حيبببببب . ممبببببا قبببببد  بببببيدي إلبببببى تسبببببري  نمبببببو المطثيبببببات بالأحمببببباض الأمينيبببببة والسبببببكريات مبببببن نيبببببا  العصبببببيات
سبببببببباعة ثببببببببم ظلببببببببب ثابتببببببببة. ولاحقبببببببباً  12-8زادت العصببببببببيات مببببببببن حمولتهببببببببا بيببببببببكل ملحببببببببو  أثنبببببببباء التخميببببببببر لمببببببببدة 

سببببببببباعة، عنبببببببببدما انخفبببببببببض  18وحبببببببببدة تيبببببببببكيل مسبببببببببتعمرةل مبببببببببل عنبببببببببد  107تطبببببببببورت المطثيبببببببببات إلبببببببببى مسبببببببببتويات 
 تقريباً. 5.4إلى  الرقم الهيدروجيني لسائل التخمير

سببببببببببببي )اسببببببببببببتخدام المببببببببببباء المغلببببببببببببي لنقبببببببببببب  بببببببببببببذور وأكبببببببببببدت الدراسببببببببببببة أن ظببببببببببببروف تصبببببببببببني  الببببببببببببباد  الأسا
الحمببببببببص المطحونبببببببببة( سبببببببببمحب فقببببببببب  لمكونبببببببببات الأببببببببببوا  بالبقببببببببباء والنمبببببببببو فبببببببببي السبببببببببائل أثنببببببببباء تجبببببببببارب التخميبببببببببر 

تبببببببم الحصبببببببول علبببببببى نتبببببببائج مماثلبببببببة للتخميبببببببر باسبببببببتخدام ببببببببذور و باسبببببببتخدام ببببببببذور الحمبببببببص مبببببببن نفبببببببس المنطقبببببببة. 
 :، فلن الكائنات الحية الدقيقة الرئيسية المعنية هي  مناط  أخر   ةالحمص من أربع

( Leuconostoc وLactobacillus و Streptococcus وPediococcus  وBacillus  )والخميرة 
 Pediococcus spp أو نوع من بكتيريا و .Lactobacillus spp  وهنا  أيضاً تقارير تيير إلى أن

Clostridium [6] .الماءتهيمن أثناء تخمير الحمص في  المنتجة للغاز 
لتطور الأحياء الدقيقة خلال عملية تخمير  (2018قامب بها الباحثة ر ا كيالي عام ) تبين في دراسة

ر )العصويات( تزداد بيكل معنوي خلال عملية التخمّ  Bacillusمنقوع الحمص بأن الجراثيم التابعة للجنس 
خلية  Cfu/ml 710 ساعة 18حيث بل  تعدادها خلال  Clostridiumوكذلك الأمر بالنسبة لجراثيم المطثيات 
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عندما  Clostridiumأو  Bacillusوكانب الأنواع الرئيسية التي تم عزلها تابعة للجنس  ميكلة للمستعمرات
 [,67]. ( Hatzikamari et al . 2007) 5,4الوس   pHتكون قيمة 

وُجببببببد فببببببي دراسببببببة أخببببببر  بأنببببببه مببببببن ضببببببمن الفلببببببورا الطبيعيببببببة الموجببببببودة فببببببي منقببببببوع الحمببببببص كمببببببا 
 م   37المتخمببببببر جببببببراثيم حمببببببض اللبببببببن الكرويبببببببة وذلببببببك عنببببببد دراسببببببة المنقبببببببوع المتخمببببببر عنببببببد درجببببببة حبببببببرارة 

 .  Streptococcusولاسيما جراثيم حمض اللبن التابعة للجنس 
تببببأثير درجببببة حببببرارة وزمببببن  ( بدراسببببة2024عببببام ) (Nazlı Şahin. et al)  قببببام الببببباحثون 

الظببببببروف المُثلببببببى لإنتاجهببببببا مبببببب  أقصببببببى ارتفبببببباع  لتحد ببببببد (CY)لتخميببببببر علببببببى مواصببببببفات خميببببببرة الحمببببببص ا
تيببببير الدراسببببات  إذ .  ، والحببببد الأدنببببى مببببن الببببرقم الهيببببدروجيني (LABالبكتريببببا اللبنيببببة )   للرغببببوة، وعببببدد

وجبببببود تببببببا ن كبيبببببر فبببببي معبببببا ير التخميبببببر مثبببببل حجبببببم الحمبببببص  إلبببببى(  CYحبببببول تحضبببببير خميبببببرة الحمبببببص )
درجببببببة الحببببببرارة، وزمببببببن التخميببببببر. لببببببذلك، هببببببدفب و  المتيببببببق ، ونسبببببببة المبببببباء إلببببببى الحمببببببص، ومببببببدة التخميببببببر

 (.  CYسة إلى تحسين ظروف التخمير لتحضير )هذه الدرا
ومدتببببببه، مبببببب   تببببببأثر بيببببببكل رئيسببببببي بدرجببببببة حببببببرارة التخميببببببر ( CY) نتببببببائج الدراسببببببة أن إنتببببببا  وبينببببببب

أفضبببببل درجبببببة حبببببرارة ومبببببدة لإنتبببببا  و مسببببباهمة طفيفبببببة لحجبببببم جزيئبببببات الحمبببببص ونسببببببة المببببباء إلبببببى الحمبببببص. 
CY عنببببد الإنتببببا  فببببي ظببببل هببببذه الظببببروف، يكبببببون و سبببباعات.  9درجببببة مئويببببة، وأفضببببل مببببدة هببببي  38، هببببي

لوغببببببببببباريتم  9.08 بلببببببببببب  (  LAB ) ، وعبببببببببببدد 4.31 =pH  (CYلخميبببببببببببرة الحمبببببببببببص ) البببببببببببرقم الهيبببببببببببدروجيني
(CFUs) تيكبببببد هبببببذه الدراسبببببة علبببببى إمكانيبببببة تحسبببببين ظبببببروف التخميبببببر لإنتبببببا  و . لغبببببرامCY  بجبببببودة وقيمبببببة

فببببببببي صببببببببناعة الأغذيببببببببة  CYيمكببببببببن أن  ببببببببيدي هببببببببذا التحسببببببببين إلببببببببى تحسببببببببين اسببببببببتخدام و  غذائيببببببببة ثببببببببابتتين.
 [8] وتحسين النتائج الصحية للمستهلك.

حبببببددت  إذ (2008) ( عبببببام et al Naveed Ahmad.) ون وهنبببببا  دراسبببببة قبببببام بهبببببا البببببباحث
حيبببببث تبببببم التخثيبببببر فبببببي هبببببذه الدراسبببببة باسبببببتخدام مسبببببتويات  ،الدراسبببببة قائمبببببة مبببببن مركببببببات النكهبببببة المتطبببببا رة 

 منخفضة من كلوريد الصود وم، دون استخدام الإ تانول، وإدخال باد  من سلالات جد دة مثل:
L. lactis ssp. lactis biovar. diacetylactis, Lactobacillus helveticus, Lactobacillus 
casei, Streptococcus lactis var. maltigenes and Lactococcus lactis ssp. Cremoris 

 
تعبببببببزز النكهببببببة وبالتبببببببالي تلعببببببب دوراً هامببببببباً فببببببي تحسبببببببين   Cremorisوتبببببببين أن السبببببببلالة  البكتيريببببببة 

دد كبيببببببر مببببببن المركبببببببات نكهببببببة جبببببببن الصببببببويا. كمببببببا بينببببببب أن نكهببببببة الجبببببببن عبببببببارة عببببببن تببببببأثير ميببببببتر  لعبببببب
الكيميائيبببببة التببببببي  ببببببتم إنتاجهبببببا أثنبببببباء إنضببببببا  الخثببببببارة. حيبببببث تحتببببببوي خثببببببارة الصبببببويا علببببببى أحمبببببباض أمينيببببببة 

 :مفيدة مثل
 (Asp و  Ile  و Leu و Metو Phe  وTrpو TyوVal اللازمة لمزارع البكتريا اللبنية )LAB   لإنتا

، الأحماض الدسمة الحرة، نكهة جبن جيدة وتقليل النكهة المرة. وأهم هذه المركبات )الأحماض الأمينية الحرة
 [1] الألدهيدات، الأسترات، الكيتونات، الكحولات، المركبات الكبريتية(.

الإمكانبببببات التكنولوجيبببببة ( بدراسبببببة 2017( عبببببام )Anirban Dey. et alقبببببام البببببباحثون )
سببببباعة فبببببي  12 بببببتم تحضبببببير حليبببببب الصبببببويا بتنظيبببببف فبببببول الصبببببويا ونقعبببببه لمبببببدة للتوفبببببو، حيبببببث  والغذائيبببببة
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.حيث  ببببببببتم الحصببببببببول علببببببببى مببببببببلا  فببببببببول الصببببببببويا مببببببببن فببببببببول الصببببببببويا المطحببببببببون بالمبببببببباء ،درجببببببببة حببببببببرارة الغرفببببببببة
دقيقببببببببة مبببببببب  التقليببببببببب المسببببببببتمر لتجنببببببببب الببببببببتفحم.  45 م  لمببببببببدة 85( وتسببببببببخينه بيببببببببكل غيببببببببر مبا ببببببببر عنببببببببد 8: 1)

تم تنقيببببببببة النبببببببباتج السبببببببباخن بمسبببببببباعدة قمبببببببباخ الجبببببببببن ويببببببببتم الحصببببببببول علببببببببى حليببببببببب الصببببببببويا. يُسببببببببخن حليببببببببب ليبببببببب
٪ مبببببببببببن المخثبببببببببببر 2٪  مخثبببببببببببر صبببببببببببناعي ولأو  0.2بعبببببببببببدها يُضببببببببببباف   دقبببببببببببائ  . 5لمبببببببببببدة م   95الصبببببببببببويا إلبببببببببببى 

دقيقبببببببة. حيبببببببث  بببببببتم الحصبببببببول علبببببببى كتلبببببببة متخثبببببببرة  15دقبببببببائ  ويُتبببببببر   للتخثبببببببر لمبببببببدة  5الطبيعبببببببي ويُقلبببببببب لمبببببببدة 
دقيقبببببببة عنبببببببد  20ضبببببببغطها كبببببببذلك فبببببببي قالبببببببب التوفبببببببو المببببببببطن بقطعببببببة قمببببببباخ مزدوجبببببببة خاصبببببببة للجببببببببن لمبببببببدة  ببببببتم 
 .م   4دقيقة القادمة. أخيراً،  تم تخزين التوفو عند  20ك  لمدة  0.5ك  في البداية و  1ضغ  

التوفببببببببببو منببببببببببتج قابببببببببببل للتلببببببببببف وعرضببببببببببة للتلببببببببببف الفيزيببببببببببائي والكيميببببببببببائي والميكروبببببببببببي. وبالتببببببببببالي وبمببببببببببا أن 
تعبئببببببببة وتغليببببببببف التوفببببببببو عمليببببببببة ضببببببببرورية لتببببببببوفير الحمايببببببببة مببببببببن التلببببببببف للحفببببببببا  علببببببببى الجببببببببودة والنضببببببببارة فببببببببلن 

قامببببببببب هببببببببذه الدراسببببببببة بببببببببالتحقي  فببببببببي تببببببببأثير الكببببببببركم )مسببببببببتخلص الكببببببببركم العطببببببببري (علببببببببى العمببببببببر ف للمسببببببببتهلك.
ودرجبببببببة  ومببببببباً. حيبببببببث وُجبببببببد أن العبببببببد البكتيبببببببري  12لمبببببببدة م   25الافتراضبببببببي للتوفبببببببو عنبببببببد الحفببببببب  بدرجبببببببة حبببببببرارة 

ضببببببببعف  1000٪. البكتيريببببببببا كببببببببان العببببببببدد أقببببببببل بمقببببببببدار 0.02الحموضببببببببة أقببببببببل مبببببببب  تطبيبببببببب  مسببببببببتخلص الكببببببببركم 
 . في التوفو المضاف له مستخلص الكركم

 ومببببببببباً فبببببببببي  12-11 ومببببببببباً فبببببببببي درجبببببببببة حبببببببببرارة الغرفبببببببببة وحبببببببببوالي  2-1حيبببببببببث أن مبببببببببدة الصبببببببببلاحية هبببببببببي 
بببببببببوات البببببببببولي ا تيلببببببببين المعببببببببدل والتغليببببببببف ظببببببببروف مبببببببببردة. تطبيبببببببب  التعبئببببببببة والتغليببببببببف السببببببببليم مثببببببببل التعبئببببببببة بع

واسبببببببتخدام المبببببببواد الطبيعيبببببببة  MAP (modified atmosphere packaged)الجبببببببوي المعبببببببدل 
مسبببببببببتخلص الكبببببببببركم الطبيعبببببببببي(  بببببببببيدي بيبببببببببكل معقبببببببببول إلبببببببببى  –المضبببببببببادة للميكروببببببببببات مثبببببببببل ) زيبببببببببب القرنفبببببببببل 

 [9] .زيادة عمر التخزين العملي للتوفو
 التحليببببببل الميكروبيولببببببوجي مببببببن خببببببلال( 2014عببببببام ) et al (Seonmi Lee.)حب الدراسببببببة وضّبببببب

عبببببببببدد الميكروببببببببببات هنبببببببببا  أخبببببببببتلاف فبببببببببي  أن.    م 4للتوفبببببببببو المعببببببببببأ وغيبببببببببر المعببببببببببأ أثنببببببببباء فتبببببببببرة التخبببببببببزين عنبببببببببد 
للكائنببببببببببببات الحيببببببببببببة الدقيقببببببببببببة   (CFUs)كانببببببببببببب وحببببببببببببدات تكببببببببببببوين المسببببببببببببتعمرات الأوليببببببببببببة و والمببببببببببببواد المتطببببببببببببا رة. 

لببببببم  ببببببتم الكيببببببف عببببببن و الهوائيببببببة المتوسببببببطة )إجمببببببالي عببببببدد البكتيريببببببا( فببببببي التوفببببببو المعبببببببأ وغيببببببر المعبببببببأ مختلفببببببة. 
 .أي كائنات دقيقة حتى اليوم التاس  من تخزين التوفو المعبأ

فببببببببي اليببببببببوم الخببببببببامس عيببببببببر. وكببببببببان العببببببببدد غببببببببرام ل (CFUs)لوغبببببببباريتم  7.29ثببببببببم وصببببببببل مسببببببببتواهم إلببببببببى 
، وهببببببببو أعلببببببببى بكثيببببببببر غببببببببرامل (CFUs)لوغبببببببباريتم  3.76الأولببببببببي للنباتببببببببات الميكروبيببببببببة فببببببببي التوفببببببببو غيببببببببر المعبببببببببأ 

لوغبببببببباريتم  7.67إلبببببببى  3.76مبببببببن العبببببببدد الموجبببببببود فبببببببي التوفبببببببو المعببببببببأ. وتبببببببراوح عبببببببدد النباتبببببببات الميكروبيبببببببة مبببببببن 
(CFUs) يبببببببام التخبببببببزين. وتبببببببم العثبببببببور علبببببببى الحبببببببد الأقصبببببببى للوغببببببباريتم فبببببببي التوفبببببببو غيبببببببر المعببببببببأ لجميببببببب  أغبببببببرام ل
(CFUs) أيببببببببام مببببببببن التخببببببببزين. وكببببببببان التوفببببببببو غيببببببببر المعبببببببببأ يحتببببببببوي  9فببببببببي التوفببببببببو غيببببببببر المعبببببببببأ بعببببببببد  غببببببببرامل

علبببببببى نباتبببببببات ميكروبيبببببببة سبببببببريعة النمبببببببو مقارنبببببببة بتلبببببببك الموجبببببببودة فبببببببي التوفبببببببو المعببببببببأ لأنبببببببه تعبببببببرض للهبببببببواء دون 
 غببببببببرامل (CFUs)لوغبببببببباريتم  1أقببببببببل مببببببببن  coliformفببببببببورم الكولين يكببببببببون ومبببببببب  ذلببببببببك، يجببببببببب أ .أي مببببببببواد تعبئببببببببة

 [.10] في التوفو.
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 أهمية وهدف البحث: – 1-1
أجبببببببببان الصببببببببويا المتببببببببوفرة فببببببببي الأسببببببببوا  هببببببببي منتجببببببببات تقليديببببببببة مصببببببببنوعة أساسبببببببباً مببببببببن فببببببببول  إن

الصبببببببويا، وتُسبببببببتهلك بيبببببببكل  بببببببائ  لفوائبببببببدها الصبببببببحية والتغذويبببببببة. ولقبببببببد تبببببببم اسبببببببتخدامها بيبببببببكل متزا بببببببد فبببببببي 
العد بببببببد مبببببببن أطببببببببا  الطهبببببببي، لتحبببببببل محبببببببل منتجبببببببات الألببببببببان بسببببببببب التكلفبببببببة المنخفضبببببببة نسببببببببياً والتبببببببوافر 

لعبببببالي للببببببروتين. ومببببب  ذلبببببك، ومببببب  كبببببل مبببببن الإنتبببببا  التجببببباري والبحبببببث العلمبببببي لهبببببذه الأجببببببان، البيولبببببوجي ا
 يظل تقديمها للمستهلك بجودة حسية وتغذوية عالية يمثل تحدياً كبيراً لمنتجيها. 

 في:وتكمن أهمية البحث 
 –إمكانيبببببببة إنتبببببببا  )تصبببببببني ( الجببببببببن النبببببببباتي بالاعتمببببببباد علبببببببى مكونبببببببات العائلبببببببة النباتيبببببببة )حمببببببببص 

البببببباد  صبببببويا..( وعبببببدم الاعتمببببباد بيبببببكل كلبببببي علبببببى المجموعبببببة الحيوانيبببببة فبببببي إنتبببببا  هبببببذه الأجببببببان )مثبببببل 
 .والمخثرات الكيميائية المختلفة. وبذلك تنتج العائلة النباتية جبنها بنفسهااللبني، المنفحة( 

 والهدف من هذه الدراسة هو:
إيجببببباد ببببببدائل عبببببن المخثبببببرات المسبببببتخدمة فبببببي الأسبببببوا  )انزيميبببببة ، كيميائيبببببة( لإنتبببببا  جببببببن الصبببببويا 

تببببم التركيببببز فببببي هببببذا البحببببث علببببى اسببببتخدام خميببببرة الحمببببص كمخثببببر لإنتببببا  خثببببرة الجبببببن وكعامببببل إنضببببا  و 
 للحصول على جبن الصويا ذي مواصفات حسية جيدة وقيمة غذائية عالية.

يائيببببببة والميكروبيولوجيببببببة لجبببببببن حليببببببب الصببببببويا مببببببن خببببببلال العمببببببل تحسببببببين بعببببببض الخصببببببائص الكيم
علبببببى تقليبببببل الطعبببببم المبببببر البقبببببولي المرافببببب  لهبببببذا النبببببوع مبببببن الأجببببببان بحيبببببث يصببببببح ميبببببابهاً لجببببببن حليبببببب 

 الأبقار والأغنام من حيث الطعم وأكثر استساغة وتقبلًا للمستهلك.
 :مواد وطرائق البحث -2

نة كمركببببببات البروبيوتيبببببك و مبببببواد نكهبببببة طبيعيبببببة كمطحبببببون اُسبببببتخدمب فبببببي هبببببذه الدراسبببببة مبببببواد محسّببببب
جببببوزة الطيببببب لتحسببببين أو إخفبببباء المببببواد المسببببيولة عببببن الطعببببم المببببر لجبببببن الصببببويا. حيببببث حُضببببرت عينببببات 

و جببببببببن منكبببببببه بمطحبببببببون جبببببببوزة الطيبببببببب ( وإجبببببببراء تحليبببببببل جرثبببببببومي للتأكبببببببد  probioticجببببببببن )بروبيوتيبببببببك  
كروببببببات الممرضبببببة، وإجبببببراء تحليبببببل جرثبببببومي لخميبببببرة الحمبببببص ر وخلبببببوه مبببببن الميمبببببن سبببببلامة الجببببببن المُحضّببببب

 السائلة، 
تببببببم الحصببببببول علببببببى فببببببول الصببببببويا مببببببن السببببببو  المحليببببببة لمد نببببببة طرطببببببوس فببببببي الجمهوريببببببة العربيببببببة 

 التبببببي اعتمبببببدها البببببباحثون المرجعيبببببة فبببببي المنبببببزل وفببببب  الطريقبببببة فبببببول الصبببببويا  حليببببببتبببببم تحضبببببير و السبببببورية، 
(OMOGBAI et.al.,2005). المسببببببتخدمة  النسببببببحسببببببب تمبببببب إضبببببافتها لمبببببواد المحسببببببنة وبالنسبببببببة ل

النهايببببة يكببببون  . فببببيوهببببي خميببببرة الحمببببص السببببائلة هببببذا البحببببثالمببببادة المخثببببرة المسببببتخدمة فببببي قبببببل إضببببافة 
سببببببتخدمب كعينببببببة الصببببببويا دون إضببببببافة مببببببواد محسببببببنة واُ  حليببببببب جبببببببن، الأولببببببى مببببببن معبببببباملات ثلاثببببببةلببببببد نا 

ومعاملبببببببة  مركببببببببات بروبيوتيبببببببك( %0.1) اليهبببببببإ اً لصبببببببويا مضبببببببافا معاملبببببببة الثانيبببببببة جببببببببنضبببببببابطة ) ببببببباهد( وال
 .( جوزة طيب%1) اإليه اً الصويا مضافجبن من ثالثة 

 : (omogbai. et al,2005)للحصول على حليب فول الصويا وفق طريقة  الخطوات المتبعة -1 -2
( لتبببببببر مبببببببن مببببببباء 1( سببببببباعة فبببببببي )16-14( غبببببببرام مبببببببن حببببببببوب فبببببببول الصبببببببويا لمبببببببدة )112غمبببببببر)تُ 

فبببببول الصبببببويا  ثبببببم تُغسبببببل حببببببوب( لتبببببر. 2ضبببببمن وعببببباء سبببببعة )م  ( 28فبببببي درجبببببة حبببببرارة الغرفبببببة )الصبببببنبور 
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وضبببببببببعها فبببببببببي  ليبببببببببتم بعبببببببببدها( دقيقبببببببببة. 20لمبببببببببدة ) م  ( 98)فبببببببببي المببببببببباء المغلبببببببببي  ذلبببببببببك تُنقببببببببب فبببببببببي الميببببببببباه وبعبببببببببد 
دقببببببببائ .  3تمببببببببب إضببببببببافتها ثببببببببم الخلبببببببب  لمببببببببدة م  ( 90 - 87( لتببببببببر مببببببببن المبببببببباء المغلببببببببي فببببببببي )1الخببببببببلا  مبببببببب  )

أثنبببببباء المببببببز  والنبببببباتج عببببببن الخلبببببب  تببببببم تصببببببفيته مببببببن خببببببلال  الليبببببببازحيببببببث اسببببببتخدم المبببببباء المغلببببببي لتعطيببببببل إنببببببزيم 
( 112مبببببببببن )مبببببببببل(  265 -200وبعبببببببببدها تبببببببببم الحصبببببببببول علبببببببببى حليبببببببببب صبببببببببويا خبببببببببام )طبقتبببببببببين مبببببببببن القمببببببببباخ، 

وضبببببببب  فببببببببي وعبببببببباء مناسببببببببب ويببببببببتم التمد ببببببببد بلضببببببببافة ثببببببببم  ُ  ( لتببببببببر مببببببببن المبببببببباء.1غببببببببرام مببببببببن فببببببببول الصببببببببويا فببببببببي )
  [11] .مل ماء (250)

ج مبببب  التحريببببك المسببببتمر حتببببى الفببببوران ، ثببببمُ  تببببر  الحليببببب النبببباتدقببببائ   10لمببببدة ثببببم التسببببخين علببببى الغبببباز 
 .م   40دقيقة، لتصبح درجة حرارته حوالي  30فترة استراحة لمدة 

 :)منقوع الحمص المتخمر(  تحضير خميرة الحمص السائلة -2-2
غبببببرام مبببببن الحمبببببص ونقبببببوم بتكسبببببيرها لثبببببواني باسبببببتخدام خبببببلا  منزلبببببي نبببببوع مبببببولينيكس مبببببن أجبببببل  75نأخبببببذ 

تسبببببببهيل الحصبببببببول علبببببببى المبببببببواد الكربوهيدراتيبببببببة وبالتبببببببالي تسبببببببري  التخمبببببببر ثبببببببم تُوضببببببب  فبببببببي وعببببببباء زجببببببباجي معقبببببببم 
ملائببببم مين الوسبببب  الغببببرام لتثبببببي  نمببببو الأحيبببباء الدقيقببببة غيببببر المرغوبببببة وتببببأ 0.5ويُضبببباف إليهببببا ملببببح الطعببببام بمقببببدار 

 95 – 90)      د إلببببببى درجببببببة حببببببرارة مببببببل مبببببباء مغلببببببي ومبببببببرّ  225(، ثببببببم  يُضبببببباف  Clostridiaو Bacilliلنمببببببو) 
( م  وذلببببببك للقضبببببباء علببببببى البكتريببببببا غيببببببر المرغوبببببببة فببببببي الحمببببببص، ثببببببم نقببببببوم بلزالببببببة قيببببببور الحمببببببص الطافيببببببة علببببببى 

والمثبببببب علببببى  الزجبببباجي ضببببمن جهبببباز التحضببببينسببببطح المبببباء كببببي لا تعيبببب  تيببببكل الرغببببوة. ثببببم نقببببوم بوضبببب  الوعبببباء 
سببببباعة دون إغبببببلا  الوعببببباء الزجببببباجي حتبببببى لا  نفجبببببر بسببببببب كميبببببة الغبببببازات  24م  ونتركبببببه لمبببببدة  37درجبببببة حبببببرارة 

 [12] (. NH3و  CO2المتولدة )
 37بعبببببد ذلبببببك نغلببببب  بببببباب الصبببببندو  الخيببببببي لجهببببباز التحضبببببين بعبببببد معبببببا رة حسببببباس الحبببببرارة علبببببى الدرجبببببة 

.  م 
 اخبببببرو  رغبببببوة متماسبببببكة مبببببن الوعببببباء الزجببببباجي لونهبببببا فضبببببي لامببببب   ببببببيه ببببببالأبيض رائحتهببببب ُ لاحببببب عنبببببدما 
 وبالنسبببببببة للخميببببببرة  فلنببببببه  ببببببتم فببببببتح ببببببباب الصببببببندو  الخيبببببببي .(3و 2و 1كمببببببا فببببببي اليببببببكل ) حلببببببو اكريهببببببة وطعمهبببببب

 م  لحين الاستخدام.  8تُيخذ وتُحف  في كيس من البولي إ تيلين في البراد على درجة حرارة   الناتجة

 
 (3(                                      الشكل )2(                                       الشكل )1الشكل )

 ضينمراحل تيكل الرغوة لمنقوع الحمص في جهاز التح ( :3( و)2( و)1الشكل)



 عيسى،  الضرف،  قرحيلي،  تأثير إضافة جوزة الطيب ومركبات البروبيوتيك في تحسين بعض الخواص 
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يصبببببلها الهبببببواء، حيبببببث تُحفببببب  كمبببببا ألا فبببببي الببببببراد بيبببببر    ومبببببانفتبببببرة صبببببلاحية خميبببببرة الحمبببببص إن 
رغبببببوة( ضبببببمن كبببببيس  بببببفاف، وبعبببببد الحفببببب  يجبببببب تنيبببببيطها بمببببباء دافببببب  درجبببببة حرارتبببببه و حمبببببص و هبببببي )مببببباء 

 .م   20
 )خثارة( حليب الصويا: تحضير الجبن -2-3

م  ثم تُضاف المادة المُخثرة المستخدمة في هذا  40ُ يخذ حليب الصويا بعد تخفيض درجة حرارته إلى 
( مل حليب صويا  100مل خميرة حمص لكل 30)  %30البحث وهي )خميرة الحمص السائلة ( بنسبة 

. وتُضاف 40عندما تكون درجة حرارة الحليب ) %1وتُضاف المادة المحسّنة )مطحون جوزة الطيب( بنسبة  ( م 
( م  وهي الحرارة المناسبة لنمو 37ندما تكون درجة حرارة حليب الصويا )ع %0.1مركبات البروبيوتيك بنسبة 

ونيا  السلالات البكتيرية الداخلة في تركيب مركبات البروبيوتيك ؛ والبروبيوتيك المُستخدم في هذا البحث هو 
من  )UFC 910*8(( ويُعتبر متمم غذائي إذ تحتوي كل كبسولتين منه على Ultrabiotiqueمركب تجاري )

 وأهمها: Bifidobacteriesو  Lactobacillesالسلالات البكتيرية 
)Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium lactis, Lactobacillus Plantarum, 

Bifidobacterium breve  .(  
لكبببببل العينبببببات ويبببببتم بعبببببدها التحضبببببين فبببببي مكبببببان دافببببب  لمبببببدة تتبببببراوح   %5ويُضببببباف الملبببببح بنسببببببة  
سبببببباعات حسببببببب المببببببادة المسببببببتخدمة للتخثيببببببر ثببببببم  ببببببتم نقببببببل الخثببببببارة الناتجببببببة إلببببببى قالببببببب محلببببببي  3 -1مببببببن 

تببببم وزن عينببببات كبببب . و  8سبببباعات عببببن طريبببب  وضبببب  وزن  3الصببببن  مبببببطن بقطعببببة قمبببباخ، وضببببغطه لمببببدة 
( 4واليبببببببكل )لتكببببببون جببببببباهزة للتحليل. م   2±  10زين الجببببببببن المنببببببتج فبببببببي درجببببببة حبببببببرارة جبببببببن الصبببببببويا وتخبببببب

 يُظهر جبن حليب الصويا الناتج.

مل حليب  100مل خميرة لكل  30الجبن الناتج عن تخثر حليب الصويا بإضافة خميرة الحمص بنسبة ) (:4الشكل )
 مْ. 40صويا( عند درجة حرارة 

 الميكروبيولوجية: الاختبارات -3
 :)منقوع الحمص المتخمر( ميكروبيولوجي لخميرة الحمص السائلةال ختبارالا -3-1

 التعداد العام للفطور والخمائر 
 تحضير المحاليل والأوسا  :
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Buffered Pepton Water ( 100غبببببببرام( مبببببببن الوسبببببب  ، ويُضببببببباف إليبببببببه ) 20: ُ بببببببوزن  )مبببببببل
مببببببل( فببببببي أنابيببببببب وتعقببببببم فببببببي الأتببببببوغلاف عنببببببد درجببببببة حببببببرارة  50مبببببباء مقطببببببر ويُسببببببخن لإذابببببببة الوسبببببب  ،  ببببببوزع )

 دقيقة( )يُحضر لجمي  الأوسا (. 15( مدة )م   121)
Potato Dextrose Agar (PDA( ببببببوزن ُ : )1000غببببببرام( مببببببن الوسبببببب  ، ويُضبببببباف لببببببه ) 39 

 121مبببببببل( مببببببباء مقطبببببببر ، تُسبببببببخن حتبببببببى الغليبببببببان لإذاببببببببة الوسببببببب  ،تُعقبببببببم فبببببببي الأتبببببببوغلاف علبببببببى درجبببببببة حبببببببرارة )
 (.م   50-45دقيقة(، ثم ُ برد حتى درجة حرارة ) 15)    ( مدةم  

        ( مبببببببببببببل مبببببببببببببن 100وتمببببببببببببدد ل) خميبببببببببببببرة الحمبببببببببببببص ة( غبببببببببببببرام مبببببببببببببن عينبببببببببببب10طريقببببببببببببة البببببببببببببزرع : ُ يخببببببببببببذ )
(Buffered Pepton Water( تببببببتم عمليببببببة التهضببببببيم ويُيخببببببذ ، )مببببببل مببببببن المببببببزيج لنحصببببببل علببببببى 1 )

( مببببببببببل 9( ويُوضبببببببببب  فببببببببببي أنبببببببببببوب اختبببببببببببار يحببببببببببوي )10ل1( مببببببببببل مببببببببببن التمد ببببببببببد )1( ، ويُيخببببببببببذ )10ل1التمد ببببببببببد )
( 100ل1( مبببببببببببل مبببببببببببن التمد بببببببببببد )1( ، ويُيخبببببببببببذ )100ل1مبببببببببببن المحلبببببببببببول المبببببببببببوقي ، لنحصبببببببببببل علبببببببببببى التمد بببببببببببد )

( ، ليبببببببببتم 1000ل1المحلبببببببببول المببببببببوقي لنحصبببببببببل علببببببببى التمد بببببببببد ) ( مببببببببل مبببببببببن9ويُنقببببببببل لأنببببببببببوب اختبببببببببار يحبببببببببوي )
( بببببببببببببثلا  مكببببببببببببررات لكببببببببببببل تمد ببببببببببببد مبببببببببببب  عينببببببببببببة  1000ل1، 100ل1،10ل1إجببببببببببببراء التمد ببببببببببببد بببببببببببببثلا  نسببببببببببببب )

 الياهد.
 .( مل من كل تمد د 1ُ يخذ ) -
حتببببببببى  تصببببببببلب توضببببببببب   Potato Dextrose Agar( PDAيُضبببببببباف الوسبببببببب  ) -

 ( أيام.5-3( لمدة )م   25درجة حرارة ) الأطبا  في الحاضنة بيكل مقلوب وتُحضن على
أيبببببببببام مبببببببببن  3،4،5 بببببببببتم إجبببببببببراء تعبببببببببداد عبببببببببام للمسبببببببببتعمرات الجرثوميبببببببببة فبببببببببي كبببببببببل طبببببببببب  بعبببببببببد  -
 الحضن .

 ميكروبيولوجي لجبن حليب الصويا:ال ختبارالا -3-2
جببببببببن صبببببببويا  ببببببباهد مُضببببببباف لهبببببببا  (1) عينبببببببة ) الاختباااااااارات التاااااااي أجريناهاااااااا علاااااااى العيناااااااات الثلاثاااااااة

جبببببببببببن صببببببببببويا  (2) ( فقبببببببببب  مببببببببببن دون إضببببببببببافة مببببببببببواد محسببببببببببنة وعينببببببببببة%30مببببببببببادة التخثيببببببببببر خميببببببببببرة الحمببببببببببص)
جببببببببببببن صبببببببببببويا ( 3)( ومضببببببببببباف لهبببببببببببا مببببببببببادة محسبببببببببببنة ) بروبيوتيبببببببببببك( وعينبببببببببببة %30بمخثببببببببببر خميبببببببببببرة الحمبببببببببببص )

 ( وهي:( مُضاف لها نكهة جوزة الطيب%30بمخثر خميرة الحمص)
( وهببببببببببببببو عبببببببببببببببارة عببببببببببببببن بببببببببببببببودرة  VRBمغببببببببببببببذي ) : نسببببببببببببببتخدم وسبببببببببببببب الكوليفااااااااااااااورم -1

 ويحضر الوس  حسب تعليمات اليركة المصنعة.
( غببببببببرام بمبببببببباء البيبتببببببببون 100( غببببببببرام مببببببببن عينببببببببة جبنببببببببة الصببببببببويا ونكمببببببببل حتببببببببى )10: نأخببببببببذ )الطريقااااااااة

( مبببببببل مبببببببن العينبببببببة بواسبببببببطة ماصبببببببة معقمبببببببة وتُصبببببببب فبببببببي أطببببببببا  1)وسببببببب  مغبببببببذي لإنمببببببباء البكتريبببببببا( ثبببببببم نأخبببببببذ )
نببببببة وبعببببببدها نصببببببب الوسبببببب  المغببببببذي فببببببي الطبقببببببين ويُوضبببببب  فببببببي الحاضببببببنة علببببببى درجببببببة بتببببببري )طبقببببببين( لكببببببل قري

( سبببببباعة ، حيبببببببث  ببببببتم البببببببزرع فببببببي غرفبببببببة الببببببزرع المعقمبببببببة بجانببببببب اللهبببببببب حتببببببى لا  بببببببتم 24( لمبببببببدة )م   37حببببببرارة )
 ( ساعة من التحضين تتم قراءة النتائج.24تلو  العينة وبعد )
 تعداد المكورات العنقودية المذهبة: -2
حيببببببث  (Baird Parker Agar Base) نسببببببتخدم وسبببببب  :  المحالياااااال وا وسااااااا تحضااااااير 

مببببببببب  التسببببببببببخين  ويمبببببببببز  ويُحببببببببببل ،( مببببببببببل مببببببببباء950ن الوسببببببببب  ويُحببببببببببل بحجبببببببببم )( غببببببببببرام مببببببببب63وزن )يُحضبببببببببر بببببببببب
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، وبعببببببد تحضببببببير الوسبببببب  يُصببببببب فببببببي الأطبببببببا  غلببببببى مببببببدة دقيقببببببة واحببببببدة حتببببببى  ببببببذوبوالتقليببببببب المتكببببببرر ويُ 
 يخذ العدد المطلوب من الأطبا  للزرع.ويُحف  في البراد وعند الاستخدام  ُ 

( غببببببرام مببببببن مبببببباء 90) ثببببببم يُضبببببباف كميببببببةالصببببببويا ( غببببببرام مببببببن عينببببببة جبببببببن 10نأخببببببذ ): طريقااااااةال
وتبببببتم عمليبببببة  معلببببب  العينبببببة فبببببي الأنببببببوب( مبببببل مبببببن 0.1ثبببببم نأخبببببذ ) مبببببل( 100) لإكمبببببال الحجبببببم لالبيبتبببببون 

( BPالصبببببب فبببببي طبقبببببين بتبببببريين يكونبببببان محضبببببران مسببببببقاً وموضبببببوعان فبببببي الببببببراد مبببببن الوسببببب  المغبببببذي )
مليبببببة البببببزرع علبببببى السبببببطح فبببببي جبببببو معقبببببم قبببببرب تبببببتم ع حيبببببث ،اص بالكيبببببف عبببببن المكبببببورات العنقوديبببببة الخببببب

مبببببدة ل (م   C 37 ) تُوضببببب  الأطببببببا  فبببببي الحاضبببببنة بيبببببكل مقلبببببوب وتُحضبببببن علبببببى درجبببببة حبببببرارةثبببببم  .اللهبببببب
يُصببببببب الوسبببببب  المغببببببذي دون العينببببببة كطببببببب  و   وبعببببببدها تببببببتم عمليببببببة قببببببراءة النتببببببائج. .( سبببببباعة24-48)

 . اهد
 :السالمونيلا -3

 :نهام للتنمية أوسا  متخصصة انتقائيةيُستخدم 
XLD :  )Xylose Lysine Deoxychalate Agar (. SS: )Shalmonella Shigilla( 

عة وتحفببببببب  الأطببببببببا  بببببببببالبراد اليبببببببركة المصببببببببنّ  ران كببببببببذلك حسبببببببب تعليمببببببباتحضّبببببببيُ  ذان الوسبببببببطانهببببببب
 لحين الاستخدام.
البيبتبببببون  ( مبببببل مبببببن225جببببببن الصبببببويا ثبببببم يُضببببباف كميبببببة )عينبببببة ( غبببببرام مبببببن 25: نأخبببببذ )الطريقاااااة

إذ ( دقيقبببببة ، 2)مببببباء الببتبببببون المبببببوقى( ثبببببم يُخلببببب  المعلببببب  الابتبببببدائي فبببببي الهاضبببببمة أو الخبببببلا  لمبببببدة حبببببوالي )
 37)فببببي درجببببة الحببببرارة فببببي الحاضببببنة  التحضببببينمببببن خببببلال  متخصصببببة  التمهيببببد للنمببببو فببببي بيئببببة غيببببر ببببتم 
أخببببذ الأنابيبببببب المحتويبببببة بعببببد هبببببذه المببببدة  بببببتم ( سببببباعة 20ولا تزيببببد عبببببن )( سببببباعة 16)لا تقبببببل عببببن لمببببدة ( م  

التنميببببببة علببببببى أوسببببببا  زرع متخصصببببببة انتقائيببببببة ر  بواسببببببطة هببببببزازة لتببببببتم عمليببببببة علببببببى المعلبببببب  الابتببببببدائي وتبُببببب
أطبببببا  بتببببري علببببى علببببى  ببببكل خطببببو  فببببي الأنابيببببب  ُ ببببزرع مببببن المعلبببب   حيببببث      التيببببطيبمببببن خببببلال 

والتيبببببببببطيب  بببببببببتم فبببببببببي جبببببببببو معقبببببببببم بجانبببببببببب اللهبببببببببب ثبببببببببم ( SS و XLD)                     تحبببببببببوي علبببببببببى
 بعد هذه المدة تتم قراءة النتائج.و ساعة أخر   24( لمدة م   37حضن الأطبا  في الدرجة )تُ 
 :النتائج والمناقشة -4

 لخميرة الحمص السائلة: الميكروبيولوجي الاختبارنتائج  -4-1
 خلايببببببا كريميببببببة كرويببببببة مببببببن الخمببببببائر المورفولببببببوجي )مببببببن خببببببلال الميبببببباهدة( وجببببببودالتحليببببببل  أظهببببببر

 حيببببببث وسبببببب  التعببببببداد العببببببام .(cfu/ml 710*2) التعببببببداد العببببببام الميكروبببببببي وكببببببان  (5كمببببببا يُظهببببببر اليببببببكل)
 .( أيام 5-3لمدة ) م   37حرارة التحضين ( ودرجة Trepto soya Agar) الذي تم استخدامه 

 27-25ودرجبببببببة حبببببببرارة التحضبببببببين ( cfu/ml 210*1) وبالنسببببببببة للتعبببببببداد العبببببببام للفطبببببببور والخمبببببببائر
  brothبالنسبببببببببة ل حيبببببببباء الميكروبيببببببببة الممرضببببببببة لببببببببم  وجببببببببد عكببببببببارة فببببببببي محلببببببببول   .( أيببببببببام7-5لمببببببببدة  ) م  

 – E.coli – Salmonella-Staphelococcusوبالتبببالي خبببالي مبببن الأنبببواع الممرضبببة التاليبببة: )
Pseudomonas  .) 
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 : خميرة الحمص على وسط الفطور والخمائر (5الشكل)
علبببببببى نقيببببببب   (Khafaji et al.1994علمببببببباً أن التعبببببببداد العبببببببام ل حيببببببباء الدقيقبببببببة البببببببذي أجرتبببببببه ) 

 . وكبببببببببان تعبببببببببداد بكتريبببببببببا حمبببببببببض اللاكتيبببببببببك فبببببببببي خميبببببببببرة الحمبببببببببص الناتجبببببببببةcfu/g 710  *1.09 الحمبببببببببص كبببببببببان
 cfu/g وعبببببببدد الخمبببببببائر  cfu/g  810  *1.2 ( et alErginkaya.2016وفقببببببباً للبحبببببببث البببببببذي أجرتبببببببه  )

 etسببببببباعة مبببببببن التحضبببببببين مبببببببن قببببببببل ) 18. أمبببببببا التعبببببببداد العبببببببام علبببببببى خميبببببببرة الحمبببببببص بعبببببببد  1.3 * 410
2007.al Hatzikamari6.5 *710 ( كان.    

لمببببببببدة أربعببببببببة أيببببببببام فببببببببي درجببببببببة  فقببببببببد أ ببببببببارت الدراسببببببببات التببببببببي أُجريببببببببب علببببببببى تخمببببببببر الحمببببببببص الطبيعببببببببي
م بببببببببأن التخمببببببببر لبنيبببببببباً بيببببببببكل رئيسببببببببي وأنببببببببه خببببببببالي مببببببببن وجببببببببود الأحيبببببببباء المرضببببببببية بالإضببببببببافة إلببببببببى زيببببببببادة  15

القيمبببببببببببة الغذائيببببببببببببة النسبببببببببببببية للحمببببببببببببص مببببببببببببن خببببببببببببلال زيبببببببببببادة الأحمبببببببببببباض الأمينيببببببببببببة الأساسببببببببببببية وزيببببببببببببادة بعببببببببببببض 
 [13,6] الفيتامينات.
 الصويا:حليب لعينات جبن  الميكروبيولوجي الاختبارنتائج  -4-2

السببببببببببالمونيلا  –) المكببببببببببورات العنقوديببببببببببة نظيفببببببببببة وخاليببببببببببة مببببببببببن الميكروبببببببببببات الممرضببببببببببة  الثلاثببببببببببة العينببببببببببات
( لأن المكببببببببببورات تظهببببببببببر علببببببببببى  ببببببببببكل عناقيببببببببببد العنببببببببببب بمركببببببببببز أسببببببببببود مبببببببببب  هالببببببببببة بيضبببببببببباء. وحسببببببببببب نتببببببببببائج 

( 8) ( واليبببببببببببكل7واليبببببببببببكل )( 6اليبببببببببببكل )الميببببببببببباهدة ل طببببببببببببا  ظهبببببببببببرت خاليبببببببببببة مبببببببببببن المكبببببببببببورات العنقوديبببببببببببة. و 
 .العينات الثلاثة بالترتيب نظيفة تيكد أن

   
 (3العينة ) (:8الشكل) (2العينة ) (:7الشكل) (1)العينة  (:6الشكل)
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، مركبز أسبود بلبون وردي مب   Xylose Lysine Deoxychalate Agar (XLDأمبا السبالمونيلا تظهبر علبى وسب   )

مركبز أسبود. وحسبب النتبائج الواضبحة  بفافة عديمبة اللبون مب   Shalmonella Shigilla(  SSوتظهبر علبى وسب  ) 
                                                                                                  ( خالية من السالمونيلا . 1،2،3يب )( تُظهر العينات الثلاثة بالترت11( و )10( و)9في اليكل )

الكوليفبورم ، أمبا ( خالية تماماً من 12( الواضحة في اليكل)1أما تعداد الكوليفورم فقد أظهرت النتائج أن العينة الأولى )
 مسببتعمرة 300( تظهببر فيهبا كميبة قليلببة مبن الكوليفبورم حيببث تحتبوي مايقبارب 13) ( المبينببة فبي اليبكل2العينبة الثانيبة )

(cfu( أما العينة الثالثة )التي تظهر في اليكل3 ) (تحتوي على كمية قليلة جداً مايُقارب 14 )20 ( مستعمرةcfu.) 

 
 (3العينة ) (:11الشكل)        (              2العينة ) (:10الشكل)       (             1العينة ) (:9الشكل)        

 
 (3العينة ) (:14الشكل)       (           2العينة ) (:13الشكل)       (              1العينة ) (:12الشكل)        

مطحببببببون جببببببوزة الطيببببببب  عينببببببة جبببببببن الصببببببويا المُضبببببباف لببببببهل التحليببببببل الميكروبيولببببببوجيأعطببببببى فقببببببد 
( Guaiacinتحتببببببببوي بببببببببذور جببببببببوزة الطيببببببببب علببببببببى مركببببببببب غوايبببببببباكين )  ، إذ نتببببببببائج جيببببببببدةنة كمببببببببادة محسّبببببببب

( متصبببببببلة بحلقبببببببة البنبببببببزين  hydroxyl)  المجموعبببببببات الفينوليبببببببة التبببببببي لهبببببببا مجموعبببببببات هيدروكسبببببببيلضبببببببمن 
كمبببببا أن مركبببببب الأوجينبببببول وهبببببو مركبببببب عطبببببري  خبببببر موجبببببود فبببببي  ، وهبببببي تعتببببببر نيبببببطة كمضبببببادة ل كسبببببدة

يوجببببد الأوجينببببول أيضبببباً فببببي القرنفببببل و جببببوزة الطيببببب. ويسبببباهم فببببي نكهببببة جببببوزة الطيببببب الدافئببببة والحببببارة قلببببيلًا. 
 للالتهابات. ة والقرفة والتوابل الأخر ، وقد دُرسب خصائصه المضادة ل كسدة والمضاد
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إذ تتميبببببببببببز هبببببببببببذه المركببببببببببببات بنيبببببببببببا  مضببببببببببباد ل كسبببببببببببدة ملحبببببببببببو ، لأن اسبببببببببببتخلاص الهيبببببببببببدروجين البببببببببببذري 
مبببببببببببن هبببببببببببذه المجموعبببببببببببات الوظيفيبببببببببببة سبببببببببببهل نسببببببببببببياً. ويبببببببببببتم اسبببببببببببتخلاص الهيبببببببببببدروجين البببببببببببذري بواسبببببببببببطة جبببببببببببذور 

تتكببببببببون أثنبببببببباء الإجهبببببببباد التأكسببببببببدي. ووفقبببببببباً لنظريببببببببة مختلفببببببببة، يُسببببببببهم الأوجينببببببببول الموجببببببببود فببببببببي البيروكسببببببببي التببببببببي 
 [14] جوزة الطيب في خصائصها المضادة ل كسدة من خلال تعزيز نيا  إنزيمات الكاتالاز.

الأوجينبببببببببببول، خصبببببببببببائص مضبببببببببببادة للميكروببببببببببببات. فهبببببببببببي  خاصبببببببببببةوأظهبببببببببببرت جبببببببببببوزة الطيبببببببببببب ومكوناتهبببببببببببا، 
معالجببببببببة الالتهابببببببببات  ا والفطريببببببببات، ممببببببببا قببببببببد يكببببببببون مفيببببببببداً فببببببببيأنببببببببواع البكتيريبببببببب قببببببببادرة علببببببببى تثبببببببببي  نمببببببببو بعببببببببض

حيبببببببببث اكتيبببببببببف البببببببببباحثون أن المركببببببببببات المضببببببببببادة للبكتيريبببببببببا الأساسبببببببببية المسبببببببببتخرجة مبببببببببن بببببببببببذور  .الميكروبيبببببببببة
 [14] جوزة الطيب هي حمض الميريستيك والتريميرستين.

أن أنببببببواع الجبببببببن ( 2023عببببببام )( .Peace Omoikhudu Oleghe.et alبينببببببب دراسببببببة ) 
المختلفببببببببة المحضُببببببببرة فببببببببي المختبببببببببر مببببببببن أربعببببببببة مصببببببببادر مختلفببببببببة للحليببببببببب )المبببببببباعز والأبقببببببببار والأغنببببببببام وفببببببببول 

سبببببببباعة فبببببببببي  12 - 0الصببببببببويا الطازجببببببببة باسبببببببببتخدام الطريقببببببببة التقليديبببببببببة(  منببببببببة للاسببببببببتهلا  فقببببببببب  فببببببببي غضبببببببببون 
المعبببببببد فبببببببي المختببببببببر مبببببببن أنبببببببواع  مبببببببو الجببببببببنالدراسبببببببة إلبببببببى تقيبببببببيم حركيبببببببة نهبببببببذه تهبببببببدف إذ  درجبببببببة حبببببببرارة الغرفبببببببة.

وتقيببببببيم تببببببأثير وقببببببب  سبببببباعة مببببببن أجببببببل تحد ببببببد جودتببببببه البكتريولوجيببببببة 96مختلفببببببة مببببببن الحليببببببب علببببببى مببببببد  فتببببببرة 
 [15] التخزين على درجة حموضة أنواع الجبن المختلفة.

مبببببببل عنبببببببد  250غبببببببرام مبببببببن عينبببببببات الجببببببببن فبببببببي قبببببببوارير مخروطيبببببببة معقمبببببببة سبببببببعة  10حيبببببببث تبببببببم تخبببببببزين 
سببببببببباعة لمعرفبببببببببة  24-12سببببببببباعة. تبببببببببم تحليبببببببببل العينبببببببببات كبببببببببل  96درجبببببببببة مئويبببببببببة لمبببببببببدة  2±  28رة درجبببببببببة حبببببببببرا

والعصبببببببببببببيات  ( Staphylococcalالمكبببببببببببببورات العنقوديبببببببببببببة )، (coliform) حمولتهبببببببببببببا مبببببببببببببن البكتيريبببببببببببببا، القولونيبببببببببببببة
 اللبنية على التوالي. 

 القولونيبببببببببببببببةالإ ببببببببببببببريكية سبببببببببببببباعة، لوحظببببببببببببببب أعلبببببببببببببببى حمولببببببببببببببة بكتيريببببببببببببببة، وأعبببببببببببببببداد بكتيريببببببببببببببا  96عنببببببببببببببد 
(coliform) فبببببي جببببببن حليبببببب الأغنبببببام)cfu/g 10Log 0.33±  7.10(  بينمبببببا لبببببوح  أقبببببل عبببببدد فبببببي

سببببببباعة ، فبببببببي حبببببببين لبببببببوح  تبببببببدهور كامبببببببل  بببببببيدي إلبببببببى تغيبببببببر اللبببببببون إلبببببببى  12و 0جميببببببب  عينبببببببات الجببببببببن عنبببببببد 
ا سببببببباعة ممبببببببا أد  إلبببببببى زيبببببببادة عبببببببدد البكتيريببببببب 72الأحمبببببببر ذو الرائحبببببببة الكريهبببببببة فبببببببي جببببببببن حليبببببببب الصبببببببويا عنبببببببد 

 .بحيث لا يمكن إحصاؤها
زيببببببببادة تدريجيببببببببة فببببببببي عببببببببدد ( كببببببببان هنببببببببا  Staphylococcal)أمببببببببا بالنسبببببببببة لعببببببببدد المكببببببببورات العنقوديببببببببة 

يمكببببببن  (p>0.05) المكبببببورات العنقوديبببببة فبببببي عينبببببات الجببببببن طببببببوال فتبببببرة الدراسبببببة مببببب  وجبببببود فبببببر  كبيببببببر
لببببببببوح  أعلببببببببى عببببببببدد للمكببببببببورات العنقوديببببببببة فببببببببي جبببببببببن حيببببببببث سبببببببباعة حتببببببببى نهايببببببببة الدراسببببببببة.  24ملاحظتببببببببه مببببببببن 

علببببببببى الببببببببرغم مببببببببن أن أعلببببببببى عببببببببدد فببببببببي ( 0.48cfu/g 10Log ±  7.88سبببببببباعة ) 48حليببببببببب الصببببببببويا عنببببببببد 
بينمببببا لببببوح  أقببببل عببببدد فبببببي (  cfu/g 10Log 0.34±  7.40نهايببببة التخببببزين كببببان جبببببن حليببببب الأغنببببام )

لجببببببببببن حليبببببببببب  تبببببببببدهور كامبببببببببلو (. cfu/g 10Log 0.00±  3.40سببببببببباعة ) 0جببببببببببن حليبببببببببب المببببببببباعز عنبببببببببد 
سبببببببباعة ممببببببببا أد  إلببببببببى زيببببببببادة عببببببببدد  72قببببببببد لوحظببببببببب تغيببببببببرات لونيببببببببة حمببببببببراء كريهببببببببة الرائحببببببببة عنببببببببد الصببببببببويا ف

 [15] .البكتيريا بحيث لا يمكن إحصاؤها
تم تسجيل أعلى درجة حموضة في جبن حليب فول الصويا  0عند الساعة وبالنسبة لدرجة الحموضة 

 96عند الساعة أما(. 0.11±  4.97( بينما كانب أقل درجة حموضة في جبن حليب البقر )±0.01  5.76)
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( بينما تم تسجيل أقل درجة حموضة 0.01±  6.96أعلى درجة حموضة في جبن حليب فول الصويا ) بكان
 (. 0.00±  6.12ام )في جبن حليب الأغن

( وهيئة EUMRوبمقارنة نتائج هذه الدراسة الحالية م  نتائج اللوائح الميكروبيولوجية للاتحاد الأوروبي )
(GSO ل غذية، كان الحمل البكتيري لجمي  عينات الجبن عند الساعة )ضمن الحد  في درجة حرارة الغرفة 12

ر في المختبر يحتوي على ذخيرة من ية إلى أن الجبن المحضّ تيير الدراسة الحال والمقبول أو المسموح به. 
 [15] الكائنات الحية الدقيقة المهمة للصحة العامة بأعداد أعلى من الحد المسموح به.

 الاستنتاجات: -5
  خلوهبببببببا مبببببببن الأنبببببببواع الممرضبببببببة الميكروبيولبببببببوجي لخميبببببببرة الحمبببببببص السبببببببائلة الاختببببببببار أظهبببببببر
 التالية: 
(E.coli – Salmonella - Staphelococcus – Pseudomonas )        وكان التعداد العام الميكروبي

 (cfu/ml710 * 2). 
  ببببببببببببين الاختببببببببببببار الميكروبيولبببببببببببوجي لخميبببببببببببرة الحمبببببببببببص السبببببببببببائلة أن التعبببببببببببداد العبببببببببببام للفطبببببببببببور

 (.cfu/ml 210  * 1والخمائر       كان ) 
  الجرثببببببببببومي لعينببببببببببات جبببببببببببن حليببببببببببب الصببببببببببويا أنهببببببببببا خاليببببببببببة مببببببببببن  الاختبببببببببببارأظهببببببببببرت نتببببببببببائج

 .السالمونيلا( –الميكروبات الممرضة ) المكورات العنقودية 
  قليلببببببة جببببببداً حيببببببث  بكميبببببباتفببببببي عينببببببات جبببببببن الصببببببويا جببببببراثيم الكوليفببببببورم كببببببان تواجببببببد

 20احتبببببوت عينبببببة جببببببن الصبببببويا المُضببببباف لهبببببا جبببببوزة طيبببببب علبببببى كميبببببة قليلبببببة جبببببداً أي مايقبببببارب 
 300( أمبببببا عينبببببة جببببببن الصبببببويا المُضببببباف لهبببببا بروبيوتيبببببك تحتبببببوي علبببببى مايُقببببببارب cfu) مسبببببتعمرة
 (.cfuمستعمرة )
 

 التوصيات: -6
  إضبببببببافة نكهبببببببات طبيعيبببببببة جد بببببببدة مثبببببببل ) زعتبببببببر، كبببببببركم ، حببببببببة البركبببببببة السبببببببوداء...( ودراسبببببببة

 وخاصة النكهة وتقليل الطعم البقولي المر.مد  تأثيرها على خواص جبن الصويا 
  دراسببببببة إضببببببافة مطحببببببون جببببببوزة الطيببببببب إلببببببى جبببببببن الصببببببويا بيببببببكل أكبببببببر لمعرفببببببة أقببببببل تركيببببببز

يعطببببببي التببببببأثير المطلبببببوب علببببببى النكهببببببة، نظببببببراً لاحتببببببواء مناسبببببب مببببببن هببببببذه المببببببادة يمكبببببن إضببببببافته للجبببببببن و 
 جوزة الطيب على بعض المواد ذات السمية إذا اُستخدمب بتراكيز عالية. 
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