
 

 

  والمعزز بدبس التمر المنكه المكربن الداعم للحيوية الوظيفى المختمر الأبل خواص مشروب حليب
1طاهر بن عيسى الجبيلي، 1، صلاح بن محمد العيد1فرج علي صالح ،1مطلق بن محمد العتيبي

                                                           
 علوم الغذاء والتغذية جامعة الملك فيصل، كلية العلوم الزراعية والأغذية، قسم 1

 2018أكتوبر  31، الموافقة على النشر في 2018اكتوبر 10م البحث فى استلا

 الملخص العربى

 Bifidobacteriumتم استخدام البكتيريا الداعمة للحيوية 

lactis Bb-12)معاملات  حليب الإبل لتحضير مشروب رم( في تخ
دبس ب( ومحلاه %0.3مختلفة منه مكربنه ومنكهه بالفانيلا )

وتوليفاتهما المتساوية أ( %12سكر المائدة )أو ( %12التمر )
مكربنة الغير  ة تلك المعاملات بمثيلاتهاومقارن . (%6و6%)

أسابيع على درجة 4وغير المنكهه خلال فترة التخزين البالغة 
 مئوية.  5°رارة ح

هذا وقد تم تقدير كلا من نسب الرطوبة، البروتين، الدهن، 
ثم تتبع أعداد البكتيريا  .المعاملاتالكربوهيدرات، الرماد لكافة 

الداعمة للحيوية فيها وكلا من قيم الأس الهيدروجيني، نسبة 
الحموضة، الأحماض الدهنية الحرة، النيتروجين الذائب وكذلك 

 ي أسبوعياً أثناء فترة التخزين. سالتقييم الح

بتقدم فترة التخزين انخفاضا طفيفا في  ولقد أظهرت النتائج 
كل من أعداد البكتيريا الداعمة للحيوية وكذلك الأس 

، النيتروجين الحموضةالهيدروجيني متبوعا بزيادة في نسب 
 هالذائب والأحماض الدهنية الحرة خاصة للمعاملات المنكه

ان كربنة عينات حليب الإبل المختمر المنكهة ما . كبالفانيلا
والمحلاة بكل من السكر ودبس التمر وتوليفاتهم أدت إلى حدوث 
اختلاف معنوي في أعداد البكتيريا الداعمة للحيوية بينما لم 

او  ةمنكهالتظهر اية اختلافات معنوية مع تلك المعاملات غير 
قبولا متفاوتا سي الح أظهرت نتائج التقييمكما محلاة. الغير 

لجميع المعاملات المنكهه والمحلاة بالدبس والسكر وتوليفاتهم 
محلاة. وتشجع النتائج لامكانية استخدام المقارنة بتلك غير 

 المكربن مشروب حليب الأبل المختمر الوظيفى الداعم للحيوية

والمعزز بدبس التمر بديلا غذائيا وحيويا صحيا  المنكه
 قليدية التية ز للمشروبات الغا

بكتيريا الدعم الحيوى  – حليب الأبل المختمر:الدالةالكلمات 
 دبس التمر –التكربن  –المشروبات الوظيفية  –

 المقدمة 
تسم به حليب الإبل منذ أمد بعيد بتأثيراته ينظرا لما 

الأقبال عليه.  أدى إلى زيادة  الغذائية والوقائية والعلاجية مما 
تأثيرات سواء لتقليل نسبة السكر ال تلك تناولت دراسات عدة

 Musinga et al., 2008 and)في الدم لمرضى السكري 

Ejtahed et al., 2015).  لخفض نسبة الكوليسترول والدهون أو
. وكذلك تأثير حليب الإبل ( Ejtahed et al, 2015)في الدم  

 ,.Fallah et alالمختمر لخفض نسبة سكر الجلوكوز في الدم )

 85كما انه يحتوى على نسبة كبيرة من فيتامين ج )  .(2018
 Alimiمليجرام/مل( بالمقارنة بحليب البقر و النعاج و المعز )

et a.l, 2016 و فيتامين ،)B3  و النياسين و حامض الفوليك و
 Stahl et)و الرايبوفلافين  B12حامض البانتوثونيك و فيتامين 

al., 2006)نية قصيرة لدهض اا، ومحتواه الاقل من الأحم
صغر حبيبات دسمه مقارنة بحليب ، فضلًا عن السلسلة 
يعد حليب الأبل مصدرا جيدا هذا و . (Wangoh, 1993)الأبقار 

للمعادن )الكالسيوم، المنجنيز، البوتاسيوم، الفسفور، الحديد(، 
ويتميز بمحتواه العالي من الأحماض الأمينية واللاكتوفرين 

 . (Alimi et al., 2016)ى  خر الأ تمقارنة بحليب الحيوانا
تزايد إنتاج واستهلاك الحليب المختمر الداعم للحيوية  

Probiotic fermented milk  تسم به من تأثيرات عديدة يلما
صحية وعلاجية خاصة إذا ما تناولها الأنسان بأعداد حية 

. ومن تلك التأثيرات (  Silva e Alves et al.,2018) كافية
يولينات المناعة والتخلص من البكتيريا لوبة جدالصحية زيا
(  ، تحسن  هضم سكر اللاكتوز Xu et al., 2017الممرضة)

للأشخاص اللذين يعانون من نقص أنزيم اللاكتيز  و يعمل 
 ,.Khan et alعلى وقاية الجسم من الإصابة بسرطان القولون 
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 Tankou( ، تحسن نشاط الجهاز المناعي في الجسم ) (2017

et al., 2018 ( خفض مستوى الكوليسترول الردئ في الدم ، )
Abd EL-Gawad et al., 2005 زيادة امتصاص الكالسيوم ، )

 Tamim etفي الجسم و انتاج بعض الفيتامينات في الجسم ) 

al.,1995 تقليل حجم الدهون في الجسم ،)Sato et al., 

 Abdتجنب الإصابة بسرطان الثدي )  بالإضافة إلى (،(2008

EL-Gawad  et al., 2004 .) 
التمور من أشهر الحاصلات الغذائية ذات الموروث د تع

على نسبة  حيث تحتويالثقافى في المملكة العربية السعودية 
مما تكفي لسد حاجة  %80مرتفعة من السكريات تصل إلى 

الفرد يوميا من الطاقة فضلا عن المغنسيوم والمنجنيز 
سيوم والبوتاسيوم )وزارة كالوال والنحاس والكبريت الحديد

(. هذا ويستخدم 2006الزراعة، المملكة العربية السعودية، 
في  والوظيفية دبس التمر بدرجه كبيره لارتفاع قيمته التغذوية

صناعة الكثير من المنتجات مثل منتجات المخابز )الخبز 
والكيك والفطائر والبسكويت(، ومنتجات الحليب )المثلجات 

السائل المختمر والزبادي والقشدة واللبن يب لحلاالقشدية و 
المكربن( وكذلك في مجال عصائر التمور ومشروباتها الغازية 

يحتوي التمر ودبس التمر كما (. 2003)حوباني وآخرون، 
والتي تعد أحد المعززات  2006Eid, -(Al(البكتين  صمغعلى 

يد داسردت عحيث . Prebiotic (Zhang et al., 2018)الحيوية 
الأبحاث الأبحاث تأثيرها المعزز لنمو وحيوية البكتيريا من 

   .(Chen et al., 2013; Gomez et al., 2016الداعمة للحيوية )
تعتبر الكربنة )المعاملة بثانى أكسيد الكربون( واحده من 

والمحسنة لتقبلها  طرق إطالة فترة صلاحية الحليب المختمرو
ية مما جعلها بديلا لصحد ائلدى المستهلكين فضلا عن الفوا

. (Shah and Prajapati, 2014)صحيا للمشروبات الغازية 
أشارت النتائج البحثية ان غاز ثاني أكسيد الكربون حيث 

يحد من نمو الكائنات الحية كونه يطيل فترة الصلاحية 
(، Daniels.et al., 1985الدقيقة والمتلفة للمنتجات الغذائية )

 ,Dixon and Kellالميكروبات ) نموع لنكما ان له تأثير ما

(. لتداخله مع المسارات الاحيائية المثبطة لنمو 1989

الميكروبات، كما أن كربنة المشروبات تعمل على تكوين 
حمض الكربونيك مما تزيد حموضتها و زيادة الإجهاد 
الميكروبى المؤدى للتأثيرات المثبطة لنشاطها الفسيولوجي 

(Wolfe, 1980, Karagul-Yuceer et al., 2001., Daniels et 

al., 1985 أيضا عملية الكربنة تزيد من مدة الصلاحية .)
 , .Hotchkiss and Lee, 1996للحليب السائل و المنكه )

Ravindra et al., 2011 )  ما تتحمل بكتيريا حمض اللاكتيك
 .. (Enfors and Molin, 1980)نسبيا غاز ثاني أكسيد الكربون 

استهدف البحث تحضير مشروب وظيفى د قفق بومما س
من حليب الأبل المختمر الداعم للحيوية ببكتيريا 

Bifidobacterium lactis  والمحلى بدبس التمر وسكر المائدة
بالكربنة )غاز ثاني  موتوليفاتهما المنكهة بالفانيلا ومعاملته

الكيماوية والميكروبية مقارنة خواصه  (2COأكسيد الكربون 
  مع غير المكربن وغير المحلىية سوالح

 المواد وطرق البحث
 .  المواد 1

تم الحصول على حليب الإبل من مزرعة واحده في الاحساء 
الدبس من شركة الاحساء للصناعات  وسم ،نفس الموفي 

، %81م وبمتوسط تركيز 2016الغذائية إنتاج العام 
ي ( فBifidobacterium lactisوالبكتيريا الداعمة للحيوية )

ورة مجفدة من شركة كرستيان هانسن، الدنمارك، أما ص
السكر والفانيلا من السوق المحلية بمدينة الاحساء بينما تم 
الحصول على غاز ثاني أكسيد الكربون من مركز أبحاث 

 النخيل والتمور التابع لجامعة الملك فيصل.
 . طرق العمل2
 تصميم المعاملات 

ب الإبل حليمن  معاملات مختلفة 10تم إعداد 
( ومحلاه بسكر %0.3المختمر مكربنه ومنكهه بالفانيلا )

( وتوليفاتهما المتساوية %12( ودبس التمر )%12المائدة )
 ةكربنة وغير المنكهال( ومقارنتهما بغير م6%+6%)

 (.1)الشاهد( كما هو موضح بالجدول رقم )
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 ايوضح تصميم التجربة المستخدمة ورموز معاملاته. 1جدول 
 

معاملاتلا إضافة الفانيلا  الشاهد 
%0.3بنسبة   

إضافة السكر 
%12بنسبة   

إضافة الدبس بنسبة 
12%  

إضافة توليفة السكر والدبس 
(6%+6%)  

 

 غير مكربنة

M0 MF0 MFS0 MFD0 MFSD0 
حليب إبل 
 مختمر )شاهد(

حليب إبل مختمر 
 منكه بالفانيلا

حليب إبل مختمر 
منكه بالفانيلا 
دةمائلومحلى بسكر ا  

حليب إبل مختمر 
منكه بالفانيلا ومحلى 

 بدبس التمر

حليب إبل مختمر منكه 
بالفانيلا ومحلى بتوليفات 

متساوية من دبس التمر وسكر 
 المائدة

 

 

 مكربنة

M1 MF1 MFS1 MFD1 MFSD1 
حليب إبل 

مختمر مكربن 
 )شاهد(

حليب إبل مختمر 
مكربن منكه 
 بالفانيلا

حليب إبل مختمر 
نيلا لفابا همكربن منك

 ومحلى بسكر المائدة

حليب إبل مختمر 
مكربن منكه بالفانيلا 
 ومحلى بدبس التمر

حليب إبل مختمر مكربن منكه 
بالفانيلا ومحلى بتوليفات 

متساوية من دبس التمر وسكر 
 المائدة

 
 طريقة صناعة اللبن المختمر والمكربن

تم تحضير الحليب المختمر حسب الطريقة الموصوفة من 
حيث تم معاملة الحليب حرارياً  (Vinderola et al., 2000)ل بق

دقيقة باستخدام جهاز  15م لمدة ◦80على درجة حرارة 
Pastomaster 60 RTX متبوعة بالتبريد إلى درجة حرارة ،

مع الخلط  %0.07م، ثم إضافة البادئ المجفد بنسبة ◦40
لى ا عهعبوات مناسبة و تحضينالتعبأة  في الجيد لتوزيعه، ثم 

م حتى الوصول بالأس الهيدروجيني إلى ◦37درجة حرارة 
، ثم بعد ذلك إضافة بقية المكونات مع الخلط الجيد، 4.9

جراء عملية الكربنه تحت ظروف معقمة ومن ثم التخزين  وا 
م لإجراء 1º±5يوم على درجة حرارة الثلاجة  28لمدة 

قة ي( ملخصا لطر 1التحاليل المطلوبة . ويوضح الشكل رقم )
 .حضيرالت
 الاختبارات الكيميائية -3

تم تقدير كل من الرطوبة، الرماد، الدهن، البروتين، 
والأحماض الدهنية الحرة  pHوالأس الهيدروجينى  الحموضة،

والنيتروجين الذائب للحليب الخام. كما تم تقديرالرطوبة، 
والكربوهيدرات للمعاملات  الرماد، الدهن، البروتين، الحموضة،

 . ةالمصنع

تقدير النيتروجين الذائب، الأحماض الدهنية الحرة، 
لجميع المعاملات عند فترات مختلفة من  pHالحموضة والـ 

بمرجعية الطرق  يوم( 28و 21و 14و 7و 0التخزين )
 التالية:

تقدير محتوى الرطوبة: بإتباع الطريقة الموصوفة من قبل  
(FSSAI, 2012.) 

 Dry Ashingف اجلباستخدام الحرق ا تقدير الرماد:
على درجة  (AOAC, 1995 No. 930.30والموصوفة من قبل )

 مْ  500حرارة 
 Kjeltec)باستخدام جهاز Kjeldahlبطريقة  تقدير البروتين:

tm 8400, Analyzer unit, Foss,2012, Software Version : 

2.0.1, Seweden ) واتباع الطريقة الموصوفة من قبل
(AOAC, 1995 No. 939.02)،  وذلك بتقدير النيتروجين

العضوي في العينات المستخدمة. والضرب في معامل تحويل 
 للتحويل من نتروجين إلى بروتين. 6.38

تبعا  Gerber methodباستخدام طريقة جربر  تقدير الدهن: 
، (AOAC, 1995 No. 2000.18)للطريقة الموصوفة من قبل 

من العنق المدرج  ةوقراءة النسبة المئوية للدهن بصورة مباشر 
 لأنابيب جربر.
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 Bifidobacterium lactisتحضير الحليب المختمر والمكربن بإستخدام بكتيريا  .1شكل 

الإبلحليب   

دقيقة 15 ولمدة م◦80بسترة على درجة حرارة   

  م◦40التبريد الى درجة حرارة 

لكل كيلوجرام من الحليب %0.07بنسبة    Bifidobacterium lactis بكتيرياإضافة     
 مع التحريك الجيد لضمان توزيع البادئ على الحليب

 وصول حتى م◦37ى عبوات مناسبة والتحضين على درجة حرارة لع توزيع الحليب 
4.9 الى الهيدروجيني الأس  

تجانس  جيدة لضمان الخلط بصورةت و إضافة المكونات المختلفة حسب المعاملا
جراء عملية الكربنه لنصف المعاملات  المكونات وا 

اليل المختلفة تحلإجراء ال ºم1±5تخزين جميع المعاملات على درجة حرارة الثلاجة 
يوم( 28و  21و 14و  7و  0عند )  
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عن طريق الفرق بتطبيق المعادلة  تقدير الكربوهيدرات الكلية:

)الرطوبة % + الدهن  – 100[الأتية: الكربوهيدرات الكلية = 
 ]روتين %  + الرماد%(بلا%+ 

 : باستخدام جهاز الـ  pHالـ  تقدير رقم الأس الهيدروجيني

pH meter ( (Europe Hanna, pH meter  ذو رقم هيدروجيني
(and 4 7 (pH meter. 

 Tassew andبالطريقة الموصوفة من قبل  تقدير الحموضة:

Seifu (2011)  
موصوفة من قبل لا تم اتباع الطريقة :تقدير النتروجين الذائب

(Butikofer et al., 1993)  
: تبعا للطريقة الموصوفة تقدير الأحماض الدهنية الحرة

جرام من العينة  10حيث تم وزّن  (FSSAI, 2012)من قبل 
مل  50مل، وتم إضافة  250في دورق مخروطي سعة 

كحول إيثانول  ومعادل حموضته إلى العينة ووضع في حمام 
دقائق. تمت  4 – 3م لمدة من ◦70 ةر امائي على درجة حر 

والخليط على  N 0.1المعايرة باستخدام هيدروكسيد الصوديوم 
نفس درجة الحرارة في وجود دليل الفينولفثالين. حتى نقطة 
التعادل بظهور اللون الوردي. تم حساب % للأحماض 

 × FFA = T \ M%من المعادلة الأتية:   (FFA)الدهنية الحرة 

5.61  
و     N 0.1= حجم هيدروكسيد الصوديوم  T  :نحيث أ

M وزن العينة = 
 High-performance liquidتقدير السكريات باستخدام جهاز 

chromatography (HPLC) 

تم تقدير السكريات )الجلوكوز، الفركتوز، السكروز، 
المالتوز، والجالاكتوز( في دبس التمر باستخدام جهاز 

  HPLCعالي الأداء  لئاالتحليل الكروماتوجرافي الس

(Agilent, Germany)  بإتباع الطريقة القياسية(AOAC. 

. حيث تم تحضير المحاليل القياسية من السكريات (2006
مل  \ملجم 20مل، اللاكتوز  \ملجم 12المختلفة )جلوكوز 

مل، الفركتوز  \ملجم 20مل، المالتوز  \ملجم 12،السكروز 

 5السكريات. ثم تم وزن  نمل، والخليط القياسي م \ملجم 32
 80جم من عينة دبس التمر في دورق مخروطي وتم إضافة 

مل ماء مقطر وتم التقليب المغناطيسي لمدة ساعة ويوصل 
مل ثم  100مل باستخدام دورق معياري سعة  100الحجم إلى 

تم الرج الشديد وترجع العينة مرة أخرى في دورق مخروطي 
الطبقة الرائقة )الطبقة  نمدقائق يتم السحب  5ويترك مدة 

العلوية( من المحلول باستخدام الحقنة ثم تمرر على فلتر 
ويضاف  µm (Whatman,  UK)  0.45الترشيح مقاس 

المحلول في الأنبوبة الخاصة للجهاز الكروماتوجرافي العالي 
 الأداء.

تم حقن كل العينات في جهاز التحليل الكروماتوجرافي 
باستخدام عمود الفصل ذو  HPLCالسائل عالي الأداء 

 Zorbax Carbohydrate Analysis, 4.6mmالمواصفات )

ID×250mm 5µm 75/25)(، الطور السائل 

Acetonitrile/water)  معدل السريان،(1.4ml/min) درجة ،
على درجة حرارة  (HP1100 RID)مْ(، الكاشف 30الحرارة )

الحاقن  مامن العينة في الجهاز باستخد µl 50مْ. تم حقن 30
 الأوتوماتيكي.

 . الاختبارات الميكروبية4

تم إجراء التحاليل الميكروبية لكل من الحليب الخام 
المستخدم في الصناعة وكذلك للحليب المختمرالمكربن وغير 

 المكربن بمرجعية الطرق التالية.
 جهيز العينات لإجراء الاختبارات الميكروبيولوجية 

 El-Zineyالموصوفة من قبل  ةجٌهزت العينات وفقاً للطريق

and Al-Turki, 2007) مل من الحليب  25( كالاتي: أٌخذ
 ,buffered peptone saline 225 mlوتخفف مع محلول ببتون )

0.5% w/v; peptone; 0.85% w/v; Nacl ثم خلطت العينات ،)
المعقمة لمدة دقيقتين   Stomacherفي أكياس ستوماكر 

، بعد ذلك تم إجراء )10-1)للحصول على تخفيف الأول 
 التخفيفات العشرية المتتالية 
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  العد الكلي للخمائر والأعفان 

تم العد الكلي للخمائر والأعفان باستخدام طريقة الأطباق  
 Shama, 2011)تبعا لطريقة  Pour plate methodالمصبوبة

(  Potato Dextrose Agar, PDA, Oxoid, UKباستخدام بيئة )
 أيام.  7م  لمدة °25جة حرارة ر د والتحضين على

 العد الكلي لبكتيريا الكوليفورم
تم العد الكلي لبكتيريا الكوليفورم باستخدام طريقة الأطباق  

 Violet Red)باستخدام بيئة  Pour plate methodالمصبوبة 

Bile Agar, VRBA, Oxoid, UK)  والتحضين على درجة
مستعمرات في لا ساعة. بعدها تم عد 24م لمدة °37حرارة 

 .(Marth, 1978)الأطباق 
 عد البكتيريا الداعمة للحيوية 

تبعا لطريقة  Bifidobacterium lactisتم عد بكتيريا 
Adhikari et al., (2003) مل من العينة بعد عمل  1. بزراعة

في أطباق بتري  peptoneفي محلول  فيفاتسلسلة من التخ
والمضاف لها  (MRS agar, Oxoid, UK)تحتوي على بيئة 

. ثم تحريك الأطباق بعناية L-Cysteine hydrochlorideمادة 
باللغة الإنجليزية لمدة خمس  8و بطئ و كأنك ترسم رقم 

ثواني لضمان التوزيع الجيد للبكتيريا في الطبق وتركت 
بدون  MRSلتتصلب،  ثم تم صب طبقة أخرى من البيئة 

 نيضتحريك وتركت لتتصلب ووضعت في جهاز التح
لتوفير الظروف  Gas Pak Systemاللاهوائي و المحتوي على 

 48مْ لمدة  37اللاهوائية ثم حضنت على درجة حرارة 
 ساعة.

 التقييم الحسي-5

( Ravindra et al., 2014تم التقييم الحسي حسب طريقة )
حيث قام محكمين من أعضاء هيئة التدريس وطلاب 

ذية، كلية العلوم غالدراسات العليا بقسم علوم الغذاء والت
الزراعية والأغذية، جامعة الملك فيصل بتقييم جودة المنتج 
لكل المعاملات قيد الدراسة. تكون فريق التقييم الحسي من 

مكررات لكل معاملة،  3متطوعين، وتم التقييم بمعدل  10

وكان فريق التقييم الحسي من غير المدخنين. تم شرح كيفية 
والتي شملت على اللون  جتقييم خصائص الجودة للمنت

والمظهر، الطعم والرائحة، القوام والتركيب، والقبول العام 
على حسب جودتها  9 – 1بحيث كانت تعطى الدرجات من 

 (. 9)الأكثر جودة تأخذ الرقم 
 التحليل الإحصائي-6

 fisher's leastتم إجراء التحليل الإحصائي بطريقة 

significant difference (SAS, 2008  software, release 9.3- 

proc ANOVAs)  حيث شملت الأحادية الاتجاه )لاختبار
الفرق بين المستويات عامل واحد( وكذلك الثنائية الاتجاه 
)لاختبار الفرق بين مستويات عاملين والتداخل بينهم( وتم 
أجراء اختبار الفرق بين المتوسطات باستعمال طريقة أقل فرق 

 %.5وية نمععند مستوى  LSDمعنوي 

 والمناقشةالنتائج 
التركيب الكيميائي وقيم الأس الهيدروجيني لحليب الإبل  .1

 ودبس التمر المستخدم في المعاملات
( التركيب الكيميائي لحليب الإبل ودبس 2يوضح جدول )

التمر المستخدم في إجراء التجارب، بالنسبة لحليب الإبل، 
الدهن و  %2.55والبروتين  %90.18سجلت نسبة الرطوبة 

. وبلغت قيمة الأس الهيدروجيني %0.72والرماد  1.5%
التركيب الكيميائي لحليب الإبل محل الدراسة تشابه  .6.51

مع التركيب الكيميائي لحليب الإبل الذي توصل اليه الباحث 
(Konuspayeva et al., 2009حيث )  يتراوح الأس الهيدروجيني

بشكل طفيف عن  قلوتعتبر أ 6.7- 6.5لحليب الإبل مابين 
 ,Khaskheli et al., 2005الأس الهيدروجيني لحليب الأبقار )

Alimi et al., 2016.) 
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 % للتركيب الكيميائي لحليب الإبل ودبس التمر المستخدم في المعاملات .2جدول 

 التركيب الكيميائي %   
pH الكربوهيدرات الرماد الدهن البروتين الرطوبة 

 6.51±0.005 0.01±4.86 0.72±0.117 1.5±0.00 2.55±0.00 90.18±0.00 حليب الإبل
 0.04±5.06 0.29±88.79 0.03±1.84 0.07±0.62 0.17±0.81 0.21±7.92 دبس التمر

 
(، 2أما بالنسبة للتركيب الكيميائي لدبس التمر )جدول 

الكربوهيدرات النسبة الأعلى في تركيب الدبس فقد سجلت 
، و يفتقر الدبس %7.92وبة طلر (، وبلغت ا88.79%)

 0.62لمكونات البروتين و الدهن حيث بلغت نسبتيهما 
ومن  %1.84على التوالي و سجل الرماد نسبة  0.81%،

نتائج الجدول يتضح ان الدبس يميل إلى الحموضة حيث 
و هذا قد يعكس    5.06 (pHبلغت قيمة الأس الهيدروجيني )

مض الفورميك و اح احتواء الدبس على أحماض عضوية مثل
%  3.06 - 2.38 - 0.68الاسيتيك و البروبيونك بنسبة 

 ,Eman)(. وفي دراسة Al-jasass et al., 2010على التوالي )

للتركيب الكيميائي لأصناف مختلفة من التمور  (2015
المتواجدة في مناطق المملكة العربية السعودية وجدت أن 

 – 71.2يدرات هبو ونسبة الكر  %20.25نسبة الرطوبة كانت 
والبروتين  %3.94 – 1.86ونسبة الرماد ما بين  81.4%
. %0.72 – 0.12والدهن كانت  %4.73 – 1.72بنسبة 

 El-Sharnouby etحيث تتفق هذه النتائج مع ما توصل إليه )

al., 2009.) 
تفريد سكريات دبس التمر المستخدم في الدراسة بواسطة -2

 HPLCجهاز 

لأنواع السكريات المختلفة  داً ( تفري3يعرض جدول )
وتشير النتائج  .المتواجدة في دبس التمر المستخدم في الدراسة

ان دبس التمر يحتوي على الفركتوز والجلوكوز والجلاكتوز 
والسكروز والمالتوز بنسب متفاوتة حيث يمثل سكر الفركتوز 
النسبة الأكبر من ضمن كل السكريات والتي بلغت نسبته 

ثم سكر السكروز  %32الجلوكوز بنسبة  كريليه س 38.1%
أما سكر الجالاكتوز وسكر المالتوز فيمثلان اقل  %18بنسبة 

 %6، 5هما ينسبة من مجموع السكريات حيث وصلت نسبت
اتفقت هذه النتائج مع نتائج الدراسة التي قام بها على التوالي. 

( حيث أظهرت نتائج تقدير 2016)الغزال واخرون، 
ونسبة  %39.42بس ان نسبة الفركتوز دالالسكريات في 

( AL-Eid, 2006.  وأشارت نتائج دراسة )%39.90الجلوكوز 
% والفركتوز 39أن دبس التمر يحتوى على جلوكوز بنسبة 

 %. و في دراسة قام بها 1% وسكر السكروز 41بنسبة 

(Eman, 2015)  فكانت نسبة لتقدير نسبة السكريات في التمور
ونسبة  %43.9وسكر الفركتوز  %48.4سكر الجلوكوز 

هذه النتائج المتحصل عليها  .%3.6بسيطة من السكروز 
 ;El-Sharnouby et al, 2009تتفق ايضاً مع نتائج دراسة )

Entezari et al., 2004.) 
. تفريد سكريات دبس التمر )%( المستخدم في 3جدول 

 HPLCالدراسة بواسطة جهاز 
 أنواع سكريات دبس التمر 

نوع 
كرسال  جلاكتوز مالتوز سكروز جلوكوز فركتوز 

% 38.1 32 18 6 5 
 

في المشروبات  B. lactisالتغير في أعداد بكتيريا -3
مكربنة والمدعمة بالدبس أثناء الالمختمرة المكربنة وغير 

 م1º±5أسابيع( على درجة التبريد  4فترة التخزين لمدة )
مشروب  تفي معاملا B. lactisتم تتبع اعداد بكتيريا 

مكربنة والمعززة بالدبس الحليب الإبل المختمر المكربنة وغير 
أسبوع( على درجة  4.3.2.1.0أثناء فترة التخزين المختلفة )

5±1º( 4م كما هو معروض في الجدول رقم.) 
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اكبر  B. lactisلبكتيريا  مبدئيأظهرت النتائج ان العدد ال
اسة في ر لدفي كل المعاملات قيد ا  cfu/m 810أو يساوي 

أسابيع.  وبوجه  4بداية التخزين و كذلك أثناء التخزين لمدة 
 .Bعام فإن عملية التخزين أدت إلى انخفاض أعداد بكتيريا 

lactis  بصورة معنوية في كل العينات قيد الدراسة . وجد ان
انخفضت معنويا بعد الأسبوع كافة العينات اعداد البكتيريا ب

المختمر و المكربن فقط فقد  بلالأول. أما عينة حليب الإ
 4حدث الانخفاض المعنوي فيها بعد انتهاء فترة التخزين)

أسابيع(. وحدث انخفاض معنوي لتلك البكتيريا أثناء فترة 
التخزين في عينات الحليب المختمر المنكه و المكربن، عينة 

مكربن. أما الالحليب المختمر المحلى بالسكر والمنكه غير 
تمر و المحلى بالسكر المنكه المكربن فلم خلمعينة الحليب ا

تسجل فيها انخفاض لتلك البكتيريا قيد الدراسة أثناء فترة 
وعند دراسة أثر  م.1º±5أسابيع( على درجة  4التخزين )

حقن غاز ثاني أكسيد الكربون على أعداد بكتيريا العينات 
جد ان الحقن في عينات حليب الإبل المختمر أدى إلى و 

ف معنوي في عينات )حليب الإبل المختمر تلاحدوث اخ
المنكه، حليب الإبل المختمر و المحلى بالسكر المنكه، حليب 
الإبل المختمر المحلى بالدبس المنكه، حليب الإبل المختمر 

أما حقن غاز ثاني أكسيد  المحلى بالسكر و الدبس المنكه(.

 محلى وغيرالالكربون في عينات حليب الإبل المختمر غير 
منكه فلم يحدث اختلاف معنوي لإعداد تلك البكتيريا وذلك  لا

 في بداية التخزين.
و بدراسة تأثير إضافة المحليات )سكر، دبس( على 
أعداد تلك البكتيريا في بداية التخزين، دلت النتائج على 
حدوث انخفاض معنوي عند إضافة السكر إلى الحليب 

ند تحلية حليب عة المختمر المنكه وعدم ملاحظة فروق معنوي
الإبل المختمر بالدبس و المنكه. أما عند تحلية حليب الإبل 
المختمر بالسكر والدبس فقد أدى إلى حدوث زيادة بصورة 

في بداية التخزين. إن  B. lactisمعنوية في أعداد بكتيريا 
يتوافق مع   cfu/ml  810احتفاظ هذه المنتجات بأعداد تفوق 

لتأثيرات الصحية و العلاجية اث الأعداد المطلوبة لإحدا
للحيوية للمنتجات بفعالية كبيرة وفقاً لما ذكره  الداعمةللبكتيريا 

وتعتمد مقاومة  .(Samona, and Robison.  1994الباحثان )
البكتيريا الداعمة للحيوية للحموضة على نوع السلالة 

، بينما تبدي بكتيريا (Korbekandi et al., 2011)المستخدمة 
لاكتيك تحمل نسبي لغاز ثاني أكسيد الكربون لا حمض

(Enfors and Molin, 1980). 

مكربنة والمعززة بدبس الالمشروبات المختمرة المكربنة وغير  معاملات في B. lactis( 10Log lcfu/m )أعداد بكتيريا .4جدول 
 م1º±5أسابيع( على درجة التبريد  4التمر خلال فترة التخزين لمدة )

/أسبوع نزيزمن التخ  المعاملات 
4 3 2 1 0 

8.09±0.02 C b 8.13±0.02 B ab 8.14±0.01 B b 8.15±0.01 B c 8.26±0.00 A de M0 

8.07±0.01 B bc 8.15±0.01 A a 8.19±0.01 A a 8.20±0.01 A b 8.20±0.06 A ef M1 

8.13±0.03 B a 8.11±0.09 B ab 8.12±0.01 B b 8.08±0.01 B d 8.32±0.06 A dc MF0 

8.04±0.02 C c 8.15±0.05 B a 8.21±0.01 A a 8.20±0.01 A b 8.25±0.01 A ef MF1 

8.03±0.01 C c 8.08±0.02 BC ab 8.13±0.05 AB b 8.13±0.02 AB c 8.19±0.04 A f MFS0 

8.08±0.03 A b 8.09±0.02 A ab 8.05±0.01 A c 8.06±0.00 A d 8.03±0.05 A g MFS1 

8.07±0.03 C bc 8.05±0.01 C b 8.13±0.01 B b 8.11±0.01 B c 8.50±0.02 A b MFSD0 

8.14±0.01 B a 8.13±0.01 B ab 8.12±0.02 B b 8.14±0.02 B c 8.57±0.01 A a MFSD1 

8.15±0.01 C a 8.12±0.04 C ab 8.13±0.02 C b 8.20±0.01 B b 8.37±0.01 A c MFD0 

8.08±0.01 E b 8.12±0.01 D ab 8.22±0.01 C a 8.26±0.01 B a 8.57±0.00 A a MFD1 

 الانحراف المعياري±: 

 (P<0.05الأحرف الكبيرة الغير متشابهة في الصفوف تشير إلى وجود اختلاف معنوي عند مستوى معنوية )
 (P<0.05الأحرف الصغيرة الغير متشابهة في الأعمدة تشير إلى وجود اختلاف معنوي عند مستوى معنوية )
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يميائي لمعاملات مشروب حليب الإبل كالالتركيب -4
بدبس والمعززة  المنكهةالمكربنة  B.lactisالمختمرة ببكتيريا 

 فترة التخزين التمر خلال 

مشروب لمعاملات ( التركيب الكيميائي 5يوضح جدول )
والمكربن  B. lactisحليب الإبل المختمر بواسطة بكتيريا 
ا في نسبة الرطوبة عوالمعزز بدبس التمر. دلت النتائج ارتفا

يليها نسبة الكربوهيدرات ثم نسبة البروتين والدهن ويسجل 
 الرماد اقل نسبة في محتوى كافة المعاملات.

معاملات مشروب ل( pHالتغير في الأس الهيدروجيني )-5
 المنكهةالمكربنة  B.lactisحليب الإبل المختمرة ببكتيريا 

( اسابيع 4)لمدة  فترة التخزين بدبس التمر خلال والمعززة 
 م1º±5 ديعلي درجة التبر 

( في معاملات pHتم تتبع قيم الأس الهيدروجيني )
مكربنة الغير  ومشروب حليب الإبل المختمرة المكربنة 

م مدة 1º±5المعززة بدبس التمر أثناء فترة تخزينها على درجة 
(، من خلال النتائج 6أسابيع( والمعروضة بالجدول رقم ) 4)

ض تدريجي في الأس الهيدروجيني في جميع لوحظ انخفا
لمعاملات قيد الدراسة بتقدم فترة التخزين. وهذا الانخفاض ا

التدريجي يختلف في درجته بين معاملة وأخرى. كما لوحظ 
انخفاض معنوي في الأس الهيدروجيني في المعاملات )حليب 

حليب الإبل المختمر و المحلى بالدبس  –الإبل المختمر 
بس دحليب الإبل المختمر و المحلى بال-مكربنالمنكه ال

حليب الإبل المختمر و المحلى بالسكر  -المنكه غير المكربن
حليب الإبل المختمر و المحلى  -مع الدبس المنكه المكربن

بالسكر مع الدبس المنكه غير المكربن( بعد الأسبوع الثاني 
 -من التخزين، أما باقي المعاملات )حليب الإبل المختمر

حليب الإبل  -حليب الإبل المختمر المنكه غير المكربن
حليب الإبل المختمر و المحلى  -المختمر المنكه و المكربن
حليب الإبل المختمر و المحلى  -بالسكر المنكه و المكربن

( فقد بدأ الانخفاض المعنوي في ةمكربنالبالسكر المنكه غير 
من التخزين . قيم الأس الهيدروجيني لها بعد الأسبوع الأول 

لهيدروجيني في نهاية فترة اوبصفة عامة فإن قيم الأس 
في كل المعاملات قيد  4.77أسابيع( لم يقل عن  4التخزين )

الدراسة مما يدل على عدم حدوث تجبن لحليب الإبل في 
  نهاية فترة التخزين.

 خلال دبس التمرلمعززة باو  المنكهةالمكربنة  B.lactisا التركيب الكيميائي لمعاملات مشروب حليب الإبل المختمرة ببكتيري .5جدول 
 فترة التخزين

 المكونات %
 المعاملات

 رطوبة بروتين دهن رماد كربوهيدرات
E4.16±0.28  A0.87±0.15  AB2.96±0.05  B2.54±0.02  AB89.45±0.31  M0 
E4.02±0.14  C0.81±0.05  AB3±0.00  B2.56±0.01  A89.59±0.16  M1 
E39±0.19 4. C0.82±0.07  BA3.03±0.05  A2.68±0.01  C89.07±0.05  MF0 
E4.27±0.24  ED0.78±0.02  AB2.96±0.05  A2.68±0.01  BC89.29±0.21  MF1 
A14.24±0.02  D0.79±0.01  AB3±0.00  D2.34±0.01  G79.62±0.04  MFS0 
A14.47±0.11  E0.77±0.01  B2.93±0.05  D2.33±0.01  G.1 79.47±0 MFS1 
B12.52±0.15  F 0.75±0.05 A3.06±0.11  C2.43±0.01  F81.23±0.02  MFSD0 
B12.43±0.24  E0.77±0.01  AB3.03±0.05  C2.41±0.01  F81.35±0.19  MFSD1 
C10.98±0.37  B0.85±0.05  A3.06±0.05  DC2.36±0.01  E82.85±0.23  MFD0 
D10.50±0.05  AB0.86±0.03  BA2.96±0.05  DC2.38±0.01  D83.29±0.04  MFD1 

 الانحراف المعياري± المتوسط 
 (P<0.05متشابهة في الصفوف تشير إلى وجود اختلاف معنوي عند مستوى معنوية )الالأحرف الكبيرة غير 
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والمعززة  هةالمنكالمكربنة  B. lactisمشروبات المختمرة ببكتيريا معاملات ( في pHالتغير في الأس الهيدروجيني ) .6دول ج

 م1º±5 ( علي درجة التبريداسابيع 4)لمدة  فترة التخزين بدبس التمر خلال 
 المعاملات زمن التخزين /أسبوع

4 3 2 1 0 
C c4.88±0.01  BC b4.89±0.01  B c4.94±0.03  A a5.04±0.04  A a5.06±0.05  M0 
D d4.85±0.01  CD c4.87±0.01  C d4.89±0.01  B b4.98±0.01  A ab.03±0.03 5 M1 
C a4.94±0.01  C a4.96±0.01  B a4.99±0.01  b B5.00±0.01  A b5.02±0.00  MF0 
E f4.77±0.01  D e4.82±0.01  C d4.86±0.01  B c4.91±0.01  A c4.96±0.02  MF1 

D bc4.90±0.01  C a4.94±0.01  C bc4.96±0.01  B a5.03±0.01  A a5.05±0.01  MFS0 
D e4.80±0.01  C dc4.85±0.01  C d4.86±0.01  B c4.90±0.01  A c4.93±0.01  MFS1 
D bc0.01 ±4.88 C a4.93±0.02  B ab4.98±0.01  AB b4.99±0.01  A b5.01±0.01  MFSD0 
D ef4.79±0.01  C de4.84±0.00  B d4.87±0.02  A c4.91±0.01  A c4.93±0.00  MFSD1 
D b4.90±0.01  C a4.93±0.01  B ab98±0.00 4. AB b4.99± 0.01  A b5±0.01  MFD0 
D ef4.78±0.01  de C4.84±0.01  B d4.86±0.01  A c4.91±0.01  A c4.93±0.01  MFD1 

 الانحراف المعياري± المتوسط 

 (P<0.05الأحرف الكبيرة الغير متشابهة في الصفوف تشير إلى وجود اختلاف معنوي عند مستوى معنوية )
 (P<0.05) ابهة في الأعمدة تشير إلى وجود اختلاف معنوي عند مستوى معنويةرة الغير متشالأحرف الصغي

 
دراسة تأثير حقن غاز ثاني أكسيد الكربون في المعاملات 

منكه لم يكن لها تغيرات معنوية اللحليب الإبل المختمر غير 
تذكر. أما حقن غاز ثاني أكسيد الكربون في المعاملات 

بالسكر والدبس وتوليفاتها فقد تبين حدوث  المنكه والمحلاه
ني عند حقن المعاملات يانخفاض معنوي لقيم الأس الهيدروج

سالفة الذكر بغاز ثاني أكسيد الكربون وذلك في بداية 
في الأسبوع الثاني من التخزين لوحظ انخفاض  التخزين.

معنوي في قيم الأس الهيدروجيني بين كل المعاملات بدون 
تم حقنها.  ومثيلتها التيي أكسيد الكربون حقن غاز ثان

القيم بين المعاملات  كواستمر هذا التغير المعنوي في تل
محقونة حتى الالمحقونة بغاز ثاني أكسيد الكربون و غير 

وفي دراسة تثبت ان هناك مقاومة لبكتيريا نهاية فترة التخزين 
 البيفيدو للحموضة يعتمد بالدرجة الأولى على نوع السلالة

حيث  . . (Korbekandi et al., 2011)المستخدمة 
ان سرعة  .(Gassem and Abu-Tarboush, 2000)ذكر

انخفاض الأس الهيدروجيني في حليب الإبل المبستر أعلى 
 مبستر.المن الحليب غير 

النيتروجين الذائب في معاملات مشروب حليب الإبل -6
بدبس ززة لمعوا المنكهةالمكربنة  B.lactisببكتيريا  رالمختم

( علي درجة اسابيع 4)لمدة  فترة التخزين التمر خلال 
 م1º±5 التبريد

( حدوث 7يها )جدول لعتبين من خلال النتائج المتحصل 
زيادة تدريجية في النسبة المئوية للنيتروجين الذائب مع زيادة 
فترة التخزين. حيث سجلت معاملتى حليب الإبل المختمر 

ختمر غير المكربن أكبر نسبة حليب الإبل الم-المكربن
للنيتروجين الذائب بعد نهاية فترة التخزين يليها المعاملات 

-غير المكربنالمنكه نكه المكربن و م)حليب الإبل المختمر ال
حليب الإبل المختمر المحلى بالسكر غير المكربن(. كما 
لوحظ ان المعاملات المحلاه بكل من السكر ودبس التمر 

النيتروجين الذائب وهذا قد يفسر تأثيرمواد  انخفضت فيها نسبة
التحلية على مقدرة البادئات لأحداث تحلل للبروتين ومن ثم 

ق معنوية في نسبة رو تروجين الذائب. هذا ووجدت فيإنتاج الن
النيتروجين الذائب بعد التخزين لمدة أسبوع في كل المعاملات 

المحلى  قيد الدراسة ماعدا المعاملات )حليب الإبل المختمر
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بالسكر المنكه المكربن ، حليب الإبل المختمر المحلى 
 لبالسكر المنكه غير المكربن بينما معاملة حليب الإب

المختمر المحلى بالسكر المنكه غير المكربن لم يحدث لها 
أي تغير معنوي في نسبة النيتروجين الذائب مع تقدم فترة 

مر المحلى التخزين. في حين أن معاملة حليب الإبل المخت
بالسكر المنكه المكربن انخفضت بها نسبة النيتروجين الذائب 

الأسبوع  يبعد التخزين لمدة أسبوع وارتفعت بعد ذلك ف
بداية ولكن دون اختلافات معنوية عن المعاملة في  4،3،2
وهذا يمكن ان يفسر على ان استخدام السكر للتحلية  التخزين،

تحليل البروتين.  تجاه B. lactisأدى إلى التأثير على بكتيريا 
للبكتيريا عن طريق الضغط  مثبطلسكر السكروز تأثير حيث 

 (. Jay et  al., 2005الأسموزي ) 
أما تأثير الحقن بغاز ثاني أكسيد الكربون على النسبة 
المئوية للنيتروجين الذائب فلم توجد اية فروق معنوية بعد 

 ،ليب المختمر حلاالأسبوع الأول من التخزين بين معاملات 
سكر ودبس التمر قبل أو بعد ال بكل منالمحلى ،  المنكه

ن غاز ثاني قالحقن بغاز ثاني أكسيد الكربون، أما عند ح
أكسيد الكربون في معاملة حليب الإبل المختمر المحلى 

السكر ودبس  بتوليفات بالسكر وحليب الإبل المختمر المحلى
د الحقن بغاز ثاني التمر فقد سجلت فروق معنوية قبل وبع

( بعزل و Ciuffreda et  al., 2014أكسيد الكربون. قام )
و دراسة خواصها  B. lactisأنواع من بكتيريا  8التعرف على 

فوجد ان كل السلالات التي قام بعزلها أبدت قدرة ونشاط في 
 .B(  ان  بكتيريا  Montoya, 2009تحلل البروتين. كما وجد )

lactis نتاج مركبات النكهة ى تحليل البروتلها القدرة عل ين وا 
ومعظمها تحتوي على الأحماض الأمينية الحرة و ذلك في 

ان  Chaves and Gigante 2016) (وجد  الجبنة السويسرية. 
لها القدرة على تحليل البروتين في    B. lactis Bb12بكتيريا 

 جبنة براتو البرازيلية. 
ت مشروب حليب الدهنية الحرة في معاملا الأحماض-7

والمعززة  المنكهةالمكربنة  B.lactisببكتيريا  رمالإبل المخت
( علي اسابيع 4)لمدة  فترة التخزين بدبس التمر خلال 

 م1º±5 درجة التبريد
زيـــــادة فـــــي الـــــى ( 8النتـــــائج المدونـــــة فـــــي الجـــــدول) يرشـــــت

فتـــــــــرة  بتقـــــــــدمالنســـــــــبة المئويـــــــــة للأحمـــــــــاض الدهنيـــــــــة الحـــــــــرة 
ــــــــى  ــــــــدهن التخــــــــزين وهــــــــذا يــــــــدل عل زيــــــــادة الفعــــــــل لتحلــــــــل ال

 Lavasani and)فقـــــد ذكـــــر ) B.lactisســـــطة بكتيريـــــا  بوا

Ehsani; 2012  ان بكتيرياB.lactis  تقوم بتحليل الدهون 

بدبس والمعززة  المنكهةالمكربنة  B.lactisببكتيريا  ر% للنيتروجين الذائب في معاملات مشروب حليب الإبل المختم .7جدول 
 م1º±5 ( علي درجة التبريداسابيع 4)لمدة  ينالتخز فترة  التمر خلال 

 المعاملات زمن التخزين /أسبوع
 4 3 2 1 0 

0.044±0.001 A a 0.036±0.0005 C a 0.037±0.0005 B a 0.028±0.001 D ab 0.02±0.002 E a M0 

0.045±0.001 A a 0.035±0.001 B a  0.032±0.001 C b 0.025±0.001 D bcd 0.02±0.001 E a M1 

0.036±0.001 A b 0.031±0.001 B b 0.028±0.001 C c 0.03±0.001 CB a 0.019±0.003 D a MF0 

0.037±0.001 A b 0.029±0.002 B c 0.028±0.001 CB c 0.025±0.001 C bcd 0.02±0.003 D a MF1 

0.030±0.001 A c 0.027±0.001 A dc 0.026±0.001 A dc 0.026±0.001 A bc 0.022±0.012 A a MFS0 

0.027±0.001 A d 0.026±0.001 A e 0.026±0.001 A dc 0.019±0.001 B f 0.021±0.005 AB a MFS1 

0.027±0.001 A d 0.023±0.001 B f 0.023±0.001 B e 0.023±0.001 B ed 0.019±0.001 C a MFSD0 

0.026±0.001 A d 0.023±0.001 B f 0.024±0.002 B e 0.024±0.001 B ecd 0.018±0.001 C a MFSD1 

0.029±0.001 A c 0.028±.001 A dc 0.025±0.00 B de 0.021±0.003 C ef 0.015±0.001 D a MFD0 

0.028±0.001 A d 0.026±0.001 A de 0.026±0.001 A dc 0.025±0.003 A bcd 0.015±0.001 B a MFD1 

 الانحراف المعياري± المتوسط 

 (P<0.05عنوي عند مستوى معنوية )ي الصفوف تشير إلى وجود اختلاف مالأحرف الكبيرة الغير متشابهة  ف

 (P<0.05الأحرف الصغيرة الغير متشابهة في الأعمدة تشير إلى وجود اختلاف معنوي عند مستوى معنوية )
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والمعززة  ةالمنكهالمكربنة  B.lactisببكتيريا  رمشروب حليب الإبل المختم % للأحماض الدهنية الحرة في معاملات.8جدول 

 م1º±5 ( علي درجة التبريداسابيع 4)لمدة  فترة التخزين بدبس التمر خلال 
  زمن التخزين )أسبوع(

 0 1 2 3 4 م

1.24±0.005 A c 1.22±0.01 AB d 1.18±0.02 B cd 1.07±0.04 D d 1.13±0.03 C cb M0 

1.27±0.02 A cb 1.17±0.04 B e 1.17±0.04 B d 1.21±0.04 AB b 1.16±0.05 B cb M1 

1.29± 0.005 A b 1.28±0.01 A cb 1.26±0.01 A b 1.19±0.001 B cb 1.14±0.03 C cb MF0 

1.26±0.01 A cb 1.23±0.02 BC d 1.25±0.005 AB b 1.21±0.02 CD b 1.19±0.02 D b MF1 

1.10±0.04 A d 1.12±0.01 A f 1.09±0.02 A e 1.08±0.04 AB d 1.02±0.04 B e MFS0 

1.07±0.02 B d 1.09±0.01 A f 1.07± 0.005 B e 1.07±0.005 B d 1.04±0.01 C e MFS1 

1.26±0.005 B cb 1.31±0.01 A b 1.22±0.00 C cb 1.21± 0.02 C b 1.11±0.01 D c MFS0 

1.23± 0.04 A c 1.27±0.03 A c 1.22±0.04 A cb 1.15±0.01 B c 1.09±0.04 B cd MFS1 

1.39± 0.02 A a 1.41± 0.005 A a 1.35±0.03 B a 1.32±0.02 BC a 1.3±0.01 C a MFD0 

1.37±0.02 AB a 1.44±0.01 A a 1.37±0.03 AB a 1.32±0.05 B a 1.29±0.06 B a MFD1 

 الانحراف المعياري± المتوسط 

 (P<0.05ند مستوى معنوية )الأحرف الكبيرة الغير متشابهة  في الصفوف تشير إلى وجود اختلاف معنوي ع

 (P<0.05الأحرف الصغيرة الغير متشابهة في الأعمدة تشير إلى وجود اختلاف معنوي عند مستوى معنوية )
 

ــــادةو   بتقــــدم فتــــرة التخــــزينض الدهنيــــة الحــــرة انســــبة الأحمــــ زي
 و هذا ما يتفق مع النتائج المتحصل عليها. 

ان انفـــــراد الأحمـــــاض الدهنيـــــة الحـــــرة أثنـــــاء عمليـــــة تحلـــــل 
المركبــــــــات الطيــــــــارة  تتســــــــق مــــــــعالــــــــدهن بواســــــــطة البكتيريــــــــا 

نكهــــــــــة المنــــــــــتج  لاعطــــــــــاءالناتجــــــــــة مــــــــــن تحلــــــــــل البــــــــــروتين 
(Georgala et al., 1999  لــوحظ مـــن النتـــائج المتحصـــل.)

عــــاملات حليــــب الإبــــل مدبس التمــــر فــــي بــــ التحليــــةعليهــــا ان 
ـــــــدبس المختمـــــــر المحلـــــــى ب ـــــــ المنكـــــــهال حليب الإبـــــــل ه،المكربن

أدى  ه الغيــــــــر المكربنــــــــالمنكــــــــه المختمــــــــر المحلــــــــى بالــــــــدبس 
ــــة الحــــرة و هــــذا قــــد يرجــــع  ــــى زيــــادة الأحمــــاض الدهني إلــــى إل

ــــــــــى حــــــــــامض الفورميــــــــــك  و  ــــــــــس التمــــــــــر يحتــــــــــوي عل ان دب
  Al-jasass etحـــامض الاســـيتك و حـــامض البروبيونـــك )

al., 2010.) 
ة الحرة في نهاية فترة تراوحت نسبة الأحماض الدهني

في معاملة حليب الإبل المختمر  %1.07التخزين مابين 
عاملة مفي  1.39و بين هو المكربن المنكهالمحلى بالسكر 

 هغير المكربن المنكهالإبل المختمر المحلى بالدبس حليب 
وهذه النسب المتحصل عليها من الأحماض الدهنية الحرة 

 نكهتهالإبل المختمر  تساهم في إعطاء منتج مشروب حليب
المميزة. ويرجع ارتفاع الأحماض الدهنية الحرة في الحليب 

مول  2إلى ان هذه البكتيريا تخمر  B. lactisالمختمر ببكتيريا 
مول من حامض الاسيتيك و  3من سكر الجلوكوز لتنتج 

.  وجد ان (Salminen and Wright,  1993)حامض اللاكتيك )
 8من إجمالي   B. lactisا خمس سلالات من البكتيري

سلالات قامت بنشاط تحليلي للدهن وثلاث سلالات لم يكن 
كما  (.Ciuffreda et al., 2014لها القدرة على تحليل الدهن )

لديها القدرة على تحليل الدهن و إنتاج  B. lactisان  البكتيريا 
الأحماض الدهنية الحرة عند إجراء عملية الإنضاج أو 

لين و و و خاصة الجبن المحتوية على الاني التسوية للجبن
. ان Rodriyues 2012)الفركتوزية )المحددة التسكر  سكرياتال

احد  لحليب المختمراانطلاق الأحماض الدهنية الحرة من 
إلى جانب تحليل بنكهته العوامل المرتبطة ارتباطا وثيقا 

وجد  هذا وقد.Mona et al.,  (2010)الكربوهيدرات و البروتين 
(De Buyser et al.,2001 )مكانية الاستفادة من الأحماض ا

تنشيط وتفعيل نمو ل الأبلالأمينية الحرة الموجودة في حليب 
وذلك بدرجة أكبر عند نمو البكتيريا  وىدعم الحيبكتيريا الـ
 .حليب الأبقارنفسها في 
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 التقييم الحسي -8

التقييم الحسي لصفة اللون و المظهر العام لمعاملات 
المكربنة  B.lactisروب حليب الإبل المختمر ببكتيريا مش

 4)لمدة  فترة التخزين بدبس التمر خلال والمعززة  المنكهة
 م1º±5 ( علي درجة التبريداسابيع

( لمعاملات 9عليها جدول )من النتائج المتحصل  لوحظ
و المعزز بالدبس  B. lactisالحليب المختمر بواسطة بكتيريا 

نوية لمعاملات حليب الإبل المختمر عدم وجود فروق مع
المكربنه والغير المكربنه، حليب الإبل المختمر المنكهه، 
حليب الإبل المختمر المحلى بالسكر المنكهه المكربنه و غير 

أعلى قيمة لصفة اللون و المظهر  المكربنه حيث سجلت
العام. بينما أظهرت النتائج ان معاملات حليب الإبل المختمر 

الدبس المنكهه غير المكربنه، حليب الإبل المختمر المحلى ب
المحلى بالدبس المنكهه المكربنه سجلت اقل قيم للون 
والمظهر العام وهذا قد يرجع إلى التغير في لون المشروب 

 4، 3، 2، 1أما عند التخزين لمدة  دبس التمر.بسبب إضافة 
أسبوع فلم تسجل أية فروق معنوية بين المعاملات في نفس 

 ترة التخزين.ف
وعند دراسة تأثير التخزين على صفة اللون و المظهر 
العام لمعاملات مشروب حليب الإبل المختمر بواسطة بكتيريا  

B. lactis ة في صفة فتظهر النتائج عدم وجود فروق معنوي
اللون و المظهر العام في معاملة حليب الإبل المختمر غير 

سبوع الثالث الذي أسابيع بإستثناء الأ 4المكربن لمدة 
انخفضت فيه بصورة معنوية عن باقي أوقات التخزين. كما لم 
تتأثر صفتا اللون والمظهر العام عند تخزين معاملات حليب 

ر و الدبس المنكهه الإبل المختمر المحلى بتوليفات السك
المكربنة وغير المكربنه، حليب الإبل المختمر المحلى بالدبس 

و غير المكربنه، لمدة أربع أسابيع. أما فقط المنكهه المكربنة 
معاملات حليب الإبل المختمر المكربن، حليب الإبل المختمر 
المنكه المكربن وغير المكربن، ، حليب الإبل المختمر 

نكهه المكربن و غير المكربن فقد سجلت المحلى بالسكر الم

زيادة معنوية في قيم اللون و المظهر العام بالمقارنة بنفس 
 أسابيع. 4املات المخزنة لمدة المع

دراسة التحكيم الحسي لصفة الطعم و الرائحة لمشروبات 
المكربن و غير  B.lactisالحليب المختمر بواسطة بكتيريا  

 أثناء فترة التخزين المكربن و المدعم بدبس التمر
( صفة الطعم والرائحة خلال التحكيم 10يعرض جدول )

 .Bختمر بواسطة بكتيريا الحسي لمشروبات حليب الإبل الم

lactis ( أوضحت النتائج  عدم 4أثناء فترة التخزين .)أسابيع
حدوث تغيرات معنوية بتقدم فترة التخزين  حيث لم يتم رصد 

و الرائحة بين المعاملات و أي تغير معنوي في صفة الطعم 
 ذلك في زمن الصفر.

، أسبوع أوضحت النتائج 4، 3، 2أما بعد التخزين لمدة 
المعاملات )حليب الإبل المختمر و غير المكربن، حليب  ان

الإبل المختمر والمكربن( نالت اقل تقييم حسي بالمقارنة بباقي 
المعاملات  وهذا يدل على ان تدعيم الحليب المختمر 

لإضافات المختلفة ) السكر، الدبس، الفانيليا( أدى إلى با
عاملات التي تحسين صفة الطعم والرائحة بالمقارنة بباقي الم

 لم تضاف إليها هذه الإضافات.
التقييم الحسي لصفة القوام و التركيب والرائحة  في 

 B.lactisمعاملات مشروب حليب الإبل المختمر ببكتيريا 
 فترة التخزين بدبس التمر خلال والمعززة  المنكهة المكربنة
 م1º±5 ( علي درجة التبريداسابيع 4)لمدة 

قوام و التركيب في التحكيم ( صفة ال11يعرض جدول )
الحسي والرائحة في معاملات مشروب حليب الإبل المختمر 

المكربنة و غير المكربنة و المعززة بالدبس  B.lactisببكتيريا 
أسابيع(.حيث أظهرت النتائج لمعاملات 4أثناء فترة التخزين )

روب حليب الإبل المختمر عدم وجود اختلافات بين مش
لبعض و ذلك في بداية التخزين و بعد المعاملات بعضها ا

أسبوع أما بعد أربعة أسابيع من التخزين فقد سجلت  3، 2، 1
معاملات حليب الإبل المختمر المكربنه وغير المكربنه 

ت. انخفاضا في قيم القوام والتركيب بالمقارنة بباقي المعاملا
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أما عند دراسة تأثير التخزين على صفة القوام والتركيب 
فلم تسجل أي تغيرات  B. lactisلإبل المختمر بواسطة لحليب ا

 .معنوية لكل المعاملات قيد الدراسة
التقييم الحسي لصفة القبول العام  لمعاملات مشروب حليب 

والمعززة  المنكهةالمكربنة  B.lactisالإبل المختمر ببكتيريا 

( علي اسابيع 4)لمدة  فترة التخزين بدبس التمر خلال 
 م1º±5 درجة التبريد

( التقييم الحسي لصفة القوام والتركيب 12يعرض جدول )
والرائحة لمعاملات مشروب حليب الإبل المختمر ببكتيريا 

B.lactis  فترة  بدبس التمر خلال والمعززة  المنكهةالمكربنة
 م1º±5 ( علي درجة التبريداسابيع 4)لمدة  التخزين

المكربنة  B.lactisمختمر ببكتيريا لمعاملات مشروب حليب الإبل الالعام التقييم الحسي لصفة اللون و المظهر  .9جدول 
 م1º±5 ( علي درجة التبريداسابيع 4)لمدة  فترة التخزين بدبس التمر خلال والمعززة  المنكهة

 
 م

 صفة اللون و المظهر العام    
 فترة التخزين)أسبوع(

0 1 2 3 4 

M0 ABC a8.6±0.54   ab A7±2  ab A 7.4±1.34 A b6.6±1.51  ab A7±0.7  
M1 AB a4 8.8±0.4 ab A7±1.87  ab A7.4±1.34  b A6.2±1.64  ab A7±0.7  

MF0 a A9±0.00  b A7±1.58  b A7.2±0.83  b A7.2±0.83  A b6.8±0.44  
MF1  a AB8.8±0.44  b A7±1.58  A b7.2±0.83  b A7.4±0.54  b A6.8±0.44  

MFS0 a ABC8.6±0.89  bc A±1.58 7 ab A8.2±0.44  abc A7.4±0.89  A c.6±0.54 6 
MFS1 a ABC8.6±0.89  b A6.8±1.92  ab A8.2±0.83  ab A7.4±0.89  A b6.8±0.44  
MFS0 a BCD7.4±1.51  a A5.8±2.16  a A7.2±0.83  a A7.2±1.30  a A6.4±1.1  
MFS1 a BCD7.4±1.51  a A5.8±2.16  a A7.2±0.83  a A7.2±1.30  a A6.4±1.14  
MFD0 a DC7.2±1.48  a A2.16 6.2± a A7.8±1.30  a A7±1.22  a A7±0.1  
MFD1 a D7±1.58  a A6.2±2.16  a A7.6±1.34  a A7.2±1.09  a A6.8±0.83  

 الانحراف المعياري± المتوسط 

 (P<0.05وى معنوية )الأحرف الكبيرة الغير متشابهة  في الصفوف تشير إلى وجود اختلاف معنوي عند مست

 (P<0.05تشابهة في الأعمدة تشير إلى وجود اختلاف معنوي عند مستوى معنوية )الغير مالأحرف الصغيرة 
 

المكربنة  B.lactisالتقييم الحسي لصفتى الطعم والرائحة  في معاملات مشروب حليب الإبل المختمر ببكتيريا  .10جدول 
 م1º±5 جة التبريد( علي در اسابيع 4)لمدة  ترة التخزينف بدبس التمر خلال والمعززة  المنكهة

 
 م

  والرائحة الطعم  تاصف

 فترة التخزين )أسبوع(

0 1 2 3 4 

M0 A a5.6±1.34  a B4.6±2.5  C a4.6±2.88  BC a 5.8±0.83 a C4.2±0.4  
M1 A a4.2±3.49  a B4.6±2.4  a BC5±2.91  C a5.4±1.14  a C5±0.7  

MF0 a A 6.4±1.67 a AB7.2±1.92  a ABC6.4±2.19  a A7.4±0.54  a B6.2±0.44  
MF1 a A5.6±2.3  a AB6.8±1.09  a ABC6.4±2.19  a ABC6.2±1.30  AB a6.8±1.09  

MFS0 a A7±0.71  a A7.6±0.89   a ABC7.2±1.30  a AB7±1.22  a A7.6±0.54  
MFS1 a A7±2.34  a AB6.2±1.30  a ABC6±2.0  a A4 7.4±1.3 a A7.6±1.14  

MFSD0 a A 6.8±2.28 a AB6.4±1.51  a AB7.6±0.89  a A7.4±0.89  a AB6.6±0.89  
MFSD1 a A6.8±2.28  a AB6.2±1.92  a  AB7.6±1.14  a AB6.8±0.83  a AB7.2±0.84  

MFD0 a A6.6±3.04  a A7.4±2.07  a A8±0.00  a A7.4±0.54  a A7.4±0.54  
MFD1 a A7±1.58  a AB7.2±1.92  ABC a6.8±1.31  a A0.89 7.4± a A7.6±0.54  

 المعياريالانحراف ± المتوسط 

 (P<0.05الأحرف الكبيرة الغير متشابهة  في الصفوف تشير إلى وجود اختلاف معنوي عند مستوى معنوية )

 (P<0.05عنوية )الأحرف الصغيرة الغير متشابهة في الأعمدة تشير إلى وجود اختلاف معنوي عند مستوى م
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المكربنة  B.lactisمشروب حليب الإبل المختمر ببكتيريا  سي لصفة القوام و التركيب والرائحة لمعاملاتالتقييم الح.11جدول 
 م1º±5 ( علي درجة التبريداسابيع 4)لمدة  فترة التخزين بدبس التمر خلال والمعززة  المنكهة

 
 م

 صفة القوام و التركيب
 سبوع(فترة التخزين )أ

0 1 2 3 4 

M0 A a7.6±1.67  a A5.2±2.5  A a6.4±1.51  a A6.6±0.89  B a6±1  

M1 a A6.8±3.34  A a5.4±2.3  a A6.4±1.51  a A6.2±0.83  a B5.8±1.3  

MF0 A a7.6±1.51  A a6.4±2.19  a A7±0.71  A a6.6±0.54  a AB6.6±0.54  

MF1 a A7±2.3  a A 6.6±1.81 aA 6.6±0.89  a A6.6±0.54  a AB6.2±0.44  

MFS0 a A7.6±1.14  A a6.8±1.78  A a7.4±0.89  a A6.6±0.89  a A7.2±0.44  

MFS1 A a1.67 7.6± a A7.2±1.48  a A7.2±1.09  a A6.8±0.44  a AB6.6±0.54  

MFSD0 a A7±2.12  a A6.8±1.64  a A7.6±1.14  a A6.8±0.83  a AB6.2±1.09  

MFSD1 a A 7±2.12 a A6±2.23  a A7.4±1.14  a A.83 6.8±0 a AB6.2±0.44  

MFD0 a A6.6±2.88  a A7.4±1.14  a A7±0.71  a A6.8±0.44  a AB6.4±0.54  

MFD1 a A7.4±1.51  a A7.2±1.30  a A6.6±0.89  a A6.8±0.44  a AB6.8±0.83  

 الانحراف المعياري± المتوسط 

 (P<0.05نوي عند مستوى معنوية )في الصفوف تشير إلى وجود اختلاف مع الأحرف الكبيرة الغير متشابهة 

 (P<0.05لى وجود اختلاف معنوي عند مستوى معنوية )الأحرف الصغيرة الغير متشابهة في الأعمدة تشير إ

 
ربنة المنكهه المك B.lactis مشروب حليب الأبل المختمرة ببكتيريا تالتقييم الحسى لصفة القبول العام لمعاملا. 12جدول 

 م °1±  5أسابيع( على درجة التبريد  4)   والمعززة بدبس التمر خلال فترة التخزين لمدة

 
 م

      القبول العام 
 فترة التخزين )أسبوع(

0 1 2 3 4 

M0 A a5.4±2.3  A a5.2±2.4  D a4.6±0.89  a BC5.6±0.89  DE a4.8±0.44  
M1 A a4.6±3.36  a A4.6±2.07  DC a.22 5.0±1 a C5.0±0.71  a E.54 4.6±0 

MF0 a A6.4±2.07  a A6.2±1.78  BDC a5.8±1.09  BC a6.0±0.00  a BC5.8±0.44  
MF1 A a5.4±2.7  A a6.2±2.16  BDC a5.8±1.64  BCa5.80±0.83  a AB6.4±0.54  

MFS0 A a6±1.87  a A7.2±1.09  a A7.6±0.54  a AB6.4±0.89  a A6.6±0.89  
MFS1 a A6.4±2.6  a A6.6±2.5  a ABCD±2.0 6 A a7.20±0.83  A a6.8±0.44  

MFSD0 a A6.4±2.7  a A6.6±2.3  a AB6.8±0.83  a BC5.8±0.83  a DC5.4±0.54  
MFSD1 a A6.8±2.16  a A5.8±2.16  a AB7.2±0.83  a BC5.8±0.83  a AB6.2±0.44  

MFD0  a A6.4±2.7  a A7.00±1.58  a AB6.8±1.09  a AB6.4±0.54  a AB 6.4±0.54 
MFD1 a A6.6±2.88  a A6.6±1.14  ABCa6.6±0.54  a BC6.0±0.71  a A6.8±0.44  

 الانحراف المعياري± المتوسط 

 (P<0.05رف الكبيرة الغير متشابهة  في الصفوف تشير إلى وجود اختلاف معنوي عند مستوى معنوية )الأح

 (P<0.05ختلاف معنوي عند مستوى معنوية )في الأعمدة تشير إلى وجود ا الأحرف الصغيرة الغير متشابهة

 
تبين من النتائج المتحصل عليها عدم وجود اختلافات معنوية 

ت و ذلك في بداية التخزين و بعد أسبوع بين جميع المعاملا
أسبوع فقد لوحظ فروق معنوية  4-3-2أما بعد فترة التخزين 

أظهرت كافة معاملات حليب  بين المعاملات المختلفة حيث

بل المختمر المكربنه وغير المكربنه انخفاضا في قيم القبول الإ
العام بالمقارنة بباقي المعاملات وهذا يدل على ان الحليب 

يفضل ان ينكه باستخدام  B.lactisالمختمر بواسطة بكتيريا 
الفانيليا و كذلك يفضل تعزيزه بالسكر و دبس التمر و ذلك 
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ت.وعند دراسة تأثير ى القبول العام لهذه المنتجاللحصول عل
فترات التخزين المختلفة على القبول العام لتلك المنتجات 

المعاملات  أظهرت النتائج عدم وجود اختلاف معنوي لكل
أثناء فترة التخزين و هذا يعكس ان هذه المعاملات يمكن 

 أسابيع بدون التأثير على القبول العام. 4تخزينها لمدة 
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ABSTRACT 

Characteristics of Functional Carbonated Flavored Probiotic Camel Milk   

Beverage Enriched with Date Syrup (Dips) 
Al-Otaibi, M. M. ; Saleh,F.A.; Al-Eid; S.M. And Al-jobaily,T.I 

Bifidobacterium lactis Bb-12 was used for preparing 

various probiotic camel beverages  which has been 

carbonated , flavored with vanilla (0.3%) and 

sweetented with date syrup (dips ) (12%) , table sugar 

(12%) or its  equal combinations (6%,6%) . Then 

comparing those treatments with non-carbonated and 

non-flavored one during storage period of 4 weeks at 

5°C. Moisture, protein, fat, carbohydrates and ash has 

been estimated for all treatments. The probiotic bacteria 

count, pH, acidity, free fatty acids, soluble nitrogen and 

sensory evaluation for all treatments were followed 

weekly during a storage period of 4 weeks at 5°C.The 

results during storage period indicated slight decreasing 

of probiotic bacterial counts, pH and increasing in 

acidity, soluble nitrogen and free fatty acids particularly 

vanilla flavored treatments. Carbonation of flavored and 

sweetened fermented camel milk beverages with date 

syrup (dips), table sugar and its combinations resulted 

significant deference in probiotic bacterial count. While 

no significant differences were shown with those non-

fermented or non-sweetened treatments.  The results of 

the sensory evaluation showed a deferent acceptance of 

all flavored and sweetened treatments comparing with 

those non-sweetened and non-flavored treatments. These 

results encourage the possibility of using this functional 

carbonated flavored probiotic camel milk beverage 

enriched with date syrup (dips) as a healthy alternative 

to traditional soft soda drinks. 

Key words: Fermented camel milk – Probiotic 

bacteria – Functional beverage – Carbonation – Date 

syrub (Dips) 
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