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  . Lactobacillus rhamnosus  GGبكتريا  باستعمال تصنيع منتجات  لبنية  متخمرة

  *أسيل عدنان حسين الخزرجي

  Aseelad@yahoo.com . جامعة ديالى -آلية التربية للعلوم الصرفة  -قسم علوم الحياة -مدرس مساعد*

  المستخلص

بادئا في تصنيع منتجات لبنية )  Lactobacillus rhamnosus GG)LGGتريا استعملت بك        
) الجاموس الأغنام و،  الأبقار(من اللبائن  أنواعثلاثة متخمرة بتلقيح حليب آامل الدسم ل

لوحظ انخفاض في . ا للتصنيعئداب % 10 ، 5 بنسبة  Lactobacillus rhamnosus  GGببكتريا
 الأبقاررة لوغاريتمية واحدة لكل المنتجات  المتخمرة المصنعة من حليب بحدود دو الأعدادلوغاريتم 
 يوما32طيلة مدة الخزن والبالغة %  10،  5 بنسبة   LGGريايبكتا ئدابوالجاموس والمضاف لها  والأغنام

 تزيد على  LGGحية من بكتريا  بأعداداحتفظت المنتجات ، وهو العمر الافتراضي للمنتوج . 
يوما وبمطابقتها لمواصفات المنتجات العلاجية المعروفة التي لا  32طيلة مدة الخزن البالغة غم /خلية108

لوحظ انعدام تواجد بكتريا القولون والخمائر .مرتفعة من البكتريا وقت الاستهلاك أعدادبوجود  إلاتتحقق 
بكتريا  بادئالمضاف لها والجاموس وا والأغنام الأبقاروالاعفان في المنتجات اللبنية المصنعة من حليب 

LGG ولدى موازنة المنتجات ،  قيمت المنتجات المصنعة حسيا. خزنطيلة مدة ال% 10 ، 5 بنسبة
دلت النتائج على آون المنتج المصنع من حليب الجاموس والمضاف له  ، بعضها المتخمرة الثلاثة حسيا مع

 أما.الأغنامثم  الأبقارمصنع من حليب آل من المنتج ال هحسيا يلي الأفضلهو % 5بنسبة   LGGبكتريا
حسيا يليه المنتج  الأفضلفهو % 10بنسبة LGGوالمضاف له بكتريا  الأبقارالمنتج المصنع من حليب 

  . ثم يليه الجاموس الأغنامالمصنع من حليب 

 .probiotic ،المعززات الحيويه،  للبنية المتخمرةالمنتجات ا،Lactobacillus rhamnosus GG :الكلمات المفتاحية

  المقدمة

، لان  الأسواققبولا لدى المستهلك آمنتجات علاجية في  الأآثرالمتخمرات اللبنية هي المنتجات          
المتخمرة التقليدية مثل اليوآرت والتي لها فوائد صحية تاريخياً فضلاً على  الألبانالمستهلك اعتاد على 

تداول هذه  أسلوب إنمناسبة آما  بأعداد LGGسيما ولا لأنواعاقابلية هذه المنتجات على الحفاظ على تلك 
         فعلها العلاجي لأداءالملائمة  الأعدادالمنتجات والاحتفاظ بها بالتبريد آل ذلك يسهم في الحفاظ على 

) Heller ،2001(   من بكتريا حامض اللاآتيك  أنواعتوجهاً واسعاً لاستعمال  الأخيرةوشهدت السنوات
 وأمريكا أورباولة من مصدر بشري ومع ظهور جيل جديد من المتخمرات اللبنية العلاجية في المعز

، ومحاولة استعمالها في حل  Probiotics ةعليها تسمية المعززات الحيوي أطلق الأقصىالشمالية والشرق 
معزز ال) 2002(وآخرون  D`souzaعرف .الكثير من المشاآل ذات العلاقة بالغذاء وصحة المستهلك

يكون لها تأثير صحي للمضيف  الأغذية إلى إضافتهاالمجهرية الحية والتي عند  الأحياءالحيوي على انه 
 LGG(Lactobacillus(تصنف بكتريا .عن طريق تحسين الميزان الميكروبي للنبيت المعوي

rhamnosus  GG   بكتريا  أنواع آأحدLactobacillus مية المهمة والتي عزلت من القناة الهض
الدقيقة  الأمعاءتوجد بشكل طبيعي في  L. rhamnosusبكتريا  أن)  Saxelin)2002 وذآر  للإنسان

والقناة المهبلية للبشر وتمتلك المقدرة على تثبيط البكتريا المسببة للالتهابات في القناة البولية والمهبلية ولها 
  بالأغشيةالصفراء وتستطيع الالتصاق  أملاح، ولها مقدرة لتحمل  الإنسانمقدرة نمو جيدة داخل جسم 

  ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ
  . 2013/  5/   30البحث    تسلٌّمتاريخ 

  . 2013/  7/    8تاريخ قبول النشر      
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زيما الحساسية والالتهابات المعوية في المرضى وفي الاآ أمراضو تنظيم بعض  للأمعاءالمخاطية  
مفيدة في تغذية  الرضع والبالغين  أنهاووجد .  الأطعمةمختلفة من  أنواعالموضعية والتحسس الذي تحدثه 

آما تؤدي دوراً في علاج  ،المعوية للرضع  للإصاباتمعظمها مفيد في التثبيط المبكر  أنوبرهنت على 
في التقليل  وإسهامهامضادات الحيوية توازن النبيت المعوي بعد تناول ال وإعادةالمختلفة   الإسهالحالات 

وتحسين الاستجابة المناعية للجسم وتقليل نسبة  الأمعاءبالسرطان ولاسيما سرطان  الإصابةمن نسبة 
العزلات العلاجية المتداولة في الوقت  أفضلمن  LGGتعد بكتريا .الأطفالعند  الأسنانبتسوس  الإصابة

لفعالية عالية ولاسيما  إظهارهافي بحوث علمية رصينة من حيث  النتائج الموثقة أفضلالحاضر لامتلاآها 
والالتهابات التي تصيب القناة الهضمية وغيرها وشملـت هذه البحــوث  الأمراضفي معالجة العديد من 

  Saxelin  ؛  Donohue  ،1996و Salminen(الإنسانالاختبــارات فـي داخـل وخـارج جســم  إجراء
عالم  المنتجات الغذائية ،   إلىودخولها   LGGتأريخ اآتشاف بكتريا ) 2001( Markula وذآر). 2002،

أن  إلى)1999(وآخرون Tynkkynen أشار.LGGمنتجات من بكتريا  أولقدمت للعالم  1990ففي عام 
فعاليتها  أثبتت الألبانفي البوادئ المستخدمة في صناعة  L.rhamnosusالاستعمال الحديث لبكتريا 

لكونها تشكل حماية لها ولاسيما عند تناول تلك المنتجات بعد  الألبانند استهلاآها مع منتجات خصوصاً ع
تقل  حية آلية  لا بأعدادعلى البقاء  LGGبكتريا  إمكانية) 2005 ( الخزرجي وجد .ات الغذاء اليومية وجب
 الألباناستعمال منتجات  أن Heller ( 2001)ذآر. يوما في الاجبان العلاجية 30غم لمدة /خلية   108عن 

انتشاراً بين المنتجات  الأوسعبصورة خاصة هي   LGGآحوامل للبكتريا العلاجية بصورة عامة وبكتريا 
تصنيع منتجات لبنية  إلىنظراً لما تتمتع به من صفات علاجية متعددة هدفت الدراسة الحالية   العلاجية

وتحسين صفاته  هحليب اللبائن لإطالة فترة حفظ منمختلفة  أنواع إلى LGGبكتريا  بإضافةمتخمرة  
تحقق الفعل العلاجي لهذه البكتريا فضلاً على  أعدادالمستهلك بحيث يحتوي على  إلى إيصاله و الحسية

 بالأشكالبدائل غذائية عديدة مستساغة فضلاً على الشائع منها  وإعطائهمراعاة ذوق المستهلك العراقي 
  ).Saxelin)  ،1996 الصيدلانية

  المواد وطرائق البحث

 Ltd. Us المنتجة بشكل آبسولات آمستحضرات صيدلانية تجارية من قبل LGGاستعملت بكتريا      
.patents # 4839281 5032399 valio خلية ، خاليـة من السكـر  مليار 10تحوي آل آبسولة على
  ) .آاربوهيدرات نباتية( والخمـائر وحاويـة على الجيلاتين والانولين 

  

  المتخمرة  الألبانالحليب المستعملة في تصنيع  أنواع
تم الحصول ) الجاموس،  الأغنامبقار ، الأ(من اللبائن أنواعاستعمل حليب طازج آامل الدسم من ثلاثة   

الحليب بعض الفحوصات الكميائية وشملت  أنواعوأجريت على . محافظة ديالى ، عليها من مدينة بعقوبة
ونسبة الحموضة التسحيحية  ة البروتين ،نسبة المواد الصلبة الكلية،الأس الهيدروجيني نسبة الدهن ،نسب

حضر البادئ بإفراغ محتوى آبسولة واحدة من البكتريا المجفدة في وسط ). Ling  )1965ذآره وفق ما
يا دقائق والتلقيح بالبكتر 5م لمدة 121معقم على درجة حرارة % 12الحليب فرز معاد ترآيبة بنسبة 

م لحين ظهور التخثر مع تكرار العملية للتنشيط ثلاث مرات 37وحضن في درجة %10، 5بنسبة لقاح
ظروف الفي   MRSوسط باستخدامLGGمتتالية قبل استعماله ولكل مرة مع احتساب عدد بكتريا 

ل ، وقد تم عم) Robinson)1990 وآما جاء في اللاهوائية لاستعماله بادئا في المعاملات اللاحقة 
وأجريت .شريحة زجاجية وتصبيغها بصبغة غرام ومشاهدتها تحت المجهر للتعرف على مدى نقاوتها 

 بالبادئبعدها تمت عملية التلقيح  °م37 إلىساعة وتم التبريد 1/2م لمدة 85المعاملة الحرارية على 
نت على  وخلطت لمدة دقيقتين وقد تمت التعبئة في عبوات بلاستيكية وحض% 5،10المذآور بنسبة 

وتم احتساب العدد الكلي للبكتريا الحية في  °م5الثلاجة لتبريدها على  إلىلحين التخثر ونقلت  °م37
واتبعت  ،ا وعمل تخافيف عشرية متسلسلة منهسم من النموذج لكليهم1البادئ  والمنتوج وذلك بأخذ 

ثم ، ب الصل MRSباستعمال الوسط الزرعي ) Kiss )1983وحسب ما ذآره  بالأطباقطريقة الصب 
  CO2الحاوية اللاهوائية بعد اغلاقها وتفريغ الهواء منها وضخ غاز  إلىبعد تصلب الوسط  الأطباقنقلت 
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ثم )  Gilliland   ،1995و Buck ( ساعة 48-72م لمدة 37وضعت الحاوية في الحاضنة على درجة 
) . Colony counter(مرات وعدت المستعمرات النامية  باستعمال جهاز عد المستع الأطباقأخرجت 

في الثلاجة وللمدد  آما وتم حساب العدد الكلي للبكتريا الحية  في العينات للمنتجات المخزونة
 MacConkeyوتم تقدير العدد الكلي لبكتريا القولون باستعمال وسط زرعي .يوما  32،28،14،0الزمنية
Agar  يوما 32،28،14،0 وللمدد الزمنية)APHA (د الكلي للخمائر والاعفان باستعمال وتقدير العد

واجري التقييم ) APHA(يوما  32،28،14،0الزمنية  وللمدد Potato Dextros Agarوسط زرعي
المحورة من  )Trout ) 1964و Nelsonأوردهاجاء في الاستبانة التي  الحسي للمنتجات على وفق ما

ذوي من  9-5تج حسيا من قبلحيث قيم المن) 1(في جدول  والمبينة)  1999(قبل الشيخ ظاهر
  . الاختصاص

  .م الحسي للمنتوج البني المتخمر ياستمارة التقي. 1جدول 
 الدرجة       أعداد البكتريا الحية  الدرجة العليا    الصفة     

 0                            105-0             35      النكهة 
    3          106-  105      30      القوام والنسجة 

   6           107-  106      15      البكتريا الحية أعداد
       9          108 -  107    10      الحموضة
 12                           109 -  108   10      المظهر
 15                           1010 -  109 100     المجموع

  
  النتائج والمناقشة

  مكونات الحليب المستعمل في التصنيع
النسب المئوية للدهن والبروتين والمواد الصلبة الكلية  فضلاً على الأس ) 2(يوضح الجدول   

المستعمل في التصنيع وآانت ) الجاموس،  الأغنام،  الأبقار(لحموضة التسحيحية لحليب الهيدروجيني وا
 وهي تتفق مع ما. من الحليب من النوعيات الجيدة  الأنواعهذه المكونات ضمن الحدود الطبيعية وتعد هذه 

  ).1982(  وآخرينذآره السفر 
  . معدلات مكونات الحليب المستعمل في تصنيع المنتجات اللبنية المتخمرة العلاجية. 2جدول 

  
 الحليب مصدر

 الترآيب الكيميائي
المواد الصلبة  %البروتين  %الدهن 

 %الكلية
الأس 

 الهيدروجيني
الحموضة 
 %التسحيحية

 0.17 6.5 10.2 3.3 3.6 الأبقار
 0.16 6.4 19.51 6.1 7.3 الأغنام

 0.16 6.4 16 4.1 6.0 الجاموس
  .آل رقم في الجدول يمثل معدلاً لثلاثة مكررات* 
  

عدم ظهور أي أعداد من بكتريا القولون وآذلك الخمائر والأعفان في المنتجات  إلىتشير النتائج    
يوماً ولم تظهر  0،14،28،32للمدد الخزنية % 10، 5بنسبة LGGية للعينات المضاف لها بادئ العلاج

ويعزى اختفاء بكتريا القولون .عليه علامات التلف في هذه المدة وظل المنتوج محافظاً على جودته 
عمال درجات طبيعة تصنيع هذه المنتجات التي تتطلب است إلىالأعفان في المنتجات العلاجية  والخمائر و

. عملية تصنيعه  أثناءالتعقيم المناسبة  أساليبوتوخي استعمال ، حرارية عالية ولمدد زمنية طويلة 
على تثبيط نمو بكتريا  LGGمقدرة بكتريا  إلىبكتريا القولون والخمائر والأعفان  ويعزى عدم ظهور

من )  2002( Saxelin ؛ )2005(وتتفق مع ما وجده آل من الخزرجي. القولون والخمائر والأعفان 
من ) Saxelin )2002في تثبيط البكتريا المرضية وتتفق هذه النتائج مع ما وجده  LGGمقدرة بكتريا 

ومع ما . من خلال ارتباطها به ) Aflatoxins(سموم الأفلاتوآسين  إزالةعلى  LGGبكتريا  إمكانية
العلاجية  الألبانمنتجات  إلىية المضافة إذ بين مقدرة البكتريا العلاج) 2003(وجده الدروش وآخرون 

إذ بين مقدرة بكتريا ) 2005(وآخرون Tynkkynenومع ما ذآره . على تثبيـط نمو الخمائر والأعفان
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LGG  على الارتباط معMycotoxin  بكتريا  وإمكانيةفي الأغذيةL. rhamnosus LC 705  على
حامض  نتاجهاإلى إثبيطي تال التأثيرالأعفان ويعزى مواد مضادة للميكروبات وتثبيط نمو الخمائر و إنتاج

لحموضة مثل البكتريوسين ا فضلا عنمواد تثبيطية  إنتاجالبكتريا العلاجية على  قابليةالى الخليك و
نواتجها الايضية لها فعالية عالية ضد  أوبكتريا حامض اللاآتيك  إضافة إن. وبيروآسيد الهيدروجين 
مع ما ذآره آل من الشيخ  النتائج تفقتو ، المسببة لتلف الأغذية أوية المرضية العديد من الأحياء المجهر

 ؛)2000(الدروش والشمري؛ ) 2007( الواحد عبد؛ ) 2003(محمد ؛ )2004(حميد؛ ) 1999(ظاهر
Jacobsen 1999(وآخرون(؛ Holma)2002( و  Oyetayo  وآخرون )2003.(  

  

  
  

   الأغنام، الأبقار( في الحليب المتخمر المنتج من حليب LGGالبكتريا  أعدادلوغاريتم . 1شكل   
  . % 5الملقح بنسبة )،الجاموس            

  
في المنتجات البنية المتخمرة الثلاثة المضاف    LGGالبكتريا الحية أعداد) 3( والجدول)1(الشكل  يظهر 

  امن الافتراضي لهذ آثرالأ عمريوما وهو ال32طوال مدة الخزن والتي استمرت % 5البكتريا بنسبة  إليها
 أعدادهاولوغاريتم  9.57،9.59,9.49البكتريا بعمر يوم  أعدادبين لوغاريتم  ةبالمقارن و.للمنتوج
 ويلاحظ حدوث انخفاض دورة لوغاريتمية واحدة في،  وعلى التوالى 8.30،8.23،8.11يوما 32بعمر

وعند المقارنة بين النسب  المئوية للانخفاض في ).الأبقارالأغنام ،  ،الجاموس(المنتوج المصنع من حليب
 ،الأغنام ،الأبقار(للمنتوج المصنع من حليب % LGG 58.06 ،56.41،47.3الحية للبكتريا الأعداد

لك وبذ.توج المصنع من حليب الجاموس اقل نسبة آانت للمن أنمن الخزن نلاحظ  32في اليوم ) الجاموس
النتائج طيلة  أفضل أعطىقد % 5وس المضاف له البكتريا بنسبه يكون المنتوج المصنع من حليب الجام

وخلال العمر  L.case GGن بكتريا أب) 2001(وآخرون Tuomolaذآره  وهذا يتفق مع ما .مدة الخزن
 بإمكانية) 2005(وجده الخزرجي مع ماالنتائج تفق تو .من منتجات المزارع لم تفقد حيويتها لأيالخزني 
  .يوما في الاجبان العلاجية 30غم لمدة /خلية  108تقل عن   حية آلية  لا بأعدادء على البقاLGGبكتريا 
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   ،الأغنام ،الأبقار( في الحليب المتخمر المنتج من حليب LGGالبكتريا  أعدادلوغاريتم . 2شكل
  . % 10الملقح بنسبة  )الجاموس         

   
في المنتجات البنية المتخمرة الثلاثة   LGG البكتريا الحية أعداد) 3(والجدول) 2(الشكل  يظهر   

الافتراضي يوما وهو العمر 32طوال مدة الخزن والتي استمرت % 10البكتريا بنسبة  إليهاالمضاف 
 أعدادهاولوغاريتم  9.76 ،9.79، 9.66البكتريا بعمر يوم  ادأعدبين لوغاريتم  ةوعند المقارن. للمنتوج
ويلاحظ حدوث انخفاض دورة لوغاريتمية واحدة في  ، لتوالىعلى ا  8.61،8.54،8.53يوما 32بعمر

وعند المقارنة بين النسب المئوية للانخفاض ). الجاموس،  الأغنام، الأبقار(  المنتوج المصنع من حليب
 ،الأبقار(للمنتوج المصنع من حليب %  LGG 26.08 ،43.54 ،29.31 الحية للبكتريا الأعدادفي 

اقل نسبة آانت للمنتوج المصنع من حليب  أنمن الخزن نلاحظ  32ليوم في ا) الجاموس،  الأغنام
 أفضل أعطىقد % 10المضاف له البكتريا بنسبه  الأبقاروبذلك يكون المنتوج المصنع من حليب .الأبقار

حيث افترض وجود الأعداد البكتيرية بما ) Vuyst )2000وتتفق مع  ما ذآره  .النتائج طيلة مدة الخزن
وبمقارنة نتائج  .مل عنـد تناول منتجـات الألبان العلاجية لتحقيق الهدف العلاجي /وت م106 لا يقل عن

% 10نسبة  إضافة أفضليةاللبنية المصنعة نلاحظ  للمنتجات LGGلبكتريا % 10و% 5نسبة  إضافة
وحصولها على اقل نسبة من الانخفاض , من البكتريا الحية اآبر بأعدادحتفاظها وذلك لا LGGلبكتريا 

ذآره باقر  هذه النتائج مع ماتتفق  و .يوما 32نهاية مدة الخزن  إلىالبكترية الحية  الأعدادفي 
يوما في المنتوج  21مناسبة ولمدة زمنية  بأعداد Lactobacillusفي احتفاظ جنس ) 2010(وآخرون

  .اللبني المتخمر
 وآخرون  Vanderola؛ )1996(وآخرونNighswonger نتائج هذه الدراسة جاءت متفقة مع إن
في المنتجات اللبنية المتخمرة  حيويتهافي المحافظة على  Lactobacillusحول مقدرة بكتريا  )2000(

جميع  أنالدراسة  وأظهرت.  أسابيع صى بها في هذه الدراسات وهي ثلاثخزن المومدة ال أثناءفي 
حية من البكتريا  بأعداد احتفظت%  5،10بنسبة  LGGالمنتجات اللبنية المتخمرة المضاف لها بكتريا 

LGG  يوما وهي ضمن الحدود المقبولة عالميا لا  32غم طيلة مدة الخزن البالغة /خلية 108لا تقل عن
باحتفاظ المنتجات اللبنية المتخمرة الحاوية على ) 2010( وآخرون وتتفق مع باقر .تبار المنتج علاجياع

 مع ماوتتفق  .يوما 14غم لمدة /خلية  108بكتريا حية لا تقل عن  أعداد Lactobicllus caseiبكتريا  
ج وعند استهلاك المنتج الخزني للمنت من المهم بقاء الخلايا حيوية خلال العمر أن)Shah )2000ذآره 
 لإتمامغم في المنتوج /وت م  106 لأعدادها الأدنىيكون الحد  أنآافية واقترح  بأعدادتكون  أنيجب 

مل في /وت م  107 لأعداد البكتريا العلاجية الأدنىيكون الحد  أنفعلها العلاجي ،وفي اليابان يجب 
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ضرورة احتفاظ العزلة العلاجية  إلى  Vuyst (2000) وجده الطازجة وتتفق مع ما الألبانجات منت
البكتريا  بأعدادعملية الهضم ، واقترح ضرورة احتفاظ المنتج  إتمامبمقدرة بقاء جيدة في المنتج وبعد 

/ وت م   108البكتريا  أعدادغم وفي الولايات المتحدة حددت /وت م 107وهو  الأدنىالعلاجية ضمن الحد 
  .غم في المنتج العلاجي

  
  من  أنواعالمصنع باستعمال ثلاثة  غم في المنتوج البني المتخمر/الحية LGGبكتريا  أعداد. 3جدول

  . %10،  5والمضافة بنسبة ) الجاموس الأبقار ، الأغنام ، (الحليب           
العمر  نوع الحليب

 بالأيام
   LGGبكتريا  إضافةنسبه 

  %5بنسبة 
نسبة % الكلية      الأعداد

الانخفاض 
الأعدادالحاصلة  في 

  LGGبكتريا  إضافةنسبه 
  %10بنسبة 

نسبة % الكلية                 الأعداد
  الانخفاض 

الحاصلة في                             
 الأعداد

 ** 3.1x10 9 ** 4.6x10 9 0 الأبقارحليب 
14 3.0x10 9 10.5 4.97x10 9   8.04 
28 2.4x10 9 23.6 4.1x10 9   10.86 
32 1.3x10 8 47.3 3.4x10 8   26.08 

 ** 3.9x10 9 ** 6.2x10 9 0الأغنامحليب 
14 3.2x10 9 17.9 5.3x10 9   14.51 
28 2.6x10 9 33.33 4.3x10 9   30.64 
32 1.7x10 8 56.41 3.5x10 8 43.54 

حليب 
 الجاموس

0 3.8x10 9 ** 5.8x10 9 ** 
14 3.4x10 9 10.5 5.6x10 9 3.44 
28 2.9x10 9 23.6 4.8x10 9 17.24 
32 2.0x10 8 47.3 4.1x10 8 29.31 

  . آل رقم في الجدول يمثل معدلاً لثلاثة مكررات*   
  . البكتريا بأعدادلا توجد نسبة انخفاض **   
  
  

  . )،الجاموسالأغنام،الأبقار(من حليب  م الحسي للمنتوج البني المتخمر المصنعيالتقي . 4 جدول

  
  

  .آل رقم في الجدول يمثل معدلاً لثلاثة مكررات* 
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يدل على  أظهرت نتائج التقويم الحسي الدرجات المرتفعة الممنوحة للمنتجات طول مدة التخزين مما   
 أن) 4(لاحظ من جدولوي. استعمالها منتوجا علاجيا في المستقبل  وإمكانيةتقبل المقومين لهذه المنتجات 

 LGGوالمضاف له البكتريا ( مجموع الدرجات التي حصل عليها المنتوج  المصنع من حليب الجاموس
 Heller آرهذ وتتفق مع ما . الأغنام هويلي الأبقارمن تلك المصنعة من حليب  أعلىآانت %) 5بنسبة 

المستهلك آمنتجات علاجية في  قبولا لدى الأآثرالمتخمرات اللبنية هي المنتجات  أن من  )2001(
المتخمرة التقليدية مثل اليوآرت والتي لها فوائد  الألبان استهلاك ، لان المستهلك اعتاد على الأسواق

 بأعداد LGGولا سيما  الأنواعصحية تاريخياً فضلاً على قابلية هذه المنتجات على الحفاظ على تلك 
 الأعدادلاحتفاظ بها بالتبريد آل ذلك يسهم في الحفاظ على تداول هذه المنتجات وا أسلوب أنمناسبة آما 

مجموع الدرجات التي حصل عليها المنتوج   أن) 4(ويلاحظ من جدول .فعلها العلاجي لأداءالملائمة 
من تلك المصنعة من  أعلىآانت %) 10بنسبة  LGGوالمضاف له البكتريا ( الأبقارالمصنع من حليب 

لجميع  15 أصلمن  15درجة  حصلت علىالبكتريا الحية  أعداد أما  الجاموسحليب  هويلي الأغنامليب  ح
على التوالي وآانت  28، 0،14الخزنية   للأيام) جاموس،  أغنام،  أبقار(النماذج المصنعة من حليب 

 12درجه  حصلت على إذالبكتريا  أعدادغم  وانخفضت /خلية  1010 - 109البكتريا  وأعدادضمن حدود 
هذه المنتجات  الصفة العلاجية  لإعطاء الأهميةدرجه ولكنها استمرت ضمن حدود تعطيها  15 أصلمن 

ونظرا لخصوصية هذه المنتجات العلاجية والتي لا تتحقق لا بوجود ، يوما  32طيلة مدة الخزن البالغة 
ن استبانة ضم LGGالحية لبكتريا  الأعداد أدخلتمرتفعة من البكتريا وقت الاستهلاك لهذا السبب  أعداد

NelsonوTrout قيمت ).1999(الشيخ ظاهر؛  )2010(وآخرونذآره آل من باقر  وهذه يتفق مع ما
منتج دلت النتائج على آون ال ، متخمرة الثلاثة حسيا مع بعضهاالمنتجات حسيا ولدى موازنة المنتجات ال

ثم  الأبقارمن حليب  لك آل من المنتج المصنعفضل حسيا يليه في ذالأالمصنع من حليب الجاموس هو 
  .%5 إضافةمن نسبة  أعلىدرجات  LGGالبكتريا  إضافة% 10 نسبة ، و حصلت على الأغنام
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MANUFACTURING OF FERMENTED MILK PRODUCTS BY USING  
Lactobacillus rhamnosus GG.  

Aseel Adnan Husain AL-Khazreji*  

Diyala .Aseelad@yahoo.com    Education for Pure Sciences- Univ. of College of *Assist. Lect.-   

ABSTRACT  

         Lactobacillus rhamnosus GG was used as a starter in manufacturing of 
probiotic fermented dairy products by using full cream milk of three kind of 
mammalian (Cow, Sheep and Buffalos) by using Lactobacillus rhamnosus GG (5 
,10)%as a starter for the production of fermented dairy products. The results 
Show  declaring equal one logarithmic cycle for each of manufacturing 
production during a storage period of 32 days. The product shelf life, keeping 
their therapeutic properties unaltered with high viable number of bacteria at time 
of consumption. Coliform, yeast and mold were absent in manufacturing 
production of fermented Cow, Sheep and Buffalos milk fermented with ( 5, 10)% 
starter, during a storage period. The sensory evaluation probiotics fermented 
products together, the result shows that the manufacturing productions from 
Buffalos milk that addition LGG rate 5%,was the best then productions of cow 
milk then fermented sheep milk. The fermented milk 10%LGG of cow milk was 
the best sensory then the sheep and buffalo milk.                                                           

Key words :Lactobacillus rhamnosus GG ,fermented dairy products ,probiotic.  

  
  
  
  

  
  
  
  
  

  
  

    


