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  الملخص العربى:
  

مرضى الكولیسترول ، ونظرا لنظرأ لتزاید الطلب المستمر على منتجات الالبان المنخفضة أو الخالیة من الدھون وبصفة خاصة 
، كذلك نظرا لظھور مشاكل فى المنتجات سوء خصائصھا الریولوجیة والحسیة الى لأن نزع الدھون من مثل ھذه المنتجات یؤدى 

فى الیوجورت والمنتجات اللبنیة  وتكوین الطعم المر و ضعف القوام بمرور وقت التخزین كظھوروإنفراد الشرشاللبنیة المتخمرة 
ونظرأ لأھمیة البولى سكاراید المنتج من بكتیریا  ،وقت التخزین بمرور كنتیجة لتكوین الببتیدات الناتجة من تحلل الكازین  المتخمرة

  فوائد علاجیة كتحسین المناعة والتخلص من السموم ومضاد للسرطان وكمخفض للكولسترول. من لھ لما حمض اللاكتیك
  لذا استھدفت ھذه الدراسة أربعة نقاط بحثیة كانت كما یلى: 

منتجات الالبان المتخمرة المتداولة من  Exopolysaccharids (EPS)المنتجة للبولى سكاراید عزل بكتیریا حمض اللاكتیك  :أولا
إختیار أفضل العزلات وتعریفھا تعریفا كاملا من النواحى المورفولوجیة والفسیولوجیة والوراثیة  ثمسوق المحلى وتقییم إنتاجھا فى ال

  . 16s rRNA geneبتحدید تتابعات القواعد الوراثیة من خلال تقدیر 
تحدید أفضل فترة تخمیر وأفضل درجة تم ث المنتج من أفضل العزلات ، حی  EPSدراسة العوامل المؤثرة على إنتاج الــ  :ثانیا

، بالإضافة إلى دراسة تأثیر مستویات مختلفة من السكریات ومخلفات لإنتاج البولى سكاراید pHحرارة وأفضل رقم حموضة 
على إنتاجیة البولى  UF-cheeseمصانع الأغذیة كالمولاس ودبس البلح والبیرمییت الناتج من صناعة الجبن الفائق الترشیح 

  سكاراید الناتج من أفضل العزلات.
   GC (ESI, MS)تحدید التركیب الكیمیائى للبولى سكاراید الناتج من أفضل العزلات بواسطة كروماتوجراف الكتلة  :ثالثا

على الخصائص الریولوجیة  من أفضل العزلات والذى تم تنقیتھتأثیر إضافة مستویات مختلفة من البولى سكاراید تقییم دراسة  :رابعا
ثنین من منتجات الألبان المنخفضة فى نسبة الدھن كالیوجورت والجبن المصنع بالترشیح عند تصنیع إوالكیمیائیة والتقییم الحسى 

   .الفوقى
  

  : وأسفرت نتائج ھذه الدراسة إلى مایلى
وتم إختیار أفضل  API 50CHLمن بكتیریا حمض اللاكتیك وعرفت جمیعھا مبدئیا بنظام  EPSعزلة منتجة للــ  ٤٦تم عزل  -١

  وتم تسجیلھا فى بنك 16s rRNA gene  بتقدیر الـــ على المستوى الوراثى وتعریفھا تعریفا كاملا (H1, H2, H4)ثلاث عزلات 
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  على التوالى . وتم إختیار العزلة   (gb JQ011466.1) ,(gb JQ011465.1) ,(gb JQ011464.1): الجینات تحت رقم 

H2 أنھا تتبع  والتى عرفت علىLactobacillus pentosus   لدراسة إنتاج  وتنقیھ البولى سكاراید منھا  %98بنسبة تشابھ
منتجات الألبان ذات المحتوى المنخفض من الدھن ل الخصائص الریولوجیة والحسیة والتركیب الكیمیائى ودراسة تأثیراتھ على

  السابقة الذكر. 
و  40oCوجد أن أفضل ظروف للإنتاج كانت عند درجة حرارة   H2من العزلة  EPSبدراسة العوامل المؤثرة على إنتاج  الــ   -٢

pH6  سكریات مختلفة ، بالإضافة إلى مخلفات مصانع الأغذیة كالمولاس ودبس البلح  ٨وبدراسة تأثیر   .ساعة ٧٢و فترة تخمیر
 Lactobacillus pentosusعلى كمیة البولى سكاراید المنتجة من العزلة   لترجرام / ٨٠، ٤٠، ٢٠والبیرمییت عند مستویات 

H2  من المولاس ( كانت تم الحصول علیھا من البولى سكاراید وجد أن أعلى إنتاجیةl   ̸(4.54 g) یلیھ دبس البلح ،l  ̸ (3.08 g   ،
، كما وجد ان كمیة البولي سكاراید الناتجة l  ̸ (2.56gثم  الجلوكوز l   ̸(2.68 g )، ثم الجلوكوز l  ̸ (2.86 g )یلیھ البیرمییت (

  تزداد بزیادة نسبة السكر المضافة.
  
من  Oligomersوجد انھ عبارة عن أولیجومیر  GC (ESI, MS)بواسطة    H2وبتحلیل البولى سكاراید الناتج من العزلة  -٣

  .  على التوالى 1:2:2الجلوكوز وحمض الجلاكتورونیك والرامینوز بنسب 
  
وبدراسة تأثیر إضافة البولى ԩسكاراید على  التحلیل الكیمیائى  والخواص الریولوجیة والتقییم الحسى للیوجورت والجبن   -٤

  بة الدھن والمصنعة من لبن منخفض فى نسبة الدھن وجد أن :المنخفض فى نس
 Water bindingأدت إلى تحسین مستوى الرطوبة فى مثل ھذه المنتجات لما لھ من خاصیة الربط المائى    EPSإضافة الــ  - 

and water retention   
  نسبة النیتروجین الذائب الى نسبة النیتروجین الكلى بزیادة فترة التخزین.   كما ادى إلى زیادة فى -
  
بتقییم الخواص الریولوجیة للیوجورت والجبن المصنع  من لبن منخفض فى نسبة الدھن والمدعم بإضافة مستویات مختلفة من  -٥

زاد تركیز البولى سكاراید كلما أدى تحسین  وجد انھ بالنسبة للیوجورت كلما  EPS (0.0, 0.4 and 0.8%) بولى سكارایدالــ
، بینما فى الجبن كانت المعاملة المدعمة  %0.8الخصائص الریولوجیة، حیث وجد ان أفضل المعاملات كانت المعاملة المدعمة بــ 

ة لمسك الماء . كما لوحظ أن إضافة البولى سكاراید أدى الى منع تكوین وإنفراد الشرش على سطح الیوجورت نتیج %0.4بنسبة 
  وتقویة شبكة الكازین.

   
الى الیوجورت المصنع من لبن منخفض الدھن أدى إلى تحسن   EPSوبدراسة التقییم الحسى للمنتجات وجد أن إضافة الـــ  -٦

كلما زادت درجات التقییم الحسى ، حیث سجلت المعاملة  EPSمعنوى فى الخواص الحسیة ، كما وجد انھ كلما زادت نسبة الـ 
، أما بالنسبة للجبن وجد ان أفضل المعاملات من حیث ھى %95.60أعلى نسبة فى تقییم حسى والتى قدرت بـ    %0.8المدعمة بـ 

  . %94.90والتى قدرت بــ   %0.4المعاملة المدعمة بنسبة 
  
  خلاصة ھذه الدراسة: 

، وتم تصنیف العزلات الواعدة منھا ذات الكفاءة العالیة فى إنتاج البولى  عزلة من بكتیریا حمض اللاكتیك ٤٦أنھ تم عزل وتصنیف 
% وتم تسجیلھا فى البنك ٩٨بنسبة تشابھ  Lactobacillus pentosus  والتى تم عرفت على أنھا  H2 سكاراید والتى منھا العزلة 
ضافة البولى سكاراید المنتج من بكتیریا إ نالتطبیقیة مكما أوضحت الدراسة  (gb JQ011465.1) , الدولى للجینات تحت رقم 

إلى   كالیوجورت والجبن المنحفض فى الدھون حمض اللاكتیك والمنتج من مخلفات إقتصادیة رخیصة الثمن الى المنتجات اللبنیة
دى الى كما الھذه المنتجات،  smooth and rich mouth-feelتحسن معنوى فى الخصائص الریولوجیة والحسیة وتحسین التذوق 

 Texture and consistencyوضعف القوام والتماسك  Bitternessو ظھور المرارة  Syneresisمشكلة إنفراد الشرش  معالجة
، كما ان إمكانیة تطبیقة على منتجات لبنیة أخرى كالمنتجات البنیة والتى غالبا ما تظھر فى الألبان المتخمرة بمرور وقت التخزین

تحسین الخواص الریولوجیة والحسیة ، مما یمكن ان تكون ذات فأئدة كبیرة لما لھ من قدرة على مسك الماء والأخرى كالأیس كریم 
  یؤكد على أھمیة ھذه الدراسة فى مجال الصناعات اللبنیة.

  
 


