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 الدراسات العلیا   

  الماجستیر الدرجة:احمد عبدالھادى عبدالغنى محمد                           اسم الطالب :
تأثیر التحمیض المباشر على بعض الخواص المیكروبیولوجیة والتكنولوجیة لجبن اللبن  عنوان الرسالة :

  الخام
  المساعد د. حسام الدین محمود مصطفى                  استاذ میكروبیولوجیا الالبان -1 المشرفون :

  د. عزة محمود احمد                             استاذ تكنولوجیا الالبان المساعد -2               
    /  تاریخ منح الدرجة من مجلس الكلیة:                   الألبان تخصص :الألبان                     قسم :

/   

 ملخص الرسالة

وحامض الأستیك والستریك واللاكتیك لدراسة تأثیرھا على نمو  GDL في ھذه الدراسة تم استخدام
، تركیزات pHو تثبیط أو تنشیط البكتیریا المسببة للأمراض وبكتریا حامض اللاكتیك حیث تم دراسة قیم الـ 

 الكتلة الحیویة، العد الكلى للبكتریا ومعدلات النمو المیكروبي. بالإضافة إلى ذلك، تم استخدام الأحماض
العضویة في إنتاج الجبن الجاف ودراسة خصائصھا الفیزیوكیمیائیة، المیكروبیولوجیة، مؤشرات التسویة 

 :وقد تناولت الدراسة ثلاثة أجزاء على النحو التالي والخواص الحسیة.

 Salmonella enteritidis, Staphylococcusأدت الأحماض العضویة المستخدمة إلى تثبیط نمو  أولاً:
aureus, Bacillus cereus, Escherichia coli and Pseudomonas aeruginosa . كان للـGDL  

أعلى تأثیر تثبیطي بین الأحماض العضویة الأخرى، یلیھ حمض اللاكتیك، ثم الستریك، بینما كان لحمض 
تثبیط  ، في حین تمpH 5.2عند درجة  GDL الأسیتیك تأثیر تثبیطي أقل. وقد استمر التأثیرالتثبیطى للـ

Staphylococcus aureus and Salmonella enteritidis ا بواسطة ً . pH 5.2عند درجة  GDL تمام
ا فقط حتى   .pH 4.8كان تأثیر الأحماض العضویة الأخرى في التثبیط الكلي للمیكروبات المرضیة واضحً

 Lactobacillus acidophilus, Streptococcusعززت الأحماض العضویة نمو بكتیریا  ثانیاً:
thermophilus, , Lactobacillus bulgaricus, Lactobacillus paracasei كان حامض الستریك .

ولوحظ التأثیر الأقل مع   GDLأكثر فعالیة في تعزیز نمو بكتیریا حامض اللاكتیك یلیھ حامض اللاكتیك، 
حامض الأستیك. وقد عزز حامض الستریك نمو جمیع بكتیریا حامض اللاكتیك بالمقارنة مع الأحماض 

 .العضویة الأخرى

أثرت الأحماض العضویة على الخواص الفیزیوكیمیائیة للجبن المنتج وحسنت من قیم الأحماض الأمینیة  ثالثاً:
لمنتج بالمقارنة مع الجبن الكنترول. بالإضافة إلى ذلك، أثرت الأحماض والأحماض الدھنیة الحرة للجبن ا

العضویة على العدد الكلى للبكتریا فى الجبن الناتج وعززت النمو المیكروبي لبكتیریا حامض اللاكتیك. ولم 
تحصل عینات الجبن المحتویة على أحماض عضویة على التقدیر المطلوب من المحكمین، بینما قد حصلت 

على درجات حسیة أعلى یلیھا عینات الجبن المحتویة على حامض  GDL نات الجبن المحتویة علىعی
 .اللاكتیك فیما یخص نكھة وطعم الجبن



، الخلایا المیكروبیة، تركیز pH، الأستیك، الستریك، اللاكتیك، GDLالأحماض العضویة،  الكلمات الدالة:
 .الجاف، الأحماض الدھنیة، الأحماض الأمینیة، التقییم الحسي ، معدل النمو المیكروبي، الجبنالبكتیرى العد

 

 


