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  شرش الجبن الحلو المدعمشراب علاجي منتاجنلإ Lactobacillus acidophilusاستخدام

  

  2احیمیدأسماء صباح     2ضال محمد صالحن     1یاسینأمینعلي 
  الأنبارجامعة / كلیة الزراعة 1

  جامعة بغداد/ كلیة الزراعة 2

  

  الخلاصة

مشروب علاجي تاجإنو لتخمیر شرش الجبن الطريLactobacillus acidophilusبكتریا استخدمت

لغرض التدعیم وإعطاء الطعم المستساغ لأناناسمن عصیر البطیخ والعنب والبرتقال وا% 10إضافةبعد 

إلى0.28دور عصیر الفواكه في زیادة حموضة الشرش حیث ارتفعت منإلىالدراسة أشارت .للمنتج النهائي

5.9إلىنماذج لیصل اللجمیع 6.1الهیدروجیني من الرقمخفض إنفي حین 0.54و 0.62و0.62و0.52

كماعلى التوالي،الأناناسو عصیر البطیخ والعنب والبرتقال بإضافةللشرش المدعم 5.5و 5.5و5.7و

من التلقیح ثم ما الأولىبطیئا في الفترات انكمعدل نمو البكتریا في الشرش المدعم إنإلىالدراسة أشارت

بلغ إذم°37ساعة من الحضن على 24دد للبكتریا بعد عأعلىتسارع مع تقدم وقت الحضن مسجلا إنلبث 

مل في الشرش المدعم ./م.ت.و710×125و710×108و 710×133و710×119عدد البكتریا الحیة 

قدرة البكتریا على القیام بنشاطها في إلىالدراسة وبینتعلى التوالي سناناالأبعصیر البطیخ والعنب والبرتقال و 

% 0.72و% 0.63إلىساعة من التلقیح لتصل 24الشرش حیث لوحظ زیادة في حموضة الشرش بعد 

بینت . على التوالياسنناوالأفي الشرش المدعم بعصیر البطیخ والعنب والبرتقال % 0.60و % 0.80و

  .م °8الخزن على مدةخلال على عیوشیتها في الحفاظ الدراسة قدرة البكتریا 
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Abstract
The Study pointed to Possibility using Lactobacillus acidophilus to ferment the 

soft cheese's whey to produce therapeutic drink, after adding 10% of different fruits 
juice added to fortification and to obtain a good test for the final product. Also the 
study pointed to the role of fruit juices to increase the whey's acidity before the 
inoculation from 0.28 to 0.52 , 0.62 , 0.62 and 0.54 in the whey fortified by juice of 
muskmelon, grape, orange and pineapple respectively. In addition the study pointed
out that the average of growth bacteria was slowly in the first hours after the 
inoculation and then it became faster were recorded and higher numbers of bacteria 
after 24 hours of inoculation at 37oc 119×107, 133×107, 108×107 and 125×107 c.f.u.
/ml in the whey fortified with juices of muskmelon, grape, orange and pineapple 
respectively. The study pointed to bacteria's ability to increase the acidity to 0.63, 
0.72, 0.80 and 0.60 in the whey fortified with juices of muskmelon grape, orange and 
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pineapple respectively, it was shown that the bacteria kept its survivality under cool 
storage at 8o.

  المقدمة

الجبن المنتشرة في العالم تاجإنعانمصمخلفات كأحدفي مجال التلوث البیئي یلعب الشرش دورا سلبیا 

علاوة على ) 23و4( تفوق كمیته على كمیة الجبن نفسهالواحد بحیث تتاجينالإینتج بوفرة خلال الیوم إذ

احتوائه على معظم مكونات الحلیب التغذویة والتي تحتاجها الكائنات المجهریة لسد متطلباتها من النمو 

بغیة متشددةالتي تواجه نصوص وتشریعات الأمورمن منه، كما یعد التخلص)21و16و 10(والتكاثر

ق ووسائل مختلفة ائطر البحث عن إلىالباحثون ألذلك لج).24( على بیئة سلیمة وبعیدة عن التلوثالمحافظة 

ذات صفات محددة منتجات غیر تقلیدیةتاجإنهذه المادة واستخدامها في لتوظیفواستنباط منتجات متعددة 

أو )6و11و 28( الاحتیاجات الخاصة والفئات ذوي ) 9( مثل تغذیة الأطفال الرضع وحدیثي الولادة 

).27و18و25( المجتمع منمن قبل شرائح واسعة خواص علاجیة یمكن استخدامه ي مشروب ذتاجنلإ

محددة من بكتریا حامض اللاكتیك تملك صفات علاجیة واضحة واعأنبشاع تخمیر الشرش الأخیرةالآونةفي 

تها على خفض فضلا عن قدر ینایالشر لقلب وتصلب اأمراضبالإصابة المستهلك من ةایحممثل قدرتها على 

في إدخالهاي تقویة الجهاز المناعي للمستهلك وذلك عبر ودورها ففي الدم علاوة الكولسترولنسبة الكلوكوز و 

متعددة واعأنبالأسواقتعج ).26(جسم المستهلك إلىالأحیاءتصلح كنواقل لهذه الأغذیةمن واعأنتاجإن

من هنا جاءت هذه الدراسة لتحقیق . المختمرة والأغذیةانالألبمنتجات مختلفمن هذه المنتجات تراوحت بین

وهو الشرش والذي یعد مصدر من مصادر التلوث البیئيانالألبمخلفات معامل أحداستغلالأولهماهدفین 

إلىوتحولیها الأمورغیاب التشریعات والجهات الرقابیة التي تتابع مثل هذه لاسیما معوإعادة استخدامه

المجهریة العلاجیة التي للأحیاءهو استخدام هذا المشروب كناقل يانالث، و منهاالإفادةغذائیة یمكن منتجات

  .Lactobacillus acidophilusتمثلت بكتریا 

  

  المواد وطرائق العمل 

  : البكتریا

الأغذیة من مختبرات قسم علوم Lactobacillus acidophilusتم الحصول على عزلة محلیة لبكتریا 

.جامعة بغداد/التابعة لكلیة الزراعةالإحیائیةوالتقانات

  :الشرش

التجبن إجراءجامعة بغداد وذلك بعد /كلیة الزراعةألبانالناتج من معمل الجبن الطريتم استخدام شرش

.قتل الأحیاء المجهریة فیهلضماندقائق 10/ م 121oحیث عقم على حرارة الحلو للحلیب المبستر،

: الزراعیةوساط الأ 

حضر . )2( لتنشیط البكتریا العلاجیةL-Cystine% 0,05بإضافةالمحور MRSمرق أستعمل 

6,5الوسط بعد التعقیم لیصبح pHضبط و MRSمرق إلىمع الآكر % 1,5بإضافةصلب الMRSوسط 

وسط الآكر وباستخدامقدر العدد الكلي بطریقة صب الأطباق و ، وأستعمل لعد البكتریا العلاجیة في النماذج

حلیب الفرز المتحصل الاستخدم في حین .)17( Oxoidمن شركة والمجهز )Nutrient Agar(المغذي

10/ م 121oجامعة بغداد لغرض تنشیط البكتریا بعد تعقیمه على حرارة ـ كلیة الزراعةانألبعلیه من معمل 

  .دقائق
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  : الفواكهعصیر 

رشح ) الأناناس ، البرتقالالعنب، البطیخ ، (ربائي للحصول على عصیر الفواكه استخدم الخلاط الكه

المعقم الشرش إلىوأضیفدقائق 10/ م 115العصیر بإمراره عبر قطعة القماش ثم عقم على درجة حرارة 

.%10بنسبة 

:الكیمیاویةالفحوصات 

.)19(كیربر بطریقةقدرت نسبة الدهن - 1

).20(القیاسیةقدرت الحموضة الكلیة حسب الطریقة - 2

Philip Harris Limitedمن شركةوالمجهز)CC30(نوعpH –meterباستخدام pHقیسَ - 3

.)8( قیاسیة قدرت نسبة البروتین بالطریقة ال- 4

)20(القیاسیة قة یبحسب الطر والرماد قدرت الرطوبة النسبیة - 5

  :الفحوصات المیكروبیة

  لأطباقالصب في ابطریقة المدعمالبكتریا العلاجیة والعدد الكلي في نماذج الشرشأعدادقدرت    

Pour plate  )17(.                            

  :التقییم الحسي

  )Nelson &Trout )22بحسب استمارة الخزن المبرد مدةانتهاء مدروسة بعد النماذج التم تقییم   

  

  والمناقشةالنتائج 

:التركیب الكیمیاوي للشرش

الحلو نتائج التحلیل الكیمیاوي للشرش المستخدم في الدراسة والناتج من التجبن ) 1(الجدول یبین

للشرش بلغ إذالهدروجیني للحلیب الطبیعي رقمبالالهیدروجیني مقارنة الرقمانخفاضیلاحظ إذ،المبسترللحلیب 

الأحیاء المجهریة لعبتهلدور السلبي الذي لإن مرد ذلك قد یكون،%0.28إلىمع ارتفاع الحموضة الكلیة 6.1

وقد .لشرشاحموضة تقدیرولغایة في حوض الجبن البسترة انتهاءالواقعة من مدةخلال الالمقاومة للحرارة 

یل جزء من فوسفات الكالسیوم الذائبة إلى تلعب حرارة التعقیم التي تعرض لها الشرش خلال التعقیم دور في تحو 

الحموضة في ارتفاعقد یكون ساهم في ) 1( أو أن تحر الهیدروجین خلال المعاملات الحراریة ) 3( غرویة 

  .الشرش

  :التركیب الكیمیاوي للشرش المستخدم في البحث.1جدول 

  الجافالوزن   %الرماد   %البروتین   %الدهن   الحموضة الكلیةpH  المكون

  4.9  0.44  1.0  0.4  0.28  6.10  التجربة

  2.1  0.41  0.23  0.13  0.42  6.15  *المرجع

* )12(  
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بالمقارنة مع النسبة المذكورة في المرجع % 0.4الزیادة الحاصلة في نسبة دهن الشرش وهي إن

تقطیع الخثرة بمكعبات اصغر من الحجم الموصى به مع التقطیع منها،أسبابتعزى لعدة إنمكن ی% 0.13

الزمنیة التي تفصل ما بین بسبب طول المدةأوبسبب زیادة الضغط على الخثرة بعد التقطیع أوالعنیف للخثرة 

ع بسبب ارتفاأوزیادة كمیة الشرش الناضج بكل مكوناته ومن ضمنها الدهن إلىأدىتقطیع الخثرة والتعبئة مما 

زیادة نسبة أما. مع الشرشهانفقدالدهن ومن ثم نضوحزیادة في إلىأدىالتقطیع مما أثناءدرجة حرارة الخثرة 

إلىإرجاعهافیمكن % 0.23بالمقارنة مع نسبة البروتین المفقودة والواردة في المرجع % 1البروتین في الشرش 

تقطیعها قبل تمام أوبتقطیع الخثرة ةایالعنبسبب عدم أوشأثناء تصفیة الشر استعمال مصافي غیر ملائمة 

الشرش أملاحالزیادة في نسبة أما.طبیعيأوتام بشكلنبسبب وجود عائق یمنع تجبن الكازیأوعملیة التجبن 

معظمتحول غلىأدىفیكون مردها المعاملات الحراریة التي تعرض لها الشرش مما % 0.44والمقدرة كرماد 

في الشرش المدروس والأملاحارتفاع نسبة الدهن والبروتین إن.الغرویةإلىلسیوم الذائبة الفوسفات والكاأملاح

كما ورد وذلك بالمقارنة مع نسبة المادة الجافة% 4.9بلغت زیادة نسبة المادة الجافة فیه والتيإلىبالتالي أدى

  .)4% ( 0.21في المصدر والبالغة 

  

:الشرشإلىعصیر الفواكه إضافةتأثیر 

من عصیر %10إضافةالهیدروجیني وزیادة حموضة الشرش بعد الرقمانخفاضإلى ) 2(یشیر الجدول 

وألستریكمن حامض معتبرة الشرش وذلك بسبب احتواء هذه العصائر على نسب متفاوتة ولكنها إلىالفواكه 

5.5و5.5و5.7و5.9إلىقبل إضافته 6,1الهیدروجیني من رقمتغیر الإذض العضویة،املأحغیره من ا

0.40في حین ارتفعت الحموضة الكلیة من .بعد إضافة عصیر البطیخ والعنب والبرتقال والأناس على التوالي

عصیر البطیخ والعنب والبرتقال إضافةبعد %0.54و6.2و0.62و0.52إلىالعصیر إضافةقبل % 

.التواليإلیه علىوالأناناس

  الهیدروجیني والحموضة الكلیةالأسالشرش على إلىهةعصیر فاك% 10إضافةتأثیر ) 2(جدول 

  نوع الفاكهة
  مقدرة كحامض لاكتیك% الحموضة  الأس الهیدروجیني

  بعد الإضافة  قبل الإضافة  بعد الإضافة  قبل الإضافة

  0.52  0.28  5.9  6.1  عصیر البطیخ

  0.62  0.28  5.7  6.1  عصیر العنب

  0.62  0.28  5.5  6.1  عصیر البرتقال 

  0.54  0.28  5.5  6.1  ناناسالأ عصیر 

  

:الحیةLactobacillus acidophilusالبكتریا أعدادتأثیر فترات الحضن المختلفة على 

إلى زیادة م °37على حرارةLactobacillus acidophilusحضن الشرش بعد تلقیحه ببكتریا أدى

ساعات 8زاد بعد مرور إنثم ما لبث ةایالبدبسیطا في انكالتغیر إنولوحظ في أعداد البكتریا ،ملحوظة 

  1یظهر الشكلإذ.إلیهاالجدیدة التي نقلت التكیف والتأقلم مع بیئتهلمن الحضن وهذا راجع لحاجة البكتریا 
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Lactobacillus acidophilus الحیة  

البكتریا  أعداد تانك إنفبعد  ،بعد فترات الحضن التي تعرضت لها

لتبلغ  الأولى انالثمفیف خلال الساعات 

في الشرش المدعم بعصیر البطیخ والعنب والبرتقال والأناناس 

الزیادة  تانوكالحضن  منساعة  18

مل ./م.ت.و 7 10×125و  7 10×

البكتریا الحیة خلال فترات الحضن یكون مردا لاحتواء الشرش على معظم المغذیات 

والتي تحتاجها البكتریا في النمو  

  .ساعد في زیادة نشاط البكتریا

Lactobacillus acidophilus  والمحضونة على

 الأولىبسیطة في الساعات  تانك

ارتفعت الحموضة من  إذ إلیهاالجدیدة التي نقلت 

في نماذج ساعة من الحضن  18بعد 

 24بعد مرور  أوضحالزیادة  تان

هذه  إنعلى التوالي  % 2.0 و 2

(  ألخلیككمیات من حامض اللاكتیك وبصورة اقل حامض 

 أولانمو میكروبي على وسط المغذي عند حساب العدد الكلي للبكتریا وذلك یعود 

عند ظروف تعقیم عالیة،علاوة  ت

وذلك  الأخرىالمجهریة  الأحیاءوالذي منع نمو 

مضادات حیاتیة تعمل ضد طیف  

قبل الحضن     

ساعات حضن  8

12ساعة حضن

  24ساعة حضن
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Lactobacillus acidophilusتأثیر فترات الحضن المختلفة على أعداد البكتریا  .1الشكل 

بعد فترات الحضن التي تعرضت لها البكتریا الحیة أعدادالحاصلة في 
فیف خلال الساعات طالحضن ارتفعت بشكل  ةایبدعند مل ./م.ت.و 510
في الشرش المدعم بعصیر البطیخ والعنب والبرتقال والأناناس  610×63و 610×45و 610

18هذه البكتریا زیادة واضحة بعد مرور  أعدادفي حین سجلت 

×108و  7 10×133و  7 10×119ساعة من الحضن فبلغت 

البكتریا الحیة خلال فترات الحضن یكون مردا لاحتواء الشرش على معظم المغذیات  أعداد

والتي تحتاجها البكتریا في النمو   والبروتینات والفیتامینات والأملاح الذائبة والكاربوهیدرات

ساعد في زیادة نشاط البكتریا الفواكهالتدعیم الذي حصل للشرش بعصیر  ویبدو أن)  16

  الحضن مدةتطور حموضة الشرش خلال 

Lactobacillus acidophilusجمیع نماذج الشرش الملقحة ببكتریا حدثت في 

كالزیادة  إن 2الشكل  ویبین لحموضة الكلیة،ام  زیادة في 

الجدیدة التي نقلت  البیئةتأقلم مع للالحضن وذلك لحاجة البكتریا 

بعد % 0.60و  0.8 و 0.72 و 0.63 إلى % 5,4 و 6

انوكعلى التوالي  اسنانوالأالشرش المدعم بعصیر البطیخ والعنب والبرتقال 

2.2 و 2.3 و 2.2بلغت حموضة النماذج المحضونة  إذمن الحضن، 

كمیات من حامض اللاكتیك وبصورة اقل حامض  تاجإنفي الحموضة تعود لقدرة البكتریا على 

نمو میكروبي على وسط المغذي عند حساب العدد الكلي للبكتریا وذلك یعود  أيولم یظهر 

تانكالشرش قبل بدء التجربة ثم للظروف التي تمت بها التجربة حیث 

والذي منع نمو  Lactobacillus acidophilusلبكتریا  على الفعل التثبیطي

 تاجإنمن خلال قدرتها على  أوقدرتها على زیادة حموضة الوسط 

  .) 18 و 13 ( المجهریة 

الاناناسالعنبالبرتقالالبطیخ

24  
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الشكل       

  

الحاصلة في الزیادة 

10×22الشرش في 

10×87و 610×95

في حین سجلت  ، على التوالي

ساعة من الحضن فبلغت  24بعد  أوضح

أعدادالزیادة في  إن ،

والكاربوهیدرات الرئیسیة كالماء

16 و 12(  والتكاثر
  

تطور حموضة الشرش خلال 

حدثت في 

م  زیادة في ° 37درجة حرارة 

الحضن وذلك لحاجة البكتریا  أعقبتالتي 

6.2 و 6.2 و 5.2

الشرش المدعم بعصیر البطیخ والعنب والبرتقال 

من الحضن،  ساعة

في الحموضة تعود لقدرة البكتریا على الزیادة 

ولم یظهر . ) 12و 9

الشرش قبل بدء التجربة ثم للظروف التي تمت بها التجربة حیث  لتعقیم

على الفعل التثبیطي

قدرتها على زیادة حموضة الوسط ممن خلال 

المجهریة  الأحیاءواسع من 

5

5.5

6

6.5

7

7.5

8

8.5

9

9.5
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Lactobacillus acidophilus  

Lactobacillus acidophilus رقممع ال 

البكتریا خلال هذه  أعدادالزیادة الحاصلة في 

 5.2 و 5.7إلى 5.5و  5.5 و 5

 و 5.0      و 5.1 و 5.5ساعات من الحضن بعدها أنخفض الرقم الهیدروجیني إلى 

   ساعة حضن 24بعد  

  

Lactobacillus acidophilus  

 رقمخفاض الانولم یلاحظ  .اس على التوالي

قید الدراسة على خفض الرقم الهیدروجیني لأقل من 

الأناناس

الاناناس

قبل الحضن

8 ساعات حضن

18ساعة حضن 

 24ساعة حضن 

  قبل الحضن

ساعات من الحضن 8

  ساعة من الحضن 18

  ساعة من الحضن24
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Lactobacillus acidophilusنشاط و أعداد البكتریا في تأثیر فترات الحضن :  2الشكل 

Lactobacillus acidophilusحضن الشرش الملقح ببكتریا  مدةعلاقة )  3

الزیادة الحاصلة في  إلىالحضن وذلك یعود  مدةالهیدروجیني وهي علاقة عكسیة تقدم 

5.7 و 5.9الهیدروجیني من  رقمخفض الإنساعة من الحضن 

ساعات من الحضن بعدها أنخفض الرقم الهیدروجیني إلى  8بعد 

 4,3و  4.5 و 4.3 و 5.0 خفض إلىأن وساعة من الحضن ، 

Lactobacillus acidophilusالهیدروجیني للشرش الملقح ببكتریا  في الرقم تأثیر وقت الحضن 

اس على التواليوالأنانالمدعم بعصیر البطیخ والعنب والبرتقال 

قید الدراسة على خفض الرقم الهیدروجیني لأقل من بكتریا القدرة ملعدم  4.2الهیدروجیني لجمیع النماذج عن 

الأناناسالبرتقالالعنبالبطیخ

الاناناسالبرتقالالعنبالبطیخ

مجلة الانبار للعلوم الزراعیة، المجلد

الشكل     

3(  یوضح الشكلو 

الهیدروجیني وهي علاقة عكسیة تقدم 

ساعة من الحضن  24فبعد  .لمدةا

بعد  5.0 و 5.3 و

ساعة من الحضن ،  18بعد  4.8

تأثیر وقت الحضن :  3الشكل 

المدعم بعصیر البطیخ والعنب والبرتقال للشرش  وذلك

الهیدروجیني لجمیع النماذج عن 

  ). 27( ذلك 
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Lactobacillus acidophilus  إناستطاعت 

هذه البكتریا  أعداد يانتعلم  إذ .م

على عیوشیة درجة حرارة الثلاجة لا تؤثر سلبا 

والتي من السهل على البكتریا  الخزن إلى ثمانیة أیام

  710×133و   710×119الخزن من 
مل في ./م.ت.و 710×177و  7

  

Lactobacillus acidophilus 

حموضة الشرش  في)  بدرجة حرارة الثلاجة

تشیر  إذ ، زنخام من هذا الأی ثمانیة

ترد  إنیمكن والتي نماذج الشرش المبردة 

حیث )  25(  على زیادة حموضة هذه النماذج 

سجل الشرش المدعم بالبرتقال زیادة في الحموضة من 

یشیر  في حین%  2.3 إلى 2.0من 

ام لم یؤثر بوضوح على الأس الهیدروجیني لنماذج الشرش المبردة 

المدعم بالنسبة للشرش %  4.9 

للشرش الهیدروجیني  للرقم غیریتفي الشرش المدعم بعصیر البرتقال ولم 

الأناناس

قبل الخزن المبرد

بعد الخزن المبرد
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:درة البكتریا على المحافظة على عیوشیتها خلال الخزن المبرد

Lactobacillus acidophilusبكتریا  إن إلى)  4 (تشیر النتائج الموضحة في الشكل

م° 8على  ام من الخزن المبردأی یةانثمتحافظ على عیوشیتها بشكل جید بعد 

درجة حرارة الثلاجة لا تؤثر سلبا  إنالقول  یمكنالخزن المبرد ولذلك  مدة تهاء

الخزن إلى ثمانیة أیام مدةحتى عند إطالة  هذه البكتریا مع وجود البیئة الحامضیة

الخزن من  مدةد البكتریا الحیة بعد إنتهاء اعدأ تإذ ارتفع ) 14 

710×144و  710×165و 710×133إلى   710×125

   .اس على التواليلأنانالشرش المدعم بعصیر البطیخ والعنب والبرتقال وا

 Lactobacillus acidophilusعیوشیة بكتریا   فيأیام  8تأثیر الخزن المبرد لمدة :  4الشكل 

:حموضة الشرشتأثیر الخزن المبرد على تطور 

بدرجة حرارة الثلاجة (لیس هناك تأثیر واضح للخزن المبرد  إنیمكن القول 

ثمانیةوحتى بعد مرور  Lactobacillus acidophilusالمتخمر بفعل بكتریا 

نماذج الشرش المبردة لهناك زیادة طفیفة لحموضة  بان ) 5 ( النتائج المسجلة في الشكل

على زیادة حموضة هذه النماذج  إیجابانمو البكتریا في النواتج المبردة مما ینعكس 

سجل الشرش المدعم بالبرتقال زیادة في الحموضة من ، لقد  %2,5 إلى 2,2یلاحظ زیادة الحموضة الكلیة من 

من فقد ارتفعت  الأناناسبنكهة أما حموضة الشرش المطعم 

ام لم یؤثر بوضوح على الأس الهیدروجیني لنماذج الشرش المبردة أییة ناثم مدةالخزن المبرد ل

 إلى 5.0 من خفضإنالحضن حیث  مدةطفیف خلال  

في الشرش المدعم بعصیر البرتقال ولم  %4.3 إلى 4.5بعصیر البطیخ ومن 

.والأناناسالمدعم بعصیر العنب 

8.9

8.95

9

9.05

9.1

9.15

9.2

9.25

9.3

الأناناسالبرتقالالعنبالبطیخ

مجلة الانبار للعلوم الزراعیة، المجلد

درة البكتریا على المحافظة على عیوشیتها خلال الخزن المبردق

تشیر النتائج الموضحة في الشكل

تحافظ على عیوشیتها بشكل جید بعد 

تهاءانبعد  خفاضانمن 

هذه البكتریا مع وجود البیئة الحامضیة

 و 7(  التأقلم معها

125و   710×108و 

الشرش المدعم بعصیر البطیخ والعنب والبرتقال وا

الشكل 

تأثیر الخزن المبرد على تطور   

یمكن القول 

المتخمر بفعل بكتریا 

النتائج المسجلة في الشكل

نمو البكتریا في النواتج المبردة مما ینعكس قدرة إلى 

یلاحظ زیادة الحموضة الكلیة من 

أما حموضة الشرش المطعم % 2.4 إلى 2.2

الخزن المبرد ل إن إلى 6الشكل 

 انخفاضحدث  إذ

بعصیر البطیخ ومن 

المدعم بعصیر العنب 
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 المتخمر ببكتریا الشرش  تطور الحموضة في نماذج

  

                                         الهیدروجیني في نماذج الشرش المتخمر

  

الاناناس

بعد نھایة الحصن

بعد الخزن المبرد

الاناناس

قبل الخزن التبرید

بعد الخزن المبرد
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تطور الحموضة في نماذج أیام في 8لمدة  م°8درجة حرارة  تأثیر الخزن المبرد على

Lactobacillus acidophilus  

الهیدروجیني في نماذج الشرش المتخمر أیام على الرقم 8م لمدة °8حرارة  تأثیر الخزن المبرد على

  Lactobacillus acidophilus ببكتریا

الاناناسالبرتقالالعنبالبطیخ

الاناناسالابرتقالالعنبالبطیخ

مجلة الانبار للعلوم الزراعیة، المجلد

  

تأثیر الخزن المبرد على 5: الشكل 

  

  

  

  

تأثیر الخزن المبرد على 6: الشكل 
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  :على العدد الكلي للبكتریاLactobacillus acidophilusتأثیر تلقیح الشرش ببكتریا 

Lactobacillus acidophilusلم یسجل وجود أي تلوث في نماذج الشرش المدعم والملقح ببكتریا 

تعقیم الشرش قبل بدایة التجربة مما أثر سلبا على أعداد إلى حتى بعد ثمانیة أیام من الخزن المبرد وهذا مرده 

بسبب قدرتها على إنتاجLactobacillus acidophilusأن الفعل التثبیطي لبكتریا كماالأحیاء الموجودة فیه

  .ساهم أیضا في منع حدوث أي تلوث لنماذج الشرش المختبرة)15( الحامض والبكتریوسین

  :التقییم الحسي لنماذج الشرش

الخزن المبرد، إذ أظهر مدةین لها وذلك بعد انتهاء مأظهرت نماذج الشرش تباینا من حیث تقبل المقی

الشرش الحاوي على عصیر العنب تقبل أفضل إذ حصل على أعلى درجات التقییم من حیث النكهة والطعم 

تلى ذلك الشرش المطعم بالأناناس ثم الشرش المدعم بالبرتقال في حین فشل الشرش الحاوي على عصیر 

  .  ینمالبطیخ بالحصول على قبول المقی
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