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  نام الحمدانیة في محافظة دھوكتأثیر مرحلة وأوقات حلب الأغ
  خواص اللبن المصنع .٢

 جمال صدیق خورشید      محمود یونس علي 
 العراق –جامعة الموصل  –كلیة الزراعة والغابات  –قسم علوم الأغذیة والتقانات الأحیائیة 

  
  الخلاصة

و  ٧و  ١م وللم0دة ٥ ٤درج0ة ح0رارة بلغ الأس الھیدروجیني لعینات اللبن الرائب المخزن عل0ى   
و  ٤.٢٩و  ٤.٥٩للعین00ات المص00نعة م00ن حلی00ب الحلب00ة الص00باحیة و  ٤.١٢و  ٤.٣٢و  ٤.٥٤یوم00اً،  ١٤

أظھ0رت نت0ائج التقی0یم الحس0ي أن ھن0اك . للعینات المصنعة من حلیب الحلبة المسائیة عل0ى الت0والي ٣.٥٧
الص00باحیة عل00ى ذل00ك المص00نع م00ن حلی00ب الحلب00ة  تفض00یلاً نس00بیاً لل00بن الرائ00ب المص00نع م00ن حلی00ب الحلب00ة

بینت الفحوصات المكروبیة بأن عینات البن الرائب المصنعة م0ن حلی0ب الحلب0ة الص0باحیة ك0ان . المسائیة
غ000م ومحتواھ000ا م000ن الخم000ائر /م م و  ٥١٠×  ٧.٠٢و  ٥.٦٤و  ١.٨٤محتواھ000ا م000ن البكتری000ا الھوائی000ة 

بعد الخ0زن للم0دة ذاتھ0ا، أم0ا بالنس0بة للعین0ات غم /م  و م ٥١٠×  ٠.٣١٦و  ٠.١٧٦و  ٠.٠٦٠والأعفان 
 ٥١٠×  ٥.٢٨و  ٢.٣٤و  ١.٦٣فكان محتواھا من البكتری0ا الھوائی0ة  المصنعة من حلیب الحلبة المسائیة

غ0م وذل0ك لم0دد الخ0زن /م م و  ٥١٠×  ٠.٢٥٤و  ٠.١٠٠و  ٠.٠٠١غم ومن الخم0ائر والأعف0ان /و م م 
  .لعینات كانت خالیة من بكتریا القولونإن جمیع ا. ودرجة الحرارة نفسھا

  

  المقدمة
عرفت الألبان المتخمرة منذ العص0ور القدیم0ة واس0تعملت كغ0ذاء ف0ي العھ0د الب0ابلي والفرع0وني،   

ترج0ع القیم0ة الغذائی0ة للألب0ان . ع0ام ١٠٠٠تخمر منذ أكثر من مكما عرف العرب الأھمیة الغذائیة للبن ال
على المكونات الأساسیة للحلی0ب بص0ورة مرك0زة كم0ا أنھ0ا ت0وفر للجس0م  المتخمرة أساساً إلى أنھا تحتوي

مھ00دي، (مكون00ات الحلی00ب المعق00دة التركی00ب كالبروتین00ات ف00ي ص00ورة مبس00طة یس00ھل ھض00مھا وتمثیلھ00ا 
١٩٨٣ .(  

إن الألبان المتخمرة تك0ون جذاب0ة للمس0تھلك بس0بب ص0فاتھا الممی0زة مث0ل الطع0م والنكھ0ة ع0لاوة   
قط0ار الت0ي تع0اني م0ن مش0اكل النق0ل ة ص0حیاً مقارن0ة بالحلی0ب الس0ائل ولاس0یما ف0ي الأعلى ذلك فإنھا أمین
  ). ١٩٩٩كامل، (والبسترة والتبرید 

تج من حلیب الأغنام یعطي تركیباً متجانساً وناعماً ذا قیمة غذائیة عالیة وإن النكھ0ة اإن اللبن الن  
  ). ٢٠٠٣وآخرون،  Ucar(ن النموذجیة لھ تعتبر عامل استساغة من قبل معظم المستھلكی

تھدف ھذه الدراسة التعرف على تأثیر قت0رة الحل0ب ووق0ت الحلاب0ة عل0ى ص0فات الل0بن الرائ0ب،   
  . ومحاولة تصنیع منتج ذو صفات مقبولة من الناحیة الحسیة والمكروبیة

  

  مواد البحث وطرائقھ
جامع0ة دھ00وك م00ن  –عین0ة م00ن حلی00ب الأغن0ام الحمدانی00ة م00ن حق0ل كلی00ة الزراع00ة  ٢١٦ت0م أخ00ذ   

ت0م تص0نیع الل0بن الرائ0ب م0ن حلی0ب ك0ل م0ن الحلبت0ین ط0وال . الحلبة الصباحیة والحلبة المس0ائیة أس0بوعیاً 
یوماً من حفظ0ھ  ١٤و  ٧و  ١فترة الحلب وتمت دراسة الصفات الحسیة والمحتوى المكروبي للمنتج بعد 

عدد الكلي للبكتریا، إض0افة ال0ى أع0داد ، كما قدر خلالھا الأس الھیدروجیني والم ٥ ٤على درجة الحرارة 
 Streptococcus salivariusم الحصول على البادئ المتكون من وبكتریا القولون تالخمائر والأعفان 

subsp. thermophilus  وLactobacillus delbrueckii subsp bulgaricus.  مص0نع ألب0ان م0ن
  . الموصل
وآخ0رون  Katsiariحس0ب الطریق0ة الت0ي ذكرھ0ا تم تصنیع الل0بن الرائ0ب م0ن ك0ل م0ن الحلبت0ین   

م ٥ ٤٥دقیق0ة، ث0م تبری0دة ال0ى درج0ة  ١٥م لم0دة ٥ ٩٠تم تسخین الحلیب ال0ى درج0ة : وكما یأتي) ٢٠٠٢(
س0اعات  ٣م لم0دة ٥ ٤٣تم التحضین على درجة %. ٣المختلط المذكور أعلاه بنسبة وتلقیحھ ببادئ اللبن 

  . م٥ ٤درجة  ثم برد الناتج وتم حفظھ في الثلاجة على
 Hanna Instrument HIن0وع pH meterبواس0طة جھ0از  pHتم تقدیر الأس الھیدروجیني   

  . في العینةبعد معایرة الجھاز بمحالیل منظمة ثم غمس قطب الجھاز   9024
) ١٩٦٤( Troughtو  Nelsonأجري التقییم الحسي للبن المصنع حسب الطریقة التي ذكرھ0ا   

المظھ0ر : م0ن قب0ل ع0دد م0ن الأس0اتذة المختص0ین وش0مل التقی0یم الص0فات الآتی0ةمع بع0ض التح0ویر وذل0ك 
  مستل من رسالة ماجستیر للباحث الثاني

 ٢٨/١١/٢٠٠٧وقبوله   ١٧/٦/٢٠٠٧تاریخ تسلم البحث 
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درج0ات لیك0ون المجم0وع  ١٠درج0ة والحموض0ة  ٣٠درج0ة والق0وام  ٤٥درج0ات والطع0م  ١٠الخارجي 
  .١٠٠درجة بدلاً من  ٩٥من 

ت00م م00زج عین00ة الل00بن  إذ) ١٩٧٤(وآخ00رون  Arnottت00م إع00داد العین00ات للتحلی00ل حس00ب طریق00ة   
م0ل م0ن محل0ول ٩٠غم منھا وأض0یف ال0ى دورق ح0او عل0ى  ١٠ا بصورة جیدة وتم وزن ھاختبار المراد

العش0ریة لإتم0ام  تمام التجانس، وتم تحض0یر التخ0افیفالبیبتون المائي المعقم وتم رج الدورق جیداً لحین إ
  . كروبيایالفحص الم

دد الكل0ي للبكتری0ا لحس0اب الع0) ١٩٧٨( FDAاتبعت طریقة الأطباق المصبوبة والم0ذكورة ف0ي   
الملائم0ة ف0ي أطب0اق بت0ري  تخ0افیفالمل من  ١حیث أضیف  Nutrient Agarباستخدام الوسط الغذائي 

م ٥ ١٢١بع0د تعقیم0ھ عل0ى درج0ة   Nutrient Agarثم صب وسط الـ ف معقمة بمعدل طبقتین لكل تخفی
س0اعة وت0م ع0د  ٤٨لم0دة م  ٥ ٣٢دقیقة وتركھ لیتصلب، تم التحضین بصورة مقلوبة على درج0ة ٢٠لمدة 

مستعمرة، وضرب العدد في مقل0وب التخفی0ف لتعی0ین ع0دد  ٣٠٠-٣٠المستعمرات للأطباق الحاویة على 
  . غم) /وم م(ات المكونة للمستعمرة الوحد

) ١٩٧٨( FDAطریق000ة الأطب000اق المص000بوبة حس000ب ال000ـ بت000م تق000دیر ع000دد الخم000ائر والأعف000ان   
حی0ث ت0م  تبری0د الوس0ط الغ0ذائي بع0د تعقیم0ھ، Dextrose Agar  Sabroudوباس0تخدام الوس0ط الغ0ذائي 

 م0ل ١مض التارتریك المعقم، تم نق0ل حا% ١٠بمحلول  ٣.٥م وتعدیل الأس الھیدروجیني الى ٥ ٤٥الى 
س0اعة ث0م  ٧٢م لم0دة ٥ ٢٢من التخافیف المناسبة الى أطباق بتري معقمة، حض0نت الأطب0اق عل0ى درج0ة 

  . امحساب عدد الخمائر والأعفان لكل غر
  باس0000تخدام الوس0000ط الغ0000ذائي) ١٩٨٤( APHAت0000م تق0000دیر أع0000داد بكتری0000ا القول0000ون حس0000ب   

 Mac Conkey) A agar (  ت0م اس0تخدام البرن0امج . س0اعة ٤٨م لم0دة ٥ ٣٥وبالتحض0ین عل0ى درج0ة
واختبرت المتوس0طات بطریق0ة دنك0ن متع0دد الح0دود لتحلیل البیانات، ) ٢٠٠١( SASالإحصائي الجاھز 

  ). ١٩٨٠(خلف الله ووحسب الراوي 
  

  النتائج والمناقشة
الحلب0ة أن الأس الھیدروجیني للبن الرائب المصنع من حلی0ب ) ١(الجدول  منیتبین : الأس الھیدروجیني

یوم00اً عل00ى  ١٤و  ٧و  ١لم0دة  ٥م ٤خ0لال الخ00زن المب0رد عل00ى  ٤.١٢و  ٤.٣٢و  ٤.٥٤الص0باحیة ك00ان 
كم0ا ف0ي  ٣.٥٧و  ٤.٢٩و  ٤.٥٩لحلبة المسائیة للمدة نفس0ھا بینما كان الأس الھیدروجیني للبن ا. التوالي

) ٢٠٠٢(وآخ0رون  Bonczarتتف0ق ھ0ذه النت0ائج م0ع م0ا أورده . إلا أن الانخفاض لم یكن معنوی0اً الجدول 
م00ن المعل00وم أن ). ٢٠٠٣(وآخ0رون  Smooroوم0ع م00ا ذك00ره ) ٢٠٠٣(وآخ00رون  Younusوم0ا وج00ده 

اللاكت00وز ف00ي الل00بن بم00رور الوق00ت ل00ذلك نج00د أن ھ00ذه القیم00ة  الأس الھی00دروجیني ل00ھ علاق00ة بم00دى تخم00ر
  .تنخفض بزیادة مدة الخزن سواء في عینات الحلبة الصباحیة أم المسائیة

نت0ائج التقی0یم الحس0ي لعین0ات الل0بن الرائ0ب المص0نعة م0ن حلی0ب الحلب0ة ) ٢(یبین الجدول  :التقییم الحسي
فترة كان ذا ق0وام جی0د وك0ذلك بالنس0بة للطع0م والمظھ0ر الصباحیة ویظھر أن اللبن المصنع في منتصف ال

الخ00ارجي مقارن00ة ب00ذلك المص00نع ف00ي بدای00ة الفت00رة ونھایتھ00ا ونعتق00د أن الس00بب یع00ود ال00ى طبیع00ة تركی00ب 
الحلیب والاختلافات الحاصلة في نسب المكونات وبخاصة عندما یك0ون الإنت0اج ف0ي نھای0ة الموس0م حی0ث 

لمرحلة الحلب وطبیع0ة الغ0ذاء والأم0راض إض0افة ال0ى العوام0ل الوراثی0ة أن مكونات الحلیب تختلف تبعاً 
  .٩٥من  ٧٩.٤٧والبیئیة، وكان المعدل العام لتقییم جمیع العینات الصباحیة ھو 

فقد حصل على درجة تقییم أعلى لكل م0ن الق0وام ) ٢الجدول (أما اللبن المصنع من حلیب الحلبة المسائیة 
لفترة، بینما نال الطعم أعلى درجة في منتصف الفترة وكانت درج0ة التقی0یم والمظھر الخارجي في بدایة ا
وق00د یك00ون الس00بب عائ00دا ال00ى طبیع00ة تغذی00ة الحی00وان الت00ي . ٩٥م00ن  ٧٤.٦لجمی00ع العین00ات المس00ائیة ھ00ي 

  .تختلف بالطبع نھاراً عما ھو الحال في اللیل وبخاصة عند خروج الحیوانات الى المرعى أثناء النھار
م0ن الم0واد الص0لبة الكلی0ة % ١٥دام حلیب الأغنام ال0ذي یتحت0وي عل0ى نس0بة أعل0ى م0ن إن استخ

. یكون مناسباً لإنتاج اللبن الرائب حی0ث یك0ون المن0تج ذو طع0م وق0وام جی0دین ومقب0ولاً م0ن قب0ل المس0تھلك
وآخ00رون  Katsiariوك00ذلك م00ا وج00ده ) ٢٠٠٣(وآخ00رون  Ucarتتف00ق ھ00ذه النت00ائج م00ع م00ا توص00ل إلی00ھ 

)٢٠٠٢( .
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 للبن المصنع من الحلبة الصباحیة والمسائیة) یوم(ني أثناء الخزن المبرد س الهیدروجیالتغیر في الا) ١(الجدول 

 التقییم الحسي لعینات البن المصنعة من الحلبة الصباحیة والمسائیة :)٢(الجدول 

  

  الأس الھیدروجیني  فترة الحلب
  )یوم(فترة الخزن 

١٤  ٧  ١  
  المسائیة  الصباحیة  المسائیة  الصباحیة  المسائیة  الصباحیة

  البدایة

  ٣.٩٨  ٤.٠٨  ٤.١٢  ٤.١٥  ٤.٤٩  ٤.٤٢  الأدنى
  ٤.٠٤  ٤.٢٠  ٤.٣٥  ٤.٤٥  ٤.٦٤  ٤.٥٩  الأعلى
  ±٣.٩٩  ± ٤.١٤  ±٤.٢٧  ± ٤.٣٠  ±٤.٥٤  ±٤.٥٢  ±المعدل 

  أ ٠.٠٢٣  أ ٠.٠٣٤  أ ب ٠.٠٧٦  أ ب ٠.٠٨٦  أ ٠.٠٥٠  أ ٠.٠٥٣  طأ القیاسيالخ

  المنتصف
  ١.٩٤  ٤.٣١  ٣.٤٤  ٣.٩٤  ٤.١٥  ٤.١٠  الأدنى
  ٤.٢٧  ٤.٤٢  ٤.٣٩  ٤.٦٢  ٤.٦٣  ٥.٢٨  الأعلى
  ±٢.٩٧  ± ٤.٣٧  ±٣.٩٠  ±٤.٣٢  ±٤.٣٢  +٤.٦٧  ±المعدل 

  أ ٠.٦٨٦  ٠.٠٣٢  ب ٠.٢٧٤  أ ب ٠.٢٠١  أ ٠.١٥٣  أ ٠.٠٣٤١  الخطأ القیاسي

  النھایة

  ٢.٠٨  ٢.٣٠  ٤.٣٠  ٤.١٤  ٤.٣٩  ٤.٣٨  الأدنى
  ٥.١٩  ٤.٨٩  ٥.١٠  ٤.٥٢  ٥.٧٥  ٤.٥٠  الأعلى
  ±٣.٧٦  ±٣.٨٧  ±٤.٦٩  ± ٤.٣٦  ±٤.٩١  +٤.٤٢  ±المعدل 

  أ ٠.٩٠٦  أ ٠.٧٩٦  أ ٠.٢٣١  أ ب ٠.١١٦  أ ٠.٤٢٢  أ ٠.٠٣٧  الخطأ القیاسي
  ٣.٥٧  ٤.١٢  ٤.٢٩  ٤.٣٢  ٤.٥٩  ٤.٥٤    معدل الفترة

  ٠.٠٥المختلفة تدل على وجود خلافات معنویة عند مستوى احتمال الحروف 
  
  

  الخطأ القیاسي+ المعدل   الفترة

  البدایة
  )٩٥(المجموع   )١٠(الحموضة   ) ٣٠(القوام   ) ٤٥(الطعم   )١٠(المظھر الخارجي

  المسائیة  الصباحیة  المسائیة  الصباحیة  المسائیة  الصباحیة  المسائیة  الصباحیة  المسائیة  الصباحیة
  ب ج ٠.٣٠٠  ج ٠.٧٥٢  أ ٠.٦٠٠  أ ٠.٨٠٤  أ ٠.٧٩٠  أ ١.٥٧٩  ب ٠.٣٥٤  ب ٠.٣٢٦  ٨١.٩٩  ٧٩.٩٢  ± ٦.٧٣  ± ٦.٢٦  ± ٢٥.٥٣  ± ٢٦.٠٠  ± ٤١.٣٣  ± ٣٩.٤٦  ± ٨.٨٠  ± ٨.٢٠

  أ ٠.٤٦٢  د ٠.٥٥٧  ب ٢.٠٥٥  أ٠.٤٤٧  أ ١.١٨٦  أ ٠.٨٢٩  ب ج٠.٤٦٤  ٠.١٦٥  ٧٨.٨٥  ٨٢.٩٩  ± ٨.٢٦  ± ٣.٦٦  ± ٢١.٣٣  ± ٢٧.٠٠  ± ٤١.٦٠  ± ٤٢.٨٠  ± ٧.٦٦  +٩.٥٣  المنتصف

  أ ب٠.٣٧١  أ ٠.٣٩٢  ج ٠.٧٦٠  ب ٠.٧٠٩  ب ١.٩١٤  أ ٠.٩٦١  ج ٠.٥٤٩  ب ٠.٣٣٣  ٦٠.٩١  ٧٥.٥٣  ± ٧.٩٣  ± ٨.٢٠  ± ١٤.٦٦  ± ١٩.٠٠  ± ٣١.٦٦  ± ٤٠.٠٠  ± ٦.٦٦  ± ٨.٣٣  النھایة

  أ٠.٢٣٨  ب ٠.٤٣٣  ب ١.٠٠١  أ ٠.٨٢٩  ب ١.٠٤٣  أ ٠.٦٩٥  ب ٠.٢٩٢  أ ٠.١٨٤  ٧٤.٠٦  ٧٩.٤٧  ± ٧.٦٤  ± ٦.٠٤  ± ٢٠.٥١  ± ٢٤  ± ٣٨.٢٠  ± ٤٠.٧٥  ± ٧٣٧١  ± ٨.٦٨  المعدل
  ٠.٠٥الحروف المختلفة تدل على وجود خلافات معنویة عند مستوى احتمال 
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ف0إن الع0دد م ٥٤بأنھ عند خزن اللبن الرائ0ب عل0ى درج0ة ) ٣(یبین الجدول  :العدد الكلي للبكتریا الھوائیة
یوم0اً  ١٤و  ٧ و ١خ0لال م0دة الخ0زن وائیة في العینات المصنعة م0ن الحلب0ة الص0باحیة یا الھالكلي للبكتر

بینم00ا ك00ان الع00دد للبكتری00ا نفس00ھا ف00ي . غ00م عل00ى الت00والي/و م م  ٥١٠×  ١.٠١و   ٥.٦٤و   ١.٨٤ك00ان 
غ00م عل00ى /و م م ٥١٠×  ٥.٢٨و  ٥١٠×  ٢.٣٤و  ٥١٠×  ١.٦٣عین00ات الحلب00ة المس00ائیة وللم00دة نفس00ھا 

لقد ازداد العدد الكلي أثن0اء الخ0زن خ0لال الحلبت0ین الص0باحیة والمس0ائیة زی0ادة غی0ر ).  ٤الجدول (لتواليا
في عینات اللبن المصنع في أربی0ل إلا ) ١٩٨٩(ده عبد الرحمن ججاءت ھذه النتائج أعلى مما و. معنویة

ذلك أق0ل مم0ا وج0ده وك0) ٢٠٠١(وآخ0رون  Moreiraوأقل مما ذك0ره ) ١٩٩٩(أنھا أقل مما وجده كامل 
Younus   ٢٠٠٢(وآخرون(  وUcar  وآخرون)٢٠٠٣(  وAl-Tahiri  وآخرون)٢٠٠٥ .  (  

  

  )٥١٠× ١(عدد الأحیاء المجھریة في عینات اللبن المصنع من حلیب الحلبة الصباحیة : )٣(الجدول 
  الأحیاء المجھریة  فترة الحلب

  غم/و م م 
  )یوم(فترة الخزن 

١٤  ٧  ١  

  أ ١.٠٢  أ ٣.٠٠  أ ٢.٧٣  ریا الھوائیةالبكت  بدایة
  أ ٠.١٨٣  ب ٠.٠٢٦  أ ٠.٠٠٣  الخمائر والأعفان

  أ ١٤.٥٠  أ ١٠.١٠  أ ١.١٠  البكتریا الھوائیة  منتصف
  أ ٠.٤٦٣  أ ٠.٤٢٣  أ ٠.١٦٦  الخمائر والأعفان

  أ ٥.٥٦  أ ٣.٨٣  أ ١.٧٠  البكتریا الھوائیة  نھایة
  أ ٠.٣٠٣  ب ٠.٠٠٨  أ ٠.٠١٦٦  الخمائر والأعفان

  ٧.٠٢  ٥.٦٤  ١.٨٤  البكتریا الھوائیة  المعدل
  ٠.٣١٦  ٠.١٧٦  ٠.٠٦٠  الخمائر والأعفان

  ٠.٠٥الحروف المختلفة تدل على وجود فروقات معنویة عند مستوى احتمال * 
  

  )٥١٠× ١(عدد الأحیاء المجھریة في عینات اللبن المصنع من حلیب الحلبة المسائیة : )٤(الجدول 
  المجھریةالأحیاء   فترة الحلب

  غم/و م م 
  )یوم(فترة الخزن 

١٤  ٧  ١  

  أ ٩.٣٣  أ ٣.٣٦  أ ٠.٨  البكتریا الھوائیة  بدایة
  أ ٠.٤٢٣  بأ  ٠.٢٢٣  أ صفر   الخمائر والأعفان

  أ ٢.٤٣  أ ١.١  أ ٢.٨٦  البكتریا الھوائیة  منتصف
  أ ٠.١٩  ب ٠.٠٣٣  أ صفر   الخمائر والأعفان

  أ ٤.١  أ ٢.٥٦  أ ١.٢٣  البكتریا الھوائیة  نھایة
  أ ٠.١٥  ب ٠.٠٤٣  أ ٠.٠٠٣  الخمائر والأعفان

  ٥.٢٨  ٢.٣٤  ١.٦٣  البكتریا الھوائیة  المعدل
  ٠.٢٥٤  ٠.١٠٠  ٠.٠٠١  الخمائر والأعفان

  ٠.٠٥الحروف المختلفة تدل على وجود فروقات معنویة عند مستوى احتمال * 
والأعفان خلال فترة الخ0زن إذ بلغ0ت ر كانت عینات اللبن حاویة على عدد من الخمائ :الخمائر والأعفان

  ١.٧٦یوم000اً و  ١٤و ٧و ١م ولم000دة ٥٤وخ000لال الخ000زن عل000ى أع000دادھا ف000ي عین000ات الحلب000ة الص000باحیة 
، بینما كانت أعدادھا ف0ي عین0ات الل0بن المص0نعة م0ن )٣الجدول (غم على التوالي /و م م  ٥١٠× ٣.١٦و

). ٤الج0دول (غ0م عل0ى الت0والي /و م م  ٥١٠×  ٠.٥٤و  ٠.١٠٠و   ١.٠٠١الحلبة المسائیة للمدة نفس0ھا 
إن معدل عدد الخمائر والأعفان في عینات الحلبة المسائیة أق0ل م0ن مع0دلھا ف0ي عین0ات الحلب0ة الص0باحیة 

ھ0ذه النت0ائج اق0ل مم0ا . وقد یعود السبب ال0ى طبیع0ة غ0ذاء الحی0وان وتغی0ر حموض0ة المنت0وج أثن0اء الخ0زن
  ).٢٠٠٣(وآخرون  Ucarلبن في دھوك وما ذكره في عینات ال) ١٩٩٣(وجده الدوسكي 
م0دة  للوحظ غیاب بكتریا القولون ف0ي جمی0ع عین0ات الحلبت0ین الص0باحیة والمس0ائیة خ0لا :بكتریا القولون
 Al-Tahiriوم00ا ذك00ره ) ٢٠٠٣(وآخ00رون  Ucarتتف00ق ھ00ذه النت00ائج م00ع م00ا وج00ده . م ٥٤الخ00زن عل00ى  

  . لألبان في الأردنحول اللبن المصنع في مصانع ا)٢٠٠٥(وآخرون 
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ABSTRACT 

The pH value of yoghurt during storage at 40C for 1, 7, 14 days, was 
4.54, 4.32, 4.12 for samples made of morning milk and 4.59,4.29 and 3.57 for 
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those made of evening milk, respectively. Sensory evaluation indicated that 
yoghurt made of morning milk was better than that of evening milk. The 
microbiological test indicated that the total aerobic bacterial count in samples 
during storage period was 1.84, 5.64 and 7.02 ×105 cfu/g , yeast and moulds 
count was 0.060, 0.176 and 0.316× 105cfu/g, respectively, for morning milk, 
after cold storage for the same periods, while the samples made of evening 
milk contain from aerobic bacteria was 1.63, 2.34 and 5.28× 105 cfu/g, yeast 
and moulds count was 0.001, 0.100 and 0.254×105 cfu/g, respectively, for the 
same periods and storage temperature. All samples of yoghurt were free from 
coliform bacteria. 
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