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  الخلاصة
و  3:1خليط الدهن الحر المسخن و الحليب الفرز المسترجع بنسبة  من القشطةتحضير  تم      

 هـذه القشـطة  مـن  و صنع الزبد الزبد   بادئمن  ٪ 5-0تراوحت بين  للخليط نسب أضيف
 اعـداد  و تمت دراسة صفات الزبد التركيبية و الفيزيوكيمياويـة و باستعمال خضاض كهربائي 

.أعلاهفي الصفات  )م8(ن بدرجة حرارة الثلاجة الخز تأثير عن دراسة فضلا المجهريةالاحياء 
درجـة اعلى بلغتالحصول على زبد قريب من الزبد الطبيعي من النواحي التركيبية و تم    

و  التركيب و الشكل و النكهة و الطعم لخواص و هيا درجة لمجموع  92.5لنتائج التقييم الحسي
 .درجة 97 حاز علىي ذوال المقارنةبنموذج مقارنة  بادئ ٪ 3من استخدام  للزبد المنتج اللون

 البادئزيادة نسبة عند  4.5الى  6.5من  )pH( رقم الهيدروجينيانخفاض ال شارت النتائج الىأ
لكل النماذج بعد التصنيع مباشرة و  0.30 – 0.15تراوح رقم البروكسيد بين .   ٪ 5 إلى 0من 

اما اعداد الاحياء  .التبريددة اربع اسابيع في بعد الخزن لم 0.45 – 0.25ارتفع الرقم نسبيا الى 
خلال  ضمن المواصفات القياسية فكانت المجهرية الكلية و بكتريا القولون و الخمائر و الاعفان

 .الخزن و للمعاملات المختلفة  مدة

Processing of Butter From Anhydrous Milk Fat and 
Reconstituted Dried Skim Milk 

Abstract 
        Butter was produced from a mixture of anhydrous milk fat and reconstituted 

dried skim milk in a ratio of 1:3 and different percentages (0-5%) added to starter 
mixture. Electrical butter churner was used for  
butter production. Composition, physicochemical, microbiological, and  
the effect of cold storage at 8 ْC of the resultant butter were studied. The 
composition of the resultant butter was similar to natural butter and it was awarded 
a total score of 92.5 for the organoleptic properties (taste, flavor, shape, 
body(texture), color) as  
compared to 97.0 for the natural butter. The pH of butter was reduced from 6.5 to 
4.5  
with increasing the added starter from 0 to 5%. Peroxide values of freshly prepared 
butter were 0.15-0.30 and increased up to 0.25-0.45 after 4 weeks of cold storage. 
The total bacterial counts, coliform counts, yeast and mold counts were within the 
limits of the standards.       

  المقدمة
الزبد من منتجات الحليب التقليدية  ديع     

اً غـذائي  اًمصـدر  الإنسانو التي استعملها 
و  سـاغة و نكهتـه المست  لأهميته الغذائية
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العراق سنويا كميات كبيـرة مـن    يستورد
الزبد من خارج القطر و لاحتواء هذه المادة 

  ٪16بة من الرطوبة لاتقـل عـن   على نس
ى نقل رطوبـة الزبـد   فان ما يصرف عل

ــتورد  ــوالالمس ــرا   أم ــرة و نظ كثي
ـــللحاج ة ــــــــــــــــ

الكبيرة للزبد في السوق المحلية بسبب زيادة 
القدرة الشرائية للمواطنين فـي العـراق و   

الكثير مـن  استعمال هذه المادة في صناعة 
المعجنات ممـا  الحلويات التقليدية و  أنواع
زيادة الطلب على هذه المادة فان  إلى أدى

حر الجاف و الحليب الفرز استيراد الدهن ال
مناسبة فيكون من المناسـب   الجاف بأسعار

اتين المـادتين داخـل   صناعة الزبد من ه
علـى   ألمحافظـة تمت  أذاخاصة  العراق

المواصفات و القياسات المطلوبة لمثل هذه 
فـي الطبقـة    سـدة الأك أن وجـد   .المادة

من الجزء  أسرع كانتالسطحية من الزبد 
نمـاذج الزبـد    إنو ).  9(الداخلي منـه  

لمدة  م 12و  4حرارة ال يتفي درجالمخزن 
ان  و ). 01( الأكسدةلم تظهر فيها  أيام 7

عنـدما  الحموضة في الزبد تبدأ بـالظهور  
 Acid degree  الحامض ةقيمة درجصل ت

value  (ADV)   1.5 – 0.5ن بـي الى ما 
الزبد  في (ADV)  هذه القيمة زدادت .)14(

 يكـون  بينما). 7(الناتج من حليب متزنخ 
ــل عرضــة  ــب الجــاف اق دهــن الحلي

مقـاييس  ال لقـد اشـترطت   ). 22(للتزنخ
زيد عدد الاعفان المايكروبية للزبد بان لا ي

خلية في الغرام الواحد  20و الخمائر عن 
ريا القولون عدد بكت من الزبد و ان لا تزيد

الزبد  في الغرام الواحد من خلية  10عن 
مرتفـع   ذي محتـوى   انتج زبـد   ).21(

-Linoleic acid    (Cis نوليـك يلبحامض 
9‘ trans-11)  أوليك حامضبو Oleic  من

اضافة  عن طريق ذلك و (Trans-11) نوع
عليقة حيوان الحليب الذي الى  زيت السمك

احدى  كانت الزبد المذكور و انتج من حليبه
 الصفات الحسية لهذا الزبد هو بقائه لمـدة 

 ـ مـدة جيدة بالفم و كانت  و قيمتـة   هخزن

 ان. )18(الغذائية افضل من زبد المقارنـة 
 ىر التي تتغـذ االابق الزبد المنتج من حليب

و الخضراء  فعلى نسبة عالية من الاعلا
نسبة اقل من الاعلاف المركزة يحوي نسبة 

و دهنية غير المشبعة عالية من الاحماض ال
مـن نـوع   أوليـك  حامض  على الاخص

)(Trans-11 نوليك يلو نسبة اقل من حامض
و هـذا ادى   (Cis-9‘ trans-11)من نوع  

 Palmitic البالمتـك  خفـض حـامض  الى 
(C16:0)  هذه الزيـادة فـي الاحمـاض    و

خفض درجة  الى تادالدهنية غير المشبعة 
لفـم  في ا وبقائه لمدة اقصرالزبد  انصهار

قيمـة   اكـان ذ  الـذي  اقل صلابة و كونهل
وجد  وقد ).13(لدى المستهلك أفضلغذائية 

نماذج الزبد ضـروب لبكتريـا   في بعض 
Esherichia coli   تعـرض  السامة التـي

و  الإسـهال  الـى مخـاطر   الإنسانصحة 
و من المهـم ذكـر دراسـة     ).15(الموت

أشارت بان الزبد الحاوي على البـادئ لا  
هدف البحث  ).16(الكيك يصلح في صناعة

دهن الحليب الجاف و  استخدام إلىالحالي 
داخـل  هـا  افرعند توالحليب الفرز الجاف 

صناعة زبد تتـوفر بـه الصـفات    لالقطر 
الكيميائية و الفيزيائية و الحسية و الصحية 

    .التي تلبي حاجة السوق
    المواد و طرق البحث

تـم   -:تحضير المستحلب الدهني .1
تلفة مـن المسـتحلب   تحضير وجبات مخ

الحـر الجـاف    الدهني باستخدام الـدهن 
على نسبة من الرطوبة لا تتجاوز الحاوي 

مــع الحليــب الفــرز  هو خلطــ ٪ 0.1
ف الى فجمحليب فرز  1بنسبة  عالمسترج

درجة حرارة  فيتمت الاذابة ماء حيث  9
و اضيف دهن حر ساخن درجـة   م 55

م الى الحليب المسـترجع و   65 حرارته
 و خلط المزيج بخلاط كهربائي  3:1بنسبة 
دقيقتين و كانت نسـبة الـدهن فـي    لمدة 

جريـت  أو ٪ 40 - 35المزيج حـوالي  
 م  73 حرارة عملية بسترة للمزيج بدرجة

في هذه المرحلـة تـم    لمدة نصف ساعة
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اضافة مادة مستحلبة من اللسثين بنسـبة  
 28حرارة ثم برد المزيج لدرجة   ٪ 0.3

 و 3و  1و  0سبة و اضيف الباديء بن م
درجـة  و بعدها حفظ المسـتحلب ب  ٪ 5

 .ساعة 18لمدة   م 15حرارة 
قطعتان  توضع -:تحضير الزبد .2

) غرام يزن كل منهما نصف كيلو(من الثلج 
المحضر من المـاء المعقـم فـي جهـاز     

بعد تنظيفه و الخضاض الخشبي الكهربائي 
بعـد  ستعمل الخضاض تعقيمه بالبخار، و أ

لمستحلب ف اأضي حيث ئقتبريدة لبضع دقا
ثم و غلق الجهاز إليه ) م15(الدهني المبرد 

بعد خمس دقائق  تصريف الهواءغل و تم شُ
التـي  و درجة حرارة المـزيج   تفحصو 
م حيـث   12 – 10جب ان تكون بحدود و

ة رت التجربة بانها افضل درجة حـرار اظه
 تم. منها زبدال المراد تصنيع قشطةملائمة لل

 ـعنـدما ارتف اخرى قطعة ثلج  إضافة  تع
 الخـض  اعيدم ، و 12درجة الحرارة عن 

عمليـة و  الخمسة دقائق اخرى لاكمال  لمدة
ف بعدها حليب الخض يصرت تم.تكوين الزبد

عملية الغسل بالماء البارد مرتان  تجريثم ا
 خـذَ او  للتخلص من بقايا حليـب الخـض  

نموذج من الزبـد لغـرض تقـدير نسـبة     
بـارد مـرة    ف ماء معقم اضيالرطوبة و 

حتـى  اخرى و بكمية مناسبة الـى الزبـد   
 -18درجة حرارة الزبد حـوالي   تصبحا

ة ت هذه افضل درجـة حـرار  نو كا م 22
لادخال الماء الى الزبد في حالة انخفـاض  

 تداعيحد ادنى و ٪ 15نسبة الرطوبة عن 
 ف الملـح  اضيثم عملية الخض مرة اخرى 

حفـظ  و  الرغبةحسب   ٪ 2 - 0.5بنسبة 
 فحوصات  إجراء تج في الثلاجة لغرضمنال

  . اسابيع أربعو لمدة  أسبوعية
   -:البادىء المستعمل 

Lactic culture                  
DRI- VAC                     
BD-culture- CH- A        

        75 -70 cremoris.rtS 
20 -15 iacytyl lactisd.rtS  
                 5 -1 lactis.rtS  

خذ دورقـين  أ -:طريقة تحضير البـادىء  
لهما نصف لتـر مـن    أضيفو زجاجيين 

 تم تعقيمهما بالمؤصدةالحليب الاعتيادي و 
Autoclave   .حرارة و بعد التبريد لدرجة 

ف خليط الباديء المذكور اعلاه اضيم  24
لمدة م  22درجة حرارة ضن المزيج بو ح
ح صباالتخثرالجيد  ما حدثساعة وعند 14

اجريـت فحوصـات    . صالحا للاستعمال
 والتقدير الاجمالي للزبد من حيث الرطوبة 

حسـب   )Cured( و الخثرة و الملح الدهن 
  ).11(طريقة 

 -:  Acid degree valueقيمة الحـامض 
  ).21(بالطريقة المذكورة في  قدرت

 -: Peroxide value البيروكسـيد قيمة   
  ).11(بطريقة  قدرت

اجـري   -:جيـة لووباييكروالفحوصات الم
يكروبـي  يا القولون و العدد المفحص بكتر

الكلي و الخمائر و الاعفان حسب طريقـة  
)21.(   

ــيم الحســــي ــيم  اجــري -:التقي التقي
 ـ  الحســي لخواص و  ةالطعـم و النكه

و اللون و العبوة  )القوام(النسجة الشكل و 
في قسم علـوم   المحكمينمن قبل ثلاثة من 

 فيعة للنماذج المختلفة كلية الزرا/ الاغذية
بعد خزنها فـي   بمكرريننسب الباديء و 

درجة حرارة الثلاجة وتم فحصها في اليوم 
  .التالي

استعمل حليب مجفف  -:الحليب المسـتعمل
 لاكتوز ٪ 48 و بروتين ٪ 38يحتوي على 

ــاد و  ٪8 و ــة ٪ 4رم ــذه  رطوب و ه
مـن بطاقـة التعريـف     أخذتالمعلومات 

   .الملصقة على العبوة
  النتائج والمناقشة

  -:التركيب الكلي
مكونات الزبد المعاد ) 1(بين الجدول ي    

الدهن الحر الجاف و من استعمال  تحضيره
).  ٪ 5 - 0(نسب مختلفة مـن البـادىء   
لزبد المقارنة  حيث يلاحظ مطابقة مواصفاته

و الملح و الدهن و الرطوبة  نسب من حيث
  80.3 – 79.9 الخثرة حيث تراوحت بين

 
٪
  

 
٪
  

 

٪  
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 – 1.3و  0.8 – 0.7و   17.9 – 17.3و 

و هي تتفق او قريبة . على التوالي، ٪ 1.7
 2(من التشريعات المذكورة بالمواصـفات  

ــي  ). 17و 8و 4و ــة ف ــون الرطوب و ك
 و ذلـك  ٪ 18 – 16التشريعات تقع بـين  

احتوائها  أو البادئبالاعتماد على خلوها من 
م قيعلى من أ إنها إلىو النتائج تشير يه عل

انخفاض زى الى يع وهذابقليل  المواصفات
الخدمة التي كانت تجري للزبد عملية  كفاءة
الامر الذي يدوية و ليست ميكانيكية  هالكون
  . بقية المكونات في تأثيرله  كان
    -:يم الحسي يالتق

نتائج التقييم الحسي ) 2(الجدول  يبين     
باستخدام نسـب   ذج الزبد المعاد تركيبهالنم

و مقارنـة ذلـك مـع    فة من الباديء مختل
صفات زبد المقارنة، حيث تراوح معـدل  

 و مجموع الدرجة لصفة الطعم و النكهـة 
الملح و  و اللون و) القوام(النسجة الشكل و 

بالنسبة للنماذج المحضرة باسـتخدام  العبوة 
الـى   88.7 من ٪ 5الى  0بنسب الباديء 

الــذي مقارنــة بنمــوذج المقارنــة  92.5
و ،  97.6 – 96.0 بـين   درجتهتراوحت 

ه من كانت اعلى درجة للزبد المعاد تحضير
 بلغـت حيـث   ٪ 3 استخدام باديء تركيزه

استخدام  بدون اما النموذج المحضر. 92.5
ادنـى الـدرجات    فقد كانت درجتهباديء 

هذا التقييم بالاعتمـاد   قد اجريو). 88.7(
). Trout )20و  Nelson فـي ما جاء على 
الرائحة و الطعـم  نفس الناتج ب الزبدامتاز 
للزبد و كان متجانس المظهـر و   ينالمميز

التركيب و القوام و نظيفـا و خاليـا مـن    
او حيوانيـة  الشوائب و اي زيوت نباتيـة  

متطلبـات  للمطـابق   عـده اخرى و يمكن 
مذكورة في المواصـفة القياسـية   الحسية ال

  ).2(العراقية 
       -:يكروبيةالمالكيمياوية و  الصفات

بعض  6و  5 و 4 و3 توضح الجداول     
لوجيـة  ويكروبايالصفات الكيمياويـة و الم 

 و 3 و 1 و 0للزبد المحضر من استخدام 
بعـد التحضـير    ،على التوالي بادئ، ٪ 5

مباشرة و تاثير الخزن و لمدة اربع اسابيع 
 تشير النتـائج الـى   و. م 8درجة حرارة ب
 ةمـد  بزيـادة  الهيدروجيني الرقمض اخفان

نسـب البـاديء حيـث    الخزن و ارتفاع 
 6.5مـن   pHرقم الهيدروجيني انخفض ال

و مـن   5.46الـى   5.78و من  6.4الى 
 4.55الـى   4.8و مـن   5.33الى  5.46

 نتيجة الخزن لمدة اربع اسابيع في درجـة 
من اضافة رة ضم  للنماذج المح 8 حرارة

على التوالي و  ،باديء ٪ 5،  3،  1 ، 0
واصفة القياسـية العراقيـة   هذا يتفق مع الم

 6.6 ي تتراوح بينذالو  للزبد بدون باديء
 للزبـد   ولم تذكر المواصفة ارقـام  7.0 –

 ـ). 1(باديء المضاف اليه امـر   دو هذا يع
المستعملة  طبيعي حيث ان الاحياء المجهرية

الـى تطـور    تفي الباديء و الخـزن اد 
ــرقم الحموضــة و بالنتيجــة انخفــض  ال

درجــة  قيمــة تبــدء .pH الهيــدروجيني
 ـ   Acid degree value  (ADV) امضالح

الأحمـاض   نسـب صـل  تبالظهور عندما 
الــى  Free fatty acid  (FFA) الدهنيــة

حامض تم التعبير عنها باذا   ٪ 0.5-1.5
كما جاء  ٪ 1و ان لا تزيد عن  )14(اوليك 

ــة لل ــل النوعي ــي دلي ــركةف ــة  ش العام
نت و كا). 2( عنو الماخوذ ) 2005(للالبان

بـين  ) ADV( قيمة درجة الحـامض  ئجنتا
و هذه الزيادة بتاثير زيـادة   ٪ 0.26-0.5

الخزن التي كانـت   مدةالبا دىء او زيادة 
اول يوم الانتاج و الاسبوع الرابع و بنسبة 

و قـد تعـود   ) ٪ 5-0(باديء مختلفة بين 
الاسباب الى وجود الفوسفولبيدات في الزبد 

) 19(لايبيز نشيط انزيم الت التي تعمل على
او لانزيم اللايبيز البكتيري الـذي يقـاوم   

بالبسترة الاعتيادية  كثيراً الحرارة ولا يتاثر
اكثر  تكون كما ان طريقة الخضاض). 6(

و عرضة للتحلل الدهني و تزداد بعد الخزن 
وجيـة  ولاييكروبهذا يعتمد على الحالـة الم 

و هذه النتائج تتفـق مـع   . بالزبد الموجودة
التحلل الدهني فـي الزبـد   ب لمتعلقهاالنتائج 

النتائج الى مناسبة هـذه   تشير).  2و 22(
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العملية لانتاج الزبد خاصـة و ان التقـويم   
. الحسي لم يثبت ظهور الطعـم المتـزنخ  

ممايؤكد ملائمة المنتجات للاستهلاك بعـد  
امـا  . اثناء الخـزن  في اوالانتاج مباشرة 

 Peroxideالبيروكسـيد   قيمـة بخصوص 
value    فقد ادت عملية الخزن لمـدة اربـع

مللي  0.43الى  0.15اسابيع الى رفعها من 
بالنسبة للنموذج المحضر  زبد كغم/مكافيء

ارتفعـت ايضـاً بالنسـبة    من غير باديء 
 0.26( و بدرجات متفاوتة للنماذج الاخرى 

كغم زبد بالنسـبة  /مللي مكافيء 0.43الى 
باديء و مـن   ٪ 1للنموذج المحضر من 

زبـد  كغم /مللي مكافيء 0.45لى ا 0.30
باديء و  ٪ 3بالنسبة للنموذج المحضر من 

ــذ ــن ك ــى  0.15لك م ــي  0.25ال ملل
كغم زبد بالنسبة للنموذج المحضر /مكافيء

ضمن الحـد   هذه النتائج تعد و).  ٪ 5من 
دليـل النوعيـة    كما جاء في المسموح به

  قد  ).4(العامة للالبان  للشركة
 مـدة كسيد خـلال  ارتفاع رقم البيرو يعود

نماذج الزبد الـى عوامـل    الخزن في كل
تشجع الاكسدة كالرطوبة و المعادن متداخلة 

و فـي مـا       ). 5(او التلوث الميكروبي
الميكروبـي الكلـي للنمـاذج     ديخص العد

 -76(تراوح بـين   فانه المختلفة من الزبد
3096  (cfu*/من الزبد و في ظروف  غم

هذه الاعـداد   الخزن المختلفة مع العلم ان
بضمنها احياء الباديء التي بقي قسم منهـا  

كانت مع حليب الخض مع الزبد و الاخرى 
و هذه . اثناء الصناعة الذي تم تصريفه في

دليـل النوعيـة     في ذكر الاعداد اقل مما
و  2005لسـنة  العامـة للالبـان    للشركة

من المواصفة القياسـية العراقيـة   الماخوذ 
لاعداد بكتريـا  لنسبة و كذلك الحال با ).2(

القولون و الخمائر و الاعفان فـان اعـداد   
بكتريا القولون في كل الاحوال لا تتجـاوز  

12 cfu/من الزبد و اعداد الخمائر لـم   غم
زبد اما الاعفان فكانت   غم/cfu 23تتجاوز 

اعدادها صفر في كل النماذج المحضرة من 
النتائج ضـمن مواصـفات و    و هذه. الزبد

ولوجية فـي بعـض دول   ايكروبيمقاييس م
لا لم و منها امريكا حيث تقـرر فيهـا أ  العا

 20فـان و الخمـائر عـن    يزيد عدد الاع
cfu/10زبد و عدد بكتريا القولون عن  غم 
cfu/وهــي تتفــق مــع ). 21(زبــد  غــم

المواصفة العراقية الحديثة التي تشير الـى  
 -10ان لا تزيد الخمائر و الاعفان عـن  

200 cfu/ان بكتريا القولـون لا  زبد و  غم
وهي ايضا ). 3(زبد غم/cfu 10تزيد عن 

 ـتتفق مع المواصفة لهيئة التق يس لـدول  ي
و ). 8(العربي الخليج لدول  مجلس التعاون

) Kenney )12و  Bullockاشار كل مـن  
التوزيع الدقيق لحبيبات المصل في الزبد  إن

قة مما الدقي الأحياء تثبيطو ا إعاقةيساهم في 
ــن  ــد مـ ــة الحفـــظ   يزيـ قابليـ

ان النتـائج اعـلاه   ). 12(ولوجيةاييكروبالم
يـدة  تؤكد امكانية تحضير زبد و بنوعية ج

ــفاته    ــة و ص ــواحي التركيبي ــن الن م
ولوجية من دهن الحليـب الحـر   اييكروبالم

  .الجاف
  المصادر

الجهاز المركزي للتقيـيس والسـيطرة   [1]
الجزء الخامس لمنتجات  )1987(النوعية، 

/ 607ا الزبد رقم المواصفة الألبان وبضمنه
  بغداد،العراق .1987

الجهاز المركزي للتقيـيس والسـيطرة   [2]
، الزبد المواصفة القياسية )2003(النوعية، 
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الجهاز المركزي للتقيـيس والسـيطرة   [3]
، الحـدود المايكروبيـة   )2006(النوعية، 

ــب ومنتجا ــهللحلي  .2006/ 2270/ 5/ ت
 بغداد،العراق

دليل النوعية الشركة العامة لمنتوجـات  [4]
والمأخوذة من المواصفة  )2005(الألبان، 

تعـديل رقـم   / 607القياسية العراقية رقم 
 بغداد،العراق .2003)/ 1(

، التغيـرات  )1982(عبد االله، حامـد  [5]
الكيمياوية والكيميوحيويـة فـي التصـنيع    
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  *ي نسب مكونات الزبد تأثير نسبة البادئ ف) : 1(جدول
  

  ٪المكونات 
  ٪نسبة البادئ

  الخثرة  الملح  الرطوبة  الدهن
Curd 

5  80.1  17.9  0.7  1.3  
3  79.9  17.7  0.8  1.6  
1  80.3  17.3  0.7  1.7  
0  80.2  17.3  0.8  1.7  

  معدل مكررين* 
  

             
  *التقييم الحسي لنماذج الزبد المصنع باستخدام نسب مختلفة من البادئ ): 2(جدول  

   
 معدل مكررين*   

  
  
  
  
  
  
  

  
  الصفات

  
  
  
  

  نسبة 
  ٪البادئ
  

    المجموع  العبوة  لحالم  اللون  الشكل و التركيب  الطعم والنكهة

  النموذج  المقارنة  النموذج  المقارنة  النموذج  المقارنة  النموذج  المقارنة  النموذج  المقارنة  النموذج  المقارنة

5   42.6  39.9  30.0  28.5  9.7  9.5  9.7  9.5  5.0  5.0  97.0  92.4  

3   42.0  40.0  29.3  28.6  9.7  9.4  10.0  9.5  5.0  5.0  96.0  92.5  

1   43.0  39.6  29.6  27.0  10.0  9.8  10.0  9.9  5.0  5.0  97.6  91.9  

0  42.0  38.9  29.3  26.1  9.7  8.8  10.0  9.9  5.0  5.0  .096  88.7  
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  خزن نماذج الزبد بدون باديء في بعض الصفات الكيمياوية و الميكروبية خلال): 3(جدول 
  *الثلاجة 

  فترة
  الخزن

  
  )أسبوع(

pH  قيمة درجة
   ٪الحامض

رقــــــم 
البيروكســيد  

ــي ( مللـــ
  )كغم/مكافئ

العـــدد  
الميكروبي 
ــي  الكلـ

cfu/غم  

ــا  بكتريـ
ــون  القول

cfu/غم  

الخمائر 
cfu/غم  

ــان  الاعفـ
cfu/غم  

0  6.5  0.30  0.15  3069  8  23  0  

1  6.5  0.30  0.20  1466  3  13  0  

2  6.43  0.32  0.40  966  2  10  0  

3  6.41  0.35  0.40  566  2  8  0  

4  6.40  0.41  0.43  76  1  7  0  
  .معدل مكررين* 
الاسبوع الثاني من الخزن ) 2(الاسبوع الاول من الخزن في الثلاجة، ) 1(اول يوم الانتاج، ) 0(

من الخـزن فـي    الاسبوع الرابع) 4(الاسبوع الثالث من الخزن في الثلاجة، ) 3(في الثلاجة، 
  الثلاجة

  
  

بعض الصفات الكيمياوية و الميكروبية خلال خزن نماذج الزبد الحاوية على ) : 4(جدول 
  ) * م 8( في الثلاجة  ٪ 1باديء و بنسبة 

  فترة
  الخزن

  
  )أسبوع(

pH 
قيمـــة 
ــة  درجـ

  ٪الحامض

ــم  رقـــ
البيروكسيد 

ــي ( مللــ
  )كغم/مكافئ

ــدد  العـ
الميكروبي 
ــي  الكلـ

cfu/غم  

ــا  بكتري
ون القول
cfu/غم  

الخمائر 
cfu/غم  

ــان  الاعف
cfu/غم  

0  5.78  0.26  0.28  866  0  19  0  

1  5.58  0.30  0.30  716  0  10  0  

2  5.55  0.33  0.30  553  0  3  0  

3  5.50  0.36  0.31  223  0  2  0  

4  5.46  0.43  0.33  174  0  2  0  
  معدل مكررين *         
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خلال خزن نماذج الزبد الحاوية على باديء و بعض الصفات الكيمياوية و الميكروبية ) : 5(جدول 
  ) * م 8( في الثلاجة  ٪ 3بنسبة 

  فترة
  الخزن

  
  )أسبوع(

pH 
قيمـــة 
ــة  درجـ

  ٪الحامض

ــم  رقـــ
البيروكسيد 

ــي ( مللــ
  )كغم/مكافئ

العـــدد  
الميكروبي 
ــي  الكلـ

cfu/غم  

ــا  بكتريـ
ــون  القول

cfu/غم  

ــائر  الخم
cfu/غم  

ــان  الاعف
cfu/غم  

0  5.46  0.30  0.30  2130  1  0  0  
1  5.36  0.31  0.36  996  0  0  0  
2  5.36  0.33  0.41  633  0  2  0  

3  5.33  0.33  0.43  967  0  4  0  

4  5.33  0.35  0.45  710  0  1  0  
  معدل مكررين *
  
  
  
  
  
  
  

بعض الصفات الكيمياوية و الميكروبية خلال خزن نماذج الزبد الحاوية على ) : 6(جدول 
  ) * م 8( في الثلاجة  ٪ 5باديء و بنسبة 

  ةفتر
  الخزن

  
  )أسبوع(

pH 
قيمـــة 
ــة  درجـ

  ٪الحامض

ــم  رقـــ
البيروكسيد 

ــي ( مللــ
  )كغم/مكافئ

العـــدد  
الميكروبي 
ــي  الكلـ

cfu/غم  

ــا  بكتريـ
ــون  القول

cfu/غم  

ــائر  الخم
cfu/غم  

ــان  الاعف
cfu/غم  

0  4.8  0.25  0.15  1920  12  0  0  
1  4.8  0.25  0.2  2500  0  0  0  
2  4.65  0.30  0.25  2000  0  0  0  

3  4.65  0.50  0.25  1420  0  0  0  

4  4.55  0.5  0.25  840  0  0  0  
  معدل مكررين *
  

Cfu وحدة تكوين المستعمرات  
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