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 ممخّص    
 

الكفير ىو أحد منتجات الألبان الوظيفية الذي يتم إنتاجو باستخدام البادئ التقميدي المنتج محميا 
باستخدام الكيس المصنوع من جمد الماعز  ) قربة (  تم ملء الكيس بالحميب الخام وتعميقو بالظل مع تعريضو 

أسابيع ثم   8وتكرار ىذا الاجراء لمدة h 72 شكل دوري وتزويده بكمية اضافية من الحميب كل للاىتزاز ب
حميب البقر كامل الدسم ثم اجراء الاختبارات الضرورية لمبادئ والكيفير  استخدام ىذا البادئ بانتاج الكيفير من

 الناتج  . 
 الفوائد الغذائية.، البروبيوتيكالكفير، الإنتاج ،  الكممات المفتاحية:
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  ABSTRACT    

 

 

 

Kefir is one of the functional dairy products that is produced using the traditional 

locally produced starter using a bag made of goatskin (bags) the bag was filled with raw 

milk and suspended in the shade with periodic shaking and an additional amount of milk 

every 72 hours and this procedure was repeated for 8 weeksand then using This initiator 

produces kefir from whole cow's milk, then conducts the necessary tests for the initiator 

and the resulting kefir. 

Key words: Kefir, Production, Probiotics, Nutritional benefits 
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 المقدمة : -1
لقرون مضت، استخدم الناس في جميع أنحاء العالم التخمير لمحفاظ عمى مجموعة متنوعة من الأطعمة 

فيالجياز  lactic acid bacteria (LABعرفت أىمية التفاعلات المعقدة لبكتريا ) وتعزيز نكيتيا واليوم
اليضمي ودورىا في التمثيل الغذائي، ومقاومة الأمراض، مع زيادة التركيز عمى المنتجات الطبيعية ودور الغذاء 

الافتراضي، ولكن  في الصحة والرفاىية، يتجو مصنعو الأغذية مرة أخرى إلى التخمير ليس فقط لإطالة العمر
منتجات الألبان ف (Vinderola, 2006)لإنشاء منتجات غذائية وظيفية تمعب دورًا في الحفاظ عمى الصحة

المخمرة ىي التي يمكن إنتاجيا عن طريق تخمير اللاكتوز بواسطة الكائنات الحية الدقيقة خاصةً عن طريق 
ير، والكوميس، جميعيا تختمف في الاسم ولكنيا مثل المبن، الكشك، الكيف (LAbبكتيريا حمض اللاكتيك ) 

متشابية في المحتوى وتعتبر ىذه المنتجات جزءًا ميمًا من النظام الغذائي البشري، الكيفير من المشروبات 
المتخمرة التقميدية المنتجة باستخدام الاحياء الدقيقة الفريدة الموجودة في حبوب الكيفير، فقد تم انتاج حبوب 

 ,Chaitow and Trenev)مئات السنين في جبال القوقاز الشمالية التي تعد الموطن الاصمي ليا الكيفير منذ
 عادة الكيفير النموذجي يتكون من:  (2002

 ( التركيب الكيميائي الوسطي لمبن الكيفير النموذجي 1 – 1الجدول )
 % 1.0 حمض المبن % 90 – 89 الرطوبة
 Co2 1.98 g/L % 0.2 الدسم
 % 0.48 الكحول 0 .3 %  البروتين
 % 0.7 الرماد % 0. 6 اللاكتوز

 
Prado, 2015), (107، حيث تمثل البكتريا (CFU مممستعمرة عمى الأقل وعدد الخميرة لا يقل / )

 يعتمد التركيب الكيميائي لمكيفير (Codex AlimentariusCommission , 2011)/ مل  104CFUعن 
في الغالب عمى نوع الحميب المستخدم، كمية الحبوب، التنوع الميكروبي، التكنولوجيا المستخدمة في 

 .  ,(Gul, 2015)الإنتاج
أظيرت العديد من الدراسات أىمية لبن الكفير لتشمل مضادات السرطان، تحسين استقلاب سكر اللاكتوز وتحفيز 

،  B1ومضاد للاكسدة وخافض لمكولسترول، كما أنو أيضا غني بفيتامين ، الجياز المناعي ومضاد لمميكروبات والالتيابات
B2  ،B6,C , B12E ,D , Niacin ,Carotene,A , أما بالنسبة لممعادن يعتبر مصدر جيد 

 ( محتوى المعادن في حميب البقر ولبن الكيفير المحضر منو 2 – 1الجدول )
 mglLكيفير حميب البقر mglLحميب البقر المعادن
Ca 12.0 7.9 
P 5.1 8.2 
K 12.0 6.1 
Na 3.4 3.6 
Mg 2.0 2.1 
Cu 0.1 0.1 
Fe 0.1 0.1 
Zn 0.2 0.1 
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بالإضافة لحمض المبن ، ثاني اوكسيد الكربون ، الإيتانول ، الاستألدىيد ، دي اسيتل،الاسيتون ، حمض  

الاحماض الامينية الاساسية ، أيضا يحتوي عمى مكونات نشطة بيولوجيا، مما يشير الى أن  الفورميكوالسكسنيكوبعض
ويندرج تحت اسم الأغذية الوظيفية، تستعرض  (Prado ,2015)ىذا المنتج الفريد المتخمر ىو مصدر ميم لمبروبيوتيك

، بالإضافة لأىميتو التغذوية ، كما سيتم ىذه المقالة الخصائص المكروبيولوجية والتكنولوجية لمكفير المنتج من الحبوب
 الحديث عن تصنيع بادئ الكفير )الحبوب( بالطريقة التقميدية، ودراسة خصائص المنتج النيائي.

 : Kefir grainحبوب الكيفير - 1-2
 )( مما يميز لبن الكيفير عن منتجات الالبان المخمرة الاخرى ىو استخدام بادئ الكيفير

Marshall,1985سمى حبوب الكيفير التي يتم استردادىا بعد التخمير لاستخداميا في تخمير لاحق الذيي( guzl , 
إذ أن ىذه الحبوب تمثل نظامًا بيئيًا فريدًا من نوعو، شكمتو علاقة تكافمية بين مجموعة من البكتريا والخمائر،  ( 2005

ويتم الحصول عمى ىذا البادئ من  Marshall) (1984,المتوضعة ضمن مصفوفة معقدة من البروتينات والكربوىيدرات
التخثر الدوري لحميب الابقار في قرب مصنوعة من جمد الماعز لعدة أسابيع، حيث تتشكل طبقة ىلامية اسفنجية عمى 

و تجفف لمحصول c0 4  السطح الداخمي لمقربة نتيجة عممية التخثر،  تفصل ىذه الطبقة بعناية و تخزن عمى الدرجة 
لونيا عاجي أو أصفر باىت ذات شكل  حبوب الكيفير عبارة عن حبيبات صغيرة .(Koroleva, 1988)عمى البادئ  

 (Leite. 2013)( 1-1كما ىي موضحة في الشكل)  غير منتظم تشبو القرنبيط

 
 ( حبوب الكيفيرالمنتجة محميًا 2-1الشكل )          (Leite. 2013)( حبوب الكيفير 1-1الشكل ) 

غروية لكنيا متماسكة ليا رائحة مميزة، تزيد حبوب الكفير من كتمتيا cm ( 2 – 0.3 ) الكفير ما بينحجم حبة 
التركيب الكيميائي ليذه الحبوب (Garrote,2010) ,٪ من الحجم الاصمي عن طريق التمقيح المتكرر في الحميب2

عديد السكاريد   % 45.7 الطازجة :رطوبة، وتتكون المادة الجافة من ىذه الحبوب  %90–89يظير انيا تحتوي  
 رماد،  % 12.1دسم و  %4.4  غير قابل لمذوبان ( % 1,6قابل لمذوبان،  % 27 بروتين )%34.3 المخاطي، 
ويختمف التركيب الكيميائي ليذه  (Marshall ,1985) أحماض أمينية حرة وبعض الفيتامينات والمعادن % 5.6

بالنسبة لمتركيب الميكربيولوجي فيي تممك تركيبًا مكروبيولوجيًا معقداً من البكتريا والخمائر  الحبوب باختلاف منشأىا،أما
تصنف  %1 (، أما البكتريا الخمية تمثل % 17 – 10(، خمائر)  (%90 – 83تتكون من مزيج بكتريا حمض المبن 
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بالاضافة Lactobacilli, Lactococci, Leuconostoc البكتريا الاكثر تواجد فييا الى ثلاثة أجناس ىي: 
 وجدكما  [(Farnworth, 2005)الذي ذكر بشكل متفاوت من قبل الفرق البحثية  Acetobacterالى جنس 

Hallé, 1994)(  من 00أن ٪ Lactobacillus تنتمي إلى Lactobacillus kefiri المتبقية ينتمون 20و ٪
 ,Lactobacillus paracasei subsp. paracasei, Lactobacillus acidophilus:   إلى

Lactobacillus Delbrueckii subsp. Bulgaricus, Lactobacillus 
plantarum subsp. Bulgaricus, Lactobacillus plantarum, and Lactobacillus 

kefiranofaciens. 
 :     (Leite,2012 )فيي:أما الخمائر التي عزلت من حبوب الكيفير 

Saccharomyces cerevisiae, Saccharomyces unisporus, Candida kefyr, 
Kluyveromyces marxianus subsp. marxianus, Torulaspora delbrueckii, 
Pichiafermentans, Kazachastaniaaerobia, Lachanceae meyersii, Yarrowia lipolytica 

and Kazachstania unispor. بأعداد أكبر موجودة في الكفير و حبوب الكفير( Wang, 2008),( 
Leite,2012). 

تمت دراسة توزع الكائنات الحية الدقيقة داخل حبوب الكيفير حيث لوحظ تبايناً نسبياً في توزيعيا وفقا   
في الطبقة الخارجية لمحبوب  Lactobacillusلأصل الحبوب، لكن بشكل عام تتركز البكتريا المبنية العصوية 

في جميع أنحاء الحبوب، لكن  Lac. Kefiranofaciens الاخرى من البكتريا المبنية في حين تتوزع الأنواع
غالبا ما تتركز في مركز الحبوب أما بالنسبة لمخمائر فيي تتوضع في المركز باستثناء الانواع التي تخمر 

حبوب فتحوي أما المنطقة الوسطى من ال ( Sarkar , 2008 )اللاكتوز فتتركز في الطبقة الخارجية لمحبوب 
والمادة الميفية متعددة السكاريد ) الكفيران ( منتشرة في   (ozer, 2015) نسبا متساوية من الخمائر والبكتريا 

 جميع أجزاء الحبوب  
 : Kefiranالكفيران  - 3 – 1

الكفيران ىو نوع من الكربوىيدرات غير متجانسة قابمة لمذوبان في الماء المتواجدة بشكل رئيسي في 
في حبوب الكيفير   exopolysaccharide( تمت تسميتو LAB بوب  يتم انتاجو بواسطة بكتريا      ) الح

أظير أن الكفيران يتألف من نسب   (Kooiman , 1968 )، بينما  (Rivi´ere, ,1967)أول مرة من قبل 
أقتبس من المراجع الروسية أن حبوب  (Koroleva, 1991 )متساوية تقريبا من الغموكوز والغالاكتوز أما  

منو أما البكتريا المنتجة لمكفيران   0.7 – 0.2 من الكفيران بينما لبن الكيفير يحتوي  %34الكيفير تحتوي  
La . brevi  حسب( La Riviere , 1983 )   واقترح غيره من الباحثين الاوائل أن الكفيران ينتج بواسطة

Lactobacillus kefir ,  Streptococcus mutans , Leuconostoc  mesenteroides  , 
Streptococcus cremoris   لان ىذه السلالات قادرة عمى انتاج الكربوىيدرات خارج الخمية ، ثم بعام

( من تحديد بكتريا منتجة  لمكربوىيدرات، أطمق عمييا أسم   1801وزملائو ) Topaاستطاع     1986
kefiranofaciensLa.  غم من وجود الكفيران في حبوب الكيفير، الا انو لا يوجد الكثير من الدراسات عمى الر

) بوليميرات طبيعية ذات وزن جزيئي مرتفع تفرزىا الكائنات   EPSSحولو وخلال السنوات الماضية اكتسبت 
لاساسي الذي السلامة الوظيفية والييكمية للاغشية الحيوية، وتعد المكون ا Epssالدقيقة في بيئتيا، تؤمن ال 
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يحدد الخصمئص الفيزيائية لمكائنات الحية الدقيقة ( بما فييا الكفيران ان الدور الحيوي لمكفيران يحتفظ ببنية الخمية 
، التي  نقص المغذيات ، والجفاف، والسمية والاجيادالتكافمية و يحمييا من التأثيرات الخارجية  في الظروف السيئةك

في الييكل المعقد  1: 1بنسبة D-galactose و D-glucose وجودناعة الالبان و حظيت باىتماما متزايدا في ص
ىو المسؤول  مكررة في مواقع عشوائية  Pentasaccharideولوحظ انو يحوي في ىيكمو وحدة لمسكريات )الكفيران( 

ة والذوبان في الماء و المزوجالكفيرانتشمل ميزات [( Lin , 1999 )عن التواصل بين الكائنات الدقيقة في حبوب الكفير
نتاجو يرتبط بشكل أساسي بوجود العصيات المبنية    , kefiranofaciensمقاومة التحمل الأنزيمي في الأمعاء. وا 

Lactobacillus   kefiri    في الحبوب  (Lopitz, 2006), ( Otles, 2003 )  ويستخدم كمضاف لتحسين
ليا لدى المستيمك وقد تم تحديد أدوار وظيفية متعددة ليذه المواد غير الخصائص الريولوجية ليذه المنتجات وزيادة قبو 

المتجانسة في النظم الغذائية مثل تعزيز المزوجة وتعميق الجسيمات وزيادة التناسق وتثبيت المنتجات والاستحلاب ، 
 جية عمى المرضى بالاضافة الى ذلك تم تحديد العديد من الاثار الاخرى لمكفيران بعضيا يشمل التأثيرات العلا

 :milk kefirلبن الكيفير - 4 – 1 
من حبوب الكيفير،  [ ( Tratnik,2006 )ىومشروب لبن مخمر أنتجو سكان القوقاز منذ العصور القديمة 

، وىومشروب غازي، طعمو حامضي،    Serafini, 2010 )أصبح مشروب بروبيوتيك طبيعي ذو قيمة غذائية عالية )
 ويتمتع بنكية منعشة

 Production of Kefir milkإنتاج لبن الكيفير:  - 5 –1
يتم الإنتاج المنزلي لمكيفير في العديد من البمدان، والدراسات العممية غالبا ما استخدمت عينات من الكيفير تم 

ي نياية جمعيا من المنازل، يتميز لبن الكيفير عن منتجات الالبان المخمرة الاخرى أن حبوب الكيفير يتم استردادىا ف
عممية التخمير لاستخداميا في عممية تخمير لاحقة ، لا يمكن استخدام المبن الناتج لتطعيم حميب جديد لإنتاج لبن 
الكيفير يتمتع بخصائص ثابتة  نظرا لبعض الاختلافات في توازن الاحياء الدقيقة بين الحبوب والمبن، وىذا كان أحد 

عمى نطاق واسع، ومع ذلك فان انتاج الكيفير عمى المستوى الصناعي أمر الاسباب التي أعاقت انتاج لبن الكيفير 
اذ أن تكوين الحميب المخمر النيائي يكون أقل عددا وتنوعًا بالكائنات الحية شائع في العديد من البمدان الاوروبية 

 ( Arslan , 2014)ر الدقيقة من الحميب المخمر المنتج من حبوب الكفي
ور بالغ الاىمية في انتاج لبن الكيفير، مثل باقي منتجات الالبان المخمرة الاخرى، اذ تسيم جودة الحميب بد

 يجب ان يحقق الحميب المستخدم الشروط الاتية:
 أن يكون غنيا بالمواد الصمبة الكمية 
 .ناتجاً عن حيوانات حموبة سميمة خالية من الامراض 
 المثبطة كالمضادات الحيوية  خالي من الاحياء الدقيقة المسببة للامراض أو المواد 

عمى الرغم من أن الكيفير يمكن أن ينتج من حميب الابقار والاغنام والماعز يفضل حميب الابقار الكامل الدسم 
أو قميل الدسم أو منزوع الدسم للانتاج الصناعي وبسبب تقنيات الانتاج المختمفة المستخدمة، تتنوع منتجات الكيفير 

المنتج النيائي ) الحسية، الكيميائية، الميكروبيولوجية ( عمى نوع الحميب المستخدم، مصدر  الناتجة، تعتمد خصائص
الحبوب، مدة التخمير، اضافة خطوة التبريد، وخطوة الانضاجبالطريقة التقميديةيتم استخدام حميب البقر أو اي نوع اخر، 

إذ تبين أنيا  5%ثم تضاف الحبوب بنسبة 21لمدرجة  دقيقة، يبرد 11لمدة  c 85يخضع لعممية بسترة عمى الدرجة 
( c0 25 – 20 ويتم التخمر عند درجة حرارة)  ( Sarkar , 2008 )الأفضل لانتاج الايتانول والاحماض الطيارة 
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وفي نياية عممية التخمير يتم نخل الحبوب  PH= 4,4( ساعة حتى يتم الوصول  24 – 10لمدة تصل من ) 
( Kim, 2018 )( أيام في الحميب الطازج ، حيث 7 -1استخداميا لمتخمير الجديد أو الاحتفاظ بيا )  ويمكن

حمض المبن ( بينما لبن الكيفير الناتج يخزن   0.08 % درجة دورنيكية )  80تصل الحموضة الى حوالي  
 ( ساعة ليصبح بعدىا جاىزا للاستيلاك 8 – 6للإنضاج لمدة )  c0 5عند الدرجة 

 ات الكفيران في صناعة المواد الغذائية:تطبيق - 6 – 1
في السنوات الاخيرة بذلت جيود كبيرة لتطوير مواد تعبئة وتغميف كبدائل لتحل محل البوليميرات 
الاصطناعية ، حيث ان البوليميرات الطبيعية القائمة عمى الكربوىيدرات مثل السيمموز والنشا وبروتين الصويا 

وبالرغم من ذلك يمتمك  (Shahabi, 2015, Wang, 2012)ديد من الدراساتوالكفيران بدائل محتممة في الع
 ,Moradi)الكفيران قابمية التحمل الحيوي وىذا يجعمو صديقا لمبيئة واكثر استدامة لمجموعة من التطبيقات

2019 , Piermaria, 2015,Radhouani, 2018)  أىميا صناعة التعبئة والتغميف 
a.  لتعزيز مدة صلاحية الطعامأغمفة مضادة لمميكروبات 
b.  اغمفة قابمة لمتحمل البيولوجي، كبديل للاغمفة الاصطناعية الغير قابمة لمتحمل
 الحيوي

c. مستحمب 
d. عامل تبمور 
e. غذاء وظيفي لما لو من خصائص  ريولوجية و خصائص  وظيفية مميزة 

 

 
(Wang, 2018,Bazaka, 2015)( يمثل تطبيقات الكفيران في صناعة 3-1الشكل )المواد الغذائية 

 
 أىمية البحث وأىدافو: -2

ييدف البحثالى انتاج البادئ التقميدي واستخدامو في تخمير الحميب البقري من أجل الحصول عمى 
 مشروب منعش ومفيد لمصحة.
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 طرائق البحث ومواده : -3
 جامعة طرطوس -قسم تقانة الاغذية  -أجري ىذا البحث في مخابر كمية اليندسة التقنية

 المواد المستخدمة في البحث : -3-1
(، كيس مصنوع من جمد الماعز) 2-1حميب بقري خام من مصدر ثابت ومواصفاتو كما ىو مبين بالجدول )

 قربة ( 
، وسط الاغار المغذي         mccLACATOSCANأوعية زجاجية معقمة باحجام مختمفة لمتخمير، جياز 

Nutrient agar  )–  وسط( Salmonella, Shigella )  - Chapman ston agar 
 الاختبارات الفيزيائية والكيميائية لمحميب المستخدم: -32 -

تم إجراء الاختبارات الفيزيائية والكيميائية لكل من الحميب الخام والبادئ المنتج محميا والمبن باستخدام جياز 
LACATOSCAN  0.1ماءات الصوديوم وتم تقدير الحموضة المعايرة عن طريق المعايرة بمحمول N . 

 mccLACATOSCAN(: مواصفات الحميب الخام باستخدام جياز 1 -3جدول ) 
 القيمة الوسطية الواحدة القرينة

 %10.45 ]وزنا [% المواد الصمبة الكمية
 %7.19 ]وزنا [% المواد الصمبة اللادىنية

 %3.26 ]وزنا [% الدسم
 %3.67 ]وزنا [% البروتين
 %3.80 ]وزنا [% اللاكتوز
 g/ cm3 24.86 ]وزنا [% الكثافة
 %14.61 ]وزنا [% الماء
 C0 30.7 c0 الحرارة

 -C0 0.44 نقطة التجمد
 

 تحضير بادئ لبن الكيفير بالطريقة التقميدية: 4-3 - 
( وفق الطريقة التقميدية التي ذكرت في الدراسات المرجعية وفق  تم تحضير بادئ لبن الكيفير) حبوب الكيفير

الاتي: غسيل الكيس المصنوع من جمد الماعز ) القربة ( بواسطة الماء المغمي بيدف التعقيم ثم ملء الكيس بالحميب 
و تعميق الكيس في الظل مع تعريضو للاىتزاز بشكل دوري مع الاخذ بعين الاعتبار تعويض  kg 4الخام تقريبا 

ساعة  وتكرار ىذا الاجراء  72من الكمية الاولى كل  % 25محتويات الكيس بكمية اضافية من الحميب تعادل حوالي 
الاىتزاز بشكل دوري، بعد عدة  أسابيع مع المحافظة عمى عممية 4أسابيع ، تترك بعدىا بدون اضافة لمدة  0لمدة 

محاولات ظيرت طبقة السكاريد بشكل اسفنجي عمى السطح الداخمي لمكيس، تمت ازالة الطبقة بشكل معقم عن السطح 
الداخمي لمجمد ) القربة ( لاجراء الاختبارات الميكروبيولوجية لمتحقق من خموىا من الاحياء الدقيقة الممرضة والتأكد من 

 يرية.فعاليتيا التخم
 تحضير العينات: - 5 -3

 تم تحضير عينات لبن الكيفير بالطريقة التقميدية وفق المراحل الاتية:
دقيقة، تبريد الحميب المبستر بحمام مائي لتسريع عممية التبريد  15لمدة  C0 95بسترة الحميب عمى الدرجة 

ساعة ،  24لمدة  C0 30رجة حرارة ، تحضين العينات عمى د%5(، اضافة البادئ بمعدل C 0 30 حتى الدرجة) 
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تصفى حبوب الكيفير بمصفاة معقمة ويحتفظ بيا لاستخداميا بتخمير لاحق ، ثم تترك العينات للانضاج عمى 
 ( لمدة ثماني ساعات فيصبح لبن الكيفير جاىزا للاستيلاك .C0 8 – 6 درجة حرارة ) 

 
 
 

 النتائج والمناقشة:  -4
 الاختبارات الحسية: - 4-1

لبن الكيفير أبيض مائل للإصفرار ذو رائحة عطرة منعشة تعود بالدرجة الاولى إلى ثنائي الاستيل 
والاستالدىيد، لزج وسميك في الفم طعمو لذيذ يعود إلى محتواه من حمض المبن والخل والاحماض الطيارة 

 والالدىيدات والايتانول 
 يفير:الاختبارات الفيزيائية والكيميائية لمبن الك - 4- 2

تم ترشيح العينة لاكثر من مرة ثم أخذ قسم لاجراء الاختبارات الفيزيائية والكيميائية الكترونيا باستخدام 
وقسم اخر لممعايرة يدويالتحديد الحموضة المعايرة مقدرة كنسبة مئوية نسبة  mccLACATOSCANجياز

 ومشعر الفينول فتالئينN 0.1 حجماً ( عن طريق المعايرة بمحمول ماءات الصوديوم  %لحمض المبن ) 
 
 

 ( الاختبارات الفيزيائية والكيميائية لمبن الكيفير 4-1جدول )
 لبن الكيفير الواحدة المكونات

 %7.41 ]وزنا [% المادة الصمبة اللادىنية
 0 ]وزنا [% الدسم
 g / cm3 1.027 الكثافة
 %2.755 ]وزنا [% البروتين
 %3.955 ]وزنا [% اللاكتوز

 %14.9 ]وزنا [% الماء المضاف
 C0 30.3 C0 الحرارة

 -C0 0.44 نقطة التجمد
 g / 100g 1.21 حمض المبن

 
بينت النتائج ارتفاع الحموضة المعايرة وخصوصاً عند زيادة كمية البادئ وىذا يعود إلى تنوع الاحياء 

وأيضا ىو موافق  ( Renner, E. and Renz-Schaven, 1986 )الدقيقة في ىذا البادئ   وىذا يتفق مع 
 CODEX  S Tلما جاء في الدستور الغذائي لمكيفير) المصدر: مواصفات الدستور الغذائي للألبان المخمرة ( 

AN 243-2003 FAO/ WHO 2001 
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 الاختبارات المكروبيولوجية لمبادئ المحضر بالطريقة التقميدية: -43-
 البادئ والمبن:الكشف عن البكتريا الممرضة في 

إن وجود ىذه الانواع من البكتريا يشير أن ىناك نقص في الشروط الصحية كما يظير النوعية السيئة لمحميب 
 والبادئ ، حيث تم إجراء عدة إختبارات تختمف عن بعضيا حسب نوع البكتريا والبيئة المستخدمة:

وتحضين الاطباق مقموبة في  Nutrient agarتم الزرع عمى بيئة الاغار المغذي  التعداد العام لمبكتريا:
 h 48لمدة  C0 37الحاضنة عمى درجة حرارة 

 :  Salmonellaالكشف عن بكتريا السالمونيلا
وتحضين الاطباق مقموبة   ( Salmonella, Shigella )تم الكشف عن ىذه البكتريا باستخدام وسط الاكثار

 .h 48لمدة  C0 37عمى درجة حرارة 
 Chapman ston: ليذا تم استخدام بيئة  Staphylococcus aureusكتريا العنقودية الكشف عن الب

agar  37وتحضين الاطباق مقموبة عمى درجة حرارة C0  48لمدة h. 
 ( الاختبارات المكروبيولوجية لمبادئ المحضر بالطريقة التقميدية 2-4جدول ) 

 C F U / gالمحتوى) خمية / غ ( نوع الاحياء الدقيقة
 

 109*2 التعداد العام لمبكتريا
 لايوجد المكورات العنقودية الذىبية

 لا يوجد السالمونيلا
 

نلاحظ من الجدول عدم وجود الاحياء الدقيقة الممرضة في البادئ التقميدي كما ان محتواه من الاحياء الدقيقة 
 . [Codex AlimentariusCommission , 2011]جيد وصالح لاستخدامو في تخمير الحميب وىذا يتوافق مع  

 خصائص البادئ المحضر بالطريقة التقميدية:
وكانت LACATOSCANباستخدام جياز تم تحديد التركيب الكيميائي لمبادئ المحضر بالطريقة التقميدية 

 النتائج كما يمي:
 ( التركيب الكيميائي لمبادئ المحضر بالطريقة التقميدية3-4جدول )

 البادئ التقميدي الواحدة المكونات
 71.45 ]وزنا [% الرطوبة
 3.8 ]وزنا [% البروتين
 3.6 ]وزنا [% الدسم

 0.410 حمض لبن[ g/ 100g ] الحموضة المعايرة
 

نلاحظ انخفاض محتوى الرطوبة في البادئ المحضر بالطريقة التقميدية نتيجة عممية التصفية والتركيز لممواد 
الجافة لمدة طويمة ضمن كيس الجمد كما أن طول فترة التحضير لمبادئ التقميدي أدت الى ارتفاع الحموضة وىذا يجعل 

 .( 2014ذو نشاط جيد حسب ) سميق واخرون  0.4ي البادئ بدرجة نشاط جيدة الحموضة المعايرة أكبر أو يساو 
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 الاستنتاجات والتوصيات:  -5
 الاستنتاجات: -5-1

أسابيع  0يمكن تحضير بادئ الكيفير من الحميب المحمي باستخدام كيس مصنوع من جمد الماعز خلال 
يب والحصول عمى لبن بدرجة حرارة الجو مع اضافة الحميب عمى دفعات، واستخدام ىذا البادئ في تخمير الحم

 الكيفير بمواصفات جيدة.
 عزل وتحديد السلالات البكترية والخمائر الموجودة في البادئات التقميدية المحميةالتوصيات:  -2 -5
 استخدام بادئ الكيفير في تحضير منتجات لبنية اخرى 
 استخدام الكفيران في صناعة التعبئة والتغميف 
  الكيفيردراسة الفوائد الصحية لمبن 
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