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مقارنة تركيب الاحماض الدىنية المتحررة بفعل انزيم الميبوبروتين لايبيز ولايبيزات البكتيرية المحبة 
 لمبرودة في حميب الابقار 

 
 * عامر محمد عمي الشيخ صالح* صالح عبد اليادي عبد محمد**دوشكفاح سعيد 
 جامعة بغداد -كمية الزراعة -قسم عموم الاغذية والتقانات الأحيائية* 

 الجامعة المستنصرية -كمية العموم -** قسم عموم الحياة 
 

 المستخمص
ايام عمى   4حضن لمدةأجريت الدراسة الحالية لتقويم تأثير اضافة المعمق البكتيري الذي يحتوي عمى البكتريا المحبة لمبرودة الى الحميب البقري المبستر وال

الخام المنتج تحت ظروف صحية ومعقمة من حيث نوعية وكمية الاحماض الدىنية المتحررة بفعل م ومقارنتو مع الحميب البقري º  4 ± 2درجة حرارة  
 psychrophillic bacterialولايبيزات البكتريا المحبة لمبرودة  LPL Lipoprotein( Lipaseلايبيز الحميب الطبيعي )

lipasesومن النتائج اتضح ان لايبيزات الحميب الطبيعي .LPL    ً  و C6وC4 في تحرير الحوامض الدىنية القصيرة السمسمة  اكثر ميلَا

C8 وبالاخص الحامضين الدىنينC4 وC6  وكذلك الحوامض الدىنية الطويمة السمسمةC18 1و=C18  اثناء مدد الخزن كافة. في حين وجد ان
اثناء مدد الخزن  C16و C14 وC12 و   C10تمثمة لايبيزات البكتيرية المحبة لمبرودة تميل الى تحرير الحوامض الدىنية المتوسطة السمسمة الم

أكثر تخصصا في كسر الاواصر الاسترية الرابطة لمحوامض الدىنية في المواقع الطرفية  LPL كافة. ومن ىذا يمكن القول ان لايبيز الحميب الطبيعي 
لمبرودة فيي اكثر تخصصا في كسر الاواصر الاسترية اما لايبيزات البكتريا المحبة  TG Triglyceride)عمى جزيئة الكميسريد الثلاثي ) 3و1

أعمى في  Acid Degree value (DVA). كما وجد ان قيم درجة حموضة الدىن TG( عمى جزيئة 2الرابطة لمحوامض الدىنية في الموقع )
ة ومعقمة . وتوصمت الدراسة الى ضرورة نموذج الحميب المبستر المضاف لو المعمق البكتري عما ىو عميو في نموذج الحميب المنتج تحت ظروف صحي

 دىن الحميب . اعتماد النظافة في الحد من التموث المكروبي الذي يساعد في تطور قيم درجة حموضة الدىن التي تعتمد عادة كدليل لمتعرف عمى درجة تزنخ 
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ABSTRICT 

       This investigation was aimed to evaluate the effect of Lipoprotein Lipase (LPL) and psychrophillic bacterial 

lipases on fatty acids liberation in cow's milk .Two treatments were undertaken, the first included storing a sample 

of raw milk produced under aseptic conditions at 4 ± 2 Cº for 4 days. The second, comprised addition of 

psychrophillic bacterial suspensions to pasteurized milk that stored at 4 ± 2 Cº for 4 days. The obtained results 

revealed that LPL in raw milk hydrolyzed preferably short chain fatty acids, C4, C6 and C8, as well as, long chain 

fatty acids C18 and C18
=1

. While, the psychrophillic bacterial lipases treatment, released preferably medium chain 

fatty acids, C10, C12, C14 and C16. These result’s proposed that LPL attacked ester bond at position 1 and 3 on 

triglyceride ( TG ) and bacterial lipase attacked ester bond at position 2.The result’s also showed that Acid Degree 

value ( ADV) for pasteurized milk inoculated with psychrophilic bacterial suspension was higher  than that for raw 

milk produced under hygienic conditions during all period storage.                          

 

 

 

 المقدمة
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توصف اللايبيزات بانيا الانزيمات القادرة عمى التحمل        
المائي لمروابط الاسترية الواقعة عمى السطح الفاصل بين 
الدىن والماء لمستحمب الكميسيريدات الثلاثية 

Triglyceride(TG)  منتجة احماض دىنية حرةFree 

Fatty Acid ( FFA ) والتي يكفي وجود بعض منيا  مثل 
  C4وC6  وبتراكيز قميمة جدا لابراز عيب التزنخ بشكل

(. ان استعمال خزانات جمع الحميب المبردة في 6واضح جدا )
الحقل والمعمل حيث يخزن الحميب فييا ليومين او اكثر عمى 

م مما يشجع بشكل كبير حصول º(  4 ± 2درجة حرارة )
حبة التحمل الدىني بالانزيمات المفرزة من قبل البكتريا الم

لمبرودة ، ىذا بالاضافة الى فعل لايبيز الحميب الطبيعي 
Lipoprotein Lipase ( LPL ) (EC 3.1.1.34)  
الذي يعد ىو المسؤول الرئيس عن تطور التحمل الدىني في 

 Kuksisو Morley( . درس  8و 7الحميب الطبيعي )  
المنقى من الحميب  LPL ( التخصص الموقعي لانزيم 10)

باستخدام TG ه الاحماض الدىنية عمى جزيئة البقري تجا
Triolein  كوسط صناعي عممت الحوامض الدىنية التي في

اما الحامض الدىني الذي  [ H ]3 المواقع الطرفية بوساطة 
درست نواتج التحمل   C 14في الموقع الوسطي فقد عمم 

باستخدام طريقة كروماتوكرافي الطبقة الرقيقة ومن اىم النتائج 
يعمل عمى تحرير  LPLتم التوصل ليا ىي ان انزيم التي 

عمى   3و  1الاحماض الدىنية التي في المواقع الطرفية  
 2اما الحامض الدىني الذي في الموقع رقم  TGجزيئة 

الى احد  Isomerizationلايشطر مالم تجرى لو عممية 
ىي السائدة في  C6وC4 المواقع الطرفية وان الحامضبن  

 اما الحامض الدىني   TGفية عمى جزيئة  المواقع الطر 

C16  فيو السائد في الموقع الثاني . كما وجدNilsson  
 LPL عند دراسة التخصص الموقعي لانزيم  11)وجماعتو )

ان للانزيم  TGتجاه الاواصر الاسترية الموجودة عمى جزيئة 
تخصص عالي جدا تجاه الاواصرالاسترية في المواقع الطرفية 

رة التي في الموقع الثاني لا تياجم نيائيا من قبل اما الاص
LPL  واشار ،Hilton 5)  الى ان لانزيم )LPL  ميل

وكذلك الاحماض  C6وC4 لتحرير الاحماض الدىنية 
ىو السائد C14 الدىنية غير المشبعة وان الحامض الدىني 

 .TGفي الموقع الثاني عمى جزيئة 

متوفرة من خلال ركزت اغمب الدراسات المتاحة وال     
مراجعة شبكة المعمومات عمى ابراز اىمية البكتريا المحبة 
لمبرودة وانزيماتيا المحممة لمدىون ودورىا في تمف الحميب 
 ومنتجات الالبان المصنعة منو ومقارنتيا بفعالية انزيم 

LPL دون التطرق الى التخصص الموقعي ونوع الاحماض
ين لذلك اجريت ىذه الدراسة الدىنية المتحررة بفعل كلا الانزيم

 لمعرفة نوعية وكمية الاحماض الدىنية المتحررة بفعل انزيم 

LPL ولايبيزات البكتريا المحبة لمبرودة والتي منيا يمكن تحديد
التي تياجم من  TGمواقع الاواصر الاسترية عمى جزيئة 

 قبميما .
 المواد وطرائق العمل

من حقل ابقار قسم تم الحصول عمى حميب بقري خميط        
جامعة بغداد واتبعت في -كمية الزراعة  -الثروة الحيوانية 

عممية الحمب اعمى الاحتياطات الصحية لضمان الحصول 
عمى حميب يحتوي عمى اقل عدد ممكن من البكتريا المحبة 
لمبرودة . قسم الحميب الى جزئين  ترك الجزء الاول دون اي 

لمدة  ºم  63مى درجة حرارة معاممة اما الجزء الثاني بستر ع
دقيقة ثم برد بعدىا واضيف لو المعمق البكتري الذي  30

بحتوي عمى البكتريا المحبة لمبرودة التي عزلت حسب الطريقة 
(. بعدىا تم حضن المعاممتين عمى 2التي وصفيا عبد الغني )

م ، اخذت نماذج الاختبار مباشرة بعد º  4 ± 2درجة حرارة 
يوم وبصورة معقمة  4، 3، 2،  1مرور التحضير ثم بعد 

لغرض تحميميا . قدرت الحوامض الدىنية الحرة حسب طريقة 
Deeth     و Fitz-Gerald    (3 باستخدام جياز )

(Gas Liquid Chromatography (GLC  من نوع
Hewlett- placard   واستعممت الظروف  157موديل

 التالية لفصل  الحوامض الدىنية: 
/ دقيقة  ، سرعة مرور 3سم 30غاز النيتروجين سرعة مرور 

 30/ دقيقة  ، سرعة مرور اليواء   3سم 30غاز الييدروجين
،            ºم100/ دقيقة  ،  درجة حرارة الفرن الابتدائية   3سم

دقيقة ،  معدل  2مدة بقاء درجة حرارة الفرن الابتدائية 
ة حرارة الفرن / دقيقة  ،   درج ºم  8الارتفاع بدرجة الحرارة 

 16ومدة بقاء درجة حرارة الفرن النيائية     ºم190النيائية  
دقيقة. كما وتم تقدير درجة حموضة الدىن معبرا عنيا 

ADV) )Acid Degree Value   حسب طريقة
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Bureau of Dairy Industry( BDI)  المذكورة من
(. استخدمت تجربة 3) Fitz-Gerald و   Deethقبل

لدراسة تأثير المعاممة  تصميم عشوائي كاملعاممية طبقت ب
والعمر الخزني في النسب المولية لمحوامض الدىنية المدروسة 

وقورنت الفروقات المعنوية بين  ADVوكذلك في دراسة قيم 
المتوسطات باختبار اقل فرق معنوي  واستعمل البرنامج 

SAS (13. في التحميل الاحصائي لمبيانات المدروسة ) 
 المناقشةالنتائج و 

التغير في محتوى النسب المئوية لعدد  1يبين الجدول         
 Total Shortمولات الحوامض الدىنية  قصيرة السمسمة 

Chain Fatty Acid (TSCFA)  المتمثمة بالحامض
 Caproic acid و ) C4  butyric acid) الدىني)

(C6(وCaprylic acid (C8    لممعاممة الاولى المتمثمة
ب الخام المنتج تحت ظروف صحية والمعاممة الثانية بالحمي

 المتمثمة بالحميب المبستر

النسب المئوية لعدد مولات الحوامض الدىنية قصيرة السمسمة المتحررة لنماذج الحميب البقري الخام  ) المعاممة الاولى  -  1جدول
 . ºم  4 ± 2ممة الثانية ( اثناء الخزن عمى درجة حرارة ( والمعامل بالبكتريا المحبة لمبرودة المحبة لمبرودة       ) المعا

 % عذد مولات الحوامض الذهنية ) المعاملة الثانية (   % عذد مولات الحوامض الذهنية ) المعاملة الاولى (    

 مذة الخزن ) يوم ( مذة الخزن ) يوم (

الحامض 

 الذهني

 

الحامض  4 3 2 1 0

 الذهني

0 1 2 3 4 

C4 15.56 

e 

 

20.05 

d 

23.00 

c 

26.00 

a 

24.13 

b 

C4 15.56 

a  

 

15.50 a 

 

12.07 

b  

11.00 

c 

 

12.00 

b 

 

C6 

 

5.86 d 

 

9.70 

c       

         

   

 

12.70 

b    

15.19 

a 

15.11 

a 

C6 5.86 b 

 

6.00 a 

 

4.76 b 

 

2.10 d 

 

4.64 

c 

 C8 2.84 e 

  

3.73 

d 

4.15 c 

 

5.61 

b 

7.20 a 

 

C8 2.84 c 

 

3.00 b 

 

1.71 d 

 

1.20 e 

 

6.22 

a 

المجموع 

الكلي 

TSCF

A 

24.26 

e 

 

33.48 

d 

39.85 

c 

46.80 

a 

46.44 

b 

المجموع 

الكلي 

TSCF

A 

24.26 

a  

 

24.50 a 

 

18.54 

d 

 

14.20 

c 

 

22.86 

b 

 

 الحروف المختمفة ضمن السطر الواحد تشير الى وجود فروق معنوية بين القيم في فترات الخزن المختمفة لكل معاممة .
 

ريا المحبة لمبرودة فبمغت قيم النسب المضاف لو معمق البكت
لممعاممة الاولى ىي    TSCFAالمئوية لعدد مولات 

%   46.44و 46.80و  39.85و  33.48و  24.26
أيام  4و 3 و 2و 1وذلك بعد التحضير مباشرة وبعد مرور 

عمى الترتيب . من  ºم4 ±2  من الخزن عمى درجة حرارة 
قد حصل في المجموع  النتائج يتضح ان ىناك ارتفاع معنويا

الكمي لمنسب المئوية المولية لمحوامض الدىنية القصيرة 
السمسمة بتقدم مرحمة ويرجح سبب ىذا الارتفاع الى فعل انزيم 

LPL   الموجود بشكل طبيعي في الحميب الخام وان
الانخفاض البسيط في قيم اليوم الرابع قد يعود الى احتمال 

بالمستقبلات  FFAررة ارتباط  الاحماض الدىنية المتح

 Bovineالموجودة بشكل طبيعي في الحميب المتمثمة 

serum albumin (BSA)   وايونات++ Ca           و
++Mg  ىذا فضلا عن ان بعض ىذه الحوامض الدىنية

القصيرة السمسمة بطبيعتيا متطايرة مما يجعميا عرضة لمفقدان 
ول ذاتو ان ( . كما يلاحظ ايضا من الجد1مع مرور الزمن  )

 C4اعمى زيادة كانت في قيم الحامض الدىني البيوترك 
%  من المجموع الكمي 50والذي يشكل في الغالب اكثر من 

 وC6 و  C4)لمحوامض الدىنية القصيرة السمسمة المتمثمة 
(C8  ابتداءا من مرحمة بعد التحضير ومرورا بكافة المراحل

الذي  C6دىني   الخزنية ويمية بالدرجة الثانية الحامض ال
% من المجموع الكمي لمحوامض الدىنية 25يشكل حوالي 
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القصيرة السمسمة لكافة المراحل الخزنية وان ىذين الحامضين 
 ىما من الحوامض الدىنية القصيرة السمسمة الطيارة . 

في  TSCFAاما قيم النسب المئوية لعدد مولات        
و  24.50  و     24.26حميب المعاممة الثانية ىي   

 و 1 و0 % بعد مرور  22.86و   14.20و  18.54

م º ( 4 ± 2)أيام من الخزن عمى درجة حرارة   4و   3و2
عمى الترتيب . يلاحظ ان ىناك فروق معنوية في قيم ىذه 
المعاممة عن المعاممة الاولى حيث كانت اقل منيا كذلك 
يتضح من النتائج ان القيم في حالة انخفاض مستمر مع 

ور الزمن وقد يعود السبب الى ان حميب ىذه المعاممة قد مر 
عرض الى معاممة البسترة التي اتضح من الدراسات السابقة 

الموجود بشكل  LPLان ىذه المعاممة تثبط فعالية انزيم 
( وان اضافة معمق البكتريا المحبة  5 طبيعي في الحميب )

كتريا المحبة لمبرودة الى حميب ىذه المعاممة يجعل لايبيزات الب
لمبرودة ىي التي تمعب الدور الرئيس في عممية التحمل الدىني 
في حميب ىذا المعاممة وعميو فأن لايبيزات البكتيريا المحبة 
لمبرودة لاتساىم في كسر الاواصر الاسترية لمكميسريدات 
الثلاثية التي ترتبط بيا الحوامض الدىنية القصيرة السمسمة 

نخفاض الحاصل في النسب المئوية الطيارة ، اما سبب الا
المولية  لمحوامض الدىنية يعود الى ارتفاع النسب المئوية 

لاحماض دىنية اخرى غير القصيرة السمسمة في نفس المدة 
( ومن  2الزمنية والتي سوف تعرض نتائجيا لاحقا في )جدول
اكثر LPL مجمل النتائج المذكورة انفا يمكن القول ان انزيم 

التي تحتل  C6و   C4وخاصة  SCFAرر تخصصا في تح
( وان لايبيزات  11و 10) TGالمواقع الطرفية عمى جزيئة 

البكتريا المحبة لمبرودة لاتتخصص في تحرير مثل ىذا النوع 
من الحوامض الدىنية وىذه النتيجة تتوافق مع ما توصمت لو 

 ( . 12و  11و  10دراسات سابقة     )
المئوية لعدد مولات الحوامض النسب  2يوضح الجدول        

 Total Medium Chainالدىنيةةة  المتوسةةطة السمسةةمة 

Fatty Acid  (TMCFA)   المتمثمةةة بالحةةامض الةةدىني
(C10 ) Capric acid وLauric acid (C12)  و) 

C14 )Myristic acid             و(C16) Palmitic 

acid   و  34.82و  47.15كانةةةت لحميةةةب المعاممةةةة الاولةةةى
% بعةةةةةةةةةةةةةةةد التحضةةةةةةةةةةةةةةةير  37.87و  18.00و        26.40

أيام من الخزن عمى   4و  3و 2و1مباشرة ومن ثم بعد مرور 
م عمى الترتيةب . يلاحةظ مةن النتةائج ان º  4 ± 2درجة حرارة 

ىناك انخفاض معنوي في  قيم عدد المولات بمرور مدة الخةزن 
 لايتخصص في LPLوبذلك يبدو ان انزيم 
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النسب المئوية لعدد مولات الحوامض الدىنية متوسطة السمسمة المتحررة لنماذج الحميب البقري الخام  ) المعاممة  - 2جدول 
 .م º ( 4 ± 2)الاولى ( والمعامل بالبكتريا المحبة لمبرودة المحبة لمبرودة  ) المعاممة الثانية ( اثناء الخزن عمى درجة حرارة 

 % عذد مولات الحوامض الذهنية ) المعاملة الثانية (     % عذد مولات الحوامض الذهنية ) المعاملة الاولى (    

 مذة الخزن ) يوم ( مذة الخزن ) يوم (

الحامض 

 الذهني

الحامض  4 3 2 1 0

 الذهني

0 1 2 3 4 

C10 4.16 a 

 

3.60 b 

 

3.60 

b 

3.52 

b 

3.50 

b 

C10 4.16 

e 

4.40 

d 

5.80 c 

 

6.20 

b 

6.30 a 

 

C12 5.09 b 

 

4.41 c 

 

2.50 

d 

2.20 

e 

5.56 

a 

C12 5.09 

e 

6.80 

d 

7.35 c 

 

9.07 

b 

10.72 

a 

C14 10.66 

a 

7.80 b 

 

5.00 

c 

2.08 

d 

10.40 

a 

C14 10.66 

e 

12.5

2d 

16.00 

c 

18.33 

a 

16.56 

b 

C16 26.74 

a 

19.00 

b 

15.3

0d 

10.20 

e 

18.41 

c 

C16 26.7 

d 

29.4

5c 

32.70 

b 

33.10 

a 

23.07e 

المجموع 

 الكلي

TMCF

A 

47.15 

a 

 

34.82 

c 

 

26.4

0d 

 

18.00 

e 

 

37.87

b 

 

المجموع 

 الكلي

TMC

FA 

47.15 

e 

53.1

7d 

61.85 

b 

66.70 

a 

56.65 

c 

 الحروف المختمفة ضمن السطر الواحد تشير الى وجود فروق معنوية بين القيم في فترات الخزن المختمفة لكل معاممة .
ىذا النوع من الحوامض الدىنية لةذلك لاتةزداد قيميةا تحرر مثل 

مةةع مةةرور الةةزمن وان سةةبب الانخفةةاض يعةةود الةةى توجةةو الانةةزيم 
نحو تحريةر الاحمةاض الدىنيةة قصةيرة السمسةمة بالدرجةة الاولةى 

( ثم الاحماض الدىنية طويمة السمسمة بدرجةة اقةل ) 1) جدول 
لمئويةة لعةدد ( في نفس المةدة الزمنيةة. امةا قةيم النسةب ا3جدول 

 TMCFAمةةةةولات الحةةةةةوامض الدىنيةةةةة  المتوسةةةةةطة السمسةةةةةمة  
و  61.85و  53.17و 47.15 لحميب المعاممة الثانية ىي  

% وذلةةك بعةةد التحضةةير مباشةةرة ومةةن ثةةم   56.65و  66.70
 2أيام  من الخزن عمى درجة حرارة  4و  3و 2و 1بعد مرور

± 4  ºفةةروق  م عمةى الترتيةب.  يلاحةظ مةةن النتةائج ان ىنةاك
معنويةةةة فةةةي قةةةيم ىةةةذه المعاممةةةة عةةةن المعاممةةةة الاولةةةى وان القةةةيم 
تةةزداد بشةةكل معنةةوي مةةع مةةرور مةةدة الخةةزن وىةةذا يعةةود بطبيعةةة 
الحةال الةى فعةل اللايبيةزات التةي تفرزىةا البكتريةا المحبةة لمبةرودة 
الموجةةود فةةي ىةةذا النةةوع مةةن الحميةةب والتةةي تمعةةب الةةدور الةةرئبس 

دل عمةةةى ان لايبيةةةزات البكتريةةةا فةةةي التحمةةةل الةةةدىني ىةةةذا ممةةةا يةةة
المحبةةةةة لمبةةةةرودة اكثةةةةر مةةةةيلا اوتخصصةةةةا فةةةةي كسةةةةر الاواصةةةةر 
الاسةةةةترية الرابطةةةةة لمحةةةةوامض الدىنيةةةةة ذات سلاسةةةةل الكاربونيةةةةة 

والتةةي   C10 -C16المتوسةةطة التةةي تتةةراوح اطواليةةا مةةن   
اتضح من الدراسات السابقة انيةا غالبةا مةا تحتةل الموقةع الثةاني 

 (. 9و 5و 4) TGعمى جزيئة 

كما يلاحظ من النتائج انخفاض القيم في اليوم الرابع من     
الخزن ويعود السبب الى ارتباط ىذه الحوامض الدىنية 
المتحررة مع المستقبلات الموجودة بشكل طبيعي في الحميب ) 

 (.   2و 1
النسب المئوية لعدد مولات الحوامض   3يبين الجدول        

  long Chain Fatty Acid ة الدىنية  الطويمة السمسم

(TLCFA)  Total    المتمثمة بالحامض الدىنيStearic 
(C18 و )) Oleic 1= (C18  فكانت قيمTLCFA  %

 33.75و  31.70و  28.60لحميب المعاممة الاولى ىي    
% وذلك بعد التحضير مباشرة ومن ثم  15.69و  35.20و 

درجة حرارة أيام من الخزن عمى   4و  3و 2و 1بعد مرور 
2 ± 4  º م عمى الترتيب. يلاحظ من النتائج ان ىناك ارتفاع

في القيم مع تقدم مدة  0.01معنوي عند مستوى احتمال 
الموجود في ىذا النوع  LPLالخزن وىذا يدل عمى ان لانزيم 

من الحميب تخصص عالي في تحريرىذا النوع من الحوامض 
السابقة التي نشرت الدىنية والتي اتضح من مراجعة الادبيات 

ان ىذه   TGحول توزيع الاحماض الدىنية عمى جزيئة 
عمى جزيئة  3و 1الحوامض الدىنية تحتل المواقع الطرفية 

TG  كما يلاحظ من النتائج ان ىناك انخفاض قد حصل في
قيم ىذه الحوامض الدىنية في اليوم الرابع من الخزن ويعود 
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مشبعة المتحررة تكون السبب الى ان الحوامض الدىنية الغير 
عرضة الى عممية التاكسد ىذا مما يؤدي الى تحوليا الى 
مركبات الدييايدية او كيتونية وبالتالي انخفاض قيميا عند 

 ( .   4و 1التقدير ) 
% لحميب المعاممة الثانية ىي  TLCFAاما قيم         
%  20.49 و19.10 و 19.61و  22.33و   28.60

  4و  3و 2و 1اشرة ومن ثم بعد مرور وذلك بعد التحضير مب
م عمى الترتيب . º  4 ± 2أيام من الخزن عمى درجة حرارة 

يلاحظ ان القيم تنخفض معنويا بشكل تدريجيا مع  تقدم مرحمة 
الخزن  ويعود السبب الى لايبيزات البكتريا المحبة لمبرودة لا 

تحرير ىذا النوع من الحوامض الدىنية وان  تسيم في
ض الحاصل قد يعود الى ارتفاع النسب المولية الانخفا

لاحماض دىنية اخرى في نفس المدة الزمنية ولاسيما 
(. وبصورة 2الحوامض الدىنية المتوسطة السمسمة  )جدول 

لو ميل            LPLعامة يستنتج ان لايبيز الحميب الطبيعي 
او تخصص في تحرير الحوامض الدىنية  القصيرة السمسمة 

وكذلك الحوامض الدىنية  C8  و C6و  C4 المتمثمة
 =1و   C18 الطويمة السمسمة المشبعة والغير مشبعة المتمثمة 

C18  (  11و 10وفي ضوء ما ذكرتو الدراسات السابقة 
( ان ىذه الحوامض الدىنية توجد غالبا ما تتواجد في  12و

وعميو ان الانزيم  TG( عمى جزيئة  3و1المواقع الطرفية )
LPL الاواصر الاسترية الطرفية اما لايبيزات البكتريا  يحمل

المحبة لمبرودة ليا ميل او تخصص في كسر الاصرة الاسترية 
 و C10المتمثمة الرابطة لمحوامض الدىنية المتوسطة السمسمة 

C12 وC14 ( 2والتي تحتل غالبا اما الموقع الوسطي  )
 ( . 9)    عمى جزيئة الكميسريد الثلاثي

C16 

المتحررة لنماذج الحميب البقري الخام  ) المعاممة  C18  =1و  C18 النسب المئوية لعدد مولات الحوامض الدىنية   - 3جدول 
 .م º ( 4 ± 2)الاولى ( والمعامل بالبكتريا المحبة لمبرودة المحبة لمبرودة  ) المعاممة الثانية ( اثناء الخزن عمى درجة حرارة 

 
 % عذد مولات الحوامض الذهنية ) المعاملة الثانية (     ية ) المعاملة الاولى (   % عذد مولات الحوامض الذهن 

 مذة الخزن ) يوم ( مذة الخزن ) يوم (

الحامض 

 الذهني
0 1 2 3 4 

الحامض 

 الذهني
0 1 2 3 4 

C18 
9.64 d 11.70 

c 

12.75 

b 

13.00 

a 

8.38 

e 

C18 9.64 a 

 

9.10 b 

 

9.69 

a 

7.10 

d 

8.10  

c 
1= 

 

C18 

18.94 

d 

20.00 

c 

21.00 

b 

22.20 

a 

7.31 

e 

1= 
 

C18 

18.94  

a 

13.23  

b 

9.92 e 

 

12.00 

d 

12.39

c 

المجموع 

 الكلي

TLCF

A 

28.60 

d 

31.70 

c 

33.75 

b 

35.20 

a 

 

15.69

e 

 

المجمو

 ع الكلي

TLCF

A 

28.60 

a 

 

22.33  

b 

 

19.61

d 

 

19.10

e 

 

20.49

c 

 

 لى وجود فروق معنوية بين القيم في فترات الخزن المختمفة لكل معاممة .الحروف المختمفة ضمن السطر الواحد تشير ا
 ADV)Acid Degree   (قيم  4يوضح جدول    

Value    مقدره بطريقةBDI   لممعاممة الاولى المتمثمة
بالحميب الخام المنتج تحت ظروف صحية والمعاممة الثانية 

ريا المحبة المتمثمة بالحميب المبستر المضاف لو معمق البكت
 0.51بعد التحضير مباشرة  ADVلمبرودة فبمغت قيم 

غم دىن لممعاممتين السابقتين اما بعد مرور 100مميمكافئ / 
 0.98بمغت  ºم 4 ±2يوم واحد من الخزن عمى درجة حرارة 

غم دىن لممعاممتين السابقتين  100مميمكافئ /  1.31و 

في  ADV عمى الترتيب . من ملاحظة النتائج نجد ان قيمة
حميب المعاممة الاولى  والذي يمعب لايبيز الحميب الطبيعي 

LPL  الدور الرئيس فيو ىي اقل وبشكل معنوي من قرينتيا
لنفس المدة الزمنية في حميب المعاممة الثانية الذي تمعب فيو 
لايبيزات البكتريا المحبة لمبرودة الدور الرئيس في التحمل 

صوصية أوحساسية طريقة الدىني ويعود السبب ىنا الى خ
BDI  المستخدم لتقدير حموضة الدىن حيث تمتاز ىذه

الطريقة بعدم تحسسيا لمحوامض الدىنية قصيرة السمسمة 
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الذائبة في الجزء المائي وبما ان اغمب الحوامض الدىنية التي 
عمى تحريرىا في ىذه الدراسة ىي من ىذا  LPLيعمل انزيم 

التي تشكل اكثر C6 و   C4النوع ولاسيما الحامض الدىني 
 %75من 

لمحميب الخام المنتج تحت ظروف صحية ) المعاممة   BDIغم دىن ( مقدره بطريقة  100) مميمكافيء/ ADV قيم   -4 جدول 
 الاولى ( والحميب المبستر الممقح بعالق البكتريا المحبة لمبرودة ) المعاممة الثانية (  اثناء الخزن .

 غم دىن ( 100افيء/ ) مميمك ADV المعاممة

 مدة الخزن ) يوم (

0 1 2 3 4 

 e  0.98 d 0.51 الاولى
 

1.36 c 1.55 b  1.79 a  

  e  1.31 d 2.11 c 2.35 b  2.75 a 0.51 الثانية

L.S.D في قيم  0.01عند مستوى احتمال  اصغر فرق معنوي ADV = بين المعاممتين
0.106 

 تشير الى وجود فروق معنوية بين القيم في فترات الخزن المختمفة لكل معاممة الحروف المختمفة ضمن السطر الواحد
من المجموع الكمي لمحوامض الدىنية القصيرة السمسمة 

 ADV( لذا فمن المتوقع ان تكون قيم  1المتحررة ) جدول 
لحميب المعاممة الاولى اقل من نظيراتيا لحميب المعاممة الثانية 

يز البكتيري الدور الرئيس والذي اتضح التي يمعب فييا اللايب
( انو اكثر تخصصا في تحرير  2من نتائج )جدول  

الحوامض الدىنية المتوسطة السمسمة وىي احماض دىنية غير 
بشكل جيد  BDIذائبة في الجزء المائي اي تتحسسيا طريقة 

اعمى وىذا ينطبق عمى باقي المدد  ADVلذلك تكون قيم 
ة بعد مرور يومين من الخزن الخزنية حيث كانت القيم

 2.35و  1.55وبعد مرور ثلاثة ايام ىي   2.11و 1.36
غم  100مكافئ /  ممي  2.75و  1.79وبعد اربعة ايام ىي 

التي تم  ADVدىن عمى الترتيب  تتطابق قيم وسموك 
( .  14و 4)  ذه الدراسة مع ما وجد سابقا التوصل ليا في ى

ىنال تطور واضح في قيم من مجمل النتائج يمكن القول ان 
المعاممتين الاان مقدار التطور الحاصل في قيم المعاممة 
الثانية أعمى من قيم المعاممة الاولى وىذا يعود الى الاسباب 

- C10المذكورة سابقا اضافة الى ان الحوامض الدىنية 
C16   من المجموع الكمي لمحوامض  47.15شكمت %

في  ADVا يجعل قيم الدىنية في الحميب البقري ىذا مم
حميب المعاممة الثانية أعمى من حميب المعاممة الاولى .لذا 

فان الدراسة الحالية تؤكد اىمية اعتماد النظافة في الحد من 
 التموث المكروبي الذي يساعد في تطور حموضة الدىن .
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