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ة والمواد الحافظ رو عن الحمولة الم لرائب المتوفر لانواع اللبن اةالتحر
.ةفي الاسواق المحل
سداد جاسم محمد

ة المستهلك حوث السوق وحما ز  مر
غداد جامعة 

الخلاصة
عن الحمولةالهدف من هذه الدراس روةالتحر لانواع ةظوالمواد الحافةالم

الغذاء ةوالمستوردة للتاكد من سلامةالعراقةفي الاسواق المحلةرائب المتوافر اللبن ال
ة من خلال التاكد من خلو انواع  ا الضار المقدم للمستهلك وحما تر ةاللبن الرائب من ال

تم معرفةفضلا عن احتواءها على نسب مقبول ذلك عن طرةمن الخمائر والاعفان و
ةةالرائب المدروسنه النماذج اللبن مقار  ة العراق اس قتها للمواصفة الق مطا تم جمع ، ومد
ا،اله(ةفي الاسواق المحلةالمتوافر ةمن المنتجات اللبنةعین12 ف ا، 1اكت ف ،2اكت
ا لان،مزا اد،الصافي،مرسي،مرسین،اب، ش یل،زاخو،ز تم اجراء الفحوصات ،)ار

ولوج تر ا(رائب والتي شملت العد الكلي لنماذج اللبن الةال تر ا القولون ،لل ، تر
ولوجي ارتفاع).الخمائر والاعفان تر ا في اظهرت نتائج الفحص ال تر العدد الكلي لل

انت  ) اله(ةالتجارةالعلام ةلها  في العلامفي حین بلغ اقل عددcfu/g33×510اذ 
انت ) مرسي(ةالتجار ا القولون م،cfu/g23×110اذ  تر cfu/gا بلغ اعلى عدد ل

یل(ةالتجارةفي العلام410×5 ا ) ار تر cfu/g6×110في حین بلغ اقل عدد لهذة ال
تان ،)مرسین(ةفي العلام من هذه ) الصافي(و) مرسي(بینما خلت العلامتان التجار

ا تر ةالتجارةلامفي العcfu/g 25×410تبین ان اعلى عدد للاعفان والخمائر . ال
ا( انت ) مرسي(ةالتجارةي العلاماقل عدد للاعفان والخمائر ف، )مزا cfu/gاذ 
ع المنتجات اللبنةاظهرت نتائج الدراس. 310×2 والمستوردة من المواد ةالمحلةبخلو جم

).بنزوات الصودیوم(ةالحافظ
ولوجيا، المنتج المحلي والمستورد(اللبن الرائب: ةالكلمات المفتاح تر ، لفحوصات ال

).%SB(ةالمواد الحافظ
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Investigate the Microbial Load and Types of
Preservatives Yogurt Available In Local Market.

Sudad Jasim Mohammed
Center for market research and consumer protection

University of Baghdad

Abstract

The aim of this study to investigate the microbial load and
type of preservative for the types of yogurt available in the Iraqi
market to ensure the safety of food provided to the consumer and
protect through examining the types of yogurt from harmful
bacteria as well as to contain ratios acceptable to yeasts and molds
is to find out by comparing models curd careless Iraqi standard
quality(ISQ) and see how they conform to these specifications have
been collecting 12 brands of yoghurt types it was been (Kala,
Activia 1, Activia 2, Mazia, Shelan, Aib, Mersin, Morsi, Al-Safi,
Zabady, Zakho, Arbil). Bacteriological tests were conducted on
samples of yogurt (total bacterial count, coliform count, counting
yeasts and molds). The results showed that the total number of
bacteria raised in the trademark (Kala) as total 33×510 cfu/g While
the lowest number in the trademark (Mercy) as total 23×110 cfu/g
.The highest number of coliform 2×310 cfu/g was in brand (Arbil),
while the lowest number of these bacteria 6×110 cfu/g was in Mark
(Mersin). In contrast there were no growth of this bacteria in the
brand (Mercy) and (Al-Safi). The molds and yeast count were the
highest 25×410 cfu/g in the brand (Mazia) ,while the lowest number
of molds and yeasts in trademark (Mercy) as total 2×310 cfu/g. It
was found that there were no preservative in all yogurt's samples
by testing the presence of sodium benzoate.
Key words: Yoghurt (Local and imported products),
Bacteriological examination, preservative (Sodium benzoate %).
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المقدمة
ا لتقدم الشعوب  عد مصدر حیو شر و ه لغذاء ال عد الحلیب من المصادر الاساس
ع  ثف بتوفیر الحلیب وجم ه الى الاهتمام الم وازدهارها مما دفع ذلك اغلب الدول العالم
رها من اجل الوصول الى الاكتفاء الذاتي من المنتج ولذلك یجب  منتجاته والسعي وراء تطو

ه وال صالها الىالعنا حه لا ع الحلیب ومنتجاته ومعرفه الطرق الصح طره التامه لتصن س
ه التي تستخدم في غذاء ).30؛24(المستهلك س عد اللبن الرائب احد منتجات الحلیب الرئ

عي ومتوفر في معظم بلدان العالم  ون المنتج طب اشر  الاستهلاك الم الانسان عن طر
ستعمل في الاغراض الطب انو عض الاح منظمةحسبالرائباللبنعرف).15(ه في 

ة هته خفیفحامضيوطعمناعمقوامذامتخمرلبنيمنتوجأنهوالزراعةالأغذ متاز بن و
ه تمالمرغو هالحصولو انأوسترةطرعنعل ترابواسطةوتخمیرهالحلیبغل
كحامض تراStreptococcus salivarius subsp thermophilusاللاكت و

Lactobacillus  delbruccki subsp bulgaricu)9عد اللبن الرائب ذو فائدة ).12؛
على الفیتامینات والبروتینات والكروهیدرات  حتو ونه سهل الهضم و ه  ه عال ه وغذائ صح

ه المهمه اوالكالسیوم والفسفور وان اللبن الرائب هو احد منتجات الحلیب الاساس مومه الح ةلد
ون السبب لا).20؛6( ترا القولون البرازه قد  ال افه او نعدام النظان تلوث اللبن الرائب 

الخمائر والاعفان مما یؤد ون ذو مصدر خارجي سببها العاملین وتلوث اللبن الرائب  قد 
والسبب الرئ هه المنتج فضلا عن التاثیر على مدة الحف منالى التغیر في ن في سي 

ضه التي تفرزها الخمائر والاعفان  تعتبر طرقة ).27؛Mycotoxin)22خطورة النواتج الا
ه  مائ ة  والتغیرات الك على اللبن الرائب من حیث النوع الخزن من اهم الطرق المهة للحفا

على ال ه المواد الحافظه الموجوده في اللبن الرائب تلعب دور في الحفا م لبن من ما ان 
ا على صحه المجتمع ون زادة هذا المواد توثر سل نسب ثابته  لذلك  ).23؛21(التلف و

الم رو تهدف هذة الدراسة تقدیر المحتو ة ومن ا ي للبن الرائب المتوفرة في الاسواق العراق
ثرة  سبب  شر صلاحیتها للاستهلاك ال ه اضافة الى معرفه مد مختلف المنشا العالم

صورة خاصةالا ال على اللبن الرائب من قبل المجتمع العراقي  ومقارنتها مع المواصفات ق
اس ة المواد الحافظه الموجودة في اللبن الرائب ومن حیث اجراء ةالق ة من حیث نس العراق

.فحوصات مختبره للعینات التي تم جمعها
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العملائالمواد وطر 

ه : اولا :Yoghurt جمع المنتجات اللبن
ة  جمعت اثني عشر علامة تجارة من اللبن الرائب المتوافر في الاسواق العراق

ار لعام  غداد للمدة من شهر ا ل عشوائي من مدینة  ش ه شهر تموز لعام 2014و لغا
ه الزرع. 2014 صورة مبردة الى المختبر لحین اتمام عمل اخذت . وتم نقل عینات اللبن و

أخذ )8(ا حسب ماورد في العینات المراد فحصه عد مزجها جیدا في هاون 11وذلك  غم 
عد ذلك اضافه  ورجت جیدا لمدة %. 0.1مل من محلول الببتون المائي المعقم 99معقم وتم 

استخدام نفس المحلول المخفف وتم  ثم اجرت علیها سلسله التخافیف العشره  خمس دقائ
حوث السوق و  ز  ه المستهلكاجراء فحص العینات في مر .حما

ه للمنتجات): 1(جدول  طاقه الغذائ تم دراسته من حیث ال .عینات اللبن الرائب الذ
ةت ةالمنشأنوع العینةالعلامة التجار ةأنتاج ونفاذ او الرمزالصفات الفیز
ة من الرائحة28/5/2014ــ1/5/2014ایرانلبناله1 A1خال
ا2 ف هلبن1اكت ة من الرائحة29/6/2014ــ8/6/2014السعود A2خال
ا3 ف هقشطه2اكت ة من الرائحة24/5/2014ــ3/5/2014السعود A3خال
ا4 ة من الرائحة6/2014ــ5/2014العراقلبنمزا A4خال
لان5 ة من الرائحة20/5/2014ــ7/5/2014العراقلبنش A5خال
ة من الرائحةخا1/6/2014ــ1/5/2014العراقلبناب6 A6ل
ة من الرائحة26/5/2014ــ5/5/2014اریللبنمرسین7 A7خال
البنمرسي8 ة من الرائحة6/2014ــ5/2014تر A8خال
ة من الرائحة27/6/2014ــ13/6/2014العراقلبنالصافي9 A9خال
ة من الرائحة29/6/2014ــ1/6/2014العراقلبنزاد10 A10خال
ة من الرائحة31/7/2014ــ2/7/2014العراقلبنزاخو11 A11خال
ة من الرائحة7/2014ــ6/2014اریللبن مدخناریل12 A12خال
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ا :المعمول بهاةالاجهزه والمعدات الاساس: ثان
.Autoclaveمؤصدة  . 1
.Incubatorحاضنه . 2
الكهرائي .3 .Blenderجهاز الخل
.Water bathائي  الحمام الم.4
ه . 5 الزرع سي لتحضیر الاوسا Hot plate with magnetic مسخن مع محرك مغناط

stirrer.
.Sensitive balanceمیزان حساس .6
.Hoodبیت الزرع .7
.spectrophotometerجهاز الطیف الضوئي   . 8

حث: ثالثا ال رهحضرت المحالیل اعتمادا على م:المحالیل المستخدمه  :)11(اتم ذ
1.Peptone waterمحلول الببتون المائي.
2 .Sodium Citrate Bufferسترات الصودیوم .دار

عا يتقدیر : را رو الم ي :المحتو رو الم ؛16؛13(فيحسب ماوردتم تقدیر المحتو
29(:

ة ولوج تر : الفحوصات ال
تیر الزرعي Total Plate Count:العدد الكلي ال Plate Countاستخدم الوس

Agar ل على حدة بواسطة ماصة معقمة ثم 1حیث نقل بتر ل تخفیف الى طب مل من 
عد تبرده الى ت °45صب الوس ل جید وتر ش اق بهدوء للتجانس والتوزع  ت الاط م وحر

اق وحضنت على  تعمرات ساعة وتم حساب عدد المس24م لمدة °37لتتصلب، قلبت الاط
اق ة في الاط .النام

ا القولون  تر Violet Redأستخدم وس:Total Coliform Bacteriaالعدد الكلي ل
Bile Agar .V.R.B.Aترا القولون حیث صب الوس ـاق وتـرك لتقدیر اعداد  فـي الأط

ل جیـد ثـم 1وضع . یتصلب ـش ونـشر علـى الـسطح  مل من التخفیف المناسـب علـى الوسـ
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ـاق لتتـصلب صب ـت الأط ـة وتر وذلك لتوفیر ظروف غیـر هوائ من الوس قه أخر فوقه ط
ــة علــى 24مْ لمــدة 37ثــم قلبــت وحــضنت فــي درجــة حــرارة  ســاعة وحــسبت المــستعمرات النام

ترا القولون  لتقدیر عدد  .الوس
ــاق : Yeast and molds countالعــد الكلــي للخمــائر والاعفــان عــت طرقــه الاط ات

الغــذائي ةمــصبوال وعقــم الوســSabaurod Dextrose agarحیــث اســتخدم الوســ
ه للعین1نقل .م °45بواسطه الموصده ثم برد الى  ررن الـى مل من التخافیف المناس م ات و

اق ثم اضیف الغذائي وحضنت بدرجـه 15-10الیها الاط -3ولمـدةم °25مل من الوس
ـــام وحـــسب المـــستعمرات المتكونـــه5 واســـتخراج عـــدد الخمـــائر والاعفـــان فـــي غـــرام واحـــد مـــن ا

.عینات اللبن
: ةتقدیر نسب المواد الحافظ*

اســـتخدام )  بنـــزوات الـــصودیوم(تـــم تقـــدیر نـــسب المـــواد الحافـــضه  فـــي عینـــات اللـــبن 
فـــي للاشـــعه فـــوق البنفـــسج UV-visible Spectrophotometerالمرئـــي ةجهـــاز الط

systemالاعتماد ع .ISO Noةى  طرقلو 5518 and )18؛17(6560
اسي:اولا تم اذابتهـا بـ100.0ناخذ :اعدادالمحلول الق ـملغرام من مادة بنزوات الصودیوم و

ـــسي تعملـــو مـــل مـــن المـــاء المقطـــر فـــي داخـــل دورق حجمـــي 1000 تخـــافیف للمحلـــول الرئ
. بنزوات الصودیوملتر من/مل60,50,40,30,20,10بواسطه الماء المقطر للحصول على 

ــتم اضــافه  لورك الــى 0.4و ه 5مــل مــن حــامض الهیــدرو اســ ــل مــن المحالیــل الق مــل مــن 
اضافه  عد استخلاصها  ه للكـشفpetroleumbenzinمـل مـن مـادة45و عـن الامتـصاص
ه بدرجه  اس .نانومتر227للمحالیل الق

ا ضاف 10یتم اخذ :تحضیر العینات: ثان ه غرام من اللبن و مل من الماء المقطر ثم 90ال
ح 2مزجها جیدا لمدة  ه العینه بواسطه ورق الترش عد ذلك یتم تصف قه و مـل 0.4واضـیفدق

لورك  الى  اضـافه وتـم. مل من العینه المرشحه5.0من حامض الهیدرو اسـتخلاص العینـه 
.ةلكل عینpetroleumbenzinمل من مادة 45
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والمناقشةالنتائج 

ي:اولا رو الم :تقدیر المحتو
ترا في انواع اللبن الرائب ) 2،الجدول(النتائج المبینه في اظهرت العد الكلي لل

تلتها ) اله( A1في العلامه التجاره cfu/g33×510قد بلغ اعلى اعداد  لها  ,المدروسه
انت) زاخو(A11العلامه التجاره  لان(A5ها العلامه تلcfu/g20×510أذ  انت )ش اذ 

cfu/g44×310 ثم العلامهA12) انت ) اریل في حین بلغ اقل , cfu/g26×310أذ 
ترا في العلامه التجاره  جاءت هذه النتائج ,cfu/g23×110انتذ أ) مرسي(A8عدد لل

رة  ترا في اللبن الرائب المحلي یتراوح بین ) 4(مقاره لما ذ 9.5cfu/gان العدد الكلي لل
3.4و 310× cfu/g×510، ه انت هذه النتائج اقل مما اشار ال ان العدد ) 5(في حین 

ترا في اللبن الرائب المحلي تراوح بین 6.7الكلي لل cfu/g×510 13.7و cfu/g×610،
ره  ه ) 7(ما ان نتائج هذه الدراسه اقل مما ذ ان المحل ترا في الال اذ ان العدد الكلي لل

37توردة تراوح بین والمس cfu/g×710 62و cfu/g×810، ان ون سبب تلوث الال وقد 
ترا نتیجه التلوث العرضي او نت .ةیجه الخزن السیئ للمنتجات اللبنال

ترا القولون في عینات اللبن لالعد الكلي) 2الجدول،(النتائج المبینه في اظهرت 
انت اعلى، الرائب المدروسه A12في العلامه التجاره cfu/g5×410اعداد  لها اذ 

ترا  ) اریل( في ، )مرسین(مه في العلاcfu/g6×110في حین بلغ اقل عدد من هذة ال
ترا) الصافي(A9 و) مرسي(A8ان التجارتان حین خلت العلامت جاءت هذه .من هذه ال

رة النتائج  ترا القو ) 26(مقاره لما ذ 1.5cfu/gلون في لبن الموصل یتراوح بین ان اعداد 
2و 110× cfu/g×410، ه انت هذه النتائج اكثر مما اشار ال ترا ) 19(في حین  ان  

انت  1القولون في اللبن المحلي  cfu/g×310 ،ره اذ ان ) 7(ما ان هذة النتائج اقل مما ذ
ان المحلعدد  39ت بین والمستوردة تراوحةترا القولون في الال cfu/g×310 48و

cfu/g×710،ره ان ) 2(ما ان هذة النتائج اقل مما ذ ترا القولون في الال اذ ان عدد 
ه تراوحت بین  2.6المحل cfu/g×410 6.9و cfu/g×610 ، ان تلوث اللبن الرائب

سبب عدم ت ون ناجم عن تلوث المنتوج اثناء التعبئه او  ترا القولون قد  وفر الشروال
اب الدور الرقابي للمعامل في انتاج اللبن ه لانتاج اللبن الرائب وغ .الصح
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عض انواع اللبن ) 2الجدول،(اظهرت النتائج المبینه في  الخمائر والاعفان في 
انت ، الرائب المدروسه ا(A4ةالتجارةفي العلامcfu/g 25×410أذ  ةتلتها العلام) مزا

A5)لان ا(A2تلتها العلامه cfu/g15×410انت أذ ) ش ف انت ) 1اكت cfu/gأذ 
ا(A3ةثم العلام410×11 ف انت) 2اكت ان اقل عدد ، cfu/g6×410أذ  في حین 

جاءت هذه .cfu/g2×310 انتاذ ) مرسي(A8للاعفان والخمائر في العلامه التجاره 
رة النتائج  ان ان معدل الخمائر وا) 2(مقاره لما ذ غداد الذ 4.9لاعفان في لبن  cfu/g

ه ،410× انت هذه النتائج اكثر مما اشار ال معدل الخمائر والاعفان في ان) 1(في حین 
12من حلیب الاغنام بلغت ةالمصنعاللبن cfu/g6.×310،انت ا لنتائج اكثر مما ما 

ه  ان المتوفر ) 3(اشار ال صره بلغ ان معدل الخمائر والاعفان في الال 17ه في اسواق ال
cfu/g×210 ، ره انت النتائج اقل مما ذ ان اذ ان معدل الخمائر والا) 5(و عفان في الال

ه في مدین ان ةالمحل 2.2غداد  cfu/g×510،ره انت النتائج اقل مما ذ اذ ان ) 25(ما 
ان تراوحت بین  8.1و  8.5cfu/g×410اعدادالخمائر والاعفان  في الال cfu/g×510، ان

ون ناتج عن س ان قد  وء الخزن او انتهاء تزاید اعداد الخمائر والاعفان في المنتجات الال
الى تلف المنتجةفتره الصلاح .وهذا بدورة یود

ه المنتخالكشف عن التلوث الم:)2(جدول رقم  ي للمنتجات اللبن .ةرو

ةالعلامةت االكليالعدالتجار تر االكليعداللل تر والاعفانالخمائرالقولون ل
1A133×51039×21075×310
2A213×21031×21011×410
3A330×1104×2106×410
4A456×21015×21025×410
5A544×31060×31015×410
6A679×21029×21013×310
7A786×2106×11024×310
8A823×110NIL2×310
9A967×210NIL63×310

10A10112×21021×2103×310
11A1120×51015×21021×310
12A1226×3105×41018×310
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ا :تقدیر نسب المواد الحافظه: ثان
.في عینات اللبن الرائب) لتر/ملغم(تقدیر نسب بنزوات الصودیوم  ):  3(جدول 

ةالعلامةت Cالتجار (mg/L)*
1A1--
2A2--
3A3--
4A4--
5A5--
6A6--
7A7--
8A8--
9A9--
10A10--
11A11--
12A12--

:C (mg/L)* یز بنزوات الصودیوم .في اللبن الرائب) لتر/ ملغم (تر
لاتوجد مواد حافظه في اللبن الرائب): -- **(

ه عدم تواجد ع اظهرت نتائج الدراسه الحال ه المواد الحافظه في جم المنتجات اللبن
ه او المستوردة ه متوافقهجاءت هذه النتائج و المدروسه سواء المحل اس مع المواصفه الق

اللبن الرائب)18؛17(ة العراق ره ،الخاصه  )28(ما ان هذة النتائج جاءت مقاره لما ذ
عه في اللبن الرائب هو عدم تFDO)(ـ قواعد ال واجد المواد الحافظه في اللبن الرائب وفي المت

مادة حافظه ف رخصه ااحال وجود ا هفي حین ان هذ، ج المخالف للشرومنتنها تعل
ضا مع  انواعها )10(النتائج جاءت متوافقه ا حیث یتم التعرف على مخاطر المواد الحافظه و

م ةالمختلف ونها تحد من نمو الجراث صحه الحافظه لها اضرار علىفان الموادالرغم من 
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ما ان هذة النتائج جاءت متوافقه مع.المستهلك نسب ).14(و عد وجود المواد الحافظه و
والتي  تؤ بیره  من قيء والاسهال الى حالاتصحه المستهلكدنوع من الغش التجار

ف  في ضعفضلا عن م في المعدة وتشنج في الجهاز التنفسي وحالات اغماء فضلا عن ال
ه الجهاز العصبي . استجا
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