
  ))2010((  ح�ی�ان 15 .) 3 .( ا���ء،)36( .ا���د)) ا�����	ت((��� أ�
	ث ا����ة 
 

  

بسترة الحليب الكامل للأبقار بالمايكروويف ودراسة صفاته الكيميائية و المايكروبايلوجية خلال 

  فترات خزنيه مختلفة

  
ISSN 1817 2695ــ 

  
  

    علاء عبد الحسين  السري      **    عمار بدران رمضان التميمي*اسعد رحمن سعيد الحلفي          

   العراق– البصرة -معة البصرة جا- كلية الزراعة-قسم علوم الأغذية 
               asaad*com.yahoo@rehmancom.yahoo@sfggh1980_ammar                    ** 

  
  ))19/5/2010 ا��0/ل ،28/2/2010ا+*()م ((

  

  :الخلاصة

 ثانية ومقارنتها بالبسترة بجهاز 15    ولمدة° م72جة حرارة مقدارها  تضمنت الدراسة بسترة الحليب الكامل للأبقار باستعمال در
  :المايكروويف فضلاً عن أجراء الفحوصات المختبرية التالية 

والحموضة والأس الهيدروجيني وقيمة  تضمنت تقدير الرطوبة والدهن واللاكتوز والرماد والبروتين:ـ الفحوصات الكيميائية
   . FFAوقيمة الأحماض الدهنية الحرة  TBA كحامض الثايوباربتيوري

تضمنت تقدير العدد الكلي للميكروبات والبكتريا المحبة للبرودة وبكتريا القولون و بكتريا : ـ الفحوصات المايكروبايولوجية
Salmonella . وقد تم الحصول على النتائج الآتية :  

على مقاومة الأكسدة من خلال ملاحظة الانخفاض الحاصل في قيمة  أظهرت البسترة باستعمال جهاز المايكروويف قابلية عالية -1
  .ة والعينة الضابط مقارنة بعملية البسترة السريعةFFA وقيمة الأحماض الدهنية الحرة  TBA كحامض الثايوباربتيوري

 تقليل العدد الميكروبي لمن خلا   معنويا جهاز المايكروويفتفوقإذ ,  تحسنت الصفات المايكروبايولوجية بعد عملية البسترة-2
  .والعينة الضابطةفي الطريقة السريعة  مقارنة بالحليب المبستربرودة للالمحبة الكلي و البكتريا 

  في الحليب المبستر في كلتا الطريقتين خلال Salmonellaو السالمونيلا  ) Coliform bacteria( عدم وجود بكتريا القولون-3
  . المختلفة ةالفترات الخزني

 الفوسفاتيز في الحليب المبستر بجهاز المايكروويف مقارنة بوجوده في الحليب المبستر أنزيم أظهرت النتائج عدم وجود -4
  . لتر/ وحدة دولية30   بمقدار لتر والحليب الغير المبستر/ وحدة دولية15بالطريقة السريعة بمقدار 

  الفوسفاتيز . المايكروويف , البسترة التقليدية  :الكلمات المفتاحية
  

  المقدمة
عرف الإنسان الحليب منذ القدم مادة غذائية طبيعية متكاملة    

 يتصف إذلاحتوائه على معظم العناصر الغذائية الأساسية 
 النكهة المتأكسدة أنبنكهة جيدة ولفترة خزن مسيطر عليها إلا 

ما زالت  تعد من المشاكل المهمة التي تتصف بطعم شبه 
 الذي يتطور بمرور الوقت بسبب الخزن يكارتوني أو شحم

غير الجيد وبالتالي تكوين مركبات طيارة ناتجة عن أكسدة 
 الحليب ذو النكهة المؤكسدة مرفوضا أساسا إلى أنالدهون 

  عنوهذا يعني خسارة كبيرة من الناحية الاقتصادية فضلا
الذين غالبا ما يعانون من الطعم المؤكسد   عدم تقبل المستهلكين

 أن هناك إلى  ]2[ركما أشا ].1[رفضون استهلاكه وي
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مجهرية يمكن ملاحظتها في الحليب عديدة من الإحياء الاأنواع
         تأثيرها السلبي في إلىالتي تؤثر في جودته ونوعيه بالإضافة 

 م 1860لذا وجد لويس باستورعام .صحة وسلامة المستهلك
كفيلة  تمتاز بكونها طريقة سميت فيما بعد بعملية البسترة التي

وبات غير بالقضاء على الميكروبات المرضية ومعظم الميكر
وجد الكثير من الباحثين من خلال تطوير و .المرضية

رية من حيث الدرجة الحرارية المستعملة المعاملات الحرا
والوقت اللازم بعض المساوئ من حيث العمر الخزني 

نكهة المتزنخة القصير للحليب المبستر من خلال ملاحظة ال
تعد  عملية التصنيع  ].3 [والنمو الكبير للأحياء المجهرية

المايكروويف من التقنيات غير التقلدية باستخدام التسخين 
والحديثة فجهاز المايكروويف هو عبارة عن موجات 

  إشعاعية      كهرومغناطيسية ذات طاقة 
 وقد حدد GHZ 300 الىMHZ 300وتردد في االمدى من 

 نطاق الذبذبات لنطاق ITU) ( للاتصالاتياد العالمالاتح
في افران MHZ  2450التسخين بالمايكروويف هي 

يعد الماء والبروتينات ,المايكروويف المنزلية وفي الصناعة
والكربوهيدرات ضمن الجزيئات القطبية التي تتجمع في 

الحركة الترددية لهذا النطاق .النطاق الكهربائي للمايكروويف
 المرات في الثانية تؤدي الى الاحتكاك وبالتالي توليد نيولبلاي

الحرارة كما تنتج الحرارة من حركة الايونات المشحونة 

 بالمايكروويف يعتمد الأغذيةان تسخين .كهربائيا داخل الغذاء
  الارتباطاعتمادا كبيرا على الخواص الطبيعية للماء بسبب ان

الحركة وتبادل الهيدروجيني بين الجزيئات واضحا وتسهل 
الطاقة مع الفوتونات مما يسهل تسخين الماء بالمايكروويف 

وهو نوع من التسخين المتميز على تسخين .لمدى من ذبذباته
 المبسترة هو الأغذيةان التلف الذي يحصل في ].4[التقليدي

اقل من ذلك الذي يحصل من استعمال الطرق التقليدية في 
ة التي يعامل بها الغذاء في التسخين بسبب قصر الفترة الزمني

ولأهمية الحليب في  ].6[و] 5[الإشعاع المايكروويف ووقت 
تغذية الإنسان وإمكانية حفظه لفترة طويلة ارتئينا بدراسة 
 أمكانية استعمال جهاز المايكروويف في صناعة الحليب

لذا هدفت هذه الدراسة .ه مع البسترة السريعةتالمبستر ومقارن
  :إلى 
ل جهاز المايكروويف لإنتاج حليب مبستر من  استعما-1

  .الأبقار ودراسة تركيبه الكيميائي ومحتواه الميكروبي
 مع الحليب المبستر ا مقارنة الحليب المبستر مايكرو ويفي-2

 السريعة في قدرتها على عرقلة ومنع حدوث الأكسدة ةبالطريق
  .في الحليب خلال فترات الخزن

كروويف على تثبيط الأحياء  دراسة قابلية جهاز الماي-3
  . خلال فترات الخزن المبسترالمجهرية المتواجدة في الحليب

  

  المواد وطرائق العمل
  :المواد والاجهزة المستعملة

ة الأبحاث الزراعية جهز حليب الأبقار من محط -1
وان . جامعة البصرة/ التابعة إلى كلية الزراعة 

 وكذلك جميع المواد المستعملة من النوع التحليلي
  .الماء المقطر

 Kenwood mw956جهاز مايكرووويف نوع  -2
 . واط1000كوري المنشأ قدرته 

 كوري XMTDجهاز قياس درجة الحرارة نوع  -3
المنشأ مزود بشاشة رقمية ذي مزدوج حراري نوع 

 كونستتان-نحاس

كمية الحليب التي تم بسترتها هي لتر واحد حيث  -4
  .ارةوضعت في اناء من الزجاج المقاوم للحر

 استعملت الأوساط الزرعية  :الأوساط الزرعية -5     
  . الهنديةHimediaالمجهزة من قبل شركة 

  Nutrient Agar الصلب الوسط المغذي -أ  
 غم في لتر واحد من الماء المقطر  ثم عقم 28حضر بإذابة 

  .  دقيقة 15م لمدة 121بالمؤصدة على درجة حرارة 
 51.5 حضر بإذابة  :MaCconkey Agar      وسط  -ب 

غم في لتر من الماء المقطر ومن ثم عقم بالمؤصدة على 
عداد بكتريا ا دقيقة واستعمل في حساب 15لمدة ° م121درجة 

  .القولون 
  Tetrathionate broth وسط -ج 

دون  من  غم في لتر من الماء المقطر و46حضر بإذابة 
  .Salmonellaأجراء عملية التعقيم لغرض تنشيط بكتريا 

PDF Created with deskPDF PDF Writer - Trial :: http://www.docudesk.com



  

  

  ))2010((  ح�ی�ان 15 .) 3 .( ا���ء،)36( .ا���د)) ا�����	ت((��� أ�
	ث ا����ة 
 

 68

  :) S.S.Agar)  Salmonella Shigella Agar وسطٍ- د
 المحضر Tetra thionate brothاستعمل الوسط الزرعي 

 المحضر S.S.Agar بعدها استعمل الوسط السابقةفي الفقرة 

دون أجراء  من  غم في لتر من الماء المقطر و88بإذابة 
  .عملية التعقيم

  

  :طرائق العمل 
ة للحليب السائل المبستر وغير الفحوصات الكيميائي -أ

  تشمل ما يلي : المبستر
 للرطوبة حسب الطريقة المذكورة  قدرت النسبة المئوية- 1 
 pHفي حين قدر البروتين والدهن والرماد والـ ].7[يف

اما ].8[والحموضة وقيمة حامضالثايوباربتريورك تبعا لطريقة
ونات كما سكر اللاكتوز للحليب السائل قدر من الفرق بين المك

كما قدر محتوى الحليب من الاحماض الدهنية ].9[ذكرها
  ] 10[الحرة حسب الطريقة التي اوصى بها 

 Microbiological  الفحوصات المايكروبايلوجية-ب
tests  

 Pour plate  استعملت طريقة الصب  بالأطباق

methodيب لحساب عدد الأحياء المجهرية في عينات الحل
 اتبعت الطريقة اذالمختلفة ت الخزنيه المجفف وخلال الفترا

  . ]11[ الواردة في

   تقدير العدد الكلي للميكروبات -1

اجري الفحص بعد أجراء التخافيف و الزرع في الأطباق 
 ثم الحضن بدرجة باستعمال الوسط الزرعي الاكار المغذي

  . ساعة48-24م ولمدة 37حرارة 
 لبرودةالمحبة ل للبكتريا  تقدير العدد الكلي  -2

Sychrotrophic Bacteria   
اجري الفحص بعد أجراء التخافيف و الزرع في الأطباق 

حضنت الأطباق . باستعمال الوسط الزرعي الاكار المغذي
  . ساعة48-24 م ولمدة 5على درجة حرارة 

 Coli form تقدير العدد الكلي لبكتريا القولون -3
Bacteria Total  

 المحضر MaCconkey Agarاستعمل الوسط الزرعي 
 . ساعة48- 24م ولمدة 37والحضن على درجة حرارة 

   Salmonellaالكشف عن بكتريا السالمونيلا -4

  لغرض  Tetrathionate brothاستعمل الوسط الزرعي 
 في حالة تواجدها واجري Salmonellaتنشيط بكتريا 

ثم زرع ا مل من المعلق  م37 ساعة عند24 لمدة الحضن
-24لمدة  والحضن S.S.agarلوسط الزرعي البكتيري على ا

  .م 37عند ساعة 48
   القاعديتقدير أنزيم الفاوسفاتيز-ج

المتضمن الكشف عن أنزيم ]12[قدر وفقا للطريقة التي ذكرها 
 (Kit) حسب طريقة العمل الخاص بالعدة  القاعديالفوسفاتيز

 Egyption company for  والمجهز من شركة

Biotechnologyوحدة  اذ قدر بIU/L .   
 بالتصميم عامليهاستعملت تجربة : الإحصائي التحليل - د

هي العينة ) 4*3(العشوائي الكامل ذات عاملين 
 خزنيه مدد وأربعة,المايكروويف,الطريقة التقليدية,الضابطة

 SPSSوحللت النتائج باستعمال برنامج . يوم 6,4,2,0هي 
 فرق وبواسطة مقارنة متوسطات المعاملات بطريقة اقل

  ].LSD] 13معنوي 

  

  النتائج والمناقشة
  درجة الحرارة

 مع زيادة تازداد درجة الحرارة إن) 1(يلاحظ من الشكل 
 إلىزمن التسخين بالمايكروويف وبالطريقة التقليدية للوصول 

 بقيت على هذه إذ م مئوية 72درجة حرارة الحليب مقدارها
عمال وكانت الزيادة عند است. ثانية15الدرجة لمدة 

وهذا . منها عند استعمال الطريقة التقليديةأعلىالمايكروويف 
 في الإشعاعيةبسبب الموجات الكهرومغناطيسية ذات الطاقة 

  .المايكروويف
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  التركيب الكيميائي 

النسبة المئوية للتركيب الكيميائي    ) 1(          يبين الجدول   
 في العينة   أعلىنسبة الدهن    إذ كانت .للأبقار  للحليب الكامل   

المبسترة بجهاز المايكروويف مقارنة بالبسترة التقليدية التـي    
يحصل فيها فقد في نسبة الدهن نتيجة احتراق نـسبة منهـا            

 لم تجرى عملية التحريك بشكل جيد على عكـس   إذاولاسيما  
جهاز المايكروويف الذي يعمل على توزيع الحرارة بـشكل         

ليـب مـن دون الحاجـة لعمليـة          الح أجـزاء متساوي بين   
كما بينت النتائج حصول ارتفاع طفيف في الـرقم         .التحريك

المايكروويف والطريقة  الهيدروجيني للعينة المبسترة باستعمال
 التسخين مما   أثناء في   CO2 إزالة إلى يعود ذلك    إذالتقليدية  

   ].14[ تقليل الحموضة وقد اتفقت هذه النتائج مع إلىيؤدي 
  

  
  

  .للحليب الكامل للأبقارالتركيب الكيميائي ): 1(الجدول

 نوع البسترة %التركيب الكيميائي 

 لرمادا   اللاكتوز الرطوبة البروتين   الدهن

  
 الحموضة

  
  pH الـ

 

  
  مايكرووويف

 

  
3.8  
  

  
3.6  

  
85.22  

  
5.4  

  
0.55  

  
0.14  

  
6.7  

  
  سريعة
  

  
3.6  
  

  
3.7  

  
85.5  

  
5.2  

  
0.63  

  
0.15  

  
6.7  

  
  عينة ضابطة

  

  
3.7  

  
3.6  

  
86.83  

  
5.5  

  
0.58  

  
0.15  

  
6.6  

  
  

 )د���(ا	��� 
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   قيمة حامض الثايوباربتيوريك-1

 فـي قيمـة    انخفـاض  ) 3,2( في الجدول  بينت النتائج      
TBA   لكل من عينات الحليـب المبـستر     بعد عملية البسترة 

بجهاز المايكروويف والبسترة التقليدية بعدها حصلت زيادة في 
ة بكلتا الطريقتين مع زيادة مـدد        للعينات المبستر  TBAقيم  

 كثـرة   إلىتعزى   م التي    25,م5الخزن وعند درجتي حرارة     
تفاع نسبة الفراغات الهوائية داخل حبيبة الحليب فضلا عن ار 

إذ كان هذا   ].15[وهذا ما أكده السفر     الدهن في حليب الأبقار     
 ارتفاع  اعليإذ أعطى   ,)0.05(الارتفاع معنويا عند مستوى     

 و) 1.6 ,2.5,4.2( والتي بلغـت   يوم) 6(ة الخزنية   عند الفتر 
 من العينة الضابطة غم/ ملغم مالونديهايد ) 4.6 ,8.5 ,12.2(

 عند والحليب المبستر بالطريقة السريعة وبجهاز المايكروويف
  . لى التواليع 25م و5حرارة درجتي 

  

  

  . م5ريك  لحليب الأبقار المخزن في درجة حرارة التأثير عملية البسترة على قيم حامض الثايوباربتيو ): 2( الجدول 

  

  
  
  
  
  
  
  
  
 
 
 
 
  

  . م25التأثير عملية البسترة على قيم حامض الثايوباربتيوريك  لحليب الأبقار المخزن في درجة حرارة  ): 3( الجدول 

  

 
 
 
 
 
 
 
  
  
  
 
  

    
  

 TBAقيمة 

  )يوم(مدة الخزن

  نوع البسترة

0 2 4 6 

 0.28±1.5  العينة الضابطة
  
 

2.3±0.42 3±0.70 4.2±0.28 

  سريعةال

  

0.6±0.14 1.3±0.42 1.8±0.28 2.5±0.28 

  المايكروويف

  

0.3±0.14 0.8±0.28 1.2±0.28 1.6±0.28 

 TBAقيمة 

  )يوم(مدة الخزن

  نوع البسترة

0 2 4 6 

 0.91±4.5  العينة الضابطة
  
 

6.3±0.28 9±0.28 12.2±0.28 

  السريعة

  

2.6±0.14 3.3±0.28 5.8±0.28 8.5±0.70 

  المايكروويف

  

0.8±0.28 1.8±0.28 2.4±0.28 4.6±0.28 
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   الحرة قيمة الأحماض الدهنيه-2

م 5 عند درجتي حرارة  يوم6 لمدة إلى أن قيمة الأحماض الدهنية الحرة في العينة الضابطة والمخزن ) 5 , 4(يشير الجدول     
كما أظهرت نتائج التحليل الإحصائي , المبستر والمخزن تحت الظروف نفسها قد ازدادت بشكل اكبر مقارنة بنماذج حليب  م 25و

 على البسترة السريعة  العالية التي تنفذ خلال الحليب من كل جوانبه موجاتهخلال من تفوق الحليب المبستر باستعمال المايكروويف
 وجاءت هذه النتائج متوافقة مع ما  الحرة وتحت الظروف الحرارية نفسها الدهنيهخلال فترة الخزن في خفض قيم الأحماض

  .]16[  إليهتوصل 
  

  . م5التأثير عملية البسترة على قيم الأحماض الدهنية الحرة لحليب الأبقار المخزن في درجة حرارة  ): 4( الجدول  

 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

  

  . م25درجة حرارة التأثير عملية البسترة على قيم الأحماض الدهنية الحرة لحليب الأبقار المخزن في ): 5( الجدول  

 
 

 
 

 
 
 
 
 

  
  
 
  
  ايكروبايلوجية فحوصات الم -3

   العدد الكلي للميكروبات-ا

المحتوى الميكروبي فـي     ) 7 ,6(        يوضح الجدولان   
 5حليب الأبقار خلال المدد الخزنية المختلفة وبدرجتي حرارة       

إذ يلاحظ زيادة في المحتوى الميكروبي بعد عملية        ,م25م و   

د البسترة وخلال فترات الخزن وكان هذا الارتفاع معنويا عن        
إذ أعطى أعلى ارتفـاع عنـد الفتـرة          ) (P<0.05مستوى  
10 ×121(يوما حيث بلغـت       ) 90(الخزنية  

3 ,77 × 10
3 

  قيمة الأحماض الدهنية الحرة

  )يوم(مدة الخزن

  نوع البسترة

0 2 4 6 

 0.14±2  العينة الضابطة
  
 

2.7±0.28 3.8±0.28 4.9±0.42 

  السريعة

  

1.5±0.28 2±0.28  2.6±0.28 3.3±0.28 

  المايكروويف

  

  

0.7±0.14 1.3±0.14 1.8±0.28 2.3±0.28 

  قيمة الأحماض الدهنية الحرة

  )يوم(مدة الخزن

  نوع البسترة

0 2 4 6 

 1.41±4  العينة الضابطة
  
 

7.7±0.28 9.8±0.28 11.9±0.14 

  السريعة

  

2.5±0.42 4±1.41  6.6±0.28 9.3±0.28 

 0.28±5.3 0.28±3.8 0.28±2.3 0.28±1.2  المايكروويف

PDF Created with deskPDF PDF Writer - Trial :: http://www.docudesk.com



  

  

  ))2010((  ح�ی�ان 15 .) 3 .( ا���ء،)36( .ا���د)) ا�����	ت((��� أ�
	ث ا����ة 
 

 72

,56.5  ×10
10 ×135.5(و   ) 3

3 ,81 × 10
3, 72.5  ×

10
 لكل من العينة الضابطة      مل/وحدة تكوين المستعمرة   ) 3

والحليب المبستر بالطريقة السريعة والحليب المبستر بجهاز        
  م 25 م و    5عند الخزن على  درجتي حرارة       يكروويف  الما

 إلىالذي أشار   ]17[ النتائج مع ما ذكره      واتفقت.على التوالي 
أن معاملة الحليب السائل بدرجات حرارية عالية أثناء عملية         

له دور كبير في تقليل العدد الكلي للبكتريا نتيجـة           , البسترة
العـدد  كما بينـت نتـائج فحوصـات        .تلهلاك المايكرو با  

 بجهاز المايكروويف  المبستر الميكروبي الكلي لعينات الحليب   
 الكلية لعينـات    الميكروبيةظهور فروق متزايدة في الإعداد      

 تقدم الزمن بين عينات الحليـب       ع للأبقار م  لمبسترةالحليب ا 

ويعزى النمو البطئ لأعداد البسترة السريعة الضابطة وعينات 
المبسترة بجهـاز  ليب الأبقار الخلايا الميكروبية في عينات ح    

  مقارنة بالأعداد المسجلة في العينات الضابطة      فالمايكرووي
 في ز المايكروويفالجه التأثير التثبيطي إلى والبسترة السريعة

 و ثم تأثيره الايجـابي فـي        المبسترالأحياء الملوثة للحليب    
  .المنتج

  
  روبي لحليب الأبقار المخزنالتأثير عملية البسترة  في المحتوى الميك): 6(الجدول

  ◦ م5بدرجة حرارة  

 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

 103×  العدد الكلي للبكتريا

  )يوم(مدة الخزن

  نوع البسترة

0 
 

2 4 6 

    2.12±121            1.41±95  1.41±86   1.41±73  العينة الضابطة

  السريعة

  

46±1.41 53.5±0.70  65.5±2.12  77±2.82  

  المايكروويف

  

34±1.41 43±1.41   50 ±1.41      ±0.70 56.5 
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  التأثير عملية البسترة  في المحتوى الميكروبي لحليب الأبقار المخزن): 7(الجدول 

  ◦ م25بدرجة حرارة 

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  ةالعدد الكلي للبكتريا المقاومة للحرار -ب

        بينت النتائج التي تم الحصول عليها عنـد أجـراء          
صات الخاصة بالعدد الكلي للبكتريا المحبـة للبـرودة         الفحو
 وجود فروق معنوية عالية فـي الأعـداد    إلى الحليب   جلنماذ

 أشارت النتائج اذ,  للأبقارالمبسترةالميكروبية لعينات الحليب  
 حصول ارتفاع وبصورة تدريجية في أعـداد البكتريـا          إلى

ى مـن   المحبة للبرودة لعينات الحليب الضابطة وبدرجة أعل      
عينات حليب الأبقار التي تم معاملتها بالبسترة السريعة وجهاز 

 م  25 م و    5المايكروويف والخزن على درجتـي حـرارة          
عند  ]18[المواصفة الاسترالية متوافقة مع وجاءت هذه النتائج 

 ا,دراستهما للمحتوى الميكروبي لبعض أنواع الحليب المبستر 
10 (إلىبرودة يصل وجدا أن أعداد البكتريا المحبة لل

وحدة  ) 2
المعاملة الحراريـة   مما يؤكد قابلية      , مل /تكوين المستعمرة 

 فـي خفـض   المتمثلة بالبسترة السريعة وجهاز المايكروويف 
 مـن الخـزن     أيام 6 بعد مرور  المحبة للبرودة أعداد البكتريا   

 المواصفة  إليهات  وجعلها ضمن الحدود الميكروبية التي أشار     
  .الاسترالية

  

  
  التأثير عملية البسترة  في البكتريا المحبة للبرودة لحليب الأبقار): 8(الجدول

  ◦ م5المخزن بدرجة حرارة 

  

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

 103×  العدد الكلي للبكتريا

  )يوم(مدة الخزن

  نوع البسترة

0 
 

2 4 6 

    o.70 92.5±o.70      112±2.82     135.5±0.70±80.5  العينة الضابطة

  السريعة

  

 56.5±o.70       61±1.41 72.5±0.70  81±1.41 

  المايكروويف

  

45±1.41     54±1.41       65.5±2.12 72.5±o.70       

 101×  العدد الكلي للبكتريا

  )يوم(مدة الخزن

  نوع البسترة

0 
 

2 4 6 

 0.70±16.5 1.4±13 0.70±11.5 1.4±9  العينة الضابطة

  السريعة

  

6±1.4 6.5±0.70 8.5±0.70 11.5±0.70 

  المايكروويف

  

2±1.4  3.5±0.70 5±1.4 6.5±0.70 
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  التأثير عملية البسترة  في البكتريا المحبة للبرودة لحليب الأبقار): 9(الجدول

  ◦ م25المخزن بدرجة حرارة 

  

  

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  

                                 Salmonella العدد الكلي لبكتريا القولون والكشف عن بكتريا -ج

لتي أجريت للحليب المبـستر               أظهرت الاختبارات ا  
 ـ      للمـدد   ةبالطريقة السريعة وبجهاز المايكروويف والمخزن

 م  25 م و    5يوم بـدرجتي حـرارة       ) 6 , 4 , 2( الزمنية
للكشف عن وجود هذه الأنواع من البكتريا نتيجة سالبة لجميع 

فـي  ].19[العينات المدروسة وجاءت هذه النتائج متوافقة مع        

 Salmonella القولـون و بكتريـا       حين كانت أعداد بكتريا   
وهي  مل/  وحدة تكوين المستعمرة )20 ,40 (للعينة الضابطة

 ) 0,10 ( والبالغةلمواصفة التي أشار إليها الباحثونا من أعلى
لكل من بكتريا القولون و بكتريا       مل/ وحدة تكوين المستعمرة  

Salmonella                            .   
   القاعديتيز تقدير الفوسفا-4

) 6(أظهرت النتائج التي أجريت خلال فترة الخزن البالغة    
يوم عدم وجود أي نشاط لهذا الأنزيم بالنسبة لعينات الحليب 
المبسترة باستعمال جهاز المايكروويف في حين بينت النتائج 

وجود فعالية للفوسفاتيز في كل من العينة الضابطة والمبسترة 

وحدة  ) 30 , 15( بلغت حوالي بالطريقة السريعة إذ
لتر على التوالي تحت نفس الظروف من درجة حرارة /دولية

  .ومدة الخزن

  

 101×  العدد الكلي للبكتريا

  )يوم(مدة الخزن

  نوع البسترة

0 
 

2 4 6 

 2.12±23.5 2.82±20      0.70±17.5 1.40±14  العينة الضابطة

  السريعة

  

8±2.82  10.5±0.70 13.5±2.12 16.5±2.12 

  المايكروويف

  

4±1.42  6.5±2.12 8±2.82 10.5±2.12 
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  :الاستنتاجات
 عملية البسترة السريعة باستعمال جهاز المايكروويف كانت أسرع من الطريقة التقليدية -1

 .ن الحليب المبستر بالطريقة التقليديةكان المحتوى الميكروبي للحليب المبستر باستعمال جهاز المايكروويف اقل م -2

القابلية العالية للحليب المبستر باستعمال جهاز المايكروويف على مقاومة الأكسدة من خلال الانخفاض الحاصل لقيم  -3
TBAوالأحماض الدهنية الحرة مقارنة بالحليب المبستر باستعمال الطريقة التقليدية . 

 .ووجوده في الحليب المبستر بالطريقة التقليدية,ي الحليب المبستر بالمايكروويف عدم وجود انزيم الفوسفاتيز القاعدي ف -4
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Milk pasteurization by microwave and study its chemical and 
microbiological characteristics during different storage times 
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Food science dept,Agriculture.College,Basrah.Un.Iraq. 
 
 
Abstract 
       A study was included whole cow milk pasteurization by H.T.S.T high temperature short time 
using 72ºC temperature for 15 second by tradition method and compare with microwave pasteurization 
apparatus and proceeded the following tests: 
- The chemical tests:The percentage of moisture ,fat,lactose,ash,protein,acidity,pH,TBA value,FFA 
value. 
- Microbiological tests: The aerobic total count,psychrotrophic bacteria,coli form 
bacteria,Salmonella,Staphylococcus aureus. 
The following results were obtained: 
1 – The pasterurization by using microwave was strength of the oxidation dye to reduction in TBA 
value and fatty acids compared with traditional pasteurization and control sample> 
2 –The microbiological characterstics after pasteurization was good ,microwave was significantly 
better than traditional pasteurization and control sample because it reduced the total microbial number 
and psychrotrophic.  
3 – coliform bacteria and salmonella do not found in the milk which pasteurized by microwave and 
traditional method during different storge times. 
4 – The milk pasteurization with microwave did not have phosphatase compared with traditional 
method that have 15 IU⁄L where as the unpasteurized milk have 30 IU⁄L. 
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