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Abstract

This  study  was  carried  out  to  evaluate  the  growth  of 

Bifidobacterium longum BB536 and its related physiochemical 

changes during fermentation of different types of fresh milk 

(cow milk, goat milk and blend of them in ratio of 1:1) and 

refrigeration storage to develop probiotic fermented products. 

The  nutritional  composition  of  the  different  fermented 

products  at  maximum  growth  and  refrigeration  were  also 

determined.  The results  obtained on  fermentation  revealed 

that significant (P < 0.05) increases in maximum viable count 

of the strain as compared with its initial level in all types of 

fermented milk. These increases in growth were accompanied 

by decreases in  pH and significant  (P < 0.05)  reduction in 

lactose and total soluble solids (TSS). There were significant 

(p<0.05) increases in moisture and protein content of goat 

and  cow  milk.  However,  significant  (p<0.05)  decreases  in 

total  carbohydrate  were  took  place  due  to  fermentation. 

There  were  no  significant  reductions  in  B.  longumBB536 

during two weeks refrigeration of all types of fermented milk 

products. The strain was maintained high during refrigeration. 

Thus fulfill the number required to presence in probiotic foods, 

which is 7 log CFU/ml fermented product. Therefore all types 

of tested milk are suitable carrier to deliver B. longum BB536 
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to  consumer.  In  addition,  nutritional  value  improved  by 

significant increased protein content.

ملخص البحث

 اجريت هذه الدراسه Bifidobacterium longumBB536 والتغيرات 

 لتقييم نمؤ باكتيريا الفيزيوكيميائيه التي تحدثها أثناء تخمير أنواع

 مختلفه من اللبان الطازجة (حليب ماعز, حليب بقر, وخليط من

) وأثناء تخزين المنتجات المخمره في1:1الماعز والبقر بنسبه   

.الثلجه

 تم تقدير القيمه الغذائيه للمنتجات المخمره عند اقصي نمو ميكروبي

 واثناء فتره التخزين في الثلجه . النتائج المتحصله في التخمير اكدت

 .B )  فنني نمننو البكتيريننا  الصننديقهP<0.05وجننود زينناده معنننويه(

longumBB536 عند مقارنتها مننع النمننؤ الميكروبنني فنني كننل انننواع  

 اللبان المخمره عند بدايه عملينة التخمينر هنذه الزينادات فني النمنو

 الميكروبنني كننانت مصننحوبه بانخفنناض فنني الرقننم الهينندروجيني

pH) وانخفاض معنويP<0.05 في اللكتوز والجوامد الصلبه الذائبه ()

TSS معنننويه كانت هناك زياده ). بينماP<0.05((فنني محتننوي الننبروتين  

 والرطوبه في البان الماعز والبقر المخمره . هنالك انخفنناض معنننوي

P<0.05 ((في الكاربوهيدرات الكليه نتيجه لعمليه التخمير. اثناء فتره 
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 التخزين في الثلجه لم يحدث انخفنناض معنننوي فنني اعننداد البكتيريننا

 الصديقه في كل انواع اللبان المخمره حيننث تمننت المحننافظه علنني

 حياة البكتيريا في الثلجه وفق  العدد المطلننوب  وجننوده فنني أغننذيه

log 7. الميكروبات الصديقه وهي  cfu/mlلنذلك كنل اننواع اللبنان    

 B( التي تم اختيارهننا للدراسننه تعتننبر وسننيله مناسننبه لحمننل باكتيريننا

longumBB536(للمسننتهلك بالضاننافه النني ان عمليننه التخميننر قنند  

حسنت من القيمه الغذائيه للبروتين في كل اللبان المخمره.

5


