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 لــــــب الأبـــــنات حليـــــى كازيـــن علــــــموسيــــم الكايـــــر انزيــــــتأثية ـــــــــدراس

خثرـــت  التــــه بوقـــــوعلاقت  

 ضياء ابراهيم جرو البدراني                                الطائي عبد علي علوان شاهر

راءجامعة القاسم الخض –كلية علوم الأغذية     جامعة القاسم الخضراء     –كلية علوم الأغذية   

 المستخلص

على كازينات حليب  نات الابلاالذي مصدره حيو لتحديد تاثير انزيم الكايموسين اجريت الدراسة الحالية           

الابل بالمقارنة مع نفس التاثير على كازينات حليب الابقار بالاضافة الى تحديد علاقة انزيم الكايموسين بوقت 

وقسم كل  وذلك من خلال اخذ نموذج من حليب الابل ونموذج اخر من حليب الابقار والابقار التخثر لحليب الابل

معاملة سيطرة والمعاملة الاخرى تمت  دتعامل بانزيم الكايموسين واعنوع منهما الى معاملتين احداهما لم ت

ولكلا نوعي الحليب. ودرس تاثير الكايموسين باستعمال اختبار الهجرة الكهربائية  معاملتها بانزيم الكايموسين

ات على هلام الاكريلامايد كما درست علاقة الانزيم بوقت التخثر لكلا نوعي الحليب وتاثير نسب المكون

وذلك عن طريق اجراء اختبارات تقدير قوة الكازينية و املاح الكالسيوم وحامض السياليك في عملية التخثر 

المنفحة واختبارات تقدير الكالسيوم وتقدير حامض السياليك وتقدير النايتروجين الكلي . اوضحت النتائج وجود 

 وغير المعامل موازنة مع بالكايموسين ل المعاملتباين واضح فيما بين نسب المكونات الكازينية في حليب الاب

حيث كانت نسب المكونات  نسب المكونات الكازينية في الحليب البقري المعامل وغير المعامل بنفس الانزيم

,  94.94الفااس كازين , بيتاكازين, بيتاكازين/الفااس كازين( هي, )الكازينية لحليب الابل المعامل التي شملت 

لنفس الجسيمات على   %0.94,  43.35,  34.43لى التوالي اما غير المعامل فكانتع 0%..1, 91.04

على التوالي ولغير المعامل  %1.39,  3..91,  44.40التوالي, اما نسبها في الحليب البقري  المعامل فكانت

ضعف  من بالرغمسرعة تخثر حليب الابل  كما اوضحت النتائجعلى التوالي . %.1.3,  34.11,  41.11هي

كما .بنفس النوع من الكايموسين  ةمقارنة بالخثرة المتكونة في حليب الابقار عند المعامل فيهالخثرة المتكونة 

اوضحت النتائج الدور الواضح للتركيز العالي لحامض السياليك في حليب الابل وانخفاض نسبة الكالسيوم الحر 

في كل من الجسيمات الكازينية ية لحامض السياليك ئوإذ كانت النسبة الم  فيه في ضعف الخثرة المتكونة

على التوالي مقارنة بنسبها في حليب الابقار  %41.11, 34.30, 09.54)الكبيرة , المتوسطة , الصغيرة( هي 

اما نسبة الكالسيوم الحر في حليب الابل لنفس الجسيمات  ,على التوالي %...34, 35.09, .53.4التي كانت 

على التوالي مقارنة بنسبه في الجسيمات الكازينية للحليب البقري  %0.35,  0.49,  9.11الكازينية فكانت 



 (   061 - 051م                          )  2102(  2العدد )  /(  5المجلد )  /مجلة الكوفة للعلوم الزراعية 

 
050 

 .على التوالي % 4..5, 4..5,  3.00التي كانت 

الكلمات الدالة:انزيم الكايموسين, حليب الابل , وقت التخثر   

Study of chymosin effect on camel milk caseinate and it relationship 

with coagulation time . 

Abstract 

           This study was conducted to determine the effect of camel chymosin on 

camel milk caseinate as compared with the same effect on bovine caseinate in 

addition to determine chymosin relationship  on coagulation time of camel and 

bovine milk by taking camel milk sample and bovine milk sample where each 

one was divided into two treatments , first one is treated by camel chymosin and 

the other was not treated which considered as control treatment for both types of 

milk . the effect of chymosin was studied by using electrophoreces test on 

acrylamyde   gel . The enzyme relationship in coagulation time for both types of 

milk was as studied , the caseinate components ratio , calcium salts and cyalic 

acid effect on coagulation by testing rennet strength , calcium determination, 

cyalic acid determination , total nitrogen determination .The results showed that 

there was obvious differences in the caseinate components ratio between treated 

and untreated camel milk as compared with the ratio of the same bovine milk 

components where the caseinate components ratio in camel milk were (α-s-

caseine , β-caseine  , β-caseine/ α-s-caseine )and  91.04,  94.94 ,  % 1..0 , 

respectively where the ratio in untreated were  34.43 ,  43.35 ,  0.94 % respectively 

,where in the treated bovine milk caseinate components ratio 44.40 ,  91..3 , % 

1.39 respectively ,and for untreated bovine milk were 41.11 ,  34.11 ,  % 1.3. , 

respectively .  Results also showed the short coagulation time in spite of  the 
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weakness curd of camel milk as compared with the treated bovine milk curd . 

Also obvious role of high concentration of cyalic acid and low free calcium ratio 

in curd weakness was observed where the percentage of cyalic acid in each one of 

caseine micelles ( large , medium , small ) were 09.54 , 34.30 , 41.11 %, 

respectively as compared with its  percentage in bovine milk which were 53.4. 

, 35.09 , 34...  %, respectively . Free calcium ratio in camel milk for the same 

caseine micelles where 9.11 ,  0.49 ,  % 0.35  , respectively as compared with the 

same ratio in bovine milk 3.00 ,  5..4 , 5..4 %, respectively . 

Key Words : Chymosin , camel milk , coagulation time.   

. 

  المقدمة:

تعد صناعة الجبن وسيلة لحفظ الحليب         

السائل من التلف والفساد الذي يحدث له نتيجة 

كيميائية ومايكروبايولوجية , وقد تطورت تغيرات 

صناعة الجبن  في  العالم تطورا كبيرا  وادخلت 

تقنيات عالية جدا في صناعته لتحويل كميات هائلة 

يبلغ و من الحليب يوميا  الى جبن بانواع عدة .

 4111اجمالي استيراد العراق من الجبن بمعدل 

 (.(Parker 22, 5114طن  لعام 

الجبن من حليب انواع متعددة من يمكن انتاج 

 الحيوانات )ابقار , جاموس , اغنام , ماعز (

بواسطة المنفحة او انزيمات مشابهة باستعمال او 

(, 5)عبد المطلب وسليم ,بدون استعمال الحامض 

وتشير بعض الدراسات الى تعذر انتاج الجبن من 

,لذلك هدف بحثنا الى التحقق من هذه  حليب الابل 

ت من خلال دراسة تاثير الكايموسين على الدراسا

تخثر كازينات حليب الابل ومقارنته بتخثر كازينات 

 .حليب الابقار

ان المستلزمات الاساسية لصناعة الجبن هي  

الحليب والانزيمات المخثرة )الكايموسين( او 

بدائلها  والمزارع البكتيرية )البوادئ( والملح , 

 ر الاصرة وتسبب المنفحة )الكايموسين( كس

   الحامض  بين  تربط  التي (  .01 – 014)

 و  Phenylalanine               الاميني

Methionine في بروتين الكاباكازين  الغلاف

الواقي للجسيمة الكازينية ومن ثم تحول الحليب 

, وعند تقطيع الخثرة Gelالى حالة شبيهة بالهلام 

الى قطع صغيرة ينفصل الشرش )الذي يتالف 

معظمه من الماء واللاكتوز( منها .وفي الاعم 

الاغلب تستخدم الانزيمات من المصادر الحيوانية  
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في تصنيع الاجبان بالطرق التقليدية, الا ان بعض 

في بريطانيا تصنع باستعمال البروتييزات  الاجبان

 Hill  (05.)  النباتية

بل بصفات فريدة من الناحية يمتاز حليب الا

الوقائية والعلاجية فهناك امكنية لاستثماره في 

انتاج مايعرف بالاغذية الوظيفية ومنها ماذكره 

Al-Haj    وKanhal  (3 حول دوره في )

خفض سكر الدم لاحتوائه على مركبات طبيعية 

المسؤولة عن ضبط سكر الدم  شبيهة بالانسولين

فضلا عن تاثيره المضد والمانع  لنمو بعض 

الاحياء المجهرية المرضية  وخصوصا الموجبة 

والعنقودية   E.coliلصبغة كرام كبكتريا القولون 

الذهبية  وكذلك السالمونيلا , وتاثيره الخافض 

ذو اهمية  كذلك يعتبر حليب الابلللكوليسترول ,

ويه من تيح بالنسبة للانسان لما ةتغذوية خاص

ودهون وفيتامينات واملاح ومركبات  تبروتينا

  Singh اخرى وبذا فهو يمثل غذاءا كاملا

لذا اصبح لزاما البحث عن  . ) Sachan   (54و

شتى الطرق الممكنة لاستغلاله استغلالا امثل بما 

 فيها صناعة الجبن منه.

ليب بدرجة فعالية الانزيمات المخثرة للح لاتتاثر

كبيرة بالعوامل الفيزياوية كالرقم الهيدرجيني 

ودرجة الحرارة  والقوة الايونية فقط ولكنها تتاثر 

بالبيئة الكيمياوية مثل تركيز البروتينات وتركيبها 

لاسيما تركيز مخثرات الحليب واجزاء بروتينات 

الشرش التي يمكن ان  تثبط الفعالية التخثرية في 

 Dalgleishط , حيث ذكر الحليب الخام  فق

( بان مضاعفة تركيز الانزيم المخثر 4وجماعته )

يؤدي الى الاسراع  قليلا من وقت التخثر للحليب 

 البقري.

تاثير تركيز الانزيمات     Ramet (54)درس 

  miehei  (Rennilase  )المخثرة للحليب 

Mucor  وMucor  pusillus    

enzyme(وfromase   )miehei    Mucor  و

Endothia   parastica  وBacillus 

subtilis    وBovine pepsin  و

Calfrennet  على تخثر حليب الابل ولاحظ

الباحث من خلال رسم العلاقة بين وقت التخثر 

ومعكوس تركيز الانزيم وملاحظة العلاقة الخطية 

في رسم المنحنى لكل الانزيمات والتي تسمى 

( والتي يمكن   (  Storch – Segelkeعلاقة 

 Bovine و Calfrennetملاحظتها في 

pepsin وenzyme Bacillus subtilis   حيث

اثبت عدم وجود عوامل مثبطة لها في حليب الابل 

  الخام.

يعد حليب الابل غير حساس تجاه الكايموسين 

البقري بخلاف حليب البقر  واغلب الاحتمالات هو 

تركيب الاولي بسبب الاختلافات الرئيسية بين ال
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واخرون   Kappelerللكاباكازين لكلا النوعين   

(03.) 

لقد اثبتت الدراسات صعوبة تخثر حليب النوق 

باستعمال الانزيمات التجارية وكذلك المستخلصة 

من الغشاء المبطن لمعدة العجل والمكونة من 

والببسين, ولكن ظهرت امكانية   الكايمويسين

لاستعمال الانزيمات المعدية المخثرة المستخلصة 

من معدة الابل والقدرة على تخثير حليب الابل  

Saliha   (. 53)واخرون 

ان مايميز كايموسين الابل عن البقري ما اشار 

 -( , بماياتي :09واخرون )  Kappelerاليه 

ية التي فقط من الفعالية التحلل %01يمتلك  -0

يظهرها الكايموسين البقري وان فعاليته التخثرية 

من فعالية %31تجاه الحليب البقري اعلى بـ 

 الكايموسين البقري تجاه نفس الحليب.

يمتاز بثباتية حرارية اعلى من الكايموسين  -5

 البقري .

امكانية هذا الانزم تخثير حليب الابل في الوقت  -3

 قري .الذي يتعذر تخثيره بالكايموسين الب

 طرائق العمل :المواد و

 المواد: 

 بادية كربلاءتم الحصول على حليب الابل من  -0

وتم نقل الحليب مباشرة بوساطة ثلاجة مبردة الى 

المختبر ثم فرز  باستخدام جهاز الطرد المركزي 

 4111وعلى سرعة  Beckmanالمبرد من نوع 

دورة/ دقيقة ولمدة خمس دقائق وعلى درجة 

  . م   9حرارة 

استعمل الحليب البقري الخام المورد من حقول  - 5

والذي  جامعة القاسم الخضراء  –الزراعة  كلية

 فرز دهنه بالطريقة اعلاه.

الحيوانية من معدة صغار استخدمت المنفحة  -3

الابل المتحصل عليها من اهالي البادية المذكورة 

 انفا .

 . BDHكلوريد الكالسيوم مجهز من شركة  -9

   العمل: طرائق 

من تحضير الكازين الحامضي: -0 موذجين  خذ ن  أ

من بل كل  يب الا فرز .  حل قار ال يب الاب فرز وحل ال

عومــل نمــوذج مــن كــل نــوع مــن الحليــب بــانزيم 

الكايموســين وتــرك النمــوذجين الاخــرين بـــدون 

كازين و معاملة بالانزيم كمعاملتي سيطرة. حضر ال

لك بترسـيب  يب وذ كلا نـوعي الحل من  ضي  الحام

حامض  ستخدام محلول  يدروكلوريكالكازين با  اله

. 9.4عياري حتى الوصول الى رقم هيدروجيني  0

كزي  طرد المر قة ال سب بطري صل الرا تم ف عدها  ب

ــاز   ــتعمال جه ــرعة     Beckmanباس ــى س وعل

ـــدة  4111 ـــة ولم ـــة 04دورة/ دقيق ,وغســـل  دقيق

ــازي ــرات الك ــلاث م ــر ث ــاء المقط ــب بالم ن المترس

ــرقم  ــع ال ــاء المقطــر ورف ــي الم ــه ف ــدت اذابت واعي
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لى  يدروجيني ا ضافة  3.11اله ثم اعيد ترسيبه با

عياري للحصول  0محلول حامض الهيدروكلوريك 

قداره  يدروجيني م قم ه لى ر صل  9.4ع ثم ف من  و

ــة نفســها  ــرة اخــرى  وبالطريق ــب م الراســب واذي

تجفيد وحفظ النموذج الجاف وبعده جفف بطريقة ال

  بدرجة حرارة المجمدة الى حين الاستعمال.

تقــدير الفعاليــة التخثريـــة : قــدرت الفعاليـــة  --5

ــل  ــن قب ــة الموصــوفة م ــب الطريق ــة بحس  التخثري

Tavaria (31) جماعتهو. 

ية  -3 تقدير الفعالية التحللية :قدرت الفعالية التحلل

 . Murachi (04)  حسب الطريقة التي اوردها 

تقــدير قــوة المنفحــة : قــدرت قــوة المنفحــة  -9

قة  ستعمال طري بد    Soxhletبا ماذكره ع حسب 

 .(5)المطلب وسليم 

مل من الحليب  01: استعمل تقدير وقت التجبن -4

المعامـل حراريــا بحـرارة البســترة والحـاوي علــى 

فــي انبوبــة  %1.15كلوريــد الكالســيوم بنســبة 

ــة  ــائي بدرج ــام م ــي حم ــار موضــوعة ف م  34اختب

يه   31وبزاوية مائلة قدرها  ضيف ال  1.0تقريبا وا

سية , وبوساطة قضيب  حة قيا من محلول منف مل 

ــ ــب عل ــن الحلي ــزء م ــاجي ســحب ج ــدران زج ى ج

لوحظ تكـتلات  لى ان  خرى ا ترة وا بين ف بوب  الان

على الجدران وسجل الوقت من اضافة المنفحة الى 

ــي  ــا ورد ف ــتلات كم و  Kosikowskiحــدوث التك

Mocquot(04). 

ــة الهجــرة حــف   -. ــه بطريق ــازين ومكونات ص الك

تي  قة ال الكهربائية: اجري هذا الفحص طبقا للطري

لى  , (51(وجماعته Murphyاوردها  بالاضافة ا

هلام المتحصل  ) تحديد نسب المكونات الكازينية لل

ــة ــالهجرة الكهربائي ــه ب ــرز  علي ــب الف ــي الحلي ( ف

ستعمال جهاز  قر با بل والب كازيني الا  Lazerوال

densitometer . 

تقـدير النتــروجين الكلي:قـدر النتــروجين الكلــي -3

ــي ذكــرت فــي ــدال الت    Lingبطريقــة المايكروكل

(0..) 

تقـــدير الكالســـيوم : قـــدر الكالســـيوم بحســـب  -.

ها  تي اتبع قة ال  Whitneyو Natilianesالطري

(50.) 

سياليك  -4 حامض ال تقدير حامض السياليك : قدر 

 (    Warrenحســب الطريقــة التــي اتبعهــا 

 .Ganguli (00)و   Guptaالمحورة من (30
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  النتائج والمناقشة : 

                تاثير الكايموسين -0

ــين الشــكل  ــزيم  (0)يب ــاثير ان ــى  الكايموســينت عل

ــل والحليــب البقــري بوســاطة  كازينــات حليــب الاب

لامايــد يالهجــرة الكهربائيــة علــى هــلام متعــدد اكر

قري  يب الب بل والحل يب الا نات حل مع كازي موازنة 

فرق  بان ال شكل  من ال يث يلاحظ  لة ح ير المعام غ

والكازين غير المعامل هي بين كازين الابل المعامل 

ي في منطقة وضع زظهور بقعة كازينية بشكل مرك

زين المعامل والتي يمكن ان تكون االنموذج في الك

ب مشــابه الــى الباراكاباكــازين البقــري حيــث كــمر

مل شـحنة مخالفـة لشـحنة المكونـات الكازينيـة  يح

الاخرى ولذلك يبقى في مكان وضع النموذج نفسه 

نفســها فــي الكــازين البقــري  الملاحظــةظهــرت  و

 المعامل. 

كازينيتين  تين  هور بقع هي ظ خرى  والملاحظة الا

ع فــي كــازين الابــل المعامــل وامتــازت بانهــا اســر

حركة من بقية الاجزاء الكازينية والملاحظة نفسها 

فت  كن اختل مل ول قري المعا كازين الب ظهرت في ال

تا  قري امتاز يب الب كازينيتين للحل تين ال بان البقع

سرع حركـ ما ا في كـازين  ةبكونه من نظيرتيهمـا 

  حليب الابل المعامل واقل تركيزا.

 

( لنواتج التحلل %.بتركيز  polyacrylamideفصل الكازينات بالهجرة الكهربائية ) على هلام  (0)شكل

الكازيني لكازين حليب الابل والحليب البقري بتاثير انزيم الكايموسين موازنة مع الكازين البقري وكازين الابل 

 غير المعاملين. 

 كازين ابل معامل . .و 9و  3ابل غير معامل .  كازين  -4كازين بقري معامل. -5كازين بقري غير معامل.  -0

 

(*  نسب المكونات الكازينية في نواتج التحلل الانزيمي ) الكايموسين(لكازيني حليب الابل والبقر ) 0جدول )
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المفصولة بطريقة الهجرة الكهربائية , الشكل اعلاه( موازنة مع نسبها في كازيني حليب الابل والبقر غير 

 المعاملين.

مصدر ** 

 الكازين

 بيتاكازين المكونات الكازينية

 ــــ

الفا اس 

 كازين

حزم كازينية 

سريعة 

 الحركة

الفا اس 

 كازين

 كاماكازين كاباكازين بيتاكازين

% 

ابل غير 

 معامل

 0.94 ـ ـ 43.35 34.43 3.03

 0..1 ـ ـ 91.04 94.94 .01.5 ابل معامل

بقري غير 

 معامل

 .1.3 ـ 00.11 34.11 41.11 ـ

 1.39 3.31 ـ 3..91 44.40 ـ بقري معامل

 . Laser densitometer*  قدرت من مخططات جهاز 

 ج/ ساعتين . 111.** كازين  مترسب بسرعة 

نسب الاجزاء الكازينية في  (0)ويبين الجدول 

كازين الابل المعامل بانزيم الكايموسين وغير 

زينية في الكازين االمعامل ونسب الاجزاء الك

معامل , لالبقري المعامل بالكايموسين وغير ا

ويلاحظ من الجدول عند الموازنة بين نسب 

المكونات الكازينية في كازين الابل غير المعامل 

ظ بان نسبة بيتاكازين والمعامل , حيث يلاح

والفااس كازين في الكازين غير المعامل  تساوي 

 %0..1بينما انخفضت هذه النسبة الى % 0.94

في الكازين المعامل , وهذه الملاحظة تؤكد وجود 

مركب في موقع البيتاكازين يتأثر بدرجة كبيرة 

بانزيم الكايموسين ويتحلل عند المعاملة  بانزيم 

تنخفض نسبة بيتاكازين الابل وبذلك  نالكايموسي

وبما ان اكثر  ,عند المعاملة بانزيم الكايموسين 

الاجزاء الكازينية في الحليب البقري تاثرا بانزيم 

الكايموسين هو الكاباكازين وهذا يؤكد وجود 

مركب كازيني مشابه الى الكاباكازين في تاثره 

بانزيم الرنين في موقع بيتاكازين الابل وبالتالي 
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الية اندماج الكاباكازين مع البيتاكازين في احتم

موقع واحد في كازينات حليب الابل.اما الملاحظة 

البقع  الاخرى المهمة ايضا فهي زيادة نسبة

الكازينية السريعة الحركة في كازين الابل المعامل 

في الكازين غير المعامل وهذا يدلل  عن نسبتها

على ان هذه البقع هي نواتج تحلل من الاجزاء 

الكازينية الرئيسية وليست اجزاء كازينية رئيسية 

من  (9  (وجماعته Beg وهذا يتفق مع ماوجده 

ان هذا الجزء هو عبارة عن بيتاكازين والذي 

اشتق من الجزيئة الاصلية للبيتاكازين بفعل 

لموازنة مع اوعند  . محللة للبروتينالانزيمات ال

الكازين البقري المعامل الذي تكون فيه نسبة 

فان  %1.39 كازين تساوي البتاكازين /الفااس

نسبتها في الكازين البقري غير المعامل هي 

 وهذا يدلل بان البيتاكازين والفااس %.1.3

لم تتاثر بدرجة ملحوظة  كازين الحليب البقري

, ويلاحظ اختفاء كمية بانزيم الكايموسين

هائيا في الكازين البقري المعامل نالكاباكازين 

 بانزيم الكايموسين وهذا يتفق مع ماذكره 

Mullin   و Wolfe (0.)  كذلك  يتضح من ,

في  ( ارتفاع نسب الفااس كازين0النتائج  )جدول

كل من حليب الابل والحليب البقري المعاملين إذ 

على التوالي مقارنة  %44.40, 94.94كانت

 34.43بنسبه في الحليب غير المعامل التي كانت

ويعزى السبب في تلك   على التوالي 41.11%,

الزيادة الى الفعل التحللي لانزيم الكايموسين والذي 

مع ماوجده  يزداد بازدياد تركيز الانزيم وهذا بتفق

Picon ( و   59وجماعته )Fox  و Wallace  

(. ). 

 -وقت التجبن لحليب الابل : -5

التجبن للحليب المعد لصناعة الجبن  مدةتعد 

الطري ذات اهمية كبيرة من الناحية التصنيعية, 

 باستعمال) ت التجبنقوان معدلات نتائج تقدير و

كلوريد %1.15الحاوي على  مل حليب01

منفحة  محلول مل من 1.0 يف لهواض الكالسيوم

لحليب الابل والحليب البقري للدراسة (  قياسية

 ثانية على التوالي. 93و 53الحالية كانت 

وبذلك فان حليب الابل سريع التخثر موازنة مع 

الخثرة المتكونة الحليب البقري ولكن عند دراسة 

ختلف كليا عن الخثرة تعند تخثر حليب الابل والتي 

كتلات تالمتكونة عند تخثر الحليب البقري فهي 

ة في الحليب وبشكل رصغيرة وضعيفة ومنتش

عالق ولم تترسب حتى عند تركها لفترات طويلة 

 Rueggو  Farah  وهذا  يتفق مع  ماذكره

;Mehaia; El- Zubeir و 

Jabreel,511..(3 ,03 ,..) 

المتحصل عليها واتي تؤيد سرعة تخثر ان النتائج 

من الاراء والمعتقدات لاتتفق مع الكثير حليب الابل 
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 Yagilالتي تؤكد بطء تخثر حليب الابل    

) ذلك لاتتفق مع الدراسات التي ذكرها ك(،و32)

Ramet(54)   و Ramet( 5. عند دراسته )

 للعوامل التي تسرع عملية التخثر .

عمل انزيم ان الخطوة الاولى من 

المنفحة)الكايموسين( هي تحلل الغلاف الواقي 

للجسيمات الكازينية والذي يكون كاباكازين في 

الحليب البقري ويتحلل الى 

( Glyco macropeptideالكلايكوماكروببتيد)

 – Para Kويكون بشكل ذائب والباراكاباكازين )

casein ويكون بشكل راسب وهذه الخطوة تحدث )

تخثر حليب الابل . اما الخطوة  بشكل سريع عند

الثانية وهي تجمع الجسيمات الكازينية وظهور 

الكتل الكازينية المتخثرة فانها لم تظهر بشكل 

متكامل عند تخثر حليب الابل وهي الخطوة المهمة 

عند صناعة الجبن حيث  ان تجمع الجسيمات 

الكازينية لحليب الابل  المتخثر لم يكن بالشكل 

ان يعطيان خثرة متماسكة , وهنالك والصيغة اللذ

اسباب عديدة قد تعرقل عملية تجمع الجسيمات 

 :الكازينية ومنها

التوزيع النسبي لحجوم الجسيمات الكازينية :  -أ

حيث ان حليب الابل يحتوي على نسبة عالية جدا 

من الجسيمات الكازينية الكبيرة الحجم موازنة مع 

نت نتائج محتوى الحليب البقري من مثيلتها, وكا

دراسة التوزيع النسبي لحجوم الجسيمات الكازينية 

لحليب الابل والحليب البقري من الجسيمات 

على  %53و  ..الكازينية الكبيرة الحجم هي 

 (.5 جدول) التوالى

ان عملية تجمع الجسيمات الكازينية تبدأ اولا 

الحجم والتي  بتجمع الجسيمات الكازينية الصعيرة

تتجمع عند درجة اقل من تحلل الكاباكازين موازنة 

مع بقية حجوم الجسيمات الكازينية ويمكن ان 

يكون تجمعها هو نواة لتجمع الجسيمات الكازينية 

 )وجماعتهDalgleish المتوسطة والكبيرة الحجم

4. ) 

توزيع الكالسيوم : حيث بينت النتائج تقارب  –ب 

و  1.031الابل والابقار ) يبنسب الكالسيوم في حل

على التوالي (, ولكن كانت نسبة  1.054%

الكالسيوم في الكازين الجسيمي لحليب الابل 

( 3جدول )على التوالي  %5.39و 3.94والابقار 

وعند حساب نسبة الكالسيوم الذائب في حليب الابل 

من الكالسيوم الكلي  % 39و  09والابقار كانت 

على التوالي , وبذلك فان انخفاض نسبة الكالسيوم 

الذائب )الحر( في حليب الابل هي احد العوامل 

المهمة في ضعف خثرة حليب الابل وهذا لايتفق 

من  (.Ramet ) 5( و 54 )Rametمع ماذكره 

ان ضعف خثرة  حليب الابل يعود الى انخفاض 

 نسبة الكالسيوم الكلي في حليب الابل.
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المكونات الكازينية ونسبها :ان اختلاف  -جـ 

المكونات الكازينية ونسبها في حليب الابل عن 

الحليب البقري هي من العوامل المهمة المؤثرة 

على تجمع الجسيمات الكازينية , حيث احتوى 

يب الابل على مكونين رئيسيين هما كازين حل

وبيتا كازين بنسبة  %90.4الفااس كازين ونسبته 

( والتي تختلف كليا عن نسب 9)الجدول 45.51%

 البقري . اس وبيتا كازين الحليب االف

وعند دراسة صفات وخواص المكونات الكازينية 

لحليب الابل وجد بان بيتا كازين يشابه في بعض 

صفاته وخواصه من الكاباكازين البقري ومنها 

احتواءه على تراكيز عالية من حامض السياليك 

ومقاومته للترسيب عند التراكيز العالية من كلوريد 

زين الكالسيوم وقابليته على ثباتية الفا اس كا

بوجود كلوريد الكالسيوم , ان وجود هذا المركب 

الكازيني وبنسب عالية في كازين حليب الابل يجعل 

كازينات حليب الابل تختلف في سلوكها عند التخثر 

عن كازينات الحليب البقري. كما ان اختلاف 

المكونات الكازينية لحليب الابل في محتواها من 

كازينية للحليب الاحماض الامينية عن المكونات ال

البقري وخصوصا في محتواها العالي من البرولين 

وهو حامض اميني غير قطبي وان وجوده بالشكل 

الحر يقلل من تجمع الجسيمات الكازيبنية وذلك 

 نتيجة لارتباطه في المواقع غير المتقبلة للماء 

Hydrophobicity  للجسيمات الكازينية

جمعها وبالتالي يؤدي الى انتشارها وعدم ت

Schobert   وTschesche(5.) ومن نتائج .

محتوى الفا اس كازين الابل من الحوامض 

الامينية والتي بينت انخفاضا في كمية الحوامض 

الامينية غير المتقبلة للماء موازنة مع محتوى 

الفا اس كازين البقري حيث تؤدي الاحماض 

الامينية غير المتقبلة للماء تاثيرا مهما في ارتباط 

الجسيمات الكازينية وتجمعها وذلك لان ارتباط 

جسور الكالسيوم يكون عن طريق المواقع غير 

الموجودة Hydrophobic sitesالمتقبلة للماء 

و  Green على الجسيمات الكازينية 

Grutchfield (4و )Payens (53.) 

حامض السياليك: من نتائج دراستنا الحالية -د

نسبة حامض السياليك في الكازين الجسيمي   تقديرل

 0.34لحليب الابل والحليب البقري انها  كانت 

وحيث ان  (4)على التوالي جدول  %0.04و

حامض السياليك بالنسبة لكازينات حليب الابل  

يتركز وجوده في بروتينات بيتا كازين  حيث 

بينما يتركز حامض السياليك  %0.39يحتوي على 

ينات حليب الابقار في الكاباكازين بالنسبة لكاز

 , من حامض السياليك %0.44والذي يحوي على 

- 4( وكانت نسبة بيتاكازين الابل 0)المشايخي

من الكازين الكلي لحليب الابل  بينما يشكل  49%
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من الكازين الكلي  % 04 – 03الكاباكازين 

 للحليب البقري .

ان احتواء الكازينات على البروتينات 

وهيدراتية  هو السبب في استقرارها حيث الكارب

يجعل الكازينات  اكثر قدرة على الارتباط بالماء 

وبالتالي انتشارها في المحلول المائي للحليب ,وان 

ازالة هذا الجزء الكاربوهيدراتي بوساطة 

الانزيمات المخثرة للحليب يجعل الجسيمات 

الكازينية  غير مستقرة وبالتالي تتجمع وتكون 

ان Green (01. )ة الهلامية ) الخثرة ( الشبك

احتواء كازينات الابل على نسبة عالية من 

البروتينات الكاربوهيدراتية وتركيزها في بيتا 

كازين والذي يكون اقل عرضة للتحلل بفعل 

وبالتالي تبقى نسبة  الانزيمات المخثرة للحليب

عالية من البروتينات الكاربوهيدراتية في 

الكازينية بعد التخثر الامر الذي يسبب الجسيمات 

انتشار الجسيمات الكازينية لحليب الابل المتخثر 

وعدم تجمعها وهذا هو السبب الرئيس الذي يجعل 

حليب الابل  يعطي خثرة ضعيفة عند صناعة 

 الجبن.

توزيع البروتين الكلي والمواد النتروجينية  -هـ 

 غير البروتينية:

ن الكلي والمواد ان اختلاف توزيع البروتي

النتروجينية غير البروتينية لحليب الابل عن 

الحليب البقري له تاثير  في اعطاء خثرة ضعيفة 

اثناء التجبن حيث تشير نتائج الدراسة الحالية الى 

انخفاض  نسبة الكازين الى البروتين الكلي في 

حليب الابل  عن مثيله في الحليب البقري وارتفاع  

غير الكازينية  والمواد نسبة البروتينات 

النتروجينية غير البروتينية نسبة الى البروتين 

الكلي في حليب الابل موازنة  بمثيلتها في الحليب 

البقري كذلك فان نسبة البروتين الكلي منخفضة 

قليلا عن نسبة البروتين الكلي في الحليب البقري 

وهذه العوامل مجتمعة تقلل من كمية الكازين 

ليب الابل وهذا يتفق مع ماذكره الجسمي في ح

Ramet(54 و )Ramet (5. من ان ضعف )

خثرة حليب الابل ناتج عن انخفاض محتواه من 

  البروتين.
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المترسبة ونسبها في حليب الابل والابقار بعد تعرضها لقوى الطرد  ( معدل توزيع الجسيمات الكازينية5جدول)

 .Super centrifuge المركزي العالي 

 م  واقصى تفريغ هوائي . 9* تحت درجة حرارة 

 البروتيني وذلك بتقدير النتروجين الكلي.**وزن الجسيمات قدر على اساس المحتوى 

( معدل التوزيع النسبي للكالسيوم في الجسيمات الكازينية المختلفة الحجوم والتي تم ترسيبها تحت 3جدول)

 سرع مختلفة من الطرد المركزي.

 

 * كمية الكالسيوم بالغرام محسوبة على اساس نسبة الجسيمات الكازينية في الكازين الجسيمي.

 

 

مصدر جسيمات 

 الكازين

 الجسيمات الكازينية المترسبة بالسرع التالية

 دقيقة31ج/ 00111

 (MC1)الكبيرة 

دقيقة المتوسطة  31ج/ 91111

(MC2) 

      دقيقة الصغيرة 1.ج/1111.

 (MC3) 

وزن الجسيمات 

 مل011غم/

وزن الجسيمات غم  % مل011وزن الجسيمات غم / %

 مل011/

% 

 4.94 1.05 54.. 1.03 .5... ...0 حليب ابل طازج

 3..09 .1.3 0..43 0.94 53.43 1.30 حليب بقر طازج

 الكالسيوم حجم الجسيمات الكازينية

 كازينات حليب الابقار كازينات حليب الابل

 غم* % غم* %

 ...1 3.00 3.43 9.11 الكبيرة

 0.44 4..5 .1.1 0.49 المتوسطة

 1.91 4..5 1.13 0.35 الصغيرة

 0..5  ...3  المجموع

مترسب  كازين

 ج/ساعتين(1111.)سرعة

3.94  5.39  
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 Lazerنسب المكونات الكازينية في الحليب الفرز والكازيني الابل والبقر باستعمال جهاز  (9جدول)

densitometer 

m R  = Relative   mobility .الحركة النسبية لكل مكون كازيني 

 

 ( معدل محتوى جسيمات الكازينات الحجوم المختلفة من حامض السياليك .4جدول )

 

 

 دقيقة 31ج/91111( المترسبة عند سرعة5دقيقة, )  31ج/00111المترسبة عند سرعة (0)

 ج/ساعتين1111.( المترسبة عند سرعة9دقيقة ,)  1.ج/1111.المترسبة عند سرعة (5)

 

 نسب المكونات الكازينية المكونات الكازينية

 حليب الابقار حليب الابل

mR حليب فرز كازين حامضي mR حليب فرز كازين حامضي 

مجموعة الحزم الكازينية 

المتشتتة السريعة 

 الحركة

 ـ ـ ـ 0.. 3.. 1.43-0.03

 .3..9 1..41 0.11 34.4 90.4 3..1 الفا اس كازين

 31.0 34.19 5..1 94.11 45.5 1.41 بيتاكازين

 04.11 09.03 1.93 ـ ـ ـ كاباكازين

 حامض السياليك الجسيمة الكازينية

 كازينات حليب الابقار كازينات حليب الابل

 % ملغم/كازين % ملغم/ غم كازين  

 .53.4 4.44 09.54 0..03 (0الكبيرة )

 35.09 .00.9 34.30 39.15 (5المتوسطة )

 ...34 09.59 41.11 3..93 (3الصغيرة )

 011.11 34.30 011.11 44.54 المجموع

  00.94  03.93 (9كازين جسيمي)
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ـــوان.) -0 ـــايخي شـــعلان عل (.تنقيـــة .043المش

وتشخيص كازينات حليب الجاموس العراقي.رسالة 

جامعـــة –ماجســـتير مقدمـــة الـــى كليـــة الزراعـــة 

 ..043بغداد.مايس

عبــــــــــــــــد المطلــــــــــــــــب ,لطفــــــــــــــــي -5

ــليم,رياض.) ــان 04.3وس ــبن والالب (.صــناعة الج
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