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  ABSTRACT    

 

Acetaldehyde is naturally found in many foods such as dairy products and coffee. It is also 

used as a flavoring agent in milk products, sweets and juices including soft 

drinks.  Acetaldehyde is classified as carcinogen to humans (group B2) additionally it 

affects yogurt flavor.  Yogurt is a widely consumed milk product in the local market and it 

is one of the important exposure sources to acetaldehyde. Yogurt is obtained by fermenting 

milk using specific bacterial strains of lactic acid bacteria that metabolize lactose and turn 

it into many products such as acetaldehyde.  This study aims to determine the levels of 

acetaldehyde in some yogurt samples using the titration method. Acetaldehyde was not 

detected in samples of cow milk, both full fat or low fat.  The amount of acetaldehyde in 

cow milk ranged between 1.34 and 41.26 mg/kg, in (Ayran) samples it ranged between 

5.32 and 11.2 mg/kg, while (Labneh) samples contained 2.57 to 5.5 mg/kg, and finally 

sheep milk samples contained between 20.81and 40.53  mg/kg.  The storage of  Yogurt for 

a week resulted in a gradual decrease of acetaldehyde.                  
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 تحديد سويات الأست الدىيد في بعض مشتقات الألبان
 

 *د. ديمة الدياب
 (2024 / 8 / 92قبل لمنشر في  . 9292/  6/  92تاريخ الإيداع )

 

 ممخّص  
 

مثؿ منتجات الألباف والقيوة كما يستخدـ كمادة منكية في في كثير مف الأغذية  بشكؿ طبيعي يتواجد الأست ألدىيد
يصنؼ الأست ألدىيد عمى أنو مادة  المختمفة بما في ذلؾ المشروبات الغازية. منتجات الحميب والحمويات والعصائر
الرائب مف . يعتبر المبف كما أنو مف العوامؿ المؤثرة عمى نكية المبف الرائب B2مسرطنة للإنساف ضمف المجموعة 

يتـ الحصوؿ وىو أحد المصادر اليامة لمتعرض للأست ألدىيد.  المحميةمشتقات الحميب واسعة الانتشار في السوؽ 
التي تستقمب اللاكتوز ف عمى المبف الرائب عبر تخمير الحميب باستخداـ سلالات جرثومية محددة مف جراثيـ حمض المب

تحديد سويات الأست ألدىيد في بعض عينات المبف  وتحولو إلى عدة نواتج منيا الأست ألدىيد. تيدؼ الدراسة إلى
لـ يتـ الكشؼ عف وجود الأست ألدىيد في عينات الحميب البقري  الرائب ومنتجاتو باستخداـ طريقة المعايرة الحجمية.

 41.26و 1.34تراوحت كمية الأست ألدىيد في عينات المبف الرائب البقري بيف دسـ. سواء كامؿ الدسـ أو مخفض ال
 5.5حتى  2.57ممغ/كغ في حيف احتوت عينات المبنة عمى  11.2و 5.32ممغ/كغ، كانت في عينات العيراف بيف 

رائب لمدة أسبوع ممغ/كغ. أدت عممية تخزيف المبف ال 40.53-20.81ممغ/كغ، وأخيراً احتوت عينات لبف الغنـ عمى 
 إلى انخفاض تدريجي في كمية الأست ألدىيد.

 
 الأست ألدىيد، المبف الرائب، جراثيـ حمض المبف الكممات المفتاحية:
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 مقدمة:
الإيتاناؿ أحد الألدىيدات التي توجد في كثير مف الأغذية كالمشروبات الكحولية والعصائر والقيوة الأست ألدىيد أو 
مف خلاؿ الاحتراؽ غير الكامؿ  البشرية أثناء العديد مف النشاطاتلأست ألدىيد يتشكؿ اف أيمكف  والأجباف وغيرىا.

لممواد العضوية ووقود السيارات بالإضافة للانبعاثات الناتجة عف عمميات الإنتاج الصناعي مما يسيـ في زيادة تركيزه 
 .(IARC 1988)في البيئة المحيطة إذ وجدت كميات قميمة مف الأست ألدىيد في مياه الشرب والمياه السطحية 

في أغذية متنوعة مثؿ الفواكو وعصائرىا ومنتجات الألباف وأنواع الخؿ المختمفة  بشكؿ طبيعيالأست ألدىيد يتواجد 
الكربوىيدرات الركيزة الأساسية لتكوينو، كما يساىـ بالإضافة لوجوده في الشاي والمشروبات الكحولية حيث تعتبر 

إضافة لما سبؽ، يتواجد الأست .  (Liu and Pilone 2000)استقلاب الأحماض الأمينية مثؿ الألانيف في تكوينو 
يستخدـ  ليذا الغرض في فيو    (Lachenmeier et al; 2020)ألدىيد في الأطعمة نتيجة استخدامو كمادة منكية 

إذ يعطي  مشروبات المختمفة بما في ذلؾ المشروبات الغازيةوالحمويات إضافة لمعصائر وال منتجات الحميب والمعجنات
 .Jeong et al)رائحة التفاح أو رائحة الفواكو الناضجة كما يستخدـ كمادة حافظة في  منتجات الفواكو  الأسيت ألدىيد

2015). 
تعتبر مستحضرات التجميؿ مف المصادر الأخرى لتعرض الإنساف للأست ألدىيد إلا أف المصادر الرئيسية تبقى دخاف 

يمكف .  (Lachenmeier and Monakhov,  2011)التبغ وأكسدة الإيثانوؿ بعد استيلاؾ المشروبات الكحولية 
في الجسـ الحي بواسطة البكتيريا التي تستقمب الإيثانوؿ أو الكربوىيدرات في الجياز  أيضًا أف يتشكؿ الأست ألدىيد

 .(Feron et al; 1991)اليضمي 
   (Soffritti et al; 2002)أظيرت التجارب التي أجريت عمى حيوانات التجربة أف الأست ألدىيد مادة مسرطنة 

 أي مف المحتمؿ أف يكوف مسرطف للإنساف B2 ممجموعة فإنو ينتمي ل ووفقاً لوكالة الدولية لأبحاث السرطاف
 (IARC 1999) إلا أف الوكالة الدولية لأبحاث السرطاف في الآونة الأخيرة  قد أدرجت الأست ألدىيد المرتبط ،

لمبشر  في المجموعة الاولى أي أعمى مستوى الأدلة  عمى أنيا  مادة مسرطنة  باستيلاؾ المشروبات الكحولية
(Secretan et al; 2009) بشكؿ رئيس في المريء والرأس والعنؽ لأست ألدىيد. تحدث السرطانات المسبَّبة با 

(Lachenmeier   et al; 2009) السرطنة ناتجة عف آلية سامة لمجينات إذ يحدث الأست ألدىيد تغيرات في  تعتبرو
DNA في الجسـ الحي سواء في المختبر أو (Theruvathu et al; 2005). 

ليس مف كغ ومع ذلؾ  75ممغ/ يوـ لشخص وزنو  200ممغ إلى  3مف الأطعمة مف للأست ألدىيد تـ تقدير التعرض  
 الممكف حاليًا اقتراح عتبة واضحة أو حد أقصى يمكف تحممو، ولكف يجب تقييـ التعرض بيدؼ تقييـ المخاطر

(Uebelacker and Lachenmeier,  2011)   وىذا يتطمب الحصوؿ عمى بيانات كثيرة، عمماً أف المواصفة
( 2478/2003القياسية السورية وضعت حد أعمى للأست ألدىيد في المشروبات الكحولية وتحديداً العرؽ )ـ، ؽ، س، 

 في حيف لـ تتطرؽ لباقي المواد الغذائية.
الرائب ىو أحد مشتقات الحميب واسعة الانتشار  يعتبر المبف الرائب أحد مصادر التعرض لمركب الأست الدىيد. المبف 

يتـ الحصوؿ عمى المبف الرائب عبر . (Aldiab and Zayoud, 2018)المحمية ويستيمؾ بكميات كبيرة في السوؽ 
  Lactobacillus delbrueckii تخمير الحميب باستخداـ سلالات جرثومية محددة مف جراثيـ حمض المبف وىي 

إف  Streptococcus thermophiles ,(Chaves et al; 2002)إضافة إلى  Lactobacillus bulgaricusو 
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الدور الرئيسي ليذه السلالات الجرثومية في إنتاج المبف ىو تحميض المبف مف خلاؿ تحويؿ اللاكتوز إلى حمض المبف 
 طوير نكية المبف المميزةكما تمعب السلالات الجرثومية السابقة دوراً في ت ،ومف ثـ تحقيؽ قواـ المبف المميز

  (Raya, 1986)إذ تعزى طعـ ونكية المبف الرائب بشكؿ أساسي إلى وجود حمض المبف والأست ألدىيد 
 (Ott and Chaintreau, 1997). 
 

 أىمية البحث وأىدافو
 أىمية البحث

تأتي أىمية البحث مف الاستيلاؾ الواسع لمبف الرائب ومنتجاتو في مجتمعنا عمى اعتباره أحد مصادر التعرض لمركب 
الأست ألدىيد إذ يؤدي إلى تأثيرات سمبية عمى الصحة والخواص الحسية للأغذية، كما تأتي أىمية البحث مف ضرورة 

 بيدؼ جمع بيانات عف التعرض لو لتقييـ المخاطر.مراقبة سويات الأست ألدىيد في الأغذية بشكؿ روتيني 
 ىدف البحث:

 تحديد سويات الأست ألدىيد في بعض عينات المبف الرائب ومنتجاتو شائعة الاستخداـ في سوريا.
 

 طرائق البحث ومواده
 الأجيزة والمواد المستخدمة:

 (، مجموعة مف الأنابيب والستالات.Labofuge 200 Heraeusمثفمة )
،  يود شركة دمر، سوريا(، صوديوـ تيوسمفات )NaHSO3 (TiTa BIOTech LTD, India) صوديوـ بيسمفيت  

(Sharlau Chemie-S-A) مطبوخ النشاء، ماء مقطر ،. 
 جمع العينات:

عينات حميب  3عينات حميب بقري كامؿ الدسـ،  3عينة لبف رائب بقري،  25عينة توزعت بيف  50شممت الدراسة  
عينات لبف  6عينات لبف عيراف مصنع مف لبف رائب بقري،  6عينات لبنة مف لبف رائب بقري،  7بقري مخفض الدسـ، 

بعض العينات كاف مسوقاً بأسماء تجارية وبعضيا لـ  غنـ. جمعت العينات السابقة مف عدة محاؿ تجارية في اللاذقية،
 يحمؿ اسـ تجاري )لبف أو لبنو بمدي إضافة إلى لبف الغنـ(.

 تحضير العينات:
دورة بالدقيقة، أما عينات المبنة فقد  4000دقائؽ بسرعة  10غراـ مف عينات المبف والمبف العيراف مدة  100تـ تثفيؿ 

مؿ مف الماء المقطر مع المزج جيدا قبؿ عممية التثفيؿ. بعد التثفيؿ ثـ التخمص  15غراـ منيا واضيؼ ليا  15أخذ 
حجـ الطبقة  مف طبقة الدسـ الطافية بممعقة ثـ فصؿ الطبقة المصمية عف باقي الأجزاء بالإبانة ومف ثـ الترشيح. حدد

وسط الحميب والمبف لاستخدامو مؿ لإجراء المعايرة الحجمية. تـ تحضير نموذج حميب يقارب  15المصمية وأخذ منيا 
مؿ وقاء فوسفات  100غ لاكتوز في  4ألبوميف )كممثؿ لبروتيف الحميب( و  غ لاكػت 3كشاىد أو بلانؾ وذلؾ بأخذ 

10 mM  ،pH 6.8  (Meltretter, et al. 2007). 
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حميب البقر وتـ مف أجؿ دراسة تغير كمية الأست ألدىيد المتشكؿ بمرور الزمف حضرت عينة لبف رائب بتخمير 
، يوميف، ثلاثة أياـ  4تخزينيا بدرجة حرارة + ، أخذ منيا عدة أخيذات لمتحميؿ بداية بنفس يوـ التحضير  وبعد مرور يوـ

 وبعد مرور أياـ سبعة أياـ بحيث حضرت جميعيا لممعايرة الحجمية كما ذكر في بداية الفقرة.
 تطبيق المعايرة الحجمية:

 Association of Official Analytical Chemistsالحجمية المعتمدة مف قبؿ  تـ تطبيؽ طريقة المعايرة
(AOAC),  محموؿ مؿ مف الطبقية المصمية التي حصؿ عمييا بعد التثفيؿ وأضيؼ ليا كمية زائدة  15حيث أخذ

  M  0.05دقيقة. تلا ذلؾ إضافة كمية زائدة مف محموؿ اليود  30الحضف في الظلاـ ثـ  M 0.05 بيسمفيت الصوديوـ
محموؿ ثيوسمفات المتبقي، ثـ معايرة الزيادة مف محموؿ اليود ب الصوديوـمع مطبوخ النشاء ليتفاعؿ اليود مع بيسمفيت 

 . حسبت تراكيز الأست ألدىيد بالقانوف التالي:M 0.05الصوديوـ 
استيلاؾ التيوسمفات في  -مؿ طبقة مصمية( = )استيلاؾ الثيوسمفات في العينة  15دىيد )ممغ/تركيز الأست أل

 (AOAC, 1997)  1.1× 2البلانؾ(/
لتر مف عينات العيراف تبعاً لكمية المبف أو العيراف التي  1كغ مف عينات المبف أو  1تـ حساب كمية الاسيت ألدىيد في 

 مؿ طبقة مصمية. 15أعطت بالتثفيؿ 
 دقة الطريقة التحميمية:

تـ اختبار دقة الطريقة التحميمية بدراسة التكرارية ضمف اليوـ الواحد إذ كررت التجربة )مف حيث التحضير والمعايرة 
والانحراؼ المعياري النسبي  SDالحجمية( ست مرات لعينة لبف بقري ثـ حساب المتوسط حسابي والانحراؼ المعياري 

RSD%تكرارية بيف الأياـ بتكرار التجربة عدة مرات بأياـ مختمفة مف حيث التحضير والمعايرة .   كما تـ دراسة ال
 SDالثلاجة( ومف ثـ حساب المتوسط حسابي والانحراؼ المعياري  الحجمية لعينة لبف بقري )مع حفظ ما تبقى منيا في

 . %RSDوالانحراؼ المعياري النسبي 
 

 النتائج والمناقشة
يات الأست ألدىيد في عينات مشتقات الحميب المدروسة باستخداـ طريقة المعايرة الحجمية كم 1يظير في الجدوؿ 

حيث أظيرت دراسة التكرارية في يوـ واحد والتكرارية بيف الأياـ امتلاؾ الطريقة التحميمية المتبعة لدقة جيدة إذ كاف 
ممغ/كغ، أثناء دراسة التكرارية في  24.35± 2.5ممغ/كغ و 28.75±  2.34المتوسط الحسابي والانحراؼ المعياري 

 يوـ واحد والتكرارية بيف الأياـ، عمى التوالي. 
تعتبر المعايرة الحجمية مف الطرؽ الكيميائية القديمة المستخدمة لتحديد سويات الأسيت ألدىيد في الأغذية والمشروبات 

مبدأ ىذه الطريقة عمى المعايرة بالرجوع للأست ألدىيد. تستخدـ  عتمدإذ ي AOACطريقة مرجعية تبعاً الكحولية وىي 
و الياباف و   (MFDS, 2016b)لمعايرة الحجمية لمتحديد الكمي للأست ألدىيد في كثير مف الدوؿ مثؿ كوريا طريقة ا

أخرى مف بينيا يمكف أف يتـ التحديد الكمي للأست ألدىيد بعدة طرائؽ   (AOAC, 2000). الولايات المتحدة الأمريكية
أو  HPLCثـ التحميؿ بالكروماتوغرافيا السائمة عالية الأداء   DNFHالتفاعؿ مع دي نيترو فينيؿ ىيدرازيف

 .(Shin and Lee 2019)الطرؽ الإنزيمية الكروماتوغرافيا الغازية إضافة إلى السبكتروفوتومتر، كما يمكف استخداـ 
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كمية  تراوحتلـ يتـ الكشؼ عف وجود الأست ألدىيد في عينات الحميب البقري سواء كامؿ الدسـ أو مخفض الدسـ. 
 5.32ممغ/كغ، وكانت في عينات العيراف بيف  41.26و 1.34في عينات المبف الرائب البقري بيف  الأست ألدىيد

-20.81ممغ/كغ في عينات المبنة، وأخيراً احتوت عينات لبف الغنـ عمى  5.5حتى  2.57ممغ/كغ وبيف  11.2و
دراسات فقد وجدت دراسة أجريت توافقت بعض النتائج في الدراسة الحالية مع ما تـ ذكره في بعض الممغ/كغ.  40.53

إلى  6.05وكانت بيف  ممغ/كغ 9.79-5.79أف عينات العيراف تحتوي أست ألدىيد بكميات تراوحت بيف  2011عاـ 
ممغ/كغ  2.05إلى  0.12، أما المبنة فتراوح الأست ألدىيد بيف في عينات المبف البقري ممغ/كغ 17.42

(Uebelacker and Lachenmeier, 2011) دراسة أخرى أجريت في تركيا وجدت كميات عالية مف الأست . في
وزملاؤه فقد  Stojanovskaالدراسة التي أجراىا  ، أما (Güler   et al; 2009)مع/كغ  82ألدىيد وصمت إلى 

 .et al; 2017) (Stojanovskaممغ/كغ  2.56وجدت في المبف البقري الرائب كميات قميمة لـ تتجاوز 
 

 الأست ألدىيد في بعض مشتقات الحميب: كمية 1جدول 
 أست ألدىيد ممغ/كغ اسـ العينة أست ألدىيد ممغ/كغ اسـ العينة

 لـ يكشؼ عنو 1حميب بقري كامؿ الدسـ  2.1 ± 24.02 1لبف رائب بقري 
 لـ يكشؼ عنو 2حميب بقري كامؿ الدسـ  1.97 ± 22.45 2لبف رائب بقري 
 لـ يكشؼ عنو 3بقري كامؿ الدسـ حميب  2.4 ± 27.5 3لبف رائب بقري 
 لـ يكشؼ عنو 1حميب بقري قميؿ الدسـ  1.85 ± 22.65 4لبف رائب بقري 
 لـ يكشؼ عنو 2حميب بقري قميؿ الدسـ  0.07 ± 6.29 5لبف رائب بقري 
 لـ يكشؼ عنو 3حميب بقري قميؿ الدسـ  2.55 ± 27.5 6لبف رائب بقري 
 0.08 ± 9.82 1عيراف  1.42 ± 13.1 7لبف رائب بقري 
 0.05 ± 10.31 2عيراف  1.75 ± 21.02 8لبف رائب بقري 
 0.05 ± 6.67 3عيراف  2.35 ± 29.41 9لبف رائب بقري 
 0.04 ± 5.32 4عيراف  2.4 ± 26.33 10لبف رائب بقري 
 0.1 ± 11.2 5عيراف  2.9 ± 34.57 11لبف رائب بقري 
 0.06 ± 8.25 6عيراف  3.1 ± 41.26 12لبف رائب بقري 
 0.02 ±3.67 1لبنة  0.09 ± 11 13لبف رائب بقري 
 0.033 ± 5.13 2لبنة  1.1 ± 12.38 14لبف رائب بقري 
 0.04 ± 5.5 3لبنة  0.04 ± 7.24 15لبف رائب بقري 
 0.15 ± 2.57 4لبنة  2.15 ± 29.1 16لبف رائب بقري 
 0.2 ± 2.93 5لبنة  2.1 ± 22.65 17لبف رائب بقري 
 0.33 ± 4.86 6لبنة  1.06 ± 11 18لبف رائب بقري 
 0.08 ± 5.37 7لبنة  0.5 ± 4.78 19لبف رائب بقري 
 2.9 ± 37.5 1لبف غنـ  0.01 ± 1.34 20لبف رائب بقري 
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 2.45 ± 33 2لبف غنـ  0.05 ± 8.33 21لبف رائب بقري 
 3.25 ±40.53 3لبف غنـ  0.01 ± 2.44 22لبف رائب بقري 

 1.8 ± 20.81 4لبف غنـ  0.1 ± 9.89 23بقري  لبف رائب
 0.25 ± 31.68 5لبف غنـ  2.95 ± 36.37 24لبف رائب بقري 
 0.21 ± 28.25 6لبف غنـ  0.12 ± 14.98 25لبف رائب بقري 

 
يتشكؿ الأست ألدىيد خلاؿ تخمر المبف بشكؿ مباشر مف استقلاب اللاكتوز مف قبؿ جراثيـ حمض المبف عبر نزع 

 thymidineوالذي يخرب التيميديف  deoxyriboaldolaseكاربوكسيؿ البيروفات، كما يمكف اف يتشكؿ كنتيجة لنشاط 
ويحولو إلى أسيت ألدىيد، أخيراً يمكف لمعديد مف الأحماض الأمينية أف تتحوؿ إلى أست ألدىيد فعمى سبيؿ المثاؿ 

. إف threonine aldolase (Chaves et al; 2002)يـ يتحوؿ التريونيف إلى أست ألدىيد وغميسيف عبر نشاط إنز 
إنتاج الأست ألدىيد بجراثيـ حمض المبف يعتمد عمى نوع الجراثيـ المستخدمة في التخمير إذ تذكر الدراسات أف أنواع 

Lactobacillus delbrueckii  و Lactobacillus bulgaricus   تنتجانو أكثر مفStreptococcus 
thermophiles (Ott and Chaintreau, 1997) كما يمكف لبعض السلالات الجرثومية مف النوع ذاتو أف تكوف ،

وىذا يمكف أف يفسر اختلاؼ كمية الأست  (Chaves et al; 2002)فعالة في إنتاج الأست ألدىيد أكثر مف غيرىا 
 ألدىيد في عينات المبف المشمولة في الدراسة الحالية عما ذكر في الدراسات الرجعية.

احتوت عينات لبف الغنـ إجمالًا عمى تراكيز أعمى مف الأست ألدىيد مقارنة مع عينات المبف البقري، تشترط  المواصفة  
( كما إف المحتوى البروتيني الإجمالي 1983/ 99% )ـ، ؽ، س، 13.5القياسية السورية لمبف الغنـ بقية جافة دسمة 

ف الحمض الأميني التريونيف سواء ضمف البروتيف أو بالشكؿ الحر في حميب الغنـ أعمى مف حميب البقر والمحتوى م
ذكر سابقاً يتحوؿ التريونيف إلى أست  وكما (Landi et al; 2021)في حميب الغنـ أعمى مقارنة مع حميب البقر 

وىذا يمكف أف يفسر احتواء عينات لبف  threonine aldolase (Chaves et al; 2002)ألدىيد عبر نشاط إنزيـ 
 الغنـ إجمالًا عمى تراكيز أعمى مف الأست ألدىيد مقارنة مع عينات المبف البقري. 

احتوت كؿ مف عينات العيراف وعينات المبنة كميات أقؿ مف الأست ألدىيد مقارنة مع المبف الرائب، عادة ما يتـ 
% كحد أدنى 5.5المبف الرائب بحيث تصبح البقية الجافة اللا دسمة تحضير العيراف عبر إضافة الماء والممح إلى 

 2912% كحد أعمى )ـ، ؽ، س،  1.8% كحد أعمى، بينما يسمح بإضافة ممح كمور صوديوـ 1.8ويكوف الدسـ 
(، أي أف العيراف يحوي كمية أقؿ مف المبف الرائب أي عصيات لبنية أقؿ وبالتالي أست ألدىيد أقؿ. تعرؼ 2004/

واصفة القياسية السورية المبنة بأنيا أحد منتجات الحميب المخمر المحضَر عف طريؽ تركيز المبف الرائب عبر الم
(، 1984/ 178% كحد أدنى )ـ، ؽ، س 22التخمص مف قسـ مف مائو بالترشيح بحيث تصبح البقية الجافة الكمية في 

(، 1983/ 99% )ـ، ؽ، س، 11.5كامؿ الدسـ بمقدار بينما تسمح المواصفة السورية ببقية جافة كمية لممبف الرائب 
ونظراً لانحلالية الأست ألدىيد في الماء فإف قسماً منو يتـ التخمص أثناء عممية ترشيح أو تصفية المبف الرائب وىذا 

و  1.34)مع المبف الرائب ممغ/كغ ( بالمقارنة  5.5حتى  2.57يفسر احتواء عينات المبنة عمى كمية أست ألدىيد أقؿ )
 ممغ/كغ(. 41.26

تذكر الدراسات أف الأست ألدىيد يتخرب أثناء التخزيف ويتحوؿ إلى مركبات أخرى مما يؤثر عمى الطعـ كما أف تقبؿ 
طعـ المبف الرائب يعتمد عمى التوازف بيف كميات حمض المبف والأسيت الدىيد والأسيتوف وحمض الخؿ وغيرىا مف 



  Series Sciences Health Journal. University Tishreen 0202 (4) العدد (46) المجمد الصحية العموـ تشريف. جامعة مجمة

 

journal.tishreen.edu.sy                                                                 Print ISSN: 2079-309X, Online ISSN: 2663-4287 

60 

 اتيا تبعاً لنوع الجراثيـ المخمرة المستخدمة إضافة إلى سلالتياالمركبات التي تتشكؿ وتختمؼ في كمي
 (Güler   et al; 2009) لذلؾ أرادت الدراسة الحالية دراسة تأثير التخزيف عمى الأسيت ألدىيد في المبف الرائب .

 . 1كما يظير في الشكؿ  4البقري خلاؿ أسبوع مف تحضيره وتخزينو في درجة حرارة +

 
 : تغير كمية الأست ألدىيد المتشكل في المبن الرائب البقري مع الوقت1شكل 

 
ممغ/كغ( وحتى اليوـ السابع  23.2±2.02لوحظ انخفاض تدريجي في كمية الأسيت ألدىيد بدءاُ مف اليوـ الأوؿ لتحضيره )

، مف جية ثانية لـ (p-value < 0.05)ممغ/كغ( وكاف ىذا الفرؽ ذا دلالة بعد يوميف مف التحضير  ±15.52 1.37)
يمكف أف يعزى .  (p-value > 0.05)يلاحظ فرؽ ذي دلالة في الفترة الواقعة بيف ثلاثة أياـ وحتى أسبوع عمى تحضيره 

ا يمكف أف يتحوؿ إلى إيتانوؿ انخفاض كمية الأسيت ألدىيد أثناء التخزيف إلى تحولو عبر الأكسدة إلى حمض الخؿ، كم
أف عمماً  et al; 2017) (Stojanovskaوالذي تفرزه الجراثيـ المخمرة لمبف  alcohol dehydrogenaseبفعؿ إنزيـ 

انخفاض كمية الأسيت ألدىيد أثناء . إف (Chaves et al; 2002)العصيات المبنية تفرز كميات محدودة مف ىذا الإنزيـ 
يمكف أف يفسر التفاوت في كميات الأست ألدىيد في العينات المشمولة بدراستنا إذ يمكف أف تكوف متفاوتة في فترة التخزيف 

تحضيرىا وتخزينيا في البرادات، مف جية أخرى يمكف أف يسيـ تغير كمية الأسيت ألدىيد مع التخزيف في تغير طعـ ونكية 
 .(Güler et al; 2009المبف الرائب بمرور الوقت )
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 الاستنتاجات والتوصيات
 .لـ يتـ الكشؼ عف وجود الأست ألدىيد في عينات الحميب البقري 
 ممغ/كغ، كانت في عينات العيراف  41.26و 1.34في عينات المبف الرائب البقري بيف  كمية الأست ألدىيد تراوحت

في عينات لبف الغنـ بيف حت تراو ممغ/كغ بينما  5.5حتى  2.57ممغ/كغ، في عينات المبنة بيف  11.2و 5.32بيف 
 ممغ/كغ. 20.81-40.53

 .يؤدي تخزيف المبف إلى تناقص كمية الأسيت ألدىيد 
  توصي الدراسة بتحديد كمية الأست ألدىيد في أغذية أخرى مثؿ العصائر الطبيعية والمصنعة، الأغذية المعمبة

 إضافة إلى القيوة.
 ىيد في الأغذية بشكؿ روتيني بيدؼ تقدير التعرض لو لتقييـ توصي الدراسة بضرورة مراقبة سويات الأست ألد

 المخاطر عمى الصحة.
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