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  : الحیاة في أي لحظة من لحظات عمريمنھم دروس  إلى من استقیت
  

  نونةأمي الحإلى  
  تحترق لتذوب، بل تذوب لتتوھج وتضیئ  ة لاالتي علمتني أن الشمع

  

  العزيز والديإلى 
  للمضي في الحیاة وكان مثالا یحتذى قیم الإنسانیة الذي استلمت منھ

  

  خوتي وأخواتيإ لىإ

  ماء لصحرائيالذین ھم شاطئي عندما أضیع  وروح لجسدي و
   

  ئيأصدقاجميع  إلى
  والصعود نحو القمة  لزھرةاعدوني في تحطیم الشوك لأصل الي االذین س

  

  لى أعمدة العلم والمعرفة أستاذتي الأجلاءإ

  

  الطريق همضيئة تنير ل فكرة لى كل باحث عنإ

  

  

  ليهم جميعا أهدي هذا البحث المتواضعإ
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وقلیل من  :"ئة القلیلة المذكور في قولھ تعالين یجعلنا من الفأرجاء من الله 
   ".عبادي الشكور

  
  .العمل المتواضع ء ھذافنشكر الله أولا علي جزیل نعمھ الذي أنعمنا لأدا

  
ستاذ الأالي فضیلة   ص والتقدیر الخاصلوالثناء الخاالجزیل  نرفع شكرنا: ثانیا 

 الذي تفضل بالإشراف علي ھذاحفظھ الله    حامد اھیم أحمدعمر ابر/الدكتور
  یھاتھ وارشادتھ القیمة،علینا بتوج لخوالذي لم یب البحث

  
الذي أوانا خلال ھذه  لجامعة السودان للعلوم والتكنولوجیاأخیرا نقدم شكرنا و

   ،السنوات المباركات
  

أناروا  لنا الحیواني بجمیع أساتذتھ الذین وخاصة كلیة علوم وتكنولوجیا الإنتاج 
        .  الجزاءالطریق فجزاھم الله خیر
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  مستخلص البحث
 
 

   ھذه الدراسة  بغرض معرفة أثر اضافة نسب مختلفة من زیت الزیتون أجریت         
 علي جودة الزبادي من ناحیة التركیب الكیمیائي والصفات الحسیة خلال فترة التخزین 
وتم اجراء ھذه الدراسة بمعمل الألبان في كلیة علوم وتكنولوجیا انتاج الحیوان بجامعة 

تم استخدم  م ٢٠١٥-٠٢- ٠٤م الي٢٠١٥- ٠١-٢١بتاریخ ن للعلوم والتكنولوجیااالسود
   ان طازجا وفي ھذا البحث كان ھنالك ثلاثة من المعاملات، لتر من الحلیب البقري وك١٢

، وفي )الشاھد(في المعاملة الأولي تمت تصنیع الزبادي بدون اضافة زیت الزیتون 
زیت % ١زیت الزیتون، وفي المعاملة الثالثة أضیف % ٠.٥المعاملة الثاني أضیف 

  .الزیتون
في كل المعاملات وتم توزیع الزبادي في أواني بلاستیكیة  %٢بعد ذلك أضیف البادئ 

عات، بعدھا أخرج من سا٣مْ لمدة ٤٥جرام وتم تحضین اللبن في درجة حرارة ٢٠٠سعة 
  .یوم ١٤مْ لمدة ٥الحضانة ووضع في مبرد درجة حرارتھ 

 .عشرأجري التحلیل الكیمیائي والحسي في الیوم الأول ثم الیوم السابع و الیوم الرابع 
وتم فصل المتوسطات بین  SPSSأجریة التحلیل الإحصائي بإستخدام برنامج ال

  ائي أن المعاملات بإستخدام طریقة الفروق المعنویة، أظھرت نتائج التحلیل الإحص
 الرماد كل من الحموضة والجوامد الكلیة واضافة زیت الزیتون لھ تأثیر معنوي علي 

  .روتینبینما لا یوجد أثر علي الدھن والب
أوضحت النتائج أن فترة التخزین لھا أثر معنوي واضح علي الصفات الحسیة للزبادي 

   . وكذلك اضافة زیت الزیتون 
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Abstract 

 

The research was conducted to study the effect of Olive oil on the 
quality of yoghurt during storage .the experiment was conducted at 
the laboratory of the dairy processing of the Department of Dairy 
Science and Technology during the period 21rst of January 2015 until 
the 4th of February 2015. Twelve litters of fresh raw cow's milk were 
used in this experiment. In this studies three treatments were carried 
out; the first treatment is the control where pasteurized milk was 
processed into yoghurt in the second and third treatment 0.5% and 
1% of Olive oil were added to the milk after the pasteurization in  all 
treatments, starter culture were added to the milk then the milk 
distributed into plastics cups of 200g capacity then incubated at 45ºc 
for 3hours there after the yoghurt samples were stored at the 
refrigeration temperature (5ºc) for 14 days during which the yoghurt 
samples were subjected to the chemicals and sensory evaluation at 
the intervals of one, seven and fourteen days the results indicated that 
the olive oil had significant(p<0.05) effect on the titratble acidity, 
total solids and ash percentage of the yoghurt, however no significant 
variations were found in the fat and protein contents of the yoghurt 
samples . 

The data showed that olives oil had significant effect on the sensory 
characteristics of the yogurt. The results revealed that the storage 
period had significant effect on the chemicals composition and 
sensory evaluation of the yoghurt.               
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