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الآیة

: قال تعالى

ا فِي بُطُونِھِ مِن بَیْنِ فَرْثٍ وَدَمٍ لَّبَنًا وَإنَِّ لَكُمْ فِي الأْنَْعَامِ لَعِبْرَةً ۖ( مَّ سْقِیكُم مِّ نُّ
ارِبِینَ  ) خَالصًِا سَائِغًا لِّلشَّ

صدق الله العظیم

)66(سورة النحل الأیة 
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ءادھالإ

.....إلى 

إالى عاطفة حانیة وصدور حانیة .... من كانو سببا لنا في الوجود 

أمھاتنا

.....إلى 

أباءنا .... من رأینا في عیونھم معنى أن نكون 

.....إلى 

ا لتتم سعادتنا بھممن نفخر بھم ونعتز بوجودھم من أینعو زھورا في حدیقة حیاتن

وأخواتناأخواننا 

.....إلى 

كل الذین إمتھنو العلم صنعة وطریقا وبذلو جھدھم ووقتھم من أجل رقي الإنسان ورفعة 

الإنسان 

أساتذتنا الأجلاء

.....إلى 

زملائنا الأعزاء , من أفترشو التعب وإلتحفو الضنى لفتح مغالیق العلم والمعرفة 
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ان الشكر والعرف

أھدانا بالصبر والإرادة لإكمال ھذا 

.البحث

للإشارف والتوجیھ لإخراج ھذا إجلال صدیق الخضر/للدكتورة نتقدم بخالص الشكر والعرفان 

البحث على أكمل صورة ولھا منا عظیم الثناء 

لإنتاج الحیواني بكلیة الدراسات الزراعیة بجامعة السودان للعلوم والشكرأیضا إلى أسرة قسم ا

مكيإشراقة/للأستاذة والشكر أیضا, والتكنولوجیا 

وشكرنا ممتد أیضا للدكتورة إیمان بمركز أبحاث الأغذیة بشمبات 

ولكل من ساھم في إخراج ھذا البحث 
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مستخلص البحث 

الماعز وأیضا لرفع القیمة أجریت ھذه الدراسة لمعرفة الجودة والقبول العام لإضافة الیانسون للبن

.الغذائیة لزبادي لبن الماعز بإضافة الیانسون

وعة الأولى حلیب الماعز بنسبة مالزبادي لأربعة مجموعات المجوقد قسمت عینات اللبن لتصنیع

المجموعة , جرام یانسون0,5المجموعة الثانیة حلیب ماعز مضاف إلیھ , ) عینة تحكم % ( 100

1.5المجموعة الرابعة حلیب ماعز مضاف إلیھ , جرام یانسون 1ز مضاف إلیھ الثالثة حلیب ماع

جرام یانسون 

( تحلیل عینات الزبادي المصنع من ھذا اللبن لمعرفة بعض الخواص الفزیوكیمیائیة التي شملت تم 

)یني الحموضة والأس الھیدروج، الرماد، سكر اللاكتوز، الجوامد الصلبة،الرطوبة، البروتین،الدھن 

وجود  فروقات معنویة عالیة جدا بین المعاملات المختلفة  لكل المكونات أظھرت نتائج التحلیل الإحصائي حیث 

سجلت أعلي نسبة فى جمیع التحالیل الرابعة حیث نلاحظ أن المجموعھ ، الفیزیائیة والكیمیائیة للزبادى

فقد سجلت الأوليوذلك عكس المجموعھ الفزیوكیمیائیة  عدا سكر اللكتوز فقد سجل فیھ أدنى نسبة ،

أدنى قیم لكل المكونات الفزیائیة والكیمیائیة عدا سكر الالكتوز فقد أعطي أعلي قیمة مقارنة بباقي 

.المجموعات

ونلاحظ أیضاً من خلال الجدول أن نسبة المواد الصلبة الكلیة قد إرتفعت فى الزبادى بإرتفاع  نسبة 

الیانسون  

نواع المختلفة من الزبادى موضع الدراسة، حیث أوضحت نتائج التحلیل للأتقییم  حسيتم إجراءكذلك

.بین الأنواع المختلفة) P≥0.05(بأنھ أنھ لم تكن ھنالك فروقات معنویة  
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Abstract

This study was conducted to investigate the quality and general acceptance

of adding anise to goat milk and also to increase the nutritional value of goat

milk yogurt by adding anise.

Milk samples were divided to manufacture yoghurt into four groups, the first

group 100% goat milk (control sample), the second group goat milk with 0.5

grams of anise, the third group goat milk with 1 gram of anise, the fourth

group goat milk with1.5 grams anise.

Samples  groups were analyzed determined physiochemical properties which

Including fat, Protein, moisture, total solids, ash, lactose sugar, acidity and
PH

the statistical analysis showed that there are very high significant differences

between the different treatments of all the physical and chemical

components of the yogurt, as we note that the fourth group recorded the

highest percentage in all the physiochemical analyzes except for the lactose

sugar, in which the lowest percentage was recorded, unlike the first group.

Physical and chemical, except for lactose, it was given the highest value

compared to other groups.

We also notice from the table that the percentage of total solids in yogurt

increased with the increase in the proportion of anise

A sensory evaluation was also performed for the different types of yogurt

under study, where the results of the analysis showed that there were no

significant differences (P≥0.05) between the different types.
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الباب الأول 

Introduction المقدمة

والماعز تسمى . تاج اللبن من الماعز أحد المنتجات الأساسیة في كثیر من أنواع الماعزیعتبر إن

بقرة الرجل الفقیر ویعتمد علیھا في إنتاج اللبن والمزارع الفقیر غالبا ما یستخدم اللبن الناتج للإستعمال 

ا یفوق إنتاج الخاص نظرا لضغر كمیتھ ولكن من وجھ نظر أخرى فإن سلالات ماعز اللبن تعطي إنتاج

) م 1999عادل حیدر( كیلو جرام في الموسم 100االأبقار 

ویستعمل لبن الماعز لنفس الأغراض التي یستعمل فیھا لبن الأبقار حیث یستخدم للشرب وصناعة 

كما ینصح .  أفخر أنواع الجبن وإن كان لا یستخرج منھ الزبد نظرا لصغر قطر حجم الحبیبات الدھنیة

عادل ( لماعز في تغذیة الأطفال لسھولة ھضمھ وقرب خواصھ من خواص لبن الإنسان بإستخدام لبن ا

) م 2010حامد 

تصنیع الألبان المتخمرة من الألبان الطبیعیة أو الألبان المعاد ذوبانھا وذلك بعد رفع نسبة المواد الصلبة 

مواد الصلبة الكلیة في الألبان جیث تتراوح نسبة ال) الألبان ومنتجاتھا ( لتفادي عیوب القوام % 15إلى 

وكذلك لابد من زیادة نسبة ھذه المواد الكلیة المعدة ) مبادئ تصنیع الألبان % ( 13-12الطبیعیة ما بین 

لصناعة ھذه الألبان المتخمة

.مثل الزباديالمرتبطة بنجاح السوق المنتجات المخمرةالتقییم الحسي ھو إحد الاستراتیجیات الأساسیة

)(Routray and Mishram لإدخال نكھات الفواكھ علاوة على ذلك ، ھناك حاجة2011

لإنتاج ذلكوالتوابل مثل الیانسون و الزنجبیل والفلفل الأناناسوالخضروات الأخرى مثل الجزر ،

.التركیب الغذائي للزبادي المنتجأیضًا ، لتحسین.ورائحةالزبادي مع طعم حار ذو خاصیة ممیزة

: داف البحث أھ

رفع القیمة الغذائیة لزبادي لبن الماعز بإضافة الیانسون -1

لبن الماعزلزبادي مدى القبول العام لإضافة الیانسون -2

تغییر الرائحة الغیر مرغوبة في لبن الماعزإضافة نوع جدید من النكھات للزبادي و-3

إخراج منتج جدید للمستھلك-4



2

الباب الثاني

أدبیات البحث

Literature Review

: تعریف اللبن2-1

یعتبر اللبن .ممزوجا جیدا وطوال فترة الرضاعة ) الثدى ( اللبن ھو السائل الذي تفرزه اللغدد اللبنیة 

لیل أحمد خ( أحد النواتج الرئیسیة للحیوانات الزراعیة وھي مادة أولیة لمنتجات غذائیة كثیرة ومفیدة 

) م1998

یكون اللبن سائلا في درجة الحرارة العادیة برغم إحتوائھ على نسبة من المواد الصلبة الكلیة تفوق ما 

ویتفاوت التركیب الكیمیائي للبن . جوامد لبنیة% 13یوجد في بعض الأطعمة الصلبة القوام فاللبن بھ 

لتالیة بقري یحتوى على النسب المئویة اتبعا لسلالھ الماشیة وطبیعة أغذیتھا وموسم الحلیب واللبن ال

)م 1988الجندي (

:إنتاج لبن الماعز2- 2

والماعز تسمى بقرة . یعتبر إنتاج اللبن من الماعز أحد المنتجات الأساسیة في كثیر من أنواع الماعز

ج للإستعمال الرجل الفقیر ویعتمد علیھا في إنتاج اللبن والمزارع الفقیر غالبا ما یستخدم اللبن النات

الخاص نظرا لضغر كمیتھ ولكن من وجھ نظر أخرى فإن سلالات ماعز اللبن تعطي إنتاجا یفوق إنتاج 

) م 1999عادل حیدر( كیلو جرام في الموسم 100االأبقار 

ویستعمل لبن الماعز لنفس الأغراض التي یستعمل فیھا لبن الأبقار حیث یستخدم للشرب وصناعة 

كما ینصح .  إن كان لا یستخرج منھ الزبد نظرا لصغر قطر حجم الحبیبات الدھنیةأفخر أنواع الجبن و

عادل ( بإستخدام لبن الماعز في تغذیة الأطفال لسھولة ھضمھ وقرب خواصھ من خواص لبن الإنسان 

) م 2010حامد 

واد الصلبة الكلیة یتفوق لبن الماعز على لبن الأبقار في القیمة الغذائیة والحراریة نظرا لزیادة نسبة الم

ویستعمل لبن الماعز على نطاق واسع في معظم ) . م 2010عادل حامد ( وخاصة نسبة الدھن والسكر 

) م 2010عادل حامد ( دول حوض البحر الأبیض المتوسط  
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:الخصائص الممیزة للبن الماعز2-2-1

ھن أحد أھم الخواص الممیزة للبن الماعز ھي صغر حجم حبیبات الد)1

یحتوى دھن لبن الماعز على ضعق كل من الأحماض كابریك والكابریلك وكابرویك مثل ذلك الذي ) 2

باللبن البقري فقد أعتبر أن ھذه السبب في ظھور الطعم والرائحة الممیزین 

ویعتبر اللبن مصدر . كون لبن الماعز غالبا أبیض اللون حیث أنھ یحتوي على القلیل من الكاروتینی) 3

أبو العلا ( لفایتمین أ مثل لبن البقر لأن النقص في الكاروتین یعوض بوجود الفایتیمین نفسھ جید

)  م 2004

: الألبان المتخمرة2-3

كائنات حیة دقیقة غیر ضارة –ھي مجموعة من منتجات الالبان یستخدم في تصنیعھا مزارع البادئات 

تي تقوم بتحویل جزء من اللاكتوز الموجود في ال–بالصحة منتقاة تنمو بصورة نشطة في الحلیب 

حمض الخلیك، وثنائي الاسیتایل، : الحلیب الى حمض لاكتیك اضافة الى بعض المركبات، مثل

واسیتالدھاید، وثاني اكسید الكربون، وبعض المركبات الاخرى التي تعطي كل منتج صفات النكھة 

كحول –مثل الكفییر والكومیس –ان المتخمرة وقد یتكون في بعض منتجات الالب. والقوام المرغوبة

مجلة العلوم والتقنیة، العدد السابع ) 2008(مھیا، محمد عبد الفتاح، (الایثایل وثاني اكسید الكربون 

.الصناعات الغذائیة الجزء الاول-والثمانون 

:تعریف التخمر 1- 3- 2

فیھا تغییرات كیمائیة للمواد العضویة یمكن تعریف التخمر بشكل عام بأنھ تلك العملیة التي تحدث

سواء كانت من مصدر كاربوھیدریتي أو بروتیني أو دھني أو أي مادة عضویة أخرى بفعل المواد 

الشبیبي وأخرون ( البایوكیمیائیة المعروفة بالإنزیمات والتي تحدد من بعض أنواع المایكروبات 

) م 1990

:منتجات الألبان المتخمرة2-3-2

الكمیس -فاتون -التیت الكفیر -اللبن البلغاري -الاسیدوفیلي -ي الزباد

:الزبادي2-4

یعتبر الزبادي من أحد الألبان المتخمرة الواسعة الإنتشار في العالم والذي یصنع على أساس التخمر 
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تم الحصول الحامضي والذي یتحول فیھ سكر اللاكتوز الموجود في اللبن إالى حامض لاكتیك فقط و ی

علیھ من أي نوع من أنواع الحلیب وذلك بتخمیره بواسطة بكتیریا لبنیة أو فطریات خاصة   

: المنكھات2-5

الشوكولاتة والیانسون, الفراولة , الفانیلیا , من اھم المنكھات للزبادي ھي الخوخ 

م الأعشاب والتوابل تستخدودور ھذه المنكھات یتلخص في معادلة مذاق الزبادي الحمضي الطبیعي
العدید من الأعشاب لھا خصائص. من أجزاء مختلفة من النبات لإضفاء رائحة وطعم للطعام

علاجیة مثل مضادات الأكسدة ومضادات الالتھاب ومضادات السكر وأنشطة خافضة للضغط 
.ومضادات المیكروبات

لى توفیر منتجات الألبان الوظیفیة لذلك ، یمكن أن یساعد تقویة منتجات الألبان بالأعشاب والتوابل ع
ذات القیم الغذائیة

كما تستخدم الأعشاب والتوابل لتحسین مظھر وجاذبیة الأطعمة المدعمة للمستھلكین ولزیادة . والطبیة
.بیع تلك الأعشاب

قة لذلك ، یمكن فقط إضافة الأعشاب أو التوابل عالیة الجودة إلى منتجات الألبان لمكافحة الكائنات الدقی
في ھذا. الملوثة

الاستعراض ، تمت مناقشة أحدث التطورات في قطاع الألبان فیما یتعلق بإضافة العدید من الأعشاب 
والتوابل بأشكال

كما تم عرض آثار . إلى منتجات الألبان) أي مسحوق ، طازج ، مستخلص ، زیوت عطریة(مختلفة 
تلك الأعشاب

.الزبادي والجبن والزبدة والجیھ والآیس كریموالتوابل على جودة منتجات الألبان مثل 

:الیانسون2-6

سم 60-50یصل إلى إرتفاعھ ، Pimpinella anisumاسمھ العلمي الیانسون نبات عشبي حولي

وھو من نباتات حوض البحر الأبیض المتوسط ومعروف منذ قدماء المصریین وتنتشر زراعتھ في , 

.كثیر دول العالم



5

:تحلیل الكیمیائي للیانسونال2-6-1

یحتوي الیانسون على الزّیت الطیاّر الذي یتكوّن بشكل رئیس من الأنیثول المُتحوّل حیث إنھّ یشُكّل 

الغنیةّ بالأحماض الدُھنیةّ، مثل حمض البالمتیك ) الدّھون(من كتلتھ، وعلى اللیّبیدات % 1.5-6

من كتلتھ، في حین تشُكّل % 4یدرات تشُكّل ، كما أنّ الكربوھ%11-8والأولیك، والتي تشُكّل 

%18البروتینات 

:للیانسونالغذائیةالفوائد2-6-2

یعزز الجھاز الھضمي  )1

تعزیز الشھیة ) 2

تعزیز صحة الجھاز التنفسي ) 3

مضاد للالتھابات والروماتیزم) 4

مطھر وقاتل للحشرات) 5

معالجة التشنجات والتقلصات) 6

تسكین الألم والمساعدة على الاسترخاء) 7

علاج اضطرابات النوم) 8

مفید للأطفال )  9

مفید للرضاعة والحمل) 10

:تخدامات الیانسونإس2-6-3

یدخل في صناعة بعض المنتجات الغذائیة مثل الحلوى والبسكویت ومنتجات اللحوم والمشروبات 

ئحة الروحیة وغیر الروحیة لإكسابھا الطعم والرا
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الباب الثالث

طرق مواد البحث

:منطقة الدراسة3-1

جامعة السوادن للعلوم -كلیة الدراسات الزراعیة -الدراسة بمزرعة قسم الإنتاج الحیواني أجریت

) شمبات ( والتكنولوجیا 

:جمع العینات3-2

إلى أربعة مجموعات ثم قسم التصنیع مباشرة للمعمل لعملیةالحلیب من الماعز النوبي تم أخذ تم جمع 

:التصنیع3-3

كل مجموعھ إحتوت علي لتر (إلى أربعة مجموعاتتم تقسیمھالحلیب للمعمل بعد جلب)1

وضعت الكأسات في حمام مائي لدرجة ووضعت كل مجموھة فى كأس علي حدي ثم ) حلیب

خرجت الكأسات من الحمام درجة مئویة مع التحریك،95للبن تصل درجة حرارةا( الغلیان 

المائي 

لم یضاف لھا المجموعة الأولى تحكم ). جم 1.5، 1، 0.5، 0(للحلیب الیانسون أضیف)2

1المجموعة الثالثة تحتوى على ، جرام یانسون 0,5المجموعة الثانیة تحتوى على الیانسون، 

. جرام یانسون1,5المجموعة الرابعة تحتوى على وجرام یانسون

ثم  تصفیة اللبن من درجة مئویة مع التجریك جیدا45درجة الحرارة لتم تبرید العینات )3

مة أخرى معقكأسات الیانسون فى 

وزع اللبن على كأسات ثملكل كأس مع التحریك الجید % 3أضیف الزبادي البادئ بنسبة )4

ید وإتمام عملیة للتبرالى الثلاجة ثم نقل ،ساعات3-2صغیرة ووضعت في الحضان لمدة 

نضج الزبادي 

.إجراء إختبار التذوق ثم أخذت عینات الى معمل التحلیل كما تم )5
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: تحلیل العینات 3-4

كذلك تم تحلیل عینات الزبادي , لبن الماعز المستخدم في التجربة قبل التصنیع أولي لتحلیلإجراءتم

-البروتین - الرماد -الجوامد الصلبة -لرطوبة ا( المصنع لمعرفة بعض الخواص الفزیوكیمیائیة 

بمعمل وقد أجریت جمیع ھذ التحالیل )  الأس الھیدروجیني -الحموضة -سكر اللاكتوز -الدھون 

وزارة الزراعة والغابات –شمبات - الألبان بالمركز القومى  لأبحاث الأغذیة 

التجربةلمستخدم فى یوضح التحلیل الكیمیائي لحلیب الماعز ا) 1(جدول رقم 

الجوامد الرطوبة

الصلبة

سكر الدھن البروتین 

اللاكتوز 

PHالحموضة الرماد

88.07±.03111.90±.0183.23±.0173.11±.0134.78±.010.78±.00.18±.0036.44±.003

: التحلیل الفزیوكیمیائي لعینات الزبادي3-5

:تقدیر الدھن 3-5-1

حیث تمت إذابة الخثره أولا بأخذ ) Marshal 1993( طریقة طریقة جیربر في ھذه الأستخدم 

مل محلول النشادر 5مل من عینھ الزبادي ووضعت في دورق مخروطي ثم إضیفت إلیھا 100

-:المركز وخلطت العینة جیدا حتى ذوبان الخثره ثم إتبعت الطریفة التالیة 

.في أنبوبة إختبار1.82ذو كثافة نوعیة % 91-90مل من حامض الكبریتیك المركز 10وضعت )1

مل من الزبادي الذي تم تذویب خثرتھ بواسطة ماصة وضع الطرف الأسفل لھا 10.94أخذت )2

.داخل خنق الأنبوبة وترك الحلیب أو الزبادي لینزل بببطء فوق الحامض داخل أنبوبة جیربر

.مل من الكحول الإیمیلي1أضیف )3

.بیب بواسطة سدادة من المطاط خاصة بذلكتم إغلاق الأنا)4

.كل القطع المتخنثرة تماما) ھضم ( رجت الأنابیب حتى ذابت )5

وضعت الأنابیب متقابلة داخل جھاز الطرد المركزي حیث كانت الساق المدرجة متجھة نحو )6

.دقائق5-3دورة في الدقیقة لمدة 100مركز الدوران ثم أدیر الجھاز بسرعة 
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.درجة مئویة65ثم أخرجت الأنابیب ووضعت في حمام مائي درجة حرارتھ )7

,قراءة عمود الدھن من الساق المدرجة بالأنبوبة لمعرفة نسبة الدھن في عینة الحلیب)8

:لعینات الزبادي نسبة الدھن كما یلي 

100/105* قراءة عمود الدھن = الدھن % 

ضافة الأمونیا وھو عبارة عن معامل التجفیف الناشئ عن إ

:تقددیر البروتین 3-5-2

حسب الخطوات (AOAC 1995)ین للزبادي عن طریق المعایرة وفقا لطریقة تم تقدیر نسبة البروت

:الأتیة 

.مل من عینة الزبادي10أخذت )1

.مل من أوكسلات البوتاسیم المشبعھ وتركت العینة جانبا لمدة دقیقتین0.4أضیفت إالیھا )2

.نقاط من دلیل الفینونفثالین5-3لى عینة الزبادي إأضیفت)3

حتى ظھور اللون الوردي الفاتح وتسجیل /10Nتمت المعایرة بواسطة ھیدروكسید الصودیم )4

.القراءة الأولى

ویلاخظ % 40مل من الفورملبن تركیزه 2ثم أضیفت إالى عینة الزبادي التي تمت معایرتھا )5

.یم اللونعندھا تحول الوسط إالى عد

.وتسمى القراءة الثانیة/01Nنعایر العینات مرة ثانیة بواسطة ھیدروكسید الصودیم )6

نقاط من دلیل 4- 3% + 40مل فورملین 2+ مل ماء مقطر 10نأخذ في دورق منفصل )7

تسجل نتیجة المعایرة وتسمى القراءة /01Nالفینونفثالین ومعایرتھا بھیدروكسید الصودیم 

.لثةالثا

:نقوم بحساب النسبة المئویة للبروتین كالأتي 

.1.7معمل باین ) * القراءة الثالثة –القراءة الثانیة = ( نسبة البروتین 



9

: تقدیر نسبة الرطوبة والجوامد الصلبة 3-5-3

:حسب الخطوات الأتیة (AOAC 1990)تم تقدیر نسبة الرطوبة والجوامد الصلبة وفقا لطریقة 

تنظیف وغسل البوتیقة أو الجفنھ الخزفیھ ثم وضعت في فرن تجفیف على درجة حرارة تم )1

.Desiccatorدرجة مئویة لنصف ساعة ثم نقلت إالى المجفف الزجاجي 100

.وزنت البوتقة بواسطة المیزان الحساس لمعرفة الوزن الفارغ)2

.مل من الزبادي ثم أعید وزنھا مره أخرى وسجل الوزن5وضع )3

درجة مئویة 105-103على درجة حرارة وضعت البوتقة وما بھا من عینة في فرن التجفیف )4

.ساعات5-3لمدة 

رجت الجفنھ وما بھا من عینة ووضعت في المجفف الزجاجي إلى أن أصبحت درجة ×أ)5

حرارتھا مثل درجة حرارة الغرفة ثم وزنت وأعیدت إلى الفرن عدم مرات إلى أن أصبح 

.جم0.0005القراءة الحالیة والسابقة الفرق بین

:تم حساب نسبة الرطوبة حسب المعادلة الأتیة 

100* وزن العینة/وزن الرطوبة = الرطوبة % 

وزن الجفنة فارغة –وزن الجفنھ والعینة قبل التجفیف = وزن العینة 

:ولحساب نسبة الجوامد الصلبة حسب المعادلة الأتیة 

الرطوبة % -100= لبة الجواد الص% 

: نسبة الرماد تقدیر3-5-4

: حسب الخطوات التالیة (AOAC 2000)تم تقدیر نسبة الرماد وفقا لطریقة 

درجة 550أخذت العینات التى تم تقدیر الرطوبة لھا وأدخلت في فرن حریق بدرجة حرارة )1

.ساعات6مئویة لمدة 

لحرق إلي المحفف الزجاجي وتركت حتى بردت ثم وزنت نقلت الجفنھ وما بھا من عینة بعد ا)2

.بإستعمال المیزان الحساس
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: حسبت نسبة الرماد بالمعادلة الأتیة 

100* وزن عینة الزبادي /وزن الرماد = نسبة الرماد 

: التقییم الحسي3-6

حیث وق،متذ) 21(بلغ عدد المتذوقین ،ي للزبادي المصنع موضوع الدراسة أجرى التقییم الحس

.القبول العاموالنكھھ ،القوام ،اللون،إحتوى الإختبار على تقییم الطعم 

: التحلیل الإحصائي3-7

One Way ANOVAحیث أستخدم إختبار , یانات إحصائیا لتحلیل البSPSSتم إستخدام برنامج 

. زبادي وحساب الفروقات المعنویةلعینات ال) الفزیوكیمیائیة والصفات الحسیة ( لمقارنة المتوسطات 

.T.testتحلیل اللبن بطریقة تم و
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الباب الرابع

Resultsالنتائج 

بادي المصنع لبن الماعز والمضاف إلیھأجریت ھذه الدراسة للكشف عن مدى  القبول العام لز

ئج التحلیل الإحصائي إتضح الأتىومن خلال نتاحیت أجري تحلیل فزیوكمیائي وتقییم  حسيالیانسون

أظھر وجود  فروقات معنویة عالیة جدا بین المعاملات المختلفة  لكل المكونات التحلیل الفزیوكیمیائى 

حیث نلاحظ أن المجموعھ التى ) 1-4(الفیزیائیة والكیمیائیة للزبادى كما موضح فى الجدول رقم 

میع التحالیل الفزیوكیمیائیة  عدا سكر اللكتوز فقد جم یانسون سجلت أعلي نسبة فى ج1.5تحتوي علي 

التى لم تحتوي علي یانسون ) مجموعة التحكم(، وذلك عكس المجموعھ الضابطة سجل فیھ أدنى نسبة 

لكتوز فقد أعطي أعلي قیمة مقارنة فقد سجلت أدنى قیم لكل المكونات الفزیائیة والكیمیائیة عدا سكر الا

.بباقي المجموعات 

أیضاً من خلال الجدول أن نسبة المواد الصلبة الكلیة قد إرتفعت فى الزبادى بإرتفاع  نسبة ونلاحظ

% 3.82± 0.01والأملاح علي التوالي دھن ، حیث سجل الدالیانسون  وخاصة الدھن والأملاح

0.02و%  3.04±0.04جم یانسون  و 1.5الممحتویة علي الرابعھللمجموعھ% 0.97± 0.06و

).التحكم(الأولي مجموعة±0.88
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الزبادي یل  الفیزیوكیمیائیة لعینات التحالیوضح) 1- 4(جدول 

المعاملات

المعیاريالخطأ± المتوسط

الھیدروجینيالاسالحموضھالاملاحاللاكتوزالدھنالبروتینالكلیھالصلبھالمواد

0%11.97± 0.03c3.87± 0.09c3.46± 0.04d3.75± 0.02a0.88± 0.02c0.22± 0.06c4.87 ± 0.09 d

0.5%12.09± 0.06bc3.92± 0.13b3.46± 0.04c3.63± 0.02b0.89± 0.01c0.23± 0.04b4.67± 0.01 c

1%12.21± 0.07ab3.97± 0.09a3.74± 0.03b3.63± 0.09c0.92± 0.17b0.26± 0.04a4.59 ± 0.01 b

1.5%12.32± 0.03a3.99± 0.04a3.82± 0.01a3.53± 0.04c0.97± 0.06a0.26± 0.04a4.47± 0.04 a

0.000**0.000**0.001**0.000**0.000**0.000**0.004**ةالمعنوی

فروقات معنویة عالیة : **

abcالمتوسطات التي تحمل أحرف مختلفة تعنى وجود فروقات معنویة
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لزبادى موضع الدراسة، حیث التقییم الحسي للأنواع المختلفة من اتحلیل یوضح نتائج ) 2-4(الجدول رقم 

علي ، بین الأنواع المختلفة) P≥0.05(أوضحت نتائج التحلیل بأنھ أنھ لم تكن ھنالك فروقات معنویة  

جم ثم تلاھما 1.5و 0.5الرغم من أن القبول العام كان أعلي بالنسبة للمجموعة التى تحتوي علي یانسون 

%1على وأقل قبول المجموعة التى تحتوي%   0المجموعة 

:یوضح نتائج التقییم الحسي للزبادي المصنع ) 2-4(جدول

المعیاريالخطأ± المتوسط
الیانسوننسبة

العامالقبول الرائحھ الحموضھ الطعم اللون

3.9± 0.33ab 3.8 ± 0.25a 4.1±  0.28a 3.8±  0.22a 5.2 ± 0.22a 0%

4.1 ± 0.35a 3.8 ± 0.22a 3.6±  0.26a 3.7 ± 0.26a 5.1±  0.22a 0.5%

3.1±  0.26b 3.9 ± 0.22a 3.4 ± 0.29a 3.8 ± 0.26a 4.7±  0.31a 1%

4.1±  0.28a 3.6±  0.29a 3.7±  0.19a 4.0 ± 0.33a 5.3 ± 0.18a 1.5%

0.06Ns 0.80Ns 0.29Ns 0.90Ns 0.36Ns المعنویھمستوى

NS  عدم وجود فروقات معنویھ

Abcوجود فروقات معنویةعدم ة تعنى شابھتالمتوسطات التي تحمل أحرف م
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الباب الخامس

Discussionالمناقشة

النتائج وجود  فروقات معنویة بین المعاملات التجربیة المختلفة  لكل المكونات الفیزیائیة ت أظھر

:والكیمیائیة للزبادى 

:البروتین 

یھا ة المضافة إلموعات الأولى ، الثانیة والثالثأظھرت النتائج أن نسبة البروتین مرتفعة في كل من المج

.عینة التحكم وقد یرجع ذلك إلى الیانسون المضافمع إنخفاضھا في نسب مختلفة من الیانسون بالمقارنة 

:المواد الصلبة 

ة المضافة أظھرت النتائج أن نسبة المواد الصلبة مرتفعة في كل من المجموعات الأولى ، الثانیة والثالث

عینة التحكم وقد یرجع ذلك إلى الیانسون مع إنخفاضھا في ا نسب مختلفة من الیانسون بالمقارنة لیھإ

.المضاف

:الدھن 

یھا نسب مختلفة ة المضافة إلمرتفعة في كل من المجموعات الثانیة والثالثتائج أن نسبة الدھنأظھرت الن

نة التحكم وقد یرجع ذلك إلى الیانسون المجموعة الأولى وعیإنخفاضھا في من الیانسون بالمقارنة مع 

.المضاف وإختلاف النسب المضافة بین المجموعات

:سكر اللاكتوز 

عینة التحكم الخالیة من الیانسون بالمقارنة مع إنخفاضھا مرتفعة فيتائج أن نسبة سكر اللاكتوزأظھرت الن

.الیانسونمن مختلفة یھا نسبة المضافة إلالثانیة والثالثالأولى ، في كل من المجموعات 



15

:الأملاح 

مرتفعة في كل من المجموعات الأولى ، الثانیة والثالثة المضافة إلیھا تائج أن نسبة الأملاحأظھرت الن

.نسب مختلفة من الیانسون بالمقارنة مع إنخفاضھا في عینة التحكم وقد یرجع ذلك إلى الیانسون المضاف

:للزباديالحسیة تأثیر مصدر اللبن على الخواص 

اللون ، الطعم ، النكھة ، ( یوضح تأثیر مصدر اللبن على صفات الزبایدي الحسیة مثل ) 2(جدول رقم 

في P≥0.05وقد أظھرت النتائج المتحصل علیھا عدم وجود فروقات معنویة ) القوام والقبول العام 

.الصفات الحسیة للزبادي المنتج من لبن الماعز
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الباب السادس

والتوصیاتالخلاصة 

: الخلاصة6-1

:الآتىمن خلال الدراسة فقد تلاحظ

إضافة الیانسون الي حلیب زبادي الماعز  قد كان مرغوب لدي المستھلك -1

وبالتالي إرتفاع القیمة إرتفاع نسبة الجوامد الصلبة الكلیة  فى الزبادى  بإرتفاع نسبة الیانسون -2

.للزباديالغذائیة

فقد تلاحظ عدا سكر اللاكتوز بإرتفاع نسبة الیانسونإرتفاع  نسب جمیع المكونات الكیمیائیة-3

.إنخفاض واضح فیھ

: التوصیات6-2

إجراء مزید من التجارب فى ھذا المجال مع إضافة الیانسون بنسب مختلفة -4

مدي القبول لھا من قبل المستھلكإجراء مزید من التجارب بإدخال نكھات مختلفة  ومعرفة-5

إجراء مزید من التحالیل المعملیة الدقیقة لتحلیل كل المكونات التى أضافھا الیانسون للزبادي -6

وخاصة الأملاح المختلفة

لمعرفة الفوائد الصحیة من تناول الزبادي  المضاف لھ الیانسون )طبیة(إجراء تجارب-7
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