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  الفصل الأول

 Introduction المقدمة

 لحدیثى كغذاء وأھمیتھ ثمنھ رخص مع الكمال إلى أقربھا الأغذیة مختلف بین اللبن          
 الأحماض الامینیة بجمیع الجسم اللبن بروتینات فتمد حیوان أو إنسان نوعھ كان أیا الولادة
 تجبنھ لخاصیة مالئة صفة یعطى إذ آخر دور لھ الكازین أن على علاوة للبناء اللازمة
 ویساعد والإفرازي، الحركى نشاطھا من یزید مما الأطفال معدة فى الموجود الرینین بأنزیم

 ،و% ٨٣ اللبن لبروتینات الحیویة القیمة وتبلغ الأمعاء إلى الدھون مرور تنظیم على عملیة
 الحراریة القیمة حیث من یعادل البقرى اللبن من جرام كیلو واحد أن نجد أخرى من ناحیة

 عشرة أو مشفى بقرى لحم جرام  كیلو ثلُث إلى رُبع من نحو الغذائیة الصلبة ،وكذلك المواد
 من أجسامنا إلیھا تحتاج التى الغذائیة القیم على اللبن یحتوى وكذلك بیضة، أحد عشر إلى

 .ولیبدات أساسیة دھنیة أحماض من بما فیھا الدھون
 عمل ویتركز الجسم، فى للھضم قابلة اللبن دھون من % ٩٧ أن بالذكر والجدیر         

 دھنیة أحماض اللبن دھن فى ومتوفر رة،ابالحر الجسم إمداد فى التغذیة فى الدھن والسكر
 ما على زیادة ھذا واللینولینك اللینولینیك حمض مثل تمثیلھا للجسم لا یمكن أساسیة

 سكر " بالكربوھیدرات الإنسان جسم اللبن یمد كما A,D,E,Kمن فیتامینات  یستصحبھ
 بفعل والأمعاء المعدة فى اللاكتوز سكر ویتحلل للھضم قابلة اللاكتوز كمیة وكل ،"اللاكتوز

 والفسفور، الكالسیوم تمثیل فى اللاكتوز ویساعد نفسھ، اللبن فى یز الموجودتاللاك إنزیم
 الأنسجة فى بھا والاحتفاظ الأمعاء فى امتصاصھا یؤدى إلى مما الأخرى المعادن وبعض

ً  اللبن ویمد الأطفال فى ولین العظام بالكساح الإصابة فرص یقللھ مما  الإنسان جسم أیضا
 یعتبر كما أھمھا، من والكالسیوم الفسفور الجسم ویعتبر بناء فى تدخل التى المعدنیة بالمواد

 فى الموجودة تلك عن وتمثیلا امتصاصا اللبن احسن فى الموجودین والفسفور الكالسیوم
 أن إلا للجسم اللازمة الفیتامینات بجمیع اللبن الجسم یمد كما والسبانخ، كالجزر الخضروات

 على یحتوى اللبن أن القول ویمكن وزنھ، من ٠,١یتعدى لا ضئیل الفیتامینات من محتواه
 على وعلاوة الآن، حتى لنا معروف غیر جداً  منھا الكثیر المصادر مختلفة مادة ١٠٠٠٠

 أجسام على لاحتوائھ المیكروبات ضد فى أجسامنا المناعى الجھاز یقوى اللبن فإن ذلك
 الولادة حدیثى فى المناعة جھاز تخلیق تساعد على أجزاء على لاحتوائھ أو للدفاع مضادة

   ).٢٠٠٣أحمد وبسطاوروس (
 و من الأحماض الدھنیة المشبعةلبنیة التي تحتوي علي كمیة معتبرة لأما المنتجات ا        

جع قیمتھا الغذائیة لاحتوائھا علي كل مكونات حامض اللاكتیك و المكونات رالكلسترول فت
اللبنیة الأخرى الناتجة  عن عملیة التخمر المیكروبي وتأتي قیمة ھذه المنتجات اللبنیة من 

بعض أنواع بكتریا التخمر  تأثیرھا الفعال علي البكتریا المعویة إذ أن الأحماض التي تنتجھا
یمنع نمو بعض البكتریا التي تسبب التعفن ومن ھنا كانت فائدة الألبان المتخمره في علاج 

الاضطرابات الھضمیة كالانتفاخ والإمساك والتھاب القولون المخاطي بالإضافة ألي تأثیرھا 
ھذا . الدقیقةالمضاد للأكسدة و تساعد علي امتصاص الكالسیوم و الفسفور في الأمعاء 

                                                                                                                                          . )٢٠١٠الغزالي (بالإضافة إلي إنھا تمد للجسم بالمواد الدھنیة والفیتامینات 
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 Yoghurt  الزباديوأشھر تلك الألبان المتخمرة في البلدان العربیة والعالم ھي لبن  من أھمو
،ولقد انتشرت صناعة الزبادي أولا لسھولة إعداده وصناعتھ كما أنھ لا یحتاج إلى أدوات 
كثیرة في تصنیع أو وقت طویل كما في المنتجات الأخرى، كما أنھ وسیلة سریعة لتحوي 
  .اللبن الزائد ویحقق ربحا حسنا، غیر أن فوائده الغذائیة والصحیة تجعل منھ وجبة رئیسیة 

الزبادي على نوع من البكتریا التي لھا تأثیر في القضاء على بكتریا التعفن ویحتوي اللبن 
  .بالأمعاء والتي تسبب اضطربات معویة نتیجة إفرازھا للسموم

كما یحتوي الزبادي علي الحموضة یؤدي إلي ترسیب الكازین بھ بحالة دقیقة كما أنھا 
ولذلك . طعم المنعش المرغوبتساعد علي تحللھ إلي مركبات أبسط وسھلة الھضم بجانب ال

. عرف عن الزبادي أنھ یطیل العمر أو یأخر الشیخوخة، ویوصف لكثیر من الأمراض
  ). ٢٠١٠الغزالي(والزبادي غني بالبروتینات الضروریة والمواد المعدنیة والفیتامینات

یختلف الزبادي في خصائصھ الحسیة المتمثلة في الطعم والرائحة والقوام بالرغم من  
  .ابق أساسیات صناعة الزبادي في كل أنحاء العالمتط

كیلو كلوري من الطاقة،  ٦١جم ب١٠٠ویتمیز القیمة الغذائیة للبن الزبادي لكل 
جم، ٢.١جم، الدھون مشبعة ٣.٣جم، الدھون ٤.٧جم، السكریات ٤.٧الكربوھیدرات 

فلافین میكروجرام، الریبو ٢٧) أ(جم، فیتامین٣.٥جم، بروتین ٠.٩الدھون الأحادیة 
  ).AOAC,1990(ملج ١٢١ومیملج والكالس٠.١٤

      
تھ أمرا یستحق العنایة لذا جاء فكرة إدخال د أن صحة المستھلك وذوقھ وتفضیلانج        

زیت الزیتون بنسب مختلفة للبن المنزوع منھ الدھن جزئیا والمصنع منھ الزبادي لتنعكس 
الفیزیائیة و الكیمیائیة و الحسیة حیث نجد الخصائص الممیز لزیت الزیتون علي الخواص 

أن زیت الزیتون یتمیز بالعدید من الخصائص حیث نجده یحتوي علي جلیسریدات ثلاثیة  
والباقي عبارة عن مكونات غیر جلیسریدیة % ٩٧تصل نسبتھا إلي 

 )الخ....،جلسرول،مركبات نكھة ،صبغات كربوھیدراتییة ،أحماض دھنیة،فوسفولیبیدات(
 أنھ متوفرةیة وجلیسرول بالإضافة ونات الجلسریدیة عبارة عن أحماض دھنوالمك

) كجم/ملجم( Eبلإضافة الي مقاومتھ للأكسدة ویرجع ذلك لوجود فتامیین  ورخیصة الثمن
كما أنھ غني ببعض العناصر المھمة للجسم مثل الكالسیوم والنحاس والحدید والمغنزیوم 

  .B6والزنك بالإضافة إلي فیتامین 
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  : مشكلة البحث

بنسبة وھي وإن كانت  ةشبعبوجود الأحماض الدھنیة المتتمیز لبنیة المنتجات الحیوانیة ال 

  .إلا وأنھا خطیرة جدا علي صحة وسلامة المستھلك  ضئیلة

  : أھمیة البحث

 عن سائر یز بھا ئیة و الكیمیائیة التي یتماالفزی لإستفادة من الخواصزیت الزیتون استخدام  

  .الزیوت في تصنیع الزبادي

  :  ف البحثھد

   .جودة الزبادي تأثیر إضافة نسب مختلفة من زیت الزیتون على 

  

 .زیت الزیتون، الزبادي،التخزین وجودة: كلمات مفتاحیة
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  الفصل الثاني

 Literature Reviewالإطار النظري 

  

  الألبان المتخمرة ٢.١

ھي تلك الألبان التي اعتراھا بعض التغیرات الكیمیائیة نتیجة لتغیرات راجعة للكائنات الحیة           

 biochemical داخل ھذا المنتج لذلك فمجمل تلك التغیرات تسمى التغیرات الكیموحیویة 

change التي تعزي لمجموعة البكتریا المفیدة المتواجدة بصورة طبیعیة أصلا أو تلك التي وضیفھا

الصانع وذلك للحصول على تلك التغیرات المرغوبة تلك التغیرات والتي عرفت بعد ذلك باسم التخمر 

  ).٢٠٠٣النمر، (ونسبت إلیھا تلك الألبان فعرفت بالألبان المتخمرة  fermentationالحیوي 

  :القیمة العلاجیة والغذائیة للألبان المتخمرة ٢.١.١

أشار العالم الروسي میشنكوف إلى أن استھلاك ھذا النوع من الألبان یؤدي إلى إطالة عمر            

الشعوب، حیث أنھا تمنع نمو البكتریا التعفنیة التي تقوم بتحلیل البروتین إلى مركبات سامة یؤدي 

. نقلا عن میشنكوف )١٩٨٧(الحجراوي وث الشیخوخة المبكرة كما قال تراكمھا وامتصاصھا إلى حد

كما وأن للألبان المتخمرة العدید من الفوائد الغذائیة والعلاجیة فقد وجد أن استخدام الزبادي یفید علاج 

السمنة وارتفاع ضغط الدم كما وأن آثارالكحول الموجود في الكفیر تزید من الرغبة في تناول الغذاء 

ضم بصورة أسرع وثبت فائدتھ في علاج تصلب الشرایین وأمراض الكلي والبنكریاس كما وأن والھ

اللبن الاسیدوفیلي یعتبر الوحید الذي لھ القدرة على إیقاف نشاط میكروب السل وقد استخدمت بنسب 

بة وللزبادي أھمیة غذائیة بالنس). ٢٠٠٥بحر وآخرون، (كبیرة في المستشفیات الروسیة لھذا الغرض 

لسھولة ھضم البروتین لھ، كما أن حامض الللاكتیك الموجود بھ یجعل الكالسیوم الموجود في الطعام 

  .أكثر قابلیة للامتصاص، كما یعمل على وضع كمیة من فیتامین ب في القناة الھضمیة

  :أنواع الألبان المتخمرة  ٢.١.٢

تختلف طبیعة منتجات الألبان المتخمرة من مكان لآخر طبقا لنوع المیكروبات المستخدمة             

في الرق الأوسط فأن من  subtropicalوالظروف المناخیة للمنطقة فمثلا في الظروف تحت القاریة 

 درجة حرارة النمو( thermophilesالمتوقع أن تكون بكتریا حمض اللاكتیك المحبة للحرارة العالیة 

درجة حرارة النمو المثلى (  mesophilsسائدة على الأنواع المحبة للحرارة المعتدلة) مْ ٤٥-٤٠المثلي 

السائدة في شمال أوروبا وفي بعض المناطق مثل البلغان والقوقاز تصنع منتجات أخرى مثل ) مْ ٣٠

 شحاتھ(باستخدام بكتریا حامض اللاكتیك والخمائر  koumissوالكومیس  kefirالكفیر 

  ).٢٠٠٥براھیم،إو
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  :ألبان متخمرة باستخدام بكتریا حامض اللاكتیك.٢.١.٢.١

حیث تصنع ھذه النواتج بإستخدام :تصنع بإستخدام البكتریات المحبة للحرارة المتوسطألبان متخمرة 

مْ وھي تتكون ٣٠و ٢٠بادئات محبة للحرارة المتوسط أي ذات درجة حرارة مثیلي تتراوح ما بین 

  )٢٠٠٧ ،النمر(.leuconostoc ,lactoccocusأساس من الأجناس 

بادئات ذات درجة حرارة مثلي حیث یستخدم في تصنعیھا : تصنع ببكتریات محبة للحرارةألبان متخمرة 

مْ یمثل ھذه النواتج الیوغورت و الزبادي والداھي ویتكون البادئ بالأساس من  ٤٥-٣٧تتراوح ما بین 

streptococcus thermophilus, lactobacillus dalbrueckuii subsp bulgaricus  

النمر (. .فى صناعة اللبن lactobacillus acidophilusكما تستخدم  skyrتستخدم في صناعة 

،٢٠٠٧(      

یعتبر الزبادي من أشھر الألبان المتخمرة ذات  :ألبان متخمرة باستخدام بكتریا حامض اللاكتیك العلاجیة

التأثیر المحسن للفلورا المغویة وقد تم إدخال سلالات أخرى ضمن مكونات البادئ الثنائي، 

streptococcus thermophilus  لھا تأثیر صحي وداعم للحیویة العالیة مثلlactobacillus 

acidophilus  وbifidobacteriumbifidum  حیث تعظم من الفعالیة الحیویة للمنتج وثبت أنھ

  .ومن أمثلتھا اللبن الأسیدوفلس، یاكولت. یعطى قیمة علاجیة وصحیة جیدة

  :حامض اللاكتیك وخمائرالألبان المتخمرة بواسطة بكتریا  ٢.١.٢.٢ 

ون طبقھ قطیفیھ على السطح ومن أمثلتھا كھذه الأنواع یتم تصنیعھا بواسطة البكتریا والخمائر والذي ی

  . )٢٠٠٥شحاتھ وإبراھیم، (الكفیر، الكومیس ولبن اسیدوفلس محتوى على خمیرة

ألبان متخمرة بواسطة بكتریا حامض اللاكتیك وفطریات ٢.١.٢.٣  

النوع من المنتجات بواسطة حامض اللاكتیك وبعض الفطریات ومن البؤادي المستخدمة  یتم إنتاج ھذا

شحاتھ وإبراھیم، . (ومن أمثلتھا منتج الفیلي lactoccocus lactis sudsp lactisلھذا الغرض 

٢٠٠٥.(  
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  :يالزباد ٢.٢

من لبن كامل الدسم الزبادي ھو لبن متجبن ذو قوام سمیك وحموضة عالیة نوعا ما ویصنع             

أو منزوع الدھن جزئیا وتزداد فیھ نسبة المواد الصلبة الكلیة قلیلا إما بواسطة التركیز عن طریق التبخر 

ونجد أن الزبادي یصنع في معظم أنحاء العالم ). ١٩٩٩الخولي،(أو إضافة اللبن المجفف منزوع الدھن 

  .ویأخذ مختلف المسمیات

  :للزباديالتركیب الكیمیائي  ٢.٢.١

یحتوي اللبن على مجموعة ممتازة من الفیتامینات مثل فیتامین أ و ب و ج و د و تختلف مقادیر           

ھذه الفیتامینات باختلاف نوع اللبن الذي صنع منھ وكذلك باختلاف المرعى الذي تناولت الماشیة غذائھا 

  .منھ كما یشمل محتواه من المواد الأخرى

أملاح معدنیة % ٥حامض لبن % ٤٥لاكتوز، % ٦,٧دھن، % ٧٤روتین، ب% ٤,٤١ماء، % ٨٢,٥

سعر حراري، ویمكن مضاعفة زلالة الزبادي  ٣٥جرام من اللبن الزبادي تعطي الجسم  ١٠٠ول 

وغیرھا من ) ب(بإضافة اللبن المسحوق حینئذ یتضاعف محتواه من بروتین وكالسیوم وفیتامین 

  .)٢٠١٠الغزالي،(العناصر الغذائیة 

  :أنواع الزبادي ٢.٢.٢

   :زبادي تبعا للمواصفات القانونیة ٢.٢.٢.١

بصفة أساسة على التركیب الكیماوي للمنتج النھائي  )الزبادي(تعتمد المواصفات القانونیة للیوجھورت

وبناءا علي المواصفات . من حیث النسب المئوي لكل من الدھن والجوامد اللادھنیة أو الجوامد الكلیة

فإنھا تم WHO ومنظمة الصحة العالمیة  FAOالتى وضعھا كل من المنظمات للأغذیة والزراعة 

یجب ألا تقل نسبة الدھن  كامل الدسم وفي ھذا النوع: الرئیسیة الأتیة الى الأنواع الثلاثة تقسیم الزبادي 

. وأقل% ٠.٥ومنخفض تبلغ نسبة الدھن بھ % ٣- ٠.٥، متوسط وتتراوح نسبة الدھن بھ من %٣عن 

تبعا للشریعات الموجودة "النسبة المذكورة سابقا  يوتجدر الإشارة إلي أنھ قد یحدث بعض التغیرات ف

  ) .Parnell, Mullin and Deman 1986(تبعا للرغبة المستھلكین في كل بلدوذلك " في كل بلد

  :تبعا لطریقة الإنتاج زبادي ٢.٢.٢.٢

یعتمد ھذا النوع على الطریقة المتبعة في إنتاجھ وكذلك على صفات الطبیعیة للناتج النھائي والأجھزة 

   :وتشمل والأدوات المستخدمة في التحضیر

البادئ إلى اللبن التعبئة في العبوات الخاصة بالاستھلاك ثم یتم التحضین بعد یضاف  :النوع الثابت

التعبئة حتى یتم التجبن تتمیز ھذه الطریقة بأن عملیة الصناعة تكون مستمرة كما یتمیز الناتج بأنھ یكون 

  .شبھ صلب

لأوعیة الكبیر ثم تتم إضافة البادئ إلى خزان اللبن ویترك فیھ حتى یتم التجبن في ا :النوع المخلوط

  .تجري بعد ذلك عملیات التبرید لإیقاف عملیات التخمر ثم التعبئة في العبوات الخاصة بالاستھلاك
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وھناك نوع آخر یعرف بالزبادي السائل وھو بمثال النوع المخلوط إلا أنھ یتمیز بانخفاض اللزوجة وذلك 

 أو أقل% ١١توي على الكلیة حیث یحلاحتوائھ على نسبة منخفضة نسبیا من الجوامد 

   ).٢٠٠١الشبراوي،(

  تبعا للنكھة الممیزة لھزبادي  ٢.٢.٢.٣

  :بناء علي النكھة الممیزة لھ كما یلي رئیسیة نواعالي ثلاثة أ زبادىیمكن تقسیم  ال

ذو الطعم زبادى الطبیعي أو السادة؛ ویعتبر ھو النوع التقلیدي ویتبع ھذا القسم أیضا الزبادى ال 

با لفواكھ؛ ویصنع ھذا النوع بإضافة بعض أنواع الفواكھ أو مواد التحلیة إلي  الزبادى. حامضي اللاذعلا

ذو النكھة؛ وفي ھذا النوع لا یتم اضافة الفواكھ الطبیعیة ولكن  زبادىوأخیرا ال. الطبیعي السادة زبادىال

 Parnell, Mullin and Deman(الطبیعیة تضاف مواد مكسبة للنكھة لھا لون ونكھة الفواكھ 

1986  .(    

  :تبعا للمعاملات بعد التحضینزبادي  ٢.٢.٢.٤

وھو عبارة عن زبادي عادي أجریت لھ  الزبادي المبستر:  وتشملیعرف ھذا النوع بالزبادي المعدل 

وھو عبارة عن زبادي  الزبادي المجمد، دوث التخمر بغرض إطالة فترة حفظھمعاملة حراریة بعد ح

  .)٠م٢٠-(لھ عملیة تجمید على درجة حرارة عادي أجریت 

وتوجد أنواع أخرى من الزبادي المعدل مثل الزبادي منخفض السعرات أو الزبادي منخفض اللاكتوز أو 

مواد صلبة % ٢٤الزبادي المدعم بالفیتامینات أو البروتنات ویوجد أیضا الزبادي المركز یحتوي على 

  )٢٠٠١الشبراوي، (د صلبة موا% ٩٤-٩٠والزبادي المجفف یحتوي على 

   :طریقة تصنیع الزبادي ٢.٢.٣

التجنیس، المعاملة ) بروتین: دھن(الزبادي تشمل تعدیل تركیب اللبن  الخطوات الأساسیة لصناعة نوع

  .الحراریة، إضافة البادئ، التحضین، التبرید والتخزین

  :تعدیل تركیب اللبن ٢.٢.٣.١

بإضافة اللبن الفرز المجفف أو مركز بروتینات الشرش ویجب ) بروتین: دھن(یتم تعدیل تركیب اللبن 

  ( % ٨,٢والمواد الصلبة غیر الدھنیة لا تقل عن % ١١,٢ألا تقل نسبة المواد الصلبة الكلیة عن 

Anderson and Oste(  

  :التجنیس ٢.٢ .٣.٢

 ٢حبیبات الدھن حتى یصل حجم الحبیبات إلى أقل من التجنیس ھوالعملیة التي تھدف إلى تفتیت 

 ٥٠٠٠نع تصاعدھا على السطح ویستخدم ضغط عالي قد یصل إلى ممیكرون للعمل على انتشارھا و

  ف ١٢٠-١٠٠بوصة مربعة ودرجة حرارة / رطل

ون ھذه العملیة تتلف قدرة اللبن على تكوین طبقة القشدة ویكون لون اللبن أبیض طباشیري وقد یشبھ ل

أصفر ذھبي ضغیف في حالة اللبن البقري ویعمل كذلك على تكوین الرغاوي في اللبن نتیجة لانفراد ھذه 
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المواد واللبن المجنس لا یترك آثار ملتصقة منھ على جوانب زجاجیة اللبن ویعمل على زیادة عدد 

  .)٢٠١٠، الغزالي(حبیبات الدھن ومساحة سطح الحبیبات 

  :البسترة ٢.٢.٣.٣

دقیقة حتى تمكن عملیة التخمر ترسیب كل بروتینات اللبن  ٣٠لمدة  مْ ٨٥اللبن على درجة حرارة یبستر 

درجة مئویة، حتى لا تؤثر على الكازین ) ١٠٠(خاصة الالبیومین والكازین، ویجب أن لا تزید عن 

ریة تؤدي وبالتالي تصبح الخثرة غیر متماسكة، وتقلل من انفصال الشرش بالإضافة إلى المعاملة الحرا

الخولي، (لى القضاء على أكبر نسبة من المیكروبات وترك المجال لبكتیریا حامض اللاكتیك للنمو 

١٩٩٩.(  

  :إضافة البادئ ٢.٢.٣.٤   

مْ للتخلص من المیكروبات المحبة والمقاومة للحرارة وتكون ٣٧-٤٠یتم تبرید اللبن سریعا إلى حووالي 

ا اللبنیة العصویة البلغاریة یتركون من خلیط من البكبادئ الذي یتالحرارة ملائمة لنمو ال

lactobacillus bulgaricus  والبكتریا المكورة السبحیة المحبة للحرارةstreptococcus 

thermophilus  ١٩٩٩الخولي، % (٢أو٣حیث یضاف بنسبة  1١:بنسبة.(  

  :التحضین ٢.٢.٣.٥

 ٥-٤لمدة  ٠م٣٩-٤٠وتحضن في درجة حرارة بعد تلقیح اللبن بالمزرعة یعبئ الزبادي في عبواتھ 

  .ساعات

  :التبرید ٢.٢.٣.٦

یحفظ على  ٠م١٠یتم تبرید العبوات على درجة حرارة الغرفة ثم یحفظ في الثلاجة إلى درجة أقل من  

الخولي، (أسبوع  ٢-١ھذه الدرجة حتى یوزع للمستھلك، ویمكن الاحتفاظ بھ على ھذه الدرجة لفترة 

١٩٩٩.(  

  :فوائد الزبادي ٢.٢.٤

حموضة الزبادي تسھل عملیة الھضم وتقاوم میكروبات التعفن بالأمعاء ما تعمل على تنظیف المعدة من 

فضلات السموم المسببة للاضطرابات المعدیة والمعویة ویعتبر اللبن الزبادي غذاء ممتاز للمرضى لأن 

) الجیر(ا یحتویھ من البكتریا كما أن محتواه من البروتین یعتبر مھضوما بالفعل إلى حد كبیر وذلك لم

الكالسیوم الذائب في الحامض اللبني الذي ینجم عن اللبن یصل لى القناة الھضمیة وبالتالي یمنع 

الاجراثیم الممرضة وجراثیم الانحلال من التكاثر وھذه الجراثیم المؤذیة ھي التي تحدث الغازات والآلام 

إذابة الرمال البولیة كما یمنع تشكل الحصیات في الكلى والمثانة البطنیة ومن جانب آخر نجده مفید في 

المدر للبول فإنھ یغسل المجاري البولیة ویطرد الرواسب منھا ) سكر اللبن(نظرا لاحتوائھ على اللاكتوز 

ویعتبر الزبادي ھاضم وملطف وملین كما أن للزبادي مفعولا مھدئا للأعصاب سریع التأثیر وللمصابین 

ھو أیضا یعتبر كمرطب أفضل بكثیر من المرطبات التي تضر بالمعدة كما یفید الزبادي اللثة بالأرق و

  )٢٠١٠، الغزالي( إذا دلكت بھ أو یكسب الفم رائحة طیبة ویجعل الأسنان بیضاء ناصعة
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  :عیوب الزبادي: ٢.٢.٥

عیوب الطعم شائعة في الزبادي، وأكثر الأخطار الافتقار إلى وجود طعم ورائحة الزبادي وأن الطعم 

فتكون مصحوبة % ٠,٩٥أما زیادة الحموضة عن % ٠,٨٥المطلوب للزبادي عند ما تصل الحموضة 

دئ بطعم لاذع، ویكون النقص في أو الحاجة إلى تكوین الطعم ونكھة بسبب استعمال سلالات من البا

lactobacillus balgaricus  ١٩٨٧الحجراوي، (التي تنتج طعما ورائحة قلیلة.(  

إن الطعم الحمضي اللاذع ینتج من زیادة مدة التحضین أو زیادة كمیة البادئ أو ترك الزبادي بدون 

غیر الكافي من حیث  تبرید، أما الطعم غیر الحمضي ینتج من استعمال بادئ غیر نشط أو التحضین

  ).١٩٩٣إمام وآخرون، (لحرارة ومدة التحضین درجة ا

في أسباب زیادة الحموضة اللاذعة بینما ) ١٩٩٣(وإمام وآخرون ) ١٩٩٩(وقد اتفق كل من الخولي 

أن أسباب زیادة الحموضة أیضا تعریض الزبادي لى أشعة الشمس والتخزین ) ١٩٩٩الخولي، (أضاف 

من استعمال لبن رديء الصنف أو بادئ  ر أنھ ینتجوفیما یختص بالطعم الم. على درجة حرارة مرتفعة

في ذلك وأضاف سبب آخر ھو تغذیة  )١٩٩٩(وقد اتفق معھ الخولي ) ١٩٨٧الحجراوي، (ملوث 

وزیادة الشرش من أھم عیوب . الحیوان على أغذیة ذات طعم مر ومن ثم استخدام ألبانھا في التصنیع

اللبن قبل إضافة البادئ وعدم  مثلة في عدم كفاءة تسخینالزبادي التي تحدث نتیجة لأخطاء التصنیع المت

أما ظاھرة انفصال الشرش دائما یصحبھا القوام الضعیف وقد أمكن إصلاح ھذا العیب . كفاءة التحضین

  )١٩٨٧الحجراوي، (بخفض درجة الحرارة المستعملة وإضافة كمیة قلیلة من كلورید البوتاسیوم للبن 

ا خطیرة في الزبادي المصنوع من لبن عادي في الجوامد الصلبة وتتراوح وتعتبر الخثرة الضعیفة عیب

مد اللبن الصلبة منخفضة أو أن اللبن في انتائج أبحاث بت ولولكیما أن الخثرة الضعیفة تنتج إذا كانت جو

، وأن الخثرة ضعیفة ناتجة من عدم غلى اللبن لمدة )١٩٨٧(بدیة موسم الإنتاج على حد قول الحجراوي 

، وقد یحدث في بعض الأحایین وجود طعم ملحي )١٩٩٣إمام وآخرون، (یة أو التخضین الغیر كافي كاف

الخولي، (في الزبادي وینشا من وجود كلورید الصودیوم للبن الخام الذي استخدم في تصنیع الزبادي 

اتزان إن مسببات تلك الظاھرة ھي استعمال لبن مسخن مما یؤدي لترسیب الكالسیوم أو عدم  )١٩٩٩

أیضا تنتج طراوة الخثرة من وجود متبقیات المضادات الحیویة والحشریة . أملاح اللبن خاصة الكالسیوم

  .والمبیدات الضارة في اللبن مما یؤثر على نمو البادئ

  :الصفات الحسیة للزبادي ٢.٢.٦

ون ضعیف التماسك جوامد اللبن الصلبة منخفضة أو أن اللبن في موسم الإنتاج فإن الزبادي یك تإذا كان

أن الخثرة الضعیفة ناتجة من عدم الغلي ) ١٩٩٣إمام وآخرون، (وذكر ) ١٩٨٧الحجراوي، (والتركیب 

  .لفترة كافیة أو التحضین الغیر كافي

  )٢٠٠٥بحر وآخرون، (یجب أن یكون الزبادي خالي من الثقوب والفقاعات الھوائیة 

أن الحموضة العالیة في الزبادي تنشأ من زیادة مدة الحضن أو بطئ  )١٩٩٠ ( أوضح إبراھیم وآخرون

  .عملیة التبرید أو تلوثھ ببعض الخمائر
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أن عیوب الطعم شائع في الزبادي وأكثر الأخطار الافتقار لوجود طعم ) ١٩٨٧(ذكر الحجراوي 

یادة الحموضة أما ز% ٠,٨٥ورائحة للزبادي وأن الطعم المطلوب للزبادي عندما تصل الحموضة إلى 

  .فتكون مصحوب بطعم لاذع% ٠,٩٥عن 

أن زیادة التشریش من أھم عیوب الزبادي التي تحدث نتیجة لأخطاء التصنیع مثل ) ١٩٩٩(ذكر الخولي 

فقد ذھب إلى أن ) ١٩٨٧(عدم كفاءة تسخین اللبن قبل إضافة البادئ وعم كفاءة التحضین أما الحجراوي 

  .ادة من عدم ضبط المیزان الملحيعالقوام الضعیف وتنتج  ظاھرة انفصال الشرش دائما تصحب

  :الجودة المیكروبیة للزبادي ٢.٢ .٧

تتم عادة اختبارات للجودة المیكروبیة للألبان المختمرة لحمایة المستھلك من التعرض لأي مخاطر 

  .صحیة والتأكد من عدم تعرض المنتج للفساد المیكروبیولوجي خلال فترة الصلاحیة
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  :زیت الزیتون ٢.٣

إضافة زیت الزیتون للزبادي بعد نزع الدھن جزئیا أو كلیا یعمل علي تقلیل نسبة الأحماض              

  ) ٢٠٠١الشبراوي(ذرة كربون الموجودة في دھن اللبن )١٠-٤(الدھنیة المشبعة قصیرة السلسلة 

  :شجرة الزیتون ١.٣.٢

ھي شجرة من فصیلة الزیتونیات، لھا جذع صلب، بھ عقد، أوراقھا خضراء شاحبة، تعطي           

   .بنفسجي أحمرإلى  و أصفر أخضرثمراً زیتیاً، تختلف ألوانھ حسب نضجھ وفترات قطفھ من 

  :موطنھ ٢.٣.٢

ون یعود إلى منطقة ، رجح بأن أصل الزیتدانییل زوھاريوفي دراسة مستفیضة قام بھا العالم           

التي  سوریاوشمال غرب  تركیافي  أضنةوخاصة المنطقة الواقعة بین  البحر الأبیض المتوسطشرق 

في  جبال نابلسوسلسلة الجبال الساحلیة السوریة وصولاً إلى منطقة  الزیتونتعد الموطن الأول لشجرة 

 بلاد الشامجنوباً، بما یشمل كل المنطقة الجبلیة الواقعة بین ھاتین النقطتین، انتقل الزیتون من  فلسطین

  .فرنسانوب وج والبرتغال إسبانیاومنھ إلى  المغرب العربيإلى 

  :أنواع زیت الزیتون ٣.٣.٢

  :ھناك عدة أنواع من زیت الزیتون ومن أشھرھا            
ھ�و الزی�ت المس�تخلص م�ن الزیت�ون دون اح�داث أي  VIRGIN OLIVE OILزی�ت الزیت�ون البك�ر 

  . تغیرات في صفات الزیت
یحص��ل علی��ھ م��ن الزی��ت البك��ر بع��د تعریض��ھ  REFINED OLIVE OILزی��ت الزیت��ون المك��رر 

  . لعملیات التكریر
وھ�و یت�ألف م�ن زی�ت الزیت�ون البك�ر وزی�ت الزیت�ون  PURE OLIVE OILزی�ت الزیت�ون الص�افي 

  .المكرر

  :یت  الزیتونفوائد ز ٢.٣.٤

  : یتمیز زیت الزیتون بالعدید من الفوائدة المھمة جدا التي یحتاجھا الجسم منھا         

   :زیت  الزیتون وأمراض السرطان ٢.٣.٤.١

التقلیل من خطرالإصابة بأنواع عدیدة  أشارت العدید من الدراسات إلى قدرة زیت الزیتون على          
الزیتون في خفض ھب درجة كبیرة، وسرطان  الثدي،والذي یسھم زیتمن السرطان،أھمھا سرطان 

لنتائج إلى محتوى زیت الزیتون ا  ،وقد عزت الدراسات ھذه.الجلد والقولون والبروستات وبطانة الرحم
تعمل كموانع للتأكسد ومثبطات  يلمركبات الطبیعیة الفینولیة والتمن حمض الأولییك، ومحتواه من ا

وتعزو بعض الدراسات  .الحرة التي یعتقد بدورھا المنشط في عملیة التسرطنلعناصرالأكسجین 
التأثیرالمانع للسرطان إلى وجود كمیات كبیرة من مركبات السكوالین والتي تقوم بدورمھم في منع 

  .السرطان من خلال تثبیط إنزیم الذي یتوسط في عملیة التسرطن

   :زیت الزیتون و ارتفاع ضغط الدم ٢.٣.٤.٢
من الدراسات إلى أن تناول زیت الزیتون بشكل منتظم یسھم في خفض  أشارت نتائج العدید             

ضغط الدم،ومن ثم فھو یسھم في الحفاظ على صحة القلب،حیث أظھرت الدراسات قدرة زیت الزیتون 

http://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A3%D8%AE%D8%B6%D8%B1
http://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A3%D8%B5%D9%81%D8%B1
http://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A3%D8%AD%D9%85%D8%B1
http://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A8%D9%86%D9%81%D8%B3%D8%AC%D9%8A
http://ar.wikipedia.org/w/index.php?title=%D8%AF%D8%A7%D9%86%D9%8A%D9%8A%D9%84_%D8%B2%D9%88%D9%87%D8%A7%D8%B1%D9%8A&action=edit&redlink=1
http://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D8%A8%D8%AD%D8%B1_%D8%A7%D9%84%D8%A3%D8%A8%D9%8A%D8%B6_%D8%A7%D9%84%D9%85%D8%AA%D9%88%D8%B3%D8%B7
http://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A3%D8%B6%D9%86%D8%A9
http://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%AA%D8%B1%D9%83%D9%8A%D8%A7
http://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%B3%D9%88%D8%B1%D9%8A%D8%A7
http://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D8%B2%D9%8A%D8%AA%D9%88%D9%86
http://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%AC%D8%A8%D8%A7%D9%84_%D9%86%D8%A7%D8%A8%D9%84%D8%B3
http://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%81%D9%84%D8%B3%D8%B7%D9%8A%D9%86
http://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A8%D9%84%D8%A7%D8%AF_%D8%A7%D9%84%D8%B4%D8%A7%D9%85
http://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D9%85%D8%BA%D8%B1%D8%A8_%D8%A7%D9%84%D8%B9%D8%B1%D8%A8%D9%8A
http://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A5%D8%B3%D8%A8%D8%A7%D9%86%D9%8A%D8%A7
http://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D8%A8%D8%B1%D8%AA%D8%BA%D8%A7%D9%84
http://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%81%D8%B1%D9%86%D8%B3%D8%A7
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ت التي ، وأظھرت إحدى الدراسا)للانقباضي والانبساط ( ملمتر زئبقي  8على خفض ضغط الدم بمقدار
المسؤول عن ضخ  أجریت على الجرذان أن زیت الزیتون یعمل على ارتخاء عضلات الشریان الأبھر

 .الدم من القلب إلى مختلف أنحاء الجسم،مما یقلل من ضغط الدم الناتج
  

    :زیت الزیتون ومرض السكري ٢.٣.٤.٣
یسھم زیت الزیتون في المحافظة على صحة مرضى السكر یوفي حمایتھم من مضاعفات              

أشارت الأبحاث إلى قدرة زیت الزیتون على تحسین  ھذا المرض والاضطرابات الناتجة عنھ، فقد
مستوى سكرالدم من خلال التقلیل من مقاومة الإنسولین في الخلایا، ومنع اضطرابات الدھون في الدم 

رافق غالبا مع ارتفاع سكرالدم، حیث یساعد زیت الزیتون على خفض الكولیسترول الضار والتي تت
والجلیسیریدات الثلاثیة وتحسین مستوى الكولیسترول الجید، وأخیرًامن خلال التقلیل من ارتفاع ضغط 

  .الدم
بالدھون المشبعة،  لقد أظھرت العدید من الدراسات إلى أن الوجبة الغذائیة الغنیة بزیت الزیتون والقلیلة

وذات محتوى متوسط من الكربوھیدرات المعقدة الموجودة في الأغذیة النشویة، وتناول كمیات عالیة من 
 .الألیاف الغذائیة الذائبة من خلال الفواكھ  والخضاروات، تسھم في الحفاظ على صحة مرضى السكري

    :زیت الزیتون والجھاز المناعي ٢.٣.٤. ٤
أبانت نتائج العدید من الدراسات فاعلیة زیت الزیتون، من خلال محتواه من الأحماض              

الدھنیة، في التوسط في التفاعلات المناعیة وتنظیمھا ومن ثم المساعدة في علاج بعض الأمراض 
المناعیة، ومن الأمثلة على ذلك مرض التھاب المفاصل الروماتیزمي المزمن، حیث وجد أن زیت 

سھم في التخفیف من أعراض ھلدى المصابین بھ، ویساعد على منع حصولھ بشكل واضح الزیتون ی
  .وملموس لدى الأفراد المعتادین على تناول زیت الزیتون

    :زیت الزیتون والجھاز الھضمي ٢.٣.٤. ٥
 زكما أن ھي تمی الناتجة عنمعدیة یسھم زیت الزیتون في التقلیل من الإصابة بالقرحة ال          

ھضمھ وامتصاصھ، ویقلل  Helicobacter Pyloriسرعة، الإصابة ببكتیري االھیلیكوباكتر بایلوري ب
من فرصة الإصابة بحصى المرارة، ویساعدعلى التخفیف من حدة الإمساك بسبب تأثیره الملین على 

 .الجھازالھضمي

    :زیت الزتون ومرض ھشاشة العظام ٢.٣.٤.٦
الزیتون على ترسیب الكالسیوم في العظام، ومن ثم فھو یشكل عامل وقایة ضد یساعد زیت               

بات شبیھة إلى احتواء زیت الزیتون على مرك الأثر ىھذا خطرالإصابة شاشة ولین العظام، ویعز
الھرمون الذي یرتبط نقصھ عند النساء في مرحلة سن الیأس و انقطاع الطمث  بالإستروجین، وھو

  .العظام شاشةبحصولھ 

  :زیت الزیتون وصحة الجلد ٢.٣.٤.٧
نظرالمحتوى الزیت المرتفع من مانعا تلت أكسد، وأھمھا فیتمین ھوالبولیفینولات ،فھو یسھم            

أكسد الخلایا وحمایة الجلد من الإصابة بالسرطان ،حیث أشارت العدیدمن الدراسات ت  بشكل فعال فیمنع
حصول السرطان الناتج عن التعرض الشدید للأشعة فوق البنفسجیة  إلى فاعلیة زیت الزیتون فیمنع

  ) (Kiritsakis, 1998 "ھابكلوا الزیت وادھنو" :،وھذا یذكرنا بحدیث المصطفى صلى الله عليه وسلم
  

  :التركیب الكیمیائي ٢.٣.٥
دھنیة  ومواد أخرى% ٩٧لیسریدات بنسبة جالزیتون من مواد دھنیة تعرف بال یتركب زیت           

والذي یمتاز بمقدرتھ على  )أنزیم اللایبیز(یدخل في تركیبھا عنصر الفسفور مثل اللبیدات والإنزیمات 
كما یحتوي زیت الزیتون على . تحلیل الكلیسریدات بوجود الماء إلى أحماض دھنیة وكلیسرین 

اد عطریة تكسبھ وصبغات ملونة مثل الكلوروفیل والزانثوفیل إضافة إلى مو C و B و A فیتامینات
ا على تراكیز قلیلة من العناصر المعدنیة مثل الحدید والكالسیوم ضویحتوي ای . رائحة وطعم ممیز
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والمنغنیز إضافة إلى بعض الشوائب الناتجة من نسیج الثمرة مثل المواد الغرویة والراتینجیة وكمیة 
 . من نسبة الزیت% ٣بسیطة من الماء وھذه المواد تشكل ما نسبتھ 

 : إن أھم الأحماض الدھنیة التي تدخل في تركیب زیت الزیتون تنقسم إلى
من مجموع الأحماض الدھنیة في زیت الزیتون % ١٠-٨تشكل حوالي : أحماض دھنیة مشبعة -١

وتتمیز بكونھا صلبة على درجة الحرارة العادیة لذلك فأن المواد الدھنیة التي یدخل في تركیبھا ھذه 
 : ومن ھذه الأحماضالأحماض تكون صلبة 

 %٢٠-٧حامض البالمتیك وتتراوح نسبتھ في زیت الزیتون حوالي 
 % ٥,٣ - ٥,٠حامض الاستیاریك وتتراوح نسبتھ في زیت الزیتون حوالي 

من مجموع الأحماض الدھنیة في زیت الزیتون % ٨٠-٧٠تشكل حوالي : أحماض دھنیة غیر مشبعة -٢
العادیة لذلك فأن المواد الدھنیة التي یدخل في تركیبھا ھذه وتتمیز بكونھا سائلة في درجة الحرارة 

 : الأحماض تكون سائلة ومن ھذه الأحماض
وھو یشكل الغالبیة العظمى من % ٨٣-٥٦حامض الاولیك وتتراوح نسبتھ في زیت الزیتون حوالي 

 الأحماض التي تدخل في تكوین زیت الزیتون
 %٢٠-١٣تون حوالي حامض اللینولیك وتتراوح نسبتھ في زیت الزی

وتختلف نسبة ھذه الأحماض الدھنیة باختلاف عوامل عدیدة من أھمھا الصنف والمنطقة وعملیات 
 .) ٢٠٠٩ كاخیا،( .الخدمة ونوع التربة ودرجة نضج الثمار
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  الفصل الثالث

أدوات البحثطرق و  

  

    :مصادر و جمع العینات -١.٣

مزرعة كلیة علوم وتكنولوجیا الإنتاج الحیواني بجامعة  تم جلب اللبن علي ثلاثة دفعات من          

السودان للعلوم والتكنولوجیا و محلب حلة كوكو في القنطرة و الذي یتم فیھما  الحلب یدویة وكان الكمیة 

لتر أما البادي فقد تم الحصول علیھا من بقالة أبو صالح بحلة كوكو و الزیت الزیتون من بقالة ١٢الكلي 

  .للمواد الغذائیة في بحري محطة الوسطة و ھي زیت نقي خالي من الإضافاتأبو الفاتح 

  :تصمیم التجربة -٢.٣

لتر لبن قسمت ١٢أجریت ھذه التجربة بكلیة علوم وتكنولوجیا الإنتاج الحیواني  وذلك بإستخدام          

ي اني والثالث صنع الزبادالمعاملة الأولي ھي الشاھد اما المعاملات الث).لتر لكل ٤(إلي ثلاثة معاملات 

  .علي التوالي من زیت الزیتون%  ١و٠.٥بإضافة 

  :صناعة الزبادي -٣.٣

علي التوالي % ١و %٠.٥و الثالثة بمعدل   ةجزء من دھن اللبن للمعاملات الثانی تعدیلتم           

استبدلت بإضافة نفس النسب السابقة من الزیت ذلك بإضافة لبن فرز عن طریقة مربع برسون وو

دقیقة حتي ١٠الي  ٥ الزیتون للمعاملات  علي التوالي ثم تم خلطھا بواسطة خلاط كھربائي عادي لمدة 

في تصنیع الزبادي ) ١٩٨٧لطریقة الحجراوي(تجانس زیت الزیتون مع مكونات اللبن تماما بعدھا وفقا 

مْ ثم تمت ٤٥دقیقة و من ثم تم التبرید الي درجة حرارة ٣٠مْ لمدة ٨٥تم تسخین اللبن إلي درجة حرارة 

مْ ٤٥جرام وحضنت علي درجة حرارة ٢٠٠ثم تمت التعبئة في عبوات سعة % ٢اضافة البادي بنسبة 

دقیقة  ثم حفظت في ١٥ساعات ثم أخرجت ھذه العبوات ووضع في درجة حرارة الغرفة لمدة ٣لمدة 

لمدة أسبوعین،ثم أخذت العینات وأجریت علیھا الإختبارات الحسیة  مْ ٥الثلاجة علي درجة حرارة 

  .والكیمیائیة في الیوم الأولي والسابع و الربع عشرة وكررت التجربة ثلاثة مرات 

  :التحلیل الكیمیائي  ٤.٣

  :إیجاد نسبة الدھن ١.٤.٣

حامض الكبریتیك مل من ١٠حیث أخذت )١٩٩٠(AOACتم تقدیر نسبة الدھن وفقا لطریقة             

مل بواسطة ماصة  ١٠.٩٤ووضعت في أنبوبة جیربر وتم خلط عینة الزبادي و أخذت منھا %) ٩٠(

لمثیلي و ثلاثة نقط من امل من الكحول ١بطء وحذر ثم أضیف خاصة وتم وضعھا علي جدار الأنبوبة ب

وبة بلطف وحذر من أعلي إلي الماء لتسھیل القراءة ثم تم قفل الأنبوبة بالسداد المطاطیة ثم تحریك الأنب

دقیقة /لفة١١٠٠أسفل حتى یتحول اللون إلي بني ووضعت الأنبوبة إلي الجھاز الطرد المركزي بسرعة 
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مْ ٦٥دقائق ثم إخراج الأنبوبة بلطف وحذر من أعلي ووضعھا في حمام مائي درجة حرارتھ  ٣لمدة 

  .وضح علي سطح ساق الأنبوبة دقائق وإخراجھ ثم أخذت قراءة الدھن من التدریج الم ٣لمدة 

  :إیجاد الحموضة  ٢.٤.٣

مل من عینة الزبادي ١٠ث أخذت حی) foley etal, 1974(تم تقدیر الحموضة وفقا لطریقة            

 NAOH٠.١ نقاط من دلیل الفینولفثالین وتمت معایرتھ بمحلول  ٣ في كأس وأضیفت لھا توضع

 ١٠وقسمت علي  ةالمعاییر ةالي الوردي الفاتح ثم أخذت قرأالموجودة في السحاحة حتي تحول اللون 

  .وسجلت حموضة العینات علي أساس تركیز حمض الاكتیك

  :قیاس البروتین ٣.٤.٣

مل من الزبادي ووضعت  ١٠حیث تم أخذ  AOAC(1990)تم ایجاد البروتین وفقا لطریقة            

مل حمض الكبریتیك المركزة بحذر ٢٥في دورق كالدال وأضیفت حبتین من حبوب الھضم ثم أضیفت 

ساعات إلي ان ٣مْ لمدة  ٤٥علي جدار دورق ووضعت الأنبوبة في جھاز الھضم عند درجة حرارة 

استخلاصھا بواسطة الماء المقطر في  تحول لونھا إلي لون شفاف ثم أخرجت العینة من جھاز الضم ثم

مل من العینة ٥مل ثم أخذت  ١٠٠الأنبوبة ثم وضعھا في دورق حجمي وأكملت بماء المقطر إلي 

حیث تم استقبال % ٤٠ NAOHمل من ١٠المھضومة ووضعت في جھاز مارتام وتمت معادلتھا 

نقاط من المیثیل ٣سول و وأضیف دلیل البروموكری% ٢مل ذو العیاریة ٢٥الأمونیا وحمض البوریك 

 ٠.١مل وتمت معایرة ھذه الكمیة من الأمونیا بحمض ٧٥الأحمر حتي یكتمل حمض البوریك الي 

HCL ،ثم أخذت قراءت السحاحة   

 100/10X20X0.014X0.1XT = النتروجین نسبةوتم حساب 

                                                   W  

  N X 6.38 % =للبروتیننسبة البروتین و

  ـ:تفسیر

N :النتروجین 

T :قراءة السحاحة  

  :تقدیر نسبة الجوامد الكلیة: ٤.٤.٣

بعد أن تم زبادي ووضعت في طبق ألمنیوم جرام من ال ٣تم وزن ) AOAC 1990(ِاعتمادا لطریقة 

فرن درجة دقائق أدخلت العینة بعد ذلك فى ١٥وزن الطبق الفارغ ووضع الطبق في حمام مائي لمدة 

  .ساعات٣مْ لمدة ١٠٠حرارتھ 

  ١٠٠XW1 / W0  % =TS=حساب الجوامد الكلیة 

W1 :وزن العینة بعد التجفیفW0    :وزن العینة قبل التجفیف  
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  :تقدیر نسبة الرماد ٥.٤.٣

من الزبادي ووضعت في الجفنة بعد وزنھا فارغة وتم وضع الجفنة جرامات  ٥أخذت ثم تقدیر الرماد 

مْ لمدة  ٥٥٠مْ الى ٤٥٠دقیقة بعد ذلك نقلت الى المرمدة في درجة حرارة ١٥حمام مائي لمدة والعینة في 

. ساعات وبعد خروجھا وضعت فى المجفف الى أن تبرد وتم وزن الجفنة والعینة مرة أخري ٣-٢

      :حساب نسبة الرمادي 

  

 W2  X    100           =       Ash%    

                                       W1  

 W2    وزن الرمادي  

W1 وزن العینة  

  الإختبارات الحسیة ٦.٤.٣ 

متدربین حیث تم التقییم  أشخاص شبھ ١٠نات الزبادي بواسطة م الحسي لعییتم اجراء التقی         

للعینات مصحوبة بإستبیان لإختیار اللون و النكھة والطعم والرائحة و القوام والقبول العام لعینات 

بحر (الزبادي المشفرة لزبادي شاھد غیر معامل وزبادي المستبدل بنسب مختلفة من زیت الزیتون

  ) ٢٠٠٥وأخرون

  التحلیل الإحصائي ٥.٤.٣

 GENERAL وتم استخدام ١٦الإصدارة ) SPSS(لإحصائي باستخدام برنامج تم إجراء التحلیل ا

LINEAR MODEL MULTIVARIATE  لتحلیل النتائج المحصل علیھا أثناء تخزین الزبادي

 .المضاف الیھ نسب مختلفة من زیت الزیتون لمدة أسبوعین 
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  الفصل الرابع

  النتائج

  

  : الحسیة للزباديختبارات لإتأثیر فترة التخزین علي ا .١.٤

تأثیر فترة التخزین  علي الخواص الحسیة للزبادي ) ١(أظھرت النتائج في الجدول رقم            

ذات دلالة احصائیة في اللون حیث سجلت افضل قبول في اللون )( p<0.05وابانت النتائج وجود فروق

  .السابع في فترة التخزین في الیوم الأول و الرابع عشر وأقل قبول في الیوم

ذات دلالة احصائیة في الطعم في  (p<0.05)كما أظھرت النتائج في التحلیل الإحصائي وجود فروق

  . فترتي التخزین الیوم الأول والیوم الرابع عشر بأفضل قبول وأقل قبول في الیوم السابع

  .كما أظھرت النتائج في التحلیل الإحصائي عدم وجود فروق معنویة في الرائحة

ذات دلالة احصائیة في القوام في )(p<0.05رت النتائج في التحلیل الإحصائي وجود فروق كما أظھ

  .فترتي التخزین الیوم الأول والیوم الرابع عشر بأفضل قبول وأقل قبول في الیوم السابع

ذات دلالة احصائیة في التركیب  p<0.05 )(كما أظھرت النتائج في التحلیل الإحصائي وجود فروق

  .فترتي التخزین الیوم الأول والیوم الرابع عشر بأفضل قبول وأقل قبول في الیوم السابع العام في

  

  :تأثیر نسب الزیت الزیتون علي الإختبارات الحسیة للزبادي ٢.٤

الزیت الزیتون علي %) ١و%٠.٥و%٠(تأثیر نسب) ٢(أوضحت البایانات في الجدول رقم            

لة احصائیة في اللون و حیث أشارت الي عدم وجود فروق معنویة  ذات دلاالإختبارات الحسیة للزبادي 

  .ئحة و القوام والتركیب العامراالطعم وال
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   لزباديل  ةالحسی علي الصفات تأثیرفتره التخزین )١(جدول رقم 

  الحسیة إختبارات   
  

  فترة التخزین

  اللون
  
  

  التركیب العام  القوام   الرائحة  الطعم 

  الأولالیوم 
  

1.87±0.81a a٣.٣٣±١.٢٧  ±1.10٢.٤٠   a٢.٧٠±٠.٩٩  a٢.٨٧±١.٠١  

  الیوم السابع 
  

c١.٢٧±٠.٥٨ c٢.٠٧±٠.٩٨  2.03±1.25 c١.٦٠±٠.٨١  c١.٥٧±٠.٨٩  

الیوم السابع 
  عشر

b١.٨٠±٠.٦٦  b٢.٥٣±١.٢٢  ٢.٨٠±١.٣٥  b٢.٢٧±١.٠٨  b١.٩٣±١.٢٠  

Sig  * *  
N.S  * * 

a,b,c: أي أن قیمة الإحتمال أقل من اً مختلف في نفس العمود تختلف معنوی حروفالقیمة التي تحمل)p<0.05(  

  

  

   لزباديل ةالحسیعلي الصفات  نسب المختلفة لزیت الزیتونالتأثیر  یوضح) ٢ ( جدول رقم

  الحسیة إختبارات   
  

  نسبة زیت الزیتون

  اللون
  

التركیب   القوام  الرائحة  الطعم 
  العام

  عینة الشاھد
  

1.73±0.78 2.63±1.2 
9  

1.93±1.01 2.13±1.11 2.00±1.08 

٠.٥%  
  

1.57±0.68 2.53±1.14 ±1.13٢.٣٧  2.00±0.87 1.97±0.07 

١%  
  

1.63±0.77 3.03±1.45 2.67±1.35 2.43±1.17 2.40±1.33 

Sig N.S N.S N.S N.S N.S 
a,b,c: أي أن قیمة الإحتمال أقل من اً مختلف في نفس العمود تختلف معنوی حروفالقیمة التي تحمل)p<0.05(  
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  :تأثیر فترة التخزین علي التركیب الكیمیائي للزبادي ٣.٤

تأثیر فترة التخزین علي التركیب الكیمیائي للزبادي عدم ) ٣(أوضحت البایانات في الجدول رقم         

فترات التخزین  في الأیام وجود فروق معنویة في الجوامد الصلبة الكلیة و البروتین و الرماد في 

  ).الیوم الأول،السابع والرابع عشر(الثلاثة

ذات دلالة احصائیة في الحموضة في الفترات الثلاثة متقاربة حیث أعلاھا ) >٠.٠١p(توجد فروق 

ذات دلالة ) >p ٠.٠١(كما توجد فروق معنویة . الیوم الربع عشر تلیھا الیوم السابع ثم الیوم الأول

الدھن حیث سجلت فترة التخزین الیوم الأول أعلي نسبة من الدھن تلیھا الیوم السابع ثم احصائیة في 

  .الیوم الرابع عشر

  :تأثیر نسبة الزیت الزیتون علي التركیب الكیمیائي للزبادي ٤.٤

تأثیر نسب الزیت الزیتون علي التركیب الكیمیائي  )٤(ظھرت البیانات في الجدول رقم أ            

ذات دلالة احصائیة في الجوامد الصلبة الكلیة حیث سجلت )p< 0.05(ي  بوجود فروق معنویة للزباد

زیت زیتون افضل قبول في الجوامد الصلبة الكلیة یلیھا عینة الشاھد مقبول في الجوامد %١عینة 

 كما اوضحت.زیت زیتون باقل قبول في الجوامد الصلبة الكلیة% ٠.٥الصلبة الكلیة وعینة الزبادي 

، ذات دلالة احصائیة في كل من الدھن والبروتین والحموضة والرماد) p< 0.01(وجود فروق معنویة 

أما . قبولا بإختلافات بسیطة بینھم)زیت الزیتون %١و% ٠.٥، %٠(حیث أظھرت عینات الزبادي

نتي یلیھا عی% ٠.٥البروتین أفضل نسبة قبول كانت في عینة زبادي المضافة علیھا نسبة زیت زیتون 

بالنسبة للحموضة سجلت العینة الشاھد أعلي نسبة ویلیھا عینتي %. ١الشاھد ثم نسبة زیت الزیتون 

،أما الرماد فیلاحظ تباین في عینة الشاھد % ١و % ٠.٥الزبادي المضافة علیھما زیت الزیتون بنسب 

  .زیت زیتون نسبة أقل منھما% ١زیت الزیتون في حین سجلت العینة % ٠.٥و
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  :تأثیر فترة التخزین علي التركیب الكیمیائي للزبادي )٣(جدول رقم 

  فترة التخزین

  التركیب الكیمیائي
  

  الدھن  الجوامد الصلبة الكلیة
  

  البروتین
  

  الرمادي  الحموضة

  
  الیوم الأول

  
12.89±1.17 2.80±0.12

a  

  
4.78±0.28 0.37±0.06

c
 1.70±0.32 

  
  الیوم السابع

  
14.44±1.51 2.61±0.26

b
 4.85±0.18 0.41±0.071

b
  

1.83±0.27  
  

  
  الیوم الرابع عشر

  
13.56±5.46  2.12±0.24

c
 4.64±0.34  0.48±0.09

a
 1.81±0.27 

Sig N.S **   N.S **  N.S 

  

  

  :الزیتون علي التركیب الكیمیائي للزباديزیت  تأثیر مستوي ) ٤(جدول رقم 

نسبة الزیت 
  الزیتون

  
  التركیب الكیمیائي

  البروتین  الدھن  الجوامد الصلبة الكلیة
  

  الحموضة
  

  الرمادي

  
Control 

   
13.67±0.87b 2.53±0.51b 4.68±0.24b 0.52±0.07a 1.98±0.67a  

٠.٥%   
  

11.89±4.22c  2.61±0.24a 5.00±0.13a 0.38±0.04b  1.93±0.16b 

١%  
  

15.33±3.1a  2.39±0.26C  4.53±0.19c  0.37±0.03c  1.43±0.16c  

Sig *  **   **   **   **   
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   مد الصلبة الكلیةاتأثیر فترة التخزین ومستوي زیت الزیتون علي الجو ٥.٤

مد اتأثیر فترة التخزین ومستوي زیت الزیتون علي الجو) ٥(جدول رقم أظھرت النتائج في           

یتون علي الزبین فترة التخزین ومستوي زیت ) >٠.٠٥p(للزبادي وجود فروقات معنویة  الصلبة الكلیة

الیوم الأول في معاملة الشاھد ومرتفع في الیوم السابع والیوم الرابع  في الزبادي حیث كانت منخفضة

  .  %)١(عشر في زیت الزیتون

  :تأثیر فترة التخزین ومستوي زیت الزیتون علي الدھن ٦.٤

تأثیر فترة التخزین ومستوي زیت الزیتون علي الدھن ) ٦(في الجدول رقم  أشارت النتائج           

 بین فترة التخزین ومستوي زیت الزیتون علي الزبادي حیث) >٠.٠١p(للزبادي وجود فروقات معنویة 

%) ٠.٥(مرتفعة في الیوم الاول في معاملة الشاھد ومنخفضة في الیوم السابع في عینة الزبادي  كانت

  %).١(الرابع عشر في عینة الزبادي والیوم 

  تأثیر فترة التخزین ومستوي زیت الزیتون علي البروتین والرماد ٧.٤ 

تأثیر فترة التخزین ومستوي زیت الزیتون علي البروتین ) ٨(وجدول رقم ) ٧(وضحت الجدول رقم أ 

  .والرماد بعدم وجود فروق معنویة بینھم 

  تأثیر فترة التخزین ومستوي زیت الزیتون علي الحموضة  ٨.٤

تأثیر فترة التخزین ومستوي زیت الزیتون علي ) ٩(الجدول رقم البیانات في ظھرت أ           

ذات دلالة احصائیة علي مستویات زیت الزیتون ) P< 0.01(معنویة  اتالحموضة حیث وجدت فروق

%) ١( في الیوم الأول في عینة الزبادي المضاف الیھ حیث كانت منخفضة%) ١و%٠.٥،%٠( ةالثلاث

و ارتفعت في الیوم الرابع عشر في عینة %) ٠.٥(زیت زیتون یلیھا في الیوم السابع زیت الزیتون 

  .  الشاھد
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  تأثیر فترة التخزین ومستوي الزیت الزیتون علي الجوامد الصلبة الكلیة) ٥(جدول رقم 

  فترة التخزین

  
   زیت الزیتونمستوي 

  

  %٠.٥  مشاھدةال
١%  

  

 0.58b 13.33±1.15 a±13.67  الیوم الأول
11.6±0.58 C 

  

 0.58a 13.0±1.00 b±14.33  الیوم السابع
16.0±1.00 b 

 

 1.00C 9.33±7.37 C±13.0  الیوم الرابع عشر
18.33±1.53 a 

 

Sig *  

  

  

  علي الدھنتأثیر فترة التخزین ومستوي الزیت الزیتون ) ٦(جدول رقم 

  فترة التخزین

  
  مستوي زیت الزیتون

  

  %٠.٥   المشاھدة
١%  

  

 0.10a 2.8±0.10 a±2.9  الیوم الأول
2.7±0.10 a 

 

 0.12b 2.7±0.10 b±2.8  الیوم السابع
2.3±0.10 b 

  

 0.15c 2.3±0.15 c±1.9  الیوم الرابع عشر
2.2±0.15 c 

 

   **  مستوى المعنوي
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   تأثیر فترة التخزین ومستوي الزیت الزیتون علي البروتین )٧(جدول رقم 

  فترة التخزین

  
  مستوي زیت الزیتون

  %٠.٥  المشاھدة
١%  

  

 1.53±5.03 0.14±4.67  الیوم الأول
4.50±0.20  

  

  0.12±5.02 0.14±4.84  الیوم السابع
4.68±0.07  

  

 0.17±4.97  0.35±4.53  الیوم الرابع عشر
4.42±0.23  

 

 N.S  المعنويمستوى 

  

  

  تأثیر فترة التخزین ومستوي الزیت الزیتون علي الرماد) ٨(جدول رقم 

  فترة التخزین

  مستوي زیت الزیتون
  

  %٠.٥  المشاھدة
١%  

  

 0.15±1.83 0.06±1.97  الیوم الأول
1.3±0.10 

 

 0.20±2.0 0.20±2.0  الیوم السابع
1.5±0.10 

 

 0.15±1.97  0.06±1.97  الیوم الرابع عشر
1.5±0.20  

 

  مستوى المعنوي
N.S 
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  تأثیر فترة التخزین ومستوي الزیت الزیتون علي الحموضة) ٩(جدول رقم 

  فترة التخزین
  مستوي زیت الزیتون

  %١  %٠.٥ المشاھدة

 0.03b 0.35±0.15 a 0.32±0.15 c±0.44  الیوم الأول

 0.01a  0.36±0.12 b 0.38±0.00 b±0.51  الیوم السابع

 0.02c 0.44±0.02 c  0.40±0.01 a±0.61  الرابع عشرالیوم 

   **  مستوى المعنوي
  a,b,c:القیمة التي تحمل قوي مختلف في نفس العمود تختلف معنویة أي أن قیمة الإحتمال أقل من)p<0.05(  
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  الفصل الخامس

  المناقشة

التخزین  اتودراسة اثر تاثیر فتربعد اجراء كشف الحواس و تحلیل النتائج في باب النتائج            

 (0.05وجود فروق معنویة الي ) ١(تم التوصل في الجدول رقم المختلفة والنسب المختلفة لزیت الزیتون

P<       ( ذات دلالة احصائیة في اللون حیث سجلت أفضل قبول في فترتي التخزین في الیوم الأول

عشرعلي التوالي  وأقل قبول في فترة التخزین في الیوم السابع ویرجع ذلك لحداثة  الیوم الرابعو

 كما أوضح. م الرابع عشرمحتویات الزبادي في الیوم الأول والتحكم في الظروف التخزینیة بالنسبة للیو

ذات دلالة احصائیة في الطعم بأفضل قبول في ) p< 0.05(التحلیل الإحصائ وجود فروق معنویة 

رتي التخزین في الیوم الأول والرابع عشر علي التوالي وأقل قبول في فترة التخزین في الیوم فت

أما بالنسبة للقوام .كما أظھرت نتائج التحلیل الإحصائي عدم وجود فروق معنویة في الرائحة.السابع

رتي ذات دلالة احصائیة في القوام حیث سجلت أفضل قبول في فت) p< 0.05(فتوجد فروق معنویة

  .في فترة التخزین في الیوم السابعللقوام الیوم الأول و الرابع عشر علي التوالي وأقل قبول في التخزین 

ذات دلالھ احصائیة في التركیب ) (P< 0.05معنوي   ن لفترة التخزین أثرالتحلیل ا ودلت نتائج       

على التوالي واقل قبول في الیوم العام بافضل قبول في فترتي التخزین في الیوم الاول والرابع عشر 

  .السابع

) ٢(رقم  الجدولنتائج بالنسبة لتأثیر نسب زیت الزیتون على الاختبارات الحسیة للزبادي فاوضحت 

ات دلالة احصائیة في اللون والطعم و الرائحة والقوام والتركیب العام لنسب بعدم وجود فروق معنویة ذ

) ٢٠٠٥(كره بحر واخرونزیت زیتون وھذا مخالفآ لما ذ%) ١و%٠.٥،%٠(زیت الزیتون المختلفة 

  .ة فبوجود تأثیرات لنسب الزبادي المختل

حیث  تأثیر فترة التخزین على التركیب الكیمیائي للزباديتشیر الي ) ٣(الجدول رقم  البیانات في

والرماد في ن عدم وجود فروق معنویة ذات دلالة احصائیة في الجوامد الصلبة الكلیة والبروتی أوضحت 

  ).الیوم السابع والیوم الرابع عشر،الیوم الاول( فترات التخزین المختلفة

الحموضة لفترات التخزین الثلاثة حیث ذات دلالة احصائیة في ) p< 0.01(معنویة  اتكما توجد فروق

ا وھذا ربما یرجع الي بكتری الرابع عشر الأول والسابع وارتفعت في الیوم في الیوم كانت منخفضة

حمض اللاكتیك التي تحول سكر اللاكتوز الي حامض اللاكتیك ھذا یوافق المواصفات السودانیة التي 

  .خلال فترة التخزین% ١.٦تنص علي أن نسبة الحموضة یجب أن لا تزید عن 

ذات دلالة احصائیة في الدھن ) p< 0.01(معنویة  اتفروقو أشارت نتائج التحلیل الإحصائي أن ھنالك 

فتره التخزین في الیوم الاول اعلى نسبھ من الدھن یلیھا فتره التخزین في الیوم السابع ثم  حیث سجلت

ربما یرجع إرتفاع نسبة الدھن في الیوم الأول وإنخفاضھ اقلھا في فتره التخزین في الیوم الرابع عشر 

  .في تحلیل محتویات الدھنمع تقدم فترات التخزین الي نشاط الأحیاء المجھریة 
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علي التركیب الكیمیائي للزبادي الزیتون ثیر نسب الزیت تأ) ٤(الجدول رقم في اوضحت البیانات كما 

ذات دلالة احصائیھ في الجوامد الصلبة الكلیة حیث سجلت العینة ) p< 0.05 (معنویة  اتبوجود فروق

الزبادي عینة واقل قبول یلیھا عینة الزبادي الشاھد نسبة زیت الزیتون أعلي % ١الیھا  المضاف

الخالي من الدھن اللبن زیت زیتون وذالك نسبة لإرتفاع الجوامد الصلبة الكلیة في % ٠.٥المضاف الیھا 

% ١لمعادلة الدھون في لبن التجربة حیث یلاحظ إرتفاع نسبة الإضافة في الزیت للعینة المضافة الیھ 

  .زیت زیتون% ٠.٥زیت زیتون ثم العینة المضاف الیھا 

احصائیة لكل من الدھن والبروتین  ئلذات دلا) p< 0.01(معنویة  اتد فروقكما اوضحت وجو

زیت % ١الیھا المضاف والحموضة والرماد حیث سجلت الدھن افضل نسبة قبول في عینة الزبادي 

لإرتفاع  ذالكوزیت زیتون % ٠.٥زیتون ثم یلیھا العینة الشاھد ثم یلیھا عینة الزبادي المضاف الیھا 

  . زیتون  زیت % ٠.٥لزیتون ثم یلیھا اضافة زیت ا% ١بزیت الزیتون في عینة نسبة الاضافة 

زیت الزیتون یلیھا عینة لزبادي % ١بالنسبة للبروتین اعلى نسبة سجلت في عینة الزبادي المضافة الیھا 

 نسبة لإرتفاع نسب البروتین المضاف في اللبن الخالي من% ٠.٥الشاھد ثم عینة الزباي المضاف الیھا 

بالنسبة للحموضة اعلى قراءة .زیت زیتون % ١الدھن لمعادلة الدھن في عینة الزبادي المضاف الیھا 

زیت زیتون ثم عینة الزبادي المضاف % ٠.٥سجلت في العینھ الشاھد یلیھا عینة الزبادي المضاف 

شبعة اكثر من لاحتواء العینة الشاھد على الاحماض الدھنیة الم وربما یرجع ذلك زیت زیتون% ١الیھا 

أما . ونشاط بكتریا حامض اللاكتیك زیت زیتون% ١زیت زیتون وإضافة % ٠.٥مثیلتھا في العینات 

زیت % ٠.٥الرماد حیث سجلت اعلى قراءة في العینة الشاھد ثم یلیھا عینھ الزبادي المضاف الیھا 

  .فترة التخزینوربما یرجع ذلك الي زیت زیتون % ١زیتون ثم عینة الزبادي المضاف الیھا 

مد الصلبة اتأثیر فترة التخزین ومستوي زیت الزیتون علي الجو) ٥(جدول رقم كما أظھرت النتائج في 

بین فترة التخزین ومستوي زیت الزیتون علي ) >٠.٠٥p(للزبادي وجود فروقات معنویة  الكلیة

الیوم السابع والیوم الرابع الزبادي حیث كانت منخفضة في الیوم الأول في معاملة الشاھد ومرتفع في 

وھذا لا یخالف المواصفات السودانیة التي نصت علي ان الجوامد الصلبة %) ١(عشر في زیت الزیتون

   % .٨.٢الكلیة في الزبادي یجب أن تكون أكبر من 

تأثیر فترة التخزین ومستوي زیت الزیتون علي الدھن للزبادي ) ٦(في الجدول رقم  كما أشارت النتائج

بین فترة التخزین ومستوي زیت الزیتون علي الزبادي حیث كانت ) >٠.٠١p(د فروقات معنویة وجو

والیوم %) ٠.٥(مرتفعة في الیوم الاول في معاملة الشاھد ومنخفضة في الیوم السابع في عینة الزبادي 

ات الدھن مع نتیجة لزیادة نشاط الأحیاء المجھریة في تحلیل محتوی%) ١(الرابع عشر في عینة الزبادي 

    .تقدم الزمن 

تأثیر فترة التخزین ومستوي الزیت الزیتون علي البروتین حیث ) ٧(أوضحت البیانات في الجدول رقم 

وجدت عدم وجود فروق معنویة ذات دلالة احصائیة فى عینات الزبادي الثلاث بالنسة لفترات التخزین 

نسبة المواد الصلبة الكلیة فى التصنیع فى جمیع فى الیوم الأول و السابع والرابع عشر وذلك لإرتفاع 

  ). ( Robinson and Tamime,1997نقل عن ) ٢٠٠٥بحر وأخرون(العینات كما ذكر 
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تأثیر فترة التخزین ومستوي زیت الزیتون علي الحموضة حیث ) ٨(الجدول رقم البیانات في ظھرت أ

 ةمستویات زیت الزیتون الثلاثذات دلالة احصائیة علي ) P< 0.01(معنویة  اتوجدت فروق

زیت %) ١( حیث كانت منخفضة في الیوم الأول في عینة الزبادي المضاف الیھ%) ١و%٠.٥،%٠(

و ارتفعت في الیوم الرابع عشر في عینة الشاھد %) ٠.٥(زیتون یلیھا في الیوم السابع زیت الزیتون 

   .  نسبة لزیادة نشاط بكتریا حمض اللاكتیك

تأثیر فترة التخزین ومستوي الزیت الزیتون علي الرماد حیث ) ٩(في الجدول رقم أوضحت البیانات 

وجدت عدم وجود فروق معنویة ذات دلالة احصائیة فى عینات الزبادي الثلاث بالنسة لفترات التخزین 

 فى الیوم الأول و السابع والرابع عشر وذلك لإرتفاع نسبة المواد الصلبة الكلیة فى التصنیع فى جمیع

  . العینات
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  الفصل السادس

  الخاتمة والتوصیات

  الخاتمة -١.٦

في اللون و الطعم والقوام والتركیب ) P<0.01(خلصت الدراسة الي وجود فروق معنویة            

في الرائحة بالنسبة لتأثیر فترة التخزین علي التحلیل الحسي ) P˃0.05(العام ولاتوجد فروق معنویة 

  .للزبادي

  لا توجد فروق معنویة P˃0.05) ( في اللون و الطعم والرائحة و القوام والقبول العام  لعینات

 . الزبادى بنسب مختلفة من زیت الزیتون

   أما الخواص الكیمیائیة فتوجد فروق معنویة فيP<0.01)  ( ذات دلالة احصائیة في الحموضة

احصائیة في الجوامد الصلبة الكلیة في ذات دلالة ) P˃0.05(والدھن ولا توجد فروق معنویة  

 .البروتین والرماد بالنسبة لتأثیر فترة التخزین علي التركیب للزبادي 

  أما تأثیر نسبة زیت الزیتون على التركیب الكیمیائي للزبادي فتوجد فروق معنویةP<0.01)  (

)  (P<0.05ویة ذات دلالة احصائیة في الدھن والحموضة والبروتین والرماد وتوجد فروق معن

  .ذات دلالة احصائیة في الجوامد الصلبة الكلیة

   :التوصیات -٢.٦

  بإجراء مزید من التجارب فى استخدام الزبادي المصنع بزیت الزیتون في علاج نوصي

  .سرطان القلون:الجھاز الھضمي  مثلكأمراض  ،مراضالأبعض 

  الدراسات حول تأثیر اضافة زیت الزیتون  من بمواصلة البحث واجراء المزیدنوصي

  .والأملاح والأحماض الدھنیة والأمینیةللزبادي مثلا من ناحیة الفیتامینات 

  الزبادي لمعرفة أثر زیت الزیتون علي بكتریا بإجراء اختبارات میكروبیلوجیةنوصي. 
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 الملاحق

 استمارة تحكیم

             ����﷽  

م٢٠١٥:   /    /التاریخ  

.................................................الإسم   

 رقم العینة اللون الرائحة القوام الطعم البقول العام
      
      
      
      

 

)٤(عددھا/مجموع درجة اللون والرائحة والقوام والطعم= القبول العام   

 

 المفتاح

 الطعم اللون الرائحة القوام
٩متماسك جدا  ٧مقبول جدا  ٩ممتاز    ٩ممتاز     

٧متماسك  ٥مقبول   ٧جید جدا  ٧جید جدا     
٥أقل تماسك  ٣أقل قبول   ٥جید   ٥جید    

٣ضعیف  ١غیر مقبول     ٣مقبول   ٣مقبول  
١مفتت  ١غیر مقبول  --   ١غیر مقبول      
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  المراجع

  .الإسكندریة –دار المعارف . البن السائل ومنتجاتھ ) ١٩٨٧(ابراھیم ، الحجراوي. ١

الموسوعة المصورة في تقنیات صناعة الالبان و ) .٢٠٠٧(طارق مراد ،النمر . ٢

  .كفر الدوار - مكتبة بستان المعرفة-منتجاتھا

امام  السید عبد الحلیم ولیلة بدوي عبد الحمید و محمد عاطف الغندور ونجوى،الشبراوي . ٣

  .جامعة عین الشمس -مركز التعلیم المفتوح - تكنولوجیا الالبان).٢٠٠١(سلطان

 تقنیة المتخمرة قسم للألبان والعلاجیة الغذائیة الأھمیة).٢٠٠١(خلیفة  عباج، فاطمةد. ٤

  .بالغیران الزراعیة للتقنة والمتوسط العالي المعھد / الغذائي التصنیع

الدار العالمیة –تكنولوجیا صناعة منتجات الألبان ).٢٠١٠(نجاتيالغزالي،محمد . ٥

  .الجیزة- للنشروالتوزیع

الألبان مالھا وما ) ٢٠٠٣(أحمد،عبد الرضي ثابت و بسطاوروس،ألفونس فخري . ٦

  .١٠٧- ١٠٦ص والعشرون الرابع العدد - البیئیة راسات للد أسیوط علیھا، مجلة

وابراھیم عبد السلام وایلین صلیب ومحمد محمد سید  امام، عبد الجواد، ابتسام ابراھیم.٧

  .القاھرة- الألبان مطبعة مركز جامعة القاھرة للتعلیم المفتوحة). ١٩٩٣(

كفر -مكتبة بستان المعرفة-)النظریة والتطبیق(الألبان ). ٢٠٠٣(النمر،طارق مراد . ٨

  .المعرفة

) والطبیة  والصناعیة الغذائیة(وإستعمالاتھ الزیتون  زیت :)٢٠٠٩(إسماعیل طارق ،كاخیا .٩

  .دمشق -الطلائع للنشر والتوزیع والتصدیر دار – نوعیتھ لتحسین ومقترحات

التقییم الصحي ). ٢٠٠٥(بحر،بحر أحمد وراویة محمود وسحر محمدین وسمیة معاویة. ١٠

-والتغذوي للألبان والزبادي في أسواق العاصمة القومیة،بحث لنیل درجة البكالاریوس

   .السودان-السودان للعلوم والتكنولوجیا جامعة

تعریف شجرة (قاموس ومعجم المعاني متعددة اللغات والمجالات :قاموس المعاني. ١١

  .)الزیت الزیتون

الرقابة الصحیة للألبان ومنتجاتھا، مطبعة عمر ). ١٩٩٩(الخولي، عادل مصطفي،. ١٢

  .  المختار، الدار البیضاء

).  ٢٠٠٨(، اللجنة الفنیة الخلیجیة. ١٣  
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