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Abstract 

 

This study was carried out to assessment yoghourt produced by using 

different type of stabilizers, sep- Nov- 2014 .Cow milk was collected from animal 

production dairy farm college of  agricultural studies ,Sudan University of  Science 

and Technology (Shambat). Fresh Cow milk was analyses  and its total solids 

increased to 15% by using skim powder  milk  to improve the coagulation 

characteristic, and  divided into 4 treatments ; pure milk , milk mixed  with gelatin 

, milk mixed with Gum Arabic and milk mixed  with Guar. Milk  pasteurized at 

80℃ for 30 min , inoculated and incubated at 43℃ for  3 hur . 

Physiochemical properties of yoghurt were analyzed (pH , acidity)  after 

incubation at 24h. The effect of different stabilizers on physiochemical 

characteristics were significant difference at (p≤0.05). 
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Yoghurt made with gelatin as stabilizers has the highest level of moisture, 

ash ,protein, fat, SNF, , pH, Calcium and phosphorus . yoghurt made with Gum 

Arabic has superiority in protein ,fat ,lactose ,T.S and S.N.F, percentages  after  

yoghurt made with gelatin, followed by control yoghurt . 

 The sensory evaluation of yoghurt made with different types of stabilizers 

were significant (p≤0.05) in taste, flavor, smell, and overall acceptability, but had 

no significant ( p≥0.05) effect on texture and color. The best value for taste, flavor, 

smell, texture and overall acceptability were obtained by yoghurt made from 

Gelatin followed by yoghurt made from both Arabic gum and control yoghurt and 

the last one was yoghurt made from Guar gum.  
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  الخلاصة

  

  إستخدام مثبتات مختلفةعلي لزوجة وبعض خواص الزبادي أثردراسة لمعرفة له اھذت اجری       

ة جامعѧة السѧودان یѧالزراع الدراسѧات ر من مزرعة الانتاج الحیѧواني كلیѧةابقلبن الأ التجربة من تم جمع عینات

لѧѧبن الطѧѧازج و رفعѧѧت جوامѧѧده ل) . تѧѧم تحلیѧѧل ا2014للعلѧوم و التكنولوجیѧѧا فѧѧى الفتѧѧرة مѧѧن سѧѧبتمبر إلѧѧى نѧѧوفمبر( 

عینѧات  ربعѧھاالѧي بإضافة لبن باودر منزوع الدسم لتحسین خѧواص التخثѧر, وتѧم تقسѧیم  اللѧبن  %15 الكلیة الي

بعد و ذلك  بالجلاتین ,وخلط لبن بالصمغ العربي, واخر بالقوارو تم خلط لبن ,تحكم  ھكالاتي : لبن  صافي كعین

 43الحضѧان فѧي درجѧة حѧرارة إضѧافة البѧادي لѧھ وادخالѧھ تمѧت درجѧة مئویѧة و 80دقیقѧة فѧي  30بسترتھ لمѧدة 

وحللت عینات الزبادي لمعرفة الصفات الفیزیائیة والكیمیائیة كمѧا تѧم عمѧل اختبѧار  .ساعات 3لمدة درجة مئویة 

 (p≥0.05)الزبادي المصنع بالجلاتین وبقیھ الانواع الاخريبین عالیھ التذوق .أظھرت النتائج فروقات معنویة 

السѧѧیوم والجوامѧѧد الصѧѧلبة اللادھنیѧѧة و الك والѧѧدھون البѧѧروتینالرطوبѧѧھ وفѧѧي الزبѧѧادي المصѧѧنع بѧѧالجلاتین افضѧѧل 

حیѧث یوجѧد بѧھ نسѧبھ عالیѧھ مѧن البѧروتین والѧدھون  والفسفور ویاتي بعده الزبѧادي المصѧنع مѧن الصѧمغ العربѧي

 وار.علي الزبادي المصنع من القحیث تفوق  واللاكتوز والجوامد الصلبھ الدھنیة والجوامد الصلبھ اللا دھنیة
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في النكھھ والرائحھ والقبول العام ,لكن لم یكѧن  (p≥0.05)في التذوق  أظھرت النتائج فروقات معنویة

الأفضѧل فѧي  المضѧاف الیѧھ الجیلاتѧینحیѧث كѧان زبѧادي والقѧوام. ) (p≥0.05ھنالك فروقات معنویѧھ فѧي اللѧون 

الزبѧادي مѧن غیѧر اضѧافات و صѧمغ العربѧيالزبѧادي بالالقوام الطعم و النكھة و الرائحѧة و القبѧول العѧام و ویلیѧھ 

  بالقوار.زبادي الأخیرا  و
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