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ABSTRACT 
 

This study was conducted to evaluate the effect of using different levels of 

Date juice on sensory and chemical properties of milk. The milk samples 

were collected from Elhaj Youssif Dairy Farm, Elshegla. Three levels of 

Date juice (10, 15, 20%) were used. A flavored milk beverage was 

manufactured using Date juice for flavoring the product, Eight liters of raw 

cow's milk were divided in to four portions. The first treatment is a control 

whereas the other three treatments 10, 15. And 20% Date juice were added  

respectively with 3% sugar then mixed well.  The milk in each treatments 

pasteurized at 65 ºc for 30 minutes, then cooled at 4 co for 30 minute. 

Sensory and chemical characteristics of milk samples were determined in 

duplicate. The results of Date flavored milk samples were compared with 

those of the control. The results showed that there were significant 

differences between Date flavored milk and control samples. Control milk 

samples were showed lower in taste while the Date flavored milk samples 

were improved in taste. Also the scores reported that there were significant 

differences in color among the treatments, control milk samples showed 

clearly normal in color while the date flavored milk samples were abnormal 

in color, whereas there were no significant differences in flavor, odor and 

general acceptance. Also the results revealed that there were no significant 

variation in milk composition (moisture, total solid, crude protein, fat, and 

ash), However there were significant differences among treatment in iron 

content, Date flavored milk with 15% recorded the highest content, while 

Date flavored milk with 10% showed low content of iron, whereas 20% Date 

flavored milk samples and control samples showed no significance 

difference between them.  
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 الدراسة ملخص
  

الدراسة لتقییم تأثیر استخدام نسب مختلفة من عصیر البلح على  تحسین أجریت ھذه 

 ةتم جمع عینات اللبن من مزرعة ألبان بالحاج یوسف الشقل.الخواص الحسیة والكیمیائیة للبن 

مشروب اللبن المنكھة تم تصنیع  .% )20 ،15 ،10(واستخدمت ثلاث نسب من عصیر البلح 

من لبن البقر قسمت إلى أربع أقسام  لتر ثمانیة نتج حیث استخدمت باستخدام عصیر البلح لنكھة الم

ثم تم إجراء أربع معاملات الأولى ھي الضابط حیث صنع اللبن بعد إضافة السكر بینما تمت إضافة 

الثالثة و الرابعة على , لكل من المعاملة الثانیة % 3من عصیر البلح مع السكر%   20و  15, 10

لمدة  ºم 65ثم تمت البسترة لكل من المعاملات المذكورة عند درجة حرارة  الجیدالتوالي مع المزج 

تم تحدید الخصائص الحسیة والكیمیائیة لعینات . لمدة نصف ساعة مْ  4ثم تم التبرید في  دقیقة 30

أظھرت النتائج . اللبن مرتین حیث تمت مقارنة نتائج عینات اللبن بنكھة البلح مع العینات الضابط

فروق ذات دلالة إحصائیة بین اللبن بنكھة البلح وعینات التحكم  حیث كانت عینات التحكم  وجود

كما أفادت النتائج أن ھنالك . غیر محسنة في الذوق  في حین تم تحسینھ في عینات اللبن بنكھة البلح

اللبن اختلافات كبیرة في اللون بین عینات التحكم و عینات اللبن بنكھة البلح و أظھرت عینات 

الضابطة بشكل واضح طبیعیة اللون بینما كانت عینات اللبن بنكھة البلح غیر طبیعیة في اللون في 

كما . حین لم تكن ھنالك فروق ذات دلالة إحصائیة  في النكھة و القوام و الرائحة و القبول العام 

 ،البروتین الخام ،المواد الصلبة ،الرطوبة(كشفت النتیجة عدم وجود اختلافات في مكونات اللبن 

. الحدید من أعلى محتوى% 15 اللبن بنكھة البلح ةعین سجلتفي حین ) والرماد ، الألیافالدھن

محتوى  عدم وجود فروق ذات دلالة إحصائیة في% 20و اللبن بنكھة البلح  التحكم  اتأظھرت عینو

  .الحدیدأقل محتوى من % 10 اللبن بنكھة البلح نسبة  ةالحدید بینما سجلت عین
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