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  الإھداء
  

  والدینا  رمز الحنان  ىإل

  أستاذتنا رمز الاجتھاد

  عائلتنا مصدر السعادة ىوال

  أصدقائنا وزملائنا رفقاء الكفاحى وال

  كل من ساھم  في انجاز ھذا البحث ىوال

  العملنھدي إلیكم ھذا 
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  الشكر والعرفان

  

الحمد Ϳ الذي بنعمتھ تتم الصالحات والشكر لھ على عونھ وتوفیقھ لنا علي 
بعد الشكر Ϳ یأتي الشكر والعرفان لكل من . إنجاز وإكمال ھذا البحث

  .لھساندنا وكان بجوارنا لإنجاز ھذا البحث وإكما

لأستاذة الفاضلة زواھر ابوالبشر التي بذلت معنا قصارى ا للمشرفة الشكر
  .جھدھا لإتمام ھذا العمل

ً الشكر وكل الشكر من ساندنا ووقف بجانبنا من الأھل  ً ولیس آخرا وأخیرا
  .زملاء لھم منا كل الشكر والتقدیروالأصدقاء والأساتذة وال
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  بحثملخص ال

بمعمل الالبان بكلیة الإنتاج الحیواني التابعة لجامعھ السودان للعلوم أجریت ھذه الدراسة 

لتقییم  تأثیر إضافة نسب مختلفة من عصیر فاكھة ثمار القضیم علي الخواص والتكنولوجیا 

و تم تصنیع مزرعة بكري بالشقلة جمعت عینات اللبن من  حیثالكیمیائیة و الحسیة للزبادي 

من لبن ثمانیة لترات حیث استخدمت  ثلاث نسب من عصیر فاكھة القضیم باستخدام الزبادي

ومحلول  %٥ثم أضیف السكر بنسبة  ºم٥٠تم تسخین اللبن إلى درجة حرارة  الخام البقر

تم إجراء أربع معاملات الأولى  حیثقسمت إلى أربع أقسام  ثم  %٠.٢٥الصمغ العربي بنسبة

من عصیر فاكھة % ١٥،  ١٠، ٥تمت إضافة بینما  إلى زبادي  للبنھي الشاھد حیث صنع ا

مع مواصلة التسخین حتى  ثمار القضیم لكل من المعاملات الثانیة والثالثة والرابعة على التوالي

و  %٣و حقن بالبادئ بنسبة  ºم ٤٥ثم تم التبرید على درجة حرارة  ºم٨٥درجة حرارة 

 التحلیل الكیمیائي و الحسي أجري. ºم٤إلى  ساعات ثم تم تبرید ٣لمدة  ºم٤٥حضنت في 

فاكھة القضیم مع عینة عصیر ثم تمت مقارنة نتائج عینات الزبادي ب ثلاث مرات للعینات

في الحموضة ذات دلالة إحصائیة   (p<0.01) قوأظھرت النتائج وجود فر. الزبادي الضابط

عصیر  %٥ الزبادي المضاف إلیة عینةلات حیث سجلت بین المعام والمواد الصلبة الكلیة

 عینةفي حین سجلت  الحموضةو نسبة اعلي ارتفاع في المواد الصلبة فاكھة ثمار القضیم 

في حین أظھرت عینة الزبادي   ة حموضةأقل نسب %١٥و  %١٠ الزبادي المضاف إلیة

ذات دلالة   الزبادي عدم وجود فروق أظھرت عیناتكما . أقل نسبة مواد صلبةالضابط 

في  النتائج وجود فروق ذات دلالة  إحصائیة  و أشارت .البروتینو  في نسبة الدھن إحصائیة

  .شاھد أفضل النتائجال العینةحیث سجلت  و القوام والقبول العام اللون والطعم والنكھة
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ABSTRACT  

This study was conducted dairy lab at university  of Sudan for science to 

evaluate the effect of  different percentages of  Grewia  juice on  chemical 

and sensory properties of yoghurt. The milk samples were collected from 

Bakery Dairy  Farm, Elshegla. Three percentages of Grewia juice (5, 10, 

15 %) were used. Yoghurt was manufactured using  Grewia juice, eight 

liters of raw cow's milk  heated at  50 ºc then sugar was added with 5% 

and added 0.25%gum Arabic solution then milk were divided in to four 

portions. The first treatment was used as control whereas the other three 

treatments 5, 10. And 15%  Grewia juice were added  for second, third 

and fourth treatment respectively  then the milk in each treatments was 

pasteurized at 85 ºc for 30 minutes, then cooled to 45 c o starter culture 

was added at3% and incubated at 45 cº for 3 hours after complete 

coagulation the yoghurt samples were cooled at 4 cº. Chemical and 

sensory analysis of yoghurt samples were determined in triplicate, the 

result of yoghurt with Grewia juice samples compared with that of 

control. The results showed that there were significant differences in 

acidity and total solids among treatments, yoghurt  made with 5% Grewia 

juice sample recorded highest level in acidity and total solids whereas  

yoghurt  made with 10% and 15% Grewia juice reported lower level in 

acidity, while yoghurt  with 10% Grewia juice revealed low level in total 

solids. Also results showed that there were no significant differences in 

fat and protein within yoghurt samples. The results showed that there 

were significant differences in color, taste, flavor and general acceptance 

within the yoghurt samples, control samples showed the best results. 

 

 


