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  الفصل الأول

  المقدمة-١

بأنواع  خاصة من البكتریا والخمائر التي تتواجد بالبن  للألبانالزبادي ھو احد منتجات التخمر 

توجد  ).١٩٨٧ الحجراوي (وھي التي تعطي الطعم والنكھة والقوام للزبادي إلیھأو تضاف عمدا 

یمكن تقسیم الزبادي تبعا  أنواع عدیدة من الزبادي في مختلف أنحاء العالم ولكن بصفة عامة

لیلى  (لنسبة الدھن وطریقة الإنتاج والنكھة الممیزة لھ والمعاملات التي تجري بعد التحضین

یتمیز منتج الزبادي بقیمتھ الغذائیة والعلاجیة حیث  یتمیز الزبادي بأنھ سھل ). ٢٠٠١  وآخرون

مناعة الجسم ومصدر مھم  بن العادي كما انھ مفید لصحة القولون ویقويلالھضم مقارنة بال

یساعد ،  )٢٠٠٣ النمر(للكالسیوم والبروتین ویحسن فرص الاستفادة من بقیة العناصر الغذائیة

الزبادي في النمو عند الأطفال والوقایة من عدوى الخمائر ویخفض الكلسترول وعلاج الالتھاب 

سرطانیة وإنتاج مضادات والجروح الداخلیة للجھاز الھضمي ویعالج الإسھال وتثبیط الخلایا ال

وعلي المستوى . )٢٠٠٣ النمر( الذین یعانون من حساسیة اللاكتوز الأشخاصالبكتریا ومعالجة 

مركزات الفاكھة أو الطعوم المختلفة لزیادة  بإضافةالغذائي تم استنباط الزبادي المدعم غذائیا 

لتغذیة المرضى ومتبعي  القیمة الغذائیة خاصة الأطفال وكذلك إمكانیة استخدام ھذا المنتج

الفاكھة إلي  إضافةإنتاج الزبادي بالفواكھ یعتمد علي  .)١٩٨٧ الحجراوي (الغذائیةالحمیات 

الزبادي في صورة عجائن أو علي شكلھا أو عصائر أو مربات وقطع الفاكھة خاصة الخوخ 

  .)٢٠٠٤ زیدان (والموز والمانجو والفراولة 

 .عصیر فاكھھ القضیم إلي الزبادي بنسب مختلفة  إضافةوتھدف ھذه الدراسة لتقییم  تأثیر 

والذي أثبتت الدراسات أھمیتھ الغذائیة والعلاجیة لاحتوائھ علي نسبة عالیة من الحدید والعناصر 

الغذائیة الأخرى والذي یستخدم لعلاج الأنیمیا وتغذیة الحوامل والمرضعات ولعلاج الأمراض 

  )٢٠٠٩ أوید (الصدریة والزھري والسل والملا ریا في الطب الشعبي

  :أھداف الدراسة

  الكیمیائیة والفیزیائیة والحسیة للزبادي صواعلى الخ القضیم فاكھة تقییم أثر استخدام عصیر.١
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   الفصل الثاني

  أدبیات البحث- ٢

  - :المتخمره الألبان ١. ٢

الذي حدث لھ تغیرات كیموحیویة لمكوناتھ أو بعضھا بواسطة المیكروبات التي تتواجد  اللبن ھو

اللبن في صورة  إلىتلك المیكروبات عمدا  إضافةدون تدخل العامل الإنساني أو .بن لطبیعیا بال

  .)٢٠٠٤ زیدان (نقیة

فھنالك اللبن أكثر المتخمره واشتھرت كل منطقة في العالم بلبن متخمر أو  الألبانتعددت أنواع 

واللبنة في المنطقة العربیة والكومیس والكفیر في روسیا والدھي في  ،الكشك ،الزبادي،الرائب 

جمیع  إلىوانتشر منھا  نما نشا الیوغرت في منطقة البلغانالھند والتت في الدول لاسكندنافیة بی

المتخمره على أحماض  الألبانوتحتوي . مشابھ أو والصفاتبلدان العالم وبنفس التركیب 

عضویة ونواتج النشاط المیكروبي التي تحد من نمو المیكروبات التعفنیة في الأمعاء مما یقلل 

  ).٢٠٠٤ زیدان (نشاطھا أثناءالسموم التي تنتجھا 

  - :المتخمره  الألبانتقسیم  ١.١.٢

 -:متجانسة التخمرألبان  ١.١.١.٢ 

بكتریا  حامض اللاكتیك وبالتالي یكون الناتج ھذه تدخل في صناعتھا مزارع نقیة مكونة من 

 وآخرونعبد الحمید ( الزبادي واللبنة واللبن الرائب ن أمثلتھاالأساسي منھا حامض اللاكتیك وم

٢٠٠٠( 

  -:مختلطة التخمر ألبان  ٢.١.١.٢

بعض الخمائر المخمرة لسكر  إلى ا بكتیریا حامض اللاكتیك بالإضافةھذه تدخل في صناعتھ

ول اللاكتوز وأحیانا بكتیریا حمض ألخلیك و بالتالي یكون بنھایة التخمر نسبة عالیھ من الكح

  )٢٠٠٠ وآخرونعبد الحمید ( إلي حمض اللاكتیك وثاني اوكسید الكربون بالإضافة
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 -:القیمة الغذائیة والعلاجیة  ٢.١.٢

 -:اللبنیةللمكونات   الھضمیةزیادة ألقدره ١.٢.١.٢

من بروتین ودھن ولاكتوز خلال عملیھ  اللبنیةالتي تحدث في المكونات  الجزئیةفالتحللات 

لھا عن مثیلاتھا من اللبن  الھضمیة المقدرةبكتریا حامض اللاكتیك تزید من  بواسطةالتخمر 

  .)٢٠٠٣ النمر (العادي

  -:علي تحلیل اللاكتوز القدرةالتغلب علي ظاھره عدم  ٢.٢.١.٢ 

حامض  بكتریابواسطة  أفرزتالھاضمة والتي  المیكروبیة الإنزیماتاحتواء اللبن المتخمر علي 

تساعد على زیادة المقدرة الھضمیة للغذاء  الأمعاءفي  الإنزیماتالاكتیك وزیادة تركیز ھذه 

نقص الإنزیم وراثیا من نقص إنزیم اللاكتیز في أمعائھم وقد یكون  الأشخاصحیث یعاني بعض 

حدوث إسھال وارتباكات  إلى الألباندوریا حیث یؤدي استھلاك  الألبانأو طبیعي لعدم استھلاك 

الغلیظة وتنشط بكتریا التعفن  الأمعاء إلىمعویة وذلك لعدم القدرة على تحلیل اللاكتوز ووصولھ 

حامض اللاكتیك في اللبن یتحلل بواسطة بكتریا  محدثة ھذه المشاكل حیث أنا غالبیة اللاكتوز

 .)٢٠٠٣ النمر(توفر إنزیم اللاكتیز  إلى بالإضافةالمتخمر 

 -:إنتاج مواد مثبطة لتخلیق الكلسترول  ٣.٢.١.٢

لقد وجد ان التغذیة علي الزبادي لمدة أسبوع یقلل من نسبة الكلسترول في الدم لأنھ یحتوي علي 

  )٢٠٠٣النمر (دة او مانعة لتكوین الكلسترول مواد مضا

 -:الحد من الأورام السرطانیة  ٤.٢.١.٢

المتخمرة خاصة اللبن الاسیدوفیلي أبطئ من  الألباناستھلاك  أنأظھرت الأبحاث الأخیرة 

المتخمرة علي مضادات  الألبانمما یظھر احتواء % ٣٠-٢٨تطور الأورام السرطانیة ونسبة

  .)٢٠٠٣ النمر (السرطان

 - :البكتریا نتاج مضادات إ ٥.٢.١.٢

البكتریا المتواجدة في الالبان المتخمرة لھا القدرة علي تثبیط ومنع البكتریا المرضیة عن طریق 

  .)٢٠٠٣ النمر(زیادة المناعة إلىإفراز مواد مضادة طبیعیا مثل النایسین مما یؤدي 
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 -:المتخمرة  الألبانبعض أنوع ٣.١.٢

  -:اللبن الاسیدوفیلي  ١.٣.١.٢

ویستخدم لأغراض acidophilus lactobacillusوھو ناتج متخمر یحضر باستعمال بكتریا 

  .)١٩٨٧الحجراوي (  علاجیة ولیس في أغراض الشرب

  -:الفائدة الطبیة  ١.١.٣.١.٢

 بآثارویشفي مرضي الإمساك المصحوب  المؤكسدةمضاد للمواد یعتبر اللبن الاسیدوفیلي  

  .)١٩٨٧الحجراوي (الغلیظة الامعاء الصفراء وإضرابات

 -:تحضیرطریقة ال ٢.١.٣.١.٢

 أوتحتاج صناعة اللبن الاسیدوفیلي إلي عنایة فائقة سواء من ناحیة  تحضیر اللبن قبل التلقیح 

في اللبن حیث انھ لیس  الاستیطان و النموتعتاد البكتیریا علي  أنویجب  .طریقة الصناعة أثناء

دئ نقي من مصدر موثوق كما یراعى الحصول علي باكما یجب  .موطنھا الطبیعي والأصلي

  .جنب إمكانیة التلوثت

رطل ١٥النصف بلبن نقي طازج ویسد بقطنھ ثم یعقم علي ضغط إليالدورق المخروطي  یملا 

بما  )ºم٣٨_٣٢(یلقح اللبن بعد التبرید إلي ثم دقیقھ في الاتوكلیف ٢٠علي البوصة المربعة لمدة 

ویحافظ على ھذه  )ºم٣٨_٣٧( ةثم یحضن اللبن على درجة حرار البادئمن  %)٢(یعادل 

ط البادئ ونشا ةعلي كمیھ البادئ ودرجة الحرار الحضانةوتتوقف فترة  .الدرجة طول الوقت

بعد انتھاء فترة  ساعة)٢٤_١٨(بتكون خثره صلبھ وتحتاج إلي  ةوتحدد مدة نھایة الحضان

  ) .١٩٨٧ الحجراوي ()ºم٢١( ةدرجة حرار إلي الخثرها ثم تبرید بتقلیبھ الخثرهتكسر  ةالحضان

 -:اللبن الخض البلغاري ٢.٣.١.٢

وھو یسمى  ،الأمریكیةرا في الولایات المتحدة المتخمره انتشا الألبانھذا الناتج من أكثر  یعتبر

ویشترط في  .في تصنیعھLactobacillus Bulgaricusبھذا الاسم نظرا لاستخدام البادئ 

لان إفرازات البكتیریا في اللبن قد تكون سببا في منع  البكتیرولوجیھالنظافة من الناحیة صناعتھ 

ثم یبرد اللبن دقیقة  ٣٠لمدة  ºم ٨٥یصنع ببسترة اللبن إلى درجة حرارة  .نمو بكتیریا البادئ

 ویحضن%  ١ثم یلقح بمزرعة نقیة من بكتریا البادئ بنسبة  ºم ٣٧ – ٣٧.٨إلى درجة حرارة 
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ساعة على نفس الدرجة ویجب أن تكون الحموضة في نھایة فترة التحضین  ١٤ – ١٠لمدة 

  .)٢٠٠١وآخرون عبد المنعم ( حمض لاكتیك%  ٢- ١.٥مابین 

  - :الزبادي ٣.٣.١.٢

المتخمره  الألبانمجموعة  إلىالتصنیع اللبني  إلىھو الاسم المصري للبن المتخمر الذي ینتمي 

  )٢٠٠٣النمر (اللبن بواسطة البادئات المستخدمة تخثروینتج عن ،متجانسة التخثر

  -:أنواع الزبادي ١.٣.٣.١.٢

 تبعا للمواصفات  المختلفةتوجد أنواع عدیدة من الزبادي في العالم وتقسم ھذه الأنواع 

 -:القانونیةزبادي حسب المواصفات  ١.١.٣.٣.١.٢

تعتمد المواصفات القانونیة على أساس التركیب الكیمیائي للمنتج النھائي من النسب المئویة لكل 

من الدھن والجوامد الصلبة اللادھنیھ او الجوامد الكلیة ویتم ذلك  بناءا علي المواصفات التي 

حیث یقسم  )٠١٢٠(ومنظمة الصحة العالمیة ، والزراعة فآو  الأغذیةوضعتھا كل من منظمة 

زبادي متوسط  الدسم ، %)٣(زبادي كامل الدسم یجب ألا تقل نسبة الدھن عن فیھا إلى الزبادي 

 أو) ٠.٥% (زبادي منخفض الدسم وتبلغ نسبة الدھن  و  )%٠.٥_٣(وتتراوح نسبة الدھن من

على ،إلا انھ قد تحدث تغیرات في النسب المذكورة حسب التشریعات الموجودة في كل بلد  .اقل

سبیل المثال یوجد أربعة أنواع من الزبادي یعرف بزبادي البلغان في ھولندا وألمانیا الغربیة 

عبد ( كحد أقصى%) ١٠(كحد أدنى إلي%) ٤.٥(والاتحاد السوفیتي تتراوح نسبة الدھن بین

  )٢٠٠١ وآخرونلحمید ا

  -:زبادي حسب طریقة الإنتاج ٢.١.٣.٣.١.٢

في ھذا النوع یقسم الزبادي حسب طریقة إنتاجھ وكذالك حسب الصفات الطبیعیة للناتج النھائي 

  .والأدوات المستخدمة في التحضیروالأجھزة 

 -:الزبادي الثابت ١.٢.١.٣.٣.١.٢

في عبوات خاصة بالاستھلاك ثم یتم  التعبئةفي ھذا النوع یضاف البادئ إلي اللبن وبعد ذلك تتم 

الحمید عبد ( اعة تكون مستمرة والناتج شبھ صلبویتمیز بأنھ عملیھ الصن، التحضین 

 )٠٢٠٠وآخرون
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 -:الزبادي المخلوط ٢.٢.١.٣.٣.١.٢

البادئ إلي خزان اللبن ویترك حتى یتجبن ثم تجري بعد ذلك عملیات  إضافةفي ھذا النوع یتم 

یعرف بالزبادي السائل  أخروھنالك نوع .في العبوات الخاصة بالاستھلاك  التعبئةالتبرید ثم 

یتمیز بانخفاض اللزوجة لاحتوائھ علي نسبھ منخفضة نسبیا من الجوامد الكلیة تصل إلي 

  .)٢٠٠٠ وآخرونعبد المنعم   (اقل أو%) ١١(

  -:یقسم الزبادي حسب النكھة الممیزة لھ ٣.١.٣.٣.١.٢

  -:السادة أوالزبادي الطبیعي  ١.٣.٣.٣.١.٢

عبد الحمید ( ویعتبر ھذا النوع التقلیدي ویضم أیضا الزبادي ذو الطعم ألحامضي اللاذع

  .)٢٠٠١وآخرون

  -:الزبادي بالفواكھ .٢.٣.٣.٣.٢.٢

ظھرت حیث السادة  أومواد ألتحلیھ إلي الزبادي الطبیعي  أوبعض أنواع الفواكھ  بإضافةیصنع 

مختلفة المذاق واھم المواد  أصنافھذه المنتجات في الأسواق بصوره واسعة ما أدي إلي تقدیم 

الفاكھة  أوالمستخدمة في إنتاج ھذه المنتجات ھي الفاكھة وأنواع المربات بالفاكھة وقطع الفاكھة 

  .)٢٠٠٤زیدان  (لخوخ والموز والمانجو والفراولة الكاملة خاصة ا

  -:ریقة الصناعة ط١.٢.٣.٣.٣.١.٢ 

تؤثر فقط علي الطعم وإنما تؤثر أیضا علي سیر عملیات التخمیر لذلك  ھذه المواد المضافة لا

العادیة للزبادي إلا في  الصناعةیجب تجنب عملیھ التلوث ولاختلف طریقة الصناعة عن طریقة 

مستحضرات الفاكھة وتتم بوضع مستحضر الفاكھة في العبوة أولا ثم تعبا بعد ذلك باللبن  إضافة

الزجاجات باللبن الملقح ویترك فیھا  أتعبأو  خرىالأوتجري عملیھ التحضین وباقي العملیات 

یتم التخثر یضاف مستحضر الفاكھة بعد تبریده ثم تقفل  أنفراغ ملائم ثم تحضن مفتوحة إلي 

یضاف مستحضر الفاكھة إلي اللبن الملقح بالبادئ بالنسبة المطلوبة ثم یخلط یمكن أن و .وتسوي

یتم تلقیح الزبادي بالبادئ وتحضینھ  أنبعد ومن الطرق أیضا  .التحضین ةجیدا معھ ثم تتم التعبئ

وتضاف إلي التنك مستحضرات الفواكھ النسبة المطلوبة ثم یخفق  ٤.٦٥ phفي التناكات إلي 

لان  ٣- ٤وأفضل الطرق ھي الطریقتین .الزبادي جیدا مع مستحضر الفاكھة ثم یعبا ویبرد فورا 

 ).٢٠٠٠زیدان(تعرضان الناتج للتلوث كما أنھا صعبھ التطبیق من الناحیة العملیة٢- ١الطریقتین 
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  :م الزبادي بالقضی ٢.٢.٣.٣.٣.١.٢

درجة  ٤٥دقیقة والتبرید إلي ١٥درجة مئویة لمدة ٩٠بتسخین اللبن الخام إلي  تم تصنیع الزبادي

عصیر قضیم والذي تم %٥و ئباد%٢المعاملة الأولي –الإضافات التالیة  إلیھ وأضیفمئویة 

لبن جاف %٣قضیم و%٣والمعاملة الثانیة .مل ماء لیلة كاملة٥٠٠تحضیره بنقعھ في 

التحلیل الكیمائي للبن الخام بجھاز اللاكتوستاند حیث كانت قراءة الدھن  إجراءبادي وتم %٢و

وتم عمل اختبار  ٤.٦٢واللاكتوز  ٣.٦١و البروتین  ١.٠٣و الكثافة  ٩.١٤ةو المواد الصلب٦.٣

ph  تم عمل أل و  . ٠.٧٧و نسبة الرماد ٠.١٥للبن الخامph  و الحموضة  ٠.٨لعصیر القضیم

الحموضة بعد عند إجراء التحلیل الكیمیائي لعینات الزبادي وجدت ). ٢٠١٣سلیمان % (١.١٧

في المعاملة الأولى ٠.٦٠و بعد ساعة ونصف كانت ، الثانیة و  الأولىفي المعاملة ٠.٣٥ساعة 

في  ٠.٧٥في المعاملة الأولى و ٠.٧٠بعد ساعتین أصبحت  أما، في المعاملة الثانیة  ٠.٦٨و 

في المعاملة  ٠.٩٥في المعاملة الأولى و ٠.٨٤ساعتین ونصف خیرا بعد و أ، المعاملة الثانیة 

 ٥.٩و البروتین ، في الثانیة  ٠.٧٩في المعاملة الأولى و  ٠.٨٧بالنسبة للرماد كانت  أما.الثانیة 

و ، في الثانیة  ٧.٥في الأولى و  ٧.٨بالنسبة للدھن  أما، في الثانیة  ٥.٣في المعاملة الأولى و 

  .في المعاملة الثانیة  ٤.١في المعاملة الأولى و  ٤.٦للاكتوز أخیرا في ا

من  أماالأفضل من ناحیة اللون و النكھة و القوام  T2أما عند إجراء التقییم الحسي كانت المعاملة 

     )٢٠١٣  سلیمان (ھي الأكثر تفضیلا T1ناحیة الطعم كانت المعاملة 

  -:بدرة القونقلیز إلیھالزبادي المضاف  ٣.٢.٣.٣.٣.١.٢

 إلىتسخین اللبن الخام بوتمت عملیة التصنیع  %٣بدرة القونقلیز بنسبة  بإضافةتم تصنیع الزبادي 

واضافة بدرة القونقلیز  %٢البادئ بنسبة  وإضافة ºم٤٥ إلىدقیقة والتبرید  ١٥لمدة  ºم٩٠

ساعات ثم تم التبرید  ٤لمدة  ºم٤٥والتعبئة في كاسات التحضین في درجة حرارة  %٣بنسبة

   ھ في كل منبدرة القونقلیز وكانت نتائج إلیھزبادي المضاف للواجري التحلیل الكیمیائي 

  %١٥.٦٤و المواد الصلبة  %٣.٧و نسبة البروتین  % ٤.٢و نسبة الدھن  ١.١٥%الحموضة 

  ).٢٠١١مرة (
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  -:مطحون البلح وقطع البلح  إلیھالزبادي المضاف  ٤.٢.٣.٣.٣.١.٢

درجة مئویة  ٤٥ إلىدرجة مئویة وتبرید اللبن  ٩٠ إلىبسترة اللبن الخام بتم تصنیع الزبادي 

في شكل  %١في شكل مطحون و نسبة  %٠.٠٥البلح بنسب  وإضافة %٢وإضافة البادئ بنسبة 

للزبادي البلح وكانت النتائج كاللاتي  إلیھقطع واجري التحلیل الكیمیائي لعینات الزبادي المضاف 

والمواد %٢.٣٥والبروتین %٢.٨لدھن وكانت نسبھ ا%٠.٠٥مطحون البلح بنسبة إلیھضاف الم

كانت نسبة الدھن % ١قطع البلح بنسبھ إلیھوالزبادي المضاف ٠.٨٩والحموضة % ١١.٩٤ الصلبة

  .)٢٠١٣احمد ( ٠.٧٨والحموضة % ١٢.٣٦والمواد الصلبة % ٢.٠٣والبروتین % ٣.١٤

  -:النكھةالزبادي ذو  ٣.٣.٣.٣.١.٢

لھا لون ونكھة الفواكھ  كن تضاف مواد مكسبھ للنكھةنوع لا تضاف الفواكھ الطبیعیة ولفي ھذا ال

  . )٢٠٠٠وآخرونعبد المنعم (الطبیعیة

   -:تقسیم الزبادي حسب المعاملات الحراریة بعد التحضین ٤.١.٣.٣.١.٢

أنواع محسنھ ولكنھا ذات توجد أنواع عدیدة من الزبادي تعرف بالزبادي المعدل كما توجد 

   .)٢٠٠١ وآخرونعبد الحمید ( شھره اقل

  -:الزبادي المبستر ١.٤.١.٣.٣.١.٢

عبارة عن الزبادي مصنع بالطریقة العادیة أجریت لھ معاملھ حراریة بعد حدوث التخمر 

 .)٢٠٠١وآخرونعبد الحمید ( بغرض إطالة فترة حفظھ

  -:الزبادي المجمد ٢.٤.١.٣.٣.١.٢

حیث یتطلب  ) ٢٠-( ةیت لھ عملیة تجمید على درجة حرارعن زبادي عادي أجرھو عبارة 

تكون  أنمواد رابطھ لتحسین صفات الناتج المجمد وھذه المواد یجب  وإضافةزیادة نسبة السكر 

 .)٠٢٠٠وآخرونعبد الحمید ( علي درجھ عالیھ من الجودة

 -:أنواع أخري ٣.٤.١.٣.٣.١.٢

زبادي الدایت والزبادي منخفض السعرات (المعدل یسمى توجد أنواع أخرى من الزبادي 

وكذلك زبادي ،او البروتینات،زبادي مدعم بالفیتامینات،الزبادي منخفض اللاكتوز،الحراریة 
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جوامد %) ٩٤-٩٠(ویحتوي على  الزبادي المجفف،مواد صلبھ%) ٢٤(مذكر ویحتوي على 

  . )٢٠٠١وآخرون عبد المنعم ( كلیھ

  - :للزبادي یةصحو ال الغذائیةالقیمة  ٢.٣.٣.١.٢

 -:الزبادي مفید لصحة القولون ١.٢.٣.٣.١.٢

بسرطان القولون  الإصابةاحتوائھ على بكتیریا اللبن المفیدة والحیویة حیث تخفض احتمال 

وتشجع علي نمو أنواع عدیدة من البكتیریا ، متسرطنةمواد  إلىوتمنع تحول عصارة الصفراء 

أنھا تمنع نشاط  إلىبأمراض القولون بالإضافة  الإصابةالمفیدة في القولون وبالتالي تقلل فرص 

وجود .تتروزفرامینات إلىمثل أملاح النترات والستریت وتحولھا  المتسرطنةالمركبات 

في  المتسرطنةالكالسیوم في الزبادي الذي یتحد مع أملاح الصفراء التي تمنع تكون المواد 

 .)٠٠٣٢ النمر( القولون والمستقیم

  -:الزبادي أسھل ھضما من اللبن ٢.٢.٣.٣.١.٢

عملیة التخمر التي تحدثھا البكتیریا والتي تؤدي إلي إنتاج حامض اللاكتیك وتفكك جزء من  إن

 أولدیھم مشكلة عدم وجود  الاشخاصبعض و ھنالك  البروتین تجعل الزبادي أسھل امتصاص

فبكتیریا ،قلة الإنزیم الذي یھضم سكر اللاكتوز مما یسبب آلاما وتكون غازات وربما إسھال 

ول جزء كبیر من اللاكتوز إلي حامض لأكتیك والباقي یتحول إلي سكریات بسیطة الزبادي تح

  .)٠٢٠٠النمر()جلوكوز وجلاكتوز(

 - :الزبادي یقوي مناعة الجسم ومصدر مھم للكالسیوم٣.٢.٣.٣.١.٢

زیادة استھلاك الزبادي یقوي الجھاز المناعي ضد الأمراض مثل أمراض الجھاز الھضمي  إن

 إن وبكتیریا الزبادي تشجع مقاومة العدوى في خلایا الدم  أنكما ، والتسمم بالبكتیریا،والمعدي

وجود الكالسیوم في اللبن یجعلھ أسھل في الامتصاص كما انھ یساعد علي منع تحلل وفقد  

وتزید  الأعمار لكوالكالسیوم مھم لبناء العظام وتقویتھا عند ، صة عند كبار السن العظام خا

الغنیة بھ مما یزید نسبة الإصابة بھشاشة العظام  عند النساء لضعف تناولنھن للأغذیةأھمیتھ 

  .)٢٠٠٣النمر(
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 -:الزبادي مصدر مھم للبروتین ٤.٢.٣.٣.١.٢

كوبا  أنبروتین الزبادي بروتین حیواني كامل القیمة الغذائیة مقارنة بالبروتینات النباتیة حیث 

ر تجعلھ أكثر امتصاصا وأسھل عملیة التخمی أنجرام كما )١٤-١٠(منھ یمد الجسم بحوالي 

 .)٢٠٠٣النمر(ھضما

  - :الزبادي یحسن فرص استفادة الجسم من العناصر الغذائیة٥.٢.٣.٣.١.٢

 وغیرھا من العناصر الغذائیة) ب(نیشجع امتصاص الكالسیوم ومجموعة فیتامیفھو 

  .)٢٠٠٣النمر(

 - :الزبادي مخفض للضغط  ٦.٢.٣.٣.١.٢

وھذه العناصر لھا دور مباشر وغیر ، الزبادي یمد الجسم بالكالسیوم والمغنیسیوم والبوتاسیوم 

 أنھا في حاجھ لدراسات الحمل وبعد الولادة إلا أثناءمباشر في خفض الضغط لدى الحوامل 

 .)٢٠٠٣النمر (أكثر دقھ

 - :الزبادي للوقایة من الخمائر  ٧.٢.٣.٣.١.٢

العلاج  أوأثنائھا یساعد على الوقایة  أوبالخمائر في منطقة المھبل  الإصابةتناول الزبادي قبل 

 .)٢٠٠٣النمر(من العدوى بالخمائر

  -:الكولسترولالزبادي یخفض   ٨.٢.٣.٣.١.٢

یرتبط ارتفاع الكولسترول بالعصارة الصفراء في جوانب معینھ وان میكانیكیة الارتباط 

 .)٠٢٠٠ النمر الكولسترول انھ في حاجھ للدراساتبالصفراء قد یساعد اللبن في خفض 

  -:الزبادي علاج للالتھابات والجروح الداخلیة  ٩.٢.٣.٣.١.٢

كما یساعد على  الأمعاءیساعد أكل الزبادي على التئام الجروح في الجھاز الھضمي خاصة 

مقاومة التسمم وعدوى البكتیریا غیر المفیدة خاصة عند الأطفال وذلك لاحتوائھ على كمیھ اقل 

  .)٠٢٠٠ النمر(وز وكمیھ أكثر من إنزیم اللاكتیزمن سكر اللاكت
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  -:الإسھالالزبادي لعلاج  ١٠.٢.٣.٣.١.٢

الناتج من تناول  أوالزبادي علاج جید لوقف الإسھال الذي تسببھ الفیروسات  أنتؤكد الدراسات 

 )٢٠٠٣النمر بكتیریا القولون وتقلیل تحطیمھا المضادات الحیویة وذلك لتعویض

  -:صناعة الزبادي ٣.٣.٣.١.٢

مواد لبنیة % ٥-٣م ثم یضاف الیھ ٤٥یتم تصنیع الزبادي المخلوط بتسخین الحلیب مبدئیا الى 

-١٢٥(و تحت درجات حرارة واطئة ثم یجنس الخلیط بعدھا على ) حلیب فرز مجفف(صلبة 

ثانیة ثم یبرد الحلیب  ٣٠م لمدة ٨٨- ٨٢ثم یبستر الحلیب بعدھا لدرجة حرارة ) سم/كجم ١٤٠

ویضاف الفاكھة او % ٣- ٢م ثم یضاف البادئ المختلط بنسبة ٤٣حرارة بعدھا الى درجة 

لقح في عبوات معقمة و تترك بالنسب المطلوبة ثم یعبأ الحلیب الم إضافتھاعصیر الفاكھة المراد 

م حیث یقوم البادئ النشط بتخثیر الحلیب في مدة ٤٣ھذه العبوات في حاضنة على درجة حرارة 

-٤.٤او % ٠.٩٥-٠.٨٥الوقت تتطور حموضة قدرھا حوالي ساعات و عند ھذا  ٣قدرھا 

٤.٥ph و یتم التبرید . بعد ذلك یبرد المنتج بسرعة جدا لإیقاف التخمر و تطویر الحموضة

 م و بھذا یملك المنتج٢باستعمال الھواء البارد و تنقل العلب الى غرف باردة على درجة حرارة 

  .)١٩٩٨صالح وعید العمر  (قابلیة حفظ قد تصل الى أسبوعین 

  -:القضیم ٢.٢ 

  )٢٠٠٢( الصدیق Tiliciaلعائلة وینتمي  Grewia tanexھو  الاسم العلمي لنبات القضیم  

  .صنف وتستخدم كلھا في الأغراض العلاجیة والصحیة  ١٥٠حواليالعائلة  تضم و 

  :الوصف النباتي١.٢.٢

إن نبات القضیم یتواجد بأشكال مختلفة كشجرة صغیرة أو شجیرات ) ١٩٩٥(سجل بادي 

متر والحاء لونھ بني غامق یمیل إلى الرمادي یحتوي علي عدسات  ٣ -٢یتراوح طولھا حوالي 

ملم وھي ضحلة التفصیص وحادة القمة  )٤ -١.٥(أوراقھا صغیرة متبادلة یتراوح عرضھا بین 

أو دیة بارزة شكلھا العام بیضاوي الإزھار متفردة بیضاء وحوافھا مسننة و بھا ثلاث عروق قاع

ملم )٧ - ٥(الحویمل طولھ بین  .وحیدة ابطیة أو طرفیة النورات ذات أسدیھ طویلة عدیدةصفراء 

ملم وھي )٢ -١.٥(الثمار عینیة كرویة الشكل لھا ثلاث أو أربع فصوص نصف قطر الثمرة 
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ضج وذات طعم حلو ونكھة ممیزة احمر عند النناعمة الملمس ولامعة ولونھا برتقالي أو 

  .)٢٠٠٠ أوید (في الفترة ما بین سبتمبر وابریل وتحصد الثمار

في المناخ الاستوائي وشبھ الاستوائي في المناطق الواسعة في أفریقیا واسیا  القضیم یتواجد

ل الجزائر تنتشر أشجار القضیم في كل من المغرب وموریتانیا والسنغال وشماحیث  .واسترالیا

وجنوب بوركینافاسو والنیجر وتشاد وشرق أفریقیا ونامیبیا كما إن ھناك عدد من الأصناف 

  .)١٩٩٥(بادي وجدت في كینیا والصومال 

وفي السودان تنتشر أشجار القضیم في أنواع التربة الرملیة والطینیة والصخریة وتنتشر في 

وكر یل الأزرق وكسلا أواسط السودان والنأجزاء السافنا الجافة وتلال البحر الأحمر وشمال 

  .)٢٠٠٩أوید  (وبحر الغزال والإقلیم الاستوائي والنیل الأبیض  دفان

  - :أنواع القضیم في السودان  ٢.٢.٢

  - :أبو اندراب ١.٢.٢.٢

  . Tiliciaالعائلة ینتمي إلى   Grewia Bicolorjaussالاسم العلمي 

أمتار أو أكثر یمكن التعرف علیھا ١٠ھذه الشجرة أو الشجیرة ذات أفرع متعددة یصل طولھا  

بسھولة ثمارھا صغیرة وھي مستدیرة بنیة صفراء یغطیھا شعر صغیر في مستھل عمرھا 

وتصیر ملساء بتقدم العمر أزھارھا صغیرة صفراء لامعة تنتظم سنمات محوریة الأغصان 

یتواجد ھذا النوع من القضیم  .مسام بنیة داكنة ینمو فیھا شعر صغیر صغیرة بنیة برتقالیة لھا

في المناطق شبھ القاحلة وشبھ الرطبة في أفریقیا كما یوجد أیضا في الھند وینتشر أیضا في 

ملم من ٨٠٠ -٢٠٠تنمو في. )٢٠٠٩أوید (بحزام السافنا في أواسط السودان الأراضي الصخریة

ة من التربة حیث الأمطار كافیھ  وتزدھر علي ضفاف الأنھار الأمطار وتنمو في أنواع عدید

وبالقرب من موارد المیاه وكذلك علي التربة الھیكلیة الرطبة خلال موسم الأمطار وتفضل 

 .)١٩٩٥ بادي(التربة السلكیة وتتحمل درجات الحرارة العالیة وتتكاثر بواسطة البذور

  -:سانقضیم خلی  ٢.٢.٢.٢

شجره و ینتج من . Tiliciaالعائلة وتنتمي إلى  Grewia Bicolorijassالاسم العلمي 

یتعرف علیھا بسھولھ من  ٣متشابكة الأغصان ودائمة الخضرة أحیانا یصل طولھا إلي حوالي 

أغصانھا ذات الأخادید المربعة القطع واغلبھا مغطاة بالشعر علي الجانبین ومسننھ دون انتظام 
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سم لونھا بني عند النضج تتكون ١وتنتھي بطرف حاد أزھارھا صفراء ویزید قطر الثمرة عن 

ھذا النوع قضیم اندراب السابق ذكره ولھا فصوص تشبھ طریقھ انتشار  ) ٤ -١(الثمرة من

الحدیدیة في تلال  كثیف علي التربة دغلع في نظام السافنا في السودان وتشكل انتشار أوس

  .)١٩٩٥بادي (البحر الأحمر 

  -: قضیم بشم ٣.٢.٢.٢

أمتار تشبھ شجیرة  ٧شجرة أو شجیرة یصل طولھا إلي وینتج من . Tiliciaلعائلة ینتمي  

لعروق  إضافةابواندراب فیما عدا الأوراق فھي ذات أسنان وبھا ثلاث عروق قاعدیة بارزه  

جانبیھ ظاھره تتفرع في اتجاه حافة الورقة  أما في خلي سان وأبو اندراب العروق الجانبیة غیر 

في الأطلنطي إلي  واضحة تتمیز بشم بتغیر ثماره إلي اللون الأسود مع مرور الزمن تنتشر بشم

شرق أفریقیا والسودان ویتواجد في ھیئھ أشجار مبعثره في منطقھ الساحل فیما یتواجد في 

  .)٢٠٠٩أوید(علي ضفاف الأنھار وجنوب السودان السودان بكثرة 

  -:إثمار نبات القضیم  ٣.٢.٢

كجم و نجد أن إنبات البذور صعب و شاق و لكن رغم ذلك تم التغلب علیھ  ١٥٠٠عدد البذور 

بعد معالجة   %٧٥بنجاح في المشتل ود النجا في كرد فان و قد حققت نسبة إنبات تفوق أل 

البذور بإزالة القشر بالغسیل المتكرر و الدعك ثم بذرھا في أوعیة تحت الظل و قد حدث الإنبات 

تحول الشتلات إلى ضوء الشمس لمدة شھر و یحتاج في المشتل لمدة  أیام و بعد ذلك  ١٠بعد 

  . )٢٠٠٩ أوید(شھرین و تعد البذور القدیمة ھي الأفضل في الإنبات  

  -:التركیب الكیمیائي و القیمة الغذائیة للقضیم  ٤.٢.٢

القضیم  تنتج الشجرة الثمار ذات القیمة الغذائیة العالیة فھي تحتوي على بروتین و سكر و معادن

یحتوي على نسبة عالیة من الكربوھیدرات الذائبة خصوصا الفركتوز و الجلوكوز بكمیات 

و نسبة الرماد % ١٣.٥٣محددة من الحدید و الكالسیوم إن نسبة الرطوبة في ثمار القضیم بین 

والسكریات الكلیة  .% ٦.١٦و نسبة البروتین  % ٨.٣و الألیاف %٠.٩٥و الدھون  % ٤.١٥

 نسبة المعادن في ثمار القضیم عالیة حیث  أن.كنسبھ مئویة٠.٧١والحموضة الكلیة % ٣٤.٢١

 ١٠٠جم و نسبة الفسفور /ملجم ٤٧جم و إن نسبة الحدید /ملجم ٦١٠نسبة الكالسیوم سجلت 

جم /ملجم١٠جم و المغنیزیوم /ملجم ١٧٠جم و والبوتاسیوم /ملجم ٨٠جم و نسبة الكبریت /ملجم

  .)٢٠٠٩أوید(جم /ملجم٢٤جم و الزنك /ملجم٢١و الصودیوم 
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  -:الاستعمالات المختلفة للقضیم   ٥.٢.٢

  -:استعمال القضیم كغذاء  ١.٥.٢.٢

القضیم الناضج إما إن یؤكل طازجا أو یترك لیجف لحین استھلاكھ لاحقا في السودان تنقع 

تعصر یدویا ثم تحلى بعد ذلك   أوالثمار في حالة تحضیر مشروب القضیم طول اللیل ثم تضغط 

العصائر الخفیفة المسماة بالنشا تحضر بإضافة أن ) ٢٠٠٩( أویدكما أوضح  )١٩٨٨(الفاو 

شھر رمضان و أیضا لتغذیة النساء  أثناءالدقیق أو الكاسترد لشراب القضیم و التي تقدم 

و . ھن على التحملالحوامل و المرضعات و من اجل تقویة البدن و تحسین الصحة و زیادة قدرت

 كرد فانیزھا تقلیدیا في شمال و جنوب منتجات القضیم یتم تجھأن  )١٩٨٨(الفاوأبانت  

، العردیب، تضم ھذه المكونات القونقلیز، بإضافة مكونات غذائیة مختلفة لتحسین الطعم و القوام

  .نوتستخدم ثمار وسیقان نبات القضیم كعلف للحیوا الذرة، الدخن، اللبن، اللیمون

  -:الاستعمالات الطبیة القضیم ٢.٥.٢.٢

سجل للقضیم العدید من التطبیقات الطبیة في كینیا تستخدم أجزاء من النبات كعلاج لبعض 

الإمراض الصدریة وفي شرق تشاد تستخدم الجذور في وصفات علاجیھ شعبیھ لمرض 

والفروع  .)١٩٩٥( الزھري وفي بعض الأماكن یستخدم اللحاء كان علاج ضد الطفیلیات بادي

الجدیدة للنبات تعطى للماشیة أثناء فترة الحمل للمساعدة في عملیة الولادة كما تضع النساء 

في السودان تخلط العجوة مع . )٢٠٠٩(أوید الشوربة عند استقبال مولود جدید الجذور في

كمیات القضیم في أجزاء غرب البلاد وتستعمل في علاج السل ومعروف إن القضیم یحتوي 

كبیره من الحدید وبالتالي یستخدم في علاج الأنیمیا والملا ریا  وتستعمل أجزاء الشجرة في 

 كما.  )٢٠٠٩ أوید (السودان وكینیا لعلاج البرد والآلام الصدریة وتدخل في علاج التیفود

أجریت دراسة لتقییم تأثیر مستخلصات ثلاث نباتات حیث استخدام القضیم في علاج الأنیمیا 

تستعمل تقلیدیا لعلاج طبي لفقر الدم في السودان كذالك شملت ھذه النباتات بذور نباتات الكر 

وثمار النبات المعروف القضیم ثم جمع ھذه النباتات وتحلیلھا مختبریا الجغجغ  ثمار نبات،كدي 

 بالتركیز على نسب الحدید في ھذه المستخلصات النباتیة وقد اثبت احتواء نبات القضیم علي

تم اختیار نوعین من  .واقل نسبة وجدت في الكر كدي الجغجغاعلي نسبة من الحدید یلیھ نبات 

الأنیمیا لإجراء الدراسة علیھا وھما الأنیمیا النزفیة عن طریق إجراء النزف لجرذان التجارب 

وأنیمیا نقص التغذیة وذلك عن طریق استخدام نسبھ موحده من المستخلصات النباتیة وھي 

كلم من وزن الحیوان لتقییم أثرھا المختلف على مكونات دم الجر زان تسببت ھذه /جرام٢
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المستخلصات في ارتفاع نسب ھیموقلبین الدم وعدد كریات الدم الحمراء في حالة الأنیمیا 

أجریت دراسة على ثلاثة مجموعات من الأطفال یعانون من  كما .)٢٠١٠ احمد ومحمد(النزفیة

ھولاء الأطفال بعصیر القضیم المضاف لھ سكر  سوء التغذیة الحاد و المتوسط تمت تغذیة 

بكمیات محدودة و بعد أربعة أسابیع حدثت زیادة الھیموقلوبین و زیادة الحجم التراكمي للخلایا 

یم خواص مضادة لسوء التغذیة و فقر الدم في فترة بعد أسبوعین و ھذا یعني إن لثمرة القض

  ).٢٠٠٩اوید (زمنیة معینة تعتمد على الكمیة المأخوذة منھ

  -:الاستخدام الصناعي لعصیر القضیم  ٣.٥.٢.٢ 

  - :إنتاج المربى  ١.٣.٥.٢.٢

تم دراسة الاستخدام الصناعي لثمار القضیم كمادة خام لإنتاج المربى علي المستوى التجریبي 

ثمار القضیم تحتوي علي نسبة عالیة من السكریات المتاحة  أنالصناعي ولقد وضحت النتائج 

علي أساس الوزن الجاف وكذلك وجدت %٧.٦والبروتین % ٥.٣٢ والدھون  % ٥٦.٣٩

 ٢٦.٢٩جم مادة جافة الماغنیسیوم ١٠٠/ملجم ٩٠.٢٧ھا من الكالسیوم الثمار غنیة في محتوا

جم  وفیتامین ١٠٠/ملجم ١٤٠.٤٣جم الحدید١٠٠/ملجم٥١٠.٦٤جم الصودیوم١٠٠/ملجم

لبن ثمار القضیم الكاملة یمكن  أنجم مادة جافة بالإضافة إلي ذلك وجد ١٠٠/ملجم١٢٠.٢١ج

مع  ١:٥درجة مئویة بنسبة ١٠٠استخلاصھ بسھولة بعد غمر الثمار لمدة ساعة في ماء ساخن 

تركیز ایون % ٨ احتوائھ علي درجة معقولة من اللون والجوامد الكلیة القابلة للذوبان 

البارد لذلك فان  مقارنة بطریقة الاستخلاص  ٤٤.٥ونسبة العائد المستخلص ٤.١٦الھیدروجین 

 نسبة خلط المكونات التي استخدمت لتحضیر مربى ثمار القضیم في ھذه الدراسة قد أعطت

جم واحتوائھ علي كمیة مقدرة من ١٠٠/كیلوكلري ٢٨٣.٨مربى جید یتمیز بارتفاع قیمة الطاقة 

ملجم و فیتامین ج  ٥٠ملجم والحدید ٦٢ملجم والصودیوم  ٧٠ملجم والمغنیسیوم ٨٠ الكالسیوم 

المنتج قابل علي تلبیة الاحتیاجات الیومیة من الكالسیوم والحدید  أنكما  ).٢٠٠٩ أوید( ملجم٧

وذلك للأطفال  ١٩٧٤والزراعة سنة  الأغذیةالموصى بھم من قبل منظمة الصحة ومنظمة 

بواسطة فترة الحمل والرضاعة وأخیرا أوضحت النتائج المتحصل علیھا  أثناءوالأمھات خاصة 

التقییم الحسي للمنتج النھائي عدم وجود فروق معنویة بین عینات مربى القضیم المختلفة بنكھة 

مربى القضیم  أنالتقییم الكلي اظھر .بدون نكھة من حیث اللون والنكھة  والطعم والقوام  أو

  ).٢٠٠٩أوید (الأخرىن الأفضل وسط عینات المربى نكھة المشمش كا إلیھالمضاف 

  .) ٢٠٠٩أوید(یم في صناعھ بعض العقاقیر الطبیة دخل القضكذلك ی
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  - :ویق في عصیر القضیمرالمثبتات الطبیعیة علي ظاھره الت إضافةتأثیر   ٦.٢.٢

وعومل  % ٤٥ السكر بتركیز  بإضافةحضر شراب القضیم دراسة حیث ) ٢٠٠٩(أوید أجرى  

-٣- ٢-١صمغ الھشاب بمعدلات  –الشراب بمقادیر مختلفة من المثبتات الطبیعیة لصمغ الغوار 

الغرفة وأخذة عینات من الشراب بعد كل شھر من  ةلتر وتم تخزینھ تحت درجھ حرار/جم ٥-٤

والحموضة   phالتخزین لمدة أربعھ شھور لمعرفة اثر المثبتات وظروف التخزین علي قیمھ

صمغ الغوار   ةإضاف أنأوضحت نتائج التحلیل  . cالكلیة والمواد الصلبة الذائبة وفیتامین 

لتر لمعظم فترات التخزین عدا /جم  ٥-٤ -٣في المعاملة  ph لشراب القضیم یؤدي إلي ارتفاع 

 ٥صمغ الھشاب إلي ارتفاع الحموضة الكلیة وزادت معاملھ  إضافةالشھر الرابع بینما أدي 

جم  ٣ جم و ٢لتر لمعظم فترات التخزین عدا الشھر الثالث والرابع یلیھا في ذلك المعاملة /جم

 أنوعند دراسة اثر المثبتات علي المواد الصلبة الذائبة أوضحت النتائج  .من صمغ الھشاب 

المعاملة جرام صمغ ھشاب سجلت اعلي متوسط في الیوم الأول والشھر الرابع ویلیھا المعاملة 

  .جرام صمغ قوار

الغوار یحافظ علیھ  صمغ إضافة أنأوضحت النتائج  cوعند دراسة اثر المثبتات علي فیتامین 

 cجرام كانت الأفضل في الحفاظ علي فیتامین  ٤ – ٣أكثر من صمغ الھشاب حیث المعاملات 

اجري التحلیل الحسي للشراب لمعرفة  ). ٢٠٠٩ أوید  (جرام صمغ ھشاب  ٥إلي  بالإضافة

یع تفضیل المستھلك والفروق بین العینات حیث اجري التقییم علي فترتین مباشره بعد التصن

القوام  فضلت درجات  - النكھة -الطعم –وبعد أربعھ أشھر من التخزین حیث تم تقییم اللون 

صمغ  ھشاب في متوسط اللون في الفترة الأولي من  ٤جم صمغ قوار و ١المحكمین المعاملات 

جم صمغ ھشاب اعلي متوسط في اللون وفي الطعم لم ١التصنیع والفترة الثانیة سجلت ألمعاملھ 

بیانات التحلیل أي فروق معنویة في الفترة الأولي  وفي الفترة الثانیة سجلت المعاملات تظھر 

النكھة لم تظھر النتائج أي أما جم صمغ ھشاب اعلي متوسط في اللون ١جم صمغ قوار و١

  .جم ھشاب اعلي متوسط معنوي ١فروق معنویة في الفترة الأولي والثانیة سجلت المعاملة 

جرام صمغ قوار اعلي متوسط في الفترة الأولي بینما سجلت  ٤بالنسبة للقوام سجلت المعاملة 

وعند دراسة التحلیل المیكروبي لشراب  .جرام ھشاب اعلي متوسط في الفترة الثانیة١المعاملة 

القضیم التي أجریت في الیوم الأول من التصنیع وبعد التصنیع بشھرین من التخزین وبعد أربعة 

   ).٢٠٠٩ أوید(الشراب خالي من المیكروبات  أنشھر من التخزین أوضحت الاختبارات أ



 

١٧ 
 

  الفصل الثالث

 طرق و أدوات البحث- ٣

 

  -:التجربة ١.٣

جامعة  الحیواني الإنتاجبكلیة علوم التكنولوجیا  الألبانبمعمل  ٢٠١٤التجربة في مایو  إجراءتم 

  .السودان للعلوم والتكنولوجیا

  -:المواد  ٢.٣

تم جمع عینات اللبن الخام من مزرعة بكري بالشقلة و عینات القضیم من سوق حلة كوكو و 

 أربعتم إجراء  .السكر و الزبادي المستخدم كبادئ و الصمغ العربي الخام من سوق امدرمان

معاملات في ھذه التجربة المجموعة الأولى ھي الشاھد  حیث صنع اللبن إلى زبادي أما في 

و  ١٠، ٥إضافة عصیر القضیم بنسبة تصنیع الزبادي ب ثانیة والثالثة والرابعة تم المعاملات ال

   .على التوالي%  ١٥

  - :طریقة التصنیع  ٣.٣ 

  -:طریقة تحضیر عصیر القضیم  ١.٣.٣

بعد نقع القضیم في الماء لیلة كاملة ثم خلطھ و  % ٤٥تم تحضیر عصیر القضیم بتركیز 

   ).٢٠٠٩اوید( تصفیتھ

  -:طریقة تصنیع الزبادي  ٢.٣.٣

 لبن بواسطة المصفاة  لتر ٨ تصفیة تمت  .)١٩٨٧( الحجراوي تم تصنیع الزبادي وفقا لطریقة 

 إضافة تتم ºم٥٠درجة حرارة  إلىو بعد التسخین  سخین اللبن عن طریق الحمام المائيثم تم ت

الإذابة في كمیة قلیلة من اللبن  تتمحیث % (٠.٢٥و الصمغ العربي بنسبة  %٥السكر بنسبة 

درجة حرارة  إلىتبرید اللبن  تم  ثم ºم٨٥مع مواصلة التسخین حتى درجة حرارة )ثم تصفیتھ 

لبن لكل معاملة  رلت٢مجموعات  أربع إلى ثم قسم اللبن % ٣حقن بالبادئ بنسبة و  ºم٤٥

أما المجموعات الثانیة والثالثة  ساتالكاحیث تمت تعبئة اللبن في المجموعة الأولى ھي الشاھد 
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تمت  على التوالي ثم% ١٥و % ١٠و % ٥عصیر القضیم بنسب  بإضافة  والرابعة عولجت

 ٢٤ساعات ثم تم تبرید الزبادي في الثلاجة لمدة  ٣لمدة  ºم٥٤حضنت في و  في كاسات  التعبئة

  .والتقییم الحسي ثم تم اخذ عینات للتحلیل الكیمیائي. مرات ٣ساعة و تم تكرار التصنیع 

  -:التحلیل الكیمیائي  ٤.٣

  - : تقدیر الحموضة ١.٤.٣

مل من عینة ١٠ أخذتحیث . )١٩٧٤(واخرون  Foley تم تقدیر الحموضة وفقا لطریقة 

فثالین و تمت معایرتھ نقاط من دلیل الفینون ٣لھا   أضیفتالزبادي تم وضعھا في كاس و 

قراءة  أخذتإلى الوردي الفاتح ثم تحول اللون الموجود في السحاحة حتى  NAOH 0.1بمحلول 

 .على أساس تركیز حمض اللاكتیكو سجلت حموضة العینات   ١٠وقسمت على   المعایرة

  -:تقدیر نسبة الدھن ٢.٤.٣

مل من حامض الكبریتیك ووضعت ١٠ أخذتحیث  AOAC (1990(تم تقدیر نسبة وفقا لطریقة 

مل بواسطة ماصة خاصة و تم ١٠.٩٤منھا  أخذتجیربر و تم خلط عینة الزبادي و  أنبوبةفي 

نقاط من  ٣یلي و ممل من الكحول الإ١ أضیف ثمببطء و حذر  الأنبوبوضعھا على جدار 

بلطف و  أنبوبةبالسدادة المطاطیة ثم تحریك  الأنبوبةالماء المقطر لتسھیل القراءة ثم تم قفل 

في جھاز الطرد  الأنبوبةبني ووضعت  إلىحتى یتحول اللون  لالأسف إلى أعلىحذر من 

 أعلىبلطف و حذر من  الأنبوبة إخراجدقائق ثم  ٣دقیقة لمدة /لفة ١١٠٠المركزي بسرعة 

قراءة الدھن من  أخذتثم  إخراجھدقائق و  ٣لمدة  ºم٦٥ووضعھا في حمام مائي درجة حرارتھ 

 .الأنبوبةالتدریج الموضح على سطح ساق 

  -:تقدیر البروتین  ٣.٤.٣ 

مل من الزبادي ووضعت  ١٠اخذ  تملبروتین التقدیر نسبة )  ١٩٩٠( AOACاستخدمت طریقة 

مل حمض الكبریتیك  ٢٥ أضیفتحبتین من حبوب الھضم ثم  أضیفتكلدال و  دورقفي 

 ºم ٤٥٠في جھاز الھضم عند درجة حرارتھ  الأنبوبةووضعت  دورق المركز بحذر على جدار

العینة من جھاز الھضم ثم  ثم أخرجتلون شفاف  إلىتحول لونھا  أن إلىساعات  ٣لمدة 

بالماء  أكملتثم وضعھا في دورق حجمي و  الأنبوبةاستخلاصھا بواسطة الماء المقطر في 

وتمت  مل من العینة المھضومة ووضعت في جھاز مارتام  ٥ أخذتمل ثم ١٠٠ إلىالمقطر 
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مل ذو ٢٥حیث تم استقبال الامونیا و حمض البوریك  %٤٠  NAOHمل من ١٠معادلتھا ب 

حتى یكتمل  الأحمرنقاط من المیثیل  ٣دلیل البروموكریسول و  إلیھ وأضیف %٢العیاریة 

 أخذتثم  HCL 0.1مل وتمت معایرة ھذه الكمیة من الامونیا بحمض 75 إلىحمض البوریك 

  قراءة السحاحة 

  T*0.1*0.014*20*100/10= و تم حساب قیمة النیتروجین 

  N*6.38= و للبروتین 

  - :تفسیر

N  =النتروجین  

T  =قراءة السحاحة  

  -:تقدیر نسبة الجوامد الكلیة   ٤.٤.٣

وزن الطبق  ثم تم وزن طبق فارغا ). ٢٠٠٧(النمر  تم تقدیر نسبة الجوامد الكلیة وفقا  لطریقة 

العینة بعد  أدخلتدقیقة ثم  ١٥جم من الزبادي تم وضع الطبق في حمام مائي لمدة ٣ إضافةبعد 

  .ساعات ثم تم وزن العینة و الطبق بعد التجفیف ٣لمدة   ºم ١٠٠ذلك في فرن درجة حرارتھ 

  :وفقا للمعادلة التالیة الحساب ثم تم 

  وزن الطبق فارغ  –وزن الطبق والعینة = وزن العینة 

وزن /100)*الطبق فارغوزن  –وزن العینة و الطبق بعد التجفیف = (المواد الصلبة الكلیة 

  .العینة

  -:التحلیل الحسي  ٥.٣

 ١٠ اختیارحیث تمت   )٢٠٠٧(النمر وفقا لطریقة  لعینات الزبادي  تم عمل التحلیل الحسي

جامعة السودان للعلوم  غیر متدربین من كلیة علوم وتكنولوجیا الإنتاج الحیواني  أشخاص

والقوام لعینات  الطعم و اللون والنكھة  تم إعطاء المتدربین استبیان لاختبار والتكنولوجیا

  . الزبادي المشفرة لزبادي شاھد غیر معامل وزبادي بنسب مختلفة من عصیر القضیم

  - : الإحصائيالتحلیل  ٦.٣
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 SPSS (Statistical package for social science)ببرنامج   الإحصائيتم إجراء التحلیل 

 One Wayو استخدم التحلیل آحادي الاتجاه ) ٢٠٠٣(وفقا لطریقة بشیر   ١٥إصداره رقم 

ANOVAs   لتحلیل البیانات و استخدم اختبار اقل فرق معنوي لمقارنة متوسطات المعاملات

  .المختلفة

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  الفصل الرابع
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  النتائج- ٤

  -:التركیب الكیمیائي للبن الخام ١.٤

حیث أوضحت عدم الخام  البقر متوسط التركیب الكیمیائي للبن) ١(في الجدول  أظھرت النتائج

  .الكثافة والمواد الصلبة الكلیة، نسبة الدھن ، في الحموضة وجود فروق 

  - :لعصیر القضیم الحموضةتحلیل  ٢.٤

بینھا   عدم وجود فروقحیث أظھرت نسبة حموضة عصیر القضیم ) ٢(یوضح الجدول رقم 

  .)٢٠٠٩ أوید(وبین النسب المعروفة 

  -:التحلیل الكیمیائي لعینات الزبادي المصنع بنسب مختلفة من عصیر القضیم ٣.٤

عصیر القضیم على التركیب الكیمیائي أثر إضافة ) ٣(أوضحت البیانات في الجدول رقم 

ذات دلالة إحصائیة في الحموضة والمواد  (p<0.01)أظھرت النتائج وجود فروق . للزبادي 

ارتفاع  أعلىمن عصیر القضیم % ٥حیث سجلت عینة الزبادي المضاف إلیة ،  الصلبة الكلیة

أقل نسبة % ١٥و %  ١٠نات الزبادي المضاف إلیة حموضة بینما أظھرت عیالنسبة  في 

ة مواد صلبة كلیة عصیر قضیم أعلى نسب%  ٥كما أعطت عینة الزبادي  .حموضة بین العینات

 عصیر قضیم% ١٥ویقربھا في مستوى زیادة المواد الصلبة الكلیة عینة الزبادي المضاف إلیة 

 عصیر قضیم أقل نسبة مواد صلبة كلیة% ١٠في حین سجلت عینة الزبادي المضاف إلیة 

 بین ذات دلالة إحصائیة (p>0.05) وجود فروقعدم النتائج  شارتكما أ .مقارنة بالمعاملات

ذات دلالة  (p>0.05) عدم وجود فروق الزبادي  أظھرت عیناتكما .العینات في نسبة البروتین

   .في نسبة الدھن إحصائیة 

  

  

  

  

  -:لعینات الزبادي المصنع بنسب مختلفة من عصیر القضیم التحلیل الحسي ٤.٤
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یوضح التحلیل الحسي لعینات الزبادي حیث أوضحت النتائج وجود فروق  ) ٤(جدول رقم 

(p<0.01) ذات دلالة إحصائیة بین العینات في اللون والطعم الرائحة و القوام والقبول العام .

حیث لا % ١٥و % ٥حیث سجلت العینة الشاھد أفضل درجة قبول في اللون یلیھا العینتین 

أما بالنسبة للطعم وجد أن العینة ، كانت الأقل قبولا % ١٠بینھما و العینة یوجد فرق معنوي 

حیث لا یوجد فرق معنوي بینھما و % ١٥و % ٥الشاھد أفضل درجة قبول یلیھا العینتین 

وجد أن العینة الشاھد أفضل درجة قبول و  بالنسبة للنكھة، قبولا  كانت الأقل% ١٠العینة 

و بالنسبة للقوام ، في عدم وجود فرق معنوي بینھما % ١٥، % ١٠،% ٥تساوت باقي العینات 

في % ١٥، % ١٠، % ٥وجد أن العینة الشاھد ھي الأفضل قبولا كما تساوت باقي العینات 

و أخیرا القبول العام تبین أن العینة الشاھد كانت الأفضل قبولا ، عدم وجود فرق معنوي بینھما 

في درجة القبول حیث لا یوجد % ١٥، % ١٠، % ٥نات من باقي العینات و تساوت باقي العی

  .فرق معنوي بینھما 

  -:التركیب الكیمیائي للبن الخام) ١(جدول رقم 

  %النتیجة  التحلیل

 0.18  الحموضة

 5.63  نسبة الدھن

 1.031  الكثافة

المواد الصلبة 

  الكلیة
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  -:لعصیر القضیمنسبھ الحموضة ) ٢(جدول رقم 
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 4.7  الحموضة

  

التحلیل الكیمائي لعینات الزبادي المصنع بإضافة نسب مختلفة من  ) ٣(جدول رقم 
  - :عصیر القضیم

المواد   الدھن  الحموضة  المعاملات

  الصلبة 

  البروتین

0% 4.8±0.0b  5.5±0.02a 18.6±0.1c  a0.01±3.5 

5% 5.1±0.1a  5.4±0.0a 20.8±0.1a a0.01±3.5  

10% 4.6±0.0c  5.5±0.0a  18.4±0.1d a0.01±3.5  

15%  4.6±0.0c  5.2±0.2a 20.4±0.1b  a0.03±3.5  

Sig **  NS  **  NS 

  - :التعریف

  .یوجد فرق معنوي كبیر جدا - **

  .یوجد فرق معنوي-*

Sig  :فرق معنوي.  

NS : لا یوجد فرق معنوي.  

a,b,c :  القیم التي تحمل قوي مختلفة في نفس العمود تختلف معنویا أي أن قیمة الاحتمال اقل
  )>P 0.05(من 

  

 الحسي قییمالت أثر استخدام نسب مختلفة من عصیر القضیم على )٤(جدول رقم 
  -:للزبادي
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  العام قبولال  القوام  نكھةال  الطعم  اللون  المعاملات

  

0%  8.9±0.25ba  8.8±0.34a  8.6±0.49a 8.5±0.62a 8.4±0.62a  

5%  7.5±1.7b  7.9±0.89b  7.8±0.92b 7.8±0.84b  7.5±0.86b  

10%  7.2±1.0c  7.3±1.0c  7.6±0.92b 7.7±0.82b 7.5±1.1b 

15%  7.9±1.3b  7.9±1.2b  7.9±1.0b  7.9±0.89b  7.9±1.1b 

Sig **  **  **  **  **  

  

  .یوجد فرق معنوي كبیر جدا: **

 a,b,c  :قیمة الاحتمال اقل  أنتختلف معنویا أي  في نفس العمود مختلفة القیم التي تحمل قوي
  )>P 0.05(من 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  الفصل الخامس
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  المناقشة

ارتفاع الحموضة بدرجة عالیھ  للمعاملات المختلفةاظھر التحلیل الكیمائي لعینات القضیم  

العینات یلیھا اعلي درجة حموضة یلیھا العینة الشاھد و%٥وسریعة حیث سجلت العینة 

تتأثر نسبة  لم كما .٢٠١١ومره  ٢٠١١النتائج مع سلیمان وھذه النتائج تتفق مع  %١٥و%١٠

وھذه النتائج تقرب نتائج سلیمان حیث ارتفعت نسبھ الدھن في دراستھا ارتفاع بسیط  الدھن

عدم و أوضحت نتائج ھذه الدراسة  . %2نتیجة لأضافھ لبن مجفف في المعاملة الثانیة  بنسبة

 ةنتیجة لإضاف٢٠١١تختلف ھذه النتائج عن سلیمان  وتأثر نسبة البروتین في جمیع المعاملات 

  .٢٠١١وتتفق مع مرة  نیةاللبن المجفف في المعاملة الثا

و %  ٥ نسبھ المواد الصلبة الكلیة  بصورة كبیرة في المعاملات  و أیضا أبانت النتائج ارتفاع

النسب تتفق مع ھذه  الأخیرالذي سجل المستوى  الكنترولمقارنة مع % ١٥و%١٠ یلیھ

   .2011ومرة  2013سلیمان

الطعم و النكھة و القوام والقبول  لون والو أوضح التحلیل الإحصائي وجود فروق كبیرة في 

تتوافق مع لا العام بین العینات حیث أظھرت العینة الشاھد أفضل النتائج وھذه النتائج 

  .٢٠١١وسلیمان ٢٠٠١مرة

  

  

  

  

  

  

  

  

  الفصل السادس
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  الخاتمة والتوصیات

  -:الخاتمة ١.٦

ئیة علي الصفات الحسیة والفیزیا عصیر القضیم  إضافةثیر ھذه الدراسة لمعرفة تأأجریت 

%  ١٥و % ١٠و % ٥القضیم فیھا بنسب مختلفة  إضافةتمت  حیثللزبادي والكیمیائیة 

المواد الصلبة  وزیادة نسبةعدم تأثر نسبة البروتین في المعاملات المختلفة  وكانت النتائج ،

ظھر أو  .نسبة الدھن في ھذه الدراسة لم تتأثر أمافي جمیع المعاملات بصورة كبیرة الكلیة 

 للمعاملات المختلفة ارتفاعالقضیم  الزبادي المضاف الیھ عصیر  التحلیل الكیمیائي لعینات

یوجد فروق معنویة في اللون والطعم الدراسة انھ  أثبتتوقد  .یة وسریعةالبدرجة ع الحموضة

   والرائحة والقوام والقبول العام من حیث التحلیل الحسي

  -:التوصیات ٢.٦

  :على نتائج ھذه الدراسة نوصي بالاتي" عتماداا

 استخدام مستخلص القضیم بدل من عصیره في الزبادي.  

 عصیر القضیم للتجانس  إضافةعملیة التجنیس بعد  إجراء.  

  القضیم بھ نسبھ عالیھ من القشور لذلك لابد من كفاءة التصفیة والترویق.  

  في شراب القضیم  ظاھرة الترویقنوصي باستخدام المثبتات الطبیعیة لمنع. 

 

  

  

  

  

  

  

  

  

  العربیة المراجع
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 -١٩٨٧القاھرة -اللبن السائل ومنتجاتھ .الالبان المتخمرة .)١٩٨٧(إبراھیم سالم الحجراوي 

  .١٣٧- ١٢٨ :ص

  -مدى تطابق المواصفة القیاسیة المصریة مع منتج الزبادي  .)٢٠٠٤(إبراھیم عبدا Ϳ زیدان 
 -٢٠٠٤الإسكندریة  –المواصفات القیاسیة لمنتجات الألبان الغذائیة بین الواقع و المأمول 

  .٢٢٧-  ٢١٧الصفحات 

الاختبارات الروتینیة للألبان  ).١٩٩٠(ب و جودث سامي الشیلخي جمال الدین عبدالتوا

 .كیمیائیا و وبكترولوجیا

تأثیر مستخلصات بذور الكر كدي وثمار نبات الجغجغ  .)٢٠٠٩( حسن احمد و ھاشم محمد

  . اطروحھ رقمیھ - وثمار القضیم كعلاج لفقر الدم

  one way anovaتحلیل – SPSSدلیلك إلى البرنامج الإحصائي  ).٢٠٠٣(سعد زغلول بشیر

دراسة اثر إضافة المثبتات على ظاھرة الترویق في عصیر  .)٢٠٠٩(شریف عثمان أوید 

  .جامعة امدرمان الإسلامیة. رسالة ماجستیر -القضیم 

-مكونات وصفات الزبادي الثابت - انس محمد عثمان–أسماء محمد عثمان -صالح وعید العمر
جامعة السودان –بحث تكمیلي لنیل درجة الماجستیر في الإنتاج الحیواني في المناطق الحارة 

  .١٨: ص-٢٠١٠

 –تشجیر المناطق القاحلة  - أشجار المناطق القاحلة  .)٢٠٠٨( صلاح الدین علي عبود

  .٢٧٤ -٢٣٤ :ص –الخرطوم 

- ٢٥٣ ص.٢٠٠٣إسكندریة   -التصنیع اللبني  -الزبادي إنتاج .)٢٠٠٣(طارق مراد النمر 

٢٦٢.  

- الموسوعة المصورة في تقنیات صناعة الالبان -إنتاج الزبادي  .)٢٠٠٧( طارق مراد النمر

  .٢٥٥- ٢٤٧ :ص.٢٠٠٧إسكندریة 

لنیل درجة البكالوریوس  تكمیلي بحث. الزبادي بفاكھة البلح  ).٢٠١٣(عثمان علي احمد 

 .الخرطوم -٢٠١٣

المرشد الحقلي للتعرف على الأشجار - أشجار المناطق الجافة .)١٩٩٥( كمال حسن بادئ

  .١٠٤-٩٢ :ص - الخرطوم.والشجیرات الشائعة في المناطق الجافة في السودان وسبل إكثارھا
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نجوى إمام ، السید عبد العلیم الشبراوي، محمد عاطف الغندور ، لیلى بدوي عبد الحمید
  .٧١-٥٩ :ص –عین شمس  -تكنولوجیا الألبان - ورتالیوجھ  .)٢٠٠١(سلطان 

 بحث - الزبادي المضاف إلیھ عصیر القضیم ).٢٠١٣( نجود عبد القادر إدریس سلیمان

  .جامعة الخرطوم -لنیل درجة البكالوریوس  تكمیلي

لنیل درجة  تكمیلي بحث –الزبادي المضاف إلیھ بدرة القونقلیز  ).٢٠١١( نسرین ادم مرة

  .جامعة الخرطوم - البكالوریوس 
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