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ستھلاللإا  
 

 

:قال تعالى  
 

ِنَّ " َكُمْ  وَإ نْعَامِ  فيِ ل َعِبْرَةً  الأَْ ا نُّسْقیِكُمۖ◌  ل مَّ  بَیْنِ  مِن بُطُونھِِ  فيِ مِّ
بَنًا وَدَمٍ  فَرْثٍ  َّ ین سَائِغًا خَالصًِا ل ِ ارِب ِّلشَّ ل " َ◌ 

 

) ٦٦سوره النحل الایھ (  
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              Dedication الاھــــــــــــداء             
بدانا بأكثر من ید وقاسینا أكثر من ھم وعانینا الكثیر من الصعوبات وھانحن الیوم والحمد Ϳ نطوي سھر 

 اللیالي وتعب الإیام وخلاصة مشوارنا بین دفتي ھذا العمل المتواضع
  إلى منارة العلم والامام المصطفي إلى الأمي الذي علم التعلمین إلى سید الخلق 

  ىـــــــــــــــــــــــــــــــــإل

  رسولنا الكریم سیدنا محمد صلى الله علیھ وسلم
  إلى الینبوع الذي لا یمل العطاء إلى من حاكت سعادتي بخیوط منسوجة من قلبھا 

 ى والدتي العزیزةــــــــــــــــــــــــــــــــإل

ئ من أجل دفعي في طریق النجاح الذي إلى من سعى وشقى لأنعم بالراحة والھناء الذي لم یبخل بش

  علمني أن أرتقي سلم الحیاة بحكمة وصبر 

 ى والدي العزیزــــــــــــــــــــــإل

  إلى من حبھم یجري في عروقي ویلھج بذكراھم فؤادي  

 ى أخواتي وأخوانيـــــــــــــــــــــــإل

لى من علمونا حروفا من ذھب وكلمات من درر وعبارات من أسمى وأجلى عبارات في العلم إلى من إ
صاغوا  لنا علمھم حروفا ومن فكرھم منارة تنیر لنا سیرة العلم والنجاح 

  ىـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــإل

 .عمر ابراھیم احمد/ أساتذتنا الكرام و  دكتور

َ نحو النجاح والإبداع إلى من تكاإلى م   ً ونحن نشق الطریق معا ً بید ونحن نقطف  تفنان سرنا سویا یدا
  زھرة تعلمنا

ــــــــــــــــــــــإل  ى صدیقاتي وزمیلاتيــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ
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 من أي أبواب الثناء سندخل وبأي أبیات القصید نعبر
 

 لمسة من جودكم وأكفكم للمكرمات أسطروفي كل 
 

 كنت كسحابة معطاءه سقت الأرض فاخضرت
 

 كنت ولازلت كالنخلة الشامخة تعطي بلا حدود

 
  .عمر ابراھیم احمد/ الي دكتور

 الله عنا كل خیر فلھ منا كل التقدیر و الاحترام  هھذا البحث فجزا علىشراف لإالذى تفضل با

الى من وجب علینا شكرھم ووداعھم  ونحن نخطو خطوتنا و عبدالرحمنمحمد / والي الاستاذ

الاولى فى غمار الحیاة  ونخص بالشكر الجزیل و العرفان كل من أشعل شمعة فى دروب علمنا 

فى كلیة الكرام  الاستاذة والى من وقف عال المنابر وأعطى من حصیلة فكرة   لینیر دربنا الى

  .الحیوانى علوم وتكنولوجیا الانتاج 
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  ملخص الدراســـــــــــة

اجریت ھذة الدراسة بغرض معرفة اثر إضافة نسب مختلفة من الصمغ العربى على جودة 

وتم إجراء ھذة ،الزبادى من ناحیة التركیب الكیمیائى والصفات الحسیة خلال فترة التخزین 

نى بجامعة السودان للعلوم و الدراسة بمعمل الالبان فى كلیة علوم وتكنولوجیا الانتاج الحیوا

لتر من الحلیب  ٦م تم استخدام ١٣/٦/٢٠١٤م الى ٢/٦/٢٠١٤التكنولوجیا فى الفترة من 

فى المعاملة الاولى تم تصنیع الزبادى من ،فى ھذا البحث ھنالك ثلاث من المعاملات .البقرى 

عربى بنسبة فى المعاملة الثانیة اضُیف الصمغ ال،)الشاھد (غیر اضافة الصمغ العربى 

ضٌیف بنسو%٠.٠٢ بعد إضافة البادىء للبن فى كل المعاملات %.٠.٠٣بة فى المعاملة الثالثة ا

وتم تحضین اللبن فى الحضان فى  جرام ٢٠٠تم توزیع الزبادى فى اوانى بلاستیكیة سعة 

حیث تم تخزین ساعات بعدھا أخرج من الحضان  ٣درجة مئویة لمدة  ٤٥درجة حرارة 

جُرى ) درجة مئویة ٥(فى درجة حرارة الثلاجة أیام  ١٠العینات لكل المعاملات لمدة  بعدھا ا

والیوم الخامس والیوم العاشر إجرى ،التحلیل الكیمیائى والتحلیل الحسى فى الیوم الاول 

خدام وتم فصل المتوسطات بین المعاملات باست SPSSالتحلیل الإحصائى  باستخدام البرنامج 

  .طریقة اقل فروقات معنویة 

الصمغ العربى تاثیر معنوى على كل من  ضافةن لاأ الإحصائىاشارت نتائج التحلیل 

 .الجوامد الكلیة و الرماد بینما لایوجد اثر على الدھن و البروتین ، الحموضة 

اوضحت النتائج ان فترة التخزین لھا تاثیر معنوى واضح على الصفات الحسیة للزبادى 

  . تاثیر معنوى على الصفات الحسیة للزبادى  لھاالصمغ العربى  إضافةوكذلك ان 

  :كلمات مفتاحیة

  جودة، تركیب كیمیائى، زبادى، صمغ عربى
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ABSTRACT 

The research was conducted to show the effect of Gum Arabic on the 

quality of yoghurt during storage. The experiment was conducted at the 

laboratory of dairy processing of the Department of Dairy Science and 

Technology during the period 2 – 13 June 2014.Six liters of fresh raw cow's 

milk was used in this experiment. In this study three treatments were 

carried out; the first treatment is the control where pasteurized milk was 

processed into yoghurt in the second and third treatments 0.02 and 0.03 % 

of Gum Arabic were added to the milk after pasteurization in all treatments 

starter culture were added to the milk then the milk distributed into plastic 

cups of 200 grams capacity then incubated at 45 ºc for three hours after 

that the yoghurt samples were stored at the refrigeration temperature ( 5 

ºc) for 10 days during which the yoghurt samples were subjected to 

chemical and Sensory evaluation at intervals of 1, 5 and 10 days.The 

results indicated that the Gum Arabic had significant (P<0.05) on the 

titratble acidity, Total solids and ash % of the yoghurt however no 

significant variations were found in the fat and protein contents of the 

yoghurt samples. 

The data show that the Gum Arabic had significant effect on the sensory 

characteristics of the yoghurt. The results revealed that the storage period 

had significant effects on the chemical composition and sensory evaluation 

of the yoghurt.   


