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Abstract

This study was designed to evaluate the quality of cherry soft 

drink product which is produced by Fouz Soft Drinks Factory.

To evaluate the quality of cherry product which is produced 

by Fouz Soft Drink Factory during shelf-life period, cherry product 

which is packed in500mL PET bottles was collected from the 

factory after production and then stored under different conditions 

(refrigeration, room temperature and direct sun light for 6 months. 

All samples were investigated for their physico-chemical analysis, 

microbial load and sensory evaluation immediately after 

production, first month, third month, fourth, month, fifth month 

and sixth month and the results were statistically evaluated.

The results obtained revealed that the sugar percentage 

(°Brix) of the product immediately after production was 13.3 and 

under refrigeration, was found to be13.2, 13.2, 13.2, 13.1 and 13.0  

°Brix during the five storage periods respectively.

Where it was 13.2, 13.2, 13.0, 13.0 and 12.9°Brix 

respectively during the five storage periods, at room temperature 

and 13.0, 12.8, 12.7, 12.7 and 12.5°Brix respectively during the 

five storage periods under direct sun light.

The CO2 volume was found to be 2.5 after production and  

2.4, 2.3, 2.2, 2.1 and 2.0 volume during the five storage periods 

under refrigerator respectively where it was 2.3, 2.2, 2.1, 2.0 and 

1.8 volume respectively, during storage periods at room 

temperature, and 2.0, 1.8, 1.6, 1.5 and 1.3 volume respectively 

during five storage periods under direct sun light.

The titerable acidity of the product was found to be 0.1%after 

production and during the five storage periods under refrigeration, 

XI



were it was 0.1, 0.09, 0.09, 0.09 and 0.07% respectively under 

room temperature and 0.01, 0.01, 0.09, 0.05and 0.05 respectively 

under direct sun light.

The pH value was found to be 3.3 after production and 3.2, 

3.2, 3.1, 3.0 and 2.8 respectively during the five storage periods 

under refrigeration and 3.2, 3.1, 3.0, 2.9 and 2.7 respectively at 

room temperature and 3.0, 2.9, 2.8 ,2.8  and 2.6 respectively during 

the five storage periods under direct sun light.

The benzoic acid concentration was found to be 0.01% after 

production and during five storage periods under refrigeration as 

well as 0.01, 0.009, 0.006, 0.006 and 0.003 respectively at room 

temperature and 0.009, 0.007, 0.007, 0.007 and 0.002 respectively 

during five storage periods under direct sun light.

The results showed that there was no significant difference 

(P≥0.05) in sugar percentage, CO2 volume ,pH, titerable acidity 

and benzoic acid between the five storage periods under 

refrigeration while the CO2 volume, pH, titerable acidity and 

benzoic acid were significantly different (P≤0.05) during five 

storage periods at room temperature and highly significantly 

different under direct sun light. 

The cherry product under the three conditions of storage was 

found to be free from yeasts and molds during the five storage 

periods. The total bacterial counts of the product during the five 

storage periods under refrigeration were found to be9, 20, 50, 40 

and 40cfu/ml respectively, while in the product stored at room 

temperature were found to be 20, 20, 80, 70 and 100 cfu/ml. 

respectively during the five storage periods and 10, 25, 50, 60, 

9×102 and 5×103 cfu/ml respectively under direct sun light during 

the five storage periods.
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The sensory evaluation results obtained revealed that the 

appearance of the product stored under refrigeration scored 8, 8, 8, 

8, and 7 points respectively during the five storage periods and 8, 

8, 6, 5 and 5 points respectively during five storage periods at 

room temperature where the results of appearance of the product 

stored under direct sun light were found to be 7,5,3,2 and 1 points 

respectively during the five storage periods.

The color of the product stored under refrigeration scored 8 

points while the results at room temperature were found to be 8, 6, 

6, 6, and 5 respectively during five storage periods but the color 

scores of the product stored under direct sun light were found to be 

7,6,4,3 and 1 points respectively during the five storage periods.

The scores for taste of the product during the five storage 

periods under refrigeration was found to be 8, 7, 7, 6 and 6 

respectively while at room temperature was found to be 8, 6, 6, 6 

and 5 points but the taste scores of cherry product stored under 

direct sun light was 7, 6, 4, 3, and 2 respectively during the five 

storage periods.

The result showed that there were no significant differences 

(p≥0.05) in appearance, color and taste of the product during five 

storage periods under refrigeration, while there was a slight 

significant difference in appearance, taste and color at room 

temperature and a highly significant difference in taste, appearance 

and color in the product during five storage periods under direct 

sun light. 
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الملخص
 الغججالزى  الكريةججز مشججروب جججوادة تقوايةيمم بغرض الدراسة هذه صممت
 انشججئت التى الشركالت احدى وهى  الغالزيةة للميماله فواز بمصنع المتنتج

. حديةثالباللسواان
 عججدد اخججذ تم اعله المصنع فى المنتج الكريةز مشروب جوادة لتقوايةم 

 النتججالج بعججد الكريةججز منتججج مججن  مل500 سعة البلستكيمة العبواات من
 علججى أشهر ستة لمة وخزنت مجمواعالت ثلثة الى قسمت ثم مبالشرة

:- التاللى النحوا
مبرد)  ( تخزيةن الثلجة فى خزنت الولى المجمواعة
 الغرفة حرارة درجة تحت خزنت الثالنيمة المجمواعة
. المبالشرة الشمس حرارة درجة تحت خزنت الثاللثة المجمواعة

ًالو حللت اعله العيمنالت كل ًال كيممالئيمال فيمزيةالئ  خلل  وحسججيمال وميمكروبيموالواجيم
. التيمة الفترات

 الشججهر الثاللث, بعججد الشهر الول , بعد الشهر بعد مبالشرة، النتالج بعد
 الرابع

. السالدس الشهر , وبعد الخالمس الشهر بعد 
 فجى وجوادهجال المتجواقعه النحرافجالت لمعرفجة احصالئيمال النتالئج حللت ثم

 فججترة (فيمتججال) خلل  والعالصججئر الغالزيةججة للميمججاله فججواز مصججنع منتجججالت
 مبالشرة النتالج وبعد الصلحيمة
 بلجججغ النتجججالج ( الجججبركس) بعجججد السجججكر نسجججبة ان النتالئجججج اظهجججرت

  –13,2 – 13,1  ،13 كالنت الخمسة التخزيةنيمة الفترات وخلل 13.3
 12,9و التبريةد تحت خزنت عندمال التواالى على  بركس13,2 – 13,2

–13-13 -  13,2 –  تحججت التخزيةججن عند التواالى على  بركس13,2 
– 12,5 و الخمسججة التخزيةنيمة الفترات خلل  الغرفة حرارة  12,7–   
12,7  -  اشعة تحت التخزيةن عند التواالى على  بركس13 – 12,8 

. الخمسة التخزيةنيمة الفترات خلل  مبالشرة الشمس
 2,2 – 2,1 – 2و  النتالج  بعد2.5الكربوان اكسيمد ثالنى غالز حجم بلغ
 –2,3 –  التخزيةنيمججة الفججترات خلل  التججواالى علججى حجججم  وحججدة2,4 

  –2,2 – 2,1 – 2 – 1,8 و التبريةد تحت المنتج خزن عندمال الخمسة
 عنججدمال الخمسة التخزيةنيمة الفترات خلل  التواالى على حجم  وحدة2,3
- 1,5- 1,3 و الغرفججة حرارة درجة تحت المنتج خزن  1,6 -1,8-   
 عنججدمال الخمسججة التخزيةنيمة الفترات خلل  التواالى على حجم وحدة2,0
. المبالشرة الشمس اشعة تحت المنتج خزن
 الفججترات خلل  و النتججالج  % بعججد0,1 للمنتججج العيمالريةة الحمواضة بلغت

, ,09, 09, و07و التبريةد تحت المنتج خزن عندمال الخمسة التخزيةنيمة
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 عنجدمال الخمسجة التخزيةنيمجة الفجترات خلل  التجواالى % علجى0,1, 09
%0,01, 0,01, 09, 09, 05 و الغرفججة درجة تحت المنتج خزن   
 اشججعة تحججت المنتججج خزن عندمال التخزيةنيمة الفترات خلل  التواالى على

 المبالشرة الشمس
 -3,2-3,1- 3,0 - 2,8 و النتالج  بعد3.3لهيمروجيمنى الس نتالئج بلغت
 المنتج خزن عندمال الخمسة التخزيةنيمة الفترات خلل  التواالى  على3,2
– 2,7و التبريةد تحت  2,9 –  3 –  3,1 – على3,2   خلل  التواالى  

 حججرارة درججة تحججت المنتجج خججزن عنجدمال الخمسججة التخزيةنيمة الفترات
– 2,8- 2,6و الغرفة  2,8 –  2,9 – على3   الفترات خلل  التواالى  

. المبالشرة الشمس اشعة تحت المنتج خزن عندمال الخمسة التخزيةنيمة
 لنتججالج  بعججد0,01  بلججغ البنزويةججك حججالمض تركيمججز ان  الدراسة اظهرت
 و التبريةججد تحججت المنتججج خزن عندمال الخمسة التخزيةنيمة الفترات وخلل 
– 0,01 تركيمز  0,009 –  0,006 -0,006 - على0,003   التواالى  
 درجججة تحججت المنتججج خججزن عنججدمال الخمسججة التخزيةنيمججة الفججترات خلل 

  علججى0,002 0,007-0,007- 0,007- 0,009 و الغرفججة حججرارة
 تحججت المنتججج خججزن عمججدمال الخمسججة التخزيةنججة الفترات خلل  التواالى

. المبالشرة الشمس اشعة
 وحجججم السججكر نسججبة فى معنوايةة اختلفالت وجواد عدم النتالئج اظهرت

 خلل  البنزويةججك وحالمض العيمالريةة  والحمواضة الهيمدرويةنى  والس الغالز
 حجم ان وجد بل التبريةد تحت التخزيةن عند الخمسة التخزيةنيمة الفترات

 بهججال البنزويةججك وحججالمض العيمالريةججة والحمواضة الهيمدروجيمنى الس الغالزو
 تحججت التخزيةن عند الخمسة التخزيةنيمة الفترات خلل  معنوايةة اختلفالت

 التحالليمججل . اظهججرت المبالشججرة الشججمس واشججعة الغرفة حرارة درجة
 الظروف فى و بعدالنتالج والعفالن الخمالئر من المنتج خلوا الميمكروبيمة

 العججد ان . ووجججد الخمسججة التخزيةنيمججة الفججترات خلل  الثلثججة التخزيةنيمة
 الفججترات خلل  التبريةججد تحججت التخزيةججن عنججد المنتج فى للبكتريةال الكلى

 على / مل  مستعمرة40 – 40 – 50 – 20- 9 الخمسة التخزيةنيمة
 الفترات خلل   مستعمرة/مل100 – 70 – 80 20 – 20و التواالى

 25- 10 و الغرفة حرارة درجة تحت التخزيةن عند الخمسة التنخزيةنيمة
 –50 –  900 –  الفترات خلل  التواالى على  مستعمرة/ مل1500 

. المبالشرة الشمس اشعة تحت التخزيةن عند الخمسة التخزيةنيمة
 8 -8 – 8 – 8- 7 المظهرعلى حصوال  الحسى التقوايةم نتالئج اظهرت

 خججزن عنججدمال الخمسججة التخزيةنيمججة الفججترات خلل  التججواالى علججى نقججالط
– 5 و التبريةد تحت المنتج  الفجترات خلل  التججواالى  علججى8-8– 6 5 

  –1و الغرفة حرارة درجة تحت المنتج خزن عندمال الخمسة التخزيةنيمة
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 عندمال الخمسة التخزيةنيمة الفترات خلل  التواالى  على7 – 5 – 3 – 2
 8  علججى اللججوان وحصججل المبالشججرة الشججمس اشججعة تحت المنتج خزن

 تحججت المنتججج خججزن عنججدمال  الخمسججة التخزيةنيمججة الفججترات خلل  نقججالط
 التخزيةنيمة الفترات خلل  التواالى  على8 – 6 – 6 – 6 – 5 و التبريةد

  –4 – 3- 1 و الغرفة حرارة درجة تحت المنتج خزن عندمال الخمسة
6 –  خججزن عنججدمال الخمسججة التخزيةنيمججة الفترات خلل  التواالى  على7 

. المبالشرة الشمس اشعة تحت المنتج
 خلل  التواالى على  نقالط8 – 7 – 7 – 6 – 6  على الطعم وحصل  

– 5 و التبريةججد تحججت المنتججج خزن عندمال الخمسة الفترات  6-6-6-8 
 خججزن عنججدمال الخمسججة التخزيةنيمججة الفججترات خلل  التججواالى علججى نقججالط
– 3- 2 و الغرفة حرارة درجة تحت المنتج  4 –  6-  علججى  درجة7 

 المبالشرة الشمس اشعة تحت المنتج خزن عندمال التواالى
 واللججوان المظهججر فججى معنوايةجة اختلفججالت وجججواد عدم الدراسة اظهرت
 التخزيةنيمججة الفججترات خلل  التبريةججد تحججت خججزن عنججدمال للمنتج  والطعم
 والطعججم واللوان المظهر فى طفيمفة معنوايةة اختلفالت ووجواد الخمسة

 التخزيةنيمججة فججترات خلل  الغرفججة حرارة درجة تحت المنتج خزن عندمال
 عنججدمال الطعم و واللوان المظهر فى كبيمرة معنوايةة واختلفالت الخمسة

 التخزنيمنيمججة الفججترات خلل  المبالشرة الشمس اشعة تحت المنتج خزن
الخمسة.
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