
 الملخص

ُالرائبأُ  ُالمبن ُتدعيم ُبهدف ُالبحث ُهذا ُالمصفىُجري ُمنُُوالمبن ُوذلك ُوظيفي ُغذاء ُلإنتاج بالألياف
ُالكيميائيةُوالحسية ُإضافةُكلُمنُالشوفانُوجنينُالقمحُفيُالصفات ُتأثير ُدراسة .ُوالميكروبيةُخلال

,5.0ُ,5.0ُبنسبُُالرائبُوالمبنُالمصفىُكلُمنهماُإلىُالحميبُالمستخدمُلتصنيعُالمبنأ ضيفُحيثُ
عمىُدرجةُُاُ يوم51ُلمدةُُالعيناتُ%ُوذلكُبطرقُالتصنيعُالتقميديةُوتحتُشروطُالمخبر,ُوتخزين5.0

ُ ُُ°4حرارة ُلوحظ ُالكيميائيُأم. ُالتركيب ُفي ُتغير ُإلى ُأدت ُالقمح ُوجنين ُالشوفان ُمن ُكل ُإضافة ن
ُمل ُحيث ُالمدروسة, ُُارتفعتعينات ُالجنسبة ُهذهُوُُافةالمادة ُوازدادت ُالشاهد. ُمع ُمقارنة الحموضة

ُالدسم ُنسبة ُانخفاض ُلوحظ ُحين ُفي ُالإضافة, ُنسبة ُازدياد ُمع ُالجافةوالبروتين/ُالمؤشرات فيُُالمادة
بالشوفانُوجنينُالقمحُبكافةُالنسب.ُكماُلوحظُارتفاعُقيمةُُةالمدعمُالرائبُوالمبنُالمصفىُعيناتُالمبن

المدعمةُبالشوفانُوجنينُالقمحُوانخفاضُانفصالُالمصلُحيثُأدتُُئبفيُعيناتُالمبنُالرامزوجةُال
لعيناتُالمبنُالمصفىُفقدُلوحظُارتفاعُُإضافةُالأليافُالىُربطُالماءُوتحسينُقوامُالمبن.ُأماُبالنسبة

ُالميكروبيةُ ُالصفات ُعمى ُبالألياف ُالتدعيم ُيؤثر ُلم ُالشاهد. ُمع ُمقارنة ُالمدعمة ُالعينات ُفي المردود
والمبنُُلتقييمُالحسيُتأثرُلونُالمبنُالرائباُلمبنُالرائبُوالمبنُالمصفىُخلالُمدةُالتخزين.ُوعندلعيناتُا
المدعمُبالشوفانُوجنينُالقمحُمقارنةُمعُالشاهد,ُفيُحينُكانُالقوامُمقبولاُفيُكلُالعينات.ُُالمصفى

ُحظي ُفقد ُالنكهة ُُةالمدعمُالعيناتُتأما ُبنسبة ُعمى5.0بالشوفان %ُُ ُمن ُوأفضل ُجيد ُالعيناتقبول
ُبجنينُالقمح,ُفيُحينُتدهورتُالنكهةُمعُارتفاعُنسبةُالإضافة.ُةالمدعم
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Abstract 

This research was conducted with the aim of fortifying the yoghurt and concentrated 

yoghurt with fiber to produce a functional food by studying the effect of adding both 

oats and wheat germ on the chemical, sensory and microbial properties. As both were 

added to the milk used in the manufacture of yoghurt and concentrated yoghurt at 

rates of 5.0, 5.0, and %.02 by traditional manufacturing methods and by laboratory 

conditions, and stored for 51 days at a temperature of °4 C. It was noticed that the 

addition of oats and wheat germ led to a change in the chemical composition of the 

studied samples, so total solids content and acidity increased compared to the control. 

These indicators increased by the percentage of addition. Whereas, the low fat and 

protein content in dry matter was observed in yoghurt and concentrated yoghurt 

samples fortified with oats and wheat germ in all proportions. Also, an increase in the 

viscosity value of yoghurt samples fortified with oats and wheat germ and a decrease 

in syneresis was observed, as the addition of fiber led to the water binding and the 

improvement of the yogurt texture. As for the concentrated yoghurt samples, higher 

yields were observed in the fortified samples compared with the control. The fiber 

fortification did not affect the microbial characteristics of the yoghurt and 

concentrated yoghurt samples during the storage period. As sensory evaluation, the 

color of the fortified yoghurt and concentrated yoghurt by oats and wheat germ was 

affected compared to the control, whereas, texture was acceptable for all samples. As 

for the flavor, samples fortified with oats at a rate of 5.02 received good acceptance 

and better than yogurt fortified with wheat germ, while the flavor deteriorated with 

the high percentage of addition. 

 


