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   حفظ اللبن الرائبمدة فيتأثير إضافة عصير الجزر  

  
 )3(رعمر زماو  )2( سمير سليقو )1(أحمد النداف

  صالملخّ
 10 و 5 وزن ب جزرالعصير   صلاحية اللبن الرائب عن طريق إضافة        مدةبهدف إطالة    أجريت الدراسة 

. س °±10 وس °1±4 حـرارة درجتي  عند اً يوم35 تخزين مدتها مدةخلال حليب  لتر   1 كلّإلى   غ15و
 35و 28و 21 و 14و 7و 1الكيميائية والحسية للألبان خلال الأيـام        ةحددت بعض الخصائص الميكروبي   

 في حـين   في عينة الشاهد     أيام 7أن القوة الحيوية للبادئ استمرت مدة       نتائج  ال أشارت   . التخزين مدةمن  
 غ15وأ غ10 علـى   للعينة الحاويةاًيوم 35وعصير جزر  غ5  للعينة الحاوية علىاً يوم28استمرت مدة   
ولم يلاحظ اختلاف كبير بالنتائج لـدى التخـزين عنـد           . س°1±4عند التخزين عند الدرجة      عصير جزر 

عـصير  من   غ5تحليل الخصائص الحسية أن الألبان الحاوية على        نتائج   تأشاربينما  . س°1±10الدرجة  
في العينة   هولون عصير الجزر أعلى وذلك لغياب طعم      وزن تفضيلاً من تلك الحاوية على       أكثركانت   الجزر

 مـدة الخصائص الحسية للّـبن خـلال    أو في     مستويات الحموضة  فيتأثير   عصير الجزر ضافة  ولم يكن لإ  
 في حين  أيام من التخزين     7حتى  ستهلاك  للا صالحوتبين أنه يمكن استهلاك عينة الشاهد بشكل        . التخزين

  .  من التخزيناً يوم35 حتى عصير الجزروية على يمكن استهلاك عينات اللبن الحا
  

 .فترة التخزين ،الصلاحية ،عصير الجزر ،اللبن الرائب :الكلمات المفتاحية
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The effect of addition of carrot juice  

on shelf life of yoghurt  
  

AL-Naddaf, A. )1( , S. Slik(2) and A.  Zamar )3(  

 
Abstract  

This study was conducted in order to prolong the period of validity of 
yoghurt by adding 5, 10 and 15 g/1 of carrot juice liter during the storage 
period of 35 days at 4±°C and 10±1 °C and determine some of the microbial، 
chemical and sensory  characteristics of yoghurt after 1, 7, 14, 21, 28 and 35 
days of  storage. The results indicated that the vital force had lasted for 7 days 
in control samples and 28 days and 35 for samples containing 5, 10 g or 15 g 
carrot juice, respectively when stored at 4±1 °C. No significant differences were 
observed when samples stored at 10±1 °C. The results also indicated that the 
sensory properties of yoghurt containing 5g of the carrot juice were more 
favorably than those containing higher proportions due to the absence of taste 
and color of carrot juice in the samples. it was also shown the addition of carrot 
juice did not affect the pH levels and sensory property values during storage. 
Furthermore، shelf-life did not exceed more than 7 days in control samples 
while it lasted up to 35 days in yoghurt samples containing carrot juice. 
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   مقدمةال
للبن الرائب الغني بالمغذيات هو من أكثر منتجات الألبان المخمـرة شـيوعاً حـول               ا
ئب إلى المواد المغذيـة     على مر السنين التأثيرات الصحية المفيدة للبن الرا       ونسبت  . العالم

 Streptococcus thermophilus - Lactobacillusالموجـودة فيـه والبكتريـا اللبنيـة     
bulgaricus. sspdelbrueckii   المغذيات الوظيفيـة فضلاً عنprobiotics     فـي حـال 

منتجات الألبان ومع ذلك تضفي البكتريا اللبنية والكائنات الحيـة المجهريـة            إلى  إضافتها  
 من الخلايا 108إلى  106من ائد الصحية على اللبن عندما توجد بالتراكيز الموصى بها الفو

  ).Shah ،2008 وVasiljevic؛ 2006 وزملاؤه، Ross (وقت الاستهلاك مل 1الحية في 
تعود الشهرة الواسعة والاستهلاك الكبير للبن الرائب إلى القيمة الغذائيـة والتـأثيرات             

 يتمتع بتأثيرات وقائية وعلاجيـة ضـد معظـم          إذْ. ئ خلال التخمر  العلاجية لبكتريا الباد  
مـضادة   و ،وقد توصل الباحثون أن اللبن يتمتع بتأثيرات مـضادة للجـراثيم          . الأمراض
  . التأثيرات العلاجية الأخرىفضلاً عن وخافضة للكوليسترول في الدم للسرطان،

  أثناء التخزين بالتبريد بسبب    ي ف تنخفض الجدوى التغذوية والقوة الحيوية عادةً للألبان      
 مثل انخفاض الرقم الهيدروجيني مع زيـادة        ، في ظروف بيئة التخزين    التغيرات المختلفة 

 Dave ( عن تـراكم بيروكـسيد الهيـدروجين       ، فضلاً شدة الأوكسجين والأكسدة المحتملة   
، Sarkar؛ Viljoen ،2008 وLourens؛ 2006زمــلاؤه،  وDonkor؛ Shah ،1997و

  ).2007 وزملاؤه، Vasiljevic؛ 2008
يمثل تطوير استراتيجية من شأنها تمديد بقاء البكتريا والكائنات الحية المجهريـة فـي         

قد وجدت عدة   ف. حد سوا  لمصنعي اللبن الرائب والباحثين على       اً واضح ياًاللبن بفاعلية تحد  
تجـات الألبـان    ليات لتحسين صلاحية البكتريا اللبنية والكائنات الحية المجهرية فـي من          آ

المخمرة بإستخدام الوسائل التي تعتمد على الإضافات أو عن طريق تغيير شروط التصنيع            
  .أو تغير صفات بعض السلالات التكنولوجية

 في الوقت   ة جديد حوثبأجريت  إذْ   حفظ اللبن الرائب،     مدةمبذولة لإطالة   هناك جهود   
 كطريقة لتطـوير    لبن الرائب  أثناء صناعة ال    في الراهن تحث على إضافة عصير الجزر     

  ).2004 وزملاؤه، Simova؛ 2002 وزملاؤه، Schieber ( صناعة الألبانقانةت
عدفهو. تغذية البشرية الالمستخدمة في    شيوعاً الخضروات   لجزر هو واحد من أكثر     ا ي 
 Hashimoto (لأسـكوربيك، توكـوفيرول   بيتا كاروتين، حمض ا   بمحتواه من ال    غني غذاء
 ـ  تنتج غـذاء   اللبن من عصير الجزر و    اًمزيجإن   )Nagayama، 2004و  نإإذْ   اًمتوازن

 والحديـد والبوتاسـيوم   لكربوهيـدرات والكالـسيوم والفـسفور        مصدر جيد ل   الجزر هو 



  دراسة حول تأثير إضافة عصيرالجزر في مدة حفظ اللبن الرائب  ـالنداف وسليق وزمار

 202

، A  ،B1  ،B2  ،C فيتامينممتاز ل وهو مصدر    ،المغنيسيوم والنحاس والمنغنيز والكبريت   و
E   ،البروتين والدهون  من منخفض محتواه لا أن إوالريبوفلافين   الفوليكحامض  ، الثيامين  .

قليلـة   يحتوى على كميةالبروتين والدهون وبغني  اللبن الرائب هو منتج  خرىأمن ناحية   
 منـتج   نحصل على  مع عصير الجزر     رائبمزج اللبن ال  لذلك عند    ؛فيتامينال الحديد و  من

  .)1998 وزملاؤه، Ikken ؛ Raum ،2003 (غني غذائياً
  الرائـب  ن إضافة عصير الجزر إلـى اللـبن       على أ  )1004(ملاؤه،   وز  Ikken أكد

حتـواء   وذلـك لا ؛ يوم من التخزين المبرد30ن يطيل القوة الحيوية للبادئ لمدة   استطاع أ 
تا كاروتين والقادرة علـى     يعصير الجزر على نسبة عالية من الكاروتينات وخصوصاًً الب        

 كمـا    ، من نمو الخمائر والفطـور     بحكصل طبيعي التي ت   من أ إنتاج المضادات الحيوية    
 بإضافة  القوة الحيوية للبادئ  ل من   يأن يط ه  ؤوزملا) 2008( وزملاؤه   Shibario ستطاعا

الجـزر علـى    عصير  التخزين مدعماً ذلك نتيجة إحتواء       من   اً يوم 35عصير الجزر مدة    
العفـن   التي تعمل علـى إعاقـة تـشكّل          الطبيعيةالريبوفلافين المنتج للمضادات الحيوية     

 أن إضافة عـصير     )Yousef) 2000 ثبتأ بالإضافة لذلك    ،والفطريات في اللبن الرائب   
 35 يطيل من القوة الحيوية للبادئ مـدة         الرائبثناء صناعة اللبن    أفي   الجزر إلى الحليب  

الموجودة في  على خفض الأفلاتوكسينات      يعمل عصير الجزر   إذْ من التخزين المبرد     اًيوم
 د الذي يع  M2  الافلاتوكسينات  وتحويلها إلى  M1الافلاتوكسينات  وصاً  وخصبقار  حليب الأ 

طبيعية نزيمات  حتواء عصير الجزر على أ    إلى ا ك نظراً   ل التوكسينات وذ   مركبات منليس  
  . عن عمليات التحويلةمسؤول

  الأهداف
ختيار أفضل نسبة إضافة    ا، و  حفظ اللبن الرائب   مدةدراسة تأثير إضافة عصير الجزر في       

  .ة والمواصفات الكيميائية والحسيةإلى اللبن للمحافظة على القوة الحيويصير الجزر لع
  مواد البحث وطرائقه

وبالاستعانة ، مزرعة خرابو في اللبن لإنتاج جيدةالنوعية ال ي ذالمستخدم الحليبحضر 
 .Streptococcus salivarius subsp( المؤلـف مـن   ببـادئ خـاص بتـصنيع اللـبن    

thermophilus وLactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus (شركة هانـسن  من 
ذو  خالي الدسم ستخدام حليب   ابالبادئ التجارية   الأم من    مزرعة   تْهزجحيث   ،)الدنمارك(

 من المادة الدسمة    خالٍمل حليب    100 حونضع  ووذلك ب . مواصفات عالية بيدة و نوعية ج 
 دقيقة  ثم    30مدة   س°90محتوياتها على الدرجة    عقم الزجاجة ب  ت .في زجاجة ونغلقها جيداً   

  .س°45ـ42درجة حرارة التحضين وهي إلى تبرد 
الموصـى   نسبةال ب  التجاري  من البادئ  ى الحليب المعقم في الزجاجة كمية      إل اُضيف ثم

 زجاجة الحليب الملقحة في حاضـنة علـى الدرجـة           تضعوو نعةاصبها من الشركة ال   
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 إلى درجـة حـرارة      تبرد بعد ذلك    .م تخثر الحليب   حتى يت  ساعات 4مدة   س°45ـ42
 حتى اليوم   س°4 الزجاجة إلى البراد بدرجة      نانقل ثم بعد ذلك     ، دقيقة 30مدة  الغرفة العادية   

قل جزء من المزرعة الأم بنـسبة       في اليوم التالي نُ   و .)يسمى الناتج بالمزرعة الأم   (الي  الت
 معقمـة ومبـردة    ،خال الدسم ب   مل حاوية على حلي    100إلى زجاجة حليب سعتها      3%

 .)2009 ،هؤزمـلا سـليق و  ()لمزرعـة الوسـيط  ا(إلى درجة حرارة التحضين    كالسابقة  
 مـن  جـزر ال أُحضرو %3 بنسبةنتاج لإلالمعد  الحليب استخدمت هذه المزرعة في تلقيح

وعصر الجـزر   ،قبل الاستخدام مةمعق شروط في القشور الجافة زيلتأُ، والمحليةالبقاليات 
  :كالآتي عصير الجزر بعض الخواص الكيميائية لت وحدد كهربائيةةستخدام عصاراب

  .التركيب الكيميائي لعصير الجزر المضاف إلى عينات اللبن المحضرة) 1(الجدول 
  النسبة المئوية  المكونات
 %3.57 %السكريات 

 %8.44  %المادة الصلبة الكلية 
 %91.56 %الرطوبة 
pH 5.77 
  %2.54  %لة للمعايرة الحموضة القاب

   ألمانيـا ، وفق جهاز ملك سـكان  الكيميائيةحددت خواصهحليب خد ستُا: تصنيع اللبن 
  :كالآتيكانت و

  .التركيب الكيميائي للحليب المستخدم في تحضير عينات اللبن) 2(الجدول 
  النسبة المئوية  المكونات

 %3.65 %الدسم 
 %13.04  % الصلبة الكلية المادة

 %4.90  %اللاكتوز
 %3.54  %البروتين 
pH 6.75 

  %0.17  %الحموضة القابلة للمعايرة 
 لقـح  و س° 1±44 د إلى درجة  بر و  دقيقة 20مدة   س° 90 عند الدرجة الحليب   سترب

  :)3الجدول  (الآتيةالعينات رت ض وح.%3بنسبة بمزرعة بادئ 
  .توصيف عينات اللبن المستخدمة في التحليل) 3(الجدول 

  التوصيف  عينةرقم ال
 °م4شاهد عند درجة تخزين  ك عصير الجزرصنع اللبن دون إضافة  1
  °م10 عند درجة تخزين  كشاهد عصير الجزرصنع اللبن دون إضافة  2
  °م4عند درجة تخزين %) 0.5(  لتر حليب1 لكل غ5وزن  بعصير جزر 3
 °م10عند درجة تخزين %) 0.5(  لتر حليب1 لكل غ5 بوزن عصير جزر 4
  °م4عند درجة تخزين %) 1( لتر حليب 1 لكل غ10 بوزن عصير جزر 5
 °م10عند درجة تخزين %) 1(  لتر حليب1 لكل غ10 بوزن عصير جزر 6
  °م4عند درجة تخزين %) 1.5( لتر حليب 1 لكل غ15 بوزن عصير جزر 7
 °م10عند درجة تخزين %) 1.5(  لتر حليب1 لكل غ15 بوزن عصير جزر 8
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 عينات حضرتْذلك بعد  و،عصير الجزر عينه الشاهد دون إضافة تْرضية ح في البدا 
 مع غطاء محكـم     عبوات معقمة في   وذلك ؛البادئمع   عصير الجزر  إليهااللبن المضاف   

 سـاعات  4 مـدة  س° 1±45  عنـد الدرجـة  جميعهاالعينات  تم حضنث. كغ1ذات سعة 
 العينـات  بـردتِ ن  يحـض تل وبعد ا  4.7ـpH4.6  بدرجات خثرة متماسكة للحصول على   

 ،8(و س° 4 عند درجة حرارة     )1 ،3 ،5 ،7 ( عينات اللبن  تنز خُ ثم ،س° 4إلى   جميعها
وأجريت التجـارب بتكـرار مـضاعف، ونفـذت        س° 10عند درجة تخزين    ) 2 ،4 ،6

  .اً يوم35و 28 و21 و14 و7 و1في اللبن خلال الأيام جميعها القياسات 
 الرقمـي  الباهاء مقياس باستخداماللبن   pHقيم   تسقي :صنع للبن الم  التحليل الكيميائي 

)WTW pH-3510،UK.( سبحب  AOAC 2000)( التخزينمدد، وذلك خلال .  
  : للبن المصنعالميكروبيولوجي التحليل

 ةجانسم عن طريق  التخفيفات العشرية    حضرت :هاد وع عزل ميكروبات حمض اللبن   
 غ 10 تخـذ أُ ،ن ثم وبواسطة ملعقة خاصة معقمةوم ا المراد دراسته عينةوبشكل هادئ ال  

 مل محلول التخفيف تريبتون مـع المـاء         90يحوي   في دورق معقم     توضعالعينة و من  
 ، غPeptone meat 0.5ببتون لحم  ، غTryptic casein 0.5تريبتون كازئين  يتألف من(

 مل  90عدل  وزع في دوارق بم   ضر بإذابة التريبتون في الماء و     ح. ) مل 1000 ماء مقطر 
جـرت   . دقيقـة  20مدة   س° 121  حرارة عقم على درجة   مل و  9معدل  وأنابيب اختبار ب  

 غ من محلول التخفيف     100مل الحجم أو الوزن حتى      تكاسومن ثم    دقيقة   1مدة   مجانسته
مل من المعلـق   1فيضأُثم  .مى بالمعلق الأمليس 1-10 على تخفيف قدره للحصول  نفسه  

 ،ول التخفيف الـسابق المعقـم     مل من محل   9إلى أنبوب يحوي    الأم بواسطة ماصة معقمة     
 من جديد   نانقل 2-10 تخفيف قدره    للحصول على  دقائق في محرك اهتزازي      10مدة  مزج  

 نـا وتابع اً معقم اً مخفف  مل محلولاً  9 حاوٍ على     مل من الأنبوب السابق إلى أنبوب جديد       1
  .رية المطلوبة على التخفيفات العشنال نفسها وحصبالخطوات السابقة

من شركة  M17ستخدام بيئة اب Streptococcus thermophilusحصاء تعداد بكتريا إ
Sigma لتبـرد  تركبواسطة التسخين والتحريك ثم تُالمقطر  البيئة في الماء    ت  يذأُ . أمريكا 
 ثـم   . دقيقة 20مدة   س°121  على درجة  تقمعو 7.1 نحوتكون  ل pHالـ   تيروعقليلاً و 

وح بواسـطة التخفيفـات العـشرية        عملية التلقـي   تجري وأُ ، في أطباق بتري   ة البيئ عتز
المتـشكلة  رات   المـستعم  ولوحظـت  ساعة   48مدة   س° 45 بالدرجة   ضنت الأطباق وح
  .تدعو

ستخدام بيئة ابLactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus  تعداد بكتيريـا أُحصي 
MRS) Man، Rogosa، Sharpe(  من شركة  Sigma البيئة فـي المـاء      يبتذأُ. أمريكا 

) الاسـيتيك ( بوساطة حمـض الخـل       pHالـ  عدلت  التحريك حتى الغليان ثم     بالتسخين و 
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Acetic acid فـي  ووضع  . دقيقة20مدة  س°121بدرجة حرارة ت عقمثم  1±5.4 حولن
  حـو ن فوقهـا    ت مل من كل من التخفيفات العشرية المحضرة سابقاً وسكب         1أطباق بتري   

 ـ ثم   تمزج ،س°46لتكون نحو    البيئة المسالة والمحافظ على حرارتها        مل من  15  تترك
 في جرة الأطباقساعة وذلك بوضع  72مدة  س°37 بدرجة حرارة  تحضنلتتجمد البيئة و  

التحـضين  مدة   تم في ظروف لاهوائية وبعد انقضاء      اللاهوائية أي أن التحضين      الظروف
  .لة تم عد المستعمرات المتشك)  أيام3 (اللازمة

 من شـركة  Potato Dextrose Agarبإستخدام بيئة :  تعداد الخمائر والفطـور أُحصي
Biolife دلت   البيئة في الماء بالتسخين والتحريك حتى الغليان ثم          يبتذأُ.  إيطالياالـ  عpH  

وضع في أطبـاق    ومن ثم   .  دقيقة 15مدة   س° 121 بدرجة حرارة    ت ثم عقم  6-5.5لنحو  
 مل من   15حو  ن فوقها   تالتخفيفات العشرية المحضرة سابقاً وسكب     مل من كل من      1بتري  

 مزجت ثم تركت لتتجمد البيئـة       ،س° 46-45حو  نالبيئة المسالة والمحافظ على حرارتها      
 ـ مـدة وبعـد انقـضاء   ، أيـام  4مدة  س° 25وحضنت بدرجة حرارة    التحـضين ع تد 

  . مستعمرة300-30ين  الأطباق الحاوية ببالحسبانالمستعمرات المتشكلة مع الأخذ 
  :تحليل الخصائص الحسية

باستخدام مقيـاس التقيـيم      اًعضو 14 لجنة مؤلفة من  العينات حسياً عن طريق     قُيمت  
                          9 إلى 1 أعطيت كل صفة من الصفات الحسية درجة من إذْ Hedonic Scale  منالحسي

Lawless و Heymann 1999)( .جميعها لخصائصل  )القبـول  و ،الطعمو ،لونالو ،لقواما
تجـات مـشتقات الحليـب      على اطلاع تام بمن   وجنة من غير المدخنين     للوكانت ا  )كمنتج

  .مفصلعرض القاموس ال -القاموس  الاستماعقراءة صوتية للكلمات.المتخمرة
  :التحليل الإحصائي

 SPSSباستخدام برنـامج ) ANOVA( باستخدام تحليل التباين اًإحصائي البيانات لتحلّ
  . (L.S.D5%) وحسبت قيمة أقل فرق معنوي  16

  النتائج والمناقشة
 ـ  يلاحظ من الجـدول   : التخزينمددأثناء في  لعينات اللبن المحضر   pHنتائج تغير ال

أي أن   4.61±0.01 قريبـه مـن      pH التحضين عند قيمـة      وقفأُأن أغلب العينات    ) 4(
   س°4 عينات الشاهد عند درجـة تخـزين         أما. تخثرت وتحولت إلى لبن    هاجميعالعينات  

 من التخزين مـع ملاحظـة رائحـة         ماًيو 14ستهلاك بعد   لم تصبح صالحة للا   ف س°10و
وزن إضـافة عـصير     بينما في العينات التي كان      . في العينات  هاوطعمالحموضة العالية   

 ـ  %) 0.5(غ  5الجزر   قل من عينات الشاهد واستمرت العينات أ pHلوحظ انخفاض قيمة ال
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 لم تـصبح العينتـان صـالحتان للإسـتهلاك          إذْ .اً يوم 28محافظة على مواصفاتها مدة     
  .بالإضافة إلى ملاحظة رائحة وطعم الحموضة العالية في العينات

  . لعينات اللبن الرائب المحضرة° م10و°  م4زين عند درجة تخ pHتغير الـ) 4 (جدولال
 35 28 21 14 7 1 نوع المعاملة pH) / يوم(زمن التخزين 

 - - - 4.61a±0.02 4.58a±0.01 4.42b±0.02 °م4 /شاهد
عصير  غ5  

 - 4.60a±0.01 4.58ab±0.02 4.56b±0.02 4.50c±0.01 4.46d±0.01  °م4/%)0.5(جزر

عصير  غ10
 4.61a±0.02 4.59ab±0.01 4.57bc±0.01 4.54c±0.02 4.50d±0.03 4.48d±0.03  °م4/%)1(جزر

 عصير غ15
 4.62a±0.01 4.59ab±0.01 4.57bc±0.02 4.55cd±0.02 4.52de±0.02 4.49e±0.03  °م4/ %)1.5(جزر

 - - - 4.61a±0.01 4.55b±0.02 4.41c±0.01  °م10/ شاهد
عصير  غ5  
 - 4.60a±0.01 4.55b±0.02 4.53bc±0.02 4.51c±0.01 4.44d±0.03  °م10%)/0.5(جزر

عصير  غ10
 4.60a±0.02 4.57ab±0.02 4.54bc±0.02 4.52c±0.01 4.51c±0.01 4.46d±0.02  °م10%)/1(جزر

 عصير غ15
 4.61a±0.02 4.57b±0.01 4.54bc±0.02 4.53c±0.01 4.51cd±0.01 4.48d±0.03  °م10%)/1.5(جزر

 .متوسطات بين ال)05زp > 0 (لى وجود فرق معنويالعمود الواحد إتشير الاختلافات بين الاحرف ضمن 

 ـ نسبة انخفـاض      كان عصير الجزر %) 1( غ10أضيف لها   التي   اتما العين أ  pHالـ
مـن  %) 1( غ10عن طريق إضـافة      يع الوصول    واستطقل من عينات الشاهد     أبدرجة  

 4.46±0.02 و pH 0.03±4.48الـ قيمةإلى   س°10 و س°4 عند الدرجة    عصير الجزر 
أما العينـات  . من التخزين يوم  35 بعد ستهلاك صالحة للا العيناتلم تعدعلى التوالي و

 اقل بكثير من pHالـ الانخفاض في قيمة  فقد كان  عصير جزر %) 1.5( غ15التي تحوي   
لمحافظة على اللبن الرائب ا%) 1.5( غ 15وزن عصير الجزر بواستطاع  ،عينات الشاهد

 إن إذْ . على التوالي  4.48±0.03 و 4.49±0.03إلى   pHالـوصلت قيمة   إذْ   اًيوم 35مدة  
 ـقيمة   نخفاضا المضافة خفضت من سرعة      عصير الجزر زيادة كمية     وعملـت   pHالـ

 وربما يفـسر     pHاختلاف درجة حرارة التخزين على قيمة الـ         تؤثرولم   كواقي للوسط 
 وهذا يتوافـق   وأقلس°10 عند درجة حرارة     بكتريا البادئ يكون نشاطها ضعيفاً     ذلك بأن 

  ).  1997( وزملاؤه EL-Diebو) 2002( وزملاؤه Bonczarو) Nyati) 2002 مع
عينة ب وقُورنت ،حسي لعينات اللبن الرائب المحضرة     تقييم   أُجري :نتائج التقيم الحسي  

ضح يو) 5( والجدول   ،اًيوم 35و 28و 21 و 14و7و 1  التخزين مدد وذلك خلال    ؛الشاهد
 7 ،)جيـد  (8 ،)دلت على صـفة جيـد جـداً        (9: ج هذا التقيم وفق الدرجات الآتية     نتائ
  .)ضعيف (5 ،)مقبول (6 ،)متوسط(
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   ومع الإضافهعصير الجزرنتائج التقييم الحسي للبن الرائب المحضر من دون إضافة ) 5(دول الج
 متوسط الحسابيال القبول كمنتج الطعم  لونال القوام نوع المعاملة أول يوم تخزين

 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 9.00 °م4 /شاهد

 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 9.00  °م4%)/0.5(عصير جزر غ5  
 a 8.00 b 8.00 b 8.00 b 8.25 b 9.00  °م4%)/1(عصير جزر غ10

 a 7.00 c 7.00 c 6.00 d 7.25 d 9.00  °م4%)/ 1.5( عصير جزرغ15
 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 9.00  °م10/ شاهد

 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 9.00 a 9.00  °م10%)/0.5(عصير جزر غ5  
 a 8.00 b 8.00 b 7.00 c 8.00 c 9.00  °م10%)/1(عصير جزر غ10
 a 7.00 c 7.00 c 6.00 d 7.25 d 9.00  °م10%)/1.5( عصير جزرغ15

   أيام7زمن التخزين  نوع المعاملة
 a 8.00 a 8.00 a 8.00 a 8.25 a 9.00 °م4 /شاهد

 a 9.00 c 9.00 c 9.00 c 9.00 c 9.00  °م4%)/0.5(عصير جزر غ5  
 a 8.00 a 8.00 a 8.00 a 8.25 a 9.00  °م4%)/1(عصير جزر غ10

 a 7.00 b 7.00 b 6.00 d 7.25 d 9.00  °م4%)/ 1.5( عصير جزرغ15
 a 7.00 b 7.00 b 7.00 b 7.50 b 9.00  °م10/ شاهد

 a 9.00 c 9.00 c 9.00 c 9.00 c 9.00  °م10%)/0.5(عصير جزر غ5  
 a 8.00 a 8.00 a 7.00 b 8.00 a 9.00  °م10%)/1(عصير جزر غ10
 a 7.00 b 7.00 b 6.00 d 7.25 d 9.00  °م10%)/1.5( عصير جزرغ15

  اً يوم14زمن التخزين  نوع المعاملة
 a 4.00 a 4.00 a 4.00 a 5.25 a 9.00 °م 4 /شاهد

 a 8.00 b 8.00 b 8.00 b 8.25 b 9.00  °م 4%)/0.5(عصير جزر غ5  
 a 8.00 b 8.00 b 8.00 b 8.25 b 9.00  °م 4%)/1(عصير جزر غ10

 a 7.00 c 7.00 c 6.00 d 7.25 d 9.00  °م 4%)/ 1.5( عصير جزرغ15
 a 4.00 a 4.00 a 4.00 a 5.25 a 9.00  °م 10/ شاهد

 a 8.00 b 8.00 b 8.00 b 8.25 b 9.00  °م10 %)/0.5(عصير جزر غ5  
 a 8.00 b 8.00 b 7.00 c 8.00 c 9.00  °م10%)/1(عصير جزر غ10
 a 7.00 c 7.00 c 6.00 d 7.25 d 9.00  °م10%)/1.5( عصير جزرغ15

  اً يوم21زمن التخزين  نوع المعاملة
 a 8.00 a 8.00 a 8.00 a 8.25 a 9.00  °م4%)/0.5(عصير جزر غ5  

 a 8.00 a 8.00 a 7.00 b 8.00 c 9.00  °م4%)/1(صير جزرع غ10
 a 7.00 b 7.00 b 6.00 c 7.25 d 9.00  °م4%)/ 1.5( عصير جزرغ15

 a 7.00 b 7.00 b 7.00 b 7.50 b 9.00  °م10%)/0.5(عصير جزر غ5  
 a 7.00 b 7.00 b 7.00 b 7.50 b 9.00  °م10%)/1(عصير جزر غ10
 a 7.00 b 7.00 b 6.00 c 7.25 d 9.00  °م10%)/1.5( عصير جزرغ15

  اً يوم28زمن التخزين  نوع المعاملة
 a 4.00 a 4.00 a 4.00 a 5.25 a 9.00  °م4%)/0.5(عصير جزر غ5  

 a 7.00 a 7.00 a 7.00 a 7.50 a 9.00  °م4%)/1(عصير جزر غ10
 a 6.00 b 6.00 b 5.00 c 6.50 d 9.00  °م4%)/ 1.5( عصير جزرغ15
 a 4.00 a 4.00 a 4.00 a 5.25 a 9.00  °م10%)/0.5(زرعصير ج غ5

 a 7.00 a 7.00 a 6.00 b 7.25 c 9.00  °م10%)/1(عصير جزر غ10
 a 6.00 b 6.00 b 5.00 c 6.50 d 9.00  °م10%)/1.5( عصير جزرغ15

  اً يوم35زمن التخزين  نوع المعاملة
 a 4.00 a 4.00 a 4.00 a 5.25 a 9.00  °م4%)/1(عصير جزر غ10

 a 5.00 b 5.00 b 5.00 b 6.00 b 9.00  °م4%)/ 1.5( عصير جزرغ15
 a 4.00 a 4.00 a 4.00 a 5.25 a 9.00  °م10%)/1(عصير جزر غ10
 a 5.00 b 5.00 b 4.00 a 5.75 c 9.00  °م10%)/1.5( عصير جزرغ15

 .%5قة يشير الاختلاف في الأحرف ضمن العمود الواحد إلى وجود فروق معنوية عند مستوى ث
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 العينات المضاف إليهـا     فضلاً عن كانت عينات الشاهد    بأنه   )5(يتضح من الجدول    و
 إلى نتـائج    عصير الجزر  إضافة    ولم تؤدِ  ، ذات قوام جيد جداً     مختلفة نسب ب عصير جزر 

كان لون عـصير  ، و التخزينمدد بل حافظت على قوام جيد جداً طوال    ،سلبية على القوام  
ولذلك كانت   %)0.5 (غ5 عصير الجزر  إضافة   وزن ذو   ات في العين  الجزر غير واضح  

 في   بينما كان لون عصير الجزر واضح      ،)جيد جداً  (9موافقة لعينات الشاهد    درجة التقييم   
 أكثر وضوحاً فـي العينـات     وهو ،%)1( غ10 عصير الجزر  إضافة   وزن اتالعينات  ذ  

 ولم يكـن    ،قلأقييم  ولذلك كانت درجة الت    ؛%)1.5( غ15عصير الجزر    إضافة   وزن اتذ
. س°10 والدرجـة    س°4لاف كبير في درجات التقييم بين التخزين عند الدرجة          اختهناك  

 4ومع ملاحظات درجات التقييم لدى تخزين العينات فقد اعطت عينات الشاهد الدرجـة              
 عصير جـزر   وحافظت باقي العينات المضاف لها       ، من التخزين  اً يوم 14بعد  ) ضعيف(

 %)0.5( غ5 عـصير جـزر    إضافة   وزنللعينات ذو   ) جيد( 8 أعلىعلى درجات تقييم    
عـصير   إضافة   وزن اتللعينات ذ ) متوسط (7 درجة التقييم    ت كان في حين  %)1( غ10و

عصير  إليهاواستمرت العينات المضاف    .  من التخزين  اً يوم 14 بعد   %)1.5( غ15 جزر
 فـسدت عينـات   يوم حيث 14  التخزين بعدو\ك محافظة على درجات أعلى خلال جزر

 إضافة  وزن اتذ  غير واضح في العينات    عصير الجزر  طعمكان  ، و الشاهد في ذلك اليوم   
 في حـين   ،9ولذلك كانت درجة التقييم موافقة لعينات الشاهد        %) 0.5( غ5 عصير جزر 

%) 1( غ10 عصير جـزر   إضافة   وزن اتذ  في العينات   واضح عصير الجزر كان طعم   
ولذلك كانت %) 1.5( غ15عصير جزر  إضافة وزن ات ذ  أكثر وضوحاً في العينات    وهي

عطت عينـات   أ التقييم لدى تخزين العينات فقد       ومع ملاحظات درجات  . قلأدرجة التقييم   
عصير  إليها وحافظت باقي العينات المضاف      ، من التخزين  اً يوم 14 بعد   4الشاهد الدرجة   

 %)0.5( غ5 رعـصير جـز    إضافة   وزن اتللعينات ذ  8  على درجات تقييم أعلى    جزر
 غ15عصير جـزر     إضافة   وزن ات للعينات ذ  7 درجة التقييم    ت كان في جيم  %)1(غ10و
 عـصير جـزر    إليهـا واستمرت العينات المضاف    .  من التخزين  اًوم ي 14 بعد%) 1.5(

 كان طعـم عينـات   في حين اًيوم 14  التخزين بعدمدةمحافظة على درجات أعلى خلال 
 غ5عصير جـزر   إضافة وزن  كانالتيعند العينات لي كان القبول الإجما، والشاهد سيئ 

لون لعصير  وذلك لعدم وجود طعم أو       أكثر رغبة عند المقيمين      %)0.5 ( لتر حليب  1لكل  
 ذو  عـصير الجـزر   عينات  استطاعت  ، و العلياضافة  نسب الإ ب في العينات مقارنة     الجزر
 بعدها تعرضت   اًم يو 28المحافظه على مواصفات مقبولة حتى      %) 0.5( غ5 إضافة   وزن
فقـد  %) 1.5( غ15 و %)1 (غ10عـصير جـزر      إضافة   وزن اتا العينات ذ  أم. للفساد

  . يوماً بعدها تعرضت للفساد35حافظت على مواصفات مقبولة حتى 
أن أغلب العينات كانت لهـا      ) 6(يلاحظ من الجدول    : نتائج التحليل الميكروبيولوجي  

عينات أما .  ظروف تحضير العيناتاويتسإلى  غرام نظراً   / خلية 1±810×1.3 حيوية   ةقو
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 من التخـزين  اًيوم 14انخفضت القوة الحيوية بعد فقد  س°10 وس°4الشاهد عند الدرجة 
بينمـا فـي    ). عينات الشاهد على التوالي   (غرام  / خلية 510×4.1 و 510×5 إلى وصلت   إذْ

س °4عنـد درجـة تخـزين       %) 0.5(غ  5العينات التي كان وزن إضافة عصير الجزر        
قل من عينات الشاهد واسـتمرت      أ انخفضت فيها القوة الحيوية للبادئ بدرجة        إذْ س°10و

) 610×5.4 و 610×6.2(  وصلت إلى  إذْ اً يوم 28العينات محافظة على قوتها الحيوية مده       
  .غرام على التوالي/خلية

 Streptococcus thermophilus(تائج تحليل القوة الحيوية لبكتريـا البـادئ   ن) 6(الجدول 
+Lactobacillus bulgaricus ( التخزين مددلعينات اللبن الرائب المحضره خلال 

  غرام/خلية 
 35 28 21  14 7 1  نوع المعاملة  )يوم(زمن التخزين 

710×2.2  810×1.3 °م4 /شاهد  5×510    
  610×6.2 710×2.3 710×2.4 710×5.2 810×1.4  °م4%)/0.5(عصير جزرغ5  

 610×7.7 610×9.4 710×4.8 710×5.5 710×7.4 810×1.4  °م4%)/1(عصير جزرغ10

 610×8.2 610×9.8 710×5.9 710×7.2 710×9.3 810×1.4  °م4%)/ 1.5( عصير جزرغ15

710×2.00 810×1.3  °م10/ شاهد  4.1×510    
  610×5.4 710×2.1 710×2.3 710×3.00 810×1.4  °م10%)/0.5(عصير جزرغ5  

 610×6.3 610×8.4 710×4.2 710×5.3 710×6.8 810×1.3  °م10%)/1(عصير جزرغ10

 610×7.1 610×9.3 710×5.4 710×6.5 710×8.5 810×1.4  °م10%)/1.5( عصير جزرغ15

  
عصير الجزر فقد كان نـسبة انخفـاض القـوة          %) 1( غ10ا العينات التي تحوي     أم

) 610×6.3و 610×7.7(الحيوية بدرجة اقل من عينات الشاهد واستطعنا الوصـول إلـى    
 يوم من التخزين وكانت النتائج أفضل من إضافة عصير          35غرام على التوالي بعد     /خلية

عصير جزر فقد كان    %) 1.5( غ15ا العينات التي تحوي     أم. %)0.5( غ5الجزر بوزن   
 واستطاع عصير الجزر بـوزن      حيوية اقل بكثير من عينات الشاهد     الانخفاض في القوة ال   

 ـ 35ة حيوية للبن الرائب مـدة       المحافظة على قو  %) 1.5( غ15  وصـلت إلـى     إذْ اً يوم
غرام على التوالي بنتيجة أفضل من عصير الجزر بـوزن          /خلية) 610×7.1 و 610×8.2(

 كافيـة  كانت في العينات  المضافة عصير الجزر  نسبة  أن يمكن تفسير ذلك  . %)1 (غ10
 أطول وهذا ماتثبتـه     لمددوالعفن مما سمح باستمرار بقاء بكتريا البادئ         الخمائر نموكبح  ل

وذلك  مرجح   كعنصر عصير الجزر  اعتباريمكن  لذلك  . )7(النتائج الموضحة في الجدول     
 محتـواه الغنـي مـن الريبـوفلافين         فضلاً عـن  طبيعية  لإحتواءه على مضادات حيوية     

 أصـل   اتذجسام المـضادة للمكروبـات      نتج الأ التي ت تا كاروتين   يوالكاروتينات ومنها ب  
 Shibarioو) 2000 (Yousefو) 2004( وزمـلاؤه    Alyافـق مـع     توا ي  وهـذ  .طبيعي

)2008  .(  
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  غرام/نتائج تحليل الخمائر والفطور لعينات اللبن المحضره خلال فترات التخزين خلية ) 7(الجدول 

 35 28 21 14  7  1 نوع المعاملة  )يوم(زمن التخزين 
  ـ ـ ـ 104×6.8 104×4.5  104×3.8 °م4 /شاهد

 NIL NIL NIL  NIL NIL NIL  °م4%)/0.5(عصير جزرغ5  
 NIL NIL NIL NIL NIL NIL  °م4%)/1(عصير جزرغ10

 NIL NIL  NIL NIL NIL NIL  °م4%)/ 1.5( عصير جزرغ15
  ـ ـ ـ 104×7.6 104×6.2 104×4.3  °م10/ شاهد

 NIL NIL NIL NIL NIL NIL  °م10%)/0.5(عصير جزرغ5  
 NIL NIL NIL NIL NIL NIL  °م10%)/1(عصير جزرغ10

 NIL NIL NIL NIL NIL NIL  °م10%)/1.5( عصير جزرغ15
NIL : تشير إلى عدم وجود أي خمائر أو فطور.  

  

  أطـول  مـدة  حافظ للبن له تأثير   كان   ل/غ5 بمعدل   عصير الجزر إضافة  أن  واستنتج  
 واقتـرح ضـرورة   .ه ولون دون التأثير في طعم اللبن الرائب      و الشاهدب مقارنة   ) يوماً 28(

 في إعداد الألبان كوسيلة لتأمين الحفظ وتمديد العمر الافتراضـي           عصير الجزر دام  استخ
  . تكنولوجيا إنتاج الألبان تطويرسهم فييشأنه أن وهذا من مع الإحتفاظ بقيمته الحيوية لها 
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