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نتاج  لتر غم/05،  01،  5 وأضيف بنسب بتراكيزالمنتج مختبرياً النشا المقاوم  تم تصنيع وا 
 القوام والنكية والحموضة ودراسة صفات حيثمن  وتحسين صفاتولكمادة مثخنة في تصنيع المبن الرائب 

أختلافات معنوية في نسب  إن ىناك جدقد و و وتمت الإضافة حسب المواصفة القياسية العراقية .  المنتوج
أعمى نسبة  T4المضاف، اذ سجمت المعاممة  نشا المقاومأختلاف تراكيز البالمواد الصمبة بين المعاملات 

أقل نسبة من المواد الصمبة وذلك بعد وىي عينة السيطرة  T1من المواد الصمبة في حين سجمت المعاممة 
معنوي في نسب الدىن  رتفاعالنتائج الى إ وتشير. oم( 7 -2)ن الخزن المبرد بدرجة ميوما  12مرور 

مقارنة بعينة اعمى نسبة دىن  T4اذ سجمت المعاممة  المقاومنشا اختلاف تركيز الببين المعاملات 
نشا ع اختلاف تراكيز المظيرت نتائج الدراسة وجود اختلافات معنوية في نسب البروتين أو. السيطرة
النشا املات المضاف ليا عطفيف في نسب البروتين في الم رتفاعالمضافة اذ لوحظ حصول ا المقاوم
وجود اختلاف عالي المعنوية في نسب  وتبينمن الخزن.   لمعاممة القياسيةوحصول التمف في االمقاوم 

تراكيز الاد باختلاف مفروقات معنوية بنسب الر  تجدو تركيز. العاملات مع اختلاف ماللاكتوز بين ال
والأس  الحموضة التسحيحية ، وتم قياسع تقدم فترة الخزنمبنسب الرماد  رتفاع طفيفالمضافة وحصول ا

والبكتريا المعوية  العدد الكمي لمبكترياعمى  النشا المقاومتأثير إضافة الييدروجيني لممنتوج المصنع ودرس 
من حيث : المظير  وتم دراسة الفحوصات الحسية .خلال مدة الخزنالرائب في عينات المبن والأعفان 

 ييم الخاصة بالمبن الرائب.العام، القوام والنسجة، النكية والحموضة من خلال إستمارة التق
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 Then, the Resistant starch was produced in large amount and 

then used with various concentration (5, 10, and 15)g \L  in yogurt 

manufacturing as a thickener additive and to enhance its texture, flavor, and 

acidity characteristics where the addition was taken place according to Iraqi 

standard approval and study the properties of the product. Significant 

differences were found in the percentage of solid matters among treated 

substances which different by various resistant starch concentration added. The 

treated T4 recorded a maximum percentage of solid matters while treated T1 

which is the control sample recorded a minimum percentage of solid matters 

after 12 days storage in cooler at 4-7°C. The results also exhibited a significant 

increasing in fat percentage among treated samples which different by various 

resistant starch concentration added. The treated T4 recorded a maximum 

percentage of fat whereas treated T1 recorded a minimum-fat percentage after 

12 days storage in cooler. The study results revealed significant differences in 

protein percentage within different resistant starch added in which a slight 

rising in protein percentage was observed in treated samples with resistant 

starch and got spoilage of standard-control sample after 12 days of cooled 

storage. A high-significant vary was observed in lactose percentage within 

different resistant starch concentration added. In the case of ash content, 
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differences were found in ash percentage with different concentration added 

and a Little increasing occurred with progression of the cooled storage period. 

Other sensual examinations including appearance, texture, flavor, and acidity 

were examined by evaluation form of yogurt. 

 

 
 : المقدمة

ذائية القابمة لمذوبان من صحة الإنسان كونو يمعب دوراً ىاماً مماثلًا لدور الألياف الغ فيأىمية كبيرة  وذالنشا المقاوم 
. إن ( 2102 وأخرون Saira)من الزمن  ةد الماضيو كبيراً في العق نال إىتماماً  عمى الخصائص الحسية لمغذاء، لذا  حيث تأثيره  

الذي إستخدم ىذا المصطمح لوصف الجزيئات الصغيرة من النشا م 0432سنة  Englystأول من أكتشف النشا المقاوم ىو العالم 
النشا  بأنوالمتعددة داخل جسم الكائن الحي، وع رّف النشا المقاوم  المعاملاتالتي تقاوم التحمل بواسطة الإنزيمات بالإضافة الى 

وأخرون  Englyst؛  0442وأخرون  Englyst )مع الانزيمات الياضمة  دقيقة من الحضن  120الذي لايتحمل بعد مضي
 ي سعرات حرارية ومن الناحية التغذوية فإنو يمر من خلال الامعاء الدقيقة دون عممية ىضم وامتصاص ولايعطي أ(. 2112

) Liljeberg  ؛  0441وأخرونLeeman  تقميل مستوى الكوليسترول  لقد وجد ان النشا المقاوم لو تأثير ميم في. (2111وأخرون
نخفاض المؤشر الكموكوزي والسمنة وأمراض السرطان، لذا حاز موضوع النشا المقاوم إىتماماً  كبيراً في العقدين  في الدم وا 

 .(2102وأخرون  Saira)الماضيين ليذه الأسباب الصحية إضافة الى ميزاتو في تأثيره عمى الخصائص الحسية للأغذية 
والتي المبن الرائب  الىبعض المثخنات  ( بإضافةالقوام والطعم والنكيةمواصفات المبن الرائب من حيث )يمكن تحسين 

الماء وزيادة المزوجة وزيادة تماسك القوام، وتعتبر صفة تماسك القوام وصلابتو من أىم صفات المبن الرائب  عمى إمتصاصتعمل 
الجيد والمقبول بصورة عامة من قبل المستيمكين لأن من العيوب الشائعة ىو قمة تماسك القوام بالدرجة الأولى إضافة الى قمة 

ىذه العيوب قد تحدث بسبب إختلاف تركيب الحميب رفض المستيمك لممنتوج، كل ؤدي الى المزوجة وكسر الخثرة والنضوح مما ي
. لقد استخدمت المثخنات Thickenersالتخزين والحضن وعدم استخدام المثخنات  لمعاممة الحرارية المستخدمة وظروفا أثيرتو 

إضافة الى تقميل ظاىرة النضوح وعدم كسر بشكل واسع في صناعة المبن الرائب وذلك لتقميل العيوب من خلال جعل القوام قوياً 
النشا في صناعة  (. يستخدمSanguansri  ،2100و Kategunya؛  Williams  ،2114و Phillipsسطح الخثرة الناتج )

ن أكثر الأشخاص العاممين في ىذا المجال يستخدمون النشا  المبن الرائب كمادة مثخنة وذلك لتجنب العيوب التي ذ كرت سابقاً وا 
 (.Foss  ،2111ورخص ثمنو ) وة مثخنة وذلك بسبب سيولة إستخدامشتقاتو كمادوم

نتاج النشا المقاوم في العراق إدخال النشاا المقااوم فاي صاناعة المابن  الدراسة إلى تىدف لذا ونظرا لقمة الدراسات حول تحوير النشا وا 
 لممنتج المصنع . ودراسة الخصائص الحسية، الفيزيائية، الكيميائية والبايموجية الرائب

 :المواد وطرائق العمل 
 Production Resistant Starchإنتاج النشا المقاوم  

ماااان النشااااا المحااااور فيزيائياااااً بطريقااااة المؤصاااادة وبإسااااتخدام الطريقااااة المتبعااااة ماااان قباااال مختبرياااااً تاااام إنتاااااج النشااااا المقاااااوم 
Gonzales-Soto ( 2112وأخرون). 
  manufacturingYoghurt  تصنيع المبن الرائب

/ كمياااااااااة الزراعاااااااااة وكانااااااااات المااااااااااواد تكريااااااااات جامعاااااااااة ماااااااااال ألباااااااااان أجريااااااااات طريقاااااااااة تصااااااااانيع المااااااااابن الرائاااااااااب فاااااااااي مع
 الداخمة في التصنيع ىي :

الحميااااااااب الخااااااااام : تاااااااام الحصااااااااول عمااااااااى حميااااااااب الأبقاااااااااار الطااااااااازج ماااااااان حقاااااااال الثااااااااروة الحيوانيااااااااة التااااااااابع لكمياااااااااة  -0
 الزراعة / جامعة تكريت . 

 عميو من معمل الالبان التابع لكمية الزراعة / جامعة تكريت .البادئ : تم الحصول  -2
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 مل لتعبئة المنتج . 211حجم نظيفة وجديدة أستخدمت عمب بلاستيكية :  العبوات -2
نّع ( لتصنيع المبن الرائب المضاف إليو النشا المقاوم 2115وأخرون ) Denisse إستخدمت الطريقة المتبعة من قبل وص 

 (: عينة السيطرة وىي المبن الرائب بدون إضافة النشا المقاوم.T1معاملات وىي :المعاممة الأولى )بأربعة  المنتوج
 غم/ لتر. 5(: لبن رائب مضاف إليو النشا المقاوم بتركيز T2المعاممة الثانية )
 غم/ لتر. 01(: لبن رائب مضاف إليو النشا المقاوم بتركيز T3المعاممة الثالثة )
 غم/ لتر. 05(: لبن رائب مضاف إليو النشا المقاوم بتركيز T4) المعاممة الرابعة

 
 :التحاليل الكيميائية 

 A.O.A.C (2112.)كما وصفت في لمواد الصمبة الكمية تم تقدير االكمية : المواد الصمبة 
 .A.O.A.C  (2112)كما في  الدىن في المبن الرائب باستخدام إنبوب كيربر لقياسأستعممت طريقة كيربر الدهن: 

ن كمية البروتين ح سبت كالآتي :  (  بإستخدام2112) A.O.A.Cقدرت بالطريقة الموصوفة في  البروتين : جياز المايكروكمدال وا 
 .1323× نسبة النيتروجين  % كمية البروتين  =

 A.O.A.C (2112.)في  اللاكتوز كمام حساب ت اللاكتوز:
  .A.O.A.C (2112)كما ورد في  قدرت كحامض اللاكتيك الحموضة التسحيحية:

 
 : Microbial tests الميكروبيةالفحوصات 

التخاافيف اللازماة لغاياة  بإساتعمال .MacCance (0421)و Harriganأجريت الفحوصات الميكروبية كما أشار إليياا 
سااابقا حسااب تعميمااات  باسااتخدام الأوساااط الزرعيةالمحضاار ونشاار عمااى الوسااطماال ماان التخفيااف  (1.0)التخفيااف الخااامس وسااحب 

 .الشركة المصنعة

 .Nutrient Agarأستخدمت بيئة الاكار المغذي  تقدير العدد الكمي لمبكتريا : 
 MacConkey Agarوسط المرق المغذي  قدرت بأستعمالتقدير البكتريا المعوية : 

 .PotatoseDextrose Agar(PDA)أستخدمت بيئة تقدير الخمائر والأعفان : 
 

 Sensory evaluation of the product   لممنتوج الحسيالتقييم 
في قسم عموم الأغذية / كمية الزراعة من اساتذة وطمبة الدراسات العميا من قبل عدد من المتخصصين اجري التقييم الحسي 

 . (0444خ ظاىر )الشي اقترحياما جاء في استمارة الاستبيان التي / جامعة تكريت. إذ أعطيت درجات التقييم الحسي  وفقاً 
 

 : النتائج والمناقشة
  Chemical analysis of Yoghurt   التركيب الكيميائي لمبن الرائب 

 الرائب النسبة المئوية لممواد الصمبة الكمية في عينات المبن
معدل نسبة المواد الصمبة الكمية لمعاملات المبن الرائب ومن نتائج التحميل الإحصائي يتبين وجود ( 0الجدول ) يوضح 

( بين المعاملات مقارنة مع العينة القياسية وباختلاف التراكيز المضافة من النشا  P≤ 0.05أختلافات  معنوية عند مستوى )
 المقاوم عمى المواد الصمبة الكمية إذ يلاحظ حصول ارتفاع  في المواد الصمبة الكمية مع تقدم مدة الخزن المبرد لجميع المعاملات،

%( من  23.572تفوقت معنوياً عن باقي المعاملات إذ بمغت )( قد T4إذ وجد من التحميل الإحصائي أن قيمة معدل المعاممة )
( خلال (18.075%( أقل نسبة من المواد الصمبة الكمية وبمغت T1المواد الصمبة  الكمية في حين سجمت قيمة معدل المعاممة )
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طت زيادة واضحة م قد أعمن النشا المقاو  غم / لتر05مدة الخزن المبرد. ويعود السبب إلى نسب الإضافة حيث يظير أن إضافة 
زيادة  تبخر الماء في الى وىذا السبب في أرتفاع قيم المواد الصمبة الكمية في جميع المعاملات غم / لتر  5و 01 مقارنة بالتراكيز

 وأخرون (Denisse العينات، إضافة إلى زيادة محتوى الحميب الخام من المواد الصمبة الكمية. وكانت ىذه النتائج متوافقة مع
 (.2102وأخرون   Hamid Tavakolipour؛2115

 عمى نسبة المواد الصمبة الكمية في عينات المبن الرائب خلال مدة الخزن. RS( تأثير إضافة الـ1جدول )
 مدة الخزن )يوم(

 المعاملات

T1 T2 T3 T4 

1 17.60 20.00 21.89 23.11 

4 18.00 20.67 22.11 23.39 

8 18.22 21.35 23.25 23.78 

12 18.48 21.72 23.88 24.01 

 c  20.935 b 22.782 a 23.572 a 18.075 المعدل

 P≤0.05 الأحرف المتشابية تعني عدم وجود فروقات معنوية في قيم المتوسطات عند مستوى 
 

  The Percentage Of  fat in Yoghurt Samples   النسبة المئوية لمدهن في عينات المبن الرائب
يوم  02لتأثير إضافة النشا المقاوم عمى النسبة المئوية لمدىن في المبن الرائب خلال مدة  (2نتائج الجدول )يلاحظ من 

( بين المعاملات مقارنة مع العينة P≤ 0.05من الخزن المبرد وتظير نتائج التحميل الإحصائي وجود فروقات معنوية عند مستوى )
التراكيز المضافة من النشا المقاوم، إذ يلاحظ حصول أنخفاض في نسبة الدىن مع تقدم مدة الخزن  ( وبأختلافT1القياسية )

( قد تفوقت معنوياً عن باقي المعاملات إذ  T4 المبرد لجميع المعاملات، إذ وجد من التحميل الإحصائي أن قيمة متوسط المعاممة )
%( خلال  3.2125( أقل  نسبة من الدىن بمغت )T2المعاممة ) %( من الدىن في حين سجمت قيمة متوسط  (3.6350 بمغت

غم / لتر أعطى زيادة واضحة مقارنة  05حيث أن التركيز إضافة النشا المقاوم  إلى تراكيزيعود السبب وقد مدة الخزن المبرد. 
دد أكبر من حبيبات الدىن خلال حيث تحجز ع إضافة الى إزدياد المزوجة بسبب اضافة النشا المقاوم غم / لتر 5و  01 بالتراكيز

رتباطيا مع بروتينات الحميب وىذا ما أشار  (. وجاءت النتائج 2100واخرون  McCannإليو )عممية التجنيس عند إستقرارىا وا 
( عند استخدامو النشا المحور كمثبت في المبن الرائب، ومقاربة 2102وأخرون ) Hamid Tavakolipour مقاربة نوعاً ما مع

( عند دراستيم الخصائص الفيزيوكيميائية لمبن الرائب المصنع من حميب الجمال والمضاف لو Salah،2105 و  (Alaaلنتائج 
 أنواع مختمفة من المثخنات ومن ضمنيا النشا المحور . 

 
 عمى النسبة المئوية لمدهن في عينات المبن الرائب خلال مدة الخزن. RSإضافة الـ ( تأثير2جدول )
مدة الخزن 

 )يوم(

 المعاملات

T1 T2 T3 T4 

1 3.54 3.50 3.91 4.01 

4 3.21 3.35 3.68 3.88 

8 2.98 3.27 3.33 3.45 

12 2.78 2.73 3.11 3.20 

 c 3.2125 bc 3.5075 ab 3.6350 a 3.1275 المعدل

 P≤0.05 الأحرف المتشابية تعني عدم وجود فروقات معنوية في قيم المتوسطات عند مستوى 
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 The Percentage of Protein in Yoghurt Samples    الرائب النسبة المئوية لمبروتين في عينات المبن
في نسبة البروتين مع  تأثير إضافة النشا المقاوم عمى النسبة المئوية لمبروتين إذ يلاحظ حصول أرتفاع( 2يبين الجدول)

( كانت ىي الأعمى معنوياً T4تقدم مدة الخزن المبرد لجميع المعاملات، بينت نتائج التحميل الإحصائي إن قيمة متوسط المعاممة )
 %معنوياً إذ بمغت  ( أقلT1من البروتين في حين سجمت قيمة متوسط المعاممة ) (8.2000 %) بين المتوسطات إذ بمغت

( خلال مدة  الخزن المبرد. وقد يعود السبب إلى أرتفاع محتوى النشا المقاوم من البروتين والى الكمية المضافة منو إذ (4.6675
حيث ان كمية المثبت )النشا المقاوم(  غم/ لتر 5و  01 أعطت زيادة واضحة مقارنة بالتركيز قد غم/ لتر 05أن نسبة الإضافة 

بروتين إضافة الى عدم ىدم البروتين من قبل البكتريا المثبط نشاطيا بسبب المعاملات أثرت بشكل واضح وفعال في زيادة ال
عند استخدام  (2100وأخرون ) Alting. وتتفق ىذه النتائج مع ماأشار إليو (McGregor ،0442و  (Fernandezالحرارية 

البروتين يعود إلى زيادة المركبات التي تكوّن النشا المحور كمثخن وم حسن لقوام المبن الرائب إذ وجد أن الأرتفاع في نسبة 
 Kategunya( والتي تسبب زيادة في بروتينات الالبان )Hydrocolloids)اليايدروكمويد  الغرويات المائية الجيلاتين

 .(Sanguansri   ،2100و
 

 مدة الخزنعمى النسبة المئوية لمبروتين في عينات المبن الرائب خلال  RSإضافة الـ ( تأثير3جدول )
 مدة الخزن )يوم(

 المعاملات

T1 T2 T3 T4 

1 4.51 7.26 7.55 8.03 

4 4.62 7.32 7.68 8.18 

8 4.73 7.45 7.71 8.24 

12 4.81 7.56 7.86 8.35 

 d 7.3975 c 7.7000 b 8.2000 a 4.6675 المعدل

 P≤0.05 الأحرف المتشابية تعني عدم وجود فروقات معنوية في قيم المتوسطات عند مستوى 
 
 

 The Percentage of Lactose in Yogurt Samples  الرائبالنسبة المئوية للاكتوز في عينات المبن 
وتظير نتائج التحميل ( 2) الجدول يلاحظ من نتائج المتوسطات أختلاف في نسبة اللاكتوز لمعاملات المبن الموضحة في

( مع اختلاف التراكيز T1( بين المعاملات مقارنة مع العينة القياسية )P≤0.05الإحصائي وجود فروقات معنوية عند مستوى )
في نسبة اللاكتوز مع تقدم مدة الخزن المبرد لجميع المعاملات، ووجد من  المضافة من النشا المقاوم. إذ يلاحظ حصول أنخفاض

( من اللاكتوز في حين سجمت  (5.2250%( قد سجمت أعمى معنوية إذ بمغتT4التحميل الإحصائي أن قيمة متوسط المعاممة )
في جميع  المعاملات مع  تقدم (. ويرجع أنخفاض نسبة  اللاكتوز (4.5050%معنوية وكانت  ( أقلT1قيمة متوسط المعاممة )

مدة الخزن المبرد إلى أستمرار عممية اليدم طول مدة الخزن المبرد بسبب بكتريا البادئ التي تفرز الأنزيمات المحممة لسكر اللاكتوز 
ت (. كما يظير من الجدول أدناه أن الفروقاTamiame،2111وتحويميا إلى حامض اللاكتيك وخفض قيمة الأس الييدروجيني )

 01قد أعطت زيادة واضحة مقارنة بالنسبة  غم/ لتر 05بين المعاملات قد تعود إلى نسب الإضافة حيث يظير أن نسب الإضافة 
وىذا يعزى إلى زيادة التركيز المضاف من النشا المقاوم حيث ان نوع وكمية المثبت تؤثر بشكل فعال عمى اللاكتوز غم/ لتر  5و 

 . (Akgun  ،2112 و Yazici)مركبات التي تكون الجيلاتين وكانت ىذه النتائج متوافقة مع بالإضافة الى التداخل بين ال
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 عمى النسبة المئوية للاكتوز في عينات المبن الرائب خلال مدة الخزن. RSالـ ( تأثير4جدول )

 مدة الخزن )يوم(
 المعاملات

T1 T2 T3 T4 

1 4.74 5.18 4.96 5.40 

4 4.61 5.02 4.87 5.32 

8 4.42 4.93 4.73 5.17 

12 4.25 4.75 4.57 5.01 

 c 4.9700 b 4.7825 b 5.2250 a 4.5050 المعدل

 P≤0.05 الأحرف المتشابية تعني عدم وجود فروقات معنوية في قيم المتوسطات عند مستوى 
 

 Acidity Corrective in Yoghurt samples    الحموضة التسحيحية في عينات المبن الرائب 
عمى النسبة المئوية لمحموضة التسحيحية في عيناات المابن الرائاب خالال النشا المقاوم تأثير إضافة  (5يتبين من الجدول )

مااادة الخااازن المبااارد وتظيااار نتاااائج  التحميااال الإحصاااائي عااادم وجاااود أختلافاااات معنوياااة باااين متوساااطات الحموضاااة التساااحيحية لتماااك 
( مااع اخااتلاف التراكيااز المضااافة ماان النشااا المقاااوم، إذ سااجمت عينااة P≤0.05مسااتوى ) المعاااملات مقارنااة بالمعاممااة القياسااية عنااد

وقااد يعااود الساابب إلااى تحماال سااكر ( 1.0125الساايطرة أعمااى قيمااة لكنيااا لاتختمااف معنوياااً عاان باااقي المعاااملات المدروسااة إذ بمغاات )
 05و  01 شا المقااوم فاي عيناة السايطرة، إذ ان التراكيازاللاكتوز إلى حامض اللاكتيك بفعل البكتريا البادئ. ونتيجة لعدم إضافة الن

وعناد مقارناة المعااملات المختمفاة ماع عيناة  غام/ لتار.  5كاان لاو  تاأثير اقال عماى الحاد مان تطاور الحموضاة مان التركياز  غم/ لتار
المقارنة وجد بان جميع المعاملات قد أعطت حموضة اقل نوعاً ما من عينة المقارنة وذلك قد يعود الى ان النشا المقاوم ياؤدي الاى 

ر متاوفر وبالتاالي تخفيض العدد الكمي لمبكترياا عان طرياق الإمتصااص العاالي لممااء وتكاون الجيلاتاين وباذلك يقال المااء ويصابح غيا
مماا  Non Starter Culturesتقميال نشااطيا فاي تخميار ساكر اللاكتاوز ويسامى النشاا المقااوم فاي ىاذه الحالاة غيار منفاذ التخميار 

 ؛ 2114وأخاارون  Radi ؛ Mishra   ،2112و Kumarيااؤدي الااى خفااض حااامض اللاكتيااك المنااتج وىااذا يتفااق مااع ماااذكره )

Mehanna  2102وأخرون). 
 

 عمى النسبة المئوية لمحموضة التسحيحية في عينات المبن الرائب خلال الخزن RSالـتأثير  (5جدول )       
مدة الخزن 

 )يوم(

 المعاملات

T1 T2 T3 T4 

1 0.86 0.87 0.89 0.89 

4 0.95 0.90 0.92 0.89 

8 1.09 0.98 0.94 0.92 

12 1.15 1.06 1.01 1.01 

 a 0.9525 a 0.9400 a 0.9275 a 1.0125 المعدل

 .P≤0.05 الأحرف المتشابية تعني عدم وجود فروقات معنوية في قيم المتوسطات عند مستوى       
 

   Microbial tests  الفحوصات الميكروبية
 The logarithm of the Total Count of Bacteria  لوغاريتم العدد الكمي لمبكتريا

الكماي لمبكترياا فاي عيناة المقارناة قاد ازداد ماع تقادم فتارة الحفاظ. اذ ارتفاع العادد ان لوغااريتم العادد ( 1يلاحظ من الجادول )
2322الى  1343الكمي من 

في اليوم الأول و الثاني عشر وىذه الأعداد تفوق لوغاريتم أعداد البكتريا في عينات المبن المضااف لياا  
. وعناد المقارناة باين المعااملات فاي كال فتارات الحفاظ يتباين ان فاي الياوم الاول غام/ لتار 05و  01و  5كيز النشا المقاوم بثلاثة ترا
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وأيضاً في اليوم الرابع والثامن والثاني عشر كانت ىي الادنى مقارنة مع بااقي ( T4كانت اقل المتوسطات معنويةً  المعاممة الرابعة )
 المعاملات .

ا المقاوم شجعت عمى الانخفاض المعنوي في لوغاريتم أعداد البكتريا كما يتبين من الجدول نفسو ان الزيادة في تركيز النش
التاي  (T1فاي حاين لاوحظ فاي المعامماة الأولاى )غام/ لتار  05و  01و  5الكمية في المبن الرائب المضااف لاو النشاا المقااوم بتراكياز 

دة التركيز وطول فترات الحفظ وىذا يتفاق ماع ماا لاتحتوي عمى أي تركيز من النشا المقاوم زيادة معنوية في لوغاريتم الأعداد مع زيا
( إلى أنو تقل الأعداد البكتيرية بسابب زياادة التركياز لمماادة المضاادة للأحيااء 2102وأخرون ) Hamid Tavakolipourإليو أشار 

لعادد الكماي لمبكترياا المجيرية وخلال مادة الخازن وذلاك يعاود الاى ان النشاا المقااوم يعمال كماادة مضاادة لمبكترياا مان خالال تخفايض ا
عن طريق الإمتصاص العالي لمماء ويقل الماء ويصبح غير متوفر وبالتالي تقميال نشااطيا فاي تخميار ساكر اللاكتاوز. وعناد مقارناة 
المعاملات جميعيا في جميع التراكيز ولجميع فترات الحفاظ ماع عيناة المقارناة لاتوجاد فروقااً معنوياة لممتوساطات وذلاك قاد يعاود الاى 

اليااة التثبيطيااة لمنشااا المقاااوم والتااي ليااا القابميااة عمااى خفااض العاادد الكمااي لمبكتريااا وتقييااد نشاااط الأحياااء المجيريااة وكااذلك فعاليتااو الفع
التثبيطيااة ضاااد البكترياااا المعوياااة والخماااائر والاعفااان. اذ يعمااال عماااى تثبااايط الإنزيماااات المسااؤولة عااان التفااااعلات الأيضاااية الأساساااية 

ومان ثام عادم مقادرة البكترياا    Protein denaturationماع البروتيناات مماا ياؤدي إلاى مساخ الباروتين  بتاداخميا غيار المتخصاص
عماااى الاساااتمرار باااالنمو وىاااذا ماااا قاااد يفسااار الانخفااااض العاااالي فاااي العااادد الكماااي للأحيااااء المجيرياااة فاااي محااايط عيناااة المااابن الرائاااب 

Fernandez)  وMcGregor ،0442). 
 خلال مدة الخزنعمى لوغارتيم العدد الكمي لمبكتريا في عينات المبن الرائب   RS( تأثير إضافة الـ6جدول )

 المعاملات مدة الخزن )يوم(

T1 T2 T3 T4 

1 6.98 6.95 6.85 6.65 

4 7.08 7.01 6.96 6.93 

8 7.25 7.15 7.04 7.01 

12 7.37 7.26 7.13 7.10 

 a 7.0925 a 6.9950 a 6.9225 a 7.1700 المعدل

 .P≤0.05 الأحرف المتشابية تعني عدم وجود فروقات معنوية في قيم المتوسطات عند مستوى 
 

  Intestinal bacteria البكتريا المعوية
البكترياا المعوياة  فاي جمياع المعااملات  ان النشاا المقااوم قاد أثار بشاكل كبيار عماى خفاض لوغاارتم( 2يتضح من الجدول )

4.41الااى  3.77المختمفااة مقارنااة مااع الأعااداد فااي العينااة القياسااية التااي كااان لوغااارتم البكتريااا المعويااة  فييااا ماان 
فااي اليااوم الأول و   

رياا المعوياة بأعاداد وعماى طاول فتارات الحفاظ وجاد فيياا أنّ نماو البكت غام/ لتار 5الثاني عشر من فتارة الخازن. ونلاحاظ باان التركياز 
لجميع فترات الحفظ لم يظير فييا اي نموات لمبكتريا المعوية اي ان ىناك فعالية  غم/ لتر 05و  01متباينة، عدا ذلك فان التراكيز 

العاالي لمبكترياا تثبيطية لمنشا المقاوم تجاه البكتريا المعوية إذ ان الفعل المشاترك لمبكترياا العلاجياة والنشاا المقااوم لاو دوره فاي التثبايط 
المرضاية وكاذلك ان بعاض سالالات بكترياا حاامض اللاكتياك يكاون لياا القادرة عماى إنتااج ماواد مختمفاة مان البكتريوساينات والتاي ليااا 

وىنااااك علاقااة باااين صااحة القولاااون  . (1994وأخاارون  Eerlingenالقاادرة التثبيطيااة فاااي أنااواع البكترياااا المرضااية المفسااادة للألبااان )
وتخميار النشاا المقااوم بواساطة الفماورا القولونيااة لكان مصادر النشاا المقااوم وظاروف المعاممااة وتداخماو ماع المكوناات الغذائياة الأخاارى 

باان  وعناد المقارناة وجاد ( .2111وأخارون ،  Sajilata؛  Nugent  ،2115ربما يؤثر عمى معادل وكمياة النشاا المقااوم المتخمار )
% الأكبار تاأثيرا مان بقياة التراكياز فاي الياوم الأول إذ  05ىناك فروقاً معنوية باين التراكياز المضاافة وفتارة الخازن، وقاد كاان التركياز 

امااا فااي اليااوم الثاااني عشاار فقااد كااان التااأثير الأكباار لمتركيااز العااالي ماان النشااا المقاااوم الااذي ثاابط نمااو البكتريااا  (CFUبمغاات )صاافر 
 .( مقارنة بباقي المعاملات CFU 2322ان )المعوية إذ ك
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 عمى لوغاريتم العدد الكمي لمبكتريا المعوية في عينات المبن الرائب خلال مدة الخزن.  RS( تأثير إضافة الـ7جدول )
 مدة الخزن )يوم(

 المعاملات

T1 T2 T3 T4 

1 3.77 3.00 0 0 

4 4.14 3.47 3.00 0 

8 4.25 3.84 3.30 3.00 

12 4.41 4.11 3.69 3.47 

 a 3.6050 ab 2.4975 bc 1.6175 c 4.1425 المعدل

 .P≤0.05 الأحرف المتشابية تعني عدم وجود فروقات معنوية في قيم المتوسطات عند مستوى 
 . 3البكتريا المعوية للأس  ملوغاريت*

  Fungus  الفطريات
لااوحظ بااان جميااع المعاااملات المسااتخدمة وبمختمااف التراكيااز وكااذلك مااع تقاادم فتاارة الحفااظ لايوجااد اي نمااو وىااذا ياادل عمااى 
الفعالية التثبيطياة لمنشاا المقااوم وكاذلك الأحيااء  العلاجياة المساتخدمة كباادئ عادا عيناة المقارناة فانلاحظ فاي الياوم الثااني عشار مان 

( وعدم نمو الاعفان قد يعود الاى تاأثير الحموضاة والناواتج 3، ) لوغارتيم الفطريات للأس )2322الخزن ظيور مستعمرات للاعفان )
الايضية لبكتريا البادئ المستخدم وانشا المقااوم والتاي أظيارت تااثيراً سامبياً مشاتركاً عماى نماو الاعفاان مان خالال تأثيرىاا عماى تكاوين 

 (.Tamiame،2111؛  0443وآخرون  (Nairالسبورات وىذا يتفق مع 
  Sensory evaluationالتقييم الحسي 

  Adjectivegeneral appearance  العام صفة المظهر
يوم من الخزن عمى  02( غم / لتر ولمدة 05،  01،  5تأثير إضافة  النشا المقاوم بثلاثة تراكيز )( 3)يوضح  الجدول 

معنوية في المظير العام بين معاملات المبن الرائب المدروسة  صفة مظير المبن الرائب إذ يلاحظ من النتائج عدم وجود أختلافات
 01من أصل  درجات 9( سجمت أعمى درجات التقييم بمغ )T4مقارنة بالعينة القياسية. ويوضح الجدول أن قيمة متوسط المعاممة )

 Hamidأشار (. وقد درجة  (7.5( درجة تقييم بمغتT1( من قبل المقومين في حين سجمت قيمة متوسط المعاممة )درجات

Tavakolipour  ( انو عند اضافة تراكيز مختمفة من النشا المحور بنسبة 2102وأخرون )الى المبن الرائب لوحظ تحسن  035 %
واضح لمخواص الحسية لممنتوج مقارنة مع عينة السيطرة. وقد أشارت الدراسات الحديثة ان التقييمات الحسية لمحموى المصنوعة من 

% من النشا  0% من النشا المقاوم بصورة عامة تكون أكثر قبولًا إضافة الى إن استخدام  2 – 0تي تحتوي عمى نسبة الحميب وال
(. وكانت النتائج البحث 2114وأخرون  Aresالمقاوم في حموى الحميب نتج عنو أيضاً قبولًا عاماً من قبل اذواق المقييمين )

 (.Sanguansri   ،2100و Kategunya؛  2115وأخرون  (Denisse مشابية مع
 العام في عينات المبن الرائب خلال مدة الخزن. عمى معدل المظهر RS( تأثير إضافة الـ8جدول )
مدة الخزن 

 )يوم(

 المعاملات

T1 T2 T3 T4 

1 9 9 10 10 

4 8 9 9 9 

8 7 7 8 9 

12 6 7 7 8 

 a 8.00 a 8.500 a 9.00 a 7.500 المعدل

 .P≤0.05 الأحرف المتشابية تعني عدم وجود فروقات معنوية في قيم المتوسطات عند مستوى       
 درجات(.01م )يدرجة التقي        
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  Adjective textures صفة القوام والنسجة
لمعاملات المبن الرائب ويلاحظ من  تأثير إضافة النشا المقاوم ومدة الخزن عمى صفة القوام والنسجة( 4) يوضح الجدول

مقارنة بالعينة  النتائج وجود أختلاف في صفة القوام والنسجة بين معاملات المبن مع اختلاف التراكيز المضافة من النشا المقاوم
  التقييم ىي( تفوقت معنوياً عن باقي المعاملات المدروسة وكانت درجات T4القياسية، ويوضح الجدول أن قيمة متوسط المعاممة )

 21من أصل  درجة  (25 ت( أقل معنوية إذ بمغT1درجة( من قبل المقومين في حين سجمت قيمة متوسط المعاممة ) 23325)
وكانت درجات تقييم القوام والنسجة لمعينات مقبولة من قبل غالبية المقومين طوال مدة التقييم ويرجع السبب إلى إضافة  (.درجة

 Radiف لمبن الرائب القوام والنسجة الجيدة وتكسبو نوعاً من التماسك والصلابة المرغوبة لدى المستيمك )النشا المقاوم التي تضي
( عند تصنيع المبن الرائب من حميب Salah ،2105 و  (Alaa وىذه النتائج قد تكون متشابية مع كل من (. 2114وأخرون 

 مثخنة.الجمال الم ضاف اليو نسب مختمفة من النشا المحور كمادة 
 

 عمى معدل القوام والنسجة في عينات المبن الرائب خلال مدة الخزن. RS( تأثير إضافة الـ9جدول )
مدة الخزن 

 )يوم(

 المعاملات

T1 T2 T3 T4 

1 27 28 30 30 

4 26 28 28 29 

8 25 26 27 29 

12 22 23 26 27 

 c 26.25 bc 27.75 ab 28.75 a 25.00 المعدل

 .P≤0.05 الأحرف المتشابية تعني عدم وجود فروقات معنوية في قيم المتوسطات عند مستوى       
 درجة(. 21م )ييدرجة التق      

 
  Adjectiveflavor  صفة النكهة

تأثير إضافة النشا المقاوم ومدة الخزن عمى صفة النكية لمعاملات المبن  الرائب ويلاحظ من ( 01يوضح الجدول )
أختلافات معنوية بين المتوسطات في صفة النكية لمعاملات المبن الرائب مع اختلاف التراكيز المضافة من النشا النتائج وجود 

درجة( 43.25 ( كانت ىي الأعمى معنوياً إذ بمغت )T4المقاوم مقارنة بالعينة القياسية. ويوضح الجدول أن قيمة متوسط المعاممة )
(. ويلاحظ من درجة 25من أصل  درجة  (40.25( أقل معنوياً وكانتT1سط المعاممة )من قبل المقومين في حين سجمت قيمة متو 

  ؛2115وأخرون  (Denisseالجدول أن درجات التقيم لصفة النكية قد أنخفضت مع تقدم مدة الخزن وأتفقت ىذه النتائج  مع 
Mehanna  2102وأخرون.) 

 عينات المبن الرائب خلال مدة الخزنعمى معدل صفة النكهة في  RS( تأثير إضافة الـ11جدول )
مدة الخزن 

 )يوم(

 المعاملات

T1 T2 T3 T4 

1 42 43 44 44 

4 40 42 43 44 

8 40 41 42 43 

12 39 41 42 42 

 c 41.75 b 42.75 ab 43.25 a 40.25 المعدل

 .P≤0.05 الأحرف المتشابية تعني عدم وجود فروقات معنوية في قيم المتوسطات عند مستوى       
 درجة(. 25يم ) يدرجة التق     
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  Adjectiveacidity صفة الحموضة
إضافة النشا المقاوم ومدة الخزن عمى صفة الحموضة لمعاملات المبن الرائب ويلاحظ من  تأثير (00) يوضح الجدول
معنوية بين المتوسطات لصفة الحموضة لممعاملات المدروسة مع اختلاف التراكيز المضافة من النشا  النتائج وجود أختلافات

 ( تفوقت معنوياً إذ بمغت درجة تقييميا T4المقاوم مقارنة بالعينة القياسية. ويوضح الجدول أن قيمة متوسط المعاممة  )
درجة(. ووجد بان جميع المعاملات قد  (10.5 معنوية إذ بمغت( أقل T1درجة(، في حين كانت قيمة متوسط المعاممة )14.25 )

أعطت حموضة اقل من عينة المقارنة وذلك قد يعود الى ان النشا المقاوم يؤدي الى تخفيض العدد الكمي لمبكتريا عن طريق 
يتفق مع ماذكره الإمتصاص العالي لمماء وقمة نشاطيا في تخمير سكر اللاكتوز مما يخفض حامض اللاكتيك المنتج وىذا 

(Kumar وMishra   ،2112) ويلاحظ  أيضاً أن درجات التقييم لصفة الحموضة قد ازدادت مع تقدم مدة الخزن وكانت ىذه .
(. التي بينت ان اضافة النشا المقاوم كمثبتات لمبن الرائب يعمل 2102وأخرون   Hamid Tavakolipourالنتائج متوافقة مع )

عمى تقميل الحموضة وتحسين القوام وان إطالة الخزن تؤدي إلى زيادة صفة درجة حموضة المبن الرائب لعينة السيطرة بسبب تطور 
 نشا المقاوم لو تأثير واضح. نشاط الأحياء المجيرية، أما في باقي المعاملات فإن التركيز المضاف من ال

 عمى معدل صفة الحموضة في عينات المبن الرائب خلال مدة الخزن RS( تأثير إضافة الـ11جدول )
مدة الخزن 

 )يوم(

 المعاملات

T1 T2 T3 T4 

1 12 14 15 15 

4 12 13 13 15 

8 11 12 12 14 

12 10 12 12 13 

 c 12.75 bc 13.00 ab 14.25 a 11.25 المعدل

  .P≤0.05 الأحرف المتشابية تعني عدم وجود فروقات معنوية في قيم المتوسطات عند مستوى      
 درجة(. 05م ) يدرجة التقي       

 الإستنتاجات :
 ان النشا المقاوم يعمل عمى تحسين صفات المبن الرائب وزيادة قوامو  . -0

لمبن الرائب ، كما يعمل عمى خفض العدد الكمي لمبكتريا المعوية  الحموضة التسحيحية يعمل النشا المقاوم عمى تقميل -2
 والفطريات.

 نتائج التقييم الحسي لممنتوج بينت وجود قبول عام من قبل المحكمين لمبن الرائب. -2
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