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 انًهخص

اعش٠ذ اٌذساعخ اٌؾب١ٌخ ٌزؾذ٠ذ ربص١ش اعزخذاَ ِؼبِلاد ؽشاس٠خ ِخزٍفخ  ٌٍؾ١ٍت ػٍٝ ٔشبؽ ثىزش٠ب       

ٚاٌظفبد  Streptococcus thermophillus  ٚLactobacillus bulgariccusثبدئ ا١ٌٛغشد

اٌخبَ اٌىبًِ اٌذعُ رٚ  إٌّزظ ٚرٌه ثبعزخذاَ اٌؾ١ٍت ١ٌٍٛغشد اٌف١ض٠ٛو١ّ١بئ١خ ٚاٌش٠ٌٛٛع١خ ٚاٌؾغ١خ

اٌزٟ  T1% اٌزٞ لغُ اٌٝ اسثؼخ ِؼبِلاد ٟ٘ 0.16ٚٔغجخ اٌؾّٛػخ اٌى١ٍخ  6.7الاط ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ 

اٌزٟ ػشع ف١ٙب T2َْ )اٌزٟ اػزجشد ِؼبٍِخ ع١طشح( 90ٚػشع اٌؾ١ٍت ف١ٙب ٌّؼبٍِخ ؽشاس٠خ لذس٘ب 

 T4َْ ٚ 70اٌزٟ ػشع ف١ٙب اٌؾ١ٍت ٌّؼبٍِخ ؽشاس٠خ لذس٘ب T3ٚ  َْ  60اٌؾ١ٍت ٌّؼبٍِخ ؽشاس٠خ لذس٘ب 

َْ  ٟٚ٘ ع١ّؼٙب ثّضبثخ ثغزشح ٚاعزغشلذ ِذح  95اٌزٟ ػشع ف١ٙب اٌؾ١ٍت ٌّؼبٍِخ ؽشاس٠خ لذس٘ب 

دل١مخ. اعش٠ذ  فؾٛطبد رمذ٠ش اٌؼذد اٌىٍٟ ٌجىزش٠ب اٌجبدئ, ث١ّٕب شٍّذ  10اٌزؼشع ٌىً ِؼبٍِخ 

مذ٠ش إٌغجخ اٌّئ٠ٛخ ٌىً ِٓ اٌشؽٛثخ ٚاٌذ٘ٓ ٚاٌجشٚر١ٓ ٚاٌشِبد ٚاٌؾّٛػخ اٌفؾٛطبد اٌف١ض٠ٛو١ّ١ب٠ٚخ ر

اٌى١ٍخ ثبلاػبفخ اٌٝ رمذ٠ش الاط ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ, وّب شٍّذ اٌفؾٛطبد اٌش٠ٌٛٛع١خ وً ِٓ فؾض اٌٍضٚعخ 

ٚٔؼٛػ اٌششػ اٌزٍمبئٟ ٚلبث١ٍخ الاؽزفبظ ثبٌّبء ثبلاػبفخ اٌٝ اعشاء اٌزم٠ُٛ اٌؾغٟ ١ٌٍٛغشد إٌّزظ 

ص٠بدح ٔشبؽ ثىزش٠ب اٌجبدئ ثبسرفبع دسعخ اٌؾشاسح اٌزٟ ػًِٛ ثٙب اٌؾ١ٍت ,وّب   ػؾذ إٌزبئظ.اٚ

اٚػؾذ إٌزبئظ ػذَ ٚعٛد ربص١ش ٌٕٛع اٌّؼبٍِخ اٌؾشاس٠خ ػٍٝ اٌزشو١ت اٌى١ّ١بئٟ ١ٌٍٛغشد  ثبعضٕبء 

ٌه اٌزٟ ػشػذ ٌذسعبد ؽشاسح ِٕخفؼخ ٔٛػب ِب ,وزT2 ٚT3اسرفبع ٔغجخ اٌجشٚر١ٓ فٟ اٌّؼبِلاد

ٌٛؽع اسرفبع اٌؾّٛػخ ٚأخفبع الاط ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ ثبسرفبع اٌّؼبٍِخ اٌؾشاس٠خ ِٚغ اٌخضْ  .وّب 

 اٚػؾذ إٌزبئظ رؾغٓ اٌخٛاص اٌش٠ٌٛٛع١خ ٚاٌؾغ١خ ثبسرفبع اٌّؼبٍِخ اٌؾشاس٠خ.
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ABSTRACT 

       This study was conducted to determine the effect of using different milk 

heat treatments on the activity of yogurt starter Streptococcus thermophillus 

and Lactobacillus bulgariccus bacteria and its physicochemical, rheological 

and sensory  properties of the yogurt produced  by using whole bovine raw 

milk with pH6.7 and total acidity percentage 0.16% that divided into four 

treatments which were T1(milk treated at 90 c°) that considered as a control 

treatment and T2 (milk treated at 60 c° )and T3(milk treated at 70 c°) and 

T4(milk treated at 95c°),(all these heat treatments considered  as pasteurization 

process) , all treatments holding time for heat treatment was 10 minutes. The 

tests that involved was the determination of total count starter  bacteria count 

while physicochemical tests involved the estimation percentage of moisture, 

fat. Protein, ash,  total acidity and pH. Rheological tests involved viscosity, 

spontaneous whey perfusion and water holding capacity beside organoleptic 

evaluation of yogurt produced. Results showed  that the  activity of starter 

bacteria was increased by raising milk heat treatments .The results also  

showed that there was no effect of milk heat treatments on yogurt chemical 

composition except protein percentage which increased in T2 and T3 which 

were subjected to relatively low temperature. In addition to increasing total 

acidity % and lowering pH with raising milk heat treatments  and with storage. 

Also results had shown that the rheological and sensorial properties were 

improved by increasing heat treatments. 

Keyword: Milk Treatment,Yogurt Starter ,Sensory Properties.                     
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  :انًقذية

( ِٓ الذَ ٠Yoghurtؼزجشا١ٌٛغشد )        

الاٌجبْ  اٌّزخّشح اٌّؼشٚفخ. ِٕٚز صِٓ ؽ٠ًٛ 

٠ؼزجش  ِٓ ِظبدس اٌغزاء اٌّّٙخ ٌشؼٛة اٌششق 

الاٚعؾ خبطخ فٟ الالطبس اٌٛالؼخ ػٍٝ اٌغبؽً 

اٌششلٟ ٌٍجؾش اٌّزٛعؾ . ٚا١ٌٛغشد ِٓ الاٌجبْ 

اٌؾبِؼ١خ اٌّزخّشح عش٠ؼخ اٌزخضش اٌزٟ 

لارؾزٛٞ ػٍٝ وؾٛي . ٚلذ اصداد الأزبط 

بسٞ ١ٌٍٛغشد ثغشػخ فٟ اٚسثب فٟ اٚائً اٌزغ

 Metchnikoffاٌمشْ اٌؼشش٠ٓ ثؼذ اْ ٔشش 

رمش٠شٖ ػٓ ا١ّ٘خ اعزٙلان الاٌجبْ اٌّزخّشح فٟ 

اؽبٌخ ػّش الأغبْ. ٚلذ ثذأد ِؾبٚلاد ٔشش 

طٕبػخ ا١ٌٛغشد فٟ وً ِٓ اٌٛلا٠بد اٌّزؾذح 

ٚوٕذا ثٕغبػ فٟ الاسثؼ١ٕبد  ِٓ اٌمشْ اٌّبػٟ 

غ فٟ اٌطش٠مخ اٌزم١ٍذ٠خ ٚوبْ ا١ٌٛغشد ٠ظٕ

اٌمذ٠ّخ ِٓ اٌؾ١ٍت ثؼذ غ١ٍٗ ٌّذح ؽ٠ٍٛخ ٌزجخ١ش 

عضء ِٓ اٌّبء ٚسفغ ٔغجخ اٌّٛاد اٌظٍجخ ف١ٗ. 

ٚرزُ ٘زٖ اٌؼ١ٍّخ فٟ اٌٛلذ اٌؾبػش اِب ثزجخ١ش 

 4سثغ اٌٝ صٍش اٌّبء فٟ لذس رفش٠غ اٚ ثبػبفخ 

% ِغؾٛق ؽ١ٍت وبًِ اٚ  ثخٍؾ و١ّبد  5 –

ً اٚ اٌفشص اٌطبصط ِغ ِٕبعجخ ِٓ اٌؾ١ٍت اٌىبِ

 ؽ١ٍت ِىضف.

رؾزٛٞ اٌّضسػخ إٌم١خ ِٓ ا١ٌٛغشد ػٍٝ        

 ٚ Streptococcus thermophillus ثىزش٠ب

Lactobacillus bulgaricus  ّْٚ٘ب اٌىبئٕب

ع١ذ, ٚولا إٌٛػ١ٓ  اٌؼشٚس٠بْ لأزبط ٠ٛغشد

ِؾت ٌٍؾشاسح ٌّٚٙب اٌمذسح ػٍٝ إٌّٛ فٟ 

دسعبد ؽشاسح ِشرفؼخ, ٚثؼغ علالاد 

 ١ِLactobacillusىشٚثبد ا١ٌٛغشد خبطخ 

bulgaricus ػجبسح ػٓ ٟ٘  رٕزظ ِٛاد ٌضعخ

وجغ١ٌٛخ رؤدٞ اٌٝ  ِغّٛػخ ِٛاد وشث١٘ٛذسار١خ

 ( .25 سفغ اٌٍضٚعخ ) 

ؽذٜ اٌخطٛاد رؼذ اٌّؼبٍِخ اٌؾشاس٠خ ا       

اٌشئ١غ١خ فٟ رظ١ٕغ الاٌجبْ. إر رؼبًِ ِؼظُ 

أٛاع اٌؾ١ٍت ؽشاس٠ب ٌّشح ٚاؽذح ػٍٝ الالً 

ثغغ إٌظش ػٓ اعزؼّبٌٙب إٌٙبئٟ. رؼزجش 

اٌجغزشح ٚاٌزؼم١ُ اوضش اٌّؼبِلاد اٌؾشاس٠خ 

ش١ٛػب. ٚرٙذف اٌّؼبٍِخ اٌؾشاس٠خ اٌٝ اٌؾذ ِٓ 

اٌؾًّ اٌجىز١شٞ ٚٔشبؽ الأض٠ّبد ٌؼّبْ 

ِخ إٌّزظ اٌٍجٕٟ ٌلاعزٙلان اٌجششٞ ٚاؽبٌخ علا

اٌؼّش اٌخضٟٔ ٌٍّٕزظ إٌٙبئٟ. اْ اٌّؼبٍِخ 

اٌؾشاس٠خ رؤدٞ ٌؾذٚس رغ١شاد و١ّ١بئ١خ ِخزٍفخ 

فٟ اٌؾ١ٍت ِضً رفبػلاد الاعّشاس غ١ش 

الأض٠ّٟ اٌزٟ ٠زغجت ثٙب اٌلاوزٛص ٚصّبلاد 

اٌؾبِغ الا١ِٕٟ اٌلا٠غ١ٓ ثشىً خبص. ٚاٌزٞ 

 off-flavoursشف ثـ ع١مٛد اٌٝ ِب ٠ؼ

ٚرغ١شاد اٌٍْٛ ِغ فمذاْ ِب ِزٛفش ِٓ اٌؾبِغ 

( 40الا١ِٕٟ اٌلا٠غ١ٓ رٚ اٌم١ّخ اٌغزائ١خ اٌؼب١ٌخ )

ثبلاػبفخ اٌٝ اْ اٌّؼبٍِخ اٌؾشاس٠خ اٌزٟ رفٛق 

َْ عزؤدٞ اٌٝ خفغ الاط ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ 100

إٌبرظ ػٓ رشىً الاؽّبع اٌؼؼ٠ٛخ ِٓ رؾًٍ 

 .30) بٌغ١َٛ )اٌلاوزٛص ٚ رشعت فٛعفبد اٌى

اْ رظ١ُّ اٌّؼبٍِخ اٌؾشاس٠خ ٚاٌّضط ث١ٓ        

دسعخ اٌؾشاسح ٚاٌٛلذ اٌلاصَ ٌٍزؼشع ٌٍّؼبٍِخ 

٠ؼزّذ ػٍٝ ِزطٍجبد ؽش٠مخ اٌؼًّ ِغ ػّبْ 

اٌؾذ الادٔٝ ِٓ اٌزغ١شاد غ١ش اٌّشغٛثخ. اْ 

اٌّؼبٍِخ اٌؾشاس٠خ اٌؼب١ٌخ ٚؽٛي ِذرٙب رؤدٞ 

اٌٝ اٌٝ ؽذٚس ِؼظُ اٌزغ١شاد ,ؽ١ش رؤدٞ 

دٔزشح ثشٚر١ٕبد اٌششػ )رغ١ش غ١ش سعؼٟ(, 

وزٌه ٠خزً اٌزٛاصْ ٌلاِلاػ اٌّؼذ١ٔخ ؽ١ش 

رظجؼ اِلاػ اٌىبٌغ١َٛ ٚاٌفٛعفٛس الً رٚثبٔب 

ِٚشرجطخ ِغ رشو١ت اٌغغ١ّبد اٌىبص١ٕ٠خ ٚ٘زٖ 

اٌزغ١شاد غ١ش اٌشعؼ١خ ٚاخزلاي اٌزٛاصْ 

َْ 100اٌٍّؾٟ رؾذس فٟ اٌّؼبِلاد الالً ِٓ 

اٌؾشاس٠خ اٌشذ٠ذح ف١ّىٓ اْ ,اِب اٌّؼبِلاد 
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 phosphorserineرؤدٞ اٌٝ اٌفٛعفٛسع١ش٠ٓ 

ٌٍىبص٠ٓ وزٌه رؤدٞ اٌٝ رشعت فٛعفبد 

 (.16) اٌىبٌغ١َٛ

رؼذ اٌّؼبٍِخ اٌؾشاس٠خ اؽذٜ اٌؼ١ٍّبد      

اٌزظ١ٕؼ١خ اٌّّٙخ اصٕبء أزبط ِٕزغبد الاٌجبْ 

اٌّزخّشح ٚاٌزٟ لارٙذف فمؾ اٌٝ اؽبٌخ اٌؼّش 

أّب ا٠ؼب  اٌؾظٛي ػٍٝ اٌخضٟٔ ٌٍّٕزظ ٚ

افؼً اٌظفبد اٌش٠ٌٛٛع١خ ٌٗ. رشوض اغٍت 

اٌذساعبد ػٍٝ رؾ١ًٍ وً ِٓ خظبئض اٌمٛاَ 

ٚخظبئض اٌغٛدح ٌٍّٕزظ اٌّزخّش إٌٙبئٟ 

( .٠ٚؼزجش اٌمٛاَ اؽذ اٌّؼب١٠ش الاعبع١خ 28)

ٌٍخظبئض اٌش٠ٌٛٛع١خ اٌزٟ رؼشف عٛدح 

ا١ٌٛغشد , فٟٙ رٛػؼ ع١ّغ اٌّؼب١٠ش 

ٌزشو١ج١خ اٌزٟ ٠ّىٓ ل١بعٙب اٌش٠ٌٛٛع١خ ٚا

ثبٌطشق ا١ٌّىب١ٔى١خ ٚاٌّغزمجلاد اٌٍّغ١خ 

( 41ٚإٌظش٠خ ٚاٌغّؼ١خ )اٌزم٠ُٛ اٌؾغٟ( )

ٚ٘زٖ اٌخظبئض رٍؼت دٚسا وج١شا فٟ اٌغ١طشح 

ػٍٝ اٌغٛدح ٚاٌخضْ ٚاٌزىٙٓ  ثبٌمٛاَ. وّب 

٠غبُ٘ لٛاَ اٌخضشح وض١شا فٟ رؾذ٠ذ ِذٜ ِمج١ٌٛخ 

 (.39إٌبرظ إٌٙبئٟ)

ْ اخز١بس اٌّؼبٍِخ اٌؾشاس٠خ إٌّبعجخ ٠ّىٓ ا      

اْ ٠غبػذ فٟ رم١ًٍ ػ١ٛة وً ِٓ اٌغٛدح 

ٚاٌمٛاَ ١ٌٍٛغشد. اْ دٔزشح ثشٚر١ٕبد اٌششػ 

اٌزٟ رؾذس اصٕبء اٌّؼبٍِخ اٌؾشاس٠خ رغؼً ٘زٖ 

اٌجشٚر١ٕبد اعًٙ ٘ظّب ِمبسٔخ ثغ١ش اٌّذٔزشح 

ثغجت اْ رشو١ت اٌجشٚر١ٓ الاعبعٟ ع١زغ١ش 

اْ رؼًّ ػٍٝ رؾ١ٍٍٗ   ٚالأض٠ّبد ٠ّىٓ

 ثغٌٙٛخ.

٠ؼذ ث١زبلاوزٛوٍٛث١ٌٛ١ٓ ٚاٌفبلاوزٛاٌج١ِٛٓ        

اُ٘ ثشٚر١ٕبد اٌششػ اٌزٟ رٍؼت دٚسا ِّٙب فٟ 

رؾذ٠ذ اٌخظبئض اٌٛظ١ف١خ ٌٍّٕزظ اٌّؼبًِ 

( . رغجت اٌّؼبٍِخ اٌؾشاس٠خ 33, 2ؽشاس٠ب ) 

رذاخً ث١زبلاوزٛوٍٛث١ٌٛ١ٓ ػٍٝ عطٛػ 

٠ك اٌغغٛس صٕبئ١خ اٌغغ١ّبد اٌىبص١ٕ٠خ ػٓ ؽش

اٌىجش٠ذ ٌٍىبثبوبص٠ٓ ِّب ٠غّؼ ثبِىب١ٔخ رغّغ 

اوجش )رى٠ٛٓ رغّؼبد( ٚ٘زٖ اٌزغّؼبد رؤدٞ 

 ( . 37,27اٌٝ ص٠بدح ؽغُ اٌغغ١ّخ اٌىبص١ٕ٠خ )

٘ذفذ اٌذساعخ اٌؾب١ٌخ اٌٝ ثؾش ربص١ش        

 ِؼبٍِخ اٌؾ١ٍت اٌّؼذ ٌظٕبػخ ا١ٌٛغشد

ثذسعبد ؽشاسح ِخزٍفخ ٌّٚذح صبثزخ ػٍٝ ٔشبؽ 

ثىزش٠ب اٌجبدئ ٚاٌظفبد اٌف١ض٠ٛو١ّ١بئ١خ 

ٚاٌش٠ٌٛٛع١خ ٚاٌؾغ١خ ١ٌٍٛغشد ٌٍٛلٛف ػٍٝ 

افؼً اٌذسعبد اٌؾشاس٠خ اٌٛاعت اعزخذاِٙب 

 فٟ اٌزظ١ٕغ.

 نًىاد وطزائق انعًم :ا

اعزخذَ فٟ رظ١ٕغ ٠ٛغشد  انًىاد :-1

د ؽ١ٍت ثمشٞ خبَ ِٓ ؽمٛي و١ٍخ اٌّؼبِلا

عبِؼخ اٌمبعُ اٌخؼشاء.وّب اعزخذَ  –اٌضساػخ 

 Danisco) ثبدئ ا١ٌٛغشد إٌّزظ ِٓ ششوخ

 اٌفشٔغ١خ(.

 طزائق انعًم  -2

 تصنٍع انٍىغزت:

طٕغ ا١ٌٛغشد ؽغت اٌطش٠مخاٌّزجؼخ ِٓ        

لغُ اٌؾ١ٍت اٌٝ اسثؼخ ( ٚوّب٠برٟ: 42لجً )

إر ثغزش T1ٚT2ٚ T3 ٚ T4ِؼبِلاد ٟ٘ 

 60ٚ  90اٌؾ١ٍت ف١ٙب ػٍٝ دسعخ ؽشاسح ) 

َْ ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ٌّٚذح 95ٚ 70ٚ دل١مخ صُ  10( 

َْ ٌٚمؼ ثبٌجبدئ  42ثشد اٌٝ دسعخ ؽشاسح 

   Streptococcus  Salivariusاٌّىْٛ ِٓ

     thermophilusٚLactobacillus 

delbrueckii bulgaricus  ثبلاػبفخ

لجً اٌششوخ  اٌّجبششح ٚثبٌى١ّخ اٌّؤششح ِٓ

اٌفشٔغ١خ( ثٕغجخ  Daniscoإٌّزغخ ) 

% ٚػجئذ فٟ ػجٛاد ثلاعز١ى١خ  0.00209

±   ١ٍِ42ٍزش ٚؽؼٕذ ػٍٝ دسعخ  200عؼخ 

عبػخ ٌؾ١ٓ  4.5َْ ٌؾ١ٓ رّبَ اٌزخضش ثؾذٚد  2
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صُ  4.6أخفبع اٌشلُ ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ اٌٝ 

اخشعذ ِٓ اٌؾبػٕخ ٚٔمٍذ اٌٝ اٌضلاعخ ٌٍزجش٠ذ 

َْ ٌؾ١ٓ 1±5اسح) ٚاٌؾفع ػٍٝ دسعخ ؽش  )

ٚ  7،  1ثؼذ ِشٚس أعشاء الأخزجبساد اٌلاصِخ 

14 . َٛ٠ 

 تقذٌز انعذد انكهً نبكتزٌب انببدئ:

  Streptococcus Salivarius  تقذٌز

thermophilus  : 

 Streptococcusلذساٌؼذد اٌىٍٟ ٌجىزش٠ب        

Salivarius  thermophilus   ثؾغت

ؽؼشد رخبف١ف إر ) 12اٌطش٠مخ اٌزٟ ٚطفٙب )

ػ١ٕبد ا١ٌٛغشد اٌّزذسعخ ثبعزؼّبي ِؾٍٛي 

% ِبء اٌججزْٛ اٌّؼمُ ٚاعزؼٍّذ ؽش٠مخ 0.1

 S. thermophilusاٌظت ػٍٝ ٚعؾ 

isolation agar   ٚؽؼٕذ الاؽجبق رؾذ

َْ ٌّذح 37ظشٚف لا٘ٛائ١خ ػٍٝ دسعخ ؽشاسح 

عبػخ, ٚاؽزغجذ اػذاد اٌّغزؼّشاد إٌب١ِخ  48

 ثبعزؼّبي عٙبص ػذ اٌّغـزؼّشاد.

  Lactobacillus delbrueckiiتقذٌز 

bulgaricus : 

 L. bulgaricusلذساٌؼذد اٌىٍٟ ٌجىزش٠ب         

ؼشد إر ؽ (14)  ثؾغت اٌطش٠مخ اٌزٟ  ٚطفٙب

رخبف١ف ػ١ٕبد ا١ٌٛغشد اٌّزذسعخ ثبعزؼّبي 

% ِبء اٌججزْٛ اٌّؼمُ ٚاعزؼٍّذ 0.1ِؾٍٛي 

راد   MRS agarؽش٠مخ اٌظت ػٍٝ ٚعؾ 

pH  4.5  ±0.1  ٚؽؼٕذ الاؽجبق رؾذ

َْ ٌّذح  37ظشٚف لا٘ٛائ١خ  ػٍٝ دسعخ ؽشاسح 

ٚاؽزغجذ اػذاد اٌّغزؼّشاد إٌب١ِخ عبػخ,  70

 زؼّشاد.ثبعــزؼّبي عٙبص ػــذ اٌّغـ

 :انفحىصبت انفٍزٌىكًٍٍبئٍة نهٍىغزت 

لذسد إٌغجخ اٌّئ٠ٛخ ٌٍشؽٛثخ فٟ          

اِب  اٌشِبد (. (7ا١ٌٛغشد ؽغت ِبعبء فٟ 

( (8فمذسثطش٠مخ اٌؾشق اٌّجبشش اٌّٛطٛفخ فٟ 

ؽغت اٌطش٠مخ ٚلذس ا١ٌٕزشٚع١ٓ اٌىٍٟ 

ٚلذسد ٔغجخ اٌذ٘ٓ ( ( 26اٌّزوٛسح فٟ )

ٚ لذسد ٔغجخ   (5ثطش٠مخ و١شثش  ؽغت )

 (.21)اٌىبسث١٘ٛذساد  ؽغبث١ب ثؾغت ِبروشٖ 

%)اٌشِبد  - 100)%اٌىبسث١٘ٛذساد =

+اٌجشٚر١ٓ +اٌذ٘ٓ +اٌشؽٛثخ ((.ٚلذسد ٔغجخ 

ٚلذس الاط .  8)اٌؾّٛػخ اٌى١ٍخ ؽغت )

 pH meterثٛػغ ِزؾغظ عٙبصا١ٌٙذسٚع١ٕٟ 

 HANNA (Instrumentsٔٛع  211ِٛد٠ً)

Microprocessorٌِّجبششح  ٕشأ( سِٚبٟٔ ا ,

فٟ ػ١ٕخ ا١ٌٛغشد ثؼذ رخف١فٙب ثم١ًٍ ِٓ اٌّبء 

 اٌّمطشلجً اٌم١بط.

:لذسد اٌٍضٚعخ اٌظب٘ش٠خ تقذٌز انهزوجة 

َْ ثؼذ 10ٌؼ١ٕبد ا١ٌٛغشد ػٍٝ دسعخ ؽشاسح

٠َٛ ِٓ اٌخضْ اٌّجشد  14ٚ  1ٚ7ِشٚس

 +Brookfield DVIIثبعزؼّبي عٙبص   

viscometer  ششوخ ٓ  Brookfield)إٌّزظ ِ

Engineering Lab Inc., Stoughton, 

Mass)  ِغ  (13)ؽغت اٌطش٠مخ اٌزٟ روش٘ب

ثؼغ اٌزؾ٠ٛشاد , ؽ١ش اعزؼًّ اٌّغضي 

دٚسح/دل١مخ 10ٚثؼذد دٚساد  4اٌّؾٛسٞ سلُ 

ًِ ٌٍؼ١ٕخ ، رشن اٌّغضي ١ٌذٚس 150ٚثؾغُ 

صب١ٔخ ثؼذ خٍؾ اٌؼ١ٕخ ع١ذا 60داخً اٌؼ١ٕخ ٌّذح 

غبػخ ثزؾش٠ىٙب ػششح ِشاد ثبرغبٖ ػمشة اٌ

ٚػششح ِشاد ثبلارغبٖ اٌّؼبوظ, ٚاخزد 

 اٌمشاءح ثٛؽذاد اٌغٕز١ج٠ٛض .

لذسد لبث١ٍخ الاؽزفبظ قببهٍة الاحتفبظ ببنًبء:

ٚرٌه   )35ثبٌّبء ثؾغت اٌطش٠مخ اٌزٟ روش٘ب )

غُ ِٓ ػ١ٕخ ا١ٌٛغشد ٌمٛح ؽشد  10ثزؼش٠غ

 60دٚسح/ دل١مخ ٌّذح 3000ِشوضٞ ثغشػخ 

ذ٘ب اص٠ً َْ . ثؼ10دل١مخػٍٝ دسعخ ؽشاسح 

اٌشاشؼ ٚٚصْ اٌشاعت اٌشؽت اٌّزجمٟ ٚؽغجذ 
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 اٌّزجمٟ ٚٚصْ اٌؼ١ٕخ الاطٍٟ.لبث١ٍخ الاؽزفبظ ثبٌّبء وٕغجخ ث١ٓ ٚصْ اٌشاعت 

 ٚصْ اٌشاعت                                 

 100×لبث١ٍخ الاؽزفبظ ثبٌّبء = ــــــــــــــــــــــــ 

 اٌٛصْ الاطٍٟ ٌٍؼ١ٕخ                            

 

:لذسد ٔؼٛؽ١خ  تقذٌز نضىح انشزش انتهقبئً

ٚرٌه  (1) اٌششػ ثؾغت اٌطش٠مخ اٌزٟ روش٘ب

ثبخشاط لذػ ا١ٌٛغشد ِٓ اٌضلاعخ ِٚٓ صُ 

 45ٚػؼٗ ثظٛسح ِبئٍخ ثضا٠ٚخ
o

ٌّذح عبػز١ٓ  

َْ .عؾت اٌششػ إٌبػؼ  5ػٍٝ دسعخ ؽشاسح 

ِٓ اٌغطؼ ثبعزؼّبي اٌّؾمٕخ صُ اػ١ذ ٚصْ 

اٌمذػ ِشح اخشٜ ,ٚاعش٠ذ اٌؼ١ٍّخ خلاي ِذح 

 صب١ٔخ ٌزغٕت إٌؼؼ اٌضائذ. 10

:اعش٠ذ الاخزجبساد انتقىٌى انحسً نهٍىغزت

اٌؾغ١خ ٌّٕبرط ا١ٌٛغشد فٟ و١ٍخ ػٍَٛ الاغز٠خ 

ِٓ لجً ػذد ِٓ  ؼشاءعبِؼخاٌمبعُ اٌخ–

ٚفمب لاعزّبسح اٌزم٠ُٛ  الاعبرزح رٚٞ الاخزظبص

 (.32) اٌؾغٟ اٌّٛػٛػخ ِٓ لجً 

 اننتبئج وانًنبقشة:

رٛػؼ إٌزبئظ  : انعذد انكهً نبكتزٌب انببدئ

( اٌؼذد اٌىٍٟ ٌجىزش٠ب 1اٌّج١ٕخ فٟ اٌغذٚي )

وبٔذ ( إر T1ٚT2ٚ T3ٚT4اٌجبدئ ٌٍّؼبِلاد)

×90٘زٖ اٌم١ُ ثؼذ اٌزظ١ٕغ ِجبششح ٟ٘
7
10 

ٚ66×
7
10 ٚ67×

7
10ٚ88 ×

7
ٚ.َ.َ /غُ 10

( ػٍٝ اٌزٛاٌٟ T1ٚT2ٚ T3ٚT4ٌٍّؼبِلاد )

٠ٚلاؽع اسرفبع ٘زٖ الاػذاد اٌى١ٍخ ٌٍّؼبِلاد 

 T1اٌزٟ اعزخذِذ ف١ٙب دسعبد ؽشاس٠خ ػب١ٌخ )

 ٚT4 ِٓمبسٔخ ثبػذاد٘ب ٌٍّؼبٍِز١ )T2 ٚT3 

( ,٠ٚؼضٜ  70ٚ 60) اٌغجت فٟ رٌه اٌٝ َْ

ِبرٛفشٖ ثشٚر١ٕبد اٌششػ ِٓ ِٛاد ِغز٠خ 

ٌلاؽ١بء اٌّغٙش٠خ خبطخ ثؼذ دٔزشح ٘زٖ 

اٌجشٚر١ٕبد ثبسرفبع دسعخ ؽشاسح اٌّؼبٍِز١ٓ 

(T1  ٚT4 ( ٖٚ٘زا ٠زفك ِغ روش )اٌزٞ 10 )

اشبساٌٝ لذسح ثشٚر١ٕبد اٌششػ ػٍٝ رؾف١ض ّٔٛ 

 ثىزش٠ب ؽبِغ اٌلاوز١ه فٟ الاٚعبؽ اٌضسػ١خ

اٌّؼبف إ١ٌٙب اٌششػ ٚاػزمذ اْ اٌغجت فٟ رٌه 

اٌزؾف١ض لذ ٠ؼٛد اٌٝ رٛف١شإٌزشٚع١ٓ غ١ش 

اٌجشٚر١ٕٟ ٚثؼغ اٌججز١ذاد اٌّؼ١ٕخ.وّب رٛػؼ 

إٌزبئظ اعزّشاس اػذاد ثىزش٠ب اٌجبدئ ثبٌض٠بدح 

اصٕبء اٌخضْ ٚطٛلا اٌٝ ا١ٌَٛ اٌغبثغ إر 

×120ثٍغذ
7
10 ٚ75×

7
10 ٚ74×

7
10 

ٚ119×
7
 T1ٚT2ٚبِلاد )ٚ.َ.َ/غُ ٌٍّؼ10

T3ٚT4 ػٍٝ اٌزٛاٌٟ الا أٗ ٠لاؽع أخفبع)

اٌؼذد اٌىٍٟ ٌٙزٖ اٌجىزش٠ب ثؼذ ا١ٌَٛ اٌغبثغ إر 

٠ِٛب ِٓ اٌخضْ  14ثٍغذ ثؼذ ِشٚس 

45×
7
10ٚ40×

7
10ٚ30 ×

7
10 

ٚ45×
7
ٚ.َ.َ /غُ ٌٍّؼبِلاد اٌّزوٛسح اػلاٖ 10

 ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ٠ٚؼٛد اٌغجت 
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  Table(1):Total Count of Starter Bacteriaانعذد انكهً نبكتزٌب انببدئ :(1)جذول

*كم رقى فً انجذول ًٌثم يعذلا نثلاثة  

 يكزرات

فٟ رٌه اٌٝ اسرفبع اٌؾّٛػخ اٌى١ٍخ اٌٝ اٌؾذ 

اٌزٞ ٠ىجؼ ّٔٛ ثؼغ اؽ١بء اٌجبدئ اٌزٟ لارزؾًّ 

 اٌٛعؾ شذ٠ذ اٌؾبِؼ١خ.

رٛػؼ إٌزبئظ اٌّج١ٕخ فٟ انتزكٍب انكًٍٍبئً : 

( اٌزؾ١ًٍ اٌى١ّ١بئٟ ٌّٕبرط ٠ٛغشد 2اٌغذٚي)

اٌّؼبِلاد اٌّزوٛسح عبثمب ٠ٚزؼؼ ِٕٙب رمبسة 

ٔغت اغٍت اٌّىٛٔبد فٟ اٌّؼبِلاد . ٠زؼؼ 

ِٓ اٌغذٚي اْ ٔغجخ اٌشؽٛثخ ثٍغذ ثؼذ اٌزظ١ٕغ 

% 86.52ٚ  86.52ٚ 86.62ٚ 86.50ِجبششح 

لاٖ ػٍٝ اٌزٛاٌٟ .وّب ٠زؼؼ ِٓ ٌٍّؼبِلاد اػ

إٌزبئظ أخفبع ٔغجخ اٌشؽٛثخ ِغ اٌخضْ إر 

 86.48ٚ86.59ا٠بَ  7ثٍغذ ثؼذ ِشٚس 

% ٌٍّؼبِلاد اػلاٖ ػٍٝ 86.49ٚ  86.56ٚ

 ٠86.28َٛ ثٍغذ  14اٌزٛاٌٟ ٚثؼذ ِشٚس 

% ٌٍّؼبِلاد 86.26ٚ  86.48ٚ 86.46ٚ

( 20) اػلاٖ ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ٚ٘زا ٠زفك ِغ ِبٚعذٖ

شبس اٌٝ أخفبع % ٌٍشؽٛثخ ِغ اٌزٞ ا

.اِب ٔغجخ اٌذ٘ٓ فجٍغذ ثؼذ اٌزظ١ٕغ اٌخضْ

% 3.52ٚ  3.58ٚ 3.55ٚ 3.54ِجبششح 

ٌٍّؼبِلاد اػلاٖ ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ,الا أٗ ٌٛؽع 

اسرفبع ٔغجخ اٌذ٘ٓ ِغ اٌخضْ, إر ثٍغذ ثؼذ 

% 3.54ٚ  3.60ٚ 3.60ٚ 3.55ا٠بَ 7ِشٚس 

 14ٌٍّؼبِلاد اػلاٖ ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ٚثؼذ ِشٚس 

%  3.60ٚ 3.64ٚ 3.66ٚ ٠3.62َٛ ثٍغذ

ٌٍّؼبِلاد اػلاٖ ػٍٝ اٌزٛاٌٟ, اِب ٔغجخ 

ٚ   4.31اٌجشٚر١ٓ فجٍغذ ثؼذ اٌزظ١ٕغ ِجبششح  

% ٌٍّؼبِلاد اػلاٖ ػٍٝ 4.31ٚ  4.44ٚ4.32

اٌزٛاٌٟ , ٠ٚلاؽع اسرفبع ٔغجزٗ فٟ اٌّؼبٍِز١ٓ 

T2ٚ T3  ِمبسٔخ ثّؼبٍِخ اٌغ١طشحT1 

فٟ رٌه اٌٝ اسرفبع ٠ٚؼٛد اٌغجت  T4ٚاٌّؼبٍِخ 

اٌّؼبٍِخ اٌؾشاس٠خ فٟ ٘بر١ٓ اٌّؼبٍِز١ٓ ِّب ادٜ 

اٌٝ أخفبع ٔغجخ إٌزشٚع١ٓ اٌىٍٟ ٚثبٌزبٌٟ 

أخفبع ٔغجخ اٌجشٚر١ٓ ف١ٙب ٚ٘زا ٠زفك ِغ 

( اٌزٞ اشبس اٌٝ ٚعٛد اخزلاف فٟ 15)ِبٚعذٖ 

% ٌٍجشٚر١ٓ ثبخزلاف اٌّؼبٍِخ اٌؾشاس٠خ ثبرغبٖ 

ٍؾ١ٍت غ١ش اسرفبع اٌّؾزٜٛ إٌزشٚع١ٕٟ ٌ

اٌّؼبًِ ؽشاس٠ب ٚأخفبػٗ ثبسرفبع اٌّؼبٍِخ 

اٌؾشاس٠خ,الا اْ ٘زٖ إٌز١غخ رخبٌف ِبٚعذٖ 

اٌزٞ اشبس اٌٝ اسرفبع ٔغجخ إٌزشٚع١ٓ ( 23)

اٌىٍٟ  ١ٌٍٛغشد  ثبسرفبع اٌّؼبٍِخ اٌؾشاس٠خ 

ٌؾ١ٍجٗ  ِمبسٔخ ثب١ٌٛغشد إٌّزظ ِٓ ؽ١ٍت غ١ش 

.وّب ٠لاؽع ِٓ اٌغذٚي اسرفبع ِؼبًِ ؽشاس٠ب 

 7ٔغجخ اٌجشٚر١ٓ ِغ اٌخضْ, إر ثٍغذ ثؼذ ِشٚس 

% ٌٍّؼبِلاد 4.34ٚ 4.35ٚ 4.46ٚ  4.36ا٠بَ

٠َٛ  14اػلاٖ ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ٚثؼذ ِشٚس 

% 4.42ٚ  4.42ٚ 4.65ٚ  4.44ثٍغذ

ٌٍّؼبِلاد اػلاٖ ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ٠ٚؼٛد اٌغجت فٟ 

جخ ٘زا الاسرفبع اٌٝ الأخفبع اٌؾبطً فٟ ٔغ

اٌشؽٛثخ ِّب ادٜ اٌٝ ص٠بدح ٔغجخ اٌّٛاد اٌظٍجخ 

اٌى١ٍخ اٌزٟ ٠ؼذ اٌجشٚر١ٓ ٚاٌذ٘ٓ عضءا ِٕٙب 

. اِب ٔغجخ (19)ٚ٘زا ٠زفك ِغ ِب ٚعذٖ 

اٌىبسث١٘ٛذساد فجٍغذ ثؼذ اٌزظ١ٕغ ِجبششح 

% ٌٍّؼبِلاد 4.70ٚ  4.71ٚ 4.70ٚ 4.71

 /غُ(CFUاٌؼذد اٌىٍٟ ٌجىزش٠ب اٌجبدئ )

 

 اٌفؾض 

 

 ِذح اٌخضْ ٔٛع اٌّؼبٍِخ  

14 7 1 

×
7
1045 120×

7
10 90×

7
10 90 C°      T1       

40×
7
10 75×

7
10 66×

7
10      T2    C°   60 

30×
7
10 74×

7
10 67×

7
10     70 C°        T3 

×
7
1045 119×

7
10 88×

7
10      95 C°       T4 
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اػلاٖ ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ,الا أٗ ٌٛؽع أخفبع ٔغجخ 

د ِغ اٌخضْ, إر ثٍغذ ثؼذ ِشٚس اٌىبسث١٘ٛذسا

% 4.66ٚ  4.65ٚ 4.62ٚ 4.68ا٠بَ 7

 14ٌٍّؼبِلاد اػلاٖ ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ٚثؼذ ِشٚس 

% 4.59ٚ  4.57ٚ 4.55ٚ ٠4.59َٛ ثٍغذ

ٌٍّؼبِلاد اػلاٖ ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ٠ٚؼٛد اٌغجت فٟ 

رٌه اٌٝ اعزّشاس رؾٛي عـــىش اٌلاوزٛص اٌٝ 

ؽبِغ اٌلاوز١ه ثغجت ٔشبؽ ثىزش٠ب اٌجبدئ 

اٌزٞ ٠غزّش رؾذ ظشٚف اٌزجش٠ذ ٌٚىٓ ثظٛسح 

 ثط١ئخ .

اِب ٔغجخ اٌشِبد فجٍغذ ثؼذ اٌزظ١ٕغ ِجبششح 

% ٌٍّؼبِلاد 0.79ٚ  0.81ٚ 0.82ٚ 0.81

اػلاٖ ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ,الا أٗ ٌٛؽع اسرفبع ٔغجخ 

 7اٌشِبد ِغ اٌخضْ, إر ثٍغذ ثؼذ ِشٚس 

% ٌٍّؼبِلاد 0.84ٚ0.81ٚ 0.83ٚ 0.83ا٠بَ

٠َٛ  14ٟ ٚثؼذ ِشٚس اػلاٖ ػٍٝ اٌزٛاٌ

% 0.84ٚ 0.89ٚ 0.89ٚ 0.86ثٍغذ

 ٌٍّؼبِلاد اػلاٖ ػٍٝ اٌزٛاٌٟ.

 انتزكٍب انكًٍٍبوي والاس انهٍذروجٍنً وانحًىضة انكهٍة نًعبيلات انٍىغزت انًختهفة  :(2جذول)

Table(2):Chemical Composition ,pH and Total Acidity of Deferent Yogurt 

Treatments  

 *كم رقى فً انجذول ًٌثم يعذلا نثلاثة يكزرات

:رٛػؼ إٌزبئظ اٌّج١ٕخ فٟ  الاس انهٍذروجٍنً

( ل١ُ الأط ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ 2اٌغذٚي )

( إر وبٔذ ٘زٖ T1ٚT2ٚT3 ٚT4ٌٍّؼبِلاد)

ٚ   4.63ٚ 4.65اٌم١ُ ثؼذ اٌزظ١ٕغ ِجبششح 

ِذح  اٌّؼبٍِخ

اٌخض

 ْ

)َٛ٠( 

اٌىبسث١٘ٛذسا% اٌجشٚر١ٓ% اٌذ٘ٓ% اٌشؽٛثخ%

 د

الاط  اٌشِبد%

 ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ

اٌؾّٛػخ %

 اٌى١ٍخ

T1 

90C° 

1 

7 

14 

86.50 

86.48 

86.28 

3.54 

3.55 

3.62 

4.31 

4.36 

4.44 

4.71 

4.68 

4.59 

0.81 

0.83 

0.86 

4.65 

4.45 

4.00 

0.79 

0.89 

1.05 

T2 

60C° 

1 

7 

14 

86.62 

86.59 

86.46 

3.55 

3.60 

3.66 

4.44 

4.46 

4.65 

4.70 

4.62 

4.55 

0.82 

0.83 

0.89 

4.63 

4.50 

4.21 

0.76 

0.78 

0.99 

 

T3 

70C° 

1 

7 

14 

86.58 

86.56 

86.48 

3.58 

3.60 

3.64 

4.32 

4.35 

4.42 

4.71 

4.65 

4.57 

0.81 

0.84 

0.89 

4.60 

4.47 

4.20 

0.75 

0.80 

0.97 

T4 

95C° 

1 

7 

14 

86.52 

86.49 

86.26 

3.52 

3.54 

3.60 

4.31 

4.34 

4.42 

4.70 

4.66 

4.59 

0.79 

0.81 

0.84 

4.64 

4.43 

4.01 

0.79 

0.86 

1.03 
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ٌٍّؼبِلاد اٌّزوٛسح عبثمب ػٍٝ  4.64ٚ  4.60

( ١ٌٍٛغشد 19اٌزٛاٌٟ ٚ٘زا ٠زفــك ِغ ِبٚعذٖ )

.وّب ٠لاؽع ِٓ إٌزبئظ أخفبع  4.59اٌجبٌغخ 

ل١ُ الاط ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ ٌغ١ّغ اٌّؼبِلاد ثزمذَ 

ا٠بَ ِٓ  7ر ثٍغذ ثؼذ ِشٚس فزشح اٌخضْ إ

َْ 1±5اٌخضْ اٌّجشد ػٍٝ دسعخ ؽشاسح )  )

اِب ثؼذ ِشٚس  4.43ٚ  4.50ٚ4.47ٚ  4.45

 4.21ٚ  ٠4.00ِٛب ِٓ اٌخضْ فجٍغذ  14

ٌٍّؼبِلاد اٌّزوٛسح عبثمبػٍٝ  4.01ٚ  4.20ٚ

( ٠ٚؼٛد اٌغجت 3اٌزٛاٌٟ ٚ٘زا ٠زفك ِغ ِبٚعذٖ )

ئ اصٕبء فٟ رٌه اٌٝ اعزّشاس ٔشبؽ ثىزش٠ب اٌجبد

اٌخضْ ٌٚٛ ثظٛسح ثط١ئخ ٚاعزٙلاوٙب ٌغىش 

اٌلاوزٛص ٚرؾ٠ٍٛٗ اٌٝ اؽّبع اٌلاوز١ه 

ٚاٌفٛس١ِه ِغ و١ّبد ل١ٍٍخ ِٓ صبٟٔ اٚوغ١ذ 

 (.34) اٌىبسثْٛ

رٛػؼ إٌزبئظ اٌّج١ٕخ فٟ  انحًىضة انكهٍة:

( ل١ُ اٌؾّٛػخ اٌزغؾ١ؾ١خ 2اٌغذٚي )

( ار وبٔذ ٘زٖ T1ٚT2ٚT3 ٚT4ٌٍّؼبِلاد )

  0.76ٚ 0.79اٌم١ُ ثؼذ اٌزظ١ٕغ ِجبششح ٟ٘   

ٌٍّؼبِلاد اٌّزوٛسح عبثمب ػٍٝ  0.79ٚ 0.75ٚ

اٌزٛاٌٟ. وّب ٠لاؽع ِٓ إٌزبئظ اسرفبع ل١ُ 

اٌؾّٛػخ اٌزغؾ١ؾ١خ ٌغ١ّغ اٌّؼبِلاد ثزمذَ 

ا٠بَ ِٓ اٌخضْ 7ثؼذ ِشٚس  فزشح اٌخضْ ار ثٍغذ

َْ 1±5اٌّجشد ػٍٝ دسعخ ؽشاسح )  )0.89 

٠َٛ  14اِب ثؼذ ِشٚس  0.86ٚ  0.80ٚ 0.78ٚ

ٚ  0.97ٚ   0.99ٚ  1.05ِٓ اٌخضْ فجٍغذ   

ٌٍّؼبِلاد اٌّزوٛسح عبثمبػٍٝ اٌزٛاٌٟ ٚ  1.03

٠ؼٛد اٌغجت اٌٝ اعزّشاس ٔشبؽ ثىزش٠ب اٌجبدئ 

 اصٕبء اٌخضْ .

 انخصبئص انزٌىنىجٍة:

 نضىح انشزش انتهقبئً:

( ل١ُ 3ٌٕزبئظ اٌّج١ٕخ فٟ اٌغذٚي )رٛػؼ ا       

اٌششػ إٌبػؼ إر ثٍغذ ثؼذ اٌزظ١ٕغ ِجبششح 

20.30  ٚ26.0  ٚ22.60   ٚ

غُ ٠ٛغشد ٌٍّؼبِلاد 100ًِ/20.32

(T1ٚT2ٚ T3ٚT4 ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ٠ٚلاؽع)

أخفبع و١ّخ اٌششػ إٌبػؼ ثبسرفبع اٌّؼبٍِخ 

( اٌزٞ اشبس 4اٌؾشاس٠خ ٚ٘زا ٠زفك ِغ ِبٚعذٖ )

بٍِخ اٌؾشاس٠خ رؤدٞ اٌٝ رؾغ١ٓ اٌٝ اْ اٌّؼ

طلاثخ ٚرّبعه خضشح ا١ٌٛغشد ٚثبٌزبٌٟ رم١ًٍ 

إٌؼٛؽ١خ..وّب ٠لاؽع أخفبع و١ّبد اٌششػ 

ا٠بَ  7إٌبػؼ ِغ اٌخضْ إر ثٍغذ ثؼذ ِشٚس 

غُ 100ًِ/13.0ٚ  16.0ٚ 13.1ٚ15.0

٠ٛغشد ٌٍّؼبِلاد اٌّزوٛسح عبثمب ػٍٝ اٌزٛاٌٟ 

ٚ  13.3ٚ  ٠9.60ِٛب ثٍغذ  14, ٚثؼذ ِشٚس 

غُ ٠ٛغشد ٌٍّؼبِلاد 100ًِ/9.66ٚ   11.3

اٌّزوٛسح عبثمب ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ٚ٘زا ٠زفك ِغ ِب 

ٔغجخ  ( اٌزٞ اشبس اٌٝ أخفبع11ٚعذٖ )

% فٟ 55.8ٔؼٛؽ١خ ِؼبٍِخ ا١ٌٛغشد ِٓ 

 ِٓ  14% فٟ ا١ٌَٛ 53.3ا١ٌَٛ الاٚي اٌٝ 
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  ( : نضىح انشزش انتهقبئً نًعبيلات انٍىغزت انًختهفة3جذول )

Table(3): Spontaneous Whey Perfusion of Deferent Yogurt Treatments  

 *كم رقى فً انجذول ًٌثم يعذلا نثلاثة يكزرات

اٌزٞ اشبس   )31)اٌخضْ, وّب ٠زفك ِغ ِبٚعذٖ 

اٌٝ اسرفبع لبث١ٍخ الاؽزفبظ ثبٌّبء ٌّؼبٍِخ 

%ثؼذ اٌزظ١ٕغ ِجبششح اٌٝ 26.80اٌغ١طشح ِٓ 

ا٠بَ ِٓ اٌخضْ  10% ثؼذ ِشٚس 26.02

اٌّجشد. ٠ٚؼٛد اٌغجت فٟ رٌه اٌٝ اٌفؼب١ٌخ 

الا٠ؼ١خ ٌجىزش٠ب اٌجبدئ ثبلاػبفخ اٌٝ أخفبع 

طبفٟ اٌؼغؾ فٟ داخً اٌمبٌت اٌجشٚر١ٕٟ ِّب 

( وّب رزفك ٘زٖ 17رم١ًٍ إٌؼٛؽ١خ ) ٠ؤدٞ اٌٝ

( اٌزٞ اشبس اٌٝ اْ 29إٌزبئظ ِغ ِب ٚعذٖ )

اٌّزخّشاد اٌٍج١ٕخ اٌّؼشػخ اعبعبرٙب اٌٝ 

ِؼبِلاد ؽشاس٠خ ِشرفؼخ رىْٛ راد لٛاَ اوضش 

وضبفخ ِغ ٚعٛد شجىخ ثشٚر١ٕ١خ ِزشؼجخ ِٚزفشػخ 

 اوضش. 

 

 ٍة الاحتفبظ ببنًبء:قببه

( إٌغجخ اٌّئ٠ٛخ ٌمبث١ٍخ ٠1ٛػؼ اٌشىً )

الاؽزفبظ ثبٌّبء ٌّؼبِلاد ا١ٌٛغشد إر ثٍغذ 

ٚ  40.04ٚ 31.0ٚ 45.0ثؼذ اٌزظ١ٕغ ِجبششح 

% ٌٍّؼبِلاد اٌّزوٛسح عبثمب ػٍٝ 44.8

اٌزٛاٌٟ ٠ٚلاؽع اسرفبع ٘زٖ اٌمبث١ٍخ ٌّؼبٍِخ 

(ٔظشا ٌزؼشػّٙب T4اٌغ١طشح ٚاٌّؼبٍِخ )

ٍِخ ؽشاس٠خ ػب١ٌخ ِّب رغجت فٟ دٔزشح ٌّؼب

ثشٚر١ٕبد اٌششػ ف١ٙب ٚصاد ِٓ لبث١ٍخ سثطٙب 

( اٌزٞ اشبس 22ٌٍّبء ٚ٘زا ٠زفك ِغ ِب روشٖ ) 

اٌٝ ص٠بدح لبث١ٍخ ثشٚر١ٕبد اٌششػ ػٍٝ سثؾ 

اٌّبء ثبٔخفبع لبث١ٍزٙب ٌٍزٚثبْ ثغجت اٌذٔزشح 

ِّب ٠ذػٛ اٌٝ اعزخذاَ ٘زٖ اٌمبث١ٍخ ٌزؾغ١ٓ 

غبد ا١ٌٛغشد,ؽ١ش ثزٕبلض ٔغغخ ثؼغ ِٕز

لبث١ٍخ رٚثبْ ثشٚر١ٕبد اٌششػ رضداد لبث١ٍزٙب 

ػٍٝ سثؾ اٌّبء, وّب ٠لاؽع ِٓ إٌزبئظ اْ لبث١ٍخ 

الاؽزفبظ ثبٌّبء رزأصش ثّذح اٌخضْ إر ٠لاؽع 

اسرفبػٙب ٌغ١ّغ اٌّؼبِلاد إر ثٍغذ ثؼذ ِشٚس 

%  64.03ٚ 52.0ٚ  43.9ٚ  64.0ا٠بَ  7

ٚ  48.1ٚ ٠77.0ِٛب  14ٚثٍغذ ثؼذ ِشٚس 

% ٌٍّؼبِلاد اٌّزوٛسح عبثمب  76.0ٚ  56.9

( اٌزٞ 19ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ٚ٘زا ٠زفك ِغ ِب ٚعذٖ)

 اْ  اشبس اٌٝ

 

 

 غُ(100ٔؼٛػ اٌششػ اٌزٍمبئٟ )ًِ/

 

 اٌفؾض 

 

 ِذح اٌخضْ ٔٛع اٌّؼبٍِخ  

14 7 1 

9.60 13.1 20.30 T1    90C° 

13.3 15.0 26.00 T2     C°60 

11.3 16.0 22.60 T3     C°70   

9.66 13.0 20.32 T4     95C°   
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 ( :اننسبة انًئىٌة نقببهٍة الاحتفبظ ببنًبء نًعبيلات انٍىغزت انًختهفة1شكم )

Figure (1):Water Holding Capacity of Different Yogurt Treatments 

  

لبث١ٍخ الاؽزفبظ ثبٌّــبء ٌّؼبٍِخ ا١ٌٛغشد 

%  31.1اٌّظٕغ ِٓ ؽ١ٍت فشص اسرفؼذ ِٓ 

 14% فٟ ا١ٌَٛ 31.5ثؼذ اٌزظ١ٕغ ِجبششح اٌٝ 

ٌزٞ ا )31)ِٓ اٌخضْ ,وّب ٠زفك ِغ ِبٚعذٖ 

اشبس اٌٝ اسرفبع لبث١ٍخ الاؽزفبظ ثبٌّبء ٌّؼبٍِخ 

%ثؼذ اٌزظ١ٕغ ِجبششح اٌٝ 48.2اٌغ١طشح ِٓ 

ا٠بَ ِٓ اٌخضْ اٌّجشد.  10% ثؼذ ِشٚس 52.2

ٚلذ ٠ؼٛد اٌغجت فٟ رٌه اٌٝ رأص١ش أخفبع 

 اٌّؾزٜٛ اٌشؽٛثٟ ٌّؼبِلاد ا١ٌٛغشد  .

اٌٍضٚعخ  ( ل٠2ُ١ٛػؼ اٌشىً )انهزوجة : 

ٌّؼبِلاد ا١ٌٛغشد اٌّخزٍفخ إر ثٍغذ ثؼذ 

ٚ  2200ٚ 2100ٚ  2600اٌزظ١ٕغ ِجبششح

 T1ٚT2ٚعٕز١ج٠ٛض ٌٍّؼبِلاد )2597

T3ٚT4ٌٟ٠ٚلاؽع اسرفبع ل١ُ  (ػٍٝ اٌزٛا

 (T4اٌٍضٚعخ ٌّؼبٍِخ اٌغ١طشح ٚاٌّؼبٍِخ 

ثغجت رؼشػّٙب ٌّؼبٍِخ ؽشاس٠خ ِشرفؼخ ِّب )

ششػ ف١ٙب ٚ٘زا لبد اٌٝ دٔزشح ع١ّغ ثشٚر١ٕبد اٌ

اْ رغخ١ٓ ِؾٍٛي  ( ٠22ِٓزفك ِغ ِبروشٖ ) 

ثشٚر١ٓ اٌششػ ٠ّىٓ اْ ٠زغجت فٟ ص٠بدح 

اٌٍضٚعخ ٚلبث١ٍخ سثؾ اٌّبء ثغجت اْ اٌؾشاسح 

عزؤدٞ إٌٝ فزؼ رشو١ت اٌجشٚر١ٓ ٚاظٙبس اٚ 

اثشاص ِٛالغ سثؾ اٌّبء اٌزٟ وبٔذ ِخف١خ عبثمبً 

ٚص٠بدح اٌؾغُ اٌزٞ ع١شغٍٗ اٌجشٚر١ٓ. وّب 

ؽع اسرفبع ل١ُ اٌٍضٚعخ ٌغ١ّغ اٌّؼبِلاد ِغ ٠لا

 3840ا٠بَ  7اٌخضْ إر ثٍغذ ثؼذ ِشٚس 

عٕز١ج٠ٛضٚثٍغذ ثؼذ 3820ٚ  3640ٚ  2750ٚ

 4000ٚ 2800ٚ ٠4460َٛ  14ِشٚس 

عٕز١ج٠ٛض ٌٍّؼبِلاد اٌّزوٛسح عبثمب  4458ٚ

( اٌزٞ 38ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ٚ٘زا ٠زفك ِغ ِب ٚعذٖ )

ِؼبٍِخ اشبس اٌٝ ؽظٛي اسرفبع فٟ ٌضٚعخ 

عٕز١ج٠ٛض ثؼذ اٌزظ١ٕغ  2123ا١ٌٛغشد ِٓ 

ِٓ  14عٕز١ج٠ٛض فٟ ا١ٌَٛ  2244ِجبششح اٌٝ

. ٚلذ ٠ؼٛد (19)اٌخضْ, وّب رزفك ِغ ِب ٚعذٖ 

اٌغجت فٟ رٌه اٌٝ ٔشبؽ ثىزش٠ب اٌجبدئ اٌزٞ 

ا١ٌٛغشد ِّب ٠مٛد اٌٝ  ٠pHؤدٞ اٌٝ أخفبع

رم١ًٍ طلاثزٗ ِّب٠ٕزظ ػٕٙب ص٠بدح اٌٍضٚعخ 

( .وّب 43)
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اٌزٞ اشبس اٌٝ اْ اٌخظبئض اٌش٠ٌٛٛع١خ ٌّٕزغبد الاٌجبْ اٌّزخّشح لارؼزّذ ( 36, ٠18زفك ِغ ِبروشٖ )

ٚأّب  Exopolysaccharidesفمؾ ػٍٝ و١ّخ ِبرٕزغٗ ثىزش٠ب اٌجبدئ ِٓ اٌغىش٠بد اٌّزؼذدح اٌخبسع١خ 

خض اٌىبص٠ٓ . ٌزٌه فبْ ا٠ؼب ػٍٝ ِمذاس اٌىزٍخ اٌغض٠ئ١خ ٌٍج١ٌّٛش ٚاٌؾبٌخ اٌف١ض٠بئ١خ ٌٍجشٚر١ٓ ٚثبلا

 اٌض٠بدح فٟ اٌٍضٚعخ سثّب رشرجؾ  ثبٌزغ١شاد فٟ اٌخظبئض اٌف١ض٠بئ١خ ٌٍؾ١ٍت اٌزٟ رؾذس ٔز١غخ أخفبع 

pH(ْ6ِغ اٌخض) . 

 

 

 

 

 

 

 

 ( قٍى انهزوجة نًعبيلات انٍىغزت انًختهفة2شكم )

Figure(2):Viscosity Values of Different Yogurt Treatments 

 

 انتقىٌى انحسً :

( ٔزبئظ اٌزم٠ُٛ اٌؾغٟ ٠4ٛػؼ اٌغذٚي )

ٌّٕبرط ٠ٛغشد اٌّؼبِلاد اٌّزوٛسح عبثمب 

٠ٚزؼؼ ِٕٙب رفٛق ٠ٛغشد ِؼبٍِخ اٌغ١طشح 

( فٟ ع١ّغ طفبد اٌزم٠ُٛ T4ٚاٌّؼبٍِخ) 

اٌّؼبِلاد  اٌؾغٟ اٌّذسٚعخ ػٍٝ ٠ٛغشد

الاخشٜ فمذ ؽظٍذ طفخ اٌطؼُ ٚإٌىٙخ ٌٙبر١ٓ 

اٌّؼبٍِز١ٓ ػٍٝ دسعبد رم٠ُٛ ػب١ٌخ ٚرٌه لاْ 

 اسرفبع دسعخ 
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 Table (4): Organoleptic Evaluation of  Yogurt  ( انتقىٌى انحسً نهٍىغزت 4جذول)

 ًٌثم يعذلا نثلاثة يكزرات *كم رقى فً انجذول

ؽشاسح اٌّؼبٍِخ ٠ؤدٞ اٌٝ ؽشد اٌشٚائؼ 

ٚإٌىٙبد غ١ش اٌّشغٛثخ ِٓ اٌؾ١ٍت اٌزٟ لذ 

ف١ّب ٌٛ ػًِٛ اٌؾ١ٍت  رزخٍف فٟ ا١ٌٛغشد

ثذسعبد ؽشاس٠خ ِٕخفؼخ ِؼط١خ ٔىٙبد 

ٚؽؼَٛ لش٠جخ اٌٝ ٔىٙبد ٚؽؼَٛ اٌؾ١ٍت اٌخبَ 

. اِب ثبٌٕغجخ اٌٝ طفخ اٌمٛاَ ٚاٌزّبعه فمذ 

ؽظٍذ ِؼبٍِخ اٌغ١طشح ػٍٝ اػٍٝ اٌذسعبد 

ثغجت اٌذٚس اٌىج١ش اٌزٞ  T4ٚوزٌه اٌّؼبٍِخ 

ٔزظ ػٓ دٔزشح ثشٚر١ٕبد اٌششػ فٟ ؽ١ٍت ٘زٖ 

ٌّؼبٍِخ ثغجت اسرفبع دسعخ اٌؾشاسح اٌّغزؼٍّخ ا

ؽ١ش رؤدٞ ثشٚر١ٕبد اٌششػ اٌّذٔزشح اٌٝ 

ص٠بدح رّبعه اٌخضشح ٚاػطبء لٛاَ اوضش طلاثخ 

ثغجت اسرجبؽ ٘زٖ اٌجشٚر١ٕبد ِغ اٌغغ١ّبد 

اٌىبص١ٕ٠خ ٚخبطخاٌىبثبوبص٠ٓ ثبلاػبفخ اٌٝ اْ 

ثشٚر١ٕبد اٌششػ اٌّذٔزشح رىْٛ راد لبث١ٍخ 

سرجبؽ ثبٌّبء ٚص٠بدح طلاثخ ػب١ٌخ ػٍٝ الا

إٌّزظ ٚاػطبءٖ اٌمٛاَ إٌّبعت اٌّشغٛة.اِب 

ثبٌٕغجخ ٌٍظفبد الاخشٜ فمذ ثذد لش٠جخ ِٓ 

ثؼؼٙب ٌغ١ّغ اٌّؼبِلاد.الا أٗ ٠لاؽع رذٟٔ 

اٌذسعبد اٌزم١ّ٠ٛخ إٌّّٛؽخ لاغٍت اٌظفبد 

ثزمذَ فزشح اٌخضْ ثغجت اسرفبع اٌؾّٛػخ ٚ٘زا 

لاؽع ِٓ ِغًّ ( .24٠, 9)٠زفك ِغ ِبروشٖ 

ٔزبئظ اٌفؾٛطبد اٌى١ّ١ب٠ٚخ ٚاٌش٠ٌٛٛع١خ 

ٚاٌؾغ١خ رمبسة خظبئض وً ِٓ ِؼبٍِخ 

ٚرٌه ٌؾظٛي اٌذٔزشح  (T4اٌغ١طشح ٚاٌّؼبٍِخ) 

 90اٌىبٍِخ ٌجشٚر١ٕبد اٌششػ فٟ دسعخ ؽشاسح 

َْ ِّبعبُ٘ فٟ أزفبء اُ٘ ػٛاًِ اٌزبص١ش ػٍٝ 

 اغٍت اٌظفبد ٚ٘ٛ دٔزشح ثشٚر١ٕبد اٌششػ.

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 اٌّلاؽظبد

 

 اٌّغّٛع

˚
100 

 اٌؼجٛح

˚
5 

 اٌّظٙش اٌخبسعٟ

˚
10 

 اٌؾّٛػخ

˚
10 

اٌمٛاَ 

 ٚإٌغغخ

˚
30 

اٌطؼُ 

 ٚإٌىٙخ

˚
45 

 اٌزم٠ُٛ اٌؾغٟ    

 

 اٌّؼبٍِخ

 99 5 10 10 30 44 90C°       T1 

           

 89 5 8 10 26 40 60 C°      T2 

 96 5 10 10 29 42 70 C°      T3 

 97 5 10 10 28 44 95 C°      T4 
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