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تأثير التدعيم بكازينات الصوديوـ ومركز بروتينات الشرش في الخصائص   
 يوغرت حليب الذرة لمنتج  النوعية

 عمر عادؿ الدرة                   أحمد صالح ساجت    
  أحمد محمد كاظم                فلاح عبد الحسن حيدر 

 الملخص
 ( ومركز بروتينات الشرش (Sod. Caseinateالمصادر البروتينية وىي كازينات الصوديوـ  استعملت 

(WPC)  في  حليب الذرة. أظهرت النتائج اف المواد المدعم بها لبنفي تدعيم منتج   المحضر من الحليب البقري
 Casein 4%+WPC1%)بالمعاملاتص النوعية الخصائ تحسن عدد من في إيجابياً  معنوياً  كاف لها تأثيراً   أعلاه

Sod. و )(Casein 4%+WPC0.5% Sod.)  و  0.1 حامض اللاكتيك إنتاجقابلية البادئ على
مع  على التوالي (لبياضوشدة االلوف  تطوربكتريا البادئ الحية ،  أعداد، 0.01و  0.01 الهيدروجيني ،الرقم1%..1

 إفالذرة المدعم  حليب يوغرتص الفيزيائية لمنتج نتائج الخصائ تالمضافة. أوضحالمصادر البروتينية زيادة نسبة 
  Casein 4% + WPC( و ).Casein 4% + WPC 1% Sodالمعاملات )قيم خواص  في تحسن حصوؿ

0.5% Sod.و النضح% 1..1و  1.52 ونقصاف انفصاؿ الشرش، % 01.11و  00.52 )سعة حمل الماء ( ك 
اف  إلى إضافة، المصادر البروتينية  تركيز عالي من إضافةعند على التوالي (%22.55و  2.70. )التلقائي للسوائل

 .ذو شبكة متجانسة المنتج اللبنيفي قدرة حليب الذرة على تكوين  ساعدالتدعيم 

 لمقدمةا
الكثير من البحوث   بصدده وأجريتوشعبية نتشارا" إ الألبافكثر منتجات أمن  اليوغرت عدي     

المكوف من خليط متجانس من المضاؼ للحليب  بادئالمن حليب البقر نتيجة فعل  اليوغرت يصنعوالدراسات .
عد الذرة الصفراء من ت  Lactobacillus bulgaricus , (0.)و Streptoccous thermophiles اػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػبكتري
نتاج بعد الحنطة العراؽ والعالم وتأتي بالمرتبة الثالثة في مساحة الزراعة والإكل من صيل الحبوبية المهمة في  االمح
نساف بشكل مباشر وغير مباشر كما ىو الحاؿ في الذرة السكرية، ذرة وتدخل الذرة الصفراء في غذاء الإ ،والرز

 ة لطحين الخبزلتوليفة الرئيساج انتإتدخل في  فة الى انهاضا،عمل مغذيات التسلية كالجبيس ورقائق الذرة بالإشاميةال
لباف المتخمرة وعمل توليفات تجات الأننتاج مجموعة متنوعة من مإالى خيرة (.لقد سعى الباحثوف في السنوات الأ0)

غذائية متنوعة من ضمنها حليب الصويا ، حليب جوز الهند ، مزيج حليب  كوناتالتي يدخل فيها م منتوج اليوغرت
انتشر (.01حليب الجاموس ) يب الصويا مع لب المانجو مضافاً إليوكذلك مزيج حلالصويا مع الحليب الفرز و 
سيا نظرا" لمذاقو اللذيذ وقيمتو الغذائية الجيدة ، ويتم آخيرة في دوؿ جنوب السنوات الأإستهلاؾ حليب الذرة في 

استعمل حليب الذرة UHT (0. .)بطريقة  بالبسترة أو التعقيم ثم يعامل حرارياً استخلاص حليب الذرة الصفراء الحلوة 
منتج جديد توفير للباف المتخمرة بالسوؽ ، وانما يزيد من تنوع الأ لأنوليس فقط  اليوغرتلصنع منتج  اً اساس اً مكون

المحافظة على الخصائص  ولأجل . لبن اليوغرتمتميزة وبين القيمة الغذائية بنكهة الالحسية الص صائخاليجمع بين 
 حليبساس مر تدعيم مادة الأتطلب الأيمما ستساغة داخل الفم وقبوؿ المستهلك مثل القواـ والإ يوغرتالنوعية لل

حتوي على ى تولالى مجموعتين الأ المجففة تقسم مكونات الحليبالجافة . الذرة بالعديد من مكونات الحليب
. اما الحليب الفرز المجفف وكازينات الصوديوـ تينات الكازين المتحصل عليها من برو   المجموعةوكازينات الكاليسيوـ

 

 لوجيا، بغداد، العراؽ. و وزارة العلوـ والتكن



 وقائع المؤتمر العلمي العاشر للبحوث الزراعية
 

0. 

 

بروتينات الشرش  معزوؿWPC تضم بروتينات الشرش ويندرج تحتها مركز بروتينات الشرش فالثانية 
WPI(1). توصلت دراسة سابقة قاـ بهاAmatayakul ( اف ادنى تركيز 5وجماعتو ) ًاللادىنية  في للمواد الصلبة  ا

مثل لتركيز المواد الصلبة الكلية في %. اف النسبة الأ2..7-7.2حليب الأبقار يكفي لعمل اليوغرت  تراوح بين 
%  .02.2 -.00.0اليوغرت المصنع من حليب الصويا وخليط حليب الصويا مع حليب الجاموس تراوحت بين 

حل مشاكل صحية منها ليساىم في  اً منتجحليب الذرة بوصفو لبن منتج تصنيع  يهدؼ البحث الى(. 00على التوالي )
الذي  دراسة العمللدى بعض الناس   Lactose intoleranceمعالجة ظاىرة اللاكتوز  ليب والح تجاهإالحساسية 

 و بدوف مركز بروتينات الشرشأمع  (Sod.caseinate)ضافة نسب مختلفة من كازينات الصوديوـ إيحدثو 

(WPC)Whey protein concentrate  ص ئانتاج حامض اللاكتيك وعلى الخصإفي  بادئالعلى كفاءة
 حليب الذرة . يوغرتمنتج الفيزيائية ل

 المواد وطرائق البحث
 02بعد مرور صنف المسرة التي حصدت   Zea maysتحضير حليب الذرة : استعملت الذرة الصفراء  

غسلت بالماء واستحصل على البذور بواسطة العرانيص ،تكوين وعند اكتماؿ الطور الحليبي وبدء  التلقيح ، من اً أسبوع
جزء  2جزء ذرة :  1بنسبة   Kenwoodنقلت بذور الذرة الى ماكنة استخلاص عصير الفواكو نوع  ثم السكاكين .

الذي كانت نسبة المواد  قطنيمن خلاؿ قماش ترشيح المستخلص أجري دقائق ثم  01الخلط لمدة و (  V/ W) ماء 
ـ مع التحريك المستمر لحين اختزاؿ  71-21سخن المستخلص بدرجة حرارة و % 2.5 بحدود الصلبة الكلية فيو

 هحسب ما ذكر  % 1.5-1.0 تقريباً منصلي ويكوف تركيز المواد الصلبة الكلية من الحجم الأ 0/1
Sedarnawati  (02)وجماعتو . 

 ت اليوغر  بادئتحضير 

ػػػػػي ى ولىالأ ةالرائب، السلاللبن ال بادئمن  الحاوي على سلالتين المجفد البادئ استعمل 
 actobacillusيػػػػػػالثانية ى والسلالة،ATCC-19258رقمها التصنيفي التيStreptoccocus Thermophilusػ

delbruekii ssp.bulgaricus  رقمها التصنيفي وATCC-11842بو ألباف.الشركة العامة لمنتجات الأ ، مصدره
الي من الدىن/ صنع المعاد تركيبو) حليب ريجليو خالمعقم في الحليب الفرز  البادئ المذكور انفاً  يبغداد. نم –غريب 

ىذه المزرعة  وع دت لحين التخثرـ  12حضن الحليب بدرجة حرارة  صلبة ثم%مواد 02فرنسا( الذي حضر بتركيز 
 . Mother culture  (01)ـالبادئ الأ

  لتصنيعيا البادئ
 %مواد صلبة( 02ـ الى حليب فرز معاد تركيبو معقم )% من البادئ الأ2حضر البادئ التصنيعي بإضافة  

 .(01)ساعات  ما يقارب من ثلاثةللتخثر ب اً ثم الحضن لحين التخثر ، تكرر العملية لحين الحصوؿ على أقصر وقت
 المستعملةالمصادر البروتينية 

التي  للطرؽ وفقاً  لشرشومركز بروتينات ا المصادر البروتينية المحضرة وىي كازينات الصوديوـ استعملت 
 ( على التوالي .2( و )1)ساجت واخروف  ذكرىا

 حليب الذرة  لبنتصنيع 
ماء الى حليب  0:2 الإضافةكانت نسبة   مقطر الى حليب الذرة المحضر سابقاً، فكانت ماء أضيف 

نسب مختلفة من  لاكتوز و % سكر2و يلإ أضيفعندىا  ـ 1.فف الى درجة حرارة خذرة ،سخن حليب الذرة الم
% 1.0و  %( 0،1.5،1) ومركز بروتينات الشرش%(  0،2،1)كازينات الصوديوـ ىي  المواد البروتينية اللبنية و 
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ثم لقح بواسطة   ـº 02(.برد الحليب الى 5)نفسها الدرجة الحرارية على أخرىدقائق  5 جيلاتين مع التحريك لمدة
ساعات  0/ ـ 02لى درجة ح الى عبوات زجاجية معقمة وحضنت عالحليب الملق لالتصنيعي. نق بادئال% من 2.5

من الحليب البقري  بالطريقة المعتادة بدوف  يوغرت تم تصنيع لبن الثلاجة.خزنت المعاملات في  التخثر ثملحين 
 مضافات وأعتمد كمعاملة سيطرة.

 التحاليل الكيميائية 
يوغرت جريت تحاليل نسبة المواد الصلبة الكلية ونسبة البروتين والحموضة والرقم الهيدروجيني لعينات أ 

 . Gioldasi (05)و   Raphaelidesوفقا لما ذكره   الذرة     حليب 
  التحاليل الميكروبية 

لبكتريا  البكتريا الحية أعدادحليب الذرة تضمنت  لبنالميكروبية لمعاملات  الفحوص أجريت 
طباؽ المزروعة وحفظت الأ M17 Agar  بعد تنميتها على الوسط الزرعي  S. thermophilusادئػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػالب

المنماة   L. bulgaricus البادئالحية لبكتريا  الأعداد اساعة. أم 07لمدة تحت ظروؼ ىوائية  ـ 12بدرجة حرارة 
ساعة  22/ـ 12بدرجة حرارة  الأطباؽ، ثم حضنت 5.0لرقم الهيدروجيني وضبطت حموضتو ل  MRSعلى وسط 

 (. 01تحت ظروؼ لاىوائية )
 التحاليل الفيزيائية 
 بيض )الابيضاض( قياس شدة اللوف الأ

 -APIنوع   Colour meterتم قياس شدة ابيضاض منتج  لبن حليب الذرة بواسطة جهاز فحص اللونية 
عند طوؿ موجي  Transmittance عن طريق الشعاع النافذ Lightnessضاءة شدة الإ ياباني الصنع بطريقة قياس

 ( .  01) وجماعتو  Majzoobi وفقا لطريقة  نانومتر 1..
  Whey drainageالشرش انفصاؿخاصية 

ساعة  20بعد مرور  syringeحليب الذرة بواسطة المحقنة  معاملات يوغرتسحب الشرش المنفصل من  
مل من العينة 011نسبة الى كمية الشرش في  الكمية النسبية من الشرش المنفصل من وقت اكتماؿ التخثير . وقدرت

 (..صلية قبل انفضاؿ الشرش )الأ
   Syneresisوائلخاصية النضج التلقائي للس

كتلة ىلاـ لضمن الفراغات البينية  كائنة( لقياس كمية السوائل ال20) و جماعتو  Wuطريقة اتبعت  
مشبك معدني خطوات الفحص بوضع  أتبد ،ركتماؿ التخثإساعة من وقت  20رور . اجرى الفحص بعد م يوغرتال

ىيئة طبقة ونشرت على  لبنيالمنتج الغم من 21ثم وضع فوقها ( 0 )شكلزجاجي  فوؽ قمع   ملم 1.0ذو مسامية 
جمع  ساعة، 2/ ـ 01 درجة حرارتها المنظومة داخل ثلاجة منزلية تالمعدني، وضعالمشبك رقيقة غطت كل مساحة 

 ي:ج التلقائي للشرش كما يأتو وحسبت النسبة المئوية لخاصية النضحجم وسجل داخل أسطوانة مدرجةالنافذ الشرش 

 حجم الشرش المتحصل النضج التلقائي للسوائل )%(=
   x 011   وزن الأنموذج   

  Water holding capacity بالماء الاحتفاظخاصية القدرة على 

حليب الذرة بواسطة الطرد المركزي وحسب طريقة  لبنحسبت خاصية القدرة على الاحتفاظ بالماء لمنتج  
Parnell  عرضت لقوة الطرد و   وغم من01اخذ  ، إذ لبنر الكتماؿ تخثإساعة على  02بعد مرور ( 00) جماعتوو
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زيلت طبقة الشرش الطافية وسجل الوزف الرطب للمادة أ  . ـ01ºوفي درجة حرارة دقيقة  2111g / .1  زي بقوة كالمر 
 التالية :الصلبة المتبقية في انبوبة الطرد المركزي . قدرت سعة حمل الماء من المعادلة 

 وزن المادة الصلبة لليوغرت بعد الطرد المركزي =.Water holding cap% سعة حمل المادة 
 x 011   وزن الأصلي للإنموذج(  )غم

   Consistencyخاصية التماسك

ر بواسطة الخلاط الكهربائي لمدة  التخث اكتماؿساعة على  20د مرور حليب الذرة بع لبنخلطت نماذج  
ـ، بعدىا سكبت العينات داخل صندوؽ زجاجي ذو  01الدقيقة في درجة حرارة دورة في  0511واحدة وبسرعة دقيقة 
لاعلى ومثبتة على سطح على بوابة تفتح بالسحب الى ا معدني.يحتوي الصندوؽ ال(2يمتلئ)شكلمل حتى  251سعة 

المدرج ، وتحسب  السطح المعدنيبالتدفق على  منتج اللبنيوسمح لكتلة ال ة الصندوؽ بواب حبالسنتمتر. تفتمدرج 
 (.20) ـ 01ثانية من لحظة فتح البوابة وفي درجة حرارة  11 في اثناء يوغرتالمسافة التي تقطعها كتلة ال

 حصائي التحليل الإ
الصوديوـ المضافة، والعامل الثاني  ىو تركيز كازينات الأوؿذو عاملين ، CRD   صميم تاـ التعشية  الت اتبع 

دنكن متعدد  اختبارالفيزيائية وحسب  ائصصيم الخو لتق وبلغ عدد المكررات ثلاثة WPCىو تركيز بروتينات الشرش 
 . P≤ 0.05الحدود وعند مستوى احتمالية  

 النتائج والمناقشة
لوحدىا بدوف إضافة   WPCها يلإحليب الذرة المضاؼ  يوغرتولية بينت اف معاملات التجارب الأبينت  

نها إرغم  جيد عند مختلف التراكيز المفحوصةات قواـ ذ يوغرتع  تكوين كتلة ىلامية لللم تستطكازين الحليب 
المحضر من الحليب   ليوغرت، لذلك أعتمد اتساعد على نمو بكتريا  البادئ وتحسين كفاءة إنتاجها لحامض اللاكتيك

 حليب الذرة يزداد  يوغرتمنتج  اف محتوى المواد الصلبة في 0النتائج المبينة في جدوؿتوضح  البقري كمعاملة سيطرة.
 Remeuf  ا حصل عليوىذه النتيجة تتفق مع م ،WPC إضافةبدوف  أو مع Sod. Caseinate مع زيادة تركيز

البروتيني للحصوؿ ن المصدر م %5-0 إضافةذو قواـ متماسك يتطلب  اليوغرتباف صناعة منتج  (.0وجماعتو )
 صويا يكوف كتلة ىلامية في اللبن ذاتعلى محتوى كافي من المواد الصلبة . كما توصلت دراسة سابقة الى اف حليب ال

سيوـ يحتاج الى ، كذلك حليب الصويا المدعم بالكال% مصدر بروتيني 7.02  ليوإعندما يضاؼ  جيدالقواـ ال
لباف وقد أشارت مواصفة الأ (.22) المصنع منها ليوغرتبا ية هلامالكتلة التكوين  لأجل% مصدر بروتيني 5.0

 (. 2% ) 2.2غذية العالمي أف نسبة البروتين في منتج اللبن الرائب لا تقل عن في دستور الأ المذكورةالمتخمرة 
         مختلفة منستويات مالذرة المدعمة بحليب  يوغرتلمعاملات   والبروتين  : محتوى المواد الصلبة الكلية 0  جدوؿ

        بروتينات الشرش  مركز  و  كازينات الصوديوـ

 حليب الذرة نمعاملات لب ت
 المقدرة الفحوص

 البروتين% المواد الصلبة الكلية %
 1.7 02.5 معاملة لبن الحليب البقري 0
2 Sod. Casein 2% + WPC 0% 00.5 1.0 
1 Sod. Casein 4% + WPC  0% 00.. 0.1 
0 Sod. Casein 0% + WPC  0.5% 00.2 2.1 
5 Sod. Casein 2% + WPC 0. 5% 00.2 1.7 
6 Sod. Casein 4% + WPC 0.5% 02.0 0.0 
7 Sod. Casein   0% + WPC 1 % 00.. 2.0 
8 Sod. Casein   2% + WPC 1 % 00.7 0.1 
9 Sod. Casein   4% + WPC 1 % 02.1 0.1 

 % 1.5 – 1.0في حليب الذرة المحضر تراوحت بين  نسبة المواد الصلبة الكلية
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 الرقم الهيدروجيني والحموضة الكلية 
،  WPCو   Sod. caseinate تيمع زيادة نسب الذرة يوغرتحموضة رتفاع إ 2جدوؿ النتائج فيمن تبين ي 

  Sod. caseinate مع زيادة نسب مادتي منتجلل يالهيدروجيننخفاض الرقم إ نفسو الجدوؿ يلاحظ فيكما 
 ستيعابإسعة  نخفاضإ، ويعزى سبب ذلك الى معاملة السيطرة يوغرتمقارنة بنتائج  لمدعم بهماا WPCو

ليو دراسات إتوصلت  ما وتتفق ىذه النتائج مع،(00) لمادة كازينات الصوديوـ  buffering capacityالحموضة
 اف كل من كازينات الصوديوـ ومعزوؿب( 22)واخروف  Yazici و (5)وجماعتو  Amatayakul قاـ بها سابقة

 حليب الصويا. يوغرتحامض اللاكتيك في  إنتاجعلى  البادئ بروتينات الشرش تشجع بكتريا 
  المحضرةاـ يأ 2 بعمر المدعم حليب الذرة يوغرت والرقم الهيدروجيني لمعاملات  قيم الحموضة الكلية: 2جدوؿ 

 بروتينات الشرش   مركز و  كازينات الصوديوـ  مختلفة من بتراكيز
 المقدرة الفحوص حليب الذرة يوغرتمعاملات  ت

 الرقم الهيدروجيني *  %الحموضة الكلية مقدرة كحامض لاكتيك 
 0.51 0.0 الحليب البقري يوغرتمعاملة  0
2 Sod. Casein 2% + WPC 0% 1.21 0..1 
1 Sod. Casein 4% + WPC  0% 1.71 0.52 
0 Sod. Casein 0% +WPC 0.5% 1.0. 0.51 
5 Sod. Casein 2% + WPC 0. 5% 1.25 0.0. 
. Sod. Casein 4% + WPC 0.5% 1..1 0.01 
2 Sod. Casein   0% + WPC 1 % 1.51 0..1 
7 Sod. Casein   2% + WPC 1 % 0.21 0.21 
. Sod. Casein   4% + WPC 1 % 0.11 0.01 

 . 2101العالمي لسنة  الأغذيةلباف المتخمرة  المذكورة في دستور % كما في مواصفة الأ ..1الرائب  لا تقل عن نسبة الحموضة الكلية  في منتج اللبن 
  

النتائج المدرجة في جدوؿ  من ضحيوغرت حليب الذرة ويتفي معاملات  البادئالحية لبكتريا  الأعداددرت ق    
 عند ، كما دلت النتائج البادئفي تحفيز بكتريا  لوحده WPCمن كثر تأثيراً أ تكان   Sod. caseinateاف مادة 1

ازالة  L.bulgaricusو  S.thermophilusعداد بكتريا أ وأف  WPCبدوف  Sod. caseinate%2 إضافة
رتفعت إ 5،0،.مرقمة الالمعاملات الى  WPC 0.5%ضافة إعلى التوالي، بينما عند  cfu/ml  7.25و 11..

  L.bulgaricusو.S.thermophilus لبكتريا cfu/ml 71..و 01.01الى ووصلت أقصاىا أعداد بكتريا البادئ 
 لا الأولىف إلى إ  thermophilus.مقارنة بالبكتريا L.bulgaricus لبكتريا الضعيف النمو  ويعزى على التوالي.

للبكتريا من النوع الثاني ة نما كاف السكروز مادة مغذية رئيسالموجود في حليب الذرة بييمكنها استعماؿ السكروز 
(21.) 

كازينات مختلفة من   ة بتراكيزمالذرة المدعحليب   يوغرت معاملات في البادئ البكتريالحية : أعداد البكتريا 1جدوؿ 
 *ساعات  .بعد مرور   بروتينات الشرش مركز و الصوديوـ 

 *cfu /ml Logأعداد البكتريا الحية  معاملات يوغرت حليب الذرة ت
S. thermophiles L. bulgaricus 

 A a  8.5 21.. معاملة لبن الحليب البقري 0

2 Sod. Casein 2% + WPC 0% A 9.30 a 8.25 

1 Sod. Casein 4% + WPC  0% B 10.03 b  9.26 

0 Sod. Casein 0% +WPC  0.5% C 7.50 c 7.20 

5 Sod. Casein 2% +WPC 0. 5% B 10.10 b 8.40 

. Sod. Casein 4% + WPC 0.5% B 10.40 b 9.80 

2 Sod. Casein   0% + WPC 1 % C 7.80 c 7.50 

7 Sod. Casein   2% + WPC 1 % B 10.80 b 10.20 

. Sod. Casein   4% + WPC 1 % B 11.00 b 10.40 

 .>P 1.15    جانب القيم الى وجود فروؽ معنوية عند مستوى احتمالية علىتشير الحروؼ *
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 اللوف
ر في يتغي حصوؿالذرة المدعم بالمواد البروتينية  أف  يوغرتلمنتج بيض شدة اللوف الأأوضحت نتائج قياس   

ضاءة الإنخفاض شدة إالى  WPCو Sod.Caseinate   أدى زيادة تركيز المادتين المضافتين ذإ،  بياضشدة ال
  صبغة صفراء طبيعية و وجود  الجزيئات المضافةحجم لالذرة نتيجة  يوغرتالباىت بمعاملات  باىت اصفرلوف وظهور 
 لما توصمع  0 .وتتفق النتائج المبينة في جدوؿ(5لمنتج اللبن البقري) يب الذرة مقارنة مع نتائج اللوففي حل

 بإضافةالتغييرات الحاصلة في اللوف ومدى علاقة ذلك  ةساعند در  (.وجماعتو ) Gonzalez Martinezليوإ
 ((FSANZالنيوزلندية –اف المواصفات الغذائية الاسترالية  Sharma (07)ما ذكر ك.اليوغرت لكازين الىا

 لباف المتخمرة .  يم منتجات الأو مؤشرات النوعية المعتمدة لتق واحدة منأعتمدت اللوف والمظهر 
بروتينات  مركزو  لصوديوـا كازينات بتراكيز مختلفة من   ة حليب الذرة المدعم لبنلمعاملات  ضاءةشدة الإ :4جدوؿ

 .الشرش
 نانومتر* 1..قيم شدة اللوف النافذ على الطوؿ الموجي  معاملات يوغرت حليب الذرة ت
 A 0.51 معاملة لبن الحليب البقري 0

2 Sod. Casein 2% + WPC 0% A  4.33 
1 Sod. Casein 4% + WPC  0% A  4.38 

0 Sod. Casein 0% + WPC  0.5%   C   3.60 

5 Sod. Casein 2% + WPC 0. 5% B 3.90 

. Sod. Casein 4% + WPC 0.5% B 4.06 

2 Sod. Casein   0% + WPC 1 % C  3.70 

7 Sod. Casein   2% + WPC 1 % B 4.00 

. Sod. Casein   4% + WPC 1 % B  4.03 
 .>P  1.15   جانب القيم الى وجود فروؽ معنوية عند مستوى احتمالية  علىتشير الحروؼ 

 

  حليب الذرة الخصائص الفيزيائية لمنتج يوغرت
تكوف منتج  ية مضافات لاأاف مكونات حليب الذرة لوحدىا وبدوف  الى 5في جدوؿ  ةالنتائج المدرجتدؿ   

حليب يتضمن معاملة  لاالذرة  منتج  لبنذو القواـ المتماسك ولهذا السبب فاف جدوؿ الخواص الفيزيائية للبن الرائب ال
وتين وكلاىما لكالزين وال اجودة في حليب الذرة ىمم البروتينات المو ىأ. ضافة بروتينات الحليب(إط )بدوف الذرة فق

الشرش  انفصاؿاف نسبة  ايضا الجدوؿ (.يوضح8ليس لو القدرة على تكوين الهلاـ في ظروؼ اليوغرت الحامضية )
whey drainage  ذكره  ويتفق ذلك مع ما ،المضافة  الكازينات والشرش زيادة نسبة مع Amatayakul 

ساعدت على زيادة سعة حمل  الكلية ومحتوى البروتين في عمل المنتج اللبني( باف زيادة المواد الصلبة 5وجماعتو )
ضافة نسب إنفصاؿ الشرش فعلى سبيل المثاؿ عند إدت خطة التدعيم الى تباين مستويات خاصية أكما الماء  
خرى لم تؤثر أجهة  من ،الماءحمل نسب سعة  الارتفاع قابلة الكازين  وزيادة تركيز WPC% من 1.15

 الارتفاعويعلل سبب ذلك الى اف   WPC% من 0في كمية الشرش المنفصل عند نسبة   Sod.caseinateنسبة
وبالتالي زيادة  بن الرائب سببت انكماش الكتلة الهلامية لل الكازين مقارنة مع نسبة الشرش بروتيناتمركز في محتوى 

انها إلى  5المدرجة في جدوؿ   Syneresis التلقائي للسوائل  ح(.توضح نتائج خاصية النض21الشرش) انفصاؿ
الى  درجة  ، ويعزى ذلكبدونها  أـ  WPCمع  أكانت المضافة سواء Sod.caseinateانخفضت مع زيادة نسبة 

% من 0 و %0ىما كلية الصلبة المواد للعلى نسبة أعموما" فاف (.6) مركزات بروتينات الشرش المستعملة دنترة 
وانخفاض مساحة مسامات كتلة البروتينات في ىلاـ   منتج اللبنيالزيادة في كثافة  البروتينات المضافة سببت

(. 3) لبن الذرة ل وزاد من سعة حمل الماء لهلاـالتلقائي للسوائ حدى الى الحد من نسبة النضأوىذا . منتجال
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يتضمن تفاعل الكازين والشرش  كازينبروتينات ال الذي تقوـ بو العمل (14) وجماعتو Clunies-Parnellفسرو 
لبن ال وقدرتو على تكوين الهلاـ في كتلة  وىذا يؤدي الى زيادة تركيز البروتين والبيتا لاكتوكلوبيولين كيميائياً بفعل الحرارة

التلقائي للسوائل من خلاؿ انحباس المصل داخل فجوات جزيئات بروتينات  حالنض نفسو الوقتفي ويقلل  الرائب 
 (.6الشرش المعلقة على سطح جسيمات الكازين )

 

ومركز   الصوديوـ  كازيناتبتراكيز مختلفة من    حليب الذرة المدعم لبنص الفيزيائية لمعاملات : الخصائ 5 جدوؿ
  بروتينات الشرش

 المعاملات
 Wheyانفصاؿ الشرش

drainage  % 
 النضح التلقائي

Syneresis% 
 سعة حمل الماء

Water holding 
Capacity  % 

 التماسك

Consistency  
(cm ) 

 0.7 51.01 2.05. 1.1 يوغرت حليب بقري
Sod. Casein 2% + 

WPC 0% 
12.30± 0.20 

b 
77.72±0.71 

b 
32.50± 1.06 

c 
> 20 

Sod. Casein 4% + 
WPC  0% 

0.83± 0.13 
f 

74.93± 0.88 
c d 

41.17± 1.22 
b 

10.03± 0.50 
c 

Sod. Casein 0% + 
WPC  0.5% 

0.92± 0.18 
d 

81.76± 0.75 
a 

33.60± 1.07 
c 

>24 

Sod. Casein 2% + 
WPC 0. 5% 

0.60± 0.40 
d 

77.21± 1.33 
b c  

40.75± 1.69 
b 

11.46± 0.13 
b 

Sod. Casein 4% + 
WPC 0.5% 

0.65± 0.28 
e 

72.55± 2.32 
d e 

43.30± 1.47 
a b 

6.15± 0.84 
e 

Sod. Casein 0% + 
WPC 1 % 

1.30± 0.18 
f 

71.43± 1.24 
e 

38.4± 0.42 
a b 

19.54± 0.85 
a 

Sod. Casein 2% + 
WPC 1 % 

0.96± 0.71 
c 

75.52± 1.90 
b c 

40.80± 2.20 
a b 

7.54± 0.27 
d 

Sod. Casein  4% + 
WPC 1 % 

0.52± 0.91 
c 

67.84± 1.61 
f 

44.52± 2.62 
a 

5.72± 0.18 
e 

 .>P  1.15تشير الحروؼ على جانب القيم الى وجود فروؽ معنوية عند مستوى احتمالية  
 

 .Sodاف اضافة  5يوغرت  حليب الذرة ويتضح من جدوؿ  معاملات  منتج Consistency درست صفة التماسك 

Caseinate   او معلوحدىاWPC  فضل أكانت ف ،زيادة لزوجتها و  منتج اللبني دت الى زيادة تماسك خثرة الأ
لمواد الصلبة الكلية الى عندما ارتفعت نسبة ا  WPC% من 0مع  Sod. Caseinateمن  %0ضافة إالنتائج عند 

، ويمكن تحسين صفة التماسك لمنتج اللبن المسافة التي تقطعها الخثرة  تقليل المواد المضافة الى  تعمل %  إذ02
للحليب للتأثير في حجم حبيبات الدىن وتكسيرىا  لزيادة نعومة   Homogenization    التجنيس  عملية جراءإب

 نسجة اللبن الرائب.

 
 

لمنتج                                                   : طريقة قياس النضح التلقائي للسوائل 0شكل 
                           Syneresis اللبن الرائب

 Consistency: جهاز قياس قوة التماسك 2شكل 
 0لمنتج اللبن الرائب شكل 
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 .Sodالمدعمة بمصادر بروتينية أف المعاملة  )  لمعاملات يوغرت الذرة .جدوؿ في يم الحسي و ين نتائج التقتب  

Casein  4% + WPC 1 % يليها وبفارؽ بسيط عن المعاملة  72 بواقع اً ( حصلت على أعلى مجموع %
(Sod. Casein 4% + WPC 0.5%  بمجموع )عاملة السيطرة م% مقارنة ب75...% 

 لأنواع يوغرت حليب الذرة المدعمة  بكازينات الصوديوـ ومركز مقومين 7من قبل  يم الحسيو : نتائج التق .جدوؿ 

 .ـ من الخزف بدرجة حرارة الثلاجة المنزلية ايأ 2بعد مرور  بروتينات الشرش

 المعاملات

 النسجة
Texture 

 درجة 01

 التقبل
Acceptance 

 درجة 01

 المظهر
Appearance 

 درجة 21

 لمجموعا

 درجة 011
 

 .. 07 01 17 يوغرت حليب بقري
Sod. Casein 2% + WPC 0% 11 22 05 22 
Sod. Casein 4% + WPC  0% 12 12 0. 71 

Sod. Casein 0% + WPC  0.5% 20 21 02 5. 

Sod. Casein 2% + WPC 0. 5% 12 11 0. 27 

Sod. Casein 4% + WPC 0.5% 1. 11 0. 75 

Sod. Casein 0% + WPC 1 % 27 25 00 .2 

Sod. Casein 2% + WPC 1 % 11 12 0. 70 

Sod. Casein  4% + WPC 1 % 1. 10 02 72 
 

  
% كازينات 0تصنيع منتج لبني )يوغرت( من حليب الذرة الصفراء الحلوة  المضاؼ لو  إمكاف خلصت الدراسة الى

، يمتاز اليوغرت المصنع  بخلوه من الدىن وارتفاع نسبة  من مركز بروتينات الشرش %0أو  %1.5الصوديوـ و 
تجاه سكر اللاكتوز إمنتج يوغرت الذرة مناسب لذوي الحساسية  فأ مستساغ.البروتين وذو قواـ متماسك وذو طعم 

 ومتبعي نظاـ الحمية الغذائية.
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EFFECT OF FOR SUPPLIMENTING OF SODIUM 

CASEINATE AND WHEY PROTEIN CONCETRATE ON 

QUALITY CHARACTERSTICES OF CORN MILK 

YOGHART 
 

A. S. Sajet     O. A. Al-Durrah    F. A. Haider    A. M. Khadim  
 

ABSTRACT 

Some protein sources ,namely ,sodium caeinate and whey protein 

concentrate  were  utilized in processing corn milk yoghurt. The obtained results 

showed  that the supplemented proteins had a significant impact in improving 

quality characteristics  of manufactured yoghurt (4% Sod. Caseinate+ 1% WPC) 

and (4% Sod. Case. + 0.5 % WPC). The examined characters included starter 

capacity to produced lactic acid (1.3, 0.90 % ;  pH (4.10, 4.40 ) ; viable bacterial 

counts, color, development and whitening . The obtained results of the physical  

characteristics of manufactured yoghurt showed an improvement  for the 

treatments ( 4% Sod. Case. + 1% WPC) and ( 4% Sod.  Case.+ 0.5 WPC) for 

water holding capacity ( 44.53, 43.30%); whey drainage (0.52,0.60%) and fluid 

synergises (67.84,72.55%)respectively. Furthermore the supplementation 

enhanced corn milk yoghurt to form homogeneous   product.  
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