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منخفض الطػػاقة  بن الرائبوالريولوجية لل ائية والحسيةيالخصائص الفيزوكيم
 بروتينات الشرش اتمركز  بإضافةالمنػػتج 

 

 **كفاح سعيد دوش                                    *   ضياء ابراىيم  

 الملخص
 فيعن الدىن  جريت الدراسة الحالية وىدفت الى تحديد تأثير استخداـ مركز بروتينات الشرش بديلً أ         

ضافة مركز بروتينات إوذلك بالمصنع من الحليب الفرز  والحسية لليوغرت منحفض الطاقة  الفيز وكيميائيةالخصائص 
 D2 و D1% المتمثلة بالمعاملت  2.1و  0.5و  0.1و  1.5الشرش الى الحليب البقري الفرز بنسب مختلفة ىي 

Y ضافة الى معاملة السيطرة الموجبة على التوالي بالإ D4  وD3 و
التي صنع فيها اليوغرت من حليب كامل الدسم +

ػػومعاملة السيطرة السالبة 
Y  ضافة مركز بروتينات إالتي صنع فيها اليوغرت من حليب فرز خالي من الدىن وبدوف

الفحوص الكيميائية التي شملت تقدير النسبة المئوية لكل من الرطوبة والبروتين والدىن أوضحت نتائج  الشرش.
والرقم  والكاربوىيدرات والرماد والنتروجين غير البروتيني والفحوص الفيزيائية التي شملت نسب الحموضة الكلية

ضافة الى التقويم الحسي بعد التصنيع مباشرة واثناء لإالهيدروجيني واللزوجة ونضوح الشرش وقابلية الاحتفاظ بالماء با
ْـ 0±  5الخزف على درجة حرارة ) تميز معاملت اليوغرت الخالية من الدىن بارتفاع محتواىا الرطوبي  اً يوم 01مدة ل( 

دىن فقد اما الجميعها لمعاملت لمقارنة بمعاملة السيطرة الموجبة وعند الخزف لوحظ انخفاض بسيط في قيم الرطوبة 
من الحليب الفرز مقارنة بمعاملة السيطرة جميعها انخفضت بشكل كبير في يوغرت المعاملت المصنعة 

والبروتين كما اوضحت النتائج ارتفاع نسبة الكاربوىيدرات . الموجبة,وازدادت نسبتو في جميع المعاملت اثناء الخزف 
مقارنة بمعاملة السيطرة الموجبة والسالبة وتقاربت نسب  شمركز بروتينات الشر التي اضيف لها كافة في المعاملت  

 مركز بروتينات الشرشضافة إأدت كما .  لمعاملت الإضافة الهيدروجينيانخفضت قيم الأس و  النتروجين غير البروتيني
 و,  بالماء حتفاظالى تحسن االصفات الريولوجية لليوغرت المتمثلة باللزوجة ونضوح الشرش التلقائي وقابلية الإ
% من مركز 2ضافة ساعدت في تحسين الخصائص الحسية لليوغرت الخالي من الدىن وخاصة المعاملة ذات نسبة الإ

, كما أوضحت النتائج إنخفاض قيمة الطاقة لمعاملة إضافة مركز بروتينات الشرش مقارنة بقيمتها بروتينات الشرش
  لمعاملة السيطرة الموجبة.

 المقدمة
مخاطر حدوث العديد من الامراض المزمنة منها امراض القلب التاجية ارتبط موضوع استهلؾ الدىوف بزيادة       

, كما تعد الدىوف احد مسببات  اصابات الأنسجة المرتبطة بأكسدة الدىوفوتصلب الشرايين وارتفاع ضغط الدـ و 
في اغلب دوؿ العالم والتي لا يمكن السيطرة ليس في الدوؿ الغربية فحسب بل  السمنة التي اصبح خطرىا متنامياً 

 1)من خلؿ النظم الغذائية المنخفضة السعرات الحرارية التي لها مردود ايجابي على صحة  المستهلك  لاٌ إعليها 
الاغذية الخالية من الدىوف اوالمنخفضة  بصدد موضوع الى تنامي الوعي الصحي لػػػدى المستػػػػهلك يؤديوىذا . (00,

لذا حصلت زيادة كبيرة . لباف واحدة من الخيارات الشائعة في خفض نسبة الدىن منتجات الأتعد ت الحرارية و السعرا
 ة ػػػػػي النكهػػػػػػػػػالمساىم الرئيس ففي الغذاء وىي  كبيراً   عملً الدىوف  تؤدي(.22)غذية نواع من الأالأ في الطلب على ىذه

 

 للباحث الاوؿه جزء من اطروحة دكتورا
 , بابل, العراؽ.كلية الزراعة, جامعة القاسم الخضراء*

 ؽ.اكلية الزراعة, جامعة بغداد, بغداد, العر **
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زالتو مع الحفاظ على الجودة الحسية والقواـ ىو إ, واف خفض نسبة الدىن او والنسجة والتماسكوجودة القواـ 
  .( 01)قوامها ونسجتها  في اً يسلب تلباف أثر اف ازالة الدىن من منتجات الأ (.39) غذية ماـ منتجي الأأكبر التحدي الأ

ريا البادئ الذي يدخل في تركيبو واحد او اكثر من المكونات اللبنية ياليوغرت ىو المنتج الغذائي الذي ينتج بفعل بكت  
, والمحتوي على مزرعة بكتيرية حاوية على الاحياء المنتجة او كلياً  والحليب والحليب المفروز جزئياً  القشدةالتالية 

(.اف اىم الاسباب 02) Streptococcus thermophilusوLactobacillus bulgaricusلحامض اللكتيك 
لباف قليلة الدسم التي نتاج الأإتجاه الى لباف كاملة الدسم  والإنتاج الأإالتي دعت صناعة الالباف الى ايقاؼ او تقليل 

% والعديمة او الخالية من الدىن التي تكوف نسبة الدىن فيها 2.1% ولاتزيد عن 1.5يها نسبة الدىن لاتقل عن ف
مراض القلب التي لها علقة مباشرة باستهلؾ أ% ىو استشعار المستهلك للمشاكل الصحية و خصوصاً 1.5اقل من 

الشرش على ربط الماء لتحسين نسجة بعض منتجات تستخدـ قابلية بروتينات  .)01)الدىوف من المصادر الحيوانية 
اليوغرت والصاص,وبتناقص قابلية ذوباف بروتينات الشرش تزداد قابلية ربطها للماء, لذلك فاف البروتينات المدنترة تكوف 

تسخين محلوؿ  يمكن أف يتسبب(. 20الماء )نها ذات قدرة عالية على ربط إ لاٌ إذات قابلية ذوباف منخفضة جداً 
ظهار إالشرش في زيادة اللزوجة وزيادة قابلية ربط الماء وذلك لاف الحرارة ستؤدي إلى فتح تركيب البروتين و  اتوتينبر 

 .      مواقع ربط الماء التي كانت مخفية سابقاً وزيادة الحجم الذي يشغلو البروتين

الدىن المستبدؿ دىنو بمركز بروتينات  ( اف قابلية الاحتفاظ بالماء لمعاملة اليوغرت قليل01)  Barberوجد        
حتفاظ بالماء لمعاملت اليوغرت  غم/كغم وكذلك ارتفعت قابلية الإ222إذ بلغت , كانت مرتفعةWPC80الشرش 

غم/كغم مقارنة بمعاملة السيطرة كاملة الدسم غيرالمدعمة التي  221إذ بلغت , كامل الدسم المدعم ببروتينات الشرش 
دى أغم/كغم .كما اشار إلى اف زيادة نسبة المواد الصلبة الكلية والمحتوى الدىني 225بالماء  حتفاظهاإكانت قابلية 

 .جميعها لمعاملت لإلى رفع قابلية الاحتفاظ بالماء 
نتاج يوغرت خالي من الدىن منخفض السعرات الحرارية باستخداـ الحليب الفرز إىدفت الدراسة الحالية الى       

للمنتج المصنع وتقويمو  ئيةودراسة الصفات الفيزيوكيميا بمركز بروتينات الشرشن الدىن المتمثلة والمواد البديلة ع
ْـ لمدة 1±5نتاج مباشرة واثناء الخزف على درجة حرارة )بعد الإ حسياً   . اً يوم 14( 

  البحثالمواد وطرائق 

كلية   –معاملة السيطرة الموجبة مجهز من معمل الالباف  استخداـ حليب بقري خاـ خليط في تصنيع يوغرت  
جامعة بغداد, كما استخدـ حليب فرز مجفف خالي من الدىن الموجود في الاسواؽ المحلية لمدينة بغداد  –الزراعة 

من  ومورد ايرانيفكاف من منشأ  مركز بروتينات الشرشماركة ريجيليو فرنسي المنشأ في تصنيع يوغرت المعاملت. اما 
 الفرنسية. Daniscoاستخدـ في التصنيع بادئ  اليوغرت المنتج من شركة كما  ;Golshad شركة 

 

 تصنيع اليوغرت
يلي: تم استلـ كمية  ( وكما38) Robinson و Tamime قبل من المتبعة الطريقة حسب اليوغرت صنع

جامعة بغداد ترؾ دوف اي اضافة  -كلية الزراعة  –من معمل الألباف  Bulk milkمن حليب ألابقار الخاـ الخليط 
Yواستخدـ في صناعة يوغرت معاملة السيطرة  الموجبة

استرجع حسب ماركة ريجيليو كما استخداـ حليب فرز   +
معاملة السيطرة  تعليمات الشركة المصنعة وقسم الى قسمين ترؾ القسم الاوؿ بدوف معاملة واستخدـ في تصنيع يوغرت

ػػػالسالبة
Y  اما القسم الثاني فقسم الى اربعة اقساـ تمثلت بالمعاملتD1 و D2 وD3و D4,  اضيف لكل قسم منها
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% على التوالي .واجريت عملية التجنيس لحليب معاملة  2.1و  0.5و  0.1و  1.5بالنسب مركز بروتينات الشرش 
مركز بروتينات المستبدؿ فيها الدىن بالخلط الكهربائي لضماف أمتزاج السيطرة الموجبة , وخلطت نماذج المعاملت 

مركز بروتينات مع الحليب بشكل جيدً وعتقت في الثلجة الى اليوـ التالي لضماف الاذابة الكاملة لبديل الدىن الشرش 
ْـ  12ة حرارة دقيقة ثم برد الى درج01ْـ لمدة  01. ثم بستر حليب جميع المعاملت على درجة حرارة الشرش

 Lactobacillus و  Streptococcus Salivarius Subsp thermophilus ولقحت بالبادئ المكوف من

delbrueckii Subsp bulgaricus  ( بالاضافة المباشرة وبالكمية المؤشرة من قبل الشركة المنتجةDanisco 
ْـ  2±   12مليلتر وحضنت على درجة  211% وعبئت في عبوات بلستيكية سعة  1.11210الفرنسية( بنسبة 

ثم اخرجت من الحاضنة ونقلت الى  1.2ساعة لحين انخفاض رقم الهيدروجين الى  1.5لحين تماـ التخثر بحدود 
ْـ لحين أجراء الأختبار 0±5الثلجة للتبريد والحفظ على درجة حرارة)   يوـ . 01و  2,  1,  1بعد مرور ات اللزمة ( 

 الفحوصات الكيميائية والفيزيائية لليوغرت 
اما  الرماد فقدربطريقة الحرؽ المباشر AOAC (5 )قدرت النسبة المئوية للرطوبة في اليوغرت حسب ماجاء في 

 Ihekoronyeحسابيا بحسب ماذكره  قدرت نسبة الكاربوىيدراتو  (AOAC2 (الموصوفة في 
 ػػػ %)الرماد +البروتين +الدىن +الرطوبة (.  011(.%الكاربوىيدرات =19)

بطريقة    Fatونسبة الدىن Ling (23 )حسب الطريقة المذكورة في النيتروجين غير البروتيني و وقدر النيتروجين الكلي 
قدرت على وفق ما جاء في   Total titrable acidity.ونسبة الحموضة الكلية AOAC (5) كيربر بحسب

AOAC (2) . بوضع متحسس جهازوقدر الاس الهيدروجينيpH meter (نوع  200موديلHANNA 
(Instruments Microprocessorروماني المنشأ )  مباشرة في عينة اليوغرت بعد تخفيفها بقليل من الماء ,

 قبل القياس. المقطر

 حساب قيم الطاقة الكلية 
واستعملت  )Gokoglu (02) و    Atwater (Cengizحسبت  قيم السعرات الحرارية الكلية  بحسب طريقة   

 في ذلك المعادلة الاتية:
= K (Fp×P(+ )F1  ×L( + )Fc  ×C).:حيث K,الطاقة =F المعامل لكل مكوف وىو للبروتين =Fp  يكوف
= نسبة Lغم. و011=نسبة البروتين غم /P. واف  1.01يكوف Fcوللكاربوىيدرات  0.12يكوف Flوللدىن  1.22

 غم.011= نسبة الكاربوىيدرات غم /Cغم. و011الدىن غم /
يوـ من الخزف  14و  7و3 و1ْـ بعد مرور01تقدير اللزوجة :قدرت اللزوجة الظاىرية لعينات اللبن على درجة حرارة

 Brookfield Engineering)المنتج من شركة  Brookfield DVII+ viscometerالمبرد باستعماؿ جهاز 

Lab Inc., Stoughton, Mass)  حسب الطريقة التي ذكرىا Donkor مع بعض التحويرات ,  (02)وجماعتو
مل للعينة , ترؾ المغزؿ ليدور داخل 051دورة/دقيقة وبحجم 01وبعدد دورات  1حيث استعمل المغزؿ المحوري رقم 

القراءة بوحدات السنتيبويز .قابلية الاحتفاظ بالماء:قدرت قابلية الاحتفاظ بالماء حسب ثانية, واخذت 21العينة لمدة 
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غم من عينة اللبن لقوة طرد مركزي بسرعة  01بتعريض  ) 12)وجماعتو Parnell-Cluniesالطريقة التي ذكرىا 
سب الرطب المتبقي وحسبت ْـ . بعدىا ازيل الراشح ووزف الرا01دقيقةعلى درجة حرارة  21دورة/ دقيقة لمدة 1111

               قابلية الاحتفاظ بالماء كنسبة بين وزف الراسب المتبقي ووزف العينة الاصلي.  

 قابلية الاحتفاظ بالماء =
 وزف الراسب

×011 
 الوزف الاصلي للعينة

 

 تقدير نضوح الشرش التلقائي 
وذلك باخراج قدح  (1)وجماعتو Amatayakulقدرت نضوحية الشرش بحسب الطريقة التي ذكرىا 

ْـ .سحب الشرش الناضح من  5لمدة ساعتين على درجة حرارة  o 15اليوغرت ومن ثم وضعو بصورة مائلة بزاوية
 ثانية لتجنب النضح الزائد. 01السطح باستعماؿ المحقنة ثم اعيد وزف القدح مرة اخرى ,واجريت العملية خلؿ مدة 

 جامعة –كليػة الزراعة   – :اجريت الاختبارات الحسية لنماذج اليوغرت في قسم علوـ الاغذية التقويم الحسي لليوغرت

 و Nelson يم الحسي الموضوعة من قبل و وفقا لاستمارة التق من قبل عدد من الاساتذة ذوي الاختصاص بغداد 
Trout(20.) 

 التحليل الاحصائي

( CRDللبيانات وفق التصميػػػػم العشػػػػوائي الكػػػامل )( في التحليل الاحصائي 12)SASاستعمل البرنامج  
لدراسة تاثير العوامل المختلفة في الصفات المدروسة , وقورنت الفروؽ المعنوية بين المتوسطات باختبار اقل فرؽ 

 (.L.S.Dمعنوي)

 النتائج والمناقشة 

 التركيب الاجمالي لليوغرت
 الرطوبة

Y( النسبة المئوية للرطوبة لكل من  يوغرت معاملة السيطرة الموجبة 0يوضح جدوؿ )  
ػػػو السالبة  +

Y 
بالنسب المذكورة سابقا  D4 وD3و D2و D1ومعاملت اليوغرت المختلفة المضاؼ لها مركز بروتينات الشرش 

Y حيث كانت قيمتها بعد التصنيع مباشرة للمعاملة 
 Bahramiوتتفق ىذه النتيجة مع ما وجده  %12.15ىي +

ػػػ% اما بالنسبة الى يوغرت المعاملة 12.22( لليوغرت الكامل الدسم البالغة 0وجماعتو )
Y  فيلحظ ارتفاع نسبة

%  وجاءت ىذه النتيجة متوافقة تقريبا لماوجده  10.1رطوبتها مقارنة بيوغرت معاملة السيطرة الموجبة إذ بلغت
% ويعود سبب ىذا الارتفاع الى قلة المواد الصلبة الكلية 11.01وغرت الخالي من الدىن البالغة ( للي0العبادي )

( الذي اشار الى اف اختزاؿ الدىن 22) وجماعتو  Madadlouبسبب اختزاؿ الدىن فيها وىذا يتفق مع ما وجده 
مضاؼ إليها مركز بروتينات الشرش فكانت يؤدي الى ارتفاع نسبة الرطوبة في اليوغرت.  اما قيمها ليوغرت المعاملت ال

 % على التوالي. تشير نتائج التحليل الاحصائي الى عدـ وجود فروؽ معنوية 12.22و88.09 و11.25و 11.01
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((P>0.05 في  في نسبة الرطوبة بعد التصنيع مباشرة بين جميع المعاملت.كما يلحظ انخفاض المحتوى الرطوبي
المعاملت المضاؼ إليها مركز بروتينات الشرش بشكل يتناسب طردياً مع الزيادة في النسبة المضافة وىذا يتفق مع 

( الذي اشار الى اف زيادة الكمية المضػػافة من مركز بروتينات الشرش تقود الى زيادة 1وجماعتو )Aziznia ماوجده
حتوى الرطوبي لليوغرت الخالي من الدىن .كما يلحظ انخفاض المحتوى نسبة المواد الصلبة الكلية وبالتالي تقليل الم

Y الرطوبي لجميع المعاملت
Yيوماً من الخزف المبرد للمعاملة  01مع الخزف, فكانت القيم بعد مرور +

ىي  Yػػػو+
 12.20و 11.20و11.55%على التوالي وللمعاملت المضاؼ إليها مركز بروتينات الشرش 11.21و 12.21

 % على التوالي.12.14و

 البروتين
Yاف النسب المئوية للبروتين في يوغرت معاملة السيطرة  1)يظهر جدوؿ ) 

ومعاملت اليوغرت   Yػػػو +
إذ كانت بعد التصنيع مباشرة  D4و   D3و D2و D1 الخالي من الدىن المضاؼ إليو مركز بروتينات الشرش

Yللمعاملة
 1.51وللمعاملت المضاؼ إليها مركز بروتينات الشرش ىي  % على التوالي 1.52و  1.11ىي Yػػػ و +

ة ػػػػػػػػػػدـ وجود فروؽ معنويػػػػػػح من نتائج التحليل الاحصائي عػػػػػػػػػوالي. ويتضػػػػ% على الت5.01و 1.11و 1.52و
(1.15 (P> في نسب البروتين بعد التصنيع مباشرة لجميع المعاملت .كما يتضح من النتائج ارتفاع نسبة البروتين في

( الذي اشار 2وجماعتو ) Al- Darwashالمعاملت المضاؼ إليها مركز بروتينات الشرش وىذا يتفق مع ما وجده 
لبة وبالتالي رفع نسبة البروتين إذ توجد علقة الى اف المواد ذات الأصل البروتيني تعمل على رفع نسبة المواد الص

طردية بين كمية مركز بروتينات الشرش المضافة ونسبة البروتين في اليوغرت. كما يلحظ ارتفاع نسبة البروتين اثناء 
Yيوماً من التصنيع للمعاملة  01الخزف ولجميع المعاملت, فكانت  القيم بعد مرور 

%.  1.20و 1.11ىي  Yػػو +
% على التوالي ويعود 5.10و 1.01و 1.15و 1.11للمعاملت المضاؼ إليها مركز بروتينات الشرش فكانت اما 

السبب في ذلك الى الانخفاض الحاصل في نسبة الرطوبة مما ادى الى ارتفاع نسبة المواد الصلبة الكلية ومن ضمنها 
 البروتين.

 الدىن
إذ كانت نسبة  ,  المعاملت المختلفة المذكورة سابقاً  النسبة المئوية للدىن في يوغرت 1يوضح جدوؿ   

Y تينالدىن بعد التصنيع مباشرة ليوغرت المعامل
ػػ و +

Y على التوالي . اما نسبة الدىن  1.011و 1.21 ماى%
 1.051و 1.051و 1.051و 1.021للمعاملت المضاؼ إليها مركز بروتينات الشرش بعد التصنيع مباشرة فهي 

Yفي نسبة الدىن بين > P ) 1.15, ويلحظ وجود فروؽ معنوية )%على التوالي 
والمعاملت الاخرى ويعود  +

لمعاملت ولالسبب الى استخداـ الحليب الفرز في صنع يوغرت باقي المعاملت.كما يلحظ ارتفاع نسبة الدىن 
Yيوماً من التصنيع للمعاملة  01ثناء الخزف فكانت  القيم بعد مرور جميعها أ

 1.0221.12 ىي Yػػو +
 1.021و 1.020و  مركز بروتينات الشرش فكانت ا%على التوالي. اما ليوغرت المعاملت المضاؼ إليه1.211و
%على التوالي ويعود السبب في ىذا الارتفاع الى انخفاض نسبة الرطوبة وبالتالي ارتفاع نسبة المواد الصلبة 1.052و

 الكلية وتعد الدىوف واحدة منها.
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 الكاربوىيدرات
إذ كانت  نسبة , ( نسبة الكاربوىيدرات ليوغرت المعاملت المختلفة المذكورة سابقا 1يوضح جدوؿ ) 

Y تينالكاربوىيدرات بعد التصنيع مباشرة ليوغرت المعامل
%على التوالي . ولمعاملت  5.22 و 1.11 ماى Yػػو +

% على التوالي. ويلحظ ارتفاع  2.21و 2.01و 5.10و 5.22المضاؼ إليها مركز بروتينات الشرش كانت  اليوغرت
حتواء إنسبة الكاربوىيدرات في معاملت اليوغرت المضاؼ إليها مركز بروتينات الشرش , ويعود السبب في ذلك الى 

ىا وبالتالي زيادة تركيزه في ىذه المعاملت.كما ثناء عملية تحضير أمركز بروتينات الشرش على نسبة من سكر اللكتوز 
يوماً من  01فكانت القيم بعد مرورجميعها يلحظ انخفاض نسبة الكاربوىيدرات اثناء الخزف في معاملت اليوغرت 

Y تينالتصنيع للمعامل
%على التوالي وليوغرت المعاملت المضاؼ إليها مركز بروتينات  5.21و 1.11ماى Yػػو +

% على التوالي .ويلحظ من نتائج التحليل الاحصائي وجود فروؽ معنوية 2.10و 2.11و 5.21و 5.51الشرش 
(P<0.05 في نسبة الكاربوىيدرات بين معاملة السيطرة الموجبة ) بعد التصنيع مباشرة وفي جميعها المعاملت الاخرى و

 . في تركيبو على نسبة من سكر اللكتوزويعود السبب في ذلك الى اف مركز بروتين الشرش يحتوي  نهاية مدة الخزف
إذ كانت نسبة , نسبة الرماد في معاملت اليوغرت المختلفة المذكورة سابقاً  0توضح النتائج المبينة في جدوؿ :الرماد

Y تينالرماد بعد التصنيع مباشرة للمعامل
%على التوالي.اما نسب الرماد لمعاملت  1.55 و 1.51 ماى Yػػو +

%على التوالي. ويلحظ  1.12و 1.20و 1.21و 1.21المضاؼ إليها مركز بروتينات الشرش فكانت  اليوغرت
ارتفاع نسبة الرماد لمعاملت اليوغرت المضاؼ إليها مركز بروتينات الشرش بزيادة النسبة المضافة منها وىذا يتفق مع 

اليوغرت الخالي من الدىن بزيادة النسبة  ( الذي اشار الى ارتفاع نسبة رماد معاملت1جماعتو) Aziznia ماوجده
 المضافة من مركز بروتينات الشرش.      

Y حصائي وجود فروؽ معنوية في نسبة الرماد بين المعاملةما يلحظ من نتائج التحليل الإك
                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                               والمعاملة الم +

كما يلحظ ارتفاع  نسبة الرماد في معاملت اليوغرت %.  2.1ضافة إضاؼ إليها مركز بروتينات الشرش بنسبة 
المضاؼ إليها مركز بروتينات الشرش مقارنة مع معاملتي يوغرت السيطرة الموجبة والسالبة. ويلحظ  من جدوؿ ايضا 

Y نتييوماً من التصنيع  للمعامل 01, فكانت  القيم بعد مرور جميعها  لمعاملتولارتفاع نسبة الرماد اثناء الخزف 
 و +

ػػ
Y 1.05%على التوالي اما ليوغرت المعاملت المضاؼ إليها مركز بروتينات الشرش فكانت  1.12 و 1.21 ماى 

% على التوالي.كما يلحظ وجود فروؽ معنوية في نسبة الرماد في نهاية مدة الخزف بين 0.01و 0.02و 1.00و
Yالمعاملة 

كما وجدت فروؽ معنوية ضمن   %2.1و  0.5بنسب  والمعاملت المضاؼ إليها مركز بروتينات الشرش +
 %.0.5المعاملة الواحدة في المعاملة ذات نسبة الاضافة 

 رات في المادة النتروجينية اثناء الخزف يالتغي        
 ر في محتوى اليوغرت من النتروجين غير البروتينييالتغي

اف النسبة المئوية للنتروجين غير البروتيني لمعاملت اليوغرت بعد  0يتضح من النتائج المعروضة في جدوؿ  
Y تينالتصنيع مباشرة كانت للمعامل

%على التوالي, وليوغرت المعاملت المضاؼ  1.1112و 1.1212 ماى Yػػو +
% على التوالي. ويلحظ عدـ وجود 1.1111و 1.1211و 1.1211و 1.1211إليها مركز بروتينات الشرش ىي 
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. كما يلحظ ارتفاع ىذه النسب مع الخزف, فكانت  جميعها لمعاملتلمعنوية في ىذه القيم بعد التصنيع مباشرة فروؽ 
Y تينيوماً للمعامل 01القيم بعد مرور 

%على التوالي وللمعاملت المضاؼ إليها  1.1122و 1.1211 ماى Yػػو +
 التوالي ويعود السبب في ارتفاع قيم % على 1.1122و 1.1121و 1.1252و 1.1252مركز بروتينات الشرش 

النتروجين غير البروتيني اثناء الخزف الى فعل انزيمات البروتييزالتي تنتجها بكتريا البادئ وكذلك بروتييزات البكتريا 
 المحبة للبرودة التي تمتاز بمقاومتها للمعاملت الحرارية العالية. 

معاملة السيطرة الموجبة والسالبة واليوغرت الخالي من الدىن المضاؼ إليو  ليوغرت ئيالتحليل الكيميا:  1 جدوؿ  
ْـ مدة 0±5نسب مختلفة من مركز بروتينات الشرش اثناء الخزف على درجة حرارة  )   اً يوم14( 

 المعاملة

 % المكونات
عمر 

اليوغرت 
)  )يوـ

 الرماد الكاربوىيدرات الدىن البروتين الرطوبة
النتروجين 

 NPN الكلي
TN   /  

NPN 

يوغرت السيطرة 
الموجبة 

control            
Y + 

0 12.15 1.11 1.21 1.11 1.51 1.211 1.1212 1.10 

1 12.05 1.12 1.22 1.11 1.51 1.211 1.1211 1.11 
2 12.11 1.10 1.22 1.12 1.21 1.211 1.1251 1.20 

01 12.21 1.11 1.12 1.11 1.21 1.205 1.1211 1.12 

يوغرت السيطرة 
السالبة 

control               

 Yػػػػ

0 10.11 1.52 1.011 5.22 1.55 1.201 1.1112 1.20 

1 11.01 1.51 1.002 5.22 1.20 1.202 1.1101 1.12 
2 11.12 1.20 1.201 5.21 1.21 1.222 1.1112 1.20 

01 11.21 1.20 1.240 5.21 1.12 1.211 1.1122 1.01 

معامللت )
(T

rea
tm

en
ts

 
اليوغرت المضاؼ  إليو مركز بروتينات الشرش

 

D1 
%1.5 

 

0 11.01 1.51 1.021 5.22 1.21 1.200 1.1211 2.86 
1 11.02 1.52 1.020 5.20 1.21 1.201 1.1201 2.01 
2 11.15 1.21 1.020 5.51 1.11 1.221 1.1215 3.24 
01 11.55 1.11 1.022 5.51 1.05 1.252 1.1252 3.35 

D2 
%0.1 

 

0 11.25 1.52 1.051 5.10 1.21 1.201 1.1211 1.11 
1 11.50 1.52 1.051 5.11 1.21 1.205 1.1210 1.11 
2 11.51 1.20 1.021 5.11 1.15 1.202 1.1211 1.11 
01 11.20 1.15 1.020 5.21 1.00 1.221 1.1252 1.12 

D3 
%0.5 

 

0 11.10 1.11 1.051 2.01 1.20 1.252 1.1211 1.20 
1 11.11 1.11 1.051 2.00 1.10 1.251 1.1115 1.12 
2 12.00 1.11 1.050 2.10 1.11 1.221 1.1111 1.11 
01 12.20 1.01 1.021 2.11 0.02 1.221 1.1121 1.20 

D4 
%2.1 

 

0 12.22 5.01 1.051 2.21 1.12 1.200 1.1111 1.02 
1 12.21 5.00 1.051 2.21 1.01 1.111 1.1112 1.21 
2 12.10 5.21 1.055 2.55 1.00 1.105 1.1112 1.21 
01 12.11 5.10 1.052 2.10 0.01 1.112 1.1122 1.22 

 غ.ـ غ.ـ غ.ـ 1.11* 0.15* 0.02* غ.ـ غ.ـ ػػػػػػ L.S.Dقيمة
 لثلثة مكررات  *كل رقم في جدوؿ يمثل معدلاً 

 TN / %NPN النتروجين الكلي البروتيني الى نسبة النتروجين غير
Y تينكانت نتائج نسبة النتروجين غير البروتيني الى النتروجين الكلي بعد التصنيع مباشرة للمعامل 

 ماى Yػػو +
 1.11و 2.12المضاؼ إليها مركز بروتينات الشرش كانت  %على التوالي ولمعاملت اليوغرت 1.20و 1.10

كما  .جميعها% على التوالي. ويلحظ عدـ وجود فروؽ معنوية في ىذه النسبة بين المعاملت  1.02و 1.20و
Y تينيوماً من التصنيع للمعامل 01, فكانت  القيم بعد مرور جميعهالمعاملت وليلحظ ارتفاع ىذه النسبة مع الخزف 

+ 
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 1.12و 1.15%على التوالي, وللمعاملت المضاؼ إليها مركز بروتينات الشرش ىي  1.01 و 1.12 ماى Yػػو
 % على التوالي. 1.22و 1.20و

 الخصائص الفيزيائية لليوغرت الخالي من الدىن المدعم بمركز بروتينات الشرش
 الأس الهيدروجيني

Y تيناف قيم الأس الهيدروجيني للمعامل 2توضح النتائج المبينة في جدوؿ   
 ابعد التصنيع مباشرة كانت Y ػػ و +

 1.11%على التوالي.اما قيمتو لمعاملت اليوغرت المضاؼ إليها مركز بروتينات الشرش فقد بلغت  1.51و 1.51
بين   pHمن نتائج التحليل الاحصائي عدـ وجود فروؽ معنوية في قيم  على التوالي.ويلحظ 1.11و 1.12و 1.12و

ليوغرت المعاملت المضاؼ إليها مركز بروتينات الشرش مقارنة  pH. كما يلحظ انخفاض قيم جميعهاالمعاملت 
ضافة إثير أ( ويعود السبب في ذلك ت1وجماعتو ) Azizniaبمعاملتي السيطرة السالبة والموجبة وىذا يتفق مع ماوجده 

مركز بروتينات الشرش في زيادة السعة البفرية لمخلوط اليوغرت  وتتفق ىذه النتيجة ايضا مع ما وجده 
Yeganehzad  ( الذي 11وجماعتو )شار الى اف سبب انخفاض قيم أ pH لمعاملت اليوغرت الخالية من الدىن

سترات والفوسفات في مخلوط اليوغرت الناتج من زيادة المضاؼ إليو مركز بروتينات الشرش ربما ينتج عن زيادة نسبة ال
يوماً من  01مع الخزف فكانت  بعد مرور  pHنسبة المواد الصلبة الكلية في الحليب كما يلحظ  انخفاض قيم 

Y تينالتصنيع للمعامل
%على التوالي وليوغرت المعاملت المضاؼ إليو مركز بروتينات  1.22و 1.11 ماى Yػػ و +

على التوالي ويعود سبب الانخفاض الى فعل بكتريا البادئ على سكر 1.01و 1.05و 1.02و 1.21الشرش ىي 
 .pHاللكتوز الموجود في اليوغرت وذلك بتحويلو الى حامض اللكتيك وبالتالي خفض قيم 

 الكلية الحموضة
اللكتيك( قيم الحموضة التسحيحية )محسوبة على اساس حامض  2توضح النتائج المبينة في جدوؿ   

Y تينليوغرت المعاملت المختلفة إذ كانت ىذه القيم في زمن الصفرللمعامل
%على التوالي, 1.02و 1.01 ماىYػػو+

 %على التوالي.1.02و 1.02و 1.01و 1.02اما ليوغرت المعاملت المضاؼ إليها مركز بروتينات الشرش فكانت 
تشير نتائج التحليل الاحصائي الى عدـ وجود فروؽ معنوية بين المعاملت بعد التصنيع مباشرة. كما يلحظ ارتفاع قيم 
الحموضة التسحيحية للمعاملت المضاؼ إليها مركز بروتينات الشرش مقارنة بنسبتها في معاملتي السيطرة السالبة 

ضافة مركز بروتينات الشرش تزيد من إشار الى اف أ( الذي 1و )وجماعت Azizaniaوالموجبة وىذا يتفق مع ما وجده 
المضافة ويعتقد اف السبب في  نسبة الحموضة لمعاملت اليوغرت المختلفة وبشكل يتناسب طردياً مع زيادة الكمية

والى  ( من جهة21) وجماعتو Modlerذلك يعود الى الطبيعة الحامضية العالية التي تمتلكها مركز بروتينات الشرش 
مينية عند تعرضها للمعاملة الحرارية حماض الأمركز بروتينات الشرش يمكن اف تكوف مصدراً لتوفير الببتيدات والأ إف

( كما اف زيادة توفير بروتينات الشرش المغذية 01)  Shahو Daveعند تحضير مخلوط اليوغرت من جهة اخرى 
  Şanliده ػػػػػػػوج ما تتفق مع ماػػػػػػػ(.ك1)وجماعتو   Amatayakulربما يؤثر بشكل جزئي في  نمو بكتريا البادئ 

لى زيادة إدى أالشرش ( ) من بروتينات ةمنتجإحدى بدائل الدىن ال)Dairy –Lo( الذي اشار الى اف اضافة 12)
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ا يلحظ  نسبة الحموضة التسحيحية لمعاملة اليوغرت الخالي من الدىن مقارنة بمعاملة السيطرة كاملة الدسم .كم
 تينيوماً من التصنيع للمعامل 01انخفاض قيم النسبة المئوية للحموضة التسحيحية مع الخزف, فكانت القيم بعد مرور

Y
و 0.15المعاملت المضاؼ إليها مركز بروتينات الشرش ىي  %على التوالي وليوغرت 0.10 و0.15 ماى Yػػو +

 الرابع عشر%على التوالي . ويلحظ وجود فروؽ معنوية بين معاملة السيطرة الموجبة في اليوـ  0.52و 0.51و 0.11
 0.5ْـ ومعاملتي اليوغرت المضاؼ إليها مركز بروتينات الشرش بنسبتي الاضافة  )0± 5من الخزف على درجة حرارة )

 %.2.1و
 

من الدىن  ويوغرت المعاملت الخالية  الخصائص الفيزيائية ليوغرت معاملة السيطرة الموجبة والسالبة :2جدوؿ 
ْـ لمدة 0± 5مدة الحفظ على ) أثناءالمضاؼ إليو مركز بروتينات الشرش بنسب مختلفة   يوماً 01( 

 الخصائص المعاملة
)  الشرش التلقائينضوح  %الحموضة pH عمر اليوغرت)يوـ

  controlيوغػػػرت السيػػػطرة المػػوجبة  
Y 

+ 
0 1.51 1.01 5.25 

1 1.51 1.02 5.11 
2 1.12 1.01 1.11 
01 1.11 0.15 1.11   

 controlالسػػػػالبة يوغػػػرت السيػػػطرة 
ػػػػ

Y 

0 1.51 1.02 1.25 
1 1.12 1.01 2.10 
2 1.12 0.12 2.22 
01 1.22 0.10 2.21 

معامللت )
(T

re
a

tm
en

ts
 

اليوغرت المضاؼ  إليو مركز بروتينات 
الشرش

 

D1 
%1.5 

 

0 1.11 1.02 2.12 
1 1.15 1.01 5.25 
2 1.10 1.00 5.02 
01 1.21 0.15 1.01 

D2 
%0.1 

 

0 1.12 1.01 2.20 
1 1.12 1.00 5.21 
2 1.21 0.12 1.02 
01 1.02 0.11 1.22 

D3 
%0.5 

 

0 1.12 1.02 5.12 
1 1.11 0.11 5.22 
2 1.21 0.11 1.21 
01 1.05 0.51 1.21 

D4 
%2.1 

 

0 1.11 1.02 5.21 
1 1.11 1.00 1.01 
2 1.10 0.11 1.22 
01 1.01 0.52 1.21 

 0.02* 1.10* غ.ـ ػػػػػػ L.S.Dقيمة
 *كل رقم في جدوؿ يمثل معدلا لثلثة مكررات     

  
 
 
 

 الصفات الريولوجية لليوغرت المدعم بمركز بروتينات الشرش
 Spontaneous whey separation نضوح الشرش التلقائي

Yنضوح الشرش التلقائي ليوغرت معاملة السيطرة الموجبة كاملة الدسم  2يوضح جدوؿ       
ويوغرت معاملة  +

ػػػالسيطرة السالبة 
Y المعاملت الخالية من الدىن المضاؼ إليها مركز بروتينات الشرش بالنسب المذكورة  ويوغرت

Yتين. يتضح منها اف الكمية الناضحة من الشرش للمعامل سابقاً 
ػػػو +

Y 1.25, 5.25 ابعد التصنيع مباشرة كانت  
و  5.12و 2.20و 2.12مل على التوالي ولمعاملت اليوغرت المضاؼ إليها مركز بروتينات الشرش كانت51مل/
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ضافة مركز بروتينات الشرش كانت إمل على التوالي.ويلحظ اف كميات الشرش الناضحة من معاملت 51مل/5.21
تقترب مع زيادة النسبة المضافة من كميات الشرش الناضحة من معاملة السيطرة الموجبة بمعنى اف اضافة مركز 

Supriadi(20 ) و  Kailasapathyكل من وجده   بروتينات الشرش قللت النضوحية وىذا يتفق مع ما
ضافة مركز بروتينات الشرش الى إف إلى إشاروا أ( الذين 1وجماعتو ) Aziznia( و11) موجماعته  Remeufو

الشرش ويمكن اف تعطيو خصائص فيزيائية تماثل الخصائص الفيزيائية  اليوغرت الخالي من الدىن تسبب تقليل نضوح
.كما يلحظ اف معدلات نضوح الشرش لهذه المعاملت كانت اقل مما ىي عليو في معاملة لليوغرت الكامل الدسم

السيطرة السالبة بسبب اف ازالة الدىن تسببت برفع المحتوى الرطوبي وقلة المواد الصلبة الكلية لهذه المعاملة فازدادت  
الى ارتفاع كمية الشرش  اشار أ نذي( ال05) Ozcanو Delikanli كل  كمية الشرش الناضحة وىذا يتفق مع ما ذكره

ضافة مركز بروتينات الشرش على معاملة اليوغرت الخالي من الدىن إالناضح من معاملة السيطرة الخالية من الدىن ومن 
كمية الشرش الناضح بزيادة النسبة المضافة من مركز بروتينات   نخفاضإالمركز.  كما يلحظ من النتائج ا المدعم بهذ

ضافة مركز بروتينات الشرش إف إلى إ( الذي أشار 10وجماعتو )  Puvanenthiranالشرش وىذا يتفق مع ماذكره 
ي علىا فيؤدألى إلى اليوغرت ينتج عنها انخفاض نسبة الكازين الى بروتين الشرش وبذلك تصل قوة خثرة اليوغرت إ

ذلك الى قلة نضوح الشرش .كما اف اضافة ىذه البروتينات الى مخاليط اليوغرت تؤدي الى زيادة صلبتو وتقليل 
واصر الرابطة بين بروتين عداد الأأبروتين شرش على  –واصر الرابطة بين بروتين شرش عداد الأأنضوحيتو كنتيجة لزيادة 

(. كما يلحظ انخفاض كميات الشرش الناضح مع الخزف. 25)وجماعتو Luceyكازين داخل خثرة اليوغرت   –شرش 
Y تينيوماً من التصنيع  للمعامل 01فكانت القيم بعد مرور

ػػو  +
Y مل على التوالي  51مل/2.21و 1.11 ماى

مل على 51مل/ 1.21و 1.21و 1.22و 1.01ولمعاملت اليوغرت المضاؼ إليو مركز بروتينات الشرش ىي 
( بعد التصنيع مباشرة بين معاملة السيطرة P<0.05ج التحليل الاحصائي الى وجود فروؽ معنوية )التوالي. كما تشير نتائ

 السالبة والمعاملت المضاؼ إليها مركز بروتينات الشرش.
 

 اللزوجة
إذ كانت ىذه القيم بعد التصنيع  , قيم اللزوجة لمعاملت اليوغرت المختلفة المذكورة سابقاً  0 يوضح شكل         

Yتينمباشرة للمعامل
سنتيبويزعلى التوالي .اما قيم لزوجة المعاملت المضاؼ إليها مركز  0101, 0521 ماى Yػػػ و +

سنتيبويزعلى التوالي . ويلحظ من نتائج التحليل الاحصائي 0201و0221و 0251و0121بروتينات الشرش فبلغت
Yفي قيم اللزوجة بين المعاملة > P )  1.15وجود فروؽ معنوية )

ػػػوالمعاملة +
Y لضافة ل تينوالمعاملت ذات نسب

% . كما يلحظ ارتفاع قيم اللزوجة لمعاملت اليوغرت المضاؼ إليها مركز بروتينات الشرش بزيادة 2.1و  0.5
 النسبة المضافة .  
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ْـ  لمدة  0± 5:قيم اللزوجة للمعاملت المدروسة اثناء الخزف على )0شكل   يوـ 01( 

 تينيوماً من التصنيع للمعامل 01مع الخزف فكانت القيم بعد مرور جميعها لمعاملت لكما يلحظ ارتفاع قيم اللزوجة 
Y

ػػو  +
Y سنتيبويزعلى التوالي ولمعاملت اليوغرت المضاؼ إليها مركز بروتينات الشرش ىي 0211, 0021 ماى

 و (2)وجماعتو Augustin كل من سنتيبويزعلى التوالي وىذا يتفق مع ما وجده   2101و 0051و 2051و 2121
ÖzerوKirmaci (11.الذي اشار الى ارتفاع لزوجة معاملت اليوغرت قليل الدىن مع الخزف ) 

 

 قابلية الاحتفاظ بالماء
, ويتضح  المختلفة المذكورة سابقاً  حتفاظ بالماء لمعاملت اليوغرتالنسبة المئوية لقابلية الإ 2 يوضح شكل 

Yتينمنها اف قابلية الاحتفاظ بالماء بعد التصنيع مباشرة للمعامل
ػػو  +

Y  على التوالي 01.01و 22.11 اكانت %
% على 21.11و  22.11 و 22.01و 22.11وللمعاملت المضاؼ إليها مركز بروتينات الشرش كانت  

بالماء للمعاملت المضاؼ إليها مركز بروتينات الشرش بزيادة النسبة المضافة  التوالي.ويلحظ ارتفاع قابلية الاحتفاظ
(. كما يلحظ اف قابلية الاحتفاظ بالماء تتأثر بمدة الخزف 05)Ozcanو Delikanli كل من   وىذا يتفق مع ما ذكره

Y تينيوماً فكانت للمعامل 01بعد مرور جميعها رتفاعها في يوغرت المعاملت إإذ يتضح , 
و  21.21 ماى Yػػو +

 21.50و 21.52و 21.11% على التوالي ولمعاملت اليوغرت المضاؼ إليها مركز بروتينات الشرش ىي 00.51
الذي اشارالى ارتفاع قابلية الاحتفاظ بالماء   )Landge (21% على التوالي وىذا يتفق مع ما وجده  21.11و

% في نهاية 21.05% في اليوـ الاوؿ من التصنيع الى 01.21نلمعاملة اليوغرت المدعم بمركز بروتينات الشرش م
 يوماً .  25مرحلة الخزف البالغة 
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ْـ  لمدة  0± 5لقابلية الاحتفاظ بالماء للمعاملت المختلفة اثناء الخزف على)النسبة المئوية :  2شكل    يوـ    01( 

 

 التقويم الحسي
رتفاع الدرجات إويتضح منها  نتائج التقويم الحسي لنماذج يوغرت المعاملت المذكورة سابقاً 3 يوضح جدوؿ      

ػػالممنوحة ليوغرت المعاملت المضاؼ إليها مركز بروتينات الشرش مقارنة بالدرجات الممنوحة ليوغرت المعاملة 
Y  

, كما يلحظ تحسن في الخصائص الحسية  وبشكل يتناسب طردياً مع زيادة النسبة المضافة من مركز بروتينات الشرش
%. كما توضح نتائج تقويم صفة الطعم 2.1ضافة بزيادة النسبة المضافة لتصل الى أمثلها في المعاملة ذات نسبة الإ

+بروتينات الشرش مع يوغرت المعاملة ضيفت إليها مركزأبين معاملت اليوغرت التي  كبيراً   والنكهة تقارباً 
Y  وتباينها عن

ػػػ طعم ونكهة المعاملة
Y نكهة بروتين الشرش أحد العوامل  تعدً إذ , ينات الشرش من خصائص نكهة متميزةلما لبروت

 Matumoto- Pintro(. كما اشار 15)وجماعتو Quachالمهمة في زيادة استخدامو في الاغذية المختلفة 
التي تحتوي على الفالاكتوالبومين أوالتي تكوف مصنعة من  ضافة من المركبات( الى اف زيادة نسب الإ22وجماعتو )

 البروتين المتحلل جزئياً تعطي لليوغرت الخالي من الدىن المدعم بها صفات حسية مطابقة تماماً لليوغرت كامل الدسم. 
( في الدرجات الممنوحة لهذه الصفة بين P<0.05ويلحظ من نتائج التحليل الاحصائي عدـ وجود فروؽ معنوية )

. اما ومين الاوؿ والرابع عشر من الخزفمعنوية ضمن المعاملة الواحدة بين الي اً الا انو وجدت فروقجميعها المعاملت 
عطاء قواـ مرف اقرب مايكوف الى قواـ إدت الى أتأثير اضافة مركز بروتينات الشرش على قواـ ونسجة اليوغرت فانها 

+المعاملة  يوغرت
Y كل من   وىذا يتفق مع ماوجده Delikanli  وOzcan(05 الذي اشار الى اف اضافة المركز )

ػػػالبروتينية ادت الى ايجاد فروؽ معنوية في صفة القواـ والنسجة مقارنة بالمعاملة 
Y اف تأثير مركز بروتينات الشرش في .

مقدار محتواىا من المجاميع الكبريتية التي تحدد مدى وحجم الخصائص الريولوجية لليوغرت الخالي من الدىن يرتبط ب
التقاطعات التي تحدث اثناء عملية التخمر. ويلحظ عدـ وجود فروؽ معنوية في درجات ىذه الصفة بعد التصنيع 

+املةػػػػػزف بين المعػػػػمعنوية في اليوـ الرابع عشر من الخ اً مباشرة الا انو وجدت فروق
Y  افةػػػػػنسبة الاضوالمعاملت ذات 

الاوؿ والرابع عشر من الخزف.  ينمعنوية ضمن المعاملة الواحدة بين اليوم %.كذلك وجدت فروقاً 2.1و  0.5و 1.5
المضاؼ  معاملت اليوغرت من صفات الطعم فقد اوضحت النتائج حصوؿ اما تقويم صفة الحموضة التي تعد ايضاً 

ػػػلة ػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػبدرجات التقويم ليوغرت معام إليها مركز بروتينات الشرش على درجات تقويم عالية في ىذه الصفة مقارنة
Y . 
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من الدىن  ةويوغرت  المعاملت  الخالي معاملة السيطرة الموجبة والسالبة نتائج التقويم الحسي ليوغرت :3جدوؿ 
ْـ مدة 0±5المضاؼ إليو نسب مختلفة من مركز بروتينات الشرش اثناء الخزف على درجة حرارة )   يوماً 14( 

 المعاملة
عمر اليوغرت 

)  )يوـ
 154النكهة 

القواـ 
 114والنسجة

 014الحموضة 
المظهر 

 014الخارجي
 54العبوة 

مجموع الدرجات 
 011من 

يوغػػرت السيطرة 
 controlالموجبة

Y 
+ 

0 40.26 25.29 9.95 9.50 5.00 90.00 
1 38.00 23.0 9.20 9.00 5.00 84.20 

2 34.70 21.50 7.50 8.11 5.00 76.81 

01 27.20 18.30 7.50 7.00 5.00 65.00 

يوغػرت السيطرة 
 controlالسػالبة

ػػػػ
Y 

0 38.00 23.75 8.75 9.00 5.00 84.50 
1 33.70 23.71 8.00 8.50 5.00 78.91 

2 31.33 21.80 7.32 8.11 5.00 73.56 

01 27.81 20.50 6.50 7.80 5.00 67.61 

معاملت )
(T

re
a

tm
en

ts
 

اليوغرت المضاؼ  إليو مركز بروتينات الشرش
 

D1 
%1.5 

 

0 36.10 24.71 9.31 9.50 5.00 84.62 

1 35.51 23.20 8.75 7.75 5.00 80.21 

2 35.00 23.03 8.50 7.25 5.00 78.78 
01 28.86 21.51 6.60 6.70 5.00 68.67 

D2 
%0.1 

 

0 38.80 22.85 8.85 9.50 5.00 85.00 

1 31.22 22.20 8.20 7.50 5.00 74.12 
2 11.  10  20.51 1.25 2.51 5.11 22.11 

01 31.75 20.52 7.75 6.00 5.00 70.02 

D3 
%0.5 

 

0 37.50 25.21 9.25 9.24 5.00 86.20 

1 34.21 24.23 8.00 8.25 5.00 79.69 

2 32.11 23.80 7.00 7.40 5.00 75.31 

01 28.89 23.71 7.00 7.00 5.00 71.60 

D4 
%2.1 

 

0 38.25 25.50 9.75 10.00 5.00 88.50 

1 32.10 25.10 8.00 9.80 5.00 80.00 

2 31.31 24.30 7.70 7.20 5.00 25.50 

01 30.70 23.81 7.00 7.00 5.00 73.51 
 2.22* غ.ـ 0.02* 0.21* 2.00* 1.21* ػػػػػػ L.S.Dقيمة

 *كل رقم في جدوؿ يمثل معدلا لثلثة مكررات

لهذه الصفة بعد التصنيع مباشرة .الا انو وجدت جميعها معنوية بين المعاملت ويلحظ عدـ وجود فروؽ      
فروؽ معنوية ضمن المعاملة الواحدة بين اليومين الاوؿ والرابع عشر من الخزف . كما يلحظ من النتائج تفوؽ يوغرت 

ػػػالمعاملت المضاؼ إليها مركز بروتينات الشرش على يوغرت المعاملة 
Y  ًفيما يخص صفة المظهر الخارجي وخصوصا

اليوـ الاوؿ من الخزف إذ امتازت بمظهر مقبوؿ جدا. ويلحظ عدـ وجود فروؽ معنوية في الدرجات الممنوحة لهذه في 
ضمن المعاملة الواحدة بين اليومين الاوؿ  اً بعد التصنيع مباشرة. الا انو وجدت فروقجميعها الصفة بين المعاملت 

 والرابع عشر من الخزف. 

  تتقدير قيم الطاقة في اليوغر 
Yالسيطرة الموجبة  تينقيم الطاقة لمعاملت اليوغرت المتمثلة بمعامل 4يوضح جدوؿ 

ػػػوالسالبة  +
Y 

ومعاملت اليوغرت التي حازت على أعلى الدرجات في نتائج التقويم الحسي والمتمثلة باليوغرت المصنع من حليب 
 يتضح من النتائج اف أعلى قيمة طاقة كانت في  . D4% المعاملة 2.1فرز اضيف إليو مركز بروتينات الشرش بنسبة 
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    مركز  المضاؼ إليها: قيم الطاقة الكلية لنماذج معاملة اليوغرت السيطرة الموجبة والسالبة والمعاملت 4جدوؿ 
                                                                                       % 2.1بروتينات الشرش بنسبة 

                     

 المعاملة

 نوع الطاقة

 الطػػػػػػاقة من الدىن
 غم(011)كيلوسعرة/

 الطاقة من البروتين
 غم(011)كيلوسعرة/

الطػػػػػػػػػاقة مػػػػػػن 
 الكػػػػػػػػاربوىيدرات

 غم(011)كيلوسعرة/

مجموع الطاقة الكلية 
 غم(011)كيلوسعرة/

Y السيطرة المػػػػػوجبة   
+ 12.21 01.51 01.12 20.21 
ػػالسيطرة السػػػػػػالبة    

Y 0.22 00.12 21.21 11.11 
معاملة اليوغرت المضاؼ إليو 

 D4مركز بروتيػػػنات الشرش 
 %2.1بنسبة 

0.11 20.22 22.12 51.20 

 L.S.D *1.222 *2.011 *1.502 *1.222قيمة 
 لثلثة مكررات *كل رقم في جدوؿ يمثل معدلاً 

Yالمعاملة  يوغرت 
غم يوغرت ويعود ذلك الى اف ىذه 011كيلو سعرة/  20.21إذ بلغت ,+

( الذي اشارالى اف قيمة 11وجماعتو ) Radi المعاملة مصنعة من حليب كامل الدسم وىذه النتيجة قريبة مما وجده
غم بينما يلحظ انخفاض قيمة 011كيلوسعرة/21.0المصنع من حليب كامل الدسم كانت  الطاقة لمعاملة اليوغرت

يوغرت ىذه  إفغم وىذا يعود بطبيعة الحاؿ الى 011كيلو سعرة /  11.11طاقة معاملة السيطرة السالبة البالغة  
المضاؼ إليها مركز  D4نخفاض قيمة طاقة يوغرت المعاملة إالمعاملة مصنع من حليب فرز , كذلك توضح النتائج 

يوغرت ىذه المعاملة مصنعاً  إفغم ويعود ىذا بطبيعة الحاؿ الى 011كيلو سعرة/51.20بروتينات الشرش التي بلغت 
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PHYSICOCHEMICAL AND SENSORIAL PROPERTIES OF 

LOW ENERGY YOGURT PRODUCED BY ADDING WHEY 

PROTEIN CONCENTRATE 
 

                    *D. Ibrahim                                   **K. S. Doosh   

               

ABSTRACT 

           This study was conducted to determine the effects of using whey protein 

concentrate (WPC) as fat replacer on the physicochemical and sensory 

properties of  fat free low energy yogurt , whey protein concentrate was added to 

skimmed milk in different ratios 0.5, 1.0, 1.5, 2.0% which reveled to treatments  

D1, D2, D3 and D4, respectively, In addition to positive control treatment Y
+
 

which made from whole milk and negative control treatment Y
 ػػ
which made from 

skimmed milk without whey protein concentrate. The results of chemical tests 

which involved the percentage of moisture, protein, fat, carbohydrates, ash, and 

non-protein nitrogen and the physical tests which involved the total acidity, pH, 

viscosity, spontaneous whey separation and water holding capacity besides the 

sensory evaluation were conducted after processing directly and during storage 

at (5 ± 1) º C for 14 days, that there was increased in moisture content for all 

treatments made from skimmed milk compared with control treatment (Y
+
). 

While during storage a simple decrease in moisture contents for all treatments 

was observed. Fat percentage was low in all treatments made from skim milk 

compared to Y
+
 .However, the fat percentage was increased in all treatments 

during storage, carbohydrates  and protein percentage was increased in all WPC 

treatments compared to Y
+
 and Y

ػػػ
 treatments. The percentages of non-protein 

nitrogen values were converged in all treatments. pH values were decreased in 

all WPC treatments. The results of rheological tests showed that WPC addition 

improved the viscosity, spontaneous whey separation and water holding 

capacity, also the results reveled that the WPC addition was improved the 

sensory evaluation properties of free fat yogurt , specifically  the 2.0% whey 

protein concentrate treatment, and the results showed that WPC adding 

treatment energy value was decreased compared with positive control treatment. 
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