
 
 

 

 

 

 

 

)٨البحث رقم (  

  الملخص العربي
  المعدل علي جودة الزبادي المنخفض الدھن يالشمعتأثیر إضافة نشا الذرة 

  حسام الجارحي ، ، خالد عباس، حمدي شیماء 
  جامعة الفیوم  –كلیة الزراعة  -قسم الألبان

  
في الآونھ الأخیرة زاد وعي المستھلك تجاه الأغذیة المنخفضھ نسبیا في نسبة الدھن وذلك لاعتبارات 

صحیة ، وقد دفع ذلك بعض المھتمین بصناعة الألبان إلي أنتاج زبادي منخفض الدھن ، لذا اتجھت العدید من 

التي تقوم بدور الدھن  Carbohydrate-based fat replacers البحوث نحو دراسة تأثیر إضافة بعض المواد 

، دكسترین ، النشا المعدل. وبشكل عام یستخدم النشا المستخلص  الانیولینحسیا وفیزیائیا في المنتج النھائي مثل 

كمادة مالئة ورابطة ومعدلة للقوام وذلك لرخص ثمنھ مقارنة بأسعار المواد فى التصنیع الغذائى من الذرة 

 الأخرى.
% إلي الزبادي  2.0،  ١.٥،  1.0المعدل بنسبة  الشمعياسة تأثیر إضافة نشا الذرة أجري ھذا البحث لدر

 یوم ٧،  ٣،  ١ لـ % دھن) خلال فترة التخزین٣زبادي كامل الدسم (ال% دھن) ومقارنتھ ب١.٥منخفض الدھن (

الحموضة ، %علي جودة الزبادي. وقد أجري علي الزبادي الناتج مجموعة من التحالیل الفیزوكیمیائیة (

لیل الریولوجیة (الصلابة) وكذلك التقییم االماء) والتح سعة ارتباطالجوامد الكلیة ، اللزوجة ، والتشریش ، و%

  المستھلك. لدي الحسي لتحدید النسبة الاكثر قبول 

% دھن) تؤدي ١.٥(منخفض الدھن  المعدل إلي الزباديالشمعي تبین نتائج الدراسة أن إضافة نشا الذرة 

 ١.٠. كما انعكست إضافة ط الماء عن عینة المقارنةاارتب سعةاللزوجة وكل من إلي خفض قیم التشریش وزیادة 

% من نشا الذرة المعدل بشكل ایجابي علي الصفات الریولوجیة للزبادي منخفض الدھن. في حین لوحظ  ١.٥أو 

% نشا الذرة المعدل حیث كان غیر مقبول حسیا ٢.٠ تدھور في بعض الصفات الحسیة مثل الطعم عند إضافة

  واتصف بقوام شبیھ بقوام الجبن و ذو مذاق نشوي. 

 نشا الذرة بإضافةذو خواص تركیبة جیده % دھن) ١.٥(منخفض الدھن زبادي لذا یوصي من أجل تصنیع 

  . للمنتج النھائي )دون الاضرار بالصفات الحسیة (طعم ونكھة ولون وقوام %١.٥المعدل حتي نسبة  الشمعي

   


