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 مع استخدام مركز عصیر البنجر كملون طبیعي مثلجات لبنیة ذات قیمة غذائیة عالیة مدعمة بدبس التمر ودبس الرمان
 ١و محمد عبد العظیم إبراھیم ١، رتیبة بیومي أحمد الطنطاوي ٢، خالد عبد الحمید سلیم ١منال قطب أحمد خضر

 جمھوریة مصر العربیة -جامعة الفیوم -كلیة الزراعة – قسم الصناعات ٢، جمھوریة مصر العربیة - جامعة الفیوم - الزراعةكلیة  – قسم الألبان ١
  :الملخص العربي

ولتحقیق ھذه  دبس التمر ودبس الرمان باستخدامعالیة و قیمھ غذائیة  ذلبنى انتاج مثلج وتھدف ھذه الدراسة إلى تطویر 
الدبس مثل دبس التمر كبدیل جزئى للسكروز نسب مختلفة من یة وظیفیة باستخدام أنواع ولبنالاھداف تم تصنیع مثلجات 

الخواص الكیمیائیة، الطبیعیة بعض وكذلك مصدر للمغذیات والمواد المضادة للأكسدة ودراسة تأثیر اضافة الدبس على 
في مخالیط ال السكروز ستبداتم ھذا الجزء  م. .وفي◦٢٢ -ج الناتج أثناء فترة التخزین على درجة حرارة للمثلووالحسیة 

كما تم دراسة النشاط   %) كبدیل للتحلیة وكذلك كمدعم غذائي.٦٥،  ٤٥،  ٢٥بنسب  (ام دبس التمر للبنیة باستخدت المثلجاا
مستخلص البنجر الأحمر،  وودبس  الرمان  دبس التمركل من المضاد للأكسدة والمحتوي من المركبات الفینولیة في 

على لھ تأثیر دبس التمر كبدیل جزئى للسكروز نسب مختلفة من . دلت النتائج أن استخدام ثلج اللبنيمستخدم في تصنیع المال
خفض الجوامد الكلیھ والرقم الھیدروجینى والدھن والریع والبروتین لى ت اللبنیة الناتجة، حیث أدى إلمثلجاامخالیط اص خو

دة یاوالمحتوى من المعادن وزجة وللزدة ایان وزللجالوزن لوو النوعي زن الووابینما إزدادت نسبة الحموضة والرماد 
كما  ر مقارنة بالكنترول وكانت الزیاده فى تلك المقایس تتناسب مع الزیادة فى نسب الاضافة من دبس التمرمة للانصھاولمقاا

 Lبزیادة نسبة دبس التمر ، بینما انخفضت قیمة الـ   bو aدة قیم الألوان یایوم) ز ٣٠، ١٥، ١أظھرت النتائج أثناء التخزین (
یوم) ان أفضل معاملة ھى المضاف لھا دبس التمر  ١٥، ١بشكل ملحوظ.  وأظھرت  نتائج التقییم الحسى أثناء التخزین (

الكنترول %. كذلك أظھرت النتائج زیادة نسب الأملاح المعدنیة بجمیع المعاملات المدعمة بدبس التمر مقارنة ب ٤٥بة بنس
مدعم  آخر لبنىكذلك تم تصنیع مثلج   المعادن. من محتويالالأعلى فى  % دبس التمرھي٦٥المعاملة المحتویة على كانت و

مستخلص البنجر الأحمر مع إستخدام طبیعیة الوظیفیة المكونات الكمصدر غني ب%)، ٧.٥، ٥،  ٢.٥بنسب (بدبس الرمان 
، وتم اجراء التحلیلات الكیمیائیة والطبیعیة أیضا ُوالمضادة للأكسدة والمغذیاتكملون طبیعى ومصدر للمواد الفینولیة 

الرقم الھیدروجینى والدھن والریع والبروتین بینما إزدادت الجوامد  في والحسیة للمنتج. وقد أوضحت النتائج حدوث إنخفاض
مة ولمقادة ایاى المعادن و زمحتووجة وللزدة ایان وزللجالوزن لووالنوعي زن الوالكلیھ ونسبة الحموضة والرماد وا

بزیادة نسبة دبس  aدة في قیم الـ یایوم) ز ٣٠، ١٥، ١أظھرت النتائج أثناء التخزین (كما  ر مقارنة بالكنترول. للانصھا
 یوم) ان أفضل ١٥، ١بشكل ملحوظ.  أظھرت  نتائج التقییم الحسى أثناء التخزین ( bو  L الرمان ، بینما انخفضت قیمة الـ

%. كذلك أظھرت النتائج زیادة نسب الأملاح المعدنیة بجمیع المعاملات  ٢.٥بة   بنسمعاملة التى تحتوى على دبس الرمان 
ھمیة استخدام ھذه الأنواع من الدبس وكذلك لذا نوصي بأالمدعمة بدبس الرمان ومستخلص البنجر الأحمر مقارنة بالكنترول. 

  لھا قیمة غذائیة وتؤثر إیجابیا على الخواص الحسیة  خاصة اللون. وصحیة البنجر الأحمر كإضافات غذائیة طبیعیة 
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