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  الخلاصة

تم رفع قیمة المنتجات الثانویة باضافات تحقق من خلالھا إنتاج أغذیة وظیفیة كإستخدام محلى طبیعى 

خالى من السعرات الحراریة مثل الاستیفیا للوقوف على تقلیل السمنة ومرضى السكر وبكتریا مدعمة حیویا 

محتویة على العناصر الغذائیة واضافات لرفع القیمة الغذائیة ومنشطة للمدعمات الحیویة وحبوب الكینوا ال

  .الذى یشكل أھمیة كبیرة فى المجال العلاجى خاصة لعلاج الانیمیا  Bالمختلفة وخاصة فیتامین 

  :لتحقیق ذلك الھدف تمو

 و Lactobacillus acidophilusإستخدام الشرش والبرمییت فى إنتاج مشروبات مدعمة حیویا ب  - ١

Lactobacillus paracasei   وتم عمل سلسلة من التجارب للوقوف على أفضل نسب اضافة للاستیفیا كمحلى

كمادة منشطة للبكتریا الحیویة  )Carica papaya (.Lوالباباظ   Stevia rebaudiana)( طبیعى بدون سعرات 

 :ورافعة للقیمة الغذائیة وكانت

  10أفضل نسبة للباباظ لإعطاء أعلى قبول حسى ومنشط حیوى ھى.% 

  وقد ثبت أن لھا %. 1نسبة لإضافة الاستیفیا لكل من الشرش والبرمییت من جھة القبول الحسى ھى أفضل

 .تنشیط حیوى للمدعمات الحیویة

تم اضافة الكینوا الى اللبن الخض كمصدر مدعم للمعادن والفیتامینات وزیادة نسبة البروتین فى إنتاج اللبن  - ٢

تحقق منھا زیادة فى كل من % 6لى ھذا وجد ان نسبة الاضافة وع) L.paracasei( الخض الملقح بمدعم حیوى 

  L.paracaseiوزیادة فى حیویة المدعم الحیوى  البروتین

 Lactobacillus acidophilusتم استخدام اللبن الفرز فى صورة مشروب مدعم حیویا بإضافة كل من    - ٣

وأشارت %)  15, 8, 6, 4, 2(ن الكینوا ومدعم غذائیا أیضا بنسبة مختلفة م   Lactobacillus paracaseiو 

وتم تقییمھا حسیا ومیكروبیولوجیا وكیمیائیا وقد ثبت من النتائج أن %   6, 4, 2النتائج الى أن أفضل نسب ھى 

 %.6وأفضلھا من جھة تنشیط المدعم الحیوى ھى % 4ھا حسیا ھى لأفض

مشروبات مدعمة  –الكینوا  - الباباظ -الاستیفیا –اللبن الفرز  –اللبن الخض  –البرمیت  –الشرش  :الكلمات الدالة

حیویة



 

    ١ 
 

  بعض الاتجاھات لتطویر الاستفادة من بعض النواتج اللبنیة الثانویة

  الملخص العربى

تعتبر منتجات  حیث ،سمة التقدم للمحافظة على الصحة الوظیفیة الأغذیةأصبح التوجھ العام لاستخدام 

ا والتي توفرتالم غذیةخمرة من أكثر الأتالألبان الم ا مفیدة في صحة  لھا التيالمدعمات الحیویة  خمرة شیوعً ً أدوار

اللبن الفرز التى تحمل فوائد  ،اللبن الخض ،البرمییت ،منتجات الالبان الثانویة مثل الشرش مع لا سیماو. الإنسان

تلوث حیوى للمصارف منھ وما یترتب على ذلك من حیویة عدیدة ویتم التخلص من بعضھا وعدم الاستفادة 

  . بسبب زیادة المادة العضویةالصحیة 

 :بحث لذلك تھدف ھذه الدراسة إلى 

   منمستویات مختلفة من المستخلص المائى للاستیفیا والمستخلص اللبنى للكینوا على حیویة كلاَ  إضافةتأثیر .١

L. acidophilus.   و L. paracasei فى بعض المنتجات اللبنیة الثانویة. 

 مدعمة حیویة من الشرش أو البرمییت باستخدام بادئ یحتوى على بكتریا وظیفي  صحى عمل مشروب .٢

ثم دراسة خصائصھ الحسیة والتركیب الكیمیائي والجودة  وتدعیمھ بمستخلص الاستیفیا ولب الباباظ

 .المیكروبیولوجیة أثناء التخزین

وتدعیمھ   L. paracasei وظیفى من اللبن الخض باستخدام مدعم حیوى یتمثل فىصحى عمل مشروب   .٣

 .والجودة المیكروبیولوجیة أثناء التخزین ةمیائیدراسة خصائصھ الحسیة والكیوبالمستخلص اللبنى للكینوا 

تدعیمھ كذلك وبكتریا مدعمة حیویة  باستخدام بادئ یحتوى على  الفرزمن اللبن وظیفي  صحى عمل مشروب  .٤

  .والجودة المیكروبیولوجیة أثناء التخزین ةدراسة خصائصھ الحسیة والكیمیائیوبالمستخلص اللبنى للكینوا 

  :اشتملت الدراسة على الأجزاء التالیةولتحقیق ھذه الأھداف 
  

 مدعمة حیویة              مشروبات وظیفیة جدیدة من الشرش أو البرمییت باستخدام بكتیریا  انتاج تطویر :الجزء الأول

L. paracasei  وL. acidophilus  المنشط  الباباظولب  كمحلى طبیعى مع مزیج من  مستخلص الاستیفیا

  .للبكتریا الحیویة

 .حسى قبولأعلى والتى تحقق  إضافة للوصول لأفضل نسبة  باباظالشرش والبرمییت مع ال تجارب أولیة على. أ

   تجارب أولیة على كل من الشرش والبرمییت مع الاستیفیا لتحدید نسبة الإضافة والتى تحقق أعلى تقییم حسى   . ب

نسبة من الاستیفیا وأفضل نسبة من وذلك من خلال محاولات تمثلت فى تجارب أولیة للحصول على أفضل 

 لتحقیق المستوى الحسى المطلوب لھذه المشروبات مثل  باباظال

  2و  1.5،  1،  0.5،  0(عند صناعة المشروبات، تم إضافة تركیزات مختلفة من مستخلص الاستیفیا ٪ (

 .Lأو    L. acidophilusثم التلقیح ببادئ  ). ٪ 20و  15،  10( الباباظومستویات مختلفة من لب 

paracasei )1 (% ثم التحضین حتي الوصول الى الpH أشار التقییم الحسي إلى أن التركیز . المطلوب

ً ھو    . الباباظ٪ لب 10٪ من مستخلص ستیفیا و 1الأكثر قبولا



 

    ٢ 
 

 تم تقدیر فترة صلاحیة المشروبات عند تخزینھا على  حیث  تحدید فترة صلاحیة المنتجات محل الدراسة

أیام كانت  10بعد . أیام 10وقد تم التوصل إلي أن فترة الصلاحیة لا تزید عن . م1±5حرارة درجة 

  .المشروبات عالیة الحموضة وغیر مقبولة

 :التجارب الرئیسیة. ج

  .L  من بادئ یتكون% 1مع إضافة  الشرش والبرمییتتم تصنیع ثمانیة معاملات من المشروبات باستخدام 

paracasei  و    أL. acidophilus   10ستیفیا واضافة  مستخلص الا% 1بنسبة  تحلیةثم ال  كعینات مقارنة %

  :وقد تم تحضیر المعاملات كما یليجمیع المعاملات ل باباظلب ال

  إلى أربعة أجزاء على النحو التالي الشرشتقسیم:  

  .%10 باباظو L.acidophilusمشروب یحتوي على الشرش مع  :Wlaالمعاملة الاولى 

  .٪1و ستیفیا % 10 باباظو  L.acidophilusمشروب الشرش مع : WLaSالمعاملة الثانیة 

  %10وباباظ  L.paracasei  مع الشرشمشروب : WLpالمعاملة الثالثة 

  ٪1ستیفیا و% 10 باباظالو L.paracaseiمع  الشرشمشروب  :WLpSالمعاملة الرابعة 

  التاليتقسیم البرمییت إلى أربعة أجزاء على النحو:  

  .%10 باباظو L.acidophilusمشروب البرمییت المتخمر بواسطة : PLaالمعاملة الخامسة 

% 10 باباظمع اضافة ال L.acidophilusمشروب البرمییت المتخمر بواسطة : PLaSالمعاملة السادسة 

  .٪1ستیفیا  اضافةو

  %.10 باباظوL.paracase  مشروب البرمییت المتخمر بواسطة : PLpالمعاملة السابعة 

% 10 باباظمع اضافة L.paracasei مشروب البرمییت المتخمر بواسطة : PLpSالمعاملة الثامنة 

  %1ستیفیا و

أیام  و أجریت خلالھا التحلیلات الكیمیائیة و 10م  لمدة °1±5تم تخزین المشروبات الناتجة في ثلاجة عند  

  ).أیام 10و  6و  3طازجة ، (م  عندما تكون °1±5حرارة  المیكروبیولوجیة والحسیة أثناء التخزین عند درجة 

  :وقد أظھرت النتائج بعد تحلیلھا إحصائیا ما یلى

  :التحلیل الكیمیائي )١

بشكل كبیر على محتوى المشروبات من  تالتخزین أثرفترة و المعاملاتأشار التحلیل الإحصائي إلى أن • 

  .المعاملات أثناء التخزینع انخفاض طفیف في محتوى اللاكتوز في جمی. اللاكتوز

  %الحموضة المعایرة  قیم الأس الھیدروجیني ومحتوى اللاكتوز أثناء التخزین ، بینما زاد معدلإنخفضت • 

(TA) مع  مشروبات الشرشسجلت . المعاملاتجمیع  فىL.paracasei 1ستیفیا  مستخلصو  ٪)WLpS ( أدنى

  ).% 4.13(قراءات للاكتوز 

  

  

  

  



 

    ٣ 
 

 :المیكروبیولوجيالتحلیل  )٢

  حیث ، العدد الكلى للمیكروبات البكتریا المدعمة حیویااختلاف المعاملات كان لھ تأثیر معنوى على حیویة

بینما كان ھناك انخفاض  كلما زادت فترة التخزین المدعمة حیویابكتریا الكان ھناك تزاید تدریجي في قیم 

  .تدریجى للعد الكلى للمیكروبات

  مقارنة المحتویة على مستخلص الاستیفیا  فى المعاملات المدعمة حیویابكتریا اللوحظ تزاید فى أعداد

قیم أعلى فى حیویة بكتریا البادئ   L. paracaseiكما سجلت االمشروبات المصنعة بواسطة . بالكنترول 

 L. acidophilusمن المشروبات المصنعة بواسطة 

  ت والخمائر والجراثیم في كل المعاملات خلال فترة التخزینالفطریا من كلیلاحظ وجود لم. 

 كانت كل العینات  المصنعة  خالیة من بكتریا القولون خلال فترة التخزین. 

 :التقییم الحسي )٣

فترة أن التداخل بین المعاملات و للمعاملات المختلفة الحسى أظھرت نتائج التحلیل الإحصائي للتقییم

معنوى على النكھة ومجموع درجات التقییم الحسي بینما كان التأثیر غیر معنوي على باقى التخزین كان لھ تأثیر 

مشروب البرمییت وقد حصل .  التخزین ةطازجة أو أثناء فتر تكون االصفات لجمیع مشروبات البرمییت عندم

جمالیة ، بینما الطازج  على أعلى الدرجات الإ)  PLpS(% 1مع اضافة ستیفیا L.paracasei المتخمر بواسطة 

مجموع درجات أقل بكثیر في الیوم العاشر من على  L.acidophilus  (Wla)مشروب  الشرش مع حصل 

 .التخزین ةالمعاملات المختلفة خلال فتر

الخصائص المیكروبیة والطبیعیة والكیمیائیة للبن الخض المدعم ببكتریا حیویة ومستخلص  :الجزء الثانى

  :الكینوا

% 1مع إضافة ) دھن% 0.5(من مشروب اللبن الخض المتخمر ) مقارنة بالكنترول(تم تصنیع أربعة معاملات 

مع إضافة نسب مختلفة من مستخلص اللبن الخض بالكینوا ، وكانت المعاملات    L. paracaseiبادئ من الـ 

  :كالتالي

  .بدون اضافات L.paracaseiب   لبن خض متخمر: CBالكونترول• 

  .الكینوا مستخلص% 25مع  L.paracaseiب لبن خض متخمر: QBE 25المعاملة الأولى 

  .الكینوا مستخلص% 50مع  L.paracaseiب   لبن خض متخمر :  QBE 50المعاملة الثانیة• 

  .الكینوا مستخلص% 75مع  L.paracaseiب  لبن خض متخمر  :QME  75المعاملة الثالثة • 

  .كینوا% 6مع  L.paracaseiالمتخمر ب   مستخلص اللبن الخض :QBE المعاملة الرابعة •

یوم  و أجریت خلالھا  بعض من التحلیلات  21م  لمدة °1±5تم تخزین المشروبات الناتجة في ثلاجة عند  

ة ، بینما تم تحلیل الرماد والمواد الصلببعد التحضین مباشرة) البروتین الكلى والأحماض الأمینیة الحرة(الكیمیائیة 

ا التقییم الحسي أثناء التخزین  TAالكلیة وقیم الرقم الھیدروجیني واللاكتوز و  والفحص المیكروبیولوجي وأیضً

ا 21و  14و  7درجة مئویة عندما تكون طازجة ،  1±  5عند  ً   .یوم

 

 



 

    ٤ 
 

 :أن التحلیل الكیمیائيأظھرت نتائج 

  محتوى جمیع العینات من المواد الصلبة التداخل بین المعاملات ومدة التخزین كان لھ تأثیر معنوى على

  .اللاكتوز حیث انخفضت الرطوبة بصورة طفیفة وارتفعت نسب باقى المكونات, الكلیة، البروتین، الرماد

  الـ  قیمانخفضت نسب اللاكتوز وكماpH  فى كل  %المعایرة  نسبة الحموضة مقابل ارتفاعخلال التخزین

% 6مع L.paracasei المتخمرب مستخلص اللبن الخض  وأظھر مشروب. المعاملات بصورة معنویة

  فى نھایة فترة التخزین  pHأعلى نسبة حموضة وأقل نسبة للاكتوز  و أقل  QBEكینوا 

 

 :أن التحلیل المیكروبیولوجيكما أظھرت نتائج 

  كتریاباختلاف المعاملات كان لھ تأثیر معنوى على حیویة  L.paracasei  الكلى المستخدمة كبادئ، العدد

أیام من التخزین أعلى قیم  7بعد  QBEمشروب مستخلص اللبن الخض بالكینوا وأظھر . للمیكروبات الحیة

مشروب مستخلص مع  ، فكانت أعلى حیویة L. paracaseiفى كل أعداد المیكروبات ماعدا أعداد بكتریا 

 ..یوم من التخزین 14بعد  QBEاللبن الخض بالكینوا 

 كما كانت جمیع العینات ). یوم 21(قولون فى جمیع المعاملات طوال فترة التخزین لم یتم رصد بكتریا ال

  .م1±5خالیة من الفطریات والخمائر وحتي نھایة فترة التخزین على درجة حرارة 

 :التقییم الحسينتائج 

نتائج التقییم الحسي للمشروبات اللبنیة المتخمرة دلت على أن التداخل بین المعاملات وفترة التخزین كان 

ووجد أن أعلى درجات . والمجموع الكلى التركیبلھ تأثیر معنوي على كل من النكھة واللون والمظھر ودرجة 

مشروب لبن خض متخمر و كینوا مستخلص% 50لبن خض متخمر مع مشروب  منكانت لكلا  التقییم العامفي 

لبن الخض كانت لمشروب ا التقییم العاموجد أن أقل درجات في بینما . یوم 14بعد  وذلك مستخلص% 75مع 

  .بعد التحضین مباشرة )الكونترول(المتخمر بدون اضافات 

 

 ,L. acidophilusب  بكتیریا  حیویةالحسیة ووتقییم الخصائص الفیزیائیة والكیمیائیة  :الثالثالجزء 

L.paracasei  مستخلص الكینوا المضاف لھ )منزوع الدسم(الفرزفي مشروب اللبن.  

 اللبن الفرزتم تقسیم . الخالي من الدسم المتخمر مع الكینوا اللبنلصنع شراب ا) دھن٪  0.1( لبن فرزتم استخدام 

  :إلى ثمانیة أجزاء على النحو التالي

 الكونترول الاول C1   : مع  الفرزاللبن مشروبL. acidophilus  

 المعاملة الاولى LAQ 2   :مع  2 بالكینوا الفرزاللبن  مستخلص مشروب ٪L. acidophilus  

 4 المعاملة الثانیة  LAQ:   مع  4 بالكینوا اللبن الفرزمشروب مستخلص ٪L. acidophilus  

  المعاملة الثالثةLAQ 6 : مع  6 بالكینوا الفرزمشروب مستخلص اللبن ٪L. acidophilus  

  الكونترول الثانىC2:  مع  الفرز اللبنمشروبL. paracasei  

  المعاملة الرابعةLPQ2:  مع  2 بالكینوا الفرزمشروب مستخلص اللبن ٪L. paracasei  



 

    ٥ 
 

  المعاملة الخامسةLPQ 4:  مع  4 بالكینوا الفرزمشروب مستخلص اللبن ٪L. paracasei  

  المعاملة السادسةLPQ 6:  مع  6 بالكینوا الفرزمشروب مستخلص اللبن ٪L. paracasei 

یوم  و أجریت خلالھا  بعض من  21م  لمدة °1±5تم تخزین المشروبات الناتجة في ثلاجة عند  

ا ، بینما یتم تحلیل الرماد ) البروتین الكلى والأحماض الأمینیة الحرة(التحلیلات الكیمیائیة  ً عندما یكون طازج

ا التقییم TAبة الكلیة وقیم الرقم الھیدروجیني واللاكتوز و والمواد الصل ٪ والفحص المیكروبیولوجي وأیضً

ا 21و  14و  7 وعنددرجة مئویة عندما تكون طازجة  1±  5الحسي أثناء التخزین عند  ً  .یوم

  

  :أن التحلیل الكیمیائيأظھرت نتائج 

َ معنویاَ التداخل بین المعاملات ومدة التخزین تأثیرأثر على محتوى المشروبات من المواد الصلبة الكلیة،  ا

كذلك  .اللاكتوز حیث انخفضت الرطوبة بصورة طفیفة وبالتالى ارتفعت نسب باقى المكوناتوالبروتین، الرماد 

 خلال التخزین فى كل المعاملات بصورة معنویة كما ارتفعت الحموضة pHالـ  قیم انخفضت نسب اللاكتوز و

 أحماض أمینیة حرة وأقل, بروتین كلى ,كینوا أعلى نسبة حموضة% 6العینات المحتویة على وسجلت . المعایرة

  .لاكتوز,  pH قیمة

 :أن التحلیل المیكروبیولوجيأظھرت نتائج 

  المستخدمة كبادئ، العدد البكتریا المدعمة حیویا اختلاف المعاملات كان لھ تأثیر معنوى على حیویة

كینوا فى نھایة فترة التخزین على أعلى قیم % 6المحتوى على  اللبن الفرزوب مشروحصل . الكلى للمیكروبات

وبصفة . أقل أعداد میكروبیة بھالطازج  من اللبن الفرزالكنترول  أثبتت النتائج أنفى كل أعداد المیكروبات كما 

  .عامة، فقد لوحظ زیادة فى الأعداد السابقة بزیادة نسبة الكینوا المضافة و طول فترة التخزین

  في جمیع العینات خلال فترة التخزین الفطریات والخمائریلاحظ وجود لم . 

  1±5على درجة  )یوم 21(بكتریا القولون فى جمیع المعاملات طوال فترة التخزین  وجود یلاحظلمم.  

 :التقییم الحسيأما عن 

على أن اختلاف المعاملات لھ تأثیر معنوي  دالةنتائج التقییم الحسي للمشروبات اللبنیة المتخمرة كانت 

على أعلى  كینوا% 6بنسبة  بالكینواالمدعم  مشروب اللبن الفرزعلى كل خواص التقییم الحسى، حیث حصل 

بینما حصلت المعاملة الكنترول على أقل درجات للتقییم مقارنة بالمعاملات الأخرى  درجات المجموع الكلى 

 .الحسي
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  :بناءا على النتائج السابقة توصى الدراسة بما یلى

فى صناعة منتجات الألبان الوظیفیة مثل  L.acidophilus  L. paracasei , استخدام البكتریا الحیویة - ١

من فوائد متعددة، وذلك عن طریق استخدامھا كبادئات مع تدعیم ھذه المشروبات اللبنیة لما لھا 

حیث تزید ھذه المستخلصات من % 6ومستخلص الكینوا %  1المنتجات بمستخلص الاستیفیا بنسبة 

وقبولھا  حیویة ھذه البادئات بالإضافة إلى أن لھ العدید من الفوائد الاخرى خاصة للجھاز الھضمى

 ً  .الأكثر حسیا

نیع مشروبات لبنیة وظیفیة خالیة الدسم من الشرش أو البرمییت كما یمكن تحلیتھا بمستخلص تص امكان - ٢

خالى من السعرات و تطعیمھا بالفاكھة لزیادة القیمة الغذائیة والحیویة لھا وكذلك الالاستیفیا الطبیعى 

ودلت . لیة الفائدةلإرضاء أذواق أكبر عدد من المستھلكین وبالتالى زیادة الطلب على ھذه المنتجات عا

فى % 10بنسبة  الذى أستخدم( الباباظالدراسة على أن الفاكھة التى تحقق ھذا الھدف ھي لب 

 ).المشروبات اللبنیة المتخمرة

أو اللبن الخض كما  الفرزتصنیع مشروبات لبنیة وظیفیة متخمرة خالیة الدسم بإستخدام اللبن  امكان - ٣

بالحبوب لزیادة القیمة الغذائیة والحیویة لھا وكذلك لإرضاء أذواق أكبر عدد من  تدعیمھایمكن 

 .تحقیق أعلى فائدةالمستھلكین و

  

  

  

  

 

 

  

  

 


