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دة، كمضادات الشوكى التین قشور إستخدام :ىعربالھ عنوان در أكس اف مص ة للألی ى وكمكون الغذائی  وظیف
  صحى زبادى مشروب إنتاج فى

  

أبوالحسن عبدالحمید ماھر عبدالمنعم/ الدكتور من المقدمة  

  
  

 لعــــــــربیةباللغة ا) الســـابع(ملخص البحث 
  

يا الأھتمام زاد.  الشوكي التین لقشور الأقتصادیة والأھمیة البیئیة والمشاكل الكبیرة للكمیات نظرا  :الملخص تخدام لعلم ذه بأس  ھ
وتقییم الدراسة ھذه من الرئیسى والھدف.  الغذائیة المواد من العدید انتاج في القشور وى ھ ین قشور مطحون محت ن الشوكي الت  م

ات طة المركب ا النش ادات و بیولوجی دة مض ذلك الأكس ائص وك ة الخص ذى الوظیفی ر وال ب أظھ ة نس ن مرتفع ذه م ات ھ   المكون
ى وظیفي كمكون الشوكي التین قشور مطحون إضافة تأثیر دراسة الى بالأضافة ة،محتوىیالفیزوك الخصائص عل ولات میائی  الفین

ة، الفلافونویدات و یة والخصائص الكلی ادي لمشروب. الحس زوع الزب ت والمخزن الدسم من د ظروف تح دة التبری ا ١٤  لم ً . یوم
ائج أظھرت.  الدسم الخالي اللبن لىا%  ١.٥، ١،  ٠.٥، ٠ بنسب الشوكي التین قشور إضافة تم حیث ایلى النت  مطحون إضافة م
الي اللبن من المصنع اديالزب مشروبالى  الشوكى التین قشور م الخ ى أدى الدس ل إل ن تقلی ر زم ین التخم  مشروب لزوجة وتحس

د تحت التخزین فترة خلال)  الكنترول( الظابطة بالعینة مقارن الزبادى دة تبری وم ١٤ لم ى ةبالأضاف.  ی ك ال ى الأضافة أدت ذل  ال
ن الزبادي مشروب محتوى في تحسن حدث وكذلك والنكھة اللون حیث من الزبادي لمشروب  الحسیة الخصائص تحسین ث م  حی

داي الأستالدھید تیل وال ذا وتطور اس رة خلال التحسن ھ دة التخزین فت وم ١٤ لم ت ی رد التخزین ظروف تح ى بالأضافة. المب  ال
ول ام القب ادي وبلمشر الع ل الزب ة أعضاء وفض ادي مشروبات اللجن اف الزب ا المض ون الیھ روا القشور مطح بة واعتب ٪   ١ نس

نع الزبادي مشروب محتوى زیادة أیضا النتائج وأظھرت.  الزبادي مشروبات إلى یضاف مستوى كأفضل ن المص بن م الى الل  الخ
ین قشور مطحون من الأضافة نسب بزیادة الكلیة والفلافونیدات الفینولات من الدسم ا.  الشوكي الت أثرت كم فات ت ة الص  الكیمیائی

افة ون بإض ور مطح ى القش روب إل ادي مش ن الزب ث م ة حی ات الرطوب دھون والبروتین ات وال اد ومحتوی ض. الرم رقم وخف  ال
دروجیني روبات الھی ادي لمش ةً  الزب ات مقارن ذلك. الضابطة بالعین د ك ة أن وج حوق إظاف ین قشور مس وكي الت ى الش روب ال  مش

ات نشاط زیادة الى أدى الزبادي ة الكائن ة الحی ئولة الدقیق ة عن المس ر عملی ذا وزاد التخم ع النشاط ھ ادة م ب زی  من الأضافة نس
ة والخمائر القولون للبكتریا نشاط أى ظھور عدم الى بالأضافة القشور مطحون رة خلال التعفنی اءا.  التخزین فت ى وبن  التحسن عل
یتالدھید واللزوجة الكلیة والفلافونوید الفینولات ومحتوى الفیزیوكیمیائیة صالخوا في الحادث فات والأس یة والص  لمشروبات الحس
ى  الشوكي التین قشور مطحون الیھا المضاف الزبادي تخدام الدراسة توص ذه مطحون بأس ادي مشروبات لتطویر القشور ھ  زب
  .عالیة غذائیة قیمة ذات الدسم منزوعة جدیدة وظیفیة

  
  

  
  
 


