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 الذوندر الأحمر  بادتخدامي تصنيع لبن رائب وظيف
 ودرادة خصائصه

 (3)محمد مصري               (2)عمر زمار                    (1)نادين عمي

 الممخص

تعزيز الخصائص المضادة للأكسدة لمبف الرائب بإضافة  إلىىدؼ ىذا البحث 
والمواد واد المضادة للأكسدة بالمبسبب غناه ر لشوندر الأحملجذور ا المستخمص المائي
جذور الشوندر إذ تعتبر  مؿ جذب لممستيمكيف.الموف كعاتعزيز  المغذية الأخرى، و

المستخمص المائي وبناء عميو تـ إضافة  ،البيتاليفصبغة لأ الرئيسيمصدر ال الأحمر
ثـ  (%.20 و15  و10 ) إلى المبف الرائب وفؽ ثلاث تراكيز لجذور الشوندر الأحمر

التخزيف  زمف الخصائص الفيزيائية والكيميائية والميكروبية لمبف الرائب الناتج خلاؿ درست
بينت النتائج أف محتوى العينات مف الرماد ـ . ° 4عند درجة حرارة اً يوم14 لمدة 

% 20افة وكاف أكثر معنوية عند التركيز والبروتيف والدىف قد ازداد مع زيادة تركيز الإض
العينات مف المادة الصمبة الكمية والكربوىيدرات فقد انخفض وبشكؿ أما بالنسبة لمحتوى 

. ر المائي( مع زيادة تركيز الإضافة مف مستخمص الشوندر الأحمp<(0.05معنوي عند 
انخفض الرقـ و ولوحظ انخفاض جميع ىذه المؤشرات خلاؿ فترة التخزيف المبرد. 

لمدعمة ي جميع العينات اوازدادت الحموضة القابمة لممعايرة ف  pHالييدروجيني
وبشكؿ معنوي بالمقارنة مع عينة المبف الرائب الشاىد وكاف  الشوندر الأحمر مستخمصب

 % مف الإضافة. 20 التأثير الأكثر معنوية عند التركيز
 حمص.-جامعة البعث -كمية الهندسة الكيميائية والبترولية-( قسم الهندسة الغذائية1)
 حمص.-جامعة البعث-كمية الهندسة الزراعية-م الأغذية( أستاذ مساعد في قسم عمو 2)
 حمص.-جامعة البعث-كمية الهندسة الزراعية-( أستاذ في قسم عموم الأغذية3)
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بالمقارنة مع عينة المبف  المستخمصمع زيادة تركيز للأكسدة  مضادال داد النشاطوكذلؾ از 
 الرائب الشاىد. 

 انخفضالمبرد حيث  التخزيف زمفخلاؿ  تحسنت خصائص المنتج الفيزيائية مع الإضافة
بشكؿ معنوي في عينة المبف  ذلؾ وانخفضت قيـ النشاط المائي ولوحظانفصاؿ المصؿ 

% مف مستخمص الشوندر الأحمر المائي وذلؾ في اليوـ الرابع عشر مف 10 الرائب مع
 التخزيف المبرد. 

وشكمت   ، ف الرائب الشاىدوازدادت لزوجة العينات وبشكؿ معنوي بالمقارنة مع عينة المب
لنمو بكتريا البادئ التي ازداد عددىا وبشكؿ معنوي في عينات  اً ملائم اً الإضافة وسط

زدياد المائي واستمر العدد بالا الشوندر الأحمر المبف الرائب المعززة بإضافة مستخمص
  .خلاؿ فترة التخزيف المبرد حتى اليوـ الرابع عشر

 

، البيتاليف، مضادات الأكسدة، المبف الرائب، الشوندر الأحمر جذور فتاحية:الكممات الم
  النشاط المائي.
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Abstract 

This research aimed to enhance the antioxidant properties of 

yoghurt by adding aqueous red beet extract due to the richness of 

red beet roots in antioxidants and other nutrients, while adding 

color as an attractive factor for consumers, as red beet roots are 

considered the main source of betalain pigments. Accordingly, the 

aqueous extract of red beet roots was added to the yoghurt 

according to three concentrations (10, 15, 20)%. The physical, 

chemical and microbial properties of the yogurt produced during a 

storage period of 14 days at a temperature of 4 °C were studied. 

The results showed that the content of the samples of ash, protein 

and fat increased with increasing concentration of the additive and 

was more significant at concentration 20 % As for the samples’ 

content of total solids and carbohydrates, it decreased significantly 

at (p<0.05) with increasing concentration of the addition of aqueous 

red beetroot extract. A decrease in all these indicators was observed 

during the cold storage period. The pH decreased and the titratable 

acidity increased significantly in all samples supplemented with the 

extract compared to the control yoghurt sample. The effect was 

most significant at a concentration of 20% of the addition. The 

antioxidant activity of yoghurt also increased with increasing 

concentration of the extract compared to the control yoghurt 

sample. The physical properties of the product improved with the 

addition during the cold storage period, as whey separation 

decreased and water activity values decreased, and it was observed 

significantly and significantly in the yoghurt sample with 10% of 

aqueous red beet extract on the fourteenth day of cold storage. The 

viscosity of the samples increased significantly compared to the 

control yoghurt sample The addition formed a suitable medium for 

the growth of starter bacteria, the number of which increased 

significantly in yogurt samples enriched with the addition of 

aqueous red beet extract, and the number continued to increase 

during the cold storage period until the fourteenth day. 

Keywords: red beet root, betalain, antioxidants, yoghurt, water 

activity.  
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 :والدراسة المرجعية المقدمة-1

إلى الأغذية المصنعة والتي تحتوي  Functional Foodيدؿ مصطمح الأغذية الوظيفية 
    عمى مكونات تساعد في وظائؼ جسدية محددة بالإضافة إلى أنيا تكوف مغذية                                                           

صيصاً لتعزيز الصحة أو تقميؿ مخاطر الإصابة بالأمراض  والتي تـ تطويرىا خ. [18]
 فيتامينات،وال معادف ،الومف أمثمة الأطعمة الوظيفية الأطعمة التي تحتوي عمى 

غذائية والأطعمة التي تحتوي عمى مواد نشطة بيولوجياً اللياؼ والأ دىنية ،الحماض والأ
ا دفع بالأبحاث الحديثة إلى مم . [24]ةف ىذه الفئوتندرج البادئات الميكروبية ضم

ف وخاصة منتجات الألباف التركيز بالتنوع في المكونات الموجودة في منتجات الألبا
بإمكانية كافية لتطويرىا والأكثر طمباً مف قبؿ المستيمكيف ىو المبف  تتمتعالتي  المخمرة
قريبًا. ومف في جميع أنحاء العالـ تؼ ومستيمؾ المبف الرائب منتج معرو و . [22]الرائب 

المعروؼ تقميديا أنو يتـ الحصوؿ عميو عف طريؽ إضافة سلالات شائعة مف العصيات 
ىو المنتج الأكثر شعبية مف و  .[34] المبنية وسلالات البكتيريا العقدية إلى الحميب الخاـ

بيف منتجات الحميب المتخمرة ، يستيمؾ في جميع أنحاء العالـ بسبب الخصائص الحسية 
فضلًا عف النسب العالية لممواد المغذية والقيـ العلاجية ليا. ومف جية ثانية  ، ةز الممتا

تنتمي الخضراوات إلى مجموعة المنتجات الغذائية الغنية بمضادات الأكسدة عمى سبيؿ 
ستيلاؾ (. والتي يقمؿ الا تت والبوليفينولاتوكوفيرولاالكاروتينات، ال، Cالمثاؿ )فيتاميف 

ف الإصابة بالعديد مف الأمراض بما في ذلؾ أمراض السرطا المنتظـ منيا مف خطر
 . [23]وأمراض القمب والأوعية الدموية 

 اً ممتاز  اً مصدر ويعتبر السكريات، ببالألياؼ وكذلؾ  اً غني اً مصدر  وندر الأحمرالشيعد 
مدايساىـ في لمحديد، الذي  عادة تنشيط خلايا الدـ الحمراء وا  د الجسـ بالأكسجيف تجديد وا 

الصداع وحتى كمنشط و لرائحة الفـ الكريية، والسعاؿ،  اً جيد اً ، وعلاجاً ممينو ،  ازجالط
ويحتوي عمى  حمض الفوليؾ ومصدر جيد لممنغنيز،ل  ممتاز مصدر ىوو  .جنسي
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مستويات منتشرة بقد تكوف التي  تركيز اليوموسيستيف، بيتينات التي قد تعمؿ عمى تقميؿال
و  أمراض القمب أو السكتة الدماغية تطور ي المساىمة فيالأوعية الدموية وبالتالب ضارة

 يحتوي عمى كميات كبيرة الأحمر ندرو ومف المعروؼ أف الش ،عية الدمويةأمراض الأو 
 أكسدة يساعد عمى تقميؿ مما والبيتسيانيف. الألياؼ القابمة لمذوباف والفلافونويد مف

ىذا يحمي القمب مف و . اييفر الش ولا يسمح ليا بالترسب عمى جدراف LDLالكولستروؿ 
 .[34] قمؿ مف الحاجة إلى الدواءمما يوالسكتات الدماغية المحتممة اليجمات 

قاـ الباحثوف بدراسة مدى معقولية إضافة مسحوؽ الشوندر الأحمر بمستويات تركيز 
 إلى حميب الجاموس لإنتاج المبف الرائب المنكو والمموف .%  (10،  6،8، (0  مختمفة

أياـ في المختبر. ولقد أظيرت 7 ـ ولمدة °4نات المبف الرائب عند درجة حرارة خزنت عي
وكاف مرغوباً في  حظي بقبوؿ جيد %8نتائج التقييـ الحسي أف المبف الرائب ذو التركيز 

 .[34] جميع الصفات الحسية وبشكؿ عاـ صنفت العينات مف جيدة إلى جيدة جداً 

ؽ المبتكرة لزيادة تركيز الفولات ائبدراسة الطر  احثوفالب قاـ ،الجسـ لمنع نقص الفولات في
التدعيـ الحيوي مف حمض الفوليؾ في المبف  وابحثو  ،في الأغذية مف مصادر طبيعية

الرائب باستعماؿ الشوندر الأحمر كطريقة مبتكرة لزيادة مستويات الفولات مف مصادر 
حمر. لوحظ زيادة % مف مسحوؽ الشوندر الأ ( 10،20، 5، 0)طبيعية بإضافة نسب 

 .[27] المحتوى مف الفولات مع زيادة مسحوؽ الشوندر المضاؼ

المنتج مف حميب الماعز والمضاؼ لو عصير الرائب  تقييـ خصائص الجودة لمبفتـ 
 ـ°4يوـ عمى درجة حرارة  21الشوندر الأحمر، عينات المبف المنتجة تـ تخزينيا لمدة 

 قد فة عصير الشوندر الأحمر إلى حميب الماعزأف إضا جدأياـ. فو  7ميا كؿ يوتـ تقي
بينما لـ يلاحظ تغيرات ، زاد مف محتوى الرطوبة وخفض محتوى المواد الصمبة الكمية

التخزيف. و انخفض محتوى  مدة معنوية في محتوى الدىوف والبروتينات و الرماد خلاؿ
، وأظير التقييـ يوـ مف التخزيف 14الحموضة الكمية و ارتفع المحتوى الميكروبي بعد 

 .  [9] % 8و  6% كانت الأفضؿ مف  4الحسي أف نسبة الإضافة 
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  أهداف البحث

  إنتاج لبف رائب وظيفي يضمف تزويد الجسـ بالعناصر الغذائية الضرورية  لقياـ
الجسـ بوظائفو الحيوية بالإضافة إلى الجانب الصحي في الوقاية مف كثير مف 

 الأمراض.
 في نشاط بكتريا حمض المبف. شوندر الأحمرسحوؽ الدراسة تأثير مستخمص م 
  لعينات المبف  المضاد للأكسدة  والنشاط والفيزيائيةدراسة الخصائص الكيميائية

 .مبردرائب المصنعة خلاؿ التخزيف الال

  المواد وطرائق البحث 2-

 المواد المستخذمة في البحث:1-2- 

 مف السوؽ المحمية  حمرالأر تـ شراء جذور الشوند :جذور الشوندر الأحمر
 لمدينة حمص.

 :تـ استخداـ الحميب البقري الخاـ كامؿ الدسـ والذي تـ شراؤه مف مزرعة  الحميب
 صغيرة خاصة في ريؼ مصياؼ.

 الخاـ المستخدـ في البحث البقري حميبلم التركيب التقريبي( 1الجدوؿ )

 القيمة المؤشر
     12.46 المادة الصمبة الكمية%

      0.77 الرماد%
 0.22 %الحموضة المعايرة

pH 6.5 
       3.16 البروتيف%
     3.7 الدسـ%
    4.83 اللاكتوز%
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 :حسياء  -حمص–تـ استخداـ بكتريا حمض المبف المجفدة  بادئ المبف
 الصناعية.

Streptococcus  thermophilus ,Lactobacillus  delbrueckii spp. 

bulgaricus 

 ت عبوات مصنوعة مف البولي ايتيميف ومزودة بغطاء لتعبئة العبوات :استخدم
خاص في السوؽ المحمية في  تـ شراؤىا مف متجر عينات المبف المحضرة.

 مدينة حمص أيضاً.
 :تـ تنفيذ التجارب والتحاليؿ في 

a) حمص.-جامعة البعث-كمية اليندسة الزراعية-مخبر عموـ الأغذية 
b) جامعة البعث-ب البشريكمية الط-مخابر مركز التقانة الحيوية-

 حمص.

 طرائق البحث:2-2- 
 الأحمر :تحضير مسحوق الشوندر 1-2-2- 

 :[34] وفؽ الخطوات التالية تـ تحضير المسحوؽ الجاؼ لمشوندر الأحمر

  ًا بالماءغسيؿ الجذور جيد 
 التقشير 
  ًاالتقطيع إلى شرائح رقيقة جد 
 ( ساعة 48ـ لمدة ° 50) في فرف التجفيؼ المخبري التجفيؼ 
 الطحف باستخداـ مطحنة مخبرية 
 منخؿ ذو فتحات ناعمة لتجانس أبعاد الحبيبات( النخؿ( 
 التعبئة في عبوات معتمة 
 ـ إلى حيف الاستخداـ(° 4)عند الدرجة  الحفظ المبرد 
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  : المائي لأحمرا الشوندر تحضير مستخمص2-2-2- 

)بدلًا  خدـ في البحثالمست مبسترالبقري الحميب المع ر تـ مزج مسحوؽ الشوندر الأحم
 %10مف الماء لتجنب إضافة الماء إلى عينات المبف الرائب المراد تحضيرىا( بنسبة 

(w/v )  بعدىا تـ الترشيح  ،المستمر لمدة عشرة دقائؽ تقريباً مع التحريؾ والتقميب
تـ بسترة ثـ واستبعاد الألياؼ،  مصباستخداـ قطعة قماش لمحصوؿ عمى المستخ

دقيقة ثـ حفظ المستخمص الناتج في عبوة   15لمدة ـ°85ج عند الدرجة المستخمص النات
 .[27]م °  4معتمة محكمة الإغلاؽ مع التبريد عند الدرجة

 :تحضير عينات المبن الرائب 3-2-2- 

 .[27] عينات المبف الرائب وفؽ الخطوات التالية تحضر 
 والأوساخ العالقة  تصفية الحميب البقري الطازج لمتخمص مف المموثات الفيزيائية

 فيو
  دقيقة 15لمدة   ـ°85البسترة عند الدرجة 
  ـ°43برد الحميب بسرعة حتى الدرجة 
 في عبوات نظيفة  مصنوعة مف البولي ايتيميف ومزودة بغطاء  توزيع الحميب

 .((1) حسب الجدوؿ رقـ )  مؿ150 سعة
  الدسـ بادئ المبف الرائب بعد تنشيطو باستخداـ حميب بودرة خالي  ةضافإ

 مع التحريؾ  (w/v)  % 3 وبنسبة
 ( 15،20 ، 10)ؼ المستخمص المحضر بثلاث تراكيز مختمفة يضثـ أ  %

 (1).بالإضافة إلى عينة شاىد وفؽ الجدوؿ 
 الخمط الجيد لمعينات 
  ساعات حتى قيمة  (4-3لمدة ) ـ°43التحضيف عند الدرجةpH=4.6  

  ـ°4د لمعينات عند الدرجة المبر التخزيف  
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إجػػػراء التحاليػػػؿ الفيزيائيػػػة والكيميائيػػػة والميكروبيػػػة عمػػػى العينػػػات المحضػػػرة فػػػي اليػػػوـ تػػػـ و 
تػـ و  ةعينػ12د حيػث تػـ تحضػير لمبػر اليوـ الرابع عشػر مػف التخػزيف االأوؿ واليوـ السابع و 

 تقسيميا عمى أياـ إجراء التحاليؿ.

 ر وفؽ ثلاث تراكيزبمستخمص الشوندر الأحم تحضير عينات المبف الرائب المدعـ (2) الجدوؿ

 مستخمص الشوندر الأحمر شاىد
 A B C D رمز العينة

 120 127.5 135 150 )مؿ( حميب

 30 22.5 15 0 )مؿ( مستخمص

 4.5 4.5 4.5 4.5 )غ( بادئ

A)عينة لبف رائب بدوف إضافة ) عينة شاىد : 
Bمف مستخمص الشوندر الأحمر 10: عينة لبف رائب مع إضافة % 
C مف مستخمص الشوندر الأحمر 15ائب مع إضافة: عينة لبف ر % 

:D مف مستخمص الشوندر الأحمر 20عينة لبف رائب مع إضافة % 
 المصنع الرائب المبن عينات تحميل3- 

 الإختبارات الكيميائية1-3-
  )%(TS  الصمبة الكمية ةالماد تقدير1-1-3- 

ب المصنعة باستخداـ فرف المبف الرائ في عينات المادة الصمبة الكميةمحتوى  تقدير تـ
 اعةس 3 مدةل ـ°2±105درجة حرارة  عمى( Memmert Ule400تجفيؼ موديؿ )

 .وتحسب النسبة المئوية لممادة الصمبة مف العلاقة  [2] حسب
%TS=( m1-m)/(m2-m)×100 

TS)%( المادة الصمبة الكمية : 
m1  التجفيؼ )غ( بعدمع العينة  البوتقة: وزف 
m2  التجفيؼ )غ( قبؿ ع العينةم البوتقة: وزف 
m  فارغة )غ( البوتقة: وزف 
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 )%(لبروتين الخام تقدير ا 2-1-3- 
كنسبة مئوية حسب طريقة في عينات المبف الرائب المختمفة البروتيف الخاـ  محتوى حدد

وتـ تطبيؽ الخطوات  لمحصوؿ عمى % لمبروتيف6.25  باستخداـ العامؿ  [2] كمداىؿ
راـ مف عينة المبف الرائب عمى ورؽ سيموفاف وتنقؿ إلى أنبوب ( غ1وفؽ مايمي: يوزف)
( مؿ مف حمض الكبريت المركز ليضـ العينة مع إضافة حبة 15كمداىؿ، ثـ نضيؼ)

كعوامؿ مساعدة لتسريع اليضـ. ثـ توضع ( البوتاسيوـ والسيمينيوـ ) كبريتات اليضـ
( ينتيي  ـ° 250الدرجة ) وىو عبارة عف جياز تسخيف عمى  الأنابيب في جياز اليضـ

اليضـ عند انقلاب الموف مف الموف الأسود إلى الموف الشفاؼ الرائؽ. بعد ذلؾ تنقؿ 
الأنابيب إلى وحدة التقطير باستخداـ ماءات الصوديوـ التي تفكؾ كبريتات الأمونيوـ ويتـ 

 4% ( مؿ مف محموؿ حمض البوريؾ10) استقباؿ النشادر في حوجمة تحتوي عمى
عمى مشعر كمداىؿ ذو الموف الزىري وتتشكؿ بورات الأمونيوـ التي تتشرد في الحاوي 

الوسط  وفي نياية عممية التقطير يصبح لوف المشعر أزرؽ. بعد ذلؾ يتـ معايرة شوارد 
( وتنتيي المعايرة عند انقلاب N 0.1) البورات في الوسط باستخداـ حمض كمور الماء

حجـ المستيمؾ مف حمض كمور الماء ويتـ الحساب الموف وظيور الموف الزىري ونسجؿ ال
 باستخداـ المعادلات

 g /100(×0.014 ×NHcl ×V)%للأزوت=  
 6.25×% لمبروتيف=% للأزوت

Nنظامية محموؿ حمض كمور الماء المستخدـ لممعايرة : 
Vمؿ( : حجـ محموؿ حمض كمور الماء المستيمؾ لممعايرة( 

 :gغ( وزف عينة المبف الرائب( 
  (% )   الدهن الخامتقدير 3-1-3- 

 [2]بحسب  استخداـ أنبوبة جربربمحتوى الدىف في عينات المبف الرائب المختمفة  قدر
( مؿ مف المبف الرائب 10) وفؽ الخطوات التالية، يوضع في أنبوبة جربر عمى التسمسؿ

( مؿ مف 1) (غ/مؿ ثـ يوضع1.825( مؿ مف حمض الكبريت المركز ذو الكثافة )10و)
حوؿ الإيزوميمي، ثـ يغمؽ الأنبوب بالسدادة الخاصة بو ويحرؾ جيدا مع الرج المستمر الك
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ثـ يوضع في حماـ مائي ساخف حتى تماـ اليضـ حيث يصبح لوف المزيج متجانس، ثـ 
ـ (°67عند درجة حرارة ) دورة في الدقيقة( 1100) يوضع بعد ذلؾ في المثفمة بسرعة

 .عمود الدسـ وىو يمثؿ نسبة الدىف الموجود في العينة ( دقائؽ ، ثـ يقرأ ارتفاع5لمدة )
  )%( الرمادتقدير محتوى 4-1-3- 

( 7-5لمدة )   ـ°550عمى في فرف الترميد في عينات المبف الرائب  نسبة الرماد قدرت 
 .[2] قبؿ وزنيا  Desiccator ثـ تـ تبريد العينات في مجفؼ   ساعات

  100× ]نةوزف العي وزف الرماد/ [%لمرماد=   

  )%( الكربوهيدرات حساب5-1-3-
 .[27] الحسابحددت عف طريؽ 

TS-%(Ash+Protein+Fat) %= Carbohydrates% 

 

  )%( TA وضة المعايرةمالحتقدير  6-1-3- 
 :[1] الآتيوفؽ ممعايرة القابمة لالحموضة حددت 

 (w/v 1:2) المقطر الماء غ مف20  تخمط مع الرائب و غ مف المبف20حوالي  تـ أخذ
 phenolphthalein نقاط مف دليؿ الفينوؿ فتاليف  3 أضفناإلى دورؽ ثـ  تنقمو 

indicator  ب ماءات الصوديوـ عايرناثـ (NaoH) حتى الوصوؿ  ( (0.1ذو العيارية
  meter pH( باستخداـ جياز   pH= 8.1) ثانية 30إلى الموف الزىري وثباتو لمدة 

حمض اللاكتيؾ مف   التعبير عنيا كنسبة مئوية تـو  ،ـ°20 وذلؾ عند درجة حرارة 
 تحسب مف المعادلة التالية:و 

% Lactic acid=volume NaoH×0.009×100/weight yoghurt 

 غ عينة(.100ويعبر عف النتيجة )موؿ حمض لكؿ  
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 pHتقدير درجة الـ 7-1-3- 

مؿ ماء  100 عينة المبف الرائب وتمزج مع غ مف 20تـ تحديد الرقـ الييدروجيني بأخذ  
موديؿ ( (pH-meterوذلؾ باستخداـ جياز قياس درجة الحموضة المخبري  مقطر

England jenway 3510  حساس لقياس درجة الحرارة المزود بقطب كيربائي زجاجي
وذلؾ بعد معايرتو باستخداـ المحاليؿ النظامية الخاصة فيو .تـ أخذ ثلاث قراءات لكؿ 

 .[26] عينة

  RSA (%)اط  المضاد للأكسدةالنشتقذير 8-1-3- 

مؿ مف المبف الرائب خضعت لعممية  50تـ تحضير محموؿ العينة وفؽ مايمي: تـ أخذ 
دقيقة مع التبريد عند درجة حرارة  30لمدة  rpm 10000) طرد مركزي خلاؿ جياز

 مؿ مف محموؿ العينة يخمط  0.1بأخذ  النشاط المضاد للأكسدة في العيناتقدر  (.ـ4°
ميكروموؿ في 60 المحضر بتركيز  DPPHمؿ مف محموؿ الجذور الحرة 2.9 مع 

مؿ ميتانوؿ( ذو الموف 100 في  DPPHغراـ مف  0.0024) محموؿ الميتانوؿ
دقيقة ثـ يقاس عند طوؿ موجة  30الأرجواني  يترؾ مزيج  التفاعؿ في الظلاـ لمدة 

يتـ  .spectrophotometer [5]نانوميتر باستخداـ جياز المطياؼ الضوئي  517
ماء مقطر  0.1تصفير الجياز بعينة تحتوي عمى الميثانوؿ ويتـ تحضير عينة شاىد )

ف المفترض أف تمتمؾ أعمى قيمة ( والتي مDPPHمؿ مف محموؿ اؿ 2.9تخمط مع 
انومتر. النشاط المضاد للأكسدة يعبر كنسبة ن 517 متصاصية عند طوؿ موجة للا

عمى تبييض يث يتـ قياس قدرة مستخمص الشوندر حمئوية مف كمية الصبغة المختزلة 
 :ذو الموف الأرجواني ويحدد مف المعادلة DPPHمحموؿ اؿ 

RSA=((Acontrol-Asample)/ Acontrol) × 100% 

Acontroنانومتر 517متصاصية لعينة الشاىد أو البلانؾ عند طوؿ موجة : قيمة الا 
Asampleنانومتر 517عند طوؿ موجة متصاصية لعينة المبف المختبرة : قيمة الا 
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   (TPC)تحديد محتوى الفينولات الكمية9-1-3- 

-Folinالمحتوى الكمي مف المواد الفينولية في عينات المبف الرائب بواسطة طريقة  ددح

Ciocalteau  غراـ مف عينة المبف الرائب   2مع تعديؿ بسيط. يتـ وزف [20] بحسب
 5مؿ مف الرشاحة مع  0.5ثـ يؤخذ  ،شح( ثـ تر 80%)  مؿ ميتانوؿ100 وتمزج مع 

دقائؽ وبعد ذلؾ  5( بالماء المقطر وتترؾ لمدة 1:10مخفؼ بنسبة ) FCمؿ مف كاشؼ 
دقيقة  90% وتترؾ في الظلاـ لمدة 7مؿ مف محموؿ كربونات الصوديوـ  4يتـ إضافة 

باستخداـ جياز  nm 765عند طوؿ موجة  يةقاس الإمتصاصتثـ 
Spectrophotometer. غ مف  0.5 ـ إنشاء منحني قياسي مف حمض الغاليؾ بوزفت

%( ونجري التخفيفات المطموبة (50مؿ مف الميتانوؿ 100  حمض الغاليؾ وتذويبو مع 
مؿ مف كؿ تركيز ونضيؼ 0.5 ؤخذ ي 0( مغ/ؿ200، 150، 100، 50لرسـ المنحني) 

مؿ  5يؼ دقائؽ ثـ نض5 مؿ ماء مقطر وتترؾ لمدة 9 و FCمؿ مف كاشؼ  0.5إلييا 
دقيقة ويتـ قياس  90مف محموؿ كربونات الصوديوـ ثـ تترؾ في الظلاـ لمدة 

  مكافئ حمض الغاليؾ/غ ج مغيعبر عف النتائ متصاصية.الا

 التحاليل الفيزيائية 2-3-

  تقدير النشاط المائي1-2-3- 
مػى ضػغط بخػار قيػاس ضػغط بخػار المػاء المحػيط بالغػذاء وتقسػيمو عب ر النشاط المائيقد

  باسػتخداـ جيػاز( و ذلػؾ 1و 0الشػروط ليعطػي قيمػة تتػراوح بػيف)  الماء النقي عند نفس
aW meter [7]. 

 Novasina labmaster (model CH-8853, Novasina AG Switzerland) 

 لمدة نصؼ ساعة. ـ°25عند درجة حرارة 
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  تقدير كمية المصل المنفصل 2-2-3- 
مػػػؿ مػػػف  100أخػػػذ ب مػػػبف الرائػػػب المختمفػػػة كميػػػة المصػػػؿ المنفصػػػؿ فػػػي عينػػػات ال تدحػػػد

وبعػد  [4] ساعات مف الترشيح 6وضعيا في قمع يحتوي عمى ورؽ ترشيح لمدة  والعينة  
 نفصاؿ يتـ تحديدىا بالمعادلة التالية:حجـ المصؿ المنفصؿ والقابمية للا ذلؾ تـ قياس

  (V1/V2× )100% =القابمية للإنفصاؿ 

V1مؿ (رشيح = حجـ المصؿ المجموع بعد الت(                                                                                                                
V2مؿ( =حجـ عينة المبف الأولية( 

 تقدير المزوجة3-2-3- 
في عينات المبف الرائب المختمفة   (apparent viscosity)  تـ تقدير المزوجة الظاىرية 
عند درجة حرارة الغرفة  Thermo Haake550 لمصنعة بجياز قياس المزوجة ا

( حيث تـ غمر المغزؿ في كؿ MV DINنوع  )  الدوار والمغزؿ MVباستخداـ كأس 
 عينة لمسماح بالتوازف الحراري في العينة ثـ تـ إجراء القياس وتجميع النقاط لكؿ عينة 

 shear rateلمعدلات قص  shear stress (Pa) حيث تـ تسجيؿ إجياد القص [11].
 (s/1)0.123حتى  (s/1)300.1 ومف (s/1)300.1 وحتى (s/1)0.123   تتراوح مف 

 .القص( معدؿد القص/اجيإالمزوجة =حساب المزوجة مف العلاقة )وثـ تـ 

 التحميل الميكروبي 3-3- 
لرائب المخزف تـ إجراء جميع التحاليؿ الميكروبيولوجية عمى عينات مختمفة مف المبف ا

بفترات زمنية مختمفة )اليوـ الأوؿ ،اليوـ السابع ،اليوـ الرابع عشر( مف ـ °4 عند الدرجة 
ئب )منتج نصؼ سائؿ ( ثـ أضيؼ مؿ مف عينة المبف الرا( 1)أخذ ب  التخزيف المبرد

مف محموؿ التخفيؼ المعقـ ماء الببتوف فيتـ الحصوؿ عمى التخفيؼ الأوؿ   مؿ  (9)ليا
مؿ  9)) مف التخفيؼ الأوؿ إلى أنبوب ثاني يحوي عمىمؿ  (1)ثـ  تـ أخذ  ((1/10

( وتـ تكرار نفس الطريقة لمحصوؿ 1/100ماء ببتوف لمحصوؿ عمى التخفيؼ الثاني )
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مف مؿ ( 0.25)( وتـ الزرع في الأوساط المغذية بأخذ (1/1000عمى التخفيؼ الثالث 
 .[12] المناسبةالتخفيؼ الثالث والتحضيف عند درجة الحرارة 

وتـ عد المستعمرات المتشكمة عمى البيئات المغذية بعد انقضاء فترة التحضيف عمى درجة 
الحرارة المناسبة لكؿ منيا وضربت بعامؿ التحفيؼ وتـ التعبير عف النتيجة كوحدة تشكيؿ 

 . cfu/mlمستعمرة لكؿ مميمتر 
  تـ استخدـ  وسط الآغار  المغذيNutrient agar   التعداد العاـ  مف أجؿ

Total plate counts) ) حضنت الأطباؽ عمى و باتباع طريقة الزرع العميؽ
 ساعة. 48لمدة  ـ°37  الدرجة

 تعداد بكتريا حمض اللاكتيؾ  Lactobacillus  Bulgaricus  تـ استخدـ :
باتباع طريقة الزرع السطحي وحضنت  )  MRS agar)آغار  MRSبيئة 

 ساعة في ظروؼ لا ىوائية. 48مدة لـ °37الأطباؽ عمى الدرجة 
  تعداد بكتريا الكوليفورـColiform bacteria تـ استخدـ وسط ماكونكي أغار :

MacConkey agar   ساعة. 48لمدة  ـ°37وحضنت الأطباؽ بدرجة حرارة   
  تعداد الفطريات والخمائر: تـ استخدـ  بيئة آغار ديكستروز البطاطاPotato 

dextrose agar حضنت الأطباؽ بدرجة طريقة الزرع السطحي و  باستخداـ
 .أياـ 5لمدة  ـ° 25 حرارة

 : التقييم الحسي4-3- 

تـ إجراء التقييـ الحسي لسبع عينات مف المبف الرائب في مخبر عموـ الأغذية كمية 
شخص مف  12اليندسة الزراعية في جامعة البعث حيث قاـ بتذوؽ العينات حوالي 

طلاب دراسات عميا، و قيموا العينات وفؽ بطاقة التحكيـ أعضاء الييئة التدريسية و 
 ,color الموف) والتي تتضمف تقييـ كؿ مف الصفات الحسية الرئيسية التالية:المقدمة ليـ 

 overall)الشعور بالفـ(  وثـ القبوؿ العاـ  texture والقواـ - ,taste الطعـ-

acceptability  المتعة   واستخداـ مقياسhedonic scale  نقاط  9المكوف مف (  
. وتـ تقديـ الماء لتنظيؼ الفـ بعد  [27] حسب الحد الأقصى(9= )والحد الأدنى( 1=

 كؿ تذوؽ.
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عينات مف المبف الرائب يرجى تقييميا حسياً مف حيث القواـ  7عزيزي المتذوؽ أمامؾ 
كمنتج اـ الع(، القبوؿ 9-1 ) والمظير (، الموف9-1)  والنكية الطعـ (،9-1 )والتركيب

 . Hedonic Scale ( وفقاً لػ1-9 )

 التقييـ الحسي لعينات المبف الرائب  المدروسة (3)جدوؿال

 القبوؿ العاـ والتركيب القواـ والنكية الطعـ الموف والمظير رقـ العينة

1     

2     

3     

4     

5     

6     

7     

 

 التحميل الاحصائي:5-3- 

احصائياً   فترة التخزيف المبرد لعينات المبف الرائب المصنعة خلاؿبيانات تـ تحميؿ ال
حيث تـ إجراء ثلاث مكررات لكؿ اختبار حيث تـ تحميؿ  Minitab 19باستخداـ  

لممقارنة بيف  P<0.05 عند مستوى معنوية  " One wayANOVAبواسطة " التبايف
 المتوسطات.
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 النتائج والمناقشة 4-

 لعينات المبن الرائب كيميائيالتحميل ال1-4- 

 )%( المادة الصمبة الكمية1-1-4- 

حيث  ،الصمبة الكمية في عينات المبف الرائب المختمفة محتوى المادة ( 4يوضح الجدوؿ )
 يلاحظ و (. p<0.05اختمفت القيـ بيف مختمؼ العينات بشكؿ كبير ومعنوي عند)

ة المبف الرائب الشاىد بالمقارنة مع عين تركيز المستخمص انخفاض القيـ مع زيادة
(%.أما بالنسبة لعينات المبف الرائب المدعمة بمستخمص الشوندر الأحمر (13.41

 عمى التوالي(% ىي   15،20، 10المائي كانت القيـ في العينات حسب التركيز) 
حيث انخفض محتوى [27] (%. وىذه النتائج تتفؽ مع 12.33،  12.68 ،12.95)

مادة الصمبة الكمية نتيجة زيادة محتوى العينات مف الرطوبة مع عينات المبف الرائب مف ال
أف إضافة عصير الشوندر الباحثوف  زيادة تركيز مستخمص الشوندر الأحمر. أيضا ذكر

في حميب الماعز يزيد مف محتوى الرطوبة ويخفض إجمالي محتوى المواد الصمبة في 
وبشكؿ معنوي في عينة المبف   عينات المبف الرائب وكاف محتوى المادة الصمبة مرتفع

الرائب الشاىد بالمقارنة مع باقي العينات وىذا يمكف أف يعود إلى ارتفاع كمية اللاكتوز 
الموجودة في عينة الشاىد، بالإضافة إلى أف عصير الشوندر الأحمر يحتوي عمى نسبة 

الصمبة  مف المياه أعمى مف نسبة المادة الصمبة مما يساىـ في انخفاض محتوى المادة
( أف محتوى المادة الصمبة الكمية 2) يظير الجدوؿ .[9] الكمية في عينات المبف الرائب
( في عينات المبف الرائب خلاؿ فترة التخزيف  p<0.05انخفض وبشكؿ معنوي عند)

(%، (12.15 مة في عينة البف الرائب الشاىدالمبرد حتى اليوـ السابع حيث كانت القي
لرائب المدعمة بمستخمص الشوندر الأحمر المائي فكانت القيـ في أما في عينات المبف ا

عمى  (%11.51،11.00،  11.72)(% ىي   15،20، 10العينات حسب التركيز) 
وـ الرابع عشر نخفاض حتى اليتوى مف المادة الصمبة الكمية بالا، واستمر المح التوالي

(%، و في (11.08 ائب الشاىدحيث كانت القيمة في عينة المبف الر  ،مف التخزيف المبرد
عينات المبف الرائب المدعمة بمستخمص الشوندر الأحمر المائي فكانت القيـ في العينات 
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ذا وى .عمى التوالي (%9.93، 10.1، 10.66(% ىي  )  15،20، 10حسب التركيز) 
حيث انخفض محتوى المادة الصمبة الكمية في عينات المبف الرائب  [12]يتوافؽ مع 

 التخزيف المبرد.فترة ة بعصير الجزر خلاؿ المدعم

بمستخمص  لمدعـ في عينات المبف الرائب ا )%( ( محتوى المادة الصمبة الكمية4الجدوؿ )
 التخزيف المبرد.فترة خلاؿ  الشوندر الأحمر بتراكيز مختمفة

نسبة الإضافة مف 
مستخمص الشوندر 

 الػحمر)%(

)  فترة التخزيف)يوـ
1 7 14 

0.5±13.41 (0شاهذ )
Aa 

12.15±0.23
Ab 

11.08±0.24
Ac 

10 12.95±0.3
ABa 

11.72±0.38
ABb 

10.66±0.30
ABc 

15 12.68±0.5
Ba 

11.51±0.33
BCb 

10.10±0.25
CDc 

20 12.33±0.23
BCa 

11.00±0.4
CDb

 9.93±0.27
Dc 

 ،ة) باختلاؼ التركيز(ؽ معنويو عمى وجود فر د المختمفة في العمود الواح تدؿ الأحرؼ الكبيرة
)باختلاؼ فترة  نما تدؿ الأحرؼ الصغيرة عمى وجود فروؽ معنوية في السطر الواحدبي

 % 5،عند مستوى معنويةالتخزيف(

 )%( الرماد محتوى2-1-4- 

أف محتوى يظير ( محتوى عينات المبف الرائب المختمفة مف الرماد. و 5) ظير الجدوؿي
خمص إضافة مست( مع p<0.05الرماد قد ازداد وبشكؿ طفيؼ وغير معنوي عند)

الشاىد حيث كانت نسبة الرماد  المبف الرائب بالمقارنة مع عينةالشوندر الأحمر المائي 
(%، أما في عينات المبف الرائب المدعمة بمستخمص الشوندر الأحمر المائي 0.89) فييا

 ،0.91) عمى التوالي(% ىي  20 ،15، 10فكانت القيـ في العينات حسب التركيز) 

نخفاض % وذلؾ في اليوـ الأوؿ مف التخزيف المبرد وىذا يعود ربما إلى ا(0.94،  0.92
. وبشكؿ مماثؿ [27] وىذا يتفؽ مع ،نسبة الرماد في المستخمص المائي لمشوندر الأحمر
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لا توجد اختلافات  الرائب ببعض الخضار المختارة  تدعيـ المبفالباحثوف أنو عند  ذكر
. يظير الجدوؿ أف محتوى الرماد قد انخفض [23] بيف جميع العينات الرماد كبيرة في

( حيث كانت نسبة p<0.05) في جميع عينات المبف الرائب بشكؿ غير معنوي عند
(%، أما في عينات المبف الرائب المدعمة  (0.87الرماد في عينة البف الرائب الشاىد

 ،15، 10بمستخمص الشوندر الأحمر المائي فكانت القيـ في العينات حسب التركيز) 
(%. وذلؾ في اليوـ السابع مف التخزيف 0.91 ، 0.89،0.90) (% ىي  عمى التوالي 20

 المبرد. أما في اليوـ الرابع عشر مف التخزيف المبرد فكانت قيمة الرماد في عينة الشاىد
(%، أما في عينات المبف الرائب المدعمة بمستخمص الشوندر الأحمر المائي 0.82)

 عمى التوالي(% ىي  15،20، 10)  ينات حسب التركيزفكانت القيـ في الع
حيث انخفض محتوى الرماد في جميع  [12](%. وىذا يتفؽ مع 0.87، 0.85،0.86)

، وىذا التناقص  15عينات المبف الرائب المختمفة خلاؿ فترة التخزيف المبرد حتى  يوـ
مف  خدـ بعضاً والتي تست يمكف أف يعزى إلى عمؿ الكائنات الحية الدقيقة المخمرة 

 المعادف في غذائيا. 

بمستخمص الشوندر الأحمر بتراكيز  لمدعـا في عينات المبف )%( الرمادمحتوى ( 5الجدوؿ )
  التخزيف المبرد.فترة خلاؿ  مختمفة

نسبة الإضافة مف مستخمص 
 الشوندر الأحمر )%(

)  فترة التخزيف)يوـ
1 7 14 

0.03±0.89 (0شاهذ )
Ba 

0.87±0.01
Aa 

0.82±0.01
Db 

10 0.91±0.01
ABa 

0.89±0.03
Aa 

0.85±0.004
Cb 

15 0.92±0.04
Ba 

0.90±0.03
Aab 

0.86±0.004
Bb 

20 0.94±0.01
Aa 

0.91±0.04
Aab 

0.87±0.005
Ab 

 ،ة) باختلاؼ التركيز(ؽ معنويو عمى وجود فر د المختمفة في العمود الواح تدؿ الأحرؼ الكبيرة
)باختلاؼ فترة  ؽ معنوية في السطر الواحدبينما تدؿ الأحرؼ الصغيرة عمى وجود فرو 

 % 5،عند مستوى معنويةالتخزيف(
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 )%( البروتين 3-1-4-
( محتوى البروتيف في عينات المبف الرائب المختمفة. ويبيف الجدوؿ أف (6 يظير الجدوؿ

عند إضافة مستخمص الشوندر ( p<0.05) محتوى البروتيف قد ازداد وبشكؿ معنوي عند
لى عينات المبف الرائب بالمقارنة مع عينة المبف الرائب الشاىد وبشكؿ إ المائي الأحمر

. حيث كاف محتوى البروتيف مف مستخمص الشوندر الأحمر(% 20خاص عند التركيز)
 ةما في عينات المبف الرائب المدعم(%، أ3.73)عينة المبف الرائب الشاىد في 

، 10نات حسب التركيز) بمستخمص الشوندر الأحمر المائي فكانت القيـ في العي
وذلؾ في اليوـ الأوؿ مف  (% 4.06، 3.87،4.02) (% ىي  عمى التوالي 15،20

(% مف مستخمص الشوندر 20)  أف إضافة حيث [27]  وىذا يتفؽ مع  التخزيف المبرد.
الأحمر رفع محتوى البروتيف وبشكؿ معنوي في عينات المبف الرائب المدعمة بنسب 

وى البروتيف في الشوندر الأحمر يختمؼ حسب النوع والطرؽ محتإى  .إضافة مختمفة
 المستخدمة في المعالجة وىي تتراوح بيف

ومع ذلؾ كاف محتوى البروتيف في الدراسة الحالية . [9]حسب  (9.60-12.87%)
يبيف الجدوؿ  عالي بما يكفي لزيادة محتوى البروتيف في عينات المبف الرائب المدروسة.

( p<0.05) في عينات المبف الرائب انخفض وبشكؿ معنوي عند أف محتوى البروتيف
حتى اليوـ السابع مف التخزيف المبرد، حيث كاف محتوى البروتيف في عينة المبف الرائب 

(%، أما في عينات المبف الرائب المدعمة بمستخمص الشوندر الأحمر 3.02) الشاىد
 عمى التوالي(% ىي  20 ،15، 10المائي فكانت القيـ في العينات حسب التركيز) 

انخفاض نسبة البروتيف مع التخزيف قد  [34] (%. وىذا يتفؽ مع 3.55، 3.26،3.44)
والتي كانت أكثر تحميلا لمبروتيف مف الميكروبات الأخرى.  يكوف بسبب بكتريا البادئ

( حتى اليوـ الرابع عشر p<0.05انخفض محتوى البروتيف وبشكؿ غير معنوي عند )
(%، 2.92) المبرد. حيث كاف محتوى البروتيف في عينة المبف الرائب الشاىد مف التخزيف
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أما في عينات المبف الرائب المدعمة بمستخمص الشوندر الأحمر المائي فكانت القيـ في 
 ، 3.19،3.21) (% ىي  عمى التوالي 20 ،15، 10العينات حسب التركيز) 

بروتيف في عينات المبف الرائب حيث انخفض محتوى ال [12] (%. وىذا يتفؽ مع3.23
المدعمة بعصير الجزر حتى اليوـ الخامس عشر مف التخزيف المبرد بسبب نشاط 

 .البكتريا المحبة لمبرودة والتي تياجـ البروتيف في عينات المبف الرائب المحضرة

ر مستخمص الشوندب المدعـ الوظيفي في عينات المبف الرائب )%( البروتيف( محتوى 6الجدوؿ )
 المبردخلاؿ فترة التخزيف  مختمفة تراكيزب الأحمر

نسبة الإضافة مف مستخمص 
 (%الشوندر الأحمر )

 (فترة التخزيف)يوـ
1 7 14 

0.13±3.73 (0شاهذ)
Ca 

3.02±0.11
Cb 

2.92±0.10
Cc 

10 3.87±0.12
BCa 

3.26±0.13
BCb 

3.19±0.22
Bb 

15 4.02±0.14
Aba 

3.44±0.14
Bb 

3.21±0.14
BCb 

20 4.06±0.11
Aba 

3.55±0.20
ABb 

3.23±0.12
Bb 

 ،ة) باختلاؼ التركيز(ؽ معنويو عمى وجود فر د المختمفة في العمود الواح تدؿ الأحرؼ الكبيرة
)باختلاؼ فترة  بينما تدؿ الأحرؼ الصغيرة عمى وجود فروؽ معنوية في السطر الواحد

 % 5،عند مستوى معنويةالتخزيف(

 ) %( الدهن محتوى 4-1-4-

( محتوى الدىف في عينات المبف الرائب المختمفة. ويبيف الجدوؿ أف 7دوؿ )يظير الج
(  عند إضافة مستخمص p<0.05محتوى الدىف قد ازداد وبشكؿ  غير معنوي عند)

 إلى عينات المبف الرائب بالمقارنة مع عينة المبف الرائب الشاىد المائي الشوندر الأحمر
مدعمة بمستخمص الشوندر الأحمر المائي (%. أما في عينات المبف الرائب ال(3.85

 ،3.90) (% ىي  عمى التوالي  15،20، 10فكانت القيـ في العينات حسب التركيز) 
 (%. وذلؾ في اليوـ الأوؿ مف التخزيف المبرد ويعود السبب في ذلؾ إلى4.02 ، 4

 حيث [27] وىذا يتفؽ مع. ر الأحمرلمشوند انخفاض نسبة الدىف في المستخمص المائي
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إضافة مستخمص الشوندر الأحمر إلى عينات المبف الرائب لـ يكف ليا تأثير معنوي  أف
الشوندر الأحمر مف الخضار قميمة و ذلؾ كوف  .عمى زيادة محتوى الدىف في العينات

يبيف الجدوؿ أف محتوى الدىف في عينات المبف الرائب قد انخفض بشكؿ غير  .[9] الدسـ
ترة التخزيف المبرد، حيث كاف محتوى الدىف في عينة ( خلاؿ فp<(0.05معنوي عند 

(%، أما في عينات المبف الرائب المدعمة بمستخمص الشوندر 3.61) المبف الرائب الشاىد
(% ىي  عمى 20 ،15، (10الأحمر المائي فكانت القيـ في العينات حسب التركيز 

يف المبرد. واستمرت تخز وذلؾ في اليوـ السابع مف ال ،(% 4.15، 3.85،3.95) التوالي
نخفاض بشكؿ طفيؼ حتى اليوـ الرابع عشر مف التخزيف المبرد، حيث كاف القيـ بالا

(%، أما في عينات المبف الرائب (3.40محتوى الدىف في عينة المبف الرائب الشاىد 
المدعمة بمستخمص الشوندر الأحمر المائي فكانت القيـ في العينات حسب التركيز) 

 [12](%. وىذا يتفؽ مع  3.95، 3.75،3.85) عمى التواليىي (%  20 ،15، 10
حيث انخفض محتوى الدىف في عينات المبف الرائب المدعمة بعصير الجزر حتى اليوـ 
الخامس عشر مف التخزيف المبرد بسبب نشاط البكتريا المحبة لمبرودة والتي تياجـ الدىف 

 في عينات المبف الرائب المحضرة.

مستخمص الشوندر ب دعـوالم الوظيفي في عينات المبف الرائب )%( الدىف محتوى( 7الجدوؿ )
 خلاؿ فترة التخزيف المبرد مختمفة بتراكيزمر الأح

نسبة الإضافة مف مستخمص 
 الشوندر الأحمر)%(

)  فترة التخزيف) يوـ
1 7 14 

0.11±3.85 (0شاهذ)
Ba 

3.61±0.11
Bb 

3.40±0.13
Cb 

10 3.90±0.12
Ba 

3.85±0.21
Aa 

3.75±0.18
Aba 

15 4.00±0.12
ABa 

3.95±0.13
Aa 

3.85±0.11
Aba 

20 4.20±0.11
Aa 

4.15±0.13
Aa 

3.95±0.11
Aa 

 ،ة) باختلاؼ التركيز(ؽ معنويو عمى وجود فر د المختمفة في العمود الواح تدؿ الأحرؼ الكبيرة
)باختلاؼ فترة  بينما تدؿ الأحرؼ الصغيرة عمى وجود فروؽ معنوية في السطر الواحد

 % 5،عند مستوى معنويةلتخزيف(ا
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 )%( الكربوهيدرات محتوى5-1-4- 

ف الجدوؿ ( محتوى الكربوىيدرات في عينات المبف الرائب المختمفة. ويبي8ر الجدوؿ )يظي
عند إضافة ( p<0.05) ومعنوي عندقد انخفض وبشكؿ ممحوظ أف محتوى الكربوىيدرات 

الرائب بالمقارنة مع عينة المبف مستخمص الشوندر الأحمر المائي إلى عينات المبف 
(% ، والتناقص الأكثر معنوية كاف في عينات المبف الرائب بنسبة 4.93الرائب الشاىد )

(% مف مستخمص الشوندر الأحمر المائي. حيث كاف محتوى الكربوىيدرات (20إضافة  
، 10في عينات المبف الرائب المدعمة بمستخمص الشوندر الأحمر المائي حسب التركيز) 

(%، وذلؾ في اليوـ الأوؿ مف  3.13، 4.27،3.74) (% ىي  عمى التوالي 20 ،15
حيث انخفض محتوى الكربوىيدرات في عينات المبف  [27]التخزيف المبرد وىذا يتفؽ مع 

يبيف الجدوؿ  الرائب عند إضافة مستخمص الشوندر الأحمر بالمقارنة مع عينة الشاىد.
( خلاؿ فترة p<0.05خفض وبشكؿ كبير ومعنوي عند)بأف محتوى الكربوىيدرات قد ان

التخزيف المبرد، حيث كاف محتوى الكربوىيدرات في عينة المبف الرائب الشاىد 
(%، أما في عينات المبف الرائب المدعمة بمستخمص الشوندر الأحمر المائي (4.65

 (% ىي  عمى التوالي  15،20، 10فكانت القيـ في العينات حسب التركيز) 
وذلؾ في اليوـ السابع مف التخزيف المبرد. واستمرت القيـ  ،(2.39% ، 3.72،3.22)

بالإنخفاض و بشكؿ معنوي حتى اليوـ الرابع عشر مف التخزيف المبرد، حيث كاف 
(%، أما في عينات المبف 3.94محتوى الكربوىيدرات في عينة المبف الرائب الشاىد )

المائي فكانت القيـ في العينات حسب  الرائب المدعمة بمستخمص الشوندر الأحمر
 وىذا ما فسره (% . 2.23، 2.97،2.33) (% ىي عمى التوالي  15،20، 10التركيز) 
ف بأف الزيادة في الحموضة القابمة لممعايرة وانخفاض إجمالي الكربوىيدرات يدؿ الباحثو 

تريا البادئ عمى أف معظـ اللاكتوز قد تـ تحويمو إلى حمض المبف نتيجة زيادة نشاط بك
 .[27] في العينات المدعمة بالمضافات بالمقارنة مع عينة المبف الرائب الشاىد
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مستخمص المدعـ ب وظيفيفي عينات المبف الرائب ال )%( الكربوىيدراتمحتوى  (8الجدوؿ )
 خلاؿ فترة التخزيف مختمفة بتراكيزندر الأحمر الشو 

نسبة الإضافة مف مستخمص 
 الشوندر الأحمر)%(

)  فترة التخزيف)يوـ
1 7 14 

0.23±4.93 (0شاهذ)
Aa 

4.65±0.13
Aa 

3.94±0.13
Ab 

10 4.27±0.05
Ba 

3.72±0.11
Bb 

2.97±0.05
Bc 

15 3.74±0.2
CDa 

3.22±0.03
Cb 

2.33±0.07
Dc 

20 3.13±0.03
Ea 

2.39±0.03
Eb 

2.23±0.05
Dec 

 ،ة) باختلاؼ التركيز(ويؽ معنو عمى وجود فر د المختمفة في العمود الواح تدؿ الأحرؼ الكبيرة
)باختلاؼ فترة  بينما تدؿ الأحرؼ الصغيرة عمى وجود فروؽ معنوية في السطر الواحد

 % 5،عند مستوى معنويةالتخزيف(

 )%(TA والحموضة القابمة لممعايرة pHقيم ال6-1-4- 

والحموضة القابمة لممعايرة في   pH( قيـ اؿ10) ( والجدوؿ رقـ9) يظير الجدوؿ رقـ
 أف أعمى (8و 7) يفت المبف الرائب المختمفة خلاؿ فترة التخزيف المبرد. يبيف الجدولعينا

قيوت للرقن الهيذروجيٌي وأخفض قيوت للحوىضت كاًت في عيٌت اللبي الرائب الشاهذ 

انخفض الرقـ و  %(=pH= ،0.7763 TA 4.68) ورلك في اليىم الأول هي التخزيي
عند إضافة (P< 0.05لمعايرة وبشكؿ معنوي )ادت قيـ الحموضة ادز االييدروجيني و 

  pHكانت قيـ اؿ حيث  ،إلى عينات المبف الرائب  الشوندر الأحمر المائي مستخمص
كانت  TA%( وقيـ اؿ4.2، 4.4، 4.6) بالترتيب ىي (% 20، 10،15حسب التركيز)

حيث انخفضت   [27]يتفؽ مع  (%. وىذا0.9253، 0.8487، 0.8138)  بالترتيب
في العينات ولوحظ التأثير الأكثر الشوندر الأحمر مستخمص مع زيادة تركيز   pHقيـ اؿ

مستخمص الشوندر الأحمر، وىذا  % مف20أىمية في العينة التي تحتوي عمى 
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 بكتريا نخفاض يعود إلى الطبيعة الحمضية لمشوندر الأحمر وأيضا إلى زيادة نموالا
المرتفع والنشاط العالي لمبادئ قد يكوف النمو  . حيث إفالبادئ بوجود الشوندر الأحمر

أيضا يوضح كلا  .[25] ر الأحمر المخمر ببادئ حمض المبففي عصير الشوند
الجدوليف انخفاض الرقـ الييدروجيني وزيادة الحموضة المعايرة طوؿ فترة التخزيف المبرد 

بمستخمص  الرائب المدعـفي عينات المبف   pHحيث كانت قيـ اؿ ،يوـ 14لمدة 
،  4.01بالترتيب ىي ) (%20 ،15 ،10) لشوندر الأحمر المائي  حسب التركيزا

أها  (.1.0931، 1.0910، 0.9969) كانت بالترتيب TA%( وقيـ اؿ3.92، 3.96

ىم الرابع عشر %( ورلك في الي=pH= ،0.8832 TA 4.1عيٌت اللبي الرائب الشاهذ )

مو البكتريا التي تحوؿ اللاكتوز نبسبب وذلؾ [34] وىذا يتفؽ مع  .هي التخزيي الوبرد
المصدر الغني لمسكر الذي يؤمنو وجود بودرة الشوندر الأحمر ىو  .إلى حمض اللاكتيؾ

 .[9] بمثابة ركيزة مناسبة لنمو الميكروبات مما يزيد مف حموضة المبف الرائب

 الأحمر الشوندر مستخمصب المدعـفي عينات المبف الرائب الوظيفي  pHقيـ اؿ (9) الجدوؿ رقـ
 خلاؿ فترة التخزيف المبرد بنسب مختمفة

نسبة الإضافة مف مستخمص 
 الشوندر الأحمر)%(

)  فترة التخزيف)يوـ
1 7 14 

0.01±4.68 (0شاهذ)
Aa 

4.36±0.05
Ab 

4.1±0.00
Ac 

10 4.6±0.02
 Ba 

4.34±0.01
Ab 

4.01±0.01
Bc 

15 4.4±0.01
Ca 

4.08±0.01
Bb

 ±0.01
Cc

 3.96 

20 4.2±0.04
Da 

4.00±0.01
Cb 

3.92±0.01
Dc 

بينما تدؿ الأحرؼ  ،ةؽ معنويو المختمفة في العمود الواحدعمى وجود فر  تدؿ الأحرؼ الكبيرة
 % 5الصغيرة عمى وجود فروؽ معنوية في السطر الواحد،عند مستوى معنوية
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 ـالوظيفي المدع في عينات المبف الرائب )%(للوعايرة  الحموضة القابمةقيـ  (10) الجدوؿ رقـ
  خلاؿ فترة التخزيف المبرد بنسب مختمفة الشوندر الأحمر مستخمصب

نسبة الإضافة مف مستخمص 
 الشوندر الأحمر)%(

)  فترة التخزيف)يوـ
1 7 14 

0.0025±0.7763 (0شاهذ)
Gc

 0.8318±0.0002
Gb 

0.8832±0.0029
Ga 

 10  0.8138±0.0002
Fc 

0.8534±0.0003
Fb 

0.9969±0.0008
Da 

15 0.8487±0.0023
Ec 

0.9196±0.0005
Ea 

1.0910±0.0003
Eb 

20 0.9253±0.0004
Db 

1.0148±0.0007
Da 

1.0931±0.0006
Fc 

بينما تدؿ الأحرؼ  ،ةؽ معنويو المختمفة في العمود الواحدعمى وجود فر  تدؿ الأحرؼ الكبيرة
 % 5الصغيرة عمى وجود فروؽ معنوية في السطر الواحد،عند مستوى معنوية

 )%( د للأكسدةالنشاط المضا7-1-4- 
( إلى زيادة النشاط المضاد للأكسدة في عينات المبف الرائب 11) تشير القيـ في الجدوؿ

مقارنة مع  (P< 0.05بشكؿ معنوي عند ) المائي المدعمة بمستخمص الشوندر الأحمر
%، في  22.16عينة المبف الرائب الشاىد والتي كانت قيمة النشاط المضاد للأكسدة فييا

وبشكؿ ممحوظ مف قدرة المبف الرائب  حسف الشوندر الأحمر فة مستخمصحيف أف إضا
، وكانت القيـ في عينات المبف الرائب المدعمة الحرة  عمى التخمص مف الجذور

ىي (% 20، 15، 10بمستخمص الشوندر الأحمر المائي عمى الترتيب حسب التركيز)
عند إضافة  [31]فؽ مع يت(%، وىذا 41.20، 38.10، 37.18)عمى التوالي 

المستخمصات المائية لجوزة الطيب والفمفؿ الأسود والفمفؿ الأبيض إلى المبف الرائب عزز 
ذور مقارنة مع عينة الشاىد. وبشكؿ كبير مف قدرة المبف الرائب عمى التخمص مف الج

تأثير إضافة مستخمص الشوندر الأحمر)السائؿ والمغمؼ( عمى  الباحثوف قيَـ أيضا
للأكسدة في المبف الرائب ووجد أف إضافة مستخمص الشوندر الأحمر النشاط المضاد 

أدى إلى زيادة النشاط المضاد للأكسدة بشكؿ ممحوظ حيث أف البيتاليف ىي المركبات 
الرئيسية المسؤولة عف ىذا النشاط الحيوي بالإضافة إلى مركبات البوليفينوؿ الموجودة في 

مف ناحية أخرى ازداد النشاط المضاد للأكسدة . [14] التركيب الكيميائي لمشوندر الأحمر
خلاؿ فترة التخزيف  ر المائي في عينات المبف الرائب المدعمة بمستخمص الشوندر الأحم
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 0.05)المبرد حيث كانت الزيادة في اليوـ السابع مف التخزيف المبرد غير معنوية عند 
>P)  اليوـ الرابع عشر مف في حيف ازداد النشاط المضاد للأكسدة وبشكؿ معنوي في

وكانت القيـ في عينات المبف الرائب المدعمة بمستخمص الشوندر الأحمر التخزيف المبرد 
، 42.04)ىي عمى التوالي (% 20، 15، 10المائي عمى الترتيب حسب التركيز) 

أف المبف  حيث[3] وذلؾ في اليوـ الرابع عشر .وىذا يتفؽ مع (%، 45.84،48.25
% أعمى نشاط مضاد للأكسدة مف عينة 15عمى لب اليقطيف بنسبة  الرائب الذي يحتوي

المبف الرائب الشاىد وىذا النشاط ازداد خلاؿ فترة التخزيف ويعود السبب في ارتفاع قيـ 
النشاط المضاد للأكسدة في عينات المبف الرائب المخموط مع لب اليقطيف  خلاؿ التخزيف  

في اليقطيف ونشاط الأيض الميكروبي الذي يطمؽ  إلى محتوى المواد الكيميائية النباتية
أف أعمى قيمة لمنشاط المضاد  الباحثوف وبشكؿ مماثؿ وجد بعض المواد النشطة بيولوجيا.

يوـ مف التخزيف   14للأكسدة كاف في عينة المبف الرائب مع عصير الشوندر الأحمر بعد
ذات النشاط المضاد  مقارنة مع باقي المعاملات وفسر ىذا السموؾ بسبب المركبات

للأكسدة العالي التي تكونت خلاؿ التخزيف نتيجة تفاعؿ بعض المكونات في العينة مع 
الأوكسجيف أو مع مكونات أخرى في العينة بالإضافة إلى ذلؾ فإف التخزيف والنشاط 

    .[14] المائي العالي ينتجاف نشاطا مضادا للأكسدة أكبر لإطفاء الجذور
 

لمدعـ ا الوظيفيفي عينات المبف الرائب )%(  النشاط المضاد للأكسدة (11) الجدوؿ رقـ
 خلاؿ فترة التخزيف المبرد. ستخمص الشوندر الأحمر ومستخمص البروكمي بنسب مختمفةبم

نسبة الإضافة مف مستخمص 
 (%الشوندر الأحمر)

)  فترة التخزيف)يوـ
1 7 14 

1.2±22.16 (0شاهذ)
Da 

19.21±1.1
Da 

18.24±1.8
Eb 

10 37.180±1.2
Cb 

37.186±1.5
Cb 

42.04±1.74
Da 

15 38.10±1.8
Cb 

40.33±1.2
Bb 

45.84±1.92
Ca 

20 41.20±1.6
Bb 

41.32±1.2
Bb 

48.25±1.27
BCa 

بينما تدؿ الأحرؼ  ،ةؽ معنويو المختمفة في العمود الواحدعمى وجود فر  تدؿ الأحرؼ الكبيرة
 % 5د مستوى معنويةالصغيرة عمى وجود فروؽ معنوية في السطر الواحد،عن
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 :)مغ مكافئ حمض الغاليك /غ( لمواد الفينوليةمن االمحتوى الكمي 8-1-4- 

( في عينات المبف TPCالمحتوى الكمي مف المواد البوليفينولية )( 12) يظير الجدوؿ
رائب ازداد المحتوى الكمي مف المواد الفينولية في جميع عينات المبف ال المختمفة. الرائب
(% 20، 15، 10) المائي مع زيادة نسبة الإضافة  تخمص الشوندر الأحمربمس المدعـ

والتي كانت قيمة المبف الرائب الشاىد  ( مقارنة مع عينةP<0.05زيادة معنوية عند) 
TPC نسبة لعينات المبف مغ مكافئ حمض الغاليؾ /غ ، أما بال 0.97 ليا مساوية

، 15، 10) حسب التركيزكانت القيـ الأحمر المائي  بمستخمص الشوندر الرائب المدعـ
وذلؾ ، ( مغ مكافئ حمض الغاليؾ /غ 4.21، 3.85، 2.85)ىي عمى التوالي (% 20

خصائص الجودة  تحيث درس [8]يتفؽ مع  وىذا .في اليوـ الأوؿ مف التخزيف المبرد
لمبف الرائب المعزز بالمستخمصات المائية لأربعة أنواع مف الأعشاب البرية بأربع 

حيث ازداد المحتوى الكمي مف المواد   %(1، 0.75، 0.50، 0.25ات لكؿ منيا)مستوي
الفينولية مع زيادة تركيز المستخمص وتباينت القيـ اعتمادا عمى نوع مستخمص الأعشاب 

عند استخداـ خلاصة البردقوش.  TPCالمستخدـ وتـ الحصوؿ عمى أفضؿ النتائج ؿ
واد الفينولية في التركيب الكيميائي لتمؾ الخضار وتعود ىذه الزيادة إلى ارتفاع محتوى الم

 والأعشاب.

خلاؿ فترة التخزيف حتى اليوـ السابع بشكؿ  TPCواستمرت ىذه الزيادة في محتوى 
الشوندر  بمستخمص جميع عينات المبف الرائب المدعـ ( فيP<(0.05معنوي عند 
 ،15، 10ز)حسب التركي تمؾ العينات في TPCحيث كاف محتوى  الأحمر المائي

مكافئ حمض الغاليؾ /غ. وىذا  مغ( 4.44، 3.67، 3.06)ىي عمى التوالي (% 20
استمر حتى اليوـ  في عينات المبف الرائب المدعـ بالمستخمص TPCالإرتفاع في محتوى 

( وكانت P<0.05معنوي عند )ـ بشكؿ ° 4 الرابع عشر مف التخزيف المبرد عند الدرجة
، 3.33)ىي عمى التوالي (% 20و 15، 10ب التركيز) حسبالترتيب  TPCقيـ محتوى 

 لوحظ وبشكؿ مماثؿ .[8] ( مغ مكافئ حمض الغاليؾ /غ. وىذا يتفؽ مع4.61، 3.94
 14و 7بعد ت المبف الرائب العشبي ارتفاع في المحتوى الكمي لممواد الفينولية  في عينا

طة بكتريا حمض المبف تحمؿ بروتينات الحميب بواسبسبب وىذا  المبرديوـ مف التخزيف 
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LAB  أما بالنسبة لعينة المبف  .[31] يؤدي إلى إطلاؽ بعض المركبات الفينوليةمما
( P<(0.05الرائب الشاىد انخفض المحتوى الكمي مف المواد الفينولية  بشكؿ معنوي 

)  التخزيف حتى اليوـ السابع واليوـ الرابع عشر حيث بمغت القيـ بالترتيب فترة خلاؿ
بأف  [31]بحسب  رهيفسيمكف ت ( مع مكافئ حمض الغاليؾ/غ. وىذا 0.88، 0.90
الموجودة في المبف الرائب العادي ترتبط بالمركبات الغير فينولية متؿ  TPCكمية

السكريات والبروتينات والأحماض الأمينية والببتيدات الصغيرة التي فد تتداخؿ مع قياس 
 .TPCاؿ 

في  )مغ مكافئ حمض الغاليؾ/غ( TPCف المواد الفينوليةالمحتوى الكمي م (12) الجدوؿ رقـ
خلاؿ فترة  مختمفة بتراكيز ندر الأحمرستخمص الشو لمدعـ بمعينات المبف الرائب الوظيفي ا

 التخزيف المبرد.
نسبة الإضافة مف مستخمص 

 (%الشوندر الأحمر المائي)
(فترة التخزيف  )يوـ

1 7 14 

0.02±0.97 (0شاىد)
Ga 

0.90±0.01
Gb 

0.88±0.02
Gb 

10 2.85±0.02
Fc 

3.06±0.01
Fb 

3.33±0.01
Fa 

15 3.58±0.01
Ec 

3.67±0.01
Eb 

3.94±0.01
Ea 

20 4.21±0.02
Bc 

4.44±0.02
Cb 

4.61±0.01
Ca 

بينما تدؿ الأحرؼ  ،ةؽ معنويو المختمفة في العمود الواحدعمى وجود فر  تدؿ الأحرؼ الكبيرة
 % 5واحد،عند مستوى معنويةالصغيرة عمى وجود فروؽ معنوية في السطر ال

 التحميل الفيزيائي لعينات المبن الرائب:2-4- 
 في العينات : awقيم النشاط المائي 1-2-4- 

يفيد تحديد النشاط المائي لممنتجات الغذائية  في معرفة مدى إتاحة ماء المنتج 
الكيميائية لمميكروبات، ويمكف استخداـ معامؿ النشاط المائي لتحديد مسار التفاعلات 

الحيوية، واستقرار الخصائص الحسية للأغذية، وتطور الكائنات الحية الدقيقة ، وقبؿ كؿ 
( قيـ 13) يظير الجدوؿ .[6] تحديد مدى ثباتية المنتجات الغذائية أثناء التخزيف ءشي

عينات المبف الرائب المختمفة خلاؿ فترة التخزيف المبرد، حيث تباينت النشاط المائي في 



 تصنيع لبن رائب وظيفي باستخدام الشوندر الأحمر  ودراسة خصائصه

311 

في عينة  aw يـ في اليوـ الأوؿ مف التخزيف وتبايف الإتجاه حيث كانت أعمى قيمةالق
(  0.916) المائي الشوندر الأحمر%( مف مستخمص 10) تركيز المبف الرائب المدعـ ب

( مف مستخمص الشوندر 20%) تركيز وأدنى قيمة كانت في عينة المبف الرائب المدعـ ب
( حيث كاف (aw 0.915 الشاىد فكانت قيمة اؿ( أما عينة (0.909الأحمر المائي 

مع زيادة التركيز مف المستخمص. ويمكف تفسير ىذا  aw الإتجاه انخفاض قيمة اؿ
والتي  عة المواد الموجودة في المستخمصإلى اختلاؼ نسب وطبي aw التبايف في قيـ اؿ

ابع مع في جمع العينات حتى اليوـ السaw تزداد بزيادة التركيز .انخفضت قيمة اؿ
،حيث كانت القيمة في عينة المبف  (P<0.05التخزيف المبرد وبشكؿ معنوي عند ) 

( ،أما في عينات المبف الرائب المدعمة بمستخمص الشوندر 0.913) الرائب الشاىد
                 (% ىي 20 ،15، (10حسب التركيز بالترتيب aw الأحمر المائي فكانت قيمة اؿ

( مع الحفاظ عمى نفس الإتجاه انخفاض مع زيادة التركيز.  0.903،0.895، 0.904) 
التخزيف المبرد وبشكؿ حتى اليوـ الرابع عشر مف  aw استمر الإنخفاض في قيمة اؿ

( ،أما (0.912( ،حيث كانت القيمة في عينة المبف الرائب الشاىد P<(0.05معنوي عند 
 مر المائي فكانت قيمة اؿفي عينات المبف الرائب المدعمة بمستخمص الشوندر الأح

aw ( لكف 0.899 ،0.894، 0.864(% ىي ) 20 ،15، 10) بالترتيب حسب التركيز
ويمكف تفسير ىذا الإنخفاض في  .مع زيادة التركيز aw اختمؼ الإتجاه لتزداد قيمة اؿ

لمعرفة الباحثوف   مع التخزيف المبرد بالإعتماد عمى الدراسة التي أجراىاaw قيمة اؿ
( GTP( ومسحوؽ الشاي الأخضر) GCPير إضافة مسحوؽ القيوة الخضراء ) تأث مدى

 GCP(% مف 2و 1 أف إضافة ) و وجدوا عمى سموؾ انفصاؿ المصؿ في المبف الرائب 
%(، أما بالنسبة 2أدى إلى انخفاض معدؿ انفصاؿ المصؿ وكاف معنويا عند التركيز)

%(  0.02فتو بنسبة ) فمقد انخفض معدؿ انخفاض المصؿ عند إضا GTPلإضافة 
%( وفسر ىذا السموؾ  2ولكنيا تسببت في زيادة انفصاؿ المصؿ عند إضافتو بنسبة ) 
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الذي اعتمد عمى تحديد  [32]  بالإعتماد عمى نموذج التفاعؿ بيف البروتيف والبوليفينوؿ 
عدد مواقع ربط البوليفينوؿ لجزيئات البروتيف، وعدد الفينولات التي تؤدي إلى خمؽ 

فاص جديدة يمكف أف تحد مف إطلاؽ المصؿ مف شبكة اليلاـ. عند إضافة اؿ أق
(GCP (بنسبة )كاف تركيز البوليفينوؿ جيدا بما فيو الكفاية لتقوية البنية اليلامية 2 )%

لمبف الرائب مما أدى إلى انخفاض معدؿ انفصاؿ المصؿ بشكؿ معنوي. عمى العكس 
أدى إلى زيادة معدؿ انفصاؿ المصؿ نتيجة  %(2( بنسبة ) GTPتماما عند إضافة اؿ) 

زيادة تركيز مادة البوليفينوؿ في الشاي الأخضر الذي أدى إلى زيادة عدد الأقفاص ولكف 
. بالمقارنة [10] انخفض حجميا مما قمؿ مف زمف الاحتفاظ بالمصؿ في مصفوفة الجؿ

زيادة فترة التخزيف وىذه ادت نسبة المواد الفينولية في العينات مع دز امع الدراسة الحالية 
الزيادة أدت إلى تشكؿ أقفاص جديدة وحجز الماء بشكؿ أفضؿ مما يعني انخفاض 

والسبب في تغير اتجاه الإنخفاض في اليوـ الرابع عشر ربما يكوف  النشاط المائي ،
 .نتيجة زيادة الحموضة في تمؾ العينات

الشوندر ستخمص لمدعـ بملرائب الوظيفي افي عينات المبف االنشاط المائي  (13) الجدوؿ رقـ
 خلاؿ فترة التخزيف المبرد. مختمفة تراكيزالأحمر ب

نسبة الإضافة مف 
مستخمص الشوندر 

 الأحمر)%(

)  فترة التخزيف)يوـ
1 7 14 

0.002±0.915 (0شاهذ)
Ba 

0.913±0.001
Aab 

0.912±0.001
Ab 

10 0.916±0.001
Ba 

0.904±0.001
Cb 

0.864±0.001
Ec 

15 0.915±0.001
Ba 

0.903±0.002
Cb 

0.894±0.001
Dc 

20 0.909±0.001
Ca 

0.895±0.002
Dc 

0.899±0.002
Cb 

بينما تدؿ الأحرؼ  ،ةؽ معنويو المختمفة في العمود الواحدعمى وجود فر  تدؿ الأحرؼ الكبيرة 
 % 5عند مستوى معنوية الواحد الصغيرة عمى وجود فروؽ معنوية في السطر
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 ) %(: انفصال المصل2-2-4- 

انفصاؿ المصؿ ىو فقداف السائؿ مف المبف الرائب ، ويعد انفصاؿ المصؿ أحد معايير 
زيادة انفصاؿ المصؿ تظير أف المبف الرائب منخفض ، و لجودة الأساسية لمبف الرائبا

الإضافة  ة( بأف انفصاؿ المصؿ تأثر بكؿ مف نسب14) يظير الجدوؿ .[ 20] الجودة
نت قيـ انفصاؿ المصؿ في اليوـ الأوؿ مف التخزيف المبرد بيف وفترة التخزيف، حيث تباي

( لترتفع عند إضافة 39.73%)  جميع العينات حيث كانت القيمة في عينة الشاىد
( P<(0.05( وبشكؿ معنوي عند 10%)  مستخمص الشوندر الأحمر المائي بنسبة

ع زيادة تركيز ( مP<0.05( وتنخفض القيـ وبشكؿ معنوي عند) 43.4% لتكوف القيمة )
مستخمص الشوندر الأحمر المائي بالمقارنة مع عينة الشاىد لتكوف القيـ حسب التركيز) 

(% ويمكف تفسير ىذا الإنخفاض في   36.08، 37.2) (% بالترتيب ىي20، 15
درجة انفصاؿ المصؿ في عينات المبف الرائب بعد الإضافة إلى وجود الألياؼ والسكريات 

والتي تزداد بزيادة التركيز مف المستخمص والتي ليا  المستخمص في والمواد الفينولية 
حيث انخفض  [21]دور في ربط الماء وخفص انفصاؿ المصؿ. وىذه النتائج تتفؽ مع 

) الموز والسابوتا( إلى عينات  انفصاؿ المصؿ وبشكؿ معنوي مع إضافة لب الفاكية
( بأف انفصاؿ المصؿ 12وؿ )المبف الرائب بالمقارنة مع عينة الشاىد. يظير الجد

(  مع زيادة فترة P<(0.05انخفض في جميع عينات المبف الرائب وبشكؿ معنوي عند 
التخزيف المبرد .كانت نسبة انفصاؿ المصؿ في عينة المبف الرائب الشاىد في اليوـ 

(%. أما 34.24،  35.32السابع واليوـ الرابع عشر مف التخزيف المبرد عمى التوالي )
بة لعينات المبف الرائب المدعمة بمستخمص الشوندر الأحمر المائي كانت قيـ بالنس

(%  20 ،15، 10انفصاؿ المصؿ أقؿ بالمقارنة مع عينة الشاىد حسب التركيز) 
(%، وذلؾ في اليوـ السابع مف التخزيف المبرد. و 31.76، 32.48، 33.88بالترتيب )
كوف النسبة في عينات المبف الرائب انفصاؿ المصؿ  في اليوـ الرابع عشر لت انخفض

(% بالترتيب  20 ،15، 10) شوندر الأحمر المائي حسب التركيزالمدعمة بمستخمص ال
حيث انخفض انفصاؿ  [20 , 21]وىذا يتفؽ مع  % 30.32)،28.02،29.92)

  .يوـ 14المصؿ في جميع عينات المبف الرائب خلاؿ فترة التخزيف المبرد لمدة 
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في عينات المبف الرائب الوظيفي المبرد في عينات المبف انفصاؿ المصؿ) %(  (14) الجدوؿ رقـ
 خلاؿ فترة التخزيف المبرد. مختمفة بتراكيز ندر الأحمرستخمص الشو لمدعـ بمالرائب الوظيفي ا

نسبة الإضافة مف مستخمص الشوندر 
 الأحمر)%(

)  فترة التخزيف)يوـ
1 7 14 

0.1±39.73 (0شاهذ)
Ca 

35.32±0.2
Ab 

34.24±0.2
Ac 

10 43.4±0.1
Ba

 33.88±0.10
Bb 

28.02±0.2
Fc 

15 37.2±0.1
Da 

32.48±0.1
Db 

29.92±0.1
Dc 

20 36.08±0.3
Fa 

31.76±0.10
Eb 

30.32±0.1
Cc 

بينما  ،ة باختلاؼ التركيزؽ معنويو المختمفة في العمود الواحدعمى وجود فر  تدؿ الأحرؼ الكبيرة
،عند باختلاؼ فترة التخزيف  عنوية في السطر الواحدتدؿ الأحرؼ الصغيرة عمى وجود فروؽ م

 % 5مستوى معنوية

 

 (cp) المزوجة3-2-4- 

. وتتأثر لزوجة [17] الخصائص الريولوجية  لمغذاء ىي دراسة تشوه وتدفؽ المواد الغذائية
المبف الرائب بتركيب الحميب، ووقت المعالجة الحرارية، ونوع وكمية المزرعة البادئ 

.  [29]تمقيح الحميب، والتخمير، ودرجة حرارة وظروؼ تخزيف المنتج النيائيالمستخدمة ل
ختمفة انخفضت أف المزوجة الظاىرية لعينات المبف الرائب الم (3  ، 2،(1 تظير الأشكاؿ

، ويمكف تفسير ذلؾ بسبب التدمير المادي لمروابط الضعيفة بيف مع زيادة معدؿ القص
تبيف النتائج أف المزوجة  . [19]التفاعؿ بينيا جزيئات المنتج وبسبب انخفاض طاقة

ات الظاىرية تأثرت بتركيز الإضافة ووقت التخزيف، حيث انخفضت المزوجة في العين
مع زيادة التركيز مف الإضافة، وكانت لزوجة عينة بمستخمص الشوندر الأحمر المدعمة 

مة بالإضافة وذلؾ في المبف الرائب الشاىد ىي أقؿ مف لزوجة عينات المبف الرائب المدع
اليوـ الأوؿ مف التخزيف المبرد. وىذا يفسر بقدرة المكونات الموجودة في تركيب 
المستخمص المائي لمشوندر الأحمر )مواد فينولية وكربوىيدرات( عمى تحسيف النسيج 

 تحسنت المزوجة عند إضافة مسحوؽحيث [16] وزيادة المزوجة. وىذه النتائج تتفؽ مع 
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( Lotus leaf (LL  0.05  المبف الرائب وبشكؿ معنوي عندإلى)>p)  وكانت لزوجة
%( أعمى بالمقارنة مع لزوجة باقي العينات مع النسب 0.2) عينة المبف الرائب مع نسبة

أضعاؼ عمى الأقؿ في  4وقد لوحظت لزوجة أعمى بمقدار  ،(%1، 0.5مف الإضافة) 
وىذا ما فسره  ،أثناء التخزيف  ائب الشاىدبعينة المبف الر  مقارنةً  LL عينات المبف الرائب

الحميب بروتينات مع  LL مسحوؽ الموجودة في يمكف أف ترتبط مادة البوليفينوؿبأنو 
بوليفينوؿ مما أدى إلى لزوجة أعمى مف تمؾ  -وتشكؿ مجمعات بروتيفمتؿ الكازئيف 
ىرية ازدادت في تبيف النتائج أف المزوجة الظا عينة المبف الرائب الشاىد. الموجودة في

جميع عينات المبف الرائب مع زيادة فترة التخزيف المبرد حتى اليوـ السابع واستمرت 
ادت دز اأف المزوجة الظاىرية لمعينات  الباحثوف بالزيادة حتى اليوـ الرابع عشر. ذكر

خلاؿ فترة التخزيف حتى اليوـ السابع وىذا ما فسره بالإعتماد عمى دراسة العديد مف 
يف نتيجة لتحمض المنتج مما يعزز مف شبكة البروتيف. حيث تزداد نسبة عوامؿ الباحث

 تسمىوالتي  في الوسط خارج الخمية S. thermophilus التركيب التي تفرزىا
السكريات الخارجية التي قد تتفاعؿ مع محتوى البروتيف في الحميب وتزيد مف المزوجة 

  .[11] والجودة الريولوجية لممنتجات

 

خمص الشوندر بمست لمبف الرائب الوظيفي المدعـعينات افي   (cp) ( سموؾ المزوجة1كؿ)الش
 في اليوـ الأوؿ مف التخزيف المبرد.الأحمر 
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بمستخمص الشوندر  ( لعينات المبف الرائب الوظيفي المدعـcp) سموؾ المزوجة (2الشكؿ )
 الأحمر المائي في اليوـ السابع مف التخزيف المبرد.

 

بمستخمص الشوندر الأحمر  ( لعينات المبف الرائب الوظيفي المدعـcp( سموؾ المزوجة)3ؿ)الشك
 المائي في اليوـ الرابع عشر مف التخزيف المبرد.
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 المحتوى الميكروبي:3-4- 

( في عينات المبف الرائب المختمفة cfu/ml( التعداد العاـ لمبكتريا ) 15يظير الجدوؿ )
ـ وتبيف مف خلالو مايمي: ازداد العدد الإجمالي °4عمى الدرجة  خلاؿ فترة التخزيف المبرد

( في اليوـ p<0.05لمبكتريا في جميع عينات المبف الرائب المدعمة وبشكؿ معنوي عند ) 
في عينات المبف الرائب المدعمة  صالمستخمالأوؿ مف التخزيف المبرد مع زيادة تركيز 

بالمقارنة مع  %(20 ، 15، 10)  ائيالم بنسب مختمفة مف مستخمص الشوندر الأحمر
الشاىد كما ىو موضح في العمود الأوؿ مف الجدوؿ. واستمر ىذا المبف الرائب عينة 
في اليوـ السابع مف التخزيف المبرد حتى اليوـ الرابع ي الزيادة وبشكؿ معنوي العدد ف

10×3.32عشر حيث بمغ التعداد العاـ لعينة الشاىد 
6
 cfu/ml الرائب مع   ولعينات المبف

 106×7.15، 106×6.1مستخمص الشوندر الأحمر بالترتيب حسب التركيز)
بأف  [9]يتفؽ مع (. وىذا cfu/ml( وحدة تشكيؿ مستعمرة في اؿ مؿ )106×5.59،

 7خلاؿ اليوميف  (p<(0.0اد بشكؿ معنوي عند  دز ابيانات العدد الكمي لمميكروبات 
 14مالي لمميكروبات تمت ملاحظتو عند اليوـ مف التخزيف المبرد وذروة العدد الإج 14و

بالنتيجة . ركيزة مناسبة لنمو البكتريا مرمف التخزيف حيث شكؿ مستخمص الشوندر الأح
د المرغوبة يوـ ضمف الحدو  14بقي التعداد العاـ لمبكتريا في نياية فترة التخزيف 

ة والزراعة )منظمة الأغذي FAW/WHO 2001وفقاً لمنظمة  .والمطموبة كمنتج حيوي
صؿ عدد بكتريا البروبيوتيؾ في المنتجات الغذائية ييجب أف  ومنظمة الصحة العالمية(

10إلى مستوى 
7
 cfu/ml [15]لتوفير أقصى قدر مف الفوائد لممستيمكيف  . 

يمكف قراءة  Lactobacillus Bulgaricusبالنسبة لبكتريا حمض المبف العصوية 
( بالنسبة لعينة المبف الرائب الشاىد تناقص 16)البيانات كما ىو موضح في الجدوؿ 

يوـ بشكؿ غير معنوي  14 العدد الإجمالي لبكتريا حمض المبف مع التخزيف المبرد حتى
و وبمغ في اليوـ الرابع عشر  105cfu/ml×8.4حيث كاف العدد في اليوـ الأوؿ 

8.2×105cfu/ml ض المبف حيث أف إنتاج كميات كبيرة مف الحمض بواسطة بكتريا حم
 وعدـ وجود مركبات محفزة عمى النمو مف أسباب حدوث ىذا الإنخفاض في عينة الشاىد

بالنسبة لعينات المبف الرائب المدعمة بمستخمص الشوندر الأحمر ازداد عدد بكتريا  .[28]
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حمض المبف بشكؿ معنوي مع زيادة تركيز المستخمص في العينات  وازدادت بشكؿ 
بأف عصير ذكر الباحثوف . يوـ  14فترة التخزيف المبرد حتىمعنوي أيضاً مع زيادة 

غ/لتر سكروز شكؿ ركيزة   57.8الشوندر الأحمر الذي يحتوي في تركيبو الكيميائي
وجدوا أف إضافة السكروز [33] بحسب . أيضاً  [35] مناسبة لنمو بكتريا حمض المبف

بالمقابؿ لـ  كؿ ممحوظ.ف وبكتريا حمض المبف بش% يزيد مف تركيز حمض المب12بنسبة 
يلاحظ أي نمو لبكتريا الكوليفورـ في جميع عينات المبف الرائب خلاؿ فترات التخزيف 

وىذا ما يؤكد اتباع تدابير صحية مناسبة أثناء التعامؿ مع الحميب والمبف الرائب  المختمفة
بسبب  غياب البكتريا القولونية بالإضافة إلى التدابير الصحية قد يكوف [12].وحسب 

 التأثير المثبط لمجزر والحموضة عمى الكائنات القولونية.

لـ يحدث نمو لمخمائر والفطور في جميع عينات المبف الرائب  تعداد الخمائر والفطور:
خلاؿ فترة التخزيف المبرد. حيث أشار العديد مف الباحثيف إلى خمو المبف الرائب مف أي 

يف المبرد وىذا يعود إلى التدابير الصحية نموات لمخمائر والفطور خلاؿ فترة التخز 
المتبعة في تصنيع المبف الرائب تبدأ مف غمي الحميب لفترة زمنية كافية، وبسترة 
المستخمصات المضافة، وتعقيـ الأدوات والعبوات المستخدمة إما بوضعيا في الماء 

غلاؽ عبوات المغمي أو تعريضيا لبخار الماء، وحفظ المنتج في درجة حرارة التبريد، و  ا 
خمو المبف الباحثوف  المبف الرائب وعدـ تعرضيا لميواء خلاؿ فترة التخزيف المبرد. ذكر

مف الخمائر والفطور وىذا يعود  gundelia tournefortii الرائب المحضر بإضافة 
بالإضافة إلى التدابير الصحية، إلى التأثير المثبط ليذه الفاكية عمى نمو الخمائر 

وىذا التأثير قد يعود إلى وجود المواد الفينولية الموجودة  ،كتريا القولونيةوالفطور والب
بشكؿ طبيعي في جونديميا تورنيفورتي، وكما ىو معروؼ تمتمؾ المواد الفينولية النباتية 
فعالية مضادة لمفيروسات وللأوراـ، ومضاد حيوي، ونشاط مضاد للأكسدة وىذا يعني أف 

لة العمر الافتراضي لممنتج. ،أيضا يسبب انخفاض الرقـ البوليفينوؿ يسبب إطا وجود
 . [11]تطور العفف في المنتجإبطاء  الييدروجيني وارتفاع الحموضة في المبف الرائب
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الوظيفي المدعـ  ( في عينات المبف الرائبcfu/ml)  (  التعداد الكمي لمبكتريا15الجدوؿ )
 خلاؿ فترة التخزيف المبرد بمستخمص الشوندر الاحمر بتراكيز مختمفة 

10
6

 (×cfu/ml) 

نسبة الإضافة مف مستخمص 
 الشوندر الأحمر)%(

)  فترة التخزيف)يوـ
1 7 14 

0.02±3.25 (0شاهذ)
Eb 

3.2±0.01
Gc 

3.32±0.03
Ga 

10 3.52±0.02
Cc 

5.6±0.06
Eb 

6.1±0.01
Ea 

15 3.86±0.04
Bc 

6.7±0.03
Db 

7.15±0.02
Da 

20 4.1±0.05
Ac 

14.5±0.02
Ab 

15.59±0.04
Aa 

بينما تدؿ الأحرؼ  ،ةؽ معنويو المختمفة في العمود الواحدعمى وجود فر  تدؿ الأحرؼ الكبيرة
 % 5عند مستوى معنوية الواحد الصغيرة عمى وجود فروؽ معنوية في السطر

 

 Lactobacillus Bulgaricus( cfu/ml) (  تعداد بكتريا حمض المبف العصوية 16الجدوؿ)

فترة خلاؿ  مختمفةالوظيفي المدعـ بمستخمص الشوندر الأحمر بتراكيز  الرائب عينات المبففي 
 المبردالتخزيف 

10
5

 (×cfu/ml) 
نسبة الإضافة مف مستخمص 

 الشوندر الاحمر)%(
)  فترة التخزيف)يوـ

1 7 14 

0.2±8.4 (0شاهذ)
Ga 

8.5±0.5
Ga 

8.2±0.1
Fa 

10 13.6±0.1
Dc 

16.5±0.1
Cb 

18±0.2
Ca 

15 18±0.2
Bc 

23.2±0.2
Bb 

26.1±0.1
Ba 

20 19.6±0.1
Ac 

31±0.1
Ab 

35.7±0.5
Aa 

بينما تدؿ الأحرؼ  ،ةؽ معنويو عمى وجود فر  المختمفة في العمود الواحد تدؿ الأحرؼ الكبيرة
 % 5عند مستوى معنوية الصغيرة عمى وجود فروؽ معنوية في السطر
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 التقييم الحسي: 4-4-

التخزيف المبرد، وأظيرت نتائج التقييـ الحسي  أجري التقييـ الحسي في اليوـ الأوؿ مف
 ( مايمي:17لعينات المبف الرائب كما ىو موضح في الجدوؿ )

بالنسبة لموف: بشكؿ عاـ  حظيت جميع عينات المبف الرائب عمى درجة قبوؿ لوني عالية 
( P<(0.05بالمقارنة مع عينة المبف الرائب الشاىد ولـ يلاحظ أي فروؽ معنوية عند 

مف مستخمص الشوندر الأحمر المائي  10%ثناء عينة المبف الرائب ذات التركيز باست
أما عينة الشاىد فقد سجمت  8.417والتي حظيت بأعمى درجة قبوؿ لوني وقدرت ب 

وكاف إضفاء الموف عمى المنتج . ، وذلؾ في اليوـ الأوؿ مف التخزيف المبرد7.583قيمة 
 0إحدى الأىداؼ الرئيسية لمبحث

% أقؿ قبوؿ  20القواـ والتركيب: كانت عينة المبف الرائب ذات التركيز الأعمى  مف حيث
مف حيث القواـ والتركيب بالمقابؿ لـ يكف ىناؾ فروؽ ذات دلالة إحصائية بالمقارنة مع 

بالنسبة لانخفاض  [27]( وىذا يتفؽ مع ما توصؿ إليو P<0.05)  عينة الشاىد عند
رائب مع مستخمص الشوندر الأحمر وىذا يعود إلى درجة المممس في عينات المبف ال

اختلاؼ التركيب الكيميائي لمبف الرائب مع زيادة تركيز الخلاصة مف الشوندر الأحمر 
 بالمقارنة مع عينة المبف الرائب الشاىد مما يؤثر عمى نسيج المنتج.

اىد مف حيث الطعـ: لـ يكف ىناؾ فرؽ معنوي أو ممحوظ بيف عينة المبف الرائب الش
مف كلا المستخمصيف. حيث كاف لعينة المبف  (%10) وعينات المبف الرائب مع التركيز

يمييا عينة المبف الرائب المدعـ بتركيز  8.208))الرائب الشاىد أعمى درجة قبوؿ لمطعـ 
أما بالنسبة لعينات المبف الرائب (. 7.667) (%مف مستخمص الشوندر الأحمر10)

( P<0.05%( سجمت فرؽ معنوي بشكؿ ممحوظ عند)20و  15المدعـ بالتراكيز )
حيث أف ىناؾ العديد مف  [27]بالمقارنة مع عينة الشاىد وىذا يتفؽ مع ما توصؿ إليو 

ف إضافة الشوندر الأحمر   العوامؿ التي تؤثر عمى تكويف النكية الشاممة لمبف الرائب وا 
النكية الأخرى التي  يمكف أف يساىـ في عممية إطلاؽ العديد مف المركبات ومكونات

 تضيؼ تعقيد إلى رائحة وطعـ المبف الرائب.
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الموف والنكية والقواـ دوراً ميماً  مف حيث القبوؿ العاـ لممنتج: تمعب الصفات الحسية )
في تقبؿ المستيمؾ لممنتج  بشكؿ عاـ. حظيت عينة المبف الرائب الشاىد عمى أعمى 

 ( بالنسبة لعيناتP<0.05ة كبيرة عند )درجة قبوؿ لممنتج في حيف وجدت فروؽ معنوي
مف كلا المستخمصيف بالمقارنة مع عينة الشاىد. حيث أف  (%20) بالتركيزالمبف الرائب 

منتج جديد والمستيمؾ ليس عمى دراية كافية بنكية  مبف الرائب المخموط مع المستخمصال
التركيز  . وبصورة عامة حظيت عينة[27] المبف الرائب المخموط بنكية الشوندر

% مف مستخمص الشوندر الأحمر بشكؿ عاـ بقبوؿ جيد مف قبؿ المستيمؾ  10الأخفض
 في جميع الخصائص بالمقارنة مع عينة المبف الرائب الشاىد.

في اليىم الأول هي  باختلاؼ التركيزالمختمفة ( التقييـ الحسي لعينات المبف الرائب 17الجدوؿ )

 التخزيي الوبرد

 (9) القبوؿ العاـ (9) القواـ والتركيب (9) الطعـ والنكية (9)المظيرالموف و  )%(العينة
0.9±7.583 (0شاىد)

AB 
8.208±0.940

A 
7.917±0.669

A 
8.333±0.651

A 

مستخمص 
 الشوندر الأحمر

10 8.417±0.669
A 

7.667±1.231
AB 

7.667±1.557
A 

7.933±0.853
AB 

15 7.500±0.905
AB 

7.250±1.357
ABC 

7.333±1.155
AB 

7.580±1.240
AB 

20 6.958±1.815
B 

7.000±1.859
ABCD 

6.750±2.050
AB 

6.917±1.881
ABC 

بينما تدؿ الأحرؼ  ،ةؽ معنويو عمى وجود فر  المختمفة في العمود الواحد تدؿ الأحرؼ الكبيرة
 % 5عند مستوى معنوية الصغيرة عمى وجود فروؽ معنوية في السطر

  الاستنتاجات 5- 
 لعينات المبف الرائب المدعمة بمستخمص الشوندر الأحمرأظيرت نتائج التحميؿ 1-

ارتفاع في قيـ نتائج التركيب الكيميائي لمعينات المدعمة بالمقارنة مع عينة المائي 
الشاىد باستثناء محتوى المادة الصمبة الكمية والكربوىيدرات الذي أظير انخفاض مع 

 ومحتوى اللاكتوز. زيادة التركيز وىذا ما تـ ربطو بنشاط بكتريا البادئ

و زيادة في قيـ درجة  pHأدت إضافة المستخمصات إلى انخفاض في رقـ اؿ  2-
واستمرت ىذه المؤشرات في نفس  الحموضة القابمة لممعايرة مع زيادة التركيز،

 تجاه مع زيادة فترة التخزيف المبرد.الا
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كسدة مع زيادة نسبة ازداد المحتوى مف المواد الفينولية وارتفع النشاط المضاد للأ3- 
واستمرت ىذه الزيادة خلاؿ فترة التخزيف  مستخمص الشوندر الأحمرمف  الإضافة
 المبرد.

تحسنت الخصائص الفيزيائية لعينات المبف الرائب مع الإضافة حيث انخفضت  4-
 فعالية الماء وانخفض انفصاؿ المصؿ وازدادت المزوجة بالمقارنة مع عينة الشاىد.

داد العاـ لمبكتريا وشكمت الإضافة وسط مناسب لنمو بكتريا البادئ ازداد التع 5-
 .وزيادة نشاطيا

أف انخفاض الدىف كاف غير معنوي خلاؿ فترة التخزيف المبرد، وازدادت  بما -6
المزوجة، وانخفضت فعالية الماء وبالتالي يمكف القوؿ بأف الإضافة حافظت عمى 

 ثباتية المنتج خلاؿ التخزيف.

 ات و المقترحاتالتوصي6-

(% لإغناء 10) يوصى بتدعيـ المبف الرائب بمستخمص الشوندر الأحمر بنسبة1- 
المبف الرائب و تحسيف جودة المبف الرائب  مف الناحية التغذوية والصحية والحسية 

 بالإضافة إلى تحسيف الخصائص الفيزيائية.
لمسحوؽ الجاؼ أو نقترح إجراء دراسات مستقبمية عمى المبف الرائب بإضافة ا 2-

عصير الشوندر الأحمر ، مع دراسة التركيب الكيميائي لنوع الإضافة، وتحديد نسب 
 الإضافة الأمثؿ ليا.
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