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 استخدام مستخمص ألواح تين الصبار في تصنيع لبن رائب وظيفي
 د. عمر زمار

 البعث / جامعة كمية الهندسة الزراعية أستاذ مساعد بقسم عموم الأغذية /

 الممخص:
     تيف الصبار في تصنيع لبف رائب وظيفي  ألواح في ىذه الدراسة تـ استخداـ مستخمص

 كافصو الكيميائية والفيزيائية والحسية. %( ودراسة خصائ10% و6% و3)بتراكيز 
ىناؾ فروؽ في التركيب الكيميائي لمعاملات المبف الرائب الطازجة بالنسبة لمحتواىا مف 
 المواد الصمبة الكمية والمادة الدسمة والكربوىيدرات مع الألياؼ والبروتيف الكمي والرماد

في درجة الحموضة ورقـ وجدت فروؽ واضحة بيف معاممة الشاىد ومعاملات الإضافة 
حيث انخفضت درجة الحموضة بزيادة تركيز المستخمص المضاؼ pH) الحموضة )

مقارنة بمعاممة الشاىد وكانت النتائج بالعكس بالنسبة لرقـ الحموضة. أظيرت النتائج 
مع ارتفاع تركيز  ارتفاع محتوى المبف الرائب مف المواد الفينولية الكمية ومضادات الأكسدة

النتائج أيضاً تغير في صفات الموف لمبف .أظيرت  المستخدـص تيف الصبار مستخم
الرائب المصنع باستخداـ تراكيز مختمفة مف المستخمص خلاؿ التخزيف كما اختمؼ معدؿ 

, كما بينت نتائج تدىور الصفات المونية باختلاؼ التركيز المستخدـ مف المستخمص
جة وانخفاض في قيـ انفصاؿ المصؿ النشاط الدراسة أيضاً زيادة واضحة في قيـ المزو 

المائي وبدرجة أكبر في معاملات المبف الرائب المصنعة باستخداـ مستخمص تيف 
الصبار, في حيف ارتفعت ىذه القيـ في جميع المعاملات بما فييا معاممة الشاىد حتى 

بف الرائب ـ الحسي أف جميع المعاملات مف المينياية فترة التخزيف. أظيرت نتائج التقي
% مف 6% و3بإضافة  تيفالمبف الرائب المصنع تيكانت مقبولة مع أفضمية لمعامم

يمكف اعتبار المبف الرائب المصنع بإضافة مستخمص ألواح تيف  .مستخمص تيف الصبار
 الصبار منتج جديد ذو خصائص وظيفية وصحية.

المركبات  –مستخمص ألواح تيف الصبار  –لبف رائب وظيفي  الكممات المفتاحية:
 النشاط المضاد للأكسدة. –الفينولية 
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Utilization of Opuntia Ficus indica cladodes 
extract in funtional yoghurt making 

Abstract: 

     In this study, functional yoghurt was made using different 

concentrations (3, 6 and 10% w/w) of opuntia ficus indica cladode 

extract (OFICE). There are differences in the chemical 

composition of fresh treatments with respect to their content of 

total solids, fat, chabohydrate with fiber, total protein and ash. 

There are markedly differences between control treatment and 

addition treatments in acidity degree and pH values, acidity degree 

decreased with increasing the percentage of OFICE used 

compared to the control, and the results were opposite for pH 

values. The results showed a high content of total phenolic 

compounds and high antioxidants activity in yoghurt treatments, 

with a high concentration of OFICE used. The results also showed 

a change in the color characteristics of yogurt manufactured using 

different concentrations of the extract during storage. The rate of 

deterioration of the color characteristics also differed depending on 

the concentration of the extract used. The results of the study also 
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showed a clear increase in viscosity values and a decrease in 

whey separation and water activity values, to a greater extent in 

yoghurt treatments made using OFICE, while, these values 

increased in all treatments including the control treatment until the 

end of the storage period. The results of the sensory evaluation 

showed that all yoghurt treatments were acceptable, with a 

preference for the two yoghurt treatments made by adding 3% and 

6% of OFICE. Yoghurt made with the addition of OFICE markedly 

could be considered as new product with functional and healthy 

properties   . 

Keywords: Functional yoghyrt, opuntia ficus-indica cladodes 

extract (OFICE), phenolic compounds, antioxidant activity.  
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 :والدراسة المرجعية المقدمة

بدانة ازدادت الأمراض الخطيرة في الآونة الخطيرة مثؿ السرطاف والسكري وال     
بالمستيمكيف إلى طمب المنتجات  دفعوأمراض القمب والأوعية الدموية, مما  المفرطة

لغذائية ذات المحتوى المرتفع مف المركبات النشطة حيوياً مثؿ الألياؼ والفيتامينات ا
  .[1] والمعادف والتربينويدات والفينولات وغيرىا

يعتبر المبف الرائب أحد أىـ منتجات الألباف المتخمرة ومف الأغذية الشائعة في      
مضي لمحميب مف خلاؿ عممية الحضارتيف الغربية والشرقية, وىو ينتج مف التخثر الحا

 Streptococcus thermophilusالتخمر بفعؿ بكتريا حمض المبف )
Lactobacillus bulgaricus)  [2]. 

عند تناوؿ منتجات الألباف بكميات معقولة وباستمرار )بشكؿ منتظـ( يمكف أف يؤدي      
زمة التمثيؿ إلى انخفاض معدؿ انتشار السمنة ومرض السكري )النمط الثاني( ومتلا

الرغـ مف ىذا  عمىو  [3], الغذائي وأمراض القمب والأوعية الدموية وبعض السرطانات
إلا عمى كميات  تحتوي الوقائي لمنتجات الألباف مف تمؾ الأمراض إلا أنيا لا التأثير

  ضئيمة جداً مف مضادات الأكسدة.

الكثير مف يتميز المبف الرائب بخصائص تغذوية وصحية حيث يحتوي عمى      
ف والأملاح المعدنية يالعناصر الغذائية الميمة مثؿ الكربوىيدرات والدىف والبروت

ف  المستمر لمبف الرائب يعدؿ الوسط في الجياز اليضمي  التناوؿوالفيتامينات وغيرىا, وا 
. كما [4]إلى الحامضي وبذلؾ يتـ التخمص مف البكتريا الضارة وتسود البكتريا النافعة 

بف الرائب في علاج الإسياؿ ويحسف الجياز المناعي ويحد مف تكويف المواد يساعد الم
يمتمؾ المبف الرائب التقميدي نشاط . [5] المولدة لمسرطانات وخاصة لسرطاف القولوف

يعتبر المبف الرائب مف الأغذية  كما ,مضاد للأكسدة ويقي مف بعض الأمراض المزمنة
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لى بعض المركبات النشطة وظيفياً مثؿ الألياؼ الكاممة إلى حد كبير ومع ذلؾ يفتقر إ
النباتية مثؿ المصادر وىذه يمكف أف يدعـ بيا مف  والمركبات الفينولية والصبغات وغيرىا

. عند تصنيع المبف الرائب يتعرض الحميب لمعاممة حرارية عالية تؤدي [6] تيف الصبار
لفيتامينات مما يؤدي إلى إلى تشوه بعض البروتينات )شقوؽ الكازيئيف( وفقداف بعض ا

كما تؤثر أيضاً عممية التخمر [7],  انخفاض في دورىا ونشاطيا المضاد للأكسدة
البكتيري في جودة المبف الرائب وتركيبو خاصة التحمؿ البروتيني والنشاط المضاد 

  .[8]  للأكسدة

العممي لو  سـوالإ Cactaceaeينتمي تيف الصبار إلى الفصيمة الصبارية      
Opuntia ficus-indica  ويطمؽ عميو التيف الشوكي أو صبار التيف الشوكي, تحتوي

نوعاً, ينمو ىذا النبات في البيئات  1500جنساً ويقارب عمى  130ىذه الفصيمة عمى 
. [9] بو لفترة طويمة حتفاظوالإالجافة وشبو الجافة لقدرتو العالية عمى تخزيف الماء 

و جنوب أمريكا الشمالية ومنيا انتشر إلى العالـ القديـ الموطف الأصمي لتيف الصبار ى
  باقي المناطؽإلى منطقة المتوسط  و في القرف السادس عشر ومف أوروبا اتنشر 

الرئيسية مف التيف الصبار ىي الثمار واستخداـ باقي  ستفادةالإعمى الرغـ مف أف [10]
  البشري ستيلاؾللإدامو إلا أنو في بعض البمداف تـ استخ, النبات كعمؼ لمحيوانات

وفي تحضير , [12]  حيث استخدـ في إعداد السمطات والمربيات والمخملات[11]
 .[13]  مستحضرات التجميؿ والشامبو والكريمات واستخراج الزيت مف بذور الثمار

اعتبر تيف الصبار مف النباتات ذات الخواص العلاجية حيث استخدـ تيف الصبار      
مرض و  [14] ) لتياباتللإج بعض الأمراض المزمنة و كمضاد منذ عقود في علا

الكوليستروؿ في الدـ و ضغط الدـ  ارتفاعوالروماتيزـ و  وحساسية الصدر [15] السكري 
 وكمضاد للأكسدة [16]  ىوف الثلاثية في الدـدث يخفض مف معدؿ اليوفرط السمنة ح

  القولوف ات مثؿ سرطافستخدـ كعامؿ مضاد لمسرطاناكما , [18]ولمميكروبات [17]
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ويحمي المعدة مف  [20] كما يقي الأعصاب مف السموـ الآتية مف المبيدات  ,[19]
  .[22] تبر أيضاً مضاد فيروسيعوي ,[21] التقرحات

المستخرج مف ألواح تيف الصبار )والذي ىو عبارة عف معقد  يحتوي المستخمص      
نوعيف مف المعقدات وىما البكتيف واليلاـ  مف السكريات العديدة القابمة لمذوباف( عمى

والذي يحتوي بدوره عمى كربوىيدرات تستخدـ عمى نطاؽ واسع في صناعة المواد الغذائية 
 )نظراً لامتلاكيا خواص تؤثر في القواـ والتركيب البنائي( كمواد مثبتة ومستحمبة وغيرىا

حية وتغذوية ووظيفية إف لممستخمص المستخرج مف ألواح تيف الصبار فوائد ص .[23]
وذلؾ لاحتوائو عمى العديد مف المركبات الوظيفية مثؿ الألياؼ القابمة لمذوباف وأملاح 
معدنية ومضادات أكسدة ومواد فينولية وغيرىا, لذلؾ يمكف استخدامو كمكوف وظيفي في 

 .[24] العديد مف الأغذية

 

مستخمص مف ألواح  ضافتأحيث [25],  مف قبؿتصنيع لبف رائب وجبف القشدة تـ      
( وتـ تخزيف المعاملات بما فييا معاملات الشاىد ى)كؿ عمى حد ومف ثمار تيف الصبار

يوماً. بينت النتائج انخفاض قيـ رقـ  28( لمدة ºـ 2±5عند درجة حرارة الثلاجة )
الحموضة وارتفاع درجة الحموضة في العينات المضاؼ ليا المستخمصات مقارنة 

, في حيف بينت ارتفاع محتوى معاملات الإضافة مف المركبات الفينولية بمعاممة الشاىد
 الكمية ومف مضادات الأكسدة مقارنة بالشاىد وخلاؿ التخزيف.

( والمركبات الفينولية المستخمصة مف تيف الصبار Betalinsالبيتالينات ) أضيفت     
بط ىذه المركبات مع إضافة مواد مثبتة )لر  إلى المبف الرائب عمى صورة مستحمبة

منيا( وقد تبيف بأف إضافة ىذه المركبات إلى المبف الرائب قد حسف مف  ستفادةوالإ
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خصائصو الوظيفية مف خلاؿ زيادة القدرة عمى استقلاب المواد الفينولية ومضادات 
 . [26]الأكسدة المضاؼ

 كمموف غذائي [27], مف قبؿ المستخرج مف تيف الصبار  المستخمصاستخدـ      
طبيعي بديلًا عف الصبغات الإصطناعية الضارة بالصحة. حيث تـ مزج اليلاـ مع 
المالتودكستريف )كمادة مغمفة لمصبغة( وأضيؼ المزيج إلى المبف الرائب, وأوضحت 

يوماً مف  28% مف الصبغة قد فقد بعد 20الدراسة بأف المبف الرائب كاف لونو محبباً وأف 
ليلاـ المستخمص مف كلا أوراؽ صبار الألوفيرا وألواح وجد بأف إضافة ا كما التخزيف.

 .[28]نمو بكتريا البروبيوتيؾ بشكؿ واضح تيف الصبار قد أدى إلى تحسيف 
% إلى المبف الرائب في 5تأثير إضافة عصير ألواح تيف الصبار بنسبة   عند دراسة     

ضحة في نمو نشاط بكتريا حمض المبف خلاؿ عممية التخمر, وجدت فروؽ معنوية وا
 بأف  تبيفو  البكتريا في العينات المضاؼ إلييا العصير مقارنة مع عينة الشاىد.

مستخمص تيف الصبار يحتوي عمى نسبة عالية مف البكتيف والصمغ والتي يمكف أف 
تتحوؿ بمجرد تناوليا والذي يسمح لمدىوف بالمرور عبر الجياز اليضمي دوف 

ير القدرة عمى خفض مستوى السكر في الدـ امتصاصيا وبالتالي يكوف ليذا العص
والتحكـ بنسبة الجموكوز فيو. ويمكف إدخاؿ ىذا العصير كمكوف ميـ في منتجات الألباف 
الغنية بالدىوف والسكر لجعميا أكثر قابمية لميضـ والإستقلاب, كما يحسف ىذا العصير 

ات الألباف وجودة مف نمو بكتريا حمض المبف وبالتالي يحسف الخصائص التغذوية لمنتج
 .[29]مذاقيا

عصير ألواح تيف الصبار إلى المبف الرائب للإستفادة مما يحتويو العصير مف  يؼأض 
دراسة نمو بكتريا حمض المبف خلاؿ  تمتالمركبات الفينولية والألياؼ والفيتامينات, حيث 
إلى   Streptococcus thermophilusالتحضيف والتخزيف. فقد وصؿ عدد بكتريا 

10³x182.5  في معاملات الإضافة مقارنة مع الشاىد 20مستعمرة/مؿ بزيادة حوالي %
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(10³x126 ووصؿ عدد بكتريا )مستعمرة/مؿ Lactobacillus bulgaricus   إلى
10³x440³  10³% مقارنة مع الشاىد )1000مستعمرة/مؿ بزيادة حواليx223 

 .[30]  مستعمرة/مؿ(
ضافة قشور ثمار الصبار الأحمر واليلاـ المستخرج تأثير إ ةسادر بينت نتائج  [31]  

منيا في خصائص لوف المبف الرائب ومحتواه مف المركبات النشطة حيوياً والقدرة المضادة 
% مف اليلاـ أدت إلى 7.5% مف قشور ثمار تيف الصبار و5.5بأف إضافة  ,للأكسد

ونويدات والفينولات زيادة محتوى المبف الرائب مف المركبات النشطة حيوياً )الفلاف
 والبيتالينات الكمية( والمركبات المضادة للأكسدة, وكانت ىذه النسبة ىي الأفضؿ.

 البحث:مبررات  
مػػػف المنتجػػػات المبنيػػػة الميمػػػة والرئيسػػػية وعنػػػد تناوليػػػا بكميػػػات يعتبرررر المررربن الرائرررب      

السػػػمنة  معقولػػػة وباسػػػتمرار )بشػػػكؿ منػػػتظـ( يمكػػػف أف يػػػؤدي إلػػػى انخفػػػاض معػػػدؿ انتشػػػار
ومرض السكري )النمط الثاني( ومتلازمة التمثيؿ الغذائي وأمراض القمػب والأوعيػة الدمويػة 

وعمػى الػرغـ  ,مػف الأغذيػة الكاممػة إلػى حػد كبيػروبعض السرطانات. ويعتبػر المػبف الرائػب 
لمػػػبف الرائػػػب مػػػف تمػػػؾ الأمػػػراض إلا أنػػػو يحتػػػوي عمػػػى كميػػػات  ةالوقائيػػػ اتالتػػػأثير  همػػػف ىػػػذ

ذلػػؾ يفتقػػر إلػػى بعػػض المركبػػات النشػػطة وظيفيػػاً مػػف مضػػادات الأكسػػدة. فيػػو  ضػػئيمة جػػداً 
 مثؿ الألياؼ والمركبات الفينولية والصبغات وغيرىا.

لمعاممػة  عند تحضيره لتصػنيع المػبف الرائػب يتعرض الحميبعند تصنيع المبن الرائب      
بروتينػػات المصػػؿ و  حراريػػة عاليػػة تػػؤدي إلػػى تشػػوه بعػػض البروتينػػات )شػػقوؽ الكػػازيئيف( 

 وفقداف بعض الفيتامينات مما يؤدي إلى انخفاض في دورىا ونشاطيا المضاد للأكسدة. 
يشػػجع عمػػى اسػػتخداميا فػػي تػػدعيـ المنتجػػات المبنيػػة  ترروفر ألررواح تررين ورخررص  منهررا     

كمػػا تعتبػػر جميػػع أجػػزاء الصػػبار غنيػػة بالمركبػػات البوليفينوليػػة مثػػؿ وخاصػػة المػػبف الرائػػب. 
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نويػػدات والأحمػػاض الفينوليػػة, وكمػػا تحتػػوي ألػػواح الصػػبار موضػػوع البحػػث وبحسػػب الفلافو 
العديد مف الأبحاث عمى بروتينات وكربوىيدرات وألياؼ غذائيػة ومعػادف ومضػادات أكسػدة 

   مثؿ الفلافونويدات والكيرسيتيف وفيتامينات.
                       :ف البحثاهدأ 

مسػػػتخمص مسػػػتخرج مػػػف ألػػػواح تػػػيف الصػػػبار فػػػي  ىػػػدؼ ىػػػذا البحػػػث إلػػػى اسػػػتخداـ     
والمركبػػػات تصػػػنيع لػػػبف رائػػػب وظيفػػػي يحتػػػوي عمػػػى كميػػػات وافػػػرة مػػػف مضػػػادات الأكسػػػدة 

دراسػة تػأثير إضػافة مسػتخمص ألػواح تػيف الصػبار فػي خصػائص كما ىدؼ إلػى الفينولية, 
خػػزيف المبػػرد وخػػلاؿ التطػػازج  النػػاتج الفيزيائيػػة والكيميائيػػة والحسػػية الػػوظيفي المػػبف الرائػػب

   .º)ـ2±4)عند درجة حرارة الثلاجة 

 المواد والطرائق المستخدمة في البحث:

 المواد المستخمة في هذا البحث:

 Fonteraماركة  ( حميب مجفؼ كامؿ الدسـ تـ شراؤه مف السوؽ المحمي -1
 .نيوزيلاندي المنشأ(

ريؼ منطقة  ألواح مف التيف الصبار بعمر سنة أو أقؿ تـ الحصوؿ عمييا مف -2
 مصياؼ.

بادئ مف بكتريا حمض المبف المحبة لمحرارة المرتفعة مكونة  مزرعة -3
خاصة  Lactobacillus bulgaricus ومف  Streptococcus thermophilusمف

مدينة حسياء الصناعية  -حمص-سوريا–شركة امنة  تـ شراؤه مف المبف الرائببتصنيع 
 .ايطاليا (-)انتاج شركة بيوتيؾ
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غراـ وملاعؽ بلاستيكية صغيرة وورؽ ألمنيوـ تـ  125بوات بلاستيكية سعة ع -4.
 شراءىـ مف السوؽ المحمي.

 الطرائق المستخدمة في البحث:

   ضبط تركيب الحميب: -1

ستخدـ في تصنيع اتـ ضبط تركيب الحميب المسترجع مف الحميب المجفؼ الذي 
المستخدـ في الحميب المجفؼ  تركيب  ي, ويبيف الجدوؿ التالمعاملات المبف الرائب

 .سترجعتحضير الحميب الم

 التركيب الكيميائي لمحميب المجفؼ (1)جدوؿ 

 % المكونات 

 2.65 الرطوبة

 97.35 المادة الصمبة

 24.83 البروتيف

 29.50 المادة الدسمة

 37.41 الكربوىيدرات

 5.61 الرماد

 

سترجع المستخدـ في تصنيع معاملات يبيف الجدوؿ التالي التركيب الكيميائي لحميب الم
 المبف الرائب.
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 ( التركيب الكيميائي لمحميب المجفؼ2جدوؿ )

 % المكونات 

 2.65 الرطوبة

 12.63 المادة الصمبة

 3.19 البروتيف

 3.85 المادة الدسمة

 4.87 الكربوىيدرات

 0.72 الرماد

 

 :  تحضير مستخمص ألواح تين الصبار -2

لواح تـ تنظيفيا وغسيميا بالماء والتخمص مف الاشواؾ وبعد ذلؾ تـ بعد الحصوؿ عمى الأ
لمدة  1/10تقشيرىا ومف ثـ تقطيعيا إلى قطع صغيرة تـ نقعيا في الماء المقطر بنسبة 

, ومف ثـ تـ تعريض المزيج لعممية طرد مركزي عمى ºـ70ساعة عمى درجة حرارة  12
 , بعد ذلؾ جمع السائؿ الطافيºـ4دقيقة عمى درجة حرارة  15دورة/  2000سرعة 

ويبيف   ,[32] المبف الرائبمعاملات استخدامو في تصنيع إلى حيف وحفظ في الثلاجة 
لمستخمص الواح تيف الصبار المستخدـ في معاملات التركيب الكيميائي الجدوؿ التالي 

 المبف الرائب
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  المجفؼ لمستخمص الواح تيف الصبارالتركيب الكيميائي  (3)جدوؿ  

 % المكونات 

 85.69 الرطوبة

 14.31 المادة الصمبة

 1.58 البروتيف

 0.95 المادة الدسمة

 9.81 والألياؼ الكربوىيدرات

 1.97 الرماد

 

   : تصنيع معاملات المبن الرائب -3

الحميب المسترجع والمحضر لتصنيع المبف الرائب حرارياً عمى درجة حرارة  تمت معاممة
, بعد ذلؾ يضاؼ ºـ42دقائؽ ومف ثـ يبرد سريعاً إلى درجة حرارة  10لمدة  ºـ90

مع ملاحظة  %10% و6% و3بالنسب مسبقاً مستخمص ألواح تيف الصبار المحضر 
ف الرائب بدوف إضافة المستخمص لاستخداميا لممقارنة ومف ثـ بتصنيع معاممة مف الم

%( مع التقميب الجيد  و 3)يضاؼ مزرعة بادئ  بكتريا حمض المبف بالنسبة المقترحة 
لحيف تشكؿ  ºـ42وضع معاملات المبف الرائب في الحضاف عمى درجة حرارة تبعد ذلؾ  

ومف ثـ تحفظ المعاملات  .[33]  ساعات تقريباً( 3الخثرة وتكويف المبف الرائب )بعد 
يوماً. تـ إجراء الإختبارات  15لمدة  ºـ2±4تحت تبريد في الثلاجة عمى درجة حرارة 

مف  ماً و ي 15و 8و 1لكيميائية والفيزيائية والحسية عمى جميع معاملات المبف الرائب بعد ا
 التخزيف.
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 تحميل معاملات المبن الرائب المصنعة: -4

باستخداـ فرف التجفيؼ عمى درجة  المواد الصمبة الكميةتـ تقدير  التحميل الكيميائي: -أ
والبروتين خداـ جياز الطرد المركزي, بطريقة جربر باست والمادة الدسمة, ºـ105حرارة 
باستخدام والرماد حسابياً, والكربوهيدرات والالياف  باستخداـ جياز كمداىؿ, الكمي

بالمعايرة بالقموي  درجة الحموضة. كما تم تقدير ºـ550المرمدة عمى درجة حرارة 
ياز باستخداـ جpH) ) رقم الحموضةوقياس واستخداـ المشعر فينوؿ فتاليئف كمشعر, 

تقدير رقـ الحموضة المزود بقطب كيربائي زجاجي لقياس تركيز أيونات الييدروجيف 
. كما [34]حسب الطريقة الموضوعة مف قبؿ وذلؾ  وبمسبار معدني لقياس درجة الحرارة
باستخداـ  والنشاط المضاد للأكسدة الفينولات الكميةتـ تقدير محتوى المبف الرائب مف 

 عة مف قبؿو وفؽ الطريقة الموض Spectrophotometer)از المطياؼ الضوئي )يج
[35] . 

باستخداـ جياز مقياس الموف  درجة المونقياس تـ  الإختبارات الفيزيائية: -ب
(Minolta, model tristimulus chromatometer CR- 210, Tokyo, 

Japan ) حيث يعبر عف: . [27] وفؽ الطريقة الموضوعة مف قبؿوذلؾL درجة :*
:  100: يعبر عف الموف الأسود أما الرقـ  0مف حيث العتامة والبياض, فالرقـ  السطوع

: تعبر عف الخضرة ,  -*درجة الخضرة والحمرة , فالإشارة aفيعبر عف الموف الأبيض. :
: تعبر عف الزرقة , + :  -*درجة الصفرة والزرقة , فالإشارة b+ : تعبر عف الحمرة. 

 Novasina instrumentجياز باستخداـ  نشاط المائيالقياس  وتـ تعبر عف الصفرة.
Axier Ltd . وفؽ الطريقة الموضوعة مف قبؿ كمية المصل المنفصلتقدير كما تـ 

عمى درجة حرارة  Thermo aak 550باستخداـ جياز  المزوجة, وأيضاً تـ قياس [36]
 .[37]وفؽ الطريقة الموضوعة مف قبؿ  ºـ50
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 وذلؾ باستخداـ بطاقة تقييـ حسيمية التقييـ الحسي عم  أجريت التقييم الحسي: -ج
ولمقوام اط قن 5-1 لمون والمظهرتعطي حيث  [38], البطاقة الموضوعة مف قبؿ حسب

 نقاط. 10-1 ولمطعم والرائحة )النكهة(نقاط  5-1 والتركيب

 Minitab-19إجراء التحميؿ الإحصائي باستخداـ برنامج تـ التحميل الإحصائي:  -4
 ( لممقارنة بيفP<0.05عند مستوى ثقة )(One Way ANOVA) واحد باتجاه 

 .ماكف وجود الإختلاؼألتحديد  Fisher)كما تـ إجراء اختبار ) ,المتوسطات

 

 :النتائج والمناقشة

الخصرائص الكيميائيرة لمربن الرائرب الطرازج المصرنع باسرتخدام مسرتخمص ألرواح تررين  -
 الصبار:

مػع و بػدوف عينات المبف الرائب المصػنعة في كيميائي ( نتائج التركيب ال4)يظير الجدوؿ 
                     اسػػػػػػػتخداـ مسػػػػػػػتخمص ألػػػػػػػواح تػػػػػػػيف الصػػػػػػػبار بعػػػػػػػد مػػػػػػػرور يػػػػػػػوـ واحػػػػػػػد عمػػػػػػػى تصػػػػػػػنيعيا.

فروقػػػػػات بسػػػػػيطة بػػػػػيف عينػػػػػات المػػػػػبف الرائػػػػػب المصػػػػػنعة باسػػػػػتخداـ وجػػػػػود بينػػػػػت النتػػػػػائج 
اد الصػػػمبة الكميػػػػة و لمػػػمػػػف اعينػػػة الشػػػاىد. بمػػػػغ محتػػػوى العينػػػات مػػػع المسػػػتخمص مقارنػػػة 

وعينػات الإضػافة  % وذلؾ فػي عينػة الشػاىد14.3% و13.59% و13.28% و12.93
, ويرجع ارتفاع عينات الإضافة مف المػواد الصػمبة الكميػة % عمى التوالي10% و6% و3

وىػػذه النتيجػػة مشػػابية لمػػا  إلػػى احتػػواء مسػػتخمص ألػػواح الصػػبار عمػػى مػػواد صػػمبة أيضػػاً 
% 3.84% و3.95يف بمػػغ محتػػوى العينػػات مػػف المػػادة الدسػػمة , فػػي حػػ[39] توصػػؿ إليػػو

بنفس الترتيب, أما محتوى عينات المبف الرائب مػف البػروتيف الكمػي   %3.61% و3.73و
بػػػنفس الترتيػػػب. كمػػػا كػػػاف محتػػػوى   %3.09% و3.16% و3.22% و3.28فقػػػد بمغػػػت 
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% 5.51% و5.14% و4.96 والأليػػػػػػػػاؼ عينػػػػػػػػات المػػػػػػػػبف الرائػػػػػػػػب مػػػػػػػػف الكربوىيػػػػػػػػدرات
% 0.74الرمػػػػاد  محتػػػػوى عينػػػات المػػػبف الرائػػػػب مػػػفكمػػػػا بمػػػغ  % بػػػنفس الترتيػػػب,6.12و
ويرجػػػػع ارتفػػػػاع عينػػػػات الإضػػػػافة مػػػػف  % بػػػػنفس الترتيػػػػب.0.86% و0.80% و0.76و

 الكربوىيػػػدرات والأليػػػاؼ والرمػػػاد إلػػػى مسػػػتخمص ألػػػواح الصػػػبار الػػػذي يحتػػػوي عمييػػػا بكثػػػرة
 .[40] مقارنة بمعاممة الشاىد

معػػػاملات المػػػبف الرائػػػب الطازجػػػة المصػػػنعة مػػػع فػػػي  )%( الكيميػػػائي ( التركيػػػب4جػػػدوؿ )
 وخلاؿ التخزيف المبرد. الصبار ألواحمستخمص استخداـ وبدوف 

الكمية اد الصمبة و الم العينة
)%( 

 المادة الدسمة
)%( 

 الكمي البروتيف
)%( 

 + الكربوىيدرات
 )%( الرماد )%(  الألياؼ

 B 3.95 A  A3.28 4.96 C 0.74 C 12.93 الشاىد
3% 13.28 B AB 3.84 3.22 A 5.14 C 0.76 BC 
6% 13.59 AB AB 3.73 3.16 A 5.51 B 0.80 B 
10% 14.30 A 3.61 B 3.09 A 6.32 A 0.86 A 

إلػى وجػود فػروؽ معنويػة بػيف المعػاملات ضػمف العمػود  A,B,C,Dيدؿ اخػتلاؼ الأحػرؼ الكبيػرة 
                            الواحد.                                 

معػاملات المػبف فػي ( pH( قػيـ درجػة الحموضػة )%( ورقػـ الحموضػة )5الجدوؿ ) يوضح
وتغيراتيػػػا الحاصػػػمة بعػػػد الصػػػبار  ألػػػواحالرائػػػب الطازجػػػة المصػػػنعة مػػػع وبػػػدوف مسػػػتخمص 

واضػػػػحة بػػػػيف عينػػػػات المػػػػبف الرائػػػػب المصػػػػنعة معنويػػػػة  التخػػػػزيف. بينػػػػت النتػػػػائج فروقػػػػات 
المسػػتخمص مقارنػػة بعينػػة الشػػاىد. بمغػػت قػػيـ درجػػة الحموضػػة لمعينػػات الطازجػػة  باسػػتخداـ
% 3فػػػي عينػػػات الإضػػػافة  %0.660و %0.72و %0.78% فػػػي عينػػػة الشػػػاىد و0.86

وفػػػي نيايػػػة فتػػػرة  .)كانػػػت الفػػػروؽ معنويػػػة بػػػيف المعػػػاملات( % عمػػػى الترتيػػػب10% و6و
% 0.87% و0.94% فػػػػػي عينػػػػػة الشػػػػػاىد و1.01التخػػػػػزيف وصػػػػػمت درجػػػػػة الحموضػػػػػة 
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)كانػت الفػروؽ معنويػة  % عمى الترتيػب10% و6% و3%  في عينات الإضافة 0.77و
فقػد في العينػات الطازجػة أما بالنسبة لنتائج رقـ الحموضة . بيف بداية ونياية فترة التخزيف(

% 6% و3فػي عينػات الإضػافة  4.73و 4.68و 4.64فػي عينػة الشػاىد و 4.61كانػت 
فتػػرة التخػػزيف نيايػػة وفػػي  .فػػروؽ معنويػػة بػػيف المعػػاملات()كانػػت ال عمػػى التػػوالي% 10و

فػػي عينػػات  4.62و 4.58و 4.52فػػي عينػػة الشػػاىد و 4.47وصػػؿ رقػػـ الحموضػػة إلػػى 
)كانػػت الفػػروؽ معنويػػة بػػيف بدايػػة ونيايػػة فتػػرة  % عمػػى التػػوالي10% و6% و3الإضػػافة 
   .التخزيف(

املات المػػبف الرائػػب معػػفػػي ( pH( قػػيـ درجػػة الحموضػػة )%( ورقػػـ الحموضػػة )5جػػدوؿ )
 الصبار وخلاؿ التخزيف المبرد. ألواحالطازجة المصنعة مع وبدوف مستخمص 

 العينة

 ((pH الحموضةرقـ  درجة الحموضة )%(

) ( التخزيف )يوـ  التخزيف )يوـ

1 8 15 1 8 15 

 Ab 0.91 Ab 1.01 Aa Ba 4.61 4.55  Cab 4.47 Bb 0.86 الشاىد

3%  Bb 0.78  0.86 Aab 0.94 ABa 4.64 Ba 4.59 BCa 4.52 Bb 

6% 0.72 BCb Bb 0.75 0.87 Ba 4.68 ABa 4.63 ABab 4.58 Ab 

10% 0.66 Cb 0.66 Cb 0.77 Ca 4.73 Aa 4.69 Aa 4.62 Ba 

إلػى وجػود فػروؽ معنويػة بػيف المعػاملات ضػمف العمػود  A,B,C,Dيدؿ اخػتلاؼ الأحػرؼ الكبيػرة 
إلى وجود فروؽ معنوية بيف أيـ التخزيف ضمف  a,b,c,d الواحد,  يدؿ اختلاؼ الأحرؼ الصغيرة

 الصؼ الواحد. 
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ربمػا يرجػع  فػي عينػات الإضػافة الطازجػة pHإف انخفاض درجة الحموضة وارتفػاع رقػـ   

وىػػذه النتيجػػة مشػػابية لمػػا ذلػػؾ إلػػى ارتفػػاع رقػػـ الحموضػػة فػػي مسػػتخمص ألػػواح الصػػبار 

فػي  في عينػات الإضػافة pHخفاض رقـ الحموضة وان , أما ارتفاع درجة[39] توصؿ إليو

ربمػػا يرجػػع إلػػى تطػػور نمػػو بكتريػػا حمػػض المػػبف وانتػػاج حمػػض المػػبف  نيايػػة فتػػرة التخػػزيف

بالإضػػافة لأحمػػاض عضػػوية أخػػػرى مثػػؿ حمػػض الخػػؿ وحمػػػض النمػػؿ وحمػػض الميمػػػوف 

.وىذه النتيجػة مشػابية لمػا توصػؿ ]36و 34[وغيرىا بالإضافة إلى نواتج التحمؿ البروتيني 

ف تفسػير ارتفػاع 30]و25 و[39 و إليػ فػي نيايػة  pHالحموضػة وانخفػاض رقػـ  درجػة, وا 

بدرجة أقػؿ مػف الشػاىد ربمػا يعػود إلػى احتػواء مسػتخمص  في عينات الإضافةفترة التخزيف 

الصبار عمى كميات كبيػرة مػف الأليػاؼ والتػي بػدورىا تعيػؽ إلػى حػد مػا نمػو بكتريػا البػادئ 

 .[41]. وىذه النتيجة مشابية لما نشره المبف التي تحمؿ اللاكتوز وتنتج حمض

غ( والنشػاط المضػاد للأكسػدة )%( 100( قيـ المواد الفينولية الكمية )مع/6يظير الجدوؿ )

الصػبار وخػلاؿ  ألػواحمعاملات المبف الرائػب الطازجػة المصػنعة مػع وبػدوف مسػتخمص في 

الرائػب المصػنعة باسػتخداـ  بينت النتائج فروقات واضحة بيف عينات المػبفالتخزيف المبرد. 

ارتفع محتوى معاملات المبف الرائػب الطازجػة  المضػاؼ  المستخمص مقارنة بعينة الشاىد.

بشػػػكؿ المػػػواد الفينوليػػػة الكميػػػة  %( مػػػف10% و6% و3إلييػػػا مسػػػتخمص ألػػػواح الصػػػبار )

عمػػػى الترتيػػػب  غ100مػػػغ/ 24.69و 19.32و 15.11و  حيػػػث بمغػػػت, واضػػػح ومعنػػػوي

   .)كانت الفروؽ معنوية بيف المعاملات( غ100مغ/ 3.42نة الشاىد في عيبينما بمغت 
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غ( والنشػػاط المضػػػاد للأكسػػدة )%( فػػػي 100( قػػيـ المػػػواد الفينوليػػة الكميػػػة )مػػغ/6جػػدوؿ )
معػػػاملات المػػػبف الرائػػػب الطازجػػػة المصػػػنعة مػػػع وبػػػدوف مسػػػتخمص ألػػػواح الصػػػبار وخػػػلاؿ 

 التخزيف المبرد.

 العينة

 النشاط المضاد للأكسدة )%( غ(100)مغ/ المواد الفينولية الكمية

) ( التخزيف )يوـ  التخزيف )يوـ

1 8 15 1 8 15 

 3.42Da 3.25 Da 2.82 Db 8.17 Da 7.88 Dab 7.49 Db الشاىد

3% 15.11Ca 14.78 Cab 14.02 Ca 72.53 Ca 71.92 Ca  70.18 Cb 

6% 19.32 Ba 19.11 Ba 18.65 Ba 78.41 Ba 76.75 Bb 74.38 Bc 

10% 24.69 Aa 24.25 Aa 23.83 Aa 89.11 Aa 88.72 Aa 88.05 Aa 

إلػى وجػود فػروؽ معنويػة بػيف المعػاملات ضػمف العمػود  A,B,C,Dيدؿ اخػتلاؼ الأحػرؼ الكبيػرة 
إلى وجود فروؽ معنوية بػيف أيػـ التخػزيف ضػمف  a,b,c,dيدؿ اختلاؼ الأحرؼ الصغيرة , الواحد

 الصؼ الواحد.

 

فقػػػػد كانػػػػت فػػػػي العينػػػػات الطازجػػػػة نفػػػػس الإتجػػػػاه  ضػػػػاد للأكسػػػػدة النشػػػػاط الم أخػػػػذت قػػػػيـ
فػػػػي عينػػػات الإضػػػػافة  %89.11% و78.41% و72.53فػػػي عينػػػػة الشػػػاىد و 8.17%

, ويعػػود ارتفػػاع )كانػػت الفػػروؽ معنويػػة بػػيف المعػػاملات( % عمػػى التػػوالي10% و6% و3
مضػاد للأكسػػدة مػف المػػواد الفينوليػة الكميػة والنشػاط ال الطازجػة  محتػوى معػاملات الإضػافة
انخفضػػت قػػيـ المػػواد  .[25]و [40]إلػػى غنػػى ألػػواح الصػػبار بيػػا مقارنػػة بمعاممػػة الشػػاىد 

المػػواد  فػػي حيػػث بمغػػتفػػي نيايػػة فتػػرة التخػػزيف الفينوليػػة الكميػػة والنشػػاط المضػػاد للأكسػػدة 
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فػػػي غ 100مػػػغ/ 23.83و 18.65و 14.02فػػػي عينػػػة الشػػػاىد و 2.82 الفينوليػػػة الكميػػػة
)كانػت الفػروؽ غيػر معنويػة بػيف بدايػة  % عمػى الترتيػب10% و6و %3عينات الإضػافة 

فػػي  %7.49 فقػػد بمغػػتالنشػػاط المضػػاد للأكسػػدة  لقػػيـ أمػػا بالنسػػبة. ونيايػػة فتػػرة التخػػزيف(
% 6% و3فػػػػػي عينػػػػػات الإضػػػػػافة  %88.05و% 74.38و %70.18عينػػػػػة الشػػػػػاىد و

, يػة فتػرة التخػزيف()كانت الفروؽ معنويػة بشػكؿ بسػيط بػيف بدايػة ونيا % عمى التوالي10و
ىػذه النتيجػة مشػابية لمػا ربما يرجع ذلؾ إلى استقلاب النواتج النيائية لبكتريا حمض المػبف 

   [41].و [40] نشره 

فػػػي معػػػاملات المػػػبف  المصػػػؿ المنفصػػػؿ )%( و النشػػػاط المػػػائي( قػػػيـ 7يظيػػػر الجػػػدوؿ )
ف المبػػػرد. الرائػػب الطازجػػػة المصػػػنعة مػػع وبػػػدوف مسػػػتخمص ألػػػواح الصػػبار وخػػػلاؿ التخػػػزي

بينػػت النتػػائج فروقػػات واضػػحة بػػيف عينػػات المػػبف الرائػػب المصػػنعة باسػػتخداـ المسػػتخمص 
مقارنػػة بعينػػة الشػػاىد. حيػػث انخفضػػت قػػيـ النشػػاط المػػائي فػػي معػػاملات الإضػػافة وبشػػكؿ 

 النشػاط المػائيطردي مع زيادة نسبة الإضافة بالمقارنة مع معاممة الشػاىد, فقػد بمغػت قػيـ 
فػػػي عينػػػات  0.926و 0.935و 0.941فػػػي عينػػػة الشػػػاىد و 0.945ة لمعينػػػات الطازجػػػ

, ربمػا )كانػت الفػروؽ معنويػة بػيف المعػاملات(% عمػى الترتيػب 10% و6% و3الإضافة 
يرجع ذلػؾ إلػى ارتفػاع محتػوى مسػتخمص ألػواح الصػبار مػف الكربوىيػدرات والأليػاؼ. وفػي 

 حيػػث وصػػمت قػػيـ ,معػػاملاتال ي فػػي جميػػعالنشػػاط المػػائ نيايػػة فتػػرة التخػػزيف ارتفعػػت قػػيـ
فػػي عينػػات  0.930و 0.940و 0.948فػػي عينػػة الشػػاىد و 0.958ي إلػػى النشػػاط المػػائ

)كانػت الفػروؽ معنويػة بشػكؿ بسػيط بػيف بدايػة  % عمى الترتيػب10% و6% و3الإضافة 
وربمػػا يرجػػع ذلػػؾ إلػػى تحػػرر جػػزء مػػف المػػاء المػػرتبط ضػػمف الشػػبكة  ونيايػػة فتػػرة التخػػزيف(

فػي  ممػافػي معاممػة الشػاىد  أعمػىأما بالنسبة لقيـ المصػؿ المنفصػؿ فقػد كانػت  البروتينية,
% 6.12و %7.76% فػػػػػي معاممػػػػػة الشػػػػػاىد و9.12حيػػػػػث بمغػػػػػت  معػػػػػاملات الإضػػػػػافة

)كانػػػػػت الفػػػػػروؽ  % عمػػػػػى الترتيػػػػػب10% و6% و3فػػػػػي معػػػػػاملات الإضػػػػػافة  %5.35و
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مػف  لػواح الصػبارمحتػوى مسػتخمص أربما يرجع ذلؾ إلى ارتفاع  ,معنوية بيف المعاملات(
 [42].المػػػواد السػػػكرية والأليػػػاؼ والمػػػواد الصػػػمبة الكميػػػة وىػػػذه النتيجػػػة مشػػػابية لمػػػا نشػػػره 

فػػي جميػػع معػػاملات المػػبف الرائػػب, فػػي نيايػػة فتػػرة التخػػزيف  المصػػؿ المنفصػػؿارتفعػػت قػػيـ 
% 8.36فػػػػػي عينػػػػػة الشػػػػػاىد و %11.64إلػػػػػى المصػػػػػؿ المنفصػػػػػؿ  وصػػػػػمت نتػػػػػائجحيػػػػػث 

)كانػػػػػت  % عمػػػػػى التػػػػػوالي10% و6% و3ت الإضػػػػػافة فػػػػػي عينػػػػػا %5.92و% 6.89و
, [40]وىػػذه النتيجػػة معاكسػػة لمػػا نشػػره , الفػػروؽ معنويػػة بػػيف بدايػػة ونيايػػة فتػػرة التخػػزيف(

 .ويمكف أف تعزى ىذه النتيجة إلى انكماش الشبكة البروتينية وارتفاع درجة الحموضة

المػػػػبف الرائػػػػب معػػػػاملات فػػػػي  المصػػػػؿ المنفصػػػػؿ )%( و النشػػػػاط المػػػػائي( قػػػػيـ 7جػػػػدوؿ )
 الصبار وخلاؿ التخزيف المبرد. ألواحالطازجة المصنعة مع وبدوف مستخمص 

 العينة

 المصؿ المنفصؿ )%( النشاط المائي

) ( التخزيف )يوـ  التخزيف )يوـ

1 8 15 1 8 15 

 Ab 0.950 Ab 0.958 Aa 9.12 Ac 9.85 Ab 11.64 Aa 0.945 الشاىد

3% 0.941 Ab 0.944 Aab 0.948 Ba 7.76 Ba 7.98 Ba 8.36 Ba 

6% 0.935 Ba 0.937 Ba 0.940 Ca 6.12 Cb 6.45 Cab 6.89 Ca 

10% 0.926 Ca 0.928 Ca 0.930 Da 5.35 Db 5.63 Dab 5.92 Da 

إلػى وجػود فػروؽ معنويػة بػيف المعػاملات ضػمف العمػود  A,B,C,Dيدؿ اخػتلاؼ الأحػرؼ الكبيػرة 
إلػػػى وجػػػود فػػػروؽ معنويػػػة بػػػيف أيػػػـ  a,b,c,dصػػػغيرة الواحػػػد,          يػػػدؿ اخػػػتلاؼ الأحػػػرؼ ال

 التخزيف ضمف الصؼ الواحد.
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معػػػػػاملات المػػػػػبف الرائػػػػػب الطازجػػػػػة المصػػػػػنعة فػػػػػي  ( قػػػػػيـ المزوجػػػػػة8ؿ )دو يوضػػػػػح الجػػػػػ 

بينػػػػت النتػػػػائج فروقػػػػات الصػػػػبار وخػػػػلاؿ التخػػػػزيف المبػػػػرد.  ألػػػػواحمػػػػع وبػػػػدوف مسػػػػتخمص 

المسػػػػػػتخمص مقارنػػػػػػة بعينػػػػػػة واضػػػػػػحة بػػػػػػيف عينػػػػػػات المػػػػػػبف الرائػػػػػػب المصػػػػػػنعة باسػػػػػػتخداـ 

حيػػػػػػث كانػػػػػػت قػػػػػػيـ المزوجػػػػػػة أعمػػػػػػى فػػػػػػي معػػػػػػاملات الإضػػػػػػافة ممػػػػػػا ىػػػػػػي فػػػػػػي , الشػػػػػػاىد

 ممػػػػػػػػي 27.53لعينػػػػػػػػات الطازجػػػػػػػػة فػػػػػػػػي ابمغػػػػػػػػت قػػػػػػػػيـ المزوجػػػػػػػػة  معاممػػػػػػػػة الشػػػػػػػػاىد, فقػػػػػػػػد

 x باسػػػػػػكاؿ ممػػػػػػي 57.65و 41.27و 32.81فػػػػػػي عينػػػػػػة الشػػػػػػاىد و الثانيػػػػػػة x باسػػػػػػكاؿ

)كانػػػػػػػػت الفػػػػػػػػروؽ  الترتيػػػػػػػػب % عمػػػػػػػػى10% و6% و3فػػػػػػػػي عينػػػػػػػػات الإضػػػػػػػػافة  الثانيػػػػػػػػة

مسػػػػػتخمص ألػػػػػواح ربمػػػػػا يرجػػػػػع ذلػػػػػؾ  إلػػػػػى ارتفػػػػػاع محتػػػػػوى  ,معنويػػػػػة بػػػػػيف المعػػػػػاملات(

ارتفعػػػػػت قػػػػػيـ فػػػػػي نيايػػػػػة فتػػػػػرة التخػػػػػزيف  .[40] مػػػػػف المػػػػػواد السػػػػػكرية والأليػػػػػاؼ الصػػػػػبار

المزوجػػػػػة فػػػػػي جميػػػػػع معػػػػػاملات المػػػػػبف الرائػػػػػب بدرجػػػػػة أعمػػػػػى فػػػػػي معػػػػػاملات الإضػػػػػافة, 

فػػػػػي عينػػػػػة الشػػػػػاىد  الثانيػػػػػة  xباسػػػػػكاؿ ممػػػػػي 30.02وصػػػػػمت قػػػػػيـ المزوجػػػػػة حيػػػػػث 

% 3فػػػػػػػػي عينػػػػػػػػات الإضػػػػػػػػافة  الثانيػػػػػػػػة x باسػػػػػػػػكاؿ ممػػػػػػػػي 64.10و 46.20و 37.07و

)كانػػػػػػػػػت الفػػػػػػػػػروؽ معنويػػػػػػػػػة بػػػػػػػػػيف بدايػػػػػػػػػة ونيايػػػػػػػػػة فتػػػػػػػػػرة  % عمػػػػػػػػػى الترتيػػػػػػػػػب10% و6و

 .[43]  وىذه النتيجة معاكسة لما نشره ,التخزيف(
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معػػاملات المػػبف الرائػػب الطازجػػة فػػي  ة(الثانيػػ x باسػػكاؿ )ممػػي قػػيـ المزوجػػة (8جػدوؿ رقػػـ )
 الصبار وخلاؿ التخزيف المبرد. ألواحالمصنعة مع وبدوف مستخمص 

 العينة

 الثانية( x باسكاؿ المزوجة )ممي

)  التخزيف )يوـ

1 8 15 

 Db 28.11 Db 30.02 Da 27.53 الشاىد

3% 32.81 Cc 34.63 Cb 37.17 Ca 

6% 41.27 Bc 43.83 Bb  46.20 Ba 

10% 57.65 Ac 60.48 Ab 64.10 Aa 

إلػى وجػود فػروؽ معنويػة بػيف المعػاملات ضػمف العمػود  A,B,C,Dيدؿ اخػتلاؼ الأحػرؼ الكبيػرة 
إلػػػى وجػػػود فػػػروؽ معنويػػػة بػػػيف أيػػػـ  a,b,c,dالواحػػػد,          يػػػدؿ اخػػػتلاؼ الأحػػػرؼ الصػػػغيرة 

 التخزيف ضمف الصؼ الواحد.

مػػبف الرائػػب الطازجػػة المصػػنعة مػػع وبػػدوف ( قػػيـ المػػوف فػػي معػػاملات ال9يظيػػر الجػػدوؿ )
 الصبار وخلاؿ التخزيف المبرد. ألواحمستخمص 

بينػػت النتػػائج فروقػػات واضػػحة بػػيف عينػػات المػػبف الرائػػب المصػػنعة باسػػتخداـ المسػػتخمص 
تميزت عينة الشاىد بأنيا كانت أكثر سػطوعاً وبياضػاً سػطوع مػف عينة الشاىد. مع مقارنة 

)التػػػي تعبػػػر عػػػف درجػػػة المػػػوف الأبػػػيض  L*القرينػػػة غػػػت قػػػيـ بم معػػػاملات الإضػػػافة, حيػػػث
 87.14و 88.12و 88.95فػػي عينػػة الشػػاىد و 89.17لعينػػات الطازجػػة فػػي ا والسػػطوع(

)كانػػت الفػػروؽ غيػػر معنويػػة بػػيف  % عمػػى الترتيػػب10% و6% و3فػػي عينػػات الإضػػافة 
   .[40]وىذه النتيجة مشابية لما نشرتو  ,المعاملات(
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فػي معػاملات المػبف الرائػب الطازجػة المصػنعة مػع وبػدوف مسػتخمص  ( قيـ المػوف9جدوؿ )
 تيف الصبار وخلاؿ التخزيف المبرد.

 الموف 

 العينة
)  التخزيف )يوـ

1 8 15 

 الشاىد

*L 89.17 Aa 87.27 ABb 84.52Bc 

a* Ab -2.40 Aab -2.35 Aa -2.17 

b* 8.86 Ca 8.74 Ca 8.70 Ca 

3% 

*L 88.95 Aa 88.51 Aa 86.73 Ab 

a* ABa -2.45 Aa -2.41 ABa -2.37 

b* 8.96 Ca 8.93 Ca 8.90 Ca 

6% 

*L 88.12 ABa 87.83 ABa 87.15 Aa 

a* ABa -2.53 ABa -2.52 BCa -2.48 

b* 9.32 Ba 9.30 Ba 9.27 Ba 

10% 

*L 87.14 Aa 86.85 Ba 86.67 Aa 

a* Ba -2.66 Ba -2.65 Ca -2.63 

b* 9.93 Aa 9.91 Aa 9.89 Aa 
إلػى وجػود فػروؽ معنويػة بػيف المعػاملات ضػمف العمػود  A,B,C,Dيدؿ اخػتلاؼ الأحػرؼ الكبيػرة 

إلى وجود فروؽ معنوية بيف أيػـ التخػزيف ضػمف  a,b,c,dيدؿ اختلاؼ الأحرؼ الصغيرة الواحد, 
 الصؼ الواحد.
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بف الرائػػػػػب فػػػػػي جميػػػػػع عينػػػػػات المػػػػػ L*انخفضػػػػػت قػػػػػيـ القرينػػػػػة فػػػػػي نيايػػػػػة فتػػػػػرة التخػػػػػزيف 

, فقػػػػػػػد وبدرجػػػػػػة أقػػػػػػؿ فػػػػػػػي معػػػػػػاملات الإضػػػػػػافة لغناىػػػػػػػا بمضػػػػػػادات الأكسػػػػػػدة المصػػػػػػنعة

فػػػػػػي عينػػػػػػات  86.67و 87.15و 86.73فػػػػػػي عينػػػػػػة الشػػػػػػاىد و 84.52إلػػػػػػى وصػػػػػػمت 

)كانػػػػػػػػت الفػػػػػػػػروؽ معنويػػػػػػػػة بػػػػػػػػيف بدايػػػػػػػػة  % عمػػػػػػػػى الترتيػػػػػػػػب10% و6% و3الإضػػػػػػػػافة 

شػػػػابية لمػػػػا نشػػػػرتو , وىػػػػذه النتيجػػػػة م(%3فػػػػي معػػػػاممتي الشػػػػاىد و ونيايػػػػة فتػػػػرة التخػػػػزيف

[40].   

فػػػػي الأخضػػػػر( الأحمػػػػر و )التػػػػي تعبػػػػر عػػػػف درجػػػػة المػػػػوف  *aلقػػػػيـ القرينػػػػة  أمػػػػا بالنسػػػػبة

بينمػػػػا كانػػػػت مرتفعػػػػة  (2.40-الشػػػػاىد ) أقػػػػؿ فػػػػي معاممػػػػةالعينػػػػات الطازجػػػػة فقػػػػد كانػػػػت 

% عمػػػػػػػػػػػى 10% و6% و3 فػػػػػػػػػػي معػػػػػػػػػػاملات الإضػػػػػػػػػػافة( 2.66-و 2.53-و 2.45-)

وربمػػػػػػا ترجػػػػػػع ىػػػػػػذه  ,بسػػػػػػيط بػػػػػػيف المعػػػػػػاملات( )كانػػػػػػت الفػػػػػػروؽ معنويػػػػػػة بشػػػػػػكؿ التػػػػػوالي

فػػػػػي نيايػػػػػة فتػػػػػرة نخفضػػػػػت ا  [40].إلػػػػػى لػػػػػوف مسػػػػػتخمص ألػػػػػواح الصػػػػػبار النتيجػػػػػة 

وبدرجػػػػة أقػػػػؿ فػػػػي  فػػػػي جميػػػػع عينػػػػات المػػػػبف الرائػػػػب المصػػػػنعة *aقػػػػيـ القرينػػػػة التخػػػػزيف 

فػػػػي   2.17-وصػػػػمت إلػػػػى حيػػػػث  , الإضػػػػافة لغناىػػػػا بمضػػػػادات الأكسػػػػدة معػػػػاملات

% 6% و3فػػػػػػػػػػػػي عينػػػػػػػػػػػػات الإضػػػػػػػػػػػػافة  2.63-و 2.48-و 2.37-و عينػػػػػػػػػػػػة الشػػػػػػػػػػػػاىد

)كانػػػػػػػت الفػػػػػػػروؽ معنويػػػػػػػة بشػػػػػػػكؿ بسػػػػػػػيط فػػػػػػػي معاممػػػػػػػة الشػػػػػػػاىد  % عمػػػػػػػى التػػػػػػػوالي10و

, وىػػػػػػػذه وغيػػػػػػػر معنويػػػػػػػة فػػػػػػػي معػػػػػػػاملات الإضػػػػػػػافة بػػػػػػػيف بدايػػػػػػػة ونيايػػػػػػػة فتػػػػػػػرة التخػػػػػػػزيف(

)التػػػػػي تعبػػػػر عػػػػف درجػػػػػة  *b بالنسػػػػبة لقػػػػيـ القرينػػػػة .[40]لمػػػػا نشػػػػػرتو  معاكسػػػػة النتيجػػػػة

فقػػػػد كانػػػػت فػػػػي عينػػػػة الشػػػػاىد أقػػػػؿ ممػػػػا فػػػػي العينػػػػات الطازجػػػػة  (زرؽالأو  الأصػػػػفر المػػػػوف

 8.95فػػػػػػػي عينػػػػػػػة الشػػػػػػػاىد و 8.86ىػػػػػػػي عميػػػػػػػو فػػػػػػػي عينػػػػػػػات الإضػػػػػػػافة حيػػػػػػػث بمغػػػػػػػت 
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كانػػػػػػػػت الترتيػػػػػػػػب )% عمػػػػػػػػى 10% و6% و3فػػػػػػػػي عينػػػػػػػػات الإضػػػػػػػػافة  9.93و 9.32و

. [40]وىػػػػػػػػػذه النتيجػػػػػػػػػة مشػػػػػػػػػابية لمػػػػػػػػػا نشػػػػػػػػػرتو  ,الفػػػػػػػػػروؽ معنويػػػػػػػػػة بػػػػػػػػػيف المعػػػػػػػػػاملات(

فػػػػػي جميػػػػػع عينػػػػػات المػػػػػبف الرائػػػػػب  *bايػػػػػة فتػػػػػرة التخػػػػػزيف قػػػػػيـ القرينػػػػػة انخفضػػػػػت فػػػػػي ني

, حيػػػػػػث وبدرجػػػػػػة أقػػػػػػؿ فػػػػػػي معػػػػػػاملات الإضػػػػػػافة لغناىػػػػػػا بمضػػػػػػادات الأكسػػػػػػدة المصػػػػػػنعة

فػػػػػػػػػػي عينػػػػػػػػػػات  8.89و 9.27و 8.90فػػػػػػػػػػي عينػػػػػػػػػػة الشػػػػػػػػػػاىد و 8.70إلػػػػػػػػػػى وصػػػػػػػػػػمت 

)كانػػػػػت الفػػػػػروؽ غيػػػػػػر بػػػػػيف بدايػػػػػة ونيايػػػػػػة  % عمػػػػػى التػػػػػػوالي10% و6% و3الإضػػػػػافة 

 .[40]وىذه النتيجة معاكسة لما نشرتو , زيف(فترة التخ

( نتػػػػػػػائج التقيػػػػػػػيـ الحسػػػػػػػي فػػػػػػػي معػػػػػػػاملات المػػػػػػػبف الرائػػػػػػػب الطازجػػػػػػػة 10يبػػػػػػػيف الجػػػػػػػدوؿ )

 المصنعة مع وبدوف مستخمص تيف الصبار وخلاؿ التخزيف المبرد.

بينػػػػػػػت النتػػػػػػػػائج فروقػػػػػػػػات واضػػػػػػػحة بػػػػػػػػيف عينػػػػػػػػات المػػػػػػػبف الرائػػػػػػػػب المصػػػػػػػػنعة باسػػػػػػػػتخداـ 

 ة الشاىد. المستخمص مقارنة مع عين
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( نتػػػػػائج التقيػػػػػيـ الحسػػػػػي فػػػػػي معػػػػػاملات المػػػػػبف الرائػػػػػب الطازجػػػػػة المصػػػػػنعة 10جػػػػػدوؿ )

 مع وبدوف مستخمص تيف الصبار وخلاؿ التخزيف المبرد.

التخزيف  العينة
)  )يوـ

 الخاصية

المظير والموف 
(1-5) 

القواـ والتركيب 
(1-5) 

النكية             
(1-10) 

 الشاىد
1 4.3 Ca 4.3 Ba 9.3 Aa 
8 4.2 Cab 4.2 Cab 9.2 Aab 
15 4.0 Cb 4.0 Cb 9.0 Aa 

3% 
1 4.5 Bc 4.5 Ba 9.3 Aa 
8 4.5 Ba 4.5 Ba 9.2 Aab 
15 4.3 Ba 4.3 ABa 9.1 Aa 

6% 
1 4.8 Aa 4.8 Aa 9.2 Aa 
8 4.8 Aa 4.7 Aa 9.1 Aa 
15 4.6 Aa 4.5 Ab 9.0 Aa 

10% 
1 4.7 ABa 4.4 Ba 9.1 Aa 
8 4.7 Aa 4.3 BCa 9.0 Aa 
15 4.5 ABa 4.1 BCa 8.9 Aa 
إلػى وجػود فػروؽ معنويػة بػيف المعػاملات ضػمف العمػود  A,B,C,Dيدؿ اخػتلاؼ الأحػرؼ الكبيػرة 

إلى وجود فروؽ معنوية بيف أيـ التخزيف ضمف  a,b,c,dيدؿ اختلاؼ الأحرؼ الصغيرة الواحد,  
 الصؼ الواحد



 سلسلة الهندسة الزراعية والتقانة الحيوية                                 مجلة جامعة البعث        
 د. عمر زمار                                         1212 عام 21 العدد 46المجلد 

67 

 4.5و 4.8و 4.5فػي عينػة الشػاىد و 4.3لعينات الطازجة في ا الموف والمظيربمغت قيـ 

)كانػػػػػت الفػػػػػروؽ معنويػػػػػة بػػػػػيف  % عمػػػػػى الترتيػػػػػب10% و6% و3فػػػػػي عينػػػػػات الإضػػػػػافة 

 4.3في عينػة الشػاىد و 4.0إلى قيـ الموف والمظير , وفي نياية فترة التخزيف (المعاملات

وؽ )كانػػػػػت الفػػػػػر  % عمػػػػػى الترتيػػػػػب10% و6% و3فػػػػػي عينػػػػػات الإضػػػػػافة  4.5و 4.6و

معنويػػة بشػػكؿ بسػػيط فػػي معاممػػة الشػػاىد وغيػػر معنويػػة فػػي معػػاملات الإضػػافة بػػيف بدايػػة 

أمػػا بالنسػػبة لقػػيـ القػػواـ والتركيػػب فػػي العينػػات الطازجػػة فقػػد كانػػت  . ونيايػػة فتػػرة التخػػزيف(

% عمػى 10% و6% و3في عينػات الإضػافة  4.9و 4.8و 4.5في عينة الشاىد و 4.3

% 3% وبػيف  معػػاملات الشػػاىد والإضػػافة 6بػػيف المعاممػػة  )كانػػت الفػػروؽ معنويػة التػوالي

فػػي عينػػة الشػػاىد  4.0, وفػػي نيايػػة فتػػرة التخػػزيف وصػػمت قػػيـ القػػواـ والتركيػػب إلػػى %(6و

)كانػت الفػروؽ % عمػى التػوالي 10% و6% و3في عينات الإضافة  4.7و 4.5و 4.3و

النكيػة )التػي تعبػر عػف ـ بالنسػبة لقػي. معنوية بشكؿ بسيط بػيف بدايػة ونيايػة فتػرة التخػزيف(

 9.2و 9.3فػي عينػة الشػاىد و 9.3فػي العينػات الطازجػة فقػد كانػت  الطعـ والرائحة معػاً(

)كانػت الفػروؽ غيػر معنويػة  % عمػى التػوالي10% و6% و3في عينػات الإضػافة  9.1و

فػػي عينػػة الشػػاىد  9.0. فػػي نيايػػة فتػػرة التخػػزيف وصػػمت قػػيـ النكيػػة إلػػى بػػيف المعػػاملات(

)كانػت الفػروؽ  % عمػى التػوالي10% و6% و3في عينات الإضافة  8.9و 9.0و 9.0و

مػف ىػذه النتػائج تبػيف  .غير معنوية في معاملات الإضافة بيف بداية ونيايػة فتػرة التخػزيف(

يـ الحسػي لمعػاملات الإضػافة يػبأف إضافة مسػتخمص ألػواح الصػبار لػـ تػؤثر سػمباً فػي التق

فػػػػي والمػػػػوف والقػػػػواـ والتركيػػػػب والنكيػػػػة بػػػػؿ عمػػػػى العكػػػػس فقػػػػد تحسػػػػنت خػػػػواص المظيػػػػر 

وىػػذه النتيجػػة مشػػابية  ,% مػػف المسػػتخمص6معػػاملات المػػبف الرائػػب المضػػاؼ إلييػػا حتػػى 

 .[40]لما نشرتو 
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   : الاستنتاجات

الكيميائية بأف إضافة مستخمص ألواح الصبار قػد أثػر فػي  ختباراتالإبينت نتائج  -1
ت المػػبف الرائػػب مقارنػػة بالشػػاىد حيػػث لػػوحظ انخفػػاض الخصػػائص الكيميائيػػة لمعػػاملا

 فػػي معػػاملات الإضػػافة  )%( وارتفػػاع فػػي درجػػة الحموضػػة pH)) فػػي رقػػـ الحموضػػة
معاممػػػة الشػػػاىد وىػػػذه النتيجػػػة كانػػػت واضػػػحة بشػػػكؿ أكبػػػر فػػػي بدرجػػػة أقػػػؿ ممػػػا فػػػي 

. لػػػوحظ خػػػلاؿ المعاممػػػة التػػػي أضػػػيؼ إلييػػػا التركيػػػز الأعمػػػى مػػػف مسػػػتخمص الألػػػواح
وارتفػػاع فػػي درجػػة الحموضػػة )%( فػػي pH) )زيف انخفػػاض فػػي رقػػـ الحموضػػة التخػػ

كمػػػا أظيػػػرت النتػػػائج الكيميائيػػػة  بمػػػا فييػػػا معاممػػػة الشػػػاىد. جميػػػع معػػػاملات الإضػػػافة
ارتفاع محتوى معاملات المبف الرائػب المصػنعة بإضػافة مسػتخمص ألػواح الصػبار مػف 

ارنػة مػع عينػة قبشكؿ واضػح بالمكسدة وزيادة النشاط المضاد للأالمواد الفينولية الكمية 
لوحظ خلاؿ التخزيف انخفاض بسيط في محتػوى معػاملات المػبف  .المبف الرائب الشاىد

 .حتى نياية فترة التخزيفمف المواد الفينولية الكمية و النشاط المضاد للأكسدة الرائب 

د أثػر فػي الفيزيائية بأف إضافة مسػتخمص ألػواح الصػبار قػ ختباراتالإبينت نتائج  -2
الخصائص الفيزيائية لمعاملات المبف الرائب, فقد لوحظ تغير في لوف معػاملات المػبف 

وازدادت قػيـ خفضػت قػيـ المػوف الأبػيض والسػطوع نالرائب بإضافة المسػتخمص حيػث ا
بزيػادة نسػب الإضػافة مػف المسػتخمص مقارنػة درجات الموف الأصػفر والأخضػر وذلػؾ 

كمػا أظيػرت  خػلاؿ فتػرة التخػزيف. جػاهتالإنتػائج نفػس أخػذت ىػذه النة الشاىد, كما يبع
النتػػائج الفيزيائيػػة انخفػػاض فػػي قػػيـ النشػػاط المػػائي وانفصػػاؿ المصػػؿ وارتفػػاع فػػي قػػيـ 

المصػػػػنعة بإضػػػػافة مسػػػػتخمص ألػػػػواح  الطازجػػػػة المزوجػػػػة فػػػػي معػػػػاملات المػػػػبف الرائػػػػب
 قػيـ فعػتارت حػيف فػيالصبار بالمقارنة مع عينػة الشػاىد )بػدوف إضػافة المسػتخمص(. 

 كؿ معاملات المبف الرائب. تمؾ الخصائص خلاؿ فترة التخزيف المبرد في



 سلسلة الهندسة الزراعية والتقانة الحيوية                                 مجلة جامعة البعث        
 د. عمر زمار                                         1212 عام 21 العدد 46المجلد 

67 

بينػػػت نتػػػائج التقيػػػيـ الحسػػػي بػػػأف إضػػػافة مسػػػتخمص ألػػػواح الصػػػبار قػػػد أثػػػر فػػػي  -3
تحسػػنت الخصػػائص الحسػػية فػػي  الخصػػائص الحسػػية لمعػػاملات المػػبف الرائػػب, حيػػث

 ةفػػي معاممػػػ انخفضػػت  %مقابػػؿ معاممػػة الشػػاىد, ولكنيػػا6معػػاملات الإضػػافة حتػػى 
خػػػػلاؿ  %(.10) المػػػػبف الرائػػػػب المصػػػػنعة بإضػػػػافة التركيػػػػز الأعمػػػػى مػػػػف المسػػػػتخمص

فػػػي نيايػػػة فتػػػرة  بسػػيطالتخػػزيف لػػػوحظ انخفػػػاض فػػػي قػػيـ الخصػػػائص الحسػػػية ويشػػػكؿ 
عمػػػػػى مػػػػػػف كيػػػػػز الأر فة التاالتخػػػػػزيف وخاصػػػػػة فػػػػػي معاممػػػػػة الشػػػػػػاىد والمعاممػػػػػة بإضػػػػػ

 المستخمص.

 :المقترحات والتوصيات

لاحتوائػو ى باستخداـ مستخمص ألواح تػيف الصػبار فػي تصػنيع المػبف الرائػب يوص -1
 . كما ىو واضح مف النتائج السابقة عمى كمية كبيرة مف المركبات الوظيفية

إجػػراء دراسػػات متعػػددة حػػوؿ الأنػػواع المزروعػػة والبريػػة فػػي البيئػػة المحميػػة  يقتػػرح -2 
 ودراسة خصائصيا المختمفة.

إجراء دراسات مشتركة بيف قسـ عموـ الأغذية بكمية الزراعة وكميػات الطػب يقترح  -3
 ر.والصيدلة لدراسة الخصائص الوظيفية والطبية لنبات تيف الصبا

مف المكونات الوظيفية التي يمتمكيا التػيف الصػبار  ستفادةللإإجراء دراسات يقترح  -4
   بكؿ أجزائو واستخلاصيا وتصنيعيا للاستخدامات الغذائية والطبية.
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