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                                                                        تقييم القوة الحيوية والصفات الفيزياكيميائية والحسية للبن الصويا المنك ه 
 بنكهة الموز 

  (3)وحسام عكو  (2)وسمير سليق (* 1)              إناس المغو  ش 

 سوريةقسم تكنولوجيا الأغذية، الهيئة العامة للبحوث العلمية الزراعية،دمشق  (.1)

 سورية قسم علوم الأغذية، كلية الزراعة، جامعة دمشق، دمشق،  (.2)

 سورية قسم التنوع الحيوي، الهيئة العامة للتقانات الحيوية، دمشق،  (.3)

 ( com.gmail@sy.Brighteyes الالكترونيإناس المغوش، البريد د.  )*للمراسلة:

 30/03/2022تاريخ القبول         1/03/2022تاريخ الاستلام:

 الملخص: 

التغذوية  المتطلبات  مع  يتماشى  الوظيفية  الأغذية  من  جديد  نمط  لتطوير  الدراسة                                                                                 أ جريت 
في مخابر قسم علوم الأغذية للهيئة العامة    2021                                       والصحية للمستهلكين ون فذ البحث في عام  

                                                                                    للتقانات الحيوية. تم تصنيع ثلاثة أنماط من لبن الصويا المنك ه بنكهة الفاكهة: لبن صويا 
% من نكهة الموز. 0.6% من نكهة الموز، لبن صويا+0.3هد، لبن صويا +% كشا100

حرارة   درجة  على  العينات  والكيميائية 1±4                               وخ زنت  الميكروبيولوجية  الخصائص  وح ددت                                                °م 
                                                                                         والحسية لعينات اللبن المصن عة. أشارت نتائج التحاليل الميكروبيولوجية أن إضافة نكهة الموز  

الحي0.6بنسبة   القوة  رفعت   %( لوغاريتم  مستوى  إلى  المصن ع  الصويا  للبن  (  6.156                                            وية 
الثقة   مستوى  على  معنوي  وبفرق  كما    p ≤0.05مستعمرة/غ،  المصنعة،  بالعينات                                 مقارنة  

حصلت هذه العينة على القيم الأعلى لمؤشرات التقييم الحسي، والنسب الأعلى لمتوسط نسبة  
الكلية ) الصلبة  )12.14المادة  فقد حصلت  0.866(%، والحموضة  الشاهد  أما عينة   .%)

على القوة الحيوية الأقل لتعداد بكتريا البادئ، والقيم الأقل لمؤشرات التقييم الحسي، بينما كان 
 (% بين العينات المصنعة.2.897متوسط نسبة الدسم فيها هو الأعلى )

                                              أغذية وظيفية، بروبيوتيك، لبن الصويا، منك هات. الكلمات المفتاحية:

 المقدمة: 

تعتبر المنتجات الوظيفية اللبنية، وغير اللبنية بما فيها أغذية الصويا المتخمرة من المنتجات الغذائية التي تقدم النظام الأمثل  
                                                                                                                   لانتقال بكتريا حمض اللبن )البروبيوتيك( من الغذاء إلى جسم الإنسان لأنها توفر وسطا  مناسبا  لتنشيط هذه البكتريا وتعزيز  

( كما أن هذه المنتجات وبخاصة اللبن  Kumar and Thakur,2014)لهضمي وبأعداد وتراكيز مرتفعة  نموها في جهازه ا
                                                                                                                      الرائب تتصدر قائمة الأغذية المستهلكة بكثرة ضمن الوجبة اليومية للفرد، ويزداد الطلب عليها باستمرار نظرا  لقبولها الواسع  

الغذائية.   قيمتها  ولارتفاع  المستهلكين،                                                                                                                                                               لدى 
                                                                                                          ي عد لبن الصويا من أهم المنتجات غير اللبنية المغذية و التي تسد بعض النقص في كميات منتجات الألبان من مصادر  
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% من 40                                                                                                نية ونظرا  لأن هذا المنتج يعتمد في تصنيعه على حبوب الصويا كمادة أولية والتي تتميز باحتوائها على  حيوا
(، وبالتالي يتميز  et al.,2011  Dixit% من الألياف )  10% من الكربوهيدرات،  30% من الزيت، وحوالي    20البروتين،  

الأحماض الدهنية غير المشبعة، والأيزوفلافونات، والليستين، والببتيدات لبن الصويا بغناه بالمغذيات والعناصر المعدنية، و 
الثنائية، والثلاثية، ويمتص الجسم الكالسيوم في لبن الصويا بصورة أكثر مقارنة                                                                                                                      النشطة مثل الأوليغوببتيدات، والببتيدات 

                                    ا  لغنى حبوب الصويا بالبروتين عالي  ، ونظر   pHبالحليب حيث يخفض تشكل الأحماض العضوية أثناء التخمر من قيمة الـ ـ
( لذلك فإن لبن الصويا  Shilpa et al.,2011                                                                   النوعية ممظمه من الغلوبيولينات والذي يقوم بدور فع ال كمضاد للأكسدة )

يتصدر قائمة الأغذية البروتينية الوظيفية والصحية التي تقي من السرطانات، وتساهم في تخفيض مستويات الكوليسترول 
(، والوقاية من أمراض القلب الوعائية وتعزز مناعة جسم الإنسان ووظائفه  Shimizu et al.,2015في الدم )   LDLالضار

 ; Molina et al.,2015 .  ( Ashraf and Shah,2014الحيوية )

تصنيعه بالطريقة التقليدية لصناعة اللبن   يتميز لبن الصويا بنفس الخواص التغذوية التي يتمتع بها حليب الصويا، ويتم 
 LAB  Lactobacillus bulgaricus, Streptococcusالرائب وذلك بتخمير حليب الصويا بواسطة بكتريا حمض اللبن )

thermophilus  ن لأنواع مختلفة من المنتجات الوظيفية المدعمة للصحة  فقد تم تطوير                                 (، ونظرا  لزيادة حاجة المستهلكي
و إنتاج لبن الصويا وحجب الطعم العشبي غير المرغوب في حليب الصويا بإضافة أنواع مختلفة من الطعوم والنكهات أثناء  

ة حيث تزيد نكهات الفاكهة من  تصنيع اللبن كإضافة أنواع من مستخلصات الفاكهة، أو نكهات الفاكهة الطبيعية أو الصناعي
الفيتامينات والعناصر المعدنية، وتضيف مجالا  واسعا  أمام المستهلكين في اختيار منتج لبني منك ه ذو  اللبن من                                                                                                                محتوى 

التغذوية المرتفعة ) اللون والطعم بالإضافة لقيمته  (.  ذلك لأن  Routary and Mishra,2011صفات حسية مميزة في 
ة، ومؤشرات الطعم، واللون هي المؤشر الأهم لتقييم وتسويق غذاء شعبي مثل اللبن سواء كان من مصدر  المواصفات الحسي
 حيواني أو نباتي. 

                                                                                                                    تتنوع نكهات الفاكهة المستخدمة أثناء تصنيع اللبن فمنها ما يصن ع بإضافة نكهة الفريز، أو الدراق وي عتبر الموز من أكثر  
بان حيث يتميز الموز بمحتواه العالي من المغذيات الأساسية كالأميلوز، النشاء، والألياف                                نكهات الفاكهة استخداما  مع الأل

في   Kcal 100-90الغذائية، والعناصر المعدنية، والفيتامينات والبروتين الذي يمد الفرد بقيم مرتفعة من الطاقة تتراوح بين 
ل100كل   بالنسبة  المستساغ  إلى طعمه  البروتين، بالإضافة  الحموضة والمائل  غ من  العمرية والبعيد عن  الفئات  مختلف 

الستريك   الماليك وحمض  أما حمض  فيه،  توفرا   السكريات  أكثر  والفركتوز والسكروز من  الغلوكوز                                                                                                            للحلاوة. ويعتبر سكر 
القيمة  الموز. ونظرا  لارتفاع  في  الحامضي  الطعم  المسؤولة عن  العضوية  الأحماض  أهم  فهي من  السوكسينيك                                                                                                     وحمض 

 لتغذوية للبن الصويا ولمستخلص أو نكهة الموز فقد هدفت هذه الدراسة إلى: ا

اللبن    حمض  بكتريا  باستخدام  الصويا  حليب  من  وظيفي  لبن   ,LAB  (Lactobacillus bulgaricusتصنيع 

Streptococcus thermophilus   الحيوية، وال القوة  في تحسين  المضافة  الموز  نكهة  استخدام  تأثير  صفات ( واختبار 
                                  الكيميائية، والحسية للبن المصن ع.

  

 مواد البحث:



 2023 ابريل نيسان 10-1(:  2) 10المجلة السورية للبحوث الزراعية  - وآخرونالمغوش 

Al-Mghawesh et al– Syrian Journal of Agricultural Research – SJAR 10(2): 1-10 April 2023 

3 

من قسم المحاصيل الزراعية في الهيئة العامة للبحوث    sb44من الصنف   ذات نوعية جيدة تم الحصول على حبوب صويا
 (Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus thermophilusالعلمية الزراعية، بادئ نقي من بكتريا حمض اللبن)

(YC-X11  نكهة موز مشابهة للطبيعية ،)( من شركة هانسن )الدنمارك(Identical flavor)    مصنوعة من مواد نكهة
طبيعية نباتية وتمتلك التركيب الكيميائي للنكهة المستخلصة من الموز ولكنها ليست مستخلصة من ثمار الموز الطبيعية) 

 ، سويسرا(. Firmenichمن شركة  

 العمل:  قائطر 

  تحضير حليب الصويا:

ساعات لإزالة قشور الصويا، وبعد إزالة ماء النقع  وقشور    3في الماء النقي مدة    Sb  44تم نقع حبوب الصويا من الصنف  
)كربونات أحادية   NaHCO3%  0.05                                                                           الحبوب بطريقة التدليك بين اليدين، تم نقع الحبوب الم قشرة في ماء يحتوي على  

                               ائق، بعدها غ سلت الحبوب بالماء دق  5°م لمدة  100دقيقة، وتم غلي الحبوب مع مائها على حرارة    20الصوديوم( لمدة  
( صويا : ماء على الترتيب حتى الحصول على مستحلب من الماء 6:    1العادي، وطحنت بالخلاط الكهربائي مع الماء)

  30°م لمدة  80                                                                                               ومطحون الحبوب، ي صفى بقماش ذو ثقوب دقيقة من الموسلين، والسائل الناتج ي عامل حراريا  على حرارة  
 .Park et al., 2012)ر )دقيقة بحسب ما ذك

 إكثار وتنشيط البادئ: 

اللبن  حمض  بكتريا  سلالات  من  النقي  البادئ  باستخدام  الأم  المزرعة                                                                    ح ضرت 
(Lactobacillus delbrueckii ssp bulgaricus, Streptococcus thermophilus) YC-X-11 ، 

%، وسكروز 0.2                              وي ضاف لها مستخلص خميرة بنسبةمل حليب سائل خالي الدسم ،    99بتحضير زجاجة معقمة يوضع فيها  
                                                       (، ت غلق الزجاجة جيدا ، وت عامل حراريا  بمحتوياتها على 2014                                                    %، كمواد مغذية محفزة لنشاط البادئ )الند اف وآخرون,  1بنسبة

 °م. 45-42دقائق، ثم تبرد لدرجة حرارة التلقيح بالبادئ وهي  10°م لمدة 90درجة حرارة 

                                                                    ( غ من بكتريا البادئ التجارية، وح ضنت الزجاجة الملقحة في حاضنة على  1المبستر في الزجاجة )  ثم أضيف إلى الحليب
، ثم بردت إلى درجة حرارة الغرفة  pH 4.6ساعات حتى تخثر الحليب وتم الوصول إلى    4°م مدة  45-42درجة حرارة  
ى اليوم التالي وبذلك نكون قد حصلنا على المزرعة  °م حت4                                              دقيقة، وخ زنت بعدها في البراد على درجة حرارة    30العادية لمدة  

 الأم.

                                                                         مل من الحليب الخالي الدسم م حضرة، ومبردة إلى درجة حرارة التحضين كالسابقة   99                                    وفي اليوم التالي ل قحت زجاجة تحتوي  
الوصول إلى  ساعات حتى تخثر الحليب وتم    4°م مدة  45-42                                                (غ من زجاجة المزرعة الأم، وح ضنت على درجة حرارة  1بـ)

pH 4.6 م ، ويسمى 4                                             دقيقة، وخ زنت بعدها في البراد على درجة حرارة  30، ثم بردت إلى درجة حرارة الغرفة العادية لمدة°
                                                                                     هذا الناتج بالمزرعة الوسيط. استخدمت هذه المزرعة في تلقيح حليب الصويا الم عد للتصنيع.

دقائق، وتبريده   10°م لمدة  90                                                                 بعد معاملة حليب الصويا الم صن ع يدويا  معاملة حرارية على الدرجة    تصنيع اللبن:  - 1-2-3
التلقيح   حرارة  درجة  وبنسبة  45-42إلى  البادئ  الوسيط من  بالمزرعة  تلقيحه  تم  للعينات،  3°م  الموز  نكهة  وإضافة   ،%
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للبن المصنع    pHيصل الرقم الهيدروجيني أو رقم الحموضة    حتى  °م  43والتحضين على الحرارة الملائمة لنمو بكتريا البادئ
 .  4.6إلى 

 وقد تم تصنيع ثلاث عينات من لبن الصويا كالتالي: 

 % 100لبن صويا شاهد  -1

 % نكهة الموز. 0.3لبن صويا +  -2

 % نكهة الموز. 0.6لبن صويا +  -3

الكيميائية والحسية للمنتج بواقع ثلاثة مكررات لكل  ، وأجريت التحاليل  °م1±  4                                        بعد تصنيع العينات خ زنت على درجة حرارة  
 تحليل.

                                   طرائق تحليل عينات اللبن المصن عة: 

 :لعينات اللبن المصنعة الميكروبيالتحليل 

 تعداد بكتريا حمض اللبن: 

رت التخفيفات العشرية بعد مجانسة العينة المراد تحليلها، أ خذ منها وزن ) غ( بواسطة ملعقة معقمة، ووضعت في    5                                                                          ح ض 
دقيقة وبذلك    1المعقم، وحركت بشكل جيد مدة    peptone waterمل( من محلول التخفيف    45دورق مخروطي يحوي )

مل( من التخفيف الأول بواسطة ماصة    1                                 هو التخفيف العشري الأول. ثم أ خذ )  -101نكون قد حصلنا على تخفيف قدره  
مل( من الماء الفيزيولوجي )بيبتون( المعقم، ونمزجه في محرك اهتزازي فنحصل على التخفيف  9معقمة إلى أنبوب يحوي )

 ، وتمت المتابعة بنفس الخطوات السابقة حتى حصلنا على التخفيفات العشرية المطلوبة.-102ني الثا

أمريكا،   Sigmaمن شركة    M  17: باستخدام بيئة الزرع الجرثومي  Streptococcus thermophilusتعداد بكتريا النوع  -
حرارة   درجة  على  عقمت  و  العبوة،  على  التعليمات  حسب  البيئة  تحضير  مدة  121تم  الصاد    20°م  بواسطة  دقيقة 

 الموصد)الاوتوغلاف(. 

 1°م وضعت في أطباق بتري )46-45                                                                         بعد أن ع قمت البيئة، وبردت إلى درجة الحرارة المناسبة للصب في الأطباق وهي  
بت البيئة فوقها بمقدار )                                                  مل( في كل طبق بتري، ح ركت الأطباق مع عقارب الساعة   15                                                 مل( من كل تخفيف عشري، وص 

                                                                                                          بعكسها لمجانسة التخفيف المزروع في الطبق، وتركت بعدها لتتصلب البيئة، ثم ح ضنت الأطباق مقلوبة على درجة حرارة و 
 ساعة، وتمت ملاحظة المستعمرات المتشكلة، وأجريت عملية عدها.  72°م مدة 37

النوع  - بكتريا  بيئة  Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricusتعداد  باستخدام    :MRS   آغار 
  20°م مدة  121أمريكا. تم تحضير البيئة حسب التعليمات على العبوة، و عقمت على درجة حرارة    Sigmaمن شركة   

 and Shah,2011، بحسب)pH  5.2دقيقة بواسطة الاوتوكلاف. وتمت معادلة حموضة البيئة بواسطة حمض الخل إلى

Ashraf). 

من كل منها في أطباق بتري، وصبت فوقها البيئة بعد أن بردت للحرارة   مل(   1وبعد تحضير التخفيفات العشرية، تم وضع )
                                                                         مل( في كل طبق، وح ركت الأطباق وبعد أن تصلبت البيئة فيها، ح ضنت مقلوبة في    15°م بمقدار)46-45المناسبة للصب  
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لاهوائية، وبعد    ساعة وذلك لضمان التحضين في ظروف  72°م باستخدام جرة لاهوائية مدة  44حاضنة على درجة حرارة  
                                              انتهاء مدة التحضين، ع دت المستعمرات المتشكلة.

 تحليل بعض الصفات الكيميائية لعينات اللبن المصنعة
 تقدير النسبة المئوية للرطوبة: 

مل من العينة في طبق التجفيف، بعد تحديد وزن الطبق   5تم تقدير النسبة المئوية الرطوبة في عينات اللبن المصنعة بوزن  
 .(AOAC,2002° م حتى ثبات الوزن. وفق الطريقة المرجعية )105وهو فارغ، ثم تجفيف العينة بفرن التجفيف على حرارة  

 تقدير النسبة المئوية للمادة الجافة:  -2-2-2

 % للرطوبة  - 100وذلك بتطبيق العلاقة: % للمادة الجافة = 

 تقدير النسبة المئوية للحموضة:

نظامي، وبوجود مشعر   0.1مل من العينة مع محلول الصودا الكاوي    10تم تقدير الحموضة الكلية كحمض لبن بمعادلة  
 .(AOAC,2002)دقيقة  2من الفينول فتالئين، حتى يظهر اللون زهري خفيف ويثبت لمدة 

 تقدير النسبة المئوية للدسم: 

                                                                 يا  باستخدام أنبوبة جربر الخاصة بتقدير نسبة الدسم في الحليب وفق                                                  تم تقدير نسبة الدسم في عينات اللبن المصن عة مخبر 
 .(AOAC,2002)الطريقة المرجعية 

    pHتقدير رقم الحموضة 

حيث يتم غمس    pH                                                                                              تم تقدير الرقم الهيدروجيني أو رقم الحموضة في عينات اللبن المصن عة مخبريا  باستخدام مقياس الـ  
                                              الالكترود مباشرة  في عينة اللبن، وأخذ القراءة.

 تقدير النسبة المئوية للبروتين: 

  10بالفورمول، أو طريقة سورنسن وذلك بمعايرة                                                                           تم تقدير نسبة البروتين في عينات اللبن المصن عة مخبريا  بطريقة المعادلة
نظامي،    0.1مل مشعر فينول فتالئين بمحلول الصود الكاوي    1مل من محلول أوكزالات البوتاسيوم ، و  0.4مل من اللبن مع  

 وتحسب نسبة البروتين من المعادلة التالية:  (AOAC,2002) ثم بالفورمول وفق الطريقة المرجعية

 1.7نظامي اللازمة لمعايرةالشاهد( ×    0.1عددمل الصودا    -نظامي اللازمة لمعايرة العينة  0.1%للبروتين=)عددمل الصودا  

 هو معامل لجعل نتيجة الاختبار تتطايق مع نتيجة اختبار العينة بطريقة كلداهل.   1.7حيث أن 

  تقدير النسبة المئوية للرماد:

مل من العينة في جفنة بورسلان، وتجفيفها في فرن الترميد   3                             اللبن المصن عة مخبريا  بوزن    تم تقدير نسبة الرماد في عينات
°م، ويستمر الترميد حتى يصبح لون العينة    550دقيقة، بعد ذلك رفعت درجة الحرارة إلى    30°م لمدة    250على حرارة  

 (. .(AOAC,2002رمادي فاتح إلى أبيض وفق الطريقة المرجعية
 

 الصفات الحسية للعينات المصنعة:تحليل 
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  Scale Likertأعضاء من غير المدخنين، باستخدام مقياس لايكرت   10                                          ق يمت العينات حسيا  عن طريق لجنة مؤلفة من 
يوم    15،  7،  1للتقييم الحسي للمؤشرات التالية ) اللون، الرائحة، المذاق، القوام، القبول العام(، وذلك خلال فترات التخزين  

                                : أحببته كثيرا ( بحسب ما ذكر 5: أحببته(، )4:حيادي(، )3: ما أحببته(، )2                   :ماأحبتبه أبدا (، )1وفق الدرجات التالية : )
(Joshi et al., 2015 ) 

 التحليل الإحصائي: 

التباين ) للبيانات باستخدام تحليل  التحليل الإحصائي  وحسبت قيمة أقل فرق   Genstat  12( وبرنامج  ANOVA                                                       أ جري 
 .(L.S.D 0.05)معنوي 

 النتائج والمناقشة:

                       لعينات اللبن المصن عة: الميكروبيةنتائج الاختبارات 

 ,Lactobacillus bulgaricus) بنوعيها LAB البكتيري لبكتريا حمض اللبن( متوسطات لوغارتم التعداد 1يبين الجدول)

Streptococcus thermophilus )     م1±4                                                                        في عينات اللبن المصن عة بعد يوم واحد من التخزين المبر د على درجة حرارة° . 
                                                                                                              يلاحظ من الجدول أن الفرق كان معنويا  بين متوسط لوغاريتم التعداد البكتيري لبكتريا حمض اللبن في عينة لبن الصويا  حيث  

الثالثة( وبين متوسط لوغارتم تعدادها في عينة الشاهد )العينة الأولى(،  0.6                   التي ن ك هت بنسبة   % من نكهة الموز)العينة 
، كما حققت العينة الثالثة أعلى متوسط لتعداد بكتريا حمض اللبن ويدل ذلك    p≤0.05والعينة الثانية على مستوى معنوية  

على أنه بإضافة نكهات طبيعية من الفاكهة أثناء تصنيع لبن الصويا كنكهة الموز تقوم بكتريا حمض اللبن بالاستفادة من 
عدادها وبالتالي نحصل على منتج متخمر من لبن الفيتامينات والعناصر المعدنية الموجودة في النكهة ويتحفز نموها ويزداد ت

إليه  توصل  ما  ذلك  خالف  وقد  الاستهلاك  لحين  المطلوب  للمستوى  ومطابقة  جيدة  حيوية  بقوة                         الصويا 
(Prescott et al.,2005) . 

 لوغارتم تعداد بكتريا حمض اللبن في العينات المصنعة)مستعمرة/غ( :(1جدول )ال

 متوسط لوغارتم التعداد البكتيري لبكتريا حمض اللبن )مستعمرة/غ(  نسبة إضافة النكهة% رقم العينة

1 0 0.01±bc6.101 

2 0.3 0.01±b6.114 

3 0.6 0.03±a6.156 

  P≤0.05والسطر تشير إلى وجود فرق معنوي على مستوى الأحرف الصغيرة المختلفة ضمن العمود 

X ، المتوسط :Sd :الانحراف القياسي standard deviation 

                                                  نتائج الاختبارات الكيميائية لعينات اللبن المصن عة:

، نسبة الدسم، ونسبة البروتين، ونسبة الرماد    pHتم تقدير نسبة المادة الجافة، النسبة المئوية للحموضة ، رقم الحموضة
                                                                       ( يبين متوسطات نسب الصفات الكيميائية الم قاسة لكل عينة من عينات اللبن  2                                       لعينات اللبن المصن عة مخبريا  والجدول )

          المصن عة.
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                                         الصفات الكيميائية لعينات اللبن المصن عة  :(2)الجدول 

رقم  

 العينة

نسبة 

إضافة  

 النكهة%

 الرماد% البروتين%  المادة الجافة %
الحموضة  

 المعايرة% 

 pHرقم الحموضة

 
 الدسم% 

1 0 ±0.01c12.12 ±0.01a3.733 ±0.01b0.700 ±0.01 c0.766 ±0.005a5.00 ±0.005a2.897 

2 0.3 ±0.01b12.23 ±0.01a3.717 ±0.01b0.750 ±0.01b0.810 ±0.01b4.90 ±0.01b2.760 

3 0.6 ±0.01a12.27 ±0.01a3.714 ±0.01a0.826 ±0.01a0.866 ±0.01c4.86 ±0.01c2.633 

  p≤0.05   الأحرف الصغيرة المختلفة ضمن العمود والسطر تشير إلى وجود فرق معنوي على مستوى 

X: المتوسط، Sd:  الانحراف القياسيstandard deviation  

( وبمقارنة عينات اللبن المصنعة مع عينة الشاهد )العينة الأولى( لوحظ زيادة في متوسطات نسبة 2يتضح من الجدول رقم )
                                                                                                                   المادة الجافة، والحموضة المعايرة في العينات مع زيادة النسبة المضافة من نكهة الموز لعينات اللبن المصن عة، وذلك بسبب 

خدمة الفيتامينات والمعادن في نكهة الموز واستقلاب السكريات الموجودة فيها وإنتاج زيادة نشاط بكتريا حمض اللبن مست
تراكيز أعلى من حمض اللبن،  بالإضافة لغنى نكهة الموز المستخدمة بالعديد من الأحماض العضوية وقد كانت الفروق 

(. أما  et al., Debashis  2015ه )وقد توافق ذلك مع ما توصل إلي  p≤0.05معنوية بين المتوسطات على مستوى الثقة  
                          % نكهة، نظرا  لغنى النكهة   0.6بالنسبة لمتوسطات نسبة الرماد فقد كانت القيمة الأعلى منها في العينة المصنعة بإضافة  

% من  0.3                                                                                                  المستخدمة بالعناصر المعدنية، ولم تكن الفروق معنوية بين متوسطات الرماد في العينات المصن عة بإضافة  
النكهة، وبين متوسطات نسبة الرماد في عينات الشاهد وهذا يدل على أن النسبة الأفضل من النكهة المضافة هي النسبة  

اللبن  0.6 عينات  في  الرماد  نسبة  النكهة على  استخدام  لتأثير  وخلافا   المعدنية.  بالعناصر  غني  منتج  للحصول على   %                                                                                                      
مع بفروقات  الموز  نكهة  إضافة  تؤثر  لم  نسبة المصنعة،  لأن  المصن عة  العينات  في  البروتين  نسبة  متوسطات  على                                                             نوية 

. كما أن الفروق كانت معنوية  ( Hasanah et al.,2017                                                            البروتين في نكهة الموز ضئيلة جدا  وقد توافق ذلك مع ما أثبته)
للبن المصنعة  ، ومتوسطات نسبة الدسم  في عينات ا  pHبين متوسطات رقم الحموضة     p≤0.05على مستوى المعنوية  

الحموضة   انخفضت متوسطات رقم  النكهة  pHوقد  المصن عة مع زيادة نسبة  اللبن  الدسم في عينات                                                                      ، ومتوسطات نسبة 
    المضافة أثناء التصنيع، ويمكن أن يعود ذلك لانخفاض نسبة الدسم في نكهة الموز المضافة وقد توافق ذلك مع ما ذكره                   

). , 2012lamIsHossain and ( 

 نتائج التقييم الحسي لعينات اللبن المصنعة: 

                                                                                                                أ جري التقييم الحسي لعينات اللبن المصنعة، بعد الانتهاء من تصنيع العينات مباشرة  وتخزينها لمدة يوم واحد على درجة  
: ما  2                   :ماأحبتبه أبدا (، )1التالية: ) ( يوضح نتائج التقييم وفق الدرجات  3°م وفق مقياس لايكرت والجدول )  1±  4حرارة  

                   : أحببته كثيرا ( .5: أحببته(، )4:حيادي(، )3أحببته(، )
بين متوسطات مؤشرات التقييم الحسي    p≤0.05  ( أن الفروق كان معنوية على مستوى الثقة  3يتبين من الجدول رقم )

الثالثة   العينة  التصنيع وقد حصلت  أثناء  المضافة  الموز  نكهة  تبعا  لاختلاف نسبة  المصنعة مخبريا   الصويا  لبن                                                                                                               لعينات 
 بعينة                                                                                            % على أعلى تقييم بالنسبة لمؤشرات اللون، والرائحة، والمذاق، والقوام ، والقبول العام مقارنة  0.6المصنعة بنسبة نكهة  

بين عينات اللبن المصنعة بالنسبة    p≤0.05  لبن الصويا الشاهد )العينة الأولى( وكانت الفروق معنوية على مستوى الثقة  
(، بينما حصلت العينة 4.91لمؤشر القبول العام وقد حصلت العينة الثالثة على أعلى قيمة لمتوسط مؤشر القبول العام )
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( ويوضح ذلك قبول المستهلكين للبن الصويا المنكه بالموز أكثر من لبن الصويا 3.25ة )الأولى على القيمة الأقل بقيم
                                                                                                                    العادي بدون نكهات، ويعود تأثير نكهة الموز الم ضافة على قوام عينات اللبن المصن عة بأن النكهة بماتحتويه من فيتامينات  

للبن وتكاثرها وإنتاج خثرة متماسكة وحموضة جيدة                                                               وعناصر معدنية كانت بمثابة عامل إضافي م حفز لنشاط بكتريا حمض ا
ن عت بدون إضافة النكهة. اكما أن نسبة إضافة النكهة الأعلى  %، كانت أفضل من النسبة  0.6                                                                                    مقارنة  بعينات اللبن التي ص 

 .(Thumrongchote ,2014% بالنسبة لمؤشرات القبول العام، والمذاق، والرائحة وقد توافق ذلك مع ما توصل إليه)0.3

                                            مؤشرات التقييم الحسي لعينات اللبن المصن عة : (3) جدولال

 نسبة إضافة النكهة% رقم العينة
 مؤشر التقييم

 القبول العام  القوام المذاق الرائحة اللون 

1 0 b3.00 b3.33 b3.00 b3.66 c3.25 

2 0.3 ab3.66 b3.66 b3.33 a5.00 b3.91 

3 0.6 a4.66 a5.00 a5.00 a5.00 a4.91 

 p≤0.05  الأحرف الصغيرة المختلفة ضمن العمود تشير إلى وجود فرق معنوي على مستوى 

 الاستنتاجات: 
% من نكهة الموز المشابهة للطبيعية بالتعداد الأعلى لبكتريا 0.6تميزت عينات لبن الصويا المصنع مع نسبة   ▪

 متوسطات المادة الجافة، والحموضة.                                                 حمض اللبن)بكتريا داعمة حيويا (، والنسب الأعلى من 
% نكهة موز مشابهة للطبيعية على القيم الأعلى لمتوسطات مؤشرات  0.6حصلت عينات اللبن المصنعة بنسبة   ▪

التقييم الحسي بماقيها اللون، الرائحة، المذاق، القبول العام، بينما حصلت عينة لبن الصويا الشاهد على القيم الأقل  
 قييم الحسي. بالنسبة لمؤشرات الت

يمكن التغلب على نكهة لبن الصويا غير المرغوبة بإضافة أنواع من المنكهات الطبيعية، أو المشابهة للطبيعية،  ▪
 وبالتالي زيادة معدل تسويقه واستهلاكه.
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Abstract: 

This study was carried out to develop a new type of functional food in 

the line with the nutritional and health requirements of consumers. 

Research was performed in 2021 in the laboratories of food sciences 

department of the National Commission for Biotechnology. Three 

types of fruit flavored soy yoghurt were manufactured: soy yoghurt 

100% as a control, soy yoghurt + 0.3% banana flavore, soy yoghurt 

+0.6% banana flavore. All samples stored at 4±1°C, then 

microbiological, chemical, and sensory properties were conducted for 

the manufactured samples.The results of microbial analysis indicated 

that adding banana flavor by 0.6% raised the vital force of the 

processed soy yoghurt to (6.156) cfu/g with a significant difference 

p≤0.05 compared to other samples, and this sample has the highest 

values of sensory assessment, and the highest ratios of total 

solids(12.14)%, and acidity (0.866)%. As for the control it has the 

lowest vital force of the starter culture enumeration,and the lowest 

values of sensory evaluation, while the average of fat was the highest 

(2.879)% among the manufactured samples.  

Keywords: Functional foods, probiotics, soy-yoghurt, flavorings. 
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