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  ABSTRACT    

 
This Study Examined The Effect Of Adding Different Percentages Of Pumpkin Powder On 

The Chemical Composition Of Yogurt, As Well As The Effect Of Storing Yogurt At A 

Temperature Of (7 ± 1)°C For 14 Days On Its Chemical Composition . 

The Addition Of Various Percentages (1–3–5%) Of Pumpkin Powder To Yogurt Resulted 

In A Noticeable Decrease In Acidity, Moisture, And The Amount Of Separated Whey, 

While The Values Of Ash And Ph Increased. Moisture Content Decreased From 87.33 In 

The Control Sample To 87.05 With The Addition Of 5% Pumpkin Powder. Acidity Also 

Decreased From 0.93 To 0.80, While Ash Content Increased From 0.6 In The Control 
Sample To 0.72 With 5% Added Pumpkin Powder. The Ph Value Increased From 4.56 To 4.97 . 
The Sensory Properties Of Yogurt Improved Up To The 3% Concentration, With The 

Control Sample Receiving The Best Score For Color. Sensory Attributes Declined When 

5% Pumpkin Powder Was Added, Earning The Lowest Acceptance Score. During The 

Storage Period, Slight Decreases In Moisture And Acidity Values Were Observed For All 

Yogurt Treatments. Results Showed That The 5% Pumpkin Powder Treatment Achieved 

The Highest Ash Content And Ph Values Compared To Other Treatments, And The 

Lowest Amount Of Separated Whey Occurred In Yogurt With 5% Added Pumpkin 

Powder . 

Sensory Evaluation Results Confirmed That Increasing The Percentage Of Added Pumpkin 

Powder Improved The Sensory Characteristics Of Yogurt, With The Best Values Observed 

At The 3% Pumpkin Powder Level . 

Keywords: Pumpkin Powder – Yogurt – Chemical Properties – Sensory Properties – 

Addition Percentage . 
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 الخصائص الكيمائيةتأثير إضافة مسحوق القرع العسمي في بعض 
 والحسية لمبن الرائب   

  *اماني حمودي
   **د. عمي سمطانة

 
 (2025/  11/  23قبل لمنشر في  . 2025/  9/  11تاريخ الإيداع )

 
 ممخّص  

 

 
درس ىذا البحث تأثير إضافة نسب مختمفة من مسحوق القرع عمى التركيب الكيميائي لمبن الرائب ، وتأثير عممية 

 يوماً في التركيب الكيميائي لمبن الرائب .  14لمدة ° م (1±7)التخزين عمى درجة الحرارة 
الى المبن الرائب ، انخفاضاً ممحوظاً لكل من الحموضة  (1-3-5)%أعطت إضافة نسب مختمفة من مسحوق القرع 

والرطوبة وكمية المصل المنفصل بينما ارتفعت قيمة كل من الرماد والرقم الييدروجيني ، حيث انخفضت نسبة الرطوبة 
من مطحون القرع ، وكذلك انخفضت نسبة الحموضة من  5%عند إضافة  87.05في عينة الشاىد الى  87.33من 

من مطحون القرع ،  5%عند إضافة  0.72في عينة الشاىد الى  0.6بينما ارتفعت نسبة الرماد من  0.80لى ا 0.93
 . 4.97الى  4.56وكذلك قيمة الرقم الييدروجيني ارتفعت من 

، وكانت أفضل درجة لمون بعينة الشاىد وتراجعت الصفات  3%تحسنت الصفات الحسية لمبن الرائب  حتى تركيز
من مطحون القرع فحصمت عمى أقل درجة قبول ، أما خلال فترة التخزين فقد حدث انخفاض  5%إضافة الحسية عند 

حققت   5%بسيط في قيم الرطوبة والحموضة لجميع معاملات المبن الرائب ، وبينت النتائج أن نسبة مسحوق القرع 
بمغت أقل كمية من المصل المنفصل عند أعمى قيمة في نسبة الرماد والرقم الييدروجيني عن باقي المعاملات ، حيث 

 بالمقارنة مع باقي المقارنات .  5%معاممة المبن الرائب المضاف إليو مسحوق القرع بنسبة 
وأثبتت نتائج التقييم الحسي أن زيادة نسبة مسحوق القرع المضاف تحسن الخصائص الحسية لمبن الرائب ، وكانت 

 حوق القرع .من مس  3%أفضل القيم عند نسبة الإضافة 
نسبة   -الخصائص الحسية  –الخصائص الكيميائية  –المبن الرائب  –الكممات المفتاحية : مسحوق القرع العسمي 

 الإضافة .
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 مقدمة:
يشكل المبن الرائب جزءاً ىاماً من النظام الغذائي اليومي للإنسان في معظم دول العالم ومنيا سورية وذلك نظراً لمحتواه 

، إلا أن المبن  [1]المرتفع من العناصر الغذائية الضرورية كالبروتين والدىن والسكريات والفيتامينات والأملاح المعدنية 
 .ية الرائب لا يحوي عمى ألياف غذائ

اتجيت الدراسات الحديثة إلى إضافة الألياف الغذائية من مصادر مختمفة إلى منتجات الألبان المتخمرة وذلك لتحسين 
 [2].قدرتيا عمى الاحتفاظ بالماء وزيادة المردود وتحسين القوام والبنية ليذه المنتجات 

اصر الغذائية الأساسية وذلك لمنع وتصحيح  بينت أىمية عممية تدعيم الغذاء بالعن FAOوفي دراسة أجرتيا منظمة 
 حالات نقص التغذية المحددة لدى السكان بشكل عام أو لدى مجموعة معرضة لنقص بعنصر معين

 Nestle  أشارت   .[3])كبار السن ،النباتيين ، الحوامل ، الأطفال ....( ولتخفيف مما يسمى بحالة الجوع المخفي 
باستخدام منتجات طبيعية ) فواكو، حبوب ، خضار،...(ىو أفضل الطرق لتحسين تناول أن تدعيم المنتجات الغذائية 

 .[4]المغذيات مع أقل حد من الأثار الجانبية
تمثل أغمب الخضروات مصدراً قيماً للألياف الغذائية  ومضادات الأكسدة والعناصر المعدنية حيث أن زيادة استيلاك 

واد المضادة للأكسدة في الجسم والتي تساعد بدورىا في منع تطور الأمراض الخضروات يؤدي إلى زيادة فعالية الم
 .[5]المزمنة وخاصة السرطان وأمراض القمب و الأوعية الدموية

يعتبر القرع العسمي من الخضروات الغنية بالألياف الغذائية و الكاروتينات و التوكوفيرولات  والفينولات ومضادات 
قرع منخفض السعرات الحرارية لذلك يستخدم بكميات كبيرة في أنظمة خسارة الوزن كما أن الأكسدة والفيتامينات و ال

 .[6]تناول القرع ينظم عمميات الاستقلاب ويعتقد أيضاً أن استيلاكو قد يعزز المناعة ضد السرطان 
 

 أهمية البحث وأهدافه :
تكمن أىمية البحث في الحاجة الكبيرة لإدخال الألياف الغذائية في نظام الغذاء اليومي  وذلك لأىميتيا الغذائية والطبية. 
ونظراً لارتفاع معدل استيلاك منتجات الألبان فإن إضافة المضافات الطبيعية الغنية بالألياف الغذائية ومضادات 

ذه المنتجات ويحسن من جودتيا وذلك بعد أن ظير تأثير استيلاك الألياف في الأكسدة إلييا سيرفع القيمة الغذائية لي
 تقميل العديد من الأمراض المزمنة. 

 أهداف البحث : 
  دراسة التركيب الكيميائي لمسحوق القرع العسمي.-1

 .دراسة تأثير إضافة مسحوق القرع العسمي بنسب مختمفة في الخواص النوعية والحسية  لمبن الرائب 2-
دراسة التغيرات خلال فترة التخزين في عينات المبن الرائب المصنعة وتحديد افضل تركيز لإضافة مسحوق القرع 3-

 العسمي.
 طرائق البحث و أهدافه:

 مواد البحث :  1-
عام المواد اللازمة لتصنيع المبن الرائب : حميب كامل الدسم تم الحصول عميو من الأسواق المحمية لمحافظة اللاذقية ل

 )القرع الكبير( لتحضير المسحوق . Pompikenقرع عسمي  –بادئ وىو عبارة عن لبن رائب قديم  - 2024
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 تحضير مسحوق القرع العسمي :2-1- 
حُضّر مسحوق القرع العسمي وفق الطريقة التالية حيث تم أولًا غسل الثمار الطازجة جيدًا بماء الصنبور لإزالة الأتربة 

مم،  5والشوائب السطحية، ثم تقشيرىا يدويًا، واستخلاص المب بعد إزالة البذور. قُطّع المب إلى شرائح بسمك موحد قدره 
ساعة حتى الوصول إلى جفاف   24 م لمدة °  68ري بدرجة حرارة ثابتة بمغتوتم تجفيفيا باستخدام فرن تجفيف مخب

تام. بعد ذلك، تم طحن الشرائح المجففة بواسطة مطحنة كيربائية لمحصول عمى مسحوق ناعم، ثم نُخل المسحوق 
تج في عبوات شبكة لإزالة التكتلات وضمان تجانس الحبيبات. حُفظ المسحوق النا 125باستخدام غربال بفتحات قياس 

 .   [7]زجاجية محكمة الإغلاق وُخزّن في بيئة مبردة لمحفاظ عمى خصائصو الفيزيائية والكيميائية

 
 ( يوضح كيف تم تحضير مطحون القرع العسمي 1الشكل )

 عينات المبن الرائب المصنعة : 1-3
تم اخذ القراءات   3 صُنّع المبن الرائب في مخبر قسم عموم الأغذية في كمية الزراعة بجامعة اللاذقية وفقاً  لمجدول 

 بمعدل ثلاث مكررات لكل معاممة اثناء فترة التخزين . 

 

 ( : النسب المستخدمة من مطحون القرع لتصنيع البن الرائب:1الجدول )
%A3 %A2 %A1 A)شاهد(%  

 مطحون القرع % لبن رائب بدون أي إضافة 1 3 5

 تحضير معاملات المبن الرائب  : 4-1-
وخضع لعممية  C°90حُضّرت  معاملات المبن الرائب باتباع خطوات محددة ، حيث رُفعت درجة حرارة الحميب إلى 

 دقائق مع التحريك المستمر، وذلك بيدف القضاء عمى الحمولة الميكروبية. 5بسترة حرارية لمدة 
، وىي الدرجة المثمى C°60و 50بعد المعاممة الحرارية، تُرك الحميب ليبرد تدريجيًا حتى بمغ درجة حرارة تتراوح بين 

 القرع العسمي بتركيزات لإذابة مطحون القرع دون التأثير السمبي عمى مكوناتو الحيوية. تمّ عندىا إضافة مسحوق
مل من الحميب عمى التوالي. تمت  100غرامات من المسحوق لكل  5، و3، 1%، وذلك بأخذ 5%، و%3، 1 

 دقيقة لضمان ذوبان المكونات وتجانسيا التام. 15الإضافة بطريقة الترذيذ الناعم مع التحريك المستمر لمدة 
% من 2، ثم أُضيف بادئ المبن بنسبة C°42ة حرارة الحميب إلى بعد ذلك، استُكممت عممية التبريد حتى وصول درج

لمدة ثلاث ساعات تقريبًا أو حتى  C°45–42الحجم الكمي. وُضعت العينات في حاضنة بدرجة حرارة تراوحت بين 
 .pH 4.5–4.6الوصول إلى درجة حموضة 

البراد لمتبريد والتخزين لحين استخداميا في عند انتياء فترة التحضين وتحقيق الحموضة المطموبة، نُقمت العينات إلى 
 التحاليل اللاحقة.
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 _ طرائق التحميل الكيميائي : 2
 تقدير الرطوبة :  1-2-

يجاد الفرق بين  2±105تم تقدير الرطوبة باستخدام طريقة التجفيف بالفرن عمى درجة وبالحرارة  م حتى ثبات الوزن ، وا 
 . [8]وزن المادة قبل التجفيف ووزنيا بعد التجفيف وحساب الرطوبة 

 
 (3-1حيث :  )

 = وزن العينة قبل التجفيف  
m1 _ m3  وزن العينة بعد التجفيف= 

 تقدير النسبة المئوية لمحموضة :2-2- 
 .[8]بوجود مشعر فينول فاتمين  0.1 (NaoHالصوديوم ) تم استخدام المعايرة القموية بماءات

 تقدير نسبة الرماد : 3-2- 
ساعات وبعد  3 لمدة    C  550مل من العينة المدروسة ووضعت البوتقة بمحتواىا في الرماد عمى درجة حرارة   5أحذ 

 : وثم تحسب كمية الرماد وفق العلاقة التالية[8]تمام الحرق توزن البوتقة بمحتواىا 

 
 تقدير كمية المصل المنفصل : 4-2-

لمدة ساعتين ثم  45مل من المبن الرائب ومن ثم وضعو بضورة مائمة بزاوية   100وذلك بأخراج   قدرالمصل المنفصل
 .[9]سحب المصل من السطح باستعمال الماصة ثم تم وزن المصل مرة أخرى 

 : pHتقدير ال  5-2-
  satriusمن شركة   PH-meterالعينة باستخدام جياز   PHمل من العينة المدروسة وقياس   15عن طريق أخذ 

 وتؤخذ قراءة الجياز .
 تقدير نسبة الالياف لممحسوق القرع : - 6-2
ثم  0.255Nمل من جمض الكبريتيك المخفف  200غ من مسحوق القرع وتم وضعيا في دروق وأضيف لو  1أخذ 

حيث استمر غمي العينة بالحامض لمدة نصف ساعة من بدء الغميان ، ثم رشحت وضع الدورق عمى المسخن 
المحتويات لمتخمص من المحمول الحامضي وغسمت العينة المتبقية بالماء المقطر الساخن . وأعيدت العينة إلى الدورق 

عمى  ، ثم وضع الدورق 0.312Nالمخفف  NaoHمل من محمول ىيدروكسيد الصوديوم   200ثم أضيف ليا 
المسخن لغمي العينة مع القاعدة لمدة نصف ساعة ايضاً من بدء الغميان ثم رشحت العينة وغسمت بالماء المقطر 

ساعة ثم اخذ الوزن الأول حيث يمثل ىذا  4-5م لمدة  100الساخن ثم جففت العينة بالمجفف الكيربائي عمى درجة 
ية والقاعدية المخففة وبعدىا تم وضع العينة بالمرمدة عمى حرارة الوزن الألياف الخام التي لم تتأثر بالمحاليل الحامض

ساعة ثم آخذ الوزن الثاني ويمثل ىذا الوزن العينة من الرماد بعد احتراق الجزء الكربوىيدراتي  4-5لمدة  500- 400
بعد ذلك باستخدام المعقد في العينة ثم حسب الفرق بين الوزن الأول والوزن الثاني وتم حساب نسبة الألياف الخام 

 المعادلة التالية .    
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تم اجراء الاختبارات الحسية في جامعة اللاذقية / كمية اليندسة الزراعية / قسم عموم الأغذية  الاختبارات الحسية : 3-

حيث تم تقييم نماذج المبن الرائب حسيا من قبل عدة اشخاص طبقا لاستمارة التقييم الحسي ، حيث يتم تحديد مدى 
 Scaie nine -pointء استبيان وفقا لطريقة التقبل العام لدى المستيمك لشكل ورائحة وطعم ولون وقوام المبن بإجرا

Hedonic   [10]لم يعجبني ابدا  1=اعجبني بشدة ، الى  9=حيث تتدرج من  9-1المعتمدة عمى إعطاء ارقام من . 
تم اجراء الاختبارات بأخذ ثلاث مكررات وتحديد الانحراف المعياري، والتعبير عن النتائج عمى التحميل الإحصائي: 4-

 )الانحراف المعياري ويتم التقييم الإحصائي لمنتائج باستخدام برنامج حاسوب إحصائي± وسط الحسابي أساس المت
IBM,SPSS 19) عن طريق تحميل التباين ANOVA عند مستوى معنوية P˂0.05 وباستخدام اختبار Duncan 

 .لتحديد أمكن وجود الفروق المعنوية في نفس النوع لمنسب المختمفة
 

 النتائج والمناقشة : 
 نتائج التحميل الكيميائي والفيزيائي لمبن الرائب : 1-

( : التركيب الكيميائي لمحميب المستخدم في الدراسة وتم أخذ القراءة بمعدل ثلاثة مكررات من النتائج 2يوضح الجدول )
 194اسية السورية لمحميب الخام رقم نلاحظ أن قيمة الدىن تقع ضمن الحدود الطبيعية التي أشارت إلييا المواصفة القي

 % . 12.5% ونسبة المادة الجافة  3% وكانت نسبة البروتين 3.55حيث بمغت قيمة الدىن  1980عام 
 ( : متوسط التركٌب الكٌمٌائً للحلٌب المستخدم :2الجدول )

 الحلٌب كامل الدسم المكونات

 نسبة المادة الجافة %
 

 الدهن %
 

 البروتين %
 

 الرماد %
 

 الاس الهيدروجيني %
 

 الحموضة الكلية %
 

 

( : التركيب الكيميائي لمسحوق القرع المستخدم في الدراسة وتم أخذ القراءة بمعدل ثلاث مكررات، 3يوضح الجدول )
 % .  7.5% ونسبة الرماد  3.4% ونسبة الألياف  6.9نلاحظ أن قيمة الرطوبة بمغت 

 التركيب الكيميائي لمطحون القرع العسمي عمى أساس الوزن الجاف % :( : متوسط 3الجدول )
 مطحون القرع العسلً المكونات

 الرطوبة
 

 الرماد
 

 الألٌاف
 

 

لمبن الرائب  المصنع مع ازدياد نسبة الرطوبة  الى وجود انخفاض تدريجي في محتوى   4تشير نتائج الجدول 
%، بينما سُجمت  87.33مسحوق القرع العسمي المضاف. فقد كانت أعمى قيمة لمرطوبة في عينة الشاىد إذ بمغت 

 فقد بمغت القيم A2و  A1%. أما في المعاممتين  87.05 حيث بمغت  A3أدنى قيمة في المعاممة 
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، ما A3و A2% عمى التوالي. وقد تبين أن الفروق كانت معنوية بين معاممة الشاىد والمعاممتين 87.15% و87.22 
 يدل عمى أن زيادة نسبة مسحوق القرع تؤثر فعمياً في خفض الرطوبة.

فسر ىذا الانخفاض بوجود نسبة عالية من الألياف الذائبة والبكتين في تركيب مسحوق القرع، والتي تمتمك قدرة عالية 
عمى الارتباط بجزيئات الماء داخل الوسط الغذائي، مما يؤدي إلى احتباس الماء ضمن الشبكة البروتينية لمبن الرائب 

.وبالتالي، فإن الماء المحتجز بيذه الطريقة لا يُحسب ضمن الرطوبة  [11]بدلًا من بقائو كرطوبة حرة قابمة لمقياس 
 الكمية، مما يؤدي إلى انخفاض القيم المقاسة.

يومًا، حيث  14، وُجدت فروقات معنوية في الرطوبة بين جميع المعاملات، وخاصة بعد مرور خلال فترة التخزين
واليوم السابع. ويُعزى ىذا الانخفاض إلى تبخر الماء الحر أثناء انخفضت قيم الرطوبة بشكل أكبر مقارنة بيوم التصنيع 

التخزين، إضافةً إلى تأثير مسحوق القرع في رفع نسبة المادة الصمبة الكمية، ما يسيم في تقميل الفاقد المائي. كما تمعب 
النشاط الإنزيمي والبكتيري  المركبات الفينولية ومضادات الأكسدة الطبيعية الموجودة في مسحوق القرع دورًا في تقميل

 .[12]المسؤول عن تفكيك الشبكة البروتينية وتحرير الماء، مما يساعد في تثبيت البنية الجيمية وتقميل الفقد الرطوبي 
 ( : متوسط نسبة الرطوبة لمعاملات المبن الرائب المصنع4الجدول )

 المكونات
 فترة التخزٌن

 )الٌوم (
 ( Aالشاهد )

 الرائب مضاف إلٌه مسحوق القرقمعاملات اللبن 

A1 

 من مسحوق القرع 1%
A2 

 من مسحوق القرع 3%
A3 

 من مسحوق القرع 5%

 الرطوبة

0 
    

7 
    

14 
    

 (P<0.05)كل قٌمة تمثل متوسط لثلاث مكررات ، تشٌر الاحرف المختلفة الى وجود فرق معنوي 

في جميع المعاملات المضاف إلييا مسحوق القرع العسمي مقارنة  الرمادارتفاعًا معنويًا في محتوى  5الجدول  يظير 
،في حين بمغت أدنى نسبة في  % 0.72أعمى نسبة لمرماد  إذ بمغت  A3بمعاممة الشاىد. حيث سجمت المعاممة 

. ويُعزى ىذا الارتفاع إلى % عمى التوالي0.66% وA2 0.64و A1%. وسجمت المعاممتان 0.60معاممة الشاىد 
التركيب المعدني الغني لمسحوق القرع، الذي يحتوي عمى كميات ممحوظة من الكالسيوم، البوتاسيوم، المغنيسيوم، 

 والحديد، والتي ساىمت في رفع نسبة الرماد الكمي في المنتج النيائي.
ن تؤدي إلى تعزيز محتوى الرماد بسبب زيادة وفسر ذلك أن إضافة مكونات نباتية غنية بالمعادن إلى منتجات الألبا

 .[13]تركيز الأملاح المعدنية الكمية
، لوحظت زيادة معنوية تدريجية في نسب الرماد لجميع المعاملات، حيث سُجمت أعمى قيمة في نياية التخزين خلال فترة التخزين

ية فترة التخزين. يُعزى ىذا الارتفاع إلى الانخفاض % في بدا0.72% مقارنة بنسبة  0.85، وبمغت  A3( في المعاممة 14)اليوم 
نة لمرماد.  التدريجي في محتوى الرطوبة بفعل التبخر، مما يؤدي إلى زيادة تركيز المواد الصمبة، بما في ذلك المعادن المكوِّ

 ( : متوسط نسبة الرماد في لمعاملات المبن الرائب المصنع5الجدول )

 المكونات
فترة 

التخزين 
 ( )اليوم

 (Aالشاهد )

 معاملات اللبن الرائب مضاف إليه مطحون القرع

A1 

 من مطحون القرع 1%
A2 

 من مطحون القرع 3%
A3 

 من مطحون القرع 5%

 الرماد

0 
    

7 
    

14 
    

 (P<0.05)كل قيمة تمثل متوسط لثلاث مكررات ، تشير الاحرف المختمفة الى وجود فرق معنوي 
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أن إضافة مسحوق القرع العسمي إلى المبن الرائب أدت إلى ارتفاع تدريجي  6الجدول يبين  لمرقم الهيدروجينيبالنسبة 
، في حين  4.97إذ بمغت A3 ( مقارنة بعينة الشاىد. إذ بمغت أعمى قيمة في المعاممة pHفي قيم الرقم الييدروجيني )

 أظيرت التحميلات الإحصائية وجود فروق معنوية بين المعاممة. وقد 4.56كانت أدنى قيمة في الشاىد وبمغت 
 A3  والشاىد ، في حين لم تُسجل فروق معنوية بين المعاممتينA1 وA2 .والشاىد  

إلى التأثير العازل لمكونات القرع العسمي، وخاصة الألياف الغذائية، والكربوىيدرات المعقدة،  pHيُعزى ىذا الارتفاع في 
النسبي لممنتج  pHى تقميل تركيز الأحماض العضوية الناتجة عن نشاط بكتيريا البادئ  مما يرفع والتي تعمل عم

 النيائي. كما أن بعض مكونات القرع مثل البكتين قد ترتبط بالأحماض الحرة وتقمل من تأثيرىا الحمضي.
وبمغت أدنى قيمة لعينة الشاىد لجميع العينات،  pH، سُجل انخفاض تدريجي ومعنوي في قيم ال  خلال فترة التخزين

يومًا. ويرجع ىذا الانخفاض إلى استمرار التخمر البطيء الناتج عن نشاط بكتيريا  14بعد  4.01أيام و 7بعد  4.25
البادئ حتى في درجات الحرارة المنخفضة، حيث أن التخزين يؤدي إلى زيادة إنتاج حمض المبن وبالتالي انخفاض 

 .pH [14] تدريجي في 
ظ أن الانخفاض في معاملات المبن الرائب المحتوي عمى مسحوق القرع كان أقل حدّة وغير معنوي، مما يشير إلى لوح

 . [15]أن المكونات النباتية المضافة قد تُسيم في تثبيط النشاط البكتيري جزئيًا أو تعديل الوسط الحامضي 
 الرائب المصنع( : متوسط قيم الرقم الهيدروجيني لمعاملات المبن 6الجدول )

 (P<0.05)كل قٌمة تمثل متوسط لثلاث مكررات ، تشٌر الاحرف المختلفة الى وجود فرق معنوي 

أن إضافة  مسحوق القرع العسمي إلى المبن الرائب كان لو تأثير ممحوظ عمى  7 الجدول يبين  لمحموضة بالنسبة
، 0.93% انخفاض الحموضة الكمية بالمقارنة مع عينة الشاىد. حيث سجمت عينة الشاىد أعمى نسبة حموضة بمغت 

ق معنوية بين %عند اليوم الأول من التصنيع. وقد كانت الفرو   0.80أدنى قيمة بمغت   A3بينما سجمت المعاممة 
 مقارنة بالشاىد. A2و A1، بينما لم تُسجل فروق معنوية بين المعاممتين A3الشاىد والمعاممة 

يُعزى ىذا الانخفاض في الحموضة إلى وجود مركبات مثبطة لنشاط بكتيريا البادئ في مسحوق القرع، مثل البوليفينولات 
من قدرة البكتيريا المبنية عمى إنتاج حمض اللاكتيك عبر تحمل  والمركبات الفينولية ومضادات الأكسدة، والتي قد تحدّ 

إضافة إلى ذلك، فإن وجود الألياف الغذائية الذائبة قد يُساىم في تعديل الوسط الحامضي، من [16]سكر اللاكتوز. 
 خلال امتصاص أو معادلة جزء من الأحماض الحرة المنتَجة، مما يؤدي إلى خفض تركيز الحموضة .

، لوحظ ارتفاع تدريجي في الحموضة في جميع المعاملات، إذ بمغت قيمة الحموضة في الشاىد  رة التخزينفتخلال 
طفيفًا  A3%، وىو ارتفاع معنوي مقارنة باليوم السابع من التخزين، بينما كان الارتفاع في  المعاممة 1.40أيام 14بعد 

ن باستمرار النشاط الأيضي لبكتيريا البادئ حتى في وغير معنوي. وتفُسر ىذه الزيادة في الحموضة خلال التخزي
 درجات الحرارة المنخفضة، مما يؤدي إلى استمرار إنتاج حمض اللاكتيك وزيادة تراكم الأحماض في الوسط .

أما انخفاض معدل الزيادة نسبة الحموضة في المبن المضاف إليو مسحوق القرع فقد يشير إلى أن مكونات القرع قد  
 دورًا في تثبيط نشاط البكتيريا المبنية أو تأخير عممية التخمر، وىو يتوافق مع دراسات استخدام  فييا تكون لعبت

 ( Aالشاهد ) فترة )التخزين اليوم ( المكونات
 معاملات اللبن الرائب مضاف إليه  مسحوق القرع

A1 

 من  مسحوق  القرع 1%
A2 

 من  مسحوق لقرع 3%
A3 

 من  مسحوق لقرع 5%

الرقم 
 الهيدروجيني

0 
    

7 
    

14 
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 [17]الإضافات النباتية في منتجات الألبان المخمرة . 
 ( : متوسط نسبة الحموضة لمعاملات المبن الرائب المصنع7الجدول )

 المكونات
فترة 

التخزين 
 )اليوم (

 (Aالشاهد )

 معاملات اللبن الرائب مضاف إلٌه مطحون القرع

A1 

 من مطحون القرع 1%
A2 

 من مطحون القرع 3%
A3 

 من مطحون القرع 5%

 الحموضة

0 
    

7 
    

14 
    

كمية المصل  أن إضافة  مسحوق القرع العسمي إلى المبن الرائب ساىمت بشكل واضح في خفض   8الجدول  يبين
في  3.3، في حين انخفضت إلى 6.8مقارنة بعينة الشاىد. فقد بمغت كمية المصل المنفصل في الشاىد المنفصل 
، بينما لم تكن A3و A2وقد أظير التحميل الإحصائي وجود فروق معنوية بين الشاىد والمعاممتين . A3المعاممة 

 .A1الفروق معنوية بين الشاىد و
ض في كمية المصل المنفصل إلى الخصائص التركيبية لمسحوق القرع، والذي يحتوي عمى نسبة يُعزى ىذا الانخفا

عالية من الألياف الغذائية الذائبة مثل البكتين، والتي تتمتع بقدرة عمى امتصاص الماء واحتباسو داخل الشبكة البروتينية 
 . [18]رطوبة، وبالتالي تقميل ظاىرة انفصال المصل لمّبن الرائب. ىذا يساىم في تعزيز تماسك الخثرة وتقميل فقدان ال

يومًا، استمرت كمية المصل المنفصل بالانخفاض في جميع العينات، وكانت أدنى قيمة  14لمدة  خلال فترة التخزين
، ما يشير إلى أن تأثير مسحوق القرع ممتد 5.4.وكانت في عينة الشاىد  2.5إذ بمغت   A3مسجمة في المعاممة 

كانت الأفضل من حيث التماسك البنيوي واحتباس الماء طوال فترة التخزين،  A3لوقت. وقد لوحظ أن معاممة بمرور ا
 بين معظم المعاملات . 14مع فروقات معنوية عند اليوم 

حيث أن إضافة مكونات محسنة القوام مثل الألياف أو المواد اليلامية، تقمل من انفصال المصل من خلال تعزيز البنية 
شبكية لمبروتين، وتقميل الضغط الداخمي داخل الخثرة البروتينية. كما أن انخفاض درجة الحرارة خلال التخزين يساىم ال

 [19]في زيادة تماسك الكازئين نتيجة تمدد الجزيئات وامتصاصيا لمماء، مما يُقمل من فقد الرطوبة وتحسين البنية النيائية 
 المنفصل في لمعاملات البن الرائب المصنع( : تقدير كمية المصل 8الجدول )

 

 (P<0.05)كل قيمة تمثل متوسط لثلاث مكررات ، تشير الاحرف المختمفة الى وجود فرق معنوي 
 التقييم الحسي : 2-

 9الجدول ىو العامل الذي يحدد قبولية أي منتج والذي لو تأثير كبير فيما يتعمق بنجاح المنتج لوحظ من  لمطعم بالنسبة
من مسحوق القرع حيث أضافت  %3عند إضافة    8.7لمشاىد الى   8.6أنو تم زيادة  قميمة  في درجة الطعام من 

مسحوق القرع   %1كمية القرع القميمة طابعاً حمواً وطبيعياً خفيفاً دون التأثير عمى طعم المبن الرائب  عند إضافة 
مقرع مسحوق القرع وذلك بسبب الطعم القوي ل %5عند إضافة  8.4حصل عمى نفس درجة الشاىد فيما انخفضت إلى 

 المكونات
فترة 

)التخزين 
 اليوم (

 (Aالشاهد )

 معاملات اللبن الرائب مضاف إليه مسحوق القرع

A1 

 من مسحوق القرع 1%
A2 

 من مسحوق القرع 3%
A3 

 من مسحوق القرع 5%

 lكمية المصل المنفصل

0 
    

7 
    

14 
    



   Latakia University Journal. Bio. Sciences Series 9292( 6( العدد )74العموم البيولوجية المجمد ) .اللاذقيةمجمة جامعة 
 

 

journal.latakia-univ.edu.sy                                                                                          Print ISSN: 2079-3065  , Online ISSN:2663-4260  

992 

وظيور نكية غريبة غير معتادة في المبن الرائب . حيث أن الإضافات النباتية الغنية بالسكريات الطبيعية تعزز النكية 
 [20]وتزيد من قبول المستيمك عند المستويات المعتدلة .

ذلك في اليوم انخفاض واضح معنوي في درجة تقبل الطعم لجميع المعاملات وعينة الشاىد و  خلال فترة التخزينلوحظ 
عمى اعمى قيمة مقارنة بالشاىد  A2و   A1السابع من التخزين أما في اليوم الرابع عشر حافظت كل من المعاممة 

. ويعزى ذلك الى توازن الحلاوة والحموضة واسيام مضادات الاكسدة في القرع في الحد من النكيات  A3والمعاممة 
الغنية بالكاروتينات والفينولات  لمنتجات الألبان يمكن ان تؤخر التدىور في المتأكسدة وىذا أن إضافة الفواكة والخضار 

 [21]الطعم وتحافظ عمى القبول خلال التخزين المبرد .
انخفاض قيم المون مع ازدياد في نسبة الإضافة من مسحوق القرع حيث كانت  9الجدول يلاحظ من  لمون  اما بالنسبة

حظ وجود فروق معنوية بين معاممة الشاىد وبقية المعاملات في حين لم يلاحظ أي افضل درجة في معاممة الشاىد ويلا
حيث حصمت عمى نفس درجة المون قد يكون الانخفاض في درجة القبول لمون  A2و  A1فرق معنوي بين المعاممتين 

 [22].وتين والموتينناتج عن زيادة المون الأصفر البرتقالي الناتج عن وجود الكاروتينات في القرع مثل البيتاكر 
ن كانت مرغوبة في بعض المنتجات الغذائية إلا ان المستيمكين اعتادوا المون الأبيض لمبن الرائب  وىذه الدرجة المونية وا 

 . [23]مما أدى الى انخفاض التقييم الحسي عند زيادة تركيز مطحون القرع 
ون في اليوم السابع من التخزين اما في اليوم الرابع انخفاض واضح معنوي في درجة تقبل الم فترة التخزينلوحظ خلال 

عمى أعمى قيمة لمون بينما حدث تدىور في المون لكل من المعاممة  A1عشر حافظت كل من عينة الشاىد والمعاممة 
A2  وA3  ويعود السبب الى تدىور الصبغات الكروتينية بفعل الأكسدة او التحمل الضوئي ، إضافة الى التغيرات
 0بطة بزيادة الحموضة المرت

يمعب القوام دوراً ميماً في القبول العام حيث ازداد تماسك الخثرة مع زياد الإضافة من مسحوق القرع بالنسبة لمقوام  
بمغت  A3و في المعاممة  8.5حيث بمغت  A1تمييا المعاممة  8.6عمى اعمى درجة وبمغت   A2وحصمت المعاممة 

بأن إضافة الألياف الغذائية بتراكيز مقبولة يحسن الخواص الحسية والقبول العام   [24]وىذا يتفق مع    8.2
لممستيمكين ويعود ذلك الى الألياف الغذائية الموجودة في القرع والتي تقوم بربط الماء وحجزه داخل الشبكة البروتينية 

عطاء ثابتية اكثر لممنتج مع عدم قابمية التكسر والتفتت لمقالب ، لوحظ حدوث انخفاض معنوي  خلال فترة التخزين وا 
في درجة تقبل القوام ولكن المعاملات المضاف ليا  مسحوق القرع أظيرت استقرار اكبر في القوام مقارنة بالشاىد ، 

 والذي تأثر بانخفاض التماسك نتيجة لعممية التحمل لبروتيني وارتفاع الحموضة بمرور الوقت . 
بينما لم يكن  A3عشر من التخزين حدوث تدىور في القوام لكل من عينة الشاىد والمعاممة كما لوحظ في اليوم الرابع ال

يوم من 14بعد مرور  8.3اعمى قيمة لمقوام  A2حيث أعطت المعاممة  A3و   A1ىناك فرق معنوي في المعاممتين 
حوق القرع الى قدرة الألياف ويعزى ثبات قوام العينات المضاف ليا مس  8.2حيث بمغت  A1التخزين تمييا المعاممة 

  .عمى امتصاص الماء والحفاظ عمى المزوجة 
من  %3عند إضافة  8.6 لمشاىد الى   8.5حدوث زيادة قميمة في درجة الرائحة من 9 الجدول : يلاحظ من الرائحة 

رجة تقبل بينما انخفضت د A2و  A1مسحوق القرع حيث لم يكن ىناك فرق معنوي بين عينة الشاىد والمعاممتين 
من مسحوق القرع وذلك يعود الى ظيور رائحة قرع واضحة وكانت غير مقبولة  %5عن إضافة  8.4الرائحة الى 

 لبعض أعضاء لجنة التذوق . 
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لوحظ خلال فترة التخزين بعد مرور سبع أيام  من التخزين وجود فرق معنوي في جميع المعاملات وعينة الشاىد حيث 
ويعود ثبات الرائحة في  8.3حيث سجمت  A1تمييا المعاممة  8.4يمة لمرائحة وبمغت أعمى ق A2سجمت المعاممة 

العينات المدعمة بمسحوق القرع الى احتواءه عمى مضادات الأكسدة التي تقمل من التفاعلات المسؤولة عن الروائح 
ملات والشاىد وخاصة المعاممة .بينما حدث تدىور لقيم الرائحة في اليوم الرابع عشر لجميع المعا[25]الغير مرغوبة 

A3 . و عينة الشاىد 
 ( : متوسط نتائج لتقييم الحسي لمعاملات المبن الرائب المصنع9الجدول )

 A1 A2 A3 الشاهد الزمن المكونات

 الطعم

 8.6ᵃ 8.6ᵃ 8.7ᵃ 8.4ᵇ يوم 0

 8.3ᵇ 8.4ᵇ 8.4ᵇ 8.2ᵇ يوم 7

 8.1ᵇ 8.2ᵇ 8.3ᵇ 8ᶜ يوم 14

 اللون

 8.4ᵃ 8.3ᵃ 8.3ᵃ 8.1ᶜ يوم 0

 8.2ᵇ 8.1ᵇ 8.1ᵇ 8ᵇ يوم 7

 8.1ᵇ 8ᵇ 7.9ᶜ 7.8ᶜ يوم 14

 الرائحة

 8.5ᵃ 8.5ᵃ 8.6ᵃ 8.4ᵇ يوم 0

 8.2ᵇ 8.3ᵇ 8.4ᵇ 8.2ᵇ يوم 7

 8ᶜ 8ᶜ 8ᶜ 7.8ᶜ يوم 14

 القوام

 8.3ᵇ 8.5ᵃ 8.6ᵃ 8.2ᵇ يوم 0

 8.2ᵇ 8.3ᵇ 8.4ᵇ 8.1ᵇ يوم 7

 8ᶜ 8.2ᵇ 8.5ᵇ 7.9ᶜ يوم 14

 

 الاستنتاجات والتوصيات : 
المصل المنفصل (، في المبن الرائب المصنع ،بزيادة نسبة  –الحموضة  –انخفضت نسبة كل من : )الرطوبة  1-

 الإضافة من مسحوق القرع ، بينما ارتفعت نسبة الرماد .
من مسحوق القرع ،   3%تحسنت الصفات الحسية )المذاقية( لمبن الرائب وكانت افضل صفات عند نسبة إضافة  2-

 ماعدا المون فقد تراجعت مع زيادة نسبة مسحوق القرع وكانت افضل درجة لمرائحة بعينة الشاىد .
 .عند تدعيم المبن الرائب بمطحون القرع    3%يوصى بإضافة مسحوق القرع بنسبة  3-
 .بنية يوصى بدراسة تأثير إضافة مسحوق القرع في تصنيع أنواع أخرى من المنتجات الم 4-
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