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دراسة تأثير التدعيم بالسيمينيوم عمى الخصائص الفيزيوكيماوية والحسية لميوغرت الوظيفي 
 المصنع

8كفاح سعيد دوش                                       0شرف عمي هادي الشيخ  
استاذ                                                                  

1
 انكوفت.ت جايع /كهٍت انزراعت/قسى عهوو الاغذٌت 

2
 بغذاد. تجايع قسى عهوو الاغذٌت /كهٍت انزراعت/ 

  sharafali62@gmail.com  البريد الالكتروني :
 :المستخمص

الفيزيوكيمياوية والحسية لميوغرت ىدفت الدراسة الحالية الى تحديد تأثير استخدام السيمينيوم عمى الخصائص 
الوظيفي المصنع وذلك من خلال تدعيم الحميب البقري الكامل الدسم الخام بأربعة تراكيز من السمينيوم العضوي 

فضلا عمى التوالي, T4 وT3 وT2 و T1والمتمثمة بالمعاملات  1-لتر.ميكروغرام 200و150و  100و 50ىي 
 اجريت , اليوغرت من حميب خام كامل الدسم من دون أضافو السيمينيومعن معاممة السيطرة التي صنع فييا 

 والدىن و الكاربوىيدرات من الرطوبة والبروتين لكل المئوية النسبة تقدير شممت التي الكيميائية الفحوصات
 يدروجينيو الرقم الي الكمية الحموضة نسب الفيزيائية التي شممت والفحوصات البروتيني غير والنتروجين والرماد

الخزن  وعند التصنيع مباشرة بعد الحسي التقويم الى بالماء بالإضافة وقابمية الاحتفاظ الشرش ونضوح والمزوجة
محافظة معاملات اليوغرت المدعم بالسيمينيوم عمى  النتائج يوماً. اوضحت 21 ( مْ لمدة1±5حرارة ) درجة في

 لجميع قيميا في انخفاض بسيط لوحظ الخزن لمعاممة السيطرة, وعند محتوى رطوبي مقارب لممحتوى الرطوبي
المعاملات, اما النسبة المئوية لمدىن فكانت متساوية في يوغرت جميع المعاملات المدعمة وغير المدعمة 

كانت بالسيمينيوم, وازدادت نسبتوُ في جميع المعاملات عند الخزن, اما النسبة المئوية لمبروتين والكربوىيدرات ف
لجميع  الييدروجيني قيم الرقم و البروتيني غير النتروجين نسب وتقاربت قاربة في يوغرت جميع المعاملات,مت

تميزت معاملات اليوغرت المدعم بالسيمينيوم بانخفاض درجة حموضة الدىن والرقم الدراسة.  قيد المعاملات
اللاحقة مقارنة مع معاممة السيطرة ذات القيم  وكذلك في جميع فترات الخزن البيروكسيدي بعد التصنيع مباشرة

 ونضوح المتمثمة بالمزوجة الريولوجية لميوغرت ادى التدعيم بالسيمينوم تأثيراً واضحاً في تحسين الصفاتالمرتفعة. 
لميوغرت  الحسية الخصائص في تحسين التدعيم بالسيمينيوم أسيم كما بالماء, الاحتفاظ وقابمية الشرش التمقائي

 . 1-.لترميكروغرام 200و 100ةً معاملات اليوغرت المدعمة  بتركيز وخاص
 .الكممات الدلالية : اليوغرت الوظيفي , السيمينيوم, الصفات الحسية

 .**البحث مستل من رسالة ماجستير لمباحث الاول
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Abstract: 

The present study aimed to determine the effect of selenium on the 

physicochemical and sensory properties  of the functional yogurt process by 

fortifying  the full fat milk with four concentrations of organic  selenium 50,100,150 

and 200mg.L
-1

  presented by T1,T2,T3,and T4 respectively, as well as the control 

treatment in which the yogurt  was made from full fat milk without added selenium . 

chemical tests were conducted  to determine the percentage of moisture , protein ,fat, 

carbohydrate, ash ,non-protein nitrogen, degree of fat acidity, peroxide number and 

physical tests which included total acidity, pH value, viscosity, whey exaggerated and 

water retention  as well as sensory, evaluation immediately after manufacture and 

storage at a temperature of (5 ± 1)C
º 

for 21days. The results showed that yogurt 

fortify with selenium were kept the moisture  control close to the moisture content of 

the control treatment, while during storage we observed a slight decrease in their 

values for all treatments. the percentage of fat was equal in all fortify and non-fortify  

yogurt, and its percentage was increased in all treatments during storage. the 

percentage of protein and carbohydrate was close at yogurt for all treatments, and the 

percentages of non-protein  nitrogen and PH values were close for all treatments 

under study. Yogurt fortified with selenium were characterized by low degree of acid 

fat value and peroxide number immediately after manufacture as well as in all storage 

periods compared with high  values for the control treatments. fortifying with 

selenium led to improve the yogurt rheological properties represent by viscosity, 

whey exaggerated and water retention, in addition, fortifying with selenium improved 

the sensory properties of yogurts especially yogurt treatments fortified at a 

concentration of 100and 200 μm. L
-1 

. 

Keywords: functional  yogurt ,Selenium  ,Sensory properties. 

** Cited from the master Thesis for the first researcher. 

 انًقذيت :

 عُرفت "الاغذية الوظيفية" بانيا تمك الاغذية الطبيعية او المصنعة التي تحتوى عمى مواد فعالة بايموجياً 
معروفة او غير معروفة وبكميات محددة التي يجب ان تكون غير سامة لتعطي فائدة صحية او علاجية لموقاية 

(, وتعد الاغذية الحاوية عمى السيمينيوم من الاغذية الوظيفية لما ليا من (22من بعض الامراض المزمنة 

mailto:sharafali62@gmail.com


( 8102 الثاني العدد – الخامس المجمد) الزراعية لمعموم كربلاء مجمة  

 

74 
 

 selenium yeastتأثيرات صحية مفيدة, ولاسيما الاغذية الحاوية عمى السيمينيوم المستخمص من الخميرة 
(29.) 

منتجات الالبان الاكثر شيوعا في العالم و التي تستيمك عمى نطاق واسع, ولذلك يعد  احداليوغرت ىو 
قد يمتد لألاف السنين منذ  صول القديمةيعد اليوغرت من الاغذية الحديثة ذات الا(, 33اليوغرت غذاءً شعبيا )

وجود الابقار والاغنام والماعز, وعمى الرغم من عدم تحديد موطنو الاصمي الا انو يعتقد ان موطنو الشرق 
 (.19سنة قبل الميلاد في بلاد ما بين النيرين ) 5000(. وكما يعتقد انو تم اكتشافو قبل حوالى 9الاوسط )

(, اليوغرت بانو منتوج غذائي ينتج بفعل بكتريا البادئ المتكون من 41ء الامريكية )عرفت إدارة الغذاء والدوا
 Lactobacillus bulgaricusمزيج من المزرعة البكتيرية الحاوية عمى الاحياء المنتجة لحامض اللاكتيك  

الأتية: الكريم , والذي يدخل في تركيبو واحد أو اكثر من المكونات المبنية Streptococcus thermophilusو
والحميب و الحميب المفروز جزئيا أو كميا , فضلًا عن واحد او اكثر من مواد مختارة اخرى يمكن اضافتيا مثل: 
الفيتامينات والحميب الفرز المركز ومسحوق الحميب الفرز واللاكتوز واللاكتوالبومين واللاكتوكموبيولين او الشرش 

 .(10)الاملاح المعدنية بيدف زيادة المواد الصمبة اللادىنية  لاكتوز أواما بإزالة جزئية او كمية لم المحور
يعد السيمينيوم من العناصر النادرة والضرورية التي يحتاجيا الإنسان في غذائو اليومي وان نقصو يسبب 

الفعال في مشاكل صحية , فضلًا عن انو من العناصر ذات التطبيقات البيولوجية المتعددة والميمة لاسيما دوره 
وفي السنوات الاخيرة منح اىتمام كبير لمسيمينيوم وذلك لدوره  علاج عدد من الامراض ومنيا مرض السرطان,

تشير الدراسات الوبائية الى ان السيمينيوم يعد عاملًا كيماوياً لموقاية من كعامل في العلاج الكيمياوي الوقائي إذ 
 (.23فضلًا عن دوره في منع حدوث عدد من الأمراض الأخرى ) بعض أنواع السرطانات مثل البروستات والرئة

اصبح نقص السيمينيوم من العلامات الخطيرة عمى صحة الانسان, وعمى وفق البحوث العممية الحديثة فإن 
الانسان بحاجة إلى تناول عنصر السيمينيوم بشكل يومي وبنسب معتدلة لممحافظة عمى الصحة العامة , إذ  ان 

والذي يؤدي نقصو الى حصول اضرار ,  Glutathione peroxidaseخفض نشاط وفعالية انزيم نقصو يسبب 
تأكسدية لكثير من اعضاء الجسم منيا الييكمية والقمبية فضلًا عن عدد من المشاكل التي ترتبط بالالتيابات 

 (20وتؤدي الى حدوث مشاكل في عدد من الاعضاء مثل الكبد والكميتين والبنكرياس)
الرغم من امكانية الحصول عمى السيمينيوم من خلال بعض المصادر كالمحوم و المأكولات البحرية  وعمى

والاغذية النباتية الا ان محتوى الاغذية النباتية من عنصر السيمينيوم يتأثر بشكل كبير بمحتوى التربة التي تزرع 
سوف يؤدي الى فقد ىذا العنصر في النباتات  بيا, إذ أن التربة التي تفتقد الى ىذا العنصر في تغذيتيا الخاصة

المزروعة وفي الحيوانات التي تتغذى عمى ىذة النباتات وبالتالي سوف لا يحصل عميو الانسان بالقدر الكافي 
و تشير الاحصائيات (, 13وعندىا تبدء مشاكل نقص السيمينيوم بالظيور بشكل واضح لمعيان )في غذاءه 

 (.36ىناك نحو مميار شخص في العالم يعانون من نقص معدن السيمينيوم )لمنظمة الصحة العالمية أن 
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ولأجل وضع افضل السبل في تعويض النقص الحاصل بالسمينيوم ولسد الاحتياج اليومي منو اجريت الدراسة 
الحالية وىدفت الى تدعيم احد انواع الاغذية الاكثر استيلاكا ومنخفضة التكاليف وتعد غذاء اساسي يتناول 
بشكل يومي لكثير من الناس الا وىو اليوغرت حيث صنع من حميب كامل الدسم ودعم بأربع تراكيز مختمفة من 
السيمينيوم فضلا عن تجربة السيطرة التي صنع فييا اليوغرت من حميب كامل الدسم من دون أضافو السيمينيوم, 

 5)حرارة  درجة في واثناء الخزن التصنيع مباشرة بعد والحسية المصنع لممنتج ودراسة الصفات الفيزيوكيمياوية
 يوماً. 21 مدة ( مْ ±1

 :المواد وطرق العمل
  : المواد-0

قسم عموم الاغذية  -مجيز من معمل الالبانوال Bulk milkحميب الأبقار الخام الخميط كامل الدسم  استخدم
 Selenium yeast, اما السيمينيوم فكان مصدره عضوي جامعة بغداد في تصنيع اليوغرت -كمية الزراعة –

شركة  من اليوغرت المنتج بادئ التصنيع في واستخدم , Jamiesonمن منشأ كندي ومورد من شركة 
Danisco .الفرنسية 

  :طرائق العمل -8
من حميب كغم  5يأتي: تم استلام كمية  وكما  (34) من المتبعة الطريقة حسب اليوغرت صنعتصنيع اليوغرت: 

جامعة  -كمية الزراعة –قسم عموم الاغذية  -من معمل البان Bulk milkالأبقار الخام الخميط كامل الدسم 
دقيقة ثم برد الى حرارة  10مْ لمدة  90عرض الحميب الى درجة حرارة في تصنيع اليوغرت,  تبغداد واستخدم

 Cاستخدم في تصنيع يوغرت معاممة السيطرة قسم الى نصفين , ترك النصف الاول من دون معاممة و مْ ثم  42
  ,150, 100, 50بواقع , اما النصف الثاني فقسم الى اربعة اقسام اضيف الييا السيمينيوم 

والتي تمثل T4 و T3 و  T2 و  T1بالمعاملات  المتمثمةو  1-لتر.مايكروغرام200
4

و 1
2

و1
4

و3
1

من الاحتياج  1
وخمطت نماذج المعاملات بالخلاط الكيربائي لضمان امتزاجيا جيداً, ولقحت بالبادئ المكون اليومي 

 Lactobacillus delbrueckii Subspو  Streptococcus Salivarius Subsp thermophilusمن

bulgaricus  بالإضافة المباشرة وبالكمية المؤشرة من الشركة المنتجةDanisco))  الفرنسية بنسبة وعبئت في
ساعة لحين  3.5مْ لحين تمام التخثر بحدود  2±42مميمتر وحضنت في درجة 150عبوات بلاستيكية سعة 

( مْ 1±5حرارة ) , ثم اخرجت من الحاضنة ونقمت الى الثلاجة لمتبريد والحفظ في درجة4.6الى  pHانخفاض 
 يوماُ من الخزن . 21, 14, 7, 3, 1بعد مرور لحين اجراء الاختبارات اللازمة 

, (4)حسب ماجاء في  اليوغرت في لمرطوبة المئوية النسبة قدرت :لميوغرت والفيزيائية الكيميائية الفحوصات
 البروتيني غير والنيتروجين الكمي , وقدر النيتروجين(5)في  حسب ماجاء المباشر فقدر بطريقة الحرق الرماد اما

 الالكتروني الحميب مكونات تقدير جياز الدىن باستخدام نسبة(, وقدرت (21في  المذكورة حسب الطريقة
فقدرت  Total titrable acidity الماني المنشأ, اما نسبة الحموضة الكمية  Lacto flash dairyالمبرمج 
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 بقميل تخفيفيا بعد اليوغرت عينة في مباشرة PH meterالييدروجيني بجياز  الاس , وقدر(5)في  حسب ماجاء
 .القياس الماء المقطر قبل من

اما الرقم البيروكسيدي قدر حسب  (11)حسب ما ذكره  قدرة درجة حموضة الدىن تقدير درجة حموضة الدهن:
 .(5) الطريقة المذكورة من قبل

 و 7 و 3 و1 مرور بعد  مْ  10مْ  حرارة عمى درجة اليوغرت لعينات الظاىرية المزوجة قدرتالمزوجة:  تقدير
 وذلك حسب الطريقة Brookfield pro II+ viscometerجياز  باستعمال الخزن المبرد من يوماً  21و  14
 , لمعينة مل 150 وبحجم 1-دقيقة.دورة 10 وبعدد دورات 4 رقم المحوري المغزل استعمل (, إذ(12ذكرىا  التي
 بوحدات السنتيبويز. القراءة واخذت ,ثانية 60 لمدة العينة داخل المغزل ليدور ترك

 :بالماء الاحتفاظ قابمية
 .دورة3000 غم من عينة المبن لقوة طرد مركزي بسرعة  10بتعريض وذلك قدرت قابمية الاحتفاظ بالماء 

مْ , بعدىا ازيل الراشح ووزن الراسب الرطب المتبقي وحسبت قابمية 10دقيقة عمى درجة حرارة  60لمدة  1-دقيقة
 .(27)الاحتفاظ بالماء كنسبة بين وزن الراسب المتبقي ووزن العينة الاصمي وذلك حسب ما ذكره 

 وحسبت في المعادلة الأتية :   

 % قابمية الاحتفاظ بالماء =
 وزن الراسب

×100 
 الوزن الاصمي لمعينة

مل من اليوغرت في قدح بصورة مائمة 50قدرت نضوحيو الشرش وذلك بوضع  :الشرش التمقائي تقدير نضوح
مْ , سحب الشرش الناضح من السطح باستعمال المحقنة ثم اعيد  5لمدة ساعتين عمى درجة حرارة  o 45بزاوية 

 .(3)ثانية لتجنب النضح الزائد وذلك حسب ما ذكره  10وزن القدح مرة اخرى ,واجريت العممية خلال مدة 
 :لميوغرت الحسي التقويم

من عدد  جامعة بغداد   –كميـة الزراعة –اجريت الاختبارات الحسية لنماذج اليوغرت في قسم عموم الاغذية
التي تضمنت ست صفات ىي النكية 8-3عمى وفق استمارة التقويم الحسي فقرة  من الأساتذة ذوي الاختصاص

 . (26) والقوام والمون والمظير والحموضة والمجموع الموضوعة من قبل 
 :انُتائج وانًُاقشت

 لليوغرت الاجمالي التركيب

  :الرطوبة

يوغرت المعاملات المدعمة ( النسبة المئوية لمرطوبة لكل من يوغرت معاممة السيطرة و 1يوضح الجدول )
 مباشرة لمعاممة السيطرة بالتراكيز المذكورة أنفاً إذ كأنت قيمتيا بعد التصنيع T4 و T3و  T2و  T1بالسيمينيوم 

لميوغرت المصنع من حميب كامل الدسم البالغة  (17)% وتتفق ىذه النتيجة مع ما وجده 10.64ىي 
, اما نسبة الرطوبة لمعاملات % 12.88الكامل الدسم البالغة  لميوغرت (6)%, ومقاربة مع ما وجده 86.63

لممعاملات السابقة عمى التوالي,  %85.90و 85.92و 85.94و 10.66اليوغرت المدعم بالسيمينيوم فقد بمغت 
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كما يلاحظ من النتائج انخفاض النسبة المئوية لمرطوبة عند خزن اليوغرت ولجميع المعاملات, إذ بمغت القيم 
%. ولمعاملات  85.54ىي   ( مْ  لمعاممة السيطرة1±5يوماً من الخزن عمى درجة حرارة) 21روربعد م

% عمى التوالي وىذا يتفق مع ما 85.43و 85.45و85.47 و 85.51اليوغرت المدعم بالسيمينيوم كأنت 
زن % في مدة الخ 84.65الى  84.78الذي اشار الى انخفاض رطوبة معاممة اليوغرت من  (28) وجده 

( الى عدم وجود فروق معنوية 1يوماً . وتشير نتائج التحميل الاحصائي الموضحة في جدول ) 21البالغة 
(0.05>P  في النسبة المئوية لمرطوبة بين المعاملات المختمفة بعد التصنيع مباشرة وكذلك في اثناء مدة )

 الخزن المختمفة لممعاملات جميعيا .
 نسبة الدهن:

لنسبة المئوية لمدىن في يوغرت المعاملات المختمفة المذكورة أنفاً إذ كأنت  نسبة الدىن ( ا1يوضح الجدول )
الذي اشار الى  (30)% وىذه النتيجة تتفق مع ما وجده 3.70بعد التصنيع مباشرة ليوغرت معاممة السيطرة ىي 

%, اما نسبة الدىن في يوغرت جميع 3.67المصنع من حميب كامل الدسم كأنت  أن نسبة الدىن في اليوغرت
%عمى التوالي, كما يلاحظ من النتائج 3.70و  3.70و 3.70 و 3.70المعاملات المدعمة بالسيمينيوم فكانت 

رة, اما عند ثبات نسبة الدىن بعد التصنيع مباشرة لمعاملات اليوغرت المدعم بالسيمينيوم مقارنة مع معاممة السيط
 21الخزن فيلاحظ حصول ارتفاع في النسبة المئوية لمدىن في يوغرت جميع المعاملات فكانت القيم بعد مرور 

%, اما ليوغرت المعاملات المدعمة بالسيمينيوم فكانت  3.90يوماً من التصنيع ليوغرت معاممة السيطرة ىي 
الانخفاض الحاصل في  تفاع في نسبة الدىن الى% عمى التوالي ويعود سبب الار 3.83, 3.82, 3.78, 3.77

نسبة الرطوبة مما ادى الى رفع نسبة المواد الصمبة الكمية ومن ضمنيا الدىن, وتشير نتائج التحميل الاحصائي 
( في نسبة الدىن بعد التصنيع مباشرة, ووجود فروق معنوية في نسبة > 0.05Pالى عدم وجود فروق معنوية )

 ة الخزن بين جميع المعاملات.الدىن عند نياية مد

 :نسبة الكاربوهيدرات
( نسبة الكاربوىيدرات ليوغرت المعاملات المختمفة المذكورة أنفاً إذ كأنت بعد التصنيع 1يوضح الجدول )

اما ليوغرت المعاملات المدعمة  (17) %, وىذا يتفق مع ما وجده 5.60ىي  مباشرة ليوغرت معاممة السيطرة 
%عمى التوالي, أما في أثناء الخزن  فيلاحظ حصول  5.67و 5.65و 5.64و 5.62كانت بالسيمينيوم فقد 

يوماً من  21انخفاض في النسبة المئوية لمكاربوىيدرات في يوغرت جميع المعاملات فكانت  القيم بعد مرور 
و  5.56ت بالسيمينيوم فكان %, اما لمعاملات اليوغرت المدعم5.50التصنيع ليوغرت معاممة السيطرة  ىي 

% عمى التوالي, ويعود السبب في ىذا الانخفاض الى نشاط بكتريا البادئ التي تقوم 5.50و 5.53و  5.52
الذي اشار الى انخفاض  (37) بتحويل سكر اللاكتوز الى حامض اللاكتيك وىذه النتيجة تتفق مع ما وجده

 يوماً, كما تشير  25لخزن البالغة % خلال مدة ا 4.07% الى  4.42نسبة الكاربوىيدرات في اليوغرت من 
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 .يوم21 ( مْ لمدة 0±5في )  لميوغرتتأثير السيمينيوم عمى التركيب الكيمياوي  :0جدول 
 % المكونات المعاممة

   
   

   
رت

وغ
 الي

مر
ع

وم(
)ي

وبة 
لرط

ا
هن 

الد
رات 
هيد

ربو
الكا

 

ماد
الر

تين 
رو

الب
 N

P
N

 

 

طرة
سي

ة ال
امم

 مع
رت

وغ
ي

 
Co

nt
ro

l
 

1 10.68 0..6 0.06 6.01 0.86 0.0212 

3 10.58 0..0 0.06 6.00 0.84 0.0217 

7 10.16 0... 0.05 6.01 0.80 0.0233 

14 10.0. 0.10 0.00 6..0 0.46 0.0245 

21 10.00 0.56 0.06 6.16 0.40 0.0263 

ت )
ملا

معا
(T

re
a
tm

en
ts

 
يوم

يمين
لس

  با
عمة

لمد
ت ا

وغر
الي

 

T1 
50 

غرام
رو

ميك
 

1 10.66 0..6 0.00 6.05 0.86 0.0215 

3 10.56 0..4 0.04 6.00 0.80 0.0219 

7 10..1 0..0 0.05 6..4 0.8. 0.0229 

14 10.00 0... 0.01 6..5 0.48 0.0240 

21 10.08 0..1 0.00 6.1. 0.4. 0.0254 

T2 
10

0
 

غرام
رو

ميك
 

1 85.94 3.70 5.64 0.59 4.11 0.0205 

3 85.84 3.73 5.63 0.65 4.14 0.0209 

7 85.73 3.75 5.60 0.75 4.17 0.0225 

14 85.60 3.77 5.57 0.85 4.21 0.0233 

21 85.47 3.80 5.52 0.91 4.29 0.0243 
T3 

 1
50

غرام
رو

ميك
 

1 85.92 3.70 5.65 0.60 4.12 0.0202 

3 85.82 3.73 5.64 0.66 4.15 0.0206 

7 85.71 3.76 5.59 0.76 4.18 0.0212 

14 85.59 3.78 5.55 0.86 4.22 0.0221 

21 85.45 3.81 5.53 0.92 4.29 0.0232 

T4 
 2

00
غرام

رو
ميك

 

1 85.90 3.70 5.67 0.61 4.12 0.0200 

3 85.80 3.72 5.65 0.66 4.17 0.0204 

7 85.70 3.77 5.59 0.75 4.19 0.0210 

14 85.56 3.79 5.54 0.87 4.24 0.0218 

21 85.43 3.82 5.50 0.94 4.30 0.0226 

 - L.S.D (0.05 < P)قيمة 
7.8644

ns 
0.0275*

 
1.44

ns
 0.0341* 0.0408* 0.0006* 

  *كل رقم في الجدول يمثل معدلا لثلاثة مكررات.    
NS     .)فرق غير معنوي ( 

    (*0.05 < P .فرق معنوي ) 
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نتائج التحميل الاحصائي الى عدم جود فروق معنوية في النسبة المئوية لمكاربوىيدرات بعد التصنيع مباشرة وفي 
 نياية مدة الخزن بين معاممة السيطرة وجميع المعاملات الاخرى.

 نسبة الرماد:
فة المذكورة أنفاً إذ ( النسبة المئوية لمرماد في معاملات اليوغرت المختم1توضح النتائج المبينة في الجدول )

 (33)% وىذه النتيجة قريبة مع ما وجده  0.58ىي  كأنت نسبة الرماد بعد التصنيع مباشرة لمعاممة السيطرة 
%, اما نسبة 0.70المصنع من حميب كامل الدسم بمغت  الذي اشار الى أن نسبة الرماد في معاممة اليوغرت

اذ تشير نتائج  ,%عمى التوالي,  0.61و 0.60و  0.59و 0.59الرماد لممعاملات المدعمة بالسيمينيوم فكانت 
 في نسبة الرماد بين معاممة السيطرة والمعاملات > P ) 0.05التحميل الاحصائي عدم وجود فروق معنوية )

T1 وT2 رق معنوي بين معاممة السيطرة و معاملاتمع وجود فT3 وT4  بعد التصنيع مباشرة. كما يلاحظ
حصول ارتفاع في نسبة الرماد مع زيادة تركيز السيمينيوم المضاف, ويلاحظ كذلك  من الجدول نفسو ارتفاع 

يوماً من  21( مْ ولجميع المعاملات فكانت القيم بعد مرور 1± 5نسبة الرماد عند الخزن عمى درجة حرارة )
و  0.87%, و ليوغرت المعاملات المدعمة بالسيمينيوم كأنت   0.80 التصنيع ليوغرت معاممة السيطرة وىي

% عمى التوالي .كما تشير نتائج التحميل الاحصائي الى وجود فروق معنوية  في قيم  0.94و  0.92و  0.91
 اممة الواحدة.النسبة المؤيو لمرماد بين المدد الزمنية المختمفة ضمن المع

 نسبة البروتين:
( النسب المئوية لمبروتين في يوغرت معاممة السيطرة ومعاملات اليوغرت المدعم 1يوضح الجدول )

% وىذه النتيجة  4.10, إذ كانت بعد التصنيع مباشرة لمعاممة السيطرة ىي T4 و T3و  T2و  T1بالسيمينيوم 
 (28) % , وايضا قريبة مما وجده 4.34المصنع من حميب كامل الدسم البالغة  ( لميوغرت2تتفق مع ما وجده )

و  4.12و 4.11و 4.10%, بينما بمغت قيمتيا لمعاملات اليوغرت المدعم بالسيمينيوم ىي  4.76البالغة 
لقيم %عمى التوالي, اما اثناء الخزن فيلاحظ ارتفاع نسبة البروتين في جميع معاملات اليوغرت فكانت ا 4.12

 4.27%, اما لمعاملات اليوغرت المدعم بالسيمينيوم فكانت  4.26يوماً لمعاممة السيطرة ىي  21بعد مرور
اشار الى ارتفاع نسبة  الذي (28)%عمى التوالي, وىذه النتيجة تتفق مع ما وجده  4.30و 4.29و 4.28و

 15% في نياية مدة الخزن البالغة 4.80% بعد التصنيع مباشرة الى 4.76البروتين في معاملات اليوغرت من 
% بعد 4.34اشار الى ارتفاع نسبة البروتين في معاملات اليوغرت من  الذي (2)يوما, واتفقت ايضا مع وجده 

يوما, ويعود السبب في ذلك الى الانخفاض  14% في نياية مدة الخزن البالغة 4.44التصنيع مباشرة الى 
ارتفاع نسبة المواد الصمبة الكمية ومن ضمنيا البروتين, وتشير نتائج  الحاصل في نسبة الرطوبة مما ادى الى

في النسبة المئوية لمبروتين بعد التصنيع مباشرة   > P) 0.05التحميل الاحصائي عدم وجود فروق معنوية  )
 .يوماً بين جميع المعاملات 21ونياية مدة الخزن البالغة 
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 من النتروجين غير البروتيني: التغير في محتوى اليوغرت
( النسبة المئوية لمنتروجين غير البروتيني لجميع معاملات اليوغرت بعد التصنيع مباشرة 1يوضح الجدول )

 0.0215%, ولمعاملات اليوغرت المدعم بالسيمينيوم ىي 0.0212التي كأنت لمعاممة السيطرة ىي 
جود فروق معنوية في ىذه النسب بين جميع % عمى التوالي, ويلاحظ و 0.0200و0.0202 و 0.0205و

يوماً لمعاممة السيطرة ىي  21المعاملات, كما يلاحظ ارتفاع ىذه النسب عند الخزن فكانت القيم بعد مرور 
% عمى 0.0232و 0.0232 و 0.0243و 0.0254%, ولمعاملات اليوغرت المدعمة بالسيمينيوم 0.0263

نتروجين غير البروتيني في أثناء الخزن الى فعل أنزيمات البروتييز التي التوالي, ويعود السبب في ارتفاع قيم ال
تنتجيا بكتريا البادئ وأنزيمات البكتريا المحبة لمبرودة عمى الرغم من القضاء عمى البكتيريا المنتجة ليا  بدرجة 

 .(25)حرارة البسترة 
 :الهيدروجيني الاس

( قيم الأس الييدروجيني لمعاملات اليوغرت المختمفة المذكورة أنفاً, إذ 2توضح النتائج المبينة في الجدول )
لميوغرت البالغة  (31)وىذا يتفــق مع ما وجده  4.63كأنت ىذه القيم بعد التصنيع مباشرة لمعاممة السيطرة ىي 

أما قيم الاس الييدروجيني لمعاملات اليوغرت  ,4.59لميوغرت البالغة  (19), كما اتفقت مع ما وجده 4.63
عمى التوالي, أما عند الخزن فقد لوحظ انخفاض في  4.64و 4.63و  4.63و 4.62المدعم بالسيمينيوم فكانت 

, و ليوغرت المعاملات 4.47السيطرة ىي  يوماً لمعاممة 21لجميع المعاملات فكانت القيم بعد مرور pHقيم 
%عمى التوالي, ويعزى السبب في ذلك الى  4.52و  4.52و  4.49و 4.44انت المدعمة بالسيمينيوم فك

ولكن بصورة بطيئة, ىذه النتيجة تتفق مع ما  في انتاج حامض اللاكتيك استمرار نشاط بكتريا البادئ عند الخزن
البالغ الجبن المدعم بالسيمينيوم بعد مرور شيرين و  pHالذي اشار الى حصول انخفاض في قيم    (15)وجده 
, وتشير نتائج التحميل الاحصائي الى عدم 4.66مقارنة مع القيم في اليوم الاول من التصنيع والبالغة  4.53

بعد التصنيع مباشرة وفي نياية مدة الخزن بين معاممة السيطرة  pHفي قيم   >P) 0.05وجود فروق معنوي )
 وباقي المعاملات المدعمة بالسيمينيوم.

 ة:نسبة الحموضة الكمي
( قيم الحموضة التسحيحية )محسوبة عمى اساس حامض اللاكتيك( 4-4توضح النتائج المبينة في الجدول )

% وتتفق ىذه النتيجة مع 0.81ليوغرت المعاملات المختمفة إذ كأنت بعد التصنيع مباشرة لمعاممة السيطرة ىي 
 0.78.33لميوغرت والبالغة (31)%, كما وتتفق ىذه النتيجة مع ما وجده 0.80والبالغة  لميوغرت (25) وجده

 0.82و 0.80%, اما نسبة الحموضة التسحيحية الكمية لمعاملات اليوغرت المدعمة بالسيمينيوم فقد كأنت 
لحموضة % عمى التوالي, إذ يلاحظ عدم وجود اي تأثير لمتدعيم بالسيمينيوم عمى قيم ا 0.80و 0.81و

يظير التسحيحية لممعاملات المدعمة بالسيمينيوم مقارنة مع معاممة السيطرة في اليوم الاول من التصنيع, كما 
يوماً  21فكانت  القيم بعد مرور   من النتائج إرتفاع قيم الحموضة التسحيحية لجميع المعاملات مع الخزن
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و  0.93و 0.94و 0.96لمدعمة بالسيمينيوم ىي %, ولمعاملات اليوغرت ا0.99ليوغرت معاممة السيطرة ىي 
الذي اشار الى ارتفاع نسبة الحموضة من  (31)% عمى التوالي, وتتفق ىذه النتيجة مع ما وجده  0.93

يوماً, وتشير نتائج التحميل  28% في نياية مدة الخزن البالغة 0.92% في اليوم الاول الى 0.78.33
في نسبة الحموضة بين معاممة السيطرة ومعاملات  >P) 0.05) الاحصائي الى عدم وجود فروق معنوية

 اليوغرت المدعم بالسيمينيوم بعد التصنيع مباشرة وكذلك في نياية مدة الخزن.
 المزوجة:

 2085( أن قيم المزوجة لمعاممة السيطرة بعد التصنيع مباشرة كأنت 2توضح النتائج المبينة في الجدول )
نسبة السيمينوم المضافة  في المعاملات المدعمة بالسيمينيوم فقد ازدادت مع زيادة سنتيبويز, أما قيم المزوجة

 المدعمة  اذ يلاحظ تفوق معاملات اليوغرت سنتيبويز عمى التوالي, 2767و  2755و  2719و 2625فبمغت 
 .ٌوو 21( وْ نًذة 1± 5)تأثٍز انسٍهٍٍُوو عهى انخصائص انفٍزٌائٍت نهٍوغزث فً  :2جذول 

 كم رقى فً انجذول ًٌثم يعذلا نثلاثت يكزراث.

 (*0.05 < P .فزق يعُوي ) ,NS .)فزق غٍز يعُوي ( 

 

 انًعايهت

 انخصائص

عًز انٍوغزث 

 )ٌوو(

 

pH 

 

 %انحًوضت

 انهزوجت

 سُتٍبوٌز() 

َضوح انشزش 

 غى(100انتهقائً)يم/

%قابهٍت 

 الاحتفاظ بانًاء

 ٌوغزث يعايهت انسٍطزة

Control 

1 4.63 0.81 2085 16.10 36.05 

3 4.61 0.85 2270 15.50 36.1 

7 4.60 0.89 2340 15.11 37.5 

14 4.58 0.92 2370 14.22 37.01 

21 4.44 0.99 2390 14.60 37.35 

ث )
لا

يعاي
(T

rea
tm

en
ts

 
وو

سٍهٍٍُ
عى بان

ث انًذ
غز

و
انٍ

 

 

 

T1 

 يٍكزوغزاو50

1 4.62 0.80 2625 12.80 34.05 

3 4.61 0.84 2682 11.80 34.15 

7 4.60 0.88 2725 11.79 34.30 

14 4.58 0.90 2835 11.20 34.51 

21 4.49 0.96 2910 10.85 34.25 

 

T2 

 يٍكزوغزاو100

 

1 4.63 0.82 2719 9.41 35.15 

3 4.61 0.84 2753 9.32 35.32 

7 4.59 0.88 2815 9.81 35.50 

14 4.58 0.90 2874 9.13 36.18 

21 4.50 0.94 2917 8.50 36.62 

 

T3 

 يٍكزوغزاو150

 

1 4.63 0.81 2755 7.26 37.10 

3 4.61 0.85 2795 7.20 37.22 

7 4.60 0.88 2809 7.17 37.95 

14 4.58 0.90 2930 7.15 38.13 

21 4.52 0.93 2977 7.15 38.30 

 

T4 

 يٍكزوغزاو200

 

1 4.64 0.80 2767 7.24 38. 50 

3 4.61 0.85 2827 6.50 38.50 

7 4.59 0. 89 2899 5.58 38.85 

14 4.58 0. 90 2981 5.39 38.92 

21 4.52 0.93 2983 5.30 38.95 

0.249 ــــــــــــــــ L.S.D (0.05 < P)قًٍت 
ns

 0.249
 ns

 2.732* 0.1628* 0.8852* 
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كما يلاحظ ارتفاع  سنتيبويز, 2390بمغت لمعاممة السيطرة ىي  بالسيمينيوم عمى معاممة السيطرة في المزوجة اذ
الذي اشار الى ارتفاع لزوجة معاممة  (31)الخزن وىذا يتفق مع ما وجده  قيم المزوجة لجميع المعاملات مع

من الخزن, وقد يعود السبب  21سنتيبويز في اليوم  2307سنتيبويز بعد التصنيع مباشرة الى 2123اليوغرت من 
لميوغرت الذي يؤدي الى تقميــــل صلابتو وبالتــــالي زيـــــادة المزوجة   pHك الى انخفاض الاس الييدروجينيفي ذل

(, كما تشير النتائج الى ارتفاع لزوجة معاملات اليوغرت المدعم بالسيمينيوم عند الخزن, إذ كانت القيم بعد 35)
 (1)مى التوالي, وتتفق ىذه النتيجة مع ما وجده سنتيبويز ع 2983و 2977و 2917و 2910يوماً ىي 21مرور

 16645( في قيم لزوجة اليوغرت المدعم بالسيمينيوم والبالغة P<0.05الذي اشار الى حصول ارتفاع معنوي )
 14897اليوغرت المدعم بالمغنيسيوم والكروم والبالغة سنتيبويز مقارنة مع يوغرت معاممة السيطرة و

عمى التوالي, ويلاحظ من نتائج التحميل الاحصائي وجود فروق معنوية  سنتيبويز 14141و13747و
(P<0.05 في قيم المزوجة بعد التصنيع مباشرة وكذلك في أثناء مدة الخزن بين معاممة السيطرة والمعاملات )

معاممة المدعمة بالسيمينيوم, وكذلك وجدت فروق معنوية في قيم المزوجة بين الفترات الزمنية المختمفة ضمن ال
 الواحدة.

 نضوح الشرش التمقائي:
( كميات الشرش الناضح لمعاملات اليوغرت المختمفة المذكورة أنفاً, إذ 2توضح النتائج المبينة في الجدول )

ولمعاملات اليوغرت المدعم بالسيمينيوم  1-مل100.مل 16.10كأنت بعد التصنيع مباشرة لمعاممة السيطرة 
عمى التوالي, ويلاحظ أن كميات الشرش الناضحة من  1-مل100.لم 7.24و  7.26و 9.41و 12.80

الذي  (1)المعاملات المدعمة بالسيمينيوم اقل مما ىي عميو في معاممة السيطرة وىذه النتيجة تتفق مع ما وجده 
غم مقارنة مع 300مل/105اشار الى انخفاض معدل نضوح الشرش في اليوغرت المدعم بالسيمينيوم والبالغ 

, كما يلاحظ انخفاض معدل نضوح الشرش بزيادة تركيز 1-غم300.مل121.67السيطرة البالغ  معاممة
السيمينيوم المضاف وىذا يعني أن التدعيم بالسيمينيوم قمل النضوحية مما يؤدي الى زيادة الصلابة, كما يلاحظ 

اً لمعاممة السيطرة ىي يوم 21من النتائج انخفاض كميات الشرش الناضح عند الخزن فكانت القيم بعد مرور 
 5.30و 7.15و 8.50و 10.85, ولمعاملات اليوغرت المدعمة بالسيمينيوم ىي 1-مل100.مل 14.60

الذي اشار الى انخفاض نسبة نضوحيو الشرش لميوغرت  (8) عمى التوالي, وىذا يتفق مع ما وجده 1-مل100.
من الخزن ويعود السبب في ذلك الى الفعالية الايضية  21في اليوم  51.3% في اليوم الاول الى 55.8من 

(. وتشير نتائج 16لبكتريا البادئ والى انخفاض صافي الضغط في داخل قالب البروتين مما يقمل النضوحية )
يوماً بين  21( بعد التصنيع مباشرة وعند الخزن لمدة P<0.05التحميل الاحصائي الى وجود فروق معنوية )

 والمعاملات المدعمة بالسيمينيوم .  معاممة السيطرة
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 قابمية الاحتفاظ بالماء:
تتضمن العوامل المؤثرة في قابمية احتفاظ بروتين الغذاء بالماء نوع الاحماض الامينية الداخمة في تركيبو وطبيعة 

( النسبة المئوية 2يلاحظ من النتائج المبينة في الجدول ) (,7)تشكل البروتين ومقدار القطبية القوة الكارىة لمماء 
لقابمية الاحتفاظ بالماء لمعاملات اليوغرت المختمفة المذكورة أنفاً, ويتضح منيا أن قابمية الاحتفاظ بالماء لمعاممة 

من أن قابمية الاحتفاظ  (18)% وىذه النتيجة تتفق مع ما أشار لوُ  36.05السيطرة بعد التصنيع مباشرة ىي 
%, أما قابمية الاحتفاظ بالماء لممعاملات المدعمة 31.1عد التصنيع مباشرة بالماء لمعاممة اليوغرت بمغت ب

%عمى التوالي, وىي أعمى من قيمتيا لمعاممة  38.50و 37.10و 35.15و 34.05بالسيمينيوم فقد بمغت 
قدرة السيطرة وازدادت بزيادة تركيز السيمينيوم المضاف. وىذا يدل عمى أن تدعيم اليوغرت بالسيمينيوم زاد من 

الشبكة البروتينية عمى الاحتفاظ بالماء مقارنة بمعاممة السيطرة, كما نجد أن قابمية الاحتفاظ بالماء تتأثر بمدة 
الذي اشار الى  (18)الخزن إذ يلاحظ ارتفاعيا لجميع المعاملات مع تقدم مدة الخزن وىذا يتفق مع ما وجده 

 14% في اليوم 31.5% بعد التصنيع مباشرة الى  31.1من ارتفاع قابمية الاحتفاظ بالماء لمعاممة اليوغرت 
من الخزن , وقد يعود السبب في ذلك الى تأثير انخفاض المحتوى الرطوبي لمعاملات اليوغرت, فكانت القيم 

 34.25% ولمعاملات اليوغرت المدعم بالسيمينيوم ىي   37.68يوماً لمعاممة السيطرة ىي  21بعد مرور 
% عمى التوالي, كما تشير نتائج التحميل الاحصائي الى وجود فروق معنوية 38.95و  38.30و 36.62و
(P<0.05 بين معاممة السيطرة وجميع المعاملات المدعمة بالسيمينيوم بعد التصنيع مباشرة وكذلك في أثناء )

 الخزن, كما يلاحظ وجود فروق معنوية بين الفترات الخزنية المختمفة ضمن المعاممة الواحدة.
 :(ADVدرجة حموضة الدهن )
 Acid Degree Valueبدرجة حموضة الدىن عنها  ( أن درجة التحلل الدهني معبرا  3يلاحظ من الجدول )

(ADV)  لمعاملات اليوغرت المختمفة المذكورة أنفاً, إذ كانت ىذه القيم بعد التصنيع مباشرة لمعاممة السيطرة
 0.38لممعاملات المدعمة بالسيمينيوم البالغة  ADVدىن وىي اعمى من قيم  1-غم100.مميمكافئ 0.43ىي 

فيلاحظ  دىن لممعاملات السابقة عمى التوالي, اما في اثناء الخزن 1-غم100.مميمكافئ 0.32و 0.34و 0.36و
يعود  دىن, وقد 1-غم100.مميمكافئ 0.99يوماً لمعاممة السيطرة ىي  21ارتفاع ىذه القيم اذ بمغت بعد مرور 

سبب ىذا الارتفاع الى نشاط الأنزيمات المحممة لمدىون التي يكون مصدرىا إما بكتيريا البادئ المستخدم لصناعة 
, (24)البكتيريا المحبة لمبرودة التي تقاوم درجات حرارة التعقيم بعد عممية البسترة  lipasesلايبيزات  اليوغرت او

دىن  1-غم100.مميمكافئ 0.45و 0.48 و0.51 و 0.57فكانت  معاملات اليوغرت المدعمة بالسيمينيوم أما
الدىن في معاملات اليوغرت المدعم  عمى التوالي, وتشير نتائج التحميل الى انخفاض قيم درجة حموضة

الى عنصر  يوماً مقارنة مع قيمتيا لمعاممة السيطرة, وأن سبب ىذا الانخفاض يعود 21بالسيمينيوم بعد 
السيمينيوم ودوره في الحد من نمو البكتيريا المموثة لميوغرت, كما تشير نتائج التحميل الاحصائي وجود فروق 
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يوماً بين معاممة  21( بعد التصنيع مباشرة وكذلك في أثناء مدة الخزن المختمفة البالغة P<0.05معنوية )
 السيطرة والمعاملات المدعمة بالسيمينيوم.  

 :البيروكسيديالرقم 
لمعاملات اليوغرت المختمفة المذكورة  PV( التغير الحاصل في قيم الرقم البيروكسيدي 3يوضح الجدول )

يوغرت, وىي اعمى  1-كغم.مميمكافئ 0.21أنفاً, إذ كانت ىذه القيم بعد التصنيع مباشرة لمعاممة السيطرة ىي 
 1-كغم.مميمكافئ 0.16و  0.16و 0.19و 0.19المدعمة بالسيمينيوم البالغة  لمعاملات اليوغرت PVمن قيم 

يوماً لمعاممة السيطرة ىي  21يوغرت عمى التوالي, كما يلاحظ ارتفاع ىذه القيم عند الخزن فكانت بعد مرور 
 0.45و 0.47 و0.57 و 0.60يوغرت ولمعاملات اليوغرت المدعمة بالسيمينيوم ىي  1-كغم.مميمكافئ 0.76

في المعاملات  PVعمى التوالي, يلاحظ من النتائج انخفاض في قيم الرقم البيروكسيدي  1-كغم.مميمكافئ
واضحا وفعالًا  يوم مقارنة مع معاممة السيطرة, ىذا مما يدل عمى أن لمسيمينيوم دوراً  21المدعمة بالسيمينيوم بعد 

ي منع تكوين وتكاثر الجذور الحرة لكونو احد مضادات في الحد من زيادة قيم الرقم البيروكسيدي, ودوره الفعال ف
الاكسدة القوية والمعروفة وكذلك يدخل في تركيب أنزيم الكموتاثيون بيروكسيديز الذي يؤدي دوراً ميماً في حماية 

  الأنسجة الدىنية من الضرر الذي تسببو الجذور الحرة الناتجة من عمميات الاكسدة,
 21( وْ نًذة 1± 5) فً انًصُع وانًخزوٌهٍوغزث ن (PVو ) (ADV)قٍى  عهىتأثٍز انسٍهٍٍُوو : 3جذول 

 . ٌوو

 

 انًعايهت

عًز 

انٍوغزث 

 )ٌوو(

ADV 

غى100.)يهًٍكافئ تزَخ انذهوٌ 
-1 

 دهٍ(

PV 

 انزقى انبٍزوكسٍذي

كغى1.يهًٍكافئ)
-1

) 

 ٌوغزث يعايهت انسٍطزة 

Control 

1 0.43 0.21 

3 0.52 0.48 

7 0.78 0.53 

14 0.85 0.64 

21 0.99 0.76 

ث )
لا

يعاي
(T

rea
tm

en
ts

 
عًت  إنٍه 

ث انًذ
غز

و
انٍ

وو    
سٍهٍٍُ

ان
 

 

T1 

 يٍكزوغزاو50

 

1 0.38 0.19 

3 0.41 0.27 

7 0.46 0.39 

14 0.49 0.48 

21 0.57 0.60 

 

T2 

 يٍكزوغزاو100

 

1 0.36 0.19 

3 0.41 0.27 

7 0.43 0.33 

14 0.45 0.43 

21 0.51 0.57 

 

T3 

 يٍكزوغزاو150

 

1 0.34 0.16 

3 0.38 0.21 

7 0.40 0.31 

14 0.43 0.35 

21 0.48 0.47 

 1 0.32 0.16 
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 رقم في الجدول يمثل معدلا لثلاثة مكررات. *كل
(*0.05 < P فرق معنوي ) 

( بعد التصنيع مباشرة وبعد مدة الخزن P<0.05وتشير نتائج التحميل الاحصائي الى وجود فروق معنوية )
 والمعاملات المدعمة بالسيمينيوم.  يوماً بين معاممة السيطرة 21البالغة 

 :التقويم الحسي
( نتائج التقويم الحسي ليوغرت المعاملات المختمفة المذكورة أنفاً, إذ يتضح من النتائج 4يوضح الجدول )

تفوق الدرجات الممنوحة لصفة النكية والقوام والمون والمظير والحموضة ليوغرت المعاملات المدعمة بالسيمينيوم 
يوماً من مدة  21و 14و 7و 3و 1بعد مرور  مقارنة مع يوغرت معاممة السيطرة وقد كأن ىذا التفوق معنويا

الخزن وقد عزي ىذا التفوق الى تأثير السيمينيوم الذي حسن من الصفات الحسية لممنتج, اذ حصل يوغرت 
 في اليوم الاول بعد التصنيع  100من اصل  97.50عمى أعمى مجموع درجات والبالغة T2معاممة 

 . ٌوو21 ( وْ يذة 1±5) فً انًذعًت بانسٍهٍٍُوو نهٍوغزث انتقوٌى انحسً  : 4 جذول

 
 المعاممة

عمر 
اليوغرت 

 )يوم(

النكهة 
45o  25القوامo  10المونo المظهر

10o 
الحموضة 

10o 
المجموع 

100o 

 controlيوغـــرت السيـطرة 
C 

1 06.6 21.5 8.40 10.0 9.00 89.5 

3 38.7 21.0 8.40 10.0 8.80 86.9 

7 36.0 20.5 8.00 9.20 8.00 81.7 

14 35.1 19.5 7.80 8.80 7.80 79.0 

21 34.2 19.0 7.80 8.60 7.80 77.4 

ث )
لا

يعايه
(T

rea
tm

en
ts

 
ف  

ضا
ث انً

غز
و
انٍ

إنٍه 
وو

سٍهٍٍُ
ان

 

 T
1

 

5
0

غزاو
و
ياٌكز

 

 

1 42.3 23.0 9.20 10.0 9.40 93.9 

3 41.4 22.5 9.00 10.0 9.00 91.9 

7 40.5 22.5 8.80 9.60 8.80 90.2 

14 39.6 21.0 9.00 9.40 8.20 87.2 

21 36.0 20.0 8.60 9.40 7.80 81.8 

T
2

 

1
0

0
غزاو

و
ياٌكز

 

 

1 44.1 24.0 10.0 10.0 9.40 97.5 

3 43.2 23.5 9.60 10.0 9.20 95.5 

7 42.3 23.5 9.40 9.60 9.20 94.0 

14 41.4 23.0 9.40 9.40 9.00 92.2 

21 40.5 22.5 9.20 9.20 8.80 90.2 

T3
  مراغو ر كيام150 

1 40.5 22.5 9.40 10.0 9.20 91.6 

T4 

 يٍكزوغزاو200

 

3 0.36 0.20 

7 0.39 0.29 

14 0.42 0.34 

21 0.45 0.45 

 *0.0291 *0.0285 ـــــــــ L.S.D (0.05 < P)قًٍت 
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3 40.5 22.0 9.00 10.0 9.00 90.5 

7 39.6 21.5 8.80 9.20 8.80 87.9 

14 38.7 21.5 8.60 9.40 8.60 86.8 

21 36.9 21.0 8.40 9.20 8.60 84.1 

T
4

 

200
مايكروغرام

 
 

1 42.3 23.5 9.40 9.80 9.40 94.4 

3 41.4 23.0 9.20 9.40 9.20 92.2 

7 40.5 22.5 9.00 9.20 9.00 90.2 

14 39.6 22.0 8.80 9.00 8.80 88.2 

 21 36.9 22.0 8.20 8.80 9.00 84.9 

 *0.2748 *0.2402 *0.218 *0.2539 *1.4197 *0.5468 ــــــــــــ L.S.Dقيمة
  رقى فً انجذول ًٌثم يعذلا نثلاثت يكزراث *كم
(*0.05 < P .فزق يعُوي ) 

لمعاملات , بينما حصمت ا89.5التي حصمت عمى مجموع درجات البالغة   مباشرة مقارنة مع معاممة السيطرة
عمى  94.4و 91.6و  93.9ميكروغرام عمى مجموع درجات  200و 150و 50المدعمة بالسيمينيوم بتراكيز

التوالي . ويلاحظ من الجدول أن معاملات اليوغرت المدعمة بالسيمينيوم حصمت عمى أعمى درجات التقويم 
طاء منتج ذو قوام جيد و متماسك الحسي وقد يعزى ذلك الى التأثير المحفز لمسيمينيوم الذي ساعد عمى اع

الذي اشار الى أن الجبن المدعم بالسيمينيوم حصل  (15)والصلابة المرغوبة, وتتفق ىذة النتيجة مع ما وجده 
و النسجة والمظير والرائحة مقارنة مع جبن معاممة  التقويم الحسي لكل من صفة القوام عمى اعمى درجات 

عمى جميع المعاملات اذ حصمت عمى اعمى درجات  T2حظ تفوق المعاممة السيطرة .أما في أثناء الخزن فيلا
  المتمثمة اما باقي المعاملات 90.2 التقويم الحسي الممنوحة فبمغت مجموع الدرجات في نياية مدة الخزن

T1وT3 وT4  84.1و 81.8فكانت درجات التقويم الحسي الممنوحة ليا متقاربة طول مدة الخزن إذ بمغت 
ى التوالي, مقارنة مع معاممة السيطرة التي انخفضت درجات التقويم الحسي الممنوحة ليا  والبالغة عم 84.9و

( بين معاممة P<0.05) تشير نتائج التحميل الاحصائي الى وجود فرق معنويو في نياية مدة الخزن.  77.4
كما يلاحظ وجود فروق معنوية  بين الفترات الزمنية المختمفة  السيطرة ومعاملات اليوغرت المدعمة بالسيمينيوم ,

 ضمن المعاممة الواحدة.
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