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 : الممخص
كميمة النددسمة الزراعيمةق وقمد همدفت إلمة دراسمة  ،دراسة في مخابر قسمم عمموم الأغذيمةأجريت هذه ال

 )زبيمب اسمود بمممدي و زبيمب ابمي( زيدممي( إمكاديمة اسمتخدام دموعين مممن مستخملمات الزبيمب الما يممة
ضمادة بنمد  معرفمة تمرثير الخموام الم، ٪(3٪،2٪،1) ثمثث بدسمب فمي تمدعيم الممبن الرا مب وذلم 
والتمي تمم  ودشماطنا Lactobacillus acidophilusدممو بكتيريما عممة  للأكسدة الموجودة فمي الزبيمب

 بيدممت الدتمما   أن أعمممة دمممو ٪(ق2٪، 1٪، 5.5إضممافتنا إلممة مستخملممات الزبيممب بدسممب مختم ممة )
 ق٪2ستخملات الزبيب بدسبة كان عدد خمطنا بم L.acidophilusلبكتيريا 

% لتلمدي  عيدمات 2وفي المرحمة الثاديمة ممن البحمث تمم اسمتخدام مسمتخمم الزبيمب الممدعم بدسمبة 
٪(ق بيدممت الدتمما   أن إضممافة كمم  مممن 3،٪2،٪1)المممبن الرا ممب بدسممبة اضممافة مممن هممذا المسممتخمم 

 كم  ممن يمادة فمي، أدت إلمة ز دي ومسمتخمم الزبيمب الأبمي( الزيدميمستخمم الزبيمب الأسمود البمم
                وتعمممممممممممممممممداد بكتيريممممممممممممممممما اضمممممممممممممممممافة لزيمممممممممممممممممادة ،الرممممممممممممممممممادو العيدمممممممممممممممممات  pH، الحموضمممممممممممممممممة دسمممممممممممممممممبة

L.acidophilus ، دشمماط الكممبج لمجممذور الحممرة )قيمماس الدشمماط المضمماد للأكسممدة كممما لمموحت ارت مما 
DPPHبنمذه  الممبندسمبة الدسمم فمي ة، فيما لم يترثر (ق رافقنا ارت ا  بسيط في الدسبة الم وية لمرطوب

   محتوى ت وقو  قالمدروسةترثير في الخوام الحسية لمعيدات  ا، ولم يكن لنالإضافات
، الأبمممي( الأسمممود عممممة العيدمممات الحاويمممة عممممة مستخملمممات الزبيمممبمسمممتخمم الزبيمممب ل العيدمممات

               ٪ ، مممممن حيممممث ارت مممما  تعممممداد وحيويممممة بكتيريمممما 3لاسمممميما فممممي أعمممممة دسممممبة ل ضممممافة والتممممي بم ممممت 
L. acidophilus ( ومممن حيممث ارت مما  الدشمماط المضمماد للأكسممدةDPPH وذلمم  لمممدة تخممزين  )%

بمممين عيدمممة الشممماهد وبممماقي العيدمممات المدعممممة  وجمممود فروقمممات ممممايومممماً ق كمممما وقمممد لممموحت  35بم مممت 
 قريا ومستخملات الزبيب الما يةبالبكتي
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Abstract: 
 

This study was conducted in the laboratories of the Department of Food Sciences, 

Faculty of Agricultural Engineering.  It aimed to study the possibility of using two 

types of water raisin extracts (black raisin and white zein raisin) to fortify yoghurt 

with three percentages (1%, 2%, 3%), with the aim of knowing the effect of the 

antioxidant properties present in raisins on the growth of bacteria  Lactobacillus 

acidophilus and its activity, which were added to raisin extracts in different 

proportions (0.5%, 1%, 2%).  The results showed that the highest growth of L. 

acidophilus was when mixed with 2% raisin extracts. In the second phase of the 

research, raisin extract fortified with 2% was used to manufacture curd samples 

with an addition of this extract (1,2%, 3%).  The results showed that the addition 

of both the black currant extract and the white zeini raisin extract, led to an 

increase in the acidity, pH of samples and ash, in addition to an increase in the 

number of L. acidophilus bacteria, as well as an increase in the activity of 

inhibiting free radicals (measuring the antioxidant activity of DPPH).  It was 

accompanied by a slight increase in the percentage of moisture, while the 

percentage of fat in the milk was not affected by these additives, and they had no 

effect on the sensory properties of the studied samples.  The samples content of 

black raisin extract outperformed samples containing white raisin extracts, 

especially in the highest percentage of addition, which amounted to 3%, in terms 

of the high number and vitality of L. acidophilus bacteria and in terms of high 

antioxidant activity (DPPH%) for a storage period of 30 days.  It was also noted 

that there are differences between the control sample and the rest of the samples 

fortified with bacteria and aqueous raisin extracts. 
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 المقدمة والدراسة المرجعية:
تتجه العديد من الدراسات إلة عمميات تدعيم الممبن الرا مب بم مذيات مختم مة و ممن الشما   إضمافة الأليما  إلمة ال مذات يسمبب قمدرتنا 

                 الحراريممممممةقعمممممممة الاحت ممممممات بالمممممممات و ادخ مممممما( قممممممدرتنا عمممممممة الاحت ممممممات بالممممممدهن و إضممممممافة لمحتواهمممممما المممممممدخ ( مممممممن السممممممعرات 
(Velez-Ruiz et al., 2013ق) 

، تمت فينما مقاردمة خلما م الممبن الرا مب المعمد بعمد إضمافة علما ر فاكنمة 2525وزمثؤه  Dimitrellourtaوفي تجربة  قام بنا  
مختم ة )توت ، عدب ( لوحت أعمة محتوى من ال يدولات الكمية لدى المبن المدعم بعلير التوت تثه المدعم بعلير العدب  تثهما 

حت أن  إضافة هذه العلا ر إلة الحميب المعد للداعة المبن الرا مب لمم يمؤثر بشمك  كبيمر عممة الخلما م الشاهد برق  دسبة قولو 
الكيميا ية لمبن الدات  من عمدا الممون )المذي ألمبج مما ثً لممون الأحممر( ولكمن كميمة العلما ر زادت دسمبة احتموات المدمت  ممن ال يدمو  

يما المقاوممة ل عم  المضمادات الحيويمة وازديماد شميو  الطمرق الطبيعيمة لتقميم  ومدم  ومن الدشاط المضاد للأكسمدة ، ومم   تنمور البكتر 
وذل  باستخدام الأجداس الميكروبيمة المدوطمة بوقم  وتثبميط وتقميم  التخممرات  probioticالأمرا( تنر التوجه إلة التدعيم الحيوي 

ي لنمما أثممار لممحية عديممدة وذلمم  بنممد  تحسممين لممحة غيممر اللممحية فممي أمعممات الإدسممان إضممافة إلممة المدوطممة بتدشمميط التخمممرات التمم
 الإدسان ومداعته ضد الأمرا(ق 

                                     Vitis vinifera Lيعمممممممد الزبيمممممممب أحمممممممد مدتجممممممممات ال اكنمممممممة المج  مممممممة الملممممممممدوعة ممممممممن ال المممممممب مممممممممن ألمممممممدا  مختم مممممممة مممممممممن 
(Al-Tabrizi et al., ، 2014   ؛Farah bakshah ، 2015  ق) 

                         ،(USDA٪ سممممممممممكر ، فممممممممممي ال الممممممممممب ال ركتمممممممممموز والجموكمممممممممموز )وزارة الزراعممممممممممة الأمريكيممممممممممة  65يتكممممممممممون الزبيممممممممممب مممممممممممن حمممممممممموالي 
جممم(  155جممم لكمم   4.5-3.3مممما يسممبب الاعتقمماد الشمما   بكودممه غممذات غيممر لممحي  وممم  ذلمم  فنممو يعتبممر غممذات غدممي  الأليمما  )

(Comire et al.,2003  والتي تساعد في ترثيرها  كبريبيوتي ،)Li et al., 2017)( ؛)O'Grady et al.,2019  والتي تستخدم بشك )
 (قGibson et al.,2017ادتقا ي من قب  الكا دات الحية الدقيقة المضي ة لتعطي فا دة لحية )

ال ركتممان الممذي يعممدأ أحممد أشممكا  الأليمما ،  أثدممات عمميممة تحممو  العدممب إلممة الزبيممب بممالتج ي  يتحممو  جممزت مممن سممكر العدممب إلممة مركممب
( عممثوة عمممة ذلمم  يمثمم  الزبيممب Camire et al., 2003% )8والممذي لايتواجممد فممي العدممب ويمكممن أن يلمم  محتمموى ال ركتممان إلممة 

دسممان ملممدراً هاممماً لمبوتاسمميوم والمركبممات الكيميا يممة الدباتيممة ، بممما فممي ذلمم  ال يدممو  وحممم( الطرطريمم  مممما قممد ي يممد فممي لممحة الإ
(Shahidi et al.,2013 قيحت ت الزبيمب المج م  بخموام العدمب الطمازج جميعنما تقريبماً وأشمارت الدراسمات الحديثمة لامتثكمه قيمتمه )

( إن الجمزت الأعتمم مممن Cos et al., 2004غذا يمة عاليمة وفوا مد لمحية متعمددة دتمراً لاحتوا مه عممة مضمادات الأكسمدة الطبيعيمة )
                                   ( وال ثفودممممممممو Caftaric and Coutaric acidة فممممممممي الزبيممممممممب هممممممممي أحممممممممما( فيدوليممممممممة ) البولي يدممممممممولات الموجممممممممود

Flavonols  (quercitin and kaepferol , glycosides,rutin and Catchin 
)(Fabani et al.,2017)المختم ممممة مممممن الزبيممممبقيتبمممماين المحتمممموى ال يدممممولي الكمممممي وال ممممردي عمممممة دطمممماق واسمممم  بممممين الأدمممموا                   

(Chiou et al.,2014)Kelebek et al.,2013) ، ( ويحتوي عمة م ذيات أخرى )حم( الاوليادولي  ،الدهيد الاوليادولي ، البيوتين،
بكتيريمما فمي الزبيممب معمززاً لمدشماط المضماد لم oleanolic( كممما ويعتبمر وجمود حمم( Rivero-cruz et al.,2008وحمم( البيموتين )

(ق  إضمافة لتواجمد الكثيمر ممن الممواد التمي تعتبمر بروبيوتيم  مثم  حمم( Yoon, Y and Choi ، 2010ضمد العوامم  الممرضمة ) 
 (قAltaai et al,. 2014) الذي يعتبر الزبيب ملدره ال ذا ي الر يسي(ق ) oleanolicالطرطري  ، و )ال ركتان( وحم( 



 الذرعاوي و أ. د أبو يونس               في المبن الرائب Lactobacillus acidophilus تأثير إضافة مستخمصات بعض أنواع الزبيب في نمو بكتيريا

 

 14من  4
 

 أهدافه:و  مبررات البحث
لمقيمة ال ذا يمة لمزبيمب وغدماه بمضمادات الأكسمدة والمركبمات ال عالمة حيويماً ودتمراً لأهميمة تدماو  الأغذيمة المدعممة ببكتيريما م يمدة  دتراً 

بكتيريما حمم( و  بمسمتخمم الزبيمبالممبن وبسمبب دمدرة الأبحماث المحميمة التمي تتدماو  تمدعيم   L. acidophilusوخالة المدعمة ب 
باسممتخدام دمموعين مممن مستخملممات   L. acidophilusنممد  البحممث إلممة دراسممة إمكاديممة تممدعيم المممبن الرا ممب ببكتيريمما ق لممذل  يالمممبن

الزبيممب الما يممة لدمموعين مممن أدمموا  الزبيممب السمموري )الأسممود البمممدي و الأبممي( الزيدممي ( وبدسممب مختم ممة ودراسممة تممرثير هممذا التممدعيم 
 ممدت  قوالإضافة عمة الخلا م الحسية والكيميا ية ل

 

 وطرائقه:مواد البحث 
إعداد مستخمم الزبيب الما ي : تم شرات دوعين من الزبيب المتواجد في السوق السورية )الأبي( الزيدي و الأسود البمدي( بعمد  ق1

 الزبيمبغرام( من ك  دو  من  155ساعةق ووض  ) 24م لمدة °55ذل ، تم تدتي  الزبيب وتعقيمه في فرن النوات الساخن في 
 ها تمممم تلممم يته بورقمممة الترشممميج يممموم ، ثمممم تمممم سمممحقنا بواسمممطة خمممثط و بعمممد 1( مممم  ممممن الممممات المقطمممر السممماخن لممممدة 155فمممي )

(Gharide et al,. 2013ق) 
 %ق  2%، 1٪، 5.5 وذل  بثثث تراكيز مختم ة لك  دو  وهي  Lactobacillus acidophilusتدعيم مستخملي الزبيب ببكتيريا   ق2
تحديد أفض  دسبة لدمو البكتيريا بالمستخملين وتم لاحقاً إضافة مسمتخمم الزبيمب بدوعيمه مم  البكتيريما ممن همذه الدسمبة إلمة  تم ق3

 %ق3 و %2 و %1 دسب مختم ة وهيالمبن الرا ب بثثث 
 المدعم:لدي  المبن الرا ب ت ق4

 35يمة لممدة درجمة م و  95ق  ثم تم تسخيده عدد كوده خالي من المضادات الحيوية تم تحضير حميب البقر وتجديسه  م  مراعاة    
ضممافة مممزي  مسممتخمم الزبيممب والبكتيريمما 2درجممة م ويممة وتممم إضممافة بممادئ المممبن بدسممبة  45يممده إلممة دقيقممة وبعممد ذلمم  تممم تبر  % وا 

 م°4خممزن بالتبريممد عمممة درجممة ثممم  4.5%قق ثممم التحضممين لمولممو  إلممة الحموضممة المطموبممة 3%، 2%، 1بدسممب ثثثممة وهممي 
   شنرقطوا  فترة التجربة البال ة 

 
 
 
 
 
 
 
 
  العيناتترميز: 

 ترميز العينات المدروسة: :(1الجدول )
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  الكيميائية:الاختبارات 
 (ق  AOAC, 2002تقدير الدسبة الم وية لممادة الجافة الكمية وفق ) ق1
 (AOAC, 2002وفق ) لمرطوبة:قياس الدسبة الم وية  ق2
 الحموضة : ق3

  قياسpH  المبن الرا ب باستخدام جناز pH meter  ق 
  ( الحموضة القابمة لممعايرة ( وفق )قياس الدسبة الم وية لمحموضةAOAC, 2002 ق) 
 الدسم:تقدير دسبة  ق4

 %ق  15إلة  5وذل  باستخدام طريقة جربر، وذل  باستخدام ادبوبة جربر الم توحة من طر  واحد ومدرجة من 
 وبعد القياس يجرى التلحيج التالي :

 (AOAC, 2002) 155/155×%لمدهن في عيدة المبن = قراتة عامود الدهن 
 : قياس الدشاط المضاد للأكسدة ق5

 ( :DPPHتم قياس الدشاط المضاد للأكسدة بتعيين الدشاط الكابج لمجذور الحرة حسب طريقة الجذر الحر ثدا ي ال يدي  بيكري  هيدرازي  )
Diphenil – 2-picriyl-hydrazyl (DPPH)-1  ( حسمبMarinova and Batchvarov , 2011 وفمق اتتمي : أضمي   إلمة )

فمي الايثمادو ،  DPPH  (0.06 Mmمم  ممن الايتمادو ( د مس الحجمم ممن محممو   155غ عيدمة فمي  1خمم العيدمة الكحمولي ) مست
( قيسممممت voretexم ويممممة( وبعممممد المممممزج وخمممممط المممممزي  السممممابق بخممممثط الأدابيممممب )° 25دقيقممممة عدممممد درجممممة حممممرارة  25ويح ممممت لمممممدة 

 يقة، استعم  الايثادو  في التجربةق دق 35دادومتر بعد مضي  517امتلاليته عدد طو  موجة 
 تم تقدير الاكسدة حسب المعادلة :

رقم 
 العينة

رمز 
 شرح العينة اسم العينة العينة

1 A عيدة لبن بدون اي اضافة شاهد 
2 B 1مضا  له  1لبن +  م  اسود( م  مستخمم زبيب اسودL.acidophilus  2سبة الاضافة د)٪ 
3 C 2مضا  له 2لبن + م  اسود( م  مستخمم زبيب اسودL.acidophilus   2دسبة الإضافة)٪ 
4 D 3مضا  له  3لبن +  م  اسود( م  مستخمم زبيب اسودL.acidophilus   2دسبة الاضافة)٪ 
5 E 1 )م  مستخمم زبيب ابي( )مضا  له  1لبن +  م  ابيL.acidophilus   2الاضافة دسبة)٪ 
6 F 2 )م  مستخمم زبيب ابي( )مضا  له  2لبن +  م  ابيL.acidophilus   2دسبة الاضافة)٪ 
7 G 3 )م  مستخمم زبيب ابي( )مضا  له  3لبن +  م  ابيL.acidophilus   2دسبة الاضافة)٪ 
8 H مضا  له  مستخمم اسود م  بكتيريا( مستخمم الزبيب الاسودL.acidophilus   2دسبة الاضافة٪) 
9 I مستخمم الزبيب الأبي( ) مضا  له  مستخمم ابي( م  بكتيرياL.acidophilus   2دسبة الاضافة٪) 
15 G مستخمم الزبيب الاسود بدون أي إضافة مستخمم اسود بدون بكتيريا 
11 K الزبيب الأبي( بدون أي إضافة مستخمم مستخمم ابي( بدون بكتيريا 
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%Inhibition =[(A-A’) /A] ×100 
A   :  دادومترق  517الامتلالية الابتدا ية لمشاهد عدد 
  A:’  دادومترق  517الامتلالية الدنا ية لمعيدة المختبرة عدد 
 (ق AOAC, 2002ساعات وفق ) 3م لمدة ° 555حرارة ذل  باستخدام المرمدة عمة درجة و  :تقدير الرماد ق6

 

 :الإختبارات الميكروبية 
 تم إجرات الاختبارات الميكروبية التالية في أثدات فترة التخزين: 

 : L. acidophilusبكتيريا  تعداددراسة  .1
سماعة(  72درجمة م ويمة لممدة  37والتحضمين )  MRS-S-agarتم تقييمنما فمي خمث  فتمرات التخمزين بطريقمة اللمب فمي أطبماق فمي 

 (ق 2511وآخرون،  Mirzaei؛ Pourjafar et al.، 2012وذل  في ترو  لا هوا يةق )
 في دناية فترة التخزين تم إجرات الاختبارات الميكروبية التالية:

 :تعداد الكوليفورم .2
السمورية رقمم القياسمية  الموالم ةساعة وذلم  حسمب  24درجة م وية لمدة  35بعد التحضين عدد  Violet red bile agarباستخدام  
 ق 2515( لعام 2382)

 :والفطورالخمائر  .3
 أيامق 5-3درجة م وية لمدة  35عمة بي ة دكستروز البطاطا  بعد التحضين عدد  
 

  تم إجرات تقييم حسي وفقا    الحسي:التقييمScale Hedoni 

 

  الاحصائية :الدراسة 
 :التحميل الإحصائي

 الادحرا  المعياريق ± كمتوسطات الدتا   متجوسُ  مكررات ةبثثث ختباراتالا أُجرايت ق1
لتحديممد ال ممروق  (Tukey) بمم  باختبممارتُ ثمممأ ، One-way ANOVA( باسممتخدام طريقممة ANOVAاختبممار تحميمم  التبمماين ) يجممر أُ  ق2

 ق(p ≤0.05% )5المعدوية بين المتوسطات عمة مستوى ثقة 
 قMinitab 14 السابقة باستخدام بردام  الإحلا يةجمي  التحالي   إجرات تم   ق3

 
 
 
 
 :النتائج والمناقشة 



 الذرعاوي و أ. د أبو يونس               في المبن الرائب Lactobacillus acidophilus تأثير إضافة مستخمصات بعض أنواع الزبيب في نمو بكتيريا

 

 14من  7
 

 نتائج الاختبارات الميكروبية لمبن المدعم :
 Lactobacillus acidophilusخث  فترة التخزين : تم دراسة تعمداد بكتيريما  Lactobacillus acidophilusدتا   تعداد بكتيريا  ق1

 (2خث  فترة التخزين وكادت الدتا   مبيدة في الجدو  رقم )لمعيدات إضافة لمستخملي الزبيب 
 :خلال فترة التخزين Lactobacillus acidophilusتعداد بكتيريا  لوغاريتمنتائج (: 2الجدول )

 شهر سابيعأ 3 سبوعينأ سبوعأ يوم العينة اسم
A 6.05 ± 0.05

a 
7.27 ± 0.02

b 
8.31 ± 0.02

c 
0.00 ± 0.00 0.00 ± 0.00 

B 6.10 ± 0.03
a 

7.36 ± 0.02
b 

8.34 ± 0.01
c 

9.22 ± 0.01
d 

8.02 ± 0.02
e 

C 6.25 ± 0.02
a 

7.42 ± 0.01
b 

8.43 ± 0.01
c 

9.27 ± 0.01
d 

8.06 ± 0.02
e 

D 6.29 ± 0.02
a 

7.59 ± 0.01
b 

8.50 ± 0.01
c 

9.38 ± 0.01
d 

8.31 ± 0.01
e 

E 6.04 ± 0.02
a 

7.34 ± 0.01
b 

8.32 ± 0.01
c 

9.09 ± 0.02
d 

8.08 ± 0.01
e 

F 6.12 ± 0.02
a 

7.37 ± 0.02
b 

8.41 ± 0.01
c 

9.19 ± 0.01
d 

8.21 ± 0.01
e 

G 6.24 ± 0.01
a 

7.54 ± 0.01
b 

8.48 ± 0.01
c 

9.33 ± 0.01
d 

8.30 ± 0.01
e 

H 6.56 ± 0.01
a 

5.92 ± 0.00
b 

5.84 ± 0.00
b 

3.57 ± 0.00
c 

0.00 ± 0.00 

I 5.75 ± 0.01
a 

4.59 ± 0.01
b 

4.23 ± 0.01
c 

2.20 ± 0.01
d 

0.00 ± 0.00 

 P≤0.05الواحد عمة عدم وجود فروق معدوية عمة مستوى ثقة  الل تد  الأحر  المتشابنة في * 
 (  دثحت ازياد في دمو البكتيريما بازديماد دسمبة السمكر المضما  وذلم  يتوافمق ممAl-Baarri et al.,2018 حيمث يمزداد بقمات العلميات )

المبدية البروبيوتي  في الترو  الحمضية بوجود سكر قاب  لمتمثي  ال ذا ي )ال موكوز( وتم الابثغ عن أن بكتيريا حمم( الممبن قمادرة 
 (قHong,1999؛Charalampopoulos,2003الحموضة)عمة استقثب ال موكوز حتة عدد ادخ ا( درجة 

  مضمماد الأكسممدةCatichin  د مممن دمممو بكتيريمما حممم( المممبن وهممو أكثممر دممو  متواجممد كتركيممز فممي العدممب ومدتجاتممه والمستخملممات يزيمم
إلممة قممدرة هممذه السممثلات عمممة   L.acidophilus( وتعممزى فعاليتممه فممي تعزيممز وتح يممز بكتيريمما Hadidi et al.,2014الداتجممة عدممه )

 ق(Rauha,2000استقثب هذه ال  ات من ال ثفودات ق )
 مسممممممتخمم الزبيممممممب لممممممم يممممممؤثر عمممممممة التحمممممممي( الثحممممممق وعمممممممة لممممممثحية بكتيريمممممما حممممممم( المممممممبن وهممممممذا يتوافممممممق ممممممم   دثحممممممت أن                     
(Shori et al.,2018ق) 

 دتا   تعداد الخما ر وال طور لمعيدات في دناية فترة التخزين: ق2

 تعداد الخمائر والفطور لمعينات :(3الجدول )
 والفطورعدد الخمائر  العينة اسم

A 7.16 ± 0.05
a 

B 6.84 ± 0.04
b 

C 6.45 ± 0.05
c 

D 6.13 ± 0.03
d 

E 6.90 ± 0.06
b 

F 6.62 ± 0.03
e 

G 6.25 ± 0.04
f 

J 5.13 ± 0.02
g 

K 5.60 ± 0.05
h 

H 4.12 ± 0.03
i 

I 4.33 ± 0.03
j 

 قP≤0.05الواحد عمة عدم وجود فروق معدوية عمة مستوى ثقة  العمودتد  الأحر  المتشابنة في * 
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 ( لممم يثحممت دمممو فطريممات خممث  فتممرة التخممزين وقممد يعممود هممذا إلممة لممركبممات ال يدوليممة ذات الدشمماط المضمماد لمميكروبمماتRivero-

Cruz et al.,2008الممبن  بكتيريما حمم( ثت( أو لكمون معتمم ال طريمات حساسمة لممدتجمات الثادويمة العاديمة التمي تدتجنما مسمتقب
(Oranusi et al.,2013(  وهذا يتوافق م  الدتا   المستحل  عمينا من قب  )Shori et al.,2018ق) 
  كما وتجدر الإشارة إلة خمو العيدات من الكولي ورم والذي قد يكون دتيجة تواجد مضادات الأكسمدة، حيمث تؤكمد بعم( الدراسمات

أن ترثير البولي يدو  عمة البكتيريا المعوية يعتمد عمة دو  البكتيريا والتركيب الكيميا ي لممركب وقد أتنر حم( الكاف يم  تمرثير 
والسالموديث م  عدم وجود ترثير عمة الميكروفمورا الألممية لأمعمات الإدسمان والبروبيوتيم   E.coliوا   مثبط عمة دمو الكولي ورم

 (ق2515/  2382وهو متطابق م  الموال ة القياسية السورية )  (Lee et al.,2006ق)
 

 نتائج الاختبارات الكيميائية لمبن المدعم :
السمبعة الممادة الجافمة ( عممة العيدمات رمماد، الالرطوبمة، دراسمة الاختبمارات الكيميا يمة )تم نتائج الرطوبة, المادة الجافة, الرماد :  ق1

 ق(4وجاتت الدتا   موضحة بالجدو  رقم)إضافة لمستخمم الزبيب بدوعيه  Lactobacillus acidophilusالمدعمة ببكتيريا 
 لمعينات.نتائج قياس الرطوبة, المادة الجافة والرماد  :(4الجدول )

 رمز
 (%) الرماد (%) الجافة المادة (%) الرطوبة العينة اسم العينة

1 A 87.66 ± 1.10
a 

12.34 ± 1.10
a 

0.78 ± 0.01
a 

2 B 87.90 ± 0.05
b 

12.10 ± 0.05
b 

0.80 ± 0.02
a,b 

3 C 88.30 ± 0.03
c 

11.70 ± 0.03
c 

0.82 ± 0.00
b,c 

4 D 88.73 ± 0.03
d 

11.27 ± 0.03
d 

0.84 ± 0.00
c 

5 E 87.99 ± 0.10
b 

12.01 ± 0.10
b 

0.79 ± 0.01
a 

6 F 88.47 ± 0.07
e 

11.53 ± 0.07
e 

0.81 ± 0.01
b 

7 G 89.12 ± 0.11
f 

10.88 ± 0.11
f 

0.82 ± 0.01
b,c 

  * الواحد عمة عدم وجود فروق معدوية عمة مستوى ثقة  العمودتد  الأحر  المتشابنة فيPP≤0.05ق 

  لم تتطابق قيم الرطوبة والمادة الجافة م  الموال ة القياسية السورية لمربن الرا ب إلا في العيدات(A,B,Eق) 
 

 :لعينات المبنالدسم في اليوم الأول والأخير من التخزين  نسبنتائج قراءات   .2
 

 .المبن المدروسة في عيناتنسبة الدسم (: 5الجدول )
 )%( التخزين نهاية دهن )%( لمتخزين الأول اليوم دهن العينة اسم

A 3.4 ± 0.0
a 

3.3 ± 0.0
b 

B 3.4 ± 0.0
a 

3.3 ± 0.0
b 

C 3.4 ± 0.0
a 

3.3 ± 0.0
b 

D 3.4 ± 0.0
a 

3.3 ± 0.0
b 

E 3.4 ± 0.0
a 

3.3 ± 0.0
b 

F 3.4 ± 0.0
a 

3.3 ± 0.0
b 

G 3.4 ± 0.0
a 

3.3 ± 0.0
b 

 قP≤0.05الواحد عمة عدم وجود فروق معدوية عمة مستوى ثقة  الل تد  الأحر  المتشابنة في * 
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 (  الط يممم  الحالممم  همممو دمممات  عمممن عمميمممة التخمممزين الطبيعيمممة لممممبن الرا مممب وهمممو يتوافمممق مممم )إن الادخ ممماSoomro et al., 2003 
 ( أي لم تؤثر إضافة مستخمم الزبيب الما ي إلة العيدات عمة دسبة الدسمق   Jakubowska et al ,2019؛  Hussien ,2005؛

  1999. (195)رقم تتوافق هذه الدتا   م  الموال ة السورية القياسية ، 

 

 : الحموضة القابمة لممعايرة لمعينات خلال فترة التخزين .3

 .عدد الحموضة القابمة لممعايرة(:6الجدول )
 شهر سابيعأ 3 سبوعينأ سبوعأ يوم العينة اسم

A 1.50 ± 0.05
a 

1.60 ± 0.10
b 

1.70 ± 0.00
c 

1.70 ± 0.00
c 

1.75 ± 0.02
c 

B 1.54 ± 0.01
a 

1.55 ± 0.05
a 

1.56 ± 0.03
a 

1.58 ± 0.02
a 

1.59 ± 0.02
a 

C 1.54 ± 0.02
a 

1.57 ± 0.01
a,b 

1.58 ± 0.01
a,b 

1.58 ± 0.01
a,b 

1.60 ± 0.02
b 

D 1.56 ± 0.01
a 

1.57 ± 0.01
a 

1.58 ± 0.01
a 

1.57 ± 0.01
a 

1.50 ± 0.03
b 

E 1.49 ± 0.02
a 

1.50 ± 0.04
a 

1.52 ± 0.03
a 

1.51 ± 0.03
a 

1.50 ± 0.03
a 

F 1.49 ± 0.02
a 

1.49 ± 0.01
a 

1.50 ± 0.03
a 

1.51 ± 0.02
a 

1.52 ± 0.04
a 

G 1.50 ± 0.05
a 

1.51 ± 0.02
a 

1.54 ± 0.02
a,b 

1.56 ± 0.02
b 

1.53 ± 0.02
a,b 

 قP≤0.05الواحد عمة عدم وجود فروق معدوية عمة مستوى ثقة  الل تد  الأحر  المتشابنة في * 
 

  دثحممت أن الحموضممة الأوليممة لمعيدممات متقاربممة وتعممزى الزيممادة الحالمممة فممي العيدممات المضمما  إلينمما مسممتخمم الزبيممب عدنمما فممي
الشاهد لوجود سكر ال موكوز في المستخمم والذي يعد بمثابة ركيزة لعم  بكتيريا حم( المبن لإدتاج حم( المبنقوكممما كادمت 

(ق كمما وازدادت الحموضمة Hartati et al.,2012كادت الحموضمة أعممة ) LABن قب  كمية السكر المضافة أكثر المستخدمة م
م وبالتمالي تتمماب  عممنمما ° 4أيضماً فممي أثدمات التخممزين لكم  العيدممات ، وي سمر ذلمم  ببقممات البكتيريما حيممة ودشمطة عدممد درجمة التخممزين 

الأوليمة متقاربمة وبالتمالي همذا دليم  عممة أن ( ودثحمت أن الحموضمة Jakubowska et al.,2019 ; Hussien ,2005بمالتخمير ق)
 .(Shori et al.,2018مسممتخمم الزبيممب لممم تممؤثر عمممة عمميممة تكمموين المممبن )التحمممي( الأولممي لمبن(وهممو يتوافممق ممم  ددمما   

(Dimitrellourta et al., 2020)ق 

 

  ماعممدا عيدممة الشمماهد مممن الاسممبو  الثممادي  ق1999(، 195رقممم ) القياسممية لمممبن الرا ممبممم  الموالمم ة السممورية الدتمما   تتوافممق هممذه
     قلمتخزين
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 : لمعينات خلال فترة التخزين  pHنتائج قياس ال  .4

 لمعينات خلال فترة التخزين. pHنتائج قياس ال (: 7الجدول )
 شهر سابيعأ 3 سبوعينأ سبوعأ يوم العينة اسم

A 4.53 ± 0.02
a 

4.36 ± 0.00
b 

4.31 ± 0.01
b,c 

4.19 ± 0.02
c 

4.42 ± 0.02
d 

B 4.48 ± 0.02
a 

4.33 ± 0.02
b 

4.24 ± 0.04
b,c 

4.20 ± 0.01
c 

4.42 ± 0.02
a 

C 4.48 ± 0.02
a 

4.30 ± 0.02
b 

4.24 ± 0.02
c 

4.23 ± 0.00
c 

4.50 ± 0.01
a 

D 4.47 ± 0.01
a 

4.30 ± 0.01
b 

4.23 ± 0.00
b,c 

4.25 ± 0.01
c 

4.54 ± 0.01
d 

E 4.49 ± 0.02
a 

4.35 ± 0.01
b 

4.30 ± 0.01
b,c 

4.22 ± 0.02
c 

4.47 ± 0.01
a 

F 4.48 ± 0.02
a 

4.34 ± 0.02
b 

4.29 ± 0.00
b,c 

4.23 ± 0.01
c 

4.47 ± 0.01
a 

G 4.47 ± 0.01
a 

4.31 ± 0.01
b 

4.28 ± 0.02
b 

4.24 ± 0.02
d 

4.48 ± 0.00
a 

J 4.32 ± 0.02
a 

4.27 ± 0.02
b 

4.21 ± 0.02
b 

3.51 ± 0.01
c 

3.17 ± 0.01
d 

K 4.47 ± 0.01
a 

4.44 ± 0.01
a 

4.32 ± 0.03
b 

3.82 ± 0.02
c 

3.25 ± 0.02
d 

H 4.66 ± 0.01
a 

4.63 ± 0.01
a 

4.61 ± 0.01
a,b 

4.58 ± 0.01
b 

4.59 ± 0.01
b 

I 4.63 ± 0.02
a 

4.60 ± 0.02
a 

4.50 ± 0.02
b 

4.41 ± 0.03
c 

4.44 ± 0.02
c 

 قP≤0.05الواحد عمة عدم وجود فروق معدوية عمة مستوى ثقة  الل تد  الأحر  المتشابنة في * 
 

   دثحممت أدممه كمممما زادت دسممبة السممكر المسممتخدمة مممن قبممLAB    كادممت الحموضممة أعمممة وقيمممة اpH    أقمم  وهممذا يتوافممق ممم
(Hartati et al.,2012  قيممممة ا ) ازدادت الحموضمممة فمممي أثدمممات الخمممزين لكممم  العيدمممات وبالتمممالي تمممدخ ، )pH   وهمممذا يتوافمممق

الأوليمة متقاربمة وهمذا دليم  عممة أن مسمتخمم الزبيمب لمم  pH( ، إن قميم ا  Jakubowska et al., 2019;Hussien ,2005مم )
يوماً مما يمد  أدمه  14خث  التخزين لاسيما بعد  pH( كما ولم تترثر قيم ا  Shori et al.,2018تؤثر عمة عممية تكوين المبن )

 (قDimitrellourta et al.,2020ة عممية التخمر من قب  الباد ات ق وهذا يتوافق م  )لم يحدث أي ترثير عم
 

  نتائج قياس النشاط المضاد للأكسدةDPPH : 

 . DPPHنتائج قياس النشاط المضاد للأكسدة(: 8الجدول )
 %DPPH العينة اسم

A 17.30 ± 0.20
a 

B 18.75 ± 0.03
a,c 

C 20.18 ± 0.01
b,c 

D 21.15 ± 0.00
b 

E 18.26 ± 0.02
a,c 

F 18.74 ± 0.01
a,c 

G 19.70 ± 0.01
c 

J 32.69 ± 0.02
d 

K 25.48 ± 0.02
e 

H 84.61 ± 0.02
f 

I 83.17 ± 0.02
f 

 قP≤0.05الواحد عمة عدم وجود فروق معدوية عمة مستوى ثقة  العمودتد  الأحر  المتشابنة في * 
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  لمعيدممات فممي اسممبوعنا الاو  مممن التخممزين ممم  الإشممارة إلممة ادخ مما( كبيممر فممي قيمممة الكسممج دتمما   قيمماس الدشمماط المضمماد للأكسممدة
ومسمتقبثتنا تتنمر   LABقمد تعمود همذه الدتيجمة لكمون  العديمد ممن سمثلات و  حتة المزوا  تقريبماً فمي دنايمة فتمرة التخمزين )شمنر(

( وتمزداد قمدرة ادشمطة الكسمج بشمك  عمام مم   Li et al.,2014) H2O2و الأوكسمجين و   DPPHقمدرة عاليمة عممة الكسمج تجماه 
 (قwang et al.,2009زيادة تركيز الخثيا البكتيريةق)

 لمعينات:التقييم الحسي 
 (ق9وكادت الدتا   موضحة بالجدو  رقم )من التخزين  في الأسبو  الثاديتم إجرات تقييم حسي لمعيدات 

 لمعينات:التقييم الحسي نتائج (: 9الجدول )
 القبول كمنتج لون طعم قوام اسم العينة

A 9.00±0.00
a 8.00±0.00

b 
10.00±0.00

a 8.00±0.00
b 

B 9.00±0.00
a 9.00±0.00

a 10.00±0.00
a 9.00±0.00

a 
C 9.00±0.00

a 9.00±0.00
a 10.00±0.00

a 9.00±0.00
a 

D 9.00±0.00
a 8.00±0.00

b 10.00±0.00
a 9.00±0.00

a 
E 9.00±0.00

a 9.00±0.00
a 10.00±0.00

a 8.00±0.00
b 

F 9.00±0.00
a 9.00±0.00

a 10.00±0.00
a 8.00±0.00

b 
G 9.00±0.00

a 
8.00±0.00

b 10.00±0.00
a 8.00±0.00

b 
 قP≤0.05الواحد عمة عدم وجود فروق معدوية عمة مستوى ثقة  الل تد  الأحر  المتشابنة في *
 

 (  8دثحممت مممن الجممدو)  مسممتخمم الزبيممب وبكتيريمما بممرن عيدممة الشمماهد فضممث عممن العيدممات المضمما  إلينمماLactobacillus 

acidophilus  ًمما لمم يثحمت وجمود فمروق واضمحة كمما  عمة القوام،سمبية دتا    إلةالإضافات  تؤدولم  كادت ذات قوام جيد جدا
 قمن حيث الطعم والمون أو في قبو  المدت   العيدات نبي

 

 : الاستنتاجات 

 ممن مستخملمي الإضمافةمم  زيمادة دسمبة تداسمبت همذه الزيمادة طمرداً  Lactobacillus acidophilusبكتيريما يثحمت زيمادة دممو  ق1
 الزبيبق

 الدنا يقعمة حموضة المدت   الإضافة من مستخملات الزبيبلم تؤثر زيادة دسبة  ق2
حتممة الممزوا  تقريبمماً فممي دنايممة فتممرة التخممزين )شممنر( لمعيدممات  (DPPHالكسممج لمجممذور الحممرة )كبيممر فممي قيمممة  ادخ مما(حلممو   ق3

 قالملدعة
 
 (ق501100020595هذا البحث ممو  من جامعة دمشق وفق رقم التموي  )التمويل:   
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