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 الممخص
-9104أُجررره ىررلا البحرررث فرري قسرررم عمرروم ارالية/كميرررة الفراعة/جامعررة دم ررر  فرري العرررام    
 (مغ/كرغ 26، 11،18 ) بموجرب ثثثرة تراكيرف حديديرةال نروعين مرن ار ركال استخدام تمم،  9191

ومرن ثرم دراسرة الصر ات  لتردعيم المربن الرائرب كرافئين-لكل نرو    اللموكونرات الحديديرة ومعحرد حديرد
مْ.  1يرررروم عمررررر درجررررة حرررررارة  01 لمرررردة وبعررررد ح  ررررو الطررررافج الحسررررية والكيميائيررررة لممرررربن المصررررن 

مرن حيرث نسربة المرادة الصرمبة والدسررم  المنرتع الطرافجفري أ يررت النترائع عردم وجرود فررو  معنويرة 
عمررة بكافرررة التراكيرررف والرمرراد وان صرررال المصررل والحموارررة وتعررداد بكتيريرررا البررراد  فرري العينرررات المد

محارنرة مر  ال راىد بينمرا أدت فيررادة تركيرف الحديرد ةلرر فيرادة كررل مرن رقرم الرربيروكسيد ونسربة الحديررد 
فررري المنرررتع النيرررائي ، بعرررد التخرررفين افداد ان صرررال المصرررل وانخ ارررت كرررل مرررن الحموارررة وتعرررداد 

النيرائي فري جمير  العينرات  بكتيريا الباد  وارت ر  كرل مرن رقرم الرربيروكسيد ونسربة الحديرد فري المنرتع
مغ/كرغ( بامتثكيرا أقرل  00محارنة م  ال اىد وقرد ت وقرت العينرات المدعمرة باللموكونرات الحديديرة )

لمعينرات  التحيريم الحسريرقم بيروكسريد محارنرة مر  براقي العينرات المدعمرة بكافرة التراكيرف. مرن خرثل 
بفيرررادة تركيرررف افج بينمرررا  يرررر الترررأثير أن التررردعيم لرررم يررر ثر حسرررياا فررري المنرررتع الطررر، لررروح  المدعمرررة

 وقد كانت جمي  العينات محبولة حسياا. ،التخفين خثلالحديد المااف ةلر المبن الرائب و 
، FeCNالمرررربن الرائررررب ، الترررردعيم ، اللموكونررررات الحديديررررة ،    المفتاحيااااة الكممااااات

 .،تعداد بكتيريا المبن البيروكسيد رقم،الكيميائية الخصائص
                                                           

طالبة ماجستير في قسم علوم الأغذية, كلية الزراعة, جامعة دمشق 
 .أستاذ في قسم علوم الأغذية, كلية الزراعة, جامعة دمشق 
 .مدرس في قسم علوم الأغذية, كلية الزراعة, جامعة دمشق 
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Abstract 
This research was conducted in the Department of Food Sciences / 

Faculty of Agriculture / Damascus University in the year 2019-2020 

AD, two types of iron forms were used at three concentrations (11,18,26 

mg / kg) for each type: ferrous gluconate and an iron-casein complex to 

fortify milk Yoghurt, and then study the physical and chemical 

characteristics of fresh processed milk, after storing it for 14 days at a 

temperature of 4 ° C. The results showed that there were no significant 

differences in the fresh product in terms of the percentage of solid 

matter, fat and ash, the separation of serum, acidity and the count of 

Lactic acid bacteria in the samples fortified with all concentrations 

compared to the control, while the increase in iron concentration led to 

an increase in both the peroxide number and the iron concentration in 

the final product. After storage, it increased. The separation of the 

serum, the acidity and the count of Lactic acid bacteria decreased, and 

both the peroxide number and the concentration of iron in the final 

product increased in all samples compared to the control. The samples 
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fortified with ferrous gluconate (11 mg / kg) were superior to having the 

lowest peroxide number compared to the rest of the samples fortified  

with all concentrations. Through the Sensory evaluation of the fortified 

samples, it was observed that the fortification did not affect sensory 

properties in the fresh product, while the effect appeared at the end of 

the storage period, and all samples were sensory acceptable. 
 

Key words: 
 yogurt , fortification, ferrous gluconate, FeCN, chemical properties, 

peroxide number,lactic acid bacteria. 
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 :المقدمة والدراسة المرجعية   
سررورية فرري مع ررم دول العررالم ومنيررا للإنسرران ي رركل المرربن الرائررب جررفاًا ىامرراا مررن الن ررام اللررلائي اليررومي 

وللرررررا ن رررررراا لمحترررررواه المرت ررررر  مرررررن المرررررواد الللائيرررررة الاررررررورية كرررررالبروتين والررررردىن والسررررركريات وال يتامينرررررات 
ترررواه المرررنخ ل مرررن الحديرررد وارمرررثح المعدنيرررة ، فررري الوقرررت لاترررو يعررراب عمرررر المررربن الرائرررب كمرررا الحميرررب مح

 مكرررون أنرررو كمررا الإنسررران تلليررة فررريكغ حميررب( والرررله يعررد مرررن الملررليات الدقيحرررة ارساسررية مررغ حديرررد/ 1.9)
 واسرررتخدام وتخرررفين نحرررل فررري اا ميمررر اا دور  فيرررو يمعرررب الرررله والميوامررروبين الييموامررروبين فررري اليررريم مكونرررات مرررن

 حيويرررراا  مترررروافر المحرررروم الحمررررراًالحديررررد الموجررررود فرررري  يعتبرررررقررررد ( و 9119وفمررررث ه ،  Martinez)اركسررررجين
الحديررررد  ، أمرررا تكررررون عاليرررة بالنسررربة لمعديرررد مررررن ار رررخاصولكرررن تكم ررررة ىرررله المنتجرررات قرررد ، بدرجرررة كبيررررة 

ولررو عيررب فرري الت اعررل مرر  المررواد الموجررودة فرري الطعررام الترري  ىيمرريلرريس النباتيررة فيررو الموجررود فرري المنتجررات 
وىرررررله . الحيررررروهالتررررروافر وبالترررررالي فننرررررو مرررررنخ ل ال يترررررات والبولي ينرررررول ، تمنررررر  امتصاصرررررو مثرررررل التانينرررررات 

برررل الطبحرررات ايجتماعيررررة المتوسرررطة أو المنخ ارررة الرررردخل وبالترررالي يحررردث لرررردييم المنتجرررات تسرررتخدم مررررن ق
نحررص فرري مرردخول الحديررد أو سرروً امتصرراص أو كمييمررا ، لتعررويل ىررلا الررنحص فرري الحديررد لجررأ العديررد مررن 

( ، Letsky  ،9111و Vanالبررراحثين مرررن أخصرررائيو التلليرررة ةلرررر تررردعيم بعرررل منتجرررات ارلبررران بالحديرررد )
(Gaucheron  ،9111) 

مغ/كررغ مررن وفن  0يبمررغ المرردخول اليررومي الموصررر بررو مررن الحديررد اللررلائي لمرارر  العرراديين ىررو   
مغ/كرغ يوميراا عمرر التروالي  01 ، 09 ، 01الجسم يوميراا ولطط رال والمرراىحين مرن الرلكور والإنراث 
حتراج ارميرات مغ/كرغ فحرط يوميراا بينمرا ت 01ويتطمب الرجال الباللون والنسراً بعرد انحطرا  الطمرث 

 .(9119وفمث ه ،  Martinez)مغ/كغ يومياا عمر التوالي.  01و  92الحوامل والمراعات ةلر 
تعررددت الدراسررات حررول ترردعيم المرربن الرائررب بالحديررد واختم ررت فيمررا بينيررا برراختثف  رركل الحديررد   

 حديديررررررة يكتررررررات،  حديديررررررة بسرررررركمينات Nkhata (2013)المسررررررتخدم وتركيررررررفه ، حيررررررث اسررررررتخدم 
مررغ / كررغ عمررر الترروالي لترردعيم الحميررب  36،  24،  36بنسرربة  الحديديررةوكبسررويت مررن الكبريتررات 

الحديديررة ىررو ارسرروً مررن  كبريترراتال كبسررويتب المرردعم الحميرربالخررالي الدسررم و المرربن. كرران مررلا  
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، فرري  التخررفين فمررن فيررادة مرر  اركسرردةالناحيررة الحسررية مررن بررين جميرر  المعررامثت كمررا انخ اررت 
كرران ارفاررل حسررياا محارنررة مرر  ايررره مررن المعررامثت. أمررا  كبسررويتيررله الب المرردعم حررين أن المرربن

، كمررا أن  جميرر  المعررامثت مرر  مرررور الوقررتفرري ىنرراا فيررادة الحمواررة الحابمررة لممعررايرة فحررد كرران 
ات حيررررث كرررران النمررررو عنررررد الترررردعيم بالررررربسكيمين بررررين المعررررامثتاا نمررررو مفرعررررة البرررراد  كرررران مختم رررر

 .ال ررراىدو  الثكتاتبرررمنررو فرري المررربن المرردعم أفارررل الحديديررة  والكبسررويت مرررن الكبريتررات الحديديررة 
الحديديرررررة ، معحرررررد  الحديديرررررة، الثكترررررات ارمونيررررروم ( كبريترررررات9100) El-Kholyبينمرررررا اسرررررتخدم 

، ويحررر  فيرررادة ( فررري تررردعيم الحميررربFeWPبرررروتين مصرررل )-( و معحرررد حديررردFeCNكرررافئين )-حديرررد
 يررر العينررات أيررة الحديديررة، لكررن لررم تُ  ارمونيرروم بكبريتررات المرربن اركسرردة ب رركل ممحررو  عنررد ترردعيم

 ال اىد. م  محارنة المبن حمل بكتيريا و مجمو  pHالر  فرو  من الناحية الحسية وقيمة
   البحث: هدف 

معحرررد الحديرررده و كمرررور دراسرررة ترررأثير ةارررافة نسرررب مختم رررة مرررن أمرررثح الحديرررد )ىرررلا البحرررث ةلرررر ىررردف  
 المئويرررة والنسررربةارمثرررل  النرررو تحديرررد والحسرررية لمررربن الرائرررب و الكيميائيرررة فررري الخصرررائص ( كرررافئين -حديرررد

المثمرررر للإارررافة. حيرررث ةن تررردعيم المررربن بالحديرررد بكميرررات معحولرررة تمبررري الحرررد اردنرررر اليرررومي المطمررروب 
لمجسررم ، قررد يكررون أحررد الحمررول البسرريطة لمعالجررة نحررص الحديررد عنررد ارط ررال والنسرراً الحوامررل ومررا ينررتع 

 عنو من فحر لمدم.
 مواد البحث وطرائقه: 
-9104جامعرررة دم ررر  خرررثل العرررام -اراليرررة فررري كميرررة الفراعرررةأجريرررت ىرررلا الدراسرررة فررري مخرررابر عمررروم قسرررم  

 م9191
 

  المواد الأولية:
%، الحموارررررة  6.10، البرررررروتين  %6.4% ، الررررردىن   4.2حميرررررب بحرررررره خرررررام )مرررررادة جافرررررة ي دىنيرررررة     

، بررراد    خمررريط لنررروعين مرررن بكتيريرررا )الينرررد( Agre-Best، حميرررب مج رررف خرررالي الدسرررم مرررن  رررركة %(1.02
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 Lactobacillusو   Streptococcus thermophilesىمرررررا   YCX11حمرررررل المررررربن مرررررن سرررررثلة 

bulgaricus مررررن  ررررركة ىانسررررن CH1( اللموكونررررات الحديديررررة ومعحررررد ،FeCNالررررله تررررم تصررررنيعو حسررررب )    
(El-Kholy ،9100( كالتالي ةاررافة  )مررن  11 )مررلFeCl3(0.2 مررولر ) مررل مررن الحميررب الخررالي  911ةلررر

ومرررن ثرررم فصرررل الرا رررر برررالطرد المركرررفه  pH =1.3 حترررر الوصرررول ةلرررر  HClومرررن ثرررم ةارررافة  مرررن الدسرررم
 د/د وتجميد ىلا المعحد في عبوة فجاجية لحين الإستخدام. 6111

 

 طريقة التصنيع : 
تصررر يتيا لإفالرررة ال ررروائب المحتمرررل  وترررمحميرررب اربحرررار الموجرررودة فررري كميرررة الفراعرررة كرررغ مرررن  ..01 أخرررل ترررم

قُسررمت ةلررر ثثثررة أقسررام، عومررل الحسررم ارول ك رراىد برردون ةاررافات بينمررا تمررت ةاررافة اموكونررات  ،تواجرردىا
كررافئين -مغ/كررغ( كمررا أارريف معحررد حديررد 93، 03، 00الحديررده ةلررر الحسررم الثرراني بثثثررة تراكيررف مختم ررة )
 ً عمررر حررد كررل جرف بسرترة  تررم .مغ/كرغ( 93، 03، 00) ةلرر الحسررم الثالرث مررن الحميرب بثثثررة تراكيرف مختم ررة

%( ةلررر 9) CH1 ةاررافة البرراد  تررم ،مْ  16التبريررد لدرجررة حرررارة  ومررن ثررم دقررائ  6مْ لمرردة  41عمررر حرررارة 
تعبئررررة كررررل جررررفً فرررري عبرررروات بثسررررتيكية من صررررمة لسرررريولة الحيررررام بايختبررررارات الكيميائيررررة ومررررن ثررررم  الحميررررب

 سررراعات( 1مْ )حررروالي  16 حررررارة درجرررة فررري وتحارررينيا تلطيتيرررامرررن ثرررم و  يررروم 01 ،2 ،0والحسرررية خرررثل 
 01 لمرردة البررراد فرري النرراتع المرربن ح رر  تررم. وقررد تررم مراقبررة فمررن التحاررين الررثفم لموصررول ةلررر الخثرررة المطموبررة

يررروم مرررن  01، 2، 0ترررم دراسرررة الخصرررائص الكيميائيرررة والحسرررية لمررربن المررردعم وال ررراىد خرررثل  .مْ  1 عنرررد يررروم
 تركيف.مكررات لكل  6التخفين ثم ةعادة التجربة بمعدل 

 

  الاختبارات الفيزيائية والكيميائية والمكيروبية:
 (AOAC ،9119)الجافرررة، الرمررراد ، الحموارررة ، الررردىنممرررادة المئويرررة ل نسررربةالتحررردير 

 رقم البيروكسيد حسربو  (Haswell،1991)الحديد و  (Karam،2013)ان صال المصل و 
الباد  )النداف و فمث ه، ار ن اط واختب 0434/  239المواص ة الحياسية السورية رقم 

9101). 
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  التقييم الحسي:
 بايعتمراد عمررفري قسرم عمروم اراليرة  لجنرة التحيريم الحسريمرن قبرل تم التحييم الحسري  

 Peryam)وفحررراا لررررر تحيررريم كرررل مررررن الحررروام والرائحرررة والطعرررم والمرررون درجرررات  4مرررن  سرررمم
 . )Pilgrim  ،0412و
 

 التحميل الإحصائي: 
 Completely Randomizedالتصرررميم الع ررروائي الكامرررل صرررممت التجربرررة وفررر  

Design CRD ) لكرررل منيررا ثثثرررة تراكيررف )معرررامثت(  بعرراممين) نررروعين مررن ارمررثح
 ولكرل معاممرة ثرثث مكرررات. بالإارافة لم راىد  مغ/كرغ 93-مغ/كرغ  03-مغ/كغ 00

 ختبرار لتحميرل النترائع اعتمراداا عمرر ا SPSS v25واسرتخدم برنرامع  )ثثثرة مكرررات(.

One-Way ANOVAومحارنة ال رو  بين المتوسطات بحساب أقل فرر  معنروهLCD  
 .5%عند مستو  معنوية 
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 النتائج والمناقشة :
 التركيب الكيميائي لممبن الرائب المدعم بالحديد : -1

 رلر التخرفينالتركيرب الكيميرائي لمربن المردعم بالحديرد خرثل ( 0،الجردول)يوارر  -2

 .مْ  4 حرارة درجة عمر يوم 14
  يوم 14 ال التخزينالتركيب الكيميائي لمبن الرائب المدعم بالحديد خلال  :(1) جدولال

 م  4 حرارة درجة عمى
 نسبة

 % الرماد
 % الدسم

 المادة
 % الجافة

الزمن 
 العينة بالايام

0.48 a 

0.46 a 

0.47 a 

3.2 a 

3.8 a 

3.9 a 

13.8 a 

14.0 a 

14.1 a 

0 
2 
01 

T(الشاهد) 

0.48 a 

0.46 a 

0.47 a 

3.7 a 

3.9 a 

4.0 a 

13.6 a 

13.8 a 

14.0 a 

0 
2 
01 

T1(11كغ/مغ) الحديدي غموكونات 

0.46 a 

0.48 a 

0.50 a 

3.8 a 

3.8 a 

4.0 a 

13.7 a 

13.9 a 

14.0 a 

0 
2 
01 

T2(18كغ/مغ) الحديدي غموكونات 

0.49 a 

0.48 a 

0.47 a 

3.8 a 

3.9 a 

3.9 a 

13.9 a 

14.0 a 

14.0 a 

0 
2 
01 

T3(26كغ/مغ) الحديدي غموكونات 

0.50 a 

0.46 a 

0.13a 

3.7 a 

3.9 a 

4.0 a 

13.9 a 
14.0 a 

14.0 a 

0 
2 
01 

T4(11كغ/مغ) كازئين-حديد معقد 

0.48 a 

0.50 a 

0.47 a 

3.8 a 

3.8 a 

3.9 a 

13.8 a 

13.8 a 

13.9 a 

0 
2 
01 

T5(18كغ/مغ) حديد معقد-

 كازئين

0.49 a 

0.48 a 

0.50 a 

3.7 a 

3.8 a 

3.9 a 

13.9 a 

14.0 a 

14.0 a 

0 
2 
01 

T6(26كغ/مغ) كازئين-حديد معقد 

 %5 ير ارحرف المختم ة امن العمود الواحد ةلر وجود فرو  معنوية عمر مستو  ثحة ت
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يُثح  من الجدول عدم وجود فرو  معنوية في نسبة المادة الجافة عند استخدام نروعي 
% فررري حرررين 06.3الطرررافج الحديررد محارنرررة مررر  ال ررراىد حيرررث بملرررت نسرربتيا فررري ال ررراىد 

( T4% عنرد اسرتخدام المعحرد )06.4( و T1% عنرد اسرتخدام اللموكونرات )06.3كانرت 
 ال رراىد بررين معنويررة فرررو  يجرردوا لررم الررلين (2008)وفمررث ه Simova وىررلا يتوافرر  مرر 

، كما لم ي ثر تركيف الحديد المستخدم في نسربة المرادة الحديدية برالثكتات المدعم والمبن
عنررد اسررتخدام اللموكونررات كانررت  محارنررة مرر  ال رراىد،مغ/كررغ  )93،  03،  00)الجافررة 
 Ziena  يتوافر  مر % وىرلا  06.4،  06.2،  06.3كالترالي في المنرتع الطرافج النسب 

، وعنررد دراسررة تررأثير التخررفين فرري المررادة الجافررة لررم يثحرر  أه فرررو  (2019) وفمثئيررا
، وقرد توافحرت نسربة (2003) وفمرث ه Kim معنويرة فري العينرات جميعيرا وىرلا يتوافر  مر 

يجررب أي   حيررث( 044/9104المررادة الجافررة مرر  متطمبررات المواصرر ة الحياسررية السررورية )
يُثحرر  مررن الجرردول عرردم وجررود فرررو  معنويررة فرري نسرربة الدسررم %. كمررا 00.1تحررل عررن 

الطافجرة العينرات  عند استخدام نوعي الحديد محارنرة مر  ال راىد حيرث بملرت نسربتيا فري
 دعمرروا الررلين (2019) وفمثئيرراZiena % وىررلا يتوافرر  مرر  6.2( T1 ،T4، )ال رراىد

، كمررا لررم يرر ثر تركيررف الحديديررة والسررم ات الحديديررة ال يومررارات مررن كررغ/مررغ 20 بررر المرربن
المسررتخدم فرري نسرربة الدسررم محارنررة مرر  ال رراىد وىررلا مغ/كررغ  )93،  03،  00) الحديررد

كرل  دسم نسبة في اختثف أه يجدوا لم اللين (9100)وفمث ه El- Kholy يتواف  م  
دراسررة تررأثير التخررفين فرري نسرربة ، وعنررد  FeCN وحديديررة الثكتررات مررن المرربن المرردعم بال

 Simovaالدسررررم لررررم يثحرررر  أه فرررررو  معنويررررة فرررري العينررررات جميعيررررا وىررررلا يتوافرررر  مرررر 
يتبين من الجدول عدم وجود فرو  معنوية في نسربة الرمراد عنرد كما  (.9113) وفمث ه

عنرد كرل  المنتع الطرافج استخدام نوعي الحديد محارنة م  ال اىد حيث بملت نسبتيا في
% عنررد 1.11% فرري حررين كانررت 1.13 (T1المرربن المرردعم باللموكونررات)و  ال رراىدمررن 

،كمرا لرم ير ثر تركيرف  (2012) وفمرث ه El-Din مر  يتوافر  وىرلا( T4اسرتخدام المعحرد )
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 وىرررلاالمسرررتخدم فررري نسررربة الرمررراد محارنرررة مررر  ال ررراىد  مغ/كرررغ )93، 03، 00)الحديرررد 
، وعنرررد دراسرررة ترررأثير التخرررفين فررري نسررربة الرمررراد لرررم Rabou-Abd (0441)مررر   يتوافررر 

 وفمرررث هEl-Din  مررر  يتوافررر  وىرررلايثحررر  أه فررررو  معنويرررة فررري العينرررات جميعيرررا 

(2012). 
 يروم 14 رلر التخرفيننسبة ان صال مصل المبن المدعم بالحديد خثل  (9الجدول)يوار  

 مْ  4 حرارة درجة عمر
  يوم 14 ال التخزيننسبة انفصال مصل المبن المدعم بالحديد خلال  :(2) الجدول

 م   4 حرارة درجة عمى
 العينة بالأيامالزمن  (مل)المصل انفصال

13.17 a 

13.47 b 

13.77 c 

0 
2 
01 

T(الشاهد) 

13.22 a 

13.49 b 

13.80 c 

0 
2 
01 

T1(11كغ/مغ )الحديدي غموكونات 

13.20 a 

13.46 b 

13.75 c 

0 
2 
01 

T2(18كغ/مغ )الحديدي غموكونات 

13.16 a 

13.47 b 

13.79 c 

0 
2 
01 

T3(26كغ/مغ )الحديدي غموكونات 

13.21 a 

13.47 b 

13.67 c 

0 
2 
01 

T4(11كغ/مغ )كازئين-حديد معقد 

13.21 a 

13.47 b 

13.67 c 

0 
2 
01 

T5(18كغ/مغ )كازئين-حديد معقد 

13.15 a 

13.51 b 

13.77 c 

0 
2 
01 

T6(26كغ/مغ )كازئين-حديد معقد 

 %5ت ير ارحرف المختم ة امن العمود الواحد ةلر وجود فرو  معنوية عمر مستو  ثحة 
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نثح  من الجردول عردم وجرود فررو  معنويرة فري نسربة ان صرال المصرل عنرد اسرتخدام  
 T= 06.02 العينرات الطافجرة   نوعي الحديد محارنة م  ال اىد حيث بملت نسبتيا في

 WANG مرررر مررررل وىررررلا يتوافرررر   T4= 06.90 و T1= 06.99 مررررل فرررري حررررين كانررررت
 تماسرا عمرر تأثير أه الحديدية بالسم ات لمتدعيم يُثح  أن لم حيثKING(0426 )و

المسرتخدم فري نسربة ان صرال مغ/كغ  )93، 03، 00)، كما لم ي ثر تركيف الحديد الخثرة
فرري دراسرة حررول  (2019) اوفمثئيرر Zienaالمصرل محارنرة مرر  ال راىد وىررلا يتوافر  مر  

، وعنرررد دراسرررة ترررأثير  الحديديرررة والسرررم ات الحديديرررة ال يومرررارات كل مرررنبررررتررردعيم المررربن 
، معنوية فري )ال راىد ، اللموكونرات التخفين في نسبة ان صال المصل تبين وجود فرو 

 الخثرررة تحمررص عمررر تعمررل الترري التخررفين خررثل الحمواررة تطررور ةلررر ىررلا يعررودالمعحررد( 
نثحرر  مررن  حيررث 2012) ،وفمررث ه El-Din) خارجيررا المصررل طرررد عمررر يسرراعد ممررا

مررل ارت عررت ب رركل معنرروه  06.99فرري اليرروم ارول مررن التصررني  بملررت  T1الجرردول أن 
 Debasmitaوىرررلا يتوافررر  مررر مرررل فررري اليررروم الرابررر  ع رررر مرررن التخرررفين  06.31ةلرررر

 .Binata  (9102)و
 يروم 14 رلر التخرفيننسبة الحمواة فري المربن المردعم بالحديرد خرثل  (3الجدول)يوار  

 مْ  4 حرارة درجة عمر
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 م   4 حرارة درجة عمى يوم 14 ال التخزيننسبة الحموضة في المبن المدعم بالحديد خلال  :(3) الجدول

 العينة بالأيامالزمن  % لممعايرة القابمة الحموضة
0.920 a 

1.050 b 

1.220 cd 

0 
2 
01 

T(الشاهد) 

0.934 a 

1.045 b 

1.232 cd 

0 
2 
01 

T1(11كغ/مغ )الحديدي غموكونات 

0.924 a 

1.052 b 

1.232 cd 

0 
2 
01 

T2(18كغ/مغ )الحديدي غموكونات 

0.915 a 

1.048 b 

1.225 cd 

0 
2 
01 

T3(26كغ/مغ )الحديدي غموكونات 

0.924 a 

1.049 b 

1.226 cd 

0 
2 
01 

T4(11كغ/مغ )كازئين-حديد معقد 

0.917 a 

1.053 b 

1.235 cd 

0 
2 
01 

T5(18كغ/مغ )كازئين-حديد معقد 

0.934 a 

1.044 b 

1.228 d 

0 
2 
01 

T6(26كغ/مغ )كازئين-حديد معقد 

 %5ت ير ارحرف المختم ة امن العمود الواحد ةلر وجود فرو  معنوية عمر مستو  ثحة 

كرررل مرررن  اسرررتخدام عنررردفررري الحموارررة  معنويرررة فررررو  وجرررود عررردممرررن الجررردول  نثحررر 
 El-Kholy مرررررن كرررررل مررررر  يتوافررررر  وىرررررلا ال ررررراىد محارنرررررة مررررر  اللموكونرررررات والمعحرررررد

 الدستور أن باللكر الجدير ومن ،McMAHON(0442)و Hekmat ،(2011) وفمث ه
 أه ت يرر لرم كمرا( Alimentarius،2008 (%1.3 لمحموارة أدنرر حد يتطمب الللائي
 وىررلا المسررتخدممغ/كررغ  )93،  03،  00) الحديررد تركيررف اخررتثف عنررد معنويررة فرررو 
 Binataو Debasmita ،(2003) وفمث ه Nkhata (9106 )، Kim من كل م  يتواف 

 فري التخرفين ترأثير دراسرة عنردو  (2019) وفمثئيرا Ziena مر  يتعرارل لكنرو( 9102)
 فيرادة ةلرر يعرود (المعحرد لموكونرات،ال ال راىد،)فري معنروه ارت را  لروح  الحمواة نسبة
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فرري اليررروم ارول مررن التصرررني   T1حيررث نثحررر  مررن الجررردول أن البررراد   بكتيريررا ن رراط
% فرررري اليرررروم الرابرررر  ع ررررر مررررن 0.969% ارت عررررت ب رررركل معنرررروه ةلررررر 1.461بملررررت 

 Ziena  مر  يتوافر  وىرلاBinata (9102.) و Debasmita وىرلا يتوافر  مر  التخرفين 

 . (2019)وفمثئيا
 يروم 14 لمربن الرائرب المردعم بالحديرد خرثلفري ا البيروكسريد رقرم (0،المخطرط)يوارر  

 .مْ  4 حرارة درجة عمر
 

 م   4 حرارة درجة عمى يوم 14 في المبن الرائب المدعم بالحديد خلال  البيروكسيد رقم :(1المخطط )

 عنردف فري المنتجرات الطافجرة معنروه ب ركل البيروكسريد قريم ارت را  من المخطط نثح  
  بمرررغ الرررله ال ررراىد مررر  محارنرررة كرررغ/مكرراف  ميمررري T1   =9بملرررت اللموكونرررات اسررتخدام

 Nkhata(9106) ،Rice كرررررررل مرررررررن مرررررررر  يتوافررررررر  وىرررررررلا  كررررررررغ/مكررررررراف  ميمررررررري 0.131
 ىرررررلا يعرررررود (2008) وفمرررررث ه Simova مررررر  يتعرررررارل لكنرررررو ،McMahon (0443)و

 كمرا( Schaic،9111) اركسردة عمرر مسراعد عامرل ىو الحديد معدن أن لكون ايرت ا 

0

0.5

1

1.5

2

2.5

3

3.5

4

T T1 T2 T3 T4 T5 T6

 قيم البيروكسيد 
 

 المعاملات

 2اليوم 

 7اليوم 

 14اليوم 
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قيم البيروكسيد في  كانت حيث الماافة الحديد نسبة فيادة عند المعنوية ال رو   يرت
 وفمرث ه Edmondson مر  يتوافر  التراكيرف ارعمرر وىرلا عنرد أعمررالمنتجات الطافجرة 

  مرررررر  يت رررررر  وىررررررلا البيروكسرررررريد فيررررررادة فرررررري دور لمتخررررررفين كرررررران ،كمررررررا (1971)

Gaucheron(9111 )يت ركل حيرث اروكسرجين م  الحرة الجلور ت اعل ةلرللا  يعود 
 الييدروبيروكسررريدات تتحمرررل الرررفمن ،مررر  الحررررة الجرررلور مرررن والمفيرررد الييدروبيروكسرريدات

. (Schaich،2005) الحررررة الجرررلور مرررن المفيرررد ت ررركل بررردورىا التررري ارلدىيررردات وت ررركل
محارنرررة مررر  ال ررراىد  معنررروه ب ررركل البيروكسررريد قررريم ارت رررا  تبرررين المعحرررد اسرررتخدام وعنرررد

 .(2011) وفمث ه El-Kholy  م  يت   وىلات انواللموكو 
تركيف الحديد النيائي في المبن الرائب المدعم بالحديد في  (9،المخطط)يوار 

 اليوم الثاني من التصني 

 
 تركيز الحديد النهائي في المبن الرائب المدعم بالحديد في اليوم الثاني من التصنيع :(2المخطط )

 عنررردفررري تركيرررف الحديرررد النيرررائي  معنويرررة فررررو  وجرررود عررردمنثحررر  مرررن المخطرررط  
،  T1المرربن الطررافج  فرري الحديررد تركيررف كرران حيررث كررل مررن اللموكونررات والمعحررد اسررتخدام

T4=11.067 ،11.054  مرر  يتوافرر  وىررلا الترتيررب عمررر كررغ/مررغ Gahruie  وفمررث ه
 ايخررررتثف  يررررر بينمررررا FeCL3( فرررري دراسررررة حررررول ترررردعيم المرررربن باللموكونررررات و9101)
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و   Ocakم  يتواف  وىلا كغ/مغ T  =1.906بمغ الله ال اىد م  المحارنة عند المعنوه
Köse (9101).المسررتخدم مغ/كررغ )93،  03،  00) الحديررد تركيررف اخررتثفأثررر  كمررا 

 وDebasmita  م  يتواف  وىلا العينات جمي  النيائي في الحديد تركيف في التدعيم في
Binata(9102 ) 

 يروم 14 المردعم بالحديرد خرثلفري المربن  البراد  بكتيريرا تعرداد (1،الجردول) يوارر 
 مْ 4 حرارة درجة عمر

 م  4 حرارة درجة عمى يوم 14 المدعم بالحديد خلالفي المبن  البادئ بكتيريا تعداد (4الجدول)
Lact.b S.th  العينة بالأيامالزمن 
107 8.2 a 

107 6.1 ef 

107 4.2 gh 

107 5.9 ab 

107  3.9 de 

107  2.0 fg 

0 
2 
01 

T(الشاهد) 

107 8.1 ab 

107 6.2 de 

107 4.3 gh 

107  6.0 ab 

107  8.3 e 

107 2.1 fg 

0 
2 
01 

T1(11كغ/مغ )الحديدي غموكونات 

107 3.8 a 

107 6.4 ef 

107 4.1 g 

107 6.1a 

107  4.0 d 

107  2.2 f 

0 
2 
01 

T2(18كغ/مغ )الحديدي غموكونات 

107 8.2 ab 

107 6.3 ef 

107 4.2 ghi 

107  5.7 ab 

107  8.3 de 

107 2.2 fg 

0 
2 
01 

T3(26كغ/مغ )الحديدي غموكونات 

107 8.3 ab 

107 6.2 ef 

107 4.3 hi 

107  6.4 a 

107  7.3 de 

107  2.3 f 

0 
2 
01 

T4(11كغ/مغ )كازئين-حديد معقد 

107 8.5 ab 

107 6.1 ef 

107 4.3 hi 

107  3.1 ab 

107  8.3 de 

107 2.4 fg 

0 
2 
01 

T5(18كغ/مغ )كازئين-حديد معقد 

107 8.0 ab 

107 6.3 ef 

107 4.2 hi 

107 5.6 ab 

107  3.6 de 

107  2.5 fg 

0 
2 
01 

T6(26كغ/مغ )كازئين-حديد معقد 

 %5ت ير ارحرف المختم ة امن العمود الواحد ةلر وجود فرو  معنوية عمر مستو  ثحة 
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كرل  اسرتخدام عنردفري التعرداد البكتيرره  معنويرة فرو  وجودمن الجدول عدم  نثح 
 بكتيريرا تعرداد كان حيث ال اىد عن اختثفيا وعدمالتدعيم  في من اللموكونات والمعحد

 S.th وLact.b العينرررات الطافجرررة    فررريT = (1.4 ،3.9 /CFU 10
7
x (عمرررر  مرررل

T1 = (3.1  ،3.0CFU 10 ،الترتيرب
7
 x (الترتيرب عمرر /مرل، T4 =(3.1 ،3.6 CFU 10

7
 x (مرل/ 

 Köseو  Ismail  (9111 ، )Ocakو  Osmanكرل مرن مر  يتوافر  وىرلا عمرر الترتيرب
 فرري المسررتخدم مغ/كررغ )93، 03، 00) الحديررد تركيررف اخررتثف يرر ثر لررم كمررا ، (9101)

 ،( 9116)وفمرث ه Kim كرل مرن مر  يتوافر  وىرلاجمي  العينات  في تعدادال في التدعيم
Hekmat وMcMAHON(0442) .جميرر  العينررات ي فرر تعرردادال فرري التخررفين أثررر بينمررا

10بملرت فري اليروم ارول مرن التصرني   T1فري  S.thحيث نثح  من الجدول أن 
7 6 

CFU 10انخ ات ب كل معنوه ةلر /مل
7 2.1 CFU فري اليروم الرابر  ع رر مرن /مل

Binata (9102 ،)و Debasmita مرررررررررررررررن كرررررررررررررررل مررررررررررررررر  يتوافررررررررررررررر  وىرررررررررررررررلاالتخرررررررررررررررفين 
Simovaالر قيم انخ ال بسبب للافسروا  وقد( 9113)وفمث ه pH  يثربط بردوره والله 

لم نثح  اختثف العينرات المدعمرة بكرل مرن  . Lact.bأكبرمن بدرجة S.th بكتيريا نمو
 .اللموكونات والمعحد في الفمن الثفم لموصول ةلر الخثرة المطموبة محارنة م  ال اىد

 يرروم 14 رلرر التخررفينالتحيرريم الحسري لممرربن المرردعم بالحديررد خرثل  (1يوارر الجرردول)
 .مْ  4 حرارة درجة عمر
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  يوم 14 ال التخزينالتقييم الحسي لممبن الرائب المدعم بالحديد خلال : (5الجدول)

 م   4 حرارة درجة عمى
القبول 

 كمنج
 قوام رائحة طعم لون

الزمن 
 العينة بالايام

8.8 a 
8.3 b 

8.2 c 

9.0 a 
8.8 a 

9.0 a 

8.3 a 
8.0 ab 

7.3 bcd 

9.0 a 
8.0 bcd 

8.0 bcd 

9.0 a 
8.6 ab 

8.6 ab 

0 
2 
01 

 (الشاهد)

8.7 a 

8.3 b 

8.0 ce 

9.0 a 

9.0 a 

8.3 ab 

8.9 a 

7.6 abc 

7.3 bcd 

9.0 a 

8.0 bcd 

8.0 bcd 

8.6 ab 

8.6 ab 

8.6ab 

0 
2 
01 

T1(11كغ/مغ )
 الحديدي غموكونات

8.2 c 
8.0  e 

7.7 f 

8.3 ab 
8.3 ab 

8.0 b 

7.6 abc 
7.3 bcd 

7.3 bcd 

8.3 abc 
7.6 cde 

2.6def 

8.6 ab 
8.6 ab 

8.3 ab 

0 
2 
01 

T2(18كغ/مغ )
 الحديدي غموكونات

8.0  e 

7.7 f 
7.5 g 

9.0 a 

8.6 ab 
8.3 ab 

7.3 bcd 

6.6 de 
6.3 e 

7.6 cde 

7.3 def 
7.0 ef 

8.3 ab 

8.3 ab 
8.3 ab 

0 
2 
01 

T3(26كغ/مغ) 
 الحديدي غموكونات

8.4 b,d 

8.0 c 

7.9 h 

8.3 ab 

8.6 ab 

8.3ab 

8.0 ab 

7.3 bcd 

7.0 cde 

8.6 ab 

7.6 cde 

7.6 cde 

9.0 a 

9.0 a 

8.6 ab 

0 
2 
01 

T4(11كغ/مغ )معقد 
 كازئين-حديد

8.3 b 

7.9 h 

7.8 f 

8.6 ab 

8.6 ab 

8.3 ab 

8.0 ab 

7.3 bcd 

7.0 cde 

8.3 abc 

7.6 cde 

7.3 def 

8.3 ab 

8.0 b 

8.6 ab 

0 
2 
01 

T5(18كغ/مغ )معقد 
 كازئين-حديد

8.3 b 
7.5 g 

7.1 i 

8.6 ab 
8.3 ab 

8.0 b 

7.3 bcd 
6.6 de 

6.3 e 

7.3 def 
6.6 fg 

6.0 g 

8.9 a 
8.3 ab 

8.3 ab 

0 
2 
01 

T6(26كغ/مغ )معقد 
 كازئين-حديد

 %5ت ير ارحرف المختم ة امن العمود الواحد ةلر وجود فرو  معنوية عمر مستو  ثحة         
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يحررر  مرررن الجررردول عررردم وجرررود فررررو  معنويرررة فررري كرررل مرررن قررروام ولرررون المررربن المررردعم 
 المنتجرررات الطافجرررة باللموكونرررات والمعحرررد محارنرررة مررر  ال ررراىد حيرررث حصرررل الحررروام فررري

T،T1،T4بينما حصرل المرون عنرد عمر التوالي  4،8.6،4 عمر الدرجةT،T1،T4  عمرر
-Abd، (2000) وفمررث هAugustin كررل مررن مرر وىررلا يتوافرر  8.3 ،9 ،4الدرجررة 

Rabou(0441 كمرررا لرررم يررر ثر تركيرررف الحديرررد )(المسرررتخدم فررري  مغ/كرررغ )93، 03، 00
McMAHON (0442 )و Hekmat محارنررة مرر  ال رراىد وىررلا يتوافرر  مرر الحرروام والمررون 

وعنررد دراسررة تررأثير التخررفين فرري الحرروام والمررون لررم يثحرر  أه فرررو  معنويررة فرري العينررات 
كمرا أ يررت النترائع عردم وجرود . (1971)وفمرث هEdmondson جميعيا وىلا يتواف  م 

فرو  معنوية في رائحة وطعم ال اىد والمبن المدعم باللموكونات والمعحد حيرث حصرمت 
عمررر الترروالي وىررلا  4،9،3.3عمررر الدرجررة T ،T1 ،T4 المنتجررات الطافجررة الرائحررة فرري

عمرر  T ،T1 ،T4، أمرا الطعرم فحرد حصرل فري  (2000) وفمث ه Augustin م يتواف  
، (0420وفمررث ه) Edmondsonعمررر الترتيررب وىررلا يتوافرر  مرر   3، 8.2، 3.6الدرجررة 

بينما أثر فيادة تركيف الحديرد المسرتخدم فري الرائحرة والطعرم وكانرت لات درجرة أقرل عنرد 
وفمرررررث ه  Gahruieىرررررلا يتوافررررر  مررررر  و اسرررررتخدام التركيرررررف ارعمرررررر محارنرررررة مررررر  ال ررررراىد 

كمررررررا أثررررررر التخررررررفين معنويرررررراا فرررررري كررررررل مررررررن رائحررررررة وطعررررررم جميرررررر  العينررررررات ، (9101)
 El-Kholy ،(2019) وفمثئيراZiena   يتوافر  مروىرلا )ال راىد،اللموكونات، المعحرد( 

 . (2011) وفمث ه
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 : الاستنتاجات
،  00كررافئين بررالتراكيف )-ةن ةاررافة كررل مررن اموكونررات الحديررده ومعحررد حديررد -1
لررررم يرررر ثر فرررري الخصررررائص الكيميائيررررة والحسررررية  الرائررررب ةلررررر المرررربن مغ/كررررغ )93،  03

 محارنة م  ال اىد.لممنتجات الطافجة 

ةلرر  مغ/كرغ )93،  03،  00)اللموكونات والمعحرد برالتراكيف ةن ةاافة كل من  -2
 لررم يرر ثر فرري كررل مررن نسرربة ان صررال المصررل والحمواررة والتعررداد البكتيررره الرائررب المرربن

 محارنة م  ال اىد. لممنتجات الطافجة

يرروم ةلررر ارت ررا  فرري نسرربة ان صررال المصررل والحمواررة  01 لمرردةأد  التخررفين  -3
تراكيرررررف الحديرررررد المدعمرررررة بجميررررر  عينرررررات الال ررررراىد و  وانخ رررررال التعرررررداد البكتيرررررره فررررري

 ال اىد.و  المستخدمة

أد  ةاافة الحديد عمر  كل اللموكونات والمعحرد ةلرر المربن الرائرب ةلرر ارت را   -4
 01وقد افداد طرداا بفيادة نسبة الحديد الماافة وبعد في المنتع الطافج رقم البيروكسيد 
 .المبن المدعم بالحديد محارنة م  ال اىدمما أثر سمباا في نكية  يوم من التخفين

أد  ةاافة الحديد عمر  كل اللموكونات والمعحرد ةلرر المربن الرائرب ةلرر ارت را   -5
 تركيف الحديد محارنة م  ال اىد وقد افداد التركيف النيائي بفيادة نسبة الحديد الماافة. 

لم ي ثر عمر فمن التحاين  كل من اللموكونات والمعحدةن تدعيم المبن الرائب ب -6
 ساعات محارنة م  ال اىد. 1خثل  pH =1.3الثفم لموصول ةلر 

 :التوصيات
  03، 00كافئين برالتراكيف -يوصر باستخدم كل من اللموكونات الحديدية ومعحد حديد  
مغ/كررغ فرري ترردعيم المرربن الرائررب لمحصررول عمررر اررلاً و ي رري متكامررل يمبرري حاجررة  93

الحديرررد ، كمرررا يوصرررر برررو كلرررلاً و ي ررري لعرررثج ارنيميرررا ولطميرررات ال ررررد اليوميرررة مرررن 
 الحوامل الثتي تعاني من فحر في الدم.
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