
 مجمة جامعة دمشؽ لمعموـ الزراعية
 090-933(: 0209) 4العدد  93المجمد 

Damascus University Journal of Agricultural Sciences 

Vol. 39 No.4 (2023): 212-111  

 

                                                                                                                                      ISSN: 2789-7214 (online) 14من  1
http://journal.damascusuniversity.edu.sy  

 الرائبلمبن الخصائص الكيميائية والحسية في ضافة مسحوق الجزر الأسود المجفد إتأثير 
 

 2طمي حوري روعةد.     , 1العطارأحمد سحر د.  
 درس في قسـ عموـ الأغذية، كمية الزراعة، جامعة دمشؽ.م 1 

sahar.alattar@damascusuniversity.edu.sy   
 أستاذ مساعد في قسـ عموـ الأغذية، كمية الزراعة، جامعة دمشؽ. 2 

du.syRawaa.taly@damascusuniversity.e 

 

 الممخص:
 إلػ  جامعػة دمشػؽ، وهػدؼ -سػـ عمػوـ الأغذيػة فػي كميػة الزراعػةنفذ هذا البحث في مخػابر ق

-0.75-0.5-0.25مسػػحوؽ الجػػزر الأسػػود المجف ػػد ) مختمفػػة مػػف نسػػ  إضػػافة تػػيرير دراسػػة
تغيػػر  معنػػو  فػػي  لػػـ يظحػظ أ والحسػػية لمػبف الرا ػػ ، حيػػث  الكيميا يػػة الخصػػا ص فػي %(1

إضػػافة  ضػػافة المسػػحوؽ أو عنػػد زيػػادلإ نسػػبة احضػػافة، فػػي حػػيف أد إالرطوبػػة والدسػػـ عنػػد 
عينػا  المػبف الرا ػ  المصػن عة مةارنػة مػه الشػاهد، فػي  الحموضػة  مسحوؽ الجزر إل  ازدياد

حيث ارتفع  الحموضة مه زيػادلإ نسػبة المسػحوؽ، كمػا انخفضػ  نسػبة انفصػاؿ المصػؿ فػي 
نػد هػذ  النسػبة مػه زيػادلإ نسػبة احضػافة، وع وانخفضػ العينا  المضاؼ لها مسػحوؽ الجػزر 

ولا  الكميػة( لػوحظ ارتفػاع النشػاط )النشػاط المضػاد لسكسػدلإ، الفينػدراسة المػواد الفع الػة حيويػا  
المضػػػاد لسكسػػػدلإ والفينػػػولا  الكميػػػة فػػػي عينػػػا  المػػػبف المضػػػاؼ لهػػػا مسػػػحوؽ الجػػػزر الأسػػػود 

  معنويػػػا  مػػػه ازديػػػاد نسػػػبة الاضػػػافة، وكانػػػ  أكبػػػر قيمػػػة لمنشػػػاط المضػػػاد دازداإذ  ،المجف ػػػد
أد  إضافة  فةد لحسية%، أما مف الناحية ا 1لسكسدلإ والفينولا  الكمية في المبف المضاؼ له

كػػاف المػػوف لمػػبف بمػػوف مسػػحوؽ الجػػزر فتػػيرر لػػوف اؽ إلػػ  قػػواـ متماسػػؾ فػػي الخرػػرلإ، و المسػػحو 
واضػحا  كممػا ارتفػػه التركيػز، فػػي حػيف لػػـ تػلرر إضػػافة المسػحوؽ فػػي نكهػة المػػبف وأرػر  قمػػيظ  

 في حموضته نتيجة لزيادلإ الحموضة، وكان  أفضؿ العينا  هي عينا  المبف المضاؼ 
 % مف المسحوؽ.0.5و  0.25 لها

، الملشػرا  الكيميا يػة، الخصػا ص الأسػود المبف الرا ػ ، مسػحوؽ الجػزر الكممات المفتاحية:
 الحسية.
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Abstract: 
This research was carried out in the laboratories of the Department of Food 

Sciences at the Faculty of Agriculture - Damascus University, and it aimed 

to study the effect of adding different proportions of freeze-dried black 

carrot powder (0.25, 0.5, 0.75, 1%) on the chemical and sensory properties 

of yoghurt, where no significant change was observed in moisture and fat 

when the powder was added or when the percentage of addition was 

increased, while the addition of carrot powder led to an increase in the 

standard acidity of the processed yoghurt samples compared with the 

control. The syneresis of whey also decreased in the samples to which carrot 

powder was added, and this percentage decreased with the increase in the 

percentage of addition, When studying the biologically active substances 

(antioxidant activity, total phenols), it was noticed that the antioxidant 

activity and total phenols increased in yoghurt samples to which the freeze-

dried black carrot powder was added, and they increased significantly with 

the increase in the percentage of addition, and the largest value of the 

antioxidant activity and total phenols was in the yoghurt added to it 1%. As 

for the sensory aspect, the addition of the powder led to a cohesive 

consistency in the curd, and the color of the yoghurt was affected by the  

color of the carrot powder, and the color became more clearer in the higher 

concentration. The addition of the powder did not affect the flavor of the 

yoghurt and slightly affected its acidity as a result of the increase in acidity. 

The best samples were the yoghurt samples added with 0.25 and 0.5% of the 

powder. 
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 :المقدمة 
يعتبػػر المػػبف مػػف منتجػػا  املبػػاف المتخمػػرلإ الأكرػػر شػػعبية وقبػػولا  عالميػػا  باعتبػػار  منػػتس غػػذا ي صػػحي، وهػػذا عا ػػد لسػػهولة هضػػمه 

، وينصػ  بػه لسشػخاص الػذيف يعػانوف مػف اضػطرابا  الجهػاز (Weerathilake et al., 2014, 1)ولتػوافر المغػذيا  الحيويػة فيػه 
 والػػذيف يعػانوف مػػف ،(Lourens-Hattingh and Viljoen., 2001, 2)ض الةولػوف العصػػبي الهضػمي مرػؿ التهػػا  الأمعػار وأمػػرا

 . (Mckinley, 2005, 1)ضافة لدور  المحتمؿ في التحكـ في الوزف وفةداف الدهوف إالظكتوز  اتجا  الحساسية
 مركبػا  تعتبػر(. م ويػة درجػة 46-42) حػرارلإ درجػة عنػد سػاعا ، 4-3 بيف ما تتراوح نسبيا   قصيرلإ زمنية فترلإ المبف تخمير يستغرؽ
 أيضػػػػػا   المػػػػػبف نكهػػػػػة عػػػػػف المسػػػػػلولة هػػػػػي التخميػػػػػر عمميػػػػػة خػػػػػظؿ إنتاجهػػػػػا يػػػػػتـ التػػػػػي والأسػػػػػيتوف ألدهيػػػػػد وأسػػػػػي  الأسػػػػػيتيؿ رنػػػػػا ي

(Dhineshkumar and Ramasamy., 2016, 108.) 
لبػػاف غنػػار منتجػػا  الأح لإممتػػاز  ا  صػػا ( مصػػادر ، عصػػا ر، مسػػاحيؽ ومستخمالمختمفػػة )طازجػػةبيشػػكالها  والخضػػروا تعتبػػر الفاكهػػة 

لبػػػاف والفيتامينػػػا ، حيػػػث تتػػػيرر خصػػػا ص منتجػػػا  الأ والأليػػػاؼوذلػػػؾ بسػػػب  مػػػذاقها المرغػػػو  واحتوا هػػػا عمػػػ  الممونػػػا  الطبيعيػػػة 
الفيتامينػػػا  والممونػػػا  ضػػػافتها فػػػي زيػػػادلإ محتواهػػػا مػػػف إكمػػػا تسػػػاهـ  ،الفيزيا يػػػة والكيميا يػػػة والحسػػػية باضػػػافة الفاكهػػػة أو الخضػػػار

مربتػة لخصػا ص المػبف لامتظكهػا خصػا ص وظيفيػة كػربط المػار،  عػوامظ   والخضػروا  الفاكهػةلياؼ الخاـ، كمػا تعتبػر والمعادف والأ
  (.Salehi, 2021, 4666) بمضادا  الأكسدلإ والمركبا  الحيوية الهامة ا  غني ا  ضافتها تعطي منتجإعدا عف أف 

 بالأنروسػػيانيف جػػدا   غنػػي مصػػدر بينػػه معػػروؼ كنػػوع مػػف الخضػػار الجذريػػة، وهػػو( Daucus carota. L) الأسػػود يصػػنؼ الجػػزر
(Uyan et al., 2004, 57) وبصرؼ النظر عف مساهمتة في اضفار الموف لمنبا ، تتمته صبغة الأنروسػيايف بمجموعػة مػف الفوا ػد ،

المعززلإ لمصحة، حيث يمكنها الحماية مف مجموعة متنوعة مف المواد الملكسدلإ مػف خػظؿ يليػا  مختمفػة، ويمكػف اسػتخدامها لعػظ  
 أساسػية مركبػا  خمسػة عمػ  الأسػود الجزر . يحتو (Kong et al., 2003, 923)الأمراض المختمفة مف خظؿ خصا صها الدوا ية 

ضػافة إالأنروسيانيف لػذلؾ يمكػف اسػتخدامه كمصػدر طبيعػي لمضػادا  الأكسػدلإ  غير أساسية فينولية مواد ورظرة الأنروسيانينا  تتبه
أعمػ  ممػا محتػو  فينػولي سػود عمػ  ويحتػو  الجػزر الأ، (Pandey and Grover, 2020, 2789) لاحتوا ػه عمػ  الفينػولا  المتعػددلإ

 الكموروجينيػؾ حمػض هػي فينوليػة مػادلإ أهػـ أف ولػوحظ ،(Leja et al., 2013, 163) الجذريػة الممونػة الأخػر  الخضػروا تحتويػه 
 .(Sharma et al., 2012, 24) الأسود لمجزر لسكسدلإ المضاد النشاط إليها ويعود فيه، مرتفعة بتراكيز تتواجد حيث
لمكربوهيػػدرا  والكالسػػيوـ والفوسػػفور والحديػػد والبوتاسػػيوـ والمغنزيػػوـ والنحػػاس والكبريػػ ، كمػػا أنػػه مصػػدر  ا  جيػػد ا  الجػػزر مصػػدر  يعػػد  

بهمػا لكنػه يفتةػر  ا  غنيػمنتجػا  المػبف يعػد فػي حػيف  ،وحمػض الفوليػؾ، ولكنػه يفتةػر لمبػروتيف والػدهف  E و CوB2 وB1 و Aلفيتػاميف 
متػػوازف مػػف  بغػػذار، وبالتػػالي فػػاف مػػز  المػػبف مػػه مسػػحوؽ الجػػزر يػػزود المسػػتهمؾ (Aly et al., 2004, 322)لمحديػػد والفيتامينػػا  

 .(Madora et al., 2016, 118)الناحية الغذا ية 
 اسػػترجاعه نحصػؿ عمػػ التجفيػؼ بالتجميػػد( لممنػتس هػيكظ  مسػػاميا ، ويحػتفظ المنػػتس  المجفػد بمػذاؽ جيػػد، وعنػد عمميػة التجفيػػد ) تػوفر
 ، حيث أف الجزر المجفد أفضؿ مذاقا  مف المنتجا  المجففة بػالهوار(Mellor and Bell, 1993, 2698)يشبه المنتس الأصمي  منتس

(Kalra et al., 1987, 46) هػاعممية التجفيد ارتفػاع تكاليف يعا  عم ، لكف Krokida and Philippopoulos., 2006, 136).)  لػذا
ة رػـ إضػافته خػظؿ صػناعة المػبف البةػر  بنسػ  مختمفػ ،مسحوؽ الجزر الأسود بطريةػة التجفيػدهدؼ هذا البحث إل  الحصوؿ عم  

 مف التصنيه. ا  يوم 15لمبف خظؿ فترلإ والحسية ، ودراسة تيرير  في الخصا ص الكيميا ية %(1، 0.75، 0.50، 0.25)
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 :هقائوطر البحث مواد 
 جامعة دمشؽ. ،كمية الزراعة ،في مخابر قسـ عموـ الأغذيةـ 2022عاـ نفذ هذا البحث 
 مواد البحث: 

مكػوف  ، بػاد  المػبف(%0.16، الحموضػة %3.4، نسػبة البػروتيف %3.6، نسػبة الدسػـ %12.6حمي  بةر  خاـ )نسػبة المػادلإ الجافػة 
، مم  صخر  ذو جودلإ مرتفعة، جزر أسػود مػف (Streptococcus thermophilusو  Lactobacillus bulgaricus) خميط مف مف

 السوؽ السورية. 
 طرائق البحث:

 تػــ(، ْ-20عم  درجة حرارلإ  ) ، وخزن سـ 0.5حوالي  سماكتها شرا   دا رية إل  طهوقُ  غُسؿ الجزر الأسود: تجفيد الجزر الأسود -
 ـ(   60-ودرجة حػرارلإ ) ميمي بار( 1) ساعة تح  ضغط 48لمدلإ وجفف  بالتجميد  إزالة الجزر الأسود مف التجميد العميؽ بعد ذلؾ

 فػيالجػزر الأسػود  مسػحوؽتعب ػة عمميػة طحػف شػرا   الجػزر المجفػدلإ و  (، رػـ تمػ ALPHA 1-2-LDباسػتخداـ جهػاز مػف النػوع )
 .(Say et al., 2018, 55) في حالة تجميد عميؽ حت  استخدامهاـ( ْ-20) درجة حرارلإ عند زن إيتيميف، وخُ عبوا  بولي 

وأُضػيؼ مسػحوؽ الجػزر  (C)اُعتبػر الةسػـ الأوؿ كشػاهد ـ قُسػـ الحميػ  إلػ  خمسػة أقسػاـ، و أُخذ الحمي  الخاـ الطاز ، ر تصنيع المبن: -
% مػػف 0.75% مػػف المسػػحوؽ لمةسػػـ الرالػػث، 0.5% مػػف المسػػحوؽ لمةسػػـ الرػػاني، 0.25الأسػػود  إلػػ  الأقسػػاـ الباقيػػة بػػالتراكيز التاليػػة: 

دقػا ؽ و  5ـ لمػدلإ    90% مف المسحوؽ لمةسـ الخامس، بُستر بعدها حمي  الأقساـ الخمػس عمػ  درجػة حػرارلإ 1لرابه، المسحوؽ لمةسـ ا
مػػؿ، رػػـ حُضػػن  العينػػا  عمػػ  تمػػؾ الدرجػػة حتػػ  وصػػؿ رقػػـ  200% وتمػػ  تعب تػػه فػػي عبػػوا   2ـ، وأضػػيؼ البػػاد  بنسػػبة    45بُػػر د لػػػ 

 مكرار .  3 بواقهالتجربة  نفذ  ا .يوم 15ـ لمدلإ    4بعد عممية التحضيف، رـ بُر د عم  درجة حرارلإ  4.6الحموضة لػ 

 يؼ، الدسـ باستخداـ طريةة جربر،باستخداـ طريةة التجف  تـ تحديد التركي  الكيميا ي لمبف المصن ه: الرطوبة الاختبارات الكيميائية:
 . (AOAC, 2008; AOAC, 2005)الحموضة باستخداـ المعايرلإ بالةمو 

 ـ  ،بشػكؿ جيػػد بعػػد تحريكػهغ مػف المػبف 100تػـ أخػػذ  تقددير انفصددال المصدل: تػـ  وضػػعه عمػ  شػاش أو ورؽ ترشػػي  خػاص مربػػ  رػ
غ  100ـ ولمدلإ ساعتيف، وتـ التعبيػر عنهػا كػػ مػؿ/    5عم  درجة حرارلإ  تةباؿ المصؿ المفصوؿ بينبو  مدر عم  قمة قمه، وتـ اس

 . (Ibrahim, 2015, 376)لبف

 تقدير المواد الفعالة حيوياً: 

غ مػف عينػة المػبف وتػـ 1أُخػد استخلاص المواد الفعالدة حيويداً لتقددير المحتدوك الكمدي لمفيندولات والنمداط المضداد ل كسددة:   .1
سػػاعة، بعػػد ذلػػؾ رفُمػػ  العينػػة واسػػتخدـ المسػػتخمص  24رػػـ مزجػػ  بشػػكؿ جيػػد وتُركػػ  لمػػدلإ  ،مػػؿ مػػف احيتػػانوؿ 10استخظصػػها   

غ مف مسحوؽ الجزر 0.1في حيف تـ أخذ  (.Balabanova et al., 2020, 561) لتحديد المحتو  الفينولي والنشاط المضاد لسكسدلإ
 الأسود لتةدير المواد الفعالة حيويا .

فػوليف، وبعػد خمػس مػؿ مػف كاشػؼ  1 وأضػيؼ لػها  مؿ مػف المسػتخمص المحضػر سػابة 0.2تـ أخذ  تقدير المحتوك الفينولي: .2
فػػي  سػػتخداـ المػػار المةطػػر وتػػرؾ المػػزيسمػػؿ با 3تكممػػة الحجػػـ ؿ تمػػ  %، رػػـ Na2Co3 7.5مػػؿ مػػف محمػػوؿ  1دقػػا ؽ تمػػ  إضػػافة 

دقيةػػة، وتمػػ  قػػرارلإ الامتصاصػػية باسػػتخداـ جهػػاز المطيػػاؼ الضػػو ي عمػػ  طػػوؿ موجػػة  30الظػػظـ عمػػ   درجػػة حػػرارلإ الغرفػػة لمػػدلإ 
 .(Thamer et al., 2018, 16)غ عينة 100متر، تـ التعبير عف النتا س كػ مغ مكافئ مف حمض الغاليؾ / نانو  750
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مؿ مف محمػوؿ اؿ  1مؿ مف المستخمص المحضر سابةا ، وأضيؼ إليه  0.1تـ أخذ  :(DPPH)ل كسدة  تقدير النماط المضاد -
DPPH  دقيةػة عمػ  درجػة  15لمػدلإ  ـنةػي، تػـ مػز  الخمػيط وتػُرؾ فػي الظػظمػؿ باسػتخداـ الكحػوؿ ال 2، وتم  تكممة الحجػـ إلػ

 2نػانومتر، وقػد اسػتخدـ شػاهد  517، وتـ قياس الامتصاصية باستخداـ جهاز المطياؼ الضػو ي عمػ  طػوؿ موجػة حرارلإ الغرفة
، DPPH (Thamer et al.,2018, 16; Balabanova et al., 2020, 561)مػؿ مػف احيتػانوؿ المطمػؽ والمضػاؼ لػه محمػوؿ الػػ 

 وفؽ المعادلة التالية:  نسبة التربيط تـ حسا 
 100* ]قرارلإ العينة( / قرارلإ الشاهد–) قرارلإ الشاهد[= لمتربيط %

وكاف  ،(Dhumal et al., 2018, 2764)لجنة مختصة مف قسـ عموـ الأغذية وفؽ  تـ إجرار التةييـ الحسي مف قبؿ التقييم الحسي:
 . (9) ، الةبوؿ العاـ(9)، الموف (9) ، الةواـ(9) توزع الدرجا  كالتالي: النكهة

( بتجربة العاممية برظرة مكررا ، وتـ تبوي  النتا س (RCBDتـ تصميـ التجربة وفؽ التصميـ العشوا ي الكامؿ  التحميل الاحصائي:
 0.05  عمػػ  مسػػتو  رةػػة و لحسػػا  قيمػػة أقػػؿ فػػرؽ معنػػ GENSTAT-12وتحميمهػػا احصػػا يا  باسػػتخداـ برنػػامس التحميػػؿ الاحصػػا ي 

 لممةارنة بيف المتوسطا .

 النتائج والمناقمة:
 :ي التركيب الكيميائي لمبن الرائبضافة مسحوق الجزر الأسود المجفد فإتأثير  -1

  .الجزر الأسود المجفد في التركي  الكيميا ي لمبف مف مسحوؽنس  مختمفة  إضافة( تيرير 1يبيف الجدوؿ )
 

 يوم بالتبريد 15والمخزن لمدة  الأسود الجزر مسحوقنسب مختمفة من ب المدعمالتركيب الكيميائي لمبن الرائب  :(1لجدول )ا

 
 الزمن
 الماهد يوم

نسبة 
ضافة الإ

0.25 % 

 ضافةنسبة  الإ
0.5 % 

نسبة  
ضافة الإ

0.75% 

نسبة  
 ضافةالإ
1 % 

LSD 

المادة الجافة 
% 

1 12.43
 ns

 12.47
 ns

 12.5
 ns

 12.53
 ns

 12.57
ns

 
0.244 

15 12.52
 ns

 12.45
 ns

 12.56
 ns

 12.59
 ns

 12.64
 ns

 

3.37 1 الدهن%
 ns

 3.39
 ns

 3.40
 ns

 3.40
 ns

 3.41
 ns

 
0.070 

15 3.38
 ns

 3.41
 ns

 3.41
 ns

 3.43
 ns

 3.44
 ns

 

 0.05إل  عدـ وجود فروؽ معنو  بيف العينا  في كؿ ملشر مدروس عم  مستو    nsتشير 
( أف إضػافة مسػحوؽ الجػزر الأسػود المجفػد إلػ  المػبف الرا ػ  لػـ يػلرر معنويػا  فػي نسػبة المػادلإ الجافػة، حيػث 1يظحظ مػف الجػدوؿ )

% 1% فػػي عينػػػة المػػػبف الرا ػػػ  المضػػػافة لهػػػا 12.57% فػػػي الشػػػاهد و12.43تراوحػػ  نسػػػبة المػػػادلإ الجافػػػة فػػػي اليػػوـ الأوؿ مػػػا بػػػيف 
حيػػث  ،مسػػحوؽ الجػػزر المجفػػد، كػػذلؾ كػػاف الأمػػر بالنسػػبة لنسػػبة الػػدهف حيػػث لػػـ يظحػػظ وجػػود فػػروؽ معنويػػة بػػيف العينػػا  المدروسػػة

 .%1% في العينة المضاؼ لها مسحوؽ الجزر المجفد بنسبة 3.41% في الشاهد و3.37 بيفما تراوح  نسبة الدهف في اليوـ الأوؿ 
حيػث  ،ضافة مسحوؽ الجزر المجفد إل  المػبف العيػرافإدراسته حوؿ في   (57 ,2018)ويخروف  Sayوجد ما مه  توافة  هذ  النتا س

فػػي كػػؿ مػػف نسػػبة المػػادلإ  المجفػػدإضػػافة الجػػزر ولػػـ تػػلرر نسػػبة  كيػػ  الكيميػػا ي لمعينػػا  المصػػن عة،تغيػػرا  فػػي التر وجػػود لػػـ يظحػػظ 
أشػػػار  وهػػػذا يتوافػػػؽ مػػػه مػػػا، ضػػػافةمػػػه زيػػػادلإ نسػػػبة احة غيػػػر معنويػػػ الزيػػػادلإحيػػػث كانػػػ  ، الجافػػػة والػػػدهف فػػػي العينػػػا  المدورسػػػة

المجفػػؼ لمػػبف الرا ػػ   % مػػف مسػػحوؽ الجػػزر3% و2% و1ضػػافة نسػػبة إأف  لػػوحظحيػػث  ،(120 ,2016) ويخػػروف  Madoraإليػػه
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 ،لـ تلرر في نسبة المادلإ الجافػة. لػـ يكػف لمتخػزيف تػيرير معنػو  فػي نسػبة المػادلإ الجافػة والػدهف فػي العينػا  جميعهػا منخفض الدسـ
 الزمف. مرورالمدروسة مه  بة بشكؿ غير معنو  في كؿ العينا حيث ارتفع  النس

 الجزر الأسود المجفد في حموضة المبن الرائب: مسحوقضافة إتأثير  -2

الجػزر  مسػحوؽلػبف را ػ  المصػن ه باسػتخداـ نسػ  مختمفػة مػف  ؿنسبة الم وية لمحموضة مةػدرلإ غ حمػض لػبف / ( ال1) الشكؿيبيف 
.  15ـ لمدلإ    4عم  درجة حرارلإ  والمخزفالأسود المجفد   يوـ

 

 
 يوم بالتبريد 15المخزن لمدة  ضافة مسحوق الجزر في حموضة المبنإ(: تأثير 1المكل )

 
فػي عينػة الشػاهد مةارنػة مػه العينػا  المضػاؼ لهػا  ، حيث كانػ  أقػؿفروؽ معنوية في نسبة الحموضة ( وجود1) الشكؿمف  نظحظ

فػي  ،% في اليوـ الأوؿ مف التخزيف فػي عينػة الشػاهد0.84 بمغ  لوحظ أف نسبة الحموضة في الشاهدكما مسحوؽ الجزر المجفد، 
%، 1.18)مف مسحوؽ الجػزر المجفػد فػي اليػوـ الأوؿ  (%1و 0.75 ،0.5 ،0.25)حيف كان  نسبة الحموضة لمعينا  المضافة لها 

ضػػافة مسػحوؽ الجػػزر المجفػػد، إنسػػبة الحموضػة تػػدريجيا  مػػه زيػادلإ نسػػبة   عمػ  الترتيػػ ، كمػا تزايػػد (%1.32% و %1.23، 1.21
 Aly، والعيػراف إلػ  المػبف ضػافة مسػحوؽ الجػزر المجفػدإحػوؿ في دراسػته   (58 ,57 ,2018)ويخروف Sayوجد   مه ما يتوافؽوهذا 

ضػػافة الجػزر إلػ  المػػبف الرا ػ ، وربمػا تعػػود زيػادلإ الحموضػة مػػه زيػادلإ نسػػبة إعػف تػيرير  فػي دراسػػته (325 ,324 ,2004) ويخػروف
 ضافة إل  نسبة السكر المتواجدلإ في الجزر المجفد التي تزيد مف التخمر بواسطة بكتريا حمض المبف.  اح

مةارنػة  15حموضة حيث ارتفع  نسبة الحموضة بشكؿ معنػو  فػي جميػه العينػا  فػي اليػوـ الػػ تيرير في نسبة ال التخزيفكاف لزمف 
مػػه العينػػا  فػػي اليػػوـ الأوؿ وبةيػػ  أعمػػ  فػػي العينػػا  المضػػاؼ لهػػا مسػػحوؽ الجػػزر مةارنػػة مػػه الشػػاهد وكانػػ  أعظهػػا فػػي العينػػة 

مػه العديػد  ، وهػذا يتوافػؽالدقيةة وانتاجها حمض المػبف%، حيث تعز  هذ  الزيادلإ إل  نشاط الأحيار 1.44% فكان  1المضاؼ لها 
 ,Szołtysik et al., 2021) مػف الدراسػا  التػي درسػ  تغيػرا  الحموضػة أرنػار التخػزيف المبػرد لمػبف المضػاؼ لػه مسػاحيؽ نباتيػة

1164; Manzoor et al., 2019, 519; Tseng and Zhao., 2013, 356.) 
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 في انفصال المصل لمبن الرائب المصنّع:  الأسود المجفدإضافة مسحوق الجزر تأثير  -3

غ لػػبف فػػي عينػػا  المػػبف الشػػاهد وعينػػا  المػػبف المضػػاؼ لهػػا نسػػ   100مػػؿ /  ب( نسػػبة انفصػػاؿ المصػػؿ مةػػدرلإ 2) الشػػكؿيظهػػر 
 .يوـ 15ـ لمدلإ    4الجزر المجفد والمحفوظ عم  درجة حرارلإ  مسحوؽمختمفة مف 

 
 يوم بالتبريد 15في عينات المبن الرائب المخزن لمدة  مسحوق  الجزر المجفد في انفصال المصلضافة إتأثير  :(2) المكل

 انفصػػاؿ المصػػؿ، حيػػث انخفضػػ  نسػػبته عنػػد إضػػافة نسػػ  مختمفػػة فػػي نسػػبة معنػػو  كػػاف حضػػافة مسػػحوؽ الجػػزر المجفػػد تػػيرير
أف نسػبة انفصػاؿ المصػؿ  الشػكؿ السػابؽشاهد، ونجد مف ومتزايدلإ مف مسحوؽ الجزر إل  المبف الرا   مةارنة مه نسبته في المبف ال

وكانػ  عينػا  المػبف المضػاؼ لهػا النسػ   ،ضػافةفػي حػيف انخفضػ  نسػبته عنػد اح ،%40 بمغػ في المػبف الشػاهد فػي اليػوـ الأوؿ 
فػػػي  (%28.04% و29.05%، 31.56%، 36.12) الأعمػػػ  مػػػف مسػػػحوؽ الجػػػزر المجفػػػد هػػػي الأقػػػؿ، حيػػػث كانػػػ  فػػػي اليػػػوـ الأوؿ

إلػػ  قػػدرلإ  عا ػػدوهػػذا ، مػػف مسػػحوؽ الجػػزر عمػػ  الترتيػػ  (%1% و 0.75%، 0.50%، 0.25)عينػػا  المػػبف المضػػاؼ لهػػا النسػػ  
وجػد   ، وهػذا يتوافػؽ مػه مػا(Madora et al., 2016, 121) مسحوؽ الجزر عم  امتصػاص المػار فػي المػبف، وتةويػة البنيػة الهظميػة

Mocanu  انخفاض كمية المصؿ عند استخداـ المستخمصا  النباتية إل  المبف الرا   المدعـ  والاحظ فالذي (473 ,2010)ويخروف
 ريا البروبيوتيؾ مةارنة مه الشاهد. يببكت

أعمػ  نسػبة لانفصػاؿ  ولوحظػ  ،حيػث ازداد مػه الػزمف وفػي جميػه العينػا  المدروسػة ،أرر زمف التخزيف في نسػبة انفصػاؿ المصػؿ
أقمهػا فػي المػبف المضػاؼ لػه النسػبة الأكبػر مػف  ي حػيف كػاف، فػ% في اليوـ الخػامس عشػر50.9 بمغ إذ  ،المصؿ في المبف الشاهد

 .  (326 ,2004) ويخروف  Aly%، وهذا يتوافؽ مه36.36بمغ  حيث  ،%1مسحوؽ الجزر 
 الجزر المجفد في المواد الفعّالة حيوياً في المبن الرائب:  مسحوقضافة إتأثير  -4

إلػػ  المػػبف الرا ػػ  فػػي النسػػبة الم ويػػة لمنشػػاط  الأسػػود المجفػػدالجػػزر  مسػػحوؽضػػافة نسػػ  مختمفػػة مػػف إ( تػػيرير 2يوضػػ  الجػػدوؿ )
 غ. 100/  غاليؾ حمض مكافئ مغ كػ مةدرلإ الفينولا و المضاد لسكسدلإ 
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 الفينولاتلمنماط المضاد ل كسدة و المئوية الجزر الأسود المجفد  إلى المبن الرائب في النسبة  مسحوقضافة نسب مختمفة من إتأثير  :(2الجدول )

 
 الزمن
 الماهد يوم

ضافة الإنسبة 
0.25 % 

 ضافةالإنسبة 
 0.5% 

ضافة الإنسبة 
0.75% 

 ضافةنسبة الإ
 1% 
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 0.05إل  وجود فروؽ معنوية عم  مستو   الأبجدية المختمفة بكؿ ملشر تشير الأحرؼ
 

المجفد إل  المبف الرا  ، أد  إل  ارتفاع النشاط المضاد لسكسدلإ المةدر بطريةة  ( أف إضافة مسحوؽ الجزر2يظحظ مف الجدوؿ )
DPPH والػذ   مةارنػة مػه الشػاهد فػي اليػوـ الأوؿ، وظهر  فروؽ معنويػة بػيف العينػا  المضػاؼ لهػا المسػحوؽ بالنسػ  المسػتخدمة

، الجػػزر المجفػػد فػػي النشػػاط المضػػاد لسكسػػدلإ %، كمػػا أرػػر  نسػػبة إضػػافة مسػػحوؽ30.17بمغػػ  فيػػه نسػػبة النشػػاط المضػػاد لسكسػػدلإ 
فػي اليػوـ الأوؿ، فػي %( 52.92% )1 ، وبمغػ  عنػد اسػتخداـ النسػبة الأعمػ زيػادلإ نسػبة إضػافته عنػد معنػو  إلػ  ازديػاد حيػث أد 

 .عمػػ  الترتيػػ  %(38.90، 44.55، 48.06) بمغػػ %(، إذ 0.25، 0.50، 0.75عنػػد اسػػتخداـ المسػػحوؽ بالنسػػ  )حػػيف كانػػ  أقػػؿ 
الأسػود فػي النشػاط المضػاد فػي دراسػته لتػيرير مسػحوؽ الجػزر  (58 ,2018)ويخػروف   Sayوجػد  جػار  هػذ  النتػا س متوافةػة مػه مػا

فػػي دراسػػته  Gad  (2015, 25) مػػهضػػافة و حيػث لاحػػظ ارتفػػاع النشػػاط المضػاد لسكسػػدلإ مػػه زيػادلإ نسػػبة اح ،لمػػبف العيػػراف لسكسػدلإ
ب  اكػالنشػاط العصػير الجػزر( أد  إلػ  زيػادلإ ف استخداـ المستخمصا  النباتية )حيث وجد أ ،ضافة عصير الجزر إل  المبفإحوؿ 

 مف استخداـ التركيز الأعم .وكاف تيريرها أعم   لمجذور الحرلإ،
 في جميػه العينػا ـ    4يوما  عم  درجة حرارلإ  15حيث انخفض معنويا  عند التخزيف لمدلإ  ،النشاط المضاد لسكسدلإ فيأرر التخزيف 
أعمػػ  فػػي المػػبف المضػػاؼ لػػه مسػػحوؽ الجػػزر المجفػػد ممػػا هػػي عميػػه فػػي الشػػاهد.  بةيػػ  نسػػبة النشػػاط المضػػاد لسكسػػدلإو  ،المدروسػػة
 وهػذا يتوافػؽ مػه مػا ،يوـ مػف التخػزيف 15( نسبة الانخفاض في النشاط المضاد لسكسدلإ في العينا  المدروسة بعد 3) الشكؿويبيف 
الةػرع والجػػزر( إلػ  المػبف المخػػزف، الخضػار )ضػافة بعػػض إفػي دراسػػته حػوؿ  (40 ,2014) ويخػروف Najgebauer-Lejkoوجػد    

فػي  Zlatev (2020,129)و   Taneva  متوافةػة مػهلتخػزيف، كمػا جػار  انخفاض النشاط المضاد لسكسدلإ مه زمف ا واحيث لاحظ
كسػدلإ ) الفينػولا  ( لسالنشػاط المضػاد  فػي نخفػاضحظ أف معػدؿ احدراستهـ حوؿ إضػافة بعػض أنػواع التوتيػا  إلػ  المػبف حيػث لػو 

، وهػذا ربمػا عا ػد إلػ  أف إضػافة فػي اليػوـ الرابػه عشػر مػف التخػزيف % 4 التركيػز % مةارنػة مػه2كاف أعمػ  عنػد اسػتخداـ  تركيػز 
حػػيف لػػـ يظهػػر هػػذا الأرػػر فػػي التراكيػػز المرتفعػػة، وهػػذا فػػي التراكيػػز المنخفضػػة أد  إلػػ  تغيػػر فػػي نشػػاط الأحيػػار الدقيةػػة  المتواجػػدلإ 

والصػفا   في نشاط الأحيار الدقيةةلمبف  فؿ التو  ت لتيرير إضافةفي دراسته   (2022,10)و يخروف    Varnaitيتوافؽ مه ماوجد  
 .ميا ية يالك
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 التخزين(: نسبة الانخفاض في النماط المضاد ل كسدة  في عينات المبن  بعد 3المكل )

 
مسػػحوؽ ازداد  بشػػكؿ معنػػو  عنػػد اسػػتخداـ لػػوحظ أف نسػػبة الفينػػولا   رطػػ ، وزف غ100/أمػػا عنػػد دراسػػة الفينػػولا  مةػػدرلإ كػػػ مػػغ

رطػ  وذلػػؾ فػي اليػوـ الأوؿ، فػػي  وزف غ100/مػغ 0.88الفينػػولا  نسػبة والػػذ  بمغػ  فيػه  ،مةارنػػة مػه الشػاهدالمجفػد لجػزر الأسػود ا
 إذ ،الفينػولا  مػه زيػادلإ نسػ  احضػافةنسػبة ازداد  حيػث الفنيولا ،  نسبةحيف أد  إضافة نس  مختمفة مف المسحوؽ إل  ارتفاع 

( عمػػ  %0.75و  0.5و  0.25)كيػػز اعنػػد اسػػتخداـ التر ( وذلػػؾ غ وزف رطػػ  100مػػغ/ 1.50و  1.135و  1.125)بمغػػ  الفينػػولا  
غ وزف رط ، جار  هذ  النتػا س متوافةػة مػه 100مغ/ 1.58بمغ   حيث ،%1عند استخداـ التركيز  ة لهاقيم أعم  وكان  ،الترتي 
Tseng (362 ,2013)و Zhao   ضافة تفؿ العن  إل  المبف الرا  .إالمذيف لاحظا زيادلإ  الفينولا  الكمية  مه ازدياد نسبة 

ـ  فػي جميػه العينػا  المدروسػة وبةػي    4يوما  عم  درجة حػرارلإ  15انخفض محتو  الفينولا  الكمية بشكؿ معنو  بعد التخزيف لمدلإ 
 مػا أشػار إليػه مػه النتػا س توافػؽت(. 2محتوا  أعم  في المبف المضاؼ له مسحوؽ الجزر المجفد مما هي عميػه فػي الشػاهد الجػدوؿ )

Wallace  وGiusti (2008, 241)  مػػهو Karaaslan حيػػث لاحظػػوا انخفػػاض الفينػػولا  الكميػػة بشػػكؿ  ،(1065 ,2011) ويخػػروف
 عشر يوما  مف التخزيف. ةواض  خظؿ أربع

 
 

 لمبن الرائب: ةالحسي الخصائصالجزر الأسود في  مسحوقضافة إتأثير  -5

الجػزر الأسػود  مسػحوؽضػافة نسػ  مختمفػة مػف المػبف الرا ػ  الشػاهد والمػبف الرا ػ  المصػن ه ب ةالحسػي الخصػا ص( 3يبيف الجدوؿ )
 ـ.   4عم  درجة حرارلإ  التخزيفالمجفد وذلؾ في اليوـ الأوؿ واليوـ الخامس عشر مف 
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 الجزر الأسود المجفد مسحوقالتقييم الحسي لمبن الرائب المضاف له نسب مختمفة من  :(3) الجدول
 LSD %1 %0.75 % 0.5 % 0.25 الماهد يوم الزمن 

8.00 1 المون
bc 8.50

a 8.50
a 7.9

bcd 7.72
cde 

0.348 
15 8.10

b 8.10
b 8.20

ab 7.6
de 7.50

e 
7.50 1 الرائحة

ab 7.40
abc 7.83

a 7.43
abc 7.50

ab 
0.471 

15 6.96
c 7.00

c 7.33
bc 7.03

bc 7.03
bc 

7.26 1 النكهة
ab 7.50

ab 7.80
a 7.30

ab 7.60
ab 

0.738 
15 7.56

ab 7.03
b 7.46

ab 7.10
ab 7.96

a 
8.00 1 القوام

bc 8.50
ab 8.60

a 8.30
ab 8.23

ab 
0.501 

15 7.00
e 7.46

cde 7.56
cd 7.4

de 7.60
cd 

7.71 1 القبول العام
bc 7.97

ab 8.15
a 7.88

ab 7.78
bc 

0.354 
15 7.26

d 7.40
cd 7.59

bcd 7.28
d 7.32

d 
 0.05الأبجدية المختمفة بكؿ ملشر إل  وجود فروؽ معنوية عم  مستو   تشير الأحرؼ

 

حيػػث لػػوحظ تماسػػؾ قػػواـ المػػبف  ،فػػي قػػواـ المػػبف فػػي اليػػوـ الأوؿ  مسػػحوؽ الجػػزر المجفػػد أرػػر  إضػػافة أف( 3) الجػػدوؿ  مػػف يظهػػر
ازداد تماسػؾ الخرػرلإ كمػا  ،(3) لشػكؿاوهذا يتوافؽ مه نتػا س انفصػاؿ المصػؿ فػي  مف قبؿ المةيميف،وانخفاض نسبة المصؿ الظاهرلإ 

الأعمػ   درجػا  التةيػيـ% مف مسحوؽ الجزر الأسػود المجفػد عمػ  0.5وقد حصؿ المبف المصن ه باضافة  ،مه ارتفاع نسبة احضافة
درجػا  فػي  8عمػ  ي اليوـ الأوؿ  والػذ  حصػؿ الشاهد ف المبفدرجة مةارنة مه  8.6وكاف مفضظ  لمجنة التذوؽ حيث حصؿ عم  

  Manzoorوهػػذا يتوافػػؽ مػػه عمػػ  أقػػؿ قبػػوؿ مػػف لجنػػة التةيػػيـ،  التةيػػيـ الحسػػي، فػػي حػػيف حظػػي المػػبف المضػػاؼ لػػه النسػػ  الأعمػػ 
حيػث  تػيرر قػواـ المػبف مػه زيػادلإ التركيػز وكانػ  التراكيػز  ،مسػحوؽ البايايػا لمػبف الرا ػ  ضػافةفػي دراسػته ح (530 ,2019)ويخػروف 

ليػاؼ أكيز مرتفعة مف المواد المحتوية عمػ  االذ  لاحظ أف استخداـ تر  (5406 ,2009) ويخروف Hashim ومه ،الأقؿ هي الأفضؿ
 يلرر سمبا  في الةواـ.   

مسحوؽ الجزر الما ؿ إل   بموف تيرر حيث ،الأعم  النس  استخداـ الرا   عند المبف لوف في واض  بشكؿ المعنوية الفروؽ ظهر 
 عمػػػ  7.72 و 7.9 التةيػػػيـ درجػػػة بمغػػػ  حيػػػث (،%1و 0.75) النسػػػ  اسػػػتخداـ عنػػػد واضػػػحا   التػػػيرير هػػػذ  وكػػػاف ،المػػػوف البنفسػػػجي

حيػػث كػػاف التمػػوف خفيفػػا   ،% عمػػ  أعمػػ  تةيػػيـ حسػػي0.5و  0.25الرا ػػ  المضػػاؼ لػػه النسػػ  الأقػؿ  ، فػػي حػػيف حظػػي المػػبفالترتيػ 
، (122 ,2016) ويخػروف Madoraوهذا يتوافؽ مه  ،8درجة لكؿ منها مةارنة مه الشاهد الذ  بمغ   8.5التةييـ  درجة وبمغ  ،مةبولا  
وهػػذا يعنػػي أف قبػػوؿ المجنػػة  ،ضػػافة أو نسػػبتها فػػي التةيػػيـ الحسػػيتػػيرير معنػػو  لإأ  الطعػػـ والرا حػػة فمػػـ يكػػف هنػػاؾ  حيػػث مػػف أمػػا

لمػبف حيث لـ يظحظ أ  مذاؽ حمو  ،(122 ,2016) ويخروف Madora لمنكهة كاف جيدا  في كؿ النس  المستخدمة، وهذا يتوافؽ مه
 ،فػي دراسػتهـ لعصػير الجػزر المضػاؼ لمػبف الرا ػ  (324 ,2004) ويخػروف  Alyالمضاؼ له مسحوؽ الجزر عم  عكس ما وجد  

لمعينػا  جميهػا  العػاـ الةبػوؿ دراسػة عنػد . (530 ,2019)ويخػروف  Manzoor مهو  ،تميز بطعـ ومذاؽ حمو مةارنة مه الشاهد والذ 
% بةبػوؿ 0.25 هػا النسػبةتتم ،8.15% مف مسحوؽ الجػزر المجفػد وحصػم  عمػ  0.5كاف الةبوؿ الأكبر لمعينة المضاؼ لها النسبة 

حيػػث حظػػي قػػواـ ولػػوف هػػاتيف العينتػػيف بةبػػوؿ أفضػػؿ مػػف لجنػػة التةيػػيـ الحسػػي مةارنػػة مػػه بػػاقي العينػػا ، وقػػد أرػػر  ،درجػػة 7.8عػػاـ 
مػػدلإ انخفػػض تةييمهػػا الحسػػي مػػه زيػػادلإ و جميػػه العينػا  فػػي قوامهػػا ونكهتهػػا   حيػػث تػػيرر  ،لةبػػوؿ العػػاـ لمعينػػا  جميعهػػاالتخػزيف فػػي ا

 .التخزيف
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 الاستنتاجات والتوصيات:
لػػـ تػػلرر إضػػافة مسػػحوؽ الجػػزر الأسػػود المجفػػد معنويػػا  فػػي التركيػػ  الكيميػػا ي لمػػبف الرا ػػ ، فػػي حػػيف أرػػر  احضػػافة فػػي نسػػبة  .1

ونسبة انفصاؿ المصؿ والنشاط المضاد لسكسدلإ والفينولا ، حيػث ارتفعػ  نسػبة الحموضػة والنشػاط المضػاد لسكسػدلإ الحموضة 
 والفينولا  وانخفض  نسبة انفصاؿ المصؿ مه زيادلإ نسبة احضافة.

سػػ  الأعمػػ  حظيػػ  جميػػه العينػػا  بةبػػوؿ حسػػي عػػاـ جيػػد، مػػه تػػيرر المػػوف والةػػواـ مػػه زيػػادلإ نسػػبة مسػػحوؽ الجػػزر، وحظيػػ  الن .2
 بالةبوؿ الأدن  مف الناحية الحسية، في حيف لـ يتيرر كؿ مف الطعـ والرا حة باحضافة. 

أد  التخزيف إل  انخفاض النشاط المضاد لسكسدلإ والفينولا  الكمية، في حػيف ارتفعػ  نسػبة الحموضػة ونسػبة انفصػاؿ المصػؿ  .3
 ـ.ْ   4يوـ مف التخزيف عم  درجة  15لمبف الرا   المدروس بعد 

 المجفػدلإ أو المجففػة الخضػروا يوص  باجرار دراسػة أوسػه تشػمؿ صػفا  المػوف والنشػاط الميكروبػي لمػبف المصػنه باسػتخداـ لذلؾ  
 .بالطرا ؽ المختمفة
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