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 ممخّص 

الهػػػػنؼ ذػػػػف لػػػػتا ال ذػػػػؿ لػػػػا كيمػػػػةف ا ػػػػض الن ػػػػالص ال ةذةالةػػػػ  االيمػػػػة  ل ػػػػاف  ػػػػاؿ ال ػػػػاةا ذػػػػف نػػػػ ؿ 
ال ذػػػػؿ ت ػػػػه ك  ةػػػػؿ لػػػػتا الط ػػػػـ الذلأا ػػػػؽ لهػػػػتا الهػػػػاع ذػػػػف اولاػػػػاف ايةػػػػث ة ػػػػا  ذ ػػػػااها  ل ػػػػاف اوا ػػػػالأ ااو هػػػػاـ ذػػػػف 

ا الالأااةاكةػػػػػػػػػؾ يةػػػػػػػػث الط ػػػػػػػػػـ الا  ػػػػػػػػلأ امكمػػػػػػػػػا   اك ػػػػػػػػػا   ل ذمػػػػػػػػكه ؾ  يةػػػػػػػػػث كػػػػػػػػـ امػػػػػػػػػكنناـ ذػػػػػػػػػاان ذيمػػػػػػػػه   ا كلأةػػػػػػػػػ
االالأااةاكةػػػػػؾ اػػػػػ و لكيمػػػػػةف لاا منؤػػػػػا  الذػػػػػاان الذمػػػػػ.ال  تػػػػػف الط ػػػػػـ الذػػػػػلأ ل ػػػػػاف ال ػػػػػاةا  كػػػػػـ متػػػػػنان ي ةػػػػػب  ػػػػػاؿ 

االأةاكةػػػػػؾ اػػػػػ و  probioticال ػػػػػاةا ا ػػػػػهات  ال ػػػػػاف ذهػػػػػح اطلأة ػػػػػ  ذهبلةػػػػػ  يةػػػػػث ي  ػػػػػلأت تةهػػػػػات لاف الأااةاكةػػػػػؾ  
Prioticplus جػػػػػلأا  انكاػػػػػالأات ذك ػػػػػننة ت ةهػػػػػا لالذهػػػػػا كينةػػػػػن كلأ ةػػػػػب الذلأ اػػػػػات ال ةكاهةػػػػػ  ااولنلةنةػػػػػ   اله باهػػػػػاؿ  ( اا 

( ا ةػػػػػػػاو اةذك ا ػػػػػػػة  pHاالهاكاهػػػػػػػاؿ( اامػػػػػػػكنناـ جهػػػػػػػاب ال لأاذاكا لأا ةػػػػػػػا ال)ابةػػػػػػػ  ا ةػػػػػػػاو لأ ػػػػػػػـ يذا ػػػػػػػ  ال ػػػػػػػاف  
 UV-VISاامػػػػػكنناـ جهػػػػػػاب المػػػػػػاة كلأا اكاذةكةلأ  جهػػػػػػاب  ةػػػػػػاو الطةػػػػػػؼ ال ػػػػػػال  الذلألػػػػػػ  ا ػػػػػػاؽ الاهؤمػػػػػػج   

SPECTROPHOTOMETERجػػػػػػػلأا  ا ةنكاػػػػػػػالأات اليمػػػػػػػة  ن ا ػػػػػػػن لاا ػػػػػػػيت الهكػػػػػػػال  لاف لػػػػػػػاف  ػػػػػػػاؿ ال ػػػػػػػاةا ( اا 
الذ ػػػػاؼ لػػػػح ا كلأةػػػػا الالأااةاكةػػػػؾ لػػػػا او  ػػػػؿ ااو  ػػػػلأ  اػػػػاة  لػػػػن  الذمػػػػكه ؾ يةػػػػث اهنؤػػػػض كلأ ةػػػػب اله باهػػػػاؿ ذػػػػف 

%( تهػػػػػػػػػػػػػن م ػػػػػػػػػػػػػا   الالأااةاكةػػػػػػػػػػػػػؾ االهمػػػػػػػػػػػػػب  0. 04.. 04. 4%( كلأ ةػػػػػػػػػػػػبش  ػػػػػػػػػػػػػ  تةهػػػػػػػػػػػػػ  ال ػػػػػػػػػػػػػالن ملػػػػػػػػػػػػه  0 4 
%(  ػػػػػ  تةهػػػػػ  ال ػػػػػالن ملػػػػػه 0 0   ا ػػػػػتلؾ كاػػػػػةف اهنؤػػػػػاض كلأ ةػػػػػب الهاكاهػػػػػاؿ ذػػػػػف  %( ت ػػػػػه الكػػػػػاال. 004 04. 4 

 %( . 4%( الذ ااؿ لإ ا   ذلأ اات الالأااةاكةؾ االهما   0. 4الكلأ ةب 
الاظهػػػػػػػلأت هكػػػػػػػال   ػػػػػػػةـ اةذك ا ػػػػػػػة  الهاكجػػػػػػػ  تػػػػػػػف كي ةػػػػػػػؿ تةهػػػػػػػات لػػػػػػػاف الالأااةاكةػػػػػػػؾ االالأةاكةػػػػػػػؾ اػػػػػػػ و لاف 

 ػػػػػػػػةـ اةذك ا ػػػػػػػػة  يةػػػػػػػػث ا )ػػػػػػػػت  ةذػػػػػػػػ  اةذك ا ػػػػػػػػة   ةبةػػػػػػػػانم ػػػػػػػػا   الالأةاكةػػػػػػػػؾ اػػػػػػػػ و لػػػػػػػػح كػػػػػػػػ  ةلأ لا اػػػػػػػػلأ ت ػػػػػػػػه 
 %( التا ةنؿ ت ه بةانة اهنؤاض ه اط ال ةااب  . 4  ( تهن الكلأ ةب00.0 . 

مف امػػػػػػػػكنناـ ا كلأةػػػػػػػػا الالأااةاكةػػػػػػػػؾ ال انةػػػػػػػػ  لاا الجنةػػػػػػػػنة اػػػػػػػػالكلأا ةب الذنك ؤػػػػػػػػ  مػػػػػػػػك.ن  ملػػػػػػػػه اهنؤػػػػػػػػاض لأ ػػػػػػػػـ 
( تهػػػػػػػػن .. 0  –( .0 0الالأااةاكةػػػػػػػػؾ ال ػػػػػػػػان  اذػػػػػػػػف  ( تهػػػػػػػػن امػػػػػػػػكنناـ .0 0  –( .. 0( ذػػػػػػػػف  pHاليذا ػػػػػػػػ   

 (  4. .امكنناـ الالأةاكةؾ ا و ذ الأه  اال الن  
 لاف  اؿ ال اةان ا كلأةا الالأااةاكةؾن النااص اليمة  ل اف ال اةا  الكممات المفتاحية:

 
 
 الجذهالأة  ال لأاة  المالأة  –جاذ   طلأطاو  –  ة  الههنم  الك هة   – مـ لهنم  ك اه  او تة   *    
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  ABSTRACT 

The aim of this work is to improve some of the chemical and sensory 

properties of soybean yogurt  by working to reduce the taste associated with this type 

of yogurt so that it becomes similar to cow and sheep yogurt in terms of taste and 

more palatable and acceptable to the consumer. Whereas, improved substances such 

as Bacteria Probiotics and Probiotic Plus have been used to improve or mask the 

substances responsible for the bitter taste of soybean yogurt. Soybean milk was 

prepared and yogurt was made from it in a home way, where yogurt samples 

(Probiotic and Prioticplus) were prepared and multiple tests were conducted on them, 

the most important of which is determining the concentration of ketone and aldehyde 

compounds (hexanal and heptanal) using a gas chromatography device, measuring 

the acidity of milk (pH) and measuring the absorbance using a device 

Spectrophotometer (UV-VIS SPECTROPHOTOMETER) and sensory tests, the 

results showed that soybean yogurt added with Probiotic Bacteria is the best and 

most acceptable to the consumer, as the concentration of hexanal decreased from 

(0.4%) its concentration in the control sample to (0.1,0.13,0.12%) when adding 

Probiotics in the proportions (0.1,0.2,0.3%) respectively. It was also found that the 

concentration of heptanal decreased from (2.2%) in the control sample to the 

concentration (0.17%) corresponding to the addition of Probiotic compounds for 

(0.3%). 

The results of the absorbance values resulting from the analysis of yogurt 

samples of Probiotics and Probiotics Plus showed that the addition of Probiotic Plus 

had a greater effect on increasing the absorbance values, as the absorbance value 

reached (1.7732) at the concentration (0.1%), which indicates an increase in the 

decrease in lipase activity. 
The use of normal or new Probiotic Bacteria in different concentrations will 

lead to a decrease in the pH of (4.53) - (4.21) when using normal Probiotics and from 

(4.71) - (4.53) when using Probiotic Plus compared to the control (5.30). 

Keywords: soybean milk, probiotics, soy yogurt sensory properties. 
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 المقدمة
% اػػػػػػلأاكةف الػػػػػػ   ػػػػػػ  اليالػػػػػػ  الجا ػػػػػػ ن ا بةػػػػػػانة  ت ػػػػػػه تلػػػػػػؾ 04% بةػػػػػػت ا 04كيكػػػػػػا  ياػػػػػػ  ال ػػػػػػاةا ت ػػػػػػه 

 ػػػػػقف ال ةذػػػػػ  ال)تالةػػػػػػ  لالأاكةهػػػػػات ال ػػػػػاةا كؤػػػػػػاؽ ا  ةػػػػػلأ الذ ػػػػػانلأ الالأاكةهةػػػػػػ  الهااكةػػػػػ ن اتلػػػػػؾ امػػػػػػاب الكػػػػػاابف الجةػػػػػػن 
ذػػػػػػػػػض اوذةهػػػػػػػػػ  ل يذػػػػػػػػػاض اوذةهةػػػػػػػػػ  الذيكػػػػػػػػػااة  ةهػػػػػػػػػا  ااامػػػػػػػػػك ها  اهنؤػػػػػػػػػاض ذيكػػػػػػػػػا  اػػػػػػػػػلأاكةف ال ػػػػػػػػػاةا ذػػػػػػػػػف الي

 الذة ةػػػػػػاهةف(ن  ػػػػػػقف الكػػػػػػابع الذكجػػػػػػاهو لايذػػػػػػاض اوذةهةػػػػػػ   ػػػػػػ  اػػػػػػلأاكةف ال ػػػػػػاةا ة ػػػػػػالأب الكػػػػػػابع الػػػػػػت  كه ػػػػػػ  اػػػػػػح 
  FAO [1]ذهظذ  اؿ
لاف  ػػػاؿ ال ػػػاةا ة ػػػن لأ ةػػػبة جةػػػنة لا كةلأةػػػا الالأااةاكةػػػؾ  الاف اجػػػان  (Farnworth et al, 2007)لا ػػػالأ 

الذمػػػػػ.ال  تػػػػػف اله هػػػػػ   pentanal ا ذلأ اػػػػػات hexanalا كةلأةػػػػػا الأااةاكةػػػػػؾ ةذ ػػػػػف لاف ة  ػػػػػؿ ذػػػػػف ذمػػػػػكاةات
الا الةػػػػػػ  لذهكجػػػػػػات ال ػػػػػػاةا لاا بةػػػػػػانة ذمػػػػػػكا  اوةبا   اهػػػػػػات اليػػػػػػلأة  ػػػػػػ  ذهكجػػػػػػات ال ػػػػػػاةا الػػػػػػتش الذلأ اػػػػػػات ك ذػػػػػػؿ 
 ذ ػػػػػػانات ل مػػػػػػلأطاف االكػػػػػػ  ة ككااجػػػػػػن  ػػػػػػ  لػػػػػػتش اليالػػػػػػ  مة  ػػػػػػ   ػػػػػػاؿ ال ػػػػػػاةا الالػػػػػػـ لػػػػػػتش الذلأ اػػػػػػات الجهمػػػػػػكةف 

(  هػػػػػػتاف الهاتػػػػػػاف ذػػػػػػف ذ ػػػػػػانات الك  مػػػػػػن ة ذػػػػػػ ف ت ػػػػػػه يذاةػػػػػػ  الن ةػػػػػػا Diadzenا  Geniseinاالػػػػػػناةانةبةف   
المػػػػػػػػ ةذ  ذػػػػػػػػف الن ةػػػػػػػػا المػػػػػػػػلأطاهة ن يةػػػػػػػػث ة ػػػػػػػػؿ كلأ ةػػػػػػػػب اوةبا   اهػػػػػػػػات  ػػػػػػػػ   ػػػػػػػػاؿ ال ػػػػػػػػاةا ذذ  ػػػػػػػػ  اذلأ اػػػػػػػػ    

Genisein  اDiadzen 04–00( مله mg/kg) [2,3]   
كػػػػ ذةف ا كلأةػػػػا الالأااةاكةػػػػؾن مت ( لاف الي ةػػػػب اذهكجاكػػػػح لػػػػا امػػػػط ذهامػػػػب لSong et alن2012ت ػػػػلأ  

 ةذ ػػػػػػػػػػػػػػف ال  ػػػػػػػػػػػػػػالأ ت ةهػػػػػػػػػػػػػػا  ػػػػػػػػػػػػػػ  ذجذاتػػػػػػػػػػػػػػ  اامػػػػػػػػػػػػػػ   ذػػػػػػػػػػػػػػف ذهكجػػػػػػػػػػػػػػات اولاػػػػػػػػػػػػػػاف الكجالأةػػػػػػػػػػػػػػ  اذػػػػػػػػػػػػػػا  ػػػػػػػػػػػػػػ  تلػػػػػػػػػػػػػػؾ 
الي ةػػػػػب الطػػػػػابج اال ػػػػػافن االجػػػػػافن اذػػػػػا ملػػػػػه تلػػػػػؾ ذػػػػػف ذهكجػػػػػات اولاػػػػػاف الكػػػػػ  ك  ػػػػػب نالأا  لاذػػػػػا   ػػػػػ  ك ػػػػػنةـ ا كلأةػػػػػا 

 مله الإهماف  الالأااةاكةؾ
اهاػػػػػ  اهكػػػػػاج ي ةػػػػػب  ػػػػاؿ ال ػػػػػاةا الذكنذػػػػػلأ ت جػػػػػ  يػػػػػاا  ت ػػػػػه ا كلأةػػػػػا ن تػػػػػ   ال ػػػػػلأةؤ ( مذ 04.2امػػػػكهك   

  [4]ماتات 0ْـ الذنة  04% انلأج  ي ف .الالأااةاكةؾ ااامك ذاؿ اانئ اهما  
االذلأ اػػػػػػات  hexanal( لاف اجػػػػػػان الذلأ اػػػػػات اولنلةنةػػػػػ  ذ ػػػػػػؿ ذلأ ػػػػػب (Touba et al,2013اػػػػػةف 

 ػػػػػػػػ  ي ةػػػػػػػػب ال ػػػػػػػػاةا ك كاػػػػػػػػلأ  Propanol–2ذلأ ػػػػػػػػب  ذ ػػػػػػػػؿ اال يػػػػػػػػاةت Heptanone–2ال ةكاهةػػػػػػػػ  ذ ػػػػػػػػؿ ذلأ ػػػػػػػػب 
الذػػػػلأكاط االه هػػػػ  ال  ػػػػاة   ػػػػ    hexanalذ ػػػػنلأا  له هػػػػ  ال ػػػػاةا  ةػػػػلأ الذيااػػػػ  الكػػػػ  كػػػػـ كينةػػػػنلا انا ػػػػ  ذلأ ػػػػب 

   [5]ي ةب ال اةا
لاف ذ ػػػػػػا ؿ اله هػػػػػػ  الذلأكاطػػػػػػ  اي ةػػػػػػب ال ػػػػػػاةا  الط ػػػػػػـ ال  ػػػػػػا  الا ػػػػػػال  et al (Lei  ) 2015,لا ػػػػػػن  

ب الػػػػػت  ةيؤػػػػػب الكؤاتػػػػػؿ الك  مػػػػػن  لايذػػػػػاض النلهةػػػػػ   ةػػػػػلأ الذ ػػػػػا   اةػػػػػ.ن  ملػػػػػه كلأجػػػػػس لامامػػػػػا  ملػػػػػه لاهػػػػػبةـ ال ةاػػػػػا
ك ػػػػػ ةؿ الهةنلأااةلأا مػػػػػةناتن لػػػػػتلؾ  ػػػػػقف ذيكػػػػػا   ػػػػػاؿ ال ػػػػػاةا ذػػػػػف البةػػػػػت ااويذػػػػػاض النلهةػػػػػ  ة  ػػػػػب لاناالأا  لاذػػػػػ  
 ػػػػ  مػػػػػذات اله هػػػػػ  لي ةػػػػػب ال ػػػػػاةا نا ػػػػ  لاف الط ػػػػػـ  ةػػػػػلأ الذلأ ػػػػػاب لهػػػػػتا الي ةػػػػب  ػػػػػن ة ػػػػػاف ذػػػػػلأنش ملػػػػػه الذلأ ػػػػػب 

2-pentylfuran  [6]الهاك  تف لا منة يذض ال ةهالةؾ ااامط  او مجةف اويان  
لا ػػػػػا  ي ةػػػػػب  ػػػػػاؿ ال ػػػػػاةا  ػػػػػتا ا  جاتاػػػػػا  اذ ةػػػػػلأا  ل لكذػػػػػاـ   مت مهػػػػػح ذ ػػػػػنلأ  هػػػػػ  جػػػػػنا  االالأاكةهػػػػػات تات 
ف ال ةذػػػػػػػ  ال الةػػػػػػػ  ااويذػػػػػػػاض النلهةػػػػػػػ   ةػػػػػػػلأ الذ ػػػػػػػا   ااولةػػػػػػػاؼ ال)تالةػػػػػػػ  ال اا ػػػػػػػ  ل ػػػػػػػتاااف ا ةػػػػػػػلأ ال اا ػػػػػػػ  ل ػػػػػػػتااا

 ااوةبا   اف الت  ة ن اجانش    الهظاـ ال)تال  الةاذ  ذهذا  ل )اة  
( ةبةػػػػػػن ملػػػػػػه يػػػػػػن  اةػػػػػػلأ  Bifidobacteriaمف كنذةػػػػػػلأ ي ةػػػػػػب ال ػػػػػػاةا ذػػػػػػس الا كةلأةػػػػػػا ال اهةػػػػػػ  انا ػػػػػػ  ذػػػػػػس   

ال ةذػػػػ  ال)تالةػػػػ  اال ػػػػية   يةػػػػث ةج ػػػػؿ الالأاكةهػػػػات الذاجػػػػانة  ةػػػػح لا  ػػػػلأ مػػػػهال  ل ه ػػػػـن اةمػػػػالـ  ػػػػ  بةػػػػانة الذػػػػاان 
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الذ ػػػػػانة لا مػػػػػنة اال)ػػػػػلأض اولػػػػػـ ذػػػػػف الكنذةػػػػػلأ لػػػػػا مبالػػػػػ  الذػػػػػتاؽ  ةػػػػػلأ الذلأ ػػػػػاب  ةػػػػػحن االػػػػػت  ةلأجػػػػػس  ػػػػػ  
 pentanal)[7.] ( االاهكاهاؿ    n–hexanalال)الب مله اجان ذلأ ا  اله باهاؿ   

       ةمػػػػػػػػػػػػػػػػالـ ي ةػػػػػػػػػػػػػػػػب ال ػػػػػػػػػػػػػػػػاةا  ػػػػػػػػػػػػػػػػ  مطالػػػػػػػػػػػػػػػػ  ال ذػػػػػػػػػػػػػػػػلأ الذؤكػػػػػػػػػػػػػػػػلأض ل ن ةػػػػػػػػػػػػػػػػا الا كةلأةػػػػػػػػػػػػػػػػ  ذ ػػػػػػػػػػػػػػػػؿ                                 
  Lactobacillus acidophilus  تنةػػػػػػػنات المػػػػػػػ لأ( اةلأجػػػػػػػس تلػػػػػػػؾ  لاجػػػػػػػان  oligosaccharides )

 ػػػػ  ي ةػػػػػب  ػػػػػاؿ ال ػػػػػاةا االػػػػػت  ةمػػػػػاتن ت ػػػػػه هذػػػػا ا كةلأةػػػػػا يذػػػػػض ال اهةػػػػػؾ  ا ػػػػػن لاظهػػػػػلأ الالأااةاكةػػػػػؾ ال ػػػػػنلأة 
(  stachyose( ا   raffinose( ذ ػػػػػػػػػػػػػؿ اللأا ةهػػػػػػػػػػػػػاب    oligosaccharidesت ػػػػػػػػػػػػػه كنذةػػػػػػػػػػػػػلأ ذلأ اػػػػػػػػػػػػػات   

( االمػػػػػػ لأاب stachyose( ا  raffinose  ي ةػػػػػػب ال ػػػػػػاةا ن ذذػػػػػػا لان  ملػػػػػػه اهنؤػػػػػػاض  ػػػػػػ  ذيكاةػػػػػػات   ػػػػػػ
 pH )[8.]جهاا  مله جهب ذس اهنؤاض    لأ ـ اليذا    

ػػػػػػف ذػػػػػػف تػػػػػػ ج اوذػػػػػػلأاض الذ نةػػػػػػ   اةمػػػػػػاتن امػػػػػػكه ؾ الالأااةاكةػػػػػػؾ  ػػػػػػ  كي ةػػػػػػؽ يةػػػػػػاة  ػػػػػػية ن اةذ  
ا ةػػػػػػلأ الذ نةػػػػػػ  المػػػػػػلأةلأة  الذنك ؤػػػػػػ ن اذػػػػػػف الؤاالػػػػػػن ال ػػػػػػية  ل الأااةاكةػػػػػػؾ تػػػػػػ ج  اليمامػػػػػػة  الاذػػػػػػلأاض ال  ػػػػػػ  
ا ػػػػػػػ)ط الػػػػػػػنـ ا الكهػػػػػػػػاب اوذ ػػػػػػػا  اال الةمػػػػػػػكلأاؿ ااةلكهااػػػػػػػػات الكهامػػػػػػػ ة   الا كةلأةػػػػػػػ ( اةمػػػػػػػػاتن لاة ػػػػػػػا   ػػػػػػػػ  

الأاليػػػػػ  الؤػػػػػـ ال لأةهػػػػػ  االيؤػػػػػاظ ت ػػػػػه ال ػػػػػي  الؤذاةػػػػػ  اتػػػػػ ج لاذػػػػػلأاض ال اػػػػػنن  الا اةػػػػػ  ذػػػػػف كمػػػػػاو اومػػػػػهاف
ا ةػػػػػػلأاو ه ػػػػػػص الذهاتػػػػػػ  الذ كمػػػػػػب يةػػػػػػث ةػػػػػػنتـ الالأااةاكةػػػػػػؾ  ػػػػػػةاه  ال هػػػػػػاة اله ػػػػػػذة  االطا ػػػػػػ  الظهالأةػػػػػػ  

 اكيمةف اظةؤ  ياجب اوذ ا  
اجذػػػػػػػ  تػػػػػػػف ايالةػػػػػػا  ةػػػػػػػكـ كطػػػػػػػاةلأ الك هةػػػػػػات ااومػػػػػػػالةب ليذاةػػػػػػػ  ا كةلأةػػػػػػا الالأاةاكةػػػػػػػؾ ذػػػػػػػف او ػػػػػػلأالأ اله

الاةلػػػػػ  النالأجةػػػػػ  ذػػػػػف نػػػػػ ؿ طػػػػػػ   نػػػػػالأج  اا ػػػػػ ن اال امػػػػػ   الن ة ػػػػػ  ل الأااةاكةػػػػػػؾ الػػػػػ  كذ ػػػػػف ذػػػػػف كنػػػػػػبةف 
الا كةلأةػػػػػػا ال اا ػػػػػػ  ل يةػػػػػػاة تهػػػػػػن نلأجػػػػػػ  يػػػػػػلأالأة ال)لأ ػػػػػػ  االمػػػػػػذاح اػػػػػػنذ  الالأااةاكةػػػػػػؾ  ػػػػػػ  ذجذاتػػػػػػ  اامػػػػػػ   ذػػػػػػف 

 [.9،10]الذاان ال)تالة  االذهكجاتن ا تلؾ كمكننـ ك هةات الكجؤةؼ االلأش 
ك مػػػػػػػكننـ ذهكجػػػػػػػات اولاػػػػػػػاف ملػػػػػػػه يػػػػػػػن  اةػػػػػػػلأ  ػػػػػػػ ناات لا كةلأةػػػػػػػا الالأااةاكةػػػػػػػؾ  الهػػػػػػػاؾ ذجذاتػػػػػػػ  ذػػػػػػػف 
ال ااذػػػػػػؿ الكػػػػػػ  كػػػػػػ. لأ ت ػػػػػػه  ػػػػػػ ية  الالأااةاكةػػػػػػؾ ذههػػػػػػا هػػػػػػاع ذهكجػػػػػػات اولاػػػػػػافن انلأجػػػػػػ  اليػػػػػػلأالأة اذيكػػػػػػا  

 الهاا  
( ملػػػػػػػػه لاف الذهػػػػػػػػك  الأااةاكةػػػػػػػػؾ ةجػػػػػػػػب لاف ةيكػػػػػػػػا  IDFاة  ػػػػػػػةلأ اةكيػػػػػػػػان الػػػػػػػػنال  لذهكجػػػػػػػػات اولاػػػػػػػػاف  

( ا كةلأةػػػػا الأااةاكةػػػػؾ  اا ػػػػ  ل يةػػػػاة ل ػػػػؿ جػػػػلأاـ ذػػػػف الذهػػػػك   ػػػػ  ا ػػػػت  cfu/g 40.  ت ػػػػه اليػػػػن اونهػػػػه ذػػػػف 
 اةمكه ؾ  

 
 ذػػػػػػا ةذ ػػػػػػف ل الأااةاكةػػػػػػؾ الػػػػػػكي ـ  ػػػػػػ  الأكؤػػػػػػاع المػػػػػػ لأ  ػػػػػػ  الػػػػػػنـ اذ ػػػػػػاتؤاكح تػػػػػػف طلأةػػػػػػؽ امػػػػػػكنناـ 

ك  ػػػػػػػػػػػػب نالأا  ( Lactobacilli( ا Bifidobacteriaالج ا ػػػػػػػػػػػػاب اك نة ػػػػػػػػػػػػح  اػػػػػػػػػػػػؿ اةذك ػػػػػػػػػػػػاص  اة  ك ػػػػػػػػػػػػن لاف  
 ذهذا     منالأة الأكؤاع الم لأ    النـ 

مت كيكػػػػػػػا  ذ ػػػػػػػانات المػػػػػػػ لأ  الذكايػػػػػػػ  ت ػػػػػػػه ا ػػػػػػػض ا  ػػػػػػػالأ الجاهاةػػػػػػػ  النطةػػػػػػػلأةن اة كاجػػػػػػػن لاناةػػػػػػػ  
ذكػػػػػا لأة لإنالأة الذ ػػػػػاتؤات ال اهاةػػػػػ   لػػػػػتلؾ ة ػػػػػن ال ػػػػػ ج اذلأ ػػػػػب الالأااةاكةػػػػػؾ االإ ػػػػػا   ملػػػػػه تػػػػػنن   ةػػػػػؿ ذػػػػػف 

 .[11]لأة ذلأض الم لأ  اذ اتؤاكح اوناة  امكلأاكةجة  ت جة  جنةنة لإنا
 
 



  2222Tartous University Journal.eng. Sciences Series( 8( العدد)6العلوم الهندسية المجلد ) مجلة جامعة طرطوس 

 

145 
 

 مواد وطرائق البحث
كـ الي اؿ ت ه  اؿ ال اةا ذف الماؽ الذي ة  لذنةه  طلأطاو    الجذهالأة  ال لأاة  المالأة ن كـ كي ةلأ 

(  اذف كـ كي ةلأ OMOGBAI et.al.,2005ي ةب  اؿ ال اةا    الذهبؿ ا ؽ الطلأة   الك  اتكذنلا الااي اف  
 –جابة طةب  –%( ذف  ؿ ذف الذاان الذيمه    اهة ةا  . 4 -% 0 4 –% . 4تةهات لاف  اةا اكلأا ةب ذنك ؤ   

جلأا  انكاالأات ذك ننة ت ةها  كـ ا ا   لتش الذاان  الأااةاكةؾ( ايةث كـ م ا   لتش الذاان الذيمه  ت ه   ؿ اانلأة اا 
م ا   الاان   ال اه  اكيلأة ها ا  ؿ جةن     الههاة  ة اف لنةها ت لأ  الذيمه  يمب الكلأا ةب الذمكننذ   اؿ

ذ اذ تن اواله ذف لاف  باان (  اؿ ال اةا ناف م ا   ذاان ذيمه  اامكننذت   ةه   ااط    الن( االكمس 
%( . 4ا  %(  اهة ةا0 4%(  اهة ةا ا . 4ذ اذ ت الاا ة  ل       ذ اذ ت ذف لاف  اؿ ال اةا ذ اؼ ملةح  

%( جابة . 4%( جابة طةب ا 0 4%( جابة طةب ا . 4 اهة ةان ا     ذ اذ ت ذف لاف  اؿ ال اةا ذ اؼ ملةح  
%( ا كلأةا الالأااةاكةؾ 0 4%( ا كلأةا الالأااةاكةؾ ا . 4طةبن ا     ذ اذ ت ذف لاف  اؿ ال اةا ذ اؼ ملةح  

 %( ا كلأةا الالأااةاكةؾ . 4ا 
 ( :omogbai. et al,2005لمحصول عمى حميب ولبن فول الصويا وفق طريقة ) الخطوات المتبعة

( لكلأ ذف .( مات      2. - 0.(  لأاـ ذف يااب  اؿ ال اةا لذنة  0..لكي ةلأ ي ةب ال اةا كـ  ذلأ  
اا ن ( لكلأ  كـ ه س  اؿ ال اةا    الذةاش 0( نلأج  ذلاة   ذف اتا  م    02الذا  الذ طلأ    نلأج  يلأالأة ال)لأ    

( لكلأ .( ن ة     ـ كـ ا  ها    الن ط ذس  04لذنة    ( نلأج  ذلاة     الذا  الذ)   الذ طلأ82تلؾ   لأت تهن  
ن الؽ  يةث امكننـ الذا   .( نلأج  ذلاة  كذت م ا كها  ـ الن ط لذنة 84 - 20ذف الذا  الذ طلأ الذ)       

ف الن ط كـ ك ؤةكح ذف ن ؿ طا كةف ذف ال ذاشن اا نلا كـ الذ)   لك طةؿ مهبةـ ال ةااب لا ها  الذبج االهاك  ت
 ـ ةا س  ( لكلأ ذف الذا  .(  لأاـ ذف  اؿ ال اةا     0..ذؿ( ذف  .02 -044الي اؿ ت ه ي ةب  اةا ناـ  

   [12]( ذؿ ذا   0.4   اتا  ذهامب اةكـ الكذنةن اق ا     
ةكلأؾ الي ةب  4.الؤالأافن اتلؾ ةمك)لأؽ ذنة  ـ الكمنةف ت ه ال)اب ذس الكيلأةؾ الذمكذلأ يكه  ن الؽن  ـ  

 نلأج  ذلاة    04ن ة  ن لك ا  نلأج  يلأالأكح ياال   4.الهاك   كلأة امكلأاي  لذنة 
غ( ذف لاف ا لأ  طابجن اةكـ الكيلأةؾ ا  ؿ جةن ا   لتش 4.-.0الكي ةلأ ال اف ةكـ م ا   الاانئ ال اه   

ةجلأ  الكي ةف    ذ اف نا ئ اذظ ـ  الؤاهة ةا اجابة الطةب االالأااةاكةؾ (  يةثالذلأي   ةكـ م ا   الذاان الذيمه    
 مات  ان ا  ذف ليظ  م ا   الاانئ  هي ؿ ت ه لاف  اؿ ال اةا  00لذنة 

 التحاليل الكيميائية
 :GCتحميل عينات المبن عمى جهاز الكروماتوغرافيا الغازية 

اف اجػػػػػػػلأ  ه ػػػػػػػؿ الذيكػػػػػػػا  ال  ػػػػػػػا  ذػػػػػػػف الطػػػػػػػالأ اةمػػػػػػػكن صص امكن  ػػػػػػػت ال ةهػػػػػػػات اذػػػػػػػتةب اله مػػػػػػػ -.
الذػػػػال  ملػػػػه الطػػػػالأ ال  ػػػػا  ااجػػػػان ذػػػػتةب اله مػػػػاف لأ ػػػػيت ال ةهػػػػات ا ؤ ػػػػت اجػػػػلأ  كلأ ةػػػػب ال ةهػػػػات اػػػػالكانةلأ اكػػػػـ 

  اط اليجـ ااامط  الذاة لأا ااةت كذهةنا  ل كي ةؿ 
   FIDااجان  ا ؼ اؿ  GCي  ت ال ةهات ت ه جهاب اؿ  – 0

 اختبار عينات المبن عمى جهاز السبيكتروفوتوميتير:
لذ لأ ػػػػػ   ػػػػػةـ اةذك ا ػػػػػة  الكػػػػػ  ك طػػػػػ  نةلػػػػػ  ت ػػػػػه ه ػػػػػاط لاهػػػػػبةـ ال ةاػػػػػاب كػػػػػـ انكاػػػػػالأ تةهػػػػػات ال ػػػػػاف ت ػػػػػه  

جهػػػػػػػػػاب المػػػػػػػػػاة كلأا اكاذةكةلأ ا  ػػػػػػػػػػا  ل طلأة ػػػػػػػػػ  الؤلأهمػػػػػػػػػػة  الذ ػػػػػػػػػالأ ملةهػػػػػػػػػا  ػػػػػػػػػػ  الػػػػػػػػػنلةؿ الؤلأهمػػػػػػػػػػ  لكي ةػػػػػػػػػؿ الياػػػػػػػػػػاب 
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 Godon,et.al.,1984ة ذ ػػػػػػػنؿ اةذك ا ػػػػػػػة  ذكلأا ػػػػػػػؽ ذػػػػػػػس اهنؤػػػػػػػاض كلأ ةػػػػػػػب لاهػػػػػػػبةـ ال ةاػػػػػػػاب ( يةػػػػػػػث بةػػػػػػػان
    [13] الذي ؿ ل نمـ

 لمبن الصويا: (PHقياس رقم الحموضة )
ك ػػػػػػن بةػػػػػػانة اليذا ػػػػػػ   ػػػػػػ  ال ػػػػػػاف نلةػػػػػػؿ ت ػػػػػػه بةػػػػػػانة ه ػػػػػػاط اوهػػػػػػبةـ الذي ػػػػػػؿ ل ذػػػػػػاان النمػػػػػػذ  ملػػػػػػه  

الذػػػػػلأ الا ػػػػػال  لػػػػػتلؾ كػػػػػـ  لايذػػػػػاض نمػػػػػذ  يػػػػػلأة ا  ةمػػػػػةلأاؿ االإ ػػػػػا   ملػػػػػه الذلأ اػػػػػات الذمػػػػػ.ال  تػػػػػف الط ػػػػػـ
 ةػػػػاو لأ ػػػػـ اليذا ػػػػ  ل ػػػػاف ال ػػػػاةا الهػػػػاك  ا ػػػػن كي ػػػػةلأش اةػػػػاـ اايػػػػن اامػػػػكنناـ جهػػػػاب  ةػػػػاو لأ ػػػػـ اليذا ػػػػ  

 PH ذةكلأ ) 
 اختبار المواصفات الحسية لمبن الصويا:

كػػػػػػـ ك ةػػػػػػةـ نػػػػػػااص اله هػػػػػػ   الط ػػػػػػـ الذػػػػػػلأ( اال ػػػػػػااـ  ال  ا ػػػػػػ ( اذػػػػػػف يةػػػػػػث الكؤ ػػػػػػةؿ ااامػػػػػػط  نذػػػػػػو 
الجذهالأةػػػػػ  ال لأاةػػػػػ  -جاذ ػػػػػ  طلأطػػػػػاو -ك اهػػػػػ  او تةػػػػػ  ا  ةػػػػػ  الههنمػػػػػ  الك هةػػػػػ   ذي ذػػػػػةف ذػػػػػف  مػػػػػـ لهنمػػػػػ 

 .المالأة 
 اجراء اختبار جودة ) المواصفات الحسية( لمبن الناتج باستخدام طريقة الترتيب:

ك كذػػػػػن لػػػػػتش الطلأة ػػػػػ  ت ػػػػػه كلأكةػػػػػب ال ةهػػػػػات ا  ػػػػػا  لكباةػػػػػن   ا ػػػػػ  نا ػػػػػة  ذ ةهػػػػػ  لاا كها  ػػػػػها ن اةذ ػػػػػف 
   ل  ال اف لاا كباةن ال تة لاا كؤ ةؿ الذكتاؽ لاف ك اف لتش النا ة

ةذ ػػػػػف اهػػػػػتش الطلأة ػػػػػ  كلأكةػػػػػب تةهػػػػػات ة ػػػػػؿ تػػػػػننلا ملػػػػػه ت ػػػػػلأةف تةهػػػػػ  ال ػػػػػف كػػػػػهنؤض الن ػػػػػ   ػػػػػ  
لػػػػتش اليالػػػػ  الػػػػػتلؾ ةه ػػػػ  لاف ة ةبةػػػػػن ال ػػػػنن تػػػػػف مػػػػت تةهػػػػات انا ػػػػػ  تهػػػػنذا ة ةكذكػػػػػس الذكػػػػتا اف اناػػػػػلأة 

  اةلأة 
 

 النتائج والمناقشة
 :  FIDبوجود كاشف ال GCنتائج تحميل العينات عمى جهاز ال 

هظلأا  ل نـ كا لأ الذاان ال ةالأة  جلأ  امك لأا  الهكال  ااةتكذان ت ه نلأامات ذه الأة اذ كذنةن ااكطاةؽ 
 ذة لأا لأاـ /لكلأ(  ( ةاةف كلأ ةب ذلأ ا  اله باهاؿ االهاكاهاؿ.هؤو ال لأاط الكي ة ة  لهتش النلأامات االجناؿ  

 الت  كـ الي اؿ ت ةح ذف ن ؿ كي ةؿ تةهات ال اف ت ه جهاب ال لأاذاكا لأا ةا ال)ابة  
 (ص هكال  كي ةؿ تةهات ال اف ت ه جهاب ال لأاذاكا لأا ةا ال)ابة 1جناؿ 

 
 إضافة الفانيميا إلى لبن الصويا :  

 ػػػػػػػػػن  ( لاف كلأ ةػػػػػػػػػب  ػػػػػػػػػ ا ذػػػػػػػػػف ذلأ اػػػػػػػػػ  اله باهػػػػػػػػػاؿ االهاكاهػػػػػػػػػاؿ0( اال ػػػػػػػػػ ؿ  .ه يػػػػػػػػػظ ذػػػػػػػػػف ال ػػػػػػػػػ ؿ  
ن   هػػػػػػن اهنؤػػػػػػض ا ػػػػػػ ؿ ذ يػػػػػػاظ االذ الأهػػػػػػ  ذػػػػػػس تةهػػػػػػ  ال ػػػػػػاف ال ػػػػػػالن تهػػػػػػن م ػػػػػػا   الؤاهة ةػػػػػػا اهمػػػػػػب ذنك ؤػػػػػػ 

%( اهنؤػػػػػػػػػض كلأ ةػػػػػػػػػب ذلأ ػػػػػػػػػب اله باهػػػػػػػػػاؿ . 4ن0 4ن. 4م ػػػػػػػػػا   الؤاهة ةػػػػػػػػػا ملػػػػػػػػػه لػػػػػػػػػاف ال ػػػػػػػػػاةا االهمػػػػػػػػػب  

 %0.1 ال الن%  ال ةه 
  اهة ةا 

0.2% 
  اهة ةا 

0.3% 
  اهة ةا 

0.1% 
 الأااةاكةؾ 

0.2% 
 الأااةاكةؾ 

0.3% 
 الأااةاكةؾ 

0.1% 
 جابة طةب 

  0.1  0.12  0.13  0.1  0.07  0.27  0.36  0.4 اله باهاؿ 
  0.1  0.17  0.17  0.1  0.04  0.25  1.63  2.2 الهاكاهاؿ 
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ذػػػػػػػس  ( ت ػػػػػػه الكػػػػػػاال  ن الػػػػػػػتا اةهنؤػػػػػػاض  ػػػػػػػ  كلأ ةػػػػػػب ذلأ ػػػػػػب اله باهػػػػػػػاؿ ة  كاػػػػػػلأ جةػػػػػػػن ذ الأهػػػػػػ 40 4ن00 4ن2. 4 
( لاف اجػػػان ذلأ اػػػات  ػػػ  ي ةػػػب (Touba et al,2013(    ػػػن اػػػةف 0 4كلأ ةػػػبش  ػػػ  تةهػػػ  لػػػاف ال ػػػاةا ال ػػػالن  

ال ػػػػػاةا ذ ػػػػػؿ اولنلةػػػػػنات اال ةكاهػػػػػاتن اال يػػػػػاةت ك كاػػػػػلأ ذ ػػػػػنلأا  له هػػػػػ  ال ػػػػػاةا  ةػػػػػلأ الذيااػػػػػ  الكػػػػػ  كػػػػػـ كينةػػػػػنلا 
  [.5]الذلأكاط االه ه  ال  اة     ي ةب ال اةا   hexanalانا   ذلأ ب 

 

  
(: تغير تركيز مركب الهكزانال بتغير تركيز الفانيميا في 1شكل )

 عينات لبن الصويا
(: تغير تركيز مركب الهبتانال بتغير تركيز الفانيميا في 2شكل )

 عينات لبن الصويا
%( 1.1): عينة لبن الصويا المضاف لها 2العينة  : عينة الشاهد لبن فول الصويا من دون أي إضافة.1العينة 

 فانيميا.
%( 1.3: عينة لبن الصويا المضاف لها )4%( فانيميا. العينة 1.2: عينة لبن الصويا المضاف لها )3العينة 

 فانيميا.
 

اال ػػػػػػاب االؤاهة ةػػػػػػا نؤ ػػػػػػت ذػػػػػػف ه هػػػػػػ   ااةهػػػػػػت لاة ػػػػػػا  لػػػػػػتش النلأامػػػػػػ  لاف م ػػػػػػا   الذػػػػػػاان الذه هػػػػػػ   ال ػػػػػػا اةكح
 ي ةب ال اةا  ةلأ الذلأ اا  ابانت ذف ن ال ح اليمة  اجانكح 

( ت ػػػػػػػه 40 4ن .0 4ن .2 .الػػػػػػػتا ةهطاػػػػػػػؽ لاة ػػػػػػػا  ت ػػػػػػػه كلأ ةػػػػػػػب ذلأ ػػػػػػػب الهاكاهػػػػػػػاؿ   ػػػػػػػن اهنؤػػػػػػػض كلأ ةػػػػػػػبش  
هػػػػػػ  لػػػػػػاف %( ت ػػػػػػه الكػػػػػػاال ن يةػػػػػػث  ػػػػػػاف كلأ ةػػػػػػبش  ػػػػػػ  تة . 4ن 0 4ن . 4الكػػػػػػاال  تهػػػػػػن م ػػػػػػا   الؤاهة ةػػػػػػا االهمػػػػػػب  

 ( الا اهنؤاض  اةلأ  0 0ال اةا ال الن  
مف الهكػػػػال  المػػػػاا   ك. ػػػػن   الةػػػػ  الؤاهة ةػػػػا  ػػػػ  ك  ةػػػػؿ كلأ ةػػػػب الذلأ اػػػػات الذمػػػػ.ال  تػػػػف الط ػػػػـ  ةػػػػلأ الذلأ ػػػػاب 
 ػػػػػػ  لػػػػػػاف  ػػػػػػاؿ ال ػػػػػػاةا ا ػػػػػػنلأكها الذ ػػػػػػانة لا مػػػػػػنة ذػػػػػػف نػػػػػػ ؿ كلأ ةاهػػػػػػا ال ةذةػػػػػػال  الػػػػػػت  ةيكػػػػػػا  ت ػػػػػػه ذلأ اػػػػػػات 

( ايذػػػػػػػػض الؤاهة ةػػػػػػػػؾ  p-hydroxybenzaldehydeات تطلأةػػػػػػػػ  لالذهػػػػػػػػا الؤػػػػػػػػاهة ةف    ةهالةػػػػػػػػ  ااالةؤةهالةػػػػػػػػ  اذلأ اػػػػػػػػ
 p-hydroxybenzoic [.14](  اة ذف نالألا الؤ اؿ ذف ن ؿ ذجذاتات الهةنلأا مةؿ 

 إضافة بكتريا البروبيوتيك إلى لبن الصويا:  
الالأااةاكةػػػػػػػؾ ( ةظهػػػػػػػلأ اا ػػػػػػػاح اهنؤػػػػػػػاض كلأ ةػػػػػػػب ذلأ ػػػػػػػب اله باهػػػػػػػاؿ تهػػػػػػػن م ػػػػػػػا   ذلأ اػػػػػػػات .مف ال ػػػػػػػ ؿ  

( تهػػػػػػن م ػػػػػػا   0. 04.. 04. 4( كلأ ةػػػػػػبش  ػػػػػػ  تةهػػػػػػ  ال ػػػػػػالن ملػػػػػػه  0 4يةػػػػػػث اهنؤػػػػػػض كلأ ةػػػػػػب اله باهػػػػػػاؿ ذػػػػػػف  
 %( ت ه الكاال  . 004 04. 4الالأااةاكةؾ االهمب  

( 0. 4(  ػػػػػػ  تةهػػػػػػ  ال ػػػػػػالن ملػػػػػػه الكلأ ةػػػػػػب  0 0( اهنؤػػػػػػاض كلأ ةػػػػػػب الهاكاهػػػػػػاؿ ذػػػػػػف  0ه يػػػػػػظ ذػػػػػػف ال ػػػػػػ ؿ  
 %(  . 4لأااةاكةؾ االهما   الذ ااؿ لإ ا   ذلأ اات الا
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(: تغير تركيز مركب الهكزانال بتغير تركيز 3شكل )
 مركب البروبيوتيك في عينات لبن الصويا

(: تغير تركيز مركب الهبتانال بتغير تركيز 4شكل )
 مركب البروبيوتيك في عينات لبن الصويا

%( 1.1: عينة لبن الصويا المضاف لها )2: عينة الشاهد لبن فول الصويا من دون أي إضافة. العينة 1العينة 
 البروبيوتيك.

%( 1.3: عينة لبن الصويا المضاف لها )4%( البروبيوتيك. العينة 1.2: عينة لبن الصويا المضاف لها )3العينة 
 البروبيوتيك.

 
  الة  ذلأ اات الالأااةاكةؾ    نؤض كلأ ةب الذلأ اات ال ةكاهة   مف الهكال  الماا   ك. ن      

 ااولنلةنة  الالذها   اله باهاؿ االهاكاهاؿ( الذماا  ل ط ـ الا ال  الذلأ    لاف  اؿ ال اةا  
( لاف  ػػػػػاؿ ال ػػػػػاةا ة ػػػػػن لأ ةػػػػػبة جةػػػػػنة لا كةلأةػػػػػا ,Farnworth et. al 0440يةػػػػػث ت ػػػػػلأ      

 ا ذلأ اػػػػػػػات hexanalالأااةاكةػػػػػػػؾ ةذ ػػػػػػػف لاف ة  ػػػػػػػؿ ذػػػػػػػف ذمػػػػػػػكاةاتالالأااةاكةػػػػػػػؾ  الاف اجػػػػػػػان ا كةلأةػػػػػػػا 
pentanal [2] الذم.ال  تف اله ه  الا الة  لذهكجات ال اةا  

 إضافة جوزة الطيب الى لبن الصويا:

  
 (: انخفاض تركيز مركب الهكزانال الناتج عن إضافة5شكل )

 جوزة الطيب إلى عينات لبن الصويا
 (: انخفاض تركيز مركب الهبتانال الناتج عن إضافة6شكل )

 جوزة الطيب إلى عينات لبن الصويا
 %( جوزة طيب.1.1: عينة لبن الصويا المضاف لها )2العينة  : عينة الشاهد لبن فول الصويا من دون أي إضافة.1العينة 
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الهاكاهػػػػػػػاؿ ا اله باهػػػػػػػاؿ ذػػػػػػػف الكلأ ةػػػػػػػب ( اهنؤػػػػػػػاض كلأ ةػػػػػػػب  ػػػػػػػ ا ذػػػػػػف ذلأ اػػػػػػػ  2( ا .ه يػػػػػػظ ذػػػػػػػف ال ػػػػػػػ  ةف  
%( ملػػػػػه لػػػػػاف ال ػػػػػاةان يةػػػػػث لػػػػػـ ة كػػػػػاح لهػػػػػا . 4( ت ػػػػػه الكػػػػػاال  تهػػػػػن م ػػػػػا   جػػػػػابة الطةػػػػػب االهمػػػػػا    0 000 4 

لا هػػػػا  مجػػػػلأا  اةنكاػػػػالأات مػػػػا  كي ةػػػػؿ  ذػػػػاه  تةهػػػػات   ػػػػط ت ػػػػه جهػػػػاب ال لأاذاكا لأا ةػػػػا ال)ابةػػػػ  لػػػػتلؾ لػػػػـ هػػػػكذ ف ذػػػػف 
 %   . 4ا  0 4 نلأام  كلأ ةب  جابة الطةب الاا ةةف

كاػػػػػةف لاف اةهنؤػػػػػاض  ػػػػػ  كلأ ةػػػػػب الهاكاهػػػػػاؿ  ػػػػػاف لا اػػػػػلأ ذػػػػػف اهنؤػػػػػاض كلأ ةػػػػػب اله باهػػػػػاؿ تهػػػػػن م ػػػػػا   جػػػػػابة 
 %( . 4الطةب  

(  ػػػػػػػذف الذجذاتػػػػػػػات الؤةهالةػػػػػػػ  Guaiacinيةػػػػػػث كيكػػػػػػػا  اػػػػػػػتالأ جػػػػػػابة الطةػػػػػػػب ت ػػػػػػػه ذلأ ػػػػػػػب  ااةػػػػػػا ةف   
   ك كاػػػػػػلأ ه ػػػػػػط   ذ ػػػػػػانة لا مػػػػػػنة( ذك ػػػػػػ   اي  ػػػػػػ  الاهػػػػػػبةف الػػػػػػ hydroxylالكػػػػػػ  لهػػػػػػا ذجذاتػػػػػػات لةنلأا مػػػػػػةؿ  

[15.] 
عملللللللى جهلللللللاز قيللللللاس الطيلللللللف الضلللللللوئي المرئلللللللي وفلللللللوق البنفسلللللللجي عينلللللللات للللللللبن الصلللللللويا تحميللللللل 

 السبيكتروفوتوميتير:
الذي ػػػػػػػػػؿ ل نمػػػػػػػػػـن ا ػػػػػػػػػةـ  مف بةػػػػػػػػػانة ذ ػػػػػػػػػنؿ اةذك ا ػػػػػػػػػة  ذكلأا ػػػػػػػػػؽ ذػػػػػػػػػس اهنؤػػػػػػػػػاض كلأ ةػػػػػػػػػب لاهػػػػػػػػػبةـ ال ةاػػػػػػػػػاب

( ذلأكؤ ػػػػػ  ا ػػػػػ ؿ تػػػػػاـ تهػػػػػن 2 0-0 0( االكػػػػػ  ككػػػػػلأااح ذػػػػػااةف  0اةذك ا ػػػػػة  الكػػػػػ  ي ػػػػػ ها ت ةهػػػػػا  ػػػػػ  الجػػػػػناؿ  
%( االذ الأهػػػػػػػ  ذػػػػػػػس . 004 04. 4الأااةاكةػػػػػػػؾ( ااالهمػػػػػػػب الذنك ؤػػػػػػػ    -جػػػػػػػابة طةػػػػػػػب  -جذةػػػػػػػس الإ ػػػػػػػا ات   اهة ةػػػػػػػا 

 ( 28 .تةه  ال الن الك  لاتطت  ةذ  اةذك ا ة   
 %( مله لاف ال اةا . 4ف لات ه  ةذ  ل ذك ا ة  ل  تهن م ا   الالأااةاكةؾ  ه يظ لا

 (: قيم الامتصاصية الناتجة عن تحميل عينات المبن عمى جهاز السبيكتروفوتوميتير.2جدول )

 
 ذػػػػػػػػػا لاف  ػػػػػػػػػةـ اةذك ا ػػػػػػػػػة   لأةاػػػػػػػػػ  هاتػػػػػػػػػا  ذػػػػػػػػػا ملػػػػػػػػػه  ةذػػػػػػػػػ  اةذك ا ػػػػػػػػػة  ل ػػػػػػػػػاف الا ػػػػػػػػػلأ  االكػػػػػػػػػ  ا )ػػػػػػػػػت 

الأااةاكةػػػػػػؾ( كػػػػػػ  ةلأ جةػػػػػػن ت ػػػػػػه لػػػػػػاف  ػػػػػػاؿ  –جػػػػػػابة طةػػػػػػب  –(نلا  لاف لهػػػػػػتش الإ ػػػػػػا ات الذنك ؤػػػػػػ    اهة ةػػػػػػا 042. 0 
 ال اةا لكج  ح  لأةاا اناا ح مله ال اف الا لأ  تا ال اا ة  او الأ لن  الذكتا ةف 

  ةـ اةذك ا ة  ت ه جهاب الماة كلأا اكاذةكةلأ ال ةه 

  ..00 0 %  اهة ةا( . 4 .
  ..2. 0 %  اهة ةا( 0 4 0
  0088 0 % اهة ةا(. 4 .
  00.2 0 %جابة طةب(. 4 0
  00.2 0 %جابة طةب(0 4 .
  28.0 0 %جابة طةب(. 4 2
  00.. 0 %الأااةاكةؾ( . 4  0
  0.22 0 %الأااةاكةؾ(0 4 2
  .204 0 %الأااةاكةؾ(. 4 8
  2802 .  لاف  اةا  الن(4.

  042. 0  لاف ا لأ (..
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ػػػػػػهات  كػػػػػـ مجػػػػػػلأا  الكي ةػػػػػؿ اةي ػػػػػػال  ل  ةهػػػػػات اامػػػػػػكنناـ كي ةػػػػػؿ ناهػػػػػػت لكينةػػػػػن كػػػػػػ  ةلأ م ػػػػػا   الذيم 
( ة ظهػػػػػػػػػلأ الؤلأا ػػػػػػػػػات اػػػػػػػػػانك ؼ الذيمػػػػػػػػػهات الذمػػػػػػػػػكننذ  .ت ػػػػػػػػػه  ةػػػػػػػػػاو المػػػػػػػػػاة كلأا اكاذةكةلأن االجػػػػػػػػػناؿ   

 ( .. 4  اهة ةا ا جابة طةب ا الأااةاكةؾ( ا ةذ  انكاالأ ناهت  
 
 
 
 

 دونت لتأثير إضافة المحسنات عمى قيم الامتصاصية(: نتائج تحميل 3الجدول )
 =D       .. 4    جناؿ كي ةؿ ناهت

 الذيمِّف الذمكننـ ذكامط  ةاو ال ةهات ال الن الؤلأؽ
  اهة ةا 2400 0 2802 . .040 4
 جابة طةب 0228 0 2802 . ..0. 4
 الأااةاكةؾ .04 0 2802 . 24.0 4

 
( كاػػػػػػػةف لاف جذةػػػػػػػس الؤػػػػػػػلأاؽ ةذ ػػػػػػػف اتكاالألػػػػػػػا .. 4الأ ناهػػػػػػػت  ااذ الأهػػػػػػػ  الؤلأا ػػػػػػػات ذػػػػػػػس  ةذػػػػػػػ  انكاػػػػػػػ

 لأا ػػػػػا  ي ة ةػػػػػ  اتات نةلػػػػػ  مي ػػػػػالة  لا  لاف جذةػػػػػس الذيمػػػػػهات الذمػػػػػكننذ   لهػػػػػا كػػػػػ  ةلأ ذ هػػػػػا  ت ػػػػػه  ةػػػػػاو 
ػػػػػف  المػػػػػاة كلأا اكاذةكلأ انةلػػػػػ   ػػػػػلأؽ ال ػػػػػالن  ذػػػػػس ذ يظػػػػػ  لاهػػػػػح لا اػػػػػلأ  ةػػػػػاو كػػػػػـ كي ة ػػػػػح كػػػػػـ اامػػػػػكنناـ الذيمِّ

 لذيمهات ذف  لأا ة الماة كلأا اكاذةكلأ ا ةـ تالة  الأااةاكةؾن  ذا بانت جذةس ا
( ا ةذكح ال)تالة  ال الة  االهكال  الجةنة الك  كـ الي اؿ ت ةهان Protexinاهظلأا  ولذة  الالأااةاكةؾ  

( الذاة ف    ال  ؿ  prioticplusكـ امكنناـ هاع آنلأ ذف ا كلأةا الالأااةاكةؾ الذيم ه  ال  الأةاكةؾ ا و  
                ( 2ا0 

  
 ( PRIOTICPLUS(: بريوتيك بلاس )8الشكل )    (Protexi(: بروبيوتيك )7الشكل )
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(  ةـ اةذك ا ة  الذ ناتة تف جهاب الماة كلأا اكاذةكةلأ الهاكج  تف كي ةؿ تةهات لاف 0اةاةف الجناؿ   
 %(  . 4ن0 4ن. 4اهاتةها ااالهمب ال     الك  ا تكذنت ن ؿ النلأام     اؿ ال اةا الذ اؼ لها ذانة الالأااةاكةؾ

  
 (: قيم الامتصاصية الناتجة عن تحميل عينات لبن البروبيوتيك عمى جهاز السبيكتروفوتوميتير.4الجدول )

                                                                                                              
%(  . 4( لاف امػػػػػػػػكنناـ الكلأا ةػػػػػػػػب الذهنؤ ػػػػػػػػ  ذػػػػػػػػف ذػػػػػػػػانة الالأةاكةػػػػػػػػؾ اػػػػػػػػ و اكلأ ةػػػػػػػػب  0اة  يػػػػػػػػظ ذػػػػػػػػف الجػػػػػػػػناؿ  

 ػػػػػػن لان  ملػػػػػػه لأ ػػػػػػس  ػػػػػػةـ اةذك ا ػػػػػػة  اكؤا هػػػػػػا  %( ذػػػػػػف ذػػػػػػانة الالأااةاكةػػػػػػؾ. 4االذ الأهػػػػػػ  ذػػػػػػس الكلأا ةػػػػػػب الذلأكؤ ػػػػػػ   
( ذػػػػػس امػػػػػكنناـ 00.0 .%( ملػػػػػه ال ةذػػػػػ   . 4( تهػػػػػن امػػػػػكنناـ الالأااةاكةػػػػػؾ  ..08 .ل ةهػػػػػ  ال ػػػػػالن ذػػػػػف ال ةذػػػػػ   

 ( ..00 .%( ذف ذانة الالأةاكةؾ ا و ا ةذ  تةه  ال الن  . 4 
ػػػػػػهات  الأااةاكةػػػػػػؾ ا الأةا  كةػػػػػػؾ اػػػػػػ و ( ت ػػػػػػه  ةػػػػػػاو اةاػػػػػػةف كي ةػػػػػػؿ ناهػػػػػػت الإي ػػػػػػال  كػػػػػػ  ةلأ م ػػػػػػا   الذيم 

 (                                            .الماة كلأا اكاذةكةلأ  ذا ةا   الجناؿ  
 إضافة المحسنات ) بروبيوتيك ، بريوتيك بلاس(عمى قيم الامتصاصية لتأثير (: نتائج تحميل دونت5الجدول )

 =D       0 4    جناؿ كي ةؿ ناهت
 الذيمِّف الذمكننـ ال ةهات ذكامط  ةاو ال الن الؤلأؽ

 الأااةاكةؾ 1.3982 1.7411 0.343-
 الأةاكةؾ ا و 1.5982 1.7411 0.144-

                                                                                                           
( كاػػػػػةف لاهػػػػػح ة كاجػػػػػن  ػػػػػلأاؽ ي ة ةػػػػػ  تات نةلػػػػػ  مي ػػػػػالة  اػػػػػةف 0 4ااذ الأهػػػػػ  الؤلأا ػػػػػات ذػػػػػس  ةذػػػػػ  انكاػػػػػالأ ناهػػػػػت  

او المػػػػػاة كلأا اكاذةكلأ انةلػػػػػ   ػػػػػلأؽ ال ػػػػػالن  جذةػػػػػس الذيمػػػػػهات الذمػػػػػكننذ ن لا  لػػػػػةو لهػػػػػا كػػػػػ  ةلأ ذ هػػػػػا  ت ػػػػػه  ةػػػػػ
يةػػػػػػث لان  امػػػػػػكنناـ الذيمػػػػػػهات اهاتةهػػػػػػا  الأااةاكةػػػػػػؾن الأةاكةػػػػػػؾ اػػػػػػ و( ملػػػػػػه اهنؤػػػػػػاض  ػػػػػػلأا ة المػػػػػػاة كلأا اكاذةكلأن 
ػػػػػػػف الأةاكةػػػػػػػؾ اػػػػػػػ ون لان  ملػػػػػػػه اهنؤا ػػػػػػػها ا ػػػػػػػ ؿ لا ػػػػػػػؿ ذػػػػػػػف الالأااةاكةػػػػػػػؾ  ااالكػػػػػػػال   ػػػػػػػقف   ذػػػػػػػا لاف امػػػػػػػكنناـ الذيم 

ػػػػػػػػف الأةاكةػػػػػػػػؾ اػػػػػػػػ و  ( اذػػػػػػػػف  ػػػػػػػػلأا ة المػػػػػػػػاة كلأا اكاذةكلأ ذ الأهػػػػػػػػ  pHبان ذػػػػػػػػف نلأجػػػػػػػػ  اليذا ػػػػػػػػ   امػػػػػػػػكنناـ الذيم 
 االذيم ف الأااةاكةؾ( 

ذذػػػػػا ةػػػػػنؿ ت ػػػػػه الكػػػػػ  ةلأ ال اةػػػػػلأ ت ػػػػػه كنؤػػػػػةض ه ػػػػػاط لاهػػػػػبةـ ال ةاػػػػػاب الػػػػػت  ةكهامػػػػػب ه ػػػػػاطح ت مػػػػػا  ذػػػػػس  ػػػػػةـ 
كػػػػاج اةذك ا ػػػػة  ايةػػػػث   ذػػػػا اهنؤػػػػض لػػػػتا اله ػػػػاط  ػػػػؿ كؤ ػػػػؾ الذػػػػاان النمػػػػذ   ػػػػ  لػػػػاف ال ػػػػاةا االذمػػػػ.اؿ تػػػػف مه

 ذمااات الط ـ الذلأ  الهاكاهاؿ االه باهاؿ( الك  ت  لأت ماا ا  
 

 قيم الامتصاصية الدالة عمى نشاط أنزيم الميباز العينة
 1.4890 %  الأااةاكةؾ (  . 4  .
 1.4140 %  الأااةاكةؾ (  0 4  0
 1.2915 % الأااةاكةؾ ( . 4  .
 1.7732 % الأةاكةؾ ا و(  . 4  0
 1.6114 % الأةاكةؾ ا و( 0 4  .
 1.4070 % الأةاكةؾ ا و( . 4  2

 1.7411 لاف  اةا  الن(   0
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 ( لمبن الصويا:pHنتائج قياس رقم الحموضة )
مف بةانة اليذا      ال اف نلةؿ ت ه بةانة ه اط اوهبةـ الذي ؿ ل ذاان النمذ  مله لايذاض نمذ  يلأة 

 الا ال  ا  ةمةلأاؿ ااة ا   مله الذلأ اات الذم.ال  تف الط ـ الذلأ 
ل ةهػػػػػات لػػػػػاف  ػػػػػاؿ ال ػػػػػاةا الذ ػػػػػاؼ لهػػػػػا الذػػػػػاان الذيمػػػػػه   PH( لاف  ػػػػػةـ اؿ2ه يػػػػػظ ذػػػػػف الجػػػػػناؿ  

ل ةهػػػػػػػ  لػػػػػػاف  ػػػػػػاؿ ال ػػػػػػػاةا  PHالأااةاكةػػػػػػؾ(  لأةاػػػػػػ  جػػػػػػػنا  ذػػػػػػف  ةذػػػػػػ  اؿ –جػػػػػػابة طةػػػػػػػب  –الذنك ؤػػػػػػ    اهة ةػػػػػػا 
 ال الن 

ل ةهػػػػػػػػػػػػ  لػػػػػػػػػػػػاف ال ػػػػػػػػػػػػاةا الذ ػػػػػػػػػػػػاؼ لهػػػػػػػػػػػػا ذلأ اػػػػػػػػػػػػات الالأااةاكةػػػػػػػػػػػػؾ  PH ذػػػػػػػػػػػػا ه يػػػػػػػػػػػػظ اف  ػػػػػػػػػػػػةـ اؿ
%( ت ػػػػػػػػػػه الكػػػػػػػػػػاال  لػػػػػػػػػػ  او ػػػػػػػػػػلأب ملػػػػػػػػػػه  ةذػػػػػػػػػػ  . 004 04. 4( االهمػػػػػػػػػػب الذنك ؤػػػػػػػػػػ   42 00.. 00.. 0 
( الػػػػػتا اػػػػػنالأش ةكطػػػػػااؽ ذػػػػػس الهكػػػػػال  المػػػػػاا   اهكػػػػػال  اةنكاػػػػػالأات اليمػػػػػة  04 .ل ةهػػػػػ  ال ػػػػػاف الا ػػػػػلأ    PHاؿ

 الك  كاةف لاف لاف الالأااةاكةؾ لا او  لأ كؤ ة   
 المختمفة ( لعينات المبنPHالحموضة ) رقم(: 6جدول )
 ا ن ةاـ ذف الكي ةلأ pHلأ ـ اؿ  ال ةه 

 0. 0 %  اهة ةا( . 4  .
 .. 0 %  اهة ةا( 0 4  0
 4. 0 %  اهة ةا(. 4  .
 .. 0 % جابة طةب(. 4  0
 .. 0 % جابة طةب(0 4  .
 48 0 % جابة طةب(. 4  2
 .. 0 % الأااةاكةؾ( . 4  0
 .. 0 % الأااةاكةؾ(0 4  2
 42 0 الأااةاكةؾ(% . 4  8

 0. 0  لاف  اةا  الن( 4.
 04 .  لاف ا لأ ( ..

  
 

نلأج  ذلاة   .0-04لاف كنذةلأ ي ةب ال اةا ذس الالأااةاكةؾ     YANG and LI) (2010, ذا ت لأ
 80 4 – 20 4اةبةن ذجذاع اليذا   ؿ  . 0-8 .لذنة ا س ماتات ة  ؿ ذف  ةذ  اللأ ـ الهةنلأاجةه  مله 

 ,Opara et. Al( انلأام   اهة  ل ااي ةف  Olusola and Sarah, 2014ذلأج ة  ل ااي ةف  لهاؾ نلأام  %  
  [16,17,18] ( 0 . - .0 .ل اف  اؿ ال اةا ككلأااح اةف   PH( ت  لأ  ةهذا لاف  ةـ اؿ2013

( تهن .0 0( مله  .. 0( اةهنؤاض الكنلأةج     نلأج  اليذا   ذف  0ة  يظ ذف الجناؿ   
 ( تهن امكنناـ الالأةاكةؾ ا و .. 0( مله  .0 0ةاكةؾ ال ان  اذف  امكنناـ الالأاا
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 ( لعينات لبن البروبيوتيك المختمفةpH(: رقم الحموضة )7الجدول )

 
ال انةػػػػػ  لاا الجنةػػػػػنة اػػػػػػالكلأا ةب الذنك ؤػػػػػ  هكةجػػػػػػ   ( لاف امػػػػػكنناـ ذلأ اػػػػػات الالأااةاكةػػػػػػؾ0اةكاػػػػػةف ذػػػػػف الجػػػػػػناؿ  

(ن لاهػػػػػح ذػػػػػس م ػػػػػا كها مػػػػػك.ن  ملػػػػػه 2اجػػػػػان ذجذاتػػػػػ   اةػػػػػلأة ذػػػػػف المػػػػػ ةت الا كةلأةػػػػػ  ال اهةػػػػػ   ذػػػػػا ةا ػػػػػ  الجػػػػػناؿ  
( ذ الأهػػػػػػ  اال ةهػػػػػػ  ال ػػػػػػالن  pHبةػػػػػػانة اليذا ػػػػػػ   ػػػػػػ  الامػػػػػػط ااالكػػػػػػال  مػػػػػػك.ن  ملػػػػػػه اهنؤػػػػػػاض لأ ػػػػػػـ اليذا ػػػػػػ    

كلأااػػػػػػػا  ذػػػػػػػف يذا ػػػػػػػ  ال ػػػػػػػاف الا ػػػػػػػلأ  يةػػػػػػػث ةجػػػػػػػب لاف ة ػػػػػػػاف الػػػػػػػلأ ـ الهةػػػػػػػنلأاجةه  (  ال ػػػػػػػتا مػػػػػػػك اف لا  ػػػػػػػلأ ا 4. . 
  [19] . 0مله  0الذ ال  ل ذهك  الههال  ذف ال اف الا لأ  ذا اةف 

اتهػػػػػػػػن مجػػػػػػػػلأا  كي ةػػػػػػػػػؿ اي ػػػػػػػػال  ل  ةهػػػػػػػػات اامػػػػػػػػػكنناـ كي ةػػػػػػػػؿ ناهػػػػػػػػت لكينةػػػػػػػػػن كػػػػػػػػ  ةلأ م ػػػػػػػػا   الذيمػػػػػػػػػهات              
 ( 8(  ذا ةا   الجناؿ  pHا و(ت ه لأ ـ اليذا       الأااةاكةؾ ن الأةاكةؾ
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 .( PrioticPlus( والبريوتيك بلاس ) Protoxin(: السلالات البكتيرية المبنية في البروبيوتيك )8الجدول )

 
 

 pH (: نتائج تحميل دونت لتأثير إضافة المحسنات ) بروبيوتيك ، بريوتيك بلاس(عمى قياس ال9الجدول )
 

 
( ا جػػػػػػػػن لاف امػػػػػػػػكنناـ الذيمػػػػػػػػهات اهاتةهػػػػػػػػا 20. 4اذ الأهػػػػػػػػ  الؤلأا ػػػػػػػػات ذػػػػػػػػس  ةذػػػػػػػػ  انكاػػػػػػػػالأ ناهػػػػػػػػت  

 ا و( لها ك  ةلأ ت ه لأ ـ يذا   ال اف انةل   لأؽ ال الن   الأااةاكةؾن الأةاكةؾ
 نتائج اختبار المواصفات الحسية لمبن الصويا:

  اهت الهكال  ت ه ال  ؿ الكال ص
 او ؿ ط ـ ذلأ لاف الالأااةاكةؾ(   او  لأ ط ـ ذلأ  ال اف ال الن(
 او ؿ   ا    لاف جابة الطةب(    او  لأ   ا    لاف الالأااةاكةؾ(

 او ؿ كؤ ةؿ  لاف ال الن(         او  لأ كؤ ةؿ لاف الالأااةاكةؾ( 
 ذف ن ؿ الهكال  كاةف لاف لاف  اؿ ال اةا الذ اؼ لح ذلأ اات الالأااةاكةؾ لا او  ؿ 

 
 
 

 =D       20. 4    جناؿ كي ةؿ ناهت
 الذيمِّف الذمكننـ ذكامط  ةاو ال ةهات ال الن الؤلأؽ

 الأااةاكةؾ 4.3467 5.3 0.9533-
 الأاةاكةؾ ا و 4.5967 5.3 0.7033-
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 الاستنتاجات والتوصيات:
  لاظهػػػػػػػػلأت هكػػػػػػػػال   ػػػػػػػػةـ اةذك ا ػػػػػػػػة  الجنةػػػػػػػػنة الهاكجػػػػػػػػ  تػػػػػػػػف كي ةػػػػػػػػؿ تةهػػػػػػػػات لػػػػػػػػاف الالأااةاكةػػػػػػػػؾ
اػػػػ و ت ػػػػه لاف م ػػػػا   الالأةاكةػػػػؾ اػػػػ و لػػػػح كػػػػ  ةلأ لا اػػػػلأ ت ػػػػه بةػػػػانة  ػػػػةـ اةذك ا ػػػػة  يةػػػػث  االالأةاكةػػػػؾ

%( الػػػػػتا ةػػػػػنؿ ت ػػػػػه بةػػػػػانة اهنؤػػػػػاض ه ػػػػػاط  . 4( تهػػػػػن الكلأ ةػػػػػب  00.0 .ا )ػػػػػت  ةذػػػػػ  اةذك ا ػػػػػة   
 ال ةااب 

    مف لأ ػػػػػػـ اليذا ػػػػػػpH  ل ةهػػػػػػات لػػػػػػاف  ػػػػػػاؿ ال ػػػػػػاةا الذ ػػػػػػاؼ لهػػػػػػا الذػػػػػػاان الذيمػػػػػػه  الذنك ؤػػػػػػ )
( ل ةهػػػػػػ  لػػػػػػاف  ػػػػػػاؿ ال ػػػػػػاةا pHلأ ػػػػػػـ اليذا ػػػػػػ   ابة طةػػػػػػب ا الأااةاكةػػػػػػؾ(  لأةاػػػػػػ  جػػػػػػنا  ذػػػػػػف   اهة ةػػػػػػا ا جػػػػػػ

 ال الن   
( 42 00.. 00.. 0( ل ةهػػػػػػػ  لػػػػػػاف ال ػػػػػػاةا الذ ػػػػػػػاؼ لهػػػػػػا ذلأ اػػػػػػات الالأااةاكةػػػػػػػؾ  pHلأ ػػػػػػـ اليذا ػػػػػػ   مف 

الػػػػػتا  (4ل ةهػػػػػ  ال ػػػػػاف الا ػػػػػلأ    pH%( ت ػػػػػه الكػػػػػاال  لػػػػػ  او ػػػػػلأب ملػػػػػه  ةذػػػػػ  اؿ. 4ن0 4ن. 4االهمػػػػػب الذنك ؤػػػػػ   
اػػػػػػػنالأش ةكطػػػػػػػااؽ ذػػػػػػػس الهكػػػػػػػال  المػػػػػػػاا   اهكػػػػػػػال  اةنكاػػػػػػػالأات اليمػػػػػػػة  الكػػػػػػػ  كاػػػػػػػةف لاف لػػػػػػػاف الالأااةاكةػػػػػػػؾ لػػػػػػػا او  ػػػػػػػلأ 

 كؤ ة   
 ف امػػػػػػػػػػكنناـ ذلأ اػػػػػػػػػػات الالأااةاكةػػػػػػػػػػؾ ال انةػػػػػػػػػػ  لاا الجنةػػػػػػػػػػنة اػػػػػػػػػػالكلأا ةب الذنك ؤػػػػػػػػػػ  مػػػػػػػػػػك.ن  ملػػػػػػػػػػه م

ال ػػػػػػػان  اذػػػػػػػف  ( تهػػػػػػػن امػػػػػػػكنناـ الالأااةاكةػػػػػػػؾ.0 0  –( .. 0( ذػػػػػػػف  pHاهنؤػػػػػػػاض نلأجػػػػػػػ  اليذا ػػػػػػػ   
 (  4. .( تهن امكنناـ الالأةاكةؾ ا و ذ الأه  اال الن  .. 0  –( .0 0 

كاػػػػػةف ذػػػػػف اةنكاػػػػػالأات اليمػػػػػة  لاف لػػػػػاف  ػػػػػاؿ ال ػػػػػاةا الذ ػػػػػاؼ لػػػػػح ذلأ اػػػػػات الالأااةاكةػػػػػؾ لػػػػػا او  ػػػػػؿ ذػػػػػف 
 كتا ةف اةف الذاان الذيمه  الذ ا   ذف يةث او ؿ ط ذا  ذلأا  ااة  لأ   ا   ااو  لأ كؤ ة   ذف  اؿ الذ

ص الكامػػػػػػػس انلأامػػػػػػػ  كػػػػػػػ  ةلأ م ػػػػػػػا   ذلأ اػػػػػػػات الالأااةاكةػػػػػػػؾ االالأااةاكةػػػػػػػؾ اػػػػػػػ و اامػػػػػػػكنناـ للللللللىلك يوصلللللللى ب
% ةنكةػػػػالأ الكلأ ةػػػػب الػػػػت  ةي ػػػػؽ لا  ػػػػؿ هكةجػػػػ  ةنؤػػػػا  الط ػػػػـ الذػػػػلأ ا ػػػػ ؿ  اذػػػػؿ اة ػػػػا   . 4كلأا ةػػػػب لا اػػػػلأ ذػػػػف 

 الذهك  لا  لأ  ااة  لن  الذمكه ؾ 
كيػػػػػػنث اال   ػػػػػ  اػػػػػػةف اوهػػػػػػبةـ االمػػػػػ ةت الا كةلأةػػػػػػ  ال اهةػػػػػػ   مجػػػػػلأا  نلأامػػػػػػات ذك نذػػػػػ  ت ػػػػػػه الكؤػػػػػػات ت الكػػػػػ 

 انا   الذاجانة    الالأااةاكةؾ ا و  
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 المراجع العربية
  كي ػػػػػػػػػةلأ ي ةػػػػػػػػػب  ػػػػػػػػػاؿ ال ػػػػػػػػػاةا الذكنذػػػػػػػػػلأ انلأامػػػػػػػػػ   ػػػػػػػػػؤاكح  ..04[ ال ػػػػػػػػػلأةؤ    تػػػػػػػػػ   ن 4]  

 – البلأاتػػػ      ةػػػ  ال ةذةالةػػػ  االذة لأااةػػػ  ا اليمػػػة  اكػػػ  ةلأش ت ػػػه ا ػػػض الذ ػػػاةةلأ النذاةػػػ  ل جػػػلأتاف
 الا لأة  جاذ  
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