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 تأثير تدعيم بعض المنتجات المبنية بالألياف الغذائية في خصائصها الحسية والكيميائية
 

  المٌخص

 المساشؼ

  اًحٌٌب ئلى اًلمح وشنين اًشىفان من هٍ ئطافت جأذير دزاطت خلاي من وذًى وظٌفٍ ؾراء لإنحاس بالأًٌاف المصفى واًٌبن اًسائب اًٌبن جدغٌم بهدف اًبحز هرا أشُسي
 ًىحظ هما .اًشاهد مؼ ملازنت اًحمىطت واشدادث اًسطىبت نظبت انخفظخ حٌز ,ًٌػٌناث اًوٌمٌائي اًترهٌب في جؿير ئلى أدث الإطافت أن ًىحظ .%2.5 ,1.5 ,0.5 بنظب
 المدغمت اًػٌناث في المسدود ازجفاع ًىحظ فلد المصفى اًٌبن ًػٌناث باًنظبت أما .المصٍ انفصاي وانخفاض المدغمت اًسائب اًٌبن غٌناث في اًٌصوشت كٌمت ازجفاع

 اًػٌناث ًىن جأذس اًحسي اًحلٌٌم وغند . .اًحخصًن مدة خلاي المصفى واًٌبن اًسائب اًٌبن ًػٌناث المٌوسوبٌت اًصفاث غلى بالأًٌاف اًحدغٌم ًإذس لم .اًشاهد مؼ ملازنت
 اًػٌناث من وأفظٍ شٌد كبىي غلى %0.5 بنظبت باًشىفان المدغمت اًػٌناث حظٌخ فلد اًنوهت أما .اًػٌناث هٍ في ملبىلا اًلىاَ هان حين في ,اًشاهد مؼ ملازنت

 .الإطافت نظبت ازجفاع مؼ اًنوهت جدهىزث حين في ,اًلمح بصنين المدغمت

 

 اًلظم اًنظسي 

 اًنحائض

 
 

زيما طٌٌمان ونىض. َ: ئغداد  

 اًنحائض والمناكشت

 وشازة اًحػٌٌم اًػالي واًبحز اًػٌمٍ
 شامػت دمشم

 اًلمح وشنين اًشىفان من بوٍ المدغمت اًطاششت المصفى واًٌبن اًسائب اًٌبن ًػٌناث اًوٌمٌائي اًترهٌب في مػنىًت فسوق وشىد الإحصائي اًححٌٌٍ ضنحائ أظهسث

 اشدادث اًنهائي، المنحض في(2اًشوٍ) المسدود وشًادة(1اًشوٍ) المصٍ انفصاي انخفاض ئلى اًلمح وشنين اًشىفان جسهٌص شًادة أدث اًشاهد، مؼ ملازنت اًتراهٌص بوافت

  بٌنما واًحمىطت، المصٍ انفصاي من هٍ اشداد اًحخصًن بػد ,الإطافت نظبت شًادة مؼ اًشاهد مؼ ملازنت اًلمح وشنين باًشىفان جدغٌمه غند اًسائب اًٌبن غٌناث ًصوشت

 اًحظٌت اًخصائص حٌز من (% 0.5) باًشىفان المدغمت اًػٌناث جفىكخ وكد المدزوطت، ًٌػٌناث المٌوسوبٌت اًصفاث في اًحدغٌم ًإذس لم

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 المػطاة اًدزشاث هانخ بٌنما 9 دزشت أغلى غلى اًشاهد حصٍ حٌز الإطافت نظبت اشدًاد مؼ اًشاهد مؼ ملازنت المدزوطت ًٌػٌناث اًلىاَ جلٌٌم دزشاث انخفظخ

 .الماء زبط غلى الإطافاث هره كدزة بظبب وهرا ًٌصوشت مائلاً اًلىاَ هان فلد ذًى من أكٍ اًلمح وشنين باًشىفان المدغمت المصفى واًٌبن اًسائب اًٌبن ًػٌناث

 وحظٌخ ,المدغمت اًػٌناث غلى اًشاهد جفىق حٌز ,مػنىي بشوٍ اًلمح وشنين اًشىفان ئطافت غند المصفى واًٌبن اًسائب اًٌبن غٌناث في اًٌىن صفت جأذسث

 حظٍ اًلمح وشنين باًشىفان المدغم المصفى واًٌبن اًسائب اًٌبن أن فنلاحظ واًسائحت ًٌطػم باًنظبت أما .اًٌىن صفت حٌز من أكٍ كبىي غلى المدغمت اًػٌناث

   .اًحخصًن من اًراني اًٌىَ في دزشاث 9 غلى حصٍ اًري اًشاهد من أكٍ جلٌٌمه بلٍ وًون واًطػم اًسائحت حٌز من اًحلٌٌم ًصنت بلبىي
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 اًحمٌت أنظمت أصبحخ المػٌشت ونظم المػاًير جطىز ومؼ .(Lee and Lucey,2010) اًػالم أنحاء شمٌؼ في شػبٌت المظحهٌوت اًؿرائٌت المنحصاث أهثر من اًٌبن ًػد

 طبط يمونها اًحٍ اًىظٌفٌت الأطػمت أصبحخ وباًحالي .محىاشن ؾير ؾرائي نظاَ اجباع غن اًناشمت الأمساض من اًػدًد وظهس .محصاًد نحى غلى مػلدة ًٌناض اًؿرائٌت

 بموىناث بحدغٌمها وذًى المخمسة اًحٌٌب لمنحصاث اًؿرائٌت اًلٌمت شًادة يمون .(Hasler,1998)الأخيرة اًظنىاث في مهمت الأمساض هره ومنؼ اًصظم وظٌفت

 .(2010,وشملاؤه Allgeyer) ًٌمظحهٌوين اًصحٍ اًىغٍ لإزطاء وهرا وظٌفٌت

 اًؿنٌت بالأؾرًت الأًبان بحدغٌم الأخيرة الآونت في اًباحرىن اهحم فلد الأًٌاف غلى جححىي لا الأًبان منحصاث ئن حٌز اًؿرائٌت ًٌصحت المهمت المىاد من الأًٌاف جػد

   .المسدود في جأذيرها ودزاطت الأًبان لمنحصاث واًىظٌفٌت اًؿرائٌت اًلٌمت جحظين بهدف وذًى اًلمح وشنين هاًشىفان

 واًحظٌت اًفصًىهٌمٌائٌت اًخصائص في جأذيرها  ودزاطت %2.5 ,%1.5 ,%0.5 بنظب اًلمح وشنين باًشىفان المصفى واًٌبن اًسائب اًٌبن جدغٌم :ئلى اًبحز هرا هدف

 .اًحخصًن فترة ةخلاي اًصٌد اًخصائص  غلى جحافظ اًحٍ ًٌحدغٌم الأفظٍ  اًنظبت واخحٌاز المصفى اًٌبن غٌناث مسدود في وجأذيرها  المنحصين ًوٍ  والمٌوسوبٌت

  برلاد واًراًز  اًراني اًلظم ئلى اًلمح وشنين اًشىفان ئطافت تمخ ,ئطافاث بدون هشاهد الأوي اًلظم غُىمٍ ,أكظاَ ذلاذت ئلى اًحٌٌب  مٌته كظًمخ :اًحصنٌؼ طسًلت

 ئلى %2 بنظبت CH1 اًبادئ أطٌُف ,َ °43 حسازة ًدزشت جبرًده ذم ومن دكائم 5 لمدة َ °90 حسازة غلى حدي غلى شصء هٍ بظُتر ذم ,(ؽ100/ؽ 2.5 ,1.5 ,0.5) مخحٌفت نظب

 °43 دزشت غلى جحظٌنه وجم ,بالاخحبازاث اًلٌاَ ًظهىًت منفصٌت نظٌفت بلاطحٌوٌت غبىاث في جػبئحه جم الأوي :كظمين ئلى اًرلاد الأشصاء من شصء هٍ كظُم ذم اًحٌٌب

 جشوٍ حين ئلى حدي غلى شصء هٍ,(طاغاث 4 حىالي) َ °43 دزشت غلى جحظٌنه فحم :اًراني اًلظم أما .اًخثرة وجشوٍ PH 4.6 دزشت ًٌىصىي ,(طاغاث 4 حىالي) َ

 10 غن جلٍ لا لمدة بازد موان في وجسهه نظٌفت كماشٌت أهٌاض ئلى نلٌه وجم شصء ًوٍ %2 بنظبت المٌح أطٌٌف ذًى بػد ,طاغت 24 مدة اًبراد في وطػه جم ذم اًخثرة

 .ًىماً  16 لمدة َ °4 حسازة دزشت غلى اًبراد في وحُفظخ بلاطحٌوٌت غبىاث في شصء هٍ جػبئت جم .المصفى اًٌبن غٌناث غلى واًحصىي ,المصٍ من شصء ًفصٍ طاغاث

 نظبت ًوٍ مساث 3 بمػّدي اًحصسبت وهُسزث ,اًحخصًن من ًىماً  16 ,9 ,2 خلاي واًشاهد المصفى واًٌبن اًسائب اًٌبن ًػٌناث والمٌوسوبٌت واًحظٌت اًوٌمٌائٌت اًخصائص أشُسًخ

  اًصزاغٌتهٌٌت اًهندطت -غٌىَ الأؾرًت كظم  

انفصاي المصٍ في اًٌبن اًسائب  المدغم( 1)اًشوٍ  مسدود اًٌبن  المصفى المدغم( 2)اًشوٍ    
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