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  الملخص:

  
الغرض من ھذه الدراسة ھو تطویر جبن لبنة بروبیوتیك وظیفي مكمل بزھور البروكلي. حیث تم إنتاج         

٪) ، مع ١٥،  ١٠،  ٥،  ٠جون زھور البروكلي بنسب مختلفة (جبنة اللبنة بروبیوتیك باستخدام مع
Lactobacillus casei  كسلالة بروبیوتیك ، وتم تقییم الخصائص الفیزیائیة والكیمیائیة والفینولات ومضادات

الأكسدة والمعادن والفیتامینات والخصائص التركیبیة والمیكروبیولوجیة والحسیة للجبن الناتج أثناء التخزین 
ا.وأشارت النتائج إلى أن اللبنة المضاف إلیھا معجون البروكلي أظھرت بشكل معنوي مستوى  ١٥دة لم ً یوم

أعلى من الرطوبة والحموضة والنیتروجین القابل للذوبان والفینولات والنشاط المضاد للأكسدة والمعادن 
ما مقارنة بالجبن الكنترول. وفیتامینات ب ، وانخفاض قیم البروتین والدھون والرماد ودرجة الحموضة عند

ا أكثر ١٥وأشار تحلیل قوام اللبنة إلى أن اللبنة التي تحتوي على نسبة أعلى من البروكلي ( ً ٪) أظھرت قوام
 Streptococcus thermophilusو  Lactobacillus caseiصلابة من غیرھا. تم اكتشاف أعداد عالیة من 
ا (  دادفي اللبنة مع معجون البروكلي ، وكانت الأع / جم)  ١٠٧أعلى من العدد الذي یجب أن یكون موجودً

 ٥لتحقیق فوائدھا الصحیة. وكانت أكثر أنواع الجبن المقبولة حسیا ھي اللبنة المكملة بعجینة البروكلي بنسبة 
و  Lactobacillus casei٪. وكشفت ھذه الدراسة أن زھور البروكلي یمكن أن تعزز نمو ١٠، 

Streptococcus thermophilus   في اللبنة ، وبذلك قد تؤدي إلى مجموعة واسعة من الفوائد الصحیة
  للمستھلكین للبنة.

  
  
  
  
  
  

              


