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ABSTRACT: Labneh is a highly nutritious functional food, which originated in the Middle East, and 
has found a wide distribution all over the world due to its high nutritional benefits. Labneh was 
manufactured using mushroom powder (Agaricus bisporus) and papaya´s pulp fibers powder with 15% 
papaya juice at the rate of  zero, 0.5, 1, 1.5, 2, 2.5 and  3 %. All treatments were stored in the refrigerator 
for 28 days and were sampled at  Fresh, 7, 14, 21, and 28 days of storage period to evaluate the chemical, 
microbiological and organoleptic attributes. The supplementation of labneh with mushroom powder 
caused a significant  increase of the counts of total bacteria, streptococci and lactobacilli, proteolytic and 
lipolytic bacteria, titratable acidity, total solids content, total carbohydrates content, total phenolic 
compounds content and antioxidant activity and preventing the growth of moulds and yeasts counts, while 
had a slight effect on total protein and ash contents. Conversely supplementation of labneh with 
mushroom did not have significant effects on fat content. Supplementation of labneh with mushroom 
powder up to 1.5% did not have significant effect on total scores of organoleptic properties, then the 
scores decreased as the rate of supplementation was increased. On the other hand, the scores of 
organoleptic properties of all labneh treatments did not change significantly during the first week of 
storage period  after that the scores decreased slightly up to the end of storage period. Labneh treatments 
were accepted by the panelists, but the most acceptable treatment was T3 that made by adding 1.5% of 
mushroom powder. So, it could be possible to make a good quality and  nutritious labneh by adding up to 
1.5% mushroom powder without detrimental effects on labneh quality. Supplementation of labneh with 
papaya’s pulp fibers powder (PPFP) caused a significant increase of the counts of total bacteria, 
streptococci, lactobacilli, bifidobacteria, proteolytic and lipolytic bacteria, total solid content, ash content, 
total phenolic content and antioxidant activity and this increase was proportional to the rate of 
supplementation preventing the growth of moulds and yeasts counts, while adding PPFP to labneh did not 
have significant effect on the protein and fat content of the resultant labneh treatments. Supplementation 
of labneh with  PPFP up to 1.5% did not have significant effect on the scores of organoleptic properties 
and the total scores, while the scores of organoleptic properties decreased by increasing the rate of 
supplementation above 1.5%.  Scores of organoleptic properties of labneh treatments C, T1, T2 and T3 
those made by adding 0.0, 0.5, 1.0 and 1.5% PPFP respectively were not significantly different from each 
other. Therefore, treatment T3 will be chosen as a best treatment because it contains higher counts of 
bifidobacteria than those of  labneh treatments C, T1 and T2, which is very important because it has been 
interested to make a good quality probiotic labneh. So, it is possible to make a good quality and healthy 
labneh by adding up to 1.5% PPFP and 15% papaya’s juice and probiotic bacteria. Therefore, 
supplementation of  labneh with papaya’s pulp fibers powder could be a good vehicle for delivering the 
probiotic bacteria number of more than 105 – 107 colony forming units per gram (cfu/g) to consumers. 

Key words:  Functional foods ; Concentrated yoghurt; Mushroom (Agaricus bisporus) powder; 
papaya’s pulp fibers powder; Bifidobacteria; Sensory acceptance. 
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 ودة للیوجورت المركز (اللبنة)دراسات على بعض الخصائص الوظیفیة والج عنوان الرسالة: 
 ھند عبدالرحمن عبدالسمیع زھران  اسم الباحـث : 

 الماجستیر في العلوم الزراعیة (علوم وتكنولوجیا الألبان)  الدرجة العلمیة: 

 علوم وتكنولوجیا الألبان  القسم العلمى : 

 ۱٦/٤/۲۰۲۳ تاریخ موافقة مجلس الكلیة :
 المنوفیة  جامعة الزراعة، كلیة أستاذ علوم وتكنولوجیا الألبان،    يـــــــــــــالد/ كمال محمد كم.أ لجنة الإشراف:

 المنوفیة  جامعة الزراعة، كلیة أستاذ علوم وتكنولوجیا الألبان،    أ.د/ خمیس محمد كامل كعباري  

 لمنوفیة ا جامعة الزراعة، أستاذ علوم وتكنولوجیا الألبان، كلیة   نـــأ.د/ سامي عبد الرحمن حسی 

 المنوفیة  جامعة الزراعة،  مدرس علوم وتكنولوجیا الألبان، كلیة   دويـــــد/ خدیجة رجب محمد ب  

 الملخص العربى

اللبنة ھي غذاء وظیفي ذو قیمة غذائیة عالیة ، نشأت في الشرق الأوسط ، وانتشـرت علـى نطـاق واسـع فـي جمیـع أنحـاء 
انقسمت ھذه الدراسـة الـي جـزئین وتـم تصـنیع اللبنـة باسـتخدام مسـحوق فطـر عـیش العالم بسبب فوائدھا الغذائیة والصحیة.   

٪  مـع  ۳و  ۲٫٥،  ۲،  ۱٫٥،  ۱،  ۰٫٥) ومسحوق ألیاف لب الباباظ  بمعـدل صـفر ، Agaricus bisporusالغراب القبعي (
اظ  وبكتیریـا البروبیوتـك. تـم % لجمیع  معاملات اللبنـة  المدعمـة بمسـحوق ألیـاف لـب البابـ۱٥إضافة عصیر الباباظ  بنسبة  

ا  ۲۸و  ۲۱و  ۱٤و  ۷یومًا وتم أخذ عینات منھا أثناء فترة التخزین طازج و   ۲۸تخزین جمیع المعاملات في الثلاجة لمدة   یومـً
 إلـى زیـادة معنویـة عیش الغراب القبعـي  رمسحوق فطب   تدعیم اللبنةلتقییم الصفات الكیمیائیة والمیكروبیولوجیة والحسیة.  أدي  

والبكتیریا المُحلِلة للبروتین و المُحلِلة للدھن ونسب كلٍ من  Streptococci, Lactobacilliفي العدد الكُلي للبكتیریا وبكتیریا 
الحموضة والجوامد الصلبة الكلیة والكربوھیدرات والمركبات الفینولیة الكُلیة والنشاط المضـاد للأكسـدة ومنـع نمـو الفطریـات 

روق معنویة طفیفة في نسبة البروتین الكُلي والرماد، ولم یكن لھ تأثیر معنوي على نسبة الـدھن. لـم یكـن والخمائر، مع وجود ف
ي حتى نسبة إضافة  ٪، ثـم انخفضـت ۱٫٥لمعاملات اللبنة المدعمة بمسحوق الفطر أي تأثیر معنوي على درجات التحكیم الحسِّ

لم تتغیر درجات التحكیم الحسي لجمیع مُعاملات اللبنة بشكلٍ ملحـوظ  ھذه الدرجات مع زیادة مُعدل الإضافة. من ناحیةٍ أخرى،
خلال الأسبوع الأول من فترة التخزین بعد ذلك انخفضت الدرجات بشكلٍ طفیف حتى نھایة فترة التخزین. تـم قبـول مُعـاملات 

٪ من مسحوق الفطـر. لـذلك، ۱٫٥بإضافة  التي تمت    T3اللبنة من قِبَل أعضاء لجنة التحكیم، ولكن المُعاملة الأكثر قبولاً كانت  
دون أن یكـون لـذلك أي تـأثیر معنـوى مسحوق فطر عیش الغـراب القبعـي ٪ من ۱٫٥یمُكن صُنع لبنة ذات جودة جیدة بإضافة 

علــى جــودة اللبنــة. أدى إضــافة مســحوق ألیــاف لــب البابــاظ  إلــى زیــادة معنویــة فــي العــدد الكُلــي للبكتیریــا وأعــداد بكتیریــا 
Streptococci, Lactobacilli  والبیفیـدوبكتیریا والبكتیریـا المُحلِلـة للبـروتین و المُحلِلـة للـدھن ونسـب كـلٍ مـن الحموضـة

والجوامد الصلبة الكُلیة والرماد والكربوھیدرات والمركبات الفینولیـة الكُلیـة والنشـاط المضـاد للأكسـدة ومنـع نمـو الفطریـات 
ؤثر تـدعیموالخمائر، ولم یكن لھ تأثیر معنوي على  اللبنـة  نسب كلٍ من البروتین الكُلي والـدھن لمعـاملات اللبنـة الناتجـة، لـم یُـ

یة، بینما انخفضت درجـات الخصـائص ۱٫٥حتى نسبة    بمسحوق ألیاف لب الباباظ ٪ تأثیرًا معنویاً على درجات الخواص الحسِّ
یة بزیادة معدل الإضافة عن   التـي تمـت  T3و  T2و  T1و  Cعاملات اللبنة ٪. حیث أن درجات الخواص الحسیة لم۱٫٥الحسِّ

كانـت أفضـل مُعاملـة ھـي   ،على التوالي لم تختلف معنویاً عن بعضھا البعض. لـذلك  PPFP٪  ۱٫٥،  ۱٫۰،  ۰٫٥،  ۰٫۰بإضافة  
T3    لأنھا تحتوي على عدد أكبر من البیفیدوبكتیریا من تلك الموجودة في معاملاتC    وT1   وT2  م وھو أمر مُھم للغایة لأنھ ت

لبنة داعمة للحیویة وذات قیمة صـحیة وغذائیـة وجـودة عالیـة صُنع  من المُمكن ،لذلكعالیة الجودة.  حیویةالاھتمام بصنع لبنة 
وكـذلك إضـافة البكتیریـا  ٪۱٥وعصیر البابـاظ بنسـبة     ٪۱٫٥وذلك بتدعیم اللبنة بإضافة مسحوق ألیاف لب الباباظ حتى نسبة  

وسیلة جیدة  لنقل البكتیریا الداعمة للحیویـة  اظلمدعمة  بمسحوق ألیاف لب الباب اللبنة ا  ، یمكن أن تكون    لذلك  .الداعمة للحیویة
 .) للمستھلكینcfu / gمستعمرة لكل جرام ( ۱۰۷-۱۰٥بعدد أكثر من  
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