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ABSTRACT: Frozen yoghurt is a complex fermented frozen dairy desert that combines the 

physical characteristics of ice cream with sensory and nutritional properties of fermented milk 
products. This elaboration results in a nutritious  product with a refreshing taste and storage 
stability significantly longer than of yoghurt. Consumers often choose to eat frozen yoghurt 
because they expect that it contains less lactose than ice cream and provides health benefits 
from the viable bacteria contained in it  . 
The main objective of this study was to investigate the possibility of making a good quality 
synbiotic low fat, low sucrose frozen yoghurt. 
The results of this study indicated that incorporating of microentrapped bifidobacteria did not 
affect the quality of the resultant frozen yogurt .the counts of bifidobacteria even after frozen 
storage for 10 weeks still higher than the number should be present to achieve the health 
benefits of bifidobacteria. Finally it could be recommended that it is possible to make a good 
quality low fat , low sucrose , low calories symbiotic frozen yoghurt by using inulin (frutafit HD

®
 

and CLR
®
) and incorporating of encapsulated bifidobacteria. 
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 .تحسين خواص الجودة والفوائد الصحية لميوجورت المجمد عنوان الرسالة:
 خديجة رجب محمد بدوى اسم الباحـث :

 فى العموم الزراعية  دكتور الفمسفة الدرجة العممية:

 الألبانعموم وتكنولوجيا  القسم العممى :

 7152مارس  51تاريخ موافقة مجمس الكمية : 
ــــــــده ابراىيم حامعبا.د.  لجنة الإشراف:  جامعة المنوفية –كمية الزراعة  - عموم وتكنولوجيا الألبان المتفرغأستاذ    دـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

 جامعة المنوفية –كمية الزراعة  - عموم وتكنولوجيا الألبان المتفرغأستاذ    كمال محمد عبد الفتاح كمالىا.د.   
 جامعة المنوفية –كمية الزراعة  - عموم وتكنولوجيا الألبان المتفرغأستاذ    ارىــــــــمحمد كامل كعبخميس د. أ. 
 جامعة المنوفية –كمية الزراعة  - أستاذ عموم وتكنولوجيا الألبان المتفرغ    ىـــــــــــــــــــــــــــــــأ.د. عمى حسن السنباط 

 

 الممخص العربى
المجمد خميط من الألبان المتخمرة والمثموجات المبنية والذى يجمع بين الخواص الطبيعية يعتبر اليوجورت 

ىذا الدمج ينتج عنو منتج ذو قيمة غذائية عالية ذو  لممثموجات المبنية والخواص الحسية والغذائية للألبان المتخمرة.
ليوجورت المجمد نظرا لاحتواءه عمى مذاق منعش وفترة صلاحية أكبر من اليوجورت . يفضل المستميكون تناول ا

 نسبة أقل من اللاكتوز مقارنة بالمثموجات المبنية بالإضافة لمفوائد الصحية الناتجة عن البكتيريا الحية الموجوده بو.
كان اليدف الرئيسى من ىذه الدراسة ىو التحقق من مدى إمكانية تصنيع يوجورت مجمد ذو خواص جودة 

 ا الداعمة لمحيوية ومدعماتيا ومنخفض فى محتواه من الدىن والسكر .عاليو يحتوى عمى البكتري
تشير النتائج المتحصل عمييا من ىذه الدراسة إلى أنو لم تؤثر اضافة البفيدوبكتريا المكبسمة عمى جودة 

ب اليوجورت المجمد. ظمت أعداد البفيدوبكتريا حتى بعد مرور عشرة أسابيع من التخزين أعمى من العدد المطمو 
 لتحقيق الفوائد الصحية لمبفيدوبكتريا.

أخيراً يمكن التوصية بأنو يمكن تصنيع يوجورت مجمد ذو خواص جودة عاليو يحتوى عمى البكتريا الداعمة 
 ®frutafit HDلمحيوية ومدعماتيا ومنخفض فى محتواه من الدىن والسكر والطاقة باستخدام نوعين من الأنيولين 

and CLR®  ضافة البفيدو  بكتريا المكبسمة.وا 
 

 
 
 

 
 

 


