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FORTIFICATION OF STANDARDIZED BUFFALO MILK YOGURT WITH CALCIUM CITRATE AND WHEY PROTEIN CONCENTRATE
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ABSTRACT
Set Yogurt was prepared from fat- standardized (4%) buffalo milk and fortified with calcium (Ca citrate)  to contain 50 and 100% plus calcium and whey protein concentrate (WPC 80% protein) in ratios of 0.2, 0.3 and 0.5%. Total solids, total protein and soluble protein were increased in all treatments proportionally with the amount of fortification while fat content has no significantly (P ≤ 0.05) changed. Acidity values were ranged from 0.85 to 0.89, the ordinary range of acidity in the conventional Yogurt while pH values showed a slight buffering effect of added WPC in all treatments comparing with the control. Sensorial properties showed better appearance, texture, flavor and mouth feel in control sample and samples fortified with low amounts of Ca citrate or WPC. Water holding capacity (WHC) was increased as the amount of fortification from Ca citrate or WPC increased.  

Key words: yogurt, Buffalo-milk, Fortification, whey protein concentrate and   

                   Calcium Citrate.

الملخص العربى
تدعيم زبادى اللبن الجاموسى المعدل بسترات الكالسيوم و مركز بروتينات الشرش
شريف مصباح شمسية

قسم علوم وتكنولوجيا الأغذية والألبان - كلية الزراعة – جامعة دمنهور
تم تحضير اليوغورت من اللبن الجاموسى المعدل إلى 4% دهن وتم تقويته بإضافة سترات الكالسيوم لرفع نسبة الكالسيوم فى اليوغورت بمقدار 50 , 100%  ومركز بروتينات الشرش (80% بروتين) أضيف بنسبة 0.2 , 0.3 , 0.5%. أظهرت النتائج زيادة فى نسب كل من الجوامد الصلبة والبروتين الكلى والبروتين الذائب بمقدار متناسب مع نسبة الإضافة من كل من سترات الكالسيوم ومركز بروتينات الشرش بينما لم تتغير نسبة الدهن فى جميع المعاملات. تراوحت نسبة الحموضة بين 0.85 , 0.89% وهو المعدل الطبيعى الموجود فى اليوغورت المعتاد بينما كان الانخفاض فى رقم الـ pH نتيجة تكون الحموضة واضحاً فى العينة الكنترول أما باقى المعاملات فقد كان إنخفاض الـpH  أقل وقد أعزى ذلك للفعل المنظم لبروتينات الشرش المضافة. أظهرت نتائج التحكيم الحسى على المنتج أن خواص المظهر والتركيب والنكهة والإحساس فى الفم كانت أفضل فى تلك المعاملات التى أضيف فيها كميات أقل من كل من سترات الكالسيوم ومركز بروتينات الشرش وكذلك العينة الكنترول مقارنة بباقى المعاملات. وقد بينت النتائج زيادة قدرة اليوغورت على الاحتفاظ بالماء فى المعاملات التى تم فيها إضافة كل من سترات الكالسيوم ومركز بروتينات الشرش , وقد إزدادت القدرة على الاحتفاظ بالماء كلما زادت نسبة الإضافة وقد أعزى ذلك لقدرة بروتينات الشرش على الاحتفاظ بالماء وكذلك قدرة الكالسيوم على بناء شبكة البروتين التى تكون اليوغورت وتحتجز الماء بداخلها.  


