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 الملخص

جامعة  -ىذه الدراسة في مخابر قسـ علكـ الأغذية )معمؿ الألباف التجريبي( في ةلية الزراعةنفذت 
تأثير استخداـ الزيكت النباتية في الخكاص الفيزيكةيميا ية  لتحديد 2115-2114دمجؽ خلاؿ عاـ 

ض ةلفة ىذه المثلكجات، حيث تـ استخداـ زيت جكز اليند كزيت كالحسية للمثلكجات اللبنية كخف
عينة مف المثلكجات اللبنية  12عباد الجمس ةزيكت نباتية إضافة إلى الزبدة الحيكانية في تصنيع 

 ،نسبة الدىف ، نسبة اليكاء، حمكضة، pHيتضمف  بنسب مختلفة  كتـ إجراء تحليؿ فيزيكةيميا ي
، مظيراللكف ك لةؿ مف النةية، القكاـ كالحسي اختبار ذكباف ك كالقابلية للنسبة المكاد الصلبة الةلية 

باستخداـ الةركمكتكغرافيا  ةما أجرم تحليؿ لنكعية الأحماض الدىنية في عينات المثلكجات اللبنية
 .(GCالغازية )

بينت النتا   أف استخداـ الزيت النباتي في التصنيع قد خفض مف ةلفة المنت  كخاصة عند 
% كازدادت ةمية الأحماض الدىنية غير المجبعة ذات 36خداـ زيت عباد الجمس بنسبة است

فةاف ذكباف ىذه  N3 ،N5 ،N7 ، N10درجات الانصيار المنخفضة في العينات المصنعة منو 
  N1 ،N4، N6  ،N9 ،N12العينات أسرع مف ذكباف العينات المحتكية على الزبدة الحيكانية 

مف الأحماض الدىنية المجبعة ذات درجات الانصيار العالية كلاقت العينات ذات الةمية المرتفعة 
التي تحكم الزبدة الحيكانية ك زيت جكز اليند أك خليطيما مع أك بدكف إضافة ةمية قليلة مف 
 زيت عباد الجمس قبكؿ أفضؿ في التقييـ الحسي كةاف ىناؾ تأثير في الخكاص الفيزيكةيميا ية

ف حيث نسبة اليكاء حيث تفكقت عينات خليط الزبدة الحيكانية بةمية نسبة للمثلكجات اللبنية م
% عند مقارنتيا مع الخلطات الأخرل  بينما بقيت الحمكضة 8885اليكاء في الخليط بقيمة بلغت 

كنسبة الدىف كالمكاد الصلبة الةلية  ضمف الحدكد الطبيعية التي أجارت إلييا المكاصفة القياسية 
. كتأثرت النةية بنكعية الدىف المضاؼ للخلطات لةؿ مف الزبدة 624/1988السكرية رقـ 

% زيت جكز اليند 4% زبدة ك4) بنسبة  N4الحيكانية كزيت جكز اليند حيث تفكقت العينات 
 عف باقي العينات الأخرل بسبب النةية القجدية ليما.

 
 

  



 
 

ABSTRACT 

 

This study was carried out in agriculture collage  in Food Science 

Department (Dairy factory lab ) during 2014 to 2015 to study the  effect 

of vegetable oils addition on the physic-chemical and sensory properties 

of ice cream for low cost production . Coconut oil and sunflower oil were 

used for production ice cream with  animal butter in deferent 

percentages. Twelve samples of ice cream at different rates of oil and fat 

were constructed and analyzed for physico-chemicaltest such as pH,  - 

acidity. air ratio  ,  fatratio , total solids,  and  Solubility. Sensory 

prosperities  were used for flavor,  texture and body , color and 

appearance for all samples constructed. The analysis  quality of fatty 

acids in all samples of ice cream were conducted by Gas chromatography 

(GC). Results reveal  that vegetable oil  used in ice cream production had   

led to low cost production of ice cream especially when sunflower oil 

were used by  36% and the quantities of unsaturated fatty acids were 

increased with low melting point for N3,N5,N7 and N10  which lead to 

increasing the solubility    of these samples while the sample of animals 

butter such as N1,N4, N6,N9 and N12 showed increase in saturated fatty 

acids with high melting point . The samples of coconut oil and animal 

butter or mixture of them with  or without sunflower oil or a little of 

sunflower showed more acceptable sensory evaluation. The physico-

chemical analysis  and epically air ratio were increased up to  88.5% in 

animal butter samples when compared with other mixtures whereas 

acidity,  fatratio and total solids were remain un changeable  when 

compared to Syrian standard  regulation number 624\1988. The samples 

contains animal butter and coconut oil were showed  a good effects  on 

favor for N4  sample that consisted of 4% animal butter and 4% coconuts 

oil when compared to the other samples because of butter flavor  existed 

in these samples. 
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 ئقدئة: -1-1
ةثر علييا مف المنتجاتالتي ي لحليبمف ا جات ذك القكاـ المتماسؾ المصنعة أساسان ك صناعة المثلتعد 

ةما أف البعض منيـ يحبكنيا في الجتاء  ،العديد مف ف ات المجتمع لالطلب في فصؿ الصيؼ لد
أنيا تحكم مكاد مةسبة للطاقة يحتاجيا جسـ لأنيا لا تذكب بسرعة فيستمتعكف في تناكليا خاصة 

جات اللبنية بأنيا المنتجات التي تصنع مف حليب ك أف نعرؼ المثلكيمةنالإنساف في ىذا الفصؿ، 
المرةزة أك مزي  منيا كيضاؼ ةامؿ كقجدة طازجة كحليب فرز كحليب مةثؼ أك منتجات الحليب 

أخرل مستحلبة كقد تضاؼ إليو مادة ملكنة ك  ،كمادة مثبتة ،تةسبو نةية خاصةالسةر كمادة  إليو
 (.1997، زملاؤهك  عيسىىذا بالإضافة إلى إدخاؿ فقاعات مف اليكاء للمزي  خلاؿ تجميده )

المثلكجات اللبنيةحسب نكعيا، كيمةف القكؿ أف المثلكجات اللبنية تترةب كسطيان يختلؼ ترةيب مزيج
%، سةر 1%، رماد حليب 6-5ةتكز % ، لا5-4% ، بركتينات الحليب 15-5مف:دىف الحليب 

 (.1984حداد،%)182% ، مادة مستحلبة 184-181% ، مثبتات 15
كيعطييا الطعـ  لمثلكجاتفيك يزيد مف دسامة ا المثلكجاتإف دىف الحليب مةكف أساسي في مزي  

قكاما لمثلكجات كيساعد على إعطا يا القجدم الخاص بيا، ةما يساعد على تةكيف بناء ناعـ ل
الغذا ية لأنو يكلد طاقة حرارية عالية، كلدىف لمثلكجاتان لا يذكب بسرعة كيزيد مف قيمة امناسب

 (.1997، أبك غرة ك ىداؿالحليب مصادر متنكعة أىميا الحليب الةامؿ كالقجدة كالزبدة كالسمف)
( فإف الدىف اللبني يةلؼ Chandra،2013على دىف الحليب ارتفاع ثمنو فحسب ) يعابلةف 

ةغ 1لةؿ  ؿ.س( 137-114)بينما الدىف النباتي فيةلّؼ  مثلكجاتةغ  1لةؿ (.سؿ 683)
 % فقط مف ةلفة المنت  .12-8كطبقان لخبراء الصناعة فإف المةكنات الأخرل تةلّؼ  مثلكجات

إضافة إلى ذلؾ فإف دىف الحليب يحتكم على نسبة مرتفعة مف الأحماض الدىنية المجبعة 
( كةميات مف الأحماض الدىنية غير المجبعة %71)تصؿ إلى  بالمقارنة مع الزيكت النباتية

%( 4%( كةمية صغيرة مف الأحماض الدىنية الغير مجبعة المتعددة )حكالي 35-25الأحادية)
 (.1999كزملاؤه،  Mathur)%( ةكليستركؿ 1835-1825ةما يحتكم أيضان على )

لتأثيراتو  درجة عالية نظران لدل تناكؿ الدىكف المجبعة ل مرض السةرالإصابة بفع خطر تير  
المحتملة على كظا ؼ الأنسكليف، كىك أحد الأسباب في حدكثالسرطاف كاضطرابات المبيض 
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الدىف المجبع يكميان يمةف أف % مف 11كمجاةؿ صحية أخرل كلةف تبيف مف الدراسات أف تناكؿ 
 (.Anonymous،2116)% 4-2ةكليستركؿ الدـ ب يخفض

الدىنية المجبعة بأحماض دىنية غير مجبعة متعددة يخفض ترةيز ككجد أف استبداؿ الأحماض 
السيئ في الدـ كةذلؾ يخفض خطر مرض القلب التاجي كيكصى بأف تتراكح LDL  الةكليستركؿ 

 (.FAO ،2111 % )11-6نسبة الأحماض الدىنية غير المجبعة المتعددة بيف 
 المثلكجات اللبنيةمستخدـ في صناعة كلتعديؿ ةمية الأحماض الدىنية المجبعة في دىف الحليب ال

تكجينا في بحثنا لإدخاؿ الزيت النباتي في مزي  البكظة الذم يتميز بارتفاع الأحماض الدىنية غير 
أساسية في جسـ الإنساف كلا  ةكنياالتي يحتاجيا الإنساف بةميات أةبر مف المجبعة ك المجبعة 

 راستنا زيت جكز اليندكؼ نستعمليا في د، كمف الزيكت النباتية التي سبعضيا يستطيع تصنيع
 كزيت عباد الجمس.

 ؼ الب ث:اهدأ -1-1
 ىدؼ البحث إلى:

 .فيزيكةيميا ية كالحسية للمثلكجات اللبنيةفي الخكاص ال إضافة الزيكت النباتية دراسة تأثير  .1

 .خفض تةلفة المنت  .2
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 وانتشارها: تاريخ الئثجو ات الجبنية -2-1
يعكد تاريخ المثلكجات اللبنية إلى عدة قركف مضت، تقريبان منذ القرف الرابع قبؿ الميلاد في بلدىا 
الأـ الصيف حسب الركايات التاريخية حينما ةاف أباطرة الصيف يأمركف الخدـ بجمع الثلكج مف 

لخلؽ طعـ ممتع يناسب أكقات استرخا يـ كىذه الجباؿ كمزجيا مع عصير الفاةية كعسؿ النحؿ 
الطريقة انتقلت بدكرىا إلى أكربا كبمركر الكقت تطكرت الكصفات كالطرؽ لصنع المثلكجات 
كأصبحت جزء لا يتجزأ مف مكا د البلاط الملةي الفرنسي كالإيطالي حيث قاـ الملؾ الانجليزم جارؿ 

و الحليب المثل  كالذم ةاف أةثر دىنان كأحلى مف ـ كقُدِّـ إلي1611الأكؿ بزيارة إلى فرنسا عاـ 
الحليب الطبيعي فأحبو ةثيران كابتاع سر الخلطة مف الطاىي الفرنسي الذم قدميا إليو كعاد بيا إلى 

ـ بدأ الحاةـ 1711انجلترا كمف ىنا أصبح أغنياء انجلترا يتناكلكف تلؾ الحلكل المثلجة. كفي عاـ 
سنة بدأت  76مريةية بتقديـ المثلكجات اللبنية إلى ضيكفو ، كبعد مركر الانجليزم لكلاية ميرلاند الأ
 عمليا في مدينة نيكيكرؾ.  المثلكجاتأكؿ مؤسسة تجارية لبيع 

كبمركر الكقت لـ يعد الأمر مجرد خليط مف الثل  كالحليب فقط بؿ تعدل الأمر ذلؾ حيث تـ 
ـ تلا ذلؾ اختراع أكؿ ماةينة لصنع الاعتماد على بعض التقنيات الةيميا ية مف أجؿ صنعيا ث

المثلكجات كةانت عبارة عف مُبرِّد خجبي مزكد بالمجاديؼ للتقليب المستمر كةاف ذلؾ عاـ 
ـ قامت سيدة أمريةية تدعى نانسي جكنستكف بالحصكؿ على براءة 1846ـ. كفي عاـ 1832

ـ افتتح جاةكب 1851عبارة عف خضاضة يدكية سريعة كفي عاـ  مثلكجاتاختراع يلة لصناعة ال
فكسيؿ أكؿ مصنع بكظة في بالتيمكر بكلاية ميرلاند الأمريةية كةاف يبيع البكظة مف خلاؿ إحدل 

ـ قاـ ةلارنس فكجت بأكؿ عملية ناجحة للتجميد المستمر 1926العربات المتنقلة. كفي عاـ 
كاسع في ةافة أنحاء  للمثلكجات كةاف ظيكر التبريد الآلي سببان ر يسيان في انتجار المثلكجات بجةؿ

الملاييف مف الأجخاص حكؿ  دكؿ العالـ كبذلؾ أصبحت المثلكجات اللبنية تتربع على عرش قلكب
 (.2112،كزملاؤه Yusuo Bob Chang) العالـ
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 فا لوريا: ئثجو اتال -2-2
 تمثلكجاالعربية في دمجؽ بالإيمع أك الإيما كىي ةلمة ترةية حيث يعكد أصؿ ال مثلكجاتعرفت ال

العربية إلى نيايات القرف التاسع عجر الميلادم حيث طكّر أحد الصناع في دمجؽ الليمكف المجمد 
بإضافة السحلب كالحليب إلى الثل  كأصبح ىذا الخليط في منتصؼ الثلاثينات مف القرف العجريف 

ريز ثـ يصب فكؽ الثل  كتضاؼ إليو المنةيات الطبيعية مثؿ مرةزات التفاح كالمجمش كالتكت كالف
تحفظ في براميؿ نحاسية مغلفة بالخجب مع كجكد فراغ بيف النحاس كالخجب ليسمح بكضع الثل  

 ثـ استبدلت ببردات ةيربا ية. مثلكجاتللمحافظة على بركدة ال
ةاف الثل  يجلب مف الجباؿ القريبة كيحتفظ بو في براميؿ خجبية في ةيكؼ أك أقبية مع تغطيتو 

على قكامو ىةذا لمدة تسعة أجير أحيانان ثـ يبدأ الصناع بطرؽ الخليط  بالأعجاب كيمةف أف يحافظ
اء بعض في أبن لمثلكجاتبمطارؽ طكيلة كذلؾ لزيادة ةثافتيا كتماسةيا كينحصر سر طبخة ا

 .  (2111، )جريدة الجرؽ الأكسط العا لات في دمجؽ كحلب

 :أهئية الئثجو ات الجبنية -2-3
 (.Joanne Marie ،2114)الئثجو ات: هناؾ ائس فوا د ص ية ئف تناوؿ

 ئصدر لجطاقة:  -2-3-1
على ةربكىيدرات كدىكف كبركتينات كةليا ضركرية كتةسب الجسـ طاقة  المثلكجاتتحتكم      

ةيلك  137ب المثلكجات اللبنية بالفانيليافطبقان لكزارة الزراعة الأمريةية يزكد نصؼ ةأس مف 
 مف الطاقة التي يزكدىا نص ةأس حليب ةامؿ.ةالكرم ةطاقة أم حكالي ضعؼ الةمية 

 ئصدر غنا بالييتائينات:-2-3-2

بالإضافة إلى الثياميف كالريبكفلافيف كالنياسيف   A,C,E,Dالمثلكجات اللبنية غنية بالفيتامينات مثؿ 
كىك عامؿ تخثر  Kكيزكد أيضان بةمية صغيرة مف فيتاميف  B12ك B6كحامض الفكليؾ كفيتامينات 

 دـ ميـ.
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 ئصدر لجئعادف الضرورية: -2-3-3

المثلكجات مصدر غني بالمعادف مثؿ الةالسيكـ كالفكسفكر حيث كجد أف الةالسيكـ بجانب مجارةتو 
في بناء العظاـ كالحماية مف أمراضيا أنو يقلؿ مف احتمالية تةكف حصكات الةلى كيساعد أيضان في 

 التقليؿ مف تقلبات المزاج.
 تنشط الئخ:-2-3-4

الذم يقلؿ مف  -ىرمكف السعادة –thrombotoninكجات اللبنية تحفز ىرمكف الثركمبكتكنيفالمثل
مستكل التكتر في الجسـ كالمثلكجات مصنعة مف الحليب الذم يحتكم على تريبتكفاف كىك مسةف 

 طبيعي يساعد على استرخاء الجياز العصبي كتخفيؼ أعراض الأرؽ أيضان.
 رطاف: تقجؿ ئف اطر الإصابة بالل-2-3-5

 كجد أف  الةالسيكـ يقلؿ مف فرص حدكث سرطاف القكلكف.
مستكل عالي مف الدىف على في أغلب الأحياف  ب على المثلكجات اللبنيةىكاحتكا ياالةف ما يع

كالجليسريدات الثلاثية ما يؤدم LDLالمجبع كالسةر كىذا بالتأةيد سكؼ يرفع الةكليستركؿ السيئ 
بية إضافة إلى ذلؾ تؤدم ىذه المكاد المكجكدة في البكظة إلى زيادة إلى تصلب الجراييف كمجاةؿ قل

 السعرات الحرارية ما يحفز زيادة الكزف كما يخلفو مف أضرار صحية.
( تحديد الدىف المجبع American Heart Association) AHAجمعية القلب الأمريةية تكصي 

 .% مف المجمكع اليكمي11-5غ في اليكـ كسةريات إضافية 16ب
ما  أم غ مف الدىف المجبع تقريبان 15836ةأس كاحد مف المثلكجات اللبنية الغنية بالجكةكلاء يحتكم 

 .AHAيحتاجو الإنساف في اليكـ الةامؿ استنادان إلى تعليمات 
سعرة حرارية  66غ مف السةر أم 17الخفيؼ  د مف المثلكجات اللبنية بالفانيلياةأس كاحكيحكم 

سعرة حرارية مف السةر  132أس ةامؿ مف البكظة بالفانيلا فأنت تضيؼ كبالتالي إذا تناكلت ة
 .(Kathryn Gilhuly،2114الإضافي )

ما يجعلنا ننتبو إلى ةمية الدىف المجبع في المثلكجات اللبنية كنحاكؿ تقليليا باستخداـ البدا ؿ 
للزراعة كمنظمة صحة المنظمة الأمريةية  ات الأخيرة مف قبؿتقترح التعليمالدىنية المناسبة حيث 

 United States Department of Agriculture and department)كسلامة الإنساف

ofUSDAH Health Human Service Dietary Guide Liens for Americans ،2111) 
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خفض استيلاؾ الدىف الةلي كالمجبع كالةكليستركؿ كىذا بجةؿ مكضكعي يمةف أف ينجز باستبداؿ 
 لزيكت النباتية ةزيت عباد الجمس.دىف الزبدة با

أيضان المستيلةيف  (2000 كزملاؤه،  Krauss) تعليمات جمعية القلب الأمريةية تنصحةما 
 .باستبداؿ الدىف المجبع بالدىف الغير مجبع

 العوائؿ الئؤثرة فا ذوباف الئثجو ات الجبنية: -2-4
منخفضة مف الدىف تؤدم إلى ذكباف يؤثر الدىف في ذكباف المثلكجات اللبنية حيث أف الةمية ال

ف ةريات الدىف الأةبر مف قطر محدد يساعد على تثبيت الرغكة بينما تتدفؽ ةريات الدىف  أسرع كا 
الأصغر مف قطر حرج خارج ترةيب الرغكة ما يجعؿ المثلكجات أقؿ استقراران كذات ذكباف أسرع ةما 

النباتي الحاكم على أحماض دىنية غير أف نكع الدىف يؤثر في ذكباف المثلكجات حيث أف الدىف 
مجبعة بنسبة أةبر كىي ذات درجات الانصيار المنخفضة تؤدم إلى ذكباف أسرع على عةس 
الدىف الحيكاني الحاكم على أحماض دىنية مجبعة ذات درجات الانصيار المرتفعة بالإضافة إلى 

 Silva) رجة حرارة الجكعكامؿ أخرل مثؿ قياس البلكرات المجمدة كدليؿ معامؿ اللزكجة كد
 (.2010،كزملاؤه

 :ات الجبنيةأهئية اللعر فا صناعة الئثجو  -2-5
يساىـ عدد مف العكامؿ في قرار المستيلؾ لاختيار نكع المثلكجات اللبنية مثؿ نسبة الدسـ، القكاـ 
ي كالنعكمة،العادات السةانية كالمكقع ك ةجفت نتا   دراسة  الطلب على المثلكجات اللبنية ف

الكلايات المتحدة الأمريةية أف السعر كالدخؿ ةانتا القكة الدافعة الر يسية في تقرير الطلب على 
 (.Davis،2119) المثلكجات اللبنية بأنكاعيا

 ةاملة الدسـ في الكلايات المتحدة الأمريةية يظير أف الطلب على المثلكجات اللبنية( 1ك الجةؿ )
 ت بجةؿ بسيط كلةف الاستيلاؾ عالي.ىك الأعلى كأنو يتزايد بمركر الكق
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2536 )-(DOI:10.3168/jds.2009 6216-Journal of Dairy Science 2009; 92:6210Source:  

 لمتحدة الأمريةية.في الكلايات ا (: استيلاؾ المثلكجات اللبنية1جةؿ )

ؿ  25إف مستيلةي المثلكجات اللبنية الأةبر في العالـ ىـ النيكزلندييف الذيف يستيلةكف أةثر مف 
غالكف أمريةي( يتبعيـ الكلايات المتحدة الأمريةية حيث يستيلؾ السةاف  686للجخص كبالسنة )

 غالكف أمريةي(.  582ؿ للجخص كبالسنة  ) 21الأمريةيكف 
جرت مؤخران مف قبؿ الكلايات المتحدة الأمريةية بلغت مبيعات المثلكجات اللبنية كفؽ دراسة ن

% عف سنة 289ـ أم زيادة بمقدار 1999بليكف $ في عاـ  1185كالحلكيات المجمدة الأخرل 
ف تقدير المبيعات العامة للمثلكجات اللبنية كالحلكيات المجمدة الجديدة تنمك تقريبان بمقدار 1998 ـ كا 

 ـ.2114ك 1999 % بيف8
ىناؾ عدة عكامؿ تؤثر في الطلب على المثلكجات اللبنية مثؿ الةلفة المتزايدة لدىف الحليب، طبيعة 

قتصادم كعكلمة الطقس، الكعي الصحي للمستيلةيف، المحاةاة المزدىرة للأطفاؿ، الرخاء الا
 (.2112، كزملاؤه Yusuo BobChang) الاقتصاد كالثقافة.

  

http://www.journalofdairyscience.org/article/S0022-0302(09)71340-2/abstract
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 Kimberly ,2014)ا تؤثر فا لعر الئثجو ات الجبنية:العوائؿ الت -2-6

Kunaniec.) 
 ئ توى الهواء:-2-6-1

اليكاء ميـ جدان في إعطاء المثلكجات اللبنية القكاـ الذم نعرفو كنحبو. إف أصناؼ المثلكجات 
لأنيا تحتكم ىكاء أةثر كاليكاء مجاني كبالتالي سعر أقؿ  ذات كزف نكعي منخفضالرخيصة 

 ىف كالسةر تقؿ كبالتالي ينخفض السعر أيضان بزيادة اليكاء فإف نسبة الد مثلكجاتلل
 ئ توى الدهف:  -2-6-2

في الكلايات المتحدة الأمريةية لةي يسمى المنت  ييس ةريـ )بكظة( أف يحتكم تقضي التجريعات 
الأصناؼ الممتازة مف الآيس ةريـ في الحقيقة نسبة أةبر تحتكم  ك دىف على الأقؿ %11المنت  
على  مثلكجات لبنيةكالعديد مف الأصناؼ الرخيصة لا يةتب  (%17-13ما بيف )% 11مف 

كىذا  دسـ أقؿتةكف نسبة الالبطاقة الخاصة بالتعب ة لأنيـ لا يلبكف متطلبات نسبة الدسـ كبالتالي 
 .يؤدم إلى انخفاض سعر المثلكجات

المصنعة مف المثلكجاتفتةلفة  للبنيةالمثلكجات اكةما رأينا سابقان أف نكع الدىف أيضان يؤثر في سعر 
 المصنعة مف الدىف النباتي.  تلؾ( أضعاؼ تةلفة 5الدىف اللبني تعادؿ )

 :باقا الئيونات-2-6-3

لنكع كذلؾ تبعان  ة التي تحكم جكةكلا سكؼ تةكف ذات سعر أعلىأصناؼ المثلكجات اللبنيةما أف 
ة أةثر دات تميؿ إلى استعماؿ فاةية أةثر كقجالأصناؼ العالية النكعية مف المثلكجكتميؿ الجكةكلا 

 .ةدلزيادة سعر الفاةية كالقجذات سعر أعلى كىذه الأصناؼ 
لؾ كطلبو كلا تؤثر باختيار المةكنات التي تناسب دخؿ المستي المثلكجاتعلينا أف ننتبو على سعر  

 المميزة. في خكاص المثلكجات
ختلؼ التي تجةؿ خليط الدىف الطبيعي حمض دىني م 411يحتكم دىف الحليب تقريبان على 

اللبيد في الحليب يةركبات في المعدة الأكلى للبقرة. يكجد مصدرىا على حد سكاء الغذاء كنجاط الم
% مف الدىف في الحليب 71تقريبان ( Parodi،2004في الماء )البقرم في جزي ات ةمستحلب دىف 

 C14:0% ميرستيؾ1189ك C18:0% ستياريؾ12-11 أةثر مفك C16:0بالمتيؾ% منو 31مجبع )
% أحماض دىنية أحادية الإجباع )تقريبا 25( كC6:0% ةابركيؾ284ك C4:0% بيكتريؾ484ك
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 C18:2% لينكلييؾ186% أحماض دىنية متعددة الإجباع )283( كC18:1%أكلييؾ 2388
 . trans(Taylor،2006)% أحماض دىنية 287( كC18:3%لينكلنيؾ 187ك
يلاهـ فا ايض لعرها يئا رأينا وأيضاً يزيد  الئثجو اتتية إلى ئزيج إضافة الزيوت النبا إف

بسبب غنى ىذه الزيكت بالأحماض الدىنية غير المجبعة حيث كجد كذلؾ الغذا ية  الئثجو اتقيئة 
أنيا تخفض الجليسريدات الثلاثية كتحسف الةكليستركؿ الجيد ةما أنيا تخفض مف ضغط الدـ حيث 

أف  HirotsuguUeshinaـ عف ارتفاع ضغط الدـ مف قبؿ الباحث 2117كجد في دراسة عاـ 
الناس الذيف يتبعكف حمية تحكم زيكت أسماؾ كدىكف غير مجبعة لدييـ ضغط دـ أخفض ةما أف 

ككجد أف الأحماض الدىنية الأحادية الإجباع تنقص ، الدىكف غير المجبعة يمةف أف تحسف المزاج
قلب كالأزمات القلبية ةما أنيا تخفؼ الكزف كتخفؼ خطر سرطاف الثدم كتنقص خطر أمراض ال

 .(Andrea Johnson ،2111) مف يلاـ التياب المفاصؿ كتخفض مف دىف البطف

 الئلتادئة: الئصادر الدهنيةئواصيات  -2-7
 الزبدة ال يوانية: -2-7-1

يػا ىي المػادة الدسػمة المسػتخرجة مباجػرة مػف حليػب أك قجػدة حليػب البقػر. كيمةػف أف يةػكف في     
دسـ مػف حليػب الجػامكس. يميػز الزبػدة عػف الدسػـ كالزيػكت الأخػرل ىػك را حتيػا المميػزة كالتػي تعػكد 

ستيؿ كطعميا الفريد الذم يصعب تقليده بسبب المرةبات المتعددة التي ثنا يالألكجكد حمض الزبدة ك 
-C10:0)تجػػارؾ بػػو حيػػث يعػػكد الػػدكر الأةبػػر ليػػذا الطعػػـ لكجػػكد الحمػػكض الدسػػمة قصػػيرة السلسػػلة 

C4:0.كالألدىيداتكاللاةتكنات بينما تلعب الفينكلاتكالأستراتكالأندكلات الدكر الأصغر في ىذا الطعـ ) 
% جكامػػػد لادسػػػمة 2-185% رطكبػػػة، 16-14% دسػػػـ، 85-81تحػػػكم الزبػػػدة فػػػي ترةيبيػػػا علػػػى 

درجػة معادف ةالسيكـ كفكسفكركصكديكـ(، كيمةف تقسيـ الدسـ فػي الزبػدة بحسػب -لاةتكز–)بركتيف 
-4دسـ متعدد عدـ الإجػباع  -%31-28%، دسـ كحيد الإجباع 71-63الإجباع إلى دسـ مجبع 

% 1-181% كاللينكلنيػػػؾ 3-1% كاللينكلييػػػؾ 31-21% حيػػػث تصػػػؿ نسػػػبة الأكلييػػػؾ فييػػػا إلػػػى 8
 .كتختلؼ ىذه النسب تبعان لنكع الحيكاف كتغذيتو كتبعان لفصكؿ السنة كفترة الإرضاع
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كالةكليسػتركؿ الميػـ لبنػاء A,E,D,Kىػاـ للطاقػة كالفيتامينػات المنحلػة فػي الدسػـ تعتبر الزبدة مصػدر 
جدار الخلايا كحماية الأليػاؼ العصػبية بالإضػافة إلػى الفكا ػد اليامػة للحمػكض الدسػمة متعػددة عػدـ 

 (. 2114الإجباع فييا ةمضادات للسرطاف كلداء السةرم كمضادات للالتياب )النجـ، 
 د: زيت  وز الهن -2-7-2

كصؿ  Cocosnucifera (Fife ،2114)ىك زيت نباتي يستخرج مف لب ثمرة جكز اليند      
% لكريؾ 52-44ألؼ طف كيحتكم في ترةيبو على  38288إلى  2113إنتاجو في العالـ عاـ 

% لينكلنيؾ ةأحماض غير مجبعة 181-1% لينكلييؾ ك285-1% أكلييؾ ك8-5ةحمض مجبع ك
 (.2115،)جعار

للقلب يساعد في حماية الإنساف ضد أمراض القلب بتخفيض الةكليستركؿ الةلي  كىك زيت صحي
ثبت أف زيت  (Bowden ) ،2114( كطبقان Dayrit،2113بحيث يسكد  الةكليستركؿ الجيد )

، كةكنو غني بالأحماض الدىنية متكسطة السلسلة خاصة جكز اليند يقكم نظاـ مناعة الجسـ
ستعماؿ ةطاقة كيحسف امتصاص المكاد المغذية الأخرل مثؿ حمض اللكريؾ فيك ييضـ بسرعة للا

 .(Hemat ،2113المعادف كالفيتامينات كالأحماض الأمينية )

 زيت عباد الشئس: -2-7-3
( مف عا لة Helianthus annusىك زيت غير طيار يستخرج مف بذكر عباد الجمس )     

AsteraceaeMcGill) ،1979)  نسبة مرتفعة مف حمض كيحتكم زيت عباد الجمس على
% مما 41-14% بالإضافة إلى احتكا و على حمض الأكلييؾ بنسبة 74-48لينكلييؾ تتراكح بيف 

.ةما يحتكم (2111كزملاؤه،  Radhamadhaviمجبعة )يدؿ على غناه بالأحماض الدىنية غير ال
لدمكية كيستخدـ أةثر مف الزيكت النباتية الأخرل، كلديو فكا د للقلب كالأكعية ا Eعلى فيتاميف 

كيحتكم أيضان على  (McGill، 1979علاج الةكليستركؿ كتصلب الجراييف )ل
كرا حة  ضعيؼاصفرار ذك كىك الليسثينكتكةكفيركلاتكةاركتينات كجمكع كالزيت المةرر الصافي 

كقد كصؿ إنتاج العالـ مف زيت عباد (، 2111كزملاؤه،  Radhamadhavi)  خفيفةدىنية 
 (.2115ألؼ طف )جعار، 88994إلى  2113الجمس في عاـ 
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( نسبة الأحماض الدىنية المجبعة كغير المجبعة في المصادر الدىنية 1كيظير الجدكؿ)
 المستخدمة مقدرة ةنسبة م كية.

 (:نلبة الأ ئاض الدهنية الئشبعة وغير الئشبعة فا الئصادر الدهنية الئلتادئة ئقدرة ينلبة ئ وية.1 دوؿ )
 زيت عباد الشئس زيت  وز الهند دة ال يوانيةالزب ال ئض الدهنا

 C18:1 21-31% 5-8% 14-41%حمض الأكلييؾ
 C18:2 1-3% 1-285% 48-74%حمض اللينكلييؾ
  C18:3 181-1% 1-181%حمض اللينكلنيؾ
  % ةحمض لكريؾ52-44 %71-63 دسـ مجبع

فا ال صوؿ عجى ئثجو ات لبنية  أهئية ترييب ئزيج الئثجو ات -2-8
 لية:ئثا
 ترييب ئزيج الئثجو ات الجبنية: -2-8-1

المثلكجات اللبنية ىي أحد أةثر المنتجات الغذا ية تعقيدان بالمراحؿ المتعددة التي يمةف أف تؤثر في 
 نكعية كخكاص المنت .

يجيز مزي  المثلكجات اللبنية مف الماء كالدىف كالمكاد الصلبة اللبنية غير الدىنية )الةاز يف، 
المصؿ، لاةتكز كأملاح الحليب( كسةريات )سةركز، نجا مميو جز يان يتضمف جلكةكز بركتينات 

كةؿ ىذا  ؼ اليكاء بعد ذلؾ قبؿ التجميدكمالتكز كسةريات متعددة( كمثبتات كمستحلبات ك يضا
 يساىـ في التةكيف الييةلي للمثلكجات اللبنية.

ية متبلكرة جز يان أك يحكؿ إلى عنقكد في المثلكجات اللبنية الدىف إما يبقى ةقطرات مستحلبة ةرك 
الةرية الدىنية الملتحـ جز يان ىذه المعالجة تعرؼ بزعزعة الدىف كالتي تُحسف بعمؿ المستحلبات 
داخؿ ةرية الدىف. الماء يُحكؿ إلى بلكرات ثلجية. اليكاء يدفع على جةؿ فقاعات صغيرة كتصبح 

المجمد أما البركتيف فيساىـ في التراةيب المصؿ  كالمثبتات مرةزات مجمدة في طكر السةريات
فإنو يدعـ ةتلة المثلكجات اللبنية  ية حيث يُةثؼ الاتصاؿ كفي الطكر غير المجمدالدىنية كاليكا 

 كيعزز خكاص الاحتفاظ بالماء كبالتالي زيادة اللزكجة.
الخلايا ( 3( الةريات الثلجية. 2( المصؿ. 1أم أف ترةيب المثلكجات اللبنية يحكم ما يلي: 

 (.Goff, H.D. and Hartel, K.W. ،2113) ( الةريات الدىنية كالعناقيد4اليكا ية. 
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 ئزيج الئثجو ات الجبنية والئثجو ات الجبنية.  رييبت( 2يبيف الشيؿ )و 

 
(Goff, H.D. and Hartel, K.W. ،2113.) 
 (: ترييب ئزيج الئثجو ات الجبنية والئثجو ات الجبنية. 2شيؿ )

ئواد التا تداؿ فا تيويف ئزيج الئثجو ات الجبنية والتا تؤثر فا الاواص ال-2-9
 الييزيوييئيا ية وال لية لهذه الئثجو ات:

المثلكجات اللبنية المثالية بقكاـ ناعـ كنةية ةاملة كذكباف بطيء كفترة تخزيف مجمدة طكيلة تتمتع 
ف ةؿ المكاد التي تدخؿ في تةكيف مزي  المثلكجات تؤثر في   نكعية المثلكجات اللبنية الناتجة.كا 

  (Yusuo Bob Chang  ،ك 2112كزملاؤه ) ،(1997)عيسى كيخركف. 
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 الئاء ودهف ال جيب: -2-9-1

إف المةكنات الأةثر كفرة كأىمية في المثلكجات اللبنية ىي الماء كالدىف كالتفاعؿ بينيما ىك      
 الذم يعطي نكعيات مختلفة مف المثلكجات اللبنية.

 دىف في المثلكجات اللبنية الكظا ؼ التالية:يؤدم ال
 يزيد دسامة الطعـ كيعطي البكظة طعـ قجدم. -

 يساعد على إعطاء البكظة القكاـ الناعـ كيحد مف الذكباف السريع للبكظة. -

عاقةك  سعره المرتفعدىف الحليب  ىب عللةف ما يعا عالية القجديةالنةية الالقدرة على الخفؽ ك  ا 
 لسعرات الحرارية.محتكاه العالي مف اك 

 أهئية الدهف فا ترييب الئثجو ات الجبنية: -2-9-1-1
الذكباف تناكلت الترةيب كالتقييـ الحسي كخكاص ( 2111كزملاؤه،  Silvaبينت نتا   دراسة ؿ )

المنتجة بالمصادر الدىنية المختلفة أف مصدر الدىف المستعمؿ في مزي   للمثلكجات اللبنية
 الذكباف كنسبة القبكؿ كالترةيب الفيزيكةيميا يللمثلكجات اللبنية. صكاالمثلكجات يتدخؿ في خ

ملية في نكعية المثلكجات كفي دراسة أخرل لتأثير ترةيب الأحماض الدىنية للحليب كالبارامترات الع
أف محتكل الدىف الصلب العالي كضغط التجنيس المنخفض ارتبط بالجزي ات اللبنيةبينت النتا   

ت العالية مف الدىف القابؿ للانتزاع المذاب كالذم أدل إلى مثلكجات ذات قكاـ قكم الةبيرة كالةميا
كذكباف بطيء كتحتفظ بالترةيب الجيد ك أف المثلكجات اللبنية العالية النكعية يمةف أف تنت  بترةيب 
حمضي دىني معدؿ بدكف أم تعديؿ في طريقة الإنتاج التقليدية بجرط أف تخزف كتستيلؾ تحت 

 .(2111كزملاؤه،  Karen Smet) ؼ المثاليةالظرك 
( 1997كزملاؤه،  Abd El-Rahman( ك )Adleman and Hartel ،2111) ةما لاحظ ةؿ مف

أف احتكاء دىف الحليب في ترةيبو على أحماض دىنية غير مجبعة أةثر يمةف أف ينت  عنو 
 الجركطلحليب يغير في مثلكجات لبنية ذات ترةيب متغير كأف تغيير الأحماض الدىنية في دىف ا

 العملية كقد يؤثر في زعزعة الدىف أيضان كبالتالي في نكعية المثلكجات اللبنية الناتجة.
أف المثلكجات اللبنية المنتجة مف دىف الحليب ذك  (1997كزملاؤه،  Abd El-Rahman)كذةر 

أف ( 2118، ؤهكزملا Nazaruddinلاحظ ) بينمادرجة الانصيار العالية لدييا سلكؾ ذكباف أبطأ 
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تذكب بسرعة غنية بالأحماض الدىنية غير المجبعة للبنية المنتجة مف دىكف نباتية المثلكجات ا
 .أةبر

نسبة الدسـ أيضان في نكعية المثلكجات اللبنية كيبدك ذلؾ جليان مف خلاؿ دراسة قاـ  ةما تؤثر
خكاص الحسية، الذكباف، تناكلت تأثيرات نسبة الدسـ في ال( 1999كزملاؤه، Ann M. Rolandبيا)

% دىف حليب( 11، 7، 3، 181اللكف، صلابة المثلكجات اللبنية حيث استخدمت مثلكجات بنسب )
قكاميا أةثر  % دىف حليب أخذت مدة أطكؿ في الذكباف كةاف11ككجد أف العينات التي تحكم 

الدىف  نزع % دىف حليب، ةما قررت أعضاء اللجنة الحسية أف7مف العينات التي تحكم  نعكمة
 زادت مف المثلكجات اللبنية جعلتيا أةثر تفتتان كمتجمدة أةثر مع جيكب ىكا ية مر ية أقؿ، كةذلؾ

 نةية مسحكؽ الحليب بنقصاف نسبة الدسـ.
تناكلت تأثير حجكـ ةرية الدىف في انصيار المثلكجات اللبنية  (Koxholt ،2111)ك في دراسة ؿ

ضافاتو كبحجـ ةرية الدىف كتبيف مف خلاؿ ىذه كجد أف انصيار المثلكجات اللبنية ي تأثر بترةيبو كا 
مجمد الغير الحجكـ المتةتلة الدىنية في طكر المصؿ على  ان الدراسة أف الانصيار ةاف معتمد

حيث أف الةتؿ الأصغر مف قطر حرج أدت إلى نسب انصيار أعلى جدان كأف ضغكط التجانس 
 لكجات لبنية مستقرة.ةانت ةافية لإنتاج مث aPM 11على أقؿ مف 
 .( ترةيب الحبيبات الدىنية في المثلكجات اللبنية3كيبيف الجةؿ )

 
 ترةيب دىف الحليب في المثلكجات اللبنية.(: 3جةؿ )

م أف مصدر الدىف كنسبتو في ترةيب مزي  المثلكجات اللبنية يلعب دكران ىامان في تحديد خكاص أ
 تلؾ المثلكجات كيؤثر في الطلب علييا.
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 ئلت جبات: ال -2-9-2

المستحلب عبارة عف مادة تتكضع على السطح الفاصؿ بيف الحبيبات الدىنية كبلازما الحليب      
 كتخفض مف قكة الجذب السطحي ليذا النظاـ.

يحتكم الحليب بصكرة طبيعية على بعض ىذه المكاد ةالليسثينكالجليسريدات الأحادية كالثنا ية، 
 في صناعة المثلكجات اللبنية بالكظا ؼ التالية: كتقكـ المكاد المستحلبة المستخدمة

 تحسيف انتجار الدىف.  -

 زيادة ارتباط الدىف بالبركتيف.  -

 تيسير إدخاؿ اليكاء إلى المخلكط.  -

 تنقص كقت التجميد. -

 تحسف نكعية الخفؽ. -

 تعطي المنت  قكاـ متصلب كجاؼ لطيؼ يجعليا تذكب بجةؿ متجانس. -

لكجات اللبنية انصيارىا، فعندما تضع المثلكجات اللبنية في بي ة إحدل الظكاىر الميمة لترةيب المث
مناسبة للذكباف يحدث حدثاف ذكباف الثل  كانييار ترةيب الرغكة المستقر للدىف. إف ذكباف الثل  
يخضع لسيطرة درجة الحرارة الخارجية كنسبة نقؿ الحرارة على أية حاؿ بعد ذكباف بلكرات الثل  إف 

ة لا تذكب حتى ينيار ترةيب الرغكة المستقر للدىف كتلؾ كظيفة مدل النسبة المثلكجات اللبني
 زعزعة الدىف/ الاتحاد الجزي ي الذم يخضع لسيطرة ترةيز المستحلب.

حيث نرل زيادة الاحتفاظ  المثلكجات اللبنيةتأثير ترةيز المستحلب في ذكبان (4كيبيف الجةؿ )
ت كزيادة ترةيزىا لحدكد معينة خصكصان بكلي بالجةؿ كبطء الذكباف عند إضافة المستحلبا

 . 81-سكربات
 
 
 
 
 
 

 .ئثجو اتتأثير ترييز الئلت جب فا ذوباف ال(: 4شيؿ )
(Abd El-Rahman  ،1997وزئلاؤه) 
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  وائد ال جيب اللادهنية: -2-9-3

ه المكاد في تتضمف سةر اللاةتكز، الةاز يف، بركتينات مصؿ الحليب كمعادف كتؤدم ىذ     
 الكظا ؼ التالية: المثلكجات اللبنية

 تحسيف البناء كتجعلو دقيقان. -

 تعطي قكامان جيدان متماسةان ناعمان مقاكـ للذكباف. -

 زيادة الريع مع عدـ حدكث قكاـ ثلجي أك إبرم. -

 تؤثر بصكرة غير مباجرة على الطعـ. -

 تزيد مف لزكجة المزي  كتخفض مف درجة حرارة تجمده. -

جارة إلى أف استعماؿ نسبة عالية مف ىذه المكاد يسبب التبلكر كظيكر الطعـ الرملي كقد كيجب الإ
 يظير الطعـ الملحي.

 الئواد الليرية:  -2-9-4

تعتبر أرخص مصدر للجكامد الةلية، تعطي المثلكجات اللبنية الطعـ الحلك المرغكب كتحسف      
د ينت  عنيا زيادة الحلاكة كتقليؿ قابلية البناء كالقكاـ كتجعليما ناعميف غير أف زيادة ىذه المكا

طالة الفترة اللازمة للتجمد بالإضافة لقابلية  في الإسراع بالذكباف. كأىـ  المثلكجاتالمزي  للخفؽ كا 
 المكاد السةرية المستخدمة ىي السةركز كقطر الذرة.

 الئثبتات:  -2-9-5

ذلؾ لى الحالة المرتبطة كبىي عبارة عف مكاد جرىة جدان لامتصاص الماء كتحكيؿ جزء منو إ     
متينان كيحتكم الحليب الطبيعي بعض ىذه المكاد مثؿ البركتينات  يصبح البناء عند التجمد بناءان 

 كأملاح الفكسفات كالسترات.
 بالمياـ التالية: ـ المكاد المثبتة في صناعة المثلكجات اللبنيةكتقك 

 زيادة لزكجة المزي  كعدـ التأثير بدرجة حرارة التجمد. -

نعكمة البناء كذلؾ نتيجة تةكيف بلكرات ثلجية صغيرة عند تجميد المزي  كذلؾ لامتصاص  -
 الجزء الأةبر مف الماء الحر كتحكيلو إلى ماء مرتبط.

 إعطاء قكاـ جامد لا يذكب بسرعة. -

 حماية القكاـ مف تأثير تذبذب درجات الحرارة.  -
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 الئواد الئنيهة: -2-9-6

المستساغ كتأثير مرطب منعش كأةثر ىذه المكاد جيكعان تعطي المثلكجات اللبنية الطعـ الجيد 
 الفانيلا كالجكةكلاتو كالفكاةو كالمةسرات.

 ئلا ظات: 
تنقص أيكنات الفكسفات كالسترات الميؿ للاتحاد الدىني )مثؿ سترات الصكديكـ، فكسفات ثنا ية 

( كتنت  منت  رطب ةما أنيا تنقص درجة تجمع البركتيف بينم ا أيكنات الةالسيكـ الصكديكـ
كالمغنيسيكـ ليما التأثير المعاةس فيي تججع الاتحاد الدىني كتزيد درجة تجمع البركتيف كسلفات 

 الةالسيكـ على سبيؿ المثاؿ تؤدم إلى مثلكجات لبنية أةثر جفافان.
كيمةف أف تحسف بلكرة عند إضافة الحلكل إلى المثلكجات اللبنية فإنيا تضيؼ مراةز بلكرية 

 .الرطكبة مف المثلكجاتسحب ةتكز ةما يساىـ البندؽ في اللا

تأثير إضافة الزيوت النباتية فا الاواص الييزيوييئيا ية وال لية  -2-11
 لجئثجو ات الجبنية: 

لتأثير الدىكف النباتية في الخصا ص ( 2118كزملاؤه،  Nizaruddin) في دراسة
 مزيجان مختلفان عجر  ة، استخدـ أربعرات الحراريةمثلكجات اللبنية المنخفضة السعالفيزيكةيميا يةلل

) نخيؿ مفصكؿ جز يان ، نخيؿ أكلييؾ ، زيت نخالة الرز ( تبيف استخدـ فييا ثلاثة أنكاع مف الدىف 
أف أنكاع الدىف المستعملة في تجةيؿ المثلكجات اللبنية ةاف ليا تأثير في اللكف ، قطر حجـ 

% ( 12>النسبة العالية مف نخيؿ مفصكؿ جز يان )  أعطت ث، حي الطاقةالجزي ة كاللزكجة كقيمة 
نسبة عالية مف نخيؿ أكلييؾ كزيت أعطت ، بينما  ان كاصفرار  ان لةف أقؿ احمرار  لكنية عاليةةثافة 

خلطات المتصفة بنسبة نخالة الرز ةثافة عالية حمراء كصفراء علاكة على ذلؾ ارتبطت اللزكجة بال
 أقؿ كضكحان . ف المختلفة في مقاكمة الذكبافالدىك  تأثير دسـ صلبة عالية ةما أف

( عالجت تأثير استبداؿ دىف الحليب  2009،كزملاؤه Nadeem)ؿةما تبيف مف دراسة أخرل 
ّـ دم   بزيت النخيؿ أكلييؾ في الصفات الفيزيا ية كالةيميا ية كالحسية للمثلكجات اللبنية، حيث ت

% دىف 385% نخيؿ أكلييؾ كF1 (1ث مستكيات مختلفة النخيؿ أكلييؾ في المثلكجات اللبنية بثلا
% دىف 185% نخيؿ أكلييؾ كF3(3% دىف حليب(، 285% نخيؿ أكلييؾ ك2)F2حليب ( ، 
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في الخكاص  ان مضاد ان تأثير  لـ يةف لو F3حليب(، فتبيف أف اندماج النخيؿ أكلييؾ في المستكل 
 ات جكدة الذكباف كالنتيجة الةلية.،حمكضة المثلكجات اللبنية، النةية، كحسابpHالترةيبية ،

% زيت لب 57أف استخداـ مزي  نباتي مؤلؼ مف  (2117كزملاؤه،  Guttierez) أثبتت دراسةك 
دىف الحليب مف ناحية الاتحاد  يجبو% زيت عباد الجمس عالي الأكلييؾ بأنو 57النخيؿ مع 

 .الجزي ي كالانصيار كالنةية
بحثت في زعزعة الدىف كتطكر مردكد المثلكجات  (1984كزملاؤه،  Tongكتبيف مف خلاؿ دراسة )

كالخلطات الدىنية اللبنية تبيف  الحاكم على ركابط غير مجبعة متعددةاللبنية المنت  بزيت العصفر 
في زعزعة الدىف كأف  ضعيؼ أف زيادة ترةيز زيت العصفر أدل إلى مردكد ضعيؼ كلةف بتأثير

ميد في تطكر المردكد اعتمد على ترةيز زيت العصفر تأثير ترةيز المستحلب كدرجة حرارة التج
 كلةف تأثير ىذه المتغيرات في زعزعة الدىف ةانت مستقلة عف ترةيز زيت العصفر.

تناكلت تأثير زيت بذكر الةتاف في الخكاص  ( 2212كزملاؤه،  Lim) كفي دراسة أخرل ؿ
ستقرارىا في المثلكجات اللبنية خلاؿ الفيزيكةيميا ية كالحسية للمثلكجات اللبنية المنخفضة الدىف كا

% 7.5%، 5%، 2.5التخزيف حيث استبدؿ دىف الحليب بزيت بذكر الةتاف في ثلاث تجةيلات 
أف ىذا الاستبداؿ لـ يظير أية تأثيرات في الخكاص الفيزيكةيميا يةللمثلكجات اللبنية بينما زاد لكحظ 

مة كالحلاكة كالدسامة، ةما أدل دم  زيت لكف المثلكجات اللبنية نحك الاصفرار كانخفضت النعك 
بذكر الةتاف أيضان إلى انخفاض مستكل قبكؿ الرا حة بعض الجيء كالنةية كالقكاـ كالمقبكلية العامة 

% مف زيت بذكر الةتاف كأظير تحليؿ 2.5للمثلكجات اللبنية المعدة كأف المستكل الأةثر قبكلان ىك 
 لدىنية انخفضت بعض الجيء خلاؿ التخزيف. الةركمكتكغرافيا الغازية أف الأحماض ا

للمثلكجات اللبنية  للخكاص الحسية ك الفيزيكةيميا ية( 2111كزملاؤه،  Choo) كفي دراسة أجراىا
مضافان إلييا نتاج مثلكجات لبنية لإ المجةلة مف زيت جكز اليند البةر حيث استبدؿ دىف الحليب

خلطات مف دىف الحليب مع زيت جكز اليند نةية كرا حة جكز اليند اللطيفة. استخدمت ثلاث 
 زيت جكز اليند البةر حيث الخلطةمف دىف الحليب مع  (VCO)البةر الذم رمز لو بالرمز

4OCV ،8OCV ،12OCV مف زيت جكز اليند البةر على 12%، 8%، 4استبدلت ب %
اكمة الذكباف البةر خفضت مقالتكالي لكحظ مف خلاؿ ىذه الدراسة أف زيادة محتكل زيت جكز اليند 

مض الدىني المجبع ترةيز الح انخفض كازداد الغير مجبعكأف ترةيز الحمض الدىني  للمثلكجات
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، كمف خلاؿ التحليؿ الكصفي النكعي فةانت التجةيلات مختلفة في عند تخزيف المثلكجات اللبنية
 ف الحليب كأفدىالمصنكعة باستخداـ خكاص اللكف كالثبات كالنعكمة مقارنة مع العينة الأساسية 
قبلت إلى حد ةبير مف قبؿ  12OCV استبداؿ دىف الحليب بزيت جكز اليند البةر في الخلطة

لنةية لذلؾ اعتقد الباحثكف بأىمية أعضاء اللجنة مف ناحية مستكل قبكؿ المظير كالرا حة كالقكاـ كا
 .محتملة لزيت جكز اليند البةر في صناعة المثلكجات

بدىف الحليب اللاما ي، أك  ،حلكيات المجمدة المصنكعة بالقجدةية للفي دراسة للخصا ص الطبيع
 الفانيليا (بإنتاج مثلكجات لبنية بنةية1997كزملاؤه، Abd El-Rahman) ، قاـأجزاء دىف الحليب

%دىف( مع أك بدكف مستحلب كباستبداؿ دىف الحليب اللاما ي، كأجزاء دىف الحليب 11)
لزكجة مزي   تأثر لكحظ حيث يب العالية الذكباف جدان للقجدةالمنخفضة الذكباف كأجزاء دىف الحل

 .المضاؼ المستحلباللبنية بمصدر دىف الحليب ك  المثلكجات
على  لحليب العالية الذكباف جدان خلطات المثلكجات اللبنية التي صنعت بأجزاء دىف افقد احتكت 

اء دىف الحليب دىف صلب أعلى كةثافة بركتيف منخفضة ، أما الخلطات التي صنعت بأجز 
 منخفضة الذكباف فقد احتكت على دىف صلب منخفض.

ةثافة البركتيف على سطح الةريات الدىنية ةانت أسرع في كجكد المستحلب ك  ةانت نسب التجمد
 أعلى منو بدكف مستحلب. كجات اللبنية بكجكد المستحلبفي خلطات المثل

و صلب مف المثلكجات اللبنية المصنعأ تبالمستحلب ةان ةالمثلكجات اللبنية المصنعكتبيف أف 
انصيار العينات المصنعة بأجزاء دىف الحليب العالية الذكباف جدان أبطأ مف  ةاف، ةما بدكنو

 بمصادر دىف حليب أخرل. ةانصيار المثلكجات اللبنية المصنع
عالية اقترحت نتا   ىذه الدراسة بأف الحلكل المجمدة يمةف أف تصنع باستخداـ أجزاء دىف الحليب 

ف المثلكجات اللبنية المصنعة مف أجزاء عالية الذكباف  كمنخفضة الذكباف بدلان مف القجدة الذكباف كا 
 جدان ةاف عملي خاصة للاستخداـ في المناخ الدافئ.

ضافات زيت عباد الجمس في الترةيب المجيرم البلكرم  في دراسة لتأثير أسترات السةركز كا 
كجد أف إضافة زيت عباد الجمس قللت الحجـ البلكرم لدرجة كباف زاء دىف الحليب العالية الذلأج
 .(2112كزملاؤه،  Martini) ةبيرة
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تأثير الخلطات المحلية كأنكاع الدىف في خكاص المثلكجات اللبنية استعمؿ  تناكلت في دراسة أخرل
خيؿ في ىذه الدراسة عصير سةر الفكاةو ةبديؿ لعصير الجلكةكز في خلطات السةركز كدىف الن

 .(Elieste, S. J. andSuzana Caetano, S. L. ،2111)استخدـ ةبديؿ للدىف النباتي الميدرج
محتكل المكاد الصلبة في تبيف مف خلاؿ ىذه الدراسة أف الييجركسةكبية لعصير سةر الفكاةو زادت 

ب كةانت نسبة الذكباف كالمردكد أعلى في المنتجات المضاؼ ليا ىذا السةر، ةما سب الخلطات
دىف النخيؿ تغيرات في ذكباف مجاميع التجةيلات، كلكحظت نسبة ذكباف أعلى في مجمكعة دىف 

 النخيؿ كعصير سةر الفكاةو.
الخكاص  تأثير فيبزيت النخيؿ المصفى لمعرفة المزج زيت الزبدة  تـ فييا أخرل في دراسةك 

الدىنية المجبعة انخفض  الفيزيكةيميا ية كاستقرار الأةسدة، أظيرت النتا   بأف مجمكع الأحماض
 Tocepherolsك  Bsitosterolsبينما أحماض أكلييؾ كلينكلييؾ ةأحماض دىنية غير مجبعة ك

 .(2213كزملاؤه،   Abd El-Aziz) زادت بزيادة زيت النخيؿ المصفى في زيت الزبدة
كخفض  ة لزيادة فترة الحفظ% زيت نخيؿ مصفى ةانت ةافي22كتبيف أف مزج زيت الزبدة مع 

 الأةسدة الثانكية مقارنة بزيت الزبدة لكحده كزيت النخيؿ كغيرىا مف الخلطات.
 أهئية ترييب ئزيج الئثجو ات الجبنية فا تيويف ئثجو ات لبنية ئثالية:  -2-11

ترةيب  ة فيتأثير نسبة الدسـ الصلبلمعرفة  (Sung and Goff ،2212)أجراىا في دراسة 
لى زيت لب النخيؿ كزيت عباد الجمس عالي الأكلييؾ، أظيرت ىذه المثلكجات اللبنية  المحتكم ع
دىف / الصلبالدىف النسبة ية ىيةلية في المثلكجات اللبنية تتأثر بالدراسة بأف تطكير جبةة دىن

 سا ؿ في كقت التجميد كالخفؽ.ال
 % دىف صلب في درجات حرارة التجميد/82-62كنت  عف ىذه الدراسة أف الخلطات التي احتكت 

الخفؽ أنتجت تراةيب مثالية أدت إلى نسب منخفضة مف الانصيار كحجكـ فقاعة ىكاء أصغر كأف 
النسب الأدنى كالأعلى مف ىذه النسبة تؤدم إلى خسارة السلامة الييةلية لمزي  المثلكجات اللبنية 

 نية.كىذا يفيد المنتجيف لمساعدتيـ في اختيار الخلطات الدىنية للمثلكجات الدىنية غير اللب
أثناء ترةيا  المثلكجات اللبنيةبركتيف في مزي  -تفاعؿ دسـ لتأثير المستحلبات في في دراسة أخرل

تزاز كاملتنض  كالتحليلات الةمية، أظيرت ىذه الدراسة أنو في كجكد المستحلبات فإف تبلكر الدىف 
المثلكجات صناعة البركتيف يحسناف بكضكح النات  مف حيث التةتؿ المتزايد لةريات الدىف أثناء 
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النض  ةاف  كأف تأثير المستحلبات في المثلكجات اللبنيةميمة للتجةيؿ كاستقرار ىي كالتي  اللبنية
 .(1991كزملاؤه،  Dr.Barford) بسبب نجاطيـ البيني القكم على درجات الحرارة المنخفضة

تبيف ، كجات اللبنيةالمثلعمؿ المستحلبات في تطكير زعزعة الدىف أثناء صناعة  كفي دراسة لبياف
الدىف ىك العامؿ الأقكل لزعزعة  PolyoxyethyleneSorbitanMonooleateأف المستحلب 

على سطح ةريات الدىف بسبب قدرة المستحلبات على خفض التكتر البيني  كخفض ةثافة البركتيف
ة أةثر كسيطرتيا على ةثافة البركتيف على سطح ةرية الدىف كبيذا تصبح الةريات الدىنية معرض

 .(Goff and Jordan   ،1989) المثلكجات اللبنيةللاتحاد المقنع أثناء صناعة 
أنو  (2226كزملاؤه،   Dilley) بيف التي يدخؿ في ترةيبيا اليكاءفي دراسة للحلكيات المجمدة 

 طرؽ ر يسة:3مف ناحية المعالجة كجعكر الفـ ىناؾ  ةقبكلم لإعطاء مثلكجات لبنية
 ـ .   32ت الذكباف لزيت جكز اليند حكالي . مطابقة معلكما1 
 % .52ـ( حكالي    2. نسبة دسـ صلبة على الدرجة )2
 %.1نسبة م كية مف الإجباع أعلى مف  ـ( تحقؽ   5ة دسـ صلبة على الدرجة ). نسب3

على % ةطكر دىني ك 122النخيؿ  محضرة مف زيتال لبنيةال مثلكجاتال ىذه الدراسة بأف ةما بينت
 .كالذم جعليا غير مرغكبة عند الاستيلاؾجمعي  ياقكام معالجة الجيدة للمثلكجات ةافغـ مف الالر 

الترةيبية التي تؤثر  المثلكجات اللبنيةلعناصر  (Muse and Harte  ،2114) في دراسة أجراىا
 ثل  كمعامؿ لزكجة المزي  تؤثر فينسبة الذكباف كالصلابة كجد أف زعزعة الدىف كحجـ بلكرة ال في

كحجـ بلكرة الثل  كالمردكد  التجمدبينما الصلابة تأثرت بفترة مرحلة  المثلكجات اللبنيةذكباف  نسبة
 كزعزعة الدىف كالخكاص الريكلكجية للمزي .

الاطوات الألالية فا تصنيع الئثجو ات الجبنية وتأثيرها فا الاواص  -2-12
 ال لية والييزيوييئيا ية لهذه الئثجو ات:

 (.1997)عيسى كيخركف،  الخطكات التالية: حسبللبنية تحضر المثلكجات ا
 ترييب وت ضير الئزيج: -2-12-1

كتمزج سكية كيجب مراعاة إضافة المكاد  المةكناتتختار المةكنات حسب الكصفة المطلكبة كتكزف 
بحيث لا يحدث تةتؿ للمكاد الصلبة كالتي تؤثر في مظير المثلكجات اللبنية حيث تضاؼ المكاد 
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ي حكض البسترة المزدكج الجدراف كتبدأ عملية الخلط كالتسخيف مباجرة ثـ تضاؼ السا لة أكلان ف
يب المجفؼ كالمكاد المثبتة كالمستحلبة كذلؾ قبؿ أف تصؿ درجة الحرارة لةالسةر كالح الجافةالمكاد 
 ـ كتضاؼ تدريجيان مع استمرار التقليب.   51إلى 
 بلترة الئزيج: -2-12-2

فبالإضافة إلى قتؿ البةتريا الممرضة فإنيا تساعد على إذابة  كىي عملية ضركرية جدان      
مةكنات المزي  كتجانسو كتحسف الطعـ كالقكاـ كالبناء كىناؾ ميؿ في الكقت الحاضر لاستخداـ 
درجات الحرارة العالية كالكقت القصير في بسترة المزي  بغية تكفير ةمية المكاد المثبتة كالكقت 

 .ثانية 41ـ لمدة    85لبسترة في مبادلات حرارية على درجة حرارة قدرىا كعادة ما تجرل ا كالجيد

 ت نيس الئزيج: -2-12-3

إف الغرض الر يسي مف التجنيس ىك عمؿ مستحلب ثابت كمكحد كمتجانس عف طريؽ تجز ة      
ةريات الدىف إلى حبيبات صغيرة جدان كذلؾ لضماف تكزيعيا في المخلكط بتجانس كلمنع انفصاليا 

ند تجميد المزي  كمف خلاؿ عملية التجنيس نحصؿ على بكظة متجانسة ناعمة القكاـ ةما أنيا ع
 تحسف قابلية الخفؽ كتؤدم إلى استعماؿ ةمية أقؿ مف المكاد المثيتة. 

( 151-125ـ كيستخدـ ضغط قدره )   77-63يجنس المزي  عندما تصؿ درجة حرارتو إلى 
 .2ةغ/سـ

 تبريد الئزيج:  -2-12-4

ـ كيبقى على ىذه الدرجة حتى يحيف مكعد    4-1يبرد المزي  مباجرة بعد بسترتو كتجنيسو إلى      
 تجيده كتساعد عملية التبريد ىذه على إيقاؼ نجاط البةتريا المحبة للحرارة كتةكيف لزكجة مناسبة.

 تعتيؽ الئزيج: -2-12-5

ساعات ةافية لإعطاء التأثيرات  6ك4لمدة تتراكح بيف  د بينت التجارب أف تعتيؽ الخلطاتلق     
كتتراكح بيف  صح فييا بمدة تعتيؽ أطكؿ للخلطاتالمرغكبة إلا أف ىناؾ بعض الحالات التي ين

التي تتةكف أساسان مف الزبدة كالحليب  الة البكظة بالجكةكلاتو أك الخلطاتساعة ةما في ح 12-24
 الفرز الجاؼ كالماء.
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ـ إلا    782إجراء عملية التعتيؽ على درجة حرارة لا تزيد عف  لقد نصت المكاصفات البريطانية على
 ـ أةثر ملا مة كاقتصادية لإننتاج.   4ك3أف معظـ المصنعيف كجدكا أف درجة حرارة مابيف 

 والتغيرات التا ت دث لجئاجوط أثناء التعتيؽ ها : 
 تصلب حبيبات الدىف. -

 كالانتفاخ كامتصاص الماء.إعطاء فرصة للمكاد المثبتة كخاصة الجيلاتيف للذكباف  -

 تغير طبيعة بركتينات الحليب إذ تصبح مساعدة على الكصكؿ إلى القكاـ الجيلاتيني. -

 تزداد لزكجة المخلكط إلى حد ةبير. -

 يب كمقاكمة الانصيار كتصبح المثلكجاتكتؤدم عملية التعتيؽ إلى تحسيف نعكمة القكاـ كالترة
 على زيادة الريع كاختصار الكقت اللازـ للتجميد.أةثر قابلية للخفؽ إضافة إلى المساعدة 

 ت ئيد الئزيج: -2-12-6

إذ تتكقؼ علييا نكعية    مف أىـ الخطكات في صناعة المثلكجاتعملية تجميد المزي تعد     
المنت  النيا ي حيث يكضع المزي  في جياز التجميد بعد إضافة الةمية المناسبة مف المادة الملكنة 

خضاعو لدرجة حرارة منخفضة مع التقليب كالخفؽ المستمريف لإدخاؿ اليكاء كتةكيف كمادة النةية ك  ا 
 بلكرات ثلجية صغيرة كالحصكؿ على بناء كقكاـ ناعميف كريع مناسب.

للحصكؿ على مثلكجات لبنية ذات نعكمة مرغكبة يحبب غياب البلكرات الثلجية الةبيرة بدرجة ةافية 
ذا يتطلب إجراء عملية التجميد بسرعة لإنتاج عدد ةبير جدان مف بحيث لا يمةف تمييزىا باللساف كى

نكيات البلكرات الثلجية الصغيرة لدرجة أنو عندما يتبلكر الماء الباقي حكليا أثناء عملية التصلب 
 اللاحقة فإف ىذه البلكرات الناتجة لا تزاؿ صغيرة يصعب الإحساس بيا في الفـ.

% مف ماء 51-31مف جياز التجميد كقد تحكؿ ما بيف  تخرج المثلكجات اللبنية في الغالب
المخلكط إلى ثل  تبعان لدرجة الحرارة التي يخرج علييا المنت  كتتكقؼ درجة جكدة المثلكجات لحد 

 ةبير على ىذه النسبة كةمية اليكاء التي اندمجت مع المخلكط.
ثلكجات اللبنية الناتجة كيعد حقف اليكاء في المخلكط عملية ضركرية لإعطاء ترةيب مرغكب للم

حيث أف خفؽ المخلكط بةمية اليكاء المناسبة كبطريقة ملا مة يعطي المثلكجات طعمان كنعكمة 
مرغكبة كيسيؿ قضميا بالفـ بسبب كجكد الفقاعات اليكا ية الدقيقة غير جديدة البركدة ةما تؤدم 
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كالتي تعرؼ بريع المثلكجات يادة حجمو عملية خفؽ اليكاء بالمخلكط أثناء عملية التجميد إلى ز 
 .اللبنية

لمثلكجات ؤثر في نسبة الذكباف كالصلابة لكقد كجد في دراسة لعناصر المثلكجات اللبنية التي ت
المردكد المنخفض )ىكاء أقؿ( ذابت بسرعة بينما المثلكجات فقد تبيف أف المثلكجات ذات اللبنية 

 Muse, M.R. andللذكباف ) جيدة بدت مقاكمةذكبانيا بطيء كأ اللبنية بالمردكدات العالية ةاف

Hartel, R.W.،2113). 
نسبة الذكباف الأبطأ في المثلكجات اللبنية بالمردكدات العالية إلى نسبة منخفضة مف نقؿ  كتعزل

سا ؿ  الحرارة كذلؾ بسبب حجـ أةبر مف اليكاء كلةف لربما أيضان بسبب الطريؽ المعقد الذم يسلةو
 (.2113كزملاؤه،  Hartel) المثلكجات الذكباف عندما تذكب

 التعب ة:   -2-12-7

يجب أف تعبأ المثلكجات اللبنية بمجرد خركجيا مف جياز التجميد في أكعية مناسبة لإعطا يا 
 الجةؿ كالحجـ المرغكب حتى يسيؿ تداكليا أثناء عمليات التصلب كالتكزيع كالتسكيؽ.

 عئجية التصجب أو التقلية:  -2-12-8

بعد خركجيا مف المجمد في عبكات ثـ ترسؿ إلى حجرة التقسية حيث تةكف تعبأ المثلكجات اللبنية 
في ىي ة نصؼ صلبة أم ليست جامدة بدرجة ةافية لةي تستطيع أف تحافظ على جةليا كيةكف ما 
بيف النصؼ إلى الثلثيف مف ماء المثلكجات في صكرة سا لة غير مجمدة لذلؾ فإف عملية التجميد 

ـ أك أقؿ    18-كتصؿ درجة حرارة المثلكجات في ىذه الحجر إلى  ىذه يجب أف تستمر بدكف رج
ـ كيجب أيضان أف تةكف عملية التجميد في غرفة التقسية سريعة لأف التجميد البطيء    26-كيفضؿ 

 خجنان. الحجـ كبالتالي يصبح بناء المثلكجات يسبب تةكف بلكرات جليدية ةبيرة
جات كاحتفاظيا بحجميا كاةتسابيا القكاـ ك المثلضركرية لإتماـ تجميد إذان عملية التقسية 

 .كالجمكدالمناسبة للتسكيؽ كالاستيلاؾ
 التازيف والتلويؽ: -2-12-9

يجب المحافظة على درجة حرارة غرؼ التخزيف بصكرة منتظمة بحيث تةكف باستمرار ما بيف      
فترة تقسية ـ تحت الصفر كيجب رص العبكات مع بعضيا حتى تحتفظ بدرجة حرارة ال   18-23
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إلى محلات البيع يجب نقليا بسرعة في سيارات مبردة يليان درجة  طكيلة كعند نقؿ المثلكجات
 ـ.   23-ك 18-أم مابيف  نفس الدرجة المخزنة علييا المثلكجات حرارتيا ىي

كمف ىنا نجد أىمية إضافة الزيكت النباتية إلى مزي  البكظة في الحصكؿ على منت  ذك سعر 
ة عالية ةما كجدنا أىمية ةؿ مةكف مف مةكنات البكظة كةؿ مرحلة في إنتاجيا مناسب كقيمة غذا ي

 في التأثير في الخكاص الفيزيكةيميا ية كالحسية ليا.

  ودة الئثجو ات الجبنية: -2-13
يمةف الحةـ على جكدة المثلكجات اللبنية بصفة عامة بمدل قبكؿ المستيلؾ ليا كىك يتأثر      

 رةيب كخكاص الانصيار ةما يتأثر لحد ما باللكف كطريقة التعب ة.بالنةية كالقكاـ كالت
 النيهة:  -2-13-1

المثلكجات اللبنية ىي خليط مف الدىف، مكاد صلبة لبنية غير دىنية كالسةر معان مع إضافة النةية 
ؾ كاللكف، أم زيادة أك نقصاف في ىذه المكاد يؤثر في نةية المثلكجات كيحدد بالتالي قبكؿ المستيل

 ليا.
 يجب أف لا يسكد مةكف كاحد في المثلكجات كيجب أف يظير إحساس حلك دىني مع نةية لطيفة.

 ال لـ والقواـ: -2-13-2
عدد كحجـ كجةؿ كنظاـ كجكد  ىالدقيؽ للمادة كالذم يعتمد علعبارة عف البناءجسـ المثلكجات

يعبر عف  المثلكجاتقكاـ أما المادةفي داخؿ  ةالبلكرات الثلجية كغيرىامف الحبيبات أك الأجزاء الدقيق
 ب.كالانسياكمقاكمتيا للضغط ى صلابتيا خكاص ةتلة المادة ةةلكيدؿ عل

في درجات الحرارة العادية أما القكاـ المطلكب  قليلان  ف الجسـ المطلكب في المثلكجات قكم كيذكبإ
افة إلى كجكد فيك ناعـ كلطيؼ كيمةف تحديد ىاتيف الخاصيتيف بحاستي اللمس كالبصر بالإض

 أجيزة خاصة بتحديدىا.
 الجوف والئظهر: -2-13-3

ينت  لكف المثلكجات اللبنية عف لكف المةكنات المستخدمة في صناعتيا أك عف إضافة لكف 
صناعي ليا حيث أف اللكف المطلكب في المثلكجات اللبنية بنةية الفانيليا ما ؿ للكف الأصفر 

 كالمظير دىني. كالأبيض ككاحد في جميع أجزاء العينة
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 كعند كجكد أم عيب في ىذه الخكاص فإنو يقلؿ مف إقباؿ المستيلةيف على ىذه المثلكجات
(Patel ،2008). 

 (.1997)عيسى كزملاؤه، عيوب الئثجو ات الجبنية: -2-14

 عيوب النيهة: -2-14-1
.  النةيةالحةـ على عيكب  أساسيا يمةف على التيالنمكذجية  النةيةتحديد  أكمف الصعب كصؼ 

مف قبؿ المستيلةيف . كقد  كمرغكبةكمقبكلة  للنكع أكتةكف مطابقة للصنؼ  أفالنةية يجب  أف إذ
   :أىميا أسباب ةدعتتغير ل أكتختلؼ النةية 

  . ةالمخلكط قد تحتكل على نةيات جاذ تةكيف في الداخلة الألبافمنتجات  -1

 . مف اللازـ أةثر أكمكاد التحلية قد تةكف اقؿ  -2

 أكأةثراستخداميا بترةيز اقؿ  أكمطابقة لنكع المثلجات  غير للنةيةداـ مكاد مةسبو ستخا -3
 .مف اللازـ

 مكاد مختلفة مةسبة للنةية بطريقة غير مناسبة.  -4

 

  :الألبافلئنت ات  الئرغوبةالنيهة غير -2-14-1-1
اللبف  إلىؿ كىذه النةيات قد تص ةثيرة مرغكبةمصحكبة بنةيات غير  الألبافمنتجات قد تةكف 

كالعلا ؽ كدرجة  الأغذيةالحيكاف كفصؿ الحليب كحالو الضرع كنكع  لنكع كتختلؼ تبعا إنتاجوكقت 
تلكث اللبف بمكاد غريبة مثؿ  إلىاللبف  في مرغكبةقد ترجع النةية الغير  أك الإسطبؿ ةنظافة كتيكي
 (الخ ...... الزيكت المعدنية – المطيرةالمكاد  –)الةيركسيف 

مف  أكتخمرات  مف فعؿ الميةركبات كحدكث ناتجةاللبف  في مرغكبةتةكف النةية الغير قد  أك
  .لنحاس كالحديدا اللبف سطح بعض المعادف مثلا ةبعض التفاعلات الةيماكية نتيجة ملامس

 ئواد الت جية : -2-14-1-2
نقصيا  أكالمكاد  حالو زيادة ىذه فينو أحيث  القجدية المثلجات نةيةتؤثر على التي مف المكاد 

 المرغكبةغير  النةية إلى مدؤ ي فاف ذلؾ المرغكبة الدرجةعف 

حيث  أعمارىـالمنطقة كةذلؾ  فيالمستيلةيف  أذكاؽىذه المكاد يجب مراعاة  إضافة دعن:ئج وظة
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  .المكاد على عةس الةبار مف ىذه الأعلى الترةيزيحبكف  الأطفاؿ أف

 لجنيهة : ةئواد الئيلبال -2-14-1-3
قد تنت  مف ىذه المكاد  التيذكؽ المستيلؾ كيمةف حصر العيكب  تختلؼ نسبتيا حسب أيضاىذه ك 

 :الآتي في

 للنةية المةسبةترجع لاستعماؿ ةميات ةبيرة مف المكاد : ادة نيهة - أ

بسبب  أكللنةية  المةسبة المادةغير ةافية مف  ةترجع لاستعماؿ ةمي: واض ةغير  نيهة- ب
قبؿ  إضافتيابسبب  أك المادةتأثير  على يتغط أخرلبسبب كجكد مكاد  أكادة ضعؼ تأثير ىذه الم

  . التسخيف أثناءتتطاير  أكحيث قد تتناثر  البسترةعملية 

 إضافةتسبب تغيران في النةية المطلكبة مثؿ  إضافة مكاد طبيعية ىترجع إلة:النيهة الغير طبيعي-د
سبب زيادة الزيكت المكجكدة بو فإف ذلؾ يؤدم كلةف ب عصير الليمكف حيث يضاؼ لتقكية النةية

  .تةكف غير مرغكبة إلي ظيكر نةية الليمكف التي قد

المةسبة للنةية تةكف مرغكبة عند  بعض المكادالاجط غير الئنالب لجئواد الئيلبة لجنيهة:  -ء
يانان النةية تصبح غير مرغكبة ةما يحدث أح بمفردىا كلةف عند خلطيا مع غيرىا فإف استخداميا

  .بعض أنكاع العسؿ مع الفانيلا استخداـعند 
 عيكب النةية بما يلي:كيمةف إجماؿ 

 ة:النيهة ال ائضي-1
  .جاتك عالية مف حامض اللاةتيؾ أك غيرة مف الأحماض العضكية في المثل كجكد نسبةأسبابيا: 

لمدة طكيلة علي  تخزينومنتجات لبنية طازجة كتبريد المخلكط جيدان كعدـ  استخداـ :التغلب عليو
 .درجاتمرتفعة

 ة:الئر النيهة -2

 ردي ة منتجات استخداـأسبابيا: 

 .مستخلصات حقيقة استخداـالتغلب علييا:_ 

 .درجات حرارة منخفضة ىلبنية سبؽ تخزينيا لمدة طكيلة علمنتجات  استخداـتجنب  –

 خالية مف النةية المرة منتجات استخداـ –
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 : النيهة الئطبواة-3

 .درجات حرارة عالية أةثر مف اللازـ ىإل وخلكط أك المكاد الداخلة في ترةيبالم تسخيف -أسبابيا:

  .مرةزة لبنيةمنتجات  استخداـ -

 التسخيف كبصفة خاصة في عملية البسترة الدقة في عملية -التغلب علييا:

 مف اللازـ ىدرجات حرارة أعل استخداـعدـ  -

 عالية لمدة طكيلةدرجات الحرارة  ىعدـ ترؾ المخلكط عل -

 لبنية خالية مف ىذه النةية منتجات استخداـ-

 : الطعـ الناقص-4

 ةمية غير ةافية مف المادة المةسبة للنةية أك السةر أك جكامد اللبف استخداـ: وأسباب

  .الةميات المستخدمة مف ىذه المكاد زيادة :ويالتغلب عل

 :النيهة غير الطبيعية-5

 جاتك للنةية غير مطابقة لنكع المثل أسبابيا: كجكد مكاد مةسبة

لنكع  درجة عالية مف الجكدة كمطابقة ىمنتجات مةسبة للنةية عل استخداـ-التغلب علييا: 
 .جاتك المثل

 .المستخدمة في المخلكط عالية الجكدة الأخرلأف تةكف المنتجات  -

 : النيهة الئعدنية-6

 أسبابيا: التلكث بمعدف النحاس

 .المعدنية للأسطحة المخلكط سلامالتغلب علييا: تجنب م
 :الطعـ الئؤيلد-7

الصلب غير  جات لبنية طازجة كأف تةكف الأجيزة المستخدمة مفتستخداـ منبا-: بويمةف تجن
 القابؿ للصدأ

 .إضافة بعض المكاد المضادة للأةسدة-
 :والترييب عيوب القواـ -2-14-2

  :القواـ والترييب الألباب التا تؤدي إلا عيوب

  .زيادة الجكامد الةلية لترةيب غير المناسب للمخلكط كذلؾ يرجع عمكمان لانخفاض أكا-1
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 .معاملة المخلكط بطريقة غير مناسبة-2

  .مناسبةجات تحت ظركؼ غير ك المثل تخزيف-3

  :عيوب القواـ-3-14-2-1

 :قواـ ئييؾ أو هش-1

 التماسؾ كتتةسر أك تتفتت بسيكلة نقصيايالمثلجات في ىذه الحالة 

 نسبة الجكامد الةلية انخفاض-أالأسباب :

كجكد خلايا  -قالضغط عند التجنيس.  انخفاض-دزيادة الريع. -جعدـ ةفاية المادة الرابطة. -ب
 .ةفاءة عملية التجنيس عدـ -كىكا ية ةبيرة. 

 تقليؿ نسبة الريع –المكاد الرابطة  زيادة –التغلب عليو: زيادة الجكامد الةلية في المخلكط 

 :لقواـ ال اؼا-2

 أك صفار البيض الاستحلابنسب عالية مف مكاد  استخداـ :الأسباب

 التجنيس تحت ضغط مرتفع -

  .المجفؼ أثناء عملية التجميد حليبةمية مف ال إضافة -

مجفؼ أثناء عملية  حليبإضافةكعدـ  الاستحلابالنسب المناسبة مف مكاد  التغلب عليو: مراعاة
 .التجميد

 :ئتع ف قواـ ثقيؿ أو-3

 (نسبة الجكامد الةلية مرتفعة نسبة الريع )خصكصان إذا ةانت انخفاض:الأسباب 

 التجمد نقطة انخفاضنسبة السةر كالتي تسبب  ارتفاع -

 جات يدكيان ك تعب ة المثل -

 المكاد الرابطة بنسب عالية استخداـ -

 :القواـ الضعيؼ-4

 .نسبة الجكامد الةلية للمخلكط انخفاضالأسباب: 

 .دـ كجكد ةمية ةافية مف المكاد الرابطةع -
 



32 
 

 : عيوب الترييب-2-14-2-2

 :الذبدي الترييب-1

  .عملية التجنيس ةفاءةنتيجة عدـ  خض للمخلكط أثناء عملية التجميد كيةكف -الأسباب: 

 . نسبة الدىف في المخلكط زيادة -

  .درجة حرارة مرتفعة ىجياز التجميد كىك عل ىالمخلكط إل كصكؿ -

 ا:الثج الترييب الاشف أو  -2

  .الحجـ أك أف الخلايا اليكا ية ةبيرة متماثلةغير  الثل  بحجـ ةبير أك أنيا بلكراتالأسباب : كجكد 

 :الةبيرة الثلجية البلكراتأسباب كجكد 

  .عدـ ةفاية المادة الرابطة -أ

 . في جياز التجميد ببطءالتجميد  -ب

  .رفة التصليبغفي  ببطءالتجميد  -د

 الةافية للماء بالدرجة البركتيفعدـ تجرب  -ء

نتيجة لتجميد  قد يصاحب الترةيب الخجف أك الثلجي كجكد ةرات ثلجية صغيرة كالتي تةكف -
 التكزيع مف أدكات الغرؼ المثلجات بصفة مستمرة أثناء عملية ىقد تصؿ إل يلنقطة الماء الت

 :ريؽط تيويف اليرات الثج ية الصغيرة عف ايئيف الت يـ ف -

  .ةمية المناسبة مف الجكامد ىمخاليط تحتكم عل استخداـ-1

 . المادة الرابطة بةمية ةافية استخداـ-2

  .حرارة مرتفعة درجات ىراج المثلجات مف جياز التجميد علخإعدـ -3

 . جراء عملية التصليب بسرعةإ-4

 . طكيلة عدـ تخزيف المنتجات لمدد-5
 :الترييب الرئجا -3

لكرة سةر اللاةتكز البطيء الذكباف مما يعطي الإحساس بكجكد رمؿ في المثلكجات يحدث نتيجة لب
 عند تناكليا كيظير الترةيب الرملي بعد أياـ مف التخزيف كىذا العيب يمةف تجنبو عف طريؽ:

 ( تقسية المثلكجات بجةؿ سريع.1
 ( الحفاظ على درجة حرارة منخفضة في غرفة التقسية.2
 رارة حفظ المثلكجات.( منع تقلبات درجة ح3
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 :عيوب الجوف والتغجيؼ -2-14-3

كثابتان. اللكف ان أف يةكف اللكف مناسبان كمكحديجب جات كلذلؾ ك مظير المثل فياللكف كالتغليؼ ؤثر ي
 .ـاللاز أةثر مف  النمكذجي ىك الذم يةكف مطابقان للنةية كلا يةكف باىتان أك غامقان 

  :عيوب الجوف-2-14-3-1

 :الأسباب التالية ىيعي يرجع إلاللكف الغير طب

 المكاد الملكنة . إضافةالعناية عند  عدـ-1
 ف .الغير مناسب للألكا تعماؿالاس -2 
 . مكاد غريبة ىملكنات محتكية عل استخداـ-3
 ةفاية اللكف.  عدـ-4
 فزيادة اللك  –5
 ةمكاد ملكنة غير مطابقة للنةي استخداـ-6
 العبكات .ي دـ تماثؿ اللكف: بسبب كجكد صدأ فع-7

  :ىعيوب أار  -2-14-4

مكاد غريبة في  كجكدمف العيكب الأخرل التي تظير في المثلكجات كالتي تؤثر في جكدتيا ىك  
 :تتجلى أىميتيا في كاستخداـ المصافي ب التغلب علييا ، كالتي يمةفجاتك المثل

 المعدنيةالعملات اد غريبة مثؿ ك الغالية الثمف نتيجة كجكد م ةالميةانيةيالأجيزة  منع تلؼ - أ
  .كغيرىا

 .أك القجدة أكالمخلكط حليبال ىالتي قد تصؿ إل الأخرلحجز المكاد الغريبة  - ب
  :الئصافا التاداـعيوب 

 مف الصعب تنظيؼ كتعقيـ ىذه المرجحات -1

 الصناعة . في بعض خطكات الإىماؿىقد تججع الصانع عل -2
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كذلؾ في معمؿ الألباف الةا ف  مختلفة مف المثلكجات اللبنية خلطة 12تـ تصنيع الئواد: -3-1
كباستخداـ المكاد بالنسب التالية المبينة في 2215-2214خلاؿ  في ةلية الزراعة بجامعة دمجؽ

 (.2الجدكؿ )
 لئثجو ات الجبنية الئصنعةئيونات ا(: 2 دوؿ )

 اللبنية لمثلكجاتمةكنات ا
 %النلبة الئلتادئة الـ الئادة 

 12 حليب مجفؼ خالي الدسـ
 11 سةر
 CMC 2.4مثبت 

 Guar Gum 100% E-412 2.2مستحلب 
 2.1 نةية الفانيلا السا لة
 3.5 قطر غلكةكز

 8 دىف
 66.8 ماء

 

 (:3ا ىك مبيف في الجدكؿ )كاختلفت العينات فقط بنكع الدىف المستعمؿ ةم
 (: نلب وأنواع الدهف الئلتعئؿ فا تصنيع عينات الئثجو ات الجبنية الئدرولة.3 دوؿ )  

 %زيت عباد الشئس %زيت  وز الهند %زبده  يوانية نة رقـ العي
1 8 2 2 
2 2 8 2 
3 2 2 8 
4 4 4 2 
5 2 4 4 
6 4 2 4 
7 2 2 4 
8 2 4 2 
9 4 2 2 
12 1 1 6 
11 1 6 1 
12 6 1 1 

، كزيت يند، كزبدة حيكانية بقرية مصدرىا سكيسراب مجفؼ خالي الدسـ مصدره الحيث استخدـ حلي
/ ، كزيت عباد الجمس 4719البزكرية مارةة س.ت. -جكز ىند مف إنتاج غياث الحصرم /دمجؽ

 سليـ مصدره لبناني.
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 طريقة التصنيع: -3-2
ب على الدرجة الحليب المجفؼ كالسةر كالمثبت كالمستحلأذيب فيو ضيؼ قسـ مف الماء ك أ -

حتى يصبح  تـ تحريؾ المزي ضيؼ باقي ةمية الماء ك أضيؼ قطر الغلكةكز ك أـ ثـ    42-52
 .ان ىلام

 ـ.   45ضيؼ الدىف بعد إذابتو على أ -

   ـ 72برد بسرعة للدرجة ثانية ثـ  42ـ لمدة    85بستر المزي  على تـ تحريؾ المزي  جيدان ك  -
 .كجنس كمف ثـ أضيفت النةية السا لة

  ـ مدة ليلة ةاملة.5تيؽ المزي  في البراد على الدرجة تـ تع -

-بدرجة  F150مكديؿ  FDBجمد المزي  جز يان ضمف مجمدة مصدرىا إيطالي مارةة  -
 ـ مف ثـ تـ تعب تو.   25

  ـ .25-حفظت المثلكجات اللبنية في الثلاجة على الدرجة  -
  لاب التيجية: -3-3

 حسب على أساس ك  ىني سعره متغير لأف نسبو متغيرةالمصدر الد التالي : على النحكتـ الحساب 
 ؿ 1ؿ.س، سعر 718.75زيت جكز اليند= ةغ 1ؿ.س ، سعر 1622زبدة حيكانية =  ةغ 1سعر

ىا سعر باقي المةكنات نسبيا ثابتة في ةؿ خلطةكبالتالي  أماؿ.س  475مف زيت عباد الجمس=
تـ تثبيت سعر مةكنات تالي ؿ.س كبال.3874.5=ةغ(  42) للخلطة الكاحدة ثابت كىك يساكم

إلى سعر المصدر الدىني حسب نسبو اباستثناء المصدر الدىني كمف ثـ إضافة سعرى المثلكجات
 ةغ لةؿ عينة.   22المنتجة كالتي بلغت  ةكبذلؾ تـ حساب تةلفة المثلكجاتاحدك في الخلطة ال

 الطرؽ: -3-4
 الطرؽ الييزيوييئيا ية: -3-4-1

، ES ISO 6321حسب ) على الجةؿ التالي كأجرماتية: ااتبار در ة انصهار الدهوف النب .1
2212): 

 ـ.   72-62درجة إذابة الدىنعلى ال -

 تعب ة الدىف في أنابيب جعرية. -
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 .أك أةثر ساعات 6تجميد لمدة  -

 ربط الأنبكب الجعرم مع ميزاف حرارة ككضعيما في بيجر -

نسجؿ درجة كنراقب نزكؿ أكؿ نقطة دىنكعندىا  دقيقةـ ةؿ    1نسخف بارتفاع قدره  -
 الانصيار.

حيث يجب أف تةكف  المثلكجات اللبنيةيجرل ىذا الاختبار ةقرينة لمعرفة مدل صلابة كنعكمة 
 (.2226كزملاؤه، Dilley)ـ حسب    32أخفض مف درجة حرارة الفـ بقليؿ أم حكالي 

2.  :pHالذا بة باستخداـ  المثلكجات اللبنيةلعينات  أجرمpH meterكفؽ (Bear  ،كزملاؤه
1997). 

مف ىيدركةسيد N 0.1كذلؾ بالمعايرة مع  تحسب ةنسبة م كية لحمض اللبفال ئوضة:  .3
المثلكجات كذلؾ لأنو إذا زادت حمكضة  (1932كزملاؤه،  Dahleالصكديكـ ةما كرد في )

% ةحد أقصى مقدرة ةحمض لبف فيذا دليؿ على فسادىا حسب المكاصفة 2.25عف  اللبنية
 .624/1988رقـ جات ك القياسية السكرية للمثل

 للذكباف المثلكجات اللبنيةكىذا الاختبار ميـ لمعرفة مدل مقاكمة : الئثجو ات الجبنيةانصهار  .4
جات رقـ ك ذكب ببطء في الفـ طبقان للمكاصفة القياسية السكرية للمثلتحيث يجب أف 

يا في ةأس مكزكف المجمد ككضع المثلكجات اللبنيةغ مف  52باستعماؿ  تـك 624/1988
 62دقا ؽ لمدة  5ت القراءة ةؿ سجلت ك كزنالمذابة ك  المثلكجات اللبنيةةتلة  تمعجُ ثـ  مسبقان 

)غراـ( مقابؿ الكقت )دقيقة( حيث  المذابة المثلكجات اللبنيةسـ خط بياني لةتلة رُ دقيقة ك 
كزملاؤه،  Alamprese)ـ كأجرم الاختبار   35درجة حرارة ضمف حاضنةب كضعت العينات

2222). 

 ( Arbuckle   ،1986) تـ حسابيا كفؽ القانكف التالي: حسبك ء: نلبة الهوا .5

 122كزف العلبة مملكءة بالبكظة/كزف العلبة مملكءة بالماء*
 ةما يلي: (AOAC ،2225تحسب ةما كرد في )ئ توى الئواد الصجبة اليجية: .6

العينة في حماـ ما ي  تسخنغ مف العينة الذا بة ك  2-1حكالي كزف في طبؽ تجفيؼ تـ  -
 دقيقة. 22دة لم

 .حتى ثبات الكزف تجففـ ك    122رف التجفيؼ درجة حرارتو العينة إلى ف تنقل -
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نسبة المادة  تحسبامتصاص المادة الجافة للرطكبة ك  بسرعة لتجنب تكزنت العينة ك برد -
 الجافة فييا.

ـ جات رقك حسب المكاصفة القياسية السكرية للمثل لحليبيةجاتاك للمثل% 32-28كالتي تتراكح بيف 
624/1988. 

 (.AOAC،2224)كفؽ طريقة جربر نلبة الدهف: .7

مؿ مف  12كضع في أنبكبة جربر الخاصة باختبار نسبة الدىف في المثلكجات اللبنية تـ  -
 حمض الةبريت الممدد.

غ مف عينة المثلكجات اللبنية المراد اختبارىا بعد إذابتيا كمزجيا كمجانستيا  5ؼ أضي -
 لحمض.جيدان بحيث تجةؿ طبقة فكؽ ا

 مؿ مف الةحكؿ الإيثلي. 1مؿ مف الماء المقطر ك 5ؼ أضي -

 السدادة أيضان. تجففان مف يثار السكا ؿ المضافة ةما عنؽ الأنبكبة تمام تجفف -

كضع الأنابيب في جياز الطرد المرةزم بجةؿ متقابؿ لمدة  لا ت الأنبكبة جيدان ثـ تـ رج -
 دكرة بالدقيقة. 1222-1222دقا ؽ بسرعة  5تقؿ عف 

فيؿ بيدكء كدكف أف ترج أك تقلب تـ إخراج الأنابيب مف الجياز عند انتياء عملية التث -
إلى أقرب علامة  قرأ طكؿ عمكد الدىفـ  ثـ    62ماـ ما ي درجة حرارتو في ح تكضعك 
فيؿ أنبكبة جربر ككضعيا في الحماـ الما ي كقراءة عمكد الدىف ثانية تث أعيد%( ك 2.2)

ذا ةاف 2.2ثانية أةبر مف لراءة الأكلى كافإذا ةاف الفرؽ بيف الق % فيجب إعادة الاختبار كا 
 فالاختبار مقبكؿ. ؿأق

للمثلكجات حسب المكاصفة القياسية السكرية  قجديةجاتالك للمثل%8-3بيف نسبة الدىف تتراكحك 
 المذةكرة سابقان.

إلييا المكاصفة ارت إف المتطلبات الكاجب تكفرىا في المثلكجات المصنعة كالمعبأة يليان كالتي أج
 :(4) ينيا الجدكؿيب لقياسية السكرية ا
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 (: الئتطجبات الوا ب توفرها فا الئثجو ات الئصنعة والئعبأة آلياً.4 دوؿ)
 الئتطجبات نوع الئثجوج

  مثلكجات خليطة مثلكجات غير حليبية حليبية مثلكجات
  غير قجدية قجدية  غير قجدية قجدية

32 28 15 32 24 
ادة الصلبة الةلية % نسبة الم

 حد أدنى 
 نسبة الدسـ % حد أدنى  2.2 6 1 3 8

%( حد 2.25يجب ألا تزيد نسبة الحمكضة في المنت  النيا ي على )
 أقصى مقدرة ةحمض لبف

 

 
 التقييـ ال لا: -3-4-2

لبنية أجرم التقييـ الحسي لاختبار النةية كالقكاـ كاللكف كالمظير كالمقاكمة للذكباف للمثلكجات ال
 12ة كعادة ما يعطى للنةية جخص مدرب لاختبار المعايير السابق 12حيث قامت لجنة مؤلفة مف 

 (.Patel ،2008حسب ) درجات 5درجات، كاللكف كالمظير  5درجات، كالقكاـ 
 ت جيؿ الأ ئاض الدهنية:  -3-4-3

ةركمكتكغرافيا بكساطة الالمثلكجات اللبنيةترةيب كترةيز الأحماض الدىنية في خلطات قدر 
ةما ايثيرايثيليكايثر البتركؿ باستخداـ  المثلكجات اللبنيةع الدىف أكلان مف عينات نُز حيث  GCالغازية

ؿ الدىف المنتزع في تيي ة أسترات استعمكتـ ا (2214،)أبك غرة كزملاؤهىك مكصكؼ مف قبؿ 
( ثـ Qian، 2223) Sodium methoxide( باستخداـ طريقة FAMEsميثيؿ الحمض الدىني )

الةركمكتكغرافيا الغازية المجيز بةاجؼ ليب استخداـ جياز ب تحلل( يدكيان ك FAMEs) تحقن
 درت الأحماض الدىنية بحسبكق(، Elmer Instruments Auto System XL)متأيف 

(Huang  ،2226كزملاؤه) مؿ مف عينة المثلكجات اللبنية بعد إذابتيا كتجنيسيا  11 حيث تـ أخذ
مؿ مف  2ـ كضعيا في دكرؽ مكزكف مسبقان كقمنا باستخلاص الدىف منيا كذلؾ بإضافة جيدان ثـ ت

ضافة  11% للدكرؽ السابؽ كالتحريؾ جيدان ثـ إضافة 25ماءات الأمكنيكـ   25مؿ ةحكؿ إيثيلي كا 
يثيلي كالتحريؾ جيدان خلاؿ عدة دكرات في الثانية ثـ قمنا بإضافة  مؿ إيثر بتركلي  25مؿ إيثرا 

مؿ كترؾ المزي  يرقد فتنفصؿ  511ؾ جيدان لمدة دقيقة ثـ إضيؼ المزي  في سلندر بحجـ كالتحري
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طبقتيف أخذت الطبقة العلكية ككضعت في دكرؽ مكزكف مسبقان ثـ كضع الدكرؽ في مجفؼ بدرجة 
ـ حتى تتطاير المحلات كيبقى الدىف ككزنت ةمية الدىف كنقلت إلى أنبكب اختبار، بعد    61-81

مؿ مف اليةساف كحُؿّ مع الدىف المستخلص المكجكد في الأنبكب السابؽ  3أخذ الاستخلاص 
مؿ ميتكةسيد الصكديكـ ثـ ترةت لترقد  185كذلؾ لةؿ عينة حتى الذكباف الةامؿ كمف ثـ أضيؼ 

بجةؿ ةامؿ كأخذت الطبقة العلكية ككضعت في فيالة كترةت مفتكحة قليلان كلتكضيح القراءة كضع 
مف ىذا المزي  كحقنت في جياز  Lµ 1ت الصكديكـ كالخض جيدان ثـ أخذ قليلان مف ةبريتا

 ثـ أخذت القراءة. GC الةركمكتكغرافيا الغازية 
 :الشروط الئلتادئة فا  هاز اليروئوتوغرافيا الغازية

متر حيث ةانت مدة الحقف  32بطكؿ  Technochromuاستخدـ عمكد متكسط القطبية مف نكع 
 الحرارم التالي:  دقيقة كفؽ البرنام  42

 دقيقة. 34ـ لمدة    185دقا ؽ،  6ـ لمدة    125دقا ؽ،  12ـ لمدة    62حرارة العمكد: 
SPL :252 ،FID :252 :2.9، تدفؽ العمكد ml/min ،splitiess 1، حجـ الحقنة µL. 

 fatty acid methyl esterكتـ تعييف الأحماض الدىنية الحرة باستخداـ محلكؿ قياسي مف 
(FAME ) مف جرةةSupelico  :الأميرةية لتحديد الأحماض الدىنيةC4:0 ،C6:0 ،C8:0 ،

C10:0 ،C12:0 ،C14:0 ،C16:0 ،C18:0 ،C18:1 ،C18:2 ،C18:3 . 

 الت جيؿ الإ صا ا:  -3-4-4

الانحراؼ ± النتا   على الجةؿ المتكسط  تسجلأُجريت التجارب على ثلاث مةررات ك  .1
 المعيارم.

لتحديد  Tuckyاختبار  اعات العجكا ية البسيطة كأجرميـ القطالنتا   كفؽ تصم حللت .2
 %.5الفركقات المعنكية بيف المتكسطات بمستكل ثقة 

 .SPSSـ البرنام  الإحصا ي استخدتـ ا .3
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 النتا ج والئناقشة:-4
Results& Discussion 

 
 
 
 
 
 
 

 



42 
 

 ر نوع الدهف فا لعر الئنتج:يأثت -4-1

 .(5ات المصنعة كالنتا   يكضحيا الجدكؿ)تـ في البداية حساب التةلفة للعين
 يغ ئف الئثجو ات الجبنية اعتئاداً عجى نوع الدهف الئلتعئؿ. 1(: تيجية 5 دوؿ )

 
% زبدة حيكانية ةانت أعلى 8كؿ السابؽ أف تةلفة العينة الأكلى التي احتكت على نلاحظ مف الجد

بالمقارنة مع تةلفة بقية العينات كأف ىذه التةلفة تنخفض عند استخداـ الزيت النباتي في تصنيع 
الذم ذةر بأف استعماؿ الزيت ( 2009كزملاؤه ،  Nadeem) المثلكجات كىذا ما تكافؽ مع 

لى تةلفة أخفض، كقد ةانت أقؿ الخلطات ةلفة تلؾ التي احتكت على زيت عباد النباتي يؤدم إ
ؿ.س كةانت نسبة 314ةغ مف المثلكجات المنتجة باستخدامو 1الجمس فقط حيث بلغت ةلفة 

 %.36انخفاض السعر مقارنة بالعينة الأكلى المستخدـ فييا الزبدة الحيكانية فقط 

يغ  1تيجية  الئصدر الدهنا الئلتادـ رقـ العينة
 ) ؿ.س (

نلبة اناياض 
 اللعر %

% زبدة حيكانية8 1  864 1% 
% زيت جكز اليند8 2  333 28% 
الجمس% زيت عباد 8 3  308 36 % 
% زيت جكز اليند4% زبدة + 4 4  803 14 % 
% زيت عباد الجمس4% زيت جكز اليند+ 4 5  333 31 % 
% زيت عباد الجمس4% زبدة + 4 6  346 18 % 
% زيت عباد الجمس4% زيت جكز اليند +2% زبدة + 2 7  358 24 % 

8 
% زيت عباد 2% زيت جكز اليند + 4% زبدة + 2

 الجمس
363 22 % 

% زيت عباد 2% زيت جكز اليند + 2% زبدة + 4 9
 % 16 335 الجمس

11 
% زيت عباد 6% زيت جكز اليند + 1% زبدة + 1

 % 31 333 الجمس

11 
% زيت عباد 1% زيت جكز اليند + 6% زبدة + 1

 الجمس
353 25 % 

% زيت عباد 1% زيت جكز اليند + 1% زبدة + 6 12
 الجمس

833 8 % 
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 الاواص الييزيوييئيا ية: -4-2

 و  ئوضة الئثجو ات الجبنية الئصنعة: pHنوع الدهف فا ر يأثت . أ

 (.6النتا   يبينيا الجدكؿ )     
 و  ئوضة الئثجو ات الجبنية الئصنعة. pH(: 6ال دوؿ )

 الحمكضة % Ph رقـ العينة
1 6.84a,b  ±0.05 0.20b  ±0.01 

2 6.59a,b,c  ±0.08 0.18b,c,e  ±0.02 

3 6.73a,b  ±0.28 0.20b,c  ±0.01 

4 6.72a,b  ±0.08 0.16e  ±0.01 

5 6.66a,b,c  ±0.13 0.18b,c,e  ±0 

6 6.52a,b,c  ±0.10 0.18c,e  ±0.01 

7 6.92a  ±0.25 0.19b,c  ±0.01 

8 6.32b,c ±0.04 0.23a  ±0.01 

9 6.47b,c  ±0.10 0.19b,c,e  ±0.01 

11 6.50a,b,c ±0.27 0.20b  ±0.01 

11 6.67a,b,c  ±0.03 0.18b,c,e  ±0.01 

12 6,48b,c  ±0.03 0.18c,e  ±0.01 

 
ضمف   pHبقيت قيمة حيثبيف العينات كجكد فركؽ معنكيةعدـ  pHػبالنسبة ل(6)نلاحظ مف الجدكؿ
ةذلؾ نلاحظ عدـ كجكد فركؽ (.2003كزملاؤه ،  Marshallحسب ) pH=6.3الحدكد الطبيعية 

لحدكد الطبيعية التي أجارت إلييا حيث بقيت الحمكضة ضمف االعينات  حمكضةمعنكية في
 .% ةحد أقصى2.25كىي 624/1988المكاصفة القياسية السكرية رقـ 
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ر نوع الدهف فا نلبة الهواء والدهف والئواد الصجبة اليجية لجئثجو ات يأثت . ب
 الجبنية الئصنعة:

نعة كيبيف الجدكؿ نسبة اليكاء كالدىف كالمكاد الصلبة الةلية في المثلكجات اللبنية المص قدرت     
 الدراسة: ( نتا   ىذه7)

 (: نلبة الهواء والدهف والئواد الصجبة اليجية لجئثجو ات الجبنية الئصنعة.7ال دوؿ )
 نسبة المكاد الصلبة الةلية % نسبة الدىف % نسبة اليكاء % رقـ العينة

1 88.53a  ±4.16 7.9a  ±0.10 30.8a  ±0.15 

2 79.23a,b,c  ±6.12 7.8a  ±0.06 31a  ±0.15 

3 84.43a  ±7.76 7.8a  ±0.35 30.8a  ±0.76 

4 80.73a,b,c  ±4.58 7.8a  ±0.10 30.4a  ±0.32 

5 83.97a,b  ±5.23 7.9a  ±0.15 30.7a  ±0.15 

6 88.20a  ±0.61 7.9a  ±0.15 30.5a  ±0.15 

7 84.44a  ±2.23 7.7a  ±0.06 29.3a  ±1.04 

8 84.82a  ±5.13 7.8a  ±0.10 30a  ±0.50 

9 78.94a,b,c  ±1.45 7.8a  ±0.15 29.8a  ±1.04 

11 72b,c  ±1861 8a  ±0.06 30.2a  ±1.04 

11 71.73c  ±0.46 7.8a  ±0.10 30.5a  ±0.50 
12 76.76a,b.c  ±1.75 7.9a  ±0.12 30.83a  ±0.29 

 
اختلاؼ  كىذا يعكد إلى عيناتبيف ال نسبة اليكاء( أف ىناؾ فركؽ معنكية في 7نلاحظ مف الجدكؿ )

( حيث ةانت العينة الحادية 2010كزملاؤه،  Silva)نكع الدىف كنسبتو في خلطات المثلكجات اللبنية
حيث بلغت نسبة  التي احتكت على زيت عباد الجمس عجر كالعاجرة أقؿ العينات في نسبة اليكاء

أعلى نسبة مف الزبدة لى التي تحكم كأةثرىا العينة الأك  %72%، 71.73اليكاء فييما على التكالي 
نسبة المكاد الصلبة ك  نسبة الدىف. بينما %88.53%( حيث بلغت نسبة اليكاء بيا 8الحيكانية )

فلـ تةف ىناؾ فركؽ معنكية بيف العينات حيث بقيت ضمف الحدكد الطبيعية التي أجارت  الةلية
% لنسبة 32-28% ك بيف 8-3ف كىي ما بي 624/1988إلييا المكاصفة القياسية السكرية رقـ 

 الدىف كالمكاد الصلبة الةلية على التكالي.
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 ذوباف الئثجو ات الجبنية: ر نوع الدهف فا ئعدؿيأثتج. 
مضبكطة على درجة غ مف ةؿ عينة ككضعت في بيجر مكزكف مسبقان ككضع في حاضنة  52أخذ 

ذابة ككضعيا أيضان في بيجر دقا ؽ كذلؾ بجمع العينة الم 5ـ كتـ أخذ القراءة ةؿ    35حرارة 
 5مكزكف مسبقان كقياس كزنيا ثـ رسـ منحني بياني يبيف مقدار الةتلة المذابة )غ( في ةؿ عينة ةؿ 

 دقا ؽ لمدة ساعة.
 على التكالي. 12كحتى  1( نتا   ذكباف عينات المثلكجات اللبنية رقـ 16( إلى )5كتبيف الأجةاؿ )

 ذوباف العينة الثانية ( ئعدؿ6شيؿ )                     عينة الأولى     ذوباف ال ( ئعدؿ5شيؿ )        
 % زيت  وز الهند(8% زبدة  يوانية(                                             )8)
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 ذوباف العينة الرابعةئعدؿ (: 8) شيؿ     ذوباف العينة الثالثة                                  ئعدؿ (: 7شيؿ )

 % زيت  وز الهند(4% زبدة  يوانية + 4% زيت عباد الشئس(                                         )8)  
 

 
         

 
 
 
 
 
 
 
 ذوباف العينة اللادلةئعدؿ (: 11شيؿ )                               ذوباف العينة الاائلةئعدؿ (: 9شيؿ ) 
 % زيت عباد الشئس(4% زبدة  يوانية + 4)    د الشئس(            عبا% زيت 4% زيت  وز الهند + 4)
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 ذوباف العينة اللابعةئعدؿ (: 11شيؿ )

% زيت  وز 2  الشئس +% زيت عباد 4)
 (% زبدة  يوانية2 الهند +

 ذوباف العينة الثائنةئعدؿ (: 12شيؿ )

% زيت عباد 2 +% زيت  وز الهند 4)
 % زبدة  يوانية(2 الشئس +

  ذوباف العينة التالعةئعدؿ (: 13شيؿ )
 % زيت  وز الهند +2 % زبدة  يوانية +4)

 % زيت عباد الشئس(2

 ذوباف العينة العاشرةئعدؿ (: 14شيؿ )

% زيت  وز 1 س +% زيت عباد الشئ6)
 % زبدة  يوانية(1 الهند +
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تظير الأجةاؿ السابقة تغير متكسط كزف الةتلة المذابة )غ( بمركر الزمف )د( حيث نلاحظ ارتفاع 
عينات متكسط كزف الةتلة المذابة بمركر الزمف في جميع العينات كلةف ةاف الارتفاع الأةبر في ال

% مف زيت 8التي احتكت على زيت عباد الجمس بةمية أةبر فالعينة الثالثة التي احتكت على 
د( كةاف متكسط كزف الةتلة المذابة  51عباد الجمس فقط ذابت بجةؿ ةامؿ تقريبان بدءان مف الزمف )

ز اليند التي دقا ؽ كأخرل ةبيران بالمقارنة مع العينات التي احتكت على زبدة أك زيت جك  5بيف ةؿ 
كيمةف أف يعزل ذلؾ إلى احتاجت لكقت أةبر لتذكب كلـ تذكب ةامؿ العينة في الكقت المحدد  

غنى زيت عباد الجمس بالأحماض الدىنية غير المجبعة ذات درجات الانصيار المنخفضة أم 
بعة ذات سا لة على درجات الحرارة العادية ك غنى الزبدة كزيت جكز اليند بالأحماض الدىنية المج

( حيث ذةر أف الدىكف ذات Flack ،1988درجات الانصيار المرتفعةكىذه النتا   متكافقة مع )
( يبيف درجات 8درجات الانصيار المنخفضة ستعطي مثلكجات لبنية تذكب بسرعة أةثر كالجدكؿ )

 الانصيار للزيكت النباتية المستخدمة.
  

 ذوباف العينة ال ادية عشرئعدؿ (:15شيؿ )
 % زبدة  يوانية +1 % زيت  وز الهند +6)

   (% زيت عباد الشئس1

  ذوباف العينة الثانية عشرئعدؿ (:16شيؿ)
% زيت عباد الشئس 1 % زبدة  يوانية +6)

 % زيت  وز الهند(1 +
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 ادئة.زيوت النباتية الئلت(: در ات الانصهار لج8 دوؿ )

 درجة الانصيار نكع الزيت
 ـ   27 زيت جكز اليند
 ـ   18- زيت عباد الجمس

 
(لعدـ إمةانية قياسيا 2115درجة انصيار زيت عباد الجمس مف المرجع )جعار،  أخذت ئلا ظة:.

 . (1997)أبك غرة ك ىداؿ،  ـ   36درجة انصيار الزبدة الحيكانية بالطريقة المذةكرة سابقان ك 
 عينات الئثجو ات الجبنية:ل الذوبافئعدؿ د( 

د( مف  61) ذكباف عينات المثلكجات اللبنية الثلاث الأكلى في الزمفمعدؿ ( 17الجةؿ )يظير 
% زيت عباد الجمس ىي 8على  إجراء الاختبار حيث نجد أف العينة الثالثة المحتكية

ؿ انتياء مدة كذكبانيا قب لارتفاع متكسط كزف الةتلة المذابة فييا نظران  ذكبانان  الأسرع
كىذا يعكد إلى ارتفاع نسبة زيت عباد الجمس فييا كالذم يتميز بمحتكاه  الاختبار

-) المرتفع مف الأحماض الدىنية غير المجبعة ذات درجات الانصيار المنخفضة
% زبدة حيكانية حيث أف 8بينما نلاحظ بطء ذكباف العينة الأكلى التي تحكم  ـ(   18

ة منخفض بالمقارنة مع العينة الثالثة كذلؾ لاحتكاء الزبدة متكسط كزف الةتلة المذاب
الحيكانية على نسبة مرتفعة مف الأحماض الدىنية المجبعة ذات درجات الانصيار 

% زيت جكز اليند قريبة في 8، كةانت العينة الثانية التي تحتكم على ـ(   36) العالية
درجة ةانت ك ـ    27ت جكز اليند ذكبانيا مف العينة الثالثة كذلؾ لأف درجة انصيار زي

 ـ.   35الاختبار  االحرارة التي أجرم فيي
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 د( 61ذوباف عينات الئثجو ات الجبنية الثلاث الأولى فا الزئف )ئعدؿ (: 17شيؿ )

 
ذكباف عينات المثلكجات اللبنية التاسعة كالسادسة كالرابعة في الزمف معدؿ ( 18كيظير الجةؿ )

% زبدة حيكانية كاختلفت في نسبة الزيكت النباتية المضافة 4ا على د( التي احتكت ةؿ مني 61)
% زيت جكز اليند ذات ذكباف 4% زبدة حيكانية + 4حيث نرل أف العينة الرابعة التي احتكت 

بطيء )متكسط كزف الةتلة المذابة منخفض( كذلؾ لارتفاع نسبة الأحماض الدىنية المجبعة في 
ذكباف العينة التاسعة كالسادسة معدؿ ت انصيار عالية كةانت مصدرم الدىف فييا كىي ذات درجا

في ةلتا العينتيف المجبعة لزيت عباد الجمس  غير الدىنيةقريبة مف بعضيا نظران لكجكد الأحماض 
 كلـ يؤثر كجكد زيت جكز اليند في العينة التاسعة في ذكبانيا ةثيران.
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 .د( 61الرابعة واللادلة والتالعة فا الزئف ) ذوباف عينات الئثجو ات الجبنيةئعدؿ (: 18شيؿ )

 
ذكباف عينات المثلكجات اللبنية الخامسة كالسابعة كالثامنة في الزمف معدؿ ( 19كيظير الجةؿ )

د( حيث نلاحظ أف العينة الخامسة التي احتكت على ةميات مرتفعة مف زيت عباد الجمس  61)
الزيكت المكجكدة  ذكباف عالي حيث تحكم ؿ منيما ةانت ذات% مف ة4كزيت جكز اليند بنسبة 

فييا نسبة مرتفعة مف الأحماض الدىنية غير المجبعة كخاصة زيت عباد الجمس كىذه الأحماض 
بينما نرل تقارب ذكباف العينتيف السابعة كالثامنة حيث ةاف أبطأ مف ذات درجات انصيار منخفضة 

% في ةؿ منيما كىي ذات درجة 2بنسبة  ذكباف العينة الخامسة نظران لكجكد الزبدة الحيكانية
 انصيار عالية.
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 د(. 61ذوباف عينات الئثجو ات الجبنية الاائلة واللابعة والثائنة فا الزئف )ئعدؿ (: 19شيؿ )

 
 ذكباف عينات المثلكجات اللبنية العاجرة كالحادية عجر كالثانية عجرمعدؿ ( 21ك يظير الجةؿ )

% مف زيت عباد الجمس ىي 6ى ينة العاجرة المحتكية علحيث نجد أف الع د( 61في الزمف )
ذكبانان لارتفاع نسبة الأحماض الدىنية غير المجبعة فيو ذات درجات الانصيار المنخفضة  الأسرع

%( ذات 6بينما ةانت العينة الثانية عجر ىي الأقؿ ذكبانان لارتفاع نسبة الزبدة الحيكانية فييا )
المرتفعة في درجة انصيارىا كةاف ذكباف العينة لدىنية المجبعة النسبة المرتفعة مف الأحماض ا

% زبدة حيكانية 1( لاحتكا يا على 12الحادية عجر متكسط بيف العينتيف السابقتيف كأقرب للعينة )
 % زيت جكز اليند كىما يحتكياف أحماض دىنية مجبعة ذات درجات انصيار عالية.6+ 
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 د(. 61و ات الجبنية العاشرة وال ادية عشر والثانية عشر فا الزئف )ذوباف عينات الئثجئعدؿ (: 21شيؿ )

 

 الاواص ال لية: -4-3
 ر نوع الدهف فا نيهة الئثجو ات الجبنية: يأثتأ( 

( نتا   قبكؿ النةية لعينات المثلكجات اللبنية المختبرة حيث نلاحظ أف 21يبيف الجةؿ )      
%  زيت عباد 6المحتكية على  11عباد الجمس كالعينة  % مف زيت8العينة الثالثة المحتكية على 

% زبدة حيكانية كىما العينتاف التي احتكت على أةبر ةمية مف 1%  زيت جكز اليند ك1الجمس ك
زيت عباد الجمس ةاف لدييما قبكؿ أقؿ بالنةية بالمقارنة مع العينات الأخرل كأف العينات المحتكية 

كاحد منيما بمفرده كأقؿ ةمية مف زيت عباد الجمس قد حازت  على زيت جكز اليند كالزبدة أك ةؿ
فتقار إلى الاىذا النقصاف في درجة قبكؿ النةية يمةف أف يعكد بسبب على قبكؿ أفضؿ في النةية 

 .في العينات المحتكية على زيت عباد الجمس بةميات ةبيرة غزارة كقجدية نةية دىف الحليب
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 نيهة الئثجو ات الجبنيةتأثير نوع الدهف فا (: 21شيؿ )

 

 ب( تأثير نوع الدهف فا  لـ وقواـ الئثجو ات الجبنية: 
( الذم يبيف نتا   قبكؿ جسـ كقكاـ لعينات المثلكجات اللبنية المختبرة أف 22نلاحظ مف الجةؿ )

عباد الجمس ةاف لدييا قبكؿ منخفض جدان أيضان  % مف زيت8العينة الثالثة المحتكية على 
بقية العينات ةما أثر كجكد زيت عباد الجمس في بعض العينات في درجة قبكؿ  بالمقارنة مع

بالمقارنة مع العينات المحتكية  لى ذكباف ىذه العينات بسرعةالجسـ كالقكاـ كىذا يمةف أف يعكد إ
، Adhikari and Arora)كىذا تكافؽ مع أك ةلييما مع بعضيما  على زبدة أك زيت جكز اليند

كا بأف نتا   الجسـ كالقكاـ للأنكاع المختلفة مف المثلكجات اللبنية المحتكية على الذيف ذةر  (1994
 زيكت نباتية ةانت أخفض مف تلؾ المحتكية على دىف الحليب.
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 (: تأثير نوع الدهف فا  لـ وقواـ الئثجو ات الجبنية.22شيؿ )                    

 
 لجبنية:تأثير نوع الدهف فا لوف وئظهر الئثجو ات اج( 

أف ث نلاحظيالمثلكجات اللبنية المختبرة حعينات نتا   قبكؿ اللكف كالمظير ل( 23يبيف الجةؿ )
لدل جميع العينات  ان حيث ةاف ىناؾ قبكؿ جيدنتا   قبكؿ اللكف كالمظير للعينات ةاف متقارب

% 6% ك8 مسزيت عباد الجةمية أةبر مف على كالعينة العاجرة التي احتكت ماعدا العينة الثالثة
 .على التكالي بالمقارنة مع العينات المحتكية على ةمية أقؿ منو
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 (: تأثير نوع الدهف فا لوف وئظهر الئثجو ات الجبنية. 23شيؿ )
 

 ت جيؿ الأ ئاض الدهنية فا عينات الئثجو ات الجبنية الئصنعة: -4-4
كحتى  N1مف بنية المصنعة ( نكعية الحمكض الدىنية في خلطات المثلكجات الل9يبيف الجدكؿ )

N6 باستخداـ جياز الةركمكتكغرافيا الغازية111مقدرة ةنسبة م كية مف الدىف %. 
ئف العينة الأولى و تى العينة اللادلة  ات الجبنية (: نوعية ال ئوض الدهنية فا اجطات الئثجو 9ال دوؿ )

 .%111ئقدرة ينلبة ئ وية ئف الدهف 

 رئز ال ئض الـ ال ئض الرقـ
 العينةالأولى

N1  

 

 العينة الثانية
N2 
 

 العينة الثالثة
N3 

 
العينة الرابعة 

N4 

العينة 
الاائلة 

N5 

العينة 
اللادلة 

N6 

1 Butyric acid C4:0 1.62 1 1 1881 1 1881 
2 Caproic acid C6:0 1859 1871 1 1815 1835 1879 
3 Caprylic acid C8:0 1836 8873 1 5814 4836 1868 
4 Capric acid C10:0 2882 7886 1 2382 3893 1841 
5 Lauric acid C12:0 4817 42833 1 1489 21816 2813 
6 Myristic acid C14:0 11841 19839 184 19.11 9889 5841 
7 Palmatic acid C16:0 29833 8879 3855 11839 6817 16839 
8 Stearic acid C18:0 17817 3861 2879 16893 382 9898 
9 Oleic acid C18:1 27817 782 25864 2855 1682 26839 
11 Linoleic acid C18:2 3843 1865 67825 1825 34845 35834 
11 Linolenic acid C18:3 1816 1831 1837 1.68 1829 1.77 

 111 111 111 111 111 111 المجمكع العاـ
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مثلكجات اللبنية تفاكتت ةمياتيا ( بأف نكعية الحمكض الدىنية في خلطات ال9يلاحظ مف الجدكؿ )
التي احتكت على N1 الخلطة الأكلى  بحسب نسب خلط الدىف المضاؼ إلى المثلكجات كنجد بأف

، C4:0% زبدة حيكانية قد احتكت على نسب مختلفة مف الحمكض الدىنية الطيارة لةؿ مف 8
C6:0 ،C8:0 ،C10:0  أما 2882%، 1836%، 1859%، 1862كالتي بلغت قيمتيا على التكالي%

فبلغت ةميتيا على  C12:0 ،C14:0 ،C16:0 ،C18:0الحمكض الدىنية المتكسطة لةؿ مف 
%. كةانت ةمية الأحماض الدىنية غير المجبعة 17817%، 29833%، 11841%، 4817التكالي 

% حيث 1816%، 3843%، 27817على التكالي  C18:1 ،C18:2 ،C18:3طكيلة السلسلة 
ارتفاع الأحماض الدىنية المجبعة بجةؿ أةبر مف ةمية الأحماض الدىنية  نلاحظ في ىذه العينة

( الذم ذةر بأف دىف الحليب يحتكم أحماض Bitman ،1976كىذا ما تكافؽ مع )غير المجبعة 
% 8. كفي الخلطة الثانية التي احتكت على غير مجبعة أقؿ دىنيةمجبعة أةثر كأحماض  دىنية

، C4:0 ،C6:0ماض الدىنية المجبعة قصيرة السلسلة لةؿ مف ةانت ةمية الأح زيت جكز اليند
C8:0 ،C10:0 بينما ةانت ةمية الأحماض الدىنية 7886%، 8873% 1871%، 1على التكالي %

%، 42833على التكالي  C12:0 ،C14:0 ،C16:0 ،C18:0متكسطة السلسلة لةؿ مف 
، C18:1لة السلسة الأحماض الدىنية غير المجبعة طكي% أما %3861، %8879، 19839
C18:2 ،C18:3  حيث يلاحظ ارتفاع نسبة 1831%، 1865%، 782فةانت ةميتيا على التكالي %

 C12:0 في ىذه الخلطة كالمستكل العالي مف حمض اللكريؾ C14:0ك  C12:0الحمض الدىني 
يدؿ على استعماؿ زيت جكز اليند في صناعة ىذه المثلكجات كىذا  C14:0 كحمض الميرستيؾ

 ( الذيف ذةركاZegarska and Borejszo ،2111ؽ مع النتا   التي تكصؿ إلييا ةؿ مف )يتكاف
كالميرستيؾ يدؿ على استعماؿ زيت جكز اليند في  بأف المستكل العالي مف حمض اللكريؾ

% مف زيت عباد الجمس فنلاحظ خلكىا 8المثلكجات اللبنية. أما الخلطة الثالثة التي احتكت على 
ية قصيرة السلسة كةانت ةمية الأحماض الدىنية المتكسطة السلسة لةؿ مف مف الأحماض الدى

C14:0 ،C16:0 ،C18:0  كزادت ةمية الأحماض 2879%، 3855%، 184على التكالي %
 كحمض اللينكلييؾ C18:1 الدىنية غير المجبعة في ىذه العينة حيث ةانت لةؿ حمض الأكلييؾ

C18:2  بب غنى زيت عباد الجمس في ىذه % كذلؾ بس67825%، 25864على التكالي
% 4% زبدة حيكانية + 4التي احتكت على  N4الخلطة الرابعة  (. كفي2115الأحماض ) جعار، 
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، C4:0 ،C6:0زيت جكز اليند احتكت على نسب متفاكتة مف الحمكض الدىنية الطيارة لةؿ مف 
C8:0 ،C10:0 أما  %،5834%، 5814% 1815%، 1881 كالتي بلغت قيمتيا على التكالي
فبلغت ةميتيا  C12:0 ،C14:0 ،C16:0 ،C18:0لةؿ مف فييا ض الدىنية المتكسطة الحمك 
على التكالي، حيث يلاحظ ارتفاع نسبة الحمض %11839%، %19811، %1489، 2382
 C14:0الميرستيؾك  اللكريؾفي ىذه الخلطة كالمستكل العالي مف حمض  C14:0ك C12:0الدىني

، Zegarska and Borejszoليند في صناعة ىذه المثلكجات )يدؿ على استعماؿ زيت جكز ا
ىذه الأحماض الدىنية الطيارة القصيرة كالأحماض الدىنية المتكسطة السلسلة ليا دكر في ( ك 2111

النةية كىذا ما يفسر تفكؽ ىذه العينة في نتا   قبكؿ النةية عف باقي العينات المصنعة، أما 
فقد بلغت ةميتيا  C18:1 ،C18:2 ،C18:3يلة السلسلة الأحماض الدىنية غير المجبعة طك 

كىي أقؿ مف ةمية الأحماض الدىنية المجبعة كىذا ما يفسر بطء  %1868%،%2855، 16893
العينات حيث ارتفعت فييا ةمية الأحماض الدىنية المجبعة باقي ذكباف ىذه العينة بالمقارنة مع 

ذه العينة في التقييـ الحسي مف حيث النةية ذات درجات الانصيار العالية كبالتالي تفكقت ى
 كالقكاـ.

% 4التي استخدـ في صناعتيا زيت عباد الجمس كزيت جكز اليند بنسبة  N5كفي العينة الخامسة
، C4:0 ،C6:0 ،C8:0مف ةؿ منيما فقد بلغت ةمية الأحماض الدىنية الطيارة القصيرة السلسة 

C10:0  أما الأحماض الدىنية المتكسطة السلسلة % 3893%، 4836%، 1835%، 1على التكالي
C12:0 ،C14:0 ،C16:0 ،C18:0 على % 382% 6817% 9889%، 21816يا فقد بلغت ةميت

، C18:1التكالي، كةانت قيـ الأحماض الدىنية الغير المجبعة الطكيلة السلسلة  في ىذه العينة 
C18:2 ،C18:3 حظ زيادة ةمية . كبالتالي نلا%1829، %34845%، 16893على التكالي

الأحماض الدىنية غير المجبعة في ىذه العينة بالمقارنة مع استخداـ الزبدة الحيكانية في العينة 
الأكلى كذلؾ لاحتكاء ىذه الزيكت النباتية على ةمية عالية مف ىذه الأحماض كبالتالي تذكب ىذه 

درجات الانصيار العينة بسرعة لارتفاع نسبة الأحماض الدىنية غير المجبعة فييا ذات 
 المنخفضة.

% زيت عباد الجمس فبلغت ةمية 4% زبدة حيكانية + 4أما في العينة السادسة المحتكية على 
%، 1879%، 1881على التكالي  C4:0 ،C6:0 ،C8:0 ،C10:0الأحماض الدىنية الطيارة 
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 C12:0 ،C14:0 ،C16:0 ،C18:0أما الأحماض الدىنية المتكسطة السلسلة % %1841، 1868
كةانت ةمية الأحماض الدىنية غير % 9898%، 16839%، 5841%، 2813فقد بلغت ةميتيا 

%، 35834%، 26839في ىذه العينة  C18:1 ،C18:2 ،C18:3المجبعة الطكيلة السلسلة 
ةما زادت ةمية  الحمض الدىني المجبع البالمتيؾ حيث نلاحظ في ىذه العينة ارتفاع نسبة% 1877

المجبعة عف ةميتيا عند استخداـ الزبدة الحيكانية بمفردىا في العينة الأكلى الأحماض الدىنية غير 
مما  بالتي تذكب ىذه العينة في زمف أسرعكذلؾ لاستخداـ زيت عباد الجمس في ىذه العينة ك 

 يستغرقو ذكباف العينة الأكلى.
 N7المصنعة مف  ( نكعية الحمكض الدىنية في خلطات المثلكجات اللبنية11جدكؿ )ةما يظير ال

 اـ جياز الةركمكتكغرافيا الغازية.كذلؾ باستخد %111مقدرة ةنسبة م كية مف الدىف  N12كحتى 
ئف العينة اللابعة و تى العينة الثانية ا اجطات الئثجو ات الجبنية ( نوعية ال ئوض الدهنية ف11ال دوؿ )

 .%111ئقدرة ينلبة ئ وية ئف الدهف عشر 

 الـ ال ئض الرقـ
رئز 
 ال ئض

العينة 
 اللابعة

N7 

العينة 
 الثائنة

N8 

العينة 
 التالعة

N9 

العينة 
 العاشرة
N10 

العينة 
ال ادية 

 N11عشر 

العينة 
الثانية 

 N12عشر 

1 Butyric acid C4:0 1841 1841 1.8. 1 1 1821 
2 Caproic acid C6:0 1.57 1.75 1897 1.17 1862 1828 
3 Caprylic acid C8:0 4871 4877 5845 4836 11891 3821 
4 Capric acid C10:0 2831 4863 3837 1896 6887 3819 
5 Lauric acid C12:0 1188 22818 12861 11858 31813 8836 
6 Myristic acid C14:0 9822 12839 11815 5814 17811 11828 
7 Palmatic acid C16:0 12819 12859 18815 7815 11888 22856 
8 Stearic acid C18:0 16811 6871 11818 2899 3858 13869 
9 Oleic acid C18:1 41819 16855 19866 21895 9812 24821 
11 Linoleic acid C18:2 1845 18849 17893 46.4. 9885 11817 

11 Linolenic 

acid 
C18:3 1.34 1848 1.72 1.33 1823 1.94 

 111 111 111 111 111 111 الئ ئوع العاـ 

% زيت جكز 2% زبدة حيكانية + 2( أف العينة السابعة المحتكية على 11لجدكؿ )نلاحظ مف ا
، C4:0% زيت عباد الجمس قد احتكت على الأحماض الدىنية الطيارة قصيرة السلسلة 4اليند + 

C6:0 ،C8:0 ،C10:0  على التكالي، بينما % 2831%، 4871%، 1857%، 1841بةمية بلغت
على التكالي C12:0 ،C14:0 ،C16:0 ،C18:0لمتكسطة السلسلة بلغت ةمية الأحماض الدىنية ا
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، كبلغت ةمية الأحماض الدىنية غير المجبعة طكيلة %16811%، %12819، %9822، 1188
نلاحظ أف حيث % 1834%، 1845%، 41819على التكالي  C18:1 ،C18:2 ،C18:3السلسلة 

رتفعت ةمية حمض اللينكلييؾ بنسبة كأيضان ا% 41819نسبةةاف الأعلى ب الحمض الدىني الأكلييؾ
% مف الزبدة 2في العينة السادسة كىذه الزيادة ناجمة عف استبداؿ  مامقارنة مع ةميتي% 1845

بالإضافة لاستخداـ زيت عباد الجمس في صناعتيا كبالتالي أضفى  % مف زيت جكز اليند2ب
ف كجكد الزبدة الحيكانية كزيت جكز ال يند المميزيف بطعميما المفضؿ علييا قيمة غذا ية أعلى كا 

لكجكد الأحماض الدىنية القصيرة كالمتكسطة السلسلة المسؤكلة عف النةية المميزة فييما أضفى 
 على ىذه العينة نةيتيا المحببة.

% زيت عباد 2% زيت جكز اليند + 4% زبدة حيكانية + 2المحتكية على  N8أما العينة الثامنة 
بلغت  بنسبة C4:0 ،C6:0 ،C8:0 ،C10:0نية الطيارة الجمس فقد احتكت الحمكض الدى

كبلغت ةمية الأحماض الدىنية المتكسطة  على التكالي%4863%، %4877، %1875، 1841
%، 12859%، 12839%، 22818على التكالي  C12:0 ،C14:0 ،C16:0 ،C18:0السلسلة 

، C18:1 ،C18:2بينما ةانت ةمية الأحماض الدىنية غير المجبعة طكيلة السلسلة % 6871
C18:3  حيث نلاحظ زيادة ةمية حمض % 1848%، 18849%، 16855على التكالي
في العينة الرابعة كذلؾ لاستخداـ زيت عباد  ىذه العينة بالمقارنة مع ةميتو في C18:2اللينكلييؾ

الأحماض الدىنية غير المجبعة كأيضان تميزت  الذم يتميز بارتفاع محتكاه مفالجمس في صناعتيا 
 ىذه العينة بنةيتيا المميزة لكجكد الزبدة الحيكانية كزيت جكز اليند فييا.

% زيت 2% زيت جكز اليند + 2% زبدة حيكانية + 4المحتكية على  N9كفي العينة التاسعة 
على التكالي  C4:0 ،C6:0 ،C8:0 ،C10:0عباد الجمس بلغت ةمية الأحماض الدىنية الطيارة 

كبلغت ةمية الأحماض الدىنية المتكسطة السلسلة % %3837، %5845، %1897، 1881
C12:0 ،C14:0 ،C16:0 ،C18:0 11818%، 18815%، 11815%، 12861 على التكالي% 

على  C18:1 ،C18:2 ،C18:3طكيلة السلسلة ة الأحماض الدىنية غير المجبعة بينما بلغت ةمي
غير المجبعة فييا  حيث قلت ةمية الأحماض الدىنية% 1872%، 17893%، 19866التكالي 

ي العينة الثالثة كذلؾ لاستخداـ الزبدة الحيكانية كزيت جكز اليند بةمية أةبر بالمقارنة مع ةميتيا ف
مف استخداـ زيت عباد الجمس كىما يتميزاف بمحتكل مرتفع مف الأحماض الدىنية المجبعة كبالتالي 
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انصيار عالية كفي نفس الكقت  يةكف ذكباف ىذه العينة بطيء حيث تتميز ىذه الأحماض بدرجات
ارتفع نتا   قبكؿ النةية في ىذه العينة لاحتكا يا على الزبدة الحيكانية كزيت جكز اليند التي تضفي 

 علييا نةية مميزة.
% 1% زبدة حيكانية + 1% زيت عباد الجمس +6المحتكية على  N10أما في العينة العاجرة 

على  C4:0 ،C6:0 ،C8:0 ،C10:0لدىنية الطيارة زيت جكز اليند فقد بلغت ةمية الأحماض ا
، C12:0كبلغت ةمية الأحماض الدىنية المتكسطة % 1896%، 4836%، 1817%، 1التكالي 
C14:0 ،C16:0 ،C18:0 بينما بلغت %، 2899%، 7815%، 5814%، 11858على التكالي

لى التكالي ع C18:1 ،C18:2 ،C18:3ةمية الأحماض الدىنية غير المجبعة طكيلة السلسلة
حيث زادت ةمية الحمض الدىني اللينكلييةكالأكلييؾ بالمقارنة مع % %1833، %46847، 21895

زاد بمقدار  حيكانية كخاصة حمض اللينكلييؾ % زبدة8ةميتيما في العينة الأكلى المحتكية على 
كاىا مف ضعؼ كبالتالي تذكب ىذه العينة بسرعة أةبر مف ذكباف العينة الأكلى لارتفاع محت 14

الأحماض الدىنية غير المجبعة ذات درجات الانصيار المنخفضة ةما قؿّ قبكؿ النةية في ىذه 
العينة كذلؾ لاستخداـ زيت عباد الجمس فييا بةمية أةبر كانخفاض محتكاىا مف الزبدة الحيكانية 

 كزيت جكز اليند.
زيت عباد الجمس +  %1% زيت جكز اليند + 6المحتكية على  N11كفي العينة الحادية عجر 

على  C4:0 ،C6:0 ،C8:0 ،C10:0% زبدة حيكانية بلغت ةمية الأحماض الدىنية الطيارة 1
كبلغت ةمية الأحماض الدىنية المتكسطة السلسلة % 6887%، 11891%، 1862%، 1التكالي 
C12:0 ،C14:0 ،C16:0 ،C18:0  3858%، 11888%، 17811%، 31813على التكالي %

على  C18:1 ،C18:2 ،C18:3ة الأحماض الدىنية غير المجبعة طكيلة السلسلة بينما بلغت ةمي
الميرستيؾ أعلى اللكريةك حيث ةانت ةمية  الحمض الدىني % 1823%، 9885%، 9812التكالي 

دكر في النةية المميزة كبالتالي أعطى  الي كلى كىذه الأحماضفي العينة الأ مابالمقارنة مع ةميتي
 المميزة.نةيتيا ىذه العينة 

% 1% زيت عباد الجمس + 1+ % زبدة حيكانية 6المحتكية على  N12أما العينة الثانية عجر 
على  C4:0 ،C6:0 ،C8:0 ،C10:0زيت جكز اليند فقد بلغت ةمية الأحماض الدىنية الطيارة 

كبلغت ةمية الأحماض الدىنية المتكسطة السلسلة % 3819%، 3821%، 1828%، 1821التكالي 
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C12:0 ،C14:0 ،C16:0 ،C18:0  13869%، 22856%، 11828%، 8836على التكالي %
على  C18:1 ،C18:2 ،C18:3بينما بلغت ةمية الأحماض الدىنية غير المجبعة طكيلة السلسلة 

  C16:0البالمتيؾ حيث ةانت ةمية الحمض الدىني% 1894%، 11817%، 24821التكالي 
دت ةمية الأحماض الدىنية غير المجبعة قليلان كزا ةحمض دىني مجبع في ىذه العينة الأعلى

بالمقارنة مع ةميتيا في العينة الأكلى لاستخداـ زيت عباد الجمس فييا بةمية قليلة كبالتالي ذكبانيا 
أسرع قليلان مف ذكباف العينة الأكلى ككجكد الزبدة الحيكانية كزيت جكز اليند أضفى علييا نةية 

 مميزة.
مع الزبدة الحيكانية زاد مف ةمية   زيت جكز اليند كزيت عباد الجمس تجير النتا   إلى أف دم

الأحماض الدىنية غير المجبعة لاحتكاء ىذه الزيكت على ةمية أةبر منيا كبالتالي أضفى على 
العينات المصنعة منيا قيمة غذا ية عالية ةما أضفى احتكاء ةؿ مف الزبدة الحيكانية كزيت جكز 

قصيرة كمتكسطة السلسلة في العينات المصنعة منيا نةية مميزة لةكف  اليند على أحماض دىنية
 ىذه الأحماض ليا دكر في النةية المميزة كالمحببة.

أيضان في العينات التي احتكت على ةميات عالية مف الزبدة كزيت جكز اليند ةاف القكاـ قكم 
ناعة حيث ةاف القكاـ غير كمميز بالمقارنة عند استخداـ زيت عباد الجمس بةمية عالية في الص

ة في درجات الحرارة العادية كىذا ما كجدناه في العينة الثالثة المحتكية على مناسب يذكب بسرع
مف حمض % 25864ف حمض اللينكلييؾ كم %67825% زيت عباد الجمس حث احتكت 8

 الأكلييؾ أم زادت ةمية الأحماض الدىنية غير المجبعة كىي ذات درجات انصيار منخفضة
كبالتالي تذكب بسرعة في درجات الحرارة العادية بعةس المثلكجات المثالية التي يجب أف تتمتع 

، كزملاؤه Nazaruddin)مع بقكاـ قكم يذكب قليلان في درجات الحرارة العادية، ىذه النتا   متكافقة 
ىنية غير مف دىكف نباتية غنية بالأحماض الدأف المثلكجات اللبنية المصنعة  الذم ذةر (2118

 المجبعة تذكب بسرعة أةبر.
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صيرة ك المتكسطة السلسلة الطيارة الق المجبعة ( تفاكت ةمية الأحماض الدىنية24كيظير الجةؿ )
رة ةنسبة م كية مف الدىف في عينات المثلكجات اللبنية المصنعة مقد كالأحادية كالمتعددة الإجباع 

111%. 

 
 ئشبعة الطيارة القصيرة و الئتولطة اللجلجة والأ ادية والئتعددة الإشباعال(: يئية الأ ئاض الدهنية24الشيؿ )

 .%111نية الئصنعة ئقدرة ينلبة ئ وية ئف الدهف فا عينات الئثجو ات الجب

 
أف العينة الثانية كالرابعة كالثامنة كالحادية عجر كالثانية عجر قد ارتفعت ( 24نلاحظ مف الجةؿ )

لمتكسطة السلسة كذلؾ لارتفاع محتكاىا مف الزبدة كزيت جكز اليند فييا ةمية الأحماض الدىنية ا
ما يفسر ارتفاع قبكؿ نةية ىذه العينات بالمقارنة مع الخلطات الأخرل لةكف ىذه الأحماض 

زيادة ةمية الأحماض الدىنية غير مسؤكلة عف النةية المميزة ليذه المثلكجات. بينما نلاحظ 
ـ فييا زيت عباد الجمس كخاصة العينة الثالثة كالعاجرة التي المجبعة في العينات التي استخد

ىذه  كانخفاض الحرارة العادية كىذا يفسر ذكبانيا السريع بدرجات استخدـ فييما بةمية ةبيرة
ارتفعت فييا  التيفي باقي العينات عند استخداـ الزبدة الحيكانية ك/أك زيت جكز اليند الأحماض
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 كمية الأحماض الدهنية المتوسطة السلسلة
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 الالتنتا ات والئقتر ات: -5
Conclusion & Recommendations 
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 الالتنتا ات:  -5-1
تصنيع المثلكجات مف تةلفة  كخاصة زيت عباد الجمسخفض استخداـ الزيت النباتي  (1

 .اللبنية

ضمف بقيت  الزيكت النباتية ك اللبنية باستخداـ للمثلكجات تأثرت الخكاص الفيزيكةيميا ية (2
 يا المكاصفة القياسية السكرية .الحدكد الطبيعية التي أجارت إلي

عند استخداـ  مظيراللكف ك لةؿ مف النةية، القكاـ كالانخفضت نتا   قبكؿ التقييـ الحسي  (3
لمصادر زيت عباد الجمس بةمية عالية في التصنيع مع تقارب نتا   القبكؿ عند دم  ا

لحيكانية ك زيت جكز اليند الزبدة اي تحتكم الدىنية مع بعضيا كتفكقت الخلطات الت
 .بفركؽ معنكية

زاد استخداـ الزيكت النباتية في التصنيع مف ةمية الأحماض الدىنية غير المجبعة  (4
كبالتالي أضفى على العينات المصنعة منيا قيمة غذا ية عالية كلاقت قبكؿ في التقييـ 

 الحسي عند استخداميا بةميات محددة.

تحكم الزبدة الحيكانية ك زيت التي ينات علأحماض الدىنية المجبعة في الارتفعت ةمية ا (5
 العينات التي تحكم زيت عباد الجمس.عند مقارنتيا مع خلطات  جكز اليند

تفكقت خلطات العينات التي تحتكم الزبدة الحيكانية كزيت جكز اليند مف حيث القكاـ  (6
 ات الأخرل.المميز للمثلكجات اللبنية المصنعة عف باقي الخلط
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 الئقتر ات: -5-2
ضافة ةمية قليلة مف  (1 يمةف استخداـ زيت جكز اليند بمفرده أك خلطو مع الزبدة الحيكانية كا 

زيت عباد الجمس أك بدكنيا كالحصكؿ على مثلكجات لبنية مميزة مف حيث القيمة الغذا ية 
 العالية كالسعر المنخفض كالنةية المميزة.

الةاةاك كدراسة  كزبدة الةاز يفمثؿ مرةز بركتيف  ببدا ؿ أخرل يبلىف الحاؿ دداستب (2
 اللبنية. للمثلكجاتكالحسية  الفيزيكةيميا يةتأثيرىا في الخكاص 

لبنية منخفضة  منخفضة الطاقة لإنتاج مثلكجاتكاستخداـ بدا لسةر تخفيض نسبة الدىف  (3
 السعرات الحرارية.

( كتقييـ المثلكجات ة )الصمغ العربي، الجيلاتيفاستخداـ أنكاع مختلفة مف المثبتات الطبيعي (4
 اللبنية المنتجة منيا حسيان كةيميا يان.

إضافة نةيات أخرل إلى المثلكجات اللبنية مثؿ مرةزات الفكاةو المختلفة كتقييـ المثلكجات  (5
 اللبنية حسيان.
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Appendix 
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لغازية لبعض عينات الئثجو ات الجبنية : ئاططات اليروئوتوغرافيا ا6-1
 الئصنعة:

 
% زبدة  يوانية( ئف الئثجو ات 8) ئوتوغرافيا الغازية لجعينة الأولى(: ئاطط اليرو 25شيؿ )

 الجبنية الئصنعة.
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% 4زيت عباد الشئس + % 4(: ئاطط اليروئوتوغرافيا الغازية لجعينة الاائلة )26شيؿ )

 ات الئثجو ات الجبنية الئصنعة.زيت  وز الهند( ئف عين
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% زيت 4% زبدة  يوانية + 4(: ئاطط اليروئوتوغرافيا الغازية لجعينة اللادلة )27شيؿ )
 عباد الشئس( ئف عينات الئثجو ات الجبنية الئصنعة.
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يت % ز 2% زيت  وز الهند + 4(: ئاطط اليروئوتوغرافيا الغازية لجعينة الثائنة )28شيؿ )
 % زبدة  يوانية( ئف عينات الئثجو ات الجبنية الئصنعة.2عباد الشئس + 
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% 1% زيت  وز الهند + 6(: ئاطط اليروئوتوغرافيا الغازية لجعينة ال ادية عشر )29شيؿ )
 شئس( ئف عينات الئثجو ات الجبنية الئصنعة.% زيت عباد ال1زبدة  يوانية + 

 
 
 
 
 
 



73 
 

 
 

% زيت 1% زبدة  يوانية + 6روئوتوغرافيا الغازية لجعينة الثانية عشر )(: ئاطط الي31شيؿ )
 % زيت عباد الشئس( ئف عينات الئثجو ات الجبنية الئصنعة.1 وز الهند + 
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 الأ هزة الئلتادئة فا تصنيع الئثجو ات الجبنية: -6-2

 
  هاز الت نيس          هاز البلترة                                                    
                           

           
 
 
 
 
 
 
 

  هاز الإنضاج )براد(                             ئبرد  راري                          
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  هاز الت ئيد 
 

 صور لبعض عينات الئثجو ات الجبنية الئصنعة: -6-3
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