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  الإھداء

  ءداھالإ
  ..معنى الحب والى معنى الحنان والتفاني إلى..ملاكي في الحیاة إلى

من كان دعائھن سر نجاحنا وحنانھا بلسم  إلىوسر الوجود  الحیاةبسمة  إلى
  ..جراحنا
  أمھاتنا

  ...النجاحالقلب الكبیر الذي علمنا معنى  إلى
  ...نكون أنومعنى 

  الذي لا تفیھ الكلمات والشكر والعرفان بالجمیل إلى
  أبائنا

  ...البریئةالقلوب الطاھرة الرقیقة والنفوس  إلى
  لنا وسیظلون دوما كذلك أحباباالذین جعلھم الوجود  إلى

  وأخواتنا إخواننا
 أعوام إلىفي الحیاة الجامعیة من وقفة نعود  الأخیرةلا بد لنا ونحن نخطو خطواتنا 

تنا الكرام الذین قدموا لنا الكثیر باذلین بذلك قضیناھا في رحاب الجامعة مع اساتذ
  الشكر والتقدیر آیات أسمىمن جدید لھم  الأمةجھودا كبیرة في بناء جیل الغد لتبعث 

  ..إلى الذین مھدوا لنا طریق العلم والمعرفة
  أساتذتنا

من زرعوا التفاؤل في دروبنا و علمونا معنى التسامح لكم منا كل  إلى
  الشكر
  زملائنا

  وكذلك نشكر مساعدنا و الذي مد لنا ید العون جاھدا ومساعدا
  إسماعیلمحمد : الأستاذ

  والى شمبات الخضراء
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  والعرفانالشكر 

  نفارر والعكالش
  

  الشكر أوله وأخره الله تعالى

  ثم أتوجه بالشكر الجزیل لأستاذنا ومشرفنا الفاضل الأستاذ

  علي إبراھیمالطیب : الدكتور

رشاد متدفق بجهده وصبره وعطاءه  ٕ الشكر لأسرة  كما نجزي ...الذي كان لنا بحر صبر وا
  ..والتكنولوجیاجامعة السودان للعلوم  ، معمل الألبان بكلیة الدراسات الزراعیة

  ...ولى كل من أدلى برأیه ناقضا أو موجها لإخراج هذا البحث

  ...إلیهاالتي منحتنا شرف الانتماء  والتكنولوجیاكما نشكر جامعة السودان للعلوم 
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   ملخص البحث

لصناعة الزبادي أجریت ھذه التجربة لمعرفة أثر إضافة بعض المواد التقلیدیة لتقویة اللبن المعد 

أجریت ثلاثة معاملات وكانت المعاملة الأولى بدون إضافات أما المعاملة الثانیة تمت بإضافة 

  .لبن مجفف% 3مسحوق نشا و المعاملة الثالثة % 3

  :التالیةالنتائج  الدراسة أظھرت

 الدراسة أظھرتحیث  والنكھةالقوام و الطعم (الحسي   للتقییم بالنسبة معنویةلم تكن ھنالك فروق 

للمعاملات الثلاثة  وھي عینة المقارنة والنشا  بالنسبة) 8.8 ,7.6, 7.6ان درجات القوام كانت 

  واللبن المجفف علي التوالي 

 أن الدراسة أظھرت) الحموضةونسبة  الصلبةالمواد ,البروتین,الدھن (بالنسبة للتركیب الكیمیائي 

وقد كانت نسب الدھن والبروتین ) p<0.05(للدھن والبروتین  بالنسبة معنویةھنالك فروق 

للدھن والبروتین للمعاملات وھي عینة المقارنة  )2.77,2.45 , 2.25) ( ,3.7 ,4.06 3.04(

 الصلبةللمواد  بالنسبة معنویةأي فروق  الدراسةلم تظھر . والنشا واللبن المجفف علي التوالي 

 15.5,14.19,  و 1.15) , 1.029 , 1.059(وقد كانت نسب ھذه المكونات  والحموضة الكلیة

بالنسبة للحموضة والمواد الصلبة الكلیة للمعاملات الثلاثة وھي عینة المقارنة وعینة  16.00)و

المكونات  ھذهالنشا وعینھ اللبن المجفف على التوالي رغما عن وجود فروق عددیة واضحة بین 

.  
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Abstract 
This experiment was carried out to study the effect of addition of some 
traditional materials on the milk strength which was used in preparing 
yoghurt. Three treatments were done, first one was done without any 
additional material, second treatment was done by adding 3% of corn 
flour and the third treatment was done by adding 3% of powder milk. 

The study revealed the following results: 

There were no significant differences according to sensory evaluation 
(texture, taste and flavor sine the study showed that the texture was 7.6, 
7.6 and 8.8 for the three treatments which were control, with corn flour 
and with powder milk treatments, respectively. 

According to (fat, protein, total soluble and acidity) the study showed 
significant differences (p<0.05) in fat and protein which were (4.06, 3.7, 
3.04) , (2.77, 2.45, 2.25) in control, corn flour and milk powder 
treatment, respectively. 

There were no significant differences in total soluble and acidity which 
were (1.15, 1.029, and 1.059) and (14.9, 15.5 and 16.00) 

 For control, powder milk and corn flour treatments, respectively 
although there were many differences in these components. 
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  الفصل الأول

  :المقدمة 1- 1

 المنتشرة في الطبیعة وھو معروف لدى معظم  سكان العالم ةالمتخمریعتبر الزبادي أكثر الألبان 

)Tamime 2003(  لمعامل ھضمھ العالي  ةبالإضافیمتاز الزبادي بقیمتھ الغذائیة العالیة

لاحتوائھ على معظم الأحماض الامینیھ الأساسیة والأملاح المعدنیة الھامة لتغذیة  ةبالإضاف

 ). Weerathlike 2014.(الإنسان 

یحتوي الزبادي على كل العناصر الموجودة في اللبن علاوة على بعض العناصر الأخرى مثل 

اللبن المجفف الذي یستخدم لمنع ظھور عیوب القوام بالإضافة لارتفاع حموضة الناتج التي 

الكفاءة  زیادةالتعفنیة الموجودة في معده الإنسان ویساعد ذلك على  تساعد على تثبیط المجھریات 

  تاجیة لدى الإنسان       الإن

 )Mitchincot 1992(  

ك یكتلالاإلى حامض  كتوزاللایعتبر اللبن الزبادي ھو الناتج الطبیعي للتحول التدریجي لسكر 

وذلك نتیجة لنشاط بكتریا حامض %   0.9 _ 0.7صل الحموضة لمدى یتراوح بینحتى ت

  Streptococcus thermophilusك خصوصاٍ النوعین یللاكتا

Lactobacillus bulgricus لاكتوز الموجود في اللبن ویحولانھ إلى اللذان یستخدمان سكر ال

ْ  42_40ة تتراوح بین حامض لاكتیك یبلغان قمة نشاطھما عندما تكون درجة الحرار ونتیجة م

رجة یحدث التعادل وعند ھذه الد 4.6من  حتى تقربPH لذالك تزداد حموضة اللبن وبالتالي تقل 

  ین حیث یترسب ویعطي خثره اللبن المتخمر لكازلالكھربائي 

Fermented milk curd Lee 2010)( 

ینتج  .القوام المائي  أوالتشریش  أو المرتلازم صناعھ الزبادي الكثیر من العیوب مثل الطعم 

لزیادة نسبة البادي  أماوذلك % 0.9الحموضة وتجاوزھا ل  لزیادة نتیجةالطعم المر و التشریش 

القوام المائي فھو یظھر نسبھ لانخفاض  أما,  التخزینلطول فتره  أولزیادة فترة التحضین  أو

لمنع ظھور عیوب الاحتیاط ولذلك لابد من ) Total solids (TS(نسبة المواد الصلبة الكلیة 

  .القوام

 )Mikulec and Hiketic 2009(  
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  :أھداف الدراسة 2- 1

 ةالأساسیبدائل كثیرة لمنع ظھور عیوب القوام التي تمثل احد العیوب  لإیجاد راسةتھدف ھذه الد

  .عند صناعھ الزبادي 
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  الفصل الثاني

  البحث أدبیات

  :اللبنتعریف  1.2

فانھ یعتبر الغذاء  للإنسانللحلب الطبیعي ونتیجة للقیمة الغذائیة العالیة  الناتج  نتیجة الإفرازھو 

  .بالنسبة لسكان العالم   الأكثر

 (Khattak تلوث اللبن ثم تلفھ إليفي النمؤ وتؤدي  المھجریات تبدأ الحرارةعند ارتفاع درجة 

  ). , 2013وآخرون 

 العضویة والأحماض المعدنیة والأملاحللبن تحتوي على الدھن والبروتینات  ألكیمیائیھالمكونات 

  Eteshola and Oraedu 2010 ) (   الفیتامیناتثم  والإنزیمات

   )وآخرون Roger ,2013(بواسطة العالم  إعطاءهتم  الأساسیةلمكونات اللبن  يالتكوین الكیمیائ

  :ر اللبنتخم 2.2

 إلى تعتبر عملیة تخمر اللبن احد نشاطات بكتریا حامض اللاكتیك التي تحول سكر اللاكتوز

عملیات التخمر التقلیدي فھي التي  أما)   2014 وآخرون Widyastui (حامض لاكتیك تدریجیا 

  . )2013وآخرون    ( Karenziتتم بمجموعة من المجھریات المختلفة 

  :خلفیة تاریخیة عن منتجات الألبان المتخمرة3.2 

 Kerr and Mchale(لسكر اللبن  ھعملیة تحول كلی بأنھعرف التخمر  في السنوات الأولى 

 .(2001  

لمدى معین  PH أللحامض اللاكتیك ونتیجة لذلك تنخفض  إنتاج بأنةحالیا فیعتبر التخمر  أما 

)Gunrner, 2015 وآخرون . ( 

 , (Sahan, وھذه البكتریا تخمر اللبن وتحولھ لحامض لاكتیك عندما یكون اللبن غیر مبستر 

التخمر الاكتیكي المتخمرة فھي تحتاج لعمل مجھریات متجانسة  الأغذیة أما)  وآخرون 2009

المجھریات  وھذهالتي تظھر في مواسم معینة مثل الشتاء نتیجة لعدم مقاومتھا لدرجة الحرارة 
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مثل كحول  أخرىحامض لاكتیك ونواتج  إلىوتحول سكر اللبن  الإنزیماتتعمل في وجود بعض 

  ).1998 منظمة الاغذیھ والزراعة(و أحماض عضویھ 

التخمر التقلیدیة الغیر معروفة وذلك على النطاق  أنواعفي كثیر من الحالات فان ھنالك بعض 

التي تتم ببعض المخمرات المجففة والتي تم تصنیعھا عن طریق تجفید بعض ھذه  ريالأس

المجھریات المكونة  المجھریات المتخمرة وذلك للحد من وجود بعض السمیات التي تنتجھا بعض

 ) . Rolle and Stain 2002 (للجراثیم 

  :منتجات الألبان المخمرة 4.2

كتوز بواسطة الكائنات الحیة لالي منتجات یمكن إنتاجھا عبر تخمر امنتجات الألبان المتخمرة ھ

عند البحث في جمیع إنحاء العالم یمكن العثور على العدید . كتیك لاالدقیقة خاصة بكتریا حمض ال

كن مماثلة في المحتوى وتعتبر ھذه المنتجات جزئا الألبان التي تختلف في الاسم ول من منتجات

  ).وآخرون  (Nilsson 2006, Hugenholtz 2013 ھاما من النظام الغذائي البشري

دام بكتریا حمض اللاكتیك وبعض انواع عاده ما یتم إنتاج منتجات الألبان المتخمرة باستخ

  ) .وآخرون Ozer and Kirmaci 2010  ,Restogil 2007 (الخمائر 

  :السودانیةمنتجات الألبان التقلیدیة  5.2

  تصنع النواتج اللبنیة المتخمرة في السودان من مصادر مختلفة یختلف فیھا نوع اللبن

 Dirar 1993) ( مجموعتین ھما مجموعتي  إلىالشعبیة اللبنیة السودانیة  الأغذیةالذي قام بتقسیم

تبعا لطبیعة المنطقة كما قام بتصنیف  نكل من المجموعتی إعدادالروب والقارص وتختلف طریقة 

  .البیضاء على المستوى الصناعي وھما الزبادي والجبنة أیضانوعیین  إلىالمتخمرات اللبنیة 

  : الزبادي6.2 

یعتبر الزبادي ھو الناتج الطبیعي لتحول سكر اللبن نتیجة لنشاط بكتریا حامض للاكتیك التي 

مدى  إلىحامض لاكتیك بصوره تدریجیة حتى تصل الحموضة   إلىتحول السكر في النھایة 

  pH 4.6 ألمعین تكون فیھ 

Tamimetamie 2002) , وآخرون (  
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النواتج  ھذه أكثرالواسعة الانتشار في العالم ویعتبر من المتخمرة  الألبانیعتبر اللبن الزبادي احد 

الغذائیة  قیمتھالصحیة الكثیرة علاوة على  وفوائده استھلاكھلقابلیھ  المتخمرة استھلاكا نتیجة

  ) وآخرون  Weerathilake 2014(العالیة 

  :وقد تم الحصول على ھذا اللبن الزبادي نتیجة لنشاط نوعین من المجھریات ھما 

streptococcus thermopilus 

Lactobcicillus bulgaricus  

 إلىمن السكر  جزءفي تحویل  ویبدأبالعمل على درجات حرارة منخفضة  الأولیقوم النوع 

 إلىحامض لاكتیك وعند ارتفاع الحموضة قلیلا ینشط النوع الثاني ویحول ما تبقى من السكر 

  مداھا الطبیعي إلىحامض لاكتیك حتى تصل الحموضة 

Serra 2009)  نوآخرو (  

 الأخرىالمتخمرة  بالألبان مقارنتھمن حیث القیمة الغذائیة عند  الأكثریعتبر اللبن  الزبادي ھو 

  على نسب عالیة من المواد الصلبة الكلیة لاحتوائھوذلك نتیجة 

 Sailt , Eve 2008 )   وآخرون (  

  :التركیب الكیمیائي للزبادي 2.6.1 

من المواد % 8.25من دھن اللبن و %  3.25یحتوي الزبادي على نسبة لاتقل عن أنیجب 

  )FTA 2013(كحامض لاكتیك % 9.0لا تزید حموضة الزبادي عن أندھنیة ویجب لاالصلبة ال

 أولویاتیعتبر التركیب الكیمیائي المطلوب بالنسبة لدھن اللبن والمواد الصلبة الادھنیة من 

  ) .(USDA 2001  اللبن في عملیات التصنیع إدخالل التركیب الكیمیائي قب

 وتوزیعھ استھلاكھیعتبر قوام الزبادي ھو احد المحددات الرئیسیة لجودتھ التي تحدد درجة 

العیوب المعروفة بالنسبة للزبادي ولذلك فان التركیب الكیمیائي  أكثروتعتبر عیوب القوام ھي 

للزبادي یعتمد على درجة تركیز مكونات اللبن ولھذا السبب تم رفع المواد الصلبة الكلیة للبن 

   (Lankes1998 وذلك لتقویة الزبادي الناتج%  15إلىلمعد لصناعة الزبادي حتى تصل ا

  ) وآخرون
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  :الزباديالقیمة الغذائیة للبن 2.6.2 

المتخمرة ذات القیمة الغذائیة العالیة والذي یمثل مصدرا جیدا  الألبان أكثریعتبر اللبن الزبادي ھو 

 B2, B6 , B12 فایتمین , ماغنیسیوم , البوتاسیوم,ودھن اللبن , والكالسیوم , للبروتین 

Lourns 2004 – Hattinghand Vilgoen, and staffolo 2001 )  ,أیضا)   وآخرون 

ھنالك بعض الفوائد الغذائیة للبن الزبادي والمتمثلة في زیادة الحموضة والتي تحد من نمو بعض 

  .)وآخرون (Heyman 2002, vesa 2002  الإنسانداخل معده  المھجریات

بعض  وإنتاجالدھنیة الحرة  والأحماضوعموما فان خصائص الزبادي مثل درجة الحموضة 

تعطي  الأخرىوبعض الخواص الحسیة  ینولرباوالاستایل میثایل ك, النكھات مثل الداي استایل 

  ). (Lee and Lucey 2010  أخرىالناتج میزه غذائیة 

   :الزباديفترة حفظ 2.6.3

نتیجة لطول فترات حفظ الزبادي ویرجع ذلك  والمیكروبیةتتغیر الصفات الفیزیائیة والكیمیائیة 

وتعتبر ھذه المواد الغذائیة لھا فترات  ) (Sofu and Ekinci 2007لارتفاع حموضة الناتج 

ْ ولذلك فان  10حفظ  معینة على درجات حراریة لا تتجاوز  اللبن الزبادي  لتخزینمدى  أقصىم

لتغییر زوق  الفترةلاك بعد ھذه یوم على ھذه الدرجة الحراریة ویعزى عدم الاستھ 30 ھو

  )وآخرون  ( Hough 2003المستھلكین تبعا لتغییر الحموضة 

 ھذهھنالك كثیر من المستھلكین یفضلون الناتج بدرجات عالیة من الحموضة وذلك للاستفادة من 

  الإنساننشاط بعض المجھریات التعفنیة داخل معدة  إیقافالحموضة في 

 )2007 Rstogi  وآخرون (  

  :الزباديمثبتات اللبن  2.6.4

ر عیوب القوام عندما لایستخدم ظھو إیقافتعمل على التجاریة التي  المثبتتانھنالك الكثیر من 

وبعض المواد , الصمغ العربي  : "اللبن المجفف في رفع نسبة المواد الصلبة الكلیة مثل 

  ) وآخرون  Alakali  2008(التي تعمل على رفع الكثافة النوعیة للزبادي  الأخرىالكیمیائیة 
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  :الزبادي أنواع2.6.5 

  :تم تقسیم الزبادي لستة انواع 

  :الزبادي الجامد   2.6.5.1

 أوفي عبواتھ النھائیة وذلك باضافھ  تبریدهثم  تحضینھویعتبر ھذا النوع من الزبادي ھو الذي یتم 

  )Lueey 2001 ( رفع المواد الصلبة الكلیة حتى لا تظھر عیوب القوام

  :الزبادي السائل2.6.5.2 

بحیث تكون نسبة المواد الصلبة الكلیة  ذوبانھاللبن المعاد  أویصنع ھذا النوع من اللبن الطبیعي 

وام وذلك لان الحالة یكون القوام مائي ولا یتم الاھتمام بعیوب الق ھذهمشابھة للبن الطبیعي في 

تقل نسب البروتین والرماد وبعض  الحالة ھذهھذه الطریقة مفضلة لكثیر من المستھلكین وفي 

   مثل المواد الصلبة الكلیة والكثافة النوعیة للزبادي الأخرىالمكونات 

)2008 Alakali  وآخرون . (  

  :الزباديشراب 2.6.5.3 

   من اللبن تنخفض فیھا نسب المواد الصلبة الكلیة أنواعوھو الذي یصنع من 

)2012 Aswall وآخرون (  

  :المجمدالزبادي 2.6.5.4 

زبادي یصنع من الزبادي السائل ثم یبرد ویجمد وتضاف لھ بعض  أووھو زبادي طبیعي 

  النكھات وھو مشابھ للایسكریم ویتم الحصول على القوام نتیجة للتجمید

Aswall 2012) آخرون و(  

  :المركزالزبادي  2.6.5.5 

ویصنع بنفس طریقة الزبادي السائل ویتم الحصول فیھ على خثره الزبادي والتي تم تركیزھا عن 

 خثرهحمام مائي تحت تفریغ ونتیجة للمعاملة الحراریة والتفریغ تحدث  بواسطةطریق التسخین 
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ویعزى ذلك نتیجة قوام لزج ویسمى ذلك عادة بزبادي السلالات  إلىللبروتین ویؤدي ذلك 

  للتخلص من بعض السوائل الموجودة داخل الخثرة نتیجة للمعاملة الحراریة

Aswall 2012) آخرون و(  

  :المنھكةالزبادي 2.6.5.6 

 استھلاكھعلى  الأطفال لترغیبالفواكھ وذلك  أووھو الزبادي التي تضاف لھ بعض النكھات 

یصنع عن طریق لبن منزوع الدھن وعاده تضاف  أویكون ذلك عادة بنسب منخفضة من الدھن 

قبل التصنیع ویضاف القدر % 50 إلىقد تضاف بنسب  قد تصل  أوالنكھات قبل تحضین الناتج 

مثل  الأخرىبعض مواد التحلیة  أوعادة ما یضاف السكر  الحالةبعد التصنیع وفي ھذه  الأخر

  )وآخرون Ayer.2006( المختلفة بأنواعھا ألفواكھھ

  

  

  

  

  

  

   



9 
 

  الفصل الثالث

  طرق ومواد البحث

  :مصدر العینات1.3 

الحیواني بكلیة الدراسات الزراعیة  الإنتاجقسم  مزرعةمن  التجربةالعینات المستخدمة في  تم اخذ

من حلیب الصباح  )زیانیرف× كنانة (ھجین بین ال الأبقارمن  والتكنولوجیاجامعة السودان للعلوم 

  .لكل فترات التجربة 

  :الزباديصنیع ت 2.3

الحیواني كلیة الدراسات الزراعیة جامعھ  الإنتاجقسم  الألبانتم تصنیع الزبادي داخل معمل 

من الجوامد % 3 إضافةفي التجربة التي تضمنت , شمبات /  والتكنولوجیاالسودان للعلوم 

 إضافاتتصنیع زبادي من لبن طازج من غیر أي  إلى بالإضافةالصلبة من المصادر المختلفة 

  : وذلك كما یلي 

   :مجففلبن % 3 بإضافةخطوات تصنیع الزبادي  1.2.3

وبعد تصفیتھ جیدا من الشوائب  یتم تسخینھ لدرجة الغلیان ثم  الأبقارمل من لبن  1000تم اخذ  -

اللبن  إلىلبن بقر مجفف كامل الدسم ) جرام  30% (3 إضافةثم تمت , مْ   45تم تبریده لدرجة 

  .مع التحریك المستمر% 15 إلىالصلبة  الجوادھ وذلك لرفع نسبة المراد تصنیع

 أجزاءوتحریكھ حتى توزع على ) جرام 30 % (30بنسبة ) من زبادي دایمة ( البادي  إضافة  -

  . اللبن 

 إلى إدخالھاثم  بأغطیتھاغفلھا  إحكامجرام  وتم  200تمت تعبئتھ في عبوات بلاستیكیة سعة  -

ْ لمدة  42الحضانة في درجة حرارة    . الزبادي  خثرهتم اكتمال تكون  أن إلىساعات  3م

ْ 10_5 الثلاجة في درجة حرارة  إلىبعد ذلك نقلت العبوات  -   . م

  :  رطل لبن من مسحوق النشا/ جرام5بإضافةتصنیع الزبادي  2.2.3

جیدا من الشوائب سخن لدرجة الغلیان ثم تم  تصفیتھوبعد  الأبقارمل من البن  1000تم اخذ  - 

ْ  45بریده لدرجة    .م
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 الجواداللبن المراد تصنیعھ  وذلك لرفع نسبة  إلىمن مسحوق النشا ) جرام  30(إضافةثم تمت  -

  % . 15 إلىالصلبة 

  ) . جرام  30% (3بنسبة  ) من زبادي دایمة ( البادئ  إضافةومن ثم  -

 إلى إدخالھاثم  بإحكام بأغطیتھا وإقفالھاجرام  250ستیكیة سعة في عبوات بلا تعبئتھتمت  -

ْ لمدة  42الحضانة في درجة حرارة     .الزبادي خثرهتم اكتمال تكون  أن إلىساعات  3م

ْ  10_5الثلاجة في درجھ حرارة  إلىبعد ذلك نقلت العبوات  -   . م

   :الطازجخطوات تصنیع الزبادي من اللبن 3.2.3 

وبعد تصفیتھ جیدا من الشوائب سخن لدرجة الغلیان ثم تبریده  الأبقارمل من لبن  1000تم اخذ 

ْ  45لدرجة    .م

 . وتحریكھ جیدا ) جرام  30% ( 3بنسبة) من زبادي دایمة (البادئ  إضافةومن ثم  -

 إدخالھاثم  بأغطیتھاقفلھا  إحكامجرام وتم  250وتمت تعبئتھ في عبوات بلاستیكیة سعة  -

ْ لمدة  42الحضانة في درجة حرارة  إلى  خثرهتم اكتمال تكون  أن إلىساعات  3م

  .الزبادي

ْ  10_5الثلاجة في درجة حرارة  إلىبعد ذلك نقلت العبوات  -   . م

  :الزبادي على اللبن أجریتالتي  الاختبارات3.3 

بكلیة الدراسات الزراعیة جامعة السودان للعلوم  الأغذیةقسم  معمل  إلىالعینات تم نقل 

  :الآتیةالاختبارات  إجراءوالتكنلوجیا وتم 

  اختبار حساب نسبة الدھن في اللبن1.3.3  

الحیواني لكلیة الدراسات الزراعیة جامعة  الإنتاجقسم  الألبانھذا الاختبار بمعمل  إجراءتم 

  والتكنولوجیاالسودان للعلوم 

  :للدھن وھي كالأتي Gerberتم استخدام طریقة 

  الأدوات المستخدمة في التجربة

  " " Gerber tubeأنابیب مدرجة إلى أقسام وكل قسم مجذء إلى أقسام صغیرة / 1
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  مل 10.94ماصة مقاس / 2

  :الاجھزه  المستخدمة في التجربة  -

  جھاز الطرد المركزي  -

  حمام مائي  -

  :المواد الكیمیائیة  •

 1.825بوزن نوعي  المركز حامض كبریتیك  -

 0.815كحول امیلي وزنة النوعي   -

  :طریقة التجربة 

  ر أنبوب جیربداخل ) 1.825(المركز مل من حامض الكبریتیك  10توضع   •

  مْ  20مل من عینة اللبن بدرجة حرارة  10.44یضاف مقدار  •

  بواسطة قطعھ قماش نقطة ونظف عنق الأنبوب )   15_10(مل كحول امیلي  1یوضع

  . یف وتقفل بواسطة سدادة مطاطیة محكمة نظ

  اللون البني إلىحتى تختفي الخثرات ویتحول اللون  رج الأنبوب جیدا  

  دورة في الدقیقة 1100دقائق بسرعة  5وضع الأنابیب في جھاز الطارد المركزي لمدة  

  مْ  37في حمام مائي بدرجة حرارة  الأنابیبوضع 

 في الساق المدرجة في انبوبة جیرب تقرا نسبة الدھن  

  :الزبادي في اللبن البروتین حساب نسبة اختبار 2.3.3

كلیة الدراسات الزراعیة جامعة السودان للعلوم  الأغذیة بمعمل بقسمھذا الاختبار ء إجراتم 

  والتكنولوجیا

  :الأدوات

  السحاحة -
  ماصھ -
  دورق -
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  :المواد المستخدمة 

  البوتاسیوم -

  ماء مقطر -

  :الطریقة 

  مل من عینة اللبن وتوضع في دورق مخروطي  10تؤخذ  

  نقاط من دلیل الفینوفثالین  3_2اضافھ 

 الصودیوم حتى الوصول للون الوردي الفاتح سید المعایرة ضد ھایدروك 

 مل من الفورمالین المتعادل ویلاحظ تغیر اللون للون اللبن الطبیعي 2 إضافة  

  دقیقة 2وتترك لمده  المشبعةالبوتاسیوم  من اوكسلاتمل  0.4اضافھ  

  ھایدروكسید الصودیوم حتى الوصول للون الوردي  بواسطة أخرىتتم المعایرة مرة

  الفاتح ویتم حساب عدد مللترات ھایدروكسید الصودیوم المستخدمة في المعایرة

في  المستخدمةیتم حساب البروتین وذلك عن طریق ضرب عدد مللترات ھایدروكسید الصودیوم 

  ) 1.7(رة الثانیة في معامل باین المعای

  :T.SSاختبار الجوامد الصلبة الكلیة في اللبن 3.3.3 

  :الأدوات

  ألمونیومطبق   -

  مل 5ماصة مقاس   -

  میزان حساس  -

  :الخطوات

  یوزن الطبق الفارغ  -

  العینة بعد التجفیف+ یوزن الطبق   -
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  :الاختبار  إجراءطریقة 

  مللترات من عینھ اللبن 10 ل  بالإضافةیتم وزن الطبق 

 حتى الوصول لوزن ثابت )  مْ  103(حتویاتھ في فرن تجفیف م یتم وضع 

   -:اختبار الرطوبة 

  یتم حساب الرطوبة عن طریق قسمة الوزن الثابت على وزن الطبق ومحتویاتھ قبل

 100التجفیف ثم ضرب الناتج في 

  100من  الرطوبةیتم حساب نسبة المواد الصلبة الكلیة بطرح نسبة  

  :الحلیبفي ) Ash(اختبار حساب نسبة الرماد 4.3.3 

  :  الخطوات -

ْ  550 حرارتھالمادة الجافة التي تم الحصول علیھا بعد الوزن الثابت في فرن درجة     م

  یتم وزن الناتج الذي یمثل الرماد 

  100 *)ة الجافة وزن الماد÷ وزن المادة الجافة بعد الحرق = نسبة الرماد  

  :حساب الحموضة 5.3.3

كلیة الدراسات الزراعیة جامعة السودان للعلوم  الأغذیةبقسم  الاختبار في معمل ھذا إجراءتم 

  والتكنولوجیا

  :الأجھزة

  . PH  meterتتم بالقراءة مباشرة عبر جھاز ال

  :أدوات البحث4.3

  جردل الحلب -

  معبار للبن -

  ملعقة خشبیة كبیره -

  ملعقة صغیره -
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  حلھ -

  سلینبورإطباق  -

  كاسات الاختبار للتجربة -

   الجرد -

  :مواد البحث  5.3

  نشا  •

  .لبن بدرة  •

  :الإحصائيالتحلیل  6.3

بواسطة الحاسوب  إحصائیابالنظام العشوائي الكامل وتم تحلیلھ  الإحصائياستخدام التحلیل  تم

  .عند المقارنةLSD بحساب   statistic8)(باستخدام برنامج 
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  الرابعالفصل 

  Results and Discussionالنتائج والمناقشة 

   :نتائج التقییم الحسي للزبادي 1.4

  :النكھة  ت الزباديیوضح التقییم الحسي لعینا. 1 جدول رقم

لم تظھر النتائج أي فروق معنویة بین المعاملات الثلاث رغما عن وجود اختلافات عددیة 

من المواد النكھة قبل 50% الذي اضاف . )وآخرون  (Ayer , 2006العالم ویتماشى مع 

  .الاخرى بعد التصنیع  50%التصنیع واضاف ال 

  الصفة               
  نوع الزبادي

        النكھة

  NS  8.6  الكنترول
  NS  8.3  % 3زبادي بالنشا

  NS   7.9  % 3زبادي بالبن  المجفف
    0.74  الخطأ المعیاري

  :NSلا توجد فروق معنویة  

  -: طعمیوضح التقییم الحسي لعینات الزبادي لل . 2 جدول رقم

لم تظھر النتائج أي فروق معنویة بین المعاملات الثلاث رغما عن وجود اختلافات عددیة 

من المواد النكھة قبل 50% الذي اضاف . ) وآخرون ( Ayar , 2006 العالمویتماشي مع 

  .الاخرى بعد التصنیع 50%التصنیع واضاف ال 

  الصفة            
  نوع الزبادي

    الطعم

 S N 8.5  الكنترول
 NS 7.6  % 3زبادي بالنشا

 NS  8.6  % 3زبادي بالبن  المجفف
    0.52  الخطأ المعیاري

    :NS توجد فروق معنویة لا 
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  - : )القوام(یوضح التقییم الحسي للعینات الزبادي  .3 جدول رقم

لم تظھر النتائج أي فروق معنویة بین المعاملات الثلاث رغما وجود اختلافات عددیھ ویتماشي  

الذي ذكر ان قوام الزبادي ھو احد المحددات . ) وآخرون ( Lankes 1998العالم  ذلك مع

  .الرئیسیة لجودتھ 

  الصفة                   

  نوع الزبادي

    القوام

  NS 7.6  الكنترول

 NS  7.6  % 3زبادي بالنشا

  NS  8.8  % 3زبادي بالبن  المجفف

    0.58  الخطأ المعیاري

  : NSلا توجد فروق معنویة 

 :التحلیل الكیمیائي لعینات الزبادي  2.4

  - :)الحموضة(الكیمیائي لعینات الزبادي یوضح التحلیل . 4 جدول رقم

د اختلافات عددیھ ویتماشي بین المعاملات الثلاث رغما وجو معنویةلم تظھر النتائج أي فروقات 

 .الذي اوضح التركیب الكیمیائي للزبادي ) (FTA 2013منظمة  حسب تقریرذلك 

    الحموضة  المعاملة

 NS 1.059  الكنترول

 NS 1.29  % 3زبادي بالنشا

 NS 1.15  % 3زبادي بالبن  المجفف

  10.0  الخطأ المعیاري

 : NSلا توجد فروق معنویة 
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  - : )الدھن ( یوضح التحلیل الكیمیائي لعینات الزبادي  . 5 جدول رقم

  تقریر منظمةبین المعاملات الثلاث ویتماشي ذلك مع  معنویةالنتائج وجود فروق  أظھرت

FTA 2013 ) (الذي اوضح التركیب الكیمیائي للزبادي.  

    الدھن  المعاملة

 * 3.035  الكنترول

  *  4.059  % 3زبادي بالنشا

  *  3.7  % 3زبادي بالبن  المجفف

  0.070  الخطأ المعیاري

  یوجد ھنالك فروق معنویة *: 

  - : ) الرطوبة(یوضح التحلیل الكیمیائي لعینات الزبادي  .6 جدول رقم

   العالم  بین المعاملات الثلاث ویتماشي ذلك مع معنویةلم تظھر النتائج وجود أي فروق 

    الرطوبة  المعاملة

 NS 78.3  الكنترول

 NS 85.9  % 3زبادي بالنشا

 NS 85.4  % 3زبادي بالبن  المجفف

  1.161  الخطأ المعیاري

 : NSلا توجد فروق معنویة 
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  -: ) البروتین(  یوضح التحلیل الكیمیائي لعینات الزبادي  .7 جدول رقم

  العالمبین المعاملات الثلاث ویتماشي ذلك مع   معنویةالنتائج وجود فروق  أظھرت

 Lourns 2004 – Hatingh and vilgoen and Staffod 2001 ) (  اللذان ذكرا ان

  .المتخمرة ذات القیمة الغذائیة نتیجة لزیادة نسبة البروتین لبان الزبادي یعتبر اكثر الا

    البروتین  المعاملة

  * 2.25  الكنترول

 * 2.45  % 3زبادي بالنشا

 * 2.77  % 3زبادي بالبن  المجفف

  023.  الخطأ المعیاري
  

  توجد ھنالك فروق معنویة *: 

    - : لجوامد الصلبةاالتحلیل الكیمیائي یوضح   .8 جدول رقم

  العالمبین المعاملات الثلاث ویتماشي ذلك مع  معنویةلم تظھر النتائج وجود فروق 

)Lueey 2001 ( الذي ذكر ان عیوب القوام لا تظھر عند رفع نسبة المواد الصلبة الكلیة ل

15%. 

    الجوامد الصلبة  المعاملة

 NS 14.19  الكنترول

  NS 15.5  % 3بالنشازبادي 

 NS 16.00  % 3زبادي بالبن  المجفف

  1.43  الخطأ المعیاري

 NS: لا توجد فروق معنویة  
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  الفصل الخامس

  الخلاصة 

  :الخلاصة1.5 

غیر اللبن المجفف  أخرىمواد  إضافةیمكن رفع نسبة المواد الصلبة الكلیة في اللبن عن طریق 

الكثیر من المواد فعالیتھا في منع ظھور عیوب القوام مثل  أثبتتوذلك لخفض تكلفة المنتج وقد 

  .بالنسبة للمستھلكین  مقبولینمسحوق النشا الذي یعطي الناتج طعم ونكھة 
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  :التوصیات   2.5

  استخدام بدائل لمنع ظھور عیوب القوام غیر اللبن المجفف 

 إضافة مثل ھذه البدائلالفیزیائیة والكیمیائیة للناتج عن طریق  دراسة الخواص 

   صمغ القوار  أومثل الصمغ العربي  أخرىید من الدراسات مع بدائل مز إجراءیمكن. 
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