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Research Abstract     

    Forty  samples  (40)  representing  group  (A)  were 
produced  using  the  following  stages:  High  Temperature 
Short  Time  H.T.S.T  pasteurization,  two-stage 
homogenization,  continuous  freezing  and  flooded 
refrigeration and cooling system . 

The  other  40  samples  representing  group  (B)  were 
processed by applying batch pasteurization, single – stage 
homogenization, batch freezing and brine cooling. 

All  samples  were  then  subjected  to  laboratory  tests  on 
value of fat %  Total solids % Acidity % and the pH Value . 

The laboratory tests were carried out after finishing every 
single stage of the manufacturing method on 10 samples 
of each group. 

The values obtained for fat and total solids % , when using 
H.T,S,T-pasteurization  were  7.95±1.29%  and 
37.48±9.53%  respectively , while by batch pasteurization 
7.53±4.11%and 32.34 ± 5.89 % obtained respectively . 

The statistical  analysis  revealed significant difference p-
value > 0.05 in the  values of the fat and total solids % 
produced by the two methods of pasteurization . 

The  acidity  ,  when  applying   H.T.S.T  and  batch 
pasteurization    were  found  as  0.20±  0.41  and  0.20± 
0.21%  respectively and the pH – value  as 5.77± 0.41 & 
5.77± 1.00 respectively . No signification difference were 
recorded for Acidity and the pH- value.  
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By  performing  the  two  –  stage  and  single  stage  of 
homogenization  the  values  obtained  for  fat  %  were 
7.6±4.43 and 7.6±3.79 % respectively. Also no difference 
was recorded. 

The  total  solids  %  recorded  was  35.33±5.98  and 
33.97±7.03%  respectively.  A  significant  difference  was 
recorded hereby p-value > 0.05.  The acidity  % and pH 
value  obtained  were  (0.21±0.04  and  0.20±0.02%)  and 
(5.81±1.42 and 6.03±0.90) respectively. Also no variation 
p-value < 0.05  is found for these values. 

Applying continuous and batch freezing processes the fat 
% was  7.76± 3.85% and 5.85± 4.45%  respectively . A 
significant  p-value > 0.05 differences was detectable in 
this case. 

Total  solids  % values  obtained  were  (35.28±  3.55  and 
30.23 ± 7.34%)respectively . Also significant variation was 
noticed  hereby  p-value  >  0.05.  Value  of  acidity  % 
recorded were ( 0.19±0.02 and 0.23±0.07% )  and for the 
pH  value  (  6.05±1.27  and  5.28±1.76)  respectively  .  A 
significant difference were noticed for the value of acidity 
and pH . Using the two processes. 

The  application  of  flooded  and  brine  cooling  systems 
resulted  in  a  fat  %  of   7.77±3.19  and  7.64±4.78% 
respectively , and a significant difference was recorded p-
value > 0.05 . 

The  total  solids  %  value  were  equal  for  both  methods 
(  36.15±6.32  and  36.15±  6.72%)  and  no  significant 
difference was noticed p-value < 0.05. 

IX



The acidity  % obtained for  flooded system 0.20±0.01% 
and for brine cooling , 0.21±0.03% and  no difference  was 
detectable p-value < 0.05. 

The pH- value obtained was 5.87±1.33 and 5.73± 1.22 for 
flooded and  brine cooling respectively and a variation is 
recorded . 

It  is  noticed  that  the  better  values  of  components  and 
properties subject of this research were reached , when 
applying  the  manufacturing  process  involving  H.T.S.T 
pasteurization  two-stage  homogenization  ,  continuous 
freezing and flooded cooling stages . 

Finally certain recommendation were given. 

  البحث     ملخص
 بعض علشى كريم لليس الختلشفة التصانايكع طرق مراحل أثر لدراسة البحث هذا أجرى

– والخوناص الكوننات  مصاانع من  كريم أيس عيكناة 80 علشى الثار هذه دراسة وتمت 
والت)  الجمونعة( كريم آيس عيكناة 40  درست السعوندية العربيكة بالملشكلشة مختلشفة  يتم أ
البستة:  الراحل بإستخدام إنتاجها  التجميكد مرحلشتي، علشى التجنايكس السيعة التاليكة
أما.  نظام بوناسطة والتبيد الستمر  علشى البستة إستخدام فتم الخرى عيكناة 40 الب الضخ
)  واحدة مرحلشة علشى التجنايكس دفعات، والتجميكد(  بوناسطة والتبيد دفعات علشى الفردي
محلشي . محلشونل�

 الصالشبة والوناد%  الدهن  نسبة شملشت معملشيكة  لختبارات العيكناات كل أخضعت ثم ومن 
 ملحظة مع النتاج أثنااء مرحلشة كل بعد ، اليدروجيكن الس وقيكمة والحمونضة%  الكلشيكة

. تصانايكع مرحلشة لكل مجمونعة كل من  عيكناات10 أستخدم قد أنه

و%7.95±1.29( السيعة البستة استخدام عناد الكلشيكة الصالشبة والوناد الدهن  قيكم رصدت
% دفعات علشى البستة استخدام عناد القيكم نفس وبلشغات التونالي  علشى) %9.53±37.84

 وجببوند الحصاببائي  التحلشيكببل نتائببج وأظهببرت التببونالي  %علشببى4.11±5.89,7.53±32.34
أعله. البستة بطريقت الناتجة الكلشيكة الصالشبة والوناد الدهن  لقيكم معناونية فروقات
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 الس قيكم وجدت بيكناما التونالي  علشى. 20±20%, .22%±.41. بلشغات فقد الحمونضة أما
القيكم. لهذه فروق أي ترصد ولم, 5.87±5.77  , 1.00±1.29اليدروجيكن

  ±3.79الدهن  نسبة وجدت واحدة مرحلشة علشى والتجناس مرحلشتي علشى التجنايكس عناد أما
 نسبة رصدت بيكناما بيكناهما فروقات أي رصد يتم ولم 7.60±4.43% و                7.63
±35.33%,7.03%±5.98بب الكلشيكة الصالشبة الوناد  نتائج وأظهرت التونالي  علشى 33.97 

%. الكلشيكة الصالشبة الوناد قيكم بي معناونية فروقات وجوند الحصاائي  التحصايكل

±1.42 فونجد اليدروجيكن الس أما% 20±.02.و21 ±.04بلشغات. التونالي  علشى الحمونضة
ولم.  علشى 6.03±90. و  5.81  والس الحمونضة لقيكم معناونية فروقات أي ترصد التونالي 

واحدة. ومرحلشة مرحلشتي علشى التجنايكس استخدام عناد اليدروجيكن
 الدهن , قيكمة بلشغات دفعات علشى والتجميكد الستمر التجميكد نظامي  بإستخدام التجميكد عناد

 الصالشبة الوناد أما بيكناهما معناوني فرق ورصد التونالي  علشى% 5.85±4.45و3.85±7.76

 وأظهر التونالي  علشى30.32±7.34و% 35.28±3.55 بلشغات فقد علشيكها التحصال الكلشيكة

 علشى %23±.07. و19±.02. الحمونضة بلشغات بيكناهما معناوني فرق وجوند الحصاائي  التحلشيكل

 الناتائج وأبانت التونالي  علشى 5.28±1.76 و  6.05±1.97 اليدروجيكن سُأوال التونالي 

 وعلشى الستمر التجميكد نظامي  استخدام عناد اعله القيكم كل بي معناوني فرق وجوند

دفعات.

±3.19 الدهن  قيكمة بلشغات ملشحي  محلشونل� في  والتبيد بالضخ التبيد نظام استخدام عناد
بالناسبة.  معناوني فرق رصد وتم التونالي  علشى 7.64±4.78 و 7.77  الصالشبة للشموناد بيكناهما
 فرق وليونجد % 36.15±6.72 و 36.15±6.32%  بلشغات إذ القيكم تساوت فقد%  الكلشيكة

أما.  معناوني  بالضخ التبيد لناظام % 20±.01. بلشغات فقد عيكها التحصال الحمونضة بيكناهما
 1.22±1.33  بلشغات اليدورجيكن الس قيكمة بيكناهما معناوني فرق رصد يتم ولم % ±2.03.

 فرق رصد بيكناما التونالي  علشى الحلشي  وبالحلشونل� بالضخ التبيد لناظام  5.87±5.73& 
القيكم. لهذه معناوني
 الحصاونل� تم قد البحث هذا مونضونع كريم اليس وخوناص لكوننات الجيكدة القيكم أن يلحظ

 علشى التجنايكس السيعة، بالبستة التاليكة بالراحل التصانايكع طرق استخدام عناد علشيكها
الضخ. بناظام والتبيد الستمر والتجميكد مرحلشتي

ًا الصادد. هذا في  محددة تونصيكات قدمت أخي
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