
 الإھداء
 

 إلى من تتسابق الكلمات لتخرج معبرة عن مكنون ذاتھا
 

 من علمتني وعانت الصعاب لأصل إلى ما أنا فیھ
 

  في بحر حنانھا لیخفف من آلامي وعندما تكسوني الھموم أسبح

  ................أمي

 إلى من علمني النجاح والصبر
 

 إلى من افتقده في مواجھة الصعاب
 

 لأرتوي من حنانھم تمھلھ الدنیا ول

  ..................أبي
 

 إلى من كانوا یضیئون لي الطریق
 

 ویساندوني ویتنازلون عن حقوقھم
 

 لإرضائي والعیش في ھناء
 

 .........................إخوتي
  

 ..إلى زملائي وزمیلاتي
 

 إلى الشموع التي تحترق لتضئ للآخرین
 

  اإلى كل من علمني حرف
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 الشكروالتقدیر
ً ،على حسن توفیقھ ، وكریم عونھ، وعلى ما منَّ وفتح بھ علیَّ  ً وأخیرا من إنجاز  نا  الشكر أولا

ج الھم ه لھذ ّل الصعب ،وفرَّ   الأطروحة ، بعد أن یسّر العسیر، وذل

قدم لك من عبارات الشكر والتقدیر الاحترامنوتبقى أقلامنا عاجزة ماذا   
ً على تألق وأن یوفقك الله سائلین المولى العلي القدیر لك الت وفیق والسداد وان تزداد تألقا  

كل الاحترام والتقدیر ا لك من  

...................زواھر ابو البشر استاذة   

..............الدكتور عمر ابراھیم وشكر خاص الي    

 نقدم اسمي ایات الشكر والامتنان والتقدیر والمحبة الي الذین حملوا

الحیاةاقدس رسالة الي   

دو ا لنا طریق العلم والمعرفةالي الذین مھ  

................ءضلاالي جمیع اساتذتنا الف  

 وكذلك نقدم الشكر لجمیع اساتذة قسم علوم وتكنولوجیا الانتاج الحیواني

........................علي مقدمتھم الدكتور حیدر الامین  

 ً ً سال الله العلي القدیر أن یكون ھذا نوختاما ً لوجھ ، وأن یجعلھ علما ً  العمل خالصا نافعا  
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اسةملخص الدر  Iv 
Abstract V 

  الفصل الاول 
المقدمة  -١  ١ 

  الفصل الثاني 
مرة الالبان المتخ -٢  ٤ 
للالبان المتخمرةالقیمة العلاجیة والغذائیة  - ١-٢  ٤ 
انواع الالبان المتخمرة - ٢-٢  ٤ 
لبن الخض المتخمر  -١- ٢-٢  ٦ 
الكفیر  -٢- ٢-٢  ٦ 
اللبن الاسیدوفیلي  -٣- ٢-٢  ٧ 
 ٧  الزبادي  -٤- ٢-٢
التركیب الكیمیائي  -١-٤- ٢-٢  ٨ 
انواع الزبادي  -٢-٤- ٢-٢  ٨ 
طریقة تصنیع الزبادي  -٣-٤- ٢-٢  ١٠ 
فوائد الزبادي  -٤-٤- ٢-٢  ١١ 
عیوب الزبادي  -٥-٤- ٢-٢  ١٢ 
الصفات الحسیة للزبادي  -٦-٤- ٢-٢  ١٣ 
الجودة المیكروبیة للزبادي  -٧-٤- ٢-٢  ١٤  
زیت السمسم  - ٣-٢  ١٥ 

  الفصل الثالث 
مصادر جمع العینات  - ١-٣  ١٨ 
 ١٨  تصمیم التجربة - ٢-٣
صناعة الزبادي  - ٣-٣  ١٨ 
التحلیل الكیمیائي  - ٤-٣  ١٨ 
ایجاد نسبة الدھن -١- ٤-٣  ١٩ 
ایجاد الحموضة  -٢- ٤-٣  ١٩ 
قیاس البروتین  -٣- ٤-٣  ١٩ 
الاختبارات الحسیة  -٤- ٤-٣  ٢٠ 
التحلیل الاحصائي  -٥- ٤-٣  ٢٠ 

  الفصل الرابع 
التحلیل الحسي  - ١-٤  ٢١ 
التحلیل الكیمیائي - ٢-٤  ٢١ 

)١(جدول رقم   ٢٢ 
)٢(رقم جدول   ٢٣ 

  الفصل الخامس 
 ٢٤ المناقشة 

  الفصل السادس 
الخاتمة  - ١-٦  ٢٥ 
التوصیات  - ٢-٦  ٢٥ 

 ٢٦ المراجع 
 ٢٧ المراجع الانجلیزیة 

 ٢٨ الملاحق 
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  البحث ص لخم

في   )كوكو حلة( الحیواني بكلیة علوم وتكنولوجیا الانتاج الالبان بمعمل الدراسة ھذه اجریت
لمعرفة اثر احلال زیت السمسم بنسب مختلفة علي الخواص  ١٧/٥/٢٠١٤_١٠/٥الفترة مابین 

 . الدھن منخفض للزبادي الفیزیائیة والكیمیائیة

و الرائحة ) P<0.01(و الطعم ) P<0.01(و تم توصل الي وجود فروق معنویة في اللون 
)P<0.05 ( و القبول العام)P<0.01 ( بھ فروقاما القوام لا توجد)(P>0.05  معنویة.  

معنویة في كل من الدھن و البروتین و ) P>0.05(اما النواحي الكیمیائیة لا توجد بھا فروق 
  .الحموضة 

زیت سمسم ھي الاكثر قبولا %١زیت سمسم و العینة % ٠.٥حیث كانت العینة الشاھد و العینة 
  . ادة كمیة الزیت زیت سمسم ھي الاقل قبولا و یرجع ذلك الي زی% ١.٥و العینة 
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Abstract 
This study was conducted to evaluate the effect of replacing sesame oil in 

different proportions on the physical and chemical properties of low-fat 

yoghurt. The results of the statistical analysis showed that significant 

variations were found in the colour ( P<0.01) taste(P<0.01), odour 

(P<0.05) and general acceptance(P<0.01).However no significant 

difference(P>0.05) was observed in the texture of the yoghurt samples. 

The results indicated that no significant variations were found in the 

chemical composition of all yoghurt samples. 
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