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 الفصل الأول
 المقدمة

 

ً  الأغذیھ أكثر من اللبن یعتبر  اللبن ویمد سنھ الأف سبعھ منذ المصریین معابد لذلك وأشارت كمالا

 الھدم في المھمة والبروتین الحیویة الغذائیة والمركبات العناصر من بمجموعـــة الأنسان جسم

. )م2007،النمر (نوالبروتی واللاكتوز الدھــن من محتواه بسبب طاقھ كمركب ویعتبر الغذائي

 انقضاء وبعد لھا الكامل الحلیب من الناتج الثدیة للحیوانات اللبنیة للغده الطبیعي الإفراز ھو اللبن

 سلیمان(ذكر وقد. )م2003،خرونآو الجواد عبد(. عسبوأ نحو   ليإ تصل التي السرسوب فترة

 الفرز أو الكامـل اللبن من تصـــنع التي اللـبنیة النـواتج تلك ھي المتخـمره الألبان أن) م2008،

 الكـاربوھیدریتیة المـواد تستــھلك التـي الدقیقھ الكــائنات من معـینة أنواع بفــعل یتخـمر أن بعد

 الكیزینیھ المكـونات بعض تخـمر حـد الي  الحموضــة فترتفع لاكــتیك حمـض الي وتحـولــھا

 یعتبــر و. زبادي صورة علي النواتج ھذه وتستھلك صلب شبھ مقوا الي السائل اللبن محولھ

ً  واكثرھا المتخمرة المنتجــات أھـم الزبـادي  مصر في یعرف حیث العالم انحاء في انتشارا

 بكلمـة العـالم دول معظـم وفي العـراق في روبا وبكلمـة الـھند في الداھـي وبكلمـة بالزبادي

 التي والرائحة الطعم ومـواد اللاكتیك حـامض الـي یرجع المـرغوب الزبادي وطعم یوغورت

 ).م2003، وأخرون الجواد عبد (.ینتجھا

 :البحث فروض

 من  السودانیة القیاسیة للمواصفة مطابق المصانع ھذه من المنتج الزبادي أن البحث ھذا یفترض

  النشا علي یحتوي ولا لاكتیك كحامض مقدرة والحموضة الدھن نسبة حیث
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 :البحث أھداف

 :دراسة إلي البحث ھذا یھدف

  السودانیة القیاسیة للمواصفة من مصنع كابو ومصنع فابي المنتج الزبادي مطابقة مدي
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 الثاني  الفصل

 البحث أدبیات

  : المتخمرة الألبان٢.١

 البكتیریا بواسطة لمكوناتة كیموحیویة تغیرات ھل حدث الذي  اللبن ھو المتخمر اللبن           

ً  تتواجد التي ً  نقیھ صوره في البكتیریا تلك ة إضاف أو باللبن طبیعیا  النواتج وتختلف اللبن ليإ عمدا

 التكنولوجیة والطرق للأنتاج البیئیة الظروف تحت تسود التي المیكروبات لأنواع ةنتیج المتخمرة

    .  )م ٢٠٠٤ ،زیدان(. المستخدمة

 

 : المتخمرة للألبان العلاجیة و الغذائیة القیمة٢.١.١

 الألبـان أن كمـا ھضمـھا لسھولة إضافة اللبن یمتلكھا التي الغـذائیة القیمـة نفس المتخـمرة للألبان

 الألبان قیمة وتأتي وحمضي منعش طعم ذو مشروب أو خثرة ھیئة علي تعمـل المتخمرة

 أنواع بعض تنتجھا التي الأحمـاض أن إذ المـعویة البكـتریا علـي الفعال تأثیرھا من المتخمرة

 كـانت ھنا ومن التعفن تسبب التـي المـعویة البكـتیریا من الأنواع تلك نمو یمنع التخمر باكتیریا

 القـولون التھاب و مـساكوالإ كــالأنتفاخ الھضـمیة الالتھابات لعــلاج المتخـمرة الألبان فـائدة

 الدقیقة الأمعاء في والفسفور الكالسیوم امتصاص علي المتخمرة الألبـان تساعد ،كمـا المخـاطي

 بینت ولقد  ).م٢٠٠٨ ، سلیمان(. والبروتینات السكریة والمواد الدھنیة بالمواد الجسم وتمد

 وتعالج الدم كلسترول تخفض انھا و السرطانیة الخلایا نمو تضاد قد المتخمرة الألبان أن الأبحاث

 عدم ظاھرة علي التـغلب عـلي تعمـل كما الأخرى الأمراض وبعض الجـلدیة الأمـراض بعض

 في اللاكتیك حامض بكتیریا بواسطة یتحلل اللاكتوز غالبیة أن حیث اللاكتوز تحلیل علي القدرة

 ).م٢٠٠٣،مرالن(. المتخمر اللبن
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ً  للھضم قابلیة أكثر  المتخمرة الالبان في الدھن   الدھنیة الاحماض وإنفراد منة جزء لتحلل نظرا

 نفس في الموجودة من أكبر الحرة الامینیة الاحماض من نسبة علي المتخمرة الالبان وتحتوي.

 .)م2008،أبوزید(  .اللبن من الكمیة

      

 :المتخمرة للألبان الإقتصادیة القیمة2.1.3

ً  المتخمرة الالبان صناعة تتمیز        عالیة استھلاكیة شھره ذو المـتخمر المنتج بـأن اقتصادیا

 لانتاجھا كبیر مـال رأس الي لاتحتاج كـذلك معقولة وبربحیة جید وبسعر بكثرة یباع ثم ومن

 الانتـاج تـكلفة لإنـخفاض ذلك فقط اللــبن لـشراء غالبیتــة صناعتھا في الداخل المال ورأس

 المنتـجات مع تكـاملیة صناعة بـأنھا المتــخمرة الالبـان تتمیز كمـا , والالات الادوات في الثـابتة

 بالإنتـاج الخـاصة التشریعات ماتقره دھن%3 الي اللبـن تعــدیل ان اسـاس علـي الاخري اللبنیة

ً  یوفـر  ربحیة تعوض قد اخر نحو وعلـي سمـن او زبد الـي یحـول ان یمكـن القشـدة مـن جـزءا

   ).م٢٠٠٧،النمر(.  الجبن كصنــاعة الاخــري اللبنیة الصناعات بعض المتخمــر اللبن انتاج

 :الزبادي تعریف 2.2  

 شعبیتھ زادت ثم بلغاریا في مضت قرون منذ ،صنع صلب نصف قوام ذو متخمر لبن ھو    

  اخر الي مكان من یختلف وطعمھ تركیبھ ان من وبالرغم العالم اجزاء اغلب في یستھلك واصبح

 ).م ٢٠٠٨ ، ابوزید( واحد تصنیعھ في الاساس ان الا

 اللبن تخثر ناتج ھو الزبادي بأن (م2007) السودانیة والمقاییس المواصفات ھیئة تعرف كما      

 حمض تخمر من علیھ والمتحصل المعقم او المبستر او (مجفف لبن) تصنیعھ اوالمعاد الخام

 strepto coccus و  lacto bacillus bulgarcius بكتریا تأثیر من ینتج الذي اللاكتیك

thermophilus  اللبن علي . 
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              :الزبادي فوائد٢.٢.١

 برنامج في التغذیة مواد اھم من والزبادي للحلیب الغذائیة القمیھ ھي للزبادي الغذائیة القیمة     

ً  وإكسابھا والجلد البشرة تطریة في الزبادي ویستعمل الطویل الحیاة ً  منظرا ً  جذابا  ،وھو ومشرقا

 للشیوخ المفید ومن بالارق وللمصابین التأثیر سریع للاعصاب "مھدئا "مفعولا ولة وملین ھاضم

ً  بكثرة الزبادي یتناولوا ان الشرایین بتصلب المصابین  التي السموم مكافحة علي لقدرتھ نظرا

ً  اســھل الزبــادي یعتبر و.)م٢٠١٠، الغزالي( البدن في تنتشر  تقـدر حیث اللبــن من ھضما

 المشكلة وسـبب الـلاكتوز تحمـل عدم مشكلـة من یعانون العربیھ سكــان من %60 أن الدراسـات

 في  الجسم السـكر ھذا بھضـم الخـاص الأنزیم وجود قلة أو عـدم ھو

ً  تحول ت حامض الاكتیكبكتیریا . ً  جزءا  الباقي والجزء لاكتیك حامض الي السكر ھذا من كبیرا

 جھھ ومن ، المشـكلھ ھذه وجـود من یقلل ممـا )جـلكوز و جـلاكتوز (بسیطین سكرین الي یتحول

 الزبـادي وبكـتیریا اللبـن بروتین مـن حسـاسیھلھم  والكبــار الاطـفال من فئھ ھنالك فإن ثانیھ

 وامعاء المعده علي اسھل یجعلھ مما الجسم خارج البروتین ھذا مـن جزء ھضـم علـي تسـاعد

 بطــریقتین الزبـادي مـن القولون یستـفید إذ القولون لصحھ مفید الزبادي ان كما . الفئھ تلك

 إحـتمال تخفـض حـیث والحـیویة المفیدة الـلاكتیك حـامض بـكتیریا علـي إحتـوائھ بسبب الاولـى

 بسبب فھي الزبادي من القولون استفاده مـن الثانیـة الطـریقھ أمـا القولـون بسـرطان الاصـابة

 فـي المسرطنھ المـواد تكون ویمنع الصفراء املاح مع یتحد والكالسیوم فیھ الكالسیوم وجود

 للكـالسیوم مصـدر ویعتبر الجســم مناعة الزبادي ویقوي . المستقیم سرطـان یمنع كـما القـولون

 الامــراض ضـد  الجسـم في المنـاعي الجـھاز وزیاده اللبـن إستھـلاك زیادة بین عـلاقھ فھنالك

 مضاد عامل وجود الي الدراسات إحدى وتشیر اللاكتیك حامض بكتیریا لوجود ذلك ویعزي

 الامتصاص في اسھل یجعلھ الزبادي في الكالسیوم وجود ان كما ، البـكتیریا ھذه في للسـرطان

 مصدر ایضا والزبـادي ، السن كبار عند خاصھ العظام وفقد تحلل منـع علي یساعد والكالسیوم

ر تجعلھ الزبادي في الموجوده التخمر وعملیھ للبروتین مھم ً  اكثـ ً  واسھـل إمتصاصـا  لذا ھضمـا

 الجسم إستفاده فرصھ الزبادي یحسـن كمـا الاكل، قـبل مـھضوم بروتیـن اللبــن بروتین ان یقـال



6 

 (ب) فیتـامین ومجموعھ الكالسیوم إمتصاص یشجع فھو الاخرى الغذائیھ العناصر بقیھ من

 والكلسترول الدم ضغط یخفض انھ منھا اخرى فوائد للزبادي الغذائیة، العنـاصر من وغیـرھا

 ).م2007،النمر(.الخمائر عدوى من الوقایھ علي ویعمل الداخلیھ والجروح الالتھابات ویعالج

 

         :للزبادي الاقتصادیة الفوائد2.2.2

 اللبن تحویل یةنامكإ في  الاقتصادیة المتمثلة الفوائدعدید من  . )م ٢٠٠٧، إسماعیل (اوضح

 لا كما جید وبسعرة بكثر یباع ثم ومن عالیھ ةإستھلاكی شھره ذو منتج إلي الحاجة عن الزائد

 صناعة تتمحیث   .صناعتھ ویتمیز بسھولة  كبیر مال سأر وأ تكالیف إلي صناعتھ تحتاج

 باكتریا نوعي بواسطة فیھ "أصلا الموجود اللاكتوز لسكر التدریجي التحول أساس علي الزبادي

strepto coccus  Thermophilus ،  lacto bacillus   bulgaricus   حامض إلي 

ً  الكازین یترسب %.9_.7 بین یتراوح لمدى اللبن حموضة تصل حتى لاكتیك  اللبن خثرة معطیا

 ).م٢٠٠٧، العزیز عبد(. الحموضة تطور لإیقاف بارد لمكان الناتج یحول ذلك بعد المتخمر

 

   :الزبادي صناعة خطوات٢.٢.٣

 وعالي بھ موثوق مصدر من یكون بحیث اللبن إعـداد ھو الزبادي صناعة خطوات أھم من

 اللبن بسترة بعدھا ثم والفیزیائیـة والكیمیائیة الحسیـة الاختبـارات كل بإجـراء ذلك ویحـدد الجودة

 یضـاف ثـم مئویة درجة 45 الي ویبـرد ثانیة 15 لمـدة مئویة درجـة 72 حرارة درجھ في

ً  التقلیب مع اللبن كمیة من %2_1 بنسبـة الدرجـة ھذه علـي البــادئ  الملقح اللبـن یعبأ ثم جیدا

 ً  خطوات بدایھ مع تشغیلھ تم الذي الحضان إلي العبوات نقل یتم ویغطى، العبوات في سریعا

 ةحرار درجھ علي التحضین یتم ، البادئ لنشاط ةالمناسب ةالحرار درجة تتوفر حتى التصنیع

 الزبـادي یصـل أن ،بعد ساعـات 4_3 حوالي وذلك التخثر یتـم حتـى مئویة درجة ˚45_42

 بعـدھا ینقل الغرفة حرارة درجة علي لیبرد قلیلاً  ویترك الحضـان من یخرج المنـاسب للقـوام
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ً  مئـویة درجة ˚5 حـرارة درجة علـي الثلاجـة في للحفظ  أیــام 7_5 لمدة حفظـھ ویمـكن تقریبا

  .)م٢٠٠٣،وآخرون  الجواد عبد(

  

  :للزبادي الكیمائي التركیب٢.٢.٤ 

  ، ج ، ب ، أ فیتامین مثل الفایتمینات من ممتازة مجموعة علي الزبادي اللبن یحتوي

 .الزبادي منھ صنع الذي اللبن نوع باختلاف الفایتمینات ھذه مقادیر وتختلف د

 : فھي الأخرى المواد من الزبادي محتوي أما

   ،  %5.74)لبن سكر( لاكتوز،  %6.70 زبدة،   %4.41   بروتین     ،    ماء 82.5%       
                             

 .%5    معدنیة أملاح  و   لاكتیك حمض 45%   

ً  35 الجسم تعطي الزبادي اللبن من جرام مائة وكل ً  سعرا  . )م٢٠١٠،   الغزالي(. حراریا

           :الزبادي أنواع٢.٢.٥

 تقسیـم یمـكن عامـة بصفـة ولكـن العـالم انحـاء مختلف في الزبـادي من عدیده انـواع توجــد      

ً  المختلفھ الانواع الي الزبـادي  لھ الممیزه النكھـھ ، الانتـاج طرق ، القانونیة للمواصفات تبعا

   .  التحضین بعد تجري التي الحـراریة ،المعـاملات

ً  الزبادي تصنیف2.2.5.1  : القانونیة للمواصفات تبعا

 من النھائـي للمنتـج الكیمیائي التركیب علي أساسیة بصفھ للزبادي القانونیة المواصفات تعتمد 

ً  . الكلیـة الجوامـد أو اللادھنیـة والجوامـد الدھـن من لكـل المئویة النسب حیث  علـي وبناءا

 الصحـة ومنظمــة FAO والزراعـة الاغذیة منظـمة مـن كل وضـعتھا التـي المـواصفات

 تقل ألا یجب النوع ھذا وفي الدسم كامل زبادي الـي الزبـادي تقسـیـم تم فإنـھ WHO  العـالمیة

أما الزبادي % ٠.٥ - ٣ بھ الدھن نسبھ حوتترا و الدسم متوسط و زبادي %٣ عن الدھن نسبھ

 .أقل أو %٠.٥ بھ الدھن نسبھ تبلغ  الدسم ضمنخف
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ً  ةالمذكور النسـب في التغیـرات بعض یحدث قد انھ إلي إلا شارة وتجدر  ً  سابقا  للتشریعات تبعا

ً  وذلك بلد كل في الموجودة  .بلد كل في المستھلكین لرغبة تبعا

ً  الزبادي تقسیم2.2.5.2   :الإنتاج لطریقة تبعا

ً  الزبادي تقسـیم یتـم       ً  وكـذلك ھإنتاجـ في المتبعـة للطـریقة تبـعا  الطبیـعیة للمـواصفات تبعا

 طالمخلو النوعو  الثابت النوعإلي  التحضیر في المستخدمة والأدوات والأجھزة النھـائي للنـاتج

ً  الزبادي تقسیم2.2.5.3  :لھ الممیزه للنكھھ تبعا

 و بالفواكـھ الزبـاديو   التقلیدي النوع ھو ویعتبر  الساده أو الطبیعي الزبادي یشمل  حیث  

أما .الساده الطبیـعي الزبادي إلي التحلیـھ مـواد أو الفواكـھ بعض بإضـافـة النوع ھذا یصنـع

 لون لـھا للنكھة مكسبة مواد تضاف ولكـن الطبیـعیة الفواكھة  إضاف تمت لا النكھھ ذو الزبادي

 .) صناعي شراب ( الطبیعیة الفواكھ  ونكھة
 

ً  الزبادي تقسیم2.2.5.4  :التحضین بعد للمعاملات تبعا

 جدیـر ھو ومما المعدل الزبادي بإسم تعرف الزبادي من عدیده انواع الأن الأسواق في توجد   

  .اقل شھره ذات ولكنھا محسنھ أنواع الأن یوجد أنھ بالذكـر

  :المبستر الزبادي٢.٢.٥.٤.١

 التخمر حدوث بعد ةحراری معاملھ لھ اجریت العادیھ بالطریقة مصنع زبادي عن ةعبار ھو و

  .حفظھ فترة إطالة بغرض

   المجمد الزبادي٢.٢.٥.٤.٢
- حراره درجھ علي) تجمید عملیة لھ اجریت العادیھ بالطریقة مصنع زبادي عن عباره وھو

 لتحسین رابطة مواد وإضافة السكر نسبھ زیادة الحالھ ھذه في الامر یتطلب وقد (مئویة درجھ20
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 مواد،سكر(الجوده من عالیھ درجھ علي المواد ھذه تكون ان ملاحظة ویجب المجمد الناتج صفات

 . )رابطھ
 

  : الزبادي من أخرى أنواع2.2.5.5
 Low calorie) السعرات منخفض الزبادي مثل (Diabetic yoghurt) ویسمى المعدل

yoghurt) اللاكتوز منخفض الزبادي أو (Low lactose yoghurt) المدعم الزبادي أو 

 ایضا یوجد وكذلك (Vitamin/protein fortified yoghurt) البروتینات أو بالفیتامینات

 كلیھ صلبھ جوامد %24 حوالي علي یحتوي (concentrated yoghurt) المركز الزبادي

 الشبراوي( . كلیة جوامد %94_90 علي یحتوي (Dried yoghurt) المجفف والزبادي

 ).م2001،واخرون

 

  

  

  

  

 

 

 

     :للزبادي إضافیھ إستخدامات٢.٢.٦

 .اللبنھ صناعة .1    

 . المصنع في الناتج الجبن بقایا إلي بإضافتھ المش صناعة .2   

 عبد( الشمس في الخلیط یجفف ثم القمح مجروش مع الزبادي بخلط وذلك ، الصعیدي الكشك   

  ) م2003 ،واخرون الجواد
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 : البادئات تعریف ٢.٢.٧

 إحداث الي للبن إضافتھا عند تعمل والتي بعنایھ المختاره الحیة الكائنات من مجموعة ھي       

 تغیرات اللبن في تحدث البادئات ھذه ان أي المختلفة المتخمره الالبان لإنتاج المرغوبة التخمرات

ُ  تضم الحیھ الكائنات ومعظم الخاصھ والنكھھ والقوام  المظھر تعطي محدده  حمض بكتیریا غالبا

 ).م2007 (،النمر(. اللاكتیك

 

 :الزبادي بادئ ٢.٢.٧.١

 المثلي والظروف تعاونیة نمو علاقة بینھما سلالتین من یتكون الزبادي بادئ ان الملاحظ من   

 علي للمحافظھ وكذلك نشاط اقصى الي الوصول بھدف مئویة درجة ˚42 ھي الزبادي بادئ لنمو

ً  ملاحظتھ یمكن والذي 1:1 العصویة إلى الكرویة البكتریا بین النسبھ  السلالتین تلك ان ایضا

ً  تنمو ان یفضل  ذلك ویرجع ، الأخري عن  منفصلة سلالة كل تنمیة من افضل واحدة بیئة في معا

 ینتج St.thermophilus فنوع الاخر یحتاجھا التي النمو بمنشطات الاخر یمد منھما كل ان إلى

 والبرمیدین  co2و ومشتقاتھ الفورمیك حامض ذلك مثال LB.bulgaricus  تحتاجھا مركبات

 البروتینات تحلل عن الناتجھ والببتیدات امینات مركبات تنتج LB.bulgaricus أن نجد بینما

 .)م2009،ابوزید (St.thermophilus تحتاجھا والتي
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 للزبادي السودانیة القیاسیة المواصفة ٢.٣ 

  :المجال 

 المختلفة بانواعھ الزبادي منتج في توفرھا الواجب والخصائص بالشروط المواصفة ھذه تختص

  :التعریف  
 والذي المعقم او المبستر المجفف اللبن من تركیبھ المعاد او الطازج اللبن تخثر ناتج ھو الزبادي

                   المواصفة ھذه في الواردة البادئات بفعل الاكتوز سكر تخمر من علیھ الحصول یتم

 :الانواع              

 : الي منھ المصنع اللبن حسب علي الزبادي یصنف

 .،الزبادي منزوع الدھن جزئیا ،الزبادي منزوع الدھن كلیاالدھن كامل الزبادي

 

 : العامة الاشتراطات
 :یكون ان یجب

 كلیا الدھن منزوع المبستر واللبن جزئیا الدھن منزوع المبستر واللبن الدھن كامل المبستر اللبن

 منزوع المعقم واللبن الدھن كامل المعقم واللبن189 رقم السودانیة القیاسیة للمواصفة مطابقا

 140 رقم السودانیة القیاسیة للمواصفة مطابقا كلیا الدھن منزوع المعقم واللبن جزئیا الدھن

 108 رقم السودانیة القیاسیة للمواصفة مطابقا المجفف اللبن

  للصفرة مائل ابیض او ابیض ولون ممیزین ورائحة طعم ذا المنتج

 في الغازیة والفقاعات الغریبة والمواد الشوائب من وخالي نظیف متجانس قشدي قوام ذا المنتج

 %2 لایتعدي الشرش وجود حال

 الاخري الغریبة والروائح والزنخ العفن من خالي الزبادي

 المرغوبة غیر الطعم عیوب من خالي الزبادي



12 

 صفات علي تؤثر اخري اضافات اواي الملونة او اوالمثبتة الحافظة المواد باضافة لایسمح

 بھا المسموح ماعدا المنتج

 ادناه الجدول في كما للزبادي التركیبیة الصفات تكون ان یجب

 المواد من الادني الحد

 الصلبة

  الدھن محتوي

 الاقصي الحد

 الدھن محتوي

 الادني الحد 

  الزبادي نوع

  الدھن كامل الزبادي 3% ------- %8.2

 الدھن منزوع الزبادي 0.5% 3% 8.2%
 ً  جزئیا

 الدھن منزوع الزبادي ----- 0.5% 8.2%
 

 : الاضافات

 :التالیة بالاضافات یسمح

  الاساسیة الاضافات

 lactobacillubulgaricus                      بولقاركس الاكتوباسیلس بوادئ

 streptococaccusthermophlus  ثیرموفلس والاستریبتوكوكس

  الاختیاریة الاضافات
 

 ،الشرش بروتین ،المركز الشرش، الدھن المنزوع اللبن مسحوقو، الدھن الكامل اللبن مسحوق

  الماكولة الكازینات، الماء في وبانذلل القابل اللبن بروتین

 بھا الخاصة للمواصفة ومطابقة حراریا معاملة الاضافات ھذه كل تكون ان علي

 للمواصفة مطابقة جمیعا تكون انت علي اعلاه ذكر لما اضافة الاكتیك لحمض منتجة بوادئ اي

 بھا الخاصة

  - :الصحیة الاشتراطات
 وجراثیمھا الممرضة الدقیقة الاحیاء من خالیا المنتج یكون ان یجب

 الواحد للجرام خلایا10 عن )الابواغ (للجراثیم الكلي العدد لایزید
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 الكیمیائیة والملوثات الاخري والعقاقیر الحیویة المضادات من خالیا المنتج یكون ان یجب

  والمعقمات والمنظفات المبیدات وبقایا والاشعاعیة

 الصحیة بالشروط الخاصة2914 رقم السودانیة القیاسیة المواصفة مع التصنیع مكان یتطابق

 بھا والعاملین الالبان لمصانع

 : والصلاحیة والتخزین والنقل التعبئة

 اوتسمح خواصھ في ولاتؤثر المنتج مع ولاتتفاعل وجافة نظیفة مناسبة عبوات في المنتج یعبا

 السودانیة القیاسیة للمواصفة ومطابقة الغذائیة المواد لتعبئة ومخصصھ الاغلاق ومحكمة بفقده

 الالبان منتجات بتعبئة الخاصة2890 رقم

 مْ 10 عن حرارتھا درجة لاتزید مبردة وسائل في الزبادي ینقل

 عن الصلاحیة فترة الاتزید علي مْ 10 عن حرارتھا درجة لاتزید مبردة وسائل في الزبادي یحفظ

 الانتاج تاریخ من ایام سبعة

 :البیان بطاقة
 :مایلي العبوات علي یكتب ان یجب

  تام بوضوح الدھن ونسبة ونوعھ المنتج اسم

  تام بوضوح لذلك یشار ان یجب المجففة الالبان من نوع اي استخدام حال في

 التصنیع في المستخدم اللبن نوع یذكر ان یجب الابقار لبن اخرغیر لبن اي استخدام حال في

 تام بوضوح

 كنسبة الكمیة توضیح مع تام بوضوح) المواصفة لھذه المطابقة (المستعملة بالمضافات قائمة

 ،مئویة

  الدولیة المتریة بالوحدة الصافي الوزن یكون ان یجب الصافي الوزن

  تام بوضوح المنتجة الجھة وعنوان اسم یكتب ان یجب والعنوان الاسم

  تام المنشأبوضوح اسم یكتب ان یجب المنشا بلد
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 بالیوم للصلاحیة مدة واقصي الانتاج تاریخ یكتب ان یجب الصلاحیة انتھاء وتاریخ الانتاج تاریخ

  محوھا لایمكن وبحیث تام وبوضوح والسنة والشھر

 المواصفة ھذه في الیھا المشار الحفظ حرارة درجة

 المنتج علي للحفاظ ضروریة المنتج یراھا ملاحظة اي

 ).م200 ٧،والمقاییس للمواصفات السودانیة الھیئة(

 

 

  

 المتخمرة والالبان الزبادي اخذعینات طرق2.4

 :المجال
 المتخمرة والالبان الزبادي عینات اخذ بطرق القیاسیة المواصفة ھذه تختص

 :اخذالعینات شروط
  الصحیة اللیاقة كامل وفي مؤھلون مدربون مخولون اشخاص باخذالعینات یقوم

 یدون رفضھ حالة في العینات اخذ عند عنھ ینوب اومن البضاعة اوصاحب حضورالمنتج یشترط

 التقریر في ذلك

 :التقریر اعداد
 البضاعة اوصاحب المنتج وتوقیع العینة اخذ الذي المسئول الشخص توقیع یحمل العینة مع یرفق

 -:الاتي التقریر یشمل ان علي عنھ ینوب من او

 اوصاحب المنتج اسم، ةنالعی باخذ قام المسئولالذي ووظیفة اسم،العینة اخذ وتاریخ وزمان مكان

 والجھة اخذت التي عددالعینات،العینة اخذ بھا تم التي الطریقة، عنھ ینوب من او البضاعة

 ،لھا المرسلة
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 والرطوبة الحرارة درجات او حالةالاوعیة مثل العینة اخذ بظروف متعلقة اخري ملاحظات اي

 ،متوفرة مفیدة اخري معلومات واي

 :العینات حفظ اوعیة بطاقات
 -:الاتي تشمل تعریفیة بطاقة العینات علي تلصق

 اخري معلومات ،اي المطلوبة الاختبارات ،نوع العینة اخذالعینة،نوع وزمن العینة؛تاریخ رقم

 :العینات عدد
  علیھ متفق مكان في الثانیة وتحفظ فورا المختبر الي الاولي ترسل المنتج من عینات تؤخذثلاثة

 المختبر قبل من الحاجة عند وتستخدم

 :العینات حفظ
 الكیمیائي للتحلیل المعدة المتخمرة والالبان الزبادي عینات الي حافظة مواد اي باضافة لایسمح

  المیكروبي اوالفحص

 :العینات نقل
  بسرعة للمختبر العینات نقل یجب

 اولدرجة المباشرة الشمس اشعة الي العینات تعرض تعرض لمنع الازمة الاحتیاطات اخذ یجب

 الصفر تحت حرارة

  مْ 10 لاتتجاوز درجة في حرارة درجة في العینات حفظ یجب
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  : الممثلة عددالعبوات
  

 ادناه الجدول وفق الممثلة العبوات اخذ یتم

 للعبوات الكلي العدد
 

1.-10 

11_100 

101_1000 

1001_10000 

 10000 اكثرمن

 منھا لاخذعینات المختارة عددالعبوات

 الصغیرة العبوات من

2 

4 

 1±200 اول عن5

 1±1000 اول عن9

 1±1000 اول عن9

 الكبیرة العبوات من

1 

1 

2 

4 

 عبوة25 كل عن4±1

 

 اخذ تلیھا ثم اولا المیكروبي للفحص العینات تؤخذ ان یجب الممثلة العبوات من العینات اخذ عند

   الكیمیائي للتحلیل العینات

  ).م2007 ،سوالمقایی للمواصفات السودانیة الھیئة(
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 الثالث فصلال

 البحث مواد و طرق 

 الحیواني الإنتاج وتكنولوجیا علوم بكلیة الألبان بمعمل ٢١٤في یونیو  التجربة ھذه أجریت

  كابو وفابي مصنع من المنتج الزبادي مطابقة مدي  لدراسة والتكنولوجیا للعلوم  السودان جامعة

  .السودانیة القیاسیة للمواصفة

 

 :العینات وجمع مصادر3.1 

أما المواد الكیمیائیة . تم جمع عینات الزبادي على ثلاث دفعات من مراكز التوزیع بالاسواق   

  موالصودی ھیدروكسید محلول ، ایثیلي كحول،  الكبریتیك حامض(التي استخدمت في التحالیل 

تم جمعھم من معمل %1 البوتاسیوم یودید محلولو %0.1 الفینولفثالین دلیل،  عیاري 0.1

  الالبان ومعمل الكیمیاء بالكلیة

  :التصمیم التجریبي ٣.٢
  مم

باستخدام عینتان من الزبادي عینة من زبادي كابو و عینة من زبادي فابي  أجریت ھذه التجربة  

و أجرى التحلیل الكیمیائي لكل عینة ثم قورنت نتائج كل عینة على حدا مع القیمة المرجعیة 

   .وكررت التجربة ثلاث مرات. القیاسیة السودانیةللمواصفة 
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   :الاختبارات التجریبیة  3.3

بعد جمع العینات تم تحدید النسبة المئویة للدھن بطریقة جیربر كما تم تحدید نسبة 

لاكتیك ثم تم إجراء الكشف عن وجود لالحموضة في العینات على أساس حامض ا

  .بالمواصفة القیاسیة السودانیة النشا بالعینات ثم تمت مقارنة النتائج
 

 

 : الكیمیائي التحلیل3.4 

 : الحموضة تقدیر3.4.1 

ُستخدمت طریقة    .لتقدیر الحموضة في الزبادي AOAC)  1995(أ

ً  الممزوجة العینة من جرام2 أخذت           من مل 50  إلـیھ وأضیف مل 250 سعة مخـروطي دورق في جیدا
 دلیل من نقاط ثلاث إلیھ وأضیف أخر دورق في المخفف المحلول من مل 10 أخذت ، المقطـر المـاء

 الدورق في الموجوده العینھ على 0.1عیاریتھ الصودیوم ھیدروكسید بإستخدام المعایرة وأجریت الفینوفثالین
 الحموضة حساب ثم ومن فاتحال الوردي اللون إلي یتحول  بإستمرار حتى العملیھ  ھذه اثناء التحریك مع

  : كالأتي

  الصودیوم ھیدروكسید حجم تمثل وھي السحاحھ من القراءة أخذت ــ

==ــ عدد مولات ھیدروكسید الصودیوم  المولاریة×الحجم
ଵ଴଴

  عدد مولات حامض اللاكتیك 

وزن الحامض =ــ عدد مولات الحامض 
الوزن الجزیئي للحامض

  

  الوزن الجزیئي للحامض ×ــ وزن الحامض یساوي عدد مولات الحامض 

وزن حامض اللاكتیك=ــ النسبھ المئویة للحامض 
وزن العینة

×100  

             

 

  :الدھن تقدیرنسبة3.4.2
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 ، والمقایییس للمواصفات السودانیة الھیئة(تم تحدید النسبة المئویة للدھن و فقا لطریقة 

 جیربر انبوبة الي مْ  20 حرارة درجة عند الكبریتیك حمض من مل10 أخذ  تم. )م٢٠٠٧

 واضحة طبقة تكونت حتي الانبوبة جدار علي ببطء الزبادي عینة اضافة وتم الماصة بواسطة

 بواسطة الایثیلي الكحول من مل1 اضیف ثم بالانبوبة الموجود الحمض طبقة فوق الزبادي من

 مائي حمام في ووضعت الانبوبة قلب وتم جیدا محتویاتھا ومزجت جیدا الانبوبة قفل وتم الماصة

 المركزي الطرد جھاز الي الانبوبة نقلت ثم المتكونة الخثرة زابت حتي مْ 45 حرارة درجة في

  الدقیقة/ دورة1100 بسرعة دقائق4 لمدة

  .الدھن نسبة قراءة وتم دقائق10 لمدة مْ 60_57 حرارة درجة في مائي حمام الي الانبوبة نقلت ثم

 

  :اختبار النشأ 3.4.3

 السودانیة الھیئة (تم الكشف عن وجود النشأ في العینات و فقا لطریقة   الاختبار طریقة

 غلیت ثم الاختبار انبوبة في الزبادي عینة مل ٣بوضع . )م٢٠٠٧، والمقاییس للمواصفات

 اللون ظھرإذا ( الیود محلول من قطرة العینة الي أضیف و الغرفة حرارة درجة إلي وبردت

 ) بالتبرید اخري مرة یعود ثم العینة غلي باعادة یختفي الذي المحلول في الازرق

 : الإحصائي التحلیل3.4.4

 

 SPSS (Statistical package for social science)تم إجراء التحلیل الإحصائي  ببرنامج 

آحادي الاتجاة  لتحلیل   tأختبار و استخدم ) ٢٠٠٣(وفقا لطریقة بشیر   ١٤إصداره رقم 

  One Sample T. test.البیانات 

 
 

 

 الرابع فصلال
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 النتائج
 

 

  :التحلیل الكیمیائي لزبادي كابو4.1
نتائج التحلیل الكمیائي لزبادي كابو حیث أبان التحلیل الإحصائي عدم ) ١(أظھر الجدول رقم 

بینما  وجود فروق ذات دلالة إحصائیة في الدھن بین زبادي كابو والمواصفة القیاسیة السودانیة

ذات دلالة إحصائیة في الحموضة حیث سجلت عینة زبادي  (p<0.01)أوضح النتائج فروق 

  .كما سجلت عینة الزبادي خلوھا من النشا. كابو أعلى نسبة حموضة

  

  

  

  

  

  

  ) ١(جدول رقم 

  التحلیل الكیمیائي لزبادي مصنع كابو مقارنة مع المواصفة القیاسیة السودانیة

  الدھن  العینة

  

 ةالحموض

  

  النشأ

  لا یوجد  ٠.٩±٠.١٤  5.±2.5  كابو

  لا یوجد  ٠.٨  كحد ادني%٣  المواصفة

sig  Ns  **  _  

Ns =عدم وجود فروق ذات دلالة احصائیة 

 وجود فروق ذات دلالة احصائیة=**
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Sig=فروق ذات دلالة احصائیة  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

   :التحلیل الكمیائي لزبادي فابي٤.٢

حیث أبان التحلیل الإحصائي   فابي التحلیل الكمیائي لزبادينتائج )  )٢(أوضح الجدول رقم  

 والمواصفة القیاسیة السودانیة فابيعدم وجود فروق ذات دلالة إحصائیة في الدھن بین زبادي 

فروق ذات دلالة إحصائیة في الحموضة حیث سجلت عینة زبادي عدم وجود النتائج  تضحاو

  .لزبادي خلوھا من النشاكما سجلت عینة ا. )٠.٧(%فابي نسبة حموضة

  

  

  

  

  )٢(جدول رقم 
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  التحلیل الكیمیائي لزبادي فابي مقارنة مع المواصفة القیاسیة السودانیة 

  الدھن  العینة

m±sd  

 الحموضة

m±sd  

  النشأ

  لایوجد  ٠.٧±٠.١  5.±4  فابي

  لایوجد  ٠.٨  كحد ادني%3  المواصفة

sig  Ns  Ns  -  

Ns= عدم وجود فروق ذات دلالة احصائیة 

 وجود فروق ذات دلالة احصائیة =**

Sig= فروق ذات دلالة احصائیة 
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 الخامس الفصل

  المناقشة
  

الدھن بین   نسبة عدم وجود فروق ذات دلالة إحصائیة في ١أظھر التحلیل في الجدول رقم 

ذات  (p<0.01)بینما أوضح النتائج وجود فروق  زبادي كابو والمواصفة القیاسیة السودانیة

دلالة إحصائیة في الحموضة حیث سجلت عینة زبادي كابو أعلى نسبة حموضة، كما سجلت 

عینة الزبادي خلوھا من النشا،ونعزي ارتفاع الحموضة الي ارتفاع درجة حرارة حفظ الزبادي 

مْ مما ادي الي زیادة نشاط بكتریات حمض الاكتیك التي تنتج ١٠في مراكز البیع عن 

تخمر سكر الاكتوز وتنتج منھ حمض الاكتیك المسئول عن الحموضة في الحموضة من 

  .الزبادي 

فروق ذات دلالة إحصائیة في الدھن عدم وجود  ٢أوضح التحلیل الإحصائي  في الجدول رقم 

 ذات عدم وجود فروق لنتائجت اأوضحكما  ، والمواصفة القیاسیة السودانیة فابيبین زبادي 

كما  ).%٠.٧(الحموضة حیث سجلت عینة زبادي فابي نسبة حموضةدلالة إحصائیة في 

  .جلت عینة الزبادي خلوھا من النشاس

  

  

  

  

  

  

  

  



24 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

 

  السادس الفصل

 الخاتمة والتوصیات
 : الخاتمة٦.١ 

میائي لزبادي كابو عدم وجود فروق ذات ینتائج التحلیل الكمن خلال ھذه الدراسة اوضحت 

بینما أوضح النتائج  الدھن بین زبادي كابو والمواصفة القیاسیة السودانیةدلالة إحصائیة في 

ذات دلالة إحصائیة في الحموضة حیث سجلت عینة زبادي كابو أعلى نسبة  (p<0.01)فروق 

  .كما سجلت عینة الزبادي خلوھا من النشأ. حموضة

كل العینات التي تمت الدراسة علیھا مطابقة للمواصفة القیاسیة السودانیة الخاصة بالتعبئة  

حیث كانت كل العینات ممتازة العبوات وبھا كل الشروط المنصوص علیھا في المواصفة 
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حیث أبان التحلیل الإحصائي عدم وجود فروق   فابي نتائج التحلیل الكمیائي لزبادي واشارت

 ت بینما أوضح والمواصفة القیاسیة السودانیة فابيحصائیة في الدھن بین زبادي ذات دلالة إ

فروق ذات دلالة إحصائیة في الحموضة حیث سجلت عینة زبادي فابي  عدم وجود  النتائج

  .كما سجلت عینة الزبادي خلوھا من النشا. %)٠.٧(نسبة حموضة

  

  

  :التوصیات٦.٢
  - :من نتائج ھذه الدراسة نوصي بالاتي 

  الاھتمام بدرجة حفظ المنتج في مراكز البیع والتوزیع*

اجراء دراسات تشمل كل الاختبارات اللازمة لتحدید جودة الزبادي ومدي مطابقتھ *

  للمواصفات والمقاییس

 الاھتمام بجمع العینات من نقطة البیع بالمصانع*
 

    المراجع

 للالبان والعلاجیة الصحیة والأھمیة التصنیع طرق ، .)م٢٠٠٨( المجید عبد نادیة ، ابوزید

 .المتخمرة

  أساسیات صناعة الألبان ، مكتبة المعارف الحدیثة ، ) 2009(أبوزید ، نادیة عبد المجید

  .الإسكندریة

 الواقع بین الغذائیة الالبان لمنتجات القیاسیة المواصفات .)م2004( الله عبد إبراھیم ، زیدان

 . الدوار كفر الإسكندریة ، الكتب وتوزیع ونشر لطبع المعرفة بستان مكتبة .والمأمول

  علوم وتقانة الألبان ،دار جامعة الجزیرة للطباعة والنشر ، ) 2008(سلیمان، عبد المنعم الھادي ،

  .جامعة الجزیرة ،ودمدني
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   إمام نجوي ، الغندور عاطف محمد ، الحمید عبد بدوي لیلي ، العلیم عبد السید ، الشبراوي

 . القاھرة-شمس عین جامعة ، الالبان تكنولوجیا  .)م2001(

       الشبراوي ، السید عبد العلیم ، لیلي بدوي عبد الحمید ، محمد عاطف الغندور ، نجوى إمام سلطان

 .تكنولوجیا الألبان ،مركز التعلیم المفتوح، جامعة عین شمس) . 2001(

 بستان مكتبة ، ومنتجاتھا الالبان تقنیات في المصورة الموسوعة ).م2007(النمر  مراد طارق

 .المعرفة

 .، الاسكندریة الزراعة،جامعة كلیة .والتطبیق النظریة الالبان  .  )م٢٠٠٣(النمر مراد طارق

 . للنشر العالمیة الدار الالبان منتجات صناعة ،تكنولوجیا). م٢٠١٠(ينجات محمد ، الغزالي

 ).م٢٠٠٧( السودانیة والمقاییس للمواصفات القومیة الھیئة
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