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  الإهداء

ولاتطیب .. إلھي لایطیب اللیل إلا بشكرك ولایطیب النھار إلى بطاعتك 
ولا تطیب الجنة إلا .. ولا تطیب الآخرة إلا بعفوك .. اللحظات إلا بذكرك 

 برؤیتك
إلى نبي الرحمة .. ونصح الأمة .. إلى من بلغ الرسالة وأدى الأمانة 

 .. ونور العالمین
 سیدنا محمد صلى الله علیھ وسلم 

إلى من علمني العطاء بدون انتظار.. إلى من كللھ الله بالھیبة والوقار   .. 
أرجو من الله أن یمد في عمرك لترى .. إلى من أحمل أسمھ بكل افتخار 

ً قد حان قطافھا بعد طول انتظار وستبقى كلماتك نجوم أھتدي بھا  ثمارا
 .. الیوم وفي الغد وإلى الأبد

 ( والدي العزیز
.. إلى معنى الحب وإلى معنى الحنان والتفاني .. إلى ملاكي في الحیاة 

 إلى بسمة الحیاة وسر الوجود 
 إلى من كان دعائھا سر نجاحي وحنانھا بلسم جراحي إلى أغلى الحبایب 

 
 أمي الحبیبة 

يإلى شمعة متقدة تنیر ظلمة حیات  
حدود لھاأكتسب قوة ومحبة لا  نإلى من بوجودھ  .. 
معنى الحیاة  نإلى من عرفت معھ  

 اخواتي 
 

 



II 
 

 
 

إلى أخي ورفیق دربي وھذه الحیاة بدونك لاشيء معك أكون أنا وبدونك 
على مواقفك  كفي نھایة مشواري أرید أن أشكر.. أكون مثل أي شيء 

لإلى من تطلعت لنجاحي بنظرات الأمالنبیلة   

 
إلى من تحلو بالإخاء وتمیزوا بالوفاء .. أمي  ملم تلدھ ذینال نإلى الأخوا

والعطاء إلى ینابیع الصدق الصافي إلى من معھم سعدت ، وبرفقتھم في 
دروب الحیاة الحلوة والحزینة سرت إلى من كانوا معي على طریق 
 النجاح والخیر 
 إلى من عرفت كیف أجدھم وعلموني أن لا أضیعھم

 اصدقائي الاوفیاء
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   العرفـان و الشكر

 وأوصلنا... والمعرفة العلم بنعمه علينا مَن الذي الله الحمد

 المقـام هذا إلى

 والنثر النظم في النطق بحر وأفنينا بلاغة كل أوتينا أننا ولو

 بالعجز ومعترفين مقصرين إلا القول بعد كنا لما

  الشكر واجب عن

 ابو البشر موسى زواهر :للمشرف أستاذة

 النور رأى حتى البحث هذا علي  أشرفت التي

 والتكنولوجيا للعلوم السودان جامعة أساتذة وإلى

 عامة الحيواني الأنتاج وتكنولوجيا علوم كلية

 البحث هذا على ساعدنا من لكل الشكر وخالص
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 الفھـــــــــــــــــرس

 الصفحة رقم  العنــــــــــــــــــــــــوان

  I الإھداء

 II والعرفان الشكر

 III   الفھرس 

  V فھرس الجداول
  VI  البحث ملخص

 VII  ملخص البحث إنجلیزي
 الأول  فصلال

 1 المقدمة

 الثاني لفصلا

 3  المتخمرة الألبان٢.١

 للألبان الغذائیة القیمة٢.١.١
 المتخمرة

3 

 للألبان الإقتصادیة القیمة٢.١.٣
 المتخمرة

4 

 4 الزبادي تعریف٢.٢

 5 الزبادي فوائد٢.٢.١

 ٦  الفوائد الاقتصادیة للزبادي٢.٢.٢
 6 خطوات صناعة الزبادي٢.٢.٣

 ٧  للزبادي الكیمیائي التركیب٢.٢.٤
 7 الزبادي أنواع٢.٢.٥

التصنیف علي حسب ٢.٢.٥.١
  المواصفات

٧  

تقسیم الزبادي حسب ٢.٢.٥.٢
  طریقة الانتاج

٨  

تقسیم الزبادي حسب ٢.٢.٥.٣
  النكھة الممیزة لھ

٨  

  ٨تقسیم الزبادي علي ٢.٢.٥.٤



V 
 

  حسب المعاملات بعد التحضین
  ٨  الزبادي المبستر٢.٢.٥.٤.١
  ٨  الزبادي المجمد٢.٢.٥.٤.٢

انواع اخري من ٢.٢.٥.٥
  الزبادي

٩  

 أضافیة إستخدامات٢.٢.٦
 للزبادي

٩ 

 ١٠ البادئ تعریف٢.٢.٧
  ١٠  بادئ الزبادي٢.٢.٧.١

 السودانیة القیاسیة المواصفة٢.٣
 للزبادي

١١ 

 الزبادي اخذعینات طرق ٢.٤
 المتخمرة والالبان

١٤ 

 الثالثفصل ال

 17 مصادر جمع العینات٣.١

 ١٧ التجریبي التصمیم٣.٢
 ١٨ تجریبیةالاختبارات ال3.3
 ١٨  التحلیل الكیمیائي٣.٤

 ١٨  تقدیر الحموضة٣.٤.١
 ١٩  تقدیر نسبة الدھن٣.٤.٢
  ١٩  اختبار النشأ٣.٤.٣
 ١٩ التحلیل الاحصائي٣.٤.٤

 الرابع فصلال

التحلیل الكیمیائي لزبادي ٤.١
 كابو

٢٠  

التحلیل الكیمیائي لزبادي ٤.٢
  فابي

٢١  

 الخامس فصلال

 ٢٢ المناقشة

 السادس لفصلا



VI 
 

 ٢٣ الخاتمة٦.١
  ٢٤  التوصیات٦.٢

 ٢٤ المراجع
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  فھرس الجداول
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 الصفحة رقم العنـــــــــــــــــــــــــــــــــــــوان     الجدول رقم
ً  التركیبیة الزبادي صفات ١  السودانیة للھیئة وفقا

 والمقاییس للمواصفات
١٢ 

 ١٦ طرق اخذ عینات الزبادي والألبان المتخمرة 2

نتائج التحلیل الاحصائي لزبادي كابومقارنة مع  3
 المواصفة 

٢٠ 

الاحصائي لزبادي فابي مقارنة نتائج التحلیل  4
 مع المواصفة

٢١ 
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  البحث ملخص

 مصنع كابو وفابي من المنتج الزبادي مطابقة مدي لتقییم دراسةال ھذه أجریت

 المواد بیع مراكزمن  الزبادي عینات جمع تم .للزبادي السودانیة القیاسیة للمواصفة

التحلیل  أجري. عینات من مصنع فابي٣عینات من مصنع كابو و٣ عشوائیا الغذائیة

 والكیمیائي للعینات ممثلا في النسبة المئویة للحموضة و النسبة المئویة للدھن 

ثم تمت مقارنة نتائج عینات الزبادي بالمواصفة القیاسیة ، النشا وجود اختبار

ي كابو عدم وجود فروق میائي لزبادینتائج التحلیل الكأظھرت . للزبادي السودانیة

والمواصفة القیاسیة  %)٢.٥( الدھن بین زبادي كابو نسبة ذات دلالة إحصائیة في

ذات  (p<0.01)بینما أوضحت النتائج وجود فروق ، )على الأقل% ٣(  السودانیة

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

 أشارت كما . سجلت عینة الزبادي خلوھا من النشأكما ). حامض لاكتیك% ٠.٩(

 نسبة عدم وجود فروق ذات دلالة إحصائیة في  فابي میائي لزباديینتائج التحلیل الك

بینما ) على الأقل% ٣( والمواصفة القیاسیة السودانیة %)٤(فابي الدھن بین زبادي 

حیث سجلت وجود فروق ذات دلالة إحصائیة في الحموضة عدم  أوضحت النتائج 

كما سجلت عینة الزبادي ). حامض لاكتیك% ٠.٧(نة زبادي فابي نسبة حموضة عی

وكانت كل العینات التي تمت الدراسة علیھا مطابقة للمواصفة   .خلوھا من النشا

القیاسیة السودانیة الخاصة بالتعبئة حیث كانت كل العینات ممتازة العبوات وبھا كل 

 .واصفة الشروط المنصوص علیھا في الم
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ABSTRACT 

 

This study was conducted to compare the yoghurt product from  Cabo 

and Fabi to the  Sudanese standard and metrolizaton factories from the 

sale of food centers three samples of yoghurt randomly collected from 

each cabo and Fabi factories. chemical analysis of the yoghurt samples 

were done for acidity and fat percent in addifrant to the test for starch.  

The results of chemical analysis were compared with the Sudanese 

standard for yoghurt. The results of statistical analysis showed that no 

significaul veriations were found in the fat  of the Cabo yogurt with that 

of Sudanese standars. Cabo yogurt (2.5%) and Standard Sudanese (at 

least 3%), while the results showed the existence of differences (p <0.01) 

were statistically significant in terms of acidity Cabo yogurt sample 

recorded the highest percentage of acidity (٠.٩% lactic acid). It also 

recorded a yogurt sample free of starch. Also noted the results of the 

chemical analysis of the Fabi yogurt reported that there were no 

statistically significant differences in the fat  percentage between Fabi 

yogurt (4%) and Standard Sudanese (at least 3%),, while the results 

showed the existence no differences were statistically significant in terms 

of acidity Fabi  yogurt sample recorded the highest percentage of acidity 

(0.7% lactic acid). It also recorded a yogurt sample free of starch. 
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