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  الأول الفصل

 المقدمة

 المواد مختلف علي لاحتوائھ لیس وذلك كمالھ في أخر غذاء یماثلھ لا الذي الغذاء ھو اللبن

 للكبار یصلح  غذاء انھ  حیث متوازنة بصوره الإنسان احتیاجات یوفر وإنما فحسب الغذائیة

 من جم ١٠٠ كمیة  أن نجد حیث ھضمھ سھولة إلي بالإضافة والأصحاء والمرضي والصغار

جم  ٢.٥ -٢.٢منھا  دھن  جم ٤ -٣.٤و لاكتوز جم ٤.٩٢و البروتین من جم ٣.٦٦ یوفر للبن

 Roth, 2011).( الكلسترول منملجم  ٣٤ -٣٣أحماض دھنیة مشبعة  والتي تحتوي على 

 التي الغذائیة العناصر أھم علي یحتوي اللبن وان كما حراري سعر ٦٥.٨١ إلي بالإضافة

 وتنظم العظام تركیب في تدخل ضروریة عناصر وھي والفسفور الكالسیوم من الجسم یحتاجھا

 الفیتامینات أھم اللبن في یوجد كما.  )١٩٨٧ الحجراوي (القلب وضربات العضلات عمل

 لتنظیم الجسم یحتاجھا جدا مھمة وھي الدھون في الذائبة الفیتامینات ومجموعة الماء في الذائبة

 اللبنیھ المنتجات أما ).١٩٩٩  الخولي ( الجسم داخل والحیویة الفسیولوجیة العملیات من العدید

 قیمتھا فترجع  و التي تحتوي على كمیة معتبرة من الأحماض الدھنیة المشبعة والكلسترول

 حامض مكونات زیادة علي علاوة مركزه صوره في اللبن مكونات كل على لاحتوائھا الغذائیة

 ھذه قیمة وتأتي المیكروبي التخمر عملیة عن الناتجة الأخرى اللبنیھ والمكونات اللاكتیك

 بعض تنتجھا التي الأحماض أن إذ المعویة البكتریا علي الفعال تأثیرھا من اللبنیھ المنتجات

 الألبان فائدة كانت ھنا ومن التعفن تسبب التي البكتریا بعض نمو یمنع التخمر بكتریا أنواع

 المخاطي القولون والتھاب والإمساك كالانتفاخ الھضمیة الاضطرابات علاج في المتخمره

 الأمعاء في والفسفور الكالسیوم امتصاص علي وتساعد للأكسدة المضاد تأثیرھا إلي بالإضافة

 ویعتبر . )٢٠١٠ ، محمد( والفیتامینات الدھنیھ بالمواد الجسم تمد أنھا إلي بالإضافة ھذا. الدقیقة

 ذالك ویرجع المستھلكین لدي الاستخدام والشائعة المتخمره المنتجات ھذه أھم احد الزبادي

 قة للطا ومصدر والكالسیوم للبروتین مصدر كونھ في المتمثلة الغذائیة وفوائده تصنیعھ لسھولة

 المختلفة الزبادي أنواع فيھ نسبت تتراوح والتي الدھن في المتمثلة بالطاقة الجسم یمد حیث

 الفوائد ھذه وبجانب .الزبادي في الدھن لنسبة تبعا الكلسترول من محتواه ویتباین ٧ -١بین

 الضغط خفض  في تتمثل التي العلاجیة الفوائد من العدید من الزبادي یخلو لا الغذائیة

 كما. )Roth,2011( كلسترول  ملجم ٧ علي یحتوي زبادي جم ١٠٠كل أن حیث والكلسترول

 ةالداخلی والجروح لالتھاباتا وعلاج القولون لصحة ومفید الخمائر عدوى  من یقي الزبادي وان

 في الزبادي یختلف . )٢٠١١،عبد العزیز  (الجسم مناعة من ویقوي الإسھال وعلاج 



 

2 
 

 صناعة أساسیات تطابق من بالرغم والقوام الرائحة و الطعم في المتمثلة الحسیة خصائصھ

  .  العالم أنحاء كل في الزبادي

من دھن الزبادي %  ٩٥ تمثل الجلسریدات الثلاثیة  تتمیز المنتجات اللبنیة  ففي منتج الزبادي 

 %  ٢٦ الدھنیة غیر المشبعة والأحماضمنھ   % ٧٤ حیث تمثل الأحماض الدھنیة المشبعة 

)Almoradi et al,2013.( .للأحماض ألأمثل المحتوى فإن التغذیة مجال في للدراسات وفقاو 

ً  ،%٩٢ مشبعة الغیر الدھنیة الأحماض و%  ٨ ومنتجاتھ  اللبن في المشبعة الدھنیة  فإن  عموما

 الإنسان صحة علي جدا خطیرة وإنھا إلا منخفضة كانت أن و  المشبعة الدھنیة الأحماض وجود

و التي تتسبب في  المشبعة غیر الدھنیھ الأحماض بخلاف الكلسترول مستوى من تزید أنھا حیث

  ).١٩٨٩ ، O'Donnell(مستوى الكلسترولانخفاض 

 زیت إدخال فكرة جاء لذا العنایة یستحق أمرا تفضیلاتھ و ذوقھ و المستھلك صحة أن نجد 

 الخصائص لتنعكس الزبادي منھ المصنع و جزئیا الدھن منھ المنزوع للبن ةمختلف بنسب السمسم

 أن نجد حیث للزبادي الحسیة و الكیمیائیة و الفیزیائیة الخواص علي السمسم زیت ل الممیزة

 الغیر الدھنیة الأحماض علي یحتوي نجده حیث الخصائص من بالعدید یتمیز السمسم زیت

 الثمن رخیص و متوفر انھ بالإضافة لسترولالك مستوى ضخف علي یعمل وبالتالي مشبعة

 غني أنھ كما ) كجم / ملجم( E  فیتامین لوجود ذلك یرجع و الأكسدة مقاومتھ إلي بالإضافة

 الزنك و المغنزیوم و الحدید و النحاس و الكالسیوم مثل  للجسم المھمة العناصر ببعض

  .B6 فیتامین إلي بالإضافة

 -:البحث مشكلة

 إلا منخفضة كانت إن و وھي المشبعة الدھنیة الأحماض بوجود اللبنیة الحیوانیة المنتجات تتمیز

  .المستھلك وسلامة صحة علي جدا خطیرة أنھا و

  - :البحث ھمیةأ

 الزیوت من سائرة عن السمسم زیت بھا یتمیز التي الكیمیائیة و الفیزیائیة الخواص من الاستفادة

  .الزبادي تصنیع في
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  -:البحث أھداف

معرفة اثر احلال زیت السمسم علي الخواص الفیزیائیھ والكیمیائیھ علي الزبادي منزوع منھ 

  .الدھن جزئیا 
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 الثاني الفصل

 البحث أدبیات

  المتخمرة الألبان- ٢

 الحیة للكائنات راجعة تغیراتل نتیجة الكیمیائیة التغیرات بعضا اعتراھ تلك الالبان التي  يھ

 biochemical الكیموحیویة التغیرات تسمي التغیرات تلك فمجمل لذلك المنتج ھذا داخل

change التي تلك أو أصلا طبیعیة بصورة المتواجدة المفیدة البكتریا لمجموعة تعزي التي 

 بعد عرفت التي و التغیرات تلك ,المرغوبة التغیرات تلك علي للحصول ذلك و الصانع یضیفھا

 بالألبان فعرفت الألبان تلك  إلیھا  نسبت و fermentation الحیوي التخمر باسم ذلك

  .) ٢٠٠٣،النمر( المتخمرة

 -: المتخمرة للألبان الغذائیة و العلاجیة القیمة -١-٢

 عمر طالةإ إلي یؤدي لبانالأ من النوع ھذا استھلاك أن إلى  أشار العالم الروسي میشنكوف

التي تقوم بتحلیل البروتین إلي مركبات سامة  التعفنیھ البكتریا نمؤ منعحیث أنھا ت، الشعوب

 نقلا )١٩٨٧(الحجراوي  یؤدي تراكمھا و امتصاصھا إلي حدوث الشیخوخة المبكرة  كما قال

 أن وجد فقد والعلاجیة الغذائیة الفوائد من العدید المتخمره لبانللأ وان كما.  عن میشنكوف

 في الموجود  الكحول رأاث وان كما الدم ضغط رتفاعا و السمنة علاج في یفیدالزبادي  استخدام

 تصلب علاج في فائدتھ وثبت أسرع بصوره والھضم الغذاء تناول فية الرغب من تزید الكفیر

 القدرة لھ الذي الوحید یعتبر الاسیدوفیلي اللبن وان كما والبنكریاس الكلي أمراض و الشرایین

 لھذا  الروسیھ المستشفیات في كبیره بنسب استخدمت وقد السل میكروب نشاط إیقاف علي

، للزبادي أھمیة غذائیة  بالنسبة لسھولة ھضم البروتین بھ و). ٢٠٠٥،آخرون و بحر (الغرض

كما أن حامض اللاكتیك الموجود بھ یجعل الكالسیوم الموجود في الطعام أكثر قابلیة للامتصاص 

  .كما یعمل علي وضع كمیة من فیتامین ب في القناة الھضمیة ، 

  :المتخمرة الألبان أنواع .٢ .٢

 و المستخدمة المیكروبات لنوع طبقا لأخر مكان من المتخمرة الألبان منتجات طبیعة تختلف

 الأوسط الشرق في sub tropical القاریة تحت الظروف في فمثلا للمنطقة المناخیة الظروف

  thermophiles     العالیة للحرارة المحبة اللاكتیك حمض بكتریا تكون أن المتوقع من فأن

  المعتدلة للحرارة المحبة الأنواع علي ةسائد ) ºم٤٥ - ٤٠ المثلي النمو حرارة درجة(



 

5 
 

mesophiles  )م ٣٠ المثلي النمو حرارة درجةº( بعض في و أوربا شمال في ةالسائد 

 koumiss والكومیس kefir الكفیر مثل أخري منتجات تصنع القوقاز و البلغان مثل المناطق

  ).٢٠٠٥، وابراھیم شحاتھ(الخمائر و اللاكتیك حامض بكتریا باستخدام

  :وتم تقسیمھاالي

i. اللاكتیك حامض بكتریا باستخدام متخمرة ألبان  : 

 المعتدلة للحرارة محبةال اللاكتیك بكتریا حامض باستخدام متخمرة ألبان  :  

 للنمو مثلية الحرارال درجة ،ة المتوسط ةللحرار محبھ بادئات باستخدام النواتج ھذه تصنع حیث

 ,leuconostoc الأجناس من أساسا تتكون وھية  مئوی جةدر ٣٠ - ٢٠ بین ما تتراوح

lactococcus    .الیمر و المتخمر الخض اللبن،  الخض اللبن  النواتج ھذه امثلة ومن  

  . )٢٠٠٥،  وابراھیم شحاتھ(

  

 المرتفعة للحرارة محبةال اللاكتیك بكتریا حامض باستخدام متخمرة ألبان  

 ٤٥ – ٣٧ بین ما تتراوح المثلىحرارة  درجة بادئات تصنیعھا في یستخدم وھي ألبان متخمرة

 , الرایب اللبن (مركز متخمر لبن، اللبنة ، الزبادي ،الیوغورت  أمثلتھا ومن مئویة درجھ

  streptococcus من الأساس ئالباد ویتكون. البلغاري الخض اللبن و ) السكیر

thermophilus, lactobacillus bulgaricus.   )٢٠٠٥ وابراھیم شحاتھ .(  

 علاجیةال اللاكتیك بكتریا حامض باستخدام متخمرة ألبان :   

   وقد تم إدخال ة المعوی اللفلور المحسن التأثیر ذات المتخمره الألبان أشھر من الزبادي یعتبر

 , Streptococcus thermophilus الثنائي ئ الباد مكونات ضمن أخري سلالات

lactobacillus.bulgaricus  مثل ةعالیال ةللحیوی وداعم صحي تأثیر لھا   

lactobacillus acidophilus  و Bifidobacterium bifidum ةالفعالی من عظمت حیث 

  امثلتھا ومن.  جیده وصحیة علاجیھ قیمھ یعطي انھ وثبت لمنتجل ة الحیوی

  ).٢٠٠٥ وابراھیم شحاتھ( یاكولت ، الاسیدوفلس اللبن

  



 

6 
 

ii. خمائر و اللاكتیك حامض بكتریا بواسطة المتخمرة الألبان:  

 ومن السطح علي قطیفیھ  طبقھ یكون والذي والخمائر البكتریا بواسطة تصنیعھا یتم الأنواع ھذه

  ).٢٠٠٥، وابراھیم شحاتھ ( خمیرة علي محتوي اسیدوفلس لبن و الكومیس ، الكفیر  أمثلتھا

iii. فطریات و اللاكتیك حامض بكتریا بواسطة متخمرة ألبان   

 اديؤالب ومن الفطریات وبعض اللاكتیك حامض بواسطة اتالمنتج من النوعا ھذ إنتاج یتم

ج ومن أمثلتھا منت    lactococcus lactis sudsp lactis الغرض لھذاة المستخدم

  ).٢٠٠٥ ، وابراھیم شحاتھ( .الفیلي

   :المتخمر الخض لبن -١-٢- ٢

 دقیقھ ٣٠/  ºم٨٥ علي یبستر و ملح %٠.١ إلیھ یضاف حیث فرز بقر لبن تصنیعھ في یستخدم

ة ساع ١٦ -١٤ لمدة ةالدرج تلك علي یخض و  زبدهئ باد %٥ بي ویلقح  ºم ٢٢ ليإ یبرد ثم

 وتبرد الخثره تمزج بعدھا  حامض لاكتیك% ٠.٨ الخثره في ةلوبطالم ةالحموض تتكون حتى

  النمر(  الاستھلاك لحین أیام ثلاث لمدة  ºم ٥ في ةالثلاج في وتحفظ تعبئا ثم ºم ١٠ إلي

،٢٠٠٧.(   

  :الكفیــــــــــــــر  -٢-٢-٢

 عضویھ احماض و اللاكتیك حامض علي لاحتوائھا نظرا التخمر  مختلطة لبانالأ من وھو

 التجبن تمام وعند المستخدم اللبن لتخمیرئ كباد الكفیر حبوب تستخدم حیث .ایثانول و أخري

 نھاأ علي الكفیر حبوب وتتصف .أخر  منتج تحضیر في وتستخدم وتجمع الحبوب ھذه تؤخذ

 بكتریا علي تحتوي وھي ،السكر من عدید عن ةعبار وھي كریمي بلون وأ بیضاء جیلاتینیھ

   التكامل من نوع بینھا دوجی والتي التخمر لعملیة المسببة وخمیره

 (Torula Lcefaerc Klyveromyces kefir, lactobacillus caucasicus) 

 بعض علي تحتوي قد و   leuconostoc spp وة الكروی اللاكتیك حامض بكتریا وبعض

  . ةالمتجرثم  الكلیفورم  مثل  المكونات

 ضافتثم   ºم ٢٥ -٢٣ يلإ ویبرد  دقیقة ٣٠/  ºم ٨٥ علي الأبقار لبن ببسترة التصنیع تموی

 وطفؤ اللبن تخثر یلاحظ الصباح وفي ةجدرال تلك علي اللیل طول علي ویخض الكفیر حبوب

 حامض تصل نسبةو السطح علي الرغاوي بعض وجود مع قربھ وأ السطح علي الحبوب
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 والداي الاسیتالدھاید من وأثار الكالسیوم كلورید اليبالاضافة % ١ والكحول %٠.٨ اللاكتیك

 وتفصل الكحولي الحامضي بالخمیري یوصف أن یمكن عمطال نأ ویلاحظ والاستون استایل

 علي وتحفظ دافئ فرن في وتجفف ºم ٤ة حرار درجة علي وتحفظ البارد بالماء وتغسل الحبوب

 ).٢٠٠٧،النمر  (شھر ١٨ ليإ تصل قد لمده نشاطھا

  : الاسیدوفیلي اللبن -٣-٢- ٢

 البادئات لنمو ونظرا  lactobacillus acidophilus  ئبباد الاسیدوفیلي اللبن ویصنع

 ١٥/  ١٢٠ علي حراریا ملایع حیث جزئیا مفروز لبن وأ فرز لبن من یصنع فانھ باللبن البطئ

 نموھا علي تساعد وأ تشجع التي اتدتیبالب بعض وانطلاق البروتین وفرة في ھذا ویتسبب دقیقة

 یبرد ثمة  ساع / ºم ٢٤ - ١٨ علي یحضن ثم ئباد %٥ ب ویلقح ºم ٣٧ ليإ اللبن یبرد ثم

 الطعوم و  ةالحموض بین لتوازنل وفقره ةالعالیھ لحموضت ونسبة %١ المنتج حموضة وتصل

  ).٢٠٠٧،  النمر( المستھلكین لدي جیدا قبولا یلقي لا ىالأخر

   :الزبادي -٤- ٢-٢  

 الدسم كامل لبن من یصنع و , ما نوعا عالیة حموضة و سمیك قوام ذو متجبن لبن ھو الزبادي

 عن التركیز بواسطة إما قلیلا الكلیة الصلبة المواد نسبة فیھ وتزداد جزئیا الدھن منزوع أو

 الزبادي أن نجد و .)١٩٩٩, الخولي( نالدھ منزوع المجفف اللبن إضافة وأ التبخیر طریق

  .المسمیات مختلف یأخذ و العالم أنحاء معظم في یصنع

 

  

 

 : للزبادي الكیمیائي التركیب - ١-٤-٢- ٢

 و د و ج و ب و یتامین أف مثل الفیتامینات من ممتازة مجموعة علي الزبادي اللبن یحتوي

 المرعي باختلاف كذلك و منھ صنع الذي اللبن نوع باختلاف الفیتامینات هھذ مقادیر تختلف

  الأخرى المواد من محتواه یشمل كما منھ غذائھا الماشیة تناولت الذي
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% ٥ لبن حامض %٤٥، لاكتوز% ٦.٧ ، دھن% ٧٤، بروتین% ٤.٤١ ، ماء%  ٨٢.٥

 مكنی و , حراري سعر  ٣٥  الجسم تعطي الزبادي اللبن من جرام ١٠٠ كل و معدنیة أملاح

 یومكالس و بروتین من حتواه م یتضاعف حینئذ المسحوق اللبنباضافة الزبادي  زلالھ مضاعفة

  .  )٢٠١٠،الغزالي ( یةائغذال العناصر من غیرھا و )ب(فیتامین و

  :الزبادي أنواع - ٢- ٤- ٢-٢ 

 : القانونیة للمواصفات تبعازبادي ١- ٢- ٤-٢-٢

 من لكل المئویة النسب حیث من النھائي للمنتج الكیماوي التركیب علي أساسیة بصفة عتمدی

 ).٢٠٠١, الشبراوي( الكلیة الجوامد او اللادھني الجوامد الدھن

  :الدسم كامل زبادي   

  %.٣عن الدھن نسبة تقل ألا یجب النوع ھذا في و

    :الدسم متوسط زبادي   

 % ٣ -٠.٥ من بھ الدھن نسبة تتراوح 

  :الدسم منخفض زبادي  

 اقل وأ% ٠.٥ بھ الدھن نسبة تبلغ

  : الإنتاج لطریقة تبعا- ٢- ٢- ٤-٢-٢

 و النھائي لناتجل  الطبیعیة صفات علي كذلك و إنتاجھ في المتبعة الطریقة علي ھذا النوع یعتمد

  ).٢٠٠١, الشبراوي( التحضیر في المستخدمة دواتالأ و الأجھزة

  

 :الثابت النوع

 التعبئة بعد التحضین یتم ثم بالاستھلاك الخاصة العبوات في التعبئة بعد اللبن ليإ البادئ یضاف

 یكون بانھ الناتج یتمیز كما مستمرة تكون الصناعة عملیة بان الطریقة ھذه تتمیز التجبن یتم حتى

  . صلب شبھ
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 :  المخلوط النوع   

 بعد تجري ثم الكبیر الاوعیة في التجبن یتم حتى فیھ ویترك اللبن خزان إلي البادئ إضافة تمت

 . بالاستھلاك الخاصة العبوات في التعبئة ثم التخمر عملیات یقافلإ التبرید عملیات ذلك

 بانخفاض یتمیز انھ إلا المخلوط النوع بمثال وھو السائل بالزبادي یعرف أخر نوع وھناك

% ١١ علي یحتوي حیث الكلیة الجوامد من نسبیا منخفضة نسبة علي لاحتوائھ وذلك اللزوجة

  .اقل وأ

 : لھ الممیزة للنكھة تبعا -٣- ٢- ٤- ٢-٢ 

 :السادة الطبیعي الزبادي  

 ).٢٠٠١, الشبراوي ( اللاذع الحامضي الطعم ذو الزبادي ليإ یتبع و التقلیدي النوع ھو 

  :بالفواكھ الزبادي 

  السادة الطبیعي الزبادي إلي التحلیة موادأو  الفواكھ نواعأ بعض بإضافة یصنع و

  ).٢٠٠١،  الشبراوي(

 :النكھة ذو الزبادي

 نكھة و لون لھا للنكھة ھمكسب مواد تضاف ولكن الطبیعیة الفواكھ إضافة یتم لا النوع ھذا في

  ).٢٠٠١, الشبراوي ( الطبیعیة الفواكھ

  :التحضین بعد للمعاملات تبعا -٤- ٢- ٤- ٢-٢ 

  ).٢٠٠١, الشبراوي (المعدل بالزبادي النوعھذا  یعرف  

 

  :المبستر الزبادي

 فترة طالةإ بغرض التخمر حدوث بعد حراریة معاملة لھ أجریت عادي زبادي عن عبارة وھو

  .ھ حفظ
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  :المجمد الزبادي 

 . )ºم ٢٠ - (   حرارة درجة علي تجمید عملیة لھ جریتأ عادي زبادي عن عبارة وھو

 منخفض الزبادي وأ السعرات منخفض الزبادي مثل المعدل الزبادي من خريأ أنواع توجد و 

 یحتوي المركز الزبادي أیضا یوجد و البروتینات وأ  بالفیتامینات المدعم الزبادي وأ اللاكتوز

 الشبراوي(مواد صلبة % ٩٤ - ٩٠ علي یحتوي المجفف الزبادي ومواد صلبة % ٢٤ علي

،٢٠٠١.(  

 :الزبادي تصنیع طریقة- ٣- ٤- ٢-٢ 

التجنیس ، )بروتین: دھن (لصناعة نوعا الزبادي تشمل تعدیل تركیب اللبن  الخطوات الأساسیة

  .التبرید والتخزین، التحضین، إضافة البادئ  ، المعاملة الحراریة ، 

   :تعدیل تركیب اللبن -١- ٣- ٤- ٢-٢ 

 مركز بروتینات الشرشاللبن الفرز المجفف أو بإضافة ) بروتین: دھن (تعدیل تركیب اللبن یتم 

والمواد الصلبة غیر الدھنیة لا تقل عن %١١.٢ویجب الا تقل نسة المواد الصلبة الكلیة عن 

  ).٢٠٠٨،اللجنة الفنیة الخلیجیة (%٨.٢

  :التجنیس- ٢- ٣- ٤-٢-٢

التي تھدف الي تفتیت حبیبات الدھن حتي یصل حجم الحبیبات الي اقل من  التجنیس ھو العملیة

میكرون للعمل علي انتشارھا ومنع تصاعدھا علي السطح ویستخدم ضغط عالي قد یصل الي  ٢

  ف  ١٢٠-١٠٠بوصة مربعة ودرجة حرارة /طل ر ٥٠٠٠

بیض طباشیري وقد ھذه العملیة تتلف قدرة اللبن علي تكوین طبقة القشدة ویكون لون اللبن ا

یشوبھ لون اصفر ذھبي ضعیف في حالة اللبن البقري ویعمل كذلك علي تكوین الرغاوي في 

اللبن نتیجة لانفراد ھذة المواد واللبن المجنس لایترك اثار ملتصقة منھ علي جوانب زجاجة 

  ) ٢٠١٠،محمد (ساحة سطح الحبیبات ماللبن ویعمل علي زیادة عدد حبیبات الدھن و
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  :البسترة  - ٣- ٣- ٤-٢-٢

حتى تمكن عملیة التخمر ترسیب كل دقیقة  ٣٠لمدة  ºم ٨٥یبستر اللبن على درجة حرارة 

حتى لا ، درجھ مئویة)١٠٠(لا تزید عن  أنویجب ، بروتینات اللبن خاصة الالبیومین والكازین 

  بالإضافة وتقلل من انفصال الشرش، تؤثر على الكازین وبالتالي تصبح الخثره غیر متماسكة

القضاء على اكبر نسبھ من المیكروبات وترك المجال لبكتیریا  إلىالمعاملة الحراریة تؤدي  إلى

  .)١٩٩٩، الخولي( حامض اللاكتیك للنمو

  :البادئ إضافة  - ٤- ٣- ٤-٢-٢

 المقاومة و المحبة المیكروبات  من للتخلص o م ٣٧ - ٤٠ حوالي إلي سریعا اللبن تبرید یتم

 العصویة اللبنیة البكتریا من خلیط من یتكون الذي البادئ لنمو ملائمة الحرارة تكون و  للحرارة

  للحرارة المحبة السبحیة المكورة والبكتریا  lactobacillus. bulgaricus البلغاریة

streptococcus. thermophilus  ٣: ٢ بنسبة یضاف حیث ١:١نسبةب% 

  ).١٩٩٩،الخولي(

  :التحضین- ٥- ٣- ٤-٢-٢

 لمدة ºم 40-39 حرارة درجة في تحضن و عبواتھ في الزبادي یعبئبعد تلقیح اللبن بالمزرعة 

  ).١٩٩٩، الخولي(ساعات 4-5

  :التبرید- ٦- ٣- ٤-٢-٢

 من اقل حرارة درجة إلي الثلاجة في یحفظ ثم الغرفة حرارة درجة علي العبوات تبرید یتم

 الدرجة ھذه علي بھ الاحتفاظ یمكن و , للمستھلك یوزع حتى الدرجة ھذه علي یحفظ و ºم١٠

  .)١٩٩٩، الخولي (أسبوع ٢ - ١ لفترة

 : الزبادي ائدوف  -٤-٤- ٢- ٢  

 تنظیف علي تعمل كما بالامعاء التعفن میكروبات وتقاوم الھضم عملیة تسھل الزبادي حموضة

 غذاء الزبادي اللبن ویعتبر المعویة و المعدیة للاضطرابات المسببة السموم فضلات من المعدة

 یحتویھ لما  لكوذ كبیر حد إلي بالفعل مھضوما یعتبر البروتین من  محتواه لان للمرضي ممتاز

 اللبن تحویل عن ینجم الذي اللبني الحامض في الذائب  الكالسیوم) الجیر  ( أن كما البكتریا من

 و التكاثر من الانحلال جراثیم و ةالممرض الجراثیم منعی وبالتالي   الھضمیة القناة إلي صلی
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 في  مفید نجده خرأ جانب ومن  ألبطنیھ الآلام و الغازات تحدث التي ھي المؤذیة الجراثیم ھذه

  اللاكتوز علي لاحتوائھ نظرا المثانة و الكلي في الحصیات تشكل یمنع كما البولیة الرمال إذابة

 الزبادي یعتبر و منھا الرواسب یطرد و البولیة المجاري یغسل فانھ للبول المدر) اللبن سكر( 

 للمصابین و التأثیر سریع عصابللأ مھدئا مفعولا للزبادي أن كما ملین و ملطف و ھاضم

 یفید كما بالمعدة تضر التي المرطبات من بكثیر أفضل كمرطب یعتبر أیضا وھو رقبالأ

 .ةناصع بیضاء سنانالأ ویجعل  طیبھ رائحة الفم یكسب وأ بھ دلكت إذا اللثة الزبادي

  :الزبادي عیوب-٥-٤- ٢- ٢  

 و الزبادي رائحة و طعم وجود إلي الافتقار الأخطار أكثر و, الزبادي في شائعة الطعم عیوب

% ٠.٩٥ عن الحموضة زیادةا أم %٠.٨٥ الحموضة تصل ما عند للزبادي المطلوب الطعم أن

 بسبب نكھة و الطعم تكوین إلي الحاجة أو في النقص یكون و, لاذع بطعم مصحوبة فتكون

  یلةقل رائحة و طعما تنتج التي lactobacillus bulgaricus البادئ من سلالات استعمال

  ).١٩٨٧،  الحجراوي(

 الزبادي ترك أو البادئ كمیة زیادة وأ التحضین مدة زیادة من ینتج اللاذع الحمضي الطعم أن

 غیر التحضین أو نشط غیر بادئ استعمال من ینتج حمضيال غیر الطعم أما،  تبرید بدون

  ).١٩٩٣،   آخرون و امام (  التحضین مدة و الحرارة درجة حیث من الكافي

 الحموضة زیادة أسباب في )١٩٩٣ (  آخرون وامام و )١٩٩٩(الخولي من كل اتفق قد و

 إلي الزبادي تعریض أیضا الحموضة زیاد أسباب أن )١٩٩٩,  الخولي (أضاف بینما اللاذعة

 من ینتج انھ  المر بالطعم یختص فیما و. مرتفعة حرارة درجة علي التخزین و الشمس شعةأ

 ( معھالخولي اتفق قد و )١٩٨٧, الحجراوي (ملوث بادئ أو الصنف رديء لبن استعمال

 ثم من و مر طعم ذات أغذیة علي الحیوان تغذیة ھو خرأ سبب أضاف و ذلك في )١٩٩٩

 لأخطاء نتیجة تحدث التي الزبادي عیوب أھم من الشرش وزیادة. التصنیع في ألبانھا استخدام

 أما.   التحضین كفاءة وعدم البادئ ضافةإ قبل اللبن تسخین كفاءة عدم في المتمثلة التصنیع

 بخفض العیب ھذا إصلاح أمكن وقد الضعیف القوام اصحبھی دائما الشرش انفصال ظاھرة

   ).١٩٨٧, الحجراوي  (للبن البوتاسیوم كلورید من قلیلة كمیة وإضافة المستعملة الحرارة درجة

 و الصلبة جوامدال في عادي لبن من المصنوع الزبادي في خطیرا عیبا الضعیفة الخثرة وتعتبر

 الصلبة اللبن جوامد كانت إذا تنتج الضعیفة الخثرة أن ولولكیما بت أبحاث نتائج تتراوح

 الخثرة أن و ،)١٩٨٧ (  الحجراوي قول حد علي الإنتاج موسم بدایة في اللبن أن أو منخفضة
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 ).١٩٩٣،  آخرون و امام (كافي الغیر التحضین وأ كافیة لمدة اللبن غلي عدم من ناتجة ضعیفة

 كلورید وجود من ینشا و الزبادي في ملحي طعم وجود الاحایین بعض في یحدث قد و

 تلك مسببات إن )١٩٩٩،  الخولي(الزبادي تصنیع في استخدم الذي الخام للبن الصودیوم

 خاصة اللبن أملاح اتزان عدم وأ الكالسیوم لترسیب یؤدي مما  مسخن لبن استعمال ھي الظاھرة

 و الحشریة و الحیویة مضاداتال  متبقیات وجود من الخثرة طراوة تنتج  أیضا .الكالسیوم

       . البادئ نمو علي یؤثر مما اللبن في الضارة المبیدات

 :للزبادي الحسیة الصفات -٦-٤- ٢- ٢  

  بالتركیب التجانس و التماسك -١- ٦- ٤- ٢-٢ 

 ضعیف یكون الزبادي فان نتاجالإ موسم في اللبن أن أو ةمنخفض ةالصلب اللبن جوامد كان إذا

 ةالضعیف الخثره أن )١٩٩٣,  وآخرونامام ( ذكر و )١٩٨٧, الحجراوي(والتركیب التماسك

  .كافي الغیر التحضین أو كافیھ ة لفتر غليال عدم من ة ناتج

  :الثقوب من خالي -٢- ٦- ٤- ٢-٢ 

  ).٢٠٠٥,  خرونآو بحر (  ةالھوائی تاوالفقاع الثقوب من خالي الزبادي یكون نأ یجب

  : متوازنة حموضة- ٣- ٦- ٤-٢-٢

 الحضن مدة زیادة من تنشا الزبادي في ةالعالی ةالحموض أن) ١٩٩٠( وآخرون  إبراھیم أوضح

 .الخمائر ببعض  ھتلوث وأ التبرید عملیة بطئ أو

  : فیھ مرغوب الغیر والطعم الروائح من خالي -٤- ٦- ٤- ٢-٢ 

 لوجود الافتقار الأخطار كثرأ و الزبادي في شائع الطعم عیوب نأ  )١٩٨٧(  الحجراوي ذكر

 ماأ% ٠.٨٥ ليإ  ةالحموض تصل عندما للزبادي المطلوب الطعم وان للزبادي حةورائ طعم

    .لاذع بطعم مصحوب فتكون %٠.٩٥نع ةالحموض زیادة

  :الشرش من خالي- ٥- ٦- ٤-٢-٢

 لأخطاء نتیجة تحدث التي الزبادي عیوب ھمأ من شیالتشر زیادة أن) ١٩٩٩(الخولي ذكر

 أما التحضین ةءكفا وعدمئ الباد إضافة قبل اللبن تسخین كفاءة عدم مثل التصنیع
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 الضعیف القوام تصحب دائما الشرش انفصال ظاھرة نأ إلي ذھب فقد )١٩٨٧ ( جراويحال 

  . الملحي المیزان ضبط عدم من عادة وتنتج

  ).٢٠٠٥, خرونآ و بحر   (بمحب غیر و متكتل غیر-٦- ٦- ٤- ٢-٢ 

 :للزبادي المیكروبیة الجودة- ٧-٤-٢-٢    

 لأي التعرض من المستھلك لحمایة المتخمرة للألبان المیكروبیة للجودة اختبارات عادة تتم

 الصلاحیة فترة خلال المیكروبیولوجي للفساد المنتج تعرض عدم من  التأكد و صحیة مخاطر

 عد یستخدم و الصحیحة بالنسب موجودة البادئ المزارع مكونات أن من للتأكد كذلك و المتوقعة

 یحتوي أن یجب و freshness الطزاجة لتقویم كوسیلة النھائي المنتج في البادئ میكروبات

 bulgaricus  _  str.thermophilus lactobacillus .من كل علي الزبادي

 تسویقھ عند الزبادي محتوي زیدی لاأ البعض اقترح قد و جم/ خلیة ١٠** ٨ عن تزید بأعداد

 غیر یعتبر المنتج فان مل/  ١٠٠٠ عن میرةخال خلایا عدد زاد إذا.  مل/ حیة خمیرة ١٠٠ عن

 عموما .افیھ مشكوك یكون جودةال فان مل/ وحدة ١٠٠ليإ الفطریات عدد وصل إذا و مقبول

 مستوي إلي ذلك یرجع و غذائي تسمم عنھا یحدث ما نادرا و أمنة المتخمرة لبانالأ تعتبر

 المرضیة البكتریا فان الحالةه ھذ في و لاكتیك حامض %١ حوالي المنتج في الحموضة

 و شحاتھ(  كبیرة بدرجة نشطة غیر تكون السالمونیلا أنواع مثل وجودھا المحتمل

   .  )٢٠٠٥،إبراھیم

 :الزبادي صناعة في ضافاتالإ  -٨-٤-٢-٢ 

   : البادئ میكروبات   

  لنشاط الرئیسیة النواتجو  خلیط بادئ التجاري المستوي علي الزبادي إنتاج في عادة یستخدم

 أحیانا و )الاستیل وثنائي الاستیالدھید( النكھة مكونات،  اللاكتات الموجودة فیھ المیكروبات

 من مختلفة لسلالات الدقیق الاختبار فان لذلك الخلایا خارج عدیدة السكریات

str.thermophilus ,lb. bulgaricus .  اختیارات مع التعامل علي الصانع یساعد قد 

 وإنتاج منخفض أو متوسط ، مرتفع بطعم تتمیز التي الزبادي بادئات مزارع من واسعة

   .منخفض أو متوسط  ، مرتفع بولیمرات
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 یرجع قد الخلیط البادئ في قوي بشكل str.thermophilus  تجاوب حقیقة إلي البعض أشار

 اللبن في  الفالین انطلاق خلال من خاصة lb.bulgaricus بواسطة البروتین تحلل إلي

 من ناتج عامل إلي lb. bulgaricus تحفیز ویرجع , والھستیدین الجلیسین إلي بالإضافة

 حامض محل یحل أو مشابھا یكون قد  Str.Thermophilus لمیكروب الأیضي النشاط

  .)٢٠٠٥،  وابراھیم شحاتھ(الفورمیك

  :  السمسم زیت -٣-٢

 الأحماض نسبة تقلیل علي یعمل بعد نزع الدھن جزئیا أو كلیا للزبادي السمسم زیت إضافة

 الشبراوي (اللبن دھن في الموجودة كربون ةذر  )١٠ - ٤( السلسلة قصیرة المشبعة الدھنیة

،٢٠٠١(  

  :السمسم نبات- ١-٣-٢

 أوراق و ةمنتصب ساق ذي متر حوالي إلي ارتفاعھ یصل حولي عشبي نبات السمسم نبات

 وردي لون ذات زھره النبات أغصان من غصن كل ویحمل الشكل بیضاویة  ارجوانیة خضراء

  . الشكل جرسي مبیض

   .الأبیض أو البني اللون ذات ةالصغیر بالبذور تمتلئ ةكبسول عن عبارة النبات ثمرة

   :موطنھ- ٢- ٣- ٢

 العربیة المملكة وجنوب اللاّتینیّة أمریكا و إفریقیا , الصّین , الھند في أصلاً  یزرع السّمسم

   وتركیا والمكسیك وبورما .والسودان والیمن السعودیة

  :السمسم حصاد- ٣-٣-٢

 لعدة ویترك ھرمیة حزم شكل في یربط ثم السمسم نبات بحصد السمسم حب حصاد ویتم

 السمسم حب فینھمر وتھز الحزم تنكس ثم السمسم) ثمار( أكیاس تتفتح و ییبس حتى أیام

ً  یصبح حیث الیابسة السمسم أوراق و الشوائب من تنقیتھ ذلك بعد یتم الذي  للاستخدام جاھزا

    .والعصر
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  :السمسم فوائد-٤- ٣- ٢  

  . الجسم یحتاجھا التي جدا ةالمھم الفوائد من بالعدید السمسم زیت یتمیز

  :للقلب فائدتھ- ١- ٤-٣-٢

 في الدم حركة ینشط لانھ الكلسترول لإزالة للجسم بالمساعدة القلب یفید السمسم زیت

ّب یمنعو بالتالي  التكوین حدیثة الكلسترول رواسب إزالة إلى یؤدي مما الشرایین  تصل

 جون (الدمویة الدورة ونشاط زیادة ح یؤدى إلى فیتامین على احتوائھكما أن   الشّرایین

 ).٢٠٠١،   ھنیریمان

 

   :السّرطان- ٢- ٤-٣-٢

 حمض على وذلك لاحتوائھ البشریة الخلایا في الخبیث الورم نموّ  یسدّ  السّمسم زیت

 للسّرطان المضادّة المادة عن مسئول السّمسم زیت في ) أساسيّ  دھنيّ  حامض( لینولییكال

   ).٢٠١٣, اناھید (للسّرطان المضادّ  البحث .الخبیث المرض نموّ  یعیق الزیت أن ,و

   :والھضم التّغذیة- ٣- ٤- ٣- ٢ 

 وعلیھ. والمغنزیوم والبوتاسیوم والفسفور الكالسیوم مثل بالمعادن غنيزیت  السمسم  عتبروی 

 ةولیون الأعصاب وضعف والفتور الوھن علاج في المعادن ھذه وجود من الاستفادة یمكن فانھ

 من الأصحاء ضبع معالجھ تأد  كما.المعادن ھذه نقص عن الإنزیماتض  بع وخمول العظام

 لقدرة الخاصیة ھذه كانت وقد الأمعاء في الصفراء مادة فرازإ زیادة إلي السمسم بزیت البشر

 عضلات تقلصات زیادة علي القدرة ذات  ستوكاینین كول مادة إفراز  تنشیط علي السمسم زیت

 ة غذیالأ یضأ في ةالمساعد ليع السمسم زیت قدرة علي الخاصیة ھذه وتشیر  . المرارة

 مثل الدھون في تذوب التي الفایتامینات امتصاص زیادة و ھاامتصاصزیادة  و الدھنیھ

 عن الھضم  سوء من یعانون اللذین المرضي لبعض مناسبا غذاء یجعلھ مما ه ،ب،  أ فایتامینات

 وذلك الھضمي للجھاز كملینكما یستخدم ). ٢٠١٠،  باͿ مؤید( المراره إفرازات في قصور

  ).٢٠١٣، اناھید (  المسھّلة آثاره بسبب
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  :للفم فائدتھ ,-٤- ٤-٣-٢

 یساعد مما للبكتریا مضاد مواد علي لاحتوائھ لفما غسولات بعض في یستخدم السّمسم زیت

  . وتنظیفھا سنانالأ تبیض علي

   :أخرى فوائد- ٥- ٤- ٣- ٢

 الجسم ولتحصین . الصّداع و الدّوار ، ةؤیالر وضوح عدم معالجة في السمسم زیت یفید

ّف أن یمكن مسكن فھو .عامّ  بوجھٍ  الشّدید أو الطّویل المرض من الشّفاء أثناء  القلق یخف

 الشعیرات تحمل حیث الأنف فتحات داخل في مباشرةً  قلیلة قطرات باستعمال والأرق

 حالة في بفعالیة یستخدم ,البواسیر حالة في یستخدم , المخّ  إلى فائدتھ الأنف في الدمویة

ً  وخشونتھ الجلد حساسیة  التي تلك ومنھا شدیدة بحكة المصحوبة الحساسیة وخصوصا

  )٢٠١٠،مؤیدة باͿ ( الجسم من الحساسة المناطق تصیب

  : الكیمیائي التركیب- ٥-٣-٢

 حامض نسبة وتبلغ %٧٩.٧ بنسبة مشبعھ غیر دھنیة أحماض علي السمسم زیت یحتوي

 تتراوح ثابت زیت علي السمسم بذور وتحتوي). ٢٠١١، الطاھر (%٤٧ منفرده  اللینولینك

ة الأخرى المناخی والعواملة الزراع منطقة على الزیت نسبة وتتوقف %٦٣ -٤١ بین ما نسبتھ

 -٥ بنسبة ومعادن %١٣ -١٢ بنسبة وسكریات %٢٦ بنسبة بروتینات علي ورذالب وتحتوي

 الماء من وكمیھ %٠.٢٦ -٠.٠١٥ بنسبة فایتامینات و ٢٥.٢ بنسبة الاوكزالیك وحمض %٨

 والارجنین  الفلوتمیك حمض مثل ةمتعدد مینیھأ أحماض علي البروتینات وتحتوي %٧٤ بنسبة

 والمیثیونین والتایروستین والثریونین لیوسین ووالایز والفالین الانین فینایل  واللیوسین

  )٢٠١٠، باͿ مؤیده( نتیوالسیس التربتوفان و والھستدین واللایزین
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 الثالث الفصل

 البحث أدوات و طرق

 

  : العینات وجمع مصادر ١.٣

 بجامعة الحیواني الإنتاجعلوم وتكنولوجیا   كلیة مزرعة مندفعات  ثلاث على اللبن جلب تم 

 أما .مره كل  في لتر ٨ الكمیھ وكانت یدویا الحلب فیھا یتم والذي والتكنولوجیا للعلوم السودان

 نقي زیت وھو بحلة كوكو أبو صالح  ھبقال من اعلیھ الحصول تم فقد السمسم زیت البادئ و

   . الإضافات من خالي

   :بةالتجر تصمیم  ٢.٣

لبن قسمت لتر  ٨أجریت ھذه التجربة بكلیة علوم وتكنولوجیا الإنتاج الحیواني وذلك باستخدام  

المعاملة الأولي ھي الشاھد أما المعاملات الثانیة والثالثة ). لتر لكل ٢( إلى أربع معاملات 

  .من زیت السمسم  على التوالي%  ١.٥، ١، ٠.٥والرابعة صنع الزبادي بإضافة 

  :الزبادي صناعة ٣.٣ 

على % ١.٥، ١،  ٠.٥تم نزع جزء من دھن اللبن للمعاملات الثانیة والثالثة والرابعة بمعدل  

 تم ثمالتوالي و استبدلت بإضافة نفس النسب السابقة من زیت السمسم للمعاملات على التوالي 

 مكونات مع السمسم زیت تجانس ىحت  دقیقھ ٦٢مدةل الكھربائي البیض مضرب بواسطة خلطھا

 إلى اللبن تسخین تم الزبادي تصنیع في )١٩٨٧,  الحجرواي (لطریقة" وفقابعدھا و تماما اللبن

 إضافة تتم ثم ºم٤٥ حرارة درجة إلي التبرید تم ثم ومن دقیقة ٣٠لمدة  ºم٨٥  حرارة درجة

 ةحرار درجة  علي  حضنت  و جرام ٢٠٠ سعة عبوات في  تعبئةال تمت  ثم %٢ بنسبة ئالباد

 ١٥ لمدة ةالغرف حرارة ةجدر في ووضعت العبوات ھذه أخرجت   ثم ساعات٣ لمدة ºم٤٥

 علیھا أجریتثم أخذت العینات و ،  ºم٥ حرارة درجھ علي الثلاجة في  ثم حفظت دقیقھ

  . مرات ثلاث ةالتجرب كررت  و الكیمیائیة و الحسیھ الاختبارات

  : الكیمیائي التحلیل  ٤.٣
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  : الدھن نسبة إیجاد ١.٤.٣

%) ٩٠(مل من حامض الكبریتیك ١٠حیث أخذت  )(AOAC  1990وفقا لطریقة  الدھن تقدیر نسبةتم 

مل بواسطة ماصة خاصة و تم ١٠.٩٤ووضعت في أنبوبة جیربر و تم خلط عینة الزبادي و أخذت منھا 

نقاط من الماء المقطر لتسھیل  ٣یلي و مل من الكحول الام١أضیف  ثموضعھا على جدار الأنبوب ببطء و حذر 

القراءة ثم تم قفل الأنبوبة بالسدادة المطاطیة ثم تحریك أنبوبة بلطف و حذر من أعلى إلى الأسفل حتى یتحول 

دقائق ثم إخراج  ٣دقیقة لمدة /لفة ١١٠٠اللون إلى بني ووضعت الأنبوبة في جھاز الطرد المركزي بسرعة 

دقائق و إخراجھ ثم أخذت  ٣لمدة  ºم٦٥ھا في حمام مائي درجة حرارتھ الأنبوبة بلطف و حذر من أعلى ووضع

 .قراءة الدھن من التدریج الموضح على سطح ساق الأنبوبة

  : الحموضة إیجاد٢.٤.٣

مل من عینة الزبادي تم وضعھا ١٠حیث أخذت ). (Foley etal.,1974 تم تقدیر الحموضة وفقا لطریقة 

الموجود في  NAOH 0.1فثالین و تمت معایرتھ بمحلول دلیل الفینولنقاط من  ٣لھا في كاس و أضیفت 

و سجلت حموضة   ١٠وقسمت على    المعایرةقراءة  تأخذالوردي الفاتح ثم  تحول اللون إلىالسحاحة حتى 

 .العینات على أساس تركیز حمض اللاكتیك

  : البروتین قیاس ٣.٤.٣

 دورقمل من الزبادي ووضعت في  ١٠اخذ  تم حیث )(AOAC  1990 لطریقة وفقا البروتین یجاد ا تم

 دورق مل حمض الكبریتیك المركز بحذر على جدار ٢٥كلدال و أضیفت حبتین من حبوب الھضم ثم أضیفت 

ساعات إلى أن تحول لونھا إلى لون  ٣لمدة  ºم ٤٥٠ووضعت الأنبوبة في جھاز الھضم عند درجة حرارتھ 

ثم استخلاصھا بواسطة الماء المقطر في الأنبوبة ثم وضعھا في  العینة من جھاز الھضم تجثم أخرشفاف 

مل من العینة المھضومة ووضعت في جھاز  ٥مل ثم أخذت ١٠٠دورق حجمي و أكملت بالماء المقطر إلى 

مل ذو ٢٥ حیث تم استقبال الامونیا و حمض البوریك  %٤٠  NAOHمل من ١٠وتمت معادلتھا ب  مارتام 

نقاط من المیثیل الأحمر حتى یكتمل حمض البوریك إلى  ٣ھ دلیل البروموكریسول و وأضیف إلی %٢العیاریة 

  ثم أخذت قراءة السحاحة  HCL 0.1مل وتمت معایرة ھذه الكمیة من الامونیا بحمض 75

  T*0.1*0.014*20*100/10= و تم حساب قیمة النیتروجین 

  6.38= و للبروتین 

  -:تفسیر

N  =النتروجین  

T  =قراءة السحاحة  
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  :الاختبارات الحسیة ٤.٤.٣ 

حیث تم التقییم  أشخاص شبھة متدربین ١٠بواسطة  الحسي لعینات الزبادي  قییمالتتم إجراء 

 و القبول العام والقوام ةالرائح النكھھ والطعم و اللون و لاختبار مصحوبة باستبیان للعینات

زیت  معامل وزبادي المستبدل بنسب مختلفة منلزبادي شاھد غیر لعینات الزبادي المشفرة 

 )٢٠٠٥،بحر و آخرون ( . السمسم

  :التحلیل الإحصائي ٥.٤.٣ 

وتم استخدام التحلیل  ١٦ الإصدارة(SPSS)  باستخدام برنامج الإحصائيالتحلیل  إجراءتم 

لتحلیل البیانات واستخدم اختبار اقل فرق معنوي  ( ONE WAY ANOVA) الاتجاه أحادي

  . لمقارنة متوسطات المعاملات
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  الرابع الفصل

  النتائج

  :الحسي التحلیل  ١.٤

زیت السمسم على الخواص  نسب مختلفة من إحلالأثر ) ١(أظھرت النتائج في الجدول رقم 

في اللون حیث  ذات دلالة إحصائیة (p<0.01)وجود فروق  النتائج الحسیة للزبادي و أبانت

أفضل قبول في اللون  زیت سمسم% ٠.٥سجلت العینة الشاھد و عینة الزبادي المضاف إلیة 

أقل قبول في  زیت سمسم% ١.٥و زبادي  زیت سمسم% ١سجلت عینة الزبادي في حین 

ذات  (p<0.01)و جود فروق  كما أوضح التحلیل الإحصائي .اللون بعدم وجود فروق بینھما

شاھد و عینة الزبادي المضاف إلیھ حیث أظھرت العینة ال بین العینات الطعم في دلالة إحصائیة

الطعم بین عینة  بالرغم من عدم وجود فروق في، أفضل قبول في الطعم زیت سمسم% ٠.٥

% ١عینة الزبادي ألا أن  بتسجیلھا أقل قبول زیت سمسم% ١.٥و زیت سمسم% ١الزبادي 

على ، الرائحة في ذات دلالة إحصائیة  (p<0.05) فروق وتوجد  .فضلكانت الأ  زیت سمسم

زیت % ١و عینة الزبادي  زیت سمسم ٠.٥عینة الزبادي ، الرغم من تسجیل العینات الشاھد 

 لا بینما. زیت سمسم كانت أقل قبول% ١ الزبادي أن عینة سمسم أفضل قبول في الرائحة ألا

 جدا معنویة فروق ھنالك بان النتائج شارتأ فقد  العام القبول ماأ  القوام في معنویة فروق توجد

 زباديال  عینات  وتلیھما قبولا الأكثر  زیت سمسم% ٠.٥ة الشاھد و عینة الزبادي العین وكانت

   .زیت سمسم% ١.٥ زباديال و زیت سمسم % ١

  

    :ائيیالكیم التحلیل ٢.٤

زیت السمسم على التركیب أثر إحلال نسب مختلفة من ) ٢(أوضحت البیانات في الجدول رقم 

 والبروتین الدھنحیث أشارت إلى عدم وجود فروق ذات دلالة إحصائیة في  الكیمیائي للزبادي

  .بین العینات والحموضة

   

  

  



 

22 
 

زیت  نسب مختلفة من بإحلال لعینات الزبادي المصنع التحلیل الحسي )١( رقم جدول
  :السمسم

  العام القبول  القوام  الرائحة  الطعم  اللون  العینات

Control  7.87±1.46a 7.27±1.72a 6.33±1.72a 7±1.66a 6.93±0.87a 

 زیت 0.5%

 سمسم

7.47±1.63ab 7.13±1.48a 6.60±1.33a 7.20±1.52 a  6.83±1.02a 

 1.72bc 5.53±2.6bc 5.93±1.36ab 6.93±2a 6.23±1.3b±6.73  سمسم زیت1% 

 زیت1.5%

  سمسم

6.07±1.72c 5.27±1.64c 5.60±1.50b 7.53±1.81a 6.03±1.07b 

Sig ** ** * NS ** 

 :sig  معنوي فرق   

 :NS معنوي فرق وجود عدم     

   كبیر معنوي فرق وجود **  : 

   معنوي فرق وجود * :  

  a, b,c: 0.05(في نفس العمود تختلف معنویا أي أن قیمة الاحتمال اقل من  القیم التي تحمل قوي مختلفة 
P<(  
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نسب مختلفة من  بإضافةبإحلال التحلیل الكیمائي لعینات الزبادي المصنع  )٢(  رقم جدول
  مسزیت السم

 الحموضة  البروتین الدھن العینات

Control 2.50±0.50 3.80±0.64 0.83±0.06 

 0.10±0.80 0.13±3.57 0.35±2.30  سمسم زیت 0.5%

 0.10±0.80 0.11±3.62 0.35±2.53  سمسم زیت1% 

 0.58±0.87 0.72±4.16 0.46±2.10  سمسم زیت1.5%

Sig NS NS NS 

 

sig :  معنوي فرق   

NS : معنوي فرق وجود عدم   
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  الفصل الخامس 

  المناقشة

  

وجود فروق  إليتم التوصل  )١(في الجدول  كشف الحواس وتحلیل النتائج إجراءبعد 

(p<0.01)  ذات دلالة إحصائیة في اللون حیث سجلت العینة الشاھد و عینة الزبادي المضاف

و  زیت سمسم% ١في حین سجلت عینة الزبادي  أفضل قبول في اللون زیت سمسم% ٠.٥إلیة 

 Ayar)كما ذكر  . أقل قبول في اللون بعدم وجود فروق بینھما زیت سمسم% ١.٥زبادي 

and Gurlin, 2014)    ٢٠٠٥، وآخرونبحر  (كمیھ الدھن كما ذكر قلة إلىویرجع ذلك(   

و جود فروق  كما أوضح التحلیل الإحصائي .كمیھ الدھن إلىاللون یرجع  أن إلى أشارالذي 

(p<0.01) بین العینات حیث أظھرت العینة الشاھد و عینة  الطعم في ذات دلالة إحصائیة

بالرغم من عدم وجود فروق ، أفضل قبول في الطعم زیت سمسم% ٠.٥الزبادي المضاف إلیة 

بتسجیلھا أقل قبول ألا أن  زیت سمسم% ١.٥و زیت سمسم% ١في الطعم بین عینة الزبادي 

 ) ,Ayar and Gurlinذلك  إلى أشاركما  ، كانت الأفضل  زیت سمسم% ١عینة الزبادي 

 في ذات دلالة إحصائیة  (p<0.05) فروق وتوجد .زیتكمیھ ال قلة إلىویرجع ذلك  (2014

و عینة  زیت سمسم ٠.٥عینة الزبادي ، على الرغم من تسجیل العینات الشاھد ، الرائحة

زیت سمسم كانت % ١زیت سمسم أفضل قبول في الرائحة ألا أن عینة الزبادي % ١الزبادي 

قوام في ال أما. ویعزى ذلك لارتفاع نسبة الزیت )٢٠١١، وآخرون إبراھیم(كما ذكر   أقل قبول

 ,Ayar and Gurlin   (2014معنویة  كما ذكر (p>0.05) فروق جمیع العینات لا توجد بھ

ارتفاع نسبة المواد الصلبة الكلیة  في لبن  إلىحیث كان القوام سمیك ومتماسك ویرجع ذلك  )

 Robin son and(نقلا عن )  ٢٠٠٥، وآخرونبحر (التصنیع في جمیع العینات كما ذكر 

Stoinin  ،القبول العام توجد بھ فروق معنویة كبیرة  أما  .)١٩٧٦(p<0.01) ة العین وكانت

زیت % ١ زباديال  عینات  وتلیھما قبولا الأكثر  زیت سمسم% ٠.٥الشاھد و عینة الزبادي 

 Almoradi)ذكره  وھذا لا یتوافق مع ما   .زیت سمسم% ١.٥ زباديال و سمسم 

etal,2014)  زیت % ٣ات قل قبولا والعینھي الأزیت سمسم % ١العینة  أن إلى أشارالذي

   .ھي الاكثر قبولا سمسم و الشاھد

 والبروتین الدھنعدم وجود فروق ذات دلالة إحصائیة في  )٢(في الجدول  كما اوضحت نتائج 

  ). Almoradi etal,2014(كما ذكر بین العینات والحموضة
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  الفصل السادس

  والتوصیات الخاتمة

  :الخاتمة ١.٦

  الي وجود فروق معنویةخلصت الدراسة(p<0.01)   اللون والطعم والرائحة والقبول في

  .في القوام بالنسبة للحواس الحسیة   (p>0.05)العام ولاتوجد فروق معنویة

 اما الخواص الكیمیائیة لا توجد بھا فروق معنویة(p>0.05)   في الدھن والبروتین

  والحموضة 

  :التوصیات ٢.٦

 في حالة احلال زیت السمسم لدھن اللبن في صناعة الزبادي  استخدام مجنس ب نوصي
  عملیة التجنیس كفاءةلزیادة   

  نوصي باستخدام فراز لفرز دھن اللبن بصوره جیده  
 استخدام  زیت السمسم في صناعة ب في ھذا الجانباجراء المزید من البحوث نوصي ب

الحیواني في اللبن  المصنع منھ الزبادي الزبادي ومحاولة عمل احلال كامل للدھن 
 .و محاولة دراسة نسب جدیدة بزیت السمسم

 
    نوصي باجراء دراسات اخري لمعرفة خواص الزبادي مثل االجوامد الصلبھ.  
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  المراجع

ابتسام ابراھیم و ابراھیم عبد السلام و ایلین صلیب و محمد محمد سید ، عبد الجواد ،امام 
   القاھرة–الالبان مطبعة مركز جامعة القاھره  للتعلیم المفتوح  .)١٩٩٣(

  الاسكندریة- دار المعارف  .اللبن السائل ومنتجاتھ .)١٩٨٧(ابراھیم ،الحجراوي 

مطبعة جامعة عمر ،الرقابة الصحیھ للالبان ومنتجاتھا .)١٩٩٩( عادل مصطفي ،الخولي 
  . الدار البیضاء - المحتار

و لیلي بدوي عبد الحمید و محمد  عاطف الغندور و نجوي امام  السیدعبد العلیم ،الشبراوي 
 جامعة عین شمس  -مركز التعلیم المفتوح- تكنولوجیا الالبان .)٢٠٠١(سلطان 

–الدار العالمیة للنشر –تكنولوجیا صناعة منتجات الالبان .)٢٠١٠( محمد نجاتي ،الغزالي 
 الھرم - الجیزة 

– الموسوعة المصورة في تقنیات صناعة الالبان ومنتجاتھا .)٢٠٠٧( طارق مراد ،النمر 
  .كفر الدوار - مكتبة بستان المعرفة

  .المعرفة كفر–مكتبة بستان المعرفة  -)النظریة والتطبیق( الالبان .)٢٠٠٣( طارق مراد،النمر

التقییم الصحي   .)٢٠٠٥(بحر احمد وراویة محمود و سحر محمدین و سمیة معاویھ ،بحر
بحث تخرج لنیل درجة .والتغذوي للالبان والزبادي في اسواق العاصمھ القومیة

   . السودان- جامعة السودان للعلوم والتكنولوجیا- البكالاریوس

 .للقلب فؤائد زیت السمسم  الجمعیة الامریكیة.) ٢٠٠١(جون ھینیرمان 

 دار جامعة الجزیرة للطباعة– انعلوم وتقانة الالب.)٢٠٠٨(عبدالمنعم الھادي ،سلیمان 
 .مدنى -والنشر

میكروبیولوجیا الجبن  .)٢٠٠٥(عبدة السید شحاتھ و محمد نبیل ابراھیم ،شحاتھ وابراھیم 
 القارة –المكتبة الاكادیمیة –والالبان المتخمرة 
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  العام القبول  الطعم  القوام   الرائحة اللون  العینة رقم

      

      

      

      

 

 (4) عددھا| والطعم والقوام والرائحة اللون درجات مجموع = العام القبول

   المفتاح

  القوام  الرائحة  اللون  الطعم

 9 جدا متماسك 7 جدا مقبول 9 ممتاز 9زممتا

 7 متماسك 5 مقبول  7 جدا جید  7 جدا جید

 5 تماسك اقل 3 قبول اقل 5 جید 5 جید

 3 ضعیف 1 مقبول غیر 3 مقبول  3 مقبول

  1 مفتت _ 1 مقبول غیر 1 مقبول غیر

  


