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‏الملخص  الكلمات المفتاحية 

 المثلجات‏‏القشدية
 قشور‏البرتقال‏

 طبقة‏)الألبيدو(‏
 التركيب‏الكيميائي‏

 ‏الخصائص‏الوظيفية
‏.التقييم‏الحس ي‏

 

‏‏

لمثلجات‏الصفات‏الحسية‏لأجريت‏هذه‏الدراسة‏للتعرف‏على‏تأثير‏اضافة‏طبقة‏الألبيدو‏المستخلصة‏من‏قشور‏فاكهة‏البرتقال‏على‏
،‏حيث‏تم‏استخلاص‏طبقة‏الالبيدو‏من‏قشور‏البرتقال‏وتجفيفها‏بطريقتين‏مختلفتين‏)تجفيف‏شمس ي‏واخر‏بالفرن‏على‏القشدية

‏ ‏اضيف‏مسحوق‏ط(م⁰‏04درجة‏حرارة ‏، ‏الى‏الايس‏الكريم‏المحضر‏من‏الحليب‏البقري‏بنسبة ‏المجففة ‏تم‏5بقة‏الالبيدو ‏كما ،%
‏ ‏الخام، ‏الحليب ‏وعينة ‏الالبيدو ‏لطبقة ‏الخواص‏الكيميائية ‏‏ايضاتقدير ‏تقدير ‏الالبيدو،ابعض‏تم ‏لطبقة ‏لخصائص‏الوظيفية

‏فرق‏ ‏يوجد ‏لا ‏بأنه ‏التركيب‏الكيميائي ‏نتائج ‏ ≥ 4045P‏)‏معنوي‏‏اظهرت ‏المجففة‏بي( ‏الشمس‏والعينة ‏بأشعة ‏المجففة ‏العينة ن
،‏ومن‏خلال‏النتائج‏المتحصل‏عليها‏للعينات‏المدروسة‏،‏هذا‏وتعتبر‏طبقة‏الالبيدو‏مصدر‏جيد‏للكربوهيدرات،‏البروتين‏والرمادبالفرن‏

‏،فرق‏معنوي‏بين‏عينتي‏طبقة‏الالبيدو،‏مع‏عدم‏وجود‏والزيت‏والاستحلابالماء‏‏الارتباطعلى‏جيدة‏قدرة‏‏‏اله‏طبقة‏الالبيدوتبين‏أن‏
في‏‏ق‏معنويةو‏نتائج‏التحليل‏الاحصائي‏الى‏عدم‏وجود‏فر‏‏توأوضح‏،وفي‏هذه‏الدراسة‏ثم‏اجراء‏التقييم‏الحس ي‏على‏المثلجات‏القشدية

‏لل ‏الصفات‏الحسية ‏بمثلجات‏القشدية ‏ان‏كان‏‏‏طبقة‏الالبيدومسحوق‏المدعمة ‏او‏الاخر‏سوء ‏بالمجفف‏شمسيا المدععم‏المدعم
‏جيدا‏من‏الناحية‏الحسية‏‏قبولاللمثلجات‏القشدية‏المحتوية‏على‏طبقة‏الالبيدو‏نتائج‏التقييم‏الحس ي‏،‏هذا‏واظهرت‏بالمجفف‏بالفرن‏

 

‏المقدمة

وهاو‏مان‏أشاهر‏الماوال ‏‏،Citrus Singensisأسامه‏العلياي‏‏Orangeالبرتقاال‏‏‏‏‏‏‏

اذي‏لا‏
لا
وينمو‏البرتقال‏في‏المناطق‏ذات‏الصيف‏الاداف ‏والشاتاء‏الباارد‏المعتادل‏ال

‏درجاااات‏حااارارة‏‏،تااانخفض‏درجاااات‏الحااارارة‏فياااه‏رلاااى‏أقااال‏مااان‏درجاااة‏التجماااد لأنَّ

ا‏ب ااااااجرة‏الثمااااااار لحااااااق‏ضاااااارر 
ر
يعتباااااار‏البرتقااااااال‏ماااااان‏المصااااااادر‏ال نيااااااة‏‏،التجمااااااد‏ت

ومعظااام‏أراااجار‏البرتقاااال‏تااازر ‏مااان‏الباااراعم‏فاااي‏مشااااتل‏‏‏Aوفيتاااامين‏cبفيتاااامين‏

فهاااي‏‏،يعتبااار‏البرتقاااال‏مااان‏أكهااار‏الفواكاااه‏شاااهرة‏فاااي‏العاااالم،‏ [1]زراعياااة‏خا اااة

يعتبار‏البرتقاال‏‏ناو ‏‏‏،رجرة‏مثمرة‏اي‏انها‏تنتج‏الزهارة‏والثماار‏فاي‏نفاس‏الوقات

مضيات‏وتكون‏ثمار‏البرتقال‏كروية‏أو‏بيضية‏لونها‏أ فر‏محمار‏من‏أنوا ‏الح

،‏وابااااو‏دمااااه‏،واليوساااافي‏،والبرتقااااال‏يحتااااون‏علااااى‏ا ااااناف‏وم هااااا‏برتقااااال‏الحلااااو

تعتباار‏البرازياال‏والولايااات‏المتحاادة‏المنتجاااين‏الرئثسااين‏لااه،‏حيااث‏تنتجااان‏حاااوالي‏

‏ .‏[2]‏%‏من‏الانتاج‏العاليي‏للبرتقال06

عنصااارا‏‏02نااو ‏مااان‏البرتقاااال‏والثمااار‏الحمضاااية‏يحتااوي‏علاااى‏066هناااح‏حاااوالي
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This study was conducted to identify the effects of adding the albedo layer extracted from orange 

fruit peels on the sensory properties of the ice cream. The albedo layer was extracted from orange 

peels, then dried in two different ways (sun drying and oven drying at 40 ⁰C). The dried albedo 

layer powder was added to ice cream prepared from cow's milk at a rate of 5%. The chemical 

composition of the albedo layer and the raw milk sample were estimated. Some functional 

properties of the albedo layer were also evaluated. The results of the chemical composition showed 

that there was no significant difference (P ≤0.05) between the sun-dried sample and the oven-

dried sample. The albedo layer is considered a good source of carbohydrates, protein and ash. The 

obtained findings showed that the albedo layer has a good ability to bind water and oil and it can 

be a good emulsifier, with no significant difference between the two samples of the albedo layer. 

In this study, a sensory evaluation was performed on the albedo-fortified ice cream. The results of 

the statistical analysis indicated that there were no significant differences in the sensory 

characteristics of the cream ice cream supported by the albedo layer powder, whether the one 

supported by a sun dryer or the other supported by an oven dryer. The results of the sensory 

evaluation of the ice cream containing albedo layer showed good acceptance from a sensory 

standpoint. 

Ice cream;  

Orange peels;  

Albedo layer;  

Chemical composition;  

Functional properties;  

Sensory evaluation. 
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جوهريااااا‏ماااان‏العنا ااااار‏ال ذائيااااة‏مثاااال،‏ساااااكر‏الفواكااااه،‏الحديااااد،‏الكالسااااايوم،‏

وقاااااد‏أثبدااااات‏الدراساااااات‏فاااااي‏أحاااااد ‏المختبااااارات‏العلمياااااة‏أن‏‏،الفسااااافور‏و يرهاااااا

حدياد‏(،‏%9)ياود‏(،‏%‏0)كالسيوم‏(،‏821%)‏‏ Cالبرتقال‏يحتوي‏على‏فيتامين‏

%(‏2)‏A%(،‏فيتااامين‏%2(،‏فوساافور‏)%81(،‏بوتاساايوم‏)0م نساايوم‏)(،‏2%)

عصااير‏مركااز‏طااازج‏أو‏الااى‏أكهاار‏ماان‏نصااف‏البرتقااال‏المنااتج‏فااي‏العااالم‏‏يحااول‏‏،[3]

‏طازجاااااة‏ معلااااب‏أو‏مجمااااد‏ويبااااا ‏نحااااو‏رلااااع‏محصااااول‏البرتقااااال‏فااااي‏شااااكل‏فاكهااااة 

سااااتخدم‏الباااااعي‏فااااي‏ اااانع‏المنتجااااات‏المخبااااوزة‏والحلويااااات‏ والمرلاااال‏والساااالطات‏وير

وماااااان‏المعلااااااوم‏ان‏قشااااااور‏البرتقااااااال‏تتمتااااااع‏بخصااااااائص‏‏،والمشااااااروبات‏الخفيفااااااة

ت ذوياااااة‏نظااااارا‏لفائاااااديها‏الواااااحية‏مااااان‏حياااااث‏محتواهاااااا‏علاااااى‏الاليااااااف‏ال ذائياااااة‏

‏‏.‏[4]‏والمركبات‏الفينولية‏‏والكاروتثنات‏ومضادات‏الاكسدة

سااي ‏هساابر‏
ر
بيااة‏التااي‏ت

ت
مااار‏اللساايطة‏الل

لا
تتكااون‏ثماارة‏‏،يديومالبرتقااال‏نااو ‏ماان‏الث

البرتقااال‏ماان‏طبقااة‏خارجيااة‏رقيقااة‏تسااي ‏فاالا‏فياادو‏تحتااوي‏هااذه‏الطبقااة‏علااى‏

%‏82-88وتشاكل‏طبقاة‏الفالا‏فيادو‏حاوالي‏‏، دد‏  يرة‏تنتج‏زيتا‏عطريا‏مركزا

يتكااااااون‏الفلافياااااادو‏فااااااي‏ال الااااااب‏ماااااان‏مااااااادة‏‏،ماااااان‏الااااااوزن‏الكلااااااي‏لثماااااارة‏البرتقااااااال

اا‏علاى‏مكوناات‏أخا رن‏مثال‏الزياوت‏العطرياة‏وشامع‏السليلوز‏ولكنه‏يحتاوي‏أيض 

الباااااااااااااارا‏فاااااااااااااين‏والمنشاااااااااااااطات‏والتريتربثنوياااااااااااااد‏والأحماااااااااااااا ‏الدهنياااااااااااااة‏والأ ااااااااااااابا ‏

‏[5]‏ اجراهااا‏تاايوحسااب‏الدراسااة‏ال،‏)الكاروتثنااات‏والكلوروفياال‏والفلافونويااد(

الفلافوناااااات‏و‏‏Cفيااااادو‏يحتاااااون‏علاااااى‏كمياااااات‏أعلاااااى‏مااااان‏فيتاااااامين‏ان‏الفلا‏‏وجاااااد

طبقاااة‏الداخلياااة‏لقشااارة‏البرتقاااال‏الاماااا‏،‏ومحتاااون‏اعلاااى‏مااان‏الكاروتثنونيااادات.

وهاااااي‏طبقاااااة‏رسااااافنجية‏بيضااااااء‏تساااااي ‏الألبيااااادو‏فهاااااي‏مصااااادر‏  اااااي‏باااااالبكتين‏و‏

الفينااااااااااولات‏والفلافانونااااااااااات‏ومضااااااااااادات‏ل كساااااااااادة‏ومصاااااااااادر‏  ااااااااااي‏بالألياااااااااااف‏

‏.‏A,Bوالكربوهيدرات‏والكالسيوم‏والفيتامينات‏مثل‏

أخااااارن‏مثااااال‏‏علاااااى‏ماااااواديحتااااون‏البياااااا ‏فاااااي‏القشااااارة‏والمساااااي ‏طبقاااااة‏الالبيااااادو‏

الليماااااونيين‏والبكتاااااين‏والمصااااادر‏الرئثسااااا ي‏لمركباااااات‏الفيناااااول‏و‏يشاااااكل‏البياااااا ‏

كماا‏ان‏لطبقاة‏الألبيادو‏أهمياة‏خا اة‏تتفاوق‏ هاا‏‏،من‏وزن‏الثمرة‏الكلي‏،02%

البيولاااواي‏الهاااام‏‏طبقاااات‏الثمااارة،‏هاااو‏وجاااود‏المركباااات‏ذات‏النشااااطعلاااى‏بقياااة‏

البكتاين‏والساليلوز‏‏فدشاملال‏اماا‏اليااف‏البرتقا ،[6]كالقدرة‏المضادة‏ل كسادة

%‏81سااليلوز‏واللجنااين،‏تحتااوي‏البرتقالااة‏الواحاادة‏كبياارة‏ال جاام‏علااى‏‏يوالهيياا

كمااا‏يحتااوي‏البرتقااال‏علااى‏أكياااي‏زيديااة‏وهااي‏عبااارة‏عاان‏‏،ماان‏الالياااف‏ال ذائيااة

ناااتج‏بواسااطة‏خلاياااا‏بااين‏لحااااء‏فاكهااة‏‏البرتقاااال يسااتخدم‏الزيااات‏‏،زياات‏عطااري‏‏ير

فاااي‏ اااناعة‏العطاااور‏‏والمناااتج‏مااان‏قشااارته‏‏فاااي‏الكياااا‏والمخباااوزات‏كماااواد‏منكهاااة‏

[7]. 

تعتباار‏ذات‏قيمااة‏ ذائيااة‏عاليااة‏لأنهااا‏تحتااوي‏علااى‏مااواد‏‏امااا‏حويصاالات‏العصااير

وساااااااكروز،‏بالضاااااااافة‏الاااااااى‏،‏وجلوكاااااااوز‏‏،ساااااااكرية‏وماااااااواد‏كربوهيدراتياااااااة‏فركتاااااااوز‏

العدياااد‏مااان‏المكوناااات‏و‏ملوناااة‏أحماااا ‏وفيتاميناااات‏ومعاااادن‏وبكتاااين‏ومركباااات‏

‏82‏-86مااان‏‏م هااااتكاااون‏الجااازء‏الاااداخلي‏ف‏ةاماااا‏الناااواة‏المركزياااة‏لبرتقالااا‏،الأخااارن‏

فصااااا‏تحاااايإ‏بقلااااب‏‏رساااافناي‏‏وتحتااااوي‏تلااااا‏‏الفصااااوص‏علااااى‏عاااادد‏‏كبياااار‏ماااان‏

الأكياااااي‏‏العصااااارية‏‏التااااي‏‏تحماااال‏العصااااارة‏والبااااذور‏ويحاااايإ‏ هااااا‏ شاااااء‏رقيااااق‏

خلفااااات‏قشااااور‏الفواكااااه‏فااااي‏‏مسااااتفادة‏ماااان‏الا‏يمكاااان‏،‏‏[8]‏‏endocarp‏‏‏‏‏يسااااي 

الصااناعات‏ال ذائياااة‏حياااث‏يمكااان‏رضاااافة‏مخلفاااات‏القشاااور‏ال ذائياااة‏كمكاااون‏

فاي‏العديااد‏ماان‏الأ ذيااة‏مثاال‏الكاوكي ‏والمربيااات‏واللسااكويت‏والكيااا‏و يرهااا‏ماان‏

منتجاااااااات‏اخااااااارن،‏تسااااااااعد‏قشاااااااور‏الفواكاااااااه)البرتقال(‏علاااااااى‏الشاااااااعور‏بالشااااااابع‏

بساااااالب‏محتواهااااااا‏العااااااالي‏ماااااان‏الالياااااااف‏‏وانقطااااااا ‏الشااااااهية‏لفتاااااارة‏اطااااااول‏وذلااااااا

وتحدياادا‏فااان‏مااا‏يقااارب‏ماان‏ثلااث‏الياااف‏الثماارة‏قااد‏يتركااز‏فااي‏قشااريها‏الداخليااة‏

‏.)ألالبيدو(

يااااااااف‏الموجاااااااودة‏فاااااااي‏قشاااااااور‏اظهاااااارت‏العدياااااااد‏مااااااان‏الدراساااااااات‏فوائاااااااد‏هااااااذه‏الال‏

،‏بااااأن‏هااااذه‏الالياااااف‏تعتباااار‏ ااااذاء‏لبكتيريااااا‏الامعاااااء‏المفياااادة‏،‏كمااااا‏انهااااا‏البرتقااااال

مضاااادات‏الاكسااادة‏وتعمااال‏هااذه‏المضاااادات‏علاااى‏محارباااة‏الشاااوارد‏‏تحتااوي‏علاااى

كمااااااا‏تساااااااعد‏هااااااذه‏القشااااااور‏علااااااى‏خفااااااض‏‏،الحاااااارة‏ومكافحااااااة‏بعااااااض‏الاماااااارا 

حيااااااااث‏اجرياااااااات‏العديااااااااد‏ماااااااان‏الدراسااااااااات‏حااااااااول‏الموا اااااااافات‏،‏[9] الااااااااوزن

الفي وكيمائياااااااااااة‏والوظيفياااااااااااة‏ل ليااااااااااااف‏الناتجاااااااااااة‏عااااااااااان‏الصاااااااااااناعات‏المختلفاااااااااااة‏

عم‏بالألياااف‏وتاام‏تطااوير‏انااوا ‏مختلفااة‏واسااتخدامها‏كمصاادر‏لنتاااج‏ ااذاء‏مااد

مااااان‏مصاااااادر‏الاليااااااف‏وخا اااااة‏الاليااااااف‏الناتجاااااة‏مااااان‏قشاااااور‏فاكهاااااة‏البرتقاااااال‏

للاسااااتعمال‏فااااي‏الا ذيااااة‏المتنوعااااة‏وركاااااز‏العديااااد‏ماااان‏الباااااحثين‏ هاااادف‏تحساااااين‏

المركاازات‏ولتطااوير‏واختبااار‏الا ذيااة‏المدعمااة‏ هااا‏‏لانتاااجالظااروف‏التكنولوجيااة‏

خااااابز‏ومنتجااااات‏المثلوجااااات‏الايااااس‏كااااريم،‏عليااااه‏منتجااااات‏المكتاااادعيم‏مختلااااف‏

مااان‏ يهااادف‏هاااذه‏الدراساااة‏الاااى‏اساااتخلاص‏الطبقاااة‏البيضااااء‏‏)طبقاااة‏ألالبيااادو(

قشااور‏فاكهاااة‏البرتقاااال‏وتجفيفهاااا‏طبيعااا‏بالشااامس‏والفااارن‏وتقيااايم‏خصائصاااها‏

الكيميائيااااااة‏والوظيفياااااااة،‏كماااااااا‏ساااااااثتم‏تاااااادعيم‏الاياااااااس‏كاااااااريم‏بطبقاااااااة‏الالبيااااااادو‏

ياااااااااااايم‏جااااااااااااودة‏المنااااااااااااتج‏ال هااااااااااااائي‏الحسااااااااااااية‏‏وتق‏مختلفااااااااااااة‏المستخلصااااااااااااة‏بنسااااااااااااب

‏ة.والتكنولوجي

 المواد وطرق العمل

 المواد

ماازار ‏منطقااة‏‏أحاادماان‏لتاار‏‏1‏بمقاادارعينااة‏ماان‏حليااب‏البقاار‏‏تاام‏الحصااول‏علااى

م‏فااي‏º‏4وأخااذت‏العينااات‏وحفظاات‏فااي‏الثلاجااة‏علااى‏درجااة‏حاارارة‏‏وادي‏الشاااط 

‏الشاط .معمل‏الالبان‏وذلا‏بكلية‏علوم‏الأ ذية‏بجامعة‏وادي‏

كجااام‏مااان‏ثماااار‏فاكهاااة‏البرتقاااال‏والتاااي‏تااام‏الحصاااول‏عليهاااا‏مااان‏‏06كماااا‏تااام‏جماااع‏

الأساااواق‏المحليااااة‏فااااي‏مدينااااة‏باااراح‏الشاااااط ،‏وهااااي‏فااااي‏مرحلاااة‏الن اااا ‏التااااام،‏تاااام‏

باساتخدام‏أداة‏يدويااة،‏‏تقشاير‏ثماار‏فاكهاة‏البرتقاال‏برفاق‏ سال‏الثماار،‏ثام‏تام

(‏عااااان‏القشااااارة‏bedoAlومااااان‏ثااااام‏فصااااال‏القشااااارة‏الطبقاااااة‏البيضااااااء‏الداخلياااااة‏)

‏(.Flavedoالطبقة‏الخارجية‏البرتقالية‏)

 تجفيف طبقة الالبيدو

تاام‏تجفيااف‏الطبقااة‏الداخليااة‏)البيضاااء(‏المتحصاال‏عليهااا‏بطااريقتين‏التجفيااف‏

 Fisher)‏والتجفيااااف‏بفاااارن‏التجفيااااف‏أساااابو ،بأشااااعة‏الشاااامس‏وذلااااا‏لماااادة‏

scientific)‏46على‏درجة‏حرارة‏‏º‏العينااتولعد‏عملياة‏التجفياف‏تام‏طحان‏‏،م

رة‏ثم‏اجريت‏بعدها‏عملية‏ال ربلة‏وذلا‏المجففة‏بمطحنة‏كهربائية‏أكهر‏من‏م

طمانات‏زجاجية‏محكمة‏ال لق‏عناد‏في‏بر‏للحصول‏على‏مسحوق‏ناعم‏وحفظ‏

‏لحين‏اجراء‏التحليل.‏م‏º‏4

 الايس كريمتحضير 

مااان‏عيناااة‏الحلياااب‏فاااي‏مخباااار‏مااادرج‏،‏وتااام‏بساااترة‏الحلياااب‏عناااد‏‏رتااال‏4ثااام‏وضاااع‏

دقيقاااااااة،‏ثااااااام‏باااااااردت‏العيناااااااات‏بحماااااااام‏ماااااااائي‏وقسااااااامت‏‏82م‏ولمااااااادة‏º‏10درجاااااااة‏

حياااث‏النصااااف‏الأول‏تااام‏رنضاااااجه‏‏ال جاااامالعينتاااين‏الااااى‏قسااامين‏مدساااااويين‏فاااي‏

طبقاااة‏مساااحوق‏‏لاااه‏اضااايف‏والنصاااف‏الاخاارسااااعة‏تقريباااا‏،‏‏04لمااادة‏‏مº‏4عنااد‏

جاام‏ماان‏‏206جاام‏ماان‏كاال‏عينااة‏واضاايف‏‏46وذلااا‏بااوزن‏‏%2بنساابة‏‏الألبياادو

الساكر‏تام‏خلاإ‏العيناات‏ولعاد‏خلاإ‏كال‏عيناة‏تام‏تعتياق‏المخلاوط‏تقريباا‏عناد‏

‏مº‏4درجااة‏‏دقيقااة‏ثاام‏تبريااد‏العينااات‏ثاام‏تاام‏تعتيقااه‏ايضااا‏عنااد‏96ولماادة‏‏مº‏46

كمااا‏اضاايفت‏كاال‏ماان‏المااادة‏المسااتحلبة‏ونكهااة‏الفانيليااا‏‏ساااعة‏تقريبااا،‏04ولماادة‏

،‏ثام‏اجارن‏التجمياد‏الاديناميكي‏‏لكال‏عيناة‏علاى‏حادا‏العيناات‏المحضارة‏لجمياع
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تركاااات‏كاااال‏وذلااااا‏باسااااتخدام‏جهاااااز‏ايااااس‏كااااريم‏،‏بعااااد‏اجااااراء‏عمليااااة‏التجميااااد‏‏

دقيقة‏تقريبا‏ثم‏تمت‏تعبئة‏المخلوط‏من‏المناتج‏ال هاائي‏‏22عينة‏في‏الجهاز‏لمدة‏

ت‏العينااات‏فااي‏ووضااع‏،أو‏فااي‏اكااواب‏كرتونيااة‏كاال‏علااى‏حاادا‏فااي‏اوعيااة‏بلاسااديكية

،‏ولعااد‏التجميااد‏تاام‏اجااراء‏اختبااار‏التقياايم‏الحساا ي‏لعينااات‏مº‏81المجمااد‏عنااد‏

‏.المثلوجات‏اللبنية‏)الايس‏كريم(

 الاختبارات الكيميائية لعينتي الحليب وطبقة الالبيدو

الرماااااااد،‏ن،‏البااااااروتين،‏و‏تاااااام‏تقاااااادير‏النسااااااب‏المئويااااااة‏لكاااااالا‏ماااااان‏الرطوبااااااة،‏الااااااده

 .[10]هنية،‏الجوامد‏الكلية‏تبعا‏لطريقةالحموضة،‏الجوامد‏اللاذ

 لطبقة الالبيدو تقدير القدرة على الارتباط بالماء والزيت

الماااء‏والزياات‏وفقااا‏للطريقااة‏المقترحااة‏ماان‏قباال‏ب‏الارتباااطتاام‏تقاادير‏القاادرة‏علااى‏

‏.[11]

 على الاستحلابطبقة الالبيدو تقدير قدرة 

‏ .[12]‏تم‏تقدير‏القدرة‏على‏الاستحلاب‏وفقا‏لما‏ذكره

 التقييم الحس ي

في‏الثلاجاة‏ولمادة‏‏دعيمه‏بطبقة‏الالبيدو‏تم‏وتخزينهبعد‏تصنيع‏الايس‏كريم‏وت

تااام‏تقاااديم‏المناااتج‏لمجموعاااة‏مااان‏أعضااااء‏ثااام‏مْ،‏‏4ياااوم‏واحاااد‏وعلاااى‏درجاااة‏حااارارة‏

ااا‏س‏وطلباااة‏قسااام‏علاااوم‏وتقنياااة‏الا ذياااةهيئاااة‏التااادري ،‏06ن‏عااادد‏المشااااركين‏وكا

(،‏الطعاام‏26(،‏القااوام‏)26النكهااة‏)‏حيااثب‏ماا هم‏تقياايم‏المنااتج‏حساايا‏ماان‏وطلاا

(‏وبااااااااذلا‏تكااااااااون‏درجااااااااة‏2(‏،‏درجااااااااة‏الانصااااااااهار)2(،‏اللااااااااون‏)86(،الرائحااااااااة‏)06)

‏.[13]‏(‏وذلا‏طبقا‏للطريقة‏المذكورة866القابلية‏الكلية‏)

 التحليل الإحصائي 

وذلاااااا‏عناااااد‏‏SPSS‏89‏تااااام‏تحليااااال‏النتاااااائج‏المتحصااااال‏عليهاااااا‏باساااااتخدام‏برناااااامج

‏.[14] وفقا‏لما‏ذكره‏≥6.62Pمسااااااتون‏معااااااانوية‏‏

 النتائج والمناقشة

‏لعينة الحليب البقري التركيب الكيميائي 

كاناات‏‏عينااة‏الحلياابلااوحظ‏ان‏بساابة‏الرطوبااة‏فااي‏(‏8)جاادول‏ماان‏خاالال‏النتااائج‏

وهااذه‏النساابة‏تاام‏مقارنرهااا‏بدراسااات‏سااابقة‏حيااث‏ان‏بساابة‏الرطوبااة‏فااي‏‏،11%

ومااااان‏خااااالال‏النتاااااائج‏المتحصااااال‏عليهاااااا‏فاااااي‏هاااااذه‏،‏[15]‏%11عيناااااة‏اللااااابن‏بل ااااات‏

فااااي‏‏عااااادة‏قااااد‏تصاااال‏بساااابة‏الاااادهن‏،%4الدراسااااة‏وجااااد‏أن‏بساااابة‏الاااادهن‏كاناااات‏

باااأن‏بسااابة‏الااادهن‏فاااي‏حلياااب‏البقااار‏قاااد‏‏‏[16]‏%،‏وذكااار4.0حاااوالي‏‏الحلياااب‏الاااى

يعتبااار‏الااادهن‏‏احاااد‏اهااام‏المكوناااات‏الاساساااية‏للااابن‏‏،%(2.1‏-2.2%)‏تتاااراوي‏باااين

،‏واكهرهااااااا‏قابليااااااة‏للت ياااااار‏فهااااااو‏ياااااا ثر‏الناحيااااااة‏الاقتصااااااادية‏والتكنولوجيااااااةماااااان‏

الطعااام‏الدسااام‏المميااا ‏لاااه‏يعااازي‏،‏و‏بصاااورة‏رئثساااية‏علاااى‏طعااام‏و ااافات‏الحلياااب

‏،0.64%‏ ات،‏وجد‏من‏خلال‏هذه‏الدراسة‏ان‏بسبة‏باروتين‏الحلياب‏بلل لبان

ان‏بسبة‏البروتين‏فاي‏‏[16]كما‏ذكر‏،[17]وهي‏اقل‏بقليل‏مما‏ذكره‏العالم‏ذكر‏

وذلااااا‏حسااااب‏نااااو ‏ساااالالة‏البقاااار،‏‏،%2.40حليااااب‏البقاااار‏قااااد‏تصاااال‏الااااى‏حااااوالي‏

وبروتثناااات‏اللااابن‏لهاااا‏دور‏مهااام‏فاااي‏تحدياااد‏خاااواص‏اللااابن‏الطبيعياااة‏وفاااي‏سااالوكه‏

وفاااااي‏تحدياااااد‏خاااااواص‏اللااااابن‏‏أثنااااااء‏المعااااااملات‏التصااااانيعية‏فاااااي‏المنتجاااااات‏اللبنياااااة‏

الطبيعاااي‏وسااالوكه‏أثنااااء‏المعااااملات‏التصااانيعية،‏وفيماااا‏يتعلاااق‏بالنسااابة‏المئويااااة‏

‏لحموضة‏اللبن‏حيث‏بل ت‏بسبة‏الحموضاة‏مان‏خالال‏النتاائج‏المتحصال‏عليهاا

حموضاااة‏‏تقاادير‏،[18]هااذه‏النسااابة‏مقاربااة‏لمااا‏ذكااره‏،‏تعتباار‏6.81%‏انهااا‏كاناات

أثناء‏عملية‏تصنيع‏منتجات‏الالباان‏ودليال‏‏اللبن‏يعتبر‏من‏الخطوات‏الرئثسية

،‏،‏كماااااا‏ويعتبااااار‏م شااااار‏للجاااااودةمهااااام‏ل تباااااا ‏الطااااارق‏الواااااحية‏فاااااي‏انتااااااج‏اللااااابن

‏‏.بالضافة‏الى‏معرفة‏ لاحية‏اللبن‏اثناء‏التصنيع‏في‏عملية‏اللسترة‏والتعقيم

نلاحااااااظ‏أن‏بساااااابة‏الجوامااااااد‏‏(8)جاااااادول‏‏وماااااان‏خاااااالال‏النتااااااائج‏المتحصاااااال‏عليهااااااا

هنياة‏ذبثنماا‏نجاد‏فاي‏دراساة‏اخارن‏ان‏بسابة‏الجواماد‏اللا‏‏،1%‏هنية‏كانات‏ذال ‏

%،‏اما‏بسبة‏الجواماد‏الصالبة‏الكلياة‏فكانات‏حساب‏نتاائج‏1.4‏-1.0تتراوي‏بين‏‏

وهذه‏النسبة‏عند‏مقارنرها‏مع‏دراسات‏سابقة‏لوحظ‏انهاا‏‏،%80هذه‏الدراسة‏

كمااااااا‏نلاحااااااظ‏فااااااي‏هااااااذه‏‏،[19]%(80.1متقاربااااااة‏لنتااااااائج‏دراسااااااة‏اخاااااارن‏حااااااوالي‏‏)

الدراساة‏وماان‏خاالال‏النتااائج‏المتحصاال‏عليهااا‏فااي‏التحلياال‏الكيميااائي‏ان‏اخااتلاف‏

،‏وناااااو ‏البقااااارالتركياااااب‏الكيماااااائي‏فاااااي‏حلياااااب‏الابقاااااار‏قاااااد‏يرجاااااع‏الاااااى‏ناااااو ‏سااااالالة‏

التاااي‏تدناولهاااا‏الابقاااار،‏بالضاااافة‏الاااى‏العوامااال‏البي ياااة‏التاااي‏تتعااار ‏لهاااا‏‏الا ذياااة

رة‏والرطوبااااة‏واخااااتلاف‏ارتفااااا ‏وانخفااااا ‏فااااي‏درجااااات‏الحااااراحيااااث‏الابقااااار‏ماااان‏

‏‏.[20]فصول‏السنة‏

‏التركيب‏الكيميائي‏لعينة‏الحليب: 1جدول ال

‏عينة‏الحليب‏البقري‏‏)%(‏التركيب

‏1.41‏±‏6611.‏الرطوبة

‏0.5‏±‏4.66‏الدهن

‏0.02‏±‏0.64‏البروتين

‏±0.02‏‏6.81‏الحموضة

‏4.32‏±‏1.66‏هنيةذالجوامد‏اللا‏

‏±2.33‏‏80.66‏الجوامد‏الكلية

‏الانحراف‏المعياري‏±‏مكررات‏‏ةالقيم‏في‏الجدول‏تمثل‏المتوسإ‏لثلاث

 التركيب الكيميائي لطبقة الالبيدو

بعااد‏‏طبقااة‏الالبياادو(‏ان‏بساابة‏الرطوبااة‏لمسااحوق‏0‏الجاادول‏)توضاا ‏النتااائج‏

%،‏بثنماااااااا‏بل ااااااات‏الرطوباااااااة‏0.01كانااااااات‏‏الشمسااااااا ياجاااااااراء‏عملياااااااة‏التجفياااااااف‏

ة‏فاااارن‏التجفيااااف‏كاناااات‏بواسااااطتاااام‏تجفيفهااااا‏طبقااااة‏الالبياااادو‏التااااي‏لمسااااحوق‏

طبقااااة‏وفاااي‏دراسااااات‏ساااابقة‏بل اااات‏بسااابة‏الرطوبااااة‏لمساااحوق‏‏%،0.84حاااوالي‏

%(‏وهااي‏اعلااى‏ممااا‏وجااد‏86.1)‏حااواليبعااد‏اجااراء‏عمليااات‏التجفيااف‏الالبياادو‏

،‏كماااااا‏تشاااااير‏النتااااائج‏اناااااه‏لا‏يوجاااااد‏فااااارق‏معناااااوي‏باااااين‏[21]فااااي‏هاااااذه‏الدراساااااة‏

باااااالفرن‏التجفياااااف‏فاااااي‏العيناااااة‏المجففاااااة‏بأشاااااعة‏الشااااامس‏والعيناااااة‏المجففاااااة‏

‏محتواها‏من‏الرطوبة.

طبقااااة‏فقااااد‏بل اااات‏بساااابة‏الرماااااد‏فااااي‏مسااااحوق‏(‏0)جاااادول‏امااااا‏بالنساااابة‏للرماااااد‏‏

بثنمااااا‏العينااااة‏المجففااااة‏بااااالفرن‏‏،%(2.44)الالبياااادو‏للعينااااة‏المجففااااة‏بالشاااامس‏

%‏ولا‏يوجااااد‏فاااارق‏معنااااوي‏بااااين‏العينتااااين،‏و‏وفااااي‏0.86‏فيهااااا‏كاناااات‏بساااابة‏الرماااااد

وهااذه‏‏،%0.21طبقااة‏الالبياادو‏بة‏الرماااد‏فااي‏مسااحوق‏دراسااات‏اخاارن‏بل اات‏بساا

‏.‏‏[22]‏وجد‏في‏دراسات‏سابقةمقاربة‏لما‏‏كانتالنسبة‏

بثنماااا‏بل ااات‏‏،%0.02بأشاااعة‏الشااامس‏‏بل ااات‏بسااابة‏الااادهن‏فاااي‏العيناااة‏المجففاااة

كمااا‏لا‏توجااد‏فااروق‏معنويااة‏‏،%0.88بساابة‏الاادهن‏فااي‏العينااة‏المجففااة‏بااالفرن‏

‏،باااااين‏العيناااااة‏المجففاااااة‏بأشاااااعة‏الشااااامس‏والعيناااااة‏المجففاااااة‏باااااالفرن‏التجفياااااف

‏.[23] وجاءت‏هذه‏النتائج‏مقاربة‏لما‏حصل‏عليه

فااااي‏العيناااااة‏المجففااااة‏بأشاااااعة‏طبقااااة‏الالبيااااادو‏امااااا‏بساااابة‏الباااااروتين‏فااااي‏مساااااحوق‏‏

رن‏كانااااات‏اعلاااااى‏معنوياااااا‏مااااان‏تلاااااا‏المجففاااااة‏بفااااا‏%(81.0الشااااامس‏كانااااات‏اعلاااااى‏)

،‏وهااذه‏النتااائج‏تاام‏مقارنرهااا‏بدراسااات‏اخااري‏حيااث‏بل اات‏%(80.01)‏التجفيااف

لأ ناف‏البرتقال‏المختلفاة‏ماا‏طبقة‏الالبيدو‏لمسحوق‏‏يبسبة‏المحتون‏البروتي 

الاى‏اخاتلاف‏فاي‏الا اناف‏‏القايمويرجع‏الفرق‏فاي‏هاذه‏‏‏،[23]‏80.11%‏-0.2بين‏

تخدمة‏والعواماااال‏البي يااااة‏والظااااروف‏البي يااااة‏المناخيااااة‏والطاااارق‏التحليليااااة‏المساااا

‏التي‏يتعر ‏لها‏النبات.
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اعلاااى‏‏كاناااتبسااابة‏الكربوهياادرات‏‏ان‏(0)جااادول‏‏وماان‏خااالال‏النتاااائج‏المتحصاال‏

بثنماا‏نجادها‏اقال‏فاي‏العيناة‏‏،%06.2في‏العينة‏المجففة‏بأشعة‏الشامس‏حاوالي‏

%(،‏كما‏تبين‏من‏خلال‏هاذه‏النتاائج‏بأناه‏يوجاد‏فارق‏6.900المجففة‏في‏الفرن‏)

،‏والنتاااائج‏التاااي‏تااام‏الحصاااول‏6.62معناااوي‏باااين‏العينتاااين‏عناااد‏مساااتون‏معناااوي‏

وفاااي‏دراساااات‏‏،.‏ماان‏حياااث‏انخفاااا ‏بساابة‏الكربوهيااادرات[24]عليهااا‏تتفاااق‏ماااع‏

كما‏يعاود‏،‏16.90%‏حوالي‏طبقة‏الالبيدوبل ت‏بسبة‏الكربوهيدرات‏في‏‏اخرن‏

اخااااتلاف‏نااااو ‏الصاااانف‏‏الااااىا ‏وانخفااااا ‏فااااي‏بسااااب‏الكربوهياااادرات‏ساااالب‏ارتفاااا

‏المستخدم‏من‏البرتقال.‏

المجففاااة‏بأشاااعة‏الشااامس‏‏ووجاااد‏ان‏قيمتاااه‏فاااي‏العينااة‏pH‏تقااادير‏قيمااةكمااا‏تااام‏

،‏حياااث‏يكاااون‏علاااى‏التاااوالي‏%1.61و‏%1.60كانااات‏والمجففاااة‏باااالفرن‏التجفياااف‏

pH‏عنااااد‏انخفااااا ‏1.61اكهاااار‏فاعليااااة‏عنااااد‏درجااااة‏‏،pHزيااااادة‏فعاااال‏‏ينااااتج‏عنااااه‏

،‏وبالتاااالي‏سااارعة‏خهرتاااه‏كماااا‏ان‏لاااه‏تاااأثير‏علاااى‏سااارعة‏انكماااا ‏خهااارة‏المساااتحلب

حيااث‏كلمااا‏زادت‏أو‏تطااورت‏بحيااث‏تعطااي‏خهاارة‏ذات‏تماسااا‏جيااد،‏‏المسااتحلب

حيااث‏تكاااون‏لنديجااة‏زياااادة‏فااي‏الخهاارة‏المتكونااة،‏الحموضااة‏فااي‏المسااتحلب‏تكااون‏ا

‏.][12‏(1.61)‏PHهذه‏العملية‏حساسة‏بالدرجة‏الاولى‏عند‏

‏نتائج‏التركيب‏الكيميائي‏لمسحوق‏طبقة‏:2جدول ال

‏(p≤ 0.05)‏التجفيف‏بالفرن‏‏يالتجفيف‏الشمس ‏التركيب‏)%(

‏6.090‏0.84a ±6.80‏±6.82‏0.01a‏الرطوبة

‏60.8a±6.80 6.862‏2.44a±6.69‏الرماد

‏0.88a±6.86 6.182‏0.02a±6.81‏الدهن

‏6.660‏680.0b±6.28‏81.0a±8.84‏البروتين

‏6.900b±8.16 6.660‏06.2a±0.62‏الكربوهيدرات

pH 1.60a±6.601.61‏a±6.60 6.021‏

‏الانحراف‏المعياري‏±‏القيم‏في‏الجدول‏تمثل‏المتوسإ‏لثلا ‏مكررات‏

 الخصائص الوظيفية

(‏ان‏2جاااادول‏)‏طبقااااة‏الالبيااادوبينااات‏النتاااائج‏ان‏الخااااواص‏الوظيفياااة‏لمساااحوق‏

‏،جم/جم9.20‏كانت‏المجففة‏في‏الشمس‏الارتباط‏بالماء‏لطبقة‏الالبيدوقابلية‏

الفرن‏بل ااااااات‏بااااااا‏المجففاااااااة‏عيناااااااةالفاااااااي‏‏الارتبااااااااط‏بالمااااااااءقابلياااااااة‏ان‏بثنماااااااا‏نلاحاااااااظ‏

اناااااه‏لا‏يوجاااااد‏فااااارق‏معناااااوي‏باااااين‏‏النتاااااائججم/جااااام،‏كماااااا‏تباااااين‏مااااان‏خااااالال‏9.28

،‏أيضاا‏كانات‏النتااائج‏متفقاة‏ماع‏مااا‏≥6.62Pالعينتاين‏عناد‏مساتون‏فاارق‏معناوي‏

‏‏.[25]‏وجد‏في‏دراسة‏اخرن‏

فكانات‏‏لفارن‏واعينتين‏المجففاة‏بأشاعة‏الشامس‏للالزيت‏ب‏للارتباطاما‏بالنسبة‏

فاارق‏‏الااى‏وجااودكمااا‏تشااير‏النتااائج‏‏علااى‏التااوالي،‏جم/جاام‏0.91و‏جم/جاام‏0.20

‏الارتباااطبل ات‏القاادرة‏علاى‏‏ةفاي‏دراسااة‏ساابقبااين‏العينتاين،‏(‏≥ 6.62P)معناوي‏

القيمااااة‏منخفضااااة‏جاااادا‏مقارناااااة‏‏هوهاااااذ‏جم/جاااام8.0لطبقااااة‏الالبياااادو‏الاااادهن‏ب

‏.[26]‏بنتائج‏الدراسة‏الحالية

عة‏الشااااامس‏والعيناااااة‏المجففاااااة‏اماااااا‏خا اااااية‏الاساااااتحلاب‏للعيناااااة‏المجففاااااة‏بأشااااا

كاناااات‏اوضااااحت‏النتااااائج‏ان‏النساااابة‏المئويااااة‏لخا ااااية‏اسااااتحلاب‏‏فقااااد‏،بااااالفرن‏

%(،‏الاى‏حاد‏ماا‏تعتبار‏طبقاة‏الالبيادو‏مساتحلب‏84.01)‏لكلا‏العينتاين‏مدساوية

‏مفيد‏جدا‏في‏الصناعات‏ال ذائية‏مثل‏المثلجات‏القشدية.جيد‏و‏

 التقييم الحس ي

يلعب‏التقييم‏الحس ي‏للمادة‏ال ذائية‏دورا‏مهما‏في‏تحقيق‏رضا‏المسرهلا،‏كما‏

‏من‏ ‏تقبله ‏ومدن ‏للمنتج ‏الطبيعية ‏الصفات ‏من ‏للتأكد ‏كأداة ‏يستخدم انه

‏ة‏اااااااااااات‏اللبنيااااااااااااااااي‏للمثلجاااااااالحسم‏اة‏التقيياوام،‏عمليااة‏والقاااام‏والنكهااحيث‏الطع

‏لطبقة‏الالبيدوالخصائص‏الوظيفية‏‏:3جدول ال

‏(p≤ 0.05)‏تجفيف‏الفرن‏‏ف‏الشمسجفيت‏الخا ية

‏‏الماء‏ربإ

‏)جم‏/جم(
9.20a9.28‏±2.69‏‏a‏6.86‏±26.0‏‏

‏الزيت‏ربإ

‏)جم‏/جم(‏
0.20b0.91‏±06.6‏‏a‏6.64 ±6.49‏‏

‏الاسااااااااااتحلابيااااااااااة‏خا

‏‏)%(
84.01a84.01‏±86.6‏‏a‏8.66‏±86.6‏‏

الانحاراف‏المعيااري،‏القايم‏التاي‏تحمال‏نفاس‏الحارف‏±‏القيم‏الجدولية‏متوسإ‏لثلاثة‏مكاررات‏

‏.%2عند‏مستون‏الثقة‏الصف‏لثس‏بي ها‏اختلافات‏معنوية‏في‏نفس‏

لثساات‏بالسااهولة‏بالمقارنااة‏بمنتجااات‏الالبااان‏الاخاارن،‏حيااث‏ان‏المثلجااات‏يكااون‏

لهااااااا‏تااااااأثير‏خاااااااص‏علااااااى‏القااااااائمين‏بعمليااااااة‏التحكاااااايم‏ماااااان‏حيااااااث‏درجااااااة‏حلاويهااااااا‏

أوضااا ‏التحليااال‏الاحصاااائي‏الاااى‏عااادم‏وجاااود‏فاااروق‏معنويااااة‏‏،و ااالابرها‏وبروديهاااا

نتااائج‏ان‏تظهار‏ال‏،(4جاادول‏)لمثلجااات‏القشادية‏ل‏طبقااة‏الالبيادو‏عناد‏اضاافة‏

اعلى‏الادرجات‏جاجلت‏لصافة‏اللاون،‏تليهاا‏الطعام‏ومان‏ثام‏النكهاة،‏الامار‏الاذي‏

انااتج‏ايااس‏كااريم‏مقبااولا‏‏طبقااة‏الالبياادويعطااي‏م شاار‏علااى‏ان‏اضااافة‏مسااحوق‏

ماان‏الناحيااة‏الحسااية،‏هااذا‏وقااد‏اتفقاات‏نتااائج‏هااذه‏الدراسااة‏مااع‏دراسااة‏أخاارن‏

طبقاااااة‏والتاااااي‏أشاااااارت‏رلاااااى‏تقبااااال‏الصااااافات‏الحساااااية‏لللساااااكويت‏المحتاااااوي‏علاااااى‏

‏طبقااة‏الالبيااادواضااافة‏مسااحوق‏‏انحياااث‏‏،‏[27]‏ماان‏قباال‏المحكمااين‏الالبياادو

‏ا لب‏الم شرات‏الحسية.‏فيقبولا‏جيدا‏‏حقق

‏‏التقييم‏الحس ي :4جدول ال

 الصفة

 ايس كريم بعينة

 التجفيف الشمس ي

ايس كريم بعينة 

 .( ≥ 6.62P) التجفيف بالفرن 

‏6.02‏±1.00‏ 02.6a‏±0.01‏08.2a‏(26النكهة‏)

‏6.00‏06.2a ±0.88‏±2.10‏689.9a‏(26القوام‏)

‏6.28‏a±2.62 84.6‏82.06a±4.29‏(06الطعم‏)

‏6.94‏1.26a±8.19 0.96 a±8.19‏(86الرائحة‏)

‏6.92‏a±8.66 4.86‏a±8.60 4.06‏(2اللون‏)

‏6.06‏a±6.91 2.06‏a±8.69 2.06‏(2درجة‏انصهار)

  ،‏القيم‏التي‏تحمل‏نفس‏الحرف‏الفرق‏المعنوي‏±‏إ‏لثلاثة‏مكررات‏القيم‏الجدولية‏متوس

 .( ≥ 6.62Pفي‏نفس‏الصف‏لثس‏بي ها‏اختلافات‏معنوية‏)

  والتوصيات الاستنتاجات

بأنهاااااا‏مصااااادر‏جياااااد‏‏طبقاااااة‏الالبيااااادوتشاااااير‏نتاااااائج‏التركياااااب‏الكيمياااااائي‏لمساااااحوق‏

للكربوهيدرات‏والتي‏تتصادرها‏الاليااف‏ال ذائياة‏)البكتاين(،‏كماا‏ان‏لهاا‏القادرة‏

التقيايم‏‏ان‏ايضاا‏بسدنج‏مان‏هاذه‏الدراساةعلى‏ربإ‏الماء‏والزيت‏والاستحلاب،‏

ااان‏مقباااولا‏مااان‏‏لبيااادوالمااادعم‏بطبقاااة‏الاياااس‏كاااريم‏للاالحسااا ي‏للمناااتج‏ال هاااائي‏ كا

وصاااااااا  ‏هااااااااذه‏الدراسااااااااة‏وبالتااااااااالي‏بنااااااااء‏علااااااااى‏هااااااااذه‏النتاااااااائج‏ت‏.الناحياااااااة‏الحسااااااااية

مثال‏قشاور‏البرتقاال‏وطبقااة‏باساتخدام‏المخلفاات‏الناتجاة‏عان‏مصااابع‏الا ذياة‏

ة‏والتاي‏تعماال‏كمضاادات‏اكساادة‏انهااا‏مصادر‏للمركبااات‏الفينوليا‏االالبيادو،‏كما

 .قوية
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