
 

 

 الاستفادة من شرش اللبن في اعداد بعض المنتجات عالية القيمة الغذائية 

 1جيهان ابراهيم صابر  ،نجلاء عبد الفتاح عبد الحليم حسن ،خديجة نصر الدين محمد مصطفى

 
 الأسكندرية جامعة – كلية الزراعة –قسم الاقتصاد المنزلى 1

  2019سبتمبر  16ى، الموافقة على النشر ف2019 اغسطس 21 استلام البحث فى

 الملخص العربى
استهدف البحث بصفة أساسية دراسة مدي الإستفادة من  

لغذائية، ذلك  في إعداد بعض الأغذية عالية القيمة ا شرش اللبن 
على عينة عمدية من اللاتي سمعن عن شرش اللبن من الأسر  

أسرة( كمنطقة حضرية،  50المقيمين في محافظة الأسكندرية )
أسرة( كمنطقة ريفية. وجمعت البيانات   50محافظة القليوبية)

البحثية ميدانيا باستخدام استمارة استبيان بالمقابلة الشخصية 
محاور الاستبيان علي بعض  لربات هذه الأسر وأشتملت 

الخصائص الاجتماعية والاقتصادية للعينة البحثية ومعلوماتهن  
عن شرش اللبن وقيمتة التغذوية والصحية وطريقة انتاجه وحفظه  
واستخدامة، وتم استخدام شرش اللبن في إعداد منتجات خبيز 

خبز التورتيلا( وذلك باستبدال السائل   –بيتزا  –بسكويت  –)كيك 
والمشروبات بنسب   %100تخدم بشرش اللبن بنسبة المس

. كما أجري معمليا  %100، %75، %50، %25استبدال للسائل 
التقييم الكيميائي لشرش اللبن والمنتجات من حيث محتواه من  
البروتين والدهون والألياف والرماد والكربوهيدرات ومحتواه من 

 بعض المعادن. 
اض نسبة المبحوثات  وأشارت النتائج الميدانية إلي إنخف

اللاتي يعرفن الأهمية الغذائية والصحية لشرش اللبن وايضا  
إنخفاض نسبة المبحوثات اللا تي تستخدمن شرش اللبن في 

 إعداد منتجات غذائية. 
كما أظهرت نتائج التحليل الكيميائي لشرش اللبن ارتفاع  
المحتوى من البروتين والألياف والرماد والمعادن واحتوائة على  
الأحماض الأمينية الأساسية الهامة كما تبين انخفاض نسبة  

 الكربوهيدرات والدهون.  
كذلك ارتفعت كمية البروتين والرطوبة والرماد والألياف  
والمعادن المقدرة بالعينات المنتجة عن العينات الضابطة، ولوحظ  
انخفاض نسبة الكربوهيدرات والدهون بمنتجات الخبيز بالعينات 

الضابطة ولوحظ ايضا ان المشروبات المنتجة قد   المنتجة عن
ارتفعت بها كمية العناصر المقدرة بجميع العينات وانخفاض كمية 

 الكربوهيدرات والدهون بزيادة نسبة الاستبدال. 
كما تفوقت الخصائص العضوية الحسية لمنتجات شرش اللبن  
عن العينات الضابطة في العديد من الخواص وذلك بالنسبة  

شرش اللبن في تدعيم استخدام ين. وهذا يدل على امكانية للمحكم
 وانتاج الكثير من الأغذية ذات القيمة الغذائية والصحية المرتفعة. 

 القيماااة عالياااة الأغذياااة -شااارش اللااابن مفتاحياااة الكلماااات ال
-التحلياااال الكيميااااائى -مشااااروبات -منتجااااات خبيااااز -الغذائيااااة

 .الخصائص العضوية الحسية
 البحثية والمشكلةالمقدمة 

يعرف الشرش بأنه السائل الأصفر المخضر)لوجود صبغة  
الريبوفلافين الذائبة( الناتج بعد فصل خثرة اللبن بالتجبن  
الإنزيمي أوالحامضي، لذا يوجد اختلاف في تركيب الشرش 

 Acid الناتج تبعا لنوع التجبن فهناك الشرش الحامضي 

Whey  0.4حموضته أكثر من ،%pH  5.1  ،والشرش  فأقل
               –0.1حموضته أقل من  Sweet Wheyالحلو
0.2 ،%  pH 5.9  ،ظلال   – 2006فأكثر)نصر حنفي

من بروتينات  % 20(. تمثل بروتينات الشرش2012الربيعي،
% 21% بيتالاكتوجلوبيولين و54اللبن وتتكون اساسا من 

لاكتالبيومين بالإضافة إلى كميات قليلة من ألبيومين سيرم 
                 م والأمينوجلوبيولين والبروتيوزببتونالد
(Regalado et al, 2006 -.(Geoffrey, 2007   شرش اللبن ذو

قيمة غذائية عالية فهو يحتوي على كمية مرتفعة من الماء  
مع وجود نسب من البروتين واللاكتوز والفيتامينات )مثل 

الأملاح وحامض البانتوثنيك( و  2B، الريبوفلافين1Bالثيامين
المعدنية )مثل 
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الكالسيوم والفوسفوروالصوديوم والبوتاسيوم والكبريت( ونسبة 
ضئيلة جدا من الدهون، يعتبر شرش اللبن مصدر هام  
للأحماض الأمينية الأساسية الهامة خاصة الليوسين  
والأيزوليوسين والفالين التي تساعد على تخليق البروتين في  

الرياضيين، ايضا الحامض  العضلات لذا تستخدم في اغذية 
الأميني التربتوفان الذي يعمل على تنظيم الشهية ومعدلات 

 ,Walzem et al)                     النمو والإحساس بالألم

 .(2011أكرام الراوي وأخرون،   – 2002
أهمية صحية قد تفوق قيمته التغذوية فقد  ولشرش اللبن

لفة فيعمل كمضاد  يقي من الإصابة بالأمراض المخت هثبت أن
للأكسدة لقدرته على تثبيط الجذور الحرة ومضاد للأحياء 
الدقيقة لما يحتويه من بروتينات وقائية مثل اللاكتوفيرين 
والببتيدات المشتقة منها كذلك يحتوي على اللاكتوبيروكسيديز 
ذات القدرة العالية على خفض مستوى الكوليسترول في الدم  

مرتفع .ومضاد للأورام السرطانية والوقاية من ضغط الدم ال
ويرجع ذلك لإحتوائه على الأحماض الكبريتية التي تدخل في  
تخليق الجلوتاثيون وبالتالي يتحكم في مستوى الجلوتاثيون 
الخلوي وهذا يقلل من مخاطر الإصابة بالعديد من الأمراض 
الأخرى منها تصلب الشرايين ونقص المناعة المكتسبة 

فيروسي كذلك امراض القلب والأوعية الدموية  والتهاب الكبد ال
وهشاشة العظام وعلاج مشاكل المعدة  إذ يشجع على نمو 
البكتيريا المفيدة في الجهاز الهضمي وهذه المواد تشجع 

وتوفر بيئة  Prebioticحدوث التخمرات المرغوبة في القولون 
غير مناسبة للبكتيريا الضارة مما يقلل الاصابة بسرطان  

ن وتحسين وظائف الجهاز الهضمي كما تحسن من  القولو 
 - Marshall, 2004 - Keri, 2004 امتصاص المعادن ) 

Huffman and Ferreira, 2009 - Birsen and Nihat, 2007    )
تساعد بروتينات الشرش ايضا على انقاص الوزن)نادية  

(. كما يعطى الشرش للأطفال الرضع الذين  2007 أبوزيد،
اما الشرش المجفف الخالي من   كازين،لديهم حساسية لل

اللاكتوز فيعطى للأطفال المصابين بعدم تحمل  
 . (2012ظلال الربيعي،)اللاكتوز

كما ان لشرش اللبن اهمية كبيرة في التطبيقات الصناعية  
الوظيفية الهامة الذائبية والقدرة على   فمن خصائصه

على   الاستحلاب والخفق والجلتنة وتكوين الهلام كذلك القدرة
الاحتفاظ بالماء وتطور اللزوجة                         

(Geoffrey, 2007 ) لذلك أمكن استخدامه في إعداد بعض
المنتجات الغذائية كالمخبوزات والحلوى والكراميل ومنتجات 
الألبان واللحوم والمشروبات والأيس كريم والمثلجات والأغذية  

كر اللاكتوز في  كما يستخدم سالمتخمرة وأغذية الأطفال 
  2005)جاسم جندل وعامر الأميري، تغلف الأدوية كالحبوب

   -2012أمنية صالح،  – 2011رعد بصام وأخرون ،  –
Evans et al, 2009.)  استخدمت ايضا بروتينات الشرش في

انتاج اغشية قابلة للأكل ذات شفافية ولمعان وعديمة الطعم  
وذات خواص  لماءوالرائحة صافية ومتجانسة ومرنة وذائبة با
)نجلاء الجاروري،  وظيفية جيدة  وقيمة غذائية عالية 

( من  2014)  Bryne et al          كما تمكن (. 2014
 استخدام بروتينات مصل اللبن في صناعة أغلفة السجق. 

مما سبق تتضح اهمية شرش اللبن الغذائية والصحية  
بل كل  والاقتصادية وبالرغم من ذلك لم تنتبه حتى الآن معظم

مصانع  الألبان والأغذية في بلادنا لأهمية هذا المنتج 
الطبيعي الذي يعتبر مخلفات لعملية تصنيع الألبان )الجبن  
والكازين( والذي ينتج بكميات هائلة لنا ان نتخيلها اذا علمنا  

كيلو  9ان إنتاج كيلوجرام واحد من الجبن ينتج عنه حوالي 
( . كما ذكر نبيل 2006جرامات من الشرش )موفق على، 

( أن تصنيع طن واحد من الجبن ينتج عنه اكثر  2002مهنا )
من ثمانية اطنان من الشرش وأن تصنيع طن واحد من  
الكازين ينتج عنه خمسة وعشرين طنا من الشرش ونظرا لعدم  
استغلالها  يتم التخلص منها كفضلات في المجاري المائية  

كونه من اخصب البيئات والأنهار مما يزيد من تلوث البيئة ل
لنمو وتكاثر مجموعة كبيرة جدا من الأحياء الدقيقة الضارة 

 Ramadanبالصحة العامة كما تؤدي لموت الأحياء المائية )

and Gyula , 2005-  ،2008رياض سليم وأخرون  .) 
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ن سوء التغذية يعد من أكثر المشاكل الصحية  كما أ
معوق للتنمية ولقد في نفس الوقت ويعتبر  ،خطورة في العالم

أشارت نتائج العديد من البحوث إلى انتشار بعض أمراض 
ينتج عنه أثار   هاسوء التغذية في مصر ولا شك أن انتشار 

سلبية على برامج التنمية الاقتصادية والاجتماعية حيث أنها 
إنتاجية العمل وبالتبعية انخفاض الدخل  إلى انخفاض تؤدي 

  (. 1994صر أبو النجا، أحمد أبو اليزيد ونا) المحلي 
ولتحسين القيمة التغذوية اتجه العلماء إلى تدعيم الأغذية  

الغذائية إلى طعام فقير فيها لتحسين   بإضافة بعض العناصر
ورفع قيمته الغذائية وذلك للاستفادة من الناحيتين الصحية  

لجميع  لتغذيةفي اتستخدم هذه المنتجات  والاقتصادية،
فال وطلبة المدارس والاشخاص الذين  الأط الاعمار ولا سيما

 يعانون من أمراض سوء التغذية والأمراض الأخرى.

  وبناء على ذلك فإن الهدف الرئيسي من هذه الدراسة هو 
الاستفادة من شرش اللبن في اعداد بعض المنتجات عالية  
القيمة الغذائية. كوسيلة لإستخدامه في التغذية لجميع الفئات 

لفئات الخاصة والمساهمة في خفض  العمرية المختلفة وا
 التلوث البيئي والمحافظة على الصحة العامة. 

 ولتحقيق هذا الهدف تم وضع الأهداف الفرعية التاٍلية: 
  الخصائص الاجتماعية والاقتصاديةالتعرف على  -

 .للمبحوثات
 .تحديد مستوى معلومات المبحوثات بشرش اللبن وأهميته -
 . لشرش اللبنتقدير المكونات الغذائية  -
اعداد منتجات غذائية مدعمة بشرش اللبن وتقييمها تغذويا  -

 وعضويا وتشمل: 
 –بيتزا  -بسكويت  -منتجات خبيز وتشمل كيك أسفنجي -أ

 خبز التورتيلا.
مشروب  –مشروبات وتتضمن مشروب التمرباللبن -ب

 الكاكاو باللبن.

 الطريقة البحثية

 زء معملي.اشتمل البحث على جزئين جزء ميداني وج
 ولا  الجزء الميداني أ

 اختيار عينة البحث
أجريت هذه الدراسة في محافظة الإسكندرية لتمثل المنطقة 
الحضرية ومحافظة القليوبية لتمثل المنطقة الريفية واختيرت 

سيدة للتعرف على   50من كل محافظة قوامها عمدية عينة 
مدى معارف المبحوثات بشرش اللبن واهميته الغذائية  

 والصحية واستخدامه. 
 أسلوب جمع البيانات

المقابلة بتم جمع البيانات باستخدام استمارة استبيان 
  ثلاثة الشخصية للمبحوثات وتشتمل استمارة الاستبيان على 

 محاور رئيسية:
البيانات المتعلقة بالخصائص الاجتماعية   المحور الأول: 

 والاقتصادية للمبحوثات.
شرش ق بمعلومات المبحوثات عن أسئلة تتعل المحور الثانى:

 . اللبن
المبحوثات بالأهمية  تتعلق بمعرفةأسئلة  المحور الثالث:

 .واستخدامه  لشرش اللبنالغذائية والصحية 
   الدراسة المعملية

أجريت الدراسة المعملية بهدف استخدام شرش اللبن  
 –لتدعيم بعض المنتجات كالمخبوزات)الكيك الاسفنجي

  –( والمشروبات )مشروب التمر باللبن البيتزا –البسكويت 
نرجس  مشروب الكاكاو باللبن(، وأتبعت طرق الاعداد تبعا لـ

  et al     ( أما خبز التورتيلا فقد اتبعت طريقة2002) سابا
Marfa (2009 )   وتم شراء المواد الخام المستخدمة في اعداد

المنتجات من السوق المحلية لمدينة الاسكندرية. كما تم 
ول على شرش اللبن الحلو من المصنع الارشادي بقسم  الحص

علوم وتقنية الألبان بكلية الزراعة الشاطبي جامعة  
 ،بسكويتالالكيك،  عند اعدادتم إستبدال اللبن  الاسكندرية.
أما   %.100بشرش اللبن بنسبة   التورتيلا وخبزالبيتزا، 
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بن  مشروب التمر باللبن ومشروب كاكاو باللبن تم إستبدال الل
 %.  100% و75%،  50 ،%25بالشرش بنسب 

 ( 6 ،5،  4  ،3 ، 2 ، 1* والنسب والمكونات موضحة بجداول)

 الكيك الإسفنجىالمواد الخام المستخدمة في انتاج  مقادير .1جدول 

المقادير       

 العينات 
 شرش اللبن  لبن   ملح  فانيليا   بيكنج بودر   بيض   سكر ناعم   دقيق قمح 

جم() )جم( )جم( )جم(  )ملليلتر(  )ملليلتر(  )جم( )جم( 
 - 70 1 2.5 5 180 160 200 الضابطة 
 70 - 1 2.5 5 180 160 200 المنتجة 

 بسكويت ال المواد الخام المستخدمة في انتاج مقادير .2 جدول

المقادير       
 العينات 

 شرش اللبن  لبن   ملح  بشر برتقال   نوشادر   فانيليا   بيض   سكر   سمن   دقيق قمح  
 )ملليلتر(  )ملليلتر(  )جم( )جم( )جم( )جم( )جم( )جم( )جم( )جم(

 - 30 1 60 5 2.5 60 80 80 250 الضابطـة 
المنتجة    250 80 80 60 2.5 5 60 1 - 30 

البيتزا  المواد الخام المستخدمة في انتاج مقادير .3جدول   

 المقادير
 

 العينات

دقيق 
 قمح 

عصير  خميرة   زيت  ملح   سكر 
اطم  طم  

جبن 
   رومي

 زيتون بسطرمة  
 

 طماطم
 

فلفل 
 رومي 

لبن   
   

شرش 
 اللبن

 ملليلتر ملليلتر )جم( )جم( )جم( )جم( )جم( )جم( )جم( )جم( )جم( )جم( )جم(
 - 40 125 125 125 150 150 300 9 30 2 5 200 الضابطـة
 40 - 125 125 125 150 150 300 9 30 2 5 200 المنتجة

 خبز التورتيلا المواد الخام المستخدمة في انتاج ديرمقا .4 جدول
 المقادير 

 العينات 
 شرش اللبن  لبن  زيت ذرة  ملح بيكنج بودر  دقيق قمح

 )ملليلتر(  )ملليلتر(  )جم( )جم( )جم( )جم(
 - 55 6 2 2 200 الضابطة 
 55 - 6 2 2 200 المنتجة 

ب التمر باللبناعداد مشرو المواد الخام المستخدمة في   مقادير .5 جدول  
 المقادير 

 العينات 
 شرش اللبن  لبن   تمر 
 )ملليلتر(  )ملليلتر(  )جم(

 - 200 50 الضابطة 
%25المنتجة   50 150 50 
%50المنتجة   50 100 100 
%75المنتجة   50 50 150 
%100المنتجة   50 - 200 

 

نلبالاعداد مشروب الكاكاو بالمواد الخام المستخدمة في   مقادير .6 جدول  

 المقادير 
 العينات 

 شرش اللبن  لبن   فانيليا  سكر  كاكاو  
 )ملليلتر(  )ملليلتر(  )جم( )جم( )جم(

 - 200 2.5 20 15 الضابطة
 50 150 2.5 20 15 %25المنتجة 
 100 100 2.5 20 15 %50المنتجة 
 150 50 2.5 20 15 %75المنتجة 
 200 - 2.5 20 15 %100المنتجة 



 الاستفادة من شرش اللبن في اعداد بعض المنتجات عالية القيمة الغذائية: واخرون، خديجة نصر الدين محمد مصطفى

 
 
 
 

263 

تقدير من خلاله  تم يب الكيميائي فركلتوفيما يتعلق با
االمكونات الكيميائية لشرش اللبن الخام المستخدم في الدراسة،  

المعدنية البوتاسيوم والصوديوم  بعض العناصرقدرت ايضا 
 Flame Photometer Operating&Service Manualبجهاز

Modl PFP7&PFP7/C ،الفوسفور،  اما الكالسيوم، الماغنسيوم
 Perkinبواسطة جهاز تم تقديرهازنك الحديد و ال ،النحاس

Elmer 2380 Atomic Absorption Spectro Photometer  
 Aminoacidالاحماض الامينية بواسطة جهاز   بينما قدرت

analyzer AOAC (2012).  نسبة الرطوبة، كذلك تم تقدير  
الكربوهيدرات وحسبت  الدهن الالياف، البروتين، الرماد،
  – 100باستخدام المعادلة =   (Marfa et al ،2009)بالفرق 

(   + الألياف الدهن البروتين+  الرماد + مقدار الرطوبة + )
وبعض المعادن )الحديد، الكالسيوم، الفوسفور( للمنتجات 

 المعدة.
أما تقييم الخصائص الحسية لكل منتج من المنتجات 

ونجلاء عبد   Griswold (1979 )البحثية تم حسب ما ذكرته 
والرائحة   Tasteوالطعم  Colourبالنسبة للون  ( 2013ح)تاالف

Aroma  والقوامTexture  والتقبل العامAcceptability  وقد تم ،
التقييم بمعمل التغذية بقسم الاقتصاد المنزلي بكلية الزراعة  

محكما مدربا وذلك فى   عشرونجامعة الإسكندرية بواسطة 
م فى حالة  حكلمالساعة الحادية عشر صباحا حيث لا يكون ا

شبع أو جوع واستخدمت استمارة تقييم عليها توزيع درجات كل 
لأحسن الخصائص قبولا وتقل  10خاصية معطيا درجة 

 تدريجيا حسب درجة القبول.  
 
 
 
 

 المعاملات الاحصائية  
بعد جمع البيانـات تـم تفريغهـا وجـدولتها وعــوملت احصـائيا 

النســب  ابحس ــل (SAS  )2004باســتخدم البرنــامج الاحصــائي
ــار  ــابية والانحـــراف المعيـــارى واختبـ المئويـــة والمتوســـطات الحسـ
مربــع كــاي وذلــك لمعرفــة العلاقــات الارتباطيــة بــين المتغيــرات 
ــتقلة والتابعــــــة واختبــــــار ت واختبــــــار ف لدراســــــة الفــــــروق  المســـ

 0.05المتحصـــل عليهـــا بـــين المتوســـطات عنـــد مســـتوى دلالـــة 
ــار  ــا لـــذلك اجـــرى اختبـ ــر )اقـــل  L.S.Dوتبعـ ــدف ق فـ معنـــوي( بهـ

ــين  ــة فـــــــي تلـــــــك الفـــــــروق بـــــ التعـــــــرف علـــــــى مصـــــــدر المعنويـــــ
المتوســــــطات، وذلــــــك لتقيــــــيم الخصــــــائص الحســــــية للمنتجــــــات 

 .التحليلات الكيميائية  ،المعدة

 النتاائج
 الدراسة الميدانية 

 خصائص عينة البحث  -1
مـن اجمــالي  %24،%22( أن 7اوضـحت النتـائج  جــدول )

 40-30توسطي السن)م يبوالريف على الترت  سيدات الحضر
 مــــن اجمــــالي المبحوثــــات بالحضــــر %54و %66ســــنة( بينمــــا 

 40)العمريــــة والريــــف علــــى التــــوالي تقــــع اعمــــارهن فــــي الفئــــة 
فــأكثر( وهــذا يــدل علــى ان العينــة البحثيــة اشــتملت علــى فئــات 

ممــا يعطــي مؤشــرا لمعــارفهم المتعلقــة بموضــوع عمريــة مختلفــة 
ــين مـــن النتـــائج  ،الدراســـة ــا تبـ ــالي العينـــة  %69 أنكمـ مـــن اجمـ

( %60)تقريبــــا  وكــــان ثلثــــي عينــــة الحضــــر الكليــــة متزوجــــات،
 سيدات الريف، من ( %90) في مقابللديهن اطفال 
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 توزيع المبحوثات وفقا للخصائص الإجتماعية والاقتصادية .7جدول 
 السكن 

 الخصائص 
 100اجمالي العينة   ن=  50الريف   ن=  50الحضر   ن = 

 %  العدد  %  العدد  %  العدد 
 الســن 
 17 17 22 11 12 6 سنة 30> 
 23 23 24 12 22 11 سنة 40>  30
 60 60 54 27 66 33 سنة فأكثر 40

 100 100 100 50 100 50 الاجمالي 
2كا

) 3 ( 3.36 
 الحالة الاجتماعية

 69 69 76 38 62 31 متزوجة 
 22 22 12 6 32 16 غير متزوجة

 9 9 12 6 6 3 أرملة
 100 100 100 50 100 50 الاجمالي 

 6.26   (  2)  2كا
 وجود أطفال 
 75 75 90 45 60 30 يوجد اطفال 

 75 25 10 5 40 20 لا يوجد اطفال 
 100 100 100 50 100 50 الاجمالي 

 2كا
 (1)

 12.00** 
 حجم الأسرة 

 27 43 24 9 36 18 أفراد  4> 
 56 56 58 29 54 27 أفراد 6>  4
 17 17 24 12 10 5 فأكثر أفراد  6

 100 100 100 50 100 50 الاجمالي 
 2كا

 (6 )
 14.39 

 المستوى التعليمي
 - - - - - - أمى

 4 4 2 1 6 3 يقرأ ويكتب     
 2 2 2 1 2 1 أبتدائى      

 30 30 28 14 32 16 متوسط  
 14 14 14 7 14 7 فوق المتوسط   

 42 42 50 25 34 17 جامعى   
 8 8 4 2 12 6 جامعى    فوق ال

 100 100 100 50 100 50 الاجمالي 
( 5)   2كا

 4.66 
 متوسط الدخل الشهري 

 46 46 12 6 80 40 جنية 1800> 
1800  <3400  9 18 31 62 40 40 
 14 14 26 13 2 1 فأكثر 3400

 100 100 100 50 100 50 الاجمالي 
 2كا

 (1)
 62.19** 
 العمل
 71 71 48 24 94 47 تعمل

 29 29 52 26 6 3 لا تعمل
 2كا

 (1) 25.69** 
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كمـــا اوضــــحت نتـــائج الدراســــة أن حجـــم أســــر المبحوثـــات فــــي 
 %27العينة الكليـة كانـت موزعـة مـا بـين صـغيرة الحجـم بنسـبة 

اتجـاه عينـة  اتضح ايضا ،%56والأسر متوسطة الحجم بنسبة 
أفـــــــراد(  4الحضـــــــر نحـــــــو تكـــــــوين أســـــــر صـــــــغيرة الحجـــــــم )> 

أفــــــراد( حيــــــث بلغــــــت النســــــب  6>  4ســــــطة الحجــــــم )وأسرمتو 
بينمـــا اتجهـــت فئـــة المبحوثـــات علـــى الترتيـــب %(  54، 36%)

أفـراد( وكبيـرة  6>  4متوسطة الحجـم ) من الريف لتكوين اسر
 (%24 ،%58حيــــث بلغــــت النســــب ) افــــراد فــــأكثر( 6الحجــــم )

% مــن المبحوثــات بالعينــة الكليــة  42وتبــين أن  .علــى التــوالي
تعليمــي جــامعي ولــوحظ ارتفــاع نســبة المبحوثــات ذات مســتوى 

ارتفعــت ( لهــذه الفئـة بينمـا %34) ( عـن الحضـر%50بـالريف )
( %12التعلــيم فــوق الجــامعي بالحضــر)بفئــة نســبة المبحوثــات 
ــة بــــالريف ) ــدخل الشــــهري لمعظــــم ا(. كمـــا %4مقارنـ نحصــــر الـ

ــة منخفضــــــي الــــــدخل)> %80المبحوثـــــات بالحضــــــر) ( فــــــي فئـــ
> 1800الريــــف للــــدخل المتوســــط )فــــي  %62جنيــــة( و1800
معنويـــة بـــين توزيـــع المبحوثـــات وكانـــت الفـــروق  جنيـــة( 3400

ولوحظ أن الغالبيـة  .وفقا للدخل الشهري للاسرة ومنطقة السكن

ــات بالحضــــــر يعملــــــن مقابــــــل ( %94) العظمــــــى مــــــن المبحوثــــ
 .( بالريف48%)
 مستوى المعلومات بشرش اللبن واستخدامه  -2

بالعينة المبحوثات  جميع( أن 8تبين من نتائج جدول)
منهن   %59كان ، سمعن عن شرش اللبن من مصادر مختلفة

مصادر معلوماتهن عن شرش اللبن من أحد افراد الأسرة يليها 
اما   (، %22الجيران)و ( %24( ثم زملاء العمل)%28الأنترنت)

وسائل الاتصال الجماهيري فكانت مصدر معلومات لنسبة 
من   الإنترنت وزملاء العملصغيرة من المبحوثات .ووجد أن 

  مصادر المعلومات التي حصلت على أعلى نسبة في الحضر 
من   %80أما في الريف فكان  ( لكلا منهما%36فبلغت )

 احد أفراد الأسرة.مصادر معلوماتهن  هى المبحوثات 
ــارتكمــــــا  ــبة 9بجــــــدول)النتــــــائج  اشــــ ( إلــــــى انخفــــــاض نســــ

للــبن يســتخدم شــرش االمبحوثـات بالعينــة الكليــة التــي يعـرفن أن 
(، ولــوحظ أن %37فــي اعــداد الكثيــر مــن المنتجــات الغذائيــة )

المبحوثــات الحضــريات أكثــر معرفــة عــن الريفيــات بــذلك حيــث 
، على التوالي %24و %50بلغت النسبة 

 توزيع المبحوثات وفقا للسماع عن شرش اللبن ومصادر المعلومات .8جدول 
 منطقة السكن                                               

 العبارات  
 100ن=   اجمالي العينة  50ن=    الريف 50الحضر   ن= 

 %  العدد  %  العدد  %  العدد 
 عن شرش اللبن    السماع

 100 100 100 50 100 50 نــعم -
 - - - - - - لا -

 100 100 100 50 100 50 الاجمالي 
 مصادر المعلومات * 

 59 59 80 40 34 19 أحد أفراد الأسرة 
 28 28 20 10 36 18 الإنترنت

 24 24 12 6 36 18 زملاء العمل
 22 22 38 19 6 3 الجيران

 18 18 12 6 24 12 الصحف المكتوبة
 12 12 6 3 18 9 التليفزيون
 3 3 6 3 - - الإذاعـة 

       الارقام تشير الى تكرارات  *
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 لبنتوزيع المبحوثات وفقا لإستخدامهن لشرش ال .9جدول 
 منطقة السكن                     

 العبارات 
 100اجمالي العينة ن= 50الريف ن=  50الحضر   ن= 

 %  العدد  %  العدد  %  العدد 
 شرش اللبن من مخلفات صناعة الألبان

 100 100 100 50 100 50 نعـــم  -
 - - - - - - لا -

 100 100 100 50 100 50 الاجمالي 
 اعداد الكثير من المنتجات الغذائيةيستخدم شرش اللبن في 

 37 37 24 12 50 25 نعـــم  -
 35 35 58 29 12 6 لا -
 28 28 18 9 38 19 لا أعرف -

 100 100 100 50 100 50 الاجمالي 
 2قيمة كا

 (2) 23.25 
              المنتجات التي يمكن أن يستخدم شرش اللبن في اعدادها  *

 51.4 19 100 12 76 19 منتجات الخبيز -
 32.4 12 41.7 5 28 7 المشروبات -
 37 10 25 3 28 7 الأرز -
 22.2 6 - - 24 6 أغذية الأطفال  -
 11.1 3 - - 12 3 أرز باللبن -
 3.7 1 - - 4 1 بليـلة -
 11.1 3 - - 12 3 ايس كريم -

 37ن =  12ن =  25ن =  *الارقام تشير لتكرارات  
 ش اللبن في اعداد بعض الأطعمة استخدام المبحوثات لشر 

 30 30 40 20 20 10 نعــم -
 70 34 60 30 80 40 لا -

 100 100 100 50 100 50 الاجمالي 
 2قيمة كا

 (1) 4.76* 
 انواع الاطعمة التي اعدتها المبحوثات باستخدام شرش اللبن * 

 66.7 20 100 20 - - المـش  -
 26.7 8 10 2 70 7 مخبوزات  -
 3.3 1 - - 10 1 لحوممنتجات  -
 3.3 1 - - 10 1 الأرز -
 3.3 1 - - 10 1 مشروبات -
 30ن =  20ن =  10ن =  الارقام تشير الى تكرارات  *
 

السوبر  والمصانع و وقد يرجع ذلك لوجود العديد من الأسواق 
ماركت التي يتواجد بها هذه المنتجات في الحضر والفرصة  

  .ت للتجوال في هذه الأماكنالمتاحة أمام المبحوثات الحضريا 
واشارت المبحوثات الى ان اكثر المنتجات التي يمكن  
استخدام شرش اللبن في اعدادها هى منتجات 

(. تبين %32.4( والمشروبات)%37والأرز)  (%51.4الخبيز)
ايضا ان اكثر المنتجات التي يستخدم شرش اللبن في اعدادها  

( بينما في  %70من قبل المبحوثات بالحضر هى المخبوزات )
( وذلك على نطاق المبحوثات %100الريف كانت المش )

  30اللاتى يستخدمن شرش اللبن في اعداد المنتجات وعددهم 
مبحوثة فقط بالعينة الكلية مما يشير الى انخفاض نسبة  
المبحوثات اللاتي استخدمن شرش اللبن في اعداد بعض 

ه أمنية صالح  المنتجات الغذائية. وتتفق النتائج مع ما وجدت
% فقط   23.7( حيث اشارت نتائج دراستها الى ان 2012)

من المبحوثات بالريف لديهن معرفة سطحية عن الاستفادة 
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من شرش اللبن في بعض المنتجات الغذائية والجبن القديم  
)المش( بينما تختلف النتائج معها في استخدام المبحوثات 

شارت نتائج لشرش اللبن في اعداد بعض المنتجات حيث ا
من المبحوثات لم يستخدمن شرش  %100دراستها الى ان 

 .اللبن في الطهي أو المخبوزات

( الى انخفاض نسبة المبحوثات 10اشارت النتائج جدول)
للعينة الكلية اللاتى يعرفن بإمكانية تجفيف شرش اللبن  

(، وارتفعت نسبة المبحوثات التي يعرفن ذلك بالحضر  21%)
فقط من  %19(، وتبين أن %14)( عن الريف 28%)

المبحوثات حاولن تجفيفه، وكانت الطرق المستخدمه في  
( والتجفيف في  %63.2التجفيف هى التبخير على النار)

(، كما انخفضت نسبة المبحوثات اللاتي يقمن %68.4الفرن)

(، وبمقارنة الحضر  %39بحفظ شرش اللبن لحين استخدامه )
وثات اللاتي يحفظن شرش بالريف تبين ارتفاع نسبة المبح

اللبن لحين الاستخدام  بالريف عن الحضر حيث بلغت 
وقد يرجع ذلك لطبيعة  على الترتيب، %24و %54النسب 

الحياة هناك وتوفر المواشي واللبن بمنازل الغالبية العظمى 
منهن. وكانت طرق حفظ الشرش التي تستخدمنها المبحوثات 

  (، والتجفيف %79.5هى وضعة في اكياس بالديب فريزر)
( وقد يرجع ارتفاع نسبة المبحوثات التي تستخدمن 5.1%)

ولتوفير  طريقة الحفظ بالتجميد في الديب فريزر لسهولتها
الوقت والمجهود واستخدامه في وقت قصير وعدم المعرفة  

  .بطرق التجفيف

 توزيع المبحوثات وفقا لتجفيف وحفظ شرش اللبن .10جدول 
 منطقة السكن                                     

 العبارات       

 100اجمالي العينة ن= 50الريف= ن=   50الحضر   ن= 
 العدد  %  العدد  العدد  %  العدد 

 امكانية تجفيف شرش اللبن
 21 21 14 7 28 14 نعـــم  -
 28 28 24 12 32 16 لا -
 51 51 62 31 40 20 لا أعرف -

 100 100 100 50 100 50 الاجمالي 
 2قيمة كا

 (2)
 5.28 

 تجفيف شرش اللبن من قبل المبحوثات 
 19 19 14 7 24 12 نعــم -
 81 81 86 43 76 38 لا -

 100 100 100 50 100 50 الاجمالي 
 2قيمة كا

 (1) 1.62 
 الطرق التي تستخدمها المبحوثات لتجفيف شرش اللبن *

 63.2 12 71.4 5 58.3 7 التبخير على النار -
 68.4 13 57.1 4 75 9 فيف بالفرنالتج -
 19ن =  7ن =  12ن=  الارقام تشير الى تكرارات  *

  شرش اللبن من قبل المبحوثات حفظ
 39 39 54 27 24 12 نعــم -
 61 61 46 23 76 38 لا -

 100 100 100 50 100 50 الاجمالي 
 2قيمة كا

 (1) 9.46** 
      اللبنشرش  لحفظ الطرق التي تستخدمها المبحوثات 

 79.5 31 77.8 21 83.3 10 الحفظ بالتجميد في الديب فريزر -

 5.1 2 - - 17.7 2 التجفيف -
 39ن=  27ن =  12ن =  *الارقام تشير لتكرارات 
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وعنــد ســؤال مبحوثــات العينــة الكليــة عــن ســهولة حصــولهن 

ــن جــــدول ) ــبن تبــــين مـ ــى شــــرش اللـ ( أن نصـــف العينــــة 11علـ
علـــيهن الحصـــول عليـــه. وارتفعـــت نســـبة ( يســـهل %50) الكليـــة

( %24الصــعوبة فــى الحصــول علــى شــرش اللــبن فــي الحضــر)
% مـن المبحوثـات بالعينـة  70(، ولـوحظ ان %10عن الريـف)

ــان ــا كــــــــ ــهن بينمــــــــ ــاج الشــــــــــرش بأنفســــــــ ــن بإنتــــــــ ــة  يقمــــــــ             الكليــــــــ
وبمقارنة الحضـر بـالريف  % يحصلن عليه من المصانع. 32

ثــات بــالريف يقمــن بإنتــاج الشــرش مــن المبحو  %91.4تبــين أن 
مــن الحضــريات يحصــلن عليــه  %86.7بأنفســهن بينمــا كانــت 

وقد يرجـع ذلـك لتـوفر الألبـان بـالريف ومعـرفتهن  من المصانع.
بـــــبعض الطـــــرق لإنتاجـــــه بـــــالمنزل امـــــا بالحضـــــر فينتشـــــر بـــــه 

ــائج )جــــدول  ــا اشــــارت النتــ ــان. كمــ ( الــــى ان 11مصــــانع الألبــ
( لا يعــــرفن اســــعار شــــرش %49نصــــف العينــــة الكليــــة تقريبــــا )

ــبن  %10اللــبن فــي حــين ان  مــنهن ذكــرن ان اســعار شــرش الل
مـن المبحوثـات الريفيـات علـى ان  %62ليست مرتفعة. واكدت 

% فقــــط مــــن  20اســــعار شــــرش اللــــبن ليســــت مرتفعــــة مقابــــل 
من المبحوثات لايعـرفن ان  %39المبحوثات بالحضر. وكانت 
ر اللبن )تقطيعه( ثم عن طريق تخثشرش اللبن يمكن تحضيره 

ــفيته ــه لايمكــــن  %35بينمـــا اشــــارت  تبريـــده وتصـ ــنهن الـــى انـ مـ
ــارت  ــة. وقــــد اشــ ــذه الطريقــ ــيره بهــ ــن المبحوثــــات  %22تحضــ مــ

بالحضــــر الــــى ان اضــــافة شــــرش اللــــبن للغــــذاء قــــد يغيــــر مــــن 
مـــــن  %44بـــــالريف، وذكـــــرت  %8خصائصـــــة الحســـــية مقابـــــل 
يغيــر لا اء إضـافة شـرش اللــبن للغـذمبحوثـات العينـة الكليــة ان 

مـن العينـة الكليـة  %45خصائصه الحسية، كمـا لـوحظ ان من 
ــبن طعمــة مقبــول عنــد اضــافته للمنتجــات.  ذكــرن ان شــرش الل
كمــا اظهــرت النتــائج وجــود علاقــة معنويــة بــين منطقــة الســكن 
وكــلا مــن ســهولة الحصــول علــى شــرش اللــبن، معرفــة اســعار 

ــر الل ـــ ــبن بتخثـ ــرش اللـ ــير شـ ــة تحضـ ــبن، امكانيـ ــم شـــرش اللـ بن ثـ
تبريــــده وتصــــفيته، اضــــافة شــــرش اللــــبن للغــــذاء قــــد يغيــــر مــــن 

ــه  ــول عنـــد اضــــافته خصائصـ ــبن مقبـ ــم شـــرش اللـ ــية وطعـ الحسـ
 للمنتجات. 

 مستوى معلومات المبحوثات بشرش اللبن

من   %62( أن 12اظهرت النتائج الموضحة بجدول )
اجمالي العينة مستوى معلوماتهن بشرش اللبن متوسط وقد  

بة المبحوثات بالريف عن الحضر لهذه الفئة  تبين ارتفاع نس
على التوالي ،وقد يرجع ذلك   % 50،  %74حيث بلغت النسب 

لتوفر شرش اللبن في الريف واستخدام معظم المبحوثات له.  
وعند مقارنة الحضر بالريف في مستوى المعلومات الجيد  

   %14بشرش اللبن تبين انخفاض النسبة للاثنين فكانت 
مع ملاحظة تفوق الحضر على الريف   لريفبا %4، بالحضر

من   % 86مما سبق يتضح أن  في مستوى المعلومات الجيد. 
بالريف مستوى معرفتهن بشرش   % 96 المبحوثات بالحضر،

والمتوسط مما يشير الى ان الغالبية  اللبن يتراوح بين الضعيف 
العظمى من المبحوثات لا يعرفن فوائد شرش اللبن الناتج  

الألبان ولا يوجد لديهن معرفة بكيفية كمخلف لصناعة 
 الاستفادة منه.

 المبحوثات بأهمية شرش اللبن مستوى معرفة -3
( ارتفاع نسبة مبحوثات العينة 13اظهرت النتائج جدول)

لشرش اللبن فكانت   الكلية اللاتي لا تعرفن الأهمية التغذوية
منهن لا يعرفن أن شرش اللبن غني بالبروتينات  62%

وقد تساوت نسبة المبحوثات اللاتي لاتعرفن  هامة،الأساسية ال
أن شرش اللبن مرتفع القيمة التغذوية ويحتوي على كمية  

منهن   % 32في حين أن  %38فبلغت ن منخفضة من الده
كما لوحظ  لايعرفن ان شرش اللبن غني بالعناصر المعدنية.

أن ربع العينة تقريبا لايعرفن انه مصدر جيد للفيتامينات 
  %27 ،%28السعرات الحرارية حيث بلغت النسب ومنخفض 

 على الترتيب.
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 واضافته للأغذية وتحضيره توزيع المبحوثات وفقا لسهولة الحصول على شرش اللبن .11جدول 

 منطقة السكن                                    
 العبارات 

 100اجمالي العينة ن= 50الريف= ن=   50الحضر   ن= 
 العدد  %  العدد  لعدد ا %  العدد 

 سهولة الحصول على شرش اللبن
 50 50 70 35 30 15 نعـــم  -
 17 17 10 5 24 12 لا -
 26 26 6 3 46 23 لا أعرف -

 100 100 100 50 100 50 الاجمالي 
2قيمة كا

 (2)
 31.06** 

 اماكن الحصول عليه * 
 32 16 8.6 3 86.7 13 مصانع -
 10 5 5.7 2 20 3 محلات  -
 70 35 91.4 32 20 3 بنفسي انتجه -

 50ن=  35ن =  15ن =  *الارقام تشير لتكرارات 
  اسعار شرش اللبن مرتفعة

 10 10 4 2 16 8 نعـــم  -
 41 41 62 31 20 10 لا -
 49 49 34 17 64 32 لا أعرف -

 100 100 100 50 100 50 الاجمالي 
 2قيمة كا

 (2)
 18.95** 

 ر اللبن ثم تبريده وتصفيتهامكانية تحضير شرش اللبن بتخث 
 26 26 42 21 10 5 نعـــم  -
 35 35 10 5 60 30 لا -
 39 39 48 24 30 15 لا أعرف -

 100 100 100 50 100 50 الاجمالي 
 2قيمة كا

 (2)
 29.78** 

 اضافة شرش اللبن للغذاء قد يغير من خصائصه الحسية 
 15 15 8 4 22 11 نعـــم  -
 44 44 70 35 18 9 لا -
 41 41 22 11 60 30 لا أعرف -

 100 100 100 50 100 50 الاجمالي 
 2قيمة كا

 (2)
 27.44** 

 طعم شرش اللبن مقبول عند اضافته للمنتجات
 45 45 62 31 28 14 نعـــم  -
 10 10 6 3 14 7 لا -
 45 45 32 16 58 29 لا أعرف -

 100 100 100 50 100 50 الاجمالي 
 2قيمة كا

 (2)
 11.78** 

 توزيع المبحوثات وفقا لمستوى معلوماتهن بشرش اللبن. 12جدول 
 السكن 

 مستوى المعلومات 
 اجمالي العينة  الريف  الحضر 

 % العدد  % العدد  % العدد 

 29 29 22 11 36 18 ضعيف 
 62 62 74 37 50 25 متوسط
 9 9 4 2 14 7 جيد

 100 100 100 50 100 50 المجموع
 *6.79 (1)  2كا
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 بأهمية شرش اللبن لمعرفتهنتوزيع المبحوثات للعينة الكلية وفقا  .13جدول 
 وعي المبحوثات بأهمية شرش اللبن

 العبارات  
 لااعرف  لا أوافق  أوافق

 العدد  % العدد  العدد  % العدد 
 38 38 38 38 24 24 شرش اللبن مرتفع  القيمة الغذائية .1
 62 62 26 26 12 12 شرش اللبن غنى بالبروتين   .2
 26 26 38 38 36 36 حتوى شرش اللبن على الكربوهيدرات ي  .3
 38 38 50 50 12 12      شرش اللبن يحتوى على كمية منخفضة من الدهون .4
 28 28 36 36 36 36 شرش اللبن مصدر للفيتامينات .5
 32 32 43 43 25 25   شرش اللبن غنى بالعناصر المعدنية   .6
 29 29 56 56 15 15 شرش اللبن منخفض السعرات الحرارية .7
 27 27 51 51 22 22 تخزين شرش اللبن يؤثر على خصائصه وقيمته الغذائية  .8
 38 38 50 50 12 12     شرش اللبن له أستخدامات طبية عديدة .9
 42 42 47 47 11 11 شرش اللبن يزيد من مناعة الجسم .10
 36 36 47 47 17 17 يعمل شرش اللبن على زيادة حرق الدهون بالجسم .11
 39 39 46 46 15 15 رش اللبن ارتفاع الكولسترول الضار في الدم يعالج ش .12
 44 44 41 41 15 15 يعتبر شرش اللبن مكملًا غذائياً صحياً في حليب الأطفال  .13
 40 40 48 48 12 12 يقي شرش اللبن من الإصابة بهشاشة العظام  .14
 45 45 49 49 6 6 ينظم شرش اللبن معدلات السكر في الدم .15
 36 36 57 57 7 7 د لمرضى السكر والكبد لأنه يجدد خلايا الكبد التالفة.شرش اللبن مفي  .16
 38 38 44 44 18 18 يقى شرش اللبن من الإصابة بارتفاع مستوى ضغط الدم  .17
 34 34 41 41 25 25 ستفادة من شرش اللبن فى عمل مشروع صغيرلإيمكن ا .18
 

على أن   ناكد  اللاتيتبين ايضا ارتفاع نسبة المبحوثات 
وكانت من أكثر العبارات  ش اللبن ليس له قيمة غذائية،شر 

هى شرش اللبن   بالنفيالتي أجابت عليها المبحوثات 
منخفض السعرات الحرارية، شرش اللبن يحتوي على كمية  
منخفضة من الدهون وشرش اللبن غني بالعناصر المعدنية  

 على التوالي.   %43 ، %50 ،%51فكانت 
لشرش اللبن فقد اشارت   اما بالنسبة للأهمية الصحية

الى أن نصف العينة تقريبا لا يعرفن أن   (13)جدول النتائج 
يعتبر مكملا غذائيا  شرش اللبن ينظم معدلات السكر بالدم،

صحيا في حليب الأطفال، ويعمل على زيادة مناعة الجسم  
على التوالي. وكانت  %42 ،%44 ،%45فكانت النسب 

ش اللبن يقي من  من المبحوثات لايعرفن ان شر  % 40
منهن لايعرفن انه يعالج  %39الإصابة يهشاشة العظام بينما 

من ارتفاع الكوليسترول الضاروقد تساوت نسبة المبحوثات 
التي لاتعرفن ان شرش اللبن له العديد من الاستخدامات 

 حيث بلغتمن الاصابه بارتفاع ضغط الدم  يالطبية ويق
 .لكل منهما  38%

مبحوثات العينة الكلية لا  من %34اتضح ايضا ان 
يعرفن ان شرش اللبن يمكن استخدامه في عمل مشروعات  

منهن على انه لايمكن استخدامه  %41صغيرة بينما اكدت 
 ي ذلك.  ف

( بصفة عامة انخفاض وعي  14تبين من نتائج جدول )
المبحوثات بالحضر والريف بالأهمية الغذائية والصحية لشرش  

بارات التي اجابت عليها المبحوثات اللبن وكانت من اكثر الع
شرش اللبن غنى بالبروتين بالحضر بلا اعرف هى أن 

شرش اللبن مفيد لمرضى السكر والكبد لأنه  ( يليها 64%)
يعتبر شرش اللبن مكملًا ( ثم %54) يجدد خلايا الكبد التالفة 

شرش اللبن يحتوى  ( و %48)غذائياً صحياً في حليب الأطفال
 ( %46) ن الدهونعلى كمية منخفضة م
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 . توزيع مبحوثات الحضر والريف وفقا لمعرفتهن بأهمية شرش اللبن.14جدول 
 منطقة السكن                                          

 العبااارات
 2كا 50الريف ن =  50الحضر ن = 

 لا اعرف  لا أوافق  أوافق لا اعرف  لا أوافق  أوافق
 %  العدد  %  العدد  %  العدد  %  العدد  %  العدد  %  العدد 

 **16.03 58 29 24 12 18 9 18 9 52 26 30 15 شرش اللبن مرتفع  القيمة الغذائية -1
 **41.15 36 18 56 28 8 4 64 32 20 10 16 8 شرش اللبن غنى بالبروتين   -2
 **17.84 14 7 58 29 28 14 38 19 18 9 44 22 يحتوى شرش اللبن على الكربوهيدرات  -3
 4.02 30 15 60 30 10 5 46 23 40 20 14 7      يحتوى على كمية منخفضة من الدهونشرش اللبن  -4
 4.51 34 17 40 20 26 13 22 11 32 16 46 23 شرش اللبن مصدر للفيتامينات -5
 1.07 30 15 48 24 22 11 34 17 38 19 28 14   شرش اللبن غنى بالعناصر المعدنية   -6
 *8.21 16 8 66 33 18 9 42 21 46 23 12 6 شرش اللبن منخفض السعرات الحرارية -7
 **15.20 10 5 60 30 30 15 44 22 42 21 14 7 تخزين شرش اللبن يؤثر على خصائصه وقيمته الغذائية  -8
 0.19 36 18 52 26 12 6 40 20 48 24 12 6     شرش اللبن له أستخدامات طبية عديدة -9
 1.48 48 24 42 21 10 5 36 18 52 26 12 6 شرش اللبن يزيد من مناعة الجسم  -10
 0.69 32 16 50 25 18 9 40 20 44 22 16 8 يعمل شرش اللبن على زيادة حرق الدهون بالجسم  -11
 5.09 50 25 38 19 12 6 28 14 54 27 18 9 يعالج شرش اللبن ارتفاع الكولسترول الضار في الدم   -12
 4.01 40 20 50 25 10 5 48 24 32 16 20 10 يعتبر شرش اللبن مكملًا غذائياً صحياً في حليب الأطفال   -13
 4.17 50 25 40 20 10 5 30 15 56 28 14 7 يقي شرش اللبن من الإصابة بهشاشة العظام   -14
 2.27 52 26 44 22 4 2 38 19 54 27 8 4 ينظم شرش اللبن معدلات السكر في الدم  -15
شرش اللبن مفيد لمرضى السكر والكبد لأنه يجدد خلايا   -16

 .الكبد التالفة
5 10 18 36 27 54 2 4 39 78 9 18 18.02** 

 1.81 36 18 50 25 14 7 40 20 38 19 22 11 يقى شرش اللبن من الإصابة بارتفاع مستوى ضغط الدم   -17
 3.89 26 13 50 25 24 12 42 21 32 16 26 13 يمكن الإستفادة من شرش اللبن فى عمل مشروع صغير  -18
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جابت عليها المبحوثات اكثر العبارات التي ا ينما كانتب
  شرش اللبن مرتفع  القيمة الغذائية بالريف بلا اعرف هى أن 

  ينظم شرش اللبن معدلات السكر في الدم ( يليها 58%)
يعالج شرش اللبن ارتفاع الكولسترول الضار في  ( ثم 52%)

  يقي شرش اللبن من الإصابة بهشاشة العظام ( %50) الدم
(50% ). 

وق معنوية بين الحضر والريف  واشارت النتائج لوجود فر 
شرش اللبن  و  شرش اللبن مرتفع  القيمة الغذائية وذلك للعبارات
شرش و  يحتوى شرش اللبن على الكربوهيدراتو  غنى بالبروتين

تخزين شرش اللبن يؤثر و  اللبن منخفض السعرات الحرارية
شرش اللبن مفيد لمرضى  و  على خصائصه وقيمته الغذائية

 .  خلايا الكبد التالفة يجدد السكر والكبد لأنه 
اللبن  بروتينات شرش أن  (Pasin and Miller 2000 (ذكر

. كما انه  تعمل على تنشيط الخلايا المناعية بجسم الإنسان
السكري وأمراض القلب ومشاكل الكبد  ىمرضعلاج مفيد في 

ويستخدم  والتهاب المفاصل والنقرس وارتفاع ضغط الدم. 
 يمنح تأثيرًا مضادًا للأكسدةورم و تامل مضاد للايضا كع

(Keri, 2004) كما وجد .Frid et al (2005  أن إضافة )
شرش اللبن إلى الوجبات التي تحتوي على الكربوهيدرات  
سريعة الهضم والامتصاص تحفز إطلاق الأنسولين وتقلل من  
انطلاق الجلوكوز في الدم بعد الأكل خاصة لدى  مرضى  

فعال في  عن تأثيره ال فضلا .النوع الثاني من السكري
 ,Miladinov et alالصدمات النفسية والحروق والفشل الكلوي )

( أن التأثير 2009اظهرت دراسة لمى واخرون )كما  .( 2006

السمي لنواتج تفاعل ميلارد لمحلول شرش اللبن ادى لتثبيط 
ن  إلى أ ( 2012ظلال مهدي ) وأشارخلايا سرطان الحنجرة .

علي  ، كذلك أضاف العظام دة قوةشرش اللبن يعمل على زيا
( أن تخمر شرش اللبن باستخدام أنواع  2012) واخرون 

محددة من بكتيريا حامض اللاكتيك تكسبه صفات علاجية  
مثل القدرة على حماية المستهلك من الاصابة بأمراض القلب 
وتصلب الشرايين فضلا عن قدرتها على خفض نسبة 

على دورها في تقوية  والكوليسترول بالدم علاوة  الجلوكوز
 Mansour et alكما أشارت دراسة أجراها  الجهاز المناعي.

اللبن يحمي  شرشل بروتين و عز ( إلى أن إستخدام  م2017)
من تلف الكبد الحاد الناجم عن السيكلوفوسفيد والكلى في  

كما لاحظ الباحثون  أن  استخدام شرش اللبن في    الفئران
الأثار الوقائية ضد أمراض الكبد الغذاء اليومي له العديد من 

( عن طريق cyclophosphamide) CPالحادة الناجمة عن 
 آليات مضادة للأكسدة ومضادة للألتهاب.

 مستوى معرفة المبحوثات بأهمية شرش اللبن
المستوى العام لمعرفة   أن( 15)جدول يتضح من النتائج 

المبحوثات بالحضر والريف انحصر في الفئتين المتوسط 
من مبحوثات العينة الكلية كان   %59 حيث كانت ضعيفوال

بأهمية شرش اللبن متوسط، وبمقارنة  لمعرفتهنالمستوى العام 
من المبحوثات بالحضر   %74الحضر بالريف تبين ان 

كانت  بالريف بينما % 44متوسط مقابل  معرفتهنمستوى 
منخفض  لمعرفتهنمن المبحوثات بالريف المستوى العام   54%

 بالحضر، وكانت الفروق بينهما معنوية. %22مقابل 

 توزيع المبحوثات وفقا لمستوى لمعرفتهن بأهمية بشرش اللبن .15جدول 
 السكن 

 مستوى المعلومات 
 اجمالي العينة  الريف  الحضر 

 %  العدد  %  العدد  %  العدد 

 38 38 54 27 22 11 ضعيف 
 59 59 44 22 74 37 متوسط
 3 3 2 1 4 2 جيد

 100 100 100 50 100 50 المجموع 
 *9.08 2كا
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 المعدة منه المنتجات و الكيميائى لشرش اللبن  التقييم

 اولا  التركيب الكيميائي لشرش اللبن 

بدراسة التركيب الكيماوي لشرش اللبن تبين من نتائج  
( أن شرش اللبن يحتوي على نسبة مرتفعة من 16جدول )
          هن  لد( وكانت نسب البروتين وا%93.60الرطوبه)
ن  أعلى التوالي.ولوحظ  %0.36و %0.35%،  0.45والرماد 

سكر اللاكتوز بلغت نسبته %، و  0.28الحموضة الكلية 
. وتتفق النتائج مع ما ذكره نصر pH 6.12الـ  بينما  5.28%
حموضته   Sweet Wheyحلو اللبن ال شرش ( أن 2006حنفي )

ا وم .فأكثر 5.9من   pH% و 0.2 – 0.1اقل من 
( ان سكر اللاكتوز تشكل نسبته 2008)  Castro et alوجده
4.5 –  6.5  .% 

)وزن   الخااام ى لشاارش اللاابن. التركيااب الكيميااائ16جاادول 
 جاف(.

    الكمية العنصاااار 
 % 0.01±  93.60 الرطوبة 
 %  0.01±  0.45 البروتين 
 %  0.02±  0.35 الدهن 

 %  0.01±  0.36 الرماد الكلي
 %  0.01±  0.28 كلية الالحموضة 

 %  0.26±  5.28 سكر اللاكتوز
pH   )0.24±  6.12 )رقـم الحموضة 

وبتقدير العناصر المعدنية كعناصر غذائية لها دور في  
يحتوي على   شرش اللبن مشاكل التغذية في مصر اتضح أن

والفوسفور والصوديوم والبوتاسيوم الكالسيوم والمغنسيوم 
(  17ك بالكميات الموضحة بجدول )زنوالنحاس والحديد وال

ان شرش اللبن   (2006وتتفق النتائج مع ما ذكره موفق على)
غني بالعناصر المعدنية مثل الكالسيوم والفوسفور والصوديوم  

 والبوتاسيوم. 
ان شرش  ( 18الواردة بجدول ) كما لوحظ من النتائج 

اللبن يحتوي على كمية من الأحماض الأمينية الأساسية 
لأساسية بتركيز أعلى من الموجودة بالخضروات وتبين  ا وغير

  Leucineمن النتائج ارتفاع كمية الحامض الأميني الأساسي  
،  Isoleucine( ثم 9.20%)  Lysine( يليه الـ 11%)

Phenylalanine ، Threonine ، Valine  5.5،%6.7فكانت%  ،
  % 2.4على الترتيب كما لوحظ احتوائه على  % %5،  5.20

Methionine 1.90و  %Cystein أما الأحماض الأمينية .
كان اعلاها تركيزا   Glutamic acidغير الأساسية فوجد أن  

                      Aspartic acid( يليه 20%)
(10.30%  .) 

جم عينة من شرش اللبن الخام 100العناصر المعدنية بالمليجم / .17جدول   
جم  100مليجم /  العناصر المعدنية  صر المعدنية نا الع  جم  100مليجم /    

 135.20 بوتاسيوم 115.5 كالسيوم
 0.0118 نحاس  9.76 ماغنسيوم
 0.055 حديد 73 فوسفور 
 0.360 زنك 38 صوديوم
جم بروتين(.  100محتوي شرش اللبن من الأحماض الأمينية )جم حامض أميني / .81جدول   

جم بروتين 100جم/ الأساسية  روتينب جم 100جم/ غير الأساسية    
Leucine 11 Aspartic acid 10.30 

Isoleucine 6.7 Serine 5 
Lysine 9.20 Glutamic acid 20 

Methionine 2.4 Proline 6 
Threonine 5.20 Glycine 1.90 

Valine 5 Alanine 5 
Cystein 1.90 Histidine 2.11 

Phenylalanine 5.5 Arginine 3 
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بالأحماض الأمينية  نىوهذا يوضح أن شرش اللبن غ

الأساسية التي تزيد من القيمة التغذوية للبروتين والهامة لجسم  
أن الشـرش ذو قيمة   Walzem et al  (2002) الإنسان. وذكر

غذائية عاليـة لانه يحتوي على الاحماض الامينية الاساسية 
والفيتامينات والاملاح المعدنية ومصدر جيد للأحماض 

وأيزوليوسـين والفـالين وهذه الأحماض  ن نية مثل ليوسـييالأم
في  تساعد علي تخليق البروتين في العضلات، لذا تستعمل 

 أغذية الرياضيين والفئات الخاصة. 

 التركيب الكيميائى للمنتجات ثانيا  

 منتجات الخبيز   -أ

بدراسة التركيب الكيماوي لمنتجات الخبيز التي استبدل  
الكيك الاسفنجي،  هىو  %100فيها اللبن بشرش اللبن بنسبة 

  ( 19البسكويت، البيتزا وخبز التورتيلا والموضحة بجدول) 
وبمقارنتها بالعينة الضابطة تبين ارتفاع محتوى جميع العينات 
المنتجة من الرطوبة والبروتين والرماد والألياف والكالسيوم  

)فيما عدا عينة الكيك تساوت كمية الحديد  والحديد والفوسفور
والمنتجة( بينما انخفضت في محتواها من  ة للعينة الضابط

الدهون والكربوهيدرات، ويرجع ذلك لإرتفاع محتوى شرش 
اللبن من هذه المكونات ولإنخفاض نسبة الكربوهيدرات 

مما سبق يتضح أن زيادة نسبة الإستبدال أدت   والدهون به. 
، إلى زيادة نسبة الرماد والبروتين والألياف، والعناصر المعدنية

نخو  ض نسبة كلا من الدهون والكربوهيدرات بالعينات فاا 
وقد اظهرت نتائج الجدول وجود فروق معنوية بين . المنتجة

العينات الضابطة والمنتجة للعديد من المكونات فبالنسبة 
للكيك لوحظ وجود فروق معنوية بين العينة الضابطة والمنتجة  

ت انوذلك للبروتين والرماد والفوسفور بينما ك 0.01عند 

أما البسكويت  .لكربوهيدراتل 0.05الفروق معنوية عند 
بين العينة الضابطة   0.05فكانت الفروق معنوية عند 

والمنتجة وذلك للكربوهيدرات والألياف والفوسفور بينما كانت 
للدهن. كما أشارت النتائج لوجود   0.01الفروق معنوية عند 

زا في جميع يتفروق معنوية بين العينة الضابطة والمنتجة للب
المكونات باستثناء الرطوبة والرماد. اما خبز التورتيلا وجدت 
فروق معنوية بين العينتين المنتجة والضابطة بجميع 

 المكونات فيما عدا الدهون  والكربوهيدرات والحديد. 
  Munaz et alوتتفق هذه النتائج مع ما توصل إليه 

إلى  ت حيث لاحظ أن زيادة نسبة شرش اللبن أد (2012)
زيادة البروتين والرماد والألياف وخفض الدهون فى عينات  

إلى أن    Mohamed et al   (2016 )وقد توصل . تيالبسكو 
ت. يزيادة شرش اللبن أدت إلى زيادة نسبة الرطوبة فى البسكو 

اتفقت النتائج أيضا مع ما وجدته حمديه هلال وماجده  
بعض   يم( عند استخدام شرش اللبن في تدع1998الشاعر ) 

الأغذية البيتزا والفطير المشلتت وقد اظهرت نتائج دراستها ان 
استخدام شرش اللبن ادى الى زيادة محتوى المنتجات 

ايضا تتفق نتائج  المصنعة من البروتين وخفض الدهون.
( حيث  1999الدراسة الحالية مع ما وجدته نجلاء الشيخ ) 

في الخبز  ز وجدت أنه عند استبدال ماء العجن او سائل الأر 
البلدي والأفرنجي وطهي الأرز المفلفل بشرش اللبن ادى الى  
زيادة جميع المكونات الغذائية. اتفقت النتائج ايضا مع دراسة  

et al Islam (2017 التي اجريت لتقييم البسكويت المدعم )
محتوى الرطوبة والرماد   بشرش اللبن واوراق الكاري في زيادة

ية مع زيادة مستوى تركيز مصل  يبفي عينات البسكويت التجر 
 . اللبن
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  . التركيب الكيميائي لمنتجات الخبيز على اساس الوزن الجاف19جدول 

 المكونات
 المنتجات

 رطوبة
% 

 بروتين
% 

 دهن
% 

 كربوهيدرات
% 

 رماد
% 

 ألياف خام
% 

 حديد
جم100مجم/   

 كالسيوم
جم100مجم/   

 فوسفور
جم100مجم/   

    الكيك
 0.07 ± 136.03 0.11 ± 21.11 0.05 ± 1.54 0.01± 0.19 0.03± 0.94 0.02± 70.95 0.16±16.97 0.01 ± 8.77 0.02± 2.18 ضابطة  
 0.13 ± 137.7 0.13 ± 21.15 0.04 ± 1.54 0.03± 0.24 0.03± 1.30 0.13± 70.03 0.03±16.73 0.02±9.46 0.01± 2.24 منتجة  
 ** 12.56 0.40 0.00 2.50 ** 12.73 * 6.52 1.61 ** 48.54 3.05 قيمة ت

    البسكويت
 0.26 ±145.40 0.58 ±65.67 0.06 ± 2.03 0.07± 0.16 0.02± 0.84 0.11±66.21 0.08±22.27 0.42± 8.31 0.01± 2.21 ضابطة  
 0.11 ±145.93 0.13 ± 66.15 0.07 ± 2.08 0.06±0.57 0.05± 0.96 0.32±65.73 0.23± 20.96 0.33± 8.98 0.06±2.80 منتجة  
 * 3.23 1.42 0.89 * 4.84 3.15 * 6.24 ** 11.70 0.48 1.99 قيمة ت

    البيتزا
 0.13 ± 133.15 0.08 ± 25.63 0.03 ± 1.62 0.01± 0.27 0.12± 3.76 0.04± 70.31 0.02± 7.68 0.18± 14.62 0.04± 3.36 ضابطة  
 0.05 ± 133.45 0.13 ± 26.02 0.02 ± 1.67 0.04± 0.66 0.04± 3.97 0.24 ±68.44 0.06± 5.91 0.13± 17.58 0.06± 3.44 منتجة  
 * 3.85 * 4.31 * 2.65 ** 19.22 0.11 ** 30.99 ** 58.40 ** 17.86 3.50 قيمة ت

    خبز التورتيلا
 0.08 ± 32.09 0.03 ± 19.22 0.03 ± 0.88 0.01± 0.23 0.04± 1.17 0.42±68.82 0.27±15.53 0.01± 11.31 0.07± 2.94 ضابطة  
 0.05 ± 32.56 0.13 ± 19.64 0.02 ± 0.90 0.03±0.44 0.02±  1.96 0.19± 68.02 0.52± 14.77 0.06±11.59 0.06± 3.22 منتجة  
 ** 8.72 ** 5.40 1.32 ** 10.29 ** 22.81 2.51 2.11 * 5.34 * 4.37 قيمة ت
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 المشاروبات -ب

ــروبات 20يوضـــــــح جـــــــدول ) ــائي للمشـــــ ( التركيـــــــب الكيميـــــ
ــة وم ــاع قاالمنتجـ ــى ارتفـ ــائج إلـ ــن النتـ ــين مـ ــابطة وتبـ ــا بالضـ رنتهـ

محتوى مشروب التمـر بـاللبن والكاكـاو بـاللبن بنسـب الاسـتبدال 
المختلفــة مــن جميــع المكونــات الكيميائيــة عــن العينــة الضــابطة 
ــة  ــة ملحوظــ ــدرات انخفضــــت بدرجــ ــدا الــــدهن والكربوهيــ ــا عــ فيمــ
 ويرجع ذلك لإنخفاض نسبتهما فـي شـرش اللـبن. وقـد تبـين مـن

لجـــــدول ان بزيـــــادة نســـــب الاســـــتبدال تـــــزداد كميـــــة المكونـــــات ا
الكيميائيــة وتـــنخفض كميـــة الكربوهيــدرات والـــدهون ممـــا يعطـــي 
ــن  ــد مـ ــاج العديـ ــي انتـ ــبن فـ ــتخدام شـــرش اللـ ــة اسـ ــرا لإمكانيـ مؤشـ

 المشروبات الوظيفية الهامة.
( حيـث 1987) Hamad et alتتفق النتائج مع مـا وجـده 

إلــى  %50لــبن الحلــو بنســبة اللاحــظ أن إضــافة بــروتين شــرش 
 مشروب الكاكاو باللبن أدى إلى زيادة محتواه من البروتين.

 الخواص العضوية الحسية للمنتجاتثالثا  

 المخبوزات  -أ
وعند إجراء التقييم العضوي الحسي للمنتجات المدعمة  

( اٍلي أن جميع  21بشرش اللبن أشارت النتائج جدول ) 
لمحكمين و بدرجة مرتفعة ا العينات المنتجة لاقت قبولا لدي

وذلك بالنسبة لخواص اللون والطعم والرائحة والقوام والتقبل 
مما يعطي مؤشرا لإمكانية استخدام شرش اللبن بالنسب العام 

للٍاستفادة من  الموضحة لتدعيم العديد من الأغذية وذلك 
. كما لوحظ عدم وجود فروق معنوية  أهميته الغذائية والصحية

ضابطة والمنتجة في جميع الخواص فيما عدا  البين العينات 
القوام والتقبل العام للكيك وخاصية الطعم في البيتزا كانت 

 . 0.05الفروق معنوية عند 
Camargo et al اشـار 

 إلـى أن بروتينـات شـرش (2018) 
 المخـابز كبيـرة فـى منتجـات وتكنولوجية غذائية لها أهمية اللبن

واللـون،  والنكهـة ملمـسال مثـل الجـودة معـايير حيث تحسـن مـن

إلــى الكيـــك  %30كــذلك وجــد عنـــد إضــافة شـــرش اللــبن بنســـبة 
أظهرقبـــولا ملحوظـــاً فـــى الخـــواص الحســـية مـــن قبـــل المحكمـــين 
ــك أن  ــع ذلـ ــى وبرجـ ــبح ذهبـ ــون وأصـ ــى اللـ ــناً فـ ــدث تحسـ ــا حـ كمـ
بروتينــات الشــرش تعمــل علــى إنــدماج الهــواء وبالتــالى إعطــاء 

كــان متماســك غيــر  جىلــون مميــز للكيــك كــذلك المظهــر الخــار 
 مفتت.

أن متوسـط درجـات  Mahmoud et al (2018)كمـا وجـد  
التقيــيم الحســى للنكهــة فــى عينــات الكيــك المــدعم بشــرش اللــبن 
كانـــت أعلـــى مقارنـــة بالعينـــة الضـــابطة.كما اتفقـــت النتـــائج مـــع 

حيــث وجــدت ان اعلــى درجــات  (2012أمنيــة صــالح )دراســة 
مدعمـة باضـافة شـرش الخاصية الطعـم كانـت لعينـة الكيـك في 

 اللبن.

 المشروبات  -ب
( الخصائص العضوية الحسية لمشروب 22يوضح جدول) 

التمر باللبن والكاكاو باللبن للعينات الضابطة والمنتجة. 
بالنسبة لمشروب التمر باللبن تفوقت العينة المنتجة لمشروب  

شرش على العينة   %25التمر باللبن ذات نسبة الاستبدال 
الخواص بدون فروق معنوية. أما العينة ع الضابطة في جمي

فلوحظ تقارب جميع خواصها  %50المنتجة بنسبة استبدال 
العضوية الحسية من العينة الضابطة فيما عدا القوام انخفض  
قيمته عن العينة الضابطة بدرجة ملحوظة وكانت الفروق 
بينهما معنوية ،وتبين من النتائج انخفاض الخواص العضوية  

وب التمر باللبن بزيادة نسبة الاستبدال ومما شر الحسية لم
 شرش.  %25سبق يتضح أن أفضل نسبة استبدال هى 

أما مشروب الكاكاو باللبن اوضحت النتائج أن أفضل  
شرش فقد تفوقت العينة المنتجة على   % 25نسبة استبدال هى 

العينة الضابطة في الطعم والرائحة والقوام وتساوت معها في  
 لعام وكانت الفروق بينهما غير معنوية. ا  اللون والتقبل

 



 الاستفادة من شرش اللبن في اعداد بعض المنتجات عالية القيمة الغذائية: واخرون، خديجة نصر الدين محمد مصطفى

 
 
 
 

277 

 

  . التركيب الكيميائي للمشروبات على اساس الوزن الجاف20جدول 
 المكونات
 المنتجات

 رطوبة
% 

 بروتين
% 

 دهن
% 

 كربوهيدرات
% 

 رماد
% 

 ألياف خام
% 

 حديد
 جم100مجم/ 

 كالسيوم
 جم100مجم/ 

 فوسفور
 جم100مجم/ 

    التمر باللبن
 ± 70.21 ضابطة 

0.18  e 
1.55± 0.01 

e 
3.02 ± 0.03 

a 
16.60± 0.21 
a 

2.38 ± 
0.01  d 

6.24 ± 0.02 
e 

2.49 ± 0.01 
e 

112.65± 0.02  
e 

98.81± 0.02  
e 

 ±  71.01 شرش  %25منتجة 
0.02  d 

2.24  ± 
0.01 d 

2.04  ± 
0.02  b 

15.24  ± 
0.06 b 

2.79  ±
0.02  c 

6.68 ± 0.01  
d 

2.63 ± 0.01  
d 

113.85  ± 
0.01  d 

98.93  ± 
0.02  d 

 ± 71.86 شرش    %50منتجة 
0.02  c 

2.71   ± 
0.02  c 

1.66   ± 
0.02 c 

14.16 ± 
0.03  c 

2.87  ± 
0.08  c 

6.74 ± 0.01  
c 

2.82 ± 0.03  
c 

114.41 ± 
0.02 c 

99.44 ± 0.01  
c 

±  72.56 شرش  %75منتجة 
0.02  b 

3.00 ± 
0.01  b 

0.72  ±  
0.01  d 

13.89 ± 
0.03  d 

2.97 ± 
0.07  b 

6.86 ±  0.01  
b 

2.96 ±  
0.01  b 

115.90 ±  
0.01  b 

102.00 ±  
0.01  b 

 %100منتجة 
 شرش

72.89 ± 
0.01  a 

3.28  0.02  
a 

0.61 ±  
0.01  e 

13.07  ±  
0.03  e 

3.21  ±  
0.01  a 

6.94  ± 0.02  
a 

3.08  ±  
0.01  a 

116.14 ±0.01  
a 

105.11 ±  
0.01 a 

L.S.D 0.15 0.02 0.03 0.18 0.09 0.02 0.02 0.02 0.02 
    الكاكاو باللبن

 ± 80.12 ضابطة 
0.01 e 

1.37 ± 
0.01   e 

3.06  ± 
0.01  a 

13.91 ± 
0.03  a 

0.57 ± 
0.01  e 

0.98 ± 0.01  
e 

0.40 ± 0.02  
e 

113.66  ± 
0.01 c 

99.31 ± 0.02  
e 

 ±  80.66 شرش %25منتجة 
0.02  d 

1.85± 0.02  
d 

2.35  ±  
0.01  b 

13.36 ±  
0.07  b 

0.64  ± 
0.01  d 

1.13 ±  0.02  
d 

0.46 ±  
0.01  d 

113.94 ± 
0.01  bc 

99.54 ±  
0.01  d 

 ± 80.96 شرش    %50منتجة 
0.01  c 

2.25  0.01  
c 

1.79  ±  
0.02  c 

13.02 ±  
0.05  c 

0.79 ± 
0.01  c 

1.19 ±  0.01  
c 

0.51  ±  
0.01 c 

114.39 ± 
0.01  abc 

99.89 ± 0.01  
c 

  ± 81.84 شرش  %75منتجة 
0.01  b 

2.74 ± 
0.01  b 

0.96 ± 0.01  
d 

12.21 ±  
0.06  d 

0.85 ± 
0.02  b 

1.40 ± 0.02  
b 

0.59 ±  
0.01 b 

114.72 ± 
0.01 ab 

100.46 ± 
0.01  b 

 %100منتجة 
 شرش

82.17 ±  
0.02  a 

3.05 ± 
0.02  a 

0.43  ±  
0.01  e 

11.73  ±  
0.06  e 

0.98  ± 
0.01  a 

1.63 ±  a  
0.01 

0.65  ± 
0.01 a 

115.00 ±  
1.00 a 

101.66  ± 
0.1 a 

L.S.D 0.03 0.02 0.02 0.09 0.02 0.02 0.01 0.81 0.02 
 0.05عند مستوى ة لمتوسطات التى تحمل حروف متشابهة الفروق بينها غير معنوية  والحروف المختلفة تعنى وجود فروق معنوي*ا
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 الإنحراف المعيارى(                         للعينات الضابطة والمنتجة )المتوسط  . درجات الخواص العضوية الحسية21جدول 
 الخواص 

 التقبل العام  القوام  الرائحة  الطعم  اللون  المنتجات 
 الكيك 

0.64±  8.90 ضابطة    8.35 ±0.76  40. 8±0.59  7.90 ±0.72  8.25 ± 0.64  
0.64 ±  8.90 منتجة   8.55 ±0.72  8.55  ±0.59  8.40 ±0.88  8.60  ±0.59  
*   1.97 0.85 0.69 0.00 قيمة ت   2.06 *  

 البسكويت
0.67±  8.65 ضابطة    8.30 ± 0.80  30. 8±0.73  8.30  ±0.73  8.35 ±0.81  
0.73± 8.70 منتجة   8.50 ±0.51  8.40  ±0.75  8.35 ±0.85  8.40  ±0.59  

مة ت قي   0.23 0.94 0.43 0.23 0.22 
 البيتزا

0.88±  8.65 ضابطة    7.85± 0.67  8.00  ± 0.86  7.85 ± 0.67  8.00 ± 0.79  
0.79 ±  8.75 منتجة   8.40 ± 0.68  8.00  ±0.92  8.10± 0.79  8.30 ± 0.67  
* 2.57 0.38 قيمة ت   0.00 1.08 1.30 

 خبز التورتيلا
0.68 ± 8.40 ضابطة    8.20± 70.7  8.10± 0.79  8.10± 0.85  8.15 ± 0.49  
0.68 ± 8.40 منتجة   8.23 ± 0.69  8.10± 0.79  8.15± 0.81  8.20 ± 0.62  
 0.28 0.19 0.00 0.20 0.00 قيمة ت 

 الإنحراف المعيارى(   درجات الخواص العضوية الحسية بالعينات الضابطة والمنتجة للمشروبات )المتوسط . 22جدول 
 المكونات

 المنتجات
 التقبل العام القوام الرائحة الطعم للونا

 التمر باللبن

 a 0.75 8.45  ±a 0.60 8.20  ±b 0.41 8.00  ±b 0.56 8.25  ±a 0.44±  8.65 ضابطة 
 a 0.75 8.70  ±a 0.66 8.60  ±a 0.50 8.50  ±a 0.61 8.55  ±a 0.51±  8.85 شرش  %25منتجة 
 b 0.91 8.10  ±b 0.55 800  ±b 0.65 7.85  ±b 0.99 8.00  ±b 0.65±  8.10 شرش    %50منتجة 
 c 0.89 7.25  ±c 1.01 7.50  ±c 0.89 7.20  ±c 0.95 7.05  ±c 0.69±  7.50 شرش  %75منتجة 
 d 0.75 6.65  ±d 0.93 6.80  ±d 0.89 6.55  ±d 0.60 6.90  ±c 0.79±  6.85 شرش %100منتجة 
L.S.D 0.51 0.49 0.44 0.48 0.39 

 اكاو باللبنلكا
 a 0.77 8.65  ±a 0.67 8.60  ±a 0.61 8.60  ±a 0.69 8.65   ±a 0.67±  8.80 ضابطة 
 a 0.77 8.75  ±a 0.55 8.70  ±a 0.73 8.65  ±a 0.59 8.65  ±a 0.68±  8.80 شرش %25منتجة 
 a 0.73 8.60  ±a 0.88 8.20  ±ab 0.69 8.15  ±b 0.81 8.25  ±ab 0.64±  8.70 شرش    %50منتجة 
 a 0.94 8.15  ±bc 0.75 8.40  ±b 0.68 8.15  ±b 0.59 8.15  ±b 0.49±  8.60 شرش  %75منتجة 
 a 0.76 7.85  ±c 0.75 8.05  ±b 0.76 7.65  ±c 0.59 7.95  ±b 0.69±  8.45 شرش %100منتجة 
L.S.D 0.50 0.46 0.44 0.41 0.40 

 
الأخرى مع العينة  جةوقد تقاربت جميع الخواص للعينات المنت
انخفضت قيم   %100الضابطة فيما عدا نسبة الاستبدال 

القوام والتقبل العام لها عن الضابطة وكانت الفروق بينهم 
معنوية فيما عدا اللون لم تكن الفروق معنوية بين العينة 

 الضابطة وجميع العينات المنتجة.
 

 التوصيات
 -: لآتيةا وفي ضوء نتائج هذا البحث تقترح التوصيات

بـــين النـــاس العمـــل علـــي نشـــر الـــوعي الغـــذائي والصـــحي   -1
 به.تقبل شرش اللبن والمنتجات المدعمة على   همتشجيعل
ــاهج   -3 ــي المنـ ــبن فـ ــة بشـــرش اللـ ــة الخاصـ ــواحي التغذويـ ــال النـ إدخـ

ــيم المختلفـــــة، ومـــــع  الدراســـــية للاقتصـــــاد المنزلـــــي بمراحـــــل التعلـــ
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فــــي المــــدارس ش محاولــــة تقــــديم وجبــــات غذائيــــة مدعمــــة بالشــــر 
 والمؤسسات اٍلاجتماعية المختلفة بالحضر والريف.

إعداد كتيبات إرشادية تتضــمن القيمــة الغذائيــة والصــحية لشــرش  -4
اللبن وطرق استخدامه والأمــاكن المتــوفر بهــا وأســعاره بمــا يمكــن 

 من زيادة الوعي المعرفي للإفراد.
متخصصــي الغــذاء والتغذيــة بقســم اٍلاقتصــاد المنزلــي  قيــام -5

ــة لت ــرق المختلفـ ــر للطـ ــات الأسـ ــدريب ربـ ــه وتـ ــتخدام وجيـ لإسـ
لإنتـــــاج الأغذيـــــة والأطعمـــــة مرتفعـــــة القيمـــــة  شـــــرش اللـــــبن

ــة اســــتغلال هـــذه  ــة والصــــحية  وكيفيـ المنتجــــات فــــي الغذائيـ
 عمل مشروع صغير يدر دخلا للأسرة. 

ــبن فــــي تــــدعيم المخبــــوزات  -5 ــام  باســــتخدام شــــرش اللـ اٍلاهتمـ
وذلــك بتــوفيره فــي الأســواق ى والمشــروبات والأغذيــة الأخــر 

المحليــة بصــورة يســهل بهــا اســتخدامه فــي إعــداد المنتجــات 
 من قبل الأفراد.

التعاون بين البحث العلمي وشـركات صـناعة الأغذيـة فـي  -6
ــناعية لإنتــــاج العديــــد مــــن  ــين وتطــــوير العمليــــات الصـ تحسـ
المنتجات الغذائية مرتفعة القيمة الغذائية ومنخفضة السـعر 

 ظ على البيئة من التلوث.فاوكذلك للح

 المراجع
الأهميــــــة الغذائيــــــة  :1994أحمـــــد أبــــــو اليزيــــــد وناصــــــر أبــــــو النجــــــا 

 –والاقتصــادية لتــدعيم دقيــق القمــح فــى جمهوريــة مصــر العربيــة 
 .23-1(: 2)39مجلة الإسكندرية للبحوث الزراعية 

اكرام ثابت الــراوي وناديــة حنــون ســلمان واســوان حمــدار عبــود البيــار 
( مــن الشـــرش Yeast extractانتــاج خلاصــة الخميـــرة ): 2011

 Kluyveromyces marxianusباســتخدام عزلــة محليــة مــن خميــرة 
 –المجلــد الخــامس  –مجلــة مركــز بحــوث التقنيــات الاحيائيــة  –

 بغداد. -العدد الثاني
: دراســة علــى تنميــة الصــناعات 2012امنيــة محمــد البكــري صــالح  

ــة ــالة دكتـــوراة –لشـــرقية ا الغذائيـــة الريفيـــة فـــي محافظـ ــم  -رسـ قسـ
 جامعة الزقازيق.  -كلية الزراعة -علوم الاغذية

: فصــــل 2005جاســــم محمــــد جنــــدل وعــــامر محمــــد علــــى الأميــــري 
مجلــة جامعــة تكريــت للعلــوم  -وتنقية سكر اللاكتــوز مــن الشــرش

 (.1المجلد الخامس ) –الزراعية 
شــرش ال: اســتخدام 1998حمدية احمد هلال وماجــدة كامــل الشــاعر 

المــؤتمر  –في تدعيم بعــض المخبــوزات التــي تصــنع فــي المنــزل 
 جامعة المنوفية. –سبتمبر  9-8الثالث للاقتصاد المنزلي =

رعد بصام وحسن خالد حسن العكيدي وعواطــف عبــد الــرحيم وليمــاء 
: إنتــاج عصــير مــنعش مــن عصــير 2011صــباح وســحر حــازم 
بحـــوث ز مرك ـــ –مجلـــس البحــث العلمـــي  –التمــر وشـــرش اللـــبن 

 قسم الاحياء المجهرية. –علوم الحياة 
: 2008رياض محمد سليم وسيف على محمد و شذى جاسم محمد 

ــرابت الطبيعيـــة والصـــناعية.  ــي صـــناعة الشـ ــتغلال الشـــرش فـ اسـ
 .3العدد  – 36مجلد  –مجلة زراعة الرافدين 

: تأثير استبدال حليب البقر 2012ظلال مهدي عبد القادر الربيعي 
المستخلص بالشرش في الخواص النوعية للخبــز  يابحليب الصو 

مجلة بغــداد  -جامعة ديالي  –كلية الزراعة  – Muffinالسرسع 
 (.  3) 9مجلد  –للعلوم 

ــد  ــباح احيميـ ــماء صـ ــالح وأسـ ــد صـ ــال محمـ ــين و نضـ ــين ياسـ ــى أمـ علـ
لإنتـــاج شـــراب  Lactobacillus acidophlus : اســـتخدام 2012

جلــة الأنبــار للعلــوم م علاجــي مــن شــرش الجــبن الحلــو المــدعم.
 (.1) 10المجلد  –الزراعية 

لمــى عبــد الهــادي زويــن وعــامرة محمــد البلــداوي وعبــد المجيــد حمــاد 
: دراســــة التــــأثيرات  2009الســــامرائي و ياســــين نــــاهي يوســــف  

السمية لنواتج تفاعل ميلارد لمحلول الشرش في خطــوط الخلايــا 
مجلــد  –اقيــة عر مجلة الزراعــة ال –السرطانية خارج الجسم الحي 

 .147-142: 4عدد – 14

ــى ــد علــــ ــق محمــــ ــة لمركــــــزات 2006 موفــــ ــواص الفعاليــــ : بعــــــض خــــ
بروتينات الشرش المحورة كيميائيا وتأثيرها علــى خــواص اللــبن . 

 .92: 82ص  – 4العدد  – 34مجلد  –مجلة زراعة الرافدين 
: مخلفــــات صــــناعة الألبــــان وفــــول 2007ناديــــة عبــــد المجيــــد ابوزيــــد

 الاسكندرية.–ة المعارف الحديثة تب مك –الصويا 

 –: التصــنيع والخــواص الوظيفيــة لبروتينــات اللــبن 2002نبيــل مهنــا 
 اسكندرية . –منشأة المعارف 
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: انتاج وتوصيف أغشية قابلــة 2014نجلاء حسين صبر الجاروري 
ــل مــــن بروتينــــات الشــــرش وتطبيقاتهــــا فــــي تغليــــف الجــــبن  للأكــ

 جامعة البصرة.   –اعة زر كلية ال –رسالة دكتوراة  -المظفور

ــلاء عبـــد الفتـــاح  ــتخدام ميـــاه الصـــرف الصـــحي 2013نجـ :تـــأثير اسـ
ــحية لــــبعض الخضــــروات ــى القيمــــة الغذائيــــة والصــ رســــالة  -علــ

جامعــــة  –كليــــة الزراعــــة  –قســــم الاقتصــــاد المنزلــــي  –دكتــــوراة 
 الاسكندرية.

:دراســات غذائيــة وتكنولوجيــة علــى 1999نجــلاء علــى مجــد الشــيخ 
قســم  –رسالة دكتــوراة  –غذية باستخدام الشرش الأتدعيم بعض 

ــة  ــوم الأطعمــ ــة وعلــ ــي  –التغذيــ ــاد المنزلــ ــة الاقتصــ ــة –كليــ جامعــ
 المنوفية.

 –الطبعــة الثامنــة  -: الطهــى علــم وفــن 2002نــرجس حبيــب ســابا 
 .دار المعارف

ــبن : 2006نصـــر معـــوض حنفـــي  ــا الحيويـــة لمنتجـــات اللـ التكنولوجيـ
دار  –جامعــة طنطــا  –الشــيخ  فــرك –كليــة الزراعــة  –الثانويــة 
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ABSTRACT 

Utilization of Why Milk in Preparation of Some Products High 

Nutritional Value  

Khadija Nasr El-Din Mohamed Mostafa,  Naglaa Abdel Fattah Abdel Haleem Hassan,                                   

Gehan Ibrahem Saber 

The results of the chemical analysis of whey showed the 

high content of protein, fiber, ash, minerals and the 

concentration of essential amino acids, as well as low 

carbohydrate and fat . While the amount of protein, 

moisture, ash, fiber and minerals in the samples 

produced and beverage were increased comparing the 

control samples, also observed the low percentage of 

carbohydrates and fats in the baking products 

comparing by the control sample .It was also noted that 

the bervage produced increased the amount of elements 

estimated in all samples and reduced the amount of 

carbohydrates and fats by increasing the percentage of 

replacement . 
For the sensory properties of whey milk products 

were superior of the control samples in many properties 

for the arbitrators. This indicates that whey can be used 

to supplement and produce many foods with high 

nutritional and health value. 
Keywords: whey milk - nutritional value foods - 

bakery products -  beverages - chemical analysis - 

sensory properties 
 

 

 

 

 

The main objective of the study was utilizated of  

whey milk in the preparation of some highly nutritional 

value foods, It chosen was a nomail sample of those 

who heard about milk straw from families residing in 

Alexandria governorate (50 households) as urban area, 

(50 households) as rural area. The research data were 

collected using a questionnaire. The questionnaire 

which included some social and economic 

characteristics of the research sample and their 

information on whey milk, nutritional value, health, 

production. The whey milk was used in the preparation 

of bakery products which including  (cake, biscuit, 

pizza, tortillas) by replacing the liquid used with whey 

milk 100% and beverages with replacement percentages 

of 25%, 50%, 75% and 100%. The chemical evaluation 

of whey milk and products in content of protein, fat, 

fiber, ash, carbohydrate and it’s of some minerals. 

Results indicated a decrease in the percentage of 

female respondents who knew the nutritional and health 

importance of whey and also decreased the percentage 

of females who did not use milk straw in the preparation 

of food products .  
 

 

 

 


