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 اللٌبً التقلٌديبعض الدراسات الكٌمائٌة على الكشك 
صلاح الناجً محمد, سلٌمان طاهر بوسلوم, صلاح محمد حسنن, عقنوع عبندق عقنوع, و 

 الخنساء علً سالم
 لٌبٌا –البٌضاء  –جامعة عمر المختار  –قسم علوم وتقنٌة ألأغذٌة 

 

 الملخص
 

ه ه للب ميليا أجري هذا العمل  هدل د  را لل الير ٌلك ال ٌمللكي لا للب الاٌهلً الميليا يماٌل ٌل كمملرييل
لمل     م°05 معماٌل من لهن ميخمر حٌث يم يرلٌحه هكا طل للش ك يجفٌفه فً فرن يجفٌد عاى  رجل حلرار 

حيللكا ال لللب إ لللعل أ أردللرن الييلللنس أن ي للهل الهللركيٌن  ليللن أعاللى فللً ال لللب الميلليا معماٌللل  هٌيمللل  16
خي فللن معيكٌلل إلحٌلل أخلرا للم ي حلر أي المييا يماٌ ٌل عاى ي هل أعالى ملن الل هن كال رهكهٌل رانأ  ملن ي

 هٌن ال لب المييا يماٌ ٌل كال لب المييا معماٌل فً محيكاهمل من مع يً ال لل ٌكم ك الفك فكرأ
 

 المقدمة
 

ال لللب ميلليس  يماٌلل ي  كٌ لليداب فللً الع ٌلل  مللن اللل ك  كخليللل فللً  ك   اللللر  ا ك للط ك الديلل   
كميل ر  ملن  كللل  خلرا    ملل ٌخيالد ا لمه ملن  كللل  خلرا  كلر  ا ٌل ك ير ٌلل  كٌخيالد طلر  إييلجله

(أ   2007  كآخلركن Muir  حٌث ق  ٌييا ال للب ملن الالهن همفلر   أك ملن خالط الالهن ملا يلكو ملن الحهلكك  
ثللم   اٌلللم 7إلللى  3ال لللب اليماٌلل ي فللً لٌهٌللل ٌحفللر هيجفٌللد  الاللهن الميخمللر هةلللعل اللللم    لملل   ييللراك  مللن 

 هٌنل م حك  كق  ٌفلد له الماح أ ٌطحن كٌ كن عاى
   Abo –Doniaكق  أجرٌن الع ٌ  من ال را لن  عالى الير ٌلك ال ٌمٌللنً   لا للب حٌلث كجل   

   8( أن  الير ٌللك ال ٌمٌلللنً لميلليس ال لللب الميللري  عاللى أ للل  الللكلن الجلللد    لليللللً  الرطكهللل ,1984
 Hafez and ,1984جلم   كقل  هلٌن  100جلم  6.4  الرملل   1.8  ا لٌللد 11.9، الل هن 13.4الهلركيٌن 

Hamad فً  را ل لاير ٌك ال ٌمٌلنً لا للب الميليا ملن اللهلل ي  ك الهرنل  ان  ي لهل الهلركيٌن لا للب ) 
( ه را للل الير ٌللك 1991كآخللركن  Abou-Donia %   مللل قلللم   9.5 %  ك ي للهل الرطكهللل  14.9

  خمللر مللا  قٌلل  الممللح ك  قٌلل  ا رل عيلل مل افللٌفن  هي للهل ال ٌمٌلللنً لعٌيلللن مللن ال لللب الميلليا هللللاهن المي
    اللل هن17.5-19.3  الهللركيٌن 12-13 %  عاللى أ للل  الللكلن الجلللد ك  ليللن قللٌم الرطكهللل  ييللراك 10

 (  هٌيمل كجل      جم100جم 4.3-4.7 الرمل   , 0.8-2.6، الالٌلد  56.3-62.6  ال رهكهٌ ران 1.8-0.7
Salama  ليلن   2 : 1ال لب المييا من الاهن الميخمر ما إفلفل  قٌ  الممح همع   ان  1992),كاخركن 

 الرملل  2.4-2.7  ا لٌللد  1.8-4.6  الل هن 16.8-17.9  الهلركيٌن  9.4-9.7عاى اليحك اليللً: الرطكهلل 
 جم  مح كهل عاى أ ل  الكلن الجلد أ100جم  9.9-8.7

عالى محيلكا ال للب  الميليا ملن (  را ل ,Robinson and Tamime  1999  كق  اجرا 
جلم عالى اليلكالً  ك 100ماجلم  439 ,552كجل  ان ي لهل ال لل لٌكم ك الفك لفكر هلً ك الاهن الميخمر  كالممح

جلم كقل  100ماجلم  460 ,752جم  ك ما الللكفلن 100ماجم  425 ,753 ال لب المييا من الاهن ك اللعٌر
لن هك ا عاى فً عٌيلن ال للب الميلري  اليجللري  ان  عيير ال للٌ ٌكم     Abou-donia ,1984)هٌن  

 350 ٌاٌله عييلر الفك لفكر  جلم 100ماجلم  600المييا من اللهلل ي  ك الهرنل  حٌلث كيلان ي لهيه إللى 
جللم ك يع لل  ياللب الاخي فلللن  للذلب الاخللي د فللً الطللر  اليماٌ ٌللل 100ماجللم 230جللم  كالح ٌلل  100ماجللم 

 فلفل الماح من ع مه ك  ذلب ح ك مي ر الاهنألايييٌا  كاخي د طرٌمل خض الاهن ك إ
كق  يم فلً هلذا الهحلث  را لل الير ٌلك ال ٌمللكي لا للب الاٌهلً الميليا هللطرٌملل اليماٌ ٌلل كمملرييله 

 هللاهن الميخمر المييا ميه كهللير ٌك ال ٌملكي لا لب المييا فً المعم أ
 المواد و الطرق
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طريقة التقليدية من أحدد  المدرارا الواةعدة ندا نطداق منطقدة تم الحصول على عينة الكشك المصنعة بال   
الجبل الأخضر بليبيا , وتم تصنيع الكشدك ندا المعمدل مدن اللدبن المتخمدر مدن  ندد  المصددر ال دابق  كدر  كمدا 

   :يلا
 وضع اللبن المتخمرعلى ةطعة ةماش كتان وتم نصل الشرش .  1- 

   اش )شداش  ندا انداع معددنا ووضدعا ندا الددرن عندد درجدة وضع اللبن المتخمدر المتبقدا علدى ةطعدة ةمد  -  2
  اعة  16م  لمدة ° 50حرارة 

 طحن الكشك يدويا–  3-  
 التحالٌل الكٌمٌائٌة

تدددم ةيدددا  الأ  الييددددروجينا والحموضدددة الكليدددة وتقددددير الرطوبدددة و البدددروتين والدددد ن والرمددداد 
يوم والدو دددور لكدد  مددن اللددبن المتخمددر والكربو يدددرا) )ح ددابيا بددالدرق  وكدد لك تقدددير عنصددر  الكال دد

 والكشك المصنع تقليديا والكشك المصنع نا المعمل .
 : pHالأس الهٌدروجٌنً 

  (pH meter .A-S-250 تم تقدير الأ  الييدروجينا با تخدام            
 الحموضة الكلٌة

و لدك    Titratable Acidityتم تقدير الحموضة الكليدة للدبن المتخمدرعن طريدق التعدادل بدالقلو  
با ددتخدام ةلددو  معلددوم العياريددة نددا وجددود نينددول نيذددالين كدددليل و دد   الحموضددة مقدددرة كن ددبة م ويددة لحددام  

   .AOAC ,1984)16.023ال كتيك  و لك ونقا للطريقة رةم  
 الرطوبة   

م و لدك حتدى يذبد) ° 105على درجة حدرارة Memmertتم تقدير الرطوبة با تخدام نرن تجديف 
 الورن ويتم ح اب الن بة الم وية للرطوبة من القانون التالا :          

  AOAC1997و لك طبقا لطريقة ) 100×%الرطوبة =)الدقد نا الورن / ورن العينة 
 الدهن 

  .Marth,1978تم تقدير ن بة الد ن نا كمية معلومة الحجم من اللبن و لك ونقا لطريق جربر )
 لكشك بوا طة جيار  وك ل) وح اب ن بة الد ن من المعادلةنا حين يتم تقدير ا نا ا

 100 ×%الد ن =)الدرق نا ورن القابلة / ورن العينة 
 البروتٌن  

 أ تخدم) طريقة كلدا ل لتقدير النيتروجين الكلا ذم ح اب ن بة البروتين الخام
  .AOAC,1984)16.036تبعا للطريقة  رةم  6.25نا العينة  با تخدام معامل التحويل 

 الرماد 
تم تقدير الرماد با تخدام نرن الترميد ,وبعد تمام الترميد و معرندة ورن الرمداد النداتت يدتم ح داب ن دبة          

 الرماد الكلا و لك من خ ل المعادلة التالية :
     16.035تبعدا للطريقدة رةدم   100×%الرماد =)ورن الرماد النداتت / ورن عيندة اللدبن او الكشدك            

(1984,AOAC  
 تقدٌر الكالسٌوم و الفوسفور :

 Flame photometer ,Jenwayةدر الكال يوم  با تخدام جيدار ةيدا  طيدف انبعدال الليدب )
clinical  PFP7C تبعا لطريقة ال  AOAC (1997,3.3.13ا تخدام محلدول ةيا دا  مدن كلوريدد تم  . و

با تخدام موليبيدا) الأمونيوم  وةيا  شدة اللون الأررق النداتت عندد الكال يوم .  أما الدو دور نيتم تقدير  لونيا 
  ندا وجدود spectrophotometer Jenwayندانوميتر بوا دطة جيدار ةيدا  الطيدف ) 650طول مدوجا 

  .  AOAC  (1997,34.1.10منحنى ةيا ا من الدو دور تبعا لطريقة 
 

 النتائج و المناقشة
 

 : متخمر والكشك التقلٌديأولا  التركٌب الكٌمٌائً اللبن ال
  التركيب الكيماو   للبن المتخمر و الكشك  على أ ا  الدورن الجداف بااضدانة 1يبين الجدول رةم )

 92.76إلى الحموضة و المحتو  مدن الكال ديوم و الدو ددور .  ولدوحن  مدن النتدا ت إن ن دبة الرطوبدة ندا اللدبن 
نتيجة لعمليدة التجديدف  الشم دا  التدا تعدر  ليدا اللدبن,  %3.9 % و نا الكشك  انخدض)  ن بة الرطوبة إلى 

  حيدل ندا درا دة للكشدك ندا الشدرق الأو دط ,Tamime and Conor 1995)وةدد توانقد)  د   النتدا ت مدع 
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%.  وكدد لك لددوحن  نددا الكشددك ارتددداا ملحددون نددا  13 – 3.9تراوحدد) ن ددبة الرطوبددة للعينددا) المدرو ددة مددن
% نا  حدين  78.8 الدو دور . و جل) أعلى ةيمة  نا البروتين حيل وصل) إلى البروتين و الد ن و الرماد  و 

 %.   كمددا لددوحن ارتددداا نددا ن ددبة الددد ن نددا الكشددك  إلددى 35.9 البددروتين نددا اللددبن المتخمددر ةدددر بحددوالا  
  حيدل تراوحد) ن دبة الدد ن ,1995 (Tamime and Conor% واتدق)     النتيجدة مدع مدا  كدر   10.04

 على عينا) من الكشك اللبندانا حيدل تراوحد) 1999واخرون  (Tamime % وك لك مع درا ة  1.6-19.6
% .  أمدا بالن دبة لمدا يحتويدا الكشدك مدن الرمداد نقدد كاند) النتدا ت المتحصدل علييدا  11.52 - 2.43ن بة الد ن 

% 5.5 ل) إلدى   حيل  كدر ان  ن دبة الرمداد ندا الكشدك اللبندانا وصد2010متدقة مع ما تحصل عليا )المغوش 
حيدل  كدر أن ن دبة الرمداد ندا الكشدك المصدر     (Abou-Donia ,1984)والتدا كاند) مختلددة عمدا وجدد   

% وندا الكشدك التقليدد  1.062 النتدا ت أن الحموضدة ندا اللدبن المتخمدر  تلدك%.  لوحن من  6.4كان) حوالا 
 , 4.4 و الكشدك التقليدد  متقاربدة ندا كد  مدن اللدبن المتخمدر  pHال  وكاند) ةيمدة ,% 0.44 انخدضد) إلدى 

على التوالا.  ولوحن ايضا ارتداا ملحون نا ن بة الدو دور نا الكشك عنا نا اللبن  المتخمر  حيدل كاند) 4.5
جدم    و د   القيمدة 100ملجدم/ 400.12أمدا ندا الكشدك نكاند)  جدم100ملجدم/100.35 ن بة الدو دور نا اللبن

   و لدك ندا درا دة  Robinson and Tamime,1999 )ييدا  بوا دطة منخدضة  مقارنة بالقيم  المتحصل عل
جدم  100ملجدم/552تم إجرا يا على الكشك  المصنع من اللبن المتخمر  والقمح حيل كاند) ةديم الدو ددور حدوالا 

.أمددا  الكال دديوم نلددوحن وجددود  بن ددبة  جددم100ملجددم/753ونددا الكشددك المصددنع مددن اللددبن المتخمددر و الشددعير 
و د    جدم100ملجدم/100 جم  وتنخد      الن بة نا الكشك إلدى100ملجم/155حيل كان)  منخدضة نا اللبن

 439   حيل وصدل) ن دبة الكال ديوم إلدى,Robinson and Tamime 1999)القيم لا تتوانق على ما وجد  
 .  جم100ملجم/

 
 لبن المتخمر و الكشك المصنع بالطرٌقة التقلٌدٌة .التركٌع الكٌمٌائً ل :(1جدول )

 الاختبار
*** 

 الكشك اللبن المتخمر

 % 3.9 %92.76 ي هل الرطكهل

 %10.04 % 5.52 ي هل ال هن

 %78.8 %35.91 ي هل الهركيٌن*

 %5.10 %12.15 ي هل الرمل 

 %0.44 %1.062 ي هل الحمكفل**

pH 4.5 4.4 

 جم100ماجم 100 جم100ماجم 155 ي هل ال لل ٌكم

 جم100ماجم  400.12 جم100ماجم 100.35 الفك فكر
 N ×6.25حسبت هذه النتائج على أساس الوزن الجاف                                            *البروتٌن =%

 ائج متوسط لثلاث مكررات**الحموضة مقدرة كحامض لاكتٌك                                                       *** النت

 
 ثانٌا التركٌب الكٌمٌائً لللبن  المتخمر  و الكشك المصنع معملٌا :

   التركيب الكيماو  لك  من اللبن المتخمر و الكشك المصنع مندا معمليدا بااضدانة 2يبين الجدول )
وتين ندا الكشدك المصدنع إلى  الحموضة و الكال يوم و الدو دور .  من الجدول يمكن م حنة ارتداا ن بة البر

%, بينمدا لايوجدد اخدت ف  49.5%  بالمقارنة بن بة البروتين نا اللبن المتخمدر والتدا كاند)  84.65معمليا  
علدى التدوالا. وكاند)  ن دبة  الحموضدة  7.2و  8.16 كبير بين ن بة الد ن نا اللبن ونا الكشك, والتا كان) 

% أمدا ن دبة الكال ديوم ندا اللدبن المتخمرنقدد  0.2معمليا الدا % وانخدض) نا الكشك المصنع  0.7نا اللبن  
و د   النتدا ت لا تتددق جدم  100ملجدم/100جم, وانخدض) نا الكشدك حيدل وصدل) إلدى 100ملجم/170كان) 

  , حيددل كاندد) ن ددبة الكال دديوم نددا درا ددة علددى عينددا)  مددن الكشددك  2000واخددرون,  (Tamime مددع نتددا ت
/كجم ومن ناحية أخدر  أحتدو  كد  مدن اللدبن المتخمدر والكشدك علدى ن دبة أعلدى جم 4.3-4.8اللبنانا المباا  

 على التوالا, مقارنة بعنصر الكال يوم.  جم100ملجم/ 400و  300من الدو دور والتا كان) 
التركيب الكيماو  لك  من الكشك التقليد  والكشك المصنع ندا المعمدل . مدن   (3يبين الجدول رةم 

ة وجود اخت نا) نا التركيب الكيماو  بين نوعا الكشك, نن بة البروتين كان) أعلى ندا الجدول يمكن م حن
% علدى التدوالا , بينمدا 78.8% و  84.65الكشك المصنع معمليا عنا نا الكشك التقليد  حيدل كاند) الن دبة 

لمقارندة بالكشدك كان) ن بة الد ن ون دبة الكربو يددرا) )ح دب) بدالدرق   أعلدى ندا الكشدك المصدنع تقليدديا  با
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%  4.01% و  6.06% ون دبة الكربو يددرا) 7.28% و  10.04المصنع معمليا حيل كاند) ن دبة الدد ن 
علددى التددوالا, وتعددر   دد   الاخت نددا) الددا مصدددر اللددبن الم ددتخدم نددا صددناعة الكشددك والدد   كاندد) نيددا ن ددبة 

ت نا) معنوية بين عنصر  الكال ديوم البروتين مرتدعة ون بة الد ن منخدضة. من ناحية أخر  لم تنير أ  اخ
 وبين عنصر  الدو دور نا ك  من الكشك المصنع تقليديا والمصنع نا المعمل

 

 .التركٌب الكٌمٌائً اللبن المتخمر والكشك المصنع معملٌا  :(2جدول )
 الإختبار

*** 
 اللبن المتخمر

 
 الكشك
 

 % 4.08 %3.88 9 ن بة الرطوبة

 %84.65 %49.5 *ن بة البروتين

 %7.28 %8.16 ن بة الد ن

 % 4.06 %14.7 ن بة الرماد

 % 0.2 % 0.7 **ن بة الحموضة

pH 4.4 4.0 

 جم100ملجم/100 جم100ملجم/170 الكالي يوم

 جم100ملجم/400 جم100ملجم/300 الدو دور

 N ×6.25*البروتٌن =%                        حسبت هذه النتائج على أساس  الوزن الجاف      
 **الحموضة مقدرة كحامض لاكتٌك .                                  *** النتائج متوسط لثلاث مكررات   .

 

 .التركٌع الكٌمٌائً الكشك التقلٌدي و الكشك المصنع فً المعمل  :(3جدول )

 الإختبار
*** 

 الكشك المصنع معملٌا الكشك التقلٌدي

3.9 ي هل الرطكهل
a

 % 4.08
a

 % 

78.8 ي هل الهركيٌن*
a

% 84.65
b

% 

10.04 ي هل ال هن
a

% 7.28
b

 % 

5.10 ي هل الرمل 
a

 % 4.06
a

 % 

 6.06 ****ي هل ال رهكهٌ ران
a

 % % 4.01
b

 

0.44 **ي هل الحمكفل
a

% 0.2
b

 % 

pH 4.4
a

 4.0
a

 

100 ال لل ٌكم
 a

100 جم100ماجم  
 a

 جم100ماجم  

400.12 الفك فكر
 a

400.06 جم100ماجم  
 a

 جم100جم ما 
 **الحموضة مقدرة كحامض لاكتٌك                                              N ×6.25حسبت هذه النتائج على أساس  الوزن الجاف       *البروتٌن =%

 **** الكربوهٌدرات حسبت بالفرق       *** النتائج متوسط لثلاث مكررات .
 0.05 ≥فروق معنوٌة عند مستوى احتمالٌة النتائج المختلفة فً الحروف توجد بٌنها 
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ABSTRACT 
 

This work was carried out to study the chemical composition of the traditional 
Libyan kishk, and compared it with laboratory – made kishk, being made from 
fermented milk, filtrated by cheesecloth ,then dehydrated at 50 °C for 16 hours.  
The results showed that the highest protein content was 84.65% in laboratory–
made kishk. While, the fat and carbohydrates contents were the highest (10.04, 
6.06%) in the traditional Libyan kishk.  On the other hand no differences were 
observed the traditional Libyan kishk and laboratory – made kishk in calcium and 

phosphor contents.    
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