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 الخلاصة
 

و خذو جالذلل الجالفذت   اللذاأالدراسذ  الذب انذتأ تذ انر اسذتادا  تهدف هذه   و ال النذت الفذر  الجففذف ف انذت
غم حتجض النك /غم ارلتنأ. اه لذلح  ارتفذتف خذو نسذا  الجذلاد 5.0اللانن  اارلتننت  الشرش الجؤستل  لانسا  

نت  الالنذ  ا نذتد نسذ  لنسذ  السذار (PH) الصلا  الالن  لالارلتنأ خو حنأ انافضذ  يذنم ا ا الهنذدرلفننو
ا ستادا  للم تت ار نس  الرجتد جعنلنت خو الجاتلنل . حص  ارتفتف للذل أ النذل و لجاذتلنل ارلتننذت  الشذرش 
و. اجذت ارتفعذ  ل لفذ  الجاذتلنل اعذد التعتنذ . ل اد  و جعتاسذت الجؤستل  خو حنأ سلك الل أ النذل و للجنذتس سذللات

لجاذتلنل ارلتننذت  الشذرش  التفجذدل نسذ  ا سذتادا . انافضذ  ن لذ  ا ناجتش للجنذتس اذ   جذدل الاذ أ ا نذتد
و اتلرنع لحصل   لب درفت  ت نذنم حسذو ج اللذ  أ الجؤستل . ا  نهت اتن  اي  ج تلج  ل نصهتر لا اار ارتفت ت

  ج ترن  جع  نن  الج ترن  .
 , جالفت  لانن  الرنع , ا ناجتش , ارلتننت  الشرش ,  جلن  ا ستل الكلمات المفتاحية : 

 لاستعراض التاريخي للباحثين في مجال الدراسةاوالمقدمة
تعد ارلتننت  الشذرش هذو الفذ لا ا ااذر اهجنذ  ضذجأ جالنذت  الشذرش ن ذراو ل نجتذ  الاهاانذ  العتلنذ   

(. لاتلإضتخ  الب صذفتتهت  الاهاانذ  خهذو ها  صذفت  3991 حتلاا   لب ا حجتض ا جننن  ا ستسن  )لنفلر،
( جصللح الالاص الل نفن  اتن  الصف  التو نفه  اهت الاذهالا 3991لاارلأ، Boye. اه  رف )لنفن  فندل 

( اأ Damodaran ،1997خضذذ و  ذذأ الحتلذذ  التاهنذذ  التذذو تذذلدت الذذب اضذذفتلا تذذ انر جفنذذد للاذذهالا. لهاذذر )
تحذذدد الاذذلاص الل نفنذذ   تذذ انر الفن نذذتاو لالانجنذذتلت لهذذه  الصذذف .الالصذذفت  الل نفنذذ  للارلتننذذت  تعذذلد الذذب 

 acetic acidجذذتاو ض الالنذذك ال جتللشذذرش اتلجعذذتج   السذذتا   للشذذرش لجنهذذت ا سذذتل  اتسذذتعجت  حذذ
anhydride    اه  حذذذThompson  لReyes(3995  اتحذذذتد فذذذ لا الاذذذ   جذذذع الجفجل ذذذ  ا جنننذذذ )

تنأ لهلذذك لإ الذذ  الذذرلاال اذذنأ ال ت دنذذ  جالنذذ  راالذذ  تعتلننذذ  جتعتدلذذ  اد  الذذب تفاذذك ف اذذو لف ناذذ  الاذذرل
الجفجل ذذت  الجلفاذذ  لالسذذتلا  خذذو ف ناذذ  الاذذرلتنأ خ  لذذ   نذذتدل اجعذذد  الذذهلاتأ لانافذذتض خذذو ن لذذ  تعذذتد  

ا سذتل  جذع حذتجض الالنذك ال جذتاو لجراذ ا  ارلتننذت  الشذرش ت نذد  Creamer(3991)الشحنت . لهار 
( 3999لآاذرلأ ) Czuchajowska ارت. اجت أشترجأ سع  اجتصتص الجتلا لتحسأ جأ يتالن  الاات  الحر

اأ ا سذذتل  تحسذذأ جذذأ الصذذفت  الل نفنذذ  لارلتننذذت  الشذذرش لالارلتننذذت  الناتتنذذ  جاذذ  اذذرلتنأ الحنلذذ  لخذذل  
( الذذب اأ اسذذتادام ارلتننذذت  الشذذرش خذذو ا غهنذذ  سذذت د  لذذب ااذذرا  اتصذذن  3991) Mulvihillالصذذلنت. أشذذتر

لااتنذ  لتاذلنأ الرغذلل لالهذ م. لاسذتادج  جراذ ا  ارلتننذت  الشذرش ااذدن  ا ستح   لا رتاتل اتلجتلا لا
أ ال ذدرل  لذب ا حتفذت  اتلجذتلا جذع ندهأ خو الجالفت  لجنتفت  ا لاتأ الجاتلف  لللانع  ارلتننت  الشرش تحس

. اجذت (Arbuckle  ,3991ل  Marshallا لتلا الجلجا النت م لا حستا الدسم خو الجالفت  ال لنلذ  الدسذم )
تحسذذأ ارلتننذذت  الشذذرش ال ذذدرل  لذذب ا حتفذذت  اذذتلهلالا لاذذهلك تسذذت د  لذذب  نذذتدل الرنذذع لاسذذت رار  جلنذذ  

( انذذ   نذذد اضذذتخ  3999)Somgvanishل  Kailasapathy(. ليذذد اشذذتر Mitchell،1993ا سذذتح   )
ب الصذذفرل اسذذا  ارلتننذذت  الشذذرش تنذذتس جالفذذت  جلتلنذذ  لتعلذذو رلااذذل يلنذذ  لناذذلأ لذذلأ الجنذذتس جذذتا و الذذ

 اجتصتص  للجتلا اصلرل اانرل.
( فذلدل الجالفذت  اللاننذذ  الجنافضذ  الذدهأ الجصذنع  اتسذذتادام 1551لااذرلأ ) Khillariليذد درا  

جذأ الذدهأ لذم تانذر جذأ نسذ  الرنذع لالج تلجذ   %15ارلتنأ الشرش الجرا  اادن   ح  نسا  ا ستادا  حتب 
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  جذأ نتحنذ  الت نذنم الحسذو اجذت  نذد نسذ  ا سذتادا  ا ااذر خاتنذ  هنذتك ل نصهتر لت ا  الجحاجنأ لهه  العننذت
لذها خ ذد هذدخ  الدراسذ  الذب افذرالا تحذلنر  نتدل خو نسا  الارلتنأ لالل لف  اتلالنل لنسذا  الرنذع خذو الجنذتس . 

لالحسذن   لالفن نتانذ هذه  التانذرا   لذب الاذلاص الانجنتلنذ   ت انرلجرا ا  الشرش جأ ا   استلتهت لدراس  
و اهه  الارلتننت .للجالفت  اللانن  الجستاد  خنهت الحلن  الفر  الجففف ف و ال النت   انت

 العملوطرق  الخامات
: استادج  ارلتننت  الشذرش الجفففذ  الحلذلل الجفهذ ل جذأ ياذ  شذرا   تحضر مركزات بروتينات المؤستلة( 1

On standard ضذذح  خذذوا جرنانذذ  لالتذذو تذذم اسذذتلتهت اتللرن ذذ  الجل Jandal ( ل1531لااذذرلأ  ) 
Kebary ( 1551لااذذرلأ)   10حنذذذض حضذذذر جعلذذذ  جذذذأ جراذذذ ا  ارلتننذذذت  الشذذذرش الحلذذذل الايذذذع% 

 1.0. ضذذال ا ا الهنذذدرلفننو الذذب  م  10)ل أ/حفذذم( اتلجذذتلا الج لذذر لخذذو درفذذ  حذذرارل الارخذذ   حذذلالو 
غذم حذتجض  5.0او للجعلذ  لانسذ لهلك اتستادام هندرلاسذند الصذلدنلم، اذم اضذنف حذتجض الالنذك ال جذت

. فر  دنلذ ل للعننذت  جذع الجذتلا  9.0. ترك لجدل ست   ام ضال ا ا الهندرلفننو  لب النك / غم ارلتنأ
ها   Himediaالج لر  لب درف  حرارل الارخ  للجدل ست   اتستادام غشتلا الذدنل ل نذلف سذلنلل ت اتسذم 

م  لحف ذ  خذو  15  العننذت  اذتلفرأ  لذب درفذ  حذرارل ست ت . فففذ 1 الجنش  الهندت. جع تاننر الجتلا ا 
 الا ف  ا نتنو  فتفن .

( حنذذض  ذذدل  نسذذا  الذذدهأ خذذو 3991)احسذذ  اللرن ذذ  الجلضذذح  جذذأ ياذذ  سذذلنم  تصنننيا المثلجننات اللبنيننة( 2
غذم اذرلتنأ 0.5الفر  الجففف اجرا ا  ارلتننت  الشذرش الجؤسذتل  انسذا   اللاألاستاد   %1الالل  الب 

 . (3لاجت جلضح خو الفدل  ) %355،  10،  05،  10استادا   لانس 
 

الفرز المجفف  اللبنكغم خلطة مثلجات لبنية مستبدل فيها  1اوزان المكونات الداخلة في تصنيا  :(1جدول )
 ببروتينات الشرش المؤستلة.

 المكونات/غم
 

 عينة المقارنة
 نسب الاستبدال %

22 25 52 155 

 315 315 315 315 315 دهن%22ة قشد

 ــــــــــ 1.1 31.9 11.1 19.1 فرز مجفف لبن

 19.1 11.1 31.9 1.1 ــــــــــ بروتين الشرش المؤستل

 150 150 150 150 150 فرز طازج لبن

 315 315 315 315 315 سكر

 0 0 0 0 0 مثبت

 3555 3555 3555 3555 3555 المجموع

 A.O.A.Cنسا  الاذرلتنأ لالرجذتد لالجذلاد الصذلا  الالنذ  اجذت لصذف  خذو : تم ت دنر  الكيميائيةالتقديرات ( 3
( اجذذت ا ا الهنذذدرلفننو 3911) Pearsonللجاذذتلنل خحسذذا  اجذذت هارهذذت  ( اجذذت السذذارنت  الالنذذ 3995)

 ا لجتنو الجنش . Senso Direct pH 200يدر افهت  
Ling (3911 ) لب لخ  اللرن   الجذهالرل خذو : يدر الل أ النل و للجاتلنل لالجنتس  الفيزيائيةالخواص ( 4

. اجذذت الل لفذذ  النسذذذان   م  15جذذ  ل نذذذد درفذذ  حذذرارل  10حفذذم  Pycnometerاتسذذتادام ينننذذ  الااتخذذ  
( ليذذذدرل  ذذذتهرل ا ناجذذذتش اجذذذت هارهذذذت الذذذلاالو 3991) Arbuckleاجذذذت هارهذذذت احتسذذذا  خذذذو الجاذذذتلنل 

م  39 -        ادرفذ  حذرارلسذت 11اعذد جذدل اذ أ ( احست  نسا  الن ص الحتص  خو حفم الجنذتس 3999)
و لخذ  جذت هاذر   . نسذا   Singh (3993)ل  Dennisخو الجفجدل، خو حذنأ حسذا  ن لذ  ا نفجذتد رنتضذنت

 (.3991الرنع للجنتس حسا  لخ  جت أشتر الن  سلنم )
/ النذ  ال را ذ  غهنذ أ الجتاصصنأ جأ يسم  للم ا : ينج  جعتج   الجنتس جأ يا   دد ج التقييم الحسي( 2

 (.3991لالاتات / فتجع  الجلص  لخ ت لجت ايترح  سلنم )
و لافذر  ااتاذتر دناذأ  SPSS 10.1: تذم اسذتادام ارنذتجس  التحلينل الاحصنائي( 6 خذو تحلنذ  النتذتاس احصذتانت

 . 5.53للفرلق انأ الجتلسلت  لارض انفتد اي  خرق جعنلت  ند جستل  

 النتائج والمناقشة
 
: نلضذح الاستبدال بمركزات بروتيننات الشنرش المؤسنتلة علنى التركينب الكيميناول للمثلجنات اللبنينةتأثير ( 1

و ا نذتدل نسذ  ا سذتادا  اارلتننذت  الشذرش الجؤسذتل  اه 1الفدل  ) ( اأ نسا  الجلاد الصذلا  الالنذ  تذ داد لردنذت
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لا ارلتننذت  الشذرش  لذب نسذ  لنرفذع السذا  الذب احتذلا 5.53ن ح  الفرليت  الجعنلن   ند جستل  احتجت  
،  19.11،  19.11جذذأ الجذذلاد الصذذلا  الالنذذ  لالتذذو تضذذتف للجاذذتلنل اه الاذذ  نسذذا  الجذذلاد الصذذلا  الالنذذ  

ج ترنذذذ  اعننذذذ  الج ترنذذذ  الاذذذتلد خنهذذذت الجذذذلاد  %355،  10،  05،  10لنسذذذ  ا سذذذتادا   19.91%،  19.19
. اجذذت جذذأ حنذذض ايا الهنذذدرلفننو (1533لجحجذذد ) (1559)جذذت أنذذد  الفنذذتض لهذذها %19.19الصذذلا  الالنذذ  

للجاذذتلنل خذذن ح  ا نافذذتض الجعنذذلت ا نذذتدل نسذذ  ا سذذتادا  اارلتننذذت  الشذذرش الجؤسذذتل  لنحتجذذ  اأ نعذذ   
السا  الب اأ ارلتننت  الشرش تستهم اشا  جاتشر خو افض ينم ايا الهندرلفننو اتلإضتخ  جسذتهج   جلنذ  

(. اجذذت 1551) Jiل  Haqueالهنذذدرلفننو لارلتننذذت  الشذذرش لهذذها جذذت  ح ذذ  خذذو افذذض يذذنم ا ا  ا سذذتل 
و ا نذذتدل نسذذ  ا سذذتادا  اه تالذذد نسذذا  الاذذرلتنأ  ل  0.39نلضذذح الفذذدل  نفسذذ  اأ نسذذا  الاذذرلتنأ تذذ داد جعنلنذذت

ع  لاتف ذ  هذه  النتذتاس جذ %1.01 لب التلالو ج ترن  اعنن  الج ترن   %355،  10 ند نس  ا ستادا   0.1%
(. لللح  ا نافتض الجعنلت لنس  السارنت  الالن  خو جاتلنل الجالفذت  3991) Khader( ل 1551 لو )

 10 ند نسذ  ا سذتادا   %39.11ل  39.11ستادا  اارلتننت  الشرش الجؤستل  اه تالد اللانن  ا نتدل نس  ا 
ع السذذا   حتذذلالا الحلنذذ  الفذذر  لهذذها نرفذذ %15.51 لذذب التذذلالو ج ترنذذ  اعننذذ  الج ترنذذ  اه اتنذذ   355%، 

الجففف  لب  ا ا اهت جأ سار ال اتل  خو حنأ ت   هه  النسا   ند ا سذتادا  اارلتننذت  الشذرش الجؤسذتل . 
اجت نانأ الفدل  ان   ند ا ستادا  اارلتننت  الشرش الجؤستل  لم تتذ ار نسذ  الرجذتد جعنلنذت لجاذتلنل الجالفذت  

 اللانن 
. 

ب الكيمينناول لمخنناليط المثلجننات اللبنيننة المسننتبدل فيهننا الحليننب الفننرز المجفننف ببروتينننات (: التركينن2جنندول)
 الشرش المؤستلة.

 5.53ا حرف الجاتلف  تشنر الب لفلد خرليت  جعنلن   ند جستل  احتجت  
 

 : كزات بروتينات الشرش المؤستلة على خواص الفيزياوية للمثلجات اللبنيةتأثير الاستبدال بمر( 1
: هل احد صفت  الجالفت  اللانن  لنعتجد  لب جت نحتلت  لن  الجاللل جأ جالنت  لنشذنر  الوزن النوعي 2-1

و جذذع نسذذ  ا سذذتادا  الجسذذتادج  لارلتننذذت  1الفذذدل  ) ( الذذب اأ الذذل أ النذذل و للجاذذتلنل نتنتسذذ  لردنذذت
( 1الشرش الجؤستل  ليد نعلد السا   رتفتف الجلاد الصلا  الالن  ا نتدل ا ستادا  اجذت جلضذح خذو فذدل  )

لااذذرلأ  El-samahy( ل 1559سذذلنم لااذذرلأ )ججذذت نذذؤدت الذذب  نذذتدل الذذل أ النذذل و لهذذها جذذت أاذذد  
س ت و للجنذذ( خذذو صذذنت   الجالفذذت  ال شذذدن  لالنذذلغر  الجفجذذد. خذذو حذذنأ ن حذذ  اأ الذذل أ النذذل1559)

و ا نذذذتدل نسذذذ  ا سذذتادا  اارلتننذذذت  الشذذذرش الجؤسذذذتل  لنحتجذذ  اأ نعذذذ   السذذذا  ل تالنذذذ   خنذذنافض جعنلنذذذت
ارلتننت  الشذرش الجؤسذتل   لذب اجتصذتص الجذتلا لاذهلك تعجذ   لذب ا نذدجتظ لا حتفذت  اذتلهلالا ججذت ن لذ  

 الل أ النل و للجنتس.
لالتذذو تعاذذر  ذذأ ج تلجتهذذت ل نسذذنت  لتذذؤار  لذذب يتالنذذ  :هذذو احذذد  اصذذتاص السذذلاا   اللزوجننة النسننبية 2-2

( صذذف  الل لفذذ  النسذذان  للجاذذتلنل ياذذ  التعتنذذ  اه ن حذذ  1الافذذ  لدجذذس الف ت ذذت  الهلاانذذ  لناذذنأ الفذذدل  )
لنسذ   9.59ل  9.19ارتفتف الل لف  ا نتدل ا ستادا  اارلتننت  الشرش الجؤستل  اه تالذد الل لفذ  النسذان  

ج ترنذذ  اعننذذ  الج ترنذذ  التذذو تاذذلأ خنهذذت الل لفذذ  النسذذان  ياذذ  التعتنذذ   لذذب التذذلالو  %355،  10اسذذتادا  
و للاتخذذ  الجعذذتج   ليذذد نرفذذع الذذب يذذدرل  1.19 . لترتفذذع الل لفذذ  النسذذان  للجاذذتلنل اعذذد التعتنذذ  جعنلنذذت

اجت اأ اضتخ  الجااذ   ارلتننت  الشرش  لب رال الجتلا خت داد ااتن  الالنل لاتلتتلو ت داد الل لف  النسان .

 المكونات
 

 عينة المقارنة
 نسب الاستبدال %

22 25 52 155 

 29.38c 29.42c 29.66b 29.79 a 29.82 a مواد صلبة كلية%

 (PH)الأس الهيدروجيني
 بعد التعتيق

6.61 a 6.5 b 6.28 c 6.16 d 6.04 e 

 e 4.54 d 4.88 c 5.18 b 5.4 a 4.28 البروتين %

 20.06a 19.86 b 19.72 c 19.47 d 19.24 e السكريات الكلية%

 a 0.81 a 0.82 a 0.85 a 0.85 a 0.82 الرماد%
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CMC   سذذذت د  لذذذب  نذذذتدل الل لفذذذ  للفجنذذذع الجعذذذتج   لهذذذها جذذذت  ح ذذذ   %5.0انسذذذاHaque  لJi 
 (.3991لاارلأ ) Thompson( ل 1551)

الجؤسذتل  خذو تحضذنر جاذتلنل  ش: اأ استادام الحلن  الفر  الجففف اارلتننذت  الشذرنسبة الريا للمنتج  2-3
و جذذع نسذذ  1  الرنذذع لاجذذت جلضذذح خذذو الفذذدل  )الجالفذذت  الاننذذ   اد خذذو نسذذا (. اه تتنتسذذ  ال نذذتدل لردنذذت

(  لذذب التذذذلالو %91،  93.15( اتنذذذ  نسذذا  الرنذذع )%355ل  %10ا سذذتادا  خعنذذد ا سذذتادا  انسذذا  )
لنحتج  اأ ال نذتدل خذو الرنذع خذو جاذتلنل ارلتننذت   %11ج ترن  اعنن  الج ترن  التو تالأ نسا  الرنع خنهت 

لا حتفذت   لجؤستل  نعلد الب يدرتهت  لب اجتصذتص الجذتلا لدجذس الهذلالا لتاذلنأ الف ت ذت  الهلاانذ الشرش ا
و جذع جذت هاذر   ا  اأ( 1553لاارلأ ) Khader اهت لهها لجت  ح    Boliniل  Silvaهذها لذم ناذأ جتف ذت

(1551.) 
: اأ  تهرل ا ناجتش للجنتس ا   الا أ تعتجد ادرف  استسذن   لذب  لاجذ  جنهذت نسذا   ظاهرة الانكماش 2-4

اأ نسذذا  ا ناجذذتش تذذ داد لردنذذت جذذع  (1ل  )دالرنذذع لترانذذ  الجالذذلل لتفذذتل  درفذذ  التصذذل . لناذذنأ الفذذ
 ج ترنذذ  جذذع  ننذذ  %355 نذذد اسذذتادا   %1.11 نذذتدل نسذذا  ا سذذتادا  اارلتننذذت  الشذذرش الجؤسذذتل  لتالذذد 

ل لذذب الذذرغم جذذأ لفذذلد خرليذذت  جعنلنذ  خذذو نسذذا  ا ناجذذتش جذذت اذذنأ جعذذتج    %0.11الج ترنذ  اه اتنذذ  
. ليذذد %35ت نذد  ذأ  الجاذتلنل خهذو ضذجأ الحذدلد الجتعذترف  لنهذت خذو صذنت   الجالفذت  اللاننذ  لالتذو  

 (.1551ارلأ )لا Pintoا  ت السا  ل نتدل  تهرل ا ناجتش الب ارتفتف نسا  الرنع لهها جت أند  
نسذذ  ا سذذتادا  اارلتننذذت  الشذذرش الجؤسذذتل  خعنذذد نسذذ   : تذذنافض ن لذذ  ا نفجذذتد ا نذذتدل التجمنندنقطننة  2-2

(  لذذذب 3.91-،  3.10-،  3.11-،  3.09-تالذذذد ن لذذذ  ا نفجذذذتد ) %355،  10،  05،  10ا سذذذتادا   مو
جذذذ م الجعدننذذ  لهذذذها جذذت  ح ذذذ  نرفذذذع السذذا   رتفذذذتف الجالنذذت  الهاااذذذ  جذذأ ال اتذذل  لا  التذذلالو ليذذد

Thompson ( 3991لاارلأ.) 
و جذذع  نذذتدل ا سذذتادا  1: ن حذذ  جذذأ الفذذدل  ) خاصننية الانصننهار 2-6 ( اأ نسذذا  ا نصذذهتر تتنتسذذ   اسذذنت

. اه نالذذد جعذذد  15دين ذذ   نذذد درفذذ  حذذرارل  95،  15،  15 نذذد تراهذذت  الجؤسذذتل  شاارلتننذذت  الشذذر م 
اه الاذذذ  نسذذذا  ( %355،  10  الشذذذرش الجؤسذذذتل   نذذذد نسذذذ  اسذذذتادا  ) ا نصذذذهتر لجاذذذتلنل ارلتننذذذت

دين ذذذ   لذذذب التذذذلالو ج ترنذذذ  اعننذذذ  الج ترنذذذ  اه نالذذذد خنهذذذت  95( اعذذذد %01.19،  15.19ا نصذذذهتر )
 Boliniل  Sliva( ل 3991لااذذذذرلأ ) Magdoubلاتف ذذذذ  هذذذذه  النتذذذذتاس جذذذذع  %11.1ا نصذذذذهتر 

  تلج  ا نصهتر.ت ل  جأ ج( ا أ ارلتننت  الشرش 1551)
 

لمخاليط المثلجات اللبنية المستبدل فيها الحليب الفرز المجفف ببروتينات  الفيزيائية: الخواص  (3جدول)
 الشرش المؤستلة.

 5051ات معنوية عند مستوى احتمال الاحرف المختلفة تشير الى وجود فروق 

 
 
 
 

: خاصية الانصهار لمخاليط المثلجات اللبنية المستبدل فيها الحليب الفرز المجفف ببروتينات  (4جدول )
 الشرش المؤستلة.

 الالاص الفن نتلن 
 

 عينة المقارنة
 نسب الاستبدال %

22 25 52 155 

 1.0981d 1.1044e 1.1075b 1.0920e 1.1120a الل أ النل و للجاللل

 0.6703a 0.6375b 0.6323c 0.6109d 0.6012e الل أ النل و للجنتس

 7.49e 7.84d 8.20c 8.68b 9.09a الل لف  يا  التعتن 

 8.08e 8.66d 8.83c 9.14b 9.35a الل لف  اعد التعتن 

 77e 83.52d 87.13c 91.70b 97a الرنع%

 5.43e 5.79d 6.28c 7b 7.33a ل ناجتش%

 1.43a -1.58b -1.67c -1.75d -1.83e- التفجدن ل  

 الوقت دقيقة
 

 عينة المقارنة
 نسب الاستبدال %

22 25 52 155 
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 5.53ا حرف الجاتلف  تشنر الب لفلد خرليت  جعنلن   ند جستل  احتجت  

 
لن   لب ارلتننت  الشرش الجؤستل  نتلذ  الجحت الجعتج  ( اأ فجنع 0ن ح  جأ الفدل  ) : التقييم الحسي(3

اتلنسذا  لللعذم اذتأ درفت  ت نذنم حسذو ايذ  جذأ العننذ  ال نتسذن  لاذدرفت  جاتلفذ   لذب حسذ  نسذ  ا سذتادا  
لحسذن   نذتدل ال ذلام لالترانذ  اسذا  اجتصذتص  , هنتك انافتض خو درفذت  الت نذنم الحسذو ا نذتدل ا سذتادا 

جعذتج   ارلتننذت  الشذرش الجؤسذتل   أاللرا  الفن  اانرل. اجذت اللذلأ خذت ارلتننت  الشرش للجتلا ل دم تالنأ
و لنعت د السا  اأ ارلتننذت  الشذرش تسذت د  لذب انذدجتظ  اتن  جشتاه  لعنن  الج ترن  اه اتأ الللأ اانض نتصعت

   .فت  للاتخ  الجعتجتجتجتسات غنر ج تأالهلالا لاتلتتلو ا لتلا الللأ ا انض اجت الج هر الاترفو ا
 

: التقييم الحسي لمخاليط المثلجات اللبنية المستبدل فيها الحليب الفرز المجفف ببروتينات الشرش  (2جدول)
 المؤستلة.

                

 5.53ا حرف الجاتلف  تشنر الب لفلد خرليت  جعنلن   ند جستل  احتجت  
 

 

 المراجا
 

لعجذذذذت  اللانعنذذذذ  خذذذذو صذذذذنت   شذذذذان        (. اسذذذذت1559الفنذذذذتض ، حسذذذذأ جهذذذذدت, ) ادام الشذذذذرش ل اعذذذذض الجل
الجالفذذت  الجتانذذ . رسذذتل  جتفسذذتنر يسذذم  لذذلم ا غهنذذ  لالت تنذذت  ا حنتانذذ ، النذذ  ال را ذذ  لالاتاذذت  : 

 فتجع  الجلص .
(. اسذذتعجت  حلنذذ  للحذذنأ خذذل  الصذذلنت خذذو صذذنت    شذذان  الجالفذذت  3999الذذلاالو ، جحجذذد شذذان  جحجذذد, )

 دن . رستل  جتفستنر، يسم الصنت ت  الاهاان ، الن  ال را   لالاتات ، فتجع  الجلص . ال ش
و لت انرهذت 1551 لو ، جلخذ  جحجذد ) (. اعذض اذلاص الفعتلنذ  لجراذ ا  ارلتننذت  الشذرش الجحذلرل انجنتانذت

 . 1العدد 11 لب الاص اللاأ. جفل   را   الراخدنأ الجفلد 
(. اسذتادام الشذرش خذو صذنت   الشذرا   1559لو ل جحجد، شه  فتسم, )سلنم، رنتض جحجد لجحجد، سنف  

 .  1العدد  11اللانعو  لالصنت و .جفل   را   الراخدنأ الجفلد 
  .(. الجالفت  اللانن  . دار الات  لللات   ل النشر، فتجع  الجلص  3991سلنم ، رنتض جحجد, )

جنتفذت  التاجذر،  -أل الجلالاذ ( .تانلللفنذت ايلاذتأ ا فاتأ الجصذهلرل )الجصذنع  (.3991لنفلر ، أنللاأ )
 جنشلرا  فتجع  دجش  .

(. ت انر نس  ا ستادا  جأ الدهأ لالسار خو الاص شان  الجالفذت  اللاننذ . رسذتل  1533) جحجد، سنف  لو 
  . جتفستنر يسم  للم ا غهن  ، الن  ال را   لالاتات  : فتجع  الجلص 

A.O.A.C. (1990). Association of Official Analytical Chemists. Official Method 
of Analysis, 15th ed. AOAC, Benjamin Franklin Station , Washington. 
DC, USA. 

Arbuckle, W.S. (1986). Ice cream. 4th ed. The AVI Publishing Co. Inc. 
Westport. Conn. 483 p. 

35 8.4a 8.18b 7.57c 5.25d 4.68e 

65 35.53a 34.85b 31.01c 27.54d 23.21e 

05 77.3a 70.62b 69.13c 60.48d 53.28e 

 عينة المقارنة الصفة المقيمة
 نسب الاستبدال %

22 25 52 155 

 47a 45b 45b 43c 42.67d درجة 25طعم 

 26e 27.18d 27.75c 28.12b 28.33a درجة35القوام والتركيب 

 10a 10a 9.67b 9c 8.75d درجة 15اللون 

 10a 10a 9b 9b 9b درجات 15المظهر الخارجي 

 92a 92.18a 91.42b 89.12c 88.75d المجموع
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THE EFFECT OF USE ACETYLATED WHEY PROTEIN ON 
CHARACTERISTICS OF  ICE MILK  
Badawi ,Somia K.* , S. A. Mohamed* and  A. J. M. Jandal**‡   
*Food Department, College of Agric. and Forestry , University of Mosul , 
IRAQ 
**Food Department, College of Agric. , University of Tikret , IRAQ  
 

ABSTRACT 
This study was aimed to evaluate the effect of substitution of dried skim milk 

partially or totally in mixes made of ice milk with the acetylated whey protein by a ratio 
0.5 gm. Anhydrous acetic acid / gm. Protein . Substitution of dried skim milk 
significantly increased total solid, protein, however, non-significantly deference were 
observed in pH, total sugars and ash content in mixes made using acetylated whey 
protein, concerning , The specific weight increased in mixes made of using acetylated 
why protein however the specific weight of product was inverses behavior , the 
viscosity of mixes was increased after long stored, shrinkage increased through the 
period of storage with increased the substitution, freezing point was decreased in 
mixes made of acetylated whey protein , but it is least melting resistance and most 
overrun, Moreover, the sensory evaluation was better compared with the control .  

Keywords: Overrun , Shrinkage , Whey protein , Acetylation , Ice milk                      
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