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 غير دهنية في خواص شبيه المثلجات اللبنية لببدائ الدهن استبدالتأثير 
 سٌف علً محمد                                                                       سمٌة خلف بدوي   

 / كلٌة الزراعة والغابات / جامعة الموصل الأغذٌةقسم علوم 
E-mail: dr_sumyia_kh60@yahoo.com 

 

 الخلاصة
م تذذً مخلذذوم المدلجذذات اللبنٌذذة بم ذذاب ات  نفذذذت م لو كلٌذذا هذذذا الدراسذذة لبٌذذار اذذبدٌر اسذذابدال الذذدهر جزًٌذذا

 MCC))Microcrystallineالسذذذلٌلوز الذذذدقٌل الابلذذذور والمجفذذذف  شمذذذر مصذذذدرٌر همذذذا ال ذذذرو الذذذدهر 

cellulose .  ات الكلٌة والرماد والبذرواٌر والرٌذ  ارافاع نسبة المواد الصلبة الكلٌة والسكرٌ بٌنت النااًج اٌضا
الاذذً ارافعذذت ب ذذا الألٌذذاف  MCCوانخفذذاق قٌمذذة الأه ال ٌذذدروجٌنً تذذً مخذذالٌم ال ذذرش مطارنذذة بمخذذالٌم 

سذذلا الذذوزر  حٌذذ  MCCلذذوزر النذذوعً لمخذذالٌم ال ذذرش مطارنذذة بمخذذالٌم اارافذذاع  .بزٌذذادن نسذذس ادسذذابدال
م. ارافعذذت لز MCC النذذوعً للمنذذاج م معاكسذذا بعذذد الاعاٌذذل. كمذذا ازداد  MCC وجذذة مخذذالٌم ال ذذرش و سذذلوكا

. تذً حذٌر ارافعذت نطمذة انجمذاد مخذالٌم MCCمطارنذة مذ   سذاعة 42بعد الخزر لمدن انكماش مناج ال رش 
MCC  م بالماقذة تذً حذٌر بالمطارنة م  مخالٌم ال رش كما كانت الأكدذر مطاومذة لصنصذ ار والأكدذر انخفاضذا

 الدرجات للاطٌٌم الحسً.   حصلت مخالٌم ال رش على لتضل
     بٌه المدلجات البنٌة. ،ال رش ،الدقٌل الابلورالسلٌلوز  ،كلمات دالة: م اب ات الدهر

 
 1/3/4154:وقبوله 43/55/4155 :اارٌخ اسلم البح 

 
 دمةالمق

م مر الحلٌس وبعق مناجااه والسكر لو لح ًً مجمدالمدلجات اللبنٌة هً مناوج لبنً غذا د ٌاكور لساسا
مواصفات ار (. 5891 ،والملونات لو مر دون ا )سلٌم والمواد المدباة والماء م  إضاتة الممعمات المحلٌات

المواد الأولٌة الحدٌدة الاً دخلت تً صناعة الأغذٌة المدلجات الاطلٌدٌة اواجه الكدٌر مر الاحدٌات بسبس 
الاً ل ا  fat mimetics م اب ات الدهر إضاتةودخول مناجات جدٌدن تً اصنٌ  المدلجات ومر هذا الأمدلة 

ل ا  وكاربوهٌدرااٌة لو برواٌنٌة مر مصادر ٌخالف بوضوح عر الدهر، وهً لما ار اكور  كٌمٌاوي اركٌس
صفات تٌزٌاوٌة وكٌمٌاوٌة م ابه للدهر عند اساعمال ا كبدٌل عنه تً المناجات الغذاًٌة والاً اناسس نوعٌة 

. ونظرام لصاجاهات (Pszczola، 4114) تً الفم ًالناعم والمعم الكرٌممدل اللزوجة والملمه  المناج

باساخدام البداًل تً مناجات الألبار لذا ٌجس الأخذ بنظر ادعابار الخصاًص الحسٌة واحسٌر ابدٌر  حالٌةال
 (.Malcata، 5888الاغذٌة ل ذا المناجات  )

ٌق الدهر تً المدلجات ٌعمً لزوجة عالٌة لر اساعمال م اب ات الدهر ذات لصل كاربوهٌدرااً تً اخف
مما ٌمن  اندماج الخصٌا ال واًٌة وبالاالً قابلٌة خفل قلٌلة مطارنة بالم اب ات ذات ادصل البرواٌنً الاً 
احسر الطدرن على ادحافاظ بالماء وبنسبة عالٌة م  إعماء الملمه الناعم والإحساه بالدسامة كما احسر 

منذ سنوات  عرفوقد . (Pszczola, 4114) ال واء وبذلا اساعد على زٌادن الرٌ الطدرن على ادحافاظ ب

حرارٌة منخفضة إنااج مدلجات ذات سعرات  لذا هدتت الدراسة إلى ماقةقلٌلة بداًل الدهر تً اخفٌق ال
و السلٌلوز الدقٌل الابلور مدل ال رش المجفف كمصدر برواٌنً ، بخفق الدهر باساعمال م اب ات الدهر

(MCCم لو كلٌام نظرام لعدم اوتر بحو  حول اساخدام ال   MCC( كمصدر للألٌاف وكبدٌل للدهر جزًٌا

 كم ابه للدهر تً صناعة المدلجات اللبنٌة لذا ام اخاٌارا كبحد لهداف الدراسة.
 

 مواد البحث وطرائقه

ذو المن ب مجفف وال رش ال مر معمل لدوٌة نٌنوى.الذي ام الحصول علٌه السلٌلوز الدقٌل  اساخدام
عصمة رجٌلٌة الفرنسً  حلٌس ترز مجففتضص عر اساخدام  علٌه مر الأسوال المحلٌة.ام الحصول  الاركً
% دهر مر وزر 3اصنٌ  مدلجات لبنٌة اسابدل ب ا الدهر تً الخلمة الاً ا كل .و ملت خمة العمل المن ب

 51، 11، 41ٌل الابلور بنسس اسابدال صفر، المخلوم بم اب ات الدهر مر ال رش المجفف لو السلٌلوز الدق
 %.511و

 

 
 البح  مسال مر رسالة الماجساٌر الباح  الدانً 
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غم خلمة مدلجات لبنٌة مسابدل تٌ ا الدهر بم اب ات 5111لوزار المكونات الداخلة تً اصنٌ   :(5الجدول)

 الدهر )ال رش لو السلٌلوز الدقٌل الابلور(.
Table (1): Composition of simi-ice milk mixes (1000gm) which substitution fat 

with fat mimetics (whey or MCC).  

 المكونات/غم
Compoents/gm 

 

Substitution level%                  %ادسابدال 

1 41 11 51 511 

% دهر41ق مة   

Cream 25%fat 
 ـ 31 11 81 541

 حلٌس ترز مجفف
Skim milk 

powder 
 ـ 5.5 52.1 44.5 48.1

 حلٌس ترز مازج
Fresh skim milk 

512.1 531 511 581 941 

 مادن ادسابدال
Fat mimties 

 31 44.1 51 5.1 ـ

 سكر
Sugar 

521 521 521 521 521 

تبمد  
CMC 

1 1 1 1 1 

 المجموع
Total (gm) 

999.1 999.6 999.6 999.6 5111 

 
لخام مر حطل قسم الدرون الحٌوانٌة تً كلٌة الزراعة والغابات اساخدم الحلٌس البطري ا طريقة التصنيع: 

وام % 41عملٌات الاصفٌة والاسخٌر والفرز وعدلت نسبة الدهر بالط مة الى جامعة الموصل وام إجراء 

لنسس اسابدال الدهر المخالفة باحاساس نسبة الدهر  كما ابٌر مر الجدول السابل حساس مكونات المخلوم
الذي مصدرا الط مة تطم م  حساس كمٌة ال رش والسلٌلوز الدقٌل الابلور حسس نسس % تً المخلوم 3

ادسابدال ومصدر المواد الصلبة الصدهنٌة ٌكور الحلٌس الفرز المجفف والمازج بالإضاتة إلى الط مة 
خاصة % باساخدام المعاددت الرٌاضٌة ال51بحد مصادر المواد الصلبة الصدهنٌة واكور نسبا ا كوال رش 

 .(5891سلٌم )بذلا والموضحة تً 

سس حام اطدٌر المواد الصلبة الكلٌة والدهر تً الحلٌس والط مة  :والتقديرات الفيزيائية التحاليل الكيماوية 
Ling (5813)،  تطدر حسس والألٌافاما البرواٌر والرماد AOAC (5881)  اساخدم لحساس قٌمة الأه

قدر الوزر النوعً وتل  .الألمانً المن ب  Senso Direct pH 200زال ٌدروجٌنً لمخالٌم المدلجات ج ا
م   Arbuckle( احاسبت اللزوجة النسبٌة تً المخالٌم كما ذكرها 5813) Lingالمرٌطة المذكورن تً  رٌاضٌا

  Buckبالمرٌطة الاً اساخدم ا خاصٌة ادنص ار قدرت. وSingh(5895) و Dennis وتل ما ذكرا
( بحساس النطص الحاصل تً حجم 5899درت ظاهرن ادنكماش كما ذكرها الواًلً ). وق(5891وآخرور )
المرٌطة الموصوتة مر قبل  الزهٌري السعرات الحرارٌة ب تحسب ساعة مر الخزر المجمد. 42المناج بعد 

مر قبل عدد مر الماخصصٌر تً قسم علوم الأغذٌة/ كلٌة الزراعة المناجات حسٌا  قٌمت (.4111)
 (.5891جامعة الموصل. حٌ  لعمٌت درجات الاطٌٌم الحسً وتطا لما اقارحه سلٌم ) والغابات/

ع واًً الكامل ال مام احلٌل البٌانات على وتل نظام الاجارس العاملٌة باساخدام الاصمٌ :التحليل الإحصائي
Experiment  Conducted  in C.R.D.  Factorial ( واخا5891كما لوردا الراوي و خلف الله ) برت

 ،Anonymous)حٌ  اساعمل برنامج  1.11الماوسمات باخابار دنكر الماعدد المدى احت مساوى احامال 
 ( باساخدام الحاسوس لإجراء الاحلٌل الإحصاًً للبٌانات.4115

 
 النتائج والمناقشة

المخالٌم تً  معنوٌا ( لر نسبة المواد الصلبة الكلٌة كانت لعلى4ٌ ٌر الجدول ) المواد الصلبة الكلية:
على نسس مر المجفف ال رش  ء. وٌرج  السبس إلى احاواMCCالمساعمل تٌ ا ال رش مطارنة بمخالٌم 
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م م  نسس ادسابدال  المواد الصلبة الكلٌة والاً اضاف للمخالٌم. وٌصحظ لر المواد الصلبة الكلٌة زادت مردٌا
دام  رش جبر الكواج تً خلٌم ( عند اساخ5891) Sandersو  Demottواافل هذا م   المجفف ال رش

تطد انخفضت نسبة المواد الصلبة الكلٌة بزٌادن نسس ادسابدال واافل  MCCـ لما عند ادسابدال ب ال رابت.
 تً الجبر الدمٌامً. MCC( عند اساخدام 4111وآخرٌر ) Kebaryهذا م  

 
وادنحراف  لصلبة الكلٌةتً النسبة% للمواد ا MCC(: ابدٌر نسس اسابدال الدهر بال رش و4الجدول )

 .لبنٌةالطٌاسً لمخالٌم  بٌه المدلجات ال

Table (2): Effect of Substitution ratios of fat with whey  and MCC on total solids% 

and   standard error of ice milk mixers. 

 الدهر م اب ات
Fat mimtics 

 المعدل %Substitution level % ادسابدال
Mean 0 41 11 51 511 

 ال رش
whey 

± 49.13  
ab 1.199 

± 49.51   
ab 1.511 

±  49.13    
ab 1.133 

±  49.41   
ab 1.119 

±  49.41          
a 1.133 

±  49.54 
a 1.131 

MCC 
 

±49.51 
ab 1.541 

±45.81 
b 1.133 

±45.81 
b 1.133 

±45.13 
c 1.521 

±45.41 
d 1.199 

±45.91 
b 1.184 

 1.11رف المخالفة ا ٌر إلى وجود تروقات معنوٌة عند مساوى احامال * الأح

 

اصحظ  (  قٌمة الأه ال ٌدروجٌنً للمخالٌم قبل الاعاٌل وبعدا إذ3) الجدولنصحظ مر الأس الهيدروجيني: 

ومخالٌم السلٌلوز الدقٌل الابلور تطد  ال رش المجففتروقات معنوٌة تً قٌمة الأه ال ٌدروجٌنً لمخالٌم 
. وٌحامل لر ٌعزى السبس إلى MCCمطارنة م  مخالٌم  ال رش المجففانخفق الأه ال دروجٌنً لمخالٌم 

ب كل مبا ر تً خفق قٌم الأه ال ٌدروجٌنً  معدنٌة اساهم لمصحٌحاوي علٌه مر  المجفف وما ال رش لر
 ٌدروجٌنً بزٌادن نسس رت  قٌم الأه ال MCCادسابدال بال رش المجفف. تً حٌر لر اساخدام نسبة بزٌادن 

رت   وهذا ما 5.1ٌمٌل إلى الأه ال ٌدروجٌنً الطاعدي إذ ٌبلغ  MCCادسابدال وقد ٌرج  السبس إلى كور 

  .الأه ال ٌدروجٌنً تً المخالٌم
 

ال ٌدروجٌنً وادنحراف الطٌاسً  تً قٌمة الأه MCC(: ابدٌر نسس اسابدال الدهر بال رش و3الجدول )
 .لبنٌةلمخالٌم  بٌه المدلجات ال وبعدا قبل الاعاٌل

Table (3): Effect of Substitution ratios of fat with whey  and MCC on pH and 

standard error before and after aging of simi ice milk mixers. 

 before Agingقبل الاعاٌل

م اب ات 
 الدهر
Fat 

mimetics 

 %Substitution level % ادسابدال
 المعدل
Mean 0 41 11 51 511 

 ال رش
whey 

±  1.22 
e1.151 

± 1.25 
ef1.151 

±  1.38  
fg 1.151 

± 1.31 
gh1.154 

± 1.32  
h1.118 

± 1.38     
b  1.151 

MCC 
± 1.19    
d 1.154 

± 1.13 
c1.111 

± 1.11     
c    1.118 

±  1.18     

0.012b 
± 1.53         
a 1.118 

± 1.11  a 
1.151 

                  after Agingبعد الاعاٌل        

 ال رش
whey 

± 1.25    
e 1.155 

± 1.38 
e1.118 

± 1.39 
ef1.154 

± 1.31  
fg1.154 

± 1.33         
g 1.118 

± 1.35 
b1.118 

MCC 
± 1.15   
d 1.154 

± 1.14      
c 1.118 

± 1.11 
c1.111 

± 1.19        
b 1.151 

± 1.54        
a 1.153 

± 1.11      
a 1.1521 

 1.11* الأحرف المخالفة ا ٌر إلى وجود تروقات معنوٌة عند مساوى احامال 

 
مما  1.11عند  معنوٌا ( ٌصحظ لر مخالٌم ال رش احاوت على نسبة برواٌر لعلى2مر الجدول ) البروتين:

دحظه كل  ممابل لماش وهذا نسبة البرواٌر بزٌادن نسس ادسابدال بال ر حٌ  اراف . MCCتً مخالٌم 
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تٌصحظ انخفاق  MCC(. لما عند ادسابدال س4115وآخرور ) Pinto( و 4111و آخرور ) Pifarreمر 
 الخالً مر البرواٌر. MCC. وهذا ٌرج  إلى اركٌس ،نسبة البرواٌر بزٌادن نسبة ادسابدال

 

 بٌه  وادنحراف الطٌاسً لمخالٌم % البرواٌرتً  MCC(: ابدٌر نسس اسابدال الدهر بال رش و2الجدول )
 .لبنٌةالمدلجات ال

Table (4): Effect of Substitution ratios of fat with whey  and MCC on  protein 

percent and standard error of simi-ice milk mixers. 
م اب ات 
 الدهر
Fat 

mimetics 

 %Substitution level % ادسابدال
 المعدل

Means 0 41 11 51 511 

 بال رش
Whey 

±2.14 
abc 1.531 

±2.15 
ab 1.512 

±2.11 
ab 1.519 

± 2.52  
ab1.581 

± 2.82  d 
1.581 

± 2.18    
a  0.063 

MCC 
± 2.32  

bcd  1.551 
± 2.58     

bcde   1.551 
± 2.15  

bce 1.455 
± 3.99     
de 1.495 

± 3.55 
e1.431 

±  2.13   
e 1.181 

 1.11خالفة ا ٌر إلى وجود تروقات معنوٌة عند مساوى احامال * الأحرف الم

 
إر اساخدام ال رش ٌساعد على زٌادن نسبة السكرٌات الكلٌة تً المخلوم حٌ  ٌصحظ تً  :السكريات الكلية

وهذا ٌعود   MCC( لر نسبة السكرٌات الكلٌة كانت لعلى تً مخالٌم ال رش مطارنة م  مخالٌم 1الجدول )
% مر نسبة المواد الصلبة 51ال رش على نسبة د ببه ب ا مر سكر الصكاوز وهو ٌمدل حوالً إلى احاواء 

% على 511و 51و  11للمعامصت  MCCوكانت هناا تروقات معنوٌة بٌر ال رش و ،الكلٌة لل رش
نفسه لكونه مصدر للألٌاف السلٌلوزٌة  MCCوهذا ٌرج  الى اركٌس  1.11 الاوالً عند مساوى احامال

م زٌادن مردٌة بالسكرٌات الكلٌة بالنسبة لل رشوٌ وهذا ما  بزٌادن نسس ادسابدال صحظ مر الجدول لٌضا
( عند 4118( تً صناعة ال ربت والفٌاق )4119( وسلٌم وآخرور )4111وآخرور ) Pifarreدحظه 

 اساخدام ال رش تً صناعة  بٌ ة المدلجات الماًٌة.
ع نسس الرماد لمعامصت ال رش بسبس لر ال رش المجفف ٌحاوي على ( ارافا1نصحظ مر الجدول ) الرماد:

كما اراف  نسبة الرماد بزٌادن نسبة ادسابدال ببرواٌنات ال رش وهذا م ابه لما ، نسبة مر الأمصح المعدنٌة
% مر الدهر ببرواٌر ال رش المركز تً خلٌم الٌوغرت 11( عند اسابدال 4111) Seevatheanوجدا 

 معم بالفاك ة.المجمد والم
م  MCCإذ إر  ،MCCـ ( زٌادن تً نسبة الألٌاف بزٌادن ادسابدال ب5نصحظ مر الجدول ) الألياف: ٌكور غنٌا

 Kuri و El-Nagar لكدا الرٌ  و اللزوجة وادنكماش وهذا ما ٌودر علىبالألٌاف. إر ارافاع الألٌاف 
ال وتار والخر وف  عند اساخدام (4113وآخرور ) Salemعند إضاتة الأنٌولٌر للمدلجات و  (4115)

 مدلجات منخفضة السكر.تً اللرت  المواد الصلبة 
   عند مساوى احامال  ارافاع غٌر معنوي الى وجود( 9ٌ ٌر الجدول ) الوزن النوعي للمخاليط والمنتج:

ٌعود  وقد MCCتً الوزر النوعً لمخالٌم برواٌنات ال رش مطارنة بالمخالٌم المساعمل تٌ ا  (0.05)

السبس تً ذلا إلى احاواء ال رش على نسبة مر المواد الصلبة الكلٌة مر برواٌر ولمصح معدنٌة مما ٌؤدي 
ٌصحظ لر الوزر النوعً  كما (.4119إلى زٌادن الوزر النوعً لمخالٌم ال رش وهذا ما لكدا سلٌم وآخرور )

م م  نسس ادسابدال المساخدمة لبرواٌنا ت ال رش وعكسٌام م  نسس ادسابدال للمخالٌم ٌاناسس مردٌا
، على الرغم مر عدم وجود تروقات معنوٌة بٌر هذا لكداتاه الطلٌلة المساخدمة للسلٌلوز الدقٌل الابلور

م عند مساوى احامال  انخفاق الوزر  نفسه الجدول لما تً المناج تٌصحظ مر ،1.11المعامصت إحصاًٌا

م لقل مر  المناج تالنوعً بصورن عامة، ولر معامص م نوعٌا الاً احاوي على برواٌنات ال رش امالكت وزنا
ال رش على البرواٌنات الذاًبة والاً اعمل على  احاواء، و ٌحامل لر ٌعزى السبس إلى MCC تمعامص

لو لطابلٌة برواٌنات ال رش على اماصاص الماء مما ٌطلل  إدناء عملٌة الخفل ادندماج وادحافاظ بال واء
 .ً للمناج وٌزٌد مر نسبة الرٌ الوزر النوع
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 الطٌاسً فوادنحرا للسكرٌات الكلٌةتً النسبة % MCC(: ابدٌر نسس اسابدال الدهر بال رش و1الجدول )
 .للبنٌةمخالٌم  بٌه المدلجات ال

Table (5): Effect of Substitution ratios of fat with whey  and MCC on total sugar  

and standard error of simi-ice milk mixers. 

م اب ات 
 الدهر
Fat 

mimetics 

 المعدل                             %Substitution level % ادسابدال             
Means  

0 41 11 51 511 

 ال رش
Whey  

 ± 58.51   
d 1.513 

  ±  41.11    
bd 1.513 

± 41.55      
bc 1.521 

 ± 41.33   
ab 1.551 

± 41.15 
a1.199 

± 41.51 
a1.181 

MCC 
± 58.81   
cd 1.119 

 ±58.51        
d 1.119 

± 58.45        
e 1.199 

± 59.83  
ef 1.115 

± 59.51    
f 1.119 

± 58.31  
b 1.543 

 1.11* الأحرف المخالفة ا ٌر إلى وجود تروقات معنوٌة عند مساوى احامال 

 
مخالٌم وادنحراف الطٌاسً لتً النسبة % للرماد  MCCر بال رش و(: ابدٌر نسس اسابدال الده1الجدول )

 .اللبنٌة بٌه المدلجات 

Table (6): Effect of Substitution ratios of fat with whey  and MCC on ash and 

standard error of simi-ice milk mixers. 
م اب ات 
 الدهر
Fat 

mimetics 

   %Substitution level               % ادسابدال
 المعدل

Means 0 41 11 51 511 

 ال رش
whey 

± 1.91     
cd1.148 

± 1.95     
bcd 1.148 

± 1.85 
bc1.134 

±1.89 

ab1.119 
±5.11  

a1.151 

±1.83  

a 1.145 

MCC 
±1.83     

bc1.151 
± 1.95    
cd1.155 

± 1.92 

cd1.145 
± 1.58   

0.015 de 
± 1.51  

a1.199 
± 1.94  

b1.144 
 1.11* الأحرف المخالفة ا ٌر إلى وجود تروقات معنوٌة عند مساوى احامال 

 
 .لبنٌةلمخالٌم  بٌه المدلجات التً % لألٌاف  MCC(: ابدٌر نسس ادسابدال الدهر س5جدول)

Table (7): Effect of Substitution ratios of fat with whey and MCC on fiber% of 

simi-ice milk mixers. 
 م اب ات الدهر
Fat mimetics 

            %Substitution level  % ادسابدال

0 41 11 51 511 

MCC 0 1.5% 5.4% 4% 4.5 

 

 ( إر اللزوجة النسبٌة لعٌنة المطارنة كانت لعلى سواء قبل لو بعد الاعاٌل8ٌبٌر الجدول ) اللزوجة النسبية:
 (1.11عند مساوى احامال ) زٌادن معنوٌة تٌ ا ٌصحظ و الاًادسابدال مطارنة م  عٌنات  درافاع الدهر تٌ ا

للزوجة النسبٌة لمخالٌم ال رش وهذا ٌرج  إلى قدرن برواٌنات ال رش على ربم الماء تازداد دخانة الخلٌم 
نه الذي د ٌمالا الطدرن نفس ا على ربم الماء لكو MCC مطارنة م  الـ .ازدادوبالاالً اللزوجة النسبٌة 

مصدرام للألٌاف السلٌلوزٌة، لكر تً كلاا المعاملاٌر هناا انخفاق تً اللزوجة النسبٌة بزٌادن نسبة ادسابدال 
 .خلٌم المدلجات الط دٌة واللبنٌة عند اساخدام ال رش تً Ji (2003) و Haqueهذا ما دحظه 

خالٌم المدلجات اللبنٌة زاد مر إر اساخدام ال رش المجفف كم ابه للدهر تً احضٌر م نسبة الريع للمنتج:
مردٌام  ازداد(. وٌظ ر مر الجدول نفسه لر نسبة الرٌ  51الجدول ) MCCنسبة الرٌ  بالمطارنة م  اساخدام 

م  نسس ادسابدال بال رش وٌحامل لر الزٌادن تً الرٌ  تً مخالٌم ال رش ٌعود إلى احاواء ال رش على 
ا النااًج هذ،دمج ال واء واكوٌر الفطاعات ال واًٌة وادحافاظ ب ا  و على اماصاص الماء الطادرن البرواٌنات

ااناسس نسبة  بٌنماBolini (4111.)و  Silvaم  ما ذكرا لم اافل ( و5883وآخرور ) Ehsani اافطت م 

  ظخالٌم على ادحافاـقدرن هذا الم س إلى عدمــ  السبــوقد ٌرج MCCـبدال بــس ادساــسٌام م  نســالرٌ  عك
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 ال واًٌة تً لدناء دمج ال واء مطارنة م  برواٌنات ال رش. تبالفطاعا

 
 تً الوزر النوعً وادنحراف الطٌاسً لمخلوم MCC(: ابدٌر نسس اسابدال الدهر بال رش و9الجدول )

 .المدلجات اللبنٌة بٌه  ومناج

Table (8): Effect of Substitution ratios of fat with whey  and MCC on specific 

weight and standard error of simi-ice milk mixers. 
      ice milk mixersالمخلوم   

م اب ات 
 الدهر
Fat 

mimetics 

            %Substitution level  % ادسابدال
 المعدل

Means  0 41 11 51 511 

 ال رش
Whey  

±5.1881  
a 1.111 

±5.5134    
a 1.113 

± 5.5115     
a 1.114 

±5.5159  
a1.115  

±5.5181  
a1.118  

±5.5115  
a 1.114 

MCC 
 

±5.5192  
a 1.113 

± 5.5111   
a 1.115 

± 5.5139     
a 1.115 

±5.5141     
a 1.115 

± 5.1818 
a1.114  

± 5.5132 

a 1.115 

      product المناج

 ال رش
Whey  

± 1.1215  
bc 1.112 

± 1.1345 
cd 1.111 

± 1.1413  
d1.113  

1.1535±  
e1.112  

±1.1155     
e 1.112 

±1.1431   
b 1.112 

MCC 
 

± 1.1343  
cd 1.111 

±1.1385   
bd 1.111 

± 1.1213  
bc 1.113 

± 1.1141   
ab 1.112 

±1.1181     
a 1.114 

±1.1215   
a 1.113 

 1.11* الأحرف المخالفة ا ٌر إلى وجود تروقات معنوٌة عند مساوى احامال 

 
مخالٌم النسبٌة وادنحراف الطٌاسً ل تً اللزوجة  MCC(: ابدٌر نسس اسابدال الدهر بال رش و 8لجدول )ا

 .الاعاٌل وبعد المدلجات اللبنٌة قبل  بٌه

Table (9): Effect of Substitution ratios of fat with whey  and MCC on viscosity and 

standard error of simi-ice milk mixers. 

 before agingقبل الاعاٌل

م اب ات 
 الدهر
Fat 

mimetics 

 %Substitution level  % ادسابدال

 المعدل
Mean 0 41 11 51 511 

 ال رش
Whey 

± 9.19 
a1.913 

±5.31  
bc1.445 

± 1.39     
cd 1.521 

± 1.42 
de1.181 

±2.21  
e1.435 

± 1.25    
a 1.231 

MCC 
5.11 ± 

b1.359 
±1.92  
bc1.351 

± 1.41 
cd1.354 

±1.28  

de1.444 
± 2.52 
e1.455 

±1.59  
a1.481 

  after aging بعد الاعاٌل

 ال رش
whey 

± 8.91  

0.926  a 

±9.11 

0.296  ab 
± 5.23 

bc1.392 
± 1.53 

0.206 cd 
±1.51 

de1.311 
±5.19 

a1.234 

MCC 
± 9.93  

0.318  a 
±5.11 

bc1.219 
± 1.93  

cd1.433 
± 1.93  

de1.413 
± 2.84 

e1.595 
± 1.59  

b1.355 
 1.11* الأحرف المخالفة ا ٌر إلى وجود تروقات معنوٌة عند مساوى احامال 

 
ساعة  42لمدن  ادنكماش للمناج خصل الخزر وجود( إلى 55ٌ ٌر الجدول)ظاهرة الانكماش بعد الخزن :

مصت ال رش مطارنة م  معامصت وٌعزى ذلا إلى ارافاع نسبة الرٌ  تً معا MCCتٌه ال رش و بدلوالمسا
MCC  م م م م  زٌادن نسبة ادسابدال بال رش وعكسٌا . وابٌر مر الجدول لر نسبة ادنكماش ازداد مردٌا

تً نسبة ادنكماش (1.11عند مساوى احامال )وعلى الرغم وجود تروقات معنوٌة  MCCنسبة ادسابدال س



 .ISSN:2224-9796(Online)               Mesopotamia J. of Agric              دينـــرافــة الـــلة زراعــجـــم

 ISSN: 1815-316x (Print)                    Vol. (41) No. (2) 2013                 2013(2( العدد )41المجلد )

525 

رف علٌ ا تً صناعة المدلجات اللبنٌة والاً د ازٌد عر مابٌر معامصت المخالٌم ت ً ضمر الحدود الماعا
 ( عند إنااج  بٌ ة المدلجات الماًٌة باساخدام ال رش الساًل.4118وهذا ما لٌدا الفٌاق وسلٌم ) %،51

 

خالٌم لموادنحراف الطٌاسً   لرٌ اتً نسبة   MCC(: ابدٌر نسس اسابدال الدهر بال رش و51الجدول )
 .نٌةالمدلجات اللب  بٌه

Table (10): Effect of Substitution ratios of fat with whey  and MCC on over run and 

standard error of simi-ice milk mixers. 
م اب ات 
 الدهر
Fat 

mimetics 

 %Substitution level       % ادسابدال
 المعدل

Means  0 41 11 51 511 

 ال رش
Whey  

 ±51.11 

de5.149  
 ±55.11 

cd5.149  
 ±91.33 

c5.213  
 ±91.11 

b1.155  
 ±81.11 

a5.511  
 ±95.25 

a5.131 

MCC 
 ±59.11 

cd5.511  
 ±51.11 

de5.511  
 ±54.11 

ef5.149 
 ±51.11 

f5.511  
 ±19.33  

f5.414  
 ±54.15  

b5.121  
 1.11* الأحرف المخالفة ا ٌر إلى وجود تروقات معنوٌة عند مساوى احامال 

 

نكماش وادنحراف الطٌاسً لمناج دتً ظاهرن ا MCC(: ابدٌر نسس اسابدال الدهر بال رش و55لجدول )ا
 .المدلجات اللبنٌة بٌه 

Table (11): Effect of Substitution ratios of fat with whey and MCC on shrinking and 

standard error of simi-ice milk mixers.   
م اب ات 
 الدهر
Fat 

mimetics 

             % Substitution level % ادسابدال                  
 المعدل

Means  0 41 11 51 511 

 ال رش
 ±2.33  

c1.333  
  ±1.33  

b1.333  
 ±1.11   

b1  
 ±5.11       

a1  
 ±5.33  

a1.333  
 ±1.11  

a1.318  

MCC 
 ±2.33  

c1.333 
 ±2.11        

cd1  
 ±2.11      

cd  1  
 ± 3.33 

d1.333  
± 3.33  

d1.333  
 ± 3.91 

b1.521  
 1.11* الأحرف المخالفة ا ٌر إلى وجود تروقات معنوٌة عند مساوى احامال 

 
اعامد درجة انجماد المخلوم على مكونااه الذاًبة كمحلول حطٌطً كالسكرٌات والأمصح  نقطة الانجماد:

 دنخفاق المعنوي تً نطمة ادنجماد لمخالٌم ال رش مطارنة م  الـ( ا54المعدنٌة. حٌ  ٌصحظ مر الجدول )

MCC وانخفق نطمة ادنجماد بزٌادن نسس ادسابدال بال رش وقد ٌرج  السبس درافاع المكونات الذاًبة .
إلى ارافاع نطمة ادنجماد وٌزداد هذا  MCCحٌر لدى اساخدام  تً ال رش. مر الصكاوز والأمصح المعدنٌة

 وقد ٌرج  السبس إلى اركٌبه السلٌلوزي غٌر الذاًس بالماء.، فاع بزٌادن نسس ادسابدالادرا

( ادنخفذاق تذً السذعرات الحرارٌذة للمخذالٌم المسذابدل تٌ ذا الذدهر 53نصحذظ مذر الجذدول ) حساب الطاقةة:
تذً حالذة وٌزداد هذا ادنخفاق بزٌادن نسذس ادسذابدال  ونسذبة ادنخفذاق هذذا اكذور لكدذر  MCCبال رش و

غذذم. وهذذذا ٌرجذذ  511سذذعرن/545مطارنذذة بعٌنذذة المطارنذذة البالغذذة  MCCالمخذذالٌم المسذذابدل تٌ ذذا الذذدهر س
غذم بمذا ٌحاوٌذه مذر الصكاذوز والبذرواٌر وكمٌذات  سذعرن/ 3.1دحاواء ال رش المجفف علذى سذعرات بحذدود 

 .β1-4glucanٌاف وخاصة غم دحاواًه على الأل /سعرنالذي ٌعمً صفر  MCCـ قلٌلة مر الدهر مطارنة ب

لكدر مطاومة لصنص ار مر  MCC( إلى ار المعامصت المحاوٌة على 52ٌ ٌر الجدول ) خاصية الانصهار:
مْ. وٌحامل لر ٌعود السبس إلى 41دقٌطة عند درجة حرارن  81و  11‘ 31 معامصت ال رش عند ارك ا لمدن

.  وٌصحظ مر الجدول لر مح بادنص ار السرٌ  اج الذي دٌسوجود الألٌاف والاً اعمل على اماسا المن
ومردٌام م  زٌادن نسس ادسابدال بال رش  MCCنسبة ادنص ار ااناسس عكسٌام م  زٌادن نسس ادسابدال س

( ببر ال رش 4111) Boliniو  Silvaهذا النااًج اافطت م  مإذكرهو  ار% بال رش. 511عند ادسابدال 
 (.4119وآخرٌر ) Akalineاافل م  ٌطلل مر مطاومة ادنص ار ولم 

 واء كارـاب ات دهر ســوٌة على م ــعامصت المحاــ( لر جمٌ  الم51دول )ــظ مر الجــٌصح :التقييم الحسي
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نالت درجات اطٌٌم حسً لقل مر العٌنة الطٌاسٌة وبدرجات مخالفة على حسس نسس  MCCال رش لو  
م  MCCر معامصت ال رش وادسابدال تٌما كانت هناا تروقات معنوٌة بٌ و لعمت معامصت ال رش اطٌٌما

م تً الاطٌٌم الحسً وصفات  51حسٌام لعلى مر السلٌلوز الدقٌل وعند دراسة لدر الاخزٌر تً المناج لمدن  ٌوما

المناوج ودرجة اطبله مر قبل المطٌمٌر. لوحظ لر عٌنة المطارنة بالنسبة لمعامصت ال رش بطٌت محاتظة على 
ما عٌنات ادسابدال انخفضت درجات الاطٌٌم لجمٌ  المعامصت بعد الخزر وتً لدناء الخزر ظ ر خواص ا ل

معم مؤكسد لعٌنة المطارنة لكر هذا المعم اخافى ادرٌجٌا بزٌادن نسس ادسابدال بال رش مما ٌؤكد لر ال رش 
 تٌه مضادات لكسدن.

تً الاطٌٌم الحسً للمعم والطوام و الاركٌس.  تطد حصل انخفاق MCCلما بالنسبة للمعامصت المحاوٌة على 

عٌنات ادسابدال بال رش ظ ر تٌ ا الطوام الرملً المافات و ٌعاطد لر السبس هو الاذبذس وانطماع الك رباء 
م. لم ااغٌر عٌنة  خصل الخزر إذ إر الاذبذس تً درجات الحرارن ٌودي إلى زٌادن اكور البلورات الدلجٌة لٌضا

حٌة اللور لما المعامصت ادسابدال تطد  حصل اغٌر تً درجة اللور وٌعاطد لر السبس هو تطدار المطارنة مر نا
بزٌادن ادسابدال  MCCال واء الذي ٌزٌد مر اللور الأبٌق. احسر المظ ر الخارجً لعٌنات ال رش و 

ر معامصت . ولوحظ لMCCمطارنة م  عٌنة المطارنة وكار هذا الاحسر اكدر وضوحام تً معامصت الـ 
 .مر قبل المحكمٌر وخصل مدن الخزر% كانت ل ا الأتضلٌة 11ال رش بنسبة اسابدال

 

 )مْ( لوز الدقٌل الابلور تً نطمة ادنجماد ٌ(: ابدٌر نسس اسابدال الدهر بال رش والسل54الجدول )
 .المدلجات اللبنٌة بٌه وادنحراف الطٌاسً لمخلوم 

Table (12): Effect of Substitution ratios of fat with whey  and MCC on freezing 

point (Cº) and standard error of simi-ice milk mixers. 

م اب ات 
 الدهر
Fat 

mimetics 

 %Substitution level            % ادسابدال
 المعدل

Means 0 41 11 51 511 

 ال رش
whey 

±-5.121  
c1.145 

±-5.151   
ce1.141 

±-5.183  
df1.151 

±-5.551  
ef1.145 

±-5.533  
f1.115 

±-5.198  
b1.155 

MCC 
±-5.115  

cd1.118 

±-5.135  
c1.115 

±-5.183  
b1.118 

±-5.113   
b1.115 

±-5.133  
a1.115 

±-5.185  
a1.152 

 1.11* الأحرف المخالفة ا ٌر إلى وجود تروقات معنوٌة عند مساوى احامال 

 
غم مر المخلوم المسابدل به الدهر بم اب ات  511ً السعرات الحرارٌة لكل (: ادنخفاق ت53الجدول)

 .MCCالدهر ال رش و
Table (13): Effect of substitution ratios of fat with whey  and MCC on Decrease 

calorie of simi-ice milk mixers. 

 

 

 

م اب ات 
 الدهر
Fat 

mimetics 

 غم511سعرن /

Cal/1oogm 

         %Substitution level % ادسابدال       

 % دنخفاق بالسعرات
Decrease calorie %   

 صفر عٌنة المطارنة
 control 41 11 51 511 

 ال رش
whey 

545 3.2 1.9 51.4 53.1 

MCC 545 1.1 55.4 51.9 44.2 
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لمناوج  وادنحراف الطٌاسً ص اردنتً خاصٌة ا MCC(: ابدٌر نسس اسابدال الدهر بال رش و52الجدول )

 .المدلجات اللبنٌة بٌه 
Table (13): Effect of Substitution ratios of fat with whey  and MCC on whipping 

ability (cm
3
/g) and standard error of simi-ice milk mixers. 

م اب ات 
 الدهر
Fat 

mimetics 

وقت 
 ادنص ار
Time 

whipping 

ability 

(minute) 

 %ادسابدال
Substitution level% 

الاداخل بٌر 
م اب ات 

ووقت  الدهر
 ادنص ار

Interactio

n 
between 

the fat 

mimetics 

and 

whipping 

ability 

0 41 11 51 511 

Whey 

31 
±5.111  
qs 1.155 

±9.333   
qr 1.333 

±9.333  qr 
1.333 

±8.333     
q 1.333 

±8.115    
q 1.333 

±9.133     
e 1.485 

11 
±49.115  

lm 1.333 

±34.111 j 
1.155 

±33.333  j 
1.333 

±31.333 i 
1.115 

±38.333  
h 1.333 

±33.833  
c 1.833 

81 
±11.333   
f 5.414 

±55.111  
cd 4.155 

± 53.111  
c 4 

±92.111  
b 5.149 

±85.333  
a 1.333 

±55.533  
a 4.135 

MCC 

31 
± 9.115    
q 1.333 

±9.115   q 
1.333 

±5.333    
qr1.333 

± 1.115   
rs 1.333 

± 2.115 
s 1.333 

±5.111     
e 1.225 

11 
±35.333  
jk 1.994 

±48.333  
kl 1.994 

±41.115  
mn 1.994 

±41.111  
no 1.115 

±43.115  
o 1.994 

±45.411   
d 1.954 

90 
±55.333   

cd 1.994 

±18.111  
de 1.155 

±15.111  
ef 1.155 

±11.111  
f 1.155 

±14.333  
g 1.333 

±11.833  
b 1.912 

 1.11* الأحرف المخالفة ا ٌر إلى وجود تروقات معنوٌة عند مساوى احامال 

 

الٌم  بٌه وادنحراف الطٌاسً لمخ MCC( : الاطٌٌم الحسً لمناوج اسابدل به الدهر بال رش و51الجدول )
 .المدلجات اللبنٌة

Table (15): Effect of Substitution ratios of fat with whey  and MCC on sensory 

evaluation and standard error of simi-ice milk mixers. 

ر
ده

 ال
ت
 ا
 اب

م
 F

at
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im
et

ic
s

 

ر
ز
خ
 ال
دن
م

 

S
to

ra
g
e 

p
er

io
d
 

 

ل
دا
اب
س
ص
%ل

 

S
u
b
st

it
u
ti

o
n

 %
 

عم
م

 ta
st

e
 

1
1

جة
ر
د

 

 

س
كٌ
ر
الا
 و
ام
طو
ال

 
B

o
d
y
 a

n
d
 t

ex
tu

re
 

3
1

جة
ر
د

 

 

الل
ر
و

 C
o
lo

r
 

5
1

 
ت
جا
ر
د

 

 

ً
ج
ر
خا
ر 
ظ 

لم
ا

 

A
p
p
ea

ra
n
ce

 

 
5
1

ت
جا
ر
د

 

 

ع
مو

ج
لم
ا

 
T

o
ta

l
 

 
5
1
1

ت
جا
ر
د

 

 

لــ
ا

ــ 
ش

ر
 

W
h
ey

 
 

5
 

0 a29.11 ab49.33 a51.11 a8.15 a81.11 

41 a25.15 ac49.11 a51.11 a8.15 ab81.33 

11 ab25.33 ad45.15 a51.11 a8.15 ac82.15 

51 ac21.11 be41.15 a51.11 a8.15 ag85.33 

511 ac21.15 ae41.33 a51.11 a8.15 ae84.15 

5
1

 

0 a25.15 a49.15 a51.11 a8.15 a81.11 

41 ab25.11 ae45.33 a8.33 a51.11 ad83.15 

11 ac21.15 ae41.33 a8.15 a51.11 ae84.15 

51  ac 21.15 ae41.11 a8.15 a8.15 ag85.11 

511 ac21.15 ce41.33 a8.15 a8.15 bh81.33 
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M
C

C
 

5
 

0 ab25.11  ae41.15  a8.15 a9.15 af84.11 

41 ac21.33 be41.15 a8.15 a9.15 bh81.33 

11 ac21.33 ce41.33 a8.15 a9.15 dh98.11 

51 ac 22.33 e42.15 a8.15 a9.15 eh95.33 

511 bc23.11 ce41.33 a8.15 a8.11 fh95.11 

5
1

 

0 ac21.11 be41.15 a8.33 a8.11 bh81.11 

41 ac21.11 ae41.11 a8.33 a8.11 dh98.33 

11 ac23.15 ce41.33 a8.33 a8.11 eh95.33 

51 bc23.11 de41.11 a8.33 a8.11 gh91.33 

511 c24.33 e42.15 a8.33 a8.11 h91.33 
 1.11* الأحرف المخالفة ا ٌر إلى وجود تروقات معنوٌة عند مساوى احامال 

 
EFFECT OF SUBSTITUTION  RATIOS OF FAT ON CHARACTERISTICS 
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ABSTRACT 

This study was performed to investigate the effect of partial or complete 

substitution of fat in blends of dairy ice cream with two semi fat sources namely; 

dry whey and microcrystalline cellulose (MCC). Results show that there was , an 

increase in the rate of total solid content, total sugars, ash, protein and yield and a 

decrease in pH value in whey blends compared to the blends of MCC in which 

fibers content was increased with increasing the ratio of substitution. Results also 

show that specific weight of whey blends increased compared to that of MCC 

blends which showed an adverse trend in was specific weight value. Further, result 

show an increase in viscosity through aging. Moreover there was an increase in the 

shrinkage values only in the whey blends after 24hr the storage time, whereas 

freezing point was increase only in the MCC blends. Furthermore the result also 

showed that MCC blends was more resistant to melting point and more reduced in 

energy content compared with whey blends. Whereas whey blends revealed higher 

degree in sensory evaluation than that of other blends. 

Key words: fat mimetics, MCC, whey, semi ice milk  .  
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 المصادر

ل الاجارس الزراعٌة، ممبعة جامعة ( اصمٌم واحل5891ٌالراوي، خا   محمود وعبد العزٌز محمد خلف الله )

 الموصل.

 (. دار الكاس للمباعة و الن ر، جامعة الموصل.4(. اغذٌة انسار مبعة )4111) عبدالله محمد ذنور, الزهٌري،

(. اساخدام ال رش و بعق المُمعمات المبٌعٌة تً صناعة  بٌه المدلجات 4118الفٌاق، حسر م دي, )

وم ادغذٌة والاطانات ادحٌاًٌة، كلٌة الزراعة والغابات : جامعة الماًٌة. رسالة ماجساٌر قسم عل
 الموصل.

 ، جامعة الموصل.ر(. المدلجات اللبنٌة. دار الكاس للمباعة و الن 5891سلٌم، رٌاق محمد, )

(. اساخدام ال رش تً صناعة ال ربت  4119سلٌم، رٌاق محمد ومحمد، سٌف علً و محمد،  ذى جاسم, )
 .(3(العدد 31مجلة زراعة الراتدٌر المجلد  عً.المبٌعً والصنا
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