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ىدفت الدراسة الى استغلال الشرش السائل الحامضي المتخمف كناتج عرضي لصناعة الجبن الطري من 
تحضير المخاليط وكذلك تدعيم المنتج  فيالحميب المجفف في تصنيع المثمجات المائية كبديل عن الماء 

الغذائية ، حضرت معاممة  في مستخمص الكجرات كمصدر لمطعم و المون الطبيعي و الاستفادة من قيمتة
% مع  56% ماء و دعمت بمستخمص الكجرات بنسبة  56المثمجات المائية )عينة المقارنة( بنسبة 

% مثبت و أجريت معاملات اضافة الشرش  2,6حامض الستريك و  %2,0و% سكر 02إضافة 
%  02و  56و  52% ودعمت بأضافة مستخمص الكجرات بنسب  02و  56و  52الحامضي بنسب 

من المواد الصمبة الذائبة و  أدى الى زيادةعمى الترتيب ، واوضحت النتائج ان الشرش الحامضي السائل 
قيمة الأس الييدروجيني والوزن النوعي في الخميط أما في المنتج فقد زادت نسبة الريع و قل الوزن النوعي 

%  52شرش حامضي و %02لو مع  زيادة نسبة اضافة الشرش الحامضي و نالت معاممة اضافة 
الكجرات أعمى درجات التقييم الحسي ، واستنتج من ذلك امكانية استخدام الشرش السائل  مستخمص

الحامضي كبديل عن الماء في صناعة المثمجات المائية حيث أظيرت الدراسة أن الشرش الحامضي قد 
استخدام من ذلك امكانية حسن من صفات المنتج وبالأخص نسبة الريع وكذلك الخواص الحسية، استنتج 

ن إمن دون أي تكمفة اقتصادية و في حالتو السائمةالشرش السائل الحامضي في صناعة المثمجات المائية 
 وجدت فأنيا قميمة جداً .

Utilization the Liquid Acidic Whey and Roselle Calyces Extract (Hibiscus sabdariffa L.) in 

Water Ice 
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The study aimed to exploit the liquid acidic whey as by-product of soft cheese 

industry ,from the powdered milk, in water ice manufacturing as a substitute of 

water in preparing the mixtures also boosting the product of Roselle extract as a 

source of taste and natural color and take advantage of its nutritional value, The 

water ice treatment (The control) was prepared by mixing 65% water with 15% 

Roselle extract, 20% sugar, 0.3 % citric acid and 0.5% stabilizer. The treatments 

were prepared by adding    acidic whey at  70, 65 and 60 % in additional to 

adding Roselle extract at 10, 15 and 20% respectively. The results showed that 

the adding of liquid acidic whey led to increase the total soluble solids, pH and 

specific weight in the mixture, while the overrun ratio was increased with 

decrease of specific weight in the product extrusive with the proportion of added 

liquid acidic whey. The treatment of adding 70% acidic whey and 10% Roselle 

extract got the highest degree of sensory evaluation. From that we conclude 

possibility of using the liquid acidic whey as a substitute for water in ice water 

manufacture, where the study showed that acidic whey improved the 

characteristics of the product in particular the overrun ratio and sensory 

characteristics. The conclusion from that is the possibility of using liquid acidic 

whey in water ice manufacture in liquid form without an additional economic 

cost, even if found it will be very few. 
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 :ةـــالمقدم
% من كمية الحميب عمى شكل شرش وان معظم ىذه الكميات لا تستغل في 02 – 52صناعة الاجبان يتخمف حوالي  في 

عمى مكونات غذائية ىامة من  ئواد منو في التغذية نظراً لا حتوايمكن ان يستف البمدان النامية ونتيجة لذلك صناعات اخرى لا سيما في
عدم استغلالو  ان( فضلًا 0222؛ سميم وآخرون  Young  5111اللاكتوز والاملاح المعدنية والفيتامينات وبروتينات الشرش ) سكر

يزيد من تموث البيئة لكونو من اخصب البيئات لنمو وتكاثر مجموعة واسعة جداً من مما كمخمفات في مياه المجاري  وصرفيؤدي الى 
ة بالصحة العامة والمموثة لمبيئة وليذا فقد اتجو الكثير من الدراسات العممية للاستفادة من الشرش في الاحياء المجيرية ومنيا الضار 

صناعات غذائية عدة منيا صناعة الكحول وسكر اللاكتوز والحمويات والمعجنات والخبز والعصائر وغيرىا من الصناعات المختمفة 
و  Malvaceaeينتمي الى العائمة الخبازية  Hibiscus sabdariffa L. ميمالع واسم. الكجرات ىي نبات طبي (0221)الفياض 

وقد زرعت لأول مرة في العراق قبل أكثر من سبعين تزرع بشكل واسع في افريقيا وجنوب شرق اسيا وبعض المناطق الاستوائية لأمريكا 
( تحتوي الكجرات عمى العديد من 0250الفيداوي  ؛ Farombi-Olatunde 0220عاماً في ناحية السنية بمحافظة القادسية )

 0 – 0.0تشكل ىذه الاحماض  إذالاحماض العضوية كحامض الستريك والماليك و التارتاريك والييبسيسك وغنية بحامض الاسكوربيك 
ىذه المركبات تعمل كمواد مضادة و Anthocyanins  الانثوسياناتت طبيعية ومركبات فينولية مثل و كذلك تحتوي عمى صبغا% 

 .(0250الفيداوي  ؛ 0226 وآخرون Ali-Bradeldi) ى إلى زيادة الاىتمام الطبي ليذا النباتأدمما للالتيابات و التطفر و التسرطن 
 الكجراتكؤوس استخدام مستخمص و في صناعة المثمجات المائية  الشرش الحامضي السائل فت ىذه الدراسة الى استغلاللذا ىد

Roselle calyces extract   لى الاستفادة من قيمتة الغذائيةضافة امون طبيعي بالأطعم وم  كم. 
 
 :البحث و طرائق موادال

/ حمبجة عند  معموم التطبيقيةل التقنية كميةالمن معمل الصناعات الغذائية في  صول عمى الشرش السائل الحامضيتم الح  
 6تركيز  ) مل خل 62بطريقة التجبن الحامضي باستخدام الخل وذلك بإضافة ، من الحميب المجفف المسترجع الطري صناعة الجبن

، استعمل السكر المتوفر في الأسواق المحمية وىو عالي النقاوة بالعلامة التجارية  لكل لتر حميب ( Acetic acid حامض الخميك %
T.S.M.   المادة المثبتة تايمندي المنشأ ، وCarboxyl Methyl Cellulose (CMC)  بالعلامة التجاريةAkzonobel   نوع

Mycell 500  حامض الستريك والممونات من الأسواق المحميةاليولندية المنشأ ، و.  
 

 : كؤوس الكجرات تحضير مستخمص

كؤوس الكجرات غم من  522 من الاسواق المحمي لمدينة السميمانية حيث اضيف  ةالمجفف كؤوس الكجرات تم الحصول عمى 
لمحصول عمى  ممم 0فتحاتيا حجم  دقائق ثم التصفية بمصفاة معدنية 56بالماء المغمي وترك لمدة  لتر 5 وأكمل الحجم الى ةالمجفف

 .(0226وآخرون   Fasoyiro) المصفى الكجرات مستخمص
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  :  تحضير مخاليط الشرش والماء
ونات الأخرى وحسب عديدة لتحديد أفضل نسب خمط من الشرش السائل الحامضي أو الماء مع بقية المك وليةأجريت تجارب أ 

  :الجدول التالي
 ( نسب مخاليط الشرش والماء ومكوناتها1الجدول )

نوع 
 الخميط

 مستخمص الماء% الشرش% المعاملات
 الكجرات %

حامض  السكر%
 الستريك%

 المجموع المثبت%
% 

 122,8 2,5 2,3 02 15 65 ..... 1*م  الماء

 
 الشرش

 122,5 2,5 ..... 02 12 ..... 72 0م 
 122,5 2,5 ..... 02 15 ..... 65 3م 

 122,5 2,5 ..... 02 02 ..... 62 4م

 عينة المقارنة 5* م
 طريقة التصنيع : 

( حيث صفي شرش الجبن بواسطة قطعة قماش مممل لإزالة 5125) Arbuckle صنعت المثمجات المائية وفقا لما ذكره        
وأضيفت إليو كمية السكر ° م 62 - 06كغم ، سخن الشرش أو الماء الى  0الشوائب وبعض العكارة و صنعت كل معاممة بكمية 

 56ولمدة ° م 20درجة حرارة  المقدرة بعد خمطيا مع كمية المثبت وبصورة تدريجية لتمام الذوبان واستمرار التحريك حتى الوصول الى
المحددة لمدة ساعة بعدىا أضيف كل من حامض الستريك )في حالة اضافتو( والنسبة ° م 6ثانية، والتبريد ثم التعتيق في الثلاجة عمى 

 Freezing الطري - التجميد ام ماكينةثم التجميد الأولي باستخدقطرات من لون الازبري و نكية الازبري مع  مستخمص الكجراتمن 

machine - soft  مل ثم نقمت  022دقيقة ثم التعبئة بالعبوات البلاستيكية سعة  50 -52وكانت تستغرق عممية التجميد بحدود
جراء الفحوصات°  م 52 –لممجمدة لغرض التصميب في درجة حرارة   .  لحين التقييم وا 

 
 : التقديرات الكيميائية والفيزيائية

بواسطة جياز  والمخاليط الحامضي ومستخمص الكجرات لمشرش لذائيةتم تقدير المواد الصمبة ا:  الذائبةالمواد الصمبة  -1
 ..Appe  Ref    الرفراكتوميتر

   El-Tawab Abd و Barnett كما ورد في الطريقة المونية التي ذكرىا الحامضي قدر سكر اللاكتوز في الشرش:  سكر اللاكتوز -0
(5160) . 
استخدمت أنابيب كيربر  في الشرش وبالنسبة لمدىن   Ling (5150)حسب طريقة : قدر و الوزن النوعي  والحموضة الدهن -0

مل وكما في  62لممخاليط والمنتج فقد استخدم بيكر حجم ، والوزن النوعي لمشرش استخدم قنينة الكثافة و الحميب الفرزالخاصة ب
 المعادلة التالية : 

 وزن حجم معين من العينة                               
    الوزن النوعي    =                                                                                                                  
 وزن نفس الحجم من الماء                             
( ، وبالنسبة لتقدير البروتين استخدام 5112)  A.O.A.Cفي  ةالموصوفق : قدر بالطر والرماد والرقم الهيدروجيني البروتين  -0

 5,02× جياز المايكروكمدال وحسب البروتين في الشرش كالآتي : البروتين % = كمية النيتروجين 
 . Rangana (5100 )حسب طريقة   Cفيتامين  قدر: ) حامض الاسكوربيك ( C فيتامين   -6
 



 ( 2027)  –(  2 ( العدد ) 17مجلة جامعة تكريت للعلوم الزراعية  المجلد ) 

ISSN-1813-1646 
 

255 
 

 مستخمص الكجرات بالعين المجردة .ل ت: قدر المون درجة تقبل   -5
 ( بالطريقة الوزنية  وكما في المعادلة التالية :5125ى وفق ما أشار إليو سميم ): حسبت لممنتج عم نسبة الريع -0

  المثمجاتن نفس الحجم من منتج وز   –وزن حجم معموم من الخميط                  
 

 522×                   % الريع =                                                            
 منتج المثمجاتوزن نفس الحجم من                                   

 :النتائج والمناقشة
المسةتعمل فةي تحضةير  الحامضةيالسةائل  يةة لمشةرشو وبعةض الخةواص الفيزياكيمياويةة ال( معدل نسب المكونات 0يمثل الجدول ) 

ان نسةةب  ، حيةةثRussell   (0220)مةةن قبةةل   التةةي ذكةةرت ممعةةدلاتمقاربةةة لمخةةاليط المثمجةةات المائيةةة بةةدلا مةةن المةةاء، وكانةةت النتةةائج 
بةةد المطمةةب و سةةميم )ع والخةةواص الفيزيائيةةة تتةةأثر تبعةةا لنةةوع الحميةةب وصةةنف الجةةبن وطريقةةة الصةةناعة سةةائلالالحامضةةي مكونةةات الشةةرش 

السةةائل ، ان احتةةواء الشةةرش عمةةى الحامضةةي وبالتةةالي سةةوف تةةنعكس عمةةى نسةةبتيا فةةي المخةةاليط طبقةةا لنسةةب الاسةةتبدال بالشةةرش  (5120
إضةةافية ويةةدعميا  ت المائيةةة يزيةةدىا بمةةواد صةةمبة ذائبةةةالمثمجةةا لممةةاء فةةي صةةناعةً % واسةةتعمالو بةةديلا0 الذائبةةةصةةمبة المةةواد المعةةدل نسةةبة 

 بما يحتويو الشرش من مواد بروتينية ودىن وفيتامينات ذائبة وأملاح معدنية وغيرىا. غذائياً 

 

 السائل الحامضي في الشرش اويةوبعض الخواص الفيزي الكيمياويةنسب المكونات  ( :0الجدول )
 الانحراف القياسي± * المعدل  التقدير

 TSS% 4,5  ±  2,1المواد الصمبة الذائبة 
 pH 0,97  ± 2,17   الأس الهيدروجيني

 2,2212 ±  1,2524    الوزن النوعي 

 1,1  ± 31,1 غم122/ ممغم    C فيتامين

 (Deep redأحمر غامق ) المون

 * معدل لثلاث مكررات

  فةي المثمجةات المائيةو المرغةوب الحامضةي الطعةم في إكسةاب المنةتج يمأس والذي( بعض تقديرات مستخمص الكجرات 0يمثل الجدول )  
عنةةد  (0226وآخةةرون )  Fasoyiroوالتةةي كانةةت معظميةةا مقاربةةة لمةةا وجةةده غذائيةةة بمةةا احتةةوت مةةن مكونةةات يمةةة التةةدعيم الق فضةةلا عةةن 

قمةةل مةةن اسةةتخدام الالةةوان  بالاضةةافة الةةى اعطةةاء المنةةتج المةةون الاحمةةر الطبيعةةي والةةذي ، (Zoboري )يةةتحضةةير مشةةروب الكجةةرات النيج
ممغةم  500,15ان محتوى كؤوس الكجرات المجففة من صبغة الانثوسةيانين ىةو  (0255)و اخرون  Abou-Arabالصناعية حيث وجد 

 . غم 522/ 
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 مستخمص الكجرات تقديرات بعض ( :3الجدول )
 الانحراف القياسي± * المعدل  المكونات %
 TSS % 7 ± 3,2المواد الصمبة الذائبة

 3,2±  5 سكر اللاكتوز

 2,15±  2,95 البروتينات
 2,27 ± 2,5 الدهن
 2,29 ± 2,82 الرماد

 2,11 ± 2,71 الحموضة
 4,78  ± 2,26 (pH) قيمة الأس الهيدروجيني
 2,2219 ±  1,2083 الوزن النوعي

 * معدل لثلاث مكررات

لممخاليط المستعمل بيا الشرش والماء ، حيث يظير أن نسبة المواد الصمبة الذائبة ( الى نسب المواد الصمبة الذائبة 0يشير الجدول )
وذلك لاحتواء الشرش عمى نسب من المواد  كانت أعمى في المخاليط المستعمل بيا الشرش مقارنة مع خميط الماء وىذا يعد طبيعياً 

الشرش يزيد من نسب المواد ان  (0221الفياض )وجد  أذ، (0الصمبة الذائبة التي أضيفت لممخاليط والتي سبق إيضاحيا في الجدول )
 .في صناعة المثمجات المائية  الصمبة

والانحراف ( TSSمعدلات تأثير مستخمص الكجرات واستبدال ماء المخاليط بالشرش في نسبة المواد الصمبة الذئبة)%( 4الجدول )
 المثمجات المائية القياسي في مخاليط

   الذائبة نسبة المواد الصمبة* 

TSS%±  الاستبدال رمز المعاممة الانحراف القياسي 

01,5   ±2,17 1م    الماء 
 ±2,11 0م  06   

3م  05,85  2,0±  الشرش  

 ±2,15 4م  05,5   

 * معدل لثلاث مكررات
لمخاليط الشرش كانت أعمى ( قيمة الأس الييدروجيني لمخاليط الماء والشرش إذ يظير أن قيمة الأس الييدروجيني 6يمثل الجدول )
الماء حيث يحتمل أن يعزى السبب الى ارتباط جزء من الحموضة مع الأملاح المعدنية الموجودة بالشرش والتي خميط  بالمقارنة مع

ة يعود سبب انخفاض قيم بشكل عام و تعمل عمى تقميل الحموضة وبالتالي ىذا لو تأثير عمى قيمة الأس الييدروجيني لمخاليط الشرش،
وكذلك  مخاليط الشرش الى الشرش الحامضي المستخدم والذي وفر اضافة حامض الستريك الى مخاليط الشرش في الأ س الييدروجيني

قيمة  ازداد الانخفاض في أذ،  (0الجدول ) والموضحة في 0,97و قيمة الأس الييدروجيني لالى مستخمص الكجرات المضاف حيث 
مستخمص  فيو الى فيعود انخفاض قيمة الأ س الييدروجينيخميط الماء ، اما  نسبة اضافة مستخمص الكجرات بزيادةالأس الييدروجيني 

أما في مخاليط الشرش فقد عوض الشرش ( 5الجدول ) والموضحة في%  2,0بنسبة كمية حامض الستريك المضاف  الكجرات و
اذ من إحدى  ،نسبة اضافة حامض الستريك قميمة وان كانت  الاقتصاديةالكمفة من  لالحامضي عن اضافة حامض الستريك مما يقم

و الحميبية  صفات المثمجات المائية ىو الطعم الحامضي في المنتج النيائي وعادة تكون ذات حموضة أعمى من المثمجات القشدية
 وقيمة الأس الييدروجيني منخفضة نوعا ما .
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الانحراف ( و pHواستبدال ماء المخاليط بالشرش في قيمة الأس الهيدروجيني ) معدلات تأثير مستخمص الكجرات( 5الجدول )
 المثمجات المائيةالقياسي في مخاليط 

pH *±الاستبدال رمز المعاممة الانحراف القياسي 
 ±2,20 1م   3,80    الماء 
 ±2,21 0م  4,18   

2,20±  الشرش 3م  4,29   

 ±2,20 4م  4,21   

 * معدل لثلاث مكررات
 

أعمى في المخاليط  الوزن النوعي كان الشرش والماء ،حيث بيما ( الى الوزن النوعي لممخاليط والمنتج المستخدم5يشير الجدول )
والتي في معظميا مى نسبة من المواد الصمبة الذائبة ، يعود سبب ذلك لاحتواء الشرش عماءالمستعمل بيا الشرش مقارنة مع مخاليط ال

أما في المنتج  ،يادة الوزن النوعي لمخاليط الشرشمما يؤدي الى ز  (0والموضحة في الجدول ) وأملاح معدنية سكر اللاكتوز وبروتين
اقل من معاملات مخاليط الماء  ًنوعياً ن المعاملات التي تحتوي عمى الشرش امتمكت وزناإفقد انخفض الوزن النوعي بصورة عامة و

حيث يحتمل أن يعزى السبب الى احتواء الشرش عمى البروتينات الذائبة والتي تعمل عمى الاندماج والاحتفاظ باليواء مما يقمل الوزن 
 بالشرش ة طردية مع نسب الاستبدالتأثرت بصور  لممخاليط الشرشيظير أن الوزن النوعي  النوعي لممنتج ويزيد من نسبة الريع ،

( وىذا ما 0والتي سبق الإشارة الييا في الجدول )شرش الحامضي من مواد صمبة ذائبة ويرجع سبب الزيادة الى ما يحتويو الالحامضي 
بأن الشرش السائل و بروتين الشرش يزيد من الوزن النوعي في خميط المثمجات ،  (0250واخرون ) Badawiو  (0221الفياض ) اكده

كمية المواد الصمبة الذائبة في مستخمص  ويرجع ذلك الى قمةمع إضافة مستخمص الكجرات نوعي بصورة عكسية ويتأثر الوزن ال
 .(0( و )0الكجرات مقارنة مع الشرش الحامضي  والموضحو في الجدول )

القياسي في الوزن النوعي والانحراف   معدلات تأثير مستخمص الكجرات واستبدال ماء المخاليط بالشرش في ( 6الجدول )
 مخاليط ومنتج المثمجات المائية

 الوزن النوعي*
 لممنتج          

الوزن النوعي*  
 لمخميط

رمز 
 المعاممة

 الاستبدال

 الماء 1م  1,2881 2,9402
 0م  1,1295 2,8212

ش        الشر   3م  1,1282 2,8789 

 4م      1,1251 2,8885

 * معدل لثلاث مكررات
في تحضير مخاليط المثمجات المائية أدى الى زيادة نسبة الريع مقارنة مع المخاليط المحضرة  الحامضي الشرشيظير ان استعمال 

( 5125سميم  ن البروتينات في المخاليط )وجود نسبة م و يعود ذلك الى ارتفاع الوزن النوعي و (0بالماء وكما ىو موضح في الجدول)
، ويحتمل أن تعود الزيادة في نسبة الريع لمخاليط الشرش الحامضي الى احتواء الشرش الحامضي عمى مواد ومركبات تساعد عمى دمج 

الفياض و  (0225واخرون ) Khader و( 5110وآخرون) Ehshaniاليواء وتكوين الفقاعات اليوائية والاحتفاظ بيا وىذا ما لاحظو  
 . في صناعة المثمجات شرشالاستخداميم عند ( 0250واخرون ) Badawi و (0221)
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 نسبة الريع والانحراف القياسي في منتج معدلات تأثير مستخمص الكجرات واستبدال ماء المخاليط بالشرش في( 7الجدول ) 
 المثمجات المائية
 الاستبدال رمز المعاممة الانحراف القياسي ±  نسبة الريع %* 

 ±1,5 1م  02   الماء 
 ±1,8 0م  09   

0,1±  الشرش 3م  07,5   

 ±1,1   08 4م    

 * معدل لثلاث مكررات
 

اساتذة من قبل سبعة الذي قيم  مع مستخمص الكجراتوالماء  الحامضي ( الى التقييم الحسي لمنتج معاملات الشرش2يشير الجدول )
حيث تبين  ،( 5125حمبجة وفق استمارة التقييم الحسي التي ذكرىا سميم )الكمية التقنية لمعموم التطبيقة /  -قسم الصناعات الغذائية  من

 حيث ،( 0221وىذا مالاحظو الفياض ) عينة المقارنةلمعاملات الشرش مقارنة مع ارتفاع درجات التقييم الحسي  من نتائج الجدول
 5و اخيراً م 0و م 0ثم م  15 حصمت عمى معدلوالتي  معاملاتالنالت أعمى درجات التقييم الحسي مابين   0يظير من الجدول أن  م

، مستخمص الكجرات كما امتازت معاملات الشرش بتركيب وقوام ناعم متجانس وخالي من البمورات الثمجية الخشنة، ولون مناسب مع  ،
مجات المائية القوام ومظير عام مقبول، و بصورة عامة كانت مقاربة في صفاتيا لمنتج المثمجات الحميبية ، إذ من إحدى صفات المث

  الشرش. الخشن بينما لم نجد ذلك في ىذه الدراسة لاسيما مع معاملات 
 المثمجات المائية ( التقييم الحسي لمنتج8الجدول )

 الصفة
 الاستبدال

رمز 
 المعاممة

 الطعم
 درجة 52

القوام 
 والتركيب

 درجة 32

 المون
 درجة 12

 المظهر
 الخارجي

 درجة 12

 المجموع
 درجة 122

 80 9 8,9 04,1 42 1م  الماء

 الشرش
 91 9 12 07 45 0م
 87 9 9 05 44 3م
 86 9 12 05 40 4م

عمى الاستفادة من منتج ساعد مماء في صناعة المثمجات المائية حيث نجاح استخدام الشرش كبديل لية و ناأمكالى تشير مجمل النتائج 
صفات المنتج وبالأخص نسبة الريع وكذلك الخواص الحسية ) الطعم و تحسين و غذائياً تدعيم المنتج  جبن وعرضي عند صناعة ال

و دوره  Cتركيب والمون و المظير الخارجي ( و كذلك مستخمص الكجرات كان لو الدور في تدعيم المنتج غذئياً ومنيا فيتامين القوام وال
 ك مطعم و م مون طبيعي .

 المصادر:
 .العراق ، الموصل –المبنية . دار الكتب لمطباعة و النشر، جامعة الموصل ( . المثمجات5125سميم ، رياض محمد )

(. استخدام الشرش في صناعة الشربت  الطبيعي  0222سميم ، رياض محمد ومحمد، سيف عمي و محمد ، شذى جاسم )
 . 0العدد  05والصناعي .مجمة زراعة الرافدين المجمد 

 جامعة ، والنشر لمطباعة الكتب دار ، المتخمرة والالبان الجبن صناعة ،( 5120) محمد  رياض ،سميم و لطفي ، عبدالمطمب
 . العراق ، الموصل – الموصل
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 الكيمياوية صفاتيا سةاودر  الطبية الأعشاب بعض من طبيعية مرطبة مشروبات إنتاج(. 0250زاع )ج فايق وليدالفيداوي ، 
 جامعة تكريت - كمية الزراعة ، رسالة ماجستير مقدمة الى قسم عموم الاغذية ،والميكروبية والفيزياوية

، رسالة  لمائية(. استخدام الشرش و المطعمات الطبيعية في صناعة شبيو المثمجات ا0221الفياض ، حسن ميدي صالح )
 جامعة الموصل . –ماجستير مقدمة الى قسم عموم الاغذية و التقانات الاحيائية ، كمية الزراعة والغابات 
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