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اجريت ىذه الدراسة لتقييم تأثير عدة معاملات حرارية عمى التركيب الكيميائي والفيزيبائي لحميبب 
. قسمت عينات الحميب البى خمسبة معباملات  المعاممبة الاولبى خزنبت خلال فترات خزنيو مختمفةالابل 

تبببم بسبببترتيا  فبببي درجبببة حبببرارة الغرفبببة  الثانيبببة خزنبببت فبببي الثلاجبببة  الثالثبببة خزنبببت فبببي المجمبببدة  الرابعبببة
وخزنت في الثلاجة والخامسة عقمت وخزنت فبي الثلاجبة  أجريبت الفحوصبات عمبى الحميبب فبي الوقبت 

بينت النتبائ  ان دىبن الحميبب ارتفبن معنويباً بعبد تعقبيم الحميبب إذ بمغبت نسببتو ايام.  7و 3صفر ثم كل 
حرارة الغرفة الى حصبول ٪ وادى الخزن بدرجة 2‚75٪ مقارنة من عينة الحميب الخام التي كانت 2‚83

انخفاض في محتوى دىن الحميب مقارنة من بدايبة الخبزن  كبذلك حصبل ارتفباع فبي نسببة الببروتين بعبد 
٪ عمى التوالي مقارنة من عينة الحميبب الخبام وكبذلك 3‚77و 2‚95بسترة وتعقيم الحميب إذ بمغت نسبتو 

ا أن محتبوى لاكتبوز حميبب الاببل ارتفبن كمبحصل ارتفاع في النسبة بعد الخزن فبي درجبة حبرارة الغرفبة. 
٪ بينمبا ادى 4‚48٪ مقارنة من عينة الحميب الخام والتي كانبت 4‚57بعد بسترة الحميب إذ بمغت نسبتو 

ارتفعببت قيمببة الخببزن فببي الغرفببة وفببي التبريببد.  كببذلك خببلالتعقببيم الحميببب الببى انخفبباض نسبببة اللاكتببوز و 
(pHبعد بسترة الحميب ولكنيبا انخفتبت بعبد ) ( تعقبيم الحميبب وكبذلك انخفبضpH)  بعبد خبزن الحميبب

الكميبة انخفتبت بعبد بسبترة  الحميبب فبي درجبة حبرارة الغرفبة وفبي التبريبد بينمبا يلاحبظ ان قيمبة حموتبة
خببزن فببي درجببة حببرارة الالحميببب ولكنيببا ارتفعببت بعببد تعقببيم الحميببب وحصببل ارتفبباع فببي الحموتببة بعببد 

 الغرفة وبالتبريد.
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This study was carried out evaluate the effect of several heat treatments 

on the properties of chemical and physical of camel milk during different 

periods of  storage. Milk samples were divided into five treatments, these 

treatments from the first to the fifth were stored at ambient temperature, 

refrigerator, freezing, pasteurization and stored in the refrigerator, and the fifth 

treatment sterilized and stored refrigerator, respectively, Tests conducted on 

milk in time zero and then every three to seven days. The results shown that  

milk fat  significant increased after sterilizing  milk as amounted rate 2‚82% 

compared with raw milk, which was 2,75%  and the resulting sample storage at 

room temperature to obtain a reduction in milk fat content compared with the 

beginning of storage, as well as the rise in the proportion of earned protein after 

pasteurization and sterilization of milk as amounted rate 2,95 and 3,07%, 

respectively, compared with the raw milk sample, also increase incidence in the 

ratio after storage in ambient temperature. Results also shown that the lactose 

content of camel milk increase after pasteurization of milk as amounted rate 

                                                           
1
 البحث مستل من اطروحة دكتوراه للباحث الاول 
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4,57% compared with the raw milk sample, which was 4,48% while, sterilized 

milk resulted to lower the proportion of lactose and the cause of storage at 

ambient temperature in the refrigeration to for significant decrease. Values (pH) 

increased after the pasteurization of milk, but decreased after sterilization of 

milk and also decrease in the value (pH) after milk storage in ambient 

temperature and refrigeration. While, the total acidity decreased after 

pasteurization milk, but increased after the sterilization of milk and increase in 

total acidity after stored in ambient temperature and refrigerated. 

 

 : المقدمة
اذ توجد بشكل قطعان كبيره والزراعة في المناطق الجافة الحارة  رعياسية الترورية لملاسا الحيواناتمن  واحداً  الابلتعد 

في اعمال  فوائد الابل  لما تمتاز بو من قدرة فسيولوجية فائقة عمى تحمل مشاق الصحراء والطبيعة الجافة  ولتنوع استراليافي 
الجمود والوبر... الخ  وتعد افتل مجيز لمغذاء من الابقار في المناطق حميب والمحم و انتاج الالحراثة والنقل والترحال والركوب و 

بصورة قميمة بدرجات الحرارة و ندرة الماء و الطعام والجمل ىو الحيوان الأليف النموذجي في الصحراء الذي تتأثر  لأنياالصحراوية 
 يبسترمسبقة وأحيانا  تيب الإبل وىو طازج بدون أي معاملايشرب حم (.2722  وآخرون Hattemيتحمل مدة الجفاف والحرارة )

درجة حرارة الغرفة اما  عندساعات  5ساعات من الحمب وفي البقر بعد  8بعد متي  لارتفاعحميب الإبل باحموتو دأ تباو يغمى  
 اشار(. و Shamsia  2779أيام لمبقر ويومين لحميب الإنسان ) 7أيام للإبل و 27 تطور الحموتة يحتاج الىفإن  عند التبريد

Omer  و Eltinay  (2779في ) لوحظ احتفاظتركيب الطبيعي لحميب الإبل عمى ال ( م  4الخزن المبرد )تأثير  دراستيما حول 
 Hassanواكد  .( م  7عند الخزن عمى درجة ) يوم (25)الحميب طبيعيا لمدة  ( في حين بقى42)الحميب بتركيبو الطبيعي لمدة 

البروتينية لدرجة الحرارة تأثير عمى مكونات حميب الإبل سواء بالبسترة أو التعقيم وخصوصاً عمى المواد ان  (2777) وآخرون
( م  97  87  63دنترة في درجة حرارة )بروتينات الشرش التي حصل ليا  ( ان2986) Farahبين  بدرجة اقبل مبن حميبب الببقر.

غم عمى 277( ممغم/82  75  7) التي تببمغ نبسبياغم عمى التوالي مقارنة من حميب البقر 277( ممغم/47  35  26كانت عند )
دقيقة لا تؤثر عمى  37( م  لمدة 97  87  63رجة حرارة )ان تعريض حميب الابل لد( 2722واخرون ) Hattem ووجد التوالي.
ييدف ىذا البحث الى دراسة تأثير المعاملات الحرارية والخزن  الدىن بينما تزداد نسبة البروتين والرماد والمواد الصمبة الكمية.نسبة 

 التركيب الكيميائي والفيزيائي لحميب الابل. بدرجات حرارية مختمفة ولأوقات خزن محددة عمى
 

 : المواد وطرائق العمل
الصببينية  فببي منطقبة يعبود لأحببد المبربين صبحراوية المببون  نبوع الخببوار قطيببن مبن الابببلعينبات الحميببب مبن  جمعببت :مصـدر الحميــب

فبي الثلاجبة  لممختببر ووتبن الحميبب ونقل لمتعبئة معقمة ونظيفة زجاجية قناني استعممت كم.47غرب مدينة تكريت / صلاح الدين 
مبن سبلامو الحميبب وخمبوه مبن مبرض التيباب التبرع  وكمبا فبي  لمتأكبد White Side Testأسبتعمل اختببار  .˚م (4)بدرجبة حبرارة 

 ( كان تكون راسب أو ىلام أو كلاىما دليلًا عمى حدوث أصابو لمترع.2773الراوي )
م  ( 37-25بدرجببة حببرارة الغرفببة )عينببات حميببب الابببل الببى خمسببة معبباملات خزنببت المعاممببة الاولببى  قسببمت :ق حفــظ الحميــبائــطر 
اجريبت معاممبة البسبترة البطيئبة   مo(28-) عنبد المجمبدة فبيالمعاممبة الثالثبة خزنبت و  م  ( 5) المعاممة الثانية خزنت في الثلاجة عنبدو 

بردت مباشبرة بعبد عمميبة البسبترة وخزنبت عنبد درجبة  ثم حمام مائيباستخدام  دقيقة 37م  لمدة  (63)عند درجة حرارة  لقناني الحميب
جيباز فبي  ة المعبئبة بالحميببامبا معباملات التعقبيم إذ تبم وتبن القنباني الزجاجيب .وعبدت المعاممبة الرابعبة( م  في الثلاجبة المنزليبة 5)

بردت القناني مباشرة باسبتخدام مباء الحنفيبة ثبم خزنبت  ثم دقيقة 25م  لمده  (225) واجريت عممية التعقيم عمى درجة حرارة المؤصدة
 ايام. 7و 3  جمين عينات الحميب خزنت لمدة وعدت المعاممة الخامسة ( م  5في الثلاجة المنزلية عمى درجة حرارة )



 ( 1025)  –(  4 ( العدد ) 15مجلة جامعة تكريت للعلوم الزراعية  المجلد ) 

ISSN-1813-1646 
 

711 
 

 (LactoStar)       باسببتخدام جيبباز اللاكتببوزو البببروتين و  الببدىن نسببب كببل مببن قببدرت :فحوصــات الحميــب الفيزيائيــة والكيميائيــة 
واسبتخدمت  .AOAC (2774)حسبب مبا جباء فبي Muffle Furnaceبينما قبدرت نسببة الرمباد فبي الحميبب باسبتخدام فبرن الترميبد 

قيبببباس نسبببببة الحموتببببة التسببببحيحية لعينببببات الحميببببب بالمعببببايرة مببببن محمببببول ل( 2779وآخببببرون ) Javaidالطريقببببة الموتببببحة فببببي 
AOAC (2774 )مبا جباء فبيالييبدروجيني حسبب  البرقموتم قيباس  وباستخدام دليل الفينولفثالين. عياري 7‚2 الصوديومىيدروكسيد 

 .pH-meterباستخدام جياز
ــل اصحصــائي ( SAS  2772حممببت نتببائ  التجببارب باسببتخدام النمببوذج الخطببي العببام تببمن البرنببام  الإحصببائي الجبباىز ) :التحمي

لتحديببد معنويببة  (Duncan  2955كمببا أجببري إختبببار دنكببن ) CRDلدراسببة تببأثير العوامببل عمببى وفببق التصببميم العشببوائي الكامببل 
 (.0.05الفروق مابين متوسطات العوامل المؤثرة عمى الصفات المدروسة عند مستوى )

 
 : النتائج والمناقشة

  :بلحميب الإ دهنتأثير المعاملات الحرارية عمى 
تأثير المعاملات الحرارية المختمفة )درجة حرارة الغرفة  تبريد  تجميد  بسترة وتعقيم( عمى محتوى  دىبن يوتح ( 2) الجدول

فببي النسبببة المئويببة لببدىن الحميببب بعببد التعقببيم فببي  ارتفاعبباً معنويبباً حميببب الإبببل خببلال فتببرات خزنيببو مختمفببة وتشببير النتببائ  ان ىنبباك 
225 / توجببببد فروقببببات معنويببببة فببببي  ٪ ولا2‚75٪ مقارنببببة مببببن عينببببة الحميببببب الخببببام والتببببي كانببببت 2‚83إذ بمغببببت نسبببببتو دقيقببببة  25م 

فتبرة الخبزن فقبد حصبل انخفباض فبي محتبوى دىبن الحميبب المخبزن فبي درجبة حبرارة الغرفبة  تبأثيرالمعاملات الاخرى اما فيما يخص 
ايببام مببن الخببزن ولكببن لببم يحصببل أي تغيببر فببي النسبببة المئويببة لمببدىن فببي  7٪ بعببد 2‚59٪ فببي بدايببة الخببزن الببى 2‚75م  مببن 25

 المعاملات الاخرى من زيادة مدة الخزن. 
 لمدهن في حميب الإبل.المئوية مدة الخزن عمى النسبة (: تأثير المعاملات الحرارية و 2جدول )

 للدهن بعد مدة خزن مختلفة )يوم( ٪ المعاملة

0 3 7 
 0700Ab 57.2±0705Ab 5722±0702Bc±57.2 م  52حليب خام مخزن في 

 0700Ab 57.2±0702Ab 57.5±0705Ab±57.2 م  2حليب مبرد مخزن في 

 Ab 57.2±0702 Ab 57.4±0700 Ab 0700±57.2 م  81-حليب مجمد مخزن في 

 Ab 57..±0702 Ab 57..±0705 Ab 0704±..57 م  2حليب مبستر مخزن في 

 Aa 57.2±070. Aa 57.2±0702 Aa 0702±57.2 م  2حليب معقم مخزن في 

 .p<0.05)الأحرف الكبيرة المختمفة في الصف الواحد تدل عمى وجود فروقات معنوية بين مدة الخزن عند مستوى )
 .p<0.05)الأحرف الصغيرة المختمفة في العمود الواحد تدل عمى وجود فروقات معنوية بين المعاملات عند مستوى )

 
م  25( مبن أن خبزن الحميبب الخبام فبي درجبة حبرارة الغرفبة 2725وآخبرون ) Millogoيتفق ىذا عمى نحوٍ عام من مبا ذكبره 

زى السبب في ذلك إلى أن درجة حرارة الغرفة كانت مناسبة لنمو الأحياء ايام أدى الى حصول انخفاض في نسبة الدىن ويع 7لمدة 
 Ezz Elكبذلك اتفقبت مبن مبا ذكبره . (2777المجيرية  التي تنبت  إنزيمبات اللايبيبز والتبي تعمبل عمبى تحميبل دىبن الحميبب )جنبدل  

Din ( الذين ذكروا ان خبزن الحميب بالتببريد فبي 2774وآخرون )أدى الى عبدم م  لمدة اسبوع  27-م  لمدة اسببوع وبالتجميبد فبببي  4
-37ان درجبة الحبرارة المثمبى لعمبل انزيمبات اللايبيبز تقبن عبادة ببين وعزى السببب فبي ذلبك  حصول تغيرات معنوية في نسبة الدىن

وآخبرون  Hattemترة لحميب الإبل لم تؤثر معنوياً عمى نسبة البدىن فبي الحميبب وىبذا يتفبق مبن مبا ذكبره كما يلاحظ ان البس. م   57
دقيقبة لا تبؤثر عمبى نسببو البدىن فبي حميبب الإببل بينمبا نلاحبظ أن  37م  لمدة  63( الذين ذكروا بأن بسترة حميب الإبل عند 2722)
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( البذين أشباروا ببأن 2723وآخبرون ) Ul Haqيتفبق مبن مبا ذكبره كبذلك ميبب و نسببة البدىن فبي الحطفيفبة فبي التعقبيم أدى البى زيبادة 
 التعقيم يزيد من نسبة الدىن في الحميب بسبب انخفاض نسبة الرطوبة كنتيجة لمتبخر. 

 
 :تأثير المعاملات الحرارية عمى بروتين حميب الإبل

المعاملات الحرارية المختمفة عمى محتوى بروتين حميب الإببل خبلال فتبرات خزنيبو مختمفبة وتظيبر تأثير يبين ( 2الجدول ) 
٪ 2‚95النتببائ  حصببول ارتفاعبباً معنويبباً فببي محتببوى حميببب الابببل مببن البببروتين بعببد اجببراء عمميببة البسببترة البطيئببة لمحميببب إذ بمغببت 

تعقيم الحميب الى حصول ارتفاع معنوي فبي النسببة المئويبة لمببروتين ٪ وكذلك ادى 2‚86مقارنة من عينة الحميب الخام والتي كانت 
فترة الخزن عمبى محتبوى حميبب الأببل مبن الببروتين فقبد لبوحظ  تأثير٪ مقارنة من عينة الحميب الخام. اما فيما يخص 3‚77إذ بمغت 

ولكبن لبم خبزن فبي درجبة حبرارة الغرفبة ايبام مبن ال 7٪ بعبد 2‚93٪ فبي بدايبة الخبزن البى 2‚86حصول ارتفاع في نسبة البروتين من 
    يحصل أي تغير في النسبة المئوية لمدىن في المعاملات الاخرى من زيادة مدة الخزن.

 
 (: تأثير المعاملات الحرارية ومدة الخزن عمى النسبة المئوية لمبروتين في حميب الإبل.1جدول )

 للبروتين بعد مدة خزن مختلفة )يوم( ٪ المعاملة  
0 3 7 

 0702Bc 57.2±0702Bc 572.±0702Ab±57.0 م  52حليب خام مخزن في 

 0702Ac 57..±0700Ac 5720±070.Ac±57.0 م  2حليب مبرد مخزن في 

 0702Ac 57.2±0700Ad 57.5±0702Ad±57.0 م  81-في  مخزن حليب مجمد

 0702Ab 5722±0702Ab 5722±070.Ac±5722 م  2حليب مبستر مخزن في 

 Aa 270.±0700Aa 270.±0705Aa.070±.270 م  2في حليب معقم مخزن 

 .p<0.05)لأحرف الكبيرة المختمفة في الصف الواحد تدل عمى وجود فروقات معنوية بين مدة الخزن عند مستوى )ا
 .p<0.05)الأحرف الصغيرة المختمفة في العمود الواحد تدل عمى وجود فروقات معنوية بين المعاملات عند مستوى )

 
( فبي دراسبتيما حبول تبأثير الخبزن بدرجبة حبرارة 2779) Eltinay و Omer ان ىبذه النتبائ  جباءت متوافقبة مبا توصبل اليبو 

الغرفة عمى التركيب الطبيعي لحميب الإبل إذ لاحظا حصول ارتفاع في نسبة البروتين وقد عزى السبب في ذلك الى تحمل جزء من 
 Ezz Elوكبذلك اتفقبت ىبذه النتبائ  مبن مبا ذكبره ممبا أدى البى ارتفباع نسببة الببروتين. اللاكتبوز ودىبن الحميبب وانخفباض مسبتواىما 

Din ( الببذين ذكببروا ان خببزن الحميببب بالتبريببد 2774وآخببرون )م  لمببدة اسبببوع أدت الببى عببدم حصببول  27-م  وبالتجميببد فبببي  4 فببي
كما يتبيَن من الجدول ان عممية البسترة قد أدت الى حصول زيادة في نسبة الببروتين وىبذا  تغيرات معنوية في نسبة بروتين الحميب.

( البذين ذكبروا ببأن بسبترة الحميبب قبد أدت إلبى حصبول 2723وآخبرون ) Ul Haq( و 2722) Nangrajيتفق من ما ذكره كبل مبن 
( مبن أن بسبترة حميبب الإببل بدرجبة 2722وآخرون ) Hattemزيادة في نسبة البروتين وكذلك كانت ىذه النتائ  متوافقة من ما ذكره 

دقيقببة تببؤدي الببى زيببادة نسبببة البببروتين وذلببك بسبببب انخفبباض الرطوبببة والزيببادة فببي المببواد الصببمبة الكميببة وذكببر  37م  لمببدة 63حببرارة 
التحممي لمبروتينات. كما ٪ من نشاط إنزيم البروتيز المسؤول عن اليدم 82( أن بسترة الحميب تؤدي إلى فقدان حوالي 2777جندل )

/ 225لوحظ من الجدول أن تعقيم الحميب بدرجبة حبرارة  وذلبك بسببب انخفباض دقيقبة أدى البى زيبادة نسببة الببروتين فبي الحميبب 25م 
مبن أن تعبريض الحميبب البى درجبات الحبرارة العاليبة )البسبترة والتعقبيم( أدى  (2779وآخبرون ) Enbالرطوبة وىذا يتفق مبن مبا ذكبره 

وقد عزى الزيادة فبي نسببة الببروتين البى تحمبل جبزء مبن لاكتبوز  لخامزيادة نسبة البروتين زيادة معنوية مقارنة من عينة الحميب االى 
 .الحميب ودىن الحميب وانخفاض مستواىما مما يسبب ارتفاع نسبة البروتين
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 :تأثير المعاملات الحرارية عمى صكتوز حميب الإبل
المعببباملات الحراريبببة المختمفبببة عمبببى محتبببوى لاكتبببوز حميبببب الإببببل خبببلال فتبببرات خزنيبببو مختمفبببة  تبببأثير يظيبببر (3الجبببدول ) 

٪ مقارنة مبن نسببتيا 4‚57ويلاحظ من النتائ  ان بسترة الحميب ادت الى حصول ارتفاع معنوي في النسبة المئوية للاكتوز إذ بمغت 
٪ 4‚39انخفباض معنبوي فبي النسببة المئويبة للاكتبوز إذ بمغبت  ٪ بينمبا ادى التعقبيم البى حصبول4‚48في الحميب الخام والتي كانت 

  امببا فيمببا يخببص تببأثير فتببرة الخببزن عمببى محتببوى حميببب الابببل مببن اللاكتببوز فقببد وجببد حصببول بتيا فببي حميببب الخبباممقارنببة مببن نسبب
سبببة المئويببة لسببكر بالتبريببد الببى حصببول انخفبباض فببي الن وانخفبباض معنببوي فببي نسبببة اللاكتببوز بعببد الخببزن فببي درجببة حببرارة الغرفببة 

٪ عمى التوالي مقارنبة مبن نسببتيا فبي بدايبة الخبزن بينمبا تببين مبن النتبائ  4‚26و 4‚35ايام من الخزن إذ بمغت  7و 3اللاكتوز بعد 
 عدم حصول اختلافات معنوية في المعاملات الاخرى من زيادة مدة الخزن.

 
 النسبة المئوية للاكتوز في حميب الإبل.(: تأثير المعاملات الحرارية ومدة الخزن عمى 3جدول )

 للاكتوز بعد مدة خزن مختلفة )يوم( ٪ المعاملة
0 3 7 

 0705Ab 27.0±0702Bc 2702±0702Ce±.474 م  52حليب خام مخزن في 

 0705Ab 4722±0700Bb 4700±070.Cd±.474 م  2حليب مبرد مخزن في 

 0705Ab 4740±0700Ab 4740±0702Ab±.474 م  81-في  مخزن حليب مجمد

 Aa 4722±0702Aa 4722±070.Aa.070±.472 م  2حليب مبستر مخزن في 

 0705Ac 4722±0702Ab 4722±0700Ab±4722 م  2حليب معقم مخزن في 

 .p<0.05)لأحرف الكبيرة المختمفة في الصف الواحد تدل عمى وجود فروقات معنوية بين مدة الخزن عند مستوى )ا
 .p<0.05)في العمود الواحد تدل عمى وجود فروقات معنوية بين المعاملات عند مستوى ) الأحرف الصغيرة المختمفة

 
خبزن حميبب الإببل بدرجبة حبرارة الغرفبة مبن أن  Eltinay (2779) و Omer مبا توصبل اليبو ت متوافقبةءان ىبذه النتبائ  جبا

قد أدى الى حصول انخفاض معنوي في نسبة اللاكتوز في حميب الإببل الخبام وعبزى ذلبك  م  لمدة اسبوع 7بالتبريد في ايام و  3لمدة 
الى نشاط الأحياء المجيرية التي تخمر سكر اللاكتوز الى حامض لاكتيك بفعل الإنزيمات المنتجة بواسطة بكتريا حبامض اللاكتيبك 

يبنخفض عنبد الخبزن بالتبريبد لأنبو  ( ببأن سبكر اللاكتبوز2999مبا ذكبره كامبل ) اتفقبت مبنكبذلك  .Lactaseالتي تنت  إنزيم اللاكتيز 
( البذين 2774وآخبرون ) Ezz El Dinوكبذلك اتفقبت ىبذه النتبائ  مبن مبا ذكبره  اكثر المكونات تأثيراً واسبتيلاكاً مبن قببل البكتريبا من

كمبا  .م  لمدة اسبوع لم يسبب حصول تغييبر معنبوي فبي محتبوى الحميبب مبن سبكر اللاكتبوز27-ذكروا ان خزن الحميب بالتجميد في 
زيبادة محتبوى الحميبب مبن سبكر اللاكتبوز مقارنبة مبن ( من أن البسترة تؤدي إلى 2722) Hussainاتفقت النتائ  من ما توصل اليو 

ولكنببو يببنخفض محتببواه فببي الحميببب المعقببم وذلببك بسبببب تحمببل اللاكتببوز بببالحرارة الببى  وذلببك بسبببب انخفبباض الرطوبببةة عينببة السببيطر 
احمبباض عتببوية مثببل حببامض الفورميببك واللاكتيببك وكببذلك حببدوث تفبباعلات بببين سببكر اللاكتببوز والبببروتين الناتجببة عببن تفبباعلات 

وىبذه التفبباعلات تحببدث بببين المجموعببة الالدييايديببة الحببرة فببي الكموكببوز فببي سبببب فقببد فببي اللايسببين مببن القيمببة الغذائيببة يمبيلارد ممببا 
 .(2777 جزئية سكر اللاكتوز والمجموعة الامينية لمحامض الاميني اللايسين في البروتين )جندل 

 
 :تأثير المعاملات الحرارية عمى رماد حميب الإبل

تأثير المعاملات الحرارية المختمفة عمى محتوى رماد حميب الإبل الخام خلال فترات خزنيبو مختمفبة الى يشير ( 4الجدول ) 
ويظير من النتائ  حصول ارتفاعاً معنوياً فبي محتبوى حميبب الاببل مبن الرمباد بعبد اجبراء عمميبة البسبترة البطيئبة لمحميبب وكبذلك بعبد 

٪  امبا فيمبا 7‚82التوالي مقارنبة مبن نسببتيا فبي الحميبب الخبام والتبي كانبت  ٪ عمى7‚98و 7‚93تعقيم الحميب إذ بمغت نسبة الرماد 
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ايببام مببن الخببزن فببي  7و 3 يخببص تببأثير الخببزن عمببى محتببوى حميببب الإبببل مببن الرمبباد فقببد تبببين حصببول ارتفبباع فببي نسبببة الرمبباد بعببد
٪ بينمببا وجببد مببن النتببائ  عببدم 7‚82نببت ٪ مقارنببة مببن نسبببتيا فببي بدايببة الخببزن والتببي كا7‚94و 7‚88درجببة حببرارة الغرفببة إذ بمغببت 

 حصول اختلافات معنوية في المعاملات الاخرى من زيادة مدة الخزن. 
 

 (: تأثير المعاملات الحرارية ومدة الخزن عمى النسبة المئوية لمرماد في حميب الإبل.4جدول )

 للرماد بعد مدة خزن مختلفة )يوم( ٪ المعاملة
0 3 7 

 0705Cc 07..±0705Bc 0724±0705Ab±07.5 م  52حليب خام مخزن في 

 0705Ac 07.4±0700Ad 07.0±0700Ac±07.5 م  2حليب مبرد مخزن في 

 Ac 07.4±0700 Ad 07.4±0700 Ac 0705±07.5 م  81-في  مخزن حليب مجمد

 Ab 0722±0705 Ab 0724±0700 Ab 0700±0722 م  2حليب مبستر مخزن في 

 Aa 072.±0700 Aa 072.±0705 Aa 0700±.072 م  2حليب معقم مخزن في 

 .p<0.05)الأحرف الكبيرة المختمفة في الصف الواحد تدل عمى وجود فروقات معنوية بين مدة الخزن عند مستوى )
 .p<0.05)الأحرف الصغيرة المختمفة في العمود الواحد تدل عمى وجود فروقات معنوية بين المعاملات عند مستوى )

 
مببن أن خببزن حميببب الإبببل الخببام بدرجببة حببرارة الغرفببة أدى الببى  Eltinay (2779)و Omerان ىببذه النتببائ  اتفقببت مببن مببا ذكببره 
عمبى التبوالي مقارنببة مبن نسبببتيا فبي بدايببة  ٪2‚22و  2‚75أذ بمغببت  ايبام مببن الخبزن 3و 2حصبول ارتفباع فببي نسببة الرمبباد بعبد 

( البذين وجبدوا ان خبزن حميبب 2722وآخبرون ) Isamلنتبائ  مبن مبا توصبل اليبو ٪. كذلك اتفقبت ىبذه ا7‚94الخزن والتي كانت 
 معنويببة فببي نسبببة الرمبباد كمببا يتفببق أيتبباً مببن مببا ذكببره  اختلافبباتحصببول عببدم الإبببل بدرجببة حببرارة الثلاجببة لمببدة اسبببوع أدى الببى 

Omer   وEltinay (2779 ) م  لمدة  7خلال الخزن في  معنويلم يحصل ليا تغير إذ لاحظا إن نسبة الرماد في حميب الإبل
 Hussainبببدرجات الحببرارة العاليببة البسببترة والتعقببيم تببؤدي إلببى زيببادة نسبببو الرمبباد وىببذا يتفببق مببن نتببائ   المعاممببةكمببا إن . أسبببوع

 وعزى ( الذين ذكروا إن زيادة درجات الحرارة أدت إلى زيادة كمية الرماد في حميب الإبل2722) وآخرون Hattem( و 2722)
 .ذلك الى تحمل اللاكتوز والدىن وانخفاض نسبتيما وينعكس ذلك عمى زيادة نسبة الرماد

 
 :حميب الإبل وحموضة pHتأثير المعاملات الحرارية عمى 

فببي حميببب الإبببل الخببام  والحموتببة الكميببة الييببدروجيني الببرقمقيمببة  فببي الببى تببأثير المعبباملات الحراريببةيشببير ( 5الجببدول ) 
أدت البى حصبول انخفباض معنبوي فبي  م  ( 5)وبالتبريبد عنبد  ان عمميبة خبزن الحميبب الخبام بدرجبة حبرارة الغرفبة نتبائ ونلاحظ مبن ال

خببزن الحميببب بينمببا وجببد ان   عينببة السببيطرةمقارنببة مببن  ايببام مببن الخببزن (7  3)بعببد  وارتفبباع فببي الحموتببة الييببدروجيني الببرقمقيمببة 
ايببام مببن  (7  3)فببي الحميببب بعبد  والحموتبة الييببدروجيني الببرقمم  لمببدة اسببوع فأنيببا لببم تبؤثر معنويبباً فببي قيمبة ( 28-)بالتجميبد فببي 

/( 63)وكببذلك لببوحظ مببن النتببائ  أن بسببترة حميببب الإبببل فببي  عينببة السببيطرةالخببزن مقارنببة مببن  دقيقببة أدت الببى حصببول زيببادة  37م 
في الوقت صفر مقارنة من عينة الحميبب الخبام ولبم تتغيبر النسببة  حموتة الكميةوانخفاض في ال الييدروجيني الرقممعنوية في قيمة 

/( 225)ايام من الخزن مقارنة من الوقت صفر بينما لوحظ ان تعقيم الحميب في  (7  3)بعد  معنبوي  انخفباضأدت إلبى  دقيقة 25م 
ايبام  (7  3)ة الحميب الخام ولكنيا لبم تتبأثر بعبد عند الوقت صفر مقارنة من عينفي الحموتة  وتذبذبالييدروجيني  الرقمفي قيمة 

  من الخزن مقارنة من الوقت صفر.
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 في حميب الإبل. والحموضة pHتأثير المعاملات الحرارية ومدة الخزن عمى قيمة  :(5جدول )

 المعاملة
 بعد مدة خزن مختلفة )يوم( والحموضة الهيدروجيني رقمة المقي

0 3 7 

 0700Ab±0720 م  52حليب خام مخزن في 
0.‚0±0.‚0Cb 

272.±075.Bc 
0720±0700Ba 

27.0±07.2Cd 
0722±0702Aa 

 0700Ab±0720 م  2حليب مبرد مخزن في 
070.±070.Bb 

0722±0720Bb 
0702±0700Bb 

0700±572.Cc 
075.±0702Ab 

 0700Ab±0720 م  81-حليب مجمد مخزن في 
070.±070. Ab 

0720±07.0 Aa 
070.±0702 Ac 

074.±075. Aa 
070.±0702Ac 

 Aa 0725±0722 م  2حليب مبستر مخزن في 
0704±0705 Ac 

072.±0722 Aa 
0704±0700 Ad 

0722±570. Aa 
0702±0702 Ad 

 Ac 0700±0720 م  2حليب معقم مخزن في 
0702±0704 Aa 

0720±07.0 Ab 
0702±0705 Ab 

0722±074. Ab 
0702±0702 Ac 

 .p<0.05)الصف الواحد تدل عمى وجود فروقات معنوية بين مدة الخزن عند مستوى )الأحرف الكبيرة المختمفة في 
 .p<0.05)الأحرف الصغيرة المختمفة في العمود الواحد تدل عمى وجود فروقات معنوية بين المعاملات عند مستوى )

 
الييبدروجيني قبد انخفتبت معنويباً  البرقمإذ لاحظبوا إن قيمبة Eltinay (2779 )و  Omerلقد جاءت ىذه النتائ  متفقة من ما ذكبره 

حصبببول زيبببادة معنويبببة فبببي قيمبببة  يقابمبببوم  لمبببدة أسببببوع ( 7)ايبببام وفبببي  (3)خبببلال خبببزن حميبببب الإببببل فبببي درجبببة حبببرارة الغرفبببة لمبببدة 
وانتبباج حببامض  والببدىن سببكر اللاكتببوز حمببلوقببد عببزى السبببب فببي ذلببك الببى نشبباط الأحيبباء المجيريببة التببي تسبببب ت الحموتببة الكميببة

Michael (2772 )الييدروجيني. كذلك اتفقت ىذه النتائ  مبن مبا ذكبره  الرقموبالتالي تسبب انخفاض قيمة  واحماض دىنية لاكتيك
وارتفببباع فبببي قيمبببة  الييبببدروجيني البببرقمم  لمبببدة اسببببوع أدى البببى حصبببول انخفببباض فبببببي قيمبببة ( 4) ان خبببزن الحميبببب بالتبريبببد فبببي مبببن

وكببذلك  والحموتببة. الييببدروجيني الببرقمم  لمببدة اسبببوع لا يببؤثر معنويبباً فببي قيمببة ( 27-)الحميببب بالتجميببد عمببى وان خببببزن  الحموتببة
مبن أن بسبترة حميبب الإببل ( 2724) وآخبرون Alkaladi( و 2779وآخبرون )  Enbالنتبائ  مبن مبا توصبل اليبو كبل مبن ماجسبتير 

بينما أدى التعقيم الى حصول انخفاض في قيمة وانخفاض في الحموتة الكمية الييدروجيني  الرقمتؤدي إلى حصول زيادة في قيمة 
فبي الحميبب ويرجن السبب في ذلك إلبى أن عمميبة البسبترة تبؤدي إلبى فقبدان الغبازات الذائببة  وارتفاع في الحموتة الييدروجيني الرقم

با أدى والحالبة ىبذه إلبى ارتفباع في إعطاء صفة التفاعبل ألحا الذي يعتبر من العوامل الرئيسيةCO2 وخاصة غاز  متبي لمحميبب مم 
زيبببادة و  الييبببدروجيني البببرقم انخفببباضالتعقبببيم سببببب بينمبببا  وانخفببباض الحموتبببة  فبببي الحميبببب pHنسببببي فبببي أس ايبببون الييبببدروجين 

الحموتببة الكميببة وذلببك بسبببب تحمببل سببكر اللاكتببوز بببالحرارة وانتبباج احمبباض عتببوية وترسببيب فوسببفات الكالسببيوم الاوليببة والثانويببة 
بشببكل فوسببفات كالسببيوم ثلاثيببة مببن تحريببر ايببون الييببدروجين وتحميببل الفوسببفات العتببوية ثببم ترسببيب فوسببفات الكالسببيوم الثلاثيببة مببن 

 (.2777ترفن قيمة الحموتة الكمية )جندل  و الييدروجيني  الرقمىذه التفاعلات تخفض تحرير ايون الييدروجين و 
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 ماجستير   كمية الزراعة  جامعة بغداد. 
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