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هة الدهن الحر واستخدامه  اتي معزز بن ت ن دراسة استبدال دهن الحلیب بز
رت ع الیو .في تصن
لیلى اصغر علي الحسیني

ة ة الزراعة-قسم علوم الاغذ ل
غداد جامعة 

الخلاصة
رت  هة الیو متلك نفس ن رت من حلیب فرز  ع یو هدفت الدراسة الى تصن

اتي المصنع من الحلیب الكامل ا ت ن لي لدهن الحلیب بز ة استبدل  لدسم وتم بإجراء عمل
ت زهرة الشمس( اتي بثلاث نسب مختلفة ) ز ت الن الز هة الدهن الحر وذلك بخل معزز بن

ادئ اللبن  رت(من  لمدة م120ومعاملته بدرجة حرارة 15%و10 و5هي) الیو
قتین ت، ودق م الحسي لمعاملات الز ت زهرة عد اجراء التقی الثلاثة اوضحت النتائج ان ز

ة  رت بنس ادئ الیو هة الدهن الحر % 10الشمس المعامل ب دهن (هو اقرب المعاملات لن
رت المعاملة الثالثة) الحلیب ع ، و وهي التي اعتمدت في صناعة یو ة تصن شملت التجر

رت االالمعاملة الاولى صنع اذ تم في ثلاث معاملات یو رت من حلیب  مل الدسم یو
طرة رت من حلیب فرز ،(control)واعتبرت تجرة س ة صنع فیها الیو اما المعاملة الثان

ه الى  ة الدهن ف رت% 3عدلت نس ادئ الیو ت زهرة الشمس غیر المعامل ب ، استعمال ز
ه الى  ة الدهن ف رت من حلیب فرز عدلت نس % 3اما المعاملة الثالثة صنع فیها الیو

ةاستعمال ز ادئ الیوغرت بنس قا ب معدل ثلاث % 10ت زهرة الشمس المعامل مس و
ررات لكل معاملة عدهام اشرة ،  ع م عد التصن رت  ة للیو ائ م ة والك درست الصفات الحس

م الحسي التي یاوضحت نتائج التق.یوم14لمدة م6±1درجة حرارةفيواثناء الخزن 
اشرة عدم وجود  ع م عد التصن ت  رت اجر و طرة و رت معاملة الس ة بین یو فروق معنو

هة والقوام واللون اما في  الن ة المدروسة المتمثلة  المعاملة الثالثة في الصفات الحس
رت معاملة  رت المعاملة الثالثة على یو یو ل معنو ش مراحل الخزن المتقدمة فقد تفوق و

ة طرة والمعاملة الثان م الدرجا،الس هة وقد تراوحت ق بین والقوم واللون ت الممنوحة للن
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ا،10–108.5–8.5و 10–8.5 م یب الك عة التر رت المصنع ئما تم متا ي للیو
ة للبروتین بین اذاثناء الخزن  ة المئو م النس في حین % 10.35–9.20تراوحت ق

ة الدهن بین  ة بین % 3.10–2.81تراوحت نس والمواد % 85.03–84.81والرطو
ةالص ة الكل انت بین % 15.19–14.99ل ة  ة غیر الدهن ة المواد الصل –11.89ونس

ة الحموضة % 12.19 .9–3.90بینpHوالاس الهیدروجیني % 1.1–0.56ونس

ة ة:الكلمات المفتاح ائ هة دهن حر، الخصائص الفیز رت، استبدال الدهن، ن یو
ة ائ م .والك
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Study the replacement of milk fat with vegetarian oil
enhanced ghee flavor and used in yogurt manufacturing.

Layla A. A. Alhusyne
Department of Food Science, College of Agriculture,

University of Baghdad

Abstract

This study was carried out to manufacturing yogurt from
skim milk has the same flavor for yogurt produced from full-fat
milk the process done by replaced the whole milk fat with
vegetable oil (sunflower oil) enhanced ghee flavor by mixing
sunflower oil with different ratios of yogurt starter 5, 10 and 15%.
The results of sensory evaluation which done for sun flower oil
after treated with yogurt starter refer to that the oil treated with
10% of yogurt starter has the best ghee flavor those it dependent
in manufacturing yogurt of treatment 3, This study consisted of
three different yogurt treatments the first 1 which yogurt made
from full-fat milk considered as control treatment while treatment
2 the yogurt made from milk content 3% fat substituted with
sunflower oil  and the third treatment 3 the yogurt made from
milk with 3% fat substituted by sunflower oil treated with yogurt
starter 10% to enhanced ghee flavor. Sensory evaluation and
physicochemical properties of the yogurt treatments studied after
manufacturing and during storage at 6± 1C for 14 days. The
results reveled that there was no significant differences in the
sensory evaluation which conducted after processing directly in
the characters color, flavor and texture between the control yogurt
and  yogurt  of treatment 3. While in the developed stages of
storage yogurt of  treatment 3 became more acceptable than
control yogurt. the flavor, texture and color score ranged  between
8.5- 10 and 8.5- 10 and 8.5– 10 respectively. The percentage of
protein in the yogurt ranged from 9.20- 10.35%, while the fat
content between 2.81- 3.10% and the percentage of moisture
between 84.81- 85.03% and the percentage of total solids 14.99-
15.19% and the proportion of solids non fat 11.89- 12.19% and the
percentage of acidity .56- 1.1% and  pH value 3.90- 5.9.

Key word: Yogurt, Fat replacement, Ghee flavor, physicochemical
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المقدمة
بیرا في احداث العدید من الامراض للإنسان منها امراض تؤد دهون الحلیب دورا 

ح خطرها  ات السمنة التي اص ما تعد الدهون احد مسب الدم  القلب وتصلب الشرایین وضغ
ة فحسب بل في اغل س في الدول الغر ا ل طرة علیها متنام ن الس م ب دول العالم والتي لا 

مواد  ة او استبدل دهن الحلیب  ة في النظم الغذائ ة الدهون الحیوان الامن خلال خفض نس
شبیهات الدهون  ة تعرف  التي لها مردود ایجابي على صحة  Fat mimeticغیر دهن

ا عن دعمل است).10(المستهلك  ل ا او  لا جزئ اتي بد هن الحلیب في منتجات الدهن الن
سببها دهن الحلیب لما  ة التي  عد ان ظهرت المشاكل الصح ة عدیدة منذ عشرات السنین  لبن
قار والجاموس  قة الى احتواء حلیب الا ولسترول اذ اشارت الدراسات السا ه من  حتو

ولسترول284و245و220والاغنام على  على التوالي غم من الدهن100/ ملغم 
ب على صحته ،)(13 فضلا عن غلاء سعر و ونظرا لتخوف المستهلك من تأثیر هذا المر

هته حیث ان النقي منه الذ ه دهن الحلیب في ن ش اتي لا  ما ان الدهن الن دهن الحلیب و
اهتة فة  هة ضع ون ذو ن ة  هة صناع ن هته ،لم تضف له ا ل ن احثون تحو حاول ال

هة دهن الحل ه ن ش زت زهرة الشمس وزت القطن مع البن الرائب مزجمن خلالیب الى ما 
قة واحدة فحصل على زت 120حرارة او الحلیب الفرز او الشرش على درجة  م لمدة دق

هة  هة دهن الحلیببن احثان ، )11(مشابهة لن لبن رائب او قشطة متخمرة اخران وقام  بخل
هة % 2ة مع زت النخیل فوجدا ان نس% 3و2و1بنسب  من القشطة المتخمرة تعطي ن

ة  اقي صفاته الفیزاو خل) 1(وجرت ). 4(مشابهة للسمن الحیواني دون  تأثیر ذلك في 
% 30و20و10الحلیب الفرز والكامل واللبن الرائب وحلیب الخض مع زت النخیل بنسب

قتین/ م120ومعاملتها بدرجة حرارة  ي الناتجة عن مزج  فوجدت ان افضل المعاملات هدق
هة دهن الحلیب% 30 قة لن هة مطا ن . لبن رائب مع الدهن في الحصول على ن ) 7(وتم

س  ة ولاحظوا ان تجن ات من % 25من صناعة اللبن من حلیب فرز جنست معه زوت  ن
اقي الحلیب الفرز اعطت اقصر مدة تخثر ة الحلیب مع زت ثم مزجها مع  ون م للبن ، و

الاستهلاك الرائب اس غذاء للإنسان عن طر الدرجة الاساس  ستعمل  ثیرة فهو  تعمالات 
عض  منتوج مطعم ب ستعمل  ا  عي في معظم دول العالم وفي اورا وامر منتوج طب اشر  الم
لات  عض المنتجات مثل المق ونات  ما انه یدخل ضمن م الفواكه  ة او  هات المرغو الن

ات الغازة والم عض الحالاتوالمشرو ة في  ستعمل للأغراض الطب ما  انتشر ، وقدعجنات 
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ل واسع  ش ك  ترا حامض اللاكت ة المتخمرة ب ة نظرا استعمال الاغذ ه الاغذ لما تتصف 
ة وتأثیرات مفیدة ومنها اطالة العمر فقد عز ة عال مة غذائ المتخمرة من سهولة هضم وق

تیراانوا رن البلقان المعمشعوب دولذلك الى ان (8)مستهلكین للمنتجات المتخمرة ب
Lactobacillus. bulgaricus ترا حامض ، و اشارت الدراسات الحدیثة الى علاقة 

ك بزادة جاهزة البروتین وفیتامین  ة المتخمرة Cوفیتامین B6اللاكت مع مقارنة في الاغذ
ة غیر المتخمرة  فاءة الجهاز استعمال المتخمر ما علل) .9(الاغذ ة على زادة  ات اللبن

ضاء والمساعدة على انحسار الاورام  رات الدم الب ما البلعمة التي تقوم بها  المناعي لاس
ة من خلال تقلیل المسرطنات او العوامل المساعدة  ) (17انتاج المسرطنات فيالسرطان

الكولسترول الدم وتقلیل مستو .)14؛ 6(في الدمومعالجة حالات الامساك وخفض ضغ
الى خفض محتو) 1(ما وجد  ان المتخمرة والزد اد في صناعة الال اد ان استعمال ال

ع وقد عزمالكولسترول فیه المستعمل في التصن اد ة ال ا وازداد هذا الانخفاض بزادة نس
مصدر للكارون او انه على استعمال الكولسترول  اد ترا ال ة  ان ا تستعمله ذلك الى ام

املة الى  صورة  فعل الانزمات التي تفرزها CO2عاملا للنمو او انه یتأكسد  او قد یتحلل 
ات اخر ترا الى مر قر، لذا فقدال رت من حلیب  ة الى صناعة یو هدفت الدراسة الحال

منخفض من الكولسترول  اتي ذو محتو ض عنه بزت من مصدر ن منزوع الدهن استع
اشرة واثناء الخزن على درجة حرارةودراسة ع م عد التصن ة  او م ة والفیزو خواصه الحس
.یوم14لمدة م1±6

العمل المواد وطرائ

ة الزراعة:الحلیب الخام ل ان  - است الحلیب الخام الكامل الدسم المجهز الى معمل ال
طرة  رت تجرة الس ع الیو ة تصن غداد في عمل ).1قم معاملة ر (جامعة 

ت زهرة الشمس ي :ز غداد وهو من منشأ تر ة في مدینة  تم شراءه من الاسواق المحل
رتعملواست ع یو .)3و2المعاملة رقم (في تصن

رت(ادئ اللبن  ترا ):الیو ارة عن مزج من  .Lactobacillusع bulgaricus ترا و
Streptococcus.thermophilusر عمل است ع یو عد اضافته 3ت المعاملة في تصن

قة2/ م120للزت ومعاملته على درجة حرارة  هة الدهن الحر،دق .لتعزز ن
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حمل :حلیب فرز مجفف ي  غداد وهو من منشأ تر ة في مدینة  تم شراءه من الاسواق المحل
لا(علامة تجارة  ).رج

رت ـ  :صناعة الیو
ع الیو ة تصن ة الدهن في الحلیب تضمنت الخطوة الاولى في عمل رت تعدیل نس

است% 3الخام الى  زت زهرة الشمس بإجراء مرع بیرسن عمالسواء بدهن الحلیب الخام او 
ة  ة غیر الدهن ة المواد الصل بإضافة % 12الى 9في الحلیب من SNFما عدلت نس

س وذلك برفع درجة حرارة الحلیب الى ،حلیب فرز مجفف ة التجن م ثم 60ثم اجرت عمل
س على  سترة سرعة). 2انج/ غم1500(ا2سم/ غم100التجن ة  عدها اجرت عمل

رد الحلیب الى 15- 10/ م90- 85بدرجة حرارة قة و حیث اضیف 45دق اد ال م ولقح 
ة  بنس اد الحلیب جیدا ،%2ال لمدة ثلاث م42وضع في الحاضنة على درجة و خل

ا الىساعات حیث حدث التخثر  رت تدرج م خلال نصف 30درجة حرارة عدها برد الیو
. یوم14لمدة م6±1 م ووضع في الثلاجة على درجة حرارة15ساعة ثم الى 

ة ائ م :التحالیل الك
ورة في  وك المذ ا طرقة  رت الثلاثة  ة الدهن في نماذج الیو ) (5قدرت نس

ل عینة واست9عمال است وك المدرجة ت قنانعملغم من  ا ة ،8–0ي  ما قدرت نس
لدال وحسب طرقة  رو طرقة الما رت  رت 0.2بوزن 15)(البروتین في الیو غم من الیو

استخدام جهاز  Buchi326وتم الهضم والتقطیر  ة ،على التوالي436, وتم تقدیر نس
اع طرقة  ك بإت حامض لاكت رت  ة للیو ح مع عن طر) 12(الحموضة الكل التسح

سید الصودیوم بوزن  رت اضیف لها 3هیدرو مزجت جیدا ثم ماء مقطر 3سم30غم من الیو
سید الصودیوم0.1واضیف الیها دلیل الفینولفثالین ثم سححت مع محلول  من هیدرو ار ،ع

رت  اشرة في الیو طرقة غمر الالكترود م رت  ) 12(اما الاس الهیدروجیني فقدر في الیو
ة pH- meterل جهاز استعما ةPhillipsمن شر .الهولند

م الحسي :التقو
خبرة في هذا  رت من قبل عشرة اشخاص ذو م الحسي لنماذج الیو التقو اجر

ة ائ ة والتقانات الاح ة الزراعة–المجال من منتسبي قسم علوم الاغذ غداد–ل ،جامعة 
هة والطعم والقوام واللون واعطیت عشرة درجات لكل صفة من الصفات المدروسة الن الممثلة 

ورة من  م الحسي المذ ). 3(وفقا لاستمارة التقی
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رت عمل است:التحلیل الاحصائي م الحسي لنماذج الیو التحلیل الاحصائي لنتائج التقی
ة  م تام التعش اع تحلیل للتصم ات استعمال CRDالمصنعة  طرة وذلك  بوجود معاملة س

(16)ئي البرنامج الاحصا SAS في التحلیل الاحصائي لدراسة تأثیر المعاملات المدروسة
ار اقل فرق معنو اخت ة بین المتوسطات   . LSDفي الصفات وقورنت الفروق المعنو

النتائج والمناقشة 
ت زهرة الشمس م الحسي لز :التقو

م الحسي  الیو لزت تبین النتائج التقو اد رت بنسب مختلفةزهرة الشمس المعامل ب
هة الدهن الحر ان ) 1،الجدول( ة مشابهة لن هة مثال ظهرت في ) دهن الحلیب(افضل  ن

ة رت بنس الیو اد اهتة عند استو ،%10الزت المعامل ب هة  انت الن ادعمالفي حین  ال
یز  ة متخمرة عند است5%بتر هة قو یز عمالوظهرت ن بتر اد لذلك اختیرت 15% ال

ة ادنس المعاملة رقم% 10ال رت في التجارب اللاحقة المتمثل  ع الیو .3في تصن
رت: )1(جدول  الیو اد م الحسي لزت زهرة الشمس المعامل بنسب مختلفة من  .نتائج التقی

هة من المعاملةت الملاحظات10الن

1
رت  الیو اد ة زت معامل ب هة مشابهة للدهن الحر ول6%5بنس فةن كنها خف

ة 2 رت بنس الیو اد هة الدهن الحر9%10زت معامل ب ة مشابهة لن هة مثال ن
ة 3 رت بنس الیو اد ة متخمرة7%15زت معامل ب هة قو ن

رت م الحسي للیو :التقو
هة والقوام واللون ) 2،جدولال(یوضح  الن ة المتمثلة  م الصفات الحس ان نتائج تقو

اشرة وأثناء الخزن على درجة حرارة  ع م عد التصن رت المعاملات الثلاث  لمدة م6±1لیو
رت المعاملة یوم14 هة ان یو م الیوم الاول لصفة الن طرة(1اظهرت نتائج تقو ) معاملة الس

رت المعاملة قد حصل على اعلى درجات الت م الحسي مقارنة مع یو ة 3و 2قو النس اما 
رت المعاملة  ة فترة الخزن فقد حصل یو ع وحتى نها م الیوم السا على اعلى 3الى تقو

المعاملتین  رت .2و 1الدرجات مقارنة  ة الى صفة القوام فقد حصل یو النس 2المعاملة اما 
م  رت ، الحسيفي الیوم الاول على اعلى درجات التقو ة فترة الخزن فقد حصل یو اما في نها

المعاملات الاخر3المعاملة  م الحسي مقارنة  ة اللون . على اعلى درجات التقو اما من ناح
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رت  رت المعاملة ، في الیوم الاول على اعلى الدرجات3و2المعاملة فقد حصل یو قي یو و
ة فترة الخزن 3 ن و .محافظا على افضل لون الى نها م م الحسي  من مجمل نتائج التقو

ة  رت بنس الیو اد حسن من صفة اللون وجعلها % 10القول ان استعمال الزت المعامل ب
رت المعاملتین  هة2و 1افضل من لون یو .ذلك حسن من صفة القوام والن

اشرة واثناء الخزن :) 2(جدول ع م عد التصن رت  م الحسي لمعاملات الیو درجة لىعالتقو
. یوم14لمدة م6±1حرارة 

مة المعاملةصفة المدروسةلا LSDق فترة الخزن 
123)یوم(

1109.010NS1.11آ
49.59.09.5NS1.20آ
79.08.59.5NS1.43آ
109.08.59.51.32*

هة الن

148.58.09.51.00*
19.0109.5NS1.21آ
49.0109.5NS1.15
78.59.510.01.15*
108.59.510.01.21*

القوام

148.59.010.01.31*
19.010.010.01.11NS
49.010.010.01.00*
79.09.010.01.00*
108.59.010.01.36*

اللون 

148.59.09.51.00*

* (P<0.05 ) =Significant NS: Non-significant.
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ائي م یب الك :التر

ة للبروتین ة المئو :النس
ة للبروتین في) 3، جدولال(یبین  رت المختلفة اثناء فترة النسب المئو معاملات الیو

ع بین  عد مرور یوم واحد من التصن متها  وارتفعت في % 9.41–9.20الخزن اذ تراوحت ق
ة فترة الخزن لتتراوح بین  ة . %10.35–9.84نها الارتفاع الحاصل في نس وقد اعز

ة المواد  الى ارتفاع نس ة اثناء الخزن مما یؤد ة الرطو البروتین الى الفقدان الحاصل في نس
ة  .12)(الصل
اشرة و ):3(جدول  ع م عد التصن رت المختلفة  ة للبروتین في معاملات الیو النسب المئو

.یوم14دة لمم6±1اثناء الخزن على درجة حرارة 
ـــــرتعـــــ مر الیو معاملات 

رت یوم14یوم10یوم7یوم4یوم1الیو
19.309.499.609.809.90
29.209.509.659.759.84
39.419.559.739.8910.35

ة للدهن ة المئو :النس
عـد التـ) 4،جدولال(یبین  رت  ة للدهن في نماذج الیـو ة المئو ع واثنـاء فتـرة النس صن

ة الدهن تغیرا محـسوسا ، یوم14لمدة م6±1الخزن على درجة حرارة  فقـدحیث لم تتغیر نس
مهـا فـي الیـوم الاول للخـزن مـابین  ل طفیـف لتـصل % 3.00-3.10تراوحت ق ـش وانخفـضت 

احثین هذا الانخفاض % 2.82-2.86في اخر یوم من فترة الخزن الى   عض ال وقد اعز
. 9)(قد جزء منه مع الشرش الناضح الى ف



318

 

 

72
2015

اشرة واثناء ):4(جدول  ع م عد التصن رت المختلفة  ة للدهن في معاملات الیو النسب المئو
.یوم14لمدة م6±1الخزن على درجة حرارة 

ـــــرت عمـــــــر الـــــــیو معاملات 
رت یوم14یوم10یوم7یوم4یوم1الیو

13.103.002.962.902.86
23.003.932.942.882.82
33.003.972.852.832.81

ة للدهن في المادة الجافة ة المئو :النس
ة للدهن في المادة الجافة  ة المئو ما FDM(Fat in Dry Matter(قدرت النس و

%20.68–20.00تراوحت هذه النسب في الیوم الاول ما بین ، اذ)5،جدولال(مبینة في 
ع عشر من فترة الخزن الى  مها لتصل في الیوم الرا عود %18.89–18.05وانخفضت ق ، و

ة للدهن الموضح في ة  المئو هذا الانخفاض الطفیف الى الانخفاض الحاصل في  النس
. )4،الجدول(

ة للدهن في المادة الجافة : )5(جدول  ) النسب المئو FDM) رت المختلفة في معاملات الیو
اشرة و اثناء الخزن على درجة حرارة ع ع م یوم14لمدة م6±1د التصن

ة الدهن في المادة الجافة نس

رت عمـــــر الـــــیو

رت یوم14یوم10یوم7یوم4یوم1نماذج الیو
120.6820.0019.6819.0518.89
220.0019.6018.8118.6618.58
320.0019.7619.2118.8918.05

ة ة الكل ة والمواد الصل ة اللادهن ة والمواد الصل ة للرطو :النسب المئو
ة ) 6، الجدول(یوضح  ة والمواد الصل ة الكل ة والمواد الصل ة للرطو ة المئو النس

رت المختلفة ة في معاملات الیو من النتائج المعروضة ، اذاللادهن هناك انخفاض انلاح
ة ون غیر محسوسطفیف في النس اد  ة  ة للرطو بلغت في اول یوم من فترة اذ المئو
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ة فترة الخزن % 84.81وانخفضت الى 85.00%الخزن  ة ،في نها ة للمواد الصل النس اما 
ة فارتفعت مها من الیوم الاول الى اخر یوم من نتیجةاللادهن فا فتراوحت ق لذلك ارتفاعا طف
ة فتراوحت بین % 12.19–11.89فترة الخزن بین  ة الكل ة الى المواد الصل النس ذلك 

.خلال فترة الخزن 15.19- 14.99
ة والاس الهیدروجیني ة للحموضة الكل ة المئو :النس

م الاس الهیــدروجیني لنمــاذج ) 7،الجــدول(یبــین ــة وقــ ــة للحموضــة الكل ة المئو النــس
الغـة  رت خلال فترة الخزن ال ـة فـي الیـوم الاول تراو اذ،یـوم14الیو ة الحموضـة الكل حـت نـس

رت المختلفة  فقـد تراوحـت بـین 14 امـا فـي الیـوم %  0.70-0.56من الخزن لمعاملات الیو
عـــي%  0.95-1.1 ـــادة فتـــرة الخـــزن لاســـتمرار ، اذوهـــذا امـــر طب ـــة بز تـــزداد الحموضـــة الكل

ـ ترـا حـامض اللاكت فعـل  ـك  ر اللاكتوز الى حامض اللاكت ـاد(ك تحول س امـا ، )ترـا ال
رت  م الاس الهیــدروجیني فتراوحــت فــي الیــوم الاول مــن فتــرة الخــزن لمعــاملات الیــو ة لقــ النــس

ة فترة الخزن 5.90-5.40المختلفة بین  ع عشر(وانخفضت في نها لتصل الى ما ) الیوم الرا
عي حیث یـنخفض الاس الهیـدروجیني بتقـدم فتـر 4.10–3.90بین  ة الخـزن أوهذا امر طب

ورة انفا ة المذ ة للحموضة الكل ة المئو .تزداد ایونات الهیدروجین الحرة وذلك بزادة النس
ة ا:)6(جدول  ة والمواد الصل ة للرطو ة في للادهنالنسب المئو ة الكل ة والمواد الصل

اشرة و اثناء الخزن على درجة حرارة  ع م عد التصن رت المختلفة  لمدة م6±1معاملات الیو
.یوم14

ة ةنسب الرطو ة اللادهن نسب المواد الصل
ام الأ رت  امعمر الیو الأ رت  عمر الیو نماذج 

رت 14710141471041الیو
185.0085.0084.9684.9084.8611.8912.0012.0412.1012.14
285.0084.9584.9484.8884.8212.0012.0512.0612.1212.18
385.0084.9784.8584.8384.8112.0012.0312.1512.1712.19

ة ة الكل نسب المواد الصل
ام الأ رت  عمر الیو

1471014
14.9915.0015.0415.1015.14
15.0015.0515.0615.1215.18
15.0015.0315.1515.1715.19
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ة :)7(جدول  ة للحالنس رت المئو م الاس الهیدروجیني لمعاملات الیو ة وق موضة الكل
اشرة و اثناء الخزن على درجة حرارة  ع م عد التصن .یوم14لمدة م6±1المختلفة 

ة م الاس الهیدروجیني نسب الحموضة الكل )PH(ق

ام الا رت  امعمر الیو الا رت  عمر الیو نماذج 
رت 14710141471014الیو

10.560.700.800.900.955.405.334.704.504.10
20.680.780.830.851.05.905.204.554.303.90
30.700.800.840.871.15.405.114.304.113.95
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