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 الخلاصة

إلىى بٌىان ثىر ٌر اسىثبدال الحلٌىر اللىرز المجلىف جزكٌىا فو كلٌىا فىً ملىالٌا الم لجىات اللبنٌىة بىرنوا   البحث هدف
%, 21%, 22 ,)الشوفان, الشعٌر, الذرة الصلراء(, وحضرت المعىامتت بنسىر اسىثبدال )صىلرحبور دقٌق ملثللة من 

مللىوا الم لجىات اللبنٌىة وهىً  إلىىاضىافة الىى الاسىثبدال %(, وفً معاملة  انٌة ثم إضىافة النكاىات الابٌعٌىة %011,52
مرغوبة والناثجىة مىن اللاء النكاات غٌر ودراسة ثر ٌرها على إلعلى الثوالً %  1.0الزنجبٌل  وبنسبة إضافة  ,الدارسٌن
  الوزن النوعً فً الملالٌا والمنىثج الثىً ثىم الاسىثبدال فٌاىا اٌة للمنثج وثبٌن مناا ارثلكقدرت اللواص اللٌزٌا الاسثبدال.

للمنىثج  177656للمللوا و  0.0056الشوفان وكانت   دقٌققٌمة فً ملالٌا ومنثج  مقارنة مع عٌنة المقارنة وكانت فعلى
الذرة الصلراء, ارثلعت اللزوجة النسبٌة فىً الملىالٌا مىع زٌىادة  دقٌقواقلاا فً ملالٌا ومنثج  %011عند نسبة اسثبدال 

٪ 011عند نسىبة اسىثبدال 207415الشوفان  دقٌققٌمة  للزوجة فً عٌنات  الاسثبدال مقارنة مع عٌنة المقارنة وكانت فعلى
قلت قابلٌة الللق للمللوا فٌاا بالنسبة لعٌنة المقارنة  ٪,011عند نسبة اسثبدال  06.110واقلاا فً عٌنات الذرة الصلراء 

الشوفان وفعلى قابلٌة للللق فً عٌنات الثً اسثبدلت فٌاىا  دقٌقوكانت اقل نسبة لقابلٌة الللق فً العٌنات الثً اسثبدل فٌاا 
نٌة الثً ثم فٌاا الاسىثبدال مقارنىة بعٌنىة المقارنىة  وازداد انللضت نسبة الرٌع فً منثج الم لجات اللب الذرة الصلراء, دقٌق

الشىوفان علىى اقىل نسىبة مكوٌىة  دقٌقمع زٌادة نسبة الاسثبدال حٌث حصلت العٌنات الثً ثحثوي على  فً الرٌع الانللاض
فٌاىا مقارنىة مىع  ٪, قلت نسبة الانكماش فً العٌنات الثً ثم الاسثبدال011٪ عند نسبة اسثبدال 427056من الرٌع وكانت  

فىً عٌنىة الشىوفان عنىد نسىبة  °م07555-وانللضت فٌضا نقاة الانجمىاد مىع زٌىادة الاسىثبدال وكانىت اقلاىا  عٌنة المقارنة,
 دقٌقالشوفان فك ر مقاومة لتنصاار  م ٌلٌاا عٌناثى دقٌقفما لاصٌة الانصاار فكانت العٌنات الثً ثحثوي  ,٪011اسثبدال 

 الذرة الصلراء.

 الدالة:  الكلمات

 .806/2/2106 وقبوله،  26/5/2106 :ثارٌخ ثسلم البحث

 المقذمة

ثعرف الم لجات اللبنٌة برناا منثوج لبنً غذاكً مبرد ٌحصل علٌه نثٌجة لثحرٌك وثجمٌد مللىوا مبسىثر ومعىروف 
ومىىواد الثحلٌىىة الابٌعٌىىة وٌمكىىن اضىىافة الماعمىىات والمنكاىىات  والثركٌىىر ٌحضىىر مزٌجىىه مىىن منثجىىات الالبىىاناللىىواص 

 (.0764سىلٌم, )والملونات والمواد الم بثة ومواد الاسثحتر المصرح باا صحٌا لثعاٌه قواما ناعما عنىد الللىا والثجمٌىد 
سىثاتك والمرغوبىة بدرجىة كبٌىرة مىن قبىل المسىثالكٌن فاىو وٌعثبر الاٌىس كىرٌم مىن منثجىات انلبىان المجمىدة الواسىعة الا

وفً السنوات انلٌرة فصبح ثوفٌر الحلٌر اللرز المجلف من المشاكل الكبٌرة  .ٌحثوي على مواد النكاة والم بثات والسكر
ٌىس كىرٌم م ىل إٌجىاد بىداكل محلٌىة مناسىبة ولىو جزكٌىا فىً الا فً مجال صناعات انلبان وهذا شجع ك ٌر من البىاح ٌن إلىى

ونظرا لعىدم ثىوفر الحلٌىر  (0772 ,وآلرون Magdoub( و)0752وآلرون ) Khalafallaمسحوق بروثٌنات الشرش )

اللام بالكمٌات المالوبة وارثلىا  سىعرش شىجع جاىود البىاح ٌن لاسىثبدال بروثٌنىات الحلٌىر بمصىدر فلىر حٌىوي ورلىٌص 
صدرش اللضراوات ٌكون سعرش رلٌص مقارنىة بىالبروثٌن الحٌىوانً السعر هو البروثٌن النباثً. حٌث فن البروثٌن الذي م

لذلك جىرت محىاولات لمىزج البىروثٌن النبىاثً مىع بىروثٌن الحلٌىر بنسىر ملثللىة لاسىثلدامه فىً ملثلىف منثجىات الحلٌىر 
(Pinthong ,جىىرت محىىاولات عدٌىىدة لاسىىثلدام بىىداكل للحلٌىىر اللىىرز المجلىىف فقىىد اسىىثلدمت الباااىىا 0761وآلىىرون )

مراء فً إنحاء ملثللة من العالم كبدٌل جزكً لحلٌر اللرز المجلف نظىرا لرلصىاا ولقٌمثاىا الغذاكٌىة العالٌىة مىن حٌىث الح
وحىدة دولٌىة مىن اللٌثىامٌن 611ملغم/غىم كىاروثٌن والىذي ٌعىادل  1.22اناا مصدر جٌىد للكربوهٌىدرات فاىً ثحثىوي علىى 

A(Metwally,0776.) 52, 21, 22الىىىىىرز وبنسىىىىىر اسىىىىىثبدال  بىىىىىدقٌقف و ثىىىىىم اسىىىىىثبدال الحلٌىىىىىر اللىىىىىرز المجلىىىىى ,
011٪Awad),2115( وكذلك اسثلدم جنٌن الحناة كبدٌل للحلٌر اللرز المجلف فً صىناعة الاٌىس كىرٌم .)Salama  و

Azzam ,2116) وذكر paul ( 0776والرون)  امكانٌة ثصنٌع حلوى شبٌه بالاٌس كرٌم من إضافة نشر الشىوفان او الى

الىذرة, الشىعٌر, القمىح والباااىا والثىً ثعاىً اللصىاكص الوظٌلٌىة فىً الاٌىس كىرٌم م ىل , الىرى م ىل الىرز من مصىادر
ٌسثلدم الشعٌر فً الوقت الحاضر فً ك ٌر من الصىناعات الغذاكٌىة بسىبر صىلاثه فىً ثقلٌىل الكولسىثرول  الملمس والقوام.

والدهن الذي ٌزٌد من قٌمثىه الغذاكٌىة  B-glucanءش على إل وقٌمثه الغذاكٌة المرغوبة وصلاثه الوظٌلٌة بالإضافةإلى احثوا
(.حٌىث ثعمىل مكونىات الشىعٌر الذاكبىة علىى Salem,0775الكولسىثرول ) ث بىٌالاصة عنىدما عىرف بىان لىه القابلٌىة علىى 

 وٌسىثلدم للض ثللٌق الكولٌسثرول وان الشعٌر مناسر لتسثلدام فً ك ٌر من انغذٌة فاو وسا جٌد لحىدوث الثلمىرات
وٌسىىىثلدم الشىىىعٌر اأن فىىىً فمرٌكاواوربىىىا فىىىً وجبىىىات الاعىىىام . (Mcgurie,0762و Newman) فىىىً وجبىىىات اللاىىىور

 بحث مستل من رسالة ماجستير للباحث الثاني.

mailto:dralabbsi@yahoo.com
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(. ومسىثللص الشىعٌر ٌنىثج مىن El-Tagoury,0777بسبر فواكىدش الصىحٌة ) حلوٌاتالركٌسٌة وفً صناعة المعجنات وال
 نكاىىىة واللىىىون ومصىىىدر ل نزٌمىىىات.إنبىىىات الشىىىعٌر وٌسىىىثلدم فىىىً ثحضىىىٌر ك ٌىىىر مىىىن انغذٌىىىة ومصىىىدر للمحلٌىىىات وال

Vijayalakshmi) ,2101وآلرون) 

 -:لذلك هدفت الدراسة إلى

)الشىوفان, الىذرة الصىلراء, الشىعٌر( وبنسىر  بىدقٌقبٌان فمكانٌىة اسىثبدال الحلٌىر اللىرز المجلىف فىً الم لجىات اللبنٌىة  (0
اسىثبدال ملثللىىة والحصىىول علىىى منثىىوج مقبىول ومسثسىىاس مىىن قبىىل المسىىثالك ومشىابه فىىً صىىناعة المنثىىوج الاعثٌىىادي 

 . وثا ٌرها على الصلات اللٌزٌاكٌة
لىرز اللىاكض مىن هىذش ثقلٌل ثكىالٌف الإنثىاج والحىد مىن اسىثٌراد الحلٌىر اللىرز المجلىف مىع إمكانٌىة اسىثلدام الحلٌىر ال (2

 الصناعة بعد اسثلدام البداكل فً صناعة لبنٌة فلرى.

 مىاد البحث وطرائقه

ثىىم الحصىىول علىىى حلٌبانبقىىار الاىىازج مىىن حقىىول ال ىىروة  :الخاماااوالااهزةاالماالملاافيمتصاياااافثااات االمنتزاااواالت اتااص
اسثعمل السكر المثوفر فً انسواق المحلٌة وهو عىالً النقىاوة بالعتمىة حٌوانٌة/ كلٌة الزراعة والغابات/ جامعة الموصل.ال

اللرنسىىٌة عتمىىة  Sant martin Belle Rocheحلٌر فىىرز مجلىىف إنثىىاج شىىركة و, ثاٌلنىىدي المنشىىر..T.S.Mالثجارٌىىة 
اسىىثعملت المىىادة الم بثىىة  غىىم ثىىم الحصىىول علٌىىه مىىن انسىىواق المحلٌىىة. 511رٌجٌلٌىىه معبكىىة بعلىىر وزن العلىىر الواحىىدة 

Carboxyl Methyl Cellulose (CMC) بالعتمىة الثجارٌىة Akzonobel   نىوMycell 500 .فمىا  الاولندٌىة المنشىر
 Cinnamomum Zeylanicumالدارسىٌن و Zingibenofficinale ٌىلاسىثعمل الزنجب النكاىات و الاعىوم المسىثلدمة:
 الحبىور دقٌىقفنوا  ملثللة مىن ثم الحصول على  ( المثوفرة فً انسواق المحلٌة.zerعتمة )بعد احناا واللانٌت الثركٌة 

 دقٌىقالمنشىر, و( الثركىً Zer( سىعودي المنشىر, وحبىور الىذرة الصىلراء عتمىة )Zidneeالشىوفان انبىٌض عتمىة ) م ل
الثركىً المنشىر. ثىم احىن الحبىور بواسىاة ااحونىة كارباكٌىة وإجىراء  621( النىو  Babildwaالشعٌر انبٌض عتمىة )

 pHفجرٌت بعض الالثبارات على الدقٌق م ل الراوبة, البروثٌن, الىدهن, الرمىاد, انلٌىاف, وقٌىاس قٌمىة ال عملٌة النلل
( ٪ مىىن وزن 276 لجىىات لبنٌىىة اسىىثبدل باىىا الحلٌىىر اللىىرز المجلىىف والثىىً ثشىىكل )فىىً انىىوا  الىىدقٌق ال ت ىىة. ثىىم ثصىىنٌع م

 الىذرة الصىلراءومرة  انٌة بىدقٌق  الشوفان بدقٌقمرة % 4-2على اساس ان الحلٌر اللرز المجلف ٌضاف بنسبة المللوا 
وفجرٌت  مكررات 6 ( وبمعدل2٪كما فً الجدول)011, 52, 21, 22الشعٌر( وبنسر اسثبدال صلر, ومرة الرى بدقٌق 

 .ٌةكعلٌاا اللحوصات اللٌزٌا

 

 )الشوفان, الذرة الصلراء, الشعٌر( المسثلدمة فً الثصنٌع. دقٌقحلٌر اللرز المجلف وٌوضح ثركٌر  :(0جدول )ال
Table (1): Installation the composition of flour, oats, corn, barley used in manufacturing. 

 الثحلٌل
anlysis 

 حلٌر اللرز المجلف
dry skim milk 

 دقٌق الشوفان٪
oat flour 

 دقٌق الذرة الصلراء٪
yellow corn flour 

 دقٌق الشعٌر٪
barley flour 

  الراوبة
moisture 

6-6 7766 7766 0072 

  البروثٌن
protien 

6272 0277 7726 0670 

  الدهن
fat 

176 272 2741 076 

 الرماد
 ash 

575 077 070 0706 

  الالٌاف
fibers 

- 1762 1726 1747 

 كاربوهٌدرات
carbohydrate 

2075 47721 56747 52716 

 الاس الاٌدروجٌنً
pH 

- 4762 4745 4722 
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كغىم للاىة م لجىات لبنٌىة مسىثبدل فٌىه المىواد الصىلبة غٌىر الدهنٌىة  011فوزان المكونات الداللة فً ثصنٌع  :(2الجدول )
 )الشوفان, الذرة الصلراء, الشعٌر(. بدقٌق)الحلٌر اللرز المجلف( 

Table (2): Weights of the components involved in the manufacture 100 kg of ice milk mix 

substituent the solids non-fat with flour(oats, corn, barley). 

 المادة
Material 

 عٌنة المقارنة
control 

 substituentللٌا م لجات لبنٌة 011نسر الاسثبدال كغم /

percent 100/kg of ice milk mixture 

22٪ 21٪ 52٪ 011٪ 

  سكر
 Sugar 

02 02 02 02 02 

 مادة الاسثبدال
substituent 

 2761 6775 2742 0766 صلر

 حلٌر فرز مجلف
dry skim milk 

276 6775 2742 0766 1 

 ٪ دهن22 ةقشا
cream of 25% fat 

6 6 6 6 6 

 فرنٌت
vanilla 

170 170 170 170 170 

 م بت
stebilizer 

176 176 176 176 176 

 حلٌر فبقار اازج
fresh cow milk 

5076 5076 5076 5076 5076 

ا
االفثات :اخطلااو

 اسثتم الحلٌر اللام الاازج .0
 ثصلٌة الحلٌر بواساة شاش للثللص من الشواكر. .2

 .°م 61ثسلٌن الحلٌر إلى  .6
 اللرز. .6

 بالقشاة والحلٌر اللرز بارٌقة كٌربر.قٌاس نسبة الدهن  .2
 بواساة مربع بٌرسون.دهن ٪22عدلت القشاة إلى نسبة  .4

وثىم حسىار مكونىات المللىوا لنسىر اسىثبدال المىواد الصىلبة غٌىر الدهنٌىة الملثللىة باحثسىار نسىبة المىواد الصىلبة 
إلى القشىاة الثىً ثعىد احىد مصىادر  افةالتدهنٌة فً المللوا الذي مصدرش الحلٌر اللرز المجلف و الحلٌر الاازج بالإض

سىىلن الحلٌىىر إلىىى  ذ(.ا0764المىواد الصىىلبة التدهنٌىىة باسىىثلدام المعىىادلات الرٌاضىىٌة اللاصىىة بىىذلك والموضىىحة فٌسىىلٌم )

 والحلٌىر اللىرز المجلىف او انىوا  الىدقٌق مع كمٌىة الم بىتجٌىدا٪ بعىد للااىا 02 ـنسبةواضٌلالسكر ب °م 21 – 62درجة 

 02ولمىدة °م 66واسىثمرار الثحرٌىك والثسىلٌن حثىى الوصىول إلىى درجىة حىرارة  الللىاوثضاف بصورة ثدرٌجٌىة لثمىام 

ساعات  م الثجمٌد الاولً باسثلدام جااز الثجمٌد على  6لمدة  °م 2 °م 2 انٌة, ومن  م الثبرٌد والثعثٌق فً ال تجة عند 
دقٌقىة  ىم الثعبكىة  06 – 01رقت عملٌىة الثجمٌىد مىا ٌقىرر مىن حٌىث اسىثغ Ott Freezer Swiss CH 3360دفعات نىو  

لحىٌن الثقٌىٌم وفجىراء °م 06-مل  م نقلت إلى المجمىدة لغىرض الثصىلٌر فىً درجىة حىرارة 011بالعبوات البتسثٌكٌة سعة 
 ساعة. 66 -26الثقدٌرات, الثً ثكون عادة بعد 

 
 .EKO-MILKلحلٌر اللام المسثلدم فً فنثاج الم لجات اللبنٌة الثً ثم قراءثاا بجااز نسر مكونات ا :(6) الجدول

Table (5): The composition of raw milk used in the production of ice cream that was read 

byEKO-MILK. 

 percentage النسبة المكوٌة component المكونات

 fat 6727                                               الدهن

 lactose 6761                                      التكثوز

 solid non fat 6712              التدهنٌةالمواد الصلبة 

 protien 2772                                      البروثٌن
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 -:تصئالفتلتااالفقدتراو

( باسىثلدام 0746) Lingقىدر الىوزن النىوعً للملىالٌا و المنىثج علىى وفىق الارٌقىة المىذكورة فىً االلالناالاالايا: .0

 °م21مل و عند درجة حرارة  22حجم Pycnometerقنٌنة الك افة 
 22( باسىثلدام ماصىة سىعة 0764)  Arbuckleاحثسبت اللزوجة النسبٌة فً الملالٌا كما ذكرها:االتللازصاالال تص .2

 -مل مع حسار الوقت التزم لنزول العٌنة و الماء فً نلس درجة الحرارة على وفق المعادلة  الاثٌة:

اللزوجة النسبٌة  =
°م  ك افثة دعن    وقت نزول العٌنة بال انٌة 

°م   ك افثة وقت نزول  الماء بال انٌة عند  
ا

دقٌقىىة مىىن للىىق المللىىوا  21, 02, 01, 2حسىىبت الزٌىىادة فىىً حجىىم المللىىوا بعىىد صىىلر, االخفاالالتمختاالاط:اقا تتااص .3
ا.Azzam (2116)و Salama ذكرت ماوحسر 

ا :(و كما فً المعادلة اأثٌة0764حسبت الرٌع للمنثج على وفق ما فشار إلٌه سلٌم )اال صاالرت : .4

الرت %=ا
 وزن حجم معٌن من الللٌا وزن نلس الحجم من المنثج

 وزن نلس الحجم من المنثج
ا011×

بحسار نسبة الىنقص الحاصىل فىً حجىم المنىثج بعىد مىدة لىزن  (0766قدرت كما ذكرها الواكلً )ا:اهاكماشاظاهرم .5

افً المجمدة. °م 06  ساعة بدرجة   26
اSingh(0760  )وDennis حسبت نقاة الانجماد فً الملالٌا وفق وما ذكرش ااهازماد:ااقطص .6
( إذ حسر حجىم مىا ٌنصىار مىن المنىثج 0764و آلرون )Buck  قدرت بالارٌقة الثً اسثلدماا اخاثتصااهاثةار: .7

ا-:على وفق المعادلة اأثٌة ,من الحجم الاصلً للعٌنة °م26دقٌقة فً درجة حرارة  71, 41, 61بعد

   الانصاار%=
 حجم المنثج المنصار

حجم المنثج الاصلً
 ×011 

 Factorial Experimentالثجارر العاملٌة باسثلدام الثصمٌم العشواكً الكامىلثم ثحلٌل البٌانات على وفق نظام 

Conducted in C.R.D.  ( والثبىرت المثوسىاات بالثبىار دنكىن المثعىدد المىدى 0761كما فوردش الراوي و للف الله  )
لثحلٌىىل ( باسىىثلدام الحاسىىور نجىىراء اAnonymous)SAS 2110حٌىىث اسىىثعمل برنىىامج 1712ثحىىت مسىىثوى احثمىىال 

 الإحصاكً للبٌانات.
 

 النتائج والمناقشة

ا:الخلااصاالفتلتالاتصالمخالتطاالمنتزاواالت اتص

الملثللة إذ ٌتحظ من هىذا  ( الوزن النوعً لملالٌا الم لجات اللبنٌة6ٌبٌن الجدول ) اللالناالالاياالتمخالتطالاالمافج:ا-1
وازداد الوزن النىوعً  الدقٌقالجدول زٌادة الوزن النوعً للمللوا مع زٌادة نسبة الاسثبدال للحلٌر اللرز المجلف برنوا  

مع زٌادة نسبة الاسثبدال في فن الوزن النوعً للملالٌا ثثناسر اردٌا مع نسبة الاسثبدال ومع اللزوجة وعكسٌا مع الرٌىع 
فً حٌن بلغ الوزن النوعً لملىالٌا الاٌىس كىرٌم  071764( إذ حصلت عٌنة المقارنة على وزن نوعً 6لجدول )كما فً ا

علىى الثىوالً وان هىذش الزٌىادة  070022 ,070177. 070056شوفان والذرة الصلراء والشعٌر دقٌق ال٪ 011المضاف لاا 

 للكربوهٌىدراتال ت ىة مقارنىة بالنسىبة المكوٌىة  دقٌقالىفىً انىوا    كربوهٌىدراتفً الوزن النوعً هً بسبر الزٌىادة فىً ال
 دقٌىقالمضىاف لاىا  عٌنىة مللىوا الم لجىات اللبنٌىةل ارثلىا  معنىوي للحلٌر اللرز المجلف وثشٌر نثىاكج الثحلٌىل الإحصىاكً

رات وذلىىك لارثلىىا  نسىىبة البىىروثٌن والكربوهٌىىد 1712٪ علىىى بقٌىىة العٌنىىات علىىى مسىىثوى 011الشىىوفان بنسىىبة الاسىىثبدال 
الشىىعٌر والثىىً كانىىت دقٌىىق  ىىم جىىاءت عٌنىىة  070056 هىىذش النسىىبةكانىىت  حٌىىث الراوبىىة انللىىاض إلىىىو والالٌىىاف والرمىىاد

 0712( بىان الىوزن النىوعً لتٌىس كىرٌم ٌكىون مىن 2102وآلىرون )Mahdian. وثثلق هذش النثاكج مع ما ذكرش 070022
النىوعً لمللىوا الاٌىس كىرٌم مىع زٌىادة نسىبة اسىثبدال  ( الذي فشىار الىى زٌىادة الىوزن0776) Metwlayومع  0702إلى 

( مىن ان اسىثبدال الحلٌىر اللىرز المجلىف بىدقٌق الىرز فدت 2115) Awadالحلٌر اللرز المجلف بمسحوق الباااا. ومىع 
( مىىن فن اسىىثبدال الحلٌىىر اللىىرز المجلىىف 2116) Azzamو Salamaإلىىى زٌىىادة الىىوزن النىىوعً للمللىىوا. وثثلىىق مىىع  

إلىى  ( اللىذان فشىارا2110) EL-kholyو  Abadaبمسحوق جنٌن القمح زاد من الوزن النوعً للمى لج اللبنىً. وثثلىق مىع 
 زٌادة الوزن النوعً فً للٌا الاٌس كرٌم مع زٌادة نسبة الإضافة من المواد الصلبة الذاكبة للمولىت عنىد مقارنثاىا بىالوزن

( الذي ذكىر بىان الىوزن النىوعً لمللىوا الاٌىس كىرٌم 2110)والرون Khaderفٌضا مع ما ذكرش  النوعً للدهن. واثلقت
مع اسثبدال الحلٌر اللرز المجلف ببروثٌنات الشىرش المسسىثلة المركىزة بنسىبة اسىثبدال  1712انللض معنوٌا عند مسثوى 

( الوزن النوعً للمنثج والذي ٌثضح من 2٪. ٌبٌن الجدول )011, 52٪ م ازداد الوزن النوعً عند نسبة اسثبدال 21, 22
فىىً لتلىىه انللىىاض الىىوزن النىىوعً للمنىىثج مقارنىىة مىىع الىىوزن النىىوعً للمللىىوا اذ كىىان الىىوزن النىىوعً لعٌنىىة المقارنىىة 

مجلىف بىرنوا  وكذلك الحىال لبقٌىة العٌنىات المسىثبدل فٌاىا الحلٌىر اللىرز ال 071764بٌنما كان فً المللوا  176446المنثج
إلى للض الوزن النوعً للمنثوج بسىبر انىدماج  ٪ مما فدى517076وهذا بسبر نسبة الرٌع فً المنثوج والثً ثبلغ  الدقٌق

الاواء والاحثلاظ به مما ٌقلل من الوزن النوعً للمنثج وٌزٌد من نسبة الرٌع وكذلك الحال بالنسىبة لبقٌىة العٌنىات المسىثبدل 
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وثشٌر نثاكج الثحلٌل الاحصاكً الى نلىس نثىاكج الىوزن النىوعً فىً المللىوا مىن  الدقٌقلف برنوا  فٌاا الحلٌر اللرز المج
٪ علىى فعلىى درجىات الىوزن النىوعً 011الشىوفان بنسىبة اسىثبدال  دقٌىقالمسىثبدل فٌاىا  الم لجات اللبنٌىةحٌث ثلوق عٌنة 

دقٌق الشىعٌر و الىذرة الصىلراء والثىً كانىت علىى لكل من  الم لجات اللبنٌةوالثً ثلوقت على عٌنثً  177656والثً كانت 
.وفٌضا ٌظار نلس الجدول ثلىوق عٌنىة دقٌىق الشىوفان علىى عٌنثىً الشىعٌر و الىذرة الصىلراء 177662و  177246الثوالً 

 على الثوالً. 177057و  177207والثً كانت 

 
المسثلدمة علىى الىوزن النىوعً لمللىوا الم لجىات اللبنٌىة الدقٌق لمجلف برنوا  ثر ٌر اسثبدال الحلٌر اللرز ا: (6جدول )ال

 .وبنسر اسثبدال ملثللة
Table (4): The effect of replacing powdered milk with different types of flour used on the 

specific weight of Ice milk mixture with different replacement rates. 

المسثلدم بدٌل ال  
replacement 

عٌنة 
المقارنة
control 

 replacement %نسبة الاسثبدال

22٪ 21٪ 52٪ 011٪ 

 دقٌق الشوفان
 oat flour 

071764 ± 
17110t 

071746  ± 
17110zg 

070126 ± 
17110d 

070174 ± 
17111b 

070056 ± 
17111a 

 دقٌق الذرة الصلراء
corn flour 

071764 ± 
17110t 

071722 ± 
17110t 

071745 ± 
17110z 

070116 
±17110o 

070177 ± 
17111c 

 دقٌق الشعٌر
 barley flour 

071764 ± 
17110t 

071766 ± 
17110gt 

070165 ± 
17110h 

070152 
±17110d 

070022 ± 
17111b 

 1712* انحرف الملثللة ثشٌر إلى وجود فروقات معنوٌة عند مسثوى احثمال  

 
هىً إحىدى لصىاكص السىواكل والثىً ثعبىر عىن مقاومثاىا لتنسىٌار وثىس ر علىى قابلىة الللىق ودمىج  التللازصاالال تص:ا-2

( اللزوجة النسبة لعٌنات المللىوا إذ ٌتحىظ بىان اسىثبدال الحلٌىر اللىرز المجلىف 4ٌوضح الجدول رقم )اللقاعات الاواكٌة.

إلى زٌادة اللزوجة النسبٌة للمللوا وان اللزوجة ازدادت مع زٌادة نسبة الاسثبدال في فن العتقة اردٌة  دىبرنوا  الدقٌق ف
بٌنمىا كانىت فعلىى نسىبة  67556ما بٌن اللزوجة ونسبة الاسثبدال إذ حصلت عٌنة المقارنة على اقل لزوجة نسبٌة فقد كانت 

وان سىبر ازدٌىاد  207415٪ إذ كانىت 011الشىوفان بنسىبة  دقٌىق المضىاف لاىا لزوجة فىً عٌنىة مللىوا الم لجىات اللبنٌىة

اعلىى مىن  علىى امثصىاص المىاء دقٌقالكربوهٌدراثٌة الموجودة فً انىوا  الى اللزوجة هً قابلٌة كل من البروثٌنات والمواد
وثكوٌن الحالة الاتمٌة بسبر انثلاخ حبٌبات النشا لاصة عند درجات الحىرارة المنللضىة ثشىٌر  بقٌة انوا  الدقٌق الالرى

 دقٌىقالمضىاف لاىا  عٌنة مللىوا الم لجىات اللبنٌىةفً 1712حدوث ارثلا  معنوي عند مسثوىنثاكج الثحلٌل الاحصاكً الى 
ى وبالنسىر الملثللىة والثىً الثللىت عناىا معنوٌىا انلىر الدقٌق ٪ على بقٌة العٌنات المضاف لاا انوا 011الشوفان بنسبة 
٪ ثلوقىىت علىىى النسىىر 011بنسىىر  الىىدقٌقوعنىىد مقارنىىة ثىىر ٌر نسىىر الإضىىافة وجىىد بىىان إضىىافة انىىوا   1712عنىىد مسىىثوى 

ثىر ٌر نىو   فمىا 1712والثً الثللت معنوٌىا عىن بىاقً النسىر عنىد مسىثوى  217611انلرى فقد كانت اللزوجة النسبٌة لاا 
إذ كانىت  انلىرى الىدقٌقالشىوفان علىى انىوا  دقٌىق  الم لجات اللبنٌة المضاف لاىا لمضاف فقد ثلوقت عٌنة مللواالدقٌق ا

 دقٌىقفعٌنىة  067060الشىعٌر والثىً كانىت  دقٌىق م عٌنىة مللىوا الاٌىس كىرٌم المضىاف لاىا  067662اللزوجة النسبٌة لاا 

 الذرة الصلراء.

 

المسىثلدمة علىى الىوزن النىوعً لمنثىوج الم لجىات اللبنٌىة  الىدقٌقثر ٌر اسثبدال الحلٌر اللرز المجلف برنوا   :(2) جدولال

 .وبنسر اسثبدال ملثللة
Table (5): The effect of replacing powdered milk with different types of flour used on the 

specific weight for the ice-milk product with different replacement rates 

 البدٌل المسثلدم
Replacement 

عٌنة 
 controlالمقارنة

 replacement %نسبة الاسثبدال

22٪ 21٪ 52٪ 011٪ 

  دقٌق الشوفان
oat flour 

176446 ± 
17110g 

177056 o ± 
17110z 

177657 ± 
17116c 

177646 ± 
17112a 

177656± 
17116a 

دقٌق الذرة 
 الصلراء

corn flour 

176446 ± 
17110g 

177062 ±  17110 z 
177201 ± 
17112o 

177616 ± 
17110d 

177662 ± 
17111c 

 دقٌق الشعٌر
barley flour 

176446 ± 
17110g 

177067 ±  17116 z 
177265 ± 
17116h 

177665 ± 
17110cd 

177246 ± 
17110b 

 1712* انحرف الملثللة ثشٌر إلى وجود فروقات معنوٌة عند مسثوى احثمال  
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( الىذي وجىد بىان الاٌىس كىرٌم المحثىوي علىى مسىحوق الباااىا 0776) Metwallyثثلق هذش النثاكج مع مىا وجىدش 
( اللىذان فشىاراإلى زٌىادة واضىحة فىً لزوجىة 2110) EL-Kholyو Abadaازدادت لزوجثه عن بقٌة العٌنات. وكذلك مع
وثثلىق ا٪ مواد صلبة من المولت سواء كانىت الإضىافة قبىل الثعثٌىق فو بعىدش.6معامتت المللوا الاٌس كرٌم المضاف لاا 

الرز بدٌل للحلٌر اللىرز المجلىف قىد زاد مىن لزوجىة عنىد مقارنثاىا  دقٌق( الذي ذكر بان إضافة 2115) Awadفٌضا مع 
( اللىذٌن ذكىروا برنىه 2102)والىرون  Mahdianمىا وجىدش بعٌنة المقارنة الثً كانت لاا اقل لزوجة نسبٌة. وثثعارض مع 

 دقٌىق ة مىنمن حٌث اللزوجة فً عٌنات الاٌس كرٌم المضاف لاا نسىر ملثللى 1712لاثوجد فروقات معنوٌة على مسثوى 
ا٪.2472فول الصوٌا إلى حد نسبة 

 
 المسثلدمة على  اللزوجة النسبٌة لمللوا الم لجات اللبنٌىةالدقٌق ثر ٌر اسثبدال الحلٌر اللرز المجلف برنوا   :(4جدول )ال

 .وبنسر اسثبدال ملثللة
Table (6): The effect of replacing powdered milk with different types of flour used on the 

relative viscosity of mixture of Ice milk with different replacement rates. 

 البدٌل المسثلدم
replacement 

 عٌنة المقارنة
control 

 replacement %         نسر الاسثبدال

22٪ 21٪ 52٪ 011٪ 

 oat flourدقٌق الشوفان
67556 

±17166y 

017606 
±17102g 

067116 ± 
17066o 

077606 ± 
17115c 

207415 ± 
17670a 

 cornدقٌق الذرة الصلراء

flour 

67556 
±17166y 

77625 
±17116t 

027146 ± 
17117z 

067566 ± 
17072h 

067041 ± 
17102d 

 barleyدقٌق الشعٌر

flour 

67556 
±17166y 

017671 ± 
17102g 

027065 ± 
17116z 

067251 ± 
17101d 

207066 ± 
17117b 

 .1712* انحرف الملثللة ثشٌر إلى وجود فروقات معنوٌة عند مسثوى احثمال  

 

( الىذي ٌبىٌن قابلٌىة 5الجىدول )هً قدرة ملالٌا الم لجات اللبنٌة على دمج الاواء إذ ٌثضح من  قا تتصاالخفلالتمختلاط:ا-3
فقد حصلت عٌنة المقارنة علىى فعلىى نسىبة  الدقٌقالمصنعة بإضافة نسر ملثللة من انوا  الم لجات اللبنٌة الللق لملالٌا 

دقىاكق مىن الللىق  ىم  2٪ بعد 70745إذ كانت هذش القٌم  انلرىالدقٌق للق عند مقارنثاا ببقٌة العٌنات المصنعة من انوا  
دقٌقة على  21و  02٪ بعد 70745و  76745٪  م انللضت إلى 77دقاكق من الللق فرصبحت  01هذش النسبة بعد ازدادت 

الشىعٌر فعٌنىة مللىوا  دقٌىقالىذرة الصىلراء  ىم  دقٌىقالثوالً.  م جىاءت عٌنىة ملىالٌا الم لجىات اللبنٌىة  المصىنعة بإضىافة 
 01الجدول بان نسبة الللق ازدادت مع زٌادة فثرة الللق لحد  الشوفان وٌتحظ من نلس دقٌقالمصنع من الم لجات اللبنٌة 

وذلىىك لكبىىر حجىىم فقاعىىات الاىىواء وانلجارهىىا وهىىرور الاىىواء دقٌقىىة  21و  02دقىىاكق  ىىم انللضىىت هىىذش النسىىبة بعىىد مىىرور 
إلىى  ال ت ىة قىد فدى الىدقٌق. وٌتحظ فٌضا من نلس الجدول بىان اسىثبدال الحلٌىر اللىرز المجلىف بىرنوا  وبالثالً قلة الرٌع

للض النسبة المكوٌة للللق وان هذا الانللاض ازداد مع زٌادة نسبة الاسثبدال في إن نسبة الللق ثثناسر عكسٌا مع زٌادة 
٪ 26745٪  22الشوفان بنسىبة  دقٌقالمضاف لاا  الم لجات اللبنٌة نسبة الاسثبدال حٌث كانت نسبة الللق فً عٌنة ملالٌا

٪.ثشىٌر نثىاكج الثحلٌىل 011٪ عند اسثبدال الحلٌر اللرز المجلف بالشوفان بنسبة 67745لللق وفصبحت دقاكق من ا 2بعد 
وان هنىاك الثتفىات  1712الاحصاكً الى ثلوق عٌنة المقارنة على بقٌة العٌنات من حٌث صلة قابلٌة الللق علىى مسىثوى 

.نسثنثج من ذلك بان ففضل قابلٌة للىق كانىت دال الملثللةالمصنعة بنسر الاسثبالم لجات اللبنٌة معنوٌة بٌن عٌنات ملالٌا 
الذرة الصلراء وان ففضل عٌنىة هىً عٌنىة المقارنىة. وٌتحىظ  دقٌقفً هذش الصلة هو  دقٌقدقاكق وان ففضل نو   01بعد 

قىة ٪.إن سىبر العت66716الشىوفان والشىعٌر حٌىث كانىت هىذش النسىبة  دقٌىقالذرة الصلراء على كل من  دقٌقثلوق عٌنات 
العكسٌة بٌن زٌادة نسبة اسثبدال الحلٌر اللرز المجلف برنوا  الدقٌق الملثللة وبٌن نسبة الللق هً زٌادة لزوجة الملىالٌا 
مع زٌادة نسبة الاسثبدال والثً ثعمل على إعاقة للق الاواء دالل المللوا وبالثالً انللاض قابلٌة الللق حٌث فن اندماج 

فدت إلى زٌادة اللزوجة وازدادت اللزوجة مىع  الدقٌقإضافة انوا   فن كا مع زٌادة اللزوجة إذالاواء فً المللوا ٌكون باٌ
مىن فن قابلٌىة الللىق لتٌىس كىرٌم المضىاف لىه دقٌىق الىرز   Awad(2115) زٌادة نسبة الإضافة و هذا ٌثلق مع مىا وجىدش

, 52وكىذلك انللضىت عنىد نسىبة اسىثبدال  دقٌقىة 21, 02٪ قد ثحسنت فً بداٌة الللق  ىم انللضىت قابلٌىة الللىق 21. 22
( اللىذان 0774وآلىرون ) Hettiarachy( و 2116) Azzamو Salamaرز. وهذا ٌثعىارض مىع مىا وجىدش  دقٌق٪ 011

٪ 21ذكرا بان قابلٌة الللق لمللوا الم لج اللبنً ازداد عند اسثبدال جزء من الحلٌر اللرز المجلف بجنىٌن القمىح إلىى حىد 
وآلىرون  Mahranلً من الالبومٌن فىً جنىٌن القمىح وبالثىالً قابلٌثىه علىى ثكىون الرغىوة. وٌثلىق مىع بسبر المحثوى العا

ا( الذي ذكر بان الوزن النوعً للحلٌر المجمد ٌثناسر عكسٌا مع الثغٌرات الثً ثحدث فً الرٌع.0766)

بٌنمىا قابلٌىة الللىق هىً هً الزٌادة فً حجىم المنثىوج الناىاكً مقارنىة بحجىم المللىوا قبىل الثجمٌىد  ال صاالرت التمافج:ا-4
( ٌبىٌن النسىبة المكوٌىة للرٌىع فىً 6الجىدول ) .قدرة ملالٌا الم لجات على دمج الاواء وبالثالً الزٌادة فً الحجم والمسىامٌة

حٌث ٌتحظ بان عٌنة المقارنة كان لاا فعلى نسىبة مكوٌىة للرٌىع  الملثللة الدقٌقعٌنات الم لجات اللبنٌة المضاف لاا انوا  
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إلىى انللىاض النسىبة  قد فدى الدقٌق٪ وٌتحظ بان زٌادة نسبة اسثبدال الحلٌر اللرز المجلف برنوا   517076والثً كانت 
لاض بسبر زٌىادة اللزوجىة فىً المكوٌة للرٌع في إن العتقة عكسٌة ما بٌن نسبة الاسثبدال والنسبة المكوٌة للرٌع وهذا الانل

والزٌت الموجود فً انوا  العٌنات المسثبدل فٌاا الحلٌر اللرز المجلف بالدقٌق وكذلك لزٌادة نسبة المواد الصلبة التدهنٌة 
والثً لاا ثر ٌر علىى قابلٌىة المللىوا  لحجىز الاىواء مىن لىتل قابلٌثىه علىى ثكىوٌن  %272نسبثه حوالً االدقٌق والذي ثبلغ

فهم دور للبروثٌن هىو ثكىوٌن غىتف حىول لتٌىا الاىواء( ثشىٌر  التمٌت )وهو الغشاء المحٌا بابقة الاواء حٌث إنغشاء 
الثللت معنوٌا على انثاكج الثحلٌل الاحصاكً الى ثلوق عٌنة المقارنة من حٌث النسبة المكوٌة للرٌع على بقٌة العٌنات وإناا

٪ قىد حصىلت علىى 011بنسىبة  دقٌىقدالل النسر بان العٌنات المضىاف لاىا عن بقٌة العٌنات. وٌتحظ من ث 1712مسثوى 
فٌضا على نسبة الرٌىع حٌىث ثلوقىت عٌنىات الم لجىات اللبنٌىة  المضاف ثر ٌر الدقٌقاقل نسبة مكوٌة للرٌع فً حٌن فن لنو  

كانىت النسىبة المكوٌىة حٌىث  انلىرى الىدقٌقعلىى بقٌىة انىوا   1712الذرة الصلراء معنوٌا على مسىثوى  دقٌقالمضاف لاا 
% علىى 22لاا دقٌق الذرة والشىعٌر والشىوفان عنىد نسىبة اسىثبدال ا% للعٌنات المضاف46761674474247427125للرٌع 
( و اللىذٌن 2116وآلىرون ) Abdullah( و1980وآلىرون )  Simmons.ثثلىق هىذش النثىاكج مىع مىا ذكىرش كىل مىنالثوالً
الصلبة التدهنٌة للض مىن النسىبة المكوٌىة للرٌىع. وكىذلك ثثلىق هىذش  ةدٌل للمادفول الصوٌا كب دقٌقإن اسثلدام  إلى فشارا

( الىىذي ذكىر بىىان النسىبة المكوٌىىة للرٌىع فىىً عٌنىة المقارنىىة كانىت فعلىىى مىن ثلىىك 0776) Mettwallyالنثىاكج مىع مىىا ذكىرش 

المضافة لاا مسحوق الباااا وان نسبة الرٌع انللضت مع زٌادة نسبة الإضافة من مسحوق الباااا  ولم ثثلق هذش النثىاكج 
مللىوا الاٌىس امولت كبدٌل للىدهن فىً( اللذان ذكرا بان اسثلدام المواد الصلبة لل2110)EL-kholyو Abadaمع ماذكرش

 كرٌم سبر زٌادة فً نسر الرٌع.

( النسبة المكوٌة لتنكماش فً عٌنات الم لجات اللبنٌة المسثبدل فٌاا الحلٌر اللىرز 7ٌوضح الجدول ) ظاهرمااهاكماش:ا-5
٪ وٌظار من نلس  67566ت المجلف برنوا  الدقٌق حٌث ٌتحظ بان فعلى نسبة انكماش كانت فً عٌنة المقارنة والثً بلغ

الجىىدول انللىىاض فىىً النسىىبة المكوٌىىة لتنكمىىاش مىىع اسىىثبدال الحلٌىىر اللىىرز المجلىىف بىىرنوا  الىىدقٌق وان نسىىبة الانكمىىاش 
انللضت مع زٌادة نسبة الاسثبدال إذفن العتقة عكسٌة مابٌن صلة الانكماش ونسبة الاسثبدال إذ بلغت نسىبة الانكمىاش فىً 

٪ علىىىى  17666. 17445نٌىىىة المضىىىاف لاىىىا دقٌىىىق الشىىىوفان والىىىذرة الصىىىلراء والشىىىعٌر صىىىلر. عٌنىىىات الم لجىىىات اللب
( بان العٌنات الثً كانىت فٌاىا نسىبة الرٌىع مرثلعىة ازدادت النسىبة المكوٌىة 6الثوالً.وٌتحظ من نلس الجدول ومن جدول )

الىذرة الصىلراء فالشىعٌر  دقٌىقة  م عٌنة لتنكماش فٌاا والعكس صحٌح. ان نسبة الانكماش فعلى ما ٌمكن فً عٌنة المقارن
 م الشوفان وهذا الانكماش بسبر فقدان لتٌا الاواء نثٌجة ثحام غتف التمٌت وهذا ما ٌسبر لسارة اقثصادٌة كبٌرة فىً 

عٌنىة المقارنىة حصول ارثلىا  معنىوي فىً صىلة الانكمىاش لإلى  مجال صناعة الاٌس كرٌم.وثشٌر نثاكج الثحلٌل الإحصاكً
والثىً الثللىت معنوٌىا عىن بىاقً عٌنىات  (وهىذش صىلة غٌىر مرغوبىة)ذش الصلة في حصولاا على فعلى نسبة انكماش فً ه

الاٌس كرٌم المضاف لاا انوا  الدقٌق وٌظار نلس الجدول ثلوق نو  الدقٌق )الذرة الصلراء( من حٌث حدوث فعلى نسبة 
الشىوفان والشىعٌر و اللىذان لىم ثلثللىان معنوٌىا عنىد نلىس  عىن دقٌىق 1712انكماش فٌاا والثً الثللت معنوٌا علىى مسىثوى 

( مىىن عىىدم حصىىول انكمىىاش محسىىوس للمنىىثج ف نىىاء الثصىىلٌر 0766الىىواكلً )المسىىثوى.وهذش النثىىاكج ثثلىىق مىىع مىىاذكرش  
مىن فىول الصىوٌا لكىن حىدث انكمىاش لعٌنىات المقارنىة  بدقٌقوالثلزٌن للعٌنات الثً ثم فٌاا اسثبدال الحلٌر اللرز المجلف 

ة إلى ثماسىك القىوام ٌ٪  وذكر إن عدم حصول الانكماش فً عٌنات شبٌه الم لجات القشد6دون اسثبدال بمعدل لا ٌزٌد عن 
اوانللاض الرٌع وانثظام درجة حرارة الثلزٌن.

المقارنىىة ( درجىة انجمىىاد عٌنىىات الم لجىىات اللبنٌىىة الملثللىة إذ ٌتحىىظ بىىان عٌنىىة 01ٌبىىٌن الجىىدول رقىىم )اقطاصااهازماااد:ا-6

 م انللضت هذش الدرجىة مىع اضىافة انىوا  الىدقٌق الملثللىة بىدلا  °م 07262-حصلت على فعلى درجة انجماد والثً كانت 

من الحلٌر اللرز المجلف  م ازداد الانللاض فً درجىة الانجمىاد مىع زٌىادة نسىبة الاسىثبدال  فٌىرن العتقىة عكسىٌة مىا بىٌن 
عثمىد نقاىة الانجمىاد علىى نسىبة مكونىات مللىوا الم لجىات لاصىة الذاكبىة مناىا والثىً درجة الانجماد ونسبة الاسثبدال إذ ث

وان نقاة الانجماد لاا عتقة بالنسبة المكوٌة للمىواد الصىلبة الكلٌىة اثكون على شكل محلول حقٌقً م ل السكرٌات وانمتح
ت الم لجىات اللبنٌىة الثىً كىان لاىا فعلىى نسىبة إذ كلما زادت نسبة المواد الصلبة الكلٌة كلما انللضت درجىة الانجمىاد فعٌنىا

ن اسىثبدال حلٌىر ربى هوٌتحظ من الجدول نلسى( 00كما هو واضح من الجدول )مواد صلبة كلٌة كان لاا اقل درجة انجماد 
للىىض النسىىبة المكوٌىىة للمىىواد الصىىلبة الكلٌىىة فىىً جمٌىىع  فدى إلىىى٪ قىىد 22الاحىىٌن وبنسىىبة اسىىثبدال  بىىرنوا اللىىرز المجلىىف 

المضىاف لاىا احىٌن الشىوفان م لجىات الحلٌبٌىة ٪ فىً عٌنىات ال 26762. 26720. 27765نات حٌىث كانىت هىذش النسىر العٌ
الاسىثبدال  وقد ٌكون السبر مىن الراوبىة المرثلعىة فىً العٌنىات فمىا مىع زٌىادة نسىبة والذرة الصلراء والشعٌر على الثوالً

جمىد نثٌجىة لثوزٌىع المىواد الصىلبة الكلٌىة بىٌن البلىورات ال لجٌىة بحٌىث ثزداد المواد الصلبة الكلٌة وبذلك ثقلل من المىاء المث
 .ٌعوق نمو وكبر البلورات ال لجٌة
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 .وبنسر اسثبدال ملثللةثر ٌر اسثبدال الحلٌر اللرز المجلف برنوا  الدقٌق المسثلدم على٪لللق المللوا الم لجات اللبنٌة  :(5جدول )ال
Table (7):  The effect of replacing powdered milk with differenttypes of flour on the % of wepping of ice milk with different replacement rates. 

 البدٌل المسثلدم
replacement 

 د/الللق وقت
wepping 

time 

 عٌنة المقارنة
Control 

 الثدالل بٌن الوقت ونسر الاسثبدال replacement %           نسر الاسثبدال
Interaction between time and replacement 22٪ 21٪ 52٪ 011٪ 

ن
شوفا

ق ال
دقٌ

 

o
at flo

u
r

 

2 
70745 

b 17666± 

26745 
u f 17662± 

22766 
f q 17662± 

20711 
s r 17255± 

67745 
r17662 ± 

27765 
g67262    ± 

01 
77711 

a 17267± 

22766 
u 17666± 

26711 
u q 17255± 

22766 
f q 17445± 

20766 
w r 17445± 

42721 
z 67762 ± 

02 
76745 

a 17445± 

26766 
wu 17445± 

22711 
w r 07022± 

20711 
w r 17255± 

22745 f 
q 17666± 

40726 

z 67756± 

21 
70745 

b 17666± 

22745 
f q 17662± 

20711 
w r 07022± 

20766 
w r 17666± 

21766 
rv17666± 

27761 

g 67622± 

راء
صل
رة ال

ق الذ
دقٌ

 

co
rn

 flo
u
r

 

2 
70745 

b 17666± 

62711 
dt 07022± 

61745 
ip 17445± 

61711 
o t 17255± 

57745 
o t 17666± 

62761 

b 07260± 

01 
77711 

a 17267± 

71745 
b 17445± 

66745 
c 17445± 

66766 
c d 17666± 

66711 

d h 17255± 

66706 
a 07466± 

02 
76745 

a 17445± 

60711 
zd 07226± 

61745 
h g 07212± 

56711 
t y 07226± 

55711 
y 17255± 

66715 

b 27051± 

21 
70745 

b 17666± 

56711 
t d 07022± 

61766 
o t 17662± 

50711 
k 17255± 

51745 
k 17666± 

56766 

d 27147± 

ر
شعٌ
ق ال

دقٌ
 b

arley
 flo

u
r

 2 
70745 

b 17666± 

27766 
s 17666± 

27766 
s 17445± 

27711 
s 07111± 

27711 
s 17255± 

42745 
o 67666± 

01 
77711 

a 17267± 

56745 
yz 17662± 

56745 
yz 17662± 

56766 
g y 07212± 

44711 
l 27111± 

61706 
c 27656± 

02 
76745 

a 17445± 

50745 
k 17666± 

45766 
l 17445± 

42711 
nm07022± 

42745 
m 17662± 

52765 
h 67464± 

21 
70745 

b 17666± 

41745 
m s17445± 

27745 
n s 17662± 

27711 
s 17255± 

26745 
v17662± 

42776 
o 67626± 
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وبنسىر لمنثىوج الم لجىات اللبنٌىة  المسثلدمة على ٪ للرٌىع الدقٌقثر ٌر اسثبدال الحلٌر اللرز المجلف برنوا   :(6جدول )ال
 .اسثبدال ملثللة

Table(8): The effect of replacing powdered milk with different types of flour used on the %of 

over run of ice milk with different replacement rates. 

 البدٌل المسثلدم
 عٌنة المقارنة

control 

 replacement %     نسبة الاسثبدال

22٪ 21٪ 52٪ 011٪ 

 الشوفان دقٌق
oat flour 

517076 
±17122a 

427276 
±17616h 

467661 
±17002o 

467221 
±17170z 

427051 
±17160g 

الذرة  دقٌق
 الصلراء

corn flour 

517076±

17122a 

477611 
±17042b 

46775 
±17215b 

457016 
±17066c 

447666 
±17604 d 

 الشعٌر دقٌق
barley flour 

517076±

17122a 

457046 
±17165c 

447126 
±17117d 

427626 
±17126h 

467275 
±17065o 

 .1712وجود فروقات معنوٌة عند مسثوى احثمال  * انحرف الملثللة ثشٌر الى 

 
ثر ٌر اسثبدال الحلٌر اللرز المجلىف بىرنوا  الىدقٌق المسىثلدمة علىى ظىاهرة الانكمىاش فىً الم لجىات اللبنٌىة   :(9جدول )ال

 .وبنسر اسثبدال ملثللة
Table (9): The effect of replacing powdered milk with different types of flour used to the 

phenomenon of ice milk with different replacement rates. 

 البدٌل المسثلدم
replacement 

 عٌنة المقارنة
control 

 replacement %نسر الاسثبدال

22٪ 21٪ 52٪ 011٪ 

 دقٌق الشوفان
oat flour 

67566±

17066a 

27111 ± 
17255 c 

27111 ± 
17111c 

07666 ± 
17666d 

h17111  ± 

 دقٌق الذرة الصلراء
corn flour 

67566 
±17066a 

67666   
17666b 

27111 ± 
17255c 

27111 ± 
17111c 

17445 ± 
17666dh 

 دقٌق الشعٌر
barley flour 

67566 
±17066a 

27111 ± 
17255c 

27111 ± 
17111c 

07666 ± 
17666cd 

17666 ± 
17666dh 

 1712معنوٌة عند مسثوى احثمال  * انحرف الملثللة ثشٌر إلى وجود فروقات 

 

٪اسىىثبدال احىىٌن وهىىذا بسىىبر 011حىىد  إلىىىالنسىىبة المكوٌىىة للمىىواد الصىىلبة الكلٌىىة مىىع زٌىىادة نسىىبة الاسىىثبدال  حٌىىث ازدادت
وبالثالً زٌىادة نسىبة  الاحٌن مقارنة مع الحلٌر اللرز المجلف المسثبدل فنوا المحثوى العالً من المواد الصلبة الكلٌة فً 

(حٌىث 02السكرٌات الذاكبة الثً ادت الى للض درجة الانجماد مىع زٌىادة نسىبة الاسىثبدال وكمىا هىو واضىح مىن الجىدول )

وهىذش  ن الكربوهٌىدراتوبنسر عالٌة احثىوت علىى نسىر عالٌىة مى انوا  الدقٌقباحثوت العٌنات المسثبدل فٌاا حلٌر اللرز 
علىى نسىبة عالٌىة مىن دقٌق هىً بسىبر احثىواء عٌنىات الىدقٌق الزٌادة فً الكربوهٌدرات مع زٌىادة نسىبة الإضىافة بىرنوا  الى

الشوفان والذرة الصلراء والشعٌر هىً  دقٌقالكربوهٌدرات مقارنة بالحلٌر للرز المجلف إذ كانت نسبة الكربوهٌدرات فً 
فً حٌن كانىت فىً عٌنىة الحلٌىر اللىرز المجلىف  (0وكما هو واضح فً الجدول ) لى الثوالً٪ ع 56747752716. 47721
( الىىذي ذكىىر حصىىول زٌىىادة فىىً النسىىبة المكوٌىىة 2100٪    ثثلىىق هىىذش الزٌىىادة فىىً السىىكرٌات مىىع مىىا ذكىىرش محمىىد ) 2075

ثشىٌر نثىاكج .السلٌلوز الدقٌق الثبلىورللسكرٌات فً الم لجات الحلٌبٌة والمسثلدم فٌاا ملالٌا الشرش كبدٌل للدهن وملالٌا 
٪ علىى 011اللبنٌة المسثبدل فٌا الحلٌر اللرز المجلف بدقٌق الشىوفان بنسىبة الثحلٌل الاحصاكً الى ثلوق عٌنات الم لجات 

عىن بىاقً عٌنىات الم لجىات اللبنٌىة  1712والثىً الثللىت معنوٌىا علىى مسىثوى  °م 07555 –اقل درجة انجماد والثً كانت 
 –مىن حٌىث هىذش الصىلة حٌىث كانىت هىذش الدرجىة  1712اٌضا هذش النثاكج ثلوق دقٌق الشوفان معنوٌا على مسىثوى وثشٌر 

 °م 07260 – ىم عٌنىة دقٌىق الىذرة الصىلراء الثىً كانىت  °م 07272 – م جاءت عٌنة دقٌق الشعٌر الثىً كانىت  °م 07466
 Abdel-Rahmanة.وثثلق هىذش النثىاكج مىع مىا ذكىرت٪ على بقٌة النسر من حٌث هذش الصىل011وثلوقت نسبة الاسثبدال 

الاٌس كرٌم المضاف له مسثللص الشعٌر انللضت مع زٌادة نسىبة الإضىافة وكىذلك  ( من فن نقاة انجماد مللوا2116)
( الذي ذكر بان درجة انجماد مللوا الاٌس كرٌم المضاف له فلٌىاف لىر الىبلح 2100)BlassyوKhalilثثلق مع ما وجدش 

( مىىن فن نقاىىة انجمىىاد 2110) El-kholyو Abadaانللضىىت قلىىٌت مىىع زٌىىادة نسىىبة الإضىىافة وثثلىىق فٌضىىا مىىع مىىا وجىىدش 
وآلىرون  Stanmpanoniانللضت ثدرٌجٌا مع زٌادة نسبة المىواد الصىلبة الذاكبىة للمولىت. وثثلىق مىع مىا وجىدش  المللوا

 فن المواد الصلبة التدهنٌة ثسبر انللاض فً نقاة الانجماد. ( إلى0774)
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( لمللىوا الم لجىات °م-المسىثلدم علىى نقاىة الانجمىاد ) الىدقٌقثر ٌر اسثبدال الحلٌر اللرز المجلف برنوا   :(01جدول )ال
 اللبنٌة وبنسر اسثبدال ملثللة.

Table (10): The effect of replacing powdered milk with different types of flour on the freezing 

point (- ° C) for mixture of Ice milk with different replacement rates. 

 البدٌل المسثلدم
replacement 

 عٌنة المقارنة
control 

 replacement %نسبة الاسثبدال

22٪ 21٪ 52٪ 011٪ 

 دقٌق الشوفان

oat flour 

-07262 ± 
17116z 

-07226 ± 
17112z 

-07414 ± 
17114h 

-07561 ± 
17121bc 

-07555 ± 
17101a 

 دقٌق الذرة الصلراء

corn flour 

-07262 ± 
17116z 

-07624 ± 
17112h 

-07255 ± 
17117o 

-07426 ± 
17100dh 

-07515 ± 
17116c 

 دقٌق الشعٌر

barley flour 

-07262 ± 
17116z 

-07655 ± 
17116h 

-07260 ± 
17116o 

-07466 ± 
17106d 

-07564 ± 
17116b 

 1712* انحرف الملثللة ثشٌر إلى وجود فروقات معنوٌة عند مسثوى احثمال  
 

لموادالصىىلبة الكلٌىىة فىىً لالاحىىٌن علىىى٪  بىىرنوا الحلٌىىر اللىىرز المجلىىف  نسىىر ملثللىىة مىىن اسىىثبدال ثىىر ٌر :(00جىىدول )ال

 .لبنٌةالم لجات ال
Table (11): The effect of replacing powdered milk with different types of flour on the total 

solid for mixture of Ice milk with different replacement rates. 

 البدٌل المسثلدم
replacement 

 عٌنة المقارنة
control 

 replacement %نسر الاسثبدال

22٪ 21٪ 52٪ ٪011 

 احٌن الشوفان

oat flour 

27720 
±17160gt 

27765 ± 
17107t 

61706 ± 
17176o 

60767 ± 
17077b 

60746 ± 
17024a 

 احٌن الذرة الصلراء

corn flour 

26720 ± 
17122k 

27746 z ± 
17166zg 

61702 ± 
17016o 

61762 ± 
17167d 

 احٌن الشعٌر

barley flour 

26762 ± 
17167y 

27757 ± 
17106z 

61720 ± 
17114h 

60717 ± 
17102c 

 1712* انحرف الملثللة ثشٌر إلى وجود فروقات معنوٌة عند مسثوى احثمال  
ا

اللىرز ( قابلٌة الانصاار لعٌنات الم لجات اللبنٌة وثر ٌر عملٌة اسثبدال الحلٌر 06ٌبٌن الجدول رقم ) خاثتصااهاثةار:ا-7
دقٌقة علىى درجىة  71 ,41 ,61المجلف على قابلٌة الانصاار من لتل حسار كمٌة الم لجات اللبنٌة المنصار بعد مرور 

حٌث ٌثضح من الجدول بان انصاار عٌنة المقارنة كان اسر  من بقٌة العٌنىات المسىثبدل فٌاىا حلٌىر اللىرز  °م 26حرارة 

وهىذا بسىبر زٌىادة اللزوجىة كمٌة المادة المنصارة  ت زادت نسبة الاسثبدال كلما قلالمجلف برنوا  الدقٌق ال ت ة وانه كلما 
المضىاف فالعٌنىات الثىً  الىدقٌقفً العٌنات الثً ثم فٌاا الاسثبدال بسبر القابلٌة العالٌة لامثصاص الماء من قبل بروثٌنىات 

اعتش ومن لتل الثدالل ما بٌن  الجدولحٌث ٌبٌن من  احثاجت وقت فاول لتنصاار. الدقٌقاحثوت على نسر اعلى من 
عٌنىات الم لجىات اللبنٌىة المضىاف لاىا دقٌىق  فىً 1712ارثلىا  معنىوي عنىد مسىثوى الانصىاار إلىى نسر الاسثبدال ووقىت 
مىل فذا مىا قورنىت مىع  4756دقٌقة من حٌث كوناىا حصىلت علىى اقىل كمٌىة انصىاار والىذي كانىت  61الشوفان بعد مرور 
مل على الثوالً عند نلس الوقىت. فىً حىٌن  5706و  4766دقٌق الذرة الصلراء والشعٌر اللثان كانت  العٌنات المضاف لاا

 42741والثً كانت  دقٌقة هً فً عٌنة الم لجات اللبنٌة المضاف لاا دقٌق الشعٌر 71كانت فعلى نسبة انصاار بعد مرور 
مل فعٌنىة الم لجىات اللبنٌىة المضىاف  46727ء حٌث كانت مل  م فً عٌنة الم لجات اللبنٌة المضاف لاا دقٌق الذرة الصلرا

و انىوا  الىدقٌق ال ت ىة فقىد  مل عند نلس الوقت.اما من حٌث الثدالل مابٌن نسر الإضافة 46707لاا الشوفان والثً كانت 
ت فً مل فً حٌن فعلى كمٌة انصاار كان 27724٪ على اقل كمٌة مادة منصارة والثً كانت 011حصلت  نسبة الإضافة 

(  الىى ان زٌىادة مقاومىة الذوبانٌىة 2110) Abdel Rahman ماوجدثىه وٌثلىق مىع مىل. 65752عٌنة المقارنة والثً كانت 
إلىىىرن  ( الثىىً فشىارت2100) Darwishفىً الاٌىس كىىرٌم مىع زٌىىادة نسىبة الإضىىافة مىن مسىىثللص الشىعٌر. ومىىع ماذكرثىه 

ى د المضافة والثً هً الكاكىاو ونلالىة الشىعٌر المابىوخ حٌىث ان فعلىمقاومة الذوبانٌة للمنثوج ثر رت معنوٌا بإضافة الموا
  .ذوبانٌة كانت فً عٌنة المقارنة
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 .وبنسر اسثبدال ملثللةثر ٌر نسر اسثبدال الحلٌر اللرز المجلف بدقٌق انوا  بعض الحبور المسثلدمة على مقاومة الانصاار فً عٌنات الم لجات اللبنٌة  :(06جدول )ال
Table (13): The effect of powdered milk replacement with different kinds of flour to resist fusion in Ice mhlk samples with different replacement rates. 

 البدٌل المسثلدم
replacement 

 الانصاار/د وقت
fusionTime 

 عٌنة المقارنة
 Control 

 الثدالل بٌن الوقت ونسر الاسثبدال replacement %          نسبة الاسثبدال
Interaction between time and 

replacement 
22٪ 21٪ 52٪ 011٪ 

ق
دقٌ

 
ن
شوفا

ال
 

o
at flo

u
r

 61 
5721 

±17071wq 

5706 
±17122qr 

4766 
±17126vj 

4766 
±17152vj 

4706 

±17105j 

4756 
±17067g 

41 
66726 

±17055y 

22751 
±17622m 

26762 
±17052s 

22707 
±17222u 

21756 
±17210f 

22716 
±07060o 

71 
52722 

±17062a 

42756 c 
±17446c 

41764 
±17015z 

26750 
±17165t 

26762 
±17067t 

46707 
±07666c 

ق
دقٌ

 
راء
صل
رة ال

الذ
 

co
rn

 flo
u
r

 61 
5721 

±17071wq 

5766 
±17167wq 

4742 r 
±17121j 

4767 
±17161vj 

4766 
±17167vj 

4766 
±17064g 

41 
66726 

±17055y 

24747 k l 
±17021 

22710 
±17006n 

26772 
±17146 n 

22751 

±17627u 

24720 
±17746h 

71 
52722 

±17062a 

44726 
±17066bc 

42775 
±17016h 

40726 
±17062o 

27745 

±17062g 

46727 
±07215b 

ق
دقٌ

 
ر
شعٌ
ال

 b
arley

 flo
u
r

 61 
5721 

±17071wq 

5757 
±17156w 

4772 
±17106q

v 

4766 
±17162rv 

4725 
±17127rj 

5706 
±17022z 

41 
66726 

±17055y 

25705 
±17067k 

24764 
±17162l 

22716 
±17162n 

26761 
±17270n 

25766 

±17626d 

71 
52722 

±17062a 

44755 
±17054b 

46752 
±17222d 

46761 
±17067h 

41744 
±17267z 

42741 
±07151a 

 1712* انحرف الملثللة ثشٌر إلى وجود فروقات معنوٌة عند مسثوى احثمال  

 

ا
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ى زٌىادة الذوبانٌىة الىى حىد نسىبة فدت إلى المواد الصىلبة الذاكبىة للمولىت( بان إضافة 2110)EL-Kholy و Abadaوفٌضا 
( مىىن ان الحلٌىىر اللىىرز المجلىىف المضىىاف إلىىى للىىٌا الاٌىىس كىىرٌم 2100و آلىىرون )Guzelerوثثلىىق مىىع مىىا ذكىىرش ا.6٪

Awad (2115 ) وثثعىارض مىع مىا ذكىرش وبنسر ملثللة كان له ثا ٌراً سلبٌاً على ذوبانٌة الاٌس كرٌم في قللىت الذوبانٌىة.
٪ دقٌىق رز فىً حىٌن فن نسىبة 52الىرز محىل الحلٌىر اللىرز المجلىف فدى الىى زٌىادة الذوبانٌىة حثىى  دقٌىق من فن اسثبدال

 ٪ فظارت عكس الشً.011الاسثبدال 

 
ثر ٌر نسر اسثبدال ملثللة من الحلٌر اللرز المجلف بىرنوا  الاحىٌن علىى ٪ للكربوهٌىدرات فىً الم لجىات  :(02جدول )ال

 الحلٌبٌة.
Table (12): The effect of replacing powdered milk with different types of flour on the  %of 

carbohydrate for mixture of Ice milk with different replacement rates. 

 البدٌل المسثلدم
Replacement 

 عٌنة المقارنة
control 

 replacement %     نسبة الاسثبدال

22٪ 21٪ 52٪ 011٪ 

 احٌن الشوفان
oat flour 

22712 ± 
17164z 

20766 ± 
17124z 

22761 ± 
17146h 

26706 ± 
17206b 

26746± 
17000a 

احٌن الذرة 
 الصلراء

corn flour 

20702 ± 
17122g 

22767 ± 
17177o 

26716 ± 
17022a 

26767 ± 
17157c 

 احٌن الشعٌر
barley flour 

20764 ± 
17161g 

22722 ± 
17166o 

26761± 
17121b 

26707 ± 
17126b 

 1712* انحرف الملثللة ثشٌر إلى وجود فروقات معنوٌة عند مسثوى احثمال  

 

PHYSICAL CHARACTERISTICS OF ICE CREAM WHICH REPLACED 

MILK POWDER WITH DIFFRENT CEREALS FLOUR 

 

Ghanim M. Hasan Saja M. Kassem 
Food Sci. and Biotechnology Dept., College  of  Agriculture and Forestry, Mosul  University. Iraq 

E-mail: dralabbsi@yahoo.com 
 

ABSTRACT 

The aim of this study was to know the effect of partial or total substitution of dry skim 
milk in ice milk mixtures by using different cereals flour of oat. barley and corn treatments 
were prepared by substitution of 0, 25, 50, 75 and 100% from dried skim milk. In the other 
treatment, 0.1% of cinnamon and ginger were used to conceal or cover undesirable flavors 
and to use them as antibacterial agents.  Results show that specific weight was increased in all 
samples contained cereal flours compared with control sample.  The highest values were 
1.1178 and 0.9874 for mixtures and product respectively of samples contained oat flour of 
100% substitution and the lowest values were in mixture contained corn flour. The relative 
viscosity was increased in mixtures with increasing of substitution compared with control 
sample. The highest viscosity value (21.607) was in sample substituted 100% oat flour. 
whereas the lowest value (18.160) was in sample substituted with corn flour. The agitating 
ability was decreased with increasing of substitution. in which the lowest agitating ability was 
in samples substituted wit oat flour and the highest was in samples substituted with corn flour. 
The revenue percent was decreased in ice cream product of samples substituted with cereal 
flours compared with control sample and the decreasing was continued with increasing of 
substitution percent. The revenue percent was the lowest (62.173) in samples substituted with 
100% oat flour. Shrinkage percent was decreased in samples substituted with cereal flours. 
Freezing point was also decreased with increasing of substitution in which the lowest value 
was -1.777 ºC for the sample substituted with 100% oat flour. Concerning melting point. the 
samples substituted with oat flour was more resist to melting followed by corn flour. 
Keyword:  
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