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  والصناعیة الطبیعیةاستغلال الشرش في صناعة الشرابت 
  شذى جاسم محمد                      سیف علي محمد                  ریاض محمد سلیم    

  جامعة الموصل/ كلیة الزراعة والغابات  / قسم علوم الاغذیة والتقانات الاحیائیة 
  

  الخلاصة
مbع نسbبة مbن ) الشbمام(كھة المbوز او البطbیخ حضرت شرابت طبیعیة من الشرش ومھروس فا

حضر شربت شرش باستعمال نكھات البرتقال والشلیك والموز مع اللbون المناسbب  االسكر والمثبتات كم
bیم الحسbة والتقیbواص الفیزیائیbض الخbع بعbة مbات العامbدرت المكونbا وقbي لكل منھbزین فbأثیر التخbي وت

نتائج ان الشربت الطبیعي كان افضbل مbن الشbربت الصbناعي مْ لمدة اسبوع واظھرت ال٧-٥الثلاجة عند 
انھا لم تتأثر بعملیة التخزین فbي الثلاجbة لمbدة اسbبوع وكانbت  الارتفاع نسبة المواد الصلبة الكلیة فیھا كم

  .نسبة انفصال المكونات محدودة جداً خلال مدة التخزین فضلاً عن ان الطعم لم یعتریھ أي تغییر یذكر 
  

  مقدمةال
عبbدالمطلب (من كمیة الحلیب على شbكل شbرش % ٧٠-٦٠صناعة الاجبان یتخلف حوالي  في

 ةونتیجbوان معظم ھذه الكمیات لا تستغل في صناعات اخرى لا سیما في البلدان النامیة ) ١٩٨٣و سلیم 
لذلك حیث یمكن ان یستفاد منھ في التغذیة نظراً لا حتواء الشرش علbى مكونbات غذائیbة ھامbة مbن سbكر 

فضbلاً ) ١٩٧٤ ، واخbرون Holsinger(لاكتbوز والامbلاح المعدنیbة والفیتامینbات وبروتینbات الشbرش ال
عند عدم استغلالھ یصرف كمخلفات في میاه المجاري یزید مbن تلbوث البیئbة لكونbھ مbن اخصbب البیئbات 

وثbة للبیئbة وتكاثر مجموعة واسعة جbداً مbن الاحیbاء المجھریbة ومنھbا الضbارة بالصbحة العامbة والمل ولنم
منھbا صbناعة العلمیة للاستفادة من الشرش في صناعات غذائیة عbدة ولھذا فقد اتجھ الكثیر من الدراسات 

الكحbbول وسbbكر اللاكتbbوز والحلویbbات والمعجنbbات والخبbbز والعصbbائر وغیرھbbا مbbن الصbbناعات المختلفbbة 
)Zadow ،رابت ا) ١٩٨٦bناعة الشbي صbرش فbتغلال الشbى اسbتخدام ھدفت ھذه الدراسة الbة باسbلطبیعی

شرابت صناعیة كوسیلة للاسbتفادة مbن الشbرش فbي صناعة فواكھ محلیة متوفرة وباسعار مناسبة وكذلك 
  . الشرابتھذه  مثلل التغذیة لاسیما للاطفال الذین یرغبون

  
  مواد البحث وطرائقھ

بقbري فbي تم الحصول على الشرش غیbر المملbح مbن صbناعة الجbبن الطbري مbن الحلیbب ال: مواد البحث
معمل الالبان التابع لقسم علوم الاغذیة والتقانات الاحیائیة ، في كلیة الزراعة والغابات وتم شbراء المbوز 

والملونbات مbن ) الجینbات الصbودیوم( تالسكر والمثبتbا. من الاسواق المحلیة ) الشمام(والبطیخ الاصفر 
  .مخازن القسم

وكمbا موضbح فbي المخطbط لتحدیbد افضbل نسbب یbدة اجریت تجارب مبدئیة عد:  طریقة تحضیر الشربت
خلط من الشرش والسكر والفواكbھ والمثبتbات والملونbات ومbن خbلال التقbویم الحسbي تbم اختیbار المعاملbة 

على انھا انسب معاملbة مفضbلة للbذوق العbام وھbي التbي اسbتخدمت فbي ھbذه الدراسbة كمbا الثانیة للدراسة 
عي باسbتخدام نكھbة البرتقbال والشbلیك والمbوز مbع الصbنا الشbربتحددت المعاملة الثانیbة ایضbا لتحضbیر 

مْ ٥٠-٤٥صbفى شbرش الجbبن لازالbة بعbض العكbارة وسbخن لدرجbة  .المناسب لكل منھماقلیل من اللون 
وتضاف كمیة السكر المقررة بعد خلطھا مع كمیة المثبbت وبصbورة تدریجیbة لتمbام الbذوبان ویكمbل رفbع 

دقbbائق ثbم یبbbرد ویضbbاف مھbروس المbbوز او البطbbیخ ومbع قطbbرات مbbن  ٥ مْ لمbbدة٧٥درجbة الحbbرارة الbى 
الملون المناسب لعصیر الموز ونكھة فbانیلا ولbون برتقbالي لعصbیر البطbیخ ثbم یعبbئ فbي قنbاني زجاجیbة 

اتبعbbت الطریقbbة نفسbbھا فbbي . مْ لحbbین الاسbbتھلاك١ ±مْ ٥ملیلتbbر ویحفbbظ بالثلاجbbة عنbbد درجbbة  ٢٥٠سbbعة 
حbbامض ألسbbتریك % ٠.٥یة مbbن دون اضbbافة مھbbروس الفواكbbھ مbbع إضbbافة تحضbbیر العصbbائر الصbbناع

  .لعصیر البرتقال والشلیك 
قbbدرت نسbbب المbbواد الصbbلبة الكلیbbة والبbbروتین والرمbbاد والحموضbbة :  التق炳炳دیرات الكیمیائی炳炳ة والفیزیائی炳炳ة 

السbbbكر باسbbbتخدام ) ١٩٦٣(  Lingوالbbbوزن النbbbوعي وفbbbق الطbbbرق الموصbbbوفة فbbbي pHوقbbbیم الbbbـ 
اسbbتخدمت ماصbbة : والزوجbbة النسbbبیة ) ١٩٨٤( AOACالطریقbbة الموصbbوفة فbbي اكتbbومیتر وفbbق الریفر
بالثانیbة لنbزول كbل الكمیbة مbن الشbربت والمbاء المقطbر وحسbبت وفbق  الوقت اللازم مل وحسب٢٥سعة 

  :الاتیةالمعادلة 
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  ـــــــــــــــــــــ
  ٢١/٢/٢٠٠٨ وقبولھ ٢٦/١١/٢٠٠٧تاریخ تسلم البحث 

الشربت الصناعي بنكھة البرتقال او الشلیك   لطبیعي بالموز والبطیخشربت اال  ت
  *والموز

١  
  
  
  

  

  غرام شرش ٩٠٠
  غرام موز او بطیخ ٥٠
  غرام سكر ٥٠
  غرامات الجینات الصودیوم٣

  قطرات ملون ومنكھات

  غرام شرش ٩٥٠
  غرام سكر  ٥٠
  غرام الجینات الصودیوم ٣

  قطرات من نكھة البرتقال او الشلیك
  ن الملوناتقطرات م

٢  
  
  
  

  

  غرام شرش ٨٠٠
  غرام موز او بطیخ ١٠٠
  غرام سكر ١٠٠

  غرامات الجینات الصودیوم ٣
  قطرات ملون ومنكھات

  غرام شرش ٩٠٠
  غرام سكر  ١٠٠

  غرام الجینات الصودیوم  ٣
  قطرات من نكھة البرتقال او الشلیك والموز

  قطرات من الملونات
٣  

  
  
  

  

  غرام شرش ٧٠٠
  بطیخغرام موز او  ١٥٠
  غرام سكر ١٥٠

  غرامات الجینات الصودیوم ٣
  قطرات ملون ومنكھات

  غرام شرش  ٨٥٠
  غرام سكر  ١٥٠

  غرام الجینات الصودیوم  ٣
  قطرات من نكھة البرتقال او الشلیك والموز

  قطرات من الملونات
  .غرام حامض الستریك لكل من عصیر البرتقال والشلیك ٥اضیف * 
  
  

  =اللزوجة النسبیة 
  

العbام للمظھbر  ١٠للbون و ١٠للقوام والتركیbب  ٢٠درجة للطعم و  ٦٠مت العصائر باعطاء قو
وذلbك للشbربت الطbازج والمخbزن فbي الثلاجbة لمbدة ) م١٩٨٦(وذلك وفق الطرق الموصوفة مقبbل سbلیم 

  . في فصل الصیف اسبوع وكررت التجارب ستة مرات على مدد مختلفة
  

  النتائج والمناقشة
النتbbائج المتحصbbل علیbbھ وتتbbأثر ھbbذه النسbbب طبقbbاً لنbbوع الجbbبن وطریقbbة  )١(یوضbbح الجbbدول 

وعلى العموم كانت النتائج ضمن المتوسطات العامة التbي اشbار ). ١٩٨٣ ، عبدالمطلب وسلیم(الصناعة 
  .)٢٠٠١(واخرون  Kumarو ) ١٩٨٦( Lohiniو  Srivastavو) ١٩٨٦(  Zadowالیھا 

  
 لخواص العامة في الشرش مكونات وبعض االنسب ) : ١(الجدول 
  %المتوسط  %المدى  وبعض الخواص العامة%اتالمكون

  ٦.٣  ٧.٢ - ٤.٨  المواد الصلبة الكلیة
  ٠.٨  ١.٢ - ٠.٥  الدھن

  ١.١  ١.٢ - ١.٠٥  البروتینات
  ٥.١  ٥.٣ - ٤.٥  اللاكتوز

  ٠.٤  ٠.٥ -٠.٣  الرماد
  ٠.١٢  ٠.١٥  -٠.١٠  الحموضة

  ٦.٥  ٦.٩  – ٦.٣  pHالـ
  ١.٠٢٥  ١.٠٢٩  – ١.٠٢٣  يالوزن النوع

  ١.٢٥  ١.٣٥  – ١.١٥  اللزوجة النسبیة
  

  مْ ١٥مل من الشربت عند ٢٥عدد الثواني اللازمة لنزول 
 مْ ١٥مل من الماء المقطر عند ٢٥عدد الثواني اللازمة لنزول 
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كونbات العامbة فbي شbربت المbوز والبطbیخ فbي مدیات ومتوسطات نسب الم) ٢(یوضح الجدول 
الشbbرش ومbbن النتbbائج یظھbbر ان نسbbبة المbbواد الصbbلبة الكلیbbة قbbد زادت بشbbكل واضbbح وھbbذا طبیعbbي نتیجbbة 

حتویھ كلا مbن المbوز والبطbیخ علbى المbواد الصbلبة الكلیbة مbن سكر السكروز فضلاً عما ی% ١٠اضافة 
و ) ١٩٨٦( Lohiniو Srivastav إلیbbھوھbbذا ومbbا أشbbار  الأخbbرىسbbكریات والیbbاف وغیbbره مbbن المbbواد 

Zadow )وز  .)١٩٨٦bbربت المbbوحظ ان شbbبة لbbھ نسbbان بbbة كbbلبة كلیbbواد صbbىمbbیخ  أعلbbربت البطbbن شbbم
الbى ان نسbبة المbواد الصbلبة الكلیbة فbي شbریت ) ١٩٧٤(واخbرون  Holsingerوعلى العموم فقbد اشbار 

 أكbدوقbد . الأخbرىالشرش مع الفواكھ تعتمد على نوع الفواكھ المسbتعملة ونسbبة السbكر والمbواد الغذائیbة 
مْ ١ ± ٥عنbد حفbظ الشbربت بالتبریbد فbي الثلاجbة علbى درجbة ) ٢٠٠١(واخbرون  Kumar    أیضاذلك 

في نسب المكونات العامة وبعض الخواص الطبیعیة فیما عbدا انفصbال  أي تغییر ایلاحظولمدة اسبوع لم 
 يمbن الشbرش الكلbي وسbرعان مbا تختفb% ٥جزء من الشرش في اعلى القنbاني ولا تتجbاوز نسbبتھ عbن 

ھذه الحالbة عنbد رج القنینbة و لاحظbوا ان نسbبة انفصbال الشbرش تناسbبت مbع طbول مbدة الحفbظ بالثلاجbة 
وان نسbبة انفصbال المكونbات تعتمbد علbbى ) ١٩٩٥( Ghoshمbن البbbاحثین مbنھم واكbد ھbذه الحالbة العدیbد 

نbbوع الفواكbbھ ونسbbبھا فbbي العصbbائر وكbbذلك فbbي حالbbة اضbbافة او عbbدم اضbbافة مثبتbbات القbbوام ونbbوع ھbbذه 
  .المثبتات

   
نسب المكونات وبعbض الخbواص العامbة لشbربت المbوز والبطbیخ الطbازج  والمخbزن فbي ) : ٢(الجدول 

 مْ ١ ±  ٥الثلاجة على 
وبعض %المكونات

  الخواص العامة
الخطأ ± المتوسط  المدى الموز

  القیاسي
الخطأ ±المتوسط   المدى البطیخ

  القیاسي
  ٠.٥±١٧.٥  ١٨.٢ -١٧.٠  ٠.٦± ١٩.٢  ٢٠.١ -١٨.١  المواد الصلبة الكلیة

  ٠.٢± ١.٣  ١.٤-١.٢  ٠.١±  ٠.٩  ١.٢ -٠.٧  الدھن
  ٠٢.±١.١  ١.٣-١.٠  ٠.١±  ١.٢  ١.٤-١.١  البروتین

  ٠٦.±١٦.٦  ١٨.١-١٥.١  ٠.٧± ١٨.٤  ١٩.٧-١٦.٥  السكریات
  ٠.١± ٠.٥  ٠.٧-٠.٤  ٠.١±  ٠.٦  ٠.٨-٠.٥  الرماد

  ٠.٥± ٠.٢٠  ٠.٢٥-٠.١٩  ٠.٨± ٠.٢٢  ٠.٢٦-٠.١٨  الحموضة
  ٠.٢± ٦.٣  ٦.٤-٦.٢  ٠.٣±  ٦.٣  ٦.٥-٦.٢  pHالـ

-١.٠٥٩  ٠.٠٢± ١.٠٧٩  ١.٠٨٥-١.٠٧٥  الوزن النوعي
١.٠٧  

٠.١± ١.٠٦٥  

  ٠.٥± ١.٤  ١.٥-١.٢٥  ٠.٢٢± ١.٦٢  ١.٦٥-١.٢٥  اللزوجة النسبیة
  ١± ٥  ٧ – ٤  ١±    ٥  ٧ – ٥  الشرشنسبة انفصال 

  
لھbا لbون  العامbة لشbرابت الشbرش الصbناعیة والمضbافالbى نسbب المكونbات ) ٣(یشیر الجدول 

ونكھbة البرتقbbال او الشbلیك والمbbوز وكانbbت نسbب المكونbbات العامbbة اقbل عمbbا ھbbي فbي الشbbرابت الطبیعیbbة 
بالشbbرابت وبالتbbالي انعكbbس علbbى نسbbبة المbbواد الصbbلبة الكلیbbة لكنbbھ لازال قیمتbbھ الغذائیbbة عالیbbة مقارنbbة 

مكونات غذائیة اخbرى وقbد  الصناعیة المحضرة باستعمال الماء بدل الشرش نظراً لاحتواء الشرش على
على ثخانbة القbوام بعbض الشbيء بحیbث یbوحي كأنbھ مصbنع مbن عصbائر للمخالیط  اتساعد اضافة المثبت

لbbوحظ عbbدم تbbأثر الشbbرابت الصbbناعیة عنbbد التخbbزین ). ١٩٧٤واخbbرون ، Holsinger( فواكbbھ طبیعیbbة
یbف للحموضbة ربمbا یرجbع طفبالتبرید لمدة اسبوع من ناحیة انفصال المكونات الشbرش وحصbل ارتفbاع 

قیمbbت حسbbیاً الشbbرابت الطبیعیbbة والصbbناعیة   .السbbبب فbbي ذلbbك لنمbbو بعbbض المیكروبbbات المحبbbة للبbbرودة
ان ) ٤(مْ اذ لbوحظ مbن نتbائج الجbدول ١± ٥الطازجة والمخزنة لمدة اسبوع بالتبریbد عنbد درجbة حbرارة 

بیbة المقیمbین فضbلوا عصbیر البطbیخ شربت البطیخ نال اعلى الدرجات تلاه شربت المbوز ویظھbر ان غال
ولونھ البرتقالي الخفیف ، بینما اظھر شربت الموز نكھة قویة لكbن حصbل وذلك لتجانس القوام والمظھر 

أدى التخbزین بالتبریbد الbى . تغیر للون الى لون الاسمرار مما اعطى انطباع غیbر محبbب للمظھbر العbام 
رجbbات نتیجbbة التغییbbر البسbbیط بbbالطعم والانفصbbال د ٥ -٣خفbbض درجbbات التقیbbیم بعbbض الشbbيء وبحbbدود 

الجزئbbي للشbbرش ویمكbbن تلافbbي ذلbbك عنbbد الصbbناعة علbbى النطbbاق الواسbbع واجbbراء عملیbbات البسbbترة او 
  .التعقییم تحت ظروف محكمة وقد یحتاج الى المزید من الدراسات للانتاج الاقتصادي
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لطازجة والمخزنة بالتبرید الشرش الصناعیة انسب المكونات وبعض الخواص العامة لشرابت  : )٣(الجدول 

   عند
          مْ ١± ٥

وبعض %المكونات
  الخواص العامة

  شربت البرتقال او الشلیك والموز
  الخطأ القیاسي±المتوسط  المدى

  ٠.٢ ±١٥.٢  ١٧.٦ – ١٤.٧  المواد الصلبة الكلیة
  ٠.١ ±٠.٩  ١.٤  - ٠.٥  الدھن

  ٠.١ ±١.٠  ١.٣ – ٠٩.  البروتین
  ٠.٤ ±١٥.٤  ١٦.٦ – ١٤.١  ریاتالسك

  ١ ±٠.٤  ٠.٥ – ٠.٣  الرماد
  ٠.٢ ±٠.١٤  ٠.١٦ – ٠.١٢  الحموضة

  ٠.١ ±٦.٣  ٦.٥ – ٦.٢  pHالـ 
  ٠.٠١ ±١.٠٤٢  ١.٠٥ – ١.٠٤  الوزن النوعي

  ٠.١ ±١.٣٦  ١.٤ – ١.٢  اللزوجة النسبیة
  

ع الشbربت كمbا لانbوااما الشرابت الصناعیة لم یكن ھنالك فروقbات واضbحة فbي التقیbیم الحسbي 
تغییbر فbي  والطبیعیة ولم یحصل أياان عملیة التخزین بالتبرید لم تؤثر في نتائج التقییم مقارنة الطازجة 

منھbbا وامكانیbbة ثالقbbوام والتركیbbب واللbbون والطعbbم عنbbد التخbbزین فضbbلاً عbbن سbbھولة تحضbbیرھا ورخbbص 
بحیbث النطbاق الواسbع التجbاري  صناعتھا وقت شحة الفواكھ او غلاء اسعارھا كما یمكن صbناعتھا علbى

تكون شبیھة بالمشروبات الغازیة وذات قیمة غذائیة لا بأس بھا فضلاً عن انھا مشbروبات منعشbة عنbدما 
  .تكون مبردة

ان صناعة ھذه العصائر لھا غرضین اساسیین ھما الاسbتفادة مbن مخلفbات مصbانع الاغذیbة فbي 
  .بیئي صناعات غذائیة ثانویة وكذلك الحد من التلوث ال

  
 .التقییم الحسي للشرابت الطبیعیة والصناعیة للطازجة والمخزنة بالثلاجة) : ٤(الجدول
  

  المعاملة
  المخزن  الطازج

  المجموع  المظھر  القوام والتركیب  الطعم  المجموع  المظھر  القوام والتركیب  الطعم
  ٨٩.٤  ١٦.٨  ١٧.٤  ٥٥.٢  ٩١.٦  ١٧.٢  ١٨.٣  ٥٦.١  شربت الموز

  ٩١.٦  ١٧.٩  ١٧.٢  ٥٦.٥  ٩٤.٧  ١٨.٥  ١٨.٨  ٥٧.٤  شربت البطیخ
  ٩٣.٧  ١٩.٤  ١٩.١  ٥٥.٢  ٩٤.٤  ١٩.٥  ١٩.٣  ٥٥.٦  شربت نكھة البرتقال
  ٩٥.٦  ١٩.١  ١٩.٠  ٥٧.٥  ٩٦.٢  ١٩.٤  ١٩.١  ٥٧.٧  شربت نكھة الشلیك
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ABSTRACT 
       Natural juices were prepared by blending whey with natural juices such as 
banana and muskmelon squashes plus sugar and stabilizers. Whey juices were 
also prepared using only flavours of orange, strawberry and banana with proper 
colour for each one. General ingredients, physical properties, and sensational 
evaluation were measured as well as the effect of refrigeration for one week. 
The results showed that natural juices were better than the artificial ones for 
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their higher content of total solid, besides being unaffected by one-week 
refrigeration. The percentage of the separated ingredients was very limited 
throughout the storage period and the taste was unchanged.      
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