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 الكشكتجفيف دراسة الشروط المثلى لتصنيع و
 *د.نور زين العابدين

 :ملخص
 

ُصككك  يالتقليديةُفيُم طقةُالشكككرلأُاط حكككطُ ي ُتُاللب يةُعااصككك الُكثرمنُأُالكشككك عدُّيُ 
 لالُُالمضكككككككككككا ُاللبنُالرائبل  عيةُُ .ُرائبالاللبنُمنُدقيلأُالقمحُمرتف ُالاحكككككككككككت را ُُ 

ُت ديدُيكبيرُفُىُ دأهميةُكبيرةُجداً،ُفه ُيحكككككككه ُ لُللكشككككككك ُ صكككككككفات ُعمليةُالتصككككككك ي 
ضككافةُ لىُ ُت دراحككةُتيثيرُم اصككفاتُال ليبُال ا ُ   عيتمتُُم اصككفاتُالم تاُال هائي.

أ  اعُُةلاثثُفيُالب  ُاحككككت د  ي ُُلصكككك اعةُاللبنُالرائبُالبادئُ  حككككبةُ ضككككافت   عيةُ
ت ديدُزمنُ،ُكماُت 3ُ% 2.5ُ% 2ُ% 1.5ُ%ُ حككككككككككككبُ ضككككككككككككافةُم تلفةمنُالبادئُ ب

ُ،،ُبالإضككافةُ لىُشككر طُالتجفي ُفيُم اصككفاتُالكشكك الت ضككينُ  صككائلُاللبنُال اتا
نُللتجفي ُالكهربائيُت تُالضكككككككككوطُالج تُ ت تُالتفري ُ بدرجاتُا ي ُاحكككككككككت د ُ  ع

ُ. رارةُم تلقة
أفضككككككلُ تيجةُمنُ ي ُال صككككككائلCُُمنُمزرعةُالبادئ2ُُ%ُالإضككككككافةُأعطتُ حككككككبة

ال تائاُُتبينُمنُ لالُهذهُ ُالبكترياُالم ج دةُبتركيب ُا تلا ُأصككككك ا ُ الحكككككببُال حكككككية
علىُالتجفي ُفيُحكككككككككككرعةُال صككككككككككك لُ لىُالرط بةُُال رارةُاطعلىُيجابيُلدرجةالتيثيرُالإ

ُال اتاُم ُالامتصكككككككككالُللكشككككككككك معدلُال هائيةُللكشككككككككك ،ُكماُل  يُت حكككككككككنُطفي ُفيُ
 .ت تُالتفري Cُ°45ُدرجةُ رارةُالتجفي ُ تىُالدرجةُا  فاض

 افيتُعي اتُالكشكككككك ُالمجففةُت تُالتفري ُعلىُم ت  ُأفضككككككلُللفي  لاتُالكليةُ علىُ
دا ُي صككىُباحككت ُت تُالضككوطُالج ت.قدرةُمضككادةُلسكحككدةُأعلىُمنُالعي اتُالمجففةُ

ُالتجفي ُت تُالتفري ُلل فايُعلىُ  الُأفضلُللكش ُالمجف .

                                                           
 .البعث جامعة والبترولية، الكيميائية الهندسة كلية الغذائية، الهندسة عضو هيئة فنية في قسم*
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ُ،كهربائيالالتجفي ُاللبنُالرائب،ُ حكككككبُالإضكككككافة،ُُالبادئ،ُ،الكشككككك ُة:مفتاحي  الكلمات ال
 ُ.لتجفي ُت تُالتفري ا

 

Studying the optimal conditions for Kishk 

manufacturing and drying ُ
 *alabidenDr.Nour Zien ُ

Abstract 
 

Kishk is one of the most traditional dairy products in the Middle East, 

made from high-extraction wheat flour and yoghurt. The quality of 

the added starter is of great importance in the manufacture of the curd 

used in the manufacture of the kishk, as it contributes greatly to the 

specifications of the final product. The effect of raw milk 

specifications, the type of starter added to manufacture yoghurt, and 

its addition rate were studied. Three types of starters were used with 

different addition rates of 1.5%, 2%, 2.5%, and 3%. The incubation 

time and characteristics of the resulting yoghurt were determined, 

while monitoring the acidity of the sample for several days, in 

addition to the manufacturing conditions. Drying is in the 

specifications of the kishk, as two types of electrical drying were 

used under atmospheric pressure and under vacuum and at different 

temperatures. 

The addition rate of 2% of starter culture C gave the best result due 

to its composition of bacteria in terms of sensory properties. These 

results showed the positive effect of the higher temperature on drying 

in terms of quickly reaching the final humidity of the stall. A slight 

improvement was also observed in the specifications of the resulting 

kishk with reducing the drying temperature to 45°C in vacuum 

drying. Kishk samples in vacuum drying maintained better total 

phenols content and higher antioxidant capacity than samples dried 

                                                           
* Dr. Department of Food Engineering, Faculty of Chemical and Petroleum Engineering, Al-
Baath University 
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under atmospheric pressure. Drying under vacuum is recommended 

to maintain better properties of the dried kishk. 

Keywords: kishk, starter, yoghurt, addition rate, electrical drying, 

vacuum drying. 

ُ
ُ:Introductionالمقدمة  -أولا 

الم تجاتُاللب يةُالتيُعرفهاُالإ حانُم ذُآلا ُالح ين،ُت عدُّاطلبانُالمت مرةُمنُأقد ُ
 هيُم تجاتُتقليديةُ اصة.ُتتميزُم تجاتُاطلبانُالمت مرةُب كهةُ طع ُ امضيُ قيمةُ

راًُ ي ُتعدُمصدُ،غذائيةُمرتفعةُفهيُتمثلُ جبةُغذائيةُكاملةُلم تل ُمرا لُالعمر
تهاُمنُف رُ الفيتامي اتُعداُعنُأهميممتازاًُللبر تينُ المعادنُ ب اصةُالكالحي  ُ الف ح

 .ُ[1]ُال ا يةُالطبيةُ العلاجية
يعدُالكش ُأ دُم تجاتُالت مرُاللب يُالشعبيةُالم تشرةُفيُبعضُد لُشرلأُالب رُُ 

المت حككككككككط،ُ ي ُيطللأُعلىُهذاُالم تاُأحككككككككمالُت تل ُبا تلا ُالد لُالم تجةُاطبيضُ
،ُ فيُالعرالأKushukُُأ Khiskُُأ Kiskُ مصكككككككرُ لب انُيطللأُعلي ُُةل ،ُففيُحككككككك ري

kushikُفيُ يران ُ،kashkُُ أkashgُ.ُ
 نُالت ك ُبالع املُالمؤثرةُفيُعمليةُت مرُاللبنُالرائبُأمرُ ي تُجداًُلل صككككككككككككك لُ
طالةُمدةُصككككككلا يت ُ ت فيضُمعدلاتُ علىُم تاُمنُالكشكككككك ُيتمت ُبم اصككككككفاتُجيدةُ اح

 ُ.[2]يُ عمليةُتص ي ُهذاُالم تاُاللبُالهدر،ُهذاُيع يُزيادةُالريعيةُالاقتصاديةُمن
ب يةُب حككككككككاطةُالبكتيرياُاللُبشكككككككككلُعا ُ اللب يةُبشكككككككككلُ الُت مرُاطغذيةُالم تلفة

(LAB) الت مرُ ُ يعرُُ،منُأقد ُأشككالُال فيُال ي تُالتيُزا لتهاُالبشكريةُ،ُ يعتبرُذل
التيُيت ُُ مجم عكككةُالتفكككاعلاتُالبي كيميكككائيكككةُالتيُتق  ُبهكككاُاط يكككالُالكككدقيقكككةُُبكككي ككك اللب يُ

 لىُ مضُاللبن،ُ يعتبرُأ كككدُفيُالشكككككككككككككر طُاللاه ائيكككةُبم جبهكككاُت  لُالكرب هيكككدراتُ
ُيُعا فالتفاعلاتُاطكثرُا تشككككككككاراًُفيُالطبيعةُ كانُباحككككككككت رُأ لُمنُاكتشككككككككف ُ درحكككككككك ُ
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م  ُ م ُاط يككالُالككدقيقككةُغيرُالمرغ بككة.ُللبكتيريككاُُ  تككا ُ مضُاللبنُ لىُيؤدتُ 1857ُ
اللب يةُمحكككككككككككككاهمةُكبيرةُفيُتزايدُ ج ُاطغذيةُالمت مرةُفيُالعال ،ُ ي ُتحكككككككككككككه ُأج ا ُ

Lactococcus،ُLactobacillus،ُLeuconostocُ ،Streptococcusُ
 Pediococcusُُد راًُكبيراًُفيُهذهُالت مرات.ُبالإضكككككككككافةُ لىLactobacillus spp.ُ

يحكككككككككككككت د ُالت مرُاللب يُعلىُ طالأُ احككككككككككككك ُفيُتصككككككككككككك ي ُُ،Bifidobacterium أ  اعُ
ُ ي كككد ُهكككذاُالت مرُ تيجكككةُ،الم تجكككاتُاللب يكككةُالمت مرةُمثكككلُاطجبكككانُ اطلبكككانُالمت مرة

يُ تعر ُهذهُاط يالُالدقيقةُبالبادئاتُفُ،ل ج دُاط يالُالدقيقةُ أ زيماتهاُفيُال ليب
 .[3]ُمجالُص اعةُاطلبان

يت ُمز ُال ليبُ مزياُمنُال ب بُالمجففة،ُ يعادُتشككككككككككككيلهماُ طهيهماُلت ضكككككككككككيرُ
للموذياتُللإ حكككان،ُ اصكككةُللرضككك ُُال حكككالُكالكشككك ،ُالترها ةت،ُ التيُتعدُمصكككدراًُمهماًُ

كذائيُفكيُالكشرلأُاط حط،ُه ُ،ُ اططفالُالصوار  الكشك ُهك ُمكك نُشائك ُفيُال يكا ُالوك
م تاُلب يُتقليدتُت ُ  تاج ُفيُالم اطلأُالريفيةُم ذُحكككككك  اتُعديدة.ُ قدُت ارثتُأحككككككاليبُ
  تاج ُعبرُاطجيالُالمتعاقبة.ُتقليدياً،ُالكش ُمص  عُمنُالبرغلُكالقمحُالصلبُالمتكحرُ

لم مرت.ُ ي تر ُال ليطُليت مرُفيُدرجةُ رارةُم يطةُلمدةُالمحكككككككككككككل لأتُ اللبنُكال ليبُا
م ت  ُرط بةُ يط نُأ يراًُ لىُمحكككككككككك  لأُُ%12-8ُأيا ،ُ ي جف ُبالشككككككككككم ُ لى4-8ُ

ُ.[4] اع ُ علىُالرغ ُمنُالقيمةُالوذائيةُالمرتفعةُللكش ُ لاُأ  ُلاُيزالُم د دُالا تشارُ
ككقمكحُعلىُالككعديكدُمنُاط كمكككاضُ ككيةُ الككككار تكي اتُالمهمةُلص ةُي تكك تُالك الككفيك ك لك

 تعززُعمليةُالت ميرُمنُت اجدُهذهُالمركباتُ زيادةُالفعاليةُالمضكككككككككككككادةُُ[5]الإ حكككككككككككككانُ
لسكحككككككككككككككدةُبحكككككككككككككبكبُالا هيكارُالهيكليُلجكدرانُ لايكاُال ب بُ ت ريرُالمركبكاتُالفي  ليككةُ

لتجفي ُاللا قككةُالم تلفككةُ أيهرتُتق يككاتُاُ[6]المرتبطككةُ تيجككةُ شكككككككككككككككاطُالبكتريككاُاللب يككةُ
ُ.[7] مكا يةُتعزيزُلقابليةُاحت لالُالمركباتُالفي  ليةُمنُالم تاُالمت مرُكالكش تُ
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أيا تُ التجفي 4ُُلمدةCُُ°30تُتيثيرُالت ميرُك2005عا ُكEkinkiُدر ُالبا  ُ
،ُ هيُ اتجةُكم تاُمشاب ُللكش ُالترها ةبفيُم ت  ُالفيتامي اتُالقابلةُللذ بانُفيُالمالُ

تجفي ُُ،ُ ت ت يمكنُ ضافةُالب د رةُ مجم عةُمنُالت ابلعنُ ضافةُالقمحُ اللبنُالرائبُ
حككككككككككككككاعةت،48ُُلمدةCُُ°50ه الُحككككككككككككككا نُع دُثلا ُدرجاتُ رارةُكُمجف ال ليطُفيُ

حككككككككككككاعةتُ ت ُط نُالعي اتُ اعماً،ُ ت 35ُُلمدةCُُ°70حككككككككككككاعةتُ ك40ُلمدةCُُ°60 ك
ف لُالفيتامي اتُالقابلةُللذ بانُفيُالمالُ ال ياحكككككككينُ  مضُالبا ت ت ي ُ البيريد كحكككككككينُ

.ُأيهرتُال تككككائاُأنُكلاُمنHPLCُ التيككككامينُ  مضُالف ليكككك ُ الريب فلافينُبطريقككككةُ
لذائبةُفيُالمالُاالت ميرُ درجةُ رارةُالتجفي ُأثرتُبشكلُكبيرُعلىُم ت  ُالفيتامي اتُ

أيككا ُتككيثيرُمتزايككدُعلىُم ت يككات4ُُالترهككا ككةُ بشككككككككككككككككلُعككا ،ُكككانُلفترةُالت ميرُلمككدةُبكك
أد Cُُ°70ع ككدُُمجف الفيتككامي ككاتُالقككابلككةُللككذ بككانُفيُالمككال،ُأمككاُتجفي ُالعي ككاتُبككال

ل حككككككككككككككائرُكبيرةُفيُالفيتامي اتُالقابلةُللذ بانُفيُالمالُللعي اتُع دُمقار تهاُبمعالجاتُ
ُُ.Cُ 60°Cُ[8]°50ُمجف جفي ُبالالت

تبينُأنُتجفي ُعي اتُالترها ةُباحت دا ُالتجفي ُالشمحيُالمباشرُقدُيدمرُفيتامينُ
ُ.ُ[9]التيامينُال حا ُلل رارةُ فيتامينُريب فلافينُال حا ُللض لُ

حاعاتت8ُُلمككككككدةCُُ°50تككككككمتُدراحكككةُتيثيرُطكككريقةُالكككتجفيككك ُبكككالكككهككك الُالحككككككا كككنُك
لعكي اتُالككشك ُبهد ُالا ككتصارُمنُالككعملُاليكد تُبالكككتجفي ُالككشمحككيُالككمبكاشككرُ الكك ككدُ
كفيزيكائي،ُ تقكيكي ُطريقةُالتجفي ُفيُ كةُللتل  ُالميككر بيك ل جكيُ الك ك كيك ك كال كرُالعك كنُالمكك اطك مك

 ُككككتككككائككككككككاُأنُالككككتركككككيبُ الككككحلككككُ ال صائلُالفيزيائيةُ الكيميائيةُ ال حية.ُأيككككهككككرتُالكككككككك 
الكككككككككككري لككككككككككك جيُلمح  لأُالككككككككككككش ُلككككككككككك ُيتويرُبالرغ ُمنُالا تلافاتُالطفيفةُفيُالتركيبُ

ُ.[10]الكيميائيُ  ج ُال بيباتُد نُ حارةُكبيرةُفيُال صائلُال حيةُللكش ُ
 :Aim of the research: هدف البحث ثانياا 
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لرائبُتص ي ُاللبنُاحت د ُالبادئُالمُم اصفاتُال ليبُال ا ُ   عيةدراحةُتيثيرُ
فيُم اصفاتُُالتجفي ُُ، ضافةُ لىُدراحةُتيثيرُشر ط لالُتص ي ُالكش ُ  حبةُ ضافت 

الم تاُالكش ُال اتاُ مدةُ في  الشعبيةُ ضبطُج دةُ الص اعةُ ُ، ذل ُمنُأجلُتط يرُهذهُ
الب  ُُفيُت  ت حينُشر طُ في ُبماُيحاعدُعلىُزيادةُتح يق ُدا لُ  ار ُالقطر.ُ هذاُ

 .ت ضيرُعي اتُم تلفةُمنُاللبنُالرائبُباحت دا ُثلاثةُأ  اعُمنُالبادئات
ُ

 : Materials and Mothods هقائوطر  البحث مواد -ثالثاا 
 :Materialsالمواد المستخدمة  -3-1

ُالب  ُاحت د  ُفيُعمليةُت ضيرُمزرعةُالبادئُ عي اتُاللبنُالرائبُلإ جازُهذا
ُبقرتُمن ُُ مصدرُثابتُ ليبُ ا  ُالتركيبُالكيميائيُلل ليب1ُكرق ي ضحُالجد لُ، ت

ُالبقرت.
 ( التركيب الكيميائي للحليب البقري1جدول )
 ]% وزناا[ القيمة القرينة

 0.15 ± 12.53ُالمادةُالصلبةُالكلية
 0.1 ± 3.5ُالم ادُالدحمة
0.1ُ ± 3.3ُالبر تي ات

 0.12 ± 4.64ُحكرُاللاكت ز
0.13ُ ± 0.85ُالرماد

0.01ُ ± 0.17ُال م ضةُالمعايرةُمقدرةُعلىُأحا ُ مضُاللبن
فيُهذاُالب  ُثلاثةُأ  اعُم تلفةُمنُالبادئات،ُ الرم زُالتجاريةُلهذهُُ احككككككككككككت دمت
 هيُ  تككككا ُشكككككككككككككركككككةYC-X11, (B) B-58, (C) YC-180ُُ (A)البككككادئككككاتُهي:ُ

Biotech Fermentُُتُتركيبُالبادئ:2 ي ضحُالجد لُرق ك
ُ
ُ
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 البادئ المستخدم( تركيب 2جدول )ُ
 التركيب نوع البادئ

A Lactobacillius delbrueckii subsp. 

bulgaricus, Streptococcus thermophilus 

B Four B. coagulans strains  

C Lactobacillius rhamnosus subsp. 

bulgaricus, Streptococcus thermophilus 

ُ فلأُ ه ُم ضككككرُمنُالقمحُالقاحككككيُالحكككك رتبرغلُ اع ُمنُ  تا ُم ليُ احككككت د ُ
نُمُ فلأُ ط اتُالتصكك ي ُالتقليديةُالمعم لُبهاُفيُحكك رية.ُالم اصككفاتُالقياحككيةُالحكك رية

أجلُعمليةُتمليحُاللبنُالم ضكككككرُ الكشككككك ُت ُاحكككككت دا ُملحُصككككك رتُمنُمصكككككدرُم ليُ
ُ اليُمنُالي دُبعدُت ليص ُمنُالش ائبُبطريقةُالص يلُبالمالُال قي.

الم ادُالكيميائيةُالضكككككككككر ريةُلعمليةُت ليلُكلُمنُال ليبُالبقرتُبعضُُاحكككككككككت دمت
رب  اتُكُكمالاتُالصككككك دي  ،ُ القدرةُالمضكككككادةُلسكحكككككدةُ المركباتُالفي  ليةُ اللبنُالرائب
ُ،كاشككككككككك ُف لينُ مضُالوالي ،،ُا  ل،ُ مضُالكبريتُالمركز،ُف رم لتميُالصككككككككك دي  ،

ُت.DPPHكاش ُ
 :تحليلطرائق ال -3-2

التجاربُالعمليةُ الت اليلُالم بريةُفيُم ابرُقحكككككككككككك ُاله دحككككككككككككةُالوذائيةُفيُأجريتُ
جككامعككةُالبعكك ،ُ يكك ُتمككتُدراحككككككككككككككةُالتركيككبُالكيميككائيُلعي ككاتُمنُال ليككبُال ككا ُالككذتُ
احكككككت د ُفيُتصككككك ي ُالبادئُ اللبنُالرائب،ُفقدُت ُتقديرُ حكككككبُمك  اتُهذهُالعي اتُ فلأُ

ُالطرائلأُالقياحيةُالآتية:
2000ُلعا 2295ُُُ:ُ فقاًُللم اصككككككفةُالقياحككككككيةُالحكككككك ريةُرق ال حككككككيةالا تباراتُ .1

ت ُالتذ لأُمنُقبلُ محككككةُأشكككك الُ تقريبُُال اصككككةُبالف لُال حككككيُلسغذية
 .[11]ُالرق ُطقربُرق ُص يح
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تقديرُالمادةُالصكككككككككلبة:ُ فقاًُلطرلأُالت ليلُالرحكككككككككميةُلجمعيةُالم للينُالكيميائينُ .2
 .[12]2000ُ ُعشرُلعاُحابعةتُالطبعةُالAOACالرحميينُك

ُISO (1737/2008)تقديرُ حكككككككبةُالمادةُالدحكككككككمة:ُ فقاًُللم اصكككككككفةُالد ليةُرق ُ .3
 .[13]ُال اصةُبتقديرُم ت  ُالدح 

تقككديرُ حكككككككككككككبككةُالبر تين:ُت ُت ككديككدُم ت  ُال ليككبُال ككا ُمنُالبر تينُبطريقككةُ .4
ُ.[14]ح رحنُ

 دا ُجهازُال ليبُباحتتقديرُحكرُاللاكت ز:ُت ُتقديرُحكرُاللاكت زُفيُعي اتُ .5
 .[14]رُالريفراكت مت

تقديرُال م ضةُالمعايرة:ُ فقاًُللطريقةُالمعتمدةُمنُقبلُالم يمةُالد ليةُللتقيي ُ .6
تّ ُتقديرُال م ضكككككككةُفيُعيّ اتُال ليبُ لالُفترةُُ ُ،ISO (2963/1997)رق ُ

،ُ ت عرّ ُبيّ هاُعددُ°تDكDornic degreeُالتّ ضكككككككككككككينُبالدّرجاتُالد ر كيةُ
 ياميُاللازمةُلمعادلةُال م ضكككككككةُفي1/9ُُُمليلتراتُم ل لُمالاتُالصككككككك دي  

100mlُُ[15]ُ مضُلبنُ%0.01 ليب،ُ ي ُتعادلُكلُدرجةُد ر كية.ُ
:ُ فقاًُلطرلأُالت ليلُالرحكككميةُلجمعيةُالم للينُالكيميائيينُالرحكككميينُالرمادتقديرُ .7

 .[12]ُتAOACك

ُالكشكككككككك ُالمجففةُباحككككككككت دا ُطريقةت ُت ديدُالقدرةُالمضككككككككادةُلسكحككككككككدةُلعي اتُ .8
DPPHُ1.5ُبكككفضككككككككككككككككافكككةُ]61[ حككككككككككككككككبُُ تتل لُالطريقكككة mlُُمنُم ل ل

رُ ديثاًُبتركيزُك تSigma Aldrich,USAتُكDPPH.ك g/L20.0ُ 5الم ضكككككّ
رة،العي ةُ من37.5µُتُلكككككككككككككككككككُ%80الميتا  لُ في ت ُت ضكككككيرُالعي اتُكُالم ضكككككّ

 بعدُ فيُُت[17] فلأُةالكليلا تبارُقيا ُالقدرةُالمضكككككككادةُلسكحكككككككدةُ الفي  لاتُ
المزياُفيُمكانُميل ُمدةُ صكككك ُحككككاعةُتقا ُالامتصككككاصككككيةُع دُط لُم جةُ
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λ=515nmُُ باحكككككككت دا ُجهازُالمطيا ُالضككككككك ئيُالذتُت ُتصكككككككفيرهُباحكككككككت دا
ُكشاهد.ُُ%80الميتا  لُ

ُبتطبيلأُالقا  ن:DPPHُيت ُ حابُ حبةُتثبيطُمركبُ

%𝑹 =
𝑨𝟎 − 𝐀

𝑨𝟎
× 𝟏𝟎𝟎 

 : ي 

Rُ:ُتثبيطُك رجاعتُجذرُالمئ يةُلال حبةDPPHُ%، 
0Aُ:ُامتصكاصكيةُم ل لDPPHُُ515كُع دُط لُم جة %80فيُالميثا  لnmُت،ُ

Aُُامتصكككاصكككيةُم ل ل:DPPHُُ515ع دُط لُم جةُكم ُالعي ة nmُبعدُمضكككيُت
ُ ص ُحاعةُعلىُالتفاعل.

عبرُُ[18]ُحكككككككككككككي كالتي ُ فلأُ-تّ ُتقديرُم ت  ُالمركباتُالفي  ليةُبطريقةُف لين .9
ه ُم ل لُشكككديدFolin – Ciocalteuُُحكككي كالتي ُُُ-تفاعلهاُم ُكاشككك ُف لين

الاصكككككفرارُ غيرُثابتُفيُاط حكككككاطُالقل يةُ ي ُيتلاشكككككىُل   ُبحكككككرعةُع دُقي ُ
pHُُعاليةُ درجاتُ رارةُعالية،ُكماُتتفاعلُالفي  لاتُمع ُبشككككككككككككلُأحكككككككككككرعُفي

ُبينُم ل لُالعي ةُاط حككككككككككككككاطُالقل يةُ لهذاُيضككككككككككككككا ُم ل لُقل تُليت ُالتفاعل
ُ–تُلمدةُحكككككككككككاعة10 الكاشككككككككككك ُكم ل لُف لينتُع دُرق ُ م ضكككككككككككةُقريبُمنُك

حكككككككككككككاعتينُع دُدرجةُ رارةُالورفةُبعيداًُعنُالضككككككككككككك ل.ُ ي ُيت ُالتفاعلُب ج دُ
فيت  لُل نُكاشكك ُف لينُُتpH=11.5كرب  اتُالصكك دي  ُأتُفيُ حككطُقل تُك

ُعيمىُع دُط لُالم جةمنُالل نُاطصككفرُ لىُاطزرلأُالذتُيمل ُامتصككاصككيةُ
765nmُُ ي ُتت احكككككككبُالشكككككككدةُالضككككككك ئيةُم ُتركيزُالمركبُالفي  ليُتّ ُرحككككككك 

الم   يُالقياحكككيُالذتُيربطُبينُتركيزُ مضُالوالي ُ الامتصكككاصكككيةُالم افقة،ُ
،ُث ُي  حكككككككبExcelُف  صكككككككلُعلىُمحكككككككتقي ُت ُ يجادُمعادلت ُب احكككككككطةُبر اماُ
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ةُالعي ةُلم   يُالقياحيُ بقيمةُامتصاصيالم ت  ُالفي  ليُللعي اتُبالاحتعا ةُبا
 ي ُت ُتع يضُقيمةُالامتصككككاصككككيةُللعي ةُفيُمعادلةُالم   يُالقياحككككيُلإيجادُ
تركيزُالمركبكككاتُالفي  ليكككةُفيُالعي كككةُمقكككدرةُبعكككددُالميليُغرامكككاتُالمككككافئكككةُمنُ

  مضُالوالي .

 تحضير العينات: -3-3
 عُالكشكك ُمنُ ي ُ ُت ُفيُهذاُالب  ُدراحككةُتيثيرُشككر طُالتصكك ي ُمنُ صككائل

البادئُالمحككت د ُفيُتصكك ي ُاللبنُالرائبُاللاز ُلت ضككيرُالكشكك ُ  حككبةُالبادئُالمضككا ُ
 لىُال ليبُلت ضكككككككيرُاللبن،ُ كذل ُدرحكككككككتُشكككككككر طُتجفي ُعي اتُالكشككككككك ُالم ضكككككككرةُ
باحككككككككككت دا ُكمجف ُكهربائيُت تُالضككككككككككوطُالج ت،ُمجف ُكهربائيُت تُالتفري ت،ُ ت ُ

 اتاُفيُهذهُال الاتُالم تلفةُ ت ديدُالشكككر طُالمثلىُلتصككك ي ُتقيي ُم اصكككفاتُالكشككك ُال
ُالكش .

ت3ُ قدُت ُذل ُبتوييرُأ دُشكككككككر طُالتصككككككك ي ُضكككككككمنُالمجالاتُالمبي ةُفيُالجد لُك
  تثبيتُبقيةُالشر ط.

 (: المتغيرات المدروسة لشروط تصنيع الكشك3جدول )
 قيم المتغيرات المدروسة القرائن المدروسة

 AُB Cُ  عُالبادئ

1.5ُ2ُ2.5ُ3ُ  حبةُالبادئُ]%[

60ُ70ُ80ُُت تُالضوطُالج تُ[C° رارةُالتجفي ]

45ُ50ُ55ُُت تُالتفري ُ[C° رارةُالتجفي ُ]

 تحضير مزرعة البادئ: -3-3-1
ُ فلأُالمرا لُالآتية:منُالبادئاتُالمدر حةُت ُت ضيرُمزرعةُالبادئُُُُُُ

 300ُغليmlُُُدقائلأ.5ُمنُال ليبُلمدة
 ُ45ال رارةُُال ليبُ لىُدرجةتبريد°C. 
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 ُ0.5 ضافةgُدمنُالبادئُالب درةُالمجف. 
 45ُت ضينُع دُدرجةُال رارة°Cُُحاعات3ُلمدة 
 ُحاعة.12ُلمدةُ  فيُع دُدرجةُ رارةُالم برُتبريد 
 فيُالبرادُ في. 

 :الرائبتحضير اللبن  -3-3-2
ُالآتية:ت ُت ضيرُاللبنُالرائبُمنُالمزارعُالم تلفةُ فلأُال ط اتُ

 1000ُغليmlُُُدقائلأ.5ُمنُال ليبُال ا ُلمدة
 45ُتبريدُال ليبُ لىُالدرجة°C. 
 ت.%2.5-2.0-1.5كُالمدر حةُ ضافةُالبادئُبال حب 
 45ُت ضينُع دُدرجةُال رارة°Cُ.تما ُالت ثرُ حجلُالزمن 
 ُحاعة.12ُلمدةُ  فيُع دُدرجةُ رارةُالم برُتبريد 
 يةُ الكيميائ يةُ الفيزيائيةُعلىُاللبنُال اتا،ُ ي ُ جرالُالا تباراتُال حككككككككككككك

 للا تباراتُال حية.5ُُ لى1ُُأعطيتُدرجاتُمنُ
 :تصنيع عينات الكشك -3-3-3

 [2]ُ:ت ُت ضيرُعي اتُالكش ُ فلأُال ط اتُالآتية
 ُ1فيُالي  ُاط لُت ُت ضكككككككككككككيرKgُبُكبعكككدُت كككديكككدُ  عُالبكككادئُمنُاللبنُالرائككك

 المحت د ُ  حبةُالإضافةت.
 ُ  الثا يُ ضككككافةُ صكككك ُملعقةُطعا ُ لىُاللبنُالم ضككككرُمنُملحُالطعا ُفيُالي

ُ.الص رتُ بعدُالت ري ُيتر ُم زنُفيُ عالُبلاحتيكيُد نُتبريد
 ُ1فيُالي  ُالثال ُت ُت ضيرKgُمنُاللبنُالرائب.ُ
 ُ فيُالي  ُالراب ُ ضككككافةُ صكككك ُملعقةُطعا ُ لىُاللبنُالم ضككككرُمنُملحُالطعا

ُ.م زنُفيُ عالُبلاحتيكيُد نُتبريد بعدُالت ري ُيتر ُ الص رت



 دراسة الشروط المثلى لتصنيع وتجفيف الكشك

 

22 
 

 ُ1فيُالي  ُال ام ُت ُت ضيرKgُمنُاللبنُالرائب.ُ
 ُ فيُالي  ُالحاد ُ ضافةُ ص ُملعقةُطعا ُ لىُاللبنُالم ضرُمنُملحُالطعا

ُ.الص رتُ بعدُالت ري ُيتر ُم زنُفيُ عالُبلاحتيكيُد نُتبريد
 ُ1فيُالي  ُالحاد ُت ُت ضيرKgُمنُاللبنُالرائب.ُ
 1ي  ُالحككككككككاب ُي ضكككككككك ُفيُالKgُُمنُالبرغلُال اع ُفيُالمجف ُع دُدرجةُ رارة

45°Cُلمدةُحاعةُ ا دة.ُ
 ُ ت ض ُكمياتُاللبنُالم ضرةُفيُالدفعاتُاط لىُ الثا يةُ الثالثةُفيُ عالُ اح

 مكشككك  ُ يضكككا ُالبرغلُالحكككا نُعلىُدفعاتُم ُالت ري ُ تىُيمتز ُبشككككلُ
ُ.جيد

 ُحاعاتُ منُث ُت عي ُالم تاُبالماكي ةُالكهربائية5ُ-4تت ُتوطيةُال عالُلمدة.ُ
 يضا ُبعدُالت عي ُكميةُاللبنُالم ضرةُفيُالدفعةُالرابعةُ تمز ُبشكلُجيد.ُ
 ُ ت ض ُالم ادُفيُكي ُقماشيُ ي ك ُ غلاق ُ ي ض ُف لأُشب ُللتصفيةُ يتر

ُ. تىُالي  ُالتالي
 ُةُ ت شرُملعقةُم احبفيُالي  ُالثامنُيت ُتقطي ُالكش ُ لىُقط ُصويرةُب احطة

القط ُعلىُصككككككك ا يُتجفي ُ ت ضككككككك ُفيُالمجف ُالكهربائيُع دُدرجاتُ رارةُ
-50-45 فيُالمجف ُت تُالتفري ُكُ(C°80-70-60)التجفي ُالمدر حكككككككككككككة

55°Cُت
 ُيت ُتقليبُكراتُالكشكككك ُعدةُمراتُ تىُيج ُالكشكككك ُبشكككككلُتا ُكرط بةُ هائية

 ي ُ ي زنُفيُمكانُم احب.ت،ُ منُث ُيعبيُفيُأكيا ُت تُالتفرُ%8  اليُ
 بالمجفف تحت الضغط الجوي وتحت التفريغ: الكشك تجفيفطريقة  -3-3-3-1

ُتمتُالتجربةُ فلأُال ط اتُالآتية:
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 ًُت ُت ديدُم ت  ُالرط بةُفيُعي اتُالكشكككككككك ُالم ضككككككككرة،ُ ي ُبلوتُ حككككككككطيا
64%.ُ

 ت تُالضككككككككككوطُالج تُ ضككككككككككبطُدرجةُُت ُتشككككككككككويلُالمجف ُالكهربائيُالم برت
  رارت ُع دُالدرجةُالمدر حة.ُ

 دُت تُالتفري ُ ضككككككبطُدرجةُ رارت ُعُت ُتشككككككويلُالمجف ُالكهربائيُالم برت 
 الدرجةُالمدر حة.

 ُبعدُ صكككككك لُ رارةُالمجف ُ لىُالدرجةُالمدر حككككككة،ُ ضككككككعتُثلا ُعي اتُمن
يل فانُائلأُمنُالحأقرالُالكش ُالم ضرةُم برياًُبعدُت ديدُ ز هاُبدقةُعلىُرق

 ضمنُالمجف ُ ت ُتحجيلُزمنُبدأُالتجربة.
 ُتمتُمراقبةُعي اتُالكشك ُضكمنُالمجف ُ تىُ صك لُ حكبةُالرط بةُفيهاُ لى

ُ ت ُُ%10-8  اليُ ُا  فكككككاضُال زنُ لالُالتجربكككككة  ذلككككك ُمنُ لالُتتب 
 تحجيلُزمنُالتجفي .

 اللازمةُعلىُالعي اتُالمجففة.ُ الكيميائيةُأجريتُالا تباراتُالفيزيائية 
 التحليل الحصائي: -3-4

 عبرُعنُال تكككائاُالتيُت ُالت صككككككككككككككككلُاليهكككاُُ،ت ُاجرالُثلا ُمكرراتُلككككلُا تبكككار
أجرتُالت ليلُالا صككائيُباحككت دا ُُ،الإ  را ُالمعيارتُ±باحككت دا ُالمت حككطُال حككابيُ

ُ(One Way ANOVA)ُ ي ُاحككت د ُت ليلُالتباينُباتجاهُ ا دMinitab 18ُبر اماُ
ُ.للمقار ةُبينُالمت حطاتُ(P<0.05)ع دُمحت  ُثقةُ

 :Results and Discussion: النتائج والمناقشة رابعاا 
 دراسة تأثير نوع البادئ: -4-1

احكككككت د ُفيُهذاُالب  ُثلاثةُأ  اعُم تلفةُمنُالبادئاتُالمجفدةُفيُت ضكككككيرُعي اتُمنُ
منُمزرعةُالبادئُالم ضككككرة.ُ فيُكلُعي ةُت ُُ%2.5اللبنُالرائبُ ذل ُبفضككككافةُ حككككبةُ
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ت ديدُزمنُالت ضكككينُ  صكككائلُاللبنُال اتاُم ُمراقبةُ م ضكككةُالعي ةُلعدةُأيا .ُ ي ُ
تُ تائاُاحككككككككككككت دا ُالبادئاتُالثلاثةُفيُت ضككككككككككككيرُاللبنُالرائب.ُكماُيبين4ُيبينُالجد لُك

بُالم ضككككككككرُم ُتُتيثيرُ  عُالبادئُالمضككككككككا ُفيُتويرُ م ضككككككككةُاللبنُالرائ5الجد لُك
ُالزمنُ لالُحبعةُأيا ُمنُالت زين.ُُ

ُت:ُ تائاُت ضيرُاللبنُمنُالبادئاتُالم تلفة4جد لُك
 ماالقو  الرائحة والطعم زمن التحضين ]دقيقة[ [D°الحموضة ] نوع البادئ

A 71 125ُ3ُ3ُ
B 59 250ُ5ُ3ُ
C 64 158ُ4ُ5ُ

ُ[D°اللبنُالم ضرُم ُالزمنُ]ت:ُتيثيرُ  عُالبادئُالمضا ُفيُتويرُ م ضة5ُجد لُك

الم تلفةA,B,C,Dُُأماُاط ر ُ،ُالم تلفةُ لىُ ج دُفرلأُمع  تُبينُالحطرُال ا دa,b,cُاط ر ُُتشير
 ُ.%5فتشيرُ لىُ ج دُفرلأُمع  تُفيُالعم دُال ا دُع دُمحت  ُ ث قيةُ

 نوع البادئُُُُُُُ
 زمن التخزين

 البادئ
A 
 

 البادئ
B 

 البادئ
C 

E 5±0.17 aُE 4±0.59 cُF±0.4 64 bُ اليوم الأول
ED±0.4 83 aُD±0.4 78 cُE±0.4 27 bُ اليوم الثاني
D 4±0.97 aُD 5±0.81 cُD±0.4 83 bُ اليوم الثالث
C 5±0.115 aُC 5±0.88 cُC 5±0.96 bُ اليوم الرابع

B 5±0.821 aُB 4±0.94 cُC 5±0.105 bُ اليوم الخامس
AB 4±0.150 aُAB 597±0. cُB 5±0.021 bُ اليوم السادس

A 4±0.165 aُA 5±0.104 cُA±0.4 135 bُ اليوم السابع
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يص  ُالكش ُمنُدقيلأُالقمحُالمرتف ُالاحت را ُأ ُمنُ ب بُالقمحُالمعاملةُ رارياًُ
البادئُالمضككككا ُ  حككككبت ُأهميةُكبيرةُجداًُفيُصكككك اعةُاللبنُالرائبُ اللبنُالرائب.ُل  عيةُ

،ُفه ُيحكككككه ُ لىُ دُكبيرُفيُم اصكككككفاتُالم تاُال هائي.ُالمحكككككت د ُفيُتصككككك ي ُالكشككككك 
 البادئاتُالمحككتعملةُفيُصكك اعةُاللبنُالرائبُ ماُأنُتك نُبادئاتُطبيعيةُ هيُعبارةُعنُ

مصككككككدرُمعر فةُالجزلُمنُ  تا ُالي  ُالحككككككابلأ،ُأ ُمزارعُ قيةُمنُبكتيرياُمرغ بةُم ت بةُ
 تركيب ُد راًُمهماًُفيُال صائلُ يلعبُم ت  ُالدح ُ مصدرُال ليبُ.ُ[19]ُ الصفات

 .[20]ال حيةُأث الُتص ي ُاللبنُالرائبُ
زمنُتمتعتُبCُتُأنُالعي اتُاللبنُالم ضككككككككرةُمنُالبادئ4ُيلا يُمنُالجد لُرق ُك

أنُُلا يتُيُ 5يفضكككلُتقيي ُ حكككيُللعي اتُالم ضكككرةُ منُالجد لُرق ُكبُ معتدلُُت ضكككين
م ُالزمنُ لالCُُالبادئُ  عُالعي اتُالم ضككككككككككككرةُمنُتويرُ م ضككككككككككككةُاللبنُالرائبُفيُ

ُ.Bُ[21]أ ُالبادئAُُحبعةُأيا ُمنُالت زينُأفضلُبالمقار ةُم ُالبادئُ
 :دراسة تأثير نسبة البادئ المضاف -4-2

 أجريتُأربعةُتجاربُع دُالقي ُالمتويرةCُُتمتُ ضافةُ حبُم تلفةُمنُالبادئُ  عُ
تُمنُ زنُال ليبُالمحكككت د ُفيُ%3.0-2.5-2.0-1.5ل حكككبةُالبادئُالمضكككا ُ هيُك

تُ تائاُاحكككت دا ُ حكككبُم تلفةُمنُمزرعةُالبادئُالمضكككافةُفي6ُالتجربة،ُ يبينُالجد لُك
تُتيثيرُ حكككككككككككبةُالبادئُالمضكككككككككككا ُفيُتوير7ُكماُيبينُالجد لُك،ُت ضكككككككككككيرُاللبنُالرائب

ُ م ضةُاللبنُالرائبُالم ضرُم ُالزمنُ لالُحبعةُأيا ُمنُالت زين.ُ
ُ
ُ
ُ
ُ
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ُت:ُ تائاُت ضيرُاللبنُبفضافةُ حبُم تلفةُمنُالبادئ6جد لُك
 القوام الرائحة والطعم زمن التحضين ]دقيقة[ [D°الحموضة ] نسبة البادئ

1.5 57 275ُ3ُ2ُ
2.0 60 205ُ5ُ5ُ
2.5 64ُ158ُ4ُ5ُ
3.0 73 135ُ4ُ4ُ

ُ[D°الزمنُ]ت:ُتيثيرُ حبةُالبادئُالمضا ُفيُتويرُ م ضةُاللبنُالم ضرُم 7ُجد لُك
 نسبة البادئ    

 زمن التخزين
1.5% 2% 2.5% 3.0% 

ُ E75 dُF±0.4 60c ُ64±0.4 Fb ُG±0.5 37a 0.4± اليوم الأول
ُ D63 dُE±0.4 67 cُ±0.4 E27 bُF 5±0.80a 0.4± اليوم الثاني
ُ DC±0.5 70 dُE±0.5 D73 cُ83±0.4 D bُE±0.4 91a اليوم الثالث
ُ C 4±0.74 dُD 4±0.78 cُ96±0.5 C bُD 4±0.103a اليوم الرابع

ُ B80 dُC±0.4 89 cُ105±0.5 C bُC±0.5 911a 0.4± اليوم الخامس
ُ AB89 dُ97±0.5 B cُ0±0.5 B21 bُ±0.4 B331a 0.5± اليوم السادس

ُ A010 dُ±0.5 A061 cُ135±0.4 A bُ±0.4 A571a 0.5± اليوم السابع
الم تلفةA,B,C,Dُُأماُاط ر ُ،ُالم تلفةُ لىُ ج دُفرلأُمع  تُبينُالحطرُال ا دa,b,cُاط ر ُُتشير

 ُ.%5فتشيرُ لىُ ج دُفرلأُمع  تُفيُالعم دُال ا دُع دُمحت  ُ ث قيةُ
يتبينُمنُ لالُهذهُال تائاُأنُزمنُالت ضكككينُيتعللأُبشككككلُكبيرُبال حكككبةُالمضكككافةُ

أفضكككلُ تيجةCُُمنُمزرعةُالبادئُُ%2منُمزرعةُالبادئ،ُ ي ُأعطتُ حكككبةُالإضكككافةُ
منُ ي ُال صككككائلُال حككككيةُكماُأنُزمنُالت ضككككينُفيُهذهُال الةُكانُضككككمنُال د دُ

حككرعةُأكبرُفيُزمنُالت ضككينُُ%3-2.5المقب لةُصكك اعياً،ُبي ماُأعطتُ حككبُالإضككافةُ
 لكنُعلىُ حكككككككابُج دةُال صكككككككائلُال حكككككككيةُلعي اتُاللبنُالرائبُالم ضكككككككرةُبالمقابلُ

زمنُأط لُفيُالت ضينُ م اصفاتُ حيةُغيرُجيدةُمنُُ%1.5ُضافةأعطتُ حبةُالإ
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 ي ُالطع ُ ال كهةُ الق ا ُلي ةُاللبنُالم ضككككككرة.ُكماُ لا يُأنُحككككككرعةُارتفاعُ م ضككككككةُ
 .[21,22]ُاللبنُالم ضرُت احبتُطرداًُم ُزيادةُ حبةُالبادئُالمضا 

 تأثير طريقة تجفيف عينات الكشك في محتوى الرطوبة: -4-3
المجففةُبالمجف ُت تُالضككككككككوطُعي اتُالكشكككككككك ُلرط بةُالُ حككككككككبةت8ُالجد لُكيبينُ

معاملُامتصككككككككالُُت1كُرق ُالشكككككككككلكماُيبينُُ لالُزمنُالتجفي ،الج تُ ت تُالتفري ُ
ُ.ُلأالعي اتُالمجففةُبهذهُالطرُ

 ( نسبة الرطوبة% في عينات الكشك8) جدول
الزم

 ن
 التفريغدرجة الحرارة تحت  درجة الحرارة تحت الضغط الجوي

Hr 60°C 70°C 80°C 45°C 50°C 55°C 
0 

A64±0.33aُA64±0.33aُ
64±0.33a

Aُ
A64±0.33aُ

a 

A64±0.33 

a 

A64±0.33 

3 48.58±0.a

22Bُ
8±0.245.b

27Bُ
.08±0.24c

19Bُ
44.38±0.b

25Bُ
.07±0.24c

B34 
38.55±0.d

B82 

6 ±0.38.73a

35Cُ
3±0..1523c

5Cُ
±0.27.12e

24Cُ
±0.34.08b

22Cُ
±0.8.182d

C82 
±0..9622f

C42 

9 ±0.9.552a

28Dُ
1±0.23.82c

9Dُ
.±019.57e

31Dُ
±0.4.962b

31Dُ
±0..8802d

D31 
±0.5.751f

D31 

12 ±0.3.172a

25Eُ
2±0.18.91c

4Eُ
±0.4.431e

27Eُ
±0.1.552b

19Eُ
±0.5.171d

E19 
±0..8311f

E19 

15 ±0.17.55a

19Fُ
±0.13.55cb

35Fُ
±0.20.71d

33Fُ
±0..8713b

21Fُ
3±0.1.01c

F22 
2±0.8.91e

F5 

18 ±0..9321a

31Gُ
±0.0.491cb

29Gُ
2±0.528.d

8Gُ
±0.0.861b

17Gُ
82±0.8.3c

G 
 

21 ±0.210.7a

H62 
3±0.8.81b

H2 
 72±0.8.7b

H 
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24 2±0.019.d

I8 
     

الم تلفةA,B,C,Dُُأماُاط ر ُ،ُالم تلفةُ لىُ ج دُفرلأُمع  تُبينُالحطرُال ا دa,b,cُاط ر ُُتشير
 ُ.%5فتشيرُ لىُ ج دُفرلأُمع  تُفيُالعم دُال ا دُع دُمحت  ُ ث قيةُ
يُحكككككككرعةُعلىُالتجفي ُفُال رارةُيتبينُمنُ لالُهذهُال تائاُالتيثيرُالايجابيُلدرجة

ال صكككككككك لُ لىُالرط بةُال هائيةُللكشكككككككك ُ هذاُل ُأثرُاقتصككككككككادتُ لكنُمنُ ي ُعلاماتُ
ارةُاطد ىُال تيجةُاطفضككككككلُمنُ ي ُال صكككككك لُعلىُالتقيي ُال حككككككيُفقدُكانُلدرجةُال رُ

كشككككككككككك ُبم اصكككككككككككفاتُجيدةُ كذل ُكانُمعدلُالامتصكككككككككككالُه ُاطعلىُع دُدرجةُ رارةُ
ُ.C°60التجفي ُاطد ىُ

تيهرُ تائاُالتجربةُتيثيرُ اضكككككككككككككحُلعمليةُالتجفي ُت تُالتفري ُفيُزيادةُحكككككككككككككرعةُ
التجفي ُ الم افيةُعلىُم اصكككككفاتُالكشككككك ُال اتاُبشككككككلُأفضكككككلُبالمقار ةُم ُالتجفي ُ
ت تُالضككوطُالج تُال يامي،ُكماُل  يُت حككنُطفي ُفيُم اصككفاتُالكشكك ُال اتاُم ُ

 .Cُ°45ت فيضُدرجةُ رارةُالتجفي ُ تىُالدرجةُ
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ُ
  المجففةمعامل امتصاص عينات الكشك  (1شكل )

ُبمعككككامككككلC-60°Cُ°45تمتعككككتُالعي ككككاتُالمجففككككةُع ككككدُدرجككككاتُ رارةُأ فضُك ت
تيثيرُطريقةُالتجفي ُفيُم تاُالترها ةُُعنُدراحككككككككككككككةامتصككككككككككككككالُأعلىُ هذاُيت افلأُم ُ

 دراحكككككةُالتويراتُفيُال صكككككائلُال حكككككيةُ ال ييفية،ُتمتُدراحكككككةُطرلأُالتجفي ُبال فلأُ
ثرُعلىُأنُطرلأُالتجفي ُالمحككككت دمةُتؤُُتبينُ التجفيدُ المجف ُالكهربائيُ الميكر  ي ،

فةُاتُالمجفمقدرةُامتصكككككككالُالمالُ الزيتُ  شكككككككاطُالاحكككككككت لابُللترها ة.ُل  يُأنُالعي 
بال فلأُتتمت ُبيفضكككككككلُق ا ُرغ تُ أماُالعي اتُالمجففةُبالميكر  ي ُتمتعتُبيفضكككككككلُل نُ

ُ.ُ[23]  صائلُ حيةُ
ُ:التجفيف في الفعالية المضادة للأكسدة لعينات الكشك طريقةتأثير  -4-4
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عمليةُالت ميرُمنُالفعاليةُالمضككككككادةُلسكحككككككدةُ م ت  ُالمركباتُالفي  ليةُفيُتعززُ
ُ.[24]ُم تجاتُال ب بُالمت مرةُكالكش ت

ُ%26.07ت ُقيا ُقيمةُالفعاليةُالمضكككككادةُلسكحكككككدةُللكشككككك ُالطاز ُقبلُعمليةُالتجفي ُ
تُ ج د9ُبي تُال تائاُالم ض ةُفيُالجد لُرق ُكُ.[25]ُ هذاُيت افلأُم ُماُ جدهُالبا  

ُ.ي التفرُبينُطريقتيُالتجفي ُت تُالضوطُالج تُ ت تُ (p<0.05) فر لأُمع  ية
التي تم تحديدها في عينات الكشك المجففة في قيمة الفعالية المضادة للأكسدة ( 9جدول )

 المجفف الكهربائي تحت الضغط الجوي وتحت التفريغ
 قيمة الفعالية المضادة للأكسدة )%(ُدرجةُال رارة   عُالتجفي 

تحتتتتتت  التجفيف
ُالضغط الجوي

60°C 37.53±0.15 D 
70°C 38.55±0.18 C 
80°C 38.79±0.21 C 

تحت  التجفيف
 التفريغ

45°C 41.73±0.19 B 
50°C 42.69±0.18 A 
55°C 42.85±0.17 A 

ُ%5الم تلفةُ لىُ ج دُفرلأُمع  تُفيُزمنُالت زينُع دُمحت  ُ ث قيةُ A,B,C,D تشيرُاط ر 
ُ

يزدادُال شاطُالمضادُلسكحدةُأث الُالمعالجةُال راريةُكمثلُالتجفي ُ الطبخُ ال بزتُ
كمركباتُ حككيطيةُأث الُتفاعلُمليردُ ت جدُفيُاطغذيةُُلتشكككلُالمركباتُاطماد رية تيجةُ

 يككككككككك ُبحبكككككككككبُتككككككككك افكككككككككرُالحككككككككككرياتُالم تكككككككككزلكككككككككةُ [26]  الميلا  يداتُالمعالجةُ رارياًت
مي يككككككةُمنُاط مككككككاضُاطمي يككككككةُ البككككككر تي كككاتُ تكككتكككك نُهككككككذهُالمكككركبكككاتُ الكككمجمككك عكككاتُاط

ُ.[27]ُاطماد ريكةُ لالُالمعالجةُال رارية

رةُمضكككككككككككككادةُتمتعتُبقدُت تُالتفري أنُّالعي اتُالتيُت ُتجفيفهاُُالجد للا يُمنُيُ 
ضُالفعاليةُا  فا ل  يُ ت،ُالجُوطأكثرُمنُالعي اتُالتيُت ُتجفيفهاُت تُالضُلسكحدة
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ت تُالضوطُالج تُ ع دCُُ°60ع دُالتجفي ُباحت دا ُدرجةُال رارةُُالمضادةُلسكحدة
ُ.[28] هذاُيت افلأُم ُُبحببُط لُزمنُالتجفي Cُ°45ُدرجةُال رارةُت تُالتفري 

أنُالمركباتُالفي  ليةُتلعبُد راًُكبيراًُفيُال صككككككائلُالمضككككككادةُ كماُذكرُالبا ث ن
ُ.[29,19]ُم تجاتُال ب بُبالإضافةُللمركباتُال شطةُبي ل جياًُلسكحدةُفيُ

تُ غ الُالبحككككك يتُبالكشكككك ُالمصككككرت2021ُ آ ر نُعا ُكIbrahimُدر ُالبا  ُ
تُمماُي حنُمنُتركيبت ُالوذائيةُمثلُالبر تينُ اطليا ُ ماُ لىُذل .ُ%50-10ب حبُك

فقدُزادُامتصككالُالمالُفيُعجي ةُبحككك يتُالكشكك ،ُكماُأنُالبحككك يتُالمدع ،ُ  اصككةُ
تُمقار ةLُمنُالكشكككككك ،ُي ت تُأيضككككككاًُعلىُحككككككط عُأعلىُك ُ%50العي ةُالم ت يةُعلىُ

عي اتُالبحكككككك يتُالمدعمةُبالكشككككك ُبعي ةُالشكككككاهد.ُبالإضكككككافةُ لىُذل ،ُا ت تُكلُمنُ
علىُكميةُأكبرُمنُالمركباتُالفي  ليةُالكلية،ُ ازدادُ شكككككاطُمضكككككاداتُاطكحكككككدةُم ُزيادةُ

ُ.[30]ُكمياتُالكش ُمقار ةُم ُعي اتُالشاهد
 :التجفيف في محتوى الفينولت الكلية لعينات الكشك المجففة طريقةتأثير  -4-5

التيُت ُ (mg GA/100g DM) الفي  لاتُالكليككةتُم ت  2ُرق ُكُشككككككككككككككككليبينُال
ُالكهربائيُت تُالضكككككككوطُالج تُ ت تت ديدهاُفيُعي اتُالكشككككككك ُالمجففةُفيُالمجف ُ

 .التفري 
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ُ
ُ%5الم تلفةُفتشيرُ لىُ ج دُفرلأُمع  تُع دُمحت  ُ ث قيةُ A,B,C,D تشيرُاط ر 

تحديدها في عينات التي تم  (mg GA/100g DM) ( محتوى الفينولت الكلية2) شكل
 الكشك المجففة في المجفف الكهربائي تحت الضغط الجوي وتحت التفريغ

ُ
ال هائي،ُ زمنُ pH تلعبُالير  ُأث الُالت ميرُكدرجةُال رارة،ُ قيمةُال م ضةُ الك

الت مير،ُ اط يالُالدقيقةُالم ج دة،ُ كذل ُ  عُال ب بُ أ حككجةُال ب بُالمحككت دمةُد راًُ
ُ.[31]ُالفي  لاتُالمرتبطةُ زيادةُالم ت  ُالكليُللفي  لاتمهماًُفيُت ريرُ
تُعنُزيادةُفيُالمركباتُالفي  ليةُللد ن2016ُ آ ر نُعا ُك Salar بيّنُالبا  

بحككككببُت  لُالمركباتُالفي  ليةُمنُشكككككلهاُالمرتبطُ لىُال الةُال رةُمنُ لالُالإ زيماتُ
الفي  لاتُالكليةُفيُعي اتُالكش ُالم ضرةُ.ُ يت افلأُم ت  ُ[32]ُالم تجةُأث الُالت مير
ُم ت  ُالفي  لاتُالكليةُللكشككككككككككككك  [33] بالطريقتينُم ُماُذكره نُيتر احُبيُالذتُ جدُأنَّ

ُتmgGA/100g DM 62.1-47.3ك
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تتعللأُكميكككةُالفي  لاتُفيُالم تاُال هكككائيُبكككا تلا ُطريقكككةُالتجفي ُ زمنُالتجفي ُ
أيضكككككككككككاًُيمكنُُ[34]يةُا  فاضُم ت  ُالفي  لاتُالكل ي ُتؤدتُزيادةُزمنُالتجفي ُ لىُ

أنُترتبطُالتيثيراتُالم تلفةُللمعالجاتُال راريةُعلىُالمركباتُالفي  ليةُفيُالكشكك ُبي  اعُ
ال ب بُالمحكككككككككككككت دمة،ُ طبيعةُ م ق ُالمركباتُالفي  ليةُفيُهذهُال ب ب،ُ شكككككككككككككدةُ مدةُ

ُ.[35]ُالمعالجةُال رارية
بينُطريقتيُ (p<0.05) تُ ج دُفر لأُمع  ية2كُلشككلبي تُال تائاُالم ضك ةُفيُا

ُ.التجفي 
 77.33mgGA/100gبل ُم ت  ُالكشككككككككككككك ُالطاز ُمنُالمركباتُالفي  ليةُالكليةُ

DMُ،ُي لا يُا  فاضُالمركباتُالفي  ليةُفيُعي اتُالكشكككك ُأث الُعمليةُالتجفي ،ُ افي
 ككدُععلىُم ت  ُأفضكككككككككككككككلُللمركبككاتُالفي  ليككةُمقككار ككةُبككالتجفي ُُتجفي ُت ككتُالتفري ال

ُ.ُالضوطُالج ت
أقلُمنُُتفري ت تُالي لا يُأنُا  فاضُالمركباتُالفي  ليةُ تيجةُالتجفي ُبالمجف ُ

ُعالترتيب.ُ%30.8 ُ%17.5بلوتُتقريباًُُ ي ُت تُالضوطُالج تالتجفي ُ
كلماُُ آ ر نُالذتُبينُأ  Brandoliniُت افلأُم ُالبا  ُتُيلا يُأنُ حكككككككككككككبةُالفقد

،ُأتُأنُ[36]ُازدادُالتعرضُلس كحكككككككجينُأث الُالتجفي ُكلماُا  فضكككككككتُالفي  لاتُالكلية
ُ.ثباتُالمركباتُالفي  ليةُأث الُالتجفي ُيتعللأُبير  ُالتجفي 

 Conclusions and Recommendationsالستنتاجات والتوصيات  -خامساا 
منُ لالُهذاُالب  ُالذتُتمتُفي ُدراحككةُالشككر طُلتصكك ي ُ  فيُالكشكك ُمنُ ي ُ
تيثيرُ  عيةُ كميةُالبادئُالمحكككككككككت د ُفيُتصككككككككك ي ُاللبنُالرائبُ تيثيرُشكككككككككر طُالتجفي ُ

ُالم تلفةُفيُم اصفاتُالكش ،ُت ُالت صلُ لىُالاحت تاجاتُالعلميةُالآتية:ُ
 ُ،البادئُمنُ  عُُاحكككككككت دا ت ُيتعللأُزمنُالت ضكككككككينُب  عُالبادئCُُحكككككككرعةُطن

ُلًاُمنُال  عينُاط رين.ُُاارتفاعُ م ضةُاللبنُالم ضرُكا تُاطكثرُاعتد
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 ُيتعللأُزمنُالت ضككككينُبال حككككبةُالمضككككافةُمنُمزرعةُالبادئ،ُ ي ُأعطتُ حككككبة
 أفضلُ تيجةُمنُ ي ُال صائلُال حية.Cُمنُمزرعةُالبادئُُ%2الإضافةُ

 ُتجفي ُالكش ُ هذاُل ُأثرُاقتصادتتؤثرُدرجةُ رارةُالتجفي ُفيُحرعة. 
 ه ُاطعلىُع دُدرجةُ رارةُالتجفي ُاطد ىُُلعي اتُالكشككككك ُمعدلُالامتصكككككال

60°Cُ.ُ
  أثرتُعمليةُالتجفي ُت تُالتفري ُبشكلُكبيرُفيُزيادةُحرعةُالتجفي. 
  تمتعتُالعي اتُالمجففةُبفعاليةُمضادةُلسكحدةُأكثرُمنُالم تاُالطاز. 

 ُ  افيتُعي اتُالكشككككككككك ُالمجففةُباحكككككككككت دا ُالتجفي ُت تُالتفري ُعلىُم ت 
 .(mg GA/100g DM) 8.63أعلىُمنُالمركباتُالفي  ليةُالكليةُبكُِ

 ُ ب الُمصككككككككا  ُكبيرةُتعتمدُالتجفي ُت تُالتفري ُمنُأجلُالإ تا ُال احكككككككك ُُقترحي
  التصديرُمنُهذاُالم تا.
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