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 ملخص البحث

المصنع من لبن الغنم ومخيضه  هدفت هذه الدراسة إلى تحديد عوامل الجودة لإنتاج الكشك السوري    
 وتوصيف هذا المنتج من خلال:

 تحديد الشروط المثلى لإنتاج الكشك. .0

 دراسة التركيب الكيميائي للكشك )رطوبة  ملوحة  حموضة  .........( اعتباراً من المواد الأولية و .0

 انتهاءً بالكشك المجفف.   
 الأوليةلمفيدة والضارة للكشك اعتباراً من المواد دراسة التغيرات في الحمولة الميكروبية من الفلورا ا .3

 ع المختلفة وانتهاءً بالكشك المجفف.برغل( و مروراً بعمليات التصني )لبن مخيض اللبن     

 تحديد العوامل التي تكسب هذا المنتج صفته كمنتج ذو مؤشر جغرافي بهدف حماية ملكيته . .4

نعة  منزليـاً  وأجريت  الاختبـارات  الكيميائيـة  تم  جمع  خمسة  عشرة  عينة من الكشك  مص    
 والميكروبيولوجية اللازمة لهذه العينات.

 تي خلط مختلفتينعينة كشك مخبرياً من لبن الغنم  ومن مخيض لبن الغنم بنسب 72تم تصنيع 
بإضافة نسب مختلفة من الملح و على الترتيب   4:0  3:0 وهي للبرغل مع اللبن أو المخيض

التحاليل أيام خلالها تم إجراء اختبار الحموضة و  7  وتركت العينات لتتخمر مدة 8% 0 5% 0 0% 0
التي تم إجراؤها للعينات المنزلية وذلك في اليوم الأول  والثالث  والخامس  والسابع للتخمر   الميكروبيولوجية

تهاء فترتي التجفيف تم إجراء   وبعد انلفترتين مختلفتين ثلاثة أسابيع  وأربعةأسابيعثم جففت العينات 
التحاليل الكيميائية والميكروبيولوجية للمنتج النهائي  إضافة إلى إجراء الاختبارات الحسية من قبل لجنة 
تذوق مؤلفة  من عشرة محكمين مدربين. وتمت مقارنة العينات المصنعة مخبرياً  مع العينات المنزلية من 

 كروبيولوجية.حيث التركيب الكيميائي والصفات المي

نسبة الخلط تصنيع الأولية)لبن  مخيض لبن(  و أوضحت الدراسة وجود تأثير معنوي لكل من مادة ال
مع البرغل على نسبة المادة الجافة  ونسبة الرماد  وبشكل خاص نسبة الدسم  ونسبة البروتين في العينات 

ن اللبن أفضل من المخيض كمادة أفضل نسبة خلط  وكا 4:0المصنعة مخبرياً حيث اعتبرت نسبة الخلط 
  على الترتيب 4:0بين البرغل واللبنأولية للتصنيع  كما اعتبرت العينات المصنعة من اللبن  وبنسبة خلط 

   والمجففة لمدة ثلاثة أسابيع أفضل العينات المصنعة.% 5 0مع كمية ملح 

نظراً لارتفاع  ي اختبارات التذوقكما حصلت العينات المصنعة من لبن الغنم على تقييم حسي أعلى ف    
 نسبة الدسم ونسبة الحموضة فيها. 
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Summary 

 
The aim of this investigation  is  to  identify the  factors affecting the quality of 

Syrian Kishik  made from sheep yogurt, and buttermilk, and characterize this 

product  through: 

 

1. Specify the optimal conditions for Kishk processing. 

2. Identify the chemical composition of Kishk(moisture, salinity, acidity….etc )         

    starting from raw materials to final dried product. 

3. Study the microbial changes in Kishk starting from raw materials (sheep yoghurt ,         

     buttermilk, burghol) encluding the fermentation stage, to final dried Kishk.    

4. Specify the conditions which give this product his identity as a Syrian traditional            

    product.  

 

Fifteen homemade Kishk samples were collected , chemical and microbiological 

tests were carried out for these samples. 

72 samples of  Kishk  were made in laboratory  from sheep yoghurt, buttermilk 

using two different ratio of burghol to the fermented medium 1:3, 1:4 respectivly , 

three amounts of salt added 1.2%, 1.5%, 1.8%, fermentation of these samples 

lasted for 7 days in which the acidity test and the microbiological analysis were 

carried out during the first, third, fifth, seventh day of fermentation, then  the 

samples were left under the sunshine to be dried for two different periods 3 and 4 

weeks. Chemical and microbiological tests were also conducted for final product , 

organoleptic tests made by ten panelists, then a chemical and microbiological 

comparision between the homemade and laboratory made samples were carried 

out. 

The study showed significant effect for the raw materials (yoghurt, buttermilk), 

and the ratio of mixing with burghol on the dry mass, ash , fat, and protein content 

of the final product. 

1:4 mix ratio was determined as the typical ratio, also sheep yoghurt was 

recommended to be the best medium for manufacturing with 1.5 % amount of salt. 

The best result of drying period obtained with samples dried for 3 weeks. 

The organoleptic tests showed that samples of high acidity ,and fat were favorable 

more  than  other  samples. 
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ـةالمقدمـــ -1  

Introduction 
 

ق التقليدية والمحضرة منزلياً  الحيز الأكبر من الاستهلاك ائتحتل المنتجات الغذائية المصنعة بالطر  
عالمياً  نظراً لقيمتها الغذائية العالية  وخلوها تقريباً من أي مواد حافظة مما يجعلها أكثر سلامةً  وأمناً من 

 (.Ismail,2002 ; Tamime & Mcnulty,1999الناحية الصحية )

في العالم  حيث  من أكثر المنتجات الغذائية التقليدية انتشاراً واستهلاكاً  المتخمرة وتعتبر منتجات الألبان   
(  وذلك لأنها Steinkraus,1996ينتشر تصنيعها واستهلاكها بشكل كبير بين شرقي المتوسط والهند )

فقد أثبتت الدراسات الحديثة أن  تغذوية المرتفعة مقارنةً بغيرها من الأغذية تبدي نموذجاً استثنائياً بقيمتها ال
 المغذيات الأساسية كالبروتين  الدسم  والعناصرالمعدنية وبتراكـيز مرتــفعة هذه المنتجات تحتوي على أهم

(Tamime & Deeth ,1980 ; IDF,1983 ; Renner,1983 ; Anonymous,1989 ; 

Renner,1989 ; IDF,1990 ; IDF,1991  ) كما أنها تمتاز بانخفاض تلوثها الميكروبي ومحدودية
فسادها الكيميائي نظراً لأن معظمها يتم حفظه بالتجفيف والتخلص من أكبر نسبة ممكنة من مائه 

(Uzman & Sahbaz,2000 مما يجعلها ذات تأثير صحي إيجابي على المستهلك  )                   
(; Jelen et al.,2003   Valli & Traill,2005.) 

  dietary patternsومما يعطي هذه المنتجات أهميتها وسعة انتشارها استهلاكها كأغذيـة حميـة  

(  وأوروبا Cadena & Robinson,1979من قبل كثيـر من الشعوب كما في المكسيك)
(Berghofer,1987 ) لمواد الأولية المستخدمة في إضافة إلى قلة تكاليف إنتاجها نظراً لبساطة وتوافرا

أن صناعات الألبان المتخمرة تتمحور في إنتاجها حول مكون طبيعي أساسي مرتفع القيمة  إذ تصنيعها 
التغذوية وهو الحليب الذي يدخل كمكون أساسي في هذه الصناعة  حيث يتحول إلى لبن بسهولة وبصورة 

ية بحيث يتم الحصول على القيمة التغذوية للحليب منخفضة التكاليف وذلك باستخدام مزارع البادئ اللبن
 كاملةً بحفظه في هذه المنتجات  كما أن منتجات الألبان المجففة تتميز بانخفاض تكاليف نقلها وتخزينها

(Karathanos & Belessiotis,1997 );(.0994,)عودة وسفر 

نظراً لوجود الأحياء الدقيقة المكونة  كذلك تكتسب منتجات الألبان المتخمرة قيمتها التغذوية المرتفعة    
لمزارع البادئ المستخدمة في صناعتها  والتي تقوم باستقلابات معينة نافعة خلال عملية التخمر  تترافق هذه 
الاستقلابات مع الحلمأة الجزئية لمكونات الحليب)البروتينات  الدسم  والسكريات( حيث تحفز مزارع البادئ 

ثل أنزيم اللاكتاز الذي يقوم بتفكيك اللاكتوز إلى صيغ أبسط قابلة للهضم بصورة نشاط بعض الأنزيمات  م
 Shahani etأفضل  مما يساهم في تحسين الخواص الهضمية وتعزيز النوعية التغذوية لهذه المنتجات)

al.,1962.) 
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ير في كثير ويعتبر الكشك أحد أهم منتجات الألبان المتخمرة والمجففة   حيث ينتج ويستهلك بشكل كب 
ويطلق عليه  ( Cadena & Robinson ,1979 ; Tamime &O'connor,1995من مناطق العالم )

                Trahana  وفي قبرص و تركيا يدعى Kashkتسميات مختلفة فيها  ففي إيران يسمى 
(Toufeili et al.,1998كما يعد من المنتجات التقليدية المغذية في كثير من الأقطا   ) العربية مثل ر

 Kishk (kurman et al.,1992.)الأردن  اليمن ويسمى فيها    لبنان  مصر سوريا

 وبذلك تختلف طرق تصنيع الكشك حسب الرغبة في استهلاكه في المنطقة التي ينتج فيها:

 : يتم إنتاجه باستخدام لبن منخفض الدسم)مخيض اللبن الناتج عن الخض(  في الشرق الأوسط والهند
 (.Tamime & Robinson,2000ه مع البرغل والملح )ومزج

  يتم تصنيعه بمزج طحين القمح الكامل مع اللبن كامل الدسم  :في تركيا واليونان         (Tamime 

et al .,2002). 

 : تم يفضل الحامض منه حيث ينتج بمزج البرغل و الملح مع مخيض لبن أو لبن  في سوريا ولبنان
 (.Muir et al .,2002تحميضه مسبقاً )

 : يتم استهلاك الكشك كمنتج حلو المذاق و ذلك بمزج كرات الكشك المحضرة من مزج  في مصر
البرغل مع الحليب والمجففة مسبقاً مع الماء المغلي أو الحليب و إضافة السكر للمزيـج      

(Ismail,1993). بوب أو يستهلك كوجبة غذائية بإضافة حليب الصويا إلى أحد أنواع الح (Hassan 

& Hussein,1987.) 

 : في السودان ( يسمى فيهاUm-Kushuk ) وينتج بإضافة حبوب الذرة البيضاء(sorghum  )
 (.Dirar,1993المقشورة إلى اللبن ثم يترك ليتخمر ويجفف بعدها )
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     kishk Definition تعريف الكشك : -1-1
شكل أساسي من مزج القمح  أو أحد منتجاته دي الذي يصنع بالمنتج التقلي يعرف الكشك بأنه:       

أو مع مخيـض اللبن    مثل الشوفان مع اللبن كامل الدسمأو أنواع أخرى من الحبوب  )البرغل( 
(Tamime et al .,2002 بنسب معينة من هذه المكونـات  حيث تكون نسبة الحبوب إلى اللبن إما )3:0 

(  ثم يضـاف الملح إلى هذه المكونات بكميات (Tamime & Robinson,2000 على الترتيب 4:0أو 
 3-0حسب الرغبة  وبعدها يترك هذا المزيـج ليتخمر مدة أسبوع تقريـباً  ثم يتم تشكيله على هيئة كـرات بقطر

سم بحيث تترك هذه الكرات لتجفف تحت أشعـة الشمس مباشرةً مدة شهر تقريـباً  وبعدهـا يتم طحن هذه 
 Bahnasawyلتصبح على هيــئة بودرة أو مسحوق ويصبح جاهزاً للاستهلاك                   ) الكـرات

& Shenana,2004.) 
  

  :التركيب الكيميائي والقيمة التغذوية للكشك -1-2

Nutrition Value and Chemical Composition of Kishk  
                                                                                                                                    

القيمة التغذوية المرتفعة مقارنةً مع كثير من يعتبر الكشك من منتجات الألبان المتخمرة والمجففة ذات         
بر من نسبة تواجدهـا يحتوي على بعض أنواع الفيتامينات الهامة  بنسبـة أك إذ المنتجات الغذائية الأخرى 

)ب( كالثيـاميـن  B(   مثــل مجمـوعـة فيتاميـن Malek,1978-Abd Elفي كل من الحلـيب والقمـح )
(  حمـض البانـتوثينيـك Niacin(  النيـاسيـن)Riboflavin)0(  الريبـوفلافيـن بThiamine)0ب
 Tamime &) ( Pyridoxin) 6(  والبيـريدوكسيـن بPantothenic acid)3ب

O'Connor,1995);( والتي يكون مصدرها البرغل الذي يصنع من القمح.0990,)حمادة الخيادة 
(  يبين التركيب الكيميائي 0حيث يعتبر القمح من الحبوب الغنية بتركيبها الكيميائي والجدول رقم )    

 (0990,من المادة الجافة.)حمادة الخياط للمكونات للقمح القاسي كنسبة مئوية 
 

 (: التركيب الكيميائي للقمح القاسي % من المادة الجافة1)جدول                      
 الكربوهيدرات الموادالمعدنية الألياف الخام الدهن البروتين القمح

 6 78 0 3 8 0 6 04 نسبة المكون %من المادة الجافة

 
 
 

علـــى مركبـــات ذات أهميـــة كبيـــرة  كـــذلك يحتـــوي القمـــح وبالتـــالي البرغـــل الـــذي يـــتم تصـــنيع الكشـــك منـــه      
 بالنسبة لتغذية الإنسان وتشمل هذه المركبات :
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والتـي تعتبـر وسـيلة جيـدة للـتحكم بمسـتوى الكوليسـترول فـي الـدم  ويمكـن  Crude fibersالألياف الخام  -0
 (.Tamime et al.,1998أن يكون لها دور في التقليل من الإصابة بسرطان القولون)

وهومن السكريات البروتينية  والألياف المنحلة الأخرى التي تقلل من امتصاص β glucan بيتا غلوكان  -0
 .LDLالكوليسترول من منطقة الأمعاء  وتقلل من تشكل الليبوبروتين منخفض الكثافة 

ــــي اســــتقلاب  Seleniumالســــيلينيوم  -3 ــــين أن لــــه دور ف ــــذي يلعــــب دور أساســــي كمضــــاد أكســــدة   تب وال
 ( .Bronzetti,1994اد للتحولات الوراثية )الثيروئيدات و المساهمة كمض

ـر    المعدنيــة ثنائيــة التكـافــؤ ـــط العناصـالذي يتميــز بقـدرتـه علــى رب  phytic acidحمـض الفايتيـك  -4
 & Spiller & Kay,1980   ; Frolich)ادة منهـــا ــــكالكـالسيـوم والزنــك والحـديــد والاستف

Nyman,1988 ;   ; Swain et al.,1990   Wood,1991 ; 1992 Lapre & Vander 

Meer, ;  ;Cummings & Frolich,1993 Spiller,1993.)  
 ; Lazos et al.,1993) ;(0990,)حمادة الخياط  كما يعتبر البرغل مصدر جيـد للبروتيـن    

Ibanoglu et al.,1995 ;  Ibanoglu et al.,1997 ; Tamime et al.,1997) لعنـاصـر   و
معـدنيـة أخـرى هـامــة كالنحـاس  البـوتاسـيـوم  الصـوديـوم  والمنغنيــز والتـي تقــل نسـبتـها في اللبــن 

(Cadina & Robinson,1979; Morcos et al., 1973 ;       Toufeili et al.,1998  .)
مصنوع من برغل تم  ( تركيز بعض العناصر المعدنية في عينات من الكشك0ويبين الجدول رقم )
 إنتاجه من القمح.

 غ( في عينات من الكشك111ة )ملغ/(: تركيز العناصر المعدني2جدول )
 غ(022تركيز العناصر المعدنية )ملغ/ العناصر المعدنية

 0362 صوديوم

 799 بوتاسيوم

 550 فوسفور

 439 كالسيوم

 006 مغنيزيوم

 4 2 نحاس

 6 3 زنك

 6 00 حديد

 7 0 منغنيز

(Tamime & Robinson ,2000) Toufeili et al .,1998); ) 
للأحمـاض الأمينيـة الهامـة والضـرورية لتغذيـة الإنسـان  ممـا  اً بينما يعد اللبن الذي يصنع الكشك منه مصـدر  

يجعـــل بـــروتين الكشـــك ذو قيمـــة هضـــمية  وحيويـــة عاليـــة نظـــراً لأنـــه يحتـــوي علـــى هـــذه الأحمـــاض وبتراكيـــز 
(  IsoLeucine(  ايزولوســـــين)Threonine(  ثريـــــونين)Phenylalanineيـــــل ألانـــــين)مرتفعـــــة  مثـــــل الفين
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  FAO / WHO( Tyrosine(  تيروســين)Valine(  فــالين)Arginine(  أرجنــين)Leucineلوســين)

(1973,1985). 
وبالعودة إلى التركيب الكيميائي للكشك  نلاحظ أنه  مصدراً جيداً للبروتين والسكريات والدسم 

( التركيب الكيميائي لعينات من الكشك 3ويبين الجدول رقم )  مما يجعله مصدراً جيداً للطاقة والنشاء 
  .اللبناني

 (: التركيب الكيميائي لعينات من الكشك اللبناني 3) جدول                             
 المتوسط )%( المكونات

 4.60 الرطوبة

 07.75 بروتين

 6.39 دسم

 62.75 كلية  سكريات

 7.23 رماد

 0.84 ملح

 
                (Tamime et al.,1998 ; Tamime et al.,2002 ) 

 وتتأثر القيمة التغذوية والتركيب الكيميائي للكشك بعدة عوامل: 

 الاختلاف في الطرق التقليدية المتبعة في تصنيع الكشك . -0

مضافة إلى الحليب المتخمر والتي نوع الحليب المستخدم )أبقار  أغنام  ماعز( ونسبة الحبوب ال -0
 (.Taleban & Renner,1972)على الترتيب 4:0إلى  0:0تتراوح بين 

 (.Muir et al.,2002الشروط الصحية و مدى مراعاتها خلال عملية التصنيع ) -3
 
 
 
 
 
 
 

 Therapeutic Value Of Kishkالقيمة العلاجية للكشك :    -1-3
للكشك كمنتج من منتجات الألبان المتخمرة  والدور الفعال الذي من الجدير بالذكر القيمة العلاجية 

يقوم به اللبن  أو الحليب المتخمر المستخدم في تصنيع هذا المنتج بما يحتويه من أحياء دقيقة مفيدة تساهم 
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في معالجة الأمراض المعوية  والاضطرابات الأخرى التي يتعرض لها الإنسان والتي تكون ذات منشأ أو 
 (.Shahani & Chandon,1978بكتيري )مسبب 

 Lactobacillus          أن سـلالات محـددة مـن بكتريـا 1973وزملاؤه عام   Reddyكمـا أثبـت 

acidophilus  المستخدمة في مزارع البادئ  تمتلك خصائص معينة وقائية ومقاومة لبعض الأورام الخبيثة
عمل مزارع البادئ اللبنية كمضادات حيوية لبعض أنواع التي يمكن أن يصاب بها الإنسان.إضافة لذلك ت

الجراثيم  وهذا يساهم في إطالة فترة الصلاحية والحفظ لمنتجات الألبان المتخمرة  بالحد من الفساد الناتج 
عن بعض أنواع الجراثيم والبكتريا الممرضة  ذلك بأن النـواتج النهـائية لعمـليـة التخمــر الحاصـل أثنـاء 

ع الكشـك  كالحموض  والكحولات تعتبـر عـوامل مهمـة تمنـع نمـو الأحيـاء الدقيقة المفرزة للسموم والتي تصنيـ
 (.El-Sadek et al.,1980)  يمكن أن تسبب فساد الأغذية

 

 التحولات الحاصلة في الكشك أثناء عملية التصنيع:-1-4

Modification On Kishk During Processing                                                     
نتـاج حمض اللبن من اللاكتـوز  حيث ينقسم جزيء  تقوم مزارع البـادئ بتشـجيع حصـول التخمـر وا 

الموجودة  نزيمـاتالأ بعض  وتسـاهم ,(0990,السكر السداسي إلى جزيئين من حمض اللبن )حمادة الخياط
 (Jensen & Kroger,2000)                والبروتينـات الحبوب أثناء التخمر بتفكيك السـكريات في

 ,Ulberth & Kneifel)         وتتشكل مركبات النكهـة والـرائحـة  مثل الاست ألدهيد والداي استيل 

1992 ;  Marshall,1993 ; Skriver et al., 2003 )  مما يعطي المنتج النهائي نكهة مميزة ومرغوبة
(Macedo et al.,1999  ;   Penna et al.,2003.) 

كما أن الأحياء الدقيقة المساهمة في عملية التخمر لا تفكك المركبات المعقدة وحسب           
(.,1985et alGilliland بل تقوم بتمثيل وتركيب العديد من الفيتامينات الهامة مثل فيتامين  ) 12B  

تاج حمض اللبن من اللاكتوز يرفع الحموضة إضافةً لذلك فإن إن C (Garvie et al.,1984 ) وفيتامين
ويتطور إنتاج الحموضة بفعل بكتريا البادئ مما يساهم بحفظ المنتج  تقريباً كحمض لبن  %0إلى نسبة 

 Foster et al.,1957 ; Ibanoglu)بهذه الحموضة العالية  وخصوصاً في المناطق ذات الحرارة المرتفعة 

et al.,1996 ;  Ibanoglu et al.,1997 ; Ibanoglu et al.,1999). 
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 و من الأحياء الدقيقة التي تقوم بعملية التخمر أثناء عملية تصنيع الكشك الأنواع التالية :
Lactobacillus Plantarum  Lactobacillus .brevis,  casei,  Lactobacillus 

Bacillus Subtilis (Beuchat,1983  ; Odunfa & Adeyele,1985.) 
عند تصنيع الكشك إنتاج ستة أنواع من الأحماض العضوية خلال مرحلة التخمرهي:  كما لوحظ

(  lacticلاكتيك)  formic)  فورميك)acetic)استيك) ( propionic(  البروبيونيك)butyricالبيوتريك)
(  وترتفع نسبة هذه الأحماض من بداية عملية التخمر succinic(  )Damir et al., 2003سوكسنيك)

لذلك فإن التحكم  ليوم السادس ماعدا السوكسنيك الذي ينخفض مستواه في اليوم الخامس من التخمـر حتى ا
يعتبر أمراً ضرورياً لإنتاج  المساهمة في التخمر وأنواع الأحياء الدقيقة  والظروف البيئية  بعملية التخمر

اللبن المسؤول وتعد بكتريا حمض ( Hitchins & McDonough,1989منتج ذو خصائص مرغوبة )
وبشكل خاص ( Tamime & Robinson,1985)الأول عن القيام بعملية التخمـر أثناء تصنيع الكشك 

 .                Streptpcocus thermophilus  Lactobacillus bulgaricus نوعي البكتريا
توى عالي من ولبكتريا حمض اللبن ظروف نمو واحتياجات تغذوية معقدة  وهي إجمالًا متحملة لمس 

 وغير متبوغة غير متحركة  لاهوائية اختيارياً   وهي بكتريا موجبة لغرام ( Fox et al ., 2000الحموضة )
 .Lactobacillaceaeتتبع عائلة 

 
  Starter Cultureمزارع البادئ : – 1-5

عة بادئ نظراً لاختلاف منتجات الألبان المتخمرة بخصائصها المميزة لها  فقد كان لكل منها مزر 
تلك الأحياء الدقيقة التي تستعمل في إنتاج منتجات الألبان  :بأنها اتتعرف مزارع البادئومتخصصة.

تساعد على تشجيع المنضجة مثل اللبن و الجبن  ويمكن أن تزود مزرعة البادئ المنتج بخصائص معينة 
لاكتوز  إضافة إلى إنتاج الوظيفة الأساسية للبادئ هي إنتاج حمض اللبن من ال حصول التخمر  إذ أن

(  و إحداث تفاعلات ليبيدية و ببتيدية kennelly et al .,1999مركبات النكهة والرائحة و إنتاج الكحول )
(yeo et al .,2003( ومنع نمو الأحياء الدقيقة غير المرغوبة  )Larsen et al.,2003.) 

 :المنتجة لحمض اللبن اتوهناك مجموعتان من مزارع البادئ

 ارع بسيطة تحوي كائن حي وحيد.مز  -1
و كل نوع يزود المنتج  من الأحياء الدقيقة مزارع بادئ مختلطة أو مركبة تحوي أكثر من نوع -2

ما يكون مسؤولًا  ا  و منهيكون مسؤولًا عن إنتاج الحموضة ما ابخصائص معينة و خاصة به  فمنه
  و  thermophilicللحرارة العالية  عن إنتاج مواد النكهة. و تصنف مزارع البادئ إلى مزارع محبة

( يبين بعض أنـواع البكتـريا من كـلا 4. والجدول رقم )mesophilicمزارع محبة للحرارة المتوسطة 
 . (wszolek et al ., 2001)النـوعين السابقين 
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 يبين بعض أنواع البكتريا المنتجة لحمض اللبن :(4)جدول 
Mesophilic Thermophilic 

Lactococcus lactis subsp cremoris Streptococcus thermophilus 

Lactococcus delbrueckii subsp. Lactis Lactobacillus casei 

Lactococcus lactis subsp .lactis Lactobacillus helveticus 

Leuconostoc mesenteroides subsp cremoris Lactobacillus plantarum 
 

 يكروبيولوجية للكشك:الخصائص الم-1-6 
                                      Microbiological  Properties of Kishk       

 يظهـر الكشك درجـة عاليـة من السلامـة الميكروبيــة نظـراً للطبيعــة الحامضيــة     
لمحتـواه المنخفض من  (  أيضـاً %3(   ولوجود الملح بتراكيـز معينـة حوالي )pH= 3,8لهذا المنتج ) 

 & Tamime & O'connor,2000                 Tamime;)(%6 4وسطيـاً ) الرطوبــة حيـث تبلــغ

Robinson,2000.) 
وينتج انخفاض المحتوى الرطوبي في الكشك عن عملية تجفيف الكشك التي تعتبر المرحلــة        

  فيفقد بذلك جزءاً كبيراً من محتواه شمس مباشرةً ال النهائية في تصنيعه  حيث يجفف الكشك تحت أشعة
المائي  الأمر الذي يؤدي إلى انخفاض نشاط الأحياء الدقيقة التي كان من الممكن أن تسبب فساد الكشك  

وبالتجفيف يتم التخلص من قسم كبير من الماء وهذا يساعد على إطالة   عتبر الماء وسطاً ملائماً لنموهاي إذ
  فمن المعلوم أن التجفيف هو من أقدم الطرق المستخدمة في حفظ الأغذية  مما يحد من فترة حفظ الكشك

  النشاط الميكروبيولوجي للأحياء الدقيقة المسببة للفساد.
أثبتت الدراسات أن بكتريا الكوليفورم لم تتواجد في عينات من الكشك مجففة تحت أشعة  وقد        

لوغارتم تعداد و  التعداد العام الميكروبي لوغارتم لبرغل  كذلك كان الشمس  ومصنوعة من مخيض اللبن وا
 Tamime etضمن المجال المحدد الخاص بحليب البودرة المنزوع الدسم ) لهذه العينات الخمائر والفطور

al.,2002  )ارتفاع التعداد العام الميكروبي لعينات كشك مجففة  كان بسبب  وفي دراسـات أخـرى وجد أن
الحمولة الميكروبية  للحبوب المستخدمة في تصنيع هذه العينات                                          ارتفاع

; Attia & Khattab,1985) (Tamime &Mcnulty,1999 . 
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     kishk  Ingredients تصنيع الكشك :ل المواد الأولية  -1-7
 .(Tamime et al.,2002)حبوب القمح أو أحد منتجاتها )البرغل( -1
يصــــــــنع البرغــــــــل بغلــــــــي حبــــــــوب القمــــــــح جزئيـــــــــاً مــــــــع قشــــــــرتها الخارجيــــــــة وتجزأتهــــــــا إلــــــــى عــــــــدة أجــــــــزاء                    و
(Williams & El-Haramein,1984  حيــث تنتقــل مكونـــات القمـح بمعظمهــا تقريبـــاً إلـى البرغـــل  ) ممــا

 Shahani et al.,1962 ; Reddy et al.,1976 ;       Shahani etيزيـد مـن أهميــة المنـتج تغذويــاً)

al.,1977.) 

  Dairy Componentالمكون اللبني: -2
  Yoghurtاللبن الرائب: -2-1
)أبـوغرة            بقر كنسبة مئويـة ( التركيب الكيميائي لحليب ال5لبن بقر ويبين الجدول رقم ) -2-1-1
, 0990 .) 

 (: التركيب الكيميائي لحليب البقر 5) جدول
 بروتين أملاح سكرالحليب مادة دسمة جوامد كلية ماء كونالم

% 87 00 5 3 5 4 7 2 8 3 5 

 
ويعتبــــر المكــــون الأكثــــر أهميــــة فــــي تصــــنيع الكشــــك نظــــراً لقيمتــــه الغذائيــــة المرتفعــــة   لــــبن غــــنم -2-1-2

 وللخواص العلاجية التي يتمتع بها والتي تميز الكشك.   
)أبـوغرة        ;( 0993,)هـدال وطيفـور غـنم كنسـبة مئويـةيائي لحليـب ال( يبين التركيب الكيم6والجدول رقم)

,0990.) 
 

 (: التركيب الكيميائي لحليب الغنم 6) جدول
 بروتين أملاح سكرالحليب مادة دسمة جوامد كلية ماء المكون

 %  82 9 09 0 7 5 4 5 0 0 6 

 

إلــى اللــبن أثنــاء  ة الأساســية والتــي تنتقــلئيــغنــى حليــب الأغنــام بالمكونــات الغذا (6رقــم)يتضــح مــن الجــدول 
 التصنيع وبذلك تتركز هذه المغذيات في الكشك المصنع من لبن الغنم .
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    Buttermilkمخيض اللبن : -2-2   

 يمكن الحصول عليه بطريقتين :     
ة الزبـدة مــن ويكـون المخـيض هنــا هوالسـائل الحامضـي المتبقـي بعـد إزاحــ الطريقـة التقليديـة )المنزليـة(: -أ 

-4.6(  وهـو سـائل ذو نكهــة مميـزة و طعــم حامضـي خفيــف ) Ku & Mills ,1999اللـبن المخضـوض)
4.0= )pH (Jay,1991 ويتميــز بارتفــاع محتــواه مــن البكتريــا المنتجــة لحمــض اللــبن  حيــث تــزداد أعــداد  )

ــه إلــى هــذه البكتريــا بســرعة مــع مــرور الوقــت وبــنفس الوقــت تــزداد الحموضــة نتيجــة تخمــر ا للاكتــوز  وتحول
إلـى أن   ة للحموضـة العاليـةحمض لبن   وبتزايد الحموضة تتناقص أعداد بكتريا حمض اللـبن غيـر المقاومـ

المقاومة للحموضة العالية  مـن  Lactobacillsيتوقف نموها وتحل محلها البكتريا العصوية التابعة للجنس 
( بنفـاذ المـواد القابلـة للتخمـر Rose,1983ص أعـدادها)ثم تتوقف هذه البكتريا عن إنتاج حمض اللـبن وتتنـاق

حيث يتميز المخيض التقليدي المنتج بهذه الطريقـة بأنـه أقـل ثخانـة وأقـل حموضـة مـن المخـيض  )اللاكتوز( 
 (. bRobinson,1994التجاري )

لخـام  أو متبقـي عنـد تصـنيع الزبـدة مـن القشـدة اهـو السـائل الفيها يكـون المخـيض و  الطريقة التجارية : -ب
 kerr)                                         بإضـافة مزرعـة بكتيريـا )بـادئ(  ةو المخثـر  ةالمبستر  القشدة

& Mettale, 2000 ومعظــم لــبن الخــض التجــاري المعــروف نــاتج عــن تخمــر الحليــب و ذلــك بإضــافة  )
  منزوع أو المنخفض الدسمللحليب ال  Leuconostoc citrovorumو  Streptococcus lactisبكتيريا 

حيـث يـتم تحويـل سـكر الحليــب )اللاكتـوز( إلـى   التي تقوم بعمليـة تخمـر الحليـب الطـازج مشـكلة المخيــض و 
الحليــــب ويصـــبح القـــوام أثخـــن نتيجـــة لترســـب بروتينـــات الحليـــب )الكازئينـــات(  PHفيـــنخفض   ـبنحمـــض اللـــ

و من ثـم تقـوم البكتيريـا بتحويـل بعـض الحمـض (  Walstra ,1990  ; Yeo et al .,2003مشكلـة خثرة )
ثـم يـتم إنتـاج الـداي أسـتيل كنـاتج ثـانوي للتخمـر ومركـب   (aRobinson, 1994إلـى ألدهيـدات و كتيونـات )

(  ممــا يمــنح المخــيض نوعيــة عاليــة ورائحــة الزبــدة الواضــحة و المميــزة لــه Schwenninger,2004نكهــة)
(Goff & Hill, 1993وتفسـر حموضـة الم  ) خـيض طـول مـدة حفظـه حيـث يعتبـر الحمـض عامـل حفـظ

ــــــــــــــــــــــــــــا الممرضــــــــــــــــــــــــــــة و المســــــــــــــــــــــــــــببة للفســــــــــــــــــــــــــــاد                         ــــــــــــــــــــــــــــبط نمــــــــــــــــــــــــــــو البكتيري ــــــــــــــــــــــــــــه يث طبيعــــــــــــــــــــــــــــي لأن
(Buckle&Kartadarma,1990  )    ـــــــظ هـــــــذا المخـــــــيض طـــــــويلًا و بســـــــهولة فـــــــي الثلاجـــــــة    و لهـــــــذا يحف
(Goel et al.,1971 ًإضافة  ) قيمة الغذائية وقابلية الهضم للمخيض )إلى التحسن الذي يطرأ على الHui, 

1993.) 
 الملح والذي يعتبر كمادة حافظة ويضاف حسب الرغبة . -3
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                Kishk  Syrian Standard المواصفة القياسية السورية للكشك :-1-8
   : الكشك بأنه 12/2116/ 27تاريخ    3288لمواصفة القياسية السورية م.ق.س رقم عرفت ا    
 المنتج الغذائي المجفف و المطحون الناتج من مزج البرغل مع اللبن الرائب.   

 :إلىو يصنف الكشك وفقاً لنسبة الدسم التي يحتويها    
 في المادة الجافة. %9كشك كامل الدسم: لا تقل نسبة الدسم فيه عن    
 جافة.في المادة ال %5 4كشك منخفض الدسم: لا تزيد نسبة الدسم فيه عن    
 الاشتراطات العامة:-1-8-1

 أن تكون المواد الأولية المستعملة مطابقة للمواصفات القياسية السورية الخاصة بكل منها. -أ
 أن يكون المنتج خالياً من المواد الغريبة و من الحشرات في جميع أطوارها. -ب
 أن يكون خالياً من أي نكهة أو رائحة غريبة تدل على تلفه. -ت
رائب المستعمل مصنوعاً من حليب بقر أو ماعز أو مزيج منها  تم غليه و بسـترته أن يكون اللبن ال -ث

 ثم تخميره باستعمال مستنبتات من بكتريا حمض اللبن )بادئ(.
و مـــن الحشـــرات بجميـــع  أن يكـــون البرغـــل المســـتعمل ســـليماً و نظيفـــاً و خاليـــاً مـــن أي مـــادة غريبـــة -ج

 أطوارها.
 كالدقيق و النشاء. يمنع إضافة أياً من المواد المالئة -ح

 :الاشتراطات الكيميائية-1-8-2
  3088رقـم  حُددت الاشتراطات الكيميائية التي يجب أن يحققهـا الكشـك وفقـاً للمواصـفة القياسـية السـورية

 بمايلي:  00/0226/ 07تاريخ  
 .%02ألا تزيد نسبة النداوة عن  -أ

 .%0ألا تزيد نسبة الألياف الخام عن  -ب
 ليمون أو أية أحماض أخرى مضافة.ألا يحتوي على حمض ال -ت
 (%.0-0أن تتراوح نسبة الحموضة بين ) -ث
 .%0ألا تزيد نسبة الرماد غير المنحل بالحمض عن  -ج
 في المادة الجافة. %9ألا تقل نسبة الدسم في الكشك كامل الدسم عن  -ح
 في المادة الجافة . %5 4ألا تزيد نسبة الدسم في الكشك منخفض الدسم عن  -خ
 .%05البروتين عن النسبة ألا تقل نسبة  -د
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 : الاشتراطات الصحية-1-8-3
ــــم  ــــاريخ    3088بينــــت المواصــــفة القياســــية الســــورية رق شــــتراطات الخاصــــة الا 0226 /00/ 07ت

 الواجب تحققها في الكشك وفق مايلي:                                                         بالمواصفات الميكروبيولوجية
 المنتج خالياً من السالمونيلا. أن يكون -أ
 أن يكون المنتج خالياً من الاشريكية القولونية الممرضة. -ب
 أن يكون المنتج خالياً من السالمونيلا والفطور والأعفان. -ت

 من العينة . غ 0في  020ألا يزيد تعداد البكتريا العنقودية الذهبية عن  -ث

 العينة .من  غ 0في  024ألا يزيد تعداد الفطور والخمائر عن  -ج
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 هدف البحث-1-9          
 

يعد الكشك أحد المنتجات الغذائية التقليدية المميزة لمجموعة دول البحر الأبيض المتوسط  وقد           
ه المنتجات ازداد في الآونة الأخيرة التركيزعلى هذه المنتجات وتطوير صناعتها نظراً لأهمية هذ

  حيث بدأت كثير من الدول بنسب كثير من المنتجات الغذائية لها كونها منتجات وية والاقتصاديةالتغذ
تقليدية خاصة بها  لذا فقد تم اختيار الكشك كأحد منتجات الألبان المتخمرة والمجففة والمستهلك في 

بهدف وتوصيفها  و اتجهت الدراسة نحو تحديد عوامل جودة إنتاج هذه المادة مناطق مختلفة من القطر
 متخذة الأهداف التالية:حماية الملكية لهذا المنتج 

 نتاج الكشك .لإ الشروط المثلىتحديد  .0

اعتباراً من   بروتين  أملاح الكلور( للكشك )رطوبة  رماد  دهن  حموضةدراسة التركيب الكيميائي  .0
 المواد الأولية و انتهاء بالكشك المجفف.

من المواد الأولية                ميكروبية من الفلورا المفيدة والضارة للكشك اعتباراً دراسة التغيرات في الحمولة ال .3
 .المجفف برغل( و مروراً بعمليات التصنيع المختلفة وانتهاءً بالكشك  مخيض اللبن )لبن 

 . تحديد العوامل التي تكسب هذا المنتج صفته كمنتج ذو مؤشر جغرافي بهدف حماية ملكيته  .4
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 مواد وطرائق البحث  -2                    
Methods And Materials 
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            Location Of Research Executionمكان تنفيذ البحث : -2-1

الزراعيــة   مــة للبحـوث العلميـةغذيــة فـي الهيئـة العافـي مخـابر قســم بحـوث تكنولوجيـا الأ تـم تنفيـذ البحــث     
 ومخابر قسم علوم الأغذية في كلية الزراعة.

 
        Aparatus Usedالأجهزة والأدوات المستخدمة : -2-2 

  حاضنة من ماركةIncudigit  2001249من النموذج . 
  مجفف من ماركةCarbolite  ومن النموذجEPF60(201) . 
  مسخن مع محرك مغناطيسي من ماركةClifton  Cerastir  ومن النموذجC/Stir . 
  معقمAutoclave  من ماركةRelease- Valve  220ومن النموذجV/10A . 
  غرفة زرع ميكروبيTelstar A-V100  من النموذجA-V100 . 
  حمام مائيWater Bath  من ماركةKottermann  من النموذجD3165 . 
  مثفلة ماركةFunke Gerber  من النموذجSuper Nava 12105 . 
  ميزان حساس ماركةSartorius  ومن النموذجBP310S . 
  مرمدة من نوعCarbolite  ومن النموذجEML/11/25 . 
  ماصات ميليمتريةMicropippet  مل. 0  ورؤوس ماصات قياس 
  أطباق بتري      . Petri dishes  
   أنابيب اختبار معقمة ومحكمة الإغلاقTubes . 

  لاق لحفظ العينات أثناء فترة التخمر .أوعية زجاجية محكمة الإغ 

  . خضاضة كهربائية 

  مل . 250مل   100مل    50زجاجات بيركس سعة 

 . دوارق زجاجية 

  . محركات مغناطيسية 

 . إبرة تلقيح 

      

درجـة مئويـة ولمـدة أربـع    سـاعات  082وقد تم تعقيم الأدوات المعدنية والزجاجية في فرن عند درجة حـرارة 
. 
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        Solution and Culture Mediaالمحاليل و البيئات المستخدمة : -2-3
 

غرامـات مـن ملـح  9تم تحضيره بحل :   Physiological  Waterمحلول الماء الفيزيولوجي -2-3-1
ثم    مل في كل أنبوب 9ثم وزع بعدها في أنابيب معقمة بمعدل    في لتر من الماء المقطر NaClالطعام 

دقيقـة  02درجـة مئويـة لمـدة  000لأنابيب بإحكـام وتـم تعقيمهـا بـالأوتوكلاف علـى درجـة حـرارة  أغلقت هذه ا
(Stone & Sidel,1985 .) 

مـل مـن العينـة المحضـرة بماصـة معقمـة  وفـي جـو  0وبعد أن يصـبح محلـول التخفيـف جـاهزاً  نقـوم بإضـافة 
المعقـم الـذي ســبق تحضـيره  ونجانســه  مـل مـن محلــول المـاء الفيزيولــوجي 9معقـم إلـى الأنبــوب الحـاوي علــى 

مــل مــن  0  نأخــذ 0-02  وللحصــول علــى تخفيــف قــدره 0-02بشــكل جيــد فنحصــل بــذلك علــى تخفيــف قــدره 
مـــل مــن محلـــول المـــاء الفيزيولـــوجي المعقـــم  9ونضـــيفه إلـــى أنبــوب يخـــر يحتـــوي 0-02الأنبــوب ذو التخفيـــف 

 ة.ونجانسه جيداً  وبنفس الطريقة تحضر التخفيفات المطلوب
 

      Culture Mediaالبيئات المستخدمة : -2-3-2
 العد العام الميكروبي وهي  بيئة الآغار المغذي  بيئةNutrient Agar   . 
   بيئة الفطور والخمائرPotato Dextrose Agar    . 
  بيئة الكوليفورمVRB    يغارViolet Red Bile Agar    . 
      بيئة السالمونيلاSSA      Salmonella.Shigella Agar . 

  بيئةMRS    Microbiology Rogosa and Sharpe.من أجل العصيات اللبنية 
  بيئةM17 .من أجل المكورات اللبنية 
  بيئة الليستريا السائلةListeria Enrichment Broth. 
 بيئة الليستريا الصلبة   agar Oxford. 
 بيئة الـBacillus Subtilis   من أجل بكتريا الـBacillus .المتبوغة 
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          Work  Methods طرق العمل : -2-4
        Samples Collectionجمع العينات : 1-4-2-

عينة كشك مصنعة منزلياً من اللبن  ومن مخيض اللبن بنوعيه لبن بقر ولبن غنم  05تم جمع 
شباط و حتى نهاية شهر يذارمن باستخدام أكياس معقمة  وذلك في الفترة الزمنية الممتدة بين أوائل شهر 

م  من المنطقتين الوسطى والجنوبية في القطر العربي السوري ومن كل من المحافظات 0228العام 
ثم نقلت إلى المخبر بطريقة مبردة  حيث خضعت العينات  حماة   القنيطرة التالية : السويداء   

 للاختبارات الميكروبيولوجية  والكيميائية  والحسية.
 .نوع الحليب الذي صنعت منه و (يبين مصادر العينات المدروسة 7دول رقم )والج

 
 (: يبين مصادر العينات المنزلية المدروسة7)جدول 
 نوع العينة مصدر العينة رقم العينة

 لبن بقر مصياف 1

 لبن بقر السويداء 2

 لبن بقر القنيطرة 3

 لبن بقر السويداء 4

 مخيض لبن غنم حماة 5

 مخيض لبن غنم حماة 6

 لبن بقر مصياف 7

 لبن غنم حماة 8

 مخيض لبن بقر السلمية 9

 لبن بقر مصياف 11

 مخيض لبن بقر حماة 11

 مخيض لبن بقر حماة 12

 مخيض لبن بقر القنيطرة 13

 لبن بقر القنيطرة 14

 لبن بقر السويداء 15

 
 
          Samples Processingتصنيع العينات : -2-4-2
برغل( ضمن ظروف  مخيض اللبن  تصنيع عينات الكشك مخبرياً بدءاً من المواد الأولية )لبن تم         

بعد ذلك    التحريك اليومي خلال فترة التخمر أيام مع 7متحكم بها  ثم تركت هذه العينات لتتخمر مدة 
عة أسابيع  ثم أجريت وأرب الشمس لفترتين زمنيتين ثلاثة أسابيع  أشعة تركت عينات الكشك لتجف تحت

 التحاليل الكيميائية والميكروبية للعينات بعد انتهاء فترتي التجفيف. 
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 Laboratory Processing Of Kishk                           تصـنيع الكشـك مخبريـا  : -2-5

 Burghol:   لغالبر  2-5-1
الحوراني)زرعة( الذي       تم الحصول عليه جاهزاً كمادة أولية  وهو مصنع من قمح من الصنف 

 ل حوران.عرب وسهجبل اليعتبرمن أصناف الأقماح القاسية  ويزرع في 
   Buttermilkمخيض اللبن : 2-5-2

حيث صنع مخيض اللبن وفق الطريقة التالية : أضيف الماء البارد إلى لبن الغنم الطازج المعد للخض     
ئي المصنع محلياً من معدن غير قابل للصدأ    وتمت عملية الخض بالخضاض الكهربا%05بنسبة 

وأحياناً تضاف مكعبات الثلج  واستمرت عملية الخض حتى طفت كتل الزبدة على سطح اللبن المخضوض 
لخض لمدة ا استمرت عمليةوقد لزيادة مردود عملية الخض حيث ينتج لدينا زبدة متماسكة يسهل فصلها  

حرارة اللبن حيث تزداد مع انخفاض درجة حرارة اللبن بينما تنجز وتختلف المدة حسب درجة  ساعة تقريباً 
عملية الخض بسرعة باستخدام لبن ذو درجة حرارة مرتفعة إلا أن ذلك يؤدي إلى خسارة أكبر في المادة 

 (.0998,الدهنية في المخيض )أبوغرة وهدال 
   Sheep Yoghourtلبن الغنم : 2-5-3

وهذا البادئ كان    من كمية الحليب %0بنسبة  م الطازج ببادئ مجفدقيح حليب الغنتم تصنيعه بتل    
التي تحتوي على نوعي   CH1على شكل مزرعة نقية مجفدة من صنع مخابر كريستيان هانس)الدنمارك(

 البكتريا:
Streptococus. thermophilus – 

- Lactobacillus.delbrueckii sub.sp.bulgaricus 
عينـة كشـك مخبريـاً بدءاً من المـواد الاوليـة                                  70تصنيـع    ومن ثـم تـم0:0وبنسبـة

 )لبن   مخيض لبن   برغل مصنوع من القمح   ملح ( ضمن ظروف متحكم بها حسب المخطط التالي:
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 تصنيع الكشك    

 لبن   

 خض 

مخيض 

لبن

 

 حليب  

 زبدة  

 إضافة البادئ  

 لبن كامل الدسم   

                     إضافة البرغل إلى 

 اللبن

إضافة البرغل إلى                      

 المخيض

 مخيض + برغل      

(جزء + 3)  

 (جزء                  1)

 مخيض + برغل      

(جزء + 4)  

 (جزء                  1)

 لبن + برغل           

(جزء + 3)  
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 ويوضح مخطط العمل السابق كما يلي :
عينة كشك مخبرياً بدءاً من المواد الأولية )برغل لبن  مخيض لبن ملح(  وتم القيام  70تم تصنيع 

 ن عينة.لة منهما ضمت ست وثلاثيبالتصنيع على مرحلتين كل مرح
تم خلالها تصنيع ست وثلاثين عينة من إضافـة مخيض لبـن الغنم إلى البرغل والملح ة الأولى: المرحل

 وكان ذلك ضمن ثلاث مجموعات: 
 المجموعة الأولى:ضمت اثنتاعشرة عينة قسمت كما يلي:

  جزء برغل : ثلاثة أجزاء مخيض لبن غنم (أي  3:0ست عينات منها صنعت بنسبة خلط(
 1.8م  ثم تم إضافة كيلوغرام من مخيض لبن الغن 3/4من البرغل إلى  كيلوغرام 0/4بإضافة 

حيث تركت هذه العينات لتتخمر في عبوات (  1000gمن الملح إلى الخلطة السابقة)%
أيام مع تحريك يومي لهذه العينات بأداة معقمة   7زجاجية محكمة الإغلاق  ومعقمة مدة 

 وأربعة أسابيع.  ثلاثة أسابيعلمدة  وجففت هذه العينات تحت أشعة الشمس مباشرةً 
  جزء برغل : أربعة أجزاء مخيض لبن غنم ( 4:0الست الباقية صنعت بنسبة خلط العينات(

كيلوغرام من مخيض لبن الغنم  ثم تم إضافة  0كيلوغرام من البرغل إلى  0/4أي بإضافة 
 7ات لتتخمر مدة   وبعد أن تركت هذه العين(1250gإلى الخلطة السابقة) من الملح% 1.8
ثلاثة أسابيع, ففت تحت أشعة الشمس مباشرةً لمدة ج مع التحريك يومياً بأداة معقمة  أيام 

 .أربعة أسابيعو 
  المجموعة الثانية: ضمت اثنتاعشرة عينة  قسمت كما يلي:

  جزء برغل : ثلاثة أجزاء مخيض لبن غنم (أي  3:0ست عينات منها صنعت بنسبة خلط(
كيلوغرام من مخيض لبن الغنم  ثم تم إضافة  3/4وغرام من البرغل إلى كيل 0/4بإضافة 

حيث تركت هذه العينات لتتخمر في عبوات   (1000g)إلى الخلطة السابقة من الملح%1.5
أيام مع تحريك يومي لهذه العينات بأداة معقمة   7زجاجية محكمة الإغلاق  ومعقمة مدة 
 وأربعة أسابيع.  ثلاثة أسابيعاشرةً لمدة وجففت هذه العينات تحت أشعة الشمس مب

  جزء برغل : أربعة أجزاء مخيض لبن غنم(  4:0العينات الست الباقية صنعت بنسبة خلط(
كيلوغرام من مخيض لبن الغنم  ثم تم إضافة  0كيلوغرام من البرغل إلى  0/4أي بإضافة 

 7عينات لتتخمر مدة   وبعد أن تركت هذه ال(1250gإلى الخلطة السابقة) من الملح%1.5
ثلاثة أسابيع,  جففت تحت أشعة الشمس مباشرةً لمدة مع التحريك يومياً بأداة معقمة  أيام 

 .أربعة أسابيعو 
 
 



28 

 

 المجموعة الثالثة:ضمت اثنتاعشرة عينة  قسمت كما يلي:
  جزء برغل : ثلاثة أجزاء مخيض لبن غنم ( أي  3:0ست عينات منها صنعت بنسبة خلط(

كيلوغرام من مخيض لبن الغنم  ثم تم إضافة   3/4كيلوغرام من البرغل إلى  0/4بإضافة 
حيث تركت هذه العينات لتتخمر في عبوات   (1000gإلى الخلطة السابقة) من الملح%1.2

أيام مع تحريك يومي لهذه العينات بأداة معقمة  وجففت  7زجاجية محكمة الإغلاق  ومعقمة مدة 
 وأربعة أسابيع.  ثلاثة أسابيعمس مباشرةً لمدة هذه العينات تحت أشعة الش

  جزء برغل : أربعة أجزاء مخيض لبن غنم ( أي  4:0العينات الست الباقية صنعت بنسبة خلط(
من 1.2%كيلوغرام من مخيض لبن الغنم  ثم تم إضافة   0كيلوغرام من البرغل إلى  0/4بإضافة 
مع التحريك أيام  7هذه العينات لتتخمر مدة    وبعد أن تركت(1250gإلى الخلطة السابقة) الملح

 .أربعة أسابيعثلاثة أسابيع, و  جففت تحت أشعة الشمس مباشرةً لمدةيومياً بأداة معقمة   
تم خلالها تصنيع ست وثلاثين عينة من إضـافة لـبن الغـنم إلـى البرغـل والملـح وكـان المرحلة الثانية: 

 ذلك ضمن ثلاث مجموعات أيضاً. 
 ولى: ضمت اثنتاعشرة عينة قسمت كما يلي:المجموعة الأ 

  0/4)جزء برغل : ثلاثة أجزاء لبن غنم (أي بإضافة  3:0ست عينات منها صنعت بنسبة خلط 
إلى الخلطة  من الملح% 1.8كيلوغرام من لبن الغنم  ثم تم إضافة  3/4كيلوغرام من البرغل إلى 

ات زجاجية محكمة الإغلاق  ومعقمة   حيث تركت هذه العينات لتتخمر في عبو (1000gالسابقة)
أيام مع تحريك يومي لهذه العينات بأداة معقمة  وجففت هذه العينات تحت أشعة الشمس  7مدة 

 .وأربعة أسابيع  ثلاثة أسابيعمباشرةً لمدة 
  جزء برغل : أربعة أجزاء لبن غنم ( أي  4:0العينات الست الباقية صنعت بنسبة خلط(

من % 1.8كيلوغرام من لبن الغنم  ثم تم إضافة  0ن البرغل إلى كيلوغرام م 0/4بإضافة 
ع أيام م 7  وبعد أن تركت هذه العينات لتتخمر مدة (1250gإلى الخلطة السابقة) الملح

أربعة ثلاثة أسابيع, و لمدة  جففت تحت أشعة الشمس مباشرةً  التحريك يومياً بأداة معقمة  
 .أسابيع

  شرة عينة قسمت كما يلي:المجموعة الثانية: ضمت اثنتاع
  0/4)جزء برغل : ثلاثة أجزاء لبن غنم (أي بإضافة  3:0ست عينات منها صنعت بنسبة خلط 

إلى الخلطة  من الملح% 1.5كيلوغرام من لبن الغنم  ثم تم إضافة  3/4كيلوغرام من البرغل إلى 
الإغلاق  ومعقمة  حيث تركت هذه العينات لتتخمر في عبوات زجاجية محكمة  (1000gالسابقة)
أيام مع تحريك يومي لهذه العينات بأداة معقمة  وجففت هذه العينات تحت أشعة الشمس  7مدة 

 .وأربعة أسابيع  ثلاثة أسابيعمباشرةً لمدة 
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  جزء برغل : أربعة أجزاء لبن غنم ( أي  4:0العينات الست الباقية صنعت بنسبة خلط(
من % 1.5كيلوغرام من لبن الغنم  ثم تم إضافة  0كيلوغرام من البرغل إلى  0/4بإضافة 

مع أيام  7  وبعد أن تركت هذه العينات لتتخمر مدة (1250gإلى الخلطة السابقة) الملح
أربعة ثلاثة أسابيع, و جففت تحت أشعة الشمس مباشرةً لمدة التحريك يومياً بأداة معقمة   

 .أسابيع
 كما يلي:المجموعة الثالثة: ضمت اثنتاعشرة عينة  قسمت 

   0/4)جزء برغل : ثلاثة أجزاء لبن غنم (أي بإضافة  3:0ست عينات منها صنعت بنسبة خلط 
إلى الخلطة  من الملح% 1.2كيلوغرام من لبن الغنم  ثم تم إضافة  3/4كيلوغرام من البرغل إلى 

مة   حيث تركت هذه العينات لتتخمر في عبوات زجاجية محكمة الإغلاق  ومعق(1000gالسابقة)
أيام مع تحريك يومي لهذه العينات بأداة معقمة  وجففت هذه العينات تحت أشعة الشمس  7مدة 

 وأربعة أسابيع.  ثلاثة أسابيعمباشرةً لمدة 
  جزء برغل : أربعة أجزاء لبن غنم ( أي بإضافة  4:0العينات الست الباقية صنعت بنسبة خلط(

إلى  من الملح% 1.2ن الغنم  ثم تم إضافةغرام من لبكيلو  0كيلوغرام من البرغل إلى  0/4
يومي لهذه أيام مع تحريك  7وبعد أن تركت هذه العينات لتتخمر مدة    (1250gالخلطة السابقة)

 .أربعة أسابيعثلاثة أسابيع, و جففت تحت أشعة الشمس مباشرةً لمدة العينات بأداة معقمة   
 

عينة السابقة وذلك  70يولوجية واختبار الحموضة للـوأثناء فترة التخمر تم إجراء الاختبارات الميكروب
الأول  والثالث  والخامس  والسابع للتخمر  وبعد انتهاء فترتي التجفيف ثلاثة أسابيع و  :في كل من الأيام

 أربعة أسابيع تم إجراء التحاليل الميكروبيولوجية والكيميائية والحسية . 
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 التحاليل الكيميائية:-2-6
 وفقالجافة ادةتقديرالم  :(AOAC ,1990) (906.28رقم.)                                   
 وفق تقدير الحموضة :(AOAC ,1990)  (902.004رقم .)   
  وفق طريقة مورتقديرالملوحة :  (AOAC,1990)(970.07رقم.) 
 وفق تقديرالرماد: (AOAC,1990)(935.40رقم .) 
 وفق )تقدير نسبة البروتين:(AOAC ,1990 (990.02رقم.)                                                                                                                                                     
  :وفق طريقة روز_ جوتليب)تقدير نسبة الدهن(AOAC ,1990 (933.25رقم.) 
 تقدير رقم البيروكسيد : (AOAC,1990(رقم )957.28.) 

 
 التحاليل الميكروبيولوجية:-2-7

  استخدمت بيئة الآغار المغذيNutrient Agar   من أجل العد العام الميكروبي(Jay,1996.) 
  ولتقديرعدد بكتريا الكوليفورم استخدمت بيئة الآغـار البنفسـجي الأحمـر والأصـفر          Violet 

Red Bile Agar  ( Davis,1951.) 
 تقــدير عــدد الفطــور والخمــائر تــم اســتخدام بيئــة دكســتروز البطاطــا ولPotato Dextrose Agar          

 (American public health association ,1984.) 
   للكشف عن وجود بكترياListeria   ( lovett & Hitchins, 1989:تم اتباع المراحل التالية :) 

مــل مــن وســط إغنــاء انتقــائي 005م مــن عينــة الكشــك فــي غــرا 05مرحلــة الإغنــاء الأولــي : تــم وضــع  -أ
(Listeria Enrichment Broth Base معقـم   وتـم التحضـين علـى الدرجـة )درجـة مئويـة لمـدة  30

 ساعة . 04
التحــري عــن بكتريــا الليســتيريا علـــى بيئــات صــلبة انتقائيــة : تمــت الزراعـــة بطريقــة التخطــيط مــن مـــرق  -ب

 (.Oxford agarصلبة انتقائية باستخدام بيئة )الإغناء السابق الذكر على بيئة 
 عد ( بكتريا حمض اللبن Man et al.,1960 : ) 

 الجاهزة لعد المكورات اللبنية.  M17استخدمت بيئة  -أ

 الجاهزة لعد العصيات اللبنية.  Rogosaاستخدمت بيئة  -ب
  للكشف عن وجود بكتريا السالمونيلا : استخدمت بيئـة– Salmonella Shigela Agar      (S-

S Agar ( )American public Health Association ,1984. ) 
 للتحري عن بكتريا الـBacillus   استخدمت بيئة :Bacillus  Agar (Skinner,2002.) 

 
 التقييم الحسي :-2-8
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      تـــــم ذلــــــك بواســــــطة لجنـــــة تــــــذوق مؤلفــــــة مــــــن عشـــــرة محكمــــــين مــــــدربين وقـــــد قيمــــــت العينــــــات وفقــــــاً                      
ــــ الطعـــم تـــم تقيـــيم(  حيـــث Ahmad & Ismail,1978لــــ ) ــــ   والقـــوامعلامـــة022/علامـــة 62 ب  32 ب

علامة.وقــد تــم إجــراء التحليــل الحســي للعينــات بعــد  022علامــات  المجمــوع  02بـــ  والمظهــر 022/علامــة
حون إلـى كميـة بإضافة كمية معلومة من الكشك المط ذلك بطهي العيناتانتهاء عملية تجفيفها  وطحنها  و 

معلومة من الماء  و خلط المزيج وترك علـى نارهادئـة حتـى الغليـان  ثـم تـم تقـويم الصـفات الحسـية للعينـات 
 فور الانتهاء من طهيها  وقدمت لأفراد اللجنة بحسب الطريقة التقليدية المتبعة.

 لمصنعة مخبرياً (النموذج المستخدم لتقويم الصفات الحسية لعينات الكشك ا8ويبين الجدول رقم ) 

 

 (: نموذج تقويم الصفات الحسية لعينات الكشك المصنعة8) جدول

 المجموع 02المظهر  32القوام  62الطعم  رقم العينة

     

     

     

     

     

     

 
 

 التحليل الإحصائي : -2-9

 :General Linear Modelتم تنفيذ التجربة وتحليل النتائج باستخدام النموذج الخطي العام 

 تخمرملية وذلك عند دراسة تطور مرحلة وفق التجارب العا Repeated Measuresالقياسات المتكررة  -0
   والتقيم الحسي للمنتج النهائي.الكشك

 التجارب العاملية عند دراسة مواصفات المنتج النهائي.-0

ين المنتجات حسب المعاملات يز بيوعند عدم وجود تفاعل تم استخدام  التصميم العشوائي التام للتم
 المستخدمة.

 .0.01L.S.D ولمقارنة المتوسطات استخدم أقل فرق معنوي 

 استخدم في التحليل البرامج الإحصائية:

 SPSS Release 17 (2008)  
 Statistica 6.0  

 

 
 

 



32 

 

 
 

 
 

 
 
 
 

 

 ةـــائج والمناقشــــالنت-3                    

Results And Descustion      
 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 التركيب الكيميائي لعينات الكشك المصنعة مخبريا : -1-1
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( 6-0تمت دراسة الصفات الكيميائية لعينات الكشك المصنعة مخبرياً  )كما ورد سابقاً في الفقرة 
 ( يبين التركيب الكيميائي لعينات الكشك المصنعة مخبرياً.9والجدول رقم)

 

 لعينات الكشك المصنعة مخبرياً كمتوسطات للصفة المدروسة رات الكيميائية(: بعض المؤش9)جدول                 
 
 

 
 

 
 

 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 تطور عملية التخمر أثناء تصنيع الكشك : -3-2

 الكشك المصنع من المخيض الكشك المصنع من اللبن الصفةالمدروسة%

 95.80 96.38 المادة الجافة

 0.22 0.07 الحموضة

 5.05 09.06 الدسم

 07.49 03.70 البروتين

 4.97 6.43 الرماد

 5.23 5.66 حالمل

 2.89 0.00 نشيط/كغ دهن  2o   بيروكسيدمل مكافئ رقم ال

 4.08 3.62 الرطوبة
 62.29 50.2 السكريات
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 جدول تحليل التباين للعينات خلال مرحلة التخمر: -3-2-1
رحلة تخمر الكشك  وذلك بدراسة تأثير كل معاملة من تم إجراء تحليل التباين للعينات المدروسة خلال م

معاملات التصنيع)مادة أولية  نسبة الخلط  كمية الملح المضافة  مدة التجفيف( في العينات المصنعة 
 ( يبين تحليل التباين للعينات خلال مرحلة التخمر.02خلال مرحلة التخمر  والجدول رقم)

 تحليل التباين للعينات خلال مرحلة التخمر(:جدول 02)جدول                     

 مصدر التباين )المعاملات(
  MSمتوسط مجموع مربعات انحرافات 

 الحموضة
عصيات 

 لبنية
مكورات 

 لبنية
فطور 
 وخمائر

 تعداد كلي

 **52.96 **9.14 **2.05 *2.52 **0.66 الزمن )اليوم(

 **8.24 **24.02 **38.33 **18.12 **0.09 المادة الأولية Xالزمن 

 1.10 1.78 0.47 0.09 0.002 نسبة الخلط Xالزمن 

 4.86 1.30 0.36 **2.32 0.03 الملح المضاف Xالزمن 

 0.33 0.59 0.60 1.43 0.01 نسبة الخلط Xالمادة الأولية  Xالزمن 

 1.75 5.55 **3.06 **3.78 0.02 الملح المضاف Xالمادة الأولية  Xالزمن 

 2.42 0.66 0.56 0.49 *0.05 الملح المضاف Xنسبة الخلط  Xالزمن 

 *3.61 0.92 0.53 **2.39 *0.04 الملح المضاف Xنسبة الخلط  Xالمادة الأولية  Xالزمن  

 1.47 0.68 0.50 0.73 0.02 الخطأ التجريبي

  **5.77 **4.40   المعاملة Xاالزمن 

  0.68 050   الخطأ التجريبي

 P  <1015 * تأثير معنوي على مستوى     
 P  <1011** تأثير معنوي على مستوى     

 
( يتبين إن للزمن )يوم التخمر(  خلال مرحلة تخمر الكشك 02من خلال جدول تحليل التباين رقم)

على كل من متوسط نسبة الحموضة  ومتوسط تعداد المكورات اللبنية   P <2.20تأثيراً معنوياً على مستوى 
على متوسط تعداد  P<2.25ئر  ومتوسط التعداد الكلي. وعلى مستوى ومتوسط تعداد الفطور والخما

 العصيات اللبنية.
كذلك كان للمادة الأولية المصنع منها الكشك )لبن  مخيض(  خلال مرحلة تخمر الكشك تأثيراً 

على متوسطات كل من الحموضة  و تعداد العصيات اللبنية  و تعداد  P <2.20معنوياً  على مستوى 
 ت اللبنية  و تعداد الفطور والخمائر  والتعداد الكلي.المكورا

فقط  P <2.20بينما كان لكمية الملح المضافة خلال مرحلة تخمر الكشك  تأثيراً معنوياً على  مستوى 
 على متوسط تعداد العصيات اللبنية.

ك  على ولا يوجد أي تأثير معنوي لنسبة خلط المادة الأولية مع البرغل خلال مرحلة تخمر الكش
متوسطات كل من الحموضة  و تعداد العصيات اللبنية  و تعداد المكورات اللبنية  و تعداد الفطور 

 والخمائر  و التعداد الكلي.    
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 تطور الحموضة خلال مرحلة تخمر الكشك: -3-2-2 

                                                     يبين تغير متوسط نسبة الحموضة خلال مرحلة تخمر الكشك( 11تم دراسة تطور نسبة الحموضة خلال مرحلة التخمر لجميع العينات المصنعة والجدول رقم )

 

 مقدرة كحمض لبن والتغير النسبي خلال مرحلة تخمر الكشك %( نسبة الحموضة X±Sd(: تغير متوسط )11جدول)

 يوم التخمر  المعاملات

 ةالمادة الأولي
 نسبة الخلط

 )برغل إلى المادة الأولية(

الملح 
 المضاف

% 

 السابع الخامس الثالث الأول

 % المتوسط
التغير 

 النسبي %
 % المتوسط

التغير 
 النسبي %

 % المتوسط
التغير 

 النسبي %
 % المتوسط

التغير النسبي 
% 

 0.24aB 100 1.15±0.18aB 98 1.92±0.11bB 110 1.11±0.18bB 112±1.17   لبن

 0.04aA 100 0.88±0.02bA 126 0.18±0.11cA 141 0.80±0.05cA 148±0.54   مخيض

 0.01L.S.D  0110أقل فرق معنوي 

 aA 100 0.82±0.92 aA 106 1.01±0.11b aA 120 1.02±0.98 aA 124 0.33±0.84  أجزاء 3جزء إلى  

 aA 100 0.21±0.11 aA 108 1.02±0.11 aA 121 1.08±0.92 aA 123 0.39±0.86  أجزاء 4جزء إلى  

 لايوجد فرق معنوي  0.01L.S.Dأقل فرق معنوي 

  1.2 0.87±0.41 aA 100 0.88±0.10 aA 101 1.05±0.11 aA 121 1.08±0.11 aA 122 

  1.5 0.86±0.35 aA 100 0.21±0.91 aA 106 1.09±0.91 aA 119 1.09±0.95 aA 119 

  1.8 0.83±0.13 aA 100 0.25±0.11 aA 114 1.01±0.18 aA 122 1.08±0.10 aA 131 

 لايوجد فرق معنوي  0.01L.S.Dأقل فرق معنوي 

 0.15aBC 100 1.12±0.15aB 104 1.11±0.99bB 125 1.12±0.92bB 126±1.10 1.2 أجزاء 3جزء إلى  لبن

 0.91aBC 100 1.10±0.02aB 97 1.90±0.10aB 106 1.91±0.11aB 109±1.11 1.5 أجزاء 3جزء إلى  لبن

 0.21aBC 100 1.08±0.11aB 90 1198±0.02aB 105 1.91±0.02aB 106±1.20 1.8 أجزاء 3جزء إلى  لبن

 0.35aC 100 1.16±0.16aB 86 1.98±0.19aB 93 1.98±0.11aB 95±1.35 1.2 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 0.95aBC 100 1.02±0.10aB 92 1.95±0.18aB 105 1.98±0.11aB 106±1.12 1.5 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 0.11aB 100 1.32±0.32bB 127 1.12±0.95bB 134 1.21±0.95bB 138±1.02 1.8 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 0.02aA 100 0.89±0.11abA 119 0.15±0.11bA 144 0.80±0.01bA 154±0.52 1.2 أجزاء 3جزء إلى  مخيض

 0.05aA 100 0.11±0.09abA 127 0.81±0.02bA 145 0.11±0.02bA 138±0.58 1.5 أجزاء 3جزء إلى  مخيض

 0.05aA 100 0.10±0.02abA 127 0.10±0.91abA 127 0.81±0.08bA 147±0.55 1.8 أجزاء 3جزء إلى  مخيض

 0.02aA 100 0.52±0.11abA 111 0.81±0.11cA 153 0.18±0.05bcA 147±0.51 1.2 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 0.01aA 100 0.11±0.10abA 138 0.82±0.08bA 158 0.81±0.08bA 153±0.53 1.5 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 0.02aA 100 0.11±0.05abA 137 0.82±0.08abA 133 0.83±0.01bA 160±059 1.8 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 0.01L.S.D  0195أقل فرق معنوي 

      :sd:standard deviation  الانحراف القياسي     ,   xالمتوسط:                                                                         P  <1011والمعاملة  تشير إلى وجود فرق معنوي على مستوى  رف المختلفة الصغيرة ضمن نفس السطر الأح

 P  <1011الأحرف المختلفة الكبيرة ضمن نفس العمود والمعاملة  تشير إلى وجود فرق معنوي على مستوى 
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غيــر متوســطات نســبة الحموضــة خــلال مرحلــة تخمــر الكشــك  تبعــاً للمــادة ( ت00يوضــح الجــدول رقــم)
الأولية المستخدمة في تصنيع الكشك )لبن  مخيض(  ونسبة الخلط مع البرغل  وكمية الملح المضافة.ومن 
خـــلال الجـــدول يتضـــح أن متوســـطات نســـبة الحموضـــة مقـــدرة كحمـــض لـــبن فـــي اليـــوم الأول للتخمـــر بلغـــت 

 Pشك المصنع من اللبن  ثـم ازدادت نسـبة الحموضـة بشـكل معنـوي علـى مسـتوى ( في الك%1.17±0.24)
يعـزى هـذا التزايـد  (   و%0.17±1.29اعتباراً من اليوم الخامس للتخمر  حيث بلغت المتوسـطات ) 2.20>

متزايـــد لبكتريـــا حمـــض اللـــبن ولا ســـيما نســـبة الحموضـــة أثنـــاء تخمـــر الكشـــك  إلـــى النشـــاط ال اتفـــي متوســـط
 إنتاج الحموضة.  والتي تساهم في العصوية  

 توسط نسبة الحموضة في اليوم الخامسفي اليوم السابع للتخمر يصبح الفرق غيرمعنوي مقارنة مع م
للتخمــر  حيـــث أن تطـــور الحموضـــة يتوقـــف بالوصـــول إلــى اليـــوم الخـــامس للتخمـــر  إلا أن اســـتمرار عمليـــة 

فــي تخفــيض النشــاط الميكروبــي للمنــتج النهــائي  التخمــر  والحفــاظ علــى درجــة الحموضــة الناتجــة  يســاعد 
 (.%0.18±1.31حيث بلغ متوسط نسبة الحموضة في اليوم السابع للتخمر )

أمــــا فــــي الكشــــك المصــــنع مــــن المخــــيض  فقــــد بلغــــت متوســــطات نســــبة الحموضــــة فــــي اليــــوم الأول 
ـــوم 0.04±0.54%للتخمـــر) ـــادة فـــي الحموضـــة حتـــى أصـــبحت المتوســـطات فـــي الي ـــدأت الزي الخـــامس (  وب

(  و كماهو الحال في الكشك المصنع من اللبن فقد توقفت زيادة الحموضة بدءاً من اليـوم 0.76±0.13%)
الخــامس  حيـــث أصـــبح الفـــرق غيـــر معنـــوي بـــين متوســطات نســـبة الحموضـــة فـــي اليـــوم الســـابع والـــذي كـــان 

 وم الخامس. (  مقارنةً مع متوسط نسبة الحموضة في الي0.05±0.80%متوسط نسبة الحموضة فيه )
أما بالنسبة لنسبة المزج مع البرغل  فلـم يكـن لهـا تـأثيراً معنويـاً علـى متوسـط نسـبة الحموضـة رغـم أن 

( لكل من الكشـك المصـنع مـن %003  004معدل التغير النسبي وصل في اليوم السابع من التخمر إلى )
كانت غيـر معنويـة سـواء مـن حيـث  اللبن والمخيض على التوالي  إلا أن الزيادة في متوسط نسبة الحموضة

يوم التخمر  أو من حيث نسبة المزج ) ثلاث أجزاء مادة أولية مع جزء برغل  أو أربع أجزاء مادة أولية مـع 
جزء برغل(.كذلك لم يكن تأثير كميـة الملـح المضـافة معنويـاً علـى تغيـر متوسـط نسـبة الحموضـة خـلال فتـرة 

 .%( 8 0  5 0  0 0ن حيث كمية الملح المضافة )التخمر  سواء من حيث يوم التخمر  أو م
وبدراسة التفاعل بين المادة الأولية المستخدمة في تصنيع الكشك  و نسـبة الخلـط مـع البرغـل  وكميـة 
الملح المضاف  يتـبن أن متوسـطات نسـبة الحموضـة فـي كافـة أصـناف الكشـك المصـنعة مـن اللـبن  تفوقـت 

صـــناف الكشـــك المصـــنع مـــن المخـــيض  خـــلال كافـــة مراحـــل علـــى متوســـطات نســـبة الحموضـــة فـــي كافـــة أ
( يتبــين أن أعلــى متوســط نســبة حموضــة كــان فــي الكشــك المصــنع مــن اللــبن 00التخمــر.ومن الجــدول رقــم)

حيث بلــغ متوسـط  4ملح أي في المعاملة رقم  %0 0بنسبة خلط أربع أجزاء لبن مع جزء برغل مع إضافة 
ذه النتيجـــــة لنشـــــاط البــــادئ فــــي الأوســــاط منخفضــــة الملوحــــة ويمكــــن أن تعــــزى هــــ  %1.35الحموضــــة فيهــــا
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(Jamuma and Jevaratnam, 2004(والشـكل رقـم .)يوضـح تغيـر متوسـط نسـبة0 :)  الحموضـة خـلال
 الكشك.  مرحلة تخمر
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 الكشك (: يوضح تغير متوسط نسبة الحموضة خلال مرحلة تخمر1شكل )
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 مرحلة تخمر الكشك:تطور تعداد العصيات اللبنية خلال  -3-2-3
 

 والتغير النسبي خلال مرحلة تخمر الكشكخلية / غرام ( X±Sdتعداد العصيات اللبنية )لغ (: تغير متوسط 12جدول)

 يوم التخمر المعاملات

المادة 
 الأولية

 نسبة الخلط
)برغل إلى المادة 

 الأولية(

الملح 
 المضاف

% 

 عالساب الخامس الثالث الأول

 المتوسط
 

التغير 
النسبي 

% 

 المتوسط
 

التغير 
النسبي 

% 

 المتوسط
 

التغير 
 النسبي %

 المتوسط
 

التغير 
النسبي 

% 

 1.91Aa 100 7.08±1.17bA 110 7.58±0.56bB 118 7.16±0.37bB 111±8.25   لبن

 1.11Bb 100 6.96±1.48bA 94 6.37±0.67aA 86 6.05±0.58aA 82±1.18   مخيض

 0.01L.S.D  0189عنوي أقل فرق م

 1.98Aa 100 7.02±1.46 aA 102 6.90±0.81 aA 100 6.57±0.75 aA 95±8.21  أجزاء 3جزء إلى  

 Aa 100 7.02±1.20 aA 102 7.05±0.92 aA 102 6.64±0.74 aA 96 1.15±8.21  أجزاء 4جزء إلى  

 لايوجد فرق معنوي  0.01L.S.Dأقل فرق معنوي 

  1.2 1.18±1.99Ba 010  7.35±1.75bA 102 6.83±0.82abA 95 6.42±0.80aA 89 

  1.5 1.01±1.12aA 100 6.90±1.18aA 99 6.85±0.59aA 97 6.71±0.59aA 95 

  1.8 8.28±1.99aA 100 6.72±0.87abA 104 7.24±1.09bA 112 6.68±0.81abA 103 

 لايوجد فرق معنوي  0.01L.S.Dأقل فرق معنوي 

 1.12aAB 100 6.42±1.84aA 96 7.31±0.17aAB 109 7.11±0.15aAB 106±8.12 1.2 أجزاء 3جزء إلى  لبن

 1.82aAB 100 7.02±0.98aAB 101 7.11±0.21aAB 102 7.07±0.38aAB 101±8.21 1.5 أجزاء 3جزء إلى  لبن

 0.18aA 100 6.99±0.38abAB 121 7.79±0.50bB 135 7.23±0.35bAB 125±5.18 1.8 أجزاء 3جزء إلى  لبن

 1.32aAB 100 8.05±1.38bB 126 7.64±0.47abAB 120 6.95±0.55abAB 109±8.38 1.2 أجزاء 4جزء إلى  نلب

 1.90aB 100 6.51±0.74aAB 88 7.44±0.57aAB 100 7.17±0.25aAB 97±1.21 1.5 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 0.81aA 100 7.48±0.59bAB 139 8.20±0.64bB 152 7.45±0.35bB 138±5.12 1.8 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 1.01bB 100 8.17±2.16cB 103 6.08±0.58aA 76 5.65±0.59aA 71±1.28 1.2 أجزاء 3جزء إلى  مخيض

 1.31aB 100 7.41±1.42aAB 101 6.40±0.41aA 88 6.45±0.49aAB 88±1.31 1.5 أجزاء 3جزء إلى  مخيض

 1.02aAB 100 6.08±0.71aA 90 6.71±1.19aAB 100 5.89±0.51aAB 88±8.19 1.8 أجزاء 3جزء إلى  مخيض

 0.89bB 100 6.75±1.13abAB 88 6.29±0.64aA 82 5.97±0.63aAB 78±1.85 1.2 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 1.58aAB 100 7.01±1.56aAB 106 6.48±0.40aA 98 6.16±0.52aAB 93±8.52 1.5 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 0.14bB 100 6.32±0.99aA 79 6.25±0.64aA 78 6.16±0.59aAB 77±8.04 1.8 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 0.01L.S.D  115أقل فرق معنوي 
          :sd:standard deviation  الانحراف القياسي    ,    xالمتوسط:                                                                    P  <1011الأحرف المختلفة الصغيرة ضمن نفس السطر تشير إلى وجود فرق معنوي على مستوى 

 P  <1011الأحرف المختلفة الكبيرة ضمن نفس العمود تشير إلى وجود فرق معنوي على مستوى 
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تعداد العصيات اللبنية تبعاً للمادة الأولية  ات لوغارتم( ازدياد متوسط00يلاحظ من الجدول رقم )
من اللبن  بدأت الزيادة من اليوم الثالث المستخدمة في تصنيع الكشك  ففي عينات الكشك المصنعة 

ات اللبنية في تعداد العصيلوغارتم بين متوسطات   p  <2.20على مسـتوى للتخمر  و كان الفرق معنوياً 
  حيث بلغت المتوسطات في تعدادها في اليوم الثالث للتخمرلوغارتم ومتوسطات   اليوم الأول للتخمر

  ويستمر التزايد في خلية/غ(1.17±7.08 خلية/غ 1.27±6.45يب)اليومين الأول  والثالث على الترت
ويفسر تزايد تعداد العصيات في  متوسط تعدادها إلى اليوم الخامس للتخمر ولكن بشكل غير معنوي.

في بداية عملية التخمر تنشط المكورات اللبنية منتجة حموضة  وأحماض  العينات المصنعة من اللبن بأنه
 & Salminenصيات في نموها فتنمو ويزداد تعدادها وهذا يتوافق مع ما ذكره أمينية تحتاجها الع

Wright  0993عام. 
تعداد  ات لوغارتممتوسط تأما بالنسبة لعينات الكشك المصنعة من المخيض  فقد انخفض

ار بكتريا حيث يمكن اعتب العصيات اللبنية ابتداءاً من اليوم الثالث للتخمر وصولًا إلى اليوم السابع للتخمر 
حمض اللبن العصوية نزقة بمتطلباتها الغذائية  وتفتقر في عينات المخيض للفيتامينات الذوابة في الدهون 
وللمغذيات التي تتواجد بتراكيز منخفضة فيها لذلك ينخفض نشاط العصويات ويتناقص تعدادها في عينات 

بين   p<2.20 على مستوى اً معنوي انك فرقالكشك المصنعة من المخيض مع استمرار التخمر. كما أن ال
 تعداد العصيات اللبنية في اليوم الخامس والسابع للتخمر مقارنةً مع اليوم الأول والثالث.لوغارتم متوسطي 

 ات لوغارتمعلى متوسط p<2.20 أما بالنسبة لتأثير نسبة الخلط مع البرغل  فلم يكن معنوياً على مستوى
سواء من حيث نسبة المزج  أو من الكشك المصنع من اللبن والمخيض  تعداد العصيات البنية  لكل من 

 حيث مدة التخمر.
وبدراسة التفاعل بين المادة الأولية المستخدمة في تصنيع الكشك  ونسبة الخلط مع البرغل  وكمية الملح 

العينات تعداد العصيات البنية في  لوغارتم  المضافة  يتبين أنه لايوجد فروق معنوية بين متوسطات
المصنعة من اللبن  أو المخيض وذلك في نهاية مرحلة التخمر)اليوم السابع(  وفي جميع نسب الخلط مع 

(: يوضح تغير متوسط لوغارتم العصيات اللبنية خلال 0رقم) والشكلالبرغل  وكافة كميات الملح المضافة.
 الكشك. مرحلة تخمر
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 الكشك ات اللبنية خلال مرحلة تخمر(: يوضح تغير متوسط لوغارتم العصي2شكل )
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 تطور تعداد المكورات اللبنية خلال مرحلة تخمر الكشك: -3-2-4

 والتغير النسبي خلال مرحلة تخمر الكشكخلية / غرام ( X±Sdتعداد المكورات اللبنية )لغ (: تغير متوسط 13جدول)

تخمريوم ال المعاملات  

 المادة الأولية
ة الخلطنسب  

)برغل إلى المادة 
 الأولية(

 الملح المضاف
% 

 السابع الخامس الثالث الأول

 المتوسط
 

التغير 
النسبي 

% 

 المتوسط
 

التغير 
النسبي 

% 

 المتوسط
 

التغير 
 النسبي %

 المتوسط
 

التغير النسبي 
% 

 0.53bA 100 6.78±1.05bA 98 5.64±0.53aA 82 5.38±0.54aA 78±6.92   لبن

 0.88aA 100 7.06±1.07bA 110 8.04±0.91cB 125 7.71±0.78cB 120±6.42   مخيض

 0.01L.S.D  0.50أقل فرق معنوي 

 0.83aA 100 6.71±1.09 aA 101 6.71±1.46 aA 101 6.48±1.45 aA 97±6.65  أجزاء 3جزء إلى  

 aA 100 7.13±1.01 aA 107 6.90±1.37 aA 104 6.61±1.26 aA 99 0.70±6.70  أجزاء 4جزء إلى  

   0.01L.S.Dأقل فرق معنوي 

  1.2 6.79±0.68 aA 100 6.86±1.30 aA 101 7.01±1.25 aA 103 6.61±1.18 aA 97 

  1.5 6.72±0.76 aA 100 6.95±0.92 aA 103 6.75±1.43 aA 100 6.40±1.29 aA 95 

  1.8 6.50±0.84 aA 100 6.94±0.97 aA 107 6.75±1.58 aA 104 6.61±1.59 aA 102 

   0.01L.S.Dأقل فرق معنوي 

 0.36bAB 100 7.24±1.40bAB 109 5.57±0.41aA 84 5.08±0.11aA 76±6.67 1.2 أجزاء 3جزء إلى  لبن

 0.48bAB 100 6.60±0.71bAB 94 5.51±0.30aA 78 5.29±0.27aA 75±7.03 1.5 أجزاء 3جزء إلى  لبن

 0.39bAB 100 6.08±0.97aA 88 5.38±0.37aA 78 5.11±0.11aA 74±6.92 1.8 أجزاء 3جزء إلى  لبن

 0.49aAB 100 7.22±1.27aAB 111 6.27±0.56aA 97 6.22±0.67aA 96±6.49 1.2 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 0.53cB 100 6.78±0.83bcAB 91 5.72±0.62abA 77 5.41±0.56aA 73±7.43 1.5 أجزاء 4جزء إلى  لبن

0.55bAB 001±6.97 1.8 أجزاء 4جزء إلى  لبن  6.75±0.59bAB 97 6.40±0.43aA 77 5.15±0.25aA 74 

 0.90abB 100 6.18±1.30aA 85 8.10±0.68bB 112 7.62±0.55bB 105±7.23 1.2 أجزاء 3جزء إلى  مخيض

 0.70aAB 100 6.98±1.13abAB 108 7.76±1.11bB 120 7.65±1.07bB 119±6.45 1.5 أجزاء 3جزء إلى  مخيض

 0.99aA 100 7.18±0.66bAB 128 7.97±1.38bB 142 8.11±0.65bB 145±5.61 1.8 أجزاء 3جزء إلى  مخيض

 0.79aAB 100 6.81±1.28abAB 101 8.11±0.48cB 120 7.52±0.66bcB 111±6.77 1.2 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 0.42aAB 100 7.44±0.99bAB 125 8.01±1.21bB 134 7.26±0.83bB 122±5.97 1.5 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 0.58aAB 100 7.77±0.51bB 119 8.26±0.59bB 127 8.08±0.76bB 124±6.52 1.8 أجزاء 4جزء إلى  يضمخ

 0.01L.S.D  1191أقل فرق معنوي 
       :sd:standard deviation  الانحراف القياسي    ,    xالمتوسط:                                                                         P  <1011الأحرف المختلفة الصغيرة ضمن نفس السطر تشير إلى وجود فرق معنوي على مستوى 

 P  <1011الأحرف المختلفة الكبيرة ضمن نفس العمود تشير إلى وجود فرق معنوي على مستوى 
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تعداد المكورات اللبنية تبعاً للمادة الأولية  ات لوغارتم( أن متوسط03يلاحظ من الجدول رقم )
في عينات الكشك    p  <0.01بشكل معنوي على مستوى تستخدمة في تصنيع الكشك  قد انخفضالم

في الانخفاض في اليوم الخامس  وحتى  تالمصنعة من اللبن اعتباراً من اليوم الثالث للتخمر  واستمر 
 طاتبين متوس  p<2.20على مستوى نهاية فترة التخمر )اليوم السابع(  حيث يلاحظ وجود فرق معنوي 

تعدادها في اليوم الخامس  لوغارتم تعداد المكورات اللبنية في اليوم الثالث للتخمرومتوسطاتلوغارتم 
خلية/غ  1.05±6.78 فقد بلغت المتوسطات في اليومين الثالث والخامس على الترتيب) للتخمر

خمر إلى ويعود هذا الانخفاض في تعداد المكورات مع استمرار عملية الت خلية/غ(. 5.64±0.53
انخفاض نشاطها عند حموضة معينة  حيث تصل حموضة وسط التخمر إلى درجة غير مناسبة لنشاط 

 .0993عام  Salminen & Wrightالمكورات فيتوقف نشاطها  وينخفض تعدادها وهذا يوافق ما ذكره 
 تعداد لوغارتم أما بالنسبة لعينات الكشك المصنعة من المخيض  فيلاحظ  ازدياد متوسطات

بين   p<2.20ابتداءاً من اليوم الثالث للتخمر  مع وجود فرق معنوي على مستوى نسبياً المكورات اللبنية 
المتوسطات في اليومين الثالث والخامس من التخمرواللذان كانت فيهما المتوسطات على 

داية وهذه الزيادة في تعداد المكورات من ب خلية/غ(. 0.91±8.04خلية/غ   1.07±7.06الترتيب)
حيث أن المكورات تنشط مستفيدة من الببتيدات   0979عام  Sharpeالتخمر وحتى نهايته توافق ماذكره 

والأحماض الأمينية كالفالين واللوسين التي تنتجها العصويات خلال عملية التخمر فتنمو المكورات ويزداد 
 تعدادها مع استمرار عملية التخمر.

تعداد المكورات  لوغارتم مع البرغل  فلم يكن معنوياً على متوسطاتأما بالنسبة لتأثير نسبة الخلط 
( لكل من الكشك %99  97اللبنية رغم أن معدل التغير النسبي وصل في اليوم السابع من التخمر إلى )

تعداد المكورات اللبنية  ات لوغارتمالمصنع من اللبن والمخيض على التوالي  إلا أن الزيادة في متوسط
معنوية سواء من حيث يوم التخمر  أو من حيث نسبة المزج ) ثلاث أجزاء مادة أولية مع جزء كانت غير 

برغل  أو أربع أجزاء مادة أولية مع جزء برغل(.كما لم يكن لكمية الملح المضافة تأثيراً معنوياً على تغير 
أو من حيث كمية الملح متوسطات تعداد المكورات اللبنية خلال فترة التخمر  سواء من حيث يوم التخمر  

 .%( 8 0  5 0  0 0المضافة )
وبدراسة التفاعل بين المادة الأولية المستخدمة في تصنيع الكشك  و نسبة الخلط مع البرغل  

تعداد المكورات اللبنية قد انخفض من بداية فترة التخمر   ات لوغارتممتوسط وكمية الملح المضافة  يتبن أن
 ات لوغارتممتوسط تالنسبة لعينات الكشك المصنعة من اللبن  بينما ازدادوحتى نهاية فترة التخمر ب

 تعدادها في العينات المصنعة من المخيض مع ازدياد أيام التخمر  وكان الفرق معنوياً بين متوسطات
وفي كل نسبة من نسب المخيض تعداد المكورات اللبنية  عند المقارنة بين عينات اللبن وعينات  لوغارتم
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تعداد يوضح تغير متوسط لوغارتم  (3ط مع البرغل  وبجميع كميات الملح المضافة.والشكل رقم)الخل

 الكشك. تخمرمرحلة  المكورات اللبنية خلال
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 الكشك ات اللبنية خلال مرحلة تخمر(: يوضح تغير متوسط لوغارتم المكور 3شكل )
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 شك:تطور تعداد الفطور والخمائر خلال مرحلة تخمر الك -3-2-5

 والتغير النسبي خلال مرحلة تخمر الكشكخلية / غرام ( X±Sdتعداد الفطور والخمائر ) لغ (: تغير متوسط14جدول)

 يوم التخمر المعاملات

المادة 
 الأولية

 نسبة الخلط
)برغل إلى المادة 

 الأولية(

الملح 
 المضاف

% 

 السابع الخامس الثالث الأول

 المتوسط
 

التغير 
النسبي 

% 

 المتوسط
 

التغير 
النسبي 

% 

 المتوسط
 

التغير 
 النسبي %

 المتوسط
 

التغير 
النسبي 

% 

 0.90cB 100 8.54±0.81cB 102 7.85±0.88bA 94 7.23±0.47aA 86±8.37   لبن

 0.56aA 100 6.89±1.03bA 120 7.54±1.76cA 131 7.03±1.01bA 122±5.75   مخيض

 10.0L.S.D  0158أقل فرق معنوي 

 1.51aA 100 7.78±1.20 aA 112 7.89±1.32 aA 114 7.32±0.77 aA 106±6.92  أجزاء 3جزء إلى  

 aA 100 7.65±1.29 aA 106 7.50±1.46 aA 104 6.93±0.77 aA 96 1.58±7.19  أجزاء 4جزء إلى  

   0.01L.S.Dأقل فرق معنوي 

  1.2 7.18±1.74 aA 100 7.87±1.48 aA 110 8.32±0.86 aA 116 7.30±0.51 aA 102 

  1.5 6.92±1.36 aA 100 7.78±1.05 aA 112 7.55±1.28 aA 109 7.11±0.94 aA 103 

  1.8 7.07±1.47 aA 100 7.50±1.17 aA 106 7.22±1.71 aA 102 6.96±0.86 aA 98 

   0.01L.S.Dأقل فرق معنوي 

 1.31abB 100 8.65±0.46bC 102 7.66±0.52abBC 91 7.30±0.27aA 86±8.45 1.2 أجزاء 3جزء إلى  لبن

 0.61aB 100 8.25±1.09aBC 101 8.24±1.01aBC 101 7.46±0.42aA 92±8.14 1.5 أجزاء 3جزء إلى  لبن

 0.95aB 100 8.49±1.03aBC 106 8.43±1.02aC 105 7.56±0.48aA 94±8.03 1.8 أجزاء 3جزء إلى  لبن

 0.68bB 100 9.22±0.91bC 103 7.61±0.38aBC 85 7.25±0.26aA 81±8.95 1.2 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 0.83bcB 100 8.59±0.40cBC 107 7.02±0.62abB 87 6.73±0.61aA 84±8.04 1.5 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 0.86bB 100 8.05±0.45abABC 94 8.13±0.98abBC 95 7.06±0.32aA 82±8.58 1.8 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 0.59aA 100 6.45±1.53abAB 115 8.90±0.67cC 159 7.58±0.74bcA 135±5.61 1.2 أجزاء 3جزء إلى  مخيض

 0.64aA 100 7.70±0.46bABC 136 7.42±1.70bB 131 7.21±1.21bA 127±5.67 1.5 أجزاء 3جزء إلى  مخيض

 0.32aA 100 7.16±0.85bABC 127 6.69±1.65abAB 119 6.82±1.06abA 121±5.62 1.8 أجزاء 3جزء إلى  مخيض

 0.40aA 100 7.15±0.84bABC 125 9.10±0.55cC 160 7.09±0.58bA 124±5.70 1.2 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 0.67aA 100 6.60±0.90abAB 113 7.50±1.53bBC 128 7.04±1.30bA 120±5.86 1.5 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 0.77aA 100 6.28±0.96aA 104 5.62±1.62aA 93 6.42±1.04aA 106±6.03 1.8 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 0.01L.S.D  1111أقل فرق معنوي 
      :sd:standard deviation  الانحراف القياسي    ,    xالمتوسط:                                                           P  <1011الأحرف المختلفة الصغيرة ضمن نفس السطر تشير إلى وجود فرق معنوي على مستوى 

 P  <1011المختلفة الكبيرة ضمن نفس العمود تشير إلى وجود فرق معنوي على مستوى الأحرف  
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في عينات  تالفطور والخمائر قد تناقص تعداد ات لوغارتم( أن متوسط04يلاحظ من الجدول رقم )
ات في ـالكشك المصنعة من اللبن مع استمرار التخمر بسبب تزايد نسبة الحموضة  فقد كانت المتوسط

 .(خلية/غ  0.47±7.23( )خلية/غ 8.37±2.92ن الأول والسابع للتخمر على الترتيب)اليومي

 

أما في عينات الكشك المصنعة من المخيض فقد ازدادت متوسطات لوغارتم تعداد الفطور والخمائر 

من بداية التخمر وحتى نهايته, وهذا ما يفسر انخفاض حموضة عينات المخيض حيث أن الخمائر تواجدت 

في يومي التخمر الأول بين المتوسطات  p<1011أعلى فيها , كما أن الفرق كان معنوياً على مستوى  بنسبة

 (.خلية/ غ1.01±7.03(,)لية/ غخ0.56±5.75والسابع وكانت المتوسطات على الترتيب )
ن تعداد الفطور والخمائر  لكل م ات لوغارتمتأثير معنوي على متوسطو لم يكن لنسبة الخلط مع البرغل 

ات الكشك المصنع من اللبن والمخيض  كما كان تأثير كمية الملح المضافة غير معنوي على تغير متوسط
الملح  نسبتعداد الفطور والخمائر خلال فترة التخمر سواء من حيث يوم التخمر  أو من حيث  لوغارتم

لفطور والخمائر خلال اد ا(: يوضح تغير متوسط لوغارتم تعد4رقم) والشكل.%(1.8  1.5 1.2المضافة   )

 .الكشك تخمرمرحلة 
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 الكشك تخمراد الفطور والخمائر خلال مرحلة (: يوضح تغير متوسط لوغارتم تعد4شكل )
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 تطور التعداد العام للأحياء الدقيقة خلال مرحلة تخمر الكشك: -3-2-6

 والتغير النسبي خلال مرحلة تخمر الكشكية / غرام خل( X±Sdالتعداد العام ) لغ  (: تغير متوسط15جدول)

 يوم التخمر المعاملات

المادة 
 الأولية

 نسبة الخلط
)برغل إلى المادة 

 الأولية(

الملح 
 المضاف

% 

 السابع الخامس الثالث الأول

 المتوسط
 

التغير 
النسبي 

% 

 المتوسط
 

التغير 
النسبي 

% 

 المتوسط
 

التغير 
النسبي 

% 

 المتوسط
 

ر التغي
النسبي 

% 

 0.96bA 100 11.60±0.91bB 104 11.38±0.84bB 102 10.13±0.55aB 91±11.18   لبن

 1.80cA 100 10.64±2.34bcA 96 10.05±1.82bA 90 8.52±1.27aA 77±11.12   مخيض

 0.01L.S.D  0182أقل فرق معنوي 

 1.34aA 100 11.33±1.50 aA 102 10.78±1.49 aA 97 9.49±1.20 aA 86±11.09  أجزاء 3جزء إلى  

 aA 100 10.90±2.10 aA 97 10.64±1.64 aA 95 9.16±1.32 aA 82 1.54±11.22  أجزاء 4جزء إلى  

   0.01L.S.Dأقل فرق معنوي 

  1.2 11.57±1.25bcA 100 12.06±1.71cB 104 10.96±0.77bAB 95 9.64±0.91aA 83 

  1.5 10.71±1.63bA 100 10.75±1.60bA 100 11.22±1.23bB 105 9.37±1.17aA 87 

  1.8 11.18±1.33cA 100 10.55±1.85bcA 94 9.97±2.11bA 89 8.97±1.59aA 80 

 0.01L.S.D  1101أقل فرق معنوي 

 1.24abAB 100 12.53±0.75bC 110 11.19±0.72abC 99 10.13±0.64aB 89±11.35 1.2 أجزاء 3جزء إلى  لبن

 0.94aA 100 11.09±1.17aBC 106 11.52±1.23aC 110 10.23±0.61aB 98±10.49 1.5 أجزاء 3جزء إلى  لبن

 1.21aAB 100 11.38±0.99aBC 99 11.35±0.83aC 99 10.08±0.51aB 88±11.5 1.8 أجزاء 3جزء إلى  لبن

 0.75abAB 100 11.87±0.70bC 102 11.25±0.27abC 97 9.99±0.37aB 86±11.65 1.2 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 0.87aAB 100 11.57±0.67aBC 106 11.51±1.16aC 106 10.26±0.47aB 94±10.87 1.5 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 0.43aAB 100 11.13±0.46aBC 99 11.45±0.80aC 102 10.09±0.82aB 90±11.23 1.8 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 1.42aAB 100 10.66±2.54aB 98 10.71±0.32aBC 98 9.68±1.03aAB 89±10.89 1.2 أجزاء 3جزء إلى  مخيض

 1.84bAB 100 10.97±1.80bBC 99 11.07±1.32bBC 100 8.62±0.81aAB 78±11.03 1.5 أجزاء 3جزء إلى  مخيض

 1.57bAB 100 11.37±0.87bBC 101 8.86±2.29aAB 79 8.22±1.70aAB 73±11.27 1.8 أجزاء 3جزء إلى  مخيض

 1.25bcAB 100 13.18±1.33cC 106 10.70±1.31bBC 86 8.74±0.89aAB 70±12.41 1.2 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 2.62bA 100 9.36±1.84abAB 90 10.78±1.37bBC 103 8.35±1.11aAB 80±10.43 1.5 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 1.91bAB 100 8.31±2.40aA 78 8.16±1.91aA 76 7.51±1.23aA 70±10.71 1.8 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 0.01L.S.D  9108أقل فرق معنوي 
      :sd:standard deviation  الانحراف القياسي    ,    xالمتوسط:                                                             P  <1011حرف المختلفة الصغيرة ضمن نفس السطر تشير إلى وجود فرق معنوي على مستوى الأ

 P  <1011رق معنوي على مستوى الأحرف المختلفة الكبيرة ضمن نفس العمود تشير إلى وجود ف
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بين متوسطات  p<2.20( عدم وجود فروق معنوية على مستوى 05يلاحظ من الجدول رقم )
التعداد العام للأحياء الدقيقة لعينات الكشك المصنعة من اللبن  والمخيض تبعاً لمادة التصنيع لوغارتم 

 ات لوغارتمبدأ متوسطلثالث  والخامس  وتتخمر الأول  واالأولية )لبن مخيض( في الأيام الأولى من ال
التعداد العام بالانخفاض ابتداءاً من اليوم الخامس للتخمر بسبب ارتفاع الحموضة  حيث أن تزايد 
الحموضة يتوقف عند هذا اليوم من التخمر  إلا أن الاستمرار بالتخمر إلى اليوم السابع  والحفاظ على 

ياء الدقيقة وتخفيض التعداد العام الميكروبي  وهذا يتوافق مع الحموضة  ساعد في الحد من نمـو الأح
 .0994عام  Ibrahim & Kandeelماذكـره 

التعداد العام في لوغارتم بين متوسطات   p<2.20ونلاحظ أن الفرق يصبح معنوياً على مستوى  
خلية/غ(  0.84±11.38اليوم الخامس للتخمر  وفي اليوم السابع للتخمروالتي كانت على الترتيب )

 خلية/غ(.  10.13±0.55)
بين متوسطات  p<2.20(  عدم وجود فرق معنوي على مستوى 05كما يتضح من الجدول رقم)

التعداد العام لعينات الكشك المصنعة من اللبن  وعينات الكشك المصنعة من المخيض  وذلك لوغارتم 
على  p<2.20تأثيراً معنوياً على مستوى لبرغل ابتداءاً من اليوم الثالث للتخمر  ولم يكن لنسبة الخلط مع ا

 .التعداد العام لكل من الكشك المصنع من اللبن  والمخيضلوغارتم متوسطات 
لوغارتم على متوسطات  p<2.20أما كمية الملح المضافة  فكان تأثيرها معنوياً على مستوى 

التعداد العام لوغارتم ث انخفضت متوسطات التعداد العام للأحياء الدقيقة بالنسبة لأيام التخمر )الزمن(  حي
 في اليوم السابع للتخمر مقارنةً مع الأيام الأولى.  

وبدراسة التفاعل بين المادة الأولية المستخدمة في تصنيع الكشك  و نسبة الخلط مع البرغل  
من اللبن  التعداد العام  في الكشك المصنع  ات لوغارتميلاحظ انخفاض متوسط وكمية الملح المضافة 

والمخيض في اليوم السابع للتخمر مقارنةً مع الأيام الأولى للتخمر  مع وجود فرق معنوي على مستوى 
p<2.20  .غارتم التعداد العام (: يوضح تغير متوسط لو5والشكل رقم) بين المتوسطات  تبعاً لأيام التخمر

 .الكشك تخمرخلال مرحلة 
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الكشك تخمرخلال مرحلة  للأحياء الدقيقة التعداد العام ارتم(: يوضح تغير متوسط لوغ5شكل )
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 مواصفات المنتج النهائي: -3-3

 الصفات الكيميائية: - 1ـ  3ـ 3

 تأثير معاملات التصنيع في نسبة المادة الجافة في المنتج النهائي: -3-3-1-1 .1

ة الملح المضافة, مدة التجفيف(في نسبة تم دراسة تأثير معاملات التصنيع)مادة التصنيع الأولية, نسبة الخلط, كمي

 (يبين متوسط المادة الجافة في المنتج النهائي.16المادة الجافة في المنتج النهائي, والجدول رقم)

 % ( نسبة المادة الجافةX±Sd(: متوسط )16)جدول 

 المادة الأولية
 نسبة الخلط

 )برغل / مادة أولية(
 افكمية الملح المض

% 
 % المتوسط مدة التجفيف

 1.36b±96.38    لبن

 0.93a±95.82    مخيض

 0.01L.S.D  0.55أقل فرق معنوي 

 1.13a±95.83   أجزاء3جزء إلى  

 1.20a±96.37   أجزاء 4جزء إلى  

  لا يوجد فرق معنوي              0.01L.S.Dأقل فرق معنوي 

  1.2  95.95±0.97a 

  1.5  95.94±1.09a 

  1.8  96.43±1.44a 

  لا يوجد فرق معنوي            L.S.D 0.01أقل فرق معنوي 

 1.19a±96.14 أسابيع ةثلاث   

 1.20a±96.07 أسابيع ةأربع      

  لا يوجد فرق معنوي              0.01L.S.Dأقل فرق معنوي 

 0.03abcd±95.05 أسابيع ةثلاث 1.2 أجزاء3جزء إلى  لبن

 0.37a±94.61 أسابيع ةأربع 1.2 أجزاء3ء إلى جز لبن

 0.42abcdefghi±96.50 أسابيع ةثلاث 1.5 أجزاء3جزء إلى  لبن

 0.23bcdefghi±96.57 أسابيع ةأربع 1.5 أجزاء3جزء إلى  لبن

 1.61cdefghi±96.79 أسابيع ةثلاث 1.8 أجزاء3جزء إلى  لبن

 1.84fghi±97.07 أسابيع ةأربع 1.8 أجزاء3جزء إلى  لبن

 0.59abcdefg±95.34 أسابيع ةثلاث 1.2 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 0.54abcdefgh±95.48 أسابيع ةأربع 1.2 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 0.54efghi±97.04 أسابيع ةثلاث 1.5 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 0.39i±97.47 أسابيع ةأربع 1.5 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 2.01ghi±97.21 ابيعأس ةثلاث 1.8 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 2.02i±97.46 أسابيع ةأربع 1.8 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 0.11defghi±96.91 أسابيع ةثلاث 1.2 أجزاء3جزء إلى  مخيض

 0.62abcdefghi±96.34 أسابيع ةأربع 1.2 أجزاء3جزء إلى  مخيض

 0.61abc±94.95 أسابيع ةثلاث 1.5 أجزاء3جزء إلى  مخيض

 0.20ab±94.80 أسابيع ةأربع 1.5 أجزاء3جزء إلى  مخيض

 0.87abcde±95.17 أسابيع ةثلاث 1.8 أجزاء3جزء إلى  مخيض

 0.18abcdef±95.25 أسابيع ةأربع 1.8 أجزاء3جزء إلى  مخيض

 0.05hi±97.26 أسابيع ةثلاث 1.2 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 0.14bcdefghi±96.57 أسابيع ةأربع 1.2 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 0.29ab±94.82 أسابيع ةثلاث 1.5 أجزاء 4ء إلى جز مخيض

 0.42abcdefg±95.35 أسابيع ةأربع 1.5 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 0.29bcdefghi±96.61 أسابيع ةثلاث 1.8 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 0.53abcdefghi±95.88 أسابيع ةأربع 1.8 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 0.01L.S.D  1120أقل فرق معنوي 
      

 P  <1011الأحرف المختلفة ضمن العمود و المعاملة الواحدة تشير إلى وجود فرق معنوي على مستوى                  

      :sd:standard deviation  الانحراف القياسي    ,    xالمتوسط:                   
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تبعاً للمادة الأولية  بين متوسطات  p<2.20( وجود فرق معنوي على مستوى 06يلاحظ من الجدول رقم )            
نسبة المادة الجافة في عينات الكشك المصنعة من اللبن  ومتوسطات نسبة  المادة       الجافة في عينات الكشك 

المخيض عينات اللبن و  عينات  المصنعة من المخيض  فقد كانت المتوسطات في
ا أعلى في عينات الكشك المصنعة من اللبن  ( على الترتيب  ويلاحظ أنه±95.82%.0.93 96.38±1.36%)

ويفسر ذلك بارتفاع تركيز المكونات في اللبن عنها في المخيض  نظراً لإضافة الماء خلال عملية خض اللبن 
 للحصول على المخيض  ولوجود الدهن بنسبة مرتفعة في اللبن  بينما يوجد بنسبة بسيطة في المخيض.

برغل أو لكمية الملح المضافة  أو لمدة التجفيف أي تأثير معنوي على متوسط نسبة بينما لم يكن لنسبة المزج مع ال
 في المنتج النهائي. p<2.20المادة الجافة على مستوى 

ومدة التجفيف يلاحظ أحياناً   وبدراسة التفاعل بين المادة الأولية  ونسبة الخلط مع البرغل  وكمية الملح المضافة
ليست ذات أهمية بين متوسطات نسبة المادة الجافة  p <2.20معنوية على مستوى  في بعض العينات وجود فروق

 (6ت المختلفة بنسب ملوحتها. والشكل رقم)اللبن والمخيض وذلك بين العينا في كلا نوعي الكشك المصنع من
 متوسطات نسبة المادة الجافة في المنتج النهائي. يوضح
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 سطات نسبة المادة الجافة في المنتج النهائي(: يوضح متو 6شكل )
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 تأثير معاملات التصنيع في نسبة الرماد في المنتج النهائي: -3-3-1-2
 

 محسوبة على أساس الوزن الجاف % ( نسبة الرماد X±Sd(: متوسط )17)جدول 

 المادة الأولية
 نسبة الخلط

 )برغل / مادة أولية(
 لملح المضافكمية ا

% 
 % المتوسط مدة التجفيف

 1.09b±8121    لبن

 0.02a±2.21    مخيض

 0.01L.S.D  0.29أقل فرق معنوي 

 1.12a±5.15   أجزاء3جزء إلى  

 1.91a±5.82   أجزاء 4جزء إلى  

   0.01L.S.Dأقل فرق معنوي 

  1.2  2.81±0.81a 

  1.5  5.58±0.12b 

  1.8  8.81±0.88c 

 L.S.D 0.01 0191فرق معنوي أقل 

 1.90a±5.10 أسابيع ةثلاث   

 1.91a±5.82 أسابيع ةأربع      

   0.01L.S.Dأقل فرق معنوي 

 0.26cde±5.16 أسابيع ةثلاث 1.2 أجزاء3جزء إلى  لبن

 0.88efg±5.81 أسابيع ةأربع 1.2 أجزاء3جزء إلى  لبن

 0.29g±8.19 أسابيع ةثلاث 1.5 أجزاء3جزء إلى  لبن

 0.36g±8.36 أسابيع ةأربع 1.5 أجزاء3جزء إلى  لبن

 0.21h±1.18 أسابيع ةثلاث 1.8 أجزاء3جزء إلى  لبن

 0.01h±1.81 أسابيع ةأربع 1.8 أجزاء3جزء إلى  لبن

 0.11cde±5.18 أسابيع ةثلاث 1.2 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 0.82def±5.20 أسابيع ةأربع 1.2 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 0.08g±8.50 أسابيع ةثلاث 1.5 أجزاء 4زء إلى ج لبن

 0.12fg±8.09 أسابيع ةأربع 1.5 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 0.21h±1.52 أسابيع ةثلاث 1.8 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 0.18h±1.55 أسابيع ةأربع 1.8 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 0.90ab±2.19 أسابيع ةثلاث 1.2 أجزاء3جزء إلى  مخيض

 0.19a±1.81 أسابيع ةأربع 1.2 أجزاء3جزء إلى  مخيض

 0.15de±5.95 أسابيع ةثلاث 1.5 أجزاء3جزء إلى  مخيض

 0.18cde±5.12 أسابيع ةأربع 1.5 أجزاء3جزء إلى  مخيض

 0.91efg±5.82 أسابيع ةثلاث 1.8 أجزاء3جزء إلى  مخيض

 0.90efg±5.88 أسابيع ةأربع 1.8 أجزاء3جزء إلى  مخيض

 0.11ab±2.00 أسابيع ةثلاث 1.2 اءأجز 4جزء إلى  مخيض

 0.18a±1.21 أسابيع ةأربع 1.2 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 0.12bcd±2.19 أسابيع ةثلاث 1.5 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 0.18abc±2.22 أسابيع ةأربع 1.5 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 0.11fg±8.12 أسابيع ةثلاث 1.8 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 0.18g±8.91 أسابيع ةأربع 1.8 اءأجز 4جزء إلى  مخيض

 0.01L.S.D  0115أقل فرق معنوي 
 

 

 P  <1011الأحرف المختلفة ضمن العمود و المعاملة الواحدة تشير إلى وجود فرق معنوي على مستوى                  

      :sd:standard deviation  الانحراف القياسي    ,    xالمتوسط:                    
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( أن للمادة الأولية تأثير واضح في متوسط نسبة الرماد  حيث كان الفرق 07يتضح من الجدول رقم)
بين متوسطات الرماد لعينات الكشك المصنع من اللبن  ومتوسطات الرماد لعينات  p<2.20معنوي على مستوى 

( %0.09±4.97 % 6.43 1.02±) المخيض  حيث بلغت متوسطات نسبة الرماد في عينات اللبن والمخيض
على الترتيب  ويلاحظ أن متوسطات الرماد لعينات اللبن كانت أعلى منها في المخيض  وهذا الفرق بين 
المتوسطات يعكس الفرق بين محتوى العينات من الأملاح المعدنية والتي كانت أعلى في لبن الغنم. كما أن 

 0990ويخرون عام  Kurmannمع ما ذكره  متوسط نسبة الرماد في عينات الكشك المصنعة كان غير متوافق
في الدراسات السابقة  فقد كانت نسبة الرماد في العينات المخبرية أعلى وخاصةً في عينات الكشك المصنعة من 

 اللبن  ويعزى ذلك لغنى لبن الغنم المستخدم في التصنيع بالأملاح والعناصر المعدنية.
لتجفيف تأثيراً معنوياً في متوسطات نسبة الرماد سواء في ولم يكن لنسبة الخلط مع البرغل  أو لمدة ا

العينات المصنعة من اللبن أو المخيض  أما بالنسبة لكمية الملح المضافة  فقد كان لها تأثير معنوي في مستوى 
p<2.20 كمية الملح المضافة. ات بازديادالمتوسط تعلى متوسطات نسبة الرماد  حيث ازداد 

بين المادة الأولية المستخدمة في تصنيع الكشك  ونسبة الخلط مع البرغل  وكمية وعند دراسة التفاعل 
المصنعة ات متوسطات نسبة الرماد في العين بين p<2.20الملح المضافة   لوحظ وجود فرق معنوي على مستوى 

كس محتوى . ويفسر ذلك بان نسبة الرماد المقاسة تععينات لبن ومخيضوبنوعيها   بكميات مختلفة من الملح
يوضح متوسطات نسبة الرماد في المنتج  (7الشكل رقم ) و اد الاولية.العينات من الأملاح الموجودة في المو 

 النهائي
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 (: يوضح متوسطات نسبة الرماد في المنتج النهائي7شكل )
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 المنتج النهائي: تأثير معاملات التصنيع في نسبة الدسم في -3-3-1-3

 محسوبة على أساس الوزن الجاف % ( نسبة الدسم X±Sd(: متوسط )18جدول )

 المادة الأولية
 نسبة الخلط

 )برغل / مادة أولية(
 كمية الملح المضاف

% 
 % المتوسط مدة التجفيف

 1.99b±19.61    لبن

 6.31a±5.65    مخيض

 10.0L.S.D  3443أقل فرق معنوي 

 a3.66±7.610   أجزاء3جزء إلى  

 b46.7±64.13   أجزاء 4جزء إلى  

 0.01L.S.D  3443أقل فرق معنوي 

  1.2  a66.7±04.12 

  1.5  a23.72±4.12 

  1.8  a7.07±0.012 

  L.S.D 0.01أقل فرق معنوي 

 a0.27±5.212 أسابيع ةثلاث   

 a41.74±0.12 أسابيع ةأربع      

   0.01L.S.Dق معنوي أقل فر

 0.67d±17.60 أسابيعة ثلاث 1.2 أجزاء3جزء إلى  لبن

 1.10d±17.19 أسابيعة أربع 1.2 أجزاء3جزء إلى  لبن

 1.07d±17.19 أسابيع ةثلاث 1.5 أجزاء3جزء إلى  لبن

 0.09d±17.72 أسابيع ةأربع 1.5 أجزاء3جزء إلى  لبن

 0.47d±16.92 أسابيعة ثلاث 1.8 أجزاء3جزء إلى  لبن

 0.88d±17.25 أسابيعةأربع 1.8 أجزاء3جزء إلى  لبن

 0.61e±21.33 سابيعة ثلاث 1.2 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 0.63e±21.34 أسابيعة أربع 1.2 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 0.51e±21.19 سابيعة أثلاث 1.5 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 0.59e±21.07 سابيعة أأربع 1.5 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 1.24e±20.22 أسابيع ةثلاث 1.8 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 1.17e±20.53 أسابيع ةأربع 1.8 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 0.27a±3.95 أسابيع ةثلاث 1.2 أجزاء3جزء إلى  مخيض

 0.32a±3.77 أسابيع ةأربع 1.2 أجزاء3جزء إلى  مخيض

 0.64a±4.15 أسابيع ةثلاث 1.5 أجزاء3جزء إلى  مخيض

 0.53a±3.81 أسابيع ةأربع 1.5 أجزاء3إلى  جزء مخيض

 0.52a±4.09 أسابيع ةثلاث 1.8 أجزاء3جزء إلى  مخيض

 0.28a±3.99 أسابيع ةأربع 1.8 أجزاء3جزء إلى  مخيض

 0.49bc±6.06 أسابيع ةثلاث 1.2 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 0.68ab±5.09 أسابيع ةأربع 1.2 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 0.44d±7.18 أسابيع ةثلاث 1.5 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 0.12c±6.68 أسابيع ةأربع 1.5 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 0.51c±6.74 أسابيع ةثلاث 1.8 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 0.70bc±6.23 أسابيع ةأربع 1.8 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 0.01L.S.D  6441أقل فرق معنوي 
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 p<2.20 مستوى معنوياً على خلط مع البرغل تأثيراً (أن للمادة الأولية  ولنسبة ال08يلاحظ من الجدول رقم)
بالنسبة لمتوسطات نسبة الدسم  فقد كانت متوسطات نسبة الدسم في العينات المصنعة من اللبن والمخـيض 

 & Tamime(على الترتيـب  وهذا يتوافق مع مـا توصل إليـه 5.15±1.36%( )% 19.16±1.97)

O'Connor  ت اللبن أعلى منها في عينات المخيض  الدسم  في عينانسبة   ويلاحظ أن متوسطات 0995عام
زالة الدسم من المخيض  الذي تنخفض فيه نسبة الدسم إلى   %2.4ويعتبر ذلك نتيجة منطقية لعملية الخض وا 

 .%7.0وسطياً  بينما تبلغ نسبة الدسم في لبن الغنم وسطياً 
زاء لبن أو مخيض أعلى أج4برغل:  كذلك كانت متوسطات نسبة الدسم في العينات المصنعة بنسبة خلط جزء

أجزاء لبن أو مخيض  فقد كانت 3منها في العينات المصنعة بنسبة خلط جزء برغل:
 p< 2.20على مستوى  اً (على الترتيب وكان الفرق معنوي% 6.63±10.67(  ) %746±13.64المتوسطات)

 بين المتوسطات.
و نسبة الخلط مع البرغل  وكمية الملح وبدراسة التفاعل بين المادة الأولية المستخدمة في تصنيع الكشك  

من اللبن  تفوقت على متوسطات نسبة  لدسم في كافة أصناف الكشك المصنعالمضاف يتبن أن متوسطات نسبة ا
دسم في العينات المصنعة إضافة إلى أن متوسطات نسبة الالدسم في كافة أصناف الكشك المصنع من المخيض  

 (8. و الشكل رقم )0:3 دسم في العينات المصنعة بنسبة خلطنسبة ال تفوقت على متوسطات 0:4 بنسبة خلط
 يوضح متوسطات نسبة الدسم في المنتج النهائي
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 في المنتج النهائي الدسم(: يوضح متوسطات نسبة 8شكل )
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 تأثير معاملات التصنيع في نسبة البروتين في المنتج النهائي: -3-3-1-4

 

 محسوبة على أساس الوزن الجاف %( نسبة البروتين X±Sd(: متوسط )19جدول )

المادة 
 الأولية

 نسبة الخلط
 )برغل / مادة أولية(

 كمية الملح المضاف
% 

 % المتوسط مدة التجفيف

 0.21a±11.19    لبن

 0.85b±11.22    مخيض

 0.01L.S.D  0118أقل فرق معنوي 

 1.81a±15.91   أجزاء3إلى  جزء 

 9.92b±15.28   أجزاء 4جزء إلى  

 0.01L.S.D  0118أقل فرق معنوي 

  1.2  15.81±1.89a 

  1.5  15.41±9. 21a 

  1.8  15.12±9.01a 

   0.01L.S.Dأقل فرق معنوي 

 9.03a±15.53 أسابيع ةثلاث   

 9.18a±15.88 أسابيع ةأربع      

  D L.S.0.01أقل فرق معنوي 

 0.15abc±11.15 أسابيع ةثلاث 1.2 أجزاء3جزء إلى  لبن

 0.12abcd±11.58 أسابيع ةأربع 1.2 أجزاء3جزء إلى  لبن

 0.15ab±11.12 أسابيع ةثلاث 1.5 أجزاء3جزء إلى  لبن

 0.80ab±11.02 أسابيع ةأربع 1.5 أجزاء3جزء إلى  لبن

 1.10abc±11.19 أسابيع ةثلاث 1.8 أجزاء3جزء إلى  لبن

 0.21ef±15.05 أسابيع ةأربع 1.8 أجزاء3جزء إلى  لبن

 0.85cde±12.51 أسابيع ةثلاث 1.2 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 0.18de±12.89 أسابيع ةأربع 1.2 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 0.24abcd±11.54 أسابيع ةثلاث 1.5 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 0.70a±19.78 أسابيع ةأربع 1.5 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 0.90bcde±12.12 أسابيع ةثلاث 1.8 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 0.20ab±11.19 أسابيع ةأربع 1.8 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 0.55fg±18.10 أسابيع ةثلاث 1.2 أجزاء3جزء إلى  مخيض

 0.91g±18.22 أسابيع ةأربع 1.2 أجزاء3جزء إلى  مخيض

 0.11gh±18.82 أسابيع ةثلاث 1.5 أجزاء3جزء إلى  مخيض

 0.58ghi±11.19 أسابيع ةأربع 1.5 أجزاء3جزء إلى  مخيض

 0.10ghi±18.21 أسابيع ةثلاث 1.8 أجزاء3جزء إلى  مخيض

 0.81ghij±11.28 أسابيع ةأربع 1.8 أجزاء3جزء إلى  مخيض

 0.29hij±18.02 أسابيع ةثلاث 1.2 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 0.11hij±11.20 أسابيع ةأربع 1.2 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 0.19j±18.22 أسابيع ةثلاث 1.5 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 0.48j±18.41 أسابيع ةأربع 1.5 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 0.81ghij±11.18 أسابيع ةثلاث 1.8 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 0.02ij±18.98 أسابيع ةأربع 1.8 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 0.01L.S.D  1119أقل فرق معنوي 
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متوسطات نسبة البروتين تبعاً بين  p<2.20 ( وجود فرق معنوي على مستوى09يلاحظ من الجدول رقم)
للمادة الأولية  وكانت متوسطات البروتين في عينات الكشك المصنعة من المخيض  أعلى منها في عينات الكشك 

( وقد %0.93±13.72( )%±2.8517.94المصنعة من اللبن وهي على الترتيب في عينات المخيض واللبن )
. ويرجع سبب هذا الفرق بين متوسطات البروتين بين عينات 0973ويخرون عام   Morcosتوافق ذلك مع ماذكره

اللبن وعينات المخيض إلى ارتفاع نسبة البروتين في المخيض وذلك نتيجة لعملية الخض التي يتم فيها التخلص 
 من الدسم  وترتفع نسبة البروتين في المخيض الناتج.

بالنسبة لمتوسطات نسبة البروتين في  p<2.20كما كان لنسبة الخلط مع البرغل تأثير معنوي في مستوى 
  3:0كلا نوعي الكشك المصنع من اللبن والمخيض حيث كانت متوسطات نسبة البروتين في العينات بنسبة خلط 

بين  p<2.20 ( على الترتيب  والفرق معنوي على مستوى15.98±2.29%  15.23±1.83%)4:0
على متوسط أعلى من البروتين مقارنةً بالعينات  4:0 المتوسطات  كما احتوت العينات المصنعة بنسبة خلط

نظراً لارتفاع نسبة البروتين في المخيض الجاف عنها في عينات البرغل وقد توافق ذلك  3:0المصنعة بنسبة خلط
 .0998ويخرون عام    Tamimeمع ما توصل إليه 

بة الخلط مع البرغل  وكمية الملح وبدراسة التفاعل بين المادة الأولية المستخدمة في تصنيع الكشك  و نس
المضاف يتبن أن متوسطات نسبة البروتين في كافة أصناف الكشك المصنعة من المخيض تفوقت على 

يوضح متوسطات نسبة  (9والشكل رقم ) .متوسطات نسبة البروتين في كافة أصناف الكشك المصنع من اللبن
 البروتين في المنتج النهائي.
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 في المنتج النهائي البروتين(: يوضح متوسطات نسبة 9شكل )

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



59 

 

 تأثير معاملات التصنيع في نسبة الحموضة في المنتج النهائي: -3-3-1-5

 ن الجاف( نسبة الحموضة مقدرة كحمض لبن محسوبة على أساس الوزX±Sd(: متوسط )21جدول )

 المادة الأولية
 نسبة الخلط

 )برغل / مادة أولية(
 كمية الملح المضاف

% 
 % المتوسط مدة التجفيف

 0.50b±2.17    لبن

 0.33a±1.00    مخيض

 0.01L.S.D  0198أقل فرق معنوي 

 0.77a±1.57   أجزاء3جزء إلى  

 0.68a±1.6   أجزاء 4جزء إلى  

   0.01L.S.Dأقل فرق معنوي 

  1.2  1.62±0.75a 

  1.5  1.62±0.81a 

  1.8  1.52±0.63a 

  L.S.D 0.01أقل فرق معنوي 

 0.74a±1.58 أسابيع ةثلاث   

 0.71a±1.59 أسابيع ةأربع      

   0.01L.S.Dأقل فرق معنوي 

 0.46e±2.28 أسابيع ةثلاث 1.2 أجزاء3جزء إلى  لبن

 0.50e±2.51 أسابيع ةأربع 1.2 أجزاء3جزء إلى  لبن

 0.75e±2.38 أسابيع ةثلاث 1.5 أجزاء3جزء إلى  لبن

 0.48e±2.48 أسابيع ةأربع 1.5 أجزاء3جزء إلى  لبن

 0.41cde±1.81 أسابيع ةثلاث 1.8 أجزاء3جزء إلى  لبن

 0.41bcde±1.77 أسابيع ةأربع 1.8 أجزاء3جزء إلى  لبن

 0.90de±1.97 أسابيع ةثلاث 1.2 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 0.40e±2.19 أسابيع ةأربع 1.2 أجزاء 4جزء إلى  بنل

 0.57e±2.15 أسابيع ةثلاث 1.5 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 0.50e±2.20 أسابيع ةأربع 1.5 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 0.55e±2.21 أسابيع ةثلاث 1.8 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 0.28e±2.05 أسابيع ةأربع 1.8 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 0.28abcd±1.06 أسابيع ةثلاث 1.2 أجزاء3 جزء إلى مخيض

 0.09abcd±1.03 أسابيع ةأربع 1.2 أجزاء3جزء إلى  مخيض

 0.36ab±0.83 أسابيع ةثلاث 1.5 أجزاء3جزء إلى  مخيض

 0.13abc±0.95 أسابيع ةأربع 1.5 أجزاء3جزء إلى  مخيض

 0.09a±0.78 أسابيع ةثلاث 1.8 أجزاء3جزء إلى  مخيض

 0.53abc±0.91 أسابيع ةأربع 1.8 أجزاء3جزء إلى  مخيض

 0.25abc±0.90 أسابيع ةثلاث 1.2 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 0.22abc±1.00 أسابيع ةأربع 1.2 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 0.37abc±0.97 أسابيع ةثلاث 1.5 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 0.19abc±0.95 أسابيع ةأربع 1.5 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 0.52abcde±1.56 أسابيع ةثلاث 1.8 أجزاء 4ى جزء إل مخيض

 0.43abcd±1.07 أسابيع ةأربع 1.8 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 L.S.D0.01    0.98أقل فرق معنوي
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في متوسطات نسبة الحموضة  p<2.20 ( عدم وجود تأثير معنوي على مستوى02يلاحظ من الجدول رقم)
من حيث نسبة الخلط مع البرغل  وكمية الملح المضافة  ومدة التجفيف  بعكس المادة الأولية )لبن مخيض( فقد 

بين متوسطات نسبة الحموضة لعينات الكشك المصنعة من اللبن   p<2.20ان الفرق معنوي على مستوى ك
ومتوسطات نسبة الحموضة لعينات الكشك المصنعة من المخيض حيث بلغت في عينات 

(. وتعكس متوسطات الحموضة %0.33±1.00( بينما بلغت في عينات المخيض)%0.50±2.17اللبن)
اللبن  نشاط بكتريا حمض اللبن خلال عملية تصنيع الكشك  والتي تقوم  بتخمير سكر الحليب  المرتفعة في عينات

ويخرون عام  Tamimeوتحوله إلى حمض لبن مما يؤدي لارتفاع الحموضة.وهذا يتوافق مع ما توصل إليه 
0997 . 

ع البرغل  وكمية الملح وبدراسة التفاعل بين المادة الأولية المستخدمة في تصنيع الكشك  و نسبة الخلط م
المضاف يتبن أن متوسطات نسبة الحموضة في كافة أصناف الكشك المصنعة من اللبن تفوقت على متوسطات 

. حيث يمكن أن يكون لتركيب اللبن الرائب تأثيراً نسبة الحموضة في كافة أصناف الكشك المصنع من المخيض 
ن المخيض نظراً لوجود نسب أعلى من الدسم والأملاح في نشاط الأحياء الدقيقة المنتجة للحموضة أكبر م

 يوضح متوسطات نسبة الحموضة في المنتج النهائي. (02المعدنية. والشكل رقم )
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 نسبة الحموضة في المنتج النهائي يوضح متوسطات: (11الشكل )
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 لمنتج النهائي:تأثير معاملات التصنيع في نسبة الملح في ا -3-3-1-6
 محسوبة على أساس الوزن الجاف % ( نسبة الملح X±Sd(: متوسط )21جدول )

 المادة الأولية
 نسبة الخلط

 )برغل / مادة أولية(
 كمية الملح المضاف

% 
 % المتوسط مدة التجفيف

 3.51b±5.11    لبن

 6.06a±5.03    مخيض

 0.01L.S.D  3421أقل فرق معنوي 

 3.11a±5.31   أجزاء3جزء إلى  

 3.93a±5.32   أجزاء 4جزء إلى  

   0.01L.S.Dأقل فرق معنوي 

  1.2  4.49±3.92a 

  1.5  5.56±3.51b 

  1.8  1.31±3.39c 

 L.S.D 0.01 3432أقل فرق معنوي 

 3.15a±5.34 أسابيع ةثلاث   

 3.96a±5.31 أسابيع ةأربع      

  .0.01S.D Lأقل فرق معنوي 

 3.31cdefg±5.21 أسابيع ةثلاث 1.2 أجزاء3جزء إلى  لبن

 3.33cdef±5.69 أسابيع ةأربع 1.2 أجزاء3جزء إلى  لبن

 3.69efgh±5.95 أسابيع ةثلاث 1.5 أجزاء3جزء إلى  لبن

 3.51defgh±5.93 أسابيع ةأربع 1.5 أجزاء3جزء إلى  لبن

 3.33defgh±5.11 أسابيع ةثلاث 1.8 أجزاء3جزء إلى  لبن

 3.19h±1.19 أسابيع ةأربع 1.8 أجزاء3جزء إلى  لبن

 3.51bc±4.97 أسابيع ةثلاث 1.2 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 3.51cde±5.61 أسابيع ةأربع 1.2 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 3.25defgh±5.91 أسابيع ةثلاث 1.5 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 3.15gh±1.01 أسابيع ةأربع 1.5 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 3.49defgh±5.87 أسابيع ةثلاث 1.8 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 3.25efgh±6.03 أسابيع ةأربع 1.8 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 3.56a±3.13 أسابيع ةثلاث 1.2 أجزاء3جزء إلى  مخيض

 3.44a±3.14 أسابيع ةأربع 1.2 أجزاء3جزء إلى  مخيض

 3.34cdefg±5.22 أسابيع ةثلاث 1.5 أجزاء3جزء إلى  مخيض

 3.65cd±5.32 أسابيع ةأربع 1.5 أجزاء3جزء إلى  مخيض

 3.68h±1.28 أسابيع ةثلاث 1.8 أجزاء3جزء إلى  مخيض

 3.41fgh±1.36 أسابيع ةأربع 1.8 أجزاء3جزء إلى  مخيض

 3.41ab±5.93 أسابيع ةثلاث 1.2 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 3.21a±5.19 أسابيع ةأربع 1.2 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 3.21cdefg±5.67 أسابيع ةثلاث 1.5 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 3.66c±5.16 أسابيع ةأربع 1.5 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 3.93fgh±1.33 أسابيع ةثلاث 1.8 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 3.23h±1.36 أسابيع ةأربع 1.8 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 0.01L.S.D  3496أقل فرق معنوي 
 

 

 P  <1011الأحرف المختلفة ضمن العمود و المعاملة الواحدة تشير إلى وجود فرق معنوي على مستوى                  

      :sd:standard deviation  الانحراف القياسي    ,    xالمتوسط:                    

 

 
 



63 

 

تبعاً  لحبين متوسطات نسبة الم p<2.20 ( وجود فرق معنوي على مستوى00يلاحظ من الجدول رقم)
عينات اللبن والمخيض على الترتيب  للمادة الأولية )لبن  مخيض(  حيث بلغت متوسطات نسبة الملوحة في 

تأثيراً واضحاً في  %(1.8  1.5  1.2الملح المضافة) (  كما كان لنسب5.03±1.01%( )5.66±0.58%)
بين متوسطات الملوحة في العينات  p<2.20 متوسطات نسبة الملوحة  فيلاحظ أن الفرق كان معنوياً على مستوى

ن هذا الاختلاف في محتوى عينات الكشك من الملوحة يرجع إلى اختلاف كميات الملح المضافة  المصنعة . وا 
حيث يساهم الملح في 0986عام  El-Gendyللعينات خلال عملية تصنيع الكشك وقد توافق ذلك مع ماذكره 

لدقيقة خلال عملية التخمر أثناء تصنيع الكشك  كما أنه يطيل من فترة التحكم في النشاط الاستقلابي للأحياء ا
حفظ المنتج ويساهم في إعطاء الطعم المرغوب للمنتج وهذا يتوافق مع ماذكره 

Tamime&O'Connorفي المنتج النهائي. يوضح متوسطات نسبة الملح (00والشكل رقم ) .0995عام 
 

 

 
 

 في المنتج النهائي نسبة الملح يوضح متوسطات: (11شكل )
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 تأثير معاملات التصنيع في رقم البيروكسيد في المنتج النهائي: -3-3-1-7
 نشيط / كغ دهن2O( رقم البيروكسايد مل مكافئX±Sd(: متوسط )22جدول )

المادة 
 الأولية

 نسبة الخلط
 )برغل / مادة أولية(

 كمية الملح المضاف
% 

 مدة التجفيف
مل مكافئ   وسطالمت

2Oنشيط/كغ دهن 

 0.11b±1.91    لبن

 0.18a±0.82    مخيض

 0.01L.S.D  0.16أقل فرق معنوي 

 0.15a±1.00   أجزاء3جزء إلى  

 0.92a±1.11   أجزاء 4جزء إلى  

   0.01L.S.Dأقل فرق معنوي 

  1.2  1.11±0.91a 

  1.5  1.10±0.19a 

  1.8  0.25±0.18a 

  L.S.D 0.01ي أقل فرق معنو

 0.10a±1.05 أسابيع ةثلاث   

 0.15a±1.08 أسابيع ةأربع      

   0.01L.S.Dأقل فرق معنوي 

 0.01cd±1.92 أسابيع ةثلاث 1.2 أجزاء3جزء إلى  لبن

 0.11bcd±1.91 أسابيع ةأربع 1.2 أجزاء3جزء إلى  لبن

 0.11bcd±1.11 أسابيع ةثلاث 1.5 أجزاء3جزء إلى  لبن

 0.19bcd±1.18 أسابيع ةأربع 1.5 أجزاء3ء إلى جز لبن

 0.07bcd±1.07 أسابيع ةثلاث 1.8 أجزاء3جزء إلى  لبن

 0.09bcd±1.01 أسابيع ةأربع 1.8 أجزاء3جزء إلى  لبن

 0.11bcd±1.18 أسابيع ةثلاث 1.2 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 0.10bcd±1.12 أسابيع ةأربع 1.2 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 0.92d±1.29 أسابيع ةثلاث 1.5 أجزاء 4ى جزء إل لبن

 0.12d±1.22 أسابيع ةأربع 1.5 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 0.05cd±1.91 أسابيع ةثلاث 1.8 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 0.08cd±1.95 أسابيع ةأربع 1.8 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 0.09bcd±1.09 أسابيع ةثلاث 1.2 أجزاء3جزء إلى  مخيض

 0.12d±1.98 أسابيع ةأربع 1.2 اءأجز3جزء إلى  مخيض

 0.59ab±0.81 أسابيع ةثلاث 1.5 أجزاء3جزء إلى  مخيض

 0.15bcd±1.01 أسابيع ةأربع 1.5 أجزاء3جزء إلى  مخيض

 0.51ab±0.88 أسابيع ةثلاث 1.8 أجزاء3جزء إلى  مخيض

 0.51a±0.18 أسابيع ةأربع 1.8 أجزاء3جزء إلى  مخيض

 0.98bcd±0.28 أسابيع ةثلاث 1.2 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 0.58abc±0.19 أسابيع ةأربع 1.2 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 0.11bcd±0.28 أسابيع ةثلاث 1.5 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 0.12bcd±0.22 أسابيع ةأربع 1.5 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 0.08bcd±0.22 أسابيع ةثلاث 1.8 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 0.11abcd±0.21 أسابيع ةأربع 1.8 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 0.01L.S.D  0158أقل فرق معنوي 
 

 

 P  <1011الأحرف المختلفة ضمن العمود و المعاملة الواحدة تشير إلى وجود فرق معنوي على مستوى                  

      :sd:standard deviation  الانحراف القياسي    ,    xالمتوسط:                    
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( تأثير المادة الأولية في متوسطات رقم البيروكسيد حيث كان الفرق معنوي 00يلاحظ من الجدول رقم)
بين متوسطات رقم البيروكسيد لعينات اللبن  ومتوسطات رقم البيروكسيد لعينات المخيض   p<2.20على مستوى 

مة المتوسطات في عينات اللبن حيث كانت المتوسطات في عينات اللبن أعلى منها في المخيض  حيث بلغت قي
مل مكافئ/كغ دهن(  ويفسر ذلك ارتفاع نسبة  0.36±0.89  مل مكافئ/كغ دهن  0.17±1.21والمخيض)

 الدسم في لبن الغنم المستخدم في تصنيع العينات.
المادة الأولية المستخدمة في تصنيع الكشك  و نسبة الخلط مع البرغل  وكمية  وعند دراسة التفاعل بين

قيمة على أ ناف الكشك المصنع من اللبن  كانتملح المضاف تبين أن متوسطات رقم البيروكسيد في كافة أصال
ويعزى ذلك لنفس السبب السابق متوسطات رقم البيروكسيد  في كافة أصناف الكشك المصنع من المخيض من 

معنوياً في متوسطات رقم البيروكسيد من  الذكر نظراً لارتفاع نسبة الدسم في لبن الغنم  بينما لم يكن هناك تأثيراً 
( يوضح متوسطات رقم 00حيث نسبة الخلط مع البرغل  وكمية الملح المضافة  ومدة التجفيف. والشكل رقم )

 البيروكسيد في المنتج النهائي.
 

 
 قم البيروكسيد في المنتج النهائييوضح متوسطات ر :(12شكل )
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 :الصفات الميكربيولوجية -2ـ   3ـ 3

 تأثير معاملات التصنيع في التعداد العام للأحياء الدقيقة: -3-3-2-1

 خلية / غرام ( لغ التعداد الكليX±Sd(: متوسط )23) جدول 

 المادة الأولية
 نسبة الخلط

 )برغل / مادة أولية(
 كمية الملح المضاف

% 
 خلية/غ المتوسط مدة التجفيف

 0.50a±60.40    لبن

 1.12a±13.11    مخيض

   0.01L.S.Dأقل فرق معنوي 

 0.16a±60.34   أجزاء3جزء إلى  

 0.93a±60.24   أجزاء 4جزء إلى  

   0.01L.S.Dأقل فرق معنوي 

  1.2  60.33±0.95ab 

  1.5  60.41±0.91b 

  1.8  60.31±0.15a 

 L.S.D 0.01 0.35أقل فرق معنوي 

 0.51b±60.13 أسابيع ةثلاث   

 3.71a±9.74 أسابيع ةأربع      

 0.01L.S.D  0.29أقل فرق معنوي 

 0.53ghijk±60.93 أسابيع ةثلاث 1.2 أجزاء3جزء إلى  لبن

 0.22efghijk±60.11 أسابيع ةأربع 1.2 أجزاء3جزء إلى  لبن

 3.49hijk±66.31 أسابيع ةثلاث 1.5 أجزاء3جزء إلى  لبن

 3.53cdefg±9.91 ابيعأس ةأربع 1.5 أجزاء3جزء إلى  لبن

 0.33defghi±60.23 أسابيع ةثلاث 1.8 أجزاء3جزء إلى  لبن

 0.12defg±60.16 أسابيع ةأربع 1.8 أجزاء3جزء إلى  لبن

 0.64defghijk±60.3 أسابيع ةثلاث 1.2 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 0.61efghijk±60.45 أسابيع ةأربع 1.2 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 0.12ghijk±60.9 أسابيع ةثلاث 1.5 اءأجز 4جزء إلى  لبن

 3.51bcde±9.99 أسابيع ةأربع 1.5 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 0.14defgh±60.12 أسابيع ةثلاث 1.8 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 0.69defghij±60.21 أسابيع ةأربع 1.8 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 3.14ijk±66.63 أسابيع ةثلاث 1.2 أجزاء3جزء إلى  مخيض

 3.11ab±1.11 أسابيع ةأربع 1.2 أجزاء3زء إلى ج مخيض

 3.42hijk±66.34 أسابيع ةثلاث 1.5 أجزاء3جزء إلى  مخيض

 3.51bcd±9.46 أسابيع ةأربع 1.5 أجزاء3جزء إلى  مخيض

 0.15fghijk±60.91 أسابيع ةثلاث 1.8 أجزاء3جزء إلى  مخيض

 3.13bcdef±9.16 أسابيع ةأربع 1.8 أجزاء3جزء إلى  مخيض

 3.13jk±66.29 أسابيع ةثلاث 1.2 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 3.41abc±9.35 أسابيع ةأربع 1.2 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 3.43jk±66.21 أسابيع ةثلاث 1.5 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 0.39defghijk±60.21 أسابيع ةأربع 1.5 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 0.15ghijk±60.94 أسابيع ةثلاث 1.8 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 3.24a±1.21 أسابيع ةأربع 1.8 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

   0.01L.S.Dأقل فرق معنوي 
 P  <1011الأحرف المختلفة ضمن العمود و المعاملة الواحدة تشير إلى وجود فرق معنوي على مستوى         

      :sd:standard deviation  الانحراف القياسي    ,    xالمتوسط:                    
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في متوسط  p <2.20 ( عدم وجود تأثير معنوي للمادة الأولية على مستوى03يلاحظ من الجدول رقم)
التعداد العام للأحياء الدقيقة  ويعزى ذلك بأن مصدر الحمولة الميكروبية للمنتج كانت من البرغل بشكل رئيسي  

ما كان لكمية الملح المضاف تأثيراً معنوياً على مستوى   بين0998ويخرون عام  Khaskheliوهذا يوافق ما وجده 
p< 2.20 تعداد الأحياء الدقيقة في عينات الكشك المصنعة  لوغارتم  حيث نلاحظ وجود فرق معنوي بين متوسطات

من % 1.8تعدادها في عينات الكشك المصنعة بإضافة كمية لوغارتم من الملح  وبين متوسطات 1.5%بإضافة 
خلية/غ( وبذلك نلاحظ أنه  0.850±0.06خلية/غ   0.78±10.46لغت المتوسطات على الترتيب )الملح  فقد ب

كلما زادت نسبة الملوحة كلما انخفض نشاط الأحياء الدقيقة وانخفض متوسط تعدادها وهذا توافق مع ما ذكره 
Tamime   0999عام. 

ويخرون عام    Tamimeة مع ما ذكرهكما توافق تأثير مدة التجفيف في متوسطات تعداد الأحياء الدقيق
تعداد الأحياء الدقيقة ويوضح ذلك الفرق لوغارتم حيث كان لطول مدة التجفيف تأثيراً معنوياً في متوسطات  0995

تعداد الأحياء الدقيقة في العينات المجففة لمدة لوغارتم بين متوسطات  p <2.20المعنوي الملاحظ على مستوى 
تعدادها في العينات المجففة لمدة أربعة أسابيع) لوغارتم خلية/غ(  و متوسطات 0.56±10.83 ثلاثة أسابيع )
خلية/غ( ويلاحظ من قيم المتوسطات أنه كلما زادت مدة التجفيف كلما انخفض التعداد العام  9.74±0.78
 للاحياء الدقيقة.

لملح المضافة  ومدة التجفيف ولدى دراسة التفاعل بين المادة الاولية  ونسبة الخلط مع البرغل  وكمية ا
التعداد العام للاحياء الدقيقة في عينات لوغارتم بين متوسطات  p<2.20يلاحظ وجود فرق معنوي على مستوى 

 تعدادها في عينات الكشك المجففة لمدة ثلاثة أسابيع .لوغارتم الكشك المجففة لمدة أربعة أسابيع ومتوسطات 
حياء الدقيقة أقل منه في تعداد الأ ات لوغارتممتوسط تمدة أربعة أسابيع كانالمجففة ل عينة من العيناتففي كل 

لمنحفض من الرطوبة في هذه ت المجففة لمدة ثلاثة أسابيع ويعزى ذلك لانخفاض النشاط المائي  والمحتوى االعينا
ًً لطول مدة التجفيف و يوافق ذلك ما ذكره العينا ( يوضح 03قم).والشكل ر 0997و يخرون عام Tamimeت تبعاً

 في المنتج النهائي.للأحياء الدقيقة متوسط لوغارتم التعداد العام 
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 التعداد العام في المنتج النهائييوضح متوسط لوغارتم : (13شكل )
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 تأثير معاملات التصنيع في تعداد الفطور والخمائر: -3-3-2-2
 ( لغ تعداد الفطور والخمائر خلية / غرامX±Sd(: متوسط )24جدول )

 المادة الأولية
 نسبة الخلط

 )برغل / مادة أولية(
 كمية الملح المضاف

% 
 خلية/غ المتوسط مدة التجفيف

 3.49b±9.32    لبن

 3.19a±1.95    مخيض  

 0.01L.S.D  0.24أقل فرق معنوي 

 3.46b±9.3   أجزاء3جزء إلى  

 3.93a±1.99   أجزاء 4جزء إلى  

 0.01L.S.D  0.24أقل فرق معنوي 

  1.2  9.32±3.21b 

  1.5  9.29±3.54b 

  1.8  1.82±3.83a 

 L.S.D 0.01 0.30أقل فرق معنوي 

 3.51b±9.3 أسابيع ةثلاث   

 3.13a±1.99 أسابيع ةأربع      

 0.01L.S.D  0.24أقل فرق معنوي 

 3.66def±9.5 أسابيع ةثلاث 1.2 أجزاء3جزء إلى  لبن

 3.65cdef±9.33 أسابيع ةأربع 1.2 أجزاء3جزء إلى  لبن

 3.49f±9.11 أسابيع ةثلاث 1.5 أجزاء3جزء إلى  لبن

 3.49cd±9.56 أسابيع ةأربع 1.5 أجزاء3جزء إلى  لبن

 3.63def±0.13 أسابيع ةثلاث 1.8 أجزاء3جزء إلى  لبن

 3.33cdef±9.36 أسابيع ةأربع 1.8 أجزاء3جزء إلى  لبن

 3.31def±9.53 أسابيع ةثلاث 1.2 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 3.63cdef±9.39 أسابيع ةأربع 1.2 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 3.19ef±9.95 أسابيع ةثلاث 1.5 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 3.22cd±1.15 أسابيع ةأربع 1.5 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 3.35cdef±9.44 أسابيع ةثلاث 1.8 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 3.53bc±1.1 أسابيع ةأربع 1.8 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 3.65cdef±9.33 أسابيع ةثلاث 1.2 أجزاء3جزء إلى  مخيض

 3.39cde±1.93 أسابيع ةأربع 1.2 أجزاء3جزء إلى  مخيض

 3.22cdef±9.31 أسابيع ةثلاث 1.5 أجزاء3جزء إلى  مخيض

 3.53cdef±9.35 أسابيع ةأربع 1.5 أجزاء3جزء إلى  مخيض

 3.91cdef±9.62 أسابيع ةثلاث 1.8 أجزاء3جزء إلى  مخيض

 3.11cdef±9.11 أسابيع ةأربع 1.8 أجزاء3جزء إلى  مخيض

 3.13cdef±9.19 أسابيع ةثلاث 1.2 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 3.43cdef±9.42 أسابيع ةأربع 1.2 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 3.53cdef±9.63 أسابيع ةثلاث 1.5 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 3.44cdef±9.33 أسابيع ةأربع 1.5 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 3.21ab±9.9 أسابيع ةثلاث 1.8 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 3.45a±9.49 أسابيع ةأربع 1.8 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 0.01L.S.D  3414أقل فرق معنوي 
 

             

 P  <1011المعاملة الواحدة تشير إلى وجود فرق معنوي على مستوى  الأحرف المختلفة ضمن العمود و                 

      :sd:standard deviation  الانحراف القياسي    ,    xالمتوسط:                    

 

 

 



71 

 

 
( أن لكل من المادة الأولية  نسبة المزج مع البرغل  كمية الملح المضافة  مدة 04يتضح من الجدول رقم)

تعداد الفطور والخمائر في العينات المصنعة  حيث كانت الفروق لوغارتم راً كبيراً في متوسطات التجفيف تأثي
تعداد لوغارتم   فبالنسبة لتأثير المادة الأولية )لبن  مخيض( كانت متوسطات  p <2.20معنوية على مستوى 

من المخيض  حيث كانت  الفطوروالخمائر في العينات المصنعة من اللبن أعلى منها في العينات المصنعة
   خلية/غ 0.47±9.32)          تعداد الفطور والخمائر في عينات اللبن والمخيضلوغارتم متوسطات 

على الترتيب  وربما يعود السبب في ذلك إلى اعتبار عينات الكشك المصنع من اللبن  خلية/غ(8.95±0.69
يوضح متوسط لوغارتم  (04والشكل رقم) من المخيض. وسط أكثر ملائمة لنمو الأحياء الدقيقة من الكشك المصنع

 فطور والخمائر في المنتج النهائيتعداد ال
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 فطور والخمائر في المنتج النهائييوضح متوسط لوغارتم تعداد ال: (14شكل )
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 اللبنية: تأثير معاملات التصنيع في تعداد العصيات -3-3-2-3
 ( لغ تعداد العصيات اللبنية خلية / غرامX±Sd(: متوسط )25جدول )

 المادة الأولية
 نسبة الخلط

 )برغل / مادة أولية(
 كمية الملح المضاف

% 
 خلية/ غ المتوسط مدة التجفيف

 3.91a±1.43    لبن

 3.13a±1.59    مخيض

   0.01L.S.Dأقل فرق معنوي 

 3.93a±1.15   أجزاء3ء إلى جز 

 3.12a±1.33   أجزاء 4جزء إلى  

 0.01L.S.D  0.37أقل فرق معنوي 

  1.2  1.26±3.33a 

  1.5  1.8±3.83b 

  1.8  1.49±3.99ab 

 L.S.D 0.01 3441أقل فرق معنوي 

 3.13a±1.59 أسابيع ةثلاث   

 3.99a±1.46 أسابيع ةأربع      

   0.01L.S.Dأقل فرق معنوي 

 3.31abcd±1.36 أسابيع ةثلاث 1.2 أجزاء3جزء إلى  لبن

 3.31abc±1.25 أسابيع ةأربع 1.2 أجزاء3جزء إلى  لبن

 3.99ab±9.95 أسابيع ةثلاث 1.5 أجزاء3جزء إلى  لبن

 3.63ef±9.95 أسابيع ةأربع 1.5 أجزاء3جزء إلى  لبن

 3.11bcdef±1.16 أسابيع ةثلاث 1.8 أجزاء3جزء إلى  لبن

 3.61abcd±1.33 أسابيع ةأربع 1.8 أجزاء3جزء إلى  لبن

 abcd 3.65±1.39 أسابيع ةثلاث 1.2 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 3.56ab±9.92 أسابيع ةأربع 1.2 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 3.14bcdef±1.99 أسابيع ةثلاث 1.5 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 3.19abc±1.39 أسابيع ةأربع 1.5 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 3.49abcdef±1.19 أسابيع ةثلاث 1.8 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 6.64a±9.39 أسابيع ةأربع 1.8 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 3.16ab±9.94 أسابيع ةثلاث 1.2 أجزاء3جزء إلى  مخيض

 3.14abc±1.11 أسابيع ةأربع 1.2 أجزاء3جزء إلى  مخيض

 3.31abcd±1.43 أسابيع ةثلاث 1.5 أجزاء3جزء إلى  مخيض

 3.53cdef±9.21 أسابيع ةأربع 1.5 أجزاء3جزء إلى  مخيض

 3.25f±9.19 أسابيع ةثلاث 1.8 أجزاء3جزء إلى  مخيض

 3.46bcdef±1.99 أسابيع ةأربع 1.8 أجزاء3جزء إلى  مخيض

 3.39abc±1.23 أسابيع ةثلاث 1.2 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 3.34abcde±1.5 أسابيع ةأربع 1.2 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 3.21def±9.51 أسابيع ةثلاث 1.5 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 3.33abcd±1.31 أسابيع ةأربع 1.5 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 6.29ab±9.94 أسابيع ةثلاث 1.8 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 6.12abc±1.19 أسابيع ةأربع 1.8 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 0.01L.S.D  6429أقل فرق معنوي 
 

 P  <1011الأحرف المختلفة ضمن العمود و المعاملة الواحدة تشير إلى وجود فرق معنوي على مستوى                

      :sd:standard deviation  الانحراف القياسي    ,    xالمتوسط:                    
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ات البنية بين تعداد العصي متوسطات لوغارتم ( عدم وجود فروق معنوية في05يلاحظ من الجدول رقم)
فقد كانت المتوسطات في العينات المصنعة من اللبن  الكشك المصنع من اللبن والكشك المصنع من المخيض 

كما لم يكن لنسبة الخلط مع البرغل تأثيراً خلية/غ (  080±8.59خلية/غ  0.76±8.40والمخيض على الترتيب)
 كلا نوعي الكشك المصنع من اللبن والمخيض.تعداد العصيات اللبنية في  لوغارتم معنوياً في متوسطات

تعداد العصيات  لوغارتم ويلاحظ أيضاً أن تأثير كميات الملح المضاف  ومدة التجفيف كان ضعيفاً في متوسطات
 يوضح متوسط لوغارتم تعداد العصيات اللبنية في المنتج النهائي. (05اللبنية. و الشكل رقم)

 
 

   
 

 عصيات اللبنية في المنتج النهائيرتم تعداد اليوضح متوسط لوغا: (15شكل )
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(, Listeria, والليستيريا) E.coliتأثير معاملات التصنيع في تعداد الكوليفورم, والـ -3-3-2-4
 .Bacillus(, والـSalmonellaوالسالمونيلا)

   E.coliلـوا  (  Coliform) تم دراسة تأثير معاملات التصنيع في متوسط تعداد الكوليفورم      
وقد خلت جميع العينات المصنعة من الأنواع . Bacillus(  والـSalmonella(  والسالمونيلا)Listeriaوالليستيريا)

 البكتيرية السابقة.
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 الصفات الحسية )التذوق( للعينات المصنعة: - 3ـ  3ـ 3

 ( مجموع درجات التقييم الحسيX±Sd(: متوسط )26)جدول 

المادة 
 الأولية

 نسبة الخلط
 )برغل / مادة أولية(

 كمية الملح المضاف
% 

 % المتوسط مدة التجفيف

 3.3b±92.3    لبن

 4.3a±59.1    مخيض

 0.01L.S.D  649أقل فرق معنوي 

 1.2a±13.9   أجزاء3جزء إلى  

 1.4b±11.3   أجزاء 4جزء إلى  

 0.01L.S.D  649ق معنوي أقل فر

  1.2  14.9±9.9b 

  1.5  19.6±1.6c 

  1.8  12.3±9.1a 

 L.S.D 0.01 2.1أقل فرق معنوي 

 1.3a±15.3 أسابيع ةثلاث   

 1.4a±14.1 أسابيع ةأربع      

   0.01L.S.Dأقل فرق معنوي 

 3.1fg±92.3 أسابيع ةثلاث 1.2 أجزاء3جزء إلى  لبن

 6.5fgh±93.9 أسابيع ةأربع 1.2 اءأجز3جزء إلى  لبن

 6.9fgh±94.3 أسابيع ةثلاث 1.5 أجزاء3جزء إلى  لبن

 2.6fg±92.3 أسابيع ةأربع 1.5 أجزاء3جزء إلى  لبن

 3.1ef±11.3 أسابيع ةثلاث 1.8 أجزاء3جزء إلى  لبن

 6.5ef±11.9 أسابيع ةأربع 1.8 أجزاء3جزء إلى  لبن

 1.0fg±96.0 أسابيع ةثلاث 1.2 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 2.3fg±96.9 أسابيع ةأربع 1.2 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 2.5h±91.9 أسابيع ةثلاث 1.5 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 2.6gh±91.3 أسابيع ةأربع 1.5 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 3.2f±93.3 أسابيع ةثلاث 1.8 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 2.5fg±93.9 أسابيع ةأربع 1.8 أجزاء 4جزء إلى  لبن

 4.2ab±55.3 أسابيع ةثلاث 1.2 أجزاء3جزء إلى  مخيض

 4.4a±55.3 أسابيع ةأربع 1.2 أجزاء3جزء إلى  مخيض

 3.3abcd±59.3 أسابيع ةثلاث 1.5 أجزاء3جزء إلى  مخيض

 3.0abc±51.0 أسابيع ةأربع 1.5 أجزاء3جزء إلى  مخيض

 3.1abc±51.3 أسابيع ةثلاث 1.8 أجزاء3جزء إلى  مخيض

 6.9abc±51.3 أسابيع ةأربع 1.8 أجزاء3جزء إلى  يضمخ

 2.0bcd±16.0 أسابيع ةثلاث 1.2 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 6.2abcd±59.3 أسابيع ةأربع 1.2 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 2.0de±13.0 أسابيع ةثلاث 1.5 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 3.2cd±16.9 أسابيع ةأربع 1.5 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 5.0a±54.0 أسابيع ةثلاث 1.8 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 4.4a±54.3 أسابيع ةأربع 1.8 أجزاء 4جزء إلى  مخيض

 0.01L.S.D  5.84أقل فرق معنوي 
 

 

 

 P  <1011الأحرف المختلفة ضمن العمود و المعاملة الواحدة تشير إلى وجود فرق معنوي على مستوى                  

      :sd:standard deviation  الانحراف القياسي    ,    xتوسط:الم                    
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بين متوسطات درجات التقييم الحسي  p<2.20( وجود فرق معنوي على مستوى 06يلاحظ من الجدول رقم)
مقارنةً  تبعاً للمادة الأولية  حيث حصلت العينات المصنعة من اللبن على تقييم حسي أعلى في اختبارات التذوق

  % .372±3.3فقد بلغت المتوسطات في العينات المصنعة من اللبن والمخيض على الترتيب) المخيض  يناتبع
ويرجع ذلك إلى غنى عينات اللبن بالمواد الغذائية الأساسية التي تكسبها مذاقاً جيداً ومقبولًا لدى ( % 57.6±4.0
مع عينات المخيض. وهذا يتوافق مع ما توصل إليه مقارنةً    بالإضافة إلى ارتفاع نسبة الحموضة فيهاالمستهلكين

Kruger & Reed  بالنسبة لعينات اللبن. كذلك كان لنسبة الخلط مع البرغل  ولكمية الملح المضافة  0988عام
أعلى  0:4التقييم الحسي للعينات المصنعة بنسبة مزج  اتمتوسط تتأثيراً كبيراً في التقييم الحسي للعينات فقد كان

(غرام على أعلى متوسط 05وحصلت العينات المصنعة بكمية ملح )0:3العينات المصنعة بنسبة مزج منه في 
 ات التقييم الحسي للمنتج النهائي( يوضح متوسط06والشكل رقم) .للتقييم الحسي بالنسبة

 

 
 

 يوضح متوسطات التقييم الحسي للمنتج النهائي :(16شكل )
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 نتج النهائي:الارتباطات بين مكونات الم -3-3-4
 

بدراسة معامل الارتباط بين المعاملات المدروسة على الكشك المصنع  يلاحظ وجود ارتباط قوي بين نسبة      
ويمكن أن يفسر  ن نسبة الدسم وحموضة العينات (بي2.8) rالدسم والحموضة  فقد بلغت قيمة معامل الارتباط 
 نع من لبن الغنم  نظراً لارتفاع نسبة الدسم في لبن الغنم.ذلك بارتفاع نسبة الأحماض الدهنية في الكشك المص

بينما كان الارتباط متوسط  بين نسبة الدسم في العينات  ورقم البيروكسيد المقدر لهذه العينات  حيث بلغت        
تفاع نسبة (  وهذا يدل على أن تزنخ العينات المصنعة لم يكن واضحاً بالرغم من ار 2.53)r  قيمة معامل الارتباط 

الدسم فيها.كما لوحظ وجود ارتباط عكسي بين نسبة البروتين والحموضة في العينات حيث بلغت قيمة معامل 
(. في حين كان الارتباط قوي بين الرماد ونسبة الملح على أساس الوزن الجاف حيث بلغت -2.77) rالارتباط 

 الأملاح المعدنية في عينات الكشك المصنعة. (  ويعبر ذلك عن ارتفاع نسبة2.74) rقيمة معامل الارتباط 
 
 الارتباطات بين التركيب الكيميائي والتقييم الحسي للمنتج النهائي: -3-3-5

 
كان الارتباط بين نسبة الدسم في عينات الكشك المصنعة  والتقييم الحسي لهذه العينات قوياً وموجباً حيث     

ل على اتجاه رغبة المستهلكين للكشك مرتفع الدسم . كما لوحظ وجود ( ممايد 2.9) rبلغت قيمة معامل الارتباط 
ارتباط قوي بين حموضة عينات الكشك المصنعة مخبرياً والتقييم الحسي لهذه العينات  حيث بلغت قيمة معامل 

 مما يدل على تفوق عينات الكشك ذات الحموضة المرتفعة من حيث قبول المستهلكين لها  r (2.77 )الارتباط 
بينما كان الارتباط متوسطاً بين نسبة الرماد في عينات الكشك والتقييم الحسي لهذه العينات حيث بلغت قيمة 

 r (2.44 .)معامل الارتباط 
 rأما الارتباط بين نسبة البروتين في العينات والتقييم الحسي لها فقد كان عكسياً  حي بلغت قيمة معامل الارتباط 

 لتقييم الحسي  فكلما ارتفعت نسبة البروتين في العينات كان التقييم الحسي لها أقل.( بين البروتين وا-2.8)
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 دراسة العينات المنزلية: -3-4

 الصفات الكيميائية:  -3-4-1

 العينات المنزلية المصنعة من لبن الغنم: -1 -1 -3-4

ك المصنعة مخبرياً من لبن الغنم  كانت عند مقارنة العينات المنزلية المصنعة من لبن الغنم  مع عينات الكش   
في العينات المنزلية   ي العينات المصنعة مخبرياً أعلى مما هي عليهالمتوسطات لكل من المادة الجافة  والدسم ف

ا في بعض العينات المخبرية أعلى ممأما بالنسبة لمتوسطات نسبة البروتين  ومتوسطات نسبة الرماد  فقد كانت 
 نات المنزلية.في العيهي عليه 

بين العينات المنزلية  p<2.20وعند مقارنة متوسطات رقم البيروكسيد لم يكن الفرق معنوياً على مستوى    
 .والعينات المخبرية

 العينات المنزلية المصنعة من لبن البقر: - 3-4-1-2

والعينات المنزلية المصنعة  بين العينات المخبرية المصنعة من لبن الغنم p<2.20كان الفرق معنوياً على مستوى  
 من لبن البقر بالنسبة لمتوسطات نسبة البروتين  ومتوسطات نسبة الدسم.

في العينات المنزلية هي عليه ا العينات المخبرية أيضاً أعلى مم وبالنسبة لمتوسطات نسبة الحموضة  كانت في
 بين هذه المتوسطات. p<2.20مع وجود فرق معنوي على مستوى 

 العينات المنزلية المصنعة من مخيض لبن البقر: -1-3 -3-4 

تفوقت متوسطات نسبة كل من الدسم  والبروتين في العينات المخبرية المصنعة من مخيض لبن الغنم على    
. أما  p<2.20العينات المنزلية المصنعة من المخيض  مع وجود فرق معنوي بين المتوسطات على مستوى 

في العينات المنزلية وكان هي عليه ا في بعض العينات المخبرية أعلى ممنت المتوسطات بالنسبة للمادة الجافة كا
بين  p<2.20بين المتوسطات  بينما لم يكن الفرق  معنوياً على مستوى  p<2.20الفرق معنوي على مستوى 

زلية بمتوسطات نسبة متوسطات رقم البيروكسيد في العينات المخبرية والعينات المنزلية  وقد تفوقت العينات المن
الرماد على العينات المخبرية  فقد كانت المتوسطات في الأولى أعلى منها في العينات المخبرية  مع وجود فرق 

 . p<2.20معنوي بين المتوسطات على مستوى 
 الصفات الميكروبيولوجية:  -3-5

في العينات المنزلية و كان عليه  هيا لعينات المخبرية جميعها  أعلى ممكانت متوسطات التعداد العام في ا 
 بين المتوسطات. p<2.20الفرق معنوياً على مستوى 

كما كانت متوسطات نسبة الفطور والخمائر في العينات المخبرية جميعها أعلى منها في العينات المنزلية  و كان 
لمدة لعينات المنزلية ا كن أن يعزى ذلك إلى أن تخزينبين المتوسطات. ويم p<2.20الفرق معنوياً على مستوى 

  أما العينات المصنعة مخبرياً فهي يمكن أن يقلل من النشاط الميكروبي للأحياء الدقيقة في هذه العيناتعام 
 .عينات بعمر شهر
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  الاستنتاجات والتوصيات-4            
Conclusions & Recommendations 
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 الاستنتاجات: -1 – 4

 0.5    ة ملح  وبنسب 0:4بنسبة خلط مع البرغل مثلى لتصنيع الكشك هي : استخدام لبن الغنم إن الشروط ال -0
 ثلاثة أسابيع.    وبمدة تجفيف%

لنهايتها في اليوم الخامس حيث لم يلاحظ وجود فرق معنوي بين متوسطات نسبة  تصل عملية التخمر -0
 الحموضة في اليومين الخامس  والسابع للتخمر.

خدام فترتي التجفيف تأثير معنوي في مواصفات الكشك النهائي لذا يفضل اختيار المدة لم يكن لاست -3
 الأقصر)ثلاثة أسابيع(.

نسبة البروتين في جميع العينـات فة  ونسبة الرماد  ونسبة الدسم  بينما انخفضت ارتفعت نسبة المادة الجا -4
لعينات المصنعة من نات في اللبن مقارنةً بامكو المصنعة من اللبن مقارنةً بالمخيض نظراً لارتفاع تركيز ال

 المخيض.
المصنعة من المخيض  نظراً لارتفاع عينات مقارنة بالفي العينات المصنعة من اللبن  ارتفع رقم البيروكسيد  -5

 . نسبة الدسم في لبن الغنم

بكتريا يعتبر تصنيع الكشك وفق المتبع يمن صحياً  حيث خلت جميع العينات المصنعة مخبرياً من ال -6
وبكتريا  ( Salmonella(  والسالمونيلا)Listeria والليستيريا ) E.coliالممرضة كالكوليفورم والـ 

 .Bacillusالـ
العينات المصنعة من ى نسبة دسم مرتفعة  وحموضة عالية  لأن يفضل المستهلك حسياً الكشك الحاوي عل -7

 مخيض.اللبن تميزت بحموضة أعلى من حموضة العينات المصنعة من ال

 التوصيات: -2 – 4
إدخال تقنيات متطورة في التصنيع الاعتبار تشجيع صناعة هذا المنتج بصورة تقليدية  مع الأخذ بعين            

للوصول إلى منتجات ذات نوعية جيدة وتحسين ظروف التجفيف( واستخدام بادئات نقية   الشروط الصحية تحسين )
 ومميزة ذات هوية  سورية.
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 المراجع العربية

 

 "تكنولوجيا الألبان" كلية الزراعة  منشورات جامعة دمشق.  0998هدّال  أحمد  –أبو غرة  صياح  .0
 "كيمياء الألبان وتحليلها" كلية الزراعة  منشورات جامعة دمشق.  0990أبو غرة  صياح  .0
 كلية الزراعة  منشورات جامعة دمشق.  "كيمياء الحبوب وتصنيعها" 0990حمادة الخياط  غسان  .3
"أســس حفــظ الأغذيــة" كليــة  0994المصــري  ســليمان  -حمــادة الخيــاط  غســان -ســفر  عــادل -العــودة  كــرم  .4

 الزراعة منشورات جامعة دمشق. 
 "إحصاء وتصميم التجارب" كلية الزراعة  منشورات جامعة دمشق.  0993قاسم عبده   .5
"إنتـــاج الحليـــب الســـائل ومعاملاتـــه" كليـــة الزراعـــة  منشـــورات جامعـــة  0993طيفـــور  انطـــون  –هـــدّال  أحمـــد  .6

 دمشق. 
ـــة الســـورية   .7 ـــاييس العربي   وزارة 3088/0226"الكشـــك الجـــاف" المواصـــفة رقـــم  0226هيئـــة المواصـــفات والمق

 الصناعة  الجمهورية العربية السورية.
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 (: تحليل تباين الصفات الكيميائية للمنتج النهائي1)جدول 

 
 

 

 P  <1015* تأثير معنوي على مستوى 

 P  <1011** تأثير معنوي على مستوى 

 مصدر التباين )المعاملات(

 MSمتوسط مجموع مربعات انحرافات 

 مادة جافة
 الرماد على أساس

 الوزن الجاف

دسم على أساس 
 الوزن الجاف

بروتين على 
أساس الوزن 

 الجاف

الحموضة على 
أساس الوزن 

 الجاف

 نسبة الملح على
أساس الوزن 

 الجاف

رقم 
 البيروكسيد

 **1.85 **7.12 **24.42 **255.95 **3535.70 **38.38 **5.62 المادة الأولية )لبن, مخيض(

 0.2 0.06 0.02 **10.14 **158.87 0.25 *5.27 نسبة الخلط

 *0.21 **15.78 0.07 0.58 1.3 **28.06 1.92 الملح المضاف 

 X1 5-10 0.01 0 0.39 0.88 0 0.08 مدة التجفيف

 0.02 0.06 **0.22 **4.11 6.51 0 0.01 الخلط Xالمادة الأولية 

 0.09 **3.1 0.4 **3.49 *2.11 0.09 **22.32 الملح المضاف  Xالمادة الأولية 

 0.4 0.01 *0.64 **2.62 0.29 0.19 0.15 الملح المضاف Xنسبة الخلط 

 0.14 0.07 0.01 0.39 1.22 *0.43 0.55 الملح المضاف Xالخلط  Xالمادة الأولية 

 0.0008 0.25 0.04 0.26 0.83 0.16 0.64 مدة التجفيف Xالمادة الأولية 

 0.04 0.07 0.08 *1.74 0.1 0.08 0.06 مدة التجفيف Xنسبة الخلط 

 0.05 0 0.03 1.36 0.41 0.16 0.17 مدة التجفيف Xالخلط  Xالمادة الأولية 

 0.07 0.05 0.12 0.61 0.25 0.13 0.57 فمدة التجفي Xالملح المضاف 

مدة  Xالملح المضاف  Xالمادة الأولية 
 التجفيف

0.11 0.22 0.05 0.29 0.01 0.03 0.05 

مدة  Xالملح المضاف  Xنسبة الخلط 
 التجفيف

0.35 0.08 0.01 0.51 0.07 0 0.05 

الملح  Xنسبة الخلط  Xالمادة الأولية 
 مدة التجفيف  Xالمضاف 

0.14 0.05 0.11 1.51* 0.04 0.19 0.05 

 0.07 0.17 0.2 0.36 0.46 0.12 0.76 الخطأ التجريبي

 **0.19 **2.00 **1.20  **161.48 **4.24 **2.78 منتج نهائي 

 0.07 0.17 0.20  0.46 0.12 0.76 الخطأ التجريبي
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 (: تحليل تباين الصفات الميكروبيولوجية للمنتج النهائي2جدول )

 مصدر التباين )المعاملات(

 متوسط مجموع مربعات انحرافات 

التعداد 
 الكلي

الفطور 
 والخمائر

العصيات 
 اللبنية

 0.64 **2.42 *0.89 المادة الأولية

 *1.79 **1.91 0.18 نسبة الخلط

 **2.06 **1.82 *1.0 الملح المضاف 

 0.45 **1.96 **21.29 مدة التجفيف

 0.002 *0.69 0.18 الخلط Xالمادة الأولية 

 0.19 **0.86 0.49 الملح المضاف  Xالمادة الأولية 

 **1.82 **1.67 0.4 الملح المضاف Xنسبة الخلط 

 0.82 *0.56 *0.94 الملح المضاف Xالخلط  Xالمادة الأولية 

 0.11 *0.89 **8.8 مدة التجفيف Xالمادة الأولية 

 *2.37 0.01 0.02 مدة التجفيف Xنسبة الخلط 

 1.38 0.04 0.35 مدة التجفيف Xالخلط  Xالمادة الأولية 

 0.94 0.26 0.15 مدة التجفيف Xالملح المضاف 

 0.71 0.28 **1.68 مدة التجفيف Xالملح المضاف  Xالمادة الأولية 

 **3.19 0.3 0.5 مدة التجفيف Xالملح المضاف  Xالخلط  نسبة

 0.4 0.07 *0.67 مدة التجفيف  Xالملح المضاف  Xنسبة الخلط  Xالمادة الأولية 

 0.34 0.15 0.21 الخطأ التجريبي

 **1.17 **0.85  المنتج النهائي

 0.34 0.15  الخطأ التجريبي

 
 P  <1015ي على مستوى * تأثير معنو                            
 P  <1011** تأثير معنوي على مستوى                             
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 (: تحليل تباين الصفات الحسية للمنتج النهائي3)جدول 

 مصدر التباين )المعاملات(
 متوسط مجموع مربعات انحرافات

MS  

 **39323.7 المادة الأولية

 **762.6 نسبة الخلط

 **1706.8 ضافالملح الم

 79.3 مدة التجفيف

 44.5 نسبة الخلط Xالمادة الأولية 

 18.3 الملح المضاف Xالمادة الأولية 

 *333.3 الملح المضاف Xنسبة الخلط 

 36 مدة التجفيف Xالمادة الأولية 

 0.5 مدة التجفيف Xنسبة الخلط 

 90.8 مدة التجفيف Xالملح المضاف 

 441.5 الملح المضاف Xخلط نسبة ال Xالمادة الأولية 

 4.8 مدة التجفيف Xنسبة الخلط  Xالمادة الأولية 

 14.6 مدة التجفيف Xالملح المضاف  Xالمادة الأولية 

 9.1 مدة التجفيف Xالملح المضاف Xنسبة الخلط 

 8.9 مدة التجفيف Xالملح المضاف  Xنسبة الخلط  Xالمادة الأولية 

 71 الخطأ التجريبي

 55.3 المحكم

 79 الخطأ التجريبي

 **1978.17 المنتج النهائي

 71 الخطأ التجريبي

 55.3 المحكم

 79 الخطأ التجريبي

 
 P  <1015* تأثير معنوي على مستوى                               

 P  <1011** تأثير معنوي على مستوى                               

 

 

 

 

 

 

 

 

                               



97 

 

 (:الارتباطات بين الصفات الكيميائية والتقييم الحسي للمنتج النهائي4)جدول   
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س ال
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رو 
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سيد
ك
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 مادة جافة

 

132 1331 معامل الارتباط
6 

132
8 

132
6 

 1328-     132
5 

 

131 1311 المعنوية
3 

131
2 

131
3 

 1312     131
3 

 

 رماد

135   معامل الارتباط
9 

135
8 

1353- 1355- 134
6 

135 138 137  1344 

131   المعنوية
1 

131
1 

1311 1311 131
1 

1311 1311 1311  1311 

 على أساس الوزن الرماد 
 الجاف

135   معامل الارتباط
8 

135
7 

1353- 1354- 134
6 

135 138 138  1344 

131   المعنوية
1 

131
1 

1311 1311 131
1 

1311 1311 1311  1311 

 دسم

135 134 134 138 138 -1385 -1384     معامل الارتباط
3 

139 

131 1311 1311     المعنوية
1 

1311 1311 1311 131
1 

1311 

 دسم على أساس الوزن
 الجاف

135 134 134 138 138 -1385 -1384     معامل الارتباط
2 

1391 

131 1311 1311     المعنوية
1 

1311 1311 1311 131
1 

1311 

 بروتين

138       معامل الارتباط
- 

138- 133- 133- 135
- 

138- 

131       المعنوية
1 

1311 1311 1311 131
1 

1311 

لى أساس بروتين ع
 الوزن الجاف

138       معامل الارتباط
- 

138- 133- 133- 135
- 

138- 

131       المعنوية
1 

1311 1311 1311 131
1 

1311 

 حموضة

134 134 134         معامل الارتباط
4 

1377 

131 1311 1311         المعنوية
1 

1311 

الحموضة على أساس 
 الوزن الجاف

134 134 134         معامل الارتباط
3 

1377 

131 1311 1311         المعنوية
1 

1311 

 ملوحة

 133            معامل الارتباط

 1311            المعنوية

الملوحة على أساس 
 الوزن الجاف

 1329            معامل الارتباط

 1311            المعنوية

 بيروكسيد
 1348            معامل الارتباط

 1311            معنويةال
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 (: نتائج الاختبارات الكيميائية للبرغل المستخدم في تصنيع الكشك5جدول)
                                 

                              

 

 

 

 

 

 

 المستخدم في تصنيع الكشك (: نتائج الاختبارات الميكروبيولوجية للبرغل6جدول)
                  

 
 

 
 
 

 الرطوبة الرماد البروتين

1448 147 843 

 العدالكلي فطوروخمائر كوليفورم Bacillus E.coli سالمونيلا ليستيريا

_ _ _ _ 1,6×411 5,1×511 3×611 
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 (: نتائج الاختبارات الكيميائية للمخيض7جدول)
 

                                

 

 

 

                                

 

 

 

 (: نتائج الاختبارات الميكروبيولوجية للمخيض8جدول)

                          

 

 
 
 

 يضالمخ الحموضة الملوحة الرطوبة الرماد الدهن البروتين رقم البيروكسيد

0.92 17.37 1,525 1,8 91,336 1,25 1,3  

 العد الكلي فطوروخمائر كوليفورم Bacillus M17 MRS E.coli ليستيريا سالمونيلا

_ _ _ _ _ _ _ 9×11 3,3×311 
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 ائج الاختبارات الكيميائية للبن الغنم(: نت9جدول)

 

                                

 

 

 

                                

 

 

 

 بن الغنم(: نتائج الاختبارات الميكروبيولوجية لل10جدول)

                          

 

 
 
 

 
 
 
 
 

 

 

 لبنال الحموضة الملوحة الرطوبة الرماد الدهن البروتين رقم البيروكسيد

1.22 12.04 4.725 1.080 82.700 0.230 2.045  

 العد الكلي فطوروخمائر كوليفورم Bacillus M17 MRS E.coli ليستيريا سالمونيلا

_ _ _ 2.1×10 3.3×10 _ _ 8×11 2,3×11 


