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من عالي الجودة  مستحلب بروتينيتحديد مؤشرات تصنيع 
 باستخدام بعض الزيوت النباتيةلحم الدجاج 

 **عبد الحكيم عزيزية                                *شادي الأحمد 

 الملخص
مكوندداا المحددت لب ال روتينددل الأماددل الندداتد عدد  ا حددت دال ت ديددد  إلدد هددده هددلا ال  دد  

 الن اتيددة )ع دداد الشددما  جددويا وجددوز ال نددد( الااددة ونددوا  مدد  الزيددواالجزئددل للددده  ال يددوانل  
دددد %(. 50  30  10  0 نحدددد ة ) نعا خلطددددداا المحددددت لب ال روتينددددل مددددد   خددددد وجددددددر ج 
خت دارقيداا احدتارار المحدت لب و  ت دارإخحتخدم ا  لية الغنم كمجدر للده  ال يوانل. والدجاج و   ا 

 اقدددددد الطددددد    دددددل ت ديدددددد ا اتيدددددة المحدددددت لب  عدددددد المعاملدددددة ال راريدددددة والدددددزم  المادددددالل لعمليدددددة 
الدددزم  الأمادددل لإجدددرالا عمليدددة ا حدددت لاب و   الإ جدددائلا حدددت لاب.  يندددا نتدددائد الت ليدددل 

إيجدا ل  إرت داط. وظ درا النتدائد وجدود حدمالد إضا ةم  ل ظة  ا  دقياة  دلا 15 – 9يتراوح  ي  
رتفدددددا المحدددددت دل و  ازيدددددا ع ددددداد الشدددددم قدددددو   دددددي  زيددددداد  نحددددد ة  rرقدددددم احدددددتارار المحدددددت لب ) ا 

رت ددداطو   (0.517= رتفدددا إيجدددا ل جيدددد  دددي  زيددداد  نحددد ة زيدددا  دددول الجدددويا المحدددت دل و  ا  رقدددم  ا 
زيددداد  نحددد ة زيدددا  دددي  معندددو   إرت ددداطيظ دددر و     ينمدددا لدددم (r =0.411احدددتارار المحدددت لب )
رتفددا جددوز ال نددد المحددت دل و   إخت ددارنتددائد  وظ ددرا(. -r =0.159رقددم احددتارار المحددت لب ) ا 

 زم   % 88.1و % 64.7 نح ة و اقد الط   تأار قيم احتارار المحت لب  توزيع الت اي 
 خلطددددددة الدحددددددم نددددددو   % 11.8و % 35.1و نحددددد ة  علدددددد  التددددددوالل عمليدددددة ا حددددددت لاب

عليدد    ددل ت ضدددير الخلطدداا. ةالمحددتخدم ده  ال يددوانل  الزيدددا ديمكددد  احددت دال الدددو ندددالا  
% لزيتددل ع دداد  30 ة تجددل  تدد  دت ل اا الل ددوم ال روتينيددة  نحدددالن دداتل  ددل تجددنيع محدد

% لزيدددا جدددوز ال ندددد دو  التدددأاير علددد   اقدددد الطددد   ورقدددم  50الشدددما و دددول الجدددويا و
 .ا حت لاب

 
 .احتارار المحت لب   اقد الط    زيا ن اتل   روتينلمحت لب الكلمات المفتاحية: 

                                                           
*
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**
 

 
Abstract 

 
The aim of this research was to define the perfect protein’s emulsion 

components by partial replaced (0, 10, 30 and 50%) of animal fat with three 

kinds of plant oils (sunflower, soybean and coconut). Protein’s emulsion mixture 

manufactured from poultry thigh, breast and lamb tail as animal fat source. 

Emulsion stability number and cooking losses test used to define emulsion 

stability after heat treatment and the perfect time of emulsion manufacturing. 

Statistical analyses result showed that the perfect time of emulsion 

manufacturing was 9 – 15 minutes at the point fat added. In addition, strong 

positive correlation found between increase sunflower oil replaced and emulsion 

stability number (r = 0.517), and good positive correlation between increase 

soybean oil and emulsion stability number (r = 0.411), whereas no correlation 

showed between increase coconut oil and emulsion stability number (r = - 

0.159).  Statistical analysis using Distribution of Variance showed effective 

emulsion stability number and cooking losses with time of emulsion 

manufacturing by 64.7% and 88.1% and with type of fat by 35.1% and 

11.8%successively. As result, we could be replaced animal fats with plant oils in 

protein’s meat emulsion manufacturing used by 30% for sunflower and soybean 

oils and 50% for coconut oil without any effective on emulsion stability number 

and cooking losses. 
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 :مقدمةال
تعدددره منتجددداا الل دددوم علددد  ون دددا منتجددداا مجدددنعة وحاحدددا  مددد  الل دددم والتدددل ي تددداج 

وكاددر مدد  عمليددة التاطيددع   ددده ال جددول علدد  منتجدداا مرغو ددة جدداهز   إلدد ت ضدديرها 
تتميدددز منتجددداا الل دددم المحدددت ل ة  (.Ali  2003و Al-Maseimi) للاحدددت لال الم اشدددر
ون دددا تعدددد عنجدددرا  احاحددديا   دددل وج ددداا  إلددد  إضدددا ة  عاليدددة اقتجددداديةوالمفرومدددة  أهميدددة 

نددتد مدد  خلدديط ت   وهددل  (USDA 2005المجتمعدداا الغر يددة و خاجددة الو يدداا المت ددد  )
دهدد  الددليل   مدد  الل ددم والددده  اللددلي  قددد يتضددمنا  ل ددم  اددر  خددراه و  وو ل ددم جدداموا

 وزمددددددلاؤه  Muguerza( ول ددددددم ودهدددددد  الخنزيددددددر )Vural  1998ودهدددددد  ل ددددددم ال اددددددر )
 وارتفدا عد م  الأغليدة المرغو دة مد  ق دل المحدت لل نظدرا  لطعم دا المميدز ت  كما   (2003

 دعددو ددنفا الوقددا ي    (Rutgers  1991و Kauffmanقيمت ددا الغلائيددة وتنوع ددا الواحددع )
م توى الده  و التدالل الأ مداا الدهنيدة المشد عة والكوليحدترول مد  وهدم حدل ياا  ارتفا 

الجددوديوم والنتريدددا المضدداه واندددالا عمليددة التجدددنيع مددد   إلددد  ضددا ة الإ  تلددل المنتجددداا
 إلدد ممددا د ددع العديددد مدد  ال ددا اي    (2008وزمددلاؤه   Cofradesخددلال عمليددة التملددي  )

جدرالا و  دا  تتعلدق  ت  إلد المجدنعة وت ويل دا  حدي  جدود  منتجداا الل دوم  لل الج دود وا 
 وغليدددددة عاليدددددة الجدددددود  نظدددددرا  لتزايدددددد طلدددددب المحدددددت لكي  علددددد  الغدددددلالا الجددددداهز الجددددد ل

(López-López  ؛2009 وزمددددددددلاؤهPapadina وBloukas  1999)   مدددددددد  وللددددددددل
خددلال تعددديل تركيددب الل دددم المجددنع وت حددي  جودتدد  وو ت دددديل  عددا مكوناتدد  وو إيجددداد 

وللدل عد  طريدق احدتخدام منتجاا ل وم جديد  تتناحب مع المتطل اا الغلائية المعاجدر  
 .(2009وزملاؤه   López-Lópezة )جميع الوحائل التكنولوجية وا حتراتيجية الممكن

دورا  متممدددا   يدددؤد ئيحدددة  دددل تشدددكيل المحدددت ل اا  يددد  الدددده  و دددد المكونددداا الر  ي عدددد
ووظيفيا  م  خلال التفاعل مدع مكونداا المحدت لب وتشدكيل وتا يدا المحدت ل اا وت حدي  

  (Barbut  2009و Youssefنتيجدة المعاملدة ال راريدة ) انفجدال ر ط المالا وال د مد  
يتم  (.Adegbaju  2001و Abiolaعل  الطراو  والعجيرية والنك ة )تأايره  إل  إضا ة
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  ختيددار كميدداا مناحدد ة مدد  الل ددم والددده  والمددالاإال جددول علدد  محددت لب اا ددا نتيجددة 
وتتعلدق كميددة الددده  المضددا ة والتددل يت اددق  موج  ددا ال جددول علدد  محددت لب اا ددا  عددد  
عوامل وهم ا نو  الده  المحتخدم وشروط عملية  رم المواد الخام )درجة ال رار   الزم   

ندو  الل دم و التد  ال يوكيميائيدة  إل  ضا ة الإا التانية لج از ا حت لاب المحتخدم الاوا 
(. لللل يعد 2004 وزملاؤه  Allaisوكمية المواد الرئيحية والمضا ة المكونة للمحت لب )

الدددده  مددد  المدددواد الخدددام الرئيحدددة  دددل تجدددنيع منتجددداا الل دددوم المحدددت ل ة ويشدددكل إ ددددى 
احددتخدام الددده  ال يددوانل و   إلدد المكوندداا المميددز  ل ددلا النددو  مدد  المجددنوعاا  ونظددرا  

العدددد ال كتيددر  و دددو  التأكحددد غيددر المرغددوب  ددل  كارتفددا يددرت ط  عددد  حددل ياا جدد ية 
وزمددددلاؤه   Scangaنحددددب الكولحددددترول )  ارتفددددا   رت اطدددد  ضددددا ة الإالمنددددتد الن ددددائل  

والخطددر المتزايددد للحددمنة  و عددا ونددوا  الحددرطا  ومددرا الالددب التدداجل. ل ددله   (2000
   تخفدديا احددت لال COMA-WHOالأحدد اب ووجددا عددد  منظمدداا جدد ية عالميددة  

 .(Enser 2001الدهنية المش عة ) الأ مااالده  وخجوجا  
 يدد  قددام   الزيددوا الن اتيددة ك ددديل جزئددل للددده   ددل الحددجق المتخمددر احددتعماليمكدد  

عدددد مدد  ال ددا اي   دراحددة احددت دال الددده   ددل جددناعة الحددجق  الزيددا وتايدديم خجددائص 
 Severini؛ 2001 وزمدلاؤه  Muguerza؛1997وزمدلاؤه   Bloukas) المنتد الن دائل

 ي  ت ااا عدد  مندا ع تغلويدة  احدتخدام هدله الطريادة ومن دا ت حدي    (2003وزملاؤه  
 (MUFA) الأ ماا الدهنية متعدد  و يد  عددم ا شد ا  مظ ر الده   ل المنتد وزياد 

( وتخفدددديا م تددددوى الكولحددددترول. PUFAوالأ مدددداا الدهنيددددة متعدددددد  عدددددم ا شدددد ا  )
 chorizo deمنددتد  % مدد  الددده   زيددا الزيتددو   ددل 25و شددكل خدداص عنددد احددت دال 

Pamplona نحددد ة الدددد  ازداداMUFA   16.26 إلددد غ  دددل الشددداهد  100غ   14.07مددد 
 إلدد غ  100غ   3.68مدد   PUFAنحدد ة الددد  ازدادا ينمددا   غ  ددل المنددتد المعدددل 100غ  

 PUFAو شددكل رئيحددل  MUFA(. تعددد 2002وزمددلاؤه   Muguerzaغ ) 100غ   4.87
  وتددددرت ط عكحدددديا مددددع  دددددو  مددددرا الالددددب التدددداجل hypocholesterolemic لاا نشدددداط
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CHD  ( ينما ترت ط الأ ماا الدهنية المش عة SFA )  مدع  ددو  هدلا المدرا ) إيجا يداHu 
 (.Yu  1997و Kris-Ehterton؛1997وزملاؤه  

 الأ مددااللزيددا الن دداتل عددالل الم تددوى مدد   ارت دداطمدد  النا يددة التكنولوجيددة قددد   ي ددد  
مدددع المندددتد الل مدددل  -لدددل  يكدددو  حدددائلا   دددل درجدددة  دددرار  الغر دددة ا -الدهنيدددة غيدددر المشددد عة 

(Pappa  ؛ 2000وزمددلاؤهBloukas وPaneras 1993)   وللددتخلص مدد  هددله المشددكلة
وزمددددلاؤه   Tavella) انجدددد ارهجزئددددل للزيددددا الن دددداتل ممددددا ير ددددع درجددددة  إشدددد ا  إجددددرالايمكدددد  
 Ansorenaاحدددددددددددت لاب للزيدددددددددددا  دددددددددددل مكونددددددددددداا المندددددددددددتد الل مدددددددددددل ) إجدددددددددددرالا( وو 2000

الزيددا الن دداتل الم دددرج جزئيددا  يمكدد  و   و (. وقددد  ينددا عددد  دراحدداا Astiasaran  2004و
 ح  الخجائص التغلوية للمنتد م  خدلال تخفديا الحدعراا ال راريدة وم تدوى الكولحدترول ي  

 Vural رانكفدددورتر ) كحددجق  (2001وزمددلاؤه  Rodriguezدو  التددأاير علدد  ق ددول المنددتد )
 (.Vural  2002و Javidipour( والحلامل التركل )Javidipour  2002و

محدت ل اا الزيوا الن اتيدة  دل جدناعة د دراحاا م لية ع  احتخدام و وجعدم نتيجة ل
زيدددداد  المشدددداكل الجدددد ية الناتجددددة عدددد  احددددت لال منتجدددداا الل ددددوم والمرت طددددة   و الل ددددوم

ت ديدد  إلد  اد هدده هدلا ال  د    ال يوانية  ل جناعة منتجاا الل وماحتخدام الدهو   
 عا  د ال يوانل ا حت دال الجزئل للده الناتد ع  مال مكوناا المحت لب ال روتينل الأ

 عدددد المعاملدددة  ووقدددل  اقدددد طددد   علددد  احدددتارار للمحدددت لبوالتدددل تعطدددل الزيدددوا الن اتيدددة و 
 ال رارية.

 :مواد وطرائق البحث
 المستحلب البروتيني:تحضير 

 كلية الزراعدة    هلا ال     ل مخا ر ومعمل الل وم  ل قحم علوم الأغلية إجرالاتم 
عددد  خلطدداا مدد  المحددت لب ال روتينددل مدد  خددلال تغييددر نحددب  إعدددادتددم جامعددة دمشددق. 

الخلطددة التددل ت اددق اعلدد  احددتارار علدد  الددده  ال يددوانل والزيددا   ددده ال جددول  إضددا ة
  عد المعاملة ال رارية ووقل  اقد ط  . 
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لية الغنم م  الأحواق الم لية وتم ال جول عل  ل م الدجاج الطازج )جدر +  خد( و 
لمديندة دمشددق. ازيلددا العظددام والجلددد وا نحددجة الرا طددة الواضدد ة المرت طددة  ددالل م اددم  ددرم 

مدم وع ئدا  أكيداا مد  ال دولل  4م  رامدة  اطدر اادوب الل م واللية كلا علد   ددا  احدتخدا
 ايتلي  و فظا  التجميد ل ي  ا حتخدام.

 

 
 

 ( خطوات تحضير المستحلب البروتيني1الشكل )
غ  خددد( والمددالا المددالد 1780غ جدددر و 890خلطددا الكميدداا المطلو ددة مدد  الل ددم )

دور  دقياة  24  12ليتر يدور  حرعة  30حعا  وض  غ( ضم  ج از الح ق )800)
 لمدددد  دقياتدددي ( دور  دقيادددة 3000  1500مدددزود  دددالا  حدددكاكي  معاو دددة تددددور  حدددرعة 

لطددا ضددم  الج دداز خ  و   غ ت عددا  لنددو  الخلطددة( 530) الدحددمضدديه و  اددم   الحددرعة ال طيئددة
 لل جول عل  المحت لب.  الحرعة الاانية  إضا يةدقياة  25لمد  

 )ع داد الشدما  جدويا وجدوز ال ندد(  نحد ة احتخدما الاادة وندوا  مد  الزيدوا الن اتيدة
( 2(  )1وت ددي  الجددداول )  حددت دال جددزلا مدد  الددده  ال يددوانل.%(  50  30  10  0)
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( 1( المكوندداا المحددتخدمة  ددل ت ضددير المحددت لب ال روتينددل  كمددا ي ددي  المخطددط )3و)
 الخطواا المت عة خلال عملية الت ضير.

 دددل ت ديدددد ا اتيدددة المحدددت لب  عدددد المعاملدددة ال راريدددة والدددزم  المادددالل لعمليدددة احدددتخدم 
خت ددددارو  قيدددداا احددددتارار المحددددت لب إخت ددددارا حددددت لاب  مدددد   ااعيندددد  أخددددل  اقددددد الطدددد   ا 

مددددددد   يادددددددةدق 25  23  21  19  17  15  13  11  9  7  5  3 المحدددددددت لب  عدددددددد
 (. 2009وزملاؤه   Choi حب ) ج از الح ق إل  حمالد إضا ة

 المستخدم في تحضير المستحلب البروتيني سمخلطات الد :(1جدول )ال
خلطة 
10 

خلطة 
9 

خلطة 
8 

خلطة 
7 

خلطة 
6 

خلطة 
5 

خلطة 
4 

خلطة 
3 

خلطة 
2 

خلطة 
1 

ندددددددددددددددددو  
 حمالد

دهدددددددددددد   100 90 70 50 90 70 50 90 70 50
  يوانل

- - - - - - 50 30 10 - 
زيدددددددددددددا 
ع دددددددددددداد 
 الشما

زيدددددددددددددا  - - - - 10 30 50 - - -
 الجويا

50 30 10 - - - - - - - 
زيدددددددددددددا 
جددددددددددددوز 

 ال ند
 

 النسبة المئوية للمكونات الداخلة في تحضير المستحلب البروتيني :(2جدول )ال
 % لمكوناا المحت لب المكوناا
 66.67 %(100ل م دجاج  ياا )

 13.33 %م  الل م(20) دحم
 20 %م  الل م(30مالا )
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 نسب المواد المضافة المستخدمة في صناعة خلطات المستحلب البروتيني :(3جدول )ال
ملدددددددددددددددددددددددددد  

 مدددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددا  نتريا الجوديوم الطعام
 ا حكور يل

 وحدددددددددددددددددددددددددددددددددددددفاا 
 الجوديوم

جددددددددددددددددددددددددددد غة 
 الكوشنيل

1.5 % 100ppm 100ppm 0.1 % 0.005 % 
 استقرار المستحلب: إختبار -1
غ مدد  المحددت لب المتجددانا ضددم  ونا يددب ج دداز التافيددل  25 وضددع  خت ددارجددر  الإو  

اددم التافيددل  حددرعة   دقياددة 30ولمددد   ا   75ووضددع ا  ددل  مددام مددائل علدد  درجددة  ددرار  
 centrifuge MPW 351ماركددة )  المافلددة دقياددة 20دور  دقياددة لمددد   4500دورا  
عتمداد علد  المحدت لب  الإ وقرالا   جدم الحدوائل المنفجدلة  و حداب رقدم احدتارار ( ولندية

 :(2009وزملاؤه   Choi) العلاقة التالية

100 ×
(مل) + جم ط اة الده  (مل)  جم ط اة المالا

وز  المحت لب(غ)
=  رقم احتارار المحت لب %

 فاقد الطبخ: -2
 غ مددد  المحدددت لب المتجدددانا ضدددم  ونا يدددب  لاحدددتيكية 25 وضدددع  ا خت دددار و جدددر 

دقياددة  تدد  وجددول درجددة  30ولمددد  ا   75ووضدع ا  ددل  مددام مددائل علدد  درجددة  درار  
 ا   20-15 ل  مام مائل  ارد  رارت   الأنا يبردا ام     ا   70 إل  رارت ا الداخلية 

رغا المحت ل اا المط وخدة ضدم  جد و   لاحدتيكية ووضدعا  دل ال دراد  درجدة  درار     
 Banonحدددددددب  اقدددددددد الطددددددد   مددددددد  العلاقدددددددة التاليدددددددة )ووزندددددددا و   حددددددداعة  24م مدددددددد     4

 (:2008ؤه وزملا
 

100 ×
(غ) وز  المحت لب  عد الط   − (غ) وز  المحت لب ق ل الط  

وز  المحت لب(غ)
=   اقد الط   %
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 :الإحصائيالتحليل  -3
 تت عددد  One-way ANOVA اخت دددارللخلطددداا و دددق  الإ جدددائلالت ليدددل  و جدددر 

والخلطدة ضدم  كدل زمد  التدل  االأمال لكل خلطة عل   د لت ديد الزم  Tukey اخت ار
 ا رت ددددددداطوقيحدددددددا معددددددداملاا   احدددددددتارار للمحدددددددت لب ووقدددددددل  اقدددددددد طددددددد  تعطدددددددل وعلددددددد  

Correlation Coefficients  لت ديد تأاير زيداد  نحد ة احدت دال الدده   الزيدا علد  كدل
طدع ت ليدل الت داي  كتجر دة  تجدميم ق اخت دار و جدر كمدا  م  رقم ا حت لاب و اقد الط  .

 >Pعندد Tukey اخت دار ت ع دا General Linear  Model احدتخدام ت ليدل منشداة 
لت ديدددد الدددزم  الأمادددل والخلطدددة التدددل تعطدددل وعلددد  احدددتارار للمحدددت لب ووقدددل  اقدددد  0.05
هميدة النحد ية لت ديدد الأ Distribution of Varianceتوزيع الت اي   إخت ار و جر ط  . 

ر جددرالا اددلا  مكددرراا لكددل متغيددإتددم للمتغيددراا علدد  احددتارار المحددت ل اا و اقددد الطدد  . 
اا خت دددددار هدددددله الإ جميدددددع او جريدددددو ن دددددراه المعيدددددار  الإ± جلا النتدددددائد كمتوحدددددطاا وح ددددد

 .SPSS 16 احتخدام  رنامد 
 النتائج والمناقشة:

 نتائج دراسة استقرار المستحلب: -1
رقدددم ا حدددت لاب للمحدددت ل اا ال روتينيدددة الم ضدددر   خت دددارا( نتدددائد 4) الجددددول ي دددي 

تنداقص رقدم احدتارار المحدت لب  ددل لا دظ مد  خددلال الجددول  احدتخدام الزيدوا الن اتيدة. ي  
عدود يادم   الدزم  المادالل إلد جميع الخلطاا مع تاددم عمليدة ا حدت لاب و تد  الوجدول 

 الأغلفدددةالدددل  يحددد ب تخدددرب التددددريجل لدرجدددة  دددرار  المحدددت لب  رتفدددا  فعدددل الإ رتفدددا للإ
وزمدددلاؤه   Alvarez)  يةو اددددا  خواجددد ا ا حدددت لاال روتينيدددة الم يطدددة    ي ددداا الدحدددم 

 (. 2009وزملاؤه   Nieto؛2007
)الشداهد( الم ضدر   احدتخدام الدده  ال يدوانل  ادط  1لا ظ مد  الجددول و  الخلطدة ي  

 9قد وعطا و ضل احتارار للمحت لب )رقم احدت لاب مدنخفا( ضدم  زمد  يتدراوح  دي  
 يد  لدم تظ در  دروق معنويدة  دل قديم احدتارار   حمالد إضا ةدقياة  دلا  م  ل ظة  17 –
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 7  5  2الخلطداا  عطداو. % 95المحت لب ضدم  هدله الفتدر  وللدل عندد محدتوى اادة 
 يددد  وعطدددا و ضدددل   الأولددد نتدددائد مشدددا  ة لاددديم احدددتارار المحدددت لب  دددل الخلطدددة  8و

و ضدل احددتارار  6و 3 ددل  دي  وعطدا الخلطداا  الدزم  لاتد  احدتارار للمحدت لب ضدم  
عطدا وو  حدمالد إضدا ةدقيادة  ددلا  مد  ل ظدة  15 – 9 لب ضدم  زمد  يتدراوح  دي  للمحدت
دقيادة   17 – 3و ضل احتارار للمحدت لب ضدم  زمد  يتدراوح  دي   10و 9  4 ااالخلط

ولددم تظ ددر   حددمالد إضددا ةدقياددة علدد  التددوالل  دددلا  مدد  ل ظددة  15 –5دقياددة و 15 – 7
 دل   % 95 روق معنوية  ي  الايم ضم  هله الفتراا لكل خلطة وللل عند محتوى اادة 

الددزم   و  Tukey واخت ددار General Linear Model اخت ددار ددي  وظ ددرا نتددائد 
 إضدددا ةدقيادددة  ددددلا  مددد  ل ظدددة  15 – 9الأمادددل لإجدددرالا عمليدددة ا حدددت لاب يتدددراوح  دددي  

وللدل عندد  ااخلطدالولم تظ ر  روق معنوية  ي  الايم ضدم  هدله الفتدراا لجميدع   حمالد
الدل   دي  و  الدزم  Wajdzik (1989 ) ووجددهويتوا ق للل مع مدا   % 95محتوى ااة 

% مدد  20 إضددا ةدقياددة  ددل  الددة  15 – 10الماددالل لعمليددة ا حددت لاب يتددراوح مددا  ددي  
 للمحت لب.  حمالد

استقرار المستحلب للخلطات المحضرة باستخدام الزيوت النباتية خلال  اختبارنتائج  :(4جدول )ال
 عملية الاستحلاب

 الخلطة
 الـــــــــــزمــــــــــــــــــن )دقـــيــقـــــــة(

 المتوسط
3 5 7 9 11 13 15 17 19 21 23 25 

1 

De Cd Bc Ab A a A ab bc cd de e 
24.70 
3.90± 

1.01
±29.
07 

1.06±2
7.20 

1.01±2
4.67 

0.83±2
2.27 

0.46±2
0.67 

0.83±1
9.33 

1.22±2
0.27 

1.29±2
1.87 

0.40±2
4.40 

0.83±2
6.67 

2.43±2
8.80 

0.80
±31.
20 

AB ABC B B ABC A A A A A A AB A 

2 

E De Bc Ab Ab a Ab abc cd cd de e 
24.47 
3.48± 

1.80
±30.
13 

0.69±2
7.60 

0.61±2
3.87 

0.46±2
1.47 

0.61±2
0.67 

1.01±1
9.87 

2.12±2
0.80 

0.61±2
3.07 

1.44±2
4.80 

0.83±2
5.33 

1.89±2
7.33 

1.01
±28.
67 

AB ABC B AB ABC A A A A A A A A 
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3 

E Cde Cd Ab Ab a A bc de de e e 
28.78 
4.86± 

2.00
±34.
00 

3.06±3
1.33 

1.01±2
8.67 

0.61±2
4.13 

1.22±2
3.07 

1.01±2
2.13 

2.95±2
2.53 

0.69±2
7.20 

2.12±3
2.00 

0.46±3
1.73 

0.83±3
3.73 

1.20
±34.
80 

ABC C C B BC A A B B B B BC B 

4 

Ab Ab Ab Ab Ab a A abc bcd cd d d 
31.79 
5.24± 

5.99
±29.
73 

4.18±2
9.20 

1.22±2
8.53 

3.06±2
8.67 

2.34±2
8.67 

2.01±2
5.87 

1.60±2
8.00 

2.27±3
0.53 

0.80±3
6.00 

2.66±3
6.93 

0.69±3
9.60 

1.01
±39.
73 

AB BC C C D B B B B C C D D 

5 

D Cd Bc Ab A a A a bc cd d d 
24.01 
3.75± 

1.22
±28.
93 

1.40±2
6.67 

0.61±2
4.13 

0.23±2
1.33 

0.46±2
0.13 

0.61±1
8.93 

1.67±1
9.73 

1.29±2
0.93 

1.80±2
4.27 

0.23±2
6.13 

2.00±2
8.00 

1.29
±28.
93 

AB ABC B A ABC A A A A A A A A 

6 

E De Cd Abc Ab a A bcd de de e e 
28.77 
5.19± 

1.60
±34.
40 

2.20±3
1.87 

2.20±2
8.27 

1.01±2
4.27 

3.11±2
2.93 

1.01±2
1.07 

2.84±2
2.27 

1.15±2
7.33 

2.31±3
1.73 

0.80±3
2.00 

0.61±3
3.47 

0.69
±35.
60 

BC C C B BC A A B B B B C B 

7 

E Cd Bcd Ab Ab a A abc cd cd de e 
30.27 
6.19± 

2.72
±39.
07 

4.16±3
2.67 

2.31±2
9.33 

1.15±2
4.67 

3.06±2
4.67 

2.00±2
2.00 

2.01±2
2.67 

1.06±2
8.40 

3.00±3
2.93 

0.46±3
1.73 

1.44±3
5.60 

3.23
±39.
47 

C C C B C A A B B B B D C 

8 

De Cde Bc A A a A ab cd cde de e 
24.61 
4.07± 

0.61
±29.
33 

0.61±2
7.33 

1.44±2
4.40 

1.01±2
1.07 

0.40±2
0.00 

0.40±1
8.80 

1.80±2
0.13 

1.80±2
2.27 

1.40±2
5.87 

1.06±2
7.20 

1.74±2
8.80 

2.01
±30.
13 

AB ABC B AB ABC A A A A A A A A 

9 

Ef Cd A A A ab Abc bcd de def f g 
23.63 
4.64± 

2.00
±27.
60 

1.06±2
3.60 

1.39±1
9.20 

1.22±1
8.27 

1.67±1
7.87 

1.40±1
9.87 

1.22±2
1.07 

1.40±2
3.07 

1.06±2
5.20 

1.40±2
6.27 

0.80±2
9.20 

1.44
±32.
40 

AB AB A A A A A A A A A ABC A 
10 D Ab A A Ab ab ab bc cd cd d e 23.23 
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3.33
±26.
67 

1.29±2
1.33 

0.61±1
8.93 

1.22±1
8.26 

0.40±1
9.60 

0.61±2
0.53 

1.01±2
0.93 

1.06±2
2.80 

0.40±2
4.80 

0.83±2
5.33 

0.61±2
7.87 

1.62
±31.
73 

4.13± 

A A A A AB A A A A A A ABC A 

 المتوسط

D C B A A a A b b c d e 

 
4.2
7±3
0.8
9 

3.98±2
7.88 

3.82±2
5.00 

3.22±2
2.44 

3.33±2
1.83 

2.28±2
0.84 

1.01±2
1.84 

3.37±2
4.75 

4.51±2
8.20 

3.90±2
8.93 

4.16±3
1.24 

4.1
0±3
3.2
7 

  ددددي  معنويددددة  ددددروق وجددددود إلدددد  الوا ددددد جددددهال ضددددم ... a b c الأ ددددره اخددددتلاهيشددددير 
 . p<0.05عند( زم ال) المعاملاا
  ددددي  معنويددددة  ددددروق وجددددود إلدددد  الوا ددددد العمددددود ...ضددددم A B C الأ ددددره إخددددتلاهيشددددير 
 . p<0.05عند( الخلطاا) المعاملاا
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مدد  ج ددة وخددرى ت ددي  نتددائد دراحددة قدديم احددتارار المحددت لب ت عددا  لنددو  الزيددا الن ددداتل 
جدددود   انخفدددااو  قددديم رقددم احدددتارار المحددت لب  ارتفددا  1المضدداه ماارندددة مددع الخلطدددة 

المحددددتخدم  ددددل ت ضددددير المضددددا ة نحدددد ة زيددددا ع دددداد الشددددما   ارتفددددا المحددددت لب الندددداتد 
( عدددم وجددود Tukey اخت ددار) الإ جددائلنتددائد الت ليددل  ووظ ددراالمحددت لب ال روتينددل  

دقيادة  ددلا   15 – 9ضدم  زمد   3و 2 رق معنو   ي  قيم احتارار المحدت لب للخلطداا 
ووعطدا  4هدله الأرقدام  دل الخلطدة  ارتفعا يما   ماارنة  الشاهد حمالد إضا ةم  ل ظة 

 Ambrosiadisكدددر وقدددد ل  ضدددم  الفتدددر  لات دددا 3و 2  1 روقدددا  معنويدددة مدددع الخلطددداا 
احدددتارار جيدددد  وعطددد ( و  احدددت دال دهددد  الخنزيدددر  زيدددا ع ددداد الشدددما 1996وزمدددلاؤه )

( و  احددت دال الددده  ال يددوانل  زيددا ع دداد 1989وزمددلاؤه ) Parkللمحددت لب   ينمددا وجددد 
 رت دداطدراحددة معدداملاا الإ وظ ددراعلدد  احددتارار المحددت ل اا قليلددة الدحددم. و  واددرالشددما 
رتفدددا المحدددت دل و  ازيدددا ع ددداد الشدددم إيجدددا ل قدددو   دددي  زيددداد  نحددد ة إرت ددداطوجدددود  رقدددم  ا 

وعلي   ا  احت دال الده  ال يوانل  زيا ع اد الشما  (.r =0.517احتارار المحت لب )
 % ضم  شروط التجر ة. 30 نح ة  ل ت ضير المحت لب ال روتينل ممك   ت 

معندو   دل  إرتفدا نتائد الخلطاا الم ضر   احتخدام زيا  ول الجويا وجدود  وشارا
احتارار المحت لب  زياد  نح ة زيا  ول الجويا المحدت دل عندد  دايدة ون ايدة عمليدة  ورقام

دقيادددة  ددددلا  مددد  ل ظدددة  15 – 9ا حدددت لاب  ينمدددا لدددم تظ دددر  دددروق معنويدددة ضدددم  زمددد  
 Muguerzaوهددلا يتوا ددق مددع ) ة  الشدداهد.ماارندد 7و 6  5 ددل الخلطدداا  حددمالد إضددا ة

راحدددة معدددداملاا (. و يندددا نتدددائد د1996وزمدددلاؤه   Ambrosiadisو ؛2003وزمدددلاؤه  
رتفا إيجا ل جيد  ي  زياد  نح ة زيا  ول الجويا المحت دل و  إرت اطوجود  رت اطالإ رقدم  ا 

زيدددا ع ددداد  إرت ددداطا  انددد  كدددا  اخفدددا  الماارندددة مدددع  (r =0.411احدددتارار المحدددت لب )
 .الشما

 يمددا وعطددا الخلطدداا الم ضددر   احددتخدام زيددا جددوز ال نددد قدديم و ضددل لددرقم احددتارار 
وخاجة  حمالد إضا ةدقياة  دلا  م  ل ظة  9 – 7المحت لب ماارنة  الشاهد ضم  زم  
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% مدد  الدحددم ال يددوانل علدد  التددوالل 50و 30الم ضددر   احددت دال  10و 9 ددل الخلطدداا 
 25 – 11مددا اعطددا جميددع الخلطدداا احددتارارا  ممدداالا  للشدداهد ضددم  زمدد  يتددراوح  ددي  ني 

عددم وجدود  رت داطنتدائد دراحدة معداملاا الإ وظ دراو  حدم.الد إضدا ةدقياة  دلا  مد  ل ظدة 
رتفددددا  ددددي  زيدددداد  نحدددد ة زيددددا جددددوز ال نددددد المحددددت دل و معنددددو   إرت دددداطو   رقددددم احددددتارار  ا 

 (. -r =0.159المحت لب )
عددم وجدود  درق  Tukey واخت دار General Linear Model اخت دارنتائد  وظ را

%. ووجدد  درق  95وللدل عندد محدتوى اادة  10و 9  8  5  2  1معنو   دي  الخلطداا 
احدوو  7و 4والخلطاا الحدا اة  ينمدا وعطدا الخلطتدي   6و 3معنو   حيط  ي  الخلطتي  

 Barbutو Youssef إليددددد وشدددددار النتدددددائد  النحددددد ة لاددددديم احدددددتارار المحدددددت لب. وهدددددلا مدددددا 
ت د  عند  و  عا المشاكل التكنولوجية التل يمك   إل ضرور  ا نت اه   ول( 2010)

احدددتارار المحدددت لب وقدددد ظ دددر للدددل  كانخفدددااالن ددداتل   الزيدددا ال يدددوانل الدددده  احدددت دال
ا لددم يظ ددر  شددكل مدد شددكل واضدد  عنددد احددتعمال زيددا ع دداد الشددما وزيددا  ددول الجددويا  ي

وللددددل نتيجددددة   توائدددد  علدددد  نحددددب مرتفددددع مدددد   احددددتخدام زيددددا جددددوز ال نددددد واضدددد  عنددددد
ا  ماا الدهنية المش عة ماارنة  زيتل ع اد الشما  ول الجويا ممدا يجعدل خجائجد  

 .(Yu  2002و Hsuمشا  ة لخواص الده  ال يوانل )
 الأهميددةلت ديددد  Distribution of Variance تددوز  الت دداي  إخت ددارنتددائد  وظ ددرا

( علدددد  احددددتارار ةالمحددددتخدم خلطددددة الدحددددمالنحدددد ية لددددزم  ا حددددت لاب والخلطدددداا )نددددو  
خلطددة الدحددم  كددل مدد  زمدد  ا حددت لاب ونددو  تددأار قدديم احددتارار المحددت لب المحددت ل اا 
ويظ ددر للددل واضدد ا  مدد  خددلال  ددل ت ضددير خلطدداا المحددت ل اا ال روتينيددة المحددتخدمة 
 ددددزم  عمليددددة  % 59.6( الددددل  ي دددي  تددددأار قدددديم احدددتارار المحددددت لب  نحددد ة 1المخطدددط )

 خلطددة الدحددم نددو   % 39.6ا حددت لاب  الماا ددل تددأارا قدديم احددتارار المحددت لب  نحدد ة 
مدد   % 59.6 دل ت ضدير خلطدداا المحدت لب ال روتيندل  و معندد   خدر  د    ةالمحدتخدم
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زمدد  ت ضددير المحددت لب   ددل  خددتلاهيم احددتارار المحددت ل اا عائددد  لإ ددل قدد الإختلا دداا
 المحتخدمة. حمعائد  لنو  خلطة الد الإختلا اام  هله  % 39.6 ي  و  

 
 ( توزع التباين لتأثير الخلطات وزمن الاستحلاب في قيم استقرار المستحلب1مخطط )ال

المحددت ل اا ال روتينيددة علدد  ر ددط قدددر   ارتفددا يتوا ددق للددل مددع عددد  دراحدداا  ينددا و  
 Puolanneالمدددددددددددالا المضددددددددددداه تدددددددددددزداد مدددددددددددع مدددددددددددرور زمددددددددددد  عمليدددددددددددة ا حدددددددددددت لاب )

 انخفااو د وح اب كا  ( وو  الفرم الشديد 1997وزملاؤه  Cofrades؛2001وزملاؤه 
عداملا  محداعدا  علد   د(  كما يعد2004  زملاؤهو  Ambrosiadisالادر  عل  ر ط المالا )

تشددددددكيل   ي دددددداا ك يددددددر  مدددددد  الددددددده  والتددددددل تنفجددددددل  حدددددد ولة وانددددددالا التعددددددريا لل ددددددرار  
(Ambrosiadis  ؛2004  زمدلاؤهوJones  وMandigo  1982.)  ال جدول علد   إ

محت لب اا ا يتعلق  نو  الده  المحتخدم وشروط عملية  درم المدواد الخدام وكميدة المدواد 
 (.2004 وزملاؤه  Allaisالرئيحية والمضا ة المكونة للمحت لب )

 فقد الوزن: إختبارنتائج  -2
 اقدددد الطددد   للخلطددداا الم ضدددر   احدددتخدام الزيدددوا  اخت دددار( نتدددائد 5ي دددي  الجددددول )

زمدد  عمليددة ا حددت لاب والددل  يظ ددر مدد  خلالدد  تندداقص  اقددد الطددد     دداختلاهالن اتيددة 
 يعدد يد    للازديدادزم  عملية ا حت لاب  ت   د معي  يعود  عده  اقدد الطد     ازدياد

 Ambrosiadisالادددددددددر  علدددددددد  ر ددددددددط المددددددددالا ) انخفددددددددااالفددددددددرم الشددددددددديد و ددددددددد وحدددددددد اب 
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وزمدلاؤه   Nieto؛2007وزمدلاؤه   Alvarezهدلا يتوا دق مدع مدا لكدره )  (2004 زملاؤهو 
يلا ظ م  الجدول (. 1997 وزملاؤه  Cofrades؛2001وزملاؤه  Puolanne؛2009

قدد وعطدا وقددل  اقدد طد   عندد ت ضدديرها ضدم  زمد  يتدراوح  ددي   7و 4  1و  الخلطداا 
وقددل  اقددد  10و 9  8الخلطدداا  ووعطددا حددم الد إضددا ةدقيادة  دددلا  مدد  ل ظددة  15 – 11

وقددل  اقددد  5و 2دقياددة   ددل  ددي  وعطددا الخلطدداا  13 – 7طدد   عنددد زمدد  يتددراوح  ددي  
وقل  اقدد طد   ضدم  زمد  يتدراوح  6و 3الخلطاا  ووعطادقياة  15 –9ط   عند زم  

ضدم  هدله الفتدراا  قديم  اقدد الطد  تظ در  دروق معنويدة  دي    ي  لمدقياة  17 –7 ي  
 General Linear اخت داركمدا  يندا نتدائد %. 95ل عندد محدتوى اادة لكدل خلطدة وللد

Model واخت ددار Tukey  الدددزم  الأمادددل والدددل  وعطددد  وقدددل  اقدددد طددد    عدددد المعاملدددة  و
ولدم تظ در  دروق معنويدة  حمالد إضا ةدقياة  دلا  م  ل ظة  15 – 9ال رارية يتراوح  ي  

يتوا دق هدلا % و  95وللدل عندد محدتوى اادة  ااخلطال ي  الايم ضم  هله الفتراا لجميع 
 (.Wajdzik  1989) مع
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خلال عملية  للخلطات المحضرة باستخدام الزيوت النباتيةفاقد الطبخ  إختبارنتائج  :(5جدول )ال
 الاستحلاب

 الخلطة
 الـــــــــــزمــــــــــــــــــن )دقـــيــقـــــــة(

 المتوسط
3 5 7 9 11 13 15 17 19 21 23 25 

1 

F Ef cd Bc ab a a Cd D E ef F 
5.74 

2.28± 
0.36±8.8

9 
0.26±8.16 0.16±4.77 0.63±3.95 0.30±3.28 0.41±2.80 0.49±3.01 0.34±4.73 0.23±5.15 0.49±7.51 0.14±8.07 0.13±8.51 

C C C A AB A A A A AB A A A 

2 

c C b Ab a A a b b C c C 
5.69±2.18 

 
0.55±8.4

9 
0.39±8.11 0.34±4.93 0.73±4.05 0.67±3.31 0.30±2.93 0.48±3.16 0.48±4.60 0.36±5.01 0.49±7.51 0.27±7.99 0.43±8.24 

C C C A AB A A A A AB A A A 

3 

d D ab Ab a A a ab bc C d D 
6.42±2.67 

 
1.01±9.9

6 
0.59±9.31 0.48±5.01 0.73±4.05 0.80±3.92 0.39±3.56 0.43±3.63 1.18±4.76 0.58±5.95 0.88±7.11 0.55±9.59 0.81±10.23 

C C C A AB A AB A A A AB B A 

4 

c C b B a A a b cd D E E 
8.03±2.25 

 
0.29±8.3

9 
0.26±8.16 0.39±7.37 0.39±6.92 0.32±5.80 0.20±5.24 0.22±5.44 0.31±6.77 0.31±8.69 0.39±9.31 0.41±11.97 0.43±12.24 

C C D B C B C AB C ABC C C B 

5 

c C b Ab a A a b b C c C 
5.67±2.18 

 
0.33±8.3

6 
0.46±8.12 0.12±4.80 0.64±3.99 0.61±3.27 0.41±3.00 0.44±3.20 0.28±4.47 0.36±4.99 0.58±7.55 0.33±8.04 0.31±8.29 

C C C A AB A A A A AB A A A 

6 

d D ab Ab ab A a ab bc C d D 
6.42±2.64 

 
1.24±9.8

9 
0.56±9.31 0.23±5.15 0.64±4.12 0.71±3.92 0.33±3.60 0.36±3.61 1.35±4.77 0.58±5.87 0.90±7.05 0.52±9.57 0.83±10.19 

C C C A AB A AB A A A AB B A 

7 

fg de de Bc ab A a cd de Def efg G 
7.99±3.29 

 
1.00±12.

23 
0.99±9.31 0.43±8.49 0.38±5.79 0.26±4.59 0.30±3.16 0.34±3.05 1.06±7.43 0.43±8.52 1.79±10.04 1.61±10.39 1.39±12.88 

D C E B B A A B BC C BC C B 

8 

de c ab ab a Ab bc c d De de E 
5.91±2.45 

 
0.26±8.8

9 
0.34±8.59 0.36±5.52 0.66±3.95 0.61±3.25 0.16±2.73 0.44±3.20 0.20±4.39 0.30±5.12 1.04±7.81 0.21±8.20 0.26±9.32 
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C C C A AB A A A A ABC A AB A 

9 

cd bc ab a a A bc d d E ef F 
6.40±3.19 

 
0.23±6.4

5 
0.24±5.16 0.30±3.65 0.22±2.68 0.20±2.53 0.27±3.19 0.21±5.20 2.05±7.60 0.22±7.67 0.14±9.72 0.32±11.00 0.22±11.92 

B B B A A A C B B BC BC C A 

10 

c b a a ab Ab c d e E f G 
5.75±2.91 

 
0.25±4.7

2 
0.16±3.79 0.15±2.81 0.16±2.60 0.35±3.27 0.22±3.45 0.51±4.93 0.31±5.83 0.48±7.59 0.48±8.41 0.66±9.47 0.33±12.16 

A A A A AB A BC AB B ABC AB C A 

 المتوسط

de d B a a A a b c D e F 

 2.02±8.

63 
1.83±7.80 1.60±5.25 1.32±4.21 0.99±3.71 0.79±3.37 1.04±3.84 1.44±5.53 1.49±6.45 1.28±8.20 1.44±9.43 1.81±10.40 

وجددددود  ددددروق معنويددددة  ددددي   إلدددد ضددددم  الجدددده الوا ددددد ... a b cالأ ددددره  إخددددتلاهيشددددير 
 . p<0.05عند( الزم ) المعاملاا
وجددددود  ددددروق معنويددددة  ددددي   إلدددد ...ضددددم  العمددددود الوا ددددد A B Cالأ ددددره  إخددددتلاهيشددددير 
 . p<0.05عند( الخلطاا) المعاملاا

ت ي  نتائد دراحة قيم  اقد الط   ت عا  لنحد ة الزيدا الن داتل المحدت دل  الدده  ال يدوانل 
نح ة زيا ع اد الشما المحتخدم  ل   ارتفا قيم  اقد الط    ارتفا  1ماارنة مع الخلطة 

( عددم Tukey اخت دار) الإ جدائلنتائد الت ليدل  وظ را ضير المحت لب ال روتينل  و ت
 15 – 9ضدددم  زمددد   3و 2وجدددود  دددرق معندددو   دددي  قددديم احدددتارار المحددددت لب للخلطددداا 

هدله الأرقدام  دل الخلطدة  ارتفعدا يمدا   ماارندة  الشداهد حدمالد إضدا ةل ظة دقياة  دلا  م  
ضددددم  الفتددددر  لات ددددا. وشددددارا نتددددائد  3و 2  1ووعطددددا  روقددددا  معنويددددة مددددع الخلطدددداا  4

  اقدد الطد   ورقداممعندو   دل  إرتفا الخلطاا الم ضر   احتخدام زيا  ول الجويا وجود 
 يمددا لددم تظ دددر ويدد   دددروق   ضددم  الفتددر  لات دددا زيدداد  نحدد ة زيدددا  ددول الجددويا المحدددت دل 

الشدداهد و لخلطدداا الم ضددر   احددتخدام زيددا جددوز ال نددد النحدد ة لفاقددد الطدد    ددي  امعنويددة  
 الفتر  لات ا.ضم  

زيتددل ع دداد إيجددا ل  ددي  زيدداد  نحدد ة  إرت دداطوجددود  رت دداطدراحددة معدداملاا الإ وظ ددرا
رتفددا و  ضددا ي الشددما و ددول الجددويا الم ( r =0.257و) (r =0.277)  اقددد الطدد  قدديم  ا 
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 معنو   دي  زيداد  نحد ة زيدا جدوز ال ندد المحدت دل إرت اطو   يظ روالل   يما لم دعل  الت
رتفدددددا و  المضددددداه   Yuو Hsuوهدددددلا يتوا دددددق مدددددع )  (-r =0.010)  اقدددددد الطددددد   قددددديم ا 

عددم وجدود  Tukey واخت دار General Linear Model اخت دارنتدائد  يندا  (.2002
 رق معنو   ي  الخلطاا الم ضر   احت دال الده  ال يوانل  الزيا الن اتل  النح ة لفاقد 

% مدد  الددده  50)الم ضددر   احددت دال  4الطدد   ماارنددة  خلطددة الشدداهد  احددتانالا الخلطددة 
% مدددد  الددددده   زيددددا  ددددول 50)الم ضددددر   احددددت دال  7 زيددددا ع دددداد الشددددما( والخلطددددة 

 (. 5الجدول )الجويا( كما هو م ي   
تدأار قديم  اقدد الطد    Distribution of Varianceتدوز  الت داي  إخت دار يندا نتدائد 

 دددل  ةالمحدددتخدم خلطدددة الدحدددم كايدددر ماارندددة  ندددو   وك دددر دددزم  عمليدددة ا حدددت لاب  شدددكل 
( 2ت ضدددير خلطددداا المحدددت ل اا ال روتينيدددة ويظ دددر للدددل واضددد ا  مددد  خدددلال المخطدددط )

تدأارا   ينمدا   دزم  عمليدة ا حدت لاب % 88.09الل  ي ي  تأار قيم  اقد الطد    نحد ة 
 ل ت ضير خلطاا  ةالمحتخدم خلطة الدحم نو   اط  % 11.83 نح ة   اقد الط  قيم 

عائددددد    اقدددد الطدددد   ددددل قدددديم  الإختلا ددداامدددد   % 88.09و  و  المحدددت لب ال روتينددددل  
ويتوا ددق للددل  .وللددل ضددم  شددروط التجر ددة الم ضددر  زمدد  ت ضددير المحددت لب خددتلاهلإ

 Cofrades؛2004  زمدلاؤهو  Ambrosiadis ؛2001وزمدلاؤه  Puolanne)نتدائد مع 
 (.1997وزملاؤه 
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 فاقد الطبختوزع التباين لتأثير الخلطات وزمن الاستحلاب في قيم  :(2مخطط )ال

 :الاستنتاجات
يمكدد  احدددت دال الدددده  ال يددوانل  الزيدددا الن ددداتل  ددل تجدددنيع محدددت ل اا الل دددوم  -1

%  50 نحدد ة % لزيتددل ع دداد الشددما و ددول الجددويا و  30ال روتينيددة  نحدد ة تجددل  تدد  
 ورقم ا حت لاب.لزيا جوز ال ند دو  التأاير عل   اقد الط   

دقياددددة  دددددلا  مدددد  ل ظددددة  15-9ماددددل لإجددددرالا عمليددددة ا حددددت لاب الددددزم  الأ لدددد   -2
 .حمالد إضا ة
 خلطدة الدحدمزمد  عمليدة ا حدت لاب وندو  كدل مد  تأارا قيم رقم ا حدت لاب   -3

قدديم  اقددد الطدد    ددزم  عمليددة  اتددأار  ددل ت ضددير خلطدداا المحددت ل اا   ينمددا  ةالمحددتخدم
 .ةالمحتخدم خلطة الدحما حت لاب  شكل وك ر  كاير ماارنة  نو  
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