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Estimation of Curdling Efficiency for Different Types of 

Locally produce and Imported yoghurts 
 

 الأسواقالفعالية التخثرية لأنواع مختلفة من اللبن الرائب المحلي والمستورد المتوافر في تقذير 
 

 ثٙبء ٔظبَ ػ١َٝ اٌٍّٛٛٞك. 

 عبِؼخ ثغلاكهئبٍخ 
 

 

 الخلاصة:
ػ١ٕبد ِٓ اٌٍجٓ اٌوائت ٌؼلاِبد رغبه٠خ ِقزٍفخ فَّخ ِٕٙب ِؾ١ٍخ ٚصلاصخ َِزٛهكح ٚثَؼبد ٚى١ٔخ  8ٍّّذ اٌلهاٍخ 

ٚلل أظٙود ( غُ، 1000 -150رواٚؽذ ث١ٓ ) لأٔٛاع اٌٍجٓ اٌوائت اٌَبئلح فٟ الأٍٛاق اٌّؾ١ٍخ ٌّل٠ٕخ ثغلاكٌٍّٕزغبد ِقزٍفخ 

ػٍٝ كهعخ ؽواهح  ٍبػبد ِٓ اٌؾٚٓ 3فٟ ٛج١ؼخ اٌقضوح إٌبرغخ ٚٙؼف لٛاِٙب ثؼل   Y3  ٚY5إٌزبئظ فًْ وً ِٓ اٌؼ١ٕز١ٓ 

ٌؼ١ٕبد ٚلٍخ إٌْبٛ اٌؾ١ٛٞ ٌجىزو٠ب اٌجبكٞء اٌَّزقلَ فٟ ٕٕبػزّٙب، ث١ّٕب أظٙود ثم١خ ا اٌفؼب١ٌخ اٌزقضو٠خوٕز١غخ ٌٚؼف  َ 42

ؽّٛٙخ ِؾَٛثخ  1.80-1.15الأفوٜ ؽٖٛي رقضو ِزغبٌٔ ٚلٛاَ ع١ل ِٚزّبٍه، إم رواٚؽذ اٌؾّٛٙخ اٌزَؾ١ؾ١خ ٌٙب ث١ٓ 

وؾبِ٘ اٌلاوز١ه ٌزؼطٟ ِؤّوا ػٍٝ لٛح اٌجبكٞء ٚعٛكح إٌّزٛط  ٍٚلاِخ اٌَّبه اٌزىٌٕٛٛعٟ ٌقطٛٛ الأٔزبط فٟ ٕٕبػزٙب، 

اٌمٛح اٌزقضو٠خ ٌجىزو٠ب اٌجبكٞء ٟٚ٘ أؽل اٌّؤّواد ٌٍجٓ اٌوائت اٌّٖٕؼخ ِقزجو٠ب إٌّزغبد إٌبرغخ  وّب ػىَذ ٕفبد اٌقضوح

اٌؼ١ٍّخ ٚاٌَو٠ؼخ ٌّؼوفخ ِلٜ رطٛه اٌؾّٛٙخ اٌزَؾ١ؾ١خ فٚلا ػٓ ؽ٠ٛ١خ ْٚٔبٛ ثىزو٠ب اٌجبكٞء اٌّٖٕؼخ ِٕٙب إٔلا، ِٚٓ 

اٌزؼو٠ف١خ اٌّؼزّلح ّٙٓ اٌّٛإفخ اٌم١ب١ٍخ  ٔبؽ١خ أفوٜ أرٚؼ ػلَ ِطبثمخ ٍذ ػ١ٕبد ٌلأّزواٛبد اٌٛاعجخ فٟ ثطبلخ اٌللاٌخ

 .(1985/ 610ٌّٕزٛط اٌٍجٓ اٌوائت اٌّولّخ       )َ ق ع/اٌؼوال١خ 
 

Abstract: 
The study included 8 samples of yoghurt for different brands, five of them local and three 

are imported and capacities grains of different products of the types of yogurt prevailing in the 

local markets of Baghdad city ranged between (150 - 1000) g, results showed the failure of both 

samples Y3 and Y5 in the nature of the clotting and the texture strength after 3 hours of cuddling 

on the temperature 42
o
 due to the weak efficiency indices of coagulation and the lack of 

biological activity of the starter bacteria, it used to who made them, while other samples was 

shown good coagulation and strength texture with titrable acidity ranged between 1.15-1.80 

calculated as lactic acid to give an indication on the strength of starters and the quality and safety 

of industrial technology lines which reflect the qualities of the clot resulting products curd 

strength indices of coagulation by bacterial activity, it as a practical indicators and quick to learn 

the evolution of acidity corrective and how vital and active bacteria started it manufactured them 

originally, on the other hand turned out non-conformity of the six samples due to the 

requirements in significance card approved within the Iraqi standard of product yogurt numbered 

(m s p / 610/1985). 
 

 

 :المقذمة
 

رؼل الأٌجبْ ِٕٚزغبرٙب ِٓ اٌّٖبكه الأٍب١ٍخ ٌٍغناء لاؽزٛائٙب ػٍٝ اٌّىٛٔبد الأٍب١ٍخ اٌزٟ ٠ؾزبعٙب الأَٔبْ ِٓ ثوٚر١ٓ 

ٕٕبػخ ، ٚرزطٍت (1)ٚكْ٘ٛ ٍٚىو٠بد ِٚؼبكْ ٚف١زب١ِٕبد فٚلا ػٓ فٛائل٘ب اٌّزؼلكح ٌٍغٙبى اٌّٟٙٚ ٚرؼي٠ي ِٕبػخ اٌغَُ 

 Streptococcus لا ٔٛػٟ ثىزو٠ب ؽبِ٘ اٌلاوز١هِٓ و (3ٚ 2ِي٠ظ)ثبكٜء  اٍزقلاَ Yoghurt )٠ٛغود( اٌٍجٓ اٌوائت

salivarius subsp. thermophilus ٚLactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus اٌَّّٝ 1:1َٕجخ ثType C 

yoghurt starter (4 ) اٌلاوزٛى ٌغوٗ رّض١ً ٍىوlactose  وّٖله ٚؽ١ل ٌٍطبلخ فٟ اٌؾ١ٍت ٚإٔزبط ؽبِ٘ اٌلاوز١ه ثؼ١ٍّخ

اٌزٟ ٠ىْٛ ِؼلي إٔزبعٙب ٌٍؾبِ٘ أػٍٝ ثىض١و ف١ّب ٌٛ ّٔذ وً ثىزو٠ب  Homofermentatively(5)اٌزقّو ثٖٛهح ِزغبَٔخ 

٠خ فٟ اٌجلا ، إم رمَٛ(6)42َ-41ػٍٝ كهعخ ؽواهح  Symbiotic blendْىً رىبفٍٟ ثٚػٕل ؽّٕٚٙب  ثْىً ِٕفوك

ٌٚؾ١ٓ ٕٚٛي َِزٜٛ ِزواوُ ِٓ  β-Galactosidasesإٔي٠ُ ٌزق١ّو اٌلاوزٛى ثفؼً ثْىً أٍوع   Streptococcusثىزو٠ب

ثؼل٘ب رمَٛ  ٌٚىٟ ٠زٛلف ْٔبٛٙبف١ٗ ٚ 5اٌٝ  6.5ِٓ ( ٌزقف٘ الأً ا١ٌٙلهٚع١ٕٟ ٌّي٠ظ اٌٍجٓ Formate)اٌؾبِ٘ 

ِؤك٠ب  4.5إٌٝ  فف٘ اٌولُ ا١ٌٙلهٚع١ٕٟٚو اٌلاوزٛى اٌّزجمٟ ١زقّ( ث7)اٌزٟ ٟ٘ أوضو ِمبِٚخ ٌٍؾبِ٘  Lactobacillusثىزو٠ب

 ِىٛٔب رغّؼبد ٍٚلاًٍ ػٍٝ ٚوبى٠ٓ -ث١ٓ اٌىبى٠ٓ ةمؽٖٛي اٌزغبٕبفٟ اٌْؾٕخ اٌَبٌجخ ٌغ١َّخ اٌىبى٠ٓ ِؤك٠ب اٌٝ اٌٝ فف٘ 
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٪  0.90-0.85لإٔزبط اٌؾبِ٘ ثّؼلي ٚ (8)ػطبء اٌمٛاَ ا١ٌّّي ٌٍجٓ اٌوائتلأػٕل رقضو اٌؾ١ٍت  صلاص١خ الأثؼبك ّجىخّىً 

إْ ٚعٛك ؽبِ٘ ، (9)ع١لا فٟ اٌضلاعخ ٌؼلح أ٠بَػٍٝ إٌّزٛط  اٌّؾبفظخٚزٍف ٌٍزٟ رّٕغ ّٔٛ ا١ٌّىوٚثبد اٌَّججخ اٌم١ّخ اٌاد مٟٚ٘ 

 Special thickened texture(10)اٌلاوز١ه ٠ؤكٞ اٌٝ رغ١١و ١٘ئخ ثوٚر١ٓ اٌؾ١ٍت ١ٌؼطٟ اٌٍجٓ اٌوائت لٛاَ ١ٍّه ثٌٍّّ فبٓ 

ٚلٛاَ Acetaldehyde ٚDiacetyl(11 )ِضً ثّْبهوخ ِووجبد أفوٜ  وائؾخ ا١ٌّّيحاٌطؼُ اٌؾبك ٚاٌفٚلا ػٓ أػطبء إٌّزٛط 

Texture ٟإم أظٙود ٔزبئظ اٌزم٠ُٛ اٌؾَٟ اٌزأص١و الأ٠غبثٟ فٟ عٛكح اٌمٛاَ اٌَّزؾًٖ ػ١ٍخ فٟ ( 12ٚ 4)اٌٍجٓ اٌوائت إٌّٛمع

 .Water-holding capacities(13)ى٠بكح ٕفخ الأؽزفبظ ثبٌّبء ِغ % 0.1اٌٍجٓ اٌوائت ػٕل َٔجخ ك٘ٓ ِٕقفٚخ 

ػٕلِب فئٛا  (14)اٌوؽً فٟ اٌٖؾواء اٌجلِٕٚن آلاف ا١ٌَٕٓ فٟ اٌؼواق )ثلاك ِب ث١ٓ إٌٙو٠ٓ( ِٓ لجً  اٌوائت ٌمل ٕٕغ اٌٍجٓ

فٟ عٍٛك ؽ١ٛأبد اٌّبػي ٚالأغٕبَ ١ٌزقّو ٛج١ؼ١ب ػٕل اهرفبع  إم وبْ إٔزبعٗ ١ٍِّٛب ِٚمزٖو ػٍٝ ثٚؼخ أّٙو ِٓ إٌَخاٌؾ١ٍت 

ٟٚ٘ و١ٍٍٛخ ٌٍؾفبظ ػٍٝ اٌؾ١ٍت ِٚٓ صُ رؼ١ٍمٗ ١ٌجوك ِؼط١ب فضوح ٔبػّخ ٔظوا ٌطج١ؼخ إٌّبؿ اٌؾبه كهعبد اٌؾواهح فٟ ا١ٌٖف 

فٟ ِؼظُ  اٌْبئؼخ الأغن٠خ ِٓ(. ٠ٚؼل اٌٍجٓ اٌوائت 2)ػٕل ٌُٕٚٛٙ اٌّلْ ؽ١ش ٠ّىُٕٙ ػٕل٘ب ث١غ ِٕزغبرُٙ اٌؾ١ٛا١ٔخ أٛٛيٌيِٓ 

وّب اْ  (15)اٌغ١لح اٌؾ١َخ ٚفٖبئٖٗ ٕلاؽ١زٗ ِلح ثَت ٚمٌه اٌجٍمبْ ٚثٍلاْ الأٍٜٚ اٌْوق ثٍلاْ فٟ ٚفٖٕٛبأٔؾبء اٌؼبٌُ 

اٌزٟ رزّٚٓ اّوان ثىزو٠ب abt  ٚ abyاٌَّّبحرٖٕغ ِٓ اٌجٛاكٞء  Bioyogurtsٕ٘بٌه أٔٛاع فبٕخ ِٓ اٌٍجٓ اٌوائت رؼوف ثأٍُ 

ٚ/أٚ لأغواٗ  Dieteticلأغواٗ اٌؾ١ّخ Lactobacillus acidophilus  ٚ Bifidobacterium speciesإٙبف١خ ن 

Therapeutic(16ػلاع١خ 
 
ٕٕبػ١ب ٠َزقلَ ؽ١ٍت الأثمبه وبًِ اٌلٍُ أٚ ِٕيٚع  Yoghurt اٌوائت إٔزبط اٌٍجٓإْ ِؼظُ ٚ(، 17ٚ

ٚاٌْوُ ٚاٌلاوزٛى ٌي٠بكح ِؾزٜٛ اٌّٛاك اٌٍٖجخ  ثؼ٘ اٌّىٛٔبد اٌٍج١ٕخ وبٌؾ١ٍت اٌفوى ِغاٌلٍُ عيئ١ب أٚ اٌقبٌٟ ِٓ اٌلٍُ 

وّب  Low-fatل١ًٍ اٌلٍُ ٚ Full-fatاٌلٕٟ٘ اٌٝ وبًِ اٌلٍُ  ٚفمب ٌٍّؾز٠ٜٖٕٛف ٚ( 18ٚ 13)اٌّؾٚو ّي٠ظاٌاٌلاك١ٕ٘خ فٟ 

٠قضو اٌّي٠ظ ثفؼً ثىزو٠ب اٌجبكٞء  Stirred-typeٚاٌّّيٚط  Set-typeٔٛػ١ٓ ّ٘ب الاػز١بكٞ  ػٍٝؽَت ٛو٠مخ اٌز١ٕٖغ  ٠ٛىع

 Plain، ٚلل ٠ٖٕف رجؼب لإٙبفخ إٌىٙبد اٌٝ إٌٛع اٌزغبهٞ (8)اٌزؼجئخ ٌغوٗ اٌز٠َٛكاٌّيط ٚفٟ فيأبد وج١وح ِٚٓ صُ 

yoghurt ٚ ٌٗجٓ اٌفٛاوFruit yoghurts ٚ (.ٚاْ ِب ١ّ٠ي اٌم١ّخ اٌزغن٠ٚخ ٚاٌٖؾ١خ ٌٙنٖ 2الأٌٛاْ )٠ّٚىٓ أْ ٠ٚبف ٌٗ اٌّؾ١ٍبد

ت ٚ٘ٛ ِب ٠ٕؼىٌ ثبٌزبص١واد ِٓ ولا ٔٛػٟ اٌجىزو٠ب ٚثْىً ِزٕبViableٍالأٌجبْ اٌّزقّوح اؽزٛائٙب ػٍٝ أػلاك ػب١ٌخ ٚؽ١خ 

(، اْ اٌؼّو الافزواٟٙ ٌٙنٖ إٌّزغبد لا ٠زغبٚى الأٍجٛع ِٓ ربه٠ـ الأزبط ػٕل ؽفظٗ فٟ 10)َّزٍٙهالا٠غبث١خ ػٍٝ ٕؾخ اٌ

ٚؽَت وفبءح ٚرىٌٕٛٛع١ب ػ١ٍّبد اٌز١ٕٖغ ِٚواػبح اّزواٛبد اٌّٛإفخ اٌم١ب١ٍخ اٌؼوال١خ ثأْ لا رمً َٔجخ  (19)ظوٚف اٌزجو٠ل

ػ١ٕبد ِٓ  رم٠ُٛ إٌٝ اٌلهاٍخ ٘نٖ (، ٚ٘لفذ20)% ِؾَٛثخ وؾبِ٘ اٌلاوز١ه1.6ل ػٓ % ٚلا ري0.8٠ٛٙخ اٌى١ٍخ ف١ٗ ػٓ اٌؾّ

ِٕزٛعبد الأٌجبْ اٌّزقّوح )اٌٍجٓ اٌوائت( اٌّزٛافوح ثبلأٍٛاق اٌّؾ١ٍخ فٟ ػجٛاد ِقزٍفخ ٚإعواء اٌفؾٕٛبد اٌّقزجو٠خ ٌزمل٠و لٛرٙب 

بد ِٓ اٌٍجٓ اٌوائت ػٓ ٛو٠ك اٍزقلاِٙب فٟ ر١ٕٖغ ٚعجViableٌزٛاعل ثىزو٠ب اٌجبكئ ف١ٙب ثْىً ؽٟ رطج١مٟ وّؤّو  خاٌزقضو٠

 .فٚلا ػٓ رلل١ك اٌجطبلبد اٌزؼو٠ف١خ ٌٍللاٌخ ػٍٝ إٌّزٛط ٚرمل٠و اٌؾّٛٙخ إٌّزغخ ٚٛج١ؼخ اٌزقضوِقزجو٠ب 
 

 المواد وطرق العمل:
 

ٍؼٛكٞ( ٚثَؼبد ؽغ١ّخ رواٚؽذ  1أ٠وأٟ ٚ 2ِٕٙب ِٕزظ ِؾٍٟ ٚ 5)عّؼذ صّبْ ػ١ٕبد ِٓ اٌٍجٓ اٌوائت ِقزٍفخ إٌّبّٟء

فٟ ثّىوه٠ٓ ٚلل ٕٕغ اٌٍجٓ اٌوائت  1( غُ ِٓ الأٔٛاع اٌّزٛافوح فٟ الأٍٛاق اٌّؾ١ٍخ ٚاٌّج١ٕخ فٟ ّىً: 1000-150ث١ٓ )

ؽ١ٍت اٌؾ١ٍت اٌّؼبك روو١جٗ )جَزوح ف١ٍٜ ( ث12ٚ 4ِقزجواد ِووي ثؾٛس اٌَٛق ٚؽّب٠خ اٌَّزٍٙه ػٍٝ ٚفك اٌطو٠مخ اٌّج١ٕخ فٟ )

ػٍٝ ٚفك اٌطو٠مخ كل١مخ  10َ ٌّلح  90% ِٛاك ٍٕجخ و١ٍخ ثبٍزقلاَ كهعخ ؽواهح 15( ٚاٌّؾٚو ثَٕجخ ِغفف ثؼلاِخ اٌّلِ٘

أٍزقلَ ٚ( اٌزٟ رىْٛ ٙوٚه٠خ ٌزؾم١ك ظوٚف كٔزوح وً ثوٚر١ٕبد اٌْوُ اٌزٟ رَبُ٘ فٟ رؾ١َٓ لٛاَ اٌٍجٓ اٌوائت 5)اٌّج١ٕخ فٟ 

 ٍٚؾبؽخ ٚىعبع١بد،( Benchtop phsj-5ٔٛع )ٚعٙبى ل١بً الأً ا١ٌٙلهٚع١ٕٟ  (Memmert WNB7ٔٛع ) ئٟؽّبَ ِب

ٚاٌؾٚٓ ثبٌؾّبَ اٌّبئٟ ػٍٝ كهعخ ؽواهح وجبكئ ٌٍز١ٕٖغ ٪  2ثَٕجخ ف١ٍٜ اٌؾ١ٍت زٍم١ؼ ٌػ١ٕبد اٌٍجٓ اٌوائت و١ّخ ِٓ  ؼٍّذٚأٍز

 جو٠خ اٌلاىِخزقاٌفؾٕٛبد اٌّ َ ٚإعو٠ذ 5اٌزجو٠ل رجو٠ل إٌّزظ ٚرقي٠ٕٗ فٟ كهعخ ؽواهح  ِٚٓ صٍُبػخ  3َ كْٚ رؾو٠ه ٌّلح  42

ٚٛج١ؼخ لٛاِٙب وزؼج١و ػٓ اٌمٛح اٌزقضو٠خ ثفؼً ْٔبٛ ثىزو٠ب اٌجبكٞء اٌّٛعٛكح اٌّزىٛٔخ لهاٍخ اٌقٖبئٔ اٌف١ي٠بئ١خ ٌٕٛػ١خ اٌقضوح ٌ

وَٕجخ ِئ٠ٛخ  ػٕٙب ِؼجوا اٌزَؾ١ؾ١خ ٌؾّٛٙخؽلكد ثبفٟ ؽ١ٓ أْ اٌقٛآ اٌى١ّ١بئ١خ  ثْىً اٍبً ػٕل ٚلذ اٌؾٚٓ اٌَّزقلَ،

 .Hpكهعخ اٌؾّٛٙخ ِؼجوا ػٕٙب ثبلأً ا١ٌٙلهٚع١ٕٟ ٚ ٌؾبِ٘ اٌلاوز١ه
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 النتائج والمناقشة:
 

ٖلاؽ١خ إٌّزٛط أهرجبٛٙب ث)هغُ ػلَ  1:ٚاٌّج١ٕخ رفب١ٍٕٙب ٚرو١ِي٘ب فٟ علٚئزبئظ ِؼٍِٛبد ثطبلخ كلاٌخ اٌؼ١ٕبد  رج١ٓ أولا:

رىبًِ أ١ّ٘خ فٟ  ٌّٕزٛط اٌٍجٓ اٌوائتّزواٛبد اٌّٛإفخ اٌم١ب١ٍخ اٌؼوال١خ لأ ثؼ٘ اٌؼ١ٕبد ٌلاٍزٙلان اٌجْوٞ( ػلَ ِطبثمخ

رأه٠ـ ٌٖلاؽ١خ ثْم١ٙب رأه٠ـ الأٔزبط ٌٚنوو أٍُ اٌّٖٕغ إٌّزظ ٚفزوح ا Y3اٌّؾ١ٍخ ، فمل افزمود اٌؼ١ٕخ اٌجطبلخ الإػلا١ِخ

ٍجٛػ١ٓ ا  أٚ ػْوح أ٠بَ ٚ Y1وّب رجب٠ٕذ فزوح اٌٖلاؽ١خ اٌّلٚٔخ ػٍٝ وً ػ١ٕخ فّٕٙب ِب ؽلك فزورٙب ثْٙو وّب فٟ اٌؼ١ٕخ إٌفبم 

، ٚلل رواٚؽذ Y8 ٚY4 ث١ّٕب ٌُ رنوو فزوح إٌفبم٠خ ٌٍؼ١ٕز١ٓػٍٝ اٌزٛاٌٟ، Y6 ٚ Y5ٚ Y2صلاصخ أٍبث١غ وّب فٟ اٌؼ١ٕبد ٚ

هغُ أ١ّ٘خ مٌه ٌزؾل٠ل ٔٛع إٌّزٛط ؽَت اٌّٛإفخ اٌم١ب١ٍخ  Y1ٌُٚ رنوو فٟ اٌؼ١ٕخ  %3-1.5ٓ ٕبد ث١١َٔجخ اٌل٘ٓ فٟ اٌؼ

% ث١ّٕب اٌٍجٓ اٌوائت ِٕيٚع اٌلٍُ عيئ١ب ٠ؾزٛٞ 3ِب لا ٠مً ػٓ اٌزٟ ر١ْو اٌٝ اٌٍجٓ اٌوائت اٌلٍُ ٠ٚؾزٛٞ ػٍٝ  اٌؼوال١خ

 %.1ك٘ٓ ثّب لا ٠مً ػٓ 

مٛاَ ث، إم وبٔذ ع١لح علا ٚرّبٍه اٌمٛاَٚاٌّزىٛٔخ ِٓ ؽ١ش ٛج١ؼخ اٌقضوح فؾٕٛبد ػ١ٕبد اٌٍجٓ اٌوائت  ٠2ٛٙؼ علٚي: ثانيا:

ٚع١لح ( 20وّب ٚهك فٟ)ِّب ٠ؼل ِؤّوا ع١لا ػٍٝ ٔظبفخ إٌّزٛط Y1 ٚ Y2ٚ Y5ٚ Y6ِزّبٍه ِٚزغبٌٔ ٌىً ِٓ اٌؼ١ٕبد 

ؤّو ػٍٝ ؽٖٛي رطٛه وج١و ثبٌؾّٛٙخ ٠ٚؼىٌ ؽبٌخ اٌظوٚف هغُ ٚعٛك فًٖ ّوُ ف١ّٙب ٚ٘ٛ ِ Y4 ٚ Y8فٟ اٌؼ١ٕبد 

أهعؾ١خ  ٠ٛٙؼثّب Y3 ٚ Y7ث١ّٕب وبٔذ اٌقضوح ٙؼ١فخ ٚلٛاَ ٍبئً فٟ اٌؼ١ٕز١ٓ ، غ١و اٌغ١لح اٌَبثمخ ٌقيْ ٚر٠َٛك إٌّزٛط

اٌؾٚٓ فٟ رؾًٖ ػ١ٍّخ رقضو اٌؾ١ٍت ثفؼً اٌجبكٞء ثؼل إم  Stirred-Yoghurtٛو٠مخ ر١ٕٖؼّٙب وّٕزٛط ٌجٓ هائت ِّيٚط 

، ٚلل (16)ِب موو فٟ ٚ٘ٛ ِب ٠زفك ِغ ثبٌؼجٛاد ٌغوٗ اٌز٠َٛك أؽٛاٗ ا١ٌٕٖغ ِٚٓ صُ اٌزجو٠ل ٚاٌّيط ٚثؼل٘ب اٌزؼجئخ

% ، إم اثزؼلد ػٓ اٌؾلٚك اٌؼ١ٍب ٌٍّٛإفخ اٌم١ب١ٍخ  1.96-0.90رواٚؽذ َٔجخ اٌؾّٛٙخ ِؾَٛثخ وؾبِ٘ اٌلاوز١ه ث١ٓ 

 Y4 ٚ Y5ٚث١ّٕب وبٔذ ّٙٓ اٌؾلٚك اٌَّّٛػ ثٙب وً ِٓ اٌؼ١ٕبد  Y1 ٚ Y2ٚ Y3ٚY6اٌؼوال١خ وً ِٓ اٌؼ١ٕبد 

Y7ٚY8 ٓٚأْ ٛج١ؼخ اٌقضوح رؼىٌ اٌزقّواد ا١ٌّىوٚث١خ اٌؾبٍٕخ ثفؼً ثىزو٠ب اٌجبكٞء اٌَّزقلِخ فٟ ر١ٕٖؼٙب فٚلا ػ ،

  pHالأً ا١ٌٙلهٚع١ٕٟرواٚػ وّب ، وٛٔٙب ِؤّوا ِّٙب ٌؼّو إٌّزٛط ٍٚلاِخ اٌزىٌٕٛٛع١ب اٌَّقوح فٟ أٔزبط اٌٍجٓ اٌوائت

 .4.16-3.46اٌّفؾٕٛخ ث١ٓ  ٌٍؼ١ٕبد

إم رؾًٖ ػ١ٍّخ رقضو  Set-Yoghurt)وبٔذ اٌقٖبئٔ اٌف١ي٠بئ١خ ٌٍزقضواد اٌؾبٍٕخ ػٕل ر١ٕٖغ ٚعجبد ٌجٓ هائت ل١ب١ٍخ ثالثا: 

أٍزؼّبي ػ١ٕبد اٌٍجٓ ثاٌؾ١ٍت ثفؼً اٌجبكٞء ثؼل رٍم١ؼ اٌؾ١ٍت ٚرؼجئزٗ فٟ اٌؼجٛاد ِٚٓ صُ اٌؾٚٓ ٌؾ١ٓ اٌزقضو ٚاٌزجو٠ل( 

ؽٖٛي رقضو ع١ل علا ٚلٛاَ ِزّبٍه ٌىً ِٓ  3، إم ٠ج١ٓ علٚي :ٌزمل٠و لٛرٙب اٌزقضو٠خ وجبكٞء اٌوائت ل١ل اٌلهاٍخ ِزجب٠ٕخ

ثّب ٠لًٌ ػٍٝ لٛح  1.80-1.15ٚرواٚؽذ َٔجخ اٌؾّٛٙخ اٌزَؾ١ؾ١خ ث١ٓ Y1 ٚ Y2ٚ Y3ٚY5 Y1 ٚ Y6اٌؼ١ٕبد اٌّوِيح 

ث١ّٕب وبْ اٌزقضو ٙؼ١ف فٟ (، 4)ِزٕبٍت ٚ٘ٛ ِب ٠زفك ِغ ِب ٚهك فٟٚرٛاعل٘ب ثْىً ؽٟ ٚثىزو٠ب اٌجبكٜء فٟ رٍه اٌؼ١ٕبد 

ػٕل اٌؾٚٓ ٌّلح  0.80ٚ 0.82 ثٍغذ ٚثؾّٛٙخ رَؾ١ؾ١خ Y4 ٚY5ثبٌٛلذ اٌنٞ ٌُ ٠ؾًٖ رقضو فٟ اٌؼ١ٕبد  Y8اٌؼ١ٕخ 

إعواء ثؼ٘ اٌّؼبِلاد اٌؾواه٠خ ٌٍّٕزٛط وبٌجَزوح ثؼل اوزّبي ِواؽً ر١ٕٖؼٗ ٍفخ ِٕٙب لأٍجبة ِقزٚلل رؼٛك صلاس ٍبػبد)

فٟ ٌجٓ ثبكٞء ٍزؼّبي أٚ ِٛد ثىزو٠ب اٌجبكٞء اٌٝ ؤكٞ و١ٍٍٛخ لأٛبٌخ ػّو إٌّزٛط ٔز١غخ هكاءح ٛو٠مخ اٌز١ٕٖغ ثّب ٠

ِٓ وض١وا اٌٝ فزوح ؽٚٓ أٛٛي ػبكح ٠ؾزٛٞ ػٍٝ أٔٛاع أٙبف١خ أٚ أفوٜ ِٓ ثىزو٠ب ؽبِ٘ اٌٍىز١ه اٌزٟ رؾزبط اٌز١ٕٖغ 

،ٚ٘ٛ ِب ٠ٛٙؼ ِلٜ لٛح ٚفبػ١ٍخ ثىزو٠ب اٌجبكٞء اٌَّؤٌٚخ ػٓ أؽلاس اٌٛلذ اٌّزجغ ثبٌطو٠مخ اٌزم١ٍل٠خ ٌؾ١ٓ رقضو اٌؾ١ٍت(

 .4.93-3.73ٕٟ ث١ٓٚرواٚػ الأً ا١ٌٙلهٚع١وزٛى ثبٌطو٠مخ اٌّزغبَٔخ،ٔز١غخ ٌزق١ّو٘ب ٍىو اٌلافٟ وً ػ١ٕبد اٌلهاٍخ اٌزقضو

 

 التوصيات:
 

ِب ٠زؼٍك  ٚفبٕخٌّٛإفخ اٌؼوال١خ اِطبثمخ ّزواٛبد لإِٔٚٙب اٌٍجٓ اٌوائت أفٚبع ِٕزغبد الأٌجبْ اٌّؾ١ٍخ ٚاٌَّزٛهكح أ١ّ٘خ  -1

وٕز١غخ ٌٍزطٛه اٌىج١و فٟ اٌَّزؼًّ ثىزو٠ب اٌجبكٞء  وو ٔٛعمٙوٚهح ٚٛج١ؼخ اٌمٛاَ ٍٚلاِخ اٌقضوح ٚبٌؾّٛٙخ اٌّزطٛهح ث

 ٛوؽٙبلجً رىٌٕٛٛع١ب اٍزؼّبي أٔٛاع أفوٜ ِٓ ثىزو٠ب ؽبِ٘ اٌلاوز١ه ِٕٚٙب اٌؼلاع١خ لأٔزبط ِٕزغبد ِقزٍفخ ِٓ اٌٍجٓ اٌوائت 

 ٌٍٖزم١١ٌ ٚا١ٌَطوبٌغٙبى اٌّوويٞ و اٌّقزٖخ اٌفؾٕٛبد اٌلٚه٠خ ِٓ لجً الأعٙيح اٌولبث١خرأو١ل  ِغ بلأٍٛاق اٌّؾ١ٍخث

 .إٌٛػ١خ

٠خ ٌّؼوفخ ِلٜ ؽ٠ٛ١خ ْٚٔبٛ ثىزو٠ب اٌجبكٞء اٌلافٍخ فٟ ٕٕبػخ ِٕزغبد اٌٍجٓ اٌوائت أِىب١ٔخ أػزّبك فؾٔ اٌمٛح اٌزقضو -2

و١ٍٍٛخ ٍو٠ؼخ لا رأفن أوضو ِٓ صلاس ٍبػبد ِٓ اٌؾٚٓ ػٍٝ كهعخ اٌؾواهح اٌّضب١ٌخ لأٔزبط ؽبِ٘ اٌلاوز١ه )ا١ٌٛوود( 

 َ. 42-41ٌٍز١ٕٖغ اٌجبٌغخ 
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 ٌٍلهاٍخػ١ٕبد اٌٍجٓ اٌوائت اٌقبٙؼخ  1علٚي: 

 إٌٛع اٌْووخ إٌّزغخ اٌؼلاِخ اٌزغبه٠خ اٌزو١ِي
 ٍؼخ اٌؼجٛح

 (غُ)
 إٌّْأ

َٔجخ اٌل٘ٓ  اٌٖلاؽ١خ

 إٌفبم٠خ الإٔزبط %

Y1  ِٓو١ٍMersin ِؼًّ أٌجبْ اٌؾبِل 
ٛج١ؼٟ ٌجٓ ىثبكٞ 

 وبًِ اٌلٍُ
 ٌُ رنوو 10/7/2011 10/6/2011 اٌؼواق 1000

Y2  ٔبكنnadec  ِٓ ِٕزظnadec 
ىثبكٞ )هٚة( ٛبىط 

 وبًِ اٌلٍُ
 3 30/6/2011 6/6/2011 اٌَؼٛك٠خ 1000

Y3 
-Alاٌجووبد 

Barakat 
 لا رٛعل

ٌجٓ أهث١ً ِلفٓ وبًِ 

 اٌلٍُ
 3 ٌُ رنوو اٌؼواق 1000

Y4 ْثىبٖ وٍَزب 
Golestan Pegah 

Pasteurized Milk Co. 

ٌجٓ ِجَزو ِزٍٜٛ 

 اٌلٍُ
 1.5 الأهلبَ اٌفبه١ٍخ ا٠واْ 500

Y5  ْٛٔوبKanoon 
اٌْووخ اٌْول١خ ٌلأٛؼّخ 

 اٌّضٍغخ اٌّؾلٚكح
 3 21/6/2011 7/6/2011 اٌؼواق 140 ٌجٓ ٛبىط

Y6 ٌجٓ ها٠ت 
ّووخ أٌجبْ ِٚضٍغبد الأهى 

 اٌّؾلٚكح
 3 أ٠بَ 10ٌغب٠خ  ١ٔٛ٠ٛ 13 اٌؼواق 160 ٛبىط

Y7  ٛٔٛٔNuNu 

ّووخ اٌوفك ٌلأٔزبط 

اٌيهاػٟ ٚاٌؾ١ٛأٟ 

 اٌّؾلٚكح

ٌجٓ هائت ٕؾٟ 

ٛبىط ٚٛج١ؼٟ وبًِ 

 اٌلٍُ

 3 أٍجٛػ١ٓ ِٓ رأه٠ـ الأٔزبط اٌؼواق 200

Y8 ٌّٗووخ وبٌٗ وب 
ىثبكٞ ٛبىط ِجَزو 

 ِٚزغبٌٔ
 1.5 ٌُ رنوو 29/3/2011 ا٠واْ 150
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 ٌؼ١ٕبد اٌٍجٓ اٌوائت اٌقبٙؼخ ٌٍلهاٍخاٌفؾٕٛبد إٌٛػ١خ ٚاٌى١ّ١ب٠ٚخ  2علٚي:

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 اٌمٛح اٌزقضو٠خ ٚاٌفؾٕٛبد اٌى١ّ١ب٠ٚخ ٌؼ١ٕبد اٌٍجٓ اٌوائت اٌَّزقلِخ وجبكٜء 3علٚي:

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 رو١ِي اٌؼ١ٕبد

 فؾٕٛبد ػ١ٕبد اٌٍجٓ اٌوائت

 اٌمٛاَ ٛج١ؼخ اٌقضوح
اٌؾّٛٙخ ِؾَٛثخ 

 وؾبِ٘ اٌلاوز١ه %

اٌولُ 

ا١ٌٙلهٚع١ٕٟ 

pH 

Y1 3.90 1.96 ِزّبٍه ِٚزغبٌٔ ع١لح علا 

Y2 4.01 1.62 ِٚزغبٌِٔزّبٍه  ع١لح علا 

Y3 3.46 1.69 ٍبئً ؽج١جٟ ٙؼ١فخ 

Y4 ُ4.16 1.10 ِزّبٍه ِٚزغبٌٔ ع١لح ِغ ٚعٛك فًٖ ّو 

Y5 4.13 0.93 ِزّبٍه ِٚزغبٌٔ ع١لح علا 

Y6 4.01 1.75 ِزّبٍه ِٚزغبٌٔ ع١لح علا 

Y7 4.09 0.90 ٍبئً ٙؼ١فخ 

Y8 ُ3.91 1.41 ِزغبٌٔ ِٚزوٍت ع١لح ِغ ٚعٛك فًٖ ّو 

 رو١ِي اٌؼ١ٕبد

 اٌمٛح اٌزقضو٠خ ٌٍؼ١ٕبد

 ٍبػخ 3اٌزقضو ثؼل اٌؾٚٓ 
اٌؾّٛٙخ ِؾَٛثخ 

 وؾبِ٘ اٌلاوز١ه %

اٌولُ ا١ٌٙلهٚع١ٕٟ 

pH 

Y1 4.60 1.72 ؽٖٛي رقضو ع١ل علا ٚلٛاَ ِزّبٍه 

Y2 4.80 1.30 ؽٖٛي رقضو ع١ل علا ٚلٛاَ ِزّبٍه 

Y3 4.35 1.80 ؽٖٛي رقضو ع١ل ٚلٛاَ ِزّبٍه 

Y4  َ4.70 0.82 ؽٖٛي رقضوػل 

Y5 4.11 0.80 ػلَ ؽٖٛي رقضو 

Y6 4.93 1.15 ؽٖٛي رقضو ع١ل علا ٚلٛاَ ِزّبٍه 

Y7 4.87 1.20 ؽٖٛي رقضو ع١ل علا ٚلٛاَ ِزّبٍه 

Y8 3.73 1.45 رقضو ٙؼ١ف 
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