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الخلاصة
1 الالفا لینولینیك المغلف نانویاً والغیر مغلف لإغناءملغم من الحامض الدھني 100و50و25 استعملت التراكیز 

المعد لصناعة اللبن الرائب، اظھرت النتائج عدم وجود فروقات في نسبة الحموضة التسحیحیة وقیم الاس كغم من الحلیب
3-لمعاملات التي اضیف لھا الاومیغاالھیدروجیني بین جمیع المعاملات المصنعة عند بدایة واثناء مدة الخزن، وان ا

ً لحدوث عملیة الاكسدة من المعاملات التي اضیف لھا الاومیغا غیر 3-المغلف بالطرق النانویة كانت ھي الاقل تعرضا
المغلف وكان لغلاف متعدد حامض اللاكتیك دور كبیر في حمایة الحامض الدھني الفا لینولینیك ضد التحلل الدھني عن 

لطبقة واقیة تحمي ھذا الحامض من فعل ونشاط انزیمات اللایبیز، كما ان اضافة الحامض الدھني الالفا طریق تشكیلھ
ملغم من 25لینولینیك الى الحلیب حددت من النمو المایكروبي فیھ، دلت نتائج التقییم الحسي ان المعاملة المضاف لھا 

لصفات النكھة والنسجة والقوام والحموضة والمظھر الحامض الدھني المغلف نانویاً حصلت على اعلى معدل درجات
درجة على التوالي وبھذا كانت ذات مجموع درجات ھو الاعلى بین جمیع معاملات اللبن 9و13و27 و39 والذي كان 

Y6وY3حصلت علیھ المعاملتین 58و57درجة، مقابل ذلك وجد ان اقل مجموع درجات كان 88الرائب الاخرى وھو 
ملغم من الحامض الدھني المغلف وغیر المغلف تباعاً، مما یدل على ان تغلیف الحامض الدھني الفا 100لھا المضاف

لینولینیك واضافتھ الى اللبن الرائب قبل اجراء عملیة البسترة ساعد في حفظھ لفترة اطول دون ان یؤثر في صفاتھ 
.المختلفة
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ABSTRACT
          Concentrations 25, 50 and 100 mg of nano-capsules linolenic acid and non-
capsulated fatty acid for 1kg of Milk was used for yogurt manufacture. The results
showed no significant differences in the ratio of titration acidity and pH values between
all processed treatments at the beginning and during of period storage. The treatments
was added to it coated omega-3 by nano method were the least exposed to the oxidation
process from the non-capsules omega-3, And for shield of The poly lactic acid had a
significant role in the protection of alpha-linolenic acid against lipolysis by the formation
of a protective layer to protect the acid from the activity of lipases enzymes, and the
addition of fatty acid linolenic to milk was determined the growth of microbial, the
results of sensory evaluation showed that the treatment added to it 25 mg of the nano-
capsules fatty acid obtained the highest rate of flavors, texture, acidity and look which
was 39, 27, 13 and 9 degrees respectively. Thus, the total number of degrees was the
highest among all the other yogurt, which is 88 degrees. In contrast, the lowest scores
were 57 and 58 obtained by Y3 and Y6 added to it 100 mg of coated fatty acid and non-
capsulated, respectively, indicating that the capsulate of alpha-linolenic fatty acid and its
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addition to the yogurt before the pasteurization process helped save it for a longer period
without affecting its various qualities.

Keywords: Nanoencapsulation, Yogurt, Omega-3.

:INTRODUCTIONالمقدمة
ظلفيسیمالاالعالمإنحاءكافةفيالدوللقیاداتحرجةمشكلةالحاليوقتنافيالعالميالغذائيالأمناصبح

باللجوء إلىالباحثونلذا بدأ.نسمةملیاراتعشرةمستوىالقریبالمستقبلفيسیتخطىالذيالسكانلعددالكبیرةالزیادة
الغذاءإنتاجزیادةفيالتقنیةھذه اذ تساھم،الاحتیاجاتتلكتوفیرعلىللعملالنانوتقنیةبینھاومنالحدیثةلتقنیاتااستعمال

 ً فضلاً عن اطالة العمر الخزني لھا كون ان ھذه ، الغذائیة بصفات كیمیائیة او حسیة افضلالموادالعدید منوإنتاجعالمیا
.الغذائیةالموادقوامأومذاقأوالكیمیائیةالمكوناتعلىتؤثرلاالتقنیة

بأنھا التقنیة المصنوعة بأصغر وحدة قیاس للبعد استطاع الإنسان قیاسھا Nano Technologyتعرف تقنیة النانو 
,Al-Zahrani(، أي التعامل مع أجسام ومعدات وآلات دقیقة جداً ذات أبعاد نانویة )النانومتر(حتى الآن  فالنانو ، )2009

) نانومتر1,000,000,000= متر1(ھو ادق وحدة قیاس متریة معروفة حتى الآن، ویبلغ طولھ واحد من ملیار من المتر 
مرة من قطر 80,000أي ما یعادل عشرة أضعاف وحدة القیاس الذري المعروفة بالأنجستروم، وحجم النانو أصغر بحوالي 

ً بمعنى أنھا تقنیة المواد المتناھیة في الصغر أو التقنیة المجھریة الدقیقة أو تقنیة الشعرة، وكلمة تقنیة النانو تستعمل أی ضا
Nelson(المنمنمات  et al., ومن المھم معرفة أن مقیاس النانو صغیر جداً جداً بحیث لا یمكن بناء أشیاء أصغر ،)2009

Salehi(منھ & Al-Diwaiyan, 2007(.
دة الدھون فیزیائیاً عن طریق تثبیط انتشار الأوكسجین في الدھون وكیمیائیاً عن یساعد التغلیف على تثبیط أكس

,Decker(طریق أیونات المعادن المخلبیة التي تعمل كماسكات الجذور الحرة  وتستعمل تقنیات التغلیف التقلیدیة ،)1998
، على نطاق واسع في )(coacervationوفصل المواد الغرویة عن الماء بالترسیب) spray drying(مثل التجفیف بالرذاذ 

الصناعات الغذائیة والصیدلانیة، ومع ذلك فان تقنیات التغلیف التقلیدیة لا تزال تحددھا بعض القیود مثل كفاءة التغلیف 
Matsuno(ومسامیة طبقة التغلیف وعدم كفایة الثباتیة الحركیة والتوافر الحیوي عن طریق الفم  & Adachi, 1993(.

Quintanarاشار et al. (2005) المنتجة بطریقة انتشار المستحلب یتطلب الكبسولات النانویة إن تحضیر الى
Mora-Huertasa(وذكر ، توفر ثلاث أطوار ھي العضوي والمائي والتخفیف et al. (2010 عداد الكبسولات إان

في (High shier)لعضوي تحت تحریك عالي القصالنانویة باستعمال طریقة انتشار المستحلب یتم باستحلاب الطور ا
الطور المائي، وإن إضافة الماء إلى النظام یسبب انتشار المذیب في الطور الخارجي مما یؤدي إلى تشكیل الكبسولات 

طریقة انتشار المستحلب عادة ما ، ان یمكن إزالة المذیب وجزء من الماء عن طریق التبخیر تحت ضغط منخفض، والنانویة
.نانومتر200-150نتج كبسولات نانویة في حجم یتراوح بین ت

الأساس الضروریة للصحة والتي لا یمكن ) n-3(یعد حامض الألفا لینولینیك من الأحماض الدھنیة الغیر مشبعة 
,Ethir(انتاجھا داخل الجسم البشري لذا لا بد من الحصول علیھا عن طریق الغذاء  2010 ; Ortega, 2007 ;

Burdge & Calder, ، ویمكن الحصول علیھ من مصادر مختلفة كالأسماك وبذور الكتان والمكسرات خاصة )2005
Kris-Etherton(الجوز والكانولا وفول الصویا  et al., 2002Mohammed, ویمتاز الحامض الدھني ، );2007

عن طریق دراسة ومراقبة العدید من الحالات المرضیة بالعدید من الفوائد الصحیة والتي عُرفت منذ مدة طویلة3-الاومیغا
Barcelo-Cobijnوالسریریة  & Murphy, 2009 ; Riediger et al., دور مھم في تطویر الرؤیة ولھ ، )(2009

,Jensen)والادراك عند الاطفال الرضع وحث عدد من العملیات الفسلجیة مثل الاستجابة المناعیة وتوسیع (2006
ا لھذه الحوامض تأثیر مفید تجاه العدید من الامراض مثل امراض القلب والاوعیة الدمویة والاضطرابات الاوعیة، كم

Riediger)العصبیة كالزھایمر  et al., 2009) ،لذا جرى اغناء العدید من المنتجات الغذائیة بالأحماض الدھنیة الاومیغا-
Alpha–linolenic acid مثل 3 Eicosapentaenoic acidو(18:3) Docosahexaenoic acidو(20:5) (22:6)

(Moghadasian, تتأثر بالأكسدة وتتحلل بالحرارة لذلك فان 3-فمن المعروف ان الحوامض الدھنیة الاومیغا، (2008
liu)القیمة الغذائیة والعمر الخزني سوف ینخفض في الاغذیة التي اغنیت بھذه الحوامض نتیجة عملیة الاكسدة et al.,

ً ولكونھا فقیرة بالاومیغا، (2010 ذو الفوائد المتعددة، 3-وعلیھ ولكون منتجات الالبان ھي احد المنتجات الاكثر استھلاكا
، لذا جاءت 3-وبسبب استعمال درجات حراریة عالیة عند تحضیر المنتجات اللبنیة مما یؤثر على الحامض الدھني الاومیغا

بعد تغلیفھ بطریقة نانویة لغرض 3-بالحامض الدھني الاومیغالبن الرائبناء منتوج الفكرة ھذه الدراسة التي استھدفت الى اغ
زیادة ثباتیتھ الحراریة وزیادة مقاومتھ لعوامل الاكسدة والتحلل ولغرض سد جزء من الاحتیاجات الیومیة للفرد من ھذا 

.الحامض الدھني المھم
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:MATERIALS AND METHODSالمواد وطرائق العمل
:Preparation of The Nanocapsulesیر الكبسولات النانویةتحض

باستعمال طریقة انتشار ALA( α-linolenic acid(الالفا لینولینیكضرت الكبسولات النانویة لحامض حُ 
Quintanarالتي ذكرھا ) emulsion-diffusion(المستحلب  et al. (2005) مع اجراء تغیر في نسب المواد

) دالتون30000 ذو وزن جزیئي ) ((Poly lactic acid-PLAملغم من متعدد حامض اللاكتیك 90تعملة، اذ تم اخذ المس
70م لتسھیل الذوبان، بعدھا اخذ 35ملیلتر من المذیب العضوي الاسیتون مع التحریك على درجة حرارة 6واذیب في 

مللتر من نفس المذیب العضوي، تم خلط 6واذیب في ) دالتون278.44ذو وزن جزیئي ) ( ALA(مایكرولتر من حامض 
المذیب الحاوي على متعدد حامض اللاكتیك مع المذیب الحاوي على الحامض الدھني لتحضیر خلیط یدعى بالطور العضوي 

Tween% 1والذي تمت اضافتھ بشكل قطرات ببطئ الى الطور المائي المتكون من محلول  طور ) (5:1(وبنسبة 20
ثم ، دقیقة20دقیقة ولمدة /دورة16000بسرعة ) Rotor-Stator(مع استعمال مجنس آلي من نوع ) ر مائيطو: عضوي 

مللتر باستعمال الماء المقطر وترك فترة من الزمن لإعطاء المجال لانتشار 350اكمل الحجم بعد انتھاء التجنیس الى 
یب العضوي وقسم من الماء باستعمال جھاز المبخر وازیل المذ، الجسیمات في الوسط یسمى ھذا الطور بطور التخفیف

حفظ الوسط الحاوي ، مللتر50م الى ان وصل الحجم النھائي الى 35على درجة حرارة ) rotary evaporator(الدوار 
.استعمالھ في تصنیع اللبن الرائبم لحین 6±1على الجسیمات النانویة في درجة حرارة 

Yogurtsلبن الرائبتصنیع ال manufacturing:
، كما استعمل بادئ مجفد مكون من لبن الرائبفي صناعة ال) سلطنة عمان، مدھش(استعمل حلیب مجفف نوع 

Lactobacillus delbrueckii Ssp bulgaricusوStreptococcus salivarius Ssp thermophiles نوع)Y
350 A 5 UC ( حصل علیھ من قبل شركةLyofastكما اوردهالرائبلبن وصنع ال)1977 (Kosikowskiو)1995(

Matlob نسب وخلط جیداً ثم وزع في قناني واضیفت ) مواد صلبة كلیة% 14(اذ اذیب الحلیب باستعمال الماء المقطر
Y2وY1لتحضیر المعاملات )كغم حلیب/ملغم100و50و25(مختلفة من الحامض الدھني الالفا لینولینیك المغلف نانویاً 

واضیفت نفس النسب من الحامض الدھني الفا لینولینیك الغیر مغلف لتحضیر معاملات السیطرة على التوالي، Y3و
، والتي تركت بدون اضافة الحامض الدھني الفا لینولینیكYc، فضلاً عن معاملة السیطرة السالبة Y6وY5وY4الموجبة

م واضیف البادئ المجفد مباشرة الى 42دقیقة ثم برد الى 15م لمدة 85ثم بستر الحلیب باستعمال الحمام المائي بدرجة حرارة 
الحلیب حسب تعلیمات الشركة المجھزة وخلط جیداً لضمان توزیع البادئ في الحلیب بشكل جید ثم وزع الحلیب مباشرة في 

) 3الى 2.5(ل م لحین حصول التخثر خلا42اقداح بلاستیكیة معقمة وفي ظروف معقمة وحضنت النماذج بدرجة حرارة 
م لمدة عشرة ایام لإجراء الفحوصات الكیمیائیة والمایكروبیة والتقییم الحسي 6±1بعدھا حفظت النماذج بدرجة حرارة ، ساعة

 ً .علیھا لاحقا
: Analysisالفحوصات

ت الحموضة الكلیة باستعمال طریقة بابكوك وقدر.A.O.A.C)2008(وفقاً لما جاء فيقدرت النسبة المئویة للدھن 
ً لما جاء في  ً لما ذكر في pH-meterقدر الاس الھیدروجیني باستعمال جھاز و.A.O.A.C)2008(وفقا ) 2002(وفقا

A.O.A.C. ، مللتر من 10مللتر من الحلیب بوساطة 35وقدر رقم البیروكسید باستخلاص الدھن منBDI)30 غم من
Triton X-100 غم من 70معSodium hexametaphosphate واكملت ) بالماء المقطرمللتر1000واكمل الحجم الى

Deethالمذكورة من قبل) Bureau of Dairy Industry- BDI(الخطوات كما في طریقة  & Fiz-Gerald (1976) ،
رة في الحلیب تم تقدیر تركیز الحوامض الدھنیة الحو، Pearson (1976)طریقة التي ذكرھا لوفقاً لوقدرت قیمة البیروكسید 

Frankelبطریقة  & Tarassuk (1955)1978(الواردة في ، واتبعت طریقة صب الاطباق(APHA باستعمال
واستعمل وسط Total plate countتقدیر العدد الكلي للأحیاء المجھریةفي Nutrient Agarالوسط المغذي الصلب 

MacConkey agar في تقدیر اعداد بكتریا القولون(Coliform) واستعمل الوسط ،PDAتقدیر اعداد الخمائر والاعفان ل
Molds and Yeastمن لبن الرائبواجري التقییم الحسي لنماذج ال،اجري ھذا الفحص بعد التصنیع وطوال مدة الخزن

Nelson(التي اوردھا لبن الرائبقبل مقیمین متمرسین واستخدمت استمارات التقییم الخاصة بال & Trout (1964.

:RESULTS AND DISCUSSIONالنتائج والمناقشة
:Titration acidityالحموضة التسحیحیة 

للمعاملات المختلفة % 0.54-0.67یوم تراوحت بین 1ان نسبة الحموضة عند عمر ) 1،الجدول(تشیر النتائج في 
زن المبرد وصولاً الى الیوم العاشر لوحظ المصنع، وباستمرار عملیة الخلبن الرائبلفي اوان ھذه النسبة تعتبر طبیعیة 

عند الاعمار % 0.60-0.70و % 0.69-0.56حدوث ارتفاع تدریجي في نسبة الحموضة للمعاملات كافة فقد تراوحت بین 
%.0.76الى 0.65ایام اما في الیوم العاشر ارتفعت النسب لتصل ما بین 7و3
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م6±1المختلفة خلال فترة الخزن المبرد بدرجة حرارة لبن الرائباللمعاملات(%) نسبة الحموضة التسحیحیة : )1(جدول 
.ایام10ولمدة 

المعاملات الصفة 
المدروسة

مدة الخزن 
YcY1Y2Y3Y4Y5Y6)یوم(

قیمة 
LSD

10.580.540.540.670.620.620.64NS

30.620.570.560.690.630.640.65NS

70.640.600.600.700.650.650.67NS

الحموضة 
التسحیحیة 

مقدرة كحامض 
(%)لاكتیك 

100.680.650.650.760.680.700.68NS

---LSDNSNSNSNSNSNSNSقیمة 

.غیر معنوي: NS.القراءات تمثل معدلاً لمكررین

:pHالاس الھیدروجیني
Lucey(لعوامل الرئیسة في تحدید مدى تطور الشبكة الكازینیةیعد الاس الھیدروجیني احد ا & Singh, 1997

Lee & Lucey, 2010 لذا تمت متابعة التغیر الحاصل في الاس الھیدروجیني الذي رافق التغیر الحاصل في ، );
یدروجیني للمعاملات الحموضة التسحیحیة لجمیع المعاملات خلال فترة الخزن المبرد، وقد اظھرت النتائج ان الاس الھ

، 4.59والتي كانت Ibrahim)2015(یوم وتعد ھذه الارقام مقاربة لما وجده 1عند عمر 4.74-4.92المختلفة تراوح بین 
وذلك لارتفاع (Yc)لمعاملة السیطرة 4.50ومع استمرار تقدم عملیة الخزن المبرد وصولاً الى الیوم العاشر لوحظ انھ بلغ 

3-اومیغالبن رائبكغم /ملغم25وان اقل تطور في الحموضة كان في المعاملة المضاف الیھا ، زنالحموضة اثناء الخ
- اومیغالبن رائبكغم /ملغم50وتأتي بعدھا المعاملة المضاف الیھا 4.76اذ بلغ الاس الھیدروجیني لھا ) Y1(المغلف نانویاً 

4.50–4.35املات فقد انخفض فیھا الاس الھیدروجیني ما بین اما بقیة المع4.58والتي بلغ فیھا ) Y2(المغلف نانویا 3
الذي Al-Badrani) 2016(تماشى ھذه النتائج مع نتائج، وت)2،جدولال(4.50مقارنة مع معاملة السیطرة التي كانت 

الخلیط المصنعة من حلیب الابقار الخاملبن الرائباشار الى حصول انخفاض في قیم الاس الھیدروجیني لمعاملات ال
4.33بعد التصنیع مباشرة الى 4.50و4.58والحلیب الفرز المجفف المسترجع مع تقدم مدة الخزن والتي انخفضت من 

.یوم14بعد مرور 4.31و
10ولمدة م6±1المختلفة خلال فترة الخزن المبرد بدرجة حرارة لبن الرائبقیم الاس الھیدروجیني لمعاملات ال: )2(جدول 

.ایام

المعاملات الصفة
المدروسة

مدة الخزن 
YcY1Y2Y3Y4Y5Y6)یوم(

قیمة 
LSD

14.914.924.914.744.864.774.83NS

34.754.894.864.584.524.514.64NS

74.514.814.734.544.504.404.54NS

قیم الاس 
الھیدروجیني

104.504.764.584.464.354.364.50NS

---LSDNSNSNSNSNSNSNSقیمة 

.غیر معنوي: NS.القراءات تمثل معدلا لمكررین

:Peroxide Valueرقم البیروكسید
التي Y4وY2وY1 یوم كانت متقاربة للمعاملات 1عند عمر (Peroxide Value-POV)لوحظ ان قیمة الـ 

0.13-0.11اذ تراوحت بین Yc وكذلك معاملة السیطرة الخالیة منھ) ملغم25-50 (3-میغااحتوت على كمیات قلیلة من الاو
0.30-0.18، اذ كانت بین 3-كغم دھن في حین كانت اعلى في المعاملات الحاویة على نسب مرتفعة من الاومیغا/ملي مكافئ
م ارتفعت قیمة الـ 1±6جة حرارة ، وعند خزن المعاملات على درY6وY5وY3كغم دھن في المعاملات /ملي مكافئ

POV المغلف عند 3-كغم دھن للمعاملات التي اضیف لھا الاومیغا/ملي مكافئ0.43–0.28مع تقدم فترة الخزن لتصل بین
الغیر مغلف، ومع استمرار 3-كغم دھن للمعاملات المضاف لھا اومیغا/ملي مكافئ0.54–0.20ایام بینما كانت بین 3عمر 

Y2وY1كغم دھن للمعاملات /ملي مكافئ1.30و1.25و0.87الى POV خزن الى الیوم السابع ارتفعت قیم الـتقدم فترة ال
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على التوالي، وتبین ھذه Y6وY5وY4كغم دھن في المعاملات /ملي مكافئ1.47و1.70و2.70على التوالي والى Y3و
ً لحدوث عملیة المغل3-الارقام بوضوح ان المعاملات التي اضیف لھا الاومیغا ف بالطرق النانویة كانت ھي الاقل تعرضا

غیر المغلف مما یعطي دلالة على ان مقدار البیروكسیدات الناتجة في ھذه 3-الاكسدة من المعاملات التي اضیف لھا الاومیغا
قیة حالت بین عمل كطبقة وا) متعدد حامض اللاكتیك(المعاملات كان الاقل وقد یفسر السبب على ان الغلاف المستعمل 

Amamcharla)والعوامل التي تشجع على تكوین البیروكسیدات كالحرارة والضوء3-الحامض الدھني الاومیغا &
Metzger, 2014 ; Shahidi & Zhong, لتصل قیمھا Y6 وY1اكثر في المعاملتین POVوارتفعت قیم الـ ، (2005

ناتج POVمن الخزن، ان سبب ھذا التطور في قیم الـ 10الیوم كغم دھن على التوالي عند/ ملي مكافئ2.30و0.94الى 
الذي یحدث بسبب الانزیمات المحللة للدھن والتي مصدرھا الحلیب او انزیمات البادئ لبن الرائبعن اكسدة الدھون في ال

Cattaneo(والاحیاء المجھریة الاخرى  et al., POV، وعلى العكس من ذلك لوحظ حصول انخفاض في قیم الـ )2014
ان سبب ھذا الانخفاض قد یرجع الى ، )3،الجدول(Y5وY4وY3وY2وYcعند الیوم العاشر من الخزن في المعاملات 

,Aidos(حدوث تحطم للبیروكسیدات والاحماض الدھنیة في المعاملات المذكورة  2002 ; Pearson et al., 1983(.

م 1±6المختلفة خلال فترة الخزن المبرد بدرجة حرارة لبن الرائبلمعاملات ال) (POVقیم الرقم البیروكسیدي):3(جدول 
.ایام10والبالغة 

)كغم دھن/ملي مكافئ(رقم البیروكسید  المعاملة
13710یوم/ العمر

Yc0.130.431.490.35

Y10.130.430.870.94

Y20.130.281.250.65

Y30.180.371.300.67

Y40.110.202.701.13

Y50.230.471.700.85

Y60.300.541.472.30

* LSDNSNS0.539 *0.644قیمة 

.غیر معنوي: P<0.05(     ،NS.     * (القراءات تمثل معدلا لمكررین

:Lipolysisالتحلل الدھني
یوم كانت متقاربة بین جمیع المعاملات تراوحت بین 1ان درجة حموضة الدھن عند عمر) 4،الجدول(حظ من یلا

فقد تراوحت ما ن لوحظ ارتفاع تدریجي في قیم التحلل الدھني غم دھن وباستمرار عملیة الخز100/ملي مكافئ0.38-0.33
–0.74والي، وفي الیوم العاشر ارتفعت القیم ما بین  على الت7و3عند الاعمار 0.98–0.60وما بین 0.66–0.40بین 

الى الانزیمات التي مصدرھا لبن الرائبغم دھن، ویعود سبب ھذا التحلل في الدھن لمعاملات ال100/ملي مكافئ1.29
Cattaneo(الحلیب وبكتریا البادئ  et al., عاملات ویتضح من النتائج ان التحلل الدھني كان اكثر تطوراً في الم،)2014
المغلف بالطرق النانویة وكذلك من معاملة 3-غیر المغلف من المعاملات التي اضیف لھا الاومیغا3-التي اضیف لھا الاومیغا

مما یظھر دور اغلفة متعدد حامض اللاكتیك المستعملة في تغلیف الحامض الدھني 3-السیطرة التي لم یضاف لھا الاومیغا
.  لدھن بفعل الانزیمات المحللة للدھونفي حمایتھ من التحلل المائي ل
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المختلفة خلال فترة الخزن المبرد بدرجة لبن الرائبلمعاملات ال) غم دھن100/ملي مكافئ(قیم التحلل الدھني ): 4(جدول 
.ایام10م والبالغة 1±6حرارة 

)غم دھن100/ملي مكافئ(التحلل الدھني  المعاملة
13710یوم/ العمر

Yc0.330.570.800.90

Y10.330.400.600.74

Y20.340.400.700.79

Y30.340.450.780.90

Y40.350.600.850.97

Y50.370.630.901.05

Y60.380.660.981.29

LSDNSNS0.306قیمة  *0.382 *

.عنويغیر م: P<0.05( ،NS.     * (القراءات تمثل معدلا لمكررین

:Microbial contentالمحتوى المایكروبي
یوم من 1معاملات المختلفة عند عمر الان العدد الكلي  للبكتریا في ) 5،الجدول(توضح الارقام المشار الیھا في 

بین ھذه مما یشیر الى عدم وجود فروقات معنویة) غم/وحدة مكونة للمستعمرة(غم ./م.م.و310×1-2الخزن تراوحت بین 
ایام 10وتمت متابعة الزیادة الحاصلة في اعداد البكتریا للمعاملات المختلفة خلال فترة الخزن المبرد والبالغة ، المعاملات

ً في المعاملات المضاف لھا اومیغا1±6على درجة حرارة  3-م وتبین الارقام المثبتة ان اعداد البكتریا ازدادت تدریجیا
مقارنة مع معاملة 3-حاصلة في العدد الكلي البكتریا كان اقل في المعاملات التي اضیف لھا الاومیغاالمغلف، وان الزیادة ال

كان عدد البكتریا الكلي اقل مما یشیر 3-وتظھر النتائج انھ كلما زادت الكمیة المضافة من الاومیغا، الخالیة منھYcالسیطرة 
- ن نمو الاحیاء المجھریة، لذا نلاحظ ان المعاملات التي اضیف لھا الاومیغاالى الدور الفعال لھذا الحامض الدھني في الحد م

3-المغلف بطریقة نانویة كانت ھي الاقل من حیث اعداد البكتریا مقارنة بنظیراتھا من المعاملات المضاف لھا الاومیغا3
.لمضافة من الحامض غیر المغلفغیر المغلف على اعتبار ان الكمیة المضافة لھا من ھذا الحامض ھي اضعاف الكمیة ا

ً من بكتریا القولونلبن الرائبكما بینت النتائج خلو معاملات ال ویذكر ان المواصفة القیاسیة ، المدروسة جمیعا
غم في النوعیة الجیدة ولا/م.م.و10لا تزید عن لبن الرائبتنص على ان اعداد بكتریا القولون في ال) 2015(العراقیة لعام 

,Iraqi Standardغم في النوعیة المقبولة /م.م.و100تزید عن  2015).(
التغیر الحاصل في اعداد الخمائر والاعفان اظھرت النتائج عدم وجود نمو للخمائر والاعفان في وعند دراسة

لھذه الخمائر والاعفان في الیوم المغلف والغیر مغلف اثناء فترة الخزن،  بینما حصل نمو 3-المعاملات المضاف لھا اومیغا
.على التواليغم /م.م.و310×4و310×1والتي كانتYCوبأعداد قلیلة في معاملة السیطرة 10و7

10م ولمدة 1±6المختلفة خلال فترة الخزن المبرد بدرجة حرارة لبن الرائبالمحتوى المایكروبي لمعاملات ال):5(جدول
.ایام

)غم/.م.م.و(الفحوصات المایكروبیة 
مدة الخزنالمعاملات

الخمائر والاعفاناعداد بكتریا القولونالعدد الكلي للبكتریا)ومی(

12×31000

38×31000

721×31001×310
Yc

1039×31004×310

11×31000

32×31000

Y1

74×31000
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)غم/.م.م.و(الفحوصات المایكروبیة 
مدة الخزنالمعاملات

الخمائر والاعفاناعداد بكتریا القولونالعدد الكلي للبكتریا)ومی(

107×31000

11×31000

32×31000

74×31000
Y2

108×31000

11×31000

33×31000

76×31000
Y3

107×31000

11×31000

33×31000

77×31000
Y4

1011×31000

12×31000

33×31000

75×31000
Y5

1012×31000

12×31000

33×31000

78×31000
Y6

1012×31000

LSD5.83قیمة  *NS2.774 *

.غیر معنوي: P<0.05( ،NS.     * (القراءات تمثل معدلا لمكررین

:Sensory evaluationالتقییم الحسي
وتظھر النتائج ان جمیع المعاملات حصلت على لبن الرائبنتائج التقویم الحسي لمعاملات ال) 6،الجدول(یمثل 

یوم من الخزن المبرد، اذ تراوح مجموع 3و1جات مرتفعة ومتقاربة لجمیع الصفات المدروسة بعد مرور معدلات در
درجة مما یدل على كفاءة العملیة 100درجة من اصل 91–83الدرجات التي حصلت علیھ المعاملات المختلفة بین 

ان معدل الدرجات الممنوحة لصفة النكھة انخفض الى ایام لوحظ 7وبتقدم فترة الخزن وعند عمر ، التصنیعیة لھذه المعاملات
) ملغم100(3-وھذا سببھ یرجع الى التركیز العالي من الحامض الدھني الاومیغاY6وY3درجة في المعاملتین 32و30

،على التواليY6وY3درجة في المعاملتین 77و73المضاف لھاتین المعاملتین، لذا فان مجموع الدرجات انخفض الى 
Ycومع استمرار عملیة الخزن حتى الیوم العاشر حصل انخفاض في معدل الدرجات الممنوحة لصفة النكھة في المعاملات 

درجة كذلك انخفض معدل درجات صفة النسجة والقوام لیصل ما بین 32–20لیتراوح بین Y6وY5 وY4 وY3وY2و
11-9رجات صفة الحموضة فقد انخفض ما بین ، اما معدل دY6وY2 ،Y3 ،Y4 ،Y5درجة في المعاملات 20-24

ً 3-ملغم من الحامض الدھني الاومیغا25المضاف الیھا Y1درجة في جمیع المعاملات ما عدا المعاملة  كغم /المغلف نانویا
، كذلك حصلت ھذه المعاملة على اعلى معدل درجات لصفة النكھة والنسجة والقوام والحموضة والمظھر والذي لبن الرائب

درجة على التوالي وبذلك فقد حصلت ھذه المعاملة على اعلى مجموع للدرجات بین جمیع معاملات 9و13و27و39ان ك
. Y3وY6والذي حصلت علیھ المعاملتین 58و57درجة، مقابل ذلك نجد ان اقل مجموع درجات كان 88وھو لبن الرائبال

Kolanowskiتتفق ھذه النتائج مع النتائج التي حصل علیھا  & Weibbrodt عند اضافتھما زیت السمك بنسب (2007)
المأخوذ من الاسواق اذ ذكرا انھ عند زیادة الكمیة المضافة من زیت لبن الرائبكغم من ال/ملغم50الى 10تراوحت بین 
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زیت السمك السمك یبدأ معدل درجات الصفات الحسیة بالانخفاض وان افضل معدل درجات كان في المعاملات الحاویة على 
.لبن الرائبكغم من ال/ملغم30-10بمقدار 

.ایام10م والبالغة 1±6المختلفة خلال فترة الخزن المبرد بدرجة حرارة لبن الرائبالتقییم الحسي لمعاملات ال):6(جدول

النكھة العمرالمعاملة
)45(

النسجة والقوام 
)30(

الحموضة 
)15(

المظھر 
)10(

المجموع  
)100(

Yc402714990
Y1402714990
Y2402714990
Y3422712990
Y4402714990
Y5402713989
Y6

1

382712986
Yc402713989
Y1412714991

Y2392714989

Y3382713886

Y4392613987

Y5382512984

Y6

3

372512983

Yc372611983

Y1402714990

Y2362514883

Y3302411873

Y4372612984

Y5372512983

Y6

7

322412977

Yc32269976

Y1392713988

Y2262211766

Y3202011758

Y4312410974

Y5252110763

Y6

10

202010757

* LSD7.165 *4.392 *2.276 *1.833 *6.228قیمة 
).P<0.05.     * (القراءات تمثل معدل لثلاث مكررات

CONCLUSIONS:الاستنتاجات
المصنع بصفاتھ لبن الرائبساعدت في احتفاظ ال3-یستنتج من ھذه النتائج ان اضافة الحامض الدھني الاومیغا

میوفیزیائیة والمایكروبیة والحسیة لفترة اطول مقارنة بالمعاملة الخالیة منھ، كما ان تغلیف ھذا الحامض الدھني نانویاً الكی
تلبي الاحتیاجات الیومیة للشخص البالغ من ھذا الحامض الدھني 3-ساعد في توفیر كمیة جیدة من الحامض الدھني الاومیغا

.المنتوج ودون التأثیر الكبیر في صفاتھ الحسیةالمھم للصحة، مع المحافظة على جودة
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