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لمثلجاتالصفاتالحسيةلأجريتهذهالدراسةللتعرفعلىتأثيراضافةطبقةالألبيدوالمستخلصةمنقشورفاكهةالبرتقالعلى
،حيثتماستخلاصطبقةالالبيدومنقشورالبرتقالوتجفيفهابطريقتينمختلفتين)تجفيفشمس يواخربالفرنعلىالقشدية

 اضيفمسحوقط(م⁰04درجةحرارة ، الىالايسالكريمالمحضرمنالحليبالبقريبنسبة المجففة تم5بقةالالبيدو كما ،%
 الخام، الحليب وعينة الالبيدو لطبقة الخواصالكيميائية ايضاتقدير تقدير الالبيدو،ابعضتم لطبقة لخصائصالوظيفية

فرق يوجد لا بأنه التركيبالكيميائي نتائج  ≥ 4045P)معنوياظهرت المجففةبي( الشمسوالعينة بأشعة المجففة العينة ن
،ومنخلالالنتائجالمتحصلعليهاللعيناتالمدروسة،هذاوتعتبرطبقةالالبيدومصدرجيدللكربوهيدرات،البروتينوالرمادبالفرن

،فرقمعنويبينعينتيطبقةالالبيدو،مععدموجودوالزيتوالاستحلابالماءالارتباطعلىجيدةقدرةالهطبقةالالبيدوتبينأن
فيقمعنويةونتائجالتحليلالاحصائيالىعدموجودفرتوأوضح،وفيهذهالدراسةثماجراءالتقييمالحس يعلىالمثلجاتالقشدية

لل الصفاتالحسية بمثلجاتالقشدية انكانطبقةالالبيدومسحوقالمدعمة اوالاخرسوء بالمجففشمسيا المدععمالمدعم
جيدامنالناحيةالحسيةقبولاللمثلجاتالقشديةالمحتويةعلىطبقةالالبيدونتائجالتقييمالحس ي،هذاواظهرتبالمجففبالفرن

 

المقدمة

وهاومانأشاهرالماوال ،Citrus SingensisأسامهالعليايOrangeالبرتقاال

اذيلا
لا
وينموالبرتقالفيالمناطقذاتالصيفالاداف والشاتاءالبااردالمعتادلال

درجااااتحااارارة،تااانخفضدرجااااتالحااارارةفياااهرلاااىأقااالماااندرجاااةالتجماااد لأنَّ

اب ااااااجرةالثمااااااار لحااااااقضاااااارر 
ر
يعتباااااارالبرتقااااااالماااااانالمصااااااادرال نيااااااة،التجماااااادت

ومعظااامأراااجارالبرتقاااالتااازر مااانالباااراعمفااايمشااااتلAوفيتاااامينcبفيتاااامين

فهاااي،يعتبااارالبرتقاااالمااانأكهااارالفواكاااهشاااهرةفااايالعاااالم، [1]زراعياااةخا اااة

يعتبارالبرتقاالناو ،رجرةمثمرةايانهاتنتجالزهارةوالثماارفاينفاسالوقات

مضياتوتكونثمارالبرتقالكرويةأوبيضيةلونهاأ فرمحمارمنأنوا الح

،وابااااودمااااه،واليوساااافي،والبرتقاااااليحتااااونعلااااىا اااانافوم هااااابرتقااااالالحلااااو

تعتباارالبرازياالوالولاياااتالمتحاادةالمنتجاااينالرئثسااينلااه،حيااثتنتجااانحاااوالي

 .[2]%منالانتاجالعالييللبرتقال06

عنصااارا02نااو مااانالبرتقاااالوالثمااارالحمضااايةيحتااويعلاااى066هناااححاااوالي
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This study was conducted to identify the effects of adding the albedo layer extracted from orange 

fruit peels on the sensory properties of the ice cream. The albedo layer was extracted from orange 

peels, then dried in two different ways (sun drying and oven drying at 40 ⁰C). The dried albedo 

layer powder was added to ice cream prepared from cow's milk at a rate of 5%. The chemical 

composition of the albedo layer and the raw milk sample were estimated. Some functional 

properties of the albedo layer were also evaluated. The results of the chemical composition showed 

that there was no significant difference (P ≤0.05) between the sun-dried sample and the oven-

dried sample. The albedo layer is considered a good source of carbohydrates, protein and ash. The 

obtained findings showed that the albedo layer has a good ability to bind water and oil and it can 

be a good emulsifier, with no significant difference between the two samples of the albedo layer. 

In this study, a sensory evaluation was performed on the albedo-fortified ice cream. The results of 

the statistical analysis indicated that there were no significant differences in the sensory 

characteristics of the cream ice cream supported by the albedo layer powder, whether the one 

supported by a sun dryer or the other supported by an oven dryer. The results of the sensory 

evaluation of the ice cream containing albedo layer showed good acceptance from a sensory 

standpoint. 

Ice cream;  

Orange peels;  

Albedo layer;  

Chemical composition;  

Functional properties;  

Sensory evaluation. 
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جوهرياااااماااانالعنا ااااارال ذائيااااةمثاااال،ساااااكرالفواكااااه،الحديااااد،الكالسااااايوم،

وقااااادأثبداااااتالدراسااااااتفااااايأحاااااد المختباااااراتالعلمياااااةأن،الفسااااافورو يرهاااااا

حدياد(،%9)ياود(،%0)كالسيوم(،821%) Cالبرتقاليحتويعلىفيتامين

%(2)A%(،فيتااامين%2(،فوساافور)%81(،بوتاساايوم)0م نساايوم)(،2%)

عصاايرمركاازطااازجأوالااىأكهاارمااننصاافالبرتقااالالمنااتجفاايالعااالميحااول،[3]

طازجاااااة معلاااابأومجماااادويبااااا نحااااورلااااعمحصااااولالبرتقااااالفاااايشااااكلفاكهااااة 

سااااتخدمالباااااعيفااااي اااانعالمنتجاااااتالمخبااااوزةوالحلويااااات والمرلاااالوالساااالطاتوير

وماااااانالمعلااااااومانقشااااااورالبرتقااااااالتتمتااااااعبخصااااااائص،والمشااااااروباتالخفيفااااااة

ت ذوياااااةنظااااارالفائاااااديهاالواااااحيةمااااانحياااااثمحتواهااااااعلاااااىالالياااااافال ذائياااااة

.[4]والمركباتالفينوليةوالكاروتثناتومضاداتالاكسدة

سااي هساابر
ر
بيااةالتاايت

ت
ماااراللساايطةالل

لا
تتكااونثماارة،يديومالبرتقااالنااو ماانالث

البرتقااالماانطبقااةخارجيااةرقيقااةتسااي فاالافياادوتحتااويهااذهالطبقااةعلااى

%82-88وتشاكلطبقاةالفالافيادوحاوالي، دد  يرةتنتجزيتاعطريامركزا

يتكااااااونالفلافياااااادوفاااااايال الاااااابماااااانمااااااادة،ماااااانالااااااوزنالكلاااااايلثماااااارةالبرتقااااااال

ااعلاىمكونااتأخا رنمثالالزياوتالعطرياةوشامعالسليلوزولكنهيحتاويأيض 

الباااااااااااااارافاااااااااااااينوالمنشاااااااااااااطاتوالتريتربثنويااااااااااااادوالأحماااااااااااااا الدهنياااااااااااااةوالأ ااااااااااااابا 

[5] اجراهاااتاايوحساابالدراسااةال،)الكاروتثناااتوالكلوروفياالوالفلافونويااد(

الفلافونااااااتوCفيااااادويحتاااااونعلاااااىكميااااااتأعلاااااىمااااانفيتاااااامينانالفلاوجاااااد

طبقاااةالداخلياااةلقشااارةالبرتقاااالالاماااا،ومحتاااوناعلاااىمااانالكاروتثنونيااادات.

وهااااايطبقاااااةرسااااافنجيةبيضااااااءتساااااي الألبيااااادوفهااااايمصااااادر  ااااايباااااالبكتينو

الفينااااااااااولاتوالفلافانوناااااااااااتومضاااااااااااداتل كساااااااااادةومصاااااااااادر  اااااااااايبالألياااااااااااف

.A,Bوالكربوهيدراتوالكالسيوموالفيتاميناتمثل

أخااااارنمثااااالعلاااااىماااااواديحتااااونالبياااااا فااااايالقشااااارةوالمساااااي طبقاااااةالالبيااااادو

الليماااااونيينوالبكتاااااينوالمصااااادرالرئثسااااا يلمركبااااااتالفيناااااولويشاااااكلالبياااااا 

كمااانلطبقاةالألبيادوأهمياةخا اةتتفاوق هاا،منوزنالثمرةالكلي،02%

البيولاااوايالهاااامطبقااااتالثمااارة،هاااووجاااودالمركبااااتذاتالنشااااطعلاااىبقياااة

البكتاينوالساليلوزفدشاملالامااالياافالبرتقا ،[6]كالقدرةالمضادةل كسادة

%81سااليلوزواللجنااين،تحتااويالبرتقالااةالواحاادةكبياارةال جاامعلااىيوالهيياا

كمااايحتااويالبرتقااالعلااىأكيااايزيديااةوهاايعبااارةعاان،ماانالاليااافال ذائيااة

ناااتجبواسااطةخلاياااابااينلحااااءفاكهااةالبرتقاااال يسااتخدمالزيااات،زيااتعطااريير

فاااي اااناعةالعطاااوروالمناااتجمااانقشااارتهفااايالكيااااوالمخباااوزاتكماااوادمنكهاااة

[7]. 

تعتباارذاتقيمااة ذائيااةعاليااةلأنهاااتحتااويعلااىمااواداماااحويصاالاتالعصااير

وساااااااكروز،بالضاااااااافةالاااااااى،وجلوكاااااااوز،ساااااااكريةوماااااااوادكربوهيدراتياااااااةفركتاااااااوز

العديااادمااانالمكونااااتوملوناااةأحماااا وفيتامينااااتومعاااادنوبكتاااينومركباااات

82-86مااانم هااااتكاااونالجااازءالاااداخليفةامااااالناااواةالمركزياااةلبرتقالااا،الأخااارن

فصاااااتحاااايإبقلاااابرساااافنايوتحتااااويتلاااااالفصااااوصعلااااىعااااددكبياااارماااان

الأكيااااايالعصاااااريةالتاااايتحماااالالعصااااارةوالبااااذورويحاااايإ هااااا شاااااءرقيااااق

خلفاااااتقشااااورالفواكااااهفاااايمسااااتفادةماااانالايمكاااان،[8]endocarpيسااااي 

الصااناعاتال ذائياااةحياااثيمكااانرضاااافةمخلفااااتالقشاااورال ذائياااةكمكاااون

فايالعدياادماانالأ ذيااةمثاالالكاوكي والمربياااتواللسااكويتوالكياااو يرهاااماان

منتجااااااااتاخااااااارن،تسااااااااعدقشاااااااورالفواكاااااااه)البرتقال(علاااااااىالشاااااااعوربالشااااااابع

بساااااالبمحتواهاااااااالعاااااااليماااااانالاليااااااافوانقطااااااا الشااااااهيةلفتاااااارةاطااااااولوذلااااااا

وتحدياادافااانمااايقاااربماانثلااثاليااافالثماارةقااديتركاازفاايقشااريهاالداخليااة

.)ألالبيدو(

ياااااااافالموجاااااااودةفااااااايقشاااااااوراظهاااااارتالعديااااااادمااااااانالدراسااااااااتفوائااااااادهااااااذهالال

،بااااأنهااااذهالاليااااافتعتباااار ااااذاءلبكتيرياااااالامعاااااءالمفياااادة،كماااااانهاااااالبرتقااااال

مضااااداتالاكسااادةوتعمااالهااذهالمضااااداتعلاااىمحارباااةالشاااواردتحتااويعلاااى

كماااااااتساااااااعدهااااااذهالقشااااااورعلااااااىخفااااااض،الحاااااارةومكافحااااااةبعااااااضالاماااااارا 

حيااااااااثاجريااااااااتالعدياااااااادماااااااانالدراساااااااااتحااااااااولالموا اااااااافات،[9] الااااااااوزن

الفي وكيمائياااااااااااةوالوظيفياااااااااااةل لياااااااااااافالناتجاااااااااااةعااااااااااانالصاااااااااااناعاتالمختلفاااااااااااة

عمبالأليااافوتاامتطااويرانااوا مختلفااةواسااتخدامهاكمصاادرلنتاااج ااذاءمااد

مااااانمصاااااادرالالياااااافوخا اااااةالالياااااافالناتجاااااةمااااانقشاااااورفاكهاااااةالبرتقاااااال

للاسااااتعمالفاااايالا ذيااااةالمتنوعااااةوركااااازالعدياااادماااانالباااااحثين هاااادفتحساااااين

المركاازاتولتطااويرواختبااارالا ذيااةالمدعمااة هااالانتاااجالظااروفالتكنولوجيااة

خااااابزومنتجاااااتالمثلوجاااااتالايااااسكااااريم،عليااااهمنتجاااااتالمكتاااادعيممختلااااف

مااان يهااادفهاااذهالدراساااةالاااىاساااتخلاصالطبقاااةالبيضااااء)طبقاااةألالبيااادو(

قشااورفاكهاااةالبرتقاااالوتجفيفهااااطبيعااابالشااامسوالفااارنوتقيااايمخصائصاااها

الكيميائيااااااةوالوظيفياااااااة،كمااااااااساااااااثتمتاااااادعيمالاياااااااسكاااااااريمبطبقاااااااةالالبيااااااادو

ياااااااااااايمجااااااااااااودةالمنااااااااااااتجال هااااااااااااائيالحساااااااااااايةوتقمختلفااااااااااااةالمستخلصااااااااااااةبنسااااااااااااب

ة.والتكنولوجي

 المواد وطرق العمل

 المواد

ماازار منطقااةأحاادماانلتاار1بمقاادارعينااةماانحلياابالبقاارتاامالحصااولعلااى

مفاايº4وأخااذتالعيناااتوحفظااتفاايالثلاجااةعلااىدرجااةحاارارةواديالشاااط 

الشاط .معملالالبانوذلابكليةعلومالأ ذيةبجامعةوادي

كجاااممااانثماااارفاكهاااةالبرتقاااالوالتااايتااامالحصاااولعليهاااامااان06كمااااتااامجماااع

الأساااواقالمحليااااةفاااايمدينااااةباااراحالشاااااط ،وهاااايفاااايمرحلاااةالن اااا التااااام،تاااام

باساتخدامأداةيدويااة،تقشايرثماارفاكهاةالبرتقاالبرفاق سالالثماار،ثامتام

(عااااانالقشااااارةbedoAlومااااانثااااامفصااااالالقشااااارةالطبقاااااةالبيضااااااءالداخلياااااة)

(.Flavedoالطبقةالخارجيةالبرتقالية)

 تجفيف طبقة الالبيدو

تاامتجفياافالطبقااةالداخليااة)البيضاااء(المتحصاالعليهااابطااريقتينالتجفيااف

 Fisher)والتجفياااافبفاااارنالتجفياااافأساااابو ،بأشااااعةالشاااامسوذلااااالماااادة

scientific)46علىدرجةحرارةºالعينااتولعدعملياةالتجفيافتامطحان،م

رةثماجريتبعدهاعمليةال ربلةوذلاالمجففةبمطحنةكهربائيةأكهرمنم

طماناتزجاجيةمحكمةال لقعنادفيبرللحصولعلىمسحوقناعموحفظ

لحيناجراءالتحليل.مº4

 الايس كريمتحضير 

مااانعيناااةالحليااابفااايمخباااارمااادرج،وتااامبساااترةالحليااابعنااادرتااال4ثاااموضاااع

دقيقاااااااة،ثااااااامباااااااردتالعينااااااااتبحماااااااامماااااااائيوقسااااااامت82مولمااااااادةº10درجاااااااة

حياااثالنصاااافالأولتااامرنضاااااجهال جاااامالعينتاااينالااااىقسااامينمدساااااويينفاااي

طبقاااةمساااحوقلاااهاضااايفوالنصااافالاخاارسااااعةتقريباااا،04لمااادةمº4عنااد

جاامماان206جاامماانكاالعينااةواضاايف46وذلااابااوزن%2بنساابةالألبياادو

الساكرتامخلاإالعينااتولعادخلاإكالعيناةتامتعتياقالمخلاوطتقريبااعناد

مº4درجااةدقيقااةثاامتبرياادالعيناااتثاامتاامتعتيقااهايضاااعنااد96ولماادةمº46

كمااااضاايفتكاالماانالمااادةالمسااتحلبةونكهااةالفانيلياااساااعةتقريبااا،04ولماادة

،ثاماجارنالتجميادالاديناميكيلكالعيناةعلاىحاداالعينااتالمحضارةلجمياع
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تركااااتكاااالوذلاااااباسااااتخدامجهااااازايااااسكااااريم،بعااااداجااااراءعمليااااةالتجميااااد

دقيقةتقريباثمتمتتعبئةالمخلوطمنالمناتجال هاائي22عينةفيالجهازلمدة

تالعيناااتفاايووضااع،أوفااياكااوابكرتونيااةكاالعلااىحاادافااياوعيااةبلاسااديكية

،ولعاادالتجمياادتااماجااراءاختبااارالتقياايمالحساا يلعيناااتمº81المجماادعنااد

.المثلوجاتاللبنية)الايسكريم(

 الاختبارات الكيميائية لعينتي الحليب وطبقة الالبيدو

الرماااااااد،ن،البااااااروتين،وتاااااامتقااااااديرالنساااااابالمئويااااااةلكاااااالاماااااانالرطوبااااااة،الااااااده

 .[10]هنية،الجوامدالكليةتبعالطريقةالحموضة،الجوامداللاذ

 لطبقة الالبيدو تقدير القدرة على الارتباط بالماء والزيت

الماااءوالزيااتوفقاااللطريقااةالمقترحااةماانقباالبالارتباااطتاامتقااديرالقاادرةعلااى

.[11]

 على الاستحلابطبقة الالبيدو تقدير قدرة 

 .[12]تمتقديرالقدرةعلىالاستحلابوفقالماذكره

 التقييم الحس ي

فيالثلاجاةولمادةدعيمهبطبقةالالبيدوتموتخزينهبعدتصنيعالايسكريموت

تااامتقاااديمالمناااتجلمجموعاااةمااانأعضااااءثاااممْ،4ياااومواحااادوعلاااىدرجاااةحااارارة

اااسوطلباااةقسااامعلاااوموتقنياااةالا ذياااةهيئاااةالتااادري ،06نعاااددالمشااااركينوكا

(،الطعاام26(،القااوام)26النكهااة)حيااثبماا همتقياايمالمنااتجحسااياماانوطلاا

(وبااااااااذلاتكااااااااوندرجااااااااة2(،درجااااااااةالانصااااااااهار)2(،اللااااااااون)86(،الرائحااااااااة)06)

.[13](وذلاطبقاللطريقةالمذكورة866القابليةالكلية)

 التحليل الإحصائي 

وذلااااااعنااااادSPSS89تااااامتحليااااالالنتاااااائجالمتحصااااالعليهااااااباساااااتخدامبرناااااامج

.[14] وفقالماذكره≥6.62Pمسااااااتونمعااااااانوية

 النتائج والمناقشة

لعينة الحليب البقري التركيب الكيميائي 

كانااتعينااةالحلياابلااوحظانبساابةالرطوبااةفااي(8)جاادولماانخاالالالنتااائج

وهااذهالنساابةتااممقارنرهااابدراساااتسااابقةحيااثانبساابةالرطوبااةفااي،11%

ومااااانخااااالالالنتاااااائجالمتحصااااالعليهاااااافااااايهاااااذه،[15]%11عيناااااةاللااااابنبل ااااات

فاااايعااااادةقاااادتصاااالبساااابةالاااادهن،%4الدراسااااةوجاااادأنبساااابةالاااادهنكاناااات

باااأنبسااابةالااادهنفااايحليااابالبقااارقاااد[16]%،وذكااار4.0حاااواليالحليااابالاااى

يعتبااارالااادهناحاااداهااامالمكونااااتالاساسااايةللااابن،%(2.1-2.2%)تتاااراويباااين

،واكهرهاااااااقابليااااااةللت ياااااارفهااااااوياااااا ثرالناحيااااااةالاقتصاااااااديةوالتكنولوجيااااااةماااااان

الطعااامالدسااامالمميااا لاااهيعااازي،وبصاااورةرئثسااايةعلاااىطعااامو ااافاتالحلياااب

،0.64% ات،وجدمنخلالهذهالدراسةانبسبةباروتينالحلياببلل لبان

انبسبةالبروتينفاي[16]كماذكر،[17]وهياقلبقليلمماذكرهالعالمذكر

وذلاااااحساااابنااااو ساااالالةالبقاااار،،%2.40حلياااابالبقاااارقاااادتصاااالالااااىحااااوالي

وبروتثنااااتاللااابنلهاااادورمهااامفااايتحديااادخاااواصاللااابنالطبيعياااةوفااايسااالوكه

وفااااايتحديااااادخاااااواصاللااااابنأثنااااااءالمعااااااملاتالتصااااانيعيةفااااايالمنتجااااااتاللبنياااااة

الطبيعااايوسااالوكهأثنااااءالمعااااملاتالتصااانيعية،وفيماااايتعلاااقبالنسااابةالمئويااااة

لحموضةاللبنحيثبل تبسبةالحموضاةمانخالالالنتاائجالمتحصالعليهاا

حموضاااةتقاادير،[18]هااذهالنسااابةمقاربااةلماااذكااره،تعتباار6.81%انهاااكاناات

أثناءعمليةتصنيعمنتجاتالالباانودليالاللبنيعتبرمنالخطواتالرئثسية

،،كمااااااويعتبااااارم شااااارللجاااااودةمهااااامل تباااااا الطااااارقالواااااحيةفااااايانتااااااجاللااااابن

.بالضافةالىمعرفة لاحيةاللبناثناءالتصنيعفيعمليةاللسترةوالتعقيم

نلاحااااااظأنبساااااابةالجوامااااااد(8)جاااااادولوماااااانخاااااالالالنتااااااائجالمتحصاااااالعليهااااااا

هنياةذبثنماانجادفايدراساةاخارنانبسابةالجواماداللا،1%هنيةكاناتذال 

%،امابسبةالجوامادالصالبةالكلياةفكاناتحسابنتاائج1.4-1.0تتراويبين

وهذهالنسبةعندمقارنرهامعدراساتسابقةلوحظانهاا،%80هذهالدراسة

كمااااااانلاحااااااظفاااااايهااااااذه،[19]%(80.1متقاربااااااةلنتااااااائجدراسااااااةاخاااااارنحااااااوالي)

الدراساةوماانخاالالالنتااائجالمتحصاالعليهااافاايالتحلياالالكيميااائياناخااتلاف

،وناااااو البقااااارالتركيااااابالكيماااااائيفااااايحليااااابالابقاااااارقاااااديرجاااااعالاااااىناااااو سااااالالة

التااايتدناولهااااالابقاااار،بالضاااافةالاااىالعوامااالالبي ياااةالتااايتتعااار لهااااالا ذياااة

رةوالرطوبااااةواخااااتلافارتفااااا وانخفااااا فاااايدرجاااااتالحااااراحيااااثالابقااااارماااان

.[20]فصولالسنة

التركيبالكيميائيلعينةالحليب: 1جدول ال

عينةالحليبالبقري)%(التركيب

1.41±6611.الرطوبة

0.5±4.66الدهن

0.02±0.64البروتين

±0.026.81الحموضة

4.32±1.66هنيةذالجوامداللا

±2.3380.66الجوامدالكلية

الانحرافالمعياري±مكرراتةالقيمفيالجدولتمثلالمتوسإلثلاث

 التركيب الكيميائي لطبقة الالبيدو

بعاادطبقااةالالبياادو(انبساابةالرطوبااةلمسااحوق0الجاادول)توضاا النتااائج

%،بثنماااااااابل اااااااتالرطوباااااااة0.01كاناااااااتالشمسااااااا ياجاااااااراءعملياااااااةالتجفياااااااف

ةفاااارنالتجفياااافكانااااتبواسااااطتاااامتجفيفهاااااطبقااااةالالبياااادوالتاااايلمسااااحوق

طبقااااةوفااايدراساااااتساااابقةبل ااااتبسااابةالرطوبااااةلمساااحوق%،0.84حاااوالي

%(وهااياعلااىمماااوجااد86.1)حااواليبعااداجااراءعملياااتالتجفياافالالبياادو

،كمااااااتشااااايرالنتااااائجاناااااهلايوجااااادفااااارقمعناااااويباااااين[21]فاااايهاااااذهالدراساااااة

باااااالفرنالتجفياااااففااااايالعيناااااةالمجففاااااةبأشاااااعةالشااااامسوالعيناااااةالمجففاااااة

محتواهامنالرطوبة.

طبقااااةفقاااادبل ااااتبساااابةالرمااااادفاااايمسااااحوق(0)جاااادولامااااابالنساااابةللرماااااد

بثنماااااالعينااااةالمجففااااةبااااالفرن،%(2.44)الالبياااادوللعينااااةالمجففااااةبالشاااامس

%ولايوجاااادفاااارقمعنااااويبااااينالعينتااااين،ووفااااي0.86فيهاااااكانااااتبساااابةالرماااااد

وهااذه،%0.21طبقااةالالبياادوبةالرمااادفاايمسااحوقدراساااتاخاارنبل ااتبساا

.[22]وجدفيدراساتسابقةمقاربةلماكانتالنسبة

بثنماااابل ااات،%0.02بأشاااعةالشااامسبل اااتبسااابةالااادهنفااايالعيناااةالمجففاااة

كمااالاتوجاادفااروقمعنويااة،%0.88بساابةالاادهنفاايالعينااةالمجففااةبااالفرن

،باااااينالعيناااااةالمجففاااااةبأشاااااعةالشااااامسوالعيناااااةالمجففاااااةباااااالفرنالتجفياااااف

.[23] وجاءتهذهالنتائجمقاربةلماحصلعليه

فاااايالعيناااااةالمجففااااةبأشاااااعةطبقااااةالالبيااااادوامااااابساااابةالباااااروتينفاااايمساااااحوق

رنكاناااااتاعلاااااىمعنوياااااامااااانتلااااااالمجففاااااةبفااااا%(81.0الشااااامسكاناااااتاعلاااااى)

،وهااذهالنتااائجتااممقارنرهااابدراساااتاخااريحيااثبل اات%(80.01)التجفيااف

لأ نافالبرتقالالمختلفاةمااطبقةالالبيدولمسحوقيبسبةالمحتونالبروتي 

الاىاخاتلاففايالا انافالقايمويرجعالفرقفايهاذه،[23]80.11%-0.2بين

تخدمةوالعواماااالالبي يااااةوالظااااروفالبي يااااةالمناخيااااةوالطاااارقالتحليليااااةالمساااا

التييتعر لهاالنبات.



Almathnane and Akasha  

Wadi Alshatti University Journal of Pure & Applied Science, vol. 2, no. 2, July-December 2024 Page 44 

اعلاااىكاناااتبسااابةالكربوهياادراتان(0)جااادولوماانخااالالالنتاااائجالمتحصاال

بثنماانجادهااقالفايالعيناة،%06.2فيالعينةالمجففةبأشعةالشامسحاوالي

%(،كماتبينمنخلالهاذهالنتاائجبأناهيوجادفارق6.900المجففةفيالفرن)

،والنتاااائجالتااايتااامالحصاااول6.62معناااويباااينالعينتاااينعنااادمساااتونمعناااوي

وفااايدراساااات،.ماانحياااثانخفاااا بساابةالكربوهيااادرات[24]عليهاااتتفاااقماااع

كمايعاود،16.90%حواليطبقةالالبيدوبل تبسبةالكربوهيدراتفياخرن

اخااااتلافنااااو الصاااانفالااااىا وانخفااااا فاااايبساااابالكربوهياااادراتساااالبارتفاااا

المستخدممنالبرتقال.

المجففاااةبأشاااعةالشااامسووجااادانقيمتاااهفااايالعينااةpHتقاااديرقيمااةكماااتااام

،حياااثيكاااونعلاااىالتاااوالي%1.61و%1.60كاناااتوالمجففاااةباااالفرنالتجفياااف

pHعناااادانخفااااا 1.61اكهاااارفاعليااااةعنااااددرجااااة،pHزيااااادةفعاااالينااااتجعنااااه

،وبالتااااليسااارعةخهرتاااهكمااااانلاااهتاااأثيرعلاااىسااارعةانكماااا خهااارةالمساااتحلب

حيااثكلمااازادتأوتطااورتبحيااثتعطاايخهاارةذاتتماساااجيااد،المسااتحلب

حيااثتكاااونلنديجااةزياااادةفاايالخهاارةالمتكونااة،الحموضااةفاايالمسااتحلبتكااونا

.][12(1.61)PHهذهالعمليةحساسةبالدرجةالاولىعند

نتائجالتركيبالكيميائيلمسحوقطبقة:2جدول ال

(p≤ 0.05)التجفيفبالفرنيالتجفيفالشمس التركيب)%(

6.0900.84a ±6.80±6.820.01aالرطوبة

60.8a±6.80 6.8622.44a±6.69الرماد

0.88a±6.86 6.1820.02a±6.81الدهن

6.660680.0b±6.2881.0a±8.84البروتين

6.900b±8.16 6.66006.2a±0.62الكربوهيدرات

pH 1.60a±6.601.61a±6.60 6.021

الانحرافالمعياري±القيمفيالجدولتمثلالمتوسإلثلا مكررات

 الخصائص الوظيفية

(ان2جاااادول)طبقااااةالالبيااادوبيناااتالنتاااائجانالخااااواصالوظيفياااةلمساااحوق

،جم/جم9.20كانتالمجففةفيالشمسالارتباطبالماءلطبقةالالبيدوقابلية

الفرنبل اااااااتباااااااالمجففاااااااةعيناااااااةالفااااااايالارتبااااااااطبالمااااااااءقابلياااااااةانبثنماااااااانلاحاااااااظ

اناااااهلايوجااااادفااااارقمعناااااويباااااينالنتاااااائججم/جااااام،كمااااااتباااااينمااااانخااااالال9.28

،أيضااكاناتالنتااائجمتفقاةماعمااا≥6.62Pالعينتاينعنادمساتونفاارقمعناوي

.[25]وجدفيدراسةاخرن

فكاناتلفارنواعينتينالمجففاةبأشاعةالشامسللالزيتبللارتباطامابالنسبة

فاارقالااىوجااودكماااتشاايرالنتااائجعلااىالتااوالي،جم/جاام0.91وجم/جاام0.20

الارتباااطبل اتالقاادرةعلاىةفايدراسااةساابقبااينالعينتاين،(≥ 6.62P)معناوي

القيمااااةمنخفضااااةجاااادامقارناااااةهوهاااااذجم/جاااام8.0لطبقااااةالالبياااادوالاااادهنب

.[26]بنتائجالدراسةالحالية

عةالشااااامسوالعيناااااةالمجففاااااةامااااااخا ااااايةالاساااااتحلابللعيناااااةالمجففاااااةبأشااااا

كانااااتاوضااااحتالنتااااائجانالنساااابةالمئويااااةلخا اااايةاسااااتحلابفقااااد،بااااالفرن

%(،الاىحادمااتعتبارطبقاةالالبيادومساتحلب84.01)لكلاالعينتاينمدساوية

مفيدجدافيالصناعاتال ذائيةمثلالمثلجاتالقشدية.جيدو

 التقييم الحس ي

يلعبالتقييمالحس يللمادةال ذائيةدورامهمافيتحقيقرضاالمسرهلا،كما

من تقبله ومدن للمنتج الطبيعية الصفات من للتأكد كأداة يستخدم انه

ةااااااااااااتاللبنياااااااااااااااايللمثلجاااااااالحسماةالتقيياوام،عمليااةوالقااااموالنكهااحيثالطع

لطبقةالالبيدوالخصائصالوظيفية:3جدول ال

(p≤ 0.05)تجفيفالفرنفالشمسجفيتالخا ية

الماءربإ

)جم/جم(
9.20a9.28±2.69a6.86±26.0

الزيتربإ

)جم/جم(
0.20b0.91±06.6a6.64 ±6.49

الاسااااااااااتحلابيااااااااااةخا

)%(
84.01a84.01±86.6a8.66±86.6

الانحارافالمعيااري،القايمالتايتحمالنفاسالحارف±القيمالجدوليةمتوسإلثلاثةمكاررات

.%2عندمستونالثقةالصفلثسبي هااختلافاتمعنويةفينفس

لثسااتبالسااهولةبالمقارنااةبمنتجاااتالالبااانالاخاارن،حيااثانالمثلجاااتيكااون

لهاااااااتااااااأثيرخاااااااصعلااااااىالقااااااائمينبعمليااااااةالتحكاااااايمماااااانحيااااااثدرجااااااةحلاويهااااااا

أوضااا التحليااالالاحصاااائيالاااىعااادموجاااودفاااروقمعنويااااة،و ااالابرهاوبروديهاااا

نتااائجانتظهارال،(4جاادول)لمثلجاااتالقشاديةلطبقااةالالبيادوعناداضاافة

اعلىالادرجاتجاجلتلصافةاللاون،تليهااالطعامومانثامالنكهاة،الامارالاذي

انااتجايااسكااريممقبااولاطبقااةالالبياادويعطاايم شاارعلااىاناضااافةمسااحوق

ماانالناحيااةالحسااية،هااذاوقااداتفقااتنتااائجهااذهالدراسااةمااعدراسااةأخاارن

طبقاااااةوالتااااايأشاااااارترلاااااىتقبااااالالصااااافاتالحسااااايةلللساااااكويتالمحتاااااويعلاااااى

طبقااةالالبيااادواضااافةمسااحوقانحياااث،[27]ماانقباالالمحكمااينالالبياادو

ا لبالم شراتالحسية.فيقبولاجيداحقق

التقييمالحس ي :4جدول ال

 الصفة

 ايس كريم بعينة

 التجفيف الشمس ي

ايس كريم بعينة 

 .( ≥ 6.62P) التجفيف بالفرن 

6.02±1.00 02.6a±0.0108.2a(26النكهة)

6.0006.2a ±0.88±2.10689.9a(26القوام)

6.28a±2.62 84.682.06a±4.29(06الطعم)

6.941.26a±8.19 0.96 a±8.19(86الرائحة)

6.92a±8.66 4.86a±8.60 4.06(2اللون)

6.06a±6.91 2.06a±8.69 2.06(2درجةانصهار)

  ،القيمالتيتحملنفسالحرفالفرقالمعنوي±إلثلاثةمكرراتالقيمالجدوليةمتوس

 .( ≥ 6.62Pفينفسالصفلثسبي هااختلافاتمعنوية)

  والتوصيات الاستنتاجات

بأنهاااااامصااااادرجيااااادطبقاااااةالالبيااااادوتشااااايرنتاااااائجالتركيااااابالكيمياااااائيلمساااااحوق

للكربوهيدراتوالتيتتصادرهاالالياافال ذائياة)البكتاين(،كمااانلهااالقادرة

التقيايمانايضاابسدنجمانهاذهالدراساةعلىربإالماءوالزيتوالاستحلاب،

ااانمقباااولامااانلبيااادوالمااادعمبطبقاااةالاياااسكاااريمللاالحسااا يللمناااتجال هاااائي كا

وصاااااااا  هااااااااذهالدراسااااااااةوبالتاااااااااليبنااااااااءعلااااااااىهااااااااذهالنتاااااااائجت.الناحياااااااةالحسااااااااية

مثالقشاورالبرتقاالوطبقااةباساتخدامالمخلفااتالناتجاةعانمصااابعالا ذياة

ةوالتايتعماالكمضااداتاكساادةانهااامصادرللمركباااتالفينوليااالالبيادو،كما

 .قوية
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