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 الخلاصة

الدهنٌدة فدً صدناعة المثلجدات  Omega-3الكتان مصددرا حممدا   شملت الدراسة بٌان تأثٌر استخدام زٌت بذور

اللبنٌة بوصفه بدٌلا جزئٌا مدن دهدن الملٌدن عندد تمادٌر المخدالٌ ت وقدد تدم تصدنٌن معداملتٌن مدن المثلجدات اللبنٌدة بنسدن 
كمانن للأكسدة واحخرى غٌر مدعمة  E%(، إمداهما مااف إلٌها زٌت كتان مدعم بفٌتامٌن 5ت7، 5، 5ت2، 5ت1استبدال )

النتائج ارتفاع خاصٌة الانصهار بزٌادة نسن الاستبدال، فً مٌن انخف  الرٌن واللزوجة النسبٌة بزٌدادة  بالفٌتامٌن، وبٌنت
نسددن الاسددتبدال مةارنددة مددن عٌنددة المةارنددة، ولددومب انخفددا  فددً نسددبة الكولسددترول فددً مددٌن زادت قٌمددة البٌروكسددٌد 

درجدات  Omega-3، ونالدت المعداملات المدعمدة بدـ ٌومدا (14و  7والممواة أثناء فترات الخزن البالغة ٌومدا وامددا و )
 تEتةٌٌم مسً اقل من عٌنة المةارنة ولكن كان هناك تفاٌل للأنموذج المدعم بفٌتامٌن 

 لٌنولٌنكت -، زٌت الكتان، الكولسترول، رقم البٌروكسٌد، مام  الفاOmega-3دالة: المثلجات اللبنٌة، الكلمات ال

 ت24/3/2013: وقبوله،  9/7/2012 :تارٌخ تسلم البمث

 المقذمة

مدثلج ٌمادر مزٌجده مدن منتجدات احلبدان كالملٌدن الكامدل والملٌدن الفدرز جات اللبنٌة منتوج غدذائً مبسدتر والمثل
المثبتددة ومددواد الاسددتملان المصددر  بهددا ومددواد التملٌددة ال بٌعٌددة وٌمكددن إاددافة الم عمددات والنكهددات والملونددات والمددواد 

( فةددد Linum Usitatatissimunlأمددا بددذور الكتددان ) (ت1986صددمٌا لتع ٌدده قوامددا ناعمددا عنددد الخلدد  والتجمٌددد )سددلٌم، 
استخدمت غذاء للإنسان وعلفا للمٌوان فً منا ق مختلفة من أوربا والشرق احوس  منذ آلاف السنٌن، وقد تمدت زراعتهدا 

وإنتاج المواد الكٌمائٌة التدً تعتمدد علدى مدام  اللٌنولٌنٌدك  تن الاستخدامات الصناعٌة مثل  احلٌاف، والزٌأٌاا لكثٌر م
(Daun  ،والددذي ٌشددكل 2003وآخددرون ،)مددن مجمددوع احممددا  الدهنٌددة، وهددو مددن المددوام  احساسددٌة التددً لا 52 %

ن نوعه لإنتاج الزٌدت وكدذلك لإدراجده  فدً احغذٌدةت ٌست ٌن الجسم تكوٌنها مما ٌجعل بذور الكتان ممصولا زٌتٌا فرٌدا م
(Chung  ،إذ أشددارت الدراسددات التددً أجرٌددت علددى بددذور الكتددان إلددى أن اسددتهلاكها خامددا أو منزوعددة 2005وآخددرون ،)

أدلة على إمكانٌة  تالدهن ٌمكن أن ٌكون مفٌدا لصمة الإنسان، إذ ٌعزز أداء وبائف الكلى فً بع  المراى، وقد توافر
( وفددً انونددة Mazza ،2000و Oomahخدام بددذور الكتددان كمكونددات صددمٌة فددً مماٌددة الةلددن واحوعٌددة الدموٌددة )اسددت

احخٌرة ازداد الاهتمام بإدراج بذور الكتان أو مكوناتها فً عدد من المنتجدات الم دورة للأغذٌدة الصدمٌة بمدا فٌهدا الةشدور 
ممدا  الدهنٌدة احساسدٌة مدن المغدذٌات الوبٌفٌدة التدً لهدا (، وتعدد احYang،1995 و  Dickوالزٌت والكاربوهٌددرات )

تأثٌر مفٌد فسلجٌا، حنهدا تمسدن الصدمة و/ أو تخفد  مدن مخدا ر احمدرا  المزمندة، فادلا عدن توفٌرهدا للتغذٌدة أٌادا 
(Yeung  
 Alpha linolenic acid (ALA)( وأهدم أنواعده Omega-3) Omega(ت وهنداك أندواع مدن الدـ Laquatra ،2003و 

وٌتوافر فً السمسدم وعبداد الشدم   Linoleic acid (LA)وأهم أنواعه مام   Omega-6وٌتوافر فً بذور الكتان، و 
-Omegaوٌنتج بشكل  بٌعً فً الجسم، وأمما   Oleic acidوأهم أنواعه مام   Omega-9وزٌت بذور العنن، و

معراة للأكسدة نبرا للرواب  الثنائٌة فً تركٌن جزٌئته وأكسدة الدهن هو رد فعل الجذور المرة التً ٌمكن ان تتمفدز  3
تسدهم فدً المفداب علٌهدا  Lipoic acidمثل التوكدوفٌرول و  ةبالاوء والمرارة والمعادنت وإاافة المواد الماادة للأكسد

علددى مصددر التوصددٌة، فمنبمدة الصددمة العالمٌددة  Omega-3أممدا  وتختلددف الكمٌدات الموصددى بهدا مددن  مدن التأكسدددت
(WHOتوصً بـ )1100متى  800( ملغم /ٌوم، بٌنما جمعٌة الةلن احمرٌكٌةAHA)  ًغم /ٌوم من  3-1.5توصALA 
(Anonymous، 2008وهذا مما ،)  جعل مصنعً احغذٌة ٌأخذون بنبر الاعتبار أهمٌة هذه احمما  الدهنٌة وارورة

لهت ونبرا لممدودٌة الدراسات التً أجرٌدت مدول  للمنتج الغذائً المااف ة عالٌةا للمستهلك بشكل ٌامن استساغتوفٌره
هددفت هدذه الدراسدة إلدى تصدنٌن مثلجدات لبنٌدة مسدتبدل فٌهدا دهدن الملٌدن  Omega–3تصنٌن )مثلجدات لبنٌدة( مدعمدة بدـ 

سددتبدال علددى الصددفات الكٌمٌائٌددة والفٌزٌائٌددة والمسددٌة بزٌددوت تمتددوي كددل منهددا علددى زٌددت الكتددان ودراسددة تددأثٌر هددذا الا
 للمثلجات اللبنٌة الناتجةت

 مواد البحث وطزائقه

%من وزن المخلو  بزٌت الكتدان 7الخل ة الذي ٌشكل تم تصنٌن مثلجات لبنٌة استبدل فٌها دهن الملٌن جزئٌا فً 
بنسدبة  Eماداف لده زٌدت كتدان ممتدو علدى فٌتدامٌن  جوذلك بأربن معاملاتت فةد تم إنتاج أنموذجٌن من كل معاملة، أنموذ

 Eجزء بالملٌون( بالإاافة إلى ما موجود أصلا بالزٌت والنموذج الثانً من زٌت الكتان غٌر الماداف لده فٌتدامٌن  100)

 بحث مستل من رسالة ماجستير للباحث الأول.

mailto:hla_ohla@yahoo.com
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كمدا ذكدر  ALA%من مدام  60%، تم إاافة زٌت الكتان على اسا  انه ٌمتوي  7.5، 5، 2.5، 1.5وبنسن استبدال 
 (ت1(، وكما مواح فً الجدول رقم )Morris،2003المصادر منها ) بالعدٌد من

 

الماداف  Omega-3لمثلجات المستبدل بها الددهن   بدـكغم من خلٌ  ا 1(: أوزان المكونات الداخلة فً تصنٌن 1الجدول )
 وغٌر الماافت Eإلٌه فٌتامٌن 

Table (1): Weights of the components involved in the manufacture of 1 kg of ice cream 

mixture fortified with Omega-3 with Vitamin E and without Vitamin E . 

 المكونات/غم
Components/gm 

 عٌنة المةارنة/غم
Control 

 % نسن الاستبدال
Replacement ratios % 

1.5 2.5 5 7.5 

 % دهن25قشدة 

Cream 
280 271.6 266 250 238 

 ملٌن فرز مجفف
Skim Milk Powder 

56.7 56.7 56.7 56.7 56.7 

 ملٌن فرز  ازج
Skim Fresh Milk 

518.3 524.6 528.8 541.3 549.8 

 زٌت الكتان
Flaxseed Oil 

---- 2.1 3.5 7 10.5 

 Sugar 140 140 140 140 140سكر 

 Stabilizer 5 5 5 5 5مثبت 

 Total 1000 1000 1000 1000 1000المجموع 

 
ُالمستخدمةُفيُتصنيعُالمثلجات:ُةالخاماتُوالأجهزُ-أولاُ

الندوع البندً صدنف )المهدا( مدن احسدواق المملٌدة لمدٌندة الموصدل ولغدر  استخدمت بذور الكتدان .ُزيتُبذورُالكتان:1ُ
استخلاص الزٌت منه تم عصره بوسا ة المكب  الهٌدرولٌكً التابن لشركة عماد للزٌوتت وتمت تعبئته بةندانً معتمدة بعدد 

م انخدر لدم ٌادف لده جدزء بدالملٌون( والةسد 100تةسٌمه على قسمٌن أمدهما أادٌف لده الفٌتدامٌن )التوكدوفٌرول( بنسدبة )
 لمٌن الاستعمالت   °م18 ̵الفٌتامٌن )التوكوفٌرول(ت وخزنت الةنانً بالتجمٌد  

 الفرنسدٌة علامدة رٌجلٌده Sant martin Belle Rocheاسدتخدم ملٌدن فدرز مجفدف مدن إنتداج شدركة .ُالحليب ُالربرز:2ُ
 غم تم المصول علٌه من احسواق المملٌةت700معبأ بعلن معدنٌة زنة العلبة الوامدة 

ندوع   Akzonobelبالعلامدة التجارٌدة Carboxyl Methyl Cellulose (CMC)اسدتعملت المدادة المثبتدة  .ُالمثببت:3
Mycell 500 الهولندٌة المنشأت 

 وبنةاوة عالٌةت استعمل السكر المتوافر فً احسواق المملٌة.ُُالسكر:4ُ

 مل من احسواق المملٌةت 100استعملت العبوات البلاستٌكٌة ذات الغ اء الممكم الغلق سعة .ُُالعبوات:5ُ

 تOtt Freezer Swiss CH 3360على دفعات نوع  داستخدام جهاز التجمٌ.ُُجهازُالتجميدُالأولي:6ُ

 الروسً المنشأت 3AETPOCENAPATOPاستخدام الفراز الكهربائً  .ُُجهازُالررز:7

استخدم ملٌن احبةار للملبة الصبامٌة من مزارع كلٌدة الزراعدة/ جامعدة الموصدلت تدم قٌدا  مكوندات الملٌدن .ُالحلي :8ُ
 )البلغاري المنشأ(ت  Eko Milk Analyzier Ultrasonicفً مركز البموث الكائن فً من ةة الرشٌدٌة بجهاز 

 أجري العمل فً معمل ومختبرات كلٌة الزراعة والغابات/جامعة الموصلت .ُالعمل:9

ُبعد استلام الملٌن أجرٌت علٌه العملٌات انتٌة قبل البدء بتماٌر الخل ة:ُطريقةُالتصنيع:ُ-ثانيا ُ
 تصفٌة الملٌن بوسا ة شاش للتخلص من الشوائنت ت1
 ت°م40تسخٌن الملٌن إلى درجة  ت2
 الفرز بالفراز الكهربائًت ت3

 ا  نسبة الدهن فً الةشدة والملٌن الفرز ب رٌةة كٌربرتقٌ ت4
 % باستخدام مربن بٌرسنت25عدلت نسبة الدهن فً الةشدة إلى  ت5

% فً المخلدو  والدذي مصددره  7لنسن استبدال الدهن المختلفة بامتسان نسبة الدهن   تم مسان مكونات المخلو
ة ٌكدون الملٌدن الفددرز المجفدف وال دازج، فاددلا عدن الةشدددة الةشددة وزٌدت بددذور الكتدان ومصددر المددواد الصدلبة اللادهنٌدد
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(ت علمدا بأنده قدد تدم تةددٌر الددهن بدالمخلو  لكدل 1986باستخدام المعادلات الرٌااٌة الخاصة بذلك والموادمة فدً )سدلٌم،
ةددرة وأادٌفت إلٌده كمٌدة السدكر الم° م 50 - 45نسبة استبدال للتأكد مدن صدمة الاسدتبدالت وقدد سدخن الملٌدن إلدى درجدة 

% بعد خل ه من كمٌة المثبت وجمٌن المواد الجافة مدن الخلد  الجٌدد وكاندت الإادافة بصدورة تدرٌجٌدة لتمدام الدذوبان 14بـ
ثانٌة، والتبرٌد ثم التعتٌق فً الثلاجدة عندد  15ولمدة ° م 83واستمرار التمرٌك والتسخٌن متى الوصول إلى درجة مرارة 

التعتٌق أاٌف زٌت بذور الكتان بمسن نسن الاستبدال من المزج لامان توزٌدن ساعات، وبعد  4مْ لمدة  2° ±م 5درجة 
 دقٌةددددددة  13 -10الزٌددددددت مددددددن بدددددداقً المكونددددددات، ثددددددم تددددددم التجمٌددددددد احولددددددً الددددددذي اسددددددتغرق مددددددا ٌةددددددرن مددددددن 

° م 18 ̵مل الممكمة الغلق، ثم نةلت للمجمدة لغر  التصدلٌن فدً درجدة مدرارة  100و التعبئة بالعبوات البلاستٌكٌة سعة 
سدداعة وبددثلاث مكددررات، وتددم تةدددٌر  48-24لمددٌن التةٌددٌم وإجددراء التةدددٌرات الكٌمٌائٌددة والفٌزٌائٌددة التددً تكددون عددادة  بعددد 

 ( ٌومات14، 7، 1الكولسترول ورقم البٌروكسٌد ورقم الممواة، وتم التةٌٌم المسً فً أثناء مدة الخزن، وهً )

 الممدددددورة التدددددً اسدددددتخدمها  Mojonnier رتدددددم اسدددددتخلاص الددددددهن ب رٌةدددددة مددددداجونٌ:ُالتحاليبببببلُالكيميا يبببببةُ-ثالثبببببا ُ
(AL-Fayadh ،1973 للغر  نفسه واستخدم الدهن الناتج لتةدٌر الكولسترول وتةدٌر رقم البٌروكسٌد وقٌمة المموادة )

لتةدددٌر  (2003ن، وآخددرو Sabir للدددهن، اذ اسددتخدم لتةدددٌر الكولسددترول ال رٌةددة الددواردة فددً الدراسددة التددً أجراهددا )
(، واسدتخدم 2009)A.O.C.Sالكولسترول، أما قٌمة البٌروكسٌد والممواة فةد قدرت بمسن ال رٌةة المدذكورة مدن قبدل 

  Hewletl-Packard( مدن إنتداج شدركة GLCلتشخٌص احمما  الدهنٌة جهاز التملٌل الكراماتوكرافً الغداز السدائل )
 (  ولدده Se/30لتربٌددة للبنددات/مختبر ابددن سددٌنات واسددتعمل عمددود معدددنً )(، فددً جامعددة بغداد/كلٌددة اA 438مددن نددوع )

 Diethylene Glycol Succinate(DEGS( ملدم وكدان ال دور السدائل الثابددت فٌده هدو مدادة )1/8أمتدار( وق دره ) 3)
-100(، ودرجدة مدرارة الفدرن 100Mesh- 80بة در )  W  Chromosorb%( من وجود المدادة المدعمدة15بتركٌز ) 

ودرجدة مدرارة °( م 300وكاندت مدرارة من ةدة زرق العٌندة )°(ت م 10، وبمعدل ارتفاع درجة مرارٌة مةددارها )°م 300
مللٌتر( لكل دقٌةدة وامددة، ومجدم احنمدوذج  30والغاز المامل هو الهلٌوم بمعدل سرٌان )°(ت م 325)  Detectorالكاشف 
من الزٌت المذان بالهبتانت ولم ٌتغٌر من بروف الاستخدام لتشخٌص احمما  الدهنٌة وأدواتده مٌكرولٌتر(  1المستخدم )

، وجعلدت مدرارة من ةدة زرق °(م 125وقٌاساته شًء فً تةددٌر المركبدات الفٌنولٌدة الكلٌدة ماعددا مدرارة الفدرن، فبلغدت )
فً زٌت الكتان فةد  Eالمستخدم لتةدٌر فٌتامٌن اما الجهاز °(ت م 250، وجعلت درجة مرارة الكاشف     )°(م 200العٌنة )

( C-18(، واستعمل عمدود )AHT2010مودٌل ) Shimadzuالٌابانً المنشأ من إنتاج شركة  HPLCكان جهاز التملٌل 
 1% بمعددل جرٌدان )25% وماء مدزال احٌوندات 75ملم(، واستخدم ال ور الناقل اسٌتوناٌترل تركٌزه  4.6×250 وله )

وكددان مجددم احنمددوذج  UV-Vis( نددانو مٌتددر، وباسددتخدام كاشددف 254دقٌةددة، واسددتخدم ال ددول المددوجً )مللٌتددر( لكددل 
ُمٌكرولٌتر من الزٌت المذان بالهبتان، تمت عملٌة الاسترة مباشرة قبل زرق العٌنات فً الاجهزةت 25المستخدم 

مْ كمدددددا ذكرهدددددا 20جدددددة مدددددرارة امتسدددددبت اللزوجدددددة النسدددددبٌة فدددددً المخدددددالٌ  عندددددد درُيبببببة: التحاليبببببلُالريزياُ-رابعبببببا ُ
(Arbuckle،1986،) ،(، وقدرت خاصٌة الانصهار بمسدن 1986اما نسبة الرٌن فةد مسبت على وفق ما أشار إلٌه )سلٌم

دقٌةدة فدً درجدة  90، 60، 30( و مُسن مجم ما ٌنصهر من المندتج كدل 1986وآخرون، (Buckال رٌةة التً استخدمها 
ُنةتمن المجم احصلً للعٌ° م 20مرارة 

 (، بوسدددا ة فرٌدددق ٌتكدددون مدددن 1986اسدددتخدم جددددول التةدددوٌم المسدددً الدددذي اقترمددده )سدددلٌم،:ُالتقيبببيلُالحسبببيُ-خامسبببا ُ
( درجدة وصدفة 50من أساتذة  قسم علوم احغذٌة/كلٌة الزراعدة والغابدات /جامعدة الموصدل إذ أع ٌدت صدفة ال عدم ) 5-8

ُ( درجةت10)( وصفة المبهر 10( درجة وصفة اللون )30الةوام والتركٌن )

 Experiment عشدددوائً الكامدددلال متدددم تملٌدددل البٌاندددات علدددى وفدددق نبدددام التجدددارن العاملٌدددة باسدددتخدام التصدددمٌ

Conducted  in C.R.D.  Factorial ،  ( واختبدرت المتوسد ات باختبدار دنكدن 1980كمدا أورده )الدراوي و خلدف
( باسدددتخدام الماسدددون لإجدددراء التملٌدددل 2001) SASإذ اسدددتعمل برندددامج  0.05المتعددددد المددددى تمدددت مسدددتوى امتمدددال 

ُت( Anonymans,2001الإمصائً للبٌانات)

ُ

 النحائج والمناقشة

 ( عدددم وجددود فددروق معنوٌددة بددٌن معدددلات المعدداملتٌن المدددعمتٌن بزٌددت الكتددان2ٌبددٌن الجدددول )نسبببةُالكولسببترول:ُُ-1
ٌوما( ولكن لومبت فروق معنوٌة بدٌن نسدن الاسدتبدال  14( وغٌر المااف بعد مدد خزن )ٌوم،Eالمااف إلٌه فٌتامٌن )

غدم دهدن( مةارندة 100ملغدم /118.44بالمةارنة من عٌنة المةارنة فً أٌام الخزن فةد بلغت عٌنة المةارندة فدً الٌدوم احول )
غدم دهدن( 100ملغدم / 84.22، 94.54، 103.62، 111.14تبدال لتصل )بنسن الاستبدال التً انخفات بزٌادة نسن الاس

%( على التوالً، وسبن هذا الانخفا  هو التناسن ال ردي من الزٌادة الماصلة فً 7.5، 5، 2.5، 1.5لنسن الاستبدال )
هددن( مةارنددة غددم د100ملغددم / 113.13زٌددت الكتددان الماددافت أمددا بالنسددبة للٌددوم الرابددن عشددر فةددد كانددت عٌنددة المةارنددة )

، 5، 2.5، 1.5غدم دهدن( لنسدن الاسدتبدال )100ملغدم / 88.43،78.13، 97.82، 105.45بالمعاملات التً وصلت إلدى )
وسبن الانخفا  هو أكسدة الكولسترول فدً أثنداء مددة الخدزن، وهدذه النتدائج تتفدق مدن النتدائج التدً  .على التوالً %(7.5
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خدددزٌن المبدددرد لددده تدددأثٌر معندددوي فدددً أكسددددة الكولسدددترول، وقدددد عدددزا ( فةدددد ذكدددر أن التAL-Rowaily ،2008وجددددها )
Herzallah (2005 انخفددددا  الكولسددددترول عنددددد التخددددزٌن إلددددى أكسدددددته وتمولدددده إلددددى مركبددددات أخددددرى مثددددل )7-

ketocholesterolُت

 

 ٌومت 14فً الكولسترول للمنتج ال ازج والمخرن لمدة  Omega-3 بـ(: تأثٌر نسن استبدال الدهن 2الجدول )
Table (2): Effect of fat replacement ratios by Omega-3  in cholesterol of Fresh Storage For 14 

days. 

ن
ز
خ
 ال
دة
م

 

T
im

e 
o
f 

st
o
ra

g
e

 

 %الاستبدال
Replacement% 

 غم دهن100ملغم /نوع المعاملة 
Type of treatment mg/100g fat 

 Vitamin Eبدون إاافة 

Without Vitamin E 

 Vitamin Eبإاافة 

With Vitamin E 

مد
وا
م 
ٌو

 O
n
e 

d
ay

 

 44ت118± 219تa1 44ت118± 219تControl/ a1المةارنة

 41ت111± 792تc0 14ت111± 708تc1 5ت1

 36ت103± 231تe0 62ت103±529تe0 5ت2

5 g054ت94± 546ت g052ت94± 485ت 

 60ت84± 415تi0 22ت84± 068تi0 5ت7

1
4
 

وم
ٌ

 1
4
 d

ay
s

 

 13ت113± 1432تb1 13ت113± 432تControl/ b1المةارنة

 13ت106± 205تd0 45ت105± 621تd0 5ت1

 22ت98± 199تf0 82ت97± 598تf0 5ت2

5 h043ت88± 588ت h047ت88± 568ت 

 38ت78± 320تj0 13ت78± 040تj0 5ت7
 0.05فروق معنوٌة عند نسبة امتمال  احمرف المختلفة تشٌر إلى وجود*

 

إن تةدٌر قٌمة البٌروكسٌد للزٌوت الغذائٌة من الاختبارات الدالة علدى معددل سدرعة التملدل )تكدوٌن قيمةُالبيروكسيدُ:ُُ-2
( قٌمددة الددرقم البٌروكسددٌدي 3ٌبددٌن الجدددول )(، و2012للتددزنخ التاكسدددي )ال ددائً، البٌروكسددٌدات والهٌدروبٌروكسددٌدات(

لمددة  °م 18 - ̵لنماذج مخالٌ  المعاملات مةارنة بعٌنة المةارنة بعد التصنٌن )المنتج( وفً أثناء الخدزن علدى درجدة مدرارة
 ٌوما(، وقد لومب  وجود فروق معنوٌة بٌن معدلات المعداملتٌن المددعمتٌن بزٌدت الكتدان الماداف 14أٌام، 7خزن  )ٌوم، 
ملدً  2.97( وغٌر المااف، وتبٌن أن معدل المعاملة التً لم ٌاف لها الفٌتامٌن قدد بلدف فدً الٌدوم احول )Eإلٌه فٌتامٌن )

/كغم دهدن(، أمدا o2ملً مكافئ 2.08/كغم دهن( وكان أعلى من معدل المعاملة التً أاٌف لها الفٌتامٌن وقد بلف )o2مكافئ
ملددً  3.55معاملددة التددً لددم ٌاددف إلٌهددا الفٌتددامٌن وكانددت الزٌددادة ملموبددة بلغددت )فددً الٌددوم السددابن فةددد زاد المعدددل فددً ال

/كغدم دهدن(ت فدً مدٌن كاندت الزٌدادة  o2ملً مكافئ 4.14/كغم دهن( كما زاد المعدل فً الٌوم الرابن عشر وبلف ) o2مكافئ
فدً الٌدومٌن السدابن  /كغم دهدن(o2فئملً مكا 2.11، 2.10المااف إلٌها الفٌتامٌن قلٌلة جدا وقد بلغت ) فً معدل المعاملة

 والرابن عشر على التوالًت

%( بالنسدبة للمعاملدة التدً لدم ٌادف إلٌهدا الفٌتدامٌن كاندت 1.5أما من نامٌة نسن الاسدتبدال فةدد لدومب أن نسدبة اسدتبدال )
ولومب أن الزٌادة كانت ( ٌوما على التوالً، 14أٌام و 7حٌام الخزن )ٌوم و /كغم دهن(o2ملً مكافئ 2.45، 2.22،2.29)

كبٌرة فً أثناء الخزن مما ٌدل على التأكسد، وهنا ٌأتً دور الفٌتامٌن للمعاملة التً أاٌف إلٌها فةد زادت قٌمة البٌروكسٌد 
على التوالً، وهذا هو مدا  -آنفا  -/كغم دهن( حٌام الخزن المذكورة o2ملً مكافئ 2.16، 2.16، 2.15زٌادة  فٌفة بلغت )

بةٌدة نسدن الاسدتبدال فةدد كاندت الزٌدادة  لةٌمدة البٌروكسدٌد حٌدام الخدزن بالنسدبة للمعاملدة التدً لدم ٌادف إلٌهدا  لومب علدى
الفٌتامٌن كبٌرة جدا مةارنة من الزٌادة الماصلة فً قٌمة البٌروكسٌد للمعاملة التً أاٌف إلٌهدا الفٌتدامٌن، وقدد ٌرجدن سدبن 

سٌة وهً مرملدة التمفٌدز ثدم تلٌهدا مرملدة التكداثر الملدٌدة إلدى زٌدادة كبٌدرة فدً الزٌادة فً أثناء الخزن إلى المرامل احسا
كمٌة البٌروكسٌدات والهٌدروبٌروكسدٌدات فةدد أدت إلدى زٌدادة معنوٌدة فدً قٌمدة البٌروكسدٌد للمعاملدة التدً لدم ٌادف إلٌهدا 

من التأكسد، وكان هذا موافةا لمدا  Eامٌن دورا فعالا فً مماٌة العٌنات المااف إلٌها فٌت Eالفٌتامٌنت فً مٌن أدى فٌتامٌن 
  (ت2012جاء به )ال ائً،

 ٌومت 14 فً قٌمة البٌروكسٌد للمنتج ال ازج والخرن لمدة Omega-3تأثٌر نسن استبدال الدهن بـ :(3الجدول )

Table (3): Effect of fat replacement ratios by Omega-3 in peroxide value of Fresh Storage For 

14 days. 

ة 
مد

ن
ز
خ
ال

 T
im

e 

o
f 

st
o
ra

g
e

 

 
 %الاستبدال

 /كغم دهنo2ملً مكافئنوع المعاملة 
Type of treatment ml/kg fat 
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Replacement%  بدون إاافةVitamin E 

Without Vitamin E 

 Vitamin Eبإاافة 

With Vitamin E 

وم
ٌ

 
O

n
e 

d
ay

 

 67ت1± 015تr0 67ت1± 015تControl/ r0المةارنة

 15ت2± 055تo0 22ت2± 025تlm0 5ت1

 17ت2± 005تno0 79ت2± 010تi0 5ت2

5 f090ت3± 015ت l-n020ت2± 015ت 

 23ت2± 015تlm0 30ت4± 017تe0 5ت7

 08تe2 97تmean c2المعدل/

7 
ام
أٌ

 7
 d

ay
s

 

 73ت1± 011تq0 73ت1± 011تControl/ q0المةارنة

 16ت2± 050تno0 29ت2± 010تk0 5ت1

 18ت2± 005تm-o0 90ت2± 005تh0 5ت2

5 d049ت4± 020ت l-n020ت2± 015ت 

 24ت2± 017تl0 35ت6± 032تb0 5ت7

 10تde2 55تmean b3المعدل/

1
4
 

وم
ٌ

 1
4
 d

ay
s

 

 78ت1± 020تp0 78ت1± 020تControl/ p0المةارنة

 16ت2± 051تno0 45ت2± 043تj0 5ت1

 18ت2± 005تm-o0 21ت3± 020تg0 5ت2

5 c078ت5± 030ت l-n021ت2± 020ت 

 25ت2± 026تkl0 51ت7± 032تa0 5ت7

 11تd2 14تmean a4المعدل/
 0.05احمرف المختلفة تشٌر إلى وجود فروق معنوٌة عند نسبة امتمال *

 

ٌومدا( وقدد  14أٌام،  7( قٌمة الممواة بعد مدة خزن )ٌوم وامد، 4ٌبٌن الجدول )(ُ:Acid Valueُُرقلُالحموضةُ)ُ-3
( وغٌدر الماداف، فةدد كدان معددل Eالمدعمتٌن بزٌت الكتان المااف إلٌده فٌتدامٌن )لومبت فروق معنوٌة بٌن المعاملتٌن 

ن زاد المعدددل فددً الٌددومٌن /غددم دهددن( فددً مدKOHٌملغدم  0.411المعاملدة غٌددر المادداف إلٌهدا فٌتددامٌن فددً الٌددوم احول )
/غم دهن( علدى التدوالً، أمدا بالنسدبة لنسدن الاسدتبدال فكاندت KOHملغم  0.740، 0.546السابن والرابن عشر متى بلف )

ملغدم  0.306% )1.5الزٌادة  ردٌة بزٌادة نسبة الاستبدال بزٌت الكتان، وقدد بلغدت النسدبة لدرقم المدام  لنسدبة اسدتبدال 
KOH( للٌدوم احول مدن الخدزن وزادت الةٌمدة زٌدادة كبٌددرة فدً أثنداء الخدزن متدى بلغدت)ملغددم  0.406، 0.360/غدم دهن
KOHًغم دهن(للٌومٌن السابن والرابن عشر من الخزن على التوال/.ُ

للٌدوم احول مددن الخددزن وزادت  /غددم دهدن(KOHملغددم  0.623% بلددف رقددم المدام  )7.5وفدً نسددبة الاسدتبدال 
وقددد ٌرجددن سددبن الزٌددادة  .للٌددومٌن السددابن والرابددن عشددر علددى التددوالً /غددم دهددن(KOHملغددم  1.393، 0.893لتصددل )

المعنوٌة فً معدل ومتوس ات رقم المام  للعٌنات التً لم ٌاف إلٌها الفٌتامٌن إلى تراكم ندواتج احكسددة الثلاثٌدة ومنهدا 
كسدٌدات )ندواتج احكسددة احولٌدة (ممدا أدى إلدى زٌدادة قٌمدة احمما  الدهنٌة المرة بفعل هدم البٌروكسٌدات والهٌدروبٌرو

أمدا فدً المعاملدة التدً أادٌف إلٌهدا  (تHruskar،1999و  Vacheicالمام  لهذه العٌنات فدً أثنداء الخدزن، وأٌدد ذلدك )
علدى فدً احٌدام نفسدها  /غدم دهدن(KOHملغدم  0.311، 0.306، 0.291الفٌتدامٌن فةدد كاندت الزٌدادة  فٌفدة، بلدف معددلها )

التوالً، أما بالنسبة لنسن الاستبدال فةد كان هنداك شدبه اسدتةرار فدً الزٌدادة الماصدلة بدالرغم مدن زٌدادة الةٌمدة مدن زٌدادة 
للٌوم احول من الخزن وزاد رقدم  /غم دهن(KOHملغم  0.280% بلغت النسبة )1.5نسن الاستبدال، ففً نسبة الاستبدال 
لٌدومً  /غدم دهدن(KOHملغدم  0.290، 0.283نسبة الاستبدال نفسدها لتصدل إلدى )المما  زٌادة  فٌفة فً أثناء الخزن ل

الخزن السابن والرابن عشر على التوالً، وهذا هو ما لدومب علدى العٌندات جمٌعهدا التدً أادٌف إلٌهدا الفٌتدامٌن فةدد كاندت 
تةرار فدً متوسد ات قٌمدة المدام   الزٌادة  فٌفة مةارنة بالمعاملة التً لم ٌاف إلٌها الفٌتامٌن، وقد ٌرجن سبن شبه الاس

للعٌنات المااف إلٌها الفٌتامٌن إلى أن باهرة التزنخ بنوعٌه )التمللً والتاكسدي( لم تكن كافٌة لتمرٌر احمما  الدهنٌدة 
المرة وتكوٌنها، وهً التً تلدي إلى زٌادة قٌمة المام  فً أثناء الخزن بوجدود التوكدوفٌرول الماداد للأكسددة، وقدد أٌدد 

ُ(ت2012 )ال ائً، ذلك
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 ٌومت 14فً رقم الممواة للمنتج ال ازج والمخزن لمدة   Omega-3تأثٌر نسن استبدال الدهن بـ  :(4الجدول )
Table (4): Effect of fat replacement ratios by Omega-3 in the Acid value of Fresh Storage For 

14 days. 

ز
خ
 ال
دة
م

ن
 

T
im

e 
o
f 

st
o
ra

g
e

 

 
 %الاستبدال

Replacement% 

 /غم دهنKOHملغم نوع المعاملة 

Type of treatment ml KOH/gm fat 

 Vitamin Eبدون إاافة 

Without Vitamin E 

 Vitamin Eبإاافة 

With Vitamin E 

وم
ٌ

 
O

n
e 

d
ay

 

 263ت0± 011تp0 263ت0± 011تControl/ p0المةارنة

 280ت0± 020تop0 306ت0± 005تk-o0 5ت1

 293ت0± 015تl-o0 383ت0± 005تij0 5ت2

5 g0480ت0± 010ت k-o0303ت0± 011ت 

 316ت0± 011تk-m0 623ت0± 015تe0 5ت7

 291تe0 411تmean c0المعدل/

7 
ام
أٌ

 7
 d

ay
s

 

 326ت0± 015تk0 326ت0± 015تControl/ k0المةارنة

 283ت0± 015تn-p0 360ت0± 010تj0 5ت1

 296ت0± 015تk-o0 416ت0± 011تh0 5ت2

5 d0733ت0± 025ت k-o0306ت0± 005ت 

 320ت0± 017تk-m0 893ت0± 005تc0 5ت7

 306تd0 546تmean b0المعدل/

1
4
 

وم
ٌ

 1
4
 d

ay
s

 

 323ت0± 005تkl0 323ت0± 005تControl/ kl0المةارنة

 290ت0± 020تm-p0 406ت0± 028تhi0 5ت1

 303ت0± 011تk-o0 506ت0± 020تf0 5ت2

5 b0073ت1± 037ت k-n0313ت0± 011ت 

 326ت0± 020تk0 393ت1± 011تa0 5ت7

 311تd0 740تmean a0المعدل/
 0.05احمرف المختلفة تشٌر إلى وجود فروق معنوٌة عند نسبة امتمال *

  

(  تركٌددن زٌدت الكتددان المسدتخدم، فبالنسددبة 5ٌواددح الجددول ):ُُُالأحمبا ُالدننيببةُوالريتبامينُوالمركببباتُالرينوليبةُ-4
(علدى التدوالً، وبلغدت نسدبة المركبدات الفٌنولٌدة الكلٌدة فدً  14.64، 58.60فةد بلغت نسدبتهما ) LAو  ALAللماماٌن 
ثٌر ( فددً زٌددت الكتددان الم لددق ت وٌواددح الجدددول أٌاددا تددأ3.06فبلددف ) Eغددم(، أمددا فٌتددامٌن  100ملغددم / 2690الزٌددت )

عندد اسدتبدال دهدن الملٌدن  -آنفدا–احمما  الدهنٌة الموجودة فً مندتج المثلجدات اللبنٌدة، ولاسدٌما المامادان المدذكوران 
(، وهدً تدزداد بزٌدادة 8.08فٌده ) ALAبزٌت الكتان  مةارنة بعٌنة المةارنة الماوٌة على دهن ملٌدن تبلدف نسدبة المدام  

على التوالً، وتبلف  %( 7.5، 5، 2.5، 1.5لنسن الاستبدال ) (21.10، 46ت17، 14.64، 11.61نسبة الاستبدال لتصل )
، 9.57، 9.06، 7.94( والتددً تددزداد أٌاددا بزٌددادة نسددبة الاسددتبدال لتصددل )6.20فددً عٌنددة المةارنددة ) LAنسدبة المددام  

بنسدددبة علدددى التدددوالً، وفدددً هدددذا تفسدددٌر للانخفدددا  الدددذي مصدددل  %( 7.5، 5، 2.5، 1.5( لنسدددن الاسدددتبدال )10.60
 و ممسدن، 2010 وآخدرون، Zanwar الكولسترول فً منتج المثلجات اللبنٌة عندد زٌدادة نسدبة الاسدتبدالت اتفدق ذلدك مدن )

ُ(ت2011

ٌددة الخفددق ودمددج وهددً مددن الخصددائص المعبددرة عددن مةاومددة )السددوائل( للانسددٌان والمددلثرة فددً قابلاللزوجببةُالنسبببية:ُُ-1
صدفة اللزوجدة النسدبٌة للمخدالٌ  المسدتبدل بهدا الددهن بزٌدت الكتدان فةدد لدومب عددم ( 6ت وٌبدٌن الجددول )الفةاعات الهوائٌة

( وغٌدر الماداف، كمدا ٌلامدب مدن Eوجود فدروق معنوٌدة بدٌن المعداملات المدعمدة بزٌدت الكتدان الماداف إلٌده فٌتدامٌن )
، 18.85، 20.47بلغددت )( كانددت أعلددى مددن عٌنددات الاسددتبدال فةددد 22.22الجدددول أن اللزوجددة النسددبٌة لعٌنددة المةارنددة )

%( على التوالً، وقد ٌعزى السبن إلى إاافة زٌت الكتدان وتةلٌلده 7.5، 2.5،5، 1.5( لنسن الاستبدال )13.58، 15.68
علدى  °م11و °م5التً تكون درجدة ذوبانهدا علدى  ALAو LAاحمما  الدهنٌة غٌر المشبعة  من اللزوجة لامتوائه على

( أٌادا عندد اسدتخدام زٌدت 2006وآخدرون، Kelvinرنة بدهن الملٌنت وأٌد ذلدك )( مةا2004وآخرون، Woodالتوالً )
 الكتان فً صناعة المثلجات اللبنٌةت
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 التركٌن الكٌمٌائً لزٌت الكتان وتأثٌر نسن الاستبدال فً نسبة احمما  الدهنٌة للمنتج ت :(5الجدول )

Table (5): The chemical composition of flax oil and the impact of replacement ratios in the 

fatty acids of the product. 

 احمما  الدهنٌة والفٌنولات
Fatty acids and phenols 

 زٌت الكتان الم لق
Absolute Flax oil 

 %نسن الاستبدال
Replacement ratios% 

 عٌنة المةارنة
Control 

 5ت7 5 5ت2 5ت1

Alpha-linlenic acid 

ALA (%) 
 10ت21 46ت17 64ت14 61ت11 08ت8 58.60

Linoleic acid 

LA (%) 
 60ت10 57ت9 06ت9 94ت7 20ت6 64ت14

Phenolic compounds 

Mg/100g 
 

2690 
 
-- 

 
-- 

 
-- 

 
-- 

 
-- 

Vitamin E 

Mg/100g 
 -- -- -- -- -- 06ت3

 

 فً اللزوجة النسبٌة لمخلو  المثلجات اللبنٌة بعد التعتٌقت  Omega-3 تأثٌر نسن استبدال الدهن بـ :(6الجدول )

Table (6): Effect of fat replacement ratios by Omega-3 in viscosity for the ice-cream mixture 

of deciduous after agingت 

 نوع الإاافة
Type of Treatment 

عٌنة 
 المةارنة

Control 

 %نسن الاستبدال
Replacement ratios% 

 5ت7 5 5ت2 5ت1

 Vitamin E بدون إاافة
Without Vitamin E 

 22ت±22
a0065ت 

 47ت±20
b0643ت 

 85ت±18
c1082ت 

 68ت±15
d0707ت 

 58ت±13
e0132ت 

 Vitamin Eبإاافة 

With Vitamin E 

 22ت±22
a0065ت 

 07ت±20
b0055ت 

 77ت±18
c0294ت 

 39ت±15
d02751ت 

 32ت±13
e1152ت 

 0.05احمرف المختلفة تشٌر إلى وجود فروق معنوٌة عند نسبة امتمال *

ُ

تعتمد نسبة الرٌن فً المثلجات اللبنٌة على كمٌة الهواء المندمجة والامتفاب بها فً المنتج فً أثناء عملٌة الخفدق ُ:الريعُ-2
( نسدبة الرٌدن إذ لدم ٌلامدب وجدود فدروق 7ٌوادح الجددول )و المندتج النهدائًتوالتجمٌد احولً لما لها من تأثٌر فً صفات 

( وغٌر الماداف، فدً مدٌن وجددت فدروق معنوٌدة Eالمدعمتٌن بزٌت الكتان المااف إلٌه فٌتامٌن )معنوٌة بٌن المعاملتٌن 
ال والرٌدن فكاندت عكسدٌة فةدد ( أمدا العلاقدة بدٌن نسدن الاسدتبد89.47بٌن نسن الاستبدال مةارنة من عٌنة المةارنة البالغدة )
، 5، 2.5، 1.5( لنسددن الاسددتبدال ) 48.94، 53.11، 58.27، 61.11انخفدد  الرٌددن مددن زٌددادة الاسددتبدال لٌصددل إلددى )

%( على التوالًت وٌعزى السبن إلى عدم قدرة هذه المخالٌ  علدى الامتفداب بالفةاعدات الهوائٌدة فدً أثنداء دمدج الهدواء 7.5
إلدى التهشدم والتمدزق وٌندتج عدن ذلدك تسدرن الهدواء مدن المخلدو ،  Lamellaوٌتعر  غشداء الدـ  مةارنة بعٌنة المةارنة،

ُ(ت2005فالا عن بهور قلة رٌن كلما قلت اللزوجة وهذا هو ما أكده )مماد،

( خاصٌة الانصهار لعٌنة المةارنة ونسن استبدال دهن الملٌن بزٌت الكتدان فةدد 8ٌواح الجدول )ُُ:خاصيةُالنصهارُ-3
دقٌةدة(  30،60،90مب أن عٌنة المةارنة كانت أعلى فً مةاومتها للانصهار بالمةارنة من نسن الاسدتبدال فدً احوقدات )لو

مل( فً مٌن زاد معدل الانصهار زٌادة  ردٌا من زٌادة نسن  36.188فةد وصل المعدل الكلً للانصهار لعٌنة المةارنة )
، 1.5مددل( لنسددن الاسددتبدال ) 48.629، 45.865، 42.916، 40.568الاسددتبدال لٌصددل المعدددل الكلددً للانصددهار إلددى )

%( على التوالً، وٌعزى السبن إلى زٌادة نسبة زٌت الكتان المااف الماوي على نسبة عالٌة من احممدا  2.5،5،7.5
( عندد اسدتخدام زٌدت الكتدان 2006وآخرٌن، Kelvinدرجة الانصهار المنخفاةت اتفق هذا من ) تالدهنٌة غٌر المشبعة ذا

ُفً صناعة المثلجات اللبنٌةت
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 فً نسبة الرٌن لمخلو  المثلجات اللبنٌةت Omega-3تأثٌر نسن استبدال الدهن بـ  :(7الجدول )
Table (7): Effect of fat replacement ratios by Omega-3 in the ratio of the overrun of the 

product. 

 نوع الإاافة
Type of Treatment 

عٌنة 
 المةارنة

Control 

 %نسن الاستبدال
Replacement ratios% 

 5ت7 5 5ت2 5ت1

 Vitamin Eبدون إاافة

Without Vitamin E 

 47ت±89
a0297ت 

 11ت±61
b1415ت 

 27ت±58
c1935ت 

 11ت±53
d2326ت 

 94ت±48
e0836ت 

 Vitamin Eبإاافة

With Vitamin E 

 47ت±89
a0297ت 

 75ت±61
b2143ت 

 32ت±58
c0796ت 

 53ت±53
d2318ت 

 80ت±48
e0486ت 

 0.05احمرف المختلفة تشٌر إلى وجود فروق معنوٌة عند نسبة امتمال *

 

 فً خاصٌة الانصهار للمنتجت  Omega-3 تأثٌر نسن استبدال الدهن بـ :(8الجدول )

Table (8): Effect of fat replacement ratios by Omega-3 in the melting property of the product.ت 

 نوع الإاافة
Type of treatment 

 
 عٌنة المةارنة

Control 

 %نسن الاستبدال
Replacement ratios% 

 
 المعدل
mean 15ت7 5 5ت2 5ت 

30 min 
 164ت±2
n0010ت 

 709ت±4
m0019ت 

 187ت±5
lm0014ت 

 966ت±5
l0018ت 

 100ت±7
k0043ت 

 025ت5
c 

60 min 
 832ت±31
j0082ت 

 513ت±40
i0022ت 

 532ت±43
h0773ت 

 485ت±49
g0064ت 

 486ت±52
f0265ت 

 570ت43
b 

90 min 
 568ت±74
e0025ت 

 483ت±76
d0761ت 

 029ت±80
c0577ت 

 146ت±82
b0784ت 

 303ت±86
a1051ت 

 906ت70
a 

  629تa48 865تb45 916تc42 568تd40 188تmean e36المعدل 
 0.05احمرف المختلفة تشٌر إلى وجود فروق معنوٌة عند نسبة امتمال *
ُ

(  درجدات التةٌدٌم المسدً لمندتج المثلجدات اللبنٌدة للمعداملات المدعمدة بزٌدت الكتدان 9ٌواح الجدول )التقييلُالحسي:ُُ-1
ٌومات وٌلامب وجدود فدروق معنوٌدة  ( 14، 7( وغٌر المااف فً أثناء مدة الخزن لٌوم وامد و )Eالمااف إلٌه فٌتامٌن )

( وغٌدر الماداف، ووجددت كدذلك فدروق معنوٌدة مدن عٌندة Eبٌن المعاملات المدعمة بزٌت الكتان المااف إلٌده فٌتدامٌن )

سدن وكاندت احفادلٌة للمعداملات الماداف إلٌهدا المةارنةت تلثر نسبة الاستبدال فً درجات التةٌٌم المسً إذ تةل بزٌدادة الن
الفٌتددامٌن وللمعدداملات ذوات نسددبة الاسددتبدال احقددلت أمددا مددن نامٌددة ال عددم فةددد كددان هندداك تناسددن عكسددً مددن زٌددادة نسددبة 

( وغٌدر الماداف، وكدان Eالاستبدال مةارنة من عٌنة المةارنة للمعاملتٌن المدعمتٌن بزٌدت الكتدان الماداف إلٌده فٌتدامٌن )
ل عم ٌمٌل إلدى الزٌتدً بزٌدادة نسدبة الاسدتبدال بالنسدبة للمعاملدة التدً لدم ٌادف إلٌهدا الفٌتدامٌن وذلدك لتأكسدد زٌدت الكتدان ا

% التً مصلت علدى أقدل تةٌدٌم مدن نامٌدة 7.5المااف فً أثناء مدة الخزن ولكنه بل مةبولا وصولا إلى نسبة الاستبدال 

ٌها الفٌتامٌن وكدان لده الددور الكبٌدر فدً مماٌدة العٌندات مدن التأكسدد فةدد مصدلت ال عم، أما بالنسبة للمعاملة التً أاٌف إل
(ت أمدا 9على درجات تةٌٌم مسً مةبولة المذاق دلت على عدم بهور ال عم الزٌتً المتأكسد وهذا هو ما ٌوامه الجدول )

لانخفدا  بالنسدبة لنسدن الاسدتبدال من نامٌة الةوام والتركٌن فلدم تكدن هنداك فدروق معنوٌدة كبٌدرة بدٌن المعداملتٌن ماعددا ا
بزٌددت الكتددان فةددد كانددت عٌنددة المةارنددة أكثددر مةاومددة للانصددهار، وكانددت أنعددم ملمسددا مةارنددة مددن بةٌددة النسددن، حن نسددبة 

% كاندت احقددل مةاومدة للانصددهار والاخشدن ملمسددا مدن عٌندة المةارنددة للمعداملتٌن المدددعمتٌن بزٌدت الكتددان 7.5الاسدتبدال 
( وغٌر المااف، وذلك حن عٌنة المةارنة كاندت أكثدر امتصاصدا للمداء ممدا أدى إلدى عددم تكدون Eتامٌن )المااف إلٌه فٌ

% بسبن زٌادة الر وبة وقلة رب  الماء  فةد زاد ذلك فٌها من عدد البلدورات 7.5بلورات ثلجٌة كبٌرة، أما نسبة الاستبدال 
لتً ٌتعٌن أن تلخذ بنبر الاعتبار فدً المثلجدات اللبنٌدةت وكاندت الثلجٌة ومجمها مما أبهر الةوام الخشن وهذا من العٌون ا

% كاندت 7.5عٌنة المةارنة من نامٌة اللون أكثر بٌااا بسبن كثرة الهواء المندمج امن تركٌبها فً مٌن نسبة الاسدتبدال 

مدن نامٌدة المبهدر  تمٌل إلى اللون احصفر البنً وهدو لدون زٌدت الكتدان الماداف، وقدد اكتسدبت عٌندة المةارندة احفادلٌة
ُمةارنة من المعاملات المدعمة بزٌت الكتان لامتٌازها بةلة التماسك والمبهر المبٌبً بزٌادة نسبة الاستبدالت
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 ٌومت 14( التةٌٌم المسً للمثلجات اللبنٌة المخزنة لمدة 9الجدول )
Table (9): Sensory evaluation of ice cream Fresh Storage For 14 days. 

نوع 
 المعاملة

مدة 
 الخزن

Storge 

period 

% 
 الاستبدال

subsitution 

  عم
taste 

 درجة 50

الةوام 
 والتركٌن
Body & 

texture 

 درجة 30

 اللون
Color 

 درجات10

المبهر 
 الخارجً

Appearance 

 درجات 10

 المجموع
Total 

 درجة 100

 
ة 
اف
ا
 إ
ن
دو
ب

 V
it

am
in

 E
 

 

1
 

 51تb97 00تa10 00تa10 01تc29 50تControl/ b48المةارنة

 95تd96 95تc9 98تb9 00تc29 02تe48 5ت1

 14تf96 72تe9 60تd9 89تd28 93تf47 5ت2

5 l4502ت f2848ت g944ت g965ت k9259ت 

 93تq87 58تi9 32تi9 90تi27 13تs41 5ت7

7
 

 63تg95 50تk9 50تf9 90تd28 73تControl/ g47المةارنة

 09تl91 00تn9 98تl8 50تf28 61تm44 5ت1

 97تq87 90تo8 77تn8 11تl27 19تp43 5ت2

5 s4113ت m2700ت r840ت t865ت t8518ت 

 61تz70 11تx8 00تv8 88تo26 62تy27 5ت7

1
4

 

 22تj93 10تm9 00تk9 00تh28 12تControl/ h47المةارنة

 54تp88 80تq8 50تp8 80تj27 44تn43 5ت1

 83تv79 67تs8 22تt8 90تno26 04تv36 5ت2

5 w3490ت p2666ت v800ت v840ت x7796ت 

 29تaa66 00تz8 90تx7 96تr25 43تz24 5ت7

ة 
اف
ا
بإ

 V
it

am
in

 E
 

1
 

 50تa98 00تa10 00تa10 50تa29 00تControl/ a49المةارنة

 14تc97 97تb9 98تb9 08تb29 11تd48 5ت1

 37تe96 77تd9 66تc9 93تd28 01تe48 5ت2

5 i4652ت ef2852ت f949ت f970ت i9423ت 

 20تo90 60تh9 37تh9 00تh28 23تo43 5ت7

7
 

 38تe96 54تj9 56تe9 93تd28 35تControl/ c48المةارنة

 23تj93 10تm9 07تj9 56تe28 50تi46 5ت1

 90تm90 99تn8 80تm8 20تk27 91تj45 5ت2

5 q4310ت l2709ت q847ت r870ت r8736ت 

 29تw79 15تw8 10تu8 94تn26 10تu36 5ت7

1
7

 

 45تh94 16تl9 08تj9 10تg28 09تControl/ d48المةارنة

 35تn90 82تp8 57تo8 85تij27 11تk45 5ت1

 50تs85 68تs8 25تs8 95تmn26 62تr41 5ت2

5 t3717ت p2670ت u811ت u842ت u8040ت 

 24تy73 08تy8 93تw7 06تq26 17تx31 5ت7

 

 

 

 



 مـجـلـــة زراعـــة الــرافـدٌــن
 2018( 1( العدد )46المجلد )

   ISSN: 2224 - 9796 (Online) 

   ISSN: 1815 - 316 X  (Print) 

Mesopotamia J. of Agric.  

Vol. (46)    No. (1)   2018 
 

222 

EFFECT OF USING FLAXSEED OIL SOURCE OF OMEGA-3 ACIDS AS A 

PARTIAL REPLACEMENT FOR MILK FAT IN THE CHEMICAL AND 

PHYSICAL PROPERTIES IN ICE CREAM 

 

Aladwani, Y. A Badawi, S. K 
Food Science Dept., College  of  Agriculture and Forestry, Mosul  University. Iraq 

E-mail: hla_ohla@yahoo.com 
 

ABSTRACT 

The study showed the effect of using Flaxseed oil as a source for Omega-3 in ice-cream 

and as a partial substitute for milk fat in preparing the mixture. Two treatments were made 

with replacement rates of (1.5, 2.5, 5, and 7.5%). Flaxseed oil, fortified with Vitamin E as an 

antioxidant, was added to one of them, while the Vitamin E was not added to the other. The 

results showed there was increase in melting property increase rates of replacement, while the 

overrun and viscosity increase rates of replacement, compared with a sample comparison, but 

there was a decrease in cholesterol while increased peroxide value and acidity during 

extended storage amounting to one day and (7 and 14) days, Omega-3- fortified treatments 

showed degrees of noticeable evaluation lower than the comparison sample, but there was a 

preference for the sample fortified with Vitamin E. 

Keywords: Ice Cream , Omega-3, Flaxseed, Cholesterol, acid value, alpha-linolenic acid. 
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