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 مقارنةً بالسمن المعبأ بالزجاج  (بالعُكّة)مؤشرات الأكسدة والخواص الحسية للسمن الليبي المعبأ تقييم 

 .رب الخروب خلال فترة التخزين مع وبدون إضافة

 4 مراجع بالحسنإهدى ، 3مبروكة ميلاد موسى ، ²عبد الرسول عوض بوسلطان ، *¹حنان محمود صالح

غذيةةالتقنيةةالت  *: ¹حناا م مودااال  اا   
ت علاجيا،لت معهدلت عةل  ل عععة وللت  قنيةال

 س سا،ل يبيل.
ععة ول: ²عبد ا رساا  عااب ساسان  م

،لجلمعةةالعمةةملت م، ةةل ،لالأغذيةة لتقنيةةال
ل ت بيضلء،ل يبيل.

ععةةة وللتقنيةةةال: 3مبروكاااي مااايىل ماسااا 
،لجلمعةةةةةةةةةةالعمةةةةةةةةةةملت م، ةةةةةةةةةةل ،لالأغذيةةةةةةةةةة 

 ت بيضلء،ل يبيل.
ععةةة وللتقنيةةةال: 4هااادم امراباااس    و ااا 

جلمعةةةةةةةةةةالعمةةةةةةةةةةملت م، ةةةةةةةةةةل ،لل،الأغذيةةةةةةةةةة 
 ت بيضلء،ل يبيل

 
ديةالهذهلت د تسالإ ىلتقييملمؤشةمت لتكسدةدوللت ،ئةلاللت ةدةيال عدةميلت عيبة لت ملطةيلةل لمققةالت  قعيلتهدف المستخلص:

ف ةمولل)ت عُكّا(،للمقل ن هلةل دميلت ملطيلف لت زجلجلمعلإضلفال بّلت ،ملب،للت دميلت ملطيلفة لت زجةلجلوةدلضلإضةلفل ،ل ةلا 
مقةة ،لل ةةدلت ثي أل أي ت-2،ةةزقيلتم ةةد لك أعةةالتشةةهم.لتةةمل يةةل للةةولمةةيل يمةةالت ةم ضةةا،ل يمةةالت بيمللدةةيد،لل يمةةال مةة لت

ل ةةلا لت معةةلملا لجميةةعلفةة لتةةد قًي للت تفعةة ل يةة ل،(P≤0.05تظهةةم لن ةةلاحلت ةم ضةةاللجةة علفةةملنلمعن قةةالعنةةدلمدةة   ل)
هيد للدةةةيدلت ب تلسةةةي وهسغملعهةةةيل كةةةولمةةةيلت دةةةميلت ملطةةةيللمعغةةةمل0.49لل،0.64ل،0.70لت ف ةةةمولنهليةةةالفةةة للسةةةًع لت  ،ةةةزقي،

لةل عُكّةةا،للت دةةميلمةةعل بّلت ،ةةملب،للت دةةميلت ملطةةيلةل زجةةلجلعلضلإضةةلفالععةةىلت  ةة ت  ،لل ةةدللُجةةد لفةةملنلمعن قةةالفةة ل يمةةا
ملطةةيل دةةميلت ت بيمللدةةيد،لإكللةةلضلتلةة  لتكسدةةدولتكل يةةالت ةةولفةة لت دةةميلت ملطةةيلةل عُكّةةا،لتةةلاهلت دةةميلمةةعل بّلت ،ةةملب،ل ةةملت

معةة لمفةةلفسلتسدةةًييهسغملعهةةيلععةةىلت  ةة ت  ل،لتمةةلل يمةةالل0.190،لل0.213،ل0.166ةل زجةةلجلوةةدلضلإضةةلفا،للأعغةة لت  ةةيمل
معغةةملمةةي  ضلل0.183،ل0.012،للللنةة لت  ةةيمل120لل105مقةة لفقةةدلسةةًع لفمل  ةةللمعن قةةالفةة لت يةة مييلت ثي أل أي ت-2 مةة ل

  ،ةزقيلشفولعلولت  ل  لف لمعةد لتكسدةدول عدةميل عمعةلملا لت ثلا ةال ةلا لمةدولتت دهيدلهسغملعهيل عدميلت ملطيلةل عُكَّاللأ
سةةلضلت ةةولمةةيلت ةةةدلتكععةة لت مدةةم نلةةةهلفةة لت دةةميلت ةيةة تن .لل ةةدلتظهةةملت  قيةةيملت ةدةة ل ع،ةة ت لت ةدةةيال)ت عةة ض،لت لعةةم،ل

ل4يل)يلةل عُكّةةةاللةةة ت لف ةةةمولت  ،ةةةزقت متاةةةةاللت قبةةة  لت عةةةلو(،لةلسةةة ،دتولت  طةةةل لت  فضةةةيول معةةةلملا لت دةةةميلتفةةة نلت دةةةميلت ملطةةة
لتشهم(،لتلاهلت دميلمعل بّلت ،ملب،لوينملل ئولت دميلت ملطيلةل زجلجلعلضلإضلفالععىلت ولع جل لت  فضيو.ل

  ثي أل أي تمق ،لت ، ت لت ةديا،ل فظلت دمي،لتلاسددو.ت-2:لت دمي،ل  ملت بمللديد،ل م لا كند ت ا دفت حيي
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Evaluation of oxidation indicators and sensory properties of Libyan Samn packaged in 

The Traditional (Al- ‘Ukkah) compared to Samn packaged in glass with and without the 

addition of carob rub during the storage period. 

Abstract: This study aims to evaluate the oxidation indicators and sensory properties of Liby-

an samn packaged traditionally in Al- ‘Ukkah, and compare it with samn packaged in glass 

with added carob rub, as well as samn packaged in glass without additives, over a four-month 

storage period. Acidity, peroxide value, and 2-thiobarbutic acid value were measured، the 

results revealed significant differences in acidity (P≤0.05), with a gradual increase observed in 

all treatments throughout storage. By the end of the period, acidity values reached 0.70, 0.64, 

and 0.49 mg KOH/kg fat for samn packaged in Al- ‘Ukkah, samn packaged in glass with add-

ed carob rub, and samn packaged in glass without additives, respectively. Peroxide values also 

showed significant differences, with the lowest rate of primary oxidation found in samn pack-

aged in Al- ‘Ukkah, followed by samn packaged in glass with added carob rub, then samn 

packaged in glass without additives, recording 0.166, 0.213, and 0.190 meq O₂/kg fat, respec-

tively. TBA values demonstrated significant variations on days 105 and 120 of storage, with 

values ranging from 0.012 to 0.183 (MDA/kg fat) for the development of Samn stored in Al- 

‘Ukkah Overall, oxidation levels across treatments remained below the maximum allowable 

limits for animal ghee. Sensory evaluationل )color, flavor, aroma, and overall acceptabilityل
(was conducted using a preference test at monthly intervals. Results indicated that samn pack-

aged in Al- ‘Ukkah received the highest sensory scores throughout storage, followed by samn 

with carob rub, while samn packaged in glass without additives showed the lowest acceptabil-

ity. 

Keywords: Ghee, peroxide value, 2-thiobarbutic acid value, sensory properties, ghee 

preservation, oxidation. 
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 :المقدمة

 يُعةةد امنةةلح امنيةةناال نةةح املدهنةة ذ امدلدسةة   اذ امنن لةةس  امع مسةة  مئهنةةد  سنةةن  احهنا ةةد نيةةغ انةة  نةةح الأحلةة   امدلدسةة  غيةة 
م  نةح ذ ث انية  ننة و ن كب ذ أومس  نثل امهيدروبي وكنيداذ، ثم تهننل إمةغ ن كبة  ت  يسددياللتن حاملشبع  امهل تهع   ميهف نلاذ 

 ( وتهن رع لذه امهف نلاذ بنجند ننانل ننفةز  نثةل2017وآخ ون،   Gosewade)  عمن حامنند  امننس   امدكه  املهزاخ  وتدلنر
 امضةةن ، والأوكنةةنيح، وأتناةة ذ املعةة دن، ودرجةة ذ امنةة ار  امل تفعةة ، نلةة  تةة ث  لةةيبي  نيةةغ امعلةة  امهخزيدةةل مينةةلح ونيةةغ خ    ةةد

ة  ن حية  امهنةخيح، تنةهم تةل تثنيهةد  لأةل ممملمةي( 2012وآخة ون،  Hailuوامننةس   )امكسلس  س   أن نليسة ذ ت ةدسا امنةلح خ ن ي
د نةةح وتقييةةل ننهةةناه نةةح ام  نبةة ،  إ  أن دور امهعناةة  يفةةل ح لةةلي  تةةل امنةة ت عيبيةةزلجز سيةة  نةةح خةةلال تعزيةةل إازيلةة ذ تنييةةل امةةدلح

 .Asano (2009)و  Ongolالهل ار الأهند  أثد   امهخزيح 
 ،ل يمةامثةول يمةالت ةم ضةاينكم املنههيك نيغ جند  امنلح وثب تةد س معدتةد نةح امزة ك امكسلس  سة  وامفيزي  سة  تةل امزيةنذ وامةدلنن   

نريك وقد تم تزني  لذه امز ك وتنهخدم ميكشف نح جةند  امةدلنن املخزاة  تةل  ة وف غية  امثينب ربيه -2حلض ل يماامني وكنيد 
يلهةة ا امنةةلح ب ا نةة  واكهةة  نليةةز    عدةةميل يةة لامننةةس للةةذ  لع تسةةالت ،ئةةلالل(  2017وآخةة ون،   Gosewadeنع وتةة  )

 نيةغ ألة ث ثةلا تقد لت ،ئلاللت ةديال(. و2017وآخ ون،  Kumar)ت عل يالويفضل نيغ امزينذ امدب تس  اف اي مقسلهد امغذا س  
منةلح سشةكل كنية  نةح ندزقة  إمةغ أخة ت حيةا تهليةز امنةلح سزعةم  ف ذ ر سنس  امدكه  وامليلس وامينن ونا  مك يخهيةف تفضةيل ا

لل(.2012وآخ ون،  Dhurveyامننا امغدل وبزنل ند  امنفظ لنا  ك ن س مهن يد أو نيغ درج  ح ار  امغ ت  )
يح الأوكنةةنتُعةةد نةةناد امهعناةة  وامهغيسةةف خةةلأ امةةدت ع الأول تةةل حل يةة  امنةةلح نةةح امهةةدلنر، إ  تخهيةةف قةةدرته  نيةةغ ندةةا افةة   امضةةن  و 

ةة  امداهدةة  ندهةة لتةة معنناذ امزج جسةة  ،سةة خهلاف  نسعههةة  امفيزي  سةة  وامكسلس  سةة  نةةنيح، نلةة  تلهةة ا سخلنمهةة  وتةةدال اف  تههةة  مئوكلخ ن ي
خةلال لي أل أي ت  قة ل ل-2ت بيمللدةيدلللةذ  ل يمةال مة لينعيه  نح أتضل امخسة راذ مينفة ع نيةغ ثبة ذ امنةلح و سزة   تزةنر  ةسم 

أنةةة  امعنةةةناذ املعداسةةة  نثةةةل الأملديةةةنم وام ةةةزسا،  تهةةةل تةةةنت  حةةة جزيا نلهةةة ايا  ةةةد امضةةةن  لل(.2010وآخةةة ون،  Pristour)ت  ،ةةةزقيل
وامهةةةنا ، غيةةة  أن تع ميههةةة  تعهلةةةد نيةةةغ جةةةند  امزةةةلا  امةةةداخيل، إ  قةةةد تةةة دل امهيةةةف أو امهف نةةةل نةةةا املعةةةدن إمةةةغ تنةةة يا الأهنةةةد  

Robertson  (2016) نح دوم  امل دوم  ونح ندزق  لأخ ل تفل سعض امةدول  ت دميللت  ،زقيلفظوند  ح ت  عبئال، وتخهيف   ك
 ك ن ةدنن  نةح امنيةد أو ننةناذ بلالةهسكس  خ  ة  املةزارنيح امةذتح تدهنةنن امنةلح سة مز علاءامنةلح تةل  تعبئةالل فةظالإت يقس  تهم 

 (. 1998آخ ون، و  Sserunjogامهقييدي  ملالههلاك املدزمل وامنسا وت ل ند  حفظ امنلح حنامل ن م )
كزيةةف تةةل أغةة ا  امزهةةل  يدةة عموو ،ملةةد  تهةة او  نةةح لةةد  إمةةغ ثةةلا  لةةدناذ لق،ةةزضلتخ ريةة  أوانٍ  امنةةلح تةةل تعبئةةاإثينبسةة  تةةهم فةة ل

نةةة  تةةل ا نينسةة  تيةةةهم ت(، 2016وآخةة ون،  Bereda؛  2014وآخةة ون،  Kefyalewملخهيةةف الأ علةة  وامنجبةة ذ امخزسفةةة  امهقييديةة  )
( . ganesh، 2012و  Alganesh؛   Asano ،2009و  Ongolل أوعسةة  بلالةةةهسكس  نعةةة د تةةةدوي ل  ) تخةةةزيح امنةةةلح تةةةتعبئةةالل

  امنلالةةهسك أو أوعسةة  خزتسةة  تقييديةةلتةةل أوعسةة  ن ةةدنن  نةةح امزجةة    يةة ليلطةةيلامنزا ةة  سمةةللوينةة لت د تسةةل لتعةةدعللةةمنلتعبئ ةةهلفةة ل
مئغة ا  امغذا سة  وامعلاجسة  مهننةيح  عةم ورا نة   لقدة عموت غمفةالحة ار   ععةىلع جةاتل نكة ن جة ف ونفيةم  لقةفظتنلغ )امزي ( 
ت  قعيديةةاليضةة ف تةةل اه يةة  امزهةةل كع نةةل ندكةةد نثةةل امكنكنةةل ومزهةةل امينةةنم ولإنةةداد امنينيةة ذ  ت  قعيديةةا،ل يةة سعةةض الأ بةة ك 

(Boussekine  ،2020وآخ ون .)لل
 ود امكثية  نةح امنجبة ذ امهقييدية  نثةل امع ةيد  واملثة ودتةدخل تةل إنةدات دةميلل( أن2023أن  تل مينسة  تقةد  كة  )بنلةيز ن وآخة ون 

تل ون   ن ةدنع نةح امنيةد يزيةي نيسة  الةم )امعُكية ( ولةل تعبئ هلل فظهلتهم ت دميلت مئنعلتقعيديلل تضل)أهلاذ شعنس  مينس (، و ك 
لميلإ ديلمف نل ليضلفل هل بلت ،ملبلعب ر  نح جيد امل نز أو امضأن ام غي  حيا تدسغ ويبقل سشع ه أو  نتد، و ت ذيليعدُّ
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مةةذتنلشةن   امخة وا امد نسة   نس سة  تةل ندزقة  امننةل الأخضة ، ويعة ف امة ا أاةد لة  ل  و  لت ةذيلتة ملاةنلع هلمةيلميعُكية ت دةلمةال
  امننل وتعد لذه امز يق    يق  امنفظ أهث  شه   والهعل   تل ندزق   عد تع، ل ت مل ت غلمق ت بن  لقم لزلوع نهحين وقنام نهن اس 

أشةه  إمةل لةدهيح، ونةح لدة   6نةح وهةذهلت لمققةال مةدولت،ةزقيلت دةميل للازت  لتد ،دولإ  لتلآضلفة لل  نةللت ةلضةمللت ةمتلنلالأخض 
نق راةة ي س منةةلح امل بةةأ س مزجةة   نةةا  (س معُكّةة )ن شةة اذ الأهنةةد  وامخةةناي امننةةس  مينةةلح اميينةةل امل بةةأ تقيةةيمل ت د تسةةالإ ةة تهةةدف لةةذه 
ل.ا امخ وا خلال ته   امهخزيحر لوبدون إ  ت 

 
 ا داال وطرق ا بوث:

ل حيةا جلعةف نيدةة ذ امزبةد امبقة ل تةة ت منة حلمةعيةللمةةيلت مةزت  لامهةةل الةهخدنف تةل  ةةد ن  امنةلح لةل امزبةد امبقةة ل  الماادة الخاا :
مةغ امنةلح وقةد تةم إمةغ حةيح تنهيزلة  وتننييهة  إ °م18-نده ف شه  ام بسا وخزاف سأهس ث بلالهسكس  تل ننلد نيةغ درجة  حة ار  

 (.2024ت دسا امنلح وتي امز يق  امهقييدي  املهبع  )ننلل وآخ ون 
كةة ذ وتةم اخهس رلةة  حنةة  املنا ةةف ذ امهةةل   ،ه نةةح امل ةةدعيح امهقييةةدتحؤ نةةح جيةةد املةة نز ام ةةغي  امةةذل تةم شةة ا  ولةةل عبة ر  العُكَّااة:

 (.2023خ ون آ)بنليز ن و 
 (.2023خ ون آس مز يق  امهقييدي  م د ن  را امخ وا امهقييدل )بنليز ن و  را امخ وا حن  ن  ورد تئنيعتم  رب الخروب:

 دراسة بعض الخواص الكيميائية للسمن المخزن: 
 ( AOAC ، 2000) قدرذ  سل  امنلن   س لهخدام املع ت   امننلس  وتق  امز يق  املهبع  تل تقدير قيمة الحموضة:

تقادير للل ( AOAC ، 2000) ميز يقة  املهبعة  تةل ةلسة ،دتولت معةليمولت ةًميةاللفقةللدقدرذ  سل  امني وكنيتقدير قيمة البيروكسيد:
لثينب ربيهنريك تل امنلح س لهخدام امز ك املب ش   وتق  ميز يق  املهبع  تل-2قدرذ  سل  حلض  حامض الثيوباربتيوريك: -2قيمة 

(Pokornyلل Dieffenbacherلةلسة ،دتولجهةلزلت مليةلفلت ضة ا ل1989،لل،)لSpectrophotometer(UV-Vis)Thermo 

scientific, England 

 اقة   س لةهخدام 9تةم تقيةسم جلسةا نيدة ذ امنةلح مخ    ةه  امننةس  نيةغ نقسة ث امهفضةيل امعة م دراسة الخواص الحسية للسامن:  
 مامدكهةة  وامقنةةنل امعةة نةةح قنةةل مندةة  نةةح امنكةة م، وتةةم تقيةةسم امعيدةة ذ نةةح خةةلال امخةةناي امننةةس  املفهةة  واميةةنن و  Hedonicاخهبةة ر 

(Stone  وSidel  ،2004.) 
لةةيز ن تةةم تنايةةا كلسةة ذ امنةةلح ميلعةة نلاذ امثلاثةة  املةةذكنر  أداةة ه حنةة  نةة   كةة  تةةل )بن  تخاازين المعاااملات ومتابعااة ماادة التخاازين:

ععةىلع جةاللأشةه  4وتم نه سع  سعض ن ش اذ الأهند  وتقيسم امخناي امننس  مينةلح امةن دل امهخةزيح ملةد  ، وقد (2023خ ون آو 
 .°و25 مت ولت غمفال

 
ل.لتشهمل4ي ضحلت زقعللميل لت دميللإضلفل ل بلت ،ملبلت م،زضل مدول (.1):جدول
 امعنن  (نل) را خ وا (هنم) للح

 اج   0 2

 اج   1000 2

 امعُكي  1000 2

لفة لت  ةعيةولتص ئةلا للعبةمل2010 لمفةم ت للتةملتسة ،دولومنةلمحلمليفملسة فل4تجمق لجميعلت  ًل بلو ت علا تونيل الإحص ئي: 
ولت ،لةةيلت  يلسةة (،للتةةملتقيةيملتلا  لافةةل لفةة لمعةةلملا لت دةميلةلسةة ،دتولت  ئةةميملت عشةة تا لت كلمةة±عةيلت ن ةةلاحلفةة لاةة  ول)م  سة ل

ل(.0.05ل≥للPمعن قال)مد  يلللعز لت م  سلل لةلس ،دتولت  طل لعتنكيلعند
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 ا نت ئج وا دن قشي:

)ت دةةميلت ملطةةيل ةةةل لمنللامنلن ةة  نقةةدر  نيةةل ألةة ث حةة نض الأومسةةك معيدةة ذ امنةةلح املخزاةة   يمةةا( 1) ت شةةفوالحموضااة: قيدااي 
م ، وقةد °25أشه  نيل درجة  حة ار   4ملد   ،لت دميللل بلت ،ملبلت ملطيلةل زجلج،لت دميلودلضلإضلفاللت ملطيلةل زجلج(للةل عُكَّا

بيدةف امدهة  ج ل ةدل(، p ≤ 0.05ي  بةيح  ة ك امهخةزيح املخهيفة  ندةد )أ ه ذ اه  ج نه سع  امهخزيح معيد ذ امنلح وجند ت وك نعدن 
ام ا حيا  ودلضلإضلفاتزنراي تدرينس ي منلن   امنلح امل بأ س معُكي ، وامنلح ورا امخ وا امل بأ س مزج   وامنلح امل بأ س مزج   

تةةل كةةل تهةة   تخةةزيح ، حيةةا  15ول إمةةل اميةةنم  حةةظ تةة وك نعدنيةة  معيدةة ذ امنةةلح املخزاةة  سزةة ك نخهيفةة  ابهةةدا  نةةح اميةةنم الأ مةةم 
نيدةة ذ امنةلح املخةزن، وبعةد نة ور شةه  نةح امهخةزيح  هةة ذ  جميةعلنينةم   كنةم تةل ­0.44  0.32ت اوحةف  ةسم امنلن ة  نةح 

 نيد ذ امنلح إ  ارتفعةف  سلة  امنلن ة  تةدرينس ي تةل امنةلح ورا امخة وا امل بةأ س معُكية  وامنةلح ويي (p ≤ 0.05) ت وك نعدني 
، 0.48امةة ا حيةةا ك اةةف  ةةسم امنلن ةة  ميعيدةة ذ  إضةةلفا وةةدلضلورا امخةة وا امل بةةأ س مزجةة   نق راةة  س منةةلح امل بةةأ تةةل امزجةة   

ل ت وقةة ي نعدنيةة  بةةيح نيدةة ذ امنةةلح، تةةل حةةيح  90حهةةغ اميةةنم  45نينةةم   كنةةم نيةةغ امهةةنامل، نةةح اميةةنم  0.36، 0.53 مةةم تُنةةني
تزةنرذ  ية لتنن ي( وجند ت وك نعدنية  بةيح نيدة ذ امنةلح املخزاة   120ه   امهخزيح )حهغ اه ي  ت 105أ ه ذ امده  ج نح امينم 
امنةةلح ورا امخةة وا امل بةةأ س معُكيةة  وامنةةلح ورا امخةة وا امل بةةأ س مزجةة  ، ثةةم امنةةلح بةةدون أل إ ةة ت  بامنلن ةة  سشةةكل لةة يا 

امهةةنامل، ونةةا اه يةة  نةةد  امهخةةزيح بيدةةف  نينةةم  كنةةم نيةةغ 0.48، 0.59، 0.77امهزةةنر مينلن ةة   للةةلضلمعةةد امل بةةأ س مزجةة  ، 
، وربلةة  يعةةزل ارتفةة ع ععةةىلت  ةة ت  لنينةةم  هنةةم 0.49، 0.65، 0.78امدهةة  ج وجةةند تةة وك نعدنيةة  تةةل نيدةة ذ امنةةلح حيةةا ك اةةف 

امنلن   تل نيد ذ امنلح ورا امخ وا امل بأ س معُكي  وامنلح ورا امخ وا امل بأ تل امزج   إمغ را امخة وا املضة ف حيةا 
 ن مةةد تةةأثي  تةةل رتةةا  سلةة  امنلن ةة  مينةةلح، حيةةا ينهةةنل نيةةغ ن كبةة ذ تيدنمسةة  وأحلةة   نضةةني  قةةد تُنةةّ ع نةةح امهنيةةل املةة  ل هةة

-Abd El؛ 2019وآخة ون،  El-Malah) نةالميدلنن أثد   امهخزيح، نل  ت دل إمغ اي د  الأحل   امدلدس  امن  ، ولن ن  تهفةي

Ghany  ،؛ 2020وآخرون Ahmed  وHassan ،2022 ) امةذتح أشة روا إمةغ أن الإ ة ت ذ امدب تسة   اذ امزنسعة  امنلضةس  أو
امنلن   أثد   امهخزيح نق را  س منلح بدون أل إ  ت  حيةا كة ن نعةدل تزةنر امنلن ة  أقةل نةح  يمالامفيدنمس  قد تُنهم تل رتا 
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ملطةةيل(ل يمةةالت بيمللدةةيدل عينةةل لت دةةميلت م،زنةةالةلةةمنل)ت دةةميلت ملطةةيلةل عُكَّةةا،لت دةةميلل بلت ،ةةملبلت 2شةةفول)قيدااي ا بيروك اايد: 
ن ةةةلاحلم لةعةةةال ةةةيمللول يةةة لتظهةةةم °25تشةةةهملععةةةىلع جةةةال ةةةمت ولت غمفةةةال4ةل زجةةةلج،لت دةةةميلوةةةدلضلإضةةةلفاللت ملطةةةيلةل زجةةةلج(ل مةةةدول

لًميةع لت بيمللدةيدل يملتضلتكل لت ي ولف لت  ،زقيلن لاحلوين لل دل،(0.05ل≥لpت بيمللديدل عينل لت دميللج علفملنلمعن قالعندل)
لمع لمفلفسلتسدًييهسًملعهي.ل0.053لأعغ لم قل أالت عينل 

ولفةةملنلمعن قةةالمةةيلت يةة ول ًَّ -ل0.063ت  ،ةةزقي،للتمتل ةة ل ةةيملت بيمللدةةيدلوةةييلفةة ل ةةيملت بمللدةةيدلوةةييللةةمنلل45  ةةىلل15 ةةملتُدةة
 ةةملتُلا ةةظلفةةملنلمعن قةةالوةةييلت دةةميلل بلت ،ةةملبلت ملطةةيلةل عُكَّةةاللت دةةميلل60معةة لمفةةلفسلتسدةةًييهسًملعهةةي،للفةة لت يةة ولل0.089

ولمعة لمفةلفسلتسدةًييهسًملعهةي،لوينل­0.094لل0.092ت مضلفل هل بلت ،ملبللت ملطيلةل زجلج،ل ي لتمتل  لت  يملوييل  ًّ مةللسُة
   ظلتن،فةل لمعنة يلفة للملللمع لمفلفسلتسدًييهسًملعهي.0.124ت تفل لمعن يلف لت دميلودلضلإضلفالت مبللت ملطيلةل زجلجل

ل0.094ل ةةدلللنةة ل ةةيملت بيمللدةةيدل،لل105إ ةةىلل75 ةةيملت بيمللدةةيدل عدةةميلت مضةةلفل ةةهل بلت ،ةةملبلت م،ةةزضلفةة لت عُكَّةةالمةةيليةة ول
للت دةميلزجلجلعب ت لف لت ملطيلت ،ملبل بلمعلت دميلويي(ل0.05ل≥لp ملت جدلفملنلمعن قالعندل)ععىلت   ت  ،لوينمللل0.125ل

هللًةةملعهةيلععةةىلت  ة ت  ،للتكةةم  للتسدةًييلمفةةلفسلمعة ل0.145,0.141لت  ةيمللللنةة لزجةلجلعبةة ت لفة للت ملطةةيلإضةلفالتيلوةدلضل
وةةييلعينةةل لت دةةميلت ةةثلاغ،لإكلوعغةة ل ةةيملت بيمللدةةيدلظهةةم لفةةملنلمعن قةةاللتضةةةالل105،لفةة لت يةة ول90،ل75هةةذهلت  ةةيملفةة لت يةة ول

معةة لمفةةلفسهسًملعهةةيل كةةولمةةيلت دةةميلل بلت ،ةةملبلت م،ةةزضلفةة لت عُكَّةةا،لت دةةميلل بلت ،ةةملبلت ملطةةيلل0.190،ل0.213،ل0.167
لةل زجلجل،لت دميلودلضلإضلفالت ملطيلةل زجلجلععىلت   ت  .ل

تكسدةةدولفةة لت ممت ةةولت م  سةةلالمةةيلت  ،ةةزقي،ل أمةةللةفضةةولمة ةة تهلمةةيلوينةة لهةةذهلت ن ةةلاحلتضل بلت ،ةةملبلسةةلهملفةة ل فةة لمعةةد ل
لهةذهللت مملطل لت فين  يالكت لت نشةل لت مضةلعل سسدةدو،لإلالتضلتةي يمهلتضةلء لمةعللة  لمةدولت  ،ةزقيلن يًةالتسة هلابلهةذهلت مملطةل ،

لتيةلولعةيللمقةقل7 مةدول°لول60 دةميلعنةدل ي ل ةلولو ةديةدلمعةد لتكسدةدولت ذتتيةالفة لتل(ل2017لآ ملض،ل Bali)لت ن لاحلتتفق لمع
معةةة لمفةةةلفسلمةةةيلل0.153إ ةةةىلل0 يةةةل ل يمةةةالت بيمللدةةةيد،لل ةةةدللجةةةدلتنةةةهلمةةةعلتقةةةدولف ةةةمولت  ،ةةةزقيلزتع ل يمةةةالويمللدةةةيدلت دةةةميلمةةةيل

معةةة لل2.87إ ةةىلل0.21تضل ةةيملت بيمللدةةيدلزتع لمةةيل(ل1985ل،لBectorلللKumar)لتكسدةةًييلهللًةةملمةةيلت ةةدهي،للمةةللتلضةةةح
السدًييلهللًملميلت دهيلةعدلت أعالتشهملميلت  ،زقي،لمملليؤلدلتضلت  زنخلت  يسدديلف لت دميليةدغلةلةمنلم، عفةمفلفسلميلتك

 لقمتط لت تطللل لل يقل لةمدولت  ،زقيللظملفه.ل
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 ل عينةةل لت دةميلت م،زنةالةلةةمنل ي أل أي   قة-2ولفة ل يمةةال مة ل(لمؤشةةملت ًة عولت م مثة3شةفول)ثياب ربيتارياا : -2قيداي حدا  
 ةمت وللتشةهملععةىلع جةال4)ت دميلت ملطيلةل عُكَّا،لت دةميلل بلت ،ةملبلت ملطةيلةل زجةلج،لت دةميلوةدلضلإضةلفاللت ملطةيلةل زجةلج(ل مةدول

ولتيلفملنلمعن قالوييلت عينل ل  ىلت ي وللولت غمفا،25° ًَّ ت لندب لميلت  ،زقي،لمملليد لععىلتس قملل90لتظهم لت ن لاحلتنهل ملتُد
لف لمن ًل لتكسددولت ثلن قال لا لت ممت ولتكل ىلميلت  ،زقي.

بةةأ س معُكيةة ، حيةةا بيغةةف ينب ربيهنريةةك تةةل امنةةلح ورا امخةة وا امل ث-2، مةةنحظ ارتفةة ع  زسةةف تةةل  سلةة  حلةةض 105بةةد اي نةةح اميةةنم 
نيسنةة ام نةة منن أمدليةةد هنم دلةةح، نق راةة  سكةةل نةةح  0.183إمةةغ  120نيسنةة ام نةة منن أمدليةةد هنم دلةةح، واادادذ تةةل اميةةنم  0.156

تفة ع امنلح ورا امخ وا امل بأ س مزج   وامنلح بدون أل إ  ت  وامل بةأ س مزجة  ، اميةذتح  ةلا ندةد ننةهني ذ أقةل، ويشةي  لةذا ا ر 
إمةةغ بدايةة  تكةةنن وتنيةةل ن كبةة ذ الأهنةةد  امث انيةة  امد تنةة  نةةح تفكةةك امهيدروبي وكنةةيداذ املهشةةكي  تةةل امل احةةل  TBARSم تةةل  ةةس

سةأن اادية د نةد  امهخةزيح  .،(2017لآ ةملض،ل Bali؛لل1985ل،لBectorلللKumar)الأومس  نح الأهند ، ولن ن  تهفي نا ن   كة ه 
ا امهغي  وقد يُعزت لذ، امل منن أمدليد، خ    ندد ااخف   كف    امعنن  تل نزل الأهننيح ت دل إمغ ت اهم اناتج أهند  ث اني  نثل

ةةة ( امهةةةل ربلةةة  لةةةلنف بدفةةة   جز ةةةل مئهنةةةنيح وام  نبةةة ، نلةةة  أدت إمةةةغ تنةةة يا امهنيةةة ل امززسةةةف إمةةةغ   يقةةة  امنفةةةظ امهقييديةةة  )امعُكي
 مع مس .د ذ امل بأ  س مزج   الهق اراي أهن  اهسن  كف    امعزل اامهأهندل تل امل احل امده  س  نح امهخزيح، تل حيح أ ه ذ امعي
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 (.p < 0.05° )م25تنم نيغ درج  ح ار   120ينب ربيهنريك معيد ذ امنلح املخزن ملد  ث-2 سل  حلض  (.3):شكل

 

   ن د :الخواص الحسية  عن تأثير طرق التخزين المختلفة 
(لع جةةل لت  قيةةيملت ةدةة ل ،لاةةيالت عةة ضلفةة لعينةةل لت دةةميلت م،زنةةالةلةةمنل)ت دةةميلت ملطةةيلةل عُكَّةةا،لت دةةميلل بل4شةةفول)ا نااام: 

ول،للتظهةم لت ن ةلاحللجة عل°25تشهملععىلع جال مت ولت غمفال4ت ،ملبلت ملطيلةل زجلج،لت دميلودلضلإضلفاللت ملطيلةل زجلج(ل مدول
نةةذلت شةةهملتكل ،ل يةة لسةةًولت دةةميلل بلت ،ةةملبلت ملطةةيلةل عُكَّةةالتععةةىلتفضةةيولملت  ،ةةزقيللةةمنللوةةيي(ل0.05ل≥لpفةةملنلمعن قةةال)

(،للفةة لت شةةهملت ثةةلن ،ل7.09(ل ةةملت دةةميلوةةدلضلإضةةلفالل)7.97(ليعيةةهلت دةةميلل بلت ،ةةملبلت ملطةةيلةل زجةةلجل)8.20 ،لاةةيالت عةة ضل)
 ل عدةةميلل بلت ،ةةملبلت ملطةةيلةل عُكَّةةالت عةة نلت  فضةةيولتن،فةة لإكل،لت م،ةةزضللت دةةميلعينةةل لوةةيي(ل0.05ل≥لpلُجةةد لفةةملنلمعن قةةال)

(،لل8.26(،لوينمةةةللت تفةةةعلت  فضةةةيولت عةةة ن ل عدةةةميلوةةةدلضلإضةةةلفال بلت ،ةةةملبللت ملطةةةيلةل زجةةةلجل)7.22(ليعيةةهلت ملطةةةيلةل زجةةةلجل)7.78)
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يل ةةلا لت شةةهملت ثل ةة لمةةيلت  ،ةةزقي،لتسةة ممللجةة علفةةملنلمعن قةةالوةةييلعينةةل لت دةةميلت م،ةةزض؛ل يةة لتن،فةة لت  فضةةيولت عةة ن ل عدةةم
(،لوينمةللت تفةعل عدةميلوةدلضلإضةلفال بلت ،ةملبل7.26(لل عدميلل بلت ،ةملبلت ملطةيلةل زجةلجل)7.32ل بلت ،ملبلت ملطيلةل عُكَّال)

تل عدةميلل بلت ،ةملبلت ملطةيل8.21لت ملطيلةل زجلجل) (.للتمللف لنهليالف مولت  ،زقيل)ت شهملت متةع(،لفقدلت تفعلت  فضيولت ع ن لمًةدع 
ةةةال) (،لفةةة ل ةةةييلتن،فةةة لفةةة لت دةةةميلوةةةدلضلإضةةةلفال بلت ،ةةةملبل7.85يعيةةةهلت دةةةميلل بلت ،ةةةملبلت ملطةةةيلةل زجةةةلجل)ل(8.14ةل عُكَّ

نةةةح خةةةلال اهةةة  ج امهقيةةةسم امننةةةل مخ  ةةةس  اميةةةنن تةةةأث  امنةةةلح سكةةةلٍ نةةةح   يقةةة  امهعناةةة  و  ةةة ت  را امخةةة وا خةةةلال تهةةة   ل(،7.28)
املنةةههيك، إ  تةة تبلأ إدراك امنةةند  غ مبيةة  سةة مينن امزنسعةةل املليةةز امهخةةزيح. ويُعةةد اميةةنن نةةح ألةةم ام ةةف ذ امننةةس  املةة ث   تةةل قنةةنل 

ةة  ملنهةناه نةةح امك روتيدة ذ وامل كبةة ذ امدلدسةة  امذا بة  تةةل امةةدلنن   Walstra) مينةلح، وامةةذل تهة او  بةةيح الأ ةةف  امفة تا وامةةذلنل تبعي
خلال نعفم ته   امهخزيح يلكح تفني ه  إن احهف ع نيد  امنلح بدون إ  ت  را امخ وا بدرج ذ تفضيل ن تفع (. 2006آخ ون، 

غدةةل س مل كبةة ذ  امخةة وا ولةةنبيدلةة  أدذ إ ةة ت  را  سغسةة ا امل كبةة ذ امليناةة  املضةة ت ، نلةة  حةة تظ نيةةغ اميةةنن امزنسعةةل مينةةلح
ل املنةههيك امفيدنمس  وام بغ ذ امزنس س   اذ امينن امندل إمغ إهن ا امنلح مناي  أغلي ن  لاي ميندل، الأنة  امةذل قةد تة ث  نيةغ تقنة

ة  ميعة داذ امغذا سة  وامهنقعة ذ امننةس  ة  تةل  مةك، إ  إن امهعة    . (2014وآخة ون،  Durazzo) تبعي وتيعة  نة د  امهعناة  دوريا نهلي
مئهننيح وامضن  يُنّ ع نح تف نلاذ الأهند  وتدلنر امينن، بيدل  تنت  سعض نناد امهعنا  امهقييدي  نثل امعُكي  بيا  تخزيح نخهيفة  

 (.Min ،2006 و Choe) حيا امدف  ي  ميهنا  وام  نب  نق را  س مزج  نح 

ل

0

1

2

3

4

5

6

7

8

9

1 2 3 4

a
a a

bb b b ab
a ab

b
a

  
  
  
   
 
  
 
 

                   

                                                                                   

ل
 (.p ≤ 0.05أشه  ندد ) 4درج ذ امهقيسم امننل م ف  امينن معيد ذ امنلح املخزن ملد   (.4):شكل

 

 بلللالةلةةمنل)ت دةةميلت ملطةةيلةل عُكَّةةا،لت دةةميل(لع جةةل لت  قيةةيملت ةدةة ل ،لاةةيالت متاةةةالفةة لعينةةل لت دةةميلت م،زنةة5شةةفول)ا رائوااي: 
حلعةدولو،لل دلتظهةم لت ن ةلا°25تشهملععىلع جال مت ولت غمفال4ت ،ملبلت ملطيلةل زجلج،لت دميلودلضلإضلفاللت ملطيلةل زجلج(ل مدول

ل8.09،ل7.45ل،7.90لت  قيةةيملع جةةل لللنةة ل يةة لتكل ،لت شةةهمل ةةلا لت دةةميلت،ةةزقيللةةمنللوةةيي(ل0.05ل≥لpلجةة علفةةملنلمعن قةةال)
 جةالعععىلت   ت  ،لمعلملا ظالتف نللفيفل عينالت دميلل بلت ،ملبلت ملطيلف لت عُكَّا.للفة لت شةهملت ثةلن لمةيلت  ،ةزقي،لت تفعة ل

ميلوةدلضل(للت دة7.35(لمقل نا لةل دميلل بلت ،ملبلت ملطيلةل زجةلجل)8.28ت  فضيول عمتاةالف لت دميلل بلت ،ملبلت ملطيلةل عُكَّال)
ل(،لوينملل ملتُظهملت عين لضلتك يمتلضلفمل  للمعن قاللتضةا.6.71ت ،ملبللت ملطيلةل زجلجل)إضلفال بل
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لف لت شهملت ثل  ل   ظ لفملنلمعن قالوييلعينةل لت دةميلت م،ةزض،ل ية ل ئةع لعينةالت دةميلل بلت ،ةملبلت ملطةيلةل عُكَّةالععةىل
يال(.لتمللف لنهل6.71(،ل ملت دميلودلضلإضلفال)7.35ل زجلجل)(لتع هللعينالت دميلل بلت ،ملبلت ملطيلة8.23تععىلع جالتفضيول)

ولفةةملنلمعن قةةالوةةييلت دةةميلل بلت ،ةةملبلت ملطةةيلفةة لت عُكَّةةاللت دةةميلل بلت ،ةةملبلت ًَّ  ملطةةيلف ةةمولت  ،ةةزقيل)ت شةةهملت متةةةع(،لفعةةملتُدةة
ةةللععةةىلتععةةىلتقيةةيمل عمتاةةةال) ولتن،(لمقل نةةا لةل دةةميلوةةدلضلإضةةلفاللت 8.14ةل زجةةلج،لإكل ئةةع للمع  ًّ ةةللملطةةيلفةة لت زجةةلج،للت ةةذيلسةة فلض 

ل(لي ضحلتضلت دميلل بلت ،ملبلت ملطيلف لت عُكَّالت  فظلود جالتفضيول5(.للميل لا لت شفول)6.57معة ظ للف لت  فضيول)
 ةذيلتلممتفعال ،لايالت متاةاللة ت لف ةمولت  ،ةزقيلمقل نةالوط يةالت عينةل ،للقُعةز لك ة لإ ةىلت ،ئةلاللت علمقةالت مميةزول ةمبلت ،ةملب

 ةدللية  يلععىلمملطل لفين  ياللعلمقاللبيليالسلهم لف لتةدييلت متاةاللإ فلءلتيلنكهل لتيسدديال دلتظهملت نلءلت  ،ةزقي،للمةل
لتك ضللمققالت  ،زقيلةل عُكَّالت  قعيديال دللفم لظملف للتسثململاءمالميل ي لتقعيولتعم لت دميل عض ءللت مل أا.
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 (.p ≤ 0.05أشه  ندد ) 4معيد ذ امنلح املخزن ملد   ام ا ن درج ذ امهقيسم امننل م ف   (.5):شكل

،ةملبل(لم  س لع جل لت  قييملت ةد ل ،لايالت لعملف لعينل لت دميلت م،زنالةلمنل)ت دةميلت ملطةيلةل عُكَّةا،لت دةميلل بلت 6ت شفول)ا  عم: 
يلعةدولو،لتظهم لن ةلاحلت شةهملتكل لمةيلت  ،ةزق°25تشهملععىلع جال مت ولت غمفال4يلةل زجلج(ل مدولت ملطيلةل زجلج،لت دميلودلضلإضلفاللت ملط

لععةةىل8.00ل،7.42ل،8.09ل علعةةملت  فضةةيولع جةةل لللنةة ل يةة لت ةةثلاغ،لت م،ةةزضللت دةةميلعينةةل لوةةيي(ل0.05ل≥لpلجةة علفةةملنلمعن قةةالعنةةدل)
ل مليفيل هلتي يمللتضحلف لودتيالت  ،زقي.لت عب ولن  لتللت ،ملبل بلإضلفالتضلإ ىليشيملممللت   ت  ،

ةةالفة لت ملطةيلت ،ةملبلل بلت دةميلسةًول ية لت م،ةزض،لت دةميلعينةل لوةيي(ل0.05ل≥لpتمةللفة لت شةهملت ثةلن ،لفقةدلظهةم لفةملنلمعن قةال) لت عُكَّ
،ةةملبلت ملطةةيلفةة لت زجةةلجلت ل بلإضةةلفالوةةدلضلللت دةةمي(ل7.52)لت زجةةلجلفةة لت ملطةةيلت ،ةةملبلل بلةل دةةميلمقل نةةا(ل8.07)لتفضةةيولع جةةالتععةةى

ل(.للقُلا ظلتضلت عين ييلتكل ىللت ثلنيال ملت، عفللمعن ق ل،لوينمللتمتجعلت لعملةشفوللتضحلف لت دميلت ،ل  لميلتصضلفا.6.66)
ت  فضةيولل لا لت شهملت ثل  لميلت  ،زقي،لتظهم لت ن لاحلتس ممت للج علفملنلمعن قالةديلالوييلعينل لت دميلت م،زض،ل ية لللنة لع جةل ل

ةةا،للفةة لت شةةهملت متةةةعللتك يةةم،ل ةة  ظلت تفةةل لمعنةة يلفةة لعل7.66،ل7.66،ل7.92  جةةالععةةىلت  ةة ت  ،لمةةعلتسةة ممت لتفةة نلت عينةةالت م،زنةةالفةة لت عُكَّ
ةةةال) (،لوينمةةةلل8.28(ليعيةةةهلت دةةةميلل بلت ،ةةةملبلت ملطةةةيلفةةة لت زجةةةلجل)8.57ت  فضةةةيول ،لاةةةيالت لعةةةملفةةة لت دةةةميلل بلت ،ةةةملبلت ملطةةةيلفةةة لت عُكَّ

(لي ضحلتضلت دميلل بلت ،ملبلت ملطيلف لت عُكَّالت  فظلةةيععىل6(.لميل لا لت شفول)6.35،فض لع جالت  فضيولف لت دميلودلضلإضلفال)تن
 لع جل لت  فضيولت ةد ل علعملل ت لف مولت  ،زقي،للقُعز لك  لإ ىلتةي يمل بلت ،ةملبللمةلعوللبيليةالكت لمملطةل لفين  يةاللسةفمقال ةدلتسةهم

ل ةعة لت م ة تزض،لإضةلفالإ ةىل ئلائةهلت مضةلعول سسدةدولت  ة لتةةدلمةيلتكة ضلت لعةملت م ةزنخلت نةلتحلعةيلتيسدةداكهةاللمةنحلت لعةملف لتةدييلت ن
 .(2014وأخ ون،  Durazzo) ت ده ضلت نلءلت  ،زقي
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ل
 (.0.05ل≥لpشهملعندل)تل4ع جل لت  قييملت ةد ل ئفالت لعمل عينل لت دميلت م،زنال مدول (.6):شكل

لج،لت دةميل(لن ةلاحلت قبة  لت عةلول عينةل لت دةميلت م،ةزضلةلةمنل)ت دةميلت ملطةيلةل عُكَّةا،لت دةميلل بلت ،ةملبلت ملطةيلةل زجة7شةفول)ا قبا  ا عا :: 
((لوةةييلعينةةل ل0.05ل≥pولتظهةةم لت ن ةةلاحللجةة علفةةملنلمعن قةةالعنةةدل°25تشةةهملععةةىلع جةةال ةةمت ولت غمفةةال4وةةدلضلإضةةلفاللت ملطةةيلةل زجةةلج(ل مةةدول

ع لعينةةالت دةميلل بلت ،ةملبلت ملطةةيلةل عُكَّةالتععةةىلع جةال عقبةة  لت عةلول) ًّ عيهةةللت(ل8.36ت دةميلت م،ةزضلتو ةةدتءلمةيلت شةةهملتكل ل ع ،ةزقيل يةة لسة
 لفةمتيي،لتمةلل(لعلضلفةملنلمعن قةالوةييلتك ية7.42(،ل ملت دميلل بلت ،ةملبلت ملطةيلةل زجةلجل)7.80عينالت دميلودلضلإضلفاللت ملطيلةل زجلجل)

ينمةللت شهملت ثلن لميلت  ،زقيل،لفعملتُلا ظلفملنلمعن قةالوةييلعينةل لت دةميلوةدلضلإضةلفالت ملطةيلفة لزجةلجللت دةميللت ةمبلت ملطةيلفة لزجةلجل،لو
يّ نةل لتك8.33تعلىلت دميلل بلت ،ملبلت ملطيلةل عُكَّةالععةىلتععةىلع جةل لت  فضةيولمةيل بةولت م يمةييل ية لللنة ل) ل6.80 ةم ل)(لمقل نةالةل عي

معةلملا ل(لمقل نةالوطةل  لت 8.57ععىلت   ت  (،لل لا لت شهملت ثل  لتس مملتفة نلت دةميلل بلت ،ةملبلت ملطةيلةل عُكَّةالفة لت قبة  لت عةلول)ل7.42ل
لت   ل ملتُظهملفمل ل لمعن قا.
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 (.p ≤ 0.05أشه  ندد ) 4لخزن ملد  م ف  امقننل امع م ملع نلاذ امنلح امي ضحلع جل ل (.7):شكل
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ةةال)  ملطةةيل(للت دةةميلل بلت ،ةةملبلت8.71تمةةللةل ندةةطال عشةةهملت متةةةعلفقةةدلت تفعةة لع جةةل لت قبةة  لت عةةلول كةةولمةةيلت دةةميلل بلت ،ةةملبلت ملطةةيلةل عُكَّ
(،ل6.71لبللت ملطةةيلةل زجةةلجل)(لعلضلفةةملنلمعن قةةالوينهمةةل،لوينمةةللتن،فضةة لع جةةالت قبةة  لت عةةلول عدةةميلوةةدلضلإضةةلفال بلت ،ةةمل8.42ةل زجةةلجل)

 تفةل لتلتُظهملهذهلت ن لاحلتضللمققالت  عبئالت  قعيديال)ت عُكَّا(لتسهم لفة لت ةفةلعلععةىلت ،ئةلاللت ةدةيال عدةميلل بلت ،ةملب،لممةللتع لإ ةىل
عهةيلت دةميللعةولمف نةل ل بلت ،ةملبلمةعت قب  لت علولمقل نالةل عينل لت ملطيولةل زجلج،للملليُعز لهذتلت  ف نلإ ىلت نكهالت مميزولت نلتًالعيلتفل

لت نلءلت  ،زقي،للت   لتسدب لت من حلافل ل ديالممم أا.
 ةفظل عدميل المدولتتع بمللمققالت ةفظلت  قعيديال عدميلت ةي تن لت م،زضلةل عفالميلت لمنلت  قعيديالتلآمناللت   لسلهم لف لإللالاستنت ب ت: 

لكلمتهلت د تسل للهذهلميلت لوييللمنلت ةفظلتك م لإ  لتلآض.لميل لا لت ن دن ت ل دبلمل لمل  لاحل لمنلت مد ديمالت   لت ب  للج عهل
لنلةهلف ت م ةئولععيهللميلهذهلت د تساللجدلتض:لمعد لتل  لتكسددول معلملا لت دميلت م، عفالت نلءلف مولت  ،زقيلت ولميلت ةدلت مدم ل

تميزللديال ي يلت م،زضلةل لمققالت  قعيديالت عُكَّالتعع لتفضيولميلنل يالت ، ت لت ةت دميلت ةي تن ،للميلنل يالت ، ت لت ةديالتعلىلت دم
للب.لةقب  لعلٍ لميلنل يال لايالت لعمللت متاةاللت قب  لت علولمقل نالةل معلملا لتك م للقمجعلك  ل لإضلفل لت لبيليال مبلت ،مل

 ةلا لللمققةال فةظلت دةميلةل عُكَّةاللع تسةالمملطةل لت نكهةالت م ك نةالفة لت دةميزقلعولتلاه ملوللتدعي لت ضة ءلععةىلا تا ي ت: يا ي ا ب حث ب
 ةديثةالمةعلف مولت  ،زقيللت مدؤل العيلتقبولت مد هعكييل هذتلت من ح،لللذ  لع تسالسةميلت عُكَّةاللتةعيةولمف نلتةهلمةيلتك مةل لت دهنيةالةةل لمنلت

نةهلمةيلتفيهللعلضلتغيملف ل  ت لت ً عو.لميلت نل يةالت ميفملأي   جيةاليةم لت طل ة لزقلعولف مت لت  ،زقيل  ةديدلتل  لف موليمفيلت،زقيلت دميل
ةةاللمةةد لتي يمهةةللععةةىلنكهةةالت دمي.لتيضةةللي اةةىلةللاه مةةلولو لةة قملاةةنلعالسةةميلت ةةالت ضةةمل يلت طةةعلتلةة  لت فعةة  تلت لبيليةةالت نلميةةالفةة لت عُكَّ  عُكَّ

ل هذهلت ئنلعل .ت مقفييلن ًييللإن لجهلميل لا لإع تجهلف لت د ن،للقف ضلك  لودعملت م
 المراجع:

را و وامنلح   ( درال  نننس  نيدااس  ميز يق  امهقييدي  املنهخدن  تل ت دسا امعك 2023)  ،بوسلطان.ع.ع, موسي. . , صالح. .ح
-44( : ي 1دد ام اسا، املنيد )معا ،مينس – لنا  ت–نني  امدل   ميعينم وامهكدنمنجس ، ج نع  امزيهنا   تك ضم،امخ وا املدهج سلدزق  امننل 

65. 
  امنس ن نني ،( درال  امخناي امفيزي  س  وامكسلس  س  مينلح امل دا س مز يق  امهقييدي 2024) ،بوسلطان.ع.ع, موسي. . , صالح. .ح

  . ISSN:2790-0614، 23-15(: ي17امعدد) ،امعيلس 
 

Abd El-Ghany, M. E., Salem, M. F., & Abdallah, A. A. (2020). Influence of natural antioxidants 

and storage conditions on the stability of clarified butter. Egyptian Journal of Dairy Science, 

48(2), 127–138.(h ps://creativecommons.org/licenses/by/4.0/).  

 

Ahmed, R. M., & Hassan, A. M. (2022). Impact of herbal extracts addition on oxidative stability 

and acidity of ghee during storage. Food Chemistry Advances, 1(3), 100048. https://doi.org/ 

10.1016/j.focha.2022.100048 

 

Alganesh, T., & Fekadu, B. (2012). Traditional milk and milk productshandling practices and raw 

milk quality in Eastern Wollega, Ethiopia. LAP Lambert Academic Publishing. Heinrich-

Böcking-Str, 6-8 . 

 

AOAC. )2000). Official Methods of Analysis of AOAC International,17th edition. Association of 

Official Analytical Chemists, Washington. D.C.USA. 

 

Bali, O., Ammar, I., Ennouri, M., & Attia, H. (2017). Physicochemical characteristics and storage 

stability of clarified butter fat «smen» produced from pasteurized and non-pasteurized milk. 

Journal of Pharmaceutical & Health Sciences, 5(3), 195-205 . 

 

https://doi.org/%2010.1016/j.focha.2022.100048
https://doi.org/%2010.1016/j.focha.2022.100048


Al-Mukhtar Journal of Agricultural, Veterinary and Environmental Sciences 03 (3): 217-227, 2025        page   226of 12 

 

Bereda, A., Kurtu, M. Y., & Yilma, Z. (2014). Handling, Processing and Utilization of Milk and 

Milk Products in Ethiopia: A Review. J World Journal of Dairy Food Sciences, 9, 105-112 . 

 

Bille, P., & Kandjou, M. (2008). Chemical and sensory quality of Omaze Uozongombe (ghee), but-

ter oil made by small holder Herero farmers in Namibia. J African Journal of Food, Agricul-

ture, Nutrition Development, 8(1), 17-27 . 

 

Boussekine, R., Merabti, R., Barkat, M., Becila, F.-Z., Belhoula, N., Mounier, J., & Bekhouche, F. 

(2020). Traditional Fermented Butter Smen/Dhan: Current Knowledge, Production and Con-

sumption in Algeria. Journal of Food Research, 9(4). https://doi.org/10.5539/jfr.v9n4p 

 

Choe, E., & Min, D. B. (2006). Mechanisms and factors for edible oil oxidation. Comprehensive 

Reviews in Food Science and Food Safety, 5, 169–186. https://doi.org/10.1111/j.1541-

4337.2006.00009.x  

 

Dhurvey, S., Verma, R., & Sharma, P. (2012). Sensory characteristics and consumer preferences of 

ghee. Journal of Food Science and Technology, 49(3), 350–356. https://doi.org/10.1007/s131 

97-011-0293-4.  

 

Durazzo, A., Turfani, V., Narducci, V., Azzini, E., & Maiani, G. (2014). Nutritional characterisa-

tion and bioactive components of carob products. Food Chemistry, 153, 109–115. https:// doi. 

org/10.1016/j.foodchem.2013.12.045  

 

El-Malah, A. A., Mohamed, S. H., & El-Shourbagy, G. A. (2019). Effect of storage and packaging 

materials on quality characteristics of ghee during storage. Journal of Food Science and 

Technology, 56(7), 3567–3574. https://doi.org/10.1007/s13197-019-03832-8 

 

Gemechu, A. T., & Tola, Y. B. (2017). Traditional butter and ghee production, processing and han-

dling in Ethiopia: A review. J African Journal of Food Science, 11(4), 95-105. 

 

Gosewade, S., Gandhi, K., Ranvir, S., Kumar, A., & Lal, D. (2017). A study on the physico-

chemical changes occurring in ghee (butter oil) during storage. Indian J Dairy Sci, 70(1), 81-

88. 

 

Hailu, D. (2012). Lipid oxidation mechanisms and flavor deterioration in dairy fats. African Journal 

of Food Science, 6(3), 43–52. 

 

Kefyalew, G., Solomon, A., Mitku, E., & Getachew, A. (2016). Production, processing and han-

dling of cow milk in Dawa Chefa District, Amhara Region, Ethiopia. J Journal of Veterinary 

Science Technology, 7(1). 

 

Kumar, A., & Bector, B. (1985). Comparative study on the determination of oxidative rancidity in 

ghee by different methods. J Asian Journal of Dairy Research. (India), 4(1), 23-28. 

 

Kumar, M., Pandya, H., Dodiya, K., Bhatt, R., & Mangukiya, M. (2017). Advancement in industrial 

method of ghee making process at Sarvottam Dairy, Bhavnagar, Gujarat (India). J. Sci. Envi-

ron, 6, 1727-1736. 

 

https://doi.org/10.5539/jfr.v9n4p
https://doi.org/10.1111/j.1541-4337.2006.00009.x
https://doi.org/10.1111/j.1541-4337.2006.00009.x
https://doi.org/10.1007/s131%2097-011-0293-4
https://doi.org/10.1007/s131%2097-011-0293-4
https://doi.org/10.1007/s13197-019-03832-8


Al-Mukhtar Journal of Agricultural, Veterinary and Environmental Sciences 03 (3): 217-227, 2025        page   227of 12 

 

Ongol, M. P., & Asano, K. (2009). Main microorganisms involved in the fermentation of Ugandan 

ghee. International Journal Of Food Microbiology, 133(3), 286-291 . https://doi.org/10. 

1016/ j.ijfoodmicro.2009.05.024 

 

Pokorny, J., & Dieffenbacher, A. (1989). Determination of 2-thiobarbituric acid value: direct meth-

od-results of a collaborative study and the standardized method. J Pure applied chemistry, 

61(6), 1165-1170 .  .https://doi.org/10.1351/pac198961061165 

 

Pristouri, G., Badeka, A., & Kontominas, M. G. (2010). Effect of packaging materials and storage 

conditions on lipid oxidation in foods rich in fat. Food Chemistry, 119(3), 770–776. https:// 

doi.org/10.1016/j.foodchem.2009.07.049 

 

Robertson, G. L. (2016). Food Packaging: Principles and Practice (3rd ed.). CRC Press. https://doi. 

org/10.1201/9781315371825 

 

Sserunjogi, M. L., Abrahamsen, R. K., & Narvhus, J. (1998). A review paper: current knowledge of 

ghee and related products. J International Dairy Journal, 8(8), 677-688. https://doi.org/10. 

1016/S0958-6946(98)00106-9 

 

Stone, H., & Sidel, J. L. (2004). Introduction to sensory evaluation. J Sensory Evaluation Practices. 

Academic Press, San Diego, 1-19 . https://doi.org/10.1016/B978-012672690-9/50003-5 

 

Yr, D., Kawtikwar, P. S., & Sakarkar, D. M. (2012). Evaluation of physicochemical properties of 

cow ghee before and after hydrogenation. Evaluation, 4(1), 185-189. 

 

https://doi.org/10.%201016/%20j.ijfoodmicro.2009.05.024
https://doi.org/10.%201016/%20j.ijfoodmicro.2009.05.024
https://doi.org/10.1351/pac198961061165
https://doi.org/10.1351/pac198961061165
https://doi.org/10.%201016/S0958-6946(98)00106-9
https://doi.org/10.%201016/S0958-6946(98)00106-9
https://doi.org/10.1016/B978-012672690-9/50003-5

