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 لحليب المُستخلصبعض الخواص الطبيعية والكيميائية لمقارنة تقدير و

في  المباعجفف والسائل مع بعض أنواع الحليب المُ ا من فول الصوي

 السوق الليبي بمدينة سبها

 أحمد خديجة عبدالسلام إحميدة

 ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

 :المُلخص

كونات حليب فول الصويا والحليب جريت دراسة تقديرية لبعض م  ي هذا البحث أ  ف      

ومقارنتها مع مجفف حليب النيدو وبيبيلاك. نتائج العينات  ،المبستر )المزرعة وجهينة(

الجافة سجلت أعلى نسبة مئوية للرطوبة وأقل نسبة مئوية للمــواد الصلبة الكلية وأعلى 

ا م  ويا، وأعلى تركيز للصوديوم والكالسيوم لحليب النيدو. أتركيز للبوتاسيوم لفول الص

وللوزن النوعي لحليب المزرعة بينما  HPعينات الحليب السائل فكانت أعلى قيمة للـ 

لبة وأعلى نسبة مئوية للمواد الص ،كانت أعلى نسبة مئوية للرطوبة لحليب فول الصويا

وأعلى  ركيز للصوديوم فكان لحليب البيبيلاكا أعلى تالكلية والكالسيوم لحليب النيدو. أم  

ني ثمار فول ج ه تم  هينة. النسبة المئوية للرطوبة تدل على أن  تركيز للبوتاسيوم لحليب ج  

(. أدنى تركيز للصوديوم وأعلى %41-41الصويا وفق الشروط المنصوص عليها )

كان أعلى ح الطعام. وا يجعله البديل الأفضل لملمم   ،تركيز للبوتاسيوم في فول الصويا

لعيـنات الحليـب الم ستخلص من فول  PHتركيز للكالسيوم في حليب النيدو. أما درجة 

 ،تعادلهينة كانت تقترب من الالصويا والنيدو والبيبيلاك والحليب المبستر المزرعة وج  

كل العينات ليست  وكان أقربها حليب المزرعة. نتائج الوزن النوعي أوضحت أن  

               طازجة.

ذكر لتركيز الصوديوم في كل العينات. أعلى تركيز لم يكن هناك فرق ي   اإحصائي      

ليب تركيز الصوديوم في ح للبوتاسيوم كان لحليب جهينة ومن خلال النتائج لاحظنا أن  

كونات م   ن  أا وقابل هذا الانخفاض ارتفاع في تركيز البوتاسيوم. البيبيلاك كان منخفض  

ا ـب فول الصويا لا تختلف عن مكونات الحليب تحت الدراسة بل ويفوقها أمان  حلي

 .الإمكانية تحضيره وشربه طازج  
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Estimation and comparison of some physical and chemical properties of 
soybean milk with some types of powdered milk and liquid sold in the 

Libyan market in Sebha city
Abstract:
Milk is the first liquid food for humans and  the only food in nature that is 
rich in nutrients that the body needs. It provides many nutrients necessary for 
the growth and maintenance of the human body. There are many types of milk 
that differ in their nutritional value, including cow and goat milk, which due 
to genetic factors, as well as the speed of contamination due to their sensitivity 
to environmental factors and the resulting health problems, are being replaced 
by expressed milk from plant-based sources such as soy milk, coconut milk 
and others. 

In this study, an estimated study of some components of soy-based 
milk, Nido, Bebelac and pasteurized milk (Elmazra and Juhayna) were 
estimated and compared. The components of soybean powder were also 
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estimated and compared to Nido and Bebelac milk powders. Some physical 
and chemical properties of 30 samples of milk powder and liquid milk 
collected from shops in Sebha city were estimated. The weight loss method 
was used to estimate moisture and total solids, while the acidity was 
calculated using by a pH meter, the specific gravity was calculated with a 
density flask, and the weight difference was calculated and the estimation of 
sodium, potassium and calcium in the wet digestion solution was carried out 
using a flame photometer. Results of analysis of dry and pasteurized samples 
based on statistical analysis of variance (ANOVA) and spss v 20 are 
discussed. 

Dry samples had the highest moisture content, lowest total solids 
content, and the highest potassium concentration for soybean powder and the 
highest  sodium and calcium concentration for Nido milk powder. Among the 
liquid milk samples, the highest  pH and specific gravity were found in the 
milk from Elmazra, while the highest moisture content was found in  soybean 
milk and the highest percentage of total solids and calcium in El Nido milk. 

The highest concentration of sodium was in Bebelac milk, and the 
highest concentration of potassium was in Juhayna milk. The moisture 
percentage of indicates that the soybeans was harvested according to the 
prescribed conditions (14-15%). The lowest concentration of sodium and the 
highest concentration of potassium are found  in soybeans, making them the 
best alternative to table salt. The pH of extracted soy milk, Nido, Bebelac, 
Elmazra pasteurized milk and Juhayna was almost neutral and closest to that 
of Elmazra milk. The specific gravity results indicated that not all samples 
were fresh. 

Statistically, there was no significant difference for the sodium 
concentration in any of the samples. Juhayna milk had the highest 
concentration of potassium. From the results, we found that the sodium 
concentration in Bebelac milk was low, and this decrease was compensated 
by a high potassium concentration. The ingredients of soybean milk do not 
differ from the ingredients of the milk samples examined, and surpass them 
due to the possibility of freshly preparing and drinking them, even in terms 
of safety.
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 :ةـــــــــــــــــالمقدم
محاصيل البقوليات والحبوب من أهم وأقدم النباتات الغذائية  دُّ عتُ    البقوليات والحبوب:
ألف  10-15الحنطة والشعير والذرة منذ أكثر من  رعتِ فقد زُ  التي زرعها الإنسان،

.)1( وتشغل أكثر من نصف المساحة المزروعة في العالم ،ق.م ةسن
ا أمَّ  ،الشـѧѧـѧѧـѧѧعيرووالبيضاء الحنطة والأرز والذرة الصفراء وأهم محاصيل الحبوب     

 ،الحُمـѧѧѧѧѧѧـѧѧѧѧѧѧص والعدس والماشالباقلاء و :منهاأسѧاسѧѧية محاصѧيل  عدةتشѧمل ف البقوليا
تعرف بعض محاصѧѧيل الخُضѧѧر بينما  ،(Pulse crops)باسѧѧم وتعرف العائلة البقولية 

وهي التي تزرع لأجل بذورها الجـѧѧѧѧѧѧѧѧافة مثل اللوبـѧѧѧѧѧѧѧѧيا ، (Fabaceae) البقولية باسѧѧم
فهي  ،ر العائلات النباتيةمن أكب (Legumionsae) العائلة البقولية دُّ وتع  والفاصѧѧوليا.

ية في الأهمية بعد المرتبة الثانوتحتل . )2( نوع 1800وحوالي  اجنسѧѧѧً  690 نحو تضѧѧѧمُّ 
من  ان عددً وتتضѧѧѧѧѧѧمَّ  فائدة عѧائلات مجموعـѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧة النبѧاتات الزهرية كثرأ عѧدُّ وتُ  ،قمحال

من المواد الغذائية الأسѧاسية للإنسان وأحياناً للحيـѧѧѧѧѧѧوان،  دُّ عالمحاصѧيل المختلفة التي تُ 
كما تسѧُتعمل بعض هذه المحاصيل في الصناعة مثل صناعة الزيوت النباتية. ومن أهم 

العدس، ألماش، البرسѧѧѧѧѧѧيم ، الفاصѧѧѧѧѧѧوليا، اللوبيا، الحُمص، ولمحاصѧѧѧѧѧѧيل البقوليات الف
حيث أنها ذات  1ية اقتصѧѧѧѧѧادية كبيرة كما يشѧѧѧѧѧير جدولوللبقوليات أهم .)3( الهرطمانو

 )5( والنشا والمواد الدهنية )4( قيمة غذائية عالية لاحتوائها على نسبة عالية من البروتين
ا هكما أنَّ  ،(خضѧѧѧѧѧѧراء وجافة) للحيوانات علفيةً  غѧذائيةً  ةً وتمُثѧل غلѧَّ  ،والأملاح المعѧدنيѧة

.  )6( )3( حيث تقوم بإعادة خصوبة التربة ،من عناصر الدورة الزراعية اأساسيً  اعنصرً 
.)7( ة وفول الصوياالمئوية للتركيب الكيميائي لخرطان اللوبيا والصفصف ةالنسب )1( جدول

باللاتينية و oya bean)(S الإنجليزية باسمبعرف فول الصويا يُ    فول الصويا: 
،(Glycine max)  ُعرفها الإنسان وهو  من المحاصيل البقولية القديمة التي دُّ عوي

من أهـم المحاصيل البقولية الزيتية على  احاليً  دُّ عويُ ، )8( صول صيفي حوليمح

الدهونالأليافالمعادنالكربوهيدرات الذائبةالبروتينالرطوبةالنوع

10.416.140.310.219.93.1اللوبيا
8.715.936.88.827.12.7الصفصفة

فول 
8.415.938.88.924.13.9الصويا
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، %24-14من الزيت تتراوح بين  عاليةٍ  حيث تحتوي بذوره على نسبةٍ  ،مستوى العالم
على كل الأحماض الأمينية احتوائه ويتميز عن بقية الأنواع الأخُرى من البقوليات ب

 اازً ممت امصدرً  يجعـله اممَّ  ،ضرورية لصنع البروتين في جسم الإنسانالأساسية وال
خالي من  هكما يتميز عن البروتين الحيواني بأنَّ  ،للنباتيين اللبروتين الكامل وخصوصً 

ن أكبر من أي نوع ويحتوي على كمية من البروتين والدهو ،ستروليالشحوم والكول
  .)4( ياتآخر من البقول

 

 فول الصوياثمار  )1(شكل 
ه بدون لتناو تمَّ ذا إتسبب عُسر الهضم التي  ،كما يحتوي على مادة مُثبط التربسѧين      
سѧѧѧترول يلاحظ لفول الصѧѧѧويا على معدل كولالتأثير المُ  وأثبت العلماء الإيطاليون ،طبخ
 تينباسم ليسالمادة الكيميائية الموجودة في فول الصويا والمعروفة  جد أنَّ حيث وُ  ،الدم

من  ةٍ مرتفع على نسѧѧѧѧѧبةٍ  بذوره سѧѧѧѧѧترول في الدم. كما تحتوييتعمل على تكسѧѧѧѧѧير الكول
 دُّ عذات أهميѧة غذائية كبيرة للإنسѧѧѧѧѧѧان. كذلك يُ  يوه ،%05-03 تتراوح بين البروتين

تصنع منه و ،)9(دقيق فول الصويا من المواد الغذائية الغنية بالكربوهيدرات والبروتين 
حيث  ،كعلف أخضѧѧر للحيوانات ايزرع أيضѧѧً . وكبيرةٍ  غذائيةٍ  قيمةٍ  ذا احليبً بعض الدول 

 . (2) صورة دريس فيويحفظ فف جأو يحفظ في صورة سيلاج أو يُ  اؤكل طازجً يُ 
من المواد الغذائية المُعقدة التركيب نتيجة لاحتوائه على العديد من  دُّ يعُ   الحليب السائل:

أثره سرعة تكذلك والعديد من العوامل الوراثية ب ونتيجة لتأثره ،لمركبــات الغذائيةا
 بالعوامل المحيطة به.

بكميات ونوعيات ومواصفات تجعلها  كونات موجودةالحليب خليط من عدة مُ  عدُّ ويُ      
ضافة إلى الإبالطبيعية والكيميائية الصفات  هوتؤدي إلى إعطاء ،اطبيعيً  متجانسةٍ  بحالةٍ 

حيث  ،في حالات مختلفة 2يب كما بالجدول كـونات الحلـ. وتوجد مُ )10( قيمتها الغذائـية
لاحـظ وجـود المادة الدهنية في حـالة مستحلب والمواد البروتينية في حاله غروية أو يُ 

ة إلى إضاف ،وقسم من الأملاح والمادة السكرية (اللاكتوز) في حالة محلول حقيقي ةمعلق
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الأحياء و ،الأنزيمات :مثل ،أو مع بعض مكونات الحليب وجود فيتامينات في حالة ذائبة
 وضح أهم مكونات بعض أنواع الحليب.يُ  2الجدول التالي  ،المجهرية

النسبة المئوية لأهم مكونات بعض أنواع الحليب. )2(جدول 

المكون
   رمادلاكتوزبروتيندهنجوامد كلية  ماءلنوع

87.4312.573.751.639.980.21الإنسان
87.2012.803.703.504.900.70الأبقار
0.7119.297.905.234.810.90الأغنام
87.0013.004.253.524.270.86الماعز
87.6112.395.382.983.260.70الإبل

 

 صل نسبتهوت ،لجزء الغالبيكون االماء وعلى شقين رئيسيين  الحليب ويبُنى تكوين    
الجوامد الكلية وتنقسم بدورها إلى دهن وجوامد و ،%87في الحليب البقري إلى حوالي 

ونات كيحتوي على بعض المُ كما  لا دهنية والأخيرة تضم البروتينات واللاكتوز والرماد.
م كالسيوالأملاح وأهمها الها الأخرى ذات القيمة الغذائية والكيميائية والحيوية ومن أهم

 %0.140ويشُكل حوالي  ،والبوتاسيوم ،من الحليب %0.125ل حوالي الذي يشُكِّ 
الحليب  دُّ عا الفيتامينات فيُ والكلورين والفسفور والصوديوم والماغنسيوم وغيرها، أمَّ 

وكميته تزداد مع  Aوخاصة فيتامين  ،ومنتجاته من المواد الغذائية الغنية بالفيتامينات
من وهو  ،)B Complex( ا على فيتامينن. يحتوي الحليب أيضً زيادة نسبة الده

أهميـــة كبـيرة بالنسبة إلى هضم وامتصاص الســكريات  وله الفيتامينات الذائبة في الماء
وهو يوجد مع  Dويحتوي الحليب على كمية من فيتامين  ،والبروتين والدهون في الجسم

 . )10( الجزء الدهني
هو وزن حجم من الحليب مقارنةً بوزن نفس الحجم من الماء   : للحليب لوزن النوعيا

 الاختلافتج عن في الوزن النوعي نا والاختلاف ،CO16على درجة  1.023ويساوي 
 .3في بعض مكونات الحليب عند درجات حرارة معينة كما في جدول 

يوضح النسبة المئوية لبعض مكونات الحليب. )3(جدول                         
 COدرجة الحرارةالنسبة المئويةالمكون

0.91330المادة الدهنية
1.59230المواد الصلبة غير الدهنية

630130.لاكتوز
1.68030حامض الستريك
1.35030المادة البروتينية

5.50030الأملاح
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 أو أقل على درجة 1.028ي في حدود الحليـب المغشوش بإضافة الماء وزنه النوع

CO16،  ٍيكون وزنه النوعي أكثر  امن الدهن نسبيً  عاليةٍ  والحليب المحتوي على نسبة
ي نسبة الدهن يقابلها زيادة في المواد الصلبة غير الدهنية ويمكن الزيادة ف لأنَّ  ؛1.35من 

الاستفادة من هذه الظاهرة في تقدير نسبة المواد الصلبة غير الدهنية ونسبة مجموع 
 .)11( )10( لحليبالصلبة وكمية الماء المضاف ل المواد

ى هذه الحموضة سمَّ وتُ  ،الحليب بعد أخذه من الضرع يكون حامضي  حموضة الحليب:
وسببها احتواء الحليب على الكازين ، )Natural Acidityبالحموضة الطبيعية (

-0.13بين  هتحموضكسيد الكربون والسترات وتتراوح والفوسفات والألبومين وثــاني أ
ورقم  354القياسية الليبية م.ق.ل (رقم المواصفات ها في ب سموح(الحدود الم 17%

ُ  ،وحوالي نصف هذه الكمية مصدرها الكازين والفوسفات ،)12() 355 لاحظ أيضا ويـ
ويتجبن  0.2عندما تصبح نسـبة حامض اللاكتيك فيه في حــدود  االحليب حامضً  بأنَّ 

.  )14( )13( %0.44عند وصولها إلى حوالي 
 ،%0.17ونسبة حامض اللاكتيك الاعتيادية  6.8-6.4الحليب بين  PHيتراوح     

الحالة دهنية ووتتأثر حموضة الحليب بعوامــل كثيرة منـها نسبة المواد الصلبة غير ال
الصحية للضرع والمـواد العلفية وغيرها من العوامل الأخرى. 

الحليب التي تركز بها المواد الصلبة بتبخير مشتقات  قصد بهايُ    الألبان المجففة:  
شدة أو الق اأو كليً  اغالبية المحتوى المائي للحليب الكامل الدهن أو المنزوع دهنه جزئيً 

تزيد نسبة  ألاَّ ويجب  ،الخض) وحليب ات الحليب (الشرشأو خليط منهما أو مشتق
.  %5-2الرطوبة في المنتوج المجفف عن 

تصنع منتجات الألبان المجففة بإزالة ما بها من ماء بالطريقة الحرارية أو غير      
ة بييكما هو الحال بتجميد الحليب وفصل بلورات الثلج من المواد الصلبة الحل ،الحرارية
 ،)Sublimationتـجمد بالتسامي (رد المركزي أو بتبخير الماء من المنتوج المُ بقوة الط

.)Freeze Drying( )10( ما يسمى بالتـجفيف عند التجمـيدأو 
عليه  التجارب إجراء عدد منفول الصويا ولتحضير حليب  الدراسةتهدف هذه   

، نوعين من الحليب المجفف (النيدو مع مسحوق فول الصويا  مكونات ومقارنة
لصلبة اوذلك بتقدير نسبة الرطوبة والمواد  ،السائلوبيبيلاك) وأنواع أخرى من الحليب 

 دُّ عتُ  تقدير بعض العناصر المعدنية التيلوزن النوعي والكلية وتقدير الحموضة وتقدير ا
مـن أهــم مكونـات الحليب وهى الصوديوم والبوتاسيوم والكالسيوم.
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:رقـــــــــــــــــــــــواد والطــــــــــــــــــــــالم
 ،دوحليب النيل الصويا وعُلب الحليب المبستر وشراء حبوب فو تمَّ   :جمع العينات

لأطفال من محلات بمدينة سبها والتعامل معها كان كالتالي:وحليب ا
 mm332 أقل من جزيئاته قطرإلى مسحوق  حُبوب فول الصويا حُولت كمية منها

دمت كمية أخُرى لتحضير الحليب. عُلب خستفي حين اُ  ،باستخدام هاون زجاجي وغربال
و مجفف كانت للنيدهينة. عُلب الحليب الالحليب المُبستر كانت لحليب المزرعة وجُ 
لبة. وجدول دونة على العتباع الطريقة المُ اوالبيبيلاك ومنهما تم تحضير الحليب السائل ب

 يوضح أهم بيانات العينات المستخدمة في الدراسة 4
بيانات العينات المستخدمة )4( جدول

ملاحظاتالبلدالمُنتجالعينة
حبوبليبياليبيافول الصويا

حُضر في المنزلليبيابيتيحليب فول الصويا
مجفف كامل الدسمهولنداشركة فرجنهلنيدو
  خالي الدسم يحتوي على حليب الصويا مجففهولنداشركة بتريشيا كايكبيبيلاك
كامل الدسمتونسشركة حليب تونسالمزرعة
كامل الدسممصرالشركة المصريةجهينة

 قد تمَّ أما باقي العينات ف ،ل الصويا من بين البقولياتاختيار فو ه قد تمَّ نَّ أمع ملاحظة     
ل مدينة خاصة داخو ،من قبل أفراد المجتمع الليبي االتركيز على الأنواع الأكثر استهلاكً 

 امن السوق المحلي ومحلات المواد الغذائية. والتعامل معمليً  اعشوائيً  وشراؤها كانسبها 
مكررات لكل عينة. خمستم بواقع 

ا العينات السائلة فقد أخذت حجوم أمَّ  عُلبها،في  البودرةحفظ عينات الحليب  تمَّ     
وحُفظت في زجاجات (سبق تعقيمها) داخل مجمد منزلي لحين  ،متجانسة منها

 الاستعمال.
 باتباع الخطوات التالية: اتم تحضيره منزليً  تحضير حليب فول الصويا:

لة في الماء لمدة لي تنقعفول الصويا و تم غسѧل حبوبماء. و المكونات فول الصѧويا   
م ثحبوب بعد النقع. اليتضѧѧѧѧѧѧاعف حجم  كبير حيثلاسѧѧѧѧѧѧتخدام إناء  كѧاملѧة، مع الانتبѧاه

 مع متجانس وضѧѧѧѧѧѧعѧت في خلاط كهربѧائي على سѧѧѧѧѧѧرعة عالية، إلى حين تكوّن خليط
ام الخليط الناتج باسѧѧѧتخد فيصѧѧѧُ ثم . المطلوب قوامإضѧѧѧافة الماء البارد حتى الوصѧѧѧول لل

ѧѧѧѧتخدام فاةمصѧѧѧѧѧغ قوبذات ثُ  )قطعة من القماش (يمكن اسѧѧѧѧѧمح بحيث ت، اجدً  يرةصѧѧѧѧѧس
لتسѧѧѧѧѧتخدم في إعداد باقي المكوّنات الصѧѧѧѧѧلبة  ت، وتركابخروج السѧѧѧѧѧائل فقط من خلاله
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. وضѧѧѧѧع المحلول المسѧѧѧѧتخلص على النار مع التحريك المسѧѧѧѧتمرٍ وجبات غذائية أخرى
  للاستهلاك. اا جاهزً ، وبذلك يكون حليب الصويثم ترك ليبرد غليانالحتى 

   :المواد المستخدمة
على درجة عالية من و Merckإنتاج شѧѧѧركة  من كل المواد المسѧѧѧتخدمة كانت اد:المو
  .%99تصل إلى  النقاء

 :المحاليل
 كما تمَّ  ،%30 تركيزوفوق أكسيد الهيدروجين ب 2:3حمض النيتريك بنسبة حضر  

وتاسيوم والكالسيوم ومن التراكيز للصوديوم والب mg/L1000تحضير محاليل بتركيز 
السابقة تم تحضير سلسلة محاليل قياسية باستخدام قانون التخفيف والماء الخالي من 

الأيونات. 
 الأجهزة

(دقѧѧة  PH meter Ion Jenway model 3205جهѧѧاز قيѧѧاس الأس الهيѧѧدروجيني 
 pH ممنظ ) يتم ضѧѧѧѧѧѧبط الجهѧاز قبѧل كل تجربة بمعايرته بمحلول0.002 ±القراءات 

4.01 ،7 Flame photometer_Corning 400  /   رѧѧѧѧѧѧاصѧѧدير العنѧѧاز تقѧѧجه
رمومتر ت قنينات كثافة، ،مسخنات جهاز تكثيف للهضم الرطب، فرن تجفيف،،المعدنية

  .وميزان حساس
 :طرق التحليل
تقدير الرطوبة بحساب الفرق في الوزن باستخدام فرن التجفيف عند  تمَّ   :تقدير الرطوبة

 . )16( )15( ة في كل عينة حسب ما ذكر فيوعند ثبوت الوزن تم حساب الرطوب ،م105ْ
الفقد في الوزن
وزن العينة

للرطوبة

 :تقدير المواد الصلبة الكلية 
التالية: المعادلةالمئوية للمواد الصلبة الكلية من  النسبةحساب  تمَّ    
 للرطوبة %-100للمواد الصلبة الكلية =  %

 :تقدير الحموضة
س الهيدروجيني المضبوط باستخدام ر الحموضة باستخدام جهاز قياس الأتقدي تمَّ    

 .)18( )17( حسب ما ذكر في PH =7خر عند والآ PH =4مين أحدهما عند محلولين منظ
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 :تقدير الوزن النوعي
ما  وحساب الفرق في الـوزن حسب ،تقدير الوزن النوعي باستخدام قنينة الكثــافة تمَّ     
.)10( في ذكـر

 :تقدير العناصر المعدنية
ك بأخذ وذل ،تقدير الصوديوم والبوتاسيوم والكالسيوم في محلول الهضم الرطب تمَّ      

م أضيف إليها حجم ث ،إلى دورق الهضم االمجهزة ونقُلت كميً  ) من العينةg0.05وزنة (
فت كمية مساوية يم أضث ،دقائق 10لمدة  اينً ه اخنت تسخينً من حمض النيتريك وسُ 

(في وجود  يوترُكت محتويات الدورق لتغل ،للحمض من فوق أكسيد الهيدروجين
ت وعندما بردت نقل ،عندها نقلت من على المسخن ،االمكثف) حتى أصبح المحلول رائقً 

م ث. بماء خالي من الأيونات mL100لدورق قياسي وأكمل الحجم إلى  االمحتويات كميً 
رشح المحلول لتقدير العناصر فيه.

ل محاليل قياسية لك ةكورة في محلول الهضم أعددنا سلسلذعند تقدير العناصر الم    
لتقدير الصوديوم والبوتاسيوم  Flame photometerواستخدمنا جهاز  ،عنصر

سلة وباستخدام سل ،رشح الخاص لكل عنصر وضبط الجهازوالكالسيوم بعد اختيار المُ 
محاليل القياسية ومهضوم كل عينة وباستخدام طريقة المقارنة القياسية قدر تركيز كل ال

كل عنصر لكل كيلوجرام  مليجراماتعنصر في العينات تحت الدراسة بحساب عدد 
)ppm( )19، 20( . 

التخفيف معامل الهضم محلول حجم االقراءة
العينة وزن

ملجم كجم

  :التحليل الإحصائي
    ُѧѧѧѧائي بق بركررات لكل عينة وطُ مُ  أربعالتجارب بواقع  ممتصѧѧѧѧنامج التحليل الإحص

)Analysis of variance )ANOVA(ها بيانات وملت على أنَّ النتائج التي عُ  ) على
less L.S.D ( (      م حسѧѧѧѧѧѧاب أقل فرق معنويثو ،في قطѧاع كѧامل العشѧѧѧѧѧѧوائية

significant differences((  الفرق في النتائج  عُدَّ حيث  ،0.05عند مستوى معنوية
وأعيد تحليل البيانات إحصѧѧѧѧѧائيا  ،)21(لما ذكره  اطبقً  إحصѧѧѧѧѧائيةذو دلالة  P<0.05مع 

تحت نفس  20الإصѧѧѧѧѧدار (SPSS) باسѧѧѧѧѧتخدام برنامج التحليل الإحصѧѧѧѧѧائي الشѧѧѧѧѧامل
 .على نفس النتائجالظروف وتحصلنا 
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 :النتائــج والمناقشــة
اس لكل عينة على أسمكررات  أربعالتعامل مع النتائج المتحصѧل عليها لمتوسط  تمَّ     

 باينتوقشѧѧѧѧѧت النتائج بناءً على برنامج التحليل الإحصѧѧѧѧѧائي لعامل النُ و ،الوزن الرطب
ANOVA)(  وائية لإيجاد أقل فرق معنويѧѧѧفي قطاع كامل العشL.S.D.)(  بعد التأكد

  .من وجود فروق بين العينات
:عينات الحليب الجافة ـأولاً 

 :الرطوبة والمواد الصلبة الكلية
لعينѧة حليب الأطفال  5.8340و 3.2863طوبѧة تراوحѧت بين النسѧѧѧѧѧѧبѧة المئويѧة للر    

. التحليل الإحصѧѧѧائي )10( مع ما ذكره ةوالنتائج كانت متفق ،وفول الصѧѧѧويا على التوالي
ظهر وجود فرق معنوي بين عينة فول الصѧѧѧѧѧѧويا وعينتي النيدو وبيبيلاك. في حين لم أ

النتائج  ايوضѧѧѧѧѧح بيانيً  2والشѧѧѧѧѧكل  ،كيظهر وجود فرق معنوي بين عينة النيدو وبيبيلا
لا يوجѧѧد فرق معنوي بين العينѧѧات التي تحمѧѧل نفس  )A-Bالمتحصѧѧѧѧѧѧѧل عليهѧѧا حيѧѧث (
 .0.05الرمز عند مستوى معنوية 

 النسبة المئوية للرطوبة والمواد الصلبة الكلية. )2(شكل
عكس  ىوعل ،96.7136و 94.1660النسبة المئوية للمواد الصلبة الكلية تراوحت بين 
النتائج كانت و ،نسبة لعينة بيبيلاك ىعلأالرطوبة كانت أدني نسѧبة لعينة فول الصѧويا و

ظهر وجود فرق معنوي بين عينة فول ألتحليѧل الإحصѧѧѧѧѧѧائي . ا)10( متفقѧة مع مѧا ذكره
الصѧѧѧويا وعينتي النيدو وبيبيلاك. في حين لم يظهر وجود فرق معنوي بين عينة النيدو 

 وبيبيلاك.
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:العناصر المعدنية
حيث  ،االعناصѧѧѧѧر المعدنية في محلول الهضѧѧѧѧѧم الرطب المُعد كما ذكر سѧѧѧѧѧابقً  قدرتِ     

لعينتي فول الصويا والنيدو  2822.0040و 4.7601143ركيز الصوديوم بينتراوح ت
وجود فرق  3ظهر كما هو موضѧѧѧѧѧѧح في بالشѧѧѧѧѧѧكل أعلى التوالي. التحليل الإحصѧѧѧѧѧѧائي 

  5357.8689 بينمعنوي بين العينѧѧات الثلاثѧѧة. في حين تراوح تركيز البوتѧѧاسѧѧѧѧѧѧيوم 
 ظهرألعينتي فول الصѧѧѧويا وبيبيلاك على التوالي. التحليل الإحصѧѧѧائي  1844.3091و

 62.8260وجود فرق معنوي بين العينات الثلاثة. أما الكالسѧѧѧѧѧѧيوم فتراوح تركيزه بين 
لعينتي بيبيلاك والنيدو على التوالي. التحليل الإحصѧѧѧѧѧѧائي أظهر وجود  1297.7369و

فرق معنوي بين العينات الثلاثة.

  )Kgm/mg(المعدنية  تركيز العناصر )3( شكل
على أساس الوزن الرطب.

ثانيً ا: عينات الحليب "السائل"
ة ه عند الدرجتمن خلال قياس الوزن النوعي والذي عُدلت قيم :)الوزن النوعيالكثافة (

أدنى قيمة كانت  1.0424و1.0107تراوحت القيم بين  CO16وهي  ،المتفق عليها
قار عليه في حليب الأبا هي والقيم أعلى ممَّ  لحليب الصويا وأعلى قيمة لحليب المزرعة

جود فرق معنوي و 4كما هو موضح في الشكل  والتحليل الإحصائي أظهر ،)22( الطازج
وكذلك النيدو في حين لم يظهر فرق معنوي بين عينات حليب  ،بين المزرعة والصويا

ولا يوجد  ،بين المزرعة وجهينة وبيبيلاك يلبيبيلاك وباقي العينات ولا يوجد فرق معنو
ل ك بين حليب فول الصويا والنيدو وبيبيلاك وجهينة. النتائج بينت أنَّ  افرق معنوى أيضً 

ت ليست طبيعية.العينا
لعينتي حليب جهينة  6.63و 6.15تراوحت بين  PHقيم  :PH الهيدروجيني الرقم 

والمزرعة على التوالي أدنى قيمة لحليب جهينة وأعلى قيمة لحـليب المزرعة، ونتائج 
. )10( كل العينـات كانت ضمن المدى الذي ذكره
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وجود فرق معنوي بين عينة  4كما هو موضح في الشكل التحليل الإحصائي أظهر 
حليب الصويا وبيبيلاك والمزرعة كذلك يوجد فرق معنوي بين عينتي حليب النيدو 

ك والصويا والنيدو وجهينة، أيضا يوجد فرق معنوي بين حليب والمزرعة وبين بيبيلا
جهينة والمزرعة وبيبيلاك، كما أظهر التحليل الإحصائي عدم وجود فرق معـنوي بين 

 هينة.حليب الصويا والنيدو وجُ 
 

.PHقيم الوزن النوعي و )4( شكل 
: ةـــــــــالرطوب

أدنى نســـبة كانت  97.4018و 1987.27 النسبة المئوية للرطوبة تراوحت بين    
وأعلى نسبة لعينة حليب الصـويا. ،لعينة حليب النيدو

وجود فرق معنوي بين حليب  5كما هو موضح في الشكل  التحليل الإحصائي أظهر
كما أظهر وجود فرق معنوي بين حليب النيدو والصويا  ،الصويا وباقي العينات

ويا والمزرعة وبين حليب جهينة والصويا وكذلك بين حليب بيبيلاك والص ،والمزرعة
ة.هينفي حين لم يظهر أي فرق معنوي بين حليب النيدو وبيبيلاك وجُ  ،والمزرعة

النسبة المئوية للرطوبة والمواد الصلبة الكلية. )5( شكل
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:المواد الصلبة الكلية
دنى نسبة أ 12.7281و 2.6000 النسبة المئوية للمواد الصلبة الكلية تراوحت بين    

ما هو ككانت لحليب فول الصويا وأعلى نسبة لحليب النيدو. التحليل الإحصائي أظهر 
وجود فرق معنوي بين حليب فول الصويا والنيدو وبيبيلاك وضح في الشكل السابق مُ

وكذلك بين حليب النيدو والصويا والمزرعة وجهينة وبين حليب بيبيلاك  ،والمزرعة
هينة وبين حليب جهينة والمزرعة والنيدو وبيبيلاك. التحليل وفول الصويا والمزرعة وج

أظهر عدم وجود فرق معنوي بين حليب فول الصويا وجهينة وبين  االإحصائي أيضً 
 حليب النيدو وبيبيلاك.

العناصر المعدنية

ز تركي جد أنَّ وُ  5من خلال النتائج المتحصل عليها وكما هو موضح بالشكل     
أدنى تركيز لحليب النيدو وأعلى 1039.2027 و 690.6770ن   الصوديوم تراوح بي

عدم وجود  6كما هو موضح في الشكل تركيز لحليب بيبيلاك. التحليل الإحصائي أظهر 
 5968.8657و 293.3737فرق معنوي بين كل العينات. تركيز البوتاسيوم تراوح بين 

ي أظهر التحليل الإحصائأدنى تركيز كان لحليب بيبيلاك وأعلى تركيز لحليب جهينة. 
وجود فرق معنوي بين حليب جهينة وباقي العينات. ولم يظهر فرق معنوي بين حليب 

الصويا والنيدو وبيبيلاك والمزرعة.

  )Kgm/mg(تركيز العناصر المعدنية  )6( شكل
على أساس الوزن الرطب.

ن لحليب أدنى تركيز كا 947275.4و 64.2743أما تركيز الكالسيوم تراوح بين 
وأعلى تركيز لحليب النيدو. التحليل الإحصائي أظهر وجود فرق معنوي بين  الصويا
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عينتي حليب النيدو وبيبيلاك وباقي العينات في حين لم يظهر فرق معنوي بين عينتي 
وكذلك لا يوجد فرق معنوي بين عينات حليب الصويا والمزرعة  ،حليب النيدو وبيبيلاك

وجهينة. 
 :ةــــــــــــــــــــــــخلاصال

ة للرطوبة النسبة المئوي  : بالنسبة لمسحوق مجفف فول الصويا والنيدو وبيبيلاك ــ أولاً 
 تزيد نسبة لاَّ أجني الثمار حسب الشروط المنصوص عليها وهي  ه قد تمَّ نَّ أ علىتدل 

بة ل.  انخفاض النسبة المئوية للرطوبة وارتفاع نسبة المواد الص%51-41الرطوبة عن 
تركيز  ىقلل من فرص فساد العبوة. أدنويُ  ،الكلية في حليب النيدو والبيبيلاك أمر مستحب

ا يجعله غير مضر أو قليل الضرر بالنسبة للأشخاص للصوديوم كان في فول الصويا ممَّ 
ام وهشاشة العظالدين يعانون من ارتفاع ضغط الدم وخاصة المصابين بآلام المفاصل 

 ىعلأ، أما امعالج يوميً القة طعام من مسحوق فول الصويا غير أخد ملع ىيصرون علو
وق التعادل في هذا المسح وهكذا يتمُّ  ،ا في فول الصوياتركيز للبوتاسيوم فكان أيضً 

فالنقص في تركيز الصوديوم يعوضه البوتاسيوم الذي يعتبر البديل الأفضل والأمثل 
 ىعلأتفاع ضغط الدم. بينما كان سبب أي مشاكل لمرضى ارلملح الصوديوم والذي لا يُ 

 أسباب الإقبال على هذا المنتج أحدبما كان هذا ورُ  ،تركيز للكالسيوم في حليب النيدو
بعبواته المختلفة ومنذُ زمن بين الناس بمختلف أعمارهم وأجناسهم. 

عيـنات الحليـب المُحضر من فول الصويا والنيدو والبيبيلاك والحليب بالنسبة ل ـ انيً ثا
قترب من لكل العينات كان ي PH الـ الرقم الهيدروجيني   :لمبستر المزرعة وجهينةا

الأسباب التي تدفع الأشخاص الذين  أحدولعل هذا  ،التعادل وكان أقربها حليب المزرعة
اللجوء لشرب كوب من الحليب والنتائج كانت في المدى الذي  إلىيعانون من الحموضة 

 وتعرضت للغش ،كل العينات ليست طازجة عي أوضحت أنَّ . نتائج الوزن النو(5)ذكره 
صويا ا حليب فول الأمَّ  ،وهذا أمر طبيعي فالنيدو وبيبيلاك تم تحضيرهما بإضافة الماء

ا المزرعة وجهينة فتمت أمَّ  ،فتم إعداده وتحضيره بإضافة كميات مضاعفة من الماء
عينات كل ال نَّ إوبناءً عليه ف ا ليتم حفظهما في العلب لحين الاستعمال،معاملتهما أيضً 

 جريت عليهما العديد منما أُ وإنَّ  ،الحيوانية لم تؤخذ من ضرع الحيوان مباشرةً للتحليل
العمليات إثناء التصنيع. 

ب فول التوالي كانت لحلي علىقل نسبة مئوية للرطوبة والمواد الصلبة الكلية أوأعلى     
حُضر بها.  للطريقة التي اوهذا طبيعي طبقً  ،الصويا
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 ىعلأ اذكر عند تقدير الصوديوم في كل عينات الحليب. أمَّ إحصائيا لم يكن هناك فرق يُ  
الصوديوم  تركيز تركيز للبوتاسيوم فكان في حليب جهينة ومن خلال النتائج لاحظنا أنَّ 

سيوم ارتفاع في تركيز البوتا وقابل هذا الانخفاض ايبيلاك كان منخفضً في حليب الب
 لديهم لازالت في ىالكل وهذا أمر مفيد للأطفال خاصةً وأنَّ  ،الأمثل للصوديومالبديل 

ضاف إليها الماء جففة يختلف تركيزها عندمــا يُ كونــات العينات المُ طور النمو. فمُ 
عينات سائلة.  إلىل تحوَّ تو

ات حليب كونم نَّ أنا استطعنا أن نثبت بالتجربة وبما لا يقبل الشك إنَّ  :كما نستطيع القول
فول الصويا لا تختلف عن غيرها من مكونات أنواع الحليب الأخرى التي تمت دراستها 

وقها بل ويف ،ه يضاف إلى بعض أنواع الحليب ليزيد من قيمة محتواها الغذائي)(كما أنَّ 
 ً  .اوشربه طازجً  انا نستطيع تحضيره منزليً لأنَّ  اأمانـ
 :وعرفان  كرـــــــــــــش

ة سبها التحليلية بقسم الكيمياء كلية العلوم جامع ءات الشكر لشعبة الكيميانتقدم بأسمى آي
سѧѧمي آيات الشѧѧكر اكما نتقدم ب ، على دعمهم ومسѧѧاعدتهم في سѧѧبيل إخراج هذا البحث

 لمساعدتها في تحضير عينات حليب فول الصويا.  السلام إحميدة للأستاذة فاطمة عبد
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