
 2024فبراير  / شباط  8-1(: 1) 11المجلة السورية للبحوث الزراعية  - وآخرون  زنكلو

 

Zangl et al – Syrian Journal of Agricultural Research – SJAR 11(1): 1-8 February 2024 

1 

الفيزيائية  الكيميائية في الخواص الجيلاتين نسب مختلفة من تأثير استخدام 
 والحسية للألبان المتخمرة

 (* 1)محمود عبد الكريم و  ( 1)فؤاد نعمةو ( 21) عادل محيو و  (1)  نكلوز مصطفى 
 الجامعة ، كلية الزراعة، جامعة حلب، سورياقسم علوم الأغذية(.  1)
 تقانات الأغذية، كلية الهندسة التقنية، جامعة حلب، سوريا ( قسم2) 
 (yahoo.comMadrid198182@، البريد الإلكتروني:  محمود عبد الكريم د.: الباحث للمراسلة)* 

 6/12/2022تاريخ القبول:          3/10/2022 تاريخ الاستلام:

 الملخص: 
إجراء   الزراعة بجامعة حلب خلال شهري  هذا  تم  بكلية  الأغذية  قسم علوم  في مخابر  اذار  البحث 

عام   من  في 2022ونيسان  الجيلاتين  من  مختلفة  نسب  إضافة  تأثير  دراسة  إلى  البحث  هدف   ،
خواص اللبن المتخمر، حيث أظهرت النتائج المتحصل عليها زيادة نسبة المادة الجافة في العينات 
                                                                                         المضاف لها جيلاتين مقارنة  مع الشاهد، كما وجد أن إضافة الجيلاتين أدت لارتفاع نسبة البروتين  

% مقارنة بالشاهد  4.5النهائي حيث بلغت نسبة البروتين في العينة المضاف لها جيلاتين    جتفي المن
%، كما بينت النتائج المتحصل عليها انخفاض معنوي في نسبة 3.4الذي كانت فيه نسبة البروتين  

الشاهد، كذلك وجد أن إضافة الجيلاتين أدت  لها جيلاتين مقارنة  مع  المضاف                                                                                      الحموضة للعينات 
في    لارتفاع  اللزوجة كما معنوي  قيمة  المضاف زادت  الجيلاتين  كلما زادت نسبة  اللزوجة وأنه  قيم 

                           النهائي وخاصة  صفة القوام  تبين أن إضافة الجيلاتين حسن من الخواص الحسية للمنتج

 حليب الأبقار، الجيلاتين، اللبن المتخمر الكلمات المفتاحية:

 مقدمة: ال
الحضارات نالانسا لدى المعروفة اللبنية المنتجات أقدم من المتخمرة الألبان تعتبر في  صناعتها   المصريين  عند القديمة انتشرت 

الناتجة لا أوربا كوسيلة لحفظ   إلى وانتقلت وسط آسيا  في المتخمرة  الألبان صناعة وانتشرت والإغريق الحليب حيث أن الحموضة 
 )2007النمر،)ة  خاصظروف  تحت إلا مرغوبة غير تغيرات أخرى  أية أو تسمح للأحياء الدقيقة الأخرى المحللة للبروتينات

اللبونة من أجل إمداد المواليد   الغدد الضرعية لإناث الحيوانات  الحديثة بالغذاء  يعد الحليب المادة الطبيعية التي تفرزها 
تعد الأبقار عالميا  المنتج الرئيسي   ،أمين النمو السليم لهذه المواليدحيث يحتوي على جميع العناصر الضرورية لت  ،خلال فترة نموها

% من الإنتاج العالمي للحليب وتتقاسم الحيوانات الأخرى كالأغنام والماعز والجاموس 91  غ إنتاجها ما يقاربللحليب، حيث يبل
في بعض الدول )مصر مثلا ( يعد الجاموس المصدر الأساسي للحليب ويعد حليب الأغنام في اليمن والأردن   إنتاج النسبة المتبقية.

الرئيسة   المصادر  الماعز  حليب  إلى  إضافة  والأغنام  الأبقار  حليب  من  كلا   يعد  سورية  وفي  للحليب  الأساسي    للحليب المصدر 
 )2007)النمر،

اللبن   إلى  المعاملة بها تتم التي الطريقة وفى الحليب نوع في الاختلافات تؤدى  أن الطبيعي من ومواصفات  نوعية  في  اختلاف 
 إلى عامة بصورة اللاكتوز تخمر فيها يتم مختلفة بأسماء  المتخمرة عرفت الألبان مما مكن من انتاج أنواع كثيرة من المتخمر الناتج

 عادة تخمرات يعقبه أو التخمر هذا  بشكل رئيسي ويصاحب  Lactobacillusوال    Streptococcusبواسطة ال   لاكتيك حامض
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 الأمينية والأحماض والببتيدات البروتيناتتحلل   عند حدوث تحدث التي مثل المتخمرة الألبان من نوع كل خصائص تعطي عرضية

 ( Kevin et all,2006)الجبن تسوية )إنضاج( خاصة عند الدهنية والأحماض
 عمر طول تعزو التي النظرية صاحب وهو  Metchnikoffوكتابات   أراء إلى المتخمرة بالألبان الكبير الاهتمام يعزى 

 البكتريابقايا الغذاء في الأمعاء الغليظة بفعل نشاط    تحلل نواتجإلى حدوث تعفنات والتهابات معوية نتيجة امتصاص   إلى الإنسان

 ( 2005النمر وعوض،) حامضي وسط في يتم التسمم لا مثل هذا وأن ،ذاتيا تسمما مسببة للبروتين المحللة اللاهوائية
 عزي  وقد يقضي على إمكانية حدوث هذه التسممات  الإنسان أمعاء في  للحمض  المنتجة البكتريا أنواع أحد تنمية وعليه فإن

الكثيرين طول إل سكان من عمر  ا   ىالبلقان  منتجات  بكثرة، لالبان  استهلاكهم  ال إثبات  يتم لم أنه من وبالرغم المتخمرة  نظرية هذه 
 والدوائية  العلاجية القيمة إلى الكثيرين وقد أشار ،المتخمرة بالألبان الاهتمام زيادة على كبيرة بدرجة شجعت كتاباته أن  إلا مقنعة بطريقة

 .وغيرها  المعوية والنزلات الكبد وأمراض والسل اريا تالدوسن أمراض لعلاج القدماء وصفها الأطباء فقد الإنسان  غذاء في المتخمرة للألبان
الدراس أجريت في هولندا والسويدأظهرت  التي  الألبان    ، إن ات  ليس منتجات  المخمرة، ولكن  الألبان  لمنتجات  المنتظم  الاستهلاك 

غير المخمرة، يقلل بشكل كبير من خطر الإصابة بسرطان المثانة وأمراض القلب والأوعية الدموية.  وبالمثل، فإن التأثير الإيجابي  
(. يمكن  Michael et al,2015)الكبير لتناول الكالسيوم على صحة الأسنان كان مرتبط ا بشكل خاص بمنتجات الألبان المخمرة  

 مكونات الحليب أثناء التخمر الميكروبي إلى المزيد من المستقلبات الحيوية ذات الفوائد الصحية.  تهدمتفسير ذلك من خلال 
في الصناعات الغذائية باسم الغرويات المائية والتي يتم الحصول عليها من طيف واسع   ة مللمهتعرف المثبتات والمثخنات والمواد ا

الحيوانية،   النسج  الدقيقة والنباتات الأرضية والبحرية وبعض  أنواع الاحياء  الطبيعية والتي تنتج من نشاط بعض  المواد الخام  من 
تعمل هذه المجموعة من المواد على التحكم بالرطوبة وبالتالي التأثير على القوام والثباتية والخصائص الحسية للمنتج الغذائي، ولا 

  الحيوية.يكاد يخلو مصنع غذائي من تلك الغرويات وعمليا  يتم الحصول على معظم الغرويات اليوم عن طريق تطبيقات التقانة  
 )2009جعفر،)

يصنع الجيلاتين من العظام والانسجة الضامة التي تحتوي على الكولاجين بكمية كبيرة على هيئة خيوط شبكية تحجز ضمنها الماء 
وتربطه بقوة حيث تؤدي المعاملة الحرارية الرطبة لدرجات حرارة قريبة من الغليان إلى تفكك الكولاجين وتهدمه متحولا إلى بروتين  
ذواب بالماء يمتلك الخاصية الهلامية عند التبريد هو الجيلاتين حيث تتفكك أولا الروابط الجانبية الهيدروجينية وتتحول لجيلاتين، 
الغذائية   المنتجات  لزوجة  زيادة  على  وقدرته  والذوبان  التهلم  على  والقدرة  والكيميائية  الفيزيائية  والخواص  الثبات  الجيلاتين  يمتلك 

 (Phillips and Williams,2009)لخواصه الغروية وخاصية الاستحلاببالإضافة 
وجد أن إضافة المثبتات  ,الحموضة(   ،الهيدروجيني )الاسللألبان المتخمرة   الفيزيوكيمائية الخواص تحليل تم من خلالها دراسة في

المصنعة بإضافة الجيلاتين كان لها تأثير في الخواص الحسية للمنتج النهائي، حيث لوحظ تفوق معنوي لعينات الألبان المتخمرة  
 (Saria et al,2012وق معنوية في صفتي الملمس واللون) ر في صفات القوام والطعم والنكهة في حين لم يلاحظ وجود ف

  0.2 بنسبة مثبتات على المحتوية العينات لجميع التحليلنتائج  ت  اظهر  ،تبريد بدون  مثبتات باستخدام الزبادي لحفظ اجريت دراسة في        
تفوق معنوي في الصفات الحسية وكانت أفضل عينة المضاف لها مثبت الجيلاتين، حيث أظهرت العينة المضاف لها جيلاتين %  

 ( Zhihua et al,2017المنتج)حفظ    أن إضافة الجيلاتين أبطأ من تطور الحموضة وزاد من فترة                              حموضة أقل مقارنة  بالشاهد أي  
 . (Arnesen et al.2007) الناتجوجد أن إضافة الجيلاتين ادت لزيادة اللزوجة وتحسين الصفات الحسية للزبادي  اخرى  دراسةفي 
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نظرا  لأن استخدام حليب الأبقار في انتاج اللبن المتخمر يعطي قواما  غير متماسك ينفصل عن المصل بسهولة وبغية انتاج لبن  
 متخمر ذو قوام متماسك شبيه باليوغورت فإن البحث يهدف الى: 

 اليورغورت.للبن  الفيزيائية والحسيةالكيميائية و  تأثير إضافة نسب مختلفة من الجيلاتين في الخواص دراسة  •

 مواد البحث وطرائقه  
وإجراء عليه الاختبارات المناسبة لمعرفة مدى ملائمته   تم تأمينه من مدينة الحاضر شرق حلبحليب الأبقار   •

 للتصنيع.

 تم تأمينه من شركة البيان  محضر من عظام وجلود الأبقار  غذائيحيواني جيلاتين  •
بلجيكي المصدر انتاج    lactobacillus bulgaricus -streptococcus thermophilusنقي    تجاري   ئباد •

 Handaryشركة 
 ق العمل: ائر ط

 تصنيع اللبن وفق الخطوات التالية: تم 
 والشوائب.بهدف التخلص من الرواسب  التنقية .1
 .%2بإضافة حليب فرز بنسبة   المادة الصلبة الكليةضبط نسبة  .2

 دقائق.  10م لمدة 90المعاملة الحرارية على درجة حرارة  .3

 مع التحريك حتى تمام الذوبان.  85على درجة حرارة  0.5-0.4-0.3الجيلاتين بنسب  إضافة  .4

 م.  45التبريد الى درجة حرارة  .5

البادئ   .6 ، حيث تم  % 3بنسبة    streptococcus thermophilus - lactobacillus bulgaricusإضافة 
 : تحضير البادئ وفق الخطوات التالية

مْ لمدة  115مل حليب فرز معقم ووضع في عبوة زجاجية محكمة الاغلاق ثم عقم في الاتوكلاف على درجة حرارة  100تم أخذ    -أ
ضمن شروط عقيمة ثم حضنت على درجة   السابقة  غ من المزرعة التجارية1مْ وأضيف45دقيقة ثم بردت لدرجة حرارة    15-20

 حيث تم الحصول على المزرعة الأم.ساعات   6مْ لمدة 44-42حرارة 
مل حليب فرز معقم ووضع في عبوة زجاجية محكمة الاغلاق وعقم في 500بعد ذلك تم تحضير المزرعة الوسيطية بأخذ  ب_  

مْ لمدة 44-42وحضن على درجة حرارة  %  3بنسبة    )من المزرعة الأم السابقة(   وأضيف البادئ  45الاتوكلاف ثم برد لدرجة حرارة  
حموضة    ساعات  3 لرقم  الوصول  والتي pH=4.7 حتى  المتداولة  المزرعة  تحضير  الخطوات  وبنفس  تم  المزرعة  هذه  ومن 

 استخدمت في تصنيع اللبن المتخمر.
 .محددة التعبئة في عبوات ذات اشكال .7

 ساعات. 3م لمدة  44-42التحضين على درجة حرارة  .8
 . وحفظها لليوم التالي م 4حرارة التبريد الى درجة  .9

 الاختبارات المتبعة في البحث:
 :والفيزيائية الاختبارات الكيميائية -
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حتى ظهور    فينول فتالئين   دليلبوجود  تقدير النسبة المئوية للحموضة: بالمعايرة بمحلول قلوي معلوم العيارية   •
 (.Nielsen,2009) لون زهري خفيف

 PH meterباستخدام جهاز PH : الـتقدير رقم  •
 (.AOAC, 2000)    م حتى ثبات الوزن  105رجة حرارة على د الرطوبة: بالتجفيفتقدير  •

 (.AOAC, 2000حتى ثبات الوزن ) مْ  550على درجة حرارة  بحرق المادة العضوية تقدير الرماد: •
المركز وو   البروتين: بطريقة كلداهل • الكبريت  العينة بحمض  الهضم ثم  وذلك بهضم  جود عوامل مساعدة على 

ع  0.1بوجود ثم المعايرة بحمض كلور الماء  %  3لتقطير بوجود قلوي مركز واستقبال المتقطر بحمض البوريك  ا
 (.AOAC, 2000) بوجود كاشف تازيرو حتى ظهور لون بنفسجي

 (. 2004والخلف, )الفتحيبطريقة جربر  الدسم:تقدير  •
معلوم العيارية بوجود كاشف الميروكسيد في وسط    EDTAبالمعايرة بمحلول    :الكالسيوم الكلي والذوابتقدير   •

 (. Nielsen,2009)قلوي 

 ( 2004والخلف، )الفتحيتقدير الأملاح المنحلة باستخدام جهاز الناقلية الكهربائية  •
بجهاز   • المسبر    viscometerاللزوجة:  الدورات    R6باستخدام  وذلك  200عدد  حرارة  دورة  درجة  مْ   4على 

 (. 2004الفتحي والخلف,)
الحسية:   • اللون والطعم والرائحة والقوام  الاختبارات  تقييم  نقاط وشملت  الخمس  بنظام  الحسية  الصفات  تقييم  تم 

وضربت قيمة ضاء القسم  من الذواقة من أعحيث تم إعداد استمارات خاصة بالاختبار ووزعت على مجموعة  
 (Rauscher,etal,1986) كل صفة بمعامل الأهمية واستنتج مجموع النقاط ثم عولجت النتائج إحصائيا  

كررت التجربة ثلاث مرات وأجريت الاختبارات لثلاثة مكررات في كل تجربة وتم حساب التحليل الاحصائي:   •
 Anova% باستخدام  5عند مستوى ثقة   LSDمتوسطات القيم وحساب 

 والمناقشة:النتائج 
 التركيب الكيميائي لحليب الأبقار المستخدم في التصنيع  :(1)جدولال

 الاختبار            

 العينة 

المادة الصلبة  

 الكلية% 

الاملاح   % اللاكتوز % الرماد % الدسم  % البروتين 

 المنحلة/ليتر 

pH   النسبة المئوية

 للحموضة% 

 0.13 6.7 1.8 4.85 0.67 3.3 3.15 12.35 حليب الأبقار 

( أن نسب مكونات حليب الأبقار المستخدم ضمن الحدود الطبيعية إي أن الحليب لم يتعرض لأي 1يتبين من الجدول رقم )   
                                                                                                              عملية غش سواء  بإضافة الماء أو سحب الدسم، كذلك أن حموضة الحليب كانت ضمن الحدود الطبيعية حيث بلغت قيمة النسبة  

)تم الحصول   يتضح أن الحليب المستخدم مناسب للتصنيعسبق    %، أي مما0.13للحموضة على أساس حمض اللاكتيك  المئوية  
 على الحليب من مصدر موثوق لكن تم إجراء عليه الاختبارات السابقة للتأكد من تركيبه الكيميائي(

 التركيب الكيميائي للبن المتخمر المصنع بإضافة نسب مختلفة من الجيلاتين  :(2) لجدو ال

 الاختبار                     

 العينة

 % بروتين الدسم % الرماد  %  الرطوبة % 

 a.2168 0.693a 3.5a 3.4d )لبن متخمر دون إضافة الجيلاتين(  شاهد

 b.5658 0.731a 3.6a 83.c % جيلاتين0.3لبن متخمر مصنع بإضافة 

 c.92448 0.756a 3.6a 4.2b % جيلاتين0.4لبن متخمر مصنع بإضافة 
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 c.2148 0.792a 3.6a 4.5a % جيلاتين0.5لبن متخمر مصنع بإضافة 

LSD5% 1.213 0.214 0.361 0.251 

 حرف المتشابهة تدل على عدم وجود فروق معنوية بين المعاملات المختلفة الأ

( رقم  الجدول  من  إن  2يتضح  مع  (  مقارنة   جيلاتين  لها  المضاف  العينات  في  معنوي  بشكل  انخفضت  قد  الرطوبة  الشاهد                                                                            نسبة 
المادة الجافة  حيث كلما زادت نسبة الجيلا  )86.21%) تين المضاف انخفضت نسبة الرطوبة، وهذا الانخفاض يعود لزيادة نسبة 

تحبس جزيئات الماء مما   ةعلى ربط الماء وتشكيل شبكة جيلاتينينتيجة إضافة الجيلاتين من جهة ولقدرة الجيلاتين كونه بروتين  
كذلك من نفس الجدول   .(Bhat,2009وهذا يتوافق مع ما وجده )                                                                يقلل من نسبة الماء الحر ويزيد من نسبة الماء المرتبط كيميائيا  

إن إضافة الجيلاتين أدت لارتفاع بسيط غير معنوي في نسبة الرماد وهذا يعود لارتفاع نسبة المادة الجافة وانخفاض نسبة الرطوبة  
مما أدى لارتفاع نسبة الرماد بشكل بسيط، كما نجد عدم وجود فروق معنوية في نسبة الدسم بين العينات المختلفة، أما فيما يتعلق 

الشاهد   المختلفة مقارنة  مع  العينات  بين  نسبته  في  فروق معنوية  فيلاحظ وجود  البروتين  الجيلاتين   حيث                                                                                       بنسبة  كلما زادت نسبة 
إضافته   فإن  وبالتالي  المصدر  حيواني  بروتين  هو  الجيلاتين  لكون  يعود  وهذا  النهائي  الناتج  في  البروتين  نسبة  زادت  المضاف 
للبن  الغذائية  القيمة  تحسين  وبالتالي  البروتين  نسبة  رفع  طريق  عن  الكلية  الصلبة  المادة  نسبة  رفع  على  تعمل  المتخمرة  للألبان 

 المتخمر الناتج.

 للبن المتخمر المصنع بإضافة نسب مختلفة من الجيلاتين  والخواص الفيزيائية التركيب الكيميائي :(3) جدولال

 الاختبار                  

 العينة

  املاح منحلة pH الحموضة%

 غ/ليتر 

الكالسيوم  

 الكلي غ/ليتر 

الكالسيوم  

الذواب 

 غ/ليتر 

)ملي  للزوجةا

 باسكال( 

 51.09b 4.2 1.95 1.6 0.95a 670d شاهد

لبن متخمر مصنع بإضافة 

 % جيلاتين 0.3

1.025a 4.65 1.82 1.61 0.84b 840c 

لبن متخمر مصنع بإضافة 

 % جيلاتين 0.3

621.0a 4.67 1.81 1.59 0.81c 1630b 

لبن متخمر مصنع بإضافة 

 % جيلاتين 0.3

1.027a 4.6 1.83 1.6 80.c 2140a 

LSD5% 0.032  0.215  0.024 24.345 

 حرف المتشابهة تدل على عدم وجود فروق معنوية بين المعاملات المختلفة الأ

                                         في عينة الشاهد مقارنة  بالعينات المصنعة    وبلغت أعلى قيمة  زيادة معنوية في النسبة المئوية للحموضة    (3)رقم  يتبين من الجدول  
نتائج الحموضة تتوافق   إنأي أن إضافة الجيلاتين قلل من نشاط البكتريا الكروية المسؤولة عن انتاج الحموضة،  بإضافة الجيلاتين 

                                                                                                       للعينات المدروسة. كذلك نجد من الجدول السابق ارتفاع في نسبة الأملاح المنحلة لعينة الشاهد مقارنة  بالعينات   pHمع قيم رقم  
وهذ العينات  باقي  من  أعلى  الشاهد  حموضة  لكون  بدوره  يعود  وهذا  المختلفة  بالنسب  الجيلاتين  بإضافة  الحموضة  ه  المصنعة 

                                                                                                               المرتفعة نسبيا  للشاهد ساعدت في انحلال جزء من الاملاح من جهة ولكون الجيلاتين قادر على ربط العناصر المعدنية مما قلل 
مع           مقارنة  الكالسيوم الذواب في الشاهد    في نسبةمعنوية    زيادةنجد من نفس الجدول    نسبة الأملاح المنحلة في باقي العينات.من  

ما فيما يتعلق بالكالسيوم  ( أpang et al,2015)مع  هذه النتائج    وتوافقت   اعلاه  المذكورةباقي العينات وهذا يعود الى نفس الاسباب  
  بين المعاملات المختلفة. هميتفي ك تقارب نسبيالكلي يلاحظ 
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اللزوج   بالنسبة القوام    ةالى  بنيه  تعد  حيث  المنتج  بقوام  ترتبط  أ والتي  المستهلكين   رتاليورغو لبن    في  الصفاتم  همن  من  الكثير 
كلما   ،مقارنه مع الشاهدإضافة جيلاتين أدت الى رفع قيم اللزوجة    نلاحظ ان ة القواممن ناحي  رتاليورغو يحكمون على جوده لبن  

اللزوجة،   قيم  المضاف زادت  الجيلاتين  نسبة  ذكره    إن زادت  ما  مع  تتوافق  المنتج  قوام  في  عليها  المتحصل   pang et)النتائج 

al,2016) 
 مختلفة من الجيلاتين نتائج الاختبارات الحسية للبن المتخمر المصنع بإضافة نسب  :(4)الجدول 

 اختبار 

 العينة

 الاجمالي الطعم  القوام الرائحة اللون 

  0.75 1.25 1.25 0.75 معامل الأهمية للصفة الحسية

 13.75 3.75 3 4 3 شاهد

 14.1 3.5 3.4 4.2 3 % جيلاتين 0.3لبن متخمر مصنع بإضافة 

 13.9 3.6 3.6 4.3 3 % جيلاتين 0.4لبن متخمر مصنع بإضافة 

 14.7 3.5 4 4.2 3 % جيلاتين 0.5لبن متخمر مصنع بإضافة 

الجدول  /  أظهر  تف  حةالرائأما  لعينات  الجميع    اللون في           تقاربا     / 4رقم  لضيلوحظ  بسيط  جيلاتينلاعينات  لل  لها           مقارنة     مضاف 
صفة  بالشاهد، من    أما  يعتبر  الحسيالهم  أ القوام والذي  المنتج    اليورغورتللبن    ة صفات  جوده  على  الحكم  يتم   خلاله  من  حيث 

ان    ،نياللب وزياد  تدأالجيلاتين    ةضاف إيلاحظ  القوام  تحسين  زاد  اليورغورتقبول  ة  الى  كلما  وانه  المستهلك  قبل    ة نسب   تمن 
من مغلظات ومثبتات  يعود لكون الجيلاتين  قد  وهذا                                                       كان قوام المنتج أفضل وأكثر قبولا  من قبل المستهلكين،  الجيلاتين المضاف
 ثلاثية   ةالماء وتشكيل شبكه هلاميعلى ربط    العاليةقدرته    نتيجةالمنتج وزياده لزوجته    رطوبةعلى تحكم في    ةالقوام التي لها القدر 

 (. Phillips and Williams,2009)وهذا يتوافق مع ما ذكرهحسن من قوام المنتج تابعاد 
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Abstract: 

The research was conducted in the laboratories of the Department of Food 

Sciences, Faculty of Agriculture, Aleppo University, during March - April 

of 2022. The aim of the research was to study the effect of adding different 

percentages of gelatin on the properties of fermented milk. The results 

obtained showed an increase in the percentage of dry matter in samples to 

which gelatin was added compared to the besides, it was also found that the 

addition of gelatin resulted in a high percentage of protein in the final 

product, as the percentage of protein in the sample to which gelatin was 

added reached 4.5% compared to the control in which the percentage of 

protein was 3.4%, and the obtained results showed a significant decrease in 

the acidity percentage of samples to which gelatin was added. Compared 

with the control, it was found that the addition of gelatin led to higher 

viscosity values and that the higher the percentage of added gelatin, the 

higher the viscosity value significantly, and it was found that the addition of 

gelatin improved the sensory properties of the final product, especially the 

texture characteristic . 
Keywords: Cow's Milk, Gelatin, Fermented Milk. 
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