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 صناعة الجبن المطبوخ المطعم المنخفض الدهن 
 علً قاسم حسن                 سمٌة خلف بدوي               زمن ناظم طاهر 

 قسم علوم الاغذٌه / كلٌة الزراعه والغابات / جامعة الموصل 
 

 الخلاصه
طبوخ المطعم بمستوى استخدم جبن حلٌب الاغنام الطري الكامل الدسم المنتج محلٌا لانتاج الجبن الم    

( واللبنه curdبعد الخلط مع مواد لبنٌه مالئه مخفضه الدهن وهً جبن الخثره ) 0%±34متوسط الدسم 

من فوسفات وسترات الصودٌوم .  0:0وعجٌنة الحلٌب الفرز المجفف. واستعمل خلٌط من املاح الاستحلاب 
% ثم تم تحلٌل العٌنات كٌمٌائٌا 0مطعمه بنسبة  كما استخدم الثوم البري والكمون وحبة البركه والهٌل كمواد

على درجه حرارة الغرفه والثلاجه. ظهر انخفاض  ٌوما 64و  34و  0 وبكترٌولوجٌا وحسٌا بعد الخزن لمدة
فً نسبه االدهن والرطوبه واللاكتوز وارتفاع كل من الناٌتروجٌن الكلً والناٌتروجٌن الذائب بأستمرار مدة 

اد المطعمه تأثٌر واضح على التركٌب الكٌمائً فً حٌن ظهر ان الثوم البري كان الاكثر الخزن ولم ٌكن للمو
ٌم حسً وتثبٌطا للنمو الماٌكروبً لكافة المعاملات مقارنة بالهٌل المطحون الاقل تثبٌطا وكان الافضل فً التق

المحتوى الماٌكروبً وكان كما ظهر من تأثٌر الماده المالئه على  الثوم البري واقلها درجه الهٌل المطحون
تأثٌره تنازلٌا عند استخدام اللبنه ثم الخثره ثم عجٌنة الحلٌب الفرز الا انه تفوقت معاملة استخدام الخثره على 

 .ٌم الحسً والحلٌب الفرز فً التق
 

 المقدمه

  Salemه     )تعدد وسائل التعبئه وسهولة نقله وحفظ وذلك لتعدد اصبح الجبن المطبوخ واسع الانتشار      

ق تصنٌعه بأشكال واحجام ومن مواد اولٌه مختلفه وادت زٌادة الطلب ائكما تعددت طر (2443 .واخرون 
على الجبن المطبوخ الى وجوب البحث عن مصادر غٌر تقلٌدٌه من المواد الخام الداخله فً التصنٌع 

بن العادي . فً العراق ٌلاقً الجبن خصوصا فً المناطق التً ٌقل فٌها انتاج الحلٌب وبالتالً انتاج الج
المطبوخ اقبالا واسعا ومامعروض فً الاسواق المحلٌه معظمه مستورد لعدم كفاٌة الانتاج وشحة المواد 

( وبسبب الثقافه الصحٌه والتغذوٌه لدى المستهلك كان التوجه نحو 0891.الداخله فً الصناعه )سلٌم واحمد 
الدهن ومنها الاجبان اذ ادى هذا الى تحجٌم استخدام الجبن المرتفع الدهن .  استخدام المواد الغذائٌه المنخفضة

لذلك توجة الباحثون وصناع الاجبان الى انتاج منتجات منخفضه الدهن استعملت فً خلطات الجبن المطبوخ 
 – Abdel دون التأثٌر على طعم ونكهة المنتج من خلال استخدام مواد محسنه او مطعمه او مدعمه 

Hamid) واخرون. a2440 اذ ذكر) Abo-Donia وAbdel – Kader (0818 ان حبة البركة تعد احد )
( ان التوابل تعد 0899) Zaikaالتوابل المستخدمه فً الاجبان السورٌه وتساعد على اطالة عمر الجبن واكد 

مواد كدرٌه من المواد الحافظه وٌمكن استخدامها كمواد علاجٌه فً الجبن لمعالجة بعض الامراض الص
( بأختلاف القدره التثبٌطٌه على الاحٌاء المجهرٌه بحسب نوع 2444) Burtمثبطه للنمو الماٌكروبً .  اشار 

الكمون  و( مدى فعالٌة اربع انواع من التوابل ) القرنفل Abo-Donia (2442التوابل المستخدمه اذ اختبر 

ذه الاضافه  الى اطالة مدة حفظ اللبنه وامتازت الٌانسون والفلفل الاسود( فً صناعة اللبنه اذ ادت ه و
تجه للانزٌمات نمواد الفعاله فً التوابل على تثبٌط الاحٌاء المجهرٌه المالبخواص حسٌه جٌده وذلك لقدرة 

 – Abdel( ودرس 2446واخرون )  Ismailالمحلله للدهن والبروتٌن مع تقدم فترة الخزن وهذا اكده 

Kader ( تأثٌر2440واخرون )  كمون و وٌانسون  و بركه وحبة و فلفل اسودمثل اضافة بعض التوابل 

زعتر الى خثرة جبن الراس وخلصت النتائج الى انه لم ٌلاحظ اي اختلاف فً التركٌب الكٌمٌائً فً حٌن 
( ان 2445واخرون ) Benkebilaادت الاضافه الى اطالة مدة الحفظ وتثبٌط النمو الماٌكروبً . وقد اكد 

. هدف لى جمٌع انواع الاحٌاء المجهرٌه الثوم ٌعد مضادا بكتٌرٌا طبٌعٌا وذا قدره تثبٌطٌه عالٌه عمستخلص 
البحث الى تخفٌض الدهن فً الجبن المطبوخ المصنع من جبن حلٌب الاغنام المحلً الكامل الدسم وتم 

 والنكهه وقابٌلة الحفظلبنٌه تعمل على تخفٌض الدهن مع اضافة مطعمات طبٌعٌه لتحسن الطعم  مع موادخلطه
 تثبٌط النمو الماٌكروبً مع تقدم مدة الحفظ.و 

 البحث مستل من رسالة الباحث الثالث
 2400/ 6/  21وقبوله  6/4/2400تارٌخ تسلم البحث 

 مواد البحث وطرائقه 
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 .ه الخامات المستعمله فً تصنٌع الجبن: جبن حلٌب الاغنام كامل الدسم تم الحصول علٌه من منطقة عقر
كما استخدمت املاح استحلاب خلٌط  .البقري  الفرز جبن الخثره واللبن الناشف ) اللبنه( صنعا من الحلٌب

صنع الجبن المطبوخ حسب الطرٌقه المحلٌة . من فوسفات الصودٌوم الثلاثٌه وسترات الصودٌوم الثلاثٌه
ركٌب الكٌمائً للمواد الاولٌه ( بعد حساب مكونات الخلطه من معرفة الت0813) Meyerالموصوفة من قبل 

على درجة حرارة الغرفه  ٌوما 64و 34و  0 ولحساب نسب الدهن فً الخلطات المختلفه وخزن لمدة
 .%0المطعمات فً المرحله الاخٌره من الطبخ بنسبة  ( وتم اضافةºم2±1( والثلاجه )ºم 25±2)

البري  وخ كنكهات ومواد حافظة وهً الثوماضٌفت المطعمات التالٌة فً صناعة الجبن المطبالمواد المطعمه:
 حٌث تم شرائها من السوق المحلٌة لمدٌنة الموصل..و الكمون وحبة البركة والهٌل 

الناٌتروجٌن الكلً والذائب بطرٌقه كلداهل  وقدر  اما تم تقدٌر الدهن بطرٌقة كٌربرالتحاليل الكيميائيه :.
 Barnett ا اللاكتوز قدر بالطرٌقة اللونٌه التً ذكرها ( ام2443)  Anonymousالرماد والرطوبه كما فً 

 Tawab- Abdel(0851 )و 
 و البكترٌا الهوائٌه TGYE agarالاختبارات البكترٌولوجٌه:.تم تقدٌر العدد الكلً للبكترٌا بأستخدام وسط 

طرق مثبته من مئوي لمدة ثلاثة اٌام وجمٌع ال 34والتحضٌن على  N-agarالمكونه للسبورات بأستخدام بٌئه 
 Anonymous  الخمائر الاعفان بالطرٌقه المذكوره فً . McCance(0816)و   Harriganقبل 

 .اٌام  1-5م مدة 25والتحضٌن على  (P.D.A)(  بأستخدام بٌئه 0819)
تم تقٌم الجبن للمعاملات حسٌا من قبل المختصٌن فً قسم علوم الاغذٌه بأستخدام جدول التقٌم التقيم الحسي: 

 2443واخرون  saleemلحسً المقترح من قبل ا
نظام حٌث استخدم .بطرٌقة التجارب العاملٌه  C.R.Dاستخدم التصمٌم العشوائً الكامل التحليل الاحصائي: 

 .Anonymous (0898 ) التحلٌل الاحصائً

  
 دهنالمنخفض ال كغم خلٌط الجبن المطبوخ0(: اوزان المكونات الداخله فً تصنٌع 0جدول )ال     

 اللبن الناشف  المجففالفرز الحلٌب جبن الخثرة المكونات/غم

 392.50 499.39 468.82 جبن حلٌب الاغنام

 444.91 246.45 283.42 المضافةالماده 

 090.0 211.11 246.04 وزن الماء

 23.62 24.93 22.8 املاح الاستحلاب

 1.91 6.84 1.63 ملح الطعام

 888.81 888.81 888.81 المجموع

 
 النتائج والمناقشه

( التركٌب الكٌمٌاوي لجبن حلٌب الاغنام وجبن الخثره والحلٌب الفرز المجفف واللبن 2جدول )الٌبٌن     
الناشف )اللبنه( الداخله فً صناعة الجبن المطبوخ على اساس الماده الجافه اذ ٌلاحظ انخفاض الدهن فً 

 لى خفض الدهن فً جبن حلٌب الاغنام المطبوخ الصناعة اذ تعمل عفً  الداخلة ضافةالمواد الم
 
 للمواد الخام الداخلة فً صناعة الجبن المطبوخ  %عامة(:المكونات ال2جدول )ال

 اللبنه حلٌب الفرز المجفف جبن الخثرة جبن حلٌب الاغنام /مادة جافةالمكونات

 10.05 3 56.04 54.40 الرطوبة

 09.31 4.94 04.21 42.32 الدهن

 00.45 5.56 02.59 1.64 ٌن الكلًالنٌتروج

 0.56 4.55 0.05 4.86 النٌتروجٌن الذائب

 2.44 50.14 2.84 3.43 اللاكتوز

 3.30 9.00 3.13 2.89 الرماد

 
 

ٌلاحظ من  :الجبن المطبوخ المطعم والمصنع من جبن الأغنام المحلي وجبن الخثرة المنخفض الدهن 
متأثر بتركٌب المواد الاولٌه الداخلة فً الصناعه وكانت نسبة الدهن ( ان التركٌب الكٌمٌاوي كان 3الجدول )

% كما لوحظ ارتفاع نسبة النٌتروجٌن الذائب بسبب تحلل قسم من البروتٌن اصلا فً جبن 34.01بحدود 
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 واخرون ) Abdl- Hamid( كذلك اشار 2442واخرون ) El.shabrawyالخثره المستخدم وهذا ٌتفق مع 
b2442ٌة تحلل البروتٌن بكترٌولوجٌا فً جبن الخثره مقارنة مع اللبنه والحلٌب الفرز كما ٌلاحظ ( الى امكان

انخفاض المحتوى الرطوبً بأستمرار التخزٌن فً الدرجات الحرارٌه المختلفه وذلك لحصول تبخر وفقد فً 
ثٌر اوضح ( وكان لدرجة حراره الغرفه تأ2443واخرون ) Saleemالرطوبه خلال الخزن وهذا ٌتفق مع 

( بٌنما حصل 0891) Abdel-Bakyعلى زٌادة الفقد بالرطوبه مقارنة بدرجة حرارة الثلاجه كما اشار 

ارتفاع بنسبة الدهن والبروتٌن الكلً بتقدم الخزن وعلى درجة حرارة الغرفه مقارنة بدرجة حرارة الثلاجه وقد 
( وصاحب ذلك ارتفاع نسبة 2443العامري )ٌعزى ذلك الى التبخر فً الرطوبه وهذا ٌتفق مع ما اشار الٌه 

النٌتروجٌن الذائب ولجمٌع المعاملات وبتقدم مدة الخزن وهذا ٌعزى الى استمرار تحلل البروتٌن الكلً واتفقت 
 كنتٌجة لتحوله الى حامض اللاكتٌكلاكتوز لانخفاض بنسبة ا .حصل (2443واخرون )Awadالنتائج مع 

حرارة الغرفه مقارنة من درجة حرارة الثلاجه وذلك بسبب زٌاده النشاط وكان هذا السلوك اوضح على درجة 
و بصورة عامة لم ٌلاحظ فً هذة المعاملة و لا  (2442واخرون ) Abdl- Hamidالبكتٌري وهذا ٌتفق مع 

% اي تأثٌر على التركٌب 0فً المعاملات التالٌة تأثٌر واضح لاضافة المواد المطعة المختلفة و بنسبة 
( لذلك لم تذكر نسبة المطعمات فً 2440و اخرون ) Abdel-kaderاوي و هذا ٌتفق مع ما اشار الٌه الكٌمٌ

 جدول التركٌب الكٌمٌاوي
 
المكونات الكٌمائٌة للجبن المطبوخ المصنع من جبن حلٌب الاغنام و جبن الخثرة المنخفض (:3جدول )ال

 الدهن
المكونات 
 الكٌمٌائٌة

 حرارة الغرفة حرارة الثلاجة

 0 34 64 0 34 64 

 62.01 62.28 62.41 62.26 62.36 62.41 الرطوبة

 34.21 34.24 34.01 34.08 34.05 34.01 الدهن

النٌتروجٌن 
 الكلً

8.3 8.24 8.26 8.34 8.21 8.34 

النٌتروجٌن 
 الذائب

0.00 0.04. 0.05 0.00 0.01 0.2 

 2.1 2.94 3.45 2.15 2.95 3.45 اللاكتوز

 5.45 5.39 5.32 5.38 5.34 5.32 الرماد

 
( ان لدرجة الحراره تأثٌر على معدل نمو واعداد الاحٌاء المجهرٌه اما بالنسبه 4ٌلاحظ من الجدول)      
م فقد لوحظ وجود فروقات بالعدد الكلً للبكترٌا وبأعداد البكترٌا المكونه للسبورات بأستخدام نفس وللطع

د الخمائر والاعفان  باستخدام نفس الطعوم وقد ٌعزى السبب لقدرة الطعوم السابقه ولم تظهر اختلافات بعد
  Benkebliaوقد اشار   Allyl Sulphideالثوم البري واحتوائه على مواد كبرٌتٌه مثبطه وهً 

( الى ذلك ان مستخلص الثوم ٌعد مضادا بكتٌرٌا طبٌعٌا ذا قدره تثبٌطٌه عالٌه على جمٌع 2445واخرون )
جهرٌه  وتؤثر مدة الخزن فً العدد الكلً للبكترٌا  و أعداد البكترٌا المكونه للسبورات انواع الاحٌاء الم

ارتفاع بأعداد الخمائر والاعفان وقد ٌعزى السبب لأستمرار النمو الماٌكروبً مع تقدم مدة الخزن  حصلو
وهذا ما اشار الٌه  وبنسبه اقل مقارنة مع الجبن المطبوخ من دون طعوم بسبب الفعل المثبط للطعوم المضافه

Abou-Dawood (2442.) 

النسبه لدرجة تأثٌر تداخلات الطعوم ودرجة ب( الى التغٌرات الحاصله بدرجة التقوٌم الحسً ف5ٌشٌر الجدول )
ان اقل درجة تقوٌم حسً كانت وانخفاض معنوي بدرجات التقوٌم الحسً  ظالحراره ومدة الخزن لوح

التغٌرات الحسٌه مع الانخفاض  هذا وٌتماشى ٌوما 64الغرفه وبعمربأستخدام طعم الهٌل وبدرجة حرارة 
مقارنة بالجبن المطعم  اتدرجالتركٌب وحصل الجبن المطعم بالثوم البري على افضل القوام والطعم ولل

وكان لدرجات الحراره المختلفه تأثٌر معنوي فً متوسطات درجات التقوٌم الحسً اذ لوحظت .بالهٌل
حرارة الثلاجه والغرفه وكان لمدة الخزن انخفاض معنوي على متوسطات درجات التقوٌم فروقات بٌن درجه 

( وبصوره عامه لوحظ ان الجبن المطعم كان مفضلا عند 2443واخرون ) Awadالحسً وهذا ما اشار الٌه 

 المقٌمٌن اكثر مقارنه بالجبن من دون طعم وبخاصه الجبن المخزن لمده اقصر.
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 الخثرة بالجبن المطبوخ المطعم والمصنع من جبن الأغنام المحلً وجبن الأحٌاء المجهرٌة ع اونأ :(4الجدول )
 منخفض الدهن لو خلٌة / غم جبن .ال

ٌتبٌن من الجدول :المحلي وعجينة حليب الفرز المجففالجبن المطبوخ المطعم والمصنع من جبن الأغنام 
وهً ضمن المدى المحدد لذلك كما امتاز هذا الجبن ارتفاع نسبة الاكتوز  34.12( ان نسبة الدهن بلغت 6)

مقارنة بالجبن المصنع من الخثره واللبنه وهذا ما اشار  والرماد بسبب ارتفاع نسبته فً الحلٌب الفرز اصلا
( اما بالنسبه للتغٌرات الحاصله فً بقٌة المكونات الكٌمٌائٌه لهذا النوع من 2443واخرون ) Saleemالٌه 

 المصنع من حلٌب الاغنام وجبن الخثرهللجبن الجبن كانت مشابهه 
ن فً متوسطات )التقوٌم الحسً( بالجبن المطبوخ م ودرجة الحرارة ومدة الخزو( تأثٌر الطع5الجدول )

 منخفض الدهن .ال المطعم والمصنع من جبن الأغنام المحلً وجبن الخثرة 

نوع الأحٌاء 
 المجهرٌة

 /اٌاممدة الخزن الطعم درجة الحرارة

0 34 64 

 البكترٌا

 حرارة الثلاجة

 4 3.86 3.83 عٌنة مقارنة

 3.92 3.94 3.18 ثوم بري

 3.93 3.92 3.90 كمون

 3.99 3.91 3.94 حبة البركة

 3.98 3.91 3.95 هٌل

 حرارة الغرفة

 4.49 4.44 3.83 عٌنة مقارنة

 3.94 3.90 3.18 ثوم بري

 3.95 3.93 3.90 كمون

 3.84 3.98 3.94 حبة البركة

 3.82 3.80 3.95 هٌل

 البكترٌا 
المكونة 

 للسبورات

 ةحرارة الثلاج

 3.54 3.48 3.44 عٌنة مقارنة

 3.30 3.34 3.34 ثوم بري

 3.35 3.33 3.30 كمون

 3.36 3.34 3.33 حبة البركة

 3.39 3.35 3.34 هٌل

 حرارة الغرفة

 3.6 3.52 3.44 عٌنة مقارنة

 3.32 3.30 3.34 ثوم بري

 3.36 3.34 3.30 كمون

 3.44 3.31 3.33 حبة البركة

 3.43 3.44 3.34 هٌل

الخمائر 

 والأعفان

 حرارة الثلاجة

 2.41 2.44 - عٌنة مقارنة

 2.42 - - ثوم بري

 2.43 - - كمون

 2.43 2.42 - حبة البركة

 2.44 2.43 - هٌل

 حرارة الغرفة

 2.0 2.48 - عٌنة مقارنة

 2.42 2.42 - ثوم بري

 2.44 2.42 - كمون

 2.44 2.43 - حبة البركة

 2.44 2.44 - هٌل

 الخزن /ٌوم درجة 

0 34 64 
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 ن جبن حلٌب الاغنام و الحلٌب الفرز المجفف:للجبن المطبوخ المصنع م % (: المكونات الكٌمائٌة6جدول )ال

 
 

 ( الى التغٌرات فً المحتوى الماٌكروبً للجبن المصنع بأستعمال عجٌنة الفرز فبالنسبه  1ٌشٌر الجدول )
المالئه ولوحظ استمرار  قه فً التأثٌر عند اختلاف المادهطابلتأثٌر المعاملات المذكوره سابقا كانت مت

دون طعوم وكان اكثر  نالمحتوى الماٌكروبً فً الجبن مع استمرار مدة الخزن مقارنه بالجبن الطبوخ م
لاف بٌن درجة حرارة تالطعوم تثبٌطا للنمو الماٌكروبً هو الثوم البري  بالنسبه لدرجة الحراره فقد وجد اخ

درحة حرارة الغرفه التً توفر  فً ارتفاع الاعداد عند ودرجة حرارة الغرفه وقد ٌعزى السببالثلاجه 
ظروفا ملائمه اكثر لنمو ونشاط المحتوى الماٌكروبً وحدوث استهلاك لسكر الاكتوز من قبل الاحٌاء 

ارنه مع الجبن وقد ٌعزى السبب لاستمرار النمو الماٌكروبً مع تقدم مدة الخزن وبنسبة اقل مق.المجهرٌه 
واخرون   Abdel-Kaderالمطبوخ من دون طعوم بسبب الفعل المثبط للطعوم المضافه وهذا ما اشار الٌه 

 .( على قدرة التوابل على تثبٌط النمو الماٌكروبً مع تقدم مدة الحفظ2444واخرون ) Hussein( و2440)

والطع الحرارة

 م

طعم 
 ونكهة
44 

 درجة

قوام 
 وتركٌب

64 
 درجة

 مجموع
044 
 درجة

طعم 
 ونكهة
44 

 درجة

قوام 
 وتركٌب

64 
 درجة

 مجموع
044 
 درجة

طعم 
 ونكهة
44 

 درجة

قوام 
 وتركٌب

64 
 درجة

 مجموع
044 
 درجة

حرارة 
 الثلاجة

عٌنة 
 مقارنة

34.14 
 ل م

54.15 
 ز ح

94.45 
 ا ب

28 
 ن

48.5 
 ح ط

19.5 
 ج

29.5 
 ن س

48 
 ط

11.5 
 ع

ثوم 
 بري

30.44 
 م

50.54 
 ح

92.54 
 أ

28.25 
 ف

50.54 
 ح

94.15 
 ج

28.54 
 ف

54.54 
 ط

94.44 
 د هـ

 كمون
30.44 

 م
54.54 

 ط
90.54 

 أ ب
34.25 

 س
54.54 

 ط
94.15 

 ج
28.15 
 ع ف

54.44 
 ي ك

18.15 
 هـ

حبة 
 البركة

34.91 
 م ن

54.34 
 ط ي

90.25 
 ب

34.03 
 س ع

54.44 
 ي ك

94.54 
 ج د

28.54 
 ف

54.44 
 ي ك

18.54 
 هـ و

 هٌل
34.15 

 ن
54.15 
 ح ط

90.44 
 ب ج

34.25 
 س

54.44 
 ي ك

94.25 
 د

28.34 
 ف ص

48.54 
 ك ل

18.44 
 و

حرارة 
 الغرفة

عٌنة 
 مقارنة

34.14 
 ل م

54.15 
 ز ح

09.5 
 ا ب

29.25 
 س

48 
 ط

11.25 
 د هـ

29 
 س ع

41.54 
 ك

15.5 
 و

ثوم 
 بري

30.44 
 م

50.54 
 ح

92.54 
 أ

34.25 
 س

54.54 
 ط

94.54 
 ج د

28.44 
 ص

54.54 
 ط

10.54 
 هـ و

 كمون
30.44 

 م
54.54 

 ح
90.54 

 أ
34.54 
 ن س

48.15 
 ك

94.25 
 د

28.44 
 ص

48.15 
 ك

19.15 
 و ز

حبة 
 البركة

34.91 
 م ن

54.34 
 ط ي

90.25 
 ب

34.44 
 ع

54.25 
 ي

94.25 
 د

29.85 
 ص ق

48.25 
 ل

19.54 
 ز

 هٌل
34.15 

 ن
54.15 
 ح ط

90.44 
 ب ج

28.15 
 ع ف

48.25 
 ل

18.44 
 و

29.15 
 ق

49.44 
 ل م

16.15 
 ز ح

المكونات 
 %الكٌمٌائٌة

 حرارة الغرفة حرارة الثلاجة

 64  34 0 64 34 0 الخزن/اٌام

 62.19 62.95 63 62.92 62.80 63 الرطوبة

 34.30 34.54 34.12 34.52 34.69 34.12 الدهن

 1.46 1.4 6.82 6.88 6.86 6.82 النٌتروجٌن الكلً

جٌن النٌترو
 الذائب

4.96 4.99 4.84 4.96 4.84 4.82 

 4.89 5.01 5.28 5.80 6.44 6.83 اللاكتوز

 6.24 6.01 6.45 6.09 6.0 6.45 الرماد
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  والحلٌب الفرز المجففلمصنع من جبن الأغنام المحلً بالجبن المطبوخ المطعم واوع الأحٌاء المجهرٌة نأ( 1الجدول )

 لو خلٌة / غم جبن .

( أن أقل درجة تقوٌم حسً كانت باستخدام طعم الهٌل وبدرجة حرارة الغرفة وبعمر 9لوحظ من الجدول )
شهرٌن وٌتماشى الانخفاض فً درجات التقوٌم مع التغٌرات الحسٌة من طعم وقوام وتركٌب ، وحصل الجبن 

الحرارة المطعم بالثوم البري على أفضل درجة تقوٌم وٌلٌه الكمون وحبة البركة والهٌل . ولوحظ أن لدرجات 
المختلفة تأثٌراً معنوٌاً فً متوسطات درجات التقوٌم الحسً إذ لوحظت فروقات بٌن درجة حرارة الثلاجة 
ودرجة حرارة الغرفة ، وقد ٌعزى السبب لدرجةحرارة الغرفة التً أعطت جبناً أكثر تماسكاً وأقل الرطوبةً 

( . وكان لمدة الخزن انخفاض معنوي 2443وآخرون ) Awadمن درجة حرارة الثلاجة وهذا ما أشار إلٌه 

 على متوسطات درجات التقوٌم الحسٌوقد ٌعزى السبب للتغٌرات الحاصلة بالطعم 
 

تأثٌر الطعم ودرجة الحرارة ومدة الخزن وتداخلاتها فً متوسطات )التقوٌم الحسً( بالجبن المطبوخ  :(9الجدول )
 ٌب الفرز المجفف .المطعم والمصنع من جبن الأغنام المحلً وعجٌنة الحل

نوع الأحٌاء 
 المجهرٌة

درجة 
 الحرارة

 /ٌوممدة الخزن الطعم

0 34 64 

 البكترٌا

حرارة 
 الثلاجة

 3.44 3.89 3.84 عٌنة مقارنة

 3.91 3.96 3.94 ثوم بري

 3.98 3.91 3.95 كمون

 3.84 3.91 3.91 حبة البركة

 3.86 3.85 3.83 هٌل

حرارة 
 الغرفة

 4.04 4.48 3.84 عٌنة مقارنة

 3.99 3.91 3.94 ثوم بري

 3.84 3.99 3.95 كمون

 3.82 3.98 3.91 حبة البركة

 3.88 3.89 3.83 هٌل

 البكترٌا
 المكونة

 للسبورات 

حرارة 
 الثلاجة

 3.63 3.56 3.41 عٌنة مقارنة

 3.31 3.35 3.34 ثوم بري

 3.39 3.31 3.35 كمون

 3.43 3.38 3.31 حبة البركة

 3.41 3.45 3.44 هٌل

حرارة 
 الغرفة

 3.61 3.63 3.41 عٌنة مقارنة

 3.38 3.31 3.34 ثوم بري

 3.40 3.44 3.35 كمون

 3.43 3.40 3.31 حبة البركة

 3.56 3.48 3.44 هٌل

الخمائر 
 والأعفان

حرارة 
 جةالثلا

 2.48 2.49 - عٌنة مقارنة

 2.42 - - ثوم بري

 2.43 2.42 - كمون

 2.45 2.43 - حبة البركة

 2.45 2.44 - هٌل

حرارة 
 الغرفة

 2.00 2.0 - عٌنة مقارنة

 2.43 2.42 - ثوم بري

 2.44 2.43 - كمون

 2.45 2.44 - حبة البركة

 2.46 2.46 - هٌل

 64 34 0 درجة 
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( 2442وآخرون) Abou El-Nour( و2440وآخرون ) Abeidوالنكهة والقوام وهذا ما أشار إلٌه 

مفضلاً لدى بانخفاض درجة التقوٌم الحسً مع تقدم مدة الخزن . وبصورة عامة لوحظ أن الجبن المطعم كان 
 المقٌمٌن أكثر مقارنة بالجبن من دون طعم وبخاصة الجبن المخزن لمدة أقصر .

( 8)ٌلاحظ من الجدول :لجبن المطبوخ المطعم  والمصنع من جبن الأغنام المحلي واللبنة المنخفضة الدهنا
رارة الغرفه بعمر ٌوم وارتفعت هذه النسبه بتقدم مدة الخزن على درجة ح 34.45ان نسبة الدهن بلغت 

لاكتوز انخفض ولكافة المعاملات بتقدم الخزن نتٌجة لتطور لمقارنة بدرجة حرارة الثلاجه كما ٌلاحظ ان ا
 الحموضه بفعل البكترٌا الموجوده فً اللبنه وكان هذا التأثٌر اوضح على درجة حرارة الغرفه اما بقٌة 

نعه من جبن حلٌب الاغنام وكل من جبن المكونات فقد سلكت سلوك مشابهه لما حصل فً الاجبان المص
 .الخثره وعجٌنة الفرز المجفف 

 
 (: المكونات الكٌمائٌة للجبن المطبوخ المصنع من جبن حلٌب الاغنام و اللبنة المنخفضة الدهن8جدول )ال

 المكونات الكٌمٌائٌة
 حرارة الغرفة حرارة الثلاجة

0 34 64 0 34 64 
 61.06 61.23 61.34 61.23 61.34 61.34 الرطوبة
 34.63 34.59 34.5 34.6 34.56 34.5 الدهن

 8.50 8.49 8.4 8.49 8.45 8.4 النٌتروجٌن الكلً
 0.31 0.35 0.30 0.36 0.33 0.30 النٌتروجٌن الذائب

 2.49 2.08 2.4 2.22 2.3 2.4 اللاكتوز
 5.83 5.91 5.16 5.99 5.93 5.16 الرماد

باستخدام اللبنه المنخفضة الدهن حٌث سلكت  رات فً المحتوى الماٌكروبً( إلى التغ04ٌٌشٌر الجدول )    
ولوحظ استمرار انخفاض المحتوى كبٌر  بشكل سلوك مشابه لما حصل عند استعمال المواد المالئه السابقه 

مقارنة بالجبن المطبوخ من دون طعوم وكان اكثر الطعوم تثبٌطا  الماٌكروبً فً الجبن المطبوخ المطعم
 مو الماٌكروبً هو الثوم البري وٌلٌه حبة البركة والكمون والهٌل .للن
 

 طعم ونكهة الطعم الحرارة
44  

 درجة

قوام 
 وتركٌب

64 
 درجة

 مجموع
044 
 درجة

طعم 
 ونكهة
44 

 درجة

قوام 
 وتركٌب

64 
 درجة

 مجموع
044 
 درجة

طعم 
 ونكهة
44 

 درجة

قوام 
 وتركٌب

64 
 درجة

 مجموع
044 
 درجة
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 الثلاجة
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53 
 ح
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 ب

30.25 
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لو خلٌة   واللبنةبالجبن المطبوخ المطعم والمصنع من جبن الأغنام المحلً وع الأحٌاء المجهرٌة نأ ( جبن04الجدول )
 / غم جبن

لوحظ اختلاف بٌن درجة حرارة الثلاجة ودرجة حرارة الغرفة وٌنطبق هذا الكلام على الانواع الاخرى من  
والأعفان باستخدام الثوم البري  الاحٌاء الماٌكروبٌه المكونه للسبورات ولم ٌلاحظ اختلافات بأعداد الخمائر

وحبة البركة والكمون والهٌل وقد ٌعزى السـبب لقدرة التوابل على تثبٌط النمو الماٌكروبً وهذا ما أشار إلٌه 
Benkeblia ( بأن مستخلص الثوم له قدرة تثبٌطٌة عالٌة على جمٌع أنواع الأحٌاء 2445وآخرون )

 ت الحاصلة بدرجات التقوٌم الحسً فبالنسبة لتأثٌر ( إلى التغٌرا00المجهرٌة.ٌشٌر الجدول )
 

( تأثٌر الطعم ودرجة حرارة الخزن ومدة الخزن وتداخلاتها فً متوسطات )التقوٌم الحسً( 00الجدول )
 بالجبن المطبوخ المطعم والمصنع من جبن الأغنام المحلً واللبنة المنخفضة الدهن

 

نوع الأحٌاء 
 المجهرٌة

درجة 
 الحرارة

 /ٌوممدة الخزن الطعم

0 34 64 

 البكترٌا

حرارة 
 الثلاجة

 3.98 3.99 3.96 عٌنة مقارنة
 3.10 3.14 3.14 ثوم بري

 3.15 3.13 3.12 حبة البركة

 3.11 3.16 3.14 كمون
 3.90 3.19 3.15 هٌل

حرارة 
 الغرفة

 3.82 3.8 3.96 عٌنة مقارنة
 3.12 3.10 3.14 ثوم بري

 3.16 3.15 3.12 حبة البركة

 3.18 3.19 3.14 كمون
 3.92 3.90 3.15 هٌل

 البكترٌا 
 الهوائٌة
 المكونة

 للسبورات 

حرارة 
 الثلاجة

 3.43 3.31 3.35 عٌنة مقارنة
 3.25 3.24 3.23 ثوم بري

 3.29 3.26 3.25 حبة البركة
 3.34 3.29 3.21 كمون
 3.32 3.34 3.29 هٌل

حرارة 
 الغرفة

 3.5 3.39 3.35 عٌنة مقارنة
 3.26 3.24 3.23 ثوم بري

 3.28 3.29 3.25 حبة البركة
 3.32 3.28 3.21 كمون
 3.35 3.32 3.29 هٌل

الخمائر 
 والأعفان

حرارة 
 الثلاجة

 2.46 - - عٌنة مقارنة
 - - - ثوم بري

 2.42 - - حبة البركة
 2.43 2.42 - كمون
 2.43 2.42 - هٌل

حرارة 
 الغرفة

 2.41 2.41 - عٌنة مقارنة
 2.42 - - ثوم بري

 2.43 2.42 - حبة البركة

 2.44 2.43 - كمون

 2.45 2.43 - هٌل
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تداخلات الطعوم ودرجة الحرارة ومدة الخزن لوحظ انخفاض معنوي وٌستمر الانخفاض بدرجات التقوٌم 
الحسً بالجبن المطبوخ المطعم والمخزن فً درجات الحرارة المختلفة وبتقدم مدة الخزن حٌث لوحظ  أن 

باستخدام طعم الهٌل وبدرجة حرارة الغرفة وبعمر شهرٌن وٌتماشى الانخفاض  أقل درجة تقوٌم حسً كانت
فً درجات التقوٌم مع التغٌرات الحسٌة من طعم وقوام وتركٌب وحصل الجبن المطعم بالثوم البري على 
أفضل درجة تقوٌم وٌلٌه حبة البركة والكمون والهٌل . ولوحظ تأثٌر معنوي لاختلاف أنواع الطعوم فً 

( . ولدرجات الحرارة 2444)  Husseinخفاض بمتوسطات درجات التقوٌم الحسً وهذا ما أشار إلٌه الان

المختلفة تأثٌر معنوي فً متوسطات درجات التقوٌم الحسً حٌث لوحظت فروقات بٌن درجة حرارة الثلاجة 
رارة الغرفة أكثر ودرجة حرارة الغرفة بسبب التغٌرات الحسٌة بالطعم والقوام وانخفاض الرطوبة بدرجة ح

( . وكان لمدة الخزن انخفاض 2440وآخرون ) Abdel-Kaderمقارنة بحرارة الثلاجة وهذا ما أشار إلٌه 
( . وبصورة 2440وآخرون ) Abeidمعنوي على متوسطات درجات التقوٌم الحسً وهذا ما أشار إلٌه 

 .ن كان مفضلاً لدى المقٌمٌ )المقارنة( المطعمغٌر الجبن  عامة لوحظ أن
 

PRODUCTION OF FLAVORED LOW FAT PROCESS CHEESE 

A. K. Hassan .   S. KH. Badawi.   Z. N. Taher. 

Food Science Department/ College of Agriculture and Forestry  

University of Mosul  

 

ABSTRACT 

Whole sheep milk cheese was used to produce processed flavored cheese with 30  

% 
+
-1 fat level after mixing with low fat filing materials such as crud. labanah and skim 

milk powder. as well as cheese emulsifiers of 1:1 sodium phosphate and citrate. Wild 

garlic. cumin. nigella and cordomon of 1% were used as flavoring materials. Processed 

درجة 
 الحرارة

 
 الطعم

0 34 64 

طعم 
 ونكهة
44  

 درجة

قوام 
 وتركٌب

64 
 درجة

 مجموع
044 
 درجة

طعم 
 ونكهة
44 

 درجة

قوام 
 وتركٌب

64 
 درجة

 مجموع
044 
 درجة

طعم 
 ونكهة
44 

 درجة

قوام 
 وتركٌب

64 
 درجة

 مجموع
044 
 درجة

حرارة 
 الثلاجة

عٌنة 
 مقارنة

35.25 
 ن

55 
 ح

84.15 
 ا ب

33.15 
 س ع

54.15 
 ط

99.5 
 ج

33 
 ق

53.15 
 ي ك

96.15 
 د

 

ثوم 
 بري

34.54 
 ف

55.15 
 ط ي

84.25 
 أ

33.15 
 ف ص

55.25 
 ي

98.44 
 أ ب

33.44 
 ص

54.15 
 ي ك

91.15 
 ب ج

حبة 
 البركة

33.15 
 ف ص

54.15 
 ي ك

99.54 
 ب

32.25 
 ق ر

54.44 
 ك ل

96.25 
 ج د

30.44 
 ش

53.25 
 ل م

94.25 
 هـ

 كمون
32.15 
 ص ق

53.54 
 ل

96.25 
 ج د

30.54 
 ر ش

52.15 
 م ن

94.25 
 هـ

34.54 
 ت

50.25 
 ع

90.15 
 ز ح

 هٌل
32.44 

 ر
53.44 

 م
95.44 

 د هـ
34.15 
 ش ت

52.44 
 س

92.15 
 و ز

34.25 
 ت ث

50.44 
 ع ف

90.25 
 ح

حرارة 
 الغرفة

عٌنة 
 مقارنة

35.25 
 ن

55 
 ح

84.15 
 ا ب

33.5 
 ع

53.25 
 ك ل

96.15 
 د

30.5 
 ص ق

53 
 ل

94.5 
 هـ و

ثوم 
 بري

34.54 
 ف

55.15 
 ط ي

84.25 
 أ

32.54 
 ق

54.54 
 ك

91.44 
 ج

32.44 
 ز

54.44 
 ك ل

96.44 
 د

حبة 
 البركة

33.15 
 ف ص

54.15 
 ي ك

99.54 
 ب

30.44 
 ش

52.54 
 ن

93.54 
 هـ و

34.25 
 ت ث

52.54 
 ن

92.15 
 و ز

 كمون
32.15 
 ص ق

53.54 
 ل

96.25 
 ج د

34.15 
 ش ت

52.25 
 ن س 

93.44 
 و

28.15 
 ث

50.54 
 س ع

90.44 
 ح ط

 هٌل
32.44 

 ر
53.44 

 ل
95.44 

 ج د
34.54 

 ت
52.44 

 س
92.54 

 ز
28.25 
 ث خ

50.44 
 ع ف

94.25 
 ط



 2402( 3( العدد )44المجلد ) ISSN: 2224-9796 (Online) لة زراعة الرافدٌنمج
ISSN: 1815 – 316 X (Print) 

 

 099 

cheese samples were subjected to chemical. bacteriological analysis and sensory 

evaluation. After storage for two months at room and refrigerator temperature. The results 

showed that fat. moisture and lactose were decrease while total and soluble nitrogen were 

increased during storage period. Storage at room temperature had a significant effect on the 

values compared to refrigerant temperature. Results also shoed that flavoring materials had 

no effect on chemical composition while wild garlic have the effect in preventing the 

growth of microorganism .cordomon had the lower effect on microorganism . Results also 

showed that wild garlic was preferable for sensory evaluation. The effect of filling naturals 

on bacteriological content reverted that labanah had the lightest bacterial content while 

skim milk powder had the lowest count. On the other hand. using curd in the processed 

cheese gave the highest scoring evaluation. 

 

 المصادر
أو محلولهاا Pseudomonas fluorescens( . تأثٌر استخدام عاالق بكترٌاا  2443العامري ، زٌنب هادي ) 

الأنزٌماً الخاام علاى التحلال الادهنً والبروتٌنااً لخثارة الجابن المطباوخ المحلاً . رساالة ماجسااتٌر ، 
 جامعة بغداد .  –كلٌة الزراعة 

( . صاناعة الجابن المطباوخ مان مصاادر غٌار   تقلٌدٌاة ،  0891سلٌم ، رٌاض محمد وأحماد ، خالاد عقٌال ) 
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