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 : Abstractالملخص 

هدف هذا البحث الى دراسة تأثير استخدام بدائل الدهون في انتاج جبن أبيض منخفض الطاقة بهدف التقليل 
ام تصنيع عينات الجبن من حليب بقري خ رية الناتجة وخفض تكاليف الإنتاج، ولذلك تممن السعرات الحرا

ة صمغ كزانتان دراسة تأثير إضافدهن(، ل %1.5( ومتوسط الدسم )دهن %5.5كامل الدسم ومنخفض الدسم )
 ينات الصوديوم ( وكازئ%5.57،%5.54،%5.51) ( والبكتين%5.545،%5.535،%5.515) بالتراكيز

اد قيم ازديالكيميائية والحسية للجبن الأبيض. أظهرت النتائج ( في الصفات 5.45%،5.35%،5.15%)
بانخفاض نسبة الدهن وزيادة تركيز بدائل الدهون المختلفة في  %5الرطوبة والبروتين معنويا على مستوى 

دهن، فكان المتوسط العام للرطوبة في العينات الحاوية على البكتين  %5.5عينات الجبن المصنعة من حليب 
وكازئينات العينات الحاوية على صمغ كزانتان أعلى من المتوسط العام للرطوبة في  77.53%

 صوديوم أعلىعلى التوالي، وحققت عينات الجبن الحاوية على كازئينات ال %75.57-%75.47الصوديوم
 دانخفض مردود الجبن معنويا عند خفض نسبة الدسم اذ بلغ المتوسط العام للمردو ، و %22.76متوسط بروتين 

بالمقارنة مع  %1.5في الجبن متوسط الدسم  %12.27و %5.5في الجبن منخفض الدسم  12.85%
في الجبن كامل الدسم، وبينت النتائج أن إضافة بدائل الدهون قد حسنت تدريجيا من المردود حيث  17.55%

 ود البكتين. بوج %55بوجود صمغ كزانتان و %75بوجود كازئينات الصوديوم و %77ازداد المردود بنسبة 
 %5.51-%5.515 زانتان والبكتين بالتراكيز )المواصفات الحسية للجبن الأبيض المصنع بوجود صمغ كبينت 

حصلت  %5.515)من حيث القوام( إلا أن عينات الجبن الحاوية على صمغ كزانتان بالتركيز  ( أنها الأفضل 
دسم والحاوية على صمغ كزانتان  %1.5حققت عينات الجبن المصنعة من حليب  على أعلى قبول عام.

على التوالي، وكان المتوسط العام للمردود في  %73.57-%75.47وكازئينات الصوديوم أعلى نسبة رطوبة 
أعلى من باقي العينات وحصلت عينات الجبن  %23.67عينات الجبن الحاوية على كازئينات الصوديوم 

حققت عينات الجبن المصنعة  على أعلى قبول عام. %5.515الحاوية على صمغ كزانتان بالتركيز الأدنى 
وحققت عينات الجبن الحاوية على  %71.57من حليب كامل الدسم والحاوية على البكتين أعلى نسبة رطوبة 

وأقل مردود تم الحصول عليه في عينات الجبن الحاوية  %21.53كازئينات الصوديوم أعلى نسبة بروتين 
ل وبينت النتائج أن أفضي على البكتين على أفضل قبول عام، لجبن الحاو وحصل ا %25.53على البكتين 

دسم وبوجود كازئينات الصوديوم  %3في عينات الجبن المصنعة من حليب  %23.67مردود تم الوصول إليه 
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دسم وبوجود  %5.5في عينات الجبن المصنعة من حليب  %22.8وأعلى نسبة بروتين  %5.45بالتركيز 
 .%5.45يوم بالتركيز كازئينات الصود

كغ من الجبن الأبيض وبوجود بدائل الدهون بنسبة 1بدراسة الجدوى الاقتصادية تبين انخفاض تكاليف انتاج 
 .%35-25وانخفاض السعرات الحرارية الناتجة عن استخدام بدائل الدهون بنسبة  %68-20تتراوح 
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ABSTRACT: 

 

This research was carried out to study the effect of using fat substitues in production 

of low calories white cheese in order to reduce calories and production costs. 

Cheese samples were made from whole-fat, low-fat and medium-fat cow milk and 

the effect of adding Xanthan gum individually (0.015%-0.030%-0.045%) , pectin 

(0.01%-0.04%-0.07%) and sodium caseinat (0.15%-0.30%-0.45%) on the quality of 

white cheese. Results reveal that reduction in fat and increase the concentration of 

different fat substitutes in cheese samples manufactured from 0.5% fat milk 

significantly (p < 0.05) increased the moisture and protein content, The average 

value of moisture in the samples containing pectin was 77.03% higher than the 

average value in samples containing by Xanthan gum and sodium caseinat 75.47% 

-75.07% respectively, The highest protein content was 22.76% in the samples of 

cheese containing sodium caseinat. The yield of cheese decreased significantly (p < 

0.05) on reducing the fat level with an average of yield was 12.8% in low fat cheese 

(0.5% fat), 12.97% in medium-fat (1.5% fat) compared to 17.50% in whole fat 

cheese, The yield of cheese was increased by 77% with sodium caseinat, 75% with 

Xanthan gum and 55% with pectin. The total point in the sensory evaluation was 

higher in the cheese sample manufactured by adding Xanthan gum and pectin with 

a concentration of 0.015%-0.01% respectively (its texture were better), However, 

the samples of cheese containing Xanthan gum with 0.015% concentration were 

more acceptable. The highest moisture content was 75.47%,73.07%, respectively 

with Cheese samples were made from milk (1.5% fat) by adding Xanthan gum and 

sodium caseinat, The average value of yield in samples containing sodium caseinat 

was 23.67%, The samples of cheese containing Xanthan gum with 0.015% 

concentration were more acceptable. Samples of cheese made from whole milk by 

adding pectin obtained the highest moisture content 71.07%. Cheese samples 

containing sodium casinate obtained the highest protein content of 21.03% and the 

lowest yield obtained in cheese samples containing pectin was 20.53%. The cheese 

containing pectin obtained the best general acceptance. The results showed that the 

best yield reached up to 23.67% in the samples made from milk (3% fat) containing 

sodium casinate (0.45%) and the highest of protein 22.8% of samples made from 

milk (0.5% fat) containing sodium casinate (0.45%). 
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In the Feasibility Study, Low producing costs 1 kg of low-fat cheese with fat 

substitues (20%- 68%), had decreased energy level from 25%-35%. 
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 Introductionالمقدمة  -1

 الغذاء دهن وأصبح الإنسان صحة في الغذاء دهن ومستوى نوع اهتماماً كبيراً بتأثير الأخيرة السنوات شهدت
 أمراض الشرايين للسمنة، تصلب التعرض المشاكل الصحية مثل من التعرض لكثير معدلات مرتبطاً بزيادة

وعي  زيادة إلى الإنسان وصحة الغذاء دهن بين الواضحة هذه العلاقة المرتفع، وقد أدت الدم ضغطالقلب و 
 في رئيسياً  مكونا تعد ذلك الجبن والتي في غذائياً بما الصحية والمتوازنة الأغذية على المستهلك وحرصه
مهما مما أدى الى  لذلك أصبح الطلب في السوق على المنتجات منخفضة الدهون امرا وجبات الإفطار،

 (Kavas et al.,2004تطوير انتاج تلك الأطعمة في السوق العالمية )
 

 Murtaza et)درجة الحرارة والرطوبة المناسبتين  الجبن عبارة عن منتجات متخثرة ومركزة من الحليب في
al., 2014 ،للبروتين  أساسياً  مصدرا يعد ولا .البشرية قدم قدمها إلى يعود التي القديمة الأغذية من وهو

 Elsodaالعالم في إرضاؤها يصعب والتي الذواقة أكثر الأشخاص انتباه استحق غذائي منتج هو بل فحسب
et al., 1995) 

 في الجبن من صنف 2111 عن يزيد ما الآن ويوجد .الأجبان صناعة إلى منشأ تشير قاطعة أدلة توجد لا
وتصنف أنواع الجبن ، Beresford et al., 2001وشكله  هتهبنك فريد منها كل التي يعد العالم أنحاء جميع

 (.Walstra et al., 2006) لنضوجالشكل والملمس وا ،تركيب الكيميائيالحليب، وال على أساس أصل

يمكن استبدال الدهون في المنتجات الغذائية باستخدام تقنيات تقليدية مثل استبدال المياه أو الهواء للدهون، 
الحليب بدلا من الحليب كامل الدسم في الحلويات المجمدة، والخبز بدلا من القلي لتصنيع  الخالي من الدسم

 .(CCC,1992أو إعداد الأطعمة الخفيفة )
وتركيب  وقوام نكهة عدم تماثل بسبب وذلك المستهلك إقبال الدهن مشكلة قلة المنخفض الجبن يواجه إنتاج

تم وضع إستراتيجيات جديدة لإنتاج الجبن قليل ولذلك  مالدس كامل مع نظيره الدهن في المنخفض الجبن
ومنها: تعديل الأساليب العادية ( (Drake et al., 1999 الدسم مع نفس الخصائص من الجبن كامل الدسم

في عملية الإنتاج، واستخدام بدائل الدهون والتي يمكن اعتبارها الاستراتيجية الرئيسية لتحسين الصفات 
وذلك بسبب قدرتها على ربط الماء بشكل ، ية من الجبن قليل الدسم في مختلف الدراساتالوظيفية والتكوين
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 من العديد صناعة في تستخدم يوالت الدهون بدائل من الكثير هرظ وقد(، Madadlou et al.,2007كبير)
 .نجاح استخدامها بمدى الخاصة النتائج تضارب مع الألبان منتجات
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 :Research Aimهدف البحث  – 2
أمراً مهماً من قبل قطاعات كبيرة من السكان وذلك  ية من الدسم أو قليلة الدسمنتاج الأطعمة الخالأصبح إ

فقد عمل الصفات الكيميائية والحسية للجبن منخفض الدسم  ترديللحد من الآثار السلبية للدسم ولكن بسبب 
هدف هذا البحث إلى إنتاج ن على تحسين هذه الصفات باستخدام بدائل عديدة للدهون وبناءً عليه فقد الباحثو 

 جبن أبيض ذو طاقة منخفضة باستخدام بدائل الدهون من خلال:

 في الصفات الكيميائية والحسية للجبن الأبيضبتراكيز مختلفة ودراسة تأثيره إضافة صمغ كزانتان   -
 في الصفات الكيميائية والحسية للجبن الأبيضودراسة تأثيره  يز مختلفةبتراك إضافة البكتين  -
في الصفات الكيميائية والحسية للجبن  بتراكيز مختلفة ودراسة تأثيرها إضافة كازئينات الصوديوم -

 الأبيض
 معرفة نوع بديل الدهن الأفضل لخفض الطاقة -
 دراسة الجدوى الاقتصادية للبحث -
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 Literature Reviewالدراسة المرجعية  -3

  ىإلفة في الملمس والنكهة بالإضافة أنواع مختلالغذائية، وجود  قيمته الجبن في العالم بسبب تزداد شعبية 
 (Farkye, 2004)تقريبا حوالي ثلث الحليب المنتج في العالم يستخدم لتصنيع الجبن  .المتعددة هستخداماتا

 من الجبن  نتاج أنواع مختلفةو مزيج منها لإبل والماعز والاغنام والجاموس أيستخدم حليب الأبقار والإ

 (Herrington,2000)،  وهناك مجموعة واسعة من أصناف الجبن في العالم لكل منها خصائصها المتميزة
(Falegan and Akere, 2014)  وهو على شكل لعناصر البسيطة مزيج معقد مصنوع من عدد من ا هوو

 (Murtaza et al., 2014)مركزات مصنعة من الحليب في درجة حرارة ورطوبة مناسبتين 

 : جبن والإنتاج والاستهلاك العالميتاريخ ال 3-1

 المنشأ بلد تحديد صعبكما ي التحديد، وجه على معروفة غير الجبن صناعة الإنسان فيها عرف التي الحقبة
ولا يوجد دليل حاسم يدل على موطن نشأة صناعة الجبن سواء كان في أوروبا أو  ((Early,1992   بدقة

والدليل الأثري الأول على  صناعة الجبن في آسيا الوسطى أو في الشرق الأوسط أو في الصحراء الكبرى 
 .مارفته عبر البحر المتوسط الى رو قبل الميلاد ثم انتشرت مع 0022المقابر المصرية   وجد  في 

ولقد انتشرت صناعة الجبن في أوروبا مع بدايات الميثيولوجيا الإغريقية ووفقًا لـ بلينيوس الأكبر، أصبحت 
صناعة الجبن مشروعًا متطورًا عند نشأة روما القديمة، عندما كانت الأجبان الأجنبية القيمة تنقل إلى روما 

قبل  0222-0222يبا في عام ، يعتقد أن صناعة الجبن قد بدأت تقر صفوةلإرضاء أذواق ال
 (.Tannahill,1973)الميلاد

في معدة  تم العثور على قطعة من الدهونحيث  ،ةسنة هجري 0022وهناك قصة تروي اكتشاف الجبن قبل  
رجل الثلج، المومياء التي يبلغ عمرها خمسة ألاف عام، والتي تم اكتشافها في مقاطعة جنوب تيرول، من 

ة، وسميت مومياء ن عتيقة بما يعني انها قد تكون أقدم قطعة جبن في تاريخ البشريالممكن ان تكون قطعة جب
وتزي على اسم جبال الألب في أوتزتال حيث عثر عليها في جبل جليدي في مرحلة الذوبان أرجل الثلج باسم 

 خلال اتقريبً  %4 سنوية وبزيادة طن مليون 15 قرابة الجبن من العالم إنتاج بلغ وقد م، ٩١١٩في عام 
 مدى على يدل مما العالم؛ إنتاج من %6 قرابة إلى الآسيوية الدول إنتاج ويصل الأخيرة، سنة العشرين



8 
 

 ارتفع فقد ،المنتجات اللبنية من الأولى المرتبة الأجبان وتحتل( 1993 طيفور،)المتزايد  الجبن استهلاك
 الزراعية للإحصاءات السنوي ب)الكتا 0220طن عام  ألف 89 إلى 1991 عام طن ألف 72 من الإنتاج
مقدراً  0220هلاك الفرد من الأجبان خلال عام نسبة است( يوضح لنا 0)رقم ، والجدول (0220بية العر 

 (.IDF,2006في مختلف البلدان ) بالكيلوغرام
 ( نسبة استهلاك الفرد من الأجبان خلال العام مقدراً بالكيلوغرام1الجدول )

 الاستهلاك الدولة لاستهلاكا الدولة الاستهلاك الدولة
 00.6 استراليا 6.9 اسبانيا 0..0 فرنسا
 00.0 المملكة المتحدة 0.0 المكسيك 00.6 اليونان
 9.0 روسيا 00.1 الولايات المتحدة 00.0 المانيا
 02.1 لارجنتينا 00.0 فنلندا 01.6 السويد
 ..02 بولندا ...0 كندا 00.0 سويسرا

 
 : تصنيف الأجبان 3-2
الأجبان إلى أصناف وذلك تبعاً لنسبة الرطوبة المتبقية في خثرة الجبن ومدى تأثير ذلك في الأحياء  متقس  

 (: 1992الجبن ) حمد , ( الدقيقة المسؤولة عن إنضاج ) تسوية 

   Unripened  Varieties :                غير المنضجة الأصناف -1

ولا  % 02-12وتمتلك رطوبة عالية  Cottage cheese وهي الأنواع الطرية غير المنضجة مثل الـ   
ضافة بهارات أو إنضاج ويتم استهلا وهناك أنواع . كها وهي طازجة فوراً بعد التصنيعتخضع لأي تمليح أوا 

قد تستخدم مباشرة بعد التصنيع أو تحفظ لعدة أسابيع أو شهور بسبب  Mysostصلبة غير منضجة كالـ 
 .محتواها المنخفض من الرطوبة
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                                   Soft , Ripened Varieties الأصناف الطرية والمنضجة :                 -2

تعطي الفطور والبكتريا التي تنمو علـى سـطوح هـذه الأجبـان النكهـة والقـوام المميـزين لهـا وهـذه الأنـواع تتميـز  
 (Nichols et al., 1996)   %12-02برطوبة بين 

                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                           Semisoft , Ripened Varieties شبه الطرية المنضجة:          الأصناف -3

هــذه الأنــواع تنضــج مــن الــداخل و الخــارج حيــث تبــدأ هــذه العمليــة مباشــرة بعــد تشــكيل الأجبــان بمســاعدة  
تليســتر (أو كلاهمــا , ويــتم الإنضــاج بوجــود  -روكفــرت (  أو البكتريــا ) بريــك –الفطــور )الأجبــان الزرقــاء 
 .% 02-2.ح رطوبة هذه الأجبان بين درجة حرارة مناسبة . تتراو 

 Firm , Ripened Varieties الأصناف القاسية المنضجة:                    -4

  يتم الإنضاج باستمرار  مثل )جبن الشيدر(ريا المنتشرة داخل الأجبان لبكتهذه الأنواع يتم إنضاجها بمساعدة ا 
 -02وترتبط درجة ومعدل الإنضاج بشكل كبير بمستوى الرطوبة التي تتراوح بين . وجود درجة حرارة مناسبة

 ا.من الأجبان يطيل فترة إنضاجهكما أن انخفاض رطوبة هذه الأجبان مقارنة بغيرها  ، % 2.

                             Very Hard,Ripened Varieties:عالية القساوة المنضجةالأصناف  -5

 لمحتواها المـنخفض جـداً  تستخدم البكتريا والأنزيمات لإنضاج هذه الأصناف من الأجبان )البارميزان( ونظراً 
 .داً من الرطوبة والمحتوى العالي للملح فإن إنضاج هذه الأجبان تتطلب فترة زمنية طويلة ج

 :White Cheese الأجبان البيضاء 3-3

 % 92-02بـين  الرطـوبي محتـواه يبلـغ الطازجـةمجموعـة الأجبـان الطريـة  ضـمن تصـنف الأجبـان البيضـاء
 اليـومي الاستهلاك منتجات أكثر من البيضاء تعد الأجبان. ا العالية فتكون مدة حفظها قصيرةونظرا لرطوبته

 تصنيع الصغيرة بطرائق المزارع في أو العائلة من بسيط مستوى على نتجت الأنواع من الكثير سورية لكن في
 ( Rampling (1966, ةالتقني منخفضة

 في البلاد العربية وتعتبر الأجبان من السائدة الأنواع ملحية محاليل في المحفوظة البيضاء الأجبان وتشكل
 الأجبان استهلاك من القسم الأكبر والقريش، والبلدي والعكاوي كالمشلل المختلفة بأنواعها البيضاء الأجبان
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 الطرائق على الاعتماد أن إلا ومشتقاته الحليب نسبيًا لتصنيع حديثة طاقات توافر من الرغم وعلى سورية، في
 الأعظم القسم تصنيع أن وجد فقد الحديثة، المصانع إنتاج مع مقارنة كبيرة منها نسبة يمثل يزال لا التقليدية

الوفير للحليب  الإنتاج أثناء في ويجرى والعكاوي البلدي أمثال الطرية البيضاء الأجبان من حاجة سورية من
 .(0222)الاسكوا , في الموسم الربيعي

من  %60يتم تصنيع أغلب أنواع الجبن الأبيض في سوريا بطرق تقليدية ومن حليب خام، وهي تشكل 
يوت أو ورشات التصنيع الصغيرة غير المرخصة، في صناعة الجبن تقريباً حيث تتم الصناعة في القرى، الب

فقط من الحليب المنتج ضمن المعامل والورشات الكبيرة التي تقوم ببسترة الحليب قبل  %02-0حين يصن ع 
 FAO, 2003))  تصنيعه وتحويله إلى جبن

الجبن  في رهاتواف الواجب الكيميائية الاشتراطات 0220عام  006رقم  السورية القياسية المواصفة حددت
 :يأتي كما وذلك الأغذية، دستور لجنة توصية بحسب أقرت التي للبيع الأبيض المخصص

 الغريبة والمواد الشوائب أو النشويات من خالياً  الأبيض الجبن يكون أن يجب -0
 الأخرى الغريبة الروائح ومن والزنخ التعفن من خالياً  الأبيض الجبن يكون أن يجب -0
 الحليب دسم عدا المضافة الدسم أنواع من خالياً  بيضالأ الجبن يكون أن يجب -0
  %02)الجبن الأبيض، البلدي والعكاوي( وعن  %2.لكلية عن ا الجافة المادة نسبة تَقل ألا يجب -.
 )الجبن الأبيض، البلدي والعكاوي(  %0ح عن المل نسبة)الجبن الأبيض، الشلل والحلوم(، وألا تزيد    
 الشلل والحلوم(.        )الجبن الأبيض،  %.وعن    
 (0رقم ) الجدول وفق الجافة المادة من مئوية كنسبة مقدرة الدسم نسبة كونيجب أن ت -0
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 289/2002 رقم السورية القياسية المواصفة وفق الكيميائية الاشتراطات( 2الجدول )
 نسبة الدسم في المادة الجافة  نوع الجبن

 حد أدنى %00 جبن غنم كامل الدسم -0
 حد أدنى %2. الدسم¾  جبن غنم 
 حد أدنى %02 الدسم½ جبن غنم 

  %02أقل من  جبن غنم منزوع الدسم
 حد أدنى %2. جبن بقر كامل الدسم  -0

 حد أدنى %02 الدسم¾  جبن بقر
 حد أدنى %02 الدسم½ جبن بقر 

 %02أقل من  جبن بقر منزوع الدسم
 
 :صناعة الجبن 3-3-1

نضاج ال استقلاباً و جبن عملية بيوكيميائية معقدة تتضمن تحطماً للبروتين، حلمأة للدهن تعتبر صناعة وا 
إلى  ة هي المسؤولة عن حلمأة الكازئينتعد المنفحو  ،(McSweeney and Sousa, 2000)للاكتوز 

في حين يلعب الأنزيم الذي يفرزه البادئ دوراً (، Law et al.,1992ببتيدات كبيرة أو متوسطة الحجم )
 .في الجبن الأساسيةاً في تشكيل الببتيدات الصغرى والأحماض الأمينية التي تقوم بإعطاء النكهة أساسي

 في فعليًا تتم التي وهي السورية الطرية الطازجة البيضاء الأجبان تصنيع في المتبعة التقليدية الطريقة
 : ةالصغير  المعامل وفي المنازل
 لحليب عبر قماش أبيضالشوائب عن طريق تمرير ا من الحليب تصفية -1
 º م00º-01 الدرجة إلى الحليب تسخين -2
 ºم 01 الدرجة في والتحضين مباشرة م )المنفحة(الأنزي وضع -3
 دقيقة 45 مرور بعد ويدويًا حادة آلة بواسطة الخثرة تقطيع -4
 أن قبل بها الشكل الخاص تأخذ حتى التقليب مع خاصة مصاف   في تصفيتها يتم الناتجة الخثرة -5

 :الخثرة تملح ثم بعضها جانب إلى الجبن قوالب ترص
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و أالعفراوي  أوالبلدي  الجبن هو هنا والناتج %02-0تركيزه  ملحي محلول أوضمن سطحي بشكل -
 .التركماني

 الحفظ مدة وقد تصل ساعة، 24 من أكثر مدة % 15 من أعلى تركيزه ملحي محلول ضمن أو  -
 . لسنة والناتج هنا الجبن العكاويإلى قرابة ا %02-00ز جداً المرك الملحي بالمحلول

 : Coagulationتخثر الجبن 3-3-2

 يقسم الجبن من ناحية نوعية التخثر إلى نوعين:

مصل منه ال ويتم نزع .HP  =.9إلى  ر هذا الجبن بتأثير الحمض وصولاً الجبن ذو التخثر الحامضي: يتخث
 من التقليل أجل من وذلك إليها المنفحة إضافة تتم الجبن هذا من الأنواع بعض وهناك ،وهذا ما يمي زه عن اللبن

وهو من الأجبان الطازجة غير المسواة والتي تستخدم مباشرة بعد    ( COTTAGE (مثل جبن نالكازئي خسارة
 ، من الأنواع المتعارف عليها في سوريا : الجبن الشركسي، الجبن القريش.(Fox et al, 2004b)التصنيع 

فحي: يتم تخثير الحليب هنا بأحد أنزيمات التخثر، وتصبح الخثرة الناتجة بيئة صالحة الجبن ذو التخثر المن
الميكروبي بحدوث تحلل بروتيني متنوع،  لنمو عدد كبير من البكتيريا والفطور، بحيث يسمح هذا التنوع

 (FAO, 1995)وبالتالي انتاج أنواع كثيرة من الجبن مما يجعل هذه المجموعة من الجبن هي الأوسع 

 آلية التخثر المنفحي:  3-3-3

(، إن البروتينات الأساسية الذوابة في الحليب هي بروتينات المصل )ألفا لاكتو ألبومين، بيتا لاكتوغلوبيولين
يعتبر كابا كازئين ، و زيئات غروية تسمى مذيلات الكازئينفتتواجد على شكل ج أم ا البروتينات غير الذو ابة
، 0الفا س )يوم، وهو يشكل طبقة واقية محيطة بالكازئينات الحساسة للكالسيوم بروتين غير حساس للكالس

 .(Fox et al., 2004a)( وينتج عن ذلك مذيلات كازئينية ثابتة ، بيتا0الفاس

 مرحلتين أساسيتين:  يحدث التخثر وفق

 Phe105-Met106 عالمرحلة الأولى: يقوم الأنزيم )المنفحة( بمهاجمة كابا كازئين في الموق
(Richardson,1992) ل فوسفو بارا كازئيناتوينتج عن هذا التفاعل تشك . 
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يحدث في النهاية   كازئينات بوجود كمية بسيطة من الكالسيوم الذائب ثم بارا : تترسب فوسفوالمرحلة الثانية
  ((Merin et al., 1989تجمع لمذيلات الكازئين لتكوين بناء هلامي متماسك ) الخثرة ( 

 :قيمة الغذائية للجبنال 3-4

قيمة غذائية عالية فهي مصدر للبروتينات والدهون والأملاح والكالسيوم والفسفور والكبريت  ذات تعد الأجبان
مصدراً مهماً للبروتينات والأحماض الأمينية، بحيث يوفر الجبن جميع الأحماض  جبانالأعد تحيث والحديد. 

جبان تحلل البروتينات الموجودة في الأ، و (Tome,2002) يستينميثيونين وسالالأمينية الأساسية ما عدا 
تؤدي الى اعطاء الببتيدات النشطة بيولوجيا والتي لها فوائد عديدة مثل: خفض ضغط الدم، خفض نسبة 

 .(Bachmann et al., 2003) الكوليسترول، مكافحة السرطان، مضاد للتجلط ومضاد للالتهابات

من الاجبان  غ 02و غ كالسيوم /كغ جبن 00- 9القاسية على حوالي  تحتوي الاجبان القاسية ونصف
 ملغ 0022القاسية ونصف القاسية تؤمن حوالي ثلث الى نصف الكمية الموصى بتناولها يوميا من الكالسيوم 

(Eichholzer et al., 2005) 

 Aه من فيتامين من المدخول اليومي الموصى ب %00غ( حوالي 02يؤمن جزء واحد من الاجبان القاسية )
 B6 (RDA,1989)من فيتامين  %02، وأكثر من B2من فيتامين  %02وأكثر من 

 لعلاقة بين دهن الغذاء والصحة:ا 3-5

 دور الدهن في الغذاء: 3-5-1

يعتبر الدهن مصدرا هاما للسعرات الحرارية للبالغين  ( دور غذائي:1للدهن أدواراً مهمة جداً كما يلي: )
سعرة حرارية لكل غرام من  .سعرة حرارية مقارنة مع  6يث يعطي كل غرام حوالي والأطفال الرضع ح

، وهو ( ومشكلا للبروستاغلاندين A,D,E,Kويعتبر وسطا لذوبان الفيتامينات )، البروتين والكربوهيدرات
اظ على للحفالمصدر الوحيد للأحماض الدهنية الأساسية التي يحتاجها الجسم مثل اللينوليك ، اللينولينيك 

 (.Harrigan,1989) هيكل غشاء الخلية
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له صفات كيميائية وفيزيائية وهو بذلك سوف  مستحلب حيث يوجد على شكلفيزيائي:  ( دور كيميائي أو2) 
، نقطة الذوبان، اللزوجة فيلدهون تؤثر ا، الفيزيائية للغذاء الموجود فيه الصفات الكيميائية أو فييؤثر 

 (.Drewnowski,1998مة )والتبلور للعديد من الأطع

يعد الدهن المسؤول عن الخصائص الوظيفية والحسية المرغوبة في الغذاء وانخفاضه يغير دور حسي: ( 3)
يساهم أيضا و  (،Lucca,1994من هذه الخصائص بحيث يساهم الدهن في إعطاء الطعم والنكهة والرائحة )

ساغة ويزيد من الشعور بالشبع خلال الوجبات في إعطاء القوام والمظهر ويزيد من قابلية المنتج للاست
(Cooper,1997،)  مثل الآيس كريم، المنتجات صفة الذوبانية في الفم يساهم الدهن في إعطاء بعضو 

 بلورات السكر الكبيرة.  ن الدهون تمنع تشكيلأالحلويات ويرجع ذلك إلى 

 مشاكل الدهن الصحية: 3-5-2

زيادة مشاكل القلب والأوعية الدموية، وارتفاع مستوى  ، والتي تؤدي الىغنية بالدهون المشبعة تعتبر الأجبان
 Rioux and) الذاكرة، وزيادة الوزن والسمنة الكوليسترول في الدم، التهاب المفاصل، وفقدان

Legrand,2007)  من المستهلكين  ٪0. حوالي  وفاةب في الباكستانهذه الأمراض المزمنة وتسبب(GOP, 
أقل  لدهون،أقل من ا نتجات الغذائية الحاوية على نسبةبح هناك اهتمام متزايد على الملذلك أص، (2013

قادات حولها كونها لا جود بعض الانت، بالرغم من و السكرالكوليسترول و  من من السعرات الحرارية، وأقل نسبة
 (Verbeke, 2006)والنكهة المرغوبين في الغذاء  تعطي الطعم

 الأجبان: تأثير خفض الدهن في 3-6

زاد الطلب يوما بعد يوم للحصول على أجبان منخفضة الدهن كونها تشكل العنصر الأساسي من وجبة 
 مهمة سهلة ليستالإفطار لدى معظم الشعوب ولكن تقليل الدهن او استبداله في الجبن 

 (Gunasekaran and Ak, 2003) المشاكل الناتجة عن تقليل الدهن )ضعف  وذلك بسبب مجموعة
( والتي ، هشاشة في الجبن والصلابة والجفافبكة الهلام بين البروتين والدهن ، تغيرات في النكهة والطعم ش

  .,Correll)  (2011مرغوبةغير  اً أمور تعد 
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 :استخدمت عدة طرققوام الجبن منخفض الدهن لتحسين 

 (Dabour et al.,2006) الجبنالحليب وتصنيع  تجهيز تغيير ظروف -0
 et al., 2010) (Rogers  ل الدهوناستخدام بدائ -0

 تغيير ظروف تجهيز الحليب وتصنيع الجبن: 3-6-1

 لاحظحيث  ،الدسم قليل الجبن لتصنيع جدا المنقى الحليب استخدام حول الدراسات من مجموعة أجريت 
Drake and Swanson (1995) عالي حليب من الدسم قليلة موزاريلا وجبنة شيدر جبنة تصنيع أن 

 . القوام في تحسن هناك يكن لم ولكن الرطوبة، محتوى زيادة إلى أدى قد حالترشي
 من حسنت قد الدهن منخفض الجبن تصنيع في المستخدم الحليب تجنيس نأ بينت خرى،أ دراسات في

 ضمن بالتساوي توزيعها تم والتي الدهنية، الكريات حجم انخفاض بسبب وذلك، الجبن ومظهر ونكهة القوام،
 الجبن صناعة في المستخدم الحليب بسترة حرارة درجة . (Metzger and Mistry, 1995) وتينالبر  شبكة
 تأثراً  أقل كان للجبن العام القبول ولكن منتظم، بشكل قياسها يتم عندما وذلك الجبن قوام من حسنت قد أيضاً 

(Guinee, Auty and Fenelon, 2000). 
يقة تصنيع الجبن وذلك للتخفيف من بعض عيوب قوام الجبن تم إجراء مجموعة من التعديلات الخاصة بطر 

هذه التعديلات  ،تقطيع الخثرة الى قطع كبيرةمنخفض الدسم ومنها خفض درجة حرارة الطبخ وتقليل الزمن، 
 (.(Mistry, 2001 تعتمد أساسا على زيادة نسبة الجوامد اللادهنية

مليح عند تصنيع جبن شيدر منخفض الدسم قد والت (PH) ، ورفع رقم الحموضةبخة الطخفض درجة حرار 
تقلل من  بخخفض درجة حرارة الط ، بينما وجد أنرطوبة ودرجة حموضة الجبن النهائيسمح بزيادة نسبة ال

معدل طرد المصل من الخثرة، في حين أن رفع درجة الحموضة قد قللت من الوقت اللازم للتخلص من 
 .((Dabour et al.,2006المصل 
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 استخدام بدائل الدهون: 3-6-2

مركبات من أصل دهني أو غير دهني يعمل وجودها في الغذاء على محاكاة الدهن في بعض وظائفه  هي
عطاء سعرات حرارية أقل من الدهن   . (Mistry 2001)الفيزيائية والحسية وا 

 : تقسم بدائل الدهون إلى مجموعتين

وهي مواد لها تركيب كيميائي مشابه  :(substituteبدائل الدهن القريبة له في التركيب الكيميائي ) -0
 ها الدهن ولكن بسعرات حرارية أقلللدهن وتعطي نفس الخصائص الفيزيائية والحسية التي يعطي

 Cheng et)تحسن الطعم والذوبانية وغيرها من الصفات الحسية  وتسمى بالزيوت المشتقة.
al.,2008) 

هي عبارة عن مواد قطبية تنحل  (:mimeticsالكيميائي )بدائل الدهن المختلفة عنه في التركيب   -0
  نفي الماء ولها تركيب كيميائي يختلف تماما عن الدهن مثل الكربوهيدرات والبروتي

(Rodriguez,1998،)  تعطي اللزوجة والالتصاق وتحسن من ذوبانية الجبن في الفم وذلك من
 .(  Bench , 2007)خلال قدرتها على امتصاص وحفظ الماء 

 :تخدام الكربوهيدرات كبديل للدهوناس  3-6-2-1

تعطيه الدهون  ذيعطاء القوام اللإ تستخدم أنواع مختلفة من الكربوهيدرات في المنتجات الغذائية قليلة الدسم
وفي أيامنا ، كمثخنات للقواموالصموغ  مثل النشافي الأغذية  الكربوهيدراتاستخدمت تاريخيا،  بشكل طبيعي.

اغلب انواع الاغذية متضمنة الأغذية  ت، ومثبتات فيمرطباو ، كمثخنات ةرئيس اأدوار تلعب  لهذه لا تزا
لصلصات، والقشدة االحلويات،  اللحوم المصنعة،مجمدة، المرق، الجبن والحلويات ال ،منخفضة الدهن
 .الحامضية واللبن

قوام والذوبانية في الفم تؤمن ال ة التيالهلاميتالي تشكل الشبكة وبال الماء النشاء المعدل والديكستريناتيمتص 
الألجينات  المستحلبات، وتستخدم ايضا قرارفي است صماغ الطعم الدسم في الفم وتساعدالأتوفر و  ،كالدهون

 .لصوديوم والكالسيوم كبديل للدهننات االجي مثل
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 على تركيبها وذلك اعتمادا كالوري .-2كالوري بينما تعطي الكربوهيدرات  6غ من الدهن يعطي 0كل  
حرارية واعطاء سعرات يتم هضمها من قبل البكتيريا الموجودة في الأمعاء  نتان،از كصمغ  السليلوز و مثلاف

 ضئيلة.

 :استخدام البروتينات كبديل للدهون  3-6-2-2

وهذا ما يسمى جزيئات صغيرة من البروتين  لتشكيلللحرارة وبسرعة عالية البروتينات  تعريضيؤدي 
microparticulation بالإضافة الى أنها تساعد على تحقيق ؤمن الطعم المشابه للدهن في الفمالتي ت ،

في  تستخدم البروتينات كبديل للدهن، و طوبة في الأغذيةالاحتفاظ بالر و  الصلصات،المستحلبات في  ستقرارا
ن منتجات الألبا، و لمايونيز، االابيض وجبن الموزريلا ة من المنتجات بما في ذلك الجبنمجموعة متنوع
لا يمكن استخدام البروتينات  (.Raju and Pal,2009ت )ويات والقشدة الحامضية، والمعجناالمجمدة والحل

 والكربوهيدرات كبدائل للدهون في عملية القلي لأنها لا تتحمل درجات الحرارة العالية.

 :كبديل للدهون المشتقة استخدام الزيوت  3-6-2-3

ه ولاالشوك الجبن و ) غذيةتشكيلة واسعة من الأ يمكن استخدامها فيا من البدائل ما هو الحال مع غيرهك
لقلي الأطعمة كونها  تخدمية( وبالإضافة إلى ذلك، بعضها يمكن أن يسوالقشدة الحامضوالحلويات والسمن 

 .هن متضمنة القوام والملمس والطعمتملك نفس الخصائص الفيزيائية للد

سعرات  لا وبالتالي olestraلا يتم امتصاص  ، فمثلاعطيها هذه البدائل مختلفةالتي ت السعرات الحرارية
دهنية الأحماض ال على نسب عالية من تحتوي   Salatrimو Caprenin. والبعض الآخر مثل ةحراري

من السعرات  ، والتي تحتوي على عدد أقلقصيرة السلسلة دهنيةجزئيا وأحماض طويلة السلسلة والتي تمتص 
( 0رقم )يبين الجدول . من الغذاءغ  0كالوري لكل  0تعطي هذه الدهون تقريبا حوالي ، و رية لكل غرامالحرا

  ((Ognean et al. 2006أنواع بدائل الدهون واستخداماتها المتنوعة 
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 ( أنواع بدائل الدهون واستخداماتها المتنوعة3الجدول )
الدهون

 
 خداماتالاست الطاقة التركيب والمصدر اسم المادة

الخصائص 
 الفيزيائية

Olestra/Olean 
احماض  0-9سكروز+ 

دهنية مشبعة وغير 
 مشبعة

 لايعطي طاقة

بطاطا 
 -الشيبس
 الاجبان
 

يحسن من 
القوام والملمس 

 والنكهة

Caprenin 

( (c8:0كابريليك 
( (c10:0كابريك 
( (c22:0بيهينيك 

 غليسرول

كيلو  0
 كالوري/غ

 الحلويات
القوام 

والخصائص 
 لاستحلابيةا

 
 

 
Salatrim 

 
 
 
 
 

سلاسل قصيرة وطويلة 
من احماض دهنية 
 مشبعة مع غليسرول

كيلو  0
 كالوري/غ

 
زبدة  -كراميل

-الفستق
 الشوكولاه
 
 

ذوبانية جيدة 
للمنتج ويحسن 
 المظهر والقوام

 

-الحلويات
 الاجبان

الطعم والنكهة 
والقوام 
 والذوبانية
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البروتينات
 

Simplesse 
 

Simplesse100 

 بروتينات البيض
 بروتينات الحليب
 بروتينات المصل

كيلو  .
 كالوري/غ

 الألبان
 الأجبان
 مايونيز
 الشوربات
 مايونيز

 
 
 
 

يحسن القوام 
 والطعم
 
 
 

Lita 
بوتين موجود في سويداء 

 الذرة
كيلو  .-0

 كالوري/غ

المنتجات 
-المعلبة

منتجات 
 الألبان
 الشوربات
 الصوص

ا
لكربوهيدرات

 

 وارصمغ غ
غالاكتو مانان 

 المستخلص من بذور
 البقوليات

لا يعطي 
 طاقة

المنتجات 
-المعلبة
 الاجبان

يحافظ على 
 الرطوبة

 صمغ كزانتان
بولي سكاريد ميكروبي 
منتج من قبل بكتريا 
xanthomonas 

لا يعطي 
 طاقة

المنتجات 
-المعلبة
 الاجبان

تحسين 
خصائص 

 يةالذوبان
الاحتفاظ و 

 بالرطوبة

 ربيالصمغ الع
يستخرج من شجرة 

 الأكاسيا
لا يعطي 
 طاقة

 السلطات

 يزيد اللزوجة
ويعطي القوام 
والذوبانية في 

 الفم
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 البكتين
 

بولي سكاريد مستخلص 
 من قشور التفاح

لا يعطي 
 طاقة

 الصوص

مثخن للقوام 
ويحسن من 
الذوبانية في 

 الفم

 النشاء

سكريات متعددة مكونة 
 من وحدات الغلوكوز

-ذرةمستخلص من ال
 القمح-الرز

كيلو  .
 كالوري/غ

-مرجرين
-الصوص

منتجات اللحوم 
 المستحلبة

مثخن للقوام 
ويزيد من قدرة 
المنتج على 
 حفظ الماء

 B-غلوكان
الياف ذوابة مستخرجة 

 من الشعير غالبا
كيلو  .-0

 كالوري/غ

المنتجات 
المعلبة وأغلب 
المنتجات 
 الأخرى

 القوام والمظهر

 

 في خصائص الجودة للجبن الأبيض منخفض الدسم:الدهون تأثير استخدام بدائل  3-7

 للجبن الأبيض: الخصائص الكيميائية استخدام بدائل الدهون في تأثير 3-7-1
بالإضافة الى انها  (Lee et al., 2006)تعتبر الرطوبة مهمة للجبن لأنها تؤمن الطراوة والصفات الجيدة 

ويتميز ، (McSweeney and Souse, 2000)المرغوبين تتعاون مع البروتين لإعطاء اللزوجة والقوام 
جبن منخفض الدسم بارتفاع نسبة الرطوبة والبروتين فيه بالمقارنة مع جبن كامل الدسم وهذا يشير الى وجود 

 (.(Abd Elhamid,2013 علاقة عكسية بين الدهن والرطوبة 
ء داخل المنتج لذلك تضاف لمنتجات أكثر بدائل الدهون فعالية في السيطرة على حفظ الما لصموغاتشكل 

بينت بعض الدراسات ، و (Simeone et al.,2004)اللزوجة  الألبان لتحقيق الاستقرار في بنيتها، وتعزيز
ن استخدام صمغ كزانتان قد زاد نسبة الرطوبة والبروتين في جبن شيدر وهذا يعود الى الخصائص أ

 .((Nateghi et al. 2012aالهيغروسكوبية لتلك المواد 
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 في تصنيع جبن شيدر منخفض الدهن EXP (exo-polysaccharide  ) في دراسات أخرى تم استخدام
قدرتها على ربط الماء وبالتالي زيادة الرطوبة من خلال انحباس الماء داخل شبكتها  وذلك لعدة أسباب ومنها

 .((El Soda, 2014الثلاثية وتساعد على إعطاء المسام الكبيرة في الجبن 

ضافة خليط إبتحسين محتوى الرطوبة  أنه تم على جبن دومياطيفي دراسته  (0209وزملاؤه ) Alnemrين ب
ب وذلك بسبب على الترتي 02-02-92صمغ كزانتان( بمعدل و )كابا كاراجينان، فول الصويا  صموغمن ال

للدهون لم يكن واستخدام هذا الخليط كبديل  (،Saha and Bhattacharya,2010اء )قدرتها على ربط الم
 Koca and) وافق مع دراسات مشابهة قام بهاتوهذا يله تأثير معنوي على محتوى البروتين في الجبن 

Metin,2004) تأثير كبير على درجة حموضة ن لهوذكرت دراسات مماثلة أن استخدام هذا الخليط لم يك 
 .(Sattar et al., 2015) الجبن

)صمغ كزانتان وصمغ غوار(  صموغان باستخدام الصنع في باكستفي دراسات سابقة على جبن شيدر الم 
قد أظهرت فروقا معنوية في البروتين والرطوبة  صموغإضافة الن أبديل للدهون فأشارت النتائج الى ك

 والحموضة لجبن منخفض الدهن وبزيادة نسبة الصمغ وانخفاض الدهن ازدادت نسبة الرطوبة والبروتين 

(Mistry,2001.) 

شارت أ( 2.2200-2.220-2.20م صمغ غوار )اسات سابقة على جبن ايدام المصنع باستخدافي در 
 البروتين فيالدسم لم يكن لها تأثير معنوي ن إضافة صمغ غوار الى جبن منخفض إالنتائج الى 

 Oliveira et al., 2011).) 

Küçüköner and Haque  (0220) ( وكامل دهن %01قامو بتصنيع جبن غودا منخفض الدهن )
 %1.و%06اشهر من الانضاج كانت نسبة البروتين والدهن لجبن كامل الدسم  9( وبعد %01الدسم )

على الترتيب  %02و  %022على الترتيب ،اما بالنسبة لمنخفض الدهن فزاد محتوى البروتين والدهن عن 
  .ويمكن ان يعود ذلك الى اختلاف في عملية التصنيع والانضاج

 



22 
 

بإضافة ثلاثة أنواع    Mexican manchegoبتصنيع جبن  ( 0220وزملاؤه )  Lobato-Callerosقام 
( فوجدوا  Dairy-Lo®- Simplesse® D100 -من بدائل الدهون )خليط من ميتوكسيل بكتين وسكروز

خصائص البكتين في حفظ الماء  على نسبة رطوبة كانت في الجبن الحاوي على البكتين وذلك يعود الىأأن 
الحموضة أما بالنسبة لرقم   simplesse سبة بروتين كانت في جبن المنخفض والجبن الحاوي علىعلى نأو 

فكان متشابها بين جبن كامل ومنخفض بوجود او عدم وجود بدائل الدهون وذلك بسبب السيطرة على ارتفاع 
 ر.شيد ( في دراسته على جبنDrake et al ., 1996وجده ) وهذا ما الحموضة اثناء صناعة الجبن

ن اختلاف نسبة الدهن والبروتين في جبن منخفض الدسم لاتفسر فقط أ (.066وزملاؤه )   Drakeأثبت
 باختلاف محتواها من الرطوبة وانما هناك أسباب أخرى تعود الى تطور صناعة الأجبان يوما بعد يوما 

دام إيفي جبن  كبديل للدهون  Novagelو  Simplesse(0202وزملاؤه ) El-Sonbaty كما استخدم
( ولوحظ مدى زيادة نسبة الرطوبة بالمقارنة مع تركيزهما وهذا يعود الى قدرتهما في  %2.0-%0)بتركيز 

في حفظ الماء كانت أعلى وهذا يتوافق مع دراسات مشابهة على جبن   novagelحفظ الماء ولكن قدرة 
وية في محتوى الازوت في الجبن معن كانت هناك فروقا  ، (0226وزملاؤه ) Kebaryقام بها دومياطي 

مع  وهذا يتوافق  novagelة فروق معنوية عند استخدام أيفي حين لم تلاحظ  Simplesse الحاوي على
على في الجبن أأما بالنسبة للحموضة فكانت  ،امدإيعلى جبن ( 0220وزملاؤه ) Kebaryدراسات قام بها 

 فع من الرطوبة التي تعزز نمو الميكروفلورا في الجبن ويعود ذلك الى محتواها المرت novagelالحاوي على 

(Badawi,1998;Hussein,2000.) 

( غ/كغ 2.10-2.0-2.00تراكيز من الصمغ العربي ) ثلاثةبدراسة تأثير  (0202وزملاؤه ) Shendiقام 
جدوا على الخصائص الكيميائية والحسية للجبن الابيض الايراني قليل الدسم فو  %..2حليب منخفض الدسم 

، ولاحظ العلماء أن نسبة عربي كان مشابها لجبن كامل الدسمغ صمغ 2.0أن الجبن الحاوي على تركيز 
غ وربما يعود ذلك 2.10غ وعادت الى الارتفاع عند التركيز 2.0البروتين انخفضت عند استخدام التركيز 

 ز العالية.الى التركيب الخاص للصمغ العربي في قدرته على الاحتفاظ بالماء بالتراكي
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بيض منخفض الدسم المصنع باستخدام أعلى جبن ( 0200وزملاؤه )   Nikjooyقام بها وفي دراسات سابقة 
باحثون أن لتركيز الصمغ وزمن التخزين بين ال ،( غ/كغ حليب2.0-2.0-2.0ثلاثة تراكيز من السحلب )

ة الى ان انخفاض الحموضة يؤدي تأثيرا معنويا على الحموضة ويمكن ان تعود هذه الاختلافات في الحموض
 ,.Fox et al)الى ضعف في حزم البروتين عن طريق التنافر بين الشحن الموجودة على سطح البروتين 

2000) 

يعد الجبن منتج مركز مكون أساسا من البروتين والدهن وبالتالي فإن المردود يتأثر بشكل أساسي بالدهن 
المردود مثل تركيب الحليب ونوع البروتين  فيمل أخرى تؤثر ( وهناك عواVan Boekel,1994والبروتين )

 (Fenclon and Guniee,1999)وعملية البسترة والتصنيع 
كما هو معلوم  ،((Dumais et al.,1985هو وزن الجبن الناتج / وزن الحليب المستخدم  )العائد(: المردود

الرغم من أن الدهون في الجبن يتم  مفر منه على ن انخفاض المردود في جبن منخفض الدسم أمر لاإف
 لرطوبة المضافةاستبدالها بالرطوبة ولكن الكمية الاجمالية للدهون التي تمت ازالتها لا تساوي كمية ا

(Romeih et al., 2002.) 

دهن  %0 على الحاوي)أجبان ليست منضجة( من جبن الموزريلا  ( أن العائد0666وزملاؤه ) Rudanوجد 
أدى إلى  %00 من قلأخفض الدهن الى و  ،دهن %00 على من الجبن الحاوي %02 بحوالي قلأكانت 
 .الجبن خصائصفي ثرت أوالتي بدورها  خلال التخزينوزيادة القساوة التحلل البروتيني زيادة 

ماء حيث عرفت على امتصاص الويعود ذلك الى قدرتها )كزانتان(  صموغداد المردود بزيادة تركيز اليز 
 ,Korish and Abd Alhamid) درتها على تحسين الملمس والمردودجيدة للدهون لق كبدائل صموغال

2012) 

للدهن تأثير كبير في المردود بسبب العلاقة بين الدهن والبروتين وبالتالي فإن خفض الدهن يؤدي الى  
ع مباشرة ان كبديل للدهون فإنها تستطي صموغد إضافة الاضعاف شبكة البروتين وبالتالي انخفاض الغلة وعن

 .(Rahimi et al., 2007) شبكتها وبالتالي تحسين المردود تحبس الماء داخل
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هو الجبن الأقدم والارخص والغني بالعناصر الغذائية والمصنع في مصر من حليب منخفض القريش جبن 
 قام الدسم وبسبب عيوبه المختلفة تم اقتراح مجموعة من الحلول من بينها استخدام بدائل الدهون ف

Murad ( 0209وزملاؤه) 2.20-2.20-2.20فة )بدراسة تأثير إضافة صمغ كزانتان بتراكيز مختل-
كنسبة كيلوغرام من الجبن التي تم الحصول  ) ن العائد الفعلي من الجبنأفأشارت النتائج  (2.20%-.2.2

لإضافة إلى ذلك، لوحظ عن طريق زيادة تركيز صمغ كزانتان وباكيلوغرام من الحليب( تأثر  022عليها لكل 
 ، على التوالي( .٪06أو  09)عائد  ٪2.20أو  .2.2 أعلى محصول عند تركيز

باستخدام صمغ كزانتان بحد يتعلق  أن المردود لاالقريش  ولكن وجد بعض العلماء في دراساتهم على جبن
 .Ahmed et al., 2005)نما بنسبة الرطوبة الموجودة )ا  ذاته و 

 للجبن الأبيض: الخصائص الحسيةفي  بدائل الدهون استخدامتأثير  3-7-2

يعطي الدهن النكهة الغنية والقوام المرغوب للجبن ويحسن من بعض العوامل الأخرى مثل المظهر والطعم 
   (Kucukoner and Haque,2006)والقبول العام 

ضعف  وام الطري،يؤدي خفض الدهن الى بعض المشاكل الكبرى في الخواص الحسية للجبن مثل إعطاء الق
شبكة هلام بين البروتين والدهون، النكهة واللون الخفيف، والتي هي أمور غير مرغوب 

  (.Correll,2011)بها
عدم وجود نكهة في الجبن قليل الدسم قد يكون راجعا إلى عدم وجود الدهون كمذيب لمركبات النكهة أو الى 

هن الذي يمنع بعض ردود الفعل الأنزيمية الأساسية الاختلافات في البنية الفيزيائية للجبن منخفض الد
 .(Urbach, 1997)المشكلة لمركبات النكهة 

وقد لوحظ عموما أنه يتم الحصول على درجات نكهة أقل مع جميع أصناف الجبن تقريبا عندما يتم خفض 
نم هون في جبن حليب الغ. على سبيل المثال، يمكن خفض محتوى الد٪02محتوى الدهون أكثر من 

أدى للحصول على  ٪10بنسبة النصف مع عدم وجود تغيير كبير في درجات النكهة، ولكن خفض اليوناني 
 (.Katsiari and Voutsinas ,1994)جبن بدرجات نكهة منخفضة 

 

http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1111/j.1541-4337.2009.00080.x/full#b94
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لون الجبن مهم أيضا في قبول المستهلك للمنتج، عند ازالة الدهون يتم تقليل عدد مراكز تشتت الضوء 
ويصبح الجبن قليل الدسم أقل شفافية، ويصبح هذا واضحا خاصة عندما يتم تخفيض مستوى الدهون الى 

ريلا. وتزداد شفافية الجبن مع انخفاض ، وهو واضح في كل من جبن شيدر وجبن موزا٪02أكثر من 
التفاعلات بين البروتينات، وعندما تكون البروتينات أكثر رطوبة، فإنها تفتقر إلى مراكز الانتثار اللازمة 

 (.Pastorino et al.,2002للانتثار الضوء منها )

العينات بحيث  عينة تجارية. تم اختيار 09بدراسة الخصائص الحسية ل  (0661وزملاؤه ) Muirم قا  
تشمل العلامات التجارية المختلفة، فضلا عن اختيار عينات كاملة الدسم، منخفضة الدسم، حيث قورنت 

نسبة خفض  ٪92من الدهون( مع عينات منخفضة الدسم ) ٪00رطوبة،  ٪00عينات الجبن كاملة الدسم )
دهون( من نفس  ٪0بة، رطو  ٪90من الدهون( مع عينات منخفضة الدسم ) ٪..0رطوبة،  ٪90الدسم، 

الشركة المصنعة، فوجدوا أنه كلما انخفض محتوى الدهن، كان هناك زيادة في التحبب والالتصاق بالإضافة 
الى انخفاض في القبول العام للجبن من قبل المقيميين، لذلك تم استخدام بدائل الدهون لتحسين خواص 

 الجبن منخفض الدسم.
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 راسات حول استخدام بدائل الدهون في إنتاج جبن منخفض الدسم( بعض الد4الجدول )

 نوع الجبن
بدائل الدهون 
 المستخدمة

الخصائص الحسية مقارنة مع 
 منخفض الدسم

 المرجع

الجبن الأبيض المملح 
 منخفض الدسم

 %..0أو  2.1%
 بيتا جلوكان الشعير

يحسن القوام ولكن لون ونكهة 
 منخفضة

Volikakis et al.,2004 

 Kasharبن ج
 منخفض الدسم

 022سيمبلس 0%
يحسن القوام والخصائص 

 يوما 92الحسية لمدة أكثر من 
Koca & Metin, 2004 

الجبن الأبيض 
منخفض  الإيراني

 الدسم

صمغ  2.10%
 الكثيراء

يحسن القوام، يحفظ الماء، يقلل 
 من القساوة

Rahimi et al.,2007 

جبن شيدر منخفض 
 سمالد

 Konulkar et al.,2004 من القساوةيقلل  بيتا غلوكان

جبن موزريلا منخفض 
 الدسم

سيمبلس أو  2.9%
0.0% Novagel 

الجبن بوجود سيمبلس أظهر 
أعلى ذوبانية بينما كل الأجبان 

 00أظهرت نفس الذوبانية بعد 
 يوما

McMahon et al.,1996 

 أجبان بيضاء مملحة
 022سيمبلس  0%

 %2.000أو 
Novagel 

لسيمبلس يحسن يحسن القوام، ا
 المظهر

Romeih et al.,2002 
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بيتا جلوكان كبديل للدهون في الجبن الأبيض قليل الدسم مما أدى  (.022ؤه )وزملا Volikakis استخدم 
 استخدمت إلى تحسن القوام إلى حد كبير، ولكن طعم ولون الجبن وبعض المعالم الأخرى قد تأثرت سلبا.

من أوائل الدراسات التي  ت، وكانFDAعد اعتبارها آمنة غذائيا من قبل الهيدروكلوريدات في الأغذية ب
 Brummel and Leeنتاج أجبان منخفضة الدهن من قبل إيت لاستخدام الهيدروكولويدات في أجر 

. قاموا بتقييم العديد من الهيدروكولويدات )صمغ غوار، بكتين منخفض الأسترة، البكتين عالي (1990)
ومقارنتها  ٪02و  ٪2.الأسترة، الكاراجينان، صمغ كزانتان( على مستويات مختلفة مع خفض الدهن بنسبة 

من  ٪00من الدهون ) ٪2.النتائج أن خفض  الرطوبة(. وأظهرت ٪0.دسم و  ٪00مع كامل الدسم ) 
بكتين عالي الأسترة كان الأقرب إلى عينة الشاهد )جبن كامل الدسم(.  ٪0.1الرطوبة( مع  ٪92الدهون، 

ومع ذلك، كان لديها صلابة أقل وطعم خفيف. وعلاوة على ذلك، حصلت عينة الشاهد على أعلى نقاط 
عام. وأظهرت نتائج الصلابة أن عينات الجبن منخفضة الدهن بالنسبة للنكهة والطعم الغني والقبول ال

والمصنوعة من جميع الهيدروكولويدات باستثناء تلك التي تحتوي على بكتين منخفض وعالي الأسترة عند 
 كانت أقل صلابة بالمقارنة مع الشاهد.  ٪0..و  ٪0.9مستوى 

الرطوبة(  ٪06من الدهون،  ٪2.9) أجبان خالية من الدهونبإنتاج  (0222) وزملاؤه Swensonقام 
هيدروكولويدات )الجيلاتين، الكاراجينان وصمغ  ٪0فوسفات الصوديوم كعامل استحلاب و  %0باستخدام 

غوار( ومقارنة الصلابة في تلك العينات مع عينة الشاهد، وأظهرت النتائج من دراستهم أن جميع عينات 
 المقارنة مع عينات الجبن كاملة الدسم. الجبن الخالية من الدهون كانت أكثر طراوة، ب

، ٪2.200في دراسات أخرى تم تصنيع جبن منخفض الدسم بوجود ليسيثين الصويا بتراكيز مختلفة )
ليسيثين  ٪2.20( ومقارنتها مع جبن كامل الدسم فأظهرت النتائج أن استخدام 2.0٪، 2.0٪، 2.20٪

الدهن دون التأثير على استساغته من قبل المستهلك،  الصويا أدى الى تحسين الملمس والقوام لجبن منخفض
والجبن المصنع من الليسيثين كان أكثر ذوبانية من الجبن منخفض الدهن  بينما نكهة ورائحة الجبن لم 
تتأثر، ووجد الباحثون أيضا أن الجبن  منخفض الدسم بوجود الليسيثين كان أكثر مماثلة للجبن كامل الدسم 

1999).,al et Drake) 

http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1111/j.1541-4337.2009.00080.x/full#b19
http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1111/j.1541-4337.2009.00080.x/full#b19
http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1111/j.1541-4337.2009.00080.x/full#b19
http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1111/j.1541-4337.2009.00080.x/full#b36
http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1111/j.1541-4337.2009.00080.x/full#b36
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 بهذا الاسم لأنه يجبن أبيض طازج وسمي وجبان الأكثر شعبية في المكسيك وهواحدة من الأجبن البانيلا 
نظرا لمحتواها المنخفض تعتبر "صحية" من قبل المستهلكين  والحة خفيفة زج بنكهة محضر من حليب طاي

 هذا النوع من الأجبان يتعرض لتغيرات واضحة في محتواها من الرطوبة مع مرور الزمنو  ،من الدهون
Vega,1997))وبسبب هذه المشكلة تم اقتراح استخدام بدائل الدهون ،. 

دراسة تأثير إضافة زيت الكانولا والبكتين منخفض الأسترة ب( 0229وزملاؤه )  Lobato-Callerosقام  
بحيث تم إعداد ثلاثة أنواع من جبن البانيلا البيضاء باستخدام الحليب على الصفات الحسية لجبن البانيلا، 

، 2غ/ل من زيت الكانولا وتراكيز مختلفة من البكتين منخفض الميثوكسيل )9.0الخالي من الدسم بوجود 
ومقارنتها مع جبن كامل الدسم وجبن منخفض الدسم بدون أية اضافات. فأظهرت النتائج /ل غ0.0و  1.25

أنه بزيادة تركيز زيت الكانولا والبكتين انخفضت الصلابة وكان التأثير الأعلى للبكتين ثم زيت الكانولا، 
الدسم، ووجود من محتوى الدهن في الجبن أدى الى زيادة الصلابة بالمقارنة مع جبن كامل  ٪10وخفض 

ويعود ذلك  قد أدى الى اعطاء شبكات بروتينية مفتوحة فأعطت قواما اسفنجيا 0.0و 0.00البكتين بالتراكيز 
الى قدرة البكتين على ربط الماء بوجود ايونات الكالسيوم وتشكيل بكتات الكالسيوم القادرة على حفظ المصل 

 داخل شبكة البروتين.

حيث ثبتت فعاليتها  استخدام الألياف الغذائية كبديل للدهون مثل الاينوليناقترحت بعض الدراسات الأخرى 
هو عبارة عن سكريات  الاينولينو  ،(Karimi,2015) الصفات الحسية لعدد من المنتجات الغذائيةفي تحسين 

متعددة تتكون من وحدات الفركتوز، يمكن استخدامه بأمان دون قيود في مجموعة واسعة من المنتجات 
 (Chaito et al., 2016) اء كمكون غذائي، أو كبديل للدهونذائية، وخاصة في منتجات الألبان سو الغ

في منتجات الألبان قليلة الدسم تقدم أفضل   ٪02-0ن استخدام الاينولين بتركيز أوجدت بعض الدراسات 
 (.Franck,2002نكهة وطعم كريمي محبب )

الاينولين الى الجبن الطازج قليل الدسم. وكشفت النتائج تأثير اضافة  (0201وزملاؤه ) Junyusenدرس 
أيام من  1ان استخدام الإينولين قد خفض إلى حد كبير من صلابة الجبن منخفض الدسم، وخاصة بعد 

التخزين المبرد، وعلاوة على ذلك، كان الجبن قليل الدسم المحتوي على الإينولين مشابها إلى حد بعيد للجبن 
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يث الذوبانية والطعم الغني. وعموما، فإن إضافة الإينولين قد ساهم في تحسين الصفات كامل الدسم من ح
 الحسية للجبن منخفض الدسم.

دراسة تأثير صمغ كزانتان وكازئينات الصوديوم كبديل للدهون ( ب0200aوزملاؤه )   Nateghiقام العالم 
تركيز بديل الدهن يؤثر بشكل كبير على على الخصائص الحسية لجبن شيدر. فأشارت النتائج إلى أن نوع و 

ن كان أفضل من كازئينات خصائص الجبن. عموما وجد أن الجبن قليل الدسم المنتج مع صمغ كزانتا
( أو وجوده مع مستوى منخفض من كازئينات ٪2.2.0تطبيق مستوى عال من صمغ كزانتان ) ،الصوديوم

لى زيادة في تماسك جبن شيدر الطازج. وأظهرت الصوديوم قد خفض من الصلابة. وقد أدى خفض الدهون إ
النتائج أيضا الحصول على أفضل نكهة عند استخدام تراكيز عالية من صمغ كزانتان في الاجبان منخفضة 
الدهن بالإضافة الى خصائص حسية جيدة. وسمح دمج صمغ كزانتان مع الكازئينات الى خفض الدهون مع 

 ة الجبن. عدم وجود أية تأثيرات ضارة على جود

ركزت بعض الدراسات الأخرى على استخدام بدائل الدهون كمغذيات تزيد من القيمة الغذائية للمنتج وتحسن 
من مذاقه في نفس الوقت مثل استخدام مركزات بروتين المصل التي تعطينا عند تعرضها للحرارة خصائص 

(، وقد تم استخدام Mortazavi et al.,2010مختلفة مماثلة للدهن مثل الاستحلاب، ربط الماء، اللزوجة )
، وكمواد مثبتة في معجنات (Morr and Ha,1993مركزات بروتين المصل كبديل للدهون في الآيس كريم )

. وقد تم استخدامه مع النشاء مثل نشاء الذرة لتحسين (Mounsey and Riordan,2001دقيق الذرة )
 (.Hibi et al., 2000; Aqazadeh et al., 2010خصائص ونوعية المنتجات الغذائية )

تأثير استخدام مركزات بروتين المصل ونشاء الذرة على ( بدراسة 0200وزملاؤه ) Tashakoriقام العالم 
الصفات الحسية لجبن فيتا. تم اختبار أربع مجموعات من الجبن: جبن كامل الدسم كشاهد وجبن يحوي 

نشاء الذرة مع  %2.10المصل وجبن يحوي  مركزات بروتين %0.0نشاء الذرة وجبن يحوي  0.0%
يوما من الإنتاج. أظهرت جميع  00مركزات بروتين المصل وتم إجراء الاختبارات الحسية بعد  2.10%

العينات اختلافات معنوية في الصفات الحسية )النكهة، المظهر، القوام، القبول العام(. وأظهرت النتائج 
لى خصائص الجبن. إضافة مركزات بروتين المصل أدت الى زيادة تأثيرات إيجابية من هذين المكونين ع
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الطراوة والنعومة. واستخدام خليط من مركزات بروتين المصل ونشاء الذرة سجل أعلى درجات القبول في 
 التقييم الحسي.
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 مواد وطرق البحث
MATERIAL AND METHODS 
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 :Material and Methodsمواد وطرق البحث  - 4
 مرحلة التصنيع: -4 -1

 المواد اللازمة لعملية التصنيع: -4 -1-1
كغ من حليب الأبقار للقيام بعملية التصنيع وكان مصدر الحليب مزرعة  181الحليب: تم استخدام   -1

 جامعة دمشق.-كلية الزراعة
 المنفحة المستخدمة:  -2

 CHY-MAX  =111%  كيموسين، شركة- ( CHR-HANSEN)  الدنمارك 
 المواد المضافة: -3

 ( 111.0، %11131، %11110صمغ كزانتان بالتراكيز الثلاثة%) 

 ( 1110،%.111، %1111البكتين%) 

 ( 11.0، %113، %1110كازئينات الصوديوم%) 
 .%11كلور الكالسيوم: محلول من كلوريد الكالسيوم بتركيز  -.
 فين:ام محلول ملحي بتركيزين مختلتم استخد محاليل ملحية:-0
 مل ماء. 1111ملح، ثم إكمال الحجم إلى  غ81: %8محلول ملحي بتركيز  -   
 مل ماء. 1111غ ملح، ثم إكمال الحجم إلى 111 :%11محلول ملحي بتركيز  -   
 عملية التصنيع: -4 -2-1
 قسم علوم الأغذية. -تمت عملية التصنيع في مخابر كلية الزراعة /جامعة دمشق         

 (1عدة مراحل وفقاً للمخطط ) الجبن علىوتم تصنيع 
 ºم30وذلك بعد تسخين الحليب  دهن بواسطة جهاز الفراز %3المرحلة الأولى: تم فرز الحليب الحاوي على 

 %110( إلى مجموعتين: حليب ذو نسبة دهن type 27620-)صنع فرنسا
 %110حليب ذو نسبة دهن                                              

 دهن %110المرحلة الثانية: تصنيع الجبن من حليب 
توزيع الحليب على أحواض بعد ذلك تم ثانية  10م لمدة  03ºارياً على درجة حرارة تمت معاملة الحليب حر 

ضافة بدائل الدهون المختلفة )صمغ كزانتان .بحجم  كازئينات الصوديوم(، بعد ذلك تم  -البكتين -ل، وا 
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ضافة كلوريد الكالسيوم على هيئة محلول ملحي تركيزه    30حرارة  تبريد الحليب على درجة بمقدار  %11م، وا 
 ليتر حليب. 1مل لكل  3

على درجة حرارة وتمت عملية التحضين  ليتر 111غ لكل  210بمقدار  (Hansen) ثم أضيفت المنفحة
 جةل، وكبس الخثرة الناتبعد انتهاء عملية التحضين تم تقطيع الخثرة وفصل المصدقيقة،  1.م ولمدة    38

مرات مع اعتماد تصنيع  3كبر من المصل، ثم تقطيع الجبن. تكرر عملية التصنيع وذلك لفصل كمية أ
 دهن بدون أية إضافة كشاهد. %110الجبن من حليب 

 دهن %310دهن و %110المرحلة الثالثة: تصنيع الجبن من حليب 
دهن بدون أية إضافة  %310و %110جبن من حليب  تم اتباع نفس الطريقة السابقة مع اعتماد تصنيع

 .كشاهد
 ةعينات الجبن المصنعة وفق نسب الدهن المختلف( 5)الجدول 

 
 
 
 
 
 

 

 

 كازئينات الصوديوم البكتين صمغ كزانتان مجموعة الجبن
جبن مصنع من 

 دهن %110حليب 
1%-11110%-1113%-

111.0% 
1%-1111%-1113%-

1110% 
1%- 1110%-1131%-

11.0% 
ع من جبن مصن

 دهن %110حليب 
1%-11110%-1113%-

111.0% 
1%-1111%-1113%-

1110% 
1%- 1110%-1131%-

11.0% 
جبن مصنع من 

 دهن %310حليب 
1%-11110%-1113%-

111.0% 
1%-1111%-1113%-

1110% 
1%- 1110%-1131%-

11.0% 



34 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 تصنيع الجبن الأبيض بوجود بدائل الدهون ( مخطط1) الشكل

ºم 73   تسخين

ثا 15لمدة   

إضافة بدائل 
 الدهون

º م33تبريد   

 إضافة المنفحة
موكلور الكالسيو   

 ºم33التحضين  
  سا4لمدة 

 فصل المصل

 الكبس

 التمليح

 حليب كامل الدسم

 عملية الفرز

حليب منخفض 
%0.5الدسم   

سمحليب كامل الد  

 عملية الفرز

حليب منخفض 
%1.5الدسم   

ºم 73   تسخين

ثا 15لمدة   

إضافة بدائل 
 الدهون

º م33تبريد   

 إضافة المنفحة
موكلور الكالسيو   

 ºم33التحضين  
  سا4لمدة 

 فصل المصل

 الكبس

 التمليح

 حليب كامل الدسم

ºم 73   تسخين

ثا 15لمدة   

إضافة بدائل 
 الدهون

º م33تبريد   

 حةإضافة المنف
موكلور الكالسيو   

 ºم33التحضين  
  سا4لمدة 

 فصل المصل

 الكبس

 التمليح
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 التحاليل الكيميائية :  4-2
  (AOAC, 1999) .: حسب طريقةMoisture determinationتقدير الرطوبة   -
 (AOAC, 1999) : حسب طريقة   Acidity Testاختبار الحموضة -
 Mhor Test  :(AOAC, 1999)تقدير أملاح الكلور بطريقة مور   -
 Protein determination (AOAC,1999)بروتين بطريقة كلداهل تقدير ال -
 التقييم الحسي: -4-3

، والذي (Alizadeh et al., 2006)تم إجراء الاختبارات الحسية لجميع عينات الجبن المصن عة حسب 
 :درجة موزعة كما يلي 20سلماً من  يعتمد

 درجة 10النكهة ) الطعم والرائحة( : 
 رجات: د0القوام والبنية 

 درجات  0: المظهر
 وكانت استمارة التحليل الحسي على الشكل التالي:

 0المظهر=  0القوام والبنية=  10النكهة )الطعم والرائحة(=  رقم العينة 
    
    

 
 التحليل الإحصائي:  -4 -4

اد الفروق حللت النتائج إحصائياً بحساب المتوسطات والانحرافات المعيارية لثلاثة مكررات، وجرى إيج
 .02إصدار  SPSSباستخدام برنامج  Tukeyمتبوعا باختبار  ANOVAالمعنوية باختبار 
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 النتائج والمناقشة
RESULTS AND DISCUSSION 
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 النتائج والمناقشة: -5

 تأثير استخدام بدائل الدهون في الخصائص الكيميائية والحسية للجبن الأبيض  5-1    

 %0.5نخفض الدسم م         

 كبديل للدهن:تأثير استخدام صمغ كزانتان  5-1-1    

في نسبة  رتفاعاً في الجبن نلاحظ ا دهننسبة ال بانخفاض أنه( 0والشكل ) ( 9تظهر النتائج في الجدول )
( في دراسته على 0202ه، وزملاؤ  Esmaeilوبالتالي انخفاضا في المادة الجافة وهذا يتوافق مع ) رطوبةال
كما تبين أن نسبة الرطوبة في جبن منخفض الدسم أعلى من نسبتها في جبن كامل الدسم وهذا  ،ن شيدرجب

يشير الى وجود علاقة عكسية بين الدهن والرطوبة، ويمكن ان يعزى ذلك الى محتوى الجبن من الازوت 
ن ارتفاع نسبة البروتين في جبن منخفض الدسم قد ساهم في زيادة القدر  ة على ربط الماء وبالتالي البروتيني وا 

  (.kavas et al., 2004) وبة زيادة الرط

 

 ( تأثير خفض الدهن في بعض المؤشرات الكيميائية للجبن2) الشكل
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( أن إضافة الصموغ قد أثرت معنوياً في مجموعة من المؤشرات مثل: الرطوبة، 9يتبين من الجدول )
تزداد في جبن منخفض الدسم بزيادة تركيز صمغ  بالنسبة للرطوبة فنلاحظ أنها الحموضة. البروتين، الدهن،

( لجبن %12كزانتان بالمقارنة مع)  %2.2.0( عند تركيز %1..10كزانتان فحققت أعلى نسبة رطوبة ) 
مثل  حيث أشاروا بأن استخدام بدائل الدهون (a0200وزملاؤه،  Nateghi) منخفض الدسم وهذا يتوافق مع

 صمغ كزانتان يزيد من الرطوبة في جبن شيدر وهذا يعود الى الخصائص الهيغروسكوبية لصمغ كزانتان.
استخدام  ، وعند(%0..2) بن كامل الدسم على أعلى حموضة وقدرها، حصل الجأما بالنسبة للحموضة

ينات الجبن في الحموضة بالمقارنة مع ع(  p <2.20)  فنلاحظ وجود فروق معنويةكزانتان الصمغ 
 (Kavas et al.,2004ة الدهن، وبالتالي فإن بدائل الدهون قد أثرت معنوياً في الحموضة )منخفض

ة شروط حفظ تبين النتائج عدم وجود فروق معنوية في الملوحة بين جميع أنواع الجبن وذلك بسبب مماثل
%0الجبن ضمن محلول ملحي   

ن أدى الى زيادة نسبة البروتين وأن الجبن منخفض الدهن أن انخفاض الده (9في الجدول )وتظهر النتائج 
عدم وجود فروق  ، وتبين النتائج(%06.99ن كامل الدسم )( أعلى من الجب00.61يملك نسبة بروتين )%

( في عينات الجبن الحاوية %00.91، وأعلى نسبة بروتين )كزانتانالمعنوية بين التركيز الأول والثاني من 
أنه بانخفاض نسبة الدهن وزيادة تركيز الأصماغ تزداد  دلوهذا ي، %2.2.0لتركيز على صمغ كزانتان با

 (0200وزملاؤه،  Oliveiraنسبة كل من الرطوبة والبروتين وهذا يتوافق مع ما وجده )
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المصنعة بوجود صمغ كزانتان( نتائج التحليل الكيميائي والمردود لعينات الجبن 6الجدول)  

 %0تدل الأحرف المتشابهة في العمود الواحد على عدم وجود فروق معنوية عند مستوى      

 

 

 

 

 المردود % بروتين % الملوحة % الرطوبة % لحموضةا % الدهن % نوع الجبن
 a11.8±0.6 0.03±0.42a 0.74±60.83a 0.15±1.37a 0.35±19.60a 0.50±17.50a جبن كامل الدسم

 b4.6±0.6 0.02±0.22b 1.00±70.00b 0.15±1.33a 0.15±21.97b 0.26±12.80b (%0.5جبن منخفض الدسم )

جبن منخفض الدسم مع 
 كزانتان 0.015%

c4.3±0.6 0.03±0.07c 0.15±69.67b 0.26±1.60a 0.29±21.97b 0.23±21.13c 

جبن منخفض الدسم مع 
 كزانتان % 0.030

d3.7±0.1 0.03±0.08c 0.06±72.17c 0.19±1.52a 0.12±21.87b 0.21±21.67d 

جبن منخفض الدسم مع 
 كزانتان % 0.045

d3.6±0.1 0.02±0.08c 0.12±75.47d 0.01±1.40a 0.06±22.67c 0.10±22.40e 
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( %01.02في المردود بين جبن كامل الدسم )(  p <2.20)  معنوية اً إلى وجود فروق أظهرت النتائجكما 
ض الدسم وذلك لأن الدسم هو ( فنلاحظ انخفاض المردود في الجبن منخف%00.0وجبن منخفض الدسم )

 لى الكازئين.إن الأساسي في تركيب الجبن إضافة المكو 

 %2.2.0( عند أعلى تركيز من كزانتان %..00ازداد المردود بزيادة تركيز صمغ كزانتان لتصل الى )
 ويعود ذلك الى قدرة صمغ كزانتان على امتصاص الماء حيث عرفت الأصماغ كبدائل جيدة للدهون لقدرتها

( المتوسط 0ويبين الشكل ) .(0200وزملاؤه،  Sattarعلى تحسين القوام والمردود وهذا يتوافق مع ما وجده )
 %2.2.0العام للمردود والبروتين في عينات الجبن الحاوية على صمغ كزانتان بالتركيز 

 
 

 
 ات الجبن منخفضة الدسمفي عينللمردود والبروتين  ( المتوسط العام3) شكلال

 %0.045صمغ كزانتان بالتركيز  والعينات الحاوية على
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 استخدام البكتين كبديل للدهن:تأثير  5-1-2
الحموضة بين عينات الجبن المصنعة  في ( p <2.20)  ( عدم وجود فروق معنوية1نلاحظ من الجدول )

( في (Hanáková et al.,2013وجده  مامع  وهذا يتوافق وعينات الجبن منخفضة الدهن، البكتين بوجود
 دراسته على مختلف بدائل الدهون.

( عند %11.20وتشير النتائج الى أنه بزيادة تركيز البكتين تزداد نسبة الرطوبة فكانت أعلى نسبة رطوبة )
 02 بكتين ويعود ذلك الى قدرة البكتين على تشكيل هلام قادر على ربط الماء بكمية تعادل %2.21تركيز 

 (.Singhal et al., 1991مرة من وزنه )

( أن أعلى نسبة بروتين كانت في الجبن منخفض الدسم 1) أما بالنسبة للبروتين فنلاحظ من الجدول
وربما يعود ذلك الى تركيب هلام انخفاض نسبة البروتين عند استخدام البكتين ، ونلاحظ أيضاً (00.61%)

، مع ملاحظة عدم ((Lobato -Calleros et al.,2001اكيز العالية البكتين وقدرته على حفظ الماء بالتر 
 وجود فروق معنوية بين عينات الجبن الحاوية على البكتين وكانت مشابهة لعينات الجبن كاملة الدسم.

انه بزيادة تركيز البكتين تزداد نسبة الرطوبة وبالتالي يزداد المردود وهذا ( 1في الجدول ) وتظهر النتائج
في عينات الجبن الحاوية ( %06.10(، وأعلى مردود تم الحصول عليه )Costa et al.,2010)يتوافق مع 

  %2.21 على البكتين بتركيز

 استخدام كازئينات الصوديوم كبديل للدهن: تأثير 5-1-3

في الحموضة بين العينات، وتتراوح % (  p <2.20)  ( وجود فروق معنوية0لجدول )نلاحظ من ا
( وقد تعود هذه التباينات إلى اختلافات في التركيب الكيميائي والمحتوى من %2.01-2.00للحموضة )

الحليب تعتمد على نسبة  البروتين، فمن العوامل الرئيسة في إعطاء الحموضة في الحليب أو منتجات
 (Patel et al.,2006)وجده  لألبومين، الفوسفات، سيترات وهذا يتوافق مع ما، االكازئين

( %90.00-%12)نسبة الرطوبة في الجبن منخفض الدسم والجبن منخفض الدسم الحاوي على الكازئين 
 Lobato -Calleros et)كانت أعلى من نسبتها في عينات الجبن كامل الدسم وهذا يتوافق مع ما وجده 

al.,2001) نسبة  في دراسته على الجبن المكسيكي، وتبين النتائج أن زيادة تركيز الكازئين تؤدي إلى زيادة
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وهذا يتوافق مع ما وجده ، وذلك يعود الى الخصائص الهيغروسكوبية لكازئينات الصوديوم الرطوبة
(Nateghi et al.,2012b)، ( في عينات الجبن %10.21وأعلى نسبة رطوبة تم الوصول إليها ) الحاوية

 .%0..2على الكازئين بتركيز 

( أنه بزيادة تركيز كازئينات الصوديوم تزداد نسبة البروتين ويعود ذلك الى أن 0)ويتبين من الجدول  
في عينات ( %00.19وأعلى نسبة بروتين تم الحصول عليها )كازئينات الصوديوم هي مركب بروتيني، 
 .%0..2 يزالجبن الحاوية على كازئينات الصوديوم بترك

أما بالنسبة للمردود فنلاحظ أنه بزيادة تركيز الكازئينات يزداد المردود مع عدم وجود فروق معنوية بين 
 El-shibiny et al.,1998التراكيز الثلاث وبالتالي فإن كازئينات الصوديوم تزيد المردود وهذا يتوافق مع 

، وأعلى مردود تم ما تحسن من معدل البروتين والدهنتزيد الغلة فقط وان أن كازئينات الصوديوم لاالذي وجد 
( يبين تأثير استخدام بدائل الدهون في % لمردود .الشكل ) .%0..2عند تركيز  %00.20الحصول عليه 

 دهن. %2.0عينات الجبن المصنعة من حليب 

 
 مردودلدام بدائل الدهون المختلفة في % ا( تأثير استخ4)شكلال

 دهن %0.5عينات الجبن المصنعة من حليب في 
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 بوجود البكتين ( نتائج التحليل الكيميائي والمردود لعينات الجبن المصنعة7الجدول)

 %0تدل الأحرف المتشابهة في العمود الواحد على عدم وجود فروق معنوية عند مستوى 

 

 

 

 المردود % بروتين % الملوحة % الرطوبة % الحموضة % الدهن % نوع الجبن
 a11.8±0.6 2.20±0.42a 2.1.±60.83a 2.0±1.37a 2.00±19.60a 0.50±17.50a جبن كامل الدسم

جبن منخفض الدسم 
(0.5%) 

b4.6±0.6 2.20±0.22b 0.22±70.00b 2.00±1.33a 2.00±21.97b 2.09±12.80b 

جبن منخفض الدسم مع 
 بكتين 0.01%

bc4.5±0.01 2.20±0.21b 2.20±70.06b 2...±1.48a 2.20±19.25a 2.09±17.30c 

جبن منخفض الدسم مع 
 بكتين 0.04%

c4.47±020. 2.20±0.15b 2.20±73.10c 2.20±1.72a 2.20±10.75a 0.23±00.01d 

جبن منخفض الدسم مع 
 بكتين 0.07%

d3.59±0.01 2.20±0.14b 2.29±77.03d 2.2.±1.95a 2.20±10.82a 0.12±06.10e 
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صوديومبوجود كازئينات ال تائج التحليل الكيميائي والمردود لعينات الجبن المصنعة( ن8الجدول)  

 %0تدل الأحرف المتشابهة في العمود الواحد على عدم وجود فروق معنوية عند مستوى 

 

 

 

 

 المردود % بروتين % الملوحة % الرطوبة % الحموضة % الدهن % نوع الجبن
 a11.8±0.6 2.20±0.42a 2.1.±60.83a 2.0±1.37a 2.00±19.60a 0.50±17.50a جبن كامل الدسم

جبن منخفض الدسم 
(0.5%) 

b4.6±0.6 2.20±0.22b 0.22±70.00b 2.00±1.33a 2.00±21.97b 2.09±12.80b 

جبن منخفض الدسم مع 
 كازئينات الصوديوم 0.15%

c4.81±0.01 2.20±0.00 b,c 2.0±70.07b 2.20±1.28a 2.06±22.07b 0.06±22.03c 

جبن منخفض الدسم مع 
 كازئينات الصوديوم 0.3%

b4.51±0.01 2.20±0.09b,c 2.00±71.13a,c 2.20±1.55a 2.20±22.36bc 0.06±22.37c 

جبن منخفض الدسم مع 
 كازئينات الصوديوم 0.45%

d3.7±0.2 2.20±0.01c 2.00±75.07c 2.20±1.82a 2.20±22.76d 0.20±22.50c 
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 (%0.5ت الجبن المصنعة من حليب منخفض الدسم )التقييم الحسي لعينا 5-1-4

 لعينات الجبن المختبرة حسينتائج التحليل ال( 9الجدول)

 المجموع اللون القوام الطعم والنكهة نوع الجبن
 14.00a 4.00a 4.50a 22.50a جبن كامل الدسم
 11.00b 3.00b 3.00b 17.00b (%0.5جبن منخفض الدسم )

 11.50b 3.90a 4.00a,c 19.40c كزانتان %0.015جبن منخفض الدسم مع 
 9.50c 2.50c 3.50b 15.50d كزانتان % 0.030جبن منخفض الدسم مع 
 9.30c 2.50c 3.50b 15.30d كزانتان % 0.045جبن منخفض الدسم مع 

 10.80d 3.80a 4.30a 18.90e بكتين %0.01جبن منخفض الدسم مع 
 11.40b 3.70a 4.30a 19.40c بكتين %0.04جبن منخفض الدسم مع 
 9.60c 2.60c 4.10a 16.30f بكتين %0.07جبن منخفض الدسم مع 

 8.80e 3.40b 3.40b 15.60g كازئينات الصوديوم %0.15جبن منخفض الدسم مع 
 7.70f 2.80c 3.30b 13.80h كازئينات الصوديوم %0.3جبن منخفض الدسم مع 
 10.40d 3.60b 3.70c 17.70b ومكازئينات الصودي %0.45جبن منخفض الدسم مع 

 %0تدل الأحرف المتشابهة في العمود الواحد على عدم وجود فروق معنوية عند مستوى 

في النكهة بين الجبن كامل الدسم وجبن (  p <2.20) ( وجود فروق معنوية 6تبين النتائج في الجدول )
ا هو معروف فالدهن هو المسؤول منخفض الدسم بسبب زيادة نسبة الرطوبة في جبن منخفض الدسم وكم

( 0220وزملاؤه،  Madadlouوهذا ما وجده أيضا )( Hassan et al., 2013)عن إعطاء النكهة والطعم 
 بأن الجبن الأبيض منخفض الدسم يملك نكهة وقواما منخفضين بالمقارنة مع كامل الدسم.

خفض الدسم بحيث كان الجبن كامل الدسم بالنسبة للقوام كان هناك فروقاً معنوية بين جبن كامل الدسم ومن
 ,.Awad et al)خفض الدسمأكثر تماسكا من منخفض الدسم ويعود ذلك لارتفاع نسبة الرطوبة في الجبن من

( أن قوام الجبن المصنع باستخدام البكتين وصمغ كزانتان بالتركيز الأدنى 6ونلاحظ من الجدول) (2005
 كان مشابها لكامل الدسم.



46 
 

ي على بدائل الدهون بالتركيز الأعلى كان قوامها غير مقبول ويعود ذلك الى ارتفاع نسبة الجبن الحاو 
( الذي وجد أن ارتفاع نسبة الرطوبة تؤثر على قوام الجبن Kaya,2002الرطوبة فيها وهذا يتوافق مع )

ن بالتركيز التركي، ونلاحظ من الجدول بزيادة تركيز بديل الدهن تنخفض الطعم والنكهة وحصل الكزانتا
وبالتالي فإن استخدام كزانتان أدى الى تحسين الصفات الحسية للجبن وهذا ما أكده الأدنى على أعلى قبول 

(Murtaza  ،في دراسته على جبن شيدر منخفض الدهن.0201وزملاؤه ) 

جبن كامل لم توجد فروق معنوية بين الكزانتان و الكازئين، ولون الجبن الحاوي على البكتين كان مشابها ل
( في دراسته على الجبن الأبيض Ghanbari-Shendi et al.,2011وجده ) الدسم وهذا يتوافق مع ما

الإيراني بأن لون جبن منخفض الدسم والحاوي على بدائل الدهون كان مشابها لجبن كامل الدسم، وحصل 
 ( بالنسبة للمقييمين.2..06الكزانتان بالتركيز الأدنى والبكتين بالتركيز الثاني على أعلى قبول عام )

 الحسية للجبن الأبيض في الخصائص الكيميائية و  بدائل الدهونتأثير استخدام  5-2

 %5.1متوسط الدسم       

 الرطوبة: 5-2-1

ون هبزيادة تركيز بدائل الدبين العينات المختبرة، و (  p <2.20) تبين النتائج وجود فروق معنوية  
صمغ كزانتان  في عينات الجبن الحاوية على أعلى نسبة رطوبةوكانت  ،طوبةنسبة الر  تدادالمستخدمة از 

وهذا يدل على قدرة الصموغ وكازئينات  (%10.21- %1..10 ) وكازئينات الصوديوم بالتركيز الأعلى
 ( (Kebary et al., 2009على ربط الماء داخل شبكة البروتين  الصوديوم

 البروتين: 5-2-2

عند استخدام كازئينات الصوديوم وازدادت نسبتها  %00.90اعلى نسبة بروتين نلاحظ من الجدول أن  
بزيادة تركيز الكازئين وهذا يعود الى الخصائص الهيغروسكوبية لكازئينات الصوديوم وهذ يتوافق مع دراسات 

بكتين من ناحية أخرى لم تتأثر نسبتها عند استخدام ال،  ((Romeih et al., 2002على معظم أنواع الجبن 
 (.(Hussein ,2000فلم توجد فروق معنوية بين التراكيز الثلاثة المختلفة للبكتين 
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 الحموضة: 5-2-3

( أن نسبة الحموضة لم تتأثر بتغير تركيز بديل الدهن المستخدم ولكن نوع بديل 02نلاحظ من الجدول ) 
( في دراسته على جبن Murtaza et al.,2017وهذا يتوافق مع ما وجده )الدهن قد أثر في الحموضة 

 شيدر منخفض الدسم والمصنع من حليب الجاموس بوجود بدائل الدهون.

 المردود:  5-2-4

وخفض الدهن يؤدي الى اضعاف هذه بسبب العلاقة بين الدهن والبروتين  مردودالللدهن تأثير كبير في 
ل عدم وجود فروق معنوية . نلاحظ من الجدو (Rahimi et al., 2007)العلاقة وبالتالي خفض المردود 
وبدائل  بالمقارنة مع منخفض الدسم في الجبن كامل الدسم كانلى مردود عبين صمغ كزانتان والبكتين وأ
ازئينات الصوديوم بالتركيز عند استخدام ك %00.01فأعلى مردود تم تحقيقه  الدهن أدت الى زيادة المردود

سته ( في درا(Lobato-Calleros and Aquire-Mandujano, 2000وجده وهذا يتوافق مع ما 0%..2
( يبين تأثير استخدام بدائل الدهون في % لمردود عينات الجبن المصنعة من 0الشكل ) على جبن ايدام.

 دهن %0.0حليب 

20

20.5

21

21.5

22

22.5

23

23.5

24

صمغ كزانتان بكتين كازئينات الصوديوم

21.43 22.03
23.67  

دود
مر

ال

 
 في عينات الجبن تأثير استخدام بدائل الدهون المختلفة في % المردود( 5)الشكل 

 دهن %1.5الجبن المصنعة من حليب  في عينات
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   %0حرف المتشابهة في العمود الواحد على عدم وجود فروق معنوية على مستوى الأتدل           

 (%1.5لعينات الجبن المصنعة من حليب متوسط الدسم )والمردود ( نتائج التحليل الكيميائي 10الجدول )
 المردود % بروتين % الملوحة % الرطوبة % الحموضة % الدهن % نوع الجبن

 a11.8±0.6 2.20±0.42a 2.1.±60.83a 2.0±1.37a 2.00±19.60a 0.50±17.50a جبن كامل الدسم

 b8.89±0.03 0.01±0.23b 0.01±65.33b 0.15±1.33a 0.29±20.67b 0.06±12.97b (%1.5جبن منخفض الدسم )
 %0.015جبن منخفض الدسم مع 

 كزانتان
c6.28± 0.03 0.02±0.09c 0.06±67.03c 0.03±1.82b 0.01±20.85b 0.10±19.10c 

 % 0.030جبن منخفض الدسم مع 
 كزانتان

d.275±0.03 0.02±0.10c 0.01±75.07d 0.01±1.75b 0.01±21.05b 0.30±20.50d 

 % 0.045جبن منخفض الدسم مع 
 كزانتان

e4.52±0.02 0.02±0.10c 0.12±75.47d 0.02±1.88b 0.01±22.24c,f 0.40±21.43e 

 c6.28± 0.03 0.01±0.22b 0.02±65.32b 0.06±1.83b 0.12±18.07d 0.12±20.07d بكتين %0.01جبن منخفض الدسم مع 
 f5.66 ±0.01 0.01±0.20b 0.06±70.03e 0.03±1.85b 0.06±18.07d 0.40±21.43e بكتين %0.04جبن منخفض الدسم مع 
 g4.4 ±0.1 0.02±0.18b 0.58±71.33f 0.04±1.92b 0.02±18.21d 0.25±22.03e,f بكتين %0.07جبن منخفض الدسم مع 

 %0.15جبن منخفض الدسم مع 
 نات الصوديومكازئي

h6.47 ±0.03 0.01±0.23d 0.01±65.43b 0.03±1.95b 0.01±21.66e,f 0.21±22.57f,g 

 %0.3جبن منخفض الدسم مع 
 كازئينات الصوديوم

d5.31±0.01 0.02±0.25b,d 0.01±67.05c 0.04±1.92b 0.01±22.17f 0.36±23.40g 

 %0.45جبن منخفض الدسم مع 
 كازئينات الصوديوم

i3.97±0.02 0.02±0.28d 0.06±73.07g 0.06±1.87b 0.01±22.61c,f 0.01±23.57g 
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 (%1.5التقييم الحسي لعينات الجبن المصنعة من حليب متوسط الدسم ) 5-2-5

 الجبن المختبرةلعينات  حسينتائج التحليل ال( 11الجدول)

 المجموع اللون القوام الطعم والنكهة نوع الجبن
 14.00a 4.00 4.50a 22.50a جبن كامل الدسم
 11.00b 3.00 3.00b,c 17.00b (%1.5جبن منخفض الدسم )

 11.50b 3.90 4.00a,c 19.40c كزانتان %0.015جبن منخفض الدسم مع 
 9.50c 2.50 3.50c 15.50d كزانتان % 0.030جبن منخفض الدسم مع 
 9.30c 2.50 3.50c 15.30d كزانتان % 0.045جبن منخفض الدسم مع 

 10.80b 3.70 4.00a,c 18.50e بكتين %0.01جبن منخفض الدسم مع 
 11.40b 3.70 4.00a,c 19.10c بكتين %0.04جبن منخفض الدسم مع 
 12.30d 2.80 4.30a 19.40c بكتين %0.07جبن منخفض الدسم مع 

 9.40c 3.70 3.90c 17.00b كازئينات الصوديوم %0.15ن منخفض الدسم مع جب
 9.00c 2.80 3.40c 15.20d كازئينات الصوديوم %0.3جبن منخفض الدسم مع 
 11.30b 3.70 4.30a 19.30c كازئينات الصوديوم %0.45جبن منخفض الدسم مع 

 %0ق معنوية عند مستوى تدل الأحرف المتشابهة في العمود الواحد على عدم وجود فرو

كازئينات الصوديوم وحصل  الطعم والنكهة بين صمغ كزانتان و في(  p <2.20) لم توجد فروق معنوية 
 ((Kavas et al.,2004( وهذا يتوافق مع ما وجده 00.02البكتين بالتركيز الثالث على أعلى قيمة قدرها )

باستخدام بدائل مختلفة للدهن تكون أفضل مقارنة  في دراسته على جبن أبيض مملح بأن نكهة الجبن المصنع
 مع جبن منخفض الدسم.

الجبن منخفض الدسم والجبن الحاوي على صمغ كزانتان وبكتين بالتركيز الأدنى أعلى قساوة من باقي 
المعاملات الأخرى )شبيه بكامل الدسم(، بزيادة تركيز بدائل الدهن نلاحظ انخفاض القساوة وذلك بسبب 

لم توجد فروق معنوية بين البدائل و ،(Murtaza et al.,2017نسبة الرطوبة فيها وهذا يتوافق مع )ارتفاع 
الثلاث بالنسبة للون وحصل كل من البكتين وكازئينات الصوديوم بالتركيز الأعلى على أفضل لون وكان 

( يليه 2..06وقدره )وحصل صمغ كزانتان بالتركيز الأدنى على أعلى قبول عام  مشابها لجبن كامل الدسم،
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( وهذا يعني أن إضافة بدائل الدهون الى جبن منخفض الدسم 06.02كازئينات الصوديوم بالتركيز الأعلى )
 (Romeih et al., 2002)قد حسنت من الخصائص الحسية للجبن 

 في الخصائص الكيميائية والحسية للجبن الأبيض كامل الدسم: بدائل الدهونتأثير استخدام  5-3

 المردود:  5-3-1

لا توجد فروق معنوية بين صمغ كزانتان والكازئين وأقل مردود كان في الجبن الحاوي على البكتين 
(، وهذا يتوافق مع %00.90( وأعلى مردود في الجبن الحاوي على كازئينات الصوديوم )02.00%)

(Sipahioglu et al.,1999)( يبين تأثير استخدام بدائل الدهون في9. الشكل ) %  لمردود عينات الجبن
 المصنعة من حليب كامل الدسم.

 
 مردوددام بدائل الدهون المختلفة في % التأثير استخ (6)الشكل 

 كامل الدسمعينات الجبن المصنعة من حليب في 
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 الحموضة:  5-3-2

ـــــي00نلاحـــــظ مـــــن الجـــــدول ) ـــــرت ف ـــــد أث ـــــدهون المســـــتخدمة ق ـــــدائل ال ـــــق  ( أن ب حموضـــــة الجـــــبن وهـــــذا يتواف
ــــــــى جــــــــبن فيتــــــــا مــــــــنخفض الدســــــــم،.Voutsians (066و  Katsiari مــــــــع مــــــــا وجــــــــده ــــــــي دراســــــــته عل  ( ف

( مــــــع %...2وأعلــــــى نســــــبة حموضــــــة كانــــــت فــــــي عينــــــات الجــــــبن الحاويــــــة علــــــى كازئينــــــات الصــــــوديوم )
 .ين عينات الجبن كامل الدسم )شاهد(عدم وجود فروق معنوية بينها وب

 الرطوبة:  5-3-3

بين البكتين والكازئين وأعلى نسبة رطوبة كانت (  p <2.20) نلاحظ من الجدول عدم وجود فروق معنوية 
 وذلك يعود الى خصائص البكتين في حفظ الماء ( %10.21في الجبن الحاوي على البكتين )

(Lobato -Calleros et al.,1999) 

 البروتين: 5-3-4

 بروتين كانت في الجبن الحاوي علىالبكتين ولكن أعلى نسبة لا توجد فروق معنوية بين الكزانتان و  

 ازئينات الصوديوم هي بروتينات على اعتبار أن ك (%00.20) %0..2كازئينات الصوديوم بالتركيز  

(Awad and Metwally,2000.) 
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 %0تدل الأحرف المتشابهة في العمود الواحد على عدم وجود فروق معنوية عند مستوى 

 (%3لعينات الجبن المصنعة من حليب كامل الدسم )والمردود ( نتاج التحليل الكيميائي 12الجدول )
 المردود % بروتين % الملوحة % الرطوبة % الحموضة % الدهن % نوع الجبن

 a11.8±0.6 2.20±0.42a 2.1.±60.83a 2.0±1.37a 2.00±19.60a 0.50±17.50a جبن كامل الدسم

 %0.015الدسم مع  كاملجبن 
 كزانتان

b9.76±0.01 0.02±0.20b 0.06±63.73b 0.01±1.43a 0.35±19.67a 0.09±22.09b,e 

 % 0.030الدسم مع  كاملجبن 
 كزانتان

c9.58±0.01 0.04±0.18b 0.21±64.43b 0.01±1.46a 0.32±19.73a 0.05±23.05c,e 

 % 0.045الدسم مع  كاملجبن 
 كزانتان

d8.38±0.02 0.04±0.16b 0.01±66.11c 0.01±1.52a 0.29±19.77a 0.01±23.08c,e 

 e7.51±30.0 0.07±0.24b 0.12±68.07d 0.01±1.56a 0.45±19.63a 0.25±20.53d بكتين %0.01الدسم مع  كاملجبن 
 f6.98±0.01 0.02±0.22b 0.12±69.07e 0.02±1.51a 0.35±19.70a 0.15±21.13d بكتين %0.04الدسم مع  كاملجبن 
 g5.92±0.01 0.01±0.20b 0.12±71.07f 0.01±1.56a 0.32±19.73a 0.15±22.47e بكتين %0.07الدسم مع  كاملجبن 
كازئينات  %0.15الدسم مع  كاملجبن 

 الصوديوم
h6.82±0.01 0.02±0.42a 0.06±90.20f 0.01±1.52a 0.55±20.86b 0.15±22.97e 

كازئينات  %0.3الدسم مع  كاملجبن 
 الصوديوم

i5.71±0.01 0.01±0.43a 0.17±70.60f 0.01±1.58a 0.61±20.90b 0.26±23.30c,e 

زئينات كا %0.45الدسم مع  كاملجبن 
 الصوديوم

i5.21±0.02 0.02±0.44a 0.06±10.20d 0.15±1.37a 0.55±21.03c 0.01±23.65c 
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 (:%3التقييم الحسي لعينات الجبن المصنعة من حليب كامل الدسم ) 5-3-5

 لعينات الجبن المختبرة حسينتائج التحليل ال (13الجدول)

 %0تدل الأحرف المتشابهة في العمود الواحد على عدم وجود فروق معنوية عند مستوى 

من الجدول أن نوع بديل الدهن قد أثر على الطعم والنكهة وحصل كل من جبن كامل الدسم وجبن نلاحظ 
 الحاوي على البكتين على أفضل طعم.

لم يكن هناك فروق معنوية بين البدائل بالنسبة للقوام واللون وحصل جبن كامل الدسم الحاوي على البكتين 
كامل الدسم والجبن الحاوي على البكتين بالتركيز الأعلى بالتركيز الأعلى على أفضل قيمة، وحصل الجبن 

 ( على التوالي.2..00-00.02على أفضل قبول عام )

 المجموع اللون القوام الطعم والنكهة نوع الجبن
 14.00a 4.00a 4.50a 22.50a جبن كامل الدسم

 12.30b 3.80a,c 4.40a 20.50b كزانتان %0.015الدسم مع  كاملجبن 
 10.00c 3.00b,c 3.40b,c 16.40c كزانتان % 0.030الدسم مع كامل جبن 
 9.00d 2.70b 3.00b 14.70d كزانتان % 0.045مع الدسم  كاملجبن 

 11.60e 3.40c 4.00a 19.00e بكتين %0.01الدسم مع  كامل جبن
 11.80e 4.00a 4.60a 20.40b بكتين %0.04الدسم مع  كاملجبن 
 13.00f 3.80a,c 4.60a 21.40f بكتين %0.07الدسم مع  كاملجبن 

 12.00b 3.70a,c 4.40a 20.10b يومكازئينات الصود %0.15الدسم مع  كاملجبن 
 10.70g 2.80b 3.40b,c 16.90c كازئينات الصوديوم %0.3الدسم مع  كاملجبن 
 10.00c 3.70a,c 3.70c 17.40g كازئينات الصوديوم %0.45الدسم مع  كاملجبن 
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 للمردود: % المختلفة فيالدسم  تأثير نسب 5-4

 ( تأثير خفض الدهن على % للمردود14الجدول )

 دهن %3 دهن %1.5 دهن %0.5 تركيز  نوع الجبن

 كزانتان

2 12.80a 12.97b 17.50c 
2.200 21.13a 19.10b 22.09c 
2.20 21.67a 20.50b 23.05c 
2.2.0 22.40a 21.43b 23.07c 

 بكتين

2 12.80a 12.97b 17.50c 
2.20 17.30a 20.07b 20.53c 
2.2. 00.01a 21.43b 21.13b 
2.21 06.10a 22.03b 22.47b 

 كازئينات

2 12.80a 12.97b 17.50c 
2.00 22.03a 22.57b 22.97c 
2.0 22.37a 23.40b 23.30c 
2..0 22.50a 23.57b 23.65c 

 %0الواحد على عدم وجود فروق معنوية عند مستوى  صفتدل الأحرف المتشابهة في ال

د بينت الدراسة وجود فروق معنوية ذات دلالة إحصائية بين عينات الجبن المصنعة وذلك من حيث المردو 
( دسم بوجود بديل %3في عينات الجبن المصنعة من حليب ) %23.65فأعلى مردود تم التوصل اليه 

 .%0..2ئينات الصوديوم( بالتركيز الدهن )كاز 

وجده  ويتبين من الجدول زيادة المردود عند استخدام تراكيز عالية من بدائل الدهون وهذا يتوافق مع ما
(Nateghi et al.,2012a; Shendi et al.,2010 في دراسته على جبن ) شيدر حيث لاحظ زيادة

ويبين الشكل  المردود في عينات الجبن الحاوية على تراكيز عالية من صمغ كزانتان وكازئينات الصوديوم.
 ( تأثير خفض الدهن على % للمردود بوجود بدائل الدهون1)
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 صنعة بإضافة بدائل الدهونعلى % للمردود في عينات الجبن الم دهنتأثير خفض ال( 7) الشكل

فنلاحظ  %2.200( نسبة الزيادة في المردود بوجود بديل الدهن )صمغ كزانتان( بالتركيز 00يبين الجدول )
في عينات الجبن منخفضة الدسم بوجود صمغ كزانتان  %.9أن نسبة الزيادة في المردود بلغت حوالي 

حين كانت نسبة الزيادة في المردود في عينات الجبن بالمقارنة مع جبن منخفض الدسم بدون أية إضافة، في 
 بالمقارنة مع جبن كامل الدسم بدون أية إضافة. %00كامل الدسم بوجود صمغ كزانتان حوالي 

 %0.015( نسبة الزيادة في المردود بوجود صمغ كزانتان بالتركيز 15الجدول )

 نسبة الزيادة المتوقعة المردود % نوع الجبن
 %00 01.0 سمجبن كامل الد

 00.26 جبن كامل الدسم بوجود صمغ كزانتان
 %1. 00.61 جبن متوسط الدسم

 06.00 جبن متوسط الدسم بوجود صمغ كزانتان
 %.9 00.02 جبن منخفض الدسم

 00.0 جبن منخفض الدسم بوجود صمغ كزانتان
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 للبروتين: % المختلفة فيالدسم  تأثير نسبة 5-5

 فض الدهن على % للبروتين:( تأثير خ16الجدول )

 دهن %3 دهن %1.5 دهن %0.5 تركيز  نوع الجبن

 كزانتان

2 21.97a 20.67b 19.60c 
2.200 21.97a 20.85b 19.67c 
2.20 21.87a 21.05b 19.73c 
2.2.0 22.67a 22.24b 19.77c 

 بكتين

2 21.97a 20.67b 19.60c 
2.20 19.25a 18.07b 19.63a 
2.2. 18.75a 18.07b 19.70c 
2.21 19.82a 18.21b 19.73a 

 كازئينات

2 21.97a 20.67b 19.60c 
2.00 00.21a 21.66a,b 20.86b 
2.0 00.09a 22.17b 20.90a 
2..0 20.76a 22.61a 21.03b 

 %0الواحد على عدم وجود فروق معنوية عند مستوى  صفتدل الأحرف المتشابهة في ال

على نسبة بروتين كانت في جبن منخفض الدسم مقارنة مع جبن كامل الدسم أن أ (09) يتبين من الجدول
ى وذلك يعود الى أن خفض الدسم يؤدي الى زيادة نسبة البروتين وهذا يتوافق مع مجموعة من الدراسات عل

 ن خفض الدسم يؤدي الى زيادة نسبة البروتين والرطوبة مختلف أنواع الجبن التي أثبتت أ
Cheddar (Drake et al.,0669) and Manchego (Lobato-Calleros et al.,0220) 

دسم بوجود  %2.0في عينات الجبن المصنعة من حليب  %22.76وأعلى نسبة بروتين تم الحصول عليها 
( تأثير خفض الدهن على % للبروتين 0يبين الشكل ) .%0..2زئينات الصوديوم( بالتركيز بديل الدهن )كا
 ون.بوجود بدائل الده
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 على % للبروتين في عينات الجبن المصنعة بإضافة بدائل الدهون هنتأثير خفض الد (3) الشكل
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 لجدوى الاقتصادية:دراسة ا 0-6

 كغ من الجبن الأبيض1( تكاليف انتاج 17الجدول )

 كميتها المادة المنتج
سعر 

 الحليب)كغ(

سعر 

الكزانتان 

 )غ(

السعر 

 الإجمالي

كمية الجبن 

 الناتج

سعر كغ من 

 الجبن

 ل1س 1200 غ 181 ل1س 881 لايوجد ل1س 221 كغ . حليب كامل الدسم جبن كامل الدسم

جبن منخفض الدسم بإضافة 

 كزانتان 11110%

حليب منخفض الدسم 

 + كزانتان

غ 111كغ + .

 كزانتان
 ل1س 3 ل1س 111

1.1+2= 

 ل1س 1.2
 ل1س 00910 غ 8.1

فض الدسم بإضافة جبن منخ

 بكتين %.111

حليب منخفض الدسم 

 + بكتين

غ 111كغ+ .

 بكتين
 ل1س 3 ل1س 111

1.1+.18= 

1..18 

 ل1س

 ل1س 882 غ03118

بإضافة 110جبن منخفض الدسم 

 كزانتان 11110%

حليب منخفض الدسم 

 + كزانتان

غ 111كغ + .

 كزانتان
 ل1س 3 ل1س 111

1.1+2= 

 ل1س 1.2
 ل1س 8.1 غ .01

بإضافة 110فض الدسم جبن منخ

 كازئينات 113%

حليب منخفض الدسم 

 + كازئينات

 غ12كغ+ .

 كازئينات
 ل1س 0 ل1س 111

1.1+11= 

 ل1س 011
 ل1س 0.0 غ 931
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 %11110جبن كامل الدسم بإضافة 

 كزانتان

الدسم + حليب كامل 

 كزانتان

غ 111كغ + .

 كزانتان
 ل1س 3 ل1س 221

881+2= 

 ل1س 882
 ل1س 998 غ 88311

 %.111كامل الدسم بإضافة جبن 

 بكتين

الدسم +  كاملحليب 

 بكتين

غ 111كغ+ .

 بكتين
 ل1س 3 ل1س 221

881+.18= 

88.18 

 ل1س

 ل1س 11.1 غ 8.012

 % 1110جبن كامل الدسم بإضافة

 بكتين

الدسم + كامل حليب 

 بكتين

غ 218كغ+ .

 بكتين
 ل1س 3 ل1س 221

881+81.= 

8881. 

 ل1س

 ل1س 988 غ 89818

 %1110دسم بإضافة جبن كامل ال

 كازئينات الصوديوم

 حليب كامل الدسم + 

 كازئينات الصوديوم

غ 1كغ+ .

 كازئين
 ل1س 0 ل1س 221

881+31= 

 ل1س 911
 ل1س 911 غ 9.1

 

-%02نلاحـــــظ مـــــن الجـــــدول انخفـــــاض تكـــــاليف صـــــناعة الجـــــبن الأبـــــيض مـــــن حليـــــب مـــــنخفض الدســـــم وبوجـــــود بـــــدائل الـــــدهون بنســـــبة تتـــــراوح مـــــن 
ــــــــــــاض ت90% ــــــــــــدائ، وانخف ــــــــــــب كامــــــــــــل الدســــــــــــم وبوجــــــــــــود ب ــــــــــــراوح مــــــــــــنكــــــــــــاليف صــــــــــــناعة الجــــــــــــبن مــــــــــــن حلي ــــــــــــدهون بنســــــــــــبة تت %01-00ل ال
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 حساب السعرات الحرارية: 5-7

 ( كمية السعرات الحرارية13الجدول )

 نسبة الانخفاض عن جبن كامل الدسم عدد السعرات الحرارية نوع الجبن
 ـــــــــــــــــــــــــــ سعرة حرارية 006 جبن كامل الدسم

 %00 سعرة حرارية 0.0 كزانتان %11110جبن منخفض الدسم بإضافة 
 %00 سعرة حرارية 000 بكتين %.111جبن منخفض الدسم بإضافة 

 %8 سعرة حرارية 173 كزانتان %11110بإضافة 110جبن منخفض الدسم 
 %02 سعرة حرارية 000 كازئينات %113جبن منخفض الدسم بإضافة 

 %8 سعرة حرارية 175 كزانتان %11110بإضافة  جبن كامل الدسم
 %20 سعرة حرارية 154 بكتين %.111جبن كامل الدسم بإضافة 
 %25 سعرة حرارية 143 بكتين % 1110جبن كامل الدسم بإضافة 

نلاحظ من الجدول أن عدد السعرات الحرارية الناتجة عن استخدام البكتين والكزانتان في جبن منخفض الدسم 
على التوالي وبالتالي فإن بدائل الدهون قد خفضت من %00-00( كانت أقل بمعدل انخفاض وقدره 2.0%)

 ,.Ognean et al)كمية الطاقة الناتجة وذلك باعتبار أن صمغ كزانتان والبكتين لا يعطيان أية طاقة 
2006)  
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 :Conclusionsالاستنتاجات  -6
 

أعلى من محتوى الرطوبة في  )شاهد(ع من حليب منخفض الدسم بة في الجبن المصنمحتوى الرطو  -0
 .الجبن المصنع من حليب كامل الدسم

 

ارتفاع محتوى الجبن منخفض الدسم من الرطوبة والبروتين بانخفاض نسبة الدهن وزيادة تركيز بدائل  -0
 1ةالدهون المختلف

 

بوجود  %00بوجود صمغ كزانتان و %10ديوم و بوجود كازئينات الصو  %11ازداد المردود بنسبة  -0
 (%2.0البكتين وذلك في عينات الجبن المصنعة من حليب منخفض الدسم )

 

استخدام بدائل الدهون قد حسنت من الخصائص الحسية للجبن منخفض الدسم فحصلت عينات  -.
( والحاوية على صمغ كزانتان بالتركيز %2.0الجبن المصنعة من حليب منخفض الدسم )

 .على أفضل قبول عام %.2.2التركيز والبكتين ب 2.200%

 

أفضل من الجبن الحاوي على البروتينات من  هيدروكلويدات) الغرويات المائية(الجبن الحاوي على ال -0
 الناحية الحسية

 

دسم وبوجود كازئينات  %0أعلى مردود تم الوصول اليه في عينات الجبن المصنعة من حليب  -9
دسم وبوجود كازئينات  %2.0بروتين في عينات الجبن المصنعة من حليب  الصوديوم وأعلى نسبة
 %0..2الصوديوم بالتركيز 

 

-%02كغ من الجبن الأبيض بوجود بدائل الدهون بنسبة تتراوح من  0انخفاض تكاليف انتاج  -1
  %00-00وانخفاض السعرات الحرارية الناتجة بنسبة  90%
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دسم  %2.0في عينات الجبن المصنعة من حليب  %2.200صمغ كزانتان بالتركيز أدى استخدام  -0

 إلى:

 %10كغ من الجبن الأبيض بنسبة 1خفض تكاليف انتاج  -1

 

 %20خفض السعرات الحرارية بنسبة  -2
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