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 الملخص

 المصلجامعة دمشق، وهدفت إلى استخدام -الزراعة كلية-الأغذيةعلوم  قسم ابرمخ في الدراسة هذه تمت

 بدءاً من الحليب المجفف الكامل الدسمفي صناعة كل من اللبن الرائب والجبن الأبيض  والحامض الحلو

 0.5إضافة الكازئين بنسبة  تأثير معرفة، وكذلك في الخصائص الكيميائية والحسية لكلا المنتجين هتأثيرودراسة 

 .إلى الحليب المجفف والمسترجع بالمصل %

 ،الذائب لآزوتا ،الدهن ،الرماد ،البروتين ،الكيميائية التي شملت تقدير المادة الجافة ختباراتأجريت الا

فترة الحفظ على  التصنيع وخلالاليوم الثالث من  فيالتقييم الحسي  لىا بالإضافة الهيدروجيني والرقم

 الحليب من المصنعّة والجبن اللبن لعينات الصلبة المادة نسبة ارتفاع يوماً، بينت النتائج 17 مدة م(1±4درجة)

 عند أعلى الجافة المادة نسبة كانت حين في بالماء، المسترجع الشاهد مع مقارنةبنوعيه  بالمصلع المسترج

 الجبن في الذائب الآزوت نسبة على الاسترجاع في المصل استخدام أثر كما%ـ 0.5 بنسبة الكازئين استخدام

 لجنة بقبول العينات جميع حظيت فقد الحسي التقييم حيث من أما الشاهد، مع مقارنة أعلى كانت حيث المصنعّ

 باستخدام المسترجعة العينات مع مقارنة ائحةوالر الطعم حيث من قبولاً  أفضل الشاهد بقي ولكن التحكيم

ً  تأثير المصل لاستخدام كان فقد القوام حيث من أما المصل،  العينات كانت حيث الشاهد مع مقارنة معنويا

 من المصنعّين والجبن اللبن صفات نيتحسفي  كان للمصل دور إيجابيأفضل قبولاً،  بالمصل  المسترجعة

 .الحفظ منزاد مع ازدي بالمصل مسترجع حليب

 الكلمات المفتاحية: حليب مجفف، مصل، كازئين، لبن رائب، جبن أبيض.
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 الكيميائية الخصائص ودراسة بالمصل المسترجع الدسم الكامل المجفف الحليب من رائب ولبن أبيضجبن  إنتاج                

 حسيةوال

 :INTRODUCTION المقدمة 

 من الحليب يحتوي على بروتيناتوهو جزء سائل  الجبن،ثانوي من صناعة المنتج الهو  المصل

 المصل من بهدف الاستفادةتقنيات مختلفة ب المصليتم عزل بروتينات  ، حيثواللاكتوز والمعادن المصل

 . غذائية ووظيفيةخصائصه لما له من  نهالتخلص من عوضاً ع

 نظراً احية الغذائية من الن لمصلاالعديد من الدراسات حول أهمية على مدى السنوات الماضية أجريت 

 ائص مضادة للميكروبات ومضادةصخ المصل اتبروتين تمتلكو .لاحتواءه على بروتينات المصل

المخلفات الذي يعتبر من  المصلفي معالجة ونظرًا للصعوبات الكبيرة  ،للفيروسات ومضادة للأكسدة

ئية الغذاات ى استخدامه في الصناعوجه إلتم الت، مادة خام قيمّة يمكن الاستفادة منها ورغم كونه الحيوية

 .2016عام في مليون طن سنوياً  165بحوالي  لمصلالعالمي ل الانتاج يقدر، التخلص منه عوضاً عن

% فقط في  50با في تطبيقات مختلفة في حين يستخدم وفي أور مصلال% من 75حوالي يتم استخدام 

 منو .المرتفعة يتم التخلص منها ذات القيمةصل ن كمية كبيرة من المإاء على ذلك فعالم وبنأنحاء ال بقية

 حالة في اقتصادي ربح الى الألبان صناعة من ناتجة عضوية بقايا يحويه من بما لمصلا ليتحو الممكن

 .مناسبة تقنيات عملية إتباع

لدى فئة كبيرة من المستهلكين لكونها تلعب  الاغذية قبولاً  أكثرلبان ومنها اللبن الرائب من منتجات الأ تعد  

ً  غذائيا   دوراً  ً  وعلاجيا حياء الألات من ن تحافظ هذه السلاأوبالإمكان ، لاحتوائها على الأحياء الدقيقة المفيدة مهما

 الحياة عند مرورها من خلال المعدة وصولاً المجهرية على خصائصها الصحية والوظيفية حيث تبقى على قيد 

معاء الدقيقة من الجهاز الهضمي البشري وبهذه الخاصية تكمن فوائدها الصحية والعلاجية للكثير من لى الأإ

 الأمراض.

 اباستخدام بكتري المعقم تخمير الحليبلذي يتم تصنيعه عن طريق يعد اللبن الرائب من منتجات الحليب ا

 والبروتين ،( %4.5-3.5من البروتينات التي تبلغ نسبتها ) أساسيويتكون اللبن الرائب بشكل  ،للبنا حمض

 ما البروتينات المتبقية فهي بروتيناتأوهو بروتين غير ذائب في الماء  ينئالكاز هو اللبن في الموجودي الرئيس

  .المصلذائبة في الماء والتي تدعى بروتينات 

ي على نوعية شر إيجابؤعلى زيادة نسبة المادة الجافة عند صناعة اللبن باعتبارها م يحرص المصًنع

دا ند ارتفاع نسبة المادة الجافة ععاللبن الحسية من حيث القوام والتركيب والطعم  خصائص حيث تتحسن ،اللبن

 كإضافة الحليب المجفف كامل أو خال الدسم أو يتم استخدام عدة طرق لذلك ارتفاع قيمته الغذائية وعادة ما عن
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 الكيميائية الخصائص ودراسة بالمصل المسترجع الدسم الكامل المجفف الحليب من رائب ولبن أبيضجبن  إنتاج                

 حسيةوال

 في الحليب وبالتالي في تقليل نسبة الماءمصل اللبن المركز أو المجفف أو استخدام تقنية التبخير استخدام  

 رتفاع نسبة المادة الجافة.ا

من واستساغة طعمه  الغذائية لارتفاع قيمته الحليب،غذائية المصنعة من المواد المن أشهر  يعتبر الجبن

 ئةفولكل صنف خصائص معينة مرغوبة عند  في كل أنحاء العالم أصناف الجبنحيث تتنوع  ،المستهلكين قبل

 .من المستهلكين

ً  حديثةتطورات كبيرة وأدخلت فيها تقنيات الألبان صناعة  شهدت  لتحويل كميات هائلة من الحليب يوميا

 اهب تمر التي الظروف عن الناتجة الخام الحليب إنتاج لقلة. وبالنظر من منتجات الألبان مختلفة إلى أنواع

 ذلك کل ومستمر ثابت بروتيني غذائي وارد إيجاد ولضرورة الاقتصادية والأزمة السورية العربية الجمهورية

 ،ةالفريد اتالمنتج هللعمل الجاد والمبني على أسس علمية بغية إيجاد سبل تقود لتحسين خواص هذيدفعنا 

 لاستغلالمحاولة  تعتبر هذه الدراسةرجوة. والمصنع بالفائدة الم المستهلكبما يعود على ، صحيةالتغذوية وال

الدراسة إلى  هدفت اذل منها،لأجبان، والتي تهدر دون الاستفادة الناتجة عند تصنيع ا الكبيرةالمصل  ياتکم

الدسم في  الكاملمن الحليب المجفف  انالمصنع الرائب واللبن الأبيض للجبنمن خلال تدعيمه  المصلتدوير 

دوير البروتينات الذائبة في الماء وزيادة وزيادة نسبة البروتينات والاحماض الامينية من خلال إعادة ت سورية،

 القيمة الغذائية. 

من الحليب المجفف الكامل الدسم والمسترجع  أبيض وجبن رائب لبنإنتاج راسة تم في هذا البحث د

 التالية:وقد تناول كل من الفصول  والمضاف له كازئين بالمصل

أهمية والتي ركزت على  تسليط الضوء على أهم الدراسات المرجعية الحديثة الفصل الأولتضمن 

 بتأثيربالإضافة إلى التعريف  تأثير المصل في المنتجات اللبنيةوما  المصل في تصنيع المنتجات اللبنية استغلال

 لبني.الالمنتج لممكن استخدامها لتحسين جودة المصل اكما بين هذا الفصل أنواع  إضافة الكازئين،

 عينات اللبنبحث وطريقة تحضير ه من حيث مكان تنفيذ الذكر مواد البحث وطرائق الفصل الثانيتم في 

 للمصلكما تم ذكر أهم المؤشرات المدروسة والتي تضمنت الاختبارات الكيميائية  الأبيض،الرائب والجبن 

 عينات اللبن الرائب والجبن( واختبارات ، الدهن%% الرطوبة، % الرماد، % البروتين)والحامض الحلو 

-أيام3) الحسية، على ثلاث فترات زمنية الخصائص-2الكيميائية،  الخصائص-1 قسمين:والتي قسمت  الأبيض

 كما بين هذا الفصل نوع التحليل الإحصائي المستخدم. ،(يوم17 – أيام 10



3 
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 حسيةوال

 عينات اللبن الرائب والجبن الأبيض المصنعةا لالحصول عليه التي تم   والمناقشة النتائج الفصل الثالثن بي   

الحسية  بكل من الخصائص الكيميائية، الخصائص تأثير إضافة الكازئينتم تحديد  كماوالحامض  بالمصل الحلو

 .والكيميائية من الناحية الحسية تقييم تدعيم المصل بكلا المنتجينوذكُر في هذا الفصل  للعينات المدروسة،

الدراسة من حيث تباين أهم الاستنتاجات وفق النتائج التي توصلنا إليها في هذه  الرابعالفصل أوضح 

( الجبن الأبيض، اللبن الرائب) عيناتالأساسية المستخدمة في تحضير الالمصل الكيميائي لأنواع  التركيب

استخدام ا الفصل أن كما أظهر هذ ،المحضرة اللبن الرائب والجبن الأبيضالتركيب الكيميائي لعينات  وتباين

 مرتفع القيمةخصائص تصنيعية  عطي منتج ذويجبن الأبيض عينات اللبن الرائب والصنع المصل في  أنواع

 متدنية في التقييم الحسي من حيث اللون، النكهة، الطعم والقبول العام.الغذائية و

 :تساؤلات البحث

من  في تصنيع اللبن الرائب والجبن الأبيض لماءعن اأن يكون المصل بديل جيد هل من الممكن  -1

 ؟يسمح بزيادة إجمالي المواد الصلبةلأن استخدامه  مجفف كامل الدسملالحليب ا

 حرب الى الألبان صناعة نع ناتجة عضوية مخلفات يحويه من بما لمصلا يتحول أن الممكن من هل -2

 اقتصادي؟

 :فرضيات البحث

والحسية  كيميائية و%( بين الخصائص ال5)فروقات ذات دلالة إحصائية عند مستوى الدلالة وجود  -1

 .المصنعة من حليب مجفف مسترجع بالمصل )الحلو والحامض( الأبيضلبن الرائب والجبن ال لعينات

 .الحسيةالكيميائية و خصائص الجبن فيكازئين إضافة ال تأثير مدى  -2
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 :مبررات البحث 

كثير من في بعض الصناعات بات من سمات التقدم في  استخدامها تدوير المخلفات الصناعية وإعادةإن 

بروتينات المصل اهتماما كبيرا في كثير من الدول، حيث تستخدم  وأخذتدول العالم، للحفاظ على البيئة، 

مجال تصنيع الغذاء لرفع القيمة الغذائية تجاهات الحديثة في لاا حدى مكونات الغذاء الوظيفي وتعتبر منإك

 .من المنتجات اللبنية خدامها في الكثيرولذلك فقد تم است الحسية. الخصائص وإمداد الغذاء بعديد من

 الصحي إلى الصرف % 90 حواليالمصل يرمى منها  من هائلة كميات والأجبان الألبان معامل تنتج

حيث الدسمة  الكازئين والمواد عدا الحليب مكونات كل على والجبن اللبن مصل يحتوي .منها الاستفادة دون

لإضافة لكمية قليلة اب توفيتامينا وأملاح وإنزيمات وليناتيوغلوب اتلاكتوز وألبومين على الحليب مصل يحتوي

 الثمينة المركبات من يحتويه لما متكامل كغذاء والجبن اللبن مصل من الاستفادة يمكن .من الدهن والكازئين

  .والمعجنات الغذائية الصناعات مختلف إلى وإضافته تجفيفه أو بتكثيفه سابقة الذكر،

 :أهداف البحث

ودراسة خصائصه الكيميائية والحسية خلال تصنيع اللبن الرائب من حليب مجفف مسترجع بالمصل الحلو  -1

 .درجة مئوية 4يوم من الحفظ على درجة حرارة  17

ودراسة خصائصه الكيميائية والحسية تصنيع اللبن الرائب من حليب مجفف مسترجع بالمصل الحامض  -2

 .درجة مئوية 4الحفظ على درجة حرارة يوم من  17خلال 

ودراسة خصائصه الكيميائية والحسية تصنيع الجبن الأبيض من حليب مجفف مسترجع بالمصل الحلو  -3

 .درجة مئوية 4على درجة حرارة يوم من الحفظ  17خلال 

الكيميائية والحسية  ودراسة خصائصهتصنيع الجبن الأبيض من حليب مجفف مسترجع بالمصل الحامض  -4

 .درجة مئوية 4يوم من الحفظ على درجة حرارة  17خلال 

 الحلو والحامض ودراسة تأثيره في الخصائص الكيميائية إضافة الكازئين إلى الحليب المسترجع بالمصل -5

 .والحسية للجبن الناتج
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Literature Review 

 

 

 LITERATURE REVIEWالمرجعية:  الدراسة-1

 :الرائباللبن -1

 الرائب: اللبن تعريف -1-1

ف اللبن الرائب بي        كترياب منبادئ بوساطة الحليب  تخمر عنة ناتجالنتجات اللبنية المأحد نه أعر 

 (Streptococcus thermophilus) يتكون هذا البادئ من البكتريا الكروية اللبن وعادة ما مضح

 اللاكتوز مما خميرحيث يقوم هذا البادئ بت ((Lactobacillus Bulgaricus العصوية والبكتريا

ً يعطي اللبن الناتج       (Prasanna et al., 2018) .بالهلامحامضياً وقواماً شبيهاً  طعما

رت)العراق( وواليوغ )سورية(بأسماء كثيرة عبر آلاف السنين مثل اللبن الرائب اللبن الرائب سمي

بية السعودية(، اللبن الرائب )مصر(، روبا كة العر)الممل )العراق ولبنان(، لبن رايب والروبة

 cuajada)البرازيل(،   iogurte (،)الهند(، الصاري )إيران dahi)أرمينيا(،  katyk)السودان(، 

 .))جورجيا، روسيا، واليابان  matsoni)أذربيجان(، وdovga)البرتغال(، coalhada)إسبانيا(، 

.(Kaur et al.,2017)  

خمرة في خصائصها وطعمها وملمسها تات اللبن الرائب وغيرها من المنتجات الممنتج تختلف

بناءً على نوع الحليب المستخدم وتكوينه وطبيعة ونشاط البكتيريا وذلك وخصائصها الصحية ا وتكوينه

 (. Chandan and Kilara,2013) المخمرة
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بكتريا الرائب، ومنها وجود ك اللبن الصحية المرتبطة باستهلا ووجد أن هنالك الكثير من الفوائد 

Lactobacillus bulgaricus ، اللبن الرائب في صناعة  المستخدم البادئمكونات والتي هي أحد

 (.Moreno et al., 2013)الصحية ذلك نظراً لفوائدها وكدواء في الصيدليات هذه البكتريا بيعت و

 يب الخالي من الدسم، المغلي والمركز بالتسخينالحلأو  الدسم الحليب الكامل مناللبن  يمكن صناعة

 ً والكالسيوم  بالبروتينات المتاحة نتيجة غناهمن الناحية الغذائية  بشكل عام، و اللبن الرائب طعامًا غنيا

، B12  (Ayar and Gürlin, 2014)و B6و B2ودهون الحليب والبوتاسيوم والمغنيسيوم وفيتامين 

ويوفر تقريباً جميع الأحماض الأمينية  أعلى الحيوية بقيمةوفر بروتينات الحليب بالإضافة إلى ذلك، فإنه ي

 .(Lourens-Hattingh and Viljoen, 2001)الأساسية الضرورية للحفاظ على صحة جيدة

الرائب:نواع اللبن أ-1-2  

:الرائب العادي اللبن-1  

ى لون مضاف أو أي وغير المحلى الذي لا يحتوي عل يعيالطبمنتج الحليب المخمر  هو

لذلك فهو أقرب إلى القيمة الغذائية للحليب المصنوع منه، ويوفر جميع الفوائد  ،إضافات أخرى

اللبن الرائب  ذلك يعطيعلاوة على  الحرارية،المرتبطة بالتخمير مع توفير كميات أقل من السعرات 

 (.Dairy,2009) الكالسيومطعم اللبن الرائب النقي ويحتوي على محتوى عالِ من 

 

 :مزوج بالتحريكالمالرائب  اللبن-2

المزيج في خزان يتبعه  وضععن طريق  يتم خفقهوالذي اللبن الرائب شبه الصلب عبارة عن 

 من أجل تقليل حجم الجسيمات مزوجاللبن الرائب الم يتم تجنيسما  ةوعاد ،والتعبئةتقليب قبل التبريد 

 .(,2012Arslan and Ozelتعليق البروتين )التي تضمن التوزيع الغروي المائي وتثبيت 

 البلقان:لبن -3

 العالية والمصنوع من البادئات المحبة للحرارة والممزوجة على التوالي تهلزوجهذا النوع ب يعرف

 اللزوجةساعة حتى يتم الحصول على  12والمتبوعة بالتحضين مباشرة من دون خلط لمدة 

لحوم البلقانية كبديل للقشدة يستخدم في تتبيل وصفات ال هذا النوع من اللبن الرائب المطلوبة،

أو العسل و محلى بالفواكه المقطعة او السكر أ كمنتج منفردمكن تناوله الى ذلك ي ضافةإالحامضية 

(Banerjee et al., 2017). 
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 اليوناني:اللبن الرائب -4 

ن ما مإوالذي يصنع يعرف هذا النوع باسم اللبن الرائب على طراز البحر الابيض المتوسط 

تحمل درجة حرارة ي فهوونظرا لقوامه السميك  المصلليه إو الحليب المضاف ئياً أالمكثف جز الحليب

الصلصات والتتبيلات  من اللبن الرائب العادي يستعمل هذا النوع من اللبن الرائب في الكثير من أفضل

ً  اً مصدر ويعتبر غذية البحر المتوسطلأ ارتفاع المحتوى  وذلك بسبب Eن تاميوفي Aلفيتامين  غنيا

  (.et al anerjeeB.17,20(الدهني فيه 

 

 

 الفاكهة:اللبن الرائب المضاف له -5

 أسفلول يحتوي على الثمار الموضوعة في الأ اكهةيوجد نوعان من اللبن الرائب المضافة له الف

و لب أتضاف قطع الفاكهة  ،والثاني يحتوي على فواكه موزعة بشكل موحد داخل اللبن الرائب العبوة

نواع ذات نكهات مختلفة التي تعمل على اكسابه الطعم الحلو أنتاج مما ينتج عنه في مرحلة الإ الفاكهة

 (.et al anerjeeB.17,20(المستهلكين  وجذب

 

 :ناعة اللبن الرائبالمستخدمة في ص البادئات-1-3

واللبن الرائب  يالعاداللبن الرائب  يمكن تصنيف اللبن الرائب إلى مجموعتين مختلفتين وهما:

ً ويعود الاختلاف بينهما إل المدعم من العادي اللبن الرائب  حيث يصنع نوع البادئ المستخدمى حيويا

 Streptococcusو (Lactobacillus Bulgaricus العصويةوة حمض اللبن الكروي بكتريا

thermophilus (Dowden,2013.)  رائب اللبن الأن صناعة  في حين ً  يعتمد على المدعم حيويا

ً غذاءً واللبن الرائب  تجعل من هذاضافية التي الإ الفوائد الصحيةلها العديد من  بكتريا استخدام  ظيفيا

 ً أو بكتريا    Streptococcus Bifidobacteria النوع من هذه البكتريا هيوعادةً ما تكون  هاما

Lactobacillus Acidophilus    للبن الرائبهذا النوع من ا  ً أكثر شيوعًا وله نكهة  المدعم حيويا

هذه  بشرط أن تبقى ولكن وتعزيز الصحة،يساعد في الهضم  هأكثر اعتدالاً وأقل حموضة.ويعتقد أن

 ) et alWeerathilake.(2014,خلية/غ ) 610إلى أعلى من  تصلحية بأعداد كافية  دقيقةالأحياء ال

 

 الأبيض: الجبن-2
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 :تعريف الجبن الأبيض-2-1 

 الحالة المتماسكة الهلامية والتي تعرف ىتخثر الحليب حيث يتحول إليعرف الجبن بأنه ناتج 

 الحموضةتخدام اسأو ب اتأو غيره من المجبن ين بفعل إنزيم الرنينئالكاز تجبنبخثرة الجبن نتيجة 

 يتم بعدها انفصال كمية كبيرة من المصل ثم يحدث للبنتخمر اللاكتوز وتحوله إلي حمض اعن  الناتجة

 ،في المكبس ثم توضع ،درجات حرارة عالية أو معتدلة علىتقطيع الخثرة وتقليبها ومعاملتها حراريا 

غذاء أكثر ى الحليب إل بهذه الطريقة يتحولكل هذه العمليات مجتمعة تساعد في عملية تجبن الخثرة و

 (.2004،زيدان)من مكونات الحليب مع ارتفاع مقدرته الحفظية  تركيزاً 

من  أكثر إلى صناعته تاريخ يرجع إذ العال م، بلدان معظمِ  في الألبان منتجات أهم من الجبن يعُ د  

 إيطاليا فأصبحت أوربا إلى تنتقل أخذت ثم في آسيا الصناعة هذه بدأت الميلاد، وقد قبل سنة 3000

نشوء صناعة  بدأ العالم. أنحاء ذلك لجميع بعد انتقلت ثم العاشر القرن في الجبن لصناعة هاماً  مركزاً 

الحيوانات المذبوحة بعد  في عبوات من جلود الحليبالجبن بطريق الصدفة وذلك عن طريق وضع 

 الداخلية، ومعجدران المعدة  جود الإنزيمات في خلاياع ووم الحليبنية لوضع آك واستعمالهاغسلها 

وظهور الخثرة على صورة جامدة  حدث تكون للخثرة مع انفصال للمصل الحليبتكون الحموضة ب

ً او تذوقها الإنسان لاقت نجاحاً  ومتماسكة، وعندما يكرر العملية ومن هذا الطريق نشأت  وبدأ ستحسانا

 .(Smit, 2005) والأولية البدائيةصناعة الجبن 

 منتج إلى الفساد سريعة السائلة حالته من تحويل الحليب في الجبن صناعة من الغرض يتمثلّ

  .أطول ولفترة   الحفظ على قدرة أعْلى وله عالية الغذائية قيمته الهضم، سهل الطعم، جيد غذائي

 بليالح :من يمكن تصنيعه كما والجمال، الماعز الأغنام، الأبقار، حليب من الجبن تصنيع يمكن

 (. ويضفيRamakant,2006) الحليب أنواع من اثنين بمزج أو الفرز، المصل الحليب الدسم، الكامل

 سوف الجبن الناتج أن كما منه المصنوع الجبن إلى المميزة الجودة خصائص الحليب أنواع من نوع كل

 (.Andrew,2010والنكهة ) القوام في يختلف

ً  يتكون من  ويحتفظ بجزءالذائبة  والأملاح غيرالدهن  إلىبالإضافة  الجبن من كازئين الحليب أساسا

 ،الذائبة والفيتاميناتكذلك الأملاح  والبروتينات الذائبةالحليب سكر  علىاللبن الذي يحتوي  مصل

ملاح لأ مصدراً و بل والدهن فحسبللبروتين  الجبن مصدر ممتازا ً  لا يعدالتركيب ا نظر لهذالوب

 .(hayalogu,2016)وبعض الفيتاميناتوالفوسفات الكالسيوم 
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 المصل: -3 

 تعريف المصل:-3-1

إذ  حليب الذي يسُتخل ص بعد عمليةّ صناعة الجبن أو اللبنة،الالجزء السّائل من  بأنهمصل الحليب يعرف 

وبالأخص  يفُص ل عن الخثرة المُتجبنّة. فمصل الحليب مصدر هام للاكتوز والكالسيوم وبروتينات الحليب

يجعله غذاء وظيفي  تي لا يستطيع الجسم تصنيعها، إضافة للفيتامينات الذوابة ممامينيةّ الكاملة الالأحماض الأ

 B2( )De)فيتامين  الريبوفلافين المصفر لمصل اللبن إلى وجود يرجع اللونومصدر غذائي قيم وهام، 

,2001Wit.) 

حيث إن  غذائية وبيولوجية،قيمة  وهو ذو يعد المصل من المنتجات الهامة في صناعة الألبان والأجبان،

 ه يحتفظالمستخدم في صناعة الأجبان أحياناً، كما أن ٪ من حجم الحليب95-85 كمية المصل الناتجة تشكل

% من الدسم 14% من اللاكتوز، و96و صناعة الأجبان، بروتينات الحليب المستخدم في% من 22حوالي ب

 .(2013،نوآخرو )سلطانه. الموجود في الحليب الخام

 

 :مصلنواع الأ-3-2

 لاستخلاص عديدة مستخدمةوتركيبه في مصانع الألبان بشكل أساس على تقنيات  المصليعتمد نوع 

 يعتمد الاستخلاصينتج من تصنيع الجبن، حيث  صلالمالنوع الأكثر شيوعًا من ، من الحليب السائل ئينالكاز

 .(Fox et al,2000)ين الصناعي ئتحضير الكاز خلال ين عن طريق المنفحة، أوئتخثر الكاز على

باسم  المصلتقريباً، ويشار إلى هذا النوع من pH6.5ين الناجم عن المنفحة عند ئيحدث تخثر الكاز

المنفحة، وهي  عن طريق إضافةين، ئازلجبن أو بعض منتجات الكمن إنتاج معظم أنواع ا و ويأتيالحل المصل

تعمل والتي لحليب، ا روتيناتلب مخثرالأنزيم ال الكيموسينعلى  بنسبة أكبر من الإنزيمات التي تحتوي خليط

 من السائل المتبقي، وهذا ما يسمى تهاين في الحليب مما يؤدي إلى تكوين الخثرة، ثم يتم تصفيئالكاز تخثير على

 4.5 تبلغحموضة  يملك رقمالحامضي، والذي  المصلالنوع الثاني فهو  أما .(Panesar et al,2007) المصل

أو  (اللبنأو إضافة الأحماض العضوية )حمض  اللبن حمض بكترياإما عن طريق بادئات  هيتم إنتاج ،قريباً

 ينئع معظم أنواع الكازتصنيين لئر الكازيلتخث الكبريت( حمضأو  الماء كلور مضالأحماض المعدنية )ح

 (.Jelen,2003الصناعي )

 الحموضة، في حين أن إنتاج منخفض المنفحةالمنتج من الجبن المتخثر بواسطة  المصليكون  عام،بشكل 

ً  مصلاً ينتج  الكوتج جبنالجبن الطازج مثل الريكوتا أو جبن   وعمر تخزين مرتفعةحموضة  يملكحامضيا

et  Masotti) الحليب.تخثر الإنزيمي لبروتينات يتم إنتاجه عن طريق المن المصل الحلو الذي  أطول

2017,.al). ( أنواع المصل بالاعتماد على درجة الحموضة1)الجدول يبين و. 
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 :والرقم الحامضي لنوعي المصل درجة الحموضة(: 1)جدول 

 pH )%( المعياريةالحموضة  نوع المصل

 6.6-5.8 0.20-0.1 الحلوالمصل 

 5.8-5.0 0.40-0.20 ل متوسط الحموضة مصال

 5.0-4.0 0.60-0.40 المصل الحامضي 

Bund) وPandit ،2005) 

الحامضي على المعادن بنسبة كبيرة )بشكل رئيسي فوسفات الكالسيوم( بينما يحتوي  المصليحتوي 

يات المجمدة والاطعمة الحلو على تركيز منخفض نسبيا من المعادن وبالتالي يمكن استخدامه في الحلو المصل

 .(USDEC,2003الخفيفة والتوابل والالبان )

 :الحليب مصل بروتينات-3-3

ها نذوبا من بين بروتينات الحليب المستخدمة في التطبيقات الغذائية بسبب المصل الوحيدةبروتينات  تعتبر

ً  المصلتشكل بروتينات  .الحامضيةويمكن أن تضاف إلى المشروبات  pH=4.5على  من  %20تقريبا

و أينات باستخدام الحمض ئالمحلول عند ترسيب الكاز بقى فييالبروتينات الكلية الموجودة في الحليب وهي ما 

نزيمات وهي و الأأنها لاتترسب بالحوامض أكيميائية مختلفة حيث يافيز ولهذه البروتينات خصائص ،نزيمالأ

ها عن يمكن فصل كما ((Denatioration تشويهلية الحرارية حيث تحصل فيها عم للمعاملات حساسة جداً 

 (.Donovan and Mulvihill, 1987) الكهربائيةباستخدام طريقة الهجرة  بعضها

 

 :لبروتينات المص أنواع-3-3-1

وتينات على نسبة من برأ( lactoglobulin-Bلاكتوكلوبيولين )بيتا  يمثل بروتين :لوبيولينغلاكتو بيتا -1

 وزن جزيئي يملك حمض أميني، 162 الحليب، ويتكون منبروتين  من %(12-7)يشكل حيث  المصل

يمتلك هذا البروتين مجموعة من  كما (Harper,2004) 3قل من أحموضة  رقمكيلو دالتون عند  18

ً  المصلالخصائص الغذائية والوظيفية الأساسية التي تجعل منتجات  نتجات في تشكيلات م عنصرا مهما

 (chatterton et al.,2006) والمشروبات الاطعمة

% من 20ويمثل  الثدية،بروتين كروي صغير يتم تكوينه بالكامل في الغدد  عن عبارة ألبومين: لاكتا الفا -2

(. يبلغ 2003and redfield Ramboarina,) حمض أميني 123يحتوي على وهو  المصلت اجمالي بروتينا

 (.Regester ,2009/لتر ) غ 2-1وتركيزه في الحليب  كيلو دالتون 14.2حوالي  وزنه الجزيئي

ً بمركبات المناعة، تعرف :يةناعالم لوبيوليناتغ -3 فرازات الغدة اللبنية إتنتقل الى الرضع من خلال  أيضا

% 10 ،% من اجمالي بروتين الحليب0.2حوالي  تمثل(، Hurley,2003)والمعروفة باسم الأجسام المضادة 
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et  Madureira(  IgA،IgG ،IgMهذه من ثلاث فئات رئيسية مثل ) وتتكون ،المصلت من بروتينا 

al,2007).) انخفاض تركيزها في المصل له تأثير في الخصائص الوظيفية لمجموعة البروتينات ن ولا يعتقد أ

 .(Hurley,2003)الجماعية 

 المصل ات%من بروتين15-10حوالي  كليشمينية وحماض الأهو مصدر غني بالأ :البقري لألبومينا -4

(Marshall,2004،) حماض نقل الأ هي البقري للألبومين الحيويةوالوظيفة ، نكيلو دالتو 66جزيئي  هوزن

 (.Madureira et al.,2007) الجسم، أنحاءللذوبان الى  الدهنية غير القابلة

 

% من 5قل من أى سلسلة واحدة تشكل بروتين سكري مرتبط بالحديد يحتوي عل عن عبارة :ناللاكتوفيري -5

طبيعي للميكروبات خاصة عند التركيزات  مضادويعتبر  وهو بروتين يدخل في نظام المناعة الجسمبروتينات 

المخاط المعوي، اللعاب،  الدموع، اللبأ،ويوجد في معظم افرازات الجسم بما في ذلك الحليب،  المرتفعة

الكثير من الاهتمام بالخصائص  اكتسب اللاكتوفيرين، (ward et al,2005)العصارة الصفراوية والبنكرياس 

 .(Ko and Kwak,2009)المناعة  الحيوية النشطة التي تدعم جها

 

 :صحيةالمصل الغذائية وال اتفوائد بروتين-3-3-2

  الفوائد الغذائية لبروتينات المصل: -أ

 نية الأساسية، خاصةلمحتوى العالي من الأحماض الأميلها قيمة غذائية عالية، بسبب ا المصلبروتينات 

ة قابلي لها خصائص وظيفية مثل المصلالأحماض المحتوية على الكبريت. علاوة على ذلك، فإن بروتينات 

 تلفةالغذائية المختطبيقات الفي  تعتبر أساسية يالاستحلاب( والتالذوبان العالية، وامتصاص الماء، وقدرات 

(Mollea et al,2013.) 

 

 :المصللبروتينات العلاجية  التطبيقات -ب

ً يحتوي بروتين مصل اللبن على كمية عالية من المكونات النشطة   ، بما في ذلك الفا لاكتوالبيومين، وحيويا

المناعي، واللاكتوفيرين، ولاكتوبيروكسيداز اذ تم  ، والغلوبويولينالمصللوبيولين، وألبومين غبيتا لاكتو

ات مستحضرات التجميل البروتينات كمكونات في المستحضرات الصيدلانية والمغذيات وتطبيقاستخدام هذه 

(Pihlanto,2003   Korhonen and؛ Etzel,2004 )الفعالةلخصائصها  نظرًا وذلك  ً  .حيويا

ً  الفعالةوجدت العديد من الدراسات أن هذه الببتيدات  لها العديد من الفوائد الصحية، مثل تحسين  حيويا

 اللاكتوفيرين، وتثبيط الالتهابات بسبب النشاط المضاد للفيروسات من (Mann et al,2019لجهاز المناعي )ا

(Drago-Serrano et al.,2017 والحد من الإجهاد ،)وعدوى فيروس نقص المناعة البشرية  التأكسدي
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 (Gupta and Prakash,2017والنشاط المضاد للسرطان ،) (Hammam,20172015, ؛ Patel ويقلل ،)

 (.Mangano et al,2019) (، وهشاشة العظامYalcin,2006من القلق )

 تفاعل لإنتاج البنسلين المصل كمادةالمحضر من  اللاكتوز Pritzwald-Stegmann (1986) استخدم

 . وغيرها من منتجات التخمر مثل الكحول الأخرىوالمنتجات المتخمرة 

 :لمصلا استخدامات-3-4

 المصل: مسحوق-3-4-1

 والتجفيفأ% عن طريق الرش 5قل من أتقليل نسبة الرطوبة الى  تصنيع مسحوق المصل من خلال يتم

 غرض تقليل امتصاص الرطوبة اثناءبنسبة من اللاكتوز الى الشكل البلوري  أكبرمن خلال تحويل  الأسطواني

 يتم تعزيز بل التجفيف النهائي. كمالتين يسمح بالبلورة قاستخدام مجفف ذو مرح يتم شائعوكما هو  .التخزين

 مئوية عند إزالته من المجففدرجة  100تبلور اللاكتوز في هذا المنتج عن طريق تبريده بسرعة إلى أقل من 

(,2020et al Moghbeli .) 

 :المنتجات الغذائية بالمصل عيمتد-3-4-2

بشكل واسع في  المصليدخل  الصناعات الغذائية حيث كمنتج واسع الانتشار فيالمصل يمكن استخدام 

ج النهائي تعالية تدعم المنالمشروبات مثل عصائر الفواكه وغيرها وذلك لما يحتويه من قيمة غذائية  صناعة

(jelen ،2003)، باستخدام الغذائية القيمة عالي مشروب صناعة ( من2013وزملاؤه ) سلطانه تمكن حيث 

 .الحامضي المصل

عاما حيث  50الحلو في صناعة المشروبات الغازية منذ أكثر من  المصلاخرى يستخدم احية ومن ن

عشاب الطبية لصناعة مشروبات بعض المنكهات الطبيعية والأ له الى المياه الغازية وتضاف لالمص يضاف

اعة المشروبات صن في المصلوربية يستخدم (. وفي الدول الأ(pesta et al.,2007غذائية عالية  ذات قيمة

المصل وكذلك % والتي يطلق عليها بيرة 1منخفضة الكحول والتي تكون فيها نسبة الكحول اقل من  الكحولية

جبان مثل جبن الريكوتا يستخدم المصل في تصنيع بعض الأ ماك ( (jelicic et al.,2008المصل نبيذ

بعدها يتم تشكيل ينات المصل الموجودة فيه وم وذلك لدنترة بروت80الى  مصلحيث يتم تسخين ال ريلااوالموز

 2017عام  كما قام الفياض  (.(Pintado et al.,2001 لهذه الاجبان داخل المصل المسخن الخثرة الناتجة

السائل الحامضي الناتج عن صناعة الجبن الطري من الحليب المجفف في تصنيع المثلجات  مصلباستخدام ال

حضرت نتج مدعم وكذلك للاستفادة من  القيمة  الغذائية للمصل ، ضير مفي تح الماء كبديل عن المائية

 لمصلوضحت النتائج ان اأى الترتيب ، ولع % 75و% 65،% 60بإضافة المصل الحامضي بنسبة  معاملات

 كذلك والوزن النوعي الأس الهيدروجينيبة الذائبة و قيمة لالحامضي السائل أدى الى زيادة من المواد الص

ة اضافة لالحامضي و نالت معام مصلمع زيادة نسبة اضافة ال للعيناتالريع و قل الوزن النوعي  بةنس زادت
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السائل الحامضي  مصلكانية استخدام الى درجات التقييم الحسي ، واستنتج من ذلك املحامضي أع مصل 70% 

قد حسن من صفات  امضيالح المصلالدراسة أن  أثبتت هذه و ،جات المائيةلعن الماء في صناعة المث كبديل

السائل الحامضي في  المصلاستخدام  إمكانية خص نسبة الريع وكذلك الخواص الحسية، استنتج منلأوبا المنتج

 جداً.فإنها فليلة  وجدتوإن اقتصادية  حالته السائلة من دون أي تكلفةجات المائية في لالمث صناعة

 :الحيوان تغذية-3-4-3

حيث يتم استخدامه بطرق مختلفة لتحقيق الاستفادة القصوى  الحيوانات،ذية تغ في المصلاستخدام  يمكن

طرق الاستفادة  أرخصالطرق هي استخدام المصل السائل وتعد هذه الطريقة من  وإحدى بدلاً من إتلافه منه

 (.2016Shewy-El,) التصنيع.بمعاملات للقيام  ةوذلك لعدم الحاج المصل من

حيث يتم استخدام  الحيوانات،علاف أعداد تركيبات إالعديد من الدول حول العالم تستخدم المصل في 

في أستراليا لتغذية الخنازير  حليبمن إنتاج مصل ال٪ 28وفي نيوزيلندا  المصلمن إنتاج ٪ 16حوالي 

(,1987zadow.)  

 النباتية: الاسمدة تحسين-3-4-4

 كبيراً  نه يتشارك مع الماء والمغذيات في التربة والتي تعطي نمواً في تسميد المزارع لأ المصليستخدم 

مونيوم البوتاسيوم وكبريتات الأهمها كبريتات أعلى العديد من المعادن ومن  المصلحيث يحتوي  للنبات

 مامربة وتغذية النبات مركبات مهمة جدا في تحسين التربونات الكالسيوم وهذه تعتبر الثلاثي وك والفوسفات

 (.2018et al Aboukila,مصدراً غنياً بالمعادن التي تستخدم في تسميد التربة ) المصليجعل 

 المختلفة للمصل في التصنيع الغذائي: الاستخدامات-3-5

 مضافة فيالصلبة كمادة ونات مصل الجبن ( أنه من الممكن استخدام مك1979) chang peiبين الباحث 

لهذه المنتجات ومنع  الفيزيائيةصناعة مختلف أنواع الأجبان المطبوخة والقابلة للمد منها وذلك لتحسين الصفات 

 السوائل عنها.انفصال 

 صناعة عن الناتج الحامضي المصل استعمالإمكانية  Rosenberg and Metzger (2003) درس

 الجبنعلى التوالي في  %( 9,5-7.6-5,8) استخدام النسبة الجبن المطبوخ حيث تم صناعفي  الشيدر الجبن

ت ذو جودة عالية وقد أجري أعطت جبن%  5.8 ولاحظ أن النسبةالعادي والجبن المطبوخ القابل للمد  المطبوخ

عن  ل الناتجمن المص % 55المصل عمليات ترشيح وبسترة وأكدت الدراسة أنه يمكن أن يستعمل  على

 الشيدر في صناعة الجبن المطبوخ.  الجبن صناعة

استخدام بروتين المصل المجفف لتدعيم أنواع اللبن الرائب  أن( 2005وزملاؤه ) Nsabimanaبين 

الحسية للبنة المنتجة  أفضل الصفاتأعطى  %5,2وحتى  % 3,6 النسبلصناعة اللبنة ضمن  المخصص

 .ي دسممقارنتها باللبنة المصنعة باستخدام الحليب بودرة خال عندالمرغوب الناعم  والقوام الهلامي
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 ولاحظ زيادة اللبن وأوراق الكاري مصل( امكانية تدعيم البسكويت ب2017وزملاؤه ) Islamدرس كما  

  .حليبالمحتوى الرطوبة الرماد في عينات البسكويت التجريبية مع زيادة مستوى تركيز مصل 

كنولوجية كبيرة لها أهمية كبيرة غذائية وت لمصلإلى أن بروتينات ا (2018) ؤهوزملا Camargo أشار  

 مصل حيث لاحظ أن استخداممنتجات المخابز حيث تحسن من معايير الجودة مثل الملمس والنكهة واللون،  في

ً في اللون ويرجع ذلك إلى أن وأقبولاً لدى المحكمين  عطى% إلى الكيك أ30بنسبة  حليبال حدث تحسنا

كان  المظهر الخارجي عدا عن أنلون مميز للكيك تعمل على اندماج الهواء وبالتالي إعطاء ال مصلال بروتينات

( أن متوسط درجات التقييم الحسي للنكهة في 2018) وزملاؤه Mahmoudغير مفتت. كما وجد  متماسك

 . الشاهداللبن كانت أعلى مقارنة بالعينة  مصلالمدعم ب عينات الكيك

قابلة للأكل ذات شفافية ج اغشية في انتا مصل( امكانية استخدام بروتينات ال2014درست  الجاروري ) 

وعديمة الطعم والرائحة صافية ومتجانسة ومرنة وذائبة بالماء وذات خواص وظيفية جيدة وقيمة غذائية  ولمعان

 عالية.

 

 

 :اللبنية استخدامات المصل في صناعة المنتجات-3-6

جيدة وزيادة في قابلية الارتباط بالماء  إن استخدام المصل في الأنظمة الغذائية أعطى صفات استحلابية

 الكامل للمنتجات اللبنية باسترجاع الحليب المجففالمواصفات الحسية  يمكن تحسين ثحي .انفصاله وتقليل

 . (Veith and Reynolds,2004) القوام تماسك وزيادة اللزوجة وزيادة بالمصل وبالتالي الدسم

 هذه العملية وتضمنت، لبانالدراسات على استخدام مصل اللبن في صنع الأ، ركزت العديد من 1970منذ 

 زيادة محتوى الجوامد الكلية للحليب من أجل توفير تناسق وملمس دهني أفضل للمنتج 

.(C. Gonza´lez-Martı´nez et al.2002) 

( بتصنيع اللبن من حليب مجفف كامل الدسم مسترجع 2006)  AL-Kzaz و AL-Saaidi قام    

%(  ومن ثم تخزين هذا اللبن لمدة ثلاث 12و  10و  8كانت نسبة اضافة الحليب المجفف )  حيثمصل، بال

لوحظ ارتفاع في نسبة المواد الصلبة الكلية مقارنة مع الشاهد، و انخفاض  نسبة اللاكتوز ، و رقم ، أسابيع

الأول من  بالماء وكان هذا الانخفاض أعلى في الأسبوع لمعاملات مقارنة مع الشاهد المسترجعفي ا الحموضة

 % هي90إلى   87.5بنسبة مصل وكانت المعاملة المستخدم فيها ال ،(Celik and Bakiric,2002)التخزين 

 ظ زيادة في قوة الهلامةالأفضل من حيث القوام، حيث تميزت بصفات حسية جيدة خلال عملية التخزين، ولوح

 Lorenzen)الاسترجاع وانخفاض في فصل المصل وبالتالي زيادة في تماسك الخثرة  عند استخدام المصل في

et al, 2002)الحموضة خلال التخزين  تماسك الخثرة نتيجة لازدياد ،   والذي عزي إلى ازدياد في ثباتية
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مقارنة مع الشاهد  ي كانت تقلل من انفصال المصلونتيجة لارتفاع نسبة المواد الصلبة الكلية والت 

(sodini,2005 .) 

التجاري إلى اللبن الرائب وأدى ذلك  الحليب( بإضافة بروتين مصل 2005وزملاؤه،  Sodiniوقد قام )

 جة اللبن الرائب وارتفاع نسبة المصل المنفصل.لزو لانخفاض

 جع بالمصل لوحظ ارتفاع في حموضة الجبنعند صناعة الجبن باستخدام حليب مجفف كامل الدسم مستر

ي الاسترجاع من اليوم الأول وحتى السابع وكانت أعلاها عند استخدام المصل ف (ADV)وحموضة الدهن 

(Al- saaidi and Al- Kazaz, 2006)، بالنسبة إلى البروتين  في حين لوحظ ارتفاع نسبة النتروجين الذائب

المصل مجفف مسترجع ب أعلى في عينة الجبن المصنعّة باستخدام حليبالكلي مع زمن التخزين وكانت نسبته 

المصنعّ باستخدام حليب مجفف  من الناحية الحسية فقد امتاز الجبن (. أما1988 )الرواشدة،( و 1979، )الجليلي

 الطازج.بصفات حسية متقاربة مع الجبن المصنعّ بالحليب  لمصلمسترجع با

الكازئين  بزيادة تركيزوجد الباحثون أنه  ض:لكازئين في خصائص الجبن الأبيوفي دراسات  عن تأثير إضافة ا

بالتركيز  ازدادت نسبة الرطوبة، وكانت أعلى نسبة رطوبة في عينات الجبن الحاوية على كازئينات الصوديوم

 . (Kebary et al.,2002)الأعلى، وهذا يدل على قدرة كازئينات الصوديوم على ربط الماء داخل شبكة البروتين 

نسبتها بزيادة تركيز  بروتين كانت عند استخدام كازئينات الصوديوم وازدادتكما لاحظ الباحثون أنه أعلى نسبة 

 (. Romeih et al.,2002الكازئين )

 -Lobato وكما لاحظ الباحثون زيادة مردود الجبن الأبيض عند زيادة تركيز كازئينات  وهذا يتوافق مع ما وجده 

Calleros et al.,2006) (. 

 لبنصناعة ال الحليب المجفف خالي الدسم في بدلامًن WPCاستبدال مركزات بروتينات المصل تم  2020 وفي عام 

إلى تحسين القوام في  من كمية الحليب المجفف خالي الدسم بمركزات بروتينات المصل أدى %2ووجد أن استبدال 

 أبطأالمنتجات حيث أنه  يزيد من قبولية لبنالم أنواع درة المصل لتدعيفإن استخدام بو ولذلك. المتلاحم لبنال

هلامي أكثر نعومة عند مقارنته  تشكل التكتلات وأعطى قوام ومنع أكبر،تجانس  وأعطى التخزين،التحميض خلال 

ً تم تفضيل  لبنالبأنواع  % من  5,2ـ  3,6الذي يحوي على  لبنالالمصنعة باستخدام حليب بودرة مقشود، وحسيا

 (. (Lesme,2020 المضافبودرة المصل 
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 :MATERIALS AND METHODS هوطرائق البحث مواد-2 

 البحث: مواد-2-1

 .جامعة دمشق-كلية الزراعة مزرعة  منجبن أبيض  الحصول عليه بعد تصنيع الحلو: تمالمصل  -1

 من عينات اللبن من السوق المحلية.المصل الحامض: تم الحصول عليه  -2

 .حمص-سورية-Jenaعلامة حليب مجفف كامل الدسم:  -3

 كازئين تجاري من السوق المحلية. -4

 .الدنماركيةشركة هانسن مأخوذة من  ةبقريمنفحة  تخدماست :منفحة حيوانية -5

 : تم استخدام كلوريد كالسيوم مجهز من شركة سورية.كلور الكالسيوم -6

 ملح صخري لصناعة الجبن. -7

 Lactobacillusو Streptococcus thermophilesيحتوي على بكتريا  مجفدّ:بادئ تجاري  -8

bulgaricus (هانسن شركةYC-X11 ) تمت إضافته بشكل لبن رائب بعد تصنيعه من المزرعة

 .الأم

 :المعاد التركيب اللبن الرائب تحضير-2-2

 :من المصل ونوعينالحليب المجفف الكامل الدسم  استخداماللبن بتم تحضير         

 :المصل الحلو الرائب باستخداماللبن  إعادة تركيب -2-2-1

، والتي تعتمد على (,Bylund 1995) ليب المجفف المسترجع بالمصل الحلومن الح الرائب صُنعّ اللبن  

 إعادة تركيب الحليب وفق التالي: 

 (1Tوتكملة الحجم إلى لتر )   قطرغ + ماء م 125حليب مجفف  -

 (T2غ + مصل حلو ناتج عن صناعة الجبن وتكملة الحجم إلى لتر ) 125حليب مجفف  -

مصل حلو ناتج عن صناعة الجبن وتكملة الحجم ين + غ كازئ 5غ + 120حليب مجفف  -

 ( T3إلى لتر )

مْ وتركه لمدة ساعتين لزيادة القابلية  (50-30)الاذابة التدريجية لكل قسم على درجة حرارة  تمت

مْ مدة خمس  (95-90)رفعت درجة حرارة الحليب  م، ثم 30ْالترطيبية للحليب المجفف على درجة حرارة 

مل، 150% وتمت التعبئة بعبوات بلاستيكية سعة 2مْ وأضيف البادئ بنسبة  (45)دها الى دقائق ثم برد بع

 17مدة  8ْ- 4ساعات، ثم حفظت في البراد على درجة حرارة  4-3مْ لـ  (44-42)وحضنت على درجة حرارة 

ً  17-10-3لكيميائية والحسية خلال يوماً، وتم اجراء التحاليل ا   .يوما

 الحامض:المصل  امباستخد اللبن الرائب إعادة تركيب -2-2-2
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، والتي تعتمد (,Bylund 1995) الرائب من الحليب المجفف المسترجع بالمصل الحامض صُنعّ اللبن 

 إعادة تركيب الحليب وفق التالي:  على

 (1Tالحجم إلى لتر ) وتكملة قطرمغ + ماء  125حليب مجفف  -

لتر  ناتج عن صناعة الجبن وتكملة الحجم إلى حامضغ + مصل  125حليب مجفف  -

(T4) 

مصل حامض ناتج عن صناعة الجبن وتكملة غ كازئين +  5غ + 120حليب مجفف  -

 (T5الحجم إلى لتر )

مْ وتركه لمدة ساعتين لزيادة القابلية  (50-30)الاذابة التدريجية لكل قسم على درجة حرارة  تمت

مْ مدة خمس  (95-90) رفعت درجة حرارة الحليب م، ثم 30ْللحليب المجفف على درجة حرارة  الترطيبية

مل، 150% وتمت التعبئة بعبوات بلاستيكية سعة 2مْ وأضيف البادئ بنسبة  (45)بعدها الى  دقائق ثم برد

 17مدة  8ْ- 4ساعات، ثم حفظت في البراد على درجة حرارة  4-3مْ لـ  (44-42)درجة حرارة  وحضنت على

ً  17-10 -3إجراء التحاليل الكيميائية والحسية خلال  يوماً، وتم  .يوما

 :المعاد التركيب تحضير الجبن الأبيض-2-3

 :من المصل نوعينالحليب المجفف الكامل الدسم و استخدامب الجبن تم تحضير        

 الحلو:باستخدام المصل الأبيض الجبن  تركيب إعادة-2-3-1

(. والتي تعتمد ylundb,1995B)ق لمجفف المسترجع بالمصل الحلو وفصُنعّ الجبن الأبيض من الحليب ا

 إعادة التركيب للحليب المجفف وفق التالي:  على

 ( 1Tلتر ) 4غ + ماء معقم   وتكملة الحجم إلى  500حليب مجفف  -

 (T2لتر ) 4إلى غ + مصل حلو ناتج عن صناعة الجبن وتكملة الحجم  500حليب مجفف  -

الحجم  الجبن وتكملةمصل حلو ناتج عن صناعة زئين + غ كا 20غ + 480حليب مجفف  -

 .(T3لتر ) 4إلى 

مْ وتركه لمدة ساعتين لزيادة القابلية (50-30)الاذابة التدريجية لكل قسم على درجة حرارة  تمت  

ة لمد م 73ْالحليب حرارياً على درجة حرارة م،   ثم  عومل  30ْللحليب المجفف  على درجة حرارة  الترطيبي

توصية  حسب غ/ ل، ثم المنفحة 2.0-1.5م وأضُيف كلور الكالسيوم بمعدل  ْ 38ثانية، بعدها برُّد إلى  15

دقيقة، وقطعت  45مْ( لـ 38-35)، وحضنت على درجة حرارة ليتر حليب  100غ / 2الشركة المصنعّة بمعدل 

ً  لص منسكين وتركت لمدة خمس دقائق دون تحريك وتم التخالخثرة لمكعبات بواسطة  ، بالتصفية المصل جزئيا

يوم  17البراد لمدة  % وحفظت في12وبعدها كبست الخثرة للتخلص من المصل ومُلحّت في محلول ملحي 

 مكررات.  يومً، ونفُذت التجربة وفق ثلاث 17-10-3وأجريت التحاليل الكيميائية والحسية خلال 
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 :الحامضمصل لا باستخدام الأبيضالجبن  تركيب إعادة-2-3-2 

(. والتي ylundb,1995B)المصل الحامض وفق الحليب المجفف المسترجع ب صُنعّ الجبن الأبيض من

 التالي:  المجفف وفقالتركيب للحليب على إعادة  تعتمد

  (1T)لتر  4غ + ماء معقم   وتكملة الحجم إلى  500حليب مجفف  -

لتر  4كملة الحجم إلى ناتج عن صناعة الجبن وت حامضغ + مصل  500حليب مجفف  -

(T4) 

 الجبن وتكملةناتج عن صناعة  الحامضمصل غ كازئين +  20+ غ 480حليب مجفف  -

 .(T5لتر ) 4الحجم إلى 

مْ وتركه لمدة ساعتين لزيادة القابلية (50-30)التدريجية لكل قسم على درجة حرارة  ذابةالإ تمت 

ً  ثم    م، 30ْعلى درجة حرارة   الترطيبية للحليب المجفف م لمدة  73ْعلى درجة حرارة  عومل الحليب حراريا

حسب توصية  منفحةال ثمغ/ ل،  2.0-1.5كلور الكالسيوم بمعدل أضُيف و م ْ 38إلى  برُّدثانية، بعدها  15

 وقطعتدقيقة،  45 ـمْ( ل38-35)على درجة حرارة  وحضنت، ليتر حليب  100غ / 2الشركة المصنعّة بمعدل 

وبعدها وتم التخلص من المصل جزئياً،  وتركت لمدة خمس دقائق دون تحريكسكين  سطةبواالخثرة لمكعبات 

يوم وأجريت  17مدة ل% وحفظت في البراد 12في محلول ملحي  ومُلحّت كبست الخثرة للتخلص من المصل

 التجربة وفق ثلاث مكررات.  ونفُذت، يومً  17-10-3التحاليل الكيميائية والحسية خلال 

 اللبن الرائب:لعينات الكيميائية  اتالاختبار-2-4

 الجافة:نسبة المادة  تقدير-2-4-1

على درجة حرارة  التجفيف (AOAC,2002) طريقةسب تم تقدير محتوى العينات من الرطوبة ح

 ودرت النسبة المئوية بحساب فارق الوزن ساعات حتى ثبات الوزن،3 لمدة مئوية105

 x100وزن العينة قبل التجفيف التجفيف( /زن العينة بعد و-%للرطوبة= )وزن العينة قبل التجفيف 

 .نسبة الرطوبة%-100%نسبة المادة الجافة=

  :النسبة المئوية للدهن تقدير -2-4-2

 . (AOAC,2002) كما وردت فيباستخدام أنبوبة جربر  

 البروتين )طريقة كلداهل(: النسبة المئوية تقدير -2-4-3

 :كلداهل  بطريقة (AOAC,2002) طريقةقدرت كمية البروتين الموجودة في العينات حسب 

 .N X 6,38= البروتيننسبة 

 : مادالر لمئويةبة االنس تقدير – 4- 2-4



21 

 

 

 الكيميائية الخصائص ودراسة بالمصل المسترجع الدسم الكامل المجفف الحليب من رائب ولبن أبيضجبن  إنتاج                

 حسيةوال

مئوية  550على درجة حرارة  بالترميد (AOAC,2002)طريقة  العينات حسبتم تقدير الرماد في  

النسبة المئوية للرماد بوزن الرماد المتبقي إلى وزن  العضوية: وحسابباستخدام مرمدة حتى احتراق المادة 

 .العينة

 

 رقم الحموضة:تقدير -24-5-

 .pH meterجهاز الـ  مباستخدا

 

 :الأبيض الجبن لعينات الاختبارات الكيميائية-2-5

 :المادة الجافة الكلية تقدير -2-5-1

 .(AOAC,2002) ساعات وفق3مئوية لمدة درجة  105باستخدام فرن التجفيف بدرجة حرارة     

 )طريقة كلداهل(:لكلي والبروتين الذواب ا البروتين قديرت -2-5-2

 استخدمت طريقة كلداهل لحساب الآزوت الكلي ومن ثم حساب نسبة البروتين كالتالي:    

  . x 6.38(AOAC,2002)نسبة البروتين= الآزوت الكلي

 تقدير الآزوت الذائب:-2-5-3

تم الحصول على  العينة،من الماء المقطر، وبعد مزج  غ45لها جبن بشكل جيد وأضيف ن الغ م 5تم هرس

، والتثفيل باستخدام جهاز pH=4.7( وذلك بالترسيب على WSNالرشاحة التي تتضمن الآزوت   الذواب )

 .(Tarakci, 2004الطرد المركزي، ثم تم تقدير الآزوت في الرشاحة باستخدام طريقة ميكروكلداهل )

 

 الدهن: تقدير-2-5-4

 .(AOAC,2002) وفق طريقة جربر    

 الرماد:  تقدير -2-5-5

 .(AOAC,2002)ساعات وفق 3لمدة درجة مئوية  550باستخدام المرمدة على درجة حرارة      

 .PH meterجهاز الـ  باستخدام الحموضة:رقم  تقدير-2-5-6

 

 

 حساب المردود:-2-5-7

(، Mistry،1999و (Keselowskiحسب بوزن كتلة الجبن الناتج إلى وزن الحليب المستخدم في التصنيع 

 كما في المعادلة:
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 100المستخدم)غم( *لحليب وزن ا/% المردود = وزن الجبن )غم( 

 

التقييم الحسي لعينات اللبن والجبن من قبل لجنة مختصة خلال فترة  أجُري: الخصائص الحسية -2-6

درجة لتقييم الصفات الحسية للجبن واللبن الرائب من حيث النكهة  50الحفظ، وتم اعتماد سلم خاص من 

  10، القوام  10، اللون  10، الطعم  10ت كما يلي: الرائحة والرائحة واللون والقوام وتم توزيع الدرجا

 .(2017 الجبوري،) .10والقبول العام 

 

 التحليل الاحصائي:   -2-7

 واستخدم، Completely Randomized Design (CRD)صممت التجربة وفق التصميم العشوائي التام 

 لتحديد الفروق المعنوية بين المتوسطات بالاعتماد على اختبار one way ANOVAحادي تحليل التباين الا

اعُتمد في تحليل البيانات على برنامج التحليل  %.5لالة ستوى دعند م LSDفيشر لأقل فرق معنوي 

 .  25الاصدار  SPSSالاحصائي 
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 :RESULTS AND DISCUSSIONوالمناقشة  النتائج-3 

 والحامض:ئي للمصل الحلو الكيميا التركيب-3-1

الجدول  يبينحيث  مكررات لكل عينة 3بمعدل  (الحلو والحامضالمستخدم ) المصلالكيميائي لأنواع التركيب  درُس

والذي  ،الجبن الأبيضو تصنيع اللبن الرائب في مانالمستخد حامضو والالحل للمصل ئيالتركيب الكيميا متوسط (2)

( على التوالي للمصل 6.2و 4.5و 0.4و 0.7تبين بأنه ذا محتوى من البروتين والدهن واللاكتوز والمادة الجافة بنسب )

كما أن م،  17.5 درجة حرارة قياسها على عندوذلك ( للمصل الحامض على التوالي، 6.3و 4.9و 0.2و 0و ) ،الحلو

مع مواصفات تكوين المصل الطبيعي الناتج من العمليات التصنيعية للأجبان، حيث تقاربت نتائج  هذه الصفات تطابقت

 .(Bylund,1995b)ماوجده تركيب المصل مع 

: الحلو والحامض للمصل يالكيميائالتركيب  متوسط (2) جدول   
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 الكيميائية الخصائص ودراسة بالمصل المسترجع الدسم الكامل المجفف الحليب من رائب ولبن أبيضجبن  إنتاج                

 حسيةوال

 المسترجع بالمصل: الكامل الدسم مجففلمن الحليب االمصنع للبن الرائب التركيب الكيميائي -3-2 

 :بنوعيه عند إضافة المصل عينات اللبن الرائبالكيميائية ل لخصائصا-3-2-1

  الرائب: نبلل الكيميائي التركيب( 3) جدول

 %الرماد %البروتين  %الدهن %المادة الجافة زمن الحفظ باليوم  المعاملات

 المصنع من حليب اللبن

 مجفف كامل الدسم

 اءبالم مسترجع

3 m 11.48 h3.3 j3.167 f0.92 

10 l11.7 h3.4 i3.3 f0.92 

17 k11.96 g3.4 h3.40 f0.92 

 المصنع من حليب لبنال

 مجفف كامل الدسم

 بالمصل مسترجع

 الحلو

3 a   16.81 c3.6 e3.86 a1.63 

10 b17.27 bc3.6 e3.853 b1.52 

17 a17.42 b3.6 f3.8 b31.5 

 حليب من المصنع اللبن

 مجفف كامل الدسم

 مسترجع بالمصلال

 +كازئينالحلو

3 c17.12 a3.7 c3.96 c1.42 

10 b17.28 a3.7 d.923 bc1.50 

17 a17.43 a3.7 d3.9 b1.52 

المصنع من حليب  اللبن

 مجفف كامل الدسم

 بالمصل مسترجع

 الحامض

3 j13.98 f3.5 i3.31 b1.5 

10 14.44i d3.54 h3.4 b1.52 

17 h14.72 ed3.54 g03.6 b1.52 

 حليبمن المصنع  اللبن

 مجفف كامل الدسم

 مسترجع بالمصل

 +كازئينالحامض

3 g15.01 f3.50 a3.90 e1.16 

10 f15.17 f3.51 a4 d1.3 

17 e15.48 ef3.51 a4.2 d1.34 

 P)< (0.05مستوى عند معنوية فروقات وجود الى الواحد العمود في المختلفة الحروف تشير
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 الكيميائية الخصائص ودراسة بالمصل المسترجع الدسم الكامل المجفف الحليب من رائب ولبن أبيضجبن  إنتاج                

 حسيةوال

بين المعاملات، إذ تبينّ النتائج  (p0.05)( وجود فروق معنوية على مستوى 3) ولالجد من يلاحظ 

 عند نسبة المادة الجافة كانت حيث الشاهد عينة مع مقارنةالحلو نسبة المادة الجافة عند استخدام المصل  ارتفاع

 %11.48 فيه الجافة المادة نسبة كانت والذي بالماء المسترجع الحليب مع مقارنة% 16.81 المصل استخدام

 من لاحظ أن إضافة المصل زاد يوالذ Landge (2009،)يتوافق مع ما وجده  وهذا ،الأولوذلك في اليوم 

أما عند إضافة  .بةذائ بروتينات من يحتويه لما ،لبروتين في العينات المضاف لهاانسبة المادة الجافة ونسبة 

الذي  لإضافة الكازئين ويعزى ذلك%  17.12 بلغتالكازئين فلوحظ أن نسبة المادة الجافة كانت أعلى حيث 

حول إضافة الكازئين.  ( في دراسة1984) زملاؤهمحمد علي وزاد من نسبة المادة الجافة وهذا يتوافق مع 

زيادة تركيز  كيميائيا ً بفعل الحرارة وهذا يؤدي الىتفاعل الكازئين والبيتا لاكتوغلوبيولين  وذلك لوجود

للسوائل من  لل في الوقت نفسه النضح التلقائيالبروتين وقدرته على تكوين الهلام في كتلة اللبن الرائب ويق

  .الكازئين خلال انحباس المصل داخل فجوات جزيئات بروتينات المصل المعلقة على سطح جسيما

 معفي جميع العينات المدروسة وهذه النتائج تتفق  البروتينك ارتفاع في نسبة ومن الجدول يتضح أن هنا

(Landge,2009) مع ازدادت النسبة أن لوحظ كما ،في دراسته حول تدعيم اللبن الرائب ببروتينات المصل 

 .بثبات الحفظ فترة تقدم

 مع عينة الشاهد وذلك بفضل مقارنة الحلو عينات المضاف لها المصلاللوحظ ارتفاع نسبة الرماد في 

 %3.3وتراوحت قيم الدهن في مختلف المعاملات بين ) .المعدنية العناصراحتواء المصل على نسبة من 

 من قليل على المصل احتواء إلى ذلك يعود وقد%( وكانت أعلى قليلاً في العينات المضاف لها المصل 3.7و

 .الدهون

 بين العينات بلنسبة لمحتوى الجوامد الكلية حيث لوحظنوية الجدول أعلاه وجود فروق مع من حيث لوحظ

 بينما 13.98 اكانت قيمته حيث الجافة بلمادةارتفاع محتوى اللبن الرائب المضاف له المصل الحامض 

 (.(Wherry,2019ماوجده وكان هذا مطابقا للباحث  11,48انخفضت في عينة الشاهد إلى 

المضاف لها المصل  اللبن معاملات بينعنوية في نسبة البروتين الجدول أعلاه وجود فروق م كما يظهر

خفض في عينة اللبن أفي العينة المضاف لها كازئين بينما كانت  3.9 بلغتو 3.31كانتالحامض حيث 

 ((Wherry,2019وجاءت النتائج مطابقة لما وجده  3.16الشاهد

 معنوية في نسبة الدهن حيث أن المصل الحامض التحليل الكيميائي للبن الرائب عدم وجود فروق من تبين

الجدول  ويبين العينات.في  3.51إلى 3.39يحوي نسبة قليلة من الدهون حيث كانت نسبة الدهن تتراوح بين 

طبيعي لاحتواء  ، وهذا1.63حيث بلغت  المضاف لها المصل الحامض اللبن معاملاتارتفاع نسبة الرماد في 

ً ى من المعادن على نسبة أعل الحامض المصل  .كما ذكر سابقا
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 حسيةوال

 المسترجع المجفف الكامل الدسم الحليب من المصنع اللبن في الهيدروجيني الرقم قيم-3-2-2 

 :بالمصل

 المسترجع بالمصلالمجفف الكامل الدسم قيم الرقم الهيدروجيني في اللبن المصنع من الحليب  -أ

 :الحلو خلال فترة الحفظ

بالمصل  المسترجع المجفف الحليب من المصنعّ اللبن في الهيدروجيني الرقم قيم( 1) المخطط وضحي

ً  17 لمدة حفظه لالخالحلو   .يوما

 

 

 .ل الحلوالرائب المصنعّ من الحليب المجفف المسترجع بالمص للبن pH (: قيم ال1المخطط )

 الحلو الهيدروجيني في العينات المضاف لها المصل الرقم( ارتفاع 1) المخططمن  يلاحظ

كازئين والمسترجعة  مقارنة مع عينة الشاهد حيث بلغ الرقم الهيدروجيني في العينة المضاف لها

 اليوم في وذلك الشاهد في 4.41في العينة المسترجعة بالمصل، و  24.5في حين كان  4.72بالمصل 

ينات ومع تقدم زمن الحفظ لوحظ انخفاض في الرقم الهيدروجيني لجميع الع ، التخزين من الثالث

دراسات الق هذه النتائج مع المدروسة وهذا يعود لنشاط بكتريا حمض  اللبن خلال فترة الحفظ  وتتف

الخصائص  يف( في دراسة حول تأثير المصل 2014)  Ozcanو  Delikalniالتي قام بها  

 الكيميائية للبن المسحوب الدسم.
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 حسيةوال

بالمصل ع المسترجالمجفف الكامل الدسم قيم الرقم الهيدروجيني في اللبن المصنع من الحليب - ب 

  :الحفظخلال فترة  حامضال

 المسترجع المجفف الحليب من المصنعّ اللبن في الهيدروجيني الرقم قيم( 2) المخطط يوضح

ً  17 لمدة حفظه خلالالحامض  بالمصل  .يوما

 

 الحامض. المسترجع بالمصلالرائب المصنعّ من الحليب المجفف  للبن pH : قيم ال(2) المخطط                    

 ا المصل الحامضالحموضة في العينات اللبن المضاف له رقمأعلاه انخفاض  المخططيلاحظ من 

لمصل اب بلغ الرقم الهيدروجيني في العينة المضاف لها كازئين والمسترجعةحيث  عينة الشاهد مقارنة مع

  لوحظ الزمن تقدم ومع وذلك في اليوم الثالث من التخزين، 4.4عينة الشاهدفي  كان بينما 4.3الحامض 

 وزملاؤه Henriques وتتوافق هذه النتائج معلجميع عينات اللبن  الهيدروجيني الرقم انخفاض

 .(2012وزملائه )Akalin  و   ،(2013)
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 حسيةوال

الحليب المجفف الكامل الدسم  من المصنع( اليوغرت) الرائب للبن الحسي التقييم-3-3-3 

 :المصلوالمسترجع ب

المسترجع بالمصل  الكامل الدسم يب المجفف( التقييم الحسي للبن الرائب المصّع من الحل4)يبين الجدول 

 :الشاهدالحلو والمصل الحامض مقارنة مع 

 والحامض:المصنعّ من الحليب المجفف المسترجع بالمصل الحلو  التقييم الحسي للبن الرائب( 4) جدول

 P)< (0.05مستوى عند معنوية فروقات وجود الى الواحد العمود في المختلفة الحروف تشير

 المعاملات
زمن الحفظ 

 باليوم
 القبول العام القوام الرائحة الطعم اللون

 يباللبن المصنع من الحل

 المجفف الكامل الدسم

 اءبالمالمسترجع 

3 a10 a8.53 c8.56 abc8.43 c7.86 

7 bcd9.33 a8.56 b9 bcd8.23 c7.83 

17 d9 c7.06 b9 d7.96 d7.43 

 اللبن المصنع من الحليب

 المجفف الكامل الدسم

 الحلو بالمصلالمسترجع 

3 ab9.7 d6.16 e8 a8.6 a7.53 

7 bc9.5 d6.26 e8 a8.66 c837. 

17 cd9.16 a8.4 e7.96 abc8.4 c7.86 

 اللبن المصنع من الحليب

 المجفف الكامل الدسم

الحلو  المسترجع بالمصل

 والكازئين

3 a10 b7.66 cd8.43 a8.56 a8.53 

7 bcd9.33 bc7.43 cd8.43 a8.56 b8.3a 

17 e8.16 c7.23 cd8.4 cd8.16 b8.2 

اللبن المصنع من الحليب 

 ل الدسمالمجفف الكام

 المسترجع بالمصل

 الحامض

3 cd9 e7.46 d8.27 ab8.5 ab.437 

7 cd9 e33 .6 cd8.43 bcd8.2 ab.237 

17 cd9 e73.6 c8.53 bcd8.233 ab.367 

 اللبن المصنع من الحليب

 المجفف الكامل الدسم

بالمصل  المسترجع

 الكازئينو الحامض

3 cd9 a.1676 a9.67 abc8.433 ba.337 

7 cd9  e6.3 b67 8. abc8.4 ab.47 

17 cd9 e.166 c8.6 cd8.6 ab.47 
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 حسيةوال

 والمصل بالماء المسترجع الحليب من المصنعّ الرائب للبن الحسي التقييم نتائج( 4)الجدول  يظهر 

ً يوم 17لـ  الحفظ فترة خلال  الشاهد معاملة تفوق الرائب اللبن لمعاملات الحسي التقييم نتائجأظهرت  ،ا

 مستساغ غير طعم ظهور الأول لسببين ذلك وننسب والرائحة الطعم لصفتي بالنسبة المعاملات باقي على

 قوية رائحة ظهور والثاني خفيفة، سكرية نكهة ظهور وبالتالي اللاكتوز سكر نسبة ارتفاع نتيجة للمصل

 المصل يإضافة المصنعة العينات في الحلو الطعم في انخفاض لوحظ الحفظ زمن زيادة مع لكن للمصل،

 .الموجود السكر من جزء استهلاك نتيجة الحموضة ازدادت حيث

 والكازئين المصل لها المضاف الرائب اللبن عينات تفوق القوام صفة أظهرت ذلك نم العكس على

 المادة توزيع في المصل دور عن فضلأ البروتين شبكة داخل الماء ربط على الكازئين قدرة بسبب وذلك

 كما بني،الل المنتج خثرة تماسك زيادة إلى أدت المصل مع أو لوحدها الكازئينات إضافة إن وبالتالي الدهنية

 الصلبة المواد زيادة نتيجة وذلك  القوام حيث من الشاهد عينة على المصل لها المضاف معاملةال تتفوق

 المصل بروتينات أن إلى أشار الذيBerber (2011 ،) ماوجدهالنتائج تتفق مع  وهذه المصل في الكلية

 البنية وهذه الأبعاد ثلاثية ممتدة شبكة تكوينها طريق عن متماسكة هلامية شبكة تشكل تسخينها إعادة عند

ً  المشكلة لوحظ عدم وجود فروق  كما السابق، شكلها من أفضل بشكل والماء الدهون تحبس أن يمكن حديثا

 العينة لون اختلف حين في الأول اليوم في بينها فيما المدروسة المعاملات في معنوية بالنسبة لصفة اللون

 القبول درجة تراوحت فقد  العام القبول حيث من أما الجدول، في واضح التخزين كما هو مرور زمن مع

 والمضاف الحلو بالمصل المسترجع الحليب باستخدام المصنعً اللبن عينة أفضلها وكان 8.5و 7.43 مابين

بإضافة  المصنعة أظهرت نتائج التقييم الحسي لعينات الجبن .التخزين من الثالث اليوم في كازئين له

 الاختلاف من الرغم علىجميع العينات من حيث اللون والطعم  على الشاهد عينة تفوقلحامض المصل ا

 وذلك لظهور طعم لاذع للمصل الحامض. الأفضل هي الشاهد عينة بقيت لكن الأرقام في الطفيف

ا كم حيثمن الجدول أن قوام العينات المضاف لها المصل والكازئين أفضل من عينة الشاهد  لوحظ

 العام والقبول واللون الطعم حيث من المعاملات باقي على الشاهد معاملة تفوق الحسي التقييم نتائج أظهرت

تفوق عينة  الحسيأظهرت نتائج التحليل  (،Wherry,2019مطابقا لما توصل اليه الباحث ) جاء ما وهذا

مضية للمصل الحامض نكهة الحااللنسبة لصفة النكهة حيث يعزى ذلك إلى اجميع العينات ب الشاهد على

حيث كانت نكهته ظاهرة بشدة كما لوحظ تغير الطعم مع زيادة فترة  مركبات الأسيت ألدهيد واحتواءه على

 بلغت حيث أعلى قوام ذات الرائب اللبن عيناتكانت و، الطعم الحامض لجميع للعينات  لتخزين حيث زادا

كما لوحظ مع مرور  8,43ت في عينة الشاهد بينما كان 8,5لها المصل الحامض  المضافن اللب عينة في

خفاض انويعود سبب ذلك إلى تأثر عينات اللبن الرائب ب الرائب اللبن عيناتالقوام  تحسن زمن التخزين

 .((Wherry,2019يتوافق مع ماوجده ا وضة وهذمحالدرجة 
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 حسيةوال

مصنعة بإضافة المصل الحامضي مع زيادة فترة الحفظ للعينات ال التقييم الحسيانخفاض لوحظ  كما 

 وذلك يعود لزيادة رقم الحموضة مع مرور الزمن.
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 حسيةوال

 :المسترجع بالمصل المجفف الكامل لجبن الأبيض من الحليبا تصنيع-3-2 

الحامض باستخدام الكازئين:-الحلو  التركيب الكيميائي للجبن الأبيض المسترجع بالمصل -3-2-1  

ض:التركيب الكيميائي لعينات الجبن الأبي :(5)جدول   

 %الرماد %البروتين  %الدهن %المادة الجافة اليوم /زمن  المعاملات

مجفف حليب الجبن المصنع من 

 مسترجع بالماءكامل الدسم 

3 d37.45 15.32lm j15.49 h1.80 

10 h38.25 15.33l i16.36 h1.80 

17 k39.43 15.44k h16.64 g1.85 

مجفف  حليبالجبن المصنع من 

 مسترجع كامل الدسم

 الحلو بالمصل

3 c38.1 15.7i i16.38 ef1.89 

10 e39.21 16.2e d17.21 fg1.87 

17 g40.26 16.49a a17.63 ef1.89 

من حليب مجفف الجبن المصنع 

مسترجع كامل الدسم 

 +كازئينالحلو بالمصل

3 b39.43 15.59 c17.73 h1.81 

10 d39.78 15.79h b17.49 ef1.89 

17 f40.43 16.28a a517.6 e1.91 

مجفف  حليبالجبن المصنع من 

مسترجع  كامل الدسم

 الحامض بالمصل

3 39.38f 16.13f g16.78 d2.1 

10 40.31a 16.33cd f16.92 bc2.51 

17 40.92j 16.37c e17.07 a2.61 

من حليب مجفف الجبن المصنع 

مسترجع كامل الدسم 

 +كازئينالحامض بالمصل

3 38.97b 16.03g e17.03 c2.5 

10 40.31d 16.29d c17.39 b2.53 

17 40.87f 16.44b a17.6 c2.59 

 .P≤0.05 مستوى عند معنوية فروقات وجود الى دالعمود الواح في المختلفة الحروفتشير * 
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 الكيميائية الخصائص ودراسة بالمصل المسترجع الدسم الكامل المجفف الحليب من رائب ولبن أبيضجبن  إنتاج                

 حسيةوال

الكيميائي للجبن الأبيض المصنع من الحليب المجفف المسترجع بالمصل الحلو ( التركيب 5يبين الجدول ) 

% في 38.1رتفاع في المادة الجافة الكلية لعينات الجبن المضاف لها المصل حيث بلغت ويتضح أن هناك ا

، وارتفعت قيمتها في الجبن المصنعّ من الحليب المجفف الحلو عينة الجبن المصنعّ من حليب مسترجع بالمصل

% حيث أدت  37.45 % بينما كانت في عينة الشاهد39.43والكازئين المسترجعين بالمصل الحلو إذ بلغت 

الكمية المرتفعة من البروتين في العينات المضاف لها المصل إلى زيادة نسبة المواد الصلبة الكلية فيها وهذا 

 (.2013وزملاؤه ) Henriquesلما توصل إليه الباحث  جاء مطابقاً 

ن والدهن في جميع العينات انعكس بشكل واضح على نسبة البروتيالمواد الصلبة الكلية إن اختلاف نسبة 

في العينات حيث لوحظ وجود فروق معنوية لعينات الجبن المضاف لها المصل والكازئين على 

 %15.49د إذ بلغت نسبة البروتين في عينة الشاهد ( مقارنة مع عينة الشاهp<0.05مستوى)

ا % في المعاملة المضاف له17.73% و16.38بينما ارتفعت في المعاملة المصنعة بإضافة المصل إلى 

على زيادة نسبة البروتين في هذه المعاملات وهذا يتفق  يعملان والكازئين ويعزى ذلك إلى أن بروتينات المصل

 (.2013وزملاؤه ) Henriquesمع ما وجده 

يلاحظ من الجدول وجود فروق معنوية في نسبة الرماد بين معاملات الجبن حيث بلغت نسبة الرماد في 

حيث أن المصل يحتوي على % 1.89% بينما ارتفعت في العينات المستخدم بها المصل إلى 1.80 عينة الشاهد

في  1.85يوم  17نسبة عالية من الرماد، كما لوحظ ارتفاع نسبة الرماد مع مرور الأيام حيث كانت بعد مرور

 (.2021وزملاؤه ) Albedrani وهذا يتفق مع1.9عينة الشاهد وفي عينات المضاف لها المصل والكازئين 

في نتائج النسبة المئوية للدهن في عينات الجبن إذ كانت في عينة ( وجود فروق معنوية 5)يظهر الجدول 

% وارتفعت في العينة المضاف لها  15.5% بينما ارتفعت في العينات المضاف لها المصل إلى 15.3الشاهد 

دهن لجميع المعاملات مع زيادة فترة الحفظ وذلك بسبب %. كما لوحظ ارتفاع نسبة ال15.7كازئين إلى 

 (.2013وزملاؤه ) Henriquesانخفاض الرطوبة وارتفاع نسبة المواد الصلبة الكلية وهذا يتفق مع ما وجده 
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 الكيميائية الخصائص ودراسة بالمصل المسترجع الدسم الكامل المجفف الحليب من رائب ولبن أبيضجبن  إنتاج                

 حسيةوال

مجفف كامل  حليب الجبن المصنعّ من في الجافةالدهن عند حسابها بالنسبة للمادة  نسبة( 4)و( 3) المخطط يبين 

 بشكل الجافة بالمادة الدسم نسبة انخفاض ويلاحظعلى الترتيب،  الحلو والحامضمسترجع بالمصل  الدسم

 .الطازج الجبن في وذلك الجافة المادة نسبة في إضافته أثرت حيث الكازئين استخدام عند واضح

 

 الحلو المصل باستخدام عةالمصنّ  الجبن اتنلعي الجافة المادة في الدهن نسبة( 3)المخطط 

 

 

 

 

 

 امضالح المصل باستخدام المصنعّة الجبن اتنلعي الجافة المادة في الدهن نسبة( 4)المخطط 
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الجبن المصنع من الحليب المسترجع بالماء 

الجبن المصنع من الحليب المسترجع بالمصل الحلو 

الكازئين المسترجعين بالمصل الحلو + الجبن المصنع من الحليب 
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الجبن المصنع من الحليب المسترجع بالماء 

الجبن المصنع من الحليب المسترجع بالمصل الحامض

الكازئين المسترجعين بالمصل الحامض+ الجبن المصنع من الحليب 
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 الكيميائية الخصائص ودراسة بالمصل المسترجع الدسم الكامل المجفف الحليب من رائب ولبن أبيضجبن  إنتاج                

 حسيةوال
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اليوم / الزمن 

الجبن المصنعّ بالحليب المسترجع بالماء الجبن المصّنع بالحليب المسترجع بالمصل 

الجبن المصنعّ بالحليب والكازئين المسترجعين بالمصل 

وفي العينة المدعمة  ضيالمصنعة بإضافة المصل الحام عينات الجبنالبروتين في  نسبة عند دراسة

 بينلوحظ وجود فروق معنوية  و 17.03 إلى وصلتنلاحظ زيادتاها حيث  ( ،5للجدول ) وبالرجوعبالكازئين 

ً مع ماوجده  أن محتوى  إلى أشار ث، حي.(El-sheikh et al,.2015)المعاملات جميعها وهذا جاء مطابقا

 .ادة فترة الحفظعينات الجبن مع زي بروتين ازديادولوحظ ، مصل اللبن اتبروتينيزداد عند إضافة البروتين 

 لها المضاف الجبن العينات في زاد الجافة للمواد الكلي المحتوى أن الإحصائي التحليل نتائج أظهرت كما

ً  وهذا الشاهد عينة مع مقارنة 39,38 بلغ حيث الحامضي المصل  أورده لما مطابقا

 (El-sheikh et al,.2015) 

 ولوحظ الحامضي المصل بإضافة المصنعة الجبن عينات في الرماد محتوى ازدياد النتائج أظهرت كما

 المصل لاحتواء ذلك ويعزى الحامض المصل لها المضاف العينات في2,1 بلغت حيث معنوية فروق وجود

 محتوى ازدياد الحفظ فترة تقدم مع ظالحلو. ولوح المصل مع مقارنة المعادن من أعلى نسبة على مضيالحا

 .(El-sheikh et al,.2015) مع يتوافق وهذا الرماد

 :المصل من مصنعةال جبنالآزوت الذائب في عينات ال تقدير-3-2-2

المسترجع المجفف كامل الدسم زوت الذائب في الجبن المصنع باستخدام الحليب الآ نسبة-3-2-2-1

 :لول الحبالمص

 كامل الدسم الأزوت الذائب إلى الأزوت الكلي في الجبن المصنعّ من حليب مجفف ( نسبة5يبين المخطط )

 مسترجع بالمصل الحلو:

 

 

 

 

 

 

 

 الحلو. بالمصل المسترجع المجفف الحليب باستخدام المصنع الجبن في الذائب الآزوت نسبة( 5) المخطط
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 الكيميائية الخصائص ودراسة بالمصل المسترجع الدسم الكامل المجفف الحليب من رائب ولبن أبيضجبن  إنتاج                

 حسيةوال

الذائب لعينات الجبن المصنعة ( وجود فروق معنوية في نسبة النتروجين 5تظهر نتائج المخطط ) 

كانت  الحلو %، بينما في عينة الجبن المصنعّة بالاسترجاع بالمصل9.5حيث بلغت في عينة الشاهد 

سترجع بالمصل وذلك في اليوم الثالث من التخزين % في الجبن المصنعّ من حليب وكازئين م9.8و% 9.7

لبروتينات الذوابة أدى ذلك إلى ارتفاع نسبة الآزوت عائد إلى أن استخدام المصل واحتوائه على اوهذا 

 (. 2010)وزملاؤه  Shendiالجبن المصنعّ، وتتفق النتائج مع ما وجده  الذائب في

في استرجاع  الحلو واضحة بشكل أكثر عند استخدام المصل ازدادت هذه النسبة مع الزمن ولكنها كانت

% من الكازئين  0.5% عند استخدام 14.49% في اليوم السابع عشر، و12.68الحليب المجفف حيث بلغت 

خلال عملية التصنيع، وهذا عائد إلى تحلل الكازئين خلال عملية الحفظ وزيادة المواد الأزوتية الذوابة إضافة 

 . (Nateghi et al.,2014; shendi et al.,2010)لمصل في الاسترجاع إلى استخدام ا

 المجفف الكامل الدسم الآزوت الذائب في الجبن المصنع باستخدام الحليب نسبة-3-2-2-1

 ل الحامض:المسترجع بالمص

يب ( نسبة الأزوت الذائب بالنسبة إلى الأزوت الكلي في الجبن المصنعّ من حل6يبين المخطط )

  الحامض:مسترجع بالمصل  كامل الدسم مجفف
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:الحامض بالمصل المسترجع الكامل الدسم المجفف الحليب باستخدام المصنع الجبن في الذائب الآزوت نسبة( 6) لمخططا  

لجبن المصنع لجميع معاملات ا الذائبالنتروجين  ةنسب فيفروق معنوية  وجود( 6)نتائج المخطط  بينت

 بالاسترجاع مصنعةال بينما في عينة الجبن% 8.9عينة الشاهدبإضافة المصل الحامض إذ بلغت النسبة في 
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 الكيميائية الخصائص ودراسة بالمصل المسترجع الدسم الكامل المجفف الحليب من رائب ولبن أبيضجبن  إنتاج                

 حسيةوال

مسترجعين بالمصل الحامض  في الجبن المصنع من حليب وكازئين بينما %11 كانت الحامض بالمصل 

 المواد نسبة وارتفاع الرطوبة ةنسب نخفاضا ربما يعود ذلك إلىو% وذلك في اليوم الثالث من التخزين 11.3

  .والكازئين ضالحام المصل له المضاف بالجبن الكلية الصلبة

المسترجع  المجفف الكامل الدسم الحليبمن قيم الرقم الهيدروجيني لعينات الجبن المصنع -3-2-3

 المصل:ب

 المسترجعالكامل الدسم  المجفف الحليب من المصنع الجبن في الهيدروجيني الرقم-3-1—3-2

 خلال فترة الحفظ: الحلو بالمصل

 

 .الحفظخلال فترة  الحلو بالمصل مسترجع مجفف حليب من المصنعّ الجبن في الهيدروجيني الرقم( 7) المخطط

ع في الاسترجا الحلو الرقم الهيدروجيني للعينات المستخدم فيها المصل انخفاض( 7) المخطط من يلاحظ

أما في الشاهد فكان  بالمصلفي العينة المضاف لها كازئين والمسترجعة  6.49، في حين كان 6.56حيث بلغ  

وذلك في اليوم الثالث من التخزين، وهذا  وجاء مطابقا لما ذكره    6.73 الهيدروجيني الرقمأعلى وبلغ 

Albedrani  زيادة مع الهيدروجيني الرقمإلى انخفاض كما تشير نتائج التحليل الإحصائي   (،2021)وزملاؤه 

 حليب من المصنعّ والجبن الشاهد من لكل عشر السابع اليوم في بلغ حيث المدروسة العينات لجميع الحفظ زمن

 على 6.03 و 6.3 ، 5.96 بالمصل ومسترجع كازئين له مضاف حليب من المصنعّ والجبن بالمصل مسترجع

  .الترتيب
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اليوم / الزمن 

الجبن المصنعّ من حليب مسترجع بالماء 
الجبن المصنعّ من حليب مسترجع بالمصل 
الجبن المصنعّ من حليب وكازئين مسترجعين بالمصل 
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 الكيميائية الخصائص ودراسة بالمصل المسترجع الدسم الكامل المجفف الحليب من رائب ولبن أبيضجبن  إنتاج                

 حسيةوال

المسترجع بالمصل المجفف ني في الجبن المصنع من الحليب قيم الرقم الهيدروجي -3-2-3-2 

 الحامض خلال فترة الحفظ:

( الرقم الهيدروجيني في الجبن المصنعّ من الحلييب المجفف المسترجع بالمصل 8يبين المخطط )

 الحامض:

 

 

 فترة لخلا الحامض بالمصل مسترجع مجفف حليب من المصنعّ الجبن في الهيدروجيني الرقم( 8) المخطط

 .الحفظ

 

 في الحامض المصل فيها المستخدم للعينات الهيدروجيني الرقم انخفاض( 8) المخطط من يلاحظ

 في أما بالمصل والمسترجعة كازئين لها المضاف العينة في 4.71 كان حين في ،4.68  بلغ حيث الاسترجاع

 لما مطابقا وجاء  وهذا التخزين، من الثالث اليوم في وذلك  6.73 الهيدروجيني الرقم وبلغ أعلى فكان الشاهد

 مع الهيدروجيني الرقم انخفاض إلى الإحصائي التحليل نتائج تشير كما  ،((El-Sheikh et al,.2015  ذكره

 من المصنعّ والجبن الشاهد من لكل عشر السابع اليوم في بلغ حيث المدروسة العينات لجميع الحفظ زمن زيادة

و  4.42 ، 5.96 بالمصل ومسترجع كازئين له مضاف حليب من المصنعّ بنوالج بالمصل مسترجع حليب

 .على الترتيب 4.36

 مردود الجبن:-3-2-4

دة في هذه اتعتبر نسبة المردود ذات أهمية للجبن في كونها تدخل ضمن النظام الاقتصادي وإن الزي

افي معاملات الجبن المدروسة تبعاً النسبة تعني مردوداً مالياً أكبر حيث وجد أن هنال اختلافات في نسبة تص

 (.Al bedrani,2021لتركيب الحليب المستخدم ونوع المادة المضافة )
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اليوم / الزمن 

الجبن المصنعّ من حليب مسترجع بالماء 
الجبن المصنعّ من حليب مسترجع بالمصل الحامض
الجبن المصنعّ من حليب وكازئين مسترجعين بالمصل الحامض
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 الكيميائية الخصائص ودراسة بالمصل المسترجع الدسم الكامل المجفف الحليب من رائب ولبن أبيضجبن  إنتاج                

 حسيةوال

والمصنع بإضافة يوضح الجدول مرود الجبن المصنع من حليب مجفف كامل الدسم المسترجع بالمصل  

بلغت في العينة  ابينم%. 24إذ بلغت لعينة الشاهد مباشرة بعد التصنيع  ومعاملة الشاهدالمصل والكازئين 

إضافة مركزات  ( من أن1994) وجماعته Banksهذا يتفق متذكره % و33المضاف لها المصل والكازئين 

%، ويعود ذلك إلى زيادة 60أكثر من  المردودبروتينات المصل إلى الحليب الفرز يمكن أن يزيد من نسبة 

ب على الكازئين مما يؤدي إلى احتفاظ الجبن نسبة المواد الصلبة الكلية، كما أن بروتينات المصل تترس

 بالرطوبة وبذلك يزداد المردود. 

كغ حليب 4غ جبن أبيض، وكل 950كغ حليب مجفف كامل الدسم مسترجع بالماء نتج عنه 4كل  بالحساب نجد:

غ جبن أبيض،بالتالي نسبة الزيادة في 1250مجفف كامل الدسم مسترجع بالمصل ومضاف له كازئين نتج عنه 

 % وتعتبر نسبة مقبولة.7.5المردود بلغت 

صنع من الحليب المجفف الكامل الدسم والمسترجع الم الأبيض ( النسبة المئوية لعينات الجبن6جدول )

 بالمصل:

 المردود عمر الجبن  العينة

كامل  جبن مصنع من حليب مجفف

 ماءمسترجع بال الدسم

1 23.75 

10 23.55 

17 23.1 

كامل  ب مجففجبن مصنع من حلي

 مسترجع بالمصل  الدسم

1 30 

10 29.7 

17 29.3 

كامل  جبن مصنع من حليب مجفف

 ومسترجع بالمصل+كازئين الدسم

1 31.25 

10 31 

17 30.8 
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 الكيميائية الخصائص ودراسة بالمصل المسترجع الدسم الكامل المجفف الحليب من رائب ولبن أبيضجبن  إنتاج                

 حسيةوال

  

مسترجع الكامل الدسم والالمصنّع من حليب مجفف  الجبن الأبيضالحسية لعينات  الخصائص-3-2-5

ل:بالمص  

 ض:والحام( التقييم الحسي للجبن المصنعّ من الحليب المجفف المسترجع بالمصل الحلو 7يبين الجدول )

 

 القبول العام القوام الرائحة الطعم اللون يوم/الزمن المعاملات

 حليبجبن مصنع من 

 مجفف كامل الدسم

 مسترجع بالماء

3 a10 a8.5 c8.5 abc8.4 a8.5 

10 bcd.339 a8.56 b9 dbc8.2 ab8.3 

17 d9 a8.4 b9 d7.9 b8.2 

حليب جبن مصنع من 

مجفف كامل الدسم 

 مسترجع بلمصل

 الحلو

3 ab9.7 b7.6 cd8.4 a8.6 c7.8 

10 bc9.5 bc7.4 cd8.4 a8.6 c7.8 

17 cd9.16 c7.2 cd8.4 abc8.4 c7.8 

 مجفف كامل الدسم حليب

 مسترجع بالمصل

 +كازئينالحلو

3 a10 d6.1 e8 a8.5 c7.8 

10 bcd9.33 d6.2 e8 a8.5 c7.8 

17 e8.16 c7.0 i7.9 cd8.1 d7.4 

 حليبجبن مصنع من 

 مجفف كامل الدسم

مسترجع بالمصل 

 الحامض

3 cd9 e.46 cd8.2 ab8.5 ab8.4 

10 cd9 e.136 cd8.4 bcd8.2 ab8.2 

17 cd9 e.36 c8.5 bcd8.2 ab8.3 

حليب جبن مصنع من 

ف كامل الدسم مجف

 بالمصلمسترجع 

 +كازئين الحامض

3 d9 e.16 a9.2 abc8.4 ab8.3 

10 cd9 e.16 b8.9 abc8.4 ab8.4 

17 cd9 e.16 c8.6 cd8.1 ab8.4 
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حيث تميزت  الحلو المصل بإضافة المصنعة العينات في خاصة نكهة ظهور الحسينتائج التحليل  تظهر 

ر مع زيادة زمن الحفظ لوحظ تطو نفة للاكتوز المصل، لكبوجود نكهة للحليب المجفف والحلاوة الخفي

 سكر وحلاوة المجفف الحليب نكهة لاختفاء يعود وذلك المصل بإضافة المصنعة الجبن لعينات الحسية الخواص

 وهذا ومرغوب مقبول طعم المصل لها المضاف المعاملات اكتسبت وبالعموم الحموضة، تطور بفعل اللاكتوز

 .الأغذية طعم لتحسين المصل استعمال الممكن من حيث(. 2002) وزملاؤه Zalazarماوجده مع يتوافق

 واكتسبت العينة الحلو المصل لها المضاف الجبن عينات في القوام صفة تحسن النتائج أظهرت كما

 المصل لها المضاف للمعاملات جيد عام قبول الدراسة النتائج أظهرت وقد الأمثل القوام الكازئين لها المضاف

 الخصائص في المصل بروتين استخدام تأثير درس حيث( 2002) وزملاؤهZalazarماوجده  مع يتفق وهذا

 .المصل بروتينات لها المضاف العينات في كانت التماسك صفات أفضل أن إلى توصلو الطري للجبن الحسية

 جميع على الشاهد عينة تفوقل الحامض بإضافة المص المصنعة الجبن لعينات الحسي التقييم نتائج أظهرت بينما

وذلك  الأفضل هي الشاهد عينة بقيت لكن الأرقام في الطفيف الاختلاف من الرغم على والطعم اللون حيث من العينات

 .لظهور طعم لاذع للمصل الحامض

لوحظ  كما حيثأفضل من عينة الشاهد  الحامض والكازئين المصل لها المضاف العينات قوام أن الجدول من لوحظ

 كذلكو   (El-Sheikh et al,.2015) مع يتوافق وهذاتدهور في الخصائص الحسية لعينات الجبن مع تقدم فترة الحفظ، 

 .الحامضي المصل بإضافة المصنع للجبن جيد عام قبول الحسي التقييم نتائج أظهرت
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  ستنتاجات:الا-4-1 

 من خلال الدراسة الحالية تم التوصل الى الاستنتاجات التالية:

ي العينات المدروسة ف الكليةالمواد الصلبة  نسبة زيادة إلى المجفف الحليب إلى المصل اضافة أدت .1

 أعلى القيم وكانت والرماد، الجافة المادة ونسبة البروتين نسبة ارتفعت حيثبالمصل السائل  المدعمة

 .الكازئين بإضافة

 من المصنعيّن والجبن اللبن حظي حيث الحسي التقييم فيالمجفف  الحليب إلى المصل اضافة أثرت .2

 العام. بينمافي الطعم والنكهة والقبول  الشاهد من أقل حسي بقبول بالمصل مسترجع مجفف حليب

 الحسي التقييم تحسّن( الحفظ زمن) الحفظ فترة تقدم مع والجبن للبن الحسية الفحوصات نتائج أظهرت

 .الشاهد من أفضل للاسترجاع المصل فيها المستخدم للعينات القوام كان حين في العينات لهذه

 في جبن المعاملات المضاف لها المصل مقارنة بمعاملة المردودأدت إضافة المصل إلى رفع نسبة  .3

 المصنع من الحليب الكامل الدسم والمسترجع بالماء.الجبن 

حيث  المستخدمة في تصنيع اللبن والجبن الجافة أهمية المصل كبديل جيد للمنتجات أكدت هذه الدراسة .4

 .الأبيض الجبن خثارة في بالماء حتفاظالا قدرةمن  زيدأن استخدامه يقلل من استهلاك الحليب وي

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 التوصيات: -4-2
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المضاف لها المصل الحلو  ضلعينات اللبن الرائب والجبن الأبيوالحسية  تناداً إلى نتائج التحاليل الكيميائيةاس 

 اث القادمة:، تستخلص مجموعة من المقترحات والتوصيات لإجرائها في الأبحوالحامض

تشكل قيمة ربح  والملوثة للبيئة بتحويلها لمنتجات مفيدة من كميات المصل المهدورة قتراح الاستفادةا .1

 .إضافية

 .مصلفوائد الصحية والتغذوية لللابزيادة التوعية لدى الجمهور والمستهلكين والتعريف  .2

استخدام نسب مختلفة من المصل في الصناعة  إجراء المزيد من الدراسات عن إمكانيةب وصىي .3

 لمعرفة النسبة الأفضل التي تكسب اللبن والجبن طعماً مميزاً ومقبولاً.

مياه وعدم هدره في  المصلدة تدوير اللاستفادة من اع والمعامللتنسيق مع شركات انتاج الالبان ا .4

 .الصرف
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Abstract 

This study was achieved in the laboratories of the Department of Food Sciences, 

faculty of Agriculture, Damascus University and aimed to use sweet and acid whey in 

manufactured white cheese and yoghurt from Reconstituted Whole Fat Dry Milk and study 

it’s effect on the chemical and sensory properties of both products. The effect of adding 
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 0.5% casein was also studied. The chemical tests that involved the total solid, protein, ash,  

fat, soluble nitrogen and pH, and the sensory evaluation were studied on the third day of 

manufacturing and during storage period at )4±1°C( for 17 days. , It was found that dry 

matter was higher for each of the yoghurt and white cheese made from milk recovered with 

whey compared with the control Reconstituted with water, while the percentage of dry 

matter was higher when using casein 0.5%. The use of whey in Reconstituted also affected 

the soluble nitrogen in the cheese, which was higher compared to the control, in terms of 

sensory evaluation, all samples were accepted by the jury, but the control remained better in 

terms of taste and smell compared to samples Reconstituted using whey. In terms of 

texture, the use of whey had a significant effect compared to the control where the samples 

Reconstituted with the whey were better acceptable, and an improvement was noted in the 

qualities of yoghurt and cheese made from milk Reconstituted with the whey with the 

increase in the preservation time. 

Keywords: powdered milk, whey, casein, yoghurt, white cheese 
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