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ّغدىا أفطل مً   تغزم شمط بلادٖ الحبٔب٘ ّتطل علٙ أجمل الآمال ّالأحلاو بأٌ ٓهٌْ ْٓميا أفطل مً أمضيا

 ... ْٓميا

او مضيرتٕ الدراصٔ٘ في خدم٘ ّطني صلاحٕ ٍْ قلنٕ ٍّدفي ٍْ نجاحٕ في اصتدد فأىا نطالب٘ عله

 ...ّمع اصتهنال ٍذا البحث أنٌْ قد خطْت خطْٗ للأماو في تحكٔل ٍذا الهدف 

ّأّضحَه  ّالصلاٗ ّالضلاو علٙ أفصح الياظ لضاىاً ،ٖ لْلاِ ماجزٚ قله ّلا تهله لضاٌفالحند لله الذ

 بٔاىاً صٔدىا محند )ص(....

ّأتكدو بخالص عهزٖ ّتكدٓزٖ ّعظٔه امتياىٕ لأصاتذتٕ الأفاضل في نلٔ٘ الشراع٘ بجامع٘ دمغل، 

 الذًٓ ىَليا مً علنَه طْال ٍذِ الضيْات ... ّأخص ميَه 

 الأستاذ الدكتور سمير سليق

الذٖ تفطل بالإعزاف علٙ ٍذا العنل المتْاضع ....ننا أتْجُ بجشٓل الغهز ّالعزفاٌ لأصاتذتٕ 

 عزفْىٕ بتحهٔه ٍذا العنل  الذًٓ

 والدكتورة عهد أبو يونس             الأستاذ الدكتور صياح أبو غرة 

 

ًٔ٘ للجنٔع دّاو التْفٔل ّاليجاح ...   راج

 عُلا
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 هداءلإا
تتضابل الهلنات علٙ أبْاب الغفاِ ّتتشاحه العبرات علٙ عتبات الجفٌْ لتبدأ رحل٘ الذنزٓات ّتبعثز أّرام 

 ...... المحب٘ في الكلْب

 ...... ٓضزىٕ أٌ أقدو عنلٕ ٍذا نَنض٘ حب ّعيْاٌ ّفاٛ لمً ّقفْا بجاىبي ّصاىدّىٕ ّمدّا لٕ ٓد العٌْ

 ... لالى الذٖ بذل جَد الضيين صدٔاً ّصاغ الأٓاو لأرتكٕ بَا إلى العُإ

 ...إلى مً أحمل اسمُ بهل افتدار 

 والدي الحبيب 

 إلى ملانٕ ّبضن٘ دربٕ ...

  ... إلى معيٙ الحب ّالحياٌ

 إلى مً ناٌ دعاَٜا صز نجاحٕ ...

 والدتي الحبيبة 

 ...إلى اليجْو التي تلنع في دىٔاٖ 

 ...إلى مً تزعزعت معَه في بضتاٌ الحب ّالحياٌ 

 أخواي الحبيبان 

  ... إلى مً ٓضعد بيجاحٕ أنثز مً صعادتٕ بُ

  ... إلى مً سرع في ىفضٕ الطنْح ّالأمل

 ... إلى رفٔل دربٕ ّصيدٖ

 الحبيب زوجي

 ، ّجمٔل مضاعدتَه ..ّصدم تعاملَه، صحبتَه إلى مً صعدت بطٔب

 الأعزاء أصدقائي
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Summary 

Cheese is considered one of the most animal products consumption and 

the most common in Syria due to its high nutrient value. Processed cheese is 

produced from natural and ripened cheese. Cheese from deferent types and 

ages is mixed and processed to obtain delicious and smooth final product. 

The main objective of production processed cheese is conversion the elastic 

mass to homogeneous melting mass of cheese. Using flavors rises in 

preparation processed cheese like strawberry, banana and chocolate because 

needed to produce new form of food commodities with high nutrient value 

isn’t available locally and high accepted from costumers. This research 

aims to laboratory manufacturing spreadable processed cheese by reference 

method and use it as control, manufacturing it with adding strawberry, 

banana and chocolate favors, evaluating it (chemically, microbiologically, 

sensory and economically), selecting the best to popularize, and studying the 

chemical and microbial changes during storage for six months at (4 and 25  ْ

C). This investigation was carried out at Damascus University-Faculty of 

Agriculture laboratories and internal trade and consumer protection 

directorate. We take important results; it is possible to obtain spreadable 

processed cheese and other flavored with strawberry, banana and chocolate 

with good properties by following suggested mixtures. Solids and acidity 

increased significantly, protein, ash and salt increased slightly during storage 

at studied temperatures. It reached to the highest values in samples stored for 

six months. This increasing was higher in storage at (25  ْ C). Fat percent 

decreased slightly during storage at studied temperatures and reached to the 

lowest values in samples stored for six months. This decreasing was higher 

in storage at (25  ْ C). Total account bacteria, molds and yeasts increased 

during storage. This increasing was higher in storage at (25  ْC) and stayed 

under accepted levels in Syrian standard (no 2179:2007). Flavored 

spreadable processed cheese prepared following suggested mixture 

containing (2 %) strawberry was superior in sensory properties compared to 

other mixtures. Chemical composition, acidity and microbial load didn’t 

change highly during storing spreadable processed cheese and this flavored 

with strawberry, banana and chocolate to six months at (4 and 25  ْC) and 

stayed under accepted levels in Syrian standard (no 2179:2007). 
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Results and Discussion
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2- 425

 

6

4 25 

64 25 

 حرارة التخزين % الكيميائيالتركيب 
 فترة التخزين

 ستة أشهر ثلاثة أشهر شهران شهر واحد شهر 0

 رطوبة
 مْ 4

60.92± 

0.06
a 

60.88± 

0.03
ab 

60.82± 

0.02
ab 

60.76± 

0.17
b 

60.60± 

0.14
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 مْ 25
60.92± 

0.02
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60.82± 

0.02
b

 

60.72± 

0.03
c

 

60.57± 

0.04
d

 

60.32± 

0.03
e
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 مْ 4
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0.06
a 
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ab 
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0.02
ab 

39.24± 

0.02
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39.40± 

0.17
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0.02
a 
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0.02
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0.03
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0.03
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0.03
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 مْ 4

51.18± 
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a
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0.43
a
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0.25
a

 

50.51± 

0.05
a
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51.18± 

0.46
a

 

51.05± 

0.44
a

 

50.66± 

0.20
a

 

50.22± 

0.48
a

 

49.65± 

0.42
a

 

 بروتين
 مْ 4

12.25± 

0.18
a

 

12.29± 

0.10
a

 

12.31± 

0.27
a

 

12.35± 

0.18
a

 

12.40± 

0.13
a

 

 مْ 25
12.25± 

0.09
a

 

12.30± 

0.13
a

 

12.35± 

0.14
a

 

12.41± 

0.10
ab

 

12.58± 

0.04
b

 

 رماد
 مْ 4

3.74± 

0.05
a

 

3.76± 

0.05
a

 

3.79± 

0.03
a

 

3.80± 

0.04
a

 

3.86± 

0.06
a

 

 مْ 25
3.74± 

0.04
a

 

3.75± 

0.04
ab 

3.82± 

0.03
b 

3.86± 

0.04
cb 

3.91± 

0.05
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 حموضة
 مْ 4

1.01± 

0.03
a

 

1.08± 

0.05
ab 

1.13± 

0.03
b 

1.15± 

0.04
b 

1.23± 

0.05
c 

 مْ 25
1.01± 

0.03
a

 

1.10± 

0.05
b 

1.19± 

0.05
c 

1.27± 

0.04
c 

1.43± 

0.04
d 

 ملح
 مْ 4

0.72± 

0.03
a 

0.72± 

0.04
a 

0.73± 

0.04
a 

0.73± 

0.04
a 

0.73± 

0.03
a 

 مْ 25
0.72± 

0.04
a 

0.73± 

0.04
a 

0.73± 

0.03
a 

0.74± 

0.04
a 

0.74± 

0.04
a 

 

4 P≥0.05
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مْ( 25)
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 3.86±0.06 ،3.91±0.05 

%Fazaa, 1999
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25 

1.23±0.05 ،1.43±0.04 %

Mohamed and Shalaby, 2016; Hamad and Ismail, 

2013; Perveen et al., 2011; Fazaa, 1999
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مْ( في الخواص الكيميائية للجبن المطبوخ القابل  25مْ( و) 4تأثير التخزين على حرارة ) -3

 %(: 1للمد المنكه بالفريز بنسبة )

7

1 4 25 

71 

4 25 

0   

 رطوبة
 مْ 4

60.40± 

0.04
a 

60.34± 

0.02
ab 

60.30± 

0.04
b 

60.22± 

0.03
c 

60.15± 

0.04
d 

 مْ 25
60.40± 

0.04
a 

60.30± 

0.04
b 

60.21± 

0.03
c 

60.09± 

0.03
d 

59.87± 

0.04
e 

 مادة جافة
 مْ 4

39.60± 

0.04
a

 

39.66± 

0.02
ab 

39.70± 

0.03
b 

39.78± 

0.04
c 

39.85± 

0.04
d 

 مْ 25
39.60± 

0.03
a

 

39.70± 

0.04
b 

39.79± 

0.03
c 

39.91± 

0.03
d 

40.13± 

0.04
e 

 بالمادة الجافة دهن
 مْ 4

50.00± 

0.26
a

 

49.92± 

0.22
a

 

49.87± 

0.41
a

 

49.52± 

0.20
a

 

49.44± 

0.27
a

 

 مْ 25
50.00± 

0.26
a

 

49.87± 

0.19
ab

 

49.76± 

0.46
ab

 

49.36± 

0.25
b

 

49.09± 

0.18
bc

 

 بروتين
 مْ 4

12.16± 

0.18
a

 

12.19± 

0.10
a

 

12.21± 

0.26
a

 

12.25± 

0.18
a

 

12.30± 

0.13
a

 

 مْ 25
12.16± 

0.09
a

 

12.21± 

0.12
a

 

12.27± 

0.14
a

 

12.33± 

0.10
ab 

12.47± 

0.03
b 

 رماد
 مْ 4

3.66± 

0.05
a

 

3.67± 

0.05
a

 

3.69± 

0.03
a

 

3.72± 

0.04
ab 

3.80± 

0.06
b 

 مْ 25
3.66± 

0.04
a

 

3.69± 

0.04
ab 

3.71± 

0.03
ab 

3.76± 

0.04
b 

3.85± 

0.05
c 

 حموضة
 مْ 4

0.97± 

0.03
a

 

1.01± 

0.05
ab 

1.05± 

0.03
b 

1.08± 

0.04
b 

1.17± 

0.05
c 

 مْ 25
0.97± 

0.03
a

 

1.07± 

0.05
b 

1.18± 

0.05
c 

1.25± 

0.04
c 

1.42± 

0.04
d 

 ملح
 مْ 4

0.72± 

0.03
a

 

0.72± 

0.04
a

 

0.72± 

0.04
a

 

0.72± 

0.04
a

 

0.73± 

0.03
a

 

 مْ 25
0.72± 

0.04
a

 

0.72± 

0.04
a

 

0.72± 

0.03
a

 

0.73± 

0.04
a

 

0.74± 

0.04
a

 

 

1 

%4 P≥0.05
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مْ 25

60.15±0.04 ،

59.87±0.04 %39.85±0.04  ،40.13±0.04 %

Perveen et al., 2011; Fox et al., 2000; Fazaa, 

1999

مْ 25

 ,Hamad and Ismailمْ 25 4

2013

4 

25 

 4مْ 25

على التتالي % 12.47±0.03، 12.30±0.13 

4 

Fazaa, 1999

مْ 25

3.80±0.06 ،3.85±0.05 %Fazaa, 1999
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4 

Fazaa, 1999

25 

على التتالي  %  1.42±0.04، 1.17±0.05

Mohamed and Shalaby, 2016; Hamad and Ismail, 2013; Perveen et al., 2011; Fazaa, 

1999

25 

4 25 

Hamad and Ismail, 2013
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في الخواص الكيميائية للجبن المطبوخ القابل  مْ( 25)و مْ( 4)تأثير التخزين على حرارة  -4

 :%( 2)للمد المنكه بالفريز بنسبة 

8

2 4 25 

82 

4 25 ْ

0   

 مْ 4
59.88± 

0.04
a 

59.80± 

0.03
b 

59.72± 

0.03
c 

59.69± 

0.03
c 

59.57± 

0.03
d 

 مْ 25
59.88± 

0.03
a 

59.71± 

0.03
b 

59.60± 

0.04
c 

59.48± 

0.04
d 

59.17± 

0.03
e 

 
 مْ 4

40.12± 

0.03
a 

40.20± 

0.03
b 

40.28± 

0.04
c 

40.31± 

0.03
c 

40.43± 

0.03
d 

 مْ 25
40.12± 

0.03
a 

40.29± 

0.03
b 

40.40± 

0.03
c 

40.52± 

0.03
d 

40.83± 

0.03
e 

 بالمادة الجافة دهن
 مْ 4

48.60± 

0.25
a 

48.51± 

0.21
a 

48.41± 

0.46
a 

48.38± 

0.21
a 

47.98± 

0.24
a 

 مْ 25
48.60± 

0.46
a 

48.40± 

0.46
a 

48.27± 

0.19
a 

47.88± 

0.47
a 

47.02± 

0.45
a 

 
 مْ 4

12.07± 

0.18
a 

12.10± 

0.10
a 

12.13± 

0.27
a 

12.18± 

0.18
a 

12.28± 

0.13
a 

 مْ 25
12.07± 

0.09
a 

12.12± 

0.12
a 

12.17± 

0.14
a 

12.21± 

0.10
a 

12.32± 

0.10
a 

 
 مْ 4

3.58± 

0.05
a 

3.60± 

0.05
a 

3.63± 

0.03
a 

3.66± 

0.04
a 

3.69± 

0.06
a 

 مْ 25
3.58± 

0.04
a 

3.62± 

0.04
ab 

3.68± 

0.03
b 

3.72± 

0.04
cb 

3.81± 

0.05
d 

 
 مْ 4

0.93± 

0.03
a 

0.97± 

0.05
ab 

0.98± 

0.03
ab 

1.03± 

0.04
b 

1.13± 

0.05
c 

 مْ 25
0.93± 

0.03
a 

1.03± 

0.05
b 

1.12± 

0.05
c 

1.21± 

0.04
d 

1.35± 

0.04
e 

 
 مْ 4

0.71± 

0.03
a 

0.71± 

0.04
a 

0.71± 

0.04
a 

0.72± 

0.04
a 

0.72± 

0.03
a 

 مْ 25
0.71± 

0.04
a

 

0.71± 

0.04
a

 

0.72± 

0.03
a

 

0.72± 

0.04
a

 

0.73± 

0.04
a

 

 

2 

%4 P≥0.05
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25 

59.57±0.03 ،59.17±0.03 % 40.43±0.03 ،40.83±0.03 % 

Perveen et al., 2011; Fox et al., 

2000; Fazaa, 1999

25 

4 25 

Hamad and Ismail, 2013

25 4 

4 

25 

3.69±0.06 ،3.81±0.05 %

Fazaa, 1999

4 

25 

1.13±0.05 ،1.35±0.04 % 
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Mohamed and Shalaby, 2016; Hamad and Ismail, 2013; Perveen et al., 

2011; Fazaa, 1999

25  

في الخواص الكيميائية للجبن المطبوخ القابل  مْ( 25)و مْ( 4)تأثير التخزين على حرارة  -5

 :%( 3)للمد المنكه بالفريز بنسبة 

9

3 4 25  

93

4 25 

0   

 مْ 4
59.46± 

0.02
a 

59.41± 

0.04
ab 

59.36± 

0.03
b 

59.32± 

0.02
bc 

59.18± 

0.03
d 

 مْ 25
59.46± 

0.03
a

 

59.37± 

0.04
b 

59.22± 

0.03
c 

59.15± 

0.02
d

 

58.95± 

0.90
e

 

 
 مْ 4

40.54± 

0.02
a 

40.59± 

0.04
ab 

40.64± 

0.04
b 

40.68± 

0.02
bc 

40.82± 

0.04
d 

 مْ 25
40.54± 

0.04
a 

40.63± 

0.04
b

 

40.78± 

0.04
c

 

40.85± 

0.03
d

 

41.05± 

0.90
e

 

 بالمادة الجافة دهن
 مْ 4

47.61± 

0.21
a

 

47.55± 

0.26
a

 

47.49± 

0.46
a

 

47.44± 

0.23
a

 

47.04± 

0.25
a

 

 مْ 25
47.61± 

0.40
a

 

47.50± 

0.40
a

 

47.08± 

0.25
a

 

47.00± 

0.41
a

 

46.31± 

0.90
a

 

 مْ 4
11.98± 

0.18
a

 

12.00± 

0.10
a

 

12.01± 

0.24
a

 

12.05± 

0.18
a

 

12.15± 

0.13
a

 

 مْ 25
11.98± 

0.09
a

 

12.03± 

0.11
a

 

12.10± 

0.14
a

 

12.17± 

0.10
a

 

12.21± 

0.08
a

 

 
 مْ 4

3.50± 

0.05
a

 

3.53± 

0.05
a

 

3.55± 

0.03
a

 

3.58± 

0.04
a

 

3.62± 

0.05
a

 

 مْ 25
3.50± 

0.04
a

 

3.56± 

0.04
ab 

3.60± 

0.03
b 

3.64± 

0.04
bc 

3.73± 

0.05
d 

 
 مْ 4

0.89± 

0.03
ab 

0.86± 

0.05
a

 

0.90± 

0.03
ab 

0.94± 

0.04
b 

1.07± 

0.05
c 

 مْ 25
0.89± 

0.03
a

 

0.99± 

0.05
b 

1.10± 

0.05
c 

1.15± 

0.04
c 

1.26± 

0.04
d 

 
 مْ 4

0.71± 

0.03
a 

0.71± 

0.04
a

 

0.71± 

0.04
a

 

0.71± 

0.04
a

 

0.72± 

0.03
a

 

 مْ 25
0.71± 

0.04
a

 

0.71± 

0.04
a

 

0.71± 

0.03
a

 

0.72± 

0.04
a

 

0.73± 

0.04
a
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3 %4 P≥0.05

4  

25 

59.18±0.03 ،58.95±0.90 % 40.82±0.04 ،41.05±0.90 % 

Perveen et al., 2011; Fox et al., 

2000; Fazaa, 1999

25 

4 25 

25 4 

4 

25 

Hamad and Ismail, 2013

3.62±0.05 ،3.73±0.05 %

Fazaa, 1999
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4 

25 

1.07±0.05 ،1.26±0.04 % 

Mohamed and Shalaby, 2016; Hamad and Ismail, 2013; Perveen et al., 2011; Fazaa, 

1999

25 
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مقارنة مع  %( 3، 2، 1)التركيب الكيميائي للجبن القابل للمد المنكه بالفريز بثلاثة نسب  -6

 الشاهد:

1 

 

1  

P≥0.05

L.S.D 0.07 ،0.43 ،0.09 ،

0.07  

 

 

 

 

 

 

0.00

5.00

10.00

15.00

20.00

25.00

30.00

35.00

40.00

45.00

 ملح حموضة رماد يروتين دهن مادة جافة

ية
ئو
لم
 ا
بة
س
لن
ا

 

 التركيب الكيميائي

 3فريز  2فريز  1فريز  شاهد



40 
 

في الخواص الكيميائية للجبن المطبوخ القابل  مْ( 25)و مْ( 4)تأثير التخزين على حرارة  -7

 :%( 1)للمد المنكه بالموز بنسبة 

101 

4 25 

101 

4 25 

0   

 مْ 4
60.38± 

0.04
a 

60.30± 

0.04
bc 

60.28± 

0.04
c 

60.21± 

0.05
dc 

60.11± 

0.05
e 

 مْ 25
60.38± 

0.04
a 

60.28± 

0.04
b 

60.20± 

0.04
c 

60.12± 

0.05
d 

59.85± 

0.04
e 

 
 مْ 4

39.62± 

0.04
a 

39.70± 

0.04
bc 

39.72± 

0.04
c 

39.79± 

0.05
dc 

39.89± 

0.06
e 

 مْ 25
39.62± 

0.04
a 

39.72± 

0.04
b 

39.80± 

0.04
c

 

39.88± 

0.05
d

 

40.15± 

0.04
e

 

 بالمادة الجافة دهن
 مْ 4

50.1± 

0.20
a 

50.00± 

0.21
a 

49.85± 

0.40
a 

49.76± 

0.18
a 

49.39± 

0.27
a 

 مْ 25
50.10± 

0.47
a 

49.85± 

0.45
a 

49.50± 

0.19
a 

49.40± 

0.41
ba 

48.69± 

0.46
b 

 مْ 4
12.17± 

0.18
a 

12.20± 

0.10
a 

12.25± 

0.29
a 

12.29± 

0.18
a 

12.32± 

0.13
a 

 مْ 25
12.17± 

0.09
a 

12.23± 

0.11
a 

12.29± 

0.14
a 

12.34± 

0.10
ba 

12.49± 

0.04
b 

 
 مْ 4

3.65± 

0.05
a 

3.68± 

0.05
a 

3.69± 

0.03
a 

3.73± 

0.04
ba 

3.79± 

0.06
b 

 مْ 25
3.65± 

0.04
a 

3.64± 

0.04
a 

3.68± 

0.04
a 

3.75± 

0.04
b 

3.81± 

0.05
b 

 
 مْ 4

0.98± 

0.04
a 

1.02± 

0.05
ba 

1.06± 

0.04
b 

1.08± 

0.04
b 

1.19± 

0.05
c 

 مْ 25
0.98± 

0.03
a 

1.06± 

0.05
a 

1.15± 

0.05
b 

1.26± 

0.04
c 

1.42± 

0.04
d 

 
 مْ 4

0.72± 

0.03
a 

0.72± 

0.04
a 

0.72± 

0.04
a 

0.72± 

0.04
a 

0.73± 

0.03
a 

 مْ 25
0.72± 

0.04
a 

0.72± 

0.04
a 

0.73± 

0.04
a 

0.73± 

0.04
a 

0.74± 

0.04
a 

 

1 

%4 P≥0.05

4 
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25 

60.11±0.05 ،59.85±0.04 % 

39.89±0.06 ،40.15±0.04 % 

Perveen et al., 2011; Fox et al., 2000; Fazaa, 1999

25 

4 

25 

Hamad and Ismail, 2013

49.39±0.27 ،48.69±0.46 % 12.32±0.13 ،12.49±0.04 

% 

25 

4 

25 

3.79±0.06 ،3.81±0.05 %  Fazaa, 

1999

4 
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25 

كحمض لبن % 1.42±0.04، 1.19±0.05

Mohamed and Shalaby, 2016; Hamad and Ismail, 2013; Perveen et al., 2011; Fazaa, 

1999

25 

4 25 

Hamad and Ismail, 2013



43 
 

في الخواص الكيميائية للجبن المطبوخ القابل  مْ( 25)و مْ( 4)تأثير التخزين على حرارة  -8

 :%( 2)للمد المنكه بالموز بنسبة 

112 

4 25 

112 

4 25 

0   

 مْ 4
59.85± 

0.04
a 

59.78± 

0.06
ab 

59.70± 

0.06
cb 

59.66± 

0.05
c 

59.55± 

0.05
d 

 مْ 25
59.85± 

0.04
a 

59.75± 

0.05
b 

59.62± 

0.04
c 

59.50± 

0.06
d 

59.21± 

0.05
e 

 
 مْ 4

40.15± 

0.04
a 

40.22± 

0.06
ab 

40.30± 

0.05
cb 

40.34± 

0.05
c 

40.45± 

0.05
d 

 مْ 25
40.15± 

0.04
a 

40.25± 

0.05
b 

40.38± 

0.04
c 

40.50± 

0.06
d 

40.79± 

0.05
e 

 بالمادة الجافة دهن
 مْ 4

48.57± 

0.25
a 

48.48± 

0.17
a

 

48.26± 

0.38
a

 

48.22± 

0.25
a

 

47.96± 

0.18
a

 

 مْ 25
48.57± 

0.47
a 

48.45± 

0.40
a 

48.04± 

0.25
ab 

47.65± 

0.38
b 

47.07± 

0.47
cb 

 مْ 4
12.07± 

0.18
a 

12.11± 

0.10
a

 

12.14± 

0.26
a

 

12.18± 

0.18
a

 

12.29± 

0.17
a

 

 مْ 25
12.07± 

0.09
a

 

12.14± 

0.11
a

 

12.19± 

0.14
a

 

12.23± 

0.10
a

 

12.33± 

0.10
a

 

 
 مْ 4

3.56± 

0.05
a 

3.59± 

0.05
ab 

3.62± 

0.03
abc 

3.67± 

0.04
b 

3.70± 

0.06
cb 

 مْ 25
3.56± 

0.04
a 

3.60± 

0.04
ab 

3.67± 

0.04
b 

3.70± 

0.04
cb 

3.78± 

0.05
d 

 
 مْ 4

0.94± 

0.04
a 

0.96± 

0.05
ba 

0.98± 

0.04
ba 

1.02± 

0.04
b 

1.12± 

0.05
c 

 مْ 25
0.94± 

0.03
a 

1.03± 

0.05
b 

1.11± 

0.05
c 

1.20± 

0.04
d 

1.34± 

0.04
e 

 
 مْ 4

0.71± 

0.03
a 

0.71± 

0.04
a

 

0.71± 

0.04
a

 

0.72± 

0.04
a

 

0.72± 

0.03
a

 

 مْ 25
0.71± 

0.04
a

 

0.71± 

0.04
a

 

0.72± 

0.04
a

 

0.72± 

0.04
a

 

0.72± 

0.04
a

 

 

2 

%4 P≥0.05 

 4  
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 25  

59.55±0.05 ،59.21±0.05 % 

40.45±0.05 ،40.79±0.05 % 

Perveen et al., 2011; Fox et al., 2000; Fazaa, 1999

25  

4 

25 

Hamad and Ismail, 2013

47.96±0.18 ،

على التتالي % 47.07±0.47

25 

25 

4 

4  

Fazaa, 1999

25 
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Fazaa, 1999

4 

25 

 ,Mohamed and Shalabyعلى التتالي كحمض لبن % 1.34±0.04، 1.12±0.05

2016; Hamad and Ismail, 2013; Perveen et al., 2011; Fazaa, 1999

25 

4 25 Hamad and Ismail, 

2013
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في الخواص الكيميائية للجبن المطبوخ القابل  مْ( 25)و مْ( 4)تأثير التخزين على حرارة  -9

 :%( 3)للمد المنكه بالموز بنسبة 

123 

4 25 

123 

4 25 

0   

 مْ 4
59.50± 

0.04
a 

59.43± 

0.05
ab 

59.38± 

0.06
b 

59.33± 

0.04
cb 

59.20± 

0.05
d 

 مْ 25
59.50± 

0.06
a 

59.40± 

0.05
b 

59.31± 

0.05
b 

59.19± 

0.05
c 

59.05± 

0.05
d 

 
 مْ 4

40.50± 

0.04
a 

40.57± 

0.05
ab 

40.62± 

0.06
b 

40.67± 

0.04
cb 

40.80± 

0.06
d 

 مْ 25
40.50± 

0.05
a 

40.60± 

0.05
b 

40.69± 

0.05
b 

40.81± 

0.05
c 

40.95± 

0.06
d 

 بالمادة الجافة دهن
 مْ 4

47.65± 

0.25
a 

47.57± 

0.25
a 

47.51± 

0.37
a 

47.28± 

0.24
a 

47.06± 

0.26
a 

 مْ 25
47.65± 

0.48
a 

47.54± 

0.40
a 

47.31± 

0.26
a 

47.05± 

0.47
ab 

46.4± 

0.47
b 

 مْ 4
11.99± 

0.18
a 

12.01± 

0.10
a

 

12.03± 

0.24
a

 

12.07± 

0.18
a

 

12.16± 

0.13
a

 

 مْ 25
11.99± 

0.09
a

 

12.05± 

0.10
a

 

12.11± 

0.14
a

 

12.18± 

0.10
a

 

12.23± 

0.08
a

 

 
 مْ 4

3.52± 

0.05
a 

3.53± 

0.05
a

 

3.56± 

0.03
a

 

3.59± 

0.04
a

 

3.60± 

0.06
a

 

 مْ 25
3.52± 

0.04
a

 

3.55± 

0.04
ab 

3.60± 

0.04
b 

3.65± 

0.04
bc 

3.71± 

0.05
c 

 
 مْ 4

0.88± 

0.04
a 

0.92± 

0.05
a 

0.95± 

0.04
ab 

1.01± 

0.04
b 

1.08± 

0.05
cb 

 مْ 25
0.88± 

0.03
a 

0.98± 

0.05
a 

1.09± 

0.05
a 

1.18± 

0.04
b 

1.25± 

0.04
b 

 
 مْ 4

0.71± 

0.03
a

 

0.71± 

0.04
a

 

0.71± 

0.04
a

 

0.72± 

0.04
a

 

0.72± 

0.03
a

 

 مْ 25
0.71± 

0.04
a

 

0.71± 

0.04
a

 

0.72± 

0.04
a

 

0.72± 

0.04
a

 

0.73± 

0.04
a

 

 

3 

% 4 P≥0.05 

 4  
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 25 

59.20±0.05 ،59.05±0.05 % 40.80±0.06 ،40.95±0.06 %

Perveen et al., 2011; Fox et al., 

2000; Fazaa, 1999

25  

 4 

 25 Hamad and Ismail, 2013 

 47.06±0.26 ،46.4±0.47 % 

 25و 4 

Hamad and Ismail, 2013 

254

 4 

 25 
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 3.60±0.06 ،3.71±0.05 % 

Fazaa, 1999

4 

 25 

1.08±0.05 ،1.25±0.04 % 

Mohamed and Shalaby, 2016; Hamad and Ismail, 2013; 

Perveen et al., 2011; Fazaa, 1999

25 . 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



49 
 

 

مقارنة مع  %( 3، 2، 1)التركيب الكيميائي للجبن القابل للمد المنكه بالموز بثلاثة نسب  -10

 الشاهد:

2 

 

2

P≥0.05

L.S.D 0.08 ،0.41 ،0.09 ،

0.07 
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 ملح حموضة رماد يروتين دهن مادة جافة

ية
ئو
لم
 ا
بة
س
لن
ا

 

 التركيب الكيميائي

 3موز  2موز  1موز  شاهد
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في الخواص الكيميائية للجبن المطبوخ القابل  مْ( 25)و مْ( 4)لى حرارة تأثير التخزين ع -11

 :%( 1)للمد المنكه بالشوكولا بنسبة 

131

4 25 

131 

425

0   

 مْ 4
60.39± 

0.03
a 

60.31± 

0.05
ab 

60.27± 

0.04
b 

60.22± 

0.04
cb 

60.12± 

0.05
d 

 مْ 25
60.39± 

0.05
a 

60.27± 

0.05
ab 

60.19± 

0.06
b 

60.14± 

0.05
cb 

59.86± 

0.04
d 

 
 مْ 4

39.61± 

0.04
a 

39.69± 

0.05
ab 

39.73± 

0.04
b 

39.78± 

0.04
cb 

39.88± 

0.06
d 

 مْ 25
39.61± 

0.05
a 

39.73± 

0.05
ab 

39.81± 

0.06
b 

39.86± 

0.05
cb 

40.14± 

0.04
d 

 بالمادة الجافة دهن
 مْ 4

50.49± 

0.25
a

 

50.39± 

0.27
a

 

50.34± 

0.42
a

 

50.28± 

0.24
a

 

49.9± 

0.27
a

 

 مْ 25
50.49± 

0.48
a

 

50.34± 

0.40
ab 

49.99± 

0.16
abc 

49.67± 

0.41
b 

49.33± 

0.41
c 

 مْ 4
12.18± 

0.18
a

 

12.22± 

0.10
a

 

12.26± 

0.28
a

 

12.30± 

0.18
a

 

12.33± 

0.13
a

 

 مْ 25
12.18± 

0.09
a

 

12.24± 

0.12
a

 

12.31± 

0.14
a

 

12.36± 

0.10
ab

 

12.51± 

0.04
b

 

 
 مْ 4

3.70± 

0.05
a

 

3.73± 

0.05
a

 

3.75± 

0.03
a

 

3.78± 

0.04
a

 

3.82± 

0.06
a

 

 مْ 25
3.70± 

0.04
a

 

3.77± 

0.04
ab

 

3.80± 

0.04
b 

3.84± 

0.04
bc 

3.88± 

0.05
c 

 
 مْ 4

1.01± 

0.04
a

 

1.05± 

0.05
ab

 

1.11± 

0.04
b 

1.15± 

0.04
cb 

1.24± 

0.05
d 

 مْ 25
1.01± 

0.03
a 

1.12± 

0.05
b 

1.18± 

0.05
b 

1.29± 

0.04
c 

1.37± 

0.08
d 

 
 مْ 4

0.72± 

0.03
a

 

0.72± 

0.04
a

 

0.72± 

0.04
a

 

0.73± 

0.04
a

 

0.73± 

0.03
a

 

 مْ 25
0.72± 

0.04
a

 

0.72± 

0.04
a

 

0.72± 

0.04
a

 

0.73± 

0.04
a

 

0.74± 

0.04
a

 

 

1 %4 P≥0.05 

 4 
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 25و

60.12±0.05 ،59.86±0.04 % 39.88±0.06 ،40.14±0.04 % 

Perveen et al., 2011; Fox et al., 

2000; Fazaa, 1999

25 

4 

 25 

Hamad and Ismail, 2013 

49.9±0.27 ،49.33±0.41 % 

 25 

Hamad and Ismail, 2013

 12.33±0.13 ،12.51±0.04 % 

25 

4 
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 25 

 

3.82±0.06 ،3.88±0.05 %  Fazaa, 1999

 4  

 25 

كحمض لبن % 1.37±0.08، 1.24±0.05

Mohamed and Shalaby, 2016; Hamad and Ismail, 2013; 

Perveen et al., 2011; Fazaa, 1999

25 

  25و  4 

Hamad and Ismail, 2013. 
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في الخواص الكيميائية للجبن المطبوخ القابل مْ(  25)و مْ( 4)تأثير التخزين على حرارة  -12

 :%( 2)للمد المنكه بالشوكولا بنسبة 

14

2 4 25  

142 

425 

0  

 مْ 4
59.87± 

0.05
a 

59.76± 

0.04
b 

59.69± 

0.06
b 

59.65± 

0.05
c 

59.54± 

0.04
d 

 مْ 25
59.86± 

0.06
a 

59.74± 

0.05
b 

59.63± 

0.04
c 

59.48± 

0.07
d 

59.22± 

0.04
e 

 
 مْ 4

40.13± 

0.05
a 

40.24± 

0.04
b 

40.31± 

0.05
b 

40.35± 

0.05
c 

40.46± 

0.04
d 

 مْ 25
40.14± 

0.05
a 

40.26± 

0.05
b 

40.37± 

0.04
c 

40.52± 

0.07
d 

40.78± 

0.04
e 

 بالمادة الجافة دهن
 مْ 4

49.59± 

0.26
a 

49.45± 

0.23
a 

49.37± 

0.39
a 

49.07± 

0.27
a 

48.94± 

0.25
a 

 مْ 25
49.58± 

0.48
a 

49.43± 

0.47
a 

49.05± 

0.20
a 

48.87± 

0.49
a 

48.06± 

0.46
b 

 مْ 4
12.09± 

0.18
a

 

12.11± 

0.10
a

 

12.15± 

0.28
a

 

12.18± 

0.18
a

 

12.28± 

0.13
a

 

 مْ 25
12.09± 

0.09
a

 

12.13± 

0.12
a

 

12.17± 

0.14
a

 

12.23± 

0.10
a

 

12.34± 

0.08
a

 

 
 مْ 4

3.75± 

0.05
a 

3.77± 

0.05
a 

3.81± 

0.03
a 

3.83± 

0.04
ab 

3.90± 

0.06
b 

 مْ 25
3.75± 

0.04
a 

3.76± 

0.04
a 

3.84± 

0.04
b 

3.85± 

0.04
b 

3.94± 

0.05
c 

 
 مْ 4

1.03± 

0.04
a 

1.06± 

0.05
a 

1.09± 

0.04
a 

1.17± 

0.04
b 

1.26± 

0.04
c 

 مْ 25
1.03± 

0.03
a 

1.14± 

0.05
ab 

1.19± 

0.05
bc 

1.30± 

0.04
c 

1.39± 

0.10
dc 

 
 مْ 4

0.71± 

0.03
a

 

0.71± 

0.04
a

 

0.72± 

0.04
a

 

0.72± 

0.04
a

 

0.72± 

0.03
a

 

 مْ 25
0.71± 

0.04
a

 

0.72± 

0.04
a

 

0.72± 

0.04
a

 

0.73± 

0.04
a

 

0.73± 

0.04
a

 

 

2 %4 P≥0.05
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4 

25 

59.54±0.04 ،59.22±0.04 % 40.46±0.04 ،40.78±0.04 %

Perveen et al., 2011; 

Fox et al., 2000; Fazaa, 1999

25 

4 

25 

25 

4 

25 

Hamad and Ismail, 2013

48.94±0.25 ،48.06±0.46 %

4 

Hamad and Ismail, 2013

25 
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3.90±0.06 ،3.94±0.05 %

Fazaa, 1999وهذا يتفق مع 

4 

25 

لبنكحمض  % 1.39±0.10، 1.26±0.04

Mohamed and Shalaby, 2016; Hamad and Ismail, 2013; Perveen et al., 

2011; Fazaa, 1999

25 
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في الخواص الكيميائية للجبن المطبوخ القابل مْ(  25)و مْ( 4)تأثير التخزين على حرارة  -13

 :%( 3)للمد المنكه بالشوكولا بنسبة 

15

3 4 25 

153 

4 25 

0  

 مْ 4
59.47± 

0.04
a 

59.44± 

0.04
a 

59.39± 

0.05
ab 

59.35± 

0.05
b 

59.19± 

0.05
c 

 مْ 25
59.47± 

0.06
a 

59.41± 

0.07
ab 

59.33± 

0.03
b 

59.20± 

0.05
c 

59.10± 

0.06
d 

 
 مْ 4

40.53± 

0.04
a 

40.56± 

0.04
a 

40.61± 

0.05
ab 

40.65± 

0.05
b 

40.81± 

0.05
c 

 مْ 25
40.53± 

0.05
a 

40.59± 

0.07
ab 

40.67± 

0.04
b 

40.80± 

0.05
c 

40.90± 

0.05
d 

 بالمادة الجافة دهن
 مْ 4

48.36± 

0.20
a 

48.32± 

0.24
a 

48.26± 

0.39
a 

48.22± 

0.26
a 

47.54± 

0.18
b 

 مْ 25
48.36± 

0.48
a 

48.29± 

0.49
a 

48.19± 

0.23
a 

47.79± 

0.46
ab 

47.19± 

0.38
b 

 مْ 4
12.00± 

0.18
a 

12.01± 

0.10
a

 

12.03± 

0.24
a

 

12.06± 

0.18
a

 

12.16± 

0.13
a

 

 مْ 25
12.00± 

0.09
a

 

12.05± 

0.10
a

 

12.10± 

0.14
a

 

12.18± 

0.10
a

 

12.24± 

0.07
a

 

 
 مْ 4

3.79± 

0.05
a 

3.81± 

0.05
a 

3.82± 

0.03
a 

3.85± 

0.04
ab 

3.92± 

0.06
b 

 مْ 25
3.79± 

0.04
a 

3.82± 

0.04
ab 

3.85± 

0.04
ab 

3.88± 

0.04
b 

3.97± 

0.05
c 

 
 مْ 4

1.06± 

0.04
a 

1.08± 

0.05
a 

1.11± 

0.04
ab 

1.16± 

0.04
b 

1.28± 

0.03
c 

 مْ 25
1.06± 

0.03
a 

1.12± 

0.05
a 

1.25± 

0.05
b 

1.33± 

0.04
cb 

1.48± 

0.11
c 

 
 مْ 4

0.71± 

0.03
a 

0.71± 

0.04
a 

0.71± 

0.04
a 

0.71± 

0.04
a 

0.72± 

0.03
a 

 مْ 25
0.71± 

0.04
a 

0.71± 

0.04
a 

0.71± 

0.04
a

 

0.72± 

0.04
a

 

0.73± 

0.04
a
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3 % 4 P≥0.05

4 

4 25 

59.19±0.05 ،59.10±0.06 %

40.81±0.05 ،40.90±0.05 %

Perveen et al., 2011; Fox et al., 2000; Fazaa, 1999

25 

4 

25 

4 

25 Hamad and Ismail, 2013

25 4 
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4 

25 

3.92±0.06 ،

3.97±0.05 %Fazaa, 1999

4 

25 

(كحمض لبن % 1.48±0.11، 1.28±0.03

Mohamed and Shalaby, 2016; Hamad and Ismail, 2013; Perveen et al., 2011; Fazaa, 

1999

25  
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مقارنة مع %(  3، 2، 1)التركيب الكيميائي للجبن القابل للمد المنكه بالشوكولا بثلاثة نسب  -14

 الشاهد:

3

 

3

P≥0.05

L.S.D 0.08 ،0.41 ،

0.04

0.00

5.00

10.00

15.00

20.00

25.00

30.00

35.00

40.00

45.00

 ملح حموضة رماد يروتين دهن مادة جافة

ية
ئو
لم
 ا
بة
س
لن
ا

 

 التركيب الكيميائي

 3شوكولا  2شوكولا  1شوكولا  شاهد
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في الخواص الميكروبية للجبن المطبوخ القابل  مْ( 25)و مْ( 4)تأثير التخزين على حرارة  -15

 :)غير المنكه المستخدم كشاهد( للمد

161

4 25 

1614 25 

 الحمولة الميكروبية
 غ1في 

 حرارة التخزين
 فترة التخزين

 ستة أشهر ثلاثة أشهر شهران شهر واحد شهر 0

 التعداد الكلي
 مْ 4

1.33×10± 

0.58
a 

1.67×10± 

0.58
a 

2.00×10± 

0.00
a 

2.33×10± 

0.58
a 

4.00×10± 

1.00
b 

 مْ 25
1.33×10± 

0.58
a 

2.33×10± 

0.58
ab 

3.00×10± 

0.00
b 

3.67×10± 

0.58
cb 

6.00×10± 

1.00
d 

 الفطور والخمائر
 مْ 4

1.00×10± 

0.00
a 

1.00×10± 

0.00
a 

1.00×10± 

0.00
a 

1.33×10± 

0.58
a 

2.00×10± 

0.00
b 

 مْ 25
1.00×10± 

0.00
a 

1.67×10± 

0.58
ab 

2.33×10± 

0.58
b 

3.00×10± 

0.00
cb 

4.33×10± 

0.58
d 

 

4 P≥0.05

25 

4.00×10±1.00 ،6.00×10±1.00

21792007Hamad and Ismail, 2013; 

Preeven et al., 2011



61 
 

4 

25 

2.00×10±0.00 ،4.33×10±0.58 

21792007

25

4 

Hamad and Ismail, 

2013; Preeven et al., 2011
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في الخواص الميكروبية للجبن المطبوخ القابل  مْ( 25)و مْ( 4)تأثير التخزين على حرارة  -16

 :%( 1)للمد المنكه بالفريز بنسبة 

171

1 4 25 

1711 

4 25 

 الحمولة الميكروبية
 غ1في 

 حرارة التخزين
 فترة التخزين

 ستة أشهر ثلاثة أشهر شهران شهر واحد شهر 0

 التعداد الكلي
 مْ 4

1.00×10± 

0.00
a 

1.33×10± 

0.58
ab 

1.67×10± 

0.58
ab 

2.33×10± 

0.58
b 

3.67×10± 

1.16
c 

 مْ 25
1.00×10± 

0.00
a 

1.67×10± 

0.58
a 

2.00×10± 

0.00
ab 

3.00×10± 

1.00
b 

5.67×10± 

1.16
c 

 الفطور والخمائر
 مْ 4

1.00×10± 

0.00
a 

1.00×10± 

0.00
a 

1.33×10± 

0.58
a 

1.67×10± 

0.58
a 

2.00×10± 

0.00
a 

 مْ 25
1.00×10± 

0.00
a 

1.00×10± 

0.00
a 

1.67×10± 

0.58
a 

2.33×10± 

0.58
a 

4.00×10± 

1.00
b 

 

1 

% 4 P≥0.05

25 

3.67×10±1.16 ،5.67×10±1.16 
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21792007

Hamad and Ismail, 2013; Preeven et al., 2011

4 

25 

2.00×10±0.00، 4.00×10±1.00 

21792007

254 

Hamad and Ismail, 2013; Preeven et al., 2011 

في الخواص الميكروبية للجبن المطبوخ القابل  مْ( 25)و مْ( 4)تأثير التخزين على حرارة  -17

 :%( 2)للمد المنكه بالفريز بنسبة 

181

2 4 25 

1812 

4 25 

 الحمولة الميكروبية
 غ1في 

 حرارة التخزين
 فترة التخزين

 ستة أشهر ثلاثة أشهر شهران شهر واحد شهر 0

 التعداد الكلي
 مْ 4

1.33×10± 

0.58
a 

1.67×10± 

0.58
ab 

2.00×10± 

0.00
ab 

2.33×10± 

0.58
b 

4.33×10± 

0.58
c 

 مْ 25
1.33×10± 

0.58
a 

2.67×10± 

0.58
b 

3.00×10± 

0.00
b 

3.67×10± 

0.58
b 

6.00×10± 

1.00
c 

 الفطور والخمائر
 مْ 4

1.00×10± 

0.00
a 

1.00×10± 

0.00
a 

1.33×10± 

0.58
a 

2.00×10± 

1.00
a 

2.33×10± 

0.58
a 

 مْ 25
1.00×10± 

0.00
a 

1.67×10± 

0.58
a 

2.33×10± 

0.58
b 

2.67×10± 

0.00
b 

4.33×10± 

0.58
c 
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2 

%4 P≥0.05

25 

4.33×10±0.58 ،

6.00×10±1.00 

21792007Hamad and Ismail, 2013; Preeven et al., 2011

4 

25 

2.33×10±0.58 ،4.33×10±0.58 

21792007

25

4 
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Hamad and Ismail, 

2013; Preeven et al., 2011 

في الخواص الميكروبية للجبن المطبوخ القابل  مْ( 25)و مْ( 4)تأثير التخزين على حرارة  -18

 :%( 3)للمد المنكه بالفريز بنسبة 

191

3 4 25  

1913 

4 25 

 الحمولة الميكروبية
 غ1في 

 حرارة التخزين
 فترة التخزين

 ستة أشهر ثلاثة أشهر شهران شهر واحد شهر 0

 التعداد الكلي
 مْ 4

1.00×10± 

0.00
a 

1.33×10± 

0.58
ab 

1.67×10± 

0.58
ab 

2.33×10± 

0.58
b 

4.33×10± 

1.15
c 

 مْ 25
1.00×10± 

0.00
a 

1.67×10± 

0.58
a 

2.00×10± 

0.00
ab 

3.00×10± 

1.00
b 

5.67×10± 

1.15
c 

 الفطور والخمائر
 مْ 4

1.00×10± 

0.00
a 

1.00×10± 

0.00
a 

1.33×10± 

0.58
ab 

1.67×10± 

0.58
ab 

2.00×10± 

0.00
b 

 مْ 25
1.00×10± 

0.00
a 

1.33×10± 

0.58
a 

2.33×10± 

0.58
b 

3.00×10± 

0.00
b 

4.33×10± 

0.58
c 

 

3 

%4 P≥0.05

25 
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4.33×10±1.15 ،5.67×10±1.15 

21792007Hamad and 

Ismail, 2013; Preeven et al., 2011

4 

25 

2.00×10±0.00 ،4.33×10±0.58 

21792007

25

4 

Hamad and Ismail, 

2013; Preeven et al., 2011
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في الخواص الميكروبية للجبن المطبوخ القابل  مْ( 25)و مْ( 4)تأثير التخزين على حرارة  -19

 :%( 1)للمد المنكه بالموز بنسبة 

20 1

1 4 25  

2011 

4 25  

 الحمولة الميكروبية
 غ1في 

 حرارة التخزين
 فترة التخزين

 ستة أشهر ثلاثة أشهر شهران شهر واحد شهر 0

 التعداد الكلي
 مْ 4

1.67×10± 

0.58
a 

1.67×10± 

0.58
a 

2.00×10± 

0.00
a 

2.67×10± 

0.58
a 

4.33×10± 

1.15
b 

 مْ 25
1.67×10± 

0.58
a 

2.33×10± 

0.58
ab 

3.00×10± 

1.00
ab 

3.33×10± 

0.58
b 

6.00×10± 

1.00
c 

 الفطور والخمائر
 مْ 4

1.00×10± 

0.00
a 

1.00×10± 

0.00
a 

1.00×10± 

0.00
a 

1.33×10± 

0.58
a 

1.67×10± 

0.58
a 

 مْ 25
1.00×10± 

0.00
a 

1.00×10± 

0.00
a 

1.67×10± 

0.58
a 

2.67×10± 

0.58
b 

4.33×10± 

1.15
c 

 

1 

% 4 P≥0.05

25 

4.33×10±1.15، 6.00×10±1.00 

21792007

Hamad and Ismail, 2013; Preeven et al., 2011 

4 
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25 

1.67×10±0.58 ،4.33×10±1.15 

21792007

254 

Hamad and Ismail, 2013; Preeven et al., 

2011

في الخواص الميكروبية للجبن المطبوخ القابل  مْ( 25)و مْ( 4)تأثير التخزين على حرارة  -20

 :%( 2)للمد المنكه بالموز بنسبة 

21 1

2 4 25 

2112 

4 25  

 الحمولة الميكروبية
 غ1في 

 حرارة التخزين
 فترة التخزين

 ستة أشهر ثلاثة أشهر شهران شهر واحد شهر 0

 التعداد الكلي
 مْ 4

1.00×10± 

0.00
a 

1.33×10± 

0.58
ab 

1.67×10± 

0.58
ab 

2.33×10± 

0.58
b 

4.33×10± 

1.15
c 

 مْ 25
1.00×10± 

0.00
a 

1.67×10± 

0.58
a 

2.00×10± 

0.00
ab 

3.00×10± 

1.00
b 

5.67×10± 

1.15
c 

 الفطور والخمائر
 مْ 4

1.00×10± 

0.00
a 

1.67×10± 

0.58
ab 

1.67×10± 

0.58
ab 

2.00×10± 

1.00
ab 

2.33×10± 

0.58
b 

 مْ 25
1.00×10± 

0.00
a 

2.00×10± 

0.00
b 

2.33×10± 

0.58
b 

3.00×10± 

0.00
c 

4.33×10± 

0.58
d 
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2 

%4 P≥0.05

25 

4.33×10±1.15 ،5.67×10±1.15 

21792007Hamad and 

Ismail, 2013; Preeven et al., 2011

4 

Hamad and Ismail, 2013; Preeven et al., 2011

25 

2.33×10±0.58 ،4.33×10±0.58 

21792007



70 
 

25

4 

Hamad 

and Ismail, 2013; Preeven et al., 2011 

في الخواص الميكروبية للجبن المطبوخ القابل  مْ( 25)و مْ( 4)تأثير التخزين على حرارة  -21

 :%( 3)للمد المنكه بالموز بنسبة 
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في الخواص الميكروبية للجبن المطبوخ القابل  مْ( 25)و مْ( 4)تأثير التخزين على حرارة  -22

 :%( 1)للمد المنكه بالشوكولا بنسبة 
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في الخواص الميكروبية للجبن المطبوخ القابل  مْ( 25)و مْ( 4)تأثير التخزين على حرارة  -23

 :%( 2)للمد المنكه بالشوكولا بنسبة 
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في الخواص الميكروبية للجبن المطبوخ القابل  مْ( 25)و مْ( 4)تأثير التخزين على حرارة  -24

 :%( 3)للمد المنكه بالشوكولا بنسبة 
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 :المنكّه والشاهد للمد الخواص الحسية لخلطات الجبن المطبوخ القابل -26
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 :والشاهد هالجبن المطبوخ القابل للمد المنكّ القبول العام لخلطات  (4
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