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 الممخص

لتحديد تأثير استخداـ بعض الزيوت النباتية كبدائؿ لدىف الحميب في الخواص  نفذت ىذه الدراسة

حيث تـ استخداـ زيت جوز  ،ض كمفة ىذا المنتجالفيزيوكيميائية والحسية لمجبف المطبوخ القابؿ لممد وتخفي

 مف الجبف مختمفة صنيع خمطاتالزبدة الحيوانية في ت بديمة عف اليند وزيت عباد الشمس كزيوت نباتية

بة نسونسبة البروتيف و  pHقيمة الػ  تتضمنالعديد مف التحاليؿ الكيميائية  ، وتـ إجراءالمطبوخ القابؿ لممد

ارات التقييـ الجافة الكمية ونسبة الدسـ في المادة الجافة والتحاليؿ الميكروبية بالإضافة إلى اختب ةدالما

 والموف والمظير.القواـ الحسي لكؿ مف النكية و 

المواد الأولية مف خلاؿ التجربة والتقييـ الحسي تـ التوصؿ إلى أف أفضؿ نسبة يمكف استخداميا مف 

في إنتاج  (والمصدر الدىني المستعمؿ مموحتيا، القشقواف، القريش لبيضاء البمدية المزاؿالأساسية )الجبنة ا

  .عمى التوالي%( 8و %8،% 99،% 02)انت ة وكيميائية جيدة كخواص حسي جبف مطبوخ قابؿ لممد ذي

طبوخ القابؿ لممد ولدراسة تأثير استخداـ بعض الزيوت النباتية كبدائؿ لدىف الحميب في خواص الجبف الم

القيمة التغدوية والتكمفة...الخ، تـ تصنيع أربع خمطات مف الجبف المطبوخ و  والنكية مف حيث القواـ والموف

استخداـ )دىف  الخمطة الأولى تّـ فيحيث  ختمفة مف المصدر الدىني المستعمؿالقابؿ لممد بأنواع ونسب م

استخداـ زيت جوز اليند بنسبة  الخمطة الثانيةفي % كخمطة شاىد، و  8الحيوانية بنسبة ( الزبدة الحميب

استخداـ زيت جوز  الخمطة الرابعةفي ، و %8استخداـ زيت عباد الشمس بنسبة  الخمطة الثالثةفي ، و 8%

 % .4وزيت عباد الشمس بنسبة  %4ليند بنسبة ا

إف التعداد الكمي للؤحياء الدقيقة في خمطة الجبف المطبوخ القابؿ لممد /الخمطة الشاىد/ بعد التصنيع مباشرة 

929)كاف 
6نفسو العدد بقي ( ْـ7-5)أسابيع مف الخزف بدرجة حرارة البراد  8وبعد  (/غخمية 
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(929
6فقد ارتفع التعداد الكمي للؤحياء  ( ْـ05-02)ي خزنت بدرجة حرارة الغرفة ، أما العينات الت(/غخمية

929)الدقيقة إلى 
02/دوف أي تغيير في الخصائص الحسية. مف أسابيع مف التخزيف 8بعد  (غخمية 

ا فيي الزيوت النباتية لقد بينت نتائج التحميؿ الميكروبي لخمطات الجبف المطبوخ القابؿ لممد التي تـ استبداؿو 

 كاف الأخرى ةثفي الخمطات الثلا قة بعد التصنيع مباشرةأف التعداد الكمي للؤحياء الدقيدىف الحميب ب

(929
5929)و (/غخمية

4)929)و خمية/غ
4وبقيت ىذه الأعداد في نياية مدة الخزف عمى  (/غخمية

المطبوخ القابؿ لممد  إضافة إلى ذلؾ فإف جميع خمطات الجبف ،رة البراد كما ىي لمخمطات الثلاثدرجة حرا

 .ائر والفطور وبكتيريا الكوليفورـالمنتج كانت خالية مف الخم

أما بخصوص التقييـ الحسي مف قبؿ المقيميف المختصيف والمستيمكيف فقد بينت نتائج التحميؿ الإحصائي 

صفات في ال  p>0.05الجبف المطبوخ القابؿ لممد المنتج عدـ وجود فروؽ معنوية عند مستوى  لخمطات

فييا / وخمطات الجبف المطبوخ القابؿ لممد المستبدؿ لممد /الخمطة الشاىدالقابؿ  الحسية بيف الجبف المطبوخ

إعجاب وتقبؿ المقيميف  ةونالت الخمطات الثلاثدىف الحميب بأنواع ونسب مختمفة مف الزيوت النباتية 

 .المختصيف والمستيمكيف

إنتاج جبف مطبوخ قابؿ لممد باستخداـ الزيوت النباتية كبدائؿ دىف  وتشير نتائج ىذه الدراسة إلى أنو يمكف 

دوف حدوث أية تغييرات ف الخواص الصحية لمجبف المطبوخ ومف وسيمة جيدة لتحسي إيجاد الحميب وبالتالي

 أسابيع. 8 لمدة مبرداً في صفاتو الحسية عند خزنو 
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ABSTRACT 
 

This study was conducted to determine the impact of using some vegetable oils as 

substitutes of milk fat on the physiochemical properties and sensual of spreadable 

processed cheese to reduce the cost of this product. 

The coconut oil and sunflower oil in addition to animal butter were used in 

manufacturing different mixtures of spreadable processed cheese. 

 Many of the chemical analyzes included the value of pH, protein, the proportion 

of  total dry material, fat ratio and microbial tests,in addition to the  sensory 

evaluation tests of each of the flavor, texture, color and appearance were 

conducted. 

 As a result of many experimental trails and sensory evaluation reached that the 

best mixture from basic raw materials (white cheese removed salinity, kashkaval, 

karesh, the source fat used) that could be used for the production of spreadable 

processed cheese and with good sensory and chemical properties were (20 %, 

19%, 8% and 8%) respectively. 

To examine the impact of using some vegetable oils as substitutes of milk fat on 

the properties of spreadable processed cheese in terms of the texture, color, 

flavor, nutritional value and cost...etc.it has been manufacturing four mixtures of 

spreadable processed cheese with different types and ratios of fatty source used as 

the first mixture Use of the animal butter (milk fat) by 8%, such as a control 

mixture, the second Mixture use of the coconut oil by 8%,the third Mixture: 

Use of the sunflower oil by 8%,the fourth Mixture use of the coconut oil by 4% 

and the sunflower oil by 4%. 

The total count of bacteria in the first mixture of spreadable processed cheese /the 

control mixture/after manufacturing directly and after storing for 8 weeks in 

temperature of  the fridge between (5-7c°) remained the same number  (6×10
1
 

cell/g). 
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While the samples which stored at room temperature between (20-25c°) showed 

an increasing in total count bacteria to (23×10
1
cell/g) after 8 weeks of storing 

without any changes in sensory  characteristics. 

The results of microbial analysis for the mixtures of spreadable processed cheese, 

which has been replaced the vegetable oils with milk fat have shown that the total 

count  bacteria directly after manufacturing to the other three mixtures of the 

spreadable processed cheese was (5×10
1
cell/g), (4×10

1
cell/g), (4×10

1
cell/g) 

respectively,  and this numbers have remained at the end of a period of storing on 

the fridge temperature as they are for the other three mixtures, in addition, all 

mixtures of the spreadable processed cheese product was free of yeasts, fungi and 

coliform bacteria. 

In concern to the sensory evaluation by resident specialists and consumers, the 

results of statistical analysis of the mixtures of the spreadable processed cheese 

product showed no significant differences at P>0.05 in the sensory characteristics 

between the control mixture of spreadable processed cheese and the mixtures of 

spreadable processed cheese which different types and ratios of vegetable oils are 

replaced with milk fat, and the three mixtures won the admiration Product 

residents and consumers. 

 The results of this study indicated that it can produce spreadable processed 

cheese  by using the vegetable oils as substitutes of milk fat and thus find a good 

way to improve the health properties of processed cheese without occurrence of 

any changes in the sensory characteristics when stored refrigerated for 8 weeks. 
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 :وأىداؼ البحث مقدمةال 1 . 1

البيضػػػاء  الأجبػػػافسػػػتيلاكاً ىػػػي اإلا أف أكثرىػػػا شػػػيوعاً و  الػػػوطف العربػػػيفػػػي  الأجبػػػافأنػػػواع عديػػػدة مػػػف صػػنع ت

 الأجبافالقريش فيو مف  ما جبفأ، زجة الطريةالطا الأجبافالبيضاء البمدية مف  ةالجبن د  تععيا المختمفة و ابأنو 

ضػمف فػي ألمػب الأحيػاف بالطريقة التقميديػة  افيصنعىذاف النوعاف مف الأجباف و  ،الدسـ قميمة الطرية الطازجة

فػي حػيف  ،لعامػةفر شروط الصحة اادوف تو مف داخؿ بعض المنازؿ و  أومرخصة صحياً  ليرورشات صغيرة 

كمػا يمكػف تصػنيعو مػف  ،رتفػاع المػادة الصػمبة والدسػمة فيػوميب الألناـ نظػراً لاع مف حصن  ي   جبف القشقواف أف

 .خميط منيما أوحميب الأبقار والماعز 

ستيلاكاً في لقيمة الغذائية العالية والأكثر انتشاراً واالمطبوخة )المصيورة( مف الألذية ذات ا الأجبافتعد 

أكثر مف  أووتصنع مف فرـ نوع واحد  ،لعالـ الثالثبمداف افي  الوجبات اليومية لمختمؼ فئات المجتمع

الايدـ والجودا....الخ( اؿ و مثؿ )التشدر والأمنت ووتسخين وومزج ووطحن  Natural Cheeseالطبيعة الأجباف

شدر الطبيعي المنضج تالمطبوخة في سورية عمى جبف ال الأجبافتعتمد صناعة و ، مع أملاح الاستحلاب

مف بعض العيوب  (والقشقواف والقريش البمدية البيضاء)المحمية  الأجبافتعاني  المستورد وفي الوقت ذاتو

مثؿ  ،عيوب خلاؿ التخزيف أوقطع صغيرة(  أوفتات أو التصنيعية الظاىرية الطفيفة مثؿ )الفرالات في الخثرة 

 حياناً أو  ،نيا صالحة للاستيلاؾ البشريأاب موعد انتياء مدة صلاحيتيا مع اقتر  أوتغير الموف والتركيب 

 ةبديم ليةأو ولا يوجد مف حيث المبدأ ما يحوؿ دوف استخداـ ىذه المواد كمواد  تعاني مف اختناقات تسويقية

  .في صناعة الجبف المطبوخ ةالمستورد جبافللؤ

يعية التقميدية إف تزايد الطمب عمى الأجباف المطبوخة أدى إلى البحث عف بدائؿ تحؿ محؿ الأجباف الطب

دخاؿ البدائؿ في صناعة ولات عدة لإافي تصنيعيا لذلؾ أجرى العديد مف الباحثيف مح ةمستعممالمنضجة ال

، فقد استعمؿ الجبف الطري المصنع مف الحميب المجفؼ أو الطازج خالي الدسـ مع أجباف لجبف المطبوخا
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استعمؿ جبف كما ، أخرى منضجة مثؿ التشدر والسويسري والكيفالتيوري في إنتاج جبف مطبوخ قابؿ لممد

ت خثرة جبف وفي دراسة أخرى استعمم ،الرأس مع الحميب المجفؼ خالي الدسـ في صناعة الجبف المطبوخ

 التشدر  دىف لإسراع عممية الإنضاج مع جبفنزيمات المحممة لمبروتيف والالمعالجة بالأالرأس عالية الرطوبة 

كاف المنتج ة في إنتاج جبف مطبوخ قابؿ لممد و كذلؾ استعممت الجبنة البيضاء المحفوظة بمحموؿ ممحي والمبن

كذلؾ تـ تصنيع جبف مطبوخ قابؿ لممد مدعـ بنكيات مختمفة مف ، ة وميكروبية جيدةخواص حسية وكيميائي اذ

وقابمية الانصيار والمزوجة تـ تقييـ انفصاؿ الدىف  حيث ،الفواكة )المب الطبيعي لمجوافة والمانجو والموز(

 .ةالخواص الحسيو 

تدعيـ الجبف المطبوخ القابؿ لممد بعش الغراب الغذائي بعد معاممتو بالنقع بحمض الستريؾ والغمي في  تـ

ولا يوجد  ،مف المواد الصمبة الكمية الجبف المدعـ ذو محتوى عاؿ   سة أف  محموؿ ممحي وبينت نتائج الدرا

بيض استعمؿ الجبف الأكما ، الصفات الحسية فروقات معنوية بيف الجبف المدعـ ولير المدعـ مف حيث

القابؿ لممد الجبف المطبوخ  نتاجيوـ مع نسب مختمفة مف الدىف النباتي لإ 03و 51السوداني والمنضج لمدة 

نِع ةذي مواصفات حسية وميكروبية جيد قابؿ لممد إلى إمكانية إنتاج جبف مطبوختـ التوصؿ و  جبف ، كما ص 

قريش( الاستخداـ جبف الرأس المنضخ والخثرة الحامضية )مطبوخ قابؿ لممد منخفض المحتوى مف الدىف ب

وكانت النتائج  Hunter Labباستخداـ مقياستـ قياس الموف و ائياً وجرثومياً وقيـ حسياً وحمؿ المنتج كيمي

 .جيدة

 ونظراً لمدراسات السابقة أتى البحث لتحقيؽ الأىداؼ التالية :
دىف لػػ كبػػدائؿ جػػوز الينػػد/ –عبػػاد الشػػمس وت النباتيػػة /الزيػػبعػػض باسػػتخداـ جػػبف مطبػػوخ قابػػؿ لممػػد تصػػنيع  -5

 .مختمفة  الحميب بنسب

فيزيصكيميائيةةج لالميوبلةيةةج لال لةةيج ل خ جةةاح ال ذيةةذث لةةه ال ةةته المجتةةص  ال اةةة  ل مةةذ الخةةصاا ال دراسةةج -2

 الملتتذل فيه الزيصح الىتاتيج ةذهه ال  يب لتخفيض ك فتها ةالم اروج لع استخذام دهه ال  يب.
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 Literature review: المرجعية ةالدراس  .2

 لمحة تاريخية عف صناعة الجبف: 1 .2

وقد  تقميؿ النشاط المائي، طريؽ وذلؾ عف ظيرت صناعة الجبف منذ فجر التاريخ كوسيمة لحفظ الحميب

ويوجد  ،(Early,  1992)سنة قبؿ الميلاد  0333كثر مف أمنذ بيض المتوسط الأعرفتيا بمداف شرؽ البحر 

بدأ  وقد،  (Fox and McSweeney,  2004)نوع مف الأجباف منتشرة حوؿ العالـ 133كثر مف أحالياً 

حيف قامت قبائؿ البدو في شرؽ البحر الأبيض المتوسط بنقؿ الحميب في  ،تصنيع الجبف منذ قروف عديدة

أف اكتشاؼ الجبف حدث بالصدفة  ، حيثنات أو معدة الحيوانات أو كروشياالحيواأكياس مصنوعة مف جمود 

يمات المعدة عمى الحميب فعممت أنز  ،ضمف مناخ حارالساخف باستعماؿ معدة حيواف ما  قؿ الحميبػ  عندما ن

 . تشكؿ الخثرة ونتيجة لمحركة الناتجة عف النقؿ انكسرت الخثرة وانفصؿ المصؿ عنياإلى مما أدى 

تصنيع الجبف صورة مف صور تحويؿ مادة لذائية سريعة الفساد ذات محتوى مرتفع مف الرطوبة  عد  ي

جبف( ذات قيمة لذائية عالية المادة لذائية متماسكة ذات محتوى منخفض مف الرطوبة ) إلىحميب( ال)

ربيع حيث يزداد وتكثر صناعة الأجباف في سورية في ال، (ـ1993، طيفورلمدة زمنية طويمة )يمكف حفظيا و 

وفي ذلؾ حماية لمحميب المنتج مف الفساد  ،ض درجة حرارة الجو مف جية ثانيةإدرار الحميب مف جية وانخفا

 (.ـ1985 ،كياليو  )محيو والتزنخ

 ، (,FAO 2004وذلؾ حسب منظمة الزراعة والألذية ) ،في العالـ يسويعد الجبف المنتج الزراعي الرئي

مميوف طف وىو أكثر مف الإنتاج العالمي  18 كاف يفوؽ  ،2004 ف الجبف لسنةف الإنتاج العالمي مإحيث 
الولايات المتحدة الأمريكية مف أكثر الدوؿ إنتاجاً لمجبف بنسبة  تعد  و  ،والشاي والكاكاو والتبغ مجتمعةلمقيوة 
الدوؿ يبيف أكثر ( 5)رقـ  والجدوؿ ،(National Dairy Council,2005 مف الإنتاج العالمي ) %30

( قيمة صادرات بعض الدوؿ 2) رقـ كما يبيف الجدوؿ ،(USDA, 2005) 2005سنة إنتاجاً لمجبف خلاؿ 
فيشير إلى أكثر الدوؿ ( 0) رقـ أما الجدوؿ ،(FAO, 2008) 2332 سنةمف الجبف المصنع مف حميب بقري 

 . Adam, 2005)) 2003 لمجبف سنة استيلاكاً 
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 2005كثر الدوؿ إنتاجاً لمجبف خلاؿ سنة أ :(1)الجدوؿ                         

  
 الإنتاج /طف البمد

 6.500 (25) الاتحاد الأوروبي
 4.140 الولايات المتحدة الأمريكية

 480 البرازيؿ

 455 مصر

 400 الأرجنتيف

 375 استراليا
 

(USDA, 2005) 
 2004سنة  مف الجبف المصنع مف حميب بقريقيمة صادرات بعض الدوؿ  :(2الجدوؿ )

 دولار أمريكي 1000قيمة الصادرات /  البمد

 2.658.441 فرنسا

 2.416.973 ألمانيا

 2.099.353 ىولندا

 1.253.580 إيطاليا

 1.122.761 الدانمارؾ

 643.575 استراليا

 631.963 نيوزيمندا

 567.590 بمغاريا

 445.240 ايرلندا

 374.156 بريطانيا

(FAO, 2008) 
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 2003 أكثر الدوؿ استيلاكاً لمجبف سنة (:3الجدوؿ )           

 الاستيلاؾ كغ/شخص/السنة البمد
 27.3 اليوناف

 24 فرنسا

 22.9 إيطاليا

 20.6 سويسرا

 20.2 ألمانيا

 19.9 ىولندا

 19.5 استراليا

 17.9 السويد

((Adam, 2005 

 الغذائية:أىمية الجبف وقيمتو  2 . 2

لما تحتويو مف العناصر الغذائية والمواد  ،مة مف الناحية الغذائيةيملمنتجات الرئيسية الالأجباف مف ا د  تع

 (.1985 ،كياليو والألبوميف )محيو الصمبة كالدىف والكازئيف والأملاح لير الذائبة واللاكتوز 

 قيمتياو سيولة ىضميا وطعميا المستساغ وتنوع أصنافيا تتميز بحدى المنتجات المبنية التي إالأجباف ف

بروتينات وىي لنية نيا تحتوي عمى سعرات حرارية عالية كونيا لنية بالدىوف واللأ ،عاليةال الغذائية

عناصر المعدنية تحتوي عمى نسبة جيدة مف الو  (A-B2-B6-B12-D-E-H) فيتاميف ولاسيّمابالفيتامينات 

لؾ تقوية أنواع السرطانات وكذ التي تساعد في الوقاية مف بعض، الكبريتو  سفورو الفو وخاصة الكالسيوـ 

 الشعرH يقوي فيتاميفكما  ،ىا وصيانتيا وحمايتيا مف اليشاشةتقوية العظاـ وتجددو  جياز المناعة في الجسـ

في حميات وبرامج تخفيؼ الوزف فالأشخاص  منيا قميمة الدسـ خصوصاً يمكف استعماؿ الأجباف و ، أيضاً 

بداً كوف منتجات الألباف أقاص وزنيـ أكثر ممف لا يتناولوىا إني ينجحوف ف باعتداؿالذيف يتناولوف الأجباف 

 .(1993، طيفور) مف الحميب والمبف والجبف تساعد في حرؽ الدىوف وتسريع عممية فقداف الوزف
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تعمؿ جميع أنواع الجبف عمى تركيز حمض كمور الماء وامتصاص جميع الأحماض الحرة الزائدة في كما 

 لا تزيد عف ساعة واحدة.الوسط المعدي خلاؿ مدة 

حتوائو عمى كائنات حية دقيقة تنمو داخمو وتتفاعؿ تفاعلًا حيوياً فيتحوؿ بأنو لذاء حي لايمتاز الجبف أيضاً 

مف المناسب إضافة قميؿ مف الجبف  ولذلؾ يعدالقيمة التغذوية لمجبف  الكازئيف إلى عناصر جديدة تغني

لجراثيـ الضارة ية لتطيير الأمعاء نظراً لقتميا اضادات حيو لممرضى المصابيف بأمراض تتطمب إعطائيـ م

والمفيدة عمى السواء فإف الجبف بما يحتويو مف أحياء دقيقة مفيدة يساعد عمى تكاثرىا مف جديد في الوسط 

 .(1993، طيفور) المعوي

يده للؤصباغ عبر تجدالنظر  تقويةو  ئة الأعصابفعالية في تقميؿ الإصابة بأمراض القمب وتيد ويعد  الجبف ذا

يمنع التيابات الأنسجة والألشية بداخؿ و الجمد والأنسجة بداخؿ الرئة فات آنع يمكما  ،داخؿ العيف والشبكية

وي عمى نسبة عالية مف الكالسيوـ مصدره تلكونيا تحو  ،والقروح داخؿ الأمعاء الالتياباتج المثانة ويعال

 الكالسيوـ يقمؿ مف فرص حدوث سرطاف القولوف. د وجد أفقفالتصنيع كمكوف أساسي  الحميب المستخدـ في

ف أ نسافالحيواف والإمى لوحظ مف خلاؿ التجارب عحيث  سنافعمى تسوس الأ اً مضاد اً تأثير  للؤجبافكما أف 

اللاكتيؾ الذي يتحمؿ بدرجة ف الجبف ينتج كمية كبيرة مف حمض إحيث  ،سنافالجبف يحمي مف تسوس الأ

 ف:إالشأف حيث المفيد لمجبف في ىذا  التأثيرلشرح ىناؾ عدة تفسيرات و ، (1993، طيفور) كبيرة

 .سنافلبلاؾ في الأاانفراد الكالسيوـ وانتشاره في طبقة -9

 لى القموية وبالتالي يعمؿ كمنظـ.إتناوؿ الجبف يسبب زيادة سرياف المعاب الذي يميؿ -0

 .فسناحماية مف تسوس الأفي ال دوراً  يضاً أو ببتيدات معينة قد تمعب أيف ئالكاز -2

 :Local cheese المحمية الأجباف  .23

الجبف ىو الخثرة الناتجة عف تخثر حميب بعض الثدييات بواسطة المنفحة أو الأنزيمات المماثمة بوجود 

ؿ جزء مف الرطوبة بالتقطيع والتسخيف والضغط ضمف ص  فْ حمض المبف المنتج بواسطة بكتريا حمض المبف وي  
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الألذية  وحسب منظمتي ،ف عمى درجات حرارة ورطوبة مناسبةلإنضاج بالتخزيف لمدة مف الزمثـ ا ،قوالب

وفصؿ  ؿ عمييا بعد التخثروالزراعة والصحة العالميتيف فالجبف ىو المادة الطازجة أو المسواة التي نحص

 (.1993 ،طيفور) الخض منياالمصؿ مف الحميب أو القشدة أو الحميب المقشود جزئياً أو حميب 

أكثر مف الحيوانات  أولنوع واحد  الدسـ كامؿالحميب  منتج لذائي ينتج مف تخثر كما يعرؼ الجبف أيضاً بأنو

مف مزج بعض  أومف حميب الخض  أو الحميب المفروز جزئياً  أوالحميب الفرز  أوالمبونة والسميمة صحياً 

لمتكونة مف تخمر سكر اللاكتوز نتيجة بالحموضة ا أونيف( يالر بإضافة المنفحة ) ياأو كمىذه المنتجات 

 سخيف والكبس ضمف قوالب وتمميحيا،التقطيع والتو إضافة بادئ بكتيريا حمض المبف ثـ التخمص مف الشرش 

 فيرات يتغيحداث لإ يفزمف عمى درجة حرارة ورطوبة مناسبلمدة مف ال ويتـ خزن أووقد يؤكؿ وىو طازج 

 . (Scott, 1986) الإنضاج ميةبعم تسمى ىذه العمميةة و والحسي الصفات الكيميائية والفيزيائية

 مستوى عمى صناعتيا في المستخدمة الحميب كمية حيث مف الألباف منتجات أىـ قائمة الأجباف تتصدر

تختمؼ عف بعضيا باختلاؼ معاملات التصنيع ومحتواىا مف و  ،(Johnson and  Lucey, 2006) العالـ

إلا أف أكثرىا  ،(1993 ،طيفورنات الحية الدقيقة المستعممة )ء التصنيع والكائأثنا في الدىف والمواد المضافة

لبيضاء ا) الأجبافوتشكؿ  ،عيا المختمفةاالبيضاء بأنو  الأجبافىي في الوطف العربي ستيلاكاً او شيوعاً 

وقت مف اليوـ يفضميا المستيمؾ السوري في أي ة التي ي..( المادة الرئيس،.ي، المشمؿو االبمدية، القريش، العك

 )نسبة الطرية الأجباف إلىالمحمية  الأجبافوتنتمي معظـ كوجبات سريعة  أوسواء كغذاء رئيسي 

 Fox) كما يأتيحسب مستوى الرطوبة  المحمية يتـ تصنيؼ الأجبافو  (2333الاسكودا، ) (%23<الرطوبة

et al., 1993): 

  الطبيعيةالأجباف: 

 (.Feta, Akawi) % (61-11ة مف الرطوبة )تحتوي عمى نسبة عالي :الطريةالأجباف  -5
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 -  Halloumi) ومثاليا % (11-22ليا خثرة متماسكة وتبمغ نسبة الرطوبة فييا ) :القاسيةالأجباف نصؼ  -2

Magdula) (Fox et al., 1993). 

 الباراميزافومثاليا  %(02-26رطوبتيا منخفضة جداً )تصنع مف خثرة متماسكة جداً  :جداً الأجباف القاسية  -0

(Fox et al., 2004) . 

 (الأجباف المطبوخة )المصنعة: 

وبصورة عامة  ،تحضر عف طريؽ تقطيع الأجباف الطبيعية ثـ طحنيا وصيرىا وتشكيميا في قوالب ثـ تغميفيا     

% مف 23كما أف المادة الدسمة لا تقؿ عف ، %13ة في ىذه المجموعة لا تقؿ عف فإف المادة الجافة الكمي

 . مدالقابؿ لمالمطبوخ الصمب والجبف  المطبوخ الجبف بيف مقارنة( يوضح ال2والجدوؿ رقـ ) ،ةالجوامد الكمي
 

 مدالقابؿ لم المطبوخ لصمب والجبفلمطبوخ االجبف ا بيف مقارنةال :(4الجدوؿ )

 

 مدالقابل للالمطبوخ الجبن  الصلب المطبوخ الجبن نوع الجبن

يث وبشكؿ بشكؿ أساسي بدءاً مف جبف حد المواد الخاـ
 جزئي بدءاً مف جبف متوسط النضج

خميط مف الجبف الحديث ومتوسط 
 النضج

 الوقت اللازـ لمتصنيع
 جياز التقطيع
 جياز الصير

 
 دقائؽ 8
 دقائؽ 5

 
 دقيقة 8 - 15
 دقيقة    5 - 8

 ـ ولا تعقـ   80 - 85 درجة حرارة التصنيع
 ـ  100 - 110
 ـ  140 - 145

 بحذر شديد ذربح المعاممة الميكانيكية
 عالي الدىف منخفض الدىف عالي التبادؿ الايوني ممح الاستحلاب

pH  5.7 – 5.9 5.5 – 5.7 المنتج النيائي 
 مكونات إضافية

 %  10 - 15 % 10 - 15 )خضار، فواكو، لحـ(

 % 20 حتى % 5أقؿ مف  الصير المسبؽ
 %  40 - 50 %  50 - 58 المادة الجافة
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الدىف في المادة 
 لجافةا

50 - 45  % 60 - 20  % 

 فترة التبريد عمى
 قصيرة جداً  طويمة ـ 10- 15 

 حجـ التعبئة
 غ  25 - 250 كغ  2 - 4 )أحجاـ العبوات(

 

 وتوضع ىذه الأجباف ضمف ثلاث فئات رئيسية:

  المبسترة. المطبوخةالأجباف 

  الغذائية. المطبوخةالأجباف 

  القابمة لممد. المطبوخةالأجباف 

 :البمديةالبيضاء  الأجباف 2 .3 .1
بالطريقة  معظميا صنعيحيث  ،نوعيتيا فيمف صعوبات تؤثر  ةسوري فيالبيضاء البمدية  الأجبافتعاني 

كاف مف حميب  الحميب المستخدـ في صناعتيا سواءً و  ،صحياً  لير مرخصة ةضمف ورشات صغير  التقميدية

أية معاممة حرارية لمقضاء عمى  إلىع في ألمب الأحياف مزيج منيا لا يخض أوالماعز  أولناـ الأ أوالأبقار 

البيضاء أسماء  الأجبافويطمؽ عمى  صناعتو فيولا يضاؼ بادئ اليولورت  الأحياء الدقيقة التي تتواجد فيو

 .(2333 الاسكودا،) ية واحدة تقريباً آلبتتـ  شكؿ القالب ولكنيا جميعاً  أو الإنتاجحسب منطقة مختمفة 

 ريش:القجبف  2.3.2

ينات ئمضي لمكاز اعتمد صناعتو عمى التجبف الحتو  ،الطرية الطازجة قميمة الدسـ الأجبافجبف القريش مف  د  يع

 اسػماعيؿالحميػب مرتفػع الحموضػة ) أوالصػمبة بعػد تسػخينو  أوالطريػة  الأجبػافوالبروتينات الذائبة فػي مصػؿ 

 ساسػيةالأمينيػة الأحمػاض الأالبروتيف الحيػواني و بػ ولنيػاً  رخيصػاً  القريش مصدراً  جبف د  ويع ،(2331سلامة، و 

الحميػػب الطػػازج لػػو  ليػػر المضػػاؼ أوالمضػػاؼ يصػػنع بتسػػخيف مصػػؿ الجػػبف  ، حيػػثتػػوزاللاكسػػكر إضػػافة ل
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يف ئخثػر مػا تبقػى مػف الكػاز تبويبػدأ  ـ03عمى نار حتى تقترب حرارتة مػف  القشدة أو ، (%13 - 23) بنسبة

حمػض )العضػوية  حمػاضلأاخثػرة الجػبف ويضػاؼ بعػدىا القميػؿ مػف  الذائب الذي بقػي مػع المصػؿ بعػد فصػؿ

قوالػب مبطنػة  فػيتجمػع وتوضػع لعمى السطح  ةتطفو الخثر ثـ لتسريع عممية التخثر  (حمض الميموف أوالخؿ 

ريد حفظيا لفتػرة مػف الػزمف يضػاؼ أذا إ ، أمااً يؤكؿ طازجلش وتترؾ عدة ساعات لتصريؼ المصؿ بقطعة قما

 .(2331 اسماعيؿ وسلامة،( (%0-2) محليا قميؿ مف الم

 القشقواف:جبف   .3 .23

نتشػاراً ا الأجبػافلو قػواـ متماسػؾ ويعػد مػف أكثػر أنػواع ، المطبوخة القاسية الأجبافجبف القشقواف ضمف يندرج 

ويصػنع مػف  ،يطاليػةالإمنشأ ىذا النوع قد يكوف مدينة كاشي كوالو  أف يذكرو بعيد، في بمداف البمقاف منذ زمف 

 أوتفػػاع المػػواد الصػػمبة والدسػػمة فيػػو، كمػػا يمكػػف تصػػنيعو مػػف حميػػب الأبقػػار والمػػاعز ر لاحميػػب الألنػػاـ نظػػراً 

سػماء مختمفػة فػي عديػد مػف دوؿ العػالـ حيػث يعػرؼ أسـ كاشكافاؿ ولػو اىذا الجبف  ويطمؽ عمىخميط منيما، 

سػورية فيػو حػديث العيػد وقػد  أما في(، (Dimov et al., 1984 بمصر بالجبف الرومي وفي تركيا قاشكاداؿ

دمشػػؽ وحمػػب وحمػػص بلبػػاف الأمعامػػؿ  فػػي ونتاجػػلإت خطػػوط خاصػػة ئنشػػأو بقػػار الأمػػف حميػػب  وتصػػنيعبػػدئ 

عػػف  تزيػػد لا ونسػػبة الممػػح (%21-23)المػػادة الجافػػة  فػػي % ونسػػبة الدسػػـ63 فيػػو وتبمػػغ نسػػبة المػػادة الجافػػة

 .السورية حسب المواصفة القياسية %(0.1)

 ) :Processed Cheeseالمصيورة)المطبوخة  الأجباف  .24

 تاريخ صناعة الجبف المطبوخ  .21.4

 ة أمػػلاح الاسػػتحلاب لكنيػػا لػػـ تػػنجحضػػافإدوف مػػف ـ 5081 سػػنةجػػبف مطبػػوخ  نتػػاجلات لإو الػػى المحػػأو كانػػت 

(Caric, 1993)، و يػنكمش ويػتقمص بتػأثير إنػف الجبف فػي وعػاء فػي حمػاـ مػائي فحيث لوحظ أنو عند تسخي

 ملاح الاستحلاب مثؿأضافة إا انفصاؿ الدىف والماء ولكف عند وقد يصاحبي ةمطاطية كتم إلى متحولاً  ةر الحرا
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نصػيار المتجػانس وىػذا ىػو للا ةكتمػة قابمػ إلػى ةعف كتمػة الجػبف تتغيػر بسػر إالسترات والفوسفات مع التحريػؾ فػ

في سنة  Walter Gerbar السويسريقد تمكف العالـ ل، (Mayer, 1973الجبف المطبوخ ) نتاجالمبدأ العاـ لإ

وسػػػترات الصػػػوديوـ كممػػػح اسػػػػتحلاب  ةعنػػػد معاممػػػة جػػػبف الامنتػػػاؿ بػػػالحرار جػػػبف مطبػػػوخ  إنتػػػاجمػػػف  ـ5855

(Shimp, 1985)،  أمريكا التي نشأت فييا صناعة الجبف المطبوخ بواسػطة  إلىلات و امتدت المحاثـKraft  

 (.caric, 1993) ـ5851سنة 

جػبف القوالػب المطبػوخ والجػبف المطبػوخ  إنتػاج فػي ةـ محصػور 5828 سػنةطبػوخ حتػى كانت صػناعة الجػبف الم

الجػػػبف  نتػػػاجبػػػراءة اختػػػراع لإ مػػػف تسػػػجيؿ ـ5828سػػػنة  فػػػي Jahannتمكػػػف ف أ إلػػػىالقابػػػؿ لمتقطيػػػع لشػػػرائح 

يف ذابػػة البػػروتإعمػػى  ةليػػا قػػدرة كبيػػر  يلاب والتػػحباسػػتعماؿ الفوسػػفات المتعػػددة كممػػح اسػػتالمطبػػوخ القابػػؿ لممػػد 

(Mayer, 1973). 

 ،الجبف المطبوخ منتج لذائي مصنع مف خامات الجبف التي لا تنطبؽ عمييا المواصفات الخاصػة بػالجبف عد  ي  

أكثر مف أنواع الجبف المختمفػة وطبخيػا بػالحرارة مػع إضػافة أمػلاح الاسػتحلاب لمحصػوؿ  أووذلؾ بخمط واحد 

حيث  بئة في عبوات مغمقةثـ تتـ التع ،حفظ مرتفعة خواص يذ ،متجانس آمف مف الناحية الصحية عمى منتج

صػورة  إلىئيف لير الذائب بمساعدة ممح الاستحلاب المناسب والحرارة يجة عممية الطبخ يتحوؿ الباراكاز نتنو إ

صػورة متماسػكة تمتػاز  إلػىسائمة تتـ معاممتيا حرارياً وتعبئتيا ثـ عف طريؽ التبريد تتحوؿ مف الصورة السائمة 

الجبف ،فػػػي صػػػناعة الجػػػبف المطبػػػوخ )الشػػػيدر الأساسػػػية المسػػػتخدمة ومػػػف المػػػواد، (1993 ،)طيفػػػورا بتجانسػػػي

 .الجبف الذي سبؽ طبخو ، يب المجفؼالحم، الزبدة الحيوانية ،( أخرىأنواع و الطازج 

 المطبوخ:الجبف  ةالأىمية الاقتصادية لصناع .4 .2 2

دوات بسػيطة أبمجػرد  ةصػغير  ةمصػنعيف وتحولػت مػف صػناعال قبػؿ مػف اً كبيػر  اً ف ىذه الصناعة لاقت اىتمامإ 
كرافت وصػؿ  ةمثؿ شرك ةواحد ةف حجـ استثمارات شركإحيث  ،ةواستثمارات ضخم ةلى تكنولوجيا حديثإ اً جد
، وقػد لاقػت صػناعة الجػبف المطبػوخ اىتمػاـ تمتمؾ العديد مػف المصػانع حػوؿ العػالـ يالتمميار دولار و  13لى إ
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وقػػد  ،ونيػػا جػػبف طويػػؿ العمػػر بطػػيء الفسػػادكة فػػي الحػػروب العالميػػة الأولػػى والثانيػػة لكحكومػػات الػػدوؿ المشػػار 
والغػرض  ،سػوريةالعػراؽ ومصػر و  ية فػي السػتينات وبالتحديػد فػالعربيػالجبف المطبوخ في الدوؿ  ةبدأت صناع
 يؿ التػداوؿسأنو بالإضافة إلى  عيوب ي لوذادة مف فائض الجبف اللاستفة الجبف المطبوخ تتمثؿ بامف صناع

 .(El-Diam and Zubier, 2007) سيؿ التدعيـ بالمغذيات المختمفةو 
 

 المطبوخ:الأىمية الغذائية لمجبف   .4 .23
( يبيف التركيب الكيميائي 1الجدوؿ رقـ )، فإف إضافة إلى ما ذكر سابقاً مف فوائد الجبف وقيمتيا الغذائية

العناصر المعدنية  الأجباف المطبوخة مف ( محتوى6ـ )يبيف الجدوؿ رقكما  ،غ(533للؤجباف المطبوخة )غ/
 المطبوخة.غ مف الأجباف 533( يبيف محتوى الفيتامينات في 1والجدوؿ رقـ ) ،(غ533)ممغ/

 غ(111ميائي للؤجباف المطبوخة )غ/التركيب الكي (:5الجدوؿ )

 العنصر الغذائي ـ

 الجبف نوع
 كربوىيدرات دسـ بروتيف ماء ريراتح

 5.8 03 20.2 23 013 وخ مبستر مف الشيدرجبف مطب 1
 0.2 25.2 56 20.6 200 جبف مطبوخ قابؿ لممد 2

 5.6 26.8 26.2 40 011 جبف مطبوخ مف السويسري 3

 1.5 22 58.0 43.2 020 جببف مطبوخ غذائي مبستر 4
 

 (1993 ،)طيفور
 (غ111الأجباف المطبوخة مف العناصر المعدنية )ممغ/ محتوى (:6الجدوؿ )

 العنصر المعدني ـ
 الجبف نوع

 بوتاسيوـ صوديوـ حديد فوسفور كالسيوـ

 03 5.506 3.8 115 681 جبف مطبوخ مبستر مف الشيدر 1

 533 5.561 3.8 061 001 جبف مطبوخ قابؿ لممد 2

 - - 3.0 112 113 جبف مطبوخ مف السويسري 3

 223 5.621 3.6 011 161 جببف مطبوخ غذائي مبستر 4

 (1993 ،)طيفور
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 غ مف الأجباف المطبوخة 111محتوى الفيتامينات في  (:7الجدوؿ )

 الفيتاميف ـ
 الجبف نوع

 Aفيتاميف 

 وحدة دولية
 B1فيتاميف 

 ممغ
 B2فيتاميف 

 ممغ
 النياسيف

 آثار 3.25 3.32 5.223 جبف مطبوخ مبستر مف الشيدر 1

 3.5 3.23 3.35 5.533 جبف مطبوخ قابؿ لممد 2

 3.2 3.10 3.32 803 مف السويسريجبف مطبوخ  3

 3.5 3.12 3.35 013 جببف مطبوخ غذائي مبستر 4

 (1993 ،)طيفور

ف الجبف المطبوخ يعطى في حالات مرضية معينة و   ىي:ا 

 والسكري. العام الضعف 

 الهضم. عسر 

 المعدة. والتهاب الإسهال 

 

 فهي: المطبوخ خاصةبو الجبن فيها يمنع التي الحالات أما

 الدم طضغ ارتفاع. 

 الدم فً البولة نسبة زٌادة. 

 (9992،طٌفور) بتورم المصحوبة الكلى أمراض. 
 

 : ساس العممي في صناعة الجبف المطبوخالأ  .4 .24

 Natural الطبيعة الأجبافأكثر مف نوع مف  أوواحد مف فرـ نوع  المطبوخة )المصيورة( الأجبافتصنع 

Cheese  ووتسخين وومزج ووطحنالايدـ والجودا....الخ( ؿ و والأمنتاشدر تمختمفة مثؿ )ال إنضاجبمستويات 

، ماء، ممح، ةوممون ةي، مواد منكحميب مجفؼزبدة، )بإضافات لذائية  ويملاح الاستحلاب ويمكف تدعمع أم

 حيث ،Chambr and Daurelles, 2000)) .الخ(.محبة لمماءجبف سبؽ طبخو ومواد  ،بروتينات نباتية

قواـ ناعـ متجانس  إلىأثناء الطبخ في والحرارة والتحريؾ بتحويؿ قواـ الجبف الطبيعي تقوـ أملاح الاستحلاب 
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يف ئالكاز والذي عنده يتـ تفريؽ تجمعات  ، Creaming Actionيشبو القشدة وىذا يسمى بالتحوؿ القشدي

الماء جزيئات دقيقة تتقبؿ  إلىتجمعات أصغر فأصغر ثـ  إلى Hydrophobicلمماء  ةمحبالالكبيرة لير 

Hydrophilic (Caric, 1993)،  ملاح الاستحلاب والحرارة والتحريؾ تؤدي أعممية الطبخ بمساعدة  إفأي

السائمة صورة سائمة ثـ تتحوؿ الكتمة  إلىينات لير الذائبة والموجودة عمى صورة ىلاـ ئتحويؿ الباراكاز  إلى

حالة اليلامية الأصمية حيث تمتاز بتجانسيا ولكف تختمؼ عف ال أخرىىلاـ متماسؾ مرة  إلىثناء التبريد أفي 

نوع يد مف الجبف يختمؼ في صفاتو عف وبذلؾ نحصؿ عمى نوع جد، ي والطبيعي والميكروبيئاوثباتيا الكيم

 .(Mayer, 1973)الجبف الطبيعي المستخدـ 

 لأجبػػػافاتصػػػنع  تصػػػنع مباشػػػرة مػػػف الحميػػػب كمػػػا الطبيعيػػػة بأنيػػػا لا الأجبػػػافالمطبوخػػػة عػػػف  الأجبػػػافتختمػػػؼ 

والمنضػجة بػدرجات مختمفػة مػع  القاسػيةونصػؼ  القاسيةالطبيعية  الأجبافتصنع مف خميط مف  نماا  و الطبيعية 

 ةالمطبوخة القابم الأجبافينصح بتصنيع  فمثلاً  (،Fox et al,  2000) أخرى لذائية ضافة مدعماتإمكانية إ

% مف جبف 23 ونسبة الإنضاجمتوسط  % مف الجبف13% مف الجبف الجديد ونسبة 03لممد باستعماؿ نسبة 

نػػواع أ كثػػرأالجػػودا والايػػداـ والبروفولػػوف مػػف الامنتػػاؿ و التشػػدر و جػػبف  د( ويعػػKlostermeyer, 1989قػػديـ )

صػػناعة الجػػبف المطبػػوخ لاحتوائيػػا عمػػى نسػػبة مرتفعػػة مػػف المػػواد الصػػمبة ومػػف ضػػمنيا  فػػي اسػػتعمالاً  الأجبػػاف

المطبوخة تختمػؼ ىػذه  الأجبافىناؾ أصناؼ مختمفة مف و  ،(Caric, 1993) يف الفعاؿئنسب عالية مف الكاز 

تو وكميونوع ممح الاستحلاب  وودرجة إنضاج مف حيث نوع الجبف الطبيعي المستخدـ يامتطمبات فيصناؼ الأ

 نػػوع الجػػبف المسػػتخدـ دحيػػث يعػػ ،(Tamime and younis, 1991وظػػروؼ التصػػنيع ونسػػبة الرطوبػػة )

يف ئمسػتوى الكػاز  إلػىر يالمطبوخ ويعػزى ذلػؾ التػأث عوامؿ التي تؤثر في صفات الجبفمف أىـ ال هوعمر  تووكمي

 وىػو، الإنضػاجنزيمػات خػلاؿ عمميػة تتحمػؿ بواسػطة الأ يف التػي لائوىػو كميػة الكػاز  Intact Caseinالفعػاؿ 

تػنخفض و  (%81- 83) ازجػةالط الأجبػافيف القادر عمى بناء الشػبكة البروتينيػة حيػث تصػؿ نسػبتو فػي ئالكاز 
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نػػػو مػػف خػػلاؿ النسػػبة بػػػيف يعبػػر ع حيػػث النسػػػبي لمكػػازئيف ىيعػػرؼ بػػالمحتو و  ،بتقػػدـ عمػػػر الجػػبف ةىػػذه النسػػب

فره فػػي امتحمػػؿ الواجػػب تػػو اليف ليػػر ئمػػف الكػػاز  الأدنػػى% الحػػد 52 دزوت الكمػػي ويعػػذائب والآالػػليػػر زوت الآ

مػػا أف زيػػادة نسػػبة الكػػازئيف الفعػػاؿ ك ، والحفػػاظ عمػػى النظػػاـ الغػػروي المنػػتج النيػػائي لمحصػػوؿ عمػػى قػػواـ ثابػػت

 ,Caric)مػػا حػػد   إلػػى اً طريػػ اً نوعػػاً مػػا، فػػي حػػيف انخفػػاض ىػػذه النسػػبة تعطػػي قوامػػ اً تعطػػي الجػػبف قوامػػاً صػػمب

1993). 

 ةوميكروبيػػة صػػفات حسػػي اف يكػػوف ذلمسػػتخدـ فػػي صػػناعة الجػػبف المطبػػوخ أكػػذلؾ يشػػترط بػػالجبف الطبيعػػي ا

دوف اسػتخداـ مػف مطبوخ عمى درجة عالية مف الجودة جبف  إنتاجيمكف ذ لا ، إة لمحصوؿ عمى منتج جيدجيد

الجبف المطبػوخ تعػزى لاسػتخداـ  فيمف العيوب الحسية التي تظير  اً كثير ف حيث إ ،جبف طبيعي عالي الجودة

نػاتج  إلػىذات العيػوب الظاىريػة الطفيفػة تتحػوؿ بعمميػة الطػبخ  الأجبافلكف  ،طبيعية ذات جودة متدنية أجباف

 .(Kosikowski, 1982)دة يمف عيوب القواـ وذي خواص حفظ ج اؿ  جانس خمت

يمكػف  ذ لاإبف مطبػوخ ذي تركيػب ثابػت ومتجػانس جػ إنتػاج فػي جػداً  مػاً يم ملاح الاستحلاب دوراً أ ؤديكذلؾ ت

اديػة الصػوديوـ الاح سػترات)السػتريؾ مػلاح حمػض أو  ،مػلاح اسػتحلابأدوف اسػتعماؿ مػف جػبف مطبػوخ  إنتاج

 يوفػػ ـ5855 بدايػػة صػػناعة الجػػبف المطبػػوخ سػػنة فػػيمػػلاح التػػي اسػػتخدمت الأ ىلػػأو ( ىػػي والثلاثيػػة ةوالثنائيػػ

والثلاثية( والفوسفات  ستعممت أملاح الفوسفات الأحادية )فوسفات الصوديوـ الأحادية والثنائيةاحقة للاالسنيف ا

  .(Kosikowski, 1982)المتعددة 

 :صورتيف إحدى في المطبوخ الجبفيوجد و 

 المائي المحتوى منخفضو  الحموضة مرتفع، ؾمتماس قواـ وذجبف مطبوخ  والب:ق. 

 :المائي المحتوى مرتفعو  الحموضة خفضمن، ناعـ قواـ وذ جبف مطبوخ مفرودة. 

 إلى:  (Kosikowski, 1982)تقسـ الأجباف المطبوخة حسب الشكؿ وقابمة الانصيار والتركيبو 
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 جبف القوالب المطبوخ Block Processed Cheese 

  شرائحجبف مطبوخ Slices Processed Cheese  

  لممدجبف مطبوخ قابؿ Processed Cheese Spreadable زجاجيػة أو أكػواب أو  فػي مرطبانػات )معبأ

 (.منيوـمف الألمغمؼ في رقائؽ  أنابيب أو

 المطبوخالجبف  مماثؿ أو مقمد Analogues Processed Cheese. 

 

 المطبوخ:كويف خمطات الجبف بعض الملاحظات عند ت  .4 .25

 :وىي ما يأتي ف خمطات الجبف المطبوختكوي دعن ظات لا بد مف أخذىا بالحسبافىناؾ عدة ملاح

 (Tamim & Younis, 1991 )  

 ( ـ1-1) ضرورة حفظ الجبف المطبوخ القابؿ لممد ضمف ظروؼ مبردة°. 

 حديثة الصنعجباف تيار خميط الجبف يفضؿ استخداـ الأعند اخ Young Cheese  أف مثؿ ىذه الأجباف حيث

 .تتميز بسلامة شبكاتيا الكازيئينية

 الخمطة لتلافي عمميات التحوؿ القشدي الزائد  فيعف حد معيف  اً سابق ةجباف المطبوخيجب ألا تزيد نسبة الأ

 والتي بدورىا تنتج جبف مطبوخ صمب بعد تبريده.

 إلىتحسيف القواـ لأنو يرتبط بالماء مما يؤدي ى مستخدـ بروتيف الشرش كجزء مف الخمطة حيث يعمؿ عي 

 .ة واتزاف لزوجة المنتج النيائياو طر 

  الحرارة.خاصة مع ارتفاع درجة بسكر اللاكتوز بالخمطة يقمؿ مف وقت التخزيف  ىارتفاع محتو إف 

  ة ياو متو لمتغير ضد تأثيرات العوامؿ الحرارية والكيمو اأثناء طبخو بمقفي حديث الصنع يحتفظ الجبف

 عطاء الجبف صفةإ ىيكوف لير محب لمماء وبالتالي فإف امتصاصو لمماء ببطء يعمؿ عمكما والميكانيكية 

 .الفعاؿ ي عمى نسبة مرتفعة مف الكازئيفكما يحتو  عيوب الجبف المطبوخ مف يوى Stickiness المزوجة
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 المطبوخ: لمجبف العامة الشروط  .4 .26

ية لمجبف المطبوخ رقـ حسب المواصفة القياسية السور  المطبوخ جبفال مف النيائي المنتج يحقؽ أف يجب

 :يةتالآ الشروطـ 414/1986

 لريبيف طعـ وأ رائحة يأ مف اً خاليو مميزاً بمونو وطعمو  يكوف أف. 

  التعفف وعلامات الزنخ مف اً خاليأف يكوف. 

  كالتشقؽ والفجوات الناتجة عف التحمؿ الظاىرية العيوب مف اً خاليأف يكوف. 

  الغريبة والمواد الشوائب مف اً خاليأف يكوف. 

  الحيوانية والشحوـ الميدرجة ولير الميدرجة النباتية الدىوف مف اً خاليأف يكوف. 

 التصنيعية الخبرة حسب النقي الطعاـ ممح بإضافة يسمح. 

 الدسـ. كامؿ جبناً  ديع نوعو بياف دوفمف  المطبوخ الجبف 

 الطعـ أو الموف تغير عنيا نتجي التي الصناعة عيوب مف وخالياً  الحسية لممواصفات مطابقاً  الجبف يكوف أف 

 خالياً  يكوف وأف الدىف انفصاؿ أو الغلاؼ سطح كانفصاؿ الأخرى العيوب مف تخمو كما ،القواـ أو الرائحة أو

 الشوائب. مف

 التعفف علامات عميو ظيرت أو متقدـ جفاؼ حالة يف كاف أو الموف في تغيير ىناؾ كاف إذا تالفاً  الجبف ديع 

 زنخاً. أو حامضياً  أو بكثرة طبيعية لير فجوات وجود أو الانتفاخ أو

 المرضية. الميكروبات مف خالياً  يكوف أف يجب 

 (.13) عف لمرطوبة المئوية النسبة تزيد لاأ% 

  لنوعا في%( 01) وعف الدسـ كامؿ النوع في (%21) عف الجافة المادة في لمدىف المئوية النسبةألا تقؿ 

 الدسـ. نصؼ الجبف في%( 21عف )و  دسـ% 11
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 (%0) عف لمرماد المئوية النسبة تزيد لاأ. 

 وأملاح الطعاـ ممح ومجموع %(0) عف الاستحلاب وأملاح%( 2) عف الطعاـ لممح المئوية النسبة تزيد لاأ 

 بالشكؿ لخاصةا المواصفات لىإ بالإضافة ىذا الجبف، مف النيائي الناتج في وذلؾ %(6) عف الاستحلاب

 في والمستخدمة المضافة المواد باختلاؼ كذلؾ المصنع النوع باختلاؼ تختمؼ يوى والقواـ والموف والطعـ

 المستعممة المحميات، القواـ ثبتاتم، لمطعـ مكسبة مواداً ) وتشمؿ بإضافتيا المسموح والمواد ،التصنيع

 (.الحافظة المواد ،الطعـ لمكسبات

  (0رقـ) خ العادي والقابؿ لممد النسب التركيبية الأساسية المبينة في الجدوؿأف يطابؽ الجبف المطبو. 

 القابؿ لممدالجبف الحد الأدنى لنسبة دسـ الحميب عمى أساس المادة الجافة في الجبف المطبوخ العادي و  :(8الجدوؿ )

دسـ الحميب دنى لنسبة الحد الأ نى مف المادة الجافةدالحد الأ
المادة ساس مى أالمحسوبة ع

 كػ % لمجبف المطبوخ العادي كػ % لمجبف المطبوخ القابؿ لممد كػ %الجافة 

45 53 65 

44 52 60 

44 51 55 

43 50 50 

41 48 45 

39 46 40 
 

 أنواع الجبف المطبوخ تبعاً لطرؽ تعبئتيا )أشكاؿ الجبف المطبوخ( : 2 .4 .7

درجات حرارة  إلىدوف الحاجة مف ات الحرارة العادية تتميز الأجباف المطبوخة بطوؿ مدة حفظيا عمى درج

كذلؾ يمكف استخداـ الأجباف  ،ا وتنوعيا مف حيث النكية والقواـمنخفضة وقصر وقت تصنيعيا وتجانسي

الطبيعية ذات العيوب التصنيعية الظاىرية الطفيفة مثؿ )الفرالات في الخثرة أوفتات أو قطع صغيرة أو قوالب 

 Fox et)تسويقيا ـ وأشكاؿ مختمفة مما يسيؿ وكذلؾ تعبئتيا في عبوات ذات أحجا ( في تصنيعو،ةمشوى

al., 2000) ييأت كما: 
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 الجبف المطبوخ المجزأ عمى صورة قطع صغيرة: 1. .4 .27

في رقائؽ  ةمغمف ةأو نصؼ دائري ةشكؿ مربعات أو مستدير  ىصورة مثمثات أو أجزاء عم ىحيث ينتج عم

.الألم  نيوـ

 لجبف المطبوخ المعبأ عمى شكؿ قوالب:ا 2. .4 .27

–133)صورة قوالب يتراوح وزنيا بيف  ىتستخدـ ماكينات نصؼ أوتوماتيكية لتعبئة الجبف المطبوخ عم

 .(دقيقة/قالب 03–53) إنتاجويمكف  (غ2133

 الجبف المطبوخ المدخف المعبأ عمى شكؿ سجؽ: 3. .4 .27

بؿ البدء في خطوات الصناعة صغيرة لعممية التدخيف ق يعرض جزء كبير مف المادة الخاـ المقطعة قطعاً 

ويجب استخداـ  أوتوماتيكية باستخداـ أنابيب طويمة وشكؿ سجؽ بواسطة ماكينات شب ىا عمتعبئتي ويمكف

 ألشية سيميموزية.

 الجبف المطبوخ المعمب: 4. .4 .27

بوخ ومطمية مف الداخؿ مف الجبف المط (غ5333–533)مف الصفيح سعتيا مف  تستخدـ عبوات مستديرة

 ويمكف تعقيـ ىذه العمب. ولوجيةيزيلحمايتيا مف التآكؿ بمواد بلاستيكية مرلوبة ف

 الجبف المطبوخ المعبأ في عمب وأوعية بلاستيكية: 5. .4 .27

طية مف البولي توضع في عبوات ناعمة أسطوانية أو مخرو بحيث  مدوالقابؿ لم لمدا وىي مناسبة لمجبف سيؿ

 .يريد القو فينيؿ كمو 

 الجبف المطبوخ المعبأ في أنابيب: 6. .4 .27

-2133) ه الآلةوتبمغ طاقة ىذ أنابيب مف المعدف أو البلاستيؾ ذات لطاء في تعبأ أف يمكف

 .(ساعة/أنبوبة2133
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 شرائح الجبف المطبوخ: 7. .4 .27

 ؾعمييا ثـ يتر  وقوام الأساس فييا ىو ترؾ مستحمب الجبف السائؿ ليجري فوؽ اسطوانة مبردة بحيث يجمد

ثـ توضع فوؽ  ،ط العريضة بعد ذلؾ بسكاكيف شرائحتقطع ىذه الشرائ ثـصورة شرائط مبردة  ىالجبف عم

ميموز يثـ تقطع وتغمؼ أوتوماتيكياً بحيث توضع أوراؽ مف الس ،طبقات منفصمة 0ىيئة ى ا البعض عمبعضي

 أو البلاستيؾ كفواصؿ بيف الشرائح.

 صنيعية في الجبف المطبوخ:المشاكؿ الت  .4 .28

 ية:مف المطموب وىذا يعود للؤسباب الآتقد يتأثر قواـ الجبف بشكؿ كبير لتصؿ درجة سيولتو أكثر 

  ممت فلا تستطيع تكويف قواـ مناسب.ف معظـ جزيئاتو تححيث إمف اللازـ أقدـ الجبف الخاـ المستخدـ 

 .  قصر فترة الطبخ أكثر مف اللازـ

  اسب.منممح الاستحلاب لير 

  الجبف السابؽ طبخو. كميةقمة 

 .وضع كمية الماء دفعة واحدة 

 ولتفادي ىذه المشكمة وعلاجيا يجب:

 .خمط الجبف الخاـ بجبف جديد 

 .زيادة فترة الطبخ 

 .استعماؿ ممح استحلاب مناسب 

 .زيادة كمية الجبف السابؽ طبخو 

 .إضافة الماء عمى دفعتيف 
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 المطبوخ:ف بعض العيوب الشائعة في الجب 1. .4 .28

 ,.Shibiny et al)وأسبابيايوب عة في الجبف المطبوخ ووصؼ ىذه الع( العيوب الشائ8يبيف الجدوؿ رقـ )

2007). 

 العيوب الشائعة في الجبف المطبوخ (:9الجدوؿ )

 السبب الوصؼ العيب

 تموث اليواء تزنخ طعـ فطري

 طبيعية لير PHالػ قيمة زيادة الفوسفات و  برلمي أو طحيني دقيؽ قواـ قصير

 زيادة زمف الطبخ مشابو لمعمكة قواـ ثقيؿ

 PH قيمة الػ زيادة الدسـ أو السترات أو زيتي أو اسفنجي قواـ طري جداً 

لا يكوف شرحات ناعمة  قواـ متماسؾ جداً 
 ممساء

 زيادة الفوسفات

 ضةمنخف PH لػاقيمة كمية لير كافية مف المستحمب و  انفصاؿ الدىف والماء قواـ يرشح
 والرطوبة PHالػ  قيمة زيادة يبقى الجبف عالقاً بالسكيف ولزجقواـ دبؽ 

،بمورات ثنائي فوسفات  جريش خشف، قواـ رممي  حر،تيروزيف  الكالسيوـ
 مستحمب لير ذائب لاكتوز،

 تحميؿ الصبغة اللاكتوز،زيادة زمف الطبخ بوجود   المظير بني

،  وتشققاتفراغات   وـكموستريدي كوليفورـ

 بمورات صغيرة بيضاء بمورات
تيروزيف حر،  ذوبانيا،زيادة أملاح الفوسفات أو عدـ 

 بمورات اللاكتوز
 

 :المطبوخالمكونات الأساسية المحددة لصفات الجبف   .4 .29

 (Caric, 1993)  :يةالآتإف عممية تصنيع الجبف المطبوخ تتـ بتحديد المكونات 

 الجبف المناسب لمتصنيع. -5
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 لاب.أملاح الاستح -2

 .الإضافات الأخرى -0

 .تخدـالمس المصدر الدىني -2

 :لمتصنيع المناسب الجبف 1. .4 .29

 ،صػػناعتو فػػي المسػػتخدـ الخػػاـ الجػػبف جػػودة عمػػى كبيػػر حػػد إلػػى المطبػػوخ الجػػبف فػػي الجػػودة صػػفات تتوقػػؼ

اسػػػتخداـ  ويفضػػػؿ ،المطبػػػوخ الجػػػبف صػػػناعة فػػػي اسػػػتثناء دوفمػػػف  الجػػػبف أنػػػوع مػػػف نػػػوع أي اسػػػتخداـ ويمكػػػف

 وأكثػر التنظيػؼ فػي الفاقػد نسػبة بيػا وتػنخفض الطػبخ في صعوبة أقؿ تشكؿ والتي كبيرة بكميات منيا فرالمتو ا

 المطبػوخ الجػبف صػناعة فػي اً اسػتخدامالأنػواع  أكثػرو  ،قاسػية والنصػؼ ةقاسػيال الجػبف أنػواع ىي أىمية الأنواع

ويختمػؼ  ،الطػبخ أثنػاءفػي  الصػعوبات مف الأدنى الحد سوى تسبب لاحيث أنيا  ،دريالتش جبف ىي العالـ في

 :(Fatma et al., 2005)نوع الجبف المناسب لمتصنيع حسب المنتج المطموب كما يمي 

 يفئالكاز  ومحتوى الطويؿ القواـ صفةب صناعتو في المستخدمة الخاـ المادةتتصؼ  أف يجب :القوالب جبف 

 .(%13) عف يزيد الذي النسبي

 كافية. بدرجة مرنة بؿ ،القوالب مف جمودة أقؿ قواميا ويكوف :كالمثمثات المحكمة القطع جبف 

 فيو  ،الدىف نسبة لارتفاع فنظراً  الجافة المادة مف دىف (%61–51ى )عم والمحتوى المد سيؿ الجبف أما

 ىذا خمط يجب أنو إلا الفعاؿ يفئالكاز  مف مرتفعة نسبةى عم يالمحتو  الجبف مف ىأعم نسبة ىإل يحتاج فإنو

 .القشدي التحوؿ نقطة حتى الطبخ عند ةبقو  مزيجال

 :الجبن المطبوخ في أملاح الاستحلاب 2. .4 .29

أنو لو سخف قطعة جبف  والدليؿ عمى ذلؾ استحلابملاح أدوف مف جد جبف مطبوخ يو مف المعموـ أنو لا 

ذا سخنت ما إأدىف وماء وبروتيف  ةفإنيا سوؼ تنكمش وتنفصؿ إلى مكوناتيا الأساسي استحلاببدوف أملاح 
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فإننا سرعاف ما نحصؿ عمى مستحمب ثابت مف الجبف لا يحدث  الاستحلابملاح أقطعة الجبف مع كمية مف 

ة لامائي أملاح يوى ناعمة موراتب لو أبيض مسحوؽ عف عبارةالاستحلاب  حوأملا ،دىفلمو أماء لمبو فصؿ 

 اذلي الجو مف ةالرطوب وتمتص ماءال يف الذوباف ةيعسر  يوى (%3.1-3.0بيف ) يافي ةالرطوب نسبة تتراوح

، (PPM6) الزرنيخ :يتالآ يف ستحلابالا ملاحأ نقاوة درجة وتتضح ،يالجو  لميواء تعرضت إذا تكتؿ

 لمبكترياي الكم العدد يزيد ألا يجب، كما (PPM 3) النحاس، و (PPM 4) الرصاص، و (PPM 10) الفموريفو 

 . (غ53/خمية233) عفالمموثة ليا 

 الجبف المطبوخ: صناعة وأثرىا في أملاح الاستحلابائؼ وظ 2.1. .4 .29

 :(Shimp, 1985)  كالآتيالمطبوخ يتمخص أثر أملاح الاستحلاب في صناعة الجبف 

 الذي يؤثر في ثبات ىلاـ الجبف، وتفرقة التجمعات  النظاـ البروتيني في ؤة الكالسيوـ ثنائي التكافييقاؼ فاعمإ

ائبة حيث يؤدي إلى تكويف خثرة جبف صمبة ويجعمو في حالة لير ذ، لمبروتيف الجزيئية وفرد الالتواء الجزيئي

لاؿ الصوديوـ بدلًا مف الكالسيوـ في رابطة الكازئيف وبذلؾ تحولو إلى حالة ويتـ ىذا الإيقاؼ عف طريؽ إح

 سائمة ذائبة ثـ لمحالة الصمبة مرة أخرى بفعؿ قوى البممرة الناتجة عف التبريد.

  ربطو وتكويف القواـ المناسب عف طريؽ تجزئة التجمعات الكبيرة مف الكازئيف إلى جزيئات امتصاص الماء و

 أصغر مما يزيد المساحات السطحية لو ويسيؿ ارتباط الكازئيف بالماء.

  يالييدروجينتثبيت المستحمب وضبط الرقـ لو خواص حفظ عالية لممنتج النيائي مف خلاؿ. 

 :ييأت ما عمى في صناعة الجبف المطبوخ لمستعممةمح الاستحلاب اتمد نوعية وكمية متع 2.2. .4 .29

ني في صفات كذلؾ تؤثر حرارة الطبخ وسرعة الخمط ووقت التبريد والرقـ الييدروجي، الدىف نسبة تعتمد عمى

 مى مفأعمجبف القابؿ لممد لو  (1.1)قؿ مف أف يكوف أجبف القوالب يجب  pHفمثلا ً  الجبف المطبوخ المنتج

(1.1) Berger et al., 1998).) 
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 خاـ ةكماد المستخدـ الجبف نوع: 

 أملاح استخداـ يتـ جديد قشدي تحوؿو  ناعـ أممس كريمي قواـ لتكويف ميؿ لو مطبوخ جبفتصنيع  عند

 ومحتوى طويؿ قواـذي  المطبوخ المراد تصنيعو الجبف كاف إذا ماأ ،القشدي التحوؿ حدوث تبطىء استحلاب

 .القشدي التحوؿ تسرع استحلاب أملاح استخداـ يمزـ نوإف المد سيؿ جبف منو نيعتص ويراد عالي كازئيف

 خاـ ةكماد المستخدـ الجبف عمر: 
 يجب ليذا ببطء يتفاعؿ عاؿ   كازئيف ومحتوى جامد بروتيف تكويف لو الصنع حديث الطازج الخاـ الجبف

 فتكوف القديـ الجبف أما ،عالي يأيون تبادؿ أي البروتيف تحميؿ في يقو  تأثير ليا استحلاب أملاح استعماؿ
 أو ضعيؼ يكريم فعؿ ليا ستحلابا أملاح تخداـاس يفضؿ لذلؾ، ما حد لىإ تحممت قد فيو الكازئيف جزيئات
يتميز بمستوى مرتفع فعند استعماؿ جبف حديث التصنيع والذي ولذا  ،بالبموكات الخاصة الأملاح مثؿ عديـ

التصنيع جبف قديـ  ومما يحتاج مف أملاح الاستحلاب كبرألى كمية حتاج إي نوإمف روابط الكالسيوـ ف
(Shimp, 1985.) 
 (:المطبوخ الجبف في المطموب القواـ) يالنيائ المنتج يف المطموب التماسؾ درجة 

 أما ،(pH =5.5-5.6) يتعط أملاح تستخدـ ضعيؼ يكريم وفعؿ يقو  تماسؾذي  بموكات جبف لإنتاج

 .(pH =5.9-5.7) يتعط أملاح خدـتستي طر  يقشد وقواـ جيد يقشد تحوؿذي  المد سيؿ جبف نتاجلإ

 pH و الخاـ الجبفpH يالنيائ الجبف : 

 ، أماpH رقـ لضبط أكبر بكمية ستحلاب أملاح إلى حتاجفإننا ن جداً  متطرؼ pH اذ الخاـ الجبف كاف إذا

-1.6) لىإ pH الػ قيمة تخفض حأملا ستخدـفي بموكات جبف نتاجإ ويراد جداً  اً مرتفع لجبفا pH كاف إذا

 حالة يف والعكس( 1.1-1.8) بيف pH ي قيمةتعط أملاح تستخدـ المد سيؿ جبف نتاجإ أريد إذا أما، (1.1

 .ـ (5880) طوقاف وزملاؤه، منخفض pH لو خاـ جبف

 :  الاستحلاب أملاح أنواع 2.3. .4 .29

 وىي: رئيسية مجاميع ةثلاث لىإ الاستحلاب أملاح تقسـ
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 الستريؾ. حامض حأملا 

 الأحادية. الفوسفات أو الأحادية الفوسفوريؾ حامض أملاح 

 المتعددة الفوسفات أو المتعددة الفوسفوريؾ حامض أملاح. 

 إلى : pHأملاح الاستحلاب أيضاً حسب رقـ الػ  أنواع 2.4. .4 .29

 ليا جداً  قموية استحلاب أملاح (pH=11) القموية تصحيح بأملاح تعرؼ فوؽ فما. 

 ل جداً  حامضية استحلاب أملاح( ياpH=11 )الحامضية تصحيح بأملاح تعرؼ دوف فما. 

 الػ ترفع استحلاب أملاح pH قشدي وقواـ ليونة تعطي وىذه 53 حتى 1 مف. 

 الػ ترفع استحلاب أملاح pH طويؿ. وقواـ جمودة تعطي وىذه 6 حتى 2 بيف 

 :الثنائية الفوسفات أملاح مميزات

 ة.اليع تنظيمية قدرة ليا 

 جيد قشدي تحوؿ ليا. 

 الماء امتصاص عمى قدرة الفوسفات أملاح أكثر دتع حيث الماء امتصاص عمى عالية قدرة ليا. 

 المتعددة الفوسفات أملاح مع الثنائية الفوسفات أملاح استخداـ يمكف. 

 الثنائية: الفوسفات أملاح عيوب

 الماء في الذوباف ضعيفة. 

 الكالسيوـ مع الارتباط ضعيفة. 

 الترميؿ عيب لوحدىا استخداميا عند تحدث. 
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 ـ (5880) طوقاف وزملاؤه،  : الاستحلاب أملاح إضافة طرؽ 2.5. .4 .29

 لا حتى العكس وليس لمماء الممح يضاؼحيث  ،التقميب مع (°ـ23) عند درجة دافئ محموؿ صورة عمى 

 ذوبانو. ويصعب ويتكتؿ الممح يتشرب

 الذوباف يتـ حتى (دقائؽ 2) لمدة التقميب مع الجبف سطح عمى ينثر ثـ يسحؽ نقي ممح صورة عمى. 

  :الأخرى لإضافاتا 3. .4 .29

وىذه الإضافات  الحفظ خواصبالإضافة إلى  والطعـ والقواـ المظير تحسيف بغرض ىذه المواد تضاؼ

 : تشمؿ

 ةوالزبد المركز والشرش الخض والمبف والمجفؼ المركز الفرز كالحميب :الألباف منتجات 3.1. .4 .29

 .اوالكريم

 نياية في وتضاؼ الموف في تؤثر، (%53) بنسبة تضاؼ :والمطعمات والنكيات البيارات 3.2. .4 .29

 .مغمقة أوعية في (ـ°533) ىإل بالبخار بتسخينيا تعقيميا بعد الطبخ

 اً قوام يعطي لاكي خشنة بنيتو تكوف وألا الجودة عالي يكوف أف يجب :طبخو السابؽ الجبف 3.3. .4 .29

 .اً رممي

 .واستراتيا العضوية كالأحماض لمبكتريا قاتمة أو مانعة مواد تستخدـ :الحافظة المواد 3.4. .4 .29

 .(%13-23)بنسبة عادة وتضاؼ والجيلاتيف موزمالسي ومشتقات البكتيف مثؿ الرابطة المواد 3.5. .4 .29

 ممح جراىاـ: 3.6. .4 .29
ث يمكف خمطو مع الفوسفات الأحادية أو الفوسفات الأخرى عندما يراد تصنيع ىناؾ ما يسمى ممح جراىاـ حي

 جبف مطبوخ مف:
 لقشرة أو الزوائد والأحرؼ.ا أجزاء مف الجبف الخاـ مثؿ جبف مضاؼ لو -5

 . اً طري اً مفكك اً ماء بسرعة مما يعطي قواملحميب الفرز الذي يقبؿ امتصاص الجبف ا -2
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 : المطبوخ الجبفصناعة  يف المستخدمة المثبتات 3.7. .4 .29

 يصبح وبذلؾ المرتبطة الحالة إلى منو جزء تحويؿتقوـ ب الماء لامتصاص جداً  شرىة مواد عف عبارة ىي

 .والسترات الفوسفات وأملاح البروتينات مثؿ المواد ىذه بعض الطبيعي الحميب ويحتوي متيناً  البناء

عطاء المزيج لزوجة زيادةعمى  المطبوخ الجبف صناعة في المثبتة المواد وتعمؿ  وتثبيتو ناعـ جامد قواـ وا 

 التصاؽ أو تشابؾ تعمؿ عمى كما مرتبط ماء إلى وتحويمو الحر الماء مف الأكبر الجزء لامتصاص وذلؾ

 أمثمتيا ومف الإسمنت أو الغراء عمؿ المثبتات ىذه تعمؿ وبذلؾ بقوة يابعض مع الدقيؽ الكازئيف جزيئات

، الكالسيوـ وأملاح( بحري طحمب) الكاراجيف يف،والجيلات العربي الصمغ  النشاء يستخدـ حالياً و  والصوديوـ

 .ـ (5880) طوقاف وزملاؤه،  المطبوخ الجبف مخموط في وكمثبت مالئة كمادة الغذائي

 : في صناعة الجبف المطبوخ المثبتات فييا تستخدـ التي الحالات 3.7.1. .4 .29

 جداً. ةقرقي المساؿ الجبف لزوجة كانت إذا 

 مف المحتوى أو جيدة لير خاـ مواد استخداـ نتيجة ثابت لير الناتج لمجبف البنائي التركيب كاف إذا 

 .جداً  منخفض الفعاؿ الكازئيف

 في الخمطة مناسبة لير استحلاب أملاح ـااستخدتـ  إذا. 

 الحد عف زائدة المضافة الماء نسبة كانت إذا. 

 منخفضة. نسبتيا الجافة المادة أف أو ةقمي لبروتيفانسبة و  عالية الدىف نسبة كانت إذا 

 المطبوخ:في صناعة الجبف كمكوف أساسي  يالدىنالمصدر  4. .4 .29

الجبف المطبوخ فيو يزيد مف دسامة الجبف المطبوخ ويعطيو الطعـ  صناعة في اً أساسي اً دىف الحميب مكون يعد

ضاً عمى إعطائو ويساعد أي ،بف المطبوخكما يساعد عمى تكويف بناء ناعـ لمج ،القشدي الخاص بو
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ولدىػف الحميب مصادر  ،الغذائية لأنو يولد طاقة حرارية يػزيد مف قيمة الجبف المطبوخو  ،متماسكاً قواماً مناسبا ً 

 (.ـ5881أبولرة وىداؿ، متنوعة أىميا الحميب الكامؿ والقشدة والزبدة والسمف )

مف الدىف المشبع، وىذا  ألمب الأحياف عمى مستوى عاؿ  ه في ؤ احتواجبف المطبوخ لكف ما يعاب عمى ال

ما يؤدي إلى تصمب الشراييف ومشاكؿ موالجميسريدات الثلاثية  LDL يءبالتأكيد سوؼ يرفع الكوليستروؿ الس

زيادة  ى زيادة السعرات الحرارية وبالتاليقمبية إضافة إلى ذلؾ تؤدي ىذه المواد الموجودة في الجبف المطبوخ إل

 يخمفو مف أضرار صحية.وما الوزف 

والتي إف دىف الحميب يحتوي عمى نسبة مرتفعة مف الأحماض الدىنية المشبعة بالمقارنة مع الزيوت النباتية 

%( وكمية صغيرة مف 01-21%( وكميات مف الأحماض الدىنية لير المشبعة الأحادية )13) إلىتصؿ 

 كصليلتبلل%( 3.01–3.21عمى )كما يحتوي أيضا ً %( 2ددة حوالي )الأحماض الدىنية الغير مشبعة المتع

(Mathur et al., 1999 ). 

عممية تحمؿ الغميسيػريدات الثلاثية وتحرر الأحماض الدىنية عيوباً خطيرة في الحميب ومشتقاتو  تسبب 

  وبخاصة في الزبدة وتتـ ىذه الظاىرة بفعؿ أنزيمي.

يث تعمؿ الأحماض المنحمة المتحررة عمى إيقاؼ في الشروط الطبيعية، ح يكوف التحمؿ الدىني ضعيفاً 

حيث تكفي كمية ضئيمة مف حمض الزبدة لظيور رائحة  عيوب ىذه الظاىرة تظير بسرعةو  ،التفاعؿ الأنزيمي

 التزنخ.

 أوارتبطت الدىوف المشبعة بأمراض القمب بينما الدىوف عديدة عدـ الإشباع اعتقد بأنيا تعمؿ عمى تصحيح 

 Polyunsaturated(Pأي نسبة الدىوف عديدة عدـ الإشباع ) P/Sضار ولقد اتخذت العلاقة إلغاء تأثيرىا ال

كمقياس مناسب لتأثير الدىوف الكمي ولالباً ما يوصى أف تكوف النسبة  Saturated( Sالدىوف المشبعة ) إلى

 .(ـ5880)حسف وتميـ،  (%21)حوالي 
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وىو أحد  ،الأنسوليفوظائؼ  فيأثيراتو المحتممة كما أف الدىف المشبع كثيراً يرفع خطر مرض السكر لت

ؿ او ولكف تبيف مف الدراسات أف تن أخرىالأسباب في حدوث السرطاف واضطرابات المبيض ومشاكؿ صحية 

 (.Anonymous, 2006) (%2-2)مف الدىف المشبع يومياً يمكف أف يخفض كوليستروؿ الدـ بػ  (53%)

 (غ96)ػ تحديد الدىف المشبع ب AHA American Heart Associationتوصي جمعية القمب الأمريكية 

ونحاوؿ تقميميا باستخداـ البدائؿ الدىنية جبف المطبوخ ما يجعمنا ننتبو إلى كمية الدىف المشبع في ال، في اليوـ

المنظمة الأمريكية لمزراعة ومنظمة صحة وسلامة التعميمات الأخيرة مف قبؿ فإف لذا  ،المناسبة

والمشبع والكوليستروؿ وىذا بشكؿ موضوعي خفض استيلاؾ الدىف الكمي تقترح (  USDAH, 2000الإنساف)

أف كما ،  الحيوانية دىف الزبدةب جوز اليندالزيوت النباتية كزيت عباد الشمس وزيت  يمكف أف ينجز باستبداؿ

لدىف لير ا باستبداؿ أيضاً  المستيمكيفتنصح ( Krauss et al., 2000جمعية القمب الأمريكية حسب )

 .الدىف المشبعبالمشبع 

يخفض تركيز  الأحماض الدىنية المشبعةب متعددةالمشبعة الدىنية لير الحماض الأستبداؿ ووجد أف ا

ض القمب مر في الدـ، وكذلؾ يخفض خطر low-density lipoprotein LDL  السيء الكوليستروؿ

 ,FAO) (%55-6)بعة المتعددة بيف نسبة الأحماض الدىنية لير المش اوحيوصى بأف تتر حيث التاجي 

2010.) 

 233( فإف الدىف المبني يكمؼ )Chandra, 2013ارتفاع ثمنو فحسب )أيضاً يعاب عمى دىف الحميب و 

 مطبوخ.كغ جبف  5 ( ؿ.س لكؿ03-13بينما الدىف النباتي فيكمؼ ) كغ جبف مطبوخ 5ؿ.س( لكؿ 

 القابؿ لممد ب المستخدـ في صناعة الجبف المطبوخولتعديؿ كمية الأحماض الدىنية المشبعة في دىف الحمي

الجبف المطبوخ الذي يتميز بارتفاع الأحماض الدىنية  خمطاتتوجينا في بحثنا لإدخاؿ الزيت النباتي في 
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لير المشبعة والتي يحتاجيا الإنساف بكميات أكبر مف المشبعة كونيا أساسية في جسـ الإنساف ولا يستطيع 

 زيوت النباتية التي استعممناىا في دراستنا زيت عباد الشمس وزيت جوز اليند.تصنيع بعضيا، ومف ال

، تشكؿ ىذه الأحماض خميط الدىف حمض دىني مختمؼ (533)اً عمى حوالي يحتوي دىف الحميب تقريب

 .لمبقرةلى )الكرش( و الميكروبات في المعدة الأمصدرىا عمى حد سواء الغذاء ونشاط  يكوف الطبيعي

ويتشكؿ  ،(Parodi, 2004جزيئات كمستحمب دىف في الماء ) عمى شكؿيد في الحميب البقري بييوجد الم

 (%52-55)وأكثر مف  C16:0منو بالمتيؾ  (%03مشبعة ) دىنية أحماض (%13)دىف الحميب مف حوالي 

 (%21)، وC6:0كابرويؾ  (%2.2)و  C4:0بيوتريؾ (%2.2)و  C14:0ميرستيؾ (%53.8)و  C18:0ستياريؾ

 عدـ أحماض دىنية متعددة (%2.0)، وC18:1لييؾ أو  تقريباً ( %20.0)الإشباع عدـ ض دىنية أحادية أحما

 ,trans(Taylor أحماض دىنية  (%2.1)، وC18:3لينولنيؾ  (%3.1)و  C18:2لينولييؾ (%5.6الإشباع )

2006 .) 

 الغذائية قيمةمف اليزيد  يـ في خفض سعرىا وأيضاً يس الجبف المطبوخمزيج  إلىإف إضافة الزيوت النباتية 

وذلؾ بسبب لنى ىذه الزيوت بالأحماض الدىنية لير المشبعة حيث وجد أنيا تخفض  مطبوخال مجبفل

ف الأحماض الجميسريدات الثلاثية وتحسف الكوليستروؿ الجيد، كما أنيا تخفض مف ضغط الدـ، ووجد أ

طر أمراض القمب والأزمات القمبية كما الإشباع تنقص خطر سرطاف الثدي وتنقص خعدـ أحادية الدىنية 

ي يأت وفيما (Johnson, 2010دىف البطف )أنيا تخفؼ الوزف وتخفؼ آلاـ التياب المفاصؿ وتخفض مف 

 .اصفات المصادر الدىنية المستخدمةمو 

 الزبدة الحيوانية: 4.1. .4 .29

ى ىيئػة كتػؿ كبيػرة نتيجػة عمميػة ىي عبػارة عػف إحػدى منتجػات الألبػاف التػي تتجمػع فييػا الحبيبػات الدىنيػة عمػ

 (.ـ1967 ،الحجراوي)الخض 
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ويمكف أف  ،قشدة حميب البقر أوىي المادة الدسمة المستخرجة مباشرة مف حميب ويمكف القوؿ بأف الزبدة 

ىو رائحتيا المميزة والتي  الأخرىيميز الزبدة عف الدسـ والزيوت  ماف، يكوف فييا دسـ مف حميب الجاموس

طعميا الفريد الذي يصعب تقميده بسبب المركبات ى لإبالإضافة ض الزبدة وثنائي الأستيؿ وجود حمتعود ل

وجود الحموض الدسمة قصيرة السمسمة  يث يعود الدور الأكبر ليذا الطعـالمتعددة التي تشارؾ بو ح

(C10:0-C4:0والألدىيدات واللاكتونات بينما تمعب الفينولات والأسترات والأندولات الدور ا ) لأصغر في ىذا

 الطعـ.

جوامد لادسمة )بروتيف  (%2-5.1)رطوبة،  (%56-52)دسـ،  (%01-05)وي الزبدة في تركيبيا عمى تتح

(، ويمكف تقسيـ الدسـ في الزبدة بحسب درجة الإشباع الفوسفور و الكالسيوـ و كال معادف-لاكتوز –  إلىصوديوـ

حيث  (%0-2)متعدد عدـ الإشباع  سـد-(%05-20)الإشباع عدـ وحيد  دسـ-( %13-60)دسـ مشبع 

-3.5)المينولنيؾ حمض و  (%0-5)المينولييؾ حمض و  (%03-23) إلىلييؾ فييا و الأحمض تصؿ نسبة 

 وتختمؼ ىذه النسب تبعاً لمجموعة مف العوامؿ منيا نوع الحيواف وتغذيتو وفصوؿ السنة وفترة الإدرار (5%

(Gupta M and Gupta MP, 2008.) 

لمكوليستروؿ الميـ  اً ، ومصدر A-D-E-Kلمطاقة والفيتامينات المنحمة في الدسـ  اً ميم اً در الزبدة مص دتع

مة لمحموض الدسمة متعددة عدـ يمالفوائد ال إلىالعصبية بالإضافة لبناء جدار الخلايا وحماية الألياؼ 

أوجب قرار وزارة  وقد، (ـ2352الإشباع فييا كمضادات لمسرطاف ولداء السكري ومضادات للالتياب )النجـ، 

لا بأف نسبة الدسـ في الزبدة يجب أالتمويف والتجارة الخارجية الخاص بتحديد مواصفات الألباف ومشتقاتيا 

 .(%16)لا تزيد نسبة الرطوبة عف أو  (%82)تقؿ عف 
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 زيت عباد الشمس: 4.2. .4 .29

 Asteraceae (Mcمة مف عائ Helianthus annusىو زيت لير طيار يستخرج مف بذور عباد الشمس 

Gill, 1979 (%63-20)ح بيف و ا( ويحتوي زيت عباد الشمس عمى نسبة مرتفعة مف حمض المينولييؾ تتر 

ما يدؿ عمى لناه بالأحماض الدىنية لير  (%23-52)لييؾ بنسبة و احتوائو عمى حمض الأ إلىبالإضافة 

 ،الأخرىأكثر مف الزيوت النباتية   Eكما يحتوي عمى فيتاميف، (Radhamadhavi et al., 2010المشبعة )

( Mc Gill, 1979عية الدموية ويستخدـ لعلاج الكوليستروؿ وتصمب الشراييف )و ولديو فوائد لمقمب والأ

والزيت المكرر الصافي ذو اصفرار قميؿ  ،شموعالكاروتينات و التوكوفيرولات و الويحتوي أيضاً عمى الميسيئيف و 

أف أثبتت الدراسات الأمريكية ، ىذا بالإضافة إلى أف (Radhamadhavi et al., 2010ورائحة دىنية قميمة )

ونسبة عالية مف الدىوف لير  نسبة منخفضة مف الدىوف المشبعة عمى ويتعباد الشمس يح بذور زيت

 (0.882)إلى  ـ2330 سنةعباد الشمس في بذور وقد وصؿ إنتاج العالـ مف زيت ، المشبعة الأكثر صحة

 .(ـ2331 ،ؼ طف )شعارلأ

 القيمة الغذائية لزيت عباد الشمس: 4.2.1. .4 .29

يذا ف، حةمف أصح الزيوت نظراً لتنوعيا مف المواد الغذائية وتعزيز الص اً زيت بذور عباد الشمس واحد د  يع

الزنؾ -الفوسفور-النحاس)المعادف مثؿ  إلى بالإضافةB1 -B5-B6-E- Cتالزيت لني بالفيتامينا

 .(والمغنيزيوـ

عباد  بذور حمض الفوليؾ والبوتاسيوـ والكالسيوـ والرايبوفلافيف والحديد والنياسيف في زيتوجود  كما أف

 الشمس جعمو خياراً صحياً لمغاية مع العديد مف الفوائد الصحية.
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 ، ويمكف أف يعزىموعات مختمفة مف الأحماض الدىنيةعباد الشمس مع مجبذور ىناؾ ثلاثة أنواع مف زيت و 

والدىوف المتعددة و  مف الدىوف لير المشبعة الأحادية نسب مختمفة إلىفي الأصناؼ الثلاثة  الاختلاؼ ىذا

 المشبعة.

 فوائد زيت عباد الشمس : 4.2.2. .4 .29
 ماً د في الحفاظ عمى صحة الجسـ وقوتو، عمعدد كبير مف الفوائد التي تساعبعباد الشمس بذور زيت يتمتع 

 طيي.يكتسب شعبية كزيت كما عالية الدىوف  أنو يتـ تضمينو في قائمة العناصر

التوازف المثالي مف الدىوف لير المشبعة الأحادية والمتعددة لير المشبعة يجعميا مثالية لخفض مستويات إف 

بعض فوائده  وتتمخص ،الكوليستروؿ السيء وبالتالي الكثير مف الناس يقوموف بإدراجو في نظاميـ الغذائي

 ي:يأتالصحية كما 

 .عية الدمويةو القمب والأ فوائد -5
 .يمنع التياب المفاصؿ -2
 الوقاية مف الربو. -0
 .الوقاية مف السرطانات -2
 .يخفض نسبة الكوليستروؿ في الدـ -1
  يحافظ عمى صحة الجياز المناعي وصحة النظاـ العصبي. -6

 زيت جوز اليند: 4.3. .4 .29

و في العالـ إنتاجوصؿ  ،Cocosnucifera (Fife, 2004)ىو زيت نباتي يستخرج مف لب ثمرة جوز اليند 

( كغ وتحتوي ثمار جوز 5.1-5ح بيف)او ف وزف الثمرة الواحدة تتر إألؼ طف حيث  0.200 إلى ـ2330 سنة

ح او وتتر  (غ033–633)وزف لب الثمرة الواحدة بيف  حو اويتر  ،مف وزنيا زيتاً  (%13-23حوالي ) اليند عمى

-22عمى )ويحتوي في تركيبو  (%63-11جافة بيف )نسبة الزيت في المب الأبيض عمى أساس المادة ال
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لينولينيؾ  (%3.5-3)لينولييؾ و (%3.21-3لييؾ و)أو ( %0-1)مشبع و دىني لوريؾ كحمض (12%

 (.ـ2331لير مشبعة )شعار، دىنية كأحماض 

وىو زيت صحي لمقمب يساعد في حماية الإنساف ضد أمراض القمب بتخفيض الكوليستروؿ الكمي بحيث 

أف زيت جوز اليند يقوي  ثبتفقد ( Bowden, 2004( وطبقاً لػ )Dayrit, 2003وليستروؿ الجيد )يسود الك

مض الموريؾ المضاد الفيروسي والميكروبي بالإضافة ـ كما يحتوي عمى نسبة عالية مف حنظاـ مناعة الجس

بالأحماض  اً الخميرة، وكونو لنيحمض الكابريؾ المضاد الميكروبي وحمض الكابرليؾ الفعاؿ ضد  إلى

خاصة حمض الموريؾ فيو ييضـ بسرعة للاستعماؿ كطاقة ويحسف امتصاص بالدىنية متوسطة السمسمة 

رقـ  ويظير الجدوؿ ،(Hemat, 2003مثؿ المعادف والفيتامينات والأحماض الأمينية ) الأخرىالمواد المغذية 

 . نسبة مئويةية المستخدمة مقدرة ك( نسبة الأحماض الدىنية المشبعة ولير المشبعة في المصادر الدىن53)

 ػ %ك نسبة الأحماض الدىنية المشبعة وغير المشبعة في المصادر الدىنية المستخدمة مقدرة (:11جدوؿ )ال

 المصدر الدىني
 الحمض الدىني

 زيت عباد الشمس زيت جوز اليند الزبدة الحيوانية

 C18:1  23-03% 1-0% 52-23%لييؾو حمض الأ
 C18:2  5-0% 3-2.1% 20-60%ؾحمض المينوليي

  C18:3  3.5-5% 3-3.5%حمض المينولنيؾ
  % كحمض لوريؾ12-22 %13-60 دسـ مشبع
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  Materials Research and Methods و:طرائقو البحث  مواد. 3

 رائؽ البحث: مواد وط 3 .1

تـ الحصوؿ عمى المواد الخاـ )الجبف الأبيض وجبف القريش وجبف القشقواف والحميب المجفؼ والزبدة الحيوانية 

ة في تحضير خمطات الجبف المطبوخ القابؿ لممد مف السوؽ موزيت عباد الشمس وزيت جوز اليند( المستخد

بقرية مصدرىا  يند، وزبدة حيوانيةـ مصدره الحيث استخدـ حميب مجفؼ خالي الدس ،المحمية لمدينة دمشؽ

، /4719البزورية س.ت. -/دمشؽيند مف إنتاج لياث الحصري ال، وزيت جوز  //الغوطة دمشؽ ألباف شركة

لمنع نمو الخمائر والفطور بشكؿ  كمادة حافظة سوربات البوتاسيوـو  ،وزيت عباد الشمس سميـ مصدره لبناف

 ، kasomel 2394أملاح استحلاب و  ،منشأ ىولندا -WTC Products B.Vمف إنتاج شركة  خاص

kasomel 2366 ( مف  وـالصودي )ثنائي فوسفات  -Euro Phoseشركة  إنتاجوبولي فوسفات الصوديوـ

 . بمجيكا
 

 :المختمفة الدراسة مراحؿ في المستخدمة والمواد الأجيزة  3 .2

ة درج عمى يضبط أوتوللاؼ - /وطة/الغ دمشؽ ألباف شركة في( Stefan,Germany) الطباخ جياز

 لتنمية ـ°01 الدرجة عمى تضبط حاضنة - بنزيف ليب مصباح - حساس ميزاف -  البيئات لتعقيـ/ ـ525°/

  -/ مؿ213/ سعة معيارية زجاجية دوارؽ- مناسبة زجاجية عبوات - زجاجية أقماع - تمقيح إبرة - البكتيريا

 نترات -3,5N الصوديوـ ماءات - لمتجفيؼ معدنية أطباؽ - يحترش أوراؽ - معقمة بلاستيكية بتري أطباؽ

أكياس بلاستيكية  -% 23 جربر أنابيب -( البوتاسيوـ فتالئيف،كرومات فينوؿ) مشعرات - N 3,5 الفضة

01حواضف  - مفمترة ومعقمة
O ،ـ25.1ـO - أنابيب اختبار  - أرلينات(ات ذات ألطية لولبية )دوارؽ أو زجاج

أطباؽ  -مؿ  0,5و 0,1مؿ بتدريجة 10 مؿ و  1مؿ و1 ماصات بسعات مختمفة -لمتعقيـ  بسدادات وقابمة

  .بتري
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 البحث:مكاف تنفيذ  3 .3

وفي الشركة  مشؽجامعة د سـ عموـ الألذية في كمية الزراعة فيمخابر قوفي  /شركة ألباف دمشؽ /الغوطةفي 

 .ـ0296-0295خلاؿ الأعواـ ورية الفنمندية للؤجباف بريؼ دمشؽ الس

  :(مموحتيا إزالة)تحضير الجبنة البيضاء لعممية الطبخ  3 .4

 (ممـ 2-0) ةكاشرائح بسم إلى تـ تخميص الجبنة البيضاء مف مموحتيا بالنقع المتكرر بالماء بعد تقطيعيا يدوياً 

 ،مرات 0فترة ، وتـ تبديؿ الماء خلاؿ تمؾ الساعة 52أما مدة النقع فبمغت  5 :2الجبنة  إلىوكانت نسبة الماء 

في الجبنة والتي تصبح سيمة  ةحصوؿ تغيرات حسية ونموات ميكروبيوقد تـ النقع تحت ظروؼ مبردة لمحد مف 

 الفساد نتيجة ارتفاع الرطوبة وانخفاض المموحة فييا.

وضعت في قماش شاش العينة مف الماء ثـ وبعد التأكد مف إزالة المموحة عف طريؽ التذوؽ الحسي أخرجت  

غِط  و معقـ  لمتخمص مف أكبر كمية مف الماء ووضعت في أكياس مف  ساعات 0لمدة  2كغ/سـ5بمقدار  تض 

 .ثيميف وخزنت بالتجميد لحيف الاستعماؿيإالبولي 

 :القابؿ لممد تصنيع الجبف المطبوخخطوات  3 .5

طبخ نوع  باستخداـ جياز /الغوطة/دمشؽ لباف أ شركةفي  القابؿ لممد الجبف المطبوخخمطات تـ تصنيع 
Stephan  مية )الجبنة محال جبافاستخدمت نسب مختمفة مف الأحيث  ،غك 21سعة  يلصنع ذا ألماني

لية و سب مف المواد الأأفضؿ الن إلىوتـ التوصؿ  تصنيعال في( جبف القشقواف ،جبف القريش ،البيضاء
جيدة مف حيث الطعـ  خواص حسية يجبف مطبوخ قابؿ لممد ذ إنتاجيمكف استعماليا في  التي ضافاتوالإ

الجبف  في متخصصيف شخاصأمف قبؿ  والرائحة والقواـ والموف والمظير مف خلاؿ التجربة والتقييـ الحسي
 باستبداؿ الزيوت النباتية جبف مطبوخ قابؿ لممد إنتاجفي  سبالن ىذه تاستخدمذلؾ  بعد ،كشاىد المطبوخ

 Chambre  ؛ Caric, 1993) الآتيةلمخطوات  فقاً و  تصنيعالتـ و ، دىف الحميببالدراسة ه ىذ فيالمستخدمة 

and Daurelles, 2000) (5)رقـ بالشكؿ كما ىو مبيف : 
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 .الأجبافتقطيع وسحؽ  -5

 :ىيضافات و ساسية والإوزف المواد الأ -2

وجوز اليند  مسشزيوت نباتية /عباد ال ،حيوانية زبدة ،ليموف حمضجبف قشقواف، جبف قريش، ، بيضاء جبنة-أ

 .مف السوؽ المحمية ىاشراؤ  تـ /

 .اليندمنشأ  خالي الدسـ مجفؼ حميب-ب  

 .ىولندا-WTC Products B.Vإنتاج شركةمف  البوتاسيوـ سوربات-ت  

( وـالصودي )ثنائي فوسفات استحلاب أملاح-ث   kasomel 2394، kasomel 2366 وبولي فوسفات الصوديوـ

 . بمجيكا -Euro Phoseشركة  إنتاج مف

 طعاـ. ممح- ج

 ماء. –ح 
 .التصنيع في الداخمة لمنسب طبقاً  المكونات سابقة الذكر داخؿ جياز الطبخ وضع- 0

مع التحريؾ بواسطة سكاكيف تدور بسرعة  (دقائؽ1)لمدة ( ـ 83-01) ستخداـ البخار المباشر عنداالطبخ ب-2

 .(د/د 5133)

 .المحمية شراؤىا مف السوؽتـ  (غ5333)سعة  التعبئة: يعبأ المنتج وىو ساخف بعبوات زجاجية- 1

 قسميف: إلىالعبوات الزجاجية  والخزف: قسمت التبريد-6

  البرادبحرارة  خزف: الأوؿالقسـ (ـ1-1 ) سابيع.أ 8لمدة 

  خزف بحرارة الغرفة الثاني:القسـ (ـ21-23 ) ابيع.سأ 8لمدة 
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 (دقائؽ1)لمدة  (ـ83-01)طبخ الخميط بإستخداـ البخار المباشرمع التحريؾ عند حرارة 

 تعبئة المنتج وىو ساخف في عبوات زجاجية                     

 التبريد والخزف

                            

 

 خطوات تصنيع الجبف المطبوخ القابؿ لممد (:5) الشكؿ

 

 

 

 حرارة البرادعمى درجة  مدة الخزف
(5-7ـ) 

 حرارة الغرفةعمى درجة 
(21-25ـ) 

 كيميائية + ميكروبية اختبارات بعد التصنيع مباشرة

 ميكروبية اختبارات سيةح ميكروبية + اختبارات بيعاأس 8بعد 

 

 الطبخ حوض

 بيضاء جبنة

 قشقوان جبنة

 قريشة جبنة

 استحلاب املاح

 لماءا 

 مجففالالحليب  

 ،ليمون حمض ،

 يومالبوتاس سوربات

 زبدة حيوانية

 زيت نباتي
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 تحميؿ التركيب الكيميائي: 3 .6

وذلػػػؾ باسػػػتخداـ  الأربعػػػة لجػػػبف المطبػػػوخ القابػػػؿ لممػػػدا خمطػػػاتعينػػػة مػػػف  52لػػػػ تػػػـ تحميػػػؿ التركيػػػب الكيميػػػائي 
 :ةتيالتقنيات الآ

 :متحميؿ الكيميائيلتحضير العينات   3.6.1

مختمفػػة مػػف العبػػوات  عمػػاؽأو  جػػزاءأمػػف  ةلقابػػؿ لممػػد بأخػػذ كميػػات صػػغير عينػػات الجػػبف المطبػػوخ اتػػـ تحضػػير 

 .مف كؿ خمطة مف الخمطات عمى عينة متجانسة بشكؿ جيد لمحصوؿ معاً  الكمياتالمعبأة بيا وخمطت 

 : القابؿ لممد مطبوخالكيميائية لخمطات الجبف ال الاختبارات 2..36

 .الأربعة المطبوخ القابؿ لممدالجبف  لخمطات الكيميائية التالية الاختبارات جريتأ

 انكهيح:َسثح انًادج انجافح ذقذير  1. .6 .32

 ي:كما يأت AOAC., 2000) لػ ) وفقاً  النسبة المئوية لمرطوبة بطريقة التجفيؼ بالفرفق درت 

 100×وزف العينة قبؿ التجفيؼتجفيؼ / وزف العينة بعد ال –= وزف العينة قبؿ التجفيؼ  % لمرطوبة

 ي:يأتة في الجبف كما الكمي المادة الجافةويتـ حساب نسبة 

 الرطوبة % –100الجوامد الكمية % = 

  (James., 1995)حلب  جربر:بطريقة محتوى الدىف  تقدير 2. .6 .32

 (AOAC., 2002) الكمي:تيف نسبة البرو  تقدير 3. .6 .32

وذلؾ  وـمونيكبريتات الأ إلى البروتيني تتمخص بتحويؿ النيتروجيف يريقة كمداىؿ والتبطدرت نسبة البروتيف ق  

ت اماءمونيا بواسطة لعوامؿ المساعدة ومف ثـ تحرير الأوا (12N)بيضـ العينة بحمض الكبريتيؾ المركز

ـ ثـ مونيو بورات الأحمض البوريؾ مكونة  دورؽ يحتوي إلىر بواسطة البخا الصوديوـ المركزة حيث قطرت

نحصؿ بذلؾ يف فئفتاللمعموـ التركيز بوجود مشعر فينوؿ االييدروكموريؾ  حمضبمحموؿ  تجرى عممية المعايرة
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زوت بعامؿ نسبة البروتيف في العينة يتـ ضرب نسبة الآ ولمعرفةزوت في العينة عمى النسبة المئوية للآ

 ي:كما يأت (6,38) بفجالتحويؿ لم

 x 6.38 زوتللآ % لمبروتيف = %

 AOAC., 2002)) الكمية:ة الحموض نسبة تقدير 4. .6 .32

ية و امف محموؿ الصودا الك (مؿ1) فإحيث ( lactic acid)يعبر عف الحموضة مقدرة كحمض لبف حيث 

(N0.1)  لبف.حمض  (غ0.009)تتعادؿ مع 

 100×  (غ2.5) / وزف العينة NaOH (1.1N )×0.009% لمحموضة = عدد مؿ 

 :pHالرقـ الييدروجيني  تقدير 5. .6 .32

منشأ أمريكا وذلؾ بغرس    PH  5/6 and Lon 5/6موديؿ Oaktonنوع  pH meterباستعماؿ مقياس 

 .(2AOAC., 200) بالجبف مباشرةالاليكترود 

 (AOAC., 2002) يىر:ذقذير يذرىي انجثٍ يٍ انًهخ دسة طريقح  6. .6 .32

 / وزف العينة 5.85×نظاميتيا× % كمور الصوديوـ = عدد مؿ نترات الفضة التي لزمت لممعايرة 
 

 (AOAC., 2002) الرماد:تقدير  7. .6 .32

 مف البورسلافوضعيا في جفنة ثـ  ،ينة نموذجية ممثمة لمجبف المفحوصمف عغ( 3ق درت نسبة الرماد بأخذ )

( 0ـ550)درجة حرارة  عمى Muffle Furnace دىا في المرمدةبع الجفنةمعمومة الوزف ووضعت لمترميد 

ثـ أخرجت البوتقة مف المرمدة وب ردت تدريجياً ثـ  ،الموف الأبيض الرمادي حتى الوصوؿ إلى ساعات( 4لمدة )

 وزنت وتـ تقدير النسبة المئوية لمرماد كما يمي: 

 100× وزٌ انرياد انُاذج / وزٌ عيُح انجثٍ    نهرياد =%
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 التحميؿ الميكروبي: 3 .7

بعػد التصػنيع مباشػرة  القابؿ لممد الأربعػة عينة مف خمطات الجبف المطبوخ 52 لػ الميكروبيتـ تحميؿ المحتوى 

وذلػؾ  ،(ـ21-23)عمػى درجػة حػرارة الغرفػة و  ،(ـ1-1) البػراد حػرارة درجػة عمػىأسػابيع  0 لمدة وبعد الخزف

الخمػائر  ،المحبػة لمحػرارة المتوسػطة يوائيػةالداد العػاـ للؤحيػاء الدقيقػة التعػبالتحري عف الأحياء الدقيقػة التاليػة: 

 – Scharlau Chemie) شركة مفالمعقـ  Peptone Water( PW)حيث استخدـ  ،الكوليفورـ ،والفطور

 كمحلول لتمدٌد عٌنات الزرع.( سبانباإ

 لمتحميؿ الميكروبي:الجبف المطبوخ القابؿ لممد تحضير عينات   .7 .31

سترات  (%2محموؿ )مؿ مف  08مع  الجبف المطبوخ عينةغ مف  55بخمط  53: 5ر التمديد الابتدائي حض

مف  الحاجة باستخداـ ماء ببتوني معقـأما محاليؿ التمديد الأخرى فتـ تحضيرىا حسب  ،الصوديوـ المعقمة

طبقيف لكؿ تخفيؼ  طباؽ المصبوبة وباستخداـواستعممت طريقة الأ، سبانبا(إ –Scharlau Chemie)ة شرك

(Yousef and Carlstrom, 2003). 

 لميكروبية:ا الاختبارات  .7 .32

 (Yousef and Carlstrom, 2003) ية:الآتالفحوصات االميكروبية  أجريت

 (Kampf et al., 1998) اختبار صبغة غراـ : 1. .7 .32
، حيػػث تتمػػوف البكتريػػا سػػالبة لػػراـ أجريػػت عمميػػة التمػػويف بصػػبغة لػػراـ لمغشػػاء البكتيػػري المثبػػت عمػػى الشػػريح

 بالموف الوردي إلى الأحمر والبكتريا موجبة لراـ بالموف البنفسجي.

 : اليوائية الدقيقة للؤحياء العاـ الكمي التعداد تقدير 2. .7 .32

 – Scharlau Chemie) شركة مفالمعقـ  Nutrient Agar المغذي الآلار وسط باستخداـ قدرت فقد

 .ات الواردة عمى العبوة بشكؿ دقيؽيتـ تحضيرىا حسب التعميم( التي سبانباإ
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  د الخمائر والفطور :عدتقدير   3. .7 .32

 :يأتيتـ ما ي 2001لعاـ  2503 رقـلما ورد في المواصفة القياسية السورية  وفقاً 

 Dextrose Agarصب وسط النمو وبعدىا تـ ( إلى طبؽ بتري فارغ 0,1مف المعمؽ الأوؿ ) (مؿ1)نقؿ 

Potato  المعقـPDA  مف شركة(Scharlau Chemie– )اسبانبا. 

 : الكوليفورـ بكترياالتعداد الكمي لتقدير  4. .7 .32

 Violet Red Bileصفر حمر الأر عدد بكتيريا الكوليفورـ باستخداـ وسط الآلار البنفسجي الأتقديتـ 

Agar  (V.R.B.A Agar ) شركة المعقـ مف(Scharlau Chemie – انباسبإ). 

 التقييـ الحسي:  .8 3

سػػاتذة والعػػامميف فػػي قسػػـ عمػػوـ الأشخصػػاً مػػف  52 النػػوع الأوؿ شػػمؿ الحسػػية:أجػػري نوعػػاف مػػف الفحوصػػات 

ية جامعػػػة دمشػػػؽ كأخصػػػائييف واعتمػػػدت التقسػػػيمات المعتمػػػدة بالمواصػػػفات الفرنسػػػ – الزراعػػػة كميػػػة-الألذيػػػة

 ،(اتعلامػ 53–3الطعػـ والرائحػة ) إلػىالحسػية الخصائص  حيث قسمت ،لمخصائص الحسية لمجبف المطبوخ

( والمجمػوع الكمػي لعلامػات تقيػيـ الخصػائص الحسػية اتعلام 0-3) والموف والمظير ،(اتعلام1-3والقواـ )

 (.Afnor., 1993)مختصيف الشخاص أاستمارة التقييـ الحسي مف قبؿ  (2)رقـ  الشكؿويبيف  ،(علامة 50)

 Hedonicعجابختبار درجة الإا ستخداـامف قبؿ المستيمؾ ب فكافالحسية الثاني مف الفحوصات  النوع أما 

Scale  درجػػة  إلػػى( وىػػي أعمػػى درجػػات التقيػػيـ الحسػػي بدرجػػة كبيػػرة جػػداً  )يعجبنػػيدرجػػات  8والمػػدرج مػػا بػػيف

مػف الفحوصػات  النػوع( وىػي أدنػى درجػات التقيػيـ الحسػي، وقػد شػارؾ فػي لا يعجبني بدرجة كبيرة جػداً ) واحدة

( اسػتمارة اختبػار 0)رقػـ  الشػكؿويبػيف مختمفػة  اً جناسػأو  مستيمكاً تمثؿ أعماراً وفئػات   63عشوائية ضمت  عينة

 (.(Larmond., 1982المستيمؾ عجاب مف قبؿ درجة الإ
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 جامعة دمشؽ
 كمية اليندسة الزراعية

 قسـ عموـ الأغذية
 

 تصيفمخ اختبار تذوؽ الجبف المطبوخ القابؿ لممد مف قبؿ أشخاص متذوقيف

 

 حيػث: الطعػـعزيزي المتذوؽ أمامػؾ عينػات مػف الجػبف المطبػوخ القابػؿ لممػد يرجػى تقييميػا حسػياً مػف 

والموف والمظيػر ويعطػى درجػة  (،5- 1والقواـ ويعطى درجة مف ) (،11 – 1)والرائحة تعطي درجة مف 

 (.3- 1مف )

 العينة   قـر                

 الصفات الحسية

 العينة الرابعة العينة الثالثة الثانيةالعينة  لىو العينة الأ 

 الطعـ والرائحة

(1 – 11) 
    

 القواـ

(1 – 5) 
    

 الموف والمظير

(1 – 3) 
     

     المجموع

 

 مختصيفالمف قبؿ  استمارة التقييـ الحسي (:2) الشكؿ
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 جامعة دمشؽ
 الزراعية كمية اليندسة

 قسـ عموـ الأغذية
 

 استبياف تقييـ المستيمؾ

( أمػػاـ يػزي المسػػتيمؾ أمامػػؾ عينػػات مػػف الجػػبف المطبػػوخ القابػؿ لممػػد يرجػػى تػػذوقيا ووضػػع إشػػارة )عز 

عجابؾ بيذا المنتج الجديد.  الفقرة التي تناسب درجة تقبمؾ وا 

 العينة رقـ                   

 

 درجة الإعجاب والتقبؿ

 العينة الرابعة العينة الثالثة العينة الثانية لىو العينة الأ 

     عجبني بدرجة كبيرة جداً ي

     يعجبني بدرجة كبيرة

     يعجبني بدرجة متوسطة

     يعجبني بدرجة قميمة

     يعجبني ولا يعجبني

     لا يعجبني بدرجة قميمة

     لا يعجبني بدرجة متوسطة

     لا يعجبني بدرجة كبيرة

     لا يعجبني بدرجة كبيرة جداً 

 

 حسً من قبل المستهلكالتقٌٌم الة مارتاس :(0الشكل )
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 :القابؿ لممد الجبف المطبوخ لوف وقواـ في بدىف الحميب الزيوت النباتيةاستبداؿ تأثير   .39
ساسي حيث تشكؿ العامؿ الأ الأجباف مف العوامؿ الميمة والمحددة لنوعية وجودة المنتج حسياً  لوف وقواـ ديع

 فجبساسي في تحديد خصائص الموف لمالمادة الدسمة الدور الأ ؤديوت في اختيار وتقبؿ المستيمؾ لممنتج،

يض فكمما زادت بالموف الأ ىمية وتأثيراً فيأ ثركوتعتبر العامؿ الأ Metzger.,  (Prow and 2005)المطبوخ 

قواـ الجبف  في PHػالقيمة يض(، كذلؾ تؤثر نسبة البروتيف والرطوبة و بالموف الأ) Lالمادة الدسمة زادت قيمة 

 قابميةة و و اثر طر أككمما كاف الجبف  PHػال ت قيمةارتفعنسبة الرطوبة و  تالبروتيف وزاد نسبة كمما انخفضتف

 .للانصيار

ثلاث  تـ تصنيعقابؿ لممد المطبوخ الجبف ال قواـو  لوف في دىف الحميبب استبداؿ الزيوت النباتيةلدراسة تأثير 

وظروؼ التصنيع لجميع نسب مكونات الخمطة ( ىدوخمطة كشا بنسب مختمفة مف الزيوت النباتية خمطات

بعد  ،سابيعأ 0مبردة لمدة  الخمطات( وحفظت المستخدـ يالدىنالمصدر باستثناء نوع ونسبة الخمطات نفسيا 

ستخداـ جياز اب الشاىد والخمطات الثلاثة الأخرى لمخمطة لوف سطح الجبف المطبوخ القابؿ لممد تحديد ذلؾ تـ

Konlka Minolta )لسمـ اً وفق )أ اليابافمنشHunter Lab  وقد قدرت قيـL,a,b ،  حيث تمثؿ L  شدة الموف

 .شدة الموف الأصفر b شدة الموف الأخضر وa بيض والأ

 - MA 02346 موديؿ)  Texture Analyser Brookfield ستخداـ جيازافقد قدر ب  Textureا القواـأم

 جبافللؤ الشركة السورية الفنمندية فيىذه الاختبارات  تيجر أوقد  ( (Noronha et al., 2008 (مريكاأمنشأ 

  .(ةبدرجة حرارة الغرف تـ لقواـف قياس الموف واأب )عمماً 

 التحميؿ الاحصائي:   .310
كما لحسابية والانحرافات المعيارية، كالمتوسطات ا الاقتصادي والقياسيتـ استخداـ أساليب التحميؿ الإحصائي  
المدروسػة كػذلؾ اسػتخدمت الاختبػارات  بػيف المتوسػطات لتحػري وجػود فػرؽ معنػوي (F) يفالتبػا اختبػار سػتخدـاو 

% بواقػع ثلاثػة مكػررات لكػؿ 1عنػد مسػتوى الثقػة  ( لمعرفػة دقػة الفروقػات المعنويػةTukey, Scheffe) البعديػة
 .  SPSS الجاىز حصائيستخداـ البرنامج الإاب  تجربة
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 Results and Discussion :والمناقشةالنتائج   .4

 :تصنيع الجبف المطبوخ القابؿ لممد 4.1

سػاعة  52ف نسبة الممح المتبقية في الجبنة البيضاء بعد نقعيا بالمػاء لمػدة أبيف مف نتيجة التحميؿ الكيميائي ت

وىػي تعنػي حصػوؿ  صمية فػي الجبنػة البيضػاءة الممح الأمنخفضة مقارنة مع نسب وىذه النسبة (%3.66)ىي 

 لممد.تصنيع خمطات الجبف المطبوخ القابؿ بعد ذلؾ تـ و  كاممة لمجبنةو تحمية شب

 :القابؿ لممد ة في تصنيع الجبف المطبوخة المستعممليو الأ  الموادختيار أفضؿ النسب مف ا 4.1.1
 القابػؿ لممػد صنيع عدة خمطات مف الجبف المطبػوخفي ت ةممة المستعليو الأ الموادتـ استخداـ نسب مختمفة مف 

خمطػة  نتػاجلإيجػب اسػتخداميا  التػي ضػافاتضػؿ النسػب مػف الأجبػاف المحميػة والإ( أف55)رقػـ ويبيف الجدوؿ 
تػػـ  التػػيالطعػػـ والرائحػػة والقػػواـ والمػػوف والمظيػػر، و  خػػواص حسػػية جيػػدة مػػف حيػػث يجػػبف مطبػػوخ قابػػؿ لممػػد ذ

 الحسي.التجربة والتقييـ  خلاؿ مف االتوصؿ لي
 الجبف المطبوخ القابؿ لممد خمطات ة في إنتاجممنسب المواد الأولية المستع (:11) انجذول

 انُسثح % انُسثح في انخهطح ًادج الأونيحان

 أجثاٌ

 قشقىاٌ  جثٍ

 غ 1113

 % 58 غ 2011

 %35 غ 2011 يسال يهىدره تيضأ جثٍ

 % 0 غ 5333 قريش جثٍ

 % 0 غ 5333 هُي انًسرخذوذر انذانًص

 % 0 غ 5333 دهية يجفف خاني انذسى

 % 2 غ 213 أيلاح الاسرذلاب

 % 3.0 غ 533 يهخ انطعاو

 دًض انهيًىٌ

 /1,8-1,0 يالىهائpH الـ/لتعذي  قيمج 
 % 3.2 غ 21

 % 3.2 غ 21 سىرتاخ انثىذاسيىو

 % 50.0 غ 2013 ياء

 كػ 5.21 غ =12511 إجًاني وزٌ انخهطح
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 :انقاتم نهًذ انًطثىر انجثٍخهطاخ  اخريار واعرًاد  42221

 خمطات بعأر  تصنيع تـ منخفض التكمفةو قابؿ لممد صحي البوخ مطالجبف منتج جديد مف البيدؼ إنتاج 

 –زيت جوز اليند )المستخدمة في الدراسة  الزيوت النباتية استبداؿتـ  حيثالقابؿ لممد  المطبوخ الجبف مف

كما ىو موضح في  بنسب مختمفة في الخمطات بدىف الحميب )الزبدة الحيوانية( (زيت عباد الشمس

مف قبؿ المختصيف  وقيمت حسياً  وكيميائياً  وحممت ىذه الخمطات ميكروبياً  (،52رقـ ) الجدوؿ

 .لوبر 52لباح ليصتح لذيىا  0 هاراتوب تمك  خ جج ن حيث إ ،والمستيمكيف

 ونسبيا خمطات الجبف المطبوخ القابؿ لممد في لمستعممةانوع المصادر الدىنية  :(12) جدوؿال

 

 ًصذر انذهُيان                        

 وَسثح إضافره                         

 

 رقى انخهطح       

 زيد عثاد انشًس زيد جىز انهُذ ذيىاَيحانستذج ان

 % 3 % 3 % 0 الأونًانخهطح 

 % 3 % 0 % 3 نثاَيحنخهطح اا

 % 0 % 3 % 3 انثانثح انخهطح

 % 2 % 2 % 3 انراتعحانخهطح 
 

 

 :الخمطة الأولى() الشاىد قابؿ لممدال مطبوخال جبفال تصنيع 4.2

حسب النسب الواردة في الجدوؿ  تصنيع جبف مطبوخ قابؿ لممد باستخداـ الزبدة الحيوانية كخمطة شاىدتـ 

 مف قبؿ المختصيف والمستيمكيف. قيـ حسياً و   ميكروبياً و  كيميائياً  وحمؿ المنتج (99ـ )السابؽ رق
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/الخمطػػة  القابػػؿ لممػػد جػػبف المطبػػوخخمطػػة الأولػػى مػػف الي لمكيميػػائال حميػػؿالتنتػػائج  ..4.1
 :ولممواد الأولية /الشاىد
 وليةولممواد الأ  جبف المطبوخ القابؿ لممد المنتجخمطة الأولى /الشاىد/ مف الالتركيب الكيميائي لم (:13الجدوؿ )        

 المنتج

المادة 
الجافة الكمية 

% 

دسـ المادة 
 الجافة %

 البروتيف
% 

 ةحو ممال
% 

 رمادال
% 

 حموضةال
% pH 

خمطة الأولى مف ال
جبف المطبوخ ال

 لشاىد/ا/القابؿ لممد

02.53 
±3.22 

20.2           

±1.00 

50.2 

±0.02 

5.6 

±0.02 

3.71 

±0.05 

1.515 

±0.05 

5.05 
±0.05 

 مزاؿ بيضاء جبنة
 وحتيامم

42.2 
±1.30 

40.4           

±0.70 
19.9 

±0.45 

0.66  

±0.05 
2.1  

±0.07 
1.23 

±0.05 

5.83 

±0.10 

 51.1 قشقواف جبنة

±0.97 
40.1 

±1.01 
25.1 

±0.4 

1. 8 

±0.12 
3.2 

±0.20 
1.0 

±0.06 

5.0 

±0.10 

 21.65 قريشة جبنة

±0.49 
21.8 

±1.02 

13.2 

±0.36 

1.1 

±0.10 
2.8 

±0.10 
1.21 

±0.02 

5.22 

±0.05 

 02.0 زبدةال

±0.0 

81.6 

±1.65 

5.31 

±0.31 

0.1 

±0.10 

2.3 

±0.10 

1.55 

±0.01 

5.8 

±0.01 

 المجفؼ الحميب
 الدسـ خالي

96.3 

±0.32 

0.0125 

±0.001 

33.06  

±0.31 

1.9 

±0.10 

1.03 

±0.10 

3.83 

±0.057 

6.2 

±0.057 

 ؼ المعياريالانحرا ± مكررات ةحسابي لثلاثالمتوسط الكؿ قراءة تمثؿ 

ولممػواد  المنػتج القابػؿ لممػد جػبف المطبػوخخمطة الأولػى مػف اللم ( نتائج التحميؿ الكيميائي50)رقـ يبيف الجدوؿ 

وىػي  (%02.10)ف نسػبة المػادة الجافػة الكميػة لمجػبف المطبػوخ القابػؿ لممػد المنػتج أ إلػى نتائجالوتشير  الأولية

ح مػا او التػي تسػمح بنسػبة تتػر  ـ5806لعػاـ  232رقػـ  السػوريةضػمف الحػد المسػموح بػو فػي المواصػفة القياسػية 

 وىػي ضػمف الحػد المسػموح (%20.2)كما ويلاحػظ أف نسػبة الدسػـ فػي المػادة الجافػة ىػي  (،%21-28)بيف 

 (.% 65-51)وح ما بيف االتي تسمح بنسبة تتر  ةبو في المواصفة القياسية السوري
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الخمطػػة /القابػػؿ لممػػد لجػػبف المطبػػوخى مػػف امخمطػػة الأولػػي لميكروبػػنتػػائج التحميػػؿ ال ..4.2
 شاىد/:ال

جراء فحوصات جرثومية وذلؾ لتحديد الحمولة الميكروبية لممنػتج بعػد إ لتقدير كفاءة عممية التصنيع المتبعة تـ

ف ىػػذه الجػػراثيـ ىػػػي أ وعنػػػد إجػػراء اختبػػار صػػبغة لػػػراـ الفحص المجيػػري المباشػػرتبػػيف بػػػالتصػػنيع مباشػػرة، و 

 ىي السائدة في المنتج بعد التصنيع مباشرة.و  وجبة الغراـمو بكتيريا عصوية 

 خلاؿ الخزفبعد التصنيع مباشرة و الجبف المطبوخ القابؿ لممد في الخمطة الأولى مف حياء الدقيقة الأ تعداد :(14) الجدوؿ

 نوع المعاممة
 التعداد الكمي للؤحياء الدقيقة

 خمية/غ

التعداد الكمي لمبكتيريا 
 غالكوليفورـ خمية/

التعداد الكمي لمخمائر 
 خمية/غ فطوروال

53 جبف مطبوخ بعد التصنيع مباشرة
5

 6 3 3 

 جبف مطبوخ مخزف بحرارة
 سابيعأ 8لمدة  ( ـ 5-7) 

53
5

 6 3 3 

 جبف مطبوخ مخزف بحرارة
 سابيعأ 8لمدة  ( ـ  21-25) 

53
5

 20 3 3 

 معياريالانحراؼ ال ± كؿ قراءة تمثؿ المتوسط الحسابي لثلاثة مكررات

عداد البكتريا النشطة في الجػبف أف التعداد الكمي للؤحياء الدقيقة اليوائية والذي يقيس أ( 52)رقـ الجدوؿ  يبيف

53)المطبػػوخ القابػػؿ لممػػد بعػػد التصػػنيع مباشػػرة ىػػو 
5

6 /وىػػذه الجػػراثيـ ىػػي بكتيريػػا عصػػوية موجبػػة  (غخميػػة

ف عمميػػة أوتػػدؿ ىػػذه النتػػائج إلػػى  ،فطػػورفػػورـ والخمػػائر والمػػف بكتيريػػا الكولي خاليػػاً كػػاف ف المنػػتج أ امػػك، راـالغػػ

القضػػاء ذات كفػػاءة عاليػػة فػػي  (دقػػائؽ 1)مػػدة  (ـ83-01) المعاممػػة الحراريػػة( والتػػي كانػػت بحػػدود)التصػػنيع 

بػػػواغ أولكنيػػػا ليػػػر كافيػػػة لتحطػػػيـ  فطػػػور،خلايػػػا البكتيريػػػا الخضػػػرية وبكتيريػػػا الكوليفػػػورـ والخمػػػائر وال عمػػػى 

 ف عممية التعبئة الساخنةأكما تدؿ النتائج  ،مة لمحرارة مف الخلايا الخضريةاو المعروؼ بأنيا أكثر مقالبكتيريا و 

راءات كانػت عمػػى درجػػة عاليػػة مػف الكفػػاءة بػػدليؿ عػػدـ التمػوث ببكتيريػػا الكوليفػػورـ والخمػػائر إجػػومػا يتبعيػػا مػػف 
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الحػػرارة المسػتعممة فػػي تصػػنيع الجػػبف  بػػأف (Caric, 1993)وتتوافػػؽ ىػػذه النتػائج مػػع مػػا أشػار إليػػو  ،فطػوروال

 كافية لتحطيـ خلايا البكتيريا الممرضة الخضرية. (ـ83-03)المطبوخ وىي 

سػػابيع مػػف أ 0 فيػػو بعػػدالمنػػتج تػػـ تحميػػؿ الحمولػػة الميكروبيػػة  القابػػؿ لممػػد لتقيػػيـ قابميػػة حفػػظ الجػػبف المطبػػوخو 

إلػى ( 52)رقـ  الجدوؿفي  يميكروبنتائج التحميؿ الحيث تشير الغرفة، درجة حرارة حرارة البراد و درجة الخزف ب

سػابيع مػف أ 0بعػد  (ـ1–1)أف التعداد الكمي للؤحياء الدقيقة لمعينات التي خزنت عمى درجة حػرارة البػراد مػف 

53)ىػػو الخػػزف 
5

 6 /وكػػذلؾ بقػػي  ،فػػي الجػػبف المطبػػوخ بعػػد التصػػنيع مباشػػرة ووىػػذا العػػدد ىػػو نفسػػ (غخميػػة

 0ي تغيػػرات حسػػية حتػػى أولػػـ يلاحػػظ  والفطػػور،مػػف بكتيريػػا الكوليفػػورـ والخمػػائر  تمامػػاً  اً الجػػبف المطبػػوخ خاليػػ

يػة خػلاؿ الخػزف المبػرد ميكروبي نموات أوتعني ىذه النتائج عدـ حصوؿ  سابيع مف الخزف عمى ىذه الدرجة،أ

 لسبات.بواغ البكتيريا مف حالة اأخراج ف الخزف بحرارة البراد لير مناسب لإأسابيع و أ 0لمدة 

 الدقيقػػػة إلػػػػىفقػػػد ارتفػػػع التعػػػداد الكمػػػػي للؤحيػػػاء  (ـ21-23)أمػػػا العينػػػات التػػػي خزنػػػػت بدرجػػػة حػػػرارة الغرفػػػػة 

(53
5

20 /وتدؿ بأف المنتج مػا زاؿ سػميماً  الميكروبيبالمقياس  عداد قميمة جداً سابيع وىذه الأأ 0بعد  (غخمية 

مػػػف بكتيريػػػا  تمامػػػاً  ؾ بقػػػي المنػػػتج خاليػػػاً ي تغيػػػرات فػػػي الصػػػفات الحسػػػية كػػػذلأممػػػا يػػػدعـ ذلػػػؾ عػػػدـ حصػػػوؿ 

 .فطورالكوليفورـ والخمائر وال

ف كػاف بشػكؿ 52) رقـ ويلاحظ مف النتائج في الجدوؿ ( أف درجة حرارة الغرفة تسػمح بإنبػات أبػواغ البكتيريػا وا 

كتيريػا موجبػػة مبلمضػاداً  يعطػػي فعػلاً  اً طبيعيػ اً حيويػ اً مضػاد دفة النيسػيف والػذي يعػػلعػػدـ إضػا نظػراً  بطػيء نسػبياً 

توصػػؿ إلييػػا (، وىػػذا يتوافػػؽ مػع النتػػائج التػي Thomas et al., 2000بػػواغ )المكونػة للؤ راـ وخصوصػػاً الغػ

، وتؤكػػد ىػػذه النتػػائج ضػػرورة حفػػظ ىػػذا النػػوع مػػف الأجبػػاف بدرجػػة حػػرارة منخفضػػة (ـ5880 ،زمػػلاؤه)طوقػػاف و 

(1–1حيث لـ يحصؿ أي زيادة في العدد الميكروبي عند ىذه ال )سابيع أ 0ف الخزف لمدة درجة مـ. 
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 :/شاىدالخمطة ال/ القابؿ لممد جبف المطبوخخمطة الأولى مف الالتقييـ الحسي لمنتائج  4.3.2
 الأولى مف الجبف المطبوخ القابؿ لممدالتقييـ الحسي مف قبؿ المختصيف لمخمطة  جنتائ: (15الجدوؿ )   

 نوع المنتج
 
 الصفات الحسية

 ابؿ لممدالجبف المطبوخ الق
 /الخمطة الأولى/

0 (53–3الطعـ والرائحة )
a 

±1.12 

 2.2 (1-3القواـ )
a 

±0.02 

 2.01 (0-3الموف والمظير )
a 

±0.42 

 52.11 (18المجموع )
a 

±5.16 

 

ساتذة مف قبؿ الأ القابؿ لممد الجبف المطبوخمخمطة الأولى مف ل الحسي التقييـنتائج ( 51) رقـ يبيف الجدوؿ

 (0)أف المتوسط الحسابي لمطعـ والرائحة حيث نلاحظ أف ، فكأخصائيي لذيةفي قسـ عموـ الأ والعامميف

نحراؼ اب (2.01)المظير و ولموف (، 3.02)انحراؼ معياري ب (2.2)ولمقواـ (، 5.12)نحراؼ معياري اب

 (5.56)ي نحراؼ معيار اب (52.11)وبمغ المتوسط الحسابي لجميع الصفات المقيمة حسياً  ،(3.22)معياري 

 .المختصيف وتقبميـ المقيميفإعجاب  وىذه النتائج تعني أف المنتج ناؿ

، فقػد بينػت Hedonic Scaleعجػاب والتقبػؿ سػتخداـ درجػة الإاأما بالنسبة لمتقييـ الحسي مف قبؿ المستيمؾ ب

ابػػؿ لممػػد لقطبػػوخ احصػػائي أف المتوسػػط الحسػػابي لدرجػػة إعجػػاب وتقبػػؿ المسػػتيمؾ لمجػػبف المنتػػائج التحميػػؿ الإ

وىػػػذه النتػػػائج تتطػػػابؽ مػػػع نتػػػائج التقيػػػيـ  (5.5±1.1بمػػػغ )  (%0)باسػػػتخداـ الزبػػػدة الحيوانيػػػة بنسػػػبة المصػػػنع 

جػبف مطبػوخ  إنتػاجالمسػتيمؾ وتؤكػد إمكانيػة  تقبػؿف المنػتج نػاؿ أمف قبػؿ المقيمػيف المختصػيف وتعنػي الحسي 

 جبافللؤبديمة لية أو كمواد قريش( جبف القشقواف، ال جبف ،البمدية )البيضاءالمحمية  الأجبافستخداـ اقابؿ لممد ب



 61 

 ،%0باسػتخداـ الزبػدة الحيوانيػة بنسػبة د القابؿ لممػ الجبف المطبوخ نتاجساس التقميدي لإالأ دالمستوردة التي تع

 .يف وتقبميـناؿ إعجاب المستيمك المطبوخ القابؿ لممد مف الجبف المنتجكما تؤكد ىذه النتائج أف ىذا 

لػػـ تسػػبب أيػػة آثػػار و فػػي ىػػذه الدراسػػة  مكونػػات الخمطػػة مناسػػبة جػػداً  اسػػتخداـ نسػػبف لػػى أالنتػػائج إ وتشػير ىػػذه

 .عكسية في الصفات الحسية لمجبف المطبوخ القابؿ لممد

دىف الحميػػب )الزبػػدة بػػزيػػت جػػوز الينػػد  اسػػتبدؿ فيػػو قابػػؿ لممػػد جػػبف مطبػػوخ تصػػنيع 4.3
   /:الخمطة الثانية/ بنفس النسبةالحيوانية( 

 نفسيا النسبةب بدىف الحميب زيت جوز الينداستبداؿ ب لممدقابؿ ال مطبوخالجبف ال ىذه الخمطة مف تـ تصنيع  

 مف قبؿ المختصيف والمستيمكيف. وقيـ حسياً  ميكروبياً و  كيميائياً  المنتج وحمؿ (0%)

 ؿ فييػامػف الجػبف المطبػوخ القابػؿ لممػد /اسػتبد نتائج التحميؿ الكيميائي لمخمطة الثانيػة 43.1.
 :/دىف الحميب )الزبدة الحيوانية( ب زيت جوز اليند
 والخمطة الشاىد لممد جبف المطبوخ القابؿخمطة الثانية مف اللمالتركيب الكيميائي  :(16الجدوؿ )

 المنتج
المادة الجافة 
 الكمية %

دسـ المادة 
 الجافة %

 البروتيف
% 

وحة ممال
% 

 رمادال
% 

 حموضةال
% 

pH 

الجبف المطبوخ 
ابؿ لممد الق

 )الخمطة الثانية(

06.23 

±.30 

21.51 

±.75 
50.6 

±3.00 

1.11 

±3.30 

3.8 

±.04 

1.22 

±.04 

5.52 

±.007 

الجبف المطبوخ 
 الشاىد

02.10 
±3.22 

20.23       

±1.00 
50.2 

±0.32 

5.6 

±0.020 
3.76 

±0.05 
5.51 

±0.05 
5.05 

±0.05 
 نحراؼ المعياريالا  ± كؿ قراءة تمثؿ المتوسط الحسابي لثلاثة مكررات

دىف الحميػب بػمسػتبدؿ فيػو زيػت جػوز الينػد ي لمجػبف المطبػوخ ال( نتػائج التحميػؿ الكيميػائ56)رقـ يبيف الجدوؿ 

نسػػبة المػػادة  أف( حيػػث يلاحػػظ الشػػاىدالخمطػػة ) المطبػػوخ القابػػؿ لممػػد والجػػبف (الخمطػػة الثانيػػة) نفسػػيا النسػػبةب

 الشػػػاىدولمجػػػبف المطبػػػوخ  (%06.4)ىػػػي بػػػوخ القابػػػؿ لممػػػد مطالجػػػبف الالخمطػػػة الثانيػػػة مػػػف الجافػػػة الكميػػػة فػػػي 

لعػػاـ  232ف ىػذه النسػػب ىػي ضػػمف الحػدود المسػػموح بيػا فػػي المواصػفة القياسػػية السػورية رقػػـ أو  (02.10%)
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لمخمطػػة لجافػػة مػػا يخػػص نسػػبة الدسػػـ فػػي المػػادة افيأمػػا  ،(%21-28)ح بػػيف او التػػي تسػػمح بنسػػب تتػػر  ـ5806

 الشػػاىدلمخمطػػة و  (%21.51) سػػتبدؿ دىػػف الحميػػب فيػػو بزيػػت جػػوز الينػػد كانػػتالم لجػػبف المطبػػوخالثانيػػة مػػف ا

ضػػمف الحػػدود المسػػموح بيػػا فػػي المواصػػفة القياسػػية السػػورية والتػػي تسػػمح  وتعػػد ىػػذه النسػػب أيضػػاً  ،(20%)

 (.%61-51)ح فيما بيف او بنسبة تتر 

قابػؿ لممػد /اسػتبدؿ فييػا مف الجبف المطبػوخ ال نتائج التحميؿ الميكروبي لمخمطة الثانية 4.3.2
 دىف الحميب )الزبدة الحيوانية( /:بزيت جوز اليند 

 

 خلاؿ الخزفبعد التصنيع مباشرة و الجبف المطبوخ القابؿ لممد في الخمطة الثانية مف الأحياء الدقيقة  عدادت: (17) الجدوؿ      

 نوع المعاممة
 التعداد الكمي للؤحياء الدقيقة

 خمية/غ

مبكتيريا التعداد الكمي ل
 الكوليفورـ خمية/غ

التعداد الكمي لمخمائر 
 خمية/غ فطوروال

53 جبف مطبوخ بعد التصنيع مباشرة
5

 1 3 3 

 جبف مطبوخ مخزف بحرارة
 سابيعأ 8لمدة  ( ـ 5-7) 

53
5

 1 3 3 

 جبف مطبوخ مخزف بحرارة
 سابيعأ 8لمدة  ( ـ 21-25) 

53
5

 50 3 3 

 الانحراؼ المعياري ± ثة مكرراتكؿ قراءة تمثؿ المتوسط الحسابي لثلا 

عداد البكتريػا النشػطة فػي أف التعداد الكمي للؤحياء الدقيقة اليوائية والذي يقيس أ( 51) رقـ نلاحظ مف الجدوؿ

53)الجبف المطبوخ القابؿ لممد بعد التصنيع مباشرة ىو 
5

1/مف بكتيريا الكوليفورـ  وكاف المنتج خالياً  (غخمية

-01) المعاممػػة الحراريػػة( والتػػي كانػػت بحػػدودف عمميػػة التصػػنيع )أتػػدؿ ىػػذه النتػػائج إلػػى و  ،فطػػوروالخمػػائر وال

ذات كفػػاءة عاليػػة فػػي تحطػػيـ خلايػػا البكتيريػػا الخضػػرية وبكتيريػػا الكوليفػػورـ والخمػػائر  (دقػػائؽ 1)لمػػدة  (ـ83

رارة مػف الخلايػا الخضػرية مػة لمحػاو بواغ البكتيريا والمعروؼ بأنيا أكثر مقأولكنيا لير كافية لتحطيـ  فطور،وال

راءات كانػت عمػى درجػة عاليػة مػف الكفػاءة بػدليؿ إجػوما يتبعيا مف  ف عممية التعبئة الساخنةأكما تدؿ النتائج 

بأف  (Caric, 1993)وتتوافؽ ىذه النتائج مع ما أشار إليو  ،فطورعدـ التموث ببكتيريا الكوليفورـ والخمائر وال
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كافيػػػة لتحطػػػيـ خلايػػػا البكتيريػػػا الممرضػػػة  (ـ83-03)جػػػبف المطبػػػوخ وىػػػي الحػػػرارة المسػػػتعممة فػػػي تصػػػنيع ال

 الخضرية.

مػػف  سػػابيعأ 0 بعػػدفيػػو ج تػػـ تحميػػؿ الحمولػػة الميكروبيػػة لمنػػتلقابػػؿ لممػػد التقيػػيـ قابميػػة حفػػظ الجػػبف المطبػػوخ او 

( أف 51)رقػـ  دوؿالجػفػي  الميكروبػيحيث تشير نتائج التحميػؿ  الغرفة،درجة حرارة حرارة البراد و درجة الخزف ب

سػػابيع مػػف أ 0بعػػد  (ـ1–1)التعػػداد الكمػػي للؤحيػػاء الدقيقػػة لمعينػػات التػػي خزنػػت عمػػى درجػػة حػػرارة البػػراد مػػف 

53)الخزف ىو 
5

1 /وكذلؾ بقي الجبف  ،لجبف المطبوخ بعد التصنيع مباشرةفي ا ووىذا العدد ىو نفس (غخمية

سػابيع أ 0ي تغيػرات حسػية حتػى أولػـ يلاحػظ  والفطػور،ائر مػف بكتيريػا الكوليفػورـ والخمػ المطبوخ خػالي تمامػاً 

 0خلاؿ الخزف المبػرد لمػدة  ميكروبيةي نموات أوتعني ىذه النتائج عدـ حصوؿ  ،مف الخزف عمى ىذه الدرجة

 بواغ البكتيريا مف حالة السبات.أخراج ف الخزف بحرارة البراد لير مناسب لإأسابيع و أ

إلػػػى التعػػػداد الكمػػػي للؤحيػػػاء الدقيقػػػة  فقػػػد ارتفػػػع (ـ21- 23)ارة الغرفػػػة أمػػػا العينػػػات التػػػي خزنػػػت بدرجػػػة حػػػر 

(53
5

50/أف المنتج عمى الميكروبي وتدؿ بالمقياس  عداد قميمة جداً سابيع مف الخزف وىذه الأأ 0بعد  (غخمية

مػف  تمامػاً  ي تغيػرات فػي الصػفات الحسػية كػذلؾ بقػي المنػتج خاليػاً أمما يدعـ ذلؾ عػدـ حصػوؿ  ما زاؿ سميماً 

 والفطور.بكتيريا الكوليفورـ والخمائر 

ف كػاف بشػكؿ 51) رقـ ويلاحظ مف النتائج في الجدوؿ ( أف درجة حرارة الغرفة تسػمح بإنبػات أبػواغ البكتيريػا وا 

بكتيريػا موجبػة ممضػاداً ل لعدـ إضافة النيسيف والذي يعتبر مضاد حيػوي طبيعػي يعطػي فعػلاً  نظراً  بطيء نسبياً 

توصػػؿ إلييػػا (، وىػػذا يتوافػػؽ مػع النتػػائج التػي Thomas et al., 2000بػػواغ )لمكونػة للؤا راـ وخصوصػػاً الغػ

ف الأجبػػاف بدرجػػة حػػرارة منخفضػػة ، وتؤكػػد ىػػذه النتػػائج ضػػرورة حفػػظ ىػػذا النػػوع مػػ(ـ5880 ،زمػػلاؤهطوقػػاف و )

(1–1 حيث لـ يحصؿ أي زيادة في العدد الميكروبي )سابيعأ 0عند ىذه الدرجة مف الخزف لمدة ـ. 
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زيػت  /استبدؿ فييا مف الجبف المطبوخ القابؿ لممد الثانية نتائج التقييـ الحسي لمخمطة 3.4.3
 :/ الحيوانية(دىف الحميب )الزبدة جوز اليند ب

 مف الجبف المطبوخ القابؿ لممد التقييـ الحسي مف قبؿ المختصيف لمخمطة الثانية جنتائ: (18الجدوؿ )   

 نوع المنتج
 
 الصفات الحسية

 لممد جبف المطبوخ القابؿال
 /الخمطة الثانية/

 الجبف المطبوخ القابؿ لممد
 /الخمطة الشاىد/

 0.1 (53–3الطعـ والرائحة )
a 

±1.43 

0
a 

±1.12 

 2.1 (1-3القواـ )
a 

±0.66 

2.2 
a 

±0.02 

 2.61 (0-3الموف والمظير )
a 

±0.22 

2.01 
a 

±0.42 

 51.61 (18المجموع )
a 

±5.12 

52.11 
a 

±5.16 

شابية في الصؼ حرؼ متأتحمؿ  يرقاـ التوالأ  قراءة، 12لػ  الانحراؼ المعياري ± ؿ قراءة تمثؿ المتوسط الحسابيك
 .((p>0.05معنوية بينيا فروقات يوجد الواحد لا 

فيػو زيػت جػوز الينػد بػدىف المسػتبدؿ ( نتػائج التقيػيـ الحسػي لمجػبف المطبػوخ القابػؿ لممػد 50) رقػـ يبيف الجدوؿ

حيػث نلاحػظ أف المتوسػط الحسػابي لمطعػـ  ،مختصػيفالمػف قبػؿ الشػاىد الخمطػة و  لخمطة الثانية(ا) الحميب فيو

أمػػا بالنسػػبة لمقػػواـ  ،(الشػػاىدالخمطػػة )لمجػػبف المطبػػوخ ( 0)و ،(طػػة الثانيػػة)الخم لمجػػبف المطبػػوخ (0.1)والرائحػػة 

فيمػا يخػػص المػوف والمظيػػر فقػػد ، أمػػا لشػاىدمخمطػػة ال (2.2) ولمخمطػػة الثانيػة  (2.1)فكػاف المتوسػػط الحسػابي 

وكػػػاف المتوسػػػط الحسػػػابي لجميػػػع  ،الشػػػاىدلمخمطػػػة  (2.01)و لمخمطػػػة الثانيػػػة (2.61)بمػػػغ المتوسػػػط الحسػػػابي 

 ،شػاىدخمطػة المل (52.11)و لمخمطة الثانية مف الجػبف المطبػوخ القابػؿ لممػد (51.61)الصفات الحسية المقيمة 

بػيف  (p>0.05)  الثقػة ئج عػدـ وجػود فروقػات معنويػة عنػد مسػتوىحصػائي ليػذه النتػاوبينت نتػائج التحميػؿ الإ

ممػا يعنػي بػأف  الشػاىدالخمطػة و  )الخمطػة الثانيػة( بػدىف الحميػب زيػت جػوز الينػدالمستبدؿ فيػو المطبوخ  الجبف

الخصائص الحسية لمجػبف  فيثار عكسية آي ألـ تحدث  نفسيا النسبةبدىف الحميب ب زيت جوز الينداستبداؿ 
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ف أنتػػائج الوكػػذلؾ تشػػير  ،الاسػػتبداؿممػػا يؤكػػد نجػػاح عمميػػة سػػتبدؿ دىػػف الحميػػب فيػػو القابػػؿ لممػػد المالمطبػػوخ 

 .وتقبميـ ختصيفقيميف المالم إعجاب لاناالقابؿ لممد مف الجبف المطبوخ  يفالنوع

لدرجة  ف المتوسط الحسابيأحصائي ميؿ الإبينت نتائج التح أما بالنسبة لمتقييـ الحسي مف قبؿ المستيمؾ فقد

)الخمطة  بدىف الحميب زيت جوز اليندالمستبدؿ فيو عجاب وتقبؿ المستيمؾ لمجبف المطبوخ القابؿ لممد الإ

 .(5.5)نحراؼ معياري اب (1.1)الشاىد خمطة ملو ، (5.0)نحراؼ معياري اب (0.1) الثانية(

 الثقة عند مستوى لممدالقابؿ  مف الجبف المطبوخ يفبيف النوع وجود فروقات معنوية عدـ بينت النتائجو 
(P<0.05)  إعجاب نالا مف الجبف المطبوخ القابؿ لممد يفالنوعف أوكذلؾ تشير نتائج التقييـ الحسي 

 .الاستبداؿوتؤكد نجاح عممية ـ وتقبمي يفالمستيمك
 

)الزبػػدة دىف الحميػػب بػػزيػػت عبػػاد الشػػمس  فيػػو اسػػتبدؿ قابػػؿ لممػػدتصػػنيع جػػبف مطبػػوخ  4.4
 )الخمطة الثالثة( %8 بةبنفس النسالحيوانية( 

 النسػػبةبدىف الحميػػب بػػ فػػي الخمطػػة% 0بنسػػبة  زيػػت عبػػاد الشػػمساسػػتبداؿ ب قابػػؿ لممػػد مطبػػوختػػـ تصػػنيع جػػبف 

 .مف قبؿ المختصيف والمستيمكيف حسياً و  ياً ميكروبو  كيميائياً  المنتج وحمؿ نفسيا

 /اسػتبدؿ فييػابػؿ لممػد مػف الجػبف المطبػوخ القا الثالثػة لمخمطة ائج التحميؿ الكيميائينت 4.4.1
 :/دىف الحميب )الزبدة الحيوانية(بزيت عباد الشمس 

 لشاىدلخمطة اوا ممدجبف المطبوخ القابؿ لخمطة الثالثة مف الالتركيب الكيميائي لم (:19الجدوؿ )

 المنتج
المادة 
الجافة 
 الكمية %

دسـ المادة 
 الجافة %

 البروتيف
% 

 ةحو ممال
% 

 رمادال
% 

 حموضةال
% 

pH 

بف المطبوخ القابؿ الج
 )الخمطة الثالثة(لممد 

02.33 

±3.25 

26.56 

±3.75 
50.13 

±3.20 

1.60 

±3.02 

3.6 

±3.04 

1.26 

±3.04 

5.16 

±3.007 

الجبف المطبوخ القابؿ 
 )الخمطة الشاىد(لممد 

02.10 
±3.22 

20.23       

±1.00 
50.2 

±0.32 

5.6 

±0.02 
3.76 

±0.05 
5.51 

±0.05 
5.05 

±0.05 
 الانحراؼ المعياري ± مكررات ةالمتوسط الحسابي لثلاث كؿ قراءة
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 زيػت عبػاد الشػمس المسػتبدؿ فيػوالقابػؿ لممػد / ( نتػائج التحميػؿ الكيميػائي لمجػبف المطبػوخ58) رقػـ يبيف الجػدوؿ

ف نسػػبة المػػادة أحيػػث يلاحػػظ  الشػػاىد(الخمطػػة )والجػػبف المطبػػوخ القابػػؿ لممػػد  ثػػة(ل)الخمطػػة الثا /الحميػػب بػػدىف

 القابػػػؿ لممػػػد ولمجػػػبف المطبػػػوخ (%02)الجػػػبف المطبػػػوخ القابػػػؿ لممػػػد ىػػػي الخمطػػػة الثالثػػػة مػػػف الكميػػػة فػػػي الجافػػػة 

ف ىذه النسب ىي ضمف الحدود المسػموح بيػا فػي المواصػفة القياسػية السػورية أو  (%02.53)( الشاىدالخمطة )

لدسـ في المادة الجافة أما بما يخص نسبة ا (%21-28)ح بيف و االتي تسمح بنسب تتر  ـ5806لعاـ  232رقـ 

 (لممد )الخمطة الشاىدلمجبف المطبوخ القابؿ و  (%26.56)القابؿ لممد جبف المطبوخ خمطة الثالثة مف الفكانت لم

ح و ابنسبة تتػر  المواصفة السورية والتي تسمح ضمف الحدود المسموح بيا في وتعد ىذه النسب أيضاً  ،(20.2%)

  . (%61-51)فيما بيف 

 

مف الجػبف المطبػوخ القابػؿ لممػد /اسػتبدؿ فييػا  لتحميؿ الميكروبي لمخمطة الثالثةنتائج ا 4.4.2
 :/ )الزبدة الحيوانية(دىف الحميب ب زيت عباد الشمس

 خلاؿ الخزفبعد التصنيع مباشرة و الجبف المطبوخ القابؿ لممد في الخمطة الثالثة مف الأحياء الدقيقة عداد ت (:21الجدوؿ )

 نوع المعاممة
 الكمي للؤحياء الدقيقة التعداد

 خمية/غ

التعداد الكمي لمبكتيريا 
 الكوليفورـ خمية/غ

التعداد الكمي لمخمائر 
 خمية/غ فطوروال

53 جبف مطبوخ بعد التصنيع مباشرة
5

 2 3 3 

 جبف مطبوخ مخزف بحرارة
 سابيعأ 8لمدة  ( ـ 5-7) 

53
5

 2 3 3 

 جبف مطبوخ مخزف بحرارة
 سابيعأ 8لمدة  ( ـ  21-25) 

53
5

 51 3 3 

 الانحراؼ المعياري ± كؿ قراءة تمثؿ المتوسط الحسابي لثلاثة مكررات

بعػػد التصػػنيع مباشػػرة فيػػو حمولػػة الميكروبيػػة المنػػتج تػػـ تحميػػؿ ال القابػػؿ لممػػد لتقيػػيـ قابميػػة حفػػظ الجػػبف المطبػػوخ

حيػاء ( تطور نمو الأ23)ـ رق ويبيف الجدوؿ، الغرفةدرجة حرارة حرارة البراد و درجة ف الخزف بسابيع مأ 0 وبعد

أف التعداد الكمي للؤحياء الدقيقة  الميكروبيحيث تشير نتائج التحميؿ  ةالدقيقة خلاؿ الخزف بحرارة البراد والغرف
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53)سابيع مف الخزف ىو أ 0بعد  (ـ1–1)لمعينات التي خزنت عمى درجة حرارة البراد مف 
5

2/وىذا  (غخمية

مػف بكتيريػا  وكػذلؾ بقػي الجػبف المطبػوخ خػالي تمامػاً  ،بعػد التصػنيع مباشػرة لجبف المطبػوخفي ا والعدد ىو نفس

 ف عممية التصنيع )المعاممة الحرارية( والتي كانت بحػدودأوتدؿ ىذه النتائج إلى  والفطور،الكوليفورـ والخمائر 

لكوليفػػػػورـ دقػػػائؽ ذات كفػػػاءة عاليػػػة فػػػي تحطػػػػيـ خلايػػػا البكتيريػػػا الخضػػػرية وبكتيريػػػا ا( 1)لمػػػدة  (ـ01-83)

مػة لمحػرارة مػف الخلايػا او بواغ البكتيريا والمعػروؼ بأنيػا أكثػر مقأولكنيا لير كافية لتحطيـ  فطور،والخمائر وال

راءات كانػػت عمػػى درجػػة عاليػػة مػػف إجػػف عمميػػة التعبئػػة السػػاخنة ومػػا يتبعيػػا مػػف أالخضػػرية كمػػا تػػدؿ النتػػائج 

وتتوافػػػؽ ىػػػذه النتػػػائج مػػػع مػػػا أشػػػار إليػػػو  ،فطػػػورخمػػػائر والالكفػػػاءة بػػػدليؿ عػػػدـ التمػػػوث ببكتيريػػػا الكوليفػػػورـ وال

(Caric,1993)  بػػأف الحػػرارة المسػػتعممة فػػي تصػػنيع الجػػبف المطبػػوخ وىػػي(83-03ـ)  كافيػػة لتحطػػيـ خلايػػا

 البكتيريا الممرضة الخضرية.

ي أوؿ وتعني ىذه النتائج عدـ حص ،سابيع مف الخزف عمى ىذه الدرجةأ 0ي تغيرات حسية حتى أولـ يلاحظ 

بػػػواغ أخػػػراج ف الخػػػزف بحػػػرارة البػػػراد ليػػػر مناسػػػب لإأسػػػابيع و أ 0خػػػلاؿ الخػػػزف المبػػػرد لمػػػدة  ميكروبيػػػةنمػػػوات 

 البكتيريا مف حالة السبات.

إلػػػػى  ع التعػػػداد الكمػػػػي للؤحيػػػاء الدقيقػػػةفقػػػد ارتفػػػ (ـ21-23) أمػػػا العينػػػات التػػػي خزنػػػػت بدرجػػػة حػػػرارة الغرفػػػػة

(53
5

51/وتػدؿ بػأف المنػتج مػا  الميكروبيبالمقياس  عداد قميمة جداً ف وىذه الأسابيع مف الخز أ 0بعد  (غخمية

مػػف  تمامػػاً  ي تغيػػرات فػػي الصػػفات الحسػػية كػػذلؾ بقػػي المنػػتج خاليػػاً أممػػا يػػدعـ ذلػػؾ عػػدـ حصػػوؿ  زاؿ سػػميماً 

 .والفطورئر بكتيريا الكوليفورـ والخما

ف كػػاف بشػػكؿ ( أف درجػػة حػػرارة الغرفػػة تسػػمح بإن23ويلاحػػظ مػػف النتػػائج فػػي الجػػدوؿ ) بػػات أبػػواغ البكتيريػػا وا 

بكتيريػا موجبػػة ممضػاداً ل يعطػػي فعػلاً  اً طبيعيػ اً حيويػ اً مضػاد دلعػػدـ إضػافة النيسػيف والػذي يعػػ نظػراً  بطػيء نسػبياً 

توصػػؿ إلييػػا (، وىػػذا يتوافػػؽ مػع النتػػائج التػي Thomas et al., 2000بػػواغ )المكونػة للؤ راـ وخصوصػػاً الغػ
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حػػرارة منخفضػػة كػػد ىػػذه النتػػائج ضػػرورة حفػػظ ىػػذا النػػوع مػػف الأجبػػاف بدرجػػة ، وتؤ (ـ5880 ،زمػػلاؤه)طوقػػاف و 

(1–1 حيث لـ يحصؿ أي زيادة في العدد الميكروبي )سابيعأ 0عند ىذه الدرجة مف الخزف لمدة ـ. 

زيػت فييػا /استبدؿ  مف الجبف المطبوخ القابؿ لممد الثالثة لمخمطة نتائج التقييـ الحسي 4.4.3
 :/ة(الحيوانيلحميب )الزبدة دىف اب عباد الشمس
 مف الجبف المطبوخ القابؿ لممد ةلثلمخمطة الثاالتقييـ الحسي مف قبؿ المختصيف  جنتائ (:21الجدوؿ )

 نوع المنتج
 

 الصفات الحسية
د لمم الجبف المطبوخ القابؿ
 )الخمطة الثالثة(

 الجبف المطبوخ القابؿ لممد
 )الخمطة الشاىد(

 1.0 (53 – 3)الطعـ والرائحة 
ab 

±1.31 

0
a 

±1.12 

 2 (1-3)القواـ 
a 

±0.61 

2.2 
a 

±0.02 

 2.03 (0- 3)الموف والمظير 
a 

±0.21 
2.01 

a 

±0.42 

52.5 (18المجموع )
ab 

±5.28 

52.11 
a 

±5.16 

شابية في الصؼ حرؼ متأتحمؿ  يرقاـ التوالأ  قراءة، 12لػ  الانحراؼ المعياري ± كؿ قراءة تمثؿ المتوسط الحسابي
 .((p>0.05 ت معنويةبينيا فروقايوجد لا  دالواح

زيػت /المسػتبدؿ فيػو جبف المطبوخ القابؿ لممد خمطة الثالثة مف ال( نتائج التقييـ الحسي لم25)رقـ يبيف الجدوؿ 

أف  مػف الجػدوؿ حيػث نلاحػظ ،لذيػةـ الأقسػـ عمػو  فػي مف قبؿ مختصػيف الشاىدو / بدىف الحميب عباد الشمس

لمجػبف المطبػوخ  (0)و مػدقابػؿ لمجػبف المطبػوخ الخمطة الثالثػة مػف اللم (1.0)الرائحة المتوسط الحسابي لمطعـ و 

أما فيما يخػص المػوف والمظيػر فقػد  ،(2.2) الشاىدالخمطة و  لمخمطة الثالثة (2)لمقواـ كاف و  ،(الشاىدالخمطة )

فات الحسػية المقيمػة وكاف المتوسط الحسابي لجميع الصػ ،لشاىدمخمطة ال (2.01)و لمخمطة الثالثة (2.0)بمغ 

 .لشاىدمخمطة ال (52.11)و لمخمطة الثالثة (52.5)

بػػيف  (P>0.05عنػػد مسػػتوى الثقػػة ) حصػػائي ليػػذه النتػػائج عػػدـ وجػػود فروقػػات معنويػػةنتػػائج التحميػػؿ الإ بينػػت 

ف عنػي بػأممػا يالشاىد الخمطة و  )الخمطة الثالثة( فيو بدىف الحميب زيت عباد الشمسالمستبدؿ المطبوخ  الجبف

ثػػار عكسػػية عمػػى آي أحػػدث يلػػـ  نفسػػيا النسػػبة( بدىف الحميػػب )الزبػػدة الحيوانيػػةزيػػت عبػػاد الشػػمس بػػاؿ اسػػتبد
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ف أنتػػائج ىػػذه الوكػػذلؾ تشػػير  ،سػػتبداؿويؤكػػد نجػػاح عمميػػة الاالخصػػائص الحسػػية لمجػػبف المطبػػوخ القابػػؿ لممػػد 

 .وتقبميـ ختصيفقيميف المالم عجابإنالا  القابؿ لممد النوعيف مف الجبف المطبوخ

ف المتوسػط أحصػائي لمتقيػيـ الحسػي فقػد بينػت نتػائج التحميػؿ الإ ة لمتقيػيـ الحسػي مػف قبػؿ المسػتيمؾما بالنسبأ

نحراؼ ابػػ (1.03) جػػبف المطبػػوخ القابػػؿ لممػػدخمطػػة الثالثػػة مػػف السػػتيمؾ لمعجػػاب وتقبػػؿ الملدرجػػة الإ الحسػػابي

وجػػػود فروقػػػات  عػػػدـ ، وكػػػذلؾ بينػػػت النتػػػائج(5.5)نحراؼ معيػػػاري ابػػػ (1.1)الشػػػاىد الخمطػػػة و  (5.5)معيػػػاري 

النػوعيف مػف الجػبف وقػد نػالا  (P>0.05) الثقة عند مستوىالقابؿ لممد  بيف النوعيف مف الجبف المطبوخ معنوية

بنفس النسبة مف دىف الحميػب  استبداؿ زيت عباد الشمسوىذه النتائج تعني بأف  ، إعجاب المستيمؾ المطبوخ

وكذلؾ تشػير  ،الخصائص الحسية فيثار عكسية آي أحدث يوخ القابؿ لممد لـ بف المطبمجل)الزبدة الحيوانية ( 

عجػاب إنػالا شػاىد خمطػة الالو  )الخمطػة الثالثػة( القابؿ لممػد ف النوعيف مف الجبف المطبوخأنتائج التقييـ الحسي 

 .الاستبداؿوتؤكد نجاح عممية  وتقبميـ المستيمكيف

% وزيت عباد 4زيت جوز اليند بنسبة  استبدؿ فيو قابؿ لممد تصنيع جبف مطبوخ 4.5
 (:)الخمطة الرابعةدىف الحميب )الزبدة الحيوانية( ب %4الشمس بنسبة 

 (%2)بزيػػت جػػوز الينػػد بنسػػبة  (%0)اسػػتبداؿ دىػػف الحميػػب فيػػو بنسػػبة بقابػػؿ لممػػد تػػـ تصػػنيع جػػبف مطبػػوخ 

 .مف قبؿ المختصيف والمستيمكيف وقيـ حسياً  ياً ميكروبو  اً كيميائيالمنتج  ؿوحم (%2) بنسبة وزيت عباد الشمس

/اسػتبدؿ فييػا مػف الجػبف المطبػوخ القابػؿ لممػد  الرابعةلمخمطة  الكيميائي نتائج التحميؿ 4.5.1
 :/الحيوانية(دىف الحميب )الزبدة بزيت جوز اليند وزيت عباد الشمس 

        

 والخمطة الشاىدبف المطبوخ القابؿ لممد جخمطة الرابعة مف الالتركيب الكيميائي لم (:22الجدوؿ )   

 المنتج
المادة الجافة 
 الكمية %

دسـ المادة 
 الجافة %

 البروتيف
% 

 ةحو ممال
% 

 رمادال
% 

 حموضةال
% 

pH 

الجبف المطبوخ القابؿ 
 )الخمطة الرابعة(لممد 

01.30 

±3.04 

21.2 

±3.75 
50.12 

±3.20 

1.63 

±3.021 

3.1 

±.00 

1.21 

±.006 

5.12 

±.001 
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جبف المطبوخ القابؿ ال
 )الخمطة الشاىد(لممد 

02.10 
±3.22 

20.23       

±1.00 

 

50.2 

±0.32 

5.6 

±0.02 
3.76 

±0.05 
5.51 

±0.05 
5.05 

±0.05 
 الانحراؼ المعياري ± كؿ قراءة تمثؿ المتوسط الحسابي لثلاثة مكررات

المسػػتبدؿ فيػػو زيػػت جػػوز الينػػد  لممػػد القابػػؿ ( نتػػائج التحميػػؿ الكيميػػائي لمجػػبف المطبػػوخ22) رقػػـ يبػػيف الجػػدوؿ
المطبػوخ  والجػبف )الخمطػة الرابعػة(%( 0بدىف الحميب بنسػبة ) (%2)وزيت عباد الشمس بنسبة  (%2)بنسبة 
الجػبف المطبػوخ الخمطة الرابعػة مػف ف نسبة المادة الجافة الكمية في أحيث يلاحظ  الشاىد(الخمطة ) ؿ لممدالقاب

ولمجػػػبف  (%01.03)ىػػػي بػػػدىف الحميػػػب يػػػت جػػػوز الينػػػد وزيػػػت عبػػػاد الشػػػمس ز  فييػػػا  المسػػػتبدؿالقابػػػؿ لممػػػد 
ىذه النسب ىي ضمف الحدود المسموح بيا في المواصفة القياسية ف أو  (%02.10) (الشاىد الخمطة) المطبوخ

مػا يخػػص نسػبة الدسػػـ فػػي فيأمػػا  (%21-28)ح بػيف او التػػي تسػمح بنسػػب تتػػر  ـ5806لعػاـ  232السػورية رقػػـ 
 (%20.2)شػػاىد لمخمطػػة الو  (%21.2) القابػػؿ لممػػد جػػبف المطبػػوخخمطػػة الرابعػػة مػػف الفكانػػت لم المػػادة الجافػػة

ح و اوتعد ىذه النسب أيضػا  ضػمف الحػدود المسػموح بيػا فػي المواصػفة القياسػية السػورية والتػي تسػمح بنسػبة تتػر 
سػبة الدسػـ فػي المػادة نتػائج قيػاس نسػبة المػادة الجافػة الكميػة ون (2)، ويظير الشكؿ رقػـ(%61-51)فيما بيف 

 . الجبف المطبوخ القابؿ لممدالأربعة مف  الجافة لمخمطات

الأربعة مف  نتائج قياس نسبة المادة الجافة الكمية ونسبة الدسـ في المادة الجافة لمخمطات (:2) ؿالشك
 الجبف المطبوخ القابؿ لممد
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/اسػتبدؿ فييػا  خ القابػؿ لممػدمف الجبف المطبػو  نتائج التحميؿ الميكروبي لمخمطة الرابعة 4.5.2
 :/الحيوانية(دىف الحميب )الزبدة بزيت جوز اليند وزيت عباد الشمس 

بعػػد التصػػنيع مباشػػرة فيػػو تج تػػـ تحميػػؿ الحمولػػة الميكروبيػػة المنػػ القابػػؿ لممػػد لتقيػػيـ قابميػػة حفػػظ الجػػبف المطبػػوخ

 .فةالغر درجة حرارة حرارة البراد و درجة سابيع مف الخزف بأ 0 وبعد

 خلاؿ الخزفبعد التصنيع مباشرة و الجبف المطبوخ القابؿ لممد في الخمطة الرابعة مف الأحياء الدقيقة : تعداد (23جدوؿ )ال

 نوع المعاممة
 التعداد الكمي للؤحياء الدقيقة

 خمية/غ

التعداد الكمي لمبكتيريا 
 الكوليفورـ خمية/غ

التعداد الكمي لمخمائر 
 خمية/غ فطوروال

 لتصنيع مباشرةجبف مطبوخ بعد ا
53

5
 2 3 3 

 جبف مطبوخ مخزف بحرارة
 سابيعأ 8لمدة  ( ـ 5-7) 

53
5

 2 3 3 

 جبف مطبوخ مخزف بحرارة
 سابيعأ 8لمدة  ( ـ  21-25) 

53
5

 52 3 3 

 الانحراؼ المعياري ± كؿ قراءة تمثؿ المتوسط الحسابي لثلاثة مكررات

حػػرارة البػػػراد درجػػة خػػلاؿ الخػػزف بد التصػػنيع مباشػػػرة و بعػػحيػػاء الدقيقػػة ( تطػػور نمػػػو الأ20)رقػػـ  يبػػيف الجػػدوؿ

أف التعػداد الكمػي للؤحيػاء الدقيقػة لمعينػات التػي  إلػى الميكروبػيحيػث تشػير نتػائج التحميػؿ  ةالغرفػدرجة حرارة و 

53)سػابيع مػػف الخػزف ىػو أ 0بعػد  (ـ1–1)خزنػت عمػى درجػػة حػرارة البػراد مػػف 
5

2/وىػذا العػدد ىػػو  (غخميػػة

مػف بكتيريػا الكوليفػورـ  تمامػاً  اً وكػذلؾ بقػي الجػبف المطبػوخ خاليػ ،لمطبوخ بعد التصػنيع مباشػرةلجبف افي ا ونفس

-01) ف عمميػػة التصػػنيع )المعاممػػة الحراريػػة( والتػػي كانػػت بحػػدودأوتػػدؿ ىػػذه النتػػائج إلػػى  والفطػػور،والخمػػائر 

كتيريػػا الكوليفػػورـ والخمػػائر دقػػائؽ ذات كفػػاءة عاليػػة فػػي تحطػػيـ خلايػػا البكتيريػػا الخضػػرية وب (1)لمػػدة  (ـ83

مػة لمحػرارة مػف الخلايػا الخضػرية او بواغ البكتيريا والمعروؼ بأنيا أكثر مقأولكنيا لير كافية لتحطيـ  فطور،وال

راءات كانػت عمػى درجػة عاليػة مػف الكفػاءة بػدليؿ إجػف عممية التعبئة الساخنة وما يتبعيا مف أكما تدؿ النتائج 

بأف  (Caric, 1993)وتتوافؽ ىذه النتائج مع ما أشار إليو  ،فطورفورـ والخمائر والعدـ التموث ببكتيريا الكولي
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خلايػػػا البكتيريػػػا الممرضػػػة كافيػػػة لتحطػػػيـ  (ـ83-03)الحػػػرارة المسػػػتعممة فػػػي تصػػػنيع الجػػػبف المطبػػػوخ وىػػػي 

ئج عػدـ وتعنػي ىػذه النتػا ،سابيع مف الخزف عمى ىذه الدرجػةأ 0ي تغيرات حسية حتى أولـ يلاحظ ، الخضرية

خػراج ف الخػزف بحػرارة البػراد ليػر مناسػب لإأسػابيع و أ 0خلاؿ الخزف المبرد لمدة  ميكروبيةي نموات أحصوؿ 

 بواغ البكتيريا مف حالة السبات.أ

إلػػػػى  ع التعػػػداد الكمػػػػي للؤحيػػػاء الدقيقػػػةفقػػػد ارتفػػػ (ـ21-23)أمػػػا العينػػػات التػػػي خزنػػػػت بدرجػػػة حػػػرارة الغرفػػػػة 

(53
5

52/وتػدؿ بػأف المنػتج مػا  الميكروبيبالمقياس  عداد قميمة جداً ع مف الخزف وىذه الأسابيأ 0بعد  (غخمية

مػػف  تمامػػاً  ي تغيػػرات فػػي الصػػفات الحسػػية كػػذلؾ بقػػي المنػػتج خاليػػاً أممػػا يػػدعـ ذلػػؾ عػػدـ حصػػوؿ  زاؿ سػػميماً 

 .فطورئر والبكتيريا الكوليفورـ والخما

ف كػػاف بشػػكؿ  ( أف درجػػة حػػرارة الغرفػػة20ويلاحػػظ مػػف النتػػائج فػػي الجػػدوؿ ) تسػػمح بإنبػػات أبػػواغ البكتيريػػا وا 

مبكتيريػا موجبػػة لمضػاداً  يعطػػي فعػلاً  اً طبيعيػ اً حيويػ اً مضػاد دلعػػدـ إضػافة النيسػيف والػذي يعػػ نظػراً  بطػيء نسػبياً 

توصػػؿ إلييػػا (، وىػػذا يتوافػػؽ مػع النتػػائج التػي Thomas et al., 2000بػػواغ )المكونػة للؤ راـ وخصوصػػاً الغػ

حػػرارة منخفضػػة ، وتؤكػػد ىػػذه النتػػائج ضػػرورة حفػػظ ىػػذا النػػوع مػػف الأجبػػاف بدرجػػة (ـ5880 ،زمػػلاؤه)طوقػػاف و 

(1–1 حيث لـ يحصؿ أي زيادة في العدد الميكروبي )سابيعأ 8عند ىذه الدرجة مف الخزف لمدة ـ. 

/استبدؿ فييا زيػت  مف الجبف المطبوخ القابؿ لممد لمخمطة الرابعةالتقييـ الحسي  نتائج 4.5.3
 :/الزبدة الحيوانية()الحميب دىف ب د وزيت عباد الشمسجوز الين

 الرابعة مف الجبف المطبوخ القابؿ لممدالتقييـ الحسي مف قبؿ المختصيف لمخمطة  جنتائ (:24الجدوؿ )        

 نوع المنتج
 الصفات الحسية

 لممد الجبف المطبوخ القابؿ
 /الخمطة الرابعة/

 الجبف المطبوخ القابؿ لممد 
 لشاىد/االخمطة /

 0.0 (53 – 3)الطعـ والرائحة 
ab 

±1.21 

0
a 

±1.12 

 2.13 (1-3)القواـ 
a 

±0.67 

2.2 
a 

±0.02 
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 2.6 (0- 3)الموف والمظير 
a 

±0.12 

2.01 
a 

±0.42 

 51.2 (18المجموع )
ab 

±5.32 

52.11 
a 

±5.16 

شابية في الصؼ الواحد لا حرؼ متأتحمؿ  يالترقاـ والأ  ،قراءة 12لػ  الانحراؼ المعياري ± مثؿ المتوسط الحسابيكؿ قراءة ت 

 p>0.05بينيا فروقات معنوية  يوجد

مػف الشػاىد الخمطػة و  )الخمطػة الرابعػة(نتائج التقييـ الحسي لمجبف المطبوخ القابػؿ لممػد ( 22) رقـ الجدوؿبيف ي

 جػبف المطبػوخال مطة الرابعة مػفخلم (0.0) أف المتوسط الحسابي لمطعـ والرائحة حظحيث نلا ،مختصيفالقبؿ 

أمػػا  (2.2) مخمطػػة الشػػاىدول لمخمطػػة الرابعػػة (2.1)أمػػا بالنسػػبة لمقػػواـ فكػػاف  ،لمخمطػػة الشػػاىد (0)و القابػؿ لممػػد

وكػاف المتوسػط الحسػابي  ،لمخمطة الشػاىد (2.01)و لمخمطة الرابعة (2.6)فيما يخص الموف والمظير فقد بمغ 

لمخمطػػة  (52.11)ولرابعػػة مػػف الجػػبف المطبػػوخ القابػػؿ لممػػد اخمطػػة لم (51.2)لجميػػع الصػػفات الحسػػية المقيمػػة 

بػيف  (P>0.05)حصائي ليذه النتائج عػدـ وجػود فروقػات معنويػة عنػد مسػتوىوبينت نتائج التحميؿ الإ، الشاىد

عجػػػاب المقيمػػػيف إنػػػالا  القابػػػؿ لممػػػد النػػػوعيف مػػػف الجػػػبف المطبػػػوخ فأوتشػػػير ىػػػذه النتػػػائج  النػػػوعيف مػػػف الجػػػبف

 يـوتقبم المختصيف

ف المتوسػط أحصػائي لمتقيػيـ الحسػي التحميػؿ الإفقػد بينػت نتػائج  لمتقيػيـ الحسػي مػف قبػؿ المسػتيمؾما بالنسبة أ

نحراؼ ابػػ( 1.8) ىػػو )الخمطػػة الرابعػػة(عجػػاب وتقبػػؿ المسػػتيمؾ لمجػػبف المطبػوخ القابػػؿ لممػػد الحسػابي لدرجػػة الإ

كػػػذلؾ بينػػػت النتػػػائج عػػػدـ وجػػػود فروقػػػات و  ،(5.5)نحراؼ معيػػػاري ابػػػ (1.1) الشػػػاىدلمخمطػػػة و  (5.2)معيػػػاري 

اسػتبداؿ زيػت ( مما يعني بأف (P>0.05عند مستوى الثقة  القابؿ لممد بيف النوعيف مف الجبف المطبوخ معنوية

ثػار عكسػية آي ألػـ تحػدث ( لحميب )الزبدة الحيوانيةدىف اوزيت جوز اليند مناصفة في نسبيما ب عباد الشمس

ف النػػوعيف مػػف الجػػبف أىػػذه النتػػائج ، وكػػذلؾ تشػػير الاسػػتبداؿجػػاح عمميػػة ممػػا يؤكػػد ن فػػي الخصػػائص الحسػػية

 لخمطػػات ( نتػػائج التقيػيـ الحسػػي1) ويظيػػر الشػكؿ رقػػــ، وتقػػبمي عجػػاب المسػتيمكيفإ نػػالا القابػػؿ لممػد المطبػوخ
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( يظيػػػر نتػػػائج التقيػػػيـ الحسػػػي 6) الشػػػكؿ رقػػػـ الأربعػػػة مػػػف قبػػػؿ المختصػػػيف، أمػػػا الجػػػبف المطبػػػوخ القابػػػؿ لممػػػد

 .الأربعة مف قبؿ المستيمؾ الجبف المطبوخ القابؿ لممد لخمطات
 

 

 الأربعة مف قبؿ المختصيف الجبف المطبوخ القابؿ لممد لخمطات نتائج التقييـ الحسي (:1)الشكؿ 
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 الأربعة مف قبؿ المستيمؾ الجبف المطبوخ القابؿ لممد لخمطات نتائج التقييـ الحسي (:6) الشكؿ
 

 :لممدالقابؿ  لجبف المطبوخمف االخمطات الأربعة  وتحديد لوف سطح قواـ نتائج قياس 46.
اسػتبداؿ الزيػوت لملاحظػة تػأثير  الشػاىدالخمطػة و  ةلثلاثػالجبف المطبوخ القابؿ لممد ا خمطات ت المقارنة بيفتم

 .القابؿ لممد لوف وقواـ الجبف المطبوخ فيدىف الحميب )الزبدة الحيوانية( ب النباتية

دىف ب المستبدؿ فييا الزيوت النباتيةالجبف المطبوخ القابؿ لممد  خمطات تحديد لوف سطحقياس قواـ و نتائج  :(25الجدوؿ)
 الخمطة الشاىدو  الحميب

 

 رقى انخهطح

Hunter a 

شذج انهىٌ 

 الأخضر

Hunter b 

شذج انهىٌ 

 الأصفر

Hunter L 

 شذج انهىٌ الأتيض
 Texture القواـ

cm
2

/  g 

 الشاىدالخمطة
 لى//الأو 

-2.79
a 

±0.20 

16.3
a

 

±2.00 

92.26 
a 

±3.00 

33.9 
a

 

±1.00 

الخمطة 
 الثانية

-2.89
a

 

±0.39 

17.66
a 

±1.90 

95.03 
a

 

±2.90 

36.1 
a

 

±2.00 

الخمطة 
 لثةالثا

-2.85
a

 

±0.15 
15.62

a 

±1.00 

91.63 
a

 

±2.80 
33.2

a
 

±2.00 
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الخمطة 
 رابعةال

-2.84
a

 

±0.16 
15.4

a 

±1.70 
93.23 

a
 

±3.00 
34.1 

a
 

±3.12 

 الشاىد في حرؼشابية لأحرؼ متأوالارقاـ التى تحمؿ  ،مكرراتلثلاثة  الانحراؼ المعياري ± كؿ قراءة تمثؿ متوسط الحسابي

 ( p>0.05عند مستوى الثقة ) الشاىد فروقات معنوية لا يوجد بينيا وبيفالعمود الواحد 
 

 ةالقابػػؿ لممػػد الثلاثػػ المطبػػوخ الجػػبف قػػواـ خمطػػاتقيػػاس نتػػائج تحديػػد لػػوف سػػطح و  (21)رقةةم  ال ةةذلل يتةةيه

ح مػػا بػػيف و اتػػر  الثلاثػػة لمخمطػػات ف قيػػاس القػػواـأويلاحػػظ مػػف الجػػدوؿ  المخزنػػة تحػػت التبريػػد، الخمطػػة الشػػاىدو 

(33.2-06.5cm
2
 /g وىػذا يعنػي أف القػواـ كػاف طريػاً قػابلًا لممػد لمخمطػات  ،(00.8) بمػغلشػاىد مخمطػة ال( و

عدـ وجود فروقات معنوية عند تحديد الموف وقياس القواـ حصائي لنتائج يؿ الإبينت نتائج التحمكما الأربعة، 

الثلاثػة المسػتبدؿ الزيػوت  القابػؿ لممػد الشػاىد وخمطػات الجػبف المطبػوخ الخمطػة ( بػيفP>0.05) الثقػة مستوى

ة كبػػدائؿ لػػدىف اسػػتخداـ الزيػػوت النباتيػػ فأوتؤكػػد ىػػذه النتػػائج ، حميػػب )الزبػػدة الحيوانيػػة(بػػدىف ال فييػػا النباتيػػة

مػع  يضػاً أ النتيجػة هبيػا وتتوافػؽ ىػذ سػتبدؿالجػبف المطبػوخ القابػؿ لممػد المفي قواـ ولوف  اً ثر سمبؤ ت لا الحميب

( نتػػائج قيػػاس القػػواـ 1، ويظيػػر الشػػكؿ رقػػـ )ؿ المقيمػػيف المختصػػيف والمسػػتيمكيفنتػػائج التقيػػيـ الحسػػي مػػف قبػػ

 .الأربعة مدالجبف المطبوخ القابؿ لم وتحديد لوف سطح خمطات

 الأربعة الجبف المطبوخ القابؿ لممد خمطات نتائج قياس القواـ وتحديد سطح لوف (:1) الشكؿ
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 :القابؿ لممد الجبف المطبوختكمفة  عمىالزبدة الحيوانية()الحميبدىف ب الزيوت النباتيةاستبداؿ تاثير  4.7

 حساب التكمفة: 4.7.1

الدىني سعره متغير لأف نسبو متغيرة وح سب عمى أساس  المصدر فحيث إ الآتي:تـ الحساب عمى النحو 

ليتر مف زيت  1سعر  ؿ.س،  1000كغ زيت جوز اليند= 1سعر   ،ؿ.س 2500كغ زبدة حيوانية =  1سعر

أما باقي المكونات نسبيا ثابتة في كؿ خمطة وبالتالي سعرىا ثابت وىو يساوي  ،ؿ.س  600عباد الشمس=

وبالتالي تـ تثبيت سعر مكونات خمطة الجبف المطبوخ ؿ.س،  13.410 كغ( =11.5ة الواحدة )لمخمط

باستثناء المصدر الدىني ومف ثـ إضافة سعرىا إلى سعر المصدر الدىني حسب نوعو ونسبو في الخمطة 

 لكؿ خمطة .  كغ( 12.5)ة والتي بمغتكمفة خمطات الجبف المطبوخة المصنعالواحدة وبذلؾ تـ حساب ت
  

مف الجبف  النيائي المستخدـ في سعر المنتج يدىنمصدر الال سبةون تأثير نوع 4.7.2
 :المطبوخ القابؿ لممد

نسبة انخفاض ومف ثـ حساب  المصنعةالقابؿ لممد  مف الجبف المطبوخ الأربعةخمطات التكمفة حساب تـ 
مقارنةً مع  ية(بدىف الحميب )الزبدة الحيوان المستبدؿ الزيوت النباتية فييالكؿ مف الخمطات الثلاثة السعر 
 (.06)رقـ  والنتائج يوضحيا الجدوؿ المصدر الدىني المستخدـ ةحسب نوع ونسبالأولى /الشاىد/ الخمطة 

 ةاعتماداً عمى نوع ونسب ونسبة انخفاض السعر القابؿ لممدالجبف المطبوخ خمطات كغ مف  1تكمفة حساب (: 26جدوؿ )ال
 المصدر الدىني المستخدـ

 

 

نسبة انخفاض  (ؿ.س)/ كغ 1تكمفة  لدىني المستخدـالمصدر ا رقـ الخمطة
 السعر %

% زبدة حيوانية 8 1 ؿ.س 3721    2 % 
% زيت جوز اليند 8 2 ؿ.س 3311     92 % 
% زيت عباد الشمس 8 3 ؿ.س 3373    90  % 
% زيت جوز اليند 4+  زيت عباد الشمس%  4 4 ؿ.س 3312    99  % 
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% زبدة حيوانية 8كغ مف الخمطة الأولى المحتوية عمى  1أف تكمفة  (26رقـ ) نلاحظ مف الجدوؿ السابؽ

وأف ىذه التكمفة تنخفض عند استخداـ  ،ؿ.س 1273كانت أعمى بالمقارنة مع تكمفة بقية الخمطات وبمغت 

الذي  (Nadeem et al., 2009) عالزيت النباتي في تصنيع الجبف المطبوخ القابؿ لممد وىذا ما توافؽ م

عماؿ الزيت النباتي يؤدي إلى تكمفة أخفض، وقد كانت أقؿ الخمطات كمفة تمؾ التي احتوت عمى ذكر بأف است

 9909كغ مف الجبف المطبوخ القابؿ لممد المصنع باستخدامو  9حيث بمغت كمفة  ،زيت عباد الشمس فقط

، % فقط 90ة الأولى المستخدـ فييا الزبدة الحيوانية نسبة انخفاض السعر مقارنة بالخمط ؿ.س وكانت

في سعر المنتج النيائي مف الجبف  المصدر الدىني المستخدـ ونسبة تأثير نوع (8ويظير الشكؿ رقـ )

 .ونسبة انخفاضو المطبوخ القابؿ لممد

المصدر الدىني المستخدـ في سعر المنتج النيائي مف الجبف المطبوخ  ونسبة تأثير نوع (:0) الشكؿ
 ونسبة انخفاضو القابؿ لممد
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  Conclusions & Recommendations :الاستنتاجات والتوصيات. 5

    Conclusions :ستنتاجاتالا 5.1

 لمدة( ـ83-01) بحدود المعاممة الحرارية( والتي كانتف عممية التصنيع )أ الميكروبيبينت نتائج التحميؿ  .1

 .فطورريا الكوليفورـ والخمائر والبكتيو ذات كفاءة عالية في تحطيـ خلايا البكتيريا الخضرية  دقائؽ( 5)

أف  لوحظحيث  ـ(1–1) اً مبرد وحفظ ضرورة نتائج تقييـ قابمية الحفظ لمحبف المطبوخ القابؿ لممد بينت .2

 .ةالميكروبي الحمولةفي  ادةدوف حصوؿ أية زيمف أسابيع  0 لمدةالمنتج قابؿ لمخزف في ىذه الدرجة 

 أسابيع 0لفترة تزيد عف  حرارة الغرفةعمى درجة  نو عند تخزيف الجبف المطبوخ القابؿ لممدأبينت النتائج  .3

 pHػػػالقيمة يحصؿ انخفاض في ، كما يحصؿ زيادة متصاعدة في معدؿ النمو الميكروبي مع مدة الخزف

 الحسية. فاتالص وانفصاؿ الماء ويصبح لير مقبوؿ مف ناحية

مقيميف مف قبؿ الية استخداـ الزيوت النباتالقابؿ لممد ب الجبف المطبوخ لخمطاتالتقييـ الحسي بينت نتائج  .4

مطبوخ قابؿ  في تصنيع جبف بديؿ لمدىف الحيوانيك الزيوت النباتيةيمكف استخداـ  نوأ مختصيف والمستيمؾال

ثر عطاء الألإابيع أس 0 بعد انتياء زنة بالبرادالمخخمطات ال في وكيميائية جيدة حسية صخوا يلممد ذ

 .نجاح عممية الاستبداؿيعني  الخزف المبرد وىذا مفي الصحي لممستيمؾ يجابالإ

بعدـ  المختصيف مع نتائج التقييـ الحسي مف قبؿ المقيميف ـ الحسي مف قبؿ المستيمؾيج التقيتوافقت نتائ .5

الجبف و  باستخداـ الزيوت النباتية المطبوخ القابؿ لممدالجبف  بيف 5 %معنوية عند مستوى  وجود فروقات

عجابيـ تصيفالمخو المستيمؾ  تقبؿ فاالنوع ؿناو  /باستخداـ الزبدة الحيوانية/ المطبوخ القابؿ لممد الشاىد  وا 

بنوعيف مف أنواع فيو  مستبدؿ ،ةخواص حسية جيد يذ قابؿ لممد صحيجبف مطبوخ  إنتاج مكانيةإكد ؤ وت

 الحسية.الصفات  فير يتغي دوفمف و  ببدىف الحمي يةالزيوت النبات
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تأثرت الخواص الفيزيوكيميائية لمجبف المطبوخ القابؿ لممد باستخداـ الزيوت النباتية وبقيت ضمف الحدود  .6

 السورية.الطبيعية التي أشارت إلييا المواصفة القياسية 

قواـ، الموف والمظير عند استخداـ زيت قبوؿ التقييـ الحسي لكؿ مف النكية، الفي بينت النتائج انخفاض  .7

اليند،  مع زيت جوززيت عباد الشمس  نتائج القبوؿ عند دمج تحسفعباد الشمس لوحده في التصنيع مع 

زيت جوز اليند مف حيث القواـ المميز لمجبف المطبوخ القابؿ لممد المصنعة التي تحتوي تفوقت الخمطات و 

 عف باقي الخمطات الأخرى.

 5 % مستوىعند  معنوية الموف وقياس القواـ لمجبف المطبوخ القابؿ لممد عدـ وجود فروقات تقديربينت نتائج  .8

استخداـ الزيوت أف  يعني ممابدىف الحميب  الزيوت النباتيةالمستبدؿ فييا الشاىد والخمطات الخمطة بيف 

 ىذه تتوافقو  القابؿ لممدالمطبوخ لوف وقواـ الجبف  فير ييتغ أيلـ تحدث  النباتية كبدائؿ لدىف الحميب

 المختصيف.بؿ المستيمؾ والمقيميف مع نتائج التقيـ الحسي مف ق النتائج

خاصة زيت عباد الشمس خفض مف تكمفة تصنيع الجبف المطبوخ ببينت النتائج أف استخداـ الزيوت النباتية و  .9

 لممد.القابؿ 
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  Recommendations :وصياتتال 5.2

 ألذية” لإنتاجبف المطبوخ القابؿ لممد في تصنيع الج دىف الحميبب ؿ الزيوت النباتيةاستبدابدراسة توصي ال .1

 “.يةصح

جبف مطبوخ قابؿ  عمى والحصوؿ اليند جوز زيت مع خمطو أو بمفرده الشمس عباد زيت استخداـ يمكف .2

 .المميزة والنكية المنخفض والسعر العالية الغذائية القيمة حيث مف مميز لممد
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