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 الملخص 
 
 

هدف هذا ال�حث إلى التحري عن مستوى الأمینات الحیو�ة في عدة أنواع من الأج�ان المحل�ة. حیث    
وهي:   المحافظات السور�ة    نواع من الأج�ان السور�ة من مختلفعینات عشوائ�ة من عشر أجمع خمس  
 .   ، ناعم , قشقوان ، شلل ، عكاوي ، موزار�لا ، مطبوخ ، وشنكل�ش  )�قر, غنم ، ماعز(  جبن أب�ض

،  HPLC) (       قدرت �م�ة الأمینات الحیو�ة فیها �استخدام تقن�ة الكروماتوغراف�ا السائلة العال�ة الأداء
٪ من الأج�ان المدروسة احتوى 90والمحتوى من الرطو�ة ، و٪ للحموضة, و٪ للملح.  بینت النتائج أن  

فینیل إیتیل أمین  - β٪ منها على  30٪ منها احتوى على التر�تامین ، بینما احتوى  20على اله�ستامین, و
ت�اینت ق�مها �شكل  10والكادافیر�ن ، و   ٪ منها فقط احتوى على التیرامین . أما التحالیل الك�م�ائ�ة فقد 

ق�م  بین  ارت�اط  أي  وجود  یلاحظ  ولم   ، الأج�ان  هذه  من  نوع  �ل  تصن�ع  طر�قة  نت�جة لاختلاف  كبیر 
 المؤشرات الك�م�ائ�ة لهذه الأج�ان و�ین نسب الأمینات الحیو�ة فیها .

  Cْ63المعاملة الحرار�ة ([تم تصن�ع الجبن الأب�ض السوري بدءاً من حلیب �قر, ودرس تأثیر �ل من:     
في محتواه من  ]  , Cْ25 (4 (, ودرجة حرارة الحفظ  )٪20,  (16د) , تر�یز المحلول الملحي  30لمدة 

  , الناتج (رطو�ة  للجبن  الجودة  والتر�تامین فقط) ومؤشرات  اله�ستامین  ف�ه  الحیو�ة (حیث وجد  الأمینات 
 یوم).   15یوماً و�فاصل زمني ( 60حموضة , وملح) خلال فترة التخز�ن التي استمرت 

أدت المعاملة الحرار�ة إلى انخفاض نس�ة الحموضة والملح وارتفاع نس�ة الرطو�ة في الجبن المصنع ,     
كذلك أدت إلى انخفاض تر�یز �ل من اله�ستامین والتر�تامین في عینات الجبن المصنعة  بنس�ة تراوحت  

 للتر�تامین وذلك في نها�ة فترة الحفظ .  ٪ 55.3و   ٪49.7لله�ستامین , و�ین  ٪50.4٪ و 39.2بین 
٪ إلى انخفاض نس�ة الرطو�ة والحموضة وارتفاع نس�ة 20أدى استخدام محلول ملحي مرتفع التر�یز     

إلى   أدى  �ما  م�ستر,  حلیب  من  أو  خام  حلیب  من  سواء  المصنعة  الأب�ض  الجبن  عینات  في  الملح 
لله�ستامین   ٪13.7٪ و  3.5انخفاض تر�یز �ل من اله�ستامین والتر�تامین في الجبن بنس�ة تراوحت بین  

 للتر�تامین وذلك في نها�ة فترة الحفظ .    ٪ 12.7و   ٪6.2, و�ین  
المنخفضة      التخز�ن  والملح    Cْ4أثرت درجة حرارة  الحموضة  نس�ة �ل من  إ�جابي في خفض  �شكل 

المصنعة    الجبن  عینات  والتر�تامین في  اله�ستامین  تر�یز �ل من  انخفض  الرطو�ة . �ما  نس�ة  وارتفاع 
للتر�تامین وذلك في نها�ة   ٪ 24.6و     ٪ 15.1لله�ستامین , و�ین    ٪22.5٪ و  9.9بنس�ة تراوحت بین  

 فترة الحفظ .
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الرطو�ة      محتوى  انخفض  حیث  المصنع,  الأب�ض  للجبن  الك�م�ائ�ة  المؤشرات  في  التخز�ن  زمن  أثر 

الحیو�ة في   الأمینات  تر�یز  ازداد  , �ما  الحفظ  زمن  تقدم  والملح مع  الحموضة  من  نس�ة �لاً  وارتفعت 

تر�یزها  وأخذ  الحفظ  من  تقر��اً  شهر  �عد  الجبن  في  تكونها  بدأ  حیث   , ملحوظ  �شكل  الجبن  عینات 

 �الارتفاع مع تقدم زمن الحفظ . 

بینت الدراسة وجود ارت�اط سلبي قوي بین نس�ة �ل من الرطو�ة والملح و�ین تر�یز الأمینات الحیو�ة ,    

, في حین �ان الارت�اط إ�جابي بین نس�ة الحموضة     1-من    (R)حیث اقتر�ت جم�ع ق�م معامل الارت�اط  

وذلك في جم�ع عینات الجبن المصنعة سواءً    1وتر�یز الأمینات الحیو�ة �ق�م معامل ارت�اط اقتر�ت من  

 من حلیب خام أو من حلیب م�ستر. 

و�مقارنة تر�یز الأمینات الحیو�ة في عینات الجبن المحل�ة المختبرة في الدراسة مع الحدود الموصى     

الدول�ة   والدواء  الغذاء  بلغت  (FDA) بها من قبل منظمة  المخالفة  نس�ة  أن  , �ذلك �انت  92, وجد   ٪

لمدة   والمخزنة  م�ستر  أو  خام  حلیب  من  المصنعة  الأب�ض  الجبن  عینات  في  المخالفة  یوماً   60نس�ة 

 ٪ �النس�ة للتر�تامین. 37.5٪ �النس�ة لله�ستامین و 100

 

 
  

      
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ABSTRACT 
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   This research was aimed to detect the level of  biogenic amines in some 
locally cheese types. Five cheese samples out of ten Syrian cheese were selected 
randomly from different Syrian provinces. These samples were: white cheese 
(cow, sheep , goat) , soft cheese, kashkaval cheese, string cheese, ackawi cheese, 
mozzarella, processed cheese, and chenklish. Biogenic amines were evaluated 
by the high-performance liquid chromatography technique  (HPLC). Moreover , 
content of moisture, % acidity and % salt were estimated. The results 
demonstrated that 90% of  tested cheese samples contained Histamine, and 20% 
of it contained Tryptamine , while 30% of it contained β-phenylethylamine and 
Cadaverine and only 10% of it contained Tyramine . The chemical analysis 
revealed significant variations between cheese types as the processing 
techniques were different. No correlation was detected between the chemical 
characteristics and the levels of biogenic amines.                                                                                          

   Syrian white cheese was manufactured from cow milk, it was studied effect of: 
[thermal treatment (63ْC for 30 minutes), the concentration of  brine (16 and 
20%), and the temperature of storage  (4 and 25 ْ   C)] on  the content of biogenic 
amines (Histamine and Tryptamine found only in it), and the indicators of 
quality of processed cheese (moisture, acidity, and salt), during the storage 
lasted 60 days and every 15 days. 
                                                                                                                          
   Thermal treatment  redused the acidity, salt and increased moisture  in 
processed cheese, also it reduced Histamine and Tryptamine concentration in 
processed cheese samples by ranged between 39.2% and 50.4% for Histamine, 
and between 49.7% and 55.3% for Tryptamine at the end of the storage.              

                                                                                    
    Using high brine concentration  20% redused the moisture, acidity and  it 
increased salt in  white processed cheese samples either from raw or  pasteurized 
milk, it also reduced Histamine and Tryptamine concentration in cheese by 
ranged between 3.5% and 13.7% for Histamine , and between 6.2 % and 12.7 % 
for Tryptamine at the end of the storage. 
 
   Storage at low Temperature 4ْC effected positively on reduction the acidity, 
salt, and  it increased moisture. It also decreased the concentration of each of 
Histamine and Tryptamine in processed cheese samples  by ranged between 
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9.9%  and  22.5% for Histamine, and between 15.1% and 24.6% for Tryptamine 
at the end of the storage .                           

                                                   
   Chemical indicators of white processed cheese was affected by The  storage 
time, the  content of moisture was redused , acidity and salt was increased  with  
progress of storage, the concentration of biogenic amines in cheese samples was 
also increased significantly,  it formed  in  cheese after nearly a month of storage 
and its concentration rose with  progress of storage. 
                               
    The study showed a strong negative correlation  between the  moisture, salt 
and the concentration of biogenic amines, all the values of the correlation 
coefficient (R) closed to -1, while the positive correlation was found  between 
acidity and the concentration of  biogenic amines  with values of correlation 
coefficient closed to 1, in all white processed cheese samples  from  either raw 
or pasteurized milk. 
                                                                            
   Comparing the concentration of biogenic amines  in local tested cheese 
samples in the study with the limits recommended by the Food and Drug 
Administration (FDA),  it found that the rate of offence was 92%, as well as the 
rate  of  offence in white processed cheese samples  from raw or pasteurized 
milk, and stored for 60 days was 100% for Histamine and 37.5% for 
Tryptamine.                                                                       

 

 

 

 

 

 

 

 Introductionالمقدمــة 1- 
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عاني العالم في الآونة الأخیرة من أمراض عدیدة تعددت مسب�اتها، مثل الأمراض الناتجة عن تلوث �   

�العناصر الثقیلة، والمبیدات، والسموم الفطر�ة. أو تلك   �ال�كتر�ا المواد الغذائ�ة  الناتجة عن تلوث الغذاء 

. وقد وجدت مر��ات أمین�ة في (Aymerich et al., 2006)المفرزة للسموم أو المفككة للمواد الغذائ�ة  

التي تحدث �ثیر من حالات التسمم الغذائي،    بر من الموادوتعت ،  للإنسان والحیوان  تحدث أمراضاً الغذاء  

  ،وات المتخمرةاالخضر   ،الب�ض،  اللحوم  منتجات  الأج�ان،  ,الأسماك  یها مثلعل  ينت�جة تناول أغذ�ة تحتو 

 .  (Landete et al., 2007)خمورال، و البیرة ،منتجات فول الصو�ا

فإنه  ت�جةً ون    الجبن  استهلاك  لارتفاع  �التسمم    المرت�طة  السمك,  �عد  الغذائ�ة  المواد  أكثر  ثاني  ُ�عد 

حیث �عتبر إنتاج   ،(Dicakova et al., 2004 ; Burdychova and Komprda, 2007)  الأمیني

الأمین�ة الحرة, الأمینات الحیو�ة في الجبن ظاهرة معقدة تعتمد على عدة مؤشرات: محتواه من الحموض  

 Gardini et)الجبن, نس�ة الرطو�ة, تر�یز الملح, زمن و درجة حرارة التخز�ن    pHالحمولة الم�كرو��ة,  

al., 2001 ; Rodriguez et al., 2002 ; Sarkadi, 2004)  ما �عد محتوى الأج�ان من الأمینات� .

 ,.Jayarajah et al., 2007; Bunkova et al)الحیو�ة مؤشراً هاماً لفسادها وجعلها غیرآمنة صح�اً  

, لما تسب�ه هذه المر��ات من أعراض عدیدة �ارتفاع ضغط الدم, صداع, اضطرا�ات معو�ة, عدم  (2010

 (Jarisch, 2004).اتزان, غث�ان, وغیرها من الأعراض المرض�ة الأخرى 

على     السور�ة  العر��ة  الجمهور�ة  في  إجراؤها  تم  التي  الأ�حاث  وقلة   ، الموضوع  هذا  لأهم�ة  ونظراً 

الأمینات   خطورة  إلى  إضافةً   , ف�ه  التصن�ع  عمل�ات  تأثیر  ومدى   , السور�ة  للأج�ان  الأمیني  المحتوى 

علیها محب�ة ومرغو�ة من قبل  تحتوي  التي  الغذائ�ة  المواد  وأن  , خاصةً   الإنسان  على صحة  الحیو�ة 

جم�ع الأعمار؛ �ان لابد من تسل�ط الضوء على هذا الجانب, ودراسة تأثیر عمل�ات التصن�ع في مستوى  

 الأمینات الحیو�ة في �عضٍٍ◌ٍ◌ٍ◌ من الأج�ان المحل�ة. 
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 Research Aimsأهداف ال�حث  2-

 

 یهدف هذا ال�حث إلى:    

 

 . التحري عن مستوى الأمینات الحیو�ة في �عض الأج�ان المحل�ة 
 
 في مستوى  الأب�ض البلدي دراسة تأثیر المعاملة الحرار�ة للحلیب المستخدم في صناعة الجبن

 الأمینات الحیو�ة خلال فترة التخز�ن.

 
  في    الأب�ض البلديدرجة حرارة التخز�ن للجبن  دراسة تأثیر �ل من تر�یز المحلول الملحي و

 مستوى الأمینات الحیو�ة خلال فترة التخز�ن. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Literature Reviewالمرجع�ة الدراسة 3- 
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 : Biogenic Aminesالأمینات الحیو�ة 1-3- 

تعرف الأمینات الحیو�ة �أنها مجموعة من المر��ات العضو�ة النتروجین�ة ذات وزن جز�ئي منخفض      

, 2009)et al.(Aliakbarlu   ,  تنشأ من مر�ب الأمون�ا  �مكن أن)3(NH   استبدال ذرة هیدروجین أو� ،

أر�ل.   أو  ألكیل  �مجموعة  ثلاث  أو  ع�اد  اثنتین  لتلو�ن  �اف�ة  واضحة  قلو�ة  ذات  قطب�ة  مر��ات  وهي 

الشمس �اللون الأزرق، درجة غل�انها أخفض من الكحولات أو الحموض الكر�و�سیل�ة الموافقة، وتستط�ع  

قطب�ة   أقل  محلات  في  تنحل  �ما  الماء،  في  الانحلال  جیدة  فهي  الماء،  مع  هیدروجین�ة  روا�ط  تشكیل 

 . )1985(الیوسفي، كالإیثر، الكحول, والبنزن 

أن      �مكن  ال�كتر�ا�ذلك  وجود  من  الأمینات  للأنز�مات  تنتج  �ر�و�سیل   المفرزة  نزع  على  القادرة 

حینئذ   Decarboxylase   (Pereira et al., 2001; Fernandez et al., 2007)   الحموض الأمین�ة

یتحول الحمض الأمیني المفید للجسم إلى مر�ب أمیني ضار و�جب على الجسم التخلص منه, �ما في  

 التفاعل التالي : 

 

2+ CO NH2-CH2-R             arboxylasecDe   NH2         -CH-R 

 
COOH                                                                                       

 ي الحمض الأمین                                          الأمین المناظر                     

 2006)، وآخرون. سمینة(

�فعلو�ما      تنتج  المر��ات  تلك  قبل  أن  من  المفرزة  �اسم   الأنز�مات  فتعرف  الدق�قة,  الح�ة  الكائنات 

الحیو�ة   المثال:  و   Biogenic aminesالأمینات  سبیل  على  منها    ،   تیرامین  ،(ه�ستامین  نذ�ر 

أمین  إفینیل    -β،    تر�تامین,  كادافیر�ن إلخیتیل   ,( , (ه�ستدین  التال�ة  الأمین�ة  الحموض  من  الناتجة   ,

 Ferrer et al., 2007 ; Bover-Cid), لا�سین , تر�توفان , فینیل ألانین , إلخ) على التوالي  تایروز�ن
et al., 2008)  

 

 :  Chemical Structure of Biogenic Aminesالبن�ة الك�م�ائ�ة للأمینات الحیو�ة 2-3- 
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2006)  (Gugliucci, 2004 ; Kvasnicka and  Voldrich, . 

 

                                                 
 

Tyramine                                        Histamine 
 

                       

                                                                                                             

                                                                                                  

                   β-phenyl ethyl amine                               Tryptamine                                       

  

                

Cadaverine 

 

 :Aspects of Biogenic Amines Toxicity السم�ة للأمینات الحیو�ة  المظاهر 3-3-

الأطعمة قد  عمل�ة تشكلها في العدید من  , و للإنسان والحیوان  مواد سامة تحدث أمراضاً  تعتبر الأمینات   
الغذائي                                             �التسمم  ما�سمى  لحدوث  سب�اً  تكون  قد  المر��ات  هذه  لأن   , مشكلة  تكون 

(Fernandez et al., 2006 ; Lucas et al., 2008)  ,  دول �ثیرة    يف  اتومن الثابت حدوث تسمم
 . )1( جدول�ما هو موضح في ال ,حیو�ةالمینات الأعلى  يمن العالم نت�جة تناول أغذ�ة تحتو 

 

 .  سب�ة لهاالعالم وأنواع الأغذ�ة الم  ي ف  الحیو�ة  ) حالات التسمم �الأمینات1جدول(ال    

http://www.google.com/imgres?imgurl=http://www.natural-pain-relief-guide.com/image-files/histamine-structure.jpg&imgrefurl=http://www.natural-pain-relief-guide.com/allergies-and-asthma-information.html&usg=__YEaICGx_UP9qijcvtFxmeR8YzOo=&h=186&w=368&sz=6&hl=ar&start=7&zoom=1&tbnid=LQ6Wyz6ueMn8oM:&tbnh=62&tbnw=122&ei=3SHvTo6tDYLP8QOfj-GKCg&prev=/images?q=histamine%22Chemical+Structure+%22&hl=ar&sa=X&gbv=2&tbm=isch&itbs=1
http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/thumb/f/fe/Fenyloetyloamina.svg/220px-Fenyloetyloamina.svg.png
http://www.google.com/imgres?imgurl=http://structures.wishartlab.com/molecules/HMDB00303/image.png&imgrefurl=http://www.hmdb.ca/metabolites/HMDB00303&usg=__3QClURLkJ_2nTVO910us0HGBhM8=&h=500&w=500&sz=14&hl=ar&start=6&zoom=1&tbnid=czH83WOemGZ1FM:&tbnh=130&tbnw=130&ei=ePPyTrzED46FhQfQrc2fAQ&prev=/images?q=tryptamine%22Chemical+Structure+%22&hl=ar&sa=G&gbv=2&tbm=isch&itbs=1
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                                                                       Shalaby, 1996)(  

تناول غذاء �حتوي على   (Vinci and Antonelli, 2002)وقد أشار    إلى أن الأعراض الناتجة من 

لأمینات الحیو�ة فا الأمینات تختفي عادة خلال �ضعة ساعات, لكن هذا لا �منع من وجود حالات خطیرة.

الت�ارات  ناقلات  تؤثر في  التأثیرات عصب�ة  هذه  تكون  الإنسان، قد  على  هامة  تأثیرات فیز�ولوج�ة  ذات 

و�وضح  (Novella-Rodriguez et al., 2004)العصب�ة، أووعائ�ة تؤثر في الجهاز الوعائي(القلب)  

 ) الأمینات الحیو�ة في الأغذ�ة وتأثیراتها الفیز�ولوج�ة على الجسم.  2الجدول (

 .) الأمینات الحیو�ة في الأغذ�ة وتأثیراتها الفیز�ولوج�ة2الجدول ( 

 سببالغذاء الم الدولة 

 شیدرتجبن ال ,السمك  كندا

 فخذ الخنز�ر , السمك فرنسا

 الكرنب الحلو ,ودا غجبن ال ,السمك  لمان�ا أ

 السمك الدانمارك ,نیوز�لندا ,لتراكان

 الدجاج ,السمك  ال�ا�ان 

 وداغجبن ال هولندا 

 ي الجبن السو�سر  ,السمك  أمر�كا 

 الأمین التأثیرات الفیز�ولوج�ة 

إفراز الأدر�نالین والنورأدر�نالین, تحفیز العضلات الناعمة لفتحة الشرج  

والأمعاء والجهاز التنفسي ، تنب�ه الت�ارات العصب�ة ، التحكم في إفراز 

 الأحماض �المعدة. 

 اله�ستامین 
Histamine 

  , القلب  من  الدم  خروج  ز�ادة  (الخارج�ة),  المح�طة  الأوع�ة  انق�اض 

إفراز اللعاب والدموع , ز�ادة التنفس , ارتفاع مستوى سكر الدم , إفراز 

 النورأدر�نالین من الجهاز العصبي , الصداع النصفي (الشق�قة).

 التیرامین 
Tyramine 

ارتفاع ضغط الدم ، �طء القلب , تشنج عضلات الفك , شل حر�ة 

 الأطراف ، ز�ادة سم�ة الأمینات الأخرى.

 الكادافیر�ن
Cadaverine 
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 (Lange et al., 2002)                                                                                                                      

والأمینات الحیو�ة تؤدي إلى حدوث أنواع عدیدة من التسممات المحمولة �الغذاء , ومن أهمها التسمم     

اله�ستامیني والتسمم التیرامیني, و�مكن فقط أن تظهر التأثیرات الضارة الناتجة من تناول الأغذ�ة المحتو�ة 

على نس�ة عال�ة من الأمینات الحیو�ة عندما تنتقل بتر�یز زائد إلى مجرى الدم , وتكمن خطورة الأمینات  

 .  (Whrl et al., 2004)ة للسرطانأ�ضاً في �ونها مواد أول�ة للمواد المسب�

 هناك العدید من العوامل التي تساعد على تكو�ن هذه الأمینات الحیو�ة في الغذاء وتشمل:   

 مدى توافر الأحماض الأمین�ة الحرة. •

وجود   • لأنز�مات  مدى  المفرزة  الدق�قة  الح�ة  الأحماض الكائنات  من  الكر�و�سیل  مجام�ع  نزع 

 الأمین�ة. 

ودرجة    pHمثل    وفاعلیتها  الظروف المفضلة لمثل هذه الكائنات الح�ة للنمو و�نتاج الأنز�مات •

   .(Guerzoni and Suzzi, 2001) الحرارة ونس�ة الملح

ومع أن الأمینات الحیو�ة تتكون عادة في الغذاء أثناء عمل�ات التحلل أو الفساد , التي تتضمن تكو�ن     

النازع  الفعل  ذات  للأنز�مات  ال�كتر�ا  إنتاج  مع  البروتین,  تحلل  عمل�ة  خلال  الحرة  الأمین�ة   الأحماض 

، إلا أنه قد تتكون �م�ات �بیرة  (Komprda et al., 2007) لمجام�ع الكر�و�سیل من الحمض الأمیني

من الأمینات دون حدوث أي تغیر في الخواص الحس�ة والمظهر�ة للغذاء, وهنا تكمن المشكلة الحق�ق�ة  

یتناول الإنسان هذا الغذاء دون معرفة �محتواه من الأمینات الحیو�ة, ثم �فاجئ �حدوث الأعراض   حین 

ا  , النصفي  الصداع   , القيء   , الإسهال  مثل  وغیرها  المرض�ة  الجلد  واحمرار   ,  Kalac and) لحكة 

Krausova, 2005).  

ارتفاع ضغط الدم , الصداع   إفراز النورأدر�نالین من الجهاز العصبي ,

 النصفي(الشق�قة). 

β-  یتیل إفینیل

 أمین 
-phenyl β 

ethyl amine 

 التر�تامین  ارتفاع ضغط الدم. 
Tryptamine 
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 : Histamine Poisoning التسمم اله�ستامیني  1-3-3-

اله�ستامین ع�ارة عن مادة ��م�ائ�ة لها تأثیر حیوي قوي, و�مكن أن تسبب أعراضاً �ثیرةً داخل الجسم    

(Pollock et al., 1991)    خلا�ا الدم تحتوي على �م�ات �بیرة من اله�ستامین مخزنة في  . ومع أن

خلا�ا خاصة, إلا أن تأثیر اله�ستامین لا �ظهر مالم �حدث تفاعلات خاصة تؤدي إلى خروجه من هذه 

والتسمم اله�ستامیني �كون  .    (Repka-Ramirez and  Baraniuk, 2002)الخلا�ا إلى مجرى الدم  

الجلد�ة  ال�قع   , الحكة  تشمل  و   , الجلد  على  تظهر  التي  الممیزة  الأعراض  من  �بیر  �عدد  مصحو�اً 

المعو�ة �الإس تشمل الاضطرا�ات  الموضعي  �ذلك  الالتهاب  أو  الاتزان,  والاحمرار  عدم  والمغص,  هال 

,  الغث�ان, إضافة إلى ارتفاع ضغط الدم, الصداع, تورم اللوزتین وظهور بثور على اللسان, واللون الشاحب

, تنفس�ة  وأزمات  تظهر ذ�حة صدر�ة  الشدیدة  الحالات  أو فشل قلبي  وفي  �الدماغ   ,Jarisch)   نز�ف 

2004) . 

�مكن أن ینتج التسمم �اله�ستامین نت�جة تناول أغذ�ة تحتوي على �م�ات �بیرة منه ، وخاصة الجبن    

اله�ستامیني,    حیث �التسمم  والمرت�طة  السمك  �عد  الغذائ�ة  المواد  أكثر  ثاني  الجبن  سجلت �عتبر  ولقد 

�الجبن، مثل جبن الغودا �اله�ستامین الموجود  ,  والجبن السو�سري , وجبن التشیدر   حالات من التسمم 

(Maijala and Erola, 2002; Sumner, 1990)   ول�س �الضرورة أن �كون وجود اله�ستامین في .

الأغذ�ة مصدر خطورة, فالجسم �ستط�ع أن یتحمل  �م�ات صغیرة منه �فضل وجود نظام أنز�مي عالي  

الإنسان أمعاء  اله�ستامین     (Mono Amine Oxidase M.A.O)الكفاءة في  إزالة سم�ة   على  قادر 

سواءً الموجود في الغذاء أوالذي تكونه ال�كتر�ا المعو�ة, بتحو�له إلى نواتج غیر سامة، إلا أنه  �فشل فى 

الجسم   إلى  تصل  والتي  اله�ستامین  من  المرتفعة  الكم�ات  سم�ة  طر�ق   (Sarkadi, 2004)إزالة  عن 

و�التالي یؤدي   »M.A.Oبتثب�ط نشاط المر��ات «والتي تقوم  أدو�ة الاكتئاب النفسي    الغذاء أو عند تناول

حدوث  ل  ةؤد�مفي الخلا�ا    ةغیر متكسر �ات أمین�ة  مر�  �قاءكم�ات �بیرة من الجبن إلى  لالمر�ض  تناول  

تناول الأغذ�ة ر عند  التزام جانب الحذ   المرضى  هؤلاء  �جب على، لذا  داخل الجسم  غیر مرغو�ة  تفاعلات

أمینات على  المحتو�ة  والأدو�ة  مثل 2004)المدني،  (  والمشرو�ات  أخرى  أمینات  وجود  �ذلك   .

الكادافیر�ن التر�تامین,  ,  (البیوتر�سین,  مع   -βالتیرامین,  والسبیرمیدین)  السبیرمین,   أمین,  إیتیل  فینیل 

اله�ستامین في الغذاء یث�ط  عمل�ة هدم اله�ستامین و�ؤدي إلى ز�ادة امتصاصه عبر جدار الأمعاء, مما  

  .  (Zuzana et al., 2004 ; Ladero et al., 2008)یز�د من شدة التسمم �ه 
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 : Tyramine Poisoningالتسمم التیرامیني  2-3-3-

التیرامین في     أهم�ة  تعود  و  للدم.  الوعائي  الجهاز  تؤثر في  التي  الضغط  أمینات  التیرامین من  �عتبر 

, حیث یؤثر �طر�قة م�اشرة عن طر�ق  (Rivas et al., 2006)الأغذ�ة �صفة أساس�ة إلى تأثیراته السامة 

القلب             من  الخارج  الدم  ضغط  في  ز�ادة  مسب�اً  العصبي  الجهاز  من  النورأدر�نالین  إفراز 

(Chiacchierini et al., 2005)  , , �ما �عمل على توس�ع حدقة العین و�سبب إفراز الدموع واللعاب 

 Dicakova)�شارك في نشوء داء الشق�قة و�ؤدي إلى سرعة وز�ادة التنفس و�ذلك ز�ادة سكر الدم, أ�ضاً 

et al., 2001)  ,                          وقد �شجع على نز�ف المخ أو الأزمات القلب�ة( Maijala 

and Erola, 2002). 

 :  Amines as carcinogenicالأمینات �مواد مسب�ة للسرطان3-3-3- 

أن    (Pircher et al., 2007)أشار    وذلك عن  إلى  المسرطنة,  للمواد  أول�ة  تعمل �مواد  الأمینات قد 

طر�ق تفاعلها داخل الجسم مع النترات أوالنتر�ت الموجود في المادة الغذائ�ة لتكو�ن النتروز أمین , الذي  

النتروز  تكوّن  أن  �مكن  الأمینات  أن  ثبت  وقد  الإنسان.  على صحة  �عتبر مادة مسرطنة وذات خطورة 

أمین حینما تتعرض للنتر�ت تحت ظروف مشابهة لتلك التي توجد في معدة الإنسان, حیث یتكون مر�ب  

3-diazotyramine    النتر�ت التیرامین مع  تفاعل  نت�جة  الإنسان   ,.Rea et al)المسرطن  في معدة 

2004)   . 

السبیرمین,      (الأغماتین,  مثل  المسرطنة  أمین  النتروز  مادة  تكوّن  أن  �مكن  أخرى  أمینات  یوجد  �ما 

,   (Vidal-Carou,  2003) السبیرمیدین) والموجودة �كثرة في الأسماك واللحوم ومنتجات الخضروات  

وعموماً فقد وجدت ز�ادة معنو�ة في �م�ة النتروز أمین في بول الإنسان عقب تناوله وج�ة محتو�ة على 

 Doyle et al., 1993; Komprda et)النترات والأمینات مقارنة مع وج�ة غیر محتو�ة على الأمینات 

al., 2008) . 

 

 

 Bacteria responsible for amine formation :  الأمینات دور ال�كتر�ا في تكو�ن4-3- 
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الجبن،                        في  الحیو�ة  الأمینات  إنتاج  على  القدرة  لها  التي  الم�كرو�ات  من  العدید  هناك 

: مثل  الأمین�ة  الأحماض  من  الكر�و�سیل  لمجموعة  نازعة  أنز�مات  لامتلاكها                              أجناس  وذلك 

 Pseudomonas  ,Clostridium   , Micrococcus  ,Streptococcus   Str.mitis) 

(Str.faecium  (Suzzi and Gardini, 2003; Abou-Donia, 1991)    , حمض �كتر�ا  و�ذلك 

 , Lactobacillus   Lb.bulgaricus)  ,Lb.casei    , Lb.buchneri  , Lb.acidophilus اللبن  

Lb.lactis    ,  (Lb.arabinosus  (Bover-Cid et al., 2001; Arena et al., 2007).    كما أشار

إلى أن ال�كتر�ا الملوثة للمنتجات اللبن�ة    (Bunka et al., 2010; Marcobal et al., 2005)كل من   

�كتر�ا  معظم  قدرة  لعدم  وذلك  المضاف  ال�ادئ  ول�س  فیها،  الحیو�ة  الأمینات  إنتاج  عن  المسؤولة  هي 

المر��ات هذه  إنتاج  على  مثل  �استثناء  ال�ادئ  اللبن�ة  المنتجات  في  ��ادئ  المستخدمة  ال�كتر�ا           �عض 

Lactococcus.lactis     ,. Lactobacillus.helveticus  وقد وجد (Rodriguez-Jerez et al., 

1994a) كتر�ا� اله�ستامین   Bacillus maceransأن  إنتاج  على  قادرة  الإ�طالي  الجبن  من  المعزولة 

 Cْ30و�ان أعلى إنتاج لله�ستامین عند درجة حرارة  ,   Cْ43   , 37  ، 30 ،22على درجات حرارة مختلفة  

بلغ     (Ibrahim and Amer, 2010)�ما أشار    مل من وسط النمو.100 ملغ ه�ستامین/  428حیث 

غال�اً هي المسؤولة عن إنتاج الأمینات الحیو�ة في الجبن خاصة  Enterobacteriaceaeإلى أن عائلة 

أعدادها   تتجاوز  حیث   10 6عندما  جبن,  الأمینات  خل�ة/غ  إنتاج  على  الأمین�ة  الأحماض  حث  یزداد 

لأن هذه ال�كتر�ا تسرع من عمل�ة تحلل البروتین  خل�ه/ غ جبن,       2- 910الحیو�ة المقابلة لها عند توافر  

 Begona et)و�نتاج �م�ة �بیرة من الأحماض الأمین�ة التي تعمل على ز�ادة تكو�ن الأمن�ات الحیو�ة  

al., 1998)    .  في حین بیّن(Svec et al., 2009)    أنه في الأج�ان الهولند�ة  غال�اً ما تكون �كتر�ا

والنازعة لكر�و�سیل الحموض Leuconostoc)    , (Lactobacillus  حمض اللبن غیر متجانسة التخمر

نشاطها   إلى  �الإضافة  ولكن   ، الجبن  في  الأمینات  من  �بیرة  �م�ات  تشكل  المسؤولة عن  الأمین�ة هي 

 Bernardeau et)النازع للكر�و�سیل فإن التر�یز البدائي للحموض الأمین�ة الحرة في الجبن مهم جداً  

al., 2008) .  

قام       خام   15بتحلیل    (Roig-Sagues et al., 2002)وقد  حلیب  من  المصنعة  الأج�ان  من  نوع 

للتحري عن وجود العص�ات اللبن�ة فیها, فعزل منها سلالة نازعة لكر�و�سیل الحمض الأمیني التایروز�ن  

للتیرامین,   NZTD1  Lactobacillus brevisهي   الحمض   5و  المنتجة  لكر�و�سیل  نازعة  سلالات 
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 Lb.buchneri NZHD1)  ,Lb.buchneri NZHD2  ,   Lb.buchneri   ستدین هي:�الأمیني اله

NZHD3  , Lb. buchneri NZHD4  ,Lb. buchneri NZHD5 (   وجم�عها موج�ة الغرام , سال�ة

الكتالاز , ومتشابهة في أنماط تخمر السكر , على الرغم من أنها عزلت من أج�ان مختلفة , �ما أنها  

المشهورة المنتجة لله�ستامین والتي عزلت في الولا�ات المتحدة  Lb.buchneri St2Aمشابهة جداً لسلالة 

�اله�ستامین ( وزملاؤه    Santos), حیث وجد  Santos et al., 2003الأمر�ك�ة من جبن سو�سري غني 

سلالة   من  منخفض  تر�یز  �استخدام  الأمیني   Lb.buchneri St2Aأنه  الحمض  لكر�و�سیل  النازعة 

خل�ة/مل حلیب) و�ظروف من التحلل البروتیني السر�ع  تم جمع اله�ستامین �سرعة �عد   0.2اله�ستدین (

مل حلیب) ارتفع تشكل  /خل�ة5 ملغ/كغ جبن, بینما �استخدام   تر�یز( 410أشهر من الإنضاج و�نس�ة  3

عن    (Ibrahim and Amer, 2010)ملغ/كغ جبن. �ما بیّن                   1060اله�ستامین إلى  

النازعة   Lactobacillusخل�ة من العص�ات اللبن�ة  710طر�ق تحلیل عینات من جبن الغودا  أن وجود 

غ جبن لا �شكل خطراً حق�ق�اً على الصحة . أما الجبن المحتوي على   1لكر�و�سیل الحمض الأمیني في 

 710مستو�ات عال�ة من الحموض الأمین�ة الحرة فإن مثل هذه الكثافة �التأكید عال�ة جداً, حتى أن �ثافة  

تنتج من وجود   تعطى عنا�ة �بیرة مل حلیب , لذلك لابد أن    10عص�ات لبن�ة فقط �كل    3خل�ة/غ قد 

 ممارسة صناعة جیدة أثناء إنتاج مثل هذه الأج�ان. ل

 الحدود المسموح بها من الأمینات الحیو�ة في المواد الغذائ�ة:                     5-3- 

Permissible Limits of Biogenic Amines in Food                                                  

یتعلق بوجود اله�ستامین والأمینات الحیو�ة الأخرى في الأغذ�ة  ضرور�ة تعتبر      ف�ما  معاییر الجودة 

من وجهة النظر السم�ة وأ�ضا من الوجهة التكنولوج�ة , و�مكن أن یؤثر وجود �عض المواد على �م�ة 

الأغذ�ة   الأمین في  السامة من  فقد أوضح   .(Christensen et al., 1999 ; Chia, 2007)الجرعة 

(Nout, 1994)  من �ل  مجموع  �كون  أن  �جب  أمینإفینیل  - βاله�ستامین,    أنه  الكادافیر�ن یتیل   ,

والبیوتر�سین   أشار    40التیرامین,  حین  في  نوعه,  عن  النظر  �غض  عام  �شكل  الغذاء  من  �غ   / ملغ 

(Spanjer and Van-Roode, 1991) اله�ستامین, الكادافیر�ن,   أن �كون مجموع �ل من إلى أنه �جب

 ,.Valsamaki et al)        ملغ / �غ سمك, أما �النس�ة للجبن بیّن  300والبیوتر�سین في الأسماك  

الأمان   (2000 والكادافیر�ن حد  البیوتر�سین  ,التیرامین,  اله�ستامین  یتعدى مجموع �ل من  ألا  �جب  أنه 

حد   (Silla-Santos, 1996; Smit et al., 2005)ملغ / �غ جبن . في حین قدر �ل من    900وهو  
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من   أعلى  �أنه  الحیو�ة  الأمینات  لمعظم  اقترح 100السم�ة  �المقابل   , المستهلك  الغذاء  من  �غ   / ملغ 

(Novella-Rodriguez et al., 2003)    لوحده هي للتیرامین  السم�ة  الجرعة  تكون  ملغ / �غ    6أن 

ملغ أمن�ات  40وعلى أ�ة حال ل�ست �ل الأمینات الحیو�ة متساو�ة السم�ة, و�عتبر تناول أكثر من جبن. 

 .(Nout,  1994)حیو�ة في الوج�ة الواحدة سام جداً 

والدواء الدول�ة      المسموح �ه من �ل    (FDA, 2001)أما منظمة الغذاء  فقد أوصت ألا یتجاوز الحد 

غ جبن . في حین �انت الق�مة الموصى بها حسب   100ملغ /10أمین من الأمینات الحیو�ة في الجبن  

 . (EOS, 1996)غ جبن 100ملغ /  20التشر�عات المصر�ة 

 :Biogenic Amines in Cheeseالأمینات الحیو�ة في الأج�ان  6-3-

عال�ة    الجبن  �عد    غذائ�ة  ق�مة  ذات  نموذج�ة  غذائ�ة  محب�ة  وج�ة  ,  (Fox, et al., 2004a)ونكهة 

صفاتاً و  تعط�ه  والبیولوج�ة  البیو��م�ائ�ة  التغیرات  من  متوازنة  سلسلة  خلال  من  خواصه   مرغو�ة  تنتج 

(Brown, 2002),   وال�كتر�ا الأنز�مات  فإن  التصن�ع  وأثناء   ، الحلیب  من  مصنوع  متخمر  منتج  فهو 

إلى حموض أمین�ة   الحلیب  �ازئینحرة, و  حموض دهن�ةإلى قوامه ونكهته ، و�تحول دهن الحلیب  تكس�ه 

, ل�كون بذلك وسیلةً          لنقل هذه  (Raheem, 2006 ; Delgado et al., 2002)  وأمیناتحرة  

یتناوله �شكل یوميٍ    Silla-Santos, 1996 ; Vale and)الأمینات إلى جسم الإنسان خاصةً عندما 

Gloria,1997)  أجر�ت دراسات عدیدة لتقدیر الأمینات الحیو�ة في أنواع الجبن المختلفة , حیث    . وقد

البیوتر�سین،  الكادافیر�ن،  التیرامین،  اله�ستامین,  مثل  الحیو�ة  الأمینات  من  أنواع   عدة  یوجد  أنه  تبین 

                                              . (Aliakbarlu et al., 2009)  في العدید من أنواع الجبن  یتیل أمینإفینیل  -β التر�تامین و

) أنواع من الجبن 10(  ل) عینة  92في (,  دراسة للتحري عن الأمینات الحیو�ة في الجبن البراز�لي  ففي     

یتیل  إحاجز من دي  استخدام �  �لور الماءحمض    وجودها بمنتم شراؤها من المحلات ، وتم نزع الأمینات  

 ،  على في العیناتالأ  هي  السبیرمین  ت نس�ة تواجد�ان  ،  الأیوني  ت�ادلمن خلال �روماتوغراف�ا ال  ،رثیإ

ثم   اله�ستامین ،  السیروتونین ،   -βتلاه  الكادافیر�ن ،  البیوتر�سین ،  السبیرمیدین ،  أمین ،  إیتیل  فینیل 

 ٪93الأغماتین ، التیرامین ، وأخیراً التر�تامین ، حیث بلغت النس�ة المئو�ة  لتواجد �ل أمین في العینات  

،   السبیرمین. ووجد  على التوالي  29٪,    37٪,    38٪,    44٪,    59٪,    60٪,    61٪,    62٪,    65٪,  

  ، (  -βالأغماتین  منخفضة  �مستو�ات  التر�تامین  السبیرمیدین،  السیروتونین،  أمین،  إیتیل   4.1< فینیل 
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بینما وجد اله�ستامین ، التیرامین ، الكادافیر�ن ، البیوتر�سین �مستو�ات أعلى وصلت إلى  100ملغ/ غ). 

ومستوى 100ملغ/  17.37،    19.65،    21.25،    111 نوع  في  تفاوت  هناك  و�ان   . التوالي  على  غ 

  .(Silvana et al., 1998)الأمین في �ل نوع من الأج�ان المدروسة 

المصنع تجار�اً في مصر بدءاً من حلیب خام,    المنضج�ما قدرت �م�ة الأمینات الحیو�ة في الجبن     

  ٪ 70,    ٪60,    ٪40,    ٪70فینیل إیتیل أمین, البیوتر�سین, الكادافیر�ن في    -βولوحظ وجود التیرامین,  

ملغ/كغ على    41,    21.1,    11.4,    58.7على التوالي من الأج�ان المصنعة المتوفرة في مصر و�نس�ة  

اله�ستامین من  لكل  وجود  أي  یلاحظ  لم  بینما  والسبیرمیدین         ,التوالي,   ,El-Sayed)التر�تامین, 

1999) . 

بتقدیر �م�ة الأمینات �مع�ار لمراق�ة الجودة في الجبن البراز�لي    et al., 2002)   (Gloria  �ذلك قام   

في   وذلك  �معدل    (18)المفروم  الأج�ان  من  مستو�ات    (5)نوع  أن  الدراسة  وأظهرت  نوع،  لكل  عینات 

الأمین �انت عال�ة جداً، حیث اكتشف وجود اله�ستامین والتیرامین �مستو�ات تؤدي إلى حدوث التسمم  

من العینات لكل من اله�ستامین والتیرامین على التوالي, وأشار إلى أنه   ٪ 44و   ٪50الغذائي وذلك في  

 غ جبن فإن هذه العینات تص�ح غیر آمنة للاستهلاك.  100ملغ/ 5إذا تجاوزت نس�ة �ل منهما 

 تأثیر عمل�ات التصن�ع في مستوى الأمینات الحیو�ة في الجبن: 7-3-  
Effect of Processing Methods on The Biogenic Amines Levels in Cheese:        

تتأثر �م�ة الأمینات الحیو�ة في الجبن بنوع�ة الجبن, و�العمل�ات المط�قة خلال مراحل التصن�ع ونذ�ر     

فترة   طول   , التخز�ن  حرارة  درجة   , الملحي  المحلول  تر�یز   , المضاف  ال�ادئ   , الحرار�ة  المعاملة  منها 

 التخز�ن (الإنضاج).

 : Effect of Pasteurizationتأثیر المعاملة الحرار�ة (ال�سترة) 1-7-3- 

تلعب معاملة الحلیب حرار�اً خلال عمل�ة التصن�ع دوراً هاماً في تكاثر الأح�اء الدق�قة والتي تؤثر في     

ال�شري   للاستهلاك  صلاحیته  ومدى   Yousef et al., 2001; Leuschner and)الجبن 

Boughtflower, 2002)   حیث تتطلب الحمولة الم�كرو��ة المرتفعة في الحلیب معاملته حرار�اً قبل ,

فیها   �ما  الممرضة  غیر  والغالب�ة  الممرضة  الدق�قة  الأح�اء  على  للقضاء  الجبن,  في صناعة  استخدامه 

 Ordonez)  والتي تعتبر من الأح�اء المسب�ة للفساد والمنتجة لطعم وقوام غیر محببینالخمائر والفطر�ات  

et al., 1999; Blumenthal, 2002) المنتج إعطاء  الحرار�ة تضمن  المعاملة  ذلك فإن  إلى  , إضافة 
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 ,Hamed et al., 1992 ; Grappin and Beuvier)مقای�س جودة عال�ة, وز�ادة في مردود الجبن  

 Forde), �ما تعمل على تثب�ط نشاط العدید من الأنز�مات الطب�ع�ة المتواجدة في الحلیب الخام   (1997

and Fitzgerald,  2000 ; Wouters et al., 2002)  . 

 Aly)وفي دراسات حول تأثیر المعاملة الحرار�ة في المؤشرات الك�م�ائ�ة للجبن لاحظ                   

and Galal, 2002)   ًارتفاع نس�ة الرطو�ة في الجبن الدم�اطي المصنع من حلیب معامل حرار�اً مقارنة

مع مثیله المصنع من حلیب خام , مع الأخذ �عین الاعت�ار انخفاض رطو�ة الجبن عند ز�ادة مدة التخز�ن 

 ,.Boncazar et al)في محلول ملحي سواءً �ان مصنعاً من حلیب خام أو معامل حرار�اً. �ما وجد     

أن نس�ة الملح أعلى في الجبن المصنع من حلیب خام سواءً �ان طازجاً أو مخزناً, �ذلك لوحظ   (2001

ارتفاعاً في حموضة الجبن المصنع من حلیب خام, وهذا ینسب إلى الحمولة الم�كرو��ة المرتفعة للحلیب 

 (Ghosh et al., 1999 ; Abd El-Salam et al., 1992).الخام مقارنة مع الحلیب الم�ستر 

یلاحظ      الأول من   (Buffa et al., 2001)لم  الیوم  الجبن خلال  بروتین  اختلافات واضحة في  أ�ة 

تحلل  على حدوث  دلیل  الإنضاج وهذا  الذواب خلال  النتروجین  ق�م  , في حین وجد ز�ادة في  الإنضاج 

بروتیني في الجبن. فقد ازداد النتروجین الذواب في جبن الحلیب الخام سواءً �ان طازجاً أومخزناً مقارنةً  

, و�عود ذلك إلى التأثیر القوي للمعاملة الحرار�ة   (Aly and Galal, 2002)مع جبن الحلیب الم�ستر  

ودهن   بروتین  تحطم  في  تؤثران  والتي  الحلیب  أنز�مات  وفي  الحلیب  في  المتواجدة  الطب�ع�ة  الفلورا  في 

 .  (Elein et al., 1999 ; Ghosh et al., 1996)الجبن وتحللهما 

الجبن المصنع من   الحیو�ة في  الأمینات  محتوى  تأثیر ال�سترة في  (Ordonez et al., 1997)  درس    

عمل�ة    نضاجالإأثناء   خامالنعاج  الحلیب   أن  إلى  وأشار  الحلیب,  محتوى  اخفانإلى    تؤدي  �سترة  ض 

الحیو�ة   االأمینات  المنضجفي  فعل    لجبن  إلى  �عود  وهذا  المستخدمة  ال�ادئ  مزرعة  عن  النظر  �غض 

 ال�سترة في القضاء على الم�كرو�ات المسؤولة عن تهدم البروتین . 

بیّن    السر�ع لأج�ان    et al., 1998)   (Kebary�ما  والإنضاج  الحلیب  �سترة  تشكل     Rasتأثیر  في 

من   أعلى  درجة  إلى  الحلیب  تسخین  أدى  حیث   ، الحرة  الأمین�ة  الحموض  وانطلاق  الحیو�ة  الأمینات 

C˚75    وC ̊80    الأمینات بین  إ�جابي  ارت�اط  هناك  أن  إلى  النتائج  وأشارت  تر�یزهم.  انخفاض  إلى 

          الحیو�ة والحموض الأمین�ة الحرة.                                                                                              

 :Effect of Starter تأثیر ال�ادئ  2-7-3-
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�عد استخدام مزارع ال�ادئ المحتو�ة على �كتر�ا حمض اللبن خطوة ضرور�ة في صناعة أغلب أنواع    

النكهة    (Cogan and Hill, 1993)الجبن   حیث  من  وخواصه  المصنع  الجبن  جودة  تختلف  حیث   ,

 . (Hayaloglu et al., 2005)والقوام عند استخدام مزارع مختلطة من ال�ادئ 

إلى      أساسي  �شكل  الجبن  في صناعة  والمستخدمة  الخل�طة  ال�ادئ  سلالة  في  الدق�قة  الأح�اء  تنتمي 

. Lactobacillus  (Hayaloglu et al., 2002; Sert et al., 2007)و     Lactococcusجنسي  

 L.lactisالمعروفة والمستخدمة في صناعة الجبن هي:                Lactococcusو�ن أفضل أنواع 

ssp .lactis       أوL.lactis ssp. Cremoris     (Karakus et al., 1992; Powell et al., 

. في حین تحتوي منتجات الأل�ان السور�ة التقلید�ة على ال�عض من �كتر�ا حمض اللبن الهامة   (2002

  : وهي  المنتجات  هذه  تصن�ع  في  ��ادئات  استخدامها  �مكن  , S.thermophilus  , L.lactis  والتي 

Lb.casei  و Lb. bulgaricus   ,2007(أبو یونس.( 

 تهدف إضافة �كتر�ا حمض اللبن إلى الحلیب المعد لصناعة الجبن إلى :   

تؤمنه  • الذي   , الحمضي  الوسط  إلى  نشاطها  �حتاج  العمل حیث  على  المنفحة  أنز�مات  مساعدة 

عاملاً  بدوره  �عتبر  الذي  اللبن  حمض  إلى  الحلیب  لاكتوز  تحو�ل  طر�ق  عن  ال�ادئ   �كتر�ا 

الحموضة   في  خروج   (Olson, 1990)مساعداً  �سهل  مما   , الخثرة  في  انكماشاً  تسبب  التي 

 .(Fox et al., 1993)المصل منها, وز�ادة المادة الصل�ة 

تساهم �كتر�ا ال�ادئ في منع نمو ال�كتر�ا غیر المرغو�ة والمسب�ة للفساد, حیث ترفع من حموضة  •

تنتج �عض المضادات ال�كتیر�ة       -Abd El)  الوسط وتجعله غیر ملائم لنموها , �ما أنها 

Salam et al., 1993 ; Moller, 2005) . 

 Fox)تساعد في تكو�ن النكهة عن طر�ق إنتاج مر��ات الأست ألدهید والداي أستیل              •

et al., 2004b ;  Binitis and Papademas, 2002)  . 

من    �ل  تراكیز    (Lane and Fox, 1996; Suzzi and Gardini, 2003) لاحظ  استخدام  أن 

مرتفعة من مزارع ال�ادئ المستعملة في تصن�ع الجبن المنضج , یؤدي إلى ز�ادة تشكل الأمینات الحیو�ة , 

حیث یؤثر استخدام ال�ادئ �شكل واضح في التحلل البروتیني للجبن, وتلعب �كتر�ا ال�ادئ دوراً أساس�اً في  

التي تقوم �إعطاء النكهة البدائ�ة تشكل الببتیدات ذات الوزن الجز�ئي المنخفض والأحماض الأمین�ة الحرة  

    (Urbach, 1997; Law, 1999).في الجبن 
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) في ٪1و    ٪0.1تأثیر إضافة مستوى مزرعتین من ال�ادئ (  (Fernandez et al., 1999)درس      

جبن   في  الحیو�ة  الأمینات  الخام,  Manchegoتشكل  الأغنام  حلیب  من  أن  المصنع  تشكل    فلاحظ 

عن تلك المصنعة من مزرعة  )٪1 التیرامین واله�ستامین �ان أكبر في الجبن المصنع من مزرعة �ادئ (

) ا٪0.1�ادئ  ق�م  إلى  ذلك  �عود  ر�ما  من    المنخفضة  pH  ل)  الأعلى  التر�یز  له  المضاف  الجبن  في 

 ال�ادئ. 

أن استخدام مزارع ال�ادئ في الجبن یؤخر من إنتاج الأمینات الحیو�ة    (Martuscelli, 2005)وجد     

من قبل الم�كروفلورا الموجودة في الجبن خلال الأسبوعین الأول والثاني من الإنضاج , ولكنه حسب ما  

لا �قلل من تشكل الأمینات الحیو�ة و�شكل خاص   (Roig-Sagues and Eerola, 1997)توصل له  

اله�ستامین والتیرامین حتى عندما تكون الأح�اء الدق�قة المنتجة للأمینات موجودة بتر�یز منخفض جداً.   

 Lane and)حیث �فید استخدام �كتیر�ا ال�ادئ في صناعة الجبن في تكد�س الأحماض الأمین�ة الحرة  

Fox, 1997)  . 

 :  Effect of Brine Concentrationتأثیر تر�یز المحلول الملحي3-7-3- 

یلعب تر�یز الملح ودرجة توزعه في الجبن دوراً أساس�اً في التأثیر في معاییر مختلفة تتعلق �جودة الجبن  

(Fox et al., 2000)    وتعز�زها الجبن  في  الممیزة  النكهة  إضفاء  في  أساس�اً  دوراً  یلعب  �ما   ,

(Gunasekaran and Mehmet, 2003)  :ولإضافة الملح إلى الجبن أهم�ة �بیرة فهو . 

 �ساعد في حفظ الجبن والحد من فساده عن طر�ق منع نمو الأح�اء الدق�قة الممرضة.  •

والتغیرات   •  , الأنز�مي  النشاط   , الم�كرو�ي  النمو   , الجبن  تر�یب  في  أساسي  �شكل  یؤثر 

 .(Guinee, 2004) البیو��م�ائ�ة التي تحدث خلال الإنضاج

أن ز�ادة تر�یز المحلول    (Khosrowshahi et al., 2006; Melilli et al., 2005)وجد �ل من     

الملحي ترفع من محتوى الملح والبروتین في الجبن وتخفض من نس�ة الحموضة والرطو�ة �شكل واضح . 

فقد وجد     البروتین,  تحلل  الملح في  تر�یز  یؤثر   Madadlou et al., 2007; Guinee and)كما 

Fox, 1993)   أنه �لما �ان تر�یز المحلول الملحي أكبر �ان التحلل البروتیني أقل , وذلك للدور المث�ط

الذي �قوم �ه الملح اتجاه ال�كتیر�ا في الجبن المنضج في المحالیل الملح�ة ذات التراكیز المرتفعة, حیث 

الصغرى  للببتیدات  أقل  تكون  �حدث  و�التالي  أقل  �كون  الكبیرة  والببتیدات  الكازئیین  تحطم  أن  لوحظ 
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غ), �قلل من مستوى التحلل 100غ/14والأحماض الأمین�ة, �ما أن ز�ادة تر�یز المحلول الملحي (أكثرمن 

 . (Guven et al., 2006)البروتیني و�ز�د من قبول هذا النوع من الجبن

فالتر�یز    ,  (Kebary et al., 1998)محتوى الملح أ�ضاً في تشكل الأمینات الحیو�ة في الجبن  یؤثر    

نت�جة لانخفاض  �شكل خاص  الكول�فورم  و�كتر�ا  عام,  �شكل  ال�كتر�ا  أعداد  �خفض من  المرتفع  الملحي 

) المائي  عائلة Al-Otaibi and Wilbey, 2004)النشاط  أفراد  دور  تجاهل  �مكن  ولا   ,

Enterobacteriaceae  تشكیل  , ولا دور �كتر�ا حمض اللبن في  في إنتاج الأمینات الحیو�ة في الجبن

الموافقة, وخاصة  الأمین�ة  الحموض  لكر�و�سیل  نزعها  الجبن عن طر�ق  الأمینات في  كم�ات �بیرة من 

له    فز�ادة تر�یز المحلول الملحي.  (Gardini et al., 2001)الأنواع المیزوفیل�ة والغیر متجانسة التخمر  

تأثیر سلبي في المحتوى الأمیني حیث ینخفض إنتاج الأمینات الحیو�ة في الجبن عند تراكیز عال�ة من 

NaCl   (Montgomery, 2001)  من المرتفع  التر�یز  لأن  وذلك   ,NaCl    التحلل �منع  الجبن  في 

, و�التالي �قل إنتاج الأمینات الحیو�ة والتي �عتمد تشكلها على (Guinee and Fox, 1993)البروتیني  

 . (Sumner, 1990; Standara et al., 2000)درجة التحلل البروتیني في الجبن 

 : Effect of Storage Temperatureتأثیر حرارة التخز�ن 4-7-3- 

تزداد �میتها في      , حیث  الحیو�ة  الأمینات  إنتاج  تأثیر �بیر في ز�ادة  الجبن  تخز�ن  لدرجة حرارة  إن 

إلى   (Brink et al., 1990), وقد أشار  (Melilli et al., 2004)الجبن �ارتفاع درجة حرارة التخز�ن  

 - C ْ  ْ◌ 18تتراوح ما بین     أن الأمینات الحیو�ة تتكون �سرعة عند تخز�ن الجبن في درجة حرارة عال�ة 

وذلك لأن درجة الحرارة المرتفعة تز�د من معدل التحلل البروتیني أثناء تخز�ن الجبن و�التالي ز�ادة ؛    21

 Melilli). �ما توصل    (Schneller, 1997 ; Halasz et al., 1994)نشاط ال�كتر�ا المحللة للبروتین  

et al., 2006)   حرارة درجة  ارتفاع  مع  ترتفع  البروتیني  التحلل  درجة  أن  وجد  حیث  مشابهة,  لنت�جةٍ 

التخز�ن , و�زداد هذا التأثیر مع ازد�اد درجات الحرارة وز�ادة زمن التخز�ن , و�لما �انت نس�ة الملح في 

 .(Melilli et al., 2003b)الجبن أقل ودرجة حرارة المحلول أكبر �ان معدل التحلل البروتیني أعلى 

المحفوظ في الدرجة   بتقدیرالأمینات الحیو�ة في جبن التشیدر الطازج  (Silla-Santos, 1996)وقد قام    

C˚4    وجبن التشیدر المخزن لمدة أسبوع في درجة الحرارة العاد�ة , فلاحظ أن تر�یز الأمینات الحیو�ة ,

كان أكثر �أر�ع مرات في الجبن المخزن في درجة الحرارة العاد�ة مقارنةً مع الجبن الطازج, وتعود هذه  
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�كتر�ا   قبل  من  الأمین�ة  الحموض  لكر�و�سیل  نازعة  نشاطات  لوجود  الأمینات  في  الكبیرة  الز�ادة 

Enterococcus faecalis  و  Escherichia coli العاد�ةفي جبن التشیدر المخزن في الدرجة. 

في دراسته على الجبن الإیراني الأب�ض المملح والمحفوظ    (Aliakbarlu et al., 2009)�ما وجد     

الملحي ( المحلول  تر�یز�ن من  المحلول Cْ5 ,10٪) وفي درجتي حرارة (20,16في  تأثیر تر�یز  أن   ,  (

الملحي على محتوى الأمینات الحیو�ة �عتمد على درجة حرارة التخز�ن (الإنضاج) , ففي درجات حرارة 

) المنخفضة  الملحي (Cْ5الإنضاج  المحلول  الأمیني مع ز�ادة تر�یز  المحتوى  یتناقص  , وعلى  20)   (٪

) یتزاید المحتوى الأمیني  مع  تناقص تر�یز المحلول  Cْ25العكس في درجات حرارة الإنضاج المرتفعة (

نت�جة مماثلة في دراسته على جبن    (Bunkova et al., 2010) ٪) . �ذلك توصل  16الملحي ( إلى 

) حیث سجل أعلى محتوى للأمینات Cْ5 , 25یوم في درجتي حرارة (  98الإیدام المنضج والمخزن لمدة  

, وأقل محتوى للأمینات في عینات الجبن المخزنة في الدرجة  Cْ25في عینات الجبن المخزنة في الدرجة  

Cْ5  . 

ومن أهم العوامل التي تؤثر في تشكل الأمینات الحیو�ة في الجبن هو وجود طلائع الحموض الأمین�ة     

ال   المرتفعة, ودرجات  التخز�ن  تسرع درجة حرارة  والتي  الملحي   pHالحرة  المحلول  وتر�یز   , المنخفضة 

 ,.Vieites et al)المنخفض من تراكمها ومن ثم دفعها لتكو�ن الأمینات الحیو�ة الموافقة            

1997 ; Fox et al., 2000) . 

 : Time (Ripening)  Effect of Storageتأثیر طول فترة التخز�ن (الإنضاج)5-7-3- 

تعتبرعمل�ة إنضاج الجبن من أهم عمل�ات التصن�ع وتتضمن سلسلة معقدة من الأحداث المترا�طة التي    

 Tarakci and)ینتج عنها تطور في خصائص النكهة والقوام التي یتمتع بها �ل نوع من أنواع الجبن    

Kucukoner, 2006 ; Alizadeh et al., 2006)  ومنها الكر�وهیدرات  تدر�جي في  وتترافق بتحطم   ,

استقلاب اللاكتوز وتحوله إلى حمض لبن وغیره من منتجات التخمر ومن ثم تحوله إلى أحماض عضو�ة 

إلى  )2CO  )Owni and Hamid, 2008-Elو ثم  ببتید�ة قصیرة ومن  إلى سلاسل  البروتین  وتحلل   ,

�بر�ت�ة   ومر��ات  أمینات  إلى  بدورها  تتحول  حرة  أمین�ة   ,.Novella-Rodriguez et al)أحماض 

 Mcsweeney and), وتحلل الدهن إلى أحماض دهن�ة تتفكك ف�ما �عد إلى ألدهیدات و�یتونات (2002

Sousa, 2000; Perez, 2007). 
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الجبن      في  البروتیني  التحلل  في  �بیر  �شكل  التخز�ن  فترة  طول   ;Irigoyen et al., 2001)یؤثر 

Warsama et al., 2006)   الكبیر الجز�ئي  الوزن  ذات  والببتیدات  الكازئیین  بتحطم  یتمثل  الذي 

والببتیداز   البروت�از  �فعل   , أمین�ة حرة  وأحماض  ببتیدات ذات وزن جز�ئي صغیر  إلى  والأول�غو�بتیدات 

 Mendia et al., 2000 ; Martinez-Guesta et al., 2001)المنتجان بواسطة �كتر�ا حمض اللبن  

; Attaie, 2005)  . 

 Galgano et)معنوي في تشكل الأمینات الحیو�ة في الجبن    إن لطول فترة التخز�ن (الإنضاج) أثر   

al., 2001; Azarnia, 1997)   حیث یزداد محتوى الأمینات الحیو�ة في الجبن المنضج  بز�ادة فترة .

على   (Komprda et al., 2005), ففي دراسة أجراها    (Pinho et al., 2001)التخز�ن (الإنضاج)  

 Cْ8جبن الإیدام المنضج وجد أن تر�یز الأمینات الحیو�ة في جبن الإیدام المنضج والمخزن في الدرجة  

أسبوع, �ذلك �انت  22أسبوع, أعلى من تر�یزها في الجبن نفسه والمخزن في نفس الدرجة ولمدة  57لمدة 

 Petridis)أسبوع    20ولمدة    Cْ5أعلى من تر�یزها في الجبن السو�سري المنضج والمخزن على الدرجة  

and Steinhart, 1996b)والتي قدرت في الجبن الأب�ض    . �ما لوحظ ارتفاع في ق�م الأمینات الحیو�ة

بلغت   والتي  الإنضاج  فترة  خلال  التخز�ن  زمن  تقدم  مع  المنضج   ,.Oner et al)یوماً    90التر�ي 

فمع تقدم زمن الإنضاج تص�ح ال�كتیر�ا الموجودة في الجبن والتي ل�ست من مزرعة ال�ادئ هي    .(2006

 . (Lanciotti, 2007)السائدة و�نسب إنتاج الأمینات الحیو�ة �شكل أساسي إلى نشاطها       

  Cْ8 أشهر على الدرجة    9على جبن التشیدرالمخزن لمدة    (Rea et al., 2004)وفي دراسة أجراها     

  197ملغ/كغ جبن في الشهر الأول إلى    36.2لاحظ ارتفاع تر�یز التیرامین خلال مراحل الإنضاج من  

أعلى تر�یز لله�ستامین في أج�ان ذي   (Ladero et al., 2008)ملغ/كغ في الشهر التاسع. �ما سجل  

, )ملغ/كغ (998.2أشهر), ومصنعة من حلیب أغنام خام وصل فیها إلى  3فترة إنضاج طو�لة (أكثر من 

أشهر), ومصنعة أ�ضاً من حلیب أغنام خام والتي  3�المقارنة مع أج�ان ذي فترة إنضاج قصیرة (أقل من 

ملغ/كغ) , ور�ما �عود ذلك إلى التحلل البروتیني الذي �حدث خلال  157.2بلغ تر�یز اله�ستامین فیها (

 فترة الإنضاج الطو�لة والذي یؤثر �شكل إ�جابي في تشكل وتراكم اله�ستامین في هذه الأج�ان. 

الجبن(Cenci et al., 1993) أجرى      على  انخفاض    المنضج  دراسة  سلوفاك�ا, فلاحظ  المصنع في 

كم�ة البروتینات والدهن جزئ�اً أثناء الإنضاج �فعل النشاط الأنز�مي العالي جداً, وتراكم الحموض الأمین�ة  

الحرة , التي یتحول �عض منها إلى أمینات حیو�ة �مكن أن تهدد صحة المستهلك في حال وجدت بتراكیز  
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�لما �انت عمل�ة تحلل البروتین  و .  (Greif and Greifova, 1998; Stratton et al., 1991)عال�ة  

هذه  نشاط  و�ان   , أعلى  الكر�و�سیل  مجموعة  نزع  أنز�مات  إنتاج  على  الم�كرو�ي  الحث  �ان  عال�ة 

تحلل   من  الناتجة  الحرة)  الأمین�ة  (الأحماض  التفاعل  مادة  لتوفر  نظراً  أعلى  البروتین  الأنز�مات 

(Moatsou et al., 1999 ; Tarakci, 2004) حیث تصل أنز�مات نزع مجموعة �ر�و�سیل الحمض .

 Bunkova et)یوم من الإنضاج ثم یبدأ التناقص فى  نشاط الأنز�م    40الأمیني لأقصى نشاطها �عد  

al., 2009). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Materials and Methodsمواد وطرائق ال�حث 4- 

     مواد ال�حث:  1-4-

 �غ من حلیب الأ�قار مصدره مزرعة خرابو التا�عة لكل�ة الزراعة.  (60)حلیب  -

 .Mucor mieheفطر�ة مستخلصة من فطر منفحة   -

 .Aldrich. Switzerland)  -(Sigma٪97نقاوة  3N9H5Cمحلول ق�اسي لله�ستامین  -
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 . Aldrich. Switzerland)  -(Sigma٪ 99نقاوة  2N12H10C محلول ق�اسي للتر�تامین -

 Aldrich. Switzerland) -.(Sigma٪95نقاوة  N11H8Cفینیل إیتیل أمین  -βمحلول ق�اسيل  -

 . Aldrich. Switzerland)  -(Sigma٪95نقاوة  2N14H5Cمحلول ق�اسي للكادافیر�ن  -

 .Aldrich. Switzerland)  -(Sigma٪99نقاوة  NO11H8Cمحلول ق�اسي للتیرامین  -

 .S (Dansyl Chloride)2CLNO12H12C (Merck. Germany)دانز�ل �لوراید  -

 .4HCLO حمض بیرو�لور�ك -

 . NaOH هیدرو�سید الصودیوم -

 . ٪25تر�یز  OH4NHهیدرو�سید الأمونیوم  -

 .3NaHCOب�كر�ونات الصودیوم المش�عة  -

 . NaCLكلور الصودیوم  -

 .2CaCL�لور الكالسیوم   -

 . 3COCH3CH أستون  -

 . N3H2C أسیتونتر�ل -

     طرائق ال�حث: 2-4-

                           التحري عن مستوى الأمینات الحیو�ة في أنواع الأج�ان المحل�ة:  1-2-4-

من محافظات سور�ة مختلفة (جبن قشقوان, جبن شلل, جبن  أنواع من الأج�ان المحل�ة  (10) تم جمع     

جبن مطبوخ, جبن عكاوي, جبن �قر أب�ض, جبن ),  1/2جبن أب�ض/ قر�ش بنس�ة  موزار�لا, جبن ناعم (

 مكررات لكل نوع من أنواع الجبن.  5�معدل  غنم أب�ض, جبن ماعز أب�ض, وشنكل�ش),

 
     

 :تصن�ع الجبن الأب�ض2-2-4- 

تمّ اخت�ار الجبن الأب�ض لدراسة تأثیر عوامل التصن�ع المختلفة بناءً على نتائج المرحلة الأولى المبینة     

للخطوات  وفقاً  وذلك  الحیو�ة  للأمینات  مستوىً  أعلى  على  الأب�ض  الجبن  احتواء  أظهرت  والتي  لاحقاً 

 التال�ة: 
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    إلى درجة حرارة الخام  الحلیب  الأولى: سخّن  تعل�مات   Cْ37الطر�قة  المنفحة (حسب  ثم أض�فت   ,

 لمدة ساعة واحدة .  Cْ38الشر�ة المصنعة) , وحضّن على درجة حرارة 

    الطر�قة الثان�ة: تمت �سترة الحلیب الخام على درجة حرارةCْ63    برّد إلى درجة   30لمدة دق�قة ,ثم 

لتر حلیب , ثم أض�فت المنفحة, وحضّن  10 غ/  2.5, وأض�ف له �لور الكالسیوم بنس�ة    Cْ37حرارة  

 لمدة ساعة واحدة .  Cْ38على درجة حرارة 

من     �ل  عن  الناتجة  الخثرة  و��س   , المصل  وفصل  الخثرة  تقط�ع  تم  التحضین  عمل�ة  انتهاء  �عد 

الطر�قتین السا�قتین , وذلك لفصل أكبر �م�ة من المصل , ثم تقط�ع الجبن وتقس�مه في �ل طر�قة إلى  

 أر�عة أقسام متساو�ة �الوزن : 

 . Cْ4٪ وعلى درجة حرارة 16القسم الأول: حفظ في محلول ملحي بتر�یز  .1

 . Cْ25٪ وعلى درجة حرارة  16القسم الثاني: حفظ في محلول ملحي بتر�یز .2

 . Cْ4٪ وعلى درجة حرارة 20القسم الثالث: حفظ في محلول ملحي بتر�یز  .3

 .  Cْ25٪ وعلى درجة حرارة 20القسم الرا�ع: حفظ في محلول ملحي بتر�یز   .4

التصن�ع      تكرارعمل�ة  الحرارة   3تم  لدرجات  ووفقاً  المذ�ورة  محالیلها  في  الأج�ان  هذه  وحفظت  مرات, 

 یوماً). 60المدرجة أعلاه لمدة شهر�ن (

 المعاملات التصن�ع�ة المختلفة لعینات الجبن الأب�ض. (1)و�وضح الشكل       
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 المعاملات التصن�ع�ة المستخدمة في تصن�ع الجبن الأب�ض  (1)الشكل  

 . 120 =مكررات)  3* ( 40

 

 التحلیل الك�م�ائي لعینات الجبن: 3-2-4- 

ل      وفقاً  المدروسة  الجبن  عینات  والملح في  الحموضة   للرطو�ة ,  المئو�ة  النس�ة  تقدیر �لاً من  تم 
)AOAC, 1999(.  ) من 60,  30  ,    1وأجر�ت التحالیل الك�م�ائ�ة لجم�ع عینات الجبن في الیوم (

 زمن الحفظ . 
 تقدیر الأمینات الحیو�ة في عینات الجبن: 4-2-4- 

السائلة         الكروماتوغراف�ا  طر�قة  �استخدام  السا�قة  الأج�ان  عینات  جم�ع  في  الحیو�ة  الأمینات  قدّرت 

 وفق الخطوات التال�ة:                       (Novella-Rodriguez et al., 2003) حسب (HPLC)عال�ة الأداء 

حلیب

)د30لمدة م˚63(م�ستر 

منفحة

٪محلول ملحي20

م˚25

یوم1

یوم15

یوم30

یوم45

یوم   60

م˚4

یوم1

یوم15

یوم30

یوم45

یوم60

محلول ملحي16٪

م˚25

یوم1

یوم15

یوم30

یوم45

یوم60

م˚4

یوم1

یوم15

یوم30

یوم45

یوم60

خام

منفحة

محلول ملحي20٪

م˚25

یوم1

یوم15

یوم30

یوم45

یوم60

م˚4

یوم1

یوم15

یوم30

یوم45

یوم60

محلول ملحي16٪

م˚25

یوم1

یوم15

یوم30

یوم45

یوم60

م˚4

یوم1

یوم 15

یوم30

یوم45

میو60

Cْ25 Cْ25 Cْ25 Cْ25 Cْ4 Cْ4 Cْ4 Cْ4 

 د)  30لمدة  C ْ63(م�ستر
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   استخلاص الأمینات الحیو�ة من العینات: •

غ) من عینة الجبن وجنس المز�ج ، ثم 4) إلى (M0.4مل) من حمض بیرو�لور�ك (10(أض�ف     

دقائق . جمع الرائق الناتج عن التثفیل في دورق مع�اري سعة   )10د/د) لمدة (  3000ثفل �سرعة (

حمض   25( من  مساو�ة  �م�ة  �استخدام  ثان�ة  مرة  المت�قي  من  الأمینات  استخلاص  وأعید   , مل) 

) بیرو�لور�ك M0.4بیرو�لور�ك  بواسطة حمض  الحجم  وأكمل  مع�اري  دورق  في  الرائق  جمع  ثم   ،(

)M0.4) مل 25) إلى(. 

 تكو�ن المشتق: •

) ،  N2من محلول هیدرو�سید الصودیوم (م�كرولتر) 200 ( مل) من مستخلص الأمین مع1مزج (

مع   محلول دانز�ل �لورایدمل) من  2محلول ب�كر�ونات الصودیوم المش�عة , و(م�كرولتر) من  300و(

دق�قة. ثم   (45)) لمدة  C˚40ملغ/مل أستون) , وحضن المز�ج في درجة حرارة (10الأستون (بتر�یز  

) لإزالة المت�قي من دانز�ل �لوراید. ٪25) من محلول هیدرو�سید الأمونیوم (م�كرولتر  100أض�ف (

دق�قة على درجة حرارة الغرفة ثم أكمل حجم المستخلص بواسطة الأسیتونتر�ل    (30)ترك الناتج لمدة  

دقائق ، ثم رشح المحلول الرائق الناتج �استخدام   (5)د/د) لمدة    2500مل) ، وثفل �سرعة (5 إلى (

 ).م�كرومتر 0.45مرشح (

   التقدیر الكمي للأمینات الحیو�ة: •

جهاز      �استخدام  الحیو�ة  الأمینات  (HPLC قدّرت  نوع  �اشف )  Shimazu , Japanمن  مع 

UV-Vis :وفق الشروط التال�ة 

 م�كرومتر).  5مم ,  ODS) :150*4.6 العمود  -

 ).67:(33بنس�ة الطور المتحرك مكون من ماء : أسیتونتر�ل  -

 مل/د. 1.2 معدل التدفق:  -

 م�كرولتر. 20حجم العینة المحقونة:  -

 نانومتر. 254طول الموجة المستخدم:  -

 60یوم بدءاً من الیوم الأول وحتى الیوم 15 وقد تمّ تقدیر الأمینات الحیو�ة في عینات الأج�ان �ل    
 من الحفظ .
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 التحلیل الإحصائي : 5-2-4-

أجري      ثم   , المع�ار�ة  والانحرافات  الحساب�ة  المتوسطات  حساب  في  العام  الخطي  النموذج  استخدم 

الت�این   اخت�ار    ANOVAتحلیل  �استخدام  �املة  عشوائ�ة  قطاعات   General Linear�تصم�م 

Model    اخت�ار� ثقة    Tukeyوت�ع  مستوى  على  المتوسطات  بین  المعنو�ة  الفروق    0.05 لتحدید 

 .  MINITAB-14�استخدام برنامج   

 تقی�م طر�قة التحلیل:3-4- 

 لتوثیق مصداق�ة طر�قة التحلیل وفق ما ذ�ر سا�قاً من شروط التحلیل ات�عت الخطوات التال�ة:    

  حساب الخط�ة(Linearity) .ورسم المنحني المع�اري وحساب معادلته الر�اض�ة 

 حساب الكم�ة المسترجعة(Recovery) . 

  حساب حد الكشف(LOD)  وحد التقدیر الكمي.(LOQ) 

 : Linearityحساب الخط�ة  1-3-4-

 ،  (20بتراكیز تم تحضیر سلسلة ع�ار�ة     (Vinci and Antonelli, 2002)  �الاعتماد على طر�قة   

40 ،   80  ، (ppm 200,التر�تامین) من الأمینات الحیو�ة الق�اس�ة  β-   ،فینیل إیتیل أمین، الكادافیر�ن

و�تراكیزوالتیرامین)  ,  50)  ، 100 ،   200  ، (ppm 500  بتحضّیر (وذلك  اله�ستامین  من من  مز�ج 

الأمین�ة بتر�یز    المحالیل  الأمینات   ppm  1000محلول ع�اري  بدءاً من    ppm  200الأولى  لكل من 

 4مل،    2مل،  1ثم أخذ  ), ppm 2500محلول ع�اري  لله�ستامین بدءاً من    ppm 500الأر�عة و�تر�یز  

  حمض بیرو�لور�ك ، مل بواسطة     10مل من المز�ج السابق،  وأكمل  الحجم   في  �ل  منها إلى  

ا جهاز  في  ,  HPLC  لوحقنت  منها  لكل  المعایرة  منحني  وأنشئ   ، حقنة  لكل  مكررات  ثلاث  بواقع 

 .Excel وحسبت الخط�ة من برنامج 

 :   Recoveryحساب الكم�ة المسترجعة  2-3-4-

 Komprda)أجري اخت�ار الكم�ة المسترجعة  �النس�ة لعینات الجبن وفق الطر�قة المت�عة من قبل       

et al., 2005)  200حضّر مز�ج من المحالیل الق�اس�ة للأمینات الحیو�ة بتر�یز , حیث  ppm  لكل من 

و    -β  التر�تامین, والتیرامین  الكادافیر�ن،  أمین،  إیتیل  أض�ف  لله�ستامین   ppm  500فینیل  من 1,  مل 

إلى   السابق  اله�ستامین  4المز�ج  تر�یز  فكان  جبن  من (0.125 غ  أمین  �ل  وتر�یز  جبن)  ملغ/غ 
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ثم تم حساب النس�ة المئو�ة للكم�ة المسترجعة وفق العلاقة التال�ة جبن),  ملغ/غ 0.05الأمینات الأخرى (

: 
           ]*1003)/BA1BA-2% Recovery = [(BA  

 : تر�یز الأمین في العینة قبل إضافة المز�ج الق�اسي للأمینات (ملغ/غ) .   1BAحیث :     

            2BA  : (ملغ/غ)  إضافة المز�ج الق�اسي للأمینات �عدتر�یز الأمین في العینة . 

              3BA  .(ملغ/غ) تر�یز الأمین المضاف : 

 

 : (LOQ)وحد التقدیر الكمي  (LOD)حساب حد الكشف  3-3-4-

ات�عها      التي  الطر�قة  على  الكشف  (Gosetti et al., 2007) �الاعتماد  حد  تعیین   Limit ofتم 

Detection (LOD)  عینات شاهد في جهاز10, وذلك �حقنHPLC     وحساب تر�یز الأمینات الحیو�ة

 فیها، بتطبیق العلاقة التال�ة:

 LOD=3*SD     : حیثSD .الانحراف المع�اري لتراكیز الشاهد : 

الكمي    التقدیر  حد  تعیین  تم  بتطبیق                    Limit of Quantification (LOQ)و�ذلك 

 .  LOQ=10*SDالعلاقة التال�ة :

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



33 
 

 Results and Discussionالنتائج والمناقشة 5- 

 تقی�م طر�قة التحلیل:1-5- 

 :  Linearityالخط�ة 1-1-5- 

  ,=  2Rفكانت ق�مة معامل التحدید أنشئ منحني المعایرة لكل أمین من الأمینات الق�اس�ة المستخدمة    

تیل أمین  ی إ  فینیل  β-  ،التر�تامین  اله�ستامین ،    لكل من   0.996 , 0.998 , 0.998 ,  0.997 ,  0.995

 Gosetti)على التوالي , وهي متقار�ة مع ق�م معامل التحدید التي توصل إلیها  ، الكادافیر�ن ، التیرامین  

, 2007)et al.    عند تقدیره للأمینات الحیو�ة في الجبن الإ�طالي �استخدامHPLC    2حیث �انت ق�مR 

تیل یإ فینیل β- ،  التر�تامین اله�ستامین ،  لكل من   , 0.998 , 0.998 , 0.997 , 0.999 0.996 , = 

منحن�ات )  6، (  )5) ، (4) ، (3، (2) (على التوالي . وتبین الأشكال  أمین ، الكادافیر�ن ، التیرامین  

 المعایرة لكل منها , و�شیر ذلك إلى دقة الطر�قة المستخدمة في تقدیر هذه الأمینات .

 
 ) منحني المعایرة لله�ستامین . 2الشكل (

 

 
 .مین  تر�تا) منحني المعایرة لل3الشكل (
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0

500000

1000000

1500000

2000000

2500000

3000000

3500000

0 100 200 300 400 500 600

ع 
تفا

لار
ا

)
اع

رتف
ة ا

حد
و

(

ppmالتركیز 

Histamine

y = 786.7.x - 188.3.
R² = 0.997

0
20000
40000
60000
80000

100000
120000
140000
160000
180000

0 100 200

ع 
تفا

لار
ا

)
اع

رتف
ة ا

حد
و

(

(ppm (التركیز 

Tryptamine



34 
 

 
 .   مینفینیل إیتیل أ  -β ل) منحني المعایرة  4الشكل (

 

 
 �ن . لكادافیر ) منحني المعایرة ل5الشكل (
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 : Recoveryالكم�ة المسترجعة  2-1-5-

سا�قاً      المذ�ور  القانون  حسب  المدروسة  الأمینات  من  المسترجعة  للكم�ة  المئو�ة  النس�ة  حساب  تم 

 . الق�م المتحصل علیها )3(و�وضح الجدول 

 من الأمینات الحیو�ة .   النس�ة المئو�ة للكم�ة المسترجعة   )3الجدول (

 

 

 

 

 

 
 

 
X =Mean    SD=Standard Deviation                                                                            n=3   

 

الجدول (    استرجاع3نلاحظ من  أعلى نس�ة  أن  الطر�قة  )  هذه  للكادافیر�ن    حققتها  تلاه 94�انت   ، ٪

تیل أمین  ی فینیل إ  -β٪ ، في حین �انت أخفض نس�ة استرجاع عند  84٪ ، ثم التیرامین  93اله�ستامین  

 ,.Innocente et al)٪ . وقد �انت هذه النتائج مشابهة تقر��اً  لما توصل إل�ه  74٪ ، والتر�تامین  78

فینیل إیتیل أمین,   -βحیث �انت نس�ة استرجاع �لاً من الكادافیر�ن ،  اله�ستامین ، التیرامین ،    (2007

 ٪ ، على التوالي .  75.1٪ ،  78.4٪ ، 84٪ ، 93.7،  ٪95و التر�تامین ، �ما یلي 

 : (LOQ)وحد التقدیر الكمي  (LOD)حد الكشف  3-1-5-

 -βاله�ستامین ، التر�تامین ،     ) ق�م �ل من حد الكشف وحد التقدیرالكمي لكل من4یوضح الجدول (   

للأمینات المدروسة   (LOD). حیث تراوحت ق�م حد الكشف  فینیل إیتیل أمین , الكادافیر�ن ، و التیرامین

ملغ/ل   0.95و   0.20ما بین   (LOQ)ملغ/ل , في حین كانت قیم حد التقدیر الكمي  0.29 و 0.06ما بین 

حیث وجد أن    (Calbiani et al., 2005)وقد �انت هذه النتائج قر��ة من النتائج التي توصل إلیها  .  

لها تقع  -0.27   0.05حدود الكشف لكل من الأمینات المذ�ورة تقع بین   ملغ/ل , وحدود التقدیر الكمي 

 ملغ/ل.0.17 - 0.9  بین 

 لكم�ة المسترجعة ا ٪ نوع الأمین
X±SD 

 1.28±93 اله�ستامین 

 0.90±74 التر�تامین 

β-  0.80±78 فینیل إیتیل أمین 

 1.32±94 الكادافیر�ن

 0.95±84 التیرامین 
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 حدود الكشف وحدود التقدیر الكم�ة للأمینات الحیو�ة .   (4)الجدول  

 نوع الأمین
حد الكشف  

LODغ/ل)ل(م 
X±SD 

الكمي  تقدیرحد ال

LOQغ/ل) ل(م 
X±SD 

 0.09±0.85 0.03±0.26 اله�ستامین 

 0.06±0.95 0.02±0.29 التر�تامین 

β-  0.03±0.20 0.01±0.06 فینیل إیتیل أمین 

 0.04±0.55 0.01±0.17 الكادافیر�ن

 0.05±0.76 0.02±0.23 التیرامین 
X =Mean         SD=Standard Deviation                                                                          n=10      

 

 محتوى عینات الأج�ان المدروسة من الأمینات الحیو�ة: 2-5-

,    (5)الجدول  وضح  ی    التر�تامین  اله�ستامین ,  المدروسة من  العینات  ,  - βمحتوى  أمین  إیتیل  فینیل 

من عینات الأج�ان السا�قة احتوت على �م�ات متفاوتة من  ٪90نلاحظ أن حیث  الكادافیر�ن والتیرامین .

بین �المتوسط  تراوحت  ال�قر  100ملغ/52.1   و  18.2  اله�ستامین  وجبن  الناعم  الجبن  عینات  في  غ 

العال�ة   �الحرارة  تهدمه  لاحتمال  منه  تماماً  خلى  الذي  المطبوخ  الجبن  �استثناء  التوالي,  على  الأب�ض 

من العینات المدروسة و�لغ    ٪20. أما التر�تامین فقد لوحظ في    (Stratton et al., 1991)المستخدمة  

تراوح محتوى   ال غ.  100ملغ/  37.1غ ، وفي الجبن المطبوخ  100ملغ/  37.3في جبن ال�قر الأب�ض   

β-    أمین بین إیتیل  على  100ملغ/  29.1و    13فینیل  الناعم  والجبن  الأب�ض  ال�قر  عینات جبن  غ في 

بنس�ة   المطبوخ  الجبن  في  وجد  �ما   , العینات 100ملغ/  23.1التوالي  في  وجوده  نس�ة  ووصلت   ، غ 

من العینات, و بلغت    ٪ 30٪ ، لیتشا�ه بذلك مع الكادافیر�ن الذي احتوت عل�ه أ�ضاً  30المدروسة إلى  

 غ في جبن الغنم الأب�ض، الناعم ، ال�قر الأب�ض ، على التوالي.100ملغ/  38،     31.4,     18.7 نسبته 

فقط من العینات المختبرة، حیث  ٪10و�ان الأمین الأقل تواجداً في الأج�ان المختبرة هو التیرامین و�نس�ة 

بلغت   �ق�مة  الأب�ض  ال�قر  جبن  عل�ه  . 100ملغ/  17.7احتوى  غ 
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 ) متوسط محتوى الأمینات الحیو�ة ل�عض أنواع الأج�ان المحل�ة المدروسة.5الجدول (

 : Not detected                                                              ND        أصغر ق�مة    =Min         ق�مة  =   أكبرMax        SD=Standard Deviation       = المتوسطX                              n=5

                        التر�یز           

 العینة

Histamine 
(mg/100g) 

Tryptamine 
(mg/100g) 

B.Ph.E.amine 
(mg/100g) 

Cadaverine 
(mg/100g) 

Tyramine 
(mg/100g) 

Min Max X±SD Min Max X±SD Min Max X±SD Min Max X±SD Min Max X±SD 

 ND ND ND ND ND ND ND ND ND ND ND ND 8.75±44.12 50 28.9 جبن قشقوان 

 ND ND ND ND ND ND ND ND ND ND ND ND 11.8±41.1 47.8 20.1 (�قر)  جبن شلل 

 ND ND ND ND ND ND ND ND ND ND ND ND 9.27±49.3 61.4 36.4 جبن موزار�لا 

 جبن ناعم 

 (�قر+قر�ش)
9.4 21.9 18.2± 5.30 ND ND ND ND 72.6 29.1±26.81 1.1 74.8 31.4±27.30 ND ND ND 

 ND ND ND 15.8 63 37.1±18.56 13.5 39.4 23.1±9.97 ND ND ND ND ND ND جبن مطبوخ 

 ND ND ND ND ND ND ND ND ND ND ND ND 14.60 ±21 39.6 4.5 (�قر)  جبن عكاوي 

 ND 84.4 37.3±30.31 ND 18.4 13± 7.47 20 67.3 38± 18.87 ND 48.8 17.7±18.98 13.47±52.1 59.2 28 أب�ض جبن �قر 

 ND ND ND ND ND ND ND 25.6 18.7±10.67 ND ND ND 19.45±30.7 62 9.5 أب�ض   غنم   جبن

 ND ND ND ND ND ND ND ND ND ND ND ND 6.37±39.8 44.4 31.4 ز أب�ض ماع  جبن

 ND ND ND ND ND ND ND ND ND ND ND ND 8.84±51.4 62 39.6 شنكل�ش
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و�مقارنة النتائج التي توصلنا إلیها في هذه الدراسة مع نتائج الدراسات الأخرى التي أجر�ت على أج�ان    

  (Silvana et al., 1998)مشابهة نجد أن منها مایتفق مع هذه الدراسات , ومنها ما �خالفه . فقد بین  

, الكادافیر�ن, والتیرامین في الجبن الأب�ض فینیل إیتیل أمین  -βأن نس�ة �ل من اله�ستامین, التر�تامین,  

غ على التوالي. �ذلك وجد  100ملغ/  17.37,    19.56,    3.9,    4.1,  89.3 البراز�لي �انت �ما یلي  

(Ladero et al., 2008)    والماعز �انت ال�قر  اله�ستامین في �ل من جبن  نس�ة    11.8,    38.6أن 

بینت أن نس�ة �ل   (Zuzana et al., 2004)غ على التوالي, أما الدراسة التي أجر�ت من قبل 100ملغ/

غ على التوالي. و�لغت نس�ة  100ملغ/  12.1,    24.3من اله�ستامین والكادافیر�ن في جبن الغنم �انت  

أن   1999), في حین وجد (ز�ن الدین, (Alba, 1996)غ 100ملغ/ 52.7اله�ستامین في جبن الموزار�لا 

القشقوان   اله�ستامین في جبن  على  100ملغ/  22نس�ة  ل�حتوي فقط  المطبوخ  الجبن  بینما خلا منه   , غ 

 غ على التوالي.100ملغ/ 13.4,   23.7بنس�ة    فینیل إیتیل أمین -βالتر�تامین و 

 علاقة محتوى الأمینات في عینات الجبن بتر�یبها الك�م�ائي:   3-5-

والجدول  تم تقدیر النس�ة المئو�ة لكل من الرطو�ة ، الحموضة ، والملح في عینات الجبن المدروسة,     

العینات.  )6( لهذه  الك�م�ائ�ة  التحالیل  نتائج  متوسطات  �ظهر  یبین  ق�م    حیث  في  �بیراً  ت�ایناً  الجدول 

فقد تراوحت  المؤشرات الك�م�ائ�ة للأج�ان المدروسة، و�عود ذلك لاختلاف طر�قة تصن�ع �ل نوع منها، 

الماعزالأب�ض, و�عتمد ذلك على   في جبن٪    62.14في جبن القشقوان حتى  ٪    41نس�ة الرطو�ة من  

في    ٪1.72في جبن ال�قر الأب�ض و  ٪  0.24 . أما �النس�ة للحموضة فقد تفاوتت نسبها بین  نوع الجبن  

جبن القشقوان, و�عزى ذلك إلى الحمولة الم�كرو��ة ونوع ال�ادئ المستخدم في صناعة �ل نوع من أنواع  

تأثیر في معدل إنتاج الحموضة فیها . في حین �انت أخفض نس�ة ملح   هذه الأج�ان , وما لذلك من 

في الجبن العكاوي , و�عود هذا  ٪    11.36في الجبن المطبوخ ، وأعلى نس�ة وصلت إلى     ٪  2�ق�مة  

التفاوت في نس�ة الملح إلى اختلاف طر�قة التمل�ح المت�عة وتر�یز المحلول الملحي المستخدم في تصن�ع 

 كل نوع من أنواع هذه الأج�ان.

�النس�ة للأج�ان, أما    (Fox, 1993)�شكل عام تعد نتائج هذه الدراسة متقار�ة مع النتائج التي نشرها     

 .(Tamime and Robinson, 1993)�النس�ة للشنكل�ش فقد تقار�ت النتائج أ�ضاً مع ماتوصل له 
 

 

 متوسطات نتائج التحالیل الك�م�ائ�ة ل�عض أنواع الأج�ان المحل�ة.  )6( الجدول
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X =Mean       SD=Standard Deviation                                                       n=5 
  

و�دراسة مدى الارت�اط بین ق�م المؤشرات الك�م�ائ�ة والمحتوى من الأمینات الحیو�ة في عینات الأج�ان    

المدروسة, تبین أن هناك ارت�اط  ضع�ف بین نسب �ل من الرطو�ة , الحموضة و الملح ، في عینات 

فینیل إیتیل أمین , الكادافیر�ن و التیرامین, ور�ما   -β  الجبن و�ین نسب �ل من اله�ستامین , التر�تامین ,

�عود ذلك إلى التفاوت بین تر�یب العینات وأنواع ال�ادئات المستخدمة واختلاف طرائق تصن�ع �ل منها,  

ق�م  )7(واحتمال تداخل العوامل المختلفة في التأثیر على محتوى الأمینات الحیو�ة فیها. و�وضح الجدول 

 معامل الارت�اط بین الأمینات الحیو�ة والمؤشرات الك�م�ائ�ة للعینات المدروسة. 

 
 نسب الأمینات الحیو�ة والمؤشرات الك�م�ائ�ة لعینات الجبن المدروسة   بین R )  ق�م معامل الارت�اط  7الجدول (

 الاخت�ار        

 العینة   
 ٪ للرطو�ة 
X±SD 

 ٪ للحموضة
X±SD 

 ٪ للملح
X±SD 

 0.13±2.38 0.13±1.72 4.26±41 جبن قشقوان

 0.8±9.44 0.12±0.5 3.93±54.92 جبن شلل

 1.22±4.38 0.09±0.36 5.41±52.6 جبن موزار�لا

 0.81±9.54 0.11±0.34 0.59±45.34 جبن ناعم

 0.58±2 0.11±1.62 0.29±53.82 جبن مطبوخ

 0.55±11.36 0.05±0.3 1.87±57.76 جبن عكاوي 

 1.32±2.86 0.07±0.24 1.27±59.94 أب�ض  جبن �قر

 0.92±3.1 0.08±0.28 2.94±59.04 أب�ض جبن غنم

 0.86±3.8 0.32±0.54 2.48±62.14 أب�ضجبن ماعز 

 1.29±8.08 0.29±0.74 2.93±51.76 شنكل�ش 
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R Histamine Tryptamine B.Ph.E.Amine Cadaverine Tyramine 

 0.303 - 0.040 - 0.277 - 0.216 - 0.111 - ٪ الرطو�ة

 0.232  0.421 0.143  0.281  0.138  ٪ الحموضة 

 0.283 - 0.075 - 0.029 - 0.489 - 0.196 - ٪ الملح

     

الجدول       الأمینات في حین    (7)یتضح من  الرطو�ة ومحتوى  نس�ة  بین  سلبي ضع�ف  ارت�اط  وجود 

كان الارت�اط إ�جابي ضع�ف بین نس�ة الحموضة ومحتوى الأمینات لأن الحموضة المرتفعة  تسرع من  

 Fox et) تراكم الحموض الأمین�ة الحرة ومن ثم دفعها لتكو�ن الأمینات الحیو�ة الموافقة وهذا یتفق مع  

al.,2000) حیث الأمیني,  والمحتوى  الملح  نس�ة  بین  ما  �انت ضع�فة  و�ن  عكس�ة  علاقة  وجد  �ما   .

, وذلك لأن التر�یز المرتفع من   NaClینخفض إنتاج الأمینات الحیو�ة في الجبن عند تراكیز عال�ة من  

NaCl   في الجبن �منع التحلل البروتیني و�التالي �قلل من إنتاج الأمینات الحیو�ة في الجبن وهذا یتوافق

 .(Montgomery, 2001)مع 

 : المصنع مخبر�اً تأثیر المعاملات التصن�ع�ة في مستوى الأمینات الحیو�ة في الجبن الأب�ض  4-5- 

الحفظ    وحرارة   , الملحي  المحلول  تر�یز   , الحرار�ة  المعاملة  من  �لاً  تأثیر  دراسة  محتوى   تم  في 

, وقدّر تر�یز الأمینات الحیو�ة فیها حیث    المصنعة مخبر�اً الأمینات الحیو�ة في عینات الجبن الأب�ض  

الجبن   عینات  الحیو�ة في  الأمینات  الكشف عن وجود نوعین فقط من  سواءً �انت   المصنعة مخبر�اً تم 

جهاز   بواسطة  وذلك   , والتر�تامین  اله�ستامین  وهي  حرار�اً  معامل  حلیب  من  أو  خام  حلیب  من  ناتجة 

 ) وفق ماسبق شرحه .HPLCالكروماتوغراف�ا السائلة عال�ة الأداء (

 :  المصنعة مخبر�اً محتوى اله�ستامین والتر�تامین في عینات الجبن الأب�ض  1-4-5-

بتراكیز      السم�ة في حال وجد  الناح�ة  أهم�ة وأخطرها من  الحیو�ة  الأمینات  أكثر  اله�ستامین من  �عد 

والجدولین   الصح�ة.  الناح�ة  من  خطورة  أقل  �عد  الذي  التر�تامین  یل�ه  الجبن,  في    (9) ,    (8)عال�ة 

من حلیب خام    المصنعة مخبر�اً یوضحان متوسط نس�ة �لاً من اله�ستامین والتر�تامین في عینات الجبن  

 وحلیب معامل حرار�اً.



41 
 

 .مخبر�اً  ) متوسط محتوى اله�ستامین في عینات الجبن الأب�ض المصنعة 8الجدول (

 من مخبر�اً  غ) في الجبن الأب�ض المصنع100محتوى اله�ستامین (ملغ/

 المعاملة             
 فترة   

 التخز�ن       

 الحلیب المعامل حرار�اً والمحفوظ في محلول ملحي   الحلیب الخام والمحفوظ في محلول ملحي  

16٪C  ,  ْ4 
X±SD 

16٪ C ,  ْ25  
X±SD 

20٪ C  ,  ْ4 
X±SD 

20  ٪ C ,  ْ25 
X±SD 

16٪ C  ,  ْ4 
X±SD 

16٪ C ,  ْ25  
X±SD 

20٪ C  ,  ْ4 
X±SD 

20٪ C ,  ْ25  
X±SD 

 ND ND ND ND ND ND ND ND یوم 1   

 ND ND ND ND ND ND ND ND یوم  15

 a±0.07613.75 b±0.04615.19 c±0.06011.34 a±0.05514.25 d±0.0829.06 c±0.06111.06 e±0.0957.22 c±0.04410.56 یوم  30

 a±0.03617.94 b±0.06120.38 c±0.04016.66 d±0.02619.28 e±0.0749.69 f±0.07211.47 e±0.028.97 e±0.04710.59 یوم  45

 a±0.05622.56 b±0.04625.34 a±0.02621.78 c±0.05324.16 d±0.58612.53 e±0.09115.41 f±0.08510.81 g±0.06413.94 یوم 60 

تر�یز اله�ستامین 
غ مادة جافة  100ملغ/ 

 من الحفظ  60في الیوم  
47.82 52.56 42.46 46.02 26.72 32.72 21.24 26.92 

: Not detected                                                                                                             ND          X =Mean            SD=Standard Deviation         n=3               
 . P    >0.05تشیر الأحرف الأ�جد�ة المختلفة في الصف الواحد إلى وجود فروق معنو�ة على مستوى  
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 . مخبر�اً  ) متوسط محتوى التر�تامین في عینات الجبن الأب�ض المصنعة9الجدول (

 من  مخبر�اً   غ) في الجبن الأب�ض المصنع100محتوى التر�تامین (ملغ/

 المعاملة              
 فترة   

 التخز�ن     

 الحلیب المعامل حرار�اً والمحفوظ في محلول ملحي   الحلیب الخام والمحفوظ في محلول ملحي  

16٪ C  ,  ْ4 
X±SD 

16٪ C ,  ْ25  
X±SD 

20٪ C  ,  ْ4 
X±SD 

20  ٪ C ,  ْ25 
X±SD 

16٪ C  ,  ْ4 
X±SD 

16٪ C ,  ْ25  
X±SD 

20٪ C  ,  ْ4 
X±SD 

20٪ C ,  ْ25  
X±SD 

 ND ND ND ND ND ND ND ND یوم 1   

 ND ND ND ND ND ND ND ND یوم  15

 ac4.9±0.4 b6.19±0.056 a4.7±0.346 c5.44±0.036 d2.94±0.044 e3.91±0.036 d2.78±0.061 d3.16±0.05 یوم  30

 a7.31±0.036 b9.88±0.02 c6.66±0.046 d8.28±0.02 e4.00±0.064 f5.13±0.047 e3.69±0.074 e4.5±0.2 یوم  45

 a10.75±0.036 b14.06±0.044 c9.38±0.026 d12.44±0.036 e5.03±0.044 f6.34±0.055 e4.72±0.036 e5.56±0.066 یوم 60 

تر�یز التر�تامین 
غ مادة جافة  100ملغ/ 

 من الحفظ  60في الیوم  
22.79 29.16 18.29 23.7 10.72 13.46 9.27 10.74 

: Not detected               ND         X =Mean            SD=Standard Deviation          n=3          
. P    >0.05تشیر الأحرف الأ�جد�ة المختلفة في الصف الواحد إلى وجود فروق معنو�ة على مستوى  
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یبدأ �عد    (9)و    (8)یلاحظ من الجدولین       یوم من التخز�ن في   30أن تكوّن اله�ستامین والتر�تامین 

٪ و�ق�م متفاوتة أخذت �الارتفاع معنو�اً مع تقدم زمن  100و�نس�ة    ◌ً مخبر�ا  جم�ع عینات الجبن المصنعة

بلغ   والذي  والتر�تامین �انت في عینات    60الحفظ  اله�ستامین  لكل من  نس�ة  أعلى  أن  یوماً, حیث وجد 

وفي درجة حرارة    )٪ (16الجبن المصنعة من حلیب خام والمحفوظة في محلول ملحي ذو تر�یز منخفض

غ مادة  100ملغ/  29.16,    (52.56غ  100ملغ/14.06 ,    25.34حیث بلغت    )  C)ْ25تخز�ن مرتفعة  

على التوالي, في حین �انت أقل نس�ة من اله�ستامین والتر�تامین في عینات الجبن المصنعة من   )جافة

  4ْ(Cوفي درجة حرارة تخز�ن منخفضة    )٪(20حلیب م�ستر والمحفوظة في محلول ملحي مرتفع التر�یز  

على التوالي وذلك �عد   )غ مادة جافة100ملغ/  9.27,    (21.24غ  100ملغ/   4.72,    10.81و�لغت     )

إلیها    60 توصل  التي  الق�م  من  قر��ة  النتائج  هذه  لتكون  الحفظ,  من  في   (Schneller, 1997)یوماً 

غ في الجبن  100ملغ/  12.8,    22.6     الأج�ان الطر�ة حیث بلغت نس�ة �ل من اله�ستامین والتر�تامین

 غ في الجبن المصنع من حلیب م�ستر.  100ملغ/ 6, 12.4 المصنع من حلیب خام, و 

 : مخبر�اً   تأثیر ال�سترة في  مستوى الأمینات الحیو�ة في عینات الجبن المصنعة  1-1-4-5-

الجدولین      من  (9) و    (8)یبین  �ل  نسب  في  الجبن  صناعة  في  المستخدم  للحلیب  ال�سترة  تأثیر 

على   لوحظ وجود فروق معنو�ة ذات دلالة إحصائ�ة  , حیث  المصنع  الجبن  والتر�تامین في  اله�ستامین 

وحتى    30في نسب �ل من اله�ستامین والتر�تامین بین نوعي الجبن بدءاً من الیوم     P   >0.05مستوى  

من الحفظ , وقد �انت نسب اله�ستامین والتر�تامین في جم�ع عینات الجبن المصنعة من حلیب    60 الیوم

م�ستر أقل و�شكل معنوي من نسبها في العینات المصنعة من حلیب خام , وقد تراوحت نس�ة الانخفاض  

في مستوى �ل من اله�ستامین والتر�تامین في عینات الجبن المصنعة وفي جم�ع المعاملات التخز�ن�ة ما 

) وذلك  10للتر�تامین �ما یوضح الجدول ( ٪55.3و     ٪49.7لله�ستامین , و�ین   ٪50.4٪ و  39.2بین  

 یوماً. 60في نها�ة فترة الحفظ والتي بلغت 

 

 

 

 

 
 ) النس�ة المئو�ة لانخفاض محتوى اله�ستامین والتر�تامین في عینات الجبن الأب�ض المصنعة بتأثیر ال�سترة.10الجدول (
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غ في عینات الجبن المصنعة من 100ملغ/  22.56فعلى سبیل المثال انخفضت نس�ة اله�ستامین من     

بتر�یز   ملحي  محلول  في  والمحفوظة  خام  تخز�ن  16حلیب  حرارة  درجة  وفي   ٪Cْ4    إلى  ,12.53 

یوماً   60غ في عینات الجبن المصنعة من حلیب م�ستر والمحفوظة في نفس الشروط وذلك �عد 100ملغ/

٪ , وقد �انت هذه النتائج قر��ة من النتائج التي  44.5, و�نس�ة تخف�ض بلغت    (8)من الحفظ الجدول  

في دراسته على أصناف تجار�ة من الأج�ان الب�ضاء الإس�ان�ة    (Ladero et al., 2008)توصل إلیها  

تتجاوز   لا  لفترة  والمخزنة  والم�ستر  الخام  الأ�قار  حلیب  من  نس�ة    3المصنعة  بلغت  حیث  أشهر, 

إلى  100ملغ/  26.27اله�ستامین   وانخفضت  الخام  الحلیب  جبن  في  جبن  100ملغ/  11.36غ  في  غ 

 الحلیب الم�ستر. 

غ في عینات الجبن المصنعة من حلیب خام 100ملغ/  9.38في حین انخفضت نس�ة التر�تامین من     

بتر�یز   ملحي  محلول  في  تخز�ن  20والمحفوظة  حرارة  درجة  وفي   ٪Cْ4    إلى في  100ملغ/  4.72,  غ 

�عد   وذلك  الشروط  نفس  والمحفوظة في  حلیب م�ستر  المصنعة من  الجبن  الحفظ   60عینات  یوماً من 

بلغت    (9)الجدول   تخف�ض  و�نس�ة  إلیها      49.7,  توصل  التي  النتائج  مع  بذلك  لتتشا�ه   ,  ٪

(Gennaro et al., 2003)    الإ�طالي الأب�ض  الجبن  تأثیر عمل�ات تصن�ع  في   (Toma)الذي درس 

غ في جبن الحلیب الخام وانخفضت إلى  100ملغ/   9.1مستوى الأمینات الحیو�ة, فكانت نس�ة التر�تامین  

 غ في جبن الحلیب الم�ستر.  100ملغ/ 3

تأثیر المعاملة الحرار�ة في خفض نس�ة الأمینات الحیو�ة في الجبن في القضاء على الفلورا       یتجلى 

الطب�ع�ة المتواجدة في الحلیب الخام والذي قلل من إنتاجها لحمض اللبن و�التالي خفض الحموضة في 

حرار�اً   المعامل  في (Ghosh et al., 1999)الجبن  طب�عي  �شكل  الموجودة  الأنز�مات  في  و�ذلك   ,

تهدم  من  الناتجة  الأمین�ة  الأحماض  �ر�و�سیل  نزع  على  والقادرة  ال�كتر�ا  تفرزها  التي  تلك  أو  الحلیب 

 ٪ لانخفاض محتوى الأمین بتأثیر ال�سترة في عینات الجبن الأب�ض المصنّع من حلیب خام ومن حلیب م�ستر 

ظروف تخز�ن الجبن الأب�ض المصنع           
 حرارة الحفظ)  –(تر�یز المحلول الملحي  

  م�ستر,    خام

16٪ C  ,  ْ4 

  م�ستر,    خام

16٪ C ,  ْ25 

  م�ستر,    خام

20٪ C  ,  ْ4 

  م�ستر,    خام

20٪ C ,  ْ25 

 42.3 50.4 39.2 44.5 ٪ لانخفاض محتوى اله�ستامین 
 55.3 49.7 54.9 53.2 ٪ لانخفاض محتوى التر�تامین
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 Elein)بروتین الحلیب, مما ینعكس بدوره على محتوى الجبن المصنع من هذه الأمینات                 

et al., 1999 ; Ghosh et al., 1996). 

و�دراسة تأثیر المحتوى من الرطو�ة في مستوى الأمینات الحیو�ة في عینات الجبن الأب�ض المصنعة ,     

) الجدول  المائي 11�ظهر  المحتوى  الجبن في  في صناعة  المستخدم  للحلیب  الحرار�ة  المعاملة  تأثیر   (

  , المصنع  الجبن  فللجبن  عینات  جم�ع  في  الرطو�ي  المحتوى  في  ز�ادة  إلى  الحرار�ة  المعاملة  أدت  قد 

المصنعة من حلیب م�ستر, لأنها تساهم في تشو�ه بروتینات المصل وتشكیل معقد من �ا�ا �ازئین و�تا  

, �عطي الخثرة مظهراً غیر متماسك وغیر منتظم, مما یؤدي    (Buffa et al., 2001)    لاكتو غلو�یولین

ال داخل  وتجمعه   , الخثرة  في  المت�ق�ة  الماء  �م�ة  ز�ادة  فیها  إلى  المتواجدة   Forde and)فراغات 

Fitzgerald,  2000 ; Wouters et al., 2002)    یتوافق مع ما وجده  ,Aly and Galal), وهذا 

مثیله    (2002 من  أعلى  �انت  م�ستر  حلیب  من  المصنع  الدم�اطي  الجبن  في  الرطو�ة  نس�ة  أن  من 

 المصنع من حلیب خام.  

لكن بدراسة مدى الارت�اط بین النس�ة المئو�ة للرطو�ة و�ین تر�یز الأمینات الحیو�ة في عینات الجبن     

, نجد أن هناك ارت�اط  (R)الأب�ض المصنعة مع تقدم زمن الحفظ عن طر�ق حساب ق�م معامل الارت�اط 

سلبي قوي جداً بین نسب �ل من الرطو�ة والأمینات في الجبن حیث نلاحظ ارتفاعاً ملحوظاً في تر�یز 

الأب�ض  الجبن  عینات  في  الرطو�ة  نس�ة  في  تدر�جي  انخفاض  مع  والتر�تامین  اله�ستامین  من  كلاً 

من الحفظ , وهذا ما �فسر الق�م السال�ة لمعامل الارت�اط   60المصنعة بدءاً من الیوم الأول وحتى الیوم  

(R)    بین ق�مه  تراوحت  و�ین  1- و    0.946-الذي  الرطو�ة/اله�ستامین  لنسب 1- و    0.951-لنسب 

 .(11)الجدول  الرطو�ة/التر�تامین
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المصنع مخبر�اً                                                                  ) مقارنة نس�ة الرطو�ة مع محتوى الأمینات في عینات الجبن الأب�ض 11الجدول (

: Not detected                                                                                                                                ND          X =Mean            SD=Standard Deviation         n=3 
 P  >0.05تشیر الأحرف الأ�جد�ة المختلفة في الصف الواحد إلى وجود فروق معنو�ة على مستوى 

 من   مخبر�اً  غ) في الجبن الأب�ض المصنع 100النس�ة المئو�ة للرطو�ة ومحتوى الهستامین والتر�تامین (ملغ/

 المعاملة                
 فترة   

 التخز�ن         

 الحلیب المعامل حرار�اً والمحفوظ في محلول ملحي    الحلیب الخام والمحفوظ في محلول ملحي   

16٪ C  ,  ْ4 
X±SD 

16٪ C ,  ْ25  
X±SD 

20٪ C  ,  ْ4 
X±SD 

20  ٪ C ,  ْ25 
X±SD 

16٪ C  ,  ْ4 
X±SD 

16٪ C ,  ْ25  
X±SD 

20٪ C  ,  ْ4 
X±SD 

20٪ C ,  ْ25  
X±SD 

 یوم  1

 His  ND ND ND ND ND ND ND NDتر�یز  

 Try  ND ND ND ND ND ND ND NDتر�یز  

 a0.35±55.19 53.51±0.67b ce0.34±50.51 c0.44±49.13 a0.7±55.61 d0.21±54.12 e0.6±51.2 c0.71±49.5 ٪ للرطو�ة 

 یوم  30

 His a±0.07613.75 b±0.04615.19 c±0.06011.34 a±0.05514.25 d±0.0829.06 c±0.06111.06 e±0.0957.22 c±0.04410.56تر�یز  

 Try ac4.9±0.4 b6.19±0.056 a4.7±0.346 c5.44±0.036 d2.94±0.044 e3.91±0.036 d2.78±0.061 d3.16±0.05تر�یز  

 a0.75±53.45 a0.74±52.83 b0.29±49.62 c0.65±48.41 a0.17 ±54.3 a0.62 ±53.34 d0.5±50.4 b0.6±48.9 ٪ للرطو�ة 

 یوم 60 

 His a±0.05622.56 b±0.04625.34 a±0.02621.78 c±0.05324.16 d±0.58612.53 e±0.09115.41 f±0.08510.81 g±0.06413.94تر�یز  

 Try a10.75±0.036 b14.06±0.044 c9.38±0.026 d12.44±0.036 e5.03±0.044 f6.34±0.055 e4.72±0.036 e5.56±0.066تر�یز  

 ad52.82±0.97 a51.79±0.73 be48.71±0.52 b47.5±0.64 d53.1±0.5 d52.9±0.45 e49.1±0.91 b48.22±0.32 ٪ للرطو�ة 

غ مادة  100ملغ/ Hisتر�یز 
 من الحفظ  60جافة  في الیوم 

47.82 52.56 42.46 46.02 26.72 32.72 21.24 26.92 

غ مادة  100ملغ/   Tryتر�یز 
 من الحفظ  60جافة  في الیوم 

22.79 29.16 18.29 23.7 10.72 13.46 9.27 10.74 

 51.78 50.9 47.1 46.9 52.5 51.29 48.21 47.18 60٪ للمادة الجافة في الیوم  

R 0.948 -0.946 -0.996 -0.974 -0.985 -1 -0.973 0.990- :الهستامین/الرطو�ة- 

R0.993- 0.972- 1- 0.997- -1 1- 0.999- -0.951 :التر�تامین/الرطو�ة 
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 تأثیر تر�یز المحلول الملحي:  2-1-4-5-        

أ�ضاً دور إ�جابي وتأثیر معنوي واضح على مستوى      في      P   >0.05�ان لتر�یز المحلول الملحي 

نسب �ل من اله�ستامین والتر�تامین في عینات الجبن سواءً المصنعة من حلیب خام أو من حلیب معامل  

. حیث لوحظ وجود تناسب عكسي بین نس�ة الأمینات وتر�یز المحلول الملحي وهذا  (12)حرار�اً الجدول  

, فكلما زاد تر�یز المحلول الملحي أدى ذلك إلى ز�ادة نس�ة الملح في  (Santos et al., 2003) یتفق مع 

الجدول   عمل�ة    (12)الجبن  خلال  الملح  امتصاص  معدل  من  تز�د  الملحي  المحلول  تر�یز  ز�ادة  لأن 

, لینعكس سل�اً على نس�ة الأمین في الجبن, فالتر�یز الملحي المرتفع �قلل من    (Kaya, 2002)التمل�ح  

التحلل البروتیني , مما �جعل تحطم الكازئیین والببتیدات الكبیرة لتكو�ن ببتیدات صغرى وأحماض أمین�ة  

. فقد ارتفع   (Guinee and Fox, 1993)حرة أقل ل�خفّض بذلك من إنتاج الأمینات الحیو�ة            

الدرجة   في  والمحفوظة  خام  حلیب  من  المصنعة  الجبن  عینات  في  الملح  محلول   C ْ25تر�یز  و�تر�یز 

  60٪ على التوالي وذلك في نها�ة فترة الحفظ والتي بلغت  10.28٪ إلى  8.79٪ من  20٪ و  16ملحي  

من   العینتین  هاتین  في  اله�ستامین  نس�ة  انخفضت  حین  في  إلى  100ملغ/  25.34یوماً,    24.16 غ 

, بینما انخفضت نس�ة التر�تامین   (13)٪ الجدول 4.7, و�نس�ة انخفاض بلغت (12) غ الجدول 100ملغ/

, و�نس�ة انخفاض بلغت   (12)غ في نفس العینتین الجدول 100ملغ/ 12.44 غ إلى 100ملغ/ 14.06من 

, حیث أثر الملح �شكل �بیر في خفض نس�ة الأمینات في عینات الجبن المصنعة  (13)٪ الجدول  11.5

٪  6.2٪ في تر�یز اله�ستامین, في حین تراوحت بین  13.7٪ و  3.5, وقد تراوحت نس�ة الانخفاض بین  

. (13) ٪ في تر�یز التر�تامین في الجبن المصنع سواءً �ان من حلیب خام أو م�ستر الجدول  12.7و  

في   (Aliakbarlu et al., 2009)و�مقارنة هذه النتائج مع دراسات أخرى نجد أنها قر��ة مما توصل له  

٪) حیث 20,16دراسته على الجبن الأب�ض الإیراني المملح والمحفوظ في تر�یز�ن من المحلول الملحي (

من   اله�ستامین  نس�ة  التر�یز  100ملغ/  19.24انخفضت  في  المحفوظ  الجبن  في  إلى  16غ   ٪18.1  

التر�یز  100ملغ/ في  المحفوظ  الجبن  في  من  20غ  التر�تامین  نس�ة  انخفضت  بینما   ,  ٪10.36  

غ في الجبن المحفوظ في التر�یز  100ملغ/  8.81٪ إلى  16غ في الجبن المحفوظ في التر�یز  100ملغ/

20. ٪ 
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 .مخبر�اً  ) مقارنة نس�ة الملح مع محتوى الأمینات في عینات الجبن الأب�ض المصنعة12الجدول (

   : Not detected               ND         X =Mean            SD=Standard Deviation          n=3 
 P    >0.05تشیر الأحرف الأ�جد�ة المختلفة في الصف الواحد إلى وجود فروق معنو�ة على مستوى  

                   

 من مخبر�اً   غ) في الجبن الأب�ض المصنع100النس�ة المئو�ة للملح ومحتوى اله�ستامین والتر�تامین (ملغ/
 المعاملة             

 فترة   

 التخز�ن       

 الحلیب المعامل حرار�اً والمحفوظ في محلول ملحي الحلیب الخام والمحفوظ في محلول ملحي
16٪ C  ,  ْ4 

X±SD 
16٪ C ,  ْ25  

X±SD 
20٪ C  ,  ْ4 

X±SD 
20  ٪ C ,  ْ25 

X±SD 
16٪ C  ,  ْ4 

X±SD 
16٪ C ,  ْ25  

X±SD 
20٪ C  ,  ْ4 

X±SD 
20٪ C ,  ْ25  

X±SD 

 یوم  1

 His ND ND ND ND ND ND ND NDتر�یز  

 Try ND ND ND ND ND ND ND NDتر�یز  

 ad±0.0856.69 a±0.0467.13 b±0.077.7 b±0.1738.3 cd±0.016.1 d±0.0466.49 a±0.0567.29 e±0.17.5 ٪ للملح

 یوم  30

 His a±0.07613.75 b±0.04615.19 c±0.06011.34 a±0.05514.25 d±0.0829.06 c±0.06111.06 e±0.0957.22 c±0.04410.56تر�یز  

 Try ac4.9±0.4 b6.19±0.056 a4.7±0.346 c5.44±0.036 d2.94±0.044 e3.91±0.036 d2.78±0.061 d3.16±0.05تر�یز  

 a±0.0367.49 b±0.0367.94 b±0.0528.51 c±0.0569.17 d±0.0446.68 a±0.0987.51 b±0.018.12 e±0.0268.71 ٪  للملح

 یوم   60

 His a±0.05622.56 b±0.04625.34 a±0.02621.78 c±0.05324.16 d±0.58612.53 e±0.09115.41 f±0.08510.81 g±0.06413.94تر�یز  

 Try a10.75±0.036 b14.06±0.044 c9.38±0.026 d12.44±0.036 e5.03±0.044 f6.34±0.055 e4.72±0.036 e5.56±0.066تر�یز  

 a±0.018.19 b±0.0728.79 ce±0.0569.84 c±0.0110.28 d±0.1567.2 a±0.0368.14 e±0.039.3 e±0.0569.49 ٪  للملح
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 ) النس�ة المئو�ة لانخفاض محتوى اله�ستامین والتر�تامین في عینات الجبن الأب�ض بتأثیرتر�یز المحلول الملحي. 13الجدول(    

 

بین نس�ة الملح وتر�یز �ل من اله�ستامین والتر�تامین نجد أن هناك  (R)و�حساب ق�م معامل الارت�اط    

ق�م   جم�ع  اقتر�ت  حیث  جداً,   قوي  سلبي  اله�ستامین    1-من    Rارت�اط  من  �ل  تر�یز  مقارنة  عند 

منخفض   ملحي  تر�یز  في  المحفوظة  الأب�ض  الجبن  عینات  في  الملح  نس�ة  مع    )٪ (16والتر�تامین 

مرتفع   تر�یز ملحي  المحفوظة في  الجدول    )٪ (20والعینات  الحرارة  الدرجة من  نفس  , فعلى (13)في 

من   الملح  نس�ة  ارتفعت  المثال  م�ستر  7.2سبیل  حلیب  من  المصنعة  الأب�ض  الجبن  عینات  في   ٪

٪ في مثیلتها المحفوظة في تر�یز ملحي 9.3إلى    Cْ4٪ و�درجة حرارة   16والمحفوظة في تر�یز ملحي  

من   20 والتر�تامین  اله�ستامین  من  �ل  تر�یز  لینخفض   , الحرارة  من  الدرجة  و�نفس   ٪12.53 ٪

و التر�یز  ٪ 5.03لله�ستامین  في  المحفوظة  العینات  في  و�الدرجة   16للتر�تامین   ٪Cْ4    10.81إلى ٪

٪ و�نفس الدرجة من الحرارة الجدول   20للتر�تامین في العینات المحفوظة في التر�یز ٪ 4.72لله�ستامین و

وتر�یز    (12) الملح  نس�ة  بین  العكسي  التناسب  التخز�ن�ة حیث  المعاملات  ل�ق�ة  �النس�ة  الأمر  و�ذلك 

 . R لالأمین وهذا ما �فسر الق�م السال�ة 

�ما أظهرت دراسة تأثیر تر�یز المحلول الملحي في المحتوى المائي للجبن , وجود اختلافات معنو�ة    

في نس�ة الرطو�ة في عینات الجبن المحفوظ في محلولین    P   >0.05ذات دلالة إحصائ�ة على مستوى  

 مخبر�اً   ٪ لانخفاض محتوى الأمین بتأثیر تر�یز المحلول الملحي في عینات الجبن الأب�ض المصنّع 

 حلیب م�ستر  حلیب خام  نوع الحلیب المصنع منه الجبن الأب�ض 

 C  ْ25الدرجة   C  ْ4الدرجة   C  ْ25الدرجة   C  ْ4الدرجة   درجة حرارة حفظ الجبن الأب�ض المصنع

تر�یزي المحلول الملحي المقارن بینهما 
 ٪ , 20٪16 ٪ , 20٪16 ٪ , 20٪16 ٪ , 20٪16 والمحفوظ فیهما الجبن الأب�ض المصنع

 9.5 13.7 4.7 3.5 ٪ لانخفاض محتوى اله�ستامین 

 12.3 6.2 11.5 12.7 ٪ لانخفاض محتوى التر�تامین

R0.998- 0.989- 1- 0.999- : الهستامین/الملح 

R 1- 0.997- 0.988- 1- : التر�تامین/الملح 
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, فقد انخفضت نس�ة الرطو�ة في جم�ع عینات الجبن    (11)٪ الجدول  20   -16ملحیین مختلفي التر�یز 

المصنعة سواءً من حلیب خام أو معامل حرار�اً مع ارتفاع تر�یز المحلول الملحي , و�مقارنة عینتین من  

,  تبین انخفاض محتوى  Cْ25الجبن الطازج والمصنعتین من حلیب خام , والمحفوظتین في درجة حرارة  

٪ في عینة الجبن 51.79یوماً في �لتي العینتین لتصل إلى  60الرطو�ة مع ز�ادة فترة الحفظ والتي بلغت 

٪ , وقد 20٪ في عینة الجبن المحفوظة في محلول ملحي  47.5٪ , و 16المحفوظة في محلول ملحي  

من   Naclوذلك لانتقال جز�ئات    (Prasad and Alvarez, 1999)كانت هذه النتائج مماثلة لما وجده  

المحلول الملحي إلى الجبن مما یؤدي إلى انتشار الماء إلى خارج قالب الجبن , ل�قلل ذلك من محتوى 

 . (Kaya, 2002)الرطو�ة ف�ه 

على مستوى      تأثیراً معنو�اً  أ�ضاً   الملحي  المحلول  لتر�یز  الحموضة في   P    >0.05�ان  نس�ة  في 

, فعند مقارنة عینتین من الجبن المصنع من حلیب معامل (14)عینات الجبن الأب�ض المصنعة الجدول  

٪) , لوحظ 16 - 20ولكن في محلولین ملحیین مختلفي التر�یز (  Cْ25حرار�اً ومحفوظتین بدرجة حرارة  

٪ مقدّرةً �حمض لبن عند استخدام محلول ملحي منخفض التر�یز  0.221انخفاض نس�ة الحموضة من  

من الحفظ , وهذا   60٪ وذلك في الیوم  20٪ عند استخدام محلول ملحي مرتفع التر�یز 0.112٪ إلى 16

في دراسته على الجبن الأب�ض الإیراني  ور�ما     (Madadlou et al., 2007)یتفق مع ما وصل إل�ه  

�عود السبب في ذلك إلى التأثیر الذي �حدثه التر�یز الملحي المرتفع في ز�ادة الضغط الاسموزي للطور  

نموها   تثب�ط  الأقل  على  أو  قتلها  إلى  ال�كتیر�ة مؤد�اً  الخلا�ا  بدوره في جدر  یؤثر  والذي  للجبن,  المائي 

 .(Fox et al., 2000 ; Melilli et al., 2005)و�التالي انخفاض إنتاج حمض اللبن 

�ظهر     المصنعة  الأب�ض  الجبن  عینات  الحیو�ة في  الأمینات  تر�یز  الجبن في  تأثیر حموضة  بدراسة 

أن هناك تناس�اً طرد�اً بین نس�ة الحموضة وتر�یز الأمینات الحیو�ة مع تقدم زمن الحفظ    (14)الجدول  

الأول حتى   الیوم  الحموضة بدءاً من  ارتفاع نس�ة  والتر�تامین مع  اله�ستامین  تر�یز �ل من  حیث یزداد 

من الحفظ , و�عود ذلك إلى ما �حدث خلال فترة التخز�ن من تحطم تدر�جي في الكر�وهیدرات   60الیوم  

أحماض  إلى  تحوله  ثم  ومن  التخمر  منتجات  من  وغیره  لبن  حمض  إلى  وتحوله  اللاكتوز  واستقلاب 

ال  )2CO  )Owni and Hamid, 2008-Elعضو�ة و ارتفاع  إلى  بذلك  تقدم زمن مؤد�اً  حموضة مع 

إلى   تتحول بدورها  أمین�ة حرة  أحماض  إلى  ثم  ببتید�ة قصیرة ومن  إلى سلاسل  البروتین  وتحلل  الحفظ, 

, في حین تنخفض نس�ة الحموضة (Novella-Rodriguez et al., 2002)أمینات ومر��ات �بر�ت�ة  
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یتوافق   الحیو�ة وهذا  الأمینات  تر�یز  �انخفاض  وتترافق  الملحي  المحلول  تر�یز  ارتفاع  ما وجده  مع  مع 

(Khosrowshahi et al., 2006)   في الملح  محتوى  من  ترفع  الملحي  المحلول  تر�یز  ز�ادة  أن  من 

  Rالجبن وتخفض من نس�ة الحموضة والرطو�ة �شكل واضح . وهذا ینعكس على ق�م معامل الارت�اط  

والتي تظهر ارت�اطاً إ�جاب�اً قو�اً بین نس�ة الحموضة وتر�یز الأمینات في عینات الجبن الأب�ض المصنعة 

بین   ق�مها  تتراوح  حیث  م�ستر  حلیب  من  أو  خام  حلیب  من  لنسب    1و  0.890سواءً 

 .  (14)لنسب الحموضة/التر�تامین الجدول  1 و 0.927الحموضة/اله�ستامین و�ین 
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 .مخبر�اً   ) مقارنة نس�ة الحموضة مع محتوى الأمینات في عینات الجبن الأب�ض المصنعة14الجدول ( 

: Not detected               ND         X =Mean            SD=Standard Deviation          n=3          
 .                           P    >0.05تشیر الأحرف الأ�جد�ة المختلفة في الصف الواحد إلى وجود فروق معنو�ة على مستوى  

 من  مخبر�اً  غ) في الجبن الأب�ض المصنع100النس�ة المئو�ة للحموضة ومحتوى اله�ستامین والتر�تامین (ملغ/
 المعاملة           

 فترة   

 التخز�ن         

 الحلیب المعامل حرار�اً والمحفوظ في محلول ملحي   الحلیب الخام والمحفوظ في محلول ملحي  
16٪ C ,  ْ4 

X±SD 
16٪ C ,  ْ25  

X±SD 
20٪ C ,  ْ4  

X±SD 
20  ٪ C ,  ْ25 

X±SD 
16٪ C ,  ْ4  

X±SD 
16٪ C ,  ْ25  

X±SD 
20٪ C ,  ْ4  

X±SD 
20٪ C ,  ْ25  

X±SD 

 یوم  1

 His  ND ND ND ND ND ND ND NDتر�یز  

 Try  ND ND ND ND ND ND ND NDتر�یز  

 a4±0.0030.03 b±0.0060.04 a±0.0030.033 b±0.0080.04 a±0.0030.033 b±0.0030.039 a±0.0060.033 a±0.0060.035 ٪ للحموضة 

 یوم  30

 His  a±0.07613.75 b±0.04615.19 c±0.06011.34 a±0.05514.25 d±0.0829.06 c±0.06111.06 e±0.0957.22 c±0.04410.56تر�یز  

 Try  ac4.9±0.4 b6.19±0.056 a4.7±0.346 c5.44±0.036 d2.94±0.044 e3.91±0.036 d2.78±0.061 d3.16±0.05تر�یز  

 a±0.0020.051 b±0.020.16 a±0.0030.05 b±0.0080.139 a±0.010.04 b±0.010.13 c±0.0040.035 d±0.0040.094 ٪  للحموضة 

 یوم 60 

 His  a±0.05622.56 b±0.04625.34 a±0.02621.78 c±0.05324.16 d±0.58612.53 e±0.09115.41 f±0.08510.81 g±0.06413.94تر�یز  

 Try  a10.75±0.036 b14.06±0.044 c9.38±0.026 d12.44±0.036 e5.03±0.044 f6.34±0.055 e4.72±0.036 e5.56±0.066تر�یز  

 a±0.0050.073 b±0.0090.265 a±0.0110.07 c±0.0070.211 d±0.0050.046 b±0.0020.221 d±0.0100.041 e±0.0010.112 ٪  للحموضة 

R1 0.890 0.970 0.979 1 0.997 0.997 0.980 :الهستامین/الحموضة 

R0.976 0.927 0.991 0.999 0.987 0.999 0.994 1 :التر�تامین/الحموضة 
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 تأثیر درجة حرارة الحفظ :   3-1-4-5-

مستوى      على  واضحة  معنو�ة  و�فروق  الحفظ  حرارة  درجة  من      P   >0.05أثرت  �ل  نس�ة  في 
اله�ستامین والتر�تامین في عینات الجبن سواءً المصنعة من حلیب خام أو معامل حرار�اً , فكلما انخفضت 

 (Pinho et al., 2001) درجة حرارة الحفظ  �لما �ان التحلل البروتیني أقل و�التالي تر�یز الأمین أقل  
وذلك لأن درجة الحرارة المرتفعة تز�د من معدل التحلل البروتیني أثناء تخز�ن الجبن و�التالي ز�ادة نشاط 

 Schneller, 1997 ; Halasz et)  والنازعة لكر�و�سیل الأحماض الأمین�ة    ال�كتر�ا المحللة للبروتین

al., 1994)    حیث �ان تر�یز الأمین في جم�ع العینات المحفوظة في (16)وهذا واضح من الجدول ,
الدرجة    Cْ25الدرجة   في  المحفوظة  العینات  في  منه  الجبن    Cْ4أعلى  من  عینتین  مقارنة  عند  فمثلاً   ,

ملحي   بتر�یز  والمحفوظتین  خام  حلیب  من  (20الناتج  مختلفتین  حرارة  بدرجتي  ولكن   ٪C ْ 4 , 25 (
الدرجة   في  المحفوظ  الجبن  في  والتر�تامین  اله�ستامین  نس�ة   ,    24.16إلى    Cْ25وصلت 

  9.38,  21.78إلى    Cْ4غ على التوالي  لتنخفض في العینتین المحفوظتین في الدرجة 100ملغ/12.44
تامین  ٪ لكل من اله�س24.6٪ ,  9.9یوماً من الحفظ , و�نس�ة تخف�ض بلغت    60غ وذلك �عد  100ملغ/

الجدول   التوالي  على  مع    (15)والتر�تامین  اله�ستامین  تر�یز  في  الانخفاض  نس�ة  تراوحت  حیث   .
مابین   الحفظ  حرارة  درجة  تر�یز  22.5و    9.9انخفاض  في  الانخفاض  نس�ة  تراوحت  حین  في   ,  ٪

نت�جة     (Bunkova et al., 2010) . وقد توصل(15) ٪ الجدول  24.6و    15.1التر�تامین بین   إلى 
) حرارة  درجتي  في  المخزن  الإیدام  جبن  على  دراسته  في  حیث C ْ 5 , 25مماثلة  أشهر  ثلاثة  لمدة   (

غ على التوالي في عینات  100ملغ/   11.41,    22.75انخفض تر�یز �ل من اله�ستامین والتر�تامین من  
غ في عینات الجبن المخزنة في الدرجة  100ملغ/  9.1,  18.56, إلى    Cْ25الجبن المخزنة في الدرجة  

Cْ5 . 
 بتأثیر درجة حرارة الحفظ.ین في عینات الجبن الأب�ض  لانخفاض محتوى اله�ستامین والتر�تام  ) ٪15الجدول (

 مخبر�اً   ٪ لانخفاض محتوى الأمین بتأثیر درجة حرارة الحفظ في عینات الجبن الأب�ض المصنّع

 حلیب م�ستر  حلیب خام  نوع الحلیب المصنع منه الجبن الأب�ض 

 تر�یز المحلول الملحي المحفوظ 
 ف�ه الجبن الأب�ض المصنع 

 16٪ 20٪  16٪ 20٪ 

 درجتي حرارة حفظ الجبن الأب�ض 
 C ْ25 , C  ْ4 C ْ25 , C  ْ4 C ْ25 , C  ْ4 C ْ25 , C  ْ4 المصنع المقارن بینهما   

 22.5 18.7 9.9 11 ٪ لانخفاض محتوى اله�ستامین 

 15.1 20.7 24.6 23.5 ٪ لانخفاض محتوى التر�تامین
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 .المصنعة مخبر�اً ) تأثیر درجة حرارة الحفظ في محتوى الأمینات الحیو�ة في عینات الجبن الأب�ض 16الجدول ( 

: Not detected               ND         X =Mean            SD=Standard Deviation          n=3          
 .   P    >0.05تشیر الأحرف الأ�جد�ة المختلفة في الصف الواحد إلى وجود فروق معنو�ة على مستوى  

 

 

 من مخبر�اً  غ) في الجبن الأب�ض المصنع100تأثیر درجة حرارة الحفظ في محتوى اله�ستامین والتر�تامین (ملغ/ 
 المعاملة           

 فترة   

 التخز�ن       

 الحلیب المعامل حرار�اً والمحفوظ في محلول ملحي   الحلیب الخام والمحفوظ في محلول ملحي  
16٪ C ,  ْ4 

X±SD 
16٪ C ,  ْ25  

X±SD 
20٪ C ,  ْ4  

X±SD 
20  ٪ C ,  ْ25 

X±SD 
16٪ C ,  ْ4  

X±SD 
16٪ C ,  ْ25  

X±SD 
20٪ C ,  ْ4  

X±SD 
20٪ C ,  ْ25  

X±SD 

 یوم  1
 His  ND ND ND ND ND ND ND NDتر�یز  

 Try  ND ND ND ND ND ND ND NDتر�یز  

 یوم  30
 His  a±0.07613.75 b±0.04615.19 c±0.06011.34 a±0.05514.25 d±0.0829.06 c±0.06111.06 e±0.0957.22 c±0.04410.56تر�یز  

 Try  ac4.9±0.4 b6.19±0.056 a4.7±0.346 c5.44±0.036 d2.94±0.044 e3.91±0.036 d2.78±0.061 d3.16±0.05تر�یز  

 یوم 60 
 His  a±0.05622.56 b±0.04625.34 a±0.02621.78 c±0.05324.16 d±0.58612.53 e±0.09115.41 f±0.08510.81 g±0.06413.94تر�یز  

 Try  a10.75±0.036 b14.06±0.044 c9.38±0.026 d12.44±0.036 e5.03±0.044 f6.34±0.055 e4.72±0.036 e5.56±0.066تر�یز  
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مستوى       على  الرطو�ة  محتوى  في  معنو�اً  تأثیراً  الحفظ  حرارة  لدرجة  لوحظ   P    >0.05كان  حیث   ,

الشكل   ما�ظهره  الحفظ حسب  حرارة  درجة  ارتفاع  مع  الرطو�ة  نس�ة  تر�یز    (7)انخفاض  تثبیت  فعند   ,

عند   الملحي  مختلفتین   20المحلول  حفظ  حرارة  درجتي  واستخدام   ٪C)ْ(4 , 25    الجبن من  لعینتین 

إلى    Cْ4٪  في الجبن المحفوظ في الدرجة  51.2المعامل حرار�اً, انخفضت نس�ة الرطو�ة تدر�ج�اً  من  

٪ في الجبن المحفوظ في  49.1في الیوم الأول , ومن     Cْ25٪ في الجبن المحفوظ في الدرجة  49.5

من الحفظ, ور�ما �عود ذلك   60في الیوم  Cْ25٪ في الجبن المحفوظ في الدرجة 48.22إلى   Cْ4الدرجة 

 Melilli et)إلى ز�ادة امتصاص الملح �ارتفاع درجة حرارة الحفظ مؤد�اً بذلك إلى انخفاض الرطو�ة   

al., 2004) . 

 
 

 تأثیر درجة حرارة الحفظ في محتوى الرطو�ة لعینات الجبن الأب�ض   (7)الشكل  

 ٪.20تر�یز  بالمصنعة من حلیب معامل حرار�اً والمحفوظة في محلول ملحي    
 

مستوى   على  إحصائ�ة  دلالة  ذو  معنو�اً  تأثیراً  الحفظ  لحرارة  �ان  نس�ة حموضة   P    >0.05كذلك  في 

الشكل   حرار�اًُ◌  معامل  حلیب  من  أو  خام  حلیب  من  الناتج  نس�ة  (8)الجبن  مقارنة  تمت  ذلك  ولب�ان   ,

بتر�یز  والمحفوظة في محلول ملحي  الناتجة من حلیب معامل حرار�اً  الجبن  عینات  ٪ 16الحموضة في 

, فوجد أن نس�ة الحموضة ارتفعت و�شكل معنوي من   C)ْ (4 , 25ولكن بدرجتي حرارة حفظ مختلفتین  

بدرجة حرارة  0.033 المحفوظ  الجبن  المحفوظ  0.039إلى     Cْ4٪ في  لبن في مثیله  ٪ مقدرة �حمض 

, ومن    Cْ25بدرجة   الحفظ  الأول من  الیوم  إلى  0.046في  لبن في٪0.221  الجبن   ٪ مقدرة �حمض 
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وذلك لأن درجة  من الحفظ ,  60على التوالي في الیوم  Cْ25والمحفوظ بدرجة  Cْ4المحفوظ بدرجة حرارة 

الحرارة المرتفعة تز�د من نشاط ال�كتر�ا �ما فیها �كتر�ا حمض اللبن التي تساهم في رفع حموضة الجبن 

للبروتین المحلل  نشاطها  إلى  إضافةً  اللبن  لحمض  إنتاجها  طر�ق  الأحماض    عن  لكر�و�سیل  والنازع 

الملحي الأمین�ة   المحلول  وتر�یز  المرتفعة  الحموضة  ونسب  المرتفعة,  التخز�ن  حرارة  درجة  تسرع  والتي 

 Vieites et al., 1997 ; Fox)المنخفض من تراكمها ومن ثم دفعها لتكو�ن الأمینات الحیو�ة الموافقة  

et al., 2000) . 

  

 
 

 تأثیر درجة حرارة الحفظ في نس�ة الحموضة لعینات الجبن الأب�ض   (8)الشكل  

 ٪.  16المصنعة من حلیب معامل حرار�اً والمحفوظة في محلول ملحي بتر�یز

 

الشكل         P    >0.05أثرت درجة حرارة الحفظ أ�ضاً في نس�ة الملح �شكل معنوي على مستوى         

٪  16, حیث �انت نس�ة الملح في الجبن المصنع من حلیب خام والمحفوظ في محلول ملحي تر�یز    (9)

٪ في الجبن المحفوظ في نفس التر�یز من الملح لكن بدرجة  8.79٪ , وارتفعت إلى  Cْ4   8.19و�درجة  

Cْ25    من الحفظ , وهذه النت�جة مشابهة لما توصل إل�ه    60في الیوم(Melilli et al., 2006)  وذلك .

 .(Melilli et al., 2004)لأن حفظ الجبن بدرجات حرارة منخفضة �قلل من امتصاص الملح 
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 تأثیر درجة حرارة الحفظ في نس�ة الملح لعینات الجبن الأب�ض المصنعة  (9)الشكل  

 من الحفظ.  60٪ في الیوم  16من حلیب خام والمحفوظة في محلول ملحي بتر�یز    

 

 التخز�ن: تأثیر طول فترة  4-1-4-5-

  (Warsama et al., 2006)التخز�ن �شكل �بیر في التحلل البروتیني في الجبن    یؤثر طول فترة      

الذي یتمثل بتحطم الكازئیین والببتیدات ذات الوزن الجز�ئي الكبیر والأول�غو�بتیدات إلى ببتیدات ذات وزن  

حمض  �كتر�ا  بواسطة  المنتجان  والببتیداز  البروت�از  �فعل   , حرة  أمین�ة  وأحماض  صغیر  جز�ئي 

اله�ستامین  (Martinez-Guesta et al., 2001 ; Attaie, 2005)اللبن من  �ل  تكون  بدأ  حیث   .

بلغ    30والتر�تامین في الیوم   یوماً وذلك في    60من الحفظ ثم ازداد تدر�ج�اً مع تقدم زمن الحفظ والذي 

المعاملات   حلیب معامل حرار�اً وفي جم�ع  أو من  خام  حلیب  المصنعة من  الجبن سواءً  عینات  جم�ع 

والتر�تامین في ج اله�ستامین  تر�یز �ل من  ارتفع  فقد  تر�یز التخز�ن�ة ,  الخام والمحفوظ في  الحلیب  بن 

  22.56من الحفظ إلى  30غ جبن في الیوم 100ملغ/ 4.9و  13.75من  Cْ4٪ و�درجة حرارة 16ملحي 

, لیتشا�ه بذلك مع نتائج  (10) من الحفظ على التوالي الشكل    60غ جبن في الیوم  100ملغ/  10.75و  

على الجبن الأب�ض التر�ي المصنع من حلیب خام والمخزن   (Oner et al., 2006)الدراسة التي أجراها 

یوم حیث بلغت نس�ة �ل من اله�ستامین والتر�تامین    90لمدة    Cْ5٪ و�درجة حرارة  16في تر�یز ملحي  

غ جبن في 100ملغ/  9.6و    22من الحفظ وارتفعت إلى    30غ جبن في الیوم  100ملغ/  3.92و    12.9
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لأقصى نشاطه إلى الفعل الأنز�مي العالي جداً الذي �صل  من الحفظ على التوالي , و�عود ذلك    60الیوم  

, والذي یؤدي إلى تراكم الحموض الأمین�ة الحرة ,  (Bunkova et al., 2009)التخز�ن    یوم من  40�عد  

  التي یتحول �عض منها إلى أمینات حیو�ة �مكن أن تهدد صحة المستهلك في حال وجدت بتراكیز عال�ة 

(Moatsou et al., 1999 ; Tarakci, 2004) . 

 

 
 

 تأثیر زمن التخز�ن في المحتوى الأمیني لعینات الجبن الأب�ض المصنعة   (10)الشكل  

 .    Cْ4وبدرجة حرارة  ٪16من حلیب خام والمحفوظة في محلول ملحي بتر�یز    
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 Conclusionsالاستنتاجات 6- 

     اله�ستامین حیث وجد في هو  المحل�ة  الأج�ان  تواجداً في  الأكثر  الحیوي  العینات  90الأمین  ٪ من 

 المدروسة , �استثناء الجبن المطبوخ الذي خلا تماماً منه لاحتمال تهدمه �الحرارة العال�ة المستخدمة. 

   وهما الجبن المطبوخ وجبن ال�قر الأب�ض أي فقط  التر�تامین في نوعین من الأج�ان المحل�ة    تواجد ,

 ٪ من العینات المختبرة.20في 

     وجدβ - من العینات , في الجبن الناعم , المطبوخ , وجبن ال�قر الأب�ض. 30فینیل إیتیل أمین في ٪ 

     أ�ضاً في الكادافیر�ن  الغنم 30وجد  الأب�ض , جبن  ال�قر  , جبن  الناعم  الجبن  , في  العینات  ٪ من 

 الأب�ض. 

    فقط  في جبن ال�قر الأب�ض. 10وجد التیرامین في ٪ 

    تصن�ع �ل لطر�قة  ت�عاً  المدروسة  المحل�ة  الأج�ان  أنواع  الك�م�ائ�ة متفاوتة بین  المؤشرات  ق�م  �انت 

هناك  منها, الرطو�ة,   ضع�ف  ارت�اط  و�ان  من  �ل  نس�ة  و�ین  فیها  الحیو�ة  الأمینات  تر�یز  بین 

 الحموضة, والملح .

    یوماً.  60احتوى الجبن الأب�ض المصنع على اله�ستامین والتر�تامین فقط �عد تخز�نه لمدة 

    أثرت المعاملة الحرار�ة للحلیب المستخدم في صناعة الجبن الأب�ض في المؤشرات الك�م�ائ�ة �شكل

واضح , حیث ساهمت في انخفاض نس�ة �ل من الحموضة والملح بینما أدت إلى ز�ادة نس�ة الرطو�ة  

من الحفظ , �ذلك أثرت �شكل معنوي في   60في الجبن المصنع وذلك بدءاً من الیوم الأول وحتى الیوم 

تر�یزها في  انخفاض  إلى  أدت  , حیث  المصنعة  الأب�ض  الجبن  عینات  الحیو�ة في  الأمینات  مستوى 

 عینات الجبن. 

     التر�یز مرتفع  ملحي  محلول  استخدام  والحموضة 20أدى  الرطو�ة  من  �لاً  نس�ة  انخفاض  إلى   ٪

 وارتفاع نس�ة الملح في عینات الجبن الأب�ض المصنعة سواء من حلیب خام أو من حلیب م�ستر. 

    أثر تر�یز المحلول الملحي �شكل معنوي في نس�ة الأمینات الحیو�ة حیث انخفض تر�یزها في الجبن

 بز�ادة تر�یز المحلول الملحي.

   فيأ المصنع  الأب�ض  الجبن  تخز�ن  منخفضة    دى  حرارة  من   Cْ4درجة  �ل  نس�ة  انخفاض  إلى 

 . Cْ25مقارنة مع مثیله المخزن في درجة حرارة مرتفعة الحموضة والملح وارتفاع نس�ة الرطو�ة 
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   في المحتوى الأمیني للجبن فكلما زادت درجة حرارة الحفظ زاد تر�یز  تأثیر �بیر  درجة حرارة التخز�ن  ل

 الأمینات الحیو�ة .

     أثر طول فترة التخز�ن في المؤشرات الك�م�ائ�ة للجبن الأب�ض المصنع حیث انخفض محتوى الرطو�ة

في   وضوحاً  أكثر  الارتفاع  هذا  و�ان  الحفظ  زمن  تقدم  مع  والملح  الحموضة  من  �لاً  نس�ة  وارتفعت 

 .  Cْ4مقارنة مع تلك المحفوظة في الدرجة  Cْ25عینات الجبن المحفوظة في الدرجة 

    ازداد تر�یز الأمینات الحیو�ة في عینات الجبن �شكل ملحوظ مع تقدم زمن الحفظ  حیث بدأ تكونها

في الجبن �عد شهر تقر��اً من الحفظ وأخذ تر�یزها �الارتفاع مع تقدم زمن الحفظ و�ان ارتفاع التر�یز  

 . Cْ4أعلى منه على درجة حرارة  Cْ25على درجة حرارة 

    حرارة درجة  على  المخزنة  المصنعة  الأب�ض  الجبن  عینات  في  الحیو�ة  للأمینات  تر�یز  أقل  وجد 

٪ , في حین �ان أعلى تر�یز لها في عینات الجبن الأب�ض   20و�تر�یز ملحي مرتفع    Cْ4منخفضة  

 ٪ .   16و�تر�یز ملحي منخفض   Cْ25المخزنة على درجة حرارة مرتفعة 

   الدول�ة والدواء  الغذاء  الدراسة حسب منظمة  المختبرة في  المحل�ة  الأج�ان  المخالفة في  نس�ة   بلغت 

(FDA, 2001) 92٪   100ملغ /  10, حیث أوصت ألا یتجاوز تر�یز �ل أمین من الأمینات الحیو�ة  

م�ستر  أو  خام  حلیب  من  المصنعة  الأب�ض  الجبن  عینات  في  المخالفة  نس�ة  �انت  �ذلك  جبن,  غ 

 ٪ �النس�ة للتر�تامین. 37.5٪ �النس�ة لله�ستامین و  100یوماً  60والمخزنة لمدة 
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 Recommendationsالتوص�ات 7- 

  تؤ�د هذه الدراسة عل ضرورة إجراء مسح شامل للأمینات الحیو�ة في جم�ع الأغذ�ة السور�ة ل�س فقط

 في الأج�ان , نظراً لخطورة هذه المر��ات وتأثیرها على صحة الإنسان .

   تبین الدراسة ضرورة إجراء �سترة للحلیب المستخدم في صناعة الجبن لما لذلك من أهم�ة في القضاء

على الفلورا الطب�ع�ة المتواجدة في الحلیب الخام , و�ذلك الأنز�مات الموجودة �شكل طب�عي في الحلیب  

أو تلك التي تفرزها ال�كتر�ا والقادرة على نزع �ر�و�سیل الأحماض الأمین�ة الناتجة من   تهدم بروتین  

 الحلیب , مما �قلل بدوره من محتوى الجبن المصنع من الأمینات الحیو�ة. 

                    .إجراء دراسة للأح�اء الدق�قة التي تساهم في رفع المحتوى الأمیني في الجبن الأب�ض 

  و�درجة حرارة منخفضة  20أفضل طر�قة لتخز�ن الأج�ان الب�ضاء هي في محلول ملحي بتر�یز مرتفع ٪

Cْ4 . 
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بواسطة  للأمینات الحیو�ة مقارنة مع المز�ج الق�اسي في جبن الغنم والكادافیر�ن قمة فصل لله�ستامین
   HPLCجهاز 

 
 
 

   5.00   10.00   15.00   20.00 [min] 0.0E+00

 2.0E+05

 4.0E+05

 6.0E+05

 8.0E+05

AU 01___284.CH1

   5.00   10.00   15.00   20.00 [min] 0.0E+00

 2.0E+05

 4.0E+05

 6.0E+05

 8.0E+05

AU 01___282.CH1

HIS 95 %

CAD 5 %

HIS 34 %

TRY 14 %BFEA 17 %CAD 22 % TYR 13 %



79 
 

 
 

 للأمینات الحیو�ة قمة فصل لله�ستامین في الشنكل�ش مقارنة مع المز�ج الق�اسي
   HPLCبواسطة جهاز  
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