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  و حلیب فرز مجفف الأغنامحلیب  جبن جبن مطبوخ منخفض الدھن من إنتاج
  سمیھ خلف بدوي            علي قاسم حسن               زمن ناظم طاھر

  و الغابات جامعة الموصل الزراعةكلیة  –قسم علوم الاغذیھ 
  

  ةلخلاصا
خلط مع . المطبوخ الكامل الدسم كجزء رئیسي في صناعة الجبن الأغناماستخدم جبن حلیب 

 و ٢٠جبن مطبوخ بثلاث مستویات دھنیھ منخفض و متوسط و مرتفع  إنتاجتم حلیب الفرز المجفف و 
 أملاحمن  أنواعواستخدمت ثلاث . الجافة المادة أساسعلى  ومحسوبةوعلى التوالي % ١± ٤٠ و ٣٠

و الخلیط  الثلاثیةدیوم و سترات الصو الثلاثیةالاستحلاب لكل مستوى دھني و ھي فوسفات الصودیوم 
الھیدروجیني  الأس وو الدھن  الرطوبةتم تحلیل المنتج كیمیائیاً فلوحظ انخفاض في نسبة ). ١:١(بینھم 

ھذه التغیرات عند الخزن بدرجة  و استمرت، مع ارتفاع نسبة النتروجین الكلي و النتروجین الذائب
لوحظ اقل تحسن حدث في . تقدم مدة الخزن و مع الثلاجةمقارنھ بدرجة حرارة  أكثر الغرفةحرارة 

 أملاح باستخدامو  الثلاجةبالجبن المنخفض الدھن و المخزن بدرجة حرارة  الفیزیاویةالخواص 
تقیم حسي للجبن المرتفع الدھن و المخزن  أفضلكان ، كما قیم الجبن حسیاً . السترات و بعمر شھرین

   .ب الفوسفات و بعمر یوماستحلا أملاحمع استخدام  الثلاجةبدرجة حرارة 
  

  المقدمة
م ھمن ا ةنیھالعصر و التي قد تكون المواد الد أمراضفي الوقت الحاضر و بسبب انتشار 

ا ھن و منھالد ةالمنخفض ةلك في تناول الاغذیھلدى المست ةعالی ةالى رغب ةذا بالنتیجھ أدى، اھمسببات
 ةمقارن ةن تعد ذات فوائد كثیرھالد ةالمنخفظ ةخالمطبو ةان الجبن .ن ھالد ةالمنخفظ ةالاجبان المطبوخ

ا من ھا على استخدام مكونات ارخص في انتاجھفضلا عن قدرت ةا التغذویھلقیمتمع الاجبان الاخرى 
ن بالجبن المطبوخ باضافة ھو یتم تخفیض الد، و بالتالي تقل تكالیف الانتاج ةمواد غیر الاجبان التقلیدی

 ةالمطلوب ةنیھبنسبة الكازین للحصول على النسب الد ةو المرتفع ةنیھاللاد ةبالمواد الصلب ةمرتفع ةلبنی
على الرغم من تعدد طرق تحدید الخواص  ).٢٠٠٥، و اخرون Abdel-salam( ائيھبالناتج الن
و عند استخدام الحلیب الفرز المجفف ، ةي صفة ألانتشاریھا ھتم التركیز علی ةم صفھفأن ا الفیزیاویة 

و التي تزداد  ةتتناسب عكسیا مع الصلاب ةن بالجبن المطبوخ لوحظ ان الانتشاریھبة الدفي تخفیض نس
للجبن المطبوخ  ةالعراقی ةالقیاسی ةحددت المواصف.) ١٩٩٠، و اخرون  Tamime(بتقدم مدة الخزن 

- ٢٩ ةنیھاللاد ةو نسبة المواد الصلب% ٤٠ – ٢٠ ةالجاف ةن في المادھالقابل للنشر بأن تكون نسبة الد
و نظراً لقلة البحوث حول . ائيھالن المنتجفي % ٣,٥و یجب ان لا یزید ملح الطعام عن % ٣٩

الى انتاج جبن مطبوخ  ةدفت الدراسھاستخدام جبن حلیب الاغنام في صناعة الجبن المطبوخ لذا 
باستخدام الحلیب الفرز  فیھن ھو تخفیض الدن و جبن حلیب الاغنام الكامل الدسم ھمنخفض الد

  .المجفف
  

  مواد البحث وطرائقھ
تم الحصول على جبن حلیب الأغنام الكامل الدسم من  :الخامات المستعملة في تصنیع الجبن المطبوخ 

 وفوسفات الصودیوم الثلاثیة  اما ،من السوق المحلیة الحلیب البقري الفرز وكذلك منطقة عقرة ، 
/ كلیة الزراعة الغابات /قسم علوم الاغذیة ت تم الحصول علیھا من مختبرا سترات الصودیوم الثلاثیة

  .جامعة الموصل
بعد حساب مكونات ) ١٩٧٣(Meyerمن قبل  ةجبن المطبوخ حسب الطریقة الموصوفصنع ال

وبحساب نسب الدھن في الخلطات المختلفة وخزن  یةالتركیب الكیمیائي للمواد الاولمن معرفة  ةالخلط
و یوضح  بعبوات بلاستیكة مغلقة م ٢± ٧والثلاجة   م° ٢±٢٥ ةالغرف ةعلى درجة حرارلمدة شھرین 

یتم حسابھا بتحدید  أوزان المكونات الداخلة في تصنیع الجبن المطبوخ المنخفض الدھن إذ) ١(الجدول 
وزن الحلیب الفرز  إذ یلاحظ زیادة. تركیب الخلطات المراد إنتاجھا لاجبان بمستویات دھنیة مختلفة

  .الدھن في خلطة الجبن المطبوخ المجفف بانخفاض نسبة 
  

  مستل من رسالة ماجستیر للباحث الثالث
  ٢٧/٩/٢٠١٠وقبولة   ١٩/٥/٢٠١٠تاریخ تسلم البحث 
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  كغم خلطة جبن مطبوخ١أوزان المكونات الداخلة في تصنیع  :)١( الجدول

  )غم(مكونات ال
الجبن المطبوخ المصنع من جبن الأغنام و الحلیب الفرز 

  المجفف
٤٠  %٣٠  %٢٠%  

  ٦٦٩.٥٨  ٤٨٨.٣٨  ٣١٠.٣٤  وزن جبن الأغنام
وزن الحلیب الفرز 

  ٣٩.٦٢  ٢٠٦.٠٥  ٣٦٠.٧٨  المجفف

  ٢٦٢.٤١  ٢٧٧.٧٧  ٣٠٢.٠١  وزن الماء
  ٢١.٢٧  ٢٠.٨٣  ٢٠.١٣  وزن أملاح الاستحلاب

  ٧.٠٩  ٦.٩٤  ٦.٧١  وزن ملح الطعام
  ٩٩٩.٩٧  ٩٩٩.٩٧  ٩٩٩.٩٧  المجموع

  
لي والذائب فقد قدرت بطریقة لدھن بطریقة كیربر اما النایتروجین الكتم تقدیر ا : التحالیل الكیمیائیة

اما اللاكتوز قدر بالطریقة اللونیة التي ) ١٩٦٣(  Lingل وقدر الرماد والرطوبھ كما وصفت في كلدا
  .) ١٩٥٧(  Abdel- Tawabو   Barnettذكرھا

  : الخواص الفیزیائیة 
 على درجة حرارة الغرفة و الثلاجة نتشاریةتم قیاس الا : Spreadabilityصفة الانتشاریة  .١

وذلك بتخطیط ورقة بیانیة بعدة ). ١٩٩٧(باستخدام الطریقة التي اقترحھا واستخدمھا الحبیطي 
 .دوائر متحدة المركز وتحسب مساحة الانتشار بوضع ثقل على العینة

دمھا الحبیطي تم قیاسھا باستخدام الطریقة التي اقترحھا واستخ :Cutting Timeمدة القطع  .٢
، استخدم جھاز بسیط یتكون من كفة میزان ذات ذراعین ویتم تثبیت نصل سكین تتحرك ) ١٩٩٧(

في داخل إطار خشبي بأخدود وسطي صعوداً ونزولاً ووضع ثقل بحیث اصبح وزن الكفة والسكین 
 .سم ١٠غم على ان یكون سمك قالب الجبن ٣٠٠

 - Humboldt MFG نوع وھو من Pentrometerباستخدام جھاز  : Penetrationالاختراق .٣
غم یعبر عن النتیجة  ٤٥باستخدام التوقیت ذي الثواني الخمس و باستعمال مخروط وزنھ  250

 ) . ١٩٧١، Anonymous( بعمق الاختراق ملم
  Consistencyاعتمدت ھذه الخواص الفیزیائیة كدلائل رقمیة للتعبیر عن صفة القوام          

أجري التقویم الحسي لكل المعاملات من قبل عدد من تدریسي ومنتسبي قسم علوم  :الحسي  ویمتقال
  ).١٩٨٧(الأغذیة باستخدام جدول التقویم الحسي المقترح من قبل سلیم 

 ةكما اورد ةطریقة التجارب العاملیب CRD  استخدم التصمیم العشوائي الكامل :التحلیل الاحصائي 
 )١٩٨٩،  Anonymous( خدم برنامج التحلیل الاحصائيحیث است) ١٩٨٠(الراوي وخلف الله 

  .للبیاناتلتحلیل 
  
  المناقشةالنتائج و 

لجبن حلیب الأغنام و الحلیب الفرز  التركیب الكیمیائي )٢(یبین الجدول  :التركیب الكیمیائي -١
 .المطبوخ على أساس المادة الجافة الداخلة في صناعة الجبن

  إذ لوحظ انخفاض معنوي في نسبة  الرطوبةات في نسبة التغیر) ٣(یوضح الجدول : الرطوبة ١-١
لوحظ ). ٢٠٠١(و آخرون  Abeidالدھن و درجة حرارة الخزن مع الرطوبة و ھذا ما أشار إلیھ 

تأثیر معنوي لاختلاف أملاح الاستحلاب على متوسطات نسبة الرطوبة و كانت أملاح السترات 
   .ارنة بأملاح الفوسفات المستحلبة المستحلبة الأقل قدرة على ربط و مسك الماء مق

الانخفاض المعنوي بنسبة الدھن بالجبن المطبوخ و المخزن ) ٤(لوحظ من الجدول : الدھن ٢-١
بدرجات الحرارة المختلفة و بتقدم مدة الخزن و لجمیع المعاملات و كانت اقل نسبة دھن بالجبن 

ح السترات و بعمر شھرین و قد المنخفض الدھن و المخزن بدرجة حرارة الغرفة مع استخدام املا
  .یرجع السبب لتحلل الدھون 

الارتفاع المعنوي في نسبة النتروجین الكلي بالجبن ) ٥(یبین الجدول : النتروجین الكلي ٣-١
المطبوخ و لمستویات الدھن المختلفة و بتقدم مدة الخزن وتتماشى ھذه الزیادة مع انخفاض الرطوبة 
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و آخرون  Abdel – Salamدام أملاح الاستحلاب إذ أشار التي تتأثر بحرارة الخزن و استخ
إلى ارتفاع النتروجین الكلي في الجبن المطبوخ المخزن بدرجة حرارة الغرفة مقارنھ بدرجة ) ٢٠٠٥(

و كانت اعلى نسبھ نتروجین الكلي في الجبن المنخفض الدھن و قد یرجع السبب إلى . حرارة الثلاجة
إذ یكون منخفض بنسبة النتروجین الكلي و كما ھو . مجفف كماده مالئةارتفاع كمیة الحلیب الفرز ال

وكمیة الحلیب الفرز المستعملة تناسبت عكسیا مع نسبة الدھن المطلوبة في ) ٢(موضح من الجدول 
 ).١(الجبن كما مبین في الجدول 

  
  المكونات الكیمیائیة للمواد الخام الداخلة في صناعة الجبن المطبوخ): ٢(الجدول 

  
  
  
  
  
  
  
  
  
ئب بالجبن الى الارتفاع المعنوي بنسبة النتروجین الذا) ٦(یشیر الجدول : النتروجین الذائب ٤-١

المطبوخ في جمیع المعاملات و بدرجات الحرارة المختلفة و بتقدم مدة الخزن و كان ھناك تأثیر 
معنوي لاختلاف نسب الدھن في متوسطات نسبة النتروجین الذائب و قد یعزى السبب لارتفاع كمیة 

ة النتروجین الذائب و النتروجین الكلي بالمادة المالئة بالجبن المنخفض الدھن و بالتالي ارتفاع كمی
تؤثر انواع املاح الاستحلاب معنویا في متوسطات نسبة النتروجین الذائب و السبب ان املاح 

و دورة في تحلل البروتین كما یلاحظ ارتفاع النتروجین الذائب  pHالاستحلاب تعمل على خفض ال 
لل بعض النتروجین الكلي بالجبن المطبوخ المخزن بدرجة حرارة الغرفة و یعزى ھذا الى زیادة تح

و اخرون  Abdel-Hamidبفعل نشاط الانزیمات التي تفرز من قبل البكتریا و ھذا ما اشار إلیھ 
)٢٠٠٢.(  
الجبن المطبوخ  pHیوضح الانخفاض المعنوي في قیم ) ٧(الجدول : قیمة الأس الھیدروجیني ٥-١

و یتماشى ھذا . قدم مدة الخزنو لمختلف المعاملات و المخزن في درجات الحرارة المختلفة و مع ت
إذ لوحظ أن لاختلاف نسب الدھن  .مع تخمر سكر اللاكتوز و ارتفاع الحموضة pHالانخفاض في قیم 

بالجبن المنخفض الدھن أكثر مقارنة  pHو یعزى سبب انخفاض  .pHتأثیر معنوي في متوسطات قیم 
المستخدم كمادة مالئة كما ) رتفع اللاكتوزالم(ببقیة المعاملات بسبب زیادة كمیة الحلیب الفرز المجفف 

إذ یساعد على زیادة نشاط البكتریا المخمرة للاكتوز و انخفاض الحموضة ) ٢(موضح في الجدول 
إذ  .pHو لأملاح الاستحلاب تأثیر على قیم ). ٢٠٠٣( و آخرون Awadوھذا یتفق مع ما أشار إلیھ 

الرطوبة  و قد یعزى السبب pHنخفاض قیم بشكل أوضح على ا المستحلبة أثرت أملاح السترات
كان أكثر فقد في نسبة بالجبن المطبوخ و المخزن بدرجات الحرارة المختلفة مع تقدم مدة الخزن إذ 

الرطوبة بالجبن المرتفع الدھن و بدرجة حرارة الغرفة مع استخدام أملاح المستحلبة و قد یعزى 
رجة حرارة الخزن مع الرطوبة و ھذا ما أشار إلیھ السبب لوجود علاقة عكسیة بین نسبة الدھن و د

Abeid  معنوي لاختلاف أملاح  كان أكثر فقد في نسبة الرطوبة لوحظ تأثیر). ٢٠٠١(و آخرون
الاستحلاب على متوسطات نسبة الرطوبة و كانت أملاح السترات المستحلبة الأقل قدرة على ربط و 

 .ة مسك الماء مقارنة بأملاح الفوسفات المستحلب
الانخفاض المعنوي بنسبة الدھن بالجبن المطبوخ و المخزن ) ٤(لوحظ من الجدول : الدھن ٦-١

بدرجات الحرارة المختلفة و بتقدم مدة الخزن و لجمیع المعاملات و كانت اقل نسبة دھن بالجبن 
المنخفض الدھن و المخزن بدرجة حرارة الغرفة مع استخدام املاح السترات و بعمر شھرین و قد 

  .رجع السبب لتحلل الدھونی
  
  

  الحلیب الفرز  جبن الأغنام  %المكونات
  ٣.٠٠  ٥٤.٠١  الرطوبة
  ٠.٨٠  ٤٢.٣٢  الدھن

T.N ٥.٥٦  ٧.٦  النتروجین الكلي  
S.N ٠.٥٥  ٠.٩٦  النتروجین الذائب  

  ٥٦.٧٠  ٣.٤٣ اللاكتوز
pH ٦.٧٠  ٦.٠٥  
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  على اساس الوزن الجافبالجبن المطبوخ ) رطوبة%(المعاملات المختلفة في متوسطات تأثیر  :)٣(الجدول 

    التداخل الرباعي بین نسبة الدھن ودرجة الحرارة وأملاح الاستحلاب ومدة الخزن
  المعدل  شھرین  شھر  یوم  الأملاح  درجة الحرارة  نسبة الدھن

  
  لدھننسبة ا

٢٠٪  
  

  حرارة الثلاجة

  ٪٤٠  ٪٣٠  ٪٢٠ ٦٥.٣٠  ب ج ٦٥.٢٠  أ ب ٦٥.٣٠  أ ٦٥.٤٠  فوسفات
التداخل بین نسبة الدھن  ٦٣.٢٤  ح ٦٣.١٦  ز ح ٦٣.٢٣  و ز ٦٣.٣٥  سترات

  ودرجة الحرارة
  ھـ ٦١.٢٤  ج ٦٢.٩٨  أ ٦٤.٢٥  حرارة الثلاجة

  و ٦١.١٩  د ٦٢.٩٢  ب ٦٤.٢٠  ةحرارة الغرف ٦٤.٢٢  ھـ و ٦٤.١٣  د ھـ ٦٤.٢٢  ج د ٦٤.٣٢  خلیط
 ٦٤.٢٥ ٦٤.١٦ ٦٤.٢٥ ٦٤.٣٥  المعدل

التداخل بین نسبة الدھن 
  والأملاح

  ز ٦٢.١٥  د ٦٣.١٤  أ ٦٥.٢٩  فوسفات

  
  حرارة الغرفة

  ط ٦٠.٣٧  و ٦٢.٨٣  ج ٦٣.٢٠  سترات ٦٥.٢٨  ج ٦٥.١٧  ب ٦٥.٢٧  أ ٦٥.٤٠  فوسفات
  ح ٦١.٠٤  ھـ ٦٢.٨٩  ب ٦٤.٢٠  خلیط ٦٣.١٥  ط ي ٦٣.٠٣  ح ط ٦٣.٠٩  و ٦٣.٣٥  سترات
 ٦٤.١٨  و ٦٤.٠٥  ھـ ٦٤.١٧  د ٦٤.٣٢  خلیط

التداخل بین نسبة الدھن 
  ومدة الخزن

  ز ٦١.٣٥  د ٦٣.٠٧  أ ٦٤.٣٥  یوم
  ح ٦١.٢٣  ھـ ٦٢.٩٣  ب ٦٤.٢٠  شھر ٦٤.٢٠ ٦٤.٠٨ ٦٤.١٧ ٦٤.٣٥  المعدل

٣٠٪  

  حرارة الثلاجة

  ط ٦٠.٩٨  و ٦٢.٨٦  ج ٦٤.١٣  شھرین ٦٣.١٨  ط ٦٣.٠٨  ز ح ٦٣.١٨  ز ٦٣.٣٠  فوسفات

   ٦٢.٨٦  ن ٦٢.٧٩  ل ٦٢.٨٧  ك ٦٢.٩٢  سترات
 ٦٢.٩١  م ٦٢.٨٢  ك ل ٦٢.٩١  ي ٦٣.٠٠  خلیط

  
  الأملاح

  خلیط  سترات  فوسفات ٦٢.٩٨ ٦٢.٨٩ ٦٢.٩٨ ٦٣.٠٧  المعدل

  حرارة الغرفة

  التداخل بین الأملاح ٦٣.٠٩  ي ك ٦٢.٩٨  ي ٦٣.٠٠  ز ٦٣.٣٠  فوسفات
  ودرجة الحرارة

  ج ٦٢.٧٣  ھـ ٦٢.١٩  أ ٦٣.٥٥  رة الثلاجةحرا
  د ٦٢.٦٩  و ٦٢.١٢  ب ٦٣.٥٠  حرارة الغرفة ٦٢.٨١  س ٦٢.٧١  م ن ٦٢.٨٠  ك٦٢.٩٢  سترات
   ٦٢.٨٧  ن س ٦٢.٧٨  ل م ٦٢.٨٥  ي ٦٣.٠٠  خلیط
 ٦٢.٩٢ ٦٢.٨٢ ٦٢.٨٨ ٦٣.٠٧  المعدل

  
  مدة الخزن

٤٠٪  

  حرارة الثلاجة

  شھرین  شھر  یوم ٦٢.١٨  ف ٦٢.٠٠  ع ٦٢.٢٢  س ع ٦٢.٣٢  فوسفات
التداخل بین مدة الخزن  ٦٠.٤٧  ت ث ٦٠.٣٥  ش ت ٦٠.٥٠  ر ٦٠.٥٨  سترات

  ودرجة الحرارة
  ج ٦٢.٧١  ب ٦٢.٨٣  د ٦٢.٦٥  حرارة الثلاجة

  د ٦٢.٦٤  ج ٦٢.٧٤  أ ٦٢.٩٢ حرارة الغرفة ٦١.٠٦  ق ر ٦٠.٩٤  ص ق ٦١.١١  ص٦١.١٥  خلیط
 ٦١.٢٣ ٦١.٠٩ ٦١.٢٧ ٦١.٣٥  المعدل

بین مدة الخزن  التداخل
  والأملاح

  ج ٦٣.٣٩  ب ٦٣.٥١  أ ٦٣.٦٧  فوسفات

  حرارة الغرفة

  ط ٦٢.٠٤  ح ٦٢.١٥  ز ٦٢.٢٨  سترات ٦٢.١٢  ف ص ٦١.٩٦  ع ف ٦٢.١٠  س ع ٦٢.٣٢  فوسفات
  و ٦٢.٥٩  ھـ ٦٢.٧١  د ٦٢.٨٢  خلیط ٦٠.٤١  ث ٦٠.٢١  ت ٦٠.٤٥  ش ٦٠.٥٨  سترات
 ٦١.٠٠  ر ش ٦٠.٨٦  ق ٦١.٠١  ص٦١.١٥  خلیط

  
 ٦١.١٧ ٦١.٠١ ٦١.١٨ ٦١.٣٥  المعدل

  متوسط درجة الحرارة  متوسط الأملاح  متوسط مدة الخزن  متوسط نسبة الدھن
  حرارة الثلاجة  حرارة الغرفة  خلیط  سترات  فوسفات  شھرین  شھر  یوم  ٪٢٠  ٪٣٠  ٪٤٠

  أ ٦٢.٧٧  ب ٦٢.٨٢  ب ٦٢.٧١  ج ٦٢.١٣  أ ٦٣.٥٢  ج ٦٢.٦٧  ب ٦٢.٧٨  أ ٦٢.٨٠  أ ٦٤.٢٣  ب ٦٢.٩٥  ج٦١.٢١

  ) .٠.٠٥ ≤أ(عند  ةالمتوسطات التي تحمل أحرفاً مختلفة ولكل حالة على حدة توجد بینھا فروقات معنوی
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  بالجبن المطبوخ على اساس الوزن الجاف) دھن(%تأثیر المعاملات المختلفة في متوسطات : )٤(الجدول 

    ة الخزنالتداخل الرباعي بین نسبة الدھن ودرجة الحرارة وأملاح الاستحلاب ومد
  المعدل  شھرین  شھر  یوم  الأملاح  درجة الحرارة  نسبة الدھن

  
  نسبة الدھن

٢٠٪  
  

  حرارة الثلاجة

  ٪٤٠  ٪٣٠  ٪٢٠ ٢٠.٨٠  ن س ع ٢٠.٥٥  م ن ٢٠.٧٣  ل م ٢١.١٤  فوسفات
التداخل بین نسبة الدھن  ٢٠.٧٥  س ع ف ٢٠.٤٨  ن س ٢٠.٦٧  ل م ن ٢١.١٢  سترات

  ودرجة الحرارة
  أ ٤٠.٢١  ج ٣٠.٦٤  ھـ ٢٠.٧٨  حرارة الثلاجة

  ب ٤٠.١٩  د ٣٠.٥٢  و ٢٠.٥٥  حرارة الغرفة ٢٠.٧٧  س ع ٢٠.٥٠  م ن س ٢٠.٦٩  ل م ٢١.١٤  خلیط
 ٢٠.٧٧ ٢٠.٥١ ٢٠.٦٩ ٢١.١٣  المعدل

التداخل بین نسبة الدھن 
  والأملاح

  أ ٤٠.٢٢  ج ٣٠.٦١  و ٢٠.٦٩  فوسفات

  حرارة الغرفة

  ب ٤٠.١٧  ھـ ٣٠.٥٥  ز ٢٠.٦٤  سترات ٢٠.٥٩  ف ص ق ٢٠.٢٣  ع ف ٢٠.٤٠  ل م ٢١.١٤  فوسفات
  أ ٤٠.٢٣  د ٣٠.٥٧  ز ٢٠.٦٦  خلیط ٢٠.٥٢  ق ٢٠.١٠  ف ص ٢٠.٣٥  ل م ن ٢١.١٢  سترات
 ٢٠.٥٥  ص ق ٢٠.١٥  ص ع ف ٢٠.٣٨  ل م ٢١.١٤  خلیط

التداخل بین نسبة الدھن 
  ومدة الخزن

  أ ٤٠.٢٧  د ٣٠.٧٣  ز ٢١.١٣  یوم
  ب ٤٠.٢١  ھـ ٣٠.٥٩  ح ٢٠.٥٣  شھر ٢٠.٥٥  ٢٠.١٦  ٢٠.٣٧  ٢١.١٣  المعدل

  
٣٠٪  
  
  

  حرارة الثلاجة

  ج ٤٠.١٨  و ٣٠.٤٢  ط ٢٠.٣٣  شھرین ٣٠.٦٦  ح ط ٣٠.٥٧  ز ح ٣٠.٦٩  و ز ٣٠.٧٣  فوسفات
   ٣٠.٦٢  ي ك ٣٠.٤٨  ز ح ط ٣٠.٦٥  و ز ٣٠.٧٣  سترات
 ٣٠.٦٤  ط ي ٣٠.٥٢  ز ح ٣٠.٦٨  و ز ح ٣٠.٧٢  خلیط

  
  الأملاح

  خلیط  سترات  فوسفات ٣٠.٦٤   ٣٠.٥٢  ٣٠.٦٧  ٣٠.٧٢  المعدل

  حرارة الغرفة

  التداخل بین الأملاح ٣٠.٥٧  ي ك ٣٠.٤٣  ح ط ي ٣٠.٥٥  و ز ٣٠.٧٣  فوسفات
  ودرجة الحرارة

  أ ٣٠.٥٤  ب ٣٠.٤٨  أ ٣٠.٥٦  حرارة الثلاجة
  ج ٣٠.٤٢  د ٣٠.٣٩  ب ٣٠.٥٠  حرارة الغرفة ٣٠.٤٨  ك ٣٠.٢٥  ي ك ٣٠.٤٧  و ز ٣٠.٧٣  سترات
   ٣٠.٥١  ك ٣٠.٣١  ط ي ك ٣٠.٥٠  ز حو  ٣٠.٧٢  خلیط
 ٣٠.٥٢  ٣٠.٣٣  ٣٠.٥٠  ٣٠.٧٢  المعدل

  
  مدة الخزن

  
٤٠٪  
  

  حرارة الثلاجة

  شھرین  شھر  یوم ٤٠.٢٢  ج د ھـ ٤٠.١٨  ب ج د ٤٠.٢١  أ ب ٤٠.٢٧  فوسفات
التداخل بین مدة الخزن  ٤٠.١٨  د ھـ و ٤٠.١٣  د ھـ ٤٠.١٥  أ ب ٤٠.٢٧  سترات

  ودرجة الحرارة
  ج ٣٠.٤٠  ب ٣٠.٥٢  أ ٣٠.٧١  جةحرارة الثلا

  ھـ ٣٠.٢٠  د ٣٠.٣٥  أ ٣٠.٧١ حرارة الغرفة ٤٠.٢٤  ب ج د ٤٠.٢١  ب ج ٤٠.٢٣  أ ٤٠.٣٠  خلیط
 ٤٠.٢١  ٤٠.١٧   ٤٠.١٩  ٤٠.٢٨  المعدل

التداخل بین مدة الخزن 
  والأملاح

  ھـ ٣٠.٣٦  ب ٣٠.٤٩  أ ٣٠.٧١  فوسفات

  حرارة الغرفة

  ز ٣٠.٢٤  د ٣٠.٤٠  أ ٣٠.٧٠  سترات ٤٠.٢٠  د ھـ ٤٠.١٥  ھـ –ب  ٤٠.١٩  أ ب ٤٠.٢٧  فوسفات
  و ٣٠.٢٩  ج ٣٠.٤٤  أ ٣٠.٧٢  خلیط ٤٠.١٥  ھـ ٤٠.٠٧  ج د ھـ ٤٠.١٨  أ ب٤٠.٢٧  سترات

 ٤٠.٢١  د ھـ ٤٠.١٥  ھـ –ب  ٤٠.١٩  أ ٤٠.٣٠  خلیط
  

 ٤٠.١٨ ٤٠.١٠ ٤٠.١٨ ٤٠.٢٨  المعدل
  درجة الحرارة متوسط  متوسط الأملاح  متوسط مدة الخزن  متوسط نسبة الدھن

  حرارة الثلاجة  حرارة الغرفة  خلیط  سترات  فوسفات  شھرین  شھر  یوم  ٪٢٠  ٪٣٠  ٪٤٠
  ب ٣٠.٤٢  أ ٣٠.٥٤  ج ٣٠.٤٨  د ٣٠.٤٥  أ ٣٠.٥٠  ج ٣٠.٣١  ب ٣٠.٤٣  أ ٣٠.٧١  ج ٢٠.٦٦  ب ٣٠.٥٨  أ ٤٠.٢٠

  ) .٠.٠٥ ≤أ( المتوسطات التي تحمل أحرفاً مختلفة ولكل حالة على حدة توجد بینھا فروقات معنویة عند
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في نسبة النتروجین الكلي بالجبن المطبوخ  الارتفاع المعنوي) ٥(یبین الجدول : النتروجین الكلي ٧-١
 تتأثري الرطوبة التمع انخفاض  الزیادةو بتقدم مدة الخزن وتتماشى ھذه  المختلفةو لمستویات الدھن 

 إلى) ٢٠٠٥( آخرونو  Abdel – Salam أشارالاستحلاب إذ  أملاحبحرارة الخزن و استخدام 
المخزن بدرجة حرارة الغرفة مقارنھ بدرجة حرارة  المطبوخارتفاع النتروجین الكلي في الجبن 

ارتفاع  إلىو قد یرجع السبب نسبھ نتروجین الكلي في الجبن المنخفض الدھن  اعلىو كانت . الثلاجة
تروجین الكلي و كما ھو موضح من إذ یكون منخفض بنسبة الن .الحلیب الفرز المجفف كماده مالئة كمیة

المطلوبة في الجبن كما مبین  وكمیة الحلیب الفرز المستعملة تناسبت عكسیا مع نسبة الدھن) ٢(الجدول 
 .)١(في الجدول 

الى الارتفاع المعنوي بنسبة النتروجین الذائب بالجبن ) ٦(یشیر الجدول : النتروجین الذائب ٨-١
و بتقدم مدة الخزن و كان ھناك تأثیر  ات الحرارة المختلفةعاملات و بدرجالمطبوخ في جمیع الم

كمیة  لارتفاعمعنوي لاختلاف نسب الدھن في متوسطات نسبة النتروجین الذائب و قد یعزى السبب 
كمیة النتروجین الذائب و تؤثر  رتفاعبالجبن المنخفض الدھن و بالتالي ا النتروجین الكلي بالمادة المالئة

تحلاب معنویا في متوسطات نسبة النتروجین الذائب و السبب ان املاح الاستحلاب انواع املاح الاس
تروجین الذائب بالجبن نفي تحلل البروتین كما یلاحظ ارتفاع ال و دورة pHتعمل على خفض ال 

و یعزى ھذا الى زیادة تحلل بعض النتروجین الكلي بفعل نشاط  لمطبوخ المخزن بدرجة حرارة الغرفةا
  ).٢٠٠٢(و اخرون  Abdel-Hamidالتي تفرز من قبل البكتریا و ھذا ما اشار إلیھ  الانزیمات

الجبن المطبوخ و  pHیوضح الانخفاض المعنوي في قیم ) ٧(الجدول  :قیمة الأس الھیدروجیني ٩-١
و یتماشى ھذا . معاملات و المخزن في درجات الحرارة المختلفة و مع تقدم مدة الخزناللمختلف 

إذ لوحظ أن لاختلاف نسب الدھن ، مع تخمر سكر اللاكتوز و ارتفاع الحموضة pHم الانخفاض في قی
 بالجبن المنخفض الدھن أكثر مقارنة pHو یعزى سبب انخفاض ، pHتأثیر معنوي في متوسطات قیم 

كما  المستخدم كمادة مالئة) المرتفع اللاكتوز(ببقیة المعاملات بسبب زیادة كمیة الحلیب الفرز المجفف 
إذ یساعد على زیادة نشاط البكتریا المخمرة للاكتوز و انخفاض الحموضة ) ٢(ضح في الجدول مو

إذ ، pHو لأملاح الاستحلاب تأثیر على قیم ). ٢٠٠٣(و آخرون Awadوھذا یتفق مع ما أشار إلیھ 
لطبیعتھا  و قد یعزى السبب pHأثرت أملاح استحلاب السترات بشكل أوضح على انخفاض قیم 

  ة كحامض ستریك مقارنھ بأملاح استحلاب الفوسفات التي تمیل إلى القلویة الحامضی
: الخواص الفیزیاویة للجبن المطبوخ المصنع من جبن الأغنام المحلي و حلیب الفرز المجفف -٢

تأثیر نسب الدھن و درجة حرارة الخزن و  أنواع أملاح الاستحلاب و مدة الخزن ) ٨(یوضح الجدول 
إذ لوحظ انخفاض معنوي في صفات ) الانتشاریة و القوام و مدة القطع(ویة على الخواص الفیزیا

الانتشاریة و القوام و مدة القطع و لجمیع المعاملات و إن اقل انخفاض في الصفات الفیزیاویة 
المدروسة حدثت بالجبن المنخفض الدھن و المخزن بدرجة حرارة الثلاجة مع استخدام أملاح السترات 

و تماشى ھذا السلوك مع انخفاض الرطوبة و قیمة الأس الھدروجیني . عمر شھرینالمستحلبة و ب
باستخدام أملاح السترات المستحلبة لأنھ یعمل على تكتل البروتین و إعطاء صلابة للجبن المطبوخ 

أو الخلیط التي تعمل على رفع قیمة الأس الھدروجیني مما یؤدي  مقارنھ مع أملاح الفوسفات المستحلبة
و ). ٢٠٠٣و آخرون  (Awadإلى زیادة سیولة المواد ألصلبة اللادھنیة و إعطاء لیونة للجبن المطبوخ

الفیزیاویة المدروسة و قد یعزى السبب إن  لوحظ تناسب طردي بین نسبة الدھن و تحسن الصفات
لجبن أكثر لیونة و طراوة خاصة عند التخزین على درجة حرارة الغرفة ارتفاع نسبة الدھن تجعل ا

مقارنة بدرجة حرارة الثلاجة التي تجعل الجبن متماسك و صلبا نوعا ما  و كذلك زیادة كمیة الحلیب 
الفرز في الجبن المنخفض الدھن تزید في صلابة الجبن الناتج مع تقدم مدة الخزن و ھذا ما أشار إلیھ 

Tamime  ١٩٩٠(آخرون و( . 
یبین  : التقویم الحسي للجبن المطبوخ باستخدام جبن الأغنام المحلي و حلیب الفرز المجفف -٣

التغیرات بدرجة التقویم الحسي التي انخفضت بدرجات الحرارة المختلفة و بتقدم مدة ) ٩(الجدول 
ة الغرفة باستخدام الخزن و لجمیع المعاملات إذ حصل الجبن المنخفض الدھن و المخزن بدرجة حرار
الانخفاض بدرجة أملاح السترات المستحلبة و بعمر شھرین على اقل درجة تقویم حسي و یتماشى ھذا 

التقویم الحسي مع التغیرات الكیمیائیة و الفیزیاویة الحاصلة في الجبن المطبوخ و أن الجبن المنخفض 
و كان لدرجة الحرارة انخفاض . الجبن تالدھن یتمیز بالصلابة و قلة الانتشاریة مقارنة ببقیة معاملا

معنوي في متوسطات درجات التقویم الحسي أثناء التخزین على درجة حرارة الغرفة مقارنة بدرجة 
نظیفة مع انخفاض الرطوبة  حرارة الثلاجة الذي ساعد على ظھور طعم حامضي خفیف و نكھة غیر

  ).١٩٩٩( Mistryو  Ravalو ) ٢٠٠٣(بتقدم مدة الخزن و ھذا ما أشار إلیھ ألعبیدي 
   



 ٢٠١١) ٣(العدد ) ٣٩(المجلد )                      ISSN 1815-316X(مجلة زراعة الرافدین                        
  

 ١٢٩

  بالجبن المطبوخ على اساس الوزن الجاف) النیتروجین الكلي(%تأثیر المعاملات المختلفة في متوسطات ): ٥(الجدول 
    التداخل الرباعي بین نسبة الدھن ودرجة الحرارة وأملاح الاستحلاب ومدة الخزن

  نسبة الدھن    عدلالم  شھرین  شھر  یوم  الأملاح  درجة الحرارة  نسبة الدھن

٢٠٪  
  

  حرارة الثلاجة

  ٪٢٠  ٪٢٠  ٪٤٠ ٧.٣٤  و ٧.٣٨  ز ح ٧.٣٤  ح ٧.٣٢  فوسفات
التداخل بین نسبة الدھن  ٧.٣٧  ج د ٧.٤٣  و ز ٧.٣٧  ح ٧.٣٣  سترات

  ودرجة الحرارة
  ب ٧.٣٦  د ٦.٩٥  و ٦.٥٥  حرارة الثلاجة

  أ ٧.٣٩  ج ٦.٩٩  ھـ ٦.٦٠  حرارة الغرفة ٧.٣٦  د و ٧.٤٠  ز ٧.٣٥  ح ٧.٣٣  خلیط
 ٧.٣٥  ٧.٤٠  ٧.٣٥  ٧.٣٢  المعدل

التداخل بین نسبة الدھن 
  والأملاح

  ج ٧.٣٥  و ٦.٩٥  ط ٦.٥٦  فوسفات

  
  حرارة الغرفة

  أ ٧.٤٠  د ٧.٠٠  ز ٦.٦٠  سترات ٧.٣٧  د ٧.٤٢  و ز ٧.٣٧  ح ٧.٣٢  فوسفات
  ب ٧.٣٨  ھـ ٦.٩٧  ح ٦.٥٨  خلیط ٧.٤٢  أ ٧.٥٠  ج ٧.٤٤  ح ٧.٣٣  سترات
 ٧.٤٠  ب ٧.٤٧  د و ٧.٤٠  ح ٧.٣٣  خلیط

التداخل بین نسبة الدھن 
  ومدة الخزن

  ج ٧.٣٢  و ٦.٩١  ط ٦.٥٢  یوم
  ب ٧.٣٧  ھـ ٦.٩٨  ح ٦.٥٨  شھر ٧.٣٩  ٧.٤٦   ٧.٤٠   ٧.٣٢  المعدل

  
٣٠٪  
  
  

  
  
  

  حرارة الثلاجة
  
  
  

  أ ٧.٤٣  د ٧.٠٢  ز ٦.٦٣  شھرین ٦.٩٣  ل م ٦.٩٧  ن ٦.٩٤  ع ٦.٩٠  فوسفات
   ٦.٩٧  ي ك ٧.٠٢  ل ٦.٩٨  ن س ٦.٩٣  سترات
  الأملاح   ٦.٩٥  ك ل٦.٩٩  م ن ٦.٩٦  س ٦.٩٢  خلیط

  خلیط  سترات  فوسفات ٦.٩٥  ٦.٩٩  ٦.٩٦  ٦.٩١  المعدل

  
  
  

  حرارة الغرفة
  
  
  

  التداخل بین الأملاح ٦.٩٥  ك ٧.٠٠  ل م ٦.٩٧  ع ٦.٩٠  فوسفات
  ودرجة الحرارة

  ب ٦.٩٥  ب ٦.٩٧  ج ٦.٩٣  حرارة الثلاجة
  أ ٧.٠٠  أ ٧.٠٢  ب ٦.٩٦  حرارة الغرفة ٧.٠٢  ط ي ٧.٠٩  ي ٧.٠٥  ن س ٦.٩٣  سترات
   ٦.٩٩  ي ٧.٠٦  ك ٧.٠٠  س ٦.٩٢  خلیط

 ٦.٩٨  ٧.٠٥  ٧.٠٠  ٦.٩١  المعدل

  

  مدة الخزن

  
٤٠٪  
  

  
  حرارة الثلاجة

  شھرین  شھر  یوم ٦.٥٤  ش ٦.٥٨  ث ٦.٥٤  ذ ٦.٥١  فوسفات
الخزن  التداخل بین مدة ٦.٥٧  ق ر ٦.٦٢  ش ت ٦.٥٧  ث خ ٦.٥٣  سترات

  ودرجة الحرارة
  ب ٦.٩٩  ج ٦.٩٥  د ٦.٩٢  حرارة الثلاجة

  أ ٧.٠٦  ب ٧.٠٠  د ٦.٩٢ حرارة الغرفة ٦.٥٦  ر ٦.٦٠  ت ث ٦.٥٥  خ ٦.٥٢  خلیط
 ٦.٥٥  ٦.٦٠   ٦.٥٥  ٦.٥٢  المعدل

التداخل بین مدة الخزن 
  والأملاح

  د ٦.٩٩  ھـ ٦.٩٥  و ٦.٩١  فوسفات
  
  
  

  حرارة الغرفة
  
  
  

  أ ٧.٠٦  ج ٧.٠٠  و ٦.٩٣  سترات ٦.٥٧  ق ٦.٦٣  ش ٦.٥٩  ذ ٦.٥١  فوسفات

  ٦.٥٣  سترات
  ب ٧.٠٣  د ٦.٩٨  و ٦.٩٢  خلیط ٦.٦٢  ف ٦.٧١  ص ق ٦.٦٤  ث خ

   ٦.٦٠  ص ٦.٦٨  ق ر ٦.٦٢  خ ٦.٥٢  خلیط

 ٦.٦٠  ٦.٦٧  ٦.٦١  ٦.٥٢  المعدل

  متوسط درجة الحرارة  متوسط الأملاح  متوسط مدة الخزن  متوسط نسبة الدھن
  حرارة الثلاجة  حرارة الغرفة  خلیط  سترات  فوسفات  شھرین  شھر  یوم  ٪٢٠  ٪٣٠  ٪٤٠

٦.٥٧  
  أ ٦.٩٩  ب ٦.٩٥  ب ٦.٩٧  أ ٧.٠٠  ج ٦.٩٥  أ ٧.٠٦  ب ٦.٩٧  ج ٦.٩٢  أ ٧.٣٧  ب ٦.٩٨  ج

  ) .٠.٠٥ ≤أ(المتوسطات التي تحمل أحرفاً مختلفة ولكل حالة على حدة توجد بینھا فروقات معنویة عند 
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 ١٣٠

  
بالجبن المطبوخ على ) النتروجین الذائب(%عاملات المختلفة في متوسطات تأثیر الم :)٦(الجدول 

  اساس الوزن الجاف
    التداخل الرباعي بین نسبة الدھن ودرجة الحرارة وأملاح الاستحلاب ومدة الخزن

نسبة 
  الدھن

درجة 
  نسبة الدھن    المعدل  شھرین  شھر  یوم  الأملاح  الحرارة

٢٠٪  
  

حرارة 
  الثلاجة

  فوسفات
١.٠٠  

  ح
١.٠٢  
  و ز

١.٠٤  
  ٪٢٠  ٪٣٠  ٪٤٠ ١.٠٢  ج د ھـ

  ١.٠١  سترات
  ز ح

١.٠٤  
  ج د ھـ

١.٠٦  
 ١.٠٣  ب

التداخل بین نسبة الدھن 
  ودرجة الحرارة

  ٠.٧٥  حرارة الثلاجة
  ھـ

٠.٨٨  
  ج

١.٠٢  
  أ ب

  خلیط
٠.٩٨  

  ط
١.٠٤  
  ج د ھـ

١.٠٥  
  حرارة الغرفة ١.٠٢  ب ج

٠.٧٧  
  د

٠.٩٠  
  ب

١.٠٣  
  أ

 ١.٠٢  ١.٠٥  ١.٠٣  ٠.٩٩  المعدل

التداخل بین نسبة الدھن 
  والأملاح

  ٠.٧٢  فوسفات
  ز

٠.٨٧  
  د

١.٠٢  
  ب

  
حرارة 
  الغرفة

  ١.٠٠  فوسفات
  ح

١.٠٣  
  ھـ و

١.٠٥  
  ب ج

  ٠.٧٦  سترات ١.٠٢
  ھـ

٠.٨٩  
  ج

١.٠٤  
  أ

  ١.٠١  سترات
  ز ح

١.٠٥  
  ب ج

١.٠٨  
  ٠.٧٤  خلیط ١.٠٤  أ

  و
٠.٨٨  
  ج د

١.٠٣  
  أ ب

  ٠.٩٨  خلیط
  ط

١.٠٤  
  ج د ھـ

١.٠٧  
  أ ب

١.٠٣ 

التداخل بین نسبة الدھن 
  ومدة الخزن

  ٠.٦٩  یوم
  ط

٠.٨٥  
  و

١.٠٠  
  ج

  ٠.٧٥  شھر ١.٠٣ ١.٠٦ ١.٠٤ ٠.٩٩  المعدل
  ح

٠.٨٩  
  ھـ

١.٠٣  
  ب

  
٣٠٪  
  
  

  
  
  

حرارة 
  الثلاجة
  
  
  

  ٠.٨٦  فوسفات
  س

٠.٨٨  
  م ن

٠.٩٠  
  ي ك

  ٠.٨٠  شھرین ٠.٨٨
  ز

٠.٩١  
  د

١.٠٥  
  أ

  ٠.٨٥  سترات
  ع

٠.٨٩  
  ك

٠.٩٢  
   ٠.٨٨  ي

  ٠.٨٦  طخلی
  س

٠.٨٨  
  م ن

٠.٩١  
  ي ك

  الأملاح   ٠.٨٨

فوسفا ٠.٨٨  ٠.٩١  ٠.٨٨  ٠.٨٥  المعدل
  خلیط  سترات  ت

  
  
  

حرارة 
  الغرفة
  
  
  

  ٠.٨٦  فوسفات
  س

٠.٨٩  
  ك

٠.٩٢  
  ي

٠.٨٩ 
  التداخل بین الأملاح

  ودرجة الحرارة

  ٠.٨٧  حرارة الثلاجة
  د

٠.٨٨  
  ج

٠.٨٧  
  د

  ٠.٨٥  سترات
  ع

٠.٩١  
  ي ك

٠.٩٣  
  ٠.٨٨  رة الغرفةحرا ٠.٨٩  ط ي

  ج
٠.٩١  

  أ
٠.٨٩  

  ب

  ٠.٨٦  خلیط
  س

٠.٩٠  
  ي ك

٠.٩٢  
  ي

٠.٨٩   

  مدة الخزن   ٠.٨٩  ٠.٩٢  ٠.٩٠  ٠.٨٥  المعدل

  
٤٠%  

  
حرارة 
  الثلاجة

  فوسفات
٠.٧٠  
  ش

٠.٧٢  
  ق رش

٠.٧٣  
  شھرین  شھر  یوم ٠.٧١  ق ر

  ٠.٦٨  سترات
  ت

٠.٧٨  
  ف ص ق

٠.٧٥  
  ص ق ر

٠.٧٥ 
التداخل بین مدة الخزن 

  حرارةودرجة ال

  ٠.٨٥  حرارة الثلاجة
  ھـ

٠.٨٨  
  د

٠.٨٩  
  ج

  خلیط
٠.٧٠  
  ش

٠.٧٣  
  ق ر

٠.٧٤  
 حرارة الغرفة ٠.٧٢  ص ق ر

٠.٨٥  
  ھـ

٠.٩٠  
  ب

٠.٩٤  
  أ

 ٠.٧٢  ٠.٧٤  ٠.٧٤  ٠.٦٩  المعدل

التداخل بین مدة الخزن 
  والأملاح

  ٠.٨٤  فوسفات
  ز

٠.٨٧  
  ھـ

٠.٩٠  
  ج

  
  
  

حرارة 
  الغرفة
  
  
  

  فوسفات
٠.٧٠  
  ش

٠.٧٣  
  ق ر

٠.٧٧  
  سترات ٠.٧٣  ص ق

٠.٨٧  
  ھـ

٠.٩٠  
  ج

٠.٩٣  
  أ

  ٠.٦٨  سترات
  ت

٠.٨١  
  ف ص

٠.٨٣  
  ف

  ٠.٨٥  خلیط ٠.٧٧
  و

٠.٨٨  
  د

٠.٩١  
  ب

  خلیط
٠.٧٠  
  ش

٠.٧٤  
  ص ق ر

٠.٨١  
 ٠.٧٥  ف ص

  

 ٠.٧٥  ٠.٨٠  ٠.٧٦  ٠.٦٩  المعدل

  متوسط درجة الحرارة  متوسط الأملاح  متوسط مدة الخزن  متوسط نسبة الدھن

حرارة   حرارة الغرفة  خلیط  سترات  فوسفات  شھرین  شھر  ومی  ٪٢٠  ٪٣٠  ٪٤٠
  الثلاجة

٠.٧٦  
  ج

٠.٨٨  
  ب

١.٠١  
  أ

٠.٨٥  
  ج

٠.٨٩  
  ب

٠.٩١  
  أ

٠.٨٧  
  ب

٠.٩٠  
  أ

٠.٨٨  
  ب

٠.٨٨  
  ب

٠.٩٠  
  أ

  ) .٠.٠٥ ≤أ(المتوسطات التي تحمل أحرفاً مختلفة ولكل حالة على حدة توجد بینھا فروقات معنویة عند 
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 ١٣١

  
بالجبن المطبوخ على اساس الوزن ) pHقیمة (ملات المختلفة في متوسطات تأثیر المعا: )٧(الجدول 

  الجاف
    التداخل الرباعي بین نسبة الدھن ودرجة الحرارة وأملاح الاستحلاب ومدة الخزن

نسبة 
  الدھن

درجة 
  المعدل  شھرین  شھر  یوم  الأملاح  الحرارة

  
  نسبة الدھن

٢٠٪  
  

حرارة 
  الثلاجة

  ٥.٩٠  فوسفات
  أ

٥.٨١  
  ز

٥.٧٣  
  ٪٤٠  ٪٣٠  ٪٢٠ ٥.٨١  ل م

  ٥.٨٧  سترات
  ج

٥.٧٨  
  ط ي

٥.٧١  
  ن س

التداخل بین نسبة  ٥.٧٨
الدھن ودرجة 

  الحرارة

حرارة 
  الثلاجة

٥.٨٠  
  ب

٥.٨٠  
  ب

٥.٨٤  
  أ

  ٥.٨٩  خلیط
  أ ب

٥.٨٢  
  و

٥.٧٢  
حرارة  ٥.٨١  م ن

  الغرفة
٥.٧٧  

  د
٥.٧٨  

  ج
٥.٨٣  

  أ

 ٥.٨٠  ٥.٧٢  ٥.٨٠  ٥.٨٨  المعدل

التداخل بین نسبة 
  دھن والأملاحال

  ٥.٨٠  فوسفات
  د

٥.٨١  
  ج

٥.٨٤  
  أ

حرارة 
  الغرفة

  ٥.٩٠  فوسفات
  أ

٥.٧٧  
  ط ي

٥.٧١  
  ٥.٧٧  سترات ٥.٧٩  ن س

  و
٥.٧٨  

  و
٥.٨٣  

  ب

  ٥.٨٧  سترات
  ج

٥.٧١  
  ن س

٥.٧٠  
  س ع

  ٥.٧٩  خلیط ٥.٧٦
  ھـ

٥.٧٩  
  ھـ

٥.٨٤  
  أ

  ٥.٨٩  خلیط
  أ ب

٥.٧٥  
  ي ك

٥.٧١  
 ٥.٧٧  ن س

التداخل بین نسبة 
  الخزن الدھن ومدة

  ٥.٨٨  یوم
  ب

٥.٨٩  
  أ ب

٥.٩٠  
  أ

  ٥.٧٥  شھر ٥.٧٧  ٥.٧٠  ٥.٧٤  ٥.٨٨  المعدل
  و

٥.٧٧  
  ھـ

٥.٨٦  
  ج

  
٣٠٪  
  
  

  
  
  

حرارة 
  الثلاجة
  
  
  

  ٥.٩٠  فوسفات
  أ

٥.٨١  
  ز

٥.٧٣  
  ٥.٧٠  شھرین ٥.٨١  ل م

  ز
٥.٧١  

  ز
٥.٧٩  

  د

  ٥.٨٨  سترات
  ب

٥.٧٩  
  ح ط

٥.٧١  
  ن س

٥.٧٩   

  ٥.٩٠  خلیط
  أ

٥.٨٠  
  ح

٥.٧١  
  الأملاح   ٥.٨٠  ن س

  خلیط  سترات  فوسفات ٥.٨٠  ٥.٧١  ٥.٨٠  ٥.٨٩  المعدل

  
  
  

حرارة 
  الغرفة
  
  
  

  ٥.٩٠  فوسفات
  أ

٥.٨٠  
  ح

٥.٧٢  
  م ن

٥.٨٠ 
  التداخل بین الأملاح

  ودرجة الحرارة

حرارة 
  الثلاجة

٥.٨٢  
  أ

٥.٨٠  
  ج

٥.٨١  
  ب

  ٥.٨٨  سترات
  ب

٥.٧٢  
  م ن

٥.٧٠  
حرارة  ٥.٧٦  س ع

  الغرفة
٥.٨١  

  ب
٥.٧٨  

  د
٥.٨٠  

  ج

  ٥.٩٠  خلیط
  أ

٥.٧٥  
  ي ك

٥.٧١  
  ن س

٥.٧٨   

  مدة الخزن   ٥.٧٨  ٥.٧١  ٥.٧٥  ٥.٨٩  المعدل

  
٤٠٪  
  

  
حرارة 
  الثلاجة

  فوسفات
٥.٩٠  

  أ
٥.٨٣  

  ھـ
٥.٨١  

  شھرین  شھر  یوم ٥.٨٤  ز

  ٥.٩٠  سترات
  أ

٥.٨٣  
  ھـ

٥.٨٠  
  ح

التداخل بین مدة  ٥.٨٠
الخزن ودرجة 

  الحرارة

حرارة 
  الثلاجة

٥.٨٩  
  أ

٥.٨١  
  ب

٥.٧٤  
  د

  خلیط
٥.٩٠  

  أ
٥.٨٤  

  د
٥.٨١  

 ٥.٨٥  ز
حرارة 
 الغرفة

٥.٨٩  
  أ

٥.٧٨  
  ج

٥.٧٢  
  ھـ

 ٥.٨٣  ٥.٨٠  ٥.٨٣  ٥.٩٠  المعدل

التداخل بین مدة 
  الخزن والأملاح

  ٥.٩٠  فوسفات
  أ

٥.٨٠  
  ب

٥.٧٤  
  ج

  
  
  

حرارة 
  الغرفة
  
  
  

  فوسفات
٥.٩٠  

  أ
٥.٨٢  

  و
٥.٧٩  
  سترات ٥.٨٣  ح ط

٥.٨٨  
  أ

٥.٧٩  
  ب

٥.٧٢  
  د

  ٥.٩٠  سترات
  أ

٥.٨١  
  ز

٥.٧٥  
  ي ك

  ٥.٨٩  خلیط ٥.٨٢
  أ

٥.٧٩  
  ب

٥.٧٣  
  ج د

  خلیط
٥.٩٠  

  أ
٥.٨٢  

  و
٥.٧٧  
 ٥.٨٣  ط ي

  

 ٥.٨٢ ٥.٧٧ ٥.٨١ ٥.٩٠  المعدل

  متوسط درجة الحرارة  متوسط الأملاح  متوسط مدة الخزن  متوسط نسبة الدھن

حرارة   خلیط  سترات  فوسفات  شھرین  شھر  یوم  ٪٢٠  ٪٣٠  ٪٤٠
  الغرفة

 حرارة
  الثلاجة

٥.٨٣  
  أ

٥.٧٩  
  ب

٥.٧٨  
  ب

٥.٨٩  
  أ

٥.٧٩  
  ب

٥.٧٣  
  ج

٥.٨١  
  أ

٥.٧٩  
  ب

٥.٨٠  
  أ

٥.٨١  
  أ

٥.٧٩  
  ب

  ) .٠.٠٥ ≤أ(المتوسطات التي تحمل أحرفاً مختلفة ولكل حالة على حدة توجد بینھا فروقات معنویة عند 
  
  



 ٢٠١١) ٣(العدد ) ٣٩(المجلد )                      ISSN 1815-316X(مجلة زراعة الرافدین                        
  

 ١٣٢

  
  بالجبن المطبوخ) مدة القطع ،القوام  ،الانتشاریة (تأثیر المعاملات المختلفة في متوسطات : )٨(الجدول 

  ) .٠.٠٥ ≤أ(المتوسطات التي تحمل أحرفاً مختلفة ولكل حالة على حدة توجد بینھا فروقات معنویة عند 
  
  

نسبة 
  الدھن

درجة 
  الأملاح  الحرارة

 )ثا(مدة القطع  )ملم(القوام   )٢ملم(الانتشاریة 

  شھرین  شھر  یوم  شھرین  شھر  یوم  شھرین  شھر  یوم

٢٠٪  

حرارة 
  الثلاجة

  ١٢.٠٠  فوسفات
  ر

١٠.٠٠  
  خ –ش 

٩.٠٠  
  ث خ

٩.١٣  
  ق ر ش

٩.٠٠  
  ش

٨.١٣  
  ض –ث 

٢٣.٢٥  
  ح ط

٢٦.٠٠  
  و ز

٣٠.٠٠  
  أ ب ج

  سترات
١٠.٣٢  
  ش ت ث

٨.٨٧  
  ث خ ذ

٧.٢٥  
  ذ

٨.٢٥  
  ث خ ذ

٧.٣٩  
  ذ ض

٦.٠٠  
  ض

٢٢.٠٠  
  ك -ح 

٢٧.٧٧  
  ب ج د

٣١.٢٥  
  أ

  ١١.٢٥  خلیط
  ر ش ت

٩.١٨  
  ت ث خ

٨.٥٠  
  خ ذ

٨.٣٢  
  ذ –ت 

٨.١٠  
  خ ذ ض

٨.٠٠  
  ذ

٢٢.٧٥  
  ح ط ي

٢٧.٢٥  
  ھـ –ب 

٣١.٠٠  
  أ ب

حرارة 
  الغرفة

  فوسفات
٢٨.٥٠  

  ح
٢٧.٠٠  
  ط ي ك

٢٦.٠٠  
  ك ل

٢١.١٤  
  ح ط

٢٠.٢٥  
  ي ك

١٨.٣١  
  ل م ن

١٣.٠٠  
  ص ق ر

١٨.٠٠  
  ن س ع

٢٠.٠٠  
  ك ل م

  ٢٧.٢٥  سترات
  ك –ح 

٢٦.٢٥  
  ك

٢٤.٥٠  
  ن –ك 

١٩.٧٥  
  م –ي 

١٩.٢١  
  ل م

١٦.٤٢  
  م ن س

١٢.٠٠  
  ق ر ش

١٩.٠٠  
  م ن

٢٢.٧١  
  ك –ح 

  ٢٨.٠٠  خلیط
  ح ط ي

٢٦.٥٠  
  ي ك

٢٥.٢٥  
  ك ل م

٢٠.٣٢  
  ط ي ك

١٩.٥٥  
  ك ل م

١٦.٧٩  
  س –ك 

١٢.٢٠  
  ش –ص 

١٨.٢٥  
  م ن س

٢٢.٢٥  
  ط ي ك

٣٠٪ 

حرارة 
  الثلاجة

  فوسفات
١٥.١٠  
  س ع ف

١٣.٢٥  
  ر -ف 

١٢.٠٠  
  ر

١٠.٠٠  
  ص

٩.٢٧  
  ق ر

٩.٠٠  
  ش

١٨.٠٠  
  ن س ع

٢٤.٠٠  
  ز ح ط

٢٦.٢٥  
  ھـ و ز

  ١٣.٢٥  سترات
  ر -ف 

١٢.٣٥  
  ق ر

١٠.٦٧  
  ث –ر 

٩.١٠  
  رش

٨.٤١  
  ت ث خ

٨.١١  
  خ ذ ض

١٩.٨٠  
  ن –ك 

٢٦.٢٥  
  و زھـ 

٢٨.٠٠  
  ب ج

  خلیط
١٤.٣٢  
  ف ص

١٢.٧٥  
  ص ق ر

١١.٧٠  
  ر ش

٩.٨٧  
  ص ق

٨.٧٥  
  ش ت

٨.٤٧  
  ت ث

١٩.٠٠  
  م ن

٢٥.٢٥  
  و ز ح

٢٧.٧٥  
  ب ج د

حرارة 
  الغرفة

  ٣٢.٠٠  فوسفات
  ج د

٣٠.٠٠  
  ھـ و

٢٨.٨٥  
  ز ح

٢٥.٠٠  
  د ھـ

٢٣.٦١  
  و ز

٢١.٠٠  
  ح ط ي

١٠.٧٥  
  ث –ر 

١٤.٧٠  
  ف ص

١٧.٢٢  
  س ع

  ٣١.٠٠  سترات
  و –ج 

٢٩.٠٠  
  و ز ح

٢٧.٠٠  
  ط ي ك

٢٣.٩٥  
  ھـ و ز

٢٢.٠٠  
  ز ح ط

٢٠.١٧  
  ي ك ل

١٢.٠٠  
  ق ر ش

١٦.٠٠  
  س ع ف

١٩.٢٥  
  ل م ن

  ٣١.٢٥  خلیط
  ج د ھـ

٢٩.٥٠  
  ح -ھـ 

٢٨.١٢  
  ح ط

٢٤.٢٥  
  د ھـ و

٢٣.٢٣  
  و ز ح

٢٠.٦١  
  ك –ح 

١١.٥٠  
  ر ش

١٥.٢٥  
  ع ف ص

١٨.٧٥  
  ع –م 

٤٠٪ 

حرارة 
  الثلاجة

  فوسفات
١٧.٠٠  
  ل م ن

١٦.٥٠  
  نم 

١٥.٣٥  
  ن س ع

١٢.٣٢  
  ن س

١١.١٠  
  س ع

١٠.٨٨  
  ع ف

١٥.٣٥  
  ص –س 

١٩.٠٠  
  م ن

٢٣.٢٥  
  ح ط

  سترات
١٦.١٠  
  ن س

١٥.٠٠  
  ع ف

١٤.٠٠  
  ف ص ق

١١.٠٠  
  س ع ف

١٠.١٧  
  ف ص

٩.٣٥  
  ق

١٦.٠٠  
  س ع ف

٢١.٧٥  
  ي ك ل

٢٤.٧٥  
  ط –و 

  ١٦.٤٧  خلیط
  ن

١٥.٢٥  
  ف –ن 

١٤.٤٩  
  ف

١١.٨٧  
  س

١٠.٣٢  
  ف

١٠.٠٠  
  ص

١٥.٧٠  
  ع ف

٢١.١٧  
  ك ل

٢٤.٠٠  
  ز ح ط

حرارة 
  الغرفة

  فوسفات
٣٥.٥٠  

  أ
٣٢.٣٥  
  ب ج د

٣١.٠٠  
  و –ج 

٢٨.٠٠  
  أ

٢٧.١٩  
  ب ج د

٢٥.٠٠  
  د ھـ

٨.٠٠  
  خ

١٠.٠٠  
  ت ث

١٣.٣٥  
  ر –ف 

  ٣٤.٤٠  سترات
  ب ج

٣١.٠٠  
  و –ج 

٢٩.٨٧  
  ھـ و ز

٢٧.٣٠  
  ب ج

٢٦.٢٢  
  ج د ھـ

٢٣.١٧  
  ط –و 

٨.٧٣  
  ت ث خ

١١.٠٠  
  ر ش ت

١٤.٧٥  
  ف ص

  ٣٥.٠٠  خلیط
  ب

٣٢.٠٠  
  ج د

٣٠.١٥  
  د ھـ و

٢٧.٨٧  
  ب

٢٦.٨١  
  ھـ –ب 

٢٤.٠٠  
  د ز

٨.٢٥  
  ث خ

١٠.٢٥  
  ش ت ث

١٣.٧٠  
  ف ص ق

  
  متوسط مدة الخزن  متوسطات الأملاح  متوسط درجة الحرارة  متوسط نسبة الدھن

حرارة  ٪٢٠ ٪٣٠ ٪٤٠
  الثلاجة

حرارة 
 شھرین شھر یوم  خلیط سترات فوسفات الغرفة

  الانتشاریة
  )٢ملم(

٢٤.٠٠  
  أ

٢١.٢٢  
  ب

١٨.٠٨  
  ٢٩.٥٢  ب١٢.٧٢  ج

  أ
٢١.٧٤  

  أ
٢٠.٤٤  

  ج

٢١.٠
٩  
  ب

٢٢.٧٠  
  أ

٢٠.٩
٣  
  ب

١٨.٨٤  
  ج

  القوام
  )ملم(

١٨.٤٧  
  أ

١٥.٨٢  
 ب

١٣.٥٥  
  ج

٩.٢٦  
  .ب

٢٢.٦٣  
  أ

١٦.٥٧  
  أ

١٥.٣٣  
  ج

١٥.٩
٥  
  ب

١٧.٠٨  
  أ

١٦.١
٤  
  ب

١٤.٦٣  
  ج

  مدة القطع
  )ثا(

١٥.٤٩  
  ج

١٩.٤٠  
  ب

٢٢.١٤  
  أ

٢٣.٥٧  
  أ

١٤.٤٥  
  ب

١٨.٣١  
  ج

١٩.٦١  
  أ

١٩.٠٥  
  ب

١٤.٩٠  
  ج

١٩.٤٦  
  ب

٢٢.٦٧  
  أ



 ٢٠١١) ٣(العدد ) ٣٩(المجلد )                      ISSN 1815-316X(مجلة زراعة الرافدین                        
  

 ١٣٣

  بالجبن المطبوخ ) التقویم الحسي(تأثیر المعاملات المختلفة في متوسطات : )٩(لجدول ا

 ) .٠.٠٥ ≤أ(المتوسطات التي تحمل أحرفاً مختلفة ولكل حالة على حدة توجد بینھا فروقات معنویة عند 
  

PRODUTION OF LOW FAT PROCESSED CHEESE FROM SHEEP 
MILK CHEESE AND DRIED SKIM MILK 

S. KH. Badawi         A.K. Hassan            Z. N.Taher 
 Food Sci. Dept., College of Agric. and Forestry, Mosul University. Iraq 

 
ABTSRACT 

Full cream sheep milk cheese was used as main part in the processing of 
processed cheese .This product was mixed with dried skim milk to produce 
three types of low, medium and high fat level (20,30 and 40 ± 1 respectively) 
cheese calculated on dried weight based. Three kinds of emulsifying salts 
namely, Trisodium  phosphate ,Trisodium citrate and mixture (one: one) of 
both salt for each fat level. The results showed that moisture % ,fat% and pH 
were decreased, whereas total nitrogen and soluble nitrogen % were increased 
.These changes were continued at room temperature storage and with storage 
period compared with storage in refrigerator. After two months less preferable 
changes in reological properties were observed in low fat cheese which stored 
at refrigerator by using citrate salts .Results also showed that  preferable 
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organoleptic properties were noticed with one day aged high fat cheese which 
stored in refrigerator using phosphates salts as emulsifiers.   
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