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 فول الصويا والسمسم في التركيب الكيميائي لمجبن المطبوخ اتاستخدام مركزات بروتين تأثير
 سمية خمف بدويو  1عمي حسين جميل

 الموصل. العراق /جامعة الموصل /كمية الزراعة والغابات /قسم عموم الاغذية
 الخلاصـــة 

 : الكممات المفتاحية
مركزات فول الصويا, 
السمسم, الجبن المطبوخ, 

 التركيب الكيميائي
 لممراسمة :

 عمي حسين جميل
كمية  /قسم عموم الاغذية
جامعة  /الزراعة والغابات

الموصل.  /الموصل
 العراق

 

في تدعيم الجبن المطبوخ السمسم و  المركزات البروتينية النباتية من بذور فول الصويا تم استخدام
 الغرفة عمى درجة حرارةخزن الجبن  .% من وزن الخثرة (15,  10,  5المنخفض الدىن وبنسب )

25±2º4 والثلاجة م ºلوحظو  ( يوم30,  15,  1) ودرست الخواص الكيمياوية لمجبن خلال فترة الخزن م 
 بروتينات المعاملات المدعمة بمركزاتفي جميع والدىن مع زيادة نسب الاستبدال انخفاض الرطوبة 

السمسم وفول الصويا سواء بدرجة حرارة الثلاجة او درجة حرارة الغرفة . بينما لوحظ ارتفاع في نسبة الرماد 
كما ارتفعت نسبة البروتين الكمي والذائب بزيادة نسب الاستبدال وكان الارتفاع اعمى في حالة الاجبان 

السمسم ويتماشى مع  بروتين الصويا مقارنة بالأجبان المدعمة بمركزات فول بروتين المدعمة بمركزات
ارتفاع البروتين الكمي ارتفاع البروتين الذائب وبنسبة اعمى في حالة درجة حرارة الغرفة مقارنة بدرجة حرارة 

 الثلاجة. 
 

  Effect of Use Concentrates of Soybean and Sesame Protein in The Chemical 

Composition of Processed Cheese  
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   Two concentrates of protein plant from soybean and sesame was used in the 

subsidized of processed cheese 5, 10, 15 % from weight of curd. Cheese was 

storage at room and refrigerator temperature, chemical properties was study 

during the period of storage adult month as well as observed decrease of 

moisture and fat with increase of rate replacement in all treatment and storage 

temperature. Also observed increase in ash ,total protein and dissolve protein 

with increase of rate replacement. This increase was high in cheese subsidized 

by soybean concentrates compared with cheese strength by sesame. Increase of 

total and dissolve protein was highly in room temperature compared with 

refrigerator temperature. 

 

 

 : المقدمة
من الرطوبة والدىن مشابياً لمجبن المصنع منو , أما الجبن  ايكون محتواىالتي الاجبان المطبوخة ىي من المنتجات المبنية    

ه عمى نسبة رطوبة ودىن أعمى ءالمطبوخ القابل لمنشر فيو نفس الجبن المطبوخ الاعتيادي ولكن الاختلاف الرئيس بينيما ىو احتوا
مى )الجياز المركزي لمتقييس لتحسين قابميتو لمنشر وبذلك لابد من طبخو في درجة حرارة أعمى واستخدام أس ىيدروجيني أع

( . ولزيادة الطمب عمى الجبن المطبوخ أدى إلى وجوب البحث عن مصادر غير تقميدية من المواد الخام 1999والسيطرة النوعية , 
تاج الداخمة في تصنيعو بوصفيا بدائلًا عن بروتينات ودىن الحميب ولاسيما في المناطق التي يقل إنتاج الحميب فييا وبالتالي إن

الجبن لذا ظيرت ما تسمى مشابيات الجبن المطبوخ وتؤدي البروتينات النباتية دورا ميما في سد نقص البروتين في البمدان النامية 

                                                 
1

 البحث مستل من رسالة ماجستير للباحث الاول 
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ولاسيما البقوليات لذا توجيت اىتمامات الباحثين نحو استخدام مصادر بديمو لمبروتين كفستق الحقل وفول  الصويا والحمص والذرة  
يعد استيلاك الأغذية المرتفعة  (.2007وآخرون, Hassan٪ )  40-18اىا العالي من البروتين الذي يتراوح بين إذ تمتاز بمحتو 

أدى الى ازدياد الطمب عمى بدائل الأغذية التقميدية مما في نسبة الدىن من أىم المسببات الرئيسية في ازدياد المشاكل الصحية 
 ,وآخرون Awad) وي مواصفات حسية أساسية تمتمكيا المنتجات التقميديةمحتوى دىن واطئ وفي الوقت نفسو أن تحت ذات

% فضلا عمى الزيت 40يدعى فول الصويا بالمحصول الذىبي إذ تحتوي بذوره عمى نسبة عالية من البروتين بحدود  ( .2003
 .%43البروتين بنسبة تبمغ و %  56 – 50بذور السمسم باحتوائيا عمى نسبة عالية من الزيت تتفاوت بين و  % تقريباً .20بمقدار 

وقد أكدت إدارة الأغذية والأدوية الأمريكية المطالب الصحية أن  بروتينات ودىون فستق الحقل وفول الصويا  ليا دور ميم في 
طبيعي خفض المخاطر الصحية المرتبطة بأمراض الشرايين القمبية , فضلًا عمى أنيا تمتاز بقمة أسعارىا مقارنة بأسعار الجبن ال

مع الأخذ بنظر الاعتبار عدم وفرة الحميب في أماكن متعددة من العالم مع ارتفاع سعره فضلًا عن أىميتيا الصحية لاسيما في 
(. وقد ىدفت Bachmann ,2001إنتاج ىذه المشابيات وفق المواصفات المطموبة لتقميل المخاطر الصحية عمى المستيمكين )

ودراسة تأثير % 15,  10,  5لمركزات البروتينية لمسمسم وفول الصويا بنسب استبدال اب المطبوخ الجبن تدعيم الدراسة الى دراسة
 مركزات.يذه الالاستبدال عمى التركيب الكيمياوي لمجبن المطبوخ المدعم ب

 : بحثمواد وطرائق ال
 :تحضير مركزات بروتينات فول الصويا والسمسم 

( بعدىا تم فصل البروتين 1979وآخرون ) Wilckتم ازالة الدىن من طحين فول الصويا والسمسم حسب الطريقة التي اتبعيا    
وطحن بواسطة طاحونة  الناتج جمع المركز البروتينيو  .( مع اجراء بعض التحويرات1983) Wolfالطريقة التي ذكرىا  حسب

( المواد المستخدمة في إنتاج كيمو غرام واحد من 1. ويوضح الجدول )ووضع في عبوات زجاجية في الثلاجة Sanyoة نوع ختبريم
  الجبن المطبوخ المدعم بمركزات بروتينات فول الصويا والسمسم.

سمسم من وال( : كمية المواد المستخدمة في إنتاج كغم واحد من الجبن المطبوخ مدعم بمركز بروتينات فول الصويا 1جدول )
 وزن الجبن الطري.

 الوزن غم/كغم جبن مطبوخ المواد المستخدمة في الخمطة
  750 الجبن الطري          

 %)من وزن الجبن الطري (15% و 10%, 5 مركز بروتين فول الصويا او السمسم
 غم STPP 22ممح استحلاب

 غم  8 ممح طعام
 غم  1 نكهة چدر

 رمميمت 40 مخموط صبغتي البرتقال والميمون 
 كغم جبن مطبوخ 1تكممة الوزن لموصول إلى  ماء مضاف

 
قدرت بإتباع طريقة ( اما الدىن فقد 2008) .A.O.A.Cة من ذكور قدرت نسبة الرطوبة بالطريقة الم : ائيةيالتحاليل الكيم

(Gerber ) في كما جاء (Ling, 1963) ة في ذكور الكمي والذائب فقد قدرت بطريقة مايكروكمدال المما البروتين أA.O.A.C.  
 (2008 .) 

 : Statistical Analysisالتحميل الإحصائي 
كما أورده الراوي وخمف الله  .Factorial Experiment conducted in C. R. Dاستخدم التصميم العشوائي الكامل 

(1980) . 
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 : النتائج والمناقشة
 الكيمياوي والخواص الوظيفية لممركزات البروتينية:لتركيب ا

حيث يلاحظ من الجدول ان نسبة الرطوبة تبدأ بالانخفاض بزيادة نسبة ( التغيرات في نسبة الرطوبة 2يوضح الجدول)الرطوبة : 
اعمى في حالة الخزن  ةاما من ناحية تأثير درجة حرارة الخزن عمى نسبة الرطوبة لوحظ ان الانخفاض بنسبة الرطوب,  الاستبدال

 Abd-Rabouوىذا يتفق مع النتائج التي حصل عمييا  مº 4 مما ىو عمية بدرجة حرارة الثلاجة مº 25 بدرجة حرارة الغرفة
 . (2005وآخرون )

 ودرجة الحرارة وفترة الخزن عمى متوسطات )نسبة الرطوبة( في الجبن المطبوخ . الاستبدال( تأثير نسب 2جدول )

الحرارة 
(V) 

 فترة الخزن
( Iيوم (/ 

 المعـــــامـــلات
 مركزات فول الصويا مركزات السمسم عينة

 %15 %10 %5 %15 %10 %5 المقارنة

حرارة 
الغرفة 
25±2 

º C 

1 59.36 

a 
57.40 

f 
56.14 

d 

55.88 

g 

55.93 

g 

52.61 

m 
50.88 

k 

15 58.13   a 
56.15 

d 

54.87 

t 

54.60 

i 

54.72 

e 

51.26 

s 
47.83 

o 

30 57.77 n 
55.78 

a 
54.53 

c 

52.56 

t 

54.33 
p 

50.93 

k 
47.46 

s 

حرارة 
الثلاجة 

4º C 

1 59.37 
a 

58.44 
m 

56.79 
n 

55.12 
o 

59.03 
l 

56.26 
r 

54.72 

e 

15 

 
58.28 

nk 

56.25 

r 
54.63 

ih 

52.93 

ab 
56.48 

s 
54.08 

nh 

52.55 

m 

30 
55.38 

g 

53.36 

td 
51.71 

bc 

50.03 

m 
53.94 

sm 

51.21 
o 

49.63 
e 

أثير الحرارةت  
V×F 

التداخل بين 
المعاملات 

 والحرارة
 

الغرفة 
25±2 º 

C 

58.41a 56.44d 55.18 l 54.34f 54.99f 51.60 b 72.48 n 

 4ºالثلاجة 

C 
57.67t 56.02 e 54.37h 52.69 j 56.60o 53.84 g 52.30 u 

 تأثير فترة الخزن

I×F 

التداخل بين 
المعاملات 

 الخزنومدة 

1 59.36 

a 
57.92 

c 
56.46 

f 
55.49 

i 
57.48 

d 
54.43 

p 
52.80 

h 
15 

58.20 

b 
56.20 

g 
54.75 

j 53.76 n 55.78 

h 
52.67 

t 
50.19 

s 
30 

56.56 

e 
54.56 

k 
53.12 

o 
51.29 

r 
54.13 

m 
51.05 

u 
48.55 

v 
 (F)تأثير المعاملات

 

58.04 

a 
56.23 b 

55.80 

c 
54.77 

d 
53.51 

e 
52.72 f 50.51 

g 

 الأحرف المختمفة في العمود الواحد تشير إلى وجود إختلافات معنوية/  المتوسطات ىي معدل لثلاث مكررات
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كذلك يلاحظ من الجدول ان ( الانخفاض المعنوي بنسبة الدىن بالجبن المطبوخ بزيادة نسبة الاستبدال , 3يبين الجدول)الدهن : 
ماعدا  بالنسبة لدرجة حرارة الخزن بالثلاجة والغرفة حيث يلاحظ الزيادة المعنوية بنسبة الدىنىناك فروقات بين معاملات الجبن 

بالجبن المطبوخ والمخزن بدرجات الحرارة المختمفة وبتقدم مدة الخزن ولجميع المعاملات بسبب زيادة تركيز الدىن في  معاممة واحدة
 ( .1999وآخرون ) Fenelonالجبن بسبب فقدان الرطوبة وىذا ما اشار اليو 

 
 ودجة الحرارة وفترة الخزن عمى متوسطات )نسبة الدهن( في الجبن المطبوخ . الاستبدال( تأثير نسب 3جدول )

الحرارة 
(V) 

    فترة 
 الخزن

l) ) 

لاتــامــالمع  

عينة 
 المقارنة

 مركزات فول الصويا مركزات السمسم
5% 10% 15% 5% 10% 15% 

حرارة 
الغرفة 
25±2 

º C 

1 
23,86 

a 22,27 g 
20,86 

i 

19,64 

l 22,13 h 20,67 

f 19,46 r 

15 24,06 d 22,91 k 21,67 b 20,56 t 22,45 e 21,05 n 19,82 h 

30 24,43i 23,25c 22,03 t 20,92s 22,83 k 21,42t 20,16r 

  حرارة 
 4ºالثلاجة 

C 

1 23,84a 22,53j 21,15 k 19,93 

m 
22,43 e 20,91 s 19,72 o 

15 24,83 o 23,67 mn 22,44 e 
21,32 

fe 23,22c 21,81a 20,57 t 

30 25,24 k 23,14 ll 22,86 k 
21,76 

a 
23,63 

mn 22,25 g 20,97s 

أثير الحرارةت  
V×F 

التداخل بين 
المعاملات 

 والحرارة

 الثلاجة
4ºC 

24,11 

b 22,82e 
21,52 

j 20,36m 22,46f 21,04 

h 
19,80 

n 
 الغرفة
25±2 

ºC 
24,64a 23,12c 22,15g 20,99k 23,09d 21,66h 20,42 l 

 تأثير فترة الخزن
I×F 

التداخل بين 
المعاملات 
 ومدة الخزن

1 23,86 

c 22,42j 
21,01 

o 19,78 t 22,78 

j 
20,79q 

19,58 

u 
15 

24,44 

b 23,29d 22,06 k  
20,93 

p 
22,83 

j 
21,43 

m 

20,19 

s 
30 24,83a 23,20f 22,44 j 21,32 n 23,22 21,82 ي l 20,56r 

 تأثير المعاملات
(F) 

24,38 

a 
22,97b 

22,78 

b 21,84d 21,35 

e 20,68f 
20,11 

g 
 الأحرف المختمفة في العمود الواحد تشير إلى وجود إختلافات معنوية/  المتوسطات ىي معدل لثلاث مكررات

 
كذلك  ( الارتفاع المعنوي في نسبة البروتين الكمي في الجبن المطبوخ وبزيادة نسبة الاستبدال 4يشير الجدول)البروتين الكمي : 

يلاحظ من الجدول ان نسبة البروتين الكمي ترتفع مع تقدم فترة الخزن وقد يرجع السبب الى زيادة تبخر الماء مما أدى الى ازدياد 
بأن الرطوبة تقل كمما زادت مدة الخزن مما ادى  Awad(2003) شار اليو تركيز البروتين الكمي في العينات ويتفق ذلك مع ما ا

 الى ارتفاع نسبة المواد الصمبة لمعينات نتيجة استخدام الجبن الطري في صناعة الجبن المطبوخ .
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 لبروتين الكمي( في الجبن المطبوخ .لحرارة وفترة الخزن عمى متوسطات )اودرجة ا الاستبدال( تأثير نسب 4جدول )

الحرارة 
(V) 

فترة 
 الخزن
(I) 

لاتــامـالمعـ  

 مركزات فول الصويا مركزات السمسم عينة المقارنة

 5% %10 15% 5% 10% 15% 

 حرارة
الغرفة 

25±2 ºC 

1 17,2 d 20,14 f 23,26 e 26,06 h 20,05 k 23,62a 26,7m 
15 18,95 n 21,92 g 24,86 c 27,82 b 22,15 l 25,35s 28,55 i 
30 19,97 s 23,82 t 25,78 j 29,73 s 23,16 e 27,37 t 29,57s 

حرارة 
الثلاجة 

4ºC 

1 17,2d 20,16f 23,21 e 26,06 h 20,4 s 23,61a 26,82 o 

15 19,42 q 22,35 r 25,32 s 28,25 ef 22,62 rt 28,83 cj 32,03r 
30 21,53cl 24,45 f 27,24 tq 31,35 hi 24,71 c 27,92 de 31,12 rt 

V×F 

التداخل بين 
المعاملات 

 والحرارة

الثلاجة 
4ºC 

18,70 m 21,95k 54,63 h 27,87d 21,91k 25,44 f 28,29c 

الغرفة 
25±2 

ºC 
19,38 l 22,31t 25,27g 28,68 b 22,58s 26,78e 29,98a 

 تأثير فترة الخزن
I×F 

التداخل بين 
المعاملات 
 ومدة الخزن

1 17,20 t 20,14r 23,26 m 26,26h 20,43 j 23,60l 26,79 f 

15 19,18 q 22,13 o 25,08 s 28,03 c 22,38 n 
27,09 

e 
30,29 b 

30 20,75 t 24,13 p 26,51 g 30,54 a 23,94 k 27,64d 30,34 b 

 19,04 g 22,13 f 24,95 d 28,28 b 22,25 e (F) تأثير المعاملات
26,11 

c 
29,14 a 

 الأحرف المختمفة في العمود الواحد تشير إلى وجود إختلافات معنوية / مكرراتالمتوسطات ىي معدل لثلاث 
 لبروتين الذائب : ا

( الارتفاع المعنوي بنسبة البروتين الذائب في الجبن المطبوخ في جميع المعاملات وبدرجات الحرارة 5لوحظ من الجدول )   
وبشكل عام  يلاحظ انو المختمفة وبتقدم مدة الخزن وكان ىناك تأثير واضح لزيادة نسبة البروتين الذائب بزيادة نسبة الاستبدال 

اكبر بسبب التحمل المائي لمفوسفات المتعددة الموجودة في املاح الاستحلاب وىذا  بزيادة فترة الخزن يزداد التحمل البروتيني بصورة
( من ان النتروجين 2002وآخرون ) Awad( .  كما يتفق ىذا مع ما اشار اليو 2007وآخرون ) Hassanيتفق مع ما اشار اليو 

من الفعالية الانزيمية لمبروتيزات المقاومة لمحرارة  الذائب تحصل لو زيادة مستمرة أثناء التخزين بدرجة حرارة الغرفة والذي ينتج
 الموجودة في المنتج او الى التحمل المائي لمفوسفات المتعددة في املاح الاستحلاب والمسببة لممزيد من الذوبانية لمبروتين. 
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 ودرجة الحرارة وفترة الخزن عمى متوسطات )البروتين الذائب( في الجبن المطبوخ الاستبدال( تأثير نسب 5جدول )

 )V)الحرارة 
فترة 
 الخزن

( I )  

 المعاملات
عينة 
 مركزات فول الصويا مركزات السمسم المقارنة

 5% 10% %15 5% 10% 15% 

حرارة الغرفة 
25±2 

ºC 

1 
3,72 

a 
6,66 

d 
9,62 

c 12,55 h6,81 ـ 

d 
9,93 

k 13,02 g 
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