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يعتبر الجبن الأبيض الطرى الدصنع بالتًشيح الفائق )الدعرف بأسم الجبن الثلاجو( أكثر انواع الجبن استهلاكاً على نطاق واسع فى   الخلفية:

مصر وذلك نظرا لسعره الدناسب وقوامو الكريمى فضلا عن انخفاض نسبة الدلح بو. ومع ذلك فان الجبن الابيض الطرى منخفض الدلح 
النكهو الواضحة مثلو مثل الجبن الابيض الدخزن )على سبيل الدثال الجبن الدمياطى الدخزن( الذى يتميز بالطعم الواضح نتيجة يفتقد الى 

للتغيرات التى تحدث خلال فتًة التخزين.  وقد تمت العديد من الدراسات بهدف تحسين جودة الجبن الابيض الطرى الدصنع بطريقة التًشيح 
راسات اضافة الجبن الناضج ، معلقات الجبن، مستخلصات الخلايا البكتيرية والبكتًيا الدساعده وذلك بهدف تحسين الفائق ومن ىذه الد

خصائص الجبن الابيض الطرى. وبالتالى تعد طريقة اضافة الجبن الناضج وسيلة مناسبة لتحسين طعم ونكهة الجبن الابيض الطرى وتحسين 
كون الدركبات النيتًوجينية والاحماض الامينية الحرة والاحماض الدىنية الحرة الطيارة فى ناتج خصائص التًكيب وذلك من خلال سرعة ت

الجبن. وتعتبر ايضا وسيلة اقتصادية وسريعو و مناسبة لتحسين الخصائص الحسية للجبن الابيض الطرى لاحتواء الجبن الناضج الدضاف على 
يمكن ان تؤثر فى التغيرات الكيميائية والبيوكيميائية اثناء عمليات التصنيع الدختلفة وتسرع من البكتًيا والانزيمات البكتيرية التى من شأنها 

 تسوية الجبن. وتعتبر الخصائص الحسية للجبن من العمليات الدعقدة التى تنشأ من خليط من التفاعلات البيوكيميائية مثل التحلل البروتيتٌ
د من العوامل التى من شأنها يمكن أن تؤثر أيضا على جودة الجبن الابيض ومنها جودة اللبن والدىتٌ وتحلل الكربوىيدرات. وىناك العدي

ذا فان الداخل للصناعو وتركيبو والعمليات التصنيعية الدختلفة التى تؤثر فى تركيب الجبن الطازج والتغيرات الحادثو بعد ذلك خلال التخزين. ل
الى اللبن الدعد لصناعة الجبن الابيض وتأثيرىا على خصائص جودة الجبن لا تعتبر عملية  عملية اضافة الجبن الناضح او معلقات الجبن

مثل التحليل الحسى، الفيزيوكيميائى،  multiple analytical toolsبسيطة.  لذذا السبب فان ىناك العديد من وسائل التحليل 
 على تأثير مثل ىذه الاضافات على خصائص جودة الجبن الابيض الطرى.البيوكيميائى والتحليلات الريولوجية التى يمكن من خلالذا الحكم 

وخلال الخمسة عشر عاما الداضية ظهرت العديد من طرق التحليل الدختلفة بالتقنيات الحديثة مثل التقنيات الطيفية الدختلفة مثل 
various spectroscopic technics like NIR (i.e. Near Infrared), MIR (i.e. Mid Infrared), 

and fluorescence spectroscopies  والتى استخدمت للحكم على جودة الجبن. فبجانب فائدتها فى الدتابعة اثناء التصنيع
automated and online process monitoring    فانها تسمح بتحليل العديد من العينات معnon-destructive 

way  ب الجزيئى، التًكيب وخصائص اللون أيضاً. ومن بين طرق التحليل الدختلفة للحصول على معلومات دقيقة عن التًكي
fluorescence spectroscopy  طرق التحليل الطيفى الفلورى توفر العديد من الدزايا لتوصيف التفاعلات والتفاعلات الجزيئية

 وتوصيف الخصائص الجزيئية والوظيفية للأجبان الدختلفة. 
مثل التًبتوفان وفيتامين أ والتى تعتبر دلائل للتغيرات   fluorophoresالدركبات الفلورية الحساسة  وقد عزى ذلك الى تواجد 

 الجزيئية او التًكيبية الحادثة فى  شبكة الجبن.  
على فئات غير  ويعتبر تقييم ومراقبة جودة الجبن أثناء التخزين من الدهام الصعبة لأن الجبن عبارة عن نظام بيولوجي متعدد العوامل يحتوي

متجانسة من الدركبات )مثل الدىون والبروتينات والكربوىيدرات( ، والتي تتفاعل لتشكيل مصفوفة فيزيائية معقدة. وىذا التعقيد يتطلب 
 فعال. الدمج بين التحليلات الحسية وادوات التحليل الاخرى لدراسة التغيرات البيوكيميائية الدتعددة التي تحدث خلال ىذه العملية بشكل

التحليل الطيفي الفلوري ، التحليلات البيوكيميائية ،  fluorescence spectroscopyامكانية تطبيق استخدام  إلي يهدف البحث
الجبن الشيدر( على خصائص  –الجبن الراس  -والتحليلات الحسية ، ومزيجها لتقييم تأثير إضافة الجبن الناضج الدختلفة )الجبن الدمياطى



 Partial Leastالأبيض الطري الدصنع بالتًشيح الفائق وذلك أثناء التخزين. تم إجراء لرموعة النتائج من خلال )جودة الجبن 
Square Discriminant analysis (PLSDA   والبعد الدشتًكCommon Dimension (ComDim بهدف )

 التوصيف العميق والدتزامن لتغير خصائص جودة الجبن )البيوكيمائية، التًكيبية والحسية(.
  الاستنتاج :

أظهرت النتائج أن إضافة الجبن الناضج إلى الجبن الأبيض الطري الدصنع بالتًشيح الفائق أدى إلى زيادة النيتًوجين الذائب ، والأحماض 
دىنية الدتطايرة ، مما أدى إلى حدوث تغييرات في الخصائص الحسية للجبن. تم إثبات أن نكهة الجبن قد الأمينية الحرة ، وإجمالي الأحماض ال

يومًا من التخزين مع  22تم تحسينها بشكل مختلف اعتمادًا على الجبن الناضج الدضاف. تم الحصول على أفضل الخصائص الحسية حتى 
الجبن الدمياطى . علاوة على ذلك ، قدم التحليل الطيفي الفلوري الدعلومات ذات الصلة  إضافة الجبن الشيدر ، ثم الجبن الراس ، وأخيراً

 الدتعلقة بتغير طبيعة البروتينات والدىون فى الجبن الناتج.
اهمية أدوات القياس  ComDimو  PLSDAواعتمادًا على الجبن الدضاف أظهر التحليل الدشتًك للبيانات التجريبية بواسطة 

 ىذه لتقديم نظرة عامة لتأثير إضافة الجبن الناضج على خصائص جودة الجبن الأبيض الطري الدصنع بالتًشيح الفائق.الكيميائي 
 


