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  الملخص:    
  

إلى الجبن الطري  Quinoa flourتحدید المستوى الأمثل لإضافة دقیق الكینوا   یھدف البحث إلي دراسة
لى الجودة الكلیة وتقییم تأثیرات دقیق الكینوا على الخصائص المصنع بالترشیح الفائق دون التأثیر سلباً ع

الفیزیوكیمیائیة ، فصل الشرش، قیم اللون ،النشاط المضاد للأكسدة ، التركیب البنائى والخواص الحسیة 
ا حیث  ٣٠للجبن الابیض الطرى وذلك أثناء التخزین المبرد لمدة  ً معاملات من الجبن  ٤تم تصنیع یوم

% دقیق كینوا) ودراسة تأثیر ھذه الاضافة على الخصائص المختلفة للجبن  ٣،  ٢، ١، ٠(الابیض الطرى 
یوم من  ٣٠و  ٢٠،  ١٠، ٠یوم وتم تحلیل عینات الجبن على فترات  ٣٠الابیض اثناء التخزین المبرد لمدة 
. ً      التخزین وتم تحلیل النتائج احصائیا

لكینوا اثر بشكل معنوى على الخصائص الكیمیائیة للجبن المتحصل علیھا ان اضافة دقیق ا وأظھرت النتائج
الناتج جیث زاد نسبة البروتین، الدھن، الرماد، الالیاف الغذائیة والفینولات الكلیة وكذلك النشاط المضاد 
للأكسدة مع قلة مستویات فصل الشرش من الجبن الناتج. زاد محتوى الجبن من عناصر الماغنسیوم، 

الزنك فى الجبن المضاف الیھ دقیق الكینوا مقارنة بباقى عینات الجبن المختلفة وتبین من الفوسفور، الحدید و
نتائج التقییم الحسي لعینات الجبن أن الجودة الحسیة للجبن الابیض تقل مع زیادة نسبة دقیق الكینوا المضاف 

ى المصنع بالترشیح % الى الجبن الابیض الطر ٢او  ١وافضل نسب الاضافة كانت دقیق الكینوا بنسبة 
  الفائق لاعطاء جبن ذو جودة عالیة.

 
                

 


