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صلصلت  –في مجموعة واسعة من التطبیقات الغذائیة (اطباق المكرونة نكھات الجبن ستخدم ت: خلفیة والھدفال

كرواسات الجبن والخبز) بھدف تحسین الخواص الحسیة  –والوجبات الجاھزة  – cheese sauces الجبن

القیمة الغذائیة للمنتجات الغذائیة و قد تضاف ایضا في صناعة الجبن المطبوخة لتحل محل الجبن الطبعیة  دةازیو

مركز نكھة الجبن انزیمیا عن طریق ویتم انتاجھ  لتقلیل التكلفة ، وتوجد في الاسواق في صورة بودرة او عجینة.

والتحضین علي الدرجة والمدة المناسبة لنشاط ھذه  تین والدھون الي خثرة اللبنرواضافة الانزیمات المحللھ للب

  میزة لصنف الجبن.مالانزیمات وانتاجھا مركبات النكھة ال

% دھن) بواسطة ٣٥الي محاولة انتاج مركز نكھة الجبن الراس باضافة قشدة متحللة ( لذا ھدفت ھذه الدراسة

  ،  وحدة في الجرام) إلي خثرة الجبن الراس المصنعة من لبن فرز ٤٠.٠٠٠انزیم اللیبیز المیكروبي (

اضافة بتحضر قشدة متحللھ ( امضاف الیھ بقري تم صناعة الجبن الراس من خثرة لبن فرز: المستخدمة الطرق

 ٤٨م لمدة ° ٢٧والتحضین علي  % دھن٣٥وحدة/ كحم دھن الي قشدة معقمة  ١٢٠٠لیبیز میكروبي بمعدل 

 – phكیمیائیا (الحموضة والـ  ھالیم وتحل°٣٧% ثم تحضن العینات علي  ٣٠،  ٢٠،  ١٠،  ٠بمعدل ) ساعة

 ٥،  ٣،  ١عند عمر  MS/headspaceباستخدام جھاز المتطایرة مركبات النكھة ودلائل التسویة) وحسیا وتقدیر

  . Anova analysisایام من التحضین . والبیانات تیم تحلیلھا احصائیا باختبار  ٧، 

 ٧٠خلال فترة التخزین. تم تحدید  وعینات المعاملات المختلفة المقارنة ةھناك اختلاف معنوي بین عین النتائج:

حامض دھني ) مسئولة عن طعم ونكھة  ١یتونات ، ك ٤كحولات ،  ٥استرات ،  ٧مركب نكھة طیار (تشمل 

% قشدة متحللة عند ٣٠الجبن. واظھرت نتائج التقییم الحسي ان شدة النكھة في خثرة اللبن الفرز المضاف الیھا 

   رجات التقییم بالمقارنة بعینة الكنترول والمعاملات الاخري. دایام حصلت علي اعلي  ٧عمر 

% إلي خثرة اللبن الفرز احدثت تطور كبیر في معدلات التسویة مما ٣٠لة بنسبة ان اضافة قشدة متحل الخلاصة:

  ادي الي ارتفاع مركبات النكھة الطیارة المسئولة عن طعم ونكھة الجبن.
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