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  الملخص العربي

  

  تحسین خواص بعض منتجات الألبان باستخدام بعض الإضافات الغذائیة الطبیعیة
  

یعتبر الجبن الأبیض الطري من أكثر أنواع الجبن إنتشار في مصر والبلدان العربیة فقد أجریت العدید 

ولقد أكدت العدید من . من الأبحاث لتطویر ھذا الجبن وتحسین خواصھ حیث  استخدمت تقنیة الترشیح الفائق 

تھ الغذائیة وكذلك التصافي، إلا الدراسات إن ھذه الطریقة قد حسنت من مظھر الجبن الناتج وزادت  من قیم

ان ھذا الجبن وصف بإنھ ذات  نكھة ضعیفة  وذات فترة تخزین قصیرة مما أدي إلي قلة الإقبال علیھ من 

جھة المستھلكین ، لذا استھدفت ھذه الدراسة تحسین خواص ونكھة الجبن الأبیض الطري الناتج من الترشیح 

دام بعض الإضافات الغذائیة المختلفة مثل الأعشاب الغذائیة  الفائق وزیادة فترة حفظھ وتخزینھ باستخ

  .  وزیوت الاعشاب الأساسیة الطبیعیة

ف یحتوى  وقد أحد أنواع الزبادي الذي یمكن تناولھ بصورة سائلة بأنھ مشروب الزبادي المتخمر ویعُرَّ

 المعاملة الإحساس بالفم لھذا المنتج بظروف  عیوب وقد تتأثر. الفاكھة نكھة أو الفاكھة على یحتوى لا أو

الكثیر من الاھتمام   ھناكفي الوقت الحاضر ، و. المثبت المستخدم  والبادئ المستخدم وكذلك نوع

ستخدم لتحسین ت، والتي  وكذلك المثبتات المختلفة من الأعشاب والتوابلالناتجة والزیوت  لمستخلصاتاب

  :ھذه الدراسة ھومن ھدف اللذلك كان ،  غذیةللأصلاحیة الالحسیة وفترة  واصالخ

 روزماري ال ، ، القرفة الزنجبیل مثل الغذائیة الطبیعیةبعض الأعشاب استخدام تأثیر  دراسة

 طريبیض الجبن الأللیولوجیة والحسیة روالكیمیائیة وال ولوجیةعلى الخواص المیكروبی حبھانالو

 .المصنع بتقنیة الترشیح الفائق

 البرقودش ، الزعتر، الروزماري ،  مثل الأساسیةالأعشاب زیوت بعض  استخدامتأثیر  دراسة

جبن للیولوجیة والحسیة روالكیمیائیة وال ولوجیةعلى الخواص المیكروبی المورینجا والحبھان

 .المصنع بتقنیة الترشیح الفائق طريبیض الالأ

  النشا ، الجیلاتین ، الصمغ دراسة تأثیر استخدام بعض المثبتات مثل میثیل كربوكسي سیلیولوز ،

منخفض الدھن للزبادي العربي وصمغ التراجاكانث على الخواص الكیمیائیة والحسیة واللزوجة 

 .الفراولة  عصیربالمقلب والمطعم 
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   :ولتحقیق ھذه  الاھداف  فقد تمت الدراسة من خلال ثلاثة أجزاء كما یلى

تصنیع الجبن الأبیض الطري باستخدام تقنیة الترشیح الفائق مع إضافة  بعض الأعشاب  :الجزء الأول 

   .لتحسین جودة الجبن الناتج وإطالة فتره حفظھ الغذائیة الطبیعیة 

فى تصنیع الجبن ) أجزاء ٥تم تقسیمھ الى (وفى ھذا الجزء تم إستخدم اللبن الجاموسى المركز بالترشیح الفائق 

  : وقد أجریت المعاملات على النحو التالى .  الأبیض الطري

 .بدون إستخدام إي إضافات  جبن  أبیض طري مصنع بتقنیة الترشیح الفائق :C)    (الكنتــــرول  - 

  %. ٠٫٣جبن  أبیض طري مصنع بتقنیة الترشیح الفائق مع إضافة  الزنجبیل بنسبة  ) : (T1الاولى المعاملھ -

  %.٠٫٣جبن  أبیض طري مصنع بتقنیة الترشیح الفائق مع إضافة  القرفة بنسبة  ):T2(المعاملھ الثانیة   -

  %.٠٫٣افة الروزماري بنسبة جبن  أبیض طري مصنع بتقنیة الترشیح الفائق مع إض ):T3(المعاملھ الثالثة   -

  %.٠٫٣جبن  أبیض طري مصنع بتقنیة الترشیح الفائق مع إضافة الحبھان بنسبة  ):T4(المعاملھ الرابعة   -

تصنیع الجبن الأبیض الطري باستخدام تقنیة الترشیح الفائق مع إضافة بعض زیوت  :الجزء الثاني 

  . الأساسیة لتحسین جودة الجبن الناتج وإطالة فتره حفظھالاعشاب 
فى تصنیع الجبن ) أجزاء ٦تم تقسیمھ الى (حیث  تم إستخدم اللبن الجاموسى المركز بالترشیح الفائق  

وقد أجریت المعاملات . لكل المعاملات كمادة إستحلابTween80) (مل ) ٠٫٣(الأبیض الطري مع إضافة 

  : على النحو التالى

 .بدون إستخدام إي إضافات جبن  أبیض طري مصنع بتقنیة الترشیح الفائقC) :   (الكنتــــرول  - 

زیت البرقودش بنسبة جبن  أبیض طري مصنع بتقنیة الترشیح الفائق مع إضافة  ) : (T1المعاملھ الأولى -

  .جزء في الملیون ٢٠

بنسبة     الزعترزیت جبن  أبیض طري مصنع بتقنیة الترشیح الفائق مع إضافة ): T2(المعاملھ الثانیة   -

  .جزء في الملیون  ٢٠

بنسبة  زیت الروزماريجبن  أبیض طري مصنع بتقنیة الترشیح الفائق مع إضافة  ):T3(المعاملھ الثالثة   -

  .جزء في الملیون ٢٠

زیت المورینجا بنسبة  الترشیح الفائق مع إضافة جبن  أبیض طري مصنع بتقنیة ):T4(المعاملھ الرابعة   -

  .جزء في الملیون ٢٠

بنسبة  زیت الحبھان جبن  أبیض طري مصنع بتقنیة الترشیح الفائق مع إضافة ):T5(المعاملھ الخامسة   -

  .جزء في الملیون ٢٠

ا  ١٤تم تخزین الجبن الناتج في الجزئین الأول والثاني لمدة و ً واجریت  . م◦١±  ٦ علىیوم

،  فطریاتر والائمجموعة القولون ، الخم،  العدد الكلي للمیكروبات ة مثل المیكروبیولوجی الأختبارات

 لتقدیراتا وأیضا اجراء بعض .خلال فترة التخزینالبكتریا المتجرثمة والمیكروب المسبب للتسمم الغذائي 
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تم أیضا و. ، الرطوبة والرماد ، الدھن الكلي ، النیتروجین ، قیم الأس الھیدروجیني الحموضة مثل ةالكیمیائی

 للمعاملاتالحسیة  واصوالخ) الالتصاقلمرونة ، ، ا ، التماسك الصلابة( بعض الخواص الریولوجیةدراسة 

  .أثناء فترة التخزین

 :في الجزء الأول كما یليوكانت النتائج المتحصل علیھا  

  : التركیب الكیمیائي •

 الكلیة للجبن الأبیض الطري المصنع بتقنیة  الصلبة والمواد والبروتین الدھن زیادة محتوى كل من

الترشیح الفائق والمضاف إلیھ بعض الأعشاب الغذائیة في جمیع المعاملات مقارنة بالكنترول في 

  .التخزین فترة مع ملاحظة زیادة تدریجیة لھذا المحتوى أثناء) الجبن الطازج(العمر الاول 

 ولكن ھذه  %   ٧٠٫٥٩-  ٦٨٫٥٩بي لجمیع عینات المعاملات المختلفة مابینتراوح المحتوي الرطوی

  .القراءات تقل تدریجیا مع زیادة فترة التخزین

 معنویاً  اختلافاً  الحموضة قیم أظھرت )P ≤0.05 ( لعینات الجبن المعاملة بالأعشاب الغذائیة في العمر

  .وكذلك أثناء فترة التخرین) الجبن الطازج(الاول 

  معنویة زیادة قیم النیتروجین الكلي والنیتروجین الذائب في الماءزادت )P≤0.05 (عینات من كل في 

  .أثناء فترة التخزین المضاف لھا الاعشاب والكنترول الجبن الطازج

 :ةالمیكروبیولوجی الإختبارت• 

  المصنع بتقنیة لوحظ من الأختبارات المعملیة أن إضافة الأعشاب المختلفة إلي الجبن الأبیض الطري

العدد الكلي ، (الترشیح الفائق أدت إلي حدوث انخفاض معنوي في أعداد المجامیع المیكروبیة المختلفة 

  .مقارنة بالكنترول) الفطریات والخمائر والبكتریا المتجرثمة 

  لقد أظھر الفحص المیكروبي عدم تواجد كل من مجموعة الكولیفورم وكذلك المیكروب المسبب

 .غذائي أثناء فترات التخزین المختلفة في كل عینات الجبن الأبیض الطريللتسمم ال

 

  :الخصائص الریولوجیة •

 في الجبن الطازج   الصلابة زیادة إلى الطري الجبن الأبیض في الطبیعیة الغذائیة الأعشاب وجود أدى

الكنترول كل من  في N ١٫١٧ ، ١٫٢٧ ، ١٫٢ ، ١٫٥٥ ، ٠٫٣٥ القیم في جمیع المعاملات حیث كانت

 فترة نھایة في انخفضت قیم الصلابة ولكن ، الثانیة ، الثالثة والرابعة علي التوالي، والمعاملة الاولي

 .المعاملة الأولي والثالثة مقارنة بكل من الكنترول والمعاملة الثانیة و الرابعة  في التخزین
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   قیم الـ كانت cohesiveness ٠٫٧٦ و ٠٫٧٦ ، ٠٫٤٧ ، ٠٫٦٨ ، ٠٫٨٦ الطازج الجبن لعینات (~) 

 الـ لكن زادت قیم و. ، الثانیة ، الثالثة والرابعة علي التوالي  لكنترول والمعاملة الاوليلكل من ا

cohesiveness الیوم( النھایة حتى البارد التخزین فترة تقدم ماعدا الكنترول مع المعاملات كل في 

 .) عشر الرابع

 قیم الـ كانت Springiness وزادت الطازج الجبن عینات في المعاملات والكنترول لجمیع مم ٥٫٩٩ 

 . لجمیع المعاملات والكنترول عشر الرابع الیوم في مم ٦٫٦الى 

 قیم الـ زادت Gumminess حیث بالكنترول مقارنة المعاملات فى جمیع والمخزن الطازج الجبن في 

الكنترول  في N ٠٫٩ و ٠٫٩٧ ، ٠٫٥٦ ، ١٫٠٥ ، ٠٫٣٥ اللزوجة في عینات الجبن الطازج قیم كانت

 التخزین فترة ھذه القیم في نھایة  وزادت ، الثانیة ، الثالثة والرابعة علي التوالي ، والمعاملة الاولي

 .التوالي على الترتیب بنفس السابقة للمعاملات N ١٫٢ ، ٠٫٩ ، ١٫٤ ، ١٫١ ، ٠٫٥ إلى

 وكانت قیم الـ chewiness ٥٫٣٣ ، ٥٫٨١، ٣٫٣٥ ، ٤٫٢٢ ، ١٫٩١ الطازج الجبن عینات في )mj( 

 التخزین خلال فترة ، الثانیة ، الثالثة والرابعة علي التوالي وزادت الكنترول والمعاملة الاولي من لكل

 .التوالي على  ٧٫٧٣ ، ٥٫٨٤ ، ٩٫٠٤ ، ٦٫٩٩ ، ٣٫٢٦ إلى البارد

  :التقییم الحسي  •

  الاولي ، الثانیة ، الثالثة والرابعة ھم الأعلى في درجات كل أظھرت نتائج التقییم الحسى أن المعاملات

 عینات وكانت ، الكلي مقارنة بالكنترول المظھر والمجموع& التركیب واللون & القوام   ، من  النكھة

 .فى درجة المجموع الكلي بالمقارنة بباقي المعاملات والكنترول ھي الأعلي القرفة الجبن المضاف لھا

 :ما یلي ثانيفي الجزء ال المتحصل علیھا النتائج واوضحت 
   :التركیب الكیمیائي  •

 فترة تقدم مع یآتدریج تزداد الناتج الطري الأبیض الجبن عینات فى لحموضةل المئویة النسبة نأ وجد 

فى الحموضة والأقل فى قیم  علىلأا ھى المعاملة الخامسة المضاف لھا الحبھان  وكانت ، التخزین

رقم ال قیم الرقم الھیدروجینى مقارنة بباقى المعاملات والكنترول ومن ناحیة أخرى فقد أنخفضت

 .التخزین فترة خلال تدریجیاالھیدروجینى 

  للرطوبة إنخفاضا تدریجیآ في جمیع المعاملات مقارنة بالكنترول وكذلك مع تقدم فترة % سجلت الـ

العكس من ذلك حدث ارتفاع تدریجى فى نسبة الدھن لجمیع المعاملات مقارنة التخزین ، وعلى 

 . بالكنترول وأیضا خلال فترة التخزین

 لوحظ زیاده  غیر معنویة فى  نسبة الرماد فى كل معاملات الجبن والكنترول اثناء فترة التخزین. 
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  معنویة زادت قیم النتیروجین الكلي والذائب زیادة )P≤0.05 ( المعاملات  عینات جمیعفي

 .والكنترول وأیضا مع تقدم فترة التخزین 

  :ةالمیكروبیولوجی الإختبارت•  

  ادت إضافة  زیوت الاعشاب المختلفة إلي حدوث انخفاض معنوي في أعداد المجامیع المیكروبیة

  .مقارنة بالكنترول) العدد الكلي ، الفطریات والخمائر والبكتریا المتجرثمة (المختلفة  

  لوحظ أن زیت الزعتر أكثر الزیوت المختبرة كمضاد للبكتریا ثم یلیھ زیت الروزماري ، زیت

  .المورینجا ، زیت الحبھان ثم زیت البردقوش 

  لقد أظھر الفحص المیكروبي لمجموعة الكولیفورم عدم تواجدھا أثناء فترات التخزین المختلفة  في كل

 .عینات الجبن الأبیض الطري

  :ریولوجیةالخصائص ال  •

 خواص الصلابة مرتفعة في كل من أظھرت نتائج التحلیل الریولوجي قیمhardness  و 

gumminess و chewiness  كانت قیم الاعشاب الأساسیة ولكن زیوت الجبن المضاف لھا لعینات 

cohesiveness الكنترول، حیث كانت عینات الجبن المحتویة علي زیت الزعتر  مع لھا أقل مقارنة

بینما كانت   chewinessو  gumminessو  hardnessوالروزماري والمورینجا الأعلي في قیم 

وقد زادت . عینات الجبن المحتویة علي زیت البرقودش ھى الاقل  فى قیم نفس الصفات الریولوجیة

 .یوما ١٤معاملات والكنترول مع زیادة فترة التخزین لمدة قیم الخصائص الریولوجیة في جمیع ال

   :التقییم الحسي  •

  أظھرت نتائج التقییم الحسي أن جمیع زیوت الاعشاب المضافة كانت مقبولة حسیا وقد حسنت من

الخواص الحسیة لجمیع المعاملات مقارنة بالكنترول ،  حیث حققت عینات الجبن المحتویة علي زیت 

 كما .البرقودش أعلي درجات التقییم الحسي مقارنة بباقي المعاملات  الأخري والكنترولالمورینجا و 

قیم كل من  انخفضت ،) عشر الرابع الیوم( النھایة إلى البارد التخزین فترة تقدم مع أنھ ملاحظة یمكن

 .جمیع المعاملات والكنترول في) P≤0.05( الكلیة معنویا الدرجة و النكھة

 المطعم بعصیر الفراولة مع اضافة بعض المثبتاتوالمقلب  منخفض الدھنتصنیع الزبادي  :الجزء الثالث 

  .الناتج وجودة الزبادي خواص بعض على ھاتأثیر ودراسةالمختلفة 

فى ) أجزاء ٦تم تقسیمھ الى %) (٠٫١ +٢(حیث  تم إستخدم اللبن الجاموسى الكامل والمعدل نسبة الدھن بھ  

وقد  .لكل المعاملات) كمصدر للتحلیة(سكر % ٨+ عصیر الفراولة % ١٥تصنیع الزبادي المقلب مع إضافة 

  : أجریت المعاملات على النحو التالى
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 .بدون إستخدام إي إضافاتالزبادي منخفض الدھن المقلب  C)     : (الكنتــــرول  - 

المیثیل كربوكسي سیلیولوز بنسبة الزبادي منخفض الدھن المقلب مع إضافة مثبت  ) : (T1المعاملھ الاولى -

٠٫٥.%  

  .% ٠٫٥النشا بنسبة   الزبادي منخفض الدھن المقلب مع إضافة مثبت ):T2(المعاملھ الثانیة   -

  .% ٠٫٥الجیلاتین بنسبة  الزبادي منخفض الدھن المقلب مع إضافة مثبت ):T3(المعاملھ الثالثة   -

  .% ١الصمغ العربي بنسبة  الزبادي منخفض الدھن المقلب مع إضافة مثبت ):T4(المعاملھ الرابعة   -

  .% ٠٫٣ صمغ التراجاكانث بنسبة  الزبادي منخفض الدھن المقلب مع إضافة مثبت ):T5(المعاملھ الخامسة   -

وثم اجراء الأختبارات  .م◦١±  ٥أیام على  ١٠المقلب الناتج لمدة منخفض الدھن وتم تخزین الزبادي 

وتم أیضا  .، الرطوبة والرماد ،  الدھنالكیمیائیة أثناء التخزین مثل قیم الأس الھیدروجیني ، البروتین الكلي 

والخصائص ) اللزوجة ، السعة التخزینیة للماء ، إنفصال الشرش( قیاس بعض الخواص الطبیعیة مثل 

  .الحسیة للمعاملات

 :كما یلي ثالثفي الجزء الالمتحصل علیھا ج النتائوكانت اھم 

   :التركیب الكیمیائي  •

  بینما %  ٨٣٫٥٣أظھرت النتائج إن أعلي نسبة رطوبة كانت بعینات الكنترول الطازجة حیث سجلت

الطازج الزبادي المنخفض الدھن المقلب (لوحظ أن أقل نسبة رطوبة كانت في المعاملة الرابعة 

 ). المحتوي علي الصمغ العربي وكذلك ایضا في نھایة فترة التخزین

  لوحظ أن أعلي نسبة دھن كانت في كل من الكنترول والمعاملة الثانیة بینما أقل نسبة كانت في المعاملة

 .وكذلك في نھایة فترة التخزین) الزبادى الطازج(الثالثة في العمر الاول 

  والأولي أعلي نسبة رماد بین جمیع المعاملاتسجلت المعاملات الخامسة.  

  الزبادي منخفض الدھن أدت إضافة المثبتات إلي زیادة طفیفة في محتوي البروتین في جمیع عینات

  .أثناء فترة التخزینالمقلب  وذلك 

  المعامل بالصمغ العربي الطازج أعلي نسبة كربوھیدرات الزبادي منخفض الدھن المقلب سجلت عینات

  %.٩٫٦٩بینما سجلت عینات الكنترول الطازجة أقل نسبة كربوھیدرات وھى % ١١٫١٢وھى كلیة 

  حتي نھایة  الزبادي منخفض الدھن المقلبلوحظ انخفاض في قیم الأس الھیدروجیني في جمیع عینات

 .فترة التخزین

 الخواص الطبیعیة: 

للزبادي منخفض الدھن المقلب تخزین لوحظ إنخفاض كل من اللزوجة والسعة التخزینیة للماء أثناء فترة ال

  .     بینما زاد إنفصال الشرش أثناء فترة التخزین
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 الخواص الحسیة: 

  أظھرت نتائج التقییم الحسي إن كل من المثبتات وكذلك فترة التخزین لم یؤثرا معنویا علي كلا من

 درجة النكھةبینما كان لھم تأثیرا معنویا علي كلا من  المظھر&  التركیب واللون& القوام 

 .الكلي والمجموع

  المحتویة علي النشا أعلي قیم لكل من درجة النكھة الزبادي منخفض الدھن المقلب وسجلت عینات

المحتوي الزبادي منخفض الدھن المقلب علي التوالي یلیھ ) ٩٦٫٤٧،  ٤٢٫٨٧(والمجموع الكلي 

بینما سجل . سي میثیل سیلیولوز ، الجلاتین ، الكنترول ، الصمغ العربي كربوكعلي كلا من  ال

لكل من درجة النكھة أقل القیم   التراجاكانث المحتوي علي صمغ الزبادي منخفض الدھن المقلب 

 .علي التوالي)  ٩٤٫١٧،  ٤١٫١٧(والمجموع الكلي 

  

  

  

  

  

  

  

  -:الخلاصة 

  -:وبناء على ماسبق یمكن التوصیة بما یلى 

المیكروبیة   –الكیمیائیة (مختلفھ مكانیھ استخدام أنواع مختلفھ من الأعشاب الطبیعیة لتحسین الخواص الا - ١

للجبن الابیض الطرى الناتج بالترشیح الفوقى ، ویوصى  باستخدام القرفة ) الریولوجیة والحسیة –

 . لحصولھا على اعلى الدرجات 

مختلفھ فى الخصائص العشبیة الاساسیھ الطبیعیة لتحسین امكانیھ استخدام أنواع مختلفھ من الزیوت ال - ٢

الجبن الابیض الطرى الناتج بالترشیح الفوقى، ویوصى  باستخدام زیوت البردقوش والمورینجا بتركیز 

 .لأنھما حصلا علي اعلي الدرجات لجمیع الصفات الحسیة المختلفة  )جزء فى الملیون ٢٠(

 منخفض الدھن المقلب والمطعم بالفاكھة ت في اعداد الزباديویمكن التوصیة باستخدام بعض المثبتا - ٣

ویوصى باستخدام مثبت النشا  والتى یمكن تطبیقھا لتحسین خصائص الجودة والنكھة للزبادى الناتج

 لحصولھ على اعلى درجات النكھة والمجموع الكلى للخواص الحسیة
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