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  :الملخص

 

 و ٪ 3و ٪1 و ٪ Po. Dips) (0) الرمان دبس من مختلف  مستويات إضاف  تأثير تقييم إلى الدراسة  هذه تهدف 

 مدتها خزينت فترة خلال وذلك المطبوخ للجبن والحسةةي  والوظيفي  والكيميا ي  الفيزيا ي  الخصةةا   على) 2٪

 الرطوب  ومحتوى pH في انخفاض إلى أدت ن الرما دبس ضاف  إ ت مستويا زيادة أن النتا ج أظهرت. ومًاي 02

( ٪ 1...) حموضةة مسةةتوى لل أعلى لوحظت .المطبوخ الجبن لعينات د الرما ومحتوى الحموضةة  زادت بينما

 والدهون البروتين محتوى رأظه بينما. ٪2 بنسب  الرمان دبس على المحتوي  العين  في معدني  عناصر ومحتوى

ا  فترة أثناء البروتيني التحلل زيادة إلى يشةةةير مما الذا ب، النيتروجين مسةةةتويات زادت حين فى طفيفاً انخفاضةةةً

 في(  % 02..0. ذروتها بلغت) للانصهار المطبوخ الجبن قابلي  في تحسن أيضا النتا ج أظهرت كما. التخزين

 فصةةةل مسةةةتويات زادت بينما للفرد القابلي  وعززت ، ٪ 2 بنسةةةب  الدبس اليها المضةةةاف المطبوخ الجبن عين 

 العينات أظهرت حيث المختلف  الجبن لعينات مختلف سةةلو  الريولوجي التحليل وأكد. التخزين مدة خلال الزيت

. أقوى ا يبن وتركيب هيكلي  شبك  إلى يشير مما أعلى، لزوج  الرمان دبس من مختلف  مسةتويات على المحتوي 

 أفضةل على حصةلت والتي رمان دبس ٪ . على المحتوي  الجبن عين  الحسةي التقييم خلال المحكمين فضةل وقد

 الأعلى الرمان دبس مسةةتويات أثرت بينما ، ( 4.8 ) العام والقبول ،( ..4 ) والملمس ،(  ..4 )للنكه  درجات

 بسد مسةةتويات أثرت عام، بشةةكل. لداكنا واللون الزا دة الحموضةة  بسةةبب والملمس والطعم المظهر على سةةلباً

 ناًمكو الدبس يجعل مما والحسي ، التكنولوجي  الخصا   من كل تحسن على (٪ 0 - . ) من المنخفض  ن الرما

 . المطبوخ الجبن لتركيبات واعداً وظيفياً

 


