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استخدام الزیوت العطریة المستخلصة من بعض التوابل لإطالة مدة حفظ الجبن الأبیض الطري 
سمیة خلف بدوي       حامد صالح البدراني         غانم محمود حسن 

العراق-جامعة الموصل -قسم علوم الأغذیة والتقانات الاحیائیة-كلیة الزراعة والغابات

الخلاصة
طریة للیانسون وحبة البركة والقرنفل لإطالة مدة حفظ الجبن الأبیض الطري استخدمت الزیوت الع

٢٥٠حفظ الجبن في عبوات سعة . ٪ من وزن خثرة الجبن مع التخلص من الشرش وقبل التملیح ٠,٥وبنسبة 
م من حیث نسبة المواد ْ ٥یوماً من الخزن على درجة حرارة ٢٨و٢١و١٤و٧و١غم وتم تحلیل الجبن بعد 

صلبة الكلیة والدھن والبروتین وتم دراسة المحتوى المایكروبي بتقدیر العدد الكلي للبكتریا وبكتریا القولون ال
والبكتریا المحللة للدھن والبروتین والخمائر والأعفان كما تم تقییم الجبن حسیاً وحللت النتائج إحصائیا 

التركیب الكیمیائي للجبن ولكافة المعاملات أظھرت النتائج عدم وجود فروقات معنویة لزیوت التوابل على 
كان التأثیر التثبیطي لزیت الیانسون وحبة البركة والقرنفل معنویاً . في حین كان لمدة الخزن تأثیراً معنویاً 

على الأحیاء المجھریة وبصورة خاصة العدد الكلي للبكتریا وبكتریا القولون والبكتریا المحللة للدھن خلال 
كما . وضحت نتائج الدراسة أن التأثیر المثبط للیانسون أعلى مقارنة مع القرنفل وحبة البركة مدة الخزن وأ

تبین أن ھناك فروقات معنویة لمدد الخزن على التقییم الحسي للجبن الطري من ناحیة النكھة والمرارة نتیجة 
واد حافظة إذ أمكن بنجاح وأوضحت النتائج إمكان استخدام الزیوت العطریة كم. لتأثیر الزیوت العطریة 

ایام ولھذا نوصي ٧یوم ، في حین تلفت عینة المقارنة بعد ٢٨زیادة مدة حفظ الجبن الأبیض المخزن لمدة 
بإضافة زیت الیانسون وحبة البركة والقرنفل لإطالة مدة حفظ الجبن الأبیض دون التأثیر على خواصھ 

. الكیمیائیة 

المقدمة
اسب لنمو معظم أنواع الأحیاء المجھریة لاحتوائھ على العناصر الأساسیة الحلیب ومنتجاتھ وسط من

اللازمة للنمو ونتیجة لتعدد مصادر التلوث التي یتعرض لھا الحلیب ومنتجاتھ من أماكن إنتاج الحلیب 
الجبن الأبیض الطري من الأغذیة المرغوبة في منطقة . ووسائل التداول والتصنیع تؤدي إلى تلوث الجبن 

موصل وینتج من قبل معمل البان الموصل وفي معامل أھلیة صغیرة وھذا الجبن صالح للاستھلاك البشري ال
٪ ٧٠بعد تصنیعھ مباشرة ویحفظ في الثلاجة مدة أقصاھا أسبوع علماً بأن نسبة الرطوبة بھ لا تزید عن 

الدھن مما یجعلھ سریع ، كذلك یحتوي على نسبة جیدة من البروتینات و) ١٩٨٨صمانو ، (٪ ٥ونسبة الملح 
التلف خاصة عند إنتاجھ من حلیب غیر نظیف باستخدام الطرق البدائیة من التصنیع والتخزین مما یؤدي إلى 

) .١٩٧٩الدركزلي ، (تسمم المستھلكین ونشر بعض الأمراض المعدیة بینھم 
وت العطریة للیانسون وحبة لذلك ھدفت ھذه الدراسة إلى إطالة مدة حفظ الجبن الأبیض الطري باستخدام الزی

Phenolicالبركة والقرنفل ولإكسابھ الطعم الممیز لھا وھذه الزیوت تحتوي على المواد الفعالة 
وتثبط نمو )٢٠٠٤، Poly peptides)DraughonوFlavonoidsوQuininesوPolyphenolesو

لخمائر والاعفانزالاحیاء المجھریة المحللھ للبروتین والدھن وكذلك بكتریا القولون وا

البحث وطرائقة
واستخلصت ) ١(جدول التم الحصول على التوابل من الأسواق المحلیة لمدینة الموصل كما في 

تم تصنیع الجبن الأبیض الطري ) . ١٩٧٦، Tanker(لھا بطریقة التقطیر بالماء والبخار العطریةالزیوت 
وقسمت الخثرة بعد إزالة الشرش إلى أربعة )١٩٧٩(باستعمال حلیب الأبقار حسب طریقة الدركزلي 

:معاملات 
.معاملة مقارنة بدون إضافة .١
.معاملة إضافة زیت الیانسون .٢
.معاملة إضافة زیت حبة البركة.٣
.معاملة إضافة زیت القرنفل .٤

١٨/٣/٢٠٠٩وقبولھ  ٢/١/٢٠٠٩اریخ تسلم البحث ت
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خثرة ومزج الزیت مع الخثرة ووضعت في على أساس وزن ال٪ ٠,٥واضیفت ھذة الزیوت بنسبة
وخزن غم ٢٥٠في عبوات سعة لضغط لیوم كامل واخرج الجبن ووضعالقوالب الخاصة وتركت تحت ا

.م لحین إجراء التحالیل ٥ْعلى 
حسب الطرق اً یوم٢٨و٢١و١٤و٧و ١والدھن والبروتین من عمر مواد الصلبة الكلیةقدرت نسبة ال.١

) .١٩٦٣(British standardالمتبعة 
م و بكتریا القولون ٣٠ْوالتحضین على TGYE agarالعدد الكلي للبكتریا باستخدام الوسط تقدیرتم .٢

البكتریا المحللة للبروتین باستخدام وم ٣٧ْوالتحضین على MacConkey’s agarباستخدام الوسط 
م ، أما الخمائر والأعفان ٣٠ْوالتحضین على Tributyrin agarوالمحللة للدھن Milk agarالوسط 

وجمیع الطرق مثبتة لمدة خمسة ایام م ٢٨ْعلى والتحضین Potato dextrose agarباستخدام الوسط 
) .١٩٧٦(McCanceوHarriganمن قبل

تم تقییم الجبن للمعاملات حسیاً من قبل المختصین في قسم علوم الأغذیة والتقانات الإحیائیة كما جاء .٣
علماً بأن الصفر ) ١٠(الخاصة لصفات النكھة والنسجة واللون والمرارة وكل صفة أعطیت بالاستمارة 

.الحد الأعلى ١٠یمثل الحد الأدنى و
) .١٩٨٠(TorrieوSteelوحسب ما متبع من قبل LSDبطریقة الإحصائيتم التحلیل .٤

.ھا والمادة الفعالة لعطریة زیوت التوابل المستخلص منھا الال:)١(جدول ال
العطریةالمادة الفعالة للزیوت الاسم العلميالاسم الانكلیزيالاسم العربي

AniseedPimpinella anisumPinene, Enthol Limonineیانسون
NigellaNigella sativaNigellone, Nigellineحبة البركة

CloveEugena caryophyllataCaryophllin, Eugenolقرنفل

والمناقشة  النتائج 
ورائحة شرش لكافة المعاملاتلالجبن الناتج متجانس من ناحیة المظھر ونسبة التصافي وكمیة اكان 

.للیانسون والقرنفل ممیزة لطول فترة الخزن ، بینما زیت حبة البركة أقل تمیزاً العطریةالزیوت 
ومنھ نلاحظ عدم وجود فروقات ةتلفالنسبة المئویة لمكونات الجبن الطري للمعاملات المخ)٢(ن الجدول بی

٪ ، ٥على تلك المكونات عند مستوى اً معنویتأثیراً معنویة بین المعاملات المختلفة ، بینما كان لفترة التخزین 
ساھمت في إعطاء النكھة والطعم ولم تؤدي دتأثیر الزیوت العطریة على مكونات الجبن فقلم یلاحظكذلك 

معاملات التصنیع من معاملة ل، في حین كانئيمن ناحیة التركیب الكیمیالجبن إلى إحداث تغیر في مكونات ا
. ) ١٩٧٩الدركزلي ، (على مكونات الجبن اً مباشراً وغیرھا لھا تأثیرحراریة والتقطیع والتملیح والكبس 

للیانسون والقرنفل وحبة البركة في منتجات لبنیة أخرى العطریةوھذا یشجع استخدام الزیوت 
من تأثیرھا على س ذو النكھة الفقیرة دون الخشیةلفیمثلجات القشدیة والألبان المتخمرة خاصة لبن الأسیدكال

.المكونات  الأخرى 
نجد ان المحتوى المایكروبي للجبن الأبیض الطري للمعاملات المختلفة ، إذ كانت ) ٣(من الجدول 

، ) غم جبن/cfu(غم جبن /م. ت. و٤١٠× ١٣٤ع الأعداد الكلیة للبكتریا في عینة المقارنة بعد التصنی
غم جبن في نھایة فترة الخزن ، بینما الأعداد الكلیة للبكتریا في /م. ت. و٦١٠× ٢٦٩وازدادت لتصل إلى 

٣١٠× ٣١٠،٧٤٠× ٢٨٧الجبن الحاوي على الزیوت العطریة للیانسون وحبة البركة والقرنفل بلغت 
× ٦١٩أسابیع من الخزن وصلت الأعداد إلى ٤التوالي ، بینما بعد غم جبن على/م. ت. و٣١٠× ٣٣٩و

غم جبن على التوالي ، ومنھ نجد إن التأثیر المثبط لزیت /م. ت. و٥١٠× ٤٨٠و٦١٠× ١٨٣و٥١٠
الیانسون أعلى من القرنفل وحبة البركة ،كما ازداد أیضاً أعداد بكتریا القولون والمحللة للدھن والبروتین 

.روالخمائ
كما نجد بان التأثیر التثبیطي للزیوت العطریة على أعداد البكتریا كان أعلى عند عمر یوم واحد ثم 
انخفض ھذا التأثیر خلال مدة الخزن نتیجة لعوامل قد یكون بسبب تحلل الزیوت وفقدان تأثیرھا التثبیطي أو 

التثبیطي للزیوت العطریة علىثیربسبب فقدان الزیوت مع الشرش الناضح خلال مدة الخزن ونلاحظ التأ
البكتریا المحللة للدھن أكبر من التأثیر على بكتریا القولون وأقل نسبیاً على البكتریا المحللة للبروتین وھذه 

عند إضافة التوابل فإنھ یؤدي إلى خفض أعداد الكلي ) ٢٠٠٢(Abou Dawoodالنتائج تتفق مع ما ذكره 
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بأن زیت القرنفل ) ٢٠٠٦(وآخرون Hassanریا القولون ،في حین أكد للبكتریا والخمائر والأعفان وبكت
.أكثر مادة مثبطة لنمو الأحیاء المجھریة وخاصة الأعفان المنتجة للسموم الفطریة 

مدةخلال الطري الأبیض مئویة لمكونات الجبن تأثیر إضافة الزیوت الطیارة على النسب ال:)٢(الجدول
.لمختلفةللمعاملات او) یوم(الخزن 

الصفات 
الكیمیائیة

قرنفلحبة البركةیانسونعینة المقارنة)یوم(مدة الخزن 

٪ المواد الصلبة
الكلیة

١٤١,٦٧٤٠,٧٢٤٢,٠٨٤١,٤٥
٧٤٠,٣٨٣٨,١٢٤١,٦٠٤٠,٩٥
١٤٤١,٣٤٤٠,٩٦٤٠,٨٤٤٠,٤٥
٢١٤١,٠٨٤١,١٢٤١,٨٥٤٠,٧٨
٢٨٤٣,٣٨٤١,١٦٤١,١٢٤٢,٨٢

٪ الدھن

١١٧,٤٨١٦,٩٤١٧,٨٠١٧,٣٨
٧١٦,٨٤١٦,٤٠١٧,٥٠١٧,٣٢
١٤١٧,٢٠١٦,٩٦١٧,٦٣١٧,٣٥
٢١١٧,١٤١٧,٠٥١٨,١٣١٧,١٨
٢٨١٨,٢٢١٦,٩٠١٧,٩٨١٨,٣٩

الجاف

١٤١,٩٤٤١,٦٠٤٢,٣٠٤٢,٩٣
٧٤١,٧٠٤٣,٠٢٤٢,٠٦٤٢,٢٩
١٤٤١,٦٠٤١,٤٠٤٣,١٦٤٢,٨٩
٢١٤١,٧٢٤١,٤٦٤٣,٣٢٤٢,١٢
٢٨٤٢,٠٠٤١,٠٥٤٣,٧٢٤٢,٩٤

البروتین

١١٨,٢٢١٧,٤٨١٨,٨٠١٨,١٦
٧١٧,٧٤١٦,٦٤١٨,١٢١٨,٠٢
١٤١٨,١٣١٧,٨٥١٧,٩٨١٧,٩٦
٢١١٨,٠٤١٨,٤٦١٨,٥٢١٨,٠٦
٢٨١٩,٧٦١٧,٨٧١٨,٤٦١٨,٦٥

:٪ كالآتي ٥عند مستوى LSDمستوى معنویة 
بین فترات التخزین١,٣٨٣و١,٥٤٢: مئویة للمواد الصلبة الكلیةالنسبة ال

بین فترات التخزین ٠,٥٨٧المعاملات ووبین ٠,٦٦٢: النسبة المئویة للدھن
بین فترات التخزین ٠,١٣٦وبین المعاملات ٠,١١٣: النسبة المئویة للدھن في المادة الجافة 

.بین فترات التخزین ٠,٥٨٧معاملات وبین ال٠,٦٦٢: النسبة المئویة للبروتین 

بان ھذه الزیوت العطریة ) ٢٠٠٦(واخرونIsmailو ) ١٩٩٩(Abou Dawoodكما ذكر 
وخاصة القرنفل كان  تأثیرھا التثبیطي محصورا على الخمائر والأعفان والبكتریا المحللة للدھن بینما كان 

إن أغلب المصادر درست تأثیر التوابل على . الخزن اقل تاثیراً على البكتریا المحللة للبروتین خلال مدة 
تأثیر استخدام التوابل في أوساط زراعیة صناعیة ) ١٩٨٢(وآخرون Afifiالأحیاء المجھریة إذ درس  

ولھذا كان ھناك تباین في معدل تكاثرھا بسبب التنافس على المواد الغذائیة ولھذا كان تأثیر الزیوت العطریة 
ایضا بانھ عند زیادة أعداد البكتریا المحللة للدھن أدى ) ٣(ویتضح من الجدول .صادر أوطأ مما ذكرتھ الم

إلى تزنخ دھن الحلیب نتیجة إنتاج الأحماض الدھنیة وأدى إلى زیادة الطعم الفلفلي الحاد والطعم المر بدرجة 
إلى ببتیدات قصیرة السلسلة وإعطاء طعم أقل أما البكتریا المحللة للبروتین فإنھا أدت إلى تحلل البروتینات

) ١٩٩٦(Abo Dawoodوھذه تتفق مع ما وجده . Flavour Putrid)(مر مع نكھات تعفنیة غیر مقبولة 
لسلة بأن البكتریا المحللة للبروتین تنتج انزیمات البروتین تؤدي إلى تحلل البروتین إلى ببتیدات قصیرة الس

.مما تكسب الجبن الطعم المر 
) غم جبن/ وحدة تكوین المستعمرات(تأثیر إضافة الزیوت العطریة على المحتوى المیكروبي :)٣(جدول لا

.في الجبن الأبیض الطري خلال فترة الخزن وللمعاملات المختلفة 
١٧١٤٢١٢٨)یوم(مدة الخزن المعاملة

المقارنة
٦١٠×٦١٠٢٦٩×٥١٠١٥٨×٤١٠١٠٢×٤١٠١٤٦×١٣٤العدد الكلي للبكتریا

٣١٠×٤١٠١١٨×٣١٠٦١×٣١٠٩٢×١٠٢٧×٢٥بكتریا القولون
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٥١٠×٥١٠٥٦×٣١٠١٧×٣١٠٩٣×٢١٠١٩×٨٧البكتریا المحللة للدھن
٦١٠×٥١٠٨×٤١٠١٧×٣١٠٣٥×٢١٠٣٠×١٤٥البكتریا المحللة للبروتین

١٠×١٠١٣٥×١٠١٧×١٠١٣×٥-الخمائر

یانسون

٥١٠×٥١٠٦١٩×٤١٠٣٦٤×٣١٠١٣٩×٣١٠٣٥٨×٢٨٧العدد الكلي
٤١٠×٤١٠٤٣×٣١٠٣٨×٢١٠٢٨×١٠٦٦×٧بكتریا القولون

٥١٠×٤١٠١٥×٣١٠٢٠×٢١٠٣٣×٢١٠١٨×١٣البكتریا المحللة للدھن
٦١٠×٥١٠١٥×٤١٠٢×٣١٠٥×٢١٠١٣×٣٧البكتریا المحللة للبروتین

١٠×١٠٥٥×١٠٨×٨--الخمائر

البركة

٦١٠×٦١٠١٨٣×٥١٠١١١×٤١٠٥٣×٤١٠٨٢×٧٤العدد الكلي
٤١٠×٤١٠٨٦×٣١٠٤٧×٢١٠٧٣×١٠١٣٧×٩بكتریا القولون

٥١٠×٤١٠٢٥×٣١٠٨٠×٢١٠٤٢×٢١٠٣٤×١٧البكتریا المحللة للدھن
٦١٠×٥١٠٢٥×٤١٠٨×٣١٠٢٠×٢١٠٢٢×٧٥البكتریا المحللة للبروتین

١٠×١٠١٢×١٠٦×١٠١١×٢-الخمائر

قرنفل

٥١٠×٥١٠٤٨٠×٤١٠٤١٦×٣١٠١٤٠×٣١٠٤٦×٣٣٩العدد الكلي
٤١٠×٤١٠٥٨×٣١٠٤١×٢١٠٣١×١٠٧٩×٣بكتریا القولون

٥١٠×٤١٠١٧×٣١٠٥٠×٢١٠٣٧×٢١٠٢٨×٩البكتریا المحللة للدھن
٦١٠×٥١٠١٧×٤١٠٥٠×٣١٠١٢×٢١٠١٧×٣٢البكتریا المحللة للبروتین

١٠×١٠٨٧×١٠٥٠×١٠٥×٣-الخمائر
:٪ كالآتي ٥عند مستوى LSDویة مستوى معن

التخزین مدةبین ٠,١١٦بین المعاملات و٠,١٢٩) غم جبن/ و ت ع (عدد الكلي للبكتریا ال
التخزین مدةبین ٠,٤٣بین المعاملات و٠,٠٤٨)غم جبن/ و ت ع (بكتریا القولون  
التخزین مدةبین ١٢٠و٠,٠٨٩وبین المعاملات ٠,٠٤٨و٠,٠٧٠)غم جبن/ و ت ع (المحللة للدھن  

بین مدة التخزین١٢٠و٠,٠٨٩بین المعاملات و٠,١٣٦)غم جبن/ و ت ع (المحللة للبروتین  
بین مدة التخزین٠,٠٣١بین المعاملات و٠,٠٣٦)غم جبن/ و ت ع (الخمائر 

واضحاً على نكھة وطعم الجبن حین تمكن أعضاء لجنة التحكیم من العطریةإن تأثر الزیوت 
وتذوق الجبن واستمرت نكھة الیانسون والقرنفل لحین الرائحھعلى المعاملات المختلفة عن طریق التعرف

وجود اختلاف معنوي بین المعاملات ) ٤الجدول (كما أظھرت نتائج التقییم الحسي . أسابیع ٤انتھاء الخزن 
سون والقرنفل وحبة البركة على للیانالعطریةالزیوت المختلفة في صفتي النكھة والمرارة ، أما تأثیر إضافة 

بینما خلال مدة التخزین كان التأثیر معنویاً على صفات النكھة واللون اً النسجة واللون فكان غیر معنوی
.والمرارة 

كذلك أظھر التقییم الحسي أن جبن المقارنة أصبح غیر مقبولاً بعد انتھاء أسبوع من الخزن على 
الجبن المعامل مع الزیوت كان ات غیر مقبولة مع المرارة في حیندرجة حرارة الثلاجة ، إذ ظھرت نكھ

رغم مرور ثلاثة أسابیع من الخزن على حرارة الثلاجة لذلك تشیر تلك جیدنكھة مقبولة وطعمبالعطریة 
٪ من الزیوت العطریة إلى الخثرة أدى إلى إطالة مدة حفظ الجبن إلى ثلاثة ٠.٥النتائج على إضافة نسبة 

على حرارة الثلاجة دون ظھور نكھات وطعم غیر مقبول وكان زیت الیانسون ثم القرنفل وحبة البركة أسابیع 
.أكثر تأثیراً على الأحیاء المجھریة 

إن استخدام التوابل والأعشاب على شكل مسحوق في تثبیط الأحیاء المجھریة لإطالة مدة حفظ الجبن 
أن استخدام الزیوت ) ١٩٨٢(وآخرون Afifiوذكر . لجبن سبب تغیر لون ونكھة ااالطري غیر مقبول لأنھ

العطریة مع الزبد في صناعة المعجنات أدى إلى إطالة حفظ ھذا المنتوج لذلك نقترح إجراء المزید من 
البحوث لاستخدام الزیوت العطریة مع منتجات الألبان كالمثلجات اللبنیة والزبد والحلیب السائل لإطالة مدة 

النكھة المقبولة ودراسة تأثیرھا على الأحیاء المجھریة الأخرى خاصة المنتجة للسموم حفظھا ولإعطاء 
.والمرضیة في الأغذیة 

الخزن مدةتأثیر إضافة الزیوت العطریة على الصفات الحسیة للجبن الأبیض الطري خلال :)٤(جدول ال
.للمعاملات المختلفة ) یوم(

قرنفلحبة البركةیانسونةالمقارنالصفات الحسیةمدة الخزن یوم
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١

٩٩٩٨النكھة درجة
٩٩٨٩النسجة
٩٩٩٩اللون

١٠١٠١٠١٠المرارة
٣٧٣٧٣٦٣٦المجموع

٧

٧٩٩٨النكھة درجة
٩٩٨٨النسجة
٩٩٨٨اللون

٨٩٩٨المرارة
٣٣٣٦٣٤٣٢المجموع

١٤

٤٨٧٧النكھة درجة
٧٨٧٧النسجة
٨٨٩٩اللون

٥٨٩٩المرارة
٢٤٣٢٣٢٣٢المجموع

٢١

٣٧٧٦النكھة درجة
٧٨٧٧النسجة
٨٧٨٨اللون

٣٧٧٦المرارة
٢١٢٩٢٩٢٧المجموع

٢٨

٢٦٥٥النكھة درجة
٦٧٦٦النسجة
٨٧٧٧اللون

٣٥٤٣المرارة
١٩٢٥٢٢٢١المجموع

:٪ كالآتي ٥عند مستوى LSDمستوى معنویة 
المرارة . بین فترات التخزین ٠,٦٥٢بین المعاملات ٠,٤٩٥بین فترات التخزین ، اللون ٢,٧٣١بین المعاملات ٣,٠٧٢النسجة 
.بین فترات التخزین ١,٢٩٠بین المعاملات ١,٥٧٤بین فترات التخزین ، النكھة ٠,٠٤٩بین المعاملات ٢,٢٩٦

USING OF ESSENTIAL OILS EXTRACTED FROM SOME SPICES TO
EXTEND THE SHELF LIFE OF SOFT WHITE CHEECE
S. Kh. Badawi H. S. Al-Badrany Gh. H. Mohammed

Food Sci. and Biotechnology Dept. College of Agric. and Forestry
Mosul University – Iraq

ABSTRACT
Essential oils of aniseed, nigella and clove were used to extend the shelf life

of soft white cheese preservation at 0.05% of curd weight and to get rid of whey
before salting . Having been preserved in 250 gm cans and kept for 1, 7, 14, 21, 28
days at 5 Co, cheese was analyzed regarding the ratio of total solid materials, fat and
protein . Microbic content was studied by counting the total number of bacteria,
coliform bacteria, lipolytic and proteolytic bacteria .Results showed no significant
differences of spice on cheese chemical composition for all treatments whereas
storing duration had a significant effect . Inhibiting effect of aniseed oil , nigella and
clove on microflora especially the total number of bacteria, coliform bacteria,
lipolytic and proteolytic bacteria during storage periods was incorporeal . It was
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shown that the aniseed inhibiting effect was higher than those of nigella and clove  .
It was also shown that there were incorporeal differences of storage periods on
sensory evaluation of fresh white cheese concerning flavour and bitterness due to
essential oils effect . Results showed the possibility of  using essential oils as
preservatives . The study managed successfully to increase the preservation duration
of white soft cheese stored for 28 days whereas the control expired after 7 days . it
is recommended to add aniseed oil , nigella or clove to prolong the shelf life of
white soft cheese without affecting its chemical properties .
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