
٢٠١٠)٢(العدد) ٣٨(المجلد)ISSN 1815-316X(مجلة زراعة الرافدین

بعض الخواص الفیزیائیة والتقییم الحسي للجبن المطبوخ المنخفض الدھن
علي قاسم حسن           سمیة خلف بدوي            زمن ناظم طاھر

العراق–جامعة الموصل -قسم علوم الأغذیة والتقانات الإحیائیة-كلیة الزراعة والغابات

الخلاصة
. المحليأستخدم جبن حلیب الاغنام الكامل الدسم 

) (ةمنھ بعد 
. ١±% ٤٠و ٣٠و ٢٠على ثلاث مستویات ھي 

 .
كما لوحظ . 

. تناسب عكسي للمكونات مع نسبة الدھن
من حیث الانتشا

مرتفع كما قیم الجبن حسیا ولوحظ ان افضل تقییم حسي. صلابة للعینات وكذلك بتقدم مدة الخزن ل بن ا لج ان ل ك

.اعطت افضل النتائج مقارنة بالخثرة سواء في الخواص الفیزیائیة او التقییم الحسي

المقدمة
وخلط وتسخین نسب مختلفة من الاجبان یعد الجبن المطبوخ من المنتجات اللبنیة التي تتكون من ثرم 

لجبن ,  أما ا
ذلك لابد من ,  وب

اسعا . م أس ھیدروجیني أعلىطبخھ على درجة حرارة أعلى واستخدا الا و وخ إقب ب مط ل بن ا لج قى ا اق لا عر ل في ا

قد أدى ). ١٩٨٧, (

) .١٩٩٧;و١٩٨٧(الخض والجبن المنخفض الدھن كمادة مالئة لخفض نسبة الدھن 
كمادة لبنیة ولاسیما عند نشاط مائي قلةأن مركب الكازین یظھر أفضلی

.بالماء أثناء إضافة للجبن المطبوخ

إنت
.المنخفض الدھن ) اللبنة(المنخفض الدھن واللبن الناشف ) curd(جبن الخثرة 

مواد البحث وطرائقھ
م الكامل الدسم من تم الحصول على جبن حلیب الأغنا:الخامات المستعملة في تصنیع الجبن المطبوخ

صنعا من الحلیب البقري الفرز ، فوسفات )اللبنة(واللبن الناشف ) curd(منطقة عقرة ، جبن الخثرة 
.الصودیوم الثلاثیة ، سترات الصودیوم الثلاثیة

بعد حساب مكونات الخلطھ ) ١٩٧٣(Meyerصنع الجبن المطبوخ حسب الطریقة الموصوفھ من قبل 
الكیمیائي للمواد الاولیھ وبحساب نسب الدھن في الخلطات المختلفة وخزن لمدة شھرین من معرفة التركیب 

) م٢±٧(والثلاجة ) م°٢±٢٥(على درجة حراره الغرفھ 
تم تقدیر الدھن بطریقة كیربر اما النایتروجین الكلي والذائب فقد قدرت بطریقة كلداھل :التحالیل الكیمیائیة

اما اللاكتوز قدر بالطریقة اللونیة التي ذكرھا) ١٩٦٣(Lingوصفت في وقدر الرماد والرطوبھ كما
Barnett وAbdel- Tawab)١٩٥٧ (.

ـــــــــــــــــــــــــــ
مستل من رسالة ماجستیر الباحث زمن ناظم طاھر 

٢٠٠٩/ ٨/ ٥و قبولھ ٢٠٠٩/ ٤/  ٥تاریخ تسلم البحث   
: الخواص الفیزیائیة 
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تم قیاس الانتشاریة باستخدام الطریقة التي اقترحھا واستخدمھا :Spreadabilityنتشاریة صفة الا.١
وذلك بتخطیط ورقة بیانیة بعدة دوائر متحدة المركز وتحسب مساحة الانتشار بوضع ). ١٩٩٧(الحبیطي 

.ثقل على العینة
، ) ١٩٩٧(استخدمھا الحبیطي تم قیاسھا باستخدام الطریقة التي اقترحھا و:Cutting Timeمدة القطع .٢

استخدم جھاز بسیط یتكون من كفة میزان ذات ذراعین ویتم تثبیت نصل سكین تتحرك في داخل إطار 
غم على ان ٣٠٠خشبي بأخدود وسطي صعوداً ونزولاً ووضع ثقل بحیث اصبح وزن الكفة والسكین 

.سم ١٠یكون سمك قالب الجبن 
Humboldt MFG-250وھو من نوعPentrometerباستخدام جھاز :Pentratioالاختراق.٣

غم یعبر عن النتیجة بعمق الاختراق ٤٥باستخدام التوقیت ذي الثواني الخمس و باستعمال مخروط وزنھ 
) . ١٩٧١,AOCS(ملم

Consistencyاعتمدت ھذه الخواص الفیزیائیة كدلائل رقمیة للتعبیر عن صفة القوام 
الحسي لكل المعاملات من قبل عدد من تدریسي ومنتسبي قسم علوم الأغذیة أجري التقویم :التقییم الحسي 

).١٩٩٤(باستخدام جدول التقویم الحسي المقترح من قبل سلیم 
الراوي هطریقة التجارب العاملیھ كما اوردبCRDاستخدم التصمیم العشوائي الكامل:التحلیل الاحصائي 

.لأجراء التحلیل الاحصائي للبیانات ) ١٩٨٩(SASحیث استخدم برنامج ) ١٩٨٠(وخلف الله 

النتائج والمناقشة
التركیب الكیمیائي للمواد الداخلھ في صناعة الجبن المطبوخ والجبن المصنع منھا ) ١(یبین الجدول 

على اساس الماده الجافھ اذ یلاحظ ان نسب المكونات ترتفع بأنخفاض نسبة الدھن في الجبن المصنع وعلى 
. دة الجافة بعد ان تم حسابیا تحدید تركیب الخلطات المراد انتاجھا لاجبان بمستویات دھن مختلفة اساس الما

المكونات الكیمیائیة للمواد الخام الداخلة في صناعة الجبن على اساس الوزن الجاف):١(الجدول 

ان مكونات جبن الاغنام المحلي یتمیز بارتفاع الدھن مقارنة مع الاجبان ) ١(یتبین من الجدول
نسبة الدھن لدى الفلاح یھحلیب الاغنام الكامل الدسم وغیر المعدلة فمنتج منھوذلك كونالطریة الاعتیادیة

مما سبب في ارتفاع الدھن وخاصة لكون عمر الجبن اقل من ثلاث ایام من النضج و لم یكن ھناك متسع من 
الوقت لھروب الدھن الزائد عن العلاقة ما بین الدھن والكازین و كذلك لكون الجبن ناشف وغیر مغمور 

ةولم یختلف لقصر عمر الجبن و قل% ٣.٣٤ایضا یلاحظ من الجدول ان اللاكتوز بنسبة . ء او أي سائلبالما
و التي یلاحظ فیھا انخفاض الدھن مقارنة هو التصنیع و استخدمت كل من الخثرالحموضة آنذاك عند الشراء 

ان المكونات الاخرى فقط .مع الجبن المنخفض في خلائط الجبن المطبوخ المنتج منھا و بنسب دھن مختلفة
حیث تكون المكونات تحصیل حاصل من ) ٢(تكون متقاربة بین مكونات الخلطات التي تظھر في الجدول

خلط نسب مختلفة من الجبن و الخثرة او اللبنة باستثناء الدھن حیث كانت نسبة الدھن في الاساس في الحساب 
.للحصول على نسبة دھن بمستویات ثلاثة

جبن المطبوخ المصنع من جبن أغنام كامل الدسم وجبن الخثرة ال–أولاً 
الخواص الفیزیائیة

إلى التغیرات الحاصلة بصفة الانتشاریة ، فبالنسبة لتأثیر) ٢(یشیر الجدول :Spreadabilityالانتشاریة
واستمر (p<0.05)نسبة الدھن ودرجة الحرارة وأملاح الاستحلاب ومدة الخزن لوحظ انخفاض معنوي 

)اللبنة(اللبن الناشف خثرة الجبنجبن الأغنام%المكونات
٥٤.٠١٥٦.١٠٧١.١٥الرطوبة

٤٢.٣٢١٠.٢٧١٨.٣٦الدھن
T.N.٧.٦٠١٢.٥٨١١.٤٥
S.N.٠.٩٦١.١٥١.٥٦

٣.٤٣٢.٩٠٢.٠٤اللاكتوز
٢.٩٨٣.٧٣٣.٣١الرماد
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الانخفاض بصفة الانتشاریة في الجبن المطبوخ والمخزن على درجات الحرارة المختلفة حیث اظھرت اقل 
انتشاریة لجمیع المعاملات وبتقدم مدة الخزن ولوحظ أن أقل انتشاریة حدثت في الجبن المنخفض الدھن 

ین ویتماشى ھذا والمخزن بدرجة حرارة الثلاجة مع استخدام أملاح استحلاب السترات وعند عمر شھر
الانخفاض في صفة الانتشاریة طردیا مع الانخفاض في نسبة الدھن بسبب زیادة صلابة القوام و عكسیا مع 
ارتفاع الاس الھیدروجیني إذ یعمل الأس الھیدروجیني المرتفع على إعطاء لیونة لأنھ یعمل على زیادة سیولة 

المنخفض الذي یزید التماسك والصلابة وھذا ما أشار إلیھ المواد الصلبة اللادھنیة مقارنة بالأس الھیدروجیني
Awad ٢٠٠٣(وآخرون. (

.المكونات الكیمیائیة للجبن المصنع على اساس المادة الجافة):٢(الجدول

وكان . أن الانتشاریة تتناسب طردیاً مع اللیونة وعكسیاً مع الصلابة ) ١٩٩٧(ذكر الحبیطي 
لاختلاف درجات حرارة الخزن تأثیر معنوي في متوسطات الانتشاریھ حیث لوحظت فروق معنویة بین 

م تعطي سیولة للدھن ْ ٢٥، ویعزى السبب إلى أن درجة الحرارة درجة حرارة الثلاجة ودرجة حرارة الغرفة
م التي تجعل الجبن متماسـكاً وصلباً نوعاً ما ٧ْوتجعل الجبن أكثر طراوة ولیونة مقارنة بدرجة الحرارة  

Abdebl-Hamidعندما یتم إجراء اختبار الانتشاریة على ھذه الدرجات الحراریة وھذا مطابق لما ذكره 
إذ لوحظت ،وكان لاختلاف أملاح الاستحلاب تأثیر معنوي في متوسطات الانتشاریة) . ٢٠٠٢(وآخرون 

فروقات معنویة بین أملاح استحلاب الفوسفات وأملاح استحلاب السترات وأملاح استحلاب الخلیط ، ویعزى 
وأكثر السبب لقدرة أملاح استحلاب السترات على إعطاء جبن مطبوخ منخفض في الاس الھیدروجیني

ولمدة الخزن تأثیر معنوي في الانخفاض . تماسكاً وأقل رطوبة مما یؤدي بالنتیجة إلى خفض الانتشاریة
بمتوسطات الانتشاریة ، ویعزى السبب للانخفاض في  الاس الھیدروجیني والرطوبة مع تقدم مدة الخزن 

الجبن المطبوخ مع إلى زیادة صلابة وتماسك) ٢٠٠٥(وآخرون Abd-Rabouو) ٢٠٠٣(Awadوأشار 
.تقدم مدة الخزن 

وجود انخفاض معنوي ویستمر عمق الاختراق بالنقصان ) ٣(یوضح الجدول : Pentraionالاختراق
ویتماشى مع الانتشاریة بالجبن المطبوخ والمخزن بدرجات الحرارة المختلفة وبتقدم مدة الخزن ولجمیع 

منخفض الدھن والمخزن بدرجة حرارة الثلاجة مع استخدام المعاملات وكان أقل عمق اختراق حدث بالجبن ال
أملاح استحلاب السترات وبعمر شھرین ویتماشى ھذا السلوك مع انخفاض في الأس الھیدروجیني   

ولاختلاف نسب الدھن تأثیر معنوي في النقصان بمتوسطات عمق . والرطوبة وبنسبة الدھن وزیادة الصلابة
یة بین الجبن المرتفع والمتوسط والمنخفض الدھن ، ویعزى السبب إلى أن الاختراق إذ لوحظت فروق معنو

الانخفاض بنسبة الدھن تسبب زیادة التماسك في الجبن وزیادة الدھن تزید من لیونة الجبن وقد وجدت علاقة 
وتؤثر درجات حرارة الخزن تأثیراً معنویاً في متوسطات عمق. طردیة بین نسبة الدھن وعمق الاختراق 

لاختراق وبصورة  معنویة بین درجة حرارة الثلاجة ودرجة حرارة الغرفة ، ویعزى السبب لدرجة حرارة ا
الغرفة التي یكون فیھا الجبن المطبوخ أكثر لیونة وطراوة مما یسھل عملیة الاختراق مقارنة بدرجة حرارة

أنواع أملاح الاستحلاب في متوسطات أما بالنسبة لتأثیر . الثلاجة التي تجعل الجبن أكثر تماسكاً وصلابة 
عمق الاختراق فقد لوحظت فروقات معنویة بین أملاح استحلاب الفوسفات وأملاح استحلاب السترات 
وأملاح استحلاب الخلیط ، ویعزى السبب للفعل الحامضي لأملاح استحلاب السترات التي تساعد على تكتل 

وتین المتخثر لھذا تكون صفاتھ الفیزیائیة أقل مقارنة البروتین وانخفاض الحموضة وإعطاء تماسك بالبر

%المكونات

الجبن المطبوخ المصنع من 
خثرة+ جبن أغنام 

الجبن المطبوخ المصنع من 
لبنة+جبن أغنام 

مرتفع 
الدھن

متوسط 
دھنال

منخفض 
الدھن

مرتفع 
الدھن

متوسط 
الدھن

منخفض 
الدھن

٦٠.٧٤٦٢.١١٦٢.٨٨٦٥.٨٩٦٧.٠٠٦٧.٤٠الرطوبة
٤٠.٧٢٣٠.١٥٢٠.١١٣٩.٩٦٣٠.٥٦٢٠.٣٤الدھن

T.N.٧.٦٩٩.٢٥١٠.٨٦٧.٨٥٩.٤٤١١.٠٧
S.N.١.٠٠١.١٤١.٣٢١.٠٨١.٣٤١.٥٩

٣.١٧٢.٩١٢.٧٤٢.٧٣٢.٢٦٢.٠٤اللاكتوز
٥.١٨٥.٣٨٥.٨٣٥.٥٥٥.٨٤٦.٠٨لرمادا
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وكان لمدة الخزن تأثیر معنوي ) . ٢٠٠٠(وآخرون Abdebl-Hamidبأملاح الفوسفات وھذا ما أشار إلیھ 
في النقصان بمتوسطات عمق الاختراق ، ویعزى السبب لاستمرار الانخفاض في  الاس الھیدروجیني 

وآخرون Abd-Rabouھذا یتماشى مع الانخفاض في الانتشاریة وذكروالرطوبة مع تقدم مدة الخزن و
.إن زیادة صلابة الجبن المطبوخ تكون بتقدم مدة الخزن بسبب انخفاض الرطوبة ) ٢٠٠٥(

تم قیاس مدة القطع وھو الوقت اللازم لقطع نموذج قالب الجبن المطبوخ Cutting Timeمدة القطع 
تأثیر التداخلات المدروسة ، إذ لوحظ انخفاض معنوي ویستمر ) ٣(ویبین الجدول . المعلوم السمك 

الانخفاض بسرعة القطع بالجبن المطبوخ والمخزن بدرجات الحرارة المختلفة وبتقدم مدة الخزن وھذا 
یتماشى مع الانتشاریة وعمق الاختراق وكان اقل سرعة قطع بالجبن المنخفض الدھن والمخزن بدرجة 

دام أملاح استحلاب السترات وبعمر شھرین ویتماشى ھذا الانخفاض بسرعة القطع حرارة الثلاجة مع استخ
وظھر انخفاض معنوي لاختلاف نسب الدھن في متوسطات سرعة القطع ،  . مع انخفاض نسبة الدھن

Abouویعزى السبب لوجود علاقة طردیة بین سرعة القطع ونسبة الدھن وزیادة الرطوبھ إذ ذكر           
El- Nour)أما بالنسبة لتأثیر . أن صلابة الجبن المطبوخ تزداد مع زیادة كمیة المادة البروتینیة ) ٢٠٠٣

اختلاف درجات الحرارة في متوسطات سرعة القطع إذ لوحظت فروقات معنویة بین درجة حرارة الثلاجة 
سرعة القطع، وظھر الانخفاض المعنوي في اختلاف أملاح الاستحلاب لمتوسطات. ودرجة حرارة الغرفة

وقد یعزى السبب للفعل الحامضي لأملاح استحلاب السترات الذي یجعل الجبن أكثر صلابة وتماسكاً وقد 
إلى أن الجبن المصنع باستخدام أملاح استحلاب السترات یكون متماسكاً ومنخفض ) ١٩٧٣(Meyerأشار 

جبناً مطبوخاً أكثر لیونة ورطوبة وذا الرطوبة وأكثر صلابة مقارنة بأملاح استحلاب الفوسفات التي تعطي 
وكان لزیادة مدة الخزن انخفاض معنوي في متوسطات سرعة القطع ، وقد یعزى سبب . انتشاریة أعلى 

Abeidو) ١٩٩٠(وآخرون Tamimeانخفاض الأس الھیدروجیني والرطوبة بتقدم مدة الخزن وقد أشار 
. رد للجبن المطبوخ تزداد مع تقدم مدة الخزن إلى أن الصلابة وانخفاض قابلیة الف) ٢٠٠١(وآخرون 

التغیرات بدرجة ) ٤(یبین الجدول یم الحسي للجبن المطبوخ باستخدام أملاح استحلاب الخلیط  فقطیالتق
التقییم الحسي إذ أثرت تداخلات نسبة الدھن المختلفة ودرجة الحرارة ومدة الخزن على التقییم الحسي فقد 

ت درجة التقویم الحسي بالانخفاض بالجبن المطبوخ المخزن بدرجات الحرارة انخفضت معنویاً واستمر
المختلفة وبتقدم مدة الخزن ولجمیع المعاملات حیث حصل الجبن المصنع المنخفض الدھن والمخزن بدرجة 
حرارة الغرفة وبعمر شھرین على أقل درجة تقویم حسي ویتماشى ھذا الانخفاض بدرجة التقویم الحسي مع 

یرات الكیمیائیة والفیزیائیھ الحاصلة بالجبن المطبوخ ومدى التحلل بالبروتین واللاكتوز وزیادة الحموضة التغ
وكان ھناك انخفاض معنوي لاختلاف نسب الدھن في متوسطات درجات . والصلابة وانخفاض الانتشاریة 

ب انخفاض درجة التقویم التقویم الحسي إذ لوحظت فروقات معنویة بین المعاملات المختلفة ، ویعزى سب
الحسي بالجبن المنخفض الدھن إلى رغبة المستھلك العراقي بتناول الجبن المرتفع الدھن والشعور بالطعم 
الدسم وكذلك كون الجبن المنخفض الدھن ذا قوام وتركیب صلب نوعاً ما ومنخفض الانتشاریة مقارنة ببقیة 

فاض معنوي في متوسطات درجات التقویم الحسي إذ وكان لتأثیر درجات الحرارة انخ. معاملات الجبن
لوحظت فروق معنویة بین درجة حرارة الثلاجة ودرجة حرارة الغرفة ، وقد یعزى السبب إلى التغیرات 
الحاصلة بالجبن المطبوخ المخزن  بدرجة حرارة الغرفة كظھور طعم حامضي ونكھة غیر نظیفة وانخفاض 

) .٢٠٠٣(والعبیدي ) ١٩٩٩(MistryوRavalم وھذا ما أشار إلیھ في الانتشاریة وزیادة صلابة القوا
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): ٣(الجدول 
) الانتشاریة و عمق الاختراق و مدة القطع(

.الدھنوجبن الخثرة المنخفض

)٠.٠٥≤أ(المتوسطات التي تحمل احرف مختلفة ولكل حالة على حدة توجد بینھا فروقات معنویة عند 

) اللبنة(الجبن المطبوخ المصنع من جبن الأغنام واللبن الناشف -ثانیاً 
:  الخواص الفیزیائیة للجبن المطبوخ

إلى التغیرات الحاصلة بصفة الانتشاریة ، فقد لوحظ ان ) ٥(یشیر الجدول : Spreadabilityلانتشاریة  ا
كافة المتغیرات من حرارة واملاح استحلاب ومدة خزن بانھا سلكت سلوكا مشابھا لصفة الانتشاریة عند 

ه مما یدل على لیونھ وقابلیة فرد استخدام جبن الخثرة كمادة مالئھ الا انھا اعطت قیم اعلى مقارنة بجبن الخثر
.افضل 

انخفاض معنوي حیث یستمر عمق الاختراق بالنقصان ) ٥(لوحظ من الجدول :Pentraionالاختراق
ویتماشى مع الانتشاریة بالجبن المطبوخ والمخزن في درجات الحرارة المختلفة وبتقدم مدة الخزن ولجمیع 

بالجبن المنخفض الدھن والمخزن بدرجة حرارة الثلاجة المعاملات حیث لوحظ أن أقل عمق اختراق حدث
مع استخدام أملاح استحلاب السترات وبعمر شھرین ویتماشى ھذا السلوك مع المتغیرات نفسھا التي حدثت 

نسبة 
الدھن

درجة 
الأملاحالحرارة

)ثا(مدة القطع )ملم(عمق الاختراق )٢ملم(الانتشاریة 
شھرینشھریومشھرینشھریومشھرینشھریوم

٢٠٪

حرارة 
الثلاجة

١٠.٢٥فوسفات
ص

٩.٠٠
ر ش

٨.١
ش ت

٨.٠٠
ق ر

٧.٠٠
ش ت

٦.٣٥
ت ث خ

٢٦.٠٠
ي–ز 

٣٠.٠٠
د ھـ

٣٣.٢٥
أ ب ج

٨.٠٠سترات
ش ث

٧.١٩
ت ث خ

٦.٠٠
خ ذ

٧.١٣
رش ت

٦.١٥
ث خ

٥.٢٠
ذ ض

٢٧.٧٥
ھـ و ز

٣١.٠٠
ھـ–ب 

٣٤.٥٩
أ

٨.٥٠خلیط
ر ت

٧.٦١
ت ث

٦.٣٥
ث خ

٧.٦٠
ق ر ش

٦.٨٩
ش ث

٥.٦٩
ض–ث

٢٧.٢٥
ط–و 

٣٠.٢٥
ج د ھـ

٣٣.٧٥
أ ب

حرارة 
الغرفة

٢٦.١٥فوسفات
ح ط

٢٣.٣٧
ك ل م

٢٠.٤٩
ن س

١٧.٢٩
ط ي

١٥.٢٥
ك ل

١٣.٢١
ل م

١٥.٠٠
ص ق

٢٢.٠٠
ك ل م

٢٥.٠٠
ح ط ي

٢٥.٥٠سترات
ط ك ل

٢٢.١٦
م ن س

١٩.١٧
س ع

١٥.٠٠
ك ل م

١٢.٢١
م ن س

١٢.٠٠
ن س

١٧.٢٥
س ف

٢٤.٢٥
ط ي

٢٧.٥٧
و ز ح

٢٦.٠٠خلیط
ح ط ك

٢٢.٧٥
م ن

٢٠.٠٠
س

١٦.٤٧
ي ك ل

١٣.٠٠
ل م ن

١٢.٧١
م ن

١٦.٠٠
ف ص

٢٣.٠٠
ك ل

٢٧.٠٠
ز ح ط

٣٠٪

حرارة 
الثلاجة

١٣.٢٣فوسفات
س ف

١١.٠٠
ف

١٠.١٢
ص  ر

٩.٢٣
ف ص

٨.٠٠
ق ر

٧.١٧
ر ش

٢١.٢٥
ل م ن

٢٦.٠٠
ي–ز 

٣٠.٠٠
د ھـ

١١.٠٠سترات
ف

١٠.١٣
ص ر

٩.٢٥
ق ر ش

٧.١٥
ر ش

٦.٧٥
ت ث

٥.٢٥
خ ذ ض

٢٣.٢٥
ي ك ل

٢٧.٩٥
ز–د 

٣١.٨٠
د–ا 

١٢.٣٥خلیط
ع ف

١٠.٧٩
ف ص

٩.٦٧
ق ر

٨.٤٧
ص ر

٧.١٣
ر  ت

٥.٩٥
ث خ ذ

٢٢.٠٠
ك ل م

٢٧.٠٠
ز ح ط

٣١.٢٢
ب ج د

حرارة 
الغرفة

٢٩.١٣فوسفات
د ھـ

٢٧.٦١
و ز ح

٢٥.٦٦
ط ك

٢٢.٦٩
ج د ھـ

٢٠.٢١
ح-ھـ 

١٨.٣١
ي–ز 

١٣.٠٠
ر ش

١٥.٠٠
ص ق

١٩.٢٥
ن س ع

٢٨.٠٠سترات
و ز

٢٦.٩٣
ز ح ط

٢٣.١٣
ل م

٢٠.١٧
و ز ح

١٧.٤٠
ح ط ي

١٦.٦١
ل–ط 

١٤.٧٥
ص ر

١٧.٢٥
س ف

٢١.٥٣
ن–ك 

٢٨.٣٥خلیط
ھـ و

٢٧.٠٠
ز ح

٢٤.٦٩
ك ل

٢٠.٨٨
ھـ ف

١٨.٣٩
ز ح ط

١٦.٨٨
ط ي ك

١٤.٢٥
ص ش

١٦.٠٠
ف ص

٢١.٠٠
س–ل 

٤٠٪

حرارة 
الثلاجة

١٥.٠٠فوسفات
ن س

١٤.٢٥
س ع

١٣.٢١
ع ف

١١.٠٠
ن س ع

١٠.١٠
ع ف

٨.٩٥
ف ص

١٩.٠٠
ف–ن 

٢٣.٢٥
ي ك ل

٢٧.٠٠
ز ح ط

١٣.٥١سترات
س ف

١٣.٠٠
ع ص

١٢.٥٩
ف ص

١٠.٢٥
س ف

٩.٢٥
ف ص

٨.٠٠
ق ر

٢٠.٢٥
م ن س

٢٤.٠٠
ط ي ك

٢٨.٢٥
د ھـ و

١٤.٣٥خلیط
ن س ع

١٣.٢١
ع ف

١٣.٠٠
ع  ص

١٠.٧٧
س ع

٩.٧٦
ع  ص

٨.٦٢
ص ق

١٩.٥٥
ن س

٢٣.٥٠
ل–ط 

٢٧.٧٠
و ز

حرارة 
الغرفة

٣٣.٢٧فوسفات
أ

٣٠.٠٠
ج د

٢٨.٣٦
ھـ و

٢٥.٣٥
أ

٢٣.١٧
ج د

٢١.٥٠
و–ج 

١٠.٢٠
ت

١٣.٠٠
ر ش

١٦.٢٥
ق–ع 

٣٢.٧٠سترات
ب ج د

٢٩.٠٠
د ھـ و

٢٧.٠٠
ز ح

٢٣.١٩
ب ج د

٢١.٠٠
ھـ و

١٩.٢٠
ز ح

١١.٠٠
ر  ت

١٤.٣٥
ش- ص

١٧.٠٠
ع ف

٣٣.٠٠خلیط
أ ب

٢٩.٤٠
ج دھـ

٢٨.١٠
ھـ و ز

٢٤.٧٦
ب جأ 

٢١.٣٥
د ھـ و

٢١.٠٠
ھـ و

١٠.٥٠
ش

١٣.٥٠
ق ر ش

١٦.٥٠
ع ف ص
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عند استخدام خثرة الجبن كمادة مالئھ الا ان عمق الاختراق كان اعلى وھذا یتناسب مع صفة الانتشاریھ اعلاه 
.ع جبن الخثرهعند مقارنتھ م

) الحسيالتقویم(تأثیر نسبة الدھن ودرجة حرارة الخزن ومدة الخزن وتداخلاتھا في متوسطات ): ٤(الجدول 
منخفض الدھن ال) curd(بالجبن المطبوخ المصنع من جبن الأغنام المحلي وجبن الخثرة 

) .٠.٠٥≤أ(المتوسطات التي تحمل أحرفاً مختلفة ولكل حالة على حدة توجد بینھا فروقات معنویة عند 

وجود انخفاض معنوي ویستمر الانخفاض بمدة القطع ) ٥(یبین الجدول : Cutting Timeمدة القطع 
الخزن وھذا یتماشى مع الانتشاریة وعمق بالجبن المطبوخ والمخزن في درجات الحرارة المختلفة وبتقدم مدة

الاختراق وكانت مدة القطع اقل مقارنةً بجبن الخثره مما یدل على ان الجبن اقل صلابھ عند استخدام اللبنھ 
.كمادة مالئھ

التغیرات ) ٦(یبین الجدول : التقییم الحسي للجبن المطبوخ المصنع باستخدام أملاح استحلاب الخلیط فقط 
قییم الحسي بالجبن المطبوخ المصنع باستخدام اللبنھ المنخفضة الدھن حیث اعطت درجات تقییم بدرجة الت

حسي افضل مقارنة مع استخدام الخثره كمادة مالئھ ولوحظ من نتائج الخواص الفیزیائیة والخواص الحسیة 
.لذلك ینصح بھاcurdافضلیة استخدام اللبنة لتخفض الدھن مقارنة مع استخدام الخثرة 

درجة 
الحرار

ة
نسبة 
الدھن

شھرینشھریوم

طعم ونكھة
درجة٤٠

ركیبقوام وت
درجة٦٠

المجموع
درجة١٠٠

طعم ونكھة
درجة٤٠

قوام و
تركیب

درجة٦٠

المجموع
١٠٠
درجة

طعم ونكھة
٤٠

درجة

قوام و
تركیب

درجة٦٠

المجموع
١٠٠
درجة

حرارة 
الثلاجة

٢٠٪

٢٩.٥٠
م ن

٤٩.٥٠
ح ط

٧٩.٠٠
ب ج

٢٨.٥٠
ن س

٤٨.٧٥
ط ي

٧٧.٢٥
د ھـ

٢٨.٠٠
س ع

٤٨.٠٠
ي

٧٦.٠٠
ھـ و

قوام ناعم ومحبب قلیلاً وذو طعم ام معتدل وجید الانتشاریة ومعتدل الطعمقو
انتشاریة جیدة وطعم معتدلمعتدل جید  الانتشاریة

٣٠٪

٣٠.٧٥
ل م

٥٠.٧٥
ز ح

٨١.٥٠
أ ب

٢٩.٠٠
ن

٤٩.٥٠
ح ط

٧٨.٥٠
ج

٢٨.٥٠
ن س

٤٩.٠٠
ط

٧٧.٥٠
د

قوام ناعم طري قابل للانتشار ذو طعم ونكھة 
جیدة

م ناعم طري وذو انتشاریة جیدة قوا
الطعم معتدل

قوام ناعم نوعاً  محبب قلیلاً وطعم 
حامضي نوعاً جید الانتشاریة

٤٠٪

٣١.٠٠
ل

٥١.٠٠
ز

٨٢.٠٠
أ

٣٠.٠٠
م

٥٠.٠٠
ح

٨٠.٠٠
ب

٢٩.٥٠
م ن

٤٩.٥٠
ح ط

٧٩.٠٠
ب ج

قوام طري جداً عالي الانتشاریة مع وجود 
طعم دھني دسم

د الانتشاریة إلى قوام ناعم طري جی
قوام جید الانتشاریة وطعم حامضي نوعاً نكھة وطعم معتدل

حرارة 
الغرفة

٢٠٪

٢٩.٥٠
م ن

٤٩.٥٠
ح ط

٧٩.٠٠
ب ج

٢٧.٧٥
ع

٤٧.٧٥
ي ك

٧٥.٥٠
و

٢٦.٥٠
ع

٤٦.٥٠
ك ل

٧٣.٠٠
و ز

قوام ناعم نوعاً معتدل الانتشاریة قوام معتدل جید الانتشاریة ومعتدل الطعم
والطعم

ام متماسك ومحبب قلیلاً ومعتدل  ذو قو
نكھة وطعم معتدل الانتشاریة

٣٠٪

٣٠.٧٥
ل م

٥٠.٧٥
ز ح

٨١.٥٠
أ ب

٢٨.٢٥
س

٤٩.٠٠
ط

٧٧.٢٥
د ھـ

٢٨.٠٠
س ع

٤٧.٥٠
ك

٧٥.٥٠
و

قوام ناعم طري قابل للانتشار ذو طعم ونكھة 
جیدة

قوام معتدل وجید الانتشاریة ومعتدل 
الطعم

لانتشاریة ومعتدل قوام معتدل وجید ا
الطعم تشبھ نكھة حلیب الأغنام

٤٠٪

٣١.٠٠
ل

٥١.٠٠
ز

٨٢.٠٠
أ

٢٨.٥٠
ن س

٤٩.٥٠
ح ط

٧٨.٠٠
ج د

٢٨.٢٥
س

٤٨.٠٠
ي

٧٦.٢٥
ھـ

قوام طري جداً عالي الانتشاریة مع وجود 
طعم دھني

قوام ناعم طري جید الانتشاریة وذو 
نكھة معتدلة

یة قوام دھني وطعم دھني واضح وقابل
انتشار معتدلة
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تأثیر نسبة الدھن ومدة الخزن ودرجة حرارة الخزن وأملاح الاستحلاب و وتداخلاتھا في ): ٥(الجدول 
بالجبن المطبوخ المصنع من جبن الأغنام المحلي واللبنة ) ومدة القطعالانتشاریة وعمق الاختراق(متوسطات 

.المنخفضة الدھن 

) .٠.٠٥≤أ(المتوسطات التي تحمل أحرفاً مختلفة ولكل حالة على حدة توجد بینھا فروقات معنویة عند 

) التقویم الحسي(تأثیر نسبة الدھن ودرجة حرارة الخزن ومدة الخزن وتداخلاتھا في متوسطات ): ٦(الجدول 
وخ المصنع من جبن الأغنام المحلي واللبنة المنخفضة الدھنبالجبن المطب

نسبة 
الدھن

درجة 
الأملاحالحرارة

)ثا(مدة القطع )ملم(عمق الاختراق )٢ممل(الانتشاریة 
شھرینشھریومشھرینشھریومشھرینشھریوم

٢٠٪

حرارة 
الثلاجة

١٥.٣٠فوسفات
ر ش

١٤.٠٠
ث–ر 

١٢.٢٥
ذ- ت 

١١.٤٠
ق

١٠.١٤
ت ث

٩.٤٥
ث خ ذ

١٩.٠٠
و ز ح

٢١.٢٥
ج د ھـ

٢٥.٠٠
ب ج

١٣.٢١سترات
ت ث

١٢.٣٥
ت ث خ

١٠.٧٠
ذ–خ 

١٠.٣٥
ش- ر

٩.٥٠
ث خ

٩.٠٠
ذ ض

٢٠.٠٠
ز–د 

٢٢.٠٠
ب ج د

٢٧.٢٥
أ

١٤.٠٠خلیط
ث–ر 

١٣.٤٠
ش ث

١١.٠٠
ث خ ذ

١٠.٨٧
ق ر

١٠.٠٠
ت ث خ

٩.١٥
خ ذ ض

٢٠.٢٥
د ھـ و

٢١.٥٥
ھـ–ب 

٢٦.٢٥
ب

حرارة 
الغرفة

٣٣.٠٠فوسفات
ط–و 

٣١.٧٥
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SOME OF PHYSICAL PROPERTIES AND ORGANOLEPTIC
EVOLUTION FOR  PROCESSED CHEESE WITH LOW FAT

A. K. Hassan         S. Kh. Badawi         Z. N. Taher
Food Sci .and Biotech. Dept.,College of Agri. and Forestry

Univ. of Mosul – Iraq
ABSTRACT

Processed cheese was manufacture from whole sheep milk. The first
treatment was conducted by mixing full cream sheep milk cheese with low fat cow
curd cheese; in other treatment a low fat labnah (semidried yoghurt) was used to
produce three levels of low, medium and high fat cheese (20,30 and 40%
±1)respectively, calculated on dry matter base. Three types of emulsifiers were used
for each fat level. From chemical analysis the curd and labnah used had decreased
fat percent because they contain less fat. Chemical contain of cheese where
inversely increased with fat percent.  Physical properties of the processed cheese
were improved concerning dispersion, penetration and cutting time, Whoever the
least improvement was observed in low fat cheese stored at refrigeration for a
longer storage time when using sodium citrate as emulsifier which gave the sample
more higher. Cheese samples were organoleptically evaluated and the best sample
was the high fat cheese stored in refrigerator for one day. Results also indicated that
using low fat labnah as filling matter was preferable compering to curd in both
physical and organoleptical properties.
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