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 تأثٌر التدعٌم ببروتٌنات الشرش والبكترٌا الصحٌة على صفات الجبن الطري المخزن بالتبرٌد

 تأثٌر مسحوق وخثرة الشرش على زمن التجبن والشد الخثري -1
 رٌاض محمد سلٌم                                                        أزهار إبراهٌم شكر

 والغابات / جامعة الموصل قسم علوم الأغذٌة / كلٌة الزراعة
 

 الخلاصة  
استعملت بروتٌنات الشرش فً صناعة الجبن الطري لإكسابه نكهة معوضة عن نكهة الدهن وقد 

فً المرحلة درس تأثٌر مسحوق الشرش أو بروتٌناته بعد ترسٌبها على زمن التجبن وقوة الشد الخثري. 
م لمدة دقٌقة º 90مباشرة إلى الحلٌب وسخن على  %4و  3و  2و  1أضٌف مسحوق الشرش بنسب الأولى 

واحدة لترسٌب بروتٌنات الشرش. فً المرحلة الثانٌة رسبت أولاً بروتٌنات الشرش بالحامض والحرارة ثم 
إطالة زمن  إلى. أظهرت النتائج أن تسخٌن الحلٌب أدى %6و  4و  2أضٌفت إلى الحلٌب المبستر بنسب 

الشرش خفض من زمن التجبن تبعاً للنسب المضافة لكنها لم تكن مماثلة للحلٌب التجبن إلاّ أن إضافة مسحوق 
الخام. أما عند إضافة خثرة الشرش حصل زٌادة فً زمن التجبن مقارنة بالحلٌب الخام والمسخن لدرجة 
حرارة البسترة. من جهة أخرى، فقد انخفض الشد الخثري عند إضافة مسحوق الشرش وخثرة الشرش ولم 

 اك فروقات واضحة بٌن المعاملات.ٌكن هن
 .الجبن الطري، زمن التجبن، شد الخثرة ،كلمات دالة: بروتٌنات الشرش

 
 2012/  4/ 30وقبوله    2012/ 1/   10تارٌخ تسلم البحث  

 

 المقدمة

تعد صناعة الجبن الطري من الصناعات الهامة التً عرفها الإنسان واهتم بتطوٌرها وتحسٌن 
ن صناعة الجبن الطري من انوعٌتها بإتباع الأسالٌب الحدٌثة فً التصنٌع والتسوٌق والحفظ والاستهلاك. 

دون دهن كلٌا الحلٌب الكامل معروف وشائع، لكن الكثٌرٌن ٌفضلون استهلاك جبن طري منخفض الدهن أو ب
لاسٌما ممن ٌعانون من البدانة أو أمراض القلب وتصلب الشراٌٌن، لذلك ٌجب صناعة هذا النوع من حلٌب 
خالً من الدسم لكن المشكلة فً ذلك ان الجبن المصنع من حلٌب فرز ٌمتاز بفقد سرٌع للرطوبة مع خشونة 

ختلفة على العدٌد من المواد ومنها إضافة القوام وضعف الطعم. لذلك أجرى العدٌد من الباحثٌن دراسات م
بروتٌنات الشرش إلى الحلٌب الفرز من اجل التعوٌض عن الدهن أو على الأقل إكساب الجبن نكهة مقبولة 

اللذان استخدما بروتٌنات الشرش فً صناعة الجبن الطري  Harper (1987) و Marshallومنهم 

زٌادة فً استخدام منتجات الشرش فً الأغذٌة وٌعود ذلك إلى الفهم الأفضل للقٌمة الغذائٌة  والجاف.هناك
ولوظائف مكونات الشرش فً مجال التصنٌع الغذائً وذلك من خلال إجراء تعدٌلات على وظائف بروتٌنات 

 وآخرونMahranالشرش بهدف زٌادة أو نقصان وظائف معٌنة مرغوبة فً الغذاء المنتج )
( الجبن الدمٌاطً منخفض الدهن بمركزات بروتٌنات 2001وآخرون)El-Sheikhلذلك فقد دعم (. 2007، 

% شرش  كان 5% ووجدوا أن الجبن المصنع من الحلٌب البقري وبإضافة 10و 5الشرش وذلك بنسب

إنتاج  ((2001وآخرون Ibrahimالنكهة والقوام.كما حاول اذذانوعٌة جٌدة متفوقاً على العٌنة القٌاسٌة من 

 جبن طري من حلٌب مركز قلٌل الدسم ومدعم بمركزات بروتٌنات الشرش واستنتجوا أن أفضل نسب
وأفضل نسبة من مركز  %25و20و 15من مركز الشرش من الجوامد الكلٌة فً الجبن المنتج المستخدم كانت

قوام ونعومة وجودة إن استخدام بروتٌنات الشرش ساعد على تحسٌن ، من الجوامد الكلٌة20% الشرش كانت 

الخواص الحسٌة للجبن الناتج مقارنة بالعٌنة القٌاسٌة. لهذا هدفت هذه الدراسة الأولٌة إلى التعرف على تأثٌر 
مسحوق الشرش أو بروتٌناته فً زمن التجبن لغرض تحدٌد كمٌات المنفحة اللازمة عند صناعة جبن مدعم 

 .على قوة وصلابة الخثرة الناتجة اببروتٌنات الشرش وكذلك التعرف على مدى تأثٌره
 

 مواد البحث وطرائقه

 لمنشأ بلغارٌاEKO MILK استخدام حلٌب بقري خام طازج وقدرت مكوناته العامة باستخدام جهاز

 تم الحصول على  إذ، جامعة الموصل –والحلٌب منتج من حقول قسم الثروة الحٌوانٌة/كلٌة الزراعة والغابات 
 

  الثانً الماجستٌر للباحثالبحث مستل من رسالة 
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الجمهورٌة التشٌكٌة  LACNEAالشرش المجفف من الأسواق المحلٌة والمنتجة من قبل شركة 

طرق التقدٌر  بإتباعوقدرت مكوناته العامة من ناحٌة الرطوبة والبروتٌن واللاكتوز والرماد والدهن 
(. عدلت نسبة الدهن فً 3الجدول)وكما موضح نسبه العامة فً ( Richardson ،1985)فً الموصوفة 

( الذي ٌبٌن نسب 1الحلٌب ومسحوق الشرش المستخدم فً هذه التجربة حسب المعاملات وكما فً الجدول )
( الذي ٌبٌن نسب 2والجدول ) ،الأولىالمكونات العامة للدهن ونسب مسحوق الشرش المضاف فً المرحلة 

ضافة فً المرحلة الثانٌة. واستخدمت منفحة مٌكروبٌة المكونات العامة للدهن ونسب من خثرة الشرش الم
الٌابانٌة. قدرت  .Meito sengyo CO., LTDوالمنتجة من قبل شركة   Microbial Meitoجافة من نوع

بعد أجراء بعض التحوٌرات ( 7002من قبل الصواف )الصواف، قوة شد الخثرة حسب الطرٌقة الموضحة 

وتم تحضٌر نماذج من الحلٌب مع الشرش المجفف وبنفس النسب المذكورة سابقا لقٌاس  ،فً تصمٌم الجهاز
( لغرض تحدٌد نسب المنفحة المضافة عند الصناعة فً الدراسات 1952) Berridgeزمن التجبن بطرٌقة 

 . ةاللاحق

 
الأولىالمجفف وبروتٌنات الشرش المستخدمة فً المرحلة  والشرشالنسب المئوٌة للدهن   الجدول(1):  

Table (1): Percentages of fat, whey powder and whey proteins used in stage one 

 

 

 

 

 

 

 

 

 النسب المئوٌة للدهن وخثرة الشرش المجفف وبروتٌنات الشرش المستخدمة فً المرحلة الثانٌة :(2)الجدول 
Table (2): Percentages of fat, crud whey powder and whey proteins used in stage two 

 )%(الدهن 
Fat (%) 

 )%(الشرش المجفف 

 )%(Whey powder 

 )%(بروتٌنات الشرش 

(% )Whey proteins 

3 0 0 

3 2 0.54 

3 4 1.08 

3 6 1.62 

 
 نسب المكونات العامة للشرش المجفف :(3الجدول )

 Table (3): Chemical composition of whey protein powder.   

 المكونات     

composition 

 النسب

(%) 

 Moisture 4.4الرطوبة

 Protein 27.3البروتٌن

 Lactose 60اللاكتوز

 Ash 5.5الرماد

 Fat 1.5الدهن

 

 )%(الدهن 
Fat (%) 

 )%(الشرش المجفف 
 )%(Whey powder 

 )%(بروتٌنات الشرش 
)%(Whey proteins 

3 0 0 

3 1 0.27 

2 2 0.54 

1 3 0.81 

0 4 1.08 
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 النتائج والمناقشة

المستتخدم فتً التجتارب والتتً لا تختلتف  ألبقري( إلى متوسط المكونات العامة للحلٌب 4ٌشٌر الجدول )
 .المكونات العامة للشرش المستخدم إلى( 3كثٌرا عن ما ذكرته معظم المراجع كما ٌشٌر الجدول )

م لمدة دقٌقة واحتدة وكتذلك °90قدر زمن التجبن فً الحلٌب الطبٌعً الخام والمسخن إلى درجة حرارة  

المضاف له نسب مختلفة من مسحوق الشرش والمعدل فٌه نستبة التدهن لغترض تحدٌتد كمٌتة المنفحتة المضتافة 
عنتد تقتدٌر زمتن  %0.02وأضتٌف كلورٌتد الكالستٌوم بنستبة  ،عند صناعة الجبن الطري فً الدراسات اللاحقتة

التجبن وشد الخثرة. كما هو معروف فتأن بروتٌنتات الشترش تعمتل علتى تتأخٌر أو إعاقتة التجتبن ولهتذا إمتا أن 
( أو ترفتع كمٌتة المنفحتة المضتتافة وقتد اتبعتت الحالتتة 2005،تعتدل نستبة الكتازٌن إلتتى بروتٌنتات الشترش )مهٌتتا
 ٌلاحظ فٌه أن زمن التجبن بالدقٌقة ٌتزداد إذ( 5ٌنها الجدول )الأخٌرة اعتماداً على مدد التخثر للمعاملات كما ٌب

وٌعتزى ذلتك إلتى مستخ بروتٌنتات الشترش عنتد التستخٌن لتدرجات بزٌادة النسبة المضافة من مستحوق الشترش 
وٌتزداد الترستب متع  ،على جسٌمات الكتازٌن اٌحصل تجمع البروتٌنات بالحرارة وأدمصاصه إذحرارٌة عالٌة 

زٌادة  درجة الحرارة فٌعٌتق عمتل المنفحتة فضتلا عتن انخفتاض نستبة اٌتون الكالستٌوم التذائب فتً الحلٌتب ممتا 
 إذ( (1991وآختترونAbdEl-Salamٌستتبب أطالتتة زمتتن التجتتبن وتتفتتق النتتتائج المتحصتتل علٌهتتا متتع متتا ذكتتره 

ت الشرش للحلٌب المستعمل فً صتناعة الجتبن لاحظوا أن زمن التجبن ٌزداد بزٌادة نسب الإضافة من بروتٌنا
زمتتن التجتتبن ٌتتتأثر بالمعاملتتة الحرارٌتتة وقتتوة المنفحتتة  إن( 2002وآختترون ) Mehannaكمتتا بتتٌن .الطتتري

ٌكتون  إذقٌاس زمن التجبن ٌساعد على حساب كمٌتات المنفحتة المضتافة لكتل معاملتة علتى حتده  إن، المستعملة
 وقت تقطٌع الخثرة متقارب إلى حد ما. 

 المكونات العامة للحلٌب المستخدم: (4الجدول )
Table (4): Chemical composition of used milk 

 Percentالنسب المئوٌة Componentsالمكونات

 Fat 3.98الدهن

 Sold non fat 9.17 المواد الصلبة اللادهنٌة

 Density 1.0308 الكثافة

 Protein  3.46البروتٌن

 Lactose 5.02 اللاكتوز

 6.26 (pH) الأس الهٌدروجٌنً

 

 نسب مسحوق الشرش إلى الحلٌب المعدل الدهن والمعامل حرارٌاً فً زمن التجبن  استبدالتأثٌر: (5الجدول)

 .شد الخثرةقوة و
Table (5): Effect of addition of whey powder on heated rectified fat milk on 

                      coagulation time and curd tension       
 المعاملات

Treatments 

 )%(

 الدهن
Fat  

(%) 

زمن 
 التجبن)دقٌقة(

Coagulation 

time (min) 

 شد الخثرة )غم(
Curd tension 

(gm) 

 Row milk  3 5.16 24.85الحليب الخام

 1min/90°cالمسخن إلى الخام الحلٌب

Heated rowmilk to 90°c/1min 

3 32.55 14.5 

 شرش جاف%  c+1°90الحلٌب المسخن إلى

Heated milk to 90°c/1min+1% Wheypowder 

3 35 15 

 شرش جاف%  c+2°90الحلٌب المسخن إلى

Heated milk to 90°c/1min+2% Whey powder 

2 36 20.500 

 شرش جاف%  c+3°90الحلٌب المسخن إلى

Heated milk to 90°c/1min+3% Whey powder 

1 38 20.600 

 شرش جاف%  c+4°90الحلٌب المسخن إلى

Heated milk to 90°c/1min+4% Whey powder 

0 40 20.700 
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م/ دقٌقتة º 72قدر زمن التجبن للحلٌب الخام والمستخن لدرجتة :  زمن التجبن وشد الخثرة فً المرحلة الثانٌة

ٌلاحظ متن جتدول  إذ، %0.02وأضٌف أٌضا كلورٌد الكالسٌوم بنسبة احدة وكذلك المضاف له خثرة الشرش، و

( طول زمن التجبن للحلٌب المضاف له بروتٌنات الشرش مقارنة بالحلٌب الخام والمعامل حرارٌا وقد ٌعتود 6)
(. متن الغرٌتب ان زمتن التجتبن تناستب 2005،السبب إلى بروتٌنات الشترش المترثرة علتى زمتن التجتبن )مهٌتا

 أنوٌحتمتل  الأولتىسٌا مع نسبة الإضافة لخثره الشترش. هتذه النتتائج مغتاٌرة لمتا ظهتر فتً المرحلتة تناسباً عك
خثترة الشترش إلتى زٌتادة نستبة الكالستٌوم  %2عتن المعاملتة %6و 4ٌعزى سبب قصر وقت التجبن للمعاملتٌن 

الهٌتدروجٌنً كنتٌجتة لإضتافة بروتٌنتات الشترش. ٌلاحتظ متن الجتدول نفسته تتأثٌر  الذائب بفعل انخفتاض ألأس
الإضافة على شد الخثرة ٌزداد بزٌادة النسب المضافة من خثرة الشرش أي انه أدى إلى ضعف الخثترة الناتجتة 

حرارٌة العالٌة فتً نلاحظ بأنها اقل وهذا ٌعود إلى المعاملة ال الأولىوعند مقارنة هذه النتائج مع نتائج المرحلة 
 التً أدت إلى نقصان الشد الخثري.  الأولىالمرحلة 

 لجمٌع المعاملات  %3إلىتأثٌر إضافة نسب من خثرة الشرش إلى الحلٌب المعدل الدهن : (6لجدول)ا

 والمعامل حرارٌاً فً زمن التجبن وشد الخثرة.
Table (6): Effect of addition of whey protein on heated rectified fat milk  to 3% for    

all the treatments on coagulation time and curd tension 

 المعاملات 
Treatments 

 زمن التجبن)دقٌقة(
Coagulation time 

(min) 

 شد الخثرة )غم(
Curd tension (gm) 

 حرارٌاً الحلٌب الخام غٌر معامل 
Row milk un heated 

5.81 24.98 

 1min/°c72المسخن إلى الخام الحلٌب

Heated row milk to72°c/1min 

6.45 19 

 بروتٌنات الشرش 1min /°c72+2%إلىالحلٌب المسخن 
Heated milk to72°c/1min+2% Whey protein 

22.10 16 

 بروتٌنات الشرش1min°/c72+4%إلىالحلٌب المسخن 
Heated milk to72°c/1min+4% Whey protein 

13.33 17 

 بروتٌنات الشرش1min /°c72+6%إلىالحلٌب المسخن 

Heated milk to72°c/1min+6% Whey protein 
10.25 19 

 

EFFECT OF FORTIFYING BY WHEY PROTEIN AND PROIOTIC 

BACTERIA ON PROPERTIES OF SOFT CHEESE DURING COLD 

STORAGE 

         1- EFFECT OF POWDERED AND CURD WHEY ON COAGULATION 

TIME AND CURD TENSION 
Riyadh Mohammed Saleem    Azhar Ibrahim shaker 

Food Science Dept., College of Agric. and Forestry, Mosul Univ. Iraq. 

 

ABSTRACT 

      Whey protein was used in the manufacture of soft cheese to compensate the fat 

flavor. The effect of whey powder or its precipitated proteins on coagulation time 

and curd tension. In first stage, whey powder was added at 1, 2, 3 and 4 % to the 

milk directly and heated at 90°c for 1 minute to precipitate whey protein. In the 

second stage, whey proteins were precipitated by acid and heating then added to 

pasteurized milk at 2, 4 and 6 %. Results showed that heating the milk had increased 

the coagulation time, while adding whey powder had reduced it according to the 

added percentages, but no as well as raw milk. Adding whey curd (proteins) resulted 

in increasing the coagulation time compared with raw and pasteurized milk samples. 
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Nevertheless, the curd tension was reduced with the addition of whey powder and 

whey proteins with no significant effects were noticed among treatments.       

Key words: Whey proteins, soft cheese, coagulation time, curd tension. 
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