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 المستخمص
تم , لقابل لمنشرفى صناعة الجبن المطبوخ اكموريد الصوديوم  بديلا عن واملاح استحلابو يومممح كموريد البوتاسمكانية استعمال االدراسة بيدف  تمت

ب  فاستخدمت فوسفات معاممة سيطرة وفييا تم اضافة كموريد الصوديوم كممح اما املاح الاستحلاالاولى كانت بن المطبوخ الجتصنيع ثلاث معاملات من 
, وفي المعاممة الثالثة تم اضافة خميط من الصوديوم كميا باملاح البوتاسيومدال ممح الصوديوم واملاح استحلاب  , المعاممة الثانية تم استبالصوديوم فقط

 (2±)6الثلاجة  حرارة  خزنت المنتجات بدرجة (1:1 كل من ممح البوتاسيوم والصوديوم واملاح الاستحلاب  لمبوتاسيوم والصوديوم وبنسبة خمط متساوية
فى انتاج الجبن المطبوخ ممح كموريد البوتاسيوم بدل كموريد الصوديوم أوضحت النتائج نجاح استخدام  .يوم 60لمدة م 0 20 رفةدرجة حرارة الغو   م0

 قيمة وفي  , ممح الطعامنسبة الرطوبة, الدىن, البروتين حتواىا منما يتعمق بمفي السيطرةمعاممة بمقارنة معنوي  ولم يكن لممعاملات تأثير ,لمنشرالقابل 
 مايكروبيولوجيةختمف معنويا فى خواصو الاملاح البوتاسيوم لم يالمحتوى عمى  لمنشرأن الجبن المطبوخ القابل وجد و  ,والحموضة الاس الييدروجيني

مى درجة حرارة تخزين الجبن ع , وعندخمية/ غم جبن عند عمر يوم واحد 1 10×3و 2تراوح العدد الكمى لمبكتيريا ما بين فقد  ,السيطرةمعاممة بمقارنة 
م الى زيادة في 20, في حين ادى الخزن بدرجة حرارة المعاملات جميع فىو العدد الكمى لمبكتيريا  يوم لم يحدث تغيير يذكر في 60لمدة  مْ 2±6الثلاجة 

والتي كانت اقل مقارنة بمعاممة ( م)المحتوية عمى البوتاسيو  2و 1/ غم جبن في المعاممتين خمية 2 10×7و  2 10×5الاعداد الكمية لمبكتريا  ليصل الى 
. وكان الجبن الناتج ذو يوم من الخزن 60بعد  / غم جبنخمية 3 10×15السيطرة )المحتوية عمى الصوديوم( اذ وصمت اعداد البكتريا الكمية فييا الى 

درجات يوم إلى  حدوث انخفاض معنوى فى  60 لمدةمْ 2±6خواص حسية جيدة لم تختمف معنويا فيما بينيا. وأدى التخزين عمى درجة حرارة الثلاجة 
 .عمى الخواص الحسية التقييم

 البوتاسيوم , املاح الاستحلاب , كموريد البوتاسيومالقابل لمنشر كممات مفتاحية: الجبن المطبوخ
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ABSTRACT  

This study was conducted in order to evaluate the use of potassium chloride salt and its Emulsifying Salts instead 

of sodium chloride in processed spread cheese industry. Three treatments were applied, the first one was the 

control in which sodium chloride was added as salt and sodium phosphate used as emulsifying salt, the second 

treatment potassium salts were used to replace sodium salt in total, the third treatment contained both sodium 

and potassium salt in equal ratio (1:1). All treatment were kept at 6 
o 
c ±2 and at room temperature (20)

o
c for 60 

days. The obtained results showed that using potassium chloride instead of sodium chloride was successful, and 

there were no significant differences between the control treatment and other treatments in respect  to moisture, 

fat, protein content, acidity and pH values as well.  Regarding the microbial assay there were no significant 

differences between control and the potassium salt treatment samples as these samples stored at 6
o
c. while for 

those stored at 20
o
c / 60 days there were increase in total count bacteria in all treatments and reached to 

15×10
3
c/g for control sample and 5×10

2
c/g , 7×10

2
c/g for treatment with potassium chloride salt upon 60 days 

storage.Sensory evaluation showed that storing the product at 6 ± 2°C /60 days had no significant effect while, 

storing at 20°C/ 60 days showed significant difference in evaluation scores as compared to that stored at 6 ± 2°C.      
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 المقدمة
يحتوي عمى نسبة عالية من  منتج لبني الجبن المطبوخيعد 

 واخرون  Awardالصوديوم مقارنة بباقي المنتجات المبنية
غم جبن  811/ ممغم صوديوم 8488عمى  اذ يحتوي (8)

/ ممغم صوديوم 621الذي يحتوي عمى  تشدرجبن البمقارنة 
يمتاز بانخفاض نسبة  جبن وكذلك جبن الموزريلا والذي 811

غم  811/ ممغم صوديوم 582يحتوي عمى  فيو الرطوبة فيو
بدرجة رواج كبيرة بين الجبن المطبوخ يتمتع ، و (2جبن )

 Nationalففي دراسة احصائية اجرتيا مجمة، المستيمكين
Agricultural Statistics Service  وجدت ان  2181سنة

 0((33بميون باوند تنتج سنويا من الجبن المطبوخ 8104ىناك 
من الاجبان  ثرطبخ نوع أو أك يصنع الجبن المطبوخ من

 ممح الاستحلاب لثالعادية مع اضافة مكونات مختمفة م
والممح والممونات الغذائية لاعطاء كتمة متجانسة عند المعاممة 

فالجبن غير المطبوخ عادة ينفصل الى ىلام بالحرارة، 
 ، لذا فانودىن سائل عند معاممتو بالحرارة بروتيني منصير

، ات الصوديوم، فوسفات البوتاسيومكفوسف ح الاستحلاب ملاا
دور المفتاح فى صناعة الجبن ات والسترات  تمعب تر التر 

ن ىناك جبن مطبوخ و يكممح الاستحلاب لاالمطبوخ وبدون 
تتمخص أىمية و  (150)انفصال البروتين والدىن  فيي تمنع

ذابة الكازين إضافة املاح الاستحلاب في قدرتيا عمي إ
حيث أنيا تعمل عمي إيقاف فاعمية  –وتكوين سائل متجانس

وتختمف  –ثبات الخثرة  فيالكالسيوم ثنائي التكافؤ الذي يؤثر 
 حيث تزداد بزيادة –ة عمي الإذابة باختلاف نوع الممحالقدر 

الاتحاد بالكالسيوم كما ىو الحال في  قدرة الممح عمى
الفوسفات العديدة والمتوسطة0 كما أن لأملاح الاستحلاب 

في الحدود   PHتأثير تنظيمي في الجبن المطبوخ وضبط ال
 .المرغوبة مما يؤدي إلي إعطاء ناتج ذي قوام وحفظ ثابتة
ل ولغرض انتاج جبن مطبوخ منخفض الصوديوم لابد من تقمي

مستوى الصوديوم المتاتي من املاح الاستحلاب وكموريد 
% من الصوديوم في الجبن 51اذ ان اكثر من  الصوديوم،

ستحلاب وكموريد المطبوخ ياتي من الجبن الطبيعي واملاح الا
بعض  لذا اتبع بعض الباحثين ، (16) الصوديوم المضاف

طرق لانتاج جبن مطبوخ منخفض الصوديوم وبنوعية ال
استعمال فوسفات  (24) بعض الباحثين وصفة، فقد مقبول

وسترات  Dipotassium citrateالبوتاسيوم الثنائية 

في تصنيع  Tripot assium citrateالبوتاسيوم الثلاثية  
الجبن المطبوخ، وكانت نتائج ذلك الحصول عمى جبن مطبوخ 

مواصفات مماثمة لخواص الجبن المصنع باستعمال  ذو
، وقد الثلاثية الثنائية وسترات الصوديوم فوسفات الصوديوم

بكثير من يتميز الجبن المطبوخ ( ان 1) Abdulsada ذكر
المرونة تتمثل فى استخدام العديد من البدائل فى الخامات 
التي من شأنيا المحافظة عمى صفات وجودة المنتج من 
ناحية الطعم أو القوام أو الصفات الحسية وىذه المرونة أدت 

ان زيادة تناول  0دام البدائل في السنوات الأخيرةخإلى است
، وىو مرتبط صوديوم يؤدي الى ارتفاع ضغط الدمكموريد ال

لذا    (25)الاصابة بامراض القمب والشرايين بزيادة احتمال
اجريت ىذه الدراسة لتقميل كمية الممح في الجبن المطبوخ عن 

وعميو  نطريق تغير نوع الممح المستخدم في صناعة ىذا الجب
ممح في الفيمكن تمخيص ىداف الدراسة بالاتي: اختزال نسبة 

وخصوصا  الجبن المصنع لمحفاظ عمى صحة المستيمك
 خمطة باختياروذلك  الاشخاص المصابين بارتفاع ضغط الدم

الممح واملاح الاستحلاب الحاوية عمى   من مناسبة
لحسية وا الصفات الكيميائية والمايكروبية دراسة، و البوتاسيوم

ستخدام ممح وخصائص النسجة لمجبن المطبوخ المصنع با
 تقبل مدى قييملت كموريد الصوديوم كموريد البوتاسيوم بديلا عن

عجابو المستيمك   .لمنشر القابل المطبوخ الجبنيذا ب وا 
 طرائق العمل

تم صناعة الجبن المطبوخ طريقة صناعة الجبن المطبوخ: 
ملات الجبن وعمى النحو لكل معاممة من معاغم  511بواقع 
ن الابيض الجبلمواد الاساسية والاضافات )ا توزن -الاتي:
من معمل البان تم الحصول عمييما المذان و  والقشطة الطري

)بعمر  ، جبن التشدرب/ ابو غريجامعة بغداد –كمية الزراعة
والذي تم الحصول عميو من الشركة اشير وايرلندي المنشأ(  6

ممح الطعام وحامض الستريك لبان، العامة لمنتوجات الا
)جدول  املاح الاستحلاب وحصل عمييما من السوق المحمية،

الثلاثة المراد وتم استخداميا بثلاث اشكال وفقا لممعاملات  (8
 :اعدادىا وىي

ممح كموريد معاممة عمى احتوت ىذه ال معاممة جبن السيطرة:
 كممح استحلاب0وفوسفات الصوديوم  الصوديوم

، باستخدام كموريد البوتاسيوم كممحصنع الجبن  (:1ة )المعامم
 فوسفات البوتاسيوم الثنائية كممح استحلاب0
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كل من كموريد  51:51وبنسبة خمط استخدم  (:2المعاممة )
ات فوسفالصوديوم كممح وخميط من كموريد البوتاسيوم و 

بنفس  الصوديوم وفوسفات البوتاسيوم الثنائية كممح استحلاب
 .نسبة الخمط

نسبة المواد الاولية المستعممة في صناعة الجبن  .1جدول 
 المطبوخ

 الٌسبت الوستخذهت )%( الوادة الاوليت

 40 الجبي الابيض الطري

 25 جبي تشذر

 10 قشذة هبسترة

 1 الولخ

 3 اهلاح الاستذلاب

 0.2 داهض الستريك

 20.8 الواء

حرارة في حمام مائي عمى درجة  بوضعو في اناء طبخ الجبن
 (19) الطريقة المعتمدة من قبلدقيقة حسب  85م لمدة 85
اضيف  الطري وجبن التشدر ثرما ناعما ثم ثرم الجبن بعد
مع اضافة ح الاستحلاب وحسب ما ذكر سابقا من املا% 8

، تمت م65 – 61الماء وعمى درجة حرارة  كمية قميمة من
بقية المحافظة عمييا لمدة ساعة وبعدىا اضيفت النسبة المت

، %21% والماء وىي 2وىي المقررة من املاح الاستحلاب 
م تدريجيا مع اضافة كمية الماء 85رفعت درجة الحرارة الى و 

المطموبة لمحصول عمى الاذابة والتجانس واستمر الطبخ لمدة 
ثم عبئت في عبوات بلاستيكية )سعة كل عبوة  ،دقائق 81

رغ لميواء ومنع تكون حيز فاوقمبت وتركت لتبرد غم( 825
يساعد عمى تكاثف قطرات الماء ومن ثم نمو الاعفان، 

(م وحفظ 2±6في الثلاجة ) المعاملات المصنعةحفظت 
لاجراء م 21بدرجة حرارة  مكرر اخر لممعاملات نفسيا

 الفحوصات المطموبة0
 الفحوصات الكيميائية

قدرت الحموضة الكمية لمجبن كحامض لاكتيك بطريقة 
والاس  ع(108د الصوديوم )التسحيح مع ىيدروكسي

، اما النسبة المئوية لمرطوبة (6)في  وردكما  الييدروجيني
ونسبة ممح الطعام  (بطريقة بابكوك)نسبة الدىن المئوية و 

 كمدالالمايكرو ونسبة البروتين بطريقة  باستخدام طريقة مور
درجة حموضة الدىن لنماذج الجبن  (6) فقدرت كما ورد في

 Deeth and Fitz-Grealdذكرىا  طريقة التيالقدرت ب
، Bureau of Dairy Industry (BDI)وىي طريقة  (12)

الطريقة  قدر وفق (NPN)اما النتروجين غير البروتيني 

 AL- awadوالمحورة من قبل  Ling (30)المذكورة في 
(40) 

 الفحوصات المايكروبيولوجية
 Pour مبكتريا باتباع طريقة صب الاطباقالعدد الكمي ل قدر

Plate باستعمال الوسط المغذي Nutrirt agar   المجيز من
ت وتبعا لنفس الطريقة قدر  (3)وفقا لطريقة  Oxoidشركة 

باستعمال  -Coliform Group countاعداد بكتريا القولون 
وايضا حسبت اعداد الخمائر والاعفان  MacConkeyالوسط 

 Potato dextrose agarباستعمال الوسط المغذي الصمب 
 Harrigan and McCanceالذي حضر حسبما ذكره 

(17)0 
 التقيم الحسي

اجريت الاختبارات الحسية لنماذج الجبن المطبوخ وفقا لما 
 Larmond  (26) جاء في استمارة التقيم الحسي التي ذكرىا

والمدرجة ما  hedanic scaleوالتي تضمنت درجة التفضيل 
جدا( وتعد  درجات )وىي تعني مفضل بدرجة كبيرة 9بين 

اعمى درجات التقيم الحسي الى درجة واحدة )غير مفضل 
بدرجة كبيرة( وىي ادنى درجات التقيم الحسي، وقد شممت 

 باجراء عممية التقيم الحسي مجموعةالمجموعة التي قامت 
عموم  من ذوي الخبرة في قسممن الاشخاص تم اختيارىم 

 0/ جامعة بغدادالاغذية في كمية الزراعة
 ل الاحصائيالتحمي

الكامل العشوائي تم تحميل النتائج احصائيا بطريقة التصميم 
(CRD)  واستعمل البرنامجSAS   في التحميل

 0(31)الاحصائي
 النتائج والمناقشة

في صناعة الجبن المطبوخ  بالنسبة للاجبان المستعممة
انخفاض نسبة الدىن في الجبن الطري  2فنلاحظ من الجدول 
ر لارتفاع نسبة الرطوبة وقيمة الاس مقارنة بجبن التشد
اوضحت نتائج التحميل الكيمياوي لمكونات الييدروجيني فيو0 
ان معدلات نسبة الرطوبة في ( 3)جدول الجبن المطبوخ 

نماذج الفحص لمجبن المطبوخ الناتج لا تتجاوز الحدود 
وىذا يدل %( 56 – 55ليذا النوع من الجبن )المسموح بيا 

لاعطاء جبن مطبوخ  مواد الاولية كان جيدااختيار العمى ان 
نسبة الدىن ضمن الحدود ، كذلك كانت بمكونات جيدة

عمما ان الحد الادنى  %24و 23والتي تراوحت بين المطموبة 
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 بةتعد ىذه النتائج الخاصة بالرطو % 2205المسموح بو 
مطابقة لممواصفة القياسية العراقية التي حددىا الجياز  والدىن

كما لوحظ ان الاس (0 9متقييس والسيطرة النوعية )المركزي ل
، 5062الى  5061تراوح بين الييدروجيني لمجبن المطبوخ 

ومن المعروف ان زيادة الحموضة عن الحدود المسموح بيا 

تؤدي الى انتاج جبن مطبوخ خالي من النكية والطعم وقوامو 
 ووجدتلما  ةمطابق غير مائل لمسيولة، تعد ىذه القيم

Husin(20 )تقويم نوعية عن التي اجرتيا  افي دراستي
 ،وتركيب مموثات الاجبان المطبوخة المحمية والمستوردة

 الجبن المطبوخ القابل لمنشر تصنيعلاجبان المستخدمة في التركيب  الكيمياوي ل  .2جدول 
ًسبت البروتيي  ًسبت الذهي % ًسبت الرطىبت % ًىع الجبي

% 

ًسبت  هلخ الطعام

 الذوىضت %

pH 

 6.50 0.18 1.80 18.00 13.2 61.00 الجبي الطري

 5.65 0.48 2.35 25.55 28.0 38.65 جبي التشذر

 القراءات تمثل معدلا لقرائتين
(p<0.05) * 

 رالقابل لمنشالتركيب  الكيمياوي لمجبن المطبوخ  .3جدول 
ًسبت  وٌتجال

 الرطىبت %

ًسبت الذهي 

% 

ًسبت 

 البروتيي%

هلخ الطعام 

% 

ًسبت 

 ذوىضت%ال

pH 

 هعاهلت السيطرة

 1الوعاهلت 

 2الوعاهلت 

56 

55 

55 

23 

24 

23 

18.04 

18.40 

18.20 

2 

2 

2 

0.40 

0.37 

0.40 

5.60 

5.62 

5.60 

 LSD  0.480 0.094 1.123 NS 0.174 NSقيوت  

 القراءات تمثل معدلا لقرائتين
لفحوصات المايكروبية التي اجريت ا 4يظير في الجدول 

التي استخدمت في صناعة الجبن  لقشطةوا مى الاجبانع
  ×3و  814 × 804 وكانت اعداد البكتريا الكميةالمطبوخ 

خمية/غم في كل من الجبن الابيض  812  ×102و 815
ىناك نمو لا  ولم يكنتباعا  والقشطة الطري وجبن التشدر

، تشير ىذه الارقام ان ولا لمخمائر والاعفانلبكتريا الكوليفورم 
خدمة من اجبان وقشطة ذات مواصفات المواد المست

صناعة مايكروبية جيدة مما يجعميا ملائمة لاستخداميا في 
ىي تعد مطابقة لممواصفة و ، الجبن المطبوخ قيد الدراسة
بعد تصنيع  0(10) 8999لسنة  القياسية الخاصة بالاجبان

الجبن المطبوخ وبثلاث معاملات الاولى معاممة سيطرة اذ تم 
املاح الاستحلاب  الصوديوم ليا كممح اماضافة كموريد ا

، المعاممة الثانية تم الثنائيةاستخدم فييا فوسفات الصوديوم ف
استبدال ممح الصوديوم واملاح استحلاب الصوديوم كميا 

سيوم كممح تاباملاح البوتاسيوم وذلك باضافة كموريد البو 
وفي المعاممة الثالثة تم  مح استحلاب،وفوسفات البوتاسيوم كم

خميط من كل من ممح البوتاسيوم والصوديوم واملاح  اضافة
لبوتاسيوم والصوديوم وبنسبة خمط فوسفات االاستحلاب ل

متساوية، خزنت ىذه المعاملات المصنعة تحت ظروف مبردة 
، حوصات الحسيةواجريت عمييا الاختبارات المايكروبية والف

لات لى ان جميع المعاما 5الجدول  ت النتائج كما في اظير 
المصنعة  امتازت بان اعداد البكتريا الكمية فييا بعد مرور 

و  8 81×2تراوحت بين يوم واحد من الخزن كانت قميمة جدا 
 61، وخلال مدة الحفظ التي دامت خمية/غم جبن 8 81×3

، ايضا نجد في اعداد ىذه البكتريا معنوي يوم لم يظير تغير
لم يكن ليا اي وجود فان الخمائر والاعان بكتريا الكوليفورم و 

المصنعة كميا، مما يشير الى كفاءة عممية  في المعاملات
والحفظ فضلا عن دور المعاممة الحرارية والتعبئة التصنيع 

وعند  0انواع الاحياء المجيريةاغمب عمى العالية في القضاء 
م 21خزن المكرر الثاني لنفس المعاملات في درجة حرارة 

في اعداد الاحياء المجيرية ليذه  تمت متابعة التطور الحاصل
يوم ايضا اذ  61المعاملات خلال مدة الخزن والتي استمرت 

 8 81×3و 8 81×2 لاعداد الكمية لمبكتريا كانت بيننجد ان ا
 2 81×7و 2 81×5لجميع المعاملات وارتفعت لتصل الى 

والتي كانت اقل مقارنة  2و 8/ غم جبن في المعاممتين خمية
ة اذ وصمت اعداد البكتريا الكمية فييا الى بمعاممة السيطر 

يكن ىناك نمو لبكتريا  م/ غم جبن، وايضا لخمية 3 81×85
القولون والخمائر والاعفان كما ورد مع المعاملات التي 

ان ىذه النتائج  (،6)جدول  حفظت بدرجة حرارة التبريد
 ةة الخاصيالمواصفة القياسية العراق جاءت بوتتماشى مع ما 
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والتي تنص عمى ان عدد البكتريا الكمية لا ان المطبوخة بالاجب
وكذلك خمو الجبن المطبوخ من بكتريا  4 81و 3 81يتجاوز 

القولون  والخمائر والاعفان0 تتماشى النتائج التي توصمنا ليا 

و  Khalayleh الباحثين مع النتائج التي توصل ليا
Taefor(22) نشر تصنيعيما لمجبن المطبوخ القابل لم عند

 0باستخدام بعض الاجبان المحمية كمواد اولية
 .المستخدمة في صناعة الجبن المطبوخ التشدر والقشطةالابيض الطري وجبن وى المايكروبيولوجي لمجبن المحت. 4جدول 

العذد الكلي للبكتريا )خليت /  الوعاهلت

 غن(

اعذاد بكتريا الكىليفىرم )خليت / 

غن
) 

الخوائر و الاعفاى 

 )خليت/غن(

10× 1.4 خثرة الجبي الابيض 
4  

0 0 

   ×3 جبي التشذر
5 

10 0 0 

10  ×0.2 القشطت
2 

0 0 

 LSD *0.552 NS0.00 NS0.00قيوت 

(p<0.05)  ,NS غير معنوي 
 حياء المجيرية في الجبن المطبوخم في تطور نمو الا 0( 2±6تاثير الخزن المبرد ) .5جدول 

العذد الكلي للبكتريا  هذة الذفظ )يىم( تالوعاهل

 )خليت / غن(

اعذاد بكتريا 

الكىليفىرم )خليت / 

غن
) 

الخوائر و الاعفاى 

 )خليت/غن(

10×3 1 هعاهلت السيطرة
 1 

0 0 

15 3×10
 1

 0 0 

30 4×10
 1

 0 0
 

60 5×10
 1

 0 0 

10×2 1 1هعاهلت
 1

 0 0 

15 2×10
 1

 0 0 

30 2×10
 1

 0 0 

60 3×10
 1

 0 0 

10×2 1 2هعاهلت 
 1

 0 0 

15 2×10
 1

 0 0 

30 3×10
 1

 0 0 

60 4×10
 1

 0 0 

 LSD … *0.339 NS NSقيوت 

(p<0.05) ,NS غير معنوي 
 حياء المجيرية في الجبن المطبوخم في تطور نمو الا0 20ة حرارةجتاثير الخزن بدر  .6جدول 

 العذد الكلي للبكتريا  هذة الذفظ )يىم( الوعاهلت

 )خليت / غن(

اعذاد بكتريا 

 الكىليفىرم 

)خليت / غن
) 

الخوائر و 

 الاعفاى 

 )خليت/غن(

10×3 1 هعاهلت السيطرة
 1 

0 0 

15 7×10
 1

 0 0 

30 4×10
 2

 0 0
 

60 15×10
 3

 0 0 

10×2 1 1هعاهلت
 1

 0 0 

15 2×10
 1

 0 0 

30 2×10
 2

 0 0 

60 5×10
 2

 0 0 

10×2 1 2هعاهلت 
 1

 0 0 

15 4×10
 1

 0 0 

30 3×10
 2

 0 0 

60 7×10
 2

 0 0 

 LSD  *1.594 NS NSقيوت 

(p<0.05)  ,NS غير معنوي                                                           
ى وجين غير البروتيني الر النسبة المئوية لمنت 7يظير الجدول 

لال المطبوخ المصنعة خ معاملات الجبنالنتروجين الكمي في 
 كانت بعد مرور يوم اذ  م1 21و 6فترة حفظيا بدرجتي حرارة 
وارتفعت % 1075و 1065و 1071واحد عمى التصنيع 

% في نياية فترة الحفظ 8012و 1097و 1093لتصل الى 

 2لمعاممة السيطرة والمعاممة م( 6يوم بدرجة حرارة   61)
 الحاوية عمى 2والمعاممة  الحاوية عمى ممح البوتاسيوم فقط

، اما عند قراءة الصوديوم والبوتاسيوم تباعاخميط من ممحي 
والتي حفظت  نتائج المكرر الثاني ليذه المعاملات الثلاثة

 8024و 8049نجد انيا ارتفعت لتصل الى  م21بدرجة حرارة 
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عمى التوالي، تشير ىذه لممعاملات الثلاثة % 8046و
ة القراءات الى حصول زيادة معنوية في النسبة المئوي

روتين الكمي مع تقدم مدة لمنتروجين غير البروتيني الى الب
والتي يرجع م( لجميع المعاملات 21و 6الخزن )بدرجة حرارة 

سببيا الى التحمل البروتيني الحاصل لبروتينات الاجبان 

المصنعة، في حين لم يلاحظ فروق معنوية في ىذه النسبة 
حفظ، مما يدل ة البين المعاملات قيد الدراسة وعمى طول فتر 

ح استحلابو بالنسب المضافة لم تاسيوم واملاعمى ان ممح البو 
يكن ليا تاثير يذكر في التحمل البروتيني للاجبان التي 

 .اضيفت ليا
 م0 20م و 0(2)±6المطبوخ المصنع المحفوظ بدرجة حرارة  االجبن تاثير نوع الممح في المواد النتروجينية غير البروتينية في .7جدول

 % NPN / TN ر الجبيعو

 2هعاهلت  1هعاهلت  السيطرة

6±(2)
0

 20 م
0

(2)±6 م
0

 20 م
0

(2)±6 م
0

 20 م
0

 م

1 0.70 0.70 0.65 0.65 0.75 0.75 

15 0.74 0.77 0.71 0.73 0.81 0.85 

30 0.81 0.89 0.86 0.91 0.98 0.93 

60 0.93 1.49 0.97 1.24 1.02 1.46 

LSD 0.183* *0.249 *0.215 *0.375 *0.341 *0.379 

(p<0.05) * 
لنماذج الجبن اظيرت نتائج تقويم النكية  8وفي الجدول 

ب مختمفة عو باستخدام املاح استحلاالمطبوخ الذي تم تصني
الحاوية عدم وجود فروقات معنوية ما بين معاممة السيطرة 

التي صنعت باضافة  والمعاملاتعمى ممح الصوديوم فقط 
، الحاوي عمى البوتاسيوممح الاستحلاب كموريد البوتاسيوم وم

ولجميع  ينجيدونسجة  بقوامالجبن المطبوخ  كما امتاز
ذلك من خلال الدرجات العالية  المعاملات المصنعة ويلاحظ

 صفة ، اما بالنسبة لمطعم فقد ظير انالممنوحة ليذه الصفات
 في ن المصنع باستخدام املاح البوتاسيومالجبفي طعم ال

مقارنة  عمى درجات اقل تحصم 2و 8سيطرة وال المعاملات
فقط الا  لاح الصوديوممبمعاممة السيطرة المصنعة باستخدام ا

ان طعم الجبن اذ  ان ىذا الفرق بالدرجات لم يكن كبيرا جدا
المصنع يتاثر بكفاءة التصنيع وكمية ممح الطعام واملاح 

، وعند قراءة الدرجات 30)الاستحلاب والاس الييدروجيني )
عمى حصمت كافة النماذج  ممنوحة لصفة المرارة نجد انال

( بان 5) Al- Saaidi، وىذا يتفق مع ما ذكره ةدرجات جيد
نماذج الجبن المطبوخ التي يظير بيا الطعم المر ىي التي 

في حين نجد ان  605يكون الاس الييدروجيني ليا اكثر من 
 لييدرجيني لياالمعاملات التي صنعت تراوحت قيم الاس ا

ت معاملاوكانت الدرجات الممنوحة لم ،5068الى  5061بين 
المضاف ليا ممح البوتاسيوم اقل بقميل من الدرجات الممنوحة 

ديوم والخالية من ممح لممعاممة التي اضيف ليا ممح الصو 
 واخرون  Leim، وتتفق ىذه النتائج مع ما لاحظوالبوتاسيوم

(27 )Hoffmann ح ( من ان اضافة املا18) واخرون
الاستحلاب الحاوية في تركيبيا عمى البوتاسيوم تسبب مرارة 

تميزت المعاملات و  قميمة في الجبن المصنع الذي تضاف لو0
 وور المون البني ايوعدم ظكافة بانيا كانت متجانسة بالمون، 

حرارة  ذلك الى ان الطبخ عمى درجةالمون المبقع وقد يعزى 
الذي  Millardلارد م تكون غير كافية لاحداث تفاعل مي85

رارية عالية تصل الى يحدث غالبا عند استعمال درجات ح
وضمن ، ن استخدام اجبان حديثة الصنع فقطفضلا ع م1 91

( ان استخدام املاح 8) واخرون  Awardاشارىذا المجال 
ا تاثير ليس ليالجبن المطبوخ استحلاب مختمفة في صناعة 
( فقد 33) اخرونو  Zekai، اما معنوي عمى لون ىذا الجبن

كميات  بن المطبوخ التي استخدمت فيياوجد ان نماذج الج
ت عمى درجات اعمى قميلا من محص NaClمن عالية 

وذكر  ،NaClالنماذج التي احتوت كميات قميمة من 
Karagozlu  ( ان استخدام خميط من كمويد 28) واخرون

( لاقت تقبلا من 75: 811لصوديوم وكموريد البوتاسيوم )ا
ث المون اكثر من النماذج التي اضيف ليا خميط يتكون حي
ولكن  : كموريد البوتاسيوم()كموريد الصوديوم نفس الممحين نم

عند دراستنا لصفة انفصال الدىن ، و 811: 51 بنسبة خمط
نجد ان جميع المعاملات حصمت عمى  في الاجبان المصنعة

 مما يدل عمى احسيعند تقيميا  ليذه الصفةدرجات عالية 
عدم تاثر ىذه الصفة بنوع املاح الاستحلاب ونوعية الممح 

بن نتائج التقييم الحسي لمج 9تظير في الجدول  0المضافة
قراءة الدرجات خلال من ف، يوم 61المطبوخ بعد حفظو لمدة 

 والمون وصفة انفصال الدىن والنسجة صفات القواملالممنوحة 
ليذه صمت عمى درجات جيدة نجد ان جميع المعاملات ح

، عمى م1 21م و1(2±6) الصفات وعند درجتي الحرارة
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 النكية انخفاض في قيم الدرجات الممنوحة لصفةالعكس نجد 
في معاممة السيطرة والمعاممة الثالثة عند حفظيما بدرجة حرارة 

الطعم وكذلك انخفاض الدرجات الممنوحة لصفتي  م21
كانت رة، و وعند كلا درجتي الحراوالمرارة لممعاملات الثلاثة 

درجات لمعاممة  5ىي  منحت لصفة المرارةاقل درجة 

م، وقد  21السيطرة والمعاممة الثالثة عند الحفظ بدرجة حرارة 
يعود سبب ذلك الى ارتفاع عدد البكتريا وزيادة التحمل 

يوم  61الحاصل في ىاتين المعاممتين بعد مرور  البروتيني
 من الحفظ عند درجة الحرارة تمك0

 م بعمر اسبوع واحد0 20م و 0(2)± 6فات الحسية لمجبن المطبوخ المصنع المحفوظ بدرجة حرارة تاثير نوع الممح في الص .8 جدول
 LSDقيوت  2هعاهلت  1هعاهلت  السيطرة الصفاث الذسيت

 م0 20 م0(2)±6 م0 20 م0(2)±6 م0 20 م0(2)6±

 2.427NS 9 8 9 8.6 9 9 القىام

 NS 1.85 7.5 7 8 8 8 8 الٌكهت

 NS 1.49 9 9 8 9 9 9 اللىى

 NS 8 8 8 8 8 8 اًفصال الذهي

 NS 9 9 9 9 9 9 الٌسجت

 1.588* 7 7.5 8 8 8 9 الطعن

 1.462* 8 8 7 7.45 9 9 الورارة

(p<0.05)  ,NS غير معنوي 
 يوم 60بعمرم 0 20م و 0(2)± 6تاثير نوع الممح في الصفات الحسية لمجبن المطبوخ المصنع المحفوظ بدرجة حرارة  .9جدول 

 LSDقيوت  2هعاهلت  1هعاهلت  السيطرة الصفاث الذسيت

 م0 20 م0(2)±6 م0 20 م0(2)±6 م0 20 م0(2)6±

  NS1.216 8 8 8 8 9 9 القىام

 *1.336 6 7 7 7 5 7 الٌكهت

 NS1.133 8 9 8 9 9 8 اللىى

 NS 8 8 8 8 8 8 اًفصال الذهي

 NS 8 8 8 8 8 8 الٌسجت

 *1.504 5 6.5 6.5 7 5 6 طعنال

 *1.507 5 6 6 7 5 6 الورارة

        

(p<0.05)*  ,NS غير معنوي 
انو يمكن تصنيع جبن مطبوج  مما سبق يمكن الاستنتاج

 تاسيومدام ممح كموريد البوتاسيوم واملاح استحلاب البو باستخ
حسية جيدة وبمواصفات  والحصول عمى جبن ذو مواصفات

ة جيدة ويمكن استيلاكو وخصوصا من قبل مايكروبيولوجي
 الاشخاص الذين لدييم مشاكل في ضغط الدم0
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