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جبان الأاستخدام دراسة تصنيع الجبن المطبوخ القابل للمد ب

  كمواد أولية) القريشة القشقوان، البيضاء،( المحلية

  
  )1(أنطون طيفورو  )1( إبراهيم الخلايلةهنزي

  

  الملخص
 خصائص إنتاج جبن مطبوخ قابل للمد ذي      في   والإضافاتالمحلية  جبان  الأ إلى استخدام    هدفت الدراسة 

 من خلال التجربة والتقيـيم الحـسي     استخدامهاأفضل خلطة يمكن     إلى    تم التوصل  .ائية جيدة حسية وكيمي 
 ونسبة الدسم فـي المـادة الجافـة       % 38.6حيث كانت نسبة المادة الجافة الكلية بالجبن المطبوخ المنتج          

بدرجة حـرارة  من الخزن   أسابيع   8، وكان التعداد الكلي للأحياء الدقيقية بعد التصنيع مباشرة وبعد           53%
5 -7 أ، وهذا يعني    جرامالموجبة   بكتيريا عصوية أبواغ   وهذه الجراثيم هي     ،جرام/ خلية 5 ×101هو من 

 م7-5 الخزن بحـرارة     نإالمعاملة الحرارية كانت ذات كفاءة عالية في تحطيم خلايا البكتيريا الخضرية، و           
، فقد ارتفـع التعـداد الكلـي        م25-20زنت بحرارة   ا العينات التي خ   أم. غ البكتيرية ابولا تسمح بإنبات الأ   

/  خليـة  20 ×101 و 12 ×101 إلـى    جرام بعد التصنيع مباشرة   / خلية 5 ×101للأحياء الدقيقية فيها من     
ويـستدل  .  تغيرات في الصفات الحسية    حصول أي دون  على التوالي من الخزن، و    أسابيع   8 و 4جرام بعد   

 8أطول من    مدة   م للحفاظ على جودة المنتج    7-5 تخزين مبرد  إلى   من هذه النتائج بأن هذا المنتج يحتاج      
  .سابيعأ

  

  السوريةجبان  الجبن المطبوخ، التقييم الحسي، الأ:الكلمات المفتاحية
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A Study of Manufacturing Processed Cheese 
Spread by Using Local Cheese 
 (White, Kashkawan, Karesh,) 

as Row Materials 
 

N. Al-Khalayleh )1(  and A. Taefor(1) 

 
  

ABSTRACT  
 

The aim of this study is to use local cheese and additions in producing 
processed cheese spread with good sensory and chemical characteristics. The 
results show that the best mixture can be used through experiment and sensory 
evaluation, where the percentage of total dry material in produced processed 
cheese is 38.6%, fat percentage is 53% and total count bacteria after 
manufacturing & after storage for 8 weeks in temperature of 5-7° is 5×101 
cell/g. These bacteria are gram positive rod bacteria spores. This means that 
heat processing was highly efficient in destroying the green bacterial cells, and 
storage in temperature of 5-7° doesn't allow growth of bacteria spores. While 
samples which stored in temperature of 20-25° show increasing total count 
bacteria from 5×101cell/g directly after manufacturing to 12×101 & 20×101 
cell/g after 8 weeks of storage without any changes in quality characteristics. 
We conclude from these results that this product needs refrigerated storage, for 
conservation product quality if storage more than 8 weeks. 

 
Keywords: Processed cheese, Sensory evaluation, Syrian cheese. 
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  ةـدمـمقال
من الأغذية ذات القيمة الغذائية العاليـة والأكثـر         ) المصهورة(المطبوخة  جبان   الأ تعد

 الوجبات اليومية لمختلف فئات المجتمع، وتصنع من فـرم وطحـن       في واستهلاكاًنتشاراً  ا
الـشدر  (مثل  natural cheeseالطبيعة جبان نوع واحد أو أكثر من الأل  وتسخينومزج

الاستحلاب ويمكن إضافة إضـافات غذائيـة       أملاح  مع  ) الخ....والجوداوالأمنتال والايدم   
، ماء، ملح، بروتينات نباتية و جـبن        ةون ومل منكهة، مواد   الزبدة، بروتينات  (اليهإمختلفة  

الاسـتحلاب والحـرارة    أملاح  حيث تقوم   ). الخ....مضافة محبة للماء   ومواد   سبق طبخه 
 ،قوام ناعم متجانس يشبه القشدة     إلى   الطبخ في أثناء    والتحريك بتحويل قوام الجبن الطبيعي    

 تجمعات الكـازين  الذي عنده يتم تفريق creaming actionوهذا يسمى بالتحول القشدي 
جزيئـات   إلى    ثم ، فأصغر أصغرتجمعات   إلى   hydrophobicمحبه للماء   الالكبيرة غير   

أمـلاح   عملية الطبخ بمـساعدة       أي إنhydrophilic )Caric,1993.(  دقيقة تتقبل الماء  
تحويل الباراكازينات غير الذائبـة والموجـودة    إلى   الاستحلاب والحرارة والتحريك تؤدي   

هـلام   إلـى    التبريد في أثناء    صورة سائلة ثم تتحول الكتلة السائلة      إلى   معلى صورة هلا  
 وبذلك نحصل على نوع جديد من الجبن يختلف في صفاته عن النوع             ،متماسك مرة أخرى  

  .(Meyer,1973)الجبن الطبيعي المستخدم 
 الطبيعية بأنها لاتصنع مباشرة من الحليب كمـا       جبان  المطبوخة عن الأ  جبان  تختلف الأ 

الطبيعية الجافة ونصف الجافة    جبان   وإنما تصنع من خليط من الأ      ،الطبيعيةجبان  تصنع الأ 
 باستعمال  للمد ةالمطبوخة القابل جبان   ينصح بتصنيع الأ   والمنضجة بدرجات مختلفة، فمثلاً   

من % 20نسبة و الإنضاج،من الجبن متوسط    % 50 ونسبة   ،الجديدمن الجبن   % 30نسبة  
  .)Klostermeyer,1989( قديمجبن 

 ويسمى الكازين الذي لايتحلل خـلال       ، في تحلل البروتين    مهماً  عاملاً الإنضاج يعدإذ  
 وهو الكازين القادر على بنـاء الـشبكة   ،intact casein بالكازين الفعال الانضاجعملية 

 بتقدم  نسبةال  هذه وتنخفض ، %95-90الطازجة  جبان   حيث تصل نسبته في الأ     البروتينية
 ، الكلي زوتوالآذائب  ال الكلي غير    زوتالآنسبة بين   ال عنه من خلال     ويعبر ؛عمر الجبن 

  فره فـي المنـتج النهـائي       امتحلل الواجب تو  الدني من الكازين غير     الحد الأ % 12ويعد
   ).(Berger et al, 1998 للحصول على قوام ثابت

درجـات   فـي المطبوخة التي تتميز بطول مدة حفظها       جبان   تزايد الطلب على الأ    إن
 ا وتجانسه تصنيعهاة وقصر وقت    منخفضحرارة  درجات   إلى   الحرارة العادية دون الحاجة   

 في عبوات ذات أحجام وأشـكال       ا وكذلك إمكانية تعبئته   ، من حيث النكهة والقوام    اوتنوعه
الطبيعيـة  جبـان   الأالبحث عن بدائل تحل محل       إلى   ا أدى ذلك  مختلفة مما يسهل تسويقه   

 لذلك أجرى العديد من الباحثين محاولات عـدة         ؛ا في تصنيعه  لمستعملة ا التقليدية المنضجة 
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فقد استعمل الجبن الطري     ).Caric,1993(ة  المطبوخجبان  الأ البدائل في صناعة     لإدخال
خرى منضجة مثل التشدر    أأجبان  المصنع من الحليب المجفف أو الطازج خالي الدسم مع          

 ,Salem, 1987; Hayter( وخ قابل للمدجبن مطبإنتاج والسويسري والكيفالتيوري في 
et al., 1969 Al-banna and Kalab et al., 1991;( .ـ   عكما استعمل جبن الرأس م

). Shehata, et al., 1982(الحليب المجفف خالي الدسم في صناعة الجـبن المطبـوخ   
نزيمـات  رة جبن الرأس عالية الرطوبـة والمعالجـة بالأ        خرى استعملت خث  وفي دراسة أ  

ــالم ــدهن لإةحلل ــروتين وال ــة  للب ــراع عملي ــضاجس ــشدر الإن ــة ال ــع جبن    م
)EL-Neshawy, et al., 1987(بمحلـول  ظـة البيـضاء المحفو جبنة ، كما استعملت ال 

 خواص حـسية وكيميائيـة      ا وكان المنتج ذ   ،للمد مطبوخ قابل    جبنإنتاج  في    واللبنة ملحي
 استعمل الجبن الأبـيض     ، وفي دراسة أخرى   )1998 طوقان وآخرون، (وميكروبية جيدة   

 ،الجبن المطبوخ نتاج   مع نسب مختلفة مع الدهن لإ      اً يوم 30 و 15السوداني والمنضج مدة    
  مواصفات حسية وميكروبيـة جيـدة      جبن مطبوخ ذي  إنتاج   إمكانية إلى   خلصت الدراسة و

(El-Diam and Zubier, 2007).  
 ـالمطبوخة في سورية على جـبن       جبان  تعتمد صناعة الأ   بيعـي المنـضج    شدر الط ال

المحلية البيضاء والقـشقوان والقريـشة مـن        جبان   وفي الوقت ذاته تعاني الأ     ،المستورد
ا  يلاحظ فيه  إنتاجية دفعات   أحياناً وكذلك يتوفر منها     ،اختناقات تسويقية في بعض المواسم    

فتات أو قطـع      أو الخثرةالفراغات في    (:ة الطفيفة مثل  ياهرظبعض العيوب التصنيعية ال   
 أو عيوب خلال التخزين مثل تغير اللون والتركيب أو اقتراب موعد انتهاء مـدة               )صغيرة

 ولا يوجد من حيث المبدأ ما يحـول دون          ،نها صالحة للاستهلاك البشري   أ مع   صلاحيتها
  .في صناعة الجبن المطبوخكمواد أولية  موادالهذه استخدام 

  أهداف البحث
البيـضاء  (المحليـة   جبـان   الأاستخدام   ب للمد جبن مطبوخ قابل     دراسة إمكانية تصنيع   .1

 .التقليدية المنظجة المستوردةجبان  بديلة للأكمواد أولية) القريشةووالقشقوان 
 يمكن استخدمها في تـصنيع       التي والإضافاتالمحلية  جبان  خلطة من الأ   أفضل   اختيار .2

 .  خواص حسية جيدة ذي قابل للمدجبن مطبوخ
 .لجبن المطبوخ القابل للمد المنتجباوإعجابه تقييم مدى تقبل المستهلك  .3
للمد المنتج لمعرفـة مـدى مطابقتـه        ائي للجبن المطبوخ القابل     يتحليل التركيب الكيم   .4

 .للمواصفة القياسية السورية
 وذلك بإجراء فحوصات ميكروبيـة لتحديـد        ؛تقييم قابلية حفظ الجبن المطبوخ المنتج      .5

 فيالخزن  و ،قدير كفاءة عملية الطبخ    ت ومن ثم  الحمولة الميكروبية بعد التصنيع مباشرة    
وملاحظة التغيرات الحـسية التـي       ،أسابيع 8مدة   °م25-20 و م°7-5درجة حرارة   

 .يمكن أن تطرأ على هذا المنتج خلال عملية الخزن
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  هـث وطرائقـواد البحـم
 المواد المستعملة

، قجامعـة دمـش    ب  في كليـة الزراعـة     الألبان في مختبرات    صنّعت: الجبنة البيضاء  -
 .حليب خام جيد النوعية الكيميائية والمكيروبية من مزارع الكليةاستخدام ب

وخزنت  ،نتاجوتاريخ الإ نفسه   من السوق المحلية من الصنف       اِشتُريت:  القشقوان جبن -
 .حين استخدامهاى لإبالتجميد 

وخزنـت   ،نتاجوتاريخ الإ نفسه   من السوق المحلية من الصنف       اِشتُريت:  القريشة جبن -
 . استخدمهاحينجميد إلى بالت

ثنائي فوسـفات الـصوديوم،   ( kasomel 2394, kasomel 2366استحلاب أملاح  -
 . بلجيكا- Euro Phose شركةإنتاج  من )وبولي فوسفات الصوديوم

 ة وقـشد  )منشأ هولنـدا   ( سوربات البوتاسيوم  ،)منشأ فرنسا (المجفف  مصل  المسحوق   -
 .المحلي من السوق اِشتُريت  ليمونحامضوملح طعام، و، مبسترة

 .Streptococcus thermophilus, Lactobacillus المجفـد  بـادئ اليوغـورت   -
delbrueckii ssp. bulgericus ) (  الدنمارك–من شركة هانسن .  

 خطوات تصنيع الجبنة البيضاء
  :الآتية الجبنة البيضاء حسب الخطوات صنّعت

 .تصفية الحليب وتنقيته من الشوائب .1
 . ثانية15مدة  م °72  درجة حرارةيفبسترة الحليب  .2
 . م°39درجة حرارة  إلى تبريد الحليب بسرعة .3
 . كغ حليب100كل  غم إلى 20إضافة كلوريد الكاليسيوم بنسبة  .4
 %.1اليوغورت بنسبة إضافة بادئ  .5
 . كغ حليب100كل  غم إلى 2.5إضافة المنفحة بنسبة  .6
 .ث التخثر دقيقة بحيث يحد60–40مدة  م°39التحضين بدرجة حرارة  .7
 . دقيقة15مدة  الخثرة وتترك تقطع .8
 .تصريف المصل .9

 .وضع الخثرة في قطعة قماش وتكبس حتى ينقطع رشح المصل .10
 %.16 الجبنة وتوضع في محلول ملحي تركيز تقطع .11

 )تهاإزالة ملوح( الجبنة البيضاء لعملية الطبخ رتحضي
 الجبن المطبوخ مـن   في صناعةأوليةتم تخليص الجبنة البيضاء التي استخدمت كمادة   
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 ، ملم 4-3شرائح بسمك    إلى   ملوحتها بالنقع المتكرر بالماء تحت التبريد بعد تقطيعها يدوياً        
 ة درجـة حـرار    فـي ساعة   12  فكانت ا مدة النقع   أم .1-4الجبنة   إلى   وكانت نسبة الماء  

يـق  وبعد التأكد من إزالة الملوحة عـن طر       .  مرات 3التبريد، وقد تم تبديل الماء خلالها       
 عبئـت  ثـم    ، الجبنة من الماء ثم كبست للتخلص من أكبر كمية من الماء           أخرجتالتذوق  

  .حين الاستعمالى لإبأكياس من البولي اثيلين وخزنت بالتجميد 
  خطوات تصنيع الجبن المطبوخ

 Stephanجهاز طـبخ نـوع     استخدام  لبان الغوطة ب  أ الجبن المطبوخ في مصنع      صنّع
  :)1الشكل( ،(Caric,1993) الآتيةوفق الخطوات  ،اًكيلوغرام 25 سعة يألماني الصنع ذ

 . وفرمهاجبانتقطيع الأ -
جبنة بيضاء، جبنة قشقوان، جبنة قريـشة،       (، وهي   والإضافات الأساسيةوزن المواد    -

 حـامض الاستحلاب، ملـح طعـام،      أملاح  ،  قشدة مبسترة  المجفف،   المصلمسحوق  
 ).ليمون، سوربات البوتاسيوم، ماء

 .هذه المكونات داخل جهاز الطبخوضع جميع  -
 مـع التحريـك      دقائق 5مدة   م°90 درجة حرارة     في البخار المباشر استخدام  بالطبخ   -

 .دقيقة/ دورة1500/3000بواسطة سكاكين تدور بسرعة 
 . بعبوات زجاجيةيعبأ المنتج ساخناً: التعبئة -
 .التبريد والخزن -

  

  

  

  

   دقائق5مدة  م°90 درجة حرارة في التحريك مع البخار المباشراستخدام ب الخليط طبخ  

  

  
  تعبئة المنتج وهو ساخن في عبوات زجاجية

  

  
  التبريد والخزن

  خطوات تصنيع الجبن المطبوخ القابل للمد) 1(الشكل 

 حوض الطبخ

 جبنة بيضاء
جبنة قشقوان
 جبنة قريشة

أملاح 
 استحلاب

 الماء قشدة مبسترة،
مسحوق المصل
المجفف، حامض
ليمون، ملح 

طعام، سوربات 
 البوتاسيوم
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 التقييم الحسي
 اختبارين، الأول شارك فيـه      الأولن من الفحوصات الحسية شمل النوع       اأجري نوع 

 المحليـة جبـان    الأ  مـن  خلطـة  أفضل لاختيار المطبوخ    متذوقين للجبن  أشخاص ةثلاث
 خـواص حـسية     جبن مطبوخ قابل للمـد ذي     إنتاج  يمكن استخدامها في      التي والإضافات

 والعاملين فـي قـسم      الأساتذة من   اً شخص 12الثاني شارك فيه    الاختبار  و. وكيمائية جيدة 
 ـ  استخدام  ب بوصفهم مختصين جامعة دمشق   ب الأغذيةعلوم   فـي  سي المعتمـد    التقيـيم الح

 قسمت الـصفات    وقد ،)Afnor,1993 (المواصفة القياسية الفرنسية لتقييم الجبن المطبوخ     
 واللون  ، علامة 5-0ن   منحته م   والقوام ، علامة 10-0الطعم والرائحة ومنحته     إلى   الحسية
  منحتـه   والمجموع الكلي لعلامات تقييم الصفات الحسية      ، علامة 3-0 من    منحته المظهر

 الإعجـاب  درجـة  اختبـار ا النوع الثاني من الفحوصات الحـسية فكـان   أم.  علامة 18
hedanic scale  وهـي أعلـى   ) يعجبني بدرجة كبيرة جداً( درجات 9والمدرج ما بين

 وهـي أدنـى     ،)لا يعجبني بدرجة كبيـرة جـداً      (درجة واحدة    إلى   درجات التقييم الحسي  
  وفئاتٍ اً تمثل أعمار  اً مستهلك 60 من    عشوائية عينة وقد شارك فيه     ،درجات التقييم الحسي  

  ).(Larmond, 1982مختلفة 
 ائييالتحليل الكيم

 المستعملة والجبن المطبوخ المنتج     والإضافاتالملحية  جبان  للأ التركيب الكيميائي    حلّل
إلـى   م°105 درجة حرارة    في وذلك بالتجفيف بالفرن     ؛المادة الجافة الكلية   نسبة    قدرت إذ

حين تكون لون   إلى   م°550 درجة حرارة    فيالمرمدة  استخدام  والرماد ب حين ثبات الوزن،    
 ،0.1  عيارية المعايرة في ماءات الصوديوم   استخدام   والحموضة ب  ،بيضأ إلى   رمادي فاتح 

 ،)AOAC,2002 (داهللطريقة ك استخدام   والبروتين ب  ،طريقة مور استخدام  ونسبة الملح ب  
وقيـاس الـرقم   . )kindstedt and Fox, 1991( طريقـة جربـر  اسـتخدام  والدهن ب

 PH 5/6 and Lon 5/6 موديـل  Oakton  نوعPH مقياس باستعمال PHالهيدروجيني 
  .منشأ أمريكا

  الجرثوميالتحليل 
 غـم   11بخلط   10-1 حضر التخفيف الابتدائي   :تحضير العينة للتحليل الجرثومي   . أ

 ـ ،سترات الصوديوم المعقمـة   % 2 مل من    99من العينة مع     خـرى   الأ فيفـات التخا   أم
 الأطباقواستعملت طريقة ، pepton waterحسب الحاجة مع ماء ببتوني معقم فحضرت 
  ).Yousef &Carlstrom, 2003(طبقين لكل تخفيف استخدام  وب،المصبوبة

 والجبن المطبوخ   المحليةجبان  للأ الجرثومي المحتوى   حلّل :الفحوصات الجرثومية . ب
 8مـدة    م°25-20و م°7-5 درجة حـرارة     فيعد الخزن    وب ،المنتج بعد التصنيع مباشرة   

 nutrient(غـار المغـذي   وسط الآاستخدام  بحياء الدقيقيةللأ العدد الكلي  قدرإذ ،أسابيع
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agar( وسـط  اسـتخدام   وعدد بكتيريا المكورات العنقودية المذهبـة بBaird parker، 
الكوليفـورم   وعـدد بكتيريـا       سـاعة،  48 مدة   م°37 درجة حراره  في الأطباقوحضنت  

 درجـة   في الأطباقوحضنت  ) VRBA (الأصفر الأحمر البنفسجي   أغاروسط  استخدام  ب
 potato dextrose agarوسـط  اسـتخدام   وعدد الخمائر ب ساعة،24 مدة م°37ة حرار

   ).Yousef &Carlstrom, 2003(  أيام5 مدة م°25 درجة حرارهفي الأطباقوحضنت 
مـع  % 5بتركيز ) Malachit Green(صبغة ب الأبواغ صبغت:  الأبواغصباغة. ج

 ثم أضيفت   ، وغسلت الشريحة بالماء   ، دقائق 3-1مدة  تسخين الشريحة فوق لهب مصباح      
 وغسلت الشريحة بالماء وفحصت ، ثانية30مدة ) Carbol fuchsim(صبغة الصفرانيين 

  ).Cowan & Steal ,1975(تحت المجهر 
  التحليل الاحصائي

المتوسـطات الحـسابية    استخدام  للبيانات المتحصل عليها ب    الإحصائيأجري التحليل   
  .Spssبرنامج استخدام والانحرافات المعيارية ب

  النتائج والمناقشة
 ضير الجبنة البيضاء لعملية الطبختح

عد نقعهـا   ن نسبة الملح المتبقية في الجبنة البيضاء ب       أّالكيميائي  ن من نتيجة التحليل     تبي
 الأصـلية، نسبة الملـح    بوهذه النسبة منخفضة مقارنة     % 0.66 ساعة هي    12مدة  بالماء  

 وذلك لصعوبة التحكم    ،تبعت التحلية الكاملة  احيث   وهي تعني حصول تحلية شبة كاملة لها      
 ظروف مبردة للحد من حـصول       ضمن وقد تم النقع     ،بنسبة الملح عن طريق النقع بالماء     

 والتي تصبح سهلة الفساد نتيجـة الارتفـاع         ،جبنة في ال  ةتغيرات حسية ونموات ميكروبي   
  .الرطوبة وانخفاض الملوحة فيها

   التي يمكن استعمالهاوالإضافات المحليةجبان خلطة من الأ أفضل اختيار
 في الجبن المطبوخ

يمكـن  التـي    والإضافاتالمحلية  جبان  مكونات أفضل خلطة من الأ    ) 1 (ن الجدول ييب
 خواص حسية جيـدة مـن حيـث الطعـم           يذقابل للمد   وخ  جبن مطب إنتاج  استعمالها في   

 الحـسي   والتقييمالتجربة   وتم التوصل إليها من خلال       ،والرائحة والقوام واللون والمظهر   
 الأسـاتذة  مـن قبـل      م الجبن المطبوخ المنتج حسياً    يثم قُ  متذوقين،   أشخاصمن قبل ثلاثة    

سـط الحـسابي    أن المتو  الإحصائي نت نتائج التحليل   وبي ،الأغذيةوالعاملين في قسم علوم     
 وللون  0.91 وانحراف معياري    3.7 وللقوام   1.72نحراف معياري    با 6.7للطعم والرائحة   

وبلغ المتوسط الحسابي لجميع الصفات المقيمـة       . 0.44ياري  ف مع انحرا ب 2.68المظهر  
  .يمين وهذه النتائج تعني أن المنتج نال إعجاب المق،2.56نحراف معياري ا ب13.45 حسياً
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   القابل للمدالجبن المطبوخإنتاج  المستعلمة في الأوليةنسبة المواد ) 1 (جدولال
  %النسبة   المنتج

  %37.2جبنة بيضاء مزال ملوحتها
  %9.3  جبنة قشقوان
  %9.3  جبنة قريشة

  %18.6  قشدة مبسترة
  %3.25   المجففالمصلمسحوق 

  %2.3  الاستحلابأملاح 
  %0.93  ملح الطعام

  %0.23  لليمون احامض
  %0.23  سوربات البوتاسيوم

  %18.6  اءـــم
  التقييم الحسي التجربة ونتائج: المصدر

  

 التقييم الحسي من قبل المستهلك

للجبن  وتقبل المستهلك    الإعجابنت نتائج التقييم الحسي أن المتوسط الحسابي لدرجة         بي
وهذه النتائج تتطـابق مـع       1.07 معياري   وبانحراف 6.6 هي   المطبوخ القابل للمد المنتج   
 المـستهلك   إعجاب المنتج نال    أن وتعني   ؛ل المقيمين المختصين  بنتائج التقييم الحسي من ق    

كمواد المحلية  جبان  الأاستخدام  جبن مطبوخ قابل للمد ب    إنتاج   وتؤكد إمكانية    ،بدرجة كبيرة 
 .بن المطبوخالجنتاج  التقليدي للإالأساسالمستوردة التي تعتبر جبان  للأأولية بديلة

 التحليل الكيميائي
ف تركيبته وقيمتـه     التحليل الكيميائي لأي منتج أو مادة غذائية أمر ضروري لتعر          نإ

نتائج التحليـل الكيميـائي    ) 2 (ن الجدول ويبي. لمواصفات القياسية الغذائية ومدى مطابقته ل   
اء البلدية، قـشقوان،    البيض( المستعملة في تصنيعه     الأولية وللمواد   ،للجبن المطبوخ المنتج  

  ). المجففالمصل، مسحوق قشدة مبسترة، قريشة
 نـسبة المـادة    ن إلى أ  وتشير نتائج التحليل الكيميائي للجبن المطبوخ القابل للمد المنتج        

رقم   وهي ضمن الحد المسموح به في المواصفة القياسية السورية         ،%38.63الجافة الكلية   
كما يلاحظ أن نسبة الدسم      ،%45-29اوح ما بين     التي تسمح بنسبة تتر    1986 لعام   404

 وهي ضمن الحد المسموح به في المواصفة القياسية الـسورية  % 53في المادة الجافة هي     
  %. 65-15التي تسمح بنسبة تتراوح ما بين 
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البيـضاء،  ( التركيب الكيميائي للجبن المطبوخ القابل للمد المنتج وللأجبان المحلية        ) 2(الجدول  
  .المستخدمة في التصنيع)  قريشةقشقوان،

المادة الجافة   المنتج
  %الكلية 

دسم المادة 
  %الجافة 

  البروتين
%  

  ملح طعام
%  

  رماد
%  

  حموضة
% pH  

الجبن لمطبوخ 
 0.05±5.75 0.05±1.065 0.05± 3.73 0.050±0.321.75±12.8 1.4453± 25.±38.63  القابل للمد

 جبنة بيضاء
 0.10± 5.63 0.05±1.14 0.07± 2.1 0.05±0.450.66±19.9 0.70± 42.4 1.30±41.2 وحتهالمزال م

 0.10±5.5  0.06±1.16 0.20±3.2 0.12±8 .1 0.4±25.1 1.01±47.1 0.97±57.1  جبنة قشقوان
 0.05±5.2 0.02±1.6 0.10±2.8 0.10±0.361.1±13.2 1.02± 31.8 0.49±27.65  جبنة قريشة

0.01±0.015.51±0.101.1±0.102.4±0.16 0.1±2.5 1.65±0.6389.9±53.6  قشدة
مسحوق المصل

0.057±0.0576±0.101.2±8.1 0.10±0.311.9±0.00112.5±0.320.0135±96.3  المجفف

  .نتائج التحليل الكيميائي لعينة الدراسة، وكل قراءة تمثل متوسط حسابي لثلاثة مكررات: المصدر

 الجرثوميالتحليل 
 ؛ الدقيقة خـلال الخـزن     الأحياءلمطبوخ المنتج وتطور نمو     قابلية حفظ الجبن ا    قُيمت

  لتحديد الحمولة الميكروبية للمنتج بعد التصنيع مباشـرة         فحوصات جرثومية  بإجراءوذلك  
) تقدير كفاءة عملية التصنيع    ومن ثم (  وخلال الخزن، ن الجدول  ويبي) نتـائج التحليـل     )3

  . مطبوخ بعد التصنيع مباشرةالمحلية المستعملة وللجبن الجبان الجرثومي للأ
  المحليةجبان  وللأجبن المطبوخ المنتجلنتائج تحليل المكيروبيولوجي ل) 3(الجدول 

التعداد الكلي للأحياء  المنتج
  غم/خلية الدقيقة

للبكتيريا التعداد الكلي
 غم/الكوليفورم خلية

التعداد الكلي للخمائر
  غم/عفان خليةوالأ

المكورات عدد بكتيريا
  الذهبيةودية العنق

جبن مطبوخ بعد
  0  0  0 5 ×101التصنيع مباشرة

   بيضاءةجبن
  0  0  0  2.3 ×105 مزال ملوحتها

  0  0  0  6 ×102  جبنة قشقوان
 0 6 ×103 4 ×102 2.6 ×106  جبنة قريشة

   مكررات3كل قراءة تمثل متوسط حسابي لـ  - .نتائج التحليل الجرثومي: المصدر

 البكتريـا   أعداد الدقيقة الذي يقيس     للأحياء التعداد الكلي    ننلاحظ من الجدول السابق أ    
وهذه  ،جرام/ خلية 5×101 هو    القابل للمد بعد التصنيع مباشرة     النشطة في الجبن المطبوخ   

 الكوليفورم من بكتيريا     جرام وكان المنتج خالياً    موجبةبكتيريا عصوية   أبواغ   هي   الجراثيم
 عنـد    قليلة جداً  الأعداد هذه   وتعد الذهبيةات العنقودية   عفان وبكتيريا المكور  والخمائر والأ 

ن أ علـى   هذه النتائج  تدلالمحلية المستعملة،   جبان   الجراثيم الموجودة بالأ   بأعدادمقارنتها  
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 دقائق ذات كفاءة عالية     5 مدة   °90التي كانت بحدود    ) المعاملة الحرارية (عملية التصنيع   
عفـان وبكتيريـا    بكتيريا الكوليفورم والخمـائر والأ    في تحطيم خلايا البكتيريا الخضرية و     

البكتيريا والمعـروف بأنهـا     أبواغ   ولكنها غير كافية لتحطيم      ،الذهبيةالمكورات العنقودية   
 تتوافق هذه النتـائج مـع مـا أشـار إليـه             .أكثر مقاومة للحرارة من الخلايا الخضرية     

(Caric,1993)        كافيـة   م°90-80مطبـوخ    بأن الحرارة المستعملة في تصنيع الجـبن ال
 .لتحطيم خلايا البكتيريا الممرضة الخضرية

 درجـات   فيكما تشير النتائج التحليل الجرثومي لعينات الجبن المطبوخ خلال الخزن           
  ) .4 (نها الجدول والتي يبي،ارة مختلفةحر

   الدقيقة بالجبن المطبوخ المنتج خلال الخزنالأحياءتطور نمو ) 4(الجدول 

  ةنوع المعامل
التعداد الكلي 
  للأحياء الدقيقة

  غم/خلية

 التعداد الكلي
للبكتيريا الكوليفورم

  غم/خلية

التعداد الكلي 
عفان للخمائر والأ

  غم/خلية

عدد بكتيريا 
المكورات العنقودية

  غم/ المذهبة
 جبن مطبوخ مخزن بحرارة

5 -70  0  0  5 ×101  أسابيع 4مدة   م  

 جبن مطبوخ مخزن بحرارة
5 -70  0  0  5 ×101  أسابيع 8 مدة  م  

جبن مطبوخ مخزن بحرارة 
20 -250  0  0  12 ×101  أسابيع 4 مدة  م  

جبن مطبوخ مخزن بحرارة 
20 -250  0  0  20 ×101  أسابيع 8مدة   م  

   مكررات3 لـ اً حسابياًكل قراءة تمثل متوسط - .نتائج التحليل الجرثومي: المصدر

–5 درجة حرارة البراد مـن       فيعينات التي خزنت     لل  الدقيقة للأحياء التعداد الكلي    نإ
 هـذه   ن أ الصباغةن عند    كما تبي  ،جرام/خلية 5×101هو من الخزن أسابيع   8 و 4بعد   م7°

 جرام وكذلك بقيت العينات خالية تمامـا مـن          موجبةبكتيريا عصوية   أبواغ  الجراثيم هي   
 أيقودية المذهبة ولم يلاحظ     عفان وبكتيريا المكورات العن   بكتيريا الكوليفورم والخمائر والأ   

وتعني هذه النتائج عدم حصول     .  هذه الدرجة  فيمن الخزن    ،أسابيع 8تغيرات حسية حتى    
التي خزنت بدرجة حرارة الغرفـة      ا العينات   أم . المبرد  نموات جرثومية خلال الخزن    أي
مـن  ع  أسابي 4جرام بعد   / خلية 12×101 الدقيقة   للأحياء فقد كان التعداد الكلي      م20-25°

 ، بالمقياس الجرثومي   قليلة جداً  الأعدادوهذه   ،أسابيع 8جرام بعد   / خلية 20×101 و الخزن
 تغيرات في الـصفات     أي مما يدعم ذلك عدم حصول       ؛ المنتج ما زال سليماً    على أن وتدل  
عفان وبكتيريـا   بكتيريا الكوليفورم والخمائر والأ    من    تماماً  بقي المنتج خالياً   كذلك ،الحسية
 أن درجة حرارة الغرفة تسمح بإنبات       النتائجويلاحظ من هذه    . الذهبيةات العنقودية   المكور
 يعـد عدم إضافة النيسين والـذي      ى  لإ  نظراً ،البكتيريا وإن كان بشكل بطيء نسبياً     أبواغ  
بواغ  المكونة للأ   وخصوصاً ، جرام موجبة لبكتيريا    مضاداً  يعطي فعلاً  اً طبيعي اً حيوي اًمضاد
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)Thomas et al., 2000(أبـواغ   لإخـراج غير مناسبة فهي درجة حرارة البراد ا ، وأم
 خـرون، قـان وآ طو(وهذا يتوافق مع النتائج التي توصل إليها        . البكتيريا من حالة السبات   

1998.(   
بدرجـة حـرارة    جبان  ضرورة حفظ هذا النوع من الأ      نتائج التحليل الجرثومي     وتؤكد
كانية حفظ المنتج عند هذه الدرجة من الحرارة مـدة          أكدت النتائج إم   إذ) م°7–5(منخفضة  

  .أدنى دون حصول أية زيادة في العدد الميكروبيكحد أسابيع  8
  

  الاستنتاجات
كمـواد  ) البيضاء المزال ملوحتها، القشقوان، القريشة    (المحلية  جبان  الأاستخدام  يمكن   .1

 .أولية في تصنيع الجبن المطبوخ القابل للمد وبدرجات تقبل عالية
 إذ ،)م°7–5 ( ظـروف مبـردة  ضمنضرورة حفظ الجبن المطبوخ القابل للمد المنتج     .2

أسـابيع   8 أكثر مـن     ة الحفظ أن المنتج قابل للخزن في هذه الدرجة        نت نتائج دراس  بي
 .دون حصول أي زيادة في العدد الميكروبي

عدة زيادة متـصا  عند خزن الجبن المطبوخ القابل للمد المنتج في جو غير مبرد لوحظ              .3
 استعماليكروبي مع مدة الخزن، لذا ينصح عند الخزن الغير مبرد           في معدل النمو الم   

 لعـام   404 حيث تسمح المواصفة القياسية الـسورية رقـم          ؛مادة حافظة مثل النيسين   
 .كغ/  ملغم100 باستعمال 1986
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