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 :ممخصال
الحموو  المصلوهدفت إلى استخدام  جامعة دمشق،-كمية الزراعة ابرمخ تمت هذه الدراسة في

الخصوواجا الكيمياجيووة فووي  توويريرهودراسووة  كوول موون المووبن الراجووب والجووبن الأبووي فووي صوو اعة 
 .% 4.5يرير إضافة الكازجين ب سبة الم تجين كما تمت دراسة ت لكلا والحسية

، الووودهن، الرمووواد، البوووروتين، الكيمياجيوووة التوووي شوووممت تدووودير الموووادة الجافوووةختبوووارات أجريوووت اا
فووووي اليوووووم الرالووووث موووون الووووى التديوووويم الحسووووي  ةبالإضوووواف والوووورقم الويوووودروجي ي، بالووووذاجلآزوت ا

رت ووان  سووبة ا ال توواج بي ووت  يومووا ، 17 موودة م(1±4عمووى درجووة)خوولال فتوورة الح وو  و  ع التصوو ي
عي وووات الموووبن والجوووبن المصووو بعة مووون الحميوووب المسوووترجع بالمصووول مدار وووة موووع الموووادة الصووومبة ل

الشوواهد المسووترجع بالموواح، فووي حووين كا ووت  سووبة المووادة الجافووة أعمووى ع وود اسووتخدام الكووازجين 
بن ر اسووتخدام المصوول فووي ااسووترجان عمووى  سووبة الآزوت الووذاجب فووي الجووووو كمووا أروو%4.5ب سووبة 

المصو بع حيووث كا ووت أعمووى مدار ووة موع الشوواهد، أمووا موون حيووث التديويم الحسووي فدوود ح يووت جميووع 
العي ات بدبول لج ة التحكيم ولكن بدي الشاهد أفضول قبووا  مون حيوث الطعوم والراجحوة مدار وة موع 
العي ووات المسووترجعة باسووتخدام المصوول، أمووا موون حيووث الدوووام فدوود كووان اسووتخدام المصوول توويرير 

مدار ووة موووع الشوواهد حيوووث كا ووت العي وووات المسووترجعة بالمصووول أفضوول قبووووا ، كمووا لووووح   مع ويووا  
 من الح  ز تحسبن في ص ات المبن والجبن المص بعين من حميب مسترجع بالمصل مع ازدياد 
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Abstract: 
This study was achieved in the laboratories of faculty of Agriculture - 

Damascus University and aimed to use sweet whey in manufactured white 

cheese and yoghurt and study it’s effect on the chemical and sensory 

properties of both products. The effect of adding 0.5% casein was also 

studied. The chemical tests that involved the total solid, protein, ash,  fat, 

soluble nitrogen and pH, and the sensory evaluation were studied on the 

third day of manufacturing and during storage period at (4±1°C) for 17 days. 

, It was found that dry matter was higher for each of the yoghurt and white 

cheese made from milk recovered with whey compared with the control 

Reconstituted with water, while the percentage of dry matter was higher 

when using casein 0.5%. The use of whey in Reconstituted also affected the 

soluble nitrogen in the cheese, which was higher compared to the control, In 

terms of sensory evaluation, all samples were accepted by the jury, but the 

control remained better in terms of taste and smell compared to samples 

Reconstituted using whey. In terms of texture, the use of whey had a 

significant effect compared to the control where the samples Reconstituted 

with the whey were better acceptable, and an improvement was noted in the 

qualities of yoghurt and cheese made from milk Reconstituted with the whey 

with the increase in the preservation time. 
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 :المقدمة
تختموف م تجوات الألبوان وغيرهووا مون الم تجوات المخمورة فووي خصاجصووا وطعمووا ومممسووا وتكوي وووا وخصاجصووا الصوحية ب واح  عمووى 

خمورة توتعود م تجوات الألبوان الم، (Chandan and Kilara,2013) وون الحميوب المسوتخدم وتكوي وب وطبيعوة و شواط البكتيريوا المخمورة 
 ,weerathilake et al) المحتمموة بير من قبل المستومكين بسوبب قيمتووا الاذاجيوة وفواجودها الصوحيةقبول ك االأكرر شعبية عالميا  ولو

2014).    

 لعمميووة كبوادئحمو  الموبن  بكتريوا باسوتخدام الطووازج الحميوب تخميورب تصو يعب يوتمحيوث  ،الألبووان م تجوات أهوم مونالموبن الراجوب  يعود  
 الموبن ويتكون ال رز المج ف الحميب أو الدسم الكامل المج ف الحميب من تص يعب مكنومن الم،  (Terpou et al., 2019)التخمير
 وهووو الكووازجين هووو الحميووب فووي الموجووود الرجيسووي والبووروتين( % 4.5-3.5)  سووبتوا تبموو  التووي البروتي ووات موون اسوواس بشووكل الراجووب
 Ganju and)المصول بروتي ووات توودعى والتووي المواح فووي ذاجبووة بروتي ووات فووي المتبديووة البروتي ووات أمووا المواح فووي ذاجووب غيوور بوروتين

Gogate,2017)الجبن من أشور المواد الاذاجيوة المصو عة مون الحميوب، الوذت يتمتوع بديموة غذاجيوة عاليوة وطعوم مستسوا ،  ما يعد  ، ك
 .(2444ابراهيم،العالم. )ولب أص اف وأ وان متعددة في جميع أ حاح 

وول عوون الخروورة الووذت يتسووتخم ا بعوود عمميبووة صوو اعة الجووبن أو المب ووة ميووب الرووديياتالجووزح السبوواجل موون ح بي ووب المصوول يعوورف ، إذ يت ص 
مصل الحميب مصدر هام للاكتوز والكالسيوم وبروتي ات الحميوب وبوالأخا الأحموا  الأمي يبوة الكامموة التوي ا يسوتطيع فالمتتشكمة، 

 الموبن لمصول المصو ر الموون يرجوعالجسم تص يعوا، إضافة لم يتامي وات الذوابوة مموا يجعموب غوذاح و ي وي ومصودر غوذاجي قويم وهوام، 
 الألبوان الوى صو اعة مون  اتجوة عضووية بدايوا يحويوب مون بموا لمصلا يتحول أن الممكن نم (.De Wit,2001) الريبوفلافين وجود إلى

 .(Pesta et al,2007) م اسبة تد يات عممية إتبان حالة في اقتصادت ربح
تكمن أهمية هذه الدراسة في كو وا تبحث في خواا م وت  لب وي هوام مون حيوث الديموة ااقتصوادية والصوحية، فوي محاولوة ااسوت ادة 

ن ، والتوي توودر دون ااسوت ادة م ووا فوي بعو  الأحيوان ، لألبوانمن کميات المصل الكبيرة ال اتجة عن عمميات تص يع الأجبان وا وا 
تدوير المخم ات الصو اعية واعوادة اسوتخداموا فوي بعو  الصو اعات بوات مون سومات التدودم فوي كريور مون دول العوالم، لمح وا  عموى 

مون صو اعة الألبوان فوي كريور مون الودول، حيوث تسوتخدم كاحود  مكو وات  جوزح باتتبروتي ات المصل اهتماما كبيرا و  البيجة، وأخذت
ااتجاهووات الحديرووة فووي مجووال تصوو يع الاووذاح لرفووع الديمووة الاذاجيووة وامووداد الاووذاح بعديوود موون الخووواا  الاووذاح الووو ي ي وتعتبوور موون

 موون حميووب مج ووف مسووترجع بالمصوول الحمووووالجووبن الأبووي   المووبن الراجووبتصوو يع  :الحسووية. ولووذلك فدوود هوودفت الدراسووة الحاليووة إلووى
 ودراسة خصاجصب الكيمياجية والحسية. عوضا  عن استخدام الماح

 :البحث وطرائقه  مواد  
 : المواد المستخدمة في التصنيع  -1
وتبوين بي وب ذا محتوو  مون جامعوة دمشوق، -كميوة الزراعوة مزرعوة  مونالحصول عميب بعود تصو يع جوبن أبوي   الحمو: تمالمصل  -

 .(%6.2و %4.5و% 4.4و %4.7)هو البروتين والدهن واللاكتوز والمادة الجافة 
 .حما –سوريا - jena:علامة الدسمكامل حميب مج ف  -

 كازجين تجارت من السوق المحمية.  -
 م  حة م تجة من شركة ها سن الألما ية. تاستخدم :حيوا يةم  حة  -
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 استخدام كموريد كالسيوم مجوز من شركة سورية. مت :الكالسيومكمور   -

 ممح صخرت لص اعة الجبن.  -
) شووووركة   Lactobacillus bulgaricusو Streptococcus thermophiles: يحتوووووت عمووووى بكتريووووا   مج بوووود بووووادئ تجووووارت -

 . تمت إضافتب بشكل لبن راجب بعد تص يعب من المزرعة الأم( YC-X11ها سن
 طريقة التصنيع: -2
 :ص اعة المبن الراجب - أ
و بع  الموبن الراجوب     تركيوب الحميوبعوادة إ تعتمود عموى ي، والتو(,Bylund 1995) مون الحميوب المج وف المسوترجع بالمصول الحمووصت

 التالي:  فقو 
 (1T) إلى لتر  + ماح معدم   وتكممة الحجم  125حميب مج ف  -
 (T2) إلى لتروتكممة الحجم  الجبن  + مصل حمو  ات  عن ص اعة  125حميب مج ف  -

ااذابوة التدريجيوة  تمت (T3) إلى لتروتكممة الحجم  مصل حمو  ات  عن ص اعة الجبن  كازجين +  5+   120حميب مج ف  -
 م،    34عموى درجوة حورارة  المج وفوتركب لمودة سواعتين لزيوادة الدابميوة الترطيبيوة لمحميوب  م   (54-34) عمى درجة حرارةلكل قسم 
ة وتمت التعبج %2البادئ ب سبة وأضيف  م   (45)مدة خمس دقاجق رم برد بعدها الى  م   (95-94)درجة حرارة الحميب  رم رفعت

رووم ح  ووت فووي البووراد عمووى درجووة  سوواعات، 4-3 لووو م   (44-42)عمووى درجووة حوورارة  وحضوو تموول، 154بعبوووات بلاسووتيكية سووعة 
 . ا  يوم 17-14-3والحسية خلال  ةوتم اجراح التحاليل الكيمياجي يوما ، 17 دةم   8- 4حرارة 

 الأبي ص اعة الجبن  - ب
وو بع الجووبن الأبووي  التركيووب لمحميووب والتووي تعتموود عمووى إعووادة  .(ylund,1995B)وفووق  لمصوولاالحميووب المج ووف المسووترجع ب موون صت

 التالي:  المج ف وفق
  (1T)لتر  4  + ماح معدم   وتكممة الحجم إلى  544حميب مج ف  -
 (T2لتر ) 4  + مصل حمو  ات  عن ص اعة الجبن وتكممة الحجم إلى  544حميب مج ف  -

ااذابوة  تموت  (T3لتور ) 4وتكمموة الحجوم إلوى  مصول حموو  وات  عون صو اعة الجوبن   كوازجين +  24+   484حميوب مج وف  -
عمى درجة حرارة   الدابمية الترطيبية لمحميب المج فم  وتركب لمدة ساعتين لزيادة (54-34)التدريجية لكل قسم عمى درجة حرارة 

كمور الكالسويوم بمعودل ضيف أت و  م   38إلى  درب بت را ية، بعدها  15م لمدة    73عمى درجة حرارة  عومل الحميب حراريا   رم    م،   34
عمووى درجووة حوورارة  وحضوو ت،  ليتوور حميووب 144  / 2الشووركة المصوو بعة بمعوودل حسووب توصووية  الم  حووة رووم / ل،  1.5-2.4

وتوووم الوووتخما مووون  وتركوووت لمووودة خموووس دقووواجق دون تحريوووكبواسوووطة سوووكين الخرووورة لمكعبوووات  وقطعوووتدقيدوووة،  45 ولووو (م  35-38)
يوووم  17موودة ل% وح  ووت فووي البووراد 12فووي محمووول ممحووي  حووتمب ومت  ا كبسووت الخروورة لمووتخما موون المصوولوبعوودهالمصوول جزجيووا ، 

 التجربة وفق رلاث مكررات.  و ت ذت، يوم   17-14-3خلال وأجريت التحاليل الكيمياجية والحسية 
الآزوت الوذاجب  أموا ،(AOAC,2004)الحموضوة وفوق الطريدوة  الممح، الدسم،الجافة، كل من المادة  قتدبر الكيميائية:الاختبارات  -3

(NCN ) ر حسبفددب  (Moiatsou et al,2001). 



 عمار وأبو غرة والعطار                   والحسية الكيمياجية الخصاجا ودراسة الحمو بالمصل المسترجع الدسم كامل المج ف الحميب من أبي  وجبن راجب لبن إ تاج

 14من  5

 

، وتوم اعتمواد سومم خواا مون ل فترة الح  التدييم الحسي لعي ات المبن والجبن من قبل لج ة مختصة خلا جرتأت : التقييم الحسي -4
 درجووة لتديوويم الصوو ات الحسووية لمجووبن والممووبن الراجووب موون حيووث ال كوووة والراجحووة والمووون والدوووام وتووم توزيووع الوودرجات كمووا يمووي: 44

 .(2417 الجبورت،)والدبول العام   14، الدوام  14، المون  14، الطعم  14الراجحة 

، واسوتخدام Completely Randomized Design (CRD)صممت التجربة وفق التصوميم العشوواجي التوام   التحميل الاحصائي: -5
لتحديود ال وروق المع ويوة بوين المتوسوطات بااعتمواد عموى اختبوار فيشور لأقول فورق  one way ANOVAتحميل التبواين ااحوادت 

 . 25ااصدار  SPSS%، اتعتمد في تحميل البيا ات عمى بر ام  التحميل ااحصاجي 5ع د مستو  دالة  LSDمع وت 

6-   

 النتائج والمناقشة: 
 انتاج المبن الرائب من الحميب المجفف المسترجع بالمصل: -1

 :الحميب المج ف المسترجع بالمصل  التركيب الكيمياجي لمبن الراجب المص بع من .أ 

 .بالمصللمبن الراجب المص بع من الحميب المج ف المسترجع  الكيمياجي التركيب( 1) الجدول يوضح
 المسترجع بالمصلالكيميائي لمبن الرائب المصنّع من الحميب المجفف  التركيب( 1) الجدول

زمن الحفظ  %المادة الجافة %الدهن %البروتين الرماد%
 المعاممة باليوم

0.92
f 3.167

j 3.3
h 11.48

 m 3  المص ع من حميب المبن
 مسترجع بالماح

0.92
f 3.3

i 3.4
h 11.7

l 7 

0.927
f 3.407

h 3.4
g 11.96

k 17 
1.633

a 3.86
e 3.6

c 16.81
a 3  الحميب المبن المص ع من

 المسترجع بالمصل الحمو
1.52

b 3.853
e 3.6

bc 17.27
b 7 

1.533
b 3.8

f 3.6
b 17.42

a 17 
1.427

c 3.963
c 3.7

a 17.12
c 3  المص عالمبن 

صل المحميب مسترجع ب
 الحمو+كازجين

1.503
bc 3.92

d 3.7
a 17.28

b 7 
1.527

b 3.9
d 3.7

a 17.43
a 17 

  0.05مستو  ع د مع وية فروقات وجود الى الواحد العمود في المختم ة الحروفتشير) >(P 
ارت وان  سوبة الموادة الجافوة ع ود ن ال تواج  إذ تبويب  بوين المعواملات، (p0.05)فروق مع وية عمى مسوتو   وجود( 1ول )يلاح  من الجد

 ووة مووع الحميووب المسووترجع بالموواح والووذت % مدار 16.81اسوتخدام المصوول مدار ووة مووع عي ووة الشوواهد حيووث كا ووت ع ود اسووتخدام المصوول 
ة اح  أن إضواف توالذ Landge (2449،)ه وهذا يتوافق مع ما وجد، وذلك في اليوم الأول %11.48كا ت  سبة المادة الجافة فيب 

 ، لما يحتويب من بروتي ات ذاجبة. المضاف لوالبروتين في العي ات ا سبة  و  سبة المادة الجافة من  المصل زاد

الكازجين الذت زاد مون  لإضافة وهذا يعود%  17.12بمات أما ع د إضافة الكازجين فموح  أن  سبة المادة الجافة كا ت أعمى حيث 
  Parnell- Cluniesوفسوور  الكووازجين. ( فووي دراسووة حووول إضووافة1984) زموولاؤهمحموود عمووي و  سووبة المووادة الجافووة وهووذا يتوافووق مووع 

كيمياجيوا   ب عول اكتوغموبيوولين ن والبيتوا جييتضمن ت اعل الكواز بي ب ين والمصل جالعمل الذت تدوم بب بروتي ات الكاز ( 1986) زملاؤهو 
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الحرارة وهذا يؤدت الى زيادة تركيز البروتين وقدرتب عمى تكوين الولام في كتمة المبن الراجوب ويدمول فوي الوقوت   سوب ال ضوح التمدواجي 
 .ينجلمسواجل من خلال ا حباس المصل داخل فجوات جزيجات بروتي ات المصل المعمدة عمى سطح جسيمات الكاز 

عي ات المضاف لوا المصل مدار ة مع عي ة الشاهد وذلك ب ضل احتوواح المصول عموى  سوبة مون الكما لوح  ارت ان  سبة الرماد في 
%( وكا وت أعموى قمويلا  فوي العي وات المضواف لووا 3.7و% 3.3تراوحت قيم الدهن في مختمف المعاملات بين )و  .الع اصر المعد ية

 وقد يعود ذلك إلى احتواح المصل عمى قميل من الدهون.المصل 
فوي جميوع العي وات المدروسوة وهوذه ال تواج  تت وق  زمون الح و ومن الجدول يتضوح أن ه واك ارت وان فوي  سوبة الموادة الجافوة موع زيوادة 

 في دراستب حول تدعيم المبن الراجب ببروتي ات المصل. (Landge,2009) مع 
 

 الحميب المسترجع بالمصل خلال فترة الحفظ: المصنع منالمبن  في الهيدروجينيرقم القيم  .ب 
 .ا  يوم 17في المبن المص بع من الحميب المج ف المسترجع بالمصل خلال ح  ب لمدة الرقم الويدروجي ي ( قيم 1يوضح المخطط )

 
 .المسترجع بالمصلالرائب المصنّع من الحميب المجفف  لمبن PH : قيم ال(1) المخطط

الوورقم حيووث بموو   مدار ووة مووع عي ووة الشوواهد العي ووات المضوواف لوووا المصوول فوويالوورقم الويوودروجي ي  ارت ووان( 1المخطووط )موون  يلاحوو 
فووي العي ووة المسووترجعة بالمصوول، و  24.5ن فووي حووين كووا 4.72ل فووي العي ووة المضوواف لوووا كووازجين والمسووترجعة بالمصووالويوودروجي ي 

لجميوع العي وات  الويودروجي ي الورقمفوي ا خ وا  وموع تدودم زمون الح و  لووح  ،  في الشاهد وذلك في اليوم الرالث من التخزين 4.41
  Delikalni قووام بوووا  التووي دراسوواتالوتت ووق هووذه ال توواج  مووع  المووبن خوولال فتوورة الح وو   يعووود ل شوواط بكتريووا حموو   وهووذاالمدروسووة 

  ( في دراسة حول تيرير المصل عمى الخصاجا الكيمياجية لمبن المسحوب الدسم.2414)  Ozcanو
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 :الحمو المصل من المصنع( اليوغرت) الرائب لمبن الحسي التقييم .ج 
 . ا  يوم 17خلال فترة الح   لو  تاج  التدييم الحسي لمبن الراجب المص بع من الحميب المسترجع بالماح والمصل ( 2)ي ور الجدول 

 الطازج الحمو بالمصل الحميب استرجاع عند الرائب لمبنالتقييم الحسي  :(2) جدولال
 الدبول العام الدوام الراجحة الطعم المون زمن الح   باليوم المعاملات

 المبن المص ع من حميب مسترجع بالماح
3 10

a 8.53
a 8.56

c 8.43
abc 7.86

c 
7 9.33

bcd 8.56
a 9

b 8.23
bcd 7.83

c 
17 9

d 7.06
c 9

b 7.96
d 7.43

d 

 الحميب المسترجع بالمصل الحموالمبن المص ع من 
3 9.7

ab 6.16
d 8

e 8.6
a 7.53

a 
7 9.5

bc 6.26
d 8

e 8.66
a 7.83

c 
17 9.16

cd 8.4
a 7.96

e 8.4
abc 7.86

c 

 المبن المص ع
 صل الحمو+كازجينالمحميب مسترجع ب

3 10
a 7.66

b 8.43
cd 8.56

a 8.53
a 

7 9.33
bcd 7.43

bc 8.43
cd 8.56

a 8.3a
b 

17 8.16
e 7.23

c 8.4
cd 8.16

cd 8.2
b 

  0.05مستو  ع د مع وية فروقات وجود الى العمود الواحد في المختم ة الحروفتشير) > (P 
 بال سووبة لصوو تي الطعووم والراجحووة أ ووورت  توواج  التديوويم الحسووي لمعوواملات المووبن الراجووب ت وووق معاممووة الشوواهد عمووى بوواقي المعوواملات

خ ي وة،  سوكرية  كووة لسببين الأول  وور طعم غير مستسا  لممصل  تيجة ارت ان  سبة سكر اللاكتووز وبالتوالي  ووور و  سب ذلك
لحمو في العي ات المص عة ياضافة المصل ا خ ا  في الطعم الوح   زمن الح  زيادة مع  ، لكنا ي  وور راجحة قوية لممصلوالر

 السكر الموجود.جزح من  حيث ازدادت الحموضة  تيجة استولاك 
وذلوك بسوبب قودرة الكوازجين عموى  عمى العكس من ذلك أ ورت ص ة الدوام ت وق عي ات المبن الراجب المضاف لوا المصل والكوازجين

إن إضووافة الكازجي ووات لوحوودها أو مووع توزيووع المووادة الده يووة وبالتووالي فضووع عوون دور المصوول فووي  ربووط الموواح داخوول شووبكة البووروتين
من حيوث الدووام  وذلوك  ، كما ت وق معاممة المضاف لوا المصل عمى عي ة الشاهدالم ت  المب يزيادة تماسك خررة المصل أدت إلى 

أشوار إلوى أن بروتي وات المصول الوذت  Berber (2411،) وهذه ال تاج  تت ق مع ماوجده  تيجة زيادة المواد الصمبة الكمية في المصل
وهوذه الب يوة المشوكمة حوديرا  يمكون أن  ع د إعادة تسخي وا تشكل شبكة هلامية متماسكة عن طريق تكوي وا شبكة ممتدة رلارية الأبعاد

ي المعوواملات بة لصوو ة المووون فوولوووح  عوودم وجووود فووروق مع ويووة بال سوو الموواح بشووكل أفضوول موون شووكموا السووابق، كموواتحووبس الوودهون و 
المدروسة فيما بي وا في اليوم الأول في حين اختمف لون العي ة مع التخزين كما هو واضح في الجودول، أموا مون حيوث الدبوول العوام  

وكوووان أفضوووموا عي وووة الموووبن المصووو  ع باسوووتخدام الحميوووب المسوووترجع بالمصووول الحموووو  8.5و 7.43فدووود تراوحوووت درجوووة الدبوووول موووابين 
 في اليوم الرالث من التخزين. والمضاف لب كازجين 

 

 :الحمو بالمصلإنتاج الجبن الأبيض من الحميب المسترجع -2
 تأثير الاسترجاع بالمصل في التركيب الكيميائي لمجبن الأبيض:  .1

( التركيوووب الكيميووواجي لمجوووبن المصووو بع مووون الحميوووب المسوووترجع بالمصووول بالمدار وووة موووع الجوووبن المصووو بع مووون الحميوووب 3يبووويبن الجووودول )
 المسترجع بالماح:
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 :الحمو مصلالحميب المسترجع بال من عالمصنّ  الأبيض لمجبن الكيميائي التركيب :(3)جدولال
 %الرماد %البروتين  %الدهن %المادة الجافة زمن الح   باليوم المعاملات

 حميب مسترجع بالماحمن  الجبن المص ع
3 37.45

d 15.32
lm 15.49

j 1.80
h 

10 38.25
h 15.33

l 16.36
i 1.80

h 
17 39.43

k 15.44
k 16.64

h 1.85
g 

 حميب مسترجع بالمصلالجبن المص ع من 
3 38.1

c 15.59
i 16.38

i 1.89
ef 

10 39.21
e 15.79

h 17.21
d 1.87

fg 
17 40.26

g 16.28
a 17.63

a 1.89
ef 

 حميب مسترجع بالمصل+كازجينالجبن المص ع 
3 39.43

b 15.7
i 17.73

c 1.81
h 

10 39.78
d 16.2

e 17.49
b 1.89

ef 
17 40.43

f 16.49
a 17.65

a 1.91
e 

  0.05مستو  ع د مع وية فروقات وجود الى دالعمود الواح في المختم ة الحروفتشير) > (P 
أن ه اك ارت وان  التركيب الكيمياجي لمجبن الأبي  المص ع من الحميب المج ف المسترجع بالمصل الحمو ويتضح( 3)يبين الجدول 

فووي عي ووة الجووبن المصوو بع موون حميووب مسووترجع  %38.1حيووث بماووت لمضوواف لوووا المصوول لعي ووات الجووبن ا الكميووة المووادة الجافووةفووي 
% بي موا 39.43إذ بماوت وارت عوت قيمتووا فوي الجوبن المصو بع مون الحميوب المج وف والكوازجين المسوترجعين بالمصول الحموو  بالمصول،

 سوبة الموواد من البروتين في العي ات المضاف لوا المصل إلوى زيوادة المرت عة حيث أدت الكمية %  37.45 الشاهد ةكا ت في عي 
 (.2414) زملاؤهو  Shendiالباحث توصل إليب  فيوا وهذا جاح مطابدا  لماالصمبة الكمية 
في جميع العي ات ا عكس بشكل واضح عمى  سبة البروتين والدهن في العي ات حيث لو حو  لمواد الصمبة الكمية ا ةإن اختلاف  سب

( مدار وة مووع عي ووة الشوواهد إذ بماووت  سووبة P<0.05مسووتو )وجوود فووروق مع ويووة لعي ووات الجووبن المضواف لوووا المصوول والكووازجين عمووى 
% فوي المعامموة 17.73و %16.38إلوى  فة المصولالمصو عة باضوا% بي موا ارت عوت فوي المعامموة 15.49البروتين في عي ة الشاهد 

ويعز  ذلك إلى أن بروتي ات المصول المضوافة تعمول عموى زيوادة  سوبة البوروتين فوي هوذه المعواملات وهوذا يت وق  المضاف لوا مصل
 (.2414وزملاؤه ) Shendi ما وجدهمع 

% بي موا 1.80يلاح  من الجدول وجود فروق مع وية في  سبة الرماد بين معاملات الجبن حيث بمات  سبة الرماد في عي ة الشاهد 
% وهووذا طبيعووي حيووث أن المصوول يحتوووت عمووى  سووبة عاليووة موون الرموواد، كمووا 1.89ارت عووت فووي العي ووات المسووتخدم بوووا المصوول إلووى 

فوي عي وة الشواهد وفوي عي وات المضواف لووا المصول  1.85يووم  17يام حيث كا ت بعود مورورلوح  ارت ان  سبة الرماد مع مرور الأ
 (.2421وزملاؤه ) Albedrani والكازجين وهذا يت ق مع

% بي مووا 15.3 فوي عي ووات الجووبن إذ كا ووت فوي عي ووة الشوواهد توواج  ال سوبة المجويووة لموودهن  وجووود فوروق مع ويووة فووي (3)الجوودولي وور 
لووح  ارت وان  %. كموا15.7إلوى % وارت عوت فوي العي وة المضواف لووا كوازجين  15.5إلوى مضواف لووا المصول ارت عت في العي ات ال

وهذا يت وق موع  وارت ان  سبة المواد الصمبة الكمية وذلك بسبب ا خ ا  الرطوبة  الح   سبة الدهن لجميع المعاملات مع زيادة فترة 
(  سبة الدهن ع د حسابوا بال سبة لمموادة الجافوة ويلاحو  ا خ وا   سوبة 2المخطط ) ن(. ويبي2421وزملاؤه ) Albedraniجده و ما 

 الدسم بالمادة الجافة بشكل واضح ع د استخدام الكازجين حيث أررت إضافتب في  سبة المادة الجافة وذلك في الجبن الطازج.
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 ام المصل الحمونسبة الدهن في المادة الجافة لعنيات الجبن المصنّعة باستخد :(2المخطط)

(  سبة الأزوت الذاجب فوي 3تم تددير  سبة الآزوت الذاجب في الجبن المص بع باستخدام الحميب المسترجع بالمصل ويبين المخطط )
 الجبن الأبي  المص بع:

 
 نسبة الآزوت الذائب في الجبن المصنع باستخدام الحميب المسترجع بالمصل:(: 3المخطط )

وجووود فووروق مع ويووة فووي  سووبة ال تووروجين الووذاجب لعي ووات الجووبن المصوو عة حيووث بماووت فووي عي ووة الشوواهد  (3ت ووور  توواج  المخطووط )
% فوووي الجوووبن المصووو بع مووون حميوووب وكوووازجين 9.8% و 9.7% ،بي موووا فوووي عي وووة الجوووبن المصووو بعة بااسوووترجان بالمصووول كا وووت 9.5

ذوابوة أد  البروتي وات الأن اسوتخدام المصول واحتواجوب عموى وهذا ربما عاجد إلوى  وذلك في اليوم الرالث من التخزين مسترجع بالمصل
 (. 2414)  زملاؤهو  Shendiذلك إلى ارت ان  سبة الآزوت الذاجب  في الجبن المص بع، وتت ق ال تاج  مع ما وجده 
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 %12.68حيوث بماووت ازدادت هوذه ال سوبة مووع الوزمن ولك وووا كا وت واضووحة بشوكل أكروور ع ود اسوتخدام المصوول فوي اسووترجان الحميوب المج ووف  
خوولال عمميووة وهووذا عاجوود إلووى تحموول الكووازجين % موون الكووازجين خوولال عمميووة التصوو يع،  4.5ع وود اسووتخدام  %14.49و عشوور،فووي اليوووم السووابع 

 (.(Nateghi et al.,2012; shendi et al., 2010ااسترجان الح   وزيادة المواد الأزوتية الذوابة إضافة إلى استخدام المصل في 
 في الجبن المصنع من الحميب المسترجع بالمصل خلال فترة الحفظ:الرقم الهيدروجيني قيم  .2

 
 الرقم الهيدروجيني في الجبن المصنّع من حميب مسترجع بالمصل خلال فترة الحفظ.(: 4المخطط )

، فووي حووين كووان 6.56لمعي ووات المسووتخدم فيوووا المصوول فووي ااسووترجان حيووث بموو    الوورقم الويوودروجي ي ا خ ووا ( 4) المخطووطموون  يلاحوو 
وذلووك فووي اليوووم   6.73 الوورقم الويوودروجي يأمووا فووي الشوواهد فكووان أعمووى وبموو  والمسووترجعة بالمصوول  فووي العي ووة المضوواف لوووا كووازجين 6.49

الورقم تشوير  تواج  التحميول الإحصواجي إلوى ا خ وا   كموا  (،2421)وزمولاؤه  Albedrani ذكره  مطابدا لماوجاح  وهذا ، الرالث من التخزين
لجميوع العي وات المدروسوة حيوث بمو  فوي اليووم السوابع عشور لكول مون الشواهد والجوبن المصو بع مون حميوب  زيادة زمون الح و مع  الويدروجي ي

 عمى الترتيب.  6.43و  6.3،  5.96مسترجع بالمصل والجبن المص بع من حميب مضاف لب كازجين ومسترجع بالمصل 
 حميب مسترجع بالمصل: من عالمصنّ  لمجبن الحسي التقييم .3

التديويم الحسوي لمجوبن المصو بع مون حميوب مج وف مسوترجع بالمصول مدار وة موع الجوبن المصو بع مون حميوب مج وف ( 4يبيبن الجودول )
 مسترجع بالماح:

 :الطازج الحمو لالمص الى الدسم كامل المجفف الحميب اضافة عند الأبيض لمجبن المختمفة لممعاملات الحسية الفحوصات ضبع :(4)جدول ال

 الدبول العام الدوام الراجحة الطعم المون /يومالزمن المعاملات

 حميب مسترجع بالماح
3 10

a 8.5
a 8.5

c 8.4
abc 8.5

a 
14 9.33

bcd 8.56
a 9

b 8.2
bc

d 8.3
ab 

17 9
d 8.4

a 9
b 7.9

d 8.2
b 

 حميب مسترجع بممصل
3 9.7

ab 7.6
b 8.4

cd 8.6
a 7.8

c 
14 9.5

bc 7.4
bc 8.4

cd 8.6
a 7.8

c 
17 9.16

cd 7.2
c 8.4

cd 8.4
abc 7.8

c 

 حميب مسترجع بممصل+كازجين
3 10

a 6.1
d 8

e 8.5
a 7.8

c 
14 9.33

bcd 6.2
d 8

e 8.5
a 7.8

c 
17 8.16

e 7.0
c 7.9

i 8.1
cd 7.4

d 
 0.05مستو  ع د مع وية فروقات وجود الى تشير العمود الواحد في المختم ة الحروف) > (P 
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حميوب المج وف لم كووة  حيوث تميوزت بوجوود باضوافة المصولالمصو عة العي وات   وور  كووة خاصوة فويت ور  تاج  التحميل الحسي 
 المصو عة باضوافة المصول لوح  تطور الخواا الحسية لعي وات الجوبن زيادة زمن الح  مع  نالمصل، لكوالحلاوة الخ ي ة للاكتوز 

تسوبت المعواملات المضواف لووا وبوالعموم اك سكر اللاكتوز ب عل تطوور الحموضوة، وذلك يعود اخت اح  كوة الحميب المج ف وحلاوة
حيوث مون الممكون اسوتعمال المصول لتحسوين (. 2442زمولاؤه )و   Zalazar المصول طعوم مدبوول ومرغووب وهوذا يتوافوق موع ماوجوده 

 .طعم الأغذية
 وة المضواف لووا الكوازجين الدووام الأمرول يالدوام في عي ات الجوبن المضواف لووا المصول واكتسوبت الع ص ة أ ورت ال تاج  تحسن كما

( حيث 2442) زملاؤهو   Zalazarماوجده وهذا يت ق مع وقد أ ورت ال تاج  الدراسة قبول عام جيد لممعاملات المضاف لوا المصل 
العي وات توصل إلى أن أفضل ص ات التماسك كا ت في و  الخصاجا الحسية لمجبن الطرت في درس تيرير استخدام بروتين المصل

 المضاف لوا بروتي ات المصل.
 

 الاستنتاجات والتوصيات:
المج وف إلوى زيوادة الموواد الصومبة  فوي العي وات المدروسوة حيوث ارت عوت  سوبة البوروتين و سوبة  ى الحميوبإلو أدت اضافة المصل .1

 .ضافة الكازجينباالمادة الجافة والرماد، وكا ت الديم أعمى 
التديويم الحسوي حيوث ح وي الموبن والجوبن المصو عبين مون حميوب مج وف مسوترجع بالمصول  فوي إلوى الحميوبت اضافة المصل أرر  .2

 .بدبول حسي أقل من الشاهد
تحسبون التديويم الحسوي لووذه العي وات فوي حوين  زمون الح و ()الح و  تدودم فتورة  موع  تاج  ال حوصات الحسية لموبن والجوبن أ ورت .3

 .ن أفضل من الشاهدكان الدوام لمعي ات المستخدم فيوا المصل للاسترجا
لذلك يوصى بدراسة استخدام  سب مختم ة من المصل فوي الصو اعة لمعرفوة ال سوبة الأفضول التوي تكسوب الموبن والجوبن طعموا  مميوزا  

 ومدبوا .
 
 

 (.501100020595هذا البحث ممول من جامعة دمشق وفق رقم التمويل ) التمويل:
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