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 الملخص
صممممت همممذر ال راسممة لمخمممواص الكيميائيممة لمجمممبن انبمميض الطمممري المصممب  ممممن حميممب المممماعز وحميمممب 

السممتري,ي، انبقممار بطممريقتين مممن التجممبن وهممما التجممبن افبزيمممل جالمبلحممةي والتجممبن الحام ممل جحممامض 
إذ إشمممتممت عممممة  راسمممة البسمممبة المئويمممة لمرطوبمممة والبمممروتين والممم هن والرمممما  وقيممممة انس ال يممم روجيبل 
والحمو ممة الكميممة عمممة لسمماس المموزن الجممات، لو ممحت البتممائئ لن  البسممبة المئويممة لمرطوبممة  ممل الجممبن 

الرطوبمة لمجمبن البقمري  الطري الحام مل كابمت لعممة مقاربمة مم  الجمبن الطمري افبزيممل إذ بمغمت بسمبة
% عممة التموالل، بيبممما كابمت لمجمبن البقمري وجمبن الممماعز 65.52و  65.31وجمبن المماعز الحام ميين 

% عمة التوالل، وابخل ت هذر البسمبة تم ريجياخ خمفل  تمرة التخمزين 61.49و 67.71افبزيميين سجمت 
% عممة التموالل 67.32و  57.63و  61.72و  56.47يوماخ إذ بمغت  14المبر  لمجبن الطري والبالغة 

لمجممبن البقممري افبزيمممل والحام ممل وجممبن الممماعز افبزيمممل والحام مملت لممما بسممبة البممروتين  قمم  تلوقممت 
و  18.11 ممممل انجبممممان المبتجممممة بمممممالتجبن افبزيمممممل إذ سممممجمت  ممممل جمممممبن البقممممر والممممماعز افبمممممزيميين 

% عممة 12.68و  12.31الحام ميين % عمة التوالل،  ل حين كابت  ل جبن البقر والمماعز 14.79
التمواللت لمما البسممبة المئويمة لمم هن  قمم  كابمت لعممة  ممل انجبمان المبتجمة بممالتجبن افبزيممل إذ بمغمت  ممل 

% عمة التوالل، و ل جمبن البقمر والمماعز الحام ميين 16.21و  16.79جبن البقر والماعز افبزيميين 
و  3.67و  2.97و  2.91بة الرممممما   بمغممممت % عمممممة التممممواللت لممممما بسمممم15.38و  14.93 قمممم  سممممجمت 

% لمجممبن البقممري والممماعز افبممزيميين وجممبن البقممر والممماعز الحام مميين عمممة التمموالل وقمم  إز ا ت 3.46
% لجمممبن البقمممر والمممماعز افبمممزيميين 4.87و  5.19و  4.78و  4.25بسمممبتت بتقممم م  تمممرة الخمممزن لتصمممب  

ممما قيمممة انس ال يمم روجيبل  قمم  كابممت قيمت مما لقممل  ممل وجممبن البقممر والممماعز الحام مميين عمممة التممواللت ل
اسمتخ ام حمامض السمتري,  مل عمميمة التجمبن  قم  سمجل جمبن  بسبب انجبان المبتجة بالتجبن الحام ل

عمممة التمموالل مقاربممة ممم  جممبن البقممر والممماعز افبممزيميين والممذي  5.8و  5.4البقممر والممماعز الحام مميان 
ابخل ت قيمة انس ال ي روجيبل بتق م  ترة التخمزين المبمر  لممبمتئ  عمة التوالل وق  6.6و  6.7سجمتا 

لمجبن البقري افبزيمل والحام ل وجبن المماعز افبزيممل  4.5و  5.9و  4.3و  5.7لتكون  ل ب ايتت 
والحام ل عمة التواللت وق  سجمت الحمو مة الكميمة بسمب لعممة  مل جمبن البقمر والمماعز الحام ميين 

% عمممة التمموالل 7.17و  7.18و  7.29و  7.27قممر والممماعز افبممزيميين إذ بمغممت مقاربممة ممم  جممبن الب
سممتمرت هممذر البسممب بالزيمما ة حتممة بمغممت  ممل ب ايممة التخممزين لجممبن البقممر والممماعز الحام مميين وجممبن  وا 

 % عمة التواللت7.32و  7.39و  7.44و  7.41البقر والماعز افبزيميين 
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 المقدمة
 الغذائيمممممة الصمممممباعات لقممممم م إحممممم   تعممممم  انجبمممممان تصمممممبي  عمميمممممة تعممممم  

 حلمممظ مممم ة ذي مبمممتئ تصمممبي  ممممن مكبتمممت والتمممل افبسمممان لممم   المعرو مممة
 العمميممممة هممممذر ن  ،  ممممفخ عممممبالحميب مقاربممممة عاليممممة غذائيممممة وقيمممممة لطممممول

 الطممممممرق إلممممممة الي ويممممممة الب ائيممممممة الطريقممممممة مممممممن تطممممممورت قمممممم  التصممممممبيعية
 وممممموس جيمم  تمميثير لممت التطممور هممذا  مم ن ثممم   مممن و الح يثممة الميكابيكيممة

 لن   [2] وبمين ت [1] جيم ة صملات ذا سيكون والذي الب ائل المبتئ عمة
 كالبروتيبمممات تغمممذوياخ  الم ممممة العباصمممر ممممن لمع يممم  جيممم  مصممم ر   الجمممبن

 طمبمماخ  تفقممل التممل انغذيممة مممن الطممري الجممبن ويعمم ت والمعمما ن والمم هون
 قبممممل مممممن يممممتم لساسمممماخ  إبتاجممممت لن   إذ العممممراق مبمممماطق لغمممممب  ممممل اخ مسممممتمر 
 لممسممت م, تبمماع ثممم   مممن و الحيوابممات مربممل لو الصممغيرة انهميممة المعامممل

 الطمممري لمجمممبن الكيميمممائل التركيمممب اخمممتفت لسمممباب [4] بمممين وقممم ت [3]
 التصمبي   مل المتبعمة والطريقمة الصباعة  ل المستعمل الحميب تعو  إلة

 الفكتمموز مممن كبيممرة كميممات  قمم ان ترا ق مما الجممبن تصممبي  عمميممات حيممث
 الكازيبممات مممن كميمات ويتبقممة الشمرش ممم  الممما   مل الذائبممة والليتاميبمات

 لشمممار وقممم ت المبمممتئ الجمممبن  مممل الممم هن  مممل الذائبمممة والليتاميبمممات والممم هن
 الطمممري الجمممبن مكوبمممات  مممل الكبيمممر التلممماوت إلمممة البممماحثين ممممن الع يممم 
 عيبمات لعشمر  راستت عب  [5] وج  إذ ،انسواق  ل المعرو ة لمعيبات

 الرطوبممممة بسممممبة إن البصممممرة لسممممواق  ممممل المعرو ممممة الطممممري الجممممبن مممممن
-17.54ج بمين تراوحمت ال هن بسبةو  ،ي%67.13-55.33ج بين تتراوح

 الرممممما  وبسممممبةي% 21.71-13.51ج بممممين البممممروتين وبسممممبةي% 15.91
 إن يت6.73-3.97ج ال ممممم روجيبل بمممممين والمممممرقم ،ي%3.85-2.14ج بمممممين

 إبمممزيمج المبلحمممة بواسمممطة الحميمممب لتجمممبن لساسمممياخ  افبزيممممل يعممم  التجمممبن
 التشممم ر وجمممبن الطمممري انبممميض كمممالجبن انجبمممان إبتممماج لغمممرضي المممربين
 خلممممض إلمممة يحتممماج لا لب ممممت بجممم  الحام مممل التجممممبن مممم  مقاربتمممت وعبممم 

 ، يطممممق عممممةبممممرحمتين التجمممبن همممذا ويممممر ال يممم روجيبل انس مسمممتو 
 بالمرحمممممممة  تسمممممممة الثابيممممممة المرحمممممممة لممممممما افبزيميممممممة بالمرحمممممممة انولممممممة

 المبممتئ الجممبن لممما ت [6] الكيميائيممة بالمرحمممة لحيابمماخ  وتمم عة الفإبزيميممة
 بمروتين بتموازن الحاصل افخفل بتيجة عميت يحصل الحام ل بالتجبن
 لس إلممممة الوصممممول لحممممين الحميممممب حمو ممممة ر مممم  خممممفل مممممن الكممممازين

 خثمممرة تبمممتئ و ال رجمممة همممذر عبممم  الكازيبمممات تترسمممب إذ ،4.6 هيمم روجيبل
 تقطيم  يمتم ثمم الحميمب مصمل و الم هن ممن كمية ب اخم ا تحتجز هفمية
 وبظمممراخ  ت [7] الجمممبن عممممة بحصمممل ثمممم   ممممن و الشمممرش وتصمممريت الخثمممرة
 الحام ممل والتجممبن افبزيمممل التجممبن بممين المقاربممة حممول ال راسممات لقمممة
مممن حميممب إلممة تصممبي  الجممبن انبمميض الطممري  ال راسممة هممذر همم  ت  قمم 

الممماعز و حميممب انبقممار بطريقممة التجممبن افبزيمممل و التجممبن الحام ممل 
 مجبن الطري المصب تلكيميائية و الليزيائية لو  راسة الخواص ا

 المواد وطرائق العمل
 المواد الأولية المستعممة في تصنيع الجبن:

: تمممم الحصمممول عممممة الحميمممب ممممن باحيمممة العممممم التابعمممة عيناااات الحمياااب
الحميممب  مممل قبمممابل معقممممة  عيبمممات ، و تممم جمممم صمممفح الممم ينلمحا ظممة 

 عبم  بظروت التبريم  وو معت  مل الثفجمةم بقم ا إلة المختبر وبظيلة ث
 مْت1±5 رجة 

 Microbial: اسمممتعممت مبلحمممة مايكروبيمممة جا مممة ممممن بممموع المنفحاااة

Meito Rennet  مصم رها شمركةMeito Sangyo Co., LTD. 
 توتم الحصول عمي ا من انسواق المحمية اليابابية

: اسمممتعمل حمممامض السمممتري, صممميبل المبشمممي وبشمممكل حاااامل الساااتريك
 Jiangsuمسحوق المبتئ من شركة 

 Gudxin Union Energy Co., LTD  وتمم الحصممول عميمت مممن
 انسواق المحميةت

 ق تصنيع الجبن الأبيل الطري:ائطر 
 الإنزيمي:تصنيع الجبن الأبيل الطري بطريقة التجبن 
ت التممممل ذكممممرت مممممن قبممممل صممممب  الجممممبن الطممممري العراقممممل باتبمممماع الخطمممموا

، لممم ة بصممت سمماعةمْ 63بسممترة الحميممب عبمم   رجممة  إذ تممم ، [8]الم هان 
المبلحممممة الميكروبيممممة بعمممم  إذابت مممما  و ل مممميلت °م35بممممر  إلممممة  رجممممة ثممممم 

 و بعممم ها تمممم تقطيممم  الخثمممرة و ،بالمممما  والابتظمممار لحمممين حصمممول التخثمممر
ثمممم تحريك ممما لمممم ة بصمممت سممماعة وتصمممريت  ، ة خممممس  قمممائقترك ممما لمممم

% ممن وزن الخثمرة الباتجمة وتعبئت ما  2.5الشرش ثم إ ا ة المم  ببسبة 
ولجريمممت مْي 5 رجمممة جمباسمممبة و حلمممظ الجمممبن  مممل الثفجمممة عبممم   بقوالمممب

يوممماخ مممن خممزن المبممتئ  ممل  14و 7و 1يائيممة بعمم  عميممت الاختبممارات الكيم
 التبري ت

 الأبيل الطري بطريقة التجبن الحامضي:تصنيع الجبن 
 تممممم تصممممبي  الجممممبن الطممممري بطريقممممة التجممممبن الحام ممممل باتبمممماع الطريقممممة

إذ تمم تصمبي  الجمبن الطمري بطريقمة التجمبن  ، [9]التمل ذكرهما  البمار ة و
مْ لممممم ة بصممممت 63الحام ممممل بمممم جرا  البسممممترة البطيئممممة لمحميممممب ب رجممممة 

ل ميت لمت الحمامض مم  مْ و 5وبع ها تم تبري  الحميب إلمة  رجمة  ،ساعة
 رجممممة حممممرارة الحميممممب ممممم  التحريمممم, المسممممتمر لحممممين  تم ر عممممالتقميمممب ثمممم

 قيقمممة  15ة وبعمم ها ركممم ت الخثمممرة لمممم  ،حمم وث الترسممميب الكاممممل لمخثمممرة
وتمم تصممريت الشممرش و تعبئت ما  ممل قوالممب مباسمبة وحلظممت  ممل الثفجممة 

 1بعمم   يائيممةة الجممبن البمماتئ الاختبممارات الكيممْ ولجريممت عممم5 رجممة عبم  
 يوماخ من الخزن المبر  لتت 14و 7و

 :ختبارات الكيميائيةالا
غمم  3قم رت باسمتعمال جلمن تجليمت و م   ي ما تقادير نسابة الرطوباة: 

مْ لحممممين ثبمممموت  1±175مممممن الجممممبن وو ممممعت  ممممل اللممممرن عمممممة  رجممممة 
وزبممممت بعمممم  تبريمممم ها وحسممممبت البسممممبة المئويممممة لمرطوبممممة و ممممق  و ،المممموزن

 : [10]التالية المعا لة 

     
وزن العيبة م  الجلبة قبل التجليت وزن العيبة م  الجلبة بع  التجليت

وزن العيبة
  

  الرطوبة  
ين  ل الجبن و مق طريقمة كمم ال روجتتم تق ير الب تقدير نسبة البروتين:

 وتمممممم حسممممماب البمممممروتين عممممممة البحمممممو ا تمممممل: [11]الموصمممممو ة  مممممل  و
 6.38× البروتين% = كمية البتروجين 
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، [12]لتبعمت طريقمة كيربمر والتمل ذكمرت ممن قبمل تقدير نسابة الاد:ن: 
مميمتممر مممن الممما   17غممرام ممن الجممبن وب قممة ومزج مما مم   3وذلم, بيخممذ 

تمر ممن حمامض الكبريتيم, مميم 17مقطر  ل لببوبة كيربر ول يت ل ما ال
ثمممم تمممرج انببوبمممة لممممزج  ،ممممن الكحمممول انميممممل واحممم  مميمتمممر كمممز والمر 

مركممممزي الخمممماص بطريقممممة المكوبممممات جيمممم اخ وتو مممم   ممممل ج مممماز الطممممر  ال
 قممائق ثممم يقممرل عمممو  المم هن كبسممبة مئويممة لممم هن  ممل  5-3كيربممر لممم ة 

  الجبنت
ممن خمفل  [13]ق رت بسبة الرما  حسمب مما ذكمرر تقدير نسبة الرماد: 

غمم ممن الجمبن ب قمة وو مع ا  مل جلبمات خاصمة بعمميمة الترميم   3وزن 
راق العيبمممة مْ لحممين احتمم 557و و ممعت  ممل  ممرن الترميمم  ب رجممة حممرارة 

قمم رت  و بشممكل كامممل و الحصممول عمممة رممما  لبمميض مائممل إلممة الرممما ي
 البسبة المئوية لمرما  حسب المعا لة التالية:

     
رما ال وزن الجلبة  ارغة وزن الجلبة م  

وزن العيبة
  الرما     

يبل و مممق تمممم تقممم ير انس ال يممم روج(: pHتقااادير الأس الهيااادروجيني  
غمم ممن الجمبن ب قمة  17وذلم, بموزن  ،[14]الطريقة الموصو ة من قبل 

ممل ممن المما  المقطمر ثمم قم رت  17ومزج ا جيم اخ  مل هماون خز مل مم  
والمصممب  مممن  pH-meter قيمممة انس ال يمم روجيبل لمعيبممة باسممتعمال 

 تHannaشركة 
، وذلم, [14] تم تقم يرها بالطريقمة الموصمو ة ممن قبملالحموضة الكمية: 

ممل مممن  17جيم اخ  مل همماون خز مل مم   غمم ممن الجممبن ومزج ما 3بموزن 
عيمممماري هي روكسممممي   7.1 الممممما  المقطممممر وبعمممم ها سممممححت ممممم  محمممممول

المئويمممة لمحمو مممة  ليمممل الليبوبلثمممالين وقممم رت البسمممبة الصمممو يوم بوجمممو  
 و ق المعا لة ا تية:

     
حجم               

وزن العيبة
  الحمو ة الكمية    

لجممري تحميممل التبمماين لمتجممارب العامميممة باسممتعمال التحمياال الإحصااائي: 
 [15] الاحصائل الجماهز بربامئالالتصميم العشوائل الكامل و استعمل 

ي لمعر مممممممة اللمممممممروق بمممممممين 1955ج Duncanواسمممممممتعمل اختبمممممممار  بكمممممممن 
 ةمعبويم متوسطات العوامل المؤثرة عمة الصلات الم روسمة عبم  مسمتو 

 تي >7.75Pج و ي >7.71Pج
 المناقشةالنتائج و 

 ي تميثير إسمتخ ام التجمبن1ن الج ول جيت   م النسبة المئوية لمرطوبة:
المخممزن  مجمبن الطمريالبسمبة المئويمة لمرطوبممة ل حمامض السمتري, عمممة و

إذ بجمم  لن  بسممبة الرطوبممة  ممل الجممبن   ممل التبريمم  للتممرات زمبيممة مختملممة،
مقاربممة ممم  الجممبن  %65.31انعمممة إذ بمغممت البقممري الحام ممل كابممت 

كمذل, بفحمظ لن  جمبن المماعز  %67.71لبقري افبزيمل والتل سمجمت ا
ممل والتمل سمجمت الحام ل كابت رطوبتت لعمة من جمبن المماعز افبزي

% عمممممممة التمممممموالل إذ بفحممممممظ لن  بسممممممبة الرطوبممممممة قمممممم  61.49و 64.52
يوممممماخ إذ  14خممممزين والبالغممممة ابخل مممت ابخلا مممماخ تمممم ريجياخ بتقمممم م  تمممرة الت

% لمجممممممممممممممبن 67.32% و 57.63% و 61.77% و 56.47سممممممممممممممجمت 

ز افبزيمممل والحام ممل عمممة البقممري افبزيمممل والحام ممل وجممبن الممماع
 .التوالل

 

 لال فترات الخزن  يوم(( نسبة الرطوبة % خ1جدول  
 يوما   14 أيام 7 يوم 1 المعاملات

 67.71c جبن بقري إنزيمي

7.395± 
58.26c 

7.128± 
56.47c 

7.271± 
 65.31a جبن بقري حامضي

7.462± 
63.84a 

7.289± 
61.72a 
7.312± 

 61.49c جبن ماعز إنزيمي
7.388± 

59.77c 
7.124± 

57.63c 

7.269± 
 64.52a جبن ماعز حامضي

7.471± 
62.43a 

7.267± 
67.32a 

7.329± 
 انرقام  ل الج ول هل مع ل لثفثة مكرراتت -
الحروت المختملة  ل العمو  الواح  تشمير إلمة وجمو   روقمات معبويمة  -

 يتP≤0.01عب  مستو  ج
 

جميمم  هممذر المعممامفت ممما حمم   مممن قبممل  ولممم تتجمماوز بسممبة الرطوبممة  ممل
والتل تبص بين لا تقل البسبة المئويمة لمرطوبمة  مل الجمبن الطمري  [16]
لتقيميم الجببمة  [17]%ت إذ تتلمق همذر البتمائئ مم   راسمة لجراهما  57عن 

انبقممار بطريقتممل التجممبن افبزيمممل  حميممب الممماعز و المبتجممة مممن حميممب
والممذي وجممم  لن  جببممة البقمممر الحام ممية قممم  لعطمممت  ،والتجممبن الحام مممل

من الرطوبة مقاربة م  جببة البقر افبزيميمة وكمذل, وجم  لن  بسبة عالية 
بسبة الرطوبة  ل جببة الماعز الحام مية كابمت لعممة مقاربمة مم  جببمة 

 [18]المماعز افبزيميممةت كمذل, اتلقممت هممذر البتمائئ ممم  ممما ذكمر مممن قبممل 
والذين لشاروا إلة لن  انجبان الطرية المبتجة بطريقة التجمبن الحام مل 

 ام حمممامض السمممتري, قممم  سمممجمت لعممممة بسمممبة  مممل الرطوبمممة وقممم  وب سمممتخ
مممم   عمممزوا سمممبب ذلممم, إلمممة تحمممول بسمممبة ممممن الكالسممميوم الغمممروي الممممرتبط

 و 5.6ض انس ال يمم روجيبل إلممة ابخلممالكممازين إلممة كالسمميوم ذائممب و إ
هذر الحالمة سميتحول الكمازين إلمة بمارا كمازين وبالتمالل سميكون لمجمبن  ل 
اتلقمت لي ماخ مم  مما توصمل إليمت  و حتلماظ بالمما ،تئ قابميمة عاليمة لإالبا

ين بسمممبة الرطوبمممة  مممل الجمممبن انبممميض الطمممري والمبمممتئ بطريقمممة بممم [19]
% وابخل ممت همممذر البسممبة تممم ريجياخ  66.6التجممبن الحام ممل قممم  بمغممت 

 خفل  ترة تخزين المبتئ والبالغة ثمابية لسابي ت
تمميثير إسممتخ ام  ي2جمم ول رقممم جيت مم  مممن الالنساابة المئويااة لمبااروتين: 

لمجممبن الطممري  حممامض السممتري,  ممل البسممبة المئويممة لمبممروتين و التجممبن
فحمظ بمين بسمبة البمروتين قم  للتمرات زمبيمة مختملمة، إذ يالمخزن بالتبريم  

% مقاربمة مم  12.31كابت لقل  ل الجبن البقمري الحام مل إذ سمجمت 
، كمذل, %18.11الجبن البقري افبزيمل والتل بمغت بسبة البروتين  يمت 

فحظ إن بسبة البروتين  مل جمبن المماعز الحام مل كابمت لقمل مقاربمة ي
% عمممة 14.79 و %12.68ممم  جممبن الممماعز افبزيمممل والتممل سممجمت 

 التواللت
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 ( نسبة البروتين % خلال فترات الخزن  يوم(2جدول  
 يوما   14 ايام 7 يوم 1 المعاملات

 18.11a جبن بقري إنزيمي

7.364± 
27.38c 

7.272± 
21.71d 

7.271± 
 12.31c جبن بقري حامضي

7.329± 
13.25a 

7.258± 
14,18a 

7.289± 
 14.79b جبن ماعز إنزيمي

7.341± 
11.47c 

7.283± 
15.74d 

7.297± 
 12.68c جبن ماعز حامضي

7.378± 
11.97d 

7.243± 
17.28c 

7.295± 

 انرقام  ل الج ول مع ل لثفثة مكرراتت -

العممو  الواحم  تشمير إلمة  روقمات معبويمة عبم  الحروت المختملة  ل  -
 يتP≤0.05مستو  إحتمال ج

 

والمذي بمين لن  بسمبة  [17]جا ت هذر البتمائئ متلقمة مم  مما توصمل إليمت 
بمروتين  مل البروتين  ل الجمبن البقمري الحام مل كابمت لقمل ممن بسمبة ال

 عبم ما [20]مما وجم ار و اتلقت هذر البتائئ مم   الجبن البقري افبزيمل،
تخمص قاربا إبتاج الجبن الطري باستخ ام المبلحمة و إبمزيم الببسمين المسم

اتلقممت هممذر البتممائئ ممم  ممما توصممل إليممت  مممن معمم ة لسممما, ال ممامورت كممما
لتمميثير إ مما ة بعممض البباتممات عمممة الجممبن الطممري  اعبمم   راسممت م [21]

 المبتئ من حميب الماعز ومعر ة م   تيثير م ة التخزين عمة المبتئت
ي إلمممة تممميثير إسمممتخ ام 3رقمممم ج يشمممير الجممم ولة المئوياااة لماااد:ن: النساااب
لمجمممبن الطمممري  حمممامض السمممتري, عممممة البسمممبة المئويمممة لمممم هن و التجمممبن

فحممظ لن  بسممبة المم هن المخمزن  ممل التبريمم  للتممرات زمبيممة مختملممة، وكممما ي
% مقاربممة 14.93قم  كابمت لقمل  مل الجممبن البقمري الحام مل إذ سمجمت 

، %16.79افبزيممممل والمممذي بمغمممت بسمممبة الممم هن  يمممت مممم  الجمممبن البقمممري 
بفحمممظ لن  بسمممبة الممم هن  مممل جمممبن المممماعز الحام مممل كابمممت بسمممبة  كمممما

% 15.38المم هن  يممت لقممل مقاربممة ممم  جممبن الممماعز افبزيمممل إذ سممجمتا 
بممين البسممبة المئويممة لممم هن قمم  از ا ت  % عمممة التممواللت ويتبممين16.21و

% و 27.13وعين والتممممل سممممجمت  ممممل ب ايممممة  تممممرة الخممممزن والبالغممممة لسممممب
% عمممممممممممة التمممممممممموالل لمجممممممممممبن البقممممممممممري 17.94و %17.85 % و15.71

 افبزيمل والحام ل وجبن الماعز افبزيمل والحام لت
 

 ( نسبة الد:ن % خلال فترات الخزن  يوم(3جدول  
 يوما   14 ايام 7 يوم 1 المعاملات

 16.79c جبن بقري إنزيمي

7.742± 
18.42c 

7.757± 
27.13c 

7.759± 
 14.93a جبن بقري حامضي

7.756± 
15.88d 

7.748± 
15.71d 

7.748± 
 16.21c جبن ماعز إنزيمي

7.756± 
13.18a 

7.742± 
17.85d 

7.764± 
 15.38a جبن ماعز حامضي

7.738± 
16.71d 

7.764± 
17.94c 

7.772± 
 انرقام  ل الج ول هل مع ل لثفثة مكرراتت -
الواحمم  تشمير إلممة  روقممات معبويممة عبمم  الحمروت المختملممة  ممل العمممو   -

 يتP≤0.01مستو  ج
 

والمذي لشمار إلمة لن  بسمبة  [17]واتلقت هذر البتمائئ مم  مما توصمل إليمت 
المم هن  ممل جممبن البقممر والممماعز الحام مميين كابممت لقممل مممن بسممبة المم هن 
 مممل جمممبن البقمممر والمممماعز افبمممزيميينت كمممذل, اتلقمممت همممذر البتمممائئ مممم  مممما 

ما قاما بتصبي  جبن طمري إبزيممل ولاحظما از يما  عب  [22]توصل إليت 
بسمممبة الممم هن  مممل همممذر العيبمممات خمممفل  تمممرة الخمممزن المبمممر  لمممت و لن  همممذر 
الزيممممما ة تتممممممزامن ممممممم  الابخلمممممماض التمممممم ريجل لمرطوبممممممة والممممممموا  الصمممممممبة 

والممذي  [23]الف هبيممةت ولتلقممت هممذر البتممائئ لي مماخ ممم  ممما توصممل إليممت 
 ت خممممفل  تممممرة انسممممبوعين انولممممة مممممن وجمممم  لن  بسممممبة المممم هن قمممم  إز ا

التخزين المبر  لعيبات الجمبن الطمري المبمتئ ممن حميمب انبقمار وبطريقمة 
 التجبن الحام لت

 ي تميثير إسمتخ ام التجمبن4جم ول رقمم جيو م  الالنسبة المئوياة لمرمااد: 
 لمرممممما   ممممل معممممامفت الجممممبن وحممممامض السممممتري, عمممممة البسممممبة المئويممممة

إذ بمغممت بسممبة الرممما   ريمم  للتممرات زمبيممة مختملممة،المخزبممة  ممل التب الطممري
% و 3.67لممممماعز الحام مممميين  ممممل ب ايممممة الخممممزن  ممممل جممممبن البقممممر و ا

% عمة التموالل و كابمت بسمبة الرمما  لعممة مقاربمة مم  بسمبتت  مل 3.46
% عمممممة 2.97% و 2.91الممممماعز الابممممزيميين و بسممممبتت  جممممبن البقممممر و

رمممما  بتقممم م  تمممرة الخمممزن التممموالل، إذ بفحمممظ حصمممول زيممما ة  مممل بسمممبة ال
يوممممممماخ إذ كابممممممت بسممممممبتت  ممممممل الجممممممبن البقممممممري الابزيمممممممل و  14والبالغممممممة 

الحام مممممل عبممممم  ب ايمممممة مممممم ة  الحام مممممل و جمممممبن المممممماعز الابزيممممممل و
 % عمة التواللت4.87% و 4.78 % و5.19 % و4.25التخزين 

 

 ( نسبة الرماد % خلال فترات الخزن  يوم(4جدول  
 يوما   14 ايام 7 يوم 1 المعاملات

 2.91c جبن بقري إنزيمي

7.784± 
3.88d 

7.756± 
4.25c 

7.777± 
 3.67a جبن بقري حامضي

7.774± 
4.14a 

7.728± 
5.19b 

7.782± 
 2.97c جبن ماعز إنزيمي

7.728± 
3.18e 

7.742± 
4.78b 

7.756± 
 3.46a جبن ماعز حامضي

7.777± 
4.31a 

7.728± 
4,87a 

7.784± 
 مع ل لثفثة مكرراتتانرقام  ل الج ول هل  -

الحروت المختملة  ل العممو  الواحم  تشمير إلمة  روقمات معبويمة عبم   -
 يتP≤0.01مستو  ج

 

إذ لشمار إلمة لن  البسمبة المئويمة  [24]البتائئ م  ما وج ر  اتلقت هذر إذ
لمرما  تز ا  خفل  ترة التخزينت واتلقمت همذر البتمائئ لي ماخ مم  مما وجم ر 

إذ لاحظممما از يممما  محتمممو  الجمممبن ممممن الرمممما  تممم ريجياخ بتقممم م  تمممرة  [22]
التخزين بتيجة لابخلاض المحتو  الرطوبلت كما اتلقمت همذر البتمائئ مم  

عبمم   راسممت م لتمميثير إ ما ة بعممض البباتممات عمممة الجممبن  [21]مما وجمم ر 
الطري المصب  من حميب الماعز ومعر ة م   تيثير م ة التخمزين عممة 

 تخواص المبتئ
 ي تميثير إسمتخ ام التجمبن5يو م  الجم ول ج(: pHالأس الهيدروجيني  

لمجممبن الطممري المخممزن  وحممامض السممتري, عمممة قيمممة انس ال يمم روجيبل
إذ بفحمظ لن قيممة انس ال يم روجيبل   ل التبري  للترات زمبيمة مختملمة،
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عممة التمموالل إذ كابممت  6.6و  6.7جممبن البقمر و الممماعز الابممزيميين   مل
و المماعز الحام ميين و المذي بمغمت قيمت ا اعمة مقاربة م  جبن البقر 

عممممممممممة التممممممممموالل، و اسمممممممممتمرت قيممممممممممة الاس ال يممممممممم روجيبل  5.8و  5.4
يوممماخ  14بالابخلمماض خممفل  تممرة الخممزن المبممر  لمجممبن الطممري و البالغممة 

لجممممممممبن البقممممممممر الابزيمممممممممل  حتممممممممة اصممممممممبحت قيمممممممممة الاس ال يمممممممم روجيبل
لجمممممممبن المممممممماعز الابزيممممممممل عممممممممة التممممممموالل و  4.3و  5.7لحام مممممممل وا

 عمة التواللت 4.5و  5.9والحام ل 
 

 ( قيمة الاس الهيدروجيني خلال فترات الخزن  يوم(5جدول  
 يوما   14 ايام 7 يوم 1 المعاملات

 6.7a جبن بقري إنزيمي

7.141± 
6.4a 

7.141± 
5.7a 

7.141± 
 5.4e جبن بقري حامضي

7.141± 
4.8f 

7.141± 
4.3c 

7.141± 
 6.6a جبن ماعز إنزيمي

7.141± 
6.2a 

7.141± 
5.9a 

7.141± 
 5.8e جبن ماعز حامضي

7.141± 
5.3e 

7.141± 
4.5c 

7.141± 
 انرقام  ل الج ول هل مع ل لثفثة مكرراتت -
الحمروت المختملممة  ممل العمممو  الواحمم  تشمير إلممة  روقممات معبويممة عبمم   -

 يتP≤0.01مستو  ج
 

ت لمجببمة المبتجمة تقييممعبم   [17]جا ت هذر البتائئ متلقة م  مما وجم ر 
التجممبن الحام ممل والتجممبن انبقممار بطريقتممل  يممبمحالممماعز و  مممن حميممب
عبمم  إبتاجممت  [25]ئ ممم  ممما لشممار إليممت كممما اتلقممت هممذر البتممائ انبزيمممل،

مممل و راسممة لمجممبن الطممري باسممتخ ام حميممب انبقممار بطريقممة التجممبن افبزي
والممذي عممزا  [26]كممما توا قممت ممم  ممما ذكممر مممن قبممل  يبممت الكيميممائل،ترك

سمممبب ابخلممماض قيمممممة انس ال يممم روجيبل إلمممة تزايمممم  انعممم ا  البكتيريممممة 
اثبمما   تممرة التخممزين والتممل تممؤ ي إلممة زيمما ة إبتمماج الحمموامض الع مموية و 

واتلقممممت هممممذر  ،مممممن ثممممم  سممممتبخلض قيمممممة انس ال يمممم روجيبل  ممممل الجممممبن
عبم  تصمبيعت لجمبن المموزوريف بطريقمة  [27]  مما وجم ر ي اخ ممالبتائئ ل

 التجبن الحام ل باستخ ام حامض الستري,ت

 ي تممميثير إسمممتخ ام التجمممبن6يو ممم  الجممم ول جنسااابة الحموضاااة الكمياااة: 
 ممممل الجممممبن الطمممممري وحممممامض السممممتري, عممممممة بسممممبة الحمو ممممة الكميمممممة 

البقممر و إذ كابممت حمو ممة جممبن المخممزن بالتبريمم  للتممرات زمبيممة مختملممة، 
% عممممممة التممممموالل و قيمت ممممما اقمممممل 7.17% و 7.18لابمممممزيميين المممممماعز ا

% و 7.27والمممماعز الحام ممميين والتمممل سمممجمت  مقاربمممة مممم  جمممبن البقمممر
% عممممممة التممممموالل، و بتقممممم م  تمممممرة التخمممممزين بفحمممممظ ارتلممممماع بسمممممبة 7.29

الحمو ممة الكميممة لجميمم  المعممامفت و بمغممت بسممبت ا  ممل الجممبن البقممري 
% و 7.39اعز الابزيممل و الحام مل  ل و جمبن الممالابزيمل والحام

% عمممممممة التمممممموالل والممممممذي يعممممممزز ممممممما تممممممم 7.44% و 7.32 % و7.41
 التوصل إليت من إبخلاض  ل قيمة انس ال ي روجيبلت

 

 ( نسبة الحموضة الكمية % خلال فترات الخزن  يوم(6جدول  
 يوما   14 ايام 7 يوم 1 المعاملات

 7.18e جبن بقري إنزيمي

7.728± 
7.29e 

7.728± 
7.39c 

7.756± 
 7.27d جبن بقري حامضي

7.714± 
7.33c 

7.714± 
7.41c 

7.756± 
 7.17e جبن ماعز إنزيمي

7.728± 
7.24e 

7.714± 
7.32e 

7.728± 
 7.29d جبن ماعز حامضي

7.714± 
7.37c 

7.714± 
7.44b 

7.728± 
 انرقام  ل الج ول هل مع ل لثفثة مكرراتت -

 ل العممو  الواحم  تشمير إلمة  روقمات معبويمة عبم   الحروت المختملة -
 يتP≤0.01مستو  ج

  
والممذي لاحممظ ارتلمماع بسممبة  [24]ائئ ممم  ممما توصممل إليممت اتلقممت هممذر البتمم
كمممما اتلقمممت همممذر  ة خمممفل  تمممرة التخمممزين لمجمممبن الطمممري،الحمو مممة الكميممم

إلمممة لن  البسمممبة المئويمممة لمحمو مممة تمممز ا   [28]البتمممائئ مممم  لشمممار إليمممت 
 اتلقمممت همممذر البتمممائئ و م  تمممرة الخمممزن المبمممر  لمجممبن الطمممري،بتقممم  تمم ريجياخ 
عبممم   راسمممت م لتممميثير إ ممما ة  [21]مممم  مممما توصمممل إليمممت الباحثمممان  لي ممماخ 

بعممممض البباتممممات عمممممة الجممممبن الطممممري المبممممتئ باسممممتخ ام حميممممب الممممماعز 
 و راسة تيثير  ترة التخزين عمة خواص المبتئت

 المصادر
، جممرو إبممراهيم  مميا ، والبمم رابل، شمماهر عممموان عمممل عبمم ، الطممائل[1] 
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طالممة الكايموسممين إبممزيم  عاليممة عمممة الثمموم لثمممار ت الطممري الجممبن حلممظ وا 
ت الزراعيممة لمعممموم اللممرات مجمممة، الخ ممرا  القاسممم جامعممة، الزراعممة كميممة
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 لبمممممواع بعمممممض وتشمممممخيص عمممممزليت 2771ج خ مممممير سممممم ا ، مكمممممري[3] 
سمتخ ام ا العراقيمة انريات جبن بك ة عن المسؤولة البكتريا ت كبا ئمات وا 
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Abstract  
This study was designed to study of the chemical properties for the soft white cheeses produced from goat's milk 

and cow's milk were investigated by two methods of making cheese and acidic (citric acid), the chemical 

properties included the study of the percentage of moisture, protein, fat, ash, pH value and total acidity based on 

dry weight. Note that the percentage of moisture in soft acid cheese Was highest in comparison to enzymatic soft 

cheese. The moisture content of cow cheese and acidic goat cheese was 65.31 and 65.52%, respectively, while 

the moisture in cow cheese and enzymatic goats cheese was recorded 60.71 and 61.49% respectively, This 

percentage was gradually increased during the 14 day cold storage period of 56.47, 61.72, 57.63 and 60.32% 

respectively for bovine and acid bovine cheese and enzymatic and acid goat cheese. The protein ratio was higher 

in the enzymatic cheese produced in cow cheese And goats 18.11 and 14.09% respectively, while in cow and 

goat cheese 12.31 and 12.68%, respectively While the percentage of fat was higher in cheeses produced by 

enzymatic cheeses, as it was found in cow cheese and enzymatic goats 16.09 and 16.21% respectively. In cow 

and acid goats, it was 14.93 and 15.38% respectively. The Ash ratio was 3.67 and 3.46% in cow's cheese and 

goat's acidic respectively while in cow's cheese and goat's cheese enzymatic was 2.91 and 2.97% respectively, 

This percentage was in final of cold storage period of 5.19%, 4.87%, 4.25% and 4.08% respectively in cow and 

goat's cheese acidic and cow and goat's cheese enzymatic. while the value of the pH was less value in the 

processed cheese Because of used the citric acid in the process of making cheese the cow and goats scored 5.4 

and 5.8 respectively, compared with the cow and goat goats, which recorded 6.7 and 6.6 respectively. The value 

of pH decreased by the period of refrigerant storage of the product to reach its end 5.7, 4.3, 5.9, 4.5 and acidic 

and bovine goat cheese respectively. The total acidity ratio was higher in cow and goat's cheese acidic recorded 

0.27% and 0.29% respectively while in cow and goat's cheese enzymatic was 0.18% and 0.17% respectively in 

end of storage the total acidity recorded 0.41%, 0.44%, 0.39% and 0.32% respectively in cow and goat's cheese 

acidic and cow and goat's cheese enzymatic.    


