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 ممخّص  
 

(% عمى بعض الصفات  0.7,  0.4ىدفت الدراسة إلى تحديد تأثير إضافة مسحوق النعنع وبتركيزين مختمفين ) 
م  72الكيميائية والميكروبية لمجبن المحضّر مخبرياً, إذ تم تصنيع الجبن مخبرياً من حميب بقري مبستر عمى حرارة 

 ثانية باتباع الطرق التقميدية المعروفة مع إضافة مسحوق النعنع الى خثرة الجبن بعد التصفية وبالنسب  15لمدة 
يوم حيث اختبرت  28م لمدة  4(% من وزن الخثرة , حفظت عينات الأجبان المصنعة عمى حرارة  0.7,  0.4) 

ضافة مسحوق النعنع عمى الخصائص الكيميائية خلبليا العينات ميكروبياُ وكيميائياُ وأظيرت النتائج تأثير معنوي لإ
والميكروبية مقارنة مع الشاىد ,إذ أنّ إضافة مسحوق النعنع لمجبن خفض المحتوى من الآزوت الذواب والطيار ,كما 

, ويتضح من النتائج المتحصل قمّل من العدد الكمي وعدد الفطريات والخمائر وذلك مقارنة مع عينات الجبن الشاىد 
أنّ إضافة مسحوق النعنع حسن بشكل بسيط من بعض الخصائص الكيميائية والميكروبية مقارنة مع الشاىد عمييا 

 وبالتّالي كان ليذه الاضافة تأثير ايجابي وساىمت قميلّب في إطالة مدة التخزين لمجبن المحفوظ دون محمول ممحي .
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  ABSTRACT    

 

The study aimed to determine the effect of adding mint meal with two different 

concentrations (0.4, 0.7%) on some chemical and microbial characteristics of the lab-

prepared cheese, as the cheese was made laboratory from cow's milk pasteurized at a 

temperature of 72 m for 15 seconds by following the known traditional methods with 

adding mint powder to the curd. Cheese After filtering and with ratios (0.4, 0.7)% of the 

weight of the curd, the processed cheese samples were kept at a temperature of 4 ° C for 28 

days, during which the samples were tested microbiology and chemically, and the results 

showed a significant effect of adding mint meal on some chemical and microbial properties 

compared to the control. Mint of cheese reduced the content of soluble and volatile 

nitrogen, and it also reduced the total number and the number of fungi and yeasts 

compared to the control cheese samples. Slightly prolonged storage time for cheese 

preserved without brine. 
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 مقدمة 

الغذائية الأساسية  ببعض العناصرلغناىا  مالعال انحاء كل في للئنسان اليومي الغذاء في ىامة مكانة الأجبانتحتل 
 بالبحث المنتج جودة لرفع مستوى دائم بشكل الأجبان صناعة تسعى ىنا العمرية, ومن الفئات لكل مذاقيا واستساغة

 حفظ زمن الى الوصول مع ليا الغذائية القيمة رفع المستيمكين مع أذواق تناسب متنوعة طعوم لإيجاد جديدة طرق عن
 والطبية العطرية النباتات استخدام تم أنو نرى القديمة العصور جديدة ,وبالرجوع الى تصريف أسواق لإيجاد وذلك أطول

( Atanu, 2017للؤغذية ) حافظة فعالة وكمواد كدواء استخدمت لمغذاء وانما والطعم لإعطاء النكية فقط ليس المختمفة
 الاغذية ؽسوق من الأطعمة توسع الفوائد ؽلتحقيق الصحية التغذية باتباع الصحي الوعي وزيادة العممية الابحاث وبسبب
% من سكان العالم تبعاً لبحث أجرتو  80 – 70حيث أنّ  (Kumar etal., 2016)المضافة  القيمة ذات الوظيفية

 الرعاية في النباتية المصادر عمى أي رئيسي ؽالطب الغذائي البديل بشكل عمى منظمة الصحة العالمية يعتمدون
النامية تعتمد  البمدان سكان من % 80 و العالم سكان من % 60 من وأكثر( Chan K.2003 ) الأولية  الصحية

 ( ويمكنShrestha & Dhillon (2003)والغذائية  الطبية راضيابشكل مباشر عمى النباتات الطبية والعطرية لأغ
 إضافة بعض أن راً مؤخ الغذائية, ووجد الصيدلانية, الحمويات , الأطعمة المستحضرات في مستخمصاتيا استخدام
 في سيساعد بعضيام استخدا أنّ  كما) وظيفية ألبان منتجات ( مضافة ةقيم يوفر أن يمكن الألبان منتجات الى النباتات
 .الأخرى الألبان منتجات من وغيرىا الابيض كالمبنة والمبن والجبن لمتمف القابمة الالبان منتجات صلبحية فترة تمديد

 الدراسة المرجعية :
يعد الجبن منتج غير ثابت , إذ تنتج خواصو من خلبل سمسمة متوازنة من التغيرات البيوكيميائية والبيولوجية تعطيو 

(. ينظر إلى  Fox,2004خواصاً مرغوباً فييا وأي خمل في ىذه التغيرات يكسب الجبن صفاتاً غير مرغوب فييا ) 
روتين الحميب والمواد الدسمة , إضافة إلى جزء ىام من أملبح اليامة لمحصول عمى ب الموادالأجبان عادة بأنّيا أحد 

الكالسيوم و الفوسفور, وىذا ما يعطي ىذا المنتج أىمية غذائية إضافة إلى استساغتو من قبل المستيمك في مختمف 
طويمة  أنحاء العالم , كما يعتبر طريقة من طرق حفظ الحميب , حيث يتم تحويمو إلى منتج غير قابل لمفساد لفترة

نسبياً . وتنتشر صناعة الأجبان في مختمف أنحاء العالم , إذ يوجد الآن مئات الأصناف التّي تصنع في مختمف 
 الأقاليم التّي تختمف عن بعضيا حسب نوع الحميب بالدرجة الأولى وطرق التصنيع المتبعة والمتباينة من صنف لآخر 

( El Diam and EL Zubeir , 2006. ) 
يا الأساسية لإنتاج كل أنواع الجبن متشابية مع بعض الاختلبفات النسبية البسيطة التي تؤدي إلى اختلبفات والتكنولوج

في المنتج الأساسي , و وفق ماىو متعارف عميو فانّ الجبن قد يستيمك طازج أو يخضع لعممية إنضاج وخاصة في 
مى الصعيدين التكنولوجي والتجاري وىي تصنع من أصناف الأجبان المشيورة عالمياً , التّي تحتل مركز الصدارة ع

حميب كامل الدسم أو حميب منزوع الدسم جزئياً أو كمياً, كما يمكن تحضيره من القشدة المبنية أو من حميب الخض أو 
خميط من كل ما سبق , ومن ثم يتعرض لعممية تجبن أنزيمي أو حامضي تمييا عممية فصل المصل عن الخثرة 

ا قد يمجأ إلى تركيز الحميب جزئياً قبل تجبنو و ذلك بإتباع طريقة الترشيح فوق العالي كإحدى الوسائل المتشكمة , كم
ومن أىم أنواع الأجبان المتواجدة عالمياً ىي الأجبان البيضاء التّي تصنع من أنواع مختمفة من الحميب .  المتبعة حالياً 

أو خميط منيا , كما قد تصنع من الحميب الخام أو المبستر وتنتج ) حميب البقر أو الأغنام أو الماعز أو الجاموس ( 
  .(  Talib et al ., 2011)معظميا بواسطة عممية التجبن الأنزيمي    
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% والغرض من التركيز 20إلى  6إنّ الاجبان البيضاء تصنع في أغمب الأحيان من حميب خام ومحتوى ممحي من 
 ,. Talib etalفمورا المتواجدة في الحميب وخاصة الميكروبات الممرضة )العالي لمممح ىو السيطرة عمى الميكرو 

% منيا  80يتم تصنيع أكثر من و (. اذ تحتل صناعة ىذه الأجبان مركز الصدارة في القطر العربي السوري , 2011
, ية السوريةبالطرق التقميدية في منشآت و ورشات تصنيع صغيرة أو داخل بعض المنازل الريفية , وخاصة في الباد

وتعتبر صناعة الأجبان من أقدم الطرق التي يتم من خلبليا حفظ مكونات الحميب الأساسية ذات القيمة الغذائية 
المرتفعة ,ويعتبر الجبن العكاوي أحد أصناف الأجبان المنتجة عمى نطاق واسع في دول حوض البحر المتوسط والبمقان 

رة في الأسواق السورية كالمشمل والعكاوي والبمدي والقريش , ويعد الجبن وىناك أصناف متعددة من ىذه الأجبان منتش
نضاجو في محمول ممحي حيث يصنع من إبعد  أوالعكاوي من أكثر ىذه الأصناف انتشاراً اذ يمكن استيلبكو طازج 

( وأىم أنواع الأجبان البيضاء المتواجدة عالمياً slik and abu ghara.,2007حميب الغنم والبقر بطرق تقميدية متوارثة )
( والجبن التركي الأبيض  Domiati Cheese( والجبن الدمياطي المصري )  Feta cheeseجبن الفيتا اليوناني ) 

. Telemea( الروسي وجبن ال  Brinzaوالجبن الإيراني المممح وجبن المش المصري و الجبن البمغاري و جبن ) 
(Moatsou and Govaris , 2011  , )  (Aly and Galal , 2002 )  , Cylan et al ., 2003) .) نظراً و

الارتفاع تركيز المحاليل الممحية التي يحفظ فييا الجبن الأبيض , تمّ المجوء الى طريقة أخرى في الحفظ بإضافة بعض 
ير ىذه الاضافات عمى مدة حفظ النباتات الطبية والعطرية عمى شكل ) مساحيق , مستخمصات ( لمعرفة مدى تأث

  .الجبن دون وجود الممح 
لقد تم تطبيق بعض أنواع النباتات العطرية بأشكال مختمفة ) مسحوق ,مستخمصات مائية وكحولية , وزيوت ( في عدد 

ت نظرا لبان , وقد استخدمت النباتات العطرية مؤخراً في صناعة منتجات الالبان ولقد درست ىذه النباتامن منتجات الأ
ولقد وجد  لخصائصيا الطبيّة والمضادة لمجراثيم والفطريات والفيروسات بالإضافة لذلك خصائصيا المضادة لمطفيميات .

في دراسات أجريت حديثاً استخدم فييا مستخمصات من النباتات العطرية لزيادة العمر التخزيني لمجبن, إذ أنّ الاجبان 
تكون مشابية لمجبن المنضج غير المضاف لو نباتات عطرية من حيث  المنضجة المضاف ليا نباتات عطرية قد

التصنيع والتكنولوجيا كأنواع الجبن المممح , ولكنيا تختمف عن غيرىا من الأجبان المممحة من حيث مظيرىا ورائحتيا 
خاص ومميز حيث ضافة ىذه النباتات العطرية والطبية, قد يجعل ىناك امكانية لصناعة جبن إ إنّ ونكيتيا وطعميا . 

ن لا يوجد معمومات مفصمة عن ىذه التركي وحتى الآ Otluيصنع مثل ىذا النوع من الاجبان في تركيا كجبن ال 
 ,Hayaloglu and Foxعمى الخصائص الكيميائية والبيوكيميائية لمجبن المنضج) الأنواع ومدى تأثير ىذه الاضافات

تكنولوجيا التصنيع والخصائص الكيميائية لم تدرس  إذ أنّ ,وتبقى الدراسات في ىذا المجال قميمة حتى الآن  (2008
نّ اضافة النباتات العطرية عممية ميمة إ.  لمعظم انواع الاجبان وىذا ما دفعنا الى الدخول في ىذا المجال من البحوث 

( , و وجد بأنّ اضافة Shelf-lifeلعمر التخزيني لمجبن ) أنيا تزيد من ا كمالمحصول عمى نكية خاصة لمجبن , 
  Sagun etal., 2006)المستخمصات والمساحيق لبعض النباتات العطرية لو خصائص مضادة لمميكروبات )

استخدام بعض المواد المضادة لمنمو الميكروبي متل العصارات و  أنّ Ozturk  (2007  )و   Ercisliوقد وجد 
الثايمول الذي يستخمص من الزعتر والمنثول الذي يستخمص كالمستخمصات النباتية والتي تستخمص من نباتات عديدة 

بحث عن من النعنع  ليا تأثير مثبط لمنشاط الميكروبي وتستخدم كمواد حافظة , حيث زاد الاىتمام مؤخراً  في ال
مضادات أكسدة طبيعية لاستعماليا في الغذاء والتي من الممكن ان تحمي جسم الانسان من الجذور الحرة وتقمل من 

تم تركيز الانتباه عمى مصادر نباتية صالحة للؤكل وليس ليا تأثير سام ومن اىم مانعات إذ التزنخ التأكسدي في الغذاء 
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ت وىي مركبات عطرية تحمل مجموعة واحدة أو أكثر من مجموعات الاكسدة الرئيسية الطبيعية ىي الفينولا
 الييدروكسيل وتتواجد تقريباً في كل أجزاء النباتات كالأوراق والازىار والثمار وليا تأثير مضاد للؤحياء الدقيقة

  (Wang etal.,2009) 
ففي دراسات سابقة تم تحسين نكية المبن من خلبل اضافة نسب مختمفة من مستخمصات النباتات العطرية ) القرفة 
وعرق السوس ( وقد تمت المقارنة بين اليوغورت العادي واليوغورت المضاف لو نباتات عطرية خلبل فترة التخزين 

% مستخمص 6بان اليوغورت المحتوي عمى القرفة بنسبة)  والمقارنة بينيا من الناحية الكيميائية ومدة الحفظ , ووجد
 .((Behrad etal., 2009يوم  28القرفة ( نجح تخزينو تحت ظروف التبريد لمدة 

نّ فترة  كما وتعتبر المبنة من الاجبان الشائعة فيي منتج لبني تقميدي متخمر يصنع في منطقة الشرق الاوسط وا 
نخفض حتى لو خزنت عمى درجات حرارة منخفضة) في البراد ( وقد أجريت الصلبحية أو العمر التخزيني لمبنة م

دراسات عن تأثير اضافة انواع مختمفة من الزيوت العطرية ) الزعتر , المردقوش , المريمية ( بتراكيز مختمفة لمعرفة 
) كالزعتر و ( وفي أبحاث أخرى اضيف ليا زيوت عطرية (Otaibi ,2008تأثيرىا عمى خصائص المبنة ومدة حفظيا

يوم بالمقارنة مع الشاىد  21إذ أن ىذه الاضافات أدت الى زيادة العمر التخزيني الى  p.pm 0.2السماق ( بنسبة 
 14عينات المبنة الشاىد لوحظ فييا ظيور الخمائر والفطريات عمى السطح خلبل  أنّ مْ , كما  5عمى حرارة التخزين 

النباتات نواع أخرى من أ. كما استخدمت (Otaibi, 2008)مْ   5يوم من التخزين  وذلك عند التخزين عمى حرارة 
(, ففي بحث سابق درس تأثير مستخمص Ozgoli et al.,2009في تطوير المنتجات المبنية كالزنجبيل ) العطرية 

( ,كما تمّ Abd Elaziz etal., 2015ي )الزنجبيل عمى خصائص الجين الابيض المصري المخزن في محمول ممح
لتقييم الجبن الطري بإضافة أعشاب الزعتر والكمون والكركم  (Hassan and Algarni ,2016)إجراء دراسة من قبل 

% من الزعتر والكمون كخواص كيميائية  2% ووجد تحسن في خواص الجبن الطري بإضافة  2 بنسبةبشكل منفصل 
( أنّو عند اضافة مستخمص زيت القرفة إلى جبن القشقوان أدى Ali and Yazji .,2010)  وحسية وميكروبية . ووجد
يوم ,بينما إضافة الزيوت العطرية لميانسون وحبة البركة والقرنفل , أدت لإطالة مدة الحفظ   25لإطالة حفظ الجبن إلى 

بعض ىذه النباتات و ( Badawi etal., 2009يوم مع ظيور بعض الصفات الحسيّة غير المرغوب بيا ) 28إلى 
العطرية ليا خصائص وظيفية عمى منتجات الالبان : الكركم , المريمية , القرفة , الكمون ,الزعتر ,النعنع , الثوم , 
الأولوفيرا وغيرىا من الانواع الاخرى .ففي دراستنا الحالية تمّ استخدام النعنع ) مسحوق أوراق النعنع ( لإضافتو عمى 

 .الطري المصنع مخبرياً الجبن الأبيض 
ويزرع في مناطق البحر المتوسط وفي  Lamiaceaeويعد النعنع من النباتات العطرية المعمرة والتي تعود إلى العائمة 

جميع أنحاء العالم لاستخداماتو كنكيات وفي العطور وفي التطبيقات الطبية والصيدلانية ,إذ يستخدم ىذا النبات عمى 
ت الشعبية والطب التقميدي لعلبج اضطرابات الجياز اليضمي والجياز العصبي بسبب نطاق واسع في العلبجا

خصائصو المضادة للؤورام والمضادة لمميكروبات , تختمف كمية مركبات النعنع باختلبف الأنواع بما في ذلك 
لعوامل تسبب اختلبفات في الاختلبفات الفيسيولوجية والظروف البيئية والاختلبفات الجغرافية والوراثية ,إذ أنّ ىذه ا

,  Limonene  ,Menthone  ,Cineole التركيب الكيميائي لمنبات , والمركبات الأكثر فعّالية في النعنع :
Menthofuran  ,Isomenthone  ,Isopulegol , Menthol  ,Carvone Pulegone, loolaie etal., 

2017) . ) 



   Tishreen University Journal. Bio. Sciences Series 0202( 5( العدد )34العموم البيولوجية المجمد ) .مجمة جامعة تشرين

 

journal.tishreen.edu.sy                                                 Print ISSN: 2079-3065  , Online ISSN:2663-4260  

82 

( بالإضافة لأنو  Ozer etal.,2007وقد عرف زيت النعنع العطري بتأثيراتو المضادة لمميكروبات والمضادة للؤكسدة ) 
 ( . Sacchetti etal., 2005مستخمص طبيعي مع مذاقو الجيد وتأثيره الحافظ ويمنع تمف او فساد الدىون ) 

 
 أىمية البحث وأىدافو

الابيض  % عمى الخصائص الكيميائية والميكروبية لمجبن(0.7, 0.4مختمفة )ضافة مسحوق النعنع بتراكيز إتأثير 
 ,يوم 28لمدة مْ 4الطري المممح تمميح جاف ) غير المحفوظ في محمول ممحي ( والمخزن عمى حرارة البراد عمى درجة 

مى مدة حفظ الجبن ) إذ تمّ التركيز في ىذه الدراسة عمى الجبن الطري غير المممح لمعرفة تأثير إضافة المسحوق ع
 غير المحفوظ بمحمول ممحي (.

 
 هوموادطرائق البحث 

 : الحميب المستخدم في الصناعة -أولاا 
 الحصول عمى الحميب البقري الخام المستخدم في الصناعة من مصدر واحد وثابت طول  فترة البحث .تم  

 :العينات النباتية المستخدمة في الدراسة  -ثانياا 
شراء العينات النباتية من السوق المحميّة في ,إذ تمّ الدراسة النعنع البمدي لتوفره بكثرة في البيئة المحمّية الساحمية  شممت

بالماء العادي والماء المعقم المقطر وذلك لتجييزىا لمتجفيف  وغسمتحالة طازجة من نوع محدد ونقمت إلى المختبر 
 والاستخلبص والاستخدام .

 : جفيف العينات النباتيةطرق ت -ثالثاا 
: تم تجفيف أوراق النعنع ىوائياً في مكان ظميل عمى درجة حرارة الغرفة حتى تمام الجفاف وبعدىا طريقة تجفيف النعنع

ومن ثم وضعيا في مرطبان زجاجي  كيربائية لمحصول عمى مسحوق مجفف منيا مطحنةتم سحقيا وطحنيا بواسطة 
 .بني المون ( ذو لون عاتم في الثلبجة وذلك لحين استعماليا في التجارب المخبرية )

غير المحفوظ بمحمول ممحي ) العكاوي (  الطري : تمّ تصنيع و دراسة الجبن الأبيض تصنيع الجبن مخبرياا  -رابعاا 
,إذ تمّ تصنيع الجبن الشاىد والمعامل بمسحوق النعنع ) دون الحفظ بمحمول ممحي (  وذلك ضمن ظروف المخبر

مخبرياً والجبن الشاىد ىو جبن أبيض طري غير محفوظ في محمول ممحي ,إذ أنّو في ىذه الدراسة درسنا تأثير إضافة 
 المسحوق عمى حفظ الجبن ولا ندرس تأثير المحاليل الممحية عمى حفظ الجبن 

ثانية  30مْ لمدة  72البسترة : بعد وصول الحميب إلى المخبر وتصفيتو من الشوائب تمّت بسترتو عمى درجة حرارة  - أ
% مع المزج  0.5( وأضيف بادئ من المبن الرائب بنسبة  مْ   40- 35و تبريده باستخدام حمام مائي إلى حرارة ) 

 التحريك جيداً .و 
 بيعي من لبن سابق ( , حضن الحميب عمى درجة حرارة التحضين : بعد إضافة البادئ ) بادئ ط - ب
مْ( لمدة ربع ساعة وذلك لنشاط أنزيمات البادئ وجعل الوسط أكثر حموضة . ومن ثم أضيف بعد ذلك  42 - 40 )

% مع المزج والتقميب جيداً وبعدىا أضيف الرينين) المنفحة المستخدمة عمى شكل  0.02ممح كموريد الكالسيوم بنسبة 
مْ( لمدة  42 - 40 ( وحضن الحميب عمى حرارة )  1/10000وأضيف قرص واحد منيا التي تعادل قوتيا  أقراص

 نصف ساعة لنشاط الرينين والقيام بالتجبن .
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وتشكل الخثرة وانفصال المصل عنيا يتم إخراج دقيقة  45التي استغرقت : بعد حصول عممية التجبن التقطيع - ت
كين حادة لتسييل خروج المصل مباشرة إلى مكعبات صغيره طولياً وعرضياً بواسطة س قطعتالخثرة من الحاضنة و 

 .منيا
التصفية : تنقل قطع الخثرة إلى مصفاة خاصة و مفروشة بنسيج قطني ) شاش ( حيث توضع قطع الخثرة  - ث

تضاف نسبة عمى الشاش لفصل المصل عنيا ويتم تصفية جزء من المصل ثم توزن الخثرة وعمى اساس وزن الخثرة 
 المطموبة  النعنع مسحوق

  لقسمين :قسمت الخثرة 
 %0.4جزء اضيف لو مسحوق نعنع بنسبة 

 %0.7زء اضيف لو مسحوق نعنع بنسبة ج
 إذ تمّ اختيار ىذه النسب بناءً عمى تجارب أولية تمّ اجراؤىا مخبرياً 

قطع الخثرة بواسطة الشاش  لفتثرة ثم توزيع المسحوق في كامل الخ مزج المسحوق مع الخثرة بشكل متجانس اذ تمّ 
 تأخذ شكل محدد وىو شكل القالب .لحيث تندمج مع بعضيا البعض 

قالب الجبن عد مرّات أثناء عممية الكبس و  تقميب( ساعة باستخدام ثقل مناسب و 2الخثرة لمدة ) تمّ كبسالكبس :  - ج
(  3× 3×  3القالب إلى مكعبات بأبعاد متساوية )  قطع قالب الجبن الطري قبل عممية التمميح الجاف . و بعدىا وزن
الجبنة الطرية لعممية تمميح أولية )  خضعتالتحكم بيذا العامل في جميع الدفعات التصنيعية و تثبيتو.  تمّ , حيث 3سم

 الجبن في أكياس بولي ايتمين )مغمقة( في وحفظقالب الجبن الى مكعبات متجانسة  ثم قطع% (  3تمميح جاف بنسبة 
 يوم. 28,  21,  14,  7 بعد التصنيع مباشرة وبعد التخزين مدةحميل تم واخذت عينات لم 4البراد عمى حرارة 

 ( AOAC ,2010الاختبارات الكيميائية : )  -خامسا  
لمعرفة مدى تغير تركيب الجبن خلبل فترة الحفظ  أجري عمى الجبن المصنع مخبرياً مجموعة من الاختبارات الكيميائية

و ذلك بعدة  إذ تعطي دلالة عمى مدى تقدم مراحل الفساد في الجبن ومدى تأثير إضافة مسحوق النعنع عمى الحفظ 
 طرق :

 تقدير نسبة الدىن بطريقة جيربير Gerber . 
  حتى ثبات الوزن . 2 ±مْ  105تقدير النسبة المئوية لممادة الجافة باستخدام طريقة التجفيف بالفرن عمى حرارة 
  تقدير النسبة المئوية لكمور الصوديوم باستخدام الطريقة الرسميةCharpentier- Vohlards . 
   تحديد النسبة المئوية لمحموضة كحمض لبن و ذلك بالمعايرة بمحمول قمويNaoH  (0.1. ع ) 
  تقدير المحتوى من الآزوت الكمي و الذائب والطيار بطريقة كمداىل و استخدم في تقدير الآزوت جياز نصف آلي

Gerhardt – Vapodest 4S ) ). 
 : تم حساب معامل الإنضاج عمى الشكل التالي 
 100× (الآزوت الذائب / الآزوت الكمي)معامل الإنضاج =  

 ( APHA 1978 ,)الميكروبية : الاختبارات -سادساا 
  العد الكمي للؤحياء الدقيقة تقدير. 
  الفطريات والخمائر  دعدتقدير. 
   الكشف عن بكتريا الكولونE.Coli  
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 الاختبارات الحسيّة : –سابعاا 
يوم ,تم تقييميا حسيّاً من قبل مجموعة مؤلفة من عدة أعضاء ,تم  28,  21,  14,  7حفظت عينات الجبن لمدة 
: جيد جداً ( لممظير والمون ,القوام , النكية والرائحة ) 10: سئ جداً و  1( ) 10 – 1تصنيف العينات بين ) 

Larmond , 1987 . ) 
 التحميل الإحصائي : -ثامناا 

و حساب  ANOVAوبحساب  Genstat – 12تم إجراء التحميل الإحصائي لمبيانات المتحصل عمييا بإتباع برنامج 
 % .  1عند مستوى معنوية  L.S.Dقيمة أقل فرق معنوي 

 النتائج والمناقشة : - 5
 : التحميل الكيميائي 

 بينّ الجدول التالي متوسط التركيب الكيميائي لمحميب المستخدم في عممية تصنيع الجبن. 
 (: التركيب الكيميائي لمحميب المستخدم  في التصنيع  : 1جدول )

التركيب 
الكيميائي 

% 

المادة 
 %البروتين الدىن % %الجافة

 
 %الكازئين
 

 %الحموضة
 المموحة PHال 

 الرماد% غ / ل

 0.34±1.1 0.5±1.68 1.7±6.5 0.02±0.18 0.6±2.5 0.76±2.8 0.85±3 2±11 حميب
 

وجود فروقات معنوية بين المعاملبت المدروسة كما لوحظ   2  لوحظ من النتائج المتحصل عمييا احصائياً في الجدول
 .تأثير لزمن التخزين ونسبة المسحوق المضاف عمى الخصائص الكيميائية لمجبن خلبل فترة الحفظ 

 ( تأثير الزمن ومسحوق النعنع عمى الخصائص الكيميائية لمجبن الأبيض2جدول) 

الزمن  المؤشرات
المسحوق نسبة  الشاىد (يوم)

 % 0.4المضاف 
 المسحوقنسبة 

 C.V LSD % 0.7 المضاف 

 %مادة جافة 

1 44.45 e±  0.7 44.89 d±  0.88 45.16 b±  0.68 

1.1 0.009 
7 44. 57 e±  0.9 44.98 d±  0.56 45.32 b±  0.79 
14 44.76 e±  0.77 45.08 c±  0.67 45.51a±  0.89 
21 44.82 d±  0.85 45.19 b±  0.76 46.59 a±  0.78 
28 43.09 f±  0.34 43.92 e±  0.96 44.48 d±  0.47 

 %حموضة 

1 0.24 c±  0.039 0.19 b±  0.016 0.18 a± 0.029 

7.3 0.007 
7 0.45 f±  0.040 0.25 c±  0.022 0.22 b± 0.014 

14 0.48 f±  0.045 0.40 e±  0.030 0.38 e± 0.053 

21 0.75 g±  0.027 0.33 d±  0.041 0.29 c± 0.034 

28 0.42 f±0.03 0.30 d±  0.032 0.28 c± 0.017 

 %دسم 
1 19.8 a±0.4 20 a±0.33 20 a±0.34 

3.9 1 7 19.6 a±0.12 19.83 a±0.23 19.8 a±0.42 
14 19. 43a±0.5 19.53 a±0.45 19.6 a±0.19 
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21 18.33b±0.19 19.47 a±0.31 19.53 a±0.2 
28 18.23b±0.34 19.27 a± 0.56 19.4 a±0.3 

 %بروتين 

1 24.56f±0.11 24.69 e±0.16 25.26 a±0.34 

0.2 0.001 

7 24.33g±0.21 24.56 f±0.17 25.01 b±0.15 
14 24.20g±0.18 24.50 f±0.21 24.90 c±0.22 
21 24.073h±0.19 24.42 f±0.25 24.80 d±0.14 
28 23.86h±0.2 24.13 g±0.3 24.57 f±0.27 

آزوت كمي 
% 

1 3.85 f±0. 18 3.87 e±0. 32 3.96 a±0. 43 

0.3 0.002 
7 3.80 g±0. 28 3.85 f±0. 25 3.92b±0. 37 
14 3.77 h±0. 14 3.84 f±0. 28 3.90 c±0. 21 
21 3.72 h±0. 22 3.84 f±0. 4 3.88 d±0. 54 
28 3.68 i±0. 19 3.80 g±0. 3 3.85 f±0. 33 

آزوت ذواب 
% 

1 0.0495 ab    ±0.018 0.0452 ab 
±0.011 

0.0425 a±0.015 

13.5 0.002 
7 0.0753 c±0.02 0.0 492 

ab±0.012 0.0461 ab±0.011 

14 0.138 d±0.02 0.0621 bc ±0.011 0.0552 abc±0.016 

21 0.188 e±0.018 0.0721 c   
±0.023 

0.0625 bc±0.03 

28 0.215 f±0.026 0.178 e±0.019 0.126 d±0.022 

آزوت طيار 
% 

1 2.3 a±0.56 2.95 b±0.45 2.753 a±0.59 

1.8 0.001 
7 21.5 h±0.75 4.65 d±0.89 3.250 c±0.64 
14 33.6 i±1.3 6.213 f±0.67 4.85 e±0.77 
21 37.53 g±1.33 8.26 h±0.98 6.75 g±0.69 
28 42.5 k±1.65 12.343 j±0.87 10.35 i±0.94 

معامل 
 %الانضاج 

1 1.29 ab±0.43 1.166 ab±0.88 1.078 a±0.96 

13.4 0.001 
7 1.98 c±0.49 1.275 ab±0.64 1.178 ab±0.44 
14 3.66 d±0.66 1.615 bc±0.99 1.414 abc±0.87 
21 5.053 e±0.85 1.873 c±0.38 1.605 bc±0.94 
28 5.108 f±0.77 4.652 e±0.23 3.254 d±0.68 

 
اذ لوحظ زيادة في نسبة المادة الجافة بزيادة نسبة المسحوق المضاف وكانت النسبة الاعمى لممادة الجافة في الجبن 

% والنسبة الاقل لممادة الجافة في الجبن الشاىد ويفسر ارتفاع نسبة المادة الجافة عند  0.7المضاف لو مسحوق نعنع 
في كل من الشاىد , جبن مضاف اليوم الأول مرتبط ,اذ كانت النسية في التركيز الاعمى لممسحوق بزيادة كمية الماء ال

( % عمى 45.16,  44.89,   (44.45% ىي  0.7% , جبن مضاف لو مسحوق نعنع  0.4لو مسحوق نعنع 
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من التخزين مع انخفاض واضح في نسبة المادة الجافة في  21التوالي مع ارتفاع تدريجي في ىذه النسبة حتى اليوم 
 , Ismail  (نياية فترة التخزين وىذا الارتفاع التدريجي في نسبة المادة الجافة يعود الى تبخر الرطوبة وىذا يتوافق مع 

يعود الانخفاض في نسبة المواد الصمبة  قد  أنّ كما ,(   Al.Otaibi And El.Demerdash ,2008 (و  ( 2006
 .لتأثير تحمل الدىن والبروتين بفعل نشاط الاحياء الدقيقة خلبل فترة التخزين 

زمن  أما بالنسبة لمحموضة لوحظ فروقات معنوية بين العينات المدروسة ,كما لوحظ تأثير معنوي لتركيز المسحوق و 
والمعاملبت المدروسة حتى اليوم  التخزين عمى نسبة الحموضة ,اذ تزايدت القيمة الكمية لمحموضة في كل من الشاىد

% في  0.75من التخزين مع انخفاض في نياية فترة التخزين فكانت القيمة الاعمى لمحموضة في الجبن الشاىد  21
ووصمت نسية الحموضة في  % 0.7%  و  0.4من التخزين وأقل في الجبن المضاف لو مسحوق نعنع  21اليوم 
% في كل من الجبن الشاىد والجبن المضاف لو مسحوق نعنع  0.38,  0.40,  0.48من التخزين الى  14اليوم 
% عمى التوالي ,اذ ان التغيرات في قيمة الحموضة الكمية ىي احدى العوامل الاساسية المؤثرة عمى العمر  0.7و  0.4

يّة اذ تزايدت التخزيني لمجبن لقد وجد أنّ اضافة مسحوق النعنع لو تأثير منخفض عمى المحتوى من الحموضة الكم
الحموضة بشكل كبير في الجبن الشاىد وكانت نسبتيا أقل في الجبن المضاف لو مسحوق نعنع وكمما زادت نسبة 
المسحوق المضاف كمما انخفضت نسبة الحموضة , أي ان اضافة مسحوق النعنع يحد من تزايد الحموضة بشكل 

كن ىذه الاضافات لا تمنع من تزايد الحموضة خلبل فترة بسيط ويقمل من نشاط الاحياء الدقيقة المسببة لمحموضة ل
ن الجبن فالتزايد الأولي في الحموضة يعود لنشاط الأحياء الدقيقة وبكتريا اللبكتيك نتيجة تحول سكر اللبكتوز الى يتخز 

حمض المبن والتناقص في الحموضة فيما بعد نتيجة لاستيلبك حمض المبن من قبل افطور والخمائر 
Coskun,1998) وىذا يتوافق مع النتائج التي حصل عمييا )Hassan and Algarni,2016)) 

بالنسبة لممحتوى من الدىن حسب التحميل الاحصائي لم يلبحظ وجود فروقات معنوية بين المعاملبت حسب التحميل 
الاحصائي لا يوجد تأثير واضح لاختلبف نسب المسحوق المضاف و زمن التخزين عمى نسب الدسم مع انخفاض 

,  20,   19.9نت نسبة الدسم في اليوم الأول تدريجي في نسبة الدسم في جميع العينات مع تقدم فترة التخزين اذ كا
% عمى التوالي ووصمت في نياية فترة  0.7% و  0.4% في كل من الشاىد , جبن مضاف لو مسحوق نعنع  20

 %عمى التوالي . 19.40,  19.27,  19.23التخزين الى 
بالنسبة لمبروتين والآزوت الكمي لوحظ فروقات معنوية واضحة بين العينات وتأثير واضح لتركيز المسحوق المضاف و 
زمن التخزين عمى نسبة البروتين والازوت الكمي مع انخفاض تدريجي في ىذه النسبة مع تقدم زمن التخزين ,اذ كانت 

% في كل من الشاىد والجبن المضاف لو مسحوق نعنع 25.26,  24.69,  24.56نسبة البروتين في اليوم الأول 
 % عمى التوالي .24.57,  24.13,  23.86% عمى التوالي ووصمت في نياية فترة التخزين الى 0.7و  0.4

وىذا الانخفاض التدريجي في نسبة الدسم والبروتين والآزوت الكمي يعود الى تحمل الدىن وتحطم البروتين بفعل نشاط 
دقيقة المحممة لمبروتين والدىن , وتشكل مركبات الآزوت الذواب ولكن التحمل الاكبر الحاصل في الجبن الاحياء ال

 Abd El Aziz ) (2015,الشاىد وىذا يتوافق مع النتائج التي حصل عمييا 
تخزين عمى مع ارتفاع في نسب الآزوت الذواب والطيار بتقدم فترة التخزين , اذ لوحظ تأثير معنوي لممسحوق و زمن ال

الآزوت الذواب والطيار , وكانت النسبة الأعمى للآزوت الذواب والطيار في عينة الجبن الشاىد والنسبة الأقل في الجبن 
% أي اضافة المسحوق قمل بشكل بسيط من التحمل الحاصل اذ لممسحوق تأثير عمى  0.7المضاف لو مسحوق نعنع 

عمى حرارة البراد ,فكمما زاد تركيز المسحوق المضاف قمت نسبة الآزوت المكونات الكيميائية لمجبن الأبيض المخزن 
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الذواب والطيار ومعامل الانضاج , يعتبر الآزوت الطيار أحد دلائل الجودة التي تدل عمى مدى جودة المنتج فالآزوت 
في الغذاء وارتفاع نسب  الطيار يعبر عن التحمل العميق الحاصل في المواد الغذائية وارتفاعو دليل عمى فساد كيميائي

 الازوت الذواب والطيار أدى لارتفاع معامل الانضاج بشكل كبير في جميع العينات وخاصة في الجبن الشاىد .
  التحميل الميكروبي: 

لوحظ من التحميل الميكروبي لعينات الجبن الشاىد والجبن المضاف لو مسحوق نعنع وجود فروقات معنوية بين العينات 
 وي واضح لكل من زمن التخزين ونسبة المسحوق المضاف عمى الصفات الميكروبية لمجبن وتأثير معن

 / مل ( cfu( التحميل الميكروبي لمجبن المضاف لو مسحوق نعنع خلال فترة الحفظ )3جدول ) ال

 

 الشاىد

 ليا المضاف الجبن عينات
( *  مل/  cfu) نعنع مسحوق

10000 

 
C.V 

L.S.D 

التحاليل 
 الميكروبية

 (يوم )الزمن 
0.4 % 0.7 % 

معامل 
 الاختلبف

  

العد الكمي 
 لمبكتريا

 83.00f 19.00  d 1.67 a طازج

1.1 0.001 
7 126.00k 17.00c 10.00 b 
14 139.00 l 39.00 e 20.00 d 
21 126.00 h 120.00 j 109.00 i 
28 500.00 g 230.00 n 210.0m 

عدد 
الفطريات 
 والخمائر

 لايوجد c 3.0ab 5.0 طازج

0.9 0.001 
7 4.0 bc 4.0 bc 1.7a 
14 126.0 j 42.0 e 20.0d 
21 262.0 h 240.0 l 223.0 i 
28 269.0 g 245.0 m 230.0 k 

E.Coli 

 - - - طازج

- - 
7 - - - 
14 - - - 
21 - - - 
28 - - - 

 
إذ لوحظ ازدياد في العدد الكمي لمبكتريا في كل من الجبن الشاىد والجبن المضاف لو مسحوق النعنع وذلك بدءاً من 

من التخزين حتى نياية فترة  14من التخزين مع انخفاض تدريجي في العدد بعد اليوم  14اليوم الأول وحتى اليوم 
اً في بداية التخزين مع تزايد تدريجي بتقدم فترة التخزين, إذ التخزين ,بينما كان عدد الفطريات والخمائر منخفض جد
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/  cfu(  230,  245,  269من التخزين ووصل في نياية فترة التخزين الى )  14ارتفع العدد بشكل كبير بعد اليوم 
إذ أنّ نسبة تأثير % عمى التوالي  0.7و  0.4وذلك في كل من الجبن الشاىد والجبن المضاف لو مسحوق نعنع    غ

.وىذا لا يتوافق مع النتائج التي حصل عمييا المسحوق المضاف تنخفض بعد العشرة أيام الاولى من التخزين 
Hassan and Algarni, 2016) الذي وجد تزايد في عدد البكتريا والخمائر والفطريات من بداية فترة التخزين وحتى )

ون وكانت النتيجة سمبية في الشاىد وفي عينات الجبن المضاف ليا مسحوق نيايتو ,كما تمّ الكشف عن بكتريا الكول
نعنع اذ لم كانت نتيجة الاختبار سمبية وىذا دليل عمى عدم تواجدىا في الجبن كون أن الجبن صنع من حميب مبستر 

 ومعامل حرارياً .
  التحميل الحسي: 

واستمرت درجة التقويم الحسي بالانخفاض مع استمرار فترة انخفضت الخواص الحسية معنوياً بتقدم فترة التخزين 
 التخزين ولجميع المعاملبت .

 لمجبن المضاف لو مسحوق نعنع خلال فترة الحفظ الحسي( التحميل 4جدول ) ال
 يوم 28 يوم 21 يوم 14 يوم 7 طازج الجبن الصفات الحسيّة

 المظير والمون
 1 3 5 8 10 الشاىد

0.4 % 10 9 6 4 1 
0.7 % 10 9 6 4 1 

 القوام والمممس
 1 2 4 8 10 الشاىد

0.4 % 10 9 5 3 1 
0.7 % 10 9 5 3 1 

 النكية
 1 1 3 7 10 الشاىد

0.4 % 10 9 4 3 1 
0.7 % 9 8 4 3 1 

 الرائحة
 1 1 3 7 10 الشاىد

0.4 % 10 9 4 2 1 
0.7 % 9 8 4 2 1 

وأظير التقييم الحسي لعينات الجبن الشاىد والجبن المضاف لو مسحوق نعنع أنّو في اليوم الأول من التقييم كانت  
نكية والطعم ممتاز ولكن مع تقدم فترة التخزين انخفضت درجة التقويم الحسي ,و وجد من التقييم الحسي أنّ الجبن 

من التخزين عمى  7بنكية مقبولة وقوام متماسك جيد حتى اليوم  الشاىد وعينات الجبن المعامل بمسحوق النعنع تميزت
من التخزين لوحظ ظيور نكيات غير مقبولة مع مرارة ولزوجة عمى سطح الجبن ومع  14حرارة البراد ,لكن في اليوم 

مى قطع تقدم فترة التخزين انخفض التقييم الحسي بشكل كبير مع ظيور رائحة حامضية و روائح عفنة ونموات فطرية ع
أيام من التخزين انخفض التقييم الحسي بشكل كبير لجميع العينات و وصل في نياية  10الجبن , إذ لوحظ أنّو بعد 
) سئ جداً ( وىذا دليل عمى وصول الجبن الى مرحمة التحمل الكيميائي والفساد وىذا يتوافق  1فترة التخزين إلى الدرجة 

نسبة الآزوت الذواب والطيار بشكل كبير مع استمرار مرحمة التخزين وىذا يدل عمى مع النتائج الكيميائية السابقة زيادة 
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التحمل العميق الحاصل في كتمة الجبن ,تعود ىذه التغيرات في الصفات الحسية الى التغيرات الكيميائية عمى الجبن 
فيو سمسمة من التغيرات خلبل الخزن في البراد ,ويعتبر الجبن منتج ذو طبيعة بيولوجيا وبيوكيميائية تحدث  جراء

( وىناك عدة عوامل تؤثر عمى الخواص الحسية منيا التموث Kumar and   Sharma , ,2006تصنيعو وانضاجو )
الميكروبي والضوء والفعالية الأنزيمية والمادة المضافة لمجبن حيث إن الضوء يؤثر إيجاباً عمى تغيرات المون والتموث 

  .(. ( Kristensen etal., 2001نكيات غير طبيعية وعمى تماسك الجبن الطريالميكروبي يؤثر عمى ظيور 
 

 الاستنتاجات والتوصيات 
تأثير اضافة مسحوق النعنع عمى الخصائص الكيميائية والميكروبية لمجبن الأبيض المخزن  الدراسةوجد من خلبل 

بدون محمول ممحي , إذ لوحظ انخفاض في نسبة الآزوت الذواب والطيار ومعامل الانضاج بزيادة تركيز مسحوق 
عنع الى الجبن يحسن من النعنع المضاف لاحتوائو عمى مركبات مضادة لنشاط الميكروبات ,ولكن إضافة مسحوق الن

الخواص الحسيّة لمجبن ويزيد من مدة حفظ الجبن قميلًب بالمقارنة مع الجبن الشاىد , ولكن يبقى المحمول الممحي 
الحافظ الأساسي للؤجبان البيضاء وأنّ إضافة مساحيق النباتات العطرية كالنعنع لا يزيد فترة حفظ الجبن أكثر من 

,إذ أنّ إضافة ن الاستعاضة عن المحاليل الممحية بإضافة مسحوق النعنع لإطالة مدة الحفظ عشرة أيام وبالتالي لا يمك
مسحوق النعنع لم يحسن من الصفات الكيميائية والميكروبية لممنتج المدروس ولم يكن ذو فاعمية في الحد من تكاثر 

ى من إضافتو , كما نقترح استخدام ونمو البكتريا والفطريات والخمائر مقارنة بعينات الشاىد وبالتالي لا جدو 
المستخمصات المائية أو الكحولية لأوراق النعنع أو الزيت المستخمص منيا )الزيوت العطرية( بدلًا من إضافة مسحوق 

 النعنع .
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