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  الله الرحمن الرحيم  ابسم 

  

   ستھلالالإ
  

  : قال تعالي

  

  ﴾٣٢﴿قَالُوا سُبْحَانَكَ لَا عِلْمَ لَنَا إِلَّا مَا عَلَّمْتَنَا إِنَّكَ أَنتَ الْعَلِيمُ الْحَكِيمُ

  صدق الله العظیم

  32الآیة سورة البقرة 
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  الإهداء

  سمك بكل فخرإيامن أحمل  

  يامن إفتقدتك منذ الصغر

  يامن يرتعش قـلبى لذكرك

  يتغمده االله بواسع رحمته... يامن أودعتنى الله  

  الغاليه  الى روح ابي

  الي من أشد بها أزري

  الي نبض الفؤاد الدافىء

  الي البلسم الشافى

  الى بسمة الحياة وسر الوجود

  الى من كان دعائها سر نجاحى

  الحنونه  أمي

   معنىو   ةالي من علمونا أن للنجاح قيم

  أساتذتى الأجلاء

  ازلون عن حقوقهم لإرضائىنيضيئون لي  الطريق ويساندونى ويت االى من كانو’ 

  الأعزاء  إخوتي

  

   أبه كى  رضيه شعيبالعائشة  
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   نوعرفـاشكر 

  

وأسأله التوفيق في كل ما    ةاالله عز وجل على عظيم فضله ونعمتأبدا بشكر  
والإحترام الى    والتقديرقدم بالشكر  تأسعى اليه إنه نعم المولى ونعم النصير أ

يادى البيضاء  ومشاعل النور على دروب العلم والمعرفه  أساتذتى أصحاب الأ
وأخص بالشكر الي مشرفى البروفيسور عمر إبراهيم أحمد حامد الذى أمدنى  

كما    و .ل االله له دوام الصحه والعافيه  أمن منابع علمه وأضاء دربي بالنور أس
أسرة الدراسات العليا بجامعة السودان للعلوم    أوسع دائرة شكرى الي

ى والي  لائزم وأشكر    لإجراء دراستى  ةهذه الفرص  والتكنولوجيا علي إتاحتهم لى
  .كل من ساعدنى من قريب أو بعيد فى إنجاح هذا العمل

  

  

  

  

  

  

  

 

  



iv 
 

  ملخص البحث
علي  كمادة منكهة من الثوم والزعترمستخلص كل إستخدام ر ثألتقییم   هدفت هذه التجربة

تم  حیث .خلال فترة التخزین ةالسودانی المضفرة لجبنةل میائى و الخواص الحسیةییب الكالترك
 تصنیع الألبان بكلیة الإنتاج الحیوانى بجامعة فى وحدة2017  فى العام إجراء هذه التجربة

ثة معاملات أجریت ثلاو  الطازج،لتر من حلیب البقر  15 تم شراء .التكنولوجیاودان للعلوم  و الس
 هى الشاهد وو  ةالجبن لخثرة 1%ولى إضیف فیها  الكمون بنسة الأالمعاملة , فى هذه التجربة

تقسیم اللبن تم   .التوالى حده على كل على  1%الثوم بنسة و  أضیف فیها الزعترو الثالثة  الثانیة
البادئ أضیف و   0م40لتر حلیب و تم تسخین اللبن الي  5 أقسام متساویة لكل معاملة الى ثلاثة

  30خلال تخثر اللبنلبن حیث  لتر50 لكل  بمعدل مغلفنزیم الرنین أف وأضی 10%بنسبة 
 فى درجة حرارةدقیقة  30تركت لمده تمال التخثر قطعت الخثره طولیا وعرضیا و و بعد إك دقیقة
 حرارتة فى حمام مائى درجة وضعت الخثرةثم من و  .)5.4pH( حتى وصلت الحموضة  0م40
 %1كمون  :النسب التالیه  حده بإضافة على كل وبعدها عجنت الخثرة .دقیقة 30لمده  0م70

ثم  0لمده ساعة %1 و بعد ذلك وضعت فى ماء مالح بنسبةوتم تضفیرها  %1ثوم  %1زعتر 
 تضمنت هذه التجربة ،یوم 21لمده   0م4  تم وضعها فى درجة حرارةها بورق المونیوم و تم تغلیف

 ,الأول التقییم الحسى للعینات فى الیوممیائى و یلتحلیل الكوتم إجراء ا. لكل معاملة اتمكرر 3
بإستخدام برنامج  وأجرى التحلیل الإحصائى للبیانات, والواحد والعشرون,الرابع عشر,والسابع 

المعاملات أثر معنوى كبیر على ن لفتره التخزین و وأظهرت النتائج أ SPSS الحزم الإحصائیة
لأثرالمعاملات على  یث وجدت فروق معنویة كبیرةح .)p<0.01(میائى للعینات یالتحلیل الك

 التخزین بینما كان لفترة. )p<0.01( لبروتین والدهن و الرماد والحموضةوا الجوامد الصلبة الكلیة
وعلى البروتین و الحموضه  (p<0.01)والدهن والرماد  أثرمعنوى كبیرعلى الجوامد الكلیة

)p<0.05.(  سى للعینات ن لیس للمعاملات أى أثر معنوى على التقییم الحضحت النتائج أأو
بینما وجد أثر معنوى على القبول العام  .(p>0.05)القوام النكهة و ,الملوحة ,من حیث اللون 

(p<0.01)..  النكهةین أثر معنوى كبیر من حیث الملوحة و بینما كان لفترة التخز (p<0.01) 
بینما كان لفتره  .(p>0.05)ولم یوجد أى أثر معنوى من حیث اللون والقوام والقبول العام 

ثر معنوى من ولا یوجد أى أ (p<0.01)التخزین أثر معنوى كبیر من حیث الملوحة والنكهة 
 .ووصفت بأنها فى مستوى أجبان جیدة  (p>0.05)حیث اللون و القوام و القبول العام 
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ABSTRACT  

The aim of this research was to evaluate the effect of using the extract of 
garlic and thyme on the chemical and sensory properties of Sudanese 
Mudaffara cheese. This study was conducted at the Laboratory of Dairy 
Science and Technology Department, College of Animal Production 
Science and Technology, Sudan University of Science and Technology 
during 2017. Three treatments were carried out in this study; the first one 
the Mudaffara cheese was made with the addition of 1% cumin in the 
second and third treatments 1% of garlic extract and thyme were added 
respectively. Fifteen liters of cow's milk were  purchased from 4.5Salih´s 
farm at Hillat Kuku and the milk was heated at 400C then divided in to 
three equal portions (5 liters and 3 replicates for each) then rennet 
enzyme was added according to the manufacturer instructions, until 
coagulation occurred the curd was cut vertically and longitudinally and 
left at 400C for 30 minutes until the acidity reached (pH 4.5) then the curd 
was cooked at 700C for 30 min. the4.5n the cumin, garlic and thyme at 
1% was added to the curd and ladled, Mudaffara cheese samples from 
each treatment were immersed  into salted whey for one hour and 
preserved at 4°C in the refrigerator for 21 days. Chemical composition 
and organoleptic evaluations of Mudaffara cheese were carried out at day 
one, seven, fourteen and twenty first. The data analyzed using statistic 
package for social science (SPSS version 16, 2007), and separation 
between treatments using least significant different (LSD).The results 
showed that treatments and storage period had highly significant 
differences (P<0.01) in chemical composition and organoleptic 
evaluation.  Treatments showed highly significant different (P<0.01) in 
total solids, protein, fat, ash and titratable acidity. Storage period showed 
highly significant difference (P<0.01) in total solids, fat and ash 
meanwhile significant different (P<0.05) in protein and titratable acidity. 
Treatments showed no significant different (P˃0.05) in color, salt, flavor 
and texture nonetheless showed significant different (P<0.01) in over all 
acceptability. Storage period showed highly significant difference 
(P<0.01) in salt and flavor while no significant different (P˃0.05) in 
color, texture and over all acceptability. It was described as having good 
cheese.                                                                                           
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