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  الإھداء
 

 العلم دروب في والمثابرة والصبر والإجتھاد الكد من سنین خلاصة ھو والذي المتواضع البالغ الجھد ھذا نھدي
 الحیاة من المرحلة ھذه في إكتسبناھا معرفة من نملك ما أفضل فیھ نقدم والذي والمعرفة

 :أمي إلي

 الأجمل ربیعي وزھرة دومآ المشرقة شمسھا و حیاتي نور النقیة الشفیفة 

 :العزیز أبي

 والتضحیة حةاوالسم الطیبة رمز ونجاحي كفاحي وقصة قصتي بطل المفضل بطلي

 :الكرام إخوتي

 للنجاح اسعي أجلھ من الذي والأمل أملك ما وأغلي الحیاة أیاه أھدتني ما أغلي ھم الذین

 :أصدقائي إلي

 . الأیام تلك معھم وتقاسمت والحزینة والبائسة الجمیلة اللحظات كل معھم عشت الذین

 :الي

 التعلیمي مشواري في ساھم من وكل تسلسلیآ رقمآ أو أبجدیآ حرفآ علمني من كل

 :إلي

 فیھا وتلآ ووادي حجرآ وكل الطیبون البسطاء بلدتي أھل

 :إلي

 العالم ھذا في لناس أفضل حیاة لأجل لحظة كل في ویضحون الجھد یبزلون من كل
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  والعرفان الشكر
 

  الشكر Ϳ اولا ثم الشكر والتقدیر موصول إلي:

 ھذا علي أشرف الذي وفضلا أحسانا كل عنا الله جزاه حامدمد أح إبراھیم عمر   /والعلامة القامة البروفیسیر
 . والمعرفة والخیر والتقدم العلم من المزید لھ الله نسأل البحث

  رانیة زاید رئیس قسم الألبان.د. /السیدة

  زواھر أبوالبشر موسيد. /السیدة

 قسم الألبان

  الأساتذة الفضلاء لھم جمیعاوالشكر لكل من مد لنا ید العون والسند من 

  محمد إدریس شوا /العزیز 

  جزیل الشكر والتقدیر.

  

  

  

 ملخص الدراسة

الإنتاج تكنولوجیا و  كلیة علومأجریت ھذه الدراسة في معمل علوم وتكنولوجیا الالبان   ب
من سبتمبر   6أغسطس إلى   6في الفترة من   بجامعة السودان للعلوم والتكنولوجیا الحیواني
ھ علي توقدر) (Hibiscus Sabdariffa الكركدي نبات. لتقییم تأثیر إضافة حامض 2016

التركیب وتأثیر ھذه الحموضة علي  الجبن من حمض ھذا النبات ةعاصن تجبین الحلیب وإمكانیة 
  .الناتج  للجبنالكیمیائي والخصائص الحسیة 

الذي تم  (الشاھد)التحكم ھي معاملة المعاملة الاوليفي ھذه الدراسة  تم  أجراء ثلاثة معاملات 
الكركدي  مستخلص بإضافةالجبن  اعةنة  تم صالثانی ،وفي المعاملة بالإنزیمصناعة الجبن  افیھ

یج من الانزیم ومستخلص اعة الجبن  بمزنا صفیھ تتم المعاملة الثالثةاما  %10ذو التركیز 
  %5ذو التركیزالكركدي 



 د

 

في درجة تم حفظة ) ثم في ورق معقم (ورق قصدیر  كل المعاملات تم تعبئتھالجبن الناتج من  
  یوما.3مئویة) لمدة  درجة10 -5حرارة التبرید (
   كل المعاملات .من للجبن الناتج  التركیب الكیمیائي والتقییم الحسيتم اجراء تحلیل 

  ).SPSSباستخدام برنامج  ري التحلیل الإحصائي للنتیجة أج( 
 الكلیة الصلبة في نسبة المواد فاورق معنویة ذات دلالة إحصائیة أظھرت النتائج عدم وجود    

وجود فروق  م الحسي، في حین أظھرت نتیجة التقیی بین المعاملات والرماد والبروتین والدھون
نكھة. أیضا ال عدا عینات الجبن للمعاملات المختلفة   نفي الصفات الحسیة بی ذات دلالة إحصائیة

 عینةن في الطعم واللون والقوام بی یھا إلى اختلافات كبیرة تم العثور علأشارت النتائج 
  .نزیم والكركديالامزیج و فقط مستخلص الكركدي العینات التي صنعت منو (الشاھد)التحكم

 
  

  

  

  

  

  

  

  

  

Abstract 

This research was conducted at laboratory of science of department dairy 
production and technology college of animal production science and 
technology during the period from 6/August to 6 of September 2016  to 
evaluation the effect of adding the acid plant of karkade (Hibiscus Sabdariffa) of 
milk clouting and the ability of making chesses by this acidity  and the chemical 
composition and sensory characteristics of chesses. 
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In this study there was  three treatments were carried out the first one is the 
control where the chesses was made with enzyme in the second treatment 
where the chesses was made of karkade extrac 10% , and the third  where the 
chesse was made with the mix between the enzyme and karkade 
extract(distrill water and karkade  5% ). 

The manufactured chesses of all the treatment  was packed into sterile  paper 
(foil paper) then kept at refrigeration temperature (5-10˚ C)for 21 days . 

The chemical composition and sensory evaluation of chesses were done. 

The statistical analysis of the result was carried out using (SPSS) computer 
program. 

  The result showed there were no significant variation in  the total solid, ash, 
protein, fat (NS) while the sensory evaluation result showed there were 
significant variation in the sensory characteristic of chesses sample  except at 
the flavor .also the results indicated the significant differences (P≥o.o5) were 
found in the tast , colour, and texture of the control and the chesses sambles 
with karkade extract and  enzyme and karkade 

Key words: Hibiscus Sabdariffa,Rennt,chesses,cidty, chemical analysis 
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  الاول الباب

   Introductionالمقدمة

 : المقدمة

 قویة أجسام بناء علي تساعد فھي والشعوب الأمم وتطور وإزدھار تقدم في رئیسیԩآ دورا الجیدة التغذیة تلعب

 وحلیب وبیض لحم من الحیوانیة المنتجات توفر الجیدة التغذیة عناصر من .منتجة مفكرة وعقول صحیحة

 العناصر جمیع علي لإحتوائھ الأولي المرتبة في ویاتي الحیوانیة المنتجات أھم من الحلیب ویعد ومنتجاتھ

 إعتمد وقد الخلیقة بدء منذ الإنسان عرفھ غذاء أول ھو  والحلیب, الإنسان جسم الیھا یحتاج التي الغذائیة

 الذي أن قرون عدة قبل الإنسان أدركھ ما مدھشآ یكن ولم الأرض في تاریخھ معظم خلال الحلیب علي الإنسان

 في الثدیة الغدد تفرذه الذي الفسیولوجي السائل ذالك ھو  حیاتھم ویحفظ الولادة حدیثي أطفالھ ویرعرع ینمي

 )1998 علاء،( الحلیب او باللبن الیوم نسمیھ والذي اللبونة الحیوانات إناث

 البلدان معظم في الزراعیة الصناعات مختلف بین وممیزآ ھامآ موقع تحتل ومنتجاتھا الألبان صناعة إن

 صدارة اللبني المنتج صناعة إحتلال إلي ذالك یمتد وانما للدولة الكلي الدخل إجمالي في فقط لیس. الراقیة

 التي الدول ومن فیھا اللبن إنتاج بوفرة تتمیز التي البلدان في خاصة فیھا السكان من كبیر لقطاع بالنسبة الدخل

 الأمریكیة المتحدة والولایات والمانیا نیوزلند الدنمرك ھولندا الوطني الإقتصاد دعائم من اللبن إنتاج فیھا یعد

نادیة (الحیواني الانتاج بصناعة  الخاص القطاع ھذا في المزدھرة الأخري الدول من وغیرھا والسوید

  .)2007،وأخرون

 الكثیر منھا تصنع التي الخام المادة ھو اللبن لكون فقط لیس وذالك  الصناعات أھم من الألبان صناعة تعتبر

 تمتد وإنما وغیرھا المركزة والألبان المتخمرة والألبان اللبنیة والمثلوجات والزبد كالجبن اللبنیة المنتجات من

 من كثیر في یدخل والذي كتوزاللا سكر علي للحصول الوحید المصدر ھو اللبن أن حیث اللأھمیة تلك إلي

 الصبغات صناعة مثل الصناعات من كثیر في یدخل والذي الكازین اللبن بروتین وكذالك الصناعات

 النھضة ومع وغیرھا الكیمیائیة المواد من وكثیرآ والبلاستیك والمراھم والشمبوھات والصوابین والدیھانات

 حیث والتغذیة لغذاءا علوم في وبالأخص العلوم شتي في الھائل التطور الظل وفي الثالثة الألفیة تشھدھا التي

 لما الألبان تشكل حیث للحیاة والداعمة لصحة المحسنة باللأغذیة المستھلك لدي الوعي إزدیاد في ذالك ساھم
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 ھذه أحد یعد والجبن .للحیاة الداعمة  الأغذیة ھذه في أساسي عنصرآ متكامل وشبھ ممیز غذائي تكوین من لھا

 أو الطازج الحلیب تجبن طریق عن إنتاجھ یمكن والذي وأھمھا اللبنیة المنتجات في رئیسي منتج وھو الأغذیة

 اللتخمرات طریق عن الناتجة الحموضة بإستخدام أو ذالك في اللإنزیمات بإستخدام كان سواء الفرز الحلیب

 النباتیة الحموضة إستخلاص طریق أوعن لاكتیك حامض إلي اللاكتوز سكر یحول فیھ والتي المیكروبیة

 تناولت وھنا الحلیب في التجبن إحداث في والخل اللیمون إستخدام في كما)أزھار او ثمار ( مباشرة بصورة

 الجبن تصنیع وإمكانیة النبات من المباشرة لحموضةا بإستخدام التجبن صور من صورة أیضآ  الدراسة ھذه

 إستخلاص عملیة الدراسة ھذه تناولت حیث التجبین في واللیمون الخل إستعمال تجارب في حدث كما بھا

 الجبن صناعة في إستخدامھا  وإمكانیة اللون الأبیض الكركدي نبات زھرة بتلات في الموجودة الحموضة

 ).1999ھمیلان،( الجاف الأبیض

 :البحث مشكلة

 خاصة وبصورة للرینین وبدیلة الجبن وصناعة للتجبین جدیدة مصادر إیجاد في البحث مشكلة تتلخص

 .إقتصادیة وبصورة متوفرة تكون قد والتي النباتیة المجبنات

 :البحث أھداف 

 دراسة إمكانیة التجبن للبن بواسطة حموضة الكركدي  

  أستخلاص مجبن من نبات الكركدي  

 دراسة تأثیر الحموضة علي الخواص الحسیة والتحلیل الكیمیائي للجبن الناتج  
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 الثاني الباب

 Literature Review    البحث أدبیات - 2

  :اللبن تعریف2-1

 أدرك حین وذالك التاریخ مر علي الإنسان عرفھا التي الأغذیة أقدم من یعد اللبن أن سابقا عرفنا كما       

 السائل ذالك ھو حیاتھم علي ویبقي الولادة حدیث أطفالھ ویرعرع ینمي كان الذي أن قرون عدة قبل سانالإن

 .الحلیب او باللبن المسماه الثدییة الحیوانات إناث في اللبنیة الغدد تفرزه الذي الفسیولوجي

 :الاتي منھا نورد و الحلیب او اللبن تعریف حول دارت كثیرة تعریفات ھنالك

 اكثر او واحدة لبقره الكامل الحلب عملیة من الناتج والكامل الطازج اللبني الافراز ھو : بأنھ اللبن عرف

 .)1999 نلامیھ سلیمة( صحیحة بحالة

 من أكثر أو واحد لحیوان الكامل الحلب عن الناتج الضرع في الثدییة للغدد الطبیعي الإفراز ھو كما عرف بأنھ

 والإفرازات الأمراض مسببات ومن اللبا)( السرسوب من والخالي ظاھریا السلیمة الحلوب الحیوانات

 ).1998، علاء(     عالیة جودة وذو بكتیري محتوى أقل وبھ الأخرى المرضیة

 وبعد للماشیة الكامل الحلب من والناتج الثدیة للحیوانات اللبنیة للغدد الطبیعي الإفراز بأنھ اللبن یعرف وأیضا

 ).  2003، واخرون  الجواد عبد( أسبوعین نحو إلى تصل التى و السرسوب فترة انقضاء

  : بأنھ یعرفھ السائل للبن العام التعریف أما 2- 2

 من والخالي ما حد الى التركیب و الخواص والمعروف أحیانا للاصفرار مائل أبیض سائل عن عبارة       

 بغرض معینة ظروف وتحت معینة فترة خلال اللبونة الحیوانات فى خاصة غدد من یفرز والذي  السرسوب

  ).  2003،  وآخرون الجواد عبد(   صغارھا تغذیة

 ویعتمد والجمال والماعز والأغنام والبقر الجاموس ألبان ھي العالم خلال  بتداولھا المسموح اللألبان إن       

 قابلیة ذالك من وزاد حبھ على للإنسان طیع غذاء فاللبن كبره فى حتى ویستمر ولادتھ منذ اللبن على الإنسان

   .زوق كل توافق عدیدة لبنیة منتجات الى لتحویل اللبن
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 -:ونواتجھ للحلیب الغذائیة القیمة 23-

 العلمیة والأبحاث الدراسات أظھرت وقد.كمالا الأغذیة أكثر من الحلیب یعتبر غذائیة قیمة وجھة من       

 من أكثر نحو إلي متكاملة بصورة ینمو لكي الإنسان ویحتاج .معقدة الغذائیة للمواد الجسم احتیاجات أن الحدیثة

 العناصر ھذه بجمیع الجسم تمد أن یمكن غذایة مادة توجد لا وحتما الیومي غذائھ في ممیزة غذائیة مادة ثلاثین

 إلیھا یحتاج لما وفقآ متوازنة وبصورة الاحتیاجات ھذه بمعظم الجسم إمداد یمكنھ الحلیب أن إلا واحدة دفعة

 .الحلیب علي ذالك في كلیآ معتمدا أشھر ستة مدى في الولادة عند وزنھ یضاعف أن یجب مثلآ فالطفل .الجسم

 علیھ توجد الذي المتجزئ الشكل إلي یعود وذالك الغذائیة قیمتھ من یزید مما الھضم سھل غذاء والحلیب

 ھي و رئیسیة عضویة مواد ثلاثة من یتكون الإنسان غذاء أن المعروف .زائبة الغیر الحلیب مركبات

 مواد من وقلیل والفیتامینات العدنیة الأملاح یوجد ذالك إلي إضافة والدھون البروتینات الكربوھیدریتات

 لضمان الیومي غذائنا في عناصر الستة ھذه توفیر بأخرى أو بصورة یجب حیث كالإنزیمات متباینة عضویة

 مقارنة عالیة غذائیة قیمة ذات تعتبر الحلیب بروتینات أن بالذكر جیدة ،الجدیر بصحة وتمتع سلیم نمو

 بین یتمیز الحلیب ودھن .الثمانیة الأمینیة الأحماض علي لإحتوائھا نظرآ أخرى أغذیة مصادر من بالبروتینات

 Essntial Faty Acid  الأساسیة الدھنیة الأحماض علي بإحتوائھ الأخرى الدھون مصادر سائر

 الغذائیة الفیتامینات جمیع علي یحتوي كما الغذائیة الدھون بین ممتازة مكانة ویحتل التغذیة لعملیة الضروریة

 الحلیب یعتبر الماء في الذائبة الفیتامینات جمیع علي یحتوي كما A,D,E,K فیتامیناتِ  من كلآ وھي فیھ الذائبة

 من الكالسیوم من الیومیة الفرد إحتیاجات تتراوح .الیومي غذائنا في الكبیرة الإھمیة ذو الكالسیوم بعنصر غنیآ

 بیضة39 إلا توفرھا لا الكمیة وھذه الكالسیوم من واحد بغرام الحلیب من الواحد اللتر ویمد  غرام2_1

 مصدرآ یعد لا أنھ ذالك رغم الحلیب علي یؤخذ ما لكنو كیلوغرام من البطاطس 3.5 حوالي أو برتقالة28أو

 في الأطفال إلي الحوت كبد زیت إعطاء إلي المتخصصون الأطباء یشیر السبب لھذا C,D لفیتامینات جیدآ

 الشركات دفع الحلیب في الفیتامین ھذا نقص للعل .D فیتامین في الموجود النقص لتعویض الرضاعة طور

 بمرض الأطفال إصابة لخطر تلافیآ D بفیتامین دعمھ إلي بالأطفال الخاص المجفف الحلیب بصناعة المختصة

 ناحیة من أما c فیتامین نقص عن الأطفال تعویض الضروري من أنھ وكما الفیتامین ھذا لنقص نتیجة الكساح

 تغذیة إقتصار حالة في یؤدي مما والنحاس للحدید فقیرآ الحلیب فیعتبر المعدنیة العناصر من الحلیب محتویات

 تلافي ویمكن  )Pernicious   Anemiaالدم ( فقر بالأنیمیا إصابتھم إحتمال إلي فقط الحلیب علي الأطفال

 المعادن ھذه بمثل غنیة غذائیة مصادر وإعطاء الحلیب إلي المعادن تلك من ضئیلة كمیات بإضافة الأثر ھذا
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 غذائیة وجبة نقترح أن الصعوبة ومن الحلیب الغذائیة قیمتھ في یوازي غذاء یوجد لا بأنھ یظھر ذكره سبق مما

 العائلة تنفق أن یقترحون التغذیة خبراء أن وراء السبب ھو وھذا .أومنتجاتھ الحلیب من خالیة التكوین متكاملة

  .1999)، ھمیلان( ومنتجاتھ الحلیب علي للطعام میزانیتھا ثلث حوالي

 :الإقتصادیة اللبن أھمیة 4- 2

 مثل الدول وھذه الوطني الإقتصاد دعائم من دعامة فیھا الحلیب إنتاج یمثل دول ھنالك أن اأنف زكرنا كما       

 یمثل التى الأخرى الدول من وغیرھا والسوید ألمانیا اللأمریكیة  المتحدة والولایات الدنمرك نیوزلندا  ھولندا

 تنمیة في ودوره للحلیب الأقتصادیة الأھمیة ولتوضیح اقتصادھا ازدھار أسباب من مھم سببآ الحلیب إنتاج

 في ونستصحب الوطني اقتصادھا تنمیة في الحلیب دور علي لنتعرف الدول ھذه إحدى نأخذ الدول ھذه إقتصاد

 م2014 العام ففي أھمیة الأكثر الاقتصادیات أقوى أحد الألبان منتجي قطاع یعد ھولندا فى .كمثال ھولندا ذالك

 یورو ملیار7 منھا یورو ملیار 12  الإجمالیة ھقیم بلغت إنتاجا الھولندیة الألبان وصناعة الألبان مزارع حققت

 وظیفة 45000 مجموعھ ما توفیر إلى ذالك وأدى .العالم من أخرى أجزاء إلى تصدیرھا تم منتجات قیمة ھي

 الكھربائیة الأجھزة صناعة من حجم أكبر تعتبر والتى الغذائیة الصناعات إجمالى من 1.6  أي ھولندا في

 ملیار 7 إلى 2005  عام فى ملیارات 3,8 من التصدیر فى الزیادة أن كما.ھولندا فى والسیارات والأدویة

 تمثل ھولندا أن حقیقة مع جنب إلي وجنب سنویآ %7  قدره نمو متوسط تحقیق یعنى م2014 عام فى یورو

 إیجابیة محتملة سوق الھولندیا اللألبان یجعل فھذا ممتازة لوجستیة بنیة مع مع أوروبا في إستراتیجیا موقع

  ). 2013(وزارة الشئون الھولندیة ،ل المستقب فى للغایة

 -    Cheese:الجبن 2-5 

 وتجبین الجبن منھ المحضر الحلیب حالة تشبھ الجبن وجود وحالة الحلیب مشتقات أھم أحد یعد الجبن        

 یبقي بینما اللبن بروتین تخثر علي تعمل حیث الحلیب إلي إنزیمیة مواد بإضافة یكون جبن إلي لیتحول الحلیب

 تكون الإنزیمات وھذه المنسلخ في المذبوحة الحیوانات مائدة من الإنسان یأخذھا الإنزیمات وھذه وحده الماء

 بعملیة الإنسان یقوم .الھضم عملیة قبل الحلیب نخثر لكي وتستعملھا والأغنام الأبقار صغار معدة في موجودة

 ومشتقات كثیرة أنواع ھنالك.لاحقا المجنبة المواد لھذه الشرح یأتي وسوف الحیوان جسم خارج ھذه الترسیب

 أن الإنسان أراد حال في الجبن تشكیلة لتذوق أي بلادھم في نوعا 365 من أكثر الفرنسیون ویحصي لجبن

 الجبن صناعة من الأساسي الغرض یعد ، سنة من أكثر یلزمھ فإنھ الفرنسي الجبن أنواع من نوعا یوم كل یأكل
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 مثل الذائبة غیر الحلیب لمكونات تركیز إلا ھو ما والجبن,التلف سریعة لیست مادة إلي الحلیب تحویل ھو

 ویؤدي والألبیومین واللاكتوز الأملاح من قلیلة كمیة علي المحتوي الماء بجانب والأملاح والدھن الكازین

  ) . 1998،علاء ( ات المكون ھذه تركیز إلي الحلیب تخثر

 -:الغذائیة الجبن أھمیة 2-6

كثر غذائیة مادة الجبن یعتبر        ّ  الرایب اللبن یكون عكسھ وعلي الغرب مثل الباردة البلاد لسكان ملائمة أ

ّ  الجسم یحتاجھ الذي للكالسیوم مھم مصدر الجبن یعتبر .الحرة للبلاد ملائمة أكثر غذائآ  للاستعمال ولكن یومیآ

 للكالسیوم الجسم واستعمال امتصاص في وثیقة علاقة وھنالك الفسفور إلي یحتاج فإنھ الكالسیوم الجسم

 الكالسیوم واستعمال امتصاص في أیضآ مھم دورآ D فیتامین ویلعب الأخر عن لواحد غنا ولا والفسفور

 من عالیة كمیات علي الجبن ویحتوي والفیتامینات والفسفور للكالسیوم رئیسیا مصدر الجبن تعتبر .والفسفور

 علي یحتوي كما العظام في الكالسیوم تثبیت عن مسئول وھوD فیتامین من أقل كمیات وعلي A فیتامینات

   .H,E,PP وفیتامینات B12 B6, B2, فیتامینات منھا المركبة B فیتامینات

 وكذلك الجیدة النوعیةذي  الحیواني للبروتین مصدرا إنھا إلي الغذائیة الناحیة من الأجبان اھمیة كذلك ترجع

 ویحتوي الدھن علي لاحتوائھا الحراریة للسعرات مھما مصدرا یعد وكذلك والرایبوفلافین للكالسیوم مصدر

 ھضمھا سھولة .الطري الجبن من أكثر الرطوبة من وقلیل الدھن من أكبر كمیة علي الجاف الجبن

 ) .1998.علاء(  بھا الكازین من الجسم واستفادة وامتصاصھا

 نقص من كثیرا یسد غذائیا مصدرا یجعلھ A وفیتامین والرایبوفلافین الكالسیوم من الجبن یحتویھ ما إن

 .) .1999، ھمیلان(  الأخرى الأغذیة

  -:الإقتصادیة الجبن أھمیة 2-7

 تستخدم التي اللبن كمیة كانت فقدن ملحوظآ تزاید یزید العالم في وإستھلاكھا الألبان إنتاج أن الملاحظ من      

 في لتصبح النسبة ھذه إرتفعت ولكن م1955 العام في %13 نحو تمثل العالم مستوي علي الجبن صناعة في

 یزد لم ذتھا المدة في والزبد السائل الحلیب إستھلاك إن الجبن في الحلیب إنتاج من %35 نحو م1990 عام

 الغربیة أوروبا دول في رئیسیآ منتجآ یعد  أنھ إلا العالم دول معظم في یصنع الجبن أن مع .أوروبا في كثیرآ

 15 نجو الجبن من العالم إنتاج ویبلغ ونیوزلندا كندا مثل أوروبیون مھاجرون یسكنھا التي الأخرى والدول
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 الجبن من الفرد إستھلاك إرتفع وقد %4 بنحو الأخیرة سنة العشرین خلال سنویة زیادة بمعدل طن ملیون

 فرنسا في الجبن من الفرد إستھلاك ویبلغ العالم دول معظم في واضحة بدرجة لأخیرة سنة العشرین خلال

 (مصر عدا) وأفریقیا أسیا وفي السنة في كیلوغرام .،2 فیبلغ الھند في أما السنة في كیلوغرام 22نحو والیونان

 الحدیثة التقنیة  علي تعتمد الألبان صناعة تزال لا العربي الوطن في .نسبیآ محدودة فأھمیتھ الجنوبیة وأمریكة

 الأجبان من العربیة المصانع إنتاج یغطي ولا التقلیدیة بالطرق یتم الجبن صناعة من كبیر قسم وإن الخارج في

 الأجبان واردات بلغت فقد  الإستیراد علي الأجبان من حاجتھ سد في العربي الوطن ویعتمد السوق إحتیاجات

 وتوضح .دولار ملیون39717  نحو تقدیریة بقیمة طن ألف 16899 نحو م1993 عام في العربي الوطن إلي

 عام العربي الوطن في الغذائي الأمن أوضاع عن الزراعیة لتنمیة العربیة المنظمة عن الصادرة البیانات

 البیانات وتشیر %20 نحو الفجوة ھذه قیمة وتمثل الثانیة المرتبة تمثل ومنتجتھا الأجبان في الفجوة أن 1993

 طن ألف 212257 نحو یبلغ م2000 لعام العرب الوطن في ومنتجاتھ الحلیب في الفجوة ھذه مقدار أن إلي

 ولدیھا الذاتي الإكتفاء حققت دول فھنالك كبیرآ إختلافآ العربیة الدول بین تختلف الغذائیة الفجوة ھذه بأن علمآ

 .) 2011،سمیر سلیق( الأردن مثل للتصدیر قبل فائض

  -:التجبن 2-8

  ان عملیة تحویل الحلیب الخام او اللبن الفرز الي جبن تتم بأحدي أربعة طرق وھي:

(لیلي والتجبن بإستخدام الحموضة والحرارة   -لتجبن الحراريا-التجبن الانزیمي -التجبن الحامضي 

  ).2001وأخرون،

  التجبن الحامضي :  8-1- 2

في ھذا النوع من التجبن تستخدم الحموضة سواء كانت ھذه الحموضة میكروبیة مثل تلك التي تنتجھا بكتریا 

ویحدث  حامض اللاكتیك نتیجة لتحویلھا سكر اللاكتوز الذي باللبن إلي حامض لاكتیك أو الحموضة الكیمیائیة

  :في المعالة التالیة  كما ) وتتمI.E.Pوھي نقطة تعادل الشحنات (   PH 4,6ھذا النوع من التجبن عند وصول 

Dicalcium paracaseinate+ lactic acid = Mono calcium para caseinate + caicium 

lactate lactic acid (curd). 

  ).2001‘(لیلي وأخرون 
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حیث یتحول من الصورة السائلة للصورة المتامسكة وذلك بفعل  Curdingالجبن الناتج من تجبن اللبن 

ا لاكتیك وھذ حامض حیث یتحول اللاكتوز إلي  ph=4.6حمض اللاكتیك فقط ویسمي بالتجبن الحامضي عند 

جبن الحمضي أو بفعل التجبن الحمضي والحرارة ویسمي الت  karishجبن القریش  ما في صناعة مثل

أكبر   phجبن الریكوتا .حیث تعمل الحرارة علي المساعدة في التجبن عند في صناعة  ما مثل االحراري وھذ

 ).2003طارق،( ph=5.2من درجة التجبن الحامضي حیث تكون 

  الأساس العلمي في عملیة الحامضي:  2-8-2

لاكتیك وبالتالي تعمل علي خفض الأس  تقوم بكتریا حامض اللاكتیك أسید بتحویل سكر اللاكتوز لي حامض

یبدأ الكازین في ترسیب ویكون ذلك  5.3الي 5.2الھیدروجیني ،وعندما یصل الأس الھیدروجیني من 

مصحوب  بذوبان تدریجي لأملاح الكالسیوم والفسفور المرتبطین بھذا البروتین حیث تتحول ھذه الأملاح من 

الذائبة  .تتفاعل كازینات الكالسیوم الموجودة في صورة غرویة مع الصورة الغرویة الغیر ذائبة الي الصورة 

) فإنھ I.E.Pوھي نقطة التعادل الكھربي (4.8الي  ph  4.6الحموضة الموجودة في اللبن،عندما یصل ال

 H+یحدث ترسیب للكازین نتیجة لمعادلة الشحنات السالبة علي جزیئ الكازین بواسطة أیونات الھیدروجین

این حمض اللاكتیك عند الوصول إلي نقطة التعادل الكھربي یكون الكالسیوم الغروي قلیل جدآ الناتج من ت

                ویكون الكازین خالیآ تقریبآ من جمیع الأملاح المرتبطة بھ ویكون علي صورة كازین نقي

(Milko tester,2008).  

  اھم طرق اجراء التجبن الحامضي: 8-3- 2

   :مزراع البوادئ البكتیریة طریقة استخدام1- 8-3- 2

وھي بادئات شائعة تستخدم في صناعة  Acid forming startestھي بادئات مسئولة عن انتاج الحموضة  

 و Streptococcus lactisكثیر من أنواع الجبن 

  Streptococcus cremors   والتي تستخدم في صناعة الجبن التي تطبخ فیھا الخثرة عند درجة حرارة

ْ وقد یضاف معھا بادیئ من نوع  104 في الأنواع التي تطبخ عند درجة حرارة  وذلك Str.thermopilusف

ْ وقد تستخدم بوادیئ مقاومة للحرارة مثل بوادیئ الزبادي التي تتحمض في درجة حرارة  104أعلي من  ف

ْ خاصة عند صناعة الجبن السویسري135 أعلي من   ).2001(لیلي وأخرونف
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  :طریقة الأحماض الكیمیائیة 3-2- 2-8 

إستخدم الاحماض في تحمیض اللبن كیمیائیآ من الامور الشائعة في صناعة بعض انواع الجبن وذالك بإضافة 

–الخلیك الثلجي –الطرطریك –الستریك  –الخلیك –بعض الاملاح المصرح بھا مثل حمض اللكتیك 

حامض بالماء مركز بروتین الشرش وعادة یخفف ال -الخل  -عصیر اللیمون-الھیدروكلوریك–الفوسفوریك 

قبل الاضافة  من مزایا التحمض المباشر تحسین كفاءة عملیة تصنیع الجبن والتخلص من المشالك 1:10بنسبة 

(عایدة المرتبطة بمزارع البادئ مثل غش البادئ او وجود مضدادات حیویة باللبن وتقلیل وقت الصناعة 

،2011( . 

  إستخدام الحرارة والحمض :التجبن الحامضي والتجبن بأھم الفروقات بین  8-4- 2

  التجبن الحامضي: 1- 8-4- 2

 الجبن الكریمي – Qurge الكورج– cottag الأجبان التي تصنع بواسطة التخثر الحامضي مثل (الكوتج

Cream chesses–والفورمج بونيFormage balnc  (  

الكویزو - Ricotaأما الأجبان التي تصنع عن طریق التخثر بالحمواضة والحرارة معآ فنجدھا تشمل (الریكوتا 

Queso -البلون بانییرBlanco paneer    ( 

ھذه الأجبان ربما یتم نصنیعھا من اللبن الكامل الدسم او المنزوع الدسم في الجبن المنتج عن طریق الحموضة 

اھم مایمكن قولھ عن الجبن الذي ینتج بواسطة الحمض أنھ یصنع بواسطة مزارع أو الكریمة أو الشرش و

  Mesophilic   ) وخاصة تلك المحبة لدرجة الحرارة المعتدلةStarter cultursالبوادئ البكتیریا( 

starter)     مثلlactococcouslactis lactis subsp lactis and lactococcous lactis subsp 

cremoris الیكتریا المنتجة للنكھة والمركبات الأروماتیة والتي تكون موجبة لستریت  معCitrate-

psoitive - lactococcus lactis subsp FormerlyLactococcus lactis subsp. lactis 

biovar. diacetylactis) or Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris.   

التي تصنع بإستخدام الحموضة  حیث نستعمل الحموضة مع بعض  جبن الكوتج ربما ھو أحد الأجبان

 phosphoric acid andحمض الفسفوریك  حمض الجلوتنك  أحیانآ الأحماض الغذائیة العضویة مثل

gluconic acid-_-lactone (GDL) .   



10 

 

.(P.L.H mcsweeney2007)  

  التجبن الحامضي الحراري: 2- 8-4- 2

طریقة تصنع بھا بعض أنوع الجبن وتتم بتسخین المواد الخام أولآ والتي  اھو أیض  التجبن الحراري الحامضي

ْ لمدة  85غالبآ ماتكون ھي اللبن الكامل أو الكریمة أو الشرش حیث تسخن ألي درجة حرارة  دقیقة أوما  30م

العضویة مثل  وترسبھا مع الكازین بفعل الاحماض الغذائیة  لیعادلھا من حرارة تكفي لمسخ بروتینات المص

اللاكتیك) وعلي عكس الجبن الحامضي الشیئ الغیر محبب في تخثر الجبن الحامضي أن - الخلیك-(الستریك

بالمقارنة مع   5.3PHالتخثر الذي یتم بواسطة الحرارة والحمض یحدث في درجة حموضة عالیة أكبر من 

4.6PH  إضافة كمیات صغیرة جدآ من لجبن الحامضي ،بینما معظم خثرات الجبن الحامضي تحتاج ألي

الرنین للخثرة والخثرة المتخمرة ،الرنین لا یستخدم في صناعة الجبن المعمولة بواسطة الحموضة أو 

  (P.L.H mcsweeney2007).  الحموضة والحرارة

  : نزیمي والحامضيلإق بین الجبن الرھم الفواأ 8-5- 2

 الإنكماش وطرد الشرش أما في التجبن نزیمي مطاطیة ولھا القدرة علي لإالخثرة في التجبن ا

 الحامضي فتبقي مفككة ومفتوحة ومقدرتھا علي الإنكماش وطرد الشرش أقل .

 المنفحة تحتوي علي جزء كبیر من الاملاح أما خثرة الحمض فإن الاملاح الغیر قابلة للزوبان  خثره

 تتحول الي أملاح قابلة لزوبان وتفقد في الشرش .

  الخثرة الناتجة في المنفحة  یكون قریبآ من نقطة التعادل فان الظروف ي في الأس الھیدروجینلان

تكون مناسبة لنمو الانواع المختلفة من الكائنات الدقیقة وتكاثرھا بدرجة اكبر من الخثرة الناتجة من 

 .)1998،علاء(الحمض 

  :جبان الحامضیةأ 8-6- 2

  Cottage Cheeseجبن الكوتج  1- 8-6- 2

 streptococciیصنع ھذا الجبن من الحلیب الفرز المبستر والبادیئ المستخدم خلیط من بكتیریا 

and leuconostoc   وتفرز میكروبات  %0.7-0.6وتصل الحموضة إليleuconostoc  ومادة

نسبة  %4الداستیل التي تعطي النكھة للجبن ویمكن إضافة المنفحة أو عدم إضافتھا نسبة الدھن 

  ).1998علاء،(%75-70الرطوبة 
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 نبذة عن نبات الكركدي: 9- 2

 التصنیف: 9-1- 2

   العلمىالاسمHibiscus sabdarriffa :. 

 الاسم الأنجلیزى Roselle  : 

 العائلة الخبازیةMalvaceae  :  

  الطائفة : ثنائیة الفلقة 

  الشعبة : النباتات المزھرة 

  المملكة : النباتات 

  الجنس : الخطمي 

أو معمرة في بعض الأحیان سوقھا حمراء أو خضراء اللون غیر متفرعة أو نبات الكركدي شجرة حولیة 

ت خفیفة ذات عقد بسیطة وتعتبر المناطق اذات أفرع قرب قاعدة النبات السیقان إما ملساء أو علیھا شعیر

لبین والملایو أندونیسیا القاریة في أفریقیا وأسیا ھي الموطن الأصلي للكركدي ویزرع بصفة خاصة في الف

والھند وفي مصر یزرع الكركدي في مناطق متفرعة وإن كانت مساحتھا تتركز في الواجھ القبلي بصفة 

) كیلو جرام سبلات جافة 350-300خاصة في محافظتي قنا وأسوان ویقدر متوسط إنتاج الفدان بحوالي (

تج في البحري عن مثیلھ في القبلي ھذا كما یصدر للخارج في صورة سبلات جافة ولا تقل نوعیة المن

ویزرع الكركدي بصفة عامة إما للحصول علي السبلات (الكؤس الحمراء) وإما للحصول علي الألیاف أو 

  )1996(علي ،للغرضین معآ 

  أصناف الكركدیھ وسلالاتھ : 9-2- 2

ستخدامھا النھائي إا أو یوجدمن الكركدي عدد كبیر من السلالات التي یمكن تقسمھا اما تباعا لطبیعة نموھ

  :إلي صنفین رئیسین ھما 
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1) Hibiscus sabdariffa var.sabdariffa                                                      

متفرعة بصفة عامة ذات صبغة، وتزرع لغرض الحصول علي الكؤوس تكون ویشمل كل السلالات التي 

تندرج تحت ھذا الصنف أحداھما یعرف باللون الأحمر الغامق وینتشر في مصر زراعة السلالاتین 

  والأخر  بالاحمر الفاتح.كما یمكن الحصول منھ علي الألیاف كناتج ثانوي.

2) Hibiscus sabdariffa var.altissima                                                           

سلالات أطول من الاولي غیر متفرعة ولا تؤكل كؤؤسھا  ویشتمل ھذا الصنف علي                   

 )1996(علي ،وتزرع أساسا للحصول علي ألیاف الكركدیھ.

    : الأھمیة الأقتصادیة والطبیة والصناعیة للكركدي --93- 2

  - زیت بذور الكركدي : 1- 9-3- 2

ي ووالبذور تعتبر منتج ثات %17تصل نسبة الزیت الذي یمكن إستخلاصھ من بذور الكركدي إلي            

لأن المحصول الرئیسي ھو السبلات والبتلات التي تجمع لصناعة المشروبات والمیاه الغازیة وكذلك 

المزیبات مثل الإیثر البترولي الألیاف تعتبر منتج ثنویآ أیضآ. ویتم إستخلاص الزیت من البذور بواسطة 

) للبذور المطحونة وقد وجد أن الزیت الناتج من البذور الناضجة أحسن من البذور  80- 60(درجة غلیانھ  ْ م

  )1996(علي ، غیر الناضجة من حیث الصفات العامة .

   الفوائد الصناعیة 2- 2-3-9

ثبت من التجارب التي أجریت لتقیم   -إستخدام ألیاف الكركدي في صناعة ألیاف الحریر (الریون) :

الصفات التكنلوجیا(الطبیعیة والكیمیائیة) لألیاف الكركدي التاتجة بإستخدام طرق مختلفة في تعطین 

السیخان الكاملة كذلك القلف لنباتات الكركدیھ مع تقیم ھذه الطرق المختلفة لإستنتاج أحسن الطرق لتعطین 

   )1996(علي ، ت الجودة للألیاف الناتجة .السیقان والقلف مع المحافظھ علي صفا

  : الفوائد الطبیة 3- 9-3- 2
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س اللحمیة (السبلات یزرع أساسا لغرض الحصول علي الكؤتتعدد إستخدامات نبات الكركدي. حیث 

الجافة) التي تستخدم في صناعة الجلي والمربعات ،كما ان شراب الكركدي یضاف إلي بعض التحضیرات 

ومرطب ومسكن ویساعد علي الھضم، كما انھ یعتبر مشروبا نافعا في حالة الصفراء  الطبیة ویعتبر منعش

، ویسبب أدرار البول ویعمل كمضاد لي عفونة الإمعاء وقاتلا للمیكروبات بھا ولھ تأثیر ملین 

معتدل.ویستخدم في أمراض القلب والأعصاب وفي علاج ضغط الدم المرتفع وتكلس الشرایین.كما یستخدم 

ي كدھات ضد الأورام والألتھابات الجلدیة ، كما وجد أنھ یضاد مرض الإسقربوط كذلك في علاج الكركد

  )1996(علي ، ) نتیجة لي أبحاث أجریت في ألمانیة.Cancerالسرطان (

  : المواد الفعالة4- 9-3- 2

من یعتبر ھذا النبات  لبوكمیات لا بأس بھا  Vitamin(cتحتوي سبلات الكركدي علي فیتامین (ج) (

    Hibicinالنباتات الغنیة بھذا الفیتامین كما تحتوي السبلات أیضآ علي جلوكسید یسمي (

hydrochloride) ( باللإضافة إلي مواد ملونة)Colouring matters كما تحتوي كذالك علي كمیات (

كدي ) ولذالك الإفراط في شرب الكرCalcium oxalateكبیرة نسبیآ من أملاح أوكسلات الكالسیوم (

  )1996(على، یعتبر غیر مناسب لمرضي الكلي 

  : تحلیل السبلات الجافة للكركدي

  :): یوضح تحلیل السبلات الجافة للكركدي1جدول رقم (

سلالة الأحمر   المادة
  الغامق

  سلالة الأحمر الفاتح

  صبغة الأنثومیانین الكلیة

  الطرطریك)-المالیك-الحموضة (الستریك

  السكروز

  البروتین

  جرام100مجم|5.4

16.4%   

0.94-1.55%  

  %8في حدود 

  جم100محم|148.39

11%  

1.316 -1.365%  

       _  

  

 )1996(علي ،
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    الثالث الباب  

   Materials and Methods البحث ومواد طرق

  -:منطقة البحث 3-1

السودان للعلوم والتكنولوجیا جامعة  الحیواني الأنتاج وتكتولوجیا علوم بكلیة الألبان بمعمل الدراسة ھذه أجریت

 .م 2016 أغسطس 28 بتاریخ بشرق النیل (حلة كوكو)

  -:البحث أدوات 3-2

  -:الإختبار معدات 3-2-1

 ماصة، الجبن في الدھن نسبة لقیاس أنابیب ،10_0   من مدرجة اللبن في الدھن نسبة لقیاس جربر أنابیب

 .مئوي ثیرمومیتر، النوعي الوزن لتقدیر لاكتومیتر،لتر مل 10 سعة 

 . كھربائیة ثلاجة ، مائي حمام ، بوتوجازبقاعدة مسطح موقد ،)إستیل إستینل (زنك صاج جرادل ، لبن أقساط

  طول تقطیع سكاكین لتر، 20 سعة تجبن أحواض نظافة، وأدوات منظفات میكانیكي، مقلب شاش، مصفاة

  .حراري ورق كبس، وقوالب أوزان ، بالصاج مغطاه خشب منضددة ، سم60

  مواد التجربة: 2-2- 3

 أبیض ملح ، مقطر ماء ،)دایمة( زبادي بادئ ، اللون أبیض ، كركدي) منفحة( رنین إنزیم ، طازج خام حلیب

  . نقي

 -:التجربة تصمیم  3-3

 : التالي النحو علي معاملات ثلاثة علي التجربة إشتملت

 فقط لصناعة الجبن البیضاء. الإنزیم فیھا أستخدم حیث الشاھد عن عبارة ھي الاولي المعاملة
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  الحلیب لتجبین دراستھ كمجبن أجل من وذالك الأبیض الكركدي مستخلص محلول فیھا أستخدم الثانیة المعاملة

 علي أثره معرفة لأجل إنزیم الرنین مع الأبیض الكركدي مستخلص محلول فیھا أستخدم الثالثة المعاملة

   .الإنزیمي التجبن خثرة صفات

  -طریقة إجراء التجربة : 3-4

 -: الكركدي مستخلص محلول تحضیر 3-4-1

 مللتر1000بھا في  التي الحموضة إستخلاص تم ثم من النظیف الأبیض الكركدي من جرام100 إحضار  تم
 عند المائي الحمام في التسخین تم والإستخلاص النقع عملیة تسریع في وللمساعدة الخالص المقطر الماء من

 جاھزآ أصبح وھكذا نظیفة شاش قطعة بإستخدام المستخلص تصفیة تمت ثم من دقیقة 15 لمدة مْ  80
  .للإستعمال

  - :طریقة صناعة الجبنة البیضاء  2.4.3

 و نظیف شاش قطعة بإستخدام  الشوائب من تصفیتھ تم المزرعة من الطازج الخام اللبن إستلام عملیة بعد

 %2_1البادئ بنسبة  إضافة تمت، البادئ لإضافة مْ 45 إلي  وتبریده دقیقة 5 لمدة مْ 70عند  بطیئة بسترة بستر

لترات  5 معاملة كل حجم معاملات ثلاثة إلي اللبن تقسیم كمیة تم  ثم من دایمة نوع من زبادي عن عبارة وھو

 . فقط إنزیم الرینین  بإستخدام إجرائھا وتم الشاھد القیاسیة التجربة ھي الأولي المعاملة كانت حیث،

ْ لأجل45 عند لتر/جرام100 المقطربتركیز الماء في الكركدي مستخلص  فیھا أستخدم فقد الثانیة المعاملة أما   م

 الذي اللبن إلي أضیف ثم، مْ  60_45 من تتراوح درجة إلي الجاھز العصیر تدفئة تمت حیث دراستھ كمجبن

 .  دقیقة 15حدث تجبن فوري خلال حیث  البطیئ التحریك مع مْ  45_40 من تتراوح حرارتة درجة كانت

 المخفف بالتركیز المقطر الماء في الأبیض الكركدي مستخلص محلول فیھا أستخدم الثالثة المعاملة

 فقطالسابقة  الطریقة بنفس المعاملة تمت الإنزیم خثرة صفات علي أثره معرفة لأجل  الإنزیم مع لتر/جرام50

التجبن(تجبن فوري) في  بعد  ،الإنزیم وإضافة الكركدیھ مستخلص محلول تركیز في الوحید التغیر كان

 في الخثرة وضع منھاتم الشرش تصفیة وتمت الثلاث في المعاملات المختلفة الخثرات قطعتكالمعاملات 

ثم  مكعب إلي الناتج الجبن وقطعبعدھا أزیلت الجبنة من القوالب  ) للضغط ،ساعة 14لمدة كبسھا( تم ثم قوالب
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ْ  100تسخینھ إلي درجة حرارة الغلیان  الذى تم  الشرشفي  یحھتمل تم  خثرة وضعت ، بعدھادقیقة  15لمدة م

 ) فویل أوراق من القصدیر المعقم ( في الناتج الجبن لف تم شرشھا في لوحدھا معاملة  كل

  -: للجبن الكیمیائى التحلیل 5- 3

 -:Fat الدھن نسبة 5-1- 3

 (%90) الكبریتك حمض من مل10 أخذ تم حیث AOAC (1990) لطریقة وفق الدھن د نسبةتحدی تم

 مل1 أضیف ثم ببطء الأنبوبة جدار علي الجبن عینة من مل94,10 مقدار أضیف ثم جربر أنبوبة في ووضعت

 لون یتحول حتي وحذر بلطف الأنبوبة تحریك ثم المطاطیة بالسدادة الأنبوبة قفل تم ثم الأمیلي الكحول من

 ثم الدقیقة في دورة110 بسرعة دقائق3 لمدة المركذي الطرد جھاز في الأنبوبة ووضعت البني للون المحلول

 الدھن نسبة القراءة أخذت ثم وإخراجھا دقائق 3 لمدة مئویة درجة65 حرارة بدرجة المائي الحمام في وضعھا

 .الإختبار أنبوبة تدرج في

 -: Protin البروتین نسبة 5-2- 3

 وأضیفت كلدھال دورق في الجبن من مل 10 أحذ تم AOAC (1990) لطریقة وفق البروتي نسبة إیجاد تم

 جھاز في الأنبوبة ضعت وو الجدار علي بحذر المركز الكبریتك حمض من مل25 إضافة مع الھضم حبوب

 الجھاز من أحرجت ثم الشفاف اللون إلي لونھا تحول أن إلي ساعات3 لمدة مْ 420 حرارة درجة عند الھضم

 إلي المقطر بالماء وأكملت حجمي دورق في وضعھا ثم الأنبوبة في المقطر الماء بواسطة إستخلاصھا وتم

 NaoH من مل10ب معادلتھا وتمت مارتام جھاز في ووضعت المھضومة العینة من مل5 أحذت ثم مل100

 حمض من مل25 بھ مخروطي دورق في قطرات شكل علي وینزل Amonia غاز لینتج %40 التركیز ذو

 من مل75 إلي الدورق في حجم یصل حتي وننتظر الأحمر المیثیل دلیل من نقاط 3+ %2 بتركیز البوریك

 قیمة حساب تم ثم السحاحة قراءة أحذ تم ثم 0,1 بحجم  HCL ب  الكمیة ھذه معایرة وتمت الناتج المركب

 :الأتیة للمعادلة وفق النیتروجین

  = :النیتروجین نسبة

V×0.14×100×N 

  ةالعین وزن
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V    =السحاحة قراءة  

N =الحمض عیاریة 

 للنیتروجین الجزیئي الوزن=    0.14

 -:الأتیة المعادلة من البروتین نسبة حسبت ثم

  5.38 × النیتروجین نسبة = البروتین نسبة

 -: Total solid الكلیة الصلبة المواد نسبة   3-5-3

 مرة البوتقة وزن ثم فارغة البوتقة وزن تم حیثAOAC (1990) نظریة وفق الكلیة الجوامد نسبة تقدیر تم
 3 لمدة مْ 100 حرارتھ درجة والذي الحرق فرن إلي أدخلت ثم الجبن من من جرام 15 إضافة بعد أخرى

 وتوزن العینة من الرطوبة إمتصاص لأجل DESCATER في وتوضع الفرن من العینة تخرج ثم ساعات
   باردة تصبح بعد

 :التالیة للمغادلة وفق الحساب تم ثم التجفیف بعد والبوتقة العینة توزن

   = الكلیة الصلبة للمواد الئویة النسبة

 التجفیف قبل العینة وزن - التجفیف بعد العینة وزن

 العینة وزن

 -: Ash الرماد نسبة تقدیر 4- 3-5 

 من جرام5 إلیھا یضیف ثم فارغة البوتقة وزن تم حیث AOAC  (1990) لطریقة وفق الرماد نسبة تقدیر تم

 لمدة مْ 550 حرارة درجة في الحرق فرن في توضع ثم دقیقة 15 لمدة یغلي مائي حمام في تجفف ثم الجبن

 وزن یتم ثم الرطوبة من العینات لحفظ DESCATER في توضع ثم تبرد أن إلي تترك ثم ساعات ثلاثة

 : للمعادلة وفق العینة في للرماد المئویة النسبة حساب ویتم والطبق العینة

  = للرماد المئویة النسبة

  100×        الحرق       قبل البوتقة وزن - الحرق بعد البوتقة وزن

 ةالعین وزن
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 -: Acidity الحموضة تقدیر 5-5--3

 من نقاط 3 أضیف ثم كأس في الجبن من مل 10 وضع تم AOAC (1990) لطریقة وفق الحموضة تقدیر تم

 أخذت ثم الفاتح الوردي اللون تحول حتي  1,0 التركیز ذو NaoH بمحلول معایرتھا وتمت الفینونفثالین دلیل

 . اللاكتیك حامض تركیز اساس علي للعینة الحموضة وسجلت 10 علي وقسمت المعایرة قراءة

  -الطبیعي للجبن: الحسي التحلیل  3-6

  المنتج  الجبن من مختلفة عینات لثلاث) القوام,اللون,النكھة,الطعم( في حسیة إختبارات ثلاث إجراء تم

 - : الإحصائي للنتائج التحلیل  3-7

تصمیم  استخدام تم حیث النتائج لتحلیل( spss)الإحصائي التحلیل برنامج استخدام تم الدراسة ھذه في

Anova ) عن طریق تباین المتوسطاتLSD.(  
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  الرابع الباب

  Results النتائج- 4

   علي الخواص الحسیة للجبنة البیضاء: يإستخدام مستخلص الكركدأثر ا 1- 4

 بین النكھة في معنویة فروق ھنالك نھ لایوجد) أ2رقم ( الجدول في  النتائج التحلیل الإحصائي أوضحت

  المعاملات المختلفة.

ج المزی من الناتج الجبن حقق حیث الطعم في  (P>.05) معنوي فرق ھنالك أن النتائج دلت

 الأنزیم بواسطة المصنع الجبن تلیھا ثم (5,46 )بمتوسط قبولآ أعلي (مستخلص الكركدي والإنزیم)

    (4,00) أقلفقط   الكركدیھ بواسطة المصنع الجبن حقق بینما (5,26 )بمتوسط

 والتركیب القوام ناحیة من (P>0.05)  معنویة فروق ھنالك أن أیضآ  )2ل (جدو النتائج أظھرت

  التراكیب ناحیة من أفضل ھو والإنزیم الكركدي عصیر بین المزیج من الناتج الجبن كان حیث

 قبولآ أقل الكركديمستخلص  من الناتج الجبن حققت بینما    (6.60 )بمتوسط قبولآ أعلي حقق حیث والقوام

  . (4,26 )بمتوسط

 الأنزیم بین الخلیط من الناتج الجبن أن وجد حیث اللون في (P>0.05)  معنوي فرق ھنالك أن النتائج شارتأ

 الأقل ھو منفردآ الكركدي محلول جبن كان بینما (6,13 )بمتوسط لونیآ قبولآ الأفضل ھو الكركدي ومحلول

   (4,59 ) قبولآ

  البیضاء: للجبنة الكیمیائى التركیب على يالكركد مستخلص إستخدام تإثیر 2- 4

) تأثیر إستخدام مستخلص الكركدي علي التركیب الكیمیائي للجبنة 2(الجدول رقم  في النتائج أوضحت

 المصنع الجبن بین ما المعملي الكیمیائي التحلیل نتائج حیث من معنویة فروق ھنالك لایوجد أنھالبیضاء 

 الأثنین مابین المزج من المصنع والجبن الأبیض الكركدي محلول بواسطة المصنع والجبن الإنزیم بواسطة

 صفات علي المجبنین من كلآ یحدثھ الذي التأثیر في التجانس إلي یعود ربما وھذا ( الإنزیم+ الكركدي محلول
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 فارق ھنالك كان ذالك مع ولكن الصلبة المواد وجملة والرماد والبروتین الدھن بنسب المتعلقة الناتج الجبن

   ph 7.5 بواقع الأعلي ھي (B) كانت حیث الحموضة في بسیط

 الجبن في الأبیض الكركدي مستخلص محلول إستخدام في  الحسیة الإختبارات نتائج یبین) 2( رقم جدول

 -: البیضاء

 

Ns    لا یوجد فرق معنوي =  

   0.000*= فرق معنوي عند مستوي معنویة *

    0.05=فرق معنوي كبیر عند مستوي معنویة *

 =Aالإنزیم بواسطة المصنع الجبن ھو  

=Bالكركدي مستخلص  بواسطة  المصنع الجبن ھو  

=Cوالإنزیم الكركدي ستخلصم بین الخلیط الجبن ھو   

  الحسیة الصفات

 النكھة

الاتحراف  ±المتوسط

 المعیاري

  الطعم

 ±المتوسط

 الاتحراف المعیاري

  القوام

 ±المتوسط

 الاتحراف المعیاري

 

 

  اللون

 ±المتوسط

  الاتحراف المعیاري

  

  

  

  

 المعاملات

5.73±1.62 

  

a1.14 ±5.26 a1.69 ±6.60 a.40 ±6.03   

A 

5.73±2.36 b1.36 ±4.00 b2.06 ±4.26 b1.61 ±4.93 B 

5.80±2.02 a1.45 ±5.46 a2.33 ±6.53 a1.45 ±6.13 C 

 

           NS 

 

                 * 

 

               ** 

 

               ** 

 

  المعنویة مستوي
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 للجبنة الكیمیائى التركیب على يالكركد مستخلص إستخدام تإثیر  )3جدول رقم (    

  :البیضاء

 الكلیة الموادالصلبة

 ±المتوسط

 الاتحراف المعیاري

 

 الرماد

 

 ±المتوسط

 الاتحراف المعیاري

 البروتین

 

 ±المتوسط

 الاتحراف المعیاري

  الدھن

 

 ±المتوسط

 الاتحراف المعیاري

 القیاسات           

 

 

 المعاملات

46.55±7.57 7.00±1.45 21.32±7.19 22.35±5.02 A 

 

45.37±2.28 6.22±0.84 19.77±7.82 22.52±2.39 B 

 

46.17±4.03 5.87±0.18 19.25±7.51 

 

      

23.32±2.18 C 

 

 

                NS 

 

 

               NS 

 

               NS 

 

                NS 

 

 المعنویة مستوي

                 

    

NS  = عدم وجود فرق معنوي  

=Aالإنزیم بواسطة المصنع الجبن ھو  

=B10( الكركدي مستخلص محلول بواسطة المصنع الجبن ھو%( 

=C5( والإنزیم الكركدي منقوع بین الخلیط الجبن ھو%( 
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 الخامس الباب

  المناقشة - 5

ھد والجبنة الثلاثة جبنة الأنزیم أو الشامن نتائج الدراسة إتضح أنھ یوجد فرق معنوي كبیر بین المعاملات 

في الإختبارات الحسیة في كل من اللون والطعم والقوام والنكھة ویوجد تأثیر بالنسبة   المزیج وجبنة الكركدي

  للحموضة علي الناتج.

أوضحت الدراسة فرق معنوي كبیر في القوام حیث إن القوام في الجبنة المصنعة بالحموضة والجبن الخلیط 

أكثر تفتت من القوام في الجبنة المصنعة باالأنزیم ووجود فرق معنوي بین المعاملات المختلفة وھذا یتفق مع 

)Hshim and other 2014   (طة الحموضة فقط أكثر تفتت من والذي قد أوضح إن الخثرة المتكونة بواس

  خثرة الإنزیم.

أظھرت الدراسة فرق معنوي في الطعم وأدت الحموضة إلي زیادة الطعم الحامض في الجبن المصتع بواسطة 

إن  ) والذي بین  Hshim and other 2014(مع یفة في الجبن الخلیط وھذا یتفق الكركدي وكذلك نسبة طف

  التانج وقد أستخدم حموضة اللیمون والقریب فروت في تصنیع الجبن .الحموضة المستخدمة تؤثر في طعم 

بینت الدراسة أنھ لا توجد فروق معنویة  بین المعاملات الثلاثة المختلفة في الأختبارات الكیمیائیة في نسبة 

 الدھن والرماد والبروتین والمواد الصلبة الكلیة فقط یوجد فرق معنوي علي مستوي تسبة الحموضة حیث

الذي أوضح إن )   Hshim and other 2014(وھذا یتفق مع و ترتفع في الجبن المصنع بالكركدي

 الحموضة تكون عالیة في جبنة الحامض.
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  الباب السادس

  الخاتمة والتوصیات                             

  :الخاتمة  6.1

لھا تأثیر علي الحلیب حیث تؤدي إلي خلصت الدراسة إلي إن الحموضة الموجودة في بتلات نبات الكركدي 

تجبن اللبن وتكوین الخثرة ویمكن صناعة الجبن منھا بالحموضة ،وكانت  صفات الجبنة الناتجة مقبولة من 

  حیث الأختبارات الحسیة والكیمیائیة ویمكن أستھلاكھ.

  التوصیات: 6.2

 من والتقلیل الإنزیم عمل من تسریع بھا یمكن التي الطرق ضمن الكركدي إدخال علي بالعمل نوصي -1

  .التلوث  مخاطر

 بطریقة  المصنع جبن من المطبوخ الجبن صناعة إمكانیة حول التجارب وبإجراء البحث بمواصلة نوصي - 2

  .الأبیض الكركدیھ عصیر

 ذو الكركدي عصیر من المحلي الجبن صناعة إمكانیة حول البحث ومواصلة التجارب بإجراء نوصي كما - 3

  . الأحمر اللون

 نوصي بدراسة ومعرفة أثر التخزین علي الجبن المصنع بواسطة حموضة الكركدي . - 4
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