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على  التجربة لتقییم إستخدام الزیوت العطریة التجاریة كماده منكھة للبن الماعز ھذهھدفت 

تمت دراسھ ثلاث وحدات تجریبیة . صفات الجودة  الكیمیائیة والحسیة على جبن الماعز 

وثلاث فترات للتخزین , )مل2زیت القرفة التجاري , مل2زیت الكمون التجاري , %0القیاسي (

وقسمت إلى , رطل لبن ماعز 56إستخدم في ھذة التجربة ). یوم 15, یوم 7, یوم طازج 0(

وحللت . لتحدید التركیب الكیمیائي والتتقییم الحسي. مكرارت 3یبیة تضم ثلاث وحدات تجر

ً برنامج الحاسوب    .SPSSالبیانات أحصائیا

تأثیر  لھما) التجاري(زیت القرفة وزیت الكمونأن   الكیمیائى التقریبى  نتائج التحلیل وضحتأ

إضافة زیت القرفة  ادتحیث ,  لجبن لبن الماعزعلى التركیبة الغذائیة  P≤ 0.05)(معنوي 

 الحموضة والجوامد الصلبة بینمامستوى البروتین والرماد ولتحسین  )التجاري(وزیت الكمون 

   .زیادة مستوى الدھن فیھما أدي لأرتفاع مؤشر التزنخ

یوم  14بزیادة فترة التخزین لمدة داخل المعاملات الثلاث ) P≥0.05(لا توجد فروقات معنویة 

بینما  تحسن مستوى , البروتین والدھن والرماد والحموضة ي قیمة ف ˚م4-في درجة حرارة 

) زیت القرفة ویلیھ الكمون(المعاملتین ظلت الجوامد الصلبة والرماد في كل المعاملات ولكن 

لم یؤثر  ˚م4- یوم في درجة حرارة  14زیادة فترة التخزین لمدة . أفضل مقارنة بالجبن القیاسي

  . داخل المعاملات بالرغم من زیادة نسبتھما بزیادة فترة التخزین  على مستوى الحموضة والتزنخ

الطعم  حیث تحسن مستوى P≤0.05)(أثر معنوي  )التجاري(إضافة زیت القرفة وزیت الكمون 

أما اللون والقوام فقد كان .   في الجبن القیاسيالنكھة  مستوي الطعم و أنخفض فیھما بینماالنكھة و

ویلیھ الجبن المعامل بزیت القرفة منحیث اللون والجین المعامل بزیت  أفضل في الجبن القیاسي

أفضلیة الجبن المعامل بزیت القرفة على الجبن القیاسي أظھر القبول العام . الكمون في القوام 

  . ومن ثم الجبن المعامل بزیت الكمون

روتین والجوامد عمل على رفع مستویات الب) التجاري(إضافة زیت القرفة وزیت الكمون  اضافة

كما حسن من الطعم والنكھة في منتج , الصلبة والرماد والحموضة في التركیب الكیمیائي الغذائي 

  . جبن لبن الماعز 

الجبن المعامل بزیت القرفة  أشار الى انھ كان الأفضل في التحلیل الكیمیائي والتخزین والتقییم 

  .الحسي من حیث الطعم والنكھة و القبول العام
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ABSTRACT 

This study aimed to assess The Effects of Adding Cinnamon and Black 

Cumin Commercial Oils on chemical and sensory Characteristic on Goat 

White Cheese. Three test units have been studied (standard 0%, 

cinnamon oil 2 ml , black cumin 2 ml), with three storage periods  (zero 

day, 7 days,14 days). 56 lbs goat milk have been used, they were divided 

into three test units including 3 replicates. and the statistical analysis by 

SPSS . 

The approximate chemical analysis has shown that the Cinnamon and 

Black Cumin Commercial Oils have a significant (P≤ 0.05) effect on the 

nutritional compound of the goat chasse, Adding the Cinnamon Oil and 

Black Cumin Commercial Oil has improved the level of protien, ash, 

acidity and total solid while the increasing of the fat level causes more 

rancidity levels .  

There was no significant (P≥ 0.05) difference in the three units by 

increasing the storage period to 14 days - 4 C˚ in the value of protein 

,fat,ash, and acidity < while the total solids and ash has improved in all 

units but still the two units (Cinnamon and Black Cumin Commercial 

Oils) were better than the standard. Increasing the storage period to 14 

days - 4 C˚ reflected no effect on the levels of acidity and rancidity 

dispite of the increase of there percentage by the increasing the storage 

period.  

Adding the Cinnamon and Black Cumin Commercial Oils have reflected 

a significant (P≤ 0.05) difference on the taste and aroma has improved in 

the two units while the taste and arome in the standard has decreased. on 

the other side the colour and the texture were better in the standard than 

Cinnamon Oil and Black Cumin Commercial Oils. The overall 
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acceptability was better in the Cinnamon more than the standard and the 

black cumin . 

Adding the Cinnamon and Black Cumin Commercial Oils have raised 

the levels of protien, total solids, ash and acidity in the chemical 

compound, and improved the taste and aroma in the goat cheese. 

The Cinnamon oil cheese proved to be the best in the chemical analysis, 

storage, taste, aroma and overall acceptability . 
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تعتبر الماعز أحد مصادر المنتجات الحیوانیة الھامة حیث نحصل من تربیتھا على منتجات 

غذائیة مثل اللبن واللحم وخامات تستخدم في مجال الصناعة مثل الألیاف الناعمة و جلد و فرو 

مثل القرون والحوافر والإمعاء والسماد إضافھ إلى الحصول على المنتجات الثانویة , الماعز 

  ).1998 إبراھیم (الحیواني 

ویعد اللبن أحد المنتجات الأساسیة للماعز والتي تسمى  بقرة الرجل الفقیر لانھا مصدر لانتاج 

ولإستطاعتھا العیش في ظروف , اللبن حیث أنھا الحیوان الذي یعتمد علیھ المزارع الصغیر 

وتعد اكثر المجترات الصغیرة انتشارا في السودان حیث , ) 2010 عبد الناصر(مناخیة صعبة 

ً لإنتاج  30یبلغ تعداد الماعز في السودان حوالي  ملیون رأس وتربى الماعز في السودان أساسا

  ).2013مركز المعلومات وزارة الثروة الحیوانیة والسمكیة ( الألبان 

الناعمة والدسمة و الطعم الممیز والغني لذا من منتجات لبن الماعز الجبن الذي یمتاز بتركیبتة 

ً یحتوي ,فھو غذاء مھم لإحتوائھ علي مكونات صحیة  كالبروتینات والفیتمینات والمعادن  وأیضا

علي أعلى نسبة كالسیوم ونسبة مواد دھنیة اقل بالمقارنة مع باقي الأجبان لذا فھو سھل الھضم 

  ).2010عبد الناصر (

ج المصنوع من الحیوانات الألیفھ اللبونة ویتم الحصول علیھ بعد عملیة ویعرف الجبن بأنھ المنت

وتعتبر صناعة الجبن وسیلة لزیادة قوة حفظ . التخثر بفعل إنزیمات التخثر و إنفصال الشرش

 مكونات اللبن مع إنتاج غذاء مستساغ الطعم وسھل الھضم یتمیز بقیمة غذائیة عالیة

  .)2005نور(

ن الماعز لیس لدیھا قبول وإھتمام من قبِل المستھلكین وذلك لأن اللبن في السودان منتجات لب

ویرجع ذلك أساسا إلى وجود الأحماض  )رائحة الماعز(الطازج یحتوي على نكھة خفیفة 

ولكي تكون جبنة لبن الماعزمقبولة وجد أن إضافة  التوابل والأعشاب . الدھنیة قصیرة السلسلة

كما وجد أن إضافة التوابل إلى لبن الماعز تعمل على تحسین , یمكن أن تقلل من مشكلة النكھة

   .) 2012حامد وموسى (  نوعیة الجبن الأبیض
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ھنالك تزاید وإھتمام  كبیرین في إستخدام المركبات الطبیعیة  ان في السنوات الأخیرةیلاحظ انھ 

على الأطعمة وخاصة تلك المستخرجة من النباتات للحفاظ , كمضادات  للأكسدة والمیكروبات

فقد أستخدمت , ومنتجات الألبان الأمر الذي یؤدي إلى زیادة العمر الافتراضي لھذه المنتجات

مضادة ( العدید من المضافات الطبیعیة في منتجات الألبان على شكل النكھات كمواد حافظة 

، الحلبة )انالھبھ(مثل الكمون الأسود، الھیل ) للفیروسات، مكافحة للبكتیریا، ومضادة للفطریات

  ).2000عبد الله وأخرون (

إستھدفت ھذة الدراسة إضافة زیت الكمون الأسود وزیت القرفة لتحسین إستساغة الجبن لذا 

  .المصنوع من لبن الماعز و أثرة على الخصائص الكیمیائیة والحسیة  أثناء التخزین 
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  : الماعزنبذة عامة عن   1.2

تنتمي الماعز إلى عائلة الحیوانات المجترة ذات الظلف ویرجع أصلھا إلى المناطق الجبلیة من 

یعتبر الماعز من الحیوانات التي یرغب في تربیتھا ). 2005الفریدي ( قارة آسیا الصغرى 

وكذلك العائد الربحي المجزي من , أصحاب المزارع الصغیرة وذلك لسھولة التعامل معھا 

الماعز حیوانات مجتره صغیرة الحجم قصیرة الذیل من رتبھ الحیوانات الثدییة ذوات . ربیتھات

وھي متعددة الإغراض , ).Caprine Spp(الظلف ویتبع للعائلة البقریة جنس الماعز 

سلالة في العالم وقد تنافس بعض  140وقد تم حصر أكثر من  ) شعر  –لحم  –لبن ( الإنتاجیة 

للماعز القدرة ).  2009مكاوي ( ة في إنتاج اللبن ولھذا سمیت ببقرة الرجل الفقیر الأبقار البلدی

إضافة إلى مقدرتھا على , إنتاج المنافع المتعددة في ضانعلى إنتاج التوائم حتى أربعة وتنافس ال

والتكیف على , الرعي في المراعي الفقیرة والإستفادة من ما تحتویة من شجیرات وأعلاف

ً أو صعوبةالبیئات ال   .مختلفة وإستطاعتھا العیش في أكثر المناطق شظفا

  :الماعز في السودان 2.2

تنتشر الماعز في السودان حول حوض النیل وفي المناطق الصحراویة ومناطق السافنا الغنیة 

وزارة ( وحسب تقدیرات . وفي المناطق الجافة  12وكل المناطق الحضریة شمال خط عرض 

فإن تعداد الماعز في ولأیة ) 2016ولایة الخرطوم  –حیوانیة والري الزراعة والثروة ال

وھذه , ألف لتر في الیوم  490بینما یبلغ إنتاجھا من الألبان , رأس 821.898الخرطوم بلغ 

النتیجة یجب الوقوف عندھا في زیادة وتوفیر وحل مشاكل الألبان التي یعني منھا السودان 

  . یمة سعر الماعز وسھولة تربیتةوخاصة إذا وضعنا في الاعتبار ق

  :في السودان سلالات الماعز 3.2

  :الماعز النوبي 1.3.2

یمتاز بانھ كبیر الحجم ذو لون اسود عدا الاذنین فلونھا رمادي وھنالك انواع اخرى یقدر انتاجھ 
 )2007مكاوي وسید احمد (. یوم  147كجم في الیوم وطول موسم الادرار   2ــ 1.5حوالي 
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  :الماعز الصحراوي 2.3.2

كبیر الحجم اللون یختلف من الابیض الى  ،ینتشر في مناطق السافنا وفي كردفان ودرافور
 ) 2007مكاوي وسید احمد ( .خلةداكما یكون الرمادي والالوان المتالاسود 

  :الماعز الجبلي 3.3.2

رجل اللون یعیش في مناطق جبال النوبة وجبل مرة وجبال الانقسنا مكور الجسم وقصیر الا
مكاوي ( . الغالب ھو البني الغامق او البني المائل الى الرمادي انتاج الحلیب یعد منخفض نسبیا

 ) 2007وسید احمد 

  :الماعز الشامي 4.3.2

ادخل الماعز الشامي في السودان بدایة القرن العشرین وبدات عملیھ خلطھ بالسلالھ المحلیة وقد 
ث تاقلم على البیئة والانتاج اللون الغالب ھو البني الغامق وقد اثبت الھجین الكفاءة العالیة حی

اشھر ومتوسط  10یكون احمر او احمر بني والاصفر المائل للشقارة طول موسم الحلیب 
  )2007مكاوي وسید احمد ( .كجم 5 - 3.5كجم ومتوسط الانتاج الیومي  500 - 300الانتاج 

  :صفات ومكونات لبن الماعز 4.2

إن لبن الماعز یفتقر للمكونات الغذائیة ووجد إن القیمة البایلوجیة   solaiman 2010)(ذكر 
لھ اقل من لبن الأبقار ویسري الأمرنفسھ علي معامل كفاءة البروتین ویعزي الأمرإلى قلة 

أما الصفات . الأحماض الامینیة المحتویة على الكبریت في لبن الماعز وخاصة التركیبیة 
من %)  4.1 4.7(یحتوي لبن الماعز على .حد كبیر مع لبن الأبقار  الأخرى فمتشابھة إلى

 4.7( ،من الأملاح المعدنیة%)  1.76 – 0.8(, من البروتینات %)  3.3 – 4.2(, الدھن
  . من كمیة الجوامد الكلیة %)    (12.9 – 14.2من الكاربوھیدریتات و%)  4.4

نسبة أكبر ممن المواد الصلبة و الدھن ویتمیز لبن الماعز عن لبن الأبقار باحتوائھ على 
والبروتین والمركبات المعدنیة وبالتالي تكون كمیة الطاقة أعلى كما یمتاز بروتین لبن الماعز 
بغناه بالكازین والبیومین وباحتوائھ على جمیع الأحماض الامینیة الضروریة كما یمتاز لبن 

لة او عدم وجود الكاروتین في لبن بالرغم من ق). park2005(الماعز بأنة یمیل للقلویة 
ویذكر البعض ان حلیب الماعز یكو في بعض الاحیان ). أ(الماعز الا انھ مصدر جید لفایتمین 

ذو رائحة غیر مقبولة ناتجة من قذارة الاوعیة او مخالطة الذكور الكبیرة الاناث عند الحلب او 
  . من عدم نظافة الحیوان

  :ة لبن الماعزالنواحي الغذائیة والعلاجی 5.2

یتمیز لبن الماعز عن لبن الأغنام بإحتوائھ على نسبة أقل من الدھن والبروتین ویتشابھ مع لبن 

, ولذلك یستخدم  بنجاح في تغذیة الأطفال في عمر الرضاعة ) الأمھات(الأبقار ولبن الإنسان 

ً یحتوي على نسبة كبیرة من الفایتمینات و الكالسیوم والفسفور والكوبالت  ویحتوي أیضا
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كما أن الحبیبات الدھنیة في  .) 2009مكاوي (, التخثر سرعة في التي تساعد) الكلوریدات(و

اللبن صغیرة الحجم وسھلة الھضم والإمتصاص في جدار الإمعاء ومعامل الھضم للبن الماعز 

ل انھ ذو تفاع و , ) 1998 إبراھیم% (  98-94ومنتجاتھ اللبنیة عالي جدا حیث یتراوح بین 

وقد , قلوي بخلاف التفاعل الحمضي لالبان الابقار ولھذا یعتبر نافعا في حالة مرضى الحموضة 

كان لبن الماعز في ما مضى یستعمل كعلاج ناجع من أمراض السل وقرحة الاثني عشر 

وبعض أمراض الكبد وكما ان تجانس مكونات لبن الماعز تسھل ھضمھ بواسطة الاطفال وكبار 

ماعز من الحیوانات ذات المناعة ضد السل البقري ولذلك لا یشكل لبن الماعز السن ویعتبر ال

 park(من جھة أخرى ذكر ). 2009مكاوي (خطر على الانسان عند استھلاكة طازج 

ان لبعض الافراد حساسیة ضد البروتین البقري وھذا یؤدي الى بعض الامراض ) 2006

حین ان لبن الماعز یحتوي على عناصر ضد  الجلدیة كالاكزیما او الاضطرابات الھضمیة في

  .ھذه الحساسیة مما ساعد في إستعمالھ بدلا عن اللبن الصناعي لذوي ھذه الحساسیة

 :الجبن 6.2
ھو منتج طازجأ ومسوي یتم الحصول علیھ بعد التخثر وفصل الشرش من اللبن والقشدة       

و تجبن اللبن أي تحولة  من صورة یتكون الجبن نتیجة لحدوث تخثر أ .أواللبن منزوع الدھن

السائلة إلى صورة  ھلامیة متماسكة بفعل إضافة المنفحة أو بفعل الحموضھ المتكونة نتیجة 

لإضافة البادئات المحتویة على باكتریا حمض اللاكتیك وفي كلا الحالتین یحدث إنفصال لكمیة 

 والماء والأملاح والدھون البروتینات علي الجبن ویحتوي,  من الماء الذائب یسمى الشرش

ویشكل الجبن الأبیض قیمة .یتبع الجبن الأبیض إلى عائلة الاجبان الطریة  .مختلفة بكمیات

سیوم ،الفسفور، الكبریت والحدید غذائیة عالیة فھو مصدر للبروتین ،الدھون ،الأملاح ،الكال

  ) 2005التارقي (

 
  :أھمیةالجبن 1.6.2

 
 ئل حفظ اللبن لسنوات طویلة یعتبر الجبن من أھم وأقدم وسا 

 مما وتنوعھا أصنافھا لتعدد وذلك وانتشارا شیوعا الألبان منتجات أكثر من الجبن یعتبر 

 .المعیشیة ومستویات الأذواق مختلف یلائم

 الجسم لبناء الضروري الحیواني مصادرالبروتین من. 

 العظام تكوین في تدخل التي والفسفور الكالسیوم خاصة المعدنیة الاملاح علي إحتوائھ 

 .والاسنان
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 صنف حسب متفاوتة درجات في دھن علي لإحتوائھا الحراریة بالطاقة الجسم یمد 

 .الجبن

 الھضمي بالجھاز الضارة للبكتریا مضادة كمادة اللاكتیك حمض یعمل. 

 الشھیة وفتح الھضم علي تعمل الجبن حموضة. 

 السرطانیة الأورام حدوث وتقلیل الجلدیة الأمراض معالجة علي الجبن یساعد. 

جبن الماعز یتمیز بطعم ممیز ویحتوي علي مكونات صحیة فھو غني بالبروتینات والفیتمینات 

 .و یعتبر غذاء مھم  لأنھ یحتوي علي أعلى نسبة كالسیوم بالمقارنة مع باقي الأجبان .والمعادن

 
  :الأبیض الجین صناعة خطوات 2.6.2

 
  إعداد وتھیئة اللبن   1.2.6.2

  
 .الحیویة والمضادات شوائبمن ال ایخال النوعیة جید نظیفا اللبن كونی :نتحضیراللب        

  .ھب الموجودة البكتریا عدد لتقلیل تصفیھ اللبن:  اللبن تنقیة         

 عدد وإبادة اللبن في الممرضة لمیكروباتا  جمیع إبادة الي البسترة تؤدي :ناللب بسترة         

 سھولة الي تؤدي كما القولون بكتریا مثل للغازات والمنتجة غیرالممرضة باتالمیكرو من كبیر

 .الصناعة خطوات في التحكم

 البسترة اثناء فقدت التي الكالسیوم أیونات في النقص لتعویض :الكالسیوم لوریدك إضافة       

   .الجبن نوعیة تحسین أو لرفع وذلك

  تخثر اللبن   2.2.6.2
  
 : خطوات ةبعد الخثرة ملع یتم

  
 الخثرة تتكون حتي اللبن یترك الكایموزین انزیم بعداضافة :الكایموزین أوانزیم المنفحة إضافة

  .م0)45(ة حرار درجة في

 : الخثرة تقطیع

 الخثرة حجم تقلیل في یساعد  

 الخثرة تماسك من یزید. 

 القطع تناثر عدم. 

 وطبخھا تحریكھا حیث من الخثرة معاملة سھولة. 

 الخثرة من الماء طرد یساعدعلي. 
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 یسمح الذي بالشاش مبطنة خشبیة قوالب الي الخثرة تحول :الخثرة تشكیلو الشرش تصفیة

 من التخلص علي ذلك ویساعد المعین الشكل لتعطي الخثرة علي الإبقاء مع الشرش بفصل

  .الشرش من إضافیة كمیات

 النھائي الشكل یعطيو ثقل أو وزن بواسطة ویتمتتماسك  حتي الخثرة تضغط :الخثرة ضغط

 .الماء من إضافیة كمیة طردكما یساعد على  للخثرة

بھ  خاصةال صفاتال الجبن إعطاءفترة لانضاج الجبن المصنع وأھمیتھا  وھي: الخثرة تسویة

 الدھون مثل اللبن في الموجودة المواد بعض تحلیل الي تؤديكما  وشكل وملمس نكھةمن 

  .والبروتینات

 الحجم من الصیف في% )  8-12(  أو الشتاء في% )  6-7( بنسبة  حالملیضاف : التملیح

 للبن الكلي

 :  علي المضاف الملح نسبة وتتوقف

 اللبن  نظافة  درجة. 

 صیفا النسبة تزداد حیث السنة  فصول. 

 ورغباتھم  المستھلكین  طلبات. 

 أطول لفترة الجبن ظا حفأردن كلما الملح نسبة فتزداد الجبن حفظ  مدة. 

  : الماعز لبن الدراسات السابقة في جبنة  7- 2

أوضحت الدراسات ان عدد كبیر من المستھلكین لا یفضل الجبن المصنوع من لبن الماعز وذلك 

وقد كانت أغلب المنتجات المصنعة من لبن . لخصائص النكھة  والرائحة التي یتمیز بھا اللبن 

ولبن الماعز للتخلص من تلك الخصائص الماعز یتم انتاجھا عن طریق الخلط بین لبن الابقار 

كثیر من التقاریر أشارت الى ان الدھون والبروتینات الموجودة في لبن الماعز  ).2012عمر (

والثیامین  والنیاسین ) A(كما انھ یحتوي على كمیات أكبر من فیتامین .تمتاز بسھولة ھضمھا 

)Heilein 2001  .(  

المصنوع من  رائحة الجبنالكبیر على نكھة  وطعم ولتاثیرھا  تمت إضافة الأعشاب العطریة

ھذا التاثیر ناتج من المركبات العطریة الموجودة في تلك الأعشاب و, لبن الماعز

)Muchuweti et al. 2007(.   

للقرفة تاثیر  مسحوق القرفة والزعتر الى جبنة  الماعز وقد كانأنھ اضاف ) 2015سعد (أشار 

 تائج الى ان الدھن والجوامد الصلبة الكلیة والحموضة تتاثر بشكلالن وضحتكبیر على النكھة وأ

وفي دراسة أخرى تم . الأعشاب العطریة أو التوابل المستخدمة كبیر بفترة التخزین ونوع 

والحلبة لجبنة الماعز وقد اظھرت النتائج ان نسبة الدھن والمواد الصلبة ھیل اضافة مسحوق ال
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وان نسبة البروتین تختلف بین الجبن , ض بزیادة فترة التخزین الكلیة والرماد والحموضة تنخف

 )2012عمر (المعامل وجبنة الماعز القیاسیة 

وش واظھرت النتائج عدم وجود فروقات قكما تم اضافة مستخلص زیت الزعتر وزیت المرد

ضي لجبن معنویة بالنسبة للحموضة والمواد الصلبة الا انھا اكثر فعالیة في تمدید العمر الافترا

 )INRA 2013(الماعز 

  : نبذة عن الأعشاب العطریة 8.2

  : ةزیت القرف 1.8.2

یستخدم زیت القرفة منذ ألاف السنین حیث یعد من أھم الزیوت التي استخدمت وما زالت 

یستخرج من أوراق ولحاء شجرة القرفة ویعد من الزیوت الطیارة بسبب . تستعمل إلى الآن 

وصفت في الطب القدیم بانھا تحسن والتي  )1997الجدوي . (ة فیھ المادة العطریة الموجود

یكون  .الذھن وتساعد على الھضم وفي علاج الربو وتقرح القلب وتنقي الصدر وتقوي المعدة 

سینامیك (یتكون اساسا من . زیت القرفة لونھ اصفر مائل للبني یصبح داكن اللون بمرور الزمن

  .وطاردا للغازات وماده عطریھ قویھ وھو یستعمل مادة للتحلي) الدھید

  :  فوائد واستخدامات زیت القرفة

  یفید في تنشیط الدورة الدمویھ وھو مفید جدا في تنظیم حركة الامعاء فزیت القرفة یزیل

 الان الجسم ویقلل منن فرص الاصابة بالنوبات القلبیة 

 والقضاء على أي  یفید ایضا في تنمیة النشاط الذھني حیث یعمل على تقویة الذاكرة

 توتر عصبي

  ینصح مرضى السكري باستخدام زیت القرفة عن طریق تناولھ مع الماء فیحسن من

فرصة الاستفادة من كمیة الانسولین في الجسم أي ان زیت القرفة یساھم في ضبط نسبة 

  .السكري في الدم

  : زیت حبة البركة  2.8.2

% 21كربوھیدرات و %  34.4على ان بذور حبھ البركة تحتوي ) 1997الجدوي (أكد 

كثیر ستخدم حبة البركة لعلاج وت. رماد% 3.7رطوبة  و%  5.5دھون و %  35.5بروتین و

  :الامراض منھا الاتي  من

  الجھاز الھضميعلاج:   
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, طرد الغازات , علاج القرحة ,علاج الحموضة ,علاج سوء الھضم ,علاج القولون 

علاج , علاج القيء , تستخدم لفتح الشھیة , اك علاج الاسھال و الامس,علاج الامبیا 

طرد الدیدان , علاج المرارة وحصوتھا ,علاج الدوسنتاریا المزمنة ,التھابات الكبد 

  . علاج الناسور والبواسیر,للمغص المعوي , علاج الطحال ,

 علاج أمراض الجھاز التنفسي:  

. ج الالتھابات الرئویةتستخدم لنظافة الرئتین والجھاز التنفسي، وعلا, علاج الربو

  .تستخدم لعلاج السل, تستخدم لعلاج السعال الدیكي , لعلاج البلغم, ولعلاج الزكام

 أمراض الجھاز البولي:  

ولتفیت الحصوة وطردھا من , وتستخدم لعلاج البلھارسیا , تستخدم للالتھابات الكلویة

 .ولعلاج التبول , ولعسر التبول, الكلى والمثانة

  ضح مواصفات الجبنة البیضاءیو) 1(جدول 

  النسبة المئویة  البیانات 

  كحد أعلى%  60  محتوى الرطوبة

  كحد أدنى%  40  المواد الصلبة الكلیة 

  كحد أدنى%  20  الدھن

  كحد أدنى%  15  البروتین

  كحد أدنى%  10  الملح

  

  ) 2012الھیئة السودانیة للمواصفات والمقاییس ( 
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  :تصمیم التجربة 1- 3

 6 -21(في الفترة ما بین , جامعة الخرطوم  –التجربة بمركز بحوث تقانة الأغذیة  ھذهأجریت 

بدون (معاملة الكنترول (حیث قسمت ھذة التجربة إلى ثلاث معاملات ). م2016 أغسطس 

. م ثلاث مكرراتتض)  مل لكلٍ  2إضافة بومعاملة زیت الكمون ومعاملة زیت القرفة ) إضافة

  ). تبرید مo -4یوم في درجة حرارة   14یوم و 7یوم طازج و 0(وثلاث فترات للتخزین 

  :المواد المستخدمة في التجربة 2- 3

  :اللبن  1- 2- 3

وحدة (لبن الماعز الطازج من مزرعة قسم الإنتاج الحیواني ) رطل 56(تم الحصول على 

حیث تم . جامعة السودان للعلوم والتكنولوجیا –ة بكلیة الدراسات الزراعی) المجترات الصغیرة

  .وضعھ ونقلھ في سطل من إستانیلس إستیل بعد نظافتة وتجفیفة

  :اللبن علي أجریت  التي الأختبارات

  A.O.A.C (2003)حسب مواصفات على اللبن الخام تمت الإختبارات المعملیة 
 الحسیة الأختبارات: 

 اللون. 

 الطعم. 

 الرائحة. 

 القوام.  

 الكیمیائیة ختباراتالإ. 

  الدھن  
  البروتین  
  الجوامد الصلبة الكلیة  
  الحموضة  
  الرماد  
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  ):الكمون والقرفة(مصدر الزیوت العطریة  2- 2- 3

  .من سوبرماركت الیحي بالخرطوم) التجاري(تم شراء زیت الكمون وزیت القرفة 

  :مصدر الإنزیم 3- 2- 3

  .تم شراء الإنزیم من الصیدلیة البیطریة بحلة كوكو في الخرطوم بحري

  :ملح الطعام 4- 2- 3

  .تم شراء ملح طعام نقي خالي من الشوائب من السوق المحلي بالخرطوم بحري

  :التجربةب المستخدمة الأجھزة والأدوات 3- 3

 ان   .جھاز الحضّ

 میزان حساس. 

 الحرارة درجة ثیرمومیترلقیاس. 

 یة الضغطأثقال لعمل. 

 موقد. 

 اللبن لبسترة للصدأ قابل إناءغیر. 

 والتجانس الحرارة درجة لتوزیع البسترة أثناء اللبن لتحریك للصدأ قابل غیر محرك. 

 سكین للتقطیع. 

  كمشھ(ملعقة كبیرة لنقل الخثرة إلى القوالب.( 

 الشرش لتصفیة شاش وقطع بلاستیكیة قوالب . 

 والتسویة الشرش لاستقبال أواني.  

  :التجربة وإجراء اللبن معاملة 4- 3

 درجة مئویة 75( بواسطة حمام مائي  بسترة اللبن.(  

  درجة مئویة 45(تبرید اللبن.(  

  45عند درجة ) %3(إضافة الملح oم.  

  45عند درجة ) %1(إضافة البادئ oم.  

  40عند درجة حرارة ) لتر 50/ جم  1(إضافة الأنزیم oم.  

  وحدات تجریبیةتقسیم اللبن المبستر إلى ثلاث:  
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 :الوحدة التجریبیة الأولى

  ).مل 2(إضافة مستخلص زیت الكمون التجاري إلى عینة اللبن بنسبة 

  : الوحدة التجریبیة الثانیة 

  ).مل 2(إضافة مستخلص زیت القرفة التجاري إلى عینة اللبن بنسبة 

  :الوحدة التجریبیة الثالثة

  ).الكنترول(بدون إضافات  العینة القیاسیة وھي عبارة عن عینة اللبن

  39إدخلت الثلاث معاملات وھي في درجة حرارة o45إلى الحضان والذي درجة حرارتة  م 
oتم تصریف الشرش بعد تقطیع الخثرة الى . ساعات3 حیث تكونت الخثرة في زمن وقدرة . م

یوم  ثم ضغطھا وتركھا لمدة, مربعات صغیرة ونقلھا الي قوالب بلاستیكیة مغطاة بالشاش 

وبعد ذلك یتم تقطیع الجبن وتعبئتھا في أطباق وتغلیفھا للتخزین وأجراء . للتخلص من الشرش

  .الإختبارات علیھ

  :الإختبارات التي اجریت على الجبن 3-5
 A.O.A.C (2003) تمت الإختبارات الكیمیائیة تبعا ل        

  -:الاختبارات الكیمیائیة 3-5-1 

  :ن تقدیر نسبة البروتی 1- 1- 5- 3
  :الادوات 

 2  كاس صغیر  

  مل 15ماصھ سعھ  

  سحاحة  

  :المواد الكیمیائیة 

  ھیدروكسید الصودیوم  

  دلیل الفینونفثالین  

  اوكسالات البوتاسیم المشبعھ  

  40فورمالدھید  %  

  : الطریقة 

نقاط من دلیل  5 – 3مل حلیب ونضعھا في كاس ثم اضف الى من  15بواسطة الماصة ناخذ 

اوكسلات البوتاسیم مشبعھ وننتظر لمدة دقیقتین ثم نعایر بواسطة ھیدروكسید  4 والفینونفثالین 
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مل فورمالین ونلاحظ  2الصودیوم حتى ظھور لون التعادل وتسمى القراءة الاولى نضیف للعینة 

  اختفاء اللون البمبي وننتظر لمدة دقیقتین 

یدروكسید الصودیوم الذي لزم ثم نعایر مرة أخرى حتى ظھور لون التعادل وھنا یتم حساب حجم ھ

مل ماء مقطر مع  10مل فورمالین و 2في كاس اخر ضع  لمعایرة العینھ وتسمى القراءة الثانیة

نقاط من دلیل فینوفثالین ثم نعایر بواسطھ القلوي حتى ظھور لون التعادل وتسمى  5- 3اضافھ 

   .القراءه الثالثھ

  1.74 ×لثالثة  القراءة ا –القراءة التانیة = نسبة البروتین 

  :تقدیر  نسبة الدھن  2- 1- 5- 3

مل من اللبن  10واضیفت , تیك  في انبوبة جیربر وخلطت جیدامل من حامض الكبری 10

, مل من الكحول الامیلي وتم غلق الانبوبة بسدادة مصنوعة من المطاط  1تدریجیا وضیف 

یصبح لون المحلول وترج المحتویات بعیدا عن الجسم وتقلب راسا على عقب عدة مرات و

غامق مع مراعاة عدم وجود كتل بیضاء ووضع الانبوبة على وضع عكسي في الحامل وتوضع 

دقائق لتبرید حرارة التفاعل ووضعھا في جھاز الطرد  3درجة مئویة لمدة  65في حمام مائي 

دقائق ثم توضع في الحامل وتركھا  5-3لمدة ) دورة  في الدقیقة 1100(المركزي بعد ذلك 

 .قلیلا لقراءة نسبة الدھن في التقعر الأسفل

  :دیر نسبة المواد الصلبة الكلیةتق 3- 1- 5- 3
  - :الأدوات

 طبق المونیم 

 میزان حساس 

 یوزن الطبق الفارغ 

  العینة+ یوزن الطبق الفارغ 

  العینة بعد التجفیف+ یوزن الطبق الفارغ  

  - : طریقة اجراء التجربة

 دقیقة 15لمدة  یوضع الطبق مع العینة في حمام مائي 

  ساعات  3ثم في فرن التجفیف لمدة 

 لحفظ العینة من الرطوبة  مجفف یوضع في 

 یوزن الطبق بعد ان یبرد. 
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  - : حساب المواد الصلبة

 فارغ  الطبق –الطبق مع العینة =  وزن العینة      

  وزن الطبق –الطبق مع العینة بعد التجفیف =  وزن العینة بعد التجفیف     

  -:لة المعاد

   100 ×) وزن العینة قبل التجفیف  ÷وزن العینة بعد التجفیف = ( نسبة المواد الصلبة 

 - :تقدیر الحموضة 4- 1- 5- 3
  :الادوات  

 سحاحة          

 دورق حجمي       

 كأس       

 صبابة       

  ورق ترشیح       

  -: المواد الكیمیائیة

 ھیدروكسید الصودیوم     

  نالفینونفثالی    

  -:طریقة إجراء الإختبارات

  م حتى اكمل الحجم )40̊(جم من الجبن في  دورق واضیف ماء مقطر  10تم وضع

  .مل وحركت جیدا حتى تفتت الجبن 105الى 

 تصفیة العینة بواسطة فلتر او ورق ترشیح. 

  مل من العینة بعد التصفیة نضع علیھا نقاط من دلیل الفینونفثلین 25ناخذ. 

  بواسطة ھیدروكسید الصودیوم تركیزه تتم المعایرةN/9. 

   -:المعادلة 

  = الحموضة 

 -:تقدیر نسبة الرماد 5- 1- 5- 3
  -:الأدوات و طریقة إجراء الإختبارات

 طبق بیرسولین.  

  مل 3یوزن الطبق وبھ عینة جبن. 
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 یجفف لمدة ربع ساعة في حمام مائي یغلي. 

  ساعات بعد ان یبرد یوضع في  3لمدة  550یوضع في فرن الحریق في درجة حرارة

Descater  لحفظ العینة من الرطوبة. 

  -:حساب نسبة الرماد في العینة

 وزن الاناء فارغ  –) وزن العینة + وزن الاناء =    ( وزن العینة 

 وزن الاناء الفارغ   -وزن الاناء مع العینة بعد الحریق =    وزن العینة بعد الحریق 

  - : المعادلة

  100 ×ق   وزن العینة بعد الحری                    =   نسبة المئویة للرماد ال

  وزن العینة قبل الحریق

 :إختبار التزنخ  6- 1- 5- 3

 .تم استخلاص الزیت من الجبن بواسطة جھاز السكسولیت 

    :الطریقة 

  مل  250جم من الزیت المستخلص نضعھ في دورق سعة  1ناخذ ** 

ونخلطھ  2:3بنسبة ) حمض الخلیك الثلجي والكلوروفورم(یط مل من خل 30نضیف **

  جیدا

    0.1Nمل من یودید البوتاسیوم عیاریتھ  0.5اضف **

مل من الماء المقطر ثم نعایر بسایوسلفات الصودیوم  30ننتظر مدة دقیقة ثم نضیف **

 )A(حتى اختفاء اللون الاصفر  N 0.01عیاریة 

 )B% (1النشا تركیز  مل من محلول 0.5نضیف **         

 :المعادلة 

P.V =  

  : الأختبارات الحسیة 6- 3

ھي عبارة عن تقییم العینات موضوع الدراسة فیما یتعلق باللون والطعم والرائحة والحموضة 
) 6(حیث )  6-1(والقوام والقبول العام والنكھة وقد كانت الإستمارات المستخدمة مرقمة من 

    .أفضل الدرجات
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  : الإحصائيالتحلیل  7- 3

)  Factorial Experimental(ة بالتجارب العاملی 3×3احصائیا  جربةتم تحلیل الت    

لمقارنة ) One-ANOVA(وأستخدام ,   )SPSS(لمقارنة المتوسطات بإستخدام برنامج 

  .مستوى المعنویة
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  جبان المختلفة  أثر المعاملات على التحلیل الكیمیائي للا 1-4

  -:أثر المعاملات على التحلیل الكیمیائي للأجبان المختلفة بعد یوم من التصنیع  4-1-1

بین ) P≤0.05(ان ھنالك فروقات معنویة ) 2( أظھرت نتائج التحلیل الكیمیائي في الجدول رقم

بین ) P≥0.05(المعاملات في نسبة البروتین والدھن والرماد بینما لا توجد فروقات معنویة 

حیث أعطت  الجبن المعامل بزیت و الكمون والقرفة  ) زیت الكمون وزیت القرفة( المعاملتین 

أما نسبة الحموضة والجوامد الصلبة فكانت أفضل في الجبن , أعلى نسب مقارنة بالجبن القیاسي

ا كان ھنالك بینم, المعامل بزیت الكمون یلیھ الجبن المعامل بزیت القرفة مقارنة الجبن القیاسي 

واضحة بین المعاملات الثلاث في مؤشر التزنخ حیث كان أفضل ) P≤0.05(فروقات معنویة 

  .في الجبن القیاسي مقارنة بالجبن المعامل بزیت الكمون والجبن المعامل بزیت القرفة
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 من یوم بعد المختلفة للأجبان الكیمیائي التحلیل على المعاملات أثر یوضح) 2( رقم جدول
  نیعالتص

البروتین   نوع الجبن

%  

الدھن 

%  

الحموضة 

%  

الجوامد الصلبة 

%  

الرماد 

%  

  التزنخ

 21.76b 32.45b 0.92c 63.37c 8.38b 0.105c  الجبن القیاسي

الجبن بزیت 

  الكمون

24.51 a 35.07 a  1.32a 69.87 a 10.25 a 0.160a 

 a 34.30 a  1.18b 68.02b 9.60 a 0.145b 24.25  الجبن بزیت القرفة

  

  الحروف المتشابھة تعني عدم وجود فروقات معنویة 

)a,b,c (الحروف المختلفة تعني وجود فروقات معنویة  

  

 من یوم بعد المختلفة للأجبان الكیمیائي التحلیل على المعاملات أثر یوضح) 1( رقم شكل
  التصنیع
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  - :یوم من التصنیع  7أثر المعاملات على التحلیل الكیمیائي للأجبان المختلفة بعد  4-1-2

) P≥0.05(أنھ لا توجد فروقات معنویة ) 3( أوضحت نتائج التحلیل الكیمیائي في الجدول رقم

بین  P≤0.05)(الإ انھ وجدت فروقات معنویة , بین المعاملات الثلاثة في نسبة البروتین 

والجوامد  والجبن القیاسي في نسبة الدھن والحموضة) زیت الكمون وزیت القرفة(المعاملتین 

الصلبة والرماد حیث كانت أعلى نسبة في الجبن المعامل بزیت الكمون والقرفة مقارنة بالجبن 

واضحة بین المعاملات الثلاث في مؤشر ) P≤0.05(بینما كان ھنالك فروقات معنویة . القیاسي

المعامل التزنخ حیث كان أفضل في الجبن القیاسي مقارنة بالجبن المعامل بزیت الكمون والجبن 

    .بزیت القرفة
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 من یوم 7 بعد المختلفة للأجبان الكیمیائي التحلیل على المعاملات أثر یوضح) 3( رقم جدول
  التصنیع

البروتین   نوع الجبن

%  

الدھن 

%  

الحموضة 

%  

الجوامد الصلبة 

%  

الرماد 

%  

  %التزنخ

 a 32.32b 0.98b 62.53b 8.13b 0.115c 23.23  الجبن القیاسي

 الجبن بزیت

  الكمون

24.53 a 34.97 a 1.60 a 69.60 a 10.10 a 0.175a 

  a 34.23 a 1.40 a 67.80 a 9.57 a 0.165b 24.00  الجبن بزیت القرفة

  

  الحروف المتشابھة تعني عدم وجود فروقات معنویة

)a,b,c (الحروف المختلفة تعني وجود فروقات معنویة  

  

 من یوم 7 بعد المختلفة للأجبان الكیمیائي لالتحلی على المعاملات أثر یوضح) 2( رقمشكل 
  التصنیع
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  -:یوم من التصنیع 14أثر المعاملات على التحلیل الكیمیائي للأجبان المختلفة بعد  4-1-3

بین ) P≤0.05(وجود فروقات معنویة ) 4( أظھرت نتائج التحلیل الكیمیائي في الجدول رقم

في البروتین والدھن والجوامد الصلبة ) وزیت القرفةزیت الكمون (الجبن القیاسي والمعاملتین 

حیث كانت أعلى نسبة في الجبن المعامل بزیت الكمون والجبن المعامل بزیت القرفة مقارنة 

واضحة في نسبة الحموضة بین ) P≤0.05(بینما كانت ھنالك فروقات معنویة . بالجبن القیاسي 

عامل بزیت الكمون ویلیھ الجبن المعامل بزیت المعاملات الثلاث حیث كانت أفضل في الجبن الم

اما الرماد فكانت النتائج متقاربة فیما بینھم حیث كان أعلاھا في . القرفة مقارنة  بالجبن القیاسي

واضحة ) P≤0.05(بینما كان ھنالك فروقات معنویة , زیت الكمون وأدناھا في الجبن القیاسي

كان أفضل في الجبن القیاسي مقارنة بالجبن  بین المعاملات الثلاث في مؤشر التزنخ حیث

  .المعامل بزیت الكمون والجبن المعامل بزیت القرفة
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 من یوم 14 بعد المختلفة للأجبان الكیمیائي التحلیل على المعاملات أثر یوضح) 4( رقم جدول
  التصنیع

البروتین   نوع الجبن

%  

الدھن 

%  

الحموضة 

%  

الجوامد الصلبة 

%  

الرماد 

%  

  %التزنخ

 19.66b 30.20b 1.68c 57.80b 7.93b 0.135c  الجبن القیاسي

الجبن بزیت 

  الكمون

23.31 a 32.98 a 2.07 a 65.68 a 8.28 a 0.190a 

 a 32.05 a 1.90b 64.87 a 8.80 ab 0.175b 22.9  الجبن بزیت القرفة

  

  الحروف المتشابھة تعني عدم وجود فروقات معنویة

)a,b,c (ي وجود فروقات معنویةالحروف المختلفة تعن  

  

 من یوم 14 بعد المختلفة للأجبان الكیمیائي التحلیل على المعاملات أثر یوضح) 3( رقمشكل 
  التصنیع
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  أثر التخزین على التركیب الكیمیائي للأجبان المختلفة 4-2

ان أظھرت النتائج أثر التخزین على التركیب الكیمیائي للأجبان المختلفة الذي ك) 5(في الجدول 

فقد أظھرت النتائج أن . یوم 14و) یوم 7یوم و  0(بصورة ملحوظة في مقارنھ بین فترتي 

الجبن القیاسي والجبن المعامل بزیت الكمون والجبن المعامل بزیت القرفة لاتوجد فروقات 

فیما بینھم في نسبة البروتین والدھن حیث أظھرت أنخفاض في نسبھا مع ) P≥0.05(معنویة 

أدت الى أرتفاع الجوامد الصلبة والرماد ) یوم 14(بینما زیادة مدة التخزین . لتخزینزیادة فترة ا

في الجبن المعامل بزیت القرفة ویلیھ والجبن المعامل بزیت الكمون مقارنة بالجبن القیاسي 

 ً ً بذلك فرقا معنویا ً تلاحظ أن التخزین أثرعلى نسبة الحموضة ومؤشر ). P≤0.05(محدثا ایضا

واضح في أرتفاع نسبة الحموضة ) P≤0.05(خل المعاملھ نفسھا محدثا فرق معنویا التزنخ دا

بین ) P≥0.05(بینما لا توجد فروقات معنویة , وزیادة مؤشر التزنخ بزیادة فترة التخزین 

  .المعاملات الثلاث نتیجة للتخزین
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  أثر التخزین على التركیب الكیمیائي للأجبان المختلفة یوضح) 5( رقم جدول

/ التخزین  نوع الجبن
  الیوم

البروتین 
%  

الدھن 
%  

الحموضة 
%  

الجوامد 
  %الصلبة 

الرماد 
%  

  %التزنخ

 21.77a 32.45a  0.92c 63.37a 8.38a  0.105c  0  الجبن القیاسي

  7  23.23a 32.32a 0.98b 62.53a 8.13b  0.115b 

14 19.67b 30.20b 1.68a 57.80b  7.93b  0.135a 

الجبن بزیت 
  الكمون

0  24.52a 35.07a 1.32c  69.87a 10.25a  0.160c 

  7  24.53a 34.97a 1.60b  69.60a 10.10a 0.175b 

  14 23.32b 32.98b  2.07a  65.68b 8.28b 0.190a 

الجبن بزیت 
  القرفة

0  24.25a  34.30a 1.18c  68.02a 9.60a 0.145c 

7  24.00a 34.23a 1.40b  67.80a 9.57a 0.165b 

14 22.90b 32.05b 1.90a  64.87a 8.80a 0.175a 

  الحروف المتشابھة تعني عدم وجود فروقات معنویة

)a,b,c (الحروف المختلفة تعني وجود فروقات معنویة  

  

  أثر التخزین على التركیب الكیمیائي للجبن القیاسي یوضح) 4( رقم شكل
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  أثر التخزین على التركیب الكیمیائي للجبن بزیت الكمون یوضح) 5( رقمشكل 

  

  

  أثر التخزین على التركیب الكیمیائي للجبن بزیت القرفة یوضح) 6( رقمشكل 
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  التقییم الحسي  3-4

  - :التقییم الحسي للأجبان المختلفة بعد یوم من التصنیع 4-3-1

بین ) P≤0.05(ان ھنالك فروقات معنویة ) 6( أظھرت نتائج التقییم الحسي في الجدول رقم

حیث كان اللون أفضل في الجبن ) والنكھة والقوام والقبول العام اللون والطعم(المعاملات في 

أما الطعم والنكھة فقد . القیاسي ویلیھ الجبن المعامل بزیت القرفة ثم الجبن المعامل زیت الكمون

كان أفضل في الجبن المعامل بزیت القرفة ویلیھ الجبن المعامل بزیت الكمون مقارنھ بالجبن 

قوام أفضل في الجبن القیاسي ویلیھ الجبن المعامل بزیت الكمون ثم الجبن بینما كان ال. القیاسي

كما وضح الجدول أن القبول العام كان أفضل في الجبن المعامل بزیت . المعامل بزیت القرفة

  . القرفة ویلیھ الجبن القیاسي ثم الجبن المعامل بزیت الكمون

  ة بعد یوم من التصنیع یوضح التقییم الحسي للأجبان المختلف) 6(جدول رقم 

  القبول العام  القوام  النكھة  الطعم  اللون  نوع الجبن

 5.82a 3.12c 3.58 c 5.56a 4.52 b  الجبن القیاسي

 2.47c 4.33b 4.46b 4.71b 4.00 c  الجبن بزیت الكمون 

 4.38b 5.63a 5.89a 2.71c 4.65a  الجبن بزیت القرفة

  معنویة الحروف المتشابھة تعني عدم وجود فروقات

)a,b,c (الحروف المختلفة تعني وجود فروقات معنویة  

  

  یوضح التقییم الحسي للأجبان المختلفة بعد یوم من التصنیع  ) 7(شكل رقم 
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  یوم من التصنیع 7التقییم الحسي للأجبان المختلفة بعد  4-3-2

ان ھنالك ) 7( أظھرت نتائج التقییم الحسي للمعاملات المختلفة والتخزین  في الجدول رقم

) اللون والطعم والنكھة والقوام والقبول العام(بین المعاملات في ) P≤0.05(فروقات معنویة 

حیث كان اللون أفضل في الجبن القیاسي ویلیھ الجبن المعامل بزیت القرفة ثم الجبن المعامل 

یھ الجبن أما الطعم والنكھة فقد كان أفضل في الجبن المعامل بزیت القرفة ویل. زیت الكمون

بینما كان القوام أفضل في الجبن القیاسي ویلیھ . المعامل بزیت الكمون مقارنھ بالجبن القیاسي

كما وضح الجدول أن القبول العام . الجبن المعامل بزیت الكمون ثم الجبن المعامل بزیت القرفة

  .ل بزیت الكمونكان أفضل في الجبن المعامل بزیت القرفة ویلیھ الجبن القیاسي و الجبن المعام
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  یوم من التصنیع 7 یوضح التقییم الحسي للأجبان المختلفة بعد  )7(جدول رقم 

  القبول العام  القوام  النكھة  الطعم  اللون  نوع الجبن

 5.78a 3.06c 3.45 c  6.51a  4.11b  الجبن القیاسي

 2.43c 4.26b 4.07b 4.65b 3.90b  الجبن بزیت الكمون 

 4.34b 5.56a 5.74a 2.48c 4.62a  الجبن بزیت القرفة

  

  الحروف المتشابھة تعني عدم وجود فروقات معنویة

)a,b,c (الحروف المختلفة تعني وجود فروقات معنویة  

    

  یوم من التصنیع7 یوضح التقییم الحسي للأجبان المختلفة بعد  )8(رقم  شكل
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  -:عمن التصنی 14التقییم الحسي للأجبان المختلفة بعد یوم 4-3-3

ان ھنالك ) 8( أظھرت نتائج التقییم الحسي للمعاملات المختلفة والتخزین في الجدول رقم

) اللون والطعم والنكھة والقوام والقبول العام(بین المعاملات في ) P≤0.05(فروقات معنویة 

حیث كان اللون أفضل في الجبن القیاسي ویلیھ الجبن المعامل بزیت القرفة ثم الجبن المعامل 

أما الطعم والنكھة فقد كان أفضل في الجبن المعامل بزیت القرفة ویلیھ الجبن . یت الكمونز

بینما كان القوام أفضل في الجبن القیاسي ویلیھ . المعامل بزیت الكمون مقارنھ بالجبن القیاسي

م كما وضح الجدول أن القبول العا. الجبن المعامل بزیت الكمون ثم الجبن المعامل بزیت القرفة

  .كان أفضل في الجبن المعامل بزیت القرفة ویلیھ الجبن القیاسي ثم الجبن المعامل بزیت الكمون

  - :یوم من التصنیع   14یوضح التقییم الحسي للأجبان المختلفة بعد) 8(جدول رقم 

  القبول العام  القوام  النكھة  الطعم  اللون  نوع الجبن

 5.70a 3.01c 3.34 c 6.43a 4.43 b  الجبن القیاسي

 2.33c 4.18b 4.36b 4.44b 3. 84 c  الجبن بزیت الكمون 

 4.26b 5.48a 5.57a 2.44c 4.62 a  الجبن بزیت القرفة

  الحروف المتشابھة تعني عدم وجود فروقات معنویة

)a,b,c (الحروف المختلفة تعني وجود فروقات معنویة  

  

  یوم من التصنیع   14یوضح التقییم الحسي للأجبان المختلفة بعد) 9(رقم  شكل
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  أثر المعاملات على التحلیل الكیمیائي للاجبان المختلفة   5-1

  أثر المعاملات على التحلیل الكیمیائي للأجبان المختلفة بعد یوم من التصنیع 5-1-1

تین أظھرت نتائج التحلیل الكیمیائي ان ھنالك فروقات معنویة بین المعاملات في نسبة البرو

حیث ) زیت الكمون وزیت القرفة(والدھن والرماد بینما لا توجد فروقات معنویة بین المعاملتین 

أعطت  الجبن المعامل بزیت و الكمون والقرفة  أعلى نسب مقارنة بالجبن القیاسي وھذا أتفق 

أما نسبة الحموضة والجوامد الصلبة فكانت أفضل في )) 2015(وسعد ) 2012(عمر (مع 

یلیھ الجبن المعامل بزیت الكمون مقارنة الجبن ) 2012عمر (المعامل بزیت القرفة الجبن 

بینما كان ھنالك فروقات معنویة واضحة بین المعاملات الثلاث في مؤشر التزنخ , القیاسي 

حیث كان أفضل في الجبن القیاسي مقارنة بالجبن المعامل بزیت الكمون والجبن المعامل بزیت 

  )INRA 2013(القرفة 

  یوم من التصنیع 7أثر المعاملات على التحلیل الكیمیائي للأجبان المختلفة بعد  5-1-2

بین المعاملات الثلاثة ) P≥0.05(أنھ لا توجد فروقات معنویة  أوضحت نتائج التحلیل الكیمیائي

زیت الكمون (بین المعاملتین  P≤0.05)(الإ انھ وجدت فروقات معنویة , في نسبة البروتین 

والجبن القیاسي في نسبة الدھن والحموضة والجوامد الصلبة والرماد حیث كانت ) ت القرفةوزی

بینما كان ھنالك . أعلى نسبة في الجبن المعامل بزیت الكمون والقرفة مقارنة بالجبن القیاسي

واضحة بین المعاملات الثلاث في مؤشر التزنخ حیث كان أفضل ) P≤0.05(فروقات معنویة 

 INRA(قیاسي مقارنة بالجبن المعامل بزیت الكمون والجبن المعامل بزیت القرفةفي الجبن ال

2013  .(  

  -:یوم من التصنیع 14أثر المعاملات على التحلیل الكیمیائي للأجبان المختلفة بعد  5-1-3

بین الجبن القیاسي ) P≤0.05(أظھرت نتائج التحلیل الكیمیائي وجود فروقات معنویة 

في البروتین والدھن والجوامد الصلبة حیث كانت ) الكمون وزیت القرفة زیت(والمعاملتین 

أعلى نسبة في الجبن المعامل بزیت الكمون والجبن المعامل بزیت القرفة مقارنة بالجبن القیاسي 

واضحة في نسبة الحموضة بین ) P≤0.05(بینما كانت ھنالك فروقات معنویة ). 2012عمر (
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أفضل في الجبن المعامل بزیت الكمون ویلیھ الجبن المعامل بزیت  المعاملات الثلاث حیث كانت

اما الرماد فكانت النتائج متقاربة فیما بینھم حیث كان أعلاھا في . القرفة مقارنة  بالجبن القیاسي 

واضحة ) P≤0.05(بینما كان ھنالك فروقات معنویة , زیت الكمون وأدناھا في الجبن القیاسي 

ث في مؤشر التزنخ حیث كان أفضل في الجبن القیاسي مقارنة بالجبن بین المعاملات الثلا

  ).INRA2013(المعامل بزیت الكمون والجبن المعامل بزیت القرفة

  أثر التخزین على التركیب الكیمیائي للأجبان المختلفة 5-2

أظھرت النتائج أثر التخزین على التركیب الكیمیائي للأجبان المختلفة الذي كان بصورة 

فقد أظھرت النتائج أن الجبن . یوم 14و) یوم 7یوم و  0( حوظة في مقارنھ بین فترتي مل

القیاسي والجبن المعامل بزیت الكمون والجبن المعامل بزیت القرفة لاتوجد فروقات معنویة 

)P≥0.05 ( فیما بینھم في نسبة البروتین والدھن حیث أظھرت أنخفاض في نسبھا مع زیادة فترة

أدت الى أرتفاع الجوامد الصلبة ) یوم 14(بینما زیادة مدة التخزین ). 2015د سع(التخزین 

والرماد في الجبن المعامل بزیت القرفة ویلیھ والجبن المعامل بزیت الكمون مقارنة بالجبن 

 ً ً بذلك فرقا معنویا ً تلاحظ أن التخزین أثرعلى ). 2012عمر )(P≤0.05(القیاسي محدثا ایضا

واضح في ) P≤0.05(ر التزنخ داخل المعاملھ نفسھا محدثا فرق معنویا نسبة الحموضة ومؤش

بینما لا توجد ,  (INRA 2013)أرتفاع نسبة الحموضة وزیادة مؤشر التزنخ بزیادة فترة التخزین

  .بین المعاملات الثلاث نتیجة للتخزین) P≥0.05(فروقات معنویة 

  التقییم الحسي 5-3

  :مختلفة بعد یوم من التصنیعان الالتقییم الحسي للأجب 5-3-1

اللون (بین المعاملات في ) P≤0.05(أظھرت نتائج التقییم الحسي ان ھنالك فروقات معنویة 

حیث كان اللون أفضل في الجبن القیاسي ویلیھ الجبن ) والطعم والنكھة والقوام والقبول العام

في ان ) 2012عمر ( وھذا اختلف مع.المعامل بزیت القرفة ثم الجبن المعامل زیت الكمون

اللون في الجبن المعامل بزیت القرفة اكثر قبولا نتیجة لاستعمال القرفة كزیت بدلا عن 

المسحوق  أما الطعم والنكھة فقد كان أفضل في الجبن المعامل بزیت القرفة ویلیھ الجبن المعامل 

القوام أفضل في  بینما كان). 2015سعد (بزیت الكمون مقارنھ بالجبن القیاسي وھذا اتفق مع 

الجبن القیاسي ویلیھ الجبن المعامل بزیت الكمون ثم الجبن المعامل بزیت القرفة وھذا اتفق مع 
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)INRA 2013 .( كما وضح الجدول أن القبول العام كان أفضل في الجبن المعامل بزیت القرفة

  ). 2012عمر (ویلیھ الجبن القیاسي ثم الجبن المعامل بزیت الكمون وھذا اتفق مع 

  -:یوم من التصنیع 7للأجبان المختلفة بعد  التقییم الحسي 5-3-2

اللون (بین المعاملات في ) P≤0.05(أظھرت نتائج التقییم الحسي ان ھنالك فروقات معنویة 

حیث كان اللون أفضل في الجبن القیاسي ویلیھ الجبن ) والطعم والنكھة والقوام والقبول العام

في ان ) 2012عمر (وھذا اختلف مع .الجبن المعامل زیت الكمونالمعامل بزیت القرفة ثم 

اللون في الجبن المعامل بزیت القرفة اكثر قبولا نتیجة لاستعمال القرفة كزیت بدلا عن 

المسحوق  أما الطعم والنكھة فقد كان أفضل في الجبن المعامل بزیت القرفة ویلیھ الجبن المعامل 

بینما كان القوام أفضل في ). 2015سعد (اسي وھذا اتفق مع بزیت الكمون مقارنھ بالجبن القی

الجبن القیاسي ویلیھ الجبن المعامل بزیت الكمون ثم الجبن المعامل بزیت القرفة وھذا اتفق مع 

)INRA 2013 .( كما وضح الجدول أن القبول العام كان أفضل في الجبن المعامل بزیت القرفة

  ). 2012عمر (عامل بزیت الكمون وھذا اتفق مع ویلیھ الجبن القیاسي ثم الجبن الم

  :من التصنیع 14المختلفة بعد یوم التقییم الحسي للأجبان 5-3-3

اللون (بین المعاملات في ) P≤0.05(أظھرت نتائج التقییم الحسي ان ھنالك فروقات معنویة 

ي ویلیھ الجبن حیث كان اللون أفضل في الجبن القیاس) والطعم والنكھة والقوام والقبول العام

في ان ) 2012عمر (وھذا اختلف مع .المعامل بزیت القرفة ثم الجبن المعامل زیت الكمون

اللون في الجبن المعامل بزیت القرفة اكثر قبولا نتیجة لاستعمال القرفة كزیت بدلا عن 

لمعامل المسحوق  أما الطعم والنكھة فقد كان أفضل في الجبن المعامل بزیت القرفة ویلیھ الجبن ا

بینما كان القوام أفضل في ). 2015سعد (بزیت الكمون مقارنھ بالجبن القیاسي وھذا اتفق مع 

الجبن القیاسي ویلیھ الجبن المعامل بزیت الكمون ثم الجبن المعامل بزیت القرفة وھذا اتفق مع 

)INRA 2013 .(قرفة كما وضح الجدول أن القبول العام كان أفضل في الجبن المعامل بزیت ال

  ). 2012عمر (ویلیھ الجبن القیاسي ثم الجبن المعامل بزیت الكمون وھذا اتفق مع 
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  :خلاصةال 6-1

  إضافة زیت القرفة وزیت الكمون التجاریدي على رفع مستویات البروتین والجوامد

  . الصلبة والرماد والحموضھ في التركیب الكیمیائي الغذائي 

 جبن المعامل بزیت القرفة أشار الى انھ كان الأفضل في التحلیل الكیمیائي والتخزین ال

  والتقییم الحسي من حیث الطعم والنكھة والقبول العام 

  التوصیات  6-2

 نوصي بالاھتمام بالماعز في ظل توفرھا بكمیات كبیرة في السودان  

 صنیعھا الاھتمام بالانتاجیة الكبیرة من ألبان الماعز عن طریق ت  

   الأھتمام بالبحوث القائمة اضافة الاعشاب العطریة في تصنیع جبن الماعز  
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  Appendix :الملحقات

Sensory Evaluation 

Name:…………………………………. Age………………….. 

Date:    /   /                                          Gender:…..………….. 

Samples A B C 

Color    

Aroma    

Taste    

Texture    

Over all 

acceptability 

   

 

7- Extremely like 

6- Moderately 

5- Like 

4- Slightly 

3- Slightly dislike 

2- Dislike 

1- Extremely 

If you have a question please  ask.  

 


