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  ةیالآ

 
  :قال تعالى

  
وَإِنَّ لَكُمْ فِي الْأَنْعَامِ لَعِبْرَةً نُسْقِيكُمْ مِمَّا فِي بُطُونِهِ (

  )لَبَنًا خَالِصًا سَائِغًا لِلشَّارِبِينَمِنْ بَيْنِ فَرْثٍ وَدَمٍ 
  صدق الله العظيم

  )66(سورة النحل الآية 
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

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  الشكر والعرفان

  

 
  

ينَ ( الَمِ َ ِ الْع ّ َب ِ ر َّ ِ ɍ ُد ْ م َ   صدق الله العظيم )الحْ
  

الحمدͿ الذي  بنعمتھ تتم الصالحات والصلاة والسلام علي أشرف خلق الله اجمعین 
  .سیدنا محمد وعلي  آلھ وصحبھ وسلم

صرح العلم ر لجامعة السودان للعلوم والتكنولوجیا كلیة الدراسات الزراعیة الشك
  والمعرفة

:والجلیلالشكر موصول للأستاذ والاب الروحي والمربي  

  

الذي لم یبخل علینا بثمرة علمھ وجھده وقبل أن نمضي أقدم   أسمى آیات الشكر  
والشكر . والإمتنان والتقدیر والمحبة إلي الذین حملوا أقدس رسالة في الحیاة

  سماعیل بما قدموه لنا من مساعداتحمد امللزملاء أحمد الجعلى و
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  المستخلص

 لمعرفة) شمبات(جامعة السودان للعلوم والتكنولوجیا  - أجریت التجربة بكلیة الدراسات الزراعیة

  . أثر استخدام إنزیم العشر على تخثر اللبن

لتجبن اللبن وقد كان أداء نبات العشر أظھرت النتائج أنھ یمكن استخدام بعض الإنزیمات النباتیة 

Cabtropis brocera  مل أفضل النتائج  100جیدا تركیزاتھ المختلفة وقد أظخھر التركیز

توصي ھذه الدراسة بإجراء المزید من الأبحاث لتركیزات مختلفة من نبات العشر ولذلك 

استخلاصھ بواسطة للوصول لأفضل تركیز لاستخدامھ في تجبن اللبن بعد معاملتھ عن طریق 

وذلك للقضاء على السمیة الموجودة في نبات العشر للمحافظة على صحة %) 5(محلول ملحي 

  .المستھلكین
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  الباب الاول

  ةــــالمقدم 

  

  : Definiation of Milkف اللبن  یتعر

تفید الانسان ن على مكونات اساسیة الغدد اللبنیة للثدیات  ویحتوي اللب ھو مادة سائلة تفرز من 

الاخرى وكمصدر كالسیوم وبعض المعادن الفسفور والفایتمینات والودھون المثل البروتین و

  ""karin and pauline 2006رئیسي للطاقة  

 ً ً بذاتھ لھ من سمات تعتبر صناعة الالبان جزء من مجمل الصناعات الغذائیة إلا أنھا عالما قائما

, التشابھ مع بقیة قطاعات الصناعات الغذائیة قدر ما لھ من صفات التفرد و الخصوصیة ممیزة 

ً خلال السنوات  ً وملحوظا ً ھائلا وقد شھدت صناعة الالبان فى الدول الصناعیة المتقدمة تطورا

  .ین جودتھالماضیة حیث أستخدمت تقنیات حدیثة بھدف خفض تكالیف الأنتاج وتحس

ال شكلھا االمخمرة  ذة المنتجات الاساسیة للالبان المخمرة  والالبان المعروف ان الجبنة من ھ من

  "واخرون   fox 2000" ممیزة  ونكھات وقوام وطعم  یمیزھا من بقیة المنتجات 

صناعة الجبنة ھى عبارة  عن عملیة ترسیب أو تجمیع لكازین اللبن والذى یتكون من طبقتین 

  .إحداھما داخلیة تعرف بالباراكازین والخارجیة بالكابازین 

 "Niir 2010"من الالبان الذائدة  عن الحاجة   الاجبان تعتتبر عملیة مھمة للاستفادة صناعة 

 Donelly 2003 "Sultherlnd and"یوجد نوعان من التخمر تخمر باكتیري وتخمر فطري  

Arana  1993""  

انذیم الرنین  المستخلص من معدة العجول الصغیرة وبعض الانذیمات یمات مختلفة مثل توجد انز

  .تكوین الخثرة بنة  وصناعة الجالالبان ونباتیة المستخدمة في تخمر ال

 Gudaلمن طویوالسایدة في  صناعة  الجبنة منذ ز نین یعتبر من الانذیمات المشھورة انذیم الر 

ین الشبكة صناعة الجبنة  اثناء تخمرھا وتكو وصف انذیم الرنین انھ المستخدم في 1990

انھ منذمن بعید  عرف انذیم الرنین ، مع البروتیني لتكوین الجبنةالكایذینیة او الموصف التج

  Yousif and Ibiama    (1996)یرةغیستخلص من ذبح العجول الص



2 
 

وھذا  calatipisproceraعن الاستفادة من تخمیر اللبن بالانزیم المستخلص من نبات العشر و 

  .لانتاج الجبنھ تقلیدیا بدلا عن انزیم الرنین استخدمت النبات

نزیم الرنین والانزیمات ت التى اجریت للمقارنھ بین تاثیر اظم المقارنات والبحوث والدراسامع

ھ ضم الممیزات والخواص العینیھ للجبنھ والانتاجیتخثر اللبن وجودة الجبنھ والتى ت النباتیھ على

  .وفترة التصنیع و قبول المستھلكین والنشاط الانزیمى وزمن التخثر

  :ھداف الدراسةا

  لتخثر اللبن وزمن تخثره لصناعھ الجبنھ البیضاء) العشر(اثر استخدام الانزیم النباتي.  

 الانزیم النباتي علي الانتاجیھ  مكونات الجبنھ الكیمیائیھ اثر استخدام انزیم الرنین و

 .الحسیھ لھاوالاختبارات 
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  الباب الثاني

  دبیات البحثأ

یعرف علي انھ المادة الناتجة  .الجبن مادة غذائیة لذیذة المذاق عالیة القیمة الغذائیة سھلة الھضم

من الحلیب بعد تحویلھ من المادة السائلة الي الحالة المتماسكة وذلك عن طریق تخثره وفصل 

 ً   .الخثرة وانضاجھا   تسویةالشرش عنھ واخیرا

ویسمي عندھا التجبن المنفحي أو بتأثیر حمض اللبن ) الرنین(تتم عملیة التخثر بتأثر المنفحة 

یصنع الجبن من الحلیب أو الحلیب الفرز أو  .ویسمي التجبن الحمضي أو رفع درجة حرارتھ

 .الحلیب الزبد

یر الذائبة والمواد الغرویة مع جزء یحتوي الجبن علي الكیزین وعلي جمیع الدھون والاملاح غ

الغایة من صناعة الجبن . من الماء وبروتینات الشرش واللاكتوز والاملاح الذائبة والفیتامینات

  .ھو تحویل الحلیب من مادة یصعب حفظھا الي مادة سھلة النقل لذیذة الطعم سھلة الھضم

  ى زمن التجبین لصناعة الجبنھ البیضاءدراسھ اثر استخدام  انزیم الرنین والانزیمات النباتیھ  عل

دراسة و تقییم اثر استخدام الانزیمات النباتیھ فى التركیب الكیمیائ والصفات الحسیة لصناعة 

صوصا مصدر اء المطابقھ للمواصفات العالمیھ خلدراسة انتاج الجبنھ البیض الجبنھ البیضاء

  .الجبنھ البیضاء الناعمھ

تخثر انزیم زین بمساعدة لكاعن تصنیع اللبن  عن طریق تخثر ا نتج ناتجتعرف الجبنھ بانھا م

الرنین  او الانزیم المشابھ لھ لوجود جمض اللاكتیك وفى اضافة الاحیاء الدقیقة والتى لھا جزء 

  من الرطوبھ والتى یمكن ان تزال عن طریق الطبخ او التقطیع باشكال منتظمھ

ع الماء  وذلك عن وتجمیع الدھون وقلة من تجم ازینھ منتج صلب ناتج عن طریق تحثر الكالجبن

ویضاف الملح قبل  ام من الجبنھ االطازجھ لتعطى طعم وشكل محدودالخ طریق فصل الشرش 

  2009التخزین وفقا للعالم 

الابقار او اى نوع حیوان  نھ بانھا منتج یصنع من  البانوفقا لمنظمة الالبان العالمیھ  عرفت الجب

تیك  او انزیم اخر  اضافة الكریمة عن طریق تخثر الرنین لحمض اللاك اخر باضافة او بدون

  .و معالجة بالفصل الحرارى وذلك باضافة 

  :تركیب الجبن

یتركب الجبن بشكل رئیسي من المواد البروتینیة والدھنیة والماء وتختلف نسبة ھذه المكونات 

ً علي مصدر الحلیب ونوع الحلیب  .وطریقة الصناعة )فرز او خض(الرئیسیة اعتمادا
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من المعادن تنتقل الي الجبن % 50من دھون وكازینات الحلیب الكامل مع % 95ان حوالي     

بینما یفقد في الشرش البروتینات الذائبة وسكر اللاكتوز ونسبة كبیرة من الاملاح والفیتامینات 

 .الذائبة في الماء

  ):نزیم الرنینا(المنفحة 

  تستخرج من المعدة الرابعة للحیوانات الرضیعة المجترةعبارة عن الخلاصة التي 

توجد في الغشاء المخاطي المبطن لھذه المعدة حیث تحتوي علي انزیم الرنین القادر علي تخثر       

  .الحلیب، توجد الآن علي شكل سائل أو مسحوق أو اقراص

  :ان تأثیر انزیم الرنین علي عملیة تخثر الحلیب تمر بمرحلتین      

  :مرحلة التغیرات الكیمیائیة التي یسببھا عمل الانزیم  .1

بفعل الانزیم الي روابط ) كابا كازین(وتشمل ھذه المرحلة بشكل رئیسي تحلل كازینات الحلیب

أحدھما ذائب في الحلیب والاخر غیر ذائب فیھ مما یساعد في ترسیب املاح :ببتیدیة الي جزئین

  .الكالسیوم

  :التجبن في الحلیب

ویحدث ذلك نتیجة ترابط الجسیمات الكازینیة مع بعضھا البعض بسبب زوال وتحلل البروتین         

الواقي لھذه الكازینات، ثم یحدث ان تترابط جزئیات الكازینات بنظام معین نتیجة لوجود ایونات 

  .الكالسیوم في الوسط ثم تتجمع حبیبات الدھن في وسطھا لینتج التجبن الكلي

  :ة علي تجبن الحلیب بالرنینالعوامل المؤثر

 . تأثیر الاملاح -

 .تأثیر درجة الحرارة -

 .تأثیر كمیة المنفحة -

 تأثیر درجة حموضة الحلیب -

  جامعة كردفان –ابراھیم بشارة 
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  :الاملاح  تأثیر

وبعضھا تزید من  بعض الاملاح تضعف عمل المنفحة مثل فوسفات وكربونات الصودیوم      

  .الكالسیوم وخاصة كلورید الكالسیوم الموجود بالحلیب بصورة ذائبةمفعول المنفحة مثل املاح 

ً لفقر الحلیب لایمكن للمنفحة ان تؤدي عملھا اذا لم تتوفر املا ً لعنصر ح الكالسیوم ونظرا احیانا

الكالسیوم فان صانعي الجبن یضیفون الي مثل ھذا الحلیب كمیة قلیلة من كلورید الكالسیوم 

  .ن سرعة تخثره بالمنفحةلتحسی  %0.05 لاتتجاوز

  :تأثیر درجة الحرارة

  اذا اضیفت المنفحة لحلیب وھو مرتفع الحرارة تتكون خثره جامدة      

  أما اذا اضیفت ودرجة الحرارة منخفضة فتتكون خثره لینة بعد مدة طویلة      

  مْ 30-35 لذلك فدرجة الحرارة المثلي لعمل المنفحة ھي      

  :تأثیر كمیة المنفحة

ؤثر كمیة المنفحة علي سرعة التخثر فزیادة كمیتھا تسرع من تخثر الحلیب وتتكون خثره جامدة ت

  .متماسكة

 ً ً مرا   .الا ان زیادتھا عن الحد اللازم یسبب طعما

  .أما اذا قلت كمیتھا فان تشكل الخثره یتم ببطء وتكون لینة طریة      

  :تأثیر درجة حموضة الحلیب

  pH6.6. المناسبة لعمل المنفحة ھيان درجة الحموضة       

فاذا انخفضت عن ھذا الحد ضعف تأثیر المنفحة وتغلب تأثیر حمض اللبن وتحصل خثره       

  .حامضیة تختلف عن الخثره المنفحیة

عند ذلك تقصر المدة اللازمة لاتمام التجبن وتصبح الخثره جامدة كلما انخفض رقم الحموضة       

  ).pH=4(تخثر الحلیب بتأثیر الحموضة  حتي تصل الي حد یتم فیھ

  .ھو الرقم المثالي للمرحلة الاولي الانزیمیة من التجبن  5.4-5.7  یعتبر رقم الحموضة      
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كما ان رقم الحموضة المنخفض یعمل علي زیادة ایونات الكالسیوم في الوسط وھذا یساعد علي       

  .اتمام المرحلة الثانیة الانزیمیة من التجبن

  :ر المعاملة الحراریة السابقةتأثی

ْ أو اعلي ثم تبریده 65 تنخفض سرعة حدوث التجبن وصلابة الخثرة عندما یسخن الحلیب الي م

  )عند البسترة(واضافة المنفحة الیھ مباشرة

وتتأثر مرحلة التجبن الثانیة الانزیمیة بھذه العملیة فقط ، ویرجع تأثیر المعاملة الحراریة ھذه الي 

یونات الكالسیوم والفسفور الي الصورة الغرویة المرتبطة وبذلك ینخفض تركیز تحویلھا لا

  .ایونات الكالسیوم في الوسط ویؤثر علي اتمام المرحلة الثانیة للتجبن

  )جامعة كردفان –ابراھیم بشارة (

  :تاریخ الجبنھ

 حوالى  ك قبلوذل ظھرت تصنیع الجبنھ فى اقطار قلیلة بعد تربیة الابقار وبعض الثدیات

 caseusیھان اصل كلمة جبنھ ناتجھ من الكلمة اللاتین simpson 1979 وفقا ل  عام المیلاد800

  .وتاتى من الكلمة الحدیثة تسمى الكازین او الحلقة المغلقة

تعود الي اسلوب نقل الالبان في المثانھ , الجبنھ طعام قدیم یقال ان جزوره تسبق التاریخ المسجل

ولایوجد دلیل حاسم یدل علي  .وھي المصدر الاصلي للمنفحھ, الحیوان المجترالماخوذه من معدة 

موطن نشأت صناعة الجبن سوا كان في اوروبا او في اسیا او في الشرق الاوسط او في 

ولقد انتشرت صناعة الجبن في اوروبا مع بدایات المثیولوجیا الاغریقیة وفقا ل .الصحراء الكبرى

عندما كانت , اعة الجبن مشروعا متطورا عند نشأة روما القدیمھبلینیوس الاكبر اصبحت صن

  .الاجبان الاجنبیة القیمھ تنقل الى روما لارضا اذواق الصفوة
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  :تصنیف الجبنھ

ة العالمیھ وبى،صنفت منظمة الفاو ومنظمة الصحالتصنیف الشایع للجبنھ وفقا للمحتوى الرط

  :الجبنھ وفقا للمحتوى الرطوبى كالاتى

  المحتوى الرطوبي  الصنف  المحتوى الرطوبي  الصنف
  %25الى10  منخفضة الدھن  %56الى49  جافھ جدا

  %45الى25  متوسطة الدھن  %63الى54  جافة
  %45الى60  كاملة الدھن  %69الى61  شبھ جافة

  %60اكثر من  عالیة الدھن  %76الى67  طریھ
  

- %40و%35- %30وناعمةجافة وشبھ جافة  بتقسیم انواع رئیسیة  2003قام ابوداوود

  بالتوالى%70-%50و50%

- یسیة مختلفھ مسؤلة عن اختلاف الجبنھ وھىئعوامل ر 4ھنالك 2000عام  herringtonوفقا ل 

  .والتسویة والرطوبةوطریقة التخثر دم ختلاف فى اللبن الطبیعى المستخالا

على  الاختلاف فى تصنیف الجبنھ یعتمد biswas and bahattacharya 2006وصف كل من

طبیعة اللبن وانواع التخثر وعملیة المعیار وتجمع البروتین والاضافات وخصوصا اثناء عملیة 

  .التصنیع

  :الخواص الكیمیائیة لمكونات الجبنھ

الجبنھ تحتوى على معظم مكونات اللبن مثل البروتین والدھن واللاكتوز ومعظمھا مستمد من 

عرف الجبنة انھا تحتوى على مكونات اللبن عیر  ELnemer2007 murshedy1999الملح 

  الذائبة مثل الكازین والدھن والاملاح بجانب كمیھ قلیلة من الماء واللاكتوز والبیومین

  .ة للجبنھ البیضاء السودانیھالمكونات الكیمیائی

ھنالك انواع مختلفة من الاجبان تستھلك بصورة واسعة ومختلفھ فى المجتمعات السودانیة 

وصفت ھیئة الواصفات والمقاییس المكونات  الكیمیائیة  للجبنھ " رھا الجبنة البیضاءواكث

  :ءوفقا لمحتواھا الرطوبى كالاتى البیضا

  النسبة  المكون
  %60  الرطوبھ
  %20  الدھون

  %40  المكونات الصلبھ
  %15  البروتین

  %5  الرماد
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% 4.4-2.2ونسبة الدھن % 19.79 - 20.12البروتین الموجود في الجبنة البیضاء یتراوح بیت  

ین ونوع ذمن التسویة  واختلاف فترة التخز على التوالي والاحتلاف في مستوى الدھن یرجع الى

  Caric .et.al(1993) وفقا ل (P<0.001)عالي في مستوى المعنوي التغلیف  وتعطي فرق 

  :تخثر اللبن

تخثر اللبن بواسطة الانذیمات والتي تستخرج من معدة الحیونات الصغیرة  منتج ینتج من الجبنة

ین التي تعذى  لتخثر یظھر خلال عملیة تجمع الكازا (Miller et .al.2007)وبعض النباتات 

الى نشاط انذیم الرنین  او التحلل البروتیني من خلال نشاط الاحیاء الدقیقة  او من الانذیمات التي 

نوع التخثر المستخدم یعتمد على نوع الجبنة  Blume(2013)وفقا لالنباتات تستخرج من بعض 

ویتم  الجبنة التقلدیة  التقنیة المستخدمة فیھا كانت  تجمع البروتین  خاصة الكاذین ‘المرغوبة  

  .فصل اللبن عن طریق التخثر

  :التصـافي في الجبن الأبـیـض

ً % 5 – 3یمكن أن یقال بوجھ عام أن اللبن البقري الذي تكون نسبة الدھن بھ  ً طازجا ینتج جبنا

ً % 25 – 20بنسبة ) بمجرد الإنتھاء من عملیة الصناعةأي ( ً قدیما ً من كمیة اللبن وجبنا تقریبا

ً من كمیة اللبن إذا لم یحفظ بالثلاجة أما اذا ح% 20 – 18بنسبة ) شھور فأكثر3( فظ في تقریبا

  %.22 – 20الثلاجة لمدة ثلاثة شھور تكون التصافي 

  :یمكن تلخیصھا في التالي –العوامل التي تؤثر علي تصافي الجبن الأبیض

إختلاف تركیب اللبن فتزداد تصافي الجبن كلما زادت نسبة الدھن باللبن والعكس بالعكس  .1

خثرتھ بنسبة أعلي من إذ أن اللبن الذي یحتوي علي نسبة مرتفعة من الدھن یحتفظ في 

) بسبب خاصیة حبیبات الدھن من افحتفاظ وحجز نسبة من الرطوبة حولھا ( الرطوبة 

ً أكثر  وھذا من العوامل في أن اللبن الذي یحتوي علي نسبة مرتفعة من الدھن ینتج جبنا

ً ( طراوة   .لارتفاع نسبة الرطوبة ) وتصافیا

بإرتفاع نسبة الماء المتبقي بالجبن ومن ) التصافي ( إختلاف نسبة الماء بالجبن فتزداد  .2

  :لعوامل التي تؤثر علیھ ما یأتي ا

 .زیادة الضغط علي الخثرة أثناء الصناعة یقلل من التصافي   .أ 

إرتفاع درجة حرارة المصنع یعمل علي زیادة الرشح من الخثرة فتقل التصافي   .ب 

 .في فصل الصیف      وخاصة

 .ل علي طرد الماء منھ فتقل التصافي زیادة نسبة الملح بالجبن یعم  .ج 
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زیادة نسبة النفحة عن اللازم عند تنفیح اللبن لتجبینھ یعمل علي جفاف الجبن فتقل   .د 

 .التصافي 

قلة نسبة المنفحة عن اللازم عند تنفیح اللبن لتجبینھ یعمل علي إنتاج خثرة ضعیفة   .ه 

من دھنھا فتقل بذلك  مفككة فیفقد جانب كبیر منھا أثناء كبسھا كما یفقد جانب كبیر

 .تصافي الجبن 

   طول مدة التخزین یؤدي إلي تقلیل وزن الجبن وبالتالي  .و 

  )جامعة كردفان –ابراھیم بشارة (

  :نبات العشر

متر كثیرة التفرع ، الأو ا رق كبیرة الحجم  5-2 من رتفاعھا ا روح ا یت الخضرة دائمة شجره

ما  سم وعرضھا 15- 5.5بین  ما رق ا الأو طول وح ا یتر ، جالسة ولحمیة ، الشكل بیضاویة

 اللون منتظمة بنفسجیة الأزھار باھت، أخضر لونھا كاملة وحافتھا ، حادة سم قمتھا 8.2- 4.5بین 

 كرویة فھى أما الثمرة ویولیو، ویونیو مایو شھور فى تزھر ، إبطیة أو قمیة رت ا نو فى تتجمع

 تحمل التى بالبذور والشكل، ملیئة اللون تفاحیة إسفنجیة كبیرة وھى ، البیضاوى الشكل إلى تمیل

 تحتوى أنسجتھ وجمیع القوام، فلینى النبات لحاء ، بالزغب تعرف حریریة شعیرات قمتھا فى

 بجذوره النبات ھذا ، ویمتاز العُشار لبن تسمى ومر لاذع طعم ذات اللون بیضاء سائلة مادة على

  .الجفاف شدیدة المناطق فى ینمو ولذلك ؛ والكثیفة العمیقة
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  الباب الثالث

  طرق ومواد البحث

تم الحصول على لبن الابقار من مزرعة الانتاج الحیواني  كلیة الدراسات الزراعیة  وتم وضعھ 

  .ونقلھ في قواریر عادیة بعد تنظیفھ وتجفیفھا

  :ختبارات التي  اجریت  على اللبنالا

  :الاختبارات الحسیة

 .الطعم -

 .الرائحة -

  .قوامال -

  ,ومصادرالانزیم كانت العشر وانزیم الرنین , تخثر وصناعة الجبن تلفتینمخ تینقیدمت طراستخ

 %50( دم انزیم الرنین كعینھ قیاسیھ واستخدام ثلاث تراكیز من الانزیم النباتىاستخ

  ).%100و%75و

  :تخلاص الانزیم النباتى من العشرطریقة اس

حتى  عن طریق اشعة الشمس ساعة24وتجفیفھا لمدة  نبات العشرثمار  جرام من 50وزن  تم

  .لى وزن ثابتالوصول ا

فلترتھا بواسطة اوراق ترشیح  تمت  بعد ذلك ساعة، 24لترماء مقطر لمدة  مل250غمرھا فىتم 

  .فى ثلاجة ھاحفظ

  %).100و%75و% 50(دمت ثلاث تراكیز من المستخلص استخ

  :انزیم الرنین

ن ن صیدلیة بیطریة ،الانزیم عبارة عولایة الخرطوم ،م منطقة شمباتمصدر انزیم الرنین 

  لتر من اللبنـ،50یكفى لتجبین )باودر(ظرف
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  :مصدر اللبن

مزرعة قسم الانتاج الحیوانى كلیة الدراسات الزراعیة منطقة شمبات وایضا مصدر نبات العشر 

  .من شمبات

  :دوات والمعداتالا -

 لبن خام -

 ملح طعام نقي -

 قطع شاش -

 صینیھ  -

 قوالب جبنھ خشبیھ -

 اناء من الالمنیوم لتسخین اللبن -

 سكاكین تقطیع -

 اثقال لضغط الجبنھ -

 میزان حساس -

 ثیرمومتر لقیاس درجة الحرارة -

 مصفاة بلاستیكیھ -

 اقساط لوزن كمیة اللبن -

 حضان كھربائي -

 ملعقھ استیل لتحریك اللبن -

 انزیم رنین -

  ) الانزیم النباتي(مستخلص نبات العشر -

  :صناعھ الجبنھ البیضاءخطوات 

  یكون اللبن نظیفا جید النوعیھ خالي من الشوائب والمضادات الحیویھ: تحضیر اللبن  .1

  لتقلیل عدد البكتریا الموجوده باللبن -:تنقیھ اللبن .2
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تؤدي البستره الي اباده جمیع المیكروبات الممرضھ في اللبن واباده عدد  - :بستره اللبن  .3

ممرضھ والمنتجھ للغازات مثل بكتریا القولون كماتؤدي الي كبیر من المیكروبات غیر ال

 سھولھ التحكم في خطوات الصناعھ خاصھ سیر تولد الحموضھ

عمل الخثره یتم بعده خطوات اضافھ انزیم الرنین ،بعد اضافھ انزیم الرنین یترك اللبن  .4

 حتى تتكون الخثره في درجھ حراره الغرفھ العادیھ

  ـ:تقطیع الخثرة .5

  ي تقلیل حجم الخثرهیساعد ف/أ

  یزید من تماسك الخثره/ب

  عدم تناثر القطع/ج

  سھولھ معاملھ الخثره من حیث تحریكھا وطبخھا/د

  یساعد على طرد الماء من الخثره/ ه

  :تصفیھ الشرش وغمس الخثرة.6

  نحول الخثره الي قوالب خشبیھ مبطنھ بالشاش الذي یسمح بالشرش مع الابقاء على الخثره

  :الخثرهتشكیل 

  توضع الخثره لتعطي الشكل المعین ویساعد ذلك علي التخلص من كمیات اضافیھ من الشرش

  :ضغط الخثره.7

تضغط الخثره حتى لاتتھشم ویتم بواسطھ وزن او ثقل اتوماتیكیا ویعطي الشكل النھائي للخثره 

  وطنھ رد كمیھ اضافیھ من الماء

  :تسویھ الخثره.8

  لدرجھ حراره اما دافئة لفتره قصیره او باردة لفترة طویلھوھي عباره عن تعریض الجبن 
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  :التسویة ةھمیأ

اعطاء الجبنھ مواصفات خاصھ ونكھھ خاصھ وملمس وشكل خاص ، تؤدي الى تحلیل بعض 

  المواد الموجوده في اللبن

  :التملیح  .9

  :وتتوقف نسبة الملح المضافة على %   8یذاب الملح في ماء الشرش  بنسبة 

  ة نظافة اللبندرج /ا

  فصول السنة/ ب

  طلبات المستھلكین ورغباتھم/ ج

 مدة حفظ الجبن/ د

  :صناعة الجبن

  :الجبنھ القیاسیھ .1

  كجم من اللبن من المزرعة 2’5اخذنا  -

  م◦ 72بسترة اللبن بدرجة حرارة  -

  اضافة انزیم الرنین للبن لمتابعة عملیة التخثر -

  زمن التخثر، تسجیل -

وتصفیتھا من الشرش یجب فصل وتقطیع الخثرة  التخثرظة التخثر وعند حدوث حملا -

  ل قوالببواسطة شاش داخ

  لماء الشرش% 8اضافة الملح بنسبة  -

  ساعة 24وزن المنتج النھائى وتسجیل الوزن بعد مرور  -

  :جبنة العشر .2

  كجم من اللبن لكل معاملھ 2’5ناخذ  -

  م◦ 72بسترة اللبن لدرجة حرارة  -

  على التوالى%).100و%75و% 50(لكل عینھ  مختلفةاضافة الانزیم بثلاث تراكیز  -

  تسجیل زمن التخثر -
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  ملاحظة تكون الخثرة وعند حدوث التخثر یجب تقطیع الخثرة وفصلھا -

  تصفیتھا من الشرش بواسطة شاش مباعدة قوالب الجبنھ -

  لماء الشرش% 8اضافة الملح بنسبة  -

  وزن المنتج النھائى وتسجیل الوزن -

  :التحلیل المعملي

 .  A,O,A,C,1994تقدیر الدھن 

  :الادوات 

  انبوبة جیربر -

  يطرد مركز زاجھ -

  حمام مائي -

  حامل -

  :المواد

  عینة الجبنة -

  حمض الكبریتیك -

  الكحول المعملي -

  ماء مقطر -

  :الطریقة

جرام من عینھ الجبنھ ثم 3مل من حامض الكبریتیك المركز ثم یضاف  10یوضع بالانبوبھ 

الایمیلي ثم یضاف كمیھ من الماء الساخن حتى یصل المحلول مل من الكحول 1یضاف الیھا 

لمستوى معین تقفل الانبوبھ بسدادة وترج جیدا حتى تختفي الخثره وتوضع الانبوبھ في جھازطرد 

دقائق ثم یقرأبعدھا عمود الدھن  3-2ده دقائق ثم توضع الانبوبھ في حمام مائي لم3مركزي لمده 

  كنسبھ مئویة
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  :تین یتم في ثلاثھ مراحلبھ البروتقدیر نس

  المعایره- التقطیر–الھضم  -

  :الادوات والمواد -

ذجاجة  –حبتین ھضم –مل حامض كبریتیك مركز  25 –جرام من الجبن  3: الھضم  -

  ھیتر –كلدال 

تركیزه  NaOHمل من  15 –دورق مخروطي  ودورق كعیاري -جھاز ماركام:التقطیر  -

  دلیل المیثیل الاحمر حتى یتغیر اللون من الرمادي الى  اخضر–حامض البوریك -40%

  0.1سحاحة ودورق مخروطي وحمض الھیدوركلوریك تركیزه : المعایرة  -

  :الطریقة  -

لا مل من حامض 25جرام من الجبن في ذجاجة كلجال ثم اضیفھ لھا   3ناحذ : الھضم -

  3م لمدة  450ھضم وتوضع في ھیتر درجة حرارتھ الكبریتیك المركز  ونضیف حبتین 

  .ساعات 

  .مل وتكمل بالماء المقطر  100تؤخذ العینة وتوضع في دورق سعتھ  -

 10مل من العینة المھضومة ووضعھا في جھاز ماركام ویضاف الیھا  5ناحذ :التقطیر  -

مل من حامض  25مل ثم نستقبل النتائج لي  75حتى % 40تركیزه  NaOHمل من 

ثم تضاف ثلاثة نقاط من الدلیل ویترك التقطیر حتى یكتمل الحجم  % 2یوریك تركیزه ال

  .مل بعد تغیر الون الوردي الى الاخضر  75الى 

  HCL  یتم معایرة النتائج  ب: المعایرة  -

  :تقدیر الرماد

  :الادوات

  میزان- فرن حرق- مجفف-طبق المونیوم  فرن تجفیف

  :المواد

  عینة الجبنھ
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  :الطریقة

طبق المونیوم فارغ نوزنھ  ونضع جرام من الجبنھ ونضعھا فى الطبق ونضعھا فى فرن التجفیف 

  حتى تخف العینھ ثم نضعھا فى فرن الحرق حتى یتم الحرق تماما ثم نوزنھا بعد الحرق

  :حساب نسبة الرماد

  x100وزن العینھ/وزن الرماد=نسبة الرماد

  :الاحتبارات  الحسیة للجبن

الرنین والتراكیز المختلفة من نبات  الجبنھ لعینات الجبنھ المنتجھ من  انزیم یتم تقییم خواص

  .والقوام من اعلى الى اقل تقدیر الطعم والنكھة  یتم تقییم خواص الجبنھ وتضم الونالعشر 
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 الباب الرابع

 النتائج والمناقشة

 :النتائج

وزمن التخثر لعینة المقارنھ والتركیزات الثلاثھ المختلفھ لنبات  یوضح الانتاجیھ )1( رقم جدول
  .العشر

Significant  Osher Control Trate  
100% 75% 50% 

* SD Mean SD Mean SD Mean SD Mean  
زمن 
 التخثر

* 7.3 111.12 5.8 107.50 7.622 126.12 5.36 77.5 

 الانتاجیة  915.7 5.09 635.2 13.07 681.1 9.87 776.2 21.04 *
 

 یوضح المكونات الكیمیائیھ لعینة المقارنھ والتركیزات الثلاثھ المختلفھ لنبات )2( رقم جدول
.العشر  

Significant  Osher Control Trate  
100% 75% 50% 

SD Mean SD Mean SD Mean SD Mean  
 14.46 0.45 11.80 0.45 12.25 0.5 12.02 0.31 * البروتین

 الدھن 20.30 0.78 15.66 0.67 16.15 0.75 15.73 0.15 *
 الرماد 4.23 0.31 3.53 0.26 3.10 0.20 4.03 0.21 *

 

 الحسیھ  لعینة المقارنھ والتركیزات الثلاثھ المختلفھ لنبات الخواصیوضح ) 3( رقم جدول
  العشر

Significant  Osher Control Trate  
100% 75% 50% 

SD Mean SD Mean SD Mean SD Mean  
 8.75 0.46 5.62 0.74 5.62 0.70 6.75 0.70 * النكھھ

 الطعم  8.25 0.70 6.75 0.70 5.62 0.74 5.50 0.92 *
 القوام 9 0.75 5.87 0.83 6 0.75 5.62 0.74 *
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یوضح زمن التخثر والانتاجیھ  لعینة المقارنھ والتركیزات الثلاثھ المختلفھ لنبات . 1  شكل
 العشر
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  یوضح التحلیل الكیمیائي لعینة المقارنھ والتركیزات الثلاثھ المختلفھ لنبات العشر. 2  شكل
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یوضح الخواص الحسیھ للجبن لعینة المقارنھ والتركیزات الثلاثھ المختلفھ لنبات . 3  شكل
  العشر

 

 

 

 

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

0
1
2
3
4
5
6
7
8
9

control Osher 50 Osher 75 0sher 100

النكھھ

الطعم

القوام



21 
 

  
  المناقشھ

  :زمن التخثر

یوضح الانتاجیھ وزمن التخثر لعینة المقارنھ والتركیزات الثلاثھ المختلفھ لنبات ) 1(جدول رقم 

حیث كان متوسط زمن التخثر لعینة المقارنھ والتركیزات الثلاثھ   )%100,75,50(العشر 

 7.6±107.5, 7.61±126.1,  5.36±77.5(المختلفھ لنبات العشر علي التوالي 

اشارت النتائج وجود فروقات معنویھ في زمن التخثر بین مجموعھ المقارنھ )  111.12±5.8,

) lee et al 2003(العشر وھذه النتائج مشابھھ لما توصل الیھ والتركیزات الثلاثھ المختلفھ لنبات 

كما اظھرت النتائج ان انزیم الرنین تتطلب زمن اقل للتخثر مقارنة بتراكیز العشر الثلاث وھذه 

  ).  lee et al 2003( النتائج متفقھ مع ماتوصل الیھ 

  :الانتاجیة

اما بالنسبة للانتاجیة فكان متوسط الانتاجیھ لعینة المقارنھ والتركیزات الثلاثھ المختلفھ لنبات 

) 9.87±776.2, 9.87±681.1,  13.07±635.2,  5.09±915.7( العشر علي التوالي 

اظھرت النتائج وجود فرقاات معنویھ لعینة المقارنھ والتركیزات الثلاثھ المختلفھ لنبات 

كم ) Everett et al 2008 (ھذه النتائج مشابھھ لما توصل الیھ ) % 100,75,50(العشر

عند مقارنتھا ) الرنین(اوضحت النتائج ان كمیة المنتج كانت افضل عند مجموعة المقارنھ 

ترجع الى ضعف ) الانزیم النباتي(بتراكیز العشر الثلاث قلت الانتاجیھ بالنسبة لتراكیز العشر 

  .merin 1983) ( رجع ایضا الي فقدان الدھون والبروتین مع الشرش المنتج النھائي وھذا ی

  :المكونات الكیمیائیھ

یوضح المكونات الكیمیائیھ لعینة المقارنھ والتركیزات الثلاثھ المختلفھ لنبات ) 2(جدول رقم 

   .) %100,75,50(العشر 

ثھ المختلفھ لنبات العشر لعینة المقارنھ والتركیزات الثلا% اظھرت النتائج  ان متوسط البروتین 

اظھرت النتائج ) 0.13±12.02, 0.5±12.25, 0.45±11.80,  0.45±14.46(علي التوالي 

والتركیزات الثلاثھ المختلفھ لنبات العشر ) الرنین(وجود فرقات معنویھ لعینة المقارنھ 

على نوع  ھذا الاختلاف یعتمد)  green et al 1987( اتفقت ھذه النتائج مع ) % 100,75,50(
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عند مقارنتھا بتراكیز ) الرنین(كما ان كمیة البروتین كانت اكبر في مجموعة المقارنھ , التخثر

  .Rollman et al 1988 )(العشر الثلاث قلت الانتاجیھ بالنسبة لتراكیز العشر الانزیم النباتي 

  :الدھن

ثھ المختلفھ لنبات العشر لعینة المقارنھ والتركیزات الثلا% اظھرت النتائج ان ان متوسط الدھن 

اظھرت )  0.15±15,73,  0.75±16.15,  0.67±15.66,  0.78±20.30(علي التوالي 

والتركیزات الثلاثھ المختلفھ لنبات العشر ) الرنین(النتائج وجود فرقات معنویھ لعینة المقارنھ 

)100,75,50% (  

بالانزیم النباتي وھذا مؤشر الى اعلي قیمة دھن مقارنة ) الرنین (وقد سجلت مجموعھ المقارنة 

ان نوع الانزیم ادى الى ظھور ھذا الاختلاف في نسبة الدھن وھذه النتائج مطابقھ تماما لما 

  ).  caric 1993( توصل الیھ 

  :الرماد

لعینة المقارنھ والتركیزات الثلاثھ المختلفھ لنبات العشر % دلت النتائج علي ان متوسط الرماد 

اظھرت النتائج وجود )  0.21±4.03, 0.20±3.10, 0.26±3.53, 0.31±4.23( علي التوالي 

) 100,75,50(والتركیزات الثلاثھ المختلفھ لنبات العشر ) الرنین(فرقات معنویھ لعینة المقارنھ 

  .وقد سجل الانزیم النباتي اقل محتوى رماد مقارنة بانزیم الرنین% 

  :الخواص الحسیھ

  .الحسیھ  لعینة المقارنھ والتركیزات الثلاثھ المختلفھ لنبات العشریوضح الخواص ) 3(جدول رقم 

  :النكھھ

اوضحت النتائج ان متوسط النكھھ لعینة المقارنھ والتركیزات الثلاثھ المختلفھ لنبات العشر علي 

اظھرت النتائج وجود )  0.70±6.75. 0.70±5.62, 0.74±5.62, 0.46±8.75(التوالي  

) 100,75,50(والتركیزات الثلاثھ المختلفھ لنبات العشر ) الرنین(مقارنھ فرقات معنویھ لعینة ال

حیث قال ان جبنة ) Talib et al 2006(وھذه النتائج متفقھ مع دراسھ توصل الیھا العالم % 

ھذا الاختلاف ربما یرجع ,الرنین سجلت اعلي تقیم حسي للنكھھ مقارنة مع جبنة الانزیم النباتي

  ).العشر(مستخدم الي نوع الانزیم ال
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  :الطعم

اظھرت النتائج ان متوسط الطعم  لعینة المقارنھ والتركیزات الثلاثھ المختلفھ لنبات العشر علي 

اظھرت النتائج وجود )  0.72±5.50, 0.74±5.62,  0.70±6.75,  0.70±8.25( التوالي 

) 100,75,50(ات العشر والتركیزات الثلاثھ المختلفھ لنب) الرنین(فرقات معنویھ لعینة المقارنھ 

الرنین سجل اعلي قیمة للطعم مقارنة مع التركیزات الثلاثھ المختلفھ لنبات العشر ھذا , %

 Talib et al )( وھذا متفق مع ) العشر(الاختلاف ربما یرجع الى نوع  وتركیز الانزیم النباتي 

2006 .  

  :القوام

دلت النتائج على ان متوسط القوام  لعینة المقارنھ والتركیزات الثلاثھ المختلفھ لنبات العشر علي 

اظھرت النتائج وجود فرقات )  0.74±5.62, 0.75±6,  0.83±5.87, 0.75±9(التوالي 

, ) %100,75,50(والتركیزات الثلاثھ المختلفھ لنبات العشر ) الرنین(معنویھ لعینة المقارنھ 

مقارنة مع التركیزات الثلاثھ المختلفھ ) الرنین(كان القوام افضل في مجموعة المقارنة حیث 

لنبات العشر وھذا یرجع الى نوع الانزیم المستخدم وان الانزیمات النباتیھ لھا نشاط بروتیني 

 ) . yousif et al 1996( مفرط یؤثر على نسیج الجبن النھائي وھذه النتائج متفقھ مع 
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  الخلاصھ والتوصیات

  :الخلاصة

وفي الفترة الاخیرة ,یعتبر انزیم الرنین ھو الاكثر انتشارا ورغبة واھمیة في تصنیع الجبنة

  .ارتفعت اسعار الانزیمات ولحل ھذه المشكلھ تم استخراج انزیمات نباتیھ مثل نبات العشر 

كان افضل من الانزیم النباتي في كل نجد ان الانزیم ) العشر(عند مقارنة الرنین بالانزیم النباتي

كما اظھرت ) المكونات الكیمائیھ وزمن التخثر والانتاجیھ والخواص الحسیھ(قیاسات التجربھ 

   ) % . 50,75,100(الثلاث ) العشر(النتائج فروق معنویھ بین مستویات الانزیم الانباتي

  :التوصیات

اعة الجبن في السودان تحت ظروف یمكن استخدام الانزیمات النباتیھ في المستقبل لصن -

  .محددة

ولاسیما التركیب الكیمیائي  ایلاء المزید من الاھتمام عند استخدام الانزیمات النباتیھ -

وتركیزات مناسبھ لاستخدامھا لتجنب المخاطر الصحیھ من جانب المستھلكین مثل 

 .السمیة

فضلا عن الاثر الاقتصادي اجراء المزید من الدراسات البحثیھ عن الانزیمات النباتیھ  -

  .لھا

  

  

  

  

  
  
  
  



25 
 

  :المراجع

  :المراجع العربیھ

مكتبة ,الموسوعھ في تقنیات صناعة الالبان ومنتجاتھا) م2007(مراد النمر طارق  - 1

 .طبع ونشر وتوزیع الكتب حمھوریة مصر العربیة,بستان المعرفة 

, ق. د.س. الابیض ممواصفات الجبن ) م2002(الھیئھ السودانیة للمواصفات والمقاییس - 2

 .السودان,الخرطوم, اللجنة الفنیھ للالبان ومنتجاتھا,ه1428

  .كلیة الموارد الطبیعیة والدراسات البیئیھ —جامعة كردفان - ابراھیم بشارة محمد .د - 3
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  الملاحق

  

  قالب خشبي

  

  قطعة شاش
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  أثقال

  

  ثیرمومیتر
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  حضان 

  

  بسترة اللبن
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  تصفیة الجبنة

  

  تقطیع الجبنة
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  تقطیع الجبنة

  

  


