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 الخلاصة: 

ة طعم وقوام اً علي مستوي حفظ وصلاحية وإستثاغتؤثر المعاملات الحرارية تأثيراً واضح

 ونكهة اللبن بدرجات مختلفة تخلتف بإختلاف نوع المعاملة الحرارية التي تعرض لها اللبن.

 

 التوصيات: 

ضرورة إجراء المعاملات الحرارية للتخلص من معظم الأحياء المجهرية نوصي ب .1

 الضارة بلإضافة لتحسين الصفات التكنولوجية للبن المعد لصناعة الجبنة.

ً نوصي بإن أنسب هذة المعاملات الحرارية والتي تعتبر أكث .2 في صناعة  ر كفاءة إقتصاديا

 .نسبة لتقارب النتائج للصفات الحسية بينهما الغلي يليها اللبن المعاد ذوبانه الجبنة هي

 البحوث في هذا المجال.كما نوصي بإجراء المزيد من  .3
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