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 المستخمص:
 200و 100الزنك وبمستويين ىما  بأملاح كبريتات وخلات العراقي الطريألابيض تيدف الدراسة الى معرفة تأثير تدعيم الجبن 

 بعد التصنيع مباشرة وأثناء الخزن لمدة أربعة عشر يوما.ة والصفات الريولوجيي نسب المواد النتروجينيةكغم جبن، في \ممغم
في جبن معاممة السيطرة  م نسب المواد النتروجينيوقيفي ة التوصل الييا عدم وجود فروقات معنويأىم النتائج التي تم 

مقارنة ببقية معاملات ضافو مع وجود زيادة غيرمعنويو لممواد النتروجينيو في معاممة السيطره أضافة أملاح الزنك ، ومعاملات 
م درجة بياض الجبن، مع أدت الى حدوث انخفاض معنوي في قيكما اشارت النتائج الى ان عممية التدعيم بأملاح الزنك . الزنك

لمضافة ة قابمية ألأنضغاط لجبن معاملات ايم صفحصول زيادة معنويو في ق عيم الى دحدوث درجة أصفراره.كما أدت عممية الت
 .درجة تماسك وصلابو الجبن الطري المدعم نتيجة لزيادة السيطرهالييا  أملاح الزنك مقارنة بمعاممة 

 الصفات المونيو،  النتروجين الذائبمفتاحيو : الجبن الطري ، كممات    
 لأولمباحث االماجستير لجزء من رسالة    
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ABSTRACT  

This study aims to investigate  the effect of the fortification of soft white Iraqi cheese with 

some zinc salts at different levels include 100 and 200 mg.kgˉ¹ from zinc sulphate and zinc 

acetate, on Nitrogen materials and some rheological properties of the soft white cheese during 

the storage for 14 days. The results indicated that there was no significant effects for cheese 

fortification with  zinc salts on the percentage of Nitrogen materials during all storage 

periods. There was non-significant increase the nitrogen materials in the cheese of the control 

treatment in comparison to the zinc fortified treatments.  The results indicate a significant 

decrease in the values of cheese brightness of the fortified treatments. Also, zinc fortification 

caused a significant increase in the value of cheese compaction a compare to the control 

treatment.                                                                                                      
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 المقدمو
يعرف الجبن عمى أنو المادة الناتجة من الحميب بعد تحولو  

من المادة السائمة إلى الحالة المتماسكة وذلك عن طريق 
نضاجيا  تخثره وفصل الشرش عنو وأخيراً تسوية الخثرة وا 

 .وىو من أقدم أنواع الأطعمة المصنعة ، ((12)إبراىيم ، 
يعتبر الجبن من أشير المواد الغذائية المصنعة من الحميب، 

ولذيذ  الطعم، وسيل اليضم،  لأنو عالي القيمة الغذائية،
ومعدل الاستفادة منو مرتفع، ويتركب من كازين الحميب 
العالي في القيمة الحيوية )البروتين( بالإضافة إلى الدىن 

ئبة ويحتفظ بجزء الغني في القيمة الغذائية والأملاح الغير ذا
من سيرم الحميب الذي يحتوي عمى سكر الحميب  
والاكالبيومين واللاكتوجموبين والأملاح المعدنية كالكالسيوم 
 والفسفور والفيتامينات بنوعييا الذائب في الماء ومجموعة 

، والذائب في الدىن  B1, B2, B5, B12فيتامينات 
AEDK والدىن  لذلك فالجبن مصدر غذائي ىام لمبروتين

وغالبا ما  .  (13)  وأملاح الكالسيوم والفوسفات والفيتامينات
لأنسان، وبخاصة في الدول الناميو الى حدوث يعاني ا
التي تؤدي الى نقص أو عدم توازن في   سوء التغذيةعمميات 

واحد أو أكثر من المغذيات الأساسية الدقيقة التي ىي عبارة 
عن كميات صغيرة من الفيتامينات والمعادن التي يحتاجيا 

حيث يواجو أكثر من ثمث   ،جسم الإنسان لإغراض النمو
سكان العالم من عدم توفر ىذه المغذيات وأن الإفراد الذين 

ىذا النقص يواجيون عواقب وخيمة منيا صعوبة  يعانون من
لذلك  . التعمم والعمل وفقدان الوزن وانخفاض معدل الذكاء

اتخذت الدول المتقدمة إستراتيجية لمتدخل واغناء الأغذية بيذه 
العناصر الدقيقة وبعدة طرائق لزيادة كمياتيا إما من خلال 

ل التدابير تناول المكملات الغذائية بصورة منتظمة أو من خلا
الغذائية التي تشجع الاستيلاك العادي للأغذية الغنية بيذه 
العناصر الدقيقة وتحسين امتصاصيا وجاىزيتيا في الوجبة 
الغذائية وعادة يتم الاغناء في الأغذية التي تؤكل بكثرة مثل 
الحبوب أو منتجات الألبان مثل اليوغرت والجبن بحيث يوفر 

رنة بتكاليف المكملات الغذائية وسيمة منخفضة التكاليف مقا
تعتبر المادة النتروجينية أحدى المكونات الرئيسة  5).الجاىزة)

التي تدخل في تركيب منتجات الالبان بشكل عام، حيث ان 
التغيرات التي تحصل عمى البروتين تؤدي الى اكساب الجبن 
اغمب صفاتو الحسية المرغوبة مثل الطعم والنكية وكثير من 

ان النسبة المئوية لممركبات ام والتماسك و صفات القو 
  Soluble Nitrogen (SN)النتروجينية الذائبة في الماء 

water والمركبات النتروجينية غير البروتينيةNon Protein 
Nitrogen (NPN)  ىي خير دليل  عمى متابعة التحمل

يعد الزنك من المعادن  .(8)البروتيني اثناء خزن الجبن  
ىو عاملا مرافقا لأكثر  و الأساسية الضرورية لصحة الإنسان

الموجود في  carbonic anhydraseأنزيم مثل  200من 
خلايا الدم الحمراء الميم في ترسيب أملاح الكالسيوم في 

لمزنك مجموعة واسعة  . العظم والأسنان وغيرىا من الأنزيمات
قدرتو عمى الحماية ضد بعض  من الفوائد الصحية منيا

أمراض القمب، وتعزيز قدرة الجياز المناعي، وتقميل 
اكد  لقد.   الالتياب، وتقميل علامات الشيخوخة المبكرة.

Monnique) ( 17وأخرون)  أن عممية تدعيم الجبن المصنع
يجب ان لا تؤثر عمى الصفات النوعيو لمجبن وبخاصة 

  Gamal El Din. لقد وجد التذوق و المظير والصلابو
أن عممية تعزيز الجبن الطري بكميات واطئو  ( 11وأخرون)

( لم تؤدي الى اي  mg / kg milk 40من الزنك المضاف )
لمجبن المصنع في حين تأثيرات معنويو عمى الصفات الحسيو 

من الزنك والحديد الى تأثيرات  أدت معاممة الأضافات العالية
والنسجة وقيم الصفات  عالية المعنويو في كل من النكية

ييدف ىذا البحث لدراسة تأثير تدعيم الجبن الطري . الحسية
تروجينيو وبعض توى المركبات النمحبأملاح الزنك في بعض 

 الصفات الريولوجية
 ق العملائالمواد وطر 

الخام من الحقل الحيواني التابع لقسم  البقري الحميبتم جمع  
جامعو بغداد. وأجريت  -كمية الزراعة –الإنتاج الحيواني

الفحوصات الحسيو لمحميب الخام والمختبريو لمتأكد من سلامو 
أجريت ،  (9السوده وعوض) الحميب المستمم  وفق ما جاء بو
و لمقضاء تقريبا عمى بسترت عممية تصفية االحميب الخام و 

التي تتواجد في  جميع الأحياء الماكروبيولوجية المرضية
ولمدة نصف ° م 63االحميب وذلك بتسخين الحميب الى درجة 
تبريد الحميب الخام ساعو مع استمرار تحريك الحميب . ثم 

المنفحة  ستخدمتم مع التحريك المستمر.  ا38ى ال
 Sangyometioة من شرك ة الجافة والمحضرةالمايكروبي

CO-LTD  وأضبفت بحسب توصيات الشركة المجيزة
التحريك بعد تخفيفيا بالماء و ( حميبكغم 25غم/1مقدار )ب
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دقيقو  45دقائق وتترك بعدىا عمى حراره التنفيح لمده  3 دةلم
قطعت الخثره بواسطة سكينو  ثم لموصول الى حالو التجبن. 

مع  دقائق. 5ده سم وتترك لم1التقطيع طوليا وعرضيا بحجم 
رار عمميو التقميب بيدوء لممساعدة عمى نضوح الشرش استم

تم أعداد خمس معاملات من الجبن الطري  .وتماسك الخثرة
ألأبيض العراقي، ألولى أعدت كمعاممة سيطرة في حين 

 \ممغم من كبريتات الزنك A1 100اضيفت لممعاممة الثانية 
مغم A2  200الثانية وأضيف لممعاممة،خثرة جبنكيمو 

تم  A3كغم خثرة جبن .اما المعاممة الثالثة \كبيريتات الزنك
كغم خثرة جبن، وأضيف  \ممغم خلات الزنك 100أضافت 

كغم خثرة  \ممغم خلات الزنكA³ 200الى المعاممة الرابعة 
% من  1.5بعد تمميحيا بمقدار  الخثرة  تبعدىا كبس جبن.

لأكتسابيا  Stainless-steelفي قوالب من نوع وزن الخثرة، 
 5الشكل والقوام المطموب وبعدىا خزنت عمى درجة حراره ) 

أجراء قياس وتم . لغرض أجراء الفحوصات المطموبة°(م±1
نسب المركبات النتروجينية و بعض الصفات الريولوجية 

عمى الجبن  لأنضغاطيو ومنيا الصفات المونية و قابمية ا
ثناء الخزن عمى درجة الطري المصنع ،بعد التصنيع مباشره وا

أذ قدر النتروجين   .ولمده اربعة عشر يوما°( م 1±5)  ةحرار 
Joslyn (14 )الكمي بحسب الطريقة الموصوفة من قبل 

عمى التوالي، وقدر  320و  Buchi 430باستعمال جياز 
 Lingبحسب الطريقة المذكورة في  SNالنتروجين الذائب 

حسب الطريقة المذكورة  قدرالنتروجين غيرالبروتيني و  (15)
قدر لون عينات الجبن باستخدام   .Barbano (4)  من قبل

 Brightness and colour meterجيز قياس المون
خذ مقطع من با JY9800موديل TMلكتروني نوع الأ

الموجودة  UV فوق البنفسجيو شعةالأالنموذج مطابق لفوىة 
 Commissionفي الجياز وتم القياس بطريقة  

Internationale de l’Eclairage (CIE)  إذ قدرت قيم
L* ،a*  وb*  اذ تمثل قيمL*   تدرج شـــــدة الاضاءة من

(  -تمثل الاخضر )  . *aالاسود الى الابيض، وقيمة 
( -الى الازرق)  *bوالاحمر ) + (، بينما تشير قيم 

=المون الواقع بين الابيض L والاصفر) + (.حيث أن:
=  bو = المون الواقع بين الاحمر والاخضرaو   والاسود

قدرت قوة قابمية  المون الواقع بين الاصفر والازرق.
ألأنضغاطيو  التي تتحمميا نماذج الاجبان باستخدام 

 Uniaxial compressionجيازضغط خاص غيرمحوري 
حممت  .(20وأخرون) Shendi بحسب الطريقة التي ذكرىا

 SAS(2004. )امج النتائج أحصائيا بأستخدام البرن
  النتائج والمناقشة

م نسب النتروجين الكمي قي 1النتائج في الجدول  توضح
 الطري ألأبيض والنتروجين الذائب والنسب بينيا  لجبن

 A1لمعاممة السيطرة  ومعاملات أضافة أملاح الزنك  العراقي
بعد التصنيع مباشرة وأثناء الخزن عمى  A4و  A3و  A2و  

ان نسبة لمدة أربعة عشر يوما . ° م( 1±5درجة حراره ) 
في الجبن الطري لمعاممة السيطرة بعد  TNالنتروجين الكمي 

%  وىذه النتائج تتوافق مع  2.68التصنيع  مباشرة كانت 
 ، %2.62( أذ كانت  6) Alsharjeالنتائج التي توصل الييا 

  Gamal El Din وتقترب من النتائج التي توصل الييا
الذين وجدوا ان نسبة النتروجين الكمي في   (11واخرون)
 %. 2.35الطري المدعم بأملاح الزنك  كانت الجبن 

ى عدم وجود فروقات معنويو بصورة عامة، تشير النتائج الو 
الكمي في معاممة السيطره وجبن  النتروجين  مركباتم بين قي

جميع المعاملات المدعمة بالزنك ، أما أثناء  فترات التخزين 
البالغة اربعة عشر يوم فيلاحظ وجود زيادة تدريجيو غير 
معنويو في قييم نسب  النتروجين الكمي في الجبن الطري 

ت  كما يلاحظ  وجود فترة الخزن ولجميع المعاملا أثناء 
في معاممة  يو في محتوى النتروجين الكميزيادة  غير معنو 

السيطرة مقارنة بمعاملات أضافة أملاح الزنك ، أذ كانت 
 A4و A3و A2و  A1نسبة النتروجين الكمي في المعاملات 

 2.59و  2.62و   2.61و  2.60بعد التصنيع مباشره:  
  2.66و   2.65أصبحت : % .أما بعد أربعة عشر يوما ،  

أن الزيادة النسبيو  .، بالتتابع%  2.65و   2.65و 
التدريجيو في نسبة النتروجين الكمي تتماشى مع زيادة نسبة 

) صالح البروتين في الجبن الطري المصنع في ىذه الدراسو
، والتي تعزى الى قمة الرطوبو مع زيادة فترة ( 19  (وأخرون

التخزين وما يرافقا من زيادة في المواد الصمبو نتيجة لزيادة 
 .( 10الشرش) نضوح
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 . نسب المكونات النتروجينيو في جبن معاممة السيطرة ومعاملات أضافة أملاح الزنك 1جدول 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
أن نسبة  1 تشير النتائج في الجدول:لنتروجين الذائب ا

النتروجين الذائب لمجبن الطري لمعاممة السيطرة بعد التصنيع 
% ، وتتفق ىذه النتائج مع ما توصل 0.015مباشرة كانت 

( لمحتوى النتروجين الذائب في الجبن  6)  Alsharjeاليو  
)  Albadrani%  وكما وجد 0.014الطري العراقي والبالغة 

جبن الطري العراقي ( أن نسبة النتروجين الذائب في ال 3
ارتفاع %.  كما يلاحظ من النتائج الى وجود 0.014كانت 

لمعاممة السيطره   غير معنوي في نسب النتروجين الذائب
أثناء فترة الخزن، أذ اصبحت النسبة المئويو لمنتروجين الذائب 

يلاحظ وجود أرنفاع  و   %.0.022بعد أربعة عشر يوم 
ولجميع  خزنأطالة فترة ال غير معنوي لمنتروجين الذائب مع

ة الزنك، أذ كانت النسب المئوية لمنتروجين معاملات أضاف
بعد التصنيع   A4و  A3و A2 و A1لمعاملات الذائب في ا
 ،  %0.021و  0.019و  0.018و  0.015مباشرة  ىي 

% و  0.023عة عشر يوم كما يمي:  بوأصبحت بعد أر 
وىذا يعزى . بالتتابع%  0.028%  و %0.026  0.024

الى عمل انزيمات البروتييزات المقاومة لممعاملات الحرارية 
التي تنتجيا البكتريا المحبة لمبرودة التي تمتاز بمقاومتيا  
لدرجة حرارة البسترة وحتى درجات حرارة التعقيم خلافا لمبكتريا 

 ) المنتجة ليا  إضافة الى بقـــــايا بروتيــــزات الانزيم المخثر
(16) . 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

أن  1في الجدول  تشير النتائج :لنتروجين غير البروتينيا
النتروجين غير البروتيني في معاممة السيطره بعد  نسبة

، وىذه النتائج مقاربة مع % 0.010التصنيع مباشرة كانت 
 0.009( البالغة 3)  Albadraniاالنتيجة التي توصل الييا 

. وتشير النتائج الى وجود  % في الجبن الطري العراقي
أرتفاع غير معنوي في نسب النتروجين غير البروتيني أثناء 

. كما  0.020فترة الخزن لمدة أربعة عشر يوما، أذ أصبحت 
يلاحظ وجود أرتفاع غير معنوي لمنتروجين الذائب مع أطالة 
فترة الخزن ولجميع معاملات أضافة الزنك، أذ كانت النسب 

بعد التصنيع  A4و  A3و A2 و A1 المئويو لممعاملات
%  و  0.010، اذ كانت بعد التصنيع مباشرة ىي مباشرة  
%  و أصبحت بعد 0.013% و 0.012%   و 0.011

% و 0.018% و 0.017% و 0.016أربعة عشر يوما 
وىذه النتائج تتفق مع ما وجده  % عمى التوالي .0.020

Albadrani (3، لمجبن الطري ) فاع في ويعود سبب الارت
ىذه القيم أثناء الخزن الى فعل البروتيزات التي تنتجيا البكتريا 

وكذلك الى فعل بقايا بروتيزات  ، (21)المحبة لمبرودة 
كما . (22) وأخرون   Walstra البادئ، وىذا ما أشار اليو

لم يلاحظ وجود أختلاف معنوي بين قييم نسب النتروجين 
 المختمفو غير البروتيني بين المعاملات 

 

 الوعاهلت 
عوز الجبي 

 )يوم(

 %الوكوًاث 

الٌتزوجيي 

 TNالكلي 

الٌتزوجيي 

 SNالذائب 

الٌتزوجيي غيز 

 البزوتيٌي

NPN 

ًسبت 

NPN/TN 

جبي السيطزة الووجبه 

control C+ 

1 2668 06015 06010 0.373 

3 2671 06017 06012 0.440 

7 2672 06018 06015 0.551 

14 2674 06022 06020 0.730 

A1 

 هلغن كبزيتاث الزًك\ 100

1 2660 06015 06010 0.385 

3 2661 06016 06013 0.500 

7 2663 06020 06015 0.570 

14 2665 06023 06016 o.604 

A2 

 هلغن كبزيتاث الزًك\ 200

1 2661 06018 06011 0.421 

3 2661 06021 06013 0.498 

7 2663 06022 06016 0.608 

14 2666 06024 06017 0.639 

A3 

 هلغن خلاث الزًك\ 100

1 2662 06019 06012 0.458 

3 2664 06023 06014 0.530 

7 2665 06025 06015 0.566 

14 2667 06026 06018 0.674 

A4 

 هلغن خلاث الزًك\ 200

1 2659 06021 06013 0.502 

3 2661 06023 06014 0.536 

7 2663 06025 06017 0.646 

14 2665 06028 06020 0.755 

 L.S.D          0.05) >p   ) 06439 0.010 0.011   0. 23قيوت 
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 نسبة النتروجين غير البروتيني الى النتروجين الكمي
يم نسب الى ق  1 تشير النتائج الموضحة في الجدول

  TNالى النتروجين الكمي  NPNالنتروجين غير البروتيني 
في الجبن الطري لمعاممة السيطرة بعد االخزن مباشرة كانت 

% وجاءت ىذه النتيجة مقاربة لما وجده  0.373
Albadrani (3 البالغة )لكنيا مختمفة لما  0.338 ، %

 0.189(  لمجبن الطري التي كانت 6)  Alsharjeوجده 
فقد أزدادت معنويا  أذ   أما بعد مرور أربعة عشر يوم  %.

. وتشير النتائج الى وجود أرتفاع معنوي   0.73اصبحت  
في قيم نسب النتروجين غير البروتيني الى النتروجين الكمي 

لمدة أربعة  الييا الزنك أثناء الخزن ضافة في المعاملات الم
و A2 و A1عشر يوما، أذ كانت النسب المئويو لممعاملات 

A3 وA4    و  0.421و 0.385بعد التصنيع مباشرة
 0.730وأصبحت بعد أربعة عشر يوما : 0.502و  0.458

. أن  بالتتابع  0.646و  0.674و  0.639و  0.604و 
ىذه الزيادة في القييم تعكس حالة الزيادة في نسب النتروجين 
غير البروتيني مع أطالة  الخزن بسبب فعل بقايا الانزيم 
المخثر المستخدم في تصنيع الجبن الطري وكذلك الى فعل 

ات الاحياء المجيريو المموثة وخاصة انزيمات اليكتيريا بروتييز 
كما تشير النتائج الى ان قييم كل .    21) المحبة لمبروده )

من نسبة النتروجين الذائب و النتروجين غير البروتيني أخذت 
بالزيادة التدريجيو مع زيادة فترة الخزن وكذلك مع أضافة 

ك نتأثير كل من الز ك الى الجبن، وىذا يعزى الى نأملاح الز 
المضاف فضلا عن زيادة فترة تنضيج الجبن المصنع، أذ 

فاعمية تكسر وتحمل  تعمل أملاح الزنك كمواد محفزة  لزيادة
تحرر وتركيز نسب البروتين وما ينتج عنو من زيادة في 

الجبن، وكذلك انخفاض نسبة الرطوبو في  النتروجين وأنضج 
زين.وىذه النتائج تتوافق مع الجبن المصنع مع زيادة فترة التخ

  Abd El Salamالنتائج التي توصل الييا كل من 
الذين  Degheidi and Abd-Rabou(7 )و( 1وأخرون)

جبن المصنع يأخذ اوضحوا أن محتوى النتروجين في ال
اج، مع وجدود أختلاف في بالزيادة مع زيادة فترة ألانض

حالة مكن أن يعزى الى المحتوى مع فترات ألأنضاج ي
 .الأختلاف في نسبة الرطوبة في الجبن خلال فترات الأنضاج

لأحصائي الى عدم وجود فروقات كما أشارت نتائج  التحميل ا
معنويو في قييم نسب النتروجين غير البروتيني الى النتروجين 

  الكمي بين معاممة السيطرة والمعاملات المضاف ليا الزنك.
 الصفات الريولوجيو لمجبن الطري 

تشير النتائج : :قابمية ألأنضغاط لمجبن الطري المدعم
م صفة قابمية الى قي 1والشكل    2الموضحة في الجدول 

أنضغاط الجبن الطري لمعاممة السيطرة ومعاملات الجبن 
ح الطري المضاف الييا أملاح كبريتات وخلات الزك، يتض

بين معاممة السيطرة وبقية  من النتائج  وجود فروقات معنوية
المعاملات. حيث حصمت زيادة معنوية في قيم صفة قابمية 

لمضافة الييا  أملاح الزنك مقارنة الأنضغاط لجبن معاملات ا
قابمية ألأنضغاط لمعاممة بمعاممة السيطره، أذ كانت قييم 

كما يمي :   A4و   A3و  A2و   A1والمعاملات  السيطرة
نيوتن  114.80و  98.50و  94.60و  92.90و  81.00

م قابمية أنضغاط الجبن عمى التوالي .أن الزيادة في قي ²سم  \
الطري المدعم، يعزى الى زيادة درجة تماسك وصلابو الجبن 

وىذا ما  ما نتج من زيادة في المواد الصمبةالطري المدعم و 
اشارت الييا نتائج الصفات الحسيو والفيزيوكميائيو الخاصة 

المصنع في ىذه بالجبن الطري المدعم بأملاح الزنك و 
 .( 19 (الدراسو

 أملاح الزنك معاممة السيطرة ومعاملات أضافةلجبن  الريولوجيو  الصفات بعض  . 2جدول   

 الوعاهلت

القابليت على 

 ألأًضغاط

 ²ًيوتي/سن

 وًتيجت الفحصًوع 

 درجت اللوى 
 درجه البياض اللوعاى

b* a• L 

 C+ 81600 20650 6690 87677 52657 -27.05هعاهلت السيطزة الووجبت 

A1 

 هلغن كبزيتاث الزًك\ 100

92690 21611 7636 83627 42692 44687- 

A2 

 هلغن كبزيتاث الزًك\200

94660 21624 7646 81656 42614 45603- 

A3 

 هلغن خلاث الزًك\ 100

86509 21652 8654 80675 39698 45.24- 

A³ 

 هلغن خلاث الزًك\ 200

11468 22614 8680 83644 40620 48648- 

L.S.D  (0.05 >p ) 10610* 263 266 362* 9223* * 14645- 
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 المعاملات

 اضافة الزنكمعاملات و  لاجبان معاممة السيطرة لأنضغاطيو:   قيم ا1الشكل 
 لمجبن لصفات المونيةا
ضوء بأي نظام ، يتعمق بحالة لأن قياس أنتشار أو أستطارة ا 

، نرى لنظام، وفي حالة الجبن كمادة صمبةالتجانس لمكونات ا
ان الضوء الساقط عميو لو القابميو عمى اختراق الطبقات العميا 

بفعل المكونات  م يحدث لو أنتشار باتجاىات مختمفةفقط ، ث
 (الداخميو لمجبن وبخاصة الدىن وحافات جيوب الشرش

مادة وبغية قياس شدة المون المنعكس من الجبن أو اية 18).
جيزة أخرى وبخاصة الصمبة ، تم تصنيع العديد من ألأ

 التي تعتمد عمى تسميط اطوال موجيةالحديثة ليذا الغرض و 
لاشعة كمية ونوعية االمواد ومن ثم حساب محددة بأتجاه تمك 

المنعكسة منو. توجد في أي نظام  لقياس المون ثلاثة 
اسة الصفات المونية   وىي : معاييريتم التركيز عمييا عند در 

( ، *a a ( حالة تناسق ألألوان و  )  (*Lلأضاءه شدة ا
لأطوال الموجيو الحالة التي تكون فييا ا ) -  (*aحيث يمثل 

حالة + ( تمثل  *a (خضر ، والمنعكسة بأتجاه المون ألأ
فيكون   )+  (*bألأقرب لمون ألأحمر . أما  ألألوان المنعكسة

جاه المون با )-  (*bالمون المنعكس بأتجاه المون ألأصفر و
(  الى درجة العتمو  (*Lيم المعيار ألأزرق . بينما تشير ق

ليذا  داد درجة العتمو مع زيادة القيمة الرقميةالمونيو، حيث تز 
درجة فتوحة المون مع قمة القيمة معيار و بالعكس تزداد ال

والشكل )  ) 2 )شير النتائج الموضحة في الجدول لو. الرقمية
لمجبن الطري لمعاممة السيطرة ولجميع  ( الى القيم المونية2

أذ  معاملات أضافة أملاح الزنك   بعد التصنيع مباشرة .
لجبن معاممة السيطرة   ) L)  كانت قيم درجة الدكزنة المونية

أذ كانت  أعمى مما ىو عميو  لجبن معاملات أضافة الزنك ،
 87.77دكونة المونيو لجبن معاممة السيطرة  ىي م درجة القي

لون الجبن أكثر دكونة وأقل أحمرارا مقارنة مع ، للأشارة  أن 
اضافة بأملاح الزنك . أذ كانت الحالة المونيو لجبن معاملات 

كما يمي:  لمعاممة السيطرة  bو   aو  L المونية قيم المعائير
. واشارت النتائج الى  بالتتابع 20.50و  6.90و  87.77

وجود تأثير  معنوي لعممية أضافة أملاح الزنك الى الجبن 
   Lالطري. أذ  يلاحظ وجود انخفاض معنوي   لقيم معيار 

.  حيث افة الزنك مقارنة بمعاممة السيطرةلجبن معاملات أض
  87.77لجبن معاممة السيطرة ىي    Lكانت قيمة المعيار 

و  A2و  A1، في  حين  اصبحت  لمعاملات أضافة الزنك 
و  80.75و  81.56و  83.27كما يمي:   A4 A3و 

. وقد أنعكس ذلك عمى زيادة في درجة دكونة بالتتابع 83.44
الجبن الطري المصنع  نتيجة لزيادة  النسبيو في كل من 

لكربوىدرات، أضافة الى المواد الصمبو في الجبن الدىن وا
قابمية  بأملاح الزنك التي ساعدت عمى خفض الطري المدعم

 aتشتيت الضوء . وقد انعكس ذلك عمى قييم معايير كل من 
, b   أذ تشير النتائج أن لون الجبن الطري المدعم باملاح ،

 و أقل حمرة مما ىو أكثر أصفرار أقل دكونة و الزنك كان
. كما تشير النتائج الموضحة في السيطرة معاممةعميو في 
الى ان عممية أضافة أملاح الزنك أدت الى   2الشكل 

انخفاض معنوي في قييم درجات  لمعان جبن معاممة 
معنويا في معاملات  وأنخفضت 52.57أذ كانت  السيطرة،

 42.92كما يمي:  A4و   A3و  A2و   A1أضافة ألزنك 
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بالتتابع. وىذه النتائج  40.20و  39.98و  42.14و 
لاح يم درجة بياض جبن معاملات أضافة أمتتوافق مع ق

تشير نتائج التحميل ألأحصائي   .الزنك مقارنة بمعاممة السيطرة
الى وجود انخفاض معنوي لقيم درجة بياض جبن معاممة 

التي أبدت زيادة  السيطرة مقارنة بمعاملات أضافة ألزنك
. أذ تشير النتائج ان دعمممعنويو في درجة البياض لمجبن ال

( ،  27.05 -قيم درجة بياض جبن معاممة السيطره ىي ) 
في قييم درجة  )  p< 0.05وقد حصل انخفاض معنوي) 

لمعان جبن معاملات ألأضافة ،حيث اصبحت قييم 
  44.87 – :كما يمي  A4و   A3و  A2و   A1المعاملات 

عمى التوالي) كما   48.48 -و 45.25 -و 45.03 -و
تؤكد ىذه النتائج عمى أن عممية كما (.  3مبين في الشكل 

تدعيم الجبن الطري بأملاح كبريتات وخلات الزنك ادت الى 
انخفاض  معنوي في درجة دكونة لون الجبن الطري وأظياره 

 ون المصفر.مبال

 
 : قييم الصفات المونية لاجبان معامل السيطره ومعاملات التدعيم بالزنك2الشكل  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 معاممة السيطرة ومعاملات التدعيم بالزنك جبانم درجات البياض والممعان لأقي :3الشكل 
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بأملاح  العراقي الطريلأبيض اأن عممية تدعيم الجبن 
كبريتات وخلات الزنك لم يكن ليا تأثير معنوي عمى قيم 

، لكنيا أدت الى مقارنة بمعاممة السيطرة نيةالمركبات النتروجي
 وزبادة م درجة بياض الجبنقيحدوث انخفاض معنوي في 

حصول زيادة  عيم الى ددرجة أصفراره.كما أدت عممية الت
لجبن معاملات  م صفة قابمية ألأنضغاطمعنوية في قي

نتيجة  لاح الزنك مقارنة بمعاممة السيطرةألمضافة الييا  أم
 .درجة تماسك وصلابو الجبن الطري المدعم لزيادة
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