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  تأثیر معاملة الحلیب الخام بنظام اللاكتوبیروكسیدیز على بعض خواص الجبن الابیض الطري
  نزار فخري محمد الجلیلي        سمیة خلف بدوي            

  جامعة الموصل/ كلیة الزراعة والغابات / قسم علوم الأغذیة والتقانات الاحیائیة 
  

  الخلاصة 
 ٣٠المنشط فی쫉ھ نظ쫉ام اللاكتوبیروكس쫉یدیز وبتركی쫉ز  صنع جبن طري من حلیب الابقار والاغنام

مْ ف쫉ي الثلاج쫉ة وبم쫉دد  ٥، تم تحلیل الجبن الن쫉اتج المخ쫉زن عل쫉ى     KSCN : H2O2جزء بالملیون  ٧٠: 
ی쫉쫉وم م쫉쫉ن حی쫉쫉ث تط쫉쫉ور الاس الھی쫉쫉دروجیني ونس쫉쫉ب ك쫉쫉ل م쫉쫉ن الم쫉쫉واد الص쫉쫉لبة الكلی쫉쫉ة وال쫉쫉دھن  ١٥،  ٦،  ١

في والخواص الحسیة ، واوضحت نتائج الدراس쫉ة ان ھ쫉ذا النظ쫉ام والبروتین الكلي والذائب والملح والتصا
ادى الى انخفاض نسبھ المواد الص쫉لبة الكلی쫉ة نتیج쫉ة ارتف쫉اع الرطوب쫉ة مم쫉ا اث쫉ر عل쫉ى نس쫉ب بقی쫉ة المكون쫉ات 
بالمقارنة مع عینات جبن الحلیب الغیر معامل ولك쫉ن ازداد تص쫉افي الج쫉بن الن쫉اتج ول쫉وحظ انخف쫉اض الاس 

쫉쫉ب الم쫉쫉دروجین ونس쫉쫉ائي الھی쫉쫉ل الاحص쫉쫉ائج التحلی쫉쫉رت نت쫉쫉ح واظھ쫉쫉ي والمل쫉쫉روتین الكل쫉쫉ة والب쫉쫉لبة الكلی쫉쫉واد الص
تف쫉쫉쫉وق ج쫉쫉쫉بن حلی쫉쫉쫉ب الاغن쫉쫉쫉ام المعام쫉쫉쫉ل عل쫉쫉쫉ى ج쫉쫉쫉بن حلی쫉쫉쫉ب الابق쫉쫉쫉ار المعام쫉쫉쫉ل وبفروق쫉쫉쫉ات معنوی쫉쫉쫉ة ولجمی쫉쫉쫉ع 

ل쫉쫉ذلك توص쫉쫉ي . الاختب쫉쫉ارات وك쫉쫉ان الج쫉쫉بن الن쫉쫉اتج مقب쫉쫉ولا م쫉쫉ن ناحی쫉쫉ة التق쫉쫉ویم الحس쫉쫉ي ولك쫉쫉لا ن쫉쫉وعي الج쫉쫉بن 
쫉쫉ة بامكانی쫉쫉ھ الدراس쫉쫉ري ل쫉쫉بن ط쫉쫉ى ج쫉쫉ول عل쫉쫉یدیز للحص쫉쫉ام اللاكتوبیروكس쫉쫉ھ نظ쫉쫉ط فی쫉쫉ب منش쫉쫉تخدام حلی쫉쫉ة اس

  . خواص حسیة تقترب من الجبن الطري المنتج من حلیب طازج ولكلا نوعي حلیب الابقار والاغنام 
  المقدمة

طورت في الس쫉نوات الاخی쫉رة طریق쫉ة جدی쫉دة لحف쫉ظ الحلی쫉ب الخ쫉ام والت쫉ي یمك쫉ن اس쫉تخدامھا تح쫉ت   
یة وبغض النظر عن الظروف الحراریة السائدة ، وتعمل ھ쫉ذه الطریق쫉ة عل쫉ى اعاق쫉ة النش쫉اط ظروفنا المحل

البكتیري في الحلیب من خلال النظام الطبیعي المض쫉اد للبكتری쫉ا والموج쫉ود ف쫉ي الحلی쫉ب الخ쫉ام وھ쫉و نظ쫉ام 
 ان فع쫉ل ان쫉زیم.   LPO / SCN / H2O2بیروكس쫉ید الھای쫉دروجین / ثایوس쫉یانات / اللاكتوبیروكس쫉یدیز 
بفع쫉쫉ل  SCNیعتم쫉쫉د بقدرت쫉쫉ھ عل쫉쫉ى اكس쫉쫉دة الثایوس쫉쫉یانات ) lactoperoxidase )LPOاللاكتوبیروكس쫉쫉یدیز 

ذات الفع쫉ل  O3SCNلانتاج مركب쫉ات وس쫉طیة تع쫉رف بالھایبوثایوس쫉یانیت  H2O2بیروكسید الھایدروجین 
 Hefnawyوذك쫉쫉ر ) . ١٩٨٩،  Nasrو  Metawllyو  ١٩٧٩واخ쫉쫉رون ،  Bjorck(المض쫉쫉اد للبكتری쫉쫉ا 

  Thanaو ) ١٩٨٦(ن واخ쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉رو
یمك쫉쫉ن ان یس쫉쫉تخدم بنج쫉쫉اح ف쫉쫉ي ص쫉쫉ناعة ) LPS( lactoperoxidaseان الحلی쫉쫉ب المنش쫉쫉ط بنظ쫉쫉ام ) ١٩٩٥(

امكانیة تصنیع لبن الی쫉وغرت وج쫉بن الم쫉وزاریلا ) ١٩٨٩(  Matkurو  Kumarالجبن الدمیاطي وذكر 
عل쫉ى خ쫉واص ) LPS(لذا ھ쫉دفت الدراس쫉ة ال쫉ى معرف쫉ة ت쫉أثیر نظ쫉ام ) LPS(بنجاح من حلیب منشط بنظام 

  . الجبن الطري المنتج من حلیب الابقار والاغنام المعاملین بھذا النظام 
  

  مواد البحث وطرائقھ
وقسم ك쫉ل ن쫉وع ال쫉ى ج쫉زئین  Bulk milkاستخدمت الحلبة الصباحیة من حلیب الابقار والاغنام   

الحلیب فقط نش쫉ط فق쫉د  الاول استخدم في تصنیع الجبن الابیض الطري كعینة مقارنة اما الجزء الثاني من
ج쫉زء ب쫉الملیون وبیروكس쫉ید  ٣٠باضافة ثایوسیانات البوتاسیوم وبمقدار ) LPS(نظام اللاكتوبیروكسیدیز 

ج쫉زء ب쫉쫉الملیون وحف쫉ظ الحلی쫉ب المنش쫉쫉ط قب쫉ل اس쫉تخدامھ ف쫉쫉ي ص쫉ناعة الج쫉بن عل쫉쫉ى  ٧٠الھای쫉دروجین بمق쫉دار 
) LPS(ثا لغرض تثبیط فعالی쫉ة ١٥/ مْ ٧٤ساعات ثم اجریت عملیة البسترة السریعة  ٨م ولمدة ١٥درجة 

مْ ث쫉쫉쫉م ص쫉쫉쫉نع ال쫉쫉쫉ى ج쫉쫉쫉بن ط쫉쫉쫉ري حس쫉쫉쫉ب الطریق쫉쫉쫉ة الموص쫉쫉쫉وفة م쫉쫉쫉ن قب쫉쫉쫉ل ٣٠، ب쫉쫉쫉رد الحلی쫉쫉쫉ب بع쫉쫉쫉دھا ال쫉쫉쫉ى
Kosikowiski )وحسب تصافي الجبن الناتج % ٣مع تملیح الخثرة بملح نقي بمقدار ) ١٩٨٢ .  

اد الص쫉쫉لبة الكلی쫉쫉ة درس ت쫉쫉أثیر الخ쫉쫉زن عل쫉쫉ى تط쫉쫉ور الاس الھی쫉쫉دروجیني ونس쫉쫉ب ك쫉쫉ل م쫉쫉ن الم쫉쫉و: التق炳炳دیرات 
 AOACوالدھن والبروتین الكلي والب쫉روتین ال쫉ذائب والمل쫉ح وق쫉درت جمیعھ쫉ا حس쫉ب الط쫉رق الموص쫉وفة 

ی쫉쫉وم واج쫉쫉ري التق쫉쫉ویم  ١٥و  ٦و  ١وحف쫉쫉ظ الج쫉쫉بن الن쫉쫉اتج ف쫉쫉ي الثلاج쫉쫉ة واجری쫉쫉ت التحالی쫉쫉ل بعم쫉쫉ر ) ١٩٨٠(
ائیا بطریق쫉쫉쫉ة وحلل쫉쫉ت النت쫉쫉쫉ائج احص쫉쫉) ١٩٦٤( Troutو   Nelsonالحس쫉쫉ي للج쫉쫉بن الن쫉쫉쫉اتج حس쫉쫉ب طریق쫉쫉쫉ة 

وتم쫉쫉ت المقارن쫉쫉ة ب쫉쫉ین المتوس쫉쫉طات باس쫉쫉تعمال اختب쫉쫉ار دنك쫉쫉ن  RCBDالعش쫉쫉وائیة الكام쫉쫉ل  تص쫉쫉میم القطاع쫉쫉ات
،  SAS(للتحل쫉یلات الاحص쫉ائیة  SASوباس쫉تخدام برن쫉امج ) ٠.٠٥(مستوى احتمال  المتعدد المدیات عند

١٩٩٦ . (  
  ٧/٣/٢٠٠٧وقبوله  ١٠/١/٢٠٠٧تاریخ تسلم البحث 
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  النتائج والمناقشة
ح쫉쫉쫉دوث انخف쫉쫉쫉اض معن쫉쫉쫉وي ف쫉쫉쫉ي الاس ) ١(یلاح쫉쫉쫉ظ م쫉쫉쫉ن النت쫉쫉쫉ائج المتحص쫉쫉쫉ل علیھ쫉쫉쫉ا م쫉쫉쫉ن الج쫉쫉쫉دول   

خلال فترة  ی쫉وم م쫉ن الخ쫉زن  ٤.٥١ PHلجمیع المعاملات في اثناء الخزن فقد كان الـ  PHالھیدروجیني 
 ٤.٠٣بعد ستة ایام من الخزن في معاملة المقارنة وانخفضت اكثر اذ وصلت ال쫉ى  ٤.٢ثم انخفضت الى 

سبوعین من الخزن وكان ھذا الانخفاض اعل쫉ى مم쫉ا ح쫉دث ف쫉ي معامل쫉ة ج쫉بن حلی쫉ب الاغن쫉ام المعام쫉ل بعد ا
ومن متوسط المعاملات یتضح عدم وجود ف쫉روق  ٤.٠٨ PHفي نھایة مدة الخزن اذ بلغ الـ  LPSبنظام 

روق بینم쫉ا یلاح쫉ظ وج쫉ود فLPS 쫉معنویة ما بین عینة المقارنة وعینة جبن حلیب الاغن쫉ام المعام쫉ل بنظ쫉ام 
معنویة في متوسط مدة الخزن وان اعلى متوسط ك쫉ان ف쫉ي بدای쫉ة الخ쫉زن ولكن쫉ھ انخف쫉ض ت쫉دریجیا وبش쫉كل 

ف쫉ي نھای쫉ة م쫉دة الخ쫉زن ان ھ쫉ذه الاختلاف쫉ات تع쫉ود ال쫉ى التغ쫉ایر ف쫉ي تركی쫉ب  ٤.٠٥معنوي حتى وص쫉ل ال쫉ى 
و  Saniaالج쫉쫉بن م쫉쫉ن حی쫉쫉ث س쫉쫉كر اللاكت쫉쫉وز والام쫉쫉لاح وك쫉쫉ذلك الب쫉쫉روتین وھ쫉쫉ذا یتف쫉쫉ق م쫉쫉ع م쫉쫉ا اش쫉쫉ار الی쫉쫉ھ 

Dawood )ت ) ١٩٦٦쫉زن اذ بلغ쫉دة الخ쫉ول م쫉ا بط쫉یلاحظ ارتفاعھ쫉ة ف쫉لبة الكلی쫉٤٧.٢٦اما المواد الص %
بالمقارن쫉ة م쫉ع ج쫉بن حلی쫉ب % ٥٢.٤٧في الیوم الاول لعین쫉ة المقارن쫉ة وارتفع쫉ت ال쫉ى اعل쫉ى نس쫉بة اذ بلغ쫉ت 

د الص쫉لبة ول쫉م یظھ쫉ر اخ쫉تلاف معن쫉وي ف쫉ي نس쫉ب الم쫉وا% ٥٠.٦٩اذ بل쫉غ  LPSالاغنام المعامل بنظ쫉ام ال쫉ـ 
الكلیة الا بعد اسبوعین من الخزن وھذا یعود الى زیادة نضوح الشرش ف쫉ي ج쫉بن حلی쫉ب الاغن쫉ام المعام쫉ل 

ومن متوس쫉ط المع쫉املات یظھ쫉ر وج쫉ود اخ쫉تلاف معن쫉وي ف쫉ي عین쫉ة  LPSبالمقارنة غیر المعامل بنظام الـ 
یلاح쫉ظ ان متوس쫉ط  كم쫉ا% ٤٨.١٤٤بالمقارنة مع جبن الحلیب المعامل % ٤٩.٧٨الحلیب غیر المعامل 

مدة الخزن كان اقل في بدایة الخزن ولكنھ ارتفع تدریجیا وبشكل معنوي حتى وصل الى اعل쫉ى الق쫉یم ف쫉ي 
اما نسبة الدھن والبروتین فلم تظھر أي فروق معنویة خلال مدة الخ쫉زن م쫉ا ب쫉ین ج쫉بن . نھایة مدة الخزن 

ذا ایض쫉쫉ا عل쫉쫉ى متوس쫉쫉ط المع쫉쫉املات وغی쫉쫉ر المعام쫉쫉ل وانعك쫉쫉س ھLPS 쫉쫉حلی쫉쫉ب الاغن쫉쫉ام المعام쫉쫉ل بنظ쫉쫉ام ال쫉쫉ـ 
ومتوسط مدة الخزن ، اما نسبة البروتین الذائب ف쫉یلاحظ ح쫉دوث ارتف쫉اع معن쫉وي للمع쫉املتین اذ بلغ쫉ت ف쫉ي 

 LPSمعامل والمعامل بنظ쫉ام ال쫉ـ اللجبن حلیب الاغنام غیر % ٣.٤٤و % ٣.٨٤الیوم الاول من الخزن 
% ٦.٧١٠و % ٧.٣٧٣ی쫉وم م쫉ن الخ쫉زن ال쫉ى  ١٥و، على التوالي ثم ازدادت تدریجیا حتى وص쫉لت بع쫉د 
و، عل쫉ى الت쫉والي ، واظھ쫉رت نت쫉ائج متوس쫉ط  LPSلجبن حلیب الاغنام غی쫉ر المعام쫉ل والمعام쫉ل بنظ쫉ام ال쫉ـ 
وم쫉ا ب쫉ین ج쫉بن الحلی쫉ب الاغن쫉ام المعام쫉ل % ٥.٨٦١المعاملات وجود فروق معنویة ما بین جبن المقارن쫉ة 

بنس쫉بة الب쫉روتین ال쫉ذائب اذ بل쫉غ ف쫉ي الی쫉وم الاول  بینما اظھر متوسط م쫉دة الخ쫉زن ارتف쫉اع معن쫉وي% ٥.١٣
ھ쫉쫉ذه الفروق쫉쫉ات المعنوی쫉쫉ة ف쫉쫉ي نس쫉쫉بة % ٧.٠٤ووص쫉쫉ل ال쫉쫉ى اعل쫉쫉ى ارتف쫉쫉اع بع쫉쫉د اس쫉쫉بوعین اذ بل쫉쫉غ % ٣.٦٤

وارتفاعھا بطول م쫉دة الخ쫉زن  LPSالبروتین الذائب لجبن حلیب الاغنام المعامل وغیر المعامل بنظام الـ 
اضمة وما تحویھ من انزیم الببسین المحلل للبروتین مما یؤدي ال쫉ى قد یعود الى فعل انزیمات المنفحة الھ

  والش쫉쫉یخلي) ١٩٩٧(م쫉쫉ع م쫉쫉ا ذك쫉쫉ره المش쫉쫉ایخي وص쫉쫉الح  تن쫉쫉اقضزی쫉쫉ادة نس쫉쫉بھ الب쫉쫉روتین ال쫉쫉ذائب ھ쫉쫉ذه النت쫉쫉ائج ت
)١٩٩٩ . (  

اما نسبة الملح فظھر وج쫉ود ف쫉روق معنوی쫉ة م쫉ا ب쫉ین المع쫉املات وبط쫉ول م쫉دة الخ쫉زن اذ ك쫉ان ف쫉ي   
 LPSلجبن حلیب الاغنام غیر المعامل والمعامل بنظ쫉ام ال쫉ـ % ٢.٤٦و % ٢.٣٦لخزن الیوم الاول من ا

% ١.٥٧و % ١.٤٦و، على التوالي وانخفض بصورة معنویة فأصبحت نسبة بعد اسبوعین من الخ쫉زن 
ولكلا المعاملتین و، على التوالي وھذا یعود الى زیادة نضوح الشرش بطول مدة الخ쫉زن مم쫉ا ی쫉ؤدي ال쫉ى 

وم쫉ا % ١.٨٨زه واظھر متوسط المعاملات وجود اختلاف쫉ات معنوی쫉ة م쫉ابین ج쫉بن المقارن쫉ة انخفاض تركی
بین جبن حلیب الاغنام المعامل وھذا الاختلاف یعود الى ارتف쫉اع نس쫉بة الرطوب쫉ة ف쫉ي ج쫉بن حلی쫉ب الاغن쫉ام 

ام쫉쫉ا متوس쫉쫉ط م쫉쫉دة الخ쫉쫉زن ف쫉쫉اظھر انخف쫉쫉اض % ١.٩٠المعام쫉쫉ل وم쫉쫉ا یحوی쫉쫉ھ م쫉쫉ن مل쫉쫉ح الطع쫉쫉ام ال쫉쫉ذائب اذ بل쫉쫉غ 
 %١.٥١واصبح بع쫉د اس쫉بوعین م쫉ن الخ쫉زن % ٢.٣٠ي وبطول مدة الخزن اذ كان في الیوم الاول معنو

.  
حدوث انخفاض معنوي في تصافي الجبن الط쫉ري وك쫉ان ف쫉ي عین쫉ة المقارن쫉ة ) ١(یظھر الجدول 

ث쫉쫉م انخفض쫉쫉ت ال쫉쫉ى % ٢٤.٦٣ف쫉쫉ي الی쫉쫉وم الاول بینم쫉쫉ا تص쫉쫉افي ج쫉쫉بن حلی쫉쫉ب الاغن쫉쫉ام المعام쫉쫉ل % ٢٢.٥٦
من الخزن لعینة المقارن쫉ة وج쫉بن حلی쫉ب الاغن쫉ام المعام쫉ل و، عل쫉ى الت쫉والي وھ쫉ذا  بعد اسبوعین% ٢٢.٢٤

یعود الى الانخف쫉اض بنس쫉بة الرطوب쫉ة والمل쫉ح واللاكت쫉وز والم쫉واد الص쫉لبة الكلی쫉ة وبط쫉ول م쫉دة الخ쫉زن ھ쫉ذه 
اما متوس쫉ط المع쫉املات ف쫉أظھر ) ١٩٩٩(والشیخلي ) ١٩٩٧(النتائج تتفق مع ما ذكره المشایخي وصالح 

اما متوسط مدة الخزن فأظھر عدم وجود فروق معنوی쫉ة ف쫉ي % . ٢٤.٥٧ي ارتفاع معنوي اذ بلغ التصاف
و، عل쫉쫉ى الت쫉쫉والي ولك쫉쫉ن بع쫉쫉د م쫉쫉رور % ٢٣.٥٤و % ٢٣.٥٦الی쫉쫉وم الاول والس쫉쫉ادس م쫉쫉ن الخ쫉쫉زن ، اذ بل쫉쫉غ 
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نتیجة نضوج الشرش وانخفاض المواد الصلبة الكلی쫉ة % ٢٣.٣٨اسبوعین ظھر الفرق المعنوي اذ بلغت 
  .مدة الخزن المبرد بطول 

  
  وم쫉쫉دة الخ쫉쫉زن والت쫉쫉داخل بینھم쫉쫉ا عل쫉쫉ى مكون쫉쫉ات الج쫉쫉بن الط쫉쫉ري  LPSت쫉쫉أثیر تنش쫉쫉یط نظ쫉쫉ام ال쫉쫉ـ ) : ١(الج쫉쫉دول 

  المصنع من حلیب الاغنام                
  

  مدة الخزن بالایام       
  المعاملات

متوسط   مدة الخزن× المعاملات 
  المعاملات

 Fقیمة 
  ١٥  ٦  ١  الجدولیة

PH  
    ٤.٢٤  د٤.٠٣  ج ٤.٢٠  أ٤.٥١  ١م

  
٤.٢٤٨  

  أ ٤.٢٥  د  ٤.٠٨  أب ج٤.٢٨  أب ٤.٣٩  ٢م
    ج  ٤.٠٥  ب٤.٢٤  أ٤.٤٥  متوسط مدة الخزن 

المواد % 
  الصلبة الكلیة 

    أ٤٩.٧٨  أ ٥٢.٤٧  ب ج٤٩.٣٤  د  ٤٧.٢٦  ١م
٢٥.٢٩  

  
  ب ٤٨.١٤  ب ٥٠.٩٦  ج  ٤٨.٧٥  د  ٤٦.٤٣  ٢م

    أ ٥١.٧٢  ب ٤٩.٠٤  ج  ٤٦.٨٤  ة الخزنمتوسط مد

  الدهن % 
    أ ١١.٤١  أ ١١.٤١٣  أ ١١.٤١  أ ١١.٤٢  ١م

  
٠.٥٩  

  أ ١١.٤١  أ ١١.٤٠  أ ١١.٤٠  أ ١١.٤٢  ٢م
    أ ١١.٤٠  أ ١١.٤٠  أ ١١.٤٢  متوسط مدة الخزن 

  البروتین%
    أ ٣٧.٤٨  أ ٣٧.٥٣  أ ٣٧.٤٦  أ ٣٧.٤٥  ١م

  
٥.٧٦  

  أ ٣٧.٣٣  أ ٣٧.٤٥  أ ٣٧.٤٤  أ ٣٧.١١  ٢م
    أ ٣٧.٤٩  أ ٣٧.٤٥  أ ٣٧.٢٨  متوسط مدة الخزن 

البروتین %
  الذائب

    أ ٥.٨٦  أ ٧.٣٧  ج ٦.٣٦  هـ ٣.٨٤  ١م
  

٢٧١٨.٨  
  ب ٥.١٣  ب ٦.٧١  د ٥.٢٦  و ٣.٤٤   ٢م

    ب ٧.٠٤  ب ٥.٨١  ج ٣.٦٤  متوسط مدة الخزن 

  الملح % 
    ب ١.٨٨  ج ١.٤٦  ب ١.٨١  أ ٢.٣٦   ١م

  
١٦٦.٦٨  

  أ ١.٩٠  ج ١.٥٧  ب ١.٩٠  أ ٢.٢٤  ٢م
    ج ١.٥١  ب ١.٨٥  أ ٢.٣٠  متوسط مدة الخزن 

  التصافي%
    ب ٢٢.٤٩  ج ٢٢.٢٤  ج ٢٢.٥١  ج ٢٢.٥٠  ١م

  
٣٩٤.٩٠  

  أ ٢٤.٥٧  ب ٢٤.٥٢  أ ٢٤.٥٧  أ ٢٤.٦٣  ٢م
    ب ٢٣.٣٨  أ ٢٣.٥٤  أ ٢٣.٥٦  متوسط مدة الخزن 

  ) ٠.٠٥ <أ(القیم التي تحمل احرفاً مختلفة ولكل حالة یوجد بینھا فروق معنویة عند مستوى احتمال * 
   .، على التوالي  LPSعینة مقارنة وعینة معاملة بنظام  ٢و م ١م
   

ومدة الخزن والتداخل بینھم쫉ا عل쫉ى مكون쫉ات الج쫉بن الط쫉ري  LPSاما نتائج تأثیر تنشیط نظام الـ 
اذ س쫉لكت عین쫉ات الج쫉بن الط쫉ري المص쫉نع م쫉ن حلی쫉ب ) ٢(المصنع من حلیب الابقار ف쫉تلاحظ م쫉ن الج쫉دول 

نفس سلوك عینات الجبن الطري المص쫉نع م쫉ن حلی쫉ب الاغن쫉ام  LPSمعامل بنظام الابقار المعامل وغیر ال
المعامل وغیر المعام쫉ل م쫉ن حی쫉ث الاس الھی쫉دروجیني اذ ح쫉دث انخف쫉اض ف쫉ي الاس الھی쫉دروجیني ولكاف쫉ة 
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المعاملات خلال مدة الخزن وكان الانخفاض اكثر في جبن الحلی쫉ب المعام쫉ل بالمقارن쫉ة م쫉ع ج쫉بن الحلی쫉ب 
عدم وجود فورق معنوی쫉ة ف쫉ي متوس쫉ط المع쫉املات ف쫉ي ح쫉ین ظھ쫉رت ف쫉روق معنوی쫉ة ف쫉ي  غیر المعامل مع

،  ٤.٠٥،  ٤.٢٤،  ٤.٤٥متوس쫉쫉ط م쫉쫉دة الخ쫉쫉زن اذ كان쫉쫉ت ف쫉쫉ي الی쫉쫉وم الاول والس쫉쫉ادس والخ쫉쫉امس عش쫉쫉ر ھ쫉쫉ي 
كذلك سجل جبن الحلیب المعام쫉ل ) ١٩٩٦( Dawood، و  Saniaعلى التوالي وھذا یتفق مع ما ذكروا 

ن쫉쫉وي بنس쫉쫉بة الم쫉쫉واد الص쫉쫉لبة الكلی쫉쫉ة بالمقارن쫉쫉ة م쫉쫉ع غی쫉쫉ر المعام쫉쫉ل لك쫉쫉ن بط쫉쫉ول م쫉쫉دة انخف쫉쫉اض مع LPSبنظ쫉쫉ام 
الخ쫉쫉زن ازداد تركی쫉쫉ز بنس쫉쫉بة الم쫉쫉واد الص쫉쫉لبة الكلی쫉쫉ة لعین쫉쫉ات ج쫉쫉بن حلی쫉쫉ب المقارن쫉쫉ة م쫉쫉ع عین쫉쫉ات ج쫉쫉بن الحلی쫉쫉ب 

بینم쫉ا ف쫉ي عین쫉ة % ٤١.٢٨المعامل وانعكس ذلك على متوسط المع쫉املات اذ ارتفع쫉ت ف쫉ي عین쫉ة المقارن쫉ة 
وذلك بسبب احتفاظ خثرة ج쫉بن الحلی쫉ب المعام쫉ل بنس쫉بة اعل쫉ى م쫉ن % ٣٩.٦٥المعامل كانت  جبن الحلیب

ت쫉쫉ؤدي ال쫉쫉ى ض쫉쫉عف عملی쫉쫉ة التج쫉쫉بن مم쫉쫉ا یعط쫉쫉ي خث쫉쫉رة  LPSالرطوب쫉쫉ة اذ ان عملی쫉쫉ة تنش쫉쫉یط الحلی쫉쫉ب بنظ쫉쫉ام 
و  Saniaو ) ١٩٨٩( Matkurو  Kumarض쫉쫉عیفة ذات تماس쫉쫉ك قلی쫉쫉ل وھ쫉쫉ذا یتف쫉쫉ق م쫉쫉ع م쫉쫉ا توص쫉쫉ل الی쫉쫉ھ 

Dawood )١٩٩٦ (쫉쫉ر واظھ쫉쫉زن واظھ쫉쫉دة الخ쫉쫉ادة م쫉쫉وي بزی쫉쫉اع معن쫉쫉زن ارتف쫉쫉دة الخ쫉쫉ط م쫉쫉ائج متوس쫉쫉رت نت
البروتین والدھن ارتفاع طفیف لجبن حلیب الاغنام المعامل بالمقارنة مع غیر المعامل وم쫉ع ع쫉دم ظھ쫉ور 

  . فروق معنویة بینھما 
فع쫉ت وسلك البرویتن الذائب والملح في جبن حلیب الابقار نفس سلوك جبن حلیب الاغن쫉ام اذ ارت  

نسبة البروتین الذائب بطول مدة الخزن بینما انخفضت نسبة الملح مع وجود ف쫉روق معنوی쫉ة ب쫉ین متوس쫉ط 
ع쫉دم وج쫉ود ف쫉روق معنوی쫉ة بنس쫉بة التص쫉افي ) ٢(المعاملات وك쫉ذلك متوس쫉ط م쫉دة الخ쫉زن ویظھ쫉ر الج쫉دول 

ولك쫉쫉ن بع쫉쫉د  م쫉쫉ابین عین쫉쫉ة المقارن쫉쫉ة وعین쫉쫉ة ج쫉쫉بن الحلی쫉쫉ب المعام쫉쫉ل خ쫉쫉لال الی쫉쫉وم الاول والس쫉쫉ادس م쫉쫉ن الخ쫉쫉زن
بینم쫉ا ف쫉ي ج쫉بن % ١٦.٦٣اسبوعین من الخزن ظھرت فروق معنویة بینھم쫉ا اذ بلغ쫉ت ف쫉ي ج쫉بن المقارن쫉ة 

وذل쫉쫉ك بس쫉쫉بب انخف쫉쫉اض الرطوب쫉쫉ة ول쫉쫉م تظھ쫉쫉ر نت쫉쫉ائج متوس쫉쫉ط المع쫉쫉املات % ١٦.٥٣الحلی쫉쫉ب المعام쫉쫉ل ك쫉쫉ان 
عل쫉ى تص쫉افي  LPSوجود فروق معنویة بینھما مما یدل على عدم ت쫉أثیر عملی쫉ة تنش쫉یط الحلی쫉ب بنظ쫉ام ال쫉ـ 

الجبن في حین اظھر نتائج متوسط م쫉دة الخ쫉زن وج쫉ود ف쫉روق معنوی쫉ة ف쫉ي تص쫉افي الج쫉بن الن쫉اتج انخف쫉ض 
والش쫉쫉یخلي ) ١٩٩٧(التص쫉쫉افي بط쫉쫉ول م쫉쫉دة الخ쫉쫉زن ان ھ쫉쫉ذه النت쫉쫉ائج تتف쫉쫉ق م쫉쫉ع م쫉쫉ا وج쫉쫉ده المش쫉쫉ایخي وص쫉쫉الح 

)١٩٩٩. (  
ن쫉ات الج쫉بن الط쫉ري عل쫉ى مكو LPSتأثیر تنش쫉یط الحلی쫉ب بنظ쫉ام ال쫉ـ ) ٣(تبین النتائج في الجدول 

المصنع من حلیب الابقار والاغنام وتظھ쫉ر وج쫉ود اختلاف쫉ات معنوی쫉ة ف쫉ي الاس الھی쫉دروجیني بط쫉ول م쫉دة 
الخزن ولكلا نوعي الجبن وكان الانخفاض في جبن الابقار اكبر منھ في ج쫉بن الاغن쫉ام وك쫉ذلك ظھ쫉ر م쫉ن 

قارنة مع ج쫉بن الابق쫉ار وھ쫉ذا یع쫉ود نتائج متوسط المعاملات وجود اختلافات معنویة عالیة لجبن الاغنام م
الى التغایر في تركیب حلیب الابقار والاغنام وخصوصا البروتین واللاكتوز والاملاح وھذا یتفق مع م쫉ا 

وك쫉쫉ذلك اظھ쫉쫉رت نت쫉쫉ائج متوس쫉쫉ط م쫉쫉دة الخ쫉쫉زن وج쫉쫉ود فروق쫉쫉ات ) ١٩٩٦( Dawoodو  Saniaاش쫉쫉ارا الی쫉쫉ھ 
و  ٤.٢٣و  ٤.٣٢الس쫉쫉ادس والخ쫉쫉امس عش쫉쫉ر معنوی쫉쫉ة اذ بلغ쫉쫉ت ق쫉쫉یم الاس الھی쫉쫉دروجیني ف쫉쫉ي الی쫉쫉وم الاول و

و، على التوالي ، اما المواد الصلبة الكلیة فیلاحظ ارتفاعھا بطول مدة الخزن ولكلا ن쫉وعي الج쫉بن  ٤.٠٩
وكانت الفروقات بینھما عالیة المعنویة ویعود ذلك الى زیادة نضوج الش쫉رش بفع쫉ل الخ쫉زن المب쫉رد ولم쫉دة 

اد الصلبة الكلیة وكانت الزی쫉ادة ف쫉ي ج쫉بن الاغن쫉ام اكب쫉ر م쫉ن ج쫉بن اسبوعین مما ادى الى زیادة تركیز المو
الابقار وذلك للاختلاف الكبی쫉ر ف쫉ي تركیبھ쫉ا ام쫉ا نت쫉ائج متوس쫉ط المع쫉املات ف쫉أظھرت اختلاف쫉ات معنوی쫉ة اذ 

 Matkurو  Kumarلجبن الاغنام وھذا یتفق م쫉ع م쫉ا ذك쫉ره % ٤٨.٦٢لجبن الابقار و % ٣٩.٦٥بلغت 
ئج متوسط مدة الخزن وجود اختلافات معنویة ویعن쫉ي ذل쫉ك ان م쫉دة الخ쫉زن في حین اظھرت نتا) ١٩٨٩(

تؤثر معنویا على نسبة المواد الصلبة الكلیة ولكلا نوعي الحلیب اما الدھن فلم یظھر فروقات معنویة في 
جبن الابقار في الیوم الاول والسادس من الخزن ولكن بعد اسبوعین ظھرت فروقات معنویة في حین لم 

ن الاغن쫉쫉ام فروق쫉쫉ات معنوی쫉쫉ة بنس쫉쫉بة ال쫉쫉دھن خ쫉쫉لال م쫉쫉دة الخ쫉쫉زن ولك쫉쫉ن نت쫉쫉ائج متوس쫉쫉ط المع쫉쫉املات یظھ쫉쫉ر ج쫉쫉ب
و، % ١١.٤١و  ٧.٢٨اظھرت فروقات معنویة ما بین نس쫉بة ال쫉دھن ف쫉ي ج쫉بن الابق쫉ار والاغن쫉ام اذ بلغ쫉ت 

م ب حلی쫉ب الابق쫉ار والاغن쫉ام ام쫉ا نت쫉ائج متوس쫉ط م쫉دة الخ쫉زن فل쫉ی쫉تركبعلى التوالي وھ쫉ذا یع쫉ود ال쫉ى التغ쫉ایر 
تظھر وجود فروقات معنویة لنسبة الدھن وبطول م쫉دة الخ쫉زن واظھ쫉رت نت쫉ائج الب쫉روتین وج쫉ود فروق쫉ات 
معنویة ما بین جبن الابقار والاغنام نتیجة الاختلاف بنسبة البروتین ف쫉ي حلی쫉ب الابق쫉ار والاغن쫉ام واظھ쫉ر 

ي حین لم تظھ쫉ر م쫉دة ف% ٣٧.٤٥جبن الاغنام اعلى نسبة بروتین بعد اسبوعین من الخزن المبرد اذ بلغ 
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رغ쫉م ارتف쫉اع بنس쫉بة الب쫉روتین  LPSالخزن وجود فروقات معنویة على نتائج جبن الابقار المعامل بنظ쫉ام 
  %٣٣.٢١بطول مدة الخزن اذ بلغت بعد اسبوعین من الخزن 
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  وم쫉دة الخ쫉زن والت쫉داخل بینھم쫉ا عل쫉ى مكون쫉ات الج쫉بن الط쫉ري ) LPS(تأثیر تنشیط نظام ال쫉ـ ) : ٢(الجدول 
  .المصنع من حلیب الابقار                

  مدة الخزن بالایام         
  المعاملات

متوسط   مدة الخزن× المعاملات 
  المعاملات

 Fقیمة 
  ١٥  ٦  ١  الجدولیة

PH  
  أ٤.٣٥  ب٣.٢٧  ب٤.٣٤  أ ٤.٤٥  ١م

  ب٤.١٨  د٤.١٧  ج٤.١٨  ب٤.٢٧  ٢م  ٢٣.٥٧
    ج٤.١٩  ب٤.٢٦  أ٤.٣٥  متوسط مدة الخزن 

المواد % 
  الصلبة الكلیة 

  أ٤١.٢٨  أ٤٣.٩٠  ب٤١.٤٨  ج٣٨.٩٦  ١م
٤٢٩.٢٦  

  
  ب٣٩.٦٥  ب٤٢.٢٠  ج٣٩.١١  ج٣٧.٨٧  ٢م

    أ٤٣.٠٥  ب٤٠.٤٧  ج٣٨.٤١  متوسط مدة الخزن

  الدهن % 
  ب٧.٢١  ب ج٧.٢٢  ج٧.٢٠  ب ج٧.٢٢  ١م

  أ ٧.٢٦  ب ج ٧.٢٢  أ ٧.٣١  ب٧.٢٥  ٢م  ١٥.٠١
    ب ٧.٢٢  أ ٧.٢٦  أ ب ٧.٢٤  متوسط مدة الخزن 

  البروتین%
  أ ٣٣.٢٢  ب ٣٣.١٩  ب٣٣.٠٩  ١م

٣٣.١٩ 
  ب

١٠.١٩  
  أ ٣٣.٢١  ب ٣٣.١٨  ب ٣٣.٠٧  ٢م

٣٣.١٠ 
  ب

    أ ٣٣.٢١  ب ٣٣.١٨  ب ٣٣.٠٨  متوسط مدة الخزن 
البروتین %

  الذائب
  أ ٥.٣١  أ ٧.٨٥  ج ٥.٦٣  هـ ٢.٤٤  ١م

  ب ٤.٢٩  ب ٦.٥٣  د ٤.٢١  و ٢.١٢   ٢م  ١٢.٢٩٤٧
    أ ٧.١٩  ب ٤.٩٢  ج ٢.٢٨  الخزن متوسط مدة 

  الملح % 
  ب ٢.١٥  هـ ١.٧٥  أ ٢.٠٢  أ ٢.٩٦   ١م

  أ ٢.٦٧  أ ٢.٦٧  أ ٢.٦٧  أ ٢.٦٧  ٢م  ٩٨.١٤
    ج ٢.٢١  ب ٢.٣٤٨  أ ٢.٦٨  متوسط مدة الخزن 

  التصافي%
  ١٦.٩٠أ   ج ١٦.٦٣  ب ١٦.٩٢  أ ١٧.١٦  ١م

  أ ١٦.٨٤  د ١٦.٤٤  ب ج١٦.٧٤  أ ١٧.٣٤  ٢م  ٢٣.٥٨
    ج١٦.٥٣  ب ١٦.٨٣  أ ١٧.٢٥  ة الخزن متوسط مد

  
  ) ٠.٠٥ <أ(القیم التي تحمل احرفاً مختلفة ولكل حالة یوجد بینھا فروق معنویة عند مستوى احتمال * 
  .، ، على التوالي  LPSعینة مقارنة وعینة معاملة بنظام   ٢و م ١م

ام쫉ا نت쫉쫉ائج متوس쫉쫉ط المع쫉쫉املات ف쫉اظھرت وج쫉쫉ود ف쫉쫉روق معنوی쫉쫉ة م쫉ا ب쫉쫉ین ج쫉쫉بن الاغن쫉쫉ام والابق쫉쫉ار اذ 
و، عل쫉ى الت쫉والي ام쫉ا ت쫉أثیر م쫉دة الخ쫉زن ف쫉أظھرت نت쫉ائج متوس쫉ط م쫉دة الخ쫉زن % ٣٣.١٥و  ٣٧.٣٣بلغت 

عدم وجود فروق معنویة في الیوم الس쫉ادس والخ쫉امس عش쫉ر م쫉ن الخ쫉زن وھ쫉ذا یش쫉یر ال쫉ى ان م쫉دة الخ쫉زن 
ان نس쫉쫉بة ) ٣(المب쫉쫉رد ل쫉쫉م ت쫉쫉ؤثر معنوی쫉쫉ا عل쫉쫉ى نس쫉쫉بة ب쫉쫉روتین ج쫉쫉بن الاغن쫉쫉ام والابق쫉쫉ار ، ویلاح쫉쫉ظ م쫉쫉ن الج쫉쫉دول 
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لك쫉ل م쫉ن % ٣.٤٤و % ٢.١٢ین الذائب قد ارتفعت وبطول م쫉دة الخ쫉زن اذ بلغ쫉ت ف쫉ي الی쫉وم الاول البروت
جبن الابقار والاغنام و، على التوالي وبعد مرور اسبوعین من الخزن وصلت الى اعل쫉ى ارتف쫉اع لھم쫉ا اذ 

وھ쫉쫉ذا ق쫉쫉د یع쫉쫉ود ال쫉쫉ى فع쫉쫉ل انزیم쫉쫉ات . ولك쫉쫉لا ن쫉쫉وعي الج쫉쫉بن و، عل쫉쫉ى الت쫉쫉والي % ٦.٧١و % ٦.٥٣بلغ쫉쫉ت 
منفحة الھاض쫉م وم쫉ا تحوی쫉ة م쫉ن ان쫉زیم الببس쫉ین المحل쫉ل للب쫉روتین مم쫉ا ی쫉ؤدي ال쫉ى زی쫉ادة الب쫉روتین ال쫉ذائب ال

ام쫉쫉ا ع쫉쫉ن متوس쫉쫉ط ) ١٩٩٩(والش쫉یخلي ) ١٩٩٧(وھ쫉ذه النت쫉쫉ائج تتف쫉쫉ق م쫉ع م쫉쫉ا اش쫉쫉ار الی쫉ھ المش쫉쫉ایخي وص쫉쫉الح 
و، % ٤.٣٠ و% ٦.٧١المعاملات فیلاحظ وجود اختلافات معنویة ما بین جبن الاغنام والابق쫉ار اذ بل쫉غ 

ویلاحظ من الج쫉دول ان متوس쫉ط م쫉دة الخ쫉زن اظھ쫉ر وج쫉ود ف쫉روق معنوی쫉ة لنس쫉بة الب쫉روتین . على التوالي 
و، عل쫉ى الت쫉والي % ٦.٦٢و  ٤.٧٣و  ٢.٧٩الذائب اذ بلغت ف쫉ي الی쫉وم الاول والس쫉ادس والخ쫉امس عش쫉ر 

   .ر والاغنام مما یدل على ان مدة الخزن تؤثر على نسب البروتین الذائب لكلا نوعي جبن الابقا
  

وم쫉쫉دة الخ쫉쫉زن والت쫉쫉داخل بینھم쫉쫉ا عل쫉쫉ى مكون쫉쫉ات الج쫉쫉بن الط쫉쫉ري  LPSت쫉쫉أثیر تنش쫉쫉یط نظ쫉쫉ام ال쫉쫉ـ ) :٣(الج쫉쫉دول 
  المص쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉نع 

  من حلیب الابقار والاغنام              

  مدة الخزن بالایام         
  المعاملات

متوسط   مدة الخزن× المعاملات 
  المعاملات

 Fقیمة 
  ١٥  ٦  ١  الجدولیة

PH 
  ب ٤.١٨  د ٤.١٦  ج ٤.١٨  ب ج ٤.٢٧  ١م

  أ ٤.٣٥  هـ ٤.٠٨  ب ٤.٢٨  أ ٤.٣٩  ٢م  ١٨.٣٣
    ج ٤.٠٩  ب ٤.٢٣  أ ٤.٣٢  متوسط مدة الخزن 

المواد % 
  الصلبة الكلیة 

  ب ٣٩.٦٥  د ٤٢.٢٠  هـ ٣٩.١١  و ٣٧.٨٧  ١م
١٨٣.١١  

  
  أ ٤٨.٦٢  أ ٥٠.٦٩  ب ٤٨.٧٥  ج ٤٦.٤٣  ٢م

    أ ٤٦.٤٤  ب ٤٣.٩٣  ج٤٢.٠٤  ة الخزنمتوسط مد

  الدهن % 
  ب ٧.٨٢  ج ٧.٢٢  ب ج٧.٣١  ب ٧.٢٥  ١م

  أ ١١.٤١  أ ١١.٤٠  أ ١١.٤١  أ ١١.٤٢  ٢م  ٣٥١٢.٤٢
    أ ٩.٣١  أ ٩.٣٥  أ ٩.٣٨  متوسط مدة الخزن 

  البروتین%
  ب ٣٣.١٥  ج ٣٣.٢١  ج ٣٣.١٨  ج ٣٣.٠٧  ١م

  أ ٣٧.٣٣  أ ٣٧.٤٥  أ ٣٧.٤٤  ب ٣٧.١١  ٢م  ١٣٥٤.٢٢
    أ ٣٥.٣٣  أ ٣٥.٣١  ب ٣٥.٠٩  متوسط مدة الخزن 

البروتین %
  الذائب

  ب ٤.٣٠  أ ٦.٥٣  ج ٤.٢١  هـ ٢.١٢  ١م
  أ ٦.٧١   ب ٦.٧١  د ٥.٢٦  و ٣.٤٤  ٢م  ٣٦٤٥.٤٨

    أ ٦.٦٢  ب ٤.٧٣  ج ٢.٧٩  متوسط مدة الخزن 

  الملح % 
  أ ٢.٦٧  أ ٢.٦٧  أ ٢.٦٧  أ ٢.٦٧  ١م

  أ ١.٩٠  د ١.٥٧  ج ١.٩٠  ب ٢.٢٤  ٢م  ٢١٠٨.٧
    ج ٢.١٢  ب ٢.٢٨  أ ٢.٤٦  متوسط مدة الخزن 

  التصافي%
  ب ١٦.٨٤  د ١٦.٦٣  ج ١٦.٧٤  ب ١٧.٣٤  ١م

  أ ٢٢.٥٧  أ ٢٤.٥٢  أ ٢٤.٥٧  أ ٢٤.٦٣  ٢م  ٥١٩٠.٥٥
    ج ١٩.٤٨  ب ١٩.٦٥  أ ١٩.٩٨  متوسط مدة الخزن 
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  الق쫉쫉یم الت쫉쫉ي تحم쫉쫉ل احرف쫉쫉ا مختلف쫉쫉ة ولك쫉쫉ل حال쫉쫉ة عل쫉쫉ى ح쫉쫉دة یوج쫉쫉د فیھ쫉쫉ا ف쫉쫉روق معنوی쫉쫉ة عن쫉쫉د مس쫉쫉توى احتم쫉쫉ال *
   ) . ٠.٠٥ <أ(
  . ، ، على التوالي  LPSعینة جبن حلیب ابقار واغنام معامل بنظام  ٢و م ١م*
  

وجود فروق쫉ات معنوی쫉ة لنس쫉بة المل쫉ح ف쫉ي ج쫉بن الاغن쫉ام وبط쫉ول م쫉دة الخ쫉زن ) ٣(واظھر الجدول 
بالمقارنة مع جبن حلیب الابقار وھ쫉ذا ق쫉د یع쫉ود ال쫉ى ارتف쫉اع نس쫉بة الم쫉واد الص쫉لبة الكلی쫉ة ف쫉ي ج쫉بن الاغن쫉ام 

لرطوبة مما ادى الى قلة نسبة الاملاح فیھ وكذلك اظھرت نتائج متوس쫉ط المع쫉املات وج쫉ود على حساب ا
، عل쫉ى الت쫉والي وك쫉ذلك الح쫉ال % ١.٩٠و % ٢.٦٧فروق معنویة ما بین جبن الابق쫉ار والاغن쫉ام اذ بلغ쫉ت 

 اظھرت نتائج متوسط مدة الخزن وجود فروق معنویة بینھما وھذا یدل على تأثیر مدة الخزن عل쫉ى نس쫉بة
% ٢.١٢و  ٢.٢٨و  ٢.٦٦الملح ولكلا نوعي الجبن اذ بلغت في الیوم الاول والس쫉ادس والخ쫉امس عش쫉ر 

  . ، على التوالي 
اما بالنسبة للتصافي فأظھر جبن الاغنام عدم وجود فروق معنویة بطول مدة الخزن بینما اظھ쫉ر تص쫉افي 

لخ쫉زن اذ بل쫉غ اق쫉ل نس쫉بة تص쫉افي جبن الابقار فروق وجود معنویة مع تصافي ج쫉بن الاغن쫉ام وبط쫉ول م쫉دة ا
وھ쫉ذا ق쫉د یع쫉ود ال쫉ى زی쫉ادة نض쫉وح الش쫉رش م쫉ن ج쫉بن الابق쫉ار % ١٦.٦٣بعد اسبوعین من الخ쫉زن المب쫉رد 

وان متوس쫉쫉ط المع쫉쫉املات اظھ쫉쫉ر وج쫉쫉ود ف쫉쫉روق معنوی쫉쫉ة م쫉쫉ا ب쫉쫉ین ج쫉쫉بن الابق쫉쫉ار . بط쫉쫉ول م쫉쫉دة الخ쫉쫉زن المب쫉쫉رد 
الخ쫉쫉زن ف쫉쫉أظھر وج쫉쫉ود فروق쫉쫉ات  ، عل쫉쫉ى الت쫉쫉والي ، ام쫉쫉ا ت쫉쫉اثیر م쫉쫉دة% ٢٢.٥٧و  ١٦.٨٤والاغن쫉쫉ام اذ بل쫉쫉غ 

وانخفض حتى وصل بعد اسبوعین م쫉ن الخ쫉زن المب쫉رد % ١٩.٩٨معنویة اذ كان مرتفعا في الیوم الاول 
أي ان ھنالك تأثیر معنوي لطول مدة الخزن على تص쫉افي ج쫉بن الابق쫉ار والاغن쫉ام ، وھ쫉ذا % ١٩.٤٨الى 

  . قد یعود الى زیادة نضوح الشرش بطول مدة الخزن 
ع쫉دم وج쫉ود ف쫉روق معنوی쫉ة ف쫉ي ) ٤(ئج التقویم الحسي لجبن حلیب الابقار في الجدول وتظھر نتا  

اذ بلغ쫉ت اعل쫉ى  LPSالیوم الاول من التصنیع مابین عینة المقارنة وعینة جبن الحلیب المعامل بنظ쫉ام ال쫉ـ 
، عل쫉쫉ى الت쫉쫉والي ولك쫉쫉ن انخفض쫉쫉ت درج쫉쫉ات التق쫉쫉ویم للطع쫉쫉م والنكھ쫉쫉ة  ٥١.٦٧و  ٥٠تق쫉쫉ویم للطع쫉쫉م والنكھ쫉쫉ة 

ول مدة الخزن ولم تظھر فروق معنوی쫉ة ف쫉ي الی쫉وم الس쫉ادس وك쫉ذلك ف쫉ي الی쫉وم الخ쫉امس عش쫉ر م쫉ا ب쫉ین وبط
و، عل쫉ى  ٤٣و  ٤١عینة المقارنة وعینة جبن الحلیب المعامل اذ بلغت بع쫉د اس쫉بوعین م쫉ن الخ쫉زن المب쫉رد 

ین쫉ة ج쫉بن التوالي اما نتائج متوسط المعاملات فل쫉م تظھ쫉ر وج쫉ود ف쫉روق معنوی쫉ة م쫉ا ب쫉ین عین쫉ة المقارن쫉ة وع
، عل쫉쫉ى الت쫉쫉والي وھ쫉쫉ذا ی쫉쫉دل عل쫉쫉ى ع쫉쫉دم ت쫉쫉أثیر تنش쫉쫉یط الحلی쫉쫉ب  ٤٧.٢٢و  ٤٤.٨٩الحلی쫉쫉ب المعام쫉쫉ل اذ بلغ쫉쫉ت 

على طعم ونكھة الجبن اما تأثیر مدة الخزن على الطعم والنكھة فأظھرت نتائج متوسط م쫉دة  LPSبنظام 
 ٤٥.٣٣و  ٥٠.٨٣لغ쫉ت الخزن وجود اختلافات معنویة ما بین الیوم الاول والسادس والخامس عشر اذ ب

، على التوالي وھذا یدل على ان مدة الخزن تؤثر على طع쫉م ونكھ쫉ة الج쫉بن ، واظھ쫉ر نت쫉ائج الق쫉وام  ٤٢و 
لج쫉بن الحلی쫉ب المعام쫉ل  ٢٣لجبن المقارن쫉ة و  ٢٦والتركیب وجود فروق معنویة في الیوم الاول اذ بلغت 

مظھ쫉ر ولك쫉ن تحس쫉نت ص쫉فات الق쫉وام وتمیز الجبن بالقوام الط쫉ري الھ쫉ش وض쫉عف النس쫉جة وال LPSبنظام 
والتركیب والمظھر بطول مدة الخزن مما ادى الى تقاربھ مع نتائج التقویم لجبن المقارنة مع ع쫉دم وج쫉ود 
فروق معنویة فیما بینھا في الی쫉وم الس쫉ادس والخ쫉امس عش쫉ر م쫉ن الخ쫉زن المب쫉رد ول쫉م تظھ쫉ر نت쫉ائج متوس쫉ط 

لجبن المقارن쫉ة وج쫉بن الحلی쫉ب المعام쫉ل بنظ쫉ام ال쫉ـ  ٢٠و  ١٩.٦٧المعاملات وجود فروق معنویة اذ بلغت 
LPS  على التوالي وھذا یدل على عدم تأثر عملیة تنشیط الحلیب على قوام ونسجة الجبن الناتج منھ ، .  

  

ومدة الخزن والتداخل بینھما عل쫉ى التق쫉ویم الحس쫉ي للج쫉بن المص쫉نع  LPSتأثیر تنشیط نظام ) : ٤(الجدول 
  م쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉ن 

  .الابقار حلیب                 
  مدة الخزن بالایام       

  المعاملات
متوسط   مدة الخزن× المعاملات 

  المعاملات
 Fقیمة 

  ١٥  ٦  ١  الجدولیة
الطعم 
 ٦٠والنكھة 
  درجة

  أ ٤٤.٨٩  د ٤١  ج د ٤٣.٦٧  أ ب ٥٠  ١م

  أ ٤٧.٢٢  ج د ٤٣  ب ج ٤٧  أ ٥١.٦٧  ٢م  ٩.٧٦

    ج ٤٢  ب ٤٥.٣٣  أ ٥٠.٨٣  متوسط مدة الخزن
القوام 

والتركیب 
  درجة٣٠

  أ ١٩.٦٧  ج ١٥  ج د ١٨  أ ٢٦  ١م
٣٣.١٣  

  أ ٢٠.٠٠  ج د ١٧  ج ٢٠  ب ٢٣  ٢م  

    ج ١٦  ب ١٩  أ ٢٤.٥  متوسط مدة الخزن
  ١١.٣٣  أ ٧.٦٧  د ٥.٦٧  أ ب ٨.٣  أ ٩  ١م  المظھر
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  أ ٧.٣٣  ج د ٦.٣٣  ب ج ٧.٣  أ ب ٨.٣  ٢م  درجة  ١٠
    ب ٦  أ ٧.٨٣  أ ٨.٦٧  متوسط مدة الخزن 

   ) . ٠.٠٥ <أ (ل احرفا مختلفة ولكل حالة یوجد بینھا فروق معنویة عند مستوى احتمال القیم تحم ·
  . ، ، على التوالي  LPSعینة جبن حلیب ابقار غیر معامل ومعامل بنظام  ٢و م ١م ·

اما نتائج متوسط مدة الخزن فأظھرت وجود فروق معنویة فیما بینھا ف쫉ي الی쫉وم الاول والس쫉ادس   
ان ھ쫉쫉쫉ذه النت쫉쫉ائج تتف쫉쫉ق م쫉쫉쫉ع م쫉쫉ا وج쫉쫉쫉ده . ، عل쫉쫉ى الت쫉쫉والي  ١٦و  ١٩و  ٢٤.٥لغ쫉쫉쫉ت والخ쫉쫉امس عشس쫉쫉ر اذ ب

Kumar    وMatkur )١٩٨٩. (  
ان  LPSلج쫉쫉بن حلی쫉쫉ب الاغن쫉쫉ام المعام쫉쫉ل وغی쫉쫉ر المعام쫉쫉ل بنظ쫉쫉ام ) ٥(وتب쫉쫉ین النت쫉쫉ائج ف쫉쫉ي الج쫉쫉دول   

 ٤٩.٣٣غ쫉ت الطعم والنكھة لم یظھر وجود فروق معنویة بینھما خلال مدة الخزن عدا الیوم السادس اذ بل
و، عل쫉쫉ى الت쫉쫉والي وتمی쫉쫉ز الج쫉쫉بن ب쫉쫉الطعم والنكھ쫉쫉ة الجی쫉쫉دة واظھ쫉쫉رت النت쫉쫉ائج انخفاض쫉쫉ا ب쫉쫉درجات  ٥٣.٦٧و 

التق쫉쫉ویم وبط쫉쫉ول م쫉쫉دة الخ쫉쫉زن ام쫉쫉ا متوس쫉쫉ط المع쫉쫉املات ف쫉쫉أظھرت نت쫉쫉ائج الطع쫉쫉م والنكھ쫉쫉ة ع쫉쫉دم وج쫉쫉ود ف쫉쫉روق 
  . علیھما  LPSسیدیز معنویة بین المعاملتین وھذا یدل على عدم تأثر تنشیط الحلیب بنظام اللاكتوبیروك

اما متوسط مدة الخزن فأظھرت الطعم والنكھة وجود ف쫉روق معنوی쫉ة ف쫉ي الی쫉وم الاول والس쫉ادس   
، على التوالي وھذا یعود الى التغایر في تركیب الم쫉واد  ٤٦و  ٥١.٥و  ٥٤.٨٣والخامس عشر اذ بلغت 

واظھ쫉쫉쫉رت نت쫉쫉쫉ائج الق쫉쫉쫉وام  الص쫉쫉쫉لبة الكلی쫉쫉쫉ة واللاكت쫉쫉쫉وز وك쫉쫉쫉ذلك الاس الھی쫉쫉쫉دروجیني وبط쫉쫉쫉ول م쫉쫉쫉دة الخ쫉쫉쫉زن ،
والتركی쫉쫉ب والمظھ쫉쫉ر بع쫉쫉د وج쫉쫉ود ف쫉쫉روق معنوی쫉쫉ة فیم쫉쫉ا بینھ쫉쫉ا اذ تمی쫉쫉ز بق쫉쫉وة النس쫉쫉جة والق쫉쫉وام الش쫉쫉بھ ص쫉쫉لب 
المتراص والمظھر الجید وكذلك اظھرت نتائج متوسط المعاملات عدم وجود فروق معنویة ما بین عینة 

ئج القوام والتركیب على مظھ쫉ر الج쫉بن وانعكست نتا LPSالمقارنة وعینة جبن الحلیب المعامل بنظام الـ 
فتمیز الجبن بالمظھر الجید مع عدم وجود فروق معنویة فیما بین المع쫉املتین وبط쫉ول م쫉دة الخ쫉زن اذ بل쫉غ 

لجبن الحلیب المعامل ، ومن نتائج ھذا الجدول یس쫉تنتج  ٨.٦٦لجبن المقارنة و  ٨.٤٤متوسط المعاملات 
م쫉ا ب쫉ین المع쫉쫉املین عل쫉ى طع쫉م ونكھ쫉ة وق쫉쫉وام  LPSبیروكس쫉یدیز ع쫉دم ت쫉أثیر تنش쫉یط الحلی쫉ب بنظ쫉쫉ام اللاكتوز

وتركیب ومظھر الجبن ، في حین ان متوسط مدة الخزن تؤثر وبشكل معنوي على ھذه الصفات ان ھ쫉ذه 
  ) . ١٩٩٤( Mirsaو  Sarkerالنتائج تتفق مع ما وجده 

  
ق쫉ویم الحس쫉ي للج쫉بن المص쫉نع ومدة الخزن والتداخل بینھما عل쫉ى الت LPSتأثیر تنشیط نظام ) : ٥(الجدول 

  م쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉ن 
  .حلیب الاغنام                 

  مدة الخزن بالایام       
  المعاملات

متوسط   مدة الخزن× المعاملات 
  المعاملات

 Fقیمة 
  ١٥  ٦  ١  الجدولیة

الطعم 
 ٦٠والنكھة 
  درجة

  ٢٣.٧٥  أ ٥١.٤٤  ج  ٤٥  أ ٥٣.٦٧  أ ٥٥.٦٨  ١م

  أ ٥٠.١١  ب ج  ٤٧  ب٤٩.٣٣  أ ٥٤  ٢م

    ج ٤٦  ب ٥١.٥  أ ٥٤.٨٣  متوسط مدة الخزن 
القوام 

والتركیب 
  درجة٣٠

  ١٤.٣٥  أ ٢٥.٥٥  ب ٢١.٦٧  أ ٢٧.٣٣  أ ٢٧.٦٦  ١م
  

  أ ٢٥.٢٢  ب ٢٢.٦٦  ب ٢٥  أ ٢٨  ٢م

    ب ٢٢.١٦  ب ٢٦.١٦  أ ٢٧.٨٣  متوسط مدة الخزن
  المظھر

  درجة  ١٠
  ٧.٤٧  أ ٨.٤٤  ج ٧.٣٢  أ ب ٨.٦٧  أ ٩.٣٣  ١م
  أ ٨.٦٦  ب ج ٧.٦٧  أ ب ٨.٦٥  أ ٩.٦٦  ٢م

    ج ٧.٥  ب ٨.٦٦  أ ٩.٥  متوسط مدة الخزن 
  ). ٠.٠٥<أ(القیم التي تحمل احرفا مختلفة ولكل حالة یوجد بینھا فروق معنویة عند مستوى احتمال * 
  . ، على التوالي  LPSعینة جبن حلیب اغنام غیر معامل ومعامل بنظام  ٢و م ١م
  

تق쫉ویم الحس쫉ي لج쫉بن حلی쫉ب الابق쫉ار والاغن쫉ام المعام쫉ل بنظ쫉ام مقارنة لنتائج ال) ٦(ویظھر الجدول 
واظھرت نتائج الطعم والنكھة وجود فروق معنوی쫉ة م쫉ا ب쫉ین ج쫉بن الاغن쫉ام والابق쫉ار و انخفض쫉ت  LPSالـ 

و  ٥١.٦٦ھذه النتائج بطول مدة الخزن اذ بلغت لجبن الابقار في الیوم الاول والس쫉ادس والخ쫉امس عش쫉ر 
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، عل쫉쫉ى الت쫉쫉والي اذ تمی쫉쫉ز طع쫉쫉م  ٤٧و  ٤٩.٣٤و  ٥٤م쫉쫉ا بلغ쫉쫉ت لج쫉쫉بن الاغن쫉쫉ام و، عل쫉쫉ى الت쫉쫉والي فی ٤٣.٤٧
ونكھة جبن الاغنام بنكھة حامضیة مع طعم حلو خفیف مقارن쫉ة بج쫉بن الابق쫉ار وھ쫉ذا یع쫉ود ال쫉ى الاخ쫉تلاف 

م쫉ع حلی쫉ب الابق쫉ار  pHفي تركیب حلیب الاغنام من حی쫉ث الم쫉واد الص쫉لبة الكلی쫉ة واللاكت쫉وز وال쫉دھن وال쫉ـ 
 ٤٧.٢لى متوسط المعاملات اذ اظھرت النتائج وجود ف쫉روق معنوی쫉ة فیم쫉ا بینھ쫉ا اذ بلغ쫉ت وانعكس ذلك ع

لج쫉쫉بن الابق쫉쫉ار والاغن쫉쫉ام و، عل쫉쫉ى الت쫉쫉والي وك쫉쫉ذلك اث쫉쫉رت م쫉쫉دة الخ쫉쫉زن عل쫉쫉ى الطع쫉쫉م والنكھ쫉쫉ة اذ  ٥٠.١١و 
للی쫉쫉وم الاول والس쫉쫉ادس والخ쫉쫉امس عش쫉쫉ر ،  ٤٥و  ٤٨.١٧و  ٥٢.٨٣اظھ쫉쫉رت نت쫉쫉ائج متوس쫉쫉ط م쫉쫉دة الخ쫉쫉زن 

اما نتائج القوام والتركیب فتمیزت بارتفاع تقویم جبن الاغنام منذ الیوم الاول وحتى نھای쫉ة .  على التوالي
مدة الخزن بالمقارنة مع جبن الابقار مع وجود فروق معنویة فیما بینھا وانعكس ذلك على نت쫉ائج متوس쫉ط 

القوام المتماس쫉쫉ك لج쫉쫉بن الابق쫉쫉ار وتمی쫉쫉ز ج쫉쫉بن الاغن쫉쫉ام ب쫉쫉 ٢٠لج쫉쫉بن الاغن쫉쫉ام و  ٢٥.٢٢المع쫉쫉املات اذ بلغ쫉쫉ت 
والنسجة المتراصة وكذلك المظھر الجید بینما تمیز ج쫉بن الابق쫉ار ب쫉القوام الط쫉ري الھ쫉ش وض쫉عف النس쫉جة 
والمظھر وكذلك الطعم ، ان ھذه النتائج انعكست بصورة مباشرة على مظھ쫉ر الج쫉بن مم쫉ا ادى ال쫉ى تف쫉وق 

عشر من الخزن اذ لم تظھ쫉ر ف쫉روق جبن الاغنام على جبن الابقار وبطول مدة الخزن عدا الیوم الخامس 
معنویة ما بین جبن حلیب الابقار والاغنام وھذا قد یع쫉ود ال쫉ى نض쫉وح الش쫉رش ف쫉ي ج쫉بن الابق쫉ار وارتف쫉اع 
نسبة المواد الص쫉لبة الكلی쫉ة وتحس쫉ن مظھ쫉ر الج쫉بن الن쫉اتج واظھ쫉ر نت쫉ائج متوس쫉ط المع쫉املات وج쫉ود ف쫉روق 

و، على الت쫉والي ام쫉ا ت쫉أثیر  ٧.٣٣و  ٨.٦٦اذ بلغت  معنویة في مظھر الجبن ما بین جبن الاغنام والابقار
مدة الخزن فأظھرت نتائج متوسط مدة الخزن وجود فروق معنویة في الطعم والنكھ쫉ة والق쫉وام والتركی쫉ب 

 Matkurو   Kumarوالمظھر ما بین ج쫉بن حلی쫉ب الاغن쫉ام والابق쫉ار ان ھ쫉ذه النت쫉ائج تتف쫉ق م쫉ع م쫉ا ذك쫉ره 
  ) . ١٩٩٦( Dawoodو  Sania و) ١٩٩٤( Mirsaو  Sarkerو ) ١٩٨٩(
  

وم쫉쫉دة الخ쫉쫉زن والت쫉쫉داخل بینھم쫉쫉ا عل쫉쫉ى التق쫉쫉ویم  LPSت쫉쫉أثیر تنش쫉쫉یط نظ쫉쫉ام اللاكتوبیروكس쫉쫉یدیز ) : ٦(الج쫉쫉دول 
  الحس쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉쫉ي 

  .للجبن المصنع من حلیب الابقار الاغنام                 
  لایاممدة الخزن با         

  المعاملات
متوسط   مدة الخزن× المعاملات 

  المعاملات
 Fقیمة 

  ١٥  ٦  ١  الجدولیة
الطعم 
 ٦٠والنكھة 
  درجة

  ٣١.٣٨  ب ٤٧.٢  ھـ ٤٣  د ٤٧  ب ٥١.٦٦  ابقار

  أ ٥٠.١١  د ٤٧  ج ٤٩.٣٤  أ ٥٤  اغنام 

    ج ٤٥  ب ٤٨.١٧  أ ٥٢.٨٣  متوسط مدة الخزن 
القوام 

والتركیب 
  درجة٣٠

  ٤٩.٤٢  ب ٢٠  ھـ ١٧  د ٢٠  ج ٢٣  ابقار
  

  أ ٢٥.٢٢  ج ٢٢.٦٧  ب ٢٥  أ ٢٨   اغنام

    ج ١٩.٨٣  ب ٢٢.٥  أ ٢٥.٥  متوسط مدة الخزن

  المظھر
  درجة  ١٠

ب  ٨.٣٣   ابقار
  ج

  ١٢  ب ٧.٣٣  د  ٦.٣٤  ج د ٧.٣٢

  أ ٨.٦٦  د ٧.٦٥  أ ب ٨.٦٧  أ ٩.٦٧  اغنام 
    ج  ٧  أ ٨  أ ٩  متوسط مدة الخزن 
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 LPSوم쫉쫉ن نت쫉쫉ائج ھ쫉쫉ذه الدراس쫉쫉ة نوص쫉쫉ي بأس쫉쫉تخدام الحلی쫉쫉ب المعام쫉쫉ل بنظ쫉쫉ام اللاكتوبیروكس쫉쫉یدیز 
للحصول على اجبان طریة لھ쫉ا خ쫉واص حس쫉یة تقت쫉رب م쫉ن الج쫉بن المص쫉نع م쫉ن الحلی쫉ب الطبیع쫉ي للابق쫉ار 
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ABSTRACT 
Soft white cheese was manufactured from both sheep’s and cow’s milk 

activated by the (LPS) system at 30 : 70 ppm concentration of KSCN : H2O2 
respectively .Refrigerated cheese samples cooled at 5 ْ◌C for 1,6 and 15 days 
were tested for pH total solids , fat , total and soluble proteins , salt content , 
organoleptic properties and yield of the cheese were also determined . Results 
revealed that the (LP)-treatment decreased the total solids as a result of 
increasing the cheese moisture , this also affected the other components of 
cheese as compared with control . But the cheese yield increased in spite of the 
decrease in total solids , total protein. salt content and pH-level for that of the 
LPS-treated milk as compared with that of untreated (control). Results of 
treated sheep’s milk significantly dominated over those of cows milk for all test 
. The produced cheese was organolepticaly accepted , therefore this study 
recommend the use of LPS to obtain cheese organoleptically very close to that 
produced from fresh untreated sheep’s and cow’s milk .  
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