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لطريقعلمحا ةلمتصن  لجبنلوم از يلا

 فهد حسين عبد السادة

 العراق جمهورية  العراق - جامعة الكوفة-كلية الزراعة -قسم علوم الاغذية

لوم  تخلص

الجببن ويصنع تقليديا باستخدام حليب الجاموس حيث يمتاز  جبن الموزريلا من الأجبان الطرية غير المنضجةيعد 

وتعبز  ذبذ  المصنع باللون الأبيض الناصع والتمليح الخفيف والقبوام النباعم وكبذلخ بخاصبية التمبدد والمطا يبة. 

تهبد  الدراسبة  و   الباراكازين الثنائيبة الكالسبيومعلى المواصفات الخاصة بهذا المنتج الئ فعل حامض اللاكتيخ 

الئ اختزال وقت تصنيع جبن الموزريلا مقارنة بالطريقة التقليدية التي تستغرق كثيرا من الوقت. وذلبخ باسبتخدام 

دراسة التركيب الكيميباوي  الحامض العضوي ) حامض الستريخ ( والمنفحة بكمية قليلة. كما شملت الدراسة على

اجراء التقيم الحسي من قببل اسباتذة  الاضافة الىللجبن المصنع وكذلخ مواصفات الحليب المستخدم في الصناعة ب

 ذوي اختصاص وقد تم استخدام الجبن الناتج في عمل البيتزا.

 

 كلمات مفتاحية: جبن الموزريلا, حامض الستريخ, مدة التصنيع
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Modified Method of Traditional Procedure for Mozzarella Cheese.ل

Fahad Hussein Abdulsada 

Dept.of Food Science-Faculty of Agriculture-University of Kufa - Republic of Iraq 

Abstract 

Mozzarella is a soft, unripenedcheese which was traditionallymade from 

buffalo's milk. The cheese is lightly salted, white, soft with very lively surface sheen 

and unique property of stretch ability. The characteristics of Mozzarella cheese 

ismainly due to the action of lactic acid on di calcium para-caseinate. Making 

mozzarella cheese in traditional method takes more than 4 hours. This study was 

aimed to reduce the time of manufacturing to less than two hours. This was done 

using an inorganic acid (Citric Acid) with small amount of rennet. In this study the 

chemical composition of mozzarella cheese and the buffalo milk   used were studied 

then the cheese was evaluated organolepticaly. The results show that mozzarella 

cheese which used in making pizza got good sensory evaluation. 

 

Keywords; mozzarella cheese, citric acid, manufacturing time. 
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لوم ق مع

على انه من الاجبان الطرية  يصنف جبن الموزريلا

او النصببف  ريببة  بقببا لمحتببوا  مببن الر وبببة وذببو 

(ذو اللبون الاببيض  14من الاجبان غير المنضبجة )

اللامببببع ويمتبببباز بريولوجيببببة معينببببة مثببببل قابليتببببه 

(. اكتسبب ذبذا النبون مبن  33للانصهار والمطا ية)

الجبببن اذميببة كبيببرة نتيجببة اسببتخدامه فببي صببناعة 

مببن  تعببد  الفطببائر والعجببائن وخاصببة البيتزاوالتببي

الوجببببات سبببهلة التجهيبببز والمرغوببببة لبببد  جميبببع 

يمكببببن الحصببببول علببببى جبببببن و  . (28الاعمببببار )

الموزريلا المطلبو  بالمواصبفات الجيبدة وذلبخ مبن 

باراكازينبببات  خبببلال فعبببل حبببامض اللاكتيبببخ علبببى

جبببببن المببببوزريلا  يعببببد ( .  8الكالسببببيوم الثنائيببببة )

وا ببيء الر وبببة والمنببزون الدسببم جزئيببا مببن اذببم 

( . 15الانوان التي تدخل في صناعة عجينبة البيتبزا)

تعتمد صناعة جبن الموزريلا على عدة عوامل منها 

 يعبببد   نبببون الحليبببب المسبببتخدم فبببي الصبببناعة حيبببث 

اذببم ا لمواصببفات التببي  اللببون الابببيض الناصببع مببن

( وذبببذا اللبببون لا يمكبببن 24يمتببباز بهبببا ذبببذا الجببببن )

الحصببول عليببه عنببد اسببتعمال حليببب الابقببار وذلببخ 

لارتفان نسبة الكباروتين فبي حليبب الابقبار عنبه فبي 

حليبببب الجببباموس. ولغبببرا الوصبببول البببى اللبببون 

الابيض في حليب الابقار تم استخدام معادلات اللون 

وكبببببببذلخ   benzoyl peroxideمثبببببببل 

titaniumdioxide ( 0.03وبنسببببببة اضبببببافة%  )

( يفضبل اسبتخدام 1وذلخ للتغلب على ذذ  المشكلة )

حليبب الجبباموس فببي صببناعة جبببن المببوزريلا الببذي 

يسبببتخدم فبببي عجينبببة البيتبببزا وذلبببخ لارتفبببان نسببببة 

التصافي في الجبن الناتج وكذلخ النكهة يضبا  البى 

النباتج.  وقبد ذلخ تحسبين الصبفات الفيزياويبة للجببن 

( بانببه لا توجببد ذنببا    3وزملائببه ) Bonassiوجببد

فروقبببببات فبببببي الطعبببببم او النكهبببببة والقبببببوام لجببببببن 

المببوزريلا  المصببنع باسببتخدام الحليببب البقببري عنببد 

مقارنتببه بببالجبن المصببنع مببن حليببب جبباموس. وقببد 

وجد الباحبث اعبلا  ان اسبتخدام الحليبب البقبري مبع 

يبددي البى زيبادة (   1 :1حليب الجاموس  وبنسببة )

معنويببة فببي التصببافي اكثببر ممببا لببو اسببتخدم حليببب 

( 26واخبرون )  Patelالجباموس لوحبد . وقبد اشبار

البببى اذميبببة اسبببتخدام البببباديء فبببي صبببناعة جببببن 

المببوزريلا وكببذلخ  ريقببة التحمببيض المباشببر عنببد 

استخدام حليب الجاموس في التصنيع . وقبد وجبد ان 

اسببواء كببان  لنببون الحليببب المسببتخدم فببي التصببنيع

خليطهمببا تبب  ير  ام حليببب جبباموس  ام حليببب بقببري 

كبيببر علببى مكونببات الجبببن النبباتج حيببث لببوح  ان 

الجببببن النببباتج باسبببتخدام خلبببيب مبببن حليبببب الابقبببار 

والجبباموس كببان يمتبباز بتقيببيم حسببي جيببد وكببذلخ ذو 

مطا ية جيدة بينما امتباز الجببن النباتج مبن اسبتخدام 

(. ان 23اليببببة )حليببببب الجبببباموس بقيمببببة غذائيببببة ع

لتعببديل تركيببب الحليببب اذميببة كبيببرة للت كببد مببن ان 

المنبببتج النهبببائي سبببو  يفبببي بالمتطلببببات التركيبيبببة 

الخاصببة بمواصببفات الجبببن وكببذلخ لتحسببين نسبببة 

(.  وقببد دلببت  27التصببافي وخببواص الجبببن النبباتج )

البحببوا ان افضببل نسبببة لتعببديل الببدذن فببي الحليببب 

لمبببوزريلا البببذي الجاموسبببي المعبببد لصبببناعة جببببن ا

%  3%-4يببدخل فببي عجينببة البيتببزا تتببراو  مببابين

دذن اعلى من ذذ  النسببة تبددي البى انتبان جببن ذو 

خببواص مطا يببة عاليببة ولكببن زيببادة فببي انفصببال 

(  (%4الدذن بينما عندما تكون نسبة الدذن اقل مبن 

 و(.  12ف نها تعطبي جببن ذو خثبرة زائبدة الصبلابة)

يصببنع مببن حليببب خببام  لببوح  ان جبببن المببوزريلا

ولذلخ ينصح باستخدام المعاملة الحراريبة ) البسبترة 

( وخصوصبببببا لجببببببن المبببببوزريلا البببببذي يسبببببتهلخ 

(. ان معاملببببة حليببببب الجبببباموس 30(,)20 ازجببببا)

(وببببدون وقبببت مسبببخ علبببى ذبببذ   72cعلىدرجبببة  )
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الدرجة يساعد على انتان جبن مبوزريلا ذو ببروتين 

ى خفبض نسببة ومواد صلبة جيدة الا انهبا تسباعد علب

الدذن في الجبن الناتج كما انهبا تسباعد علبى اعطباء 

قوام ناعم الملمس ونكهة جيدة وذو مواصبفات حفب  

جيببببدة كمببببا انببببه يكببببون ضببببمن الشببببرو  الصببببحية 

( بينمبببا لاحببب   18المطلوببببة فبببي المنبببتج النهبببائي )

( عبببدم وجبببود فروقبببات نوعيبببة عنبببد  32اخبببرون)

يببب تصببنيع جبببن مببوزريلا مببن حليببب مبسببتر او حل

( .  (4C ازن تم خزنه لمدة عشرة ايام على درجة 

وجببببد ان لتجنببببيس الحليببببب المعببببد لتصببببنيع جبببببن 

فبي صبفات الجببن النباتج حيبث   المزريلا دور كبيبر

يبددي التجنبيس الببى الحصبول علببى جببن ذو م هببر 

اكثببر بياضببا كمببا يحسببن نكهببة المنببتج النهببائي ويقلببل 

س البى يددي التجنبي من الدذن المفقود في الشرش . 

زيبادة نسبببة التصببافي وتقليببل الفاقببد مببن الببدذن ا نبباء  

(وقببد وجببد ان  17( ) 3( ) 25( )31خبببز البيتببزا )

عة جببببببن ناتجنبببببيس الحليبببببب المسبببببتخدم فبببببي صببببب

اد  البببى  2كغبببمم سبببم 50المبببوزريلا علبببى ضبببغب 

واضح في نسببة التصبافي كمبا ا هبر الجببن  تحسين

ادة (.عب17خصائص مقبولة ا ناء الخبز مبع البيتبزا )

يستخدم باديء بكتريا حامض اللاكتيبخ فبي الطريقبة 

التقليديبببة لتصبببنيع جببببن المبببوزريلا بهبببد  تخمبببر 

( وبالتبببببالي  pHاللاكتبببببوز وخفبببببض درجبببببة الببببب  )

المسبباعدة فببي تكببوين الخثببرة بعببد اضببافة المنفحبببة 

وكببذلخ اعطبباء الجبببن نكهببة جيببدة بجانببب اكسببابها 

ديء (. ان نببون البببا 6القببوام والتركيببب المناسبببين )

ذو الذي يحدد نون الجببن النباتج فلبو اريبد  المستخدم

الر وبة فيجبب اسبتخدام بباديء مبن  انتان جبن عال  

او اسبببببببببتخدام  S.lactis ,S.duransنبببببببببون

بينمببببا لببببو اريببببد انتببببان جبببببن   S.faecalisببببباديء

اسبببببببببببتعمال  مبببببببببببنخفض الر وببببببببببببة فيفضبببببببببببل

وكبببببببببببببببببببببببببذلخ .thermophilusSببببببببببببببببببببببببببادي

L.helveticus,L.ulgaricuse (4  )بببببببببببببببببباديء

( ويضببا  الببباديء مباشببرة الببى الحليببب فببي 20و)

عند استخدام   Direct Vat Set( D.V.S)الخزان 

وقبد  (C 39.4)درجات حرارية للطبخ لا تزيد عبن 

قببد اد  الببى   %2وجببد ان اضببافة الببباديء بنسبببة 

تقليل تكوين اللون البني في الجبن عنبد عمبل البيتبزا 

ح الجبببن (.وجببد بعببض الببباحثين ان لطريقببة تملببي5)

النببباتج سببببواء كببببان ببببالتمليح الجببببا  او باسببببتخدام 

المحلبببول الملحبببي تببب  يرعلى صبببفات الجببببن النببباتج 

.حيث لوح  ارتفان نسبة الر وبة في الجبن وكبذلخ 

(. ووجد ب نه يمكن السيطرة 9ارتفان نسبة التصافي)

علبببى نضبببو  الر وببببة مبببن الجببببن البببى المحلبببول 

حبي الببارد كمبا الملحي وذلخ باستخدام المحلبول المل

وجبببد ان تقليبببل تركيبببز الملبببح المسبببتخدم فبببي تملبببيح 

الجبن الناتج قد يددي الى انخفاا  فيف فبي قابليبة 

(. 16الجبن علبى التمبدد و بر  الزيبت مبن الجببن )

و هر ان افضل نسبة للملح في الناتج النهائي لا تقل 

لبببوح  ان  ريقبببة التحمبببيض  و .  ( %1.6)عبببن 

ا لا تعتمبببد علبببى البببباديء المباشبببر المسبببتعملة حبببديث

بشببكل مباشببر وذلببخ لعببدة احتمببالات  منهببا قببد يتبب  ر 

البببباديء بالبكتريوفبببان او تلبببوا الحليبببب بالاجسبببام 

المضادة التي تعيق عمبل البباديء الامبر البذي يبد ر 

(. لقببد حبباول العديببد مببن 10علببى العمليببة الانتاجيببة)

الباحثين تصنيع جبن الموزريلا باستخدام العديد مبن 

حمبببباا ومنهببببا حببببامض الهيببببدروليخ ,حببببامض الا

الماليبببخ الفسبببفوريخ , حبببامض اللاكتيبببخ, حبببامض 

( . حيبببببث 34( و )29( و)(7وحبببببامض السبببببتريخ 

السبببببتريخ كمبببببن م لبببببوح  ان اسبببببتخدام حبببببامض 

لحموضببببة الحليببببب المسببببتخدم فببببي صببببناعة جبببببن 

الموزريلا المسبتخدم فبي عجينبة البيتبزا قبد اد  البى 

الجبببن النبباتج الامببر زيببادة فببي تركيببز الكالسببيوم فببي 

الذي ا ر على قابليبة الجببن علبى التمبدد والانصبهار 
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بينمببا لببم يلاحبب  اي تبب  ير معنببوي لببه علببى محتببو  

. وقد لوح  عند اجبراء التقبيم ((11الجبن من الدذن 

الحسببي لجبببن الببوزريلا المصببنع بطريقببة التحمببيض 

المباشبببر ب سبببتخدام حبببامض السبببتريخ او حببببامض 

ا جيببدا عنببد مقارنتببه بببالجبن الماليببخ قببد   هببر تقيمبب

المصببنع باسببتخدام حببامض الفوسببفوريخ او حببامض 

  5.6و  5.4الهيببببببدروليخ عنببببببد اس ذيبببببببدروجيني 

حسببب  عببادة يببتم تصببنيع جبببن المببوزريلا و  .(22)

   Kosikowskiالطريقبببة الكلاسببببيكية التببببي ذكرذببببا

(22 ) 

 وبموجب الخطوات التالية:

 استلام حليب كامل الدسم – 1

ينقل الحليب البى خبزان التجببن وعلبى درجبة  – 2

 .32Cحرارة 

 .   %0.5يضا  الباديء وبنسبة  – 3

 حليب. 50kgلكل  1gmاضافة المنفحة  – 4

دقيقة, بعدذا يتم التقطيبع  15يتم التحريخ لمدة  – 5

 15دقيقببة  ببم تصببريف الششببرش بعببد  90بعببد 

 دقيقة من اجراء عملية التقطيع,

 دقيقة. 15الحنفيةالبارد ولمدة يتم الغسل بماء  - 6

 c7-10يتم وضع الخثرة في غرفة مبردة – 7

 37cنقل الخثرة الى غرفبة )حاضبنة( بدرجبة  – 8

 ساعات. 3ولمدة 

يببتم قيبباس قابليببة التمببدد للجبببن وعلببى درجببة  – 9

 .80c-85حرارة 

  500-250تببتم قولبببة الجبببن النبباتج ببباوزان -10

 غرام.

ي مباء مببرد بدرجبة يتم وضع الجبن النباتج فب -11

10c .ولمدة ساعة واحدة 

 7c-10ينقل الجبن بعبدذا البى غرفبة مببردة  – 12

 ساعة. 18ولمدة 

 ساعة. 2يتم تجفيف الجبن لمدة  -13

 يعبا الجبن بعد ذلخ ويخزن لحين التسويق. – 14

ولغرا اختصار المبدة الزمنيبة اللازمبة للتصبنيع 

ي تم تحوير ذذ  الخطوات لتصبح بالشبكل التبال

:- 

 %.5استلام حليب جاموس ذو نسبة دذن  – 1

رارة حببينقببل الحليببب الببى قببدر التجبببن وعلببى  – 2

38.5C . 

 %.1يضا  الباديء وبنسبة  – 3

 يضا  حامض الستريخ. – 4

 1gmتضبببا  المنفحبببة المايكروبيبببة وبنسببببة  – 5

 حليب.kg 50 لكل

 دقيقة.15يتم التحريخ لمدة – 6

دقيقبببة. بعبببد ذلبببخ يبببتم  15يبببتم التقطيبببع  بعبببد – 7

 تصريف الشرش.

 47Cيببتم سببمب الخثببرة الناتجببة علببى درجببة  – 8

 دقائق. 10ولمدة 

يتم قياس قابلية التمدد للجبن الناتج على درجة  – 9

 . 80C-85حرارة 

يبببببببتم تشبببببببكيل قوالبببببببب الجببببببببن النببببببباتج  – 10

 . 500gm-250gmباوزان

يتم وضع الجببن فبي نحلبول ملحبي )ببراين(  – 11

 ولمدة ساعة واحدة. 7C-10وبدرجة 

بعد ذلخ يتم التعبئة والتغليف والخبزن لحبين  – 12

 التسويق.

 ( سباعة  1.40وبذلخ اختصرت مدة التصنيع الى )

( سببببباعة مبببببع الاحتفبببببا  4.30ببببببدلا مبببببن ) 

 بالخواص الجيدة للجبن الناتج.
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ل(لنت ئجلومتحل للوم     ئيلمبلضلم ان تلحل بلومج ماسلوم  تخ  لليلصن  علجبنلوم از يلا*ل1ومج   ل قمل)

المبببواد الصبببلبة اللادذنيبببة  الدذن% المكون

% 

المبببببببببواد الصبببببببببلبة 

 الكلية%

نسبببة الحموضببة محسببوبة 

 كحامض لاكتيخ%

 الاس الهيدروجيني

pH Jana 

Upadhyay 

 البروتين % الكثافة

 % 4.1 1.033 6.6 %0.16 %14 %9 %5 حليب الجاموس

 * معدل لثلاا مكررات

ل(لومتحل للوم      يلمجبنلوم از يلالوم  تخ  لليل ج نعلومب ت و*ل 2ج   ل قمل)

 الأس الهيدروجيني المادة الصلبة الكلية% نسبة الدذن% نون الجبن

pH 

 نسبة التصافي الدذنم المادة الجافة

 11.5% %48.52 5.3 %50.7 %24.6 جبن الموزريلا

 

لمتاسطل  ج تلومتق ملومح يلمجبنلوم از يلالوم  تخ  لليل ج نعلومب ت و.ل(3)ج   ل قمل

  لأنصهار التمدد المرارة الطعم النسجة القوام النكهة انفصال الدذن اللون رمز المعاملة

 9 9 10 9 8 9 9 10 9.5 جبن المزريلا
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لوم او ل طروئقلومل ل

تم الحصول على حليب الجاموس من مزارن مرببي 

الجبباموس فببي محاف ببة بابببل وقببد تببم تحليببل الحليببب 

كيمياويببا فببي المختبببر المركببزي لقسببم علببوم المسبتلم 

الأغذية في كليبة الزراعبة م جامعبة الكوفبة بواسبطة 

حيببث تببم Funk Gerber Lacto Flash جهبباز

قيبباس نسبببة الببدذن , المببواد الصببلبة الكليببة , المببواد 

الصببببلبة اللادذنيببببة, ونسبببببة الحموضببببة محسببببوبة 

تببم تصببنيع  وكحببامض لاكتيببخ والكثافببة والبببروتين. 

جبن الموزريلا في مختبرات قسم علوم الأغذيبة فبي 

كلية الزراعبة م جامعبة الكوفبة. وقبد اتبعبت الطريقبة 

( لتصببنيع جبببن 2وآخببرون)Barbanoتببي ذكرذبباال

الموزريلا مع اجراء تحوير  فيف حيث تم استخدام 

 حامض الستريخ لتقليص وقت التجبن والتقطيع

.وبذلخ تبم تقليبل الوقبت البلازم للتصبنيع.تم اسبتخدام 

الجببببن النببباتج فبببي تصبببنيع البيتبببزا وكبببان الجببببن ذو 

 مطا ية جيدة جدا.

 التقييم الحسي

جببرت الاختبببارات الحسببية لنمبباذن جبببن المببوزريلا 

المصنع من حليب الجاموس في ذذ  الدراسة  وذلبخ 

خمسة اساتذة فبي قسبم علبوم الأغذيبة م كليبة ل قبمن 

الزراعة م جامعة الكوفة . وقد منحت الدرجات وفقبا 

 لما جاء في

(مبببع 12(اسبببتمارة التقبببويم الحسبببي المسبببتنبطة مبببن 

 اجراء تحوير  فيف.

رمببببببببببز 

 المعامة

انفصبببال  اللون

 الدذن

 الانصهار التمدد المرارة الطعم النسجة القوام النكهة

 10 10 10 10 10 10 10 10 10 

 

درجبببات لكبببل صبببفة مبببن الصبببفات   10وتحبببدد 

المبببذكورة فبببي ذبببذا التقبببويم حيبببث تشبببمل الصبببفات 

المثاليبببة لكبببل مبببن اللبببون والنكهبببة والفواموالنسبببجة 

ولتمبببدد الجببببن وانصبببهارة وعبببدم وجبببود انفصبببال 

 بالدذن وعدم وجود مرارة في المنتج.

لومنت ئجل وم ن قشع

( النسببببة المئويبببة للبببدذن  1يوضبببح الجبببدول رقبببم )

والمبببواد الصبببلبة اللادذنيبببة والمبببواد الصبببلبة الكليبببة 

ونسبببة الحموضببة ) المحسببوبة كحببامض لاكتيببخ ( 

 للحليب الجاموسي المستخدم في صناعة جبن 

 

 
 

المزريلا  حيث يلاحب  مبن الجبدول اعبلا  انخفباا 

 في النسبة  المئوية للدذن في الحليب وقد يعز  ذلخ 

لحليببب المسببتخدم والتغذيببة وكببذلخ الببى الببى نوعيببة ا

موسم انتان الحليبب وكانبت ذبذ  النتبائج مقارببة البى 

وذكببببر   )( 21(و ) 24الاخببببرين ) نتببببائج الببببباحثين

(ان لنسببببة 14) Jana و Upadhyayالباحثبببان 

الدذن فبي حليبب الجباموس تب  ير كبيبر علبى نوعيبة 

الجبببن النبباتج, مببع ذلببخ فببان نسبببة الببدذن فببي ذببذ  

لببم يكببن لببه تببا ير سببيء  (%5)التببي بلغببت الدراسببة 

على مواصبفات جببن المبوزريلا ولا علبى اسبتعماله 

 في تصنيع البيتز.

 *بمعدل مكررين



 

 

 

.                                5102وملةةةةةةةةةةة  لو   للللللللللللللللللمجلةةةةةةةةةةةعلوم الةةةةةةةةةةةعلملللةةةةةةةةةةةا لوم  و  ةةةةةةةةةةةعلوم جلةةةةةةةةةةة لوم ةةةةةةةةةةة   ل
                                            . 

171 

 

يلاحببب  مبببن الجببببدول اعبببلا  ان ذنببببا  تبببباين فببببي 

حببامض   مواصببفات الجبببن النبباتج المصببنع باضببافة

السببتريخ الببى الحليببب عنببد مقارنتببه بببالجبن المصببنع 

بالطريقبببة المثاليبببة وذبببذا يرجبببع البببى التبببباين فبببي 

مواصبببببفات الحليبببببب الجاموسبببببي المسبببببتخدم فبببببي 

التصنيع. ان اضافة حامض الستريخ للحليب كمبن م 

الببى زيببادة تركيببز ايببون  اد  لدرجببة الحموضببة قببد 

لاح تبه مبن الكالسيوم في الجبن الناتج وذذا مبا تبم م

خببلال اجببراء عمليببة التمببدد والانصببهار باسبببتخدام 

المبباء الحببار . ولببم يلاحبب  ذنببا  نضببح بالببدذن مببن 

( 11الجبن الناتج وذذا ما جباء مطابقبا لمبا جباء ببه )

كما لوح  ان ذنا  ت  يرا كبيرا لبلاس الهيبدروجيني 

pH   علببى نوعيببة الجبببن النبباتج حيببث وجببد ان ذنببا

  5.2 – 5.4بحبدود pHي زيادة في نسبة التصافي ف

وقبد بلغبت نسببة (22)وذذا ماجاء مطابقا لما جباء ببه

% حيبث تعتمببد 11.5التصبافي للجبببن النباتج بحببدود 

ذببذ  النسبببة علببى عببدة عوامببل منهببا نببون الحليببب 

المسبببتخدم ونسببببة كبببل مبببن البببدذن والببببروتين فبببي 

الحليببببب وكببببذلخ  ريقببببة التحمببببيض ومعببببدل فقببببد 

ا هببرت الدراسببة ان المكونببات ا نبباء التصببنيع .وقببد 

معببدلات نسبببة الر وبببة فببي نمبباذن الجبببن التببي تببم 

فحصبها لا تتجبباوز الحبدود المسببمو  بهبا وذببذا يببدل 

 على ان عملية التصنيع كانت تسير بشكل جيد .

 التقييم الحسي:

  هببرت نتببائج التقيببيم الحسببي التببي تببم اجراءذببا مببن 

قبببل خمسبببة اسببباتذة فبببي قسبببم علبببوم الأغذيبببة مكليبببة 

م جامعببببة الكوفببببةعلى الجبببببن المصببببنع الزراعببببة 

باسببببتخدام  ريقببببة التحمببببيض المباشببببر باسببببتخدام 

حبببامض السبببتريخ ان الجببببن النببباتج كبببان ذو لبببون 

متجانس ولبم ي هبر صبفة انفصبال البدذن عبن بباقي 

مكونببات الجبببن وقببد حصببلت علببى نتببائج عاليببة مببن 

نتبائج التقيببيم الحسببي الببذي يبدل علببى عببدم تببا ر ذببذ  

 والمسببببتخدمة فببببي التصببببنيع. الصببببفة بالمعبببباملات 

ا هبببرت نتبببائج تقبببوييم النكهبببة بانهبببا حصبببلت علبببى 

درجببة عاليببة مببن التقيببيم وقببد يعببز   هببور النكهببة 

الجيدة للجبن المصنع ارتفان درجبة حموضبة البدذن 

-C4)والاحمبباا الدذنيببة الطيببارة قصببيرة السلسببلة

C10) المتحررة بوصبفها مركببات اساسبية مشباركة

ا هببر الجبببن  وونكهتببه. فببي  عببم جبببن المببوزريلا 

المصنع قواما ونسجةمقبولين . اما بالنسبة للطعم فقد 

ما حيث ان  لوح  ان  عم الجبن المصنع باذت نون

كفبببببباءة التصببببببنيع وكميببببببة ملببببببح الطعببببببام والاس 

الهيبببدروجيني مهمبببا فبببي   هبببار الطعبببم. وبالنسببببة 

لصفة المرارة فلم ي هر الجببن المصبنع ذبذ  النكهبة 

ى تقيببيم , وكببذلخ لصببفتي حيببث حصببلت علببى اعلبب

التمدد والانصهار فقد ا هر جبن الموزريلا الذي تم 

استخدامه في عجينبة البيتبزا  باذرة تمبدد وانصبهار 

 جيدة .

 الناحية الاقتصادية

ا هبببرت الدراسبببة ان اسبببتخدام  ريقبببة التحمبببيض 

المباشببر فببي صببناعة جبببن المببوزريلا قببد ادت الببى 

وذلبخ مبن خبلال تقليبل  تقليل كلبف العمليبة الأنتاجيبة

الوقت البلازم للتصبنيع وبالتبالي زيبادة كميبة الانتبان 

وذذا بدور  يبددي البى زيبادة الأرببا  دون ان يبد ر 

ذلخ علبى صبفات ونوعيبة المنبتج النهبائي مبن حيبث 

النكهة والطعم والقوام .حيبث لبوح  زيبادة فبي نسببة 

 11.5التصافي في ذذ  الطريقة حيبث بلغبت بحبدود 

ق التقليدية والتي بلغت نسببة التصبافي % عن الطري

 %. 10فيها بحدود 

 الاستنتاجات والتوصيات:
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على ضوء النتائج التي تبم الحصبول عليهبا مبن ذبذ  

 الدراسة نستنتج ماياتي ؛

بالامكببان الأعتمبباد علببى  ريقببة التحمببيض المباشببر 

ومبببن دون اسبببتخدام البببباديء ا نببباء تصبببنيع جبببببن 

اسبتخدام البباديء قبد  الموزريلا لعدة اسبا  منهبا ان

يعتبر مجازفة في حبال تلبوا الحليبب المسبتخدم فبي 

التصنيع بالبكتريوفان او في حالة وجبود المضبادات 

الحياتيبببة فبببي الحليبببب وبالتبببالي بالامكبببان المسببباعدة 

 باتجا  مكننة الأنتان.

 ونوصي بما ياتي :

من حليبب الأبقبار او مبن  تصنيع جبن الموزريلا -1

 خليب حليب الأبقار والجاموس .

استخدام الجبن الناتج من الترشبيح الفبائق لحليبب  -2

 الأبقار في تصنيع جبن الموزريلا .

دراسة امكانيبة اسبتخدام جببن الجبدر فبي تصبنيع  -3

 جبن الموزريلا .

دراسببببببة امكانيببببببة تجفيببببببف جبببببببن المببببببوزريلا  -4

 اصنا  الغذاء . واستخدامه كمادة منكهة لبعض

استخدام الشرش الناتج مبن تصبنيع الجببن كمبادة  -5

 محمضة للحليب كبديل عن حامض الستريخ .

اجبببراء دراسبببة حبببول اسبببتخدام الحليبببب المعببباد  -6

تركيببببة او الحليبببب المسبببترجع فبببي صبببناعة جببببن 

 الموزريلا.

ضبببرورة اعبببداد مواصبببفة معمليبببة خاصبببة عنبببد  -7

بقببار او الحليببب انتببان جبببن المببزريلا مببن حليببب الأ

المسبببترجع واستحصبببال الموافقبببات الأصبببولية مبببن 

 الجهاز المركزي للتقيس والسيطرة النوعية .
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