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 الملخص
تم تصنيع جبن موزريللا باستخدام مسحوق الحليب البقري وباستخدام ثلاث بادئات 

 ,MB (Streptococcus thermophilus, Lactabacillus bulgaricusمختلفة 

Lactabacillus helveticus), MS (Streptococcus thermophilus, 

Lactobacillus bulgaricus, Lactococcus lactis, Lactococcus cremoris), 

YO (Lacbtobacillus, Streptococcus thermophilus)    باستخدام حمض و
م في الخواص الوظيفية (°90-75-65وتمت دراسة تأثير درجة حرارة العجن )، السيتريك

تم  الجبن المصنعة للتخزين المبرد، لجبن الموزريللا خلال التخزين، حيث خضعت عينات
 (.75، 60، 45، 30، 15، 0لفة ) تمخقياس الخواص الوظيفية عند فترات زمنية 

لم يكن لدرجات حرارة العجن المختلفة تأثيراً هاماً في الذوبانية والمطاطية والبثور 
م فقد °75والذي عجن على الدرجة  MSالزيتية باستثناء الجبن المصنع باستخدام البادئ 

 كان لنسبة البثور الزيتية تأثيراً هاماً مقارنة بدرجتي الحرارة الباقيتين. 



 تأثير تغيير السلالة البادئة ودرجة حرارة العجن وطريقة التمليح في مواصفات جبن الموزريللا

68 

 

تمت دراسة تأثير التمليح الجاف والتمليح بالمحلول الملحي لعينات الجبن خلال 
من التمليح  أفضلالتخزين المبرد، إذ تبين أن التمليح الجاف أنتج جبناً ذا خواص وظيفية 

 .بالمحلول الملحي

 

، : جبن الموزريللا، الخواص الوظيفية، حرارة العجن، التمليح الجافكلمات المفتاحيةال
 التمليح بالمحلول الملحي.
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ABSTRACT 

 

A study was conducted to produce high moisture mozzarella 

using cow powder milk, three different starter-culture combinations 

MB (Streptococcus thermophilus, Lactobacillus bulgaricus, 

lactobacillus helveticus), MS (Streptococcus thermophilus, 

Lactobacillus bulgaricus, Lactobacillus cremoris, lactobacillus 

lactis), YO (Streptococcus thermophilus, Lactobacillus bulgaricus) 

and citric acid. 

The effect of three different temperatures of stretching had 

been studied. The results showed that on important effect had been 

noticed except the cheese that made with MS and stretched at the 

temperature of 75°C had the highest values of oiling off. 

The effect of the dry salting and the brine salting had been 

studied. The dry salting resulted in cheeses that have functional 

properties better than the brine salting.   

. 

Key words: mozzarella cheese, functional properties, stretching 

heat, dry salting, brine salting. 
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  Introductionالمقدمة
-7000يعد تصنيع الجبن أحد الأمثلة التقليدية لحفظ الأغذية والتي يعود تاريخها ل 

سنة قبل الميلاد، حيث يتم حفظ المكونات الأكثر أهمية للحليب )الدسم والبروتين(  6000
ة يمن خلال الاعتماد على مبدأين اثنين لحفظ الأغذية وهما التخمر اللبني وتخفيض فعال

ضافة الملح الم  .[1]اء من خلال إزالته وا 
يطلق اسم جبن الموزريللا في الأصل على الجبن المصنع من حليب الجاموس 
مرتفع الدسم الموجود في ايطاليا الجنوبية ويعتقد أن مكان ولادته في منطقة كامبانيا حيث 

ر وتم قبوله يب البقن جبن الموزريللا من حلو الإيطالي صنع صنع هذا الجبن لعقود عديدة ثم
 .[2] بشكل كبير

الموزريللا على أنها فرد في عائلة أجبان الباستا فيلاتا الإيطالية الناعمة  [3] عرف
الشائعة جداً إذ يمتلك المنتج النهائي سطح لماع ناعم، مملح بشكل خفيف بالإضافة لخواص 

 مطاطية منقطعة النظير.

 ما يلي:تلعب سلالات البادئ دوراً هاماً في كل م

  تحويل اللاكتوز إلى حمض اللبن الذي يساهم في زيادة اندفاع المصل من الخثرة
 بالإضافة لانحلال فوسفات الكالسيوم الغروية المرتبطة بالكازيئينات. 

  تحدد إمكانية تفكيكها لللاكتوز إلى غلوكوز وغالاكتوز فيما إذا كان الجبن يحتوي
 البني للجبن أثناء الخبيز.  بقايا غالاكتوز تساهم في تكون اللون

 [4]التحلل البروتيني خلال التخزين  إنتاج أنزيمات تساهم في. 
استخدمت بادئات المصل تقليدياً في صناعة جبن الموزريللا الطازجة ثم استبدل 

 فقط.  Steptococcus thermophilesبها بشكل تدريجي سلالات 
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 S.durnsو S.lactisاستخدام بادئات مثل يستلزم تصنيع جبن الموزريللا عالية الرطوبة  
أما البادئات المستخدمة في إنتاج الموزريللا منخفضة الرطوبة هي  L.faecalisأو 

S.thermophiles ،L.bulgaricus  أوL.helveticus [6,5]. 

بتصنيع جبن الموزريللا باستخدام سلالة مفردة أو سلالة مختلطة ووجد  [7] قام
لسلالة المختلطة تمتع بتحلل بروتيني أعلى ورطوبة أعلى وعزا أن الجبن المصنع مع ا

  .ارتفاع الرطوبة لمعدل إنتاج الحمض الأسرع

 S.thermophilusكبادئ مساعد مع  Lb.helveticusأن استخدام  [8] ذكر
أعطى جبن ذا خصائص وظيفية أفضل )خاصة الذوبانية( مقارنة مع استخدام 

Lb.bulgaricus. 

ة المفتاحية لتحديد مواصفات الجبن بعد التصنيع وخلال التخزين، العجن هو الخطو 
إلا أن الدراسات التي قيمت بشكل منفصل العوامل المؤثرة على عملية العجن أو درجة 
حرارة العجن من خلال التفاعلات المتضمنة في خطوة العجن وكذلك تأثير هذه التفاعلات 

 .كانت ضئيلة للغايةالتخزين المبرد  على الخواص الوظيفية لجبن الموزريللا خلال

( وقيم درجة حرارة تراوحت 4.8إلى  5.5ماء العجن ) pHاستخدم مجال واسع من 
( أثناء تصنيع جبن الموزريللا. عزز العجن تحت تأثير درجات حرارة °85-50 )Cمن

 التركيبو  أعلى تفاعلات بروتين أكثر أثرت على حيوية ونشاط بكتريا البادئ في الجبن
على ثرت أحجم الحبيبات والتي بدورها و  التحلل البروتينيو  حركية الماءو  الذوبانيةو  الإنتاجو 

 انطلاق الزيت من الجبن. 
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وخلال فترة التخزين تغير قسم من الكالسيوم مما أدى لتغيرات أثرت على حركية 
 . [9] الماء في مصفوفة البروتين

بعد و  ،C55°حرارة للخثرة حوالي يتم عجن الخثرة في الماء الحار لرفع درجة ال
التسخين تطبق على الخثرة قوى قص تسبب إطالة خيوط البروتين. خلال هذه المرحلة 
يحدث انتقال لمحتويات السيروم إلى ماء العجن والشبكة ثلاثية الأبعاد لمصفوفة البروتين 

 .[10] التي تصطف بشكل موازٍ لبعضها البعض مع السيروم المحصور بينها

( لكي تصل °85-60 )Cالعجن من  -حت درجة الحرارة في مرحلة الطبختراو 
(. بعد تحقيق درجة الحرارة المرغوبة تعجن °50-65 )Cدرجة حرارة في كتلة الخثرة إلى 

البروتينات وخاصة الكازيئينات وتشكل كخيوط متوازية لذا تخلق بنية ليفية مشابهة لألياف 
روتين بات الدسم بين ألياف البروتين وتمنع خيوط البالبروتين في صدر الدجاج وتتراكم حبي

 .[11] من الاندماج

 0.05م( على تركيب جبن الموزريللا )°75م و◦85لم تؤثر درجة حرارة العجن )
(P> ( 0.05لكن يوجد انخفاض في حركية الماء للأجبان مع زمن التخزين المبرد P≤ )

ي الجبن الهيدروجينية مع كثافة للجبن ف وزيادة في التفاعلات الإلكتروستاتيكية والروابط
م حيث انعكس على حركية ماء أخفض وتحطم كازيئين °85المعرض للمط في ماء عند 

 .م°75أخفض عندما قورن بالجبن المعرض للمط عند 

تعتبر هذه الخطوة ضرورية من أجل تثبيط الأحياء الدقيقة الممرضة والمفسدة من 
 النمو أثناء التخزين

تلعب دوراً مهماً في تبريد الجبن بعد تعرضه لخطوة العجن في الماء كما أنها 
الحار، يحسن التمليح من استحلاب الدسم بسبب تبادل الكالسيوم في الكازيئين وهو مستقل 
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عن محتوى الرطوبة في المنتج لذا يوجد فرص أقل لانفصال الزيت وثبت أن التمليح الجاف 
دمج الملح في أجبان الموزريللا إما من خلال التمليح للخثرة أفضل قبل خطوة العجن. يتم 
 .[12]بالمحلول الملحي أو التمليح الجاف 

 في أيامنا هذه هناك ميل كبير لإنهاء هذه المرحلة أما الطرق المستخدمة فهي: 
التمليح في المحلول الملحي: حيث يتم تحضير المحلول الملحي من خلال غلي  -1

ضافة الملح )حوالي ملح لكل ليتر من الماء عادةً( ثم يبرد المحلول  gr 200الماء وا 
م. المحلول الملحي الناتج يمكن أن يستخدم حتى نلاحظ ظاهرة °20لأقل من 

 التلوث )المحلول الملحي يصبح غائم(.

بعد تبريد جبن الموزريللا يغمر في المحلول الملحي لمدة من الوقت تتغير وفقاً 
 يستغرق حوالي ساعتين(. gr500-400لقياسها )من أجل جبن يزن 

 ملح(.%1مط الخثرة في ماء مملح ) -2

جزء( + 1استخدام صوص: يتكون الصوص من ماء العجن )جزء واحد( + ماء ) -3
مصل حمضي متجمع في بداية الاختمار )فقط كافٍ لأخذ حموضة المحلول لـ 

pH4 و°sh8( 

صوص لون ال يغمر جبن الموزريللا في هذا المحلول حتى يباع. )تحذير: سيكون
مائل للبياض بسبب ماء العجن المستخدم( يعمل الصوص بشكل أساسي كسائل 

 حفظ.
استخدام محلول مصنع من الماء + حمض السيتريك )كمية كافية ليصل المحلول  -4

ي هذه الحالة سيكون المحلول ملح )ف % sh8 +2°و pH 4إلى رقم حموضة 
 .[13] صافي
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طلب ح بالمحلول الملحي بأنها طريقة مكلفة، تتالطريقة التقليدية للتملي [14] وصف
مساحة أكبر، تزيد مشكلة التآكل وتؤدي لصعوبة في التنظيف والتخلص من المحلول 

 الملحي.

بدراسة تأثير تغيير مستويات الملح على التحلل البروتيني في جبن  [15] قام
 الموزريللا واستنتج عدم تأثر التحلل البروتيني بنسبة الملح فيها.

جاً جبناً أقل زيئين منتيقلل الملح من هدرجة الكازيئينات ويسبب تضييق شبكة الكا
 .[16]ذوبانية 

  Materials and Methodsالمواد والطرائق والأجهزة المستخدمة

في قسم الهندسة الغذائيّة في كلية الهندسة الكيميائية  خابرأجري هذا البحث في م
 حمص. -جامعة البعث –والبترولية 

 ولًا: المواد:أ
في بولندا  Fonterraحليب بودرة مجفف مخصص لصناعة الجبن إنتاج شركة  -1

رماد  %5.3كربوهيدرات،  % 40.3دسم،  26.3بروتين، % %24.5)تركيبه: 
 رطوبة(. %3.1و

في بروكسيل في بلجيكا، يحتوي  Handaryإنتاج شركة  Befresh-YOبادئ مجفد  -2
 .Streptococcus thermophilus ،ulgaricusb tullccab tLacالسلالتين 

في بروكسيل في بلجيكا. يحتوي  Handaryإنتاج شركة  Befresh-MSبادئ مجفد  -3
، Streptococcus thermophilus على السلالات الأربعة التالية

ulgaricusb tullccab tLac ،Lactococcus cremoris ،Lactococcus 

lactis . 
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في بروكسيل في بلجيكا. يحتوي  Handary إنتاج شركة Befresh-MBبادئ مجفد  -4
، Streptococcus thermophilusعلى السلالات الثلاث 

ulgaricusb tullccab tLac  ,  helveticus    b tullccabLac. 

 mayasanإنتاج شركة  Rhizomucor mieheiأنزيم الرينين الميكروبي المشتق من فطر
 في تركيا.

 5- كما تمّ  استخدام التجهيزات التالية:
 . Foodcare-GERMANYرقمي خاص للجبن ماركة  pH-meterمقياس -1

 في الصين. HT-1مقياس حرارة رقمي ماركة  -2

 .SARTORIUS-GERMANYماركة  0.0001ميزان تحليلي بدقة  -3
 الصينية. porodoجهاز تغليف تحت التفريغ ماركة 4- 

 

 ثانياً: طرائق تحضير العينات:

 تحضير الحليب: (1

، من أجل استخدامه لاحقاً 1:9لبودرة الجاف بالماء المعقم بنسبة يتم حل حليب ا
 في تصنيع جبن الموزريللا.

 
 تحضير الزرعة الأم للبادئات الثلاثة المستخدمة: (2

يتم تسخين الحليب حتى الغليان، ثم يسكب في عبوة زجاجية معقمة، يترك ليبرد 
من البادئ المجفد، ثم يحضن  g 1م وهي الدرجة الملائمة لعمل البادئ، ويحقن  ◦ 35حتى 

أيام  9حتى تشكل الخثرات ضمنه، بعدها يتم حفظ الزرعة الأم في البراد لمدة لا تتجاوز 
 تصبح بعدها غير صالحة للاستخدام.
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 :تصنيع عينات جبن الموزريللا13 (3
مع إجراء بعض التعديلات،  [17] : تم اتباع طريقةطريقة التخمر بالبادئات .1

 ضح الطريقة:والمخطط التالي يو 

 
 (: طريقة تصنيع جبن الموزريللا باستخدام طريقة التخمر بالبادئات1) المخطط

تم تصنيع عينة جبن الموزريللا باستخدام طريقة  :طريقة التحميض المباشر .2
 والمخطط التالي يوضح الطريقة:، [18]التحميض المباشر وفق 

) بسترة الحليب
 15م لمدة72°

)ثانية

تبريد الحليب
م°35حتى

إضافة البادئ 
لمدة% 2بنسبة 

دقيقة 20

إضافة المنفحة 
 35عند الدرجة 

م لمدة نصف °
ساعة

تقطيع الخثرة 
تحريك -1×1×1

الخثرة بهدوء

 32)طبخ الخثرة 
-° م لمدة42)

دقيقة45
تصريف المصل

ي توضع الخثرة ف
الشاش لمدة 

دقيقة15

تشدير الخثرة 
بدرجة حرارة 

5.3الغرفة حتى 
pH

عجن الخثرة في
-80)الماء الحار 

م لمدة °(75
خمس دقائق

تشكيل الخثرة
بالشكل المرغوب

ي تمليح الخثرة ف
محلول ملحي 

لمدة % 20بارد 
ساعتين

تنشيف الخثرة
على الشاش لمدة

دقائق5

كياس تغليف تحت التفريغ في أ
و µm( (40-50بولي إيتيلين 
م°(24±)تخزين عند
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 لتحميض المباشر(: طريقة تصنيع جبن الموزريللا بطريقة ا2) المخطط

في أكياس كتيمة  C°5تم تبريد كل عينات الجبن طيلة ليلة كاملة عند الدرجة 
ثم غلفت بالتفريغ باستخدام جهاز التغليف بالتفريغ. تم إنجاز ثلاث مكررات لكل 

 معالجة.
 :تغيير درجة حرارة العجن (4

رارة ات حقمنا بمط الخثرات الناتجة عن استخدام البادئات الثلاثة عند ثلاث درج
 م.° 90، 75، 60مختلفة وهي 

 :طرق تمليح الجبن (5

 :التمليح بالمحلول الملحي .1

) بسترة الحليب
 15م لمدة72°

)ثانية

تبريد الحليب
م°5حتى

تحميض حتى 
pH 5.6

باستخدام حمض 
السيتريك

إضافة المنفحة 
 35عند الدرجة 

م لمدة نصف °
ساعة

تقطيع الخثرة 
تحريك -1×1×1

الخثرة بهدوء

 32)طبخ الخثرة 
-° م لمدة42)

دقيقة45
تصريف المصل

ي توضع الخثرة ف
الشاش لمدة 

دقيقة15

تشدير الخثرة 
بدرجة حرارة 

5.3الغرفة حتى 
pH

عجن الخثرة في
-80)الماء الحار 

م لمدة °(75
خمس دقائق

تشكيل الخثرة
بالشكل المرغوب

ي تمليح الخثرة ف
محلول ملحي 

لمدة % 20بارد 
ساعتين

تنشيف الخثرة
على الشاش لمدة

دقائق5

ي تغليف تحت التفريغ ف
 (40-50أكياس بولي إيتيلين 

)µm2±)و تخزين عند
م°(4
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يتم تصنيع جبن الموزريللا وفق ما ذكر سابقاً، وبعد عملية العجن في الماء  
لمدة ساعتين عند الدرجة  %20تركيزه  NaClالحار، يتم غمر الخثرة في محلول 

C°4. 

 التمليح الجاف:  .2

وزريللا وفق ما ذكر مسبقاً وبعد خطوة التشدير، يتم طحن يتم تصنيع جبن الم
دقيقة، ثم تتم  20)وزناً/وزناً( من وزن الخثرة، تترك مملحة لمدة  %2الخثرة وتمليحها بنسبة 

 .[19]دقيقة  10-5لمدة  %4ة الملح فيه ونسب C75°عملية العجن في ماء درجة حرارته 
، 45، 30، 15، 0: تم تحليل العينات في الأيام ثالثاً: الاختبارات المطبقة على العيّنات

 : ليمن التخزين المبرد كما ي 75، 06

 :(Stretchabilityاختبار المطاطية ) .1

 ml 250 حيث يتم تعبئة ثلاثة أرباع بيشر حجمه [20]تم قياس المطاطية وفقاً لـ 
قة مدة دقيمن الجبن في البيشر وتترك ل g 10 ومن ثم يوضع .C°85 بماء حار عند الدرجة

واحدة. يغمس قضيب زجاجي في مركز الجبن المنصهر ويرفع بوساطته، ثم يتم قياس طول 
 .cmالخيط المتشكل بال 

 :(Oiling offاختبار تسرب الدسم ) .2

في السماكة( على  mm 4في القطر و mm25توضع أربعة أقراص من الجبن )
°  Cخن عند الدرجةثم تخل فرن تجفيف بالهواء السا Whatman-No.42ورق ترشيح 

دقائق، تقاس المساحة لكل خاتم زيتي باستخدام مقياس المساحة  10لمدة  100
planimeter  ثم تنسب إلى مساحة القرص الأصلي فتكون نسبة تسرب الزيت هيA/B 

 . [17] الأصليةهي منطقة القرص Bمنطقة خاتم الدسم،  Aحيث هي
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 Oneبواسطة تحليل التباين  Minitab18تم تحليل النتائج إحصائياً باستخدام 

Way ANOVA  واختبارTukey  لتحديد الفروق بين المتوسطات، وذلك عند مستوى
 وبإجراء ثلاث مكررات للتجارب وأخذ المتوسط. P≤0.05)موثوقية )

 النتائج والمناقشة:

نتائج تغيير درجة حرارة العجن في الخواص الوظيفية لجبن الموزريللا المصنع أولًا: 
 MBخدام البادئ باست

( نتائج تغيير درجة حرارة العجن في الخواص الوظيفية لجبن 9يظهر الجدول )
( نتائج 15( و)14( و)13وتوضح المخططات ) MBالموزريللا المصنع باستخدام البادئ 

م على التوالي في الخواص الوظيفية لجبن الموزريللا °90و 75و 65درجات حرارة العجن 
 .MBادئ المصنع باستخدام الب
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على الخواص الوظيفية لجبن الموزريللا  C°65(: نتائج تأثير درجة حرارة العجن 13) المخطط
 MBالمصنع باستخدام البادئ 

 

على الخواص الوظيفية للجبن  C  °75(: نتائج تأثير درجة حرارة العجن عند14) المخطط
 MBالمصنع ببادئ 
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على الخواص الوظيفية لجبن الموزريللا  C °90لعجن(: نتائج تأثير درجة حرارة ا15) المخطط
 MBالمصنع باستخدام البادئ 

(: نتائج تأثير تغيير درجة حرارة العجن في الخواص الوظيفية لجبن الموزريللا 9)الجدول 
 MBالمصنع باستخدام البادئ 

 )%( البثور الزيتية (cm)المطاطية  (mm)الذوبانية 
درجة 
 الحرارة

 الزمن
 )اليوم(

65 °C 75 °C 90 °C 65 °C 75 °C 90 °C 65 °C 75 °C 90 °C 

0 20 ± 
f0.21 

25 ± 
f0.23 

15 ± 
f0.2 

15 ± 
e0.32 

10 ± 
e0.3 

3 ± 
0.02c 

12 ± 
e0.3 

1 ± 
d0.31 

1 ± 
b0.11 

15 60 ± 
e0.1 

58 ± 
e0.04 

48 ± 
e0.22 

55 ± 
c0.34 

67 ± 
b0.8 

48 ± 
bc0.05 

42 ± 
c0.7 

2.4 ± 
c0.32 

1.2 ± 
ab0.23 

30 78 ± 
d0.231 

80 ± 
d0.17 

60 ± 
d0.45 

95 ± 
a0.1 

91 ± 
a0.1 

85 ± 
b0.29 

80 ± 
a0.15 

3 ± 
bc0.23 

1.8 ± 
a0.15

b 

45 85 ± 
c0.19 

90 ± 
c0.09 

68 ± 
c0.072 

68 ± 
b0.5 

65 ± 
c0.42 

70 ± 
ab0.46 

75 ± 
b0.18 

3.2 ± 
abc0.75 

2 ± 
ab0.08
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60 95 ± 
b0.22 

98 ± 
b0.86 

70 ± 
b0.3 

45 ± 
d0.12 

30 ± 
d0.25 

61± 
a0.03 

30 ± 
d0.2 

4.1 ± 
ab0.137

 2.5 
ab±1 

75 120 ± 
a0.17 

100 ± 
a0.1 

77 ± 
a0.21 

8 ± 
f0.2 

10 ± 
e0.5 

18 ± 
a0.13 

5 ± 
f0.35 

4.5 ± 
a0.5 

2.8 ± 
a1.1 

 الانحراف المعياري( ± n=3كل قيمة في الجدول تمثل المتوسط الحسابي )
رقام إلى وجود فروق معنوية في السطر نفسه، تشير على يسار الأ A, Bتشير الأحرف الكبيرة 

 على يمين الأرقام إلى وجود فروق معنوية في العمود نفسه. a, b, c, d, e, fالأحرف الصغيرة 

( يتبين لنا تأثير تقدم زمن 6( والجدول )5( و)4بالنظر إلى المخططات البيانية )

البثور حيث لوحظت زيادة الذوبانية و  التبريد في ذوبانية ومطاطية والبثور الزيتية للجبن

، أما المطاطية فقد 2013 [21]م د جاءت هذه النتائج موافقة للعاالزيتية مع تقدم الزمن وق

ارتفعت تدريجيا حتى اليوم الشهر تقريبا ثم بدأت بالانخفاض التدريجي أيضاً وهذا يتوافق 

 .[22]مع 

هام لدرجة حرارة العجن في ( عدم وجود تأثير P>0.05بين التحليل الإحصائي )

إلا أن  MBالذوبانية والمطاطية والبثور الزيتية لجبن الموزريللا المصنع باستخدام البادئ 

م أنتجت جبناً ذو مطاطية أقل ولكن بشكل غير معنوي عن درجتي °90درجة حرارة العجن 

ان دسم ي لفقدم ويعزى ذلك لتأثير الحرارة المرتفعة لماء العجن والذي يؤد°75و 65العجن 

أكثر مع ماء العجن وبالتالي نقصان المطاطية لأن الدسم يعمل كمادة مزلقة بين ألياف 

 .[23] الكازيئين
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نتائج تغيير درجة حرارة العجن في الخواص الوظيفية لجبن الموزريللا المصنع ثانياً: 
 MSباستخدام البادئ 

لخواص الوظيفية لجبن ( نتائج تغيير درجة حرارة العجن في ا10يظهر الجدول )
( نتائج 18( و)17( و)16وتوضح المخططات ) MSالموزريللا المصنع باستخدام البادئ 

م على التوالي في الخواص الوظيفية لجبن الموزريللا °90و 75و 65درجات حرارة العجن 
 .MSالمصنع باستخدام البادئ 

 
واص الوظيفية لجبن الموزريللا على الخ C°65(: نتائج تأثير درجة حرارة العجن 16) المخطط

 MSالمصنع باستخدام البادئ 
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على الخواص الوظيفية لجبن الموزريللا  C°75(: نتائج تأثير درجة حرارة العجن 17) المخطط
 MSالمصنع باستخدام البادئ 

 
على الخواص الوظيفية لجبن الموزريللا  C°90(: نتائج تأثير درجة حرارة العجن 18) المخطط

 MSنع باستخدام البادئ المص
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(: نتائج تأثير تغيير درجة حرارة العجن في الخواص الوظيفية لجبن الموزريللا 10)الجدول 
 MSالمصنع باستخدام البادئ 

 )%( البثور الزيتية (cm)المطاطية  (mm)الذوبانية 
درجة 
 الحرارة

 الزمن
 )اليوم(

65 °C 75 °C 90 °C 65 °C 75 °C 90 °C 65 °C 75 °C 90 °C 

0 11 ± 
d0.02 

 ± 10
f0.4 

 ± 11
f0.2 

 ±11 
f0.5 

 ± 10
e0.22 

10 ± 
0.9e 

 ± 1.8
e0.2 

 ± 1.2
e0.05 

 ± 1.1
e0.5 

15 12 ± 
d0.53 

 ± 13
e0.23 

42 ± 
e0.62  

 ±65 
c0.17 

 ± 67
c0.83 

36 ± 
d0.45 

2.8 ± 
d0.12 

 ±1.5 
c0.22 

1.3 ± 
de0.02 

30  ±50 
c0.18 

 ± 50
d0.1 

58 ± 
d0.72 

 ±91 
a50.2 

 ± 90
a0.21 

 ± 80
a0.32 

 ± 3
cd0.4 

 ±2.3 
b0.5 

 ± 1.8
cd0.2 

45 63 ± 
b0.08 

 ± 61
c0.24 

 ± 63
c0.31 

75 ± 
b0.33 

 ± 70
b0.8 

 ± 65
b0.4 

 ± 3.5
bc0.3 

 ±2.5 
ab0.1 

2.1 ± 
bc0.14

 

60 68 ± 
a0.126 

 ± 63
b0.5 

 ± 70
b0.1 

60 ± 
d0.24 

60 ± 
d0.35 

 ± 38
c0.27 

4 ± 
ab0.11

 
 ±2.8 

ab0.2 
 ± .72

ab0.2 

75  ±70 
a0.3 

 ± 69
a0.31 

 ± 74
a0.09 

 ±13 
e0.7 

 ± 10
e0.56 

 ± 7
f0.46 

 ± 4.3
a0.2 

 ±3 
a0.15 

 ± 3
a0.18 

 الانحراف المعياري.( ± n=3كل قيمة في الجدول تمثل المتوسط الحسابي )

ر يعلى يسار الأرقام إلى وجود فروق معنوية في السطر نفسه، تش A, Bتشير الأحرف الكبيرة 
 على يمين الأرقام إلى وجود فروق معنوية في العمود نفسه. a, b, c, d, e, fالأحرف الصغيرة 

(، يتبين لنا تأثير تقدم 10( والجدول )17و) 16)بالنظر إلى المخططات البيانية )
زمن التبريد في ذوبانية ومطاطية والبثور الزيتية للجبن حيث لوحظت زيادة الذوبانية والبثور 

أما المطاطية فقد ارتفعت ، [21] جاءت هذه النتائج موافقة للعالمية مع تقدم الزمن وقد الزيت
 .[22]تقريبا ثم بدأت بالانخفاض التدريجي أيضاً وهذا يتوافق مع  40تدريجيا حتى اليوم 
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( عدم وجود تأثير معنوي لدرجة حرارة العجن P>0.05بين التحليل الإحصائي )
لدرجة حرارة العجن ) P<0.05في حين لوحظ وجود تأثير معنوي ) في الذوبانية والمطاطية،

م ° 90و 75لدرجتي الحرارة  P>0.05)م في البثور الزيتية وعدم وجود تأثير معنوي ) 65°
 .[24]وهذا يتوافق مع 

نتائج تغيير درجة حرارة العجن في الخواص الوظيفية لجبن الموزريللا المصنع ثاً: الث
 YOباستخدام البادئ 

( نتائج تغيير درجة حرارة العجن في الخواص الوظيفية لجبن 11يظهر الجدول )
( نتائج 21( و)20( و)19و توضح المخططات )YOالموزريللا المصنع باستخدام البادئ 

م على التوالي في الخواص الوظيفية لجبن الموزريللا °90و 75و 65درجات حرارة العجن 
 .YOالمصنع باستخدام البادئ 

 
على الخواص الوظيفية لجبن الموزريللا  65°(: نتائج تأثير درجة حرارة العجن 19) ططالمخ

 YOالمصنع باستخدام البادئ 
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على الخواص الوظيفية لجبن الموزريللا  75°(: نتائج تأثير درجة حرارة العجن (20 المخطط
 YOالمصنع باستخدام البادئ 

 
على الخواص الوظيفية لجبن الموزريللا المصنع  C°90(: نتائج تأثير درجة العجن 21) المخطط

 YOباستخدام البادئ 
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(: نتائج تأثير تغيير درجة حرارة العجن في الخواص الوظيفية لجبن الموزريللا 11)الجدول 
 YOالمصنع باستخدام البادئ 

 )%( البثور الزيتية (cm)المطاطية  (mm)الذوبانية 
درجة 
 الحرارة

 الزمن
 )اليوم(

65 °C 75 °C 90 °C 65 °C 75 °C 90 °C 65 °C 75 °C 90 °C 

0 10 ± 
0.1f 

 ± 8
f0.65 

 ± 10
f0.13 

 ± 14
e0.07 

11 ± 
d0.23 

10 ± 
0.53e 

 ± 1
c0.7 

 ± 1
d0.4 

1 ± 
d0.16 

15 13 ± 
e0.082 

 ± 12
e0.12 

 ± 15
e0.52 

 ± 57
d0.6 

 ± 55
c0.09 

 ± 40
c0.25 

 ± 1.3
c0.12 

1.4 ± 
d0.06 

1.3 ± 
d0.05 

30 26 ± 
0.8d 

24 ± 
d0.17 

 ± 24
d0.2 

 ± 90
a0.13 

 ± 89
a0.18 

 ± 75
a0.13 

2 ± 
bc0.33 

2 ± 
c0.205 

 ± 1.7
c0.1 

45 45 ± 
0.41c 

 ± 35
c0.82 

 ± 28
c0.66 

78 ± 
b0.31 

 ± 75
b0.6 

60 ± 
b0.62 

 ± 2.5
ab0.1 

2.4 ± 
bc0.08 

2 ± 
bc0.24

 

60 55 ± 
b0.36 

450.
b26 

35 ± 
b0.56 

 ± 60
c0.51 

 ± 55
c0.32 

 ± 35
d0.8 

3 ± 
ab0.56

 
 ± 2.8

ab0.1 
2.3 ± 

b0.14 

75 60 ± 
a0.262 

 ± 55
a0.4 

 ± 40
a0.15 

 ± 12
f0.4 

 ± 8
e0.06 

 ± 6
f0.82 

 ± 3.5
a0.07 

 ± 3.2
a0.2 

 ± 2.9
a0.1 

الانحراف المعياري، تشير الأحرف الكبيرة ( ± n=3كل قيمة في الجدول تمثل المتوسط الحسابي )
A, B  وجود فروق معنوية في السطر نفسه، تشير الأحرف الصغيرة على يسار الأرقام إلىa, b, 

c, d, e, f .على يمين الأرقام إلى وجود فروق معنوية في العمود نفسه 

( يتبين لنا تأثير تقدم 11( والجدول )19( و)18بالنظر إلى المخططات البيانية )
بانية والبثور حظت زيادة الذو زمن التبريد في ذوبانية ومطاطية والبثور الزيتية للجبن حيث لو 

أما المطاطية فقد ارتفعت ، [21] الزيتية مع تقدم الزمن وقد جاءت هذه النتائج موافقة للعالم
 .[22]تدريجيا حتى اليوم الشهر تقريبا ثم بدأت بالانخفاض التدريجي أيضاً وهذا يتوافق مع
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عدم وجود تأثير معنوي لدرجة العجن في  P>0.05)بين التحليل الإحصائي )
الخواص الوظيفية )الذوبانية، المطاطية والبثور الزيتية( لجبن الموزريللا المصنع باستخدام 

 .[25]و هذا يتوافق مع YOالبادئ 

 

نتائج تأثير تغيير طريقة التمليح في الخواص الوظيفية لجبن الموزريللا المصنع رابعاً: 
 MBباستخدام البادئ 

( نتائج تأثير طريقة التمليح بالمحلول والتمليح الجاف في 12يمثل الجدول )
وذلك خلال فترة التخزين  MBالخواص الوظيفية لجبن الموزريللا المصنع باستخدام البادئ 

( نتائج طريقتي التمليح بالمحلول والجاف على 23( و)22المبرد، وتوضح المخططات )
 .MBن الموزريللا المصنع باستخدام البادئ التوالي في الخواص الوظيفية لجب
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(: نتائج تأثير التمليح بالمحلول الملحي على الخواص الوظيفية لجبن الموزريللا 22) المخطط 
  MBالمصنع باستخدام البادئ 

 

(: نتائج تأثير التمليح الجاف على الخواص الوظيفية لجبن الموزريللا المصنع 23) المخطط
 MBباستخدام البادئ 
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(: نتائج تأثير تغيير طريقة التمليح في الخواص الوظيفية لجبن الموزريللا المصنع 12)الجدول 
 MBباستخدام البادئ 

 )%( البثور الزيتية (cm)المطاطية  (mm)الذوبانية 
درجة 
 الحرارة

 الزمن
 )اليوم(

التمليح 
 بالمحلول

التمليح 
 الجاف

التمليح 
 بالمحلول

التمليح 
 بالجاف

التمليح 
 المحلولب

التمليح 
 الجاف

0 fA28±0.43
 fA27±1 fA7±0.24 eA10±0.9 eA3±0.08 cdB2±0.15 

15 e60±0.73 e55±0.88 d40±0.5 b80±0.66 d3.5±0.04 d2.3±0.775 

30 d85±0.21 d70±0.4 a90±0.45 a97±0.83 c4±0.22 bc2.9±0.1 

45 c93±0.7 c83±0.26 b85±0.72 b80±0.35 b4.8±0.1 ab3.1±0.25
 

60 b100±0.07
 b87±0.03 c65±0.82 c65±0.85 ab5±0.28 ab3.5±0.1 

75 a125±0.2 a90±0.1 e22±0.72 d30±0.22 a5.3±0.2 a4±0.07 

الانحراف المعياري، تشير الأحرف الكبيرة ( ± n=3كل قيمة في الجدول تمثل المتوسط الحسابي )
A, B سه، تشير الأحرف الصغيرة على يسار الأرقام إلى وجود فروق معنوية في السطر نفa, b, 

c, d, e, f .على يمين الأرقام إلى وجود فروق معنوية في العمود نفسه 
( يتبين لنا تأثير تقدم زمن 12( والجدول )23( و)22بالنظر إلى المخططات )

التبريد في ذوبانية ومطاطية والبثور الزيتية للجبن حيث لوحظت زيادة الذوبانية والبثور 
أما المطاطية فقد ارتفعت ، [21]ع تقدم الزمن وقد جاءت هذه النتائج موافقة للعالم الزيتية م

 .[22] تقريبا ثم بدأت بالانخفاض التدريجي أيضاً وهذا يتوافق مع 40تدريجيا حتى اليوم 
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( لطريقة التمليح في الذوبانية والمطاطية، لكن <p 0.05لا يوجد تأثير هام )
بين طريقتي التمليح فيما  p<0.05)فروق معنوية هامة ) التحليل الإحصائي بين وجود

يخص البثور الزيتية لصالح التمليح الجاف حيث تكون نسبة البثور الزيتية أقل ويعزى ذلك 
قل أإلى تحسين استحلاب الدسم بسبب تبادل الكالسيوم في الكازيئين وبالتالي فرص 

 .[26]لانفصال الزيت وتشكل البثور 

أثير تغيير طريقة التمليح في الخواص الوظيفية لجبن الموزريللا المصنع نتائج تخامساً: 
 MSباستخدام البادئ 

( نتائج تأثير طريقة التمليح بالمحلول والتمليح الجاف في 13يمثل الجدول )
وذلك خلال فترة التخزين  MSالخواص الوظيفية لجبن الموزريللا المصنع باستخدام البادئ 

( نتائج طريقتي التمليح بالمحلول والجاف على 25( و)24طات )المبرد، وتوضح المخط
 التوالي في الخواص الوظيفية لجبن الموزريللا المصنع.

 

(: نتائج تأثير التمليح الجاف على الخواص الوظيفية لجبن الموزريللا المصنع 24) المخطط
 MBباستخدام البادئ 
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لخواص الوظيفية لجبن الموزريللا المصنع (: نتائج تأثير التمليح الجاف على ا25) المخطط 
 MSباستخدام البادئ 

(: نتائج تأثير تغيير طريقة التمليح في الخواص الوظيفية لجبن الموزريللا المصنع 13)الجدول 
 MSباستخدام البادئ 

 )%( البثور الزيتية (cm)المطاطية  (mm)الذوبانية 
درجة 
 الحرارة

 الزمن
 )اليوم(

التمليح 
 بالمحلول

التمليح 
 الجاف

التمليح 
 بالمحلول

التمليح 
 بالجاف

التمليح 
 بالمحلول

التمليح 
 الجاف

0  ± 4A
f 0.36 

 ± A5
f0.12 

 ± A8
f0.2 

 ± A10
f0.53 

A2 ± 
 d0.075  

 ± B2.2
c0.13 

15  ± 16
e0.123 

 ± 13
e0.16 

 ± 55
d0.032 

 ± 50
d0.36 

 ± 3
c0.55 

 ± 2.4
c0.3 

30  ± 25
d1.1 

 ± 17
d0.37 

 ± 90
a50.0 

 ± 10
a0.01 

 ± 3.2
b 0.05 

 ± 30
bc0.56 

45  ± 38
c0.46 

 ± 27
c0.44 

 ± 85
b430. 

 ± 90
b0.25 

 ± 4.5
ab0.23 

 ± 3.5
ab0.4 
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60  ± 48
b0.26 

 ± 35
b0.82 

 ± 77
c0.21 

 ± 70
c0.53  

 ± 5
a0.06 

 ± 3.8
ab0.1 

75  ± 50
a0.21 

 ± 40
a0.7 

 ± 23
e0.72 

 ± 28
e0.072 

 ± 5.5
a0.04 

a0.3 ± 4 

الانحراف المعياري، تشير الأحرف الكبيرة ( ± n=3قيمة في الجدول تمثل المتوسط الحسابي )كل 
A, B  على يسار الأرقام إلى وجود فروق معنوية في السطر نفسه، تشير الأحرف الصغيرةa, b, 

c, d, e, f .على يمين الأرقام إلى وجود فروق معنوية في العمود نفسه 

( يتبين لنا تأثير تقدم زمن 13( والجدول )25و) (24بالنظر إلى المخططات )
التبريد في ذوبانية ومطاطية والبثور الزيتية للجبن حيث لوحظت زيادة الذوبانية والبثور 

، أما المطاطية فقد ارتفعت [21]الزيتية مع تقدم الزمن وقد جاءت هذه النتائج موافقة للعالم 
 [22]. مع لانخفاض التدريجي أيضاً وهذا يتوافقتدريجيا حتى اليوم الشهر تقريبا ثم بدأت با

( لطريقة التمليح في الذوبانية والمطاطية، لكن <p 0.05لا يوجد تأثير هام )
بين طريقتي التمليح فيما  p<0.05)التحليل الإحصائي بين وجود فروق معنوية هامة )

ة أقل ويعزى ذلك ييخص البثور الزيتية لصالح التمليح الجاف حيث تكون نسبة البثور الزيت
قل أإلى تحسين استحلاب الدسم بسبب تبادل الكالسيوم في الكازيئين وبالتالي فرص 

 .[24]لانفصال الزيت وتشكل البثور 

نتائج تأثير تغيير طريقة التمليح في الخواص الوظيفية لجبن الموزريللا المصنع سادساً: 
 YOباستخدام البادئ 

ريقة التمليح بالمحلول والتمليح الجاف في ( نتائج تأثير ط14يمثل الجدول )
و ذلك خلال فترة التخزين YOالخواص الوظيفية لجبن الموزريللا المصنع باستخدام البادئ 

( نتائج طريقتي التمليح بالمحلول والجاف على 27( و)26المبرد، وتوضح المخططات )
 .YOلبادئالتوالي في الخواص الوظيفية لجبن الموزريللا المصنع باستخدام ا
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: نتائج تأثير التمليح بالمحلول الملحي على الخواص الوظيفية لجبن الموزريللا (26)المخطط 

 YOالمصنع باستخدام البادئ 

 
(: نتائج تأثير التمليح الجاف على الخواص الوظيفية لجبن الموزريللا المصنع 27) المخطط

 YOباستخدام البادئ 
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طريقة التمليح في الخواص الوظيفية للجبن المصنع باستخدام (: نتائج تأثير تغيير 14)الجدول 
 YOالبادئ 

الخواص 
 الوظيفية

 البثور الزيتية )%( (cmالمطاطية ) (mmالذوبانية )

درجة 
 الحرارة

الزمن 
 )اليوم(

التمليح 
 بالمحلول

التمليح 
 الجاف

التمليح 
 بالمحلول

التمليح 
 بالجاف

التمليح 
 بالمحلول

التمليح 
 الجاف

0  ± A5
e0.1 

A3 

 e0.08 ± 
 ± A8

f0.11 
 ± A10

f0.39 
 ± A2

c0.03 
B2 

 d0.05 ± 
15  ± 14

f0.26 
 ± 10
f0.93 

 ± 45
d0.09 

 ± 48
d0.06 

 ± 3
b0.06 

 ± 2.8
c0.1 

30  ± 21
d0.68 

 ± 15
d0.24 

 ± 98
a0.87 

 ± 95
a0.07 

 ± 3.2
b0.18 

3 
bc0.18 ± 

45  ± 33
c0.75 

 ± 20
c0.18 

 ± 70
b0.45 

 ± 78
b0.5 

 ± 4.8
a0.2 

3.3 
b0.5 ± 

60  ± 45
b0.43 

 ± 37
b0.39 

 ± 68
c0.07 

 ± 60
c0.043 

a0.6 ± 5  ± 3.7
a0.2 

75  ± 50
a0.7 

 ± 43
a0.73 

 ± 25
e0.65 

 ± 27
e0.8 

 ± 5.3
a0.4 

 ± 4
a0.16 

الانحراف المعياري، تشير الأحرف الكبيرة ( ± n=3كل قيمة في الجدول تمثل المتوسط الحسابي )
A, B  الأرقام إلى وجود فروق معنوية في السطر نفسه، تشير الأحرف الصغيرة على يسارa, b, 

c, d, e, f .على يمين الأرقام إلى وجود فروق معنوية في العمود نفسه 

( يتبين لنا تأثير تقدم زمن 14( والجدول )27( و)26بالنظر إلى المخططات )
والبثور  لوحظت زيادة الذوبانية التبريد في ذوبانية ومطاطية والبثور الزيتية للجبن حيث
أما المطاطية فقد ارتفعت ، [21],الزيتية مع تقدم الزمن وقد جاءت هذه النتائج موافقة للعالم

 [22]تدريجيا حتى اليوم الشهر تقريبا ثم بدأت بالانخفاض التدريجي أيضاً وهذا يتوافق مع 
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ية والمطاطية، لكن ( لطريقة التمليح في الذوبان< p 0.05لا يوجد تأثير هام )
بين طريقتي التمليح فيما  p < 0.05)التحليل الإحصائي بين وجود فروق معنوية هامة )

يخص البثور الزيتية لصالح التمليح الجاف حيث تكون نسبة البثور الزيتية أقل ويعزى ذلك 
قل أإلى تحسين استحلاب الدسم بسبب تبادل الكالسيوم في الكازيئين وبالتالي فرص 

 [26]فصال الزيت وتشكل البثور لان

نتائج اختبار الذوبانية لعينات جبن الموزريللا المصنعة باستخدام البادئات الثلاث سابعاً: 
 م°39م ودرجة الطبخ °75وحمض السيترك عند درجة العجن 

 

 

 

(: نتائج ذوبانية عينات جبن الموزريللا المصنعة باستخدام البادئات الثلاث وحمض 15)الجدول 
 سيتركال

 الخواص  الذوبانية
 الوظيفية

 الزمن
 )اليوم(

M25 M21 M13 M5 

B15±0.1f B8±0.65f AB10±0.4f A25±0.23f 0 

20±0.13e 12±0.12e 13±0.23e 58±0.04e 15 

23±0.05d 24±0.17d 50±0.1d 80±0.17d 45 

27±0.33c 35±0.82c 61±0.24c 90±0.09c 60 
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32±0.36b 450.26b 63±0.5b 98±0.86b 75 

الانحراف المعياري، تشير الأحرف ( ± n=3كل قيمة في الجدول تمثل المتوسط الحسابي )
على يسار الأرقام إلى وجود فروق معنوية في السطر نفسه، تشير الأحرف  A, Bالكبيرة 

 على يمين الأرقام إلى وجود فروق معنوية في العمود نفسه. a, b, c, d, e, fالصغيرة 

( بين العينة المصنعة p<0.05حصائي وجود فروق معنوية هامة )بين التحليل الإ
وحمض السيتريك على  YOوالعينات المصنعة باستخدام البادئ  MBباستخدام البادئ 

 .[27]وهذا يتوافق مع  MBالتوالي لصالح البادئ 

 

 

 

لثلاث انتائج اختبار المطاطية لعينات جبن الموزريللا المصنعة باستخدام البادئات ثامناً: 
 م°39م ودرجة الطبخ °75وحمض السيترك عند درجة العجن 

(: نتائج اختبار المطاطية لعينات جبن الموزريللا المصنعة باستخدام البادئات 16)الجدول 
 الثلاث وحمض السيترك خلال التخزين المبرد

 الخواص  المطاطية
 الوظيفية

 الزمن
 )اليوم(

M25(CIT

RIC ACI 
YO (75°C) MS (75°C) MB (75°C) 

A0.04d82± AB11±0.23d AB10±0.22e B10±0.3e 0 

c95±0.3 55±0.09c 67±0.83c 67±0.8b 15 
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0.1a120± 89±0.18a 90±0.21a 91±0.1a 45 

0.32b110± 75±0.6b 70±0.8b 65±0.42c 60 

0.12c95± 55±0.32c 60±0.35d 30±0.25d 75 

الانحراف المعياري، تشير الأحرف الكبيرة ±  (n=3كل قيمة في الجدول تمثل المتوسط الحسابي )
A, B  على يسار الأرقام إلى وجود فروق معنوية في السطر نفسه، تشير الأحرف الصغيرةa, b, 

c, d, e, f .على يمين الأرقام إلى وجود فروق معنوية في العمود نفسه 

مصنعة بين العينات ال (p<0.05)بين التحليل الإحصائي وجود فروق معنوية هامة
باستخدام البادئات والعينة المصنعة باستخدام حمض السيتريك حيث لوحظ أن مطاطية 

بلغت القيمة الأقل أما العينة المصنعة باستخدام حمض  MBالموزريللا المصنعة باستخدام 
 .[28]السيتريك بلغت القيمة الأعلى وهذا يتوافق مع 

 

ات بن الموزريللا المصنعة باستخدام البادئنتائج اختبار البثور الزيتية لعينات جتاسعاً: 
 م°39م ودرجة الطبخ °75الثلاث وحمض السيترك عند درجة العجن 

(: نتائج اختبار البثور الزيتية لعينات جبن الموزريللا المصنعة باستخدام البادئات 17)الجدول 
 الثلاث وحمض السيترك

 الخواص  البثور الزيتية
 الوظيفية

 الزمن
 )اليوم(

M25 M21 M13 M5 

A 0.1c1± A1±0.4d AB1.8±0.2e B1±0.31d 0 
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0.2bc1.2± 1.4±0.06d 2.8±0.12d 2.4±0.32c 15 

0.4b1.3± 2±0.205c 3±0.4cd 3±0.23bc 45 

0.2b1.35± 2.4±0.08bc 3.5±0.3bc 3.2±0.75abc 60 

0.6a1.7± 2.8±0.1ab 4±0.11ab 4.1±0.137ab 75 

الانحراف المعياري، تشير الأحرف الكبيرة ( ± n=3وسط الحسابي )كل قيمة في الجدول تمثل المت
A, B  على يسار الأرقام إلى وجود فروق معنوية في السطر نفسه، تشير الأحرف الصغيرةa, b, 

c, d, e, f .على يمين الأرقام إلى وجود فروق معنوية في العمود نفسه 

بين جبن الموزريللا  (p<0.05)بين التحليل الإحصائي وجود فروق معنوية هامة 
والجبن المصنع  YOوجبن الموزيللا المصنع باستخدام البادئ  MBالمصنع باستخدام 

وحمض السيتريك حيث  YOباستخدام حمض السيتريك لصالح الجبن المصنع باستخدام 
تميز الأخيران بنسبة بثور زيتية أقل وهو من علامات الجودة لجبن الموزريللا وهذا يتوافق 

 .[29] مع 

 :الاستنتاجات

  لم تؤثر درجة حرارة العجن على الخواص الوظيفية لجبن الموزريللا المصنع باستخدام
 .MBالبادئ 

  م في الجبن المصنع باستخدام البادئ °75أثرت درجة حرارة العجنMS  على نسبة
 م.° 90و 65البثور الزيتية التي كانت مرتفعة مقارنة بدرجتي الحرارة 

  حرارة العجن في الخواص الوظيفية لجبن الموزريللا المصنع باستخدام لم تؤثر درجة
 .YOالبادئ 
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  أدى استخدام التمليح الجاف للجبن المصنع باستخدام كل البادئات المدروسة إلى جبن
 ذو نسبة بثور زيتية منخفضة مقارنة بالتمليح بالمحلول الملحي.

  
 :التوصيات

 يللا الحليب المستخدم في تصنيع جبن الموزر  متابعة البحث بدراسة تأثير تغيير نوع
 .على خواصها الوظيفية

  لا.المحلية في تصنيع جبن الموزريلمتابعة البحث باستخدام السلالات 
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