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إنتاج لبن رائب وجبن أبيض من الحليب المجفف الكامل الدسم المسترجع بالمصل ودراسة بعض خصائصه

Production of yoghurt and white cheese from reconstituted whole fat dry milk in 
whey and studying there chemical and sensory properties
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ليب مصدر هام للاكتوز فمصل الح. الجزء السّائل من الحليب الذي يسُتخلصَ بعد عمليةّ صناعة الجبن أو اللبنة، إذ يفُصَل عن الخثرة المُتجبنّةالمصل هو •

غذاء وظيفي ومصدر عله والكالسيوم وبروتينات الحليب وبالأخص الأحماض الأمينيةّ الكاملة التي لا يستطيع الجسم تصنيعها، إضافة للفيتامينات الذوابة مما يج

(De wit,2001).غذائي قيم وهام

المواصفات الحسية ين حيث يمكن تحس.جيدة وزيادة في قابلية الارتباط بالماء وتقليل انفصالهاستحلابيةإن استخدام المصل في الأنظمة الغذائية أعطى صفات •

Veith)بالمصل وبالتالي وزيادة اللزوجة وزيادة تماسك القوامالدسم للمنتجات اللبنية باسترجاع الحليب المجفف الكامل and Reynolds,2004)

َ تعد منتجات الألبان ومنها اللبن الرائب من أكثر الاغذية قبولاً لدى فئة كبيرة من المستهلكين لكونها تلعب دوراً • ً تغذوياغذائيا  مهماً من خلال امكانية حملها وعلاجيا

ها وملمسها وتكوينها تختلف منتجات اللبن الرائب وغيرها من المنتجات المتخمرة في خصائصها وطعملاحتوائها على الأحياء الدقيقة المفيدة، البروبايوتيكلمواد 

(.(.Chandan and Kilara,2013)وخصائصها الصحية وذلك بناءً على نوع الحليب المستخدم وتكوينه وطبيعة ونشاط البكتيريا المخمرة 

صنيعه من حليب يمكن تمن أشهر المواد الغذائية المصنعة من الحليب، لارتفاع قيمته الغذائية واستساغة طعمه من قبل المستهلكين،الأبيضالجبنوكما يعتبر•

بمزج اثنين من أنواع الحليب المصل،أويمكن تصنيعه من الحليب المجفف كامل الدسم، الحليب الفرز، والجمال،كماالأبقار، الأغنام، الماعز 

(Ramakent,2006).
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ة المدعمااة أدت اضااافة المصاال إلااى الحليااب المجفااف إلااى زيااادة نساابة المااواد الصاالبة الكليااة فااي العينااات المدروساا•

. الكازئينافة بالمصل السائل حيث ارتفعت نسبة البروتين ونسبة المادة الجافة والرماد، وكانت القيم أعلى بإض

ن مان حلياب مجفاف أثرت اضافة المصل إلى الحليب المجفف في التقييم الحسي حيث حظي اللبن والجبن المصنعيّ•

لفحوصاات أظهارت نتاائا ابينماا. فاي الطعام والنكهاة والقباول العااممسترجع بالمصل بقبول حسي أقال مان الشااهد

حاين كااان القااوام تحسّان التقياايم الحسااي لهاذن العينااات فااي( زماان الحفااظ)الحساية للاابن والجاابن ماع تقاادم فتاارة الحفاظ 

. للعينات المستخدم فيها المصل للاسترجاع أفضل من الشاهد

يااث أن أكاادت هااذن الدراسااة أهميااة المصاال كبااديل جيااد للمنتجااات الجافااة المسااتخدمة فااي تصاانيع اللاابن والجاابن ح•

.استخدامه يقلل من استهلاك الحليب ويزيد من قدرة الاحتفاظ بالماء في خثارة الجبن الأبيض
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رفة، وكذلك معالحلو والحامض في صناعة كل من اللبن الرائب والجبن الأبيض ودراسة تأثيرن في الخصائص الكيميائية والحسية لكلا المنتجينهدف البحث إلى استخدام المصل

ع المسترجارتفاع نسبة المادة الصلبة لعينات اللبن والجبن المصنعّة من الحليب إلى الحليب المجفف والمسترجع بالمصل، وقد أظهرت النتائا% 0.5بنسبة الكازئينتأثير إضافة 

ـ أما من حيث التقييم الحسي فقد حظيت جميع العينات %0.5بنسبة الكازئينمقارنة مع الشاهد المسترجع بالماء، في حين كانت نسبة المادة الجافة أعلى عند استخدامبنوعيه بالمصل

حيث كانت العينات معنوياً مقارنة مع الشاهدرتأثيمن حيث القوام فقد كان لاستخدام المصل ولكن بقي الشاهد أفضل قبولاً من حيث الطعم والرائحة، أمابقبول لجنة التحكيم

.من الحفظز، كان للمصل دور إيجابي في تحسين صفات اللبن والجبن المصنعّين من حليب مسترجع بالمصل مع ازدياد المسترجعة بالمصل أكثر قبولاً 


