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 ةالخلاص
معةفدددلدتددددع ةدتدددا  لدرا دددض دراددددةيدضدددضعخدمةةضددد تدراتاددد درامتمع دددلدض راةض ةتددد تددإاددد دلتهدددالدرااةرادددلدرا  ا ددد
عدادراتصدا  دضدلوراف ت وة م  ئ ددلةغلد ض ،دفيدضعخدراخص ئحدرا ا دم غل/د200ود100وراخلاتدوضماتو   دهم د

فديد م د ددلتوصد درا هد د دالدو دوادفةومد تدمعاو دأهلدراات ئجدراتيدتدلدراد شةد وم .دمض شةةدوأعا ءدراخت داماةدأةضعل
أةداتدرااتد ئجدر دم د لدراصدف تد.دىلأخدةدررامخت فدلدفديدمع م دلدرااد دةةدومعد ملاتدرا دض ددلراماةوادلراصف تدرا ا 

اادددضلدراةدوضدددلدمددد دت ددد اةدفتدددةةددتذدم دددإضددد فلدأمدددلاحدراتاددد ،در دض  اددد دمددد دفتدددةةدراخدددت دودأضددداتداددد وة دمتدلئ دددراف ت وة م  
 لدمددودداق دد لدةدد دمد دااددضلدراة ةضوهدداةرتدوراةمدد ادمدد دت دد اةدفتددةةدراخددت دليد دد  د لا ددذدو ددوادت دد اةدتاة   ددفددد.  خدتدترا

شد ةدرااتد ئجدر د م  دلدأضد فلدرمدلاحدراتاد دأاتدراد دت د اةدوتدم لدراخت دافتةةدأةضعلد شةد ول.امع دلرا موضلدراة  
دفيدرا ض درادةي.دت رام تدمعاو هدفيدتةة تدراتا 
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Email: Firas.ahmad20162016@gmail.com, oum_zain@yahoo.com.  

 

Study the effect of zinc salts fortification on chemical and sensory 

properties of Soft Cheese 
Feras Ahmad Salih

*
, Rea Haroun Omar

**
 and Kefah Saed Abaas

* 

*
College of Agriculture/ University of Baghdad 

**
Faculty of Agricultural Technology and Fish Sciences/ Al- Neelain University 

Abstract 
This study aims to study the effect of fortification of soft white cheese with some 

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

acetate, on some physiochemical and sensory properties of the soft white cheese after 

one day from the manufacturing to 14 day of storage. The results indicated that there 

was no significant effects for cheese fortification with zinc salts during all storage 

periods on the sensory properties of the soft cheese. The results indicate some effects on 

the values of physiochemical properties for the fortified cheese, moisture percentages 

was decreased with increasing storage periods, while the values of protein, 

Carbohydrates and ash were increase with time of storage. Zinc concentration in soft 

Cheese increased with the increase of the addition of Zinc salts for all treatments.  
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 ةالمقدم
ضعادت واهدم درام اةدراا ئ لدإا درا  الدرامتم ادةلدوذاد د د دد   ب عةلدرا ض د   دأاهدرام اةدراا ت لدم درا

اضد  ه دة قدتخعةهدوفص دراشةجد ا  عتضدةدد.وهدودمد دأمدالدأادورردرلأدعمدلدرامصداعل(.د1)هدوأخ ةرًدتاو لدراخعدةةدور 
رادعددل،دوادده دراهضددل،ددواذ ددذدلأاددهد دد ايدراق مددلدراغذرئ ددل،،دب   ددرا ددض دمدد دأشددهةدرامددورادراغذرئ ددلدرامصدداعلدمدد درا
راعد ايدفديدراق مدلدرا  و دلد)راضدةوت  (دض  ضد فلدإاد دراداه دد   دبومعا درلااتف اةدماهدمةتف ،دو تةةدبدمد دةد ت  درا

د ددب  راددذيد  تددويد  دد داددةةدراد   ددبيدفدديدراق مددلدراغذرئ ددلدورلأمددلاحدراغ ددةدذرئضددلدو  ددتفذدض ددتءدمدد دادد ةلدرااددراغ

                                                           
 البحث جزء من رسالة لمطالب الأول.  1
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دVCدورلاةددد اض وم  دورالاةتو  دددوض  دورلأمدددلاحدرامعاا دددلدة اة ااددد ولدورافادددفوةدوراف ت م اددد تدضاو  هددد درادددذرئبدفددديدرامددد ء
ادذا دفد ا ض دمصداةدئدذرئيدهد لدا ضدةوت  ددAEDK،دورادذرئبدفديدراداه دB1, B2, B5, B12معد ددVBوم مو لد

دإادد دلاادد  ،دوضخ صددلدفدديدرادداو دراا م ددر  دمدد د عدد ايدوئ اضددد(.2)ورادداه دوأمددلاحدراة اادد ولدورافواددف تدوراف ت م ادد ت
اقدحدأود دالدتدورت دفديدور دادأودأةعدةدمد درامغدذ  تددإاد راتديدتديايدد Malnutritionاوءدراتغذ ل اوثد م   تد

دلأئدةرخرلأا ا لدراام قلدراتيدهيد ض ةةد  دةم  تدصغ ةةدم دراف ت م اد تدورامعد ا دراتديد  ت  هد د ادلدر ااد  د
 ور هدأةعةدم دع ثداة  دراع الدم د الدتوفةدهذهدرامغذ  تدوأ در فةرادراذ  د ع او دم دهدذردراداقحدد  ثد،راامو

و د ور هدددو د ورمدددبدوخ مدددلدماهددد دصدددعوضلدرادددتع لدوراعمددد دوفقدددار درادددوت دوراخفددد خدمعدددا درادددذة ءدادددذا درتخدددذتدرادددا
ةددةرئدقدات د اةدةم  تهد دإمد دمد دخدلا دتاد و دئاد ءدرلأئذ دلدضهدذهدراعا صدةدراام قدلدوضعدار درامتقاملدإاتةرت   لدا تداخ دود

رامةملاتدراغذرئ لدضصوةةدماتذملدأودم دخلا دراتارض ةدراغذرئ لدراتيدتش  درلاادتهلا دراعد ايداذئذ دلدراغا دلدضهدذهد
فديدرلأئذ دلدراتديدتيةد دضةعدةةددر ئاد ءراعا صةدراام قلدوت ا  درمتص صه دو  هت ته دفيدراو ضلدراغذرئ لدو  اةد تلد

 درا ضدددوبدأودمات ددد تدرلأاضددد  دمعددد درا دددوئةتدورا دددض دض  دددثد دددوفةدواددد  لدماخفضدددلدراتةددد ا لدمق ةادددلدضتةددد ا لدمعددد
–Essentialد عدددددادراتاددددد دمددددد درامعددددد ا درلأا اددددد لدراضدددددةوة لداصددددد لدر ااددددد  د(.3)رامةمدددددلاتدراغذرئ دددددلدرا ددددد هتة

micronutrientأاددت لدمعدد دد200هددود دد ملادمةرفقدد دلأةعددةدمدد ددcarbonic anhydraseرامو ددوادفدديدخلا دد دراددالدد
دlaticودalcohol dehydrogenaseرا مدددةرءدرامهدددلدفددديدتةاددد بدأمدددلاحدراة ااددد ولدفددديدراعذدددلدورلأادددا  دوةدددذا د

dehydrogwnaseرامهددددلدفدددديد م  ددددلددglycolysisوئ ةهدددد دمدددد درلأات مدددد ت،دا تادددد دم مو ددددلدوراددددعلدمدددد درافورئددددادد
وتعت تدمداةةدرا هد تدراماد  ي،دوتق  د درلااتهد ب،دوتق  د دماةتهد   درا م  لدضادضعخدأمةرخدراق ب،ددراص  لدماه 

 لامدد تدراشدد خوخلدرامضةددةة،دوتعت ددتدصدد لدراشددعة،دوتددورت دراهةموادد ت.د  ددثد  عددبداوةردمهمدد دفدديدرااضددجدرا اادديد
وخ صدددلدفددديد مدددةدرامةرهقدددلدوادددهداوةدورضدددادفددديدتعت دددتدرا هددد تدراماددد  يدو عدددادراتاددد دمضددد ادأةاددداةدمدددويدومضددد اد

اوةدفيدشف ءدرا ةوحدوم دأهلدأ ةرخداقصهدتا مددراشعةدضةع فدلدوذهدوةدراضعدوةدراض ضد ءد  د دالااته ض تدو  عبد
رلأذ فةدورلااته ض تدرا  ا دلدوراشدعوةدضد ا وردرادارئلدوشد وبدرا دو د ةرفقدهدضدعلدفديدرا هد تدراماد  يدواقصد  دفديد

غ ددةهدمدد دراف ت م ادد تدورلأمددلاحد،د عتضددةدة اددتخالدأ ضددً داعددلاجدمشدد ة دراعقددلدراددوت دوخ دد دفدديدهةمددو دراغدداةدرااةم ددل
لادضو دوادراتاد دةماد  ادإ دلدمع ادلدلاتدتلدضشدة دصد  ادوة مد درامعاا لدما  ادأات ميدأيدأ دها  دتف  لاتدة م  ئ

 هدالدهدذردراض دثدااةراددلدتددع ةدتدا  لدرا دض درادددةيدرامصدا دضددملاحدراتاد دفدديدد.وم فدتداهدذهدراتفد  لاتدراة م  ئ ددل
أ دتا  لدرا ض درادةيدراتةةديدضددملاحدد(4)وضادة دم أاقادد.و لدوصلا  لدراتخت  راف ت وة م  ضعخدراخص ئحد

د.ة%دمق ةادلدضمع م دلدرااد دةد87عةدم دا دأةإص تددrecovered Zincدت  اةدااضلدراتا درام ت تراتا دأاتدرا د
ادلدتديايدراد ددم غدل/دةغدلد   دبد40دمد دراتاد درامضد لدللدتعت دتدرا دض دراددةيدضةم د تدوردئدأ د م  د(5)اقادو ا

مد دراتاد دورا ا داددلضد ف تدراع ا در ا  ض درامصا دفيد   دأاتدمع م لدريدتدع ةرتدمعاو هد   دراصف تدرا ا هد
لدمعةفددلدتددع ةدتددا  راد ددلهدذهدرااةراددهددالدتدوم مدلدرا ادل.دلفدديدةد دمدد درااةهدلدورااادد دل ةرتد  ا ددلدرامعاو دراد دتددع

دوصلا  لدراتخت  .دلاخص ئحدرا ا هدوراف ت وة م  ئ رد،دفيدضعخرا ض درادةيدضضعخدمةةض تدراتا 
 ق العملائالمواد وطر 

راخ لدم درا ق درا  دورايددرا   بتلد م د: While Soft Cheese Makingتصنيع الجبن الطري ألأبيض  -
راخدددد لددا    ددددبدلرا ادددد ضغددددارا.دوأ ة ددددتدراف وصدددد تددل  معددددد-ة  ددددلدراتةر ددددلد–راتدددد ض داقاددددلدر اتدددد جدرا  ددددوراي

ض ادة قددددلددلااددددضلدراةدوضددددذدتدددلدتقدددا ةإ،د(6)دوفدددقدمدددد د ددد ءدضددددهدرامادددت لد   ددددبرادلا تدةدددادمدددد دادددلامدلضة دددورامخت
درلأثومدددداةدد(8) اددددبدمدددد د دددد ءدفددددية ةضددددةدوددة قددددلداددددتخارلد ضدااددددضلدرادددداه دمدددداةتود(د7)راموصددددوفلدمدددد دمضدددد 

(د7)ةمد دوصدفه ضدة قدلدم  ةةوة دار دداادضلدراضدةوت  دوتدلدتقدا ةد.pH meterداتخارلد هد ت ضدpHراه اةو  ايد
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ا   دبدف لدرأ ة دتد م  دلدتصدد.مقاةةدة  مخدلاةت د دلورا موضلدراتا    دلئ ةدرااها دلوااضلدرامورادراص ض
را   بدوذا دضتادخ  درا   دبدراتيدتتور ادفيددللأ   ءدرام ةةوض واو  رهدا قض ءدتقة ض د   د م  دتضاتةدودراخ لد

م درات ة د ددل د38راخ لدرا دد   بتضة ادرا.دعلد   ب درام دراتمةرةدت ة دلاصلدا  واماةدد°لد63را داة لد
را  فدلددلراماف ددةغدلدادض (د25ئدل/1مقدارةه د)دلتخف فهد دض امد ءدوضةم دضعداددلرام  ةةوض دلراماف دتض فأراماتمة.د

  دد د ددةرةهدراتافدد اددامدد ئقدوتتددة دضعدداه د3مدد درات ة دد دامدداهددsangyomeito CO-LTDدلرام هددتةدمدد دشددةة
ادلد1راتقد د ددوا د دو ةضد  دض  دلددلمدعتدراخعةهدضورادلدادة ادعلدرات ض .دل  ادإا ا وصو ددلام قد45اماهد

دأضد فتد   داضدوحدراشدةجدوتم اد دراخعدةه.دةراتق  بدضهاوءدا ما  ادلم دراتمةرةد م  دام ئق.د5وتتة داماهد
أ دةرءدم د ثدوتدلدد،ض /دةغلدخعدةهد دم غلد200ود100دت تدراتا دوا ف تدراتا دضتةة ت  وماه دأا دأملاحدراتا 

ورعادد ءدراخددت د  دد داة ددلددضعددادراتصددا  دمض شددةهد،  دد درا ددض درادددةيدرامصددا دلراف ت وة م  ئ ددضعددخدراف وصدد تد
دة اددبدمد د دد ءدفديدرادة قددلدرامددذةوةددلا ةدوضددئو ددلرااادضلدرامد شددةد ومد ،دوماهدد :دأةضعدلدةوامددا°(دلد1±5 دةرةهد)

وتددلدتقددا ةدراتادد دفدديدرا ددض دد،(10)دض اددبدمدد د دد ءدفدديضدة قددلدضدد ةو دوددFatتددلدتقددا ةدااددضلدرادداه دد(.9)فددي
 Atomicض اددتخارلد هدد تدرلامتصدد حدراددذةيد(11)مد دمضدد دلملاحدراتادد دض اددبدرادة قددلدراموصددوفرامدا لدضددد

Absorption ادتخارلدم  دو د راتخلاحدراتا دمد درا دض دراددةيدضدضعادDiethylene Triamine Penta 

Acidرامصددددا دفدددديدماددددلددمدددد دتددددلدأ ددددةرءدراتق دددد لدرا ادددديدا  ددددض درادددددةيةد(.12)وض اددددبدرادة قددددلدراددددورةاةدفدددديد
دلااددتم ةةوفقدد ددرلاختصدد حذويددرلأادد تذةة  ددلدراتةر ددل/د  معددلدضغددارادمدد دمضدد د دداادمدد دد–لراصددا   تدراغذرئ دد

 (.14)دSASاتخارلدراضةا مجد  دض ص ئ إ   تدراات ئجدد(.13)راتق  لدرا ايدراموضو لدم دمض 
دةالنتائج والمناقش

رادد دد1تشدد ةدرااتد ئجدراموضد لدفدديدرا داو د الكيميببائي لمحميبب المسببتعمل فبي صببناعة الجبببن الطبري: التركيبب -
،دورامتمع ددلدضةدد دمدد دلةراددم دد لدراصددف تدراع مددلدا    ددبدراضقددةيدراماددتعم دفدديدتصددا  درا ددض درادددةيدفدديدهددذهدراا

(دلاه اةو  اي)را موضدددددثدرلأرراة  دددددهدوددلاةددددد دمددددد دراةدوضدددددلدوراددددداه دوراضدددددةوت  دورامدددددورادراصددددد ضدل ددددداادددددضلدرامئود
د.  د دراتدورايد11.6ود3.0ود3.4ود87.32ة ادتدراق د لدةمد د  دي:دودذدإ موضلدراتا    هدورادوت دراادو ي،دورا

د0.13ود6.6وراددوت درااددو يدفة اددتددل(دورا موضددلدراتادد    ل)را موضدددلأثدراه دداةو  ايرأمدد دم دد لدةدد دمدد د
دراملائملداصا  لدرا دض داصف تدرا   بدراضقةيدل ع را اوادرادضد.دتعادهذهدراات ئجدضم    دراتورايد1.032و

 .(16،د15)ا ه دة دم إدأش ةوةم د
 لمحميب البقري المستعمل لصناعة الجبن الطري ةالصفات العام( 1) الجدول

درا   بدراة م درااالدرامةوا ت
د87.32د)%(دراةدوضل
د3.4د)%(درااه 
د3.0د)%(دراضةوت  

د11.6د)%(درامورادراص ضلدراة  ل
د8.21درامورادراص ضلدئ ةدرااها ل

دpH 6.6رلأثدراه اةو  ايد
د0.13دلد)%(راتا    دلرا موض

د1.032دراوت درااو ي
 د
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 دمدد دأمدلاحدراتادد د  دددللدمادتو  تدمخت فددضدد فإ(دتددع ةد2 وضددادرا دداو د) لمجبببن الطببري: ةائيببيالصبفات الكيم -
دلرا   ددبدراضقددةيدوماهدد دااددبدةدد دمدد دراةدوضددا  ددض درادددةيدرامصددا دمدد ددلمعددا دم دد لدضعددخدراصددف تدراة م ئ دد
دإاد تش ةدرااتد ئجدذدإ.دلورا موضلدراة  دلأثدراه اةو  ايرراةم ادفضلاد  دوراضةوت ا تدورااه دوراة ةضوهاةرتدود

%د56.04دإا د58.00 دتةرو تدض  د ختدتوخلا دفتةرتدرادةفيدرا ض درادةيدامع م لدراا دةددلر دااضلدراةدوض
راتيدتاحد   دأ دااضلدراةدوضلدفديدرا دض دد(،17)دا  ض دلراعةرم دلتدراق  ا  رامورصفدراات ئجدتق دضم دوهذه

ا  ددض درادددةيدراعةرمدديد(د15)%،دةمدد در درااتدد ئجدتتورفددقدمدد دمدد دو دداهد50رادددةيدرامصددا د  ددبدر دلادتقدد د دد د
دللدراةدوضدفديدمعدا دم د لداادض(دp<0.05)د ادادلم دراات ئجدرا دو وادفةوقدمعاو ددو لا ذد.%59.00راض اغلد

دلض  د م  درامع ملات.دوم دذا ،د لا ذدو وادراخف خدتاة  يدفيدمعا دم  لدااضلدراةدوضددفيدرا ض درادةي
تضدوجدراشدةجدو صدو د،دوهدذرد عدتىدراد دت د اةدة دمع م دلدرااد دةدم دت  اةدفتةةدراخت دوا م  درامعد ملاتدوماهد

 دد دت دد اةدةم ددلدراشددةجدرامفددةوتدمدد دراتدديدتعمدد د دلاتخددت  دات  ددلدات دد اةدتدددوةدرا موضددمدد دت دد اةدفتددةةدردراتخعددة
در دراااددضلدإادد د(19،د18)دةدد دمدد دأشدد ةاقددادد.(5)دا ددهإوهددذهدرااتدد ئجدتتورفددقدمدد دمدد دتوصدد ددت دد اةدفتددةةدراخددت ،

فقدار ددإاد ا ةدوضلدفيدرا ض درادةيدوفيد م  درامع ملاتدتق دااض  دم دت  اةدفتةةدراتخت  دوهدذرد عدتىددئو لرام
 .لمصا دات  لدا تضخةدرا  ص دا ةدوضم دت  اةدفتةةدراتخت  دا  ض درادةيدرادلاة   ضصوةةدتدلراةدوض

 لمجبن الطري ةمعدل قيم الصفات الفيزيوكيميائي (2) جدولال
  مةدرا ض دد) ول(درامع م ل

 %رامةوا تد
pH را موضلد

دراة  ل دةم ادة ةضوه اةرتداه دضةوت  دةدوضل

دل ض دراا دةةدرامو ض
control C+ 

د0.16د6.72د1.80د5.13د17.07د18.00د58.00د1
د0.17د6.70د1.88د5.26د17.43د18.40د57.03د3
د0.19د6.50د1.95د5.39د17.26د18.07د56.07د7
د0.37د6.00د2.00د6.03د16.64د18.93د56.04د14

A1 
م غلدا ف تد\ 100

دراتا 

د0.17د6.68د1.90د5.20د17.00د18.00د58.00د1
د0.20د6.66د1.95د5.28د17.97د18.09د57.09د3
د0.21د6.50د1.98د5.36د18.09د18.26د57.05د7
د0.36د6.40د2.09د5.80د18.02د18.49د57.00د14

A2 
م غلدا ف تدد\ 200

دراتا 

د0.17د6.90د1.80د5.30د17.89د18.00د57.01د1
د0.18د6.75د1.89د5.36د18.55د18.02د56.00د3
د0.20د6.85د1.93د5.50د18.21د18.36د56.00د7
د0.36د6.83د2.00د5.60د18.03د18.39د55.98د14

A3 
م غلدرا ت تدد\ 100

دراتا 

د0.17د6.82د1.80د5.30د17.89د18.00د57.01د1
د0.19د6.75د1.85د5.50د18.24د18.02د55.82د3
د0.20د6.85د2.00د5.63د18.55د18.31د55.09د7
د0.35د6.83د2.06د5.80د18.68د18.46د55.00د14

A4 
 ت تدم غلدراد\ 200

دراتا 

د0.17د6.84د1.90د5.40د18.85د18.05د55.00د1
د0.21د6.74د1.95د5.80د18.09د18.08د54.09د3
د0.22د6.92د2.01د5.98د18.60د19.00د54.09د7
د0.35د6.63د2.10د6.00د18.08د18.19د54.03د14

د*د0.031د*د0.432د*د0.074د*د0.392د*1.105د*د0.887د*دL.S.D 0.967م ملد
د.(P<0.05*د)

د
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اادضلدراضدةو  دذدة ادتدإ ملات،دفيداابدراضةوت  دفيد م د درامعددل الدو وادفةوم تدمعاو دإا راات ئجددوتش ة
د(20)دا هدد إراتدديدتوصدد د%،دوهددذهدرااتدد ئجدتتورفددقدمدد داتدد ئجد20.93دإادد %د18ضدد  ددتتةرو ددفدديد م دد درامعدد ملاتد

و لا ذدم دد%.18.4م درا   بدراضقةيدة اتددر دااضلدراضةوت  دفيدرا ض درادةيدراعةرميدرامصا دإا دأش ةراذيد
اادضلدراضدةوت  ددذدتةرو تإدفيدمع ملاتدأض فلدأملاحدراتا ،دم  لادااضلدراضةوت  دفيدرا ض درادةي،دتتاراراات ئجدأ د

فديد د  دد دولدمد دراخدت .د14%دضعداد18.93لأو دمد دراتصدا  دراد در%دفيدرا ولد18.00ض  ددةفيدمع م لدراا دةد
دإادد لأو دا خددت در%دفدديدرا ددولد18.0م غددلدمدد دادد ف تدراتادد دضدد  دد100ضدد فلدإةوت  دفدديدمع م ددلداضددتةرو ددتدااددضلدر

ادداه دوراة ةضوهدداةرتدوماهدد دم تددوىدردلةددذا درا دد  دمدد دضق ددلدراصددف تدراة م  ئ ددودد.مدد دراخددت د14%دفدديدرا ددولد18.7
 درامصدا دوامةر د دوت  دفديدرا دضامد درضدارهدم تدوىدراضدةددامدد دمشد ضه دلوااضلدراةم ا.داقادرضتدضق لدراصف تدراة م  ئ د

راةم ادم دت د اةدفتدةةدفيداابدة دم دراة ةضوهاةرتدوددلمعاو دلو وادت  اةدتاة   دإا وتش ةدراات ئجدد.لراخت درامخت ف
راتديددل تم ش د ةا  دم دامددااضلدراةدوضد،دوهذردراامددم درات  اةدةرامع ملاتدوماه دمع م لدراا دةددراخت دوا م  

ر دااددضلدراةمدد ادفدديدرا ددض دد(5)دراتدداة  يدمدد دت دد اةدفتددةةدراتخددت  دوا م دد درامعدد ملات.داقددادو ددادخددذتدض لااخفدد خأ
دلااخفددد خردإاددد ا م ددد درامعددد ملاتدو دددتىدذاددد دودمددد دت ددد اةدفتدددةةدراتخدددت  ددل دوضصدددوةةدمعاو ددد تددداة  درتاراترامصدددا د

 دددبدرامدددا لدضاددد ف تدراتاددد دأ درادددتخارلدرا  دإاددد (د21)دأشددد ةاقددداددخدددت .مددد دفتدددةةدرادلراتددداة  يدفددديداادددضلدراةدوضددد
فديدم تدوىددلئ دةدمعاو ددلالد يعةد   داو  لدرا ض درامصدا .دوو داوردت د اةدداادض دوراماتخالداصا  لد ض درا اة،

ةتفددد ردمددد لدردإاددد وتشددد ةدرااتددد ئجددا دددض درا ددداة.دلمددد دراخفددد خداادددضيدفددديدم تدددوىدراةدوضددددةددد دمددد دراةمددد ادوراضدددةوت  
تدد ئجدتتفدقدمدد دوهدذهدرااد.ةرامعد ملاتدوماهد دمع م ددلدرااد دةدد دولدوا م دد د14فدديدمع م دلدراخدت دضعدداددلرا موضدلدراة  د

وأوص دضتا  لددلوافتةرتدخت دمخت فدتا رادضدملاحدEdamرلدا اادمع م تهدا  ض دأ (د22)دا ه إراات ئجدراتيدتوص د
ت دد اةددأ داددضب(د23)دوأوضدداد.ا  ددض درامصددا دلذادد دادداوةهدفدديدت ادد  دراصددف تدراع مددراتادد دوددضدددملاح ددض دأ ددارلد

خدلا د م  دلددلةو  ا دلأ دترءدرااتروم د ةرفقهدم دت  اةدفديدد protolysisا درات   دراضةوت ايإ عتىددلرا موضلدراة  
ضدد فلدراعا صددةدإأ دد(23)دوأضدد لد.لت دد اةدرا موضدددإادد راتدديدتدديايددىتاضدد جدرا ددض ،دوفع ا ددلدراعا صددةدراصددغةد

 د مخدوددPropionicودAceticدوماه دلرااها د م خرلأا دت  اةدمعا دأات جدإاىدأدRas ض دةرثددإا راصغةىد
Buryricد ض درامصا دم دتقالدفتةةدراخت .ا دل د ا  اد   دت  اةدرا موضلدراة  را ض ،دممداض جرخلا دفتةةدد

دتةرة دتدراتاد دفديد م د درامعد ملاتدراتديدتدلدأضد فلد3 وضدادرا داو د في الجببن الطبري المصبنع: زنكتركيز ال -
ت د اةدتةة دتدراتاد دفديدرا دض دراددةيدفديد م د دمعد ملاتددإاد ذدتشد ةدرااتد ئجدإلاحدراتا ،دتةرة تدمخت فهدم دأم

بدراضقةدراخ لدأودض فلدرا ت تدراتا د   دضق لدرامع ملاتداورءدض اااضلدرا د   إ،دم دتفوقدمع ملاتدر ض فل
د3.35را ض درادةيدة  د.دو لا ذدأ دتةة تدراتا دفيد   بدراضقةدراخ لدراماتخالدفيدصا  لدةمع م لدراا دةد

دراتةة دتدت د اةدراد د عدتىدوهدذرد،¹ˉةغدل.م غدلد52.72دراد درامصدا دراددةيدرا دض دفديدمعاو  دوأتاراد،¹ˉم غل.ةغل
راددةيدتةرةلدفيدراتا دضم دو اةدراق  ثدا  دض ددم د ةرفقه دوم دراشةجدترالور ددوراتص بدراتخعةداعم   تدات  ل

ضد فلدرمدلاحدإضد  دمعد ملاتدرام ت دتدد ااادضلدراتاددوقدمعادويدةض دةو دوادتفددإاد درامصا .دو لا ذدم درااتد ئج
 درامادتع ادمدد داددذدتشدد ةدرااتد ئجدر داادضلدراتدإ،دلضمادو  ته درامخت فدودراد ت تدراتاد دمق ةاددلدضد ملاحداد ف تدراتادد د

ةدد ددأوضددااقددادد. ددهدفدديدمعدد ملاتدأمددلاحدادد ف تدراتادد معدد ملاتدأادد ت تدراتادد دترادضااددضلدراضددعلد مدد دهددود  
وصد تد  recovered zincاتدراد دت د اةداادضلدراتاد درام ت دتأ دتا  لدرا دض دراددةيدضددملاحدراتاد دأد(4)م 
 .ة%دمق ةالدضمع م لدراا دةد87عةدم دأةدإا 
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 تركيز الزنك في الجبن الطري المدعم بأملاح الزنك (3)جدول 

دلرامع م 
تةة تدراتا ددد

د(1-)م غل.ةغل
Recovery% 

درلااتع اةااضلد
د-د3.35داضقةدراخ لرا   بدر

د-د52.72دةمع م لدراا دةد ض د
د70.97د140.94دةغل(دم غل/د100ا ف تدراتا د) ض دمض لداهد
د80.53د161.06دةغل(دم غل/د200ا ف تدراتا د) ض دمض  داهد
د121.71د243.43دةغل(دم غل/د100أا ت تدراتا د) ض دمض لداهد
د152.79د305.58د(ةغلدم غل/د200أا ت تدراتا د) ض دمض لداهد

 ددض درادددةيدرامصددا دتددا  لدرادتددددع ةد3توضددادرااتدد ئجدفدديدرا دداو د لمجبببن الطببري المصببنع: ةالصببفات الحسببي -
وماهد درا دو دورااةدهدوراقدورلدوراتم اد ددلمد دأمدلاحدراتاد دفديدمعدا دمد لدضعدخدراصدف تدرا اد دلضماتو  تدمخت ف

دتشد ةدرااتد ئجد°(.لد5د-1)ةدو  د داة دلدرا دةرةددخدلا دفتدةرتدراتخدت  دوامداةدرةضعدلد شدةد ومد دةامةرةدرورافت  تدود
أ دذدإ،دمد دت دد اةدفتدةةدراخددت دللدراصددف تدرا اد اقد د(P>د0.05 اددادمادتوىد)دلاد اضدلو دوادفةومدد تدمعاو دراد د

دة درامعددد ملاتدوماهددد دمع م دددلدرااددد دةدتقددد دمددد دت ددد اةدفتدددةةدراخدددت دوا م ددددلرام مدددوردراة ددديداقددد لدراصدددف تدرا اددد 
لأخدةى،درمق ةادلدضضق دلدرامعد ملاتددلذد و ادراخف خدفيدمد لدت د درامع م دإ شةد وم ،دخ صلدافتةةدخت درةضعلدوض

،دومدادراعةدثد(24)دراتديدت داثد  د داهد درا دض دخدلا دفتدةةدراتخدت  دلوهذرد عتىدرا دتددع ةدراتغ دةرتدراة م  ئ د
دلم لدراصف تدرا ا دم موردذدوص إافتةةدراخت داماةدأةضعلد شةد وم ،ددةهذردراتدع ةدراا ضيدفيدمع م لدراا دةد

اةد دمد داد ف تدراتاد دد¹ˉم غل.ةغدل.د100ود¹ˉم غل.ةغدلد50ضد فلدإ،دمق ةا لدضة دم دمعد ملاتد41.5اه درا د
،دلم مدوردمد لدراصدف تدرا اد  تشد ةداتد ئج .وراي   دراتدد52.6ود52.4ود53.7ود50.3أات تدراتا دضمقارةدود

 درامصا دا فتةرتدراخت دا  ضدلا  دراصف تدرا ا ا دت إأاتددل فلدأملاحدراتا دوضماتو  تدمخت فضإرا در د
،دوهذرد عتىدرا دةو دةراتا  لدمق ةالدضمع م لدراا دةددوأةضعلد شةد وم دم دراخت دوا م  دمع ملاتدلاماةداضع

راضةت ة دد ددوراتدديدتمادد دامددودللأات مدد تدراتدديدتعمدد دةمضدد ارتدضةت ة ددرادد د دداخ دفدديدتةة ددبدضعددخدرامةةضدد تدودراتد
تيعةداد ض د  د د درا ض دأعا ءدفتةةدراخت دوراتيد دراةئ ايد  دتتاخداهودراتيدتعادرامايددةةواوخ صلدرام ضلدا ض

ادذ  دو داوردت اد دفديدراصدف تدرد(28،د27،د26،د25)دوهذهدراات ئجدتتورفقدم دم دو اهدة دم دراصف ت.ت  د
د دلدتدا  لدرا دض دراددةيأ د م دلراقد لدا صدف تدرا اد دوتيةداداتد ئجدم مدوردأ لاهدم دت  اةدفتدةةدراخدت .دلرا ا 

 لدراصدددف تدت اددد  داادددضيدفدديدمددددإادد دأاتم غدددلدد100 دوضمادددتوىداددضدددملاحدراتاددد دوضخ صددلدأمدددلاحداددد ف تدراتد
صديدرااةرادلدضتدا  لدرا دض دراددةيدمق ةالدضمع م لدرااد دةة،دادذردتوددا  ض درامصا دوا م  دفتةرتدراخت را ا هد

دفتةةدراخت دا  ض درامصا .دد الور دتدرا ا هدم غلدات ا  دراصف د100ا ف تدراتا دوضماتوىددض فلإض
معاو د د  د دأئ دبددلأضقد ةدادلدتديعةر  لدرا ض درادةيدرامصدا دمد د   دبدر د م  لدتادإا ااتاتجدم درااةرالد

ذدإتدةةدراخدت ،د لدضعدخدت د دراصدف تداد وة دمتض  اد دمد دضعضده دخدلا دف.داقادأضاتدملوراف ت وة م  ئ دلراصف تدرا ا 
راة ةضوهدداةرتدوراةمدد ادمدد دت دد اةدفتددةةدراضددةوت  دود لدمددددوضددلدمدد دت دد اةدفتددةةدراتخددت  دوةرفقهدد دت دد اةدفددي لدااددضلدراةدم ددتدمدد

ا  ض درادةيدم دخلا د م  لدراتدا  لدضددملاحددلراق ملدراغذرئ ا دت  اةدإض فلدأملاحدراتا دإةم دأاتد م  لدراخت .د
دراتا دوتةة تدراتا درام ت ت.

د
د
د
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 لمجبن الطري ةفي بعض الصفات الحسي ةالزنك بموستويات مختمف افة أملاحضإتأثير ( 3)جدول 

درامع م ل
 مةدرا ض دد

د) ول(
درامةرةةدرافت  تدراتم ا دراقورلدرااةهلدرا و 

م موردرااة  تد
د60م د

دل ض دراا دةةدرامو ض
control C+ 

د58.5د10د10د9.3د9.5د9.7د10د1
د57.6د10د10د9.2د9.3د9.1د10د3
د51.2د8.5د10د8.1د8د7.5د9.1د7
د41.5د10د8د7.8د7.5د5.1د7.1د14

A1 
م غلدا ف تدد\ 100

دراتا 

د57.1د10د10د9.4د9.1د8.6د10د1
د56.1د10د10د9.1د9د8.5د9.5د3
د54.5د9د10د9.2د8.7د8.3د9.3د7
د50.3د8.3د9.3د9.3د8.1د7.2د8.1د14

A2 
م غلدا ف تد\ 200

دراتا 

د58.3د10د10د9.7د9.5د9.1د10د1
د57.4د10د9.5د9.5د9.4د9د10د3
د54.5د9.2د9.1د9د9.1د8.7د9د7
د53.7د9.2د9.1د9د9.1د8.5د8.8د14

A3 
م غلدرا ت تد\ 100

دراتا 

د57.9د10د9.8د9.5د9.5د9.1د10د1
د56.5د9.6د9.5د9.4د9.4د9د9.6د3
د54.5د9.3د9.3د8.8د9.1د8.7د9.3د7
د52.6د9د9.1د8.7د8.7د8د9.1د14

A4 
م غلدرا ت تد\ 200

دراتا 

د59.8د10د10د9.8د10د10د10د1
د58.2د10د10د9.6د9.5د9.1د10د3
د55د9.1د9.5د8.9د9.2د9د9.3د7
د52.4د9د9.1د8.5د8.8د8د9د14

د*د0.972د*د0.913د*د2.099د*دL.S.D 1.294م ملد
د1.575
NS 

د1.119
* 

د*د7.140

د:دئ ةدمعاوي.NS(،دP<0.05*د)
   ولد14اماةد°(دلد5-1)ةد داة لد ةرةدتلدخت درا ض درادةيدرامصا د . 
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