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وظيفية جديدة أو مع زيادة وعي الدستهلك بالأطعمة الصحية ، بما في ذلك الجبن ، وزيادة مطالبهم بالاغذية ذات القيمة الدضافة أدت إلى تطويرأغذية   الخلفية والهدف:
 Chenopodiumتحسين جودة الأغذية الدوجودة بالفعل فى السوق و ذلك عن طريق إضافة مكونات ذات خصائص وظيفية. ومن ىذه الدكونات بذور الكينوا )

quinoaر وظيفي إلى الجبن الطري من شأنو أن ينتج ( والتى لاقت اىتماما كبيرا نظراً لفوائدىا على صحة الإنسان بسبب خصائصها الغذائية الدمتازة وإضافتها كعنص
د ، والنحاس ، والدنغنيز ، جبنًا صحيًا جديدًا. وتحتوي بذور الكينوا على بروتين عالي الجودة ، وكربوىيدرات )نشا بشكل أساسي( ، وألياف غذائية ، ومعادن )الحدي

 لافونويد( و تظهر ىذه الفوائد الغذائية الاىتمام بتطوير الدنتجات الغذائية القائمة على الكينوا. والبوتاسيوم( ، وغيرىا من الدركبات الحيوية )الأحماض الفينولية والف
الاخرى وانخفاض نسبة الدلح بها ويمثل الجبن الابيض الطرى واحداً من اكثر انواع الجبن الدستهلكة فى السوق الدصرى ويرجع ذلك الى انخفاض سعرىا مقارنة بانواع الجبن 

  كان لابد من الاىتمام بتطوير مثل ىذا النوع من الجبن مواكبة للطلب الدتزايد من الدستهلكين على الجبن الصحى الوظيفى.وبالتالى
دون التأثير سلبًا على الجودة  الدصنع بالترشيح الفائقإلى الجبن الطري   Quinoa flourتحديد الدستوى الأمثل لإضافة دقيق الكينوا   لذا يهدف البحث إلي دراسة

ى والخواص الحسية للجبن الابيض الكلية وتقييم تأثيرات دقيق الكينوا على الخصائص الفيزيوكيميائية ، فصل الشرش، قيم اللون ،النشاط الدضاد للأكسدة ، التركيب البنائ
 يومًا. 33الطرى وذلك أثناء التخزين الدبرد لددة 

% دقيق كينوا( ودراسة تأثير ىذه الاضافة على الخصائص الدختلفة للجبن الابيض اثناء  3،  2، 1، 3عاملات من الجبن الابيض الطرى )م 4تم تصنيع : خطة الدراسة
 يوم من التخزين وتم تحليل النتائج احصائياً.   33و  23،  13، 3يوم وتم تحليل عينات الجبن على فترات  33التخزين الدبرد لددة 

الالياف الدتحصل عليها ان اضافة دقيق الكينوا اثر بشكل معنوى على الخصائص الكيميائية للجبن الناتج جيث زاد نسبة البروتين، الدىن، الرماد،  جوتبين من النتائ
الداغنسيوم، الفوسفور، الحديد  الغذائية والفينولات الكلية وكذلك النشاط الدضاد للأكسدة مع قلة مستويات فصل الشرش من الجبن الناتج. زاد محتوى الجبن من عناصر

 والزنك فى الجبن الدضاف اليو دقيق الكينوا مقارنة بباقى عينات الجبن الدختلفة. 
 وتبين من نتائج التقييم الحسي لعينات الجبن أن الجودة الحسية للجبن الابيض تقل مع زيادة نسبة دقيق الكينوا الدضاف.

 % الى الجبن الابيض الطرى الدصنع بالترشيح الفائق لاعطاء جبن ذو جودة عالية. 2او  1ق الكينوا بنسبة توصي ىذه الدراسة بإضافة دقي الاستنتاج:



 


