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 cheese as anوتطور نمط استھلاكھا من جبن تاكل مباشرة الي جبن الستھلاك اد اخیرة زالاونة الافي 

ingredient  الجبن إلي العدید من الاطباق الغذائیة بعض انواع من ضاف یحیثculinary dishes  والوجبات

ونكھة ھذه الاطباق طعم تحسین سندوتشات االبرجر والكریب ... الخ) بھدف  –المكرونة  –زا ت(مثل البیالسریعة 

خدمة في ھذه الاطباق انھا لھا خصائص وظیفیة ممیزة تا وتتصف الجبن المسیة لھائالقیمة الغذ دعیماو تالغذائیة 

specific functionality عند اضافتھا الي الاطباق الساخنھ مثل ... الخ (من مطاطیة ومرونة والانصھار (

زا فتضیف للمنتج الغذائي قبول جید لدي المستھلكین لھذه الاطباق. وفي الاونة الاخیرة زاد استخدام العدید تالبی

  زاریلا والشیدر والامنتال والكومتي وغیرھما في العدید من الوجبات السریعة.   ون مثل الممن الجب

بعض انواع من الجبن الجاف (الامنتال ، لدراسة مقارنة لسلوك المرونة واللزوجة  یھدف البحث إلي

م باستخدام ٨٠ºي ال ٢٠وذلك أثناء التسخین من الفرنسي جاف (الموزاریلا ، الراكلیت) الاالكومتي) والنصف 

وتحلیل النتائج بطریقة  Softening and dropping pointوطریقة  dynamic rheology Methodطریقة 

 cheeseوتقییم  Principal Component Analysisوطریقة تحلیل المكون الرئیسي Anova تحلیل التباین 

functionality   من حیث درجة انصھار الجبنcheese matrix melting  والقابلییة للتدفق ،flowability.  

إلي وجود اختلاف معنوي بین الجبن الموزاریلا والجبن الأخرى من حیث قیم  Anovaوقد تبین من نتائج 

Viscoelastic parameters   علي درجات الحرارة المختلفة حیث أتصفت الجبن الموزاریلا بتركیب أكثر

 strongأثناء التسخین من الجبن الآخري التي كانت تتصف بتركیب  قوي   more liquid characterسیولة 

gel  وكان ھناك فرق معنوي بین الجبن الموزاریلا والراكلیت بالنسبة ،cheese matrix melting   من ناحیة

 وبین الجبن الامنتال والكومتي من ناحیة أخري حیث حدث انصھار وتدفق للجبن الموزاریلا والراكلیت علي

  . محل الدراسة درجات حرارة أقل من الجبن الاخري

علي بیانات القیم الریولوجیة اثناء التسخین أن معظم  وقد تبین من تطبیق طریقة تحلیل المكون الرئیسي

م تحدث في المدي من º ٨٠إلي  ٢٠للجبن أثناء التسخین من  Viscoelastic parameters في التغیرات الحادثة

م وتبدا الجبن  ٤٠ºعلي درجات حرارة أقل من   elastic solidم حیث تسلك الجبن سلوك یشابة ٤٠ºإلي  ٢٠

وزیادة    protein matrixم نتیجة انفصاال الدھن من ٤٠ºبعد   viscous liquidفي التحول إلي سلوك یشابة 

mobility of protein phase   وفقد الرطوبة. وقد امكن باستخدام ھذا التكنیك تمیز عینات الجبن إلي

 مجموعتین الاول الجبن الجاف (الامنتال والكومتي) وتقع في الجانب الموجب بالنسبة للمكون الاساسي الاول 

PC1  واتصفت ھذه المحموعة من الجبن بتركیب قوي یشابھmore solid-like behaviour  المجموعة ،

واتصفت  PCA plotالثانیة وھي الجبن النصف جاف (الموزاریلا والراكلیت) ووقعت في الجانب السالب في 

    .more liquid-like behaviourھذه المجموعة بتركیب ضعیف یشابة  


