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  Proteolysis in Camembert Cheeseالتحلل البروتیني في الجبن الكاممبرت 
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 نظراالتسویة عة المتمیز بسر طريال من النوعجبن  الجبن الكاممبرت عبارة عن -

الذي و؛P. candidumلإرتفاع محتواه الرطوبي وكذلك النمو السریع للفطر السطحي

التحلل البروتیني الشدید الحادث في التسویة وعن  ةالمسئولیعتبر من العوامل الرئیسیة 

ة للنشاط كل من البروتینیزز الناتجة من الفطر، بالإضافوتعتبر .ھذا النوع من الجبن

ھم  المحلل للبروتین الناتج من فعل انزیمات المنفحة وانزیمات میكروبات البادئ

  .المسئولین بشكل رئیسي عن تسویة ھذا النوع من الجبن

الجبن عینات تجاریة من التحلل البروتیني الحادث في تقدیر درجة في ھذه الدراسة تم و -

النوع واثنین  Irish farmhouseلأیرلندي اواحدة من النوع عینة جبن (الكاممبرت 

، و مقارنتھا بدرجة التحلل البروتیني الحادث في عینة جبن تشیدر من النوع )فرنسيال

 .التجاري

من الجبن  batches 2وتم ایضا دراسة درجة التحلل البروتیني الحادث في دفعتین  -

یعھ في مصنع محلي الذي تم تصن )عینات ٧كل دفعة عبارة عن (الكاممبرت الأیرلندي 

Farmhouse  في أحد مزارع الإنتاج التي تعمل على نطاق صغیر بالریف

، حیث تم تقسیم عینة الجبن یوم ٤٢الأیرلندیوعمل التحلیلات اللازمة أثناء فترة تسویة 

 .Inner layerوطبقة داخلیة  Outer layerلجزئین؛ طبقة خارجیة 

واستخدم كل من  .في عینات الجبن )، بروتینرطوبة، دھن(تم تقدیر التركیب الكیمیائي  -

درجة الأس الھیدروجیني والسریان في مجال كھربي على جیل الأكریلامید ومستوى 

كدلالات لتقدم عملیة التحلل  ٤.٤النیتروجین الذائب على درجة اس ھیدروجیني 

خلیة وتمت كل ھذه التحلیلات على كل من الطبقة الخارجیة والدا .البروتیني والتسویة

 .لعینات الجبن

ولقد أوضحت النتائج باستخدام طرق التحلیل السابقة؛ أن معدل التحلل البروتیني في  -

 .عینات الجبن الفرنسي أكثر من الذي حدث في الجبن الأیرلندي

وارتفعت قیم الأس الھیدروجیني في كل العینات للدفعتین من الجبن الكاممبرت تحت  -

 ٤٢(في نھایة مدة التسویة  ٦.٥، ٦.٦ل من التسویة لـ في الیوم الأو ٤.٦الدراسة من 



ولوحظ أن معدل زیادة الأس . على التوالي في كل من الطبقة الخارجیة والداخلیة) یوم

الھیدروجیني في الطبقة الخارجیة بدا ملحوظا من الیوم السابع ولكن استمرت الزیادة 

. ثم تبعھا زیادة ملحوظة حتى نھایة التسویة ٢٨حتى الیوم تدریجیة في الطبقة الداخلیة

وتعزى ھذه الزیادة في الأس الھیدروجیني لتمثیل حمض اللاكتیك بواسطة الفطر 

بذلك والتي یفرزھا متخصصة الإنزیمات العمل الأمین نتیجة  امیعوحدوث نزع لمج

 .الفطر، وانفراد الأمونیا مما تؤدي ایضا لطراوة القوام

من % ٣٥أجریت على عینات الجبن الكاممبرت المسوى وجد أن  ومن التحلیلات التي -

% ٢٥- ٢٠، في حین بلغت ھذه النسبة من  ٤.٤ pHالنیتروجین الكلي یكون ذائب على 

 .في عینات الجبن التشیدر

 pHكما أظھرت النتائج وجود تشابھ في الشقوق البروتینیة للجزء غیر الذائب على  -

بن الأیرلندي والجبن التشیدر وذلك عند مقارنة شكل لجالتجاریة ل عیناتكل من الل ٤.٤

 . (DEAE-52)الكروماتوجرام الناتج من عمود الـ 

وأظھر السریان الكھربي على جیل الأكریلامید أن التحلل البروتیني الحادث في  -

الطبقات الخارجیة لعینات الجبن المصنعة لغرض الدراسة، كان أكثر وضوحا خاصة 

 αs1-caseinوأعزي ذلك لنشاط إنزیم البلازمین، وكان الـ  في شق البیتا كیزین؛

 .أیضا أكثر تحللا في الطبقة الخارجیة

تم عمل ترشیح فائق لھ فتم الحصول على شق  ٤.٤ pHأما بالنسبة للجزء الذائب على  -

، ثم بعد ذلك وللتعرف على  Permeateوشق مترشح  Retentateمتركز 

 Reverse phase-High تم عمل تحلیل بواسطة الـ الببتیدات الموجودة بكل منھم

performance liquid chromatography (RP-HPLC)  ومن ھذا التحلیل

وجد أنھ لم توجد فروق بین طبقات الجبن الخارجیة والداخلیة في محتواھا من 

 .الببتیدات

ض الأمینیة ومن النتائج المتحصل علیھا وجد أنھ بتقدم عملیة التسویة تزداد نسبة الأحما -

الثاني مما یدل على  batchالحرة في العینات المصنعة للدراسة وخاصة في عینات الـ 

وكانت نسبة الأحماض الأمینیة الحرة أعلى في الأجزاء . حدوث تحلل بروتیني أعلى

الخارجیة من الداخلیة في العینتین ویعلل ذلك بزیادة معدل التحلل البروتیني وتكسر كل 

الكبیرة والبسیطة لأحماض أمینیة بواسطة الإنزیمات المحللة للبروتین من من الببتیدات 

 .aspartyl, metallo proteinasesنوع الـ 


