
 عشر الحادى الفصل

 للجبن الغذائية القيمة
Nutritional value of cheese

 مقدمة ا-

 الكيماوية وصفاتة الجين لنوع طبقا كبيرا إختلانا الجبن حفظ قوة تختلف
 الى أيام عدة من الآدمى للاستهلاك صالحة الجبن هذه حفظ يمكن حيث والميكروبيولوجية

 للإستهلاك. الغذاء صالحية فرة لإطالة وسيلة تعتبر الجين صناعة فإن لذلك سنوات. عدة
 للإستهلاك وصاح مقبول جين لإنتاج جهده كل يعمل أن الجين صانع على يجب

 لحين التخزين فترة طول الصفات هذه على المحافظة مع غذائية قيمة وذات والتسويق
. المرضية والميكروبات السامة المواد من خاليا الجين يكون أن يجب كما الاستهلاك

 الدهن مع المروتين وارتفاع جيدة حفظ بقوة يتميز الذى الغذاء الجبن يعتبر
. مركزة صورة فى والمتوفرة الفيتامينات من وغيرها فلاقين والريو والفوسفور والكالسيوم

 كجم١ فمثلا. للبروتين بالنسبة الغذائية الوجبة فى الأخرى للأغذية كبديل الجبن ويعتبر
٢,٠-١,٥ بيضة،٢٠ لتزلن، ا٠ الغذائية: قيمتة فى تقريبا يعادل التشدر جبن من

. ورقية خضروات كجم٢٠-١٨ ، سم كجم٣-٢ لحم، كجم
 وطريقة الجين لنوع طبقا كبيرا إختلانا للجبن الكيماوى التركيب يختلف

 من الأنواع هذه بإنتاج تقوم التى الدول يإختلاف وأيضا(١١-١ )جدول الصناعة
. الجبن

 أن إلا تناقص فى الألبان منتجات ومعظم السائل اللبن إستهلاك أن من بالرغم
 على الجبن إستهلاك ويزداد الدول معظم فى الجين استهلاك فى مستمرة زيادة هناك

 العالم دول معظم فى الجين استهلاك إرتفع وقد سنوياl.4 الى يصل بمعدل لم العا مستوى
 كجم/١٨ الى٨ من١٩٦٢ منذ الاستهلاك معدل ارتفع المانيا في فمثلا واضحة بدرجة
 بينما واليونان فرنسا فى العالم فى للفرد الجبن استهلاك أعلا يوجد السنة. للفرد/

. والأسيوية الأفريقية والدول الجنوبية أمريكا فى جدا منخفضا يكون الاستهلاك

٤٠٣



 العلمية الأسس- الحين تكنولوجيا

. الجبن من أنواع لبعض الإجالى الكيماوى الركيب:١١-١ جدول

(i) )ا( الروتين )ا( الرطوبة اطن نوع .l) الدهن  ر الجافة المادة/ الدهن

١٥,٦٩٢٤,٠٥١,٦. هr,٥ جاموسى( )لبن دمياطى

٥٥٠١٢,٩٥٢٠,٠٤٤,4 بقر( لي) دمياطى

 ه٥٣,٥١٠,٩٧٢٤,٥٢,٧ :ا(١ خليط) دمياطى

١٨,٩ ,ه٧١,٨٥١٠٠٧٩٣٢ قريش

٦٣,٠1٨,٤١٦,٠t٠,٠ فتا

Cottage٨0٠0٠٠٠١٥,٩٢٠,٠

٥٤٠٠٢١,٠٢١,٨٤٥,٠ كممبر

Blue) ٤٣,٠٢٢,٤٢٩,٠٥٠,0 بالفطر معرقة جين

٤٦,٠٢٤,١٢٥,٤٤٥,٠ جودا/ إيدام

٣7,٠٢٥,٤٣٢,٤٥٠٠0 تشدر

٣٦,٠٢٨,٩٣٠,٠٤٥,٠ استال

٣١,٠٣٧,٥٢٦,٠٣٥,٠ برمان

٣٣,٧٢٧,٨٣٧,٧٥٦,٨ رأى

 بعض وفى للبروتين مركزا مصدرا تعتبر حيث الهامة الغذائية المواد من الجبن
 فى الموجود والبروتين الجبن صناعة أثناء الشرش بروتينات وتفقد للدهن. مصدرا الحالات

 عادة الأساسية الأمينية الأحماض فإن ذلك من وبالرغم الكازين من تماما مشتق يعتبر الجين
. الجين فى موجودة

 الجبي. ونرع الجين لن فى الدهن لنسبة طبقا الدهن من الجبن محتوى تختلف
 تحتوى حيث الستليتون و التشدر جين مثل الدهن من محتواه فى مرتفع الكامل اللبن وجن
 هذه مشل/.٤٠ على تحتوى المشابهة والأنواع الايدام جن بينما دهنl.٥٠-٤٥ على

 من العكس وعلى الطاقة فى غنية وجبات الى المحتاجين للأفراد للدهن مصدراً تكون الجبن
 من جزا تكون ما وغالبا الدهن عتوى فى منخفضة تكون الفرز اللبن جين فإن ذلك

 جميع فى الكوليسترول يوجد وعموما الحرارية. الطاقة المنخفضة أو الصحية الغذائية الوجبة
 جبن ، مرتفع الجن أنواع من لعديد الكوليسترول محتوى ، الدسم الكاملة الألبان منتجات
 للفيتامينات جيد مصدر الجبن أن كما جرام ا٠٠/ ملليعم٧٠ حوالى على تحتوى التشدر
 جيد كمصدر خاصة أهمية له أيضا الجبن الصناعة. أثناء يفقدC فيتامين أن من بالرغم



 للجين الغذائية القيمة

. والفوسفور والحديد الكالسيوم وخاصة المعدنية للأملاح
 الجبن فى الغذائية العناصر-٢

 الدهن-١-٢

 فإن متلفة نسب الى الجين صناعة فى المستخدم اللين فى الدهن نسبة لتعديل نظرا
 فى دمن كنسبة عادة عنه يعبر الذى) الدمن من محتواها فى كبيرا إختلافا يختلف الجبن

.(l fat in dry matter ; FDM)  الجافة المادة
 المسواه الجبن فى بينماl١٢ حوالى الى الطازجة الجبن فى الدهن نسبة تصل

 الجبن عامة بصفة المستهلكون يفضل٠(١١-١ )جدول دهن٦.٣٠-٢٠ على تحتوى
 لبعض المميزة النكهة. الجبن طعم جودة فى كبيرة بدرجة يساهم حيث الدهن فى المرتفعة
 الأقل على الجافة المادة فى الدهن نسبة تصل عندما فقط تظهر التشدر مثل الجين من أنواع

 تسوية أثناء تتكون التى الدهن تحلل نواتج الى أساسا ترجع النكهة أن حيث٦.٥٠-٤٠ الى
. الجين

 الجسم منه يستفيد أن يمكن حتى الغذاء فى مناسبة كمية فى الدمن يوجد أن يجب
 فإن الشرايين تصلب أمراض لتجنب صحية. مشاكل حدوث دون سليمة بطريقة

 قليل للفرد/٢٥ بحوالى تقدر الدهن من بها يوصى التى اليومية الغذائيه الاحتياجات
 كيلو٢٧٥٠-٢٠٠٠ تعادل التى الغذاء كمية من المجهود كثير للفرد/٣٥ ، المجهود

 فإن جرام لكل كالورى كيلو٩ يعطى الدهن لأن ونظرا يوميا. الطاقة من كالورى
 جرام١٠٦ ، اجهود قليل للفرد جرام ه٩ هو الغذاء فى الدهن من اليومية الاحتياجات

coefTicient هضم معامل ويختلف المجهود. كثير للفرد of digestibilityأنواع لدهن 
.٦٩٤ الى/٨٨ من الجين من مختلفة

 لها لبنية منتجات انتاج الى الالبان مجال فى التغذوية بالنواحى الإهتمام أدى وقد
 لبنية منتجات وكذلك الدهن نسبة فى منخفضة جين انتاج مثل وعلاجية صحية أهمية
low-fat الدهن فى المنخفض الجبن انتاج الكوليسترول. من خالية cheeseفرصة تقدم 
 ومن. الدهن من محتواه انخفاض نتيجة صحية بفوائد تتميز جديدة منتجات لتسويق كبيرة

 ، التركيب ، )الطعم الحسية الصفات حيث من مقبولة الجبن هذه تكون أن الضرورى
. المظهر( ، القوام

 الميكروبى اللييز بواسطة رئيسية بصفة الجن تسوية أثناء الدهن تحلل يحدث
microbial lipasesبواسطة كبيرة بدرجة يتلف اللبن فى الطبيعى الليبيز أنزيم أن حيث 

٤٠٥



 العلمية الأسس- الجبن تكنولوجيا

 المعوى الاستقيز أو المنفحة عجينة فيها يستخدم الذى الجين في )ماعدا البسترة
pregastric esterase.)عادة الجين فى الدهنية الأحماض تركيز فإن الدهن لتحلل ونتيجة 

 الدهنية الأحماض من الجين عتوى بين علاقة وتوجد. كجم لكل جرام -ه١ يكون
 الجين. هذه فى الطعم وشدة الجبن أنواع من عدد فى الحرة الطيارة

 الدمن من اليومية الاحتياجات من فقطi٤,٧ بحوالى الجن تساهم ألمانيا وفى
 فإنة الكوليسترول من الجبن لمحتوى وبالنسبة جرام/للفرد/اليوم١٢٨ يبلغ والذى الكلى
: يلى ما على التركيز يجب

١٠٠ ملليجم/ ا٠٠ الى )صفر جدا منخفض الكوليسترول من الجن محتوى•
.( ألجين فى الدهن لنسبة طبقا جين جرام

 الكوليسترول من الكلية الإحتياجات من فقط.{٤-٣ ب الجين يساهم•
 فى الكوليسترول مستوى على محدود تأثير له الغذائية الوجبة فى الكوليسترول ه

. الدم
 الكوليسترول من خالى لين من جين لانتاج المحاولات بعض أشارت وقد

cholesterol-freeوصعوبة الخثرة طراوة زيادة مثل التكنولوجية المصاعب بعض الى 
 الرطوبة فى ومرتفع الجودة منخفض جن على الحصول الى يؤدى مما الشرش من التخلص

 الطعم. فى وفقير
 بواسطة الكوليسترول بناء إخفاض يضمن حكم نظام الانسان جسم فى ويوجد

 المستهلكة. الكوليسترول كمية تزداد عندما الجسم

 البروتين-٢-٢

. الحيوية القيمة ذات البروتين من محتواها إرتقاع الى للجن الغذائية الأممية ترجع
 نوع أ فى.٦.٣٥ الى٢٠ من البروتين من الجبن من المختلفة الأنواع محتوى يختلف

 أن وجد وقد. الدهن من محتواه مع عكسيا تناسبا البروتين من محتواه يتناسب الجين من
 من اليومية الغذائية الاحتياجات من٤٠-٣٠ تغطى الطرى الجين من جرام١٠٠

 صناعة فى{ ه٠-٤٠ تغطى الجافة الجبن من جرام ا٠. بينما البالغ للفرد البروتين
 الحيوية القيمة ذات الشرش بروتينات معظم بينما الجن فى الكازين معظم يحتجز الجن
 الكازين من7٩ ه وحوالى الكلى البروتين من٨٠٦-٧٥ فإن لذلك الشرش فى يفقد
 محتوى فإن مبستر لي من الناتج الجين فى لذلك. الطازج الجبن الى اللين من تنتقل

 الشرش بروتينات لأن ونظرا.٦٦-٤ حوالى يلغ الكلى العروتين من الشرش بروتينات

٤٠٦



 للجن الغذائية القيمة

 كبريت على المحتوية الأمينية الأحماض فى ما لحد يفتقر الذى الكازين من غذائيا أفضل
 اللين فى الكلية للبروتينات عنها ما لحد أقل الجبن فى للبروتينات الحيوية القيمة فإن

 كفاءة )نسبةPER قيم أن وجد التشدر فىجين. .بمفرده للكازين منه أعلا ولكن
protein البروتين efficiency ratio)الكازين فى مثيلتها عن كبيرة بدرجة مرتفعة 

 البروتين من الحقيقية )الاستفادةNPU وقيم ,ا(٥ مقابل٣,٧ ر
net protein utilization)٧٦,٣ الى٧٥,٠ بين تتراوح والجودا والتشدر للكممبير

 الأساسى الأمينى الحمص معامل كان وإذا الكامل. للين٧٨,٠ ب مقارنة
essential amino acid indexفإن اجم٠٠ لكل عنة معبرا اللن فى الكلى للبروتين 

 الحيوية القيمة.٩٧ الى٩١ من تتراوح الجين أنواع من عدد فى للبروتينات المقابلة القيم
 ولا الجبن تسوية خلال النشطة الأنزيمات من غيرها أو المنفحة بفعل تنخفض للبروتينات

Maillard ميلارد تفاعل الحموضة. بزيادة تتأثر reactionالجبن صناعة أثناء يحدث لا 
 لفترة والتسوية اللين. فى لوجوده مماثل تقريا يكون الجين فى الليسين وجود فإن لذلك

PER قيم فى هامة تغيرات لاتحدث أسبوع٢٠-١٦ من ، NPUجين فى للبروتينات 
net protein) NPR ، PER ، قيم فإن الحالات بعض وفى Tilsiter  والتليستر الجودا

ratioاللين لبروتينات مثيلتها من أعلا الجين لبروتينات للبروتين( الكلية الفاعلية نسبة .
 فى مثيلتها الى الجافة المادة متوى لرفع الجين لبن لتركيزUF يستخدم وعندما

 القيمة من ترفع وبالتالى الجن فى تحتجز الشرش بروتينات فإن شرش ينتج لا حتى الجين
 البروتين من١٥ حوالى تمثل الجبن هذه مثل فى الشرش بروتينات للجين. الغذائية
 الأساسية. الأمينية للأهاض كمصدر كبيرة بدرجة الجين تساهم أن .ويمكن الكلى

 والجين اللبن لبروتينات الأساسية الأمينية الأحماض عتوى يبين(١١-٢) جدول
/FAO قياسى ببروتين مقارنة WHO) reference proteinالتركيز على يدل (الذى 
 بروتين أن ملاحظة ويمكن. الغذائية الوجبة بروتين فى الأساسية الأمينية ماض المثالى
 أحماض من الاحتياجات عدا ما اللن لبروتين مماثلة بدرجة الإحتياجات يغطى الجبن

. cystine methionine والسيستين  الميثايونين
 مركبات الى يتحول الماء فى الذائب غير الكازين من جزء الجين تسوية أثناء
 أحاض وكذلك البروتين تحلل من وسطية نواتج تشمل والتى الماء فى ذائبة نيتروجينية

 وبالتالى أولية هضم عملية أنها على الجين تسوية عملية الى النظر ويمكن. حرة أمينية
 يصل الجين من أنواع من لعدد الحقيقية قابلية.الهضم. للهضم البروتينات قابلية زيادة الى

 الكامل اللبن بروتينات عن منه أعلا للهضم الجين بردتين وقابلية أ١٠٠ الى تقريبا



 العلمية الأسر- الجين تكنولوجيا

 جدار خلال من تمر أن يمكن الصغيرة البييتيدات(.٩١,٩٦ مقابل7٩٧,٥-٩٦,٢ ر
 لإستخدام جاهزة تصبح وبالتالى الخلايا غشاء من حتى تنفذ أن الممكن ومن الأمعاء
 من الاستفادة معدل أن وجد ، الفئران على التجارب أحد فى الخلية. بواسطة المباشر
 الاحجاض من الاستفادة درجة ومتوسط الكازين فى مثيله من أعلا كان الجبن بروتين
 اللين لبروتين المقابلة القيم أعلامن وهو/٨9,١ الجين بروتين فى الأساسية الأمينية
 والأماض./(.٨٩,٦; البيض بروتين لقيمة تقريبا ومعادلl.٨٥,Y يبلغ )الذى

glutamic aspartic الجلوتاميك و  الأسبارتيك وخاصة الجبن فى الأساسية الأمينية
 صورة فى الترة الأمينية الأحماض المعوية. العصارة إفراز تشجع

-(fee D-amino acids (Dجرام١٠٠ )مللجم/ المسواه الجين فى شائعة تكون 
٢,٦ ،١٨,٥ الجوا جبن التوالى(: على الكلية الحرة الأمينية للأهاض منوية وكنسبة

٤,٣ البرمان جن ،2,٧٠٨٣,١ الامينتال جبن ،٤,٧،٤٤,٠ الرابست جبن ،
 للإنسان بالنسبة غذائية قيمة لها ليسD- صورة فى الأمينية الأحماض تعتر. ,ه٥ ،

 الأساسية الأمينية الأحماض حالة فى وخاصة الأمينية الأماض هذة تركيز فإن لذلك
 الأمينية للأماض الكلية الكمية من خصمها يجب مرتفعة بكميات توجد التى وكذلك

D-amino أنزيم لأن ونظرا. التغذية حسابات فى acid oxidaseالكلى فى يوجد 
D-amino من قليلة كميات فإن الفقاريات معظم ومخ والكبد acidsضارا يكون لا قد 

. للإنسان

 والجين اللبن بروتين فى الأساسية الأمينية الأحاض تركيز:١١-٢ جدول

(FAO/ wAO)  قياسى بروتين الجن بروتين اللبن بروتين
( بروتين واجرام/ جرام)

 ,ا١,40 ا٠4

1٠,٥١٠,٩٦,٠0

١0,٤١٠,٤٧,٠

٤,0 ,ه٦,٤٨

٥,١٤,٨٤,٠

٣,٦r,٢r,٥

 ,م٨,٣8٠٣٩

٦,٨٦,٨٥0

٣٦,٠ ه١,٦ م٢,٥

٤٠٨

 الأمينية الأهاض
 الأساسية
 ا

 التزبترفان
 تروسين+ الانين فينيل

 ليوصين
 ايوليوصين

 بردنين
 سستين+ ميثايونين

 ليسى
 فالين

 إججاى



 للجبن الغذائية القيمة

 انتاج الى يؤدى الجبن تسوية أثناء الأمينية الأحماض من الكربوكسيل مجموعة نزع
histamine ، الهستامين هى الجين فى توجد والتى الرئيسية والأمينات amines  أمينات

 الكا«افرين ،putrescine البيوترسين ،tryptamine والتزييتامين ،tyramine والتيرامينن
cadaverine، أمين أيثل الفينيل phenylethlamine.مصدر يوضح ا(١-٢) الجدول 

 ويتوقف الجين فى الأمينات هذه من كل تركيز فى كبيرة إختلافات توجد الأمينات. هذه
. فلورا والميكرو الملح محتوى ، التخزين ظروف ، اللبن جودة ، التسوية مدة على ذلك

. الجبن فى الأمينية الأهاض من ومصدرها المرضية الأمينات:١١-٣ جدول

( الأمينى الحمض) المصدر

Tyrosine  تروسين

Histadine  هستدين

Omithine  أورنثين

Lysine  الليسين

Tryptophan  تربتوفان

Phenylalanine  ألانين فينيل

 الأمين

Tyramine  تيرامين

Histamine  هستامين

Putrescine  بيرترسين

Cadaverine  كادافرين

Tryptamine  تريتامين

Phenylethylamine  أمين أيثيل فينيل

 بعض فى واطستامين التيرامين من كل عتوى متوسط يوضح -اا(٤) الجدول
 مرتفعة تركيزات على تحتوى التشدر جبن أن ذلك من يتضح حيث الجبن من أنواع

 الجين أن أوضحت سابقة دراسات فإن ذلك من العكس وعلى التيرامين من بالغة بدرجة
 البحوث بعض أن من بالرغم الامينات من مرتفعة تركيزات على تحتوى لا بالفطر المعرقة

 فروق وتوجد جرام.١٠٠/ ملليجم٤٢٠ الى يصل قد التيرامين تركيز الى أشارت قد
 على تحتوى المسواه الجين فإن وكقاعدة والطرية الجافة ونصف الجافة الجبن بين ضئيلة

 الأمينات تركيز جرام.٠١٠ تيرامين/ ملليجم٤٠-١٥ ، هستامين ملليجم٣٠-١٠
. المطبوخة والجين الجبن وخثرةCream القشدة وجبنCottage جين فى جدا منخفض

 جم ا٠٠ لكل ملليجم ا٠ من واضحة بدرجة أقلphenylethlamine من الجن حتوى
cadaverine أمينات وتركيز ، putrescine ، tryptamine٥ صفر، بين تتراوح عادة

 جرام. ا٠٠ ملليجم/

٤٠٩



 العلمية الأسس- الجبن تكنولوجيا

 الجبن من أنواع بعض افى واهستامين الترامين تركيز متوسط:١١-٤ جدول

١٦٩٧
٦,٣٥,٠

١٧١٨

٩٢٥

٢١١٧ الجودا/ يدام الا
٦,٣٦,٠ دمياطى

 البراى/ الكممبير

 و فالتيرامين ، الدم ضغط على تؤثر أن يمكن فسيولوجيا النشطة الأمينات
phenylethylamineالدم ضغط ارتفاع من تزيد hypertensive effEctالهستامين بينما 

mono-and hypotensive أنزيمات فإن ذلك ومع efrect  الدم ضغط من يخفض
diamine oxidasesالمرضية الامينات يحول biogenic aminesالغذاء مع تتناول التى 

carboxylic كربوكسيلية أحماض الى وأخيراً الدهيدات الى واضحة بسرعة acidبواسطة 
oxidative الأمين مجموعة ونزع أكسدة deamination.الرأى إختلاف من وبالرغم 
 هستامين ، ملليجم٨٠ ا-٠ من )للتيرامين للأمينات السمية حد حول كبيرة بدرجة

 الأمينات تمثيل على القدرة لهم يكون الأصحاء الاشخاص فإن ،( ملليحم١٠٠-٧٠
 تفاعلات بدون الجين من كبيرة كميات تستهلك عندما حتى المهضومة المرضية

 للإصابة يتعرضوا قد حساسية من يعانون الذين الاشخاص بعض عادية. غير فسيولوجية
 يعانون الأنراد هؤلاء يكون أن المحتمل ومن الجين تناول نتيجةmigraine نصفى بصداع

monoamine أنزيم نقص من ورائيا oxidase، ينشاً التيرامين من ملليجم١٠ ، تناول 
 ضغط إرتفاع مرضى يعالج وعندما الإفراد, هؤلاء من كبير عدد فى شديد صداع عنه

monoamine oxidase  أنزيم مثبط على تحتوى أدرية بتناول المماثلة الاضطرابات من الدم
 فيها يؤدى حالات ذكرت إيقافة.وقد يتم الجسم في للأمينات العادى التحلل فإن ،

 عليها" ويطلق الدم ضغط إرتفاع الى ، ساعتين الى دقيقة٣٠ خلال فى ، الجبن تناول
cheese الجين أعراض syndrome."تستخدم ما نادرا الادوية هذه مثل فإن ذلك ومع 

٤١٠
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 أنزيم مثبطات على تحتوى أدوية فيها تعطى التى الحالات فى الحالى. الوقت فى
monoamine oxidaseالأغذية من غيرها أو الجين تناول من يمنعوا أن يجب المرضى فإن 

 محتوى فى الكبيرة الاختلافات أن من بالرغم العلاج فترة خلال تيرامين على المحتوية
 تجنبة. يمكن أمراً عادى غير تفاعل حدوث يجعل لا التيرامين من الجين من المختلفة الأنواع

 اللاحتيك وحامض اللاكتوز٣-٢
 جدا منخفضة تركيزات فى فقط يوجد قد أو الجين من كثير فى لاكتوز لايوجد

 والجزء الشرش مع يفقد اللبن فى اللاكتوز معظم لأن نظرا جرام(١٠٠/ جرام٣-١ ر
. الجين تسوية خلال لاكتيك حامض الى كليا أو جزئيا يتحول الجين خثرة فى المتبقى
 أو اللاكتوز أمتصاص سوء من يعانون الذين للأشخاص مناسب غذاء يعتبر فالجين لذلك

 الجن من عدد فى اللاكتيك حمض محتوى متوسط ويلغ.diabetics السكر مرض من
، T ١,٣ تشدر ،٦٠,٧ برمسان ،/.٠,٧٦ دمياطى /،١,٥٨ الرأس: يلى كما

Cottage٠,٢ الكممبير ، أ٠,٤ الامينتال ،٦٠,٦ بالفطر المعرقة الجين ، أ٠,٣/..
D (-)D نسبة ويتوقف ، L(+) lactic acid  من كل على عادة يحتوى الجبن

 يحدث التخزين وخلال. الأخرى التسوية عوامل من وغيرها المستخدم البادئ نوع على
(+)L تحويل lactic acidالى D(-) lactic acidالبادى بكتيريا غير من بكتيريا بواسطة 

(NSB)يوجد قد التخزين بعد فإنة لذلك D(-) lactic acidمحسوسة تركيزات فى 
(-)D من المختلفة الأنواع ويختلف lactic acid٦١٤-٤ الطازج )الجين كبيرا إختلانا، 

(-)D تمثيل للإنسان ويمكن(.l٥٠-١٠ الناضج الجين lactic acidمحدودة لدرجة نقط 
D-2-hydroxy بواسطة acid dehydrogenaseالتأثير أن الى التقارير بعض أشارت ولكن 

(-)D السام lactic acidتقارير تذكر ولم البالغين أو للمراهقين يحدث أن يمكن لا 
 )حتى الرضع للأطفال بينماD)-( من للبالغين بة المسموح الحد العالمية الصحة منظمة

. D(-) lactic acid  من الخالية الأغذية يفضل فإنة واحدة( سنة عمر
 المعدنية -الأملاح٤-٢

 اللبن فى موجود هو لما أهميتة فى مماثل والفوسفور الكالسيوم من الجين محتوى
 من٦٢٠-١٢،٦٤٠-٣٠ حوالى تغطى الطرية الجبن من جرام١٠. أن حيث

 جرام ا٠ و. الترتيب على والفوسفور الكالسيوم من لكل اليومية الغذائية الاحتياجات
 بحوالى وتساهم الكالسيوم من اليومية الغذائية الاحتياجات تماما تغطى الجافة الجبن من
 الفوسفور. من اليومية الإحتياجات من٦.٠-٤٠

٤١١
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 الى٢٥ بجوالى المتوسط فى يساهم الجبن إستهلاك أن وجد المتحدة الولايات فى
 البالغ الإنسان فإن وفرنسا المانيا وفى الكالسيوم. من بها الموصى الاحتياجات من1٤٢
 منI٢٠ حوالى أى الجبن من اليوم فى كالسيوم ملليجم١٥٠ حوالى على يحصل

,P تركيز متوسط الكالسيوم. من اليومية الغذائية الاحتياجات Caالعناصر من وغيرها 
(.١١-٥) الجدول فى موضح الج أنواع من عدد فى المعدنية

 أقل. وفوسفور كالسيوم على تحتوى مرتفع دهن على المحتوى الجبن أن ويلاحظ
 أن وجد وقد الحامضى. التجبن جبن من أعلا كالسيوم على المنفحة جبن تحتوى عادة

 التيلستر جبن فى يحتجز اللن فوسفور من ه.{٥-٥٠ ، الكالسيوم من٦٥7-٦٠ حوالى
Tilsiterوالترابست Trappist.والفوسفور الكالسيوم من كل من الجسم يستفاد 

 والطبيعية الكيماوية التغيرات. اللبن فى موجود هو لما مماثلة بكفاءة الجبن فى والماغنسيوم
 ، الكالسيوم من الحيوية الاستفادة على لاتؤثر الجبن وتسوية صناعة أثناء تحدث التى

 امتصاص بينما ،./٧٦,٨ يبلغ التشدر جبن من الفئران بواسطة الكالسيوم إمتصاص
. الخبز من فقط7٢٩ ويبلغ الجين من٦٦٢ ، اللين من٦٦٤ يلغ الإنسان فى الفوسفور

 الأغذية أحد الجين ويعتبر ، غذائيا مقبولة الفوسفور الى الكالسيوم بين النسبة أن ويعتقد
. cariogenic  للأسنان تسوس تسبب لا التى

. الجن من أنواع بعض فى المعدنية العناصر محتوى:١١-٥ جدول

 جرام١٠٠/ ملليجرام الجبن
CaPNaKMg

١٣٠٠٨٥٠١٢٠٠١٠٠٤٤ مسا البر
٦٤٠٩٠٣٠ «ت ه٧٦٠ التشدر

٠٠١٠٧٣٢٥٠٩٠٤٣ الأمننال
٨٠٠٦٠٠٨٠٠١٠٠٤٠ ألجودا أ الأيدام
٤٢٠٣٥٠١٢٠٠١١٠٠٥ بالفطر المعرقة الجبن

٠١١٦ ه٣٤٠٤٥٠»4, ء الموزاريلا
٣٥٠٣٠٠٩٣٠١٥٠٢٠ الكممبير

٦٠٠٦٠٠1٣٥٠٠١٢٤ المطبوخ الجبن
٨٠١٤٠٣٨٠٧٥٨ Cottage Cheese

٩٠١٩٠٣,١٢٠٩ فرز لين من طازجة جين

 الجين محتوى إختلاف الى الصوديوم من الجين محتو فى الواضح التباين يرجع

٤١٢



 للجين الغذائية القيمة

٠(١١-٦ )جدولNaCl من المختلفة

NaCl  من الجبن من مختلفة أنواع محتوى:١١-٦ جدول

٣,٧( Blue ) ٤,١ بالفطر معرقة

2,٤ الرلس٨-٥

١,٧ تشد٢,٤  د
٩,· أمينتال٩,1

 أقصى وبحد ملليجم٥٠ من أقل الصوديوم من الغذائية الجسم إحتياجات تبلغ
 إمتصاص إرتفاع كان إذا عما الرأى فى إختلاف وهناك اليوم فى للفرد جرام٤

 المسبب الرئيسى التغذية عامل هو أو عامة بصفة للأفراد ضار الأغذية من الصوديوم
 الصوديوم مستو بتحديد يوصى فإنه ذلك ومع الأفراد. بعض عند الدم ضغط لإرتفاع
 تغطية فى الجن تساهم. الدم ضغط إرتفاع من يعانون الذين الأفراد أغذية فى وخاصة

 فيها يستهلك التى الدول فى حتى محدودة بدرجة الصوديوم من الكلية الإحتياجات
 أستراليا فى اليوم للفرد// صوديوم جرام٠,٢٣-٠,١٢ مثل الجين من مرتفعة معدلات

 من.{٥ بحوالى فقط يساهم الجبن أن من وبالرغم المتحدة. والمملكة وسويسرا
 الصوديوم فى منخفض جين بإنتاج يوصى فإنة الصوديوم من الكلية الإحتياجات

 يستخدم وعندما ماغنسيوم. أو بوتاسيوم كلوريد على عتوى ملحى محلول بإستخدام
 من الجرويم جين محتوى فإن الصوديوم كلوريد من بدلا الماغنسيوم كلوريد من علول

 محتوى ويزداد( جم ا٠٠ ملليعم/٢٥٠ مقابل ه٠/)٨٠ .بمقدار ينخفض الصوديوم
 الصوديوم منخفضة مطبوخة وجين التشدر جين انتاج يمكن كما. الضعف الى المغنسيوم
 الصوديوم كلوريد بإحلال( جرام ا٠ ، ملليجم٥٠٠ من )أقل للمستهلك ومقبولة

 مع البوتاسيوم أملاح مستحلبات وإستخدام :ا١ بنسبة البوتاسيوم بكلوريد
ucono-5-lactoneل g.حتى حتوى المصنعة الجبن أن وجد وقد lالصوديوم فى أقل٧٥ 

 الإستبدال أن التقارير بعض أشارت وقد للمستهلك. مقبولة تكون التقليدية الجبن عن
bitter مر مذاق يسبب قد البوتاسيوم بكلوريد taste.فإن الألمانية للتشريعات وطبقا 

 أقصى كحد صوديوم ملليحم٤ ه على تحتوى قد الصوديوم فى المنخفضة الجبن

٤١٣
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 ملحى علول فى الإيدام جين بحفظ المستوى هذا على الحصول ويمكن ، جرام١٠ لكل،
. حسيا مقبولا يكون الناتج الجبن و نقط ساعات٦ لمدة( صوديوم كلوريد/١٨)

 أكثر الغذائى الكالسيوم فى نقص الى يرجع قد الدم ضغط إرتفاع أن يعتقد وقد
 الدم ضغط إرتقاع من يعانى الذى المريض أن لوحظ حيث للصوديوم زائد إستهلاك من

 للإستهلاك نتيجة الأصحاء الأشخاص عنI.٢٥ بنسبة يقل .بمعدل الكالسيوم يستهلك
. ومنتجاتة اللبن من المنخفض

 النادرة العناصر-٥-٢

trace النادرة العناصر بعض تركيز يوضح(١١-٧) الجدول elementsانواع فى 
. الحبن من مختلفة

 الجبن من أنواع بعض فى النادرة العناصر بعض تركيز:١١-٧ جدول

 جرام1٠٠ لكل تركيز

 AلZnFeIMnSeCu الجبن

(mg)(mg)(pg)(g)س( ر£( (g)(٤) ر

٣٠٨٠,٦٥٢٤٠١١٠٥١,٠٢ تشد  د
،٣,٦٠٦ برمان ,«٢١٢٠٠

٠٤١١٢٠٠٠,٢»,،3,·٥,0 امتال

٩٣٥٤٠٠٠١٠,٣,· م»4 ه أجردا إيدام

٤٤٥٣٠٣٠,·٢,٥ مرزاريلا
٣٥٤٨٢٢1,.٣,٤ مطبوعة جبن ٥9,٤ و٠

CottaRe cheeseا,·١٧ ص٠٢٢٠٦·١٠٩ 

: الأنى يلاحظ الجدول هذا ومن
 من أعلا مستويات على محتوى حيث للألومنيوم هاما مصدرا المطبوخة الجبن تعتبر•

 من اليومية الغذائية الإحتياجات ويقدر. الجين من الأخر الانواع عن الألومنيوم
 يحصل الإحتياجات من/١٠ من وأقل /للفرد/اليوم ملليجم١٠ بحوالى الالومنيوم

 من كبير جزء فإن المعوية العصارات بواسطة للهضم ونتيجة. الجن من عليها
(0 الزنك Zn,٩١.l)على دليلا يكون والذى الجين من المهضوم الجزء الى ينطلق 

. جيدة بدرجة الجن من الزنك توفر

٤١٤
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 جرام١٠٠/ ملليجرام١٢ الى ه بين ما يتراوحSe السلينيوم من الجين محتوى•
٢٠٠-٥٠ بين ما بها الموصى الغذائية الإحتياجات تتراوح المتحدة الولايات وفى

 من الكلية الإحتياجات من .أ٥ بحوالى ومنتجاتة اللين يساهم اليوم./ ميكروجرام
. اليوم /للفرد/ ملليجم١,١ بحوالى والجين السلينيوم

/ ملليجم ا,ا هو الجين من الزنك من عليه يحصل ما متوسط فإن هولندا فى°
. اليوم للفرد/

 جرام١٠٠/ ميكروجرام٣٤ الى٢ بين يتراوح النيكل من الجن محتوى•
 وهى جرام١٠٠ ميكروجرام/٠ ا,٦ الى٠,٤ من يختلف الزئبق من الجن محتوى ه

 بها. المسموح الكميات عن بكثير أقل
 مدعم لن من الناتجةCottage جين الحديد. إمتصاص على يؤثر لا اللبن بروتين

 هذه مثل من جرام١٠٠ كل وأن اللبن فى الموجودة الحديد منl.٥٨ يحتجز بالحديد
 بسترات المدعمة الجين البالغ. للأنثى الحديد من اليومية الاحتياجات ثلث يغطى الجين

ferrc حديديك أمونيوم ammonium citrateإخفاض علاج فى تأثير لة يكون 
 من علية المتحصل الحديد من٦٧٥-٦٦ أن وجد الفئران على بجربة وفى الهيموجلوبين

 والبيض. البقرى اللحم تقريا يعادل الذى الهيموجلوبين فى اندمج قد المدعمة الجبن
 بدرجة مماثلة كانت( جرام ا٠ ملليجرام/ )حتى المدعمة التشدر جبن جودة
 المدعم. غير للجبن جيدة

 الفيتامينات-٦-٢

 من محتواها على الجبن فى الدهن فى للذوبان القابلة الفيتامينات تركيز يتوقف
 النسبة ولكن الجبن الى ينتقل اللبن فى الموجود/(٨٥-٨٠)A فيتامين معظم. الدهن
 كل من/2٠-١٠ حوالى يحتجز حيث الماء فى الذائبة للفيتامينات طبيعيا أقل تكون

nicotinic النيكوتنيك حمض ، الثيامين acidالفوليك وحمض folic acidوحمض 
، biotin ، والبيوتين الريوفلافين من لكل./٣٠-٢٠ ascorbic acid  إلأسكوربيك
، pantothenic acid pyrdoxine البنتوثينيك وحمض  كسين البيرود من{٤٥-٢٥

. الشرش فى الباقى ويفقدcobalamin للكوبالامين٦٦٠-٣٠
 يعتر الجين فإن لذلكB فيتامينات بعض من مرتفعة تركيزات على يحتوى اللبن

٢٧٠١٠٠ حتى لتغطية مصدرا تكون أن يمكن حيث ، الفيتامينات لهذه هاما مصدرا
,B لفيتامين الاحتياجات من أ١٥ ، ، B,5ا٠٠ من التوالى على الفوليك وحمض 

٤١٥
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 فيتامين من الاححاجات لتغطية الجين مساهمة فإن أخرى ناحية ومن الجين من جرام
,Bهولندا. فى وذلك نقط/.٢-١ يكون 

 الجين. أنواع من عدد فى الفيتامينات تركيزات متوسط يوضح ا(١-٨) الجدول
 الأنواع عن أكبر بدرجةB فيتامينات على تحتوى بالفطر المسواه الجين من أنواع بعض

، B,  فيتامينات من مرتفع عتوى على الكممبير جن نحتوى حيث الجين من الأخرى
، Bالنياسين. و 

٠,٥٥-٠,٤٢ والجرويير الأمينتال جين فىB لفيتامين الكلى المحتوى يصل
flawin  صورة فى تكون/٣٥-٢٥ بحوالى تقدر نسبة مع جرام١٠ ملليجم/.

. adenine dinucleotide
: أخرى فيتامينات من الجين محتوى الى التقارير بعض أشارت وقد

. جن جرام ا٠/. ميكروجرام٠,٥-٠,٤:D فيتامين ه
. جيي جرام ا٠٠ ميكروجرام/٧٠ حوالى:niacin نياسين•
. جين جرام٠١٠ ميكروجرام/٣,٢-٠,٦:biotin بيوتين•
. جين جرام ا٠ ملليجم/٠,٧١-٠,١١:pantothenic بنتوثينيك حمض ه
 جن. جرام٠٠١ ميكروجرام/٠,١٣-٠,٠٩:-}carotene كاروتين بيتا ه

 تتكون و تستهلك أنها حيث التسوية أثناء الجبن فىB فيتامينات تركيز يتغير
 نوع علىB فيتامينات من أنواع عدة تركيز يتوقف الجن. فى فلورا الميكرو بواسطة
 فى الفيتامينات هذه تركيز فإن لذلك التخزين فتزة بزيادة التركيز ويزداد المستخدم البادئ
 أنواع عزل نتيجة الدراسات بعض أوضحت وقد التسوية. من طويلة فترة بعد يزيد الجبن
 والبيوتين الفوليك وحمض النياسين بناء على قادرة الأنواع هذه أن الميكروبات من معينة

. pentothenic  البنتوثنيك وحمض
 وخاصة الجافة الجين فى العروبيونيك حمض بكتريا بواسطةB فيتامين تكوين

 على إضافتها عند البروييونيك حمض بكتريا فإن لذلك الإهتمام من كثير أثار الأمينتال
 الجين من أخرى وأنواعTilster والتيلستر الأيدام جبن لصناعة اللبن الى تجريبى نطاق

Propionibacterium freudenreichii  فع وخاصة الحالات بعض فى النتائج أوضحت
 السورييك مض معظم كان أخرى ناحية من الضعف. الى زاد قد الكوبالامين محتوى ,أن
. اجين فى تسوية أثناء تحلل قد
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 الفيتامينات. من الجبن من أنواع بعض محتوى:١١-٨ رقم جدول

 جرام1٠٠ لكل الفيتامين محتوى

AB,B,B،B,Folic الجبن نوع acidTocopherol

(mg)(g)ر (٣g)(yg)(٣g)(٣g)(mg)

٠,٣٣٣٥٠.٣٠٥١٢,٧١٢٠٠٩ الأمينتتال

 ,ا٤٧٥١,0١٦0,·٠,٣٦٣٥ التحدر

٧,·٠,٢١٣٥٠,٣٥٧٠١,٩٢٥ ايدام/جودا

(Blue) ٩,·٥٠٠١١,٢٤٥,·٤٣٦,· بالفطر المعرقة الجبن

٠،٣٤٠٠,٥٢٠٥١٠8٦٠٠,٧ الكممبر

٤٤٠ القشدة جن ،٢٧٠,٢٦4 ١ .ا٥٠ e٠,٩

Cottage ١٠,٢'١٠ ه٠٠٨٢٨0,٢٤٥· جن

٣٠,٢٨٠٥٠١٣٠ ح الفرز اللن جين

٠,٣٢٣٠,٣٥٥٠١ المطبرخ الجن ٤,·١٥ و

 أثناء ثابتا ويبقى الدمياطى الجبن فى يحتجز اللين فىA فيتامين معظم أن وجد وقد
 ، والبوتين والريبوفلافين الثيامين من مختلفة نسب يحتجز أخرى ناحية ومن التخزين،

Bالبيوتين مستويات. الطازج الجين فى الفوليك وحمض ، Bnيبقى الفوليك وحمض 
 ظروف على يتوقف والنياسين الرييوفلافين فى التغيرات بينما التخزين أثناء ثابتا تقريبا

·,٦)B  ر فيتامين على الطازج القريش الجبن يحتوى(. هوائية لا/ هوائية) التخزين
 ، النياسين على أيضا يحتوى اجم(،كما٠٠ ملليجم/٠,٣٤)B ، /جم( ملليجم

٣,١٠٠,١٥٠١,٨٣٠٣٤,٣٤ .بمعدل الفوليك وحمضB2 ، بيوتين
. جم ا٠٠ ميكروجرام/

 الطازج الجبن-٣

 والأنواع والقريشCottage وOuarE الطازج) الجين فإن الغذائية الناحية من
 اللاكتيك حمض بكتيريا بادئ بواسطة الحامضى بالتجبن أساسا تصنع والتى المشابهة(

 فإنها الدهن فى منخفضه الجبن هذه لأن ونظرا ، المتخمرة الألبان لمنتجات أيضا مماثلة
 الحرارية وطاقتة والفوسفور الكالسيوم ، الحيوية القيمة المرتفعة البروتين فى غنية تكون

 الوزن. نقص عمليات وفى السن كبار وخاصة الأفراد لمختلف به يوصى فإنه منخفضة
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 أمراض حالات فى وخاصة العلاجية الأغذية فى ممايجعلها الهضم سهلة أيضا الجبن هذه
. الكبد

٠١ م/٩٩٥) مرتفعة حرارة لدرجة الطازج الجبن صناعة فى اللين يسخن عادة
 الشرش وبروتينات الكازين بينcomplex مركب تكوين الى المعاملة هذه وتؤدى دقائق(
 ويحتجز التحميص عند الكازين مع تترسب الشرش بروتينات من كبير جزء أن لدرجة

 لذلك٦٨٩-٨٨ الى٦٧٩-٧٧ من المتحين الكلى النتروجين نسبة ترتفع. الخثرة فى
 والبروتين الأساسية الأمينية الأحماض من كل من مرتقع بمحتوى تتميز الجين هذه فإن

 يمكن الطازج الجين فى الشرش لبروتينات الكامل الإحتجاز العالية. الحيوية القيمة ذات
 الجبن. صناعة فى المستخدم للبنUF بواسطة الية الوصول

 فإنها ذلك ومع الطاقة المنخفضة الأغذية من غذائيا الجين من الأنواع هذه تعتبر
٦٠ ، جافة مادة جرام١٠٠ مللجم/٣ ، )حوالى الكالسيوم من مستويات على تحتوى

 منخفضة خرة جرام ا٠٠ ملليجم/٦٨ ، قشدة اليها مضاف خثرة جرام ا٠٠/ ملليجم
٩٥٠ الى٧٠٠ من الكالسيوم فيها يراوح والتى المنفحة جين معظم من أقل الدهن( فى

 من يأتىCottage جين فى الكالسيوم منl.٥0 حوالى أن ويعتقد جرام١٠٠/ ملليجم
 الكبيرة الخثرة تطع ذات الجين هذه فى الكالسيوم محتوى ويبلغ. للجن المضافة القشدة
 السطح مساحة نسبة أن حيث الصغيرة الخثرة قطع ذات الجين فى منها أعلا٦٦٠ حوالى

. الخثرة لغسيل مماثلة ظروف تقت أكبر نقد تسبب والتى الأخيرة فى أكبر الحجم الى
 فإن ذلك ومع الكالسيوم من الجين محتوى على لايؤثر اللبن الىCaCl إضافة

 أو لاكتات ، كلوريد) الكالسيوم أملاح إضافة نتيجة يرتفع قد الكالسيوم مستوى
 الحسية الجودة على واضح تأثير دون المضاف القشدة مخلوط الى( فوسفات

. وبيولوجية والميكر
 الى يضاف ومعظمه ملليجم/جرام٤ حوالىCottage جن فى الصوديوم تركيز

cream القشدة مخلوط dressingحوالى) اللن فى الصوديوم من فقط/٣ أن حيث 
 غسيل بعد ملليجم/جرام( ا,،١ حوالى) الجين خثرة فى يحتجز ملليجم/جرام(٠,٥

 لجين مماثلة حسية جودة مع الصوديوم في المنخفضةCottage جين مرات.٢ الخثرة
Cottageبحوالى القشدة مخلوط فى الصوديوم عتوى بخفض عليها الحصول يمكن العادية 

 بكلوريد./٥٠ حتى تصل قد الصوديوم كلوريد من كمية بإستبدال أو/٢٥
 أن وجد حيث الحديد فى فقيرا مصدرا تعتبر الألبان منتجات فإن وعموما البوتاسيوم.

٢,٦ زنك، ميكروجرام٤٨٢٠٦ حديد، ميكروجرام١٧٤,1 على تحتو الجبن هذه



 للجن الغذائية القيمة

 الحديديك وإضافة جين جرام ا٠٠ لكل منجنيز ميكروجرام2,٧ ، نحاس ميكرجرام
?Feحديديك أمونيوم سترات صورة فى fenic ammonic citrateالفرز اللين الى 

 الحديد من .أ٥٨ وجود الى يؤدى لبن( مل/ ميكروجرام٢٠ الى النهائى التركيز )ليصل
 هذه تدعيم ويمكن الجين جودة على ملحوظ تأثير حدوث دون غسلها بعد الخثرة فى

C بفيتامين الجين ، Aمرضية. نتائج على الحصول مع 
 المطبوخة الجبن-٤

processed المطبوخ الجين انتاج فى cheeseنتيجة للكازين وحلل تشرب يحدث 
emulsifying الاستحلاب أملاح تأثير saltsفى للذوبان القابل البروتين نسبة فإن لذلك 
 علىpolyphosphates الفوسفات عديد أملاح وتستخدم ملحوظة بدرجة ترتقع الماء

 تخزين وأثناء أيضا. واللاكتات السترات تستخدم كما استحلاب كأملاح واسع نطاق
 أحادية أملاح الى كليا أو جزئيا تتحول الفوسفات عديد أملاح فإن المطبوخ الجين

di-and الفوسفات وثنائية monophosphatesعلى عامة بصورة المطبوخ الجين ومحتوى 
 ومحتوى/.٣١ الى٩ من الدهن عتوى وتختلف منها المصنع للجن الغذائية العناصر نفس

 فى موجود هو لما مماثلا يكون المعدنية الأملاح محتوى أن كما٦.٢٤ الى٨ من البروتين
 من الجبن محتوى زيادة الى لايؤدى الفوسفات عديدة أملاح أضافة. الأصلى الجبن

 فى/٢,٧-٠,٤ من الفوسفات من الجبن محتوى يختلف حيث كبيرة بدرجة الفوسفات
 لفيتامينات الفقد بعض ويحدث. المطبوخ الجين فى{٢,٧-٠,٨ ومن ، الطبيعى الجبن

,B B، بنترئينيك حمض ، النياسين B,5 ، pentothenic acidالجين صناعة أثناء 
 بعملية للهضم البروتين وقابلية الجين فى الحرة الأمينية الأحماض محتوى يرتفع. المطبوخ

 عن أفضل تكون المطبوخة الجين بروتينات من الاستفادة أن ويعتقدprocessing الطبخ
 أن كما اysine الليسين توفر مدى فى تغيير يحدث ولا ، الطبيعية الجبن بروتينات
 اللبن أغذية مع عنه المطبوخ الجبن أغذية مع أفضل يكون الكالسيوم من الاستفادة

. واليوجهورت
 أنها حيث فسيولوجى تأثير عنة لايننج الغذاء مع المهضومة الفوسفات عديد

 فإن لذلك ذلك، بعد تمتص والتى أحادية فوسفات الى الانزيمات بواسطة التحول سريعة
 يجب المطبوخ الجبن من كجزء المهضومة والفوسفات بالصحة. ضارة غير الاملاح هذه

 من يتكون والذى الكلى الفوسفور من الاحتياجات ضمن من الإعتبار فى يأخذ أن
 ، مضافة وعديدة أحادية فوسفات الى بالإضافة الغذاء فى الطبيعى الفوسفور محتوى
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 الفوسفور من الإحتياجات تغطية فى تساهم قد المطبوخ الجين فى الموجودة الفوسفات
٤· تبلغ العديدة الفوسفات من طويل مد على اليومية الاحتياجات لأن ونظرا

 الجين تناول من خطورة هناك ليس فإنة المتوسط فى الجسم وزن من ملليجم/كجم
 كمية حساب عند الفوسفات. جرعة فى الافراط الى تناولها يؤدى لا حيث المطبوخة

 المدعمة الاغذية من وغيرها المطبوخة الجبن خلال من والمهضومة المضافة الفوسفات
 فى الاختلاف نطاق فى يقع وهذا اليوم جرام/ ا,ا حوالى أنها وجد بالفوسفات
 أن يعتقد حيث متميزة قيمة ذو غذاء المطبوخة الجن تعتبر اليومية. الفوسفات احتياجات

. dental caries  الأسنان تسوس من تحمى الفوسفات
 حمض أن حيث استحلاب كأملاح السترات استخدام على أعراض هناك وليس

 فى الغذائى التمثيل لعمليات طبيعية ونواتج الاغذية من كثير فى توجد وأملاحة الستريك

. الإنسان جسم

 بالجبن خاصة غذائية تأثيرات ه-

Anticariogenic effect  للجبن الأسنان لتسوس المضاد التأثير-١-٥

 تسوس من يحمى قد الجين أن والإنسان الحيوانات مع التجارب من لوحظ
dental الأسنان caries.مضغ إتبار وفى chewing testكبيرة كميات ينتج الجبن فإن 

 بعدpH كان حيث دقائق١٠-١ بعد كبيرة بدرجة يتحلل الذى اللاكتيك حامض من
 الاختبار(.٥)°, الحرجpH درجة من أقل الى ينخفض ولم٦٠٧٠ حوالى دقيقة٩٠

 التىم الفران فى. للجن التسوس مقاومة طبيعة يؤكد الانسان لعاب على يجر الذى
 كان الأسنان بتسوس الاصابة أن وجد سكروز7.٢٠ أو ه تحتوى أغذية على تعذيتها
7٢٠ على توى جبن على تغذيتها تم التى الفئران فى عما كبيرة بدرجة واضحا
 الجين. على غذيت التى الفئران فى أتل الأسنان بتسوس الإصابه كانت كما سكروز

 هذا فى للجين المفيد التأثير لشرح حدوثها المحتمل التفسيرات من عدد هناك
 الشأن:

 الهامة التأثيرات من الاسنان فىplague البلاك طبقة فى وانتشارة الكالسيوم انفراد•
 المسائى المستخلص فى الأسنان تسوس ضد نشاطا الأكثر المكونات دراسة وعند
 والذى والفوسفور الكالسيوم محتوى الى يرجع التأثير هذا معظم أن وجد لجبن

 المعادن واكتساب نزع عمليات على يؤثر أن يحتمل
. demineralization-remineralization process
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 يعمل وبالتالى القلوية الى يميل الذى اللعاب سريان زيادة يسبب الجبن تناول ه
.buffer  كمنظم

. الأسنان تسوس من الحماية فى دورا أيضا تلعب قد معينة ببتيدات أو الكازين ه
 لديهم الذين وخاصة الأنراد بواسطة جن أى تناول ان على التأكد ويجب

 أفضل يعطى أن يمكن عنده الذى الوقت فى يكون أن يجب التسوس لحدوث استعداد
 له حد أعلا عند الحامض انتاج يكون حيث مباشرة الطعام تناول بعد ذلك ويكون تأثير،

 البلاك طبقة كالسيوم فى وزيادة اللعاب بواسطة الحموضةneutralization ومعادلة
 تأثير. أفضل على الخصول يمكن وبالتالى

Tumour incidence  أورام وجود-٢-٥

 أن حيث الجين تناول بمدى ايجابيا مرتبطا يكون الثدى بسرطان الإصابة أن وجد
 نسبة كانت وقد يوميا. الجين يتناولن اللاتى السيدات عند أقل تكون الإصابة نسبة

.7٣٨ الكنترول مجموعة فى كانت بينما7٣٢ جبن تتناول التى المجموعة فى الإصابة
 والبحث. الدراسة من مزيد الى يحتاج الأمر فإن المجموعتين بين بسيطة الفروق لأن ونظرا

 النترات -إضافة٦

nitrite  النيتريت-١-٦

 البكتيريا أن من خطورة هناك طويلة لفترة تسويتها يتم التى الجين أنواع جميع فى
.C وخاصةClostridia نوع من اللاهوائية امتجرثمة 4robutyricumnالبسترة تقاوم التى 

butyric الببوتريك حمض تخمر تسبب قد acid fermentationمسببا كبيرة بدرجة 
 نترات من جرام١ ه إضافة نأن لذلك للاستهلاك. صالحة غير يجعلها مما الجن انتفاخ

K), البوتاسيوم نترات أو(NaN0 )و الصوديوم N0)الجن لبن الترمن٠٠ لكل 
 خلال أنه حيث جافة النصف الجبن من أنواع بعض صناعة فى تصى كحد ية مسموح

Clostridia nitrites نمو تثبط والتى nitrates نيتزيت الى  النترات تختزل التسوية فترة
late المتأخر الجبن انتفاخ يسمى ما تمنع وبالتالى bloating cheese.تأثير لها ليس النيتريت 

 صناعة فى منها ضئيلة نسبة أو النترات تستخدم لا اللاكتيك. حامض بكتيريا نمو على
 ويفضل البروبيونيك. حمض تخمر فى خلل أو تثبيط يحدث لا حتى الامينتال الجبن

microfiltration) الدقيق الترشيح استخدام (MFاضافة بدون الجبن صناعة فى للن 
 المركزى بالطرد البكتيريا ازالة أو اysozyme الليسرزيم استخدام أو النترات

bactofgationالنترات اضافة لتقليل .
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 الى يتخلل أر الشرش مع تفقد الجبن صناعة أثناء تضاف التى النترات من جزء
 جزء فقط يتبقى حيث غازات الى يختزل النترات من آخر وجزءbrine الملحى المحلول
 الناتجة النترات فإن النترات اضافة بدون المصنوعة الجبن حالة في نيتريت. صورة فى صغير
 من نترات اليها المضاف الجين فى تتراوح بينما كجم/ ملليجم٨١ من تزارح طبيعيا

 ألا يجب الجن فى النترات بقايا أن الهولندية المواصفات وتشير. كجم مللجم/٤١-١
 فى عنها الكشف يمكن لا النيريت أن وجد ألمانيا وفى. جين ملليجم/كجم٥٠ يتجاوز

 عتوى ينخفض جافة. النصف الجبن عينات من/٨٨ ، الجافة الجبن عينات من/٩٥
. التسوية أثناء تدريجيا النترات من الجبن

 ضارة كميات أى على تحتوى ألا يجب الجبن فإن لذلك سام مركب النيريت
 تتحلل الجين تسوية أثناء المتكونة النيتريت أ وجد .وقد التسوية فترة نهاية عند منها

 جم٢٠ إضافة. النيزيت من فقط آثار على يجتوى النهائى الناتج أن لدرجة بسرعة
 معظم الناتج. الجن فى نيتزيت وجود الى يؤد لا جين فى لبن لتر٠١٠ لكل نترات
. النيزيت من خالية وتكون الصناعة أثناء نترات اضافة الى تحتاج لا عامة بصفة الجين

 فى جزء هوا الجن فى النيريت من به المسموح الأقصى الحد فإن هولندا فى
 ذلك. من أقل العديدة بجاث الا فى اليها التوصل أمكن التى الحقيقية الأرقام ولكن المليون

 جرام٢٠ اليه مضافة لن من المصنوعة الجودا جن فى اليزيت عتوى أن وجد وقد
 ينخفض ثم ملليجم/كجم,.٧ الى يصل أقصى حد الى يرتفع لبن لتر١٠٠ لكل نترات
 فى المسببة العوامل أحد يعتبر النيريت مع الليبيدات تفاعل. التسوية أثناء كبيرة بدرجة

. النيريت من الجين لمحتوى ملحوظ إنخفاض
 اليومية للجرعة الأقصى الحد أن الحيوانات على التجارب نتائج أوضحت وقد

. الجسم وزن من /كجم ميكروجرام٤٦ هى النيتيت من للإنسان المأمونة
 نترات ملليجم ه هىWHO العالية الصحة منظمة بواسطة المقبولة اليومية والاحتياجات

 من المنخفضة التركيزات. يوميا الجسم وزن من كجم لكل نيتريت ملليجم٠,٢ أو
 الغذائية الاحتياجات. المستهلك على صحية خطورة تمثل لا الجن فى والنيتريت النترات
 تساهم وفيها ملليجم١٠٠ الى٥٠ من تختلف المختلفة الدول فى النترات من اليومية

 ملليجم٠,٣-٠,٢ بحوالى الجن فيها .ما ومنتجاتة واللبن/٨٠-٧٠ بحوالى الخضروات
 كمية النيريت. من الكلية الاحتياجات من./٠,٦-٠,٢ تمثل والتى اليوم فى فقط

 أر اليوم/ ملليجم٠,٠٢-٠,٠١) أقل تكون ومنتجاتة اللبن مع المهضومة النيريت
٠,١.lالنيزيت من الكلية الاحتياجات من ).
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 أمين نيتروز-٢-٦

 والنيريت الثانوية الامينات بن تفاعل نتيجةnitrosamines أمين نيتروز يتكون
 كبيرة بدرحة سرطانية أمراضا يسبب ومعظمها معروفة مختلفة أمينات نيتروز٦٠ ويوجد

 بتركيز ولايرتبط الموجودة النيتريت كمية على أمين نيروز تكوين يتوقف الفتران. فى
 ضمن تدخل لا الجبن فى الموجودة الرئيسية الأمينات من امين والتير الهستامين. الامين

 عند أفضل بدرجة ويحدثpH على التفاعل يعتمد نيروزامين. الى تتحول التى الأمينات
pH٤ ه, الى٢ من يراوح، pHالتفاعل هذا حدوث يمنع وبالتال ذلك من أعلا الجين 

Penicillium camembert  مثل الفطريات بعض. أمين نيروز تكون الى يؤدى الذى
 من الأنواع هذه فإن ذلك ومع الجينpH نطاق فى أمين نيتروز تكوين على قادرا يكون
. الفطر هذا على تحتوى ولا بالنترات معامل لين من تصنع عادة الجبن

 والأمينات النيرات من والإنسان الحيوانات معدة فى أمين نيتروز يتكون أن يمكن
 ذلك ومع ، التفاعل هذا حدوث على المعوى للعصير المنخفضpH يشجع ، الثانوية
 النيروز مركبات أن ويعتقد الأسكوربيك حمض بواسطة تماما التفاعل هذا إيقاف يمكن

nitrosoأنزيمات بواسطة يتحلل قد الجين فى .
 كجم/ ميكروجرام١,٢ يصل قد بتركيز يوجد أمين النيروز أن وجد ألمانيا وفى

 النيروز تركيز أن وجد بينما النترات. من بها المسموح الكميات بإضافة الناتجة الجين فى
 فحصها. تم التى الجين عينات من/٩٦ فى ميكروجرام/كجم,.٥ من أقل كان أمين

,·٠ ا حوالى إلى يصل حيث جدا منخفض النيروزامين من الجين معظم محتوى
 النيتروز من ومحتواها النترات من الجين محتوى بين علاقة توجد لا ميكروجرام/كجم.

 أمين نيتروز على تحتوى ما غالبا النترات إضافة بدون المصنوعة الجبن أن وجد وقد. أمين
 منتجات من أو نيتريت على المحتوية الجين من سواء الناتجة النيتريت تكون عندما فمثلا

 ويمكن أمين. نيتروز يتكون فقد منتجاتها أو المطبوخة الجبن صناعة أثناء موجودة اللحوم
 .مستويات أمين نيتروز يوجد ولا الاسكروبيك حمض بإضافة التفاعل هذا حدوث منع

 لحوم. أو نيتريت على حتوية جن من المحضرة الوجبات فى عنها الكشف يمكن
 هى الجين فى موجودة تكون ما غالبا التى النيروزامين مركبات.

dimethylnitrosamineكجم ميكروجرام,.١٥ الى تصل بتركيزات هولندا فى/ ، 
diethylnitrosamineأمين النيروز تنتمى ميكروجرام/كجم.٠,٠٢ الى تصل بتركيزات 

 كما ، الحيوانات فى كبيرة بدرجة السرطانية الأمراض تسبب التى المكونات لمجموعة
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 الدراسات على وبناء. الإنسان فى سرطانية أمراض أيضا تسبب أنها التقارير تؤكد
 من ميكروجرام/جرام١٠-safety٥ الأما حد إقتزح نقد الحيوانات على السمية
 السنة أمين/ نيتروز من ميكروجرام ه٠ من أقل يتناولون الأفراد أن وجد وقد ، الغذاء

 أغذيتهم. مع
 ميكروجرام ا حوالى المتحدة المملكة فى اليومية الاحتياجات متوسط ويلغ

,·٥ اليومية الإحتياجات متوسط يكون اليابان فى بينما.{٤ ب الجبن فيها يساهم
 نفسة الإنسان جسم أن الى الحقائق بعض تشير ،l.٠,١ ب الجين ويساهم ميكروجرام

 الضئيلة الكميات فإن لذلك أمين للنيزوز داخلى بناء حدوث على يدل مما نيتيت ينتج
 يحدث أمين النيروز تكوين فإن عامة وكقاعدة عنها، التغاضى يمكن الجين فى المتكونة

 أثناء الحدوث نادرة تكون ولكن المعملية التجارب فى شائعة تكون والتىpH قيم عند
. المنازل فى الأطعمة تجهيز

Microbial toxins  الميكروبية السموم-٢

 المعرقة الجبن صناعة فى تستخدمPenicillium وخاصة الفطريات لأن نظرا
 يتكون هل المطروح السؤال فإن لذلك بالفطر سطحيا المسواه الجن وكذلك بالفطر

 نشاط خلال من متكونة تحلل نواتج هى التالية .المكوناتmycotoxins فطرية سموم
: P.rogueforti

P.rogueforti alkaloid بواسطة تحلل ناتج وهو "roquefortin" عن عبارة وهو -١
 وهذه المليون فى جزء٦,٨-٠,٥ بتركيزات ويوجد ، بالفطر المعرقة الجين فى

 الجين تناول فإن لذلك السمية حدود عن وبعيدة جدا منخفضة التركيزات
. للمستهلك صحية أضرار أى تسبب لا بالفطر المعرقة

"PR-toxin -سموم٢ PR"سلالات من قليل عدد بواسطة يتكون الذى 
P.roguefortiلتكوين مناسبة غير بيئة الجين يعتبر ، فقط الصناعية البيئات وعلى 

 فى وجدت إذا وحتى ثابتة غيرPR- سموم فإن ذلك الى بالاضافة السموم هذة
 غير مكونات الى جدا بسرعة وتتحول الأمين مجاميع مع تتفاعل فإنها الجبن
 تصنع التى الجن فى حتى ، الجين فى يوجد لا السم هذا فإن لذلك ، سامة

 السموم. هذه تنتج بسلالات
 أسبانية بالفطر معرقة جين من المعزولP.roguefort أن وجد وقد

٠,٩ ، PR-toxin (Cabrales) من ا٠٠ ملليجم/١,٩-١,٦ ينتج أن يمكن
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.roquefortin - من مل ا٠٠ ملليجم/٠,١٨
 حيث مسرطنة مادة ويعتبر الفطر من سام ناتج وهوpatulin الباتيولين-٣

carcinogenicولا ، للفئران الهضمية والقناة الكبد فى سرطانات يسبب حيث 
 تكوين. الجين صناعة فى المستخدمةP.rogueforti من سلالات بواسطة ينتج

 السلفادريل مجاميع مع بالتفاعل كبيرة بدرجة تثبيطه يمكن الجين فى الباتيولين
sulphydryl groupsكانت إذا حتى الجن من بسرعة المادة هذه تختفى حيث 

Tilsiter  جين فى السم هذا عن الكشف من يتمكن لم البداية. فى موجودة
. للبانيولين المنتجة بالميكروبات فعلا حقنها تم التى

٤-P.rogefortiتكوين على قادرا يكون mycophenolic acidالفينوليك حامض 
 البنسليك حمض وكذلك ملليجم/كجم(١٥-٠ )ا, الفطرى

. penicillic acid

P.camemberti مزارع فى لايوجد ، P.caseicolmفطرية مرم أى 
mycotoxins.سيكلوبيازونيك حمض cyclopiazonic acidبعض بواسطة يتكون الذى 

 المسواة الجين من أنواع بعض فى يوجد قد الذى وP.camemherti من سلالات
 إحداث على القدرة لديه ليس(rind الجين قشرة في )أساسا الأبيض بالفطر سطحيا
 طفرية. تغيرات

 عندما أو الجبن صناعة فى المستخدمة الفطر مزارع على الحيوانات تغذى عندما
 وعند ضار. تأثير أى يلاحظ م الفطريات لهذه الخام بالمستخلص الحيوانات هذه يحقن
 توجد التى الفطريات لسموم البيولوجى النشاط وجود عن الإعتبار فى النتائج جميع أخذ

 عند حتى للإنسان صحية أضرار حدوث يستبعد فإنة بالفطر المسواه الجبن فى طبيعيا
. الجين من كبيرة كميات تناول

 انتاج على قادر واحد نوعAspergills من نوع٢٢ بين من أنه وجد وقد
 وتحت."Teleme يونانى" ج نوع على المباشر النمو بعدaflatoxins أفلاحوكسين

Aspergills فطر أن وجد خاصة ظروف ersicolor، الملوثة للفلورا ينتمى والذى 
 ويمكنsterigmatocystin ستيجماتوسستين الفطرى السم ينتج أن يمكن ، الجودا لجبن
 أيضا البنزويك حمض يتكون قد تكنولوجية. بوسائل الجين على الفطر هذا نمر تجنب
-٢٠ على يحتوىOuarg التشدر، جبن أن وجد وقد. الجين فى ميكروبى نشاط نتيجة

 حوالل على المطبوخ والجينCottage ر الجودا وجين /كجم بنزويك حمض ملليجم٢٥
 المعرقة الجين وتحتوى كجم ملليجم/٧ حوالى على والأيدام والكممبير ملليجم/كجم١٠
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Blue بالفطر cheeseالبنزويك حمض انتقال يحدث البنزويك. هض من أثار على 
benzoic والطييوريك & hippuric acidsفقط الجين الى اللين فى طبيعيا يوجدان واللذا 

.٦١٠ من أقل مستو عند
,A.flaws مثل الفطريات بعض تنتج A.parasitcusبالافلاتوكسين تعرف سموم 
aflatoxinأفلاتوكسين وخاصة الكبد سرطان تسبب قد ,B.اللبن ماشية تناولت إذا 

 الى التوكسين هذا يتحول العلائق( فى انتشارا )الاكثرB, بالأفلاتوكسين ملوثة عليقة
 فى اللبن هذا مشل استعمال عند اللين. الى ينتقل الذى السرطان( )يسببM ر مشتق
 التوكسين من .أ٤٧ أن وجد وقد ابجن. فى يحتجزM ر الافلاتوكسين فإن الجن صناعة

 فى{.٤٥ الكممبيرو جين فى.٥. يبقى حين فى التشدر جبين فى يبقى اللن فى
 لأى يتعرض ولا الجين فى ثابت الافلاحوكسين أن على الدراسات دلت وقد الشرش.

 كمية أضعاف -ه٣,٥ بين ما على الجين تحتوى أن المتوقع من وأن التخزين أثناء تلف
 التاسع(. الفصل-٢ إلى )يرجع اللبن فى الموجودM الافلاحركسين

 الجبن فى المرضية -الأمينات٨

 مثالية بيئة تعتبر فإنها البروتين من محتواها فى المرتفعة الأغذية من الجين لأن نظرا
 الكربوكسيل مجموعة نزع طريق عن البكتيريا من معينة أنواع بواسطة الأمينات لتكوين

 معينة أنواع وجود على يعتمد الجين فى وتراكمها الأمينات وجود الأمينية. الأحماض من
 المناسبة المساعدة العوامل ،substrate التفاعل مادة والأنزيمات، البكتيريا من

cofactorsمثل البيتية الظروف وبعض ph، تختلف الرطوبة. ، الملح ، الحرارة درجة 
 غنية الطرية الجبن أن وجد وقد المختلفة الجن أنواع بين كبيرة بدرجة الأمينات وجود

. الأمينات فى نسبيا نقيرة الجافة الجين بينما الأمينات في
volatile الطيارة الأمينات من عديد الجين فى يوجد aminesالجي: فى 

diethylamine, n-hexylamine, dimethylamine, ethylamine, methylamine,
,n-propylamine , n- butylamineطيارة غير أمينات أيضا توجد كما. وغيرها 

non- volalile aminesوهذه وغيرها والتيربتامين والهستامين التيرامين مثل الجين فى 
 الجين فى شيوعا وأكثرهاbiogenic المرضية بالامينات وتعرف بيولوجيا نشطة الأمينات
 لنزع نتيجة المسواه الجن فى توجد حيثtyramine والتيرامينhistamine الهستامين

 كنير فى الأمينات من مختلفة أنواع توجد كماdecarboxylation كسيل بو الكر مجموعة
 يكون وقد الدم ضغط أرتفاع التيرامين يسبب٠(١١-٩ )جدول الجين أنواع من
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 المهتامين بينما ملليجم٨٠-١٠ السامة الجرعة وتبلغ وقى وهى بصداع مصحوبا
 والتهاب وعطس وقى وغثيان المعدة فى وأًلم صداع مع الدم ضغط فى إنخفاضا يسبب

 )ليسJb.bchneri أن ويعتقد ملليجم. ا٠٠-٧٠ السامة الجرعة وتبلغ الشفاه فى
 كما الهستدين من الكربوكسيل مجموعة نزع فى رئيسيا دورا يلعب( البادئ بكتيريا من

، Lb. fermentm  من سلالات بواسطة نسبيا صغيرة بكميات اهستامين يتج
En. faeciwm ، L.lactis ، Lb.helveticnsبكتريا سويسرية. ج من عزلهم تم والتى 

L.lacric ، Lb.helveticusومع كبادئ. دورهما الى ذلك ويرجع خاصة أهمية لهما 
 الهستدين من الكربوكسيل مجموعة نزع على قادرة سلالات وجود احتمال فإن ذلك

histidine decaboxylating strainsكبيرة كميات فإن توجد عندما وحتى نسبيا محدود 
 مرتفعة حرارة درجة مشل) معينة ظروف تحت فقط تتكون المستامن من ما لحد

.( الصوديوم كلوريد من منخفضة وتركيزات
 تحلل أن ويبدو الحر اهستدين من منخفضة مستويات على عادة اجين يحتوى

 سمية مشكلة فإن السبب ولهذا ، الهتامين تكوين فى أولية خطوة يعتبر الرونين
 يحدث والتى والسويسرية السيتليتون مثل الجين أنواع مع حدوثًا أكثر تكون الهستامين

. التسوية أثناء للبروتين شامل تحلل بها
 نزع على القدرة لها التى البكتيريا إستبعاد الصعب من فإنه العملية الظروف وتحت

 تكون %م٧ من أقل حرارة درجة على التسوية ولكن الهستدين من الكربوكسيل مجموعة
 الهستامين تقدير لمحاولة نسبيا بسيطة طرق توجد الهستامين. تكوين لمنع فعالة وسيلة

 من الكربوكسيل جموعة نزع تستطيع التى البكتيريا وجود عن الكشف طرق وكذلك
 تحديد أو الأمينات هذه عن الناتجة المرضية الحالات فحص فى تستخدم وقد الهستامين

 وصحية تكنولوجية ظروف تحت الجين انتاج فإن وعموما فيها. المشكوك الجبن حالات
 وبالتالى كبيرة أعداد فى للأمينات المنتجة البكتيريا تواجد فرص تقليل الى تؤدى قد جيدة

-٢-٢ إلى يرجع) سامة بجرعات المرضية الأمينات على الجين هذه إحتواء عدم تضمن
.( البروتين

 الجبن حفظ-٩

 فعال تأثير لهم البوتاسيوم ، الصوديوم ، الكالسيوم من وأملاحة السوربيك حمض
 يستخدم قد السوربيك حمض فإن لذلك والفطريات. الخمائر نمو منع فى كبيرة بدرجة

 والتخزين التسوية أثناء الفطريات نمو لمنع جافة والنصف الجافة الجبن أسطح معاملة فى
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 نمو أيضا تمنع أنها الى للحفظ الطرق هذه أهمية ترجع الجين. جودة على يحافظ وبالتالى
 فى جزء٤٠٠-٢٠٠ سوربات تركيز فمثلا الأقلاتوكسين انتاج على القادرة الفطريات

 بدرجة تقلل السوربات أن كما لأنلاتوكسين. المنتجة الفطريات نمو يثبط أر يمنع المليون
. Ppatlum patulin بواسطة  الباتيولين انتاج تمنع أو كبيرة

Putrescine Tryptamine جررم
Cadaverine Tyramine موزاريلا
Tyramine Cadaverine برمان
Cadaverine PuIrescine غلونو بر
Ptrescine Tyramine
Tyramine Cadaverine ررمانو
Cadaverine Phenylethylamine ركفرر
Putrescinc Putrescine
Tyramine Tyramine
Cadaverine 8 مريمرية -Phenylethylamine
Putrescine Ptrescine
Tyramine Tryptamine
Tyramine Tyramine رأس
Histamine Tryptamine
Putrescine Tyraminc
Cadaverine Tyramine
Phenylethylaminc Histamine

Tryptamnine
Phcnylcthylamine
Putrescine

 بريك

 كممبير

 تدر

 إيام

 جحود'

 دمياطى

 الجبن من مختلفة أنواع بعض فى الموجودة الأمينات:١١-٩ جدول
 مد

 الأمينات الجبن الأمينات الجبن

 أى مثل يستخدمة الجسم أن حيث ملحوظة بدرجة ضار الوربيك حمض
 المحتوية الأخرى الدهنية الأحماض مثل مثيلة يتم حيث ، الغذاء فى موجود دهنى حامض

 التى التجارب حيوانات.caproic ويك الكابر مثل الكربون ذرات من مماثل عدد على
 مرضية. أعراض أى عليها يظهر لم السوربيك حمض د.{ على تحتوى عليقة على غذيت

 بعض معاملة فى الدول من عدد فى به مسموح وأملاحة الوربيك حمض استخدام
 لأنه نظرا الاستخدام الشائعة الحافظة المواد أحد السوربيك وحمض الجبن. خاصة الأغذية

. الحفظ فى قوى تأثير لة الوقت نفس وفى سام غير
 بواسطة ينتج حيوى مضاد"pimaricin" باف ويعرفnatamycin ناتاميسين

Streplonyces natalensisوالخمائر الفطريات مو من يثبط السوربيك هض مثل وهو 
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 للجبن الغذائية القمة

 حساس خاصة بصفةAspregillnsflaws فطر. البكتيريا على ضعيف تأثير لة وتكنه
 للناتاميين. جدا

 يقى. الجين أسطح معالجة فى السرربيك مض مثل الناتاميسين يستخدم
 الجين سطح من السوربات ينتقل بينما ، نسبيا طويلة لفرة الجين سطح على الناتاميسين

 من مللم٢ عن تزيد لا لمسافة انتقال يحدث فإنة الناتاميسين حالة وفى الجين داخل الى
. السطحية القشرة

 المعاملة الجبن فإن جدا مدود الناتاميسين الية ينفذ الذى العمق لأن نظرا
 تكوين يمنع أنه كما أسابيع٨ حوالى لمدة بالفطريات للإصابة مقاومة تكون بالناتاميسين

 يتجاوز ألا يجب الناتاميسين مستوى فإن للاستهلاك الجين تسويق عند. الأنلاتوكسين
 ألا يجب الجين داخل الية ينفذ الذى العمق وأن الجين سطح منdm/ ملليجم٢

 الفطريات فإن سنوات لعدة يستخدم الناتاميسين أن من بالرغم ، مللم د يتجاوز
 أى الحيوى المضاد لهذا ليس. الحيوى المضاد هذا ضد مقاومة أى تكون م والخمائر
 عند حساسية أعراض أى ظهور فى يتسبب لم أنه كما ، سامة وغير فسيولوجية تأثيرات

 من /كجم ملليجم,.٢٥ هي الناتاميسين من لللإستهلاك المقبولة والكمية استخدامه
. يوميا الجسم وزن
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 العربية المراجع-٢
 حتى العربى الوطن فى الألبان صناعة.٠١٩٨٤ الصناعية للتنمية العربية ­المنظمة

. بغداد-٢٠٠٠ عام
 مجلد الزراعية، للأحصاءات السنوى الكتاب.١٩٩٤ الزراعية. للتنمية العربية المنظمة

. الخرطوم ،١٤
 أختبارات٠١٩٦٨ شحاته. السيد عبده الله، خلف سعد ، الصادق الدين جمال

. -القاهرة مس عين جامعة الزراعة كلية- ومنتجاته اللين وتصنيع
 فى الغذائية للصناعات القطاعية الحالة.١٩٩٣ وآخرون مهران أحمد الدين جمال
 والتكنولوجيا. العلمى البحث واكاديمية شمس عين جامعة- الزراعة كلية. مصر

 للنشر الشوانى دار الأنسان، وصحة التغذية.١٩٩١. المخلاتى خليل جلال
. السعودية العربية المملكة. والتوزيع

 للنشر الصلاح مكتبة. الأنسان تغذية١٩٩٤ المصرى. خضر ، التكرودى حامد-
 الكويت.. والتوزيع

. المعارف دار. الدقيقة الأحياء علم.١٩٨٧. النخال محمد >مزه
 مراقبة قوانين \موسوعة٩٩٠. الشربينى عمود محمود ، غنيم العزيز عبد سمير

 بيروت.- والتوزيع للنشر الجبل دار تداوها. وتنظيم والمستوردة المحلية الأغذية
- الزراعة كلية( محاضرات) الجن تكنولوجيا١٩٨٩٠. شحانه السيد ­عبده

. القاهرة- تمس عين جامعة
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 ومنتجاته. اللبن بيولوجيا ميكرو.١٩٩٢٠ الجدوب نبيل محمد ، شحاته السيد عبده
 القاهرة.- شمس عين جامعة- الزراعة كلية
 السائل. للبن الحرارية المعاملات.٠١٩٩٢ المجدوب نبيل محمد شحانه، السيد عبده
. القاهرة- تمس عين جامعة- الزراعة كلية
 العلمى البحث أكاديمية الألبان صناعة١٩٩٥ وآخرون شحاته السيد ­عبده

 القاهرة.- والتكنولوجيا
 المؤتمر مصر. فى الألبان صناعة حول رؤية٠١٩٩٥ وآخرون شحاته السيد عبده

. القاهرة-١٩٩٥ نوفمبر ، الألبان وتكنولوجيا لعلوم السادس المصرى
 وزارة. المتخمرة والألبان الجبن صناعة٠١٩٨٣٠ سليم رياض ، المطلب عبد ­لطفى
. العراق- العلمى والبحث العالى التعليم
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 طور فى المؤلف

. شحاته السيد عبده د.•

.١٩٣٩ عام ، بورسعيد مواليد من•

١٩٦٠٠ عام( وألبان غذائية )صناعات الزراعية العلوم فى بكالوريوس على حصل٠

. شمس عين جامعة الزراعة كلية من

 جامعة من١٩٦٦ عام الألبان وتكنولوجيا علوم فى الدكتوراه على حصل•

. الامريكية المتحدة الولايات ، ويسكونن

 تكنولوجيا أستاذ أصبح أن إل بالجامعة التدريس هيئة وظائف فى تدرج•

- الزراعة بكلية والبحوث العليا للدراسات وكيلا ثم ، الألبان وميكروبيولوجيا

. تمس عين جامعة

. العربية الجامعات بعض فى محاضرا عمل•

 وأكاديمية. علمية وجمعيات هيئات عدة فى عضو•

 رسالة٤· من أكثر على أشرافه على علاوة منشورا بحثا٨٠ عن مايزيد له•

. الألبان وتكنولوجيا علوم مجال فى ودكتوراه ماجتير

 والدوليه. والأقليميه العلمية والمؤتمرات النشاطات من العديد فى شارك•

 العلمية. الكتب من عدد تأليف فى شارك٠

 شمس. عين -جامعة الزراعة لكلية عميدا حاليا يعمل•

 وولد بنت وله متزوج•


