
            
Mansoura University 
    Central library              

“Dissertation abstract” 
COLLEGE: Faculty of Agriculture Department : Dairy Science CALL NO.: 
AUTHOR: REHAM KAMAL 

MENAWY 

DEGREE: Master of Dairy 
Science 

DATE:    -   -2011 

CHEMICAL AND MICROBIOLOGICAL PROPERTIES OF HARD CHEESE (RAS 
CHEESE) FROM COW׳S MILK FED ON SILAGE 

 
DISSERTATION ABSTRACT (ONE PAGE A4) 

 
 Introducing Silage feeding for cattle and buffaloes may cause the problem of late-blowing in Ras 
cheese, since Clostridium may contaminate Ras cheese milk causing defects during the six month of ripening. 
 The aim of this study, therefore is to answer the following questions: 

• What is the effect of silage feeding on physcochemical, microbiological and organoleptic properties of 
Ras cheese? 

• What is the effect of heat treatment (630C/30min) of milk on the Ras cheese quality produced from 
cows fed on Silage diet? 

• What is the effect of adding 0.5% Potassium sorbate to the heat treated milk on the quality of produced 
cheese?  

• What is the effect of adding yoghurt starters and its inoculum ratio on the quality and microorganical 
properties of the resultant cheese?  

• What is the effect of inoculation of Ras milk cheese with different pure Clostridium cultures on the 
late-blowing defect? 

 
Part I: 
 To answer the first question, Ras cheese was processed from milk produced from milk of cows fed on 
Silage diet and compared with cheese produced from milk of cows fed on the traditional feeds. 

• Milk from cows fed on Silage diet was divided into three portions, raw milk, heat treated to  
630C/30 min, cooled to 370C  and 0.5% Potassium sorbate being added to the heat treated milk. 
While milk produced from traditional feeding was divided into two portions, raw and heat 
treated. The five heat treatments were inoculated with 1% yoghurt culture, and  processed into 
Ras cheese and stored for 6 months at 16± 20C and 85% humidity.  

 
Part II: 
 To study the effect of the adding yoghurt culture (0.5% and 1%) on the quality of Ras cheese, the milk 
from cows fed on Silage divided into four portions: 

• Raw milk without starter. 
• Raw milk with 0.5% starter. 
• Heat treated milk with 0.5% starter. 
• Heat treated milk with 1.0% starter. 

• - The four treatments were processed into Ras cheese, stored for six months at 16 ±20C.  
 
 
Part III: 
 The effect of inoculating raw milk cheese used for making Ras cheese with two separate pure 
Clostridium cultures on the quality of cheese, and the possibility of appearing the late-blowing defect were 
examined. The raw milk was divided in to three equal portions. The first is regarded as control, to the second 
1.5% MERCIN culture of “Clostridium acetobutyricum” was added while to the third portion 1.5% isolated 
pure Clostridium culture were inoculated 1% yoghurt starter was added. The Three portions were processed into 
Ras cheese. 
 



  
  
  
  

  "نموذج ملخصات الرسائل"              جامعة المنصورة    
  المكتبة المركزية    

  :رقم الإستدعاء  الألبان  :القسم العلمى  الزراعة: إسم الكلية
  ٢٠١١/  /   :تاريخ الرسالة  الماجستير: الدرجة العلمية  ريهام كمال المناوى :إسم الطالب

  ت الجبن الجافة الكيماوية والميكروبيةت الجبن الجافة الكيماوية والميكروبيةتأثير تغذية الابقار بالسيلاج على مواصفاتأثير تغذية الابقار بالسيلاج على مواصفا
  ملخص الرسالة

يعتبر الجبن الراس من أشهر الاجبان الجافة المعروفة فى مصر ، وهو محبوب لدى معظم أفراد الشعب بطعمه الحريف  •
  .المميز وقيمته الغذائية العالية بالإضافة إلى سهولة حفظه خارج الثلاجة وخاصة خلال اشهر الربيع والصيف

ويبدأ إنتاجه فى شهر % ١٥نتج هذا الجبن فى مصر من اللبن البقرى وقد يضاف إليه اللبن الجاموس حوالى وي •
 كيلوجرام والقليل منه أقراص صغيرة ١٤-٨ويتراوح القرص الواحد من      . سبتمبروديسمبر حتى منتصف شهر أبريل

ملين فى تجارته من ظهور عيب الانتفاخ الغازى المتأخر ولم يشتك مصنعى الجبن الراس والعا.  كيلوجرام٤-١,٥تتراوح بين 
Late-blowing رغم أن معظم هذا النوع من الجبن ينتج من اللبن الخام وهذا العيب تسببه البكتريا المتجرثمة اللاهوائية 

 الحيوان المعروف وهذه البكتريا تتواجد فى ظروف لاهوائية ومرتبطة إلى حد كبير بغذاء. وأهمها أفراد من الكوليسترديوم
  ).Silage(بالسيلاج 

وتعتمد التغذية فى مصر على البرسيم فى الشتاء والدريس  والقش والعلائق المركزة فى فصل الصيف وهى ليست بيئة لتواجد  •
يلاج لقلة وفى خلال السنوات العشر الأخيرة بدأ نظام التغذية يتغير ويدخل فيه التغذية على الس. البكتريا اللاهوائية المتجرثمة

 .ثمنه وسهولة إعداده وقيمته الغذائية العالية جداً وخاصة سيلاج الذرة وجودة اللبن الناتج منه وبالتالى الجبن المنتج منه
  :ولقد أجري البحث لدراسة الاتى

  . تأثير التغذية على خواص اللبن والجبن الناتج:أولا
  المعاملات الحرارية -           أ-.                       الجبن الناتج المعاملات التصنعية المختلفة واثرها على خواص:ثانيا

  تأثير اضافة البادىء-        ب
 تأثيراستخدام السوربات                                                                                                        -        ج

   أثر إضافة مزارع الكوليسترديوم النقية على خواص الجبن:ثالثا
  . تم تصنيع الجبن الراس من لبن أبقار مغذاه على السيلاج ومقارنتها بجبن مصنع من لبن أبقار مغذاه على علائق تقليدية:اولا
  :تم تصنيع الجبن الناتج من تغذية الأبقار على السيلاج إلى ثلاثة أقسام* 

 .لبن خام •
 ).م٥٣٧ق ثم التبريد ٣٠م لمدة ٥٦٣تم تسخينه إلى (لبن معامل حرارياً  •
 . سوربات بوتاسيوم إلى لبن معامل حراريا٠,٥ًإضافة  •

  : لى قسمينوتم تقسيم اللبن الناتج من تغذية الأبقار على العلائق التقليدية إ* 
 .لبن خام •
 .لبن معامل حرارياً •
 .م٥٢ ±م ٥١٦ أشهر على درجة حرارة ٦من بادئ الزبادى أثناء التصنيع وتخزين الجبن لمدة % ١وتم إضافة  -

  :أقسام٤وتقسيم اللبن إلى %) ١-٠,٥(لدراسة تأثير إضافة بادئ الزبادى بنسبتين مختلفتين  :ثانيا
 .لبن خام بدون بادئ -
 .بادئ% ٠,٥ة لبن خام وإضاف -
 .بادئ% ٠,٥لبن معامل حرارياً وإضافة  -
 .بادئ% ١لبن معامل حرارياً وإضافة  -

  
تم استخدام لبن أبقار مغذاه على . لدراسة تأثير إضافة سلالة الكوليسترديوم ودراسة امكانية ظهور عيب الانتفاخ الغازى المتأخر :ثالثا

  :السيلاج وتقسيمه إلى ثلاثة أقسام
 ).control(لبن خام  -
 Clostridiumجامعة عين شمس - تم شرائها من ميرسينClostridiumسلالة% ١,٥لبن خام مضاف إليه  -

acetobutyricum. 
 .عزلها من عينات الجبنClostridiumسلالة % ١,٥لبن خام مضاف إليه  -

  :رت النتائج ما يلىبادئ زبادى ويتم تصنيع الثلاث ألأقسام السابقة وتخزينها لمدة ستة أشهر ، وأظه% ١مع إضافة 
 .إضافة سلالة الكوليسترديوم أدت إلى زيادة طفيفة فى الحموضة والجوامد الصلبة الكلية والبروتين للبن والشرش والخثرة والجبن •
 .وجد زيادة ملحوظة فى عوامل التسوية خاصة بعد الثلاثة أشهر الأولى فى الجبن الناتج من إضافة سلالة الكوليسترديوم •
تتناقص بطريقة ملحوظة بينما تتناقص ) control( للجبن Macconkey, MRS, T.Cجاميع الميكروبية النامية على بيئة وجد أن الم •

 .spore forming , RCMهذه الأعداد بنسب بسيطة على بيئة 
اصة بعد الثلاث اشهر من الجبن الناتج من إضافة سلالة الكوليسترديوم أظهر زيادة فى المجاميع الميكروبية اللاهوائية والهوائية خ •

 .MacConkey, MRSفترة التسوية بينما تتناقص المجاميع الميكروبية على نسب 
  

النتـائج   الإطار النظرى والاستعراض المرجعى ،الأسلوب البحثى ،         مقدمة الدراسة ،  :رؤوس الموضوعات ذات الصلة   

  المقترحاتملخص الدراسة و، البحثية ومناقشتها 
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