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Abstract  
The effect of fat level in cheesemilk (low, half, and full fat) as well as fat type 

(milk fat and vegetable oil) on the quality of resultant UF-soft cheese was studied.  

Trails for improving such cheese was utilized by using waxy maize starch (N-Lite D) 

or soya lecithin or EPS producing culture. This study was planned to be in three parts 

depended on the fat level in cheesemilk. 

In part I which concerning with low fat UF-soft cheese included four 

treatments LC (control), LS (N-Lite D), LL (lecithin) and LP (EPS producing 

culture). All cheese samples were analysed when fresh and at intervals of one week 

up to 30 days of storage in refrigerator. Chemical analysis, texture profile 

determination, and organoleptic properties were performed. Results show that using 

such additives had increased cheese moisture, salt, acidity, ripening index (TVFA - 

WSN – SRI – S.Tyros. & S.Trypt.), adhesiveness and organoleptic scores, while it 

decreased fat, protein, ash contents, S/M, and all values for the TPA parameters 

except adhesiveness compared to control. Fat, protein, ash, acidity, salt, ripening 

index, adhesiveness values for all samples increased as storage period advanced, 

while moisture, organoleptic properties and all values for the TPA parameters except 

adhesiveness were decreased.  The same pervious procedures were performed in part 

II and part III with different fat levels (half or full fat; respectively) in cheesemilk. 

Results had the same above trend. It can be concluded that using fat replacers or EPS 

producing culture in cheese making enhance the sensory and Rheological properties 

for the resultant cheese than control with slight differences in their chemical 

composition. It can be concluded that: 1- Low fat UF soft cheese can be successfully 

made from retantate standardized to preferable fat content in the resultant cheese with 

EPS producing culture flowed by using lecithin and starch. 2-The resultant cheese 

acceptability did not obviously affected by either the amount or the type of fat 

because of the obvious mention additives. 3-By such additives we could produce UF-

low fat soft cheese closed to the UF-high fat one in its acceptability and the chemical, 

rheological and organoleptic properties. However, Lecithin treatment showed off-

flavour at the end of storage period (need to control on lecithin oxidation reaction).  



  تأثير المحتوى الدھنى على تحسين الجبن الطرى المصنع بالترشيح الفائق
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  المستخلص

ن&وع  ك&ذلكو) مس&و كام&ل الددس&م أ و نص&فس&واء ك&ان م&نخفض أ(م&ن محت&وى ال&دھن ثير كل لقد تمت دراسة تأ

تحس&&ين ل اس&&تخدمت مح&&او7ت. رى المن&&تج بالترش&&يح الف&&ائقعل&&ى ج&&ودة الج&&بن الط&&) نب&&اتى او دھ&&ن ل&&بن(ال&&دھن 

مث&ل  باس&تخدام بع&ض ا7ض&افات الدھن أو نوع&ه عل&ى الج&بن وذل&ك مايظھر من عيوب نتيجه 7خت9فات مستوى

ال&ى  ت ھ&ذه الدراس&ةولق&د قس&ملس&كريات العدي&دة و باس&تخدام ب&ادئ من&تج لأ) نشا مع&دل او ليس&يثين( ل الدھن بدائ

  : جزاء ث9ثة أ

ركز المعد للص&ناعة الج&بن عل&ى تالجزء ا7ول والذى تمت فيه دراسة تاثير خفض الدھن 7كبر درجة ممكنه بالم

 LCول&ى كنت&رول اC: رب&ع مع&ام9تالكيماوية والحسية والريولوجية للجبن الن&اتج، وقس&م ھ&ذ الج&زء Cالخواص 

 .LPخيرا باستخدام ب&ادئ من&تج للس&كريات العدي&دة وأ  LLسيثينيالل لثة باستخداماوالث LSانية باستخدام النشا والث

ي&وم م&ن حي&ث الخ&واص  ٣٠يلھا على فترات كل اسبوع حتىيوم وتحل ٣٠تم تخزين جميع العينات بالث9جة لمدة 

  . الحسية والكيماوية والريولوجية

محتوى الجبن من كل من الرطوب&ة و  بق توضيحھا أدت الى زيادةا7ضافات السا ن استخدامأشارت النتائج الى أ

حم&اض الدھني&ة الكلي&ة الطي&ارة ، اC( التس&وية  )د7ئ&ل( معام&لخص ف&ى معامل&ة الب&ادئ وب&اCوالملح والحموضة 

وك&&&&ذللك ) ال&&&&ذئبان ش&&&&يلوفيتش ومحت&&&&وى ك&&&&9 م&&&&ن التي&&&&روزين والتربتوف&&&&انالنيت&&&&روجين ال&&&&ذائب ، معام&&&&ل 

Adhesiveness  الرطوب&ة /ال&دھن والب&روتين والرم&اد والمل&ح ك&ل م&ن و الخواص الحسية ، بينما انخفضت قيم

  .مقارنة بالكنترول adhesivenessباستثناء )  TPA parameters( الثوابت الريولوجيةوكل قيم 

 )معام&ل( موض&ة ود7ئ&للوحظ زيادة ك&ل م&ن ال&دھن والجوام&د الكلي&ة والمل&ح و الب&روتين و الرم&اد والح ھذا وقد

بينم&&ا قل&&ت الرطوب&&ة والخ&&واص الحس&&ية و جمي&&ع التخ&&زين  بتق&&دم فت&&رة لك&&ل العين&&ات adhesivenessالتس&&وية و 

  . adhesiveness ال الخواص الريولوجية باستثناء

اCخ&رى  ج&زاء التالي&ةع اخ&ت9ف محت&وى ون&وع ال&دھن ف&ى اCم& تم استخدام نف&س ا7ض&افات والتص&نيع والتحلي&ل

ائل داس&تخدام ب& أن: ظھرت النت&ائج نف&س ا7تج&اه كماس&بق والت&ى يمك&ن تلخيص&ھا فيم&ا يل&ىى الثانى والثالث وأوھ

دى ال&&ى تحس&&ين الخ&&واص الحس&&ية ق&&د أ ال&&دھن او الب&&ادئ المن&&تج للس&&كريات العدي&&دة ف&&ى ص&&ناعة الج&&بن الط&&رى

  .فى التركيب الكيماوى والريولوجية للجبن الناتج مقارنة بالكنترول مع بعض ا7خت9فات الطفيفة

و ذو محتوى يق&ارب نص&ف المحت&وى الطبيع&ى أجبن منخفض الدھن  نه يمكن تصنيعتوضيح أ وفى النھاية يمكن

باس&&تخدام ب&&ادئ من&&تج للس&&كريات العدي&&ده ث&&م يلي&&ه وع9جھ&&ا عي&&وب ھ&&ذا الخف&&ض  م&&ع التغل&&ب عل&&ى بص&&فات جي&&دة

ظھ&ر ت&أثير س&لبى عل&ى نس&بة أو ن&وع ال&دھن المض&اف ل&م ت انكما تبين . كبدائل للدھن النشا أوسيثين ياستخدام الل

نتيجة  سيثينيالل استخدام غير مرغوب معي9حظ ظھور طعم  .9ضافات السابقةلتقبل ھذه الجبن للمستھلك نتيجة 

Kمزيد من العمل للسيطرة على ھذا التأثير كسدة مما يتطلبل. 
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