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  تأثير إضافة مسحوق القرنفل في الخصائص الكيميائية والجرثومية لجبن القريش 

 (1) أوزون بتول  و( 2) كاميليا حلبيو  (1) * محمود عبد الكريم
 سورية.كلية الهندسة الزراعية، جامعة حلب، حلب، قسم علوم الأغذية في (.  1)

 سورية.قسم علوم الأغذية في كلية الهندسة الزراعية، جامعة تشرين، اللاذقية، (. 2 (
اللل للريللم)*لللللللللراسلللللللللللللللللللللللة عللملللللللد  مللولللللود  د.  ا للل لل للر  للي:  :  الللمللريلللللللد   ،@yahoo.comMadrid198182  

  . (00963933029790هاتف:

 17/10/2023تاريخ القمول:                  14/07/2023الاس لام:تاريخ 

 الملخص: 

أجريت الدراسلللللللة في قسلللللللم علوم الأغذية  بلية الزراعة،  تامعة حلب حول توق ر   لللللللافة مسلللللللوو    
% من  زن الخثرة في الخصلللللللللللاية ال يليايية  الترقومية 0.75%  0.5%  0.25القر فل بنسلللللللللللب  

لتمن القريش اللصلللنا  القريقة الوام.لللية. ح   بن ت الن ايض أن   لللافة مسلللوو  القر فل أد   ل   
ً  في الع نات القازجة أ  لالال الوف   ال مريد،  ا خفاض                                                                                       معنوي في أعداد ال اينات الوية الدقيقة سلوا

 أ ه كللا زادت كلية مسللوو  القر فل الل.للافة، كللا كان ال وق ر أفمر في  قف  لو   شللاا الأحياً  
ة  ف %. كلا لوح  أن   لللللا0.75الدقيقة  بشلللللبل معنوي،  كا ت أف.لللللل الن ايض عند   لللللاف ه بنسللللل ة 

مسللللوو  القر فل أد  لا خفاض معنوي في عدد الخلاير  الفقور لالال ف رة الوف   ال مريد  ا ه كللا 
                                                                                    زادت  سللل ة مسلللوو  القر فل الل.لللاخ كان الا خفاض أفثر معنوية . كلا  جد من لالال الدراسلللة أن  

ز تية ال سيقة                                                                                  افة مسوو  القر فل قد لافض  سميا  من تولل المر ت نات  إل  زيادة  س ة اللواد الآ
الذ ا ة، ح   لوح  ا خفاض معنوي في قيم الآز ت غ ر المر ت ني  قيم الآز ت القيار في الع نات 
                                                                                   الل.لللاخ لها مسلللوو  القر فل مقار ة   الشلللاهد كلا لافض مسلللوو  القر فل عند   لللاف ه من م اهر 

                                             فساد التمن  زاد من مدة حف ه مقار ة   الشاهد.
جمن القريش، القر فل، مسوو  القر فل، الخصاية ال يليايية للقريش، مدة حف   الكلمات المفتاحية:

 القريش
 المقدمة:  

تعد الأل ان الل خلرة من أقدم اللن تات اللمنية ال ي عرفها ا  سان منذ أقدم العصور  لقد تن ه ا  سان  ل  الأهلية ال مر  لهذه 
اللن تات  لتو منذ القدم  ل  تصنيا الول ب  قر  م نوعة في موا لة منه لللواف ة عل  هذه اللادة من ال لف لأطول ف رة ملبنة  

                                                                                                         تات ألار  ت ولل الخزن  ال سويق  يو ل    اج الأل ان  تصنيعها موقعا  مهلا   النس ة ل قية اللتلوعات الغذايية   توويلها  ل  من 
                                                                                                                     الألار  في كث ر من د ل العالم  لااصة الل قدمة منها.  تلثل الأج ان موقعا  م قدما  في صناعة  تتارة الأل ان فهي ت ل ا  لذا   

أ  كلا  الناس،  مع م  لد   مف.ل  للإ سان   طعم  ال.ر رية  اللغذية  اللواد  من  للعديد  مصدرا   تعد   Bintsis and)                                                        ها 

Rapademas,2002)  .    )اس خدمت  عض أ واع الن اتات العقرية  وشبال مخ لفة )مسوو ، مس خلصات مايية  كوولية  زيوت
                                                                                                                     في عدد من من تات الأل ان بنتاح.  اس خدمت الن اتات العقرية مؤلارا  في صناعة من تات الال ان.  لقد درست هذه الن اتات   را  

                                ح    جد في دراسات أجريت حديثا      افة لخصايصها الل.ادة للقف ليات.                                                 لخصايصها القمي ة  الل.ادة للتراقيم  الفقريات  ا 
ات عقرية قد                                                                                                           اس خدم ف ها مس خلصات من الن اتات العقرية لزيادة العلر ال خزيني للتمن، أن  الاج ان اللن.تة الل.اخ لها   ات

mailto:majds26@yahoo.com
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ت ون مشابهة للتمن اللن.ض غ ر الل.اخ له   اتات عقرية من ح   ال صنيا  ال  نولوجيا كو واع التمن اللللح،  ل نها تخ لف 
 قد ت.اخ الن اتات   (Oraon et al., 2017)عن غ رها من الأج ان اللللوة من جهة م هرها  رايو ها    ه ها  طعلها  لو ها  

القمية  العقرية  ل  التمن متففة أ  متلدة  قد ت ون طازجة  رط ة كاملة أ  مفر مة كلا قد ت.اخ اللس خلصات الن اتية أ   
                                                                                                                       الزيوت العقرية  ل  التمن  عقاً اللون  الن هة. يتب ألا ت وقم الن اتات العقرية الل.افة  ل  التمن  ألا  تخ.ا ل غ رات أقناً  

للتمنال  القميعية  الن هة  عل   سل ا   تؤقر  أن  ين غي  لا  التمن،  درس     .((Hayaloglu and Farkye, 2011                                                                    خزين  إ .اج 
Mahgoub    ال  التمن الدمياطي  مد  توق ره في تثميط   0.2,    0.1توق ر   افة زيت ح ة المركة  النسب    2013 آلار ن عام %

لا الغذايي  لل سلم  اللسم ة  الأمراض  مسم ات  مثل عض  ال خزين  ف رة   Staphylococcus aureus, Salmonella)لال 

enteritidis, Escherichia coli, Listeria  monocytogenes)     النس ة أن    افة  الأعل    0.2                         جد  ال وق ر  ت هر   %
للل.ادات الليبر بية عل  الللر ات  ا  افة ل وس ن الخصاية الف زيوكيلايية  الوسية للتمن،  في هذه الدراسة تم الا يار ك ش 

ة  القر فل لدراسة توق ره عل  جمن القريش    ات ك ش القر فل هو ع ارة عن أشتار مخر طية الشبل دايلة الخ.رة من العايلة الآسي
                                                                                                                         ت وول المراعم القرية ال  لون بني  عد ال تفيف  هي ع ارة عن براعم زهرية غ ر م ف وة، للقر فل رايوة  فاذة  غال ا  ما يس خدم  

 ن الاسنان  غسول الفم أما زيت القر فل الذي  وصل عليه  فلقهر مو عي في حالات  جا الأسنان  يدلال في صناعة معاج
  ال قق ر فيس فاد منه كلساعد عل  اله.م  لخاص  ه  لفعال  ه الل.ادة لل شنض  تو وي الأزهار عل  اللواد ال الية:  

Methyl salicylate, Benzyl salicylate, benzoate    Benzyl  ,Eugenol phenyl ethyl alcohol   ,الوهاب )عمد 
في التمن    Listeria monocytogenes% لافض  شبل ملووظ من معدل  لو  1  ,0.5ان   افة زيت القر فل بنس ة    (2013

                                                                                          أيام  ال راف ز اللرتفعة من زيت القر فل قد تؤقر سلميا  عل  الخصاية الوسية للغذاً  ال راف ز  7 مدة تخزين  30درجة حرارة   عل
   (Vrinda-menon and Garg,2001اللنخف.ة منه قد ت ون كافيه ل.لان سلامة الغذاً  تخفيض الولولة ال ب  رية )

% أد  لزيادة العلر ال خزيني   1.5%  اللس خلة اللايي بنس ة    1                                ( أن    افة الزيت العقري بنس ة  (Nasser et al., 2017  جد  
                                                                                       م , كلا يلبن   افة الأعشاب  ال وابل الشايعة  ل   عض الأج ان كعامل   هة  لا في ذلك ال لون   6عل  حرارة    30للمنة ح   ال وم  

%  ل  الخثرة   1 الفلفل الأحلر  الألا.ر  الثوم الفلفل الأسود  ال را ية  ال قد  س . عادة ت ون مس ويات اللواد الل.افة أقل من  
  (Hayaloglu and Farkye , 2011    تس خدم اللواد الواف ة القميعية للسيقرة عل  الفساد القميعي للغذاً أ  للسيقرة عل  )

للعرفة توق ر ا افة مسوو  القر فل في لاصاية التودة  مدة Kang et al .2018ال اينات الللر ة . في دراسة اجراها )  )
% كان له  1.5صلاحية عت نة ال شلي،  جد أن القر فل يق ل العلر الاف را ي للأطعلة  ان اس خدام مسوو  القر فل ب رك ز  

ال رك ب ال يليايي  لاواص التودة  ال وق ر الأف.ل في تقل ل عدد ال ب ريا الهوايية  عدد  ب ريا حلض اللاف يك  تولا ر ال غ رات في  
( للعرقة توق ر   افة زيت القر فل في El-Fadaly et al,2015الوسية د ن اللساس  السلات الألار . في دراسة ألار  أجراها )

ب ن الشاهد  الخصاية الف زيايية  ال يليايية  الليبر بية للتمن الر مي اللصري تم ن عدم  جود فر  معنوي في الخواص الوسية  
 التمن الل.اخ له زيت القر فل، كلا لوح  أن   افة زيت القر فل لافض من  لو الفقريات  التراقيم الهوايية  قلل من ال غ رات 

 الف زيايية  ال يليايية أي أد  لزيادة ف رة حف  التمن الر مي. 
للتمن          ون    (Marinho et al.,2015) قد  جد   الف زيوكيلايية  الخصاية  اللتففة حسن من  التمل  افل ل  التمن  و را   تغقية 

أعق                                                                                                         اللصنا من حل ب لاام  حل ب م س ر  اللقار ة ما التمن الشاهد   جد  ون  التمن  صف الصلب اللصنا من حل ب لاام  
للقوام    ايض حسية    أف.ل  الرطوبة  ا  افة  أعل  من  تسلح  الاح فاظ  لو و   اللتففة  التمل  افل ل  التمن  و را   تغقية                                                                                                    , إن  
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الر زماري  ال غقية  و را   الوارة  بال  الي  الن هة  للتمن رايوة لافيفة  تا ب  أ ها أعقت  ,فلا  الأف.ل                                                                                                                        اللللس  اللون  الل هر 
  الأبيضاللتففة توسن من لاصاية التمن 

 ممررات ال و   أهدافه: 

 الا سان  بسمب الواجة لقر  حف  جديدة للتمن فإن ال و  يهدخ  ل                               را  لأهلية الأج ان في غذاً 
 تصنيا جمن القريش من حل ب الأ قار  دراسة ال رك ب ال يليايي له  -1

 دراسة توق ر   افة  سب مخ لفة من مسوو  القر فل في الخواص ال يليايية  الترقومية لتمن القريش -2

  افة  سب مخ لفة من مسوو  القر فل في مدة حف  جمن القريشادراسة توق ر  -3
  تمن اليل ن  اليسار   2*2من اللقدمة  ح   اللراجا الهوامش    

   البحث وطرائقه:واد م

 :الحليب المستخدم في الصناعة -     أول  
تم الوصول عل  الول ب ال قري الخام اللس خدم في الصناعة من مصدر مودد  تم توويل الول ب ال  لمن  إ افة ر بة تقل دية   

  من قم تصنيا جمن القريش من اللمن.  
 العينة النباتية المستخدمة في الدراسة:  -       ثانيا  

                              ( اللتفف من السو  اللولي ة.  Clove                                                   شللت الدراسة ك ش القر فل،  ذ تم  شراً ك ش القر فل )
 طريقة تصنيع جبن القريش: -       ثالثا  

 تم تصنيا جمن القريش من اللمن الرايب )تتمن حراري حام.ي( كلايلي:
تم غلي الول ب  توويله  ل  لمن رايب  من قم تم غلي اللمن ح   حصول علليه ال خثر )تتمن حراري حام.ي(  من قم تصفية 

عدم   افة الللح(  قسلت الخثرة الناتتة  ل  أربعة أقسام م سا ية،  أ يف ك ش القر فل ال  كل قسم من الخثرة   ما) الشاش  اللمن  
 الوام.ية حسب الوزن  

 القسم الأ ل شاهد د ن أي   افة
 % 0.25القسم الثا ي من الخثرة أ يف له ك ش القر فل بنس ة 

 % 0.5أ يف له ك ش القر فل بنس ة القسم الثال  من الخثرة 
 % 0.75أ يف له ك ش القر فل بنس ة القسم الرا ا من الخثرة 

 يوم  14أيام  بعد  7يوم ح   تم دراسة ال غ رات في الزمن صفر  بعد  14        م  للدة  4 حف ت ع نات القريش في المراد عل  حرارة 
 ( APHA 1978 ,)الختبارات الميكروبية :

اللغذي(  ح.نت   • )الآغار  الزرعي  الوسط  اس خدم  ح    اللصموبة  الأط ا   الدقيقة  قريقة  للأحياً  ال لي  العد  تقدير 
 ساعة.  48        م  للدة  37الأط ا  عل  حرارة 

تقدير عدد الفقريات  الخلاير  قريقة الأط ا  اللصموبة ح   اس خدم الوسط الزرعي )ب ئة ديبس ر ز ال قاطا(  ح.نت  •
 أيام.  5        م  للدة  25الأط ا  عل  حرارة 

 (AOAC,2000الختبارات الكيميائية )
 م ح   ق ات الوزن 105 ال تفيف عل  درجة حرارة قدير اللو و  الرطوبي ت •
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 م ح   ق ات الوزن  600-550 ال رم د عل  درجة حرارة تقدير  س ة الرماد  •
  قريقة كلداهل المر ت ن ال ليتقدير  •
  قريقة جربرتقدير  س ة الدهن  •
ع معلوم العيارية بوجود دل ل ف نول ف الئ ن ح    0.1تقدير النس ة اللئوية للولو ة:  اللعايرة  لولول ماًات الصوديوم   •

 ظهور لون زهري لافيف  

مل مولول قلاقي كلور 50غ من الع نة    عها في د ر  قم أ يف لها  5 ولاذ    NPNتقدير الاز ت غ ر المر ت ني   •
دقايق قم   عت    5%  تركت عل  درجة حرارة الغرفة للدة ساع  ن ما ال وريك كل  12ترك ز    (TCAحلض الخل)

دقايق  ألاذ الراشح    ا في جهاز كلداهل ل قدير   10د رة/ دقيقة للدة    6000الع نات في جهاز القرد اللركزي  سرعة  
 الآز ت غ ر المر ت ني

ب قق ر الع نة بوجود أفس د اللغن زيوم اللرمد  اس ق ال الل ققر  لولول حلض الموريك  معايرته تقدير الآز ت القيار   -
 ع بوجود دل ل تازير 0,1 لولول حلض كلور اللاً 

قيلت الصفات الوسية  اس خدام   ام الخلس  قاا  شللت تق يم اللون  القعم  الرايوة  القوام ح      الختبارات الحسية: -
تم اعداد اس لارات لااصة  ال ق يم   زعت عل  متلوعة من الذ اقة من أع.اً اله ئة ال دريسية،  اس ن ض متلوع النقاا  

 ( Rausche et al ,1996 -                  عوملت احصاييا  )
عند مس و     Anova اس خدام بر امض    L.S.D: أجري تول ل ال  اين  حساب قيلة أقل فر  معنوي  التحليل الإحصائي-

 مبررات ل ل ع نة.  3%  حساب الا وراخ اللعياري  ولاذ 5معنوية 
 النتائج:  

( أن  سب مبو ات حل ب الأ قار اللس خدم كا ت  لن الود د القميعية لهذه النسب في حل ب الأ قار.   1ي م ن من التد ل رقم )
ً   إ افة اللاً أ  سوب الدسم، كذلك  لاح  من  فس التد ل أن حلو ة الول ب                                                                                                                 ي أن الول ب اللس خدم لم يبن مغشوشا  سوا

ي .ح   pH=6.6%،  رقم الل 0.14غت النس ة اللئوية للولو ة عل  أساس حلض اللاف يك فا ت  لن الود د القميعية ح   بل
 (2007ملا سمق أن الول ب اللس خدم مناسب لل صنيا،  هذا ي وافق ما ما ذكره )النلر،

 التركيب الكيميائي لحليب الأبقار المستخدم في التصنيع :(1جدول )ال 
 الاختبار  

 العينة

المادة الصلبة  

 الكلية%

النسبة المئوية   pH اللاكتوز%  الرماد%  الدسم% البروتين% 

 للحموضة% 

 0.14 6.6 4.95 0.71 3.5 3.3 12.7 حليب الأبقار  

%  الدسم  16.5%  المر ت ن ال لي  40.9( أن  س ة اللادة التافة في ج ن القريش اللصنا كا ت  2ي .ح من التد ل رقم )
%. فيلا ي علق 1.56 عدم  جراً فرز لهذا الول ب أما الرماد فملغت  سم ه  %  ذلك يعود لاس خدام حل ب كامل الدسم  18.7

% من  زن الع نة  كا ت قيم 0.0672الآز ت غ ر المر ت ني  الذي هو  اتض ال ولل التزيي للمر ت نات  لاح  أن  سم ه بلغت  
هذه النسب مقمولة  طميعية  هو ي وافق  غ ع نة   100ملغ/2.5الآز ت القيار الذي يدل عل  ال ولل العل ق للمر ت نات  ود د  

 (.2007                          سميا  ما ما ذكره )النلر،
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 التركيب الكيميائي لجبن القريش  :(2جدول)ال
 الختبار         

 العينة
المادة الصلبة 

 الكلية%
 %NPN الرماد% الدسم% البروتين%

الآزوت الطيار 
 غ عينة 100ملغ/

 2.5 0.0672 1.56 18.7 16.5 40.9 جبن القريش 

للمر ت نات( كا ت م قاربة ب ن  3ي .ح من التد ل رقم ) العل ق  ال ولل غ ر  المر ت ني ) الذي يدل عل   ( أن قيم الاز ت غ ر 
الع نات في الزمن صفر  هذا يعود لات اع  فس شر ا ال عقيم  اس خدام  فس اللادة الخام. يلاح  من  فس التد ل ارتفاع في قيم 

م ف رة الوف   ال مريد في جليا الع نات  هذا يعود لنشاا ال اينات الوية الدقيقة  ال ي تفرز ا زيلات الاز ت غ ر المر ت ني ما تقد
المر ت ني  عد   غ ر  الآز ت  قيم  بلغت  الشاهد ح    أعل  في ع ن  الارتفاع كان  للمر ت نات  هذا  اللوللة  يوم   14   7المر تياز 

 NPNمسوو  القر فل  النسب اللخ لفة قد أد   ل  ا فاض معنوي في قيم                                      % عل  ال والي.  تد أي.ا  أن   افة %0.089  0.076
                                                                                                                      مقار ة   الشاهد  أ ه كللا زادت  س ة مسوو  القر فل الل.افة كان الا خفاض أل مر  ذلك لالال ف رات الوف  اللخ لفة  هذا ي وافق 

( من أن   افة القر فل تود من  شاا الأحياً الدقيقة اللسم ة لفساد الأغذية  تق ل من العلر Kang et al ,2015ما ما ذكره )
.أما فيلا ي علق  الآز ت القيار  الذي يعمر عن مد  ال ولل العل ق للمر ت نات  بال الي فساد الأغذية فقد لوح    الاف را ي لها

غ ع نة  في ال وم الرا ا 100ملغ/4.3ارتفاع معنوي في قيله في ع نة الشاهد كللا زادت ف رة الوف  ح   بلغت في ال وم السا ا  
غ ع نة. كلا ي م ن من  فس التد ل أن   افة مسوو  القر فل أدت لا خفاض معنوي في قيم الآز ت القيار 100ملغ/7,5عشر  

موللة  أ زيلات  تفرز  ال ي  الدقيقة  الأحياً  لنلو  اللث ط  القر فل  مسوو   ل وق ر  يعود  مقار ة   الشاهد  هذا  اللعاملات  جليا                                                                                                                     في 
 14 يلاح  أ ه كللا زادت  س ة مسوو  القر فل الل.اخ كا ت قيم الآز ت القيار اقل  بشبل معنوي ح   بلغت  عد  نات  للمر ت 

غ ع نة في ح ن كا ت في الع نة الل.اخ  100ملغ/4.5%  0.75يوم من ال خزين في الع نة الل.اخ لها مسوو  القر فل بنس ة  
غ ع نة  هذا ي وافق ما ما 100ملغ /6.4غ ع نة  100ملغ/5.6 وم الرا ا عشر  % في ال0.25%  0.5لها مسوو  القر فل بنس ة  

 .(El-Fadaly et al,2015ذكره )

)ال المختلفة   :(3جدول  بالمعاملات  القريش  جبن  عينات  في  البروتيني  غير  والزوت  الطيار  الزوت   تغيرات 
 التحاليل الكيميائية 

) )يوم   الزمن 
قرنفل    الشاهد  كبش  مسحوق  لها  المضاف  الجبن   L.S.D عينات 

0.25 % 0.5 % 0.75 % 
NPN% طازج a0.0672a a0.0672a a0.0671a 0.012 

7 a0.076a a0.0681b a0.0675b 
14 b0.089 b0.075 0.072b 

الطيار   الآزوت 

 غ 100ملغ/
 c2.5a c2.6a c2.5a 0.13 طازج

7 b4.3d b3.2c b2.9b 
14 a7.5d a6.4c a5.6b 

 .في السطر الواحد حرف المتشابهة على اليمين تدل على عدم وجود فروق معنوية بين المعاملات المختلفةلأا
 . الأحرف على اليسار تدل على عدم وجود فروق معنوية بين المعاملات المختلفة في العمود الواحد

 ال ول ل الليبر بي:  ايض  •

لوح  من ال ول ل الليبر بي لع نات القريش الشاهد  ع نات القريش الل.اخ له مسوو  ك ش القر فل  جود فر قات معنوية ب ن 
 الع نات  توق ر معنوي  ا ح لنس ة اللسوو  الل.اخ عل  الصفات الليبر بية للتمن 
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 / مل (: cfuلتحليل الميكروبي للجبن المضاف له مسحوق كبش القرنفل خلال فترة الحفظ ) :(4 (الجدول   
 التحاليل الكيميائية 

 ) )يوم   الزمن 
قرنفل    الشاهد  كبش  مسحوق  لها  المضاف  الجبن  مل  cfu) عينات   /)  :) L.S.D 

الاختلاف % 0.75 % 0.5 % 0.25  معامل 
للبكتريا  الكلي   c25a c21b c15c 1.6 0.001 طازج العد 

7 b38a b33b b25c 
14 a95a a72b a46c 

الفطريات    عدد

 والخمائر 
 a16a b10b c7c 1.2 0.001 طازج

7 b92a b80 b31c 
14 a129a b119 a102c 

 . العمود الواحدالأحرف المتشابهة على يمين المتوسط تدل على عدم وجود فروق معنوية بين العينات المدروسة في 
 .الأحرف المتشابهة على يسار المتوسط تدل على عدم وجود فروق معنوية بين العينات المدروسة في السطر الواحد

 م وسط عدد الخلاير  الفقريات  عد   Cfu    /g(    9,    15,   21لوح  أن م وسط العدد ال لي لل ب ريا  عد ال صنيا م اشرة )  
(   0.75,    0.5,    0.25)   ذلك في ع نات جمن القريش الل.اخ لها مسوو  قر فل  Cfu    /g( 3,    7,    10ال صنيا م اشرة )  

                                             م  , ح   يشتا اللو و  اللايي اللرتفا في هذا    4% عل  ال والي  تزايد العدد  شبل تدريتي في تقدم ف رة ال خزين عل  حرارة  
فلا أن  عض أ واع الخلاير  الفقريات تللك امبا ية للنلو في شر ا غ ر   النوع من الأج ان يشتا عل   لو الأحياً الدقيقة

                                                                          مناس ة لنلو مع م أ واع ال ب ريا  تلعب د را   مهلا  في فساد من تات الأل ان.
 التحليل الحسي:نتائج  •

لع نات القريش الشاهد  ع نات القريش الل.اخ له مسوو  ك ش القر فل  جود فر قات معنوية     ايض ال ول ل ا حصايي  أظهرت
 ب ن الع نات  توق ر معنوي  ا ح لنس ة اللسوو  الل.اخ عل  الصفات الوسية للتمن  

 فترة الحفظ لتحليل الحسي للجبن المضاف له مسحوق كبش القرنفل خلال  :(5 (الجدول   
 المجموع 0.75%مسحوق  %0.5مسحوق  % 0.25مسحوق  الشاهد                  النتائج الحسي ة 

 15.5 3.5 3.5 4 4.5 اللون 

 16.5 4 4.5 4 4 الطعم 

 17.5 4.5 4.5 4.2 4 الرائحة

 16 4 4 4 4 القوام

                                                                                                              تم ن من   ايض التد ل الذي يم ن الالا  ارات الوسية أن    افة مسوو  ك ش القر فل أد  ل وس ن في صفة القعم  الرايوة  
                                               % أقر ذ ك سل ا  عل  القعم  سمب ظهور  ا ح لقعم   0.75اللس هلك للتمن  ل ن عند زيادة هذه النس ة  ل      زيادة قمول

 القر فل ملا أد  ل هور القعم الوريف  
                                                                                                             أما فيلا ي علق  اللون لوح  أن    افة مسوو  ك ش القر فل أد  لا خفاض في صفة اللون  سمب توق ر لون مسوو  القر فل  
لها  ال ي أ يف  الع نة  الصفات  أما فيلا ي علق  لتلل  اللن ض،  ل وس ن في رايوة  الرايوة  أد   أقر عل   القوام ب نلا  عل  

 % حصلت عل  أعل  تق يم حسي. 0.5مسوو  ك ش قر فل 

 الستنتاجات: 
  افة مسوو  القر فل أد  لا خفاض  س ة الاز ت غ ر المر ت ني  الآز ت القيار لالال ف رة حف  جمن القريش  كا ت   -1

 %0.75أف.ل الن ايض عند   افة مسوو  القر فل بنس ة 

 الفقور لالال ف رة الوف   ال مريد  كللا    افة مسوو  القر فل في صناعة جمن القريش أد  لا خفاض في تعداد ال ب ريا  -2
 زادت  س ة مسوو  القر فل الل.افة كان ال وق ر أفمر
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 % 0.75يوم عند اس خدام مسوو  القر فل. ب رك ز  14 طالة مدة حف  التمن القريش للدة -3
 التوصيات: 

 فقور( ال ي تص ب القريشة -دراسة توق ر اللسوو  عل  تثميط  لو الاحياً الدقيقة الللر ة ) ب ريا
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Abstract:  

The study was conducted in the Department of Food Sciences, Faculty of 

Agriculture, University of Aleppo, on the effect of adding clove powder at 

rates of 0.25%, 0.5%, and 0.75% of the curd weight on the chemical and 

bacterial properties of cottage cheese made by the acid method. The results 

showed that the addition of clove powder led to a decrease in the numbers of 

microorganisms, whether in fresh samples or during cryopreservation, and 

that the greater the amount of clove powder added, the greater the effect was 

in stopping the growth and activity of microorganisms, and the best results 

were when it was added at a rate of 0.75%. It was also observed that the 

addition of clove powder led to a significant decrease in the number of yeasts 

and fungi during the cold storage  period, and that the higher the percentage 

of clove powder added, the more significant the decrease. It was also found 

through the study that the addition of clove powder has reduced to a relative 

extent the proteolysis and increased the proportion of simple soluble 

nitrogenous substances, where a significant decrease was observed in the 

values of non-protein nitrogen and the values of volatile nitrogen in the 

samples to which clove powder was added compared to the control, and that 

the addition of clove powder reduced One of the manifestations of cheese 

spoilage and increased its preservation period compared to the control 

sample. 

Keywords: Quraish cheese, cloves, clove powder, chemical properties of 

Quraish, and shelf life of Qurais 
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