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ABSTRACT: Six treatments of Domiati cheese were made to study the effect of adding 

sweet pepper extract and bifidobacteria on cheese quality. All cheese treatments are 

pickled and stored in refrigerator for 12 weeks, incorporating of sweet pepper extract 

improved the acceptability of Domiati cheese and increased the scores of organoleptic 

properties of the resultant cheese treatments. Incorporating of sweet pepper extract 

decreased the titratable acidity, while incorporating of bifidobacteria increased the 

acidity of cheese. Neither the incorporation of sweet pepper extract nor the incorporation 

of bifidobacteria affected significantly the ash and total protein content. Titratable 

acidity, total volatile fatty acid, soluble nitrogen and total scores of organoleptic 

properties increased throughout pickling period, while total protein content and moisture 

content decreased. Total bacterial counts, counts of bifidobacteria and counts of yeasts 

and moulds increased during the first 4 weeks of pickling period, then decreased up to 

the end of pickling period. The counts of bifidobacteria in all cheese treatments even 

after pickling for 12 weeks were higher than the numbers should be present to achieve 

the health benefits of bifidobacteria. 
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 إضافة بكتريا البروبيوتؾ إلى الجبف الطرى المصنع بالنكهات النباتية عنواف الرسالة:
 أحمد محمد عبد العظيـ جعفر اسـ الباحػث :
 العموـ الزراعية  فىالماجستير  الدرجة العممية:

 عموـ وتكنولوجيا الألباف القسـ العممى :

 3/2012/ 14 تاريخ موافقة مجمس الكمية :
 المنوفية جامعة الزراعة، كمية ،أستاذ الألباف المتفرغ    خميس محمد كعبارىا.د.  شراؼ:لجنة الإ

 المنوفية جامعة ، الزراعة كمية ،أستاذ الألباف المتفرغ    ىػػػػػػػكماؿ محمد كمالا.د.   

  المنوفية جامعة ، الزراعة كمية ،أستاذ الألباف    دوىػػػػػػػػػػػرجب محمد با.د.  
 

 مخص العربىالم
 bifidobacteria معاملات مف الجبف الدمياطى لدراسة تأثير إضافة مسخمص الفمفؿ الحمو وبكتريػا الػػ  6تـ تصنيع 

أسػػبوع فػػى الثلاجػػة، وأخػذ عينػػات لمتحميػػؿ الميكروبيولػػوجى  12ولقػد تػػـ تخػػزيف الجػػبف لمػدة  ،عمػى خػػواص الجػػبف النػػات  
 صؿ عميها بعد تحميمها إحصائياً ما يمى:والكيماوى والحسى. وأوضحت النتائ  المتح

 إضافة مستخمص الفمفؿ الحمو أدت إلى تحسيف جودة لمجبف وزيادة درجات التحكيـ لمخواص الحسية لمجبف النات . -1
 لمجبف. pHإضافة مستخمص الفمفؿ الحمو أدت إلى تقميؿ الحموضة وزيادة قيـ الػ   -2
 ة درجات التحكيـ والحموضة لمجبف.أدت إلى زيادbifidobacteria إضافة بكتريا الػ  -3
 عمى كؿ مف نسب البروتيف الكمى والرماد.bifidobacteria لـ يؤثر سواء مستخمص الفمفؿ الحمو أو بكتريا الػ  -4
ازدادت نسػػب كػػؿ مػػف النيتػػروجيف الػػذائب فػػى المػػاء والأحمػػاة الدلنيػػة الطيػػارة الكميػػة والحموضػػة ودرجػػات التحكػػيـ  -5

 مف الرطوبة والبروتيف الكمى. التخميؿ لمجبف بينما تناقصت نسب كؿ لمخواص الحسية أثناء فترة
والخمػائر والفطريػات أثنػاء الأسػابيع الأربعػة الأولػى مػف bifidobacteria ازداد العدد الكمى لمبكتريا وأعداد بكتريػا الػػ  -6

حتػى bifidobacteria ريا الػػ بكتفترة التخميؿ بينما تناقصت حتى نهاية فترة التخميؿ. ولقد أوضحت النتائ  أف أعداد 
 أسبوع كانت أعمى مف تمؾ الأعداد التى يجب تواجدلا لتحقيؽ الفوائد الصحية لها. 12مرور 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


