
 
 
 
 
Menoufia J. Food & Dairy Sci., Vol. 3  June  (2018): 77 - 78     

77 

Department             : Dairy Science and Technology  

Field of study          : Dairying 
Scientific Degree    : M. Sc. 
Date of Conferment:  Mar.   14 ,  2018 

Title of Thesis         : TECHNOLOGICAL STUDIES ON PROCESSED CHEESE 

Name of Applicant  : Ahmed Ebd El-Dayme Mohamed El-Said Shaheen 

Supervision Committee: 
  - Dr. K. M.A. Kamly  : Prof. of Dairy Science and Technology, Fac. of Agric., Menoufia Univ. 

  - Dr. K. M.K. Kebary : Prof. of Dairy Science and Technology, Fac. of Agric., Menoufia Univ. 

  - Dr.  R. M. Badawy : Prof. of Dairy Science and Technology, Fac. of Agric., Menoufia Univ. 

 

ABSTRACT: Processed cheese is one of the most famous and consumed cheeses in 

the world. The consumption of processed cheese in Egypt has increased in recent years 

due to its high nutritional value and high storage capacity for long periods at room 

temperature. As well as the large diversity of categories, this can be consumed on other 

forms such as blocks or slices or triangles or others in addition to the economic return 

high. 

Due to the increasing demand for processed cheese, this research was carried out to try 

to using whey protein to benefit from the high nutritional value and to reduce the 

problems of the drainage of whey resulting from the manufacture of cheese. The study 

was also interested in trying to produce the low-fat processed cheese spread. So the 

study was divided into three parts. In first part, is producing processed cheese spread by 

replacing fresh Ras cheese with whey protein hydrolysate and the results showed that 

up to 5.0% of the fresh Ras cheese could be replaced without affecting the processed 

cheese properties. 

In the second and third part of the study, is the effect of replacing milk fat with some fat 

replacers to reduce percentage of cheese fat and overcome some diseases. 

The obtained results showed that 50% of milk fat could be replaced by Avicel® without 

affecting processed cheese properties. 
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 دراسات تكنولوجية عمى الجبف المطبوخ عنواف الرسالة:
 أحمد عبد الدايـ محمد السيد شاىيف اسـ الباحػث :

 (الألػبػػاففى العموـ الزراعية ) الماجسػتير الدرجة العممية:

 الألبافـ عموـ وتكنولوجيا ػقس القسـ العممى :

 3/2012/ 14تاريخ موافقة مجمس الكمية : 
 المنوفية جامعة الزراعة، كمية ،أستاذ متفرغ بقسـ عموـ وتكنولوجيا الألباف   كماؿ محمد عبد الفتاح كماليا.د.  لجنة الإشراؼ:

 المنوفية جامعة الزراعة، كمية ،أستاذ متفرغ بقسـ عموـ وتكنولوجيا الألباف   اريػػػػػػػػخميس محمد كامؿ كعبا.د.   

  المنوفية جامعة الزراعة، كمية ،قسـ عموـ وتكنولوجيا الألباف ورئيس أستاذ   دويػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػأ.د. رجب محمد با.د.  
 

 الممخص العربي
أو أكثر مف الجبف الطبيعية مع أملاح  الجبف المطبوخ مف المُنتجات المَّبنية الناتجة مف خمط وتسخيف واستحلاب نوع

ث يتـ طبخيا لمحصوؿ عمى ناتج مُتجانس آمف مف الناحية الصحية مُكونات لبنيَّة أخرى، حي –مع أو بدوف  –استحلاب 
ذو خواص حفظ مُرتفعة ومُميزات تسويقية واسعة المدى. الاختلاؼ الرئيسي بيف الجبف المطبوخ والجبف المطبوخ القابؿ 

لقابؿ لمفرد أكثر لمفرد ىو محتوى المُنتج مف الماء والذى يُؤثر عمى الخواص الريولوجية حيث يُصبح الجبف المطبوخ ا
 ليونة. 

ولقد أصبح الجبف المطبوخ وأنواعو معروؼ نظراً لسيولة استخدامو وفترة الصلاحية لو طويمة. حيث يُعتبر مصدر لمبروتيف 
والكالسيوـ في أوروبا كما أنو يُستخدـ مع كثيرٍ مف الأغذية مثؿ البرجر والبيتزا والعيش المحمص والسندوتشات والسمطات. مف 

ذه الأسباب؛ ىناؾ اتجاه في تحسيف وتطوير القيمة الغذائية لمجبف المطبوخ مع بعض الأغذية الوظيفية المُطورة بحيث أجؿ ى
 تتوافؽ مع المُتطمبات الغذائية.

 ولقد تـ تقسيـ ىذه الدراسة إلى جزئيف كما يمي:
خواص مفرود الجبف المطبوخ. ولقد الجزء الأوؿ تأثير استبداؿ الجبف الراس الطازج ببروتينات الشرش المحممة عمى 

% بدوف اى تاثير عمى صفات مفرود 5.0اظيرت النتائج انو يمكف استبداؿ الجبف الراس الطازج ببروتينات الشرش حتى 
 الجبف المطبوخ الناتج.

تائج عمى خواص مفرود الجبف المطبوخ. ولقد اظيرت الن (®Avicel)الجزء الثاني تأثير استبداؿ الزبد ببديؿ الدىف 
 .% بدوف اى تاثير عمى صفات مفرود الجبف المطبوخ الناتج50انو يمكف دىف المبف ببديؿ الدىف حتى 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


