
 7/ و ◦  27)تى تصُيع رأس انجبٍ يٍ انحهيب انخبو وانًعبنج حزاريب 

وأضيف اني انحهيب َتزاث انصوديوو انجبٍ ببلإضبفت إني (. دقيقت

دوريب وقذ تى تحهيم جًيع عيُبث انجبٍ (. NaNO3بذوٌ )انسيطزة انجبٍ 

تى رصذ يؤشزاث . نهصُبعبث انكيًبويت وانًيكزوبيونوجيت انجودة

انُضوج ، انُتزاث وأييُبث حيويت انًُشأ يحتوى عيُبث انجبٍ خلال 

، الاحيبئيت إَتبج الأييُبث ويحتوى جًيع انفئبث  indiciesانُضوج 

اَخفض يحتوى انُتزاث . تزتبط هذِ الآثبر يع تزكيز انُتزاث. انًيكزوبيت

  .جًيع عيُبث انجبٍ خلال فتزة انُضوج يٍ

 

Ras cheese was manufactured from Raw and heat-

treated milk (72◦C/2 min). Sodium nitrate was 

added to cheese milk in addition to control cheese 

(without NaNO3). All cheese samples were 

analyzed periodically for their chemical and 

microbiological quality. Ripening indices, nitrate 

and biogenic amines content of cheese samples 

were monitored during ripening indicies, biogenic 

amines production and the content of all microbial 

groups. These effects correlate with nitrate 

concentration. Nitrate content of all cheese 

samples decreased during ripening period.  


