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  الملخص
 عينة مـن الحليـب الخـام ومنتجاتـه     330 في زهاء  Listeriaتم إجراء الكشف عن وجود بكتريا 

، تم إحضار العينـات مـن منـاطق    )البيضاء، شنكليش، المثلجات اللبنيةحليب مبستر، الأجبان  (المختلفة  
، وقد وجـد  2003 حتى نهاية آذار    2002مختلفة من القطر العربي السوري في الفترة الممتدة من تموز           

للأجبـان  % 2للحليـب المبـستر،و      %  0للحليب الخام، و  % 4أن نسبة المخالفة للمواصفات السورية      
 Listeriaكما تم تحديد هوية الأنواع المعزولة مـن         . للمثلجات اللبنية % 0نكليش و للش% 0.5البيضاء، و 

  L. innocua هي السائدة، و بـشكل أقـل عزلـت     L.monocytogenesمن المنتجات السابقة، فكانت 
  .  L.ivanoviiو

  
 . الحليب الخام، منتجات الحليب، المواصفات السورية:الكلمات المفتاحية
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ABSTRACT 
 

Three hundreds and thirty samples of raw milk and some of the Syrian 
dairy  products collected during 2002-2003 from different areas of Syria, and 
were used to detect the presecne of Listeria in these products. 

Results indicated that mainly L. monocytogenes and to a lesser degree 
L.innocua and L.ivanovii were found in these products. The perecentage of 
violating of the Syrian standards was 4 % in raw milk, 0.0% in pasteurized  
milk,  2% in white cheese, 0.5 % in shinglish and  0.0% in ice cream. And it has 
been deterhmined the identity of the isolated bacterial species of Listeria from 
the above-mentioned products, where L. monocytogenes was dominant, and to a 
lesser estent were L. innocua and L. ivanovii. 
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  المقـدمـة

  
تعد التغذية السليمة ضرورية للمحافظة على صحة الإنسان، ولابد أن يكـون الغـذاء              

وإن مـصادر التلـوث     . المتناول غذاء سليماً وصحياً، وخالياً من جميع عوامل التلـوث         
بالبكتريا الممرضة عديدة، تبدأ بالتربة والمياه ثم بالحيوانات والحشرات وتنتهي بالإنـسان            

لذلك كان لاتباع الشروط الـصحية عنـد        . مروراً بتصنيع الغذاء وحفظه وتوزيعه    نفسه،  
التعامل مع الغذاء دور كبير في المحافظة على صحة المادة الغذائيـة وسـلامتها ومنـع                
الأمراض وحالات التسمم الغذائي، ومن ثم المحافظة على الصحة العامة للإنسان، وقدرته            

  .في بناء المجتمع
 في العالم بتنـاول الحليـب     Listeriosisعظم حالات الإصابة بمرضوقد ارتبطت م

، وفي )1999شحاته،  (1981الخام، حيث تم تسجيل مجموعة من الحالات في ألمانيا عام           
  Gava and others( حالة انتهـت بالوفـاة   29 حالة منها 85العام نفسه سجلت في كندا 

علامة مع   Listeriosis ن انتشار مرض تم الربط في أوروبا بي1985وبعد عام ). 1996
تجارية للحليب المبستر، وفي الولايات المتحدة الأمريكية تسبب تناول الحليـب المبـستر             

 ،CDC(  حالـة وفـاة   14 حالة منها 49بـ  Listeria monocytogenesالملوث ببكتريا 
 ـ  Listeriosisوسجلت للمرة الأولى حالات إصابة بمـرض . )2001 اول  والمتعلـق بتن

 نتيجـة تنـاول الجـبن الطـري         1985الأجبان في الولايات المتحدة الأمريكية في عام        
مـن الحـالات   % 50 وجد أن 1987، وفي عام )Ryser and Marth, 1991(المكسيكي 

، بعد ذلـك عـام   )FDA2002 ,(المنتشرة في سويسرا ارتبطت بتناول الأجبان المنضجة 
استخدام الأجبان المصنعة من حليـب المـاعز    ظهرت إصابات في بريطانيا نتيجة      1988

من حالات الإصابة في فرنسا نتيجة تنـاول         % 60غير المعامل حرارياً، وتم الربط مع       
، مما تسبب في حرمان النساء الحوامل مـن التغذيـة           1992الأجبان الطرية الناعمة عام     

 فـي   Listeria يعزى وجود بكتريـا    و ).1997شحاته،  (على الأجبان الناعمة في أوروبا      
المستخدم في   في الحليب الخام     Listeriaبعة لجنس   االبكتريا الت وجود   البيضاء إلى    الأجبان

 ,FSIS(خلال عمليات التصنيع وعدم اتباع الطرائق الصحيحة للقضاء عليها تصنيع الجبن 
 بعد التلوث وقد يحدث ،)OIE, 2000(، أو تلوث المواد الأولية الأخرى المستخدمة) 2000

  ).Hui and others، 1994(ملية البسترة من مواد التغليفع
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كما تم عزل البكتريا في الولايات المتحدة الأمريكية من المثلجات اللبنية، وقد عزيـت              
 Listeriaعدة حـالات مـن الـولادات الميتـة إلـى إصـابة هـذه الأجنـة ببكتريـا          

monocytogenes  فترة الحمل، وقـد تمـت   ، نتيجة تناول الأمهات للمثلجات اللبنية خلال 
 إثر انتشار حالات كبيرة فـي منـاطق         2000مجموعة من الدراسات في العالم منها عام        

مختلفة من أوروبا وأمريكا اللاتينية أكدت الدراسات أنها ناتجة عن تناول المثلجات اللبنية             
)Windrantz and Arias 2000(   ولكن جميعها قد أخفق في متابعة المثلجـات كمـصدر ،
وقد تم تصنيف القشدة مع المنتجات اللبنية التي تـساعد  . )Ryser and Marth1991(لوثت

لاسيما في ألمانيا التي عزيت إلى تناول القشدة غيـر           و Listeriosisعلى انتشار المرض    
   ). CDC 2002(المطبوخة 

ونظراً للنتائج الواردة في إحصائيات مركز الوطني للسموم في وزارة الصحة في عام             
 حالة تسمم غذائي و لم يرد تفصيل لهذه التسممات التي من     690 والتي أظهرت أن     2002

 لذلك يهدف هذه الدراسة إلى  Listeriaالممكن أن يعود بعضها إلى الأنواع التابعة لجنس 
  وبخاصـة النـوع   فـي الحليـب وبعـض منتجاتـه      Listeriaالتحـري عـن وجـود   
 L. monocytogenes  الحليب الخام السوري ومن بعض منتجاته،  وعزلها إن وجدت من

  .وتحديد هويتها، ومقارنة النتائج مع المواصفة القياسية السورية لهذه المنتجات
  

  مـواد البحـث وطرائقه
  

 عينة من الحليب الخـام  330في زهاء   Listeriaتم إجراء الكشف عن وجود بكتريا 
عينة مـن الأجبـان     100ر،   عينة حليب مبست   50عينة حليب خام،    100(وبعض منتجاته   

، )مصنعة بالطريقة التقليديـة    عينة مثلجات لبنية     30 عينة شنكليش و   50البيضاء، ولقرابة   
دمشق، ريف دمشق، (إذ تم إحضار العينات من مناطق مختلفة من القطر العربي السوري            

  . 2003 آذار – 2002في الفترة الممتدة ما بين تموز ) درعا، القنيطرة، حمص، حماة
، وعزلها وتحديـد هويتهـا    Listeriaالتابعة لجنس  تمت عملية الكشف عن البكتريا و

  ): ISO، 1993(وفق المخطط الآتي 
 مل مـن  225مل من المادة الغذائية في / غ25تم وضع :  مرحلة الإغناء الأولي   – 1

معقم، والتحـضين فـي   ) Listeria Enerichment Broth (L E B)(وسط إغناء انتقائي 
  .  ساعة48م ولمدة 30ْجة الدر

 تمت الزراعة بطريقة التخطيط من المرق إلى بيئة صلبة للعزل،  باستخدام  بيئة               – 2
)Listeria Identification Agar Base (PALCAM )  (  وبيئـة)Listeria Oxford 

Medium Base( سـاعة، حتـى يمكـن وصـف     48م لمدة 30ْ، والتحضين في الدرجة 



  487-477:  ـ الصفحات1ـ العدد ) 21(ـ المجلد ) 2005(مجلة جامعة دمشق للعلوم الزراعية ـ 

  481

 التي تظهر على كلتا البيئتـين الانتقـائيتين بكونهـا مـستعمرات             المستعمرات النموذجية 
ملم، أحياناً بمركز أسود، ولكن دائمـاً       1خضراء مع انعكاس رمادي أو زيتي، ذات قطر         

 ملم مع انفراج مركزي ومحاطـة       2-1.5محاطة بهالة سوداء، تتميز المستعمرات بقطر       
  .بهالة سوداء

 من الأغـار الانتقـائي وزراعتهـا بطريقـة           تم نقل المستعمرات المشكوك فيها     – 3
  ، وحـضنت فـي الدرجـة      )TSYEA(التخطيط إلى أغار تربتوز مع مستخلص الخميرة        

 ساعة، حتى يمكن وصف المستعمرات النموذجية التي تظهر علـى شـكل       24م لمدة   30ْ
  . مستعمرات محدبة عديمة اللون شفافة ذات حافات منتظمة

عزولة بالخطوات السابقة، بإجراء بعـض الاختبـارات         تم تحديد هوية البكتريا الم     –4
البيوكميائية المحددة للأجناس والأنواع كالفحص المجهري وصبغة الغرام واختبار الكاتلاز          

م، وقـد اسـتخدمت     25ْ في الدرجـة     SIMوالاوكسيداز، واختبار الحركة باستخدام بيئة      
  ).Listeria  )Doyle and others 1997 للتمييز بين أنواع الجنس  API Listeriaتقانة

 ،Mstatcوقد تم إجراء التحليل الإحصائي للنتائج السابقة باستخدام البرنامج الإحصائي           
مكـررات،  خمـسة   ونوباستخدام القطاعات العشوائية الكاملة و ذلك بالاعتماد على عاملي  

 ـ         %1و% 5على مستوى معنوية     اني ، العامل الأول كان نوع المنتج اللبني، والعامـل الث
، وقد تم تقسيم المدة الزمنية  Listeria بكتريا وجودالفترة الزمنية التي تم فيها الكشف عن 

تموز وآب وأيلول  :التي تمت خلالها الدراسة إلى ثلاث فترات، فكانت الفترة الأولى تشمل      
تشرين الأول وتشرين الثاني وكانون الأول مـن      : ، والفترة الثانية تتضمن   2002من العام   

أمـا  . 2003كانون الثاني وشباط وآذار من العام       : ، أما الفترة الثالثة فتتضمن    2002ام  الع
 في المنتجات المدروسة خلال الفترات  Listeria بكتريا وجودالمتغيرات المدروسة فكان 

  .الزمنية
وقد تم اختيار بعض العينات لإجراء الكشف عن التعداد العام من أجل إعطـاء فكـرة          

، وذلـك   Listeriaلوث العينات التي تم التحري بها عن وجـود بكتريـا  عامة عن مدى ت
ْ م لمـدة  1±31حيث تم التحضين في درجة  Nutrient Agar بيئة الأغار المغذيباستخدام 

   . ساعة48
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  النتائـج والمناقشـة

ظهرت مستعمرات خضراء تتصف بمركز أسود، ومحاطـة        :  الصفات المزرعية  –أ  
 مـع  1993 لعـام   ISOهر يتناسب مع ما تم وصفه بمواصـفة بهالة سوداء، وهذا المظ

  .الإشارة إلا أنه لم تتم ملاحظة أي نموات مختلفة على هذه البيئات الانتقائية
ظهرت البكتريا تحت المجهر عصوية وموجبة الغرام، غيـر         :  الصفات الشكلية  -ب  
  . ْ م35ْ م في حين فقدت هذه الحركة في الدرجة 25وحركة في الدرجة . متبوغة
العينـات   مـن  عزلـت وقد تم تحديد هوية الأنواع التي       :  الصفات البيوكيميائية  –ج  

كاختبار الكاتلاز وأوكسيداز حيث    المدروسة بإجراء مجموعة من الأختبارات البيوكيميائية       
وجد أنها بكتريا موجبة الكاتلاز، سالبة الأوكسيداز، وتم تحديـد الأنـواع التـي عزلـت             

 سائدة في الحليب الخام حيث  Listeria monocytogenes، فكانتAPI Listeria باستخدام
، أما في الأجبان البيضاء فكانـت   L. innocuaلبكتريا% 25و% 75وجودها بلغت نسبة 

 ، وفي الشنكليش كان%50 تساوي  L.ivanovii و L.innocua كل من بكتريا وجودنسبة 
  ).1(الجدول عينات الشنكليش المختبرة،  النوع الوحيد الموجود في  L.ivanovii النوع 

  
  .  في الحليب الخام و بعض منتجاته Listeriaعدد  بكتريا ) 1(جدول ال

  نوع العينة  عدد العينات  Listeriaتواجد بكتريا 
  حليب الخام  100  4

  حليب مبستر  50  خالية
  جبن الأبيض  100  2
  شنكليش  50  1

  مثلجات لبنية  30  خالية
  

فـي الحليـب الخـام،       Listeriaنسبة التلوث بالبكتريا التابعة لجنس    يظهر الجدول أن    
 كل من الحليب المبستر،      Listeria وغياب  التلوث ببكتريا      والأجبان البيضاء والشنكليش،  

  .المثلجات اللبنيةو
نتيجة عدم مقاومـة البكتريـا التابعـة        عدم وجودها في الحليب المبستر،      يمكن تفسير   

 ثانية 16م في أقل من 77ْ، إذ تقتل في الدرجة )CDC, 2001(رة للبست  Listeriaلجنس 
)Plus- securite 2003 .( ومن المحتمل أن عدم وجودListeria    في المثلجـات اللبنيـة 

تعريض المزيج المعد لتصنيع المثلجـات إلـى        المصنعة بالطريقة التقليدية ربما يعود إلى       
م لمـدة  4ْتقسية باستخدام درجة حرارة الة عمليل دقيقة، و  15م ولمدة   90ْحرارة تصل إلى    
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حتى يتم بيع المنتج    تحت الصفر   م  18ْ الدرجة   فيفي المبردات   إلى حفظها    ساعة و  8-12
عند الدرجـة    Listeria، في حين تم إثبات عدم نمو بكتريا )1998محسن ومحمود طه، (

 ـأي فـإن  ومن ثم، )Jay, 1996( م 1.2ْ الدرجة ندم وتوقف نموها ع60ْ وث للمـادة   تل
الأولية أو خلال مراحل التصنيع يتم القضاء عليها بواسطة المعاملات الحرارية المذكورة            

 فـي   Listeria، إضافة إلى ذلك فإن حـوادث ظهـور بكتريـا   )Marshall 2000(سابقاً 
المثلجات اللبنية في بعض دول العالم كانت مرتبطة بشكل رئيسي باستخدام بيض خام في              

، إلا أن  المثلجات التقليدية الـسورية لا  )Hennessy and otheres, 1996(هذه المنتجات 
تستخدم البيض كأحد مكونات المزيج، وهذا يفسر عدم ظهور مثل هذه البكتريا في الحليب              

  .الخام وبعض منتجاته
في شبه الجزيرة الكوريـة فـي       Listeria  بكتريا   وجودفي دراسات جرت لحصر     و

) Baek and others, 2000(في منتجات الألبان  1997 – 1993امي الفترة الممتدة بين ع
ولـم تلاحـظ فـي الحليـب        ،   %4.5وجدت أن نسبة تلوث الحليب الخام كان يـساوي          

وفي الولايات المتحدة الأمريكية، تم حصر نسبة وجود الأنواع التابعـة لجـنس              .المبستر
Listeria  هوية الأنواع الملوثة ، فوجد ، وتم تحديد%21.6 في الحليب الخام الملوث بـ 

  L.innocua، أما النوع  L.seeligeri% 6.5 و L .monocytogenesللنوع % 17.42أن 
فـي  و). Hassan and others, 2000( 2000 – 1998بين عـامي  ما ، %71.7فكانت 
تصل إلـى    Listeria ببكتريا التابعة لجنس      كانت نسبة تلوث الحليب البقري الخام      إسبانيا

، )Rodriguez and others, 2001( 1998عـام   % 2.6 حليـب المـاعز  في ، و36%
فـي بدايـة    % 6 إلى   Listeriaووصلت نسبة تلوث الأجبان الناعمة في السويد ببكتريا           

، وفي فرنسا كانت نـسبة تلـوث الأجبـان    )Loncarvic and others, 1995(التسعينيات 
 Rudol and % (4.8التسعينيات إلى المصنعة من حليب غير مبستر قد وصلت في نهاية 

Scherer 2001.( 
 قـد نـصت فـي       2000 لعـام    2179لذلك نجد أن المواصفة القياسية السورية رقم        

 في المنتجات الغذائية بشكل عام واللبنية بشكل خاص  Listeriaاشتراطاتها المتعلقة بوجود
 غرامـاً أو  25في   Listeriaأن يحقق الحليب الخام ومنتجاته، غياباً لبكتريا التابعة لجنس   

  ).2000المواصفات السورية (مل من المادة 
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  التحليل التباين) 2(الجدول 

LSD  
متوسط مجموع   مF  المعنوية  5%  1%

  مربع الانحرافات
مجموع مربع 
  الانحرافات

درجة 
  مصادر التباين  الحرية

  نوع المنتج  4  75.333  18.833  10.08  **  1.732  2.306
الفترات لزمنية   2  88.667  44.333  23.719  **  2.234  2.976
  التفاعل  8  54.667  6.833  3.6561  **  2.739  3.654
  الخطأ التجريبي  56  104.667  1.869        

  
ومن جدول التحليل التباين، يلاحظ أنه لا يوجد فرق معنوي في كل أنواع المنتجـات               

لكشف عن وجـود أنـواع البكتريـا        اللبنية المدروسة وبين الفترات الزمنية التي تم فيها ا        
كما دلت النتـائج أن هنـاك   %. 1و % 5، على مستوى المعنوية  Listeriaالتابعة لجنس

اختلافاً في حدوث الإصابة بين المنتجات، فهي مرتفعة في المنتجـات غيـر المعرضـة               
 ـ           ب للحرارة مثل الحليب الخام والشنكليش، ومعدومة في المنتجات المعاملة حرارياً كالحلي

 .المبستر
  والـشنكليش  حدوث تلوث في كل من الحليب الخام والأجبان البيضاء        يبين الجدول أن    

، وهذا ما يـدعو إلـى التأكيـد أن       )كانون الثاني وشباط وآذار    ( الفترة الثالثة  فقط في كان  
حدوث التلوث كان أعلى نسبة خلال فصل الربيع، في حين أنه لم يظهـر فـي الفتـرات              

وآب وأيلـول مـن      تموز :الفترة الأولى تشمل  :  ومن ثم فإن الفترتين    الأخرى المدروسة، 
 ـ    :، والفترة الثانية تتضمن   2002العام    نـ تشرين الأول وتشرين الثاني وكـانون الأول م
 متطابقتان مع ما جاء في المواصفات القياسية السورية، وكذلك يطـابق مـع            2002العام  

موسمي، حيث تم التأكيد على أن معظـم         Listeriaالدراسات التي أكدت أن وجود بكتريا       
 Gava and(الإصابات التي تحدث في إسبانيا تحدث  أعلى  ما يمكن في تـشرين الأول  

others, 1996(    وفي كندا تكون حالات الإصابة الناتجة عن تناول الحليـب الخـام فـي ،
   ).Ryser and Marth 1991(الصيف أكثر منه في الشتاء 

ئوية للمخالفة للحليب الخام والمبستر والأجبان البيضاء والمثلجـات         بدراسة النسبة الم  و
  ).3(يمكن توضيحها في الجدول اللبنية والشنكليش، 
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 للحليب الخام والمبستر والأجبان البيضاء والمثلجات       النسب المئوية للمخالفة  يبين  ) 3(الجدول  
  اللبنية والشنكليش

 لعينةنوع ا عدد العينات المدروسة نسبة المخالفة
 حليب خام 100 4%
 حليب مبستر 50 0%
 الأجبان البيضاء 100 2%

 شنكليش 50 0.5%
 مثلجات لبنية 30 0%

  
أن هناك نسبة مخالفة للحليب الخام حسب المواصفة السورية تصل          ) 3(يظهر الجدول   

غياب لبكتريا التابعة لجنس    حيث نصت المواصفة القياسية السورية على وجوب        (% 4إلى
Listeria   ويعود السبب   )»2000المواصفات السورية   « غراماً أو مل من المادة       25في ،

، مما يسمح للبكتريا التابعة )OIE, 2002( سوء تداول الحليبفي ارتفاع نسبة التلوث إلى 
م المستخدمة فـي  4ْ مقاومة درجة حرارة تخزين الحليب والتي تصل إلى  Listeriaلجنس

  يعزى و ، %2 المخالفة في الأجبان البيضاء   حين كانت نسبة    ، في   )Jay,1996( الحظائر  
 في الحليب الخام المستخدم في تصنيعها وعـدم اتبـاع الطرائـق             Listeria بكتريا   وجود

، وقد يحدث التلوث خلال عمليات التصنيع مـن  )FSIS, 2000(الصحيحة للقضاء عليها 
 أو من مـواد  ،)1997اته، شح( ، ومن العمال )Storgods and others, 1999(الأدوات 
 والمستخدم  Listeria، وقد يكون الماء الملوث ببكتريا )Hui and others, 1994(التغليف 

 أمـا فـي   .)Brisabois and others, 1997(في التصنيع سبباً في حدوث تلوث الأجبان 
لـوث  ، وقد يعود الت   %0.5الشنكليش فإن نسبة المخالفة للمواصفة السورية القياسية بلغت         

إلى التوابل المضافة إلى الشنكليش، وقد يحدث التلوث خلال فترة إنضاج القريش للوصول             
  . إلى النكهة المطلوبة
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متوسط أربع عينات تم أخذها من كل نوع من الحليب الخام وبعض     ) 4(ويبين الجدول   

  . منتجاته لمعرفة مدى تلوث العينات المدروسة
  

  ذها من كل نوع من الحليب الخام وبعض منتجاتهمتوسط أربع عينات تم أخ) 4(الجدول 
  نوع المنتج  مل أو غرام/التعداد العام خلية

  الحليب الخام  510× 167
  الحليب المبستر  510×0.00006

  الأجبان البيضاء  510×1.65
  شنكليش  510×150
  المثلجات اللبنية  510×2.05

  
نتقاة كان مرتفعـاً مقارنـة مـع    يلاحظ من الجدول السابق أن التعداد العام للعينات الم      

المواصفات القياسية السورية والتي نصت على الحدود المسموح بها للتعداد العـام علـى              
  :الشكل الآتي

  
  للمل أو غرام/الحدود 

  ع        ق             م         ص 
  نوع المنتج

  الحليب الخام  610      105             1        5
  الحليب المبستر  510      104             2        5
  الأجبان البيضاء    410      103            5        5
   5        1              10      

100  
  المثلجات اللبنية

  . مستوى الحد الميكروبي المطلوب تحقيقه في المنتج : عدد وحدات العينة التي يجب تحليلها   ـ   م: ع
  ).ص(و لا تصل إلى قيمة ) م( وحدات العينة يسمح فيه بأن يعطى رقماً أكبر من قيمة أقصى عدد من: ق

  ). ع(أقصى قيمة للحد الميكروبي يجب ألا يصل إليها أو يزيد عليها في أي وحدة من : ص
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  الخلاصــة
  

 فـي الحليـب     Listeriaتابعة لجنس   من خلال الدراسة وجود بعض البكتريا ال       لوحظ  
،  في الحليب المبستر أو المثلجـات    وجودهاوالشنكليش، في حين لم يلاحظ      الخام والأجبان   

، )CDC, 2001(للبسترة   Listeriaعدم مقاومة البكتريا التابعة لجنسربما يعود ذلك إلى 
وربمـا يعـود   ). Plus- securite, 2003( ثانية 16م في أقل من 77ْإذ تقتل في الدرجة 

 كأحد مكونات مزيج المثلجات اللبنية التقليدية السورية        أيضاً إلى عدم استخدام البيض الخام     
الذي يمكن أن يقي هذه المنتجات من الإصابة بعدد من البكتريا الممرضة الخطيرة مثـل                

Listeria و Salmonella ) Hennessy and otheres 1996 .(  
 نـسبياً و منتجاته منخفـضة     السوري  في الحليب    Listeria بكتريا   وجودنسبة  وكانت  
عدم تناول الحليب الخام  قبـل       ويجب  .  في المنتجات اللبنية في العالم     وجودهامقارنة مع   

نظراً لوجود بعـض    إجراء المعاملة الحرارية الكافية للقضاء على البكتريا الممرضة فيه،          
 في بعض عينات الحليب الخام، كما أن وجود هـذه   Listeriaأنواع بكتريا التابعة لجنس 

جبان الطازجة المحلية يحتم زيادة الاهتمام في تصنيع هذه المنتجات والعناية           الأنواع في الأ  
 في بعض عينات الشنكليش والخلل   Listeriaويبين وجود بكتريا . بطرائق تداولها وبيعها

  . في طريقة تصنيع هذا المنتج لذلك يجب زيادة الاهتمام ومراقبة طرائق تصنيعه وتداوله
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