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   والميكروبية لبعضةدراسة عدد من الصفات الكيميائي

  وم السوريةـلل والحلـالش انـأجب
  

  

  )1(صياح أبو غرة و   )1(سمير سليق
 

  الملخص
 ـ   قسم علوم الأغذية   ،هدف هذا البحث والذي أجري في مخابر كلية الزراعة بجامعة دمشق           يم وإلى تق

هـذه   عينة من    100لقرابة  يل الكيميائية والميكروبية    بعض التحال أُجريت  . أجبان الشلل والحلوم السورية   
 وذلك على مـدار     ، عشوائي من أماكن متفرقة من المدن والريف السوري         بشكلٍ تم شراؤها التي   الأجبان
 وجد أن نسبة المخالفة عن المواصفة السورية للمادة الجافة الكلية في نـوعي   .)2004 – 2003(عامين  

مـن  % 92 فقد كانت نسبة المخالفـة       ،أما بالنسبة لملح كلور الصوديوم    . %41  قرابة الأجبان المدروسة 
من جهة أخرى فقد كانت نسبة المخالفـة الـصحية لهـذه            والعينات المختبرة لكلا النوعين من الأجبان،       

لأجبان الشلل بالنسبة لبكتريا الكوليفورم الكلية ولم       % 24 حواليالأجبان عن المواصفة القياسية السورية      
 أما أجبان الحلوم فقد كانـت نـسبة المخالفـة           ، الأخرى الميكروبيةختبارات  هناك مخالفة بالنسبة للا   كن  ت

كـن هنـاك مخالفـة    ت ولم ،من العينات المختبرة% E. coli   2و% 22كتريا الكوليفورم الكلية لببالنسبة 
 ـ.الأجبـان  في كلا النوعين من Staphylococcus aureusد بكتريا وبالنسبة لوج ت عينـات الـشلل    وخل

السائدة في هذه الأجبان فوجـد      و لغراما السالبة    هوية البكتريا  تددكما ح  والحلوم من بكتريا السالمونيلا،   
ــي  ــل فـ ــا تتمثـ  Escherichia coli  ،Citrobacter freundii ،Serratia ، Acinetobacterأنهـ

،Enterobacter .   
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ABSTRACT 
This research was conducted in Agriculture College (Food Science Dep., 

Damascus University) during two years period (2003 – 2004). The purpose of 
this research was to evaluate Chelal and Halloumi cheeses in Syria by 
determination some chemical and microbial properties for 100 samples 
collected randomly from different Syrian cities and urban markets.  

The results showed that 41% of samples were rejected by (Syrian Normal 
Standard) for total dry matter, and 92% of samples were also rejected for 
sodium chloride for both types of cheeses. However, 24% of Chelal samples 
were rejected for total count of coliform and there were no rejection for any 
another microbial count tested. There were 22 % of rejection in total Coliform 
count and 2% for Escherichia coli in Halloumi samples, but there were no 
rejection for existence of Staphylococcus aureus and Salmonella .  

The dominant bacteria were, Escherichia coli, Citrobacter freundii, 
Enterobacter, Acinetobacter   and  Serratia .   
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  ةـدمـالمق
اً بلدان البحر الأبيض المتوسط ودول البلقان وبشكل خاص الدول ذات المناخ الحار منهـا مـصدر                تعد 

 هناك حاجة لحفظ الحليب السريع الفساد في تلك البلدان ممـا أوجـد              ت حيث كان  ،جبان البيضاء المملحة  للأ
صناعة بعـض   لقد وجدت وصفات    و،   لفترات طويلة   للتمكن من حفظها   ضرورة لتحويله إلى أجبان مملحة    

بعض هذه الأجبـان فـي   لم حيث عثر على نماذج . ق3200هذه الأجبان في مصر أيام الفراعنة وذلك منذ    
   .)Fox 1993(قبور أحد الفراعنة 

تصنف أجبان الشلل والحلوم ضمن الأجبان البيضاء المملحة نصف القاسية حيث يبلغ محتواها الرطوبي 
 ,Fox(  أما جبن الحلوم فقبرصي المنشأ، منشأ جبن الشلل سورياًد، ويع)Fox, 1993 % (55 -45بين 

تشكل الجبنة البيضاء بأنواعها المختلفة مثل الشلل والعكاوي والقريش القـسم  ). Scott, 1991 ؛ 1993
 حيث تصنع بشكل رئيسي من حليب الغنم وتعتمد كمية المنتج           ة، في سوري   من الأجبان  الأعظم مما يستهلك  

فر الأعشاب، ويـتم تـصنيع القـسم        اى وفرة الحليب والمناخ السائد وهطول الأمطار الذي يؤدي إلى تو          عل
 في فـصل     للحليب أثناء الإنتاج الوفير  في   من الأجبان البيضاء بالطرق التقليدية و      ةالأعظم من حاجة سوري   

 حيث تملح الأجبان وتخزن     ،وذلك في منشآت وأماكن مؤقتة    )  الرابع والخامس من العام    ينالشهرفي  (الربيع  
نظراً لبعد أماكن تربية الأغنام     في التصنيع وذلك     هي السائدة    ةق التقليدي ائفي وحدات التبريد ولا تزال الطر     

فر شبكة نقل فنية مبردة لتجميع حليب الأغنـام، فـضلاً عـن أن              اعن مركز التصنيع في المدن، وعدم تو      
توسطة أو صغيرة، واستناداً إلى الأصـناف المطروحـة فـي    تزال في معظم الأحيان م حيازات الأغنام ما  

مـن الكميـات     % 80 علـى ق التقليدية تزيـد     ائ البيضاء المصنعة بالطر   الأجبانالأسواق يتضح أن نسبة     
  ).2000تكنولوجيا الإنتاج والجودة في دول الاسكوا عام  (ةجمالية المصنعة في سوريالإ

الماعز، إلا أن حليب     من حليب     الأبقار أو الأغنام وأحياناً    صنع جبن الشلل والحلوم السوري من حليب      ي
ن الطريقة التقليدية فـي تـصنيع هـذه         لأالأغنام هو الأكثر استخداماً في تصنيع هذه الأنواع من الأجبان،           

 ،تعتمد على استخدام الحليب الخام دون أي معاملة حرارية) FAO, 1990 ؛Fox, 1993( الأجبان حسب
) حسب تعليمات الشركة المصنعة   (وتضاف له المنفحة الحيوانية      ، م 35– 25 قرابة إلى   حيث ترفع حرارته  

لفصل المصل عن الخثـرة حيـث       ) قماش من نوع خاص   (س خام   ياكأوبعد تخثره يتم وضع الخثرة ضمن       
 ثـم  ساعة أو أكثر لترتفع حموضتها وتصبح قابلة للتشكيل،          12تترك الخثرة مدة    . الأكياسيوضع ثقل فوق    

يتم الحكم علـى     (للتشكيلخذ الخثرة بعد فصل المصل عنها وتختبر حموضتها حتى تصبح ملائمة وقابلة             تؤ
، وتقطع الخثرة إلى قطع مربعة الشكل بحـدود         )ْ م وشدها باليد   75 إلى قرابة ذلك بتسخين قطعة من الجبن      

حرارة (مملح   ساخن   ي على ماء  يحتووعاء  ، وتوضع القطع السابقة في      )حجم علبة الكبريت  ( سم   3× 3× 3
حيث تعجن الخثرة باليدين داخل الوعاء حتى تصبح عجينة قابلة للتـشكيل، تـشلل              ) م75ْ إلى قرابة الماء  

أو عالي التركيز ( في ماء نقي بارد لتقسى ومن ثم تنقل إلى محلول ملحي مشبع التشكيلباليدين وتوضع بعد 
، علماً بأن بعض المنتجـين       أسابيع بعد تصنيعها   3 - 2 قرابةحيث تستهلك هذه الأجبان بعد      %) 15 قرابة
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وذلك للتسريع فـي عمليـة       %) 1 – 0.1(يعمد إلى إضافة بادئ للحليب وهو عبارة عن لبن رائب بمقدار            
  .عملية التشليل أو التشكيل فقط في سوريةالتحميض، وتختلف طريقة تصنيع جبن الشلل عن الحلوم في 

  

  )المرجعية( الدراسة النظرية

  راسة الميكروبية للجبن الأبيضالد

تنتشر صناعة الأجبان البيضاء المملحة في بلدان الشمال الشرقي لحوض البحر الأبيض المتوسط وفي              
 نسبة الملح المرتفعة بها تعمل على حفظها لفتـرات طويلـة            إذ إن ق تقليدية   ائبلاد البلقان وهي تصنع بطر    

)Bintsis, 2002 (الفساد ذات محتوى رطوبي مرتفع يعةدة غذائية سرفالجبن صورة من صور تحويل ما 
إلى مادة غذائية متماسكة ذات محتوى رطوبي منخفض، يمكن حفظها مدة زمنيـة طويلـة وذات                ) الحليب(

وقد ظلت صناعة الأجبان تقليدية حتى فترة قريبة من الـزمن، فمنـذ             ). 1994 ،طيفور(قيمة غذائية عالية    
 والمكتشفات التي تمت في تلك الفترة مثل اكتشاف فوائد عمليـة            للبحوثأواسط القرن التاسع عشر ونتيجة      

 وكذلك إيجاد طريقة لاستخلاص المنفحـة مـن معـدة           ،البسترة في القضاء على الأحياء الدقيقة الممرضة      
العجول الرضيعة إضافة إلى معرفة طريقة لقياس درجة الحموضة في مختلف مراحل التصنيع، ومـن ثـم      

ت النقية في صناعة الأجبان، كل هذه المكتشفات وغيرها جعلت منتجي الأجبان فـي العـالم                استخدام البادئا 
المعرفـة  وق حديثة معتمدة علـى العلـم        ائكافة وفي أوروبا خاصة يعدلون وصفاتهم التقليدية القديمة بطر        

) Beerens and Luquet, 1987(للحصول على أجبان طازجة أو منضجة صحية ومأمونة الاستهلاك 
 من الممكـن الـسيطرة علـى         أصبح ،مع اكتساب المعلومات عن ميكروبيولوجيا وكيمياء الحليب والجبن       و

حيث تعـد الأجبـان مـن وجهـة نظـر           ) 1997 تة،شحا(التغييرات في صناعة الجبن بطريقة أكثر دقة        
 فإن نـواتج    ومن ثم ميكروبيولوجية بيئات زرع جامدة تُمكن بعض الأحياء الدقيقة من النمو والتكاثر فيها،             

ــات   ــذه الميكروبــــــــــــ ــتقلاب هــــــــــــ   اســــــــــــ
 ,Sharpe and Bramley(يمكن أن تبقى نشطة عند استهلاك هذه الأجبان طازجة وهذا ما أكده كل من 

ثبتوا أن الجراثيم الممرضة في الحليب الطازج مثل أغلب الأحياء الدقيقة الأخرى تبقى حية              أحين  ) 1977
ة من الوقت وفي الأجبان الطازجة الطرية حتى فترة استهلاكها،          في الأجبان القاسية المنضجة لفترات طويل     

ــب     ــتخدام حليــــــ ــدم اســــــ ــب عــــــ ــذلك يجــــــ   لــــــ
ذا أخضع لمعاملة حرارية مناسبة للقضاء عليهـا، وفـي          إملوث بالجراثيم الممرضة في تصنيع الأجبان إلا        

ثبتوا من  أ) النابلسية(على الجبنة البيضاء الطرية البلدية الأردنية       ) 1988 حميض وزملاؤه، (دراسة قام بها    
 15خلالها أن غلي قطع الجبنة البيضاء الطازجة المصنعة من حليب غير مبستر في محلول ملحي تركيزه                 

 لبسترتها وأدى إلى قتل الأحياء الدقيقة       اًم كان كافي  82ْوبحيث وصلت درجة الحرارة بمركز القطع إلى        % 
 التام على بكتريا الكوليفورم والسالمونيلا والخمائر       مع القضاء % 99.9نحو  ى  لإفيها لنسبة تصل    الموجودة  

 أنه إذا تم تصنيع الجبن من حليب مضى على حلابته           بحوثهموإلى تحطيم أنزيم الفوسفاتيز، كما بينت نتائج        
 يخلـو   ومن ثم  لن يكون هناك مجال لنمو الأحياء الدقيقة الممرضة أوالمفرزة للسموم            نهمدة ساعتين فقط فإ   
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 التي أجراها على الجـبن الأبـيض        بحوثهفقد لاحظ في    ) 1997 ،شحاته(أما الباحث   . ن منها الحليب والجب 
 بشدة بالمكورات العنقودية أن هـذه       لُوثوالمصنع من حليب مبستر     ) الدمياطي(الطري المصري المسمى    

تفـاء   كما لاحظ اخ   ،%0.4البكتريا أنتجت كميات محسوسة من السموم عندما كانت حموضة الجبن أقل من             
ــى         ــوى عل ــب احت ــن حلي ــنع م ــدما ص ــدمياطي عن ــبن ال ــن الج ــا م ــذه البكتري   ه

 على التوالي مـع عـدم وجـود أي مـن            اً يوم 120 – 105 الصوديوم وذلك بعد     يدملح كلور % 14 – 9
من خلال ) 1998 ،أبوغرة وسليق(كما بين . التوكسينات في الجبن سواء كان طازجاً أو خلال فترة التخزين

أن نسبة المخالفة الصحية حسب بعـض       ) بلدي، عكاوي (جبان البيضاء الطازجة السورية     دراستهم على الأ  
من % 50كانت مرتفعة جداً وقد تجاوزت الـ       ) سبانيةالسورية، الفرنسية والا  (المواصفات القياسية العالمية    

وجود بكتريا   التحري عن    عن) 2000 ،أبوغرة وسليق  (للباحثين أنفسهما العينات المختبرة، وفي بحث لاحق      
 أن نـسبة المخالفـة الـصحية    فقد بينوا) بلدي وعكاوي(السالمونيلا في الأجبان البيضاء السورية الطازجة     

كما تبين لهم أيضاً أنه كلما انخفضت نـسبة         . من العينات المختبرة  % 14للمواصفة القياسية السورية بلغت     
ث أكبر، كما وجدوا أن الإصابة بالسالمونيلا ازدادت  النسبة المئوية للتلوتالملوحة في العينات المدروسة كان

وقد أكد هذا البحـث كمـا       . مع ارتفاع درجة الحرارة في فصل الربيع والصيف عنها في الخريف والشتاء           
 ضرورة بسترة الحليب المعد لصناعة الأجبان البيضاء المحلية إضافة إلى التغليف المعقم للأجبان علىسابقه 

لـذلك   .حاليل ملحية عالية التركيز تمكن من الحصول على أجبان طازجة سليمة صحياً    المصنعة وحفظها بم  
فقد هدف هذا البحث إلى تقييم أجبان الشلل والحلوم السورية من خلال دراسة بعض خصائصها الكيميائيـة                 

 الناحيـة    الحكم على نوعية هذه الأجبان من      ومن ثم والميكروبية ومقارنتها مع المواصفة القياسية السورية       
إضافة إلى تحديد نقاط الخلل في إنتاجها للوصول إلى إنتاج أجبان شلل وحلوم صـحية ومأمونـة                 . الصحية

  .الاستهلاك
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  الدراسة الكيميائية والمواصفات القياسية السورية المتعلقة بالأجبان الطازجة

 الرطوبـة  ،5  هذه الأجبـان هـو  pH إن (Fox, 1993)ن التركيب الكيميائي لهذه الأجبان حسب إ
% 5.6 فهو  Nacl أما ملح ،%6.9 الرماد ،%34.3 البروتين ،%26.2 )في المادة الجافة( الدسم ،26.6%

.  

  : المواصفة القياسية السورية المتعلقة بالأجبان البيضاء الطازجة 

  ): 2002 / 289رقم ( الاشتراطات الكيميائية –أولاً 

  .ويات أو الشوائب والمواد الغريبة من النشلياًيجب أن يكون الجبن الأبيض خا -

 . الزنخ ومن الروائح الغريبة الأخرىو من التعفن، ياًيجب أن يكون الجبن الأبيض خال -

 . من أنواع الدسم المضافة عدا دسم الحليب ياًيجب أن يكون الجبن الأبيض خال -

% 50وعن ) اويبلدي، عك(في الجبن الأبيض  % 40يجب أن لا تقل نسبة المادة الجافة الكلية عن           -
 ). شلل، حلوم(في الجبن الأبيض 

 : يأتييجب أن تكون نسبة الدسم مقدرة كنسبة مئوية من المادة الجافة كما  -

  وع الجبنــن  %نسبة الدسم في المادة الجافة 
   جبن غنم كامل الدسم– 1  حد أدنى% 55
  دسم¾ جبن غنم   حد أدنى% 40
  دسم ½ جبن غنم   حد أدنى% 30

  جبن غنم منزوع الدسم  %30أقل من 
   جبن بقري كامل الدسم – 2  حد أدنى% 40
  دسم¾ جبن بقري   حد أدنى% 30
  دسم ½ جبن بقري   حد أدنى% 20

  جبن بقر منزوع الدسم  %20أقل من 
  

في الجـبن الأبـيض     % 4أو على   ) بلدي(في الجبن الأبيض    % 2ويجب أن لا تزيد نسبة الملح على        
  ).هيئة المواصفات والمقاييس السوريةعن ) (عكاوي، شلل، حلوم(

   : 2179/2000 الدقيقة وفق المواصفة القياسية السورية رقم بالأحياء الاشتراطات الخاصة –ثانياً 

 بعد أن قسمت الأجبان البيضاء إلى أجبان بيضاء         2179/2000تنص المواصفة القياسية السورية رقم      
  :كالآتيمعبأة أما أعداد الأحياء الدقيقة المسموح بها فهي مبسترة معبأة و إلى أجبان بيضاء مبسترة غير 

للمل أو الغرام/ الحدود    
 ع ق م  ص ملاحظات

 
 الجراثيم

 

 
 خالية من

 غ25/خالي -
  

الجبن الأبيض  السالمونيلا 5 صفر
المبستر المعبأ
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 الكوليفورم 5 2 210 310
ة موجبة التخثرالمكورات العنقودية الذهبي 5 1 10 210  

 الليستريا

210 10 2 5 E.coli 
 السالمونيلا 5 صفر  غ25/خالي -

 الكوليفورم 5 2 310 410
 المكورات العنقودية الذهبية موجبة التخثر 5 1 210 310

 
 خالية من
 الليستريا

310 210 2 5 E.coli 

الجبن الأبيض 
المبستر غير 

 المعبأ

   المسموح بهيجابية الإالحد الأقصى لعدد العينات: ق -  الواجب اختبارهاعدد العينات: ع
  الحد الميكروبي الأقصى المسموح به: ص -الحد الميكروبي المسموح به : م

  )والمقاييس السورية عن هيئة المواصفات(
  

  مـواد البحـث وطـرائقـه
 أو الأغنـام أو      عينة من أجبان الشلل والحلوم السورية والمصنعة من حليب الأبقار          100جمعت قرابة   

من أماكن متفرقة من القطر السوري، الأكثر شهرة فـي  وبشكل عشوائي  خليط منها، وقد أُحضرت العينات      
حيث أُجريت علـى هـذه      ) وغيرها...دمشق، ريف دمشق، حماة وريفها، درعا،       (تصنيع مثل هذه الأجبان     

 التحاليـل   توقد تضمن ). 2004-2003(العينات تحاليل كيميائية وجرثومية وذلك على مدار عامين كاملين          
  : الكيميائية الاختبارات الآتية

  . تحديد نسبة الدهن في العينات المختبرة وذلك باستخدام طريقة جربر •

  .°م105 وذلك باستخدام طريقة التجفيف بالهواء الساخن في درجة للمادة الجافةتحديد النسبة المئوية  •

 NaoH 0.1(لمختبرة وذلـك باسـتخدام المعـايرة بـالقلوي     تقدير النسبة المئوية للحموضة للعينات ا    •
  ).نظامي

  .تحديد النسبة المئوية لملح كلوريد الصوديوم في عينات الجبن المختبرة وذلك باستخدام طريقة مور •

  :أما التحاليل الجرثومية التي أُجريت على هذه العينات فقد كانت كالآتي

 وذلك بالتحضين في Nutrient Agarستخدام الأغار المغذي تقدير العد الكلي للأحياء الدقيقة وذلك با •
  . ساعة 72م مدة °31الدرجة 

وقد تم ذلك باستخدام وسط أغـار البنفـسجي الأحمـر والأصـفر              E.coliتقدير أعداد الكوليفورم و    •
VRBA     سـاعة   48ْ م مدة    44.5 ساعة بالنسبة للكوليفورم وفي      48م مدة   31ْ والتحضين في الدرجة 
 المستعمرات النامية على هذا الوسط ذات اللون الأحمر الأرجواني          عدتقد  و  E.coliكتريا  بالنسبة لب 

   . E.coliبأنها عائدة للكوليفورم و )ناتجة عن ترسيب أملاح الصفراء(والمحاطة بهالة بنفسجية 

لك وعدها وذ) Staphylococcus aureus (الكشف عن المكورات العنقودية الذهبية موجبة التخثر  •
 تيلوريوم وسلفات الميتازين – المضاف إليه صفار البيض Baird Parker ( B.P.)باستخدام وسط 
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 فيوتم التحضين   مل من المستحلب المعقم السابق الذكر لكل ليتر من وسط الزرع المذكور،           50بمعدل  
 أبيض دقيق    ساعة، فالمستعمرات السوداء اللامعة الدائرية الشكل مع سطح        48م مدة   37ْدرجة حرارة   

 . Staphylococcus aureus عدهاومحاطة بهالة شفافة فاتحة يمكن 

 Hekton أغار هيكتون : الآتيةالكشف عن بكتريا السالمونيلا وذلك باستخدام أوساط الزرع الانتقائية  •
Entric Agar ( HEA) وبيئة Bismuth Sulphite Agar  (BS) الدرجة في وذلك بالتحضين 

 ساعة، إن مستعمرات السالمونيلا النامية في وسط أغار هيكتون تكـون خـضراء              48- 24م مدة   37ْ
 فتظهر بمركـز    BS أما المستعمرات النامية في      ،دون هذا المركز  من  مزرقة مع مركز أسود وأحياناً      

أسود محاطة بطرف واضح كما يمكن أن يكون الطرف عبارة عن راسب أسود مـع لمعـة معدنيـة                   
 . واضحة

 التخفيفـات   أُجريـت يفات العشرية تم اختيار محلول التخفيف تريبتون مع الملح حيـث            من أجل التخف   •
 غ من العينة من أجل العد الكلي        1 أُخذالعشرية بالطريقة التقليدية وذلك باستخدام ماصات معقمة حيث         

 من اًم غرا25 في حين أُخذوكذلك لعد المكورات العنقودية المذهبة،   E.coliوعد بكتريا الكوليفورم و
 هذه الكمية بواسـطة أداة      وقد أُخذت  ، السالمونيلا فيها  وجودعينة الجبن المختبرة من أجل الكشف عن        

 مباشرة عنـد إحـضار      أُجريتمعقمة وبحيث تمثل كامل قالب الجبن علماً بأن الاختبارات الميكروبية           
 .  م 4ْ  الدرجةفي ساعة على الأكثر بعد حفظها في البراد 24العينات أو بعد فترة 

 هوية بعض المستعمرات الميكروبية المعزولة بالأوساط الانتقائية السابقة باستخدام صـبغة            حددتكما   •
 ـ              تغرام والفحص المجهري إضافة إلى إجراء بعض الاختبارات البيوكيمائية المحددة للأنواع كما تم

 لتحديد API Staphونيلا و لتحديد هوية بكتريا الكوليفورم والسالم API 20Eالاستعانة بلوحات الـ 
 اختبار أنزيم التخثر باستخدام مصل أرنب معقم للتأكد من يجرأُهوية المكورات العنقودية المذهبة، كما 

 . أن المكورات العنقودية موجبة التخثر

  

  ةـج و المناقشـالنتائ
   نتائج التحاليل الكيميائيةأولاً ـ 

يبين نتـائج   ) 2(لعينات جبن الشلل مع متوسطاتها، والجدول       يبين نتائج التحاليل الكيميائية     ) 1(الجدول  
  . التحاليل الكيميائية لجبن الحلوم مع متوسطاتها 

  

  نتائج التحاليل الكيميائية لجبن الشلل ) 1(الجدول 
للملوحة%  للحموضة%  للمادة الجافة% 

  الكلية
للدهن في %

  المادة الجافة
 رقم العينة  المصدر  للدهن% 

  1  دمشق  10  24.28  41.17  0.57  9.18
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  2  دمشق  15  33.25  45.11  0.43  9.41
  3  دمشق  10.5  24.62  42.64  0.81  9.65
  4  دمشق  7.5  17.73  42.28  0.65  8.91
  5  دمشق  12.5  24.42  51.17  0.54  8.32

  6  دمشق  5.5  13.95  39.42  0.47   11.2   
  7  دمشق  9  14.91  60.33  0.42  6.3
  8  دمشق  7.5  11.53  65  0.25  5.9

  9  ريف دمشق  5.75  13.88  41.4  0.30  9.27
  10  ريف دمشق  2.75  6.64  41.38  0.13  10.68
  11  ريف دمشق  4  9.62  41.57  0.47  8.98
  12  ريف دمشق  6.75  17.09  39.49  0.63  11.7
  13  ريف دمشق  3.5  9.5  36.82  0.46  10.42
  14  ريف دمشق  3.25  7.58  42.82  0.59  8.48
  15  ريف دمشق  7.5  15.91  47.12  0.66  9.31
  16  ريف دمشق  6  12.79  46.90  0.61  10.70
  17  ريف دمشق  17.5  40.03  43.71  0.42  13.39
  18  ريف دمشق  6  12.55  47.78  0.57  10.14
  19  ريف دمشق  6  14.49  41.38  0.47  10.51
  20  ريف دمشق  2.25  5.48  41.04  0.46  10.15
  21  ريف دمشق  3  8.12  36.95  0.34  9.44

  

 …)1(جدول تتمة ال

  22  ريف دمشق  7  18.02  38.84  0.57  11.04
  23  ريف دمشق  18  32.59  55.23  0.28  8.60
  24  ريف دمشق  11  20.99  52.40  0.39  12.72
  25  ريف دمشق  5.5  13.12  41.90  0.46  10.23
  26  حماة  24  43.97  54.58  0.45  8.92
  27  حماة  22.25  39.96  55.68  0.5  8.83

  28  حماة  2.5  3.98  62.66  0.31  4
  29  حماة  9.5  13.97  68  0.21  3.5
  30  حماة  11  16.92  65  0.24  4.5
  31  حماة  10  16.66  60  0.12  5
  32  حماة  11  16.05  68.5  0.29  6
  33  حماة  11.5  16.91  68  0.27  7

  34  حماة  8.5  12.68  67  0.21  10.5
  35  حماة  10  15.15  66  0.21  8

  36  حماة  11.5  16.91  68  0.24  6.4
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  37  حماة  10.5  16.8  62.5  0.13  7
  38  حماة  7  11.47  61  0.16  5.5
  39  حماة  9  13.11  68.6  0.28  7.5
  40  حماة  7.5  11.75  63.8  0.23  5.9
  41  حماة  8  11.94  67  0.25  7.5
  42  حماة  9  13.84  65  0.12  6.7
  43  حماة  7.5  10.56  71  0.36  7.5
  44  حماة  10  15.62  64  0.14  8.1
  45  حماة  12  18.04  66.5  0.20  4.5
  46  حماة  11  15.82  69.5  0.21  4.8
  47  حماة  8  13  61.5  0.14  6.3
  48  حماة  8.5  13.32  63.8  0.10  5.3
  49  السويداء  8  11.47  69.7  0.21  7.5
  50  دير الزور  9  14.51  62  0.32  6.9

    المتوسطات  9  16.55  54.83  0.36  8.16
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  .الحلوم نتائج التحاليل الكيميائية لجبن) 2(الجدول 

 %
  للملوحة

 %
  للحموضة

للمادة % 
 الجافة الكلية

للدهن في المادة % 
  الجافة

رقم العينة  المصدر  للدهن% 

  1  دمشق  8  19  42.09  0.31  9.25
  2  دمشق  6  13.74  43.66  0.49  8

  3  دمشق  7  18.11  38.64  0.63  8.28
  4  دمشق  21.5  43.34  49.60  0.36  7.75
  5  شقدم  8.5  18.71  45.43  0.67  9.17
  6  دمشق  6  14.56  41.19  0.62  9.9
  7  دمشق  9  19.87  45.28  0.4  8.1

  8  دمشق  4.5  10.88  41.36  0.51  5.72
  9  دمشق  25.75  46.69  55.14  0.61  5.83
  10  دمشق  5.5  13.33  41.24  0.42  5.84
  11  دمشق  10  22.44  44.55  0.54  5.54
  12  دمشق  9.75  22.79  42.78  0.63  5.59
  13  دمشق  18.75  35.56  52.72  0.7  5.26
  14  دمشق  6  13.12  45.70  0.35  10.5
  15  دمشق  8  11.39  70.2  0.26  4.6
  16 ريف دمشق  8.5  19.66  43.23  0.57  9.9

  17 ريف دمشق  5.5  13.81  39.82  0.28  8.86
  18 ريف دمشق  21  35.81  58.63  0.24  6.60

  19 ريف دمشق  10  23.21  43.07  0.5  9
  20 ريف دمشق  5  10.56  47.31  0.33  9.03
  21 ريف دمشق  11.5  24.16  47.58  0.5  10.27
  22 ريف دمشق  10.75  23.07  46.59  0.49  10.91
  23 ريف دمشق  16.75  33.44  50.08  0.59  7.63
  24 ريف دمشق  8  18.97  42.17  0.61  9.3
  25 ريف دمشق  9.5  21.96  43.26  0.5  9.5

  26 ريف دمشق  8.5  23.60  36.01  0.26  5.85
  27  حماة  11  15.75  69.8  0.31  4.1
  28  حماة  12  18.46  65  0.36  3.5

  29  حماة  9  13.84  65  0.22  5.5
  4.9  0.14  70.5  14.18  10  حماة  30

  5.7  0.23  68.5  16.05  11  حماة  31
  6.5  0.15  70  14.28  10  حماة  32
  7.4  0.23  62  19.35  12  حماة  33
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 …)2(تتمة الجدول 

  3.5  0.14  67.5  11.85  8  حماة  34
  3.4  0.32  62.5  14.4  9  حماة  35
  7.5  0.42  68.5  13.13  9  حماة  36
  4.5  0.19  67.6  11.83  8  حماة  37
  8.4  0.14  70  10.71  7.5  حماة  38
  6.3  0.23  68  13.97  9.5  حماة  39
  6.8  0.16  69  10.86  7.5  حماة  40
  3.8  0.27  70.5  12.76  9  حماة  41
  2.27  0.28  63  14.28  9  حماة  42
  4.5  0.21  68  14.70  10  حماة  43
  8.3  0.25  63  19.04  12  حماة  44
  2.5  0.32  61  18.03  11  ريف حماة  45
  2.48  0.25  63  12.69  8  ريف حماة  46
  6.5  0.21  64  12.5  8  ريف حماة  47
  3.9  0.22  69  13.04  9  ريف حماة  48
  5  0.25  66  12.12  8  ريف حماة  49
  8  0.21  66  13.63  9  دير الزور  50

  6.62  0.36 55.89  18.26  10    لمتوسطا

  :  ما يأتي2 و1التحاليل الكيميائية في الجدولين  توضح نتائج

تفاوتت نسبة الدسم في عينات أجبان الشلل و الحلوم المختبرة تفاوتاً كبيراً            :  بالنسبة لنسبة الدسم   -
، أما %10ت قرابة أما في أجبان الحلوم فقد كان % 9فقد بلغ متوسط نسبة الدسم في أجبان الشلل قرابة  

لأجبان الحلوم، لذلك فمـن     % 18.26لأجبان الشلل و   % 16.55نسبة الدسم في المادة الجافة فقد كانت        
وفـق  من العينات المختبرة من النوعين تحت اسم جبن بقـر منـزوع الدسـم               % 79الممكن تصنيف   

% 11، كما تم تصنيف     %20حيث لم تتجاوز نسبة الدسم فيها في المادة الجافة عن           المواصفة السورية   
 دسم حيث لم تتجاوز نـسبة       2/1من باقي العينات المختبرة من جبن الشلل والحلوم تحت اسم جبن بقر             

جبن بقر كامل الدسم حيث     المختبرة  من العينات    % 4  تعد في حين  ،%30الدسم فيها في المادة الجافة      
 % . 40تجاوزت نسبة الدسم في المادة الجافة فيها 

ير ذلك الانخفاض في نسبة الدسم في أجبان الشلل والحلوم بأن معظم المنتجين لهذه الأنواع               ويمكن تفس 
من الأجبان يعمدون إلى نزع جزء كبير من دسم الحليب المعد لصناعة هذه الأجبان، إضافة إلى ذلك فـإن                   

ه الأنـواع مـن     عملية تسخين الخثرة ضمن ماء مملح قبل عملية التشليل تؤدي إلى فقدان قسم من دسم هذ               
 يستفيدون من الدسم المنزوع     المنتجين بأن    علماً الأجبان حيث تذوب ضمن الماء الساخن وتذهب مع المصل        

  . في تصنيع منتجات دهنية متدنية النوعية كالزبدة
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أما بالنسبة للمادة الجافة الكلية فقد كان متوسط المادة الجافـة            -
 متوسط النسبة   فإنحلوم  أما في جبن ال    % 54.83جبن الشلل   في  الكلية  

ن متوسط نسبة الرطوبة في     إ ف ومن ثم  % 55.89المئوية للمادة الجافة    
لـى  إ فهي تنتمـي   ومن ثم  44.11 وفي جبن الحلوم     45.17جبن الشلل   

 ولا تتفق هذه النتيجة مع النتائج التـي نـشرها           ،الأجبان نصف الطرية  
Fox  ياسية السورية قد كانت نسبة المخالفة للمواصفة القو. 1993 عام

من العينات المختبرة علماً بأن المواصفة      % 41في أجبان الشلل والحلوم     
قد حددت بأن لا تقل نسبة المادة الجافة في أجبان الشلل والحلـوم عـن      

إن هذا التفاوت في النسبة المئوية للمادة الجافة الكلية والنـسبة           %. 50
لمدروسة إضافة إلـى    المئوية للرطوبة بين عينات جبن الشلل والحلوم ا       

النسبة الكبيرة للمخالفة عن المواصفة القياسية السورية يمكن أن يعـود           
بشكل رئيسي إلى تغير نسبة الدهن ونوعية الحليب المستخدم في صناعة     

فـي   عدم فصل الشرش بشكل جيد       إلى إضافةهذه الأنواع من الأجبان     
  . أثناء عملية التجبن والتصنيع

المئوية للحموضة في عينات جبن الـشلل        بالنسبةفيما يتعلق     -
 فقد كان متوسط النسبة المئوية للحموضة في جـبن          ،والحلوم المدروسة 

 ، %0.6وقد تجاوزت في بعض العينات الــ        %  0.36 الشلل والحلوم 
ــواع   ــذه الأن ــصنيع ه ــة ت ــى أن طريق ــاوت إل ــذا التف ــود ه   ويع

تفـع فيهـا    من الأجبان تقوم على ترك الخثرة فترة من الوقت حتى تر          
إجراء عملية التشليل، أما التفـاوت فـي نـسبة          للتمكن من   الحموضة  

الحموضة بين عينات الأجبان المدروسة فيعود بشكل عام إلى أن طريقة           
تقوم على قياس وضبط نسبة الحموضة       التصنيع التقليدية لهذه الأجبان لا    

  . عند تصنيعها للوصول إلى منتج ذي مواصفات ثابتة

لـه   الصوديوم فقد تفاوتت النسبة المئوية يدح كلور بالنسبة لمل  -
في العينات المدروسة لكلا النوعين من الأجبان تفاوتاً كبيراً وقد كـان            

 6.62وفي أجبان الحلـوم     % 8.16متوسط نسبة الملح في أجبان الشلل       
 الـصوديوم فـي بعـض       يد، وقد تجاوزت النسبة المئوية لملح كلور      %

المواصـفة  عـن    كانت نسبة المخالفـة      ومن ثم فقد  % 10العينات عن   
% 92القياسية السورية في العينات المدروسة لكلا النوعين من الأجبان          

، إن هـذا    %4علماً بأن المواصفة قد حددت أن لاتزيد نسبة الملح على           
 . التفاوت في نسبة الملوحة يعود إلى طريقة التمليح
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خـر  ختلف من مصنع إلى آ    يوتركيز المحلول الملحي والذي      -
ومن منتج إلى آخر، إذ إن أغلب منتجي هذه الأجبـان يعمـدون إلـى               

 فيها  تبقىالفترة التي   تفاوت  تصنيعها بطرائق بدائية تقليدية، إضافة إلى       
قوالب الجبن مغمورة في المحلول الملحي قبل بيعها، فأحياناً يـتم بيـع             

عدة (ة  المنتج في اليوم التالي من تصنيعه، وأحياناً أخرى بعد فترة طويل          
 لفتـرة   اً ولذا تتفاوت نسبة الملح في المنتج النهائي تبع        ،)أو أشهر  أسابيع

 كما يفتقـر معظـم      ،الحفظ في المحلول الملحي أو تركيز هذا المحلول       
 ضوابط أو أجهزة لقياس نسبة الملوحة بـشكل         إلىمنتجي هذه الأجبان    

  .دقيق

 واسـتخدام   SPSS وذلك بالاسـتعانة ببرنـامج        الكيميائية الاختباراتحصائي لنتائج   لإا التحليل أُجري
 الكيميائية الاختبارات دلالة إحصائية على نتائج يأثبتت هذه الدراسة عدم وجود فرق ذ.  T.Test اختبار 

 الكيميائية المتحصل عليها بمقارنتها     الاختبارات إحصائية على    تحاليلكما جرت   . لكلا النوعين من الأجبان   
 One-sample Test واختبار SPSSلسورية وذلك باستخدام البرنامج الإحصائي مع المواصفة القياسية ا

ونتيجة هذه الدراسة أثبتت وجود فروق ذات دلالة إحصائية بين العينات المـأخوذة والمواصـفة القياسـية                 
  .يها فإن نتائج الدراسة الإحصائية تتوافق مع النتائج التي توصلنا إل ومن ثم.السورية في جميع الاختبارات

   : نتائج التحاليل الميكروبية–ثانياً 

نتائج التحاليل الميكروبية   ) 4(نتائج التحاليل الميكروبية لعينات جبن الشلل والجدول        ) 3( يبين الجدول   
   .لجبن الحلوم

  نتائج التحاليل الميكروبية لجبن الشلل) 3(الجدول 

رقم 
العينة

  العد الكلي  المصدر
  غ1

عد بكتريا 
لكلية الكوليفورم ا

   غ1

عد بكتريا 
E.coli  

  غ1

عد بكتريا 
S.aureus  

   غ1

الكشف عن بكتريا
Salmonella في

   غ25
  سلبي  210×2  سلبي  210×2.1  410 ×2.95  دمشق  1
  سلبي  سلبي  سلبي  210×1.42  310×9  دمشق  2
  سلبي  سلبي  سلبي  سلبي  410×1.5  دمشق  3
  سلبي  210× 2.5  سلبي  سلبي  410×7  دمشق  4
  سلبي  210× 3.5  سلبي  سلبي  510 ×1.4  دمشق  5
  سلبي  سلبي  سلبي  10×9.5  310×3.5  دمشق  6
  سلبي  سلبي  سلبي  510×4  610 × 2  دمشق  7
  سلبي  10×2  سلبي  510×3.5  610× 3  دمشق  8
  سلبي  سلبي  سلبي  210×1 410 × 1.25  ريف دمشق  9

  سلبي  سلبي  سلبي  10×5  510 × 1.1  ريف دمشق  10
  سلبي  سلبي  10×3  210×1.1  510 ×2.6  ريف دمشق  11
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  سلبي  سلبي  سلبي  سلبي  210 × 5.5  ريف دمشق  12
  سلبي  سلبي  سلبي  سلبي  410×1.9  ريف دمشق  13

  
 …)3(تتمة الجدول 

  سلبي  سلبي  سلبي  سلبي 410 × 4.15  ريف دمشق  14
  سلبي  سلبي  سلبي  سلبي  310 × 1.9  ريف دمشق  15
  سلبي  سلبي  سلبي  سلبي  410 ×6.7  ريف دمشق  16
  سلبي  10 ×5.5  سلبي  سلبي  510× 1.45  شقريف دم  17
  سلبي  سلبي  سلبي  سلبي 510 × 1.55  ريف دمشق  18
  سلبي  سلبي  سلبي  210×1.55 410 × 6.25  ريف دمشق  19
  سلبي  سلبي  سلبي  210×1.6  510× 5.65  ريف دمشق  20
  سلبي  سلبي  سلبي  سلبي  310×3  ريف دمشق  21
  سلبي  سلبي  سلبي  سلبي  210×4  ريف دمشق  22
  سلبي  سلبي  10×4.1  210×2  510×4.85  ريف دمشق  23
  سلبي  سلبي  سلبي  سلبي  310×3.55  ريف دمشق  24
  سلبي  سلبي  سلبي  سلبي  410 ×1.6  ريف دمشق  25
  سلبي  سلبي  سلبي  سلبي  310×3.32  حماة  26
  سلبي  سلبي  سلبي  سلبي  310×1.5  حماة  27
  سلبي  سلبي  سلبي  410×5  610×8.1  حماة  28
  سلبي  10×1  سلبي  410×5.2  610×2.1  حماة  29
  سلبي  سلبي  سلبي  410×4.3  610×4.1  حماة  30
  سلبي  سلبي  سلبي  410×2.8  610×3.8  حماة  31
  سلبي  10×1  سلبي  410×6.6  610×4.4  حماة  32
  سلبي  سلبي  سلبي  310×3.4  510×8.9  حماة  33
  سلبي  سلبي  سلبي  410×4.5  610×3.9  حماة  34
  لبيس  سلبي  سلبي  310×2  510×4.3  حماة  35
  سلبي  سلبي  سلبي  310×2.5  510×8.5  حماة  36
  سلبي  10×2  10×3  410×3.8  610×2.3  حماة  37
  سلبي  سلبي  سلبي  410×4.2  610×7.8  حماة  38
  سلبي  سلبي  سلبي  310×2.6  510×6.6  حماة  39
  سلبي  سلبي  سلبي  310×3.1  510×7.6  حماة  40
  سلبي  سلبي  سلبي  310×4.3  510×8.1  حماة  41
  سلبي  سلبي  سلبي  410×6.1  610×3.5  حماة  42
  سلبي  سلبي  سلبي  310×7.5  510×2.5  حماة  43
  سلبي  10×2  سلبي  310×6.4  510×4.6  حماة  44
  سلبي  10×1  سلبي  210×5.4  310×5.1  حماة  45
  سلبي  سلبي  10×1  410×3.3  510×7.6  حماة  46
  سلبي  سلبي  سلبي  210×2.3  310×8.5  حماة  47
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  سلبي  سلبي  يسلب  310×6.1  510×3.6  حماة  48
  سلبي  10×1  سلبي  310×3.3  510×2.1  السويداء  49
  سلبي  10×2  سلبي  310×2.8  410×5.4  دير الزور  50

 نتائج التحاليل الميكروبية لجبن الحلوم) 4(جدول ال

رقم 
العينة

  العد الكلي المصدر 
 غ1 

عد بكتريا 
الكوليفورم الكلية 

  غ 1

عد بكتريا 
E.coli  

 غ1 

عد بكتريا 
S.aureus 

  غ1

 الكشف عن بكتريا
Salmonella في 

  غ25
 سلبي سلبي 210×1.4 210×1.85 410×5.2 دمشق 1
 سلبي سلبي 10×8.5 210×5 310×2.95 دمشق 2
210×1.15 210×1.35 410×6.7 دمشق 3  سلبي سلبي
 سلبي سلبي 210×2.5 210×6.75 510×6.6 دمشق 4
 سلبي سلبي 210×4.6 210×6.6 510×2.15 دمشق 5
 سلبي سلبي سلبي سلبي 410×8 دمشق 6
 سلبي سلبي سلبي سلبي 510×1.95 دمشق 7
210×4.75 310×1 410×2.6 دمشق 8  سلبي سلبي
 سلبي سلبي 10×5.5 310×1.5 510×1.9 دمشق 9

 سلبي سلبي سلبي سلبي 410×4.76 دمشق 10
 سلبي سلبي سلبي سلبي 310×7.75 دمشق 11
 سلبي سلبي سلبي 10×1 410×2.05 دمشق 12
 سلبي سلبي 10×2.4 10×3 410×2.65 دمشق 13
 سلبي سلبي 310×1.5 410×2 410×5.5 دمشق 14
 سلبي سلبي سلبي 410×4 610×3.6 دمشق 15
 سلبي سلبي 210×1.5 210×9.5 410×5.3 ريف دمشق 16
 سلبي سلبي سلبي سلبي 410×6.25 ريف دمشق 17
 بيسل سلبي سلبي سلبي 310×1.8 ريف دمشق 18
 سلبي سلبي 10×1 10×2.5 510×1.75 ريف دمشق 19
 سلبي سلبي 10×7.5 210×1.05 410×5.3 ريف دمشق 20
 سلبي سلبي 10×1 210×1.75 410×3.2 ريف دمشق 21
 سلبي سلبي سلبي 210×2.5 410×1.95 ريف دمشق 22
 سلبي سلبي 10×2 10×4 310×4.5 ريف دمشق 23
 سلبي سلبي سلبي سلبي 310×5.45 ريف دمشق 24
 سلبي سلبي سلبي 10×3.5 510×2.15 ريف دمشق 25
 سلبي سلبي 10×2.5 10×9 310×4.5 ريف دمشق 26
 سلبي سلبي سلبي 510×3 610×4.6 حماة 27
 سلبي سلبي سلبي 410×4 510×5.5 حماة 28
 سلبي سلبي سلبي 410×6.1 510×6.9 حماة  29
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 سلبي سلبي سلبي 410×2.3 510×9.5 حماة 30
 سلبي سلبي سلبي 410×4.5 510×8.6 حماة 31
 سلبي سلبي سلبي 310×3.3 510×3.9 حماة 32
 سلبي سلبي سلبي 310×2.3 510×4.8 حماة 33

 …)4(تتمة الجدول 

 سلبي سلبي 10×3 410×3.4 510×5.5 حماة 34
 سلبي 10×2 210×1.3 410×8.1 510×8.9 حماة 35
 بيسل سلبي 10×5 410×9.1 510×7.7 حماة 36
 سلبي 10×3 سلبي 310×8.2 510×4.9 حماة 37
 سلبي 10×4 10×5 410×6.6 510×4.6 حماة 38
 سلبي سلبي 10×5 310×4.8 510×5.9 حماة 39
 سلبي سلبي سلبي 310×3.9 510×8.1 حماة 40
 سلبي سلبي سلبي 310×9.1 510×3.9 حماة 41
 سلبي سلبي سلبي 210×3 410×1.2 حماة 42
 سلبي سلبي سلبي 210×1 410×1.3 حماة 43
 سلبي سلبي سلبي 10×1 310×3.5 حماة 44
 سلبي سلبي سلبي 10×3 310×3.3 حماة 45
 سلبي سلبي سلبي 10×4 410×2 حماة 46
 سلبي سلبي سلبي 210×2 410×1.5 حماة 47
 سلبي سلبي سلبي 210×1.2 410×4 حماة 48
 سلبي سلبي 10×1.5 210×4 410×3.3 حماة 49
 سلبي سلبي سلبي سلبي 410×1.1 حماة 50

  

 الميكروبية لكلا النوعين من الأجبـان        الاختبارات السابقين نجد أن نتائج   ) 4 و 3( الجدولين   دراسةمن  
النسبة إلى العد الكلي للأحياء الدقيقة في جميع العينات المدروسة لأجبان الـشلل والحلـوم           بف ،متقاربة كانت

ــي      ــد الكلــ ــان العــ ــد كــ ــاً فقــ ــان مرتفعــ ــات كــ ــبعض العينــ   لــ
  ، أما بالنـسبة لبكتريـا الكوليفـورم الكليـة فقـد تجـاوز عـددها فـي بعـض العينـات فـي                        610 > 

، علماً بأن بعض العينات كانت خالية من الكوليفورم في حين كانـت معظـم               510كلا النوعين من الأجبان     
 محتوى عينة واحـدة مـن       في حين تجاوز   E.coliالعينات في أجبان الشلل والحلوم خالية من بكتريا الـ          

 لكلا فقد أشارت نتائج التحليل  Staphylococcus aureus بالنسبة لبكتريا أما. 310 أجبان الحلوم العدد
خالية من هذه البكتريا وفي حال وجدت في بعض العينات           معظم العينات كانت     إلى أن النوعين من الأجبان    

ا السالمونيلا فقد خلت جميع العينات المدروسة لكلا النوعين         ، أما بالنسبة لبكتري   210 تعدادها عن    يتجاوزفلم  
  .من الأجبان من هذه البكتريا

 النسبة المئوية لمخالفة المواصفة القياسية السورية المتعلقة بالاشتراطات الخاصة بالأحيـاء            لدى تحديد 
 .Staphلك بكتريـا  وكـذ  E.coliالدقيقة لكلا النوعين من الأجبان المدروسة ولاختبارات الكوليفورم و 
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aureus    ،أن عينات الأجبان المدروسة تصنف باسم جبن أبيض مبـستر          وعلى اعتبار   وبكتريا السالمونيلا
  : ما يأتي) 5(غير معبأ يتبين لنا من الجدول 

  النسبة المئوية للمخالفة) 5(الجدول 

  نوع الجبن  النسبة المئوية للمخالفة لكل من اختبارات
  E.coli  Staph. aureus  Salmonella  الكوليفورم

  صفر  صفر  صفر  )عينة12% (24  شلل
  صفر  صفر  )عينة1%(2  )عينة11% (22  الحلوم

  

 أو معدومة فلم تتجاوز نسبة       نسبياً كانت نسبة المخالفة للمواصفة القياسية السورية قليلة      
 ـ      % 24المخالفة للجبن الشلل في اختبار الكوليفورم الـ         ي من العينات المختبـرة، أمـا ف

من العينات المختبرة، أما بالنـسبة لاختبـار الــ          % 22الحلوم فقد كانت نسبة المخالفة      
E.coli              فلم تكن هناك مخالفة بالنسبة لجبن الشلل وكانت هنالك مخالفة بسيطة بالنسبة لجبن 
 فعلى الـرغم  Staph. aureusأما بالنسبة لبكتريا الـ ). من العينات المختبرة% 2(الحلوم 

ذه البكتريا في بعض العينات المختبرة في كل من أجبان الشلل أو الحلـوم إلا               من وجود ه  
، ومن ثم فلم تكن هناك مخالفة لهذه البكتريـا          210 في أي منها الـ      يتجاوز لم    محتواها أن

في حين أنه لم يتم العثور على أي عينة من أجبان الشلل أو الحلوم حاوية علـى بكتريـا                   
  . السالمونيلا

 النتائج السابقة بأنها تعود إلى طريقة تصنيع هذه الأنواع من الأجبان، فهي         يمكن تفسير 
 إضافة إلى ذلك يتم تـسخين  ،5.4للخثرة قبل التشليل بحدود    pHتحتاج لأن يكون الـ 

 أنه بعد    فضلاً عن  ،م حتى يتم التمكن من تشليلها     °90 – 75الخثرة مع المصل إلى قرابة      
 الأنواع من الأجبان في محلول ملحي عالي التركيز حتى فترة           التشليل غالباً ما تحفظ هذه    

 ،في الأجبان المملحـة   ) Aw(لى انخفاض نسبة الماء الفعال      إمما يؤدي    بيعها واستهلاكها 
 الـضعيفة   المخالفةنسبة  كل هذه العوامل تعمل على حفظ هذه الأنواع من الأجبان وتفسر            

في ظروف صحية صارمة    تمت  عملية التشليل    ولو أن  للمواصفة القياسية السورية،   نسبياً
 بشكل معقم بعد تصنيعها لخلت هذه       هاكما تمت عملية تعبئة هذه الأنواع من الأجبان وتغليف        

  الأجبان من أية مخالفة صحية نظراً لأن التلوث يحـدث علـى الأكثـر بعـد المعاملـة                  
   .أثناء التشليل أو في المعاملات اللاحقةفي الحرارية للخثرة وذلك 

 Escherichiaوالسائدة في هذه الأجبان فقد تم عـزل  السالبة لغرام وبتحديد هوية البكتريا المعزولة 
coli  ،Citrobacter freundii  إضافة إلى Enterobacter ،Acinetobacter وSerratia   .  

طريقـة   وباسـتخدام    Mstatc دراسة إحصائية للنتائج الميكروبية وذلك بالاستعانة ببرنـامج          أُجريت
والعامل الثـاني   ) شلل أو حلوم  (العامل الأول نوع الجبن     ،  التصميم العشوائي الكامل بالاعتماد على عاملين     
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 ،كان نسبة الملوحة في العينات المختبرة بعدما قسمت إلى ثلاث مجموعات حـسب محتواهـا مـن الملـح     
أما المجموعة الثالثـة     % 10-8والمجموعة الثانية من      %8-5 من    ذات محتوى ملحي   فالمجموعة الأولى 

 التعداد العام للبكتريا لكـلا النـوعين مـن          في تأثير الملوحة    ثم درس %. 10 >  ذات محتوى ملحي   فكانت
  %.1و% 5الأجبان وباستخدام مكررين لكل عامل وعلى مستويي معنوية 

فيها مـن جهـة     ونسبة الملوحة   ) شلل أو حلوم  ( فرق معنوي بين نوع الجبن       دبينت الدراسة أنه لا يوج    
وهذا يعود إلى أن ظروف التصنيع لكلا النوعين        . وبين نوع الجبن وأعداد الأحياء الدقيقة بها من جهة ثانية         

  .  من الأجبان متشابهة

 ونسبة الملوحـة     والكوليفورم في حين بينت الدراسة أن هناك علاقة عكسية مابين تعداد الأحياء الدقيقة           
زدياد نسبة الملوحة تتناقص الأحياء الدقيقة بها وخاصة عند المجموعة الثالثة           عند ا إذ  . في العينات المختبرة  

للتعداد العـام   ) L.S.D( حيث كان أقل فرق معنوي       %10والتي تجاوزت فيها النسبة المئوية للملوحة الـ        
 أما بالنسبة لتعداد الكوليفورم فقد كـان        ،49.75كان  % 1 وعلى   59.57يساوي  % 5على مستوى معنوية    

L.S.D     ويمكن أن يكون سبب ذلك أنه عند ارتفاع        . 8.135% 1 وعلى   19.74% 5 على مستوى معنوية
انخفـاض  ومن ثم    ، فيها (Aw)نسبة الملوحة في العينات المختبرة يؤدي ذلك إلى انخفاض النشاط المائي            

  ).Troller 1991 و Chirife and Resnik 1984(عدد الأحياء الدقيقة 

 إلا أن العامل الثاني كان في هذه الحالة هو نسبة الحموضة بعد تقسيمها إلى               فسهاالدراسة ن كما أجريت   
وقـد  . فما فوق % 0.45والثالثة  % 0.45-0.25والثانية من    % 0.25-0.12الأولى من   . ثلاث مجموعات 

و بينت هذه الدراسة كما سابقتها وجود علاقة عكسية مابين نسبة الحموضة وتعداد الأحيـاء الدقيقـة فيهـا          
 حيث كان أقل    ،%0.45خاصة عند المجموعة الثالثة حيث تجاوزت نسبة الحموضة بالعينات المختبرة الـ            

كان % 1 وعلى مستوى معنوية 286.9يساوي % 5 للتعداد العام على مستوى معنوية L.S.Dفرق معنوي 
 وعلـى   452.2يساوي  % 5 بالنسبة لتعداد الكوليفورم على مستوى معنوية        L.S.D كان   في حين  ،239.6

  الأحيـاء الدقيقـة    فيويمكن أن يعود ذلك إلى التأثير المثبط للحموضة          . 377.6كان  % 1مستوى معنوية   
  .)1997 ،شحاتة(



 دراسة عدد من الصفات الكيميائية والميكروبية لبعض أجبان الشلل والحلوم السوريةـ سليق وأبو غرة 

 188 

  
  اتـتنتاجـالاس

إن التفاوت في الصفات الكيميائية للعينات المدروسة في أجبان الشلل والحلوم تـدل              .1
بالإضافة إلى ضعف الرقابـة     . من الأجبان على الفوضى الكبيرة في عملية تصنيع هذه الأنواع         

 .  وعدم وجود أسلوب علمي موحد لإنتاج الأجبان، الصحية والتموينية

إن نسبة العينات المختبرة و المخالفة للمواصفة القياسية السورية من الناحية الكيميائية  .2
كنـسبة  (ت  من العينات المختبرة في بعض الاختبارا     % 90كانت مرتفعة جداً وقد تجاوزت الـ       

% 24(أما من الناحية الميكروبية فقد كانت مخالفة فقط في التعداد الكلي للكوليفـورم              ) الملوحة
 . كن هناك مخالفة في الاختبارات الميكروبية الأخرىتولم ) حلوم% 22للشلل و

 مقبولة صحياً في حال تعدإن طريقة التصنيع التقليدية لأجبان الشلل والحلوم السورية       .3
 التغليف المعقم للأجبان المصنعة أو ى عملية التشليل في ظروف صحية صارمة إضافة إلأُجريت

 .حفظها في محلول ملحي عالي التركيز ومعقم

 ـ       .4  وكذلك نسبة الملوحـة     %0.45إن الحموضة المرتفعة لهذه الأجبان والتي تفوق ال
يجابية المساعدة على    في العينات المختبرة كانت من أهم العوامل الإ        %10 المرتفعة والتي تفوق  

 .الحصول على نوعية ميكروبية جيدة لها

 أو انعدامها في العينات Escherichia coliالتعداد المنخفض لبكتريا الكوليفورم و  .5
 Staph( مثل العينات نفسها ميكروبات مرضية أخرى في وجودالمختبرة ليس دليلاً على عدم 

.aureus.( 
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