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  خصائص الكيميائية والميكروبيةال بعض دراسة

  للجبنة الشركسية
  

  (1)أحمد هدال
  

  الملخص
 جـودة جري في قسم علوم الأغذية بكلية الزراعة في جامعة دمشق إلى تقييم             أُهدف هذا البحث الذي     

جـبن  عينة مـن ال    40أجريت الاختبارات على    . الجبن الشركسي من الناحية الكيميائية والميكروبيولوجية     
تباين نت الدراسة وجود    بي.  وريفها الشركسي جمعت بشكل عشوائي ومن أماكن متفرقة من أسواق دمشق         

 ونـسبة   ،%)0.54-0.25( راوحت نسبة الحموضـة      ، إذ الخصائص الكيميائية للجبن الشركسي    كبير في 
 -20(افـة   نسبة الدسم في المادة الج     و ،)%62.7-44(  ونسبة المادة الجافة   ،%)56-(38 الرطوبة بين 

السورية من حيـث نـسبة   القياسية من العينات كانت مخالفة للمواصفة % 50ت النتائج أنكما دلّ. )33%
  جميعها نت النتائج الميكروبيولوجية خلو العينات المدروسة     ما بي ك .%)4.3-1.2(التي راوحت من    الملح  
نت النتـائج  كما بيStaph.aureus،  بكترياإلى   وعدم وجود أي مخالفة بالنسبة، Salmonella ـمن ال

مـن   %10 والكوليفورم   من حيث عددلسوريةا القياسية للمواصفة مخالفةكانت من العينات % 37.5أن 
  .E .coli بكتيرياى لإالعينات بالنسبة 

  
خـصائص كيميائيـة    ،الجـبن الشركـسي  ،  التجبن الحامـضي :الكلمات المفتاحيـة  

  .وميكروبية
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Study of Some Chemical and Microbial 
Properties of Cherkes Cheese 

 
 

A. Haddal(1) 

 

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

Damascus U university). The purpose of this research was to evaluate Cherkes 
Cheese by determination some Chemical and microbial properties for 40 
samples collected randomly from different places Damascus and country sides. 
The results showed very deferent changes in Chemical properties. The acidity 
ranged between (0.25  - 0.54%), moisture content (38 - 56%), and total dry 
matter (44 - 62.7%). Results also showed that all samples were rejected by 
(Syrian Normal Standard)for fat content in dry matter (20 - 33%). Fifty percent 
of samples were rejected for their content of sodium chloride which was 
(1.2 - 4.3%). Results also showed that samples were free of Salmonella and 
there was no rejection for existence of Staph. aureus but 37.5 % and 10% of 
samples were rejected by (Syrian Normal Standard)as per content of coliform 
and E.coli, respectively. 

 
Key words: Acidity cheese, Cherkes Cheese Chemical and 

Microbial Properties. 
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 المقدمة
 منـذ زمـن     ةحامضية التخثر التي تصنع في سوري       الجبن الشركسي من الأجبان    ديع

 وقد قام بتصنيعه للمرة الأولى الشراكس المنتشرين في أنحاء مختلفة من بلاد الـشام    .بعيد
 بإضافة مصل اللبن أو اللبن الحامض إلـى الحليـب           من حليب الأبقار أو الماعز أو الغنم      

ش الملح عدة    وتمليحها بر  ، ثم فصل الخثرة عن المصل     ،درجة حرارة الغليان  إلى  المسخن  
 بل مبردة  في المحاليل الملحية   تحفظ لاوطازجة    المادة تستهلكو .مرات على سطح الجبن   
  .%2 – 1بعد إضافة الملح بنسبة 

  الدراسة المرجعية
، (Fox et al., 2004)من إنتاج الجبن في العالم% 25ثر جبان حامضية التختشكل الأ

  :بتصنيف الجبن بالاعتماد على العامل المخثر للجبن إلى (2000) ؤه وزملاFoxوقد قام 
  .)من صناعة الجبن في العالم% 75(الجبن المخثر بفعل المنفحة  -
حسب   بدوره يقسم الذي ) من صناعة الجبن   %25( المخثر بفعل حمض اللبن   الجبن   -

  :إلى ثلاثة أنواع  الحليبتخثيرطريقة 
  .(Cottage cheese) الكوتججبن  مثل  فقطالحمض  بفعل جبن مخثر-1
  . cheese) (Qurage  الكوارج جبن الحمض مع المنفحة مثلبفعل  جبن مخثر-2
  الريكوتـا جـبن    الحـرارة مثـل      الحمض مـع رفـع درجـة       بفعل    جبن مخثر  -3

(Ricota cheese) ـوالــ (Queso blanco cheese)الجــبن الشركــسي ، و  
(Kroger, 1980) . ومن بانخفاض نسبة المادة الجافة الكليةالجبن حامضي التخثر يتميز ،

 .(Boone, 2001a,b والبـروتين كـل مـن الـدهن     حتوى الجبن فيانخفاض في مثم 
(Fernandez-Albalat et al., 2001; 

 المـصنعة  الأجبـان  أقل مـن  في الجبن حامضي التخثركما أن نسبة الكالسيوم تكون     
 الكالسيوم خلال عملية التخثر وفقدانـه مـع          ملح  وذلك بسبب ذوبان   ،باستخدام المخثرات 

 Chandanو Torresالعالمان  التي أ جراها وفي الدراسة .(Fox et al., 2004)المصل 
لى نـسبة رطوبـة   تبين أن هذا الجبن يحتوي ع Queso blancحول جبن الـ  (1981)

 سكرو ،%2.5-2وملح   ،%20-15 ودهن ،%25-21وبروتين  % 65و 50 تراوح بين 
  .5.5 -5.2 بين  فيما تراوحpHقيمة  و،%2.7-2.5 لاكتوز
  : ن من الناحية الفيزياكيميائيةين أساسييتعزز عملية التحميض حدوث تغير 
  .انخفاض في الشحنات السالبة على سطح مذيلات الكازئين -1
  .(Guinee et al., 1993)كازئينات الكالسيوم فوسفو ذوبان  -2
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 حيـث  ، بنيـة الجـبن  فيكما أن تعريض الحليب للحرارة خلال عملية التصنيع تؤثر    
ــينتــزداد البنيــة    .م 62-98 الناعمــة للجــبن كلمــا ارتفعــت درجــة الحــرارة ب

(Kalab and Molder 1985).  لاحظ العالمParnell-Clunies هؤوزملاb)  (1985a, 
أمكن  اوةقس  أعلى فكلما كان الجبن   ، مدة حفظ الجبن   فيأن نسبة الرطوبة في الجبن تؤثر       

 الحفـظ عنـد     ، في حين تقل مـدة     م 5 درجة حرارة  عند اً يوم 71 إلى قد تصل    مدةحفظه  
الجـبن   النوع مـن  كما لوحظ أن الظروف التصنيعية لهذا     .%54-5ارتفاع الرطوبة إلى    

في دراسة أجريت حول جبن الكـوارج        و . التغيرات البيوكيميائية   من كثيرلاتسمح بحدوث   
دون أن يحدث أي تغير       من م 8  درجة حرارة  فيابيع   أس 4-2لوحظ أنه يمكن حفظه مدة      

 ;Kroger, 1980; Siggel kow, 1984)( . فيـه غير مرغوبطعم تشكل ملحوظ أو 
Guinee et al., 1993( ، درجة فيمدة أسبوعين   جبن الكوتجلوحظ أنه يمكن حفظكما 

  .(Schmidt and Bouma, 1992) م7-5حرارة 
 مثـل  أعداد من الأحياء الدقيقة في جبن الكـوتج          وجودمن الناحية الميكروبية    لوحظ  

)Pseudomonas  ،Flavobacterium  ،Escherichia  ،Enterobacter(، بعض وكذلك  
، (Bishop, et al., 1985; Wilter, 1961; Cousin 1982) والخمائرريات العفن فط

 عيـوب  تشكل وجود الأحياء المحبة للبرودة في الحليب والبروتياز الناتج عنها           بوقد سب  
   وهــذا نــاتج عــن التحلــل البروتينــي،اللــون والطعــم  كــل مــنفــيملحوظــة 

(White and Marshall, 1973)). ا في جبن أمQueso blanco تواجـد   عنذكر فقد
، Salmonella  ،Escherichia،Staphylococcusثـل العديد من الأحيـاء الدقيقـة م  

Bacillus ،Clostredium,الفطور والخمائر و(Arispe and Westhoff, 1984).  
  الهدف من البحث

هبعـض    تتبـع  الجبن الشركسي السوري من خلال     جودةالدراسة إلى تقييم      هذه تفد
المواصـفة القياسـية    تلك المدرجـة فـي      بومقارنتها  ،  خصائص الكيميائية والميكروبية  ال

 .كيميائياً وصحياً  الجودة الحكم علىومن ثم ،السورية

  مواد البحث وطرائقه
دمـشق   مدينـة     عينة من الجبن الشركسي من مناطق مختلفة من أسـواق          40 جُمعت

وقـد  . 2009حتـى آذار     2008 الممتدة بين تـشرين الثـاني        المدةوذلك خلال    ،هاوريف
  .الاختبارات الكيميائية والميكروبيةخضعت العينات إلى مجموعة من أ

  :الاختبارات الكيميائية
 عنـد باستخدام طريقة التجفيف بـالفرن        تحديد النسبة المئوية للرطوبة وللجوامد الكلية      -

105م .) AOAC,2002(.  
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   .)AOAC, 2002(نسبة الدهن باستخدام طريقة جربر  تعيين -
  .)AOAC, 2002( رة كحمض لبنالنسبة المئوية لحموضة العينات مقدتعيين  -
 ).AOAC, 2002 ( كلور الصوديوم بطريقة مور تعيين محتوى الجبن من-

  :الاختبارات الجرثومية
 فـي  وبالتحضين   ،على بيئة الديكستروز البطاطا     والخمائر  لفطريات العفن  التعداد الكلي  -

  . أيام5مدة  درجة مئوية 25الدرجة 
ي استخدمت من أجلها بيئة الآغار البنفـسجي الأحمـر          الت E.coli و تعداد الكوليفورم  -

.  سـاعة  48مدة  م   37 فين  يتحضالبالنسبة إلى الكوليفورم    . )V.R.B.A(والأصفر  
 . ساعة48 لمدة م 44.5درجة  عندحضنت فقد  E. coli أما بالنسبة إلى الـ

إليها المضاف  Baird Parker  باستخدام بيئةStaphylococcus aureusتعداد جرى  -
 مل مـن المـستحلب المعقـم        50 تيلوريوم وسلفات الميتازين بمعدل      -صفار البيض   

.  ساعة 48م مدة   37في   والتحضين   ،السابق الذكر لكل ليتر من وسط الزرع المذكور       
بيض دقيـق ومحاطـة     أت المستعمرات السوداء اللامعة الدائرية الشكل مع سطح         دوعُ

   Staphylococcus aureus بهالة شفافة فاتحة أنها
 – Salmonellaالتي استخدمت من أجلهـا بيئـة    أجل تحديد بكتيريا السالمونيلا من -

Shigella Agar )S S Agar ( غ من الجبنة الشركـسية فـي دورق   25 وُضعحيث
المـزج جيـداً ثـم      جرى  ، و اًفيزيولوجي  مل ماء  225 إليهازجاجي معقم، ثم أضيف     

 مركز أسود وجود  المستعمرات الشفافة مع     ذ أن خوأ ، ساعة 24ْم مدة   37 فين  يحضالت
 مـستعمرات نموذجيـة لبكتيريـا   هـي   S S Agar  والنامية على بيئـة أو من دونه

Salmonella .  
وبالطريقة التقليديـة   التخفيفات العشرية   ب محلول التخفيف تربتون مع الملح       اختير وقد

لي للخمائر والفطور وعـد     غ من العينة من أجل العد الك      1أخذ  : باستخدام ماصات معقمة  و
 من عينة الجبن اًغرام 25أخذ  في حين ،Staph. Aureusو E.coliو الكوليفورمبكتريا 

مـع  طة أداة معقمة بوساSalmonella ـ بكتيريا ال وجودالمختبرة من أجل الكشف عن 
 24 مـدة  أو بعـد     ،بأن الاختبارات الميكروبية أجريت مباشرة عند إحضار العينات        العلم

   . م 4 الدرجة فيمع الحفظ  على الأكثر ساعة

  النتائج والمناقشة
 لعينـات الجـبن الشركـسي      الاختبـارات الكيميائيـة     بعض نتائج) 1(ن الجدول   يبي 

  .المدروسة
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  . الاختبارات الكيميائية لعينات الجبن الشركسي بعضنتائج) 1(جدول ال
 رقم

  العينة
الرطوبة
(%)  

المادة الجافة الكلية
(%)  

في المادة الجافة مالدس
(%)  

كلور الصوديوم
(%)  

حمض لبن
(%) 

1  45 55 27 1.6 0.28 
2  38  62  20 3.6  0.40  
3 38.3  61.7  22  4.30  0.34  
4  47  53  31  1.2  0.54  
5  50  50  25  1.93  0.32  
6  51.1 48.9  22  1.82 0.41  
7  52.3 47.7  20 4.18 0.30 
8  55  45  28 1.30 0.30 
9  50.3 49.7  27 1.83 0.31 

10  52.6 47.4  30 4.24 0.33 
11  53  47  28 1.80 0.42 
12  51.5 48.5  25 2.20 0.54 
13  51 49  27 2.00 0.35 
14  53  47  26 2.45 0.43 
15  44.3 55.7  30 2.11 0.36 
16  55 45  21 1.60 0.54 
17  45 55  20 2.40 0.36 
18  50 50  21 2.10 0.30 
19  51 49  29 1.80 0.30 
20  55 45  28 2.00 0.29 
21  46 54  22 2.10 0.36 
22  40 60  26  2.20 0.28 
23  54 46  24 2.70 0.25 
24  52  48  28 1.62 0.28 
25  50.7 49.3  27 1.80 0.34 
26  56  44  20 1.20 0.28 
27  52 48  22 1.70 0.26 
28 42 58 24 2.20 0.28 
29 52 48 22 2.50 0.54 
30 38 62 33 4.10 0.40 
31 50 50  21 2.0  0.28 
32 51 49  29 1.70 0.32 
33 52 48  26 2.45 0.43 
34 44  56 30 2.11 0.36 
35 55 45  21 1.70 0.54 
36 39  61  20 4.20  0.39  
37 37.3  62.7  22  3.20  0.30  
38 49  51  25  1.27  0.51  
39 55  45  25  2.83  0.31  
40 52.3  47.7  22  1.92  0.27  

 0.36 2.30 24.9 48.8951.11المتوسط
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لجبن الشركسي خصائص كيميائية موحدة كمـا       ل ه ليس إلى أن ) 1(تشير نتائج الجدول    
 أظهرت النتائج تبايناً كبيـراً فـي التركيـب          وقد، جبان المحلية الأخرى  في الأ  هو الحال 
كـريم  ( مع نتـائج     -حد ما إلى  – هذه النتائج وقد تطابقت     لهذا النوع من الجبن،    الكيميائي

  ). 2007،زملائهو
لاختبـارات الكيميائيـة   لـبعض ا  الحدود الدنيا والعظمى والمتوسـط   )2(ن الجدول يبي

  .المواصفة القياسية السوريةبلعينات مقارنة ل
 الجـبن   لعينات الكيميائية   لاختباراتا لبعضالحدود الدنيا والعظمى والمتوسط      نيبي) 2( جدولال

  .الشركسي
الرطوبة   

(%)  
المادة الجافة

 )%( الكلية
  بالمادة الدسم

  (%)الجافة 
كلور الصوديوم

(%)  
  حمض لبن

(%)  
  0.25  1.2 20 44  38  الحد الأدنى
  0.54  4.30 33  62.7  56  الحد الأعلى
 0.36 2.30 24.9 51.1 48.9  المتوسط

متطلبات المواصفة السورية
   الطازجالأبيضللجبن 

%60  
حد أعلى

%40   
 حد أدنى

دسم½ جبن بقري
  حد أدنى% 20

4 %  
 حد أعلى

لا يوجد لها شروط 
  ضمن المواصفة

  : يأتيإلى ما ) 2(تشير نتائج الجدول 
 وهي مـشمولة بالحـدود   ،%48.9 بلغوبمتوسط عام  % 56-38 الرطوبة بين  راوحت -

 كحد  60%(الخاصة بالجبن الأبيض الطازج      السوريةالقياسية  المطلوبة في المواصفة    
نسبة المادة الجافـة الكليـة       نسبة الرطوبة على  التفاوت الكبير في    وقد انعكس   ). أعلى
وكانت ضمن الحدود المطلوبة    % 51.1 بلغوبمتوسط  ، %44–62.7 راوحت بين التي  

 تلـك التـي     فقت هذه النتائج مع   ات. )دنىأكحد   40%( السورية    القياسية في المواصفة 
 Queso  الحامـضي الأبيض لجبنبا الخاصة Chandan (1981) وTorres ذكرها

blanco.              ويمكن تفسير هذا المجال الواسع في تغير نسبة الرطوبة والمـادة الجافـة 
 ومن بينها الجبن الشركسي     ،الكلية إلى عدم وجود أسس موحدة لتصنيع الجبن الأبيض        

بنـسبة   المـصل    التخلص من  عدم تطبيق عملية كبس موحدة للجبن من اجل          ولاسيما
  .الناتج توحيد نسبة الرطوبة في الجبن ومن ثم ،موحدة

%. 24.9 وبمتوسط عام قدره  % 20-33 ينراوحت نسبة الدسم في المادة الجافة الكلية ب        -
من الحليب كامل    المحضرمخالفة للمواصفة القياسية للجبن       كلّها  المختبرة  العينات وتعد 
 دسـم  ½ نه مصنوع من حليب بقـري    بأوعليه يمكن تصنيف الجبن الشركسي       .الدسم

جبان يعمدون إلى نـزع     ن منتجي الأ  إأي   ،)زن الجاف للجبن   من الو  حد أدنى % 20(
  .دسم الحليب قبل تحويله إلى جبنجزء من 

 ـ   .%2.30، وبمتوسط قدره    %1.2-4.30 راوحت نسبة الملح بين      -  ت النتـائج أن    كمـا دلّ
من العينات كانت غير مطابقة للمواصفة حيث تجاوزت نسبة الملـح فـي هـذه                50%

ويعود هذا التفاوت في نسبة     ، %)2( البلدي   الأبيض في الجبن    العينات الحد المسموح به   
رش الملح على سـطح الجـبن       الملح إلى طريقة تمليح الجبن الشركسي التي تعتمد على          

 ،مقدرة كحمض لـبن   % 0.25-0.54 حموضة العينات فقد راوحت بين       ا أم .عدة مرات 
  .السوريةصفة ضمن الموا إليهاما يشير  ولا يوجد ،%0.36وبمتوسط عام قدره 
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ويرجع السبب في ارتفاع حموضة الجبن الشركسي إلى التجبن الحامضي الناتج عـن             
نتائج الاختبارات الجرثوميـة     )3(ن الجدول   يبي .افة مصل اللبن الحامض إلى الحليب     إض

  .لعينات الجبن الشركسي
  .الاختبارات الجرثومية لعينات الجبن الشركسيتعداد نتائج  )3(جدول ال

رقم 
  لعينةا

  الكوليفورم
 غ1في

E.coli  
 غ1في

Salmonella 
  غ25في

 ريات العفنخمائر وفط
 غ1في

Staph.aureus 
  غ1في

1 - - - 4 × 410 2×10 
2 - - - 6 ×410 - 
3 - - - 6 ×410 - 
4 - - - 2  ×310 - 
5 - - - 1.5× 410 - 
6 - - - 1×  410 - 
7 - - - 1.1× 410 - 
8 - - - 1 × 410 - 
9 -  - - 1 ×310  - 

10 7 ×410  - - 1.1× 410 - 
11 2  ×510 - - 2 × 310 - 
12 5 ×310 - - 1.8 × 210 - 
13 2 ×510 - - 3.9 × 310 4×10 
14 1.5 ×410 - - 6.7 × 210 - 
15 6.5 ×210 3 ×310 - 4 × 410 - 
16 7.8 ×210 2×310 - 2.4×  310 - 
17 1 ×410 - - 5.6 ×210 - 
18 1.6 ×410 - - 6.5 × 210 - 
19 3×310  - - 3.4 ×210  - 
20 1.1×410 - - 9 × 310 3×10 
21 7 ×310 - - 2 × 410 - 
22 -  - - 1× 10 - 
23 2 ×410 2×310 - -  - 
24 -  - - -  - 
25 3.4 ×410 - - 1.5 × 310 - 
26 1.2×310 - - 2.4 × 210 - 
27 -  - - -  - 
28 1 ×310 - - 5.6 ×210 - 
29 1.5 ×210 - - 6.7 × 210 - 
30 -  - - 5 ×3 10 - 
31 - - - 5.2× 4 10 - 
32 - - - 3  ×3 10 - 
33 - - - 2.5× 410 - 
34 - - - 2×  410 - 
35 - - - 1.5×410 - 
36 -  - - 2 ×210 - 
37 1.7×210 - - 8×310 1×10 
38 8 ×310 - - 3 × 410 - 
39 -  - - 2× 10 - 
40 3 ×410  3×310  - -  - 
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 ومقارنتهـا   ،الحدود الدنيا والعظمى للأحياء الدقيقـة فـي العينـات         ) 4(ن الجدول   ييب
  .المواصفة القياسية السوريةب

  
المواصفة القياسـية   بالحدود الدنيا والعظمى للأحياء الدقيقة في العينات ومقارنتها         ) 4(جدول  ال

  .السورية

 الكوليفورم  
 غ1في

E.coli  
 غ1في

Salmonella  
  غ25في

طرياتخمائر وف
 غ1في العفن

Staph.aureus
  غ1في 

 4 36  - 4 20 فيهاوجدعدد العينات التي 
 10×1 10×1 جميعهالا يوجد في العينات 310× 2 210×1.5 الحد الأدنى
 10×4 410 ×5.2 _ 310×3 510×2 الحد الأعلى

مخالفة بنسبة  المواصفةبمقارنة 
37.5% 

مخالفة بنسبة 
10%  

 لعيناتلا توجد مخالفة في ا
 جميعها

لا يوجد لها 
 مواصفة

لا توجد مخالفة 
 مع المواصفة

  : إلى) 4(و) 3 (تشير نتائج الجدولين
 وتعداد الخلايـا    ، عينة مدروسة  40 عينة ملوثة ببكتيريا الكوليفورم من أصل        20 وجود   -

عينة ملوثـة   15،  في الغرام الواحد   510×2و 210×1.5 في كل عينة ملوثة راوح بين     
وكانـت   ، خلية بالغرام كحد أقصى    310 وهو   ،المسموح به رم تجاوزت الحد    بالكوليفو

   .من العينات% 37.5نسبة المخالفة 
راوح تعـدادها   عينة، وقـد  40عينات فقط من أصل     4  في E.coli بكتيريا   لحظ وجود - 

 في الغرام الواحد، وهذا يفوق الحد الأقصى المسموح بـه فـي   310×3و 310× 2بين
  .من العينات %10ن نسبة المخالفة للمواصفة هي إ، أي 210المواصفة وهو 

كانت العينات مطابقـة     ومن ثم     من بكتيريا السالمونيلا،    جميعها  خلو العينات المدروسة   - 
 .للمواصفة في هذا المجال 

 راوح العـدد بـين   وقد ،فطريات العفنالخمائر و معظم العينات المدروسة على  احتوت   -
 ـ         انولما ك  ،410×10-5.2×1 ن إ الجبن الشركسي يصنع عادة من الحليب المغلـي ف

ممـا   ؛ السيئة  والتسويق  يشير إلى ظروف الإنتاج    فطريات العفن وجود هذه الخمائر و   
ولا يوجد بند يحدد التعداد المـسموح فيـه ضـمن            إلى تلوث الجبن بعد الإنتاج،    أدى  

  .السوريةالقياسية المواصفة 
 وبالمقارنـة   10×1-4عداد راوحت بين    أ وب ،ط عينات فق  3في   Staph.aureusد  ووج -

المواصفة القياسية السورية نجد أن هذا العدد يقع ضمن الحدود المسموح بهـا فـي               ب
 عـد  وبالنظر إلى مجمل النتائج الميكروبيولوجية للعينات يمكـن          ،10-210المواصفة  

ء المحليـة    من الناحية الصحية مقارنة بالأجبـان البيـضا         نسبياً اًآمن الجبن الشركسي 
   .الطازجة
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  الاستنتاجات 
التباين الكبير في الصفات الكيميائية لعينات الجبن الشركسي المدروسة إلى عدم            يشير   1- 

 ـ  ،جباني موحد في تصنيع هذا النوع من الأ       وجود أسلوب عمل   و الحـال فـي      كما ه
 .البيضاء المحليةجبان الأنواع الأخرى من الأ

 للمواصـفة القياسـية     اً الكيميائية موافق  إلى المعايير النسبة   الجبن الشركسي ب   عديمكن  2- 
  .للجبن البلدي الطازج المصنع من حليب بقري نصف دسم السورية

جميعها ، حيث خلت العينات المدروسة      مناً من الناحية الصحية   آشركسي   الجبن ال  د يع -3 
ــا ــن بكتيري ــ م ــة Salmonella ـال ــن ، الممرض ــة م ــبه خالي ــت ش   وكان

  .Staph . aureus ـال
 لكوليفـورم إلـى ا  كانت نسبة المخالفة الصحية للجبن الشركسي محـدودة بالنـسبة            - 4

  .)% (E.coli 10 ـومحدودة جداً بالنسبة ل%) 37.5(
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