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���$)� .��<��	� ���$%�	� ���� I+�$�	� ��%,E.coli'(52.8 %�S. aureus '( 45.2 %����� !�
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15�, �7�=�835�� H
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Effect of Heat Treatment on the White Cheese 
Produced From Raw Milk on Microbiological 

Content and Some Chemical Properties 
 

A. Haddal )1(

ABSTRACT 
The aim of this investigation was to determine the effect of heat treatment 

(temperature and time), recommended for application on local white cheese 
produced from raw cow milk thereby making it safe to consume. It is also 
intended to define chemical changes taking place in the treated cheese. Forty 
samples of white cheese produced from raw milk were used and each sample 
was cut to 3cm thickness and (5×5cm) diameters. Three different heat 
treatments were applied (73OC, 83OC and 100OC) for different periods of time. The 
results showed the presence of E.coli in 52.8% of samples and S. aureus in 
45.2%, which are rejected according to Syrian Standards. The results showed 
that the treated samples (73OC/15min, 83OC/10min, 100OC/6min) were free of 
pathogenic bacteria. Significant changes (p<0.05) appeared in chemical 
composition along with decrease in moisture, salt and acidity, but there was an 
increase in fat content.  

Key words: Raw milk, White cheese, Pathogenic bacteria, Heat 
treatments. 
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7�	������
2)���� /0 ��%�3�� 4������ ����$� ,-.� ����� ������ �
 )�5��-# %!�
 (�
  �  �
 ��%�3 6�7��� �
 8����#  ����
�� ������ 9��-: � ) .�";< /0 �� 3��� ���- =���   �- ����$� �
 > -�� 55%;
 @ ����  ��;� )��;��� /;0 �;7AB� 2)5C308�;
 � 

(SCVMPH, 2003) � �� /��(�� D�
(�� ��)�� /0 4������ ����$� �!�-. �(�-� > �;��� � ) �;
 �;�)��5� 'E��3� ,-.� /<  ��5���� /0  3� �
�� ���$� ��������.�� ������� )Bintsis, 2002 (�7* �� D�
��� ���� �

 �
�;�F  ����
�� ��������� 
Staphylococcus 4��;���� ��;��$� G�: ������ ��! D�5�-F� G�! 2�)5�� 6�
� /��� )Soomro et al., 2003 .( � ���� /0 ���$� ����� >� -� ��#� ,�-.� ��� � /0 ��� H�5��  ��# ,�-.��� I�   D�(;� J;�� ��� ���� �
  ��)��5� 'E��3� �.��
�� 

95 %�� /0 8����5� ����� �!�-. �
 ,-.� �5C10%�
;� K�-
�� ������ �
 350 D
��
�� �� 2����� � 5� /��� 2������ I� ��  ��;� G;�: 1;�� ��  1��-.;� D�� ���� 
(FAO, 2003) .L)��  �;������� ��
��
�� ,��� �� M"�� ����� ������ �! K��-�� �����  ���.�� �	�(
�� �
 )�)��� ���� �

 8���. �
N ��#  8�* �
 O4�"#2��3��� ���
$� 8��A- ���

�� �������� G�! 1E� ��F ���;-P� (Pesic-Mikulec and Jovanovic, 

2005) ":L);;�� �;;
 D;;� :Escherichia coli Listeria monocytogenes  Salmonella spp. Staphylococcus aureus �! 8	�0 Brucella �;<� �;
 �5��)�� 4���$� � 
�� ���

�� 2)�� /0 ��;��� �;����� �
 ,-.
�� ���Rudol and 
Scherer, 2001; Aranjo et al., 2002; Elgazzar and Marth, 1992; Coia et al., 

2001; D5�-� Q	*
0 ��E�"R�� ��

���� ����
�� ����-
�� �<� �
 1��5�(
  ������ )�� �
� ;��Staphylococcus aureus ;
  >��;�� ';��3 �! ��5�$� ���� G�: �� )� � ��	��� ���
���� M)��  .(Forysthe and Hayes, 1998) )�  �
 ��������� S"< D%! �� �;� /;��� 6��  � 2������� �7��
��
 ��� �� /��� ����$� ����-
 ��� �
  ����� ������ TU��  �- G�! D
��� .).� )�  ��;(� �� /;0 ,V-.;
�� ��;��� /0 ��������� ) �  �� F J�� 2��R.����� ,�;�� /;��� D
��
�� /0 ,V-.
�� ����� �� ��� /0 ������ �7-
 8����� ��� 2������ ����
�� ����� ������ Tahiri, 2005)WAL- Wieneke et al.,
1993; .( ;� ����) /0 Hobbs Roberts (1993)/��� ��E�"R�� ��

���� �� �X��� �-�� 8�� -� J)�� ;� �! ����- )Salmonella  Compylobacter jejuni /;0  ����� �� M"��  � �������� ��
��
�� ,��� �� M"�� ������.2���;� ���;.� �-< �
  � 
$� �
 �������
7
�� 1����-
 ,�-.�  � ����� ������ 6	7��� '��� /��� ":U)7�  ���

�� �5��)�� 4���$� G�! 4��5�� G�: 2������:3�;�*� G� ;��������  ��;
�%-$� � 2);;
 D;;�3�  K��;;-�� ��;;��� 2) ;;� �;;
 );;�%� �;;

 )��;;B�� ����;;
�� 1;;AB� 

(Yousef et al., 2000; Leuschner and Boughflower, 2002) .�);�� );�  2)�)! �����) ������ ) � S.aureus 4��;���� ��;��$�  ��;��� ������ �
 D� /0
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1-
 ��-.
�� .)�  ��R
�� /B0 Bendahou et al., (2008) ��54%��;-�! �;
 �;;������� �;;* �
 �;;-�� �;;�)��5��� �;;5��3��� ��-.;;
�� �!�;;-�� ��;;�$� ��;;���
Staphylococcus ��  40%�;������� ����� �7-
 S.aureus .��;� �;���) /;0 �7�(Uraz et al., 2008)  ����� G�!���$�/����� Urfa ��;5�$� ���� �
 K�-
�� 8������ D
��
�� ��# ��-#$�  +������� ) �  )� S.aureus /0 11%��;��� ��-�! �
  /���Y�Z���� ��;��$� /0 �������� �
 > -�� �"< D*
 ) �  A�	� �� ��� /0 ����)�� ��-���$� 4������Tetilla ���;�
 �;��� �
 ��-.
�� )Menendez et al., 2003 .(  ����) /0 )'���  2�# /�$ 1998(����� ) �  �! U(��� ������S.aureus /0 �<) �  )�+� M� ��� 9%�3�� ���$� ����� ��-�! �;
 �*�� /050%��;-���� �;
  ��� ��� ��� �����5�� �B.� 
�� U���
  �- G�! 2179���� 2000.(2�#  �� )�� �
� '��� 2000 ��	� ) �  �);!  9%�;3�� M)���� M� ��� ����� /0 	�- 
����� ������� �<) �  ����� /0 /;0 A;B���  ,�-.;��� D�� 2������ 2)���� /0 ,��� M"�� M �������B�-
 2���� ���) )-! /��
 D ��
 .A� � )�  ;�� ������� ) �  E.coli ����� /0 M� ��� ���$� ���-� 50 %�� �)
�� ��-���� �
)'���  2�#  �� 1998(.��(;�  ��� @ � �  �5����� �����)�� �� /0 �0%��
�� �� G�: $� 6	7� ��-.;
�� 4������ ����  ����� ������ �
)2���� � ) �
 (2)�)! ��

��  ���
+� ���.[� G�: M)\�.D���  8�-
N ����$� �
 > -�� �"< �;�
��
 G;�: ������ >���: �
 )� F ��
 *���� ����-�� �
 ����� ,
 ���

�� �5��)�� 4���$� G�! 4��5�� G�: /�B� ������ S";< �+� �;�
��
�� �������� L)�� �75��3� �� F: ���	7��F� ����� &E�.� ��� G�: 4/�� )� �
 8������: ���.�� ����-��.

8��	3-� �"< U)< )50 6�" �
 G�: J����/�]�:
C�������� ��
��
�� �� < )�)�� �� ��
 )�������� ��
��
�� �
%  2������ ���) )�)�� (

! �75��3� ��� /��� ��� ���� �
 ,-.
�� ����� G� 8�;���� ^�.� /� 6�"  �;
 
8�-
N  ���

�� �����������.�� ����-�� �
 .

C�������� �	
��
�� ��*+� ����)/0��E��
���� ���(\
��  /
 *���� H ��
�� �����
D
��
��.

&7+��8� 2��	� ���� 
G�! ����)�� ����� 40-.
�� M)���� ���$� ����� �
 �-�! ��;5�$� �;��� �
 ,

�������
_�2�(��
 ����-
�� �
  ����
�� '� �$� �
 /;0 �;-����
 '3�-
 �
 6�"  
�A0��
 D	� �7B��  '(
)2)
�� �
 ���� �� ��;! �;
 ����%� G�� 3��( ���2008

���) )-! ��	*�� /0 �AB� J�� �
5�
 ������	� `���� /0 ����
�� G�: �7�5- �* �
 
4a�:�G�7��! �������F� 4���: ��� .
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������	� �����	� ���8$� ���	� ��<�$:
�X�Q�,��� ������ D���
 J	* G�: D
��� ����
 D� /0 ����� ������ ��
��
� �7-

�B���
 .^E��(�� �
 ��! 
�
 �� G�: �-���� 4M%�� ���
 D� /0  ����
 D� /0 �� 

 �7-
 D� ���
��3M)��  �� 5×5��. !)<�;( G� $� �! 
�
�� ��
8���;� /;0 
�;
� ����
 D� /0 ))�
�� �
%��  �������� ��
��
�� G�: ��5��
�� ��! 
�
�� �����

 D )��� /0 ���
  <)1(.Q3X�5������ ^E��( �
 �! 
�
 D� ,� � �������� ��
��
�� 
)��B-� G�! �;� �3
�� �;��)�� )-! 1����� �3�� /E�
 ��
� /0 .�
�� �;5�3 �;�
�

 G�! G� $� ��������12c������  �).
�� J�� �
 �B���
 �-�! )12��;�
8�(�;
-�� 
G�! �*��*��  ��-�*�� ��
��
�� �
 D� �5�314�;B���
 �-�! )14��;�
8�(��;��� �;
 

��� ���� �
 ,-.
��.
.���	�)1(!� ����� .% '( �7�8�	� ������	� �G���	� ���$)�	� .�	� .����.

��	���� ������	� �����	� Q�� ������	� �����	� !��/�7�=�/
0	� �)12��%� (

������	�1)<�()��
��
 � ) ������()<�()������ ��
��
 � )(
������	� 22����73a�5�5��) 
������	� 32����73a�10�5��) 
������	� 42����73a�15�5��) 
������	� 52����73a�20�5��) 
������	� 62����73a�25�5��) 

����"	� )14��%� (
������	�1)<�()��
��
 � ) ������()<�()������ ��
��
 � )(
������	� 22����83a�5�5��) 
������	� 32����83a�10�5��) 
������	� 42����83a�15�5��) 
������	� 52����83a�20�5��) 

�	������ 62����83a�25�5��) 
�"	�"	� )14��%� (

������	�1)<�()��
��
 � ) ������()<�()������ ��
��
 � )(
������	� 2���) G�! /�# 100a�2�5��) 
������	� 3���) G�! /�# 100a�3�5��) 
������	� 4���) G�! /�# 100a�4�5��) 
������	� 5���) G�! /�# 100a�5�5��) 
������	� 6���) G�! /�# 100a�6�5��) 

�� �������F� �����;� 8�5�3 ��-���� S"< G�! ��
 *�� (MFMER, 2000) 6�" 
 M";R
�� ��;#$� 3;�  ��)����� �5��)�� 4���d� /���� ))��� )�)��� Nutrient Agar 

)-! �������  312)
 a�72�!�� .
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  B�� ��� )�)�� �� �
�  �� E.coli �B;.$�  �;
�$� /��B-��� ��#� 3�  ��)�����
VRBA )-! �������  312)
 a�48���-��� �!�� :�� G �� B�� ��44.5a�;
2)48

� ���-��� �!��;coli.E.)� �X)_! � �"< /0 ��
�-�� ���
���
�� �
�$� � ��� ��" 3� �
/-� ��$� ����B-� ���7� �3��
��  )��� �! ����- 4��B.�� @	
� �� (2);E�! �;7-+�

 �� B�� ���E.coli.
)�)�� ��Staphylococcus aureus�E�� ��)����� Baird Parker  �;7��: U��
��

 ����� ��B.CD)�
� ��%���
�� ��B��  � �� ��� 50'���;�� �5�
�� �����
�� �
 D
 
)-! �������  � �"
�� >�%�� 3�  �
 ���� D�� ��"��372)
 a�48�!�;� .�);! 
 ^3� ,
 D�(�� ���E�)�� ��
	�� 4�) ��� ���
���
����0�B;( ���7� �3��
  '��) ���

�7-� ����0 Staphylococcus aureus .
�
 ^�
�� ,
 � ����� U�B���� D ��
 ���������(��� ��B�B���� D�.

;� 8�5�3 ������� ��E��
���� �������F� G�: ��-���� ����� �
�;)AOAC, 1990(.
��)5�� 6�"  ^�
��  ��)��  �� 3��� �
 D�� �� E
�� ��-�� �� 
��� .

������� D���� M���)ANOVA ($8�
�
.;� D*
� 1- 8	
�;��
 8��E� (;! 8�;�!�3� 
K
�-�� ��)����� SPSS ���� )�� ������ D�
����  �����
�� 3� �
)T(^�;� ��

�7�-��5
  ��3� �
�� �� -�
 .�+� "��  �� �� �
)-! �� -�
 ��0	��F)0.05<p.(

��=���	�� I+�$�	� 
;R�, :������	� �����	� I+�$� 0	� �)73H
/;������$)� ����� �(
X��� D )��� �)1(3� �
 D�� ����� ������ �
 ,-.
�� ����� /
 *���� D������ KE��-

��
��
�� 2���� )-! �<)��  ��������73 a� ))
� ��
 ��-
%�B� ._� )� �����3;� �
�� 
350 ����
�� �������� G�! � ��� /��� ��-����)6�����
 .(

.���	�)1(5���� ����� .���	� 
�) *��� !� ����	� !���	 '��"��	� .���$	� I+�$� 8E�$�
73 H
���;����$)� ����� .

���$)R�
������	� �����	� 

'�%	� �	� 
'( 1!�� S

	�%	� ���$%� ��
����
���%	�1!�� S

���$%� �� E.coli
'(1!�� S

���$%� �� S. aureus
'(1!�� S

�-��	� a4×610 a3.4×410 a2.1×310 a3.1×210 
73
°/5�b3×410 b6×310 b9×210 b2.6×210 
73
°/10�c7×210 c1×210 c7×110 c1.5×210 
73
°/15������ ����� ����� ����� 

$� U	��� ��(� )�� �� ) 
��� /0 U��G�: H ��
 )-! M -�
 '�0 ) �  P<0.05 
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 D )��� �"< /0 2) � 
�� ��� ���
�� �������F� KE��- ��(� ))��� >�B��� G�: /;����
 �� �)
�� ��-���� /0 �5��)�� 4���d�":����� 3� �
��� =�� ��;� �)
�� ��-��� �;7��
� 

4.8×610 ))��� >�B��� 6�"�  ��� /���� 3� �
��� =�� M"�� �� B��  3.9×410 ��(� �

 
����� 9��-f� 3��� /��� �E���� U �A�� G�: .8���� KE��-�� �)��  ����
�� �������� ) �  

E.coli/052.8 % S. aureus/045.2%�;� �)
�� ��;��� ��;��� ��-�! �
 .
�
 D� KE��- ,
 KE��-�� S"< �50� � Bendahou et al., 2008 ��
�� ���$� ������ �5�
 ��)��5��� 'E��3��� ,-.
�� /��R
�� '���  2�#  �� KE��- ,
 6�"� 1998�);�� /��� 

�
 �*�� /0 �������� S"< ) � 50%M� ��� M)���� ���$� ����� �
 .)�)!� �� ��� 
�;;����� E.coli )��;;� �;;
 3;;� �
���1.5×310–2.7×310(�;;-�� ��;;� /;;0 

2.6×210C3.1×210 �
� &��S. aureus.)�);!$� S";< �-��5
� ���3���;(F�
 �5��)�� 4���$�� �.���� '0  ��� ��� �����5�� �B.� 
�� �;�# 2����
�� 4������ ����d�

 �
 �"<  �7� �B���
 �7-� A�	� ����
�� � ) �
 �7�	7��� 2� 3� )�\� �������� ��
��
��
���

�� �������� G�! 4��5��.

� KE��- ��(� D )��)1(2���� )-! ��� ���� �
 ,-.
�� ����� ��
��
 �� G�: 8���� 
73 2)
 a�5 'E��) 732)
 a�10'E��) 2�
 D� /0 �)� G�: M -�
 �B�)0.05<p(/0

�7-� F: ����� /0 �5��)�� 4���$� )�)!� �;5��)�� 4�;��$� G;�! 4��;5�� ��0�� ��� ��
���

�� .4�;��$� >� ;-� U���
 �
 8����� ^�.� ����� �� G�: KE��-�� S"< ��(� �
�

��
��
�� H)� ���

�� �7�0 �
� �5��)�� 2���� ���)�732)
 a�15�5��) .
D )��� ��-��� �
 ^���)2(2���� )-! 2������ ��*+� 73a�))
�  �
 ��-
% �B��/0

��� ���� �
 ,-.
�� ����� ��- �
 ���.
.���	�)2(5���� ����� .���	� !���	 ��+����%	� �����$)R� I+�$� 8E�$�73H
;���� ����� 

���$)�.
���$)R�

������	� �����	� ���8�	�%
E�	�%9��	�%�<���	�%
�-��	� a54±0.81 a18.8±0.4 a4.2±0.14 a0.38±0.01 

73
°/5�b50±1.6 b22±0.3 b3.3±0.24 b0.25±0.01 
73
°/10�c45±0.4 c24±0.1 c2.5±0.31 c0.17±0.08 
73
°/15�d42±0.81 c24.1±0.2 d1.8±0.18 d0.13±0.08 

H ��
 )-! M -�
 '�0 ) �  G�! )�� �� ) 
��� /0 U��$� U	��� ��(�P<0.05 
D )��� KE��- ��(� )2(��
 �� G�: �������� ����� ��
)732)
 a�15�5��) (G�: �)�

����R� �� -�
)0.05<p(����� ��- �
 /0 ":�;
 D;� ��� M -�
 D�(�  ��B�-� 
�� 3���)�
54%G;�: )<�(�� �-���� /042(%^;�
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 4.2%G;�:1.8(%

�� 
��� )�
0.38%G�:0.13.(% ��B��� 6�" �
 `���� G�! – ;�- G;�! 
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��
�� ����- ��-���� /0 �� 3��� ���- ��B�-� G�: �"< ) �� 

 4�
�� @�3  ����� I�
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;����" :I+�$�����"	� ������	� �����	�)83H
/;�����$���$� ����� (

^� � /0 ���)
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83 H
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'�%	� �	� 
'( 1!�� S


����	�%	� ���$%� ��
'( ���%	�1!�� S

���$%� �� E.coli
'(1!�� S

���$%� �� S. aureus
'(1!�� S

�-��	� a4.6×610 a3.8×410 a2.7×310 a2.6×210 
83
°/5�b2.5×310 b2.7×210 b8.3×210 b1.5×210 
83
°/10������ ����� ����� ����� 

)�� �� ) 
��� /0 U��$� U	��� ��(�G�: H ��
 )-! M -�
 '�0 ) �  P<0.05 
D )��� KE��- ��(�)3(2���� ���)� ����� ����� ��
��
 �� G�:832)
 5'E�;�) 

M -�
 ��B�-� G�: �)�)0.05<p(�5��)�� 4���$� )�)!� /0 ���

�� ��#  ���

��
 �7-� F: ��� 
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�� 4���$� G�! 4��5�� ��0�� ��� �;�3�� /;���  ����� /0 2)
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� .X��� �
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 ��-
% 
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/0
�� ��� ��E��
���� ���(\ ��� ���� �
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�� �����.
.���	�)4(+����%	� �����$)R� I+�$� 8E�$� 5���� ����� .���	� !���	 ��83H
;���� ����� 

�$���$� .
���$)R�

�����	� ���8�	�%
E�	�%9��	�%�<���	� %
�-��	� a53±1.6 a19±0.51 a4.50.24 a0.33±0.06 

83
°/5�b45±0.4 b23±0.08 b3±0.8 b0.2±0.01 
83
°/10�C39.5±0.8 c25±0.32 c2.2±0.2 c0.12±0.05 
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 D )��� ����)5(� KE��- 3� �
 D;�� ��� ���� �
 ,-.
�� ����� /
 *���� D�����
 2���� ���)� 1��
��
100�8�))
 �<)�� �B���
 ��-
% .

.���	�)5(.��� 
�) *��� !� ����	� !���	 '��"��	� .���$	� I+�$� 8E�$� 5���� �����
100 
;�������$)� ����� .
���$)R�������	� �����	�'�%	� �	� '( 1!�� S
����	�%	� ���$%� ��'( ���%	�1!�� S���$%� �� E.coli '(1!�� S���$%� �� S. aureus '(1!�� S

�-��	� a6×610 a4.5×410 a1.5×310 a2.9×210 
100
°/2�b5×410 b6×210 b8.2×210 b2.6×210 
100
°/3�c1.3×410 c9×110 c4×210 c2×210 
100
°/4�d8×210 d3×110 d1.3×210 d1.6×210 
100
°/5�e3×110 ����� ����� e1.1×210 
100
°/6������ ����� ����� ����� 
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 )-! M -�
 '�0 ) �  P<0.05 
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�� �5��)��)210 ���� /j.(��" D )��� KE��- ��(� �
� ����� ,3� ����� �� G�: 1
����R�� 2���� )-!1002)
 a�54��5�� G�: H)� 'E��) /E�7-  �- G�!  �;����� G�! 

 �� B�� ���E.coli4��5�� 8��0�� ��� �� 6�" ��� ������ G�! aureus.S);.� /���
�<) �  )1.1×210 .( �;5��)�� 4�;��$� �;
 8�
�
� 8����� ����� ^�.� /��  
X�;�F �

����R�� 2���� ���) )-! ����� ��-�! ����� �
$� ��3� �7-
 ���

��1002);
 a�6
'E��) .D )��� /0 ���)
�� KE��-�� ^� � )6(��E��
���� ����R��� ����� G�! ��3� /���

 ����R�� 2���� ���)� 1��
��
 ����-8�))
�� �B�
 ��-
% .
.���	�)6(!���A	� 5���� ���� ��"#$ 100H
;���� ���$)� ����� '(��+����%	� ����U�	� �� 


�) *��� !� ����	� !���	.
���$)R� �����	� ������	� ���8�	�%
E�	�%9��	�%�<���	� %

)<�(�� a55±0.81 a18.5 ±0.4a4.9±0.08a0.3±0.07 
100a�/2)b50±0.32 b20.6±0.51b3.2±0.24b0.20±0.09 
100a�/3)c48±0.42 c22±0.31 c2.7±0.14c0.14±0.03 
100a�/4)d44±0.43 d24.7±0.18d2.4±0.33c0.13±0.08 
100a�/5)e41.5±0.23 e25.3±0.41 d2.3±0.15c0.12±0.06 
100a�/6).7 f38±0.32 e25.5±0.32e2±0.11 d0.09±0.07 

)�� �� ) 
��� /0 U��$� U	��� ��(�G�: ) �  H ��
 )-! M -�
 '�0P<0.05 
D )��� KE��- ��(�)6(2���� ���) G�: ����� >���: �� G�: 2)
 ����R��6'E��) 
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 ��B�-� G�: H)�)0.05<p(�
 D� /0 �� 3��� ���-)�
55%G�:38.7(%
^�
�� )�
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��� )�
0.3%G�:0.09.(% �;
 `���� G�! 

 ��B��� )50 6�" M -�
 D�(�  )0.05<p(��-���� /0 ��)�� ���-)�;
%18.5G;�: 
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 �#�;��
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