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 ملخصال
 تحديد  ومن ثم  ،)البلدي والعكاوي  (سوريةتقييم بعض أنواع الأجبان البيضاء ال     يهدف هذا البحث إلى     

 التحاليل الكيميائيـة    أُجريت من أجل ذلك     .مدى مطابقتها للمواصفة القياسية السورية    وضع هذه الأجبان و   
 بشكل عشوائي من أماكن متفرقة من القطـر         جمعت عينة من هذه الأجبان التي       100 لقرابة والميكروبية

 الأدنـى للحـد   الأجبـان   عدم مطابقة هذه    بينت الدراسة   ) .2004-2003(السوري وذلك على مدار العام    
كـان مخالفـاً للمواصـفة    وجد أنه   لجبن البلدي   فبالنسبة ل  .المواصفة القياسية السورية  فره ب االمطلوب تو 

العنقوديـات  و  E. coliكوليفـورم و التعداد الكلـي لل ( القياسية السورية في معظم الاختبارات الميكروبية
% 75لفة للمواصـفة السـورية      بلغت نسبة المخا   حيث،  أُجريت التي   )موجبة التخثر والسالمونيلا  الذهبية  
بالنسـبة  % 43وانخفضت النسـبة إلـى      . بالنسبة للايشيريشيا % 66وللتعداد الكلي للكوليفورم    بالنسبة  

وبالنسبة للعنقوديات الذهبيـة نجـد أن        .للايشيريشيا في الجبن العكاوي   % 25 و للتعداد الكلي للكوليفورم  
بالنسبة للسالمونيلا فقد كانت نسبة      أما .لا نوعي الجبن  للعينات المختبرة لك  %15نسبة المخالفة لم تتجاوز     

أنواع السالمونيلا وبكتريـا الكوليفـورم      حددت  للعكاوي وكذلك فقد    % 12للجبن البلدي و  % 18المخالفة  
كما  بينت الدراسة أن الأجبان المحلية ليس لها خصائص كيميائيـة موحـدة أو                .السائدة في هذه الأجبان   

أمـا متوسـط     .بالعكـاوي % 0.28بالجبن البلـدي و   % 0.24سط نسبة الحموضة    قياسية حيث بلغ متو   
وقد بلغ متوسط النسـبة      .في الجبن العكاوي  % 53.53في الجبن البلدي و   % 60المحتوى الرطوبي فكان    

كمـا بينـت هـذه     . %9.96 ا في الجبن العكاوي فكانـت  في الجبن البلدي  أم     % 2.6المئوية للملوحة     
  تصـنيف  إلـى وقد خلص البحـث      . عينات الأجبان المختبرة   لجميع لكبير بنسبة الدسم  راسة التفاوت ا  الد
 وإلـى تقود إلـى عيـوب مختلفـة        ، كأجبان خام تحتوي على فلورا واسعة ذات نوعية        ،السابقةنواع  الأ

 .زالت موضع جدلما ةجبان في سوريالأنوعية  فإن ومن ثم . القياسيةمواصفات متفاوتة ودون المعايير
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ABSTRACT 

In this paper, we evaluated some varieties of local white cheeses (Baladi and 
Akkawi). 100 samples were collected randomly from various production sites in 
Syria between 2003 and 2004. Chemical and microbiological analyses were 
applied to determine their suitability to the Syrian standards. This study shows 
that their quality do not fulfill the set minimum Syrian quality standards. The 
microbiological analyses (Coliform, Escherichia, Staphylococcus aureus, and 
Salmonella), rate was 75% for Coliform organisms and 66% for Escherichia in 
Baladi, while it decreased to 43% for Coliform and 25% for Escherichia in 
Akkawi. As concerns the positive coagulation bacteria (S. aureus), the rate 
exceeded 15% for both types of cheeses. 18% and 12% of Salmonella were 
found in Baladi and Akkawi also respectively. Various types of Coliform and 
Salmonella were identified. This study indicated that local cheeses have no 
uniform or standardized chemical characteristics. The averages of acidity, 
moisture content and salt percentage were 0.24%, 60%, and 2.6%, for Baladi 
and 0.28%, 53.53%, and 9.96% for Akkawi, respectively. The fat content had a 
wide range for all cheese samples. This study classified these fresh cheeses as 
raw cheeses that have vast flora and no uniform chemical and quality 
characteristics. The above findings, lead to different defects and properties 
which do not fulfill the Syrian quality standards. Thus, the quality of Syrian 
cheeses varieties is still questionable. 
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 دمـةمقال
 تحويل مادة غذائية سريعة الفساد ذات محتوى مرتفع من الرطوبة           ورإحدى ص كالجبن  

يمكـن  ) الجـبن (إلى مادة غذائية متماسكة ذات محتوى منخفض من الرطوبـة           ، )حليب(
ظلت حتى زمن قريب صناعة الجـبن       . لة وذات قيمة غذائية عالية    حفظها مدة زمنية طوي   

الجـبن   ميكروبيولوجيا وكيمياء الحليب و    ومع اكتساب المعلومات عن    ،لماً أكثر منه ع   فناً
وقد بلـغ    . أصبح من الممكن السيطرة على التغيرات في صناعة الجبن بطريقة أكثر دقة           

 خلال العشرين سنة    تقريباً% 4مليون طن وبزيادة سنوية      15 قرابةإنتاج العالم من الجبن     
 مما يدل على مدى     ؛من إنتاج العالم  % 6 قرابةوية إلى   سيويصل إنتاج الدول الآ    ،الأخيرة

 . )1993، طيفور( استهلاك الجبن المتزايد
وتشكل الأجبان البيضاء المحفوظة في محاليل ملحية الأنواع السائدة من الأجبان فـي             

متها لطبيعة المنطقة من حيـث      ء هذه الأجبان ملا   انتشاروربما يكون سبب    ،البلاد العربية   
 صور أهمهـا مـن حيـث حجـم           يقدم الحليب للمستهلك بعدة    ةو في سوري  ،حفظقابلية ال 

 للحصول علـى منتجـات      فتُصنعالحليب السائل الطازج أما الكميات المتبقية       ، الاستهلاك
فقد ارتفع  ، وتحتل الأجبان المرتبة الأولى بين هذه المشتقات      ، أخرى كاللبن واللبنة والجبن   

الكتاب السنوي  ( 2001 عام    ألف طن تقريباً   89لى  إ 1991 ألف طن عام     72من   الإنتاج
 هذه المنتجات في المصـانع التابعـة        وتُصنّع. )2001للإحصاءات الزراعية العربية لعام     

، لحليب البقري الطـازج    على ا  للقطاع الحكومي أو المشترك أو الخاص والتي تعتمد غالباً        
لكن ، القشدة ،الأخرى مثل السمن يةوالمنتجات اللبن  أنواعاً كثيرة من الأجبانةوتنتج سوري

 لانخفـاض   المنافسة في الأسواق الخارجيـة نظـراً       إنتاجها يشكو من عدم المقدرة على     
المادة الرئيسة التي يفضـل المـواطن السـوري           المنتجات اللبنية المختلفة   وتعد ،جودتها

طلب على الألبان   وقد زاد ال  . المسائية و  في الوجبات الصباحية   لاسيماتوافرها على مائدته    
 إذ  ، الاحتياجات اليومية للسكان   لسد يلا يكف ه   على الرغم من زيادت    ي المحل الإنتاجوأصبح  

زيادة الطلب وزيادة معدل نمو السكان سببا انخفاض معدل الاكتفاء الذاتي مـن نحـو               إن  
الكتـاب السـنوي للإحصـاءات       (2001عـام    % 89.9 إلى نحو    1991عام  % 93.7

  . )2001ة لعام الزراعية العربي
القسم  ،وتشكل الأجبان البيضاء بأنواعها المختلفة كالمشلل والعكاوي والبلدي والقريش        

 فر طاقـات حديثـة نسـبياً      اوعلى الرغم من تو    ،ةالأكبر من استهلاك الأجبان في سوري     
ق التقليدية لا يزال يمثل نسبة كبيـرة  ائلتصنيع الحليب ومشتقاته إلا أن الاعتماد على الطر  

 المصانع الحديثة، فقد وجد أن تصنيع القسم الأعظـم مـن حاجـة              إنتاجمنها مقارنة مع    
 الوفير الإنتاج أثناء ويجرى في  من الأجبان البيضاء الطرية أمثال البلدي والعكاوي         ةسوري

 .في الموسم الربيعيللحليب 
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ضمن ورشات صغيرة   ق تقليدية   ائ منها يصنع بطر   %95-80قرابة  فمن المعروف أن    
وفي الاسـتثمارات الصـغيرة أو      ، أو داخل بعض المنازل الريفية     ،غير مرخصة صحياً  

كما أن أغلبها لا يخضع في أغلب الأحيان        ،  المؤقتة والتي لا تزال تستخدم الحلابة اليدوية      
والتي قد توجد فيـه      ،إلى أية معاملة حرارية كافية للقضاء على الأحياء الدقيقة الممرضة         

 ).2000 ،الأسكوا( لصيف في أشهر اولاسيما
 الدراسة المرجعية

 : الدراسة الميكروبية للأجبان البيضاء– 1
 من وجهة نظر ميكروبيولوجية بيئـات       فهو يعد  لأن الجبن وسط غذائي متكامل       نظراً

فإن بعض الأحياء الدقيقة تتمكن من النمو والتكاثر فيها رغم المعاملات التي            ،زرع جامدة   
فقـد   .الإنتاجلوث بهذه الأحياء الضارة قد يتم بأي مرحلة من مراحل            الت أنكما   ،تحد منه 

 مثل أغلب الأحياء الدقيقة الأخرى تبقـى        ،وجد أن الجراثيم الممرضة في الحليب الطازج      
 وفي الأجبان الطرية الطازجة   ، حية في الأجبان القاسية المنضجة فترات طويلة من الوقت        

ستخدام حليب ملوث بالجراثيم الممرضة في تصنيع       لذلك يجب عدم ا    ،حتى فترة استهلاكها  
 .(Sharpe and Bramley, 1977)خضع لمعاملة حرارية مناسبة لقتلها أُالأجبان إلا إذا 

وقد تم إثبات أن الأحياء الدقيقة الممرضة وسمومها تنتقل إلى الأجبان عن طريق الحليب               
ستقلاب هذه الميكروبـات  اج كما أن نوات ،(Kaplan et al., 1962) المستخدم بصناعتها

ــاً ــة     أيض ــان طازج ــذه الأجب ــتهلاك ه ــد اس ــطة عن ــى نش ــن أن تبق   يمك
.(Beerens and Luquet,1987) وتتفاوت المعاملة الحرارية للحليب قبل تصنيع الجبن 

 اً قانوني اً بسترة الحليب متطلب   ففي الولايات المتحدة تعد    ،آخرإلى  بلد ومن جبن    ى  لإمن بلد   
 زاريلا والأنـواع المنخفضـة الدسـم       الطازجـة مثـل الكوتـاج والمـو        لأجل الأجبان 

(Marth and Steel, 1998). إلـى أن الجـبن المصـنع    ، وقد أشارت بعض الدراسات
غيـر مبسـتر    خام  هو الجبن الطازج المصنع من حليب       ،  الشروط الصحية السيئة   ضمن

(Johnson et al., 1990). ـ  لامة لأن التلـوث  ومع ذلك فإن البسترة ليست الضمان للس
التي ) حالات نادرة (وقد وجدت بعض الحالات المرضية      ، يمكن أن يتم بعد بسترة الحليب     

وأشـارت   .سببها استهلاك الجبن المصنع من حليب مبستر والملوث بأحياء دقيقة ممرضة          
 ـ 60الدراسات إلى أن الأجبان المصنعة من حليب غير مبستر يجب أن تحجز مدة                اً يوم

في وذلك للاعتقاد بأن الأحياء الدقيقة الممرضة ستموت        ،  م 1.7 لا تقل عن     بدرجة حرارة 
الموجودة بسبب حموضة الجبن نتيجة نمو بكتريا حمض اللبن          ،أثناء هذه الفترة من الوقت    

مو وقد وجد أن ن .)Code of Federal regulations, 1995( دون إضافة بادئطبيعياً 
درجات حرارة منخفضة في ثبط بشكل فعال عند تخزينه يتCottage  الأحياء الدقيقة بجبن

ليست كافية لمنع نمـو     ، حموضة منخفضة ( الشروط البيئية ضمن الجبن      لأن،  م 5أقل من 
وهذا مشابه للظروف الموجودة بالحليب الخام أو الحليـب         . غالبية البكتريا المحبة للبرودة   
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رة في جبن الكوتاج المخـزن هـي        فإن الأحياء الدقيقة التي كانت مسيط      ومن ثم    ،المبستر
حيث ،  (Cousin,1982)التي استطاعت النمو بشكل كبير في درجات الحرارة المنخفضة          

بخاصـة    الكوليفورم( Enterobacteriaceae  التابعة لعائلة  وجدت البكتريا سالبة الغرام   
Enterobacter aerogenes، Enterobacter agglomerans و(Escherichia 

Coli. عليها بالبسترةقُضيوحظ أن جميع هذه الأحياء الدقيقة قد وقد ل ) Brocklehurst 
and Lund,1985( ،   وبالنسبة للأجبان البيضاء الطرية فقـد بـين)   ،حمـيض، اليمـاني

أن ) النابلسـية ( على الجبنة البيضاء الطرية البلدية الأردنيـة         بحوثهمفي  ) 1988؛ طوقان
صنعة من حليب غير مبستر فـي محلـول ملحـي           غلي قطع الجبنة البيضاء الطازجة الم     

،  لبسترتها كان كافياً ، م ْ 82بحيث وصلت درجة الحرارة بمركز القطع إلى      ،  %15تركيزه  
مع القضـاء    ، %99.96 قرابةى  لإوأدى لقتل الأحياء الدقيقة الموجودة فيها بنسبة تصل         

 أنزيم الفوسفاتيز الـذي     لى تحطيم إ و ، والخمائر ،التام على بكتريا الكوليفورم والسالمونيلا    
يشير غيابه إلى كفاءة المعاملة الحرارية المتبعة، أما بالنسبة للسموم البكتيرية التي ربمـا               

 البحـوث فقد بينت نتائج     ، من قبل الأحياء الدقيقة الموجودة في الحليب أو الجبن         تُفرزقد  
 ،اًعد المحافظة عليه مبرد   ب،  الجبن مباشرة خلال ساعتين بعد الحلب      صنّعالسابقة أنه إذا ما     

 لنمو الأحياء الدقيقة الممرضة المفرزة للسموم خاصة المعوية منها          فلن يكون هناك مجال   
 على الجبن الأبـيض     البحوثوبينت نتائج   .  يخلو الحليب والجبن من هذه السموم      ومن ثم 

المصنع من حليب مبستر لـوث بشـدة بالبكتريـا          ) الدمياطي(الطري المصري المسمى    
أن هذه البكتريا أنتجت كميات محسوسة من السموم عندما كانت الحموضة أقل            ، عنقوديةال

وأن هذه البكتريا اختفت من الجـبن       ، ولم تكن ملحوظة مع الحموضة العادية     ، %0.4 من
 120-105 قرابـة  وذلك بعد    %14-9 ملح    على الدمياطي عند تصنيعه من حليب يحتوي     

 أو خلال   اً من التوكسينات في الجبن سواء كان طازج        على التوالي مع عدم وجود أي      اًيوم
تبـين أن وجـود     ،  على الجـبن الـدمياطي     وفي دراسة أيضاً   ).1997 شحاتة،(التخزين  

لأن قبل تصـنيع الجـبن،      ، إلى الحليب المضاف  الكوليفورم كان له علاقة بمستوى الملح       
ع نمو الكوليفـورم    نلم كان كافياً  ،من كلور الصوديوم للحليب   % 9.5 مالا يقل عن     إضافة

 .بالجبن المصنع من الحليب الخام
صـوديوم  نها تتحمل نسبة كلور ال    أفوجد  ، (S.aureus)أما بالنسبة للعنقوديات الذهبية     

 يمكـن أن  (Salmonella typhi)وجد أن السـالمونيلا  ، وكذلك %15-2.5تتراوح بين 
 ـ 16 حتـى    NaCl% 10تبقى حية في الجبن الدمياطي المصنع من حليب يحـوي             اً يوم

(Fox,1993). 
وبدراسة أجريت للكشف عن وجود بكتيريا الكوليفورم والعنقوديات الذهبية في عينات           

وجد أن نسبة المخالفة الصحية حسـب المواصـفات    ،  من الجبن الأبيض الطازج السوري    
لــ  وقد تجاوزت ا  ، فعة جداً كانت مرت ، )الإسبانية ،الفرنسية ،السورية(القياسية العالمية     



 »ماجستيررسالة «...         دراسة صفات بعض الأجبان البيضاء السورية الطازجةكريم وأبو غرة وسليق ـ 

 304

في الأجبان  من بكتريا الكوليفورم السائدة     % 50وقد وجد أن     . في العينات المختبرة   50%
 مـع  S.aureus جراثيم ولدى مقارنة النتائج التي ظهرت عند عدE.coli . البيضاء هي

 تبين أنه لا علاقة بين تركيز الملح وعـد        ، نسبة ملح كلور الصوديوم في العينات المختبرة      
السبب أن هذه البكتريا تتحمل تراكيز عالية من كلـور الصـوديوم تفـوق              هذه البكتريا و  

ليس لـه   ،  غيابها بالعينة المختبرة    فإن انخفاض أعداد بكتريا الكوليفورم أو      ومن ثم ،  10%
 في العينة   S.aureusمثل   هاأو انخفاض دلالة على غياب أعداد البكتريا الممرضة الأخرى        

دة في حليب الأبقـار     و  الموج  S.aureus ا أن أعداد  كم). 1998 ،سليق و أبو غرة (نفسها  
وفي . (Harvey and Gilmour, 1985) تزداد عند الإصابة بالتهاب الضرعبنسب قليلة 

جبان البيضاء السورية الطازجـة      التحري عن وجود بكتيريا السالمونيلا في الأ       عندراسة  
لبلدي أعلى منها في الجبن     تبين أن المخالفة الصحية في الجبن ا      ، )2000 ،سليق و أبوغرة(

كمـا بينـت    . تثبيط نمو الأحياء الدقيقـة في العكاوي، وقد بين البحث تأثير نسبة الملوحة   
ن السـالمونيلا   لأ نسبة الإصابة بالسالمونيلا     فيالدراسة تأثير فصل السنة ودرجة الحرارة       

أن درجـة   ، فوجد   م ْ 7-6 وتتوقف عن النمو عند درجة حرارة        ْ م 37 تنمو بدرجة حرارة  
الحرارة المرتفعة في الربيع و الصيف أدت إلى زيادة نسبة الإصابة بالسالمونيلا عنها في              

 من كل ما سبق نجد أن الأجبان البيضاء الطازجة تعد بيئة مناسبة جـداً              .الخريف والشتاء 
للإنسـان  التي تسبب تسممات غذائية مختلفـة      ياء الدقيقة خاصة المرضية منها و     لنمو الأح 
 بشكل جيد للقضاء على     لابد من غلي الجبن قبل استهلاكه      إذا ما استهلكت نيئة و     خصوصاً

إلا أنه وللأسف فهذه العملية إن طبقت فهي لا تطبق           ،معظم الأحياء الدقيقة الموجودة فيها    
 .حيح في المنازلبشكل ص

 : يأتي الأجبان كما فيالأحياء الدقيقة وجود وقد حددت مصادر 
ظروف الإنتاج السـيئة، الحالـة الصـحية        (واردة من الحليب الخام     الأحياء الدقيقة ال   −

 .)للحيوان
وإنضـاج  ،  والتي تفيد في تخمير الحليـب     ، حياء الدقيقة المضافة عن طريق البادئ     الأ −

وهي تنتمي إلى بكتريـا     ،   للمنتج ورائحة مميزة    فيها وإعطاء نكهات مرغوب  ،  الجبن
 ,Streptococcus: ة الأجبـان حمض اللبن وأهم أجناسها التي تدخل فـي صـناع  

Leuconostoc, Lactobacillus , Lactococcus.   
الأوانـي  كـذلك مـن الأدوات و     و،  التلوث الوارد من القائمين على عملية التصـنيع        −

وهذا المصدر من التلوث يزيد      ،ه وتخزين  أسلوب عرض المنتج   فضلاً عن  ،المستخدمة
 .الحمولة الميكروبية للجبن بدرجة كبيرة

 .اه المستخدمة في التصنيعالمي −
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وحددت المواصفة القياسية السورية الشروط الصحية الواجب توافرهـا فـي الجـبن             
أما الأحيـاء الدقيقـة      ،الأبيض الموضوع للبيع والتي أقرت بتوصية لجنة دستور الأغذية        

الممرضة التي يجب الكشف عنها وبشكل دوري فهي كما حـددتها المواصـفة القياسـية               
 .)1دول ج(السورية 

ى التلوث البرازي وهـي   الدالة عل (E.coli)جراثيم الكوليفورم وبشكل خاص منها .1
فضـلاً عـن     ؛سهالات خاصة عند الأطفال وعن التهاب الزائدة الدودية       المسببة للإ 

 .  عديدة تناسلية وبوليةأمراض
 المسببة للأمراض المعدية والتسـممات  (S. aureus)ة مكورات العنقودية الذهبيال .2

 .غذائيةال
 .الأمعاءب المعدة و المسببة للحمى التيفية والتها(Salmonella)كتيريا السالمونيلا ب .3
قسمت الأجبان البيضـاء    والتي   2179/2000تنص المواصفة القياسية السورية رقم      و

علـى الأعـداد    ،  لى أجبان بيضاء مبسترة غير معبـأة      إإلى أجبان بيضاء مبسترة معبأة و     
 .هذه الأعداد كما حددتها المواصفة) 1(، ويبين الجدول اء الدقيقةالأحيالمسموح بها من 

 
  الاشتراطات الخاصة بالأحياء الدقيقة وفق المواصفة القياسية السورية)1(جدول ال

 ملاحظات ص م ق ع 
 _غ25/خالٍ صفر 5 سالمونيلا
2 10 2 5 الكوليفورم  103 

المكورات العنقودية الذهبية موجبة 
 102 10 1 5 التخثر

 
 الأبيض الجبن

 المبسترالمعبأ

E.coli 5 2 10 102 

من الليستريا خالٍ  

 -غ25/خالٍ صفر 5 سالمونيلا

3 10 2 5 الكوليفورم  104 
المكورات العنقودية الذهبية موجبة 

2 10 1 5 التخثر  103 

 الأبيض الجبن
غير المعبأ المبستر

E.coli 5 2 210 103 

  من الليسترياخالٍ

 .)وزارة الصناعة(عن هيئة المواصفات القياسية السورية 
 .عدد وحدات العينة التي يجب تحليلها: ع: بحيث

 .مستوى الحد الميكروبي المطلوب تحقيقه بالمنتج :  م
 .  أكبر من قيمة م ولا تصل إلى قيمة صاًالحد الأقصى لعدد وحدات العينة المسموح فيه بأن يعطي رقم: ق
 . في أي وحدة من ععليهاأقصى كمية للحد الميكروبي يجب ألا تصل إليها أو تزيد : ص
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  :الدراسة الكيميائية للأجبان البيضاء  ـ 2
الجودة الميكروبيولوجيـة للحليـب      يتوقف فقط على   لا تهوجود نوع الجبن الناتج     إن

. خـر إلى آ ر من يوم     على جودته الكيميائية والتي تكون عرضة للتغيي       المستخدم بل أيضاً  
للحليب بصفة خاصة في تركيب وكمية كـل  ) التركيب الكيميائي(وتتمثل الجودة الكيميائية  
فقد وجد   ).1997 ،شحاتة( هوتركيبن يحددان قوام الناتج النهائي      يمن الكازئين والدهن اللذ   

الجافـة    الدهن بالمـادة     فيأن نسبة الكازئين للدهن في الحليب المعد لتصنيع الجبن تؤثر           
ن ين العـامل  يولوحظ تأثير هـذ   ، دهنية بالجبن ال الرطوبة في المحتويات الصلبة غير       وفي

 أُجريـت وتختلف المحاولات التـي      .Gouda (Early,1992) نوعية جبن    فين  يالرئيسي
 علـى المحتـوى الرطـوبي       بعضهملتقسيم الجبن طبقاً للأساس الذي تم عليه فقد اعتمد          

وقد صنف الجـبن    ،  على عامل التجبن وطريقة التمليح     آخروند  سيم فيما اعتم  كأساس للتق 
 لجميع الأسس السابقة ضمن الأجبـان الطريـة التـي محتواهـا             العكاوي السوري طبقاً  
والتـي  ) أنواع الفيتا (ضمن مجموعة الأجبان المنفحية     %) 65-55(الرطوبي يتراوح بين    

 (Fox, 1993).   تعتمد على تمليح خثرة الجبن 
المواصفة القياسية السورية الاشتراطات الكيميائية الواجب توافرهـا فـي          حددت  وقد  

كما في الجـدول   الجبن الأبيض الموضوع للبيع والتي أقرت بتوصية لجنة دستور الأغذية     
 :الآتي
 :289/2002الاشتراطات الكيميائية وفق المواصفة القياسية السورية رقم  )2(جدول ال

 . من النشويات أو الشوائب والمواد الغريبةياًيجب أن يكون الجبن الأبيض خال •
 .الزنخ ومن الروائح الغريبة الأخرى  من التعفن،ياًيجب أن يكون الجبن الأبيض خال •
 . من أنواع الدسم المضافة عدا دسم الحليبياًيجب أن يكون الجبن الأبيض خال •
 .)دي، عكاويبل(في الجبن الأبيض % 40يجب ألا تقل نسبة المادة الجافة الكلية عن  •
في الجبن   % 4أو على   ) بلدي(في الجبن الأبيض     % 2يجب ألا تزيد نسبة الملح على        •

 ). عكاوي( الأبيض

 :يأتييجب أن تكون نسبة الدسم مقدرة كنسبة مئوية من المادة الجافة كما  •
%نسبة الدسم في المادة الجافة   نوع الجبن 

حد أدنى%  40  جبن بقر كامل الدسم 
نىحد أد%  30 الدسم¾ جبن بقر    
حد أدنى%  20 دسم½ جبن بقر    

 جبن بقر منزوع الدسم  %20أقل من 
 )وزارة الصناعة(عن هيئة المواصفات القياسية السورية 
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ومن هنا جاءت فكرة طرح هذا البحث كونه يسلط الضوء علـى خطـورة اسـتهلاك          
ق التقليديـة فـي     ائالطرن الاعتماد على     لأ ،البيضاء الطازجة في وضعها الحالي    الأجبان  

ضـة ولاسـيما مـن    منخف نوعية   يالسورية يؤدي إلى إنتاج جبن ذ     إنتاج الاجبان المحلية    
 ومن ثـم  .  لأية مواصفة قياسية عالمية أو محلية      اًمطابقكون  يالناحية الجرثومية، حيث لا     

) يالعكاو ،البلدي(هدف البحث إلى تقييم بعض أنواع الأجبان البيضاء الطازجة السورية           
من خلال دراسة بعض خصائصها الكيميائية والميكروبيولوجية ومقارنتها مع المواصـفة           

 .  الحكم على مدى جودتهاومن ثمالسورية  القياسية

 واد البحث وطرائقهـم
خـلال عـام    ،جامعة دمشقفي سم علوم الأغذية   ق البحث في مخابر كلية الزراعة    نُفذ  
 المصنعة وفقاً ) عكاوي ،بلدي(نة من الجبن     عي 100 قرابةحيث تم تحليل     .2003-2004

 ،حماة ،ريف دمشق ، دمشق(للطريقة التقليدية من مختلف مناطق تصنيع الجبن في القطر          
 .الجرثومية والحسية ، خصائصها الكيميائيةودرستت لل حوقد ،)درعا ،حلب

 الطازجة الطرية الطريقة التقليدية المتبعة في تصنيع الأجبان البيضاء  ـ1
  في المنازل وفي المعامل الصغيرةلسورية وهي التي تتم فعلياًا

 .  لا تتم بشكل جيدتصفية الحليب من الشوائب وغالباً .1
 .  درجة مئوية فقط37-35تسخين الحليب إلى الدرجة   .2
 .˚ م37 الدرجة فيمباشرة والتحضين ) ةالمنفح(وضع الأنزيم  .3
 .  دقيقة45  بعد مرورتقطيع الخثرة بواسطة آلة حادة ويدوياً .4
 خاصة مع التقليب حتـى تأخـذ الشـكل          ثرة الناتجة يتم تصفيتها في مصافٍ     الخ .5

 :الخاص بها قبل أن ترص قوالب الجبن إلى جانب بعضها ثم تملح الخثرة
 والناتج هنا هو الجـبن       %10-5بشكل سطحي أوضمن محلول ملحي تركيزه        −

 .البلدي أو العفراوي أو التركماني
 وقـد   ، سـاعة  24 مدة أكثر من     %15تركيزه أعلى من    محلول ملحي   ضمن   أو −

 والناتج هنـا    ، السنة إلى قرابة  %20-15تصل مدة الحفظ بالمحلول الملحي المركز جداً        
 .هو الجبن العكاوي

 :الدراسة الكيميائية وتشمل - 2
 تحديد نسبة الدهن وذلك باستخدام طريقة جربر  .1
 .مْ 105 الدرجة فيتحديد نسبة الرطوبة بالتجفيف  .2
 .ستخدام المعايرة بالقلويتحديد النسبة المئوية للحموضة با .3



 »ماجستيررسالة «...         دراسة صفات بعض الأجبان البيضاء السورية الطازجةكريم وأبو غرة وسليق ـ 

 308

 .ديد الملوحة باستخدام طريقة مورتح .4
 :الدراسة الميكروبية وتشمل - 3

 Nutrient Agarتقدير العد الكلي للأحياء الدقيقة وذلك باستخدام الأغار المغذي  −
 . ساعة72ْ م مدة 31 الدرجة فيوذلك بالتحضين 

 ويـتم  Violet Red Bile Agar وذلك باستخدام بيئة (Coliform)الكوليفورم  −
 .  ساعة48-24 مدة ˚ م37-31 فيالتحضين 

 ولكـن  أيضـاً   وذلك باستخدام البيئة السـابقة  (E.coli)الكوليفورم البرازية أو −
 المستعمرات النامية   عدتوقد  .   ساعة  48 مدة   ْ م 44.5 درجة حرارة    فيالتحضين يتم هنا    
ناتجـة عـن     (ذات اللون الأحمر الأرجواني والمحاطة بهالة بنفسـجية       على هذا الوسط    

 .E.coliعائدة للكوليفورم و  )ترسيب أملاح الصفراء
 وذلك على (S. aureus) الكشف عن المكورات العنقودية الذهبية موجبة التخثر −
مع إضافة المستحلب المعقم المكون من صفار البيض مع تيليـوريم   Baird Parkerبيئة 

كـل  ى  لإ مل من المستحلب المعقم السابق الذكر        50البوتاسيوم وسلفات الميتازين بمعدل     
،  سـاعة  48 مـدة    ˚ م 37 الدرجـة    فـي ليتر من وسط الزرع المذكور وتم التحضـين         

بيضاء تليها هالة شفافة يمكن      هالةالمستعمرات السوداء اللامعة الدائرية الشكل والمحاطة ب      
 . عنقوديات ذهبيةعدها
ذلك باستخدام أوساط الـزرع  و(Salmonella) كشف عن بكتريا السالمونيلا ال −

البسموث سـلفيد  وHekton Entric Agar (HEA) بيئة الأغار هكتون  :الآتيةالانتقائية 
- 24مـدة  م ْ 37 الدرجةفي وذلك بالتحضين  Sulphite Bismuth Agar (BS) أغار
إن مستعمرات السالمونيلا النامية في وسط أغار هكتون تكون خضراء مزرقة           ،   ساعة 48

 فتظهر بمركـز  BSأما المستعمرات النامية في ، مع مركز أسود وأحياناً دون هذا المركز   
أسود محاطة بطرف واضح كما يمكن أن يكون الطرف عبارة عن راسب أسود مع لمعة               

 . معدنية واضحة
ومن أجل التخفيفات العشرية تم اختيار محلول التخفيف تريبتون مع الملـح حيـث               -

 غ  1 فقد أُخذ  وذلك باستخدام ماصات معقمة      ؛ التخفيفات العشرية بالطريقة التقليدية    أُجريت
وكـذلك لعـد المكـورات    E.coli من العينة من أجل العد الكلي وعد بكتريا الكوليفورم و

 من عينة الجبن المختبرة من أجل الكشف عـن    اً غرام 25خذ  ن أُ في حي العنقودية المذهبة،   
 هذه الكمية بواسطة أداة معقمة بحيث تمثل كامل قالـب           وقد أُخذت  ، السالمونيلا فيها  وجود

مباشرة عند إحضار العينات أو بعد فتـرة        أُجريت  الجبن علماً بأن الاختبارات الميكروبية      
 . م4ْ  الدرجةفياد  ساعة على الأكثر بعد حفظها في البر24
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 هوية بعض المستعمرات الميكروبية المعزولة بالأوساط الانتقائية السابقة         حددت كما   -
 إجراء بعض الاختبارات البيوكيمائية     فضلاً عن باستخدام صبغة غرام والفحص المجهري      

 ـ تالمحددة للأنواع كما تم  لتحديـد هويـة بكتريـا     API 20E الاستعانة بلوحـات الـ
 لتحديد هوية المكورات العنقودية الذهبيـة، كمـا   API Staphرم والسالمونيلا والكوليفو
المكورات العنقوديـة    اختبار أنزيم التخثر باستخدام مصل أرنب معقم للتأكد من أن            أُجري

 . موجبة التخثر
وحسـاب   ، SPSS التحليل الإحصائي المناسب باستخدام البرنامج الإحصائي        أُجري -

 .لعينات المدروسة والمقارنة مع المواصفة القياسية السورية الفروق المعنوية ل
 

 النتائج والمناقشة
 نتائج التحاليل الميكروبية

1 - أظهرت النتائج  أن العدد الكلي للجـراثيم الهوائيـة          :  الكلي للجراثيم الهوائية   العد
لغ متوسط العـدد    فبالنسبة للجبن البلدي ب   . في كلا النوعين البلدي والعكاوي     ًجدا  كان عالياً 

 أما متوسط العدد الكلـي للجـراثيم        ،غ من العينة  /خلية 610×1.5الكلي للجراثيم الهوائية    
ويعود السبب في هذه النسب العاليـة        .غ/خلية 510  ×6الهوائية بالجبن العكاوي فقد بلغ      

  تعدد مصادر التلـوث التـي      ومن ثم إلى  ، للطريقة التقليدية المتبعة بصناعة هذه الأجبان     
 حمولـة جرثوميـة     يو مصنع بشكل أساسي من حليب خام ذ       الذي ه ، يتعرض لها الجبن  

فروق ذات دلالة إحصائية  تبين وجود Test Statistics - ANOVA وباستخدام   .عالية
يعزى ذلك إلى ارتفـاع  و) دي بل–عكاوي(للبكتريا بين نوعي الجبن كلي في حالة التعداد ال 

وقـد   ،معقم أحد أسبابهالتخدام الملح والمحلول الملحي غير   نسبة التلوث الذي ربما كان اس     
لوحظ وجود ارتباط ما بين نسبة الملح في عينات الجبن والتعداد العام إلا أن هذا الارتباط                

 . اًضعيفكان 
بلغ متوسط عدد جراثيم الكوليفورم الكلي بالنسبة للجـبن          :كوليفورمالتعداد الكلي لل   -2

×  2 متوسـط أعـدادها   الجبن العكاوي     في حين بلغ في  غ،  /ليةخ 510×1.5 قرابةالبلدي  
 .غ/خلية 410

بلغ متوسط أعدادها في الجبن البلدي       :)E.coli(لونية  قوعدد جراثيم الايشريشيا ال    - 3
غ، /  خليـة  410×1.2 لغ متوسط عددها في الجبن العكاوي      ب في حين ،  غ/خلية 510 × 1

 البرازيـة فـي     E.coli، الكوليفورم، م الكلية متوسطات أعداد الجراثي  ) 3(ويبين الجدول   
 .الجبن البلدي والعكاوي

 :وبتحديد البكتريا السائدة من الكوليفورم في هذه الأجبان نجد أنها كانت
Citrobacter ، Enterobacter ammigenu ،Enterobacter sakazakii . 
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ازية في الجـبن البلـدي      البر E.coli، الكوليفورم، متوسطات أعداد الجراثيم الكلية   ) 3( دولجال
 والعكاوي

 عد جراثيم
E.coli 

 عد جراثيم
لعد الكلي للجراثيم الكليةا الكوليفورم الكلية  نوع الجبن 

 الجبـــــن البلـــــدي
10 × 410  15×410  1.5×610  متوسط العد 

  للعينات المدروسة
 الجبـــــن العـــــكاوي

12×310  20 × 310  6× 510  متوسط العد 
عينات المدروسةلل  

لوحظ Test Statistics-ANOVA   نفسهوبتحليل النتائج وباستخدام الاختبار السابق
وجود ارتباط ما بين نسبة الملح في عينـات الجـبن وتعـداد الكوليفـورم والايشيرشـيا        

 نسبة الكوليفورم الكلي والايشيرشيا     في زيادة الملوحة كان لها تأثير عكسي        لأن، ولونيةقال
 التحليل الإحصائي باستخدام تحليل التباين بطريقة القطاعات العشـوائية          أُجري. نيةولوقال

والعامل الثاني هـو نسـبة      ) بلدي–عكاوي( الأول نوع الجبن     ،الكاملة وباستخدام عاملين  
وقسـمت الملوحـة إلـى      . spssالملوحة في الأجبان وذلك باستخدام البرنامج الإحصائي        

 والثانية تضمنت   ،%6الملوحة ما دون الـ      نات ذات نسبة  مجموعتين الأولى تضمنت العي   
تغير تعداد الجراثيم الهوائيـة     درس   و ،%8نسبة الملوحة التي هي أعلى من       العينات ذات   

  . في الأجبانE.coliلكوليفورم وتعداد لالكلي وتعداد 
فقد بينت الدراسة وجود فروق ذات دلالة إحصائية بين نوع الجبن ونسـبة الملوحـة               

فقد لوحظ ارتفاع نسبة وجود الكوليفـورم فـي         .  تعداد الكوليفورم الكلي   فيمدى تأثيرها   و
فإن ارتفاع نسبة الملوحة كان     ، ومن ثم    أنواع الجبن البلدي في حين انخفضت في العكاوي       

وكانت أفضل العينات هي عينـات      ،  نسبة وجود الكوليفورم في الجبن     فيلها تأثير عكسي    
 على درجة حريـة     %LSD ويالملوحة وكانت قيمة أقل فرق معن     الجبن العكاوي مرتفع    

 E.coli  بالنسـبة للــ   وكان الأمر مماثلاً.  على التوالي53.1 و59.7هي % 1و% 5
 على 2.8 و3.9هي % 1و% 5 على درجة حرية  %LSDوكانت قيمة أقل فرق معنوي

 .التوالي
بينـت نتـائج     :S.aureusموجبة التخثر      الكشف عن بكتريا العنقوديات الذهبية     - 4

كان  في حين    ،غ/خلية20في الجبن البلدي بلغ      أن متوسط أعدادها   S.aureusالكشف عن   
 ).4(كما يظهر بالجدول ،  غ1/ خلية 10ا في الجبن العكاوي متوسط عدده

  في الجبن البلدي والعكاويS.aureusمتوسطات أعداد العنقوديات الذهبية  ) 4(جدول ال
وديات الذهبية  متوسط أعداد العنق  S.aureus نوع الجبن 

2×10  البلدي 
1×10  العكاوي 
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بلغت نسبة العينات التي أعطت نتيجـة إيجابيـة         : الكشف عن بكتريا السالمونيلا    -5
فـي  ، من العينات المختبرة في الجبن البلدي     %18 غ من العينة     25لوجود السالمونيلا في    

في  وبتحديد أنواع السالمونيلا السائدة   ، )5 جدول(بالجبن العكاوي   % 12 كانت النسبة    حين
 . S. arizona  ، S.paratyphi A ، S. typhi  ، S.paratyphi B :هذه الأجبان

 
  النسبة المئوية لتلوث الجبن البلدي والعكاوي بالسالمونيلا)5(جدول ال

للعينات الملوثة بالسالمونيلا%   نوع الجبن  بكتريا السالمونيلاوجود 
ابيإيج   18%  البلدي 
 العكاوي إيجابي    12%

 

وبمقارنة نتائج هذه الدراسة مع الاشتراطات الخاصة بالأحياء الدقيقة الصـادرة عـن             
 نلاحظ أن الجبن البلدي كان مخالفاً للمواصفة القياسية         ،هيئة المواصفات القياسية السورية   

نسـبة المخالفـة   حيـث بلغـت   أُجريـت  السورية في معظم الاختبارات الميكروبية التي     
بالنسبة للايشيريشيا في الجـبن  % 66بالنسبة للكوليفورم الكلي و   % 75للمواصفة السورية   

للايشيريشـيا فـي    % 25بالنسبة للكوليفورم الكلي و   % 43وانخفضت النسبة إلى    . البلدي
لعينات ل%15 لم تتجاوز وبالنسبة للعنقوديات الذهبية نجد أن نسبة المخالفة         .الجبن العكاوي 

للجـبن  % 18أما بالنسبة للسالمونيلا فقد كانت نسبة المخالفة         .لمختبرة لكلا نوعي الجبن   ا
 ).6جدول (للعكاوي % 12البلدي و

 E.coliالنسبة المئويـة للمخالفـة لكـل مـن اختبـارات الكوليفـورم الكلـي و               ) 6(جدول  ال
 .S.aureus  وSalmonellaو

 النسبة المئوية للمخالفة لكل من اختبارات
Salmonella S.aureus E.coli الكوليفورم

 نوع
 الجبن

18%  15%  66%  البلدي  75% 
12%  14%  25%  43%  العكاوي 

ويمكن أن يعود ذلك إلى أن هذا الجبن يصنع بدءاً من حليب خام لا يخضع في أغلب                 
فضـلاً  ، الأحيان إلى أي معاملة حرارية كافية للقضاء على الأحياء الدقيقة الموجودة فيـه      

فإن طريقة التصنيع اليدوية وعدم استخدام الشروط المثلى للنظافة عنـد تصـنيع             ذلك  عن  
كما أن نسـبة    ،  كلها عوامل تسهم في زيادة تلوث هذه الأجبان       ،  وبيعه وتداوله  هذا المنتج 

تؤدي إلـى   ) كونه يستهلك مباشرة بعد تصنيعه    ( ما في الجبن البلدي      الملح المنخفضة نوعاً  
أما الجـبن    ).2000، سليق وأبو غرة  (وقد أكد ذلك     ،لدقيقة الموجودة عدم تثبيط الأحياء ا   

 .العكاوي فكانت المخالفة للمواصفة القياسية السورية بنسبة أقل من الجبن البلدي
 لطريقة تصنيع الجبن البلدي إلا       كثيراً ةورغم أن طريقة تصنيع الجبن العكاوي مشابه      

كما أن هذا النوع من الجبن قد لا         ،علىكاوي أ أنه يختلف عنه بأن نسبة الملوحة تكون بالع       
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يباع مباشرة بعد التصنيع وإنما يحفظ عادة في صفائح ضمن محلول ملحي عالي التركيز              
وهذه النسبة العالية مـن الملوحـة تفسـر         ، ويدوم ذلك عدة أشهر حتى يتم بيع هذا المنتج        

 .انخفاض نسبة التلوث فيه مقارنة مع الجبن البلدي
 اليل الكيميائيةنتائج التح

ففيمـا  ، بينت الدراسة أن الأجبان المحلية ليس لها خصائص كيميائية موحدة أو قياسية           
حيث بلغ متوسـط     .%0.30-0.17  تراوحت النسبة ما بين    ،)7جدول  ( يتعلق بالحموضة 

 . %0.28عكاوي فكان المتوسط أما بال% 0.24وضة بالجبن البلدي سبة الحمن
نه لا وجود لأيـة  أTest Statistics-ANOVA  ة باستخدامبالدراسة الإحصائيوتبين 

 التحليل الإحصـائي    وقد أُجري  .صائية للحموضة ما بين نوعي الجبن     فروق ذات دلالة إح   
ستخدام عاملين الأول نـوع     باستخدام تحليل التباين بطريقة القطاعات العشوائية الكاملة وبا       

لحموضة في الأجبان وذلـك باسـتخدام        والعامل الثاني هو نسبة ا     ،) بلدي –عكاوي(الجبن  
تغير التعداد العام للبكتريا وتعداد الكوليفورم وتعـداد        درس  و،  SPSSالبرنامج الإحصائي   

E.coli  وقد لوحظ بنتيجة الدراسة الإحصائية أنه لا وجود لفروق ذات دلالـة             . في الجبن
 .   والحموضةE.coliد إحصائية في حالة التعداد العام للبكتريا وتعداد الكوليفورم وتعدا

 ونظـراً ،   الحليب يعتمد على الميكروبات الموجودة فيه      فيلأن إنتاج الحموضة     ونظراً
فإن معدل إنتاج الحموضة    ، وتتكون من أنواع مختلفة   ،  لأن هذه الميكروبات غير متجانسة    

طعـوم   قد يؤدي إلى إنتاج غاز و  المرغوب فيها  ونمو الميكروبات غير     ،يكون غير منتظم  
لذا فإن التفاوت في نسبة الحموضة بين العينات بشكل عام يعود إلـى              . فيها ر مرغوب غي

عنـد تصـنيع     هاوضبط الحموضة   طريقة التصنيع التقليدية التي لا تقوم على قياس نسبة        
لخثرة المتكونة بفعـل    ن الزيادة بالحموضة تكون غير محسوسة في حالة ا        أكما  الأجبان،  

 . المنفحة فقط
إلى ووصلت بالجبن البلدي    % 67-45الرطوبي فقد تراوحت النسبة بين      أما المحتوى   
وهي منطقية إذا ما قورنت بطريقة الإنتاج التقليدية حيـث          % 70قرابة  أعلى نسبة مئوية    

وكـان متوسـط    . يعمد المصنعون لتصريف المصل من الخثرة المتشكلة دون أي ضغط         
 .الجبن العكاويفي % 53.53في الجبن البلدي و% 60المحتوى الرطوبي 

في الجـبن البلـدي ووصـل       % 5 -1.2بين   NaClوقد تراوحت النسبة المئوية من      
أما في الجبن العكاوي فقد تراوحـت       . بالجبن البلدي %  2.6لى  إمتوسط الملوحة للعينات    

ببعض العينات الأخرى وكـان     % 16 إلىووصلت  ،   %8بين   NaClالنسبة المئوية من    
ويعود هذا  التفاوت في نسبة الملوحة إلـى         %. 9.9ن العكاوي   توسط نسبة الملوحة بالجب   م

 ـإخر ومن منتج إلى آول الملحي والذي يختلف من مصنع طريقة التمليح وتركيز المحل    ى ل
 ،يثة تقيس نسبة الملوحة بشكل دقيق     ويعود السبب لعدم وجود ضوابط أو أجهزة حد       ،  خرآ
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فضلاً عـن   ، ق بدائية تقليدية  ائبطرولأن أغلب منتجي هذه الأجبان يعمدون إلى تصنيعها         
فإن الفترة التي تبقى فيها قوالب الجبن مغمورة في المحلول الملحي قبل بيعها تتفاوت              ذلك  

منتج في اليوم التالي من تصـنيعه       يباع ال   فأحياناً  نوعية الجبن،  خر وحسب إلى آ من منتج   
 وأحيانـاً  ،ن البلـدي  وعندها تكون نسبة الملح منخفضة وهذا ينطبق بشكل عام على الجب          

 ). عكاوي(أخرى يتم بيع المنتج بعد فترة طويلة من تصنيعها 
 المواصفة القياسية السـورية،   ولدى مقارنة نتائج التحليل بالاشتراطات الكيميائية وفق        

أن جميع عينات جبن العكاوي مخالفة للمواصفة القياسية السورية بالنسبة للملوحة            يتبين لنا 
 ، كما كانت عينات جـبن البلـدي أيضـاً         %4 لا تتجاوز هذه النسبة      والتي اشترطت بأن  

  %.2مخالفة للمواصفة القياسية السورية والتي اشترطت بأن لا تتجاوز هذه النسبة 
بالنسبة للجبن البلدي    % 30.4وبالنسبة للدسم فقد بلغ متوسط نسبة الدسم بالمادة الجافة          

 نجد أنـه يمكـن      مواصفة القياسية السورية،  لللجبن العكاوي  وبالمقارنة مع ا      % 35.53و
حيث تـراوح متوسـط     ) الدسم¾ جبن  (من عينات الجبن البلدي والعكاوي      % 50اعتبار  

من العينات التي وصل متوسط نسبة الدسم       % 35 و ،%35-30 الدسم بالمادة الجافة     نسبة
 فعـدت % 15أما باقي  العينات      ،)دسم½ كجبن  (صنفت  % 26.1 إلىبالمادة الجافة فيها    

بينـت هـذه الدراسـة      . %18ط الدسم بالمادة الجافة فيها      منزوعة الدسم حيث بلغ متوس    
 ويمكـن أن    ؛)البلدي والعكاوي (التفاوت الكبير بنسبة الدسم بين عينات الأجبان المختبرة         

 ـإلىلأجبان يعمدون  العديد من منتجي ا   بأنيفسر ذلك     الحليـب قبـل   ن نزع جزء من ده
 . جبنإلىتصنيعه 

 متوسطات نتائج التحليل الكيميائي لعينات الجبن البلدي والعكاوي المدروسة )7(جدول لا
متوسط 
%الحموضة  

متوسط 
%الملوحة  

متوسط الدهن في 
%المادة الجافة  

متوسط 
%الدهن

متوسط 
%الرطوبة عدد العينات   نوع الجبن

 بلدي 50 60 12.16 30.4 2.6 0.24
اويعك 50 53.53 16.56 35.63 9.96 0.28  

 ي تبين وجود فـرق ذ Test Statistics-ANOVAوبالدراسة الإحصائية باستخدام 
تتم الإضـافة بعـدة     حيث  ،  )العكاوي-البلدي(نوعي الجبن   و الملوحة   بيندلالة إحصائية   

 أو فـي صـورة      ،)البلـدي (أشكال مثل التمليح الجاف وهونثر الملح الجاف على السطح          
  فـإن نسـبة الملـح      وعمومـاً . )ا بالجبن العكاوي  كم(ليح الرطب   محلول ملحي وهو التم   

ومهما  كانت طريقة التمليح أو كمية الملح المضافة          ،المضافة تتوقف على ذوق المستهلك    
ويتضـمن التـأثير     . في رطوبة الجبن   NaClفإن التأثير الحافظ للملح يعتمد على تركيز        

 الموجـودة    فيهـا  مرغوبلأنزيمات غير ال  الرئيسي للملح في الحد من نمو الميكروبات وا       
 .  النشاط المائيفيمن خلال تأثيره  هانشاطمن وبالجبن 
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جرت على جميع العينات المدروسة اختبارات على صفاتها الحسية مثل الطعم واللون            
وقد كانت الصفات الحسية لجميع العينات المدروسـة        ،  بل إجراء التحاليل عليها   والرائحة ق 

 .  مظاهر للفسادخالية من أي روائح غريبة أو أي

 والتوصياتالاستنتاجات 
البلدي (البيضاء السورية    عينة من الأجبان     100 بينت هذه الدراسة التي أجريت على       

 عنها في هذه الأجبان كانت فـي الحـد          كُشفالميكروبية التي    الحمولة   بأن ،) العكاوي -
،  مختلفة من التلـوث اً وأنماطتٍأظهرت النتائج الميكروبية مستويا    وقد. الذي ينذر بالخطر  

 في كلا نوعي الجبن المحلـي        Salmonella و S.aureusويتمثل الخطر الأكبر بوجود     
 ومن  .التفاوت الكبير في الصفات الكيميائية للعينات المختبرة      فضلاً عن   . البلدي والعكاوي 

،  يمكن تصنيف أنواع الأجبان المحلية السورية كأجبان خام تحتوي على فلورا واسـعة             ثم
تفاوتة لى مواصفات م  إتقود إلى عيوب مختلفة و    ، ات نوعية وصفات كيميائية غير موحدة     ذ

العديـد مـن     يعـاني مـن  ةفإن إنتاج الأجبان في سوري ومن ثم .ودون المعايير القياسية
المشاكل والتي تتمثل في عدة أمور أهمها عدم بسترة الحليب المعـد لتصـنيع الأجبـان                

 تعـد وهي   . بالحليب الخام  وجودهاضة الممكن   لدقيقة الممر كوسيلة للتخلص من الأحياء ا    
خوف المصـنعين  إلى تمن أهم الثغرات في تصنيع الأجبان البيضاء المحلية ويعود السبب         

عد  ب فضلاً عن .  الخواص الحسية للأجبان   وفي التجبين قابلية   فيمن تأثير التسخين السلبي     
نقل الحليب بوسـائط نقـل غيـر مبـردة      ومن ثمالإنتاج عن مناطق الاستهلاك،  مناطق

غياب التبريد الـذي     وخاصة في ، وبعبوات غير مناسبة تشكل خطراً على صحة الإنسان       
 معظـم   مع كـون  الجو   يجعلها مكاناً مناسباً لنمو البكتيريا خاصة عند بدء ارتفاع حرارة         

 فـي  وهذا يؤثر بشكل مباشـر       ،ق يدوية تعرض الحليب للتلوث    ائق الحلابة هي طر   ائطر
فيهـا  لا يتوافر   قيام بعض الورش الصغيرة والتي      كما أن    .نوعية الأجبان المصنعة منها   

فـإن المواصـفات الكيميائيـة       ومن ثم    ، عن المراقبة  نتاج بعيداً لإأدنى الشروط الصحية ل   
 فـإن   وأيضـاً ، والجرثومية لمنتجات هذه الورش تكون غير مطابقة للمواصفات القياسية        

لذا لا بد من     .كثير من الأحيان يتم بصورة غير ملائمة       في   عهابيوطريقة عرض الأجبان    
 مع استخدام التغليف المعقـم للمنـتج        ق الحديثة لتصنيع الأجبان   ائالعمل على تشجيع الطر   

وإقرار شروط الاستعمال المقصودة لمثل     ، واعتماد توصيف علمي للأجبان المحلية    النهائي  
القوانين المنظمة لتوفير منتجات الألبـان      عات و إصدار التشري  هذه المنتجات والعمل على   

عن طريق  ،  بمواصفات الجودة والشروط الصحية المطلوبة في الأسواق المحلية والعالمية        
تحليل أخطار الغذاء كما قررته الفاو والذي تضمن عدة لجان لتصـديق أهـداف سـلامة                

 .الحفظكذلك خيارات مة وء تحضير الغذاء الأكثر ملابأَن تختار. الأغذية
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