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  في بعض أنواع) CLA(حامض اللينوليك المقترن 

  الأجبان السورية
  

  )3(صياح أبو غرةو  ) 2(سمير سليقو )1(أمين محمد أحمد الواسعي

  

  صالملخً
 الـسورية  الجـبن  في بعض أنـواع  CLAهدفت الدراسة إلى تقدير كمية حامض اللينوليك المقترن   

 وذلـك للأهميـة الـصحية       ؛ك لدى المواطن الـسوري    ستهلا في الأسواق المحلية والشائعة الا     فرةاالمتو
 ،CLAوالغذائية لهذا المركب و للحصول على معلومات يمكن عن طريقها معرفة معدل تناول الفرد مـن      

شملت الدراسة خمسة أنواع من الأجبان وهي الجبن الأبيض المصنع من حليب الأبقار والجبن الأبـيض                
 ،)فيتا(جبان المطبوخة القابلة للمد وجبن القشقوان والجبن البلغاري  من الأاًالمنتج من حليب الغنم وأنواع   

تركيـز  أظهرت النتائج ان  وة ثلاثة أشهر    مدستمرت الدراسة    ا ،بان تنتج بطرائق تصنيعية مختلفة    وهي أج 
CLA     في حين لـم  )دهن غ/مغ 0.44 ± 4.96(كان الأعلى %) 15.5نسبة الدهن   ( في الجبن البلغاري ،

 كان في الجبن الأبـيض  إذْ، المطبوخفي تركيزه في الأجبان البيضاء و  (p<0.05)ة  ي معنو ك فرق كن هنا ي
  وفـي الجـبن المنـتج مـن حليـب الغـنم      0.91±3.51هـو  ) دهن%12.92( المنتج من حليب الأبقار 

 وفـي جـبن القـشقوان    1.32±3.55) دهـن %18( والجـبن المطبـوخ     1±3.69هو   )اًدهن14.64%(
  . دهنغ/مغ 0.67±3.14هو  )نده29.18%(

  
  . الأجبان السورية،CLAحامض اللينوليك المقترن  :الكلمات المفتاحية

  

  
 .، سوريةجامعة دمشق،  كلية الزراعة،قسم علوم الأغذية، أستاذ) 3(و) 2(، طالب دكتوراة )1(



   في بعض أنواع الأجبان السورية(CLA)حامض اللينوليك المقترن   ـالواسعي وسليق وأبو غرة

 10

 
 

Estimation of conjugated linoleic acid in some 
types of Syrian cheeses  

  
 

Alwaseai, A. M. A. )1( , S. Slik(2) and S. Abou- Ghorra(2) 

 
Abstract 

This study aimed to estimate the concentration of conjugated linoleic acid 
(CLA) in some Syrian cheeses available in local market and the daily 
consumption of CLA due to its health importance and nutrition properties. 
Five types of cheeses were used namely, white cheese (12.92% fat) produced 
from cow's milk, white cheese (14.64% fat) produced from ewe's milk، 
processed cheese (18% fat), mozzarella cheese (29.18 fat) and vita cheese 
(Bulgarian cheese, 15.5% fat) produced at different manufacturing units. 
Results showed that the highest and significant concentration of CLA (4.96±0.8 
mg/g fat) was occurred in vita cheese، but no significant differences in its 
amounts were found in white cheese made from cow, ewe milk and processed 
cheese، or mozzarella cheese and these concentrations were3.51±0.91, 3.69±1, 
3.55±1.32 and 3.14±0.67 mg /g fat, respectively 

 
Keywords: Conjugated linoleic acid, Syrian cheeses. 
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  المقدمة

علـى مجموعـة مـن المـشابهات         CLA يطلق مصطلح حامض اللينوليك المقترن    
 يمكن أن تكـون  إذْ) -C18:2 12 (،9المكانية والفراغية لحامض اللينوليك   ) الإيسوميرات(

  C7لكربـون الـسابعة  الرابطة المزدوجة في مواقع مختلفة في سلسلة الحامض بين ذرة ا
ز الحامض برابطتين مزدوجتين تفصلهما رابطـة        يتميC13،  ةوذرة الكربون الثالثة عشر   

 الرابطة المقترنـة  نإذْ إ اً وفراغياً وضعياً مشابهCLA  28ويشمل مصطلح .غير مزدوجة
 ـ8و6   من ذرتي الكربونابتداءتوجد   الكربوكـسيلية للسلـسلة إلـى ذرتـي     ة من النهاي
 Collomb( ةوكل رابطة مقترنة يمكن أن تكون في أربعة أشكال فراغي، 14و  12نالكربو

  .)2006، وزملاؤه
دة في الطبيعة في المنتجات الغذائية إلـى    والموج) المشابهات(صل عدد الإيسوميرات    ي

% 90 -75 حـو ن c9t11ويشكل المشابه الرئيس     ،)1988 وزملاؤه،   Sehat(  مشابهة 20
  .في منتجات الألبانt7c9،  c11t13 ويلية المشابه  rumenic acid (RA)  بـمنها ويعرف

 بدراسـة فعاليتـه المـضادة       CLA على حـامض     والبحوثركزت معظم الدراسات    
 في  ،)1987 وزملاؤه،   Ha(في الفئران   المضادة للسرطنة    وقد عرف بخواصه     ،للسرطنة

لـى المـشابه   إ التي أرجعـت    1990عرفت خواصه المضادة للسمنة في أواخر عام        حين  
t10c12) Azain، 2003.(   
  ويعتمد  ،الأجبان من المصادر الرئيسة لحامض اللينوليك المقترن في غذاء الإنسان         تعد 

 ؛تركيزه فيها على تركيزه الأصلي في الحليب المستخدم في صناعتها وظروف التـصنيع            
  ).2007 وزملاؤه، VanNieuwenhaove (وكذلك على التخمرات البكتيرية

تحـاد الأوربـي    أكثـر دول الا   ،   أنه في اليونان   (2002) وزملاؤه   Zlatanosح  وضأو
تحاد مما يدل   ستهلاكاً للجبن كان معدل الوفيات بسرطانات الصدر هي الأقل بين دول الا           ا

 فـي حـين وجـد      .على أن تناول الأجبان يعطي فوائد صحية للحماية من سرطان الثدي          
Martins هلاك لحامض   ست أن معدل الا   (2007)  وزملاؤهCLA      73.70 في البرتغال هـو 

التي يحصل عليها من تناول الأغذية الناتجة عن الحيوانـات المجتـرة والتـي            ياً  يوم /غم
  .يشكل الحليب والجبن المصدر الرئيسي في هذه النسبة

 ما  غ ك 70حو  نزن  بو ضرورة أن يتناول الشخص الواحد       (1995) وزملاؤه   Ipوذكر  
 أضـعاف مـا     ة وهي ثلاث  ،ليحصل على التأثيرات المفيدة منه     ميو /CLA غ من 3مقداره  

  . لذلك يجب رفع كميته في الأغذية؛يحصل عليه الفرد البالغ في الولايات المتحدة
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 نأنت   إلى أن الدراسات في الدول المختلفة بي       (2007)  وزملاؤه Bondia-Pons وأشار
 وح بين كميات ضئيلة جداً إلى      وترا ، التي يتناولها الفرد تختلف بشكل واسع      CLAكميات  

فرة لـدى   االمتو CLA كما أكد ضرورة عمل دراسات أدق على حالات          ،ياًيوم/مغ 1500
حصول علـى الفوائـد     توصية بالحصص التي يجب تناولها لل      ووضع    ؛الشعوب المختلفة 
  .الصحية للإنسان

 لاك اليومي  ستهأن معدل الا  ن المعلومات الصادرة عن المسح الوطني الألماني        كما تبي
)  للرجـال  يـاً يوم/مـغ  430 ، للنساء ياًيوم/مغ 350(يوم  /مغ 400حو  نللبالغين في ألمانيا    

 Fritsche (منها يتم الحصول عليها من تناول الحليب ومنتجات الألبـان واللحـوم       % 60و
 التـي يحـصل     CLA أن كمية    (2001) وزملاؤه   Lawsonوذكر  ). Steinhart  ،1998و

 من اللحـوم  ياًيوم/مغ 49كة المتحدة من تناوله لمختلف الأغذية هي      عليها الرجل في الممل   
 0.55 من الجبن و   ياًيوم/مغ 25.3 من الزبدة و   ياًيوم/مغ 27.5 من الحليب و   ياًيوم/مغ 53و
  والمـارجرين  ياً من الخضروات وزيوت الـسلطة     يوم/مغ 1.90 من الأسماك و   ياًيوم/مغ
  (2004)  وزملاؤهGnädig  وذكر،)1995، إحصائية وزارة الأغذية والزراعة والأسماك(

    ، دهنغ/مغ 1.90 ± 8.6أن كمية هذا المركب في جبن الإمينتال الفرنسي تراوح بين  
في منتجات الألبان الإيطالية  CLA  أن كمية (2007)  وزملاؤهPrandiniفي حين ذكر

جات الألبـان   في منت6.05-6.15و دهن في الأجبان الإيطالية غ/مغ 6.92-8.11كانت بين   
 وأن المعـاملات  ، فقط  c9t11 18:2المتخمرة عند تقديرها على صورة المشابه الرئيسي

 فـي تحديـد كميتـه فـي هـذه           اً كبير تأثيراًق الإنتاج المستخدمة تؤثر     ائالتصنيعية وطر 
  .المنتجات

في منتجـات الألبـان   CLA   في دراسة على تركيز(2005)  وزملاؤه Seckinووجد 
 لها عملية تخمير أو إنضاج فإنها       جر بشكل عام في الأجبان المطبوخة التي لم تُ        التركية أنه 

 حدوث زيادة معنويـة   (2006) وزملاؤه   Kumarح  ووضCLA . أقل من      اًتحتوي تركيز 
سـتمرار  ا وكـذلك ب   ، عند تحويل الحليب إلى جبن      كلّها لمشابهاتل الكلي   CLAفي تركيز   

 (1999) وزملاؤه  Linن  وبي. من الحليب الجاموسي  عملية الخزن في جبن الشيدر المصنع       
 أشهر من   3 مدة بعد   CLAفي دراسة على أجبان الشيدر حصول زيادة بسيطة في تركيز           

  .التعتيق مقارنةً بتركيزه الأولي في الحليب الخام
ح  ووضHa   أن التركيز العالي لحامض      (1989) وزملاؤه CLA     في جبن البـارميزان 

 في دراسة علـى     (2002) وزملاؤه   Zlatanos كما ذكر    ،ة الإنضاج قد تعود إلى طول مد    
 والأجبان الجافة أن تركيزه كان الأعلى في الأجبـان          ة في جبن الفيتا اليوناني    CLAتركيز  

  دهن وفي جبن الفيتا    غ/مغ 9.4بمتوسط  ) 19.0-4.9(ة طويلة   مد ل جتنضأُالجافة التي تم    
كان الأقل في أجبان الشرش التـي لـم          في حين    ، دهن غ/مغ 9.2بمتوسط  ) 4.5-19.0(
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 إنـضاج   مـدة  وكذلك في الأجبان الجافة ذات       ؛ دهن غ/مغ 7بمتوسط  ) 8.7-4.1(تُنضج  
 أنّـه  (2004) وزملاؤه   Sieberستنتج  او.  دهن غ/مغ 7.4بمتوسط  ) 11.0 -5.1(قصيرة  

  بفعل مزارع  CLAن يتكون   أمنتال والجبن الأزرق يمكن     مدة الإنضاج لجبن الإ   في خلال   
  .منتال في جبن الإpropionibacteriaالبادئات الرئيسة والثانوية التي تشمل 

 المنضجة لمدة عام تحوي     Comte أن أجبان    (1998) وزملاؤه   Lavillonniereووجد  
 غ/مـغ  16.1( أشهر فقـط     5مقارنةً بالتي أنضجت لمدة     ) غ/مغ 17.2( أعلى   CLAعلى  
 (2007) وزملاؤه Van Nieuwenhave وأشار،والمصنوعة من حليب الموسم نفسه) دهن

ازج المصنع مـن الحليـب الجاموسـي         في الجبن الط   CLAإلى حدوث زيادة في تركيز      
 Lactobacillus caseiمع إضافة مزارع لأربعة أنواع من البكتيريا نفسه ستخدام البادئ با
 Staphylococcus وBifidobacterium bifidum وLactobacillus rhamnosusو 

thermophilus  ـ  زيـت دوار    وذلك عند إضافة ؛ على حدة   كلُّ ،CLA المعروفة بإنتاجها ل
مل ماعدا العينة التي أضـيف      / حامض لينوليك  غ ميكرو 200الشمس بالتركيز الذي يعطي     

  وزملاؤهLunaوجد   بينما،بالمقارنة بالحليب الخام S. thermophilus إليها مزارع بكتيريا
(2005)  ر في تركيز     أن التغيCLA          كان بسيطاً وغير معنوي عند تصنيع الجبن مقارنـة 

 الظروف التـصنيعية المـستخدمة فـي        ضمنبتركيزة في الحليب المستخدم في التصنيع       
 عند CLAحدوث زيادة بسيطة في كمية (2007) وزملاؤه Luna في حين وجد . الدراسة

عدم وجود   (1999)  وزملاؤه Dhiman ني وب ،تحويل الحليب الخام إلى بعض أنواع الجبن      
 في جبن الموزاريلا مقارنة بما كان عليه في الحليب المـستخدم            CLA  في تركيز  اختلاف

 أن تركيز الحامض فـي      (1992) وزملاؤه   Chinذكر  و ،في تصنيع هذا النوع من الجبن     
 CLAيعادل تركيزه في الأجبان غيـر المطبوخـة وتركيـز      ) الطازجة(الأجبان الطبيعية   

 علـى   مما يدلُّ؛ في الأجبان الطبيعية يعادل تركيزه في الأجبان المطبوخة  c9t11والمشابه  
تركيـب   فـي  الكمية الكلية للحامض أو      في المعاملات الحرارية خلال الطبخ لا تؤثر        أن 

  ).الإيسوميرات(المشابهات 
 في دراسة على محتوى جبن الإمنتال الفرنسي من         (2006) وزملاؤه   Chambaووجد  

CLA  طبخ –قلي(لات التصنيعية    أن المعام  (  في كميتة في هـذه الأجبـان   اًرلم تحدث تغي 
م لم تحـدث  75وأن عملية طبخ الجبن القابل للمد على ، أن ثباتيتة الحرارية عالية      واستنتج

وزيادة   100 أدت المعاملة على حرارة      في حين  اً،رتغي الزمنية إلى خفـض بـسيط       المدةم 
 أن محتـوى    ني وب ، فقط c9t11 على صورة المشابه      مقدراً CLAوغير معنوي في كمية     

من الأحماض الدهنيـة الكليـة      % 1.5 – 0.6 يختلف بين    CLAهذه الأجبان من حامض     
  .عتماداً على الفصل وإقليم الإنتاجا
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  أن معدل   2004-2003نت إحصائيات مكتب الإحصاء المركزي لعام       وفي سورية بي 
 0.028 ومن جبن القشقوان     ياً،شهر/كغ 3.222هو   الأسرة من الأجبان البيضاء      استهلاك

  .ياًشهر /كغ 0.202 ومن أنواع الجبن ياً،شهر/كغ 0.021 ومن الجبن الأجنبية ياً،شهر/كغ

 في بعض أنواع الأجبان المحلية الـشائعة فـي          CLA البحث إلى دراسة تركيز      هدفَ
نيـة الحـصول علـى       إمكا من ثـم   و ،الأسواق السورية وذلك لأهميته الصحية والغذائية     

 وكذلك تـأثير    ، هذه المنتجات  استهلاك مقدار ما قد يحصل عليها الفرد من         عنمعلومات  
  .ق التصنيع والإنتاج في كمية هذا المركبائطر

  
  مواد البحث وطرائقه

الجـبن  (  في سورية وهي   الاستهلاكشملت الدراسة خمسة أنواع من الأجبان الشائعة        
 والجـبن   ، وجـبن القـشقوان    ، وكذلك من حليب الغـنم     ،الأبيض المصنع من حليب البقر    

 تم الحصول على العينات مـن أمـاكن مختلفـة مـن             إذْ) بلغارية(  وجبن الفيتا  ،المطبوخ
 عليها مبردة حتى إجـراء      وحوفظَ إلى المختبر    نُقلتْالأسواق المحلية بمدينة دمشق حيث      

  .شهرحو أربعة أوتحليلها ن تجميع العينات مدةستمرت ا و،التحليل
 :CLA تقدير حامض اللينوليك المقترن

  المعدلة Folch's technique الدهن من العينات بحسب طريقةاِستُخلص :ستخلاص الدهنا
Prandini) مل 10 إليها من عينة الجبن وأضيف      تماارغ 10 أُخذت إذْ 2007) ، وزملاؤه

: 2( ميثانول   – مل من مخلوط مذيبات الكلوروفورم       100ماء وجنست جيداً ثم خلطت مع       
 للاستخدامدقيقتين في أنابيب مناسبة      حونثم جنست بالرج والتحريك الشديد مدة       )  حجمياً 1

 دورة 4000ن بالطرد المركزي على سـرعة       ا الطور لَصِ ثم فُ  ،في جهاز الطرد المركزي   
طور الكلوروفورم الحـاوي    (م وأخذ الطور السفلي      10في الدقيقة ودرجة حرارة بحدود      

ح بهـا كبريتـات الـصوديوم       في قمع فصل من خلال ورقة ترشـي       ح  شِور) نعلى الده 
 مل من الكلوروفورم ثم فـصله       30  بإضافة هستخلاصاد  يعأُا الطور العلوي ف   أم. اللامائية

ضيف إلى المستخلص السابق بعـد تمريـره علـى         ترشيحه بنفس الخطوات السابقة ثم أُ     و
 ـ       ،شيحوديوم اللامائية في ورقة التر    كبريتات الص  مـل   30 ـثـم غـسلت الكبريتـات ب

التجفيـف  جـرى    بعد جمع المستخلـصات      ،كلوروفورم وأضيف إلى المستخلص السابق    
حتـى  ° م40 درجـه حـرارة   فيللتخلص من الكلوروفورم في مجفف دوار تحت التفريغ  

نسبتها إلى وزن العينة الكلي للحصول علـى  وقُدرت   العينة الجافة بدقة     تزن ثم و  ،الجفاف
  .     سبة المئوية للدهنالن
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 100 وزن إذْ(1995)  وزمـلاؤه  Lin  ة أسترة الدهن بحسب طريقأُجريتْ :أسترة الدهن
 ثم أذيبت باسـتخدام   ،مل 10 للقفل سعتها     المستخلص في أنبوبة اختبار قابلة      من الدهن  مغ
 2  (heptadecaenoic acid C17:0)  مل من الهكسان الحاوي على القياسـي الـداخلي  2
) 1N (مل من هيدروكسيد الـصوديوم 1ثم أضيف  ،Sigma chemicalمل من شركة /مغ
 درجـة  فـي  ثم وضع في حمام مائي    ثانية 30 في الميثانول ورج المخلوط بقوة مدة        اًمذاب

 بعـد  ، حرارة الغرفة مدة خمس دقـائق في ترك الخليط ليبرد  ، دقيقة 15 م مدة    80حرارة  
 في وتركت BF3-MeOH  الفلوريد في الميثانول ون ثلاثي بور% 14مل من   1ذلك أضيف   

ورج اً  مقطرمل ماء 1 مل من الهكسان و2بعد ذلك أضيف  ، دقيقة 30حرارة الغرفة مدة      
بـالطرد المركـزي علـى    ) العلياطبقة الهكسان  (المخلوط بقوة ثم فصل الطور العضوي       

 الهكسان الذي   ر م وأخذ طو   5 دقائق ودرجة حرارة     5 دورة في الدقيقة مدة      1000 سرعة
وم اللامائيـة    كبريتات الـصودي   باستخدام وجفف   ة المؤستر ة الدهني الأحماضيحتوي على   

  .GC  م حتى القياس بجهاز20- وحفِظ في درجة حرارة
  

موديل Agilent technology من شركة  GCجهاز اِستُخدم  :GCـال  بجهازCLA تقدير
9890Aبكاشف اللهب الأيوني   مجهزFIDلـي   وحاقن آAuto sampler model7683B 

(Agilent tech.)  وعمـــود شـــعري شـــديد القطبيـــة مـــن نـــوع DB23 
(60m×0.25mm×0.25µm thickness)      مـن شـركة J &WScientific Agilent 

Technologies ،غـاز النتـروجين عـالي       واِستُخدام ميكروليتر   1 ة وحجم الحقن   الألمانية 
ضبطت حرارة الحاقن   و   1:50دقيقه وتجزئة   /مل   1.5وبمعدل تدفق   النقاوه كطور للفصل    

 ثم رفعت   ،م مدة دقيقتين  50 عند   أدبوبرمجت حرارة فرن العمود لتَ    ° م250والكاشف على   
 ثم  ، دقيقة 30ستمرت على هذه الدرجة مدة      دقيقة وا /  درجات مئوية  10 بمعدل   م180إلى  

   . دقائق10مدة دقيقة / درجات مئوية10 م بمعدل 230رفعت إلى 
 من CLAخير مع المرجع القياسي لحامض  بالمقارنة بزمن التأ CLAـعرفت قمم ال

ثـم  ) c9t11&t10c12( على هيئة خليط مـن ايـسومرين   .Sigma chemical co شركة
  .بمساعدة قيم قمة القياسي الداخلي)  دهنغ/ مغ(CLA حسبت  كمية حامض 

  
  النتائج والمناقشة

جبان التي تستهلك بكثرة؛ وكـذلك تنـتج بطرائـق         أُجريت الدراسة على أنواع من الأ     
تصنيعية مختلفة منها المطبوخ وغير المطبوخ والتـي تجـرى لهـا عمليـة إنـضاج أو         

في الجبن الأبيض الذي يصنع مـن  CLA الطازجة، ويتبين من الجدول السابق أن تركيز 
ليـب   دهن وكذلك في الجبن الأبيض المصنوع مـن ح         غ/مغ 0.91±3.51حليب البقر كان  
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 دهن، وهو منتج من حليب الأغنـام التـي   غ/مغ 1 3.69± هو CLAالغنم إذْ كان تركيز     
تعتمد على الرعي وليس الأعلاف الجافة في التغذية ولذلك كان تركيز الحـامض أعلـى               
بسبب ارتفاع تركيزه أساساً في الحليب الخام المستخدم في إنتاج هذا الجـبن كمـا تـدل                 

 في حليب الأغنام التي ترعى أعلى من تركيزه في حليب           CLAالدراسات على أن تركيز     
الأبقار، وتتفق هذه القيم مع ما ذكرته الدراسات التي أجريت في البلدان الأخرى إذْ  وجد                 

Fritscheو Steinhart ، (1998) أن كمية  CLA   في أنواع الجبن المنتجة فـي الولايـات
  دهن وكـذلك مـع     غ/مغ 17 -4بين   وفي ألمانيا    ، دهن غ/مغ 7 -3المتحدة تراوح بين    

Parodi (2003)              الذي ذكر أن الأجبان المصنوعة في الأقطار المختلفة تحتوي على مـا 
 وزمـلاؤه   Prandini ولكنها أقل من النتائج التي ذكرها     .  دهن غ/مغ 14.4 - 2.7مقداره  
جـع   وقد ير، دهن في الأجبان الإيطاليةغ/مغ 6.92 - 8.11بين  CLA  بأن كمية(2007)

ذلك إلى تركيز الحامض الأصلي في الحليب المستخدم في صناعة هذه الإجبان خاصـة و        
أنه قد يكون من الحليب المنتج في فصل الشتاء حيث يقل تركيز الحامض فـي الحليـب                 
الناتج في هذا الفصل كما أن هذا النوع من الأجبان لا يعامل بالإنضاج أو ينـضج لمـدة                  

  .قصيرة جداً
   في الأجبان السورية المحليةCLAدار مق) 1( جدولال

  دهنغ/مغ CLAتركيز  %نسبة الدهن   نوع الجبن
 0.91a± 3.5175 12.92  بقر–جبن أبيض 

 1a± 3.6900 14.64  غنم–جبن أبيض 

 1.32a± 3.5552 18 جبن مطبوخ

 0.67a± 3.14 29.18 جبن قشقوان

 b0.44 ±4.9620 15.7 )بلغارية(جبن فيتا 
  ).p > 0.05( فروق معنوية     تشير الأحرف المتشابهة في العمود الواحد إلى عدم وجود            

  0.67±3.14و 1.32±3.55  في الجبن المطبوخ و جبن القشقوان  CLAبينما كان تركيز    
 درجات حرارية   فين من الأجبان يعاملان بالطبخ      ان النوع  دهن على التوالي، وهذا    غ/مغ

 ا يدلُّ  مم ؛ لايختلف كثيراً عما هو عليه في الأجبان البيضاء        CLA م وتركيز    90قريبة من   
 ويتفق ذلك مع مـا      CLA كمية   في اً كبير تأثيراًعلى أن هذه المعاملات الحرارية لم تؤثر        

في دراسة على محتوى جبن الإمنتال الفرنـسي مـن           (2006) وزملاؤه   Chamba وجده
CLA     لم تح )  طبخ –قلي  ( أن المعاملات التصنيعية في كميته في هذه الأجبـان       اًردث تغي 

م لم تحـدث  75وأن عملية طبخ الجبن القابل للمد على   ، أن ثباتيته الحرارية عالية    واستنتج
وزيادة   100 أدت المعاملة على حرارة      في حين  اًرتغي الزمنية إلى خفـض بـسيط       المدةم 

بين أن محتـوى    و،   فقط c9t11 مقدراً على صورة المشابه      CLAوغير معنوي في كمية     
من الأحماض الدهنيـة الكليـة      % 1.5 – 0.6 يختلف بين    CLAهذه الأجبان من حامض     
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 كما تتفق هذه النتائج مع مـا وجـده         .)منطقة الإنتاج ( عتماداً على الفصل وإقليم الإنتاج    ا
Seckin   بأن كمية    (2005) وزملاؤه CLA    الأجبـان  و ،الزبدة( في منتجات الألبان التركية

 تراوح بين   GC جهاز الكروموتوغرافي الغازية باستخدام قُدرتْالتي ) القشدةو ،المطبوخة
  .  دهنغ/مغ 1.50-5.60

 طويلة كـان  لمدةوفي الجبن البلغاري وهي نوع من أجبان الفيتا التي تعامل بالإنضاج      
 دهن حيث كانت الأعلى بين أنواع الأجبـان التـي           غ/مغ ±0.444.96 هو   CLAتركيز  
 ويتفـق  ، في زيادة كمية الحامض في الأجبـان اً ذلك على أن للإنضاج دور    ويدلُّ درست؛

 فـي   اختلافاً (1992) وزملاؤه   Wernerفقد وجد   ،  ذلك مع ما ذكر في الدراسات الأخرى      
 قام بتحليل ثلاثة أنواع مـن الجـبن التـي           إذْتركيزه في الأجبان المخزنة وغير المخزنة       

 5.39 -5.05 راوح بين  ي CLA مخزن فكان تركيز      ونوع واحد غير   اً شهر 13 مدة   خُزنتْ
ر ث الإنضاج تؤ  مدةستنتج أن   امنها و % 80حو  ن c9t11كجم دهن يمثل المشابه الرئيسي      /غ

 (1995) وزملاؤه  Lin في الأجبان، لكنه يختلف مع ما ذكره       CLA تركيز   فيبشكل طفيف   
 ـاً يوم180في الأجبان في بداية الخزن وبعد     CLAبأن متوسط تركيز   ن الخـزن كـان    م

 لا يتـأثر  CLA على أن المحتـوى مـن    مما يدلُّ؛ دهن على التوالي   غ/مغ 3.32 و 3.51
 في الجـبن    CLA حدوث الزيادة في تركيز      الباحثون وقد أرجع    ،بشكل معنوي بالإنضاج  

ة أو الثانوية التي تعمل على  الرئيسالذي يمر بمرحلة إنضاج إلى نشاط ميكروبات البادئات         
  .)2004،  وزملاؤهSieber(إنتاج هذا المركبتحليل الدهن و

 في الجبن المصنع من حليب الأغنام أعلى مـن          CLAأن كمية   ) 2(يتبين من الجدول    
كميته في الجبن المصنع من حليب الأبقار؛ وذلك لأن كميته مرتفعة في حليـب الأغنـام                

 -فـي الغالـب  -بسبب رعيها في المراعي عادتاً بخلاف ماهو عليه في حالة الأبقار التي           
 ،تربى في حظائر مغلقة أو ترعى على نوع محدد من العلف الأخضر في مساحات محددة              

ويتبين أيضاً أن كمية الحامض في الجبن غير المطبوخ أعلى مـن كميتـه فـي الجـبن                  
المطبوخ، وقد يرجع ذلك إلى تأثير المعاملات الحرارية التي يتعرض إليها والتي تـسبب              

، كما أن الأجبان غير المطبوخة شملت الأجبان المنضجة وجـبن           CLAخفضاً في كمية      
  . CLAالغنم التي كمية الحامض فيها عالية؛ مما أدى إلى ارتفاع متوسط قيمة 

  
مقارنة جبن الغنم بجبن البقر والجبن المطبوخ بغير المطبوخ والأجبـان الطازجـة       ) 2( جدولال

  .CLAبالمنضجة في محتواها من حامض 
 أجبان منضجة أجبان طازجة جبن غير مطبوخ جبن مطبوخ جبن أبقار جبن غنم نوع الجبن

 غ/مغ CLAكمية 
3.69± دهن 1a ±3.51 0.91a ±3.55 1.32a ±3.98 1.02ab ±3.64 0.94a ±4.96 0.44b 

  ).p > 0.05( فروق معنوية                 تشير الأحرف المتشابهة إلى عدم وجود
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 أن كمية   ) 2( ح الجدول كما يوضCLA      ًفي الأجبان المنضجة كانـت أعلـى مقارنـة 
 طويلة فـي زيـادة كميـة        مدة ويرجع ذلك إلى دور عملية الإنضاج        ،بالأجبان الطازجة 

  . كما سبق توضيحة،الحامض
  

أن معدل ما تحصل عليـه      ) 3( ن من الجدول  يتبي  : في سورية  CLAستهلاك  امعدل  
 وأن الأجبـان  ،مـغ  1638.11 في الشهر من الأجبـان هـو      CLAالأسرة السورية من    

البيضاء هي المصدر الأعلى التي تحصل منها الأسرة على الحـامض بمتوسـط قـدره                
 في حين أن ما تحصل عليه من الأنواع الأخرى من الأجبان قليل جـداًً               ياً،شهر/مغ1598

 من جبن القشقوان والأنواع الأخـرى مـن         ياًشهر/مغ 14.46 و   25.65 تحصل على    إذْ
 متوسط ما تحصل عليه الأسـرة فـي اليـوم           إن : ولذلك يمكن القول   ،ليالجبن على التوا  

 معـدل مـا     نإ أفراد ف  5-4فترض أن الأسرة مكونة من       وإذا ما ا   ،مغ 54.69لواحد هو ا
 وهو ضئيل مقارنـة بالقيمـة الـدنيا         ياً،يوم /مغ 10.12-12.65يحصل عليه الفرد هو     

 150كدت الدراسات ضرورة تناول مقدار       أ وقدالمطلوبة لتحقيق الفوائد الصحية المرجوة      
علماً أنه يمكـن الحـصول علـى        ) 2001 ، وزملاؤه CLA )Ritzenthalerن  م ياًيوم/مغ

  . كميات أخرى من هذا المركب من مصادر أخرى كالحليب الخام واللحوم وغيرها
  

   الشهري للأسرة السورية من أنواع الأجبانCLAمتوسط استهلاك ) 3(الجدول

 CLAميةك نوع الجبن
معدل استهلاك الجبن  الدهن% غ/مغ

 أسرة/شهر/كغ

معدل استهلاك 
CLA 

 شهر/أسرة/مغ
 1598 3222 13.78 3.6 *أجبان بيضاء
 25.65 0.028 29.18 3.14 جبن قشقوان
 14.46 0.202 16.85 4.25 **أنواع أجبان
 1638.11    المجموع

  .متوسط جبن الفيتا والجبن المطبوخ.  ** ممتوسط الجبن الأبيض من كلٍ من حليب الأبقار والغن* 
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 غ/مـغ  0.44 ±4.96 بلـغ    إذْفي جبن الفيتا     CLA كان أعلى تركيز لـ      واستُنتج أنه 

 1 ±3.69 كـان  فـي حـين   ، طويلةلمدةدهن وهو من الأجبان التي تمر بمرحلة إنضاج     
 3.55 و  دهن في الجبن المنتج من حليب الغنم ومن حليب الأبقـار           غ/مغ 0.91  ±3.51و
 . دهن في الجبن المطبوخ وجبن القشقوان على التـوالي         غ/مغ 0.67  ±3.14 و 1.32 ±

 الذي تحصل عليه من تناول أنواع الأجبان        CLAستهلاك الأسرة الشهري من     معدل ا بلغ  
  .يومياً/مغ 10.12±  12.65 ، ومن ثم فمعدل ما يحصل عليه الفرد هومغ 1638.11هو 
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