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  دراسة بعض الصفات الكيميائية والميكروبية 

  للجبن العكاوي السوري
  

  )3( صباح يازجيو )2(غرة  صياح أبوو )1(سميرة القطامي

  
  صالملخً

 الجبن العكاوي المنتج في سورية من خلال تحديد مواصفاته الفيزيائية تقييمإلى  ثالبح فهد
 من اًعشوائي اِشتُريت عينة لثلاثين والميكروبية يميائيةالك التحاليل  بعضأُجريت. والكيميائية والميكروبية

ا النوع من الجبن هذ مطابقة عدم الدراسة نت بي.2011عام خلال  السوري والريف المدن من متفرقة أماكن
 المواصفة عن المخالفة نسبة أن وجد إذ. فره في المواصفة القياسية السوريةا المطلوب توالأدنى للحد

 الصوديوم كلور ملحإلى  بالنسبة أما ، 10 %قرابة المدروسة عينات الجبن في الكلية الجافة ةللماد السورية
كما بينت الدراسة التفاوت في الخصائص . المختبرة من العينات 100 % المخالفة نسبة كانت فقد

نت هذه كما بي%. 53.9متوسط المحتوى الرطوبي و ،%0.34 بلغ متوسط نسبة الحموضة إذْالكيميائية، 
 نسبة كانت أخرى جهة ومن . جميعها المختبرةعينات الجبنل الدراسة وجود تفاوت بنسبة الدسم أيضاً

 بكتريا إلى بالنسبة% 73.3 حو نالسورية القياسية المواصفة عن ا النوع من الجبنلهذ الصحية المخالفة
يات الذهبية موجبة التخثر فقد كان لعنقوداا أمE. coli ، بكتريا الـ إلى بالنسبة % 56.6 الكوليفورم و

كما خلت عينات جبن العكاوي المختبرة من بكتريا السالمونيلا . محلياًتعدادها ضمن الحدود المسموح بها 
  .والليستيريا

  
  .، سوريةميكروبية، كيميائية، مواصفات فيزيائية العكاوي، الجبن :المفتاحية الكلمات
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Studying some chemical and microbial  

properties in Syrian Akkawi cheese 
 

Al-kotami )1( , S.,  S. Abou Ghorra(2) and  S. Yaziji(3) 
 

Abstract 
This study was carried out at the laboratory of Food Science Department, 

Faculty of Agriculture, Damascus University in order to evaluate physical, 
chemical and microbial properties of Akkawi cheese in Syria. Thirty samples of 
Akkawi Cheese collected randomly from different Syrian cities and urban 
markets during 2011 were analyzed. Chemical and microbiological analyses 
were applied to determine their suitability to the Syrian standards. Results 
showed that the quality of cheese samples did not fulfill the set minimum 
Syrian quality standards and the proportion of the violation of the Syrian 
specification for total dry matter in cheese samples studied was nearly 10%, 
and 100% for sodium chloride. The study also demonstrated differences in 
chemical properties, with an average of acidity, moisture content 0.34 %, 53.9 
% respectively. The fat content had a wide range for all cheese samples. On the 
other hand, the proportion of health violation for this type of cheese from the 
Syrian standard was 73.3 % for Coliform bacteria and 56.6 % for the E. coli. 
but they  were acceptable for the  existence  and account of Staphylococcus 
aureus , Salmonella and Listeria. 
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  المقدمة
الجبن من أول المنتجات اللبنية التي ظهرت منذ فجر التاريخ كوسيلة لحفظ الحليبيعد  .

كمـا  ،  الحقبة التي عرف فيها الإنسان صناعة الجبن غير معروفة على وجه التحديد  أن إلاّ
 العكاوي ضمن الأجبـان     الجبنف  صنّي و .)Early  ،1992 (يصعب تحديد بلد المنشأ بدقة    

نتج على نطـاق  ه يكما أنّ، 50-60% يبلغ محتواه الرطوبي بين   إذْلمملحة الطرية   البيضاء ا 
.  وقبـرص  ة بشكل خاص لبنان وسـوري     واسع في بلدان عدة من منطقة الشرق الأوسط،       

ستخدم على نطاق واسع في تحضير العديد من الحلويات والأطعمة التي تتطلب وجـود             وي
  ).Fox ،1993 (ط التقليديةالجبنة كمكون أساسي كحلويات الشرق الأوس

ة الأجبان البيضاء ومنها العكاوي من أكثر منتجات الاستهلاك اليومي في سـوري            تعد 
لكن الكثير من الأنواع تنتج على مستوى بسيط من العائلة أو فـي المـزارع الـصغيرة                 

  خـسارة  لذلك فإن ممارسات التصنيع هذه ستؤدي إلـى       ، ق تصنيع منخفضة التقنية   ائبطر
  .)Rampling ،1966  (دية ومخاطر صحية بسبب التلوث الميكروبياقتصا
بين Beerens   و Luquet )1987 (  أهم البكتريا المرضية التـي يمكـن أن تنمـو          أن

وتتكاثر في الجبن الأبيض التي يجب الكشف عنها وبـشكل دوري بكتريـا الكوليفـورم               
بكتريـا  و، Staphylococcus aureus، المكورات العنقودية الذهبية E.coli وبشكل خاص
 وقد وجد أن التركيز الملحي المرتفع يخفض من أعداد البكتريا           .Salmonellaالسالمونيلا  

 فـي حـين     ،نتيجة لانخفاض النشاط المائي، إذ تتأثر بكتريا الكوليفورم بالتراكيز الملحية         
 العنقوديـة   المكورات، وتتحمل   % 9تستطيع السالمونيلا أن تقاوم تركيز الملح حتى نسبة         

   تتناقص أعداد بكتريـا القولـون وخاصـة        إذْ .)FAO  ،2003( %10حتى نسبة   الذهبية  
E.coli   ًتثبـيط أو ربمـا قتـل       التي تؤدي إلى    %  9 من نسبة ملوحة      بشكل ملحوظ بدءا

  ).2003 الخولي والعيد،% ( 11.5للبكتريا البرازية عند النسبة التي تزيد على 
  التخثـر   الكوليفورم والعنقوديات الذهبيـة موجبـة      دراسة للكشف عن وجود    أجريت

Staph.aureus    وجد فيها ارتفاع نسبة المخالفـة الـصحية        ،   في الأجبان البيضاء السورية
 بشكل كبير جـداً،     / الإسبانية –الفرنسية   – السورية/حسب المواصفات القياسية العالمية     ب

ولدى . Escherichia coliنت من الكوليفورم في الأجبان البيضاء كا%  50وقد وجد أن 
 مع نسبة ملح كلور الصوديوم فـي        Staph.aureusمقارنة النتائج التي ظهرت عند تعداد       

 ،Staph.aureusالعينات المختبرة، تبين أن لا توجد علاقة بين تركيـز الملـح وتعـداد               
 ـ %. 10والسبب هو أن هذه الجراثيم تتحمل تراكيز عالية من كلور الصوديوم تفوق            ا كم

نت الدراسة أن انخفاض تعداد الكوليفورم أو غيابها في العينة المختبرة ليس له أي دلالة               بي
ي فأو انخفاضها    Staph.aureus على غياب أعداد الأحياء الدقيقة الممرضة الأخرى مثل       

  ).1998أبو غرة وسليق، ( العينة نفسها
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 بهـدف  /بلدي، عكاوي/ على الأجبان البيضاء الطازجة السورية   أخرى أجريت دراسة 
الكشف عن وجود السالمونيلا فيها، وجد أن نسبة المخالفة الصحية للمواصـفة القياسـية              

من العينات المختبرة، وقد تركزت الإصابة على الجبن البلدي سواء          % 15السورية بلغت   
 الأغنام، في حين لم يلاحظ وجود السالمونيلا في الجـبن            من حليب الأبقار أم    كان مصنعاً 

 هناك إصابة واحدة في الجبن العكاوي المـصنع     تالعكاوي المصنع من حليب الغنم، وكان     
من حليب البقر، وكان عدد العينات الملوثة بالسالمونيلا في فصل الصيف أكثر من بقيـة               

لعينات التي زاد فيها معدل الملوحة على     في ا  فصول السنة، وانعدمت الإصابة بالسالمونيلا    
  ). 2010،سليق وزملاؤه % (8

 الشروط الصحية الواجب توافرها     2179/2007 رقم   حددت المواصفة القياسية السورية   
بعد أن قـسمت  ، حسب توصيات لجنة دستور الأغذيةبفي الجبن الأبيض الموضوع للبيع،   
أو مصنعة من حليب تعرض لمعاملـة       /معاملة حرارياً   الأجبان البيضاء إلى أجبان بيضاء      

ا أعـداد    أم ،دون معاملة حرارية  من  مصنعة من حليب خام     يضاء  وإلى أجبان ب  / حرارية
  :)1دولج(تي الأحياء الدقيقة المسموح بها فهي كالآ

ء وفق المواصـفة القياسـية      الاشتراطات الخاصة بالأحياء الدقيقة للأجبان البيضا     ) 1(الجدول  
  .السورية

  ص  م  ق  ع  الجراثيم  نوع المنتج  للـ مل أو الغرام/ الحدود
  210  20  2  5  الاشريكية القولونية

  210  10  2  5  المكورات العنقودية الذهبية موجبة التخثر

  -  غ25/خال  صفر  5  سالمونيلا

لأجبان المعاملة حرارياً أو المصنعة ا
مصل الذي تعرض الحليب أو المن 

قشقوان، ) (بسترة(لمعاملة حرارية 
تشدر،موزوريلا، الادام، الفيا، 

الكودا،حلوم، شلل، حلوم قبرصي، 
  -  خالي  صفر  5  الليستريا  عكاوي تشيكي، وغيرها

  310  210  2  5  المكورات العنقودية الذهبية موجبة التخثر
  410  310  2  5  الكوليفورم
  -  غ25/خالٍ  صفر  5  سالمونيلا
  -  خالٍ  صفر  5  الليستريا

من الأجبان المصنعة من حليب خام 
عكاوي، بلدية (دون معاملة حرارية 
الاشريكية القولونية الممرضة   )بيضاء

O157:H7  5  خالٍ  صفر  -  
  

  : إذْ 2179/2007رقم هيئة المواصفات القياسية السورية 
  .عدد وحدات العينة التي يجب تحليلها: ع
  .مستوى الحد الميكروبي المطلوب تحقيقه في المنتج: م
) م( أكبر من قيمـة      الحد الأقصى لعدد وحدات العينة المسموح به هو ما يعطي رقماً          : ق

  ).ص(ولا تصل إلى قيمة 
  ).ع( في أي وحدة من عليهاأقصى قيمة للحد الميكروبي يجب ألا تصل إليها أو تزيد : ص
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 بسبب اخـتلاف تركيـب      -إلى حد كبير  -كما يختلف التركيب الكيميائي للأجبان البيضاء       
فـي ذلـك    آخر بما إلى  إذْ تختلف خطوات التصنيع من معمل       ق التصنيع،   ائالحليب الخام وطر  

  النـاتج  الجبن نوع كما أن). 1989 وزملاؤه، Turantas (وغيرها...البسترة والتجبن والتمليح
 جودتـه  علـى  أيـضاً  بل للحليب المستخدم الجودة الميكروبيولوجية على فقط يتوقف لا وجودته
 بـصفة  حليـب  لليائيةالكيم الجودة  وتتمثل.آخر إلى يوم من رللتغي عرضة تكون التي الكيميائية
 وتركيبـه  النهـائي  النـاتج  قوام يحددان اللذين والدهن الكازئين كل من وكمية تركيب في خاصة

  .1997)شحاتة، (
حددت المواصفة القياسية السورية الاشتراطات الكيميائية الواجب توافرها في الجـبن   و

  :يأتي كما وذلكبحسب توصية لجنة دستور الأغذية، التي أقرت  الأبيض المخصص للبيع
 .يجب أن يكون الجبن الأبيض خالياً من النشويات أو الشوائب والمواد الغريبة •
 .يجب أن يكون الجبن الأبيض خالياً من التعفن والزنخ ومن الروائح الغريبة الأخرى •
 .يجب أن يكون الجبن الأبيض خالياً من أنواع الدسم المضافة عدا دسم الحليب •
 /بلدي، عكـاوي /في الجبن الأبيض   % 40ادة الجافة الكلية عن     يجب ألا تَقل نسبة الم     •

 ./شلل، حلوم/في الجبن الأبيض  % 50وعن 
فـي   % 4 أو على /بلدي/في الجبن الأبيض     % 2يجب ألا تزيد نسـبة المـلح على        •

 . /عكاوي، شلل، حلوم/الجبن الأبيض 
 .)2(وفق الجدول  يجب أن تكون نسبة الدسم مقدرة كنسبة مئوية من المادة الجافة •

  2002/289الاشتراطات الكيميائية وفق المواصفة القياسية السورية رقم ) 2(الجدول 
  %نسبة الدسم في المادة الجافة   نوع الجبن

  حد أدنى% 55   جبن غنم كامل الدسم– 1
  حد أدنى % 40  الدسم¾ جبن غنم 
  حد أدنى % 30  دسم½ جبن غنم 

   %30أقل من   جبن غنم منزوع الدسم
  حد أدنى % 40   جبن بقر كامل الدسم– 2

  حد أدنى % 30  الدسم¾ جبن بقر 
  حد أدنى % 20  دسم½ جبن بقر 

   %20أقل من   جبن بقر منزوع الدسم
  

  هداف الأ
  :  من خلالللجبن العكاوي السوريتحديد مستوى الجودة الكيميائية والميكروبيولوجية 

 . بالمواصفة القياسية السوريةةت جبن العكاوي مقارنبعض الصفات الكيميائية في عيناتحديد  .1
 ـ    وجوالكشف عن بعض الأحياء الدقيقة الممرضة الممكن         .2  ةدها في جبن العكاوي مقارن

 .بالمواصفة القياسية السورية
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  مواد البحث وطرائقه
 من حليب الأبقـار،  ع المصنّ جبن العكاوي السوري  ة من    عين 30أجريت الدراسة على    

 شـملت   ات بشكل عشوائي من مناطق متباينة في محافظة دمشق وريفها         وقد جمعت العين  
ئيـة  حيث أجريت على هذه العينات تحاليل كيميا      برزة والطبالة،   والتجارة،  ومناطق ببيلا،   

  .2011وجرثومية خلال عام 
  :)AOAC)1990 لـ  طبقاًالآتيةوقد تضمنت التحاليل الكيميائية الاختبارات  

  .)مº 105( وذلك باستخدام التجفيف بالهواء الساخن ؛لمادة الجافةتقدير النسبة المئوية ل •
  . وذلك باستخدام طريقة مور؛تقدير النسبة المئوية لملح كلور الصوديوم •
 %. 0-40 وذلك باستخدام أنبوبة جربر الخاصة بالجبن المدرجة من ؛تقدير نسبة الدسم •
 . تقدير البروتين بطريقة كلداهل •
  .الكربوهيدراتتقدير  •
 ). نظاميNaOH 0.1( وذلك باستخدام المعايرة بالقلوي ؛قدير النسبة المئوية للحموضةت •

لــ   تي طبقـاً  فكانـت كـالآ   ا التحاليل الجرثومية التي أجريت على هذه العينـات          أم 
MFMER )  2000:(  

وذلك ، Nutrient Agarالمغذي  الآغار باستخدام وذلك ؛الدقيقة للأحياء الكلي العد تقدير •
 . ساعة 72 مدة م º31  في الدرجةينبالتحض

 الأحمـر  البنفسجي غار آوسط باستخدام ذلك جرى وقدE.coli و الكوليفورم أعداد تقدير •
 ،لكوليفـورم إلى ا بالنسبة ساعة 48 مدة م º31 الدرجة في  والتحضينVRBA والأصفر

 النامية المستعمرات عدت  وقدE.coli .  بكترياإلى  ساعة بالنسبة 48 مدة م º44.5 وفي
 ترسيب عن اتجةن( بنفسجية بهالة المحاطةالأرجواني  الأحمر اللون ذات الوسط هذا على
 .E.coli و للكوليفورم عائدة بأنها) الصفراء أملاح

 (Staphylococcus aureus) التخثـر  موجبـة  الذهبية العنقودية المكورات عن الكشف •
 – البـيض  صـفار  إليه مضافالBaird Parker (B.P.) وسط  وذلك باستخدام وعدها

 من ليتر لكل الذكر السابق المعقم المستحلب من مل 50 الميتازين بمعدل وسلفات تيلوريوم
 فالمستعمرات ساعة، 48 مدة م º37 في درجة التحضين وأُجري المذكور، الزرع وسط

 يمكـن  فاتحة شفافة بهالة دقيق ومحاطة أبيض سطح مع الشكل الدائرية اللامعة السوداء
 .Staphylococcus aureus عدها

 أوساط و Pepton Water وسط الببتونباستخدام وذلك، السالمونيلا بكتريا عن الكشف •
 Bismuth  وبيئةHekton Entric Agar (HEA)  هيكتون غارآ :الآتية الانتقائية الزرع

Sulphite   Agar (BS)فـي الدرجـة   بالتحضين  وذلك؛  º37سـاعة،  48 مـدة  م إن 
 مركـز  مع خضراء مزرقة تكون هيكتون غارآ وسط في النامية السالمونيلا اتمستعمر
 فتظهر بمركز أسود BS   في النامية المستعمرات اأم المركز، هذا دون من وأحيانًا أسود
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معدنية  لمعة مع أسود راسب عن عبارة الطرف يكون أن يمكن كما ،واضح بطرف محاطة
 .واضحة

 وسط مـرق  :الآتية الانتقائية الزرع أوساط باستخدام  وذلك؛رياالليست بكتريا عن الكشف •
 ووسـط  Listeria selective enrichment supplementريا الغنـي الأولـي   الليـست 

Oxford Agar37في الدرجة بالتحضين  وذلك، لعزل الليستيريا º إذْ سـاعة،  24 مدة م 
 الوسط إلـى اللـون   لون أخضر مائل إلى البني مع تحول   الليستريا ب  مستعمراتتظهر  

  .الأسود نتجة تحلل الأسكولين
 Potato Dextroseوسط دكستروز البطاطـا   باستخدام وذلك ،تقدير أعداد الخمائر والفطور •

Agar (PDA) ْيستخدم لإنماء الفطور والخمائر على درجة  إذº25  أيام3م مدة . 
 ـ مع تريبتون التخفيف محلول اختير العشرية التخفيفات أجل من •  أُجريـت  حيـث  حالمل

 مـن  غ 1 أُخـذ  إذْ معقمة ماصات باستخدام وذلك ؛التقليدية بالطريقة التخفيفات العشرية
 المكـورات  لعـد  وكـذلك ، E.coliو الكوليفورم بكتريا الكلي وعد العد أجل من العينة

 عن الكشف أجل من المختبرة الجبن غراما من عينة 25 أُخذ حين في المذهبة، العنقودية
 تمثل بحيث أداة معقمة بواسطة الكمية هذه أُخذت وقد فيها، ريا والليستالمونيلاالس وجود
 أو إحضار العينات عند مباشرة أُجريت الميكروبية الاختبارات بأن اًعلم الجبن قالب كامل
  . م º 4الدرجة في البراد في حفظها بعد الأكثر على ساعة  24مدة  بعد

  :  يالتقييم الحس
المظهـر  [ تضمنت الحسية صفاتها على اختبارات جميعها المدروسة العينات على جرت
 وذلك بواسـطة  عليها، التحاليل إجراء قبل ] القوام– الرائحة - /الشوائب، اللون/الخارجي 

، ممتاز = 5/ درجات 5صفة  أعطيت كل إذْ  Hedonic Scale وباستخدام طريقةتقييملجنة 
  . )Heymann ،1999 وLawless( /بولمق = 1، وسط=  2، جيد= 3 ، جيد جداً = 4

  :  التحليل الإحصائي
  التـصميم وفـق  ،SPSS 16الإحـصائي   البرنامج باستخدام الإحصائي التحليل أُجري
قيقـة فـي العينـات    دتعداد الأحياء ال الأول العامل عاملين، على بالاعتماد الكامل العشوائي

قـسمت العينـات    بعـدما  الملوحـة،  نسبة كان الثاني والعامل ،المختبرة من جبن العكاوي
 محتـوى  ذات الأولى المجموعة الملح، من محتواها حسبب  إلى ثلاث مجموعاتالمختبرة
 10والمجموعة الثالثة أعلى مـن   ،% 10-8، والمجموعة الثانية من % 8أقل من  ملحي

 بعـد  الحموضـة  نـسبة  الحالة هذه في كان  الذيالثاني العامل وكررت الدراسة على. %
والثالثـة   ،% 0.4-0.3الثانيـة  و، % 0.3 أقل من، الأولى  ثلاث مجموعاتإلى يمهاتقس

 نـسبة  الحالة هذه في كان الثاني العامل أن إلا نفسها الدراسة كررت  كما.% 0.4 أعلى من
 60-55، والثانيـة  % 55أقل مـن   الأولى إذْ ،ثلاث مجموعاتإلى  تقسيمها بعد الرطوبة

 ـووقُ المدروسة للعينات المعنوية  الفروقتسبح كذلك .% 60، والثالثة أعلى من%  ترن
  ).Lyndall ،2001 وSheridan( السورية القياسية المواصفةب
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  النتائج والمناقشة
 :نتائج التحاليل الكيميائية

 .متوسطاتها مع الجبن العكاوي لعيناتنتائج التحليل الكيميائي ) 4(و) 3 (يبين الجدولان
  لجبن العكاويليل الكيميائية نتائج التحا) 3(الجدول 

 للرطوبة المصدر رقم العينة
% 

  للدهن
% 

  للرماد
% 

 للبروتين
% 

 للكربوهيدرات
% 

 0.5±3.2 0.2±15.3 0.6±11.8 1.2±19 2.1±50.7 ريف دمشق 1
 0.3±3.6 1±17.2 0.4±12.5 0.8±18.5 2.5±48.2 ريف دمشق 2
 0.4±3.4 0.3±13.3 0.7±10 1.2±15.5 2.6±57.8 ريف دمشق 3
 0.4±3.5 0.5±14.9 0.5±10.7 1.4±20 2.8±50.9 ريف دمشق 4
 0.3±3.4 0.2±15.5 0.6±12.2 1.2±19 2.3±49.9 ريف دمشق 5
 0.5±3.5 0.2±20.5 0.6±11.5 1.3±15 2.6±49.5 ريف دمشق 6
 0.3±3.9 0.8±17.3 0.4±11.3 0.9±17 2.4±50.5 ريف دمشق 7
 0.4±3.01 0.3±20.09 0.6±11.6 1.3±15.5 2.6±49.8 ريف دمشق 8
 0.3±3.1 0.2±16 0.4±9.6 1.5±18 2.4±53.3 ريف دمشق 9

 0.3±3.5 0.9±15 0.5±12.8 1.1±14.5 2.8±54.2 ريف دمشق 10
 0.3±3.6 0.6±20.2 0.4±11.3 0.9±16 2.2±48.9 ريف دمشق 11
 0.3±3.8 0.1±20 0.6±13.3 1.3±13 2.1±49.9 ريف دمشق 12
 0.3±3 0.2±13.2 0.6±8.5 1.5±18.5 2.6±56.8 ريف دمشق 13
 0.5±2.89 0.8±11.11 0.4±8.2 0.9±17 1±60.8 ريف دمشق 14
 0.3±3.6 0.3±17.6 0.6±10.6 1.1±19 2.3±49.2 ريف دمشق 15
 0.4±3.8 0±17.8 0.7±10 1.4±15 2.5±53.4 دمشق 16
 0.4±2.98 0.3±11.9 0.7±8.92 1.3±18 2.1±58.2 دمشق 17
 0.3±3.8 0.5±16.7 0.5±9 0.9±15.5 2.2±55 دمشق 18
 0.3±3.01 0.1±17.89 0.7±10 1.3±16 2.2±53.1 دمشق 19
 0.3±3.4 0.9±12.7 0.6±9.8 1.5±13.5 1.5±60.6 دمشق 20
 0.5±3 0±14.3 0.5±9.2 1.4±17 2.4±56.5 برزة/دمشق 21
 0.3±3 0.2±17.5 0.6±11 1.3±14 2.4±54.5 برزة/دمشق 22
 0.4±3.1 0.3±14.8 0.6±10 1.3±16.5 2.6±55.6 برزة/دمشق 23
 0.4±4.1 0±15.1 0.8±11 1.2±17 2.4±52.8 برزة/دمشق 24
 0.3±3.5 0.6±17.4 0.8±12 1.1±14.5 2.8±52.6 برزة/دمشق 25
 0.3±3.6 0.7±13.4 0.4±8.9 0.9±15 2.3±59.1 طبالة/دمشق 26
 0.3±3.1 0.3±11.7 0.5±9.5 0.9±15.5 1.4±60.2 طبالة/دمشق 27
 0.8±2.98 0±14.33 0.5±9.89 1.4±17 2.7±55.8 طبالة/دمشق 28
 0.3±3.8 0.3±18.2 0.8±11.2 1.4±13.5 2.8±53.3 طبالة/دمشق 29
 0.4±3.3 0.4±17.2 0.6±8.9 1.4±15 2.8±55.6 طبالة/دمشق 30

 3.4 15.9 10.5 16.3 53.9  المتوسط
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  ن العكاويلجبنتائج التحاليل الكيميائية ) 4(الجدول 

رقم 
المادة الجافة   المصدر العينة

 % الكلية
للدهن في المادة 

    % الجافة
 للملوحة

%  
  للحموضة

% 
 0.04±0.36 0.6±9.36 0.7±38.54 2.1±49.3 ريف دمشق 1
 0.05±0.39 0.4±10.66 0.2±35.71 2.5±51.8 ريف دمشق 2
 0.04±0.39 0.7±8.6 0.6±36.73 2.6±42.2 ريف دمشق 3
 0.06±0.35 0.5±9.16 0.5±40.73 2.8±49.1  دمشقريف 4
 0.06±0.29 0.6±10 0.7±37.92 2.3±50.1 ريف دمشق 5
 0.04±0.36 0.6±10 1.1±29.7 2.6±50.5 ريف دمشق 6
 0.05±0.3 0.4±9.88 0.2±34.34 2.4±49.5 ريف دمشق 7
 0.04±0.3 0.6±10 1±30.88 2.6±50.2 ريف دمشق 8
 0.06±0.4 0.4±8.5 1.2±38.54 2.4±46.7 ريف دمشق 9
 0.05±0.28 0.5±11.5 0.5±31.66 2.8±45.8 ريف دمشق 10
 0.08±0.35 0.4±9.7 0.4±31.31 2.2±51.1 ريف دمشق 11
 0.04±0.34 0.6±12.4 1.5±25.95 2.1±50.1 ريف دمشق 12
 0.04±0.29 0.6±7.65 1.6±40.82 2.6±43.2 ريف دمشق 13
 0.06±0.34 0.4±7.1 1.2±43.37 1±39.2 ريف دمشق 14
 0.05±0.35 0.6±8.8 0.5±37.4 2.3±50.8 ريف دمشق 15
 0.06±0.29 0.7±7.9 1.3±32.19 2.5±46.6 دمشق 16
 0.05±0.35 0.7±7.46 1±43.06 2.1±41.8 دمشق 17
 0.05±0.32 0.5±7.9 0.3±34.4 2.2±45 دمشق 18
 0.04±0.33 0.7±8.1 1.2±34.12 2.2±46.9 دمشق 19
 0.04±0.35 0.6±7.6 2.5±34.26 1.5±39.4 قدمش 20
 0.06±0.36 0.5±8.1 1.1±39.08 2.4±43.5 برزة/دمشق 21
 0.05±0.36 0.6±9.5 1.2±30.8 2.4±45.5 برزة/دمشق 22
 0.05±0.3 0.6±8.5 0.8±37.16 2.6±44.4 برزة/دمشق 23
 0.04±0.28 0.8±9.5 0.7±36.02 2.4±47.2 برزة/دمشق 24
 0.05±0.34 0.8±10 0.5±30.6 2.8±47.4 برزة/دمشق 25
 0.2±0.29 0.4±6.59 0.1±36.67 2.3±40.9 طبالة/دمشق 26
 0.05±0.35 0.5±7.2 0.9±38.94 1.4±39.8 طبالة/دمشق 27
 0.05±0.31 0.5±7.66 0.8±38.46 2.7±44.2 طبالة/دمشق 28
 0.06±0.33 0.8±9.8 1.3±28.91 2.8±46.7 طبالة/دمشق 29
 0.07±0.36 0.6±7.6 1±33.78 2.8±44.4 ةطبال/دمشق 30

 0.34 8.9 35.4 46.1  المتوسط
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  للرطوبة في العينـات المختبـرة   النسبة المئويةمتوسط كان لمحتوى الرطوبي فقدأما ا
  فهـي وبهذا .% 46.11الجافة الكلية  للمادة النسبة المئوية متوسط فإن ثم ومن%. 53.89
ولدى تحديـد مـدى مطابقـة     )Fox )1993ذا يتوافق مع ا وهإلى الأجبان الطرية، تنتمي

 عينات جبن العكـاوي   نسبة تبين أن، 2002/289 النتائج للمواصفة القياسية السورية رقم
 لا تَقـل  بأن حددت المواصفة قد بأن علما /المختبرة العينات من  %10 لم تتجاوزالمخالفة

 لإجـراء وذلك نتيجـة    ،  /لأبيض العكاوي في الجبن ا   % 40نسبة المادة الجافة الكلية عن      
 ومن ثم حفظها في محاليل ملحية عالية        ،عادة بعد جمع الخثرة   عملية كبس لجبنة العكاوي     
  . لذا فإنها تفقد كمية من رطوبتها؛التركيز مدة طويلة قبل بيعها

عينات جبن العكاوي المختبرة تفاوتاً كبيـراً، فقـد بلـغ           في  تفاوتت  ف :نسبة الدسم ا  أم
،  %35.4ا نسبة الدسم في المادة الجافة فقد كانـت  ، أم  %16.3توسط نسبة الدسم قرابة     م

وفق (الدسم  ½ من العينات المختبرة تحت اسم جبن بقر         % 10لذلك فمن الممكن تصنيف     
 يمكـن ، كمـا  %30  لم تتجاوز نسبة الدسم فيها في المادة الجافـة  إذْ )المواصفة السورية

 لـم تتجـاوز نـسبة    إذْالدسم ¾ ات المختبرة تحت اسم جبن بقر من العين  % 13تصنيف  
من العينات المختبرة جـبن بقـر    % 77 ، في حين يعد  %40الدسم فيها في المادة الجافة      

ويلاحظ التفاوت الكبيـر   %. 40 تجاوزت نسبة الدسم في المادة الجافة فيها  إذْكامل الدسم   
ر ذلك بأن العديـد مـن منتجـي          ويفس ،مختبرةبنسبة الدسم بين عينات أجبان العكاوي ال      

  وهذا يتوافق مع نتـائج ،جبنال نزع جزء من دسم الحليب قبل تصنيعالأجبان يعمدون إلى  
   ).2006كريم وزملاؤها، (

 المدروسـة  العينات له في المئوية النسبة راوحت فقد الصوديوم كلوريد ملحإلى  بالنسبة
 وصل متوسط الملوحة للعينات المختبـرة إلـى   ، و%6.6 - 12.4 من جبن العكاوي بين 

 ومن،  %10 بعض العينات في الصوديوم كلوريد لملح المئوية النسبة تجاوزت وقد ،8.9%
 علما ،% 100المدروسة  العينات في السورية القياسية لمواصفةل المخالفة نسبة كانت فقد ثم
ن هذا التفاوت في نسبة الملوحة ، إ %4 على الملح نسبة لا تزيد أن حددت قد المواصفة بأن

آخر ومـن   إلى  يعود إلى طريقة التمليح وتركيز المحلول الملحي الذي يختلف من مصنع            
 تقليدية، بدائية بطرائق إلى تصنيعها يعمدون الأجبان هذه منتجي أغلب إن آخر، إذإلى مكان 

 بيعهـا،  قبل الملحي المحلول في مغمورة الجبن فيها قوالب تبقى التي المدة تفاوت فضلاً عن
 أو عدة أسابيع/طويلة مدة بعد أخرى وأحيانًا تصنيعه، من التالي اليوم في  المنتجيباع اًفأحيان
 أو الملحـي  المحلول في ة الحفظمدل اًتبع النهائي المنتج في الملح نسبة تتفاوت ولذا ،/أشهر

 نسبة لقياس أجهزة أو ضوابط إلى الأجبان هذه معظم منتجي يفتقر كما المحلول، هذا تركيزل
 وزمـلاؤه  Valsamaki و ) Aydemir )2000وهذا يتوافـق مـع    ،بشكل دقيق الملوحة
2000)(.  
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 متوسط كان فقد ،المختبرة جبن العكاوي عينات في للحموضة المئوية بالنسبة يتعلق فيما
 اً، ونظر%0.28-0.4  نسبة الحموضة مابين إذْ راوحت، %  0.34للحموضة المئوية النسبة
 هذه أنإلى  اًونظر فيه، الموجودة الميكروبات على يعتمد الحليب في الحموضة إنتاج أنإلى 

 الحموضة يكـون  إنتاج معدل فإن لذا مختلفة، أنواع من وتتكون متجانسة، غير الميكروبات
 ـ ومن ثم. منتظم غير ى  فإن التفاوت في نسبة الحموضة بين العينات بشكل عام، يعـود إل

بهـا  وضـبطها  تقوم على قياس الحموضـة   طريقة التصنيع التقليدية لهذه الأجبان التي لا 
وزمـلاؤه  Perez-Elortondo وهذا يتوافـق مـع   ،لوصول إلى منتج ذي مواصفات ثابتةل
كما   ).1993( وزملاؤه   Poulletو) 2002( وزملاؤه   Novella-Rodriguezو   )1991(
جميعهـا   الكيميائيـة  الاختبارات نتائج على إحصائية ةدلال ذي فرق وجود 5(  الجدولنيبي

  .باستثناء الحموضة
  لاختبارات الكيميائية لجبن العكاوياتحليل التباين لنتائج ) 5(الجدول 

درجة   التحليل الكيميائي
 الحرية

متوسط مجموع 
 المعنوية مF مربع الانحرافات

 0.000 7.324 41.608 29  الرطوبة
 0.000 6.984 10.502 29 الدهن
 0.000 15.971 5.483 29 الرماد

 0.000 91.981 20.369 29 البروتين
 0.003 2.293 0.34 29  الكربوهيدات

 0.000 7.324 41.608 29  المادة الجافة الكلية
 0.000 55.006 56.183 29 الدهن في المادة الجافة الكلية

 0.000 16.226 5.594 29 الملوحة
 0.412 1.061 0.004 29  الحموضة

 

  :نتائج التحاليل الميكروبية
 متوسـطاتها  مـع  الجبن العكاوي لعينات الميكروبيةليل انتائج التح) 6(ن الجدول يبي. 

 للأحياء الدقيقة كـان  الكلي العدد أن النتائج  أظهرت:للأحياء الدقيقة الكلي بالنسبة إلى العدد
 غ من العينة، ويعود/ خلية108×1.6قيقة العدد الكلي للأحياء الد متوسط بلغ ، إذْجداً مرتفعاً
 هـو  الـذي  الجبن، لها التي يتعرض التلوث مصادر تعدد العالية إلى النسب هذه في السبب
 التقليدية جرثومية مرتفعة، فضلاً عن الطريقة حمولة ذي خام حليب من أساسي بشكل مصنع
  ).Rampling) 1966وهذا يتوافق مع الأجبان،  هذه بصناعة المتبعة

 الكوليفورم جراثيم عدد متوسط  بلغ:E.coliللكوليفورم والـ  الكلي بالنسبة إلى التعداد
فيما غ على التوالي،    / خلية 104×5.4غ،  /خلية 105×5.5 قرابة   الايشريشيا القولونية الكلي و 

 عدد الخمائر والفطور في العينات المختبـرة   متوسط  بلغ :يتعلق بتعداد الخمائر والفطور
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العالية إلـى كـون هـذه     النسب هذه في السبب ويعود. غ من العينة/ خلية105×9.1قرابة 
الأجبان مصنعة أساساً من الحليب الخام غير المعامل حرارياً ذي حمولة جرثومية عاليـة              

  .)1998(أبو غرة وسليق وهذا يتوافق معجداً، 
  

  التحاليل الميكروبية لجبن العكاوي) 6(الجدول 
رقم 
تعداد ال المصدر العينة

الايشريشيا  الكوليفورم  الكلي
  القولونية

العنقوديات 
 الذهبية

 الخمائر
 الليستيريا السالمونيلا والفطور

 سلبي سلبي 105×4.6 سلبي 102×7 103×8.2 105×6.5 ريف دمشق 1
 سلبي سلبي 105×1.1 سلبي 10×4.8 104×5.3 105×2.1 ريف دمشق 2
 سلبي سلبي 106×2.4 يسلب 103×1.4 105×1.6 106×8.5 ريف دمشق 4
 سلبي سلبي 105×1.2 101×1.5 102×7 104×9.8 106×7.5 ريف دمشق 3
 سلبي سلبي 105×7.5 سلبي 102×2.8 104×7.6 106×3.8 ريف دمشق 5
 سلبي سلبي 105×1.4 سلبي  سلبي 103×6.5 105×8.9 ريف دمشق 6
 سلبي سلبي 106×1.4 سلبي 102×8.2 104×9.1 106×3.2 ريف دمشق 7
 سلبي سلبي 105×1.1 سلبي  سلبي 103×1 105×8.7 ريف دمشق 8
 سلبي سلبي 105×8.5 سلبي 104×1.8 104×7.1 106×1 ريف دمشق 9
 سلبي سلبي 104×2.4 سلبي  سلبي 103×9.7 105×1 ريف دمشق 10
 سلبي سلبي 105×2.4 سلبي 103×2.7 103×7.5 105×8.2 ريف دمشق 11
 سلبي سلبي 104×3.1 سلبي  يسلب 103×7.2 105×2.3 ريف دمشق 12
 سلبي سلبي 107×1.8 101×2 103×9.7 105×1.3 107×2.1 ريف دمشق 13
 سلبي سلبي 106×4.2 102×2.4 104×5 105×5.6 107×7.8 ريف دمشق 14
 سلبي سلبي 106×7.6 سلبي 103×1.5 104×7.8 106×8.6 ريف دمشق 15
 سلبي سلبي 107×1.8 101×3 103×4.5 104×5 107×4.8 دمشق 16
 سلبي سلبي 107×5.6 101×1 105×1.6 106×1.8 108×2.9 دمشق 17
 سلبي سلبي 106×6.9 102×1 104×7.4 105×1.6 107×1.2 دمشق 18
 سلبي سلبي 106×7.6 102×1.5 103×3.2 105×7.9 107×1.2 دمشق 19
 سلبي سلبي 106×9.6 102×1.6 103×9.5 105×1.3 107×1.5 دمشق 20
 سلبي سلبي 106×1.8 سلبي 104×2.6 104×9.2 106×1 برزة/دمشق 21
 سلبي سلبي 106×1.2 سلبي 102×6 103×6.8 105×9.7 برزة/دمشق 22
 سلبي سلبي 106×1.8 سلبي 103×1.9 104×4.6 106×6.7 برزة/دمشق 23
 سلبي سلبي 106×4.5 سلبي 102×8.1 104×1.6 106×5.6 برزة/دمشق 24
 سلبي سلبي 104×5.8 سلبي  سلبي 103×4.2 105×6.5 برزة/دمشق 25
 سلبي سلبي 107×3.8 102×2.6 105×8 106×8.9 109×2.9 طبالة/دمشق 26
 سلبي سلبي 106×2.8 101×2 103×7.6 104×8.9 107×2.1 طبالة/دمشق 27
 سلبي سلبي 107×8.7 101×1.5 105×3.8 106×2.1 108×6.2 طبالة/دمشق 28
 سلبي سلبي 105×7.9 سلبي  سلبي 104×5.6 106×1.4 طبالة/دمشق 29
 سلبي سلبي 106×1.4 101×1 104×7.8 105×8.7 108×6.2 طبالة/دمشق 30

 سلبي سلبي 105×9.1 10×3.4 104×5.4 105×5.5 108×1.6  المتوسط
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التخثر موجبة الذهبية بكتريا العنقودياتإلى بالنسبة  اأم Staph.aureus :نتائج أشارت 
 بعـض  فـي  وجـدت  حال وفي ،البكتريا هذه من خالية كانت العينات معظم أن التحليل إلى
عددها فـي العينـات المختبـرة قرابـة      متوسط بلغ ، كما102 تعدادها يتجاوز العينات فلم

 :السالمونيلا والليستيريا بكتريا إلى بالنسبة اأم .)2006 كريم وزملاؤها، (غ/ خلية10×3.4
وهـذا   ،هذين النوعين من البكتريامن أجبان العكاوي من   جميعهاالمدروسة العينات خلت

  . ) 2010 (سليق وزملاؤهيتوافق مع 
المتعلقـة  الـسورية  القياسـية  المواصـفة  لمخالفـة  المئويـة   النسبة)7(الجدول  نيبي 

 ،E.coliو الكوليفـورم  ولاختبارات للعينات المدروسة بالأحياء الدقيقة الخاصة بالاشتراطات
 عينـات  أن اعتبـار  وعلى، السالمونيلا والليستيريا وبكتريا Staph.aureus وكذلك بكتريا

  :دون معاملة حرارية من حليب خام من مصنع أبيض جبن باسم تصنف المدروسة الأجبان
  

   للاختبارات الميكروبيةللمخالفة المئوية النسبة (7) الجدول
  الليستيريا  السالمونيلا  E.coli  Staph.aureus  الكوليفورم  نوع الجبن  اختبارات من لكل للمخالفة المئوية النسبة

  صفر  صفر  صفر  %56.6  %73.3  العكاوي
  حواليالسورية القياسية المواصفة عن لهذه الأجبان الصحية المخالفة نسبةأن   ويتضح 

بالنـسبة   و، E. coli بكتريا الـ إلى بالنسبة % 56.6الكوليفورم و لبكتريا بالنسبة%73.3 
 التخثر فقد كان تعدادها ضمن الحدود المسموح بهـا فـي            لعنقوديات الذهبية موجبة  إلى ا 

كما خلت عينات جبن العكاوي المختبـرة مـن بكتريـا الـسالمونيلا          ،المواصفة السورية 
 ـالتباين في طريمكن أن يعزى هذا التلوث الجرثومي الكبير إلى   .والليستيريا ق تـصنيع  ائ

 يتعرض في أغلب الأحيان إلـى       هذه الأجبان واستخدام الحليب الخام في تصنيعها الذي لا        
تبـاع  ا عـدم    فضلاً عن معاملة حرارية كافية للقضاء على الأحياء الدقيقة الموجودة فيه،          

 مما يؤدي إلى خلق ظروف تجعل الجبن غير مـأمون         ؛شروط النظافة عند إنتاجها وبيعها    
   .)2006 ( وزملاؤهOnerوهذا يتوافق مع  ،للاستهلاك البشريً ميكروبيولوجيا

ونـسبة   للأحياء الدقيقة وجود علاقة عكسية بين التعداد الكلي  الإحصائية نت الدراسة بي
 وقـد بها،  الدقيقة الأحياء تتناقص الملوحة نسبة ازدياد عند إذ الملوحة في العينات المختبرة،

 في العينات   ،Staph.aureusوكذلك بكتريا    E.coli و كان متوسط أعداد بكتريا الكوليفورم    
  104×5.7،غ/خليـة  105×3.2هو/ المجموعة الأولى/% 8فيها نسبة الملوحة عن التي تقل 

 و بكتريـا الكوليفـورم   بينما كان متوسط أعـداد      . غ على التوالي  /خلية 10×3.1غ،  /خلية
E.coli    وكذلك بكترياStaph.aureus          8في العينات التي تراوح فيها نسبة الملوحة بين-

 على غ/خلية 10×2.6 غ،/ خلية 102×6.9،غ/خلية 104×4.7هو/ المجموعة الثانية% /10
وكـذلك بكتريـا     E.coli و   بكتريـا الكوليفـورم    متوسط أعداد    في حين انخفض  ،  التوالي
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Staph.aureus         المجموعة الثالثـة  % /10 على في العينات التي تزيد فيها نسبة الملوحة /
 أن ويمكـن . الي على التـو غ/خلية 10أقل من ، غ/خلية  10×1.4،غ/ خلية104×1.7إلى 
 انخفـاض  إلى ذلك يؤدي المختبرة العينات في الملوحة ارتفاع نسبة عند هأنّ ذلك سبب يكون
وهـذا يتوافـق مـع     ،الدقيقة الأحياء انخفاض عدد  إلىثم ومن فيها،) WA(المائي  النشاط

Melilli  2005(وزملاؤه (و Guven وزملاؤه )2006.(  
 وتعـداد  الحموضـة  نسبة بين عكسية علاقة وجود  الإحصائينتائج التحليل  نتبيكما 
وكـذلك بكتريـا    E.coli و  كان متوسط أعداد بكتريا الكوليفـورم إذْ، فيها الدقيقة الأحياء

Staph.aureus       المجموعة الأولى% /0.2، في العينات التي تقل فيها نسبة الحموضة عن /
بينما كان متوسط . واليغ على الت/ خلية10×0.5غ، / خلية 103×4.3،غ/خلية 104×9.1هو

 في العينات التي تـراوح  Staph.aureusوكذلك بكتريا   E.coli و   أعداد بكتريا الكوليفورم  
  102×9.4،غ/خليـة  104×7.1هو/ المجموعة الثانية% /0.3-0.2فيها نسبة الحموضة بين 

غ على التوالي، في حـين انخفـض متوسـط أعـداد بكتريـا         / خلية 0.47 10×غ،  /خلية
 في العينات التي تزيـد فيهـا نـسبة          Staph.aureusوكذلك بكتريا    E.coli و   رمالكوليفو

 ،غ/خليـة   102×8.2،غ/ خليـة 104×5.8إلـى  / المجموعة الثالثة% /0.3 لىالحموضة ع
 الأحياء في للحموضة المثبط التأثير إلى ذلك يعود أن ، ويمكن على التواليغ/خلية 10×0.2
  .)Galindo )2010و  Pachecoوهذا يتوافق مع  ،الدقيقة

 عند  إذ،الدقيقة الأحياء وتعداد نسبة الرطوبة  بينطرديةعلاقة  وجود الدراسة نتبيكما 
 و  كان متوسط أعداد بكتريا الكوليفورموقد بها، الدقيقة الأحياء تتزايد الرطوبة نسبة ازدياد

E.coli    وكذلك بكترياStaph.aureus       55طوبة عن  ، في العينات التي تقل فيها نسبة الر %
غ علـى  / خليـة 10×0.2غ، / خليـة  102×2.2،غ/خلية 104×3.7 هو/ المجموعة الأولى/

وكـذلك بكتريـا     E.coli و   بينما كـان متوسـط أعـداد بكتريـا الكوليفـورم          . التوالي
Staph.aureus      المجموعـة  % /60-55 في العينات التي تراوح فيها نسبة الرطوبة بـين

 غ على التوالي، في حـين / خلية 10×0.9غ، / خلية 103×6.8،غ/خلية 105×1.4هو/ الثانية
 في العينات Staph.aureusوكذلك بكتريا  E.coli و    متوسط أعداد بكتريا الكوليفورم    ازداد

 105×2.3إلـى  / المجموعـة الثالثـة   % /60 علـى التي تزيـد فيهـا نـسبة الرطوبـة          
  وMugniert مـع وهـذا يتوافـق    ، على التـوالي  10×4.3، غ/خلية  104×1.9،غ/خلية

Jung)1984.(   
 : لجبن العكاوينتائج التقييم الحسي

من حيث  . المختبرةجبن العكاوي لعيناتيم الحسي ي نتائج التق)9( و)8 (نن الجدولايبي
، بينمـا كانـت   25-1اللون تبين أنّه لم تظهر اختلافات معنوية كبيرة في العينـات مـن    

لطبالة هي الأسوأ من حيث اللون، ومن حيث         والمأخوذة من منطقة ا    30-26العينات من   
 أيضاً، بينما كـان     25-1القوام تبين أنّه لم تظهر اختلافات معنوية كبيرة في العينات من            
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فـي  .  المأخوذة من منطقة الطبالة أكثر صلابة مقارنة ببقية العينات         30-26قوام العينات   
نسبة إلى التقييم الحسي للـشوائب      حين لم تظهر اختلافات معنوية بين العينات المختبرة بال        

  ).2006كريم وزملاؤها،  (وهذا يتوافق مع نتائجوالرائحة والطعم، 
  

  نتائج التقييم الحسي لجبن العكاوي)8(الجدول 
  القوام الرائحة  الطعم الشوائب اللون العينة المظهر الخارجي

1 4.41±0.29 cd 4.83±0.41 4.00±0.00 4.83±0.41 4.00±0.00 cd 
2 4.60±0.39 cd 4.67±0.52 4.17±0.41 4.83±0.41 4.00±0.00 cd 
3 4.27±0.39 bc 4.67±0.52 4.33±0.52 4.67±0.52 4.00±0.00 cd 
4 4.27±0.39 bc 4.67±0.52 4.17±0.41 4.50±0.55 4.17±0.41 d 
5 4.27±0.40 bc 4.83±0.41 4.83±0.41 4.50±0.55 4.00±0.00 cd 
6 4.43±0.39 cd 4.83±0.41 4.83±0.41 5.00±0.00 4.00±0.00 cd 
7 4.56±0.21 cd 4.83±0.41 4.50±0.55 4.83±0.41 4.00±0.00 cd 
8 4.73±0.21 d 4.83±0.41 4.50±0.55 4.67±0.52 4.17±0.41 d 
9 4.23±0.21 bc 4.50±0.55 4.50±0.55 4.67±0.52 4.00±0.63 cd 
10 4.23±0.21 bc 4.50±0.55 4.50±0.55 4.83±0.41 3.83±0.41 bc 
11 4.23±0.22 bc 4.83±0.41 4.67±0.52 4.50±0.55 4.00±0.00 cd 
12 4.25±0.31 bc 4.67±0.52 4.50±0.55 4.83±0.41 4.00±0.00 cd 
13 4.25±0.32 bc 4.50±0.55 4.33±0.52 4.50±0.55 4.00±0.00 cd 
14 4.25±0.33 bc 4.67±0.52 4.17±0.41 4.67±0.52 4.00±0.00 cd 
15 4.25±0.34 bc 4.67±0.52 4.33±0.52 4.67±0.52 4.00±0.00 cd 
16 3.58±0.31 a 4.67±0.52 4.50±0.55 4.50±0.55 4.17±0.41 d 
17 4.26±0.35 bc 4.50±0.55 4.33±0.52 4.33±0.52 3.50±0.55 bc 
18 3.59±0.35 a 4.67±0.52 4.33±0.52 4.67±0.52 4.17±0.41 d 
19 4.23±0.21 bc 4.83±0.41 4.67±0.52 4.67±0.52 4.00±0.00 cd 
20 3.56±0.21 a 4.33±0.52 4.33±±0.52 4.33±0.52 3.67±0.52 bc 
21 4.23±0.21 bc 4.17±0.41 4.17±0.41 4.50±0.55 3.50±0.55 bc 
22 3.57±0.25 a 4.50±0.55 4.33±0.52 4.33±0.52 3.83±0.41 bc 
23 4.07±0.25b 4.83±0.41 4.50±0.55 4.50±0.55 3.50±0.55 bc 
24 4.07±0.26 b 4.83±0.41 4.67±0.51 5.00±0.00 3.17±0.75 a 
25 3.58±0.30a 4.50±0.55 4.33±0.51 4.83±0.41 3.50±0.55 bc 
26 3.58±0.31a 4.67±0.52 4.50±0.55 4.83±0.41 3.33±0.52 b 
27 3.58±0.32a 4.17±0.41 4.67±0.51 4.50±0.55 3.17±0.75 a 
28 3.57±0.27a 4.33±0.52 4.33±0.51 4.17±0.41 2.83±0.75 a 
29 3.24±0.27a 4.17±0.41 4.17±0.41 4.33±0.52 2.83±0.75 a 
30 3.24±0.28a 4.17±0.41 4.17±0.41 4.33±0.52 2.67±0.82 a 

   املاتالمع بين ) p > 0.05 (معنوي فروق وجود إلى الواحد العمود في الأحرف يشير اختلاف          
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  تحليل التباين لنتائج التقييم الحسي) 9(الجدول 

الصفة 
 الحسية

مجموع مربع 
 الانحرافات

درجة 
 الحرية

متوسط مجموع 
 المعنوية مF مربع الانحرافات

 0.000 7.881 0.678 29 19.659 اللون
 0.136 1.333 0.307 29 8.894 الشوائب
  3580. 1.089  0 261. 29  7.578  الطعم
 0.229 1.21 0.28 29 8.111 الرائحة
 0.000 5.604 1.133 29 32.867 القوام

  
 وجود  عدم علىا يدلُّمم ؛العكاوي جبن من المدروسة للعينات الكيميائية الصفات تتتفاو

  .والتموينيـة  الرقابة الـصحية  ضعف فضلاً عن ،لإنتاج هذا الجبن موحد علمي أسلوب
 ـالتلوث، من مختلفة وأنماط ياتمستووجود  الميكروبية النتائج أظهرت  بـشكل  ت تمثل

   وجـدت بكتريـا  فـضلاً عـن ذلـك   ، E. coliالكوليفورم والـ  بكتريا وجودباص خ
مراعـاة   وتوصي هذه الدراسـة بـضرورة          .في بعض العينات   Staph.aureusالـ  

تحاشـي  ، و تداولها وبيعها  و المنتجات تصنيع   الشروط الصحية والنظافة خلال مراحل    
 بعد أن تعامل حرارياً كوسيلة للتخلص مـن         بان البيضاء المحلية عموماً إلاّ    تناول الأج 

  .دهاوالأحياء الدقيقة الممرضة الممكن وج
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