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 تقييم التلوث الجرثومي للجبن البلدي المباع في الأسواق المحلية لمدينة حماة
 ***اشرف الصالح             **ماهر الحوراني                    *الباكيرعاصم 

 ( 2023آذار  29 ، القبول:  2023شباط  2)الإيداع:
 

 :الملخص

 

ومدى مطابقته للاشتراطات الصحية الخاصة  الجرثوميةهدفت هذه الدراسة الى تقييم الجبن البلدي من الناحية 
جبن تم شرائها عشوائياً من أماكن متفرقة في الأسواق المحلية لمدينة حماة خلال عينة  38، لذلك جمعت بالجراثيم

، الهوائية  للجراثيمالتي شملت )العدد الكلي  الجرثوميةم ، تم من خلالها اجراء الاختبارات 2022شهر حزيران لعام 
 (.ةمونيللالسوجود والكشف عن ة تعداد العنقوديات الذهبي ،القولونية، تعداد الإشريكية للقولونياتالعدد الكلي 

( 5.67x310و2.89x710 ،1.35x510إذ بلغ معدلها ) الجراثيمجبن من أظهرت نتائج البحث ارتفاع محتوى ال
CFU/1 و تعداد الإشريكية القولونية على التوالي،  لقولونياتالهوائية، العدد الكلي ل للجراثيمغ في كل من العدد الكلي

% من العينات إذ بلغ معدل عددها في العينات 65.7 ت الإيجابية لتواجد العنقودية الذهبية بينما بلغت نسبة العينا
 %.5.26، بينما بلغت نسبة تواجد السلمونيلة غx210CFU /1.71الإيجابية 

ل كما بينت الدراسة عدم مطابقة هذا الجبن للحد الأدنى المطلوب توافره في المواصفات القياسية السورية،إذ بلغت معد
 %( بالنسبة للقولونيات و العنقودية الذهبية السلمونيلة على التوالي.5.26% و12% ، 76.31المخالفة الصحية )

 

 

 .الجرثوميالكلمات المفتاحية: جبن ، التلوث 
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Evaluation of Bacterial Contamination of Baladia cheese Sold in The local 
Markets of Hama city 

***SALEH-ASHRAF AL         **HOURANI-MAHER AL           *BAKER-ASEEM AL 

(Received: 2 February 2023, Accepted:29 March2023 ) 
Abstract: 

This study aimed to evaluate the bacteriological contamination of local cheese (Baladia 
chesse) and its compliance with the health requirements for bacteria, so 38 cheese 
samples were collected randomly from different places in the local markets of Hama during 
the month of June 2022 AD, through which bacterial tests were conducted, which included 
(Total Viable Bacterial count, total coliform count, E.coli count, Staphylococcus aureus 
count and detection of Salmonella). 
The results of the research showed a high content of bacteria in baladia cheese, as it 
reached an average of (2.89 x 107, 1.35 x 105 and 5.67 x 103) CFU/1 g in each of the 
total number of aerobic bacteria, the total number of Coliform bacteria and the number of 
E.coli, respectively, while the percentage of positive samples Staphylococcus aureus was 
65.7% of the samples, as its average number in positive samples was 1.7 x 102 CFU/1g, 
while the percentage of the Bacillus salmonella reached 5.26%. 
The study also showed that this cheese did not have the minimum requirement to be 
accepted in the Syrian standard specifications, as the health violation rate reached 
(76.31%, 12% and 5.26%) for coliform, Staphylococcus aureus and Salmonella 
respectively 
Key words: cheese, bacterial contamination. 
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 :nIntroductio  المــــــقدمــة

ولية توفير غذاء آمن وصــحي تقع على عاتق جميع اصــحاب الشــأن بدءاً من الحكومة وصــولًا للمســتهلك نفســه وفي إن مســؤ 
جميع المراحـل، وبـالرغم من التقــدم العلمي والتقني الكبير الـذي تم إحرازه الى الآن والتطور في النظم الغــذائيــة عـامـة الا أن 

ويمكن أن تســـــبب في احيان كثيرة حالات التســـــمم  ؛ تزال تهدد المســـــتهلكمشـــــكلة الأمراض التي يمكن أن تحملها الأغذية لا
 (.Ehuwa et al.,2021وتكون مصدر قلق حقيقي للعاملين في مجال الصحة العامة ) ؛الغذائي

تعد صناعة الأجبان من الصناعات التقليدية التي يتم الاعتماد عليها للحفاظ على مكونات الحليب وإطالة مدة حفظه، حيث 
تم تحويل المادة الغذائية ســــــــــــــريعة التلف ذات محتوى الرطوبة العالي )الحليب( الى مادة غذائية متماســــــــــــــكة وذات محتوى ي

(، 2007رطوبــة أقــل )الجبن(، ويمكن أن تحفظ لمــدة أطول من الزمن مع الإحتفــاظ بقيمتــه الغــذائيــة العــاليــة )كريم وآخرون،
شــكل وســطاً ملائماً لنمو وتكاثر الميكروبات، فهو يعد مصــدراً مهماً في تفشــي ونظراً لأن الجبن هو مادة غذائية غنية فهي ت

 (.Elshafei,2017الكثير من الأمراض وحالات التسمم الغذائي التي تسببها انواع عديدة من الجراثيم الممرضة )
والذي يمكن أن تصـــــل إليه إن مصـــــادر تلوث الأجبان بالجراثيم متعددة ، تبدأ بالحليب المســـــتخدم في صـــــناعة هذه الأجبان 

الجراثيم عن طريق التربة والماء والحشرات والحيوانات والعاملين في الحقل، وعندما تكون عملية البسترة غير كافية ولا تؤدي 
الغرض المطلوب في القضــــــــــاء على الجراثيم الممرضــــــــــة، كذلك اثناء عملية تصــــــــــنيع هذه الأجبان ونقلها وتوزيعها وحفظها 

(FDA,2006 .)  جبان الطرية في الأرياف بطرائق تقليدية في البيوت أو في ورشات صغيرة غير مرخصة لأتصنع معظم او
الممرضــــــة لى معاملة حرارية للقضــــــاء على الأحياء المجهرية إغلب الأحيان أ حليب خام لا يخضــــــع في  عمالباســــــت صــــــحياً 

كونها وســــطاً جي داً لنمو الجراثيم مما  فســــادهارعة هذه المنتجات تمتاز بســــ. (2010فيه )أبو غرة وآخرون،  للفســــادالمســــببة 
لكثير من حالات التسمم الغذائي؛ إذ أن نوعية الأجبان المنتجة  رئيساً مراض ومسبباً يجعلها وسطاً مناسباً لنقل الكثير من الأ

بة لحماية الصحة العامة، وقيمتها الغذائية، ومدى صلاحيتها للاستهلاك البشري لاتزال اقل بكثير من الحدود المطلو  محلياً،
في العقود الأخيرة تصـــــنيف تم  ؛( 2001مما يســـــترعي انتباه المســـــتهلكين والمســـــؤولين عن الصـــــحة على حد   ســـــواء )كريم، 
ومن أهم مسببات الأمراض المنقولة عن  ،الأجبان كأحد الأغذية الهامة في تفشي المسببات المرضية وظهور حالات التسمم

المســــتوحدة، العنقودية  الليســــترية، الأشــــريكية القولونية المفرزة لذيفان الشــــيغا، العطيفة،  الســــلمونيلة:  طريق منتجات الألبان
 2007 /2179. وقدد حددت المواصــــــفة القياســــــية الســــــورية رقم ( Ntuli et al.,2023الذهبية المفرزة للســــــموم المعوية )

بيع ، بحســب توصــيات لجنة دســتور الأغذية بحيث يجب أن لا لل المعدالشــروط الصــحية الواجب توافرها في الجبن الأبيض 
على التوالي وعدم تواجد  القولونياتوجراثيم  المخثراز إيجابية( لكل من العنقودية الذهبية 104-103(، )103-102تتجاوز )
تقييم مدى تلوث الجبن لذلك فإن الهدف من هذه الدراســة هو والإشــريكية القولونية الممرضــة ،  والليســترية الســلمونيلةكل من 

حســــب المواصــــفات  والحدود المســــموحةومدى مطابقته للشــــروط الصــــحية  ؛البلدي المباع في الأســــواق المحلية لمدينة حماة
 .المذكورة أعلاه القياسية السورية

 : and Methods Material المواد وطرائق العمل  (2
 

و  8/6/2022جامعة حماه في الفترة الواقعة بين  –بيطري أجريت هذه الدراســــــة في كلية الطب المكان وزمان الدراســــــة: 
1/7/2022 . 

عينة من الجبن البلدي من الأسواق المحلية لمدينة حماة وبشكل عشوائي بوزن نصف كيلو،  38تم جمع  جمع العينات: 
 في نفس اليوم. يالجرثومونقلت العينات الى المختبر بواسطة صندوق فليني عازل يحتوي جريش من الثلج وأجري الزرع 
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طريقة تحضير عينات الجبن: تم تجهيز العينات لإجراء الفحوصات المختبرية وذلك بتحويل عينات الجبن الى مُستَحلب، إذ 
غم من عينة الجبن بواســطة مســبر خاص صــغير ومعقم من أعماق واتجاهات مختلفة ، حيث أدخل المســبر أفقياً 10تم اخذ 

، ثم أدخل مرة أخرى عمودياً لأخذ مقطع عمودي منه ومزج المقطعان مع بعضـــــــــــهما لأخذ مقطع أفقي اســـــــــــطواني الشـــــــــــكل
مل محلول دارئ ســـــــترات  90(. وأضـــــــيف اليه 2011للحصـــــــول على عينة تمثل القالب بشـــــــكل صـــــــحيح)ســـــــليق وآخرون،

حلول جيدا غم من ســــترات الصــــوديوم في لتر من الماء المقطر العقم بالموصــــدة؛ ومزج الم 20الصــــوديوم المحضــــر بإذابة 
مل بالمحلول الدارئ نفســــــــــــــه ، كما تم تحضــــــــــــــير ماء الببتون وتوزيعه في أنابيب  100دقائق ثم يكمل الحجم الى  5لمدة  

مل من العينة  1مل في كل انبوب وعقم بالمؤصـــــــــــدة ، ولإجراء ســـــــــــلســـــــــــلة من التخافيف للعينات تم أخذ  9زجاجية بمقدار 
مل من 1مل من ماء الببتون الموضــوع في الأنابيب الزجاجية ثم ينقل  9في  المذابة في محلول ســترات الصــوديوم ووضــعها

 (.ISO 6887-1:2017مل الأخير منه)1الأخير الى الأنبوب الثاني وهكذا حتى الوصول الى التخفيف المطلوب وأهمل 
 (.2007)م.ق.س،  غم من الجبن للكشف عن تواجد السلمونيلة25في حين تم أخذ 

، آغار بيردباركر، آغارالخضـــــرة EMBمنابت الجرثومية التالية )الآغار المغذي، آغار ماكونكي، آغار تم تحضـــــير كل من ال
 (.(HiMideaاللامعة، آغار السالمونيلا والشيغلا( وذلك حسب تعليمات الشركة المصنعة 

بطريقة صب الأطباق تم حساب أعداد الأحياء المجهرية حيث تم زرع العينة الممددة بهدف إجراء التعداد الجرثومي و 
 كالآتي:

 Total viabl bacterial count العدد الكلي للجراثيم  (1
 (.Moghimi et al,.2017ساعة ) 24م لمدة 37استخدم وسط الأغار المغذي وحضنت الأطباق بدرجة حرارة 

  Total coliform لقولونيات العدد الكلي ل (2
 (Moghimi et al,.2017)ساعة  48-24مْ لمدة 37استخدم اغار الماكونكي وحضنت الأطباق بدرجة حرارة 

 E.coliتعداد الإشريكية القولونية  (3
ساعة وتعد المستعمرات الخضراء ذات اللمعة  24مْ لمدة 37وحضنت الأطباق بدرجة حرارة  EMBاستخدم وسط أغار 

 (Cheesbrough,1985السوداء المعدنية )

 Staphylococcus aureus تعداد العنقوديات الذهبية (4
 Lوفرشت بواسطة قضيب زجاجي على شكل حرف l µ 100استخدم وسط بيرد باركر وتم الزرع بطريقة الفرش وذلك بأخذ

ساعة وتعد المستعمرات السوداء اللامعة الدائرية الشكل مع سطح أبيض دقيق  48م لمدة 37وحُضنت الاطباق بحرارة معقم 
 (.ISO 7888-1:2021) ومحاطة بهالة شفافة فاتحة على أنها عنقودية ذهبية 

 Salmonella الكشف عن وجود السلمونيلة  (5
 وكما يأتي : .(  للكشف عن جراثيم السلمونيلة ودون إجراء عدGarbutt,1997استعمل في هذه الـدراسة طـريقة )

 ساعة.  24م ولمدة  37حضنت العينات في ماء الببتون بدرجة حرارة  (1
 Tetrathionate Brothمل من وسط التنشيط الانتقائي  10يحتوي مل من المستنبت الى انبوب اختبار  1نقل  (2

 ساعة . 24م ولمدة 43وحضن بدرجة حرارة 
م لمدة 37و وسط الخضرة اللامعة ويحضن بدرجة حرارة  S.S.Agarنقل من المستنبت مقدار عروة وتزرع على وسط  (3

 ساعة. 24
ار فوكس بروسكاور، اختبار السترات، اختبار اليورياز، كما تم إجراء )اختبار الأندول ،اختبار أحمر الميثيل، اختب (4

 (2020اختبار كليجلر ( للتأكد من جراثيم السلمونيلة وذلك حسب ما ذكره )الوينداوي وزوين،
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 التحليل الاحصائي:
( في التحليل الإحصـــائي لدراســـة معدل اعداد الجراثيم ولحســـاب النســـب المئوية للعينات (Spss 20اســـتعمل البرنامج 

 لمخالفة للمواصفات القياسية السورية .ا
 :Resultsالنتائج   (3

وجود تعداداً مرتفعاً جداً حيث بلغ   (Total viabl bacterial count)أظهرت نتائج التعداد الكلي للجراثيم الهوائية 
 X  910 2.13غ من الجبن في حين بلغ الحد الأعلى  X510 CFU/1 7.5الحد الأدنى من العدد الكللي للجراثيم 

CFU/1 2.28المفحوصة فقد بلغ  38غ جبن، أما متوسط العدد الكلي للجراثيم للعينات الx810 CFU/1 غ )جدول
 ((.1رقم )

 X4.9610غ جبن، وبلغ الحد الأعلى  coliform( 5.3X 310 CFU/1كما بلغ الحد الأدنى لتعداد القولونيات  )

CFU/1 5.87غ جبن أما متوسط أعداد بكتريا القولون X 5CFU 10 /1 غ. أما بالنسبة لتعداد الأشريكية القولونية
غ جبن أما متوسط أعداد X 510  CFU/1 7.9غ جبن، وبلغ الحد الأقصى X5.1 110 CFU/1فقد بلغ الحد الأدنى 

 ((. 1غ )جدول رقم )X410CFU /1 5.45الأشريكية القولونية فقد بلغ  
% من العينات المختبرة 65.7أن نسبة  (Staphylococcus aureus)أظهرت نتائج تعداد العنقودية الذهبية بينما 

 X 110 3.5كانت إيجابية لوجود العنقودية الذهبية حيث بلغ الحد الأدنى لتعداد الجراثيم في العينات الإيجابية 
CFU/1 6.2في حين بلغ الحد الأعلى  غ X 310 CFU/1 لايجابية أما متوسط أعداد العنقودية الذهبية في العينات ا غ

 ((.1غ )جدول رقم )7X210 CFU/1فقد بلغ        
 % من العينات المختبرة.5.26في حين أظهرت النتائج أن نسبة العينات الإيجابية لتواجد بكتريا السلمونيلة بلغت 
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 غ1(: يظهر نتائج التعداد الجرثومي لعينات الجبن البلدي في 1)رقم  الجدول

 Total Counts Coliform E.coli S.aureus Salmonella رقم العينة

1 7X101.4 53.4X10 37.2X10 24.2X10 سلبي 

2 1.919X10 64.6X10 45.9X10 15.2X10 سلبي 

3 2.58X10 55.8X10 34.4X10 23.5X10 سلبي 

4 1.618X10 49.3X10 26.8X10 15.8X10 سلبي 

5 1.226X10 38.4X10 17.8X10 سلبي سلبي 

6 1.89710X 47.5X10 29.2X10 14X10 سلبي 

7 1.298X10 46.6X10 36.8X10 23.3X10 سلبي 

8 2.057X10 56.3X10 34.1X10 سلبي سلبي 

9 5.86X10 35.3X10 15.1X10 سلبي سلبي 

10 9.35X10 37.2X10 25.8X10 سلبي سلبي 

11 2.278X10 61.22X10 57.9X10 13.7X10 ايجابي 

12 2.567X10 41.13X10 2104.8X 16.5X10 سلبي 

13 1.979X10 61.62X10 45.5X10 33.8X10 سلبي 

14 1.438X10 52.19X10 44.9X10 26.8X10 سلبي 

15 1.727X10 45.8X10 26.7X10 24.1X10 سلبي 

16 1.098X10 56.9X10 45X10 سلبي سلبي 

17 2.347X10 48.4X10 36.3X10 28.4X10 سلبي 

18 2.116X10 39.5X10 27.1X10 سلبي يسلب 

19 1.958X10 .685X10 47.1X10 سلبي سلبي 

20 1.677X10 49.5X10 26X10 23X10 سلبي 

21 1.738X10 61.25X10 46.2X10 13.8X10 سلبي 

22 2.139X10 54.8X10 47.8X10 24.1X10 سلبي 

23 8.76X10 39.9X10 33.6X10 سلبي سلبي 

24 2.217X10 36.2X10 25.6X10 36.2X10 سلبي 

25 7.55X10 37.2X10 26.6X10 سلبي سلبي 

26 1.728X10 56.6X10 48.9X10 17.1X10 سلبي 

27 1.577X10 55.9X10 47.2X10 15.9X10 سلبي 

28 1.727X10 48.7X10 39.3X10 14X10 سلبي 

29 5.38X10 57.8X10 36.8X10 13.5X10 أيجابي 

30 7.95X10 36.7X10 19.5X10 سلبي سلبي 

31 2.317X10 45.4X10 25.6X10 15X10 سلبي 

32 6.86X10 38.3X10 26.8X10 سلبي سلبي 

33 8.45X10 49.6X10 34.6X10 سلبي سلبي 

34 2.167X10 57.3X10 46.6X10 14.3X10 سلبي 

35 8.66X10 58.2X10 37.3X10 33.1X10 سلبي 

36 9.45X10 48.8X10 35.9X10 سلبي سلبي 

37 2.498X10 64.9X10 55.1X10 15X10 سلبي 

38 1.837X10 56.5X10 44.8X10 14.4X10 سلبي 

  82.27x10 55.87X10 45.45X10 27X10 المتوسط

الانحراف 
 المعياري

8X105.31 1X106 41.46X10 31.44X10  

يئة المواصفات والمقاييس السورية رقم وبمقارنة نتائج هذه الدراسة مع الاشتراطات الخاصة بالأحياء الدقيقة الصادرة عن ه
نجد أن الجبن البلدي المباع في الأسواق المحلية لمدينة حماه مخالفاً للمواصفات القياسية السورية في غالبية  ،2179/2007

% من العينات الإيجابية للعنقودية الذهبية وبنسبة 12% بالنسبة لبكتريا القولون وبنسبة 76.31الاختبارات وذلك بنسبة 
 ((2جدول رقم )% بالنسبة لبكتريا السالمونيلا )5.26
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 2179/2007لمخالفة الصحية حسب المواصفة القياسية السورية رقما للعينات النسبة المئوية :(2جدول رقم )ال

 النسبة المئوية عدد العينات المخالفة 

 coliform 29 76.31% القولونيات
 S.aureus 3 12%العنقودية الذهبية 

 Salmonella spp 2 5.26%  السلمونيلة

 

 :    Discussion ناقشة  الم  (5
: تم في هذا البحث فحص عينات من الجبن Aerobic plate count  Totalالعدد الكلي للبكتريا الهوائية    (1

البلدي المصـــــنع محلياً والمباع في الأســـــواق المحلية لمدينة حماه، وقد أظهرت الدراســـــة الحالية أن درجة التلوث الجرثومي 
لمنتج تم تصــنيعه وتداوله  وخزنه بشــروط غير صــحية ، واعتماداً على جدول دليل النوعية كانت عالية مما يدل على أن ا

% من العينــات 28.9(، فــإن نســــــــــــــبــة NSW,2009الميكروبيــة للأغــذيــة الجــاهزة للأكــل في تقييم الجبن الطري الخــام )
يكون جيد إذا كان العدد الكلي  %  كانت غير مقبولة ، وحسب هذا الجدول فإن الغذاء71.1المختبرة كانت مقبولة ونسبة 

غ ويكون غير مقبول إذا كــان CFU/1( 710 – 510غ ويكون مقبول إذا كــان العــدد )CFU/1( 510 – 410للبكتريــا )
( حيث 2007غ ، وبالمقارنة فإن نتائج هذه الدراسـة كانت أعلى مما ما وجدته )كريم وآخرون،CFU/1وأكثر  710التعداد 

 Heikalوفي مصــــــر قام ) ، غ x 610 CFU /1 1.5د الكلي للبكتريا الكلية في الجبن البلدي تبين لديهم أن معدل العد
et al.,2014 بتقييم الجودة البكتيرية للجبن الأبيض التقليدي  المصــــــــــــــنوع من الحليب الخام في المحلات التجارية في )

في  )2010ائجنا أقل مما وجدته )ساجت،غ ، كما ان نت6.8x610CFU /1مدينة طنطا حيث بلغ معدل البكتريا الهوائية 
وتعود هذه الاختلافات   غ x910CFU /1 1.08الجبن الطري المحلي في مدينة بغداد حيث بلغ معدل التعداد الكلي 

 لظروف كل منطقه ومدى تطبيقها للشروط الصحية.
يعود لافتقاره لشــــــروط النظافة حيث وحســــــب كل بلد أو منطقة فإن الســــــبب الرئيســــــي لارتفاع العدد الجرثومي في الأجبان 

أثناء الحلابة، أو يكون الضـــــــرع غير نظيف أو ســـــــوء بيئة حفظ الحليب، كذلك التأخير في تبريد الحليب ،وتؤدي البســـــــترة 
الصــــــــــــــحيحة للحليب الى اختزال هذا العدد بدرجة كبيرة في الجبن المنتجة منه، علما ان هذا العدد يدل على مدى اتباع 

  (Rolim et al.,2020)ناء الانتاج والتداولالشروط الصحية اث
أظهرت نتائج هذه الدراســـــــــــــــة حمولة بكتيرية عالية من بكتريا :Total coliform العدد الكلي لبكتريا القولون  (2

( حيث وجدت نســــــــبة المخالفة 2007القولون، وبالمقارنة فإن نتائج هذه الدراســــــــة كانت متقاربة مما وجدته )كريم وآخرون،
غ ، في حين أن نتائج هذه x510 CFU /1 1.5% ومعدل العدد الكلي لبكتريا القولون  75نســــبة للقولونيات الصــــحية بال

 غ ،5.8x 610 CFU/1( في العراق إذ بلغ معدل القولونيات 2017الدراسة كانت أخفض مما وجداه )الحمداني وحسن،
ـــــــات  ( بينمـــــــا لم تجـــــــد  2014l.et aHeikal,غ )2.57x410 CFU/1وفي مصــــــــــــــر بلغ معـــــــدل تعـــــــداد القولوني
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(Suliman,2019 في السـودان أي مخالفة صـحية بالنسـبة للقولونيات في عينات الجبن البلدي المصـنوع من حليب خام )
 غ.CFU /1(310 – 210إذ تراوحت أعداها بين )

تريا بأعداد وافرة في توجد هذه البكتعتبر الإشـــــــريكية القولونية نوعاً واســـــــع الانتشـــــــار حيث  : الأشــــريكية القولونيةتعداد  (3
وبالتالي فهي تتواجد في مياه الصــــرف الصــــحي ، ومياه الفضــــلات المعالجة ، وفي كل المياه ، أمعاء الإنســــان والحيوان

الطبيعية والترب الملوثة ببراز حديث مصــــــــــــــدره الإنســــــــــــــان و الحيوانات  لذلك تم تعريفها بإنها دليل للتلوث البرازي في 
في كل العينات ( . بينت النتائج وجود جراثيم الأشــــــــــــريكية القولونية Bruyand et al.,2018الأغذية والمشــــــــــــروبات )

 ECغ ، واعتمـــادا على مواصــــــــــــــفـــات الجودة الأوربيـــةx410 CFU/1 5.45المختبرة حيـــث بلغ متوســــــــــــــط تعـــدادهـــا 
% 65.8نسبة  وب (Little et al.,2004)فقد تم تقسيم العينات الى مقبولة ، ومشكوك بها ومرفوضة    2073/2003

( 2007% على التوالي، وبمقـارنـة  نتـائجنـا مع أبحـاث أخرى فقـد وجـدت البـاحثـة )كريم وآخرون،5.26% و 28.94، 
ـــــــــــــــ % من عينات الجبن البلدي، كما وجدت أن متوســط أعداد 66في   E.coliنســبة المخالفة الصــحية بالنســبة لجراثيم الـ

% من عينات الجبن البلدي احتوت 54( 2014ا وجدت )بدور،غ ، كم1x510 CFU/1الأشــــــــــــــريكية القولونية جراثيم 
 .الأشريكية القولونيةعلى جراثيم 

أظهرت النتـــائج وجود جراثيم العنقوديـــة الـــذهبيـــة في :  Staphylococcus aureusتعــداد العنقوديــات الــذهبيــة  (4
لمقارنة فقد وجدت )كريم % . وبا12% من العينات كما بلغت نســـــــــــــبة المخالفة الصـــــــــــــحية في العينات الأيجابية 65.7

% في عينات 15(  أن نســبة المخالفة الصــحية بالنســبة لجراثيم العنقودية الذهبية 2014( وكذلك )بدور،2007وآخرون،
% من العينات أحتوت على 6.7( أن Heikal et al.,2014الجبن البلدي في كلا الدراســــــــــــــتين، وفي مصــــــــــــــر وجد )

% من عينـــات الجبن الأبيض التقليـــدي أحتوت على العنقوديــة 36( أن Sulima,2019العنقوديــة الــذهبيـــة، ووجــدت )
 الذهبية.

% في العينات المختبرة، 5.26بينت نتائج الكشـــف عن جراثيم الســـلمونيلة وجودها بنســـبة : Salmonella الســلمونيلة  (5
جبن، وبمقارنة عدم وجود جراثيم الســــــــلمونيلة في ال 2007 /2179في حين حددت المواصــــــــفة القياســــــــية الســــــــورية رقم 

% من عينــات الجبن البلــدي تحتوي على جراثيم 8( أن نســــــــــــــبــة 2014نتــائجنــا مع أبحــاث أخرى فقــد وجــدت )بــدور،
أن نســــــبة المخالفة للمواصــــــفات القياســــــية الســــــورية الخاصــــــة بجراثيم ( 2013الســــــلمونيلة، كما وجد  )أبو غرة وآخرون،

ن حليب الأغنام في مناطق مختلفة من سورية، ووجدت )كريم % في الجبن الأبيض المصنع م21.25السلمونيلة بلغت 
% للجبن البلدي، في حين أظهرت نتائج 18( نســــــــبة المخالفة الصــــــــحية الخاصــــــــة بجراثيم الســــــــلمونيلة 2007وآخرون،
 ( خلو عينات الجبن البلدي التي تم جمعها من دمشق وريفها من جراثيم السلمونيلة .2015)العقلة،

وظ لنســــــب التلوث بالجراثيم في الجبن البلدي قد يعود الى شــــــروط التصــــــنيع والتداول والعرض والبيع غير إن الارتفاع الملح
الصـــــــحية حيث أن هذا النوع من الأجبان يصـــــــنع بطريقة يدوية ، كما أنه يصـــــــنع من حليب خام لا يخضـــــــع في أغلب 

الأجبان البيضــــاء البلدية الســــورية وهي التي تتم الأحياء الى أية معاملة ، حيث أن الطريقة التقليدية المتبعة في تصــــنيع 
فعليا في المنازل وفي المعامل الصغيرة تتم عن طريق تصفية الحليب من الشوائب عن طريق تمرير الحليب على قماش 

، 37%م، ثم وضع الأنزيم ) المنفحة( مباشرة والتحضين في الدرجة 37 -% 35أبيض، ثم تسخين الحليب الى الدرجة 
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دقيقة والناتج أن الخثرة الناتجة يتم تصــــفيتها في مصــــاف  خاصــــة  45ك يتم تقطيع الخثرة بواســــطة آلة حادة بعد وبعد ذل
مع التقليب حتى تأخذ الشـــكل الخاص بها قبل أن ترص قوالب الجبن الى جانب بعضـــها ثم تملح الخثرة بشـــكل ســـطحي 

لدي أو العفراوي أو التركماني. وبالتالي فإنه بهذه % والناتج هنا هو الجبن الب10 – 5أو ضــــــــــــــمن محلول ملحي تركيزه 
الطريقة لا يتم القضـــــــــــاء على الملوثات الجرثومية الموجودة،  وكما إن ارتفاع درجة حرارة الجو وعدم تخزينه في درجات 

 حرارة منخفضة وعرض المنتج مكشوفاً كلها عوامل تساهم في زيادة تلوث هذه الأجبان.
 :Conclusionالأستنتاجات  (6
 ارتفاع الحمولة الجرثومية في الجبن البلدي المباع في اسواق مدينة حماة بالمقارنة مع المواصفات القياسية السورية. (1
 عدم مطابقة الجبن المباع في اسواق حماه للاشتراطات الصحية الخاصة بوجود الأحياء الدقيقة. (2
 :Recommendationsالتوصيات  (7
 بان المحلية لمعرفة مدى تطابقها مع الاشتراطات الصحية والمواصفات القياسية.تطبيق المسح الدوري والمراقبة للأج (1
 دراسة التلوث البكتيري للجبن في أشهر مختلفة من السنة. (2
 نشر ارشادات توعوية للتنبيه على اهمية الالتزام بالشروط الصحية لتصنيع و نقل و حفظ الاجبان  (3
 ؤسسات الصحية لربط نتائج الابحاث بالخطوات العملية المطبقةضرورة التنسيق ما بين الجهات البحثية و الم (4
 :العربيةالمراجع  (8
المعزولة من  Salmonella sppتشــــخيص بكتريا  (.2013أبو غرة ، صـــياح ، ســـليق، ســـمير ،أبو يونس، عهد.) (1

 – 141(:1(، العدد)29الأجبان البيضـــــــاء المصـــــــنعة من حليب الغنم، مجلة جامعة دمشـــــــق للعلوم الزراعية ، المجلد)
129 . 

تأثير عمليات تصــنيع الجبن الابيض الناعم المرصــوص في (. 2010أبو غرة، صــياحه هدال، احمد وحبيبة، فدوى ) (2
 . 260-247(: 1( العدد )26الحمولة الجرثومية. مجلة جامعة دمشق للعلوم الزراعية المجلد )

انواع الأجبان المصــــنعة في محافظة حمص ،مجلة  تقييم النوعية الكيميائية والجرثومية لبعض (.2014بدور، ناهد .) (3
 .101 – 83(:9(، العدد )36جامعة البعث، المجلد )

التقييم النوعي لجبن الأغنام الأبيض المحلي في أســـــــــواق (.2017الحمداني ،مها هاشــــــم،حســــــن، عبدالواحد احمد.) (4
 .6 – 1(:1، العدد))31(مدينة الموصل، المجلة العراقية للعلوم البيطرية، المجلد 
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