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 ممخّص  

 
, تـ في ىذه الدراسة التعرؼ عمى التركيب الكيميائي لحلاوة الجبف وخاصة محتواىا مف الدىف والبروتيف

والمعادف بالإضافة إلى تقييـ مدى توافر الاشتراطات الصحية مف الناحيتيف الكيميائية والجرثومية لعدة عينات منيا 
.  مف أربع مناطؽ مختمفة مف الساحؿ السوري2014 – 2013مصنعة بطريقة تقميدية خلاؿ عامي 

% 37.1أوضحت النتائج التبايف الكبير في التركيب الكيميائي لمعينات حيث تراوحت نسبة المادة الجافة بيف 
ولا يمكف بياف . في طرطوس% 11في بانياس و% 9.8في طرطوس ونسبة البروتيف بيف % 42.4في اللاذقية و 

كما بينت ىذه الدراسة أف , مدى مطابقة العينات لممواصفة القياسية السورية لأنيا لـ تحدد نسب المادة الجافة والبروتيف
, 10.3حلاوة الجبف مصدر ميـ لمبروتيف والدىف والمعادف والكربوىيدرات حيث كاف المتوسط العاـ ليذه المكونات 

كما بينت الدراسة احتواء بعض العينات عمى نسبة مف الرصاص أعمى مف الحد . عمى التوالي% 14.3 و4.4, 10.6
كما , كغ في إحدى عينات اللاذقية / مغ0.17حيث بمغت  (كغ/مغ0.1)المسموح بو حسب المواصفة القياسية السورية 

بينما كانت في جبمة ,  في اللاذقية   x 105 1.81بينت أيضاً تبايف التعداد العاـ لمبكتريا بيف المناطؽ وكاف أعلاىا 
1.81 x 104كاف عدد البكتريا المتبوغة اللاىوائية .  وكاف المتوسط العاـ أعمى مما حددتو المواصفة القياسية السورية

مرتفعاً في جميع العينات ما يدؿ عمى استخداـ الحميب الخاـ ومشتقاتو في عممية التصنيع وكانت جميع العينات سمبية 
. Staphylococcus  aureus والػ   E.coliلوجود بكتريا القولوف والػ

 
. حمولة جرثومية, تركيب كيميائي, تكنولوجيا, حلاوة الجبف, جبف,  حميب:الكممات المفتاحية

 
 

                                                           
*
 . سورية, اللاذقية, جامعة تشرين, كمية الزراعة, قسم عموم الأغذية - أستاذ مساعد 



      حرفوش   مشتقاتو ودراسة بعض خصائصيا الكيميائية والجرثومية أو التعريؼ ببعض الأغذية التقميدية السورية التي يدخؿ فييا الحميب

42 

  2016( 3)العدد  (38) المجمد العموم البيولوجيةسمسمة _  مجمة جامعة تشرين لمبحوث والدراسات العممية  
Tishreen University Journal for Research and Scientific Studies - Biological Sciences Series Vol.  (38) No. (3) 2016 

 

Definition of some Syrian traditional foods composed of 

milk or its  derivatives and study of some of their 

chemical and microbial characteristics 

1- Cheese Dessert 
 

Dr. Muhssen Harfouch
 * 

 
 (Received 25 / 10 / 2015. Accepted  14 / 6 /  2016 ) 

 

  ABSTRACT    

 

In this study, the chemical composition of cheese dessert was performed, especially 

its content of fat, protein , and minerals, in addition to the health requirements of  both 

chemical and microbial sides. Several samples manufactured in a traditional way during 

the years 2013 & 2014 from four different regions of the Syrian coast were analyzed. The 

results showed large variation in the chemical composition of the samples where the 

proportion of dry matter ranged between 37.1 % in Latakia and 42.4 % in Tartous; the 

protein content between 9.8% in Banias and 11 % in Tartous. the study showed that cheese 

dessert  is an important source of protein , fat, minerals and carbohydrates , where the 

general average for these components was 10.3 , 10.6 , 4.4 and 14.3 %, respectively . The 

study showed that some samples contained a concentration of lead higher than the 

allowable limit by the Syrian standard specification ( 0.1 mg / kg ) , and reached 0.17 mg / 

kg in one of Latakia samples.   

The study also showed that the general count of bacteria varied between regions and 

was the highest 1.81x 10
5
 in Latakia , while it was in Jabla1.81 x 10

4
 , and the overall 

average was higher than the Syrian standard. The count of anaerobic bacteria was high in 

all samples indicating the use of  raw milk or its derivatives in the manufacturing process. 

All samples were found negative for the presence of coliform and E.coli and 

Staphylococcus aureus. 

 

Keywords: milk, cheese, cheese dessert, technology, chemical composition, microbial 

count. 
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: مقدمة
تنتج بطرؽ , بما في ذلؾ سوريا, مازاؿ العديد مف المنتجات الغذائية المنتشرة في حوض البحر الأبيض المتوسط

. تقميدية قديمة جداً وأحد ىذه المنتجات ىي الأجباف المعروفة بأنيا تشكؿ جزءاً مف الإرث الحضاري البشري القديـ
تمعب منتجات الألباف عموما و الأجباف بشكؿ خاص دوراً ميماً جداً في النظاـ الغذائي المحمي حيث يمكف إضافة إلى 

 أف تدخؿ في إعداد الكثير مف الوجبات الغذائية التقميدية كالبيتزا والفطائر المتنوعة ,استيلاكيا كمنتجات لبنية
( .  Cayot, 2007(.)Akpinar et al., 2010).والحمويات والمثموجات المبنية 

بالرغـ مف تبايف العادات الغذائية طبقاً لاختلاؼ الجنسيات إلا أف كؿ بمد يتميز بأنواع خاصة مف الوجبات 
 إف الكثير مف الحمويات تنتج بطرؽ .الغذائية التي يتـ تناوليا بشكؿ واسع في أوقات زمنية مختمفة وفي مناسبات مختمفة

وتعتبر الحمويات , (Kamber, 2008)وأساليب تقميدية نظرا لكونيا جزءاً مف التراث الثقافي لممنطقة التي نشأت فييا 
المقدمة مع أو بعد الوجبات الغذائية الرئيسية جزءاً ىاماً مف المطبخ السوري التقميدي حيث يصنع الكثير مف ىذه 

الحمويات باستخداـ دقيؽ القمح مع إضافة الفستؽ الحمبي أو الجوز أو البندؽ كما تصنع أنواع أخرى باستخداـ الحميب 
.  ومشتقاتو كالقشدة والجبف عمى سبيؿ المثاؿ

إف المنتجات التي يدخؿ في إعدادىا الحميب ومشتقاتو إضافة إلى النشا أو الدقيؽ تستيمؾ بشكؿ واسع جداً في 
 حيث تشجع الخصائص الحسية والتغذوية ليذه كثير مف دوؿ العالـ وقد اشتيرت كثير مف الدوؿ بإنتاج بعضيا

 (Costell 2006(, Tarrega et al.,2004)المنتجات عمى تناوليا مف قبؿ شريحة واسعة جداً مف المستيمكيف
Tarrega and) وتحضر ىذه المنتجات مف الحميب ومحسنات القواـ كالنشا والغرويات المائية إضافة إلى السكر 
لقد حظيت ىذه المنتجات بكثير مف الدراسات لمعرفة خصائصيا الفيزيائية والكيميائية والحسية   .وناتوالمنكيات والمؿ

 ,.Torres et al., 2009(,)Arcia et al.,2011(,)Gonzalez- Tomas et al)والجرثومية 
2009(.)Saunders, 2011 .)

  Cl.putrificumمف النادر أف تتعرض الحمويات لمفساد إلا إذا كانت مموثة بأبواغ الجراثيـ اللاىوائية   كأبواغ 
 المكونة لمغازات وخاصة في الحمويات المحشوة كالبقلاوة المحشية بالفستؽ أو البندؽ والحمويات Cl.sporogenesو 

ففي حاؿ عدـ اختيار الحشوات السميمة والنظيفة قد تتموث . المحشوة بالجبف والقشدة كحلاوة الجبف موضوع ىذا البحث
ىذه الحمويات ليس فقط بالأبواغ بؿ بالسموـ الخطيرة التي تتكوف في الحشوات في حاؿ فسادىا إضافة لما تسببو ىذه 

كذلؾ يدؿ  وجود أبواغ بكتريا , الحمويات مف أضرار عمى الصحة وخاصة إذا احتوت عمى دىوف قديمة متزنخة
Bacillus cereus  المسببة لفساد الحميب والقشدة والأغذية المحتوية عمى ىذه المكونات عمى عدـ كفاية المعاملات 

كما . (Sara and Latta,1999 ),(Andersson et al., 1995)الحرارية وعمى الحفظ في ظروؼ غير مناسبة
يسبب وجود  الخمائر المتحممة لمضغط الأسموزي المرتفع التمؼ نتيجة لارتفاع الحموضة وىذا يؤدي إلى أضرار 

 (. Ugur et al.,2001 )(,Mathews et al.,1990)اقتصادية ىامة 
يصنع في القطر الكثير مف الحمويات التقميدية كالشعيبيات و القطايؼ والكنافة وحلاوة الجبف التي يدخؿ في 

وقد اشتيرت كؿ منطقة بإنتاج احد أصناؼ ىذه المنتجات . تركيبيا الحميب ومشتقاتو كالقشدة والجبف والسمف العربي
حيث اشتيرت دمشؽ بصناعة البوظة الشامية التي يتسابؽ الزوار عمى تناوليا في الأماكف القديمة التي أعدت فييا منذ 

دلب بصناعة  الشعيبيات واللاذقية بصناعة الكنافة وحمب بصناعة الييطمية وحماه  مئات السنيف واشتيرت حمص وا 
. بصناعة حلاوة الجبف
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تعتبر حلاوة الجبف أحد الحمويات الشعبية المذيذة التي تـ تحضيرىا منذ زمف طويؿ في بعض مناطؽ الأناضوؿ 
ثـ انتقمت منيا إلى بعض  (Anonymous,2004)الوسطى في تركيا وكانت حاضرة في مطابخ الإمبراطورية العثمانية 

. الدوؿ العربية كمبناف وسوريا حيث اشتيرت بعض مناطؽ القطر بصناعتيا كمدينة حماه
تحتوي الوصفة التقميدية لحلاوة الجبف عمى الجبف الطازج غير المممح المحضر بشكؿ خاص مف حميب 

وعمى سميد القمح القاسي والسكر وىي مكونات متوفرة بكثرة في محافظة حماه ما قد يفسر سبب شيرتيا بيذا , الأغناـ
أما في حاؿ الإنتاج الصناعي الواسع فيستخدـ إضافة إلى ما سبؽ القشدة والريبوفلافيف والترترازيف وغيرىا . المنتج

(Cokal et al., 2012 .)
لعجينة حلاوة الجبف الثخانة ويزيد مف  (Triticum durumالاندوسبرـ المطحوف لمقمح القاسي )يعطي السميد 

 ولزيادة الموف الأصفر الذىبي لعجينة حلاوة الجبف .(D'Egidio et al., 1990)درجة كثافتيا ويحسف لوف العجينة  
. يمجأ المصنعوف في حالات الإنتاج الصناعي إلى استخداـ الممونات كما سبؽ الذكر بالنسبة لمترترازيف

 تصنع حلاوة الجبف تقميدياً بتقطيع الجبف العكاوي أو المجدوؿ ونقعو بالماء ويفضؿ تبديؿ الماء عدة مرات   
الماء والسكر والسميد ودقيؽ الفرخة  كؿ مف يوضع بعد ذلؾ في وعاء عمى النار . لإزالة الممح نيائياً ثـ يصفى جيداً 

ويحرؾ المزيج جيداً ثـ تضاؼ قطع الجبنة المحلاة إلى المزيج مع ماء الزىر وماء الورد  ويتـ التحريؾ عمى النار حتى 
وتقطع , وتمد العجينة المغمفة بالشوبؾ لمحصوؿ عمى عجينة رقيقة نسبياً , ينصير الجبف ويصبح الخميط عجينة لاصقة

 ممـ نتيجة تمددىا بشكؿ 5سـ لتصؿ سماكتيا إلى حوالي 60 إلى شرائح يتـ تبريدىا ومدىا عمى صواني خاصة بقطر 
. اسطواني وتدلييا عمى حواؼ الصواني نحو الأسفؿ وبعد تبريدىا بشكؿ نيائي تقطع حسب النوع المراد تصنيعو 

فينالؾ حلاوة الجبف السادة وىي  (2004/ 2746المواصفة القياسية السورية رقـ )يوجد نوعاف مف حلاوة الجبف 
أما النوع . خالية مف أي حشوة في داخميا حيث تقطع بأشكاؿ ىندسية وتؤكؿ مع أو بدوف القطر تبعا لرغبة المستيمؾ

حلاوة جبف محشية بحميب : الثاني فيو الحلاوة المحشية مف الداخؿ أو عمى السطح ويوجد منيا عدة أصناؼ تشمؿ 
حلاوة جبف محشية بحميب وسميد وأخيراً حلاوة , حلاوة جبف محشية بالقشدة الحموية , (قشطة مغمية)مكثؼ مع نشا 

. جبف تمد في صواني وتفرش عمييا القشدة الحموية وترش بالفستؽ الحمبي وتعرؼ بالمعجوقة
( حسب عممنا)إف الدراسات المرجعية الخاصة بالحمويات السورية وحلاوة الجبف بشكؿ خاص نادرة جداً ولـ يتـ 

عمماً أف عامؿ الخطورة الصحية . إجراء أي دراسة في القطر حوؿ ىذا المنتج بالرغـ مف أىميتو الكبيرة وانتشاره الواسع
كبير جداً فيو بسبب المكونات التقميدية التي تدخؿ في تصنيعو كالقشدة الخاـ والجبف الأبيض المصنع مف الحميب الخاـ 
والمكسرات التي يمكف أف تحمؿ أعداداً كبيرة مف الميكروبات وسموميا إضافة إلى طريقة التصنيع البدائية المستخدمة 

 (. ,2007كريـ وآخروف )
لقد تـ إجراء عدد قميؿ مف الأبحاث عمى منتجات تقميدية تصنع في بعض المناطؽ التركية وىي منتجات يدخؿ 

 Cokal et)فقد درس . في تركيبيا الجبف الطازج غير المممح والسميد والسكر وتشبو إلى حد كبير حلاوة الجبف السورية
al.,2012)  احتماؿ وجود جراثيـEscherichi coli, Staphylococcus aureus, Sallmonella spp,   و  

Lesteria monocytogenes في عدد مف عينات المنتج الشبيو بحلاوة الجبف المعروؼ بالػ Hosmerim .  وجد
 أو E.coliمف العينات المدروسة في حيف انو لـ يتـ العثور عمى %  3 في L.monocytogeneىؤلاء الباحثوف 

Salmonella sppأما بالنسبة ؿ .  في أي عينة مف العيناتSt.aureus مف 64 %  فقد تـ العثور عمييا في
 نوعاً (Akpinar et al., 2010)كما درس   .غ مف المنتج/ خمية10-330العينات المدروسة وبمعدؿ يتراوح بيف 
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 ووجدوا أف المشكمة الأساسية في  Mustafa Kemal pasa    أخر مف حموى الجبف التقميدية التركية والمعروفة بػ 
(.  aw)عممية تخزيف وتسويؽ ىذا المنتج ىي الفساد الميكروبي نتيجة ارتفاع قيمة الماء الفعاؿ 

 Hosmerimمف عينات الػ % 20 تواجدت في St.aureusأف  (Sahan et al., 2006)وجد, مف جانبيـ 
وقد استنتج الباحثوف مف الدراسات السابقة أف تواجد ىذه . غ/ خمية100 -180المدروس وبأعداد تراوحت بيف 

الميكروبات الممرضة في مثؿ تمؾ المنتجات التقميدية يشير إلى أف ىذه الأغذية يمكف أف تشكؿ خطراً حقيقياً عمى 
. صحة المستيمؾ
الخصائص الميكروبية والفيزيوكيميائية لعينات مف نوعيف مف حمويات الجبف  (Aydin et al., 2009)درس 

لـ يجد ,  جمعت مف تسع مناطؽ إنتاج مختمفة في تركياCheese Helva و الػ Hosmerimالتقميدية التركية ىما الػ 
ىؤلاء الباحثوف أية فروقات معنوية إحصائياً بيف كلا المنتجيف بالنسبة لمتركيب الميكروبي حيث كاف المتوسط العاـ 

 ×Hosmerim:104الخمائر الأسموزية في الػ , الأعفاف , الخمائر ,St.aureusالػ ,لعدد الميكروبات اليوائية الكمية 
, في حيف كاف عدد الكولي الفورـ  .غ عمى التوالي/ خمية1,6 ×103 ,  2,8 ×103 , 1,8 ×103 , 8 ×102 , 5,7
. غ/  خمية 10 أقؿ مف B.cereus والػ E.coliالػ 

 فكانت أعمى قميلًا مف ىذه النتائج ولـ يتـ العثور عمى Cheese helvaأما بالنسبة لمنتائج الخاصة بمنتج الػ 
 Cheese كذلؾ وجد ىؤلاء الباحثوف أف الػ .  مف أي عينة مف كلا المنتجيفg25 في (Exotoxins)السموـ الخارجية 

Helva  احتوت عمى نسبة أعمى مف البروتيف والدىف و الكربوىيدرات وبالتالي مف المادة الجافة في حيف أف رقـ الػpH 
لقد لاحظ ىؤلاء الباحثوف أيضاً فروقات كبيرة بيف  .Hosmerim الػ ليذا المنتج كاف أقؿ وبشكؿ معنوي مف مثيمو في 

العينات الخاصة بكؿ مف المنتجيف حسب المنطقة التي جمعت منيا العينات وذلؾ مف حيث التعداد الميكروبي 
والتركيب الكيميائي وىذا يدؿ عمى عدـ وجود معايير محددة لعممية التصنيع الأمر الذي يستدعي توطيد معايير ملائمة 

. لضبط ىذه العممية
 

 :أىمية البحث وأىدافو
وأنيا تصنع بطرؽ تقميدية وفي , انطلاقا مف كوف حلاوة الجبف مف المنتجات المستيمكة بشكؿ كبير في القطر

وكونيا لـ تدرس , إضافة إلى طريقة عرضيا لمبيع وما قد ينتج عف تناوليا مف أمراض ومشاكؿ صحية, ورش صغيرة
- فقد ىدفت ىذه الدراسة إلى التعرؼ عمى التركيب الكيميائي ليذا المنتج وخاصة معرفة محتواه مف الدىف , مسبقاً 

بالإضافة إلى تقييـ مدى توافر الاشتراطات الصحية المستخدمة خلاؿ إنتاجو , المعادف والكربوىيدرات– البروتيف 
والكشؼ , وتداولو وذلؾ مف خلاؿ التقدير الكمي لبعض الخصائص الميكروبيولوجية اليامة المحددة ليذه الاشتراطات

عف التموث ببعض العناصر الثقيمة التي تشكؿ خطرا عمى صحة المستيمؾ حيث سيتـ مقارنة ىذه النتائج مع المواصفة 
. القياسية السورية الخاصة بيذا المنتج

 
: طرائق البحث ومواده 
: المنتج المدروس وكيفية الحصول عميو -1

جمعت العينات مف استخدمت في ىذه الدراسة عينات مف حلاوة الجبف المحشوة والمصنعة بطريقة تقميدية حيث 
 1وزف كؿ منيا ,  عينات6اللاذقية وبمعدؿ – جبمة - بانياس– أربع مناطؽ مختمفة مف الساحؿ السوري ىي طرطوس 



      حرفوش   مشتقاتو ودراسة بعض خصائصيا الكيميائية والجرثومية أو التعريؼ ببعض الأغذية التقميدية السورية التي يدخؿ فييا الحميب

46 

كغ مف كؿ منطقة وقد نقمت إلى المختبر بعبوات محكمة الإغلاؽ وكانت الاختبارات تجرى عمى العينة مباشرة بعد 
. وصوليا وبواقع ثلاث مكررات لكؿ عينة

: تحضير العينات لمتحميل -2
تـ تقطيع حلاوة الجبف بواسطة سكيف معقمة إلى قطع صغيرة ثـ تـ طحنيا في خلاط كيربائي تـ تعقيمو مسبقا 

وأجريت الاختبارات عمى ناتج الطحف المتجانس تماما الذي تـ الحصوؿ عميو حيث تـ إجراء الاختبارات 
. الميكروبيولوجية مباشرة في حيف أنو تـ تجميد بعض العينات المخصصة للاختبارات الكيميائية حتى موعد تحميميا

 :الاختبارات التي تم إجراؤىا -3
 ,A.O.A.C,1990)أجريت عمى العينات مجموعة مف الاختبارات الكيميائية و الميكروبية 

Amariglio,1986) وأىـ الاختبارات التي تـ تنفيذىا ىي :
: الاختبارات الميكروبيولوجية- أ

مؿ مف الماء 9  غ مف كؿ عينة  مطحونة و وضعت في أنبوب زجاجي معقـ يحوي 1أخذ بطريقة معقمة 
. المقطر المعقـ ثـ أجريت عمميات التخفيؼ وزرعت في البيئات اللازمة في شروط معقمة

: حيث تـ إجراء الاختبارات التالية
 تقدير الأعداد الكمية لمبكتريا اليوائيةAPC ( Aerobic Total Plate Counts)  في مختمؼ مكونات العينة

ْـ لمدة 31و التحضيف عمى الدرجة   ( Nutrient Agar)باستخداـ بيئة الآغار المغذي  .    ساعة72 
  تعداد الخمائر والأعفاف باستخداـ بيئة البطاطا والديكستروز والآغارPotato-Dextrose-Agar( P.D.A )

ْـ لمدة 25والتحضيف عمى الدرجة  .  أياـ 3 
 تقدير أعداد الكولي فورـ والػE.coli  باستخداـ وسط الآغار البنفسجي الأحمر و الأصفر (Violet Red 

Bile Agar  V.R.B.A)  ْـ لمدة 37والتحضيف عمى الدرجة ْـ لمدة 44.5 ساعة لمكولي فورـ و عمى 48   ساعة 48 
. E.coliلبكتيريا 
  الكشؼ عف المكورات العنقودية الذىبيةaureus  Staphylococcusباستخداـ بيئة   وعدىاBaird 
Parker  ْـ لمدة 37 المضاؼ ليا صفار البيض والتحضيف عمى الدرجة ساعة  48  
  تقدير العدد الكمي لمبكتريا المحبة لمحرارة :(Thermophilic Bacteria)   باستخداـ بيئة الأغار المغذي

 .  ساعة 48ْـ لمدة 55والتحضيف عمى 
  تقدير العدد الكمي لمبكتريا المتبوغة المحبة لمحرارةThermophilic Spore    Counts  :  غراـ 11بوزف 

يمثؿ ىذا , " مؿ ماء مقطر معقـ وتخمط جيدا 99مف العينة المطحونة تحت شروط معقمة وتوضع في زجاجة تحوي 
 (: 1 /10)التمديد 

 :(العدد الكمي لابواغ البكتريا اليوائية الثرموفيمية )تقدير العدد الكمي لأبواغ البكتريا اليوائية المحبة لمحرارة  -
 مؿ مف 100 مف معمؽ العينة إلى دورؽ يحتوي 1/10 مؿ مف التمديد 20يتـ تقدير ىذا العدد عف طريؽ نقؿ 

ثـ يوضع الدورؽ المحتوي عمى العينة , ـ 55 – 45المسالة والمبردة إلى  (آغار ديكستروز والتربتوف)الوسط الزرعي 
تترؾ لمتصمب ثـ ,  دقائؽ ثـ يبرد ويوزع محتواه في خمسة أطباؽ بتري بالتساوي3والوسط الزرعي بماء يغمي لمدة 

 . ساعة48ـ لمدة 55تحضف عمى 
 (:Flat-Sour)تقدير العدد الكمي لأبواغ البكتريا اللاىوائية المحبة لمحرارة المسببة لمفساد الحامضي -



 Tishreen University Journal. Bio. Sciences Series   2016( 3)العدد  (38) العموـ البيولوجية المجمد مجمة جامعة تشريف 

47 

آغار ) مؿ مف الوسط الزرعي 100 مف معمؽ العينة إلى دورؽ يحتوي 1/10 مؿ مف التمديد 20ينقؿ 
يوضع الدورؽ المحتوي عمى العينة . ذات المشعر بروـ كريزوف البنفسجي ويتـ الخمط جيداً  (ديكستروز والتربتوف

بعد تصمب الأطباؽ . يبرد ويوزع محتواه في خمسة أطباؽ بتري بالتساوي,   دقائؽ3والوسط الزرعي بماء يغمي لمدة 
 . ساعة48ـ لمدة 55تغطى بطبقة رقيقة مف آغار التغطية لتأميف الظروؼ اللاىوائية وتحضف عمى 

: الاختبارات الكيميائية- ب
ْـ  حتى ثبات 105 باستخداـ طريقة التجفيؼ باليواء الساخف عمى حرارة : تقدير النسبة المئوية لممادة الجافة‐1  

.   الوزف
ْـ 600 بالحرؽ عمى : تقدير النسبة المئوية لمرماد2-   .
 بطريقة الامتصاص :تقدير النسبة المئوية لبعض العناصر المعدنية الكبرى والعناصر الثقيمة- 3

 وفؽ الطريقة المعتمدة مف الشركة الصانعة ووفؽ الطرؽ الكمية لتقدير العناصر  (Atomic absorption)الذري
 Atomic( AAS)حممت العينات بمطياؼ الامتصاص الذري . Cu,Zn,Cd,Pb( FIL-IDF,1991)المعدنية لكؿ مف 

Absorption Spectometry  في جياز مف شركة Buck طراز VGP-210كغ / يعطي النتائج مقدرة ب مغ
 .واستخدمت محاليؿ معايرة مف الشركة الصانعة لممقارنة

 . تقدير الحموضة الحرة لممادة الدسمة بالمعايرة بالقموي4-
 تقدير نسبة الدىف بطريقة سوكسميت التي تعتمد عمى استخلاص ىذا الدىف بالمذيبات العضوية ثـ تقدير 5-
. نسبتو وزنياً 

 Gerhardtتقدير المحتوى مف الآزوت الكمي ومف ثـ البروتيف بطريقة كمداىؿ باستخداـ جياز نصؼ آلي - 6 
vapodest 4S.  

: حساب نسبة الكربوىيدرات- 7
. تـ تقدير نسبتيا حسابياً عف طريؽ طرح نسبة البروتيف والدىف والرماد  مف نسبة المادة الجافة المقدرة بالتجفيؼ

:  التحميل الإحصائي -4
لمحصوؿ عمى المتوسط  (EXCEL)  تـ إجراء التحميؿ الإحصائي لمبيانات المتحصؿ عمييا باستخداـ برنامج 

. والانحراؼ المعياري , الحسابي 
 
 : لنتائج و المناقشةا
: الخصائص الكيميائية والفيزيوكيميائية لحلاوة الجبن - أ

 وأف النسب   2.6±39.6أف المتوسط العاـ لنسبة المادة الجافة في جميع العينات كاف (1)يوضح الجدوؿ 
يمكف تفسير ىذه الفروقات في المادة الجافة بيف . في طرطوس  % 42.4في اللاذقية و  %  37.1تراوحت بيف 

لى اختلاؼ طريقة التصنيع  العينات تبعا لمكاف جمعيا باختلاؼ نوع و نسب المكونات الداخمة في تصنيعيا وا 
لا يمكف بياف مدى مطابقة .(Evyapan, 1995)ونوعية الدقيؽ المستخدـ ومدى قدرتو عمى امتصاص الماء ,أيضا

 .العينات لممواصفة القياسية مف حيث نسبة المادة الجافة لأنيا لـ تحدد تمؾ النسبة
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 النسبة المئوية لممادة الجافة والدىن والبروتين والرماد في العينات المدروسة: (1)الجدول

مصدر 
العينات 

عدد 
العينات 

النسبة المئوية المادة 
الجافة 

المتوسط 

النسبة المئوية 
مادة % لمبروتيف

المتوسط جافة 

النسبة المئوية 
مادة % لمدىف

المتوسط جافة 

النسبة المئوية لمرماد 
مادة جافة % 

المتوسط 
الحد 
الأدنى 

الحد 
الأعمى 

الحد 
الأدنى 

الحد 
الأعمى 

الحد 
الأدنى 

الحد 
الأعمى 

الحد 
الأدنى 

الحد 
الأعمى 

 3.9 5.3 2.2 11.8 14 8.3 9.9 10.8 9.5 41.3 44.6 38.4 6جبمة 
 5.2 5.7 4.3 9.2 10.3 7.5 9.8 10.6 8.3 37.6 39.5 36.0 6بانياس 
 3.7 4.5 3.1 9.9 11.5 8 10.5 11.2 9.5 37.1 39.0 35.8 6اللاذقية 
 4.9 5.5 4.3 11.4 13.4 10.3 11.0 12.9 9.8 42.4 47.5 41.5 6طرطوس 
مجموع 
 4.4   10.6   10.3   39.6  24العينات 

الانحراؼ 
 0.7   1.23   0.5   2.6  المعياري 

في  % 9.8كما أف متوسط النسبة المئوية لمبروتيف بالنسبة لممادة الجافة في العينات المدروسة تراوحت بيف 
وىذا يبيف الدور الأساسي لممكونات الداخمة  %0.5% ±10.3في طرطوس وبمتوسط عاـ مقداره  % 11.0بانياس و 

لا يمكف أيضا بياف مدى مطابقة العينات لممواصفة القياسية السورية مف حيث نسبة .في الصناعة ونسب ىذه المكونات 
. البروتبف لأنيا لـ تحددىا

مف ىذا الجدوؿ أيضاً ملاحظة فروقات كبيرة في متوسط نسبة الدىف بيف العينات المختمفة تبعا لممكاف يمكف  
ويعود ىذا الاختلاؼ إلى , في جبمة عمى سبيؿ المثاؿ% 11.8 في بانياس و% 9.2 بمغت الذي جمعت منو فقد

. استخداـ القشدة الصناعية المعدة مف الحميب المطبوخ مع السميد أو استخداـ الجبف المحضر مف حميب منزوع الدىف 
عمى %13.4 و %  14.0كما يلاحظ ارتفاع ىذه النسبة في بعض العينات كبعض عينات جبمة وطرطوس حيث بمغت

التوالي وذلؾ ربما يعود لاستخداـ القشدة الطبيعية جزئيا في الحشوة  أو لاستخداـ مواد دسمة أخرى مع بقائيا أدنى مف 
لحلاوة الجبف المحشوة بالقشدة العربية وأعمى بكثير مف  (% 20)النسبة المطموبة حسب المواصفة القياسية السورية 

يمكف . (2004/ 2746المواصفة القياسية السورية رقـ )حسب نفس المواصفة % 5الحد الأدنى للأنواع الأخرى وىو 
 . في المنتجات التركية الشبيية بحلاوة الجبف(Aydin et al, 2009)مقارنة ىذه النتائج بتمؾ المتي حصؿ عمييا  

 العناصر المعدنية يبيف ىذا الجدوؿ وجود فروقات ىامة بيف العينات مف حيث المحتوى مف, مف جية أخرى
 في اللاذقية% 3,7مقدراً عمى شكؿ رماد وذلؾ تبعاً لممنطقة التي جمعت منيا فمثلًا تراوحت ىذه النسبة بيف 

لـ تحدد . في بانياس وىذا يعود لاختلاؼ نوع ونسب المكونات الداخمة في التصنيع مف منطقة إلى أخرى  %  5,2 و
المواسفة القياسية السورية الحد الأقصى لمرماد لذلؾ لا يمكف بياف مدى مطابقة العينات لممواصفة القياسية وربما كانت 

.  بعض العينات غير مطايقة أو معظميا مغشوشة بمصدر غني بالرماد أو بالأملاح
متوسط محتوى حلاوة الجبف مف بعض العناصر المعدنية بالنسبة لممادة الجافة فعند  (2) ف الجدوؿيكما يب   

 فييا وجد أف محتوى جميع عينات بانياس كانت بالنسبة لمكادميوـ (الكادميوـ والرصاص)تقدير بعض العناصر الثقيمة 
في حيف بمغت أعمى نسبة لو ( ppm)كغ / مع0.002أقؿ مف الحد الذي يمكف لجياز الامتصاص الذري تقديره وىو 
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كانت أعمى ؼأما بالنسبة لمرصاص . 0.02 وسطيا مقارنة مع المتوسط العاـ (ppm)كغ /مغ0.04 في عينات جبمة 
 بالمتوسط لكؿ مف بانياس 0.04المتوسط في حيف كانت ب (ppm)كغ/ مع 0.09نسبة لو في عينات اللاذقية 

مع وجود عينتيف مخالفتيف في اللاذقية تجاوزت فييما نسبة الرصاص الحد 0.06 وطرطوس مقارنة  بالمتوسط العاـ 
 وعينة أخرى مف 0.15 والثانية  0.17 حيث بمغت في الأولى  0.1المسموح حسب المواصفة القياسية السورية وىو

 وقد يعود ذلؾ إلى ارتفاع نسبة الرصاص في بعض المكونات المستخدمة 0.12عينات جبمة وصمت فييا نسبتو إلى 
. أو إلى وجود محلات التصنيع بالقرب مف الطرؽ العامة مما يجعميا عرضة لمتموث بعوادـ السيارات,في التصنيع 

 4.6 , 0.09تـ أيضاً تقدير عناصر أخرى كالكالسيوـ والفوسفور حيث بمغت أعمى نسبة ليما في عينات جبمة 
 غ100/ممغ 0.07 , 3.98وبمتوسط عاـ قدره  , 3.33 , 0.05بينما كانت أقؿ نسبة لعينات بانياس  غ 100/ممغ

كما يلاحظ أف .عمى التوالي وقد تعود ىذه الفروقات إلى اختلاؼ نسبة المكونات المستخدمة وخاصة الجبف والحميب
معامؿ الاختلاؼ لمفوسفور يبمغ ضعؼ الكالسيوـ وىذا ربما يعود إلى الفقد الكبير في الكالسيوـ أثناء النقع المتكرر 

. لمجبف في الماء النقي وزيادة حموضتو أو لإضافة أملاح فوسفات أثناء عممية طبخ حلاوة الجبف
 

متوسط محتوى حلاوة الجبن من بعض العناصر المعدنية : (2)الجدول 

العناصر المعدنية    
 g100/mgالفوسفور g100/mgالكالسيوـ  kg/mgالكادميوـ  kg/mgالرصاص عدد المصدر 

المتوسط حد أدنى حد أعمى المتوسط حد أدنى حد أعمى المتوسط حد أدنى حد أعمى المتوسط حد أدنى حد أعمى العينات  
 0.09 0.07 0.11 4.60 4.00 5.60 0.04 - 0.14 0.06 0.01 0.12 6جبمة 
 0.05 0.04 0.06 3.33 2.00 4.40 - - - 0.04 - 0.10 6بانياس 
 0.08 0.06 0.10 4.27 3.20 4.80 0.02 - 0.09 0.09 - 0.17 6اللاذقية 
 0.07 0.05 0.09 3.73 2.40 4.80 0.02 - 0.05 0.04 - 0.06 6طرطوس 

 0.07   3.98   0.02   0.06   24مجموع العينات 
الانحراؼ 
 0.02   0.56   0.02   0.02   المعياري 

 
أنيا تراوحت  (3)أما بالنسبة لمحموضة القابمة لممعايرة مقدرة كنسبة مئوية لحمض المبف فيلاحظ مف الجدوؿ  

وىي نسبة مقبولة ويمكف تفسير ذلؾ بأف  0.15 %في اللاذقية بمتوسط عاـ مقداره% 0.18في جبمة و % 0.12بيف 
كما أف عممية  نقع الجبف بالماء تقمؿ كثيرا مف نسبة , المنتج يستيمؾ مباشرة بعد تصنيعو ولا يحفظ لفترات طويمة 

لكف إحدى العينات مف منطقة اللاذقية وصمت فييا  النسبة , اللاكتوز والأحماض العضوية فيو كونيا ذوابة في الماء
حميب )ويمكف تفسير ذلؾ بسوء عممية الحفظ أو استخداـ مكونات حموضتيا مرتفعة  % 0.58المئوية لمحموضة إلى

الجدير بالذكر أف المواصفة القياسية السورية لـ تنص عمى وجوب عدـ زيادة الحموضة في حلاوة الجبف .(قشدة, جبنة,
. عف حد معيف لمقارنة ىذه النتائج مع ىذا الحد 

 
 
 



      حرفوش   مشتقاتو ودراسة بعض خصائصيا الكيميائية والجرثومية أو التعريؼ ببعض الأغذية التقميدية السورية التي يدخؿ فييا الحميب

50 

 والنسبة المئوية لمحموضة الحرة لمدىن في العينات المدروسة pHالنسبة المئوية لمحموضة القابمة لممعايرة ورقم الـ: (3)الجدول 

مصدر 
العينات 

عدد 
العينات 

النسبة المئوية لمحموضة 
المتوسط القابمة لممعايرة 

 pHرقـ الػ 
المتوسط 

لمحموضة النسبة المئوية 
المتوسط % الحرة لمدىف 

الحد الأعمى الحد الأدنى الحد الأعمى الحد الأدنى الحد الأعمى الحد الأدنى 
 1.5 1.7 1.1 6.77 6.88 6.60 0.12 0.14 0.08 6جبمة 
 2.9 4.2 1.2 6.06 6.64 5.54 0.16 0.21 0.06 6بانياس 
 2.7 4.0 1.0 6.47 6.88 5.40 0.18 0.58 0.08 6اللاذقية 
 1.8 2.35 1.0 6.78 6.90 6.64 0.14 0.18 0.09 6طرطوس 
مجموع 
 2.2   6.52   0.15  24العينات 

الانحراؼ 
 0.69   0.34   0.03  المعياري 

 
 أحد الخصائص الفيزيوكيمائية اليامة لمغذاء وتؤثر قيمتو عمى نشاط الاحياء الدقيقة  pH    يعتبر رقـ الػ

. وبالتالي   عمى فساد المواد الغذائية
 في طرطوس  6.78 في بانياس و  6.06تراوحت بيف pH أيضاً أف متوسط قيـ الػ  (3)    يبيف الجدوؿ 

 وىذا عائد pH نلاحظ مف ىذا الجدوؿ وجود فروقات ىامة بيف العينات بالنسبة لرقـ الػ. 6.52بمتوسط عاـ مقداره 
بمقارنة ىذه النتائج مع تمؾ التي حصؿ عمييا . لاختلاؼ طبيعة المواد الداخمة في تصنيعيا واختلاؼ طريقة التصنيع

(Aydin et al .,2009( )6.2)  و(Shahan et al .,2006( )6.36)  نلاحظ التقارب بيف ىذه القيـ  .
بالنسبة لمحموضة الحرة لمدىف فيي تعبر عف تعرض ىذا المكوف لمتحمؿ بانزيمات الميباز وبالتالي عف جودة 

متوسط الحموضة الحرة لمدىف كنسبة  (3)يوضح الجدوؿ . المواد الداخمة في التصنيع وعف ظروؼ الإنتاج والتسويؽ
عمما أف  بعض العينات %. 2.2في بانياس وبمتوسط عاـ قدره % 2.9في جبمة و% 1.5مئوية والتي تراوحت بيف 

عمى التوالي متجاوزة الحدود %  4.2و% 4 في بانياس و اللاذقية وصمت فييا نسبة الحموضة الحرة لمدىف إلى  
كانت رديئة جدا وىذا يدؿ عمى   (رائحة – طعـ )وعند اختبار ىذه العينات حسيا . %2.5-0.5المتعارؼ عمييا وىي 

فروقات ىامة في جودة المواد المستخدمة وفي ظروؼ التصنيع والتسويؽ عمما أف المواصفة القياسية السورية لـ تحدد 
. حدا أقصى لمحموضة الحرة لمدىف في ىذا المنتج

متوسط التركيب الكيميائي لمعينات المدروسة حيث يلاحظ أف نسب العناصر الغذائية  (4) يبيف أخيراً الجدوؿ 
تختمؼ مف منطقة إلى أخرى وىذا يعود بشكؿ أساسي لسيولة تحضير ىذا المنتج ولاختلاؼ طريقة التصنيع وعمميات 

فقد يضاؼ النشا أو الدقيؽ لتحسيف القواـ أو يستخدـ الماء بدلا مف الحميب أو تستخدـ قشدة . الغش التي يتعرض ليا
. صناعية بدلا مف القشدة الطبيعية وذلؾ بسبب غياب التشريعات والرقابة الصارمة 
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مجمل التركيب الكيميائي لعينات حلاوة الجبن :  (4)الجدول 

العنصر 
 الغذائي

 المصدر

 عدد العينات المتوسط العاـ طرطوس اللاذقية بانياس جبمة
الانحراؼ 
المعياري 

 2.66 24 39.6 42.4 37.1 37.6 41.3 المادة الجافة
 0.54 - 10.3 11.0 10.5 9.8 9.9 البروتيف
 1.23 - 10.6 11.4 9.9 9.2 11.8 الدىف
 0.7 - 4.4 4.8 3.73 5.1 3.9 الرماد

 1.33 - 14.3 15.1 12.9 13.4 15.6 الكربوىيدرات
 Aydin et)      وبمقارنة ىذه النتائج مع نتائج بعض الدراسات عمى الأنواع الشبيية بيذا المنتج في تركيا  

al., 2009) . يلاحظ انخفاض نسبة المادة الجافة وارتفاع نسبة الدىف والبروتيف والرماد في حلاوة الجبف مقارنة بتمؾ
الأنواع ويعود ذلؾ إلى وجود الحشوات في عينات حلاوة الجبف المدروسة وغيابيا في تمؾ المنتجات التركية واختلاؼ 
نسب المكونات بيف كلا النوعيف عند الإحصائي تبيف وجود فروؽ معنوية بيف العينات حسب مصدرىا عند مستوى 

.  0.05معنوية 
:  تقييم الجودة الميكروبيولوجية والصحية لحلاوة الجبن- ب
: تقدير الأعداد الكمية لمبكتريا اليوائية والخمائر والأعفان -1

 ,Morton)تعتبر حمولة الغذاء مف البكتريا اليوائية مؤشرا ىاما عمى الجودة الصحية والجرثومية لممادة الغذائية 
متوسط التعداد العاـ لمبكتريا اليوائية في عينات حلاوة الجبف  المدروسة إذ تشير النتائج  (5)يبيف الجدوؿ . (2001

في جبمة غ /خمية   × 104 6.04إلى تبايف كبير في متوسط ىذه الأعداد بيف المناطؽ  حيث تراوح التعداد الكمي بيف 
 وقد بينت نتائج كثير مف الدراسات × 105  1.07  في اللاذقية وبمتوسط عاـ لجميع المناطؽ ومقداره1.81× 105و

التي أجريت عمى عدد مف المنتجات التركية الشبيية بحلاوة الجبف تبايناً كبيراً في أعداد البكتريا اليوائية إذ تراوح العدد 
(. Aydin et al .,2009)غ / خمية710 × 10و  710 × 4,9)مف 

 APCحيث كاف متوسط  ((Evyapan,1995أما نتائج ىذه الدراسة فيمكف مقارنتيا بتمؾ التي حصؿ عمييا 
(aerobic plat count")  103×2.2  غ في عينات الػ /خمية   2.3×104وCheese Helva التي جمعت مف 

ويجدر بالذكر أف النتائج التي تـ الحصوؿ عمييا أعمى قميلا مف نتائج . منطقتيف مختمفتيف في تركيا
(Evyapan,1995)  وأقؿ مف تمؾ التي حصؿ عمييا((Sengul and Ertugay,2006) 107× 4.5  وىي   

 مع تمؾ التي حددتيا المواصفة القياسية السورية الخاصة بحلاوة  105) ×1.07)غ وبمقارنة متوسط  ىذه النتائج/خمية
 مخالؼ جرثوميا بالنسبة لمتعداد الكمي لمبكتريا عمما أف ىذا المنتج غ  كحد أعمى يلاحظ أف / خمية105الجبف  وىي 

. متوسط التعداد الكمي لعينات جبمة وبانياس كاف أقؿ بقميؿ مف الحد الأعمى الذي حددتو المواصفة القياسية السورية
أخيرا لابد مف الإشارة إلى أف ارتفاع التعداد الكمي لا يعطي في الواقع فكرة واضحة عما إذا كاف المسؤوؿ ىو استخداـ 

. مكونات خاـ غير معاممة أو نقص الشروط الصحية لمتصنيع أو ضبط درجات الحرارة أو الثلاثة معا 
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 متوسط التعداد الكمي لمبكتريا اليوائية والتعداد الكمي لمخمائر والأعفان: (5)الجدول 

مصدر 
العينات 

عدد 
العينات 

 (غ/خمية)التعداد الكمي 
المتوسط 

التعداد الكمي لمخمائر والأعفاف 
المتوسط  (غ/خمية)

الحد الأعمى الحد الأدنى الحد الأعمى الحد الأدنى 
 1.92× 104 4.07× 104 2.47× 103 6.04× 104 8.83× 104 3.3× 104 6جبمة 
 1.99× 104 4.0× 104 1.37× 103 6.42× 104 9.53× 104 2.47×104 6بانياس 
 2.11× 104 4.0× 104 5.37× 103 1.81× 105 2.7× 105 9.03× 104 6اللاذقية 
 1.76× 104 5.1× 104 1.7× 103 1.21× 105 1.98× 105 2.27× 104 6طرطوس 
مجموع 
 1.95× 104   1.07× 105  24العينات 

الانحراؼ 
المعياري 

  104 ×5.7   103 ×1.46 

لذلؾ ,  الخمائر والأعفاف الميكوتوكسينات ويمكنيا إحداث العدوى وحتى أنواع كثيرة مف الحساسيةنتج     ت
 بالمواد لأعفافوترتبط المستويات العالية مف الخمائر وا. يجب أف يكوف تواجدىا في المنتجات الغذائية بأعداد قميمة جدا

 Beuchat)الخاـ المستخدمة في التصنيع وعدـ كفاية الشروط الصحية لممواد والمعدات وعدـ ملائمة ظروؼ التخزيف 
and Cousin, 2001 )
 متوسط التعداد الكمي لمخمائر والأعفاف في عينات حلاوة الجبف المدروسة والذي تراوح بيف (5)يبيف الجدوؿ 

إف ىذه النتائج تبيف  .1.95 × 104 في اللاذقية بمتوسط عاـ مقداره × 104 2.11في طرطوس و 1.76 × 104
ارتفاع )ارتفاع درجة التموث بالخمائر والأعفاف في حلاوة الجبف ونظرا لمظروؼ المناخية السائدة في الساحؿ السوري 

نتاج  (الحرارة والرطوبة ولمظروؼ غير المثمى لحفظ وتداوؿ ىذا المنتج فإف ىناؾ امكانية كبيرة لنمو فطريات العفف وا 
( Haydar et  al. ,1990)الميكوتوكسينات 

ومف ناحية أخرى تبيف النتائج أف العينات المأخوذة مف اللاذقية امتمكت أعمى تعداد مف الخمائر والأعفاف وقد 
تـ الحصوؿ عمى نفس النتيجة بالنسبة لمتعداد الكمي لمبكتريا وىذا يدؿ عمى أف الإنتاج والتسويؽ تـ في ظروؼ صحية 

لا يمكف مقارنة النتائج بالمواصفة القياسية السورية لأنيا لـ تأخذ ىذا المعيار بعيف .سيئة مقارنة بالمناطؽ الأخرى 
لكف وبمقارنة ىذه النتائج مع نتائج الدراسات الأخرى التي أجريت عمى المنتجات . بالرغـ مف أىميتو الكبيرة الاعتبار

 Cheese Helvaفي الػ ((Aydin et al .,2009التركية المشابية يُلاحظ أنيا أعمى مف تمؾ التي حصؿ عمييا 
 وقريبة نوعا ما مف 105×4.0وىي  ((Evyapan,1995 وأدنى بوضوح مف تمؾ التي حصؿ عمييا ×103 4.5وىي

. 104 × 6.4وىي ((Sengul and Ertugay,2006تمؾ التي حصؿ عمييا 
تجدر الإشارة ىنا إلى أنو بصرؼ النظر عف ارتفاع أو انخفاض مستوى الأعداد الكمية لمبكتيريا أو الخمائر و 
نتاجيا  الأعفاف في ىذه العينات فإف التبايف الكبير في المحتوى الجرثومي ليا يشير إلى اختلافات في طرؽ إعدادىا وا 

إضافة إلى ذلؾ فإف اتصاؿ أو تلامس  حلاوة الجبف المصنعة مع الأغذية الخاـ سواء بطريقة مباشرة أوغير , و تداوليا
مباشرة مف خلاؿ الأدوات أو الأواني أو الأسطح المستخدمة بالإعداد والإنتاج يعتبر مف المصادر اليامة لمتموث 

(Adams and Moss,2000 ). في  إف الظروؼ التي تساعد عمى ارتفاع مستوى الأعداد الكمية لمخمائر والأعفاف
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في حالة التبريد الطويؿ حيث يكوف اليواء " ىي التموث الشديد الحاصؿ بعد عممية التصنيع خصوصا, ىذا المنتج 
كذلؾ فإف التخزيف غير المبرد  , كما يمكف لعممية التقطيع إدخاؿ اليواء إلى داخميا, مشحوناً بأبواغ الفطريات المختمفة 

 . يشجع كثيراً نمو ىذه الأحياء الدقيقة ويسرع عممية الفساد
: الكشف عن الأدلة البكتيرية الدالة عمى احتمالات التموث الممرض- 2

 Ugur) تستخدـ بشكؿ واسع لتحديد الشروط الصحية لممواد الغذائية Ecoli وColiform    إف أعداد بكتريا الػ 
et al. ,2001)  , ومف المتوقع عدـ تواجد ىذه البكتريا وغيرىا مف البكتريا المرافقة ليا في حلاوة الجبف بسبب المعاممة

. الحرارية المطبقة أثناء صناعة ىذا المنتج 
    أظيرت النتائج التي تـ الحصوؿ عمييا أف جميع العينات المدروسة مف جميع المناطؽ كانت سالبة لوجود 

وبالتالي كانت  (Coliform organisms)الأدلة البرازية و التي تدؿ عمى احتماؿ حدوث التموث بميكروبات القولوف 
. مطابقة لممواصفة القياسية السورية

الداؿ عمى احتماؿ التموث الممرض فقد كانت جميع العينات  ( E.coli )    وبالنسبة لمدليؿ البكتيري القياسي
ىذه النتائج . في الإعداد أو الإنتاج" سمبية أيضا لوجود ىذه البكتيريا و ىذا يعكس توافر شروط صحية مقبولة سواء

والتي بينت خمو  ( (Cokal et al .,2012تتطابؽ مع نتائج بعض الدراسات التي أجريت عمى منتجات مشابية 
حيث (Aydin et al .,2009)وتختمؼ عف نتائج دراسات أخرى  ,  E.coli التركية مف الػ  Hosmerimعينات الػ

. غ/خمية 10 اقؿ مف E.coli والػ Coliformكاف عدد الػ 
 فمـ يتـ العثور عمييا في أي مف العينات Staphylococcus aureus     كذلؾ الأمر بالنسبة لبكتريا 

 حيث لـ يعثروا عمى ىذه (Sengul and Ertugay, 2006)وىذا يتطابؽ مع النتائج التي حصؿ عمييا , المدروسة
عمما أف كثيراً مف الدراسات أشارت إلى وجود ىذه  .  المدروسة  Cheese   helvaالبكتريا في أي مف عينات الػ 

 200 و  10 بأعداد تراوحت بيف Hosmerim والػ Cheese Helvaالبكتريا في حمويات الجبف التقميدية التركية كالػ 
وقد عزي ذلؾ إلى تموث المنتج بعد المعاممة  (Kurultay et al., 1999,)(Demirel et al., 2005) غ/خمية

. الحرارية لو بسبب نقص النظافة الشخصية وظروؼ الحفظ
 :الكشف عن بعض أنواع البكتريا المسببة لمفساد وعدىا-3
: التعداد الكمي لمبكتريا المحبة لمحرارة  -1

متوسط العدد الكمي لمبكتريا المحبة لمحرارة في عينات حلاوة الجبف المدروسة حيث بمغ  (6)يوضح الجدوؿ 
 في اللاذقية ويلاحظ أف 5.09 ×103 في جبمة و  2.71 ×103غ وتراوح العدد بيف /  خمية 3.92 ×103المتوسط  

احتواء العينات المأخوذة مف اللاذقية عمى أعمى عدد مف البكتريا المحبة لمحرارة يدؿ عمى سوء عممية الإنتاج وخاصة 
. ما يتعمؽ بالتبريد
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 المتبوغة اليوائية واللاىوائية المحبة لمحرارة, التعداد الكمي لمبكتريا اليوائية المحبة لمحرارة: (6)الجدول 

مصدر 
العينات 

عدد 
العينات 

 (غ/خمية)البكتريا المحبة لمحرارة  
البكتريا المحبة لمحرارة 

( غ/خمية)المتبوغة اليوائية 

البكتريا المحبة لمحرارة 
المتبوغة اللاىوائيةالمسببة 

 (غ/خمية)لمفساد الحامضي 

الحد الأعمى الحد الأدنى 
المتوسط 

 
الحد 
الأدنى 

الحد 
الأعمى 

المتوسط 
 

الحد 
الأدنى 

الحد 
الأعمى 

المتوسط 
 

 217.5 260 165 378.3 675 125 2.71×103 3.6×103 1.3×103 6جبمة 
 270 365 195 323.3 410 210 2.86×103 3.4×103 1.53×103 6بانياس 
 229.2 265 205 395.8 495 285 5.09×103 7.7×103 3.0×103 6اللاذقية 
 224.2 290 190 273.3 310 220 5.01×103 7.47×103 2.43×103 6طرطوس 
مجموع 
العينات 

24  103×3.92   342.7   235.2 

الانحراؼ 
المعياري 

  103×1.31   55.6   23.7 

 
 :التعداد الكمي لجراثيم البكتريا المتبوغة اليوائية المحبة لمحرارة  -2

أف متوسط العدد الكمي لمبكتريا المحبة لمحرارة  المتبوغة لجميع العينات ىو   (6) الجدوؿ نفسكما يبيف 
والعدد الأقؿ كاف لعينات طرطوس  , 395.8 و أف العدد الأكبر كاف لعينات اللاذقية بمتوسط مقداره غ/خمية 342.7

. 273.3و بمتوسط قدره 
والتعرض الطويؿ , وعممية التبريد, إف ىذه النتائج تبيف الدور الياـ الذي تمعبو المواد الخاـ الداخمة في التصنيع

تعتبر . في التموث الشديد بيذه البكتريا المتبوغة التي تستطيع تحمؿ درجات الجفاؼ العالية, لميواء أثناء عممية العرض 
Bacillus cereus مف أىـ الأنواع التابعة ليذه البكتريا وىي بكتريا ممرضة يمكف عزليا مف كثير مف الأغذية خاصة 
 تواجد ىذه البكتريا في المنتجات المشابو لحلاوة الجبف بمعدؿ (Evyapan,1995)فقد بيف . الغنية بالكربوىيدرات

 مف عينات الػ (4%)عثر عمييا في عينتيف فقط  (Aydin et al., 2009)في حيف أف  غ / خمية103 1.3×
Cheese Helva الجدير بالذكر أف وجود ىذه البكتريا يدؿ عمى عدـ كفاية  .غ/خمية 800 وبأعداد وصمت إلى

.  أو كمييما(Ugur  et al., 2001)المعاممة الحرارية أو الحفظ في ظروؼ حرارية غير مناسبة 
: لتعداد الكمي لجراثيم البكتريا المتبوغة اللاىوائية المحبة لمحرارة المسببة لمفساد الحامضيا -3

 235.2 أيضاً متوسط العدد الكمي لأبواغ البكتريا المسببة لمفساد الحامضي حيث بمغ  (6)  يوضح الجدوؿ 
يدؿ ارتفاع التعداد الكمي لجراثيـ ىذه البكتريا عمى أف .  في بانياس270 في جبمة و 217.5غ وتراوح بيف /خمية

الحميب الخاـ المستخدـ سواء في تصنيع الجبف أو الداخؿ في صناعة حلاوة الجبف بشكؿ مباشر يحوي أعداداً كبيرة 
والمعروؼ أف أبواغ ىذه الأنواع تتحمؿ درجات الحرارة . كما أنيا تتكاثر بشدة أثناء تحضير الجبنة ,  (حميب خاـ)منيا

وتعتبر . و تنمو عندما تتوفر الشروط المناسبة كما ىو الحاؿ في حلاوة الجبف ,C100°العالية التي تزيد عف 
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المستويات العالية مف التموث بأبواغ ىذه البكتريا والتبريد البطيء مف أىـ العوامؿ التي تشجع إنتاش الأبواغ وتكاثرىا 
.  قريبة مف التعادؿ كتمؾ الموجودة في المنتج المدروسpH إضافة عمى أف العصيات تفضؿ درجة 

 
 : والتوصياتالاستنتاجات 

: الاستنتاجات 
 تبايف التركيب الكيماوي لحلاوة الجبف حسب المناطؽ المختمفة التي جمعت منيا. 
 يعتبر ىذا المنتج مصدراً جيدا لمبروتيف والدىف والمعادف والكربوىيدرات. 
  احتوت بعض العينات عمى نسبة مف الرصاص أعمى مف الحد المسموح بو حسب المواصفة القياسية السورية

ويجدر بالذكر أف عينات اللاذقية وجبمة كانت أعمى تموثا بالرصاص , ة مما قد يشكؿ خطراً عمى الصحة العاـ
. والكادميوـ مف عينات بانياس وطرطوس 

  بينما كاف في 105 × 1.81تبايف متوسط التعداد العاـ لمبكتريا بيف المناطؽ حيث كاف أعلاىا في اللاذقية 
.  وكاف المتوسط العاـ أعمى بقميؿ مما حددتو المواصفة القياسية السورية104  × 6.04جبمة 

   في 104× 2.11ارتفاع تعداد الخمائر والأعفاف في جميع العينات وتباينو حسب المناطؽ فقد تراوح بيف
 .   وىذا قد يشكؿ خطورة صحية عمى المستيمؾ  ,في طرطوس104× 1.76اللاذقية و 
  ارتفاع التعداد الكمي لمبكتريا المتبوغة اليوائية في جميع العينات ووجود تبايف مف منطقة لأخرى وكاف أقؿ

وىذا يدؿ  غ / خمية395.8 بينما احتوت عينات اللاذقية عمى العدد الأكبر غ / خمية273.3 عدد منيا في طرطوس 
 .عمى تعرض المنتج لمتموث الشديد مف اليواء نتيجة طريقة تجفيفو 

  ارتفاع أعداد البكتريا المتبوغة اللاىوائية في جميع العينات وتباينو مف منطقة إلى أخرى حيث تراوح بيف
 . في بانياس وىذا يدؿ عمى استخداـ الحميب الخاـ ومشتقاتو في عممية التصنيع270في جبمة و.217.5
  جميع العينات كانت سمبية لوجود الأدلة البرازية الدالة عمى احتماؿ التموث الممرض حيث كانت جميعيا

 وبالتالي كانت مطابقة لممواصفة القياسية السورية وكذلؾ الأمر بالنسبة لبكتريا  E.coliسمبية لوجود بكتريا القولوف والػ
Staphylococcus  aureus 

 :  التوصيات
  إتباع القواعد الصحية الصارمة في إنتاج وتسويؽ حلاوة الجبف  لتقميؿ خطر تموثيا الجرثومي والكيميائي. 
  ضرورة تشديد الرقابة والإشراؼ عمى إنتاج وتوزيع ىذا المنتج بحيث يتـ سحب الترخيص في حاؿ الاخلاؿ

 .بالشروط المحددة مف قبؿ الجيات المعنية 
  العمؿ عمى تأسيس شركات متخصصة بتصنيع ونقؿ وتوزيع المنتج تحت ظروؼ صحية سميمة والعمؿ عمى

 .توحيد طرؽ الصناعة وظروفيا 
 ترتيب دورات تدريبية و تثقيفية صحية لممشرفيف أو القائميف عمى اعداد ىذه المنتجات. 
 نسبة , نسبة البروتيف, نسبة المادة الجافة: العمؿ عمى تعديؿ المواصفة القياسية السورية الخاصة بيذا المنتج لتشمؿ

 .الرماد
  إقامة محلات تصنيع ىذه المنتجات في الأماكف البعيدة عف مصادر التموث المختفة والاىتماـ بنوعية المواد

 .الأولية المستخدمة في التصنيع 
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  متابعة ىذا البحث وتعميمو عمى المناطؽ المختمفة مف أنحاء القطر وتحميؿ عدد أكبر مف العينات مف كؿ
: عمى سبيؿ المثاؿ )والاستفادة مف النتائج في استكماؿ المواصفات القياسية للأنواع المختمفة مف ىذا المنتج , منطقة

ومف  (والحموضة الحرة لمدىف, النسب الدنيا لممادة الجافة والبروتيف والنسب القصوى لمرماد والحموضة القابمة لممعايرة 
 .والبكتريا المتبوغة المحبة لمحرارة , المواصفات الميكروبيولوجية التعداد الكمي لمخمائر والأعفاف 

 دراسة احتماؿ وجود المموثات الييدروكربونية والسموـ الفطرية لمتأكد مف جودة ىذا المنتج وسلامتو . 
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