
  )٣(العدد ) ٣٣(المجلد زراعة الرافدین                                                                                    مجلة
٢٠٠٥ 

تأثیر بعض المعاملات على المحتوى المایكروبي لجبن الراس المحلي والجبن المنتج من        
  الحلیب المبستر 

  خلال الخزن                                                   
  **موفق محمد علي*                                           نارین محمد امین                

  العراق-أربیل-جامعة صلاح الدین–كلیة الزراعة -قسم الصناعات الغذائیة*                           
  العراق -جامعة الموصل-كلیة الزراعة والغابات-لوم الاغذیةقسم ع**                           

  
  الخلاصة

 یوم
ا م
ن الخ
زن ٣٥خ
لال  ظھر أن للتبرید تأثیرا قلیلا في خف
ض الع
دد الكل
ي للبكتری
ا ف
ي الج
بن        

وو.


ا القول


ي بكتری


ا ف


اض معنوی


ان الانخف


ان ن ك


ائر والاعف


یلا . والخم


ا البروس


داد بكتری

الا أن أع

ل
وحظ أن للحف
ظ بالتجمی
د . ـریا المحبة للبـرودة بدأت بالانخفاض خلال الاسبوع الاول م
ن الخ
زن والبكتی
العلاقةعكس
یة ب
ین م
دة  تأثیـرا واضحا ومعنوی
ا ف
ي أخت
زال المحت
وى الم
ایكروبي لن
وعي الج
بن، وكان
ت

ریاالمحب
ة للب
رودة و التجمید والمحتوى المایكروبي، فقد حص
ل انخف
اض ف
ي الع
دد الكل
ي للبكتیری
ا والبكتی
بكتیریا القولون والخمائر والاعفان التي اختزلت نھائیا من العین
ات بع
ـد الاس
بوع الاول م
ن الخزن،وك
ان 

عن
د المعامل
ة الحراری
ة ظھ
ـر انخف
اض ت
دریجي ف
ي .للتجمید تأثیرا معنویاعلى خفـض بكتری
ا البروس
یلا 

ون ، 

ا القول

ا وبكتری

ي للبكتری

دد الكل

طات الع

ان متوس

رودة ف

ة للب

ا المحب

ان والبكتری

ائر والاعف

ا الخم
أم

كانت كافیة للقضاء علیھا في الجبن المحلي ، ف
ي ح
ین ان الج
بن المن
تج م
ن  دقائق، ٥لمدة  مº ٧٠معاملة 
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خیص البكتری
ا ب
ا.
Rose Bengal antigen kit (slide screen & slide titration )  manufactured in Iraq.  
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لحلیب المبستر كان اقل احت
واء م
ن  ا ان الجبن المنتج من. النتائج افضل في تقلیل المحتوى المایكروبي 
  . البكتریا مقارنة بجبن السوق المحلیة وقد یعود السبب الى بسترة الحلیب المستخدم في صناعة الجبن 

٢–١–  Γرودttة للبttا المحبttدول :البكتیری
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  ٧٫٤٠  ٣٫٥٤ ±٥١٠×٤٫٦  ٢٨٧٫٢٠  ١٢٨,٤ ±٩١٠×٤٫٨  قبل المعاملة
٢٨٫٨٠  ١٢٫٩٠ ±٥١٠×١٫٩  ٢٣٨٫٦٠  ١٠٦٫٧ ±٩١٠×٣٫٥  ١  
١٥٫٥٠  ٦٫٩١ ±٥١٠×٢٫٥  ٣٢٫٧٠  ١٤٫٦ ±٧١٠×٦٫٦  ٧  
٦٫١٠  ٢٫٧٤ ±٤١٠×٨٫١  ٢٤٫١٠  ١٠٫٨ ±٧١٠×٣٫٤  ١٤  
٢٫٧٠  ١٫١٩ ±٤١٠×٣٫٦  ٤٫٤٠  ١٫٩ ±٦١٠×٧٫٧  ٣٥  


ا 








البكتری

ة 











المحب

  للبرودة

  ١٫٧٠  ٧٫٦٢ ±٢١٠×٥٫٧  ١٣٠٫٤٠  ١٢٫٨٨ ±٥١٠×٣٫٤  قبل المعاملة
٠٫١٠  ٠٫٠٤ ±٢١٠×٢٫٣  ٢٩٫٨٠  ١٣٫٣٤ ±٥١٠×٤٫٠  ١  
٠٫١٠  ٠٫٠٢±٢١٠×١٫٢  ٢٦٫٥٠  ١١٫٨٣ ±٤١٠×٣٫١  ٧  
٠٫٠٤  ٠٫٠١±١٠×٦٫٥  ٣١٫٦٠  ١٠٫٤١ ±٣١٠×٦٫٣  ١٤  
٠٫٠١  ٠٫٠٠٣ ±١٠×٣٫٧  ١٦٫٥٠  ٧٫٣٨ ±٣١٠×٤٫٢  ٣٥  


ا 












بكتری
  القولون

  ٠٫٢٩  ٠٫١٣ ±٣١٠×١٫٥  ٢٠٥٫٦٦  ٩١٫٩٧  ±٧١٠×٥٫١  قبل المعاملة
٠٫٦٩  ٠٫٣١ ±٣١٠×١٫١  ١٩٫٧١  ٨٫٨١ ±٧١٠×٤٫٠  ١  
٠٫١٦  ٠٫٠٧ ±١٠×١٫٨  ٣٫٤٠  ١٫٥٢ ±١٠×٦٫٥  ٧  
  ١و٠٠  ٠٫٠١ ±١٠×١٫٦  ٠٫١٩  ٢٫٩٨ ±١٠×٢٫٣  ١٤
٠٫٠١  ٠٫٠٠٤ ±١٠×٠٫٨  ٠٫١٩  ٠٫٢٩ ±١٠×١٫٢  ٣٥  

  صفر  صفر  ١٣٠٫٤٠  ٥٨٫٣٢ ±٦١٠×٥٫٢  قبل المعاملة  البروسیلا
  صفر  صفر  ٣٧٫١٧  ١٦٫٦٢ ±٥١٠×٥٫٩  ١
  صفر  صفر  ٣٢ ٫٢٨  ١٢٫٦٦ ±٤١٠×٦٫٩  ٧
  صفر  صفر  ١٫٨٨  ٠٫٨٤ ±٢١٠×٣٫٩  ١٤
    صفر  ٠٫١٠  ٠٫٠٥ ±١٠×٢٠٫٣  ٣٥


ائر 








الخم
  انوالاعف

  ٩٫١٤  ٣٫٥٤ ±١٠×٣٫٧  ٢٨٫٧٢  ١٢٫٨٠ ±٦١٠×٥٫٤  قبل المعاملة
٠٫٠١  ٠٫٠٠٢ ±١٠×٢٫٨  ٢٦٫١٣  ١١٫٦٨ ±٣١٠×٥٫٦  ١  
٠٫٠٠٣  ٠٫٠٠١ ±١٠×٢٫٣  ٠٫٣٨  ٠٫١٧ ±١٠×٦٫٢  ٧  
٠٫٠٠٤  ٠٫٠٠١ ±١٠×٢٫١  ٠٫١١  ٠٫٠٥ ±١٠×٣٫٣  ١٤  
٠٫٠٠٣  ٠٫٠٠١ ±١٠×١٫٤  ٠٫٠١  ٠٫٠٠٢ ±١٠×٠٫٨  ٣٥  

  
 المحسوبة Fقیمة  أقل فرق معنوي مصادر التباین

  المدة× النوع   مدة الخزن  ننوع الجب



  **١٤٫٨٥  ١٫٥٢٦  ١٫٠٧٦  ٦٧٩٫٢١  العدد الكلي
  **١١٫٣٥  ١٢٫٦٨  ١٤٫٩٤  ٨٩١٫٣٦  المحبة للبرودة

  *٣٫٧٨  ٢٢٫٠٥  ٥٩٫٥٢  ٣٧٣٫٤٨  القولون
  **٣٫٩٥  ٩٫٥٠  ٣٨٫٧٥  ٢٤٥٫١٢  البروسیلا

  *٦٫٥  ١١٫١٢  ٧٨٫٦٧  ٤٩٧٫٥٦  الخمائر والاعفان
   ٠٫٠٥و ٠٫٠١معنوي عند مستوى * و**        

  


اع الوس

بن اع
دم اتب

داول والع
رض للج
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ن الحلی

تج م

لالمن
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ة الحلی
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  . لى خلو الجبن المنتج من بكتریا البروسیلا وبسترتھ  أدى ا
زن ـل الخـر والاعفان قبـط أعداد الخمائـظ أن متوسـیلاح:الخما΋ر والاعفان -٥-١
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من الجبن المحل
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ود  كان اقل الخمائر والاعفانعلىستر محتوى الجبن المنتج من الحلیب المب
 Alichandisان ھذه النتائج كان
ت مطابق
ة لم
ا وج
ده . الى المعاملة الحراریة للحلیب المعد لانتاج الجبن 
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ی
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اعد عل
ى خف
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ط ان حف
ظ الج
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ین م
ن :العدد الكلي للبكتیریا -١-٢

 ٣٥غ
م ،ث
م انخف
ض بع
د م
رور /م.م.و ٩١٠× ٤٫٨كان متوسط العدد قبل التجمی
د . العدد الكلي للبكتیریا
اما بالنسبة الى الجبن المنتج من الحلیب المبس
تر ف
ان الع
دد الكل
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وق المحلی
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ان اق
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ا فی
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وي ف

اض معن
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ذه المیكروب
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د یع

اض ق

ذا الانخف
ان ھ

 ؤبالحرارة المنخفضة، فضلا عن العلاقة الطردیة بین قیمة النشاط المائي ودرجة الحرارة وبالت
الي تب
اط
   . اضافة الى الھلاك الناتج من تمزق الخلایا). ١٩٧٨الدلیمي ، (سرعة نمو المایكروبات 
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دوث انخفاض
ا ف
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بن م
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ذه البكتیری
یوم
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ن  ٣٥غم لیصبح بعد /م.م.و ٥١٠× ٣٫٤حیث كان العدد قبل التجمید . خلال مدة الخزن بالتجمید 

حصل انخفاضا معنویا في اعداد البكتریا المحبة للبرودة في الج
بن  كذلك.غم /م.م.و ٣١٠×  ٤٫٣الخزن 
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وق المحلی
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ا  النتائج
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یشیر الى ان عدد البكتیریا قد انخف
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  ) . ١٩٨٨(واخرون  Tawfikحققھ 
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ن . یوما من الخزن  ٣٥
كان
ت ھ
ذه الاع
داد اعل
ى مم
ا .  ،واس
تخدام الحلی
ب الخ
امھتم
ام م
ن قب
ل المنتج
ین اثن
اء الصناعةعدم الا

وتشیر النت
ائج ال
ى خل
و الج
بن المن
تج م
ن الحلی
ب المبس
تر م
ن .في الجبن الخام ) ١٩٩٤(وجدتھا دوش 

یلا

ائل الص
حیة بكتیری
ا البروس

ن اتب
اع الوس

لا ع

ترة الحلی
ب فض

بب ال
ى بس

ود الس

اج  ، وق
د یع

ي انت
ف
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أن سبب ھذا . على التوالي، م ٩٠ºو٨٠و٧٠غم عند المعاملة الحراریة /م.م.و ٢ ١٠×٤٫٣و  ٢١٠×٦٫٣و 

النت
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 ٦١٠×٥٫٢مل
  .غم /م.م.و ١٠×٢٫٦یوما بالثلاجة  ٣٥م والخزن بعد º ٧٠غم ، واصبح بعد المعاملة على /م.م.و
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ایكروبي لج
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وق المحلی
ة وج
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  المبستر
 جبن الحلیب المبستر جبن السوق المحلیة الخزن بالایام النوع

 ±غم/م.م.المتوسط و
  الخطاء التجریبي

معامل 
  %الانحراف 

الخطاء  ±المتوسط 
  التجریبي

معامل 
الانحراف

%  

ي 

دد الكل
الع

  للبكتریا
  ٧٫٩٢  ٣,٥٤ ±٥١٠×٤٫٦  ٢٨٧٫٢٠  ١٢٨٫٤ ±٨ ١٠×٤٫٨  قبل المعاملة

٩٫٠٩  ٤,٠٧ ±٤١٠×٩٫٠  ٣٧١٫٧٠  ١٦٦٫٢ ±٧١٠×٨٫١  ١  
٧٫٥١  ٣,٣٥ ±٤١٠×٦٫٦  ٨٧٫١٠  ٣٨٫٩ ±٧١٠×٣٫٩  ٧  
٦٫٨٥  ٢,٨٢ ±٤١٠×٣٫٢  ٣٨٫٦٠  ١٧٫٣ ±٦١٠×٣٫١  ١٤  
٧٫٠٩  ٣,١٧ ±٤١٠×٢٫٠  ٣٢٫٦٠  ١٤٫٦ ±٦١٠×٤٫١  ٣٥  


ا 











البكتری

ة 













المحب

  للبرودة

  ١٫٧٠  ٧,٦٢ ±٢١٠×٥٫٧  ١٣٠٫٤٠  ١٢٫٨٨ ±٥١٠×٣٫٤  قبل المعاملة
١٠٫٩٥  ٤,٨٩ ±٢١٠×١٫٤  ٢٧٫٤١  ١٢٫٦٢ ±٥١٠×٣٫٣  ١  
١٥٫٨٧  ٧,٠٩ ±١٠×٦٫٦  ١٥٫١١  ٦٧٫٥٧ ±٥١٠×١٫٧  ٧  
٦٫٢٣  ٢,٧٩ ±١٠×٠٫٧  ١٦٫٤٦  ٧٫٣٦ ±٤١٠×٣٫,٦  ١٤  
٧٫٢٦  ٣,٢٥ ±١٠×٠٫٦  ١٫٧٠  ٧٫٦٢ ±٣١٠×٣٫٤  ٣٥  


ا 














بكتری
  القولون

  ٠٫٢٨  ٠,١٣ ±٣١٠×٢٫٥  ٢٠٥٫٦٦  ٩١٫٩٧ ±٧١٠×٥٫١  قبل المعاملة
٠٫٤٩  ٠,٢٢ ±١٠×٣٫٢  ٤٢٤٫١٠  ١٨٩٫٦ ±٧١٠×١٫٢  ١  
٠٫٦٤  ٠,١٥ ±١٠×٠٫٧  ٢٧٤٫١٠  ١٢٢٫٦ ±٦١٠×٥٫١  ٧  
٠٫٢١  ٠,٠٩ ±١٠×٠٫٦  ١٤٥٫٦٠  ٦٥٫١ ±٤١٠×٣٫٣  ١٤  
٠٫١٣  ٠,٠٦ ±١٠×٠٫٣  ٦,٦٧  ٢٫٩٨ ±٢١٠×٤٫٨  ٣٥  

  صفر  صفر  ١٣٠,٤٠  ٥٨٫٣٢ ±٦١٠×٥٫٢  قبل المعاملة  البروسیلا
  صفر  صفر  ٤٢٤٫١٠  ١٨٩٫٦ ±٤١٠×٦٫٥  ١
  صفر  صفر  ٢٫١٦  ٩٫٧ ±١٠×٥٫١  ٧
  صفر  صفر  ٢٫٩٩  ١٫٣٤ ±١٠×٢٫٢  ١٤
  صقر  صفر  ١٫٩٢  ٨٫٥٩ ±١٠×٣٫٠  ٣٥


ائر 










الخم
  والاعفان

  ٧٫٩٢  ٣,٥٤ ±١٠×٤٫٩  ٢٨٫٧٢  ١٢٫٨ ±٥١٠×٥٫٤  قبل المعاملة
٩٫٠٩  ٤,٠٦ ±١٠×٠٫٩  ٥٫١٨  ٢٫٣٢ ±١٠×١٫٦  ١  
  صفر  صفر  صفر  صفر  ٧



  صفر  صفر  صفر  صفر  ١٤
  صفر  صفر  صفر  صفر  ٣٥

         
  المحسوبة Fقیمة   أقل فرق معنوي  المایكروبات

  المدة× النوع   مدة الخزن  نوع الجبن
  **٩٫٩٤  ١٫١٧٦  ٨٢٨,١٧٨  ٥٢٣٫٨٤٩  العدد الكلي

  **١٫٦٥  ١٫٤٦٦  ١٫٢٢٦  ٧٦٩٫٥٢٨  المحبة للبرودة
  *٣٫٤١  ٥٫٦٦٣  ٥٫٩٧٠  ٣٫٧٣٧  القولون

  *٣٫١١  ٥٫٢٧٧  ٣٫٧٤٣  ٢٫٣٦٧  البروسیلا
  *٦٫٤٣  ١٫١١٦  ٧٨٦٫٦٧٤  ٤٩٧٫٥٣٦  الخمائروالاعفان

   ٠٫٠٥و ٠٫٠١فرق معنوي عند مستوى * و**  
  

جبن المنتج من الحلیب المبستر فقد ك
ان خالی
ا م
ن البروس
یلا ، وق
د یع
ود الس
بب ال
ى الاعتن
اء ف
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  .انتاج الحلیب بالاضافة الى معاملة الحلیب حراریا واتباع الطرق الصحیة في صناعة الجبن 

لحراری
ة ان محتوى الجبن المحل
ي م
ن الخم
ائر والاعف
ان وت
اثیر المع
املات ا: الخما΋ر والاعفان -٥-٣
م كانت كافیة للقضاء على الخمائر والاعف
ان ، ٧٠ºیبین ان المعاملة الحراریة على ) ٣(علیھا فان جدول


ھو التاثیر

تر  نفس
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بن الحلی
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وحظ بالنس
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ره الیم

ا ذك

ابھھ لم

ت مش

ائج كان
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أن ھ
   ).١٩٨٧(واخرون 

  : التخلیل بالمحالیل الملحیة  -٤
% ١٠و٥و٣تاثیر مدة الحفظ بالمحالیل الملحی
ة بتركی
ز  )٤(الجدول  یوضح:ي للبكتیریا العدد الكل-١-٤

مل
ح فق
د ك
ان الع
دد قب
ل % ٣ملح عل
ى الع
دد الكل
ي، حی
ث تب
ین ح
دوث انخف
اض ت
دریجي عن
د تركی
ز 
عن
د . غ
م /م.م.و ٧ ١٠×٣٫٥یوما م
ن الخ
زن  ٣٥غم جبن، واصبح بعد مرور /م.م.و ٩١٠×٤٫٨الخزن 
 ٣٥فأن الانخف
اض ف
ي الع
دد الكل
ي للبكتیری
ا ك
ان واض
حا ،حی
ث وص
ل الع
دد بع
د  ملح%١٠و٥تركیز

لع
دد الكل
ي للبكتیری
ا ل یلاح
ظ ان. على التوالي  ،غم/م.م.و ٤ ١٠×٤٫١و ٥ ١٠×٢٫٢یومأ من الخزن الى 
ق
د  و.علاقة عكسیة مع تركیز المحلول الملحي ، فزیادة التركی
ز الملح
ي قل
ل م
ن الع
دد الكل
ي للبكتیری
ا 


و 

أثیره المث
بط لنم

ة العالی
ة ، وذل
ك لت

ل التراكی
ز الملحی

ى أن معظ
م المایكروب
ات لاتتحم
یع
ود الس
بب ال
البكتیریا ، بسبب قیام المل
ح بحج
ز الم
اء ع
ن البكتیری
ا ، وت
اثیره عل
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غط الازم
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ذي ی
ؤثر 

  ) . ١٩٧٨الدلیمي ، ( على الفعالیات الحیویة للخلایا البكتیریة 
  
  تاثیر المعاملات الحراریة على المحتوى المایكروبي في نوعي الجبن وخلال مدة الخزن  :)٣(جدولال
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ABSTRACT                                                                      
Total bacterial counts slightly decreased during 35 days storage while 

coliform bacteria , yeasts and molds significantly reduced . Psychrophilic 
bacteria and brucella however, started to decrease on the second week of 
storage . Generally ,  refrigeration had a slight effect on microbial contents of 
both cheeses .   Freezing had significantly reduced microbial content in both 
cheese . There was a reversibil relationship between freezing period and 
microbial contents. Freezing caused  a  reduction of total bacteria count, 
psychrophilic bacteria,coliform bacteria,yeasts and molds as these 
microorganisms  disappeared from the first week of storage  . Freezing also 
caused  a   significant reduction in brucella content.A gradual decrease in total 
bacterial counts and coliform bacteria were observed upon thermal treatment , 
but yeasts ,  molds and psychrophilic bacteria were destroyed at  70ºCfor 5 
days in local cheese samples .Cheese made from pasteurized milk did not 
contain brucella as compared to local cheese.Pickling of local cheese samples 
in salt solution at concentration of 3,5and 10% resulted in a significant decrease 
of total bacterial counts .There was a reversibil relationship between pickling 
and microbial contents . 
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