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  في أسواق مدينة الموصل المحليالابيض التقييم النوعي الجرثومي لجبن الأغنام 
  
 عبد الواحد أحمد حسن و مھا ھاشم عبد الكريم الحمداني
  

  العراق -جامعة الموصل، موصل  ،فرع الصحة العامة البيطرية، كلية الطب البيطري
 

 )٢٠١٧شباط  ١٧؛ القبول ٢٠١٧ كانون الثاني ١٩(الإستلام 
    

  الخلاصة
  

ً في العراق والذي عادة ما ينتج من حليب الأغنام من  soft white cheese الجبن الأبيض الطرييعتبر  من أھم الأجبان المنتجة محليا
والمصنع محليا الطازج عينة من جبن الأغنام الأبيض غير المملح  25شھر اذار وحتى تموز. وللتقييم الجرثومي له فقد تم فحص 

غم من  1الحمل الجرثومي في  لمعرفة quantity methodالعينات بالطريقة الكمية  تيع في أسواق مدينة الموصل. فحصوالمعروض للب
 coliformوجراثيم القولون  TVC( Total viable counts( وذلك بالعدد الكلي للجراثيم الحية colony forming units] [(cfu/1 gm)الجبن 

bacteria يةوالايشريكيا القولون Escherichia coli. 1/1.0الحد الأدنى من الحمل الجرثومي فكان ات أظھرت العينx106  والحد الأقصى غم
فكان لجراثيم القولون الحد الأدنى من الحمل الجرثومي ات أظھرت العينوغم من الجبن. 8.0x107/1غم وبمعدل 1/2.9x108كان 

1/1.4x103 6.0غم والحد الأقصىx107/1 1/5.8وبمعدل  غمx106 .1/1.4أمّا نتائج جراثيم الايشريكيا القولونية فكان الحد الأدنى  غمx102  غم
عينات الجبن في مراحل غم. يتضح من ذلك أن درجة التلوث الجرثومي كانت عالية في  1/3.1x105غم وبمعدل 1/12.6x105والحد الأعلى 

مية للأجبان العالمية وبذلك يمكن الاستنتاج أن شروط المعاملات الصحية مقارنةً مع معايير الجودة والمواصفات القياسية الجرثو الانتاج
لذلك نوصي بالاھتمام  للبيع في الاسواق. ةربما في مرحلة إنتاج الحليب أو تصنيع الجبن أو أثناء عرض ةوالنظافة العامة كانت غير كافي

 Annualاج الأجبان المحلية. كما نوصي بالمسح السنوي بتطبيق الشروط الصحية والقوانين الخاصة بالصحة العامة في عملية إنت
screening لمعايير الجودة والمواصفات القياسية  ةللأجبان المحلية للوقوف على نسبة التلوث الجرثومي ليتسنى بعد ذلك وضع جداول وطني

 الجرثومية للأجبان.
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Abstract 
 

The soft white cheese is considered one of the most popular locally manufactured cheese in Iraq, a kind of traditional 
cheese that is mainly produced from sheep milk. It usually becomes available in the markets of Mosul between the months of 
February and July. To investigate the microbiological quality, 25 samples of white, soft, un-salted fresh locally produced sheep 
cheese were collected from the market in Mosul. These cheese samples were examined by the quantity method to determine 
the total viable bacterial counts (TVC) and the total counts of coliform and Escherichia coli bacteria. The minimum, maximum 
and average results of the aforementioned bacterial counts were 1.0x106, 1.4x103, 1.4x102 CFU g-; 2.9x108, 6.0x107, 12.6x105 

CFU g- and 18.0x107, 5.8x106, 3.1x105 CFU g-1, respectively. Corresponding to the ‘International Microbiological Reference 
Criteria’ for cheese, it could be clear from these results that the samples were highly contaminated. Hence, it can be concluded 
that the sanitary conditions were inadequate either during the milk production and cheese manufacturing process or throughout 
their distribution in the local market. Therefore, it is recommended to comply with the public health and sanitary measures 
during the process of local cheese production. In consequence, it is essential to follow the annual screening of local cheese in 
terms of bacterial counts to determine the degree of contamination and in order to develop a national standard microbiological 
criteria and quality control for local cheese. 

 

Available online at http://www.vetmedmosul.org/ijvs 
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  المقدمة
  

من الناحية النوعية الجرثومية يعتمد الأجبان إنّ طريقة فحص 
على أساس تحديد نوع الجبن مثل الجبن المصنوع من الحليب 
الخام أو المبستر أو الجبن المعامل حراريا أو المطبوخ أو غيرھا 

التي يتم فيھا  protocol or methodلأن ذلك سيحدد الطريقة 
لك يحدد نوع جدول الجودة والمواصفات الكشف عن الجراثيم وكذ

 القياسية لكي يستخدم للحكم على العينة المفحوصة. 
تتأثر القيمة المايكروبايولوجية النوعية للحليب 

microbiological quality  بكمية جراثيم الفلورا الطبيعية، وكذلك
. لذلك )١(بالظروف الإنتاجية كالتلوث بعد المعاملات الحرارية 

أھم المشاكل الرئيسة في تصنيع الجبن بشكل عام ھي فان من 
إستعمال الحليب الطازج الذي لم تتم معاملته لدرجة حرارة 
البسترة، وكذلك سوء تعقيم الأدوات المستعملة في عملية التصنيع. 

وجراثيم  Coliform bacteriaيعد وجود جراثيم القولون  لذلك
مؤشراً لحدوث تلوث  الايشريكيا القولونية في الحليب ومنتجاته

برازي للحليب نتيجة سوء الإدارة وعدم الإلتزام بالشروط 
 .)٢(الصحية للمناطق التي يتم تصنيع الأجبان فيھا 

إن الأحياء المجھرية الغير مرغوب فيھا التي تسبب التلف  
 ةلصبغة كرام المحب ةفي منتجات الألبان تتضمن جراثيم السالب

جراثيم و Gram negative psychrotrophs bacteria ةللبرود
والاعفان  lactic acid bacteriaوجراثيم حامض اللبنيك  القولون
molds  والفطرياتyeasts . لھابالإضافة إلى ذلك ھناك جراثيم 

علاقة بالصحة العامة والتي رُبما تتواجد في الحليب ومنتجاته 
 حيداتمولدة للوواللستيريا ال ,.Salmonella spمثل السالمونيلا 

Listeria monocytogenes العطيفة الصائميةو Campylobacter 
jejuni يرسينيا القولونو Yersinia enterocolitica  والعزلات

الممرضة من جرثومة الإيشريكيا القولونية والعزلات الممرضة 
 Enterotoxigenicالمنتجة لذيفانات للمكورات العنقودية 

Staphylococcus aureus  الإجھاض الساريوجراثيم Brucella 
sp. الجرثومية للأحياء المجھرية  التحليلاتلذلك فإن الفحوصات و

الجودة والسلامة  لتقييم حاسمةتعد  الحليب ومنتجاته الموجودة في
للمنتج بعد مطابقتھا بمعايير الجودة والمواصفات القياسية الوطنية 

راثيم التي تعود . وتعُد جراثيم القولون من أھم الج)٣،٤( والعالمية
لعائلة الجراثيم المعوية لما لھا من تأثير كبير على الصحة العامة 
للإنسان وتواجدھا في الأغذية ذات دلالة صحية على التلوث 
البرازي وإنّ وجود ھذه الجراثيم في المنتج يدل على تلوث المنتج 
بعد المعاملات الحرارية أو إجراء معاملات حرارية بوقت غير 

. لذلك فإنّ عزل وتشخيص جراثيم القولون في )٥(تعقيمه كافٍ ل
الأغذية واحد من أھم المعايير لتقييم الغذاء والحكم عليه كمادة 
يسمح باستھلاكھا استناداً لجداول المعايير والمقاييس الوطنية 
والعالمية المثبتة. علماً أنّ جراثيم السالمونيلا والشايكيلا لاتعُد من 

برازي نظرا لخطورتھا الإمراضية حينما تتواجد جراثيم التلوث أل
 في الأغذية بشكل عام. 

ھو التقييم النوعي من الناحية الحالي إنّ الھدف من البحث 
الجرثومية لجبن الأغنام الابيض التقليدي الطازج وغير المملح 
ً من قبل مربي قطعان الأغنام والمعروض للبيع  والمصنع يدويا

وذلك بالكشف عن العدد الكلي للجراثيم في أسواق مدينة الموصل 
الحية والعدد الكلي لجراثيم القولون والايشريكيا القولونية في 

المواصفات و ةومقارنتھا مع معايير ألجود ةغرام (غم) من العين
  للأجبان العالمية. القياسية الجرثومية

  
  المواد وطرائق العمل

  
  جمع وتحضير العينات

غنام البيضاء الطرية وغير عينة من جبن الأ ٢٥تم جمع 
ً ومن أسواق مدينة الموصل خلال شھر  المملحة المصنع محليا

قطع  ٤-٣وقد جمعت العينات بواقع  ٢٠١٤اذار ونيسان من عام 
غرام  ٢٥٠ -  ٢٠٠من الجبن من كل محل [ ةواحد ةلتعتبر كعين

(غم) / عينة] تم وضع العينات في أكياس البولي ايثلين المعقمة 
العينات الحاوية على ألواح التبريد  ةاشرةً في حافظوحفظت مب

. تم نقل العينات إلى مختبر الإحياء Ice elements plates الجافة
ألمجھري الغذائي، فرع الصحة العامة البيطرية لأجراء 

جداً  ةإلى قطع صغير ٤-٣الفحوصات، فرمت قطع الجبن 
 ٩٠ منھا حيث أضيفت على غم ١٠وخلطت لتتجانس ثم تم أخذ 

 Buffered peptoneالمعقم وسط ماء الببتون المتعادل مل من 
water  ،Merck)(مل  ٢٥٠في دورق زجاجي سعة  ، المانيا

، تم رج العينة جيداً من )١-١٠(ليصبح بمثابة المحلول الرئيسي 
دون أن تلتصق القطع الصغيرة من العينة على جوانب الدورق، 

. )٦(تجانسھا في المحلول  دقيقة للتأكد من ١٥-١٠ تركت العينة
 ي المتجانس الىـرية من المحلول الرئيسـتم عمل تخافيف عش

وبشكل متعاقب ومعقم. بعد ذلك أستخدمت التخافيف في  ٩- ١٠
  وكمل يلي: )٦(الكشف عن الجراثيم بالطريقة الكمية 

  
  التقييم النوعي الجرثومي

م العدد الكلي للجراثيللكشف عن أستخدمت الطريقة الكمية 
مل من  ٠,١حيث تم نقل  TVC)( Total viable countsالحية 
 Standard plate count agarعلى وسط  ٩- ١٠الى  ٦- ١٠ التخفيف

(SPC, Oxoid, England)  ثم حضنت الأطباق(Duplicate petri 
dish each sample)  ٤٨-  ٢٤) ٢(± م ولمدة ° ٣٠بدرجة حرارة 

عد المستعمرات في ليتم بعد ذلك  (Binder, Turkey)ساعة 
غم من الجبن  ١الحمل الجرثومي في وحساب  )٧(الأطباق 

(cfu/1 gm) colony forming units .(  
 ٠,١بنقل  Coliform bacteriaوتم الكشف عن جراثيم القولون 

 Violet Red Bileعلى وسط  ٧-١٠الى  ٦- ١٠التخفيف مل من 
Glucose agar (VRBG, Oxoid)  بطريقة الصبPouring 

method  م بعد تصلب الاطباق تم حضنھا ° ٤٥وبدرجة حرارة
دة ـم لم° ٣٧رارة ـة حـبدرج (Duplicate petri dish)اق ــالأطب

الحمل حساب ليتم بعدھا  (Sanyo, Japan)ساعة  ٢٢) ٢(±
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بعد وذلك  (cfu/1 gm)غم من الجبن  ١الجرثومي في 
   .)٧(ون المستعمرات ذات اللون البنفسجي بوصفھا جراثيم القول
 ٠,١بنقل  وكذلك تم الكشف عن جراثيم الايشريكيا القولونية

بي  تيعلى الوسط الانتخابي  ٦- ١٠الى  ٣-١٠التخفيف مل من 
 Acumedia, USA Tryptone Bile X-Glucuronide ,(TBX)إكس 

° م ٣٧بدرجة حرارة  (Duplicate petri dish)ثم حضنت الأطباق 
الحمل حساب ليتم  (Sanyo, Japan)ساعة  ٢٢) ٢(± ولمدة 

وذلك بعد  (cfu/1 gm)غم من الجبن  ١الجرثومي في 
  .)٧(المستعمرات ذلت اللون الأخضر المزرق (اللون الشذري) 

  
  تشخيص الجراثيم 

عزلة  ٥٠تم أختيار  لتشخيص جراثيم الايشريكيا القولونية
 ) وزرعت على الوسط المغذيTBXووسط  VRBGمن وسط (

(Oxoid) Nutrient agar لمدة  °م ٣٧بدرجة حرارة  تحضن ±)
 نقية منفردة. وتم إجراء ةساعة للحصول على مستعمر ٢٢) ٢

 واختبارالمانيا)  ،Oxidase test )BDاختبار الاوكسيديز
للتأكد أنّ المستعمرات سالبة  KOH %3 ھيدروكسيد البوتاسيوم

الكرام، تم الكشف عن جنس ونوع العزلة باستعمال وسط 
سيمون  و وسط SIM (Oxoid) والاندول والحركة الكبريتيد
  .)HI-MEDIA, India) (Simmon Citrate )٨،٩ستريت 

 
  النتائج

  
ً لكل من الجراثيم الحية  أظھرت جميع العينات حملاً جرثوميا
وجراثيم القولون والايشريكيا القولونية ولكن بدرجات متباينة 

من الجبن  غم ١وبشكل عام أظھرت نتائج الحمل الجرثومي في 
ع يللجراثيم الحية وجراثيم القولون والايشريكيا القولونية توز

كما مبين في وكون تركيز الجراثيم متجانس ـق وبھذا يــمتناس
   .١ الشكل
  

  
  

: نموذج افتراضي يوضح توزيع الحمل الجرثومي في ١شكل 
لكل من الجراثيم  TBXو  VRBGو  SPCالعينات على وسط 
  يشريكيا القولونية على التوالي.الحية والقولون والا

الحد الأدنى من الحمل الجرثومي حيث كان ات أظھرت العين
1/1.0x106 1/2.9حين كان الحد الأقصى  غم فيx108  ّغم وإن

  1/8.0x107معدل الحمل الجرثومي للعينات الخمس والعشرين كان
 وأقل من 106) عينات تحمل جراثيم ما بين %٢٤( ٦وكانت غم 

واقل من  107تحمل جراثيم مابين  ة) عين%٤٤( ١١وأنّ  غم1/107
كانت الحمل جرثومي مساوية أو  ةعين %)٣٢( ٨وأنّ  غم 1/108

   غم. 1/108أعلى من 
الحد الأدنى من ات أظھرت العينأمّا بالنسبة لجراثيم القولون 

حين كان الحد الأقصى  فيغم  1/1.4x103الحمل الجرثومي فكان 
1/6.0x107  معدل الحمل الجرثومي لجراثيم القولون غم وكان

%) عينات حمل ٢٤( ٦وأظھرت  .غم 1/5.8x106لجميع العينات 
%) عينات ١٦( ٤وكان  غم 1/104إلى اقل من  103جرثومي 

 غم 1/105واقل من  104أو أكثر من  ةجرثومي مساويالحملھا 
أو أكثر من  ةجرثومي مساويال%) عينات حملھا ١٢( ٣وكان 

%) عينات حملھا ٤٠( ١٠وكان  غم 1/106 واقل من 105
في حين  غم 1/107واقل من  106أو أكثر من  ةجرثومي مساويال

 1/107أو أكثر من  يةجرثومي مساوال%) حملھا ٨كان عينتين (
  .غم

 أمّا نتائج جراثيم الايشريكيا القولونية على وسط تي بي إكس
(TBX)  ي فكان حمل الجرثوممن الفأظھرت العينات الحد الأدنى

1/1.4x102  1/12.6غم والحد الأعلىx105  غم وكان معدل الحمل
غم. أمّا  1/3.1x105عينة  ٢٥الجرثومي لللايشريكيا القولونية في 

إلى أقل من  102أعداد الجراثيم فكانت موزعة بالشكل الآتي من 
 غم 1/104وأقل من  103ومن  %) عينات٢٨( ٧كانت  غم 1/102

 ٧ كانت غم 1/105وأقل من  104%) ومن ٨كانت عينتين (
%) عينات. ٣٦( ٩فكانت  غم 1/105%) عينات وأكثر من ٢٨(

فانه تم تقسيم العينات الخمس ) ١٠( .Little et al وإعتماداً على
والعشرون المفحوصة في ھذا البحث إلى مقبول ومشكوك فيه 

ستة من العينات أن ) و١وغير مقبول وكما مبين في الجدول (
ً في نتائج الحمل الجرثومي المقبولة ھ ي نفسھا التي ذكرت سابقا

لجراثيم القولون والتي ربما كانت قد صنعت من حليب معامل 
 حرارياً. أما العينات الثلاثة المقبولة الأخرى كانت تحمل

1/3.0X103 1/1.8غم وX103  1/1.4غم وX102  .غم على التوالي
لتين من كل (عز ةعزل ٥٠تشخيص نتائج ) ٢كما يبين الجدول (

 TBX) لجراثيم الايشريكيا القولونية على وسط تي بي إكس ةعين
  الاختبارات الكيموحيوية. بإستعمال

  
: توزيع العينات إلى مقبول ومشكوك فيه وغير مقبول ١جدول 

  )١٠إعتمادا على نتائج جراثيم الايشريكيا القولونية إعتمادا على (
  
 *مقبول 

<104 
 *مشكوك فيه
104-<105 

 *ر مقبولغي
105>  

 9 7 9  ةالعينات الموجب
 % 36 % 28 % 36  النسبة المئوية

 8.9X102 4.6X104  8.3X105  معدل العدد الكلي*
 .colony forming units (cfu/1 gm)غم من الجبن  ١ *
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 بإستعمال (n=50): تشخيص الجراثيم المعزولة ٢جدول 
  الاختبارات الكيموحيوية 
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MI S 

E. coli +  -  ++ - -  40 
(74%) 

أخرى من أنواع 
 10  + - - ±  - + الجراثيم المعوية

(20%)  
 

  المناقشة
  

 unripenedفي ھذا البحث فحُِص جبن الأغنام الابيض الطري 
soft (fresh) cheese  ًويدويا ً وغير المملح والمصنع محليا

والمعروض للبيع في أسواق مدينة الموصل بالطريقة الكمية من 
أجل التقييم النوعي الجرثومي التي تستعمل عادة لعينات الأجبان 
ً ماتحتوي  المصنعة من الحليب الخام أو المسخن قليلاَ والتي غالبا

ي ھذا البحث طريقة من الجراثيم ولم يستخدم ف ةعلى أعداد عالي
عينات  ٥التي عادة ما تكون  Batch sampleفحص عينات الوجبة

وذلك لتقييم النوعية المايكروبية للوجبة الإنتاجية  (n=5) للوجبة
كون العينات التي تم جمعھا وذلك ل )(n, m, M and cإعتماداً على 

البحث كانت عشوائية من الأسواق المحلية وليس عينات  افي ھذ
وجبة إنتاج معروف مكان وتاريخ الإنتاج وكمية وحجم الإنتاج 

)١١( . 
التي  تعتبر الجراثيم المعوية جزء من الجراثيم الطبيعية

الأطباق  لايمكن تفاديھا خلال عملية الحلب وإنّ طريقة عد
 total plateأو  aerobic plate countوالتي تعرف أيضاَ بــ القياسية

count  ممكن أن تكون بشكل عام مؤشر على النوعية المايكروبية
أن درجة التلوث الجرثومي  ةللغذاء. وقد أظھرت الدراسة الحالي

غم والتي ربما تعطي إشارة أنّ  1/8.0X107وبمعدل  ةكانت عالي
المنتج تم تصنيعه أو تحضيره بشروط غير صحية أو خزنه 

غير كفوءة إعتمادا على جدول دليل النوعية المايكروبية  بطريقة
 microbiological quality guide for للأكل للأغذية الجاھزة

ready-to-eat foods وحسب )١٢( في تقييم الجبن الطري الخام ،
 104إنّ العدد الكلي يكون good ھذا الجدول فان الغذاء يكون جيد

 105إذا كان  acceptableمقبول غم والغذاء يكون  105/1وأقل من 
إذا كان  unsatisfactoryغم والغذاء غير مقبول  /1 107وأقل من 

عند ) ١٣( .Aissi et al مع ةوبالمقارن) ١٢(غم وأكثر  /1 107
ً فوجد أنّ  ٢٣فحصه  عينة جبن مصنعة من حليب الأبقار محليا

وأنّ غم  1/4.9X107الحد الأدنى للعدد الكلي للجراثيم الحية كان 
عينة جبن  ٧٠ تفحص في مصرغم. 1/9.2X108الحد الأعلى كان 

 Karieshو  Fetaو  Tallagaو  Domiatiأبيض طري من نوع 
جُمعت من أسواق القاھرة والجيزة كان العدد الكلي للجراثيم في 

للعينة غم  1/107وبمعدل أكثر من  1011بعض العينات أكثر من 
. وفي دراسة على حليب )١٤( وھي أكثر من نتائج البحث الحالي

وجبن الماعز الطازج فوجد أنّ العدد الكلي للجراثيم وجراثيم 
 . )١٥( غم من الجبن 108/1و  107اللاكتوباسلس بين 

ات  ون للعين راثيم القول دل ج ان مع الي ك ث الح ي البح وف
1/0.58x107  ى  103≤/1 منھا تحتوي على ٦غم فكان غم وأربع عل

ى  104≤/1 لاث عل م وث ى  105≤/1غ رة عل م وعش م  106≤/1غ غ
ومقارنة ھذه النتائج بغيرھا من البحوث غم  107≤/1وعينتان على 

د  ففي ألمانيا ار مصنع ٣٥فحصت فق ة جبن أبق من الحليب  ةعين
ام  ا كانت حاوي ٣١الخ ى  ةمنھ ون غم/ 106≤عل  من جراثيم القول

عينة من الجبن الطرية المصنوعة  ١٨في إسبانيا  توفحص )١٦(
 101≤/1حليب الماعز الخام والمبستر فكان أربع عينات تحمل من 
م وي  غ ع تحت ون وأرب راثيم القول ت  1/101 ≤ -102/لج م وس غ

 ةغم وعين 103-1/104وثلاث تحتوي على غم  1/103->102تحتوي 
وي ةواحد د ) ١٧( غم/1 ≤104  تحت ا فق وفي بحث أخر في النمس
د أن  ٤١ تفحص تر فوج ري مبس بن بق ة ج ل  ةينع ١٨عين تحم

م  /1≥101 ى غ د الأعل ان الح م102X 1/7.0وك ي ). ١٨( غ ا ف أم
ثمان عينات من الأجبان الطرية  .De Reue et al بلجيكا فقد فحص

غم ≤/101منھا تحمل  ةالمصنوعة من حليب الماعز الخام فكان ست
د ة واح ى  ةوعين وي عل م وعين 101X2.0/1تحت د ةغ أخرى  ةواح

وي  م 102X2.7/1تحت د فُ . أ)١٩( غ ك فق ي ألجي ا ف  ٢٢صت حِ م
اعز الطازج والمبستر بدرجة  دة ° م ٧٢عينة من جبن الم  ٢٠لم

ثانية من الناحية الجرثومية فوجد أنّ الحد الأدنى والأعلى لجراثيم 
ين  ان ب ة ك م /102X8.1 1و  101X1.0المعوي بن  غ ن الج . )٢٠(م

تر بن المبس ي الج ون ف راثيم القول جلت ج د سُ يك فق ي المكس ا ف  أم
ان  م  104/1فك ت جبن)٢١(غ د فحص ا فق ي تركي ا ف  Örgü ة. أم

ار المسخن حيث  اعز أو الأبق ام أو الم المصنوعة من حليب الأغن
وع من الجبن ووجد أن الحد  ١٠٥شمل الفحص  عينة من ھذا الن

ان  ون ك راثيم القول ى لج ان  101X2.0/1الأدن ى ك د الأعل م والح غ
105X7.8 1/  104غم وبمعدلX3.6 1/  دي )٢٢(غم . وفحص العبي

عينات من الجبن الابيض الطري المحلي في  وشريف مئة وعشرة
وفحص ) ٢٣(ملوثة بالجراثيم المعوية  %80محافظة نينوى فكان 

ان عدد  ٢٠١٠ساجت عام  داد فك ة بغ نفس الجبن في أسواق مدين
دم من )٢٤(غم 1.7x106/1جراثيم القولون القولون  ا تق . يتضح مم

ومي  ةالبحوث السابق أن الأجبان المبسترة ربما يكون الحمل الجرث
ين  ا ب راوح م ون يت في حين كانت الأعداد  103-102لجراثيم القول

ان  ةالحاليأعلى في الأجبان غير المبسترة. وفي الدراسة  من  ٦ك
ان  ةعين ٢٥ د صنعت من حليب مسخن (مبستر) حيث ك ا ق ربم

قارب من بعض وھو م 103الحمل الجرثومي لجراثيم القولون لھا 
ق الشروط  ا لسوء تطبي ك ربم ل ذل ابقة ويمكن تعلي الدراسات الس

  الصحية للمنتج ما بعد عملية تسخين الحليب.
دل  أظھرت مع ة ف أما بالنسبة لنتائج جراثيم الايشريكيا القولوني

راثيم  ان  /3.1x105 1الج د ك م. وق ن ٣٦و  %٢٨% و ٣٦غ % م
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ومرفوضة  borderlineا ومشكوك بھ satisfactoryالعينات مقبولة 
unsatisfactory  والي. ويلاحظ ى الت ة عل ات المقبول تة من العين س

ومي لجراثيم  ائج الحمل الجرث ابقاً في نت ھي نفسھا التي ذكرت س
ا  خن. أم ب مس ن حلي نعت م د ص ت ق ا كان ي ربم ون والت القول

ل ت تحم رى كان ة الأخ ة المقبول ات الثلاث م  3.0X103/1 العين غ
ى  1.4X1021/1و  غم 1.8X103/1و غم على التوالي. وھنا نشير إل

م  ة) ت ا، مرفوض كوك بھ ة، مش ات (مقبول يم للعين ذا التقس أن ھ
نة  ة لس فات الأوربي من المواص و ض اده وھ  )١٠( ٢٠٠٣اعتم

نة  ودة لس يم الج فات تقي يس مواص ك لان  )٢٥( ٢٠٠٥ول وذل
ع الصحي في العراق.  ةأكثر واقعي ٢٠٠٣المواصفات لسنة  للواق

ة وي مكن مقارنة نتائج الدراسة الحالية مع بعض الدراسات العالمي
د سجل  د فحصه  .De Reue et alفنجد في بلجيكا انه ق ة  ٨عن عين

ام أن  اعز الخ ب الم ن حلي نوعة م ة المص ان الطري ن الأجب  ٧م
ل  ت تحم ات كان د/1≤ 101عين ة واح م وعين ى  ةغ وي عل تحت

102X2.4 1/م ي )١٩( غ ا ف د فح. أم دا فق تايرلن راثيم  ص ج
ة ريكيا القولوني ي  الايش د أن  ١٢٥ف تر فوج بن مبس ة ج  ١٢٣عين

ى عينة كانت  وي عل ى ≤ 102تحت وي عل ين تحت  102-≤ 103وعينت
ا  ).٢٦( ى جراثيم الايشريكيا  .Aissi et alأم فوجد أن الحد الأدن

ان  /1.1X103 1كان  القولونية ى ك  /8.1X104 1غم وأنّ الحد الأعل
ً عي ٢٣غم عند فحصه  ا ار محلي ا  .)١٣( نة جبن الأبق وفي بريطاني

نع تفحص بن مص ة ج تون عين ان وس ام  ةإثن ار خ ب أبق ن حلي م
خن دَ أن  ومس ى ةعين ٦٠فوج وي عل راثيم /1 104تحت ن ج م م غ

ى وي عل ان تحت ة وعينت ريكيا القولوني م 105≤/1 الايش . )٢٧( غ
ة  .Vural et alوفحص  ة من  ١٠٥فشمل الفحص  Örgüجبن عين
ان الجبن وق ة ك ى لجراثيم الايشريكيا القولوني د وجد أن الحد الأدن

101X1.0 1/  ان دل  104X4.9 /1غم والحد الاعلى ك  103غم وبمع
X5.0 1/  ووجد )٢١(غم .Hegazy and Mahgoub  عند فحصھما
جبن أبيض طري المصنع محلياً والمعروض في أسواق عينة  ١٨
زال ر أن  ةجي ت ملوث ٦بمص ات كان ال ةعين  ةيم المعويجراثب

ى  ى  101X1.39والايشريكيا القولونية فكان الحد الأدن والحد الاعل
ان  م 101X 1/2.58ك وة  .)٢٨( غ ي خط ة ھ ذه الدراس ائج ھ إن نت

ة في العراق  ان المحلي أولية للتعرف على الحمل الجرثومي للأجب
تقبلا في  احثون مس ا الب وإضافة علمية وإحصائية أولية يستفيد منھ

ة ألحالأوسع دراسات  ي معرف دء ف ان  ةوأشمل للب الصحية للأجب
ة  ية وطني داول قياس يم ج ع وتنظ دء بوض وذج للب دليل أو كنم وك
ة بالصحة  وانين الخاص ق الق ذلك نوصي بتطبي ي. ل بن المحل للج

 Annualالعامة في عملية إنتاج الأجبان المحلية وبالمسح السنوي 
screening ة لمعرف ان المحلي و ةللأجب ل الجرث نى الحم مي ليتس

ة  ودة الجرثومي ايير الج ية ومع فات القياس دول المواص ع ج وض
   للأجبان المحلية.
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