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,  2,  1تضمنت الدراسة تصنيع جبن حمووم مطبووخ باسوتخدام حميوب بطورج طوازج وبمعوام ت  صوفر ,      
, صوووفر(% شووورش عمووو  التووووالي وبواقوووع تووو ث وجبوووات . حفظوووت العينوووات  وووي  1,  2,  3(% دىووون    3

والحسية والميكروبيوة (مْ ولمدة ت تة أشير مع إجراء التحاليل الكيمائية والفيزيائية 5الت جة عم  درجة حرارة  
لمعينوات الطازجوة والمحفوظوة , واسوتخدم نظوام الاحصوائي  النظووام العشووائي الكامول(  وي تحميول النتوائ  التووي 

 % .5حصمنا عمييا واستخدم اختبار دنكن باحتمالية 
أظيوورت نتووائ  الدراسووة لممحتوووو الميكروبووي  بعوود أخووذ الموغووارتم لجميووع الطوويم( ارتفوواع ىووذا المحتوووو 

دد الكمي لمبكتريا لمعينات الطازجة  قبل عممية السمق( وتناسبو طردياً مع نسب الاضا ة لبروتينات الشرش لمع
% شوورش(( لموجبووة ا ولوو  بطيمووة 3, حيوث كانووت أعموو  قيمووة ليووا ىووي عنوود معامموة  الفوورز  صووفر% دىوون   

وليفوم , وظيور لا يذكر ميكروب /غم جبن(  ي حين انو لم يظير أج محتوو ميكروبي لبكتريا الكم 39698 
لكوول موون الخمووائر والاعفووان والبكتريووا المكونووة لمسووبورات . أمووا بعوود السوومق  طوود انخفووض العوودد الكمووي لمبكتريووا 

غووم جوبن(  وي حوين لووم 1ميكوروب / 19698وكانوت أعمو  قيموة لووو ىوي لمعامموة الفورز لموجبووة ا ولو  وبطيموة  
ائر والاعفووان والبكتريووا المكونووة لمسووبورات ولموجبووات الت تووة تظيوور نيائيوواًل  كوول موون بكتريووا الكموليفووورم والخموو

شووير (  طوود لوووحظ ان المحتوووو الميكروبووي 3شووير ,  شووير , 1أمووا  يمووا يتعمووق بووالخزن  ولجميووع المعووام ت .
% دىووون   3لمعووودد الكموووي لمبكتريوووا قووود اسوووتمر بالانخفووواض بتطووودم الخوووزن وكوووان اقووول قيموووة ليوووا ىوووي لمعامموووة  

غووم جووبن( . ولووم 1ميكووروب /  93.1.التالووث خووزن والتابعووة لموجبووة التالتووة وبطيمووة  صووفر% شوورش( لمشووير 
يظير أيضاً أج من الميكروبات ا خرو موضوع الدراسة وىي  الخمائر والاعفان والبكتريوا المكونوة لمسوبورات 

ي لجميوووع وبصوووورة عاموووة  وووان قووويم المحتووووو الميكروبووو والكموليفووووزم( ولموجبوووات جميعووواً ولجميوووع المعوووام ت .
 المعام ت ولموجبات الت تة كانت اقل بكتير من المواصفات العراقية والعالمية . 
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The study considered the production of processed cheese by using fresh cow's Milk 

supported by treatments (0,1,2,3 ) % fat and (3,2,1,0)% protein whey in three 

batches. The samples were kept in a refrigerator in temperature (5 ْل C) for three 

months, in the same time chemical, physical , sensitive and microbiological 

analyses for fresh and stored samples. 

Using complete Randomize design system (C.R.D.) in three replicate results 

analyses which get it and test it in Duncan's test in probability 5% the results 

showed: The  micro  biological result  show  ( after  taken logarithm ) increaser  the 

microbiological  contain  of total count when the  whey protein increase  ( before 

cooking ) a high value  for the skim  replicate  for  a first  batch  in  value ( 3.698  
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microb / Igm . Chesse ) , and not no detected  for coliform  bacteria ,  very  small  

numbers  for yeasts , moulds and  sporform  bacteria  , before  the cooking  the 

numbers  of  the microbiological  contain  for  total  count  of  bacteria lower  very  

much ,  the  replicate  of skim  taken  high  value  ( 1.698 micob / 1 gm . cheese ) ,  

and didn't  show  any  coliform  bacteria,  yeasts  and moulds  and  sperfrom  

bacteria  for three batch  and all  treatments . 

For  store  the  study  showed  lower  for total  count  of bacteria  when  increase  

store , the   value  of  the  replicate ( 3% fat + zero  %  whey ) for three months and  

for  the three batch  in  value ( 0.301 /  gl .  cheese ) .and didn't  show any microbe  

in study  , yeasts , moulds , sporefrom , and coliform  bacteria . 

 

 :المقدمـة
من ا جبان التي لم تكن شائعة  ي العراق لكن تزايد استي كو  ي العطدين الآخرين من خ ل ما استورد ىو جبن الحموم 

( أقدم وتيطة 1977منو, وتعتبر الوتيطة التاريخية التي وجدت  ي تل العبيد  ي الططر العراقي كما ذكرتيا  نانسي ايكيوف ستورك, 
( قبل المي د وتشير الموحة ىذه إل  تداول البابميين لمحميب بعد حمبو من ..35 - ..28 لتداول الالبان منذ تاريخية تصويرية 

( قبل المي د وىي تدل عم  معر ة الفراعنة  ي مصر ...3 -..28الحيوانات. كما وجدت  ي مصر آتار تعود إل  سنة  
ن البمد ا صمي لجبن الحموم ىو قبرص حيث يبمغ ان1983بصناعة الجبن  الدىان,  ( طن. ولم يتم ....13تاجو السنوج  (. وا 

(. ويفضل الطبارصة استي ك جبن الحموم مع الرقي وخصوصاً  ي ا شير ذات الحرارة 1862استي كو مطبوخاً حت  عام  
(. بالإضا ة إل  قبرص  إن ىناك Mishالعالية,  ي حين يفضمو المصريون طازجاً وقد يطومون بسمطو وبيذه الحالة يطمق عميو   

 أخرو تنت  جبن الحموم وخصوصاً دول البحر ا بيض المتوسط متل سوريا وتركيا ولبنان والآن ىو ينت   ي معظم دول العالم دولاً 
 (.8..2 جندل, 

ية كبديل عن المواد الصمبة ال دىنية بنسب د( الشرش المجفف الحمو  ي تصنيع المتمجات الطش.198استعمل محسن  
المحبة لمبرودة وا عفان والخمائر  ي جميع البكتريا فاع العدد الكمي لمبكتريا وبكتريا الكوليفورم و (% مما ادو ال  ارت75-9من  

العينات المحتوية عم  الشرش المجفف أو المستخدم  ييا الشرش السائل مطارنة مع العينة الطياسية ولكن ىذه الزيادة الميكروبية 
 كانت ضمن الحدود المسموح بيا عالمياً.

( المواد الصمبة ال دىنية بالشرش المجفف الحامضي والشرش المجفف المعدلة Bolini  2..6و Silvaسبتدل كذلك ا
ارتفاع العدد الكمي  ووجدوا(%  ي خميط المتمجات الحميبية, 27-9حموضتو والشرش المجفف الحمو بنسب مختمفة تتراوح بين  

ولكن مع ىذه الزيادة ضمن الحدود المسموح بيا, وخمو  المنت  من البكتريا  لمبكتريا لممنت  الطازج لمعينات المضاف إلييا الشرش,
 المحبة لمبرودة وبكتريا الكونيفورم والاعفان والخمائر, وقد نالت العينات درجات تطييم حسي مطاربة لمعينات الطياسية.

تخدام بروتين الشرش المركز ( جودة المتمجات الطشدية المنخفضة الدىن المصنعة باس7..2وآخرون   Khillariدرس 
(% من الدىن , من الناحية الميكروبية  إن جميع العينات التي احتوت عم  .2كبديل لمدىن ووجدوا أن الاستبدال حت  نسبة  

بروتينات الشرش المركز كان العدد الكمي لمبكتريا  ييا أعم  من العينة الطياسية لكن ىذه الزيادة ىي ضمن الحدود المسموح بيا 
يفورم والبكتريا المحبة لمبرودة والاعفان والخمائر, لذا أوص  بإضا ة بروتين الشرش لعالمياً, وكانت العينات خالية من بكتريا الكو 

 (% دىن لمحصول عم  متمجات قشدية منخفضة الدىن ذات جودة عالية..4إل   .2المركز كبديل عن  
(% كمكون بديل عن الدىن  ي إنتاج متمجات 4بنسبة   ( مستخمص بروتين الشرش8..2وآخرون   Akalinاستخدم 

د  روقات معنوية  ي المحتوو الميكروبي من بكتريا العدد الكمي والبكتريا المحبة لمبرودة و وج حظوا عدمقشدية منخفضة الدىن ولا
 وبكتريا الكونيفورم والاعفان والخمائر.

والكيمياوية لجبن الحموم عن طريق اضا ة بروتينات الشرش بنسب ال  تغيير الصفات الفيزياوية ىذه الدراسة  ىد ت
  .مختمفة لانتاج جبن منخفض الطاقة استبدال
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 :المواد وطرائق العمل
 ( وقد أجريت بيا بعض التعدي ت وحسب ظروف البحث ويتمخص بما يمي:Robinson  1991استخدمت طريطة 

من الشوائب وا وساخ التي قد تكون موجودة  ي الحميب الخام. تم تم تصفية الحميب بواسطة قطعة قماش شاش معطم لمتخمص 
م لمدة °(73-72(% وبستر الحميب المعدل بنسبة الدىن إل  درجة حرارة  3, 2, 1إضا ة الدىن المعدل حسب النسب  صفر, 

, 1, 2, 3المجفف بالنسب  م تم بعدىا تم إضا ة بروتينات الشرش المترسبة من الشرش °(.5( دقيطة. وبرد  الحميب إل   1 
( تم Lactobacillus elelbrueckii sp. bulgaricusو streptococcus thermophiles% نوع  3صفر(% مع بادئ المبن 

( دقائق, بعدىا قطعت الخترة إل  مكعبات .1م وأضيفت الكمية ال زمة من المنطحة وترك لمدة  °(38بعدىا تم خفض الحرارة إل   
م لمدة °(45( دقائق, تم تم تحريك الخترة بالتطميب البطيء تم سخنت الخترة إل  درجة حرارة  .1وتركت لمدة  ( سم 1× 1×  1 
( دقيطة, بعدىا صفي .2( دقيطة مع التطميب المستمر لمدة  .4( دقيطة  بواسطة حمام مائي( وتركت عم  نفس الحرارة لمدة  .2 

لطالب واخرج منو ما يكفي لتغطية الخترة بالكامل, تم وضعت عميو أغطية الطالب الشرش وجمعت الخترة بالطالب  بعد أن بُطِن ا
 7المشبكة من أسفل وأعم  الخترة, يتبع ىذه الخطوة وضع الطوالب الحاوية عم  الخترة تحت المكبس واستخدم ضغط بمطدار  

جال لمتحريك عم  الطالب, تم أخرج الجبن ( دقائق  ي حال وجود م5( ساعة, ويراع  تحريك المكبس كل  2-1( لمدة  2كغم/ سم
من تحت المكبس ووزن لتتبيت وزن الجبن النات   قبل السمق(. وأُخذ الشرش الذج حصمنا عميو بعد جمع الخترة ويسخن إل  درجة 

سخين م ووضعت قطع الجبن النات  بعد وضعيا داخل قطع الشاش واقفاليا بصورة محكمة عمييا لكي لا تفتح بالت°(.8حرارة  
( ساعة لكي تبرد بعدىا تم ر ع قطع 1 – 2/1( ساعة, بعدىا أخرجت قطع الجبن وتركت لمدة  1واستمرت عممية السمق لمدة  

(% بعدىا .1الشاش المعطم عن قطع الجبن ووزنت لإعطاء  وزن الجبن بعد السمق( تم تم وضعيا  ي محمول ممحي بتركيز  
 اس الحرارية التي تم قفميا تحت التفريغ تم خزنت  ي الت جة.أجريت عممية تعبئة قطع الجبن  ي ا كي

  -حسب نسب الاستبدال كما يمي :المعاملات بوقسمت 
 % شرش 3صفر% دىن +

 %شرش2%دىن + 2
 %شرش2%دىن + 2
 %شرش0%دىن + 3

ثلاثة التي تم تصنيع جبن وتم اخذ عينات الجبن المسموقة )عينات ما بعد السمق ولممعاملات الاربعة سابقة الذكر ولموجبات ال
 شير  3  -شير   2  -شير 2  -درجة مئوية( ولفترات خزن :5الحموم فييا وتم خزنيا عمى درجة حرارة الثلاجة )

 ( وكما يمي:1986أجريت الفحوصات الميكروبية كما أشار إلييا سميم  
%( والمعطمة 2من  سترات الصوديوم بتركيز  3( سم9( غم من الجبن ونطل إل  ىاون معطم وأضيف ليا  1أخذ  

 . الفحوصات الميكروبية المطموبة  ي البحث ىي:1/.1بالموصدة  الاوتوكميف( وطحن بالمحمول وبيذا حصمنا عم  تخفيف 
 العدد الكمي لمبكتريا: -2

موجود  ي انبوب اختبار  3(سم9السابق الذكر ونطل إل  محمول تخفيف معطم   1/.1من تخفيف  3( سم1تم أخذ  
% ويوزع عم  أنابيب 885.ماء مططر  يكون تركيزه  3( سم..1( ممغم ماء مططر  ي  85 ومحمول التحفيف ىذا حضر من وزن  

من  3( سم1( بعدىا تم أخذ  1/..1لكل انبوبة وتعطم بالموصدة( وبذلك حصمنا عم  تخفيف لمجبن   3( سم9اختبار بواقع  
تم  1/...1محمول التخفيف المعطم وبذلك حصمنا عم  تحفيف  3( سم9أيضاً إل  انبوبة اختبار تحوج  ونطل  1/..1تخفيف 

من محمول التخفيف  ي انبوبة اختبار وبذلك حصمنا  3( سم9( وأضيفت إل   1/...1من تحفيف   3( سم1كررت أخذ بأخذ  
  (.1/....1عم  تحفيف  
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خا يف ا ربعة السابطة الذكر ويكرر لكل واحد منيم  توضع  ي طبطين( من كل تحفيف من الت 3( سم1بعدىا تم أخذ  
م لمدة (°121طبق بترج( معطمة و ارغة تم صب الوسط الغذائي  الاكار المغذج( المعطم بالموصدة إل    2بحيث حصمنا عم   

( .2ن المحتوو كل طبق حوالي  م  ي أطباق بترج الحاوية عم  محمول التخفيف لمعينة بحيث كا°.5( ساعة والمبرد إل  4/1 
م (°.3( وذلك لتوزيع الوسط بشكل متجانس. بعدىا حضنت ا طباق عم   8تم تم تحريك ا طباق  اغ قيا( بشكل رقم   3سم

( أيام, تم حسبت عدد المستعمرات وبعدىا أخذ متوسط عدد المستعمرات لكل تخفيف  أج جمع المستعمرات وقسمت عم  3لمدة  
 (.عدد ا طباق

 مطموب التخفيف× تم حسب العدد الكمي لمبكتريا= عدد المستعمرات النامية 
 بكتريا القولون: -2

.1من كل من التخفيفين   3( سم1أخذ  
.1و 2-

( ووضعت  ي أطباق بترج  ارغة ومعطمة تم حسب الوسط الغذائي 3-
م (°37ة تم حضنت ا طباق عم  درجة حرارة  ( ساع4/1م لمدة  (°121 ماكونكي أكار( المعطم بالموصدة عم  درجة حرارة  

 ( ساعة, بعدىا تم حساب عدد المستعمرات النامية وطبق الطانون التالي لحساب عدد بكتريا الطولون:48لمدة  
 مطموب التخفيف× عدد بكتريا الطولون= عدد المستعمرات النامية 

 الخمائر والأعفان: -3
.1من كل من التخفيفين   3( سم1تم أخذ  

.1و 2-
( ووضعت  ي أطباق بترج  ارغة ومعطمة تم حسب الوسط الغذائي 3-

 Potato dextrove agar  ساعة تم حضنت ا طباق عم  درجة حرارة 4/1م لمدة  (°121( المعطم بالموصدة عم  درجة حرارة )
 لحساب عدد الخمائر وا عفان.( أيام, بعدىا تم حساب عدد المستعمرات النامية تم طبق الطانون الآتي 5م لمدة  (°.25-3 

 مطموب التخفيف× عدد الخمائر وا عفان= عدد المستعمرات النامية 
 البكتريا المكونة لمسبورات: -4

.1من كل من التخفيفين   3( سم1تم أخذ  
.1و 2-

( ووضعت  ي اطباق بترج  ارغة ومعطمة تم صب الوسط الغذائي 3-
 Milk starch agar حميب  3( سم.1 ا كار مغذج وحسب نسبة استخدامو الموجودة عم  العمبة    ( وىذا الوسط حضر من

( ساعة, تم حضنت ا طباق عم  درجة حرارة 4/1م لمدة  (°121( غم نشا( المعطم بالموصدة عم  درجة حرارة  1 رز    
حساب عدد البكتريا المكونة ( ساعة, بعدىا تم حساب عدد المستعمرات النامية تم طبق الطانون التالي ل48م لمدة  (°.3 

 لمسبورات:
 مطموب التخفيف× عدد البكتريا المكونة لمسبورات= عدد المستعمرات النامية 

 
 :النتائج والمناقشة

 : الحموم المحتوى الميكروبي لجبن
( ال  المحتوو الميكروبي لمخمائر وا عفان 2( ال  المحتوو الميكروبي لمبكتيريا  ي حين يشير الجدول رقم  1يشير الجدول  

 ي  استخدمتولممعام ت الاربعة التي  مختمفةفترات لوالبكتريا المكونة لمسبورات وبكتريا الكوليفورم لمجبن الطازج منو والمخزن 
 ,صفر( % شرش عم  التوالي ولموجبات الت تة . 18283ضاف ليا  ,(% دىن م3, 2 , 1اسة وىي  صفر , الدر 

المايكروبي لممعام ت التي تحتوج عم  نسبة شرش اعم  اذا ماقورنت بالتي تحوج  ي حظ زيادة المحتوو (1ومن قيم الجدول 
% .لمبكتريا  ي ىذا الجدول حيث احتمت معاممة  الفرز(   وىذا ما ي حظ من خ ل قيم المحتوو المايكروبيعم  نسبة اقل 

  .3969,  39698%شرش ( المرتبة الاول  ولموجبات الت تة مطارنة بالمعام ت الاخرو والتي كانت عم  التوالي  3دىن   
توائو عم  المكونات يعود ال  ان الشرش يعتبر بيئة مناسبة لنمو الاحياء المجيرية لاحوالسبب ( مايكروب/غم جبن  39612, 

 1994, طيفور,1978 التكريتي والخال ,المايكروبي لمعام ت الشرش  الغذائية التي تساعد عم  نموىا وبالتالي زيادة المحتوو
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عند الخزن قد قل المحتوو المايكروبي لجميع  والجدول اننفس , ايضاً ي حظ من قيم ( 8..2,سميم واخرون, 3..2, الزبيدج,
زنة ولممعام ت الاربعة ولموجبات الت تة والتي صنع  ييا جبن الحموم مع استمرار تطدم معاممة الفرز باعداد العينات المخ

المحتوو المايكروبي لمبكتريا عم  غيرىا من المعام ت الاخرو تم تمييا المعام ت الاقل اضا ة لمشرش تم الاقل  ن حظ عم  
   استمرت معاممة الفرز بالصدارة بطيم المحتوو المايكروبي لمبكتريا ولاشير الخزن سبيل المتال لا الحصر ان  ي الوجبة الاول

( مايكروب/ غم جبن وذلك يعود ال  نسبة 19477,  19568,  19612شير ( وبطيم عم  التوالي  3شير ,2شير, 1  
ذكر سابطا , ومن نفس الطيم سابطة  %( من الشرش ليذه المعاممة وما يحتويو الشرش من مواد غذائية  كما3الاضا ة العالية  

الذكر ن حظ حصول انخفاض لمعدد الكمي لممحتوو المايكروبي داخل نفس المعاممة الفرز( عند   الخزن( وذلك يعود ال  اننا 
 درجة مئوية.8استخدمنا العينات المسموقة  عينات بعد السمق(  ي  الخزن( وذلك يبين تاتير عممية السمق  عم  درجة حرارة 

  Saleemو Doshلمدة ساعة ( قد اترت وبشكل كبير عم  المحتوو المايكروبي وىذا مطابق لما توصل اليو كل من  سميم 
وايضاً  انو وبتطدم الخزن يحدث تحمل لبروتينات  (3..2واخرون ,  Sania  ( و  2..2واخرون ,  Sania( و    ,2007

الشرش ما يجعميا اقل ص حية لنمو الاحياء المجيرية بالاضا ة ال  غمر ىذه العينات بمحمول ممحي لمدة نصف ساعة قبل 
رية ذات تعبئتيا  كان تاتير التركيز الممحي عم  المحتوو المايكروبي واضح جدا وايضا تعبئة ىذه العينات  ي اكياس حرا

نوعية ممتازة   تم استيرادىا من خارج العراق ( تتحمل درجات حرارة وضغط مرتفعين وتمت التعبئة تحت التفريغ , يضاف ال  
% من 5ذلك اتباع ا ضل الشروط الصحية اتناء عممية التصنيع وعمميات التعبئة وايضا المحا ظة عم  درجات الخزن  

المحتوو المايكروبي لجبن الحموم المخزنة( و يما يتعمق كر كان ليا الاتر الاكبر لتطميل التذبذب, جميع الاسباب السابطة الذ
%شرش( 3%دىن   .( استمرارمعاممة الفرز  2بالفحوصات المايكروبية الاخرو  ن حظ  ي دراستنا  ن حظ من  الجدول

لخمائر والاعفان(  قبل السمق ولموجبات الت تة بالتطدم عم  غيرىا من المعام ت الاخرو موضوع بحت  لمعدد الكمي لكل من  ا
( مايكروب/ غم جبن  ي حين لم ي حظ اج 96.2.,   19.41,  9954.التي صنع  ييا جبن الحموم وبطيم عم  التوالي  

درجة .8 ةعممية السمق  درجة حرار  تأتيراعداد  لمخمائر والاعفان (لنفس معاممة الفرز بعد اجراء عممية السمق وذلك يعود ال  
( 2وية لمدة ساعة( عم  العدد الكمي لمخمائر والاعفان ونفس الشيء بالنسبة لمعينات المخزنة وكما موضح  ي الجدول  رقم مئ

(  ي الاماكن التي لا تتواجد  ييا الخمائر والاعفان وذلك يعود ال  نفس الاسباب التي ذكرت  ي العدد .حيث اعطي الرقم 
يور لمبكتريا المكونة لسبورات لمعاممة الفرز ولموجبة الاول  قبل السمق وذلك و ن حظ  طط ظل ذاتالكمي لمبكتريا ومن الجدو 

 ي حين لم ي حظ وجود لبكتريا  الايجابي لنمو الاحياء المجيرية  كما ذكر سابطا( وتأتيرىايعود لدور كمية الشرش المضا ة 
 وجبات الت تة ومن الجدول ذاتو ن حظ عدم وجود لبكتريا الكوليفورمالمكونة لمسبورات ولمعام ت الاخرو موضوع دراستنا ولم

ولجميع المعام ت ولموجبات الت تة  قبل وبعد السمق (  ولمطازج والمخزن( وذلك يعود ال  اتباع الشروط الصحية الصارمة 
( التي كان ليا الاتر الاكبر  ي اتناء عمميات نطل الحميب وتصنيع الجبن وغيرىا من المعام ت الحرارية   السمق وغيرىا

  .اعطاء جبن خالي تماما من بكتريا الكوليفورم 
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المايكروبي لمعدد الكمي لمبكتريا لجبن الحموم ولموجبات الثلاثة )ميكروب / غم  وبروتينات الشرش المجففة  و فترة الخزن عمى متوسطات المحتوى( : تأثير نسب الخمط لمدىن 2جدول رقم )
 جبن( .

 
 الوجبات 

 
 

 
 

 المعاملات

 الوجبة الاولى
 العد الكلي للبكتريا) مايكروب/ غم جبن(

 الوجبة الثانية
 وب/ غم جبن(العد الكلي للبكتريا) مايكر

 الوجبة الثالثة
 العد الكلي للبكتريا) مايكروب/ غم جبن(

 الطازج
 الخزن

 )للعينة بعد السلق(
 الطازج

 الخزن
 )للعينة بعد السلق(

 الطازج
 الخزن

 )للعينة بعد السلق(

 بعد السلق قبل السلق
1 

 شهر

2 
 شهر

3 
 شهر

 قبل السلق
بعد 
 السلق

 
 شهر

2 
 شهر

3 
 شهر

 قبل السلق
بعد 
 السلق

1 
 شهر

2 
 شهر

3 
 شهر

 1 19234 19322 19477 39612 19176 19383 19431 19632 39693 19477 19568 19612 19698 39698 فرز

1% 39591 19632 19491 19491 19342 39535 19544 19383 19278 39954 39383 19397 19278 1 39954 

2% 39431 19397 19234 19341 39845 39342 19331 19341 39698 39632 39278 19331 1 39632 39477 

3%  39331 19331 39954 39774 39477 39331 1 39854 39477 39477 39341 1 39477 39477 39331 

 كل رقم يمثل معدل لثلاثة مكررات بعد اخذ الموغاريتم             
 الثانية والوجبة الثالثة تم تصنيع جبن الحموم عمى ثلاث وجبات وليذا سميت الوجبة الاولى والوجبة 
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كونة لمسبورات وبكتريا الكوليفورم ( : تأثير نسب الخمط لمدىن وبروتينات الشرش المجففة  و فترة الخزن عمى متوسطات المحتوى المايكروبي لمخمائر والاعفان والبكتريا الم2جدول رقم )
 / غم جبن( . لجين الحموم ولموجبات الثلاثة )مايكروب

 الوجبات
 
 

 المعاملات

 الوجبة الثالثة الوجبة الثانية الوجبة الاولى

 الطازج
 الخزن

 )للعينة بعد السلق(
 الطازج

 الخزن
 )للعينة بعد السلق(

 الطازج
 الخزن

 )للعينة بعد السلق(

 بعد السلق قبل السلق 
1 

 شهر

2 
 شهر

3 
 شهر

 بعد السلق قبل السلق
1 

 شهر

2 
 شهر

3 
 شهر

 بعد السلق السلق قبل
1 

 شهر

2 
 شهر

3 
 شهر

 العدد الكلي الخمائر والاعفان )مايكروب /غم جبن(

فرز  ُ 39954 3 3 3 3 19341 3 3 3 3 39632 3 3 3 3 

1% 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

2% 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

3% 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 
 المكونة  للسبورات)مايكروب /غم جبن(العدد الكلي البكتريا 

 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 30632 فرز

1% 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

2% 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

3% 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 
 العدد الكلي الكلوليفروم )مايكروب /غم جبن(

 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 فرز

1% 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

2% 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

3%  3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

 كل رقم معدل لثلاثة مكررات بعد اخذ الموغاريتم
   (0  تعني عدم ظ )يور ىذه المايكروبات في الفحصوصات التي اجريت 
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