
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1 

 ( 92 – 61: ) 9002المجلد الثاني / العدد الأول /           لة واسط للعلوم والطب          مج  
 

 التلوث المايكروبي لبعض انواع الجبن المنتج في مدينة الديوانية
 جامعة القادسٌة / كلٌة التربٌة /قسم علوم الحٌاة  - علً عبد الرحٌم ألناشئ

 

Microbial contamination for product cheese in AL-

Diwaniya city. 
Ali A. R. AL-Nashe - Dept.of biology,college of education/Qadisiya university 

 
 

Abstract                                                                                   
The research induterial comparative study between local cheese and 

factorial in AL-Diwaniya city. To determine health standard of cheese by using 

microbial groups as indicators of contamination, they were involved: the total 

numbers of aerial bacteria, total Coliform, streptococcus, thermophilic, 

psychotrophic , photolytic, lypolytic, spore forming bacteria, Staphylococcus, 

Mold and Yeasts. Which extend from December 2007 to February month 2008. 

The statistical analysis showed significant difference (p<0.05) to local 

cheese in comparison with factorial cheese in means of  total number 

Microorganism groups industrial. 

There was increase in microorganisms numbers means for local cheese 

comparison with factorial cheese. This increase was: 421%, 370%, 186%, 

426%, 175%, 79.8%, 52%, 164% and 303% cell/gm. For aerial bacteria, total 

Coliform, streptococcus , thermophilic, psychrtrophic, protolyticm lypolytic, 

spore forming bacteria, staphylococcus and molds-yeasts respectively. 

Also that showed significant difference to the temperature in comparison 

with warm months and cold months in means of total number of microbes 

which used contamination indicators, the highest increase in number of 

microbes was showed during December, October and December comparison 

with November, Janyary and Labruary months which lowest numbers of 

microbes. 

 

 الخلاصة
تضمن البحث أجراء دراسة مقارنة بٌن الجببن المنبتم محلٌباي مبً مدٌنبة الدٌوانٌبة وجببن معمب  الببان 
القادسببٌة لتقٌببٌم الجببودة اللببحٌة للجبببن باسببتيدام أدلببة ماٌكروبٌببة كمرشببرال للتلببوث الجر ببومً للجبببن 

ا المكبورال المسببحٌة فل بة الحبرارةا البكترٌبا فل بة شملل العدد الكلً: للبكترٌبا الووايٌبةا القولبون الكلٌبة
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البرودةا المحللة للبروتٌنا المحللة للبدننا المكونبة للسببورالا العنقودٌبال الةنبٌبة وا ع بان واليمباير 
 .7002ولغاٌة شباط  7002لمدة ستة أشور اعتبارا من شور أٌلو  

لمستيدمة مً الدراسة مً ك  من جبن إنتاج وعند مقارنة الأعداد الكلٌة لمجامٌع الإحٌاء المجورٌة ا
معمب  الببان القادسبٌة والجببن المنببتم محلٌباي مبً الأرٌبا  والبٌبول مببً مدٌنبة الدٌوانٌبة  وبرل مروقببال 
معنوٌة بٌنوما ولوح ل زٌادة مً الأعبداد الجر ومٌبة مبً الجببن المنبتم محلٌباي مقارنبة مبع جببن المعمب  

 بلغل نسبوا:
(% يلٌببببببببببة/يم. للبكترٌببببببببببا 000ا 431ا 27ا 1..2ا 727ا 422ا 173ا 423ا 020ا 174)

الووايٌةا القولون الكلٌةا المكبورال المسببحٌةا فل بة الحبرارةا فل بة الببرودةا المحللبة للببروتٌنا المحللبة 
 للدننا المكونة للسبورالا العنقودٌال الةنبٌة وا ع ان واليماير على التوالً.

الماٌكروبٌة المسبتيدمة كمرشبرال للتلبوث الجر بومً حٌبث وأ ورل مروقال معنوٌة بٌن الك امال 
كانل الأعداد الماٌكروبٌة عموماي عالٌبة يب   شبوري أٌلبو  وتشبرٌن الأو  مقارنبة مبع الأشبور كبانون 

 الأو  وكانون ال انً.

 
 المقدمة

الجبببن احببد منتجببال الحلٌببح التببً ٌحلبب  علٌوببا مببن تعببرٌن الحلٌببح الببى بعببن مببن المعببام ل 
والحٌوٌبة والمٌكانٌكٌبة التبً تبردي البى ترسبٌح المبواد البروتٌنٌبة مبع بعبن مكونبال الحلٌبح الحرارٌة 

 (.7ا4الأيرى من مواد دننٌةا وعنالر معدنٌة وماء ومواد أيرى )
ٌعد الجبن والقشطة من أك ر منتجال ا لبان التً ت قً طلباي مً مدن العراق كامةا وان إنتاجوا مبن 

عامب  الأنلٌبة اللبغٌرة قبد ٌبتم ب برو  يٌبر لبحٌة ممبا ٌعرضبوا لملبادر قب  مرببى الحٌوانبال والم
 (.0التلوث ابتداءي من تلنٌعوا وتسوٌقوا ويزنوا الى حٌن استو كوا )

إن جودة منتجبال الألببان كبالجبن والقشبطة تعتمبد علبى نوعٌبة الحلٌبح المسبتيدم مبً تلبنٌعوا ممبا 
للتلبوث الجر بومً للبعوبة البتحكم مبً درجبة  ٌجعلوا مبن أك بر اللبناعال الغةايٌبة حساسبٌة وعرضبة

% ٌمكن القو  بأنوا تلبنع مبً  برو  40جودة الحلٌحا حٌث إن نسبة قلٌلة من نةه المنتجال حوالً 
لحٌة مً معام  الألبان الكبٌرةا أما النسبة الكبٌرة منوا موً تلنع مً  رو  يٌبر لبحٌة كالمنباز  

 (.2ا1أو المح ل ويٌرنا)
رارٌة المستيدمة مً تلنٌع الجبن المطبوخ كامٌة لقت  الي ٌا اليضرٌة للجبرا ٌم إن المعام ل الح

أما سبورال البكترٌا مان بعضوا ٌقاوم درجبال حبرارة عالٌبة لبةلي   ٌمكبن الحلبو  علبى جببن معقبم 
(3. ) 

تحتببوي ا جبببان الطرٌببة علببى أنببوان متعببددة مببن الإحٌبباء المجورٌببة مببن ي ٌببا يضببرٌة وسبببورال 
ا الووايٌة وال نوايٌبة وعلبى يمباير واع بان بدعبداد كبٌبرة نتٌجبة تلبوث الحلٌبح بوبا أ نباء إنتاجب  البكترٌ

الناتجببة مببن تواجببد البكترٌببا  Enterotoxinsوتلببنٌع  إضببامة الببى احتمببا  تواجببد الببةٌ انال المعوٌببة 
 (. 2ا2المعوٌة مض  عن ةٌ انال ا ع ان الملو ة للحلٌح )

جبن الطبري العراقبً احتبول علبى أعبداد مرت عبة مبن البكترٌبا تراوحبل ( الى إن عٌنال ال.أشار )
يلٌة/يم وقد عزا ةلي الى عوام  متعددة منوبا المحتبوى العبالً للبكترٌبا مبً  402×33-402×..7بٌن 

 الحلٌح اليام وطرٌقة و رو  التلنٌع واليزن والتسوٌق والتداو .
 402×0.20جببببن المطببببوخ المحلبببً نبببو ( إن معبببد  بكترٌبببا العنقودٌبببال الةنبٌبببة مبببً ال40وجبببد )

 يلٌة/يم. 40يلٌة/يم مً حٌن كان نةا المعد  مً إنتاج المنشاة العامة لمنتوجال الألبان اق  من 
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يلٌة /يم ومً الجبن الملبنع مبً  403( إن معد  اليماير وا ع ان مً الجبن الطري كان .وجد )
إن معبدلوا مبً   (44/ يبرام مبً حبٌن وجبد )يلٌة  402×3.2معم  كلٌة الزراعة/ جامعة بغداد بحدود 

 يلٌة/ يم. 407×2..جبن الرأس الملري كان 
ارتأٌنا القٌام بوةه الدراسة لإعطاء لورة واضحة عن بعن الملو ال الماٌكروبٌبة للجببن المطببوخ 

ٌٌمومبا والطري المنتم محلٌاي مً مدٌنة الدٌوانٌة ومقارنتوا مع الجبن المنتم مً معمب  الببان القادسبٌة وتق
 لحٌاي.

 

 

 Material & Methodsالمواد وطرق العمل  

 جمع العينات وتحضيرها ،
جمعل عٌنال الجبن لأجراء الدراسة من ملدرٌن نما: معمب  الببان القادسبٌة والباعبة المحلبٌن مبً 

يبم لكب  نبون مبن الجببن امتبدل  400عٌنة شورٌاي وكان وزن العٌنبة  72أسواق مدٌنة الدٌوانٌة وبواقع 
نقلبل العٌنبال البى الميتببر  7002ولغاٌة شباط  7002راسة لمدة ستة أشور اعتباراي من شور أٌلو  الد

 بواسطة لندوق ملٌنً عاز  ٌحتوي على ال لم بكمٌال تك ً متطلبال العم  الميتبري
يبم مبن  40ةلبي ببوزن  (47جرى تحضٌر النماةج لأجراء ال حولال الميتبرٌة ومق ما أوردتب  )

م  من المحلو  ال سلجً المعقم وٌمزج النموةج جٌداي لضبمان عملٌبة التجبانس  0.إلٌوا الجبن وٌضا  
  Stockملم بالمحلو  ال سبلجً المعقبم ونبةا اليلبٌط ٌم ب  المحلبو  الألبلً  400 م ٌكم  الحجم الى 

Solution    .م حضرل من  التيامٌ  المطلوبة  
 

 حساب أعداد الأحياء المجهرية
مب  مبن التي ٌب  4لعبد المسبتعمرال وةلبي بنقب    (Pour plate)الأطبباق طرٌقبة لبح  لاسبتيدم

المناسح الى طبق بتري  م ٌلح علٌة الوسط ا كاري الياص بنبون الأحٌباء المجورٌبة وبعبد التلبلح 
تحضبن الأطبباق بدرجبة الحببرارة والوقبل المناسببٌن وبمعببد     بة مكبررال لكبب  نمبوةجا حسبح عببدد 

دام جواز عداد المستعمرال واستيرج العبدد الكلبً ليحٌباء المجورٌبة حسبح المستعمرال النامٌة باستي
 (.40ما ةكر)

فل ة الحبرارة   ( Aerobic Bacteria)المغةي للتنمٌة ك  من البكترٌا الووايٌة  استيدم وسط ا كار
(Themophilic )  افل بة الببرودة(Psychrotrophic )  م لمبدة  02حضبنل البكترٌبا الووايٌبة بدرجبة

سبباعة بٌنمببا حضببنل فل ببة  71لمببدة  م  22سبباعةا مببً حببٌن حضببنل البكترٌببا فل ببة الحببرارة بدرجببة  71
 (.41اٌام )40م لمدة 2البرودة بدرجة 

بٌنمبا اسبتيدم وسبط   ( VRBA)علبى وسبط   ( Total Coliform)زرعل بكترٌا القولون الكلٌبة 
ا حضبنل الإطبباق بدرجبة  ( Streptococci)اليمٌرة والكلوكوز لزراعة بكترٌا المكبورال المسببحٌة 

 .(15)ساعة لك  من بكترٌا القولون الكلٌة والمكورال المسبحٌة  71ولمدة  م  02
اسبببتيدم وسبببط أكبببار الحلٌبببح ال بببرز ووسبببط أكبببار الزٌبببل لتنمٌبببة كببب  البكترٌبببا المحللبببة للببببروتٌن 

(Proteolytic  )   والمحللبة للبدنون(Lipoiytic )  ا ( م  74جبة )علبى التبوالً وحضبن ك نمبا بدر
% 4أٌام للبكترٌا المحللة للببروتٌنا حٌبث أضبٌ  حبامن الوانٌبدروكلورٌي  0حٌث كانل مدة الحضن

أٌببام  2لمببدة دقٌقببة واحببدة وحسبببل المسببتعمرال المحاطببة بوالببة شبب امة ابٌنمببا اسببتمرل متببرة الحضببن 
التبً تلونبل  %  بم حسببل المسبتعمرال70للبكترٌا المحلل  للبدنونا أضبٌ  محلبو  كبرٌتبال النحباس 

 .(16)بلون ايضر مزرق 
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 علي عبد الرحيم ألناشئ
 

 Spore Forming Bacteria)استيدم وسط أكار النشا والحلٌح لتنمٌبة البكترٌبا المكونبة ل ببوا  

دقٌقبة وببرد بسبرعة مبً حمبام  لجبًا  42لمبدة  م  20سبق عملٌة الزرن تسيٌن محلو  العٌنة الى  إة ا(
 .( 16)أٌام  0لمدة  م  02حضنل الإطباق بدرجة 

بٌنما وسط أكار طحبٌن البةرة  (Molds)لتنمٌة ا ع ان  (PDA)ز رواستيدم أكار البطاطا والدكست
( م لمبدة يمسبة أٌباما أمبا أطبباق 72حضبنل أطبباق ا ع بان بدرجبة حبرارة ) (Yeast)لتنمٌة اليمباير 
 .  (12)ساعة 71لمدة  ( م   02بدرجة ) لاليماير محضن

 
 اقشةالنتائج والمن

( أعبداد الماٌكروببال المسبتيدمة كمرشبرال للتلبوث المباٌكروبً للجببن المنبتم مبً 4ٌبٌن الجبدو  )
يبم يب    /( يلٌبة403×   33البٌول مً مدٌنة الدٌوانٌة حٌث بلغل أدنبى ك امبة للبكترٌبا الووايٌبة نبً)

رنتوبا بدنتبباج يبم يب   شببور أٌلبو  وعنبد مقا/( يلٌبة 403× 2.شبور كبانون ال بانً وأعلبى قٌمببة نبً )
( يب   403×.معم  البان القادسٌة لوح  اني ان مً أعداد البكتٌرٌا الووايٌة حٌث تراوح العدد بٌن) 

يم ي   شور أٌلو ا وعند مقارنة المعبد ل النوايٌبة للبكتٌرٌبا /( يلٌة403×72شور كانون ال انً و ) 
القادسببٌة لببوح  ارت ببان اعببداد البكترٌببا الووايٌببة مببً كبب  مببن الجبببن المنببتم محلٌببا وإنتبباج معمبب  الألبببان 

الووايٌة مً الجبن الملنع محلٌاي ونةا قد ٌعود الى استعما  حلٌح يام ٌحتوي على أعبداد مبن البكتٌرٌبا 
 (.44الووايٌة مما ٌنعكس على زٌادة أعدادنا مً الجبن المنتم ونةا ما أكده)

الجبببن المحلببً ٌعببود الببً عببدم تعببرن  ( الببى إن زٌببادة أعببداد البكتٌرٌببا الووايٌببة مبب42ًكمببا أشببار )
الحلٌببح الببى المعبباد ل الحرارٌببة الكامٌببة مضبب ي عببن تسببوٌق نببةه المنتجببال مببً  ببرو  يٌببر لببحٌة 

 ويزنوا بشك  بدايً يٌر لحً.
كما لوح  وجود مروقال يٌر معنوٌة مً أعداد البكتٌرٌا الووايٌبة يب   أشبور الدراسبة التبً تتغٌبر 

اد الأعبداد بازدٌباد درجبة الحبرارة ونبةا التغباٌر ٌعبود لل برو  المنايٌبة درجة الحرارة مٌوا حٌبث تبزد
التببً تببر ر علببى المحتببوى البكتٌببري للحلٌببح ومنتجاتبب  حٌببث إن درجببة الحببرارة العالٌببة م يمببة لتكببا ر 
البكتٌرٌا السرٌع  سٌما إةا ألبحل درجة حرارة الجو قرٌبة مبن درجبة الحبرارة الم لبى ونبةا مبا أكبده  

 كتٌرٌا المسرولة عن نكوة جبن الأرٌا  العراقً.(  للب0)
ومً جببن  ايم\( يلٌة 401×21كانل أعلى قٌمة لعدد بكتٌرٌا بالقولون مً الجبن المنتم محلٌا نو) 

يببببم يبببب   شببببور أٌلببببو  بٌنمببببا كانببببل أدنببببى الأعببببداد               /( يلٌببببة401×41معمبببب  البببببان القادسببببٌة )
الجببن المنبتم محلٌباي وجببن معمب  الببان القادسبٌة علبى التبوالً يم لك  مبن  /يلٌة 401( 2.2و .0نً)

% مً الجبن المنتم محلٌاي مقارنة مع جبن المعم  كمبا  020ي   شور كانون الأو . وبزٌادة مقدارنا 
( إن قلة أعداد بكتٌرٌا القولون الكلٌة مً جبن المعم  مقارنة مع الجبن المنتم 0( الجدو  )4مً الشك  )
 هعود الى دور عملٌة البسترةا إة تقل  بسترة الحلٌح المستيدم مبً أنتباج الجببن مبن أعبداد نبةمحلٌا قد ٌ

البكتٌرٌا مض ي عن  برو  التلبنٌع واليبزن والتبداو  للجببن المحلبً التبً ٌتداولب  الباعبة المتجولبون 
نتبايم سبواء ( مبً دراسبت  الماٌكروباٌولوجٌبة علبى الجببن المحلبً مبً بغبداد. ونبةه ال42ونةا ما أكبده )

كانل مً الجبن المحلبً أو جببن معمب  الألببان جمٌعوبا لبم تت بق مبع مبا حبدده الجوباز المركبزي للتقبٌس 
مبً إن العبدد المسبموح بب  لبكتٌرٌبا القولبون مبً الجببن ٌجبح إ   30.\4والسٌطرة النوعٌبة ةال البرقم 

 يم.\يلٌة  400ٌزٌد على 
الدامية مقارنة مع الأشور الباردة ربما ٌعود الى أن نةه إن زٌادة أعداد البكتٌرٌا القولون مً الأشور 

وةال تحم  حراري عالً ممبا ٌعطٌوبا القبدره علبى النمبو  (م  02البكتٌرٌا تكون درجة حرارتوا الم لى )
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( مبً دراسبت  للجببن المطببوخ  40مً درجة الحرارة العالٌة نسبٌاي ونةه النتايم تت ق مع ما تول  الٌب  )
 العراقً .
لكبب  مببن الجبببن   400( 71و 32.3( أن معببد ل البكتٌرٌببا المسبببحٌة )0( والجببدو  )4ك  )ٌبببٌن شبب

%  423المنتم محلٌاي وجبن معمب  الببان القادسبٌة وبزٌبادة للعبدد المباٌكروبً مبً الجببن المحلبً بلغبل 
 مقارنة مع جبن معم  الألبان.

لجببن سبواء كبان جببن محلبً أو ٌبدو من النتايم أن أعداد المكورال المسببحٌة مرت عبة مبً عٌنبال ا
إن مجرد عزلوا من الغةاء ٌعد مرشرا كامٌاي لحبدوث  (.4جبن معم  مقد أكدل من مة اللحة العالمٌة )

( إن أعداد المكورال المسببحٌة مبً الجببن المطببوخ ٌعبد أمبراي يطٌبراي  70 (التلوث البرازيا كما ة كر
 الطبخ لكونوا من البكترٌا المتحملة  للحرارة.لأنوا تسبح التسمم الغةايً ونً تتحم  درجة حرارة 

ٌعود ارت بان أعبدادنا البى حبدوث تلبوث عرضبً بعبد التلبنٌع ومبن ملبادر  ربما مً نةه الدراسة
 متعددة.

( مببً الجبببن الملببنع محلٌببا 7,4بلعببل أعلببى عببدد للبكترٌببا فل ببة الحببرارة كمببا نببو مببً الجببدولٌن)
 400× 42جبببن إنتبباج معمبب  البببان القادسببٌة مكانببل يببم يبب   شببور أٌلببو ا إمببا مببً ال/يلٌببة  400×7.
% مقارنبة مبع جببن 173يم ي   شور شباطا وتمٌزل معد توا بزٌادة مً جببن الأرٌبا  بلغبل /يلٌة

المعم ا إن الزٌادة مً أعداد البكترٌا المحبة للحرارة مً الجبن المنتم محلٌاي قد ٌعود الى استيدام حلٌح 
الجبرا ٌم وعبدم ن امبة الأوانبً المسبتعملة مبً التلبنٌع وسبوء  برو  يام حباو علبى أعبداد نايلبة مبن 

(  مببً دراسببت  لجبببن الشببٌدر 74التسببوٌق والعببرن مببن قببب  الباعببة المتجببولٌن ونببةا مببا أشببار الٌببة )
(Chadder cheese ) . والسٌطرة على الجرا ٌم الملو   ل 

الجببن حٌبث إن الأشبور  كما ٌ ور وجود مروق معنوٌة بٌن أشور الدراسة مبن حٌبث درجبة حبرارة
الأك ر دميا تكون أك ر م يمة للنمو الجر ومًا مض ي عن قدرة نةه البكترٌا على مقاومة درجبة حبرارة 

البى تبومر درجبة الحبرارة المناسببة لوبةه لبكترٌبا أ نباء ان ( حٌث أشبار .البسترة والطبخ ونةا ما أكده )
لببى تجمببع أعببداد نايلببة منوببا مببً الأحببوان والأدوال التعقببٌم بالبسببترة ٌشببجع نمببو نببةه البكترٌببا مردٌبباي ا

 المستيدمة مً تلنٌع الجبن .
يبم مبً /يلٌبة 400×23كانل أدنى قٌمبة للعبدد الكلبً للبكترٌبا فل بة درجبال الحبرارة لمني ضبة نبو 

يم مً معم  البان القادسٌة يب   شبور كبانون /يلٌة 400 ×42الجبن المنتم محلٌا ي   شور أٌلو  و 
يم مً ك  مبن الجببن المحلبً وجببن المعمب  علبى /يلٌة  400(  72و27ا أعلى قٌمة كانل )الأو  بٌنم

 (. 7,4التوالً وةلي ي   شور تشرٌن ال انً  كما مً الجدولٌن )
وان الزٌادة مً أعداد نةه البكترٌا مً الجببن المحلبً قبد ٌعبود البى اسبتيدام المٌباه يٌبر الن ٌ بة مبً 

 مٌاه نً المبوطن الطبٌعبً لوبةه البكترٌباا ونبةا ٌت بق مبع مبا أشبار الٌب  التلنٌع ويس  الأدوال  ن ال

كما أن تواجد نةه البكترٌا مبً جببن المعمب  ربمبا ٌعبود البى حبدوث  تلبوث بعبد عملٌبة البسبترةا   (77)
( حٌث أشار الى يلو الجبن المطبوخ من نةه البكترٌا حسبح المعباٌر اللبحٌحة التبً 42ونةا ما أكده )
ز المركزي للتقٌس والسٌطرة النوعٌة  العراقً الةي اوجح يلو ا جبان المطبوية من نةه حددنا الجوا
 البكترٌا.
يبم مبً /يلٌبة  400×17.7(  4( والشبك  )0بلغ معد  البكترٌا المحللة للبروتٌن كما مً الجبدو  ) 

يبم مبً معمب  الببان القادسبٌة ونبةه /يلٌبة  400×47الجبن المنتم محلٌاي بٌنما اني ن نبةا المعبد  البى 
المعببد ل عالٌببة مببً عٌنببال الجبببن وربمببا ٌعببود الببى إن بعببن البكترٌببا المحللببة للبببروتٌن مببن البكترٌببا 

وقد ٌرجع ارت ان أعداد نةه البكترٌا مبً الجببن  (70المستيدمة كبادئ مً لناعة الجبن ونةا ما أكده )
أعبداد كبٌبرة مبن نبةه البكترٌبا وببدون معاملبة حرارٌبة المنتم محلٌا الى اسبتيدام حلٌبح يبام حباو علبى 

 جٌدة.
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يبم مبً الجببن المنبتم محلٌباي يب   /يلٌبة 407×13بلغل أعلى عدد للبكترٌا المحللة للدنون نو     
يم مً جبن البان القادسٌة ي   تشرٌن الأو . إن اني ان أعداد نةه البكترٌا /يلٌة 407×  72أٌلو  و

مبع الجببن المنبتم محلٌباي ووجبود مبروق معنوٌبة ٌعبود البى اسبتيدام البسبترة مبً مً جبن المعم  مقارنة 
لناعة الجبن مً المعم ا وأٌضاي الى احتواء الجبن المنتم محلٌباي علبى نسببة أعلبى مبن البدنون مقارنبة 

 ( مً دراستوا لجبن الأرٌا  مً أبً يرٌح.71مع جبن المعم  ونةا ما أكدت  )
يم يب   /يلٌة  400×24ترٌا المكونة للسبورال مً الجبن المنتم محلٌاي بلغل أعلى قٌمة للعدد للبك

يبم يب   شبور /يلٌبة  400×01شور أٌلو  مً حٌن كانبل أعلبى قٌمبة مبً جببن معمب  الببان القادسبٌة 
 (.4(.والشك  )7,4تشرٌن الأو  كما مً الجدولٌن )

رت بان البى مقاومبة سببورال نبةه ٌبدو إن أعداد البكترٌا للسببورال كانبل مرت عبة وقبد ٌعبود نبةا ا 
البكترٌا لدرجبة حبرارة البسبترة وقابلٌتوبا علبى تحمب  درجبال الحبرارة الميتل بة أ نباء مراحب  التلبنٌع 

( لليبواص الكٌمٌايٌبة للجبرا ٌم المسبتيدمة مبً لبناعة الجببن مبً 71) والتيزٌن ونةا ٌت ق مبع دراسبة
للسببورال مبً عٌنبال الجببن بنوعٌب  مبً نبةه  ملر. إن وجود مروق معنوٌة مً أعداد البكترٌا المكون

الدراسة ربما ٌكون ناتم عن استيدام حلٌح يام حاو على أعداد كبٌبرة مبن البكترٌبا المكونبة للسببورال 
 أو أبوايوا مً لناعة الجبن المنتم محلٌا .

أعلبى معبد  ( الأعداد الكلٌة لبكترٌا العنقودٌال الةنبٌة ومعد توا حٌث بلغ  0ا 7ا 4تبٌن الجداو  )
يبم إن \يلٌة   0 40×0.04يم بٌنما اني ن المعد  الى /يلٌة 407× 3.. 2لوا مً الجبن المنتم محلٌا

الواسبع لوبةه البكترٌبا مبً الطبٌعبة  رتواجد بكترٌا العنقودٌال الةنبٌة مً عٌنال الجبن ٌعود البى ا نتشبا
نبً المسبتعملة والعباملٌن مبً التلبنٌع ومً جسم الإنسان وانتقالوا الى الحلٌبح ومنتجاتب  مبن يب   الأوا

والةٌن أضاموا أٌضاي إن منتجال الحلٌح تعد أوساط م يمة لنمو نةه البكترٌا ن براي   (72ونةا ما أكده )
ونا وإنتاج السموم إن وجود زٌادة مً لنملما تحتوٌ  من عنالر يةايٌة مومة وأس نٌدروجٌنً مناسح 

عٌنال الجبن المحلً مقارنة مع جببن معمب  الببان القادسبٌة ووجبود أعداد بكترٌا العنقودٌال الةنبٌة مً 
مروق معنوٌة مً معد ل الأعداد ربما ٌعبود البى اسبتيدام حلٌبح يبام حباو علبى أعبداد كبٌبرة مبن نبةه 

( والةٌن أضاموا 73البكترٌا وبدون معاملة حرارٌة جٌدة مً لناعة الجبن المنتم محلٌاي ونةا ما ةكره )
ح المأيوة من بقرة ملابة بالتواح الضرن ٌعد ملدراي موماي من ملادر تلبوث منتجبال أٌضاي إن الحلٌ

 (.4الحلٌح بالعنقودٌال الةنبٌة . )ان ر الشك  
( احتواء الجبن على أعداد من ا ع ان واليماير وقد بلغبل 0,7,4أ ورل النتايم كما مً الجداو  )

ك  من الجبن المنتم محلٌباي وجببن معمب  الببان يرام مً  /يلٌة 7  40×0.31و 7 40× 7.22معد توا 
على التوالًا وقد ٌعود تواجدنا مً جبن المعم  الى مقاومة سبوراتوا لدرجال الحرارة العالٌة  ةالقادسٌ

وقابلٌتوا على النمو من جدٌد عند تومر ال برو  المناسببةا أمبا زٌبادة أعبدادنا الكلٌبة مبً الجببن المنبتم 
المعمبب  مربمببا ٌعببود الببى رداءة نوعٌببة الحلٌببح المسببتيدم مببً التلببنٌع وانعببدام محلٌبباي مقارنببة مببع أنتبباج 

المعاملة الحرارٌة المناسبة مض ي عن قدرة نةه الجرا ٌم على النمو مبً البٌيبة الحامضبٌة ونبةا مبا أكبده 
كما أضا  أٌضاي ان وجود ال روق المعنوٌة مً أعداد اليماير وا ع ان بايت   طبرق التلبنٌع  (72)
 عود الى ايت   ال رو  اللحٌة والتأ ٌرال المنايٌة أ ناء التلنٌع  واليزن والتسوٌق.ٌ

نستنم من نةه الدراسة إن الجبن الملبنع محلٌباي مبً الأرٌبا  ٌتمٌبز بزٌبادة الإعبداد الكلٌبة لمجبامٌع 
القادسبٌة مبن معمب  الببان  مالإحٌاء المجورٌة المستيدمة كمرشرال لتلوث الجبن مقارنة مع الجبن المنت

العالمٌببة القٌاسببٌة  لممببا ٌشببٌر الببى رداءة الجبببن المنببتم محلٌبباي وٌقببع يببارج المعبباٌٌر اللببحٌة والمحببددا
وٌعطً انطباعاي ان  ملدر للجرا ٌم الممرضة لينسان والمسببة للتسمم الغبةايً نولبً بوضبع معباٌٌر 

لألبببان واسببتيدام ال حببص قٌاسببٌة محلٌببة للببد ي  الماٌكروبٌببة المسببتيدمة مببً تقٌببٌم لببحة منتجببال ا
 الميتبري الدوري لمنع تداو  المنتجال الردٌية مً المدٌنة .
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 (: الأعداد  المايكروبية في الجبن المنتج محلياً في مدينة الديوانية )خلية/ غم(.1جدول)

ىفترةىالدرادةىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىى
ى
ى

ىالمجاموعىالماوكروبوة

ى7008الدنةىى7007الدنةى

ىتذرونىأولول
ىالأول

ىتذرون
ىالثانيىى

ىكانون
ىالثانيىىىى

ىكانونىى
ىالثاني

ىذباط

ىالبكترواىالكوائوةىى
ى(ى006)×

59 
*c 

59** 
c 

98 
b 

47 
a 

66 
a 

47 
a 

ىبكترواىالقولون
ى(004)×

47 
e 

66 
d 

99 
c 

77 
a 

75 
a 

79 
b 

ىالمكوراتىالمدبحوة
ى(003)×

59 
d 

98 
c 

47 
b 

99 
a 

79 
a 

64 
b 

ىالبكترواىآلفةىالحرارةىى
ى(003)×

58 94 48 99 77 
a 

75 
a 

ىالبكترواىآلفةىالبرودة
ى(003)×

96 
a 

64 
b 

47 
b 

69 
a 

99 
a 

65 
b 

ىالبكترواىالمحللةىللبروتون
ى(003)×

96 
c 

98 
b c 

79 
b 

74 
a 

77 
a 

78 
a 

ىالبكترواىالمحللةىللدهن
ى(007)×

76 
c 

79 
bc 

79 
b 

79 
a 

84 
a 

84 
a 

ىالبكترواىالمكونةىللدبورات
ى(005)×

99 78 76 79 
a 

77 
a 

76 
a 

ىبكترواىالعنقودواتىالذهبوة
ى(007)×

99 
a 

5.7 
a 

9.9 
a 

4.9 
a 

9.8 
a 

6.6 
a 

ىالارفانىوالخمائر
ى(007)×

8.7 
a 

8.4 
a 

7.9 
a 

8.9 
a 

8.8 
a 

8.6 
a 

 .(P>0.05)* الحروف المتشابه تدل على عدم وجود فروق معنوية بين الأشهر لكل مركز 
 دلاً لثلاث مكررات لكل عينة.** الأرقام في الجدول تمثل مع

           (: الأعداد المايكروبية في جبن معمل البان القادسية )خلية/ غم(.                                                                2جدول) 

 فترة الدراسة         
 

  2002السنة  2002السنة 
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 المجاميع المايكروبية

 تشرين أيلول
 ولالأ

 تشرين
 الثاني  

 كانون
 الأول

 كانون 
 الثاني  

 شباط

 البكتريا الهوائية 
×(106  ) 

25 
a 

23 

c 

13 
a 

11 
b 

9 
b 

13 
a 

 بكتريا القولون
×(104) 

14 
b 

12 
d 

13 
a 

10 
b 

2.2 
a 

2.2 
c 

 المكورات المسبحية
×(104) 

36 
c 

22 
a 

25 
c 

19 
c 

12 
b 

20 
b 

 البكتريا آلفة الحرارة 
×(103) 

15 
b 

15 
a 

11 
c 

9 
b 

2.2 
a 

12 
c 

 البكتريا آلفة البرودة
×(103) 

24 
c 

26 
d 

22 
a 

21 
a 

12 
c 

22 
a 

 البكتريا المحللة للبروتين
×(103) 

14 
c 

12 
a 

10 
d 

11 
c 

9.5 
b 

10 
a 

 البكتريا المحللة للدهن
×(102) 

23 
c 

25 
b 

22 
b 

19 
a 

13 
d 

15 
c 

البكترياااااااااااااا المكوناااااااااااااة 
 للسبورات

×(105) 

33 
b 

34 
a 

33 
d 

32 

a 

22 
d 

26 
c 

 بكتريا العنقوديات الذهبية
×(102) 

3.5 
a 

3.2 
c 

3.2 
a 

2.2 
a 

2.5 
a 

2.2 
d 

 الاعفان والخمائر
×(102) 

0.41 
a 

0.90 
b 

0.52 
a 

0.52 
c 

0.42 
a 

0.24 
a 

 .(P>0.05)* الحروف المتشابه تدل على عدم وجود فروق معنوية بين الأشهر لكل مركز 
 مثل معدلاً لثلاث مكررات لكل عينة.** الأرقام في الجدول ت
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                                          (: التباين في معدلات الاعداد المايكروبية بين الجبن المنتج محلياً وإنتاج معمل البان القادسية.                                 3جدول)

معدلات الاعداد )          
 خلية/ غم(

 
 
 

 اميع المايكروبيةالمج

 جبن معمل 
 البان القادسية

الجااابن المناااتج 
 محلياً 

نساااااابة الزيااااااادة فااااااي 
 الاعداد للجبن المحلي

 تناسب الأعداد في 
جاااااااااااااابن            

 معمل
  

 جبن محلي

 البكتريا الهوائية 
×(106  ) 

15.6 21.3 421% 5.2:1 

 بكتريا القولون
×(104) 

11.5 54.1 320% 4.2:1 

 بحيةالمكورات المس
×(103) 

24.0 62.6 126% 2.2:1 

 البكتريا آلفة الحرارة 
×(103) 

12.6 66.3 426% 5.4:1 

 البكتريا آلفة البرودة
×(103) 

23.1 63.5 125% 2.2:1 

 البكتريا المحللة للبروتين
×(103) 

12.0 42.2 252% 3.5:1 

 البكتريا المحللة للدهن
×(106) 

19.5 35.0 29.4% 1.2:1 

 مكونة للسبوراتالبكتريا ال
×(103) 

30.0 45.5 52% 1.5:1 

 بكتريا العنقوديات الذهبية
×(102) 

3.01 2.96 164% 2.6:1 

 الاعفان والخمائر
×(102) 

0.64 2.52 303% 4:1 
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غا
و
ل

ً الجبن المنتج محليا جبن معمل البان القادسية

البكتريا 

الهوائية

بكتريا 

القولون

المكورات
 المسبحية

البكتريا الفة  

 للحرارة

االفة     البكتري
 للبرودة

     البكتريا المحللة 
  للبروتين

        ا لبكتريا المحللة    

للدهن

        البكتريا       

لمكونة للسبورات  
        لبكتريا 

ات الذهبية العنقودي

  الاعفان  

 والخمائر
(: التباين فاي معادلات أعاداد الماشارات المايكروبياة باين الجابن المناتج محليااً وإنتااج معمال 1شكل )

 البان القادسية.

ى
ى
ى

 المصادر
(. لناعة الجبن والألببان المتيمبرة. كلٌبة الزراعبة جامعبة 4.20عبد المطلحا لط ً وسلٌم رٌان )-4

 المول .
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