
75 

  3122( 4( العدد )44المجمد ) العموم البيولوجيةمجمة جامعة تشرين لمبحوث والدراسات العممية  _  سمسمة 

Tishreen University Journal for Research and Scientific Studies - Biological Sciences Series Vol.  (33) No. (3) 2011 

 

 لمبنة المصنعةدراسة بعض الصفات الكيميائية والميكروبية 
 في المنطقة الساحمية 

 
 *الدكتور محسن حرفوش

 
 (3122/  6/  34قبل لمنشر في  . 3122/  4/  :3تاريخ الإيداع )

 
 ممخّص  

 
ىدؼ ىذا البحث إلى تقييـ المبنة المصنعة في المنطقة الساحمية؛ بإجراء بعض التحاليؿ الكيميائية والميكروبية لػ 

ونيساف   :833مختمفة مف المنطقة الساحمية خلاؿ الفترة الممتدة بيف كمنوف الأوؿ عينة جمعت مف مناطؽ  53
833;. 

أوضحت النتائج أف جميع العينات مخالفة في نسبة الدىف وكمور الصوديوـ لممواصفات القياسية السورية وأف 
 نات مدينة طرطوسمتوسط التعداد الكمي لمخمائر والفطور مرتفع في جميع المناطؽ وقد كاف أعلاه في عي

 (8.6 X 03
X 03 5.8)  ( وأقمو في مدينة جبمة 7 

. كما أظيرت النتائج تبايف متوسط التعداد العاـ لجراثيـ  (7 
بيف المناطؽ المختمفة حيث كانت عينات طرطوس خالية منيا عمى حيف كاف عددىا في بقية  E.coliالكولي فورـ والػ 

رتفاع حموضة المنتج, وبمغت نسبة العينات غير المطابقة لممواصفات القياسية السورية المناطؽ متقارباً ومحدودًا نظراً لا
83.% 

X 03 5.5)كما تبايف متوسط التعداد العاـ لمفطور إذ كاف أقؿ عدد في طرطوس 
( وأكثر عدد في اللاذقية 8 

(;.8 X 03
, كما دلت نتائج تشخيص % مف المجموع الكمي لمعينات83(, وكانت نسبة العينات المموثة بالفطور 8

  %Aspergillus versicolor (63.)الفطور عمى وجود ثمانية أنواع كاف الأكثر تردداً فطر 
% مف العينات الكمية قد تعرضت لمغش وأف 88أظيرت الاختبارات المتعمقة بكشؼ الغش وأنواعو أف نحو 

 غالبية حالات الغش كانت بإضافة النشا.
 

 تموث. –غش  –جرثومية  -كيميائية  -تكنولوجيا  -ة لبن الكممات المفتاحية :
 
 

                                                           
*
 ة, جامعة تشرين, اللاذقية, سورية.مدرس في قسم عموم الأغذية, كمية الزراع 
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  ABSTRACT    
 

The purpose of this research was to evaluate the quality of labneh (concentrated 

yoghurt)  made in  the Syrian coastal region by determining some chemical and microbial 

properties of 30 samples, collected from different locations between December 2008 and 

April 2009 . 

The results showed that all labneh samples did not comply with the Syrian standards 

regard to fat and NaCl. 

Average total counts of yeasts and molds were high in all samples and ranged 

between (3.6  X 10
5
)  in Jableh samples and  ( 6.4  X 10

5
) in Tartous samples. As far as the 

coliform group and E.coli are concerned, Tartous samples were void of them, but 20% of 

the total samples were contaminated and hence, did not comply with the Syrian standard. 

The average total count, however, was similar and limited due to the high acidity of 

labneh. 

There were significant variations in the average total counts of molds in labneh 

between locations. Tartous city  showed the lowest number (3.3 X 10
2
) , whereas Lattakia 

city  was the highest (9.2 X 10
5
). Sixty percent of the samples were contaminated with 

molds. Results of molds diagnosis revealed that there were eight species of mold with 

Aspergillus versicolor  being the most dominant (40%). The tests indicated that 26% of the 

samples were adulterated mostly with starch.  

 

 

Keywords: labneh – technology – chemistry – microbiology – contaminated – coli form. 
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 :مقدمة
منذ العصور القديمة وقد نشأت في مناطؽ الإنساف مف أقدـ المنتجات المبنية التي عرفيا المتخمّرة تعتبر الألباف 

 إف. (FAO, 2003 ; Kress, 2007أوربا الوسطى والغربية ) إلىذات المناخ الحار ثـ انتشرت الشرؽ الأوسط 
ي تقوـ بو المواد الناتجة عف عممية التخمر اللاكتيكية تمنع نمو البكتريا الممرضة ومعظـ أنواع ذالتثبيط الطبيعي ال

ف ىذه المنتجات ىي الوحيدة تقريباً التي يمكف أف إ. ويمكف القوؿ (FAO, 2006البكتريا المسببة لفساد الأغذية )
لحارة التي تغيب فييا وسائؿ التبريد كما أنيا تدعـ الاحتياجات الغذائية لمسكاف المحمييف تسوؽ في المناطؽ ا

(Rosenthal et al., 1990). 
ومع التطور الزمني ظيرت بعض التحسينات التي كاف نتيجتيا النيائية اكتساب العديد مف المجتمعات 

 (.0;;0وف, سنتجاتو المشابية )روبنالمتوسطية بصورة تدريجية ميارات خاصة في  صنع اليوغورت وم
 الأرضصناعة متطورة وتعددت أشكاليا وأنواعيا في مختمؼ بقاع المتخمّرة  الألبافومع تطور العموـ أصبحت 
كؿ صنؼ منيا وعزلت ودرست بالتفصيؿ. وعرفت أىميتيا العلاجية والصحية  إنتاجوعرفت الميكروبات المسؤولة عف 

 .(Heyman, 2000; Adoflasson et al., 2004) أيضاً 
ستعمؿ غذاءً أساسياً لشعوب ايعد المبف الرائب مف أىـ منتجات الألباف في سورية وبعض الدوؿ الأخرى وقد 

ربية لفوائده الصحية العديدة واستخدامو و الدوؿ العربية والأ ( وتزداد أىميتو فيSodini et al., 2004الشرؽ الأوسط )
متعددة حسب المنطقة مف  بأسماء( ويعرؼ ىذا المنتج Rohm et al., 1994)نساف الإعمر  إطالةأغذية وظيفية في 

 Streptococcusالعالـ التي يصنع فييا وىو يعرؼ باليوغورت عندما يستخدـ في تصنيعو بادئ مكوف مف 

Thermophillus  وLactobacillus bulgaricus  ي حمض المبف الذي يسيـ ف إنتاجتعمؿ ىذه البكتريا عمى  إذ
 (.Ruiz et al.,1996تثبيط البكتريا الممرضة )

ازداد استيلاؾ المبف الرائب في العقديف الماضييف في سوريا مع زيادة ورشات التصنيع الصغيرة والشركات 
ازدياد الوعي الصحي لممستيمؾ  إلى( ويرجع ذلؾ :833, 8339 ,آخروفيونس و  بوأ)الجديدة المنتجة لمبف الرائب 

فيو لكثير مف المستيمكيف واستخدامو في تصنيع أغذية أخرى متعددة. كذلؾ يمكف أف يستخدـ غذاء والطعـ المرغوب 
حيث يمنع نمو الميكروبات المسببة لمتعفف  ىضاستعمالو بكثرة مف قبؿ المر  فضلًا عففي وجبات معينة  اً خاص

فظة عميو مف عوامؿ الفساد المختمفة التي ىذا المنتج تجب المحا ولأىمية( . Pitt et al., 2000البروتيني في الأمعاء )
 Pittالدقيقة دوراً كبيراً في ذلؾ وعمى رأسيا الخمائر والفطور ) الأحياءتؤدي تردي مواصفاتو الحسية, إذ  إلىتؤدي 

and Hocking, 1997; Fleet,1990 مثؿ الحمى المالطية الإنساف  إلى( وبعض أنواع البكتريا الممرضة التي تنتقؿ
التي تحضر مف تركيز المبف المتخمّرة منتجات الألباف  مفالمبنة  إف(. Elotmani et al., 2000السحايا )والتياب 

الترشيح وىي نمط مف أنماط الجبنة الناعمة ليا نكية مميزة نتيجة وجود مركب بالرائب بتخميصو مف قسـ مف المصؿ 
. وىي شائعة بشكؿ خاص في (Varnam and Sutherland, 1994)أثناء عممية التخمير  في الداي استيؿ المنتج

 .وتصنؼ بيف الأغذية الشعبية الأوسطسوريا ولبناف وبعض دوؿ الشرؽ 
 

 :الدراسة المرجعية لمبنة ومشابياتيا
مكونات المبنة المنتجة في  بيفيمة مفروؽ كبيرة و  إلى( Tammime and Robinson, 1978قد أشار )ل

 إف الاختلاؼ في طريقة التصنيع وظروؼ عممية التصنيع, إلى الأولىلدرجة السعودية ومصر ولبناف وىي تعود با
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ازدياد احتماؿ التموث  إلىيؤدي  وىذاكثير مف عمميات التداوؿ  إلىالمبنة المصنعة تقميدياً تتطمب وقتاً طويلًا وتحتاج 
 لو حفظت تحت ظروؼ مبردة.و ليذه المبنة فترة صلاحية محدودة  لأف ,الميكروبي

في حماية ودورىا  للإنسافية أخرى ونظراً للأىمية الكبيرة لمبنة بسبب غناىا بالعناصر الضرورية مف ناح
اليضمية اىتـ كثير مف الباحثيف بدراسة ىذا المنتج مف الناحية الميكروبية. وتناولت  الاضطراباتمف كثير مف  الأمعاء

( Haddadin, 2005المستخدمة في التصنيع, وقد أكد )أنواع البادئات و  المحتوى الميكروبي لمبنةكثير مف الدراسات 
 أنو لمحصوؿ عمى لبنة ذات طعـ جيد لابد مف استخداـ

 S.Thermophillus وL.bulgaricus  ـ63مؾ خطوة أولى لتصنيع المبنة والتحضيف عمى تفي صناعة المبف و .
 ـ93-83ترة اليوغورت عمى حرارة مدة حفظ ىذا المنتج ببس إطالة إمكانية( Dagher and Ali, 1985لقد درس )

خفض  إلى% وبينا أف المعاممة الحرارية لميوغورت أدت 8-3.8بنسبة تراوح بيف فوؽ أكسيد الييدروجيف  بإضافةأو 
أعداد البكتريا  فيفوؽ أكسيد الييدروجيف بتراكيز ضعيفة فمـ يكف ليا تأثير كبير  إضافةالبكتريا فيو أما  لأعدادكبير 
استخداـ تراكيز عالية مف ىذا المركب فعالًا في خفض أعداد البكتريا ولكف بقيت آثار المركب في ف كاحيف  عمى

 أسابيع.  ةالمنتج النيائي أربع
خمية  03333مف أكثر مف  L.monocytogenes( أنو يمكف تخفيض أعداد Gohil et al., 1996لقد بيف )

 .ـ03و 6ساعة عمى الدرجة  98الغراـ خلاؿ حفظيا  صفر خمية في إلى :.5في الغراـ مف لبنة رقـ حموضتيا 
أنواع البكتريا الممرضة التي  في( تأثير تطور عممية التخمر Issa and Ryser, 2000مف جيتيـ درس )

 إلى إضافتيامصير ىذه الميكروبات الممرضة بعد  االحميب المعد لصناعة المبنة مع البادئ وكذلؾ درس إلىىا اأضاف
 .ـ83و  8عمى درجة حرارة بالطريقة التقميدية ثـ حفظ المنتج  المبنة المحضرة

في ذلؾ المبنة, لأف بعض ىذه الكائنات و المتخمّرة يعد وجود الخمائر والفطور سبباً شائعاً لفساد منتجات الألباف 
الخمائر  عفالناتج  فسادالقادرة عمى النمو بشكؿ جيد عمى درجات حرارة منخفضة وتتحمؿ الحموضة نسبياً. ويظير 

ستيؿ وبيوترات الايتيؿ مقترف بتشكؿ الايتانوؿ والداي أ في رائحة تشبو رائحة الفاكية أو الخميرة وتشكؿ الغازات
(Richared and Robinson, 2002; Martin and al., 1999 لقد استعرضت أغمب الدراسات وجود الخمائر .)

عطاءأىمية في تغير لوف المبنة ( لما ليا مف Yamani and Abu-Jaber, 1994والفطور ) الطعـ غير المرغوب  وا 
(Muir and Banks, 2000 وقد توجد الخمائر والفطور ,)لأ( نيا مقاومة لمحموضةStanly, 1998 ,)يمكف أف  إذ

(, وتعمؿ معظـ الخمائر عمى تغيير Hoffmann, 2003)   pH=4.5أقؿ مف  إلىتصؿ درجة الحموضة في المبنة 
 Saccharomycesومف أكثر الخمائر انتشاراً أنواع  (Al-kadamany et al., 2002نة )درجة حموضة المب

cerevisiae  وSaccharomyces kefir . 
مف المشاكؿ التصنيعية الميمة, فقد وجد أف معظـ مسببات فساد المبف كانت مف  اً ييعد فساد المبف المصنع تقميد

(, وتأتي الفطور في Spillman and Geiges, 1983; Syriyachi and Fleat, 1981الدرجة الأولى )بالخمائر 
فلاتوكسينات إنتاج للأتنمو عمى سطح المبف والمبنة محدثة تغيراً في الموف والطعـ وغالباً يرافؽ نموىا  إذالدرجة الثانية 
, Rhizopus ,Mucor ,Aspergillusأىـ الفطور التي عزلت كانت مف و ( 8338 ,يازجيال)الحاج عمي و 

خمية/مؿ أما الفطريات فتوجد  03توجد الخمائر في المبف بمعدؿ  .penicillium  (Torrey and Marth, 1977)و
تعملاف  إذ لإنتاجياعمى تموث المبف والمبنة وعدـ الاىتماـ بالنظافة العامة  بمعدؿ بوغة واحدة/ مؿ ويعد وجودىا دليلاً 

نتاجعمى تخمير السكريات وتحميؿ الكازئيف   .انتفاخ عبوات المبف والمبنة إلىالذي يؤدي الغاز  وا 
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مختمفة مف الميكروبات  اً المصنعة تقميدياً تحتوي أنواعالمتخمّرة  الألباف( أف 8303, آخروفكذلؾ بيف )سميؽ و 
ف ضرورة و الضارة صحياً وتكنولوجياً التي يمكف أف تكوف وصمت عف طريؽ البادئ المستخدـ لذلؾ استنتج ىؤلاء الباحث

 في صناعة ىذه المنتجات.بادئات نقية  استخداـ
تحتوي عمى أنواع مختمفة مف  أفريقياالمصنعة في جنوب المتخمّرة  الألباف( أف Beukes et al., 2001وأثبت )

الميكروبات الضارة والممرضة خاصة في المراحؿ الأولى لعممية التصنيع ثـ يبدأ أعداد ىذه الميكروبات بالتناقص مع 
 ر ميكروبات البادئ المستخدـ.الزمف بسبب تأثي

ف المبف الرائب السائب المستخدـ في صناعة المبنة بالطريقة التقميدية يتعرض لمتموث إالقوؿ  في الخلاصة يمكف
تدىور خواصو  إلىبالخمائر والفطور وغيرىا مف الأحياء الدقيقة خلاؿ مراحؿ التصنيع أو العرض والتسويؽ ما يؤدي 

. واف المبنة المصنعة  إفرازر المرغوب فضلًا عف نمو بعض أنواع الفطور القادرة عمى الطعـ غي اً الحسية مسبب السموـ
 .الأوسطمف ىذا المبف مازالت منتشرة في العديد مف المناطؽ وخاصة في الشرؽ تقميدياً 

أبسط إلى  يافالأحالطريقة التقميدية لتصنيع المبنة في المنطقة الساحمية وىي تفتقر في أكثر تستخدـ غالباً ما 
يتمتعوف بمعرفة  أشخاص لا يقوـ بوأثناء التصنيع الذي  في الأدواتوكثير مف  الأيديالشروط الصحية بسبب استخداـ 

ما يعرض في أوعية مكشوفة في محلات  كافية بالقواعد الصحية كما يحدث في المنازؿ. كذلؾ فاف ىذا المنتج كثيراً 
ىذا المنتج يمكف أف يتعرض كغيره مف منتجات كما أف ف الغبار أو الحشرات. البيع الأمر الذي يرفع خطر التموث م
 تحسيف خصائصو الحسية أو زيادة مدة حفظو. إلىالألباف لبعض أنواع الغش التي تيدؼ 

 
 : المواصفة القياسية السورية لمبنة

ت الحميب المتخمّر الناتج المبنة بأنيا ىي أحد منتجا 6:;0/:09عرفت المواصفة القياسية السورية لمبنة رقـ 
عف تركيز المبف الرائب بتخفيض قسـ مف مائو بواسطة عممية الترشيح. وحددت المواصفة أف المبنة يجب أف تتصؼ 

 (.0بالخواص التحميمية المبينة في الجدوؿ رقـ )
 ( : متوسط تركيب المبنة حسب المواصفة القياسية السورية2الجدول رقم )

 النسبة المكون
 %:9 ماء

 %88 جوامد كمية
 %نصؼ دسـ7% و03 دىف

 %8.8 – :.0 حموضة
 %: بروتيف

 %8أقؿ مف  كمور الصوديوـ
 

داً, خالياً مف الكتؿ  ذا لوف أبيض أو أبيض كريمي خفيؼ, كما يجب أف يويجب أف يكوف المنتج متجانساً, مد
أو المموحة الشديدة, ويمنع إضافة أي مادة حافظة  يكوف ذا طعـ مقبوؿ خالياً مف الطعوـ الغريبة كالطعـ المر أو الزنخ

عدا ممح الطعاـ,ويمنع إضافة المواد المالئة كالنشا والدقيؽ والغرويات ويجب أف يكوف المنتج خالياً مف التعفف والشوائب 
 والمواد الغريبة الأخرى.
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مف الأحياء الدقيقة  أما مف حيث الشروط الصحية فقد حددت المواصفة أنو يجب أف يكوف المنتج خالياً 
, وخالياً مف جراثيـ القولوف والعقدية, وأف تكوف الأكياس المستعممة في الترشيح نظيفة جافة عقيمة, وأف كافة الممرضة

حتى  ˚ـ 03و 7يعبأ المنتج في أوعية نظيفة جافة لا تتفاعؿ مع مكونات المنتج ويحفظ عمى درجة حرارة تراوح بيف 
 الاستيلاؾ.

 
 :وأىدافو البحثأىمية 
حيث لا تكاد تخمو في القطر عامة والساحؿ خاصة, واستيلاكيا لتصنيع المبنة  الرغـ مف الانتشار الواسععمى  

, فإف دراسة ىذا المنتج مف الناحيتيف الكيميائية والميكروبية مازالت محدودة جداً لذلؾ فإنو مف الأىمية إفطارمائدة  امني
قة الساحمية بيدؼ تحديد مواصفاتو الكيميائية والميكروبية ومدى استجابتيا لممواصفة بمكاف دراسة ىذا المنتج في المنط

القياسية السورية الخاصة بو حفاظاً عمى صحة المستيمؾ وحمايتو مف الغش, كما ىدفت دراستنا إلى عزؿ الفطريات 
  المموثة ليذا المنتج وتحديد أجناسيا والأنواع التابعة ليا.

 
 :دهوموا طرائق البحث

 المنتج المدروس وطريقة تصنيعو: (2

دراستيا  تالعينات التي تمأجري ىذا البحث في مخابر قسـ عموـ الأغذية لكمية الزراعة بجامعة تشريف و 
ر بوضعو داخؿ أكياس قماشية وتتمخص الخطوات كما المبف المتخمّ تعتمد عمى تركيز مصنعة بالطريقة التقميدية التي 

 يمي:
البادئ وىو جزء مف لبف رائب مف يوـ سابؽ  إليوويضاؼ  ـ68 إلىتى الغمياف ثـ يبرد يسخف الحميب الخاـ ح

لبنة بوضعو في أكياس قماشية تعمؽ عمى حامؿ مناسب أو  إلىثـ يحضف الحميب الممقح حتى اليوـ التالي حيث يحوؿ 
ساعة أو أكثر.  86- 08ة فصؿ المصؿ عف الخثرة وقد تستغرؽ العممي لإسراع ثقؿٌ مناسبٌ  الأكياسقد يوضع عمى 

حتى  ـ9- 6تفرغ المبنة بعد ذلؾ وتممح )أحياناً( وتمزج لمحصوؿ عمى ناتج متجانس ثـ تعبأ وتحفظ عمى حرارة 
 الاستيلاؾ.
 الحصول عمى العينات: (3

 ىي طرطوس, الساحؿ السوريمناطؽ مختمفة مف  جمعت مف خمس استخدـ في ىذه الدراسة عينات مف المبنة
المختبر في أوعية زجاجية ذات غطاء  إلىوقد نقمت  عينات مف كؿ منطقة. 8لحفة بمعدؿ ا, اللاذقية, بانياس, جبمة

 مكررات لكؿ عينة. ةوكانت الاختبارات تجرى عمى العينة مباشرة بعد وصوليا بواقع ثلاث الإغلاؽمحكـ 
 تحضير المواد: (4
 :تعقيم الأدوات المعدنية والزجاجية والمحاليل 

 إلىمدة أربع ساعات وتركت  ـ0:3لمعدنية والزجاجية داخؿ فرف كيربائي في درجة حرارة ا الأدوات عقمت
( Autoclveبالطريقة الرطبة في الصاد الموصد ) ـقعحيف الاستخداـ, كما عقمت البيئات المغذية والمحاليؿ والماء الم

 دقيقة. 83مدة ـ080في درجة حرارة 
 
 :تحضير العينة لمزرع 
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ثـ أجريت عمميات التخفيؼ وزرعت  اً مؿ ماء معقم ;غ وضعت في أنابيب تحوي 0وأخذ منيا تـ مزج العينات 
 في البيئات اللازمة في شروط معقمة.

 :الفحص المجيري لمفطور 
بعد الحصوؿ عمى المزارع النقية أخذ جزء صغير مف المستعمرة ووضعت عمى شريحة زجاجية تحوي كمية قميمة 

 طيت بساترة زجاجية وفحصت تحت المجير.واللاكتوفينوؿ وغ القطفؿ أزرؽ % وكمية مف سائ7;مف الكحوؿ 
 البيئات الغذائية المستخدمة: (5
 مدة ثلاثة أياـ. ـ 87, وقد تـ التحضيف عمى بيئة دكستروز آجار البطاطا لتنمية الخمائر والفطور وعدىا 
  بيئة الآجار البنفسجي الأحمر والأصفر(V.R.B.A) Violet Red Bile Agar  لتقدير أعداد الكوليفورـ

تـ عد المستعمرات النامية ذات الموف الأحمر الأرجواني المحاطة  إذساعة  86مدة  ـ59حيث تـ التحضيف عمى 
ولكف باستخداـ درجة  E.coliبيالة بنفسجية ناتجة عف ترسب أملاح الصفراء كما تـ استخداـ البيئة نفسيا لعد جراثيـ 

مـ عمى الأقؿ وذات لوف أحمر أرجواني  3.7ساعة فالمستعمرات النامية التي قطرىا  86مدة  ـ66.7تحضيف قدرىا 
 .E.coliتعد 

  بيئةCzapek´s Sucrose Medium  لدراسة الفطور بطريقة التحميؿ بالنشر عمى سائؿ أزرؽ القطف
 ـ 87جة حرارة عزلت عمى بيئة دكستروز البطاطا المائمة ثـ حضنت عمى در  إذ( Moreau,1980واللاكتوفينوؿ )

 أياـ مف أجؿ عزليا كمستعمرات نقية. 5مدة 
 تصنيف الفطور: (6

...الخ( والشكؿ الظاىري لممزارع زرعية )دائرية, شعاعية, مكورة,.الصفات الم إلىصنفت الفطور استناداً 
الموف  ...الخ( وشكؿ الحوامؿ البوغية وصفات الأبواغ )الشكؿ, الحجـ,طرية )ىوائي, كثيؼ, قطني, زغبي,.الف

 (.Raper and Fennel, 1977( و)Pitt, 1979( و)Botton et al., 1985والتزينات( وذلؾ حسب )
 :(AOAC) التحميل الكيميائي (7
 .ـ037تقدير النسبة المئوية لممادة الجافة باستخداـ طريقة التجفيؼ بالفرف في درجة حرارة ثابتة  .0
 .تقدير النسبة المئوية لمبروتيف .8
 .ور الصوديوـ باستخداـ طريقة موروية لكمتحديد النسبة المئ .5
 .نسبة المئوية لمدىف بطريقة جربرتحديد ال .6
امي( بوجود دليؿ الفينوؿ نظ 3.0تحديد النسبة المئوية لمحموضة بالمعايرة بماءات الصوديوـ ) .7

 .فتاليف
 .تحديد النسبة المئوية لمرماد .8
-200طراز  Buckري في جياز تقدير بعض العناصر المعدنية باستخداـ مطياؼ الامتصاص الذ .9

VGP . 
 . PHتقدير رقـ الػ  .:

 

 الكشف عن بعض أنواع الغش لعينات المبنة: (8
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 مصدر العينات

حيث  (.Amariglio,1985والفورماليف حسب ) الأكسجيني, الجيلاتيف, الماء تحري عف وجود النشاتـ ال
مكشؼ عف الجيلاتيف في وحمض الكبريت الكثيؼ ل ,استخدـ محموؿ اليود في يوديد البوتاسيوـ لمكشؼ عف النشا

مادة البارافينيميف بالرشاحة الناتجة عف ترسيب العينة بنترات الزئبقيؾ الحامضية, والكشؼ عف فوؽ اكسيد الييدروجيف 
 داي أميف ىيدروكموريد, واستخدـ حمض الكبريت الكثيؼ الحاوي عمى كمور الحديدي لمكشؼ عف الفورماليف.

 :الإحصائيالتحميل  (9
لمحصوؿ عمى المتوسط  ) XACTيؿ الإحصائي لمبيانات المتحصؿ عمييا باستخداـ برنامج )تـ إجراء التحم

لحسابي و الانحراؼ المعياري, كما قورنت الفروقات بيف المتوسطات لممناطؽ المدرسة باستخداـ أقؿ فرؽ معنوي و 
 % في حاؿ وجوده. 7ذلؾ بمستوى معنوية 

 
 النتائج والمناقشة:

 اوي لمبنة:أولًا: التركيب الكيم
 ( نتائج التحاليؿ الكيميائي لمعينات المدروسة:8)رقـ يبيف الجدوؿ التالي 

 ( : متوسط التركيب الكيماوي لعينات المبنة المدروسة3الجدول رقم )

 
 الاختبار

 متوسط  بانياس جبمة طرطوس الحفة اللاذقية
X ± SD  

 3.97±  88.3 :.88 ;.83 83.7 ..87 ;.83 مادة جافة )%(
NaCl % 8.: 5.: 8.; 5.5 5.8 5.83  ±3.88 

 3.5±  6.96 6.6 7 6.8 7.8 6.7 رماد )%(
 9.7 : 9.; :.0 7.7 9.63 ±3.58 ( )%(N x 6.38بروتيف  )
  ;3.8±  8.58 9.6 8.5 ;.6 ;.9 7.0 دىف )%(

pH 5.;8 5.;7 5.97 6.35 6.06 5.;8  ±3.58 
  3.0 ±:0.7 0.76 :0.5 0.95 0.75 0.95 حموضة )%(
  3.8± 9.:03 038.8 5.;00 9; 038 006.8 غ(033كاليسيوـ )ممغ/
 12±  0:3.98 089.5 080.8 :88 5.:08 8.:09 غ(033بوتاسيوـ )ممغ/
.0378 7.8;: 08.8; 0890.5 960.8 غ(033صوديوـ )ممغ/

8 ;96.96 ±89   
  3.5±  6:.65 63.8 56 8.;6 76 60 غ(033مغنزيوـ )ممغ/

مف خمس مناطؽ مختمفة مف الساحؿ السوري بيف  المأخوذةلجافة الكمية في العينات المدروسة راوحت المادة ا
ية وىي % وىي مطابقة لمنسبة المطموبة حسب المواصفة القياسية السور 88.36% بمتوسط مقداره 87.0% و83.7
% بمتوسط ;.9% و;.6بيف  فقد راوحت إلييامف المناطؽ المشار  المأخوذةعينات المبنة %. أما نسبة الدىف في 88

% وىي منخفضة بشكؿ كبير عف الحد المطموب حسب المواصفة القياسية السورية المذكورة سابقاً وىو 8.58قدره 
حسب نفس المواصفة. في حيف راوحت  %(7المبنة نصؼ دسـ ) كثيراً مف نسبة الدىف المطموبة في% ومقتربة 03
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بو حسب المواصفة % وىي أدنى مف الحد الأدنى المسموح 9.6ه % بمتوسط قدر 0.:% و7.7نسبة البروتيف بيف 
 عينة.  ة%, وكاف عدد العينات المخالفة مف حيث نسبة البروتيف ثلاث عشر :القياسية وىو 

 الأعمى% متجاوزاً بشكؿ كبير الحد 5.8% بمتوسط قدره :.5% و:.8لقد راوحت نسبة كمور الصوديوـ بيف 
  .% فقط8حددتو المواصفة القياسية وىو المسموح بو لنسبة الممح الذي 

% وىي :0.7% بمتوسط قدره 0.95و :0.5لحموضة المقدرة كنسبة مئوية لحمض المبف فقد راوحت بيف اأما 
%, ويمكف تفسير ذلؾ بأف الدراسة قد تمت 8.8و :.0اسية التي تراوح بيف المواصفة القي حددتيا أقؿ مف النسبة التي

 وأما في الحرارة منخفضة أو بسبب ارتفاع عدد الخمائر والفطور )التي تستيمؾ حمض المبف(.فييا درجة  تفي فترة كان
% بمتوسط 7.8و 6.6, وكذلؾ راوحت نسبة الرماد بيف 9;.5بمتوسط قدره  6.06و 5.97فقد راوح بيف  pHرقـ الػ ال
يشكؿ جزءاً المبنة الذي  إلىالمضاؼ  ارتفاع نسبة كمور الصوديوـ إلى ذلؾ % وىي مرتفعة نسبياً وربما يعود6.96ه ر دق

مف أنواع الغش لزيادة نسبة الجوامد الكمية في  اً كبيراً مف ىذا الرماد, حيث يمكف أف تكوف إضافة ىذا المركب نوع
 المبنة.

متوسط تركيز ىذه العناصر عمى فقد كاف وـ والمغنزيوـ يوالصوديوـ والبوتاس الكالسيوـأما نتائج تحميؿ عناصر 
 غ مف المبنة.033ممغ/ :.65و :.0:3و 96.9;و 9.:03ي: التوال

( حيث وجد ىؤلاء الباحثوف أف El-Samragy et al., 1997)وافؽ النتائج التي حصؿ عمييا ىذه النتائج ت إف
%,. :6.0%, 0.8%, 8.8%, :.;%, :.83كانت عمى التوالي  pHالدىف والرماد والػ و البروتيف و المادة الجافة  نسب

, والبوتاسيوـ والمغنزيوـ عمى 033ممغ/ 6.:8و :;0, 008ر المعدنية فكانت أما العناص غ لبنة لكؿ مف الكالسيوـ
لابد مف الإشارة ىنا إلى أف محتوى المبنة مف الكالسيوـ والبوتاسيوـ والمغنزيوـ أقؿ بكثير مف محتوى المبف  التوالي.

ا مع المصؿ الأمر الذي يخفض مف القيمة الغذائية الرائب مف ىذه العناصر بسبب تحوليا إلى حالة ذائبة وضياعي
 لمبنة.

الاختلاؼ الكبير في التركيب الكيماوي لمبنة وخاصة المحتوى مف الدىف السابؽ لاحظ أخيراً مف الجدوؿ ي  
, وىذا يعود بشكؿ أساسي  لىاختلاؼ طريقة التصنيع و  إلىوالمادة الجافة وكمور الصوديوـ عمميات الغش التي يتعرض  ا 

 لبنة وخاصة نزع جزء كبير مف الدىف للاستفادة مف ثمنو المرتفع. إلىا الحميب قبؿ تحويمو لي
 

 ثانياً: التعداد الكمي لمخمائر والفطور في عينات المبنة المدروسة:
 إلىالنتائج تشير  إذ ختمفة( المتوسط العاـ لتعداد الخمائر والفطور في عينات المبنة الم5يبيف الجدوؿ رقـ )

X 03 5.8لكؿ منطقة حيث راوح التعداد الكمي بيف الأعدادفي متوسط ىذه  تبايف
X 03 8.6و في جبمة  7 

في  7 
X 03  :7.0بالمتوسط العاـ لجميع المناطؽ البالغة قيمتو  قياساً طرطوس 

 تباعاعدـ  إلىويعود ارتفاع ىذا العدد  7 
سطات التعداد الكمي لمخمائر والفطور لـ يكف معنوياً الجدير بالذكر أف الفرؽ بيف متو  القواعد الصحية في التصنيع.

 % بيف مدينتي طرطوس واللاذقية ولكنو كاف معنوياً بينيما وبيف المناطؽ الثلاثة الأخرى.7بمستوى ثقة 
 
 
 

 (: المتوسط العام لتعداد الخمائر والفطور في عينات المبنة المسوقة في بعض مناطق الساحل السوري4الجدول رقم )
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 عدد العينات العينات مصدر
 الخمائر والفطور )خمية/غ(

 المتوسط
 الأعمىالحد  الأدنىالحد 

X 03 7 0.8 X 03 0 8 اللاذقية
 8 a 

8.0 X 03
 7 

X 03 6 8 الحفة
 7 

0.0 X 03 8 b 
7.6 X 03 7 

 X 03 6 0.8 X 03 8 c 5 8 جبمة
5.8 X 03 7 

X 03 6 0 X 03 6 8 بانياس
 8 d

6.6 X 03 7 

X 03 7 ;.0 X 03 7 a 0.0 8 طرطوس
8.6 X 03 7 

X 03 :7.0 53 مجموع العينات
 7 

LSD  4.15 
 % 7( تشير إلى وجود فروؽ معنوية عمى مستوى ثقة    .a. b. c. dالأحرؼ المختمفة )

لاحظ اختلاؼ واضح معيا ي  ( Rosenthal et al., 1980النتائج التي حصؿ عمييا )و ىذه النتائج  بالموازنة بيف
X 03 6.8ف أف عدد الفطور والخمائر يراوح بيف و يث وجد ىؤلاء الباحثح

ووصؿ في بعض العينات  X 03 6 8و 5 
عند دراستيـ (  8303, آخروفتمؾ التي حصؿ عمييا )سميؽ و و النتائج  الموازنة بيف ىذه. كذلؾ عند  X 03 7 0.8 إلى

مييا أقؿ قميلًا مف الأعداد التي حصمنا عمييا وربما يعود ع واة بالزيت يظير أف الأعداد التي حصمكرات المبنة المحفوظ
ف بسبب الجو اللاىوائي يمة الوسط لنمو الفطور في حالة المنتج المدروس مف ىؤلاء الباحثعدـ ملاء إلىىذا الاختلاؼ 

 .إجباريةىوائية الناتج عف الغمر بالزيت لأف الفطور 
 

 ثالثاً : التعداد الكمي لمفطور في عينات المبنة المدروسة:
 إذبينيا  معنوية  وجود فروؽ إلىالنتائج وتشير التعداد الكمي لمفطور في عينات المبنة ( 6) رقـ يبيف الجدوؿ

 X 03 8 8.;اللاذقية وأعمى عدد في عينات )فطر/غ(  X 03 8 5.5كاف أقؿ عدد لمفطور في طرطوس بمعدؿ عاـ 
 )فطر/غ( .  X 03 8 :.7بالمتوسط العاـ البالغ  قياساً طر/غ( )ف

 (: التعداد الكمي لمفطور في عينات المبنة المنتجة في بعض مناطق الساحل السوري5الجدول رقم )

 عدد العينات مصدر العينات
 متوسط عدد الفطور )خمية/غ(

 المتوسط
 الحد الأعمى الحد الأدنى

X 03 0 8 اللاذقية
8 

5 X 03 5 a
;.. X 03 8 

X 03 5 8 الحفة
8

 0.5 X 03 5 b 
8.9 X 03

 8 

X 03 0.7 8 جبمة
 8

 0.7 X 03 5 c 
7.7 X 03 8 

X 03 8.0 8 بانياس
 8

 0.8 X 03 5 d 
6.6 X 03 8 

X 03 0.0 8 طرطوس
 8

 03 X 03 5 f
5.5 X 03

 8 

X 03 :.7 53 مجموع العينات
 8 

LSD  2.86 

 % 7( تشير إلى وجود فروؽ معنوية عمى مستوى ثقة    .a. b. c. d. fالأحرؼ المختمفة )
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% ويمكف 83أي أف نسبة العينات المموثة بالفطور بمغت  53عينة مف أصؿ  :0وقد كانت الفطريات في 
تفسير ارتفاع التعداد العاـ لمفطور وارتفاع نسبة العينات المموثة بأسباب عديدة منيا زيادة كمية الأكسجيف المتاحة, أو 

أثناء تحضير المبف الرائب في ستخداـ بادئ مف لبف مموث في تمقيح الحميب المعد لمصناعة أو إلى التموث الخارجي ا
 أثناء تصنيع المبنة وتسويقيا.في و 

حيث متوسط التعداد مف ( عمى المبف الرائب 8303) خريفآيازجي و ال دراسة مع نتائجمتقاربة ىذه النتائج إف  
وربما  (,%58كانت عندىـ أقؿ بوضوح ) نسبة العينات المموثة بالفطور لكف)فطر/غ(  X 03 8 0.9الكمي لمفطور 
لىو  مف جية, عمميات التداوؿ اليدوية وكثرة الأدوات والأوعية المستخدمة في تحضير المبنةزيادة  إلىيرجع السبب   ا 

خرى. كذلؾ تقاربت ىذه النتائج مع نتائج الساحمية مف جية أ المنطقة واء وارتفاع درجات الحرارة فيالتعرض الطويؿ لمي
 Roaوعمى المبنة المدورة المصنعة ) (El-sadek et al., 1980دراسات أخرى أنجزت عمى المبف الرائب غير المعمب )

et al., 1987( وعمى المبنة )Rosenthal et al., 1980.) 
 :E.coliرابعاً : التعداد الكمي لجراثيم الكولي فورم والـ 

لتي وجدت فييا فقد راوح ا, أما العينات ( أف معظـ عينات المبنة قد خمت مف ىذه الجراثيـ7جدوؿ رقـ )يبيف ال
)خمية/غ(. لقد  X 03 8 7;.0بالمتوسط العاـ البالغ  قياساً )خمية/غ(  X 03 5 :.8و X 03 8 0 متوسط أعدادىا بيف

المخالفة  ة العينات المموثة بالكولي فورـكانت نسبفعينة  53عينات مف أصؿ  8وجدت جراثيـ الكولي فورـ في 
 مف ىذه الجراثيـ. المبنة  واشترطت خم واصفةالملأف  %83لممواصفة القياسية السورية 
 في عينات المبنة المنتجة في بعض مناطق الساحل السوري التعداد الكمي لمكولي فورم (:6الجدول رقم )

 مصدر العينات
 رـ )خمية/غ(لكولي فو امتوسط عدد  عدد العينات

 المتوسط
 الحد الأعمى الحد الأدنى الخالية الكمية

X 03 8 7 X 03 8 1.3 5 6 8 اللاذقية
a X 03 8 

X 03 8 5 X 03 8 0.6 0 6 8 الحفة
b X 03 8 

X 03 3 :.8 3 7 8 جبمة
 4.6

c X 03 8 

X 03 : 3 7 8 بانياس
 8 1.3

a X 03 8 

3 3 8 8 طرطوس
 

3 

 X 03 8 1.95 53 مجموع العينات

LSD  3.7 
 % 7( تشير إلى وجود فروؽ معنوية عمى مستوى ثقة    a. b.cالأحرؼ المختمفة )

( 8جدوؿ رقـ ) X 03 8 8.7فقد وجدت في عدد قميؿ مف العينات ولـ يتجاوز عددىا الػ  E.coli جراثيـأما 
عف طريؽ الأيدي والأدوات المستخدمة  التموثبفي بعض العينات  E.coliتفسير وجود بكتريا الكولي فورـ والػ  فويمك

نمو ىذه الميكروبات في ظروؼ  , عمماً أنو مف الصعوبة بمكافوتسويقو أثناء عرض ىذا المنتج في في التصنيع وكذلؾ
pH  راوح رقـ الػ إذ منخفضpH  ( الذيف 8303) فيآخر نتائج سميؽ و و ىذه النتائج  الموازنة بيف. ب 6.06و 5.97بيف

/غ نلاحظ ارتفاع عددىا في المبنة وربما يعود السبب في ذلؾ إلى خلايا ىذه الجراثيـ لـ يتجاوز عشر وجدوا أف تعداد
% كحد أدنى( لكرات المبنة بالزيت التي درسيا ىؤلاء 77% كحد أدنى( والجوامد الكمية المرتفعة )8الحموضة المرتفعة )

 الباحثوف. 
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 في عينات المبنة المنتجة في بعض مناطق الساحل السوري E.coli(: التعداد الكمي لجراثيم الـ 7الجدول رقم )

 مصدر العينات
 )خمية/غ( E.coliمتوسط عدد الػ  عدد العينات

 المتوسط
 الحد الأعمى الحد الأدنى الخالية الكمية

X 03 8 6 8 اللاذقية
 

6 X 03
 

1
a X 03

 

X 03 5 3 7 8 الحفة
 0.5

b X 03 

X 03 8 2.3 0,6 3 7 8 جبمة
c X 03

 

X 03 8 0.4 8.7 3 7 8 بانياس
d X 03

 

3 3 8 8 طرطوس
 3 

 X 03 1.05 53 مجموع العينات
LSD  1.9 

 % 7( تشير إلى وجود فروؽ معنوية عمى مستوى ثقة    .a. b. c. dالأحرؼ المختمفة )

عينات الخالية مف ومف الملاحظ أف الفرؽ بيف متوسط عينات اللاذقية وبانياس ليس معنوياً رغـ اختلاؼ نسبة ال
( ( أما متوسط عدد 7جراثيـ الكولي فورـ في كؿ منيما, والأمر نفسو ينطبؽ عمى عينات جبمة والحفة )الجدوؿ رقـ )

فيناؾ فروؽ معنوية بيف متوسط التعداد في جميع المناطؽ ولكف عدد العينات المموثة كاف في اللاذقية  E.coliجراثيـ 
 أعمى مف بقية المناطؽ.

 
 : عزل الفطور من عينات المبنة وتصنيفيا: خامساً 

 فطور مف عينات المبنة المدروسة وىي: ثمانيةعزلت وصنفت 
2) Penicillium commune (Link): 

الأخضر مع تكويف الحوامؿ البوغية والأبواغ.  إلىاتصفت مزرعتو الفتية بالموف الأبيض ثـ تحولت تدريجياً 
دية ينؿ كؿ منيا سمسمة مف الأبواغ الكو ليدات متجمعة عمى محور واحد تحميامؿ الحامؿ البوغي فروعاً تنتيي بفيح

 ميكروف. 6-5أبعادىا 
3) Aspergillus niger (Van Tieghem): 

ات صفر قطير  فة بموف بني مائؿ لمسواد عمى سطحياتميز بمزرعة بطيئة النمو ذات حواؼ بيض أو صفر كثي
ياليدات بشكؿ شعاعي فء ثنائية الطبقات تتركز عمييا السودا إلىداكنة  الحوامؿ البوغية بنية تفرزىا الحوامؿ البوغية.

أما الأبواغ فيي كروية الشكؿ متطاولة قميلًا  .عدة أعمدة وىي شفافة ذات لوف بني وتممؾ حواجز إلىوقد تنفصؿ 
 ميكروف. 7-5قنفذية بنية الموف أبعادىا 

4) Aspergillus flavus (Link) : 
عية كثيفة خضراء الموف محاطة بيالة صفراء, الحامؿ البوغي أحادي وثنائي الطبقات, كانت مزرعتو دائرية شعا

-5جاصية الشكؿ قنفذية شوكية أبعادىا الخضرة أو الصفرة والأبواغ إ إلىالرؤوس الكونيدية شعاعية صفراء الموف تميؿ 
 ميكروف. 8
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5) Mucor racemosus (Link)  : 
يط شيجة غير مقسمة والحامؿ البوغي بسمحاطة بيالة صفراء, الم اتصفت مزرعتو بأنيا خشنة سوداء الموف

ميكروف أما أبعاد الأبواغ فيراوح  7:-87يراوح حجـ ىذه الأكياس بيف  .مقسـ أيضاً يحمؿ الكيس البوغي في قمتو غير
 ميكروف.9-8بيف 

6) Aspergillus versicolor (Tiraboshi) : 
أحمر قاتـ, الحوامؿ الكونيدية  إلىالبرتقالي ذات مظير زىري  فرالأص إلىكانت المستعمرة صغيرة بيضاء تميؿ 

ة الدائرية لتي تحمؿ بدورىا الأبواغ الكونيديياليدات افمطحة عمييا حوامؿ صغيرة تحمؿ الفصغيرة تنتيي بقمة دائرية م
 شبو مخروطية. إلىميكروف والرؤوس الكونيدية مزدوجة, شعاعية  6-8الشكؿ القنفذية ذات الأبعاد 

7) Geotrichum candidum (Fris) : 
, الحوامؿ البوغية تشبو بنموىا الخمائر حيث الموف زغبية المظير غير متماسكة أنيا قشديةبتميزت المزرعة 

 8-5وعرضيا  08-8شكؿ الأبواغ مف انفصاؿ الخيوط الفطرية ذات الزوايا الحادة طوليا تت .بسلاسؿتصطؼ الخلايا 
 ميكروف.
8) Aspergillus funiculosum  (Thom) : 

قاتـ عمييا افرازات زىرية  إلىقرميدي مائؿ لمبني, مظيرىا زىري  إلىالمستعمرة سريعة النمو ذات لوف مخممي 
يعموىا  :-7متوازنة عددىا  اً فروع الحوامؿ البوغية ثنائية الطبقات متحمقة دائرياً بشكؿ متناظر حيث تحمؿ .الموف

الأبواغ ممساء  .افة ذات شكؿ مخروطي ويعموىا الأبواغ المتجمعة بسلاسؿكثأيضاً مرصوصة ب :-7اليدات عددىا يف
 ميكروف. 5-8ذات لوف أخضر رمادي أبعادىا 

9) Penicillium camembertii (Thom)  : 
ريمي وتفرز أحيانا افرازات خضراء رمادية شاحبة ذات مظير ك إلىالمزرعة بطيئة النمو, صوفية بيضاء تتحوؿ 

غية محببة بشكؿ دقيؽ تنتيي بفروع كبيرة غير منتظمة ثنائية, ثلاثية, وأحياناً رباعية الطبقات الحوامؿ البو شفافة. 
بشكؿ سلاسؿ. الأبواغ كروية ممساء شفافة  تستقرتنتيي بالأبواغ التي  7-5يعموىا فياليدات قارورية الشكؿ بمعدؿ 

  ميكروف. 7- 5.5أبعادىا 
 % ثـ83بنسبة  P. commune% يميو 63وىي   A.versicolorلاحظ أف أكبر نسبة تردد كانت لػ ي  

 M. racemosis  لػ8.88% )03نسبة المئوية لترددىا أقؿ مف % أما الفطور الأخرى فكانت ال08.88بنسبة %A. 

flavus  لػ  8.88و %Aspergillus funiculosum  لػ 5.55و %A. niger  ولػP. camembertii  لػو  G. 

candidium .) 
( لتوزيع الفطور في مادة غذائية ما حسب Morou, 1980التقسيـ الذي اقترحو )و ىذه النتائج  يفبالموازنة ب

 وفية% ىي فطور 3:النسبة المئوية لترددىا الذي اعتبر فيو أف الفطور التي تكوف النسبة المئوية لترددىا أكبر مف 
(Fidelوتمؾ التي تكوف النسبة المئوية لوج ) ىي فطو 3:- 73دىا بيف و %( ر مألوفةFrequent),  والفطور التي

والتي تكوف النسبة المئوية لترددىا  ,(Occasionalصمت بالمصادفة )% ىي فطور و 73-03دىا بيف و تكوف نسبة وج
, نلاحظ أف معظـ الفطور التي تـ تصنيفيا ىي عرضية (Accidental% ىي فطور عرضية )03أقؿ مف 

 وصمت بالمصادفة. اً فطور  تعدالتي  M. vacemosisو P. communeو    A.versicolorعدا
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 دراسة نتائجو ( مف حيث معظـ أنواع الفطور وأجناسيا Torrey and Marth,1977ىذه النتائج نتائج )توافؽ 
( عمى المبف الرائب مف حيث الأنواع والأجناس والنسبة المئوية لمتردد لكؿ مف  8303) فيوآخر اليازجي 

A.versicolor و M. racemosis و P. commune وA. flavus ف لـ يلفطور الأخرى فاف ىؤلاء الباحثا. أما
أثناء عمميات التصنيع  في عينات المبنة إلىيعزلوىا ويصنفوىا في المبف الرائب حيث يمكف أف تكوف قد وصمت عرضياً 

تصنع وتحفظ مع  التي  أو التداوؿ والتسويؽ وذلؾ عف طريؽ التموث مف اليواء أو الأوعية أو منتجات الألباف الأخرى
 .كالشنكميش وغيره المبنة

 
 سادساً: تحديد بعض أنواع الغش الذي تتعرض لو المبنة:

 الأكسجيني.النشا والجيلاتيف والماء  بإضافة( أف بعض عينات المبنة قد تعرضت لمغش :يبيف الجدوؿ )
 اطق الساحل السوريعينات المبنة المنتجة في بعض منل نتائج اختبارات الغش(: 9لجدول رقم )ا

 مصدر العينات
 نوع الغش عدد العينات

 الفورماليف الأكسجينيالماء  الجيلاتيف النشا المغشوشة الكمية
 3 0 8 8 7 8 اللاذقية
 3 3 3 3 3 8 الحفة
 3 3 3 8 8 8 جبمة
 3 3 3 0 0 8 بانياس
 3 3 3 3 3 8 طرطوس

 3 0 8 7 : 53 مجموع العينات

 
وىي مواد محسنة لممظير والقواـ  %( 9) تلاىا إضافة الجيلاتيف%( 09)لمغش بإضافة النشا كانت أكبر نسبة 

 .وقوامو وتساعد عمى ربط كميات كبيرة مف الماء الأمر الذي يسمح بزيادة المردود وتحسيف مظير المنتج
لبف رائب ويمكف أف  إلىأثناء تحويؿ الحميب  في ىذه المواد قد تمت عمى الأغمب إضافةمف المحتمؿ أف عممية 

فقد وجد في عينة  الأكسجينيسيمت في زيادة عدد الخمائر والفطور في العينات التي وجدت فييا. أما الماء أتكوف قد 
 الأكسجينيغياب الماء  إفزيادة مدة حفظيا. ل ومف ثـواحدة فقط وتضاؼ ىذه المادة عادة لمنع ارتفاع حموضة المبنة 

يات قميمة تـ تفكيكيا مبك أضيؼحيث يمكف أف يكوف قد  إلييابالضرورة أنو لـ يضؼ  لا يعني الأخرىمف العينات 
يصبح تركيزىا أقؿ مف الحد الذي يسمح بكشفو. كذلؾ نلاحظ مف ىذا  وبذلؾالدقيقة  الأحياءزىا ر التي تف الإنزيماتب

ضت لأكثر مف نوع مف الغش الجدوؿ أف عينات مدينة اللاذقية تعرضت لأعمى نسبة مف الغش وأف بعض العينات تعر 
 :عدد العينات التي تعرضت لمغش  بمغ. وقد وأف عينات الحفة وطرطوس سميمة وغير مغشوشة )نشا + جيلاتيف(
 مخالفة لممواصفة القياسية السورية.% وكميا طبعاً 88.8أي أف نسبة العينات المغشوشة  53عينات مف أصؿ 

 
 

 :والتوصيات الاستنتاجات
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  الاستنتاجات:

راوحت  إذبايف متوسط التركيب الكيماوي لمبنة بيف المناطؽ المختمفة التي جمعت منيا العينات ت .0
ونسبة كمور الصوديوـ  وكانت نسبة الدىف منخفضة ,% في الحفة87% في اللاذقية و;.83نسبة المادة الجافة بيف 

 %.033يما يلإلقياسية السورية بالنسبة في جميع العينات حيث كانت نسبة العينات غير المطابقة لممواصفات ا مرتفعة
 X 8.6 كاف أعلاىا في طرطوس إذتبايف متوسط تعداد الخمائر والفطور بيف المناطؽ المختمفة  .8

03
 بشكؿ عاـ في جميع العينات المدروسة. اً وكاف عدد الخمائر والفطور مرتفع X 03 7 5.8وأقميا في جبمة  7 

كانت عينات  إذبيف المناطؽ المختمفة  E.coliكولي فورـ والػ تبايف متوسط التعداد العاـ لجراثيـ ال .5
وكانت نسبة العينات غير المطابقة لممواصفة  اً كاف عددىا في بقية المناطؽ متقارب عمى حيفطرطوس خالية منيا 

.83القياسية السورية   %  بالنسبة لمكولي فورـ
كاف أقؿ عدد  إذلتي جمعت منيا العينات تبايف متوسط التعداد العاـ لمفطور بيف المناطؽ المختمفة ا .6

X 03  8.;كانت عينات اللاذقية ىي الأكثر عدداً  عمى حيف, X 03 8 5.5في طرطوس 
وكانت نسبة العينات  8 

 % مف مجموع العينات الكمية.83المموثة بالفطور 
داً ىو بينت نتائج تشخيص الفطور في العينات وجود ثمانية أنواع مف الفطور وكاف الأكثر ترد .7

A.versicolor ( 63بنسبة.)% 

% مف العينات مخالفة لممواصفة القياسية السورية 88بينت نتائج الكشؼ عف الغش أف أكثر مف  .8
 وأف الغش بالنشا ىو الأكثر استخداماً.

 
 توصيات:ال
 ة في عمميات التصنيع والتعبئة والتسويؽ.يتباع القواعد الصحا (0
 لبنة. إلىف الرائب الذي سيحوؿ استخداـ بادئات نقية في إنتاج المب (8
الصغيرة التي تقوـ بتصنيع المبنة وبيعيا وأخذ عينات دورياً لتحميميا التشدد في مراقبة الورشات  (5

 كيميائياً وميكروبيولوجياً.

اتيا مثؿ الميستريا تقصي وجود بعض الميكروبات الممرضة التي تنتقؿ عف طريؽ الألباف ومنتج (6
 والسالمونيلا والبروسيلا.

وبناءً عمى مخالفة نسبة الدىف فييا كانت  لمتحقؽ إفوجوب تحميؿ عينات مف مختمؼ المحافظات  (7
 % عمى ضوء نتائج التحميؿ.03إعادة النظر بالمواصفة القياسية السورية وتخفيض نسبة الدىف عف قترح ي  ذلؾ 
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لالات مف بكتريا حمض المبف المعزولة محمياً دراسة استخداـ سأبو يونس, عيد, أبو غرة, صياح وسميؽ, سمير.  (0
 .:50-537, :833, 8, العدد86. مجمة جامعة دمشؽ لمعموـ الزراعية. المجمد في تصنيع المبف الرائب

الكشؼ عف بكتريا حمض المبف المعزولة مف بعض منتجات  أبو يونس, عيد, أبو غرة, صياح وسميؽ, سمير. (8
 .556-509, 8339, 8, العدد85لمعموـ الزراعية. المجمد . مجمة جامعة دمشؽ الألباف السورية

تحري الفطريات المفرزة لسموـ الافلاتوكسيف وتعريفيا وتقديرىا في منتج  يازجي, صباح.الالحاج عمي, أنور و  (5
 .;;0-0:5, 8338, 8, العدد88. مجمة جامعة دمشؽ لمعموـ الزراعية. المجمد الشنكميش المصنع في سورية
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