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 يدراسة خصائص جبن الشنكميش في الساحل السور 
 ومقارنتيا بمثيلاتيا من بعض الأجبان العالمية

 
 *الدكتور محسن حرفوش

 
 (3122 / 9 / 32قبل لمنشر في  . 3122/  6/  35تاريخ الإيداع ) 

 
 ممخّص  

 
ىدؼ ىذا البحث إلى دراسة أىـ خصائص جبف الشنكميش لتحديد ىويتو ومقارنتو ببعض الأجباف الواسعة 

مف  2010و 2009راء عدد مف التحاليؿ الكيميائية والجرثومية لعينات جمعت خلبؿ عامي الانتشار عالمياً, وذلؾ بإج
 مناطؽ مختمفة في الساحؿ السوري تشتير في تصنيع ىذا المنتج.

أوضحت الدراسة التبايف الكبير في التركيب الكيماوي لمعينات وأف الشنكميش جبف نصؼ جاؼ منضج خارجياً 
وحموضة حرة في  37.9ومعامؿ إنضاج  pH 6.14ي وأف خصائص الإنضاج ىي بالخمائر والفطور بشكؿ أساس

% وىي قريبة جداً مف أجباف الكاممبرت والروكفورت العالمية. كما أوضحت الدراسة أف الشنكميش 2.1المادة الدسمة 
عممية ىضـ %( بالنسبة لممادة الجافة, وأف كمييما تعرض ل56.7%(, وغني جداً بالبروتيف )14.2فقير بالدىف )
 أنزيمي متقدـ.

 غ( الذي يبمغ ضعؼ الكالسيوـ تقريباً 100ممغ/ 270-200بينت النتائج أف الشنكميش غني بالفوسفور )
ممغ/كغ( مطابؽ لممواصفة القياسية السورية والعالمية, ولكف  0.47(, وأف محتواه مف الرصاص )100مغ/73-138)

ممغ/كغ( وىذا ما  72.5مقارنة بالأجباف العالمية, وكذلؾ مف الألمنيوـ ) ممغ/كغ( مرتفع جداً  0.1محتواه مف الكادميوـ )
 يبيف دور الأوعية المستخدمة في التصنيع.

/غ  وأف x 107  4.7أخيراً, أوضحت النتائج أف الحمولة الجرثومية مرتفعة جداً حيث كاف التعداد الكمي لمجراثيـ
, كما بينت غياب جراثيـ E.coliبالنسبة لجراثيـ الػ  جميع العينات مخالفة لممواصفة القياسية السورية

Staphylococcus aureus  .مف جميع العينات المدروسة 
 
 

 جبف الشنكميش, تكنولوجيا, إنضاج, تحميؿ كيميائي وميكروبي. الكممات المفتاحية :
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  ABSTRACT    

 

The aim of this research is to study characteristics of Shankalish cheese in order to 

identify it and compare it with some internationally widespread cheeses. Several chemical 

and microbiological analysis were performed on samples collected during 2009 and 2010 

from different Syrian coastal regions famous for this product. 

The study showed big variations in chemical composition of the samples, and that 

Shankalish is a semidry cheese ripened externally by yeasts and molds. Ripening 

coefficient (37.9) and other characteristics such as pH (6.14) and Free Fatty acids (2.1%)  

were similar to the international Camembert and Roquefort cheeses. The study indicated  

that Shankalish is poor in fat and very rich in protein (14.2% and 56.7% dry basis 

respectively). Both are subjected to advanced enzymatic activity. 

Results also showed that Shankalish is rich in phosphorus (200-270 mg/100g) which 

is about twice the amount of calcium (73-138 mg/100g), and that lead content (0.47 mg/kg) 

conforms to the Syrian and international standards. However, the contents of both 

cadmium and aluminum (0.1 and 72.5 mg/kg respectively) are very high. This may be a 

result of the containers usually used in the processing. 

Lastly, the results showed a very high microbial load (total count 4.7 x 10
7
/g) and 

that  St. aureus was not present in any sample, but all samples did not conform to the 

Syrian standards concerning E.coli. 

  

    

 

Keywords: Shakalish cheese, Technology, Ripening, Chemical analysis, microbiological 

analysis. 
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 مقدمة:
إف تناوؿ الألباف ومنتجاتيا يعوض المستيمكيف النقص في البروتينات الحيوانية عالية القيمة الغذائية كالمحوـ 

ا الحيواني والنباتي مصدراً أساسياً مف مصادر والأسماؾ التي ترتفع أسعارىا. وتعد منتجات الصناعات المنزلية بشقيي
غذاء المجتمع السوري الذي تحرص فيو الأسرة عمى تأميف حاجتيا مف المواد الغذائية مف الحبوب والمحوـ والألباف 

(. ويعد الجبف بدوف شؾ أحد أشكاؿ 1992ومشتقاتيا المختمفة لعاـ كامؿ وشكؿ المرتبة الأولى مف إنفاقيا )الحمد, 
الحميب الأكثر قدما حيث يتـ تحويؿ ىذا المنتج سريع الفساد إلى مادة غذائية متماسكة منخفضة الرطوبة يمكف حفظ 

 (.1997حفظيا لفترة زمنية طويمة وذات قيمة غذائية عالية )عيسى وآخروف 
الأجباف في  تشكؿ الأجباف البيضاء بأنواعيا المختمفة كالمضفورة والعكاوي والقريش القسـ الأكبر مف استيلبؾ

 سورية, وعمى الرغـ مف توافر طرؽ حديثة نسيباً لتصنيع الحميب ومشتقاتو إلا أف الاعتماد عمى الطرائؽ التقميدية 
ضافة لذلؾ يصنع ويسوؽ في القطر أيضاً صنؼ  لا يزاؿ يمثؿ نسبة كبيرة منيا مقارنة مع إنتاج المصانع الحديثة. وا 

سوية )إنضاج( يعرؼ بالشنكميش حيث يتـ تصنيعو وتسويقو يدوياً في ظروؼ مف أصناؼ الجبف التي تتعرض لعممية ت
صحية رديئة جداً, وىو يتمتع بشيرة واسعة في مختمؼ محافظات القطر, وخاصة في المناطؽ الساحمية ومناطؽ 

 واصفات حمص وحماة. وبالرغـ مف أىميتو فإف المعمومات المتوفرة عنو قميمة جداً سواء بالنسبة لمتصنيع أو لمم
 أو لمخصائص الكيميائية والتغذوية والجرثومية.

فيـ خواص المواد المستخدمة في تصنيع الجبف أمراً ضرورياً للؤشخاص القائميف عمى إنتاجو وتسويقو,  ريعتب
وميما يكف مصدر الحميب فإنو يجب الحصوؿ عميو مف حيوانات سميمة, وأف يكوف مرتفع الجودة الميكروبيولوجية 

امة. وتمعب الأواني والأدوات المستخدمة في صناعة الجبف وكذلؾ العناصر البشرية التي تتعامؿ مع ىذه بصورة ع
 (.1991المادة دوراً كبيراً في تمويثيا بمجموعات ميكروبية عديدة )روبنسوف, 

 
 الدراسة المرجعية:

نضاج  الشنكميش: بأنو 1998لعاـ  1991عرفت ىيئة المواصفات والمقاييس السورية رقـ  ناتج تجفيؼ وا 
القريشة الناتجة عف تخمير الحميب بالأحياء الدقيقة, لموصوؿ إلى طعـ مميز لو, والذي أضيؼ إليو التوابؿ والبيارات 
والممح والشطة حسب الرغبة, وتشكؿ عمى شكؿ كرات غمفت أو لـ تغمؼ بالزعتر, لإكسابو الطعـ والشكؿ المرغوبيف 

ناتج تخثر المبف الرائب بواسطة التسخيف وسحب جزء مف المصؿ منو, ويجب أف يكوف مف قبؿ المستيمؾ. والقريش ىو 
 ممغ/ كغ. 2, وأف لا تزيد نسبة الرصاص فيو عف E.coliىذا المنتج خالياً مف الجراثيـ الممرضة والػ 

لجميد, عمماً أف استخدـ المبف الرائب ومازاؿ كمادة أساسية لتصنيع منتجات لبنية متخمرة أخرى كالمبنة والكشؾ وا
التركيب الكيميائي والخصائص الحسية والتغذوية المميزة ليذه المنتجات تختمؼ باختلبؼ طريقة التصنيع والبادئ 

 المستخدـ إضافة إلى نوع الحميب.
تتطمب الطرؽ التقميدية لتصنيع ىذه المنتجات وقتاً طويلًب كما أنيا تحتاج لمعاملبت يدوية مختمفة الأمر الذي 

بدرجة كبيرة درجة تموثيا الميكروبي, مما يؤثر بشدة عمى مدة حفظ ىذه المنتجات. يصنع الشنكميش في القطر  يرفع
بطريقتيف مختمفتيف: الأولى تستخدـ في محافظتي حمص وحماة وفي ريؼ دمشؽ وتتـ بترؾ الحميب لفترة مف الزمف 

 ثير الجاذبية الأرضية ثـ يخثر الحميب المتبقي ساعات( عمى درجة الحرارة العادية لفصؿ القشدة جزئياً بتأ 10)
ثـ تنقؿ الخثرة إلى أكياس   ـ 35)إذا لـ يكف قد تخثر تمقائياً( بإضافة كمية مف المنفحة بعد رفع درجة حرارتو إلى 
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% وكذلؾ التوابؿ, كالزعتر 7ساعة لخروج المصؿ, ثـ يضاؼ الممح إلى الخثرة الناتجة بنسبة  24قماشية وتترؾ لمدة 
سـ, تكوف ذات لوف بني فاتح وطعـ  4-3واليانسوف والشطة وحبة البركة, وتدعؾ جيداً وتشكؿ عمى شكؿ كرات بقطر 

مرغوب نتيجة إضافة التوابؿ, ثـ تخزف أقراص الشنكميش وتسوى في غرؼ مظممة لمدة شير واحد, تكتسب خلبؿ ىذه 
ف بغمرىا بزيت الزيتوف أو تجفؼ تحت أشعت الشمس الفترة الطعـ القوي المميز. ينظؼ سطح الأقراص بعد ذلؾ وتخز 

 (.Fox,1987ا الحالتيف التحكـ بعممية الإنضاج)تأياـ حيث يتـ في كم 3-2لمدة 
أما الطريقة الثانية فتستخدـ في معظـ المناطؽ الساحمية, حيث يتـ غمي المبف الخض فيحدث لو تخثر حامضي 

ؿ, ثـ يضاؼ إليو الممح والتوابؿ ويشكؿ ويجفؼ بنفس الطريقة حراري وينتج القريش الذي يتـ تخميصو مف المص
 السابقة, و يعبأ في أوعية مغمقة تتـ داخميا عممية الإنضاج.

تعد صناعة الشنكميش في سوريا صناعة تقميدية بحتة تتركز بشكؿ خاص في المنازؿ, حيث تقوـ النساء 
ف المراقبة الصحية ليذا المنتج ضعيفة جداً وغير فعالة. ومف ثـ فإالريفيات بتصنيعو إضافة لبعض الورشات الصغيرة 

جبف الميش( المصنع مف المبف الرائب يكوف عادة أفضؿ ومف ثـ ( أف الجبف القريش )El.Gendy, 1983لقد بيف )
نوعية, ويمتمؾ نكية أجود مف ذلؾ المصنع مف المبف الخض, وىذا الأخير يكوف أفضؿ مف المصنع مف الحميب الفرز. 

لى المحتوى المرتفع مف الدىف في حالة المبف الرائب.  اوعز  ذلؾ إلى عممية التخمر المرغوبة التي تحدث في الحميب, وا 
أىـ الأجباف السورية الجافة )مضفورة, مسنرة والشنكميش( Abou-Donia and Abdel-kader,1979 )كما درس )

سرا ذلؾ بانخفاض الجوامد الكمية في الشنكميش. لقد أوضح وبينا ارتفاع عدد الجراثيـ فييا جميعاً وخاصة الشنكميش, وف
( أف ترقيد الحميب لفصؿ الدىف عند صناعة القريش يسبب ارتفاعاً كبيراً في عدد الجراثيـ التي قد يكوف 2004)زيداف, 

 ية, أف حموضة ىذا الحميب ترتفع إلى درجة قد تسبب تجبنو عمى درجة الحرارة العادو بعضيا خطراً عمى الصحة, 
 أو تجعمو غير صالح لمتسخيف, وتسبب ظيور روائح كريية وطعـ غير مرغوب فيو.

 Aspergillus( أف عينات الشنكميش المصنعة تتعرض لمتموث بفطر 2006لقد بيف حاج عمي ويازجي )
flavus  عرضيا في تباع الأساليب الصحية بدءاً مف تحضيرىا وانتياءً باأثناء مراحؿ الإنتاج والتخزيف, بسبب عدـ

مف تشكؿ  Telemeأف الإجراءات الضرورية لحماية جبف الػ  Zerfridis,1985الأسواؽ المحمية الشعبية. كما أوضح 
%, عمى الأقؿ في حاؿ حفظو عمى 6أو غمره في محموؿ ممحي تركيزه   ـ 5الأفلبتوكسينات, ىي حفظو عمى حرارة 

 درجة حرارة أعمى مف ذلؾ.
ف التي ينمو عمى سطحيا الخارجي خمائر وفطور, وىو قريب في خصائصو إف جبف الشنكميش مف الأجبا

الحسية مف بعض أصناؼ الأجباف المشيورة عالمياً باسـ الأجباف الزرقاء, التي أخذت تسميتيا وخصائصيا الحسية 
رى ( عمى السطح وداخؿ كامؿ عجينة الجبف. ومف أجباف أخPenicillum glaucumالمميزة مف نمو فطور زرقاء )

والأجباف الشبيية بو. لقد  Camembertتسوى  خارجياً بالفطور والخمائر والبكتريا, وداخمياً بواسطة البكتريا كجبف الػ
(. أف طريقة التمميح ونسبة الممح تؤثر بشكؿ كبير في تركيب الأجباف الزرقاء,  Godiniho and Fox,1981بيف )

% 6و  4لتحمؿ أثناء الإنضاج, وأف تركيزاً مف كمور الصوديوـ بيف وفي تطور عممية التحمؿ البروتيني, ونمط ىذا ا
الأحماض الدىنية الحرة, حيث أف زيادة ىذا التركيز عف ذلؾ تؤدي إلى تباطؤ كبير في إنتاجيا وفي  لإنتاجملبئـ جداً 

 سرعة ظيور النكية المميزة ليذه الأجباف الزرقاء.
ف مرحمة إحمة التي يتـ فييا اليضـ الإنزيمي لمكونات الخثرة إذ وفي الحقيقة, إف عممية إنضاج الجبف ىي المر 

تخثير الحميب وتجفيؼ الخثرة جزئياً يؤمناف وسطاً مكوناً مف الكازئيف والدىف وبعض مكونات الحميب الذائبة, حيث 
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عجينة الجبف  يستعمر ىذا الوسط أعداد كبيرة مف الأحياء الدقيقة خلبؿ فترة الإنضاج, مما يسبب تحولات كبيرة في
(. يساىـ عدد كبير مف الميكروبات في إنضاج Vignola, 2002تعطييا خصائص جديدة وتعدؿ كثيراً في تركيبيا )

الأجباف الزرقاء كما في الشنكميش ويتغير ىذا العدد قميلًب خلبؿ الإنضاج, وىو يتأثر بالخصائص الفيزيوكيميائية لمجبف 
(pH ,aW وبالوسط الخارجي كالحرارة )( والأكسجيفHardy, 1979.) 

 ويلبحظ في الشنكميش والأجباف المشابية لو أنو مف نياية الأسبوع الأوؿ مف عممية الإنضاج 
(Pointurier, 1985( تتعرض لمغزو مف ميكروفمورا مستيمكة لمحموضة )acidotrophic مكونة بشكؿ أساسي مف )

وانخفاض أعداد البكتريا( وللؤعداد  pHذا الجبف )انخفاض الػالخمائر والفطور. ونظراً لمظروؼ المثمى داخؿ عجينة ى
الكبيرة ليذه الخمائر والفطور, فإنيا تساىـ في عمميات التحوؿ التي تحدث خلبؿ مرحمة الإنضاج, فيي تنتج أنزيمات 
 قادرة عمى تحطيـ مكونات الخثرة, وتستطيع بذلؾ أحداث تغيرات في قواـ وطعـ ورائحة ىذا الجبف

 (Walstra et al.,1999.) 
تستطيع الخمائر والفطور أيضاً تحويؿ منتجات عممية تحطيـ اللبكتوز, فمعظـ الأنواع تستطيع أف تستيمؾ 

الجبف, وىذا يساىـ في نمو  حموضة وخفض pHحمض المبف والأحماض الأمينية والدىنية, وتساىـ في زيادة رقـ الػ
بتحطيـ الميبيدات وتشكؿ أحماض دىنية حرة يمكنيا أف تمعب دوراً  بعض البكتريا الحساسة لمحموضة. كما تساىـ أيضاً 

(. إف وصوؿ أعداد كبيرة مف الخمائر والفطور إلى Furtado and Chanadan, 1985ىاماً في الطعـ والرائحة )
بف, الشنكميش بشكؿ عرضي أو نتيجة خمؿ غير عادي في عممية التصنيع يسمح بنمو سريع ليذه الكائنات وغزوىا لمج

 (.Gueguen, 1988; Lenoir et al, 1985 a مما قد يسبب عيوباً خطيرة في الطعـ والرائحة )
نتاجيا للئنزيمات وعمى فعاليتيا الإنزيمية   إف جميع العوامؿ التي يمكف أف تؤثر في نمو الأحياء الدقيقة وا 

 ف الممح في بعض الأجباف أف يمارس يمكف أف تمعب دوراً فعالًا خلبؿ عممية الإنضاج. يمكف لممحتوى المرتفع م
 تأثيراً انتقائياً عمى الكائنات الحية ونموىا في الجبف, كما يمكف أف يمارس تأثيراً مثبطاً في نشاط الإنزيمات 

(Fox and Walley, 1971 فالتركيز المرتفع مف الممح قد يعيؽ نمو بعض الفطور ويشجع نمو أخرى كما أنو يثبط .)
(. أما بالنسبة لرقـ Bintsis and Papademas, 2002الممرضة ) Staphylococcus aureusنمو بكتريا الػ 

فيو يمعب دوراً محدداً لعممية إنضاج الأجباف, وخاصة الحامضية كالشنكميش, حيث يتطمب الإنضاج تعديلًب  pHالػ
اسبة. كما أف السيطرة عمى لحموضة الجبف, وىذا ما تقوـ بو الخمائر والفطور لذلؾ فمف الضروري تأميف تيوية من

خفض  ومف ثـبعض الغازات كالنشادر في وسط الإنضاج تمكف مف التحكـ بقدرة الفطور عمى تحميؿ البروتينات, 
( . يؤدي نمو الخمائر والفطور عمى Wolfschoon and Furtado, 1979خطر ظيور الطعـ المر في الجبف )

لحموضة عجينة الجبف )مف الخارج إلى الداخؿ(, ويكوف ليذا سطح أقراص الجبف كالشنكميش إلى تعادؿ تدريجي 
, وتكوف روابط بيف البروتيف والماء  ;أثر ىاـ جداً عمى المستوى الفيزيوكيميائي  pHالتغيير في رقـ الػ  كيجرة الكالسيوـ

ريا الحساسة لمحموضة وعمى المستوى الميكروبي تنمو البكت ;وبيف البروتيف والمعادف, مما يسبب تغيرات ميمة في القواـ
أما عمى المستوى الإنزيمي فتتحمؿ البروتينات والدىوف, وتكوف النتيجة النيائية اكتساب الجبف لخصائصو الكيميائية 

 والفيزيائية والحسية المميزة.
أخيراً, إف دراسة الخصائص العامة لأي مف الأجباف تتطمب تحديد محتواه مف الدىف والبروتيف والحالة التي 

أنواع مف  وجودعمييا ىذه المركبات, وكذلؾ تحديد المحتوى مف المعادف لمعرفة أىميتيا الغذائية ومعرفة إمكانية  جدتو 
يحقؽ تحديد المحتوى المعدني لمجبف أمريف اثنيف: الأوؿ معرفة القيمة الأحياء الدقيقة الممرضة في ىذه المنتجات. و 
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ف  الغذائية ليذا المنتج, والثاني ىو التأكد مف عدـ احتوائو عمى بعض المعادف بكميات خطيرة عمى الصحة العامة وا 
 . كاف تركيزىا طبيعياً أو ناتجاً عف التموث, وىذا ىو ىدؼ البحث عف المعادف الثقيمة كالرصاص والكادميوـ والألمنيوـ

ـ بيذا العنصر, بعكس بالرغـ مف ارتفاع جرعة الألمنيوـ التي يأخذىا الإنساف فإنو لـ يسجؿ حتى وقت قريب أي تسم
الكادميوـ والرصاص. غير أف أبحاثاً عديدة في ثمانينيات القرف الماضي أثبتت وجود علبقة بيف الألمنيوـ وبعض 

 الأمراض الخطيرة كالقصور الكموي وأمراض عصبية تشبو في أعراضيا مرض الألزىايمر. 
 

 أىمية البحث وأىدافو:
في القطر العربي السوري, حيث يرافؽ وجبات الإفطار في كثير مف بالرغـ مف الانتشار الواسع لمشنكميش 

المحافظات والمقبلبت في أفخر المطاعـ في معظـ مناطؽ القطر, إلا أنو لـ يحظ بالدراسة التي تتناسب مع أىميتو ولـ 
لمياً, ودراسة يتـ حتى الآف دراسة أىـ الخصائص المميزة ليذا الجبف, لمعرفة موقعو بيف بعض الأجباف الشييرة عا

قيمتيو التغذوية والصحية, ولا يزاؿ يعتبر مف قبؿ كثير مف الناس كمنتج عديـ القيمة الغذائية. لذلؾ ىدؼ ىذا البحث 
إلى دراسة بعض عينات الشنكميش المصنعة بالطريقة التقميدية الخاصة بالمنطقة الساحمية, جرثومياً وكيميائياً, لتحديد 

تحديد موقعو بيف الأجباف الأخرى. كما ىدؼ لمعرفة تأثير طريقة التصنيع والتسويؽ عمى أىـ الخصائص المميزة لو و 
خصائص ىذا المنتج, ومدى مطابقتو لممواصفات القياسية السورية لبياف إذا ما كاف استيلبكو يشكؿ خطراً عمى الصحة 

 العامة.
 

 ومواده: طرائق البحث 
 2009لكمية الزراعة بجامعة تشريف  في الفترة ما بيف أيموؿ أجري ىذا البحث في مخابر قسـ عموـ الأغذية 

 .2010ونيساف 
عينات مف الشنكميش مف مناطؽ مختمفة مف الساحؿ السوري تشتير بإنتاج  6تـ جمع  المنتج المدروس: (1

ت ىذا الصنؼ مف الجبف ووضعت العينات في عبوات زجاجية معقمة ونقمت إلى المختبر حيث أجريت عمييا الاختبارا
 المطموبة.
 تحضير العينات لمتحميل: (2

تـ تنظيؼ أقراص الشنكميش مف الخارج بواسطة سكيف حادة معقمة, استبعدت النموات الفطرية والتوابؿ 
الموجودة عمى السطح, ثـ تـ طحف العينات في جياز خاص تـ تعقيمو مسبقاً وأجريت الاختبارات المختمفة عمى الجبف 

 المطحوف الناتج.
 (AOAC, 1990 ; Amariglio, 1986)التي تم إجراؤىا:  الاختبارات (3

أجريت عمى عينات الشنكميش مجموعة مف الاختبارات الكيميائية والميكروبية, وأىـ الاختبارات التي تـ تنفيذىا 
 ىي:

 الاختبارات الميكروبيولوجية: - أ
اء المعقـ وأجريت مؿ مف الم 9غ مف كؿ عينة ووضعت في أنبوب زجاجي معقـ يحوي 1أخذ بطريقة معقمة 

 عمميات التخفيؼ اللبزمة في شروط معقمة حيث تـ إجراء الاختبارات التالية:
 ( التعداد الكمي لمجراثيـ باستخداـ بيئة الآغار المغذيN.A والتحضيف عمى )ساعة. 72لمدة   ـ 31 
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 (تعداد الخمائر والفطور باستخداـ بيئة البطاطا والآغارP.D.A والتحضيف عمى )أياـ. 3ة لمد  ـ 25 
 تقدير أعداد الكولي فورـ والػE.coli  باستخداـ وسط الآغار البنفسجي الأحمر والأصفرViolet Red Bile 

Agar (V.R.B.A والتحضيف عمى )وعمى  48لمدة  ـ31 ,  ساعة  48لمدة   ـ 44.5ساعة لمكولي فورـ
 .E.coliالػلبكتريا 

 ر الكشؼ عف المكورات العنقودية الذىبية موجبة التخثStaphelococcus aureus  وعدىا باستخداـ بيئة
Baird-Parker  ساعة. 48لمدة   ـ 37المضاؼ إلييا صفار البيض, تيموريوـ وسمفات الميتازيف وتـ التحضيف عمى 

 أجري عمى العينات مجموعة واسعة مف الاختبارات شممت: الاختبارات الكيميائية: - ب
 تحديد النسبة المئوية لمدىف بطريقة جربر. .1
 حتى ثبات الوزف.  ـ 105تقدير النسبة المئوية لممادة الجافة باستخداـ طريقة التجفيؼ عمى حرارة   .2
 .pHتقدير رقـ الػ  .3
 .Chrpentier-Vohlardsتحديد النسبة المئوية لكمور الصوديوـ باستخداـ طريقة  .4
 تحديد النسبة المئوية لمحموضة الحرة لممادة الدسمة بالمعايرة بالقموي. .5
 .ـ550لنسبة المئوية لمرماد بالحرؽ عمى تحديد ا .6
 تقدير المحتوى مف العناصر المعدنية الكبرى والعناصر الثقيمة بطريقة الامتصاص الذري باستخداـ جياز .7

(PERKIN-ELMER model 1100.مزود بفرف مف الغرافيت ) 
ية لمجبف, ثـ تـ قياس تقدير المحتوى مف الفوسفور: استخدمت طريقة الترميد الجاؼ لتخريب المادة العضو  .8

الفوسفور في محموؿ الرماد الناتج باستخداـ الطريقة المونية بعد إرجاع فوسفومولبيدات الأمونيوـ بالاميدوؿ, وقياس 
عمى موجة  (Pharmacia Ultre spec-4000, UV-Visibleالكثافة البصرية لمناتج باستخداـ مقياس ألواف طيفي )

 نانومتر.  820طوليا 
واستخدـ في تقدير الآزوت جياز نصؼ آلي  حتوى مف الآزوت الكمي والذائب بطريقة كمداىؿتقدير الم .9

(Gerhardt-Vapodest 4S.) 
 (:I.D.F,265/1991التحميؿ الكروماتوغرافي للؤحماض الدىنية ) .10

مؿ مف  25مؿ مف ايتر البتروؿ و 25غ مف الجبف وطحنت في مزيج مف  10استخلبص الدىف: أخذ   - أ
 ( والرمؿ ثـ تـ الترشيح وتبخير المذيب.Na2SO4يمي وكمية مف بي سولفيت الصوديوـ )الايتر الايت
مؿ مف  0.5مؿ مف ايتر البتروؿ و 9غ مف المادة الدسمة المستخمصة وأضيؼ إلييا 1عممية الأسترة: أخذ   - ب

اعتاف حيث انفصمت المواد دقائؽ ثـ تركت العينة لفترة راحة مدتيا س 5ىيدروكسيد البوتاسيوـ الميتيمي وتـ الرج لمدة 
 وسفمية تحتوي المواد المتصبنة. ,إلى طبقتيف, عموية تحتوي أسترات الأحماض الدىنية في المذيب

 ميكروليتر مف الطبقة العموية التي تحتوي استرات الأحماض الدىنية وحقنت في  0.5الحقف: أخذ   - ت
 كوؿ المحتوي عمى حمض التترافتاليؾ ( مزود بعمود شعري مف البولي ايتميف جميPerichrom) GC جياز

الأسترات الميتيمية( وبنظاـ حقف وكاشؼ لميب المتأيف وجياز توليد النتروجيف ومضخة ىواء وجياز  )خاص بقياس
توليد النتروجيف )الطور الحامؿ( وحاسب مع برنامج إخراج البيانات وتـ ضبط الجياز وفؽ الشروط التالية: حرارة 

ليتر/ دقيقة وحرارة الفرف وفؽ النظاـ الحراري المبرمج,  0.8وتدفؽ الغاز الحامؿ   ـ 260الكاشؼ  وحرارة  ـ 250الحاقف 
دقيقة. وقد تـ تحديد القمـ في الكروماتوغراـ  20درجات/دقيقة مدة  10بمعدؿ   ـ 220دقائؽ تُرفع الى  10 مدة  ـ  80



 حرفوش                                  ومقارنتيا بمثيلبتيا مف بعض الأجباف العالمية لساحؿ السوريدراسة خصائص جبف الشنكميش في ا

61 

وؼ التحميؿ. كما تـ تحميؿ عينة مف الزبدة البقرية بالمقارنة مع أسترات الميثيؿ لأحماض دىنية قياسية حقنت بنفس ظر 
 بنفس الظروؼ لمقارنة الأحماض الدىنية لمشنكميش بتمؾ الموجودة في الزبدة البقرية.

 الإحصائي: التحميل .4
لمحصوؿ عمى المتوسط  ) XACTتـ إجراء التحميؿ الإحصائي لمبيانات المتحصؿ عمييا باستخداـ برنامج )

معياري, كما قورنت الفروقات بيف المتوسطات لمعينات المدرسة باستخداـ أقؿ فرؽ معنوي و ذلؾ الانحراؼ الالحسابي و 
 % في حاؿ وجوده. 5بمستوى معنوية 

 
 النتائج والمناقشة:

 أولًا: التركيب الكيماوي لعينات الشنكميش المدروسة:
 لمدروسة:( نتائج التحميؿ الكيميائي لعينات الشنكميش ا1يبيف الجدوؿ التالي رقـ )

 
 ( : متوسط التركيب الكيمائي لعينات الشنكميش المدروسة1الجدول رقم )

 العينة
 مادة جافة
)%( 

 دىف
)%( 

 رماد
)%( 

NaCl 
)% ( 

 بروتيف
)%( 

 بروتيف ذائب
)%( 

1 a53.1 9.1 7.3 6.6 34.0 15.2 
2 b61.4 10.5 4.5 3.9 32.2 14.7 
3 c45.8 3.2 12.0 11.3 29.3 17.4 
4 c45.4 5.1 10 9.3 30.0 12.0 
5 a51.7 7.3 5.5 4.9 32.1 8.9 
6 b60.2 11.2 8.4 8.0 32.1 9.0 

 12.87 31.6 7.4 8 7.73 52.9 المتوسط
X± LSD 52.92±6.84 7.73±3.13 7.96±2.77 7.36±2.78 31.62±1.69 12.87±3.05 
تراوحت المادة الجافة  % 5ثقة  ( تشير إلى وجود فروؽ معنوية عمى مستوى   .a. b. cالأحرؼ المختمفة )  

% بمتوسط 61.4% و45.4مناطؽ مختمفة مف المنطقة الساحمية بيف  ستالكمية في العينات المدروسة والمأخوذة مف 
 %( كحد أدنى في القريش حيث 40% وىي نسبة أعمى بكثير مما حددتو المواصفة القياسية السورية )52.9مقداره 

% وبمتوسط قدره 11.2% و3.2ناضج. أما نسبة الدىف في العينات فقد تراوحت بيف لا يوجد حد خاص بالشنكميش ال
%. إلا أف أربع 8% وىي قريبة جداً مف الحد المطموب حسب المواصفة القياسية السورية المذكورة سابقاً وىو 7.7

%  31.6مقداره % بمتوسط 34% و29.3عينات فقط كانت مطابقة لممواصفة, في حيف تراوحت نسبة البروتيف بيف 
)وىي قيمة لا يمكف مقارنتيا بالمواصفة القياسية السورية لأنيا لـ تحدد نسبة البروتيف( وقد تعرض ىذا البروتيف لعممية 

 %(.12.87تحمؿ وتحوؿ جزء منو إلى صورة ذائبة )
نسبة % وىي أعمى بكثير مف ال7.4% بمتوسط مقداره 11.4% و3.9لقد تراوحت نسبة كمور الصوديوـ بيف  

%( ويمكف تفسير ارتفاع محتوى الشنكميش مف المادة الجافة ومف كمور 3التي حددتيا المواصفة القياسية السورية )
نضاج الشنكميش, وبأف زيادة الممح تزيد الوزف وأف انخفاض الرطوبة  الصوديوـ بفقد الرطوبة أثناء عممية تجفيؼ وا 

% بمتوسط مقداره 12% و4.5. أما بالنسبة لمرماد فقد تراوح بيف عامؿ حاسـ في حفظ الشنكميش في ظؿ غياب التبريد
%(, عمماً أف الرماد الخالي مف كمور 12% وىو أقؿ بكثير مف الحد الأعمى الذي حددتو الموصفة القياسية السورية )8
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نات وبيف مجموع % في جميع العينات تقريباً. يمكف تفسير الفروقات بيف المادة الجافة لمعي0.6الصوديوـ كاف بحدود 
محتواىا مف الدىف والبروتيف والرماد بوجود كميات متفاوتة مف التوابؿ في ىذه العينات إضافة إلى الاختلبؼ في كمية 

 الكربوىيدرات المتبقية فييا.
ويُلبحظ مف ىذا الجدوؿ أيضاً التبايف الكبير في تركيب عينات الشنكميش ويمكف تفسير ذلؾ بطريقة التصنيع 

ية المتوارثة التي تتبايف بتبايف مناطؽ الإنتاج وحتى ضمف المنطقة الواحدة, حيث يمكف أف يُوجد فروقات بيف التقميد
ف المزارع الواحد إتركيب الشنكميش المصنع في قرية ما والمصنع في قرية أخرى مجاورة. ومف ذلؾ نستطيع القوؿ 

 يمكف بكثير مف الدقة اعطاء مواصفات ثابتة ومحددة لاومف ثـ يصنع شنكميشاً يختمؼ في تركيبو مف يوـ إلى آخر, 
 ليذا الجبف المصنع بيذه الطرؽ التقميدية البدائية.

( وىي Abou-Donia and Abdel-kader, 1979بمقارنة ىذه النتائج مع النتائج التي حصؿ عمييا )
ي ماء الجبف, نلبحظ أف % لمممح ف18.2و pH% لرقـ الػ4.5% لمرماد و7% لمدىف و12.4% لممادة الجافة و70

نسبة المادة الجافة ونسبة الدىف التي حصؿ عمييا ىذاف الباحثاف أعمى مف القيـ التي تـ الحصوؿ عمييا وكذلؾ الأمر 
بالنسبة لمممح في حيف أف نسبة الرماد كانت متقاربة. يمكف تفسير ذلؾ باختلبؼ طريقة التصنيع حيث تـ تصنيع 

احثاف بالطريقة المستخدمة في حمص وحماة التي تـ شرحيا سابقاً. وتتقارب النتائج التي العينات التي درسيا ىذاف الب
% لممادة الجافة أما بالنسبة 50( وىي 2006تـ الحصوؿ عمييا مع النتائج التي حصؿ عمييا )الحاج عمي ويازجي, 

 لمخصائص الأخرى فمـ يدرسيا ىذاف الباحثاف.
 عض العناصر المعدنية:ثانياً: تحديد محتوى الشنكميش من ب

( محتوى عينات الشنكميش مف بعض العناصر المعدنية إذ تشير النتائج إلى أف محتوى 2يبيف الجدوؿ رقـ )
غ والمحتوى مف 100ممغ / 19.3غ جبف بمتوسط مقداره 100ممغ / 49و  5الشنكميش مف المغنزيوـ تراوح بيف 

ممغ  138و  73غ أما الكالسيوـ فتراوح بيف 100ممغ / 215.1غ بمتوسط قدره 100ممغ / 269و  196الفوسفور بيف 
 غ.100ممغ / 111.7غ جبف بمتوسط قدره 100/

 
 ( :  محتوى عينات الشنكميش من بعض العناصر المعدنية الأساسية وعناصر التموث2الجدول رقم )

 العينة
Mg 

 غ(100)ممغ/
K 
 غ(100)ممغ/

P 
 غ(100)ممغ/

Ca 
 غ(100)ممغ/

Al 
 )ممغ/كغ(

Cd 
 مغ/كغ()م

Pb 
 )ممغ/كغ(

1 12 249 212 118 16.49 0.04 0.40 
2 5 240 216 136 119.5 0.08 0.50 
3 17 278 269 138 169 0.1 0.55 
4 5 260 196 73 34.45 0.20 0.63 
5 49 207 200 100 54.19 0.01 0.3 
6 28 414 198 105 40.90 0.16 0.46 

 0.47 0.10 72.50 111.7 215.1 274.7 19.3 المتوسط
LSD 16.88 72.22 27.57 24.50 59.05 0.07 0.12 

إف ىذا الجدوؿ يشير إلى تبايف كبير في محتوى عينات الشنكميش مف العناصر المعدنية المدروسة, وىذا يدؿ  
عمى الفروقات الكبيرة في طريقة تحضير الشنكميش تقميدياً, وخاصة نوعية الحميب المستخدـ في التصنيع وحموضة 

 بف ودرجة الحرارة المستخدمة في عممية التخثر الحامضي الحراري ليذا المبف.الم
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يتأثر محتوى الشنكميش مف المعادف بشكؿ كبير بدرجة حموضة المبف المستخدـ في التصنيع حيث أف زيادة ىذه 
تذىب مع  ومف ثـ ,الحموضة ترفع بشكؿ كبير نسبة المعادف التي تتحوؿ مف حالة مرتبطة بالكازئيف إلى حالة ذائبة

 المصؿ أثناء فصمو عف القريش.
يُلبحظ مف ىذا الجدوؿ أيضاً أف محتوى الشنكميش مف الفوسفور أكبر بكثير مف محتواه مف الكالسيوـ وىذا يعود 
إلى أف الكالسيوـ يتأثر بالحموضة بشكؿ أكبر مف الفوسفور, كما يمكف أف يكوف ذلؾ ناتجاً ولو جزئياً عف المحتوى 

بقائيا في ومف ثـ  ,لمبف الخض بالفسفوليبيدات الناتجة عف تمزؽ أغشية حبيبات الدىف أثناء عممية الخض المرتفع
 (.Turcot et al, 2001الشنكميش )
الحصوؿ عمى أي معمومات حوؿ محتوى الشنكميش مف العناصر المعدنية في الدراسات المرجعية  يتـلـ 

لذلؾ ستتـ مقارنتيا بمحتوى بعض الأجباف القريبة في طريقة تصنيعيا  لمقارنتيا بالنتائج التي تـ الحصوؿ عمييا,
نضاجيا مف الشنكميش, كالأجباف التابعة لمجموعة الكاممبرت والأجباف الزرقاء. فجبف الكاممبرت يحوي   309و  18وا 

ف أف الأجباف غ جبف مف المغنزيوـ والفوسفور والكالسيوـ والبوتاسيوـ عمى التوالي في حي100ممغ / 110و 300و 
(. Favier et al, 1995غ مف نفس العناصر عمى التوالي )100ممغ / 178و  722و  350و  27الزرقاء تحوي 

يُلبحظ أف محتوى الشنكميش مف البوتاسيوـ أعمى بكثير مف محتوى الكاممبرت والأجباف الزرقاء وأف محتوى الشنكميش 
حتوى الأجباف الزرقاء. أما بالنسبة لمكالسيوـ والفوسفور فيُلبحظ أف مف المغنزيوـ مماثؿ لمحتوى الكاممبرت وأقؿ مف م

وىذا الأخير أقؿ مف محتوى الأجباف الزرقاء وىذا يوضح بشكؿ جمي  ,محتوى الشنكميش أقؿ مف محتوى الكاممبرت
 تأثير الحموضة عمى محتوى الجبف مف ىذيف العنصريف.

ات الشنكميش مف بعض العناصر الثقيمة حيث يُلبحظ أف مف ناحية ثانية يبيف الجدوؿ السابؽ محتوى عين 
ممغ /كغ وىو أعمى  72.50ممغ /كغ جبف بمتوسط قدره  168و 16.5محتوى ىذا الجبف مف الألمنيوـ يتراوح بيف 

ممغ /كغ( أما المحتوى مف الرصاص فيتراوح بيف  7مرات مف الحد الموجود في الأجباف المماثمة في أوربا ) 10بحوالي 
ممغ /كغ شنكميش. بمقارنة ىذه النتائج بتمؾ التي حددتيا المواصفة  0.2و 0.01ممغ /كغ والكادميوـ بيف  0.63و 0.3

 ممغ/كغ( كحد أعمى يُلبحظ أف جميع العينات تتطابؽ مع  2القياسية السورية بالنسبة لمرصاص)
كرىما في المواصفة القياسية السورية. ىذه المواصفة بالنسبة لمرصاص أما بالنسبة لمكادميوـ والألمنيوـ فمـ يرد ذ

( مغ/كغ بالحد الأعمى الذي حددتو بعض الدوؿ 0.1,  0.5وبمقارنة محتوى الشنكميش مف الرصاص والكادميوـ )
( وىولندا 0.05, 0.25( وألمانيا )0.05, 0.6( واستراليا )0.01,  0.2ليذيف العنصريف في الأجباف كالدانمراؾ )

(. يُلبحظ أف نسبة الرصاص في I.D.F., 1991( الاتحاد الدولي للؤلباف )0.02, 1اكيا )( وتشيكسموف0.16, 0.3)
الشنكميش أقؿ مف الحد الأعمى الذي حددتو تشيكوسمفاكيا واستراليا وأعمى بقميؿ مف الحد الذي فرضتو ىولندا وألمانيا 

نو أعمى بكثير مف الحد الذي فرضتو بقية والدانمراؾ, أما بالنسبة لمكادميوـ فيو أقرب لمحد الذي فرضتو ىولندا لك
 الدوؿ.

أخيراً, لقد ىدؼ تقدير الألمنيوـ في الشنكميش إلى معرفة محتوى ىذا المنتج الواسع الانتشار والاستيلبؾ مف 
ىذا العنصر نظراً لمدور الذي يعتقد أنو يمعبو في بعض الأمراض العصبية مف جية, ومف جية ثانية لمعرفة تأثير 

المصنعة مف الألمنيوـ الواسعة الاستخداـ في تحضير ىذا المنتج وغيره مف منتجات الألباف في سوريا عامة الأوعية 
والساحؿ خاصة. يبيف ىذا الجدوؿ ارتفاع محتوى معظـ عينات الشنكميش مف ىذا العنصر حيث وصؿ في بعضيا إلى 

صنعة مف الألمنيوـ في تحضير المبف الرائب وفي ممغ /كغ شنكميش. وربما يمكف تفسير ذلؾ باستخداـ الأوعية الم 169
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عممية تسخينو لتحويمو إلى قريش حيث تساىـ الحموضة المرتفعة ليذا المنتج بانحلبؿ جزء مف ألمنيوـ ىذه الأوعية 
 وارتباطو بمكونات الشنكميش.

( لتثبيت حد ,1982CEEإف أىمية المشكمة التي طرحيا التسمـ بالألمنيوـ كاف مبررا دفع الاتحاد الأوربي )
, 1934/ ليتر. لقد تـ التطرؽ إلى موضوع الألمنيوـ منذ عاـ ppb 200أعظمي للؤلمنيوـ في مياه الشرب مقداره 

أف الموت بالسرطاف ازداد مف عاـ  Derache, 1986حيث انتشر استخدامو بشكؿ كبير في أوعية الطعاـ وكتب 
لدوؿ. وىذا يتطابؽ تماماً مع الارتفاع في إنتاج واستخداـ % في عدد كبير مف ا45إلى  40مف  1930وحتى  1914

 الألمنيوـ في أوعية الطعاـ كما أُثبت ارتفاع كبير في نسبة الألمنيوـ في الخلبيا المصابة بالسرطاف.
 ثالثاً: دراسة الخصائص الأساسية لعممية إنضاج الشنكميش:

مجموعة مف التغيرات التي تقوـ بيا الإنزيمات تتعرض مكونات عجينة الشنكميش أثناء عممية الإنضاج إلى 
نزيمات الأحياء الدقيقة التي تستعمر ىذا المنتج, وتعتبر السكريات والدىوف والكازئيف أكثر مكونات  الطبيعية لمحميب وا 
الحميب التي تتعرض ليذه التغيرات حيث يمكف الاستدلاؿ عمى ذلؾ بقياس الآزوت الذائب والأحماض الدىنية الحرة 

 .pHورقـ الػ
( الخصائص الأساسية لعممية إنضاج الشنكميش, حيث نلبحظ أف النسبة المئوية للآزوت 3يبيف الجدوؿ رقـ )

% بمتوسط قدره 45.6% و27.8الذائب إلى الآزوت الكمي والمعروفة بمعامؿ الإنضاج لمعينات المدروسة يتراوح بيف 
37.9 .% 

%, وىذا يدؿ عمى أف الكازئيف في ىذه العينات قد تعرض 27مف  إف معامؿ الإنضاج لجميع العينات كاف أكبر
لعممية تحمؿ ميمة. كذلؾ يُلبحظ مف ىذا الجدوؿ أف الحموضة الحرة لممادة الدسمة في عينات الشنكميش تراوحت بيف 

ىامة %, وىذا يدؿ عمى أف المادة الدسمة لمشنكميش قد تعرضت لعممية تحمؿ إنزيمي 2.1% بمتوسط قدره 3.1و 1.1
قامت بيا إنزيمات الأحياء الدقيقة المسيطرة في ىذا المنتج )الخمائر والفطور( التي تمتمؾ قدرة كبيرة عمى إفراز 

 الإنزيمات المحممة لمدىوف.
 

 ( :  خصائص الإنضاج لمشنكميش3الجدول رقم )

 العينة
 معامؿ الإنضاج
 (x 100))أزوت ذائب/أزوت كمي(

الحموضة الحرة 
 لمدىف )%(

pH 

1 44.6 2.8 5.86 
2 45.7 3.1 5.66 
3 39.3 2.0 7.11 
4 40.2 2.2 7.70 
5 27.8 1.3 5.37 
6 29.7 1.1 5.15 

 6.14 2.1 37.9 المتوسط
LSD 7.06 0.79 1.02 
وىذا يدؿ أيضاً عمى أف الكربوىيدرت  6.14بمتوسط قدره  7.70و 5.15فقد تراوح بيف  pHأما بالنسبة لرقـ الػ

الشنكميش وكذلؾ نواتج تخمرىا وخاصة حمض المبف قد تعرضت لعممية تحطـ مف قبؿ الأحياء الدقيقة ما الموجودة في 
 .pHساعد عمى ارتفاع رقـ الػ
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( الخاص ببعض 4( بالنتائج التي يعرضيا الجدوؿ رقـ )3بمقارنة ىذه النتائج التي يوضحيا الجدوؿ رقـ )
لشنكميش تعرضت لعممية إنضاج متوسطة وقسـ منيا تعرض الأجباف المشيورة يمكف ملبحظة أف معظـ عينات ا

 لإنضاج متقدـ مقارنة بيذه الأجباف الواسعة الشيرة وىي قريبة جداً مف جبف الكاممبرت والأجباف الزرقاء.
 

 (Alais,1984( : الخصائص المميزة لإنضاج بعض الأجبان وخاصة الشبيية بالشنكميش )4الجدول رقم )
 الحموضة الحرة % امؿ الإنضاج )%(مع pHرقـ الػ  الجبف

 كاممبرت:  إنضاج متوسط
 إنضاج متقدـ

6.5 
8 

25 
40 

2.5 
6.4 

 زرقاء: إنضاج متوسط
 إنضاج متقدـ

6 
7 

25 
50 

- 
3.0 

 مضغوطة: إنضاج متوسط
 إنضاج متقدـ

5.4 
5.6 

20 
35 

- 
0.76 

 إنضاج متوسط :مطبوخة
 إنضاج متقدـ

5.3 
5.3 

1.8 
27 

- 
0.65 

%( كأقراص الشنكميش الذي يحتوي نسبة منخفضة مف 48رطوبة متوسطة ) ا, إف وسطاً ذوفي الحقيقة
( يتـ فيو تلبشي ىذه المركبات بشكؿ سريع بتأثير 4.3بداية الإنضاج  pHاللبكتوز ونسبة عالية مف حمض المبف )

طحو الخارجي وتتكاثر فيو أثناء الأحياء الدقيقة المكونة مف الخمائر والفطور, التي تصؿ إليو بأعداد كبيرة وتستوطف س
حفظو في ظروؼ مناسبة جداً لنموىا. فحمض المبف الموجود في أقراص الشنكميش يتـ ىدمو أو يختفي خلبؿ عممية 

( تشمؿ تعديمو بواسطة الكالسيوـ المتبقي داخؿ عجينة الجبف, وتعرضو لمتخمر Alais, 1984الإنضاج بطرؽ متعددة )
زبدة وحمض بروبيونيؾ. كما يُستقمب مف قبؿ الخمائر والفطور المستعمرة لسطح الشنكميش الثانوي وتحويمو إلى حمض 

ويُعادؿ بواسطة النشادر التي تنتجو الخمائر والفطور السطحية, ويمكف لمزيادة في لاكتات الأمونيوـ أف تسبب ظيور 
(. 2و  1اج فييا بشكؿ كبير )عينة طعـ مر في ىذا المنتج وىذا ما تـ ملبحظتو في بعض العينات التي تقدـ الإنض

لمعظـ عينات الشنكميش واقترابيا مف التعادؿ بعد أف كانت  pHىذه الأمور مجتمعة يمكف أف تفسر ارتفاع رقـ الػ
 (.Linoir,1985حامضية جداً, وىذا ما يُساىـ كثيراً في إعطاء الجبف قواماً مرىمياً وطعماً مميزاً )

لدسمة لمشنكميش لعممية تحمؿ ىامة حيث تتحمؿ الجميسريدات الثلبثية مائياً مف ناحية أخرى تتعرض المادة ا
( أف فطور جنس Lamberet et Menassa, 1983بواسطة الميباز الميكروبي محررة أحماض دىنية حرة. فقد بيف )

في الوسط تفرز نوعيف مف الإنزيمات المحممة لمدىوف احدىا نشيط في الوسط الحامضي والآخر  Penicilliumالػ 
ويكوف تحمؿ الدىف محصمة نشاط كلب النوعيف. ويكوف الطعـ اللبذع للؤجباف المنضجة بواسطة الخمائر  ,القموي

( أف التحوؿ الأكثر أىمية في إنتاج النكية في Linoir et al,1985 aمباشرة بتحمؿ الدىف. كما بيف ) اً والفطور مرتبط
, حيث يعتبر تشكؿ ىذه المركبات خاصية مثؿ ىذه الأجباف ىو إنتاج مركبات كيتونات  الميثايؿ بواسطة فطور البنسميوـ

 ممغ/كغ جبف. 250-30مميزة لمطعـ اللبذع للؤجباف المنضجة, ويمكف أف يصؿ تركيزىا إلى 
إف عممية إنضاج الشنكميش تتـ بواسطة خميط معقد مف الأحياء الدقيقة وأنزيماتيا كالبروتياز والاكزوببتيداز 

وغيرىا. وتمثؿ عممية تحطـ البروتينات )الكازئيف بشكؿ خاص( أولى ظواىر عممية الإنضاج, وىي تسبب ليونة والميباز 
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في قواـ الشنكميش وتغيرات ىامة في مظيره, وتساىـ الببتيدات والأحماض الأمينية الناتجة في ظيور الطعـ والرائحة 
 (.Linoir et al,1985 bوب الحسية كالطعـ المر )المميزة لمجبف, كما يمكف أف تسبب أحياناً ظيور بعض العي

% مف الآزوت الكمي, ويحتمؿ 45في عدد مف عينات الشنكميش إلى  pH 4.6لقد وصؿ الآزوت الذائب عند 
أف يكوف قد تشكمت أحماض أمينيو حرة وحتى أف تكوف الأحماض الأمينية قد تعرضت لعممية تحمؿ أيضاً, حيث لوحظ 

 ة واضحة في ىذه العينات يمكف أف يكوف سببيا عممية نزع الأميف مف الأحماض الأمينية. ظيور رائحة نشادر قوي
 Penicilliumالتابعة لجنس  ولاسيماإف الارتفاع الكبير في الآزوت الذائب يعود إلى الفعالية المحممة لمبروتينات لمفطور 

والآخر  pH 5.5نشاطو الأعظمي عمى  Extra cellularحيث تمتمؾ نوعيف مف الإنزيمات المحممة لمبروتينات أحدىا 
Intracellular  مجاؿ نشاطو بيفpH 5.5 كما أف ارتفاع رقـ الػ7و ,pH  لأقراص الشنكميش نتيجة نشاط الفطور

وتتحمؿ تراكيز عالية مف الممح  pH 6 -9يشجع نمو بعض أنواع البكتريا المحممة لمبروتينات التي تنمو جيداً عند 
(Desmazeaud and Gripon, 1977.) 

 رابعاً: متوسط الأحماض الدىنية لممادة الدسمة في الشنكميش:
( متوسط النسب المئوية للؤحماض الدىنية لبعض عينات الشنكميش حيث نلبحظ ارتفاع 5يبيف الجدوؿ رقـ )

 C16و  C15في حيف أف نسب  C14-1و  C14و  C12مقارنة بالزبدة البقرية وانخفاض نسبة  C10و  C8و  C6نسبة 

مقارنة بالزبدة. وبيف ىذا الجدوؿ أيضاً وجود فروقات كبيرة بيف نسب  C18-2متقاربة. كما نلبحظ ارتفاع نسبة 
الأحماض الدىنية في العينات المدروسة. يمكف تفسير ذلؾ بأف الشنكميش الذي يصنع في الساحؿ يستخدـ في تصنيعو 

ط ىذا الحميب بحميب حيوانات أخرى وخاصة الماعز, وكذلؾ عادة حميب الأبقار, ولكف في كثير مف الأحياف يخم
( نعمـ مسبقاً أنيا 2بالعوامؿ الوراثية ونوعية الغذاء والمعاملبت المختمفة التي يتعرض ليا الشنكميش. فالعينة رقـ )

سبة مصنعة مف حميب الماعز, وقد ظير ذلؾ واضحاً في محتوى الدىف مف الأحماض الدىنية حيث يُلبحظ ارتفاع ن
C8 (20.7 ونسبة )% C18-2 (8.59.مقارنة بالعينات الأخرى وىذا ما يميز دىف حميب الماعز )% 

 
 *( : متوسط أىم الأحماض الدىنية لمشنكميش5الجدول رقم )

 C6 C8 C10 C12 C14 C14-1 C15 C16 C16-1 C18 C18-1 C18-2 رقـ العينة 
 1.51 19.19 10.17 1.69 34.47 1.26 9.52 11.69 3.78 3.37 1.52 2.58  زبدة

 شنكميش

1 3.85 6.24 8.68 3.49 10.67 5.99 2.04 29.56 6.39 15.52 12.44 1.08 
2 3.29 20.71 10.86 2.28 8.13 - 1.48 26.73 7.6 8.80 8.00 8.59 
3 2.92 1.46 2.66 2.92 11.89 8.07 1.32 34.76 1.37 12.77 20.12 1.97 

 3.88 13.52 12.36 5.12 30.35 1.61 7.03 10.23 2.90 7.40 9.47 3.25 متوسط
LSD 0.46 10.0 4.24 0.60 1.91 4.19 0.37 4.07 3.30 3.37 6.13 4.10 

 %1*  لا يتضمن الجدول الأحماض الدىنية التي تقل نسبتيا عن 
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 خامساً: دراسة النوعية الميكروبية لمشنكميش:
 المختمفة. يكروبية لعينات الشنكميش( نتائج التحاليؿ الم6يبيف الجدوؿ رقـ )

 
 في عينات الشنكميش المدروسةSt.aureus و E.coli( : متوسط التعداد الكمي وتعداد الخمائر والفطور والكولي فورم والـ 6الجدول رقم )

 العينة
التعداد الكمي 
 )خمية/غ(

الخمائر والفطور 
 )خمية/غ(

 الكولي فورـ
 )خمية/غ(

E.coli 
 )خمية/غ(

St.aureus 
 )خمية/غ(

ممح % ماء 
 في الجبف

 رقـ
 pHالػ

رطوبة الجبف 
% 

1 9.5 x 107 1.2 x 106 5.1 x 103 1.2 x 102 46.9 5.86 14.20 سالب 
2 1.3 x 107 3.9 x 106 1 x 103 1.6 x 102 38.6 5.66 10.10 سالب 
3 2 x 107 5.2 x 106 1 x 102 0.5 x 102 54.2 7.11 20.92 سالب 
4 1 x 108 1 x 106 3.1 x 103 1.1 x 102 54.6 7.70 18.00 سالب 
5 3.5 x 107 8.2 x 106 2.1 x 103 1 x 102 48.3 5.37 10.16 سالب 
6 2 x 107 5 x 106 1.1 x 102 0.5 x 102 39.8 5.15 20.16 سالب 

 47.1 6.14 15.6 سالب x 107 4.9x 106 1.9 x 103 1 x 102 4.7 المتوسط
LSD 3.96 2.71 1.94 0.42  4.83 1.02 6.83 

 X 108 1و X 107 1.3يتضح مف ىذا الجدوؿ أف التعداد الكمي لجميع العينات كاف مرتفعاً كثيراً فقد تراوح بيف 
 1وكذلؾ كاف عدد الخمائر والفطور مرتفعاً كثيراً أيضاً في جميع العينات حيث تراوح بيف و X 107 4.7بمتوسط قدره 

X 106  8.2و X 106  4.9ه بمتوسط قدر X 106 يبيف ىذا الجدوؿ أيضاً أف العدد الكمي لجراثيـ الكولي فورـ كاف .
. أما بالنسبة لبكتريا  X 103 1.9بمتوسط قدره  X 103 5.1و X 102 1مرتفعاً في جميع العينات وتراوح بيف و

E.coli  0.5في جميع العينات المختبرة وبنسب تراوحت بيف  وجدتفقد X 102  1.6و X 102 وسط قدرهبمت 
1 X 102  خمية/غ شنكميش في حيف لـ يتـ بالمقابؿ العثور عمىSt.aureus .في أي مف العينات المدروسة 

بمقارنة ىذه لنتائج مع المواصفة القياسية السورية التي اشترطت خمو ىذا المنتج مف الأحياء الدقيقة الممرضة 
لمدروسة مخالفة ليذه المواصفة وىذه النتائج متقاربة مع نلبحظ أف جميع عينات الشنكميش ا E.coliومف بكتريا الػ 

 Abou-Donia and( وتختمؼ عف النتائج التي حصؿ عمييا )2006النتائج التي حصؿ عمييا )حاج عمي وآخروف 
Abdel-Kader, 1979 1.5(, المذاف وجدا أف العدد الكمي لمجراثيـ كاف مرتفعاً أيضاً وكاف X 106  وأف معظـ

ت خالية مف الكولي فورـ في حيف لـ يحدد العدد الكمي لمخمائر والفطور. يمكف تفسير الاختلبؼ بيف ىذه العينات كان
%( في العينات التي درسيا ىذاف الباحثاف. 19%( والممح في ماء الجبف )30النتائج بالفروؽ الكبيرة لنسبة الرطوبة )

( في الأجباف De Boer and Kuik, 1978صؿ عمييا )كذلؾ تتوافؽ النتائج التي تـ الحصوؿ عمييا مع تمؾ التي ح
% مف 40عينة مف أنواع مختمفة  مف ىذه الأجباف مأخوذة مف الأسواؽ أف  256الزرقاء حيث وجدا عند دراسة 

 خمية/غ مف  100% مف العينات احتوت أكثر مف 26خمية/غ و 100 ىالعينات زاد عدد جراثيـ الكولي فورـ فييا عم
 فسرا ذلؾ باستخداـ الحميب الخاـ وبالتموث أثناء التصنيع.وقد  E.coliالػ 

يمكف تفسير الارتفاع الكبير في أعداد الأحياء الدقيقة الموجودة في الشنكميش المصنع بالطريقة التقميدية اليدوية 
قريشة بالرغـ مف أف المبف الخض المستخدـ في التصنيع يخضع لمعاممة حرارية قريبة مف الغمياف لمحصوؿ عمى ال

المستخدمة في تحضير الشنكميش, بأف المعاملبت التي يتعرض ليا القريش لاحقاً لتحويمو الى شنكميش تجعمو عرضة 
لمتموث مف مصادر متعددة كاليواء والغبار والأيدي والأواني. كما توضع الأقراص بعدىا عمى حرارة مناسبة لنمو عدد 

( الأمر الذي يشجع مف 4إلى حد قريب مف التعادؿ )جدوؿ رقـ  pHقـ الػ كبير مف الأحياء الدقيقة, مما يسبب ارتفاع ر 
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نمو الميكروبات أثناء فترة الإنضاج, وىذا ما يزيد نمو الميكروبات في المنتج. ويتـ أخيراً عرض وبيع الشنكميش مكشوفاً 
 جودتو الميكروبيولوجية.تدني ومف ثـ ودوف تغميؼ أو تبريد في الأسواؽ الشعبية ما يزيد أيضاً مف فرص تموثو, 

إف ارتفاع عدد الميكروبات في العينات يمكف أف يوضح بشكؿ جمي الارتفاع الكبير لمعامؿ الإنضاج ونسبة 
 (.3التي تـ الحصوؿ عمييا في التحميؿ الكيميائي )جدوؿ رقـ  pHالحموضة الحرة ورقـ الػ 

طريقة تصميـ  MSTSTCداـ البرنامج الإحصائي وقد وُجد بالتحميؿ الإحصائي لمنتائج الميكروبيولوجية باستخ
القطاعات العشوائية الكاممة بالاعتماد عمى عامميف: الأوؿ رقـ العينة, والثاني نسبة المموحة في ماء الجبف عمى مستوى 

%, وجود فروؽ معنوية واضحة بالنسبة لمعد العاـ لمبكتريا ونسبة المموحة حيث كاف أقؿ فرؽ معنوي 1% و5معنوية 
(LSD عمى مستوى معنوية )(, وكذلؾ كاف ىناؾ فروؽ معنوية بالنسبة 40.1% )5( وعمى مستوى 30.2% )1

, حيث كاف أقؿ فرؽ معنوي عمى مستوى   (.7.1% )5( وعمى مستوى 6% )1لأعداد الكوليفورـ
 سادساً: الخصائص العامة لمشنكميش ومقارنتيا بمثيلاتيا المعروفة عالمياً:

محتواىا مف المادة الجافة الكمية ومف المعادف والمادة الدسمة والبروتينات. ونظراً لتغير تعرؼ الأجباف عادة ب
ىذيف الأخيريف مف جبف إلى آخر يعبر عنيما عمى أساس المادة الجافة, في حيف أنو يعبر عف درجة تحمؿ الكازئيف 

 بمعامؿ الإنضاج وعف تحمؿ الدىف بالحموضة الحرة.
الخصائص التركيبية والكيميائية والتغذوية للؤجباف التقميدية المدروسة ومثيلبتيا  ( أىـ7يبيف الجدوؿ رقـ )
 لبعض الأجباف العالمية. 

 
 ( : متوسط التركيب الكيماوي لمشنكميش والأجبان الأخرى المدروسة مقارنة ببعض أصناف الأجبان المشيورة عالمياً 7الجدول رقم )

 الجبف
مادة جافة 

% 

 دىف
% مادة 
 جافة

 وتيفبر 
% مادة 
 جافة

Ca 
% مادة 
 جافة

P 
% مادة 
 جافة

 
Ca/P 
 

 معامؿ 
 الإنضاج

 حموضة المادة 
 الدسمة )%(

NaCl 
 )%مادة جافة(

 13.9 2.1 37.9 0.520 0.407 0.211 56.7 14.2 52.9 شنكميش
 5 4.4 32.5 0.500 0.460 0.230 40 48 50 كاممبرت

 7.4 2.5 37.5 0.86 0.700 0.6 32.1 48.6 55 أجباف زرقاء
أجباف 
 مضغوطة

52 47 45.2 1.300 0.950 1.370 27.5 1.3 3.8 

 2.6 0.8 17.5 1.600 1.000 1.600 48 45 62 أجباف قاسية
 

% قريبة مف تمؾ الموجودة في الأجباف الزرقاء 52.9ويظير مف ىذا الجدوؿ أف المادة الجافة لمشنكميش وىي 
%, ولكنيا أقؿ 50( وأعمى بقميؿ مما ىي عميو في الكاممبرت % )وىي أجباف نصؼ جافة52% والمضغوطة 55

 %.62بكثير مف المادة الجافة للؤجباف القاسية 
% وىي أقؿ بكثير مما ىي 14.2فيما يتعمؽ بنسبة الدىف في المادة الجافة يبيف ىذا الجدوؿ أنيا في الشنكميش 

%. ويُلبحظ مف ىذا الجدوؿ أيضاً أف 45اسية % والأجباف الق48% والكاممبرت 48.8عميو في الأجباف الزرقاء 
%( 40% وىي أعمى بكثير مما تحويو الأجباف نصؼ الجافة العالمية )56.7الشنكميش يحوي نسبة مف البروتيف 

%(. وفيما يخص العناصر المعدنية الأكثر أىمية في الأجباف وىي الكالسيوـ والفوسفور يبيف 48والأجباف الجافة )
ف نسبة الكالسيوـ في الشنكميش الجدوؿ أف الشنكم يش يحتوي عمى أقؿ نسبة مف الكالسيوـ بيف جميع ىذه الأجباف, وا 
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قريبة جداً مف مثيلبتيا في أجباف الكاممبرت وىي أقؿ مف الأجباف الزرقاء وأقؿ بكثير مف مثيلبتيا في الأجباف 
 المضغوطة والقاسية.

جيدة مف ىذا العنصر وىي قريبة مف النسبة الموجودة في بالنسبة لمفوسفور يُلبحظ أف الشنكميش يحوي نسبة 
الكاممبرت وأقؿ مف الأجباف الزرقاء وأقؿ بكثير مف تمؾ الموجودة في الأجباف المضغوطة والقاسية, ويُلبحظ مف ىذا 

نيا في ولكنيا اقؿ م 0.50وىي مماثمة لمكاممبرت  0.52الجدوؿ أيضاً أف نسبة الكالسيوـ إلى الفوسفور في الشنكميش 
 .1.60والقاسية  1.37والمضغوطة  0.86الأجباف الزرقاء 

قريب جداً مف مثيمو للؤجباف  37.9أما بالنسبة لدرجة تحمؿ الكازئيف )معامؿ الإنضاج ( فيو في الشنكميش 
( وأعمى مف معامؿ الإنضاج 32.5( والكاممبرت )37.50التي يتـ إنضاجيا بنفس الطريقة أي الأجباف الزرقاء )

 (.17.5( وأعمى بكثير مف مثيمو للؤجباف القاسية )27.5جباف المضغوطة )للؤ
% لمشنكميش 2.1يبيف ىذا الجدوؿ أيضاً أف النسبة المئوية للؤحماض الدىنية الحرة في المادة الدسمة وىي 

أعمى بشكؿ % و 4.4% وأقؿ بقميؿ مف الأجباف الزرقاء الناضجة 2.5مماثمة تقريباً لمموجودة في الكاممبرت الناضج 
%. وقد تكوف الفروقات البسيطة في معامؿ الإنضاج 0.8% والجافة 1.3واضح مما ىي عميو في الأجباف المضغوطة 

والحموضة الحرة لمدىف في الشنكميش ومثيلبتيا في الأجباف الزرقاء والكاممبرت نتيجة لارتفاع محتوى الشنكميش مف 
.  كمور الصوديوـ

مقارنة  % وىي نسبة مرتفعة جداً 13.9 يوـ يبيف الجدوؿ أف نسبتو في الشنكميشأخيراً, فيما يخص كمور الصود
%(. ويمكف لمفروقات الكبيرة في المحتوى مف كمور الصوديوـ أف يفسر الفروقات التي 7.4-2.6بالأجباف الأخرى )

مات المحممة لمدىف تمت ملبحظتيا فيما يخص معامؿ الإنضاج والحموضة الحرة لمدىف بسبب تأثير الممح عمى الإنزي
 والبروتينات.

يُستنتج أخيراً مف ىذا الجدوؿ أف طريقة التصنيع والمعاملبت التي يتعرض ليا الجبف وطريقة إنضاجو تؤثر 
كثيراً في خصائصو التغذوية والكيميائية. فالمحتوى مف المعادف وخاصة الكالسيوـ يكوف أقؿ كمما كانت الحموضة أكثر 

ي الشنكميش والكاممبرت, وأف نسبة الكالسيوـ إلى الفوسفور تعتبر خاصية ىامة جداً للؤجباف تطوراً كما ىو الحاؿ ف
وتتعمؽ بطريقة تصنيعيا. كما يمكف الاستنتاج أف الشنكميش قريب جداً في خصائصو مف جبف الكاممبرت والأجباف 

الفطور وداخمياً بالبكتريا, وأف الزرقاء, ويمكف تصنيفو عمى أنو جبف حامضي نصؼ جاؼ يسوى خارجياً بالخمائر و 
الكازئيف والمادة الدسمة فيو تتعرض لعممية تحمؿ متقدـ وىذا ىو سبب الطعـ اللبذع والرائحة والقواـ الطري المميزة لو, 
كما أف الدىف والبروتينات تصبح أسيؿ ىضماً نتيجة تحمميا الأمر الذي يرفع معدؿ الاستفادة منيا كما أف غنى 

بروتيف وانخفاض محتواه مف الدىف يسمح في إعداد نظاـ غذائي جيد فقير بالدىوف الحيوانية, ويمكف أف الشنكميش بال
 (. Brisson, 1982يساعد في خفض محدود لكولستروؿ الدـ )
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 :الاستنتاجات والتوصيات
  الاستنتاجات:

 التفاوت الكبير في التركيب الكيميائي لمشنكميش. .1
% مف المادة الجافة( وىي تأتي مف 56.7% )31.6بالبروتينات فيو يحوي  غنى الشنكميش أكثر الأجباف .2

%( وأصبح ذائباً بصورة ببتيدات قصيرة السمسمة وأحماض أمينيو, وبذلؾ يتوقع أف 37.9الكازئيف الذي تحطـ جزئياً )
 تكوف ذات قيمة بيولوجية عالية.

% بالنسبة لممادة الجافة( تعرضت 14.2% )7.73يحتوي الشنكميش عمى نسبة منخفضة مف الدىف ىي  .3
%( فنتج عنيا أحماض دىنية حرة بعضيا طيار يساىـ كثيراً مع نواتج تحمؿ البروتينات 2.1لعممية تحمؿ مائي متقدـ )

 و الطعـ والرائحة والقواـ المميزة كما يصبح ىذا الدىف أسيؿ ىضماً.ئفي إعطا
 رنة بالأجباف الأخرى ولكنيا متوازنة مع نسبة الفوسفور.يحتوي الشنكميش عمى نسبة قميمة مف الكالسيوـ مقا .4
يحتوي الشنكميش عمى نسبة عالية مف كمور الصوديوـ ما يجعمو غير مناسب للؤشخاص الذيف يتبعوف  .5

.  نظاماً غذائياً فقيراً بالصوديوـ
واصفات لممواصفة القياسية السورية بالنسبة لمكادميوـ والرصاص وىو مخالؼ لمم إف الشنكميش مطابؽ .6

.  العالمية بالنسبة لمكادميوـ
إف معظـ عينات الشنكميش احتوت عمى نسبة عالية مف الألمنيوـ الذي يعتقد أف سببو نوعية الأوعية  .7

 المستخدمة في التصنيع.
إف طريقة التصنيع التقميدية لمشنكميش غير مقبولة مف الناحية الصحية, وتعرضو لدرجة تموث ميكروبية  .8

بمغت  E.coliخمائر والفطور, وأف العينات المخالفة لممواصفة القياسية السورية بالنسبة لجراثيـ الػ مرتفعة وخاصة بال
100.% 

إف النسبة المنخفضة لمدىف في الشنكميش والمحتوى المرتفع مف البروتيف تجعمو منتجاً ذا محتوى منخفض  .9
مة لمحد مف تصمب الشراييف. كما أف ىذا المحتوى مف الطاقة, مما يجعؿ منو منتجاً مناسباً لفقد الوزف وىي وسيمة ىا

ًً في كوليستروؿ الدـ, لأف الأجباف الغنية  المنخفض مف الدىوف يجعؿ الشنكميش ميماً للؤشخاص الذيف يعانوف ارتفاعاً
 بالدىف اعتبرت مسؤولة ولو جزئياً عف جائحة الأمراض الوعائية في البمداف الغربية.

يمة حوؿ الخصائص العامة لمشنكميش, حيث أف النتائج التي تـ قدمت ىذه الدراسة معمومات م .10
 الحصوؿ عمييا تعتبر مف أوائؿ المعمومات المرجعية لتعريؼ وتحديد ما يميز ىذا الجبف.

 التوصيات:
 استخداـ حميب جيد النوعية ومعاممتو حرارياً بشكؿ صحيح وتطبيؽ ظروؼ صحية صارمة أثناء التصنيع. .1
ظروؼ صارمة ومبردة لمنع تكاثر الأحياء الدقيقة وخاصة الممرضة ومنع عرض ىذا التخزيف والتسويؽ في  .2

 المنتج النبيؿ في الطرؽ العامة مكشوفاً عرضة لمتموث مف الغبار والحشرات.
نشر الوعي الصحي في المناطؽ التي تشتير بتصنيع ىذا المنتج والتشدد في مراقبة الورشات الصغيرة التي  .3

.تقوـ بتصنيع الشنكمي  ش وبيعو وأخذ عينات دورية لتحميميا كيميائياً وجرثومياً وقمع المخالفات بحزـ
عادة ضغط الأقراص التي  .4 تجفيؼ أقراص القريش جيداً في مكاف قميؿ التموث والتعرض لمغبار والحشرات وا 

 يحدث فييا تشققات لمنع نمو الفطور داخؿ عجينة الشنكميش. 
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وذلؾ بمنح قروض لإقامة ورشات تصنيع قابمة لممراقبة الصحية,  التوسع الكبير في صناعة ىذا المنتج .5
جدوى اقتصادية كبيرة حيث  اوبذلؾ يمكف تحويؿ ناتج ثانوي لصناعة الزبدة إلى منتج عالي القيمة الغذائية قد يكوف ذ

 يمكف لقيمتو النقدية أف تتجاوز بكثير قيمة الحميب الأصمي.
ذات ومف ثـ ختمفة مف الشنكميش ذات درجات إنضاج مختمفة إجراء دراسة حسية موسعة لطرح أصناؼ م .6

 المستيمكيف. جميعخصائص حسية مختمفة يمكف أف تمبي رغبات 
التصنيع الآلي ليذا المنتج لأف ذلؾ يسمح بالحصوؿ عمى منتج مضموف جرثومياً وبأسعار في متناوؿ جميع  .7

 ينات الحيوانية.المستيمكيف, وىذا يساىـ في سد النقص الموجود بمصادر البروت
العمؿ عمى منع واستبعاد الأوعية المصنوعة مف الألمنيوـ في تحضير الشنكميش وغيره مف المنتجات  .8

 الحامضية حيث مازالت ىذه الأوعية تستخدـ حتى في ورشات التصنيع الكبيرة نسبياً.
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