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 الملخص العربى

 

عدُالجبنُالأبيضُالطريُمنُأكثرُمنتجاتُالألبانُاستهلاكًاُفيُالعديدُمنُالمناطقُحولُالعالم،ُلماُتتمتعُي ُ

بهُمنُقيمةُغذائيةُعاليةُوتكلفةُمنخفضةُوسهولةُفيُالتصنيع.ُإلاُأنُارتفاعُمحتواهاُالرطوبيُوانخفاضُ

ُمماُقدُيشكلُمخاطرُصحيةُإذاُلمُت نتجُوت تعاملُمعهاُفيُالميكروباتحموضتهاُنسبياًُيجعلهاُبيئةُمناسبةُلنموُ

إلىُتقييمُسلامةُالجبنُالأبيضُالطريُبشكلُشاملُمنُخلالُُالرسالةهدفتُهذهُُ.ظلُظروفُصحيةُصارمة

 .الميكروبيولوجيُوالكيميائيُوتطبيقُاستراتيجياتُالحفظُالطبيعية :ثلاثةُمحاورُرئيسية

 Bacillusو Bacillus subtilisو Escherichia coli الملوثاتُالميكروبيةُمثلُشملتُالدراسةُالكشفُعن

licheniformis ُوKocuria flavaُُوالتيُت عدُمؤشراتُمحتملةُعلىُسوءُالممارساتُالصحيةُأوُالتلوث،

التيُقدُوُتركيزاتُالمعادنُالثقيلةُمثلُالرصاصُوالكادميومُوتحديدضمنُالتقييمُالكيميائيُت.ُكماُتالتصنيعبعدُ

 .تنجمُعنُتلوثُبيئيُأوُمكوناتُخامُملوثة

بالإضافةُإلىُذلك،ُاستكشفتُالدراسةُإمكانيةُاستخدامُقشورُالفاكهةُالمجففة،ُوتحديداًُقشورُالمانجوُوالرمان،ُ

كمضافاتُغذائيةُطبيعيةُذاتُخصائصُمضادةُللميكروباتُومضادةُللأكسدة.ُتمُدمجُهذهُالمكوناتُالطبيعيةُ

ونُوتحسينُفترةُالصلاحية،ُوتعزيزُالقبولُالحسيُللمنتج،ُدُجبنُبهدفُتقليلُالحملُالميكروبيفيُتركيبُال

 .اللجوءُإلىُالموادُالحافظةُالصناعية

 لذا تركزت أهداف هذه الدراسة فى :

التقييمُالميكروبيولوجيُوالتعرفُالجينيُعلىُبعضُأنواعُالبكتيرياُفيُالجبنُالطري:ُالآثارُالمترتبةُُأولاً:

ُ.سلامةُالغذاءُضمنُمعايير

ُ.تقييمُتلوثُالجبنُالطريُبالمعادنُالثقيلة:ُالتعرضُالغذائيُوتقديرُالمخاطرُالصحيةُثانياً:

استكشافُإمكانيةُاستخدامُمساحيقُقشورُالرمانُوالمانجوُكمضافاتُغذائيةُطبيعيةُتستهدفُتعزيزُُثالثاً:

ُ.سلامةُالجبنُالأبيضُالطري

 

 الدراسه فى ثلاثة أجزاء :ولقد تم تنفيذ هذه 

 الجزء الأول: التقييم الميكروبيولوجي والتعرف الجيني على بعض أنواع البكتيريا في الجبن الطري

ركزُهذاُالجزءُعلىُتحليلُالملفُالميكروبيولوجيُللجبنُالأبيضُالطريُالمنتجُفيُمصر،ُمعُالتركيزُ

ُوهي ُالبكتيريا ُمن ُمعينة ُأنواع ُالتعرفُعلى  Bacillus licheniformisو Kocuria flava :على



عينةُمنُالجبن،ُوتحديدُالعزلات011ُُتمُجمعُوتحليلُُ .Escherichia coliو Bacillus subtilisو

 .GenBank ،ُكماُتمُتسجيلُالنتائجُفيُقاعدةُبيانات16S rRNAالبكتيريةُباستخدامُتسلسلُجينُ

ُالأجناسُ - ُإلى ُالعزلات ُانتماء ُالوراثية ُالتحليلات ُإلىُأكدت ُتصنيفها ُوتم ُالمعروفة، البكتيرية

 .مجموعتينُوراثيتينُرئيسيتين

 .أظهرتُالتقييماتُالميكروبيةُاختلافاًُكبيرًاُفيُأعدادُالبكتيرياُبينُأنواعُالجبنُالمختلفة -

ُالكشفُعنُ - ُكانتُُ Salmonellaتم ُبينما  .Bبتركيزاتُأعلىُفيُجبنيُإسطنبوليُوتلاجة،

licheniformis ُفيُجبنُالتلاجة،ُالفيتا،ُوالقريشأكثرُشيوعًا. 

أكثرُوفرةُفيُجبنُإسطنبولي،ُتلتهاُالتلاجةُوالقريش،ُوسجلتُأدنىُمستوياتهاُُ E. coliكانتُ -

 .فيُجبنُالفيتا

جدُأنُ -  .غالباًُبجبنُإسطنبولي K. flavaكانُالأعلىُفيُجبنُالفيتا،ُبينماُارتبطتُُ B. subtilisو 

ممارساتُالنظافةُومتابعةُالتلوثُالميكروبيُبشكلُدوريُُتشيرُهذهُالنتائجُإلىُضرورةُتحسين -

 .لضمانُسلامةُالمستهلكُوجودةُالمنتج

 

 الجزء الثاني: تقييم تلوث الجبن الطري بالمعادن الثقيلة وتقدير المخاطر الصحية

ُال ُوالعناصر ُالثقيلة ُالمعادن ُتركيزات ُالجزء ُهذا ُاُنادرةقيمّ ُالمنغنيز، ُالمغنيسيوم، ُالحديد، زنك،ُل)مثل

ُالمصريُ ُالجبن ُمن ُأنواع ُأربعة ُفي ُالكادميوم( ُالرصاص، ُالكروم، ُالسيلينيوم، ُالنحاس، الصوديوم،

ُوالقريش ُالإسطنبولي، ُالملح، ُمنخفض ُالطري ُالجبن ُالفيتا،  .التقليدي:

تمُاستخدامُتقنيةُالامتصاصُالذريُلتحليلُالمعادن،ُوتقييمُالمخاطرُالصحيةُمنُخلالُنماذجُالتعرضُ

،ُومخاطرُالسرطانُ(HI) ،ُومؤشرُالخطر(THQ) ،ُونسبةُالخطرُالمستهدف(EDI) اليوميُالغذائي

 .(CR) المحتملة

أظهرتُالنتائجُأنُجميعُتركيزاتُالمعادنُكانتُضمنُالحدودُالمقبولةُدولياً،ُوكانتُالمعادنُ -

 .السامةُمثلُالرصاصُوالكادميومُوالكرومُدونُحدودُالكشفُفيُجميعُالعينات

المغنيسيومُوالصوديومُبأعلىُنسبُمنُالمدخولُالغذائيُالمسموحُبه،ُحيثُبلغتُمساهمةُساهمُ -

 .%5.03،ُوالصوديومُحواليُ%22.82–08.70المغنيسيومُ

مماُيشيرُُ THQ, HI < 1, CR < 1×10)-6(ُكانتُجميعُمؤشراتُالخطرُأقلُمنُالقيمُالحرجة -

 .إلىُعدمُوجودُمخاطرُصحيةُكبيرة



اعُالجبنُالمدروسةُآمنةُللاستهلاكُمنُحيثُتلوثُالمعادنُوتتماشىُمعُمعاييرُتؤكدُالنتائجُأنُأنو -

 .سلامةُالغذاءُالعالمية

الجزء الثالث: استخدام مساحيق قشور الرمان والمانجو كمضافات طبيعية لتعزيز سلامة الجبن الأبيض 

 الطري

ُالجزءُإمكانيةُدمجُمساحيقُقشورُالمانجوُوالرمانُفيُالجبنُ الأبيضُالطريُكموادُحافظةُتناولُهذا

 .طبيعية.ُتمُتحليلُمحتوىُالقشورُمنُالبوليفينولاتُوالفلافونويداتُالمعروفةُبخصائصهاُالحيوية

أظهرتُالتحليلاتُالميكروبيةُأنُالقشورُكانتُفعالةُفيُتثبيطُنموُالعديدُمنُالميكروباتُالضارةُ -

ُذلك ُفي ُبما ُللتلف،  .E. coli, Salmonella spp., B. subtilis, B :والمسببة

licheniformis, وK. flavaُوتمُتحديدُقيم، MIC وMLC. 

فيُتقليلُالتلوثُالميكروبي،ُوتحسينُالخواصُُ%2ساهمتُإضافةُالقشورُبتركيزاتُتصلُإلىُ -

 .الكيميائيةُالفيزيائية،ُوتعزيزُالخصائصُالحسيةُللجبنُمثلُالطعمُوالقوامُوالمظهر

يمكنُأنُتكونُبديلًاُطبيعياًُوآمناًُللموادُالحافظةُالصناعية،ُمماُُتشيرُالنتائجُإلىُأنُهذهُالقشور -

 .يعززُمنُجودةُالمنتجُوسلامته

ُ

 ومن خلال ذلك يمكن إستنتاج مايلى :

ُ

وجودُميكروباتُضارةُومسببةُللتلفُفيُالجبنُالأبيضُالطريُيستدعيُ :السلامة الميكروبيولوجية .0

 .الإنتاجُوالتخزينُوالتوزيعتطبيقُممارساتُصحيةُصارمةُخلالُمراحلُ

أظهرتُجميعُالعيناتُمستوياتُآمنةُمنُالمعادن،ُولمُت كتشفُمعادنُ :(السلامة الكيميائية )المعادن .2

 .سامة،ُمماُيؤكدُعدمُوجودُمخاطرُصحيةُكبيرةُمنُناحيةُالتلوثُالمعدني

لتلوثُالميكروبيُأظهرتُقشورُالرمانُوالمانجوُكفاءةُفيُتقليلُا :الحفظ الطبيعي وتحسين الجودة .5

 .وتحسينُجودةُالجبن،ُمماُيجعلهاُبديلًاُواعداًُوآمناًُللموادُالحافظةُالصناعية

 


