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Research  Abstract 



   This research was conducted to study the total count 

of bacteria in selected different types of cheeses 

offered in the markets of Khartoum State and ready 

for sale and consumption . 

  Sixty (60) samples of cheese are collected randomly 

from different sales points ; 15 samples from white 

soft cheese , 15 from Muddafra , 15 from 

Lavachequirit and 15 from cheddar cheese . 

  The different samples are then subjected to 

laboratory test to determine the total bacterial 

colonies and hence the total count of bacteria in each 

type of cheese . 

  The average bacterial colonies for all types of 

cheeses showed significant differences at  the 

different dilutions of the agar medium used . For 

example at dilution 10-5  the average number of the 

bacterial colonies was 17.60 ± 15.61 , 47.27 ± 40.58 , 

24.00 ± 18.88 and 19.93 ± 16.87 for white soft , 

Mudafara , Lavachequirit and cheddar cheese 

respectively .

  The average number of bacterial colonies in the 

different types of cheeses per 5 gram ( all dilutions ) 

was found to be 40.32 ,  80.44 , 61.42 , 44.34 for 

white soft , Mudaffara , cheddar and Lavachequirit 

cheese . 



VIII

  By counting the total number of bacteria / per gram 

in all types of cheese , it was estimated to be 

806.400 , 1.608.800 , 1.228.400  and 886.600  

bacteria per gram for white soft , Mudaffara , Cheddar 

and Lavachequirit cheese respectively . 

  The lower bacteria count is detected in both 

lavachequirit and white soft cheese , while a higher 

bacteria count was found in Mudaffara and cheddar 

cheese . 

  The variation in the total number of bacteria in 

cheeses is associated with so many factors , such as 

moisture , added salt , fat content of the milk , pH , 

organic acids and nitrates and ripening temperature . 

  By  comparing the results obtained for the total 

bacteria count in all studied types of cheese with 

some standards given for the number of bacteria in 

cheeses , they are considered as safe for consumption 

and harmless to consumers . 

At last certain recommendation are given . 
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البحث ملخص

 من  مختارة لنواع الكلي العد لدراسة البحث هذا أجبري
 ولية في والستهلك  للتسويق والجاهزة المتوفرة الجببان

.  الخرطوم
ًا عيكناة 60 جبمع تم  من  بكل تسويق نقاط من  عشوائيك

 15 على العيكناات . واشتملت درمان أم و وبحري الخرطوم

 شدر جببناة 15 و مضفرة جببناة 15 و طري ابيكض جببن  عيكناة
.  كري لفاش جببناة عيكناة 15 و

 العدد لتحديد معمليكة لختبارات العيكناات أخضعت ثم ومن 
 الكلي العد حساب وبالتالي الباكتيكرية للمستعمرات الكلي

.  الجبن  أنواع من  نوع بكل للباكتريا
 لكل الباكتيكرية للمستعمرات الكلي العدد متوسط أظهر

 تخفيكفات استخدام عناد واضحة معناوية فروقات الجببان
 عناد المثال سبيكل , فعلى الجباري الوسط عن  مختلفة

 المستعمرات عدد متوسط كان   5-10 تخفيكف استخدام
 24.00 , 40.58 ± 47.27 , 15.61  ±17.60 الباكتيكرية

± 18.88 and 19.93 ± 16.87 البيكض الجبن  من  لكل 
 التوالي على شدر وجببناة كري ولفاش والمضفرة الطري

 .
 الجببان أنواع في الباكتيكرية المستعمرات عدد متوسط أما

 :  التالي الناحو على وجبد فقد جبرام 5 في المختلفة
 البيكض الجبن  من   لكل44.34 , 61.42 80.44 , 40.32
.  التوالي على كري ولفاش والشدر والمضفرة الطري

 أنواع بكل جبرام 1 في للباكتريا الكلي العدد حساب وعناد
  ,1.608.800 , 806.400:   بناحو قدر  الجببان

1.228.400  and 886.600   من  لكل جبرام 1/  باكتريا 
 كري لفاش و , الشدر , المضفرة الطري البيكض الجبن 
.  التوالي على
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 والجبن  كري لفاش جببن  من  بكل وجبد باكتريا معدل أقل
 المضفرة الجبن  بكل وجبد العلى بيكناما الطري البيكض
.  الشدر وجببناة
 بالجببان للباكتريا الكلي العد في الختلفات تعزى

 المضاف , الملح الرطوبة مثل عوامل عدة إلى المختلفة
 العضوية , الحماض اليدروجبيكناي والس  الدهن  , نسبة

.  الناضج حرارة درجبة وكذلك والنايكتريتات
 للباكتريا الكلي للعد عليكها المتحصال الناتائج وبمقارنة

 بعض مع الدراسة موضوع المختلفة الجببان بأنواع
 تعتبر الجبن  في للباكتريا الكلي للعدد المستخدمة المعاييكر
.  بالمستهلك مضرة وغيكر للستهلك  صالحة
ًا .  الخصاوص هذا في محددة توصيكات قدمت أخيكر
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