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الدراسةملخص

يت دانيةالبيضاءالجبنعلىالدراسةهذهأجر ولايةمناطقفيالمنتجةالسو

دفانوولايةالأبيضالنيل يرة،وولايةكر ائياعينة30جمعتمالجز الجبنمنعشو

قةالثلاثالولاياتفيالمنتجة م،ولايةفيالمسو طو أخضعتالخر لعدةالأجبانهذهو

اسشملتمعمليةاختبارات ن)الحو الطعماللو الرائحةو امو القو النسبة(و يةو المئو

تينالجافة،للمادة ماد،الدهن،الخام،البرو ضة،درجةالر نسبةالحمو الملح،و

اختبارات جيةو لو بيو ياالكليالعددشملتميكرو لللبكتر عز ياو نبكتر لو .القو



نالخاصةالدراسةنتائج تالثلاثةللأجبانباللو نأناظهر النيلجبنفياللو

جبنالأبيض دفانو بكر يرةجداً،مرغو الجز بو التحليلنتائجأبانت،مرغو

دالإحصائي جو قاتو يةفرو نفيمعنو جبنالأبيضالنيلجبنبيناللو دفانو كر

نة يرةجبنمعمقار ل).الجز قمجدو الأبيضالنيلجبنفيللطعمبالنسبةأما،(9ر

دفانجبنأماجداً،مستساغ جبنكر يرةو أبانتمستساغ،الجز التحليلنتائجو

دالإحصائي جو قاتو يةفرو أجبانالأبيضالنيلجبنبينالطعمفيمعنو يرةو الجز

دفان كر ل).و قمجدو جداًطبيعيةكانتفقدالأبيضالنيلجبنرائحةأما،(9ر

كذلك دفان،جبنو يرةجبنخلافكر قاتورصدتطبيعياً،كانالذيالجز يةفرو معنو

دفانالأبيضالنيلجبنبينالرائحةفي كر نةو يرة،جبنمعمقار ل)الجز أما،(9جدو

ام جبنالأبيضالنيلجبنفيالقو دفانو جدكر يرةجبنفيبينمامتماسكاً،أنهو الجز

دالإحصائيالتحليلنتائجأبانتجداً،متماسكاً جو قاتو يةفرو امفيمعنو بينالقو

يرةجبن نةالجز دفانالأبيضالنيلأجبانمعمقار كر ل).و (.9جدو

ت سطأنالمعمليةالاختباراتنتائجأظهر بلغالجافةالمادةمتو

الأبيضالنيللأجبان%2.64±44.5و%3.10±42.11و43.20±3.46%

دفان كر يرةو الجز اليعلىو ت.التو قاتالإحصائيالتحليلنتائجأظهر يةفرو معنو

نةالأبيضالنيلجبنبينالجافةللمادة دفانأجبانمعمقار يرةكر الجز ل).و قمجدو ر

سطأما(.10 تيننسبةمتو %1.5±16.31و%3.08±12.24كانتالخامالبرو

دفانالأبيضالنيللأجبان%1.78±15.67و كر يرةو الجز اليعلىو ت.التو أظهر

قاتالإحصائيالتحليلنتائج يةفرو تيننسبةفيمعنو النيلجبنبينالخامالبرو

نةالأبيض دفانأجبانمعمقار يرة،كر الجز ل)و قمجدو سط(.10ر متو كانالدهنو

دفانالأبيضالنيللأجبان%4.33±7.6و%6.7±8.4و9.8±5.6% كر يرةو الجز و

الي،على تالتو دالإحصائيالتحليلنتائجأظهر جو قاتو يةفرو النيلجبنبينمعنو
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دفانالأبيض كر يرةو الجز ل)نوع،لكلالدهننسبةحيثمنو قمجدو أما،(10ر

سط مادمتو النيللأجبان%1.52±6.7و%0.8±6.7و%1.97±5.15كانالر

دفانالأبيض كر يرةو الجز الي،علىو دالإحصائيالتحليلنتائجأبانتالتو جو و

قات يةفرو مادنسبةفيمعنو كلالأبيضالنيلجبنفيالر دفانمنو يرة،كر الجز و

ل) قمجدو سطأما(.10ر ضةدرجةمتو %0.25±4.2فكانالحمو

دفانالأبيضالنيللأجبان%0.36±4.6و%0.32±5.11و كر يرةو الجز علىو

الي، دعدمالإحصائيالتحليلنتائجأبانتالتو جو قاتو يةفرو ضةفيمعنو بينالحمو

اع ل)الجبن،منالثلاثةالأنو قمجدو سطأما(.12ر %0.44±6.3الملحنسبةمتو

دفانالأبيضالنيللأجبان%0.84±4.5و%0.86±5.9و كر يرةو الجز علىو

الي، تالتو دالإحصائيالتحليلنتائجأظهر جو قاتو يةفرو بينالملحنسبةفيمعنو

اع ل)الثلاثة،الأجبانأنو قمجدو ياالكليالعددنتائج(.11ر جدللبكتر سطأنو متو

ياالكليالعدد النيللأجبان%46±47.40و%41±37.3و%32±26.1للبكتر

دفانالأبيض كر يرةو الجز الي،علىو دالإحصائيالتحليلنتائجأبانتالتو جو و

قات يةفرو اعمعنو ل)الثلاثةالأجبانلأنو قمجدو اختباراتلنتائجبالنسبةأما،(13ر

ل ياعز نبكتر لو تالقو جبةعينة20أنالدراسةأظهر العيناتمجملمنلهامو

عينات8و%40بنسبةأيالأبيضالنيلجبنفيعينات4منها%66.7بنسبة

دفانجبنفي يرةجبنمنعينات8و%80بنسبةأيكر ،%80بنسبةأيالجز

ت دالإحصائيالتحليلنتائجأظهر جو قاتو يةفرو الأبيضالنيلجبنبينعاليةمعنو

أجبان يرةو دفانالجز كر .و



صــلت نــةأفضــلالأبيــضالنيــلجبــنأنإلــىالدراســةهــذهتو اعمقار بــالأنو

ــكالأخرـــى ذلـ ــاو ــابقلأنهـ ــفةتطـ اصـ ــادرة1428المو ــنالصـ ــةمـ دانيةالهيئـ السوـــ

اصفات المقاييسللمو (.2002)و



Abstract 
This research was conducted to study the composition,

properties and bacterial count of Sudanese white cheeses. Thirty
samples of white cheese from White Nile, Kordfan and Gezira
States, marketed in Khartoum State were collected randomly, 10
samples representing each area. The samples were subjected to
organoleptic tests (color, taste, smell and texture) also the
properties (acidity and salt %) compositional tests (dry matter%,
crude protein%, fat% and ash%) and bacterial test (total
bacteria count and isolation of E.coli).

Color:  

Result of the study showed that the color of White Nile
and Kordfan cheese was very acceptable while that of Elgezira
was only acceptable (Table 1,2,3). Significant variation is
recorded in the color of White Nile and Kordfan cheese
compared with Elgezira cheese (Table 9).

Taste: 

Concerning the taste of White Nile cheese it was found to
be very palatable while Kordfan and Elgezira cheese were only
palatable (Table 1,2,3). The statistical analysis showed a
significant variation in taste between White Nile cheese and
both Kordfan and Elgazira cheese. (Table 9).

Smell: 

The smell of both White Nile and Kordfan cheese was
very normal compared with Elgazira cheese, which was only
normal. (Table 1,2,3). A significant variation is recorded in
smell of White Nile and Kordfan cheese with Elgazira cheese
(Table9). 

Consistency:



Concerning the Gezira cheese it was very consistent
compared with White Nile and Kordfan cheese, which were
consistent. (Table 1,2,3).  A significant variation in consistency
was recorded between Elgazira and White Nile and Kordfan
cheese together. (Table 9).

Dry matter%: 

Average of the dry matter was 43.20±3.46, 42.11±3.10,
44.5±2.64% for White Nile, Kordfan and Elgazira cheese
respectively. The statistical analysis showed a significant
variation in dry matter% between White Nile cheese compared
with Kordfan and Elgazira cheese. (Table 10).

Crude protein%:        

Concerning the average% of the crude protein estimated
according to dry matter, it was 12.24±3.08, 16.31±1.5,
15.67±1.78% for White Nile, Kordfan and Elgazira cheese
respectively. Significant variation was recorded in the average%
of the crude protein of White Nile cheese compared with both
Kordfan and Elgazira cheese. (Table 10).

Fat%:

The average fat% in White Nile, Korfan and Elgazira
cheese was 9.8±0.5, 8.4±6.7, 7.6±4.36% respectively. The
statistical analysis showed a significant variation in the three
types of cheeses for average fat%. (Table 10).

Ash%:

The average% of ash was 5.15±1.97, 6.7±0.81, 6.7±1.52%
for White Nile, Korfan and Elgazira cheese respectively. A
significant variation ash% was recorded between White Nile
cheese compared with both Kordfan and Elgazira cheese
(Table10). 

Acidity:

V



The average of the degree of acidity was 4.2±0.25,
5.11±0.39, 4.6±0.36 for White Nile, Kordofan and Elgazira
cheeses respectively. No significant variation was recorded
(Table 12  ). 

Salt content: 

The average% of the salt was 6.3±0.44, 5.9±0.86,
4.5±0.84 for White Nile, Kordfan and Elgazira cheeses.
Significant variation was recorded for % salt content between
all of the three types of cheeses. (Table 11). 

Total bacteria count: 

Result obtained for the average% of the total bacterial
count in White Nile cheese was 26.10±32%, for Kordfan
cheese, 37.3±41 and for Gezira cheese 47.40±46, Significant
variation was recorded between all three types of cheeses.
(Table 13) 

E.coli Isolation:

The result of the isolated E.coli, gave 20 samples out of
30, which were positive to E.coli bacteria (66.7%). Four
samples (40%) in White Nile cheese, and 8 samples (80%) in
both Kordfan and Elgazira cheeses. Very high significant
variation was recorded between White Nile cheese compared
with both Kordfan and Elgazira cheeses. (Table 14 ) According
to the results obtained the White cheese produced in White Nile
state is the best, when compared with the other types, since it
meets the requirements and standard (No. 1428) given by the
Sudanese Standard and Meteorology Organization (2002).     
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