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ABSTRACT 

This study was carried out at Khartoum state to evaluate the effect of packing 

materials on the chemical composition  (  Fat , Protein, Ash , Total solids  , 

Titratable acidity ,Volatile fatty acids, Calcium, phosphorus and Potassium) and 

microbiology quality (Total Bacterial Count ,Yeast and mould  , coliforms  , 

Escherichia coli , Staphylococcus aureus ,Salmonella  and Listeria monocytogens 

counts ) of white, Romi and Mozzarella cheeses. A total of 300 samples  (120 

samples were taken randomly from each types of cheeses with different packing 

materials; 20 samples in plastic and 20 samples in paper pack), except for 

Mozzarella cheese only one package (plastic pack) was found , were collected 

from three different areas (Khartoum, Khartoum North and Omdurman). The 

manufacture date of the collected cheese samples was defined to be at fixed date.  

The samples were analyzed at the laboratory of Dairy Production Department, 

College of Animal Production at Khartoum University, during the period from 

November 2016 to  December 2017. The data was subjected to statistical analysis 

by using SPSS programme with multivariate analysis. The results showed that the 

packaging materials had significant difference (P <0.01) on the chemical 

composition of the white cheese, fat, crude protein, Total solids, titratable acidity , 

ash , Ca, P and K  were high in plastic pack, while  the (VFA) was  low. The 

packaging materials and area were not significantly affected the total bacterial 

count of white cheese samples. High presence of yeast, mold, Staphylococcus 

aurous and Coliforms were found in white cheese samples in plastic pack, 

however, Escherichia coli was not detected in cheese samples. Packing materials 

showed significant variation (P< 0.01) in the chemical composition of Romi 

cheese.  Fat, crude protein, total solids, VFA, ash, Ca contents was higher, while 

the titratable acidity, K and P contents were lower when packed in paper pack. 
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Different area was not significantly affected the chemical comopostion of Romi 

cheese, except  fat , titratable acidity and ash, was significantly affected (P>0.05) 

by the area.The packing materials and area were not significantly affected the total 

bacterial count of Romi cheese. High presence of yeast and molds were found in 

the Romi cheese samples in plastic package, while the high presence of E.coli, 

Staphylococcus aureus and Coliforms were found in Romi cheese samples in paper 

package. Area were significantly affected (P< 0.01) the total solids, volatile fatty 

acid and titratable acidity of Mozzarella cheese samples, however the  fat, protein , 

ash , Ca, P and K contents were not significantly affected by the area. The area was 

not significantly affected the total bacterial count of Mozzarella cheese samples. 

Yeast, mold, Staphylococcus aurous and coliforms were found in Mozzarella 

cheese samples in plastic pack, hence Escherichia coli were not detected.  

Salmonella and Listeria monocytogens count were not detected in all cheese 

samples.  
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 مستخلص البحث

,  البروتین,   الدھون (الكیمیائى  التركیب على العبوات تأثیر لتقیمرطوم الخ ولایة في ھذه الدراسة إجریت

 )والبوتاسیوم الفسفور,  الكالسیوم,  المتطایرة الدھنیة الاحماض,  الحموضة,الكلیة الصلبة الجوامد,  الرماد

 الاشریكیة, ) ولونالق بكتریا( الكولیفورم,  والفطریات الخمائر, للبكتریا الكلى العدد (المكروبیة  والجودة

 والجبن الموزاریلا وجبنة البیضاء للجبنة ) واللستریا السالمونیلا,  الذھبیة العنقودیة المكورات,   القولونیة

 بلاستیكیة العبوات من 20 , مختلفة عبوات فى عینة لكل  من انواع الجبن120( عینة  300جمع  تم. الرومي

 وتم جمعھا , توفر نوع واحد من العبوات البلاستییكة فقط  وزریلا فقدعدا جبنة الم )الورقیة العبوات من 20 و

تم اجراء  ثابت و معروف تصنیع بتاریخ)  وامدرمان بحرى الخرطوم ، الخرطوم( مختلفة مناطق ثلاثة من

 2016ر الالبان بكلیة الانتاج الحیوانى جامعة الخرطوم اثناء الفترة ما بین نوفمب التحلیل للعینات فى قسم انتاج

العبوات  أن إلى النتائج أشارت  SPSS بإستخدام برنامج  وتم تحلیل البیانات احصائیا. 2017الى دیسمبر

ً  ت تأثیراأظھر المختلفة  ارتفع محتوى كل  حیث.  البیضاء للجبنة الكیمیائي على التركیب )P <0.01( معنویا

 الفسفور و البوتاسیوم ، الكالسیوم ،الرماد، حموضةال ،  الصلبة الكلیة الخام، الجوامد الدھون، البروتین من 

بینما  . بلاستیكیة عبوات الجبنة البیضاء فى كانت عندما الطیارة الدھنیة الأحماض انخفض محتوى حین في

 على العثور تم. البیضاء الجبنة فى لعدد الكلى للبكتریاتأثیرا للعبوات المختلفة والمنطقة على ا یكن ھنالك لم

 المعبأة البیضاء الجبنة عینات في والكولیفورم الذھبیة العنقودیة ،المكورات تفعة من الخمائر، الاعفاننسبة مر

ولوحظ اختلافا  .حیث لم یتم العثور على الاشریكیة القولونیة فى عینات الجبنة البیضاء , عبوات بلاستیكیة فى

،  الخام ،البروتین الدھون ارتفعت نسبة بالنسبة لمواد التعبئة حیث يللجبنة الروم )P <0.01( معنویا 

 ، انخفضت الحموضة بینما الكالسیوم ، الرماد ، الطیارة الدھنیة والأحماض ، الصلبة الكلیة  الجوامد

المناطق المختلفة لم یكن لھا تأثیرا معنویا على .عندما كانت معبأة فى عبوات ورقیة  والفسفور البوتاسیوم

تأثیرا معنویا  یكن ھنالك لم .والرماد  الحموضة ، الدھن باستثناء ، الجبنة الرومىالتركیب الكیمیائي لعینات 

 نسبة عالیة على العثور بینما تم .الرومي  الجبنة فى للعبوات المختلفة والمنطقة على العدد الكلى للبكتریا

بكتریا القولون  ددع وارتفع. بلاستیكیة فى عبوات المعبأة  الرومي الجبنة عینات في للخمائر والاعفان

فى عینات الجبنة المعبأة فى  عبوات  الذھبیة العنقودیة المكورات و )الاشریكیة القولونیة الكولیفورم  و(

  .ورقیة

للمناطق المختلفة على عینات جبنة الموزریلا المعبأة فى عبوات  )P <0.05( معنویة فروقا  وجدت ھنالك

لم تكن ھنالك فروقا معنویة  حین في ،  الطیارة الدھنیة والأحماض ةالصلبة الكلی بالنسبة للجوامدبلاستیكیة 
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للمنطقة   معنویا تأثیرا یكن ھنالك لم .الفسفور و البوتاسیوم ، الكالسیوم ، الرماد الخام، البروتین ن،الدھ فى

بنسب  كولیفورموال الذھبیة العنقودیة والمكورات والاعفان الخمائر على العثور تم. لعدد الكلى للبكتریاعلى ا

لم یكن  .الموزاریلا المعبأة فى عبوات بلاستیكیة جبنة فى الاشریكیة القولونیة وحیث لم یلاحظ وجود. مختلفة

  .المختلفة الاجبان عینات جمیع في اللستریا و ، ھنالك وجودا لبكتریا السالمونیلا

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


