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 :لصستخالم

)جراثيم  الجراثيم الهوائيةو )جراثيم المطِثَِّيَّة الوشَِيْقِيَّة( تم في هذه الدراسة التحري عن الجراثيم اللاهوائية
 عينة من المعلبات من أسواق مدينة حماة. 200على  (يلاالسَّلْمون

الصفات المجهرية والمزرعية اط السائلة والصلبة النوعية، وقد دُرست زُرعت العينات على الأوسثم 
لعزولات للاختبارات الكيمياحيوية، وبعدها ثم أُخضعت االنامية لتحديد هوية الجراثيم وللمستعمرات الجرثومية 

 الشركة المنتجة( المهيئة لحدوث حالات التلوث بالجراثيم.امل الخطورة )الفصل، نوع اللحم، عوتم التحري عن 
جراثيم وائية، أظهرت نتائج العزل الجرثومي من عينات المعلبات وجود تلوث بالجراثيم اللاهوائية، الجراثيم اله

 على الترتيب. %0و %6، %17.5، %14التلوث نسبة  وقد بلغت السَّلْمونيلَةوجراثيم المِطثَِّيَّة الوشَِيْقِيَّة 
التي تؤثر في نسبة  المهمةمن عوامل الخطورة الشركة المنتجة ونوع اللحم المستخدم و الفصلن ئج أكما أظهرت النتا

 الجراثيم الهوائية، وجراثيم المطَِثِّيَّة الوشَِيْقِيَّة.وتلوث المعلبات بالجراثيم اللاهوائية، 
بة للتلوث كانت في فصل الصيف، حيث بلغت نسبة تلوث المعلبات بالجراثيم على نسحيث وجد أن أ

على نسبة للتلوث ، وهي أ%50، و%37.1، %39.3قِيَّة الجراثيم الهوائية، وجراثيم المِطثَِّيَّة الوشَِيْواللاهوائية، 
 مقارنة بباقي فصول السنة.

يث بلغت نسبة التلوث في معلبات لانشون الدجاج ، حاًن معلبات لانشون الدجاج كانت الأكثر تلوثوقد تبين أ
على نسبة ، وهي أ%48.3، و%42.9، %50قِيَّة الجراثيم الهوائية، وجراثيم المطِثَِّيَّة الوشَِيْوبالجراثيم اللاهوائية، 

 للإصابة مقارنة بباقي أنواع اللحوم الأخرى )لانشون بقر، تونة، وسردين(.
لشركة اللانشون ل ، حيث بلغت نسبة التلوث في معلباتاًكانت الأكثر تلوث( Eن معلبات الشركة )وقد تبين أ

(E ،بالجراثيم اللاهوائية )على نسبة ، وهي أ%36.3، و%32، %31.8قِيَّة الهوائية، وجراثيم المطِثَِّيَّة الوشَِيْو
 (.A ،B ،C ،D ،Fللإصابة مقارنة بالشركات المنتجة الأخرى )

امل المذكورة تعد عوامل خطورة ومهيئة لحدوث حالات التلوث بالجراثيم اللاهوائية، أن جميع هذه العومما يؤكد 
يجب على المنشأة تطبيق ات الموجودة في أسواق مدينة حماة، لذلك الهوائية، وجراثيم المطِثَِّيَّة الوشَيِقِْيَّة بالمعلبو

 (.GMP( و)ISO 22000:2015يزو الخاصة بالغذاء )معايير الأ
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Abstract  
In this study, anaerobic bacteria (Clostridium botulinum bacteria) and aerobic 
bacteria (salmonella bacteria) were investigated on 200 samples of canned 
meat from Hama city markets.  
The samples were then culture on liquid and solid medium, and the 
microscopic and culture characteristics of microbial colonies were studied to 
identify bacteria, and the isolates were exposed to chemical tests, after which 
risk factors (season, meat type, and producing company) prepared for 
bacterial contamination were investigated. 
The results of bacterial isolation from canned samples showed contamination 
with anaerobic bacteria, aerobic bacteria, clostridium botulinum, and 
salmonella with a contamination rate of 14%, 17.5%, 6% and 0% 
respectively. 
The results also showed that the season, type of meat used and producing 
company are important risk factors that affect the percentage of canned 
contamination with anaerobic bacteria, aerobic bacteria, and clostridium 
botulinum. 
The highest contamination was found in the summer, with the highest 
contamination of canned meat with anaerobic bacteria, aerobic bacteria, and 
clostridium botulinum 39.3%,37,1% and 50% contamination compared to the 
rest of the year. 
Lanchon chicken cans were found to be the most contaminated, with the 
percentage of contamination in Lanchon chicken cans with anaerobic bacteria, 
aerobic bacteria, and clostridium botulinum 50%, 42.9%, and 48.3%, the 
highest incidence compared to other meats (Lanchon cow, tuna and 
sardines). 
The company's canned e was found to be the most contaminated, with the 
company's canned (E) cans being contaminated with anaerobic bacteria, 
aerobic bacteria, and clostridium botulinum 31.8%, 32%, and 36.3%, the 
highest incidence compared to other producing companies (A, B, C, D, F). 
This confirms that all these factors are risk factors and are prepared for the 
occurrence of contamination cases of anaerobic bacteria, aerobic bacteria, 
and clostridium botulinum found in the markets of Hama city, Therefore, the 
facility must apply ISO food standards (ISO 22000:2015) and (GMP). 
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 : Introduction المقدمة -1-1

 أهمية وترجع ،منها الحيوانية وخاصة، الإنسان وجبات من متميزة مكانة البروتينية الأطعمة تحتل

في  الجسم أنسجة تكوين في أساسي عامل أنها إلى أساسية بصفة الأمينية الأحماض أو البروتينات
 خضاب الدم مثل الأهمية البالغة الجسم بروتينات وبناء التالفة الخلايا واستبدال النمو أثناء

  .ضدادوالأ والهرمونات نزيماتوالأ
 وقائية لى تشكيل بروتيناتإإضافة  الأخرى  المواد الغذائيةو  لنقل الدهون  ضرورية البروتينات وتُعد   

 تغيرات أية حدوث ضد ماتمنظ  بوصفها  وتعمل والأنسجة في الدم السوائل بين التوازن  على تحافظ

 .الأنسجة سوائل وحموضة تركيب في
 الإنسان تغذية في ما  مه دورا   تؤدي فهي اللحوم لبروتينات العالية الغذائية لقيمةإلى ا ونظرا  

 كثير في الإنسان تغذية في اللحوم استهلاك زيادة إلى أدى ماهذا  ،العامة صحته على والمحافظة

 من % ٣١و ،الأوروبي للشخص الكلية السعرات من % ١٢ تمثل وأصبحت العالم دول من

  ي.الأمريك للشخص الكلية السعرات
 الأحماض من محتواها لأن الحيوانية البروتينات هي البروتينات أفضل أن بالذكر الجدير ومن

 استخدام تستطيع الخليةو  ،الإنسان جسم بروتين في نظيره التركيب في يماثل الضرورية الأمينية

في حال عدم توفرها تقوم و  ،مينيةالأحماض تتوفر الأ عندما فقط بحالتها الحيوانية البروتينات
 .أخرى أحماضا   يتبن لكي الضرورية الأمينية الأحماض بعض الخلية بتفكيك

 اللحم بروتين مثل الجودة مرتفعال الحيواني البروتين من الكاملة للاستفادة الطرق  أفضل نإعليه فو 

 البالغ حيث يحتاج الشخص ،الحيواني البروتين النباتي مع البروتين من كافية كمية بتناول يكون 

 .ضرورية أمينية أحماض صورة في الغذائية وجباته في يالكل البروتين من % ٢٠ إلى

الخضروات  أو الحبوب وتينبر  من كاف   قدر بوجود تزداد الحيواني البروتين كفاءة فإن ولذلك
البروتين  هو للامتصاص قابليتها حيث من الأمينية الأحماض مصادر أفضل نإو له، المرافقة 

 %٨٠ بنسبة متصيُ  فهو البقوليات بروتين ويليه % ٩٠ عن امتصاصه نسبة تزيد الحيواني إذ

  %٩٠-٦٠ بين اوح ماتتر  بنسبة الأخرى  النباتية والأغذية الحبوب بروتينمتص يُ  بينما ،تقريبا  

 الطهي حالة في تسوء بينما الرطب الطهي حالةفي  عادة البروتين لهضم القابلية وتتحسن

 قارن تُ  الذي المرجعي البروتين يمسُ  ولذا، كمال   البروتينات أكثر البيض بروتينويعد   ف،الجا

 .(٢٠٠7، يوسف) الأخرى  البروتينات به
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 :Definition of meat اللحم تعريف
 ،نسانلإفي غذاء ات ودهون ونسج ضامة التي يمكن أن تُستخدم لاالنسج الحيوانية من عضتلك 

عضاء الأ وسعلأالمفهوم ا كما يشمل في ،للحيوان الجهاز العضلي وهذا المصطلح يعني أساسا  
واللسان والطحال والرئة مثل القلب والكبد والُ كلى ) كهالااسته الداخلية للحيوان التي يمكن

غنام والماعز لأالماشية واوخاصة الحيوانات المستأنسة ذات الدم الحار مثل لحوم ( الدماغو 
تفاعلها طبيعية، ذات ملمس متماسك ورائحة مقبولة غيرها والتي يجب أن تكون سليمة و بل و لإوا

وخالية من المسببات المرضية ومتفقة مع العادات والتقاليد  ( ٠.٢+/-٦)قريب من الحموضة 
 (.٢٠١٣نه، عروا) دلكل بل

الأنسجة  أنواع جميع من كميات متباينة إلى إضافة العضلات منشكل أساسي ب اللحم يتكون  
 الأساس المصدر الهيكلية العضلاتُ  تعدو  ،والعصبية الطلائية الأنسجة بعض وكذلك ،الرابطة

 بالإضافة .ضا  أي اللحم مع العضلات الملساء من قليلة كميات توجدو  ،اللحم في العضلية للأنسجة

 الضامة الأنسجة وتشعبات والغضاريف والعظام الدهنية والأنسجة الأحشاء الداخلية المأكولة إلى

 (.٢٠١٣نه، عرواونوعا  ) كما   اللحم صفات التي تحدد وهي ا ،أيض الوجود شائعة تكون 

 :The importance of meat in nutrition أهمية اللحوم في التغذية 

لكونها مصدرا  للكثير من العناصر الغذائية المهمة  ،في غذاء الإنسان هاما   صرا  تشكل اللحوم عن
الأمر  ،للأحياء الدقيقة خصبا   مرتعا   تعد نفسهلجسم الإنسان، وفي مقدمتها البروتين. في الوقت 

الذي جعلها في مقدمة المجاميع الغذائية المرتبطة بحالت التسمم والعدوى الغذائية في البلدان 
جسام، وقد يتعرض لحم من الأغذية الضرورية لصحة الأال ، ويعدلتي تستهلك كميات وفيرة منهاا
و حيوي نظرا  لما يشكله من بيئة ملائمة لنمو العديد من المتعضيات الدقيقة ألى تلوث كيميائي إ
(Corry and Hinton,1997.) 

على  ئهوذلك لحتوا ،لعاليةالقيمة الحيوية ا ذيللبروتين  مهما   ا  اللحم الأحمر مصدر  يعد
ة بلهستدين الضروري في وجمينية الثمانية الضرورية المطلوبة في الوجبة الغذائية واحماض الأالأ

، اعتاده الإنسان من قديم الزمان، وكان يأكله واللحم من أشهى المأكولت وألذها طعما  ، الأطفال
ق طهيه، ائله عنه، ثم تعددت بعد ذلك طر  ، حتى استطاع إيقاد النار، فشواه، وأصبح ل غنىنيئ ا  

تتفوق اللحوم بتركيبها الكيميائي على معظم المواد ه، فت باختلاف الغرض المقام من أجلواختل
ية الأساسية التي يحتاجها جسم مينالأ بالأحماضالأخرى لحتوائها على البروتينات الغنية 
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 ,Mussawi) افة لعضلات اللحممن المادة الج %٨٠-٦٠نسان، حيث تشكل البروتينات الإ
1995.) 

الماعز و  ها، كالخراف والعجول والبقر،على لحوم الحيوانات التي اعتدنا أكل ويطلق اللحم إجمال  
اللحـوم مـن أهم رة، وإن كبي بكمياتلحم الخنزير  يؤكل سلاميةوالجمال، وفي غير البلاد الإ

إذ تحتوي المئة  ،وائها على البروتين الحيوانينظرا  لحت ،المصادر ذات القيمة الغذائية العالية
رام بروتين تقريبا ، كذلك تحتوي على غ ٢٠إلى  ١٦ر والضأن والدواجن من لحوم الأبقامن رام غ

ذائية الأساسية من المواد الغ ا  كبير  ا  وتقدم اللحوم مصدر ب، المرك (CB)كميات جيدة من فيتامين 
، والحديد A ،6B ،12B ،D، Eنات مثل فيتامين نسان وخاصة الفيتاميالضرورية لصحة الإ

(PSB, 2012.) 

 عضليةمن ألياف  يتكون نسيج ضام، والنسيج العضلي و يتركب اللحم من نسيج عضلي، و 
بقار لأفلحوم اة، تتكون من مواد بروتيني الألياف باختلاف المكان من الحيوان، وهذه تختلف طول  

ت علـــى الميوغلـــوبين لااحتـــواء العضـــ ىعلـــى مـــدـر و على العم فيها عادة تتوقف درجة القتامة
ملغ/غرام  ٢٠ملغ/غرام ويصل في البقار المسنة الى ١٠ -٠.4 تكـــون كميتـــه عـــادة بـــينوالـــذي 

رمادي إلـى البيض الألون ال وذاتمائي ، الصلب إلى الملمس غير  اتُ ماك ذسلألحوم اإن 
وهي %،  ٨ إلى  نسـبة الـدهن أحيانـا  %، وتصل  ٢5إلى  ١4فيها  البـروتيننسـبة ، تكون بنـيال

، مصطفى) وبالفسفور (D, B, A) الفيتامينـاتبالدهنيـة غيـر المشـبعة، وغنيـة حماض لأغنية با
٢٠٠٩.) 

بعد موت الحيوان،  الأكتين والميوسين التي تتقلص الألياف العضليةالتي في  اتوأهم البروتين
الببسين،  أنزيم، وأهمها الأنزيماتبعد مدة بتأثير بعض  وترتخيالعضلات، ولكنها تعود فتتصلب 

وهو ما يساعد على الهضم، ولكن إذا  ،بعض الأحماض الألياف العضليةويتكون من داخل 
يوجد داخل مه، و حم، وتتغير رائحته وطعزادت المدة بعد موت الحيوان فإنه يحدث تحلل في الل

تحتوي على أملاح معدنية، أهمها حامض  عصارة لنسيج العضليل المكونة الألياف العضلية
 ,.Emikpe et al) الذي يكسب اللحم اللون الأحمر والميوغلوبينالفسفوريك، وأملاح الكالسيوم، 

2011.) 
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 :المصنعة اللحوم منتجات
 لطازج باستعمالا اللحم خواص تحوير فيها يتم التي المنتجات بأنها المصنعة اللحوم منتجات تعرف

 أو وتغيير اللون  المنكهات ضافةإو  الهرس أو الفرم مثل التصنيع قائطر  من أكثر أو واحدة طريقة

 التجفيف التعقيم، ،البسترة) المرتفعة مأ (التجميد ،التبريد) المنخفضة سواء الحرارية المعاملة

 .في طهي اللحوم تشعيعال استخدامو بأ (ويةالمكر ) ةالكهرومغناطيسي الموجات باستعمال
صناعة تعليب اللحوم  فييُستعمل التعقيم  ومن هنا فإن ،سريعة الفساداللحوم مـن الأغذيـة ال دتع

بار مع  ٢-١،5دقيقة بضغط  45م لمدة ١٢١)التي تتضمن معاملـة اللحــوم معاملــة حراريــة 
مسـببة لفسـاد اللحـوم ممـا الجراثيم الء على جميــع الجراثيم الممرضة و ( تكفي للقضاتفريغ الهواء

العضـوية الحسـية للحـوم يمكـن مـن المحافظـة علـى أكبـر قـدر مـن القيمـة الغذائيـة والخـواص 
 .(٢٠٠5 ،حمدي) المعلبة

اللانشون البقري المعلب،  المعلب،ويتم تعليـب الأنـواع المختلفـة مـن اللحـوم مثـل اللحـم البقري 
ي بعض المعلبات تحو  أنيمكن و المعلــب الســجق  المعلــب،لحــم الضــأن  ،المعلــبلسـان الضــأن 

 . (٢٠٠5 ،حمدي)حشاء الصالحة للاستهلاك البشري نسبة معينة من الأ

إلـى  م المعلبـة تصل محتويـات العبـوةومــن الجــدير بالـذكر أنـه فـي حالـة الإنتـاج الأمثـل للحـو 
فإن الفساد الذى قد ينـتج عـن الأحيـاء الدقيقـة فـي اللحـوم المعلبـة  م  ومن ث   ،حالـة التعقيم الكامل

وتتبع الجراثيم المندرجـة تحـت قسـم الفسـاد النـاتج عـن  ،أو عفن أو خمائر قـد يكـون سببه جراثيم
ي  ال جنسيلى إالجراثيم المحبـة للحـرارة   تتحمــل لتــيا وتســبب جراثيم المطثيات، اتالمِط ثِ ي  و  اتعُص 

التســمم الوشيقي وهو أخطر التسممات الغذائية ـة إلــى حــد كبيــر فــي حدوث الحــرارة العاليـ أبواغها
 . (٢٠٠٩ ،مصطفى)على الإطلاق وتتحمل الحرارة المرتفعـة إلـى حـد كبيـر 

تكون و  ،كافيا   تعقيما  غير معقمة عـادة    تكون ه الجراثيم على هذ تحتوي ومعلبات اللحوم التي 
هــذه  غأبــوا تنتشـر ، يهة لأن هذه الجراثيم تنتج غازاتاللحوم المعلبة منتفخة ولها رائحة كر 

سان لإنالحيوانات واالمطثيــات فــي الطبيعــة لــذلك تتلــوث المنتجــات الزراعيــة وكــذلك جميــع 
في المادة  غبوا لأهوائي لهذه الاالسـط ويحصـل التسـمم نتيجـة تـوفر الو ، بسـهولة بهـذه المطثيـات

 ،از ذيفاناتهـار ومن ثم إفـ غبوا لأامة  لنمو هذه ئملاوساط لأالمعلبات الغذائية أكثر ا وتُعد  ، الغذائية
ل الجهاز العصبي المركزي يعطـه نلأأخطــر أنــواع الــذيفانات  ويعتبــر الــذيفان الوشــيقي مــن



 

6 

 

لقتل ستة الوشيقي ملغ من الذيفان ١ويكفي  .ت الجهاز التنفسيلايسبب الوفاة نتيجة شلل عضو 
وتظهر  مميتا  يكون نا  ولوعا  بالجملة العصبية، و ذيفاتفرز هذه المطثية  حيث ،عشر ألف شخص

نه، عروا) عراض هضمية وعامة وعصـبيةلأوتكون امن تناوله ساعة  ٢4 - ١٢عراض بعد لأا
٢٠١٣.) 

الماء والغذاء، وقد تكون هذه من مراض مرتبطة بتلوث ا  من أاني نصف سكان العالم تقريبيع
كثر المشاكل الصحية انتشارا  في العالم المعاصر، وربما تعد من الأسباب المهمة لنخفاض أ

ملايين حالة وفاة في  ثكثر من ثلاسببت أمراض الإسهال أم  ١٩٩5عام  القدرة الإنتاجية، ففي
 (.٢٠٠4خاريسيس، و طباع ) ا  ببه غذائيسكان وحوالي نصفها  ،جمعالعالم أ

المندرجـة تحـت قسـم الفسـاد النـاتج عـن الجراثيم غيـر الممرضة والتـي أما الجراثيم غير الممرضة 
المكورات المعوية،  يـدل وجودها على عدم كفاءة المعاملة الحرارية في اللحوم المعلبة مثل

الفساد الناتج عن هذه الأنواع من الجراثيم عـادة  ويكون  ،ليفة الحرارةالأ المكوراتو  العصيات اللبنية
أثنـاء عملية تعقيم اللحوم المعلبة أو نتيجة دخول في نتيجـة لعـدم كفايـة المعاملـة الحراريـة 

 للمعلبات. صحيحال غيرب أو القفـل المـزدوج الميكروبات بسبب حـدوث ثقـ
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  :Justifications of the study مبررات إجراء البحث -1-2

 حماة. أسواق مدينةفي  اللحوم معلباتمدى تلوث سابقة حول  جرثوميةعدم وجود دراسات  -١
 )الفصل، نوع اللحم، والشركة المنتجة(عدم وجود دراسات سابقة حول تقييم عوامل الخطورة  -٢

 حماة. أسواق مدينةفي  تلوث المعلباتالكامنة لحدوث 
ت المخبرية المطلوبة للمعلبات المستوردة من الخارج )التونة عدم معرفة نتائج الفحوصا-٣

 والسردين(. 

 : Objectives of the study أهداف البحث -1-3

معلبات  في اللاهوائي والهوائيالتلوث الجرثومي  حالت انتشـــــــــــــــــار نســـــــــــــــــب تحديد -١
 .حماة أسواق مدينةفي  اللحوم

لْمونيل ة التلوث الجرثومي بجراثيم حالت انتشـــــــــــــــــار ـــــــــــبنســــــ تحديد -٢ المِط ثِ ي ة  وجراثيم الس 
شِيْقِي ة في  .حماة أسواق مدينةفي  معلبات اللحوم الو 

 لحدوث المهيئة الشركة المنتجة()الفصل، نوع اللحم،  الخطورة عوامل بعض تأثير تقييم  -٣
شِيْقِي ةالمِ جراثيم بالتلوث  لْمونيل ة جراثيمو  ط ثِ ي ة الو   .حماة أسواق مدينة في الس 

 معلبات اللحومبعض أنواع وجودة سلامة معرفة ل علمية دقيقةجرثومية راسة بد قمنا حيث
 )اللاهوائية والهوائية(الجرثومية  خلوها من المسببات المرضيةو  ،جودة في السوق المحليةالمو 

حيث  ،م٢٠١١عام  /٢١7٩السورية رقم / ئة المواصفات والمقاييسهيذلك وفق اشتراطات و  
جب تحققها في اتختص هذه المواصفة القياسية السورية بالشتراطات الخاصة بالأحياء الدقيقة الو 

 .التي تستخدم في التصنيع الغذائي كذلك بعض الموادو  ،المعدة للاستهلاكئية المنتجات الغذا

 :Indicators studied المدروسة المؤشرات - 1-4

لْمونيل ةلجراثيم الهوائية واللاهوائية )الجرثومية من ا النوعية: يتم تحديد مؤشرات جرثومية  ،الس 
شِيْقِي ة عام  /٢١7٩السورية رقم / هيئة المواصفات والمقاييس بحسكلتيهما ( المِط ثِ ي ة الو 

 .م٢٠١١
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  :Literature Review الدراسة المرجعية -2
 The importance of canned meat in فةي التغذيةة اللحةوم المعلبةةأهميةة  -2-1

nutrition: 

تمد على احتمالية التعرض صناعة كبيرة تعهو ق حفظ المواد الغذائية و ائطر  أحدهو ن التعليب إ
لى تطور رضت هذه الصناعة إقرن الماضي تعالعقد الخير من ال وفيمهارة المصنعين، للخطأ و 

  كبير
 (.Maheswara, et al.,2011) الجودةوخاصة من جهة الرقابة الصحية و 

تسمى هذه المعلبات بالبقر المعلب سنوات و  4-٢ منلحوم لأطول فترة يتم تخزين معلبات الو 
(Corned beef)،  أيام حيث أعطيت هذه التسمية من قبل الإمبراطورية البريطانية(

ن المعلبات تمت أ (البقر المعلب) تعني هذه الكلمة( و Anglo-Saxon timesنكلوسوكسون الأ
 .(FSIS, 1995جل حفظ اللحوم من التلف )ن أمعالجتها بالمحلول الملحي م

 باقيبذات شعبية كبيرة مقارنة  ة  وجبة رئيسيعلى المعلبات بوصفها  المستهلكينيعتمد العديد من و 
، وفي يوت الموظفاتوالطلاب وسيدات البخاصة بين العمال وب ،الغذائية نواع الوجباتأ

رحلات والمخيمات حيث بشكل خاص في الجبات السريعة، و لمطاعم التي تقدم الو الستراحات وا
 ،لمواد الغذائيةطويلة الأمد لحفظ الق ائطر  حدأالتعليب  يعدحيث  ،دوات التبريدل تتوفر أ

ثناء عمليات التصنيع مما أفي وقد يحدث بعض الأخطاء  ،كبيربشكل وتوسعت هذه الصناعة 
 .(Maheswara, et al.,2011)ينعكس بشكل سلبي على جودة المعلبات 

مية لطيف واسع من المستخدمين من لمواد الغذائية غاية في الأهلبيانات التركيب الغذائي  تعد
الأمثل  المخططي استعمالها ببرامج الغذائية للمستهلكين والمساعدة فالجل المساعدة في أ
((Rand et al., 1991) و(Almeida et al., 2006). 

( الفرق بين المتعضيات الدقيقة المسببة لتلف المواد الغذائية Acuff,2006ح )ولقد وض  
لى حدوث المرض إي ن المتعضيات المسببة للفساد ل تؤدإالدقيقة الممرضة، حيث  المتعضياتو 

على تلف المادة الغذائية وتغير  تأثيرهانما يقتصر إل المادة الغذائية، و ان بعد تناو نسعند الإ
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صفاتها وفقدانها للقيمة الغذائية وتصبح المادة الغذائية غير مستساغة، ويجتهد الصناعيون في 
 أمببة للتلف لحد من التلوث بالمتعضيات الدقيقة سواء المسفي امجال صناعة المعلبات 

 معلبات ذات قيمة صحية وغذائية للمستهلكين.نتاج إجل أالممرضة من 

حفظ اللحوم في علب معدنية مغلقة بحالة جاهزة للاستهلاك البشري وصالحة للخزن لفترات  يعد
هم وسائل الحفظ المتبعة في حفظ أ  أحدزمنية طويلة ومعاملتها حراريا  بدرجات حرارة معينة 

 (.Taher et al.,1995اللحوم )

ع الفئات في مستساغة من قبل جميالنسبيا  و  الثمن يصةرخال واد الستهلاكيةالمعلبات من الم تعد
معلبات عدم حدوث أي تغير في النكهة الن تضمن عملية تصنيع أويجب م، العديد من دول العال

 والطعم مع المحافظة على عدم حدوث التلوث الجرثومي وذلك عند تعقيم المعلبات
(Ranken,1984). 

 ا  دور  تؤديوالتي  التونةسماك أو أسماك السردين أأنواع المعلبات الحاوية على من  ويوجد العديد
  (.FAO, 2005)و( Ismail, and Ismail, 2005) في مجال تغذية النسان مهما  

معالجتها حراريا  قبل وضعها  تتمدواجن و أعبارة عن منتجات لحوم والتي هي ات اللحوم ن معلبإ
حتفاظ بخواصها لهذه المنتجات قادرة على ا تكون حيث  ،بعده أو غلاقوعية محكمة الإأفي 

يتم معالجة و  ،لحوم معلبة عقيمة تعدحيث  ،جودتها ضمن حرارة الغرفة لعدة سنواتو الغذائية 
ن تتعرض لدرجة أيجب و  ،ذات ثباتية لفترة طويلة من الزمنلمعلبات حراريا  كي تبقى صالحة و ا

هذه المعاملة الحرارية حيث تؤدي  ،من أجزاء المعلبةفي كل جزء  °م ١٠٠كثر من أحرارة 
بواغ و لجزء من الجراثيم المشكلة للألى تعطيل كامل لكل أنواع الجراثيم الحية إللمعلبات 

(André et al., 2013). 

تمتلك بروتينات لحوم الأسماك أهمية غذائية عالية بسبب نسب البروتين المرتفعة في لحوم 
وانخفاض ( ٦وأوميغا ٣عالي من الحموض الدهنية غير المشبعة )أوميغاومحتواها الالأسماك 

 .Emikpe etمينية الأساسية )رول والقيم العالية من الحموض الأمحتواها من الكوليست
al.,2011.) 
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ه مر غاية في الأهمية بسبب ارتباطأنتاج المعلبات إغذائية على الة مسلاالتطبيق معايير  يعد
ات قيمة غذائية عالية، المنتجات الغذائية الجيدة ذتكون  نأرية، ويجب المباشر بالصحة البش

 ,Farmer, and Farmerالكيميائية والحيوية )و  لى خلوها من الملوثات الفيزيائيةإبالإضافة 
2000..) 

غذائية  ةقيم ذات ج معلبات صحيةنتاإات الغذائية الجهات المنتجة على يشجع تطور الصناعو 
 (.Javed.et al., 2009عالية )
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 :Meat of Canning تعليب اللحوم 2-2

مثل  الحيواني صللأغذية وخاصة ذات الأرة العالية في مدى واسع في حفظ استخدم الحرات
 ا.لبان واللحوم ومنتجاتهلأا

غذية كالمعلبات تتعرض لدرجات الحرارة العالية التي تؤثر في كثير من لأهناك أنواع من ا
 °م٦٢.5ثانية أو  ١5لمدة  °م7١.5وتقسم الحرارة المستخدمة في الحفظ إلى البسترة  .الجراثيم

 .دقيقة٣٠لمدة 

وخاصة في دقائق 7م وهو تسخين اللحوم في ماء مغلي لمدة ١٠٠وهناك التسخين في درجة ْ 
 الجراثيمغذية وبدرجة كبيرة في لأتؤثر تلك الطريقة في منع فساد اغذية المنزلية و لأحفظ ا

 تبوغة.الم

غذية لأاساسي في حفظ لأغذية في أوعية محكمة القفل والعامل الأتعليب عبارة عن حفظ اال
 ة.تعليب هو استخدام الحرارة العاليبال

ت لمحاو غذية في علب محكمة القفل وبذلت لأم في حفظ استعمال ا١7٦5نذ عام وقد بدأ م 
طريقة لحفظ  م في ابتكار ١٨١٠-١7٩5  كبيرة من عامبذلت جهودا  عدة بعد ذلك بسنوات و 

الأغذية الحيوانية كيف تحفظ ) واني زجاجية وقد صدر كتاب بعنوانذلك بتعبئتها في أغذية و لأا
المواد مثل ملح الطعام أو كلوريد  م إضافة بعض ١٨٦٠. وبعد ذلك تم في عام (والنباتية

 ٦-5رت الوقت من البوتاسيوم واستخدام الزيت للحصول في درجات حرارة عالية وبذلك اختص
 ضافة إلى ضغط البخار.لإالحرارة باساعات إلى نصف ساعة فقط كما استخدام 

الحديث أصبحت عملية التعليب تتم بطريقة آلية واستخدمت درجات الحرارة العالية  وفي الوقت 
م ويتا، الأغذية المراد تعليبهدقائق معتمدة في ذلك في نوع  ٦ثوان إلى ٦فترة قصيرة تتراوح من 

من الفساد ضمن أوعية محكمة القفل ثم تسخينها حتى درجة الغليان أو عن طريق  الأغذيةحفظ 
مع هذه وقد استعملت  ،ن بعد التعبئة وقبل إقفال العلبةطرد الهواء من العلبة عن طريق التسخي
 ل.الداخء علب الصفيح من لاالوسائل درجة التعقيم واستخدمت مواد لط
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، بحيث تؤدي إلى قتل كافة صور الأغذية بالحرارة ومن ضمنها اللحومظ إن التعليب طريقة لحف 
، وتبقى محفوظة كذلك ضمنها حتى وخاصة المسببة للفساد في العلبة الحياة للكائنات الدقيقة

ي الجراثيم اذ يتم القضاء ف يسمى بالتعقيم الجرثومي ، وهذا مابعد تعقيمها كالستهلاموعد 
 .يماتنز لأوالفطور والخمائر وا

درجة التعقيم ، لذلك يجب أن تكون حرارة عاليةفتتحمل درجات  المتبوغةحياء الدقيقة لأأما ا 
كثر من ساعة أ ٢4ل لاعطى خ، حيث إن بقاء خلية واحدة منها يمكن أن تكافية للقضاء عليها

 النمو.مليون خلية بتوفر شروط 

 د:العوامل التي تؤثر في قتل الجراثيم المسببة للفسا

 ة.ة الحرار درج 
 نسبة الرطوبة. 
  درجة الحموضة (PH.) 
 ة.ح والمركبات الكيميائيلامالأ 
  يت.نسبة وجود الدهن والز 

لكنها  لجافةمغلقة بأغشية من الحرارة االأكثر فعالية ضد الجراثيم حظ أن درجة الحرارة الرطبة لان 
للحرارة في أثناء بواغ لأم وااومة الجراثيالحموضة من مق ، وتقللأقل فعالية بوجود الزيوت والدهون 

 <وتكاثرها ح مثل النتريت إلى إعاقة نمو الجراثيملاملأوجود بعض ا ، ويؤديالتعقيم

 :ويراعى أثناء التعقيم ما يلي

حيث تؤثر درجة حرارة التعقيم في قوام المستحلب في أنواع (: لحم)نوعية المادة الغذائية -١
 .النقانق وبعض اللحوم المفرومة

 دة.وطبيعة المادة الموجو  ةالعبو حجم  -٢

 عدد الجراثيم ودرجة تلوث اللحوم  -٣
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على م لوصول مركز العلبة إلى درجة حرارة التعقيم مضافا  للقضاء لاز لزمن الا :زمن التعقيم -4
 م يجب التبريد المفاجئ للعلب، ولنجاح عملية التعقيفي كامل محتويات العلبة الجراثيم الموجودة

  شر.لجراثيم، بانتهاء عملية التعقيم المبال الكليرارية تؤدي إلى القضاء حداث صدمة حلإ

 :زات العلب المعدنيةمي

 ن.رخيصة الثم -١
 .وزنها خفيف مقارنة بالزجاج  -٢
 اج.انتقال الحرارة في صفيح العلب أقل من الزج -٣
 .نستطيع تشكيل العلب حسب المطلوب -4
 .يتحمل الصفيح الضغط أكثر من الزجاج -5
 .ق والقفل المزدوجلاغلإإحكام ا -٦

  ح:صناعة علب الصفي

تبدأ صناعة علب الصفيح عن طريق تسخين كتل الحديد الصلب إلى درجات عالية تكفي  
، ثم يجرى تنظيفها بوساطة حمض ه الكتل عن طريق الضغط إلى رقائقلطرق وسحب هذ

العلب وحجم ، وبما يتناسب عدة مرات، حتى تصل إلى السماكة المطلوبة  H2SO4 الكبريت
باستعمال الطرق ، بطريقة الغمر أو لى السطوح بالقصدير لمنع التأكسد، ثم تطالمراد صنعها

، ثم تطلى الصفيح% من وزن  5.١–4.١زمة من لالية، وتكون نسبة القصدير اللآالكهربائية ا
ممزوجة مع ، وهو عبارة عن مواد راتنجية ئمملاك إحدى سطوح الصفيح بالورنيش البعد ذل

 . EPON ن يبو لإا

 :خطوات صناعة جسم العلبة

حجام لأء المناسب والمغطاة بزيت النخيل وبالاتقطيع ألواح الصفيح المغطاة بالقصدير والط
المطلوبة لمحيط العلبة، بحيث تكون أبعادها متناسبة مع محيط العلبة وطبقة اللف العلوية 

 .ةوالسفلي



 

15 

 

 .إحكام القفل عند الخط الجانبي لعملية لا  الزوايا ومن جهة واحدة فقط تسهي تقطيع

يجري تكوين جسم العلبة عن طريق إمرارها بين أسطوانتين تدوران باتجاه متعاكس فتسببان لف 
وأحيانا  تساعد في  المخطططراف بشكل متعاكس حتى قطع الصفيح وتصبح أسطوانية لألف ا

  .تكوين الخط الجانبي

 ٣5%قصدير و ٦5: وبنسبة الحرارة والرصاص المنصهر بوساطة إجراء اللحم بالقصدير
 (.HCL ربط الحافة الجانبية بعد تنظيفها بحمض) %رصاص

 ج.من أجل إحكام عملية القفل المزدو ( شفتان)تكوين الحافة العلوية والحافة السفلية للعلبة 

، العلبغطية عن طريق قص وضغط أقراص من الصفيح تتناسب مع حجم فوهات لأتصنيع ا
من أجل تعريج الغطاء والحصول في حلقات عدة من أجل زيادة مرانة  ويجري ضغط الغطاء

ثم يجري ثني الحواف لتشكيل  ا،الموجودة بداخله العلبة وتحمل الضغط في سطح الأغذية
 .قلإغلامن المطاط من أجل إحكام ا، تصب فيه كمية من المطاط السائل أو إطار مجرى 

وج عن طريق وضع الغطاء ومن ثم تدور العلبة يجري تركيب قاع العلبة بوساطة القفل المزد 
ثم يكون الضغط الذي ، أمام بكرات فيها مجاري مختلفة السماكة أمام الحافة لغطاء جسم العلبة

العلبة أو ث من غطاء لاافة العلبة المكونة من خمس طبقات: ثيسبب القفل المزدوج وتكوين ح
ق إطار المطاط لاغلإل مع بعضها، ويحكم اقاعها، وطبقتان من جسم العلبة، وتكون بشكل متباد

 (.جوان)الذي يوجد في الغطاء 

 ا،وانتظامهمة جسمها لاوس ،د من سالمتها وتغطيتها بالورنيشيجري اختبار العلب من أجل التأك
أجهزة تضخ إلى داخل  ، بوساطةفي تحمل الضغط في أثناء التعقيم قدرتها ةثم يتم فحصها لمعرف

 .اء أو الماء بضغط معينالعلبة المقفلة الهو 

 ا.خينها وطرد الهواء منها قبل قفلهيجري تنظيف العلب قبل تعبئتها وقفلها وتعقيمها بعد تس 
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 :تحضير بعض منتجات اللحوم المعلبة

 (:Luncheonعليب اللانشون )ت

 حيث يتم فرم اللحم وسحقه ،ن وغيرهالابقار والعجول والضأن والحملأنشون من لحوم الايصنع ال
هيئة ح الصوديوم، وقد تضاف إليه التوابل في لااد المعالجة له من ملح وسكر وأموإضافة مو 

 بيض والزنجبيل وجوز الطيب وغيرها.لأمساحيق مثل الفلفل ا

ضل دائما  خلط أجزاء مختلفة من لتصنيع لهذا النوع، يففيما يتعلق باللحوم المستعملة في ا
تتجاوز نسبة الدهن في المنتج  لصفات جيدة في أفي منتج ذي مواالذبيحة بهدف الحصول 

 :الطريقتيناللحم باتباع إحدى  يعلب %٣٠ النهائي

 البطيئة.  الطريقة -١
 .الطريقة السريعة -٢

عند البدء ، °م٢-١الى درجة حرارة وفي كلتا الطريقتين يجب أن يكون اللحم المستعمل مبردا   
 ة.نفسها المذكور حضير مبردا  بدرجة الحرارة لحيز الذي يتم فيه التابالتحضير، ويكون أيضا  

 الطريقة البطيئة: 

الصوديوم نترات كغ،  ٢عادي سكر كغ،  7ملح طعام  كغ، ٢٢7لحم متوسط الدهن  :المكونات
مسحوق فلفل أبيض غرام،  ١٢١أريثوربات الصوديوم غرام،  ٣5نتريت الصوديوم غرام،  ١4٠
 غرام. ٢٨جوز الطيب مسحوق غرام،  ٢٨مسحوق زنجبيل غرام،  ٢٨٠

 :خطوات التصنيع والتعليب

، أما اللحم الباقي مم٣.٢ر في آلة فرم ذات فتحات من لحمة الفخذ، وتمر يؤخذ ربع كمية اللحم 
ط يعمل تحت لااللحم إلى خم، يدفع بعدها م٩.5من الكمية فيمرر في آلة فرم ذات فتحات 

تخلط هذه  .بعضها بشكل متجانس التفريغ، ثم يضاف إليه بقية المكونات بعد خلطها مع
ج في أوان نظيفة يفر غ المزي، ثم دقائقلمدة خمس  المكونات مع اللحم المفروم تحت التفريغ
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لليلة كاملة  °م٢- ١ذ غير قابل للصدأ، وتودع في غرفة التثليج بدرجة حرارة لمصنوعة من الفو 
 .بهدف معالجتها

 ١٠–٨ي آلة الخلط التي تعمل تحت التفريغ لمدة رر ثانية فميسحب المزيج من غرفة التثليج وي
 .دقائق

تعبأ العبوات في درجة حرارة غراما  ٣٦٣في حال العلب المستطيلة سعة  ق:لا غلإالتعبئة وا
 بخ العلب من الداخل ل  ويتم أو ة، ملة للخلطة في البراد قبل التعبئوضع العربة الحاويتم  الغرفة،

، ويتم قفل °م4حرارة الخلطة تتجاوز درجة  أل علىلجاهزة بزيت طعام قبل تعبئتها بالخلطة ا
 .العلب تحت التفريغ

شرة حتى تصل إلى رد العلب مبا، ثم تب°م ١١٠ودرجة حرارة  دقيقة 7٠لمدة  العلب : تعقمميقالتع
 .°م ٣٨درجة حرارة 

 الطريقة السريعة:

سكر كغ،  ١ح طعام ملكغ،  ٦لحم فخذ كغ،  ٦لحم البطن كغ،  ٣١قطعيات لحم  :المكونات 
 غرام. 7نترات الصوديوم غرام،  ٩٠٨عادي 

 :خطوات التصنيع والتعليب

وذلك بعد ومن ثم تخلط مع الملح والسكر والنترات  مم ٣.75يفرم اللحم في آلة فرم ذات ثقوب 
 ٨-5طات مفرغة لمدة لان تتم عملية الخلط في خ، على أخيرة بكمية قليلة من الماءلأاذابة ا
د بحدود الصفر المئوي، أو قد يضاف إليه الثلج المجروش وسط مبر تكون عملية الخلط و  ،دقائق

 .لتسهيل الوصول الى تلك الدرجة المطلوبة

وقبل الستعمال، زاع كتلة اللحم من العلبة عند أ اللحم في عبوات مورنشة والتي تساعد انتيعب
م، وتتم التعبئة في  ٨٣ْحرارة بدرجة لعلب من الداخل برشاش من الماء و التعبئة يجب غسل ا

عملية ية كالتي تستخدم في حشو النقانق، في أن تتم للآلصغيرة باستعمال آلة التعبئة االعلب ا
 .ق في حالة تقعر خفيفلاغلإحظة أن يكون طرفا العلبة بعد الاق تحت التفريغ، مع ملاغلإا
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طبقة الدهن  زالةلإة منظفة ء الدافئ الحاوي في مادقها برشاش من المالاتغسل العلب بعد اغ
ثم  ل  ذه تغطيس العلب بالماء الساخن أو والمواد الملتصقة عنها، في أن يسبق عملية الغسيل ه

 .بالماء البارد بعد رشها بالمادة المنظفة

 ر.خيأرة مباشرة الى تعقيم العلب دون ت: يجب المبادالتعقيم

أسبوعين ن العلب في مخازن مهواة لمدة ز ا الطريقتين البطيئة والسريعة تخ: في كلتالتحضين-
جرى عملية التحضين في مستوى أخذ وتُ  ،الدقيقة التي يفترض أنها لم تقتلحياء لأكمدة حضانة ل

° م 55و° م ٣7عينات من عبوات الدفعة التي تم تعقيمها في مختبر المصنع في درجة حرارة
 .مة أو فساد هذه المنتجاتلامن س للتأكد

في حال المصانع الصغيرة وتكون عادة أو يدويا  م عملية لصق البطاقات آليا  تت لصق البطاقات:
 ة:نة وجذابة وتحمل البيانات التاليملو 

 اسم الشركة أو المصنع أو الموزع أو الوكيل. 
 نوع وجودة المادة الغذائية. 
 المحتويات والمواد المضافة. 
  الوزن الصافي. 
 تاريخ الصنع وانتهاء الصالحية. 
 ٢٨أو  ٢4أو  ١٢: تعبأ العلب في صناديق كرتونية مناسبة بمعدل )الصندقة( الكرتنة 

توضع الصناديق في ، ثم عادة الصناديق بالبولي اثيلينوتغلف  الصندوق علبة في 
 لشحنها بطريقة تساعد في التهوية والتنقل بينها تمهيدا   المستودعرفوف خشبية داخل 

 .(٢٠١٨عروانه، )
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 :Canned - borne diseases بالمعلبات حْم وْلَةالمَ  الَأمْراض   -2-3

تم ملاحظة الرتباط بين استهلاك الغذاء والأمراض البشرية في وقت مبكر جدا  وكان أبقراط 
 ,Hutt and Huttض )قوية بين الغذاء المستهلك والمر  لحظ وجود علاقةقد  (ق.م 4٦٠)

1984). 

و أكثر من حالت المرض المماثل أحدوث حالتين  نهأبمراض المنقولة بالأغذية رف تفشي الأع  يُ 
 (.CDC, 2012الناتجة عن تناول المواد الغذائية )

الصحة العامة،  فيلى معرفة الأمراض المنقولة بالغذاء وتأثيرها إمثل هذه الدراسات وتهدف 
من أجل رعاية المستهلكين من الأغذية الحاملة  وسلامتها توعية الأفراد بمخاطر الأغذيةو 

للأمراض والسموم وتلبية احتياجات قواعد البيانات الحديثة لسلامة الأغذية في جميع أنحاء العالم 
على ساعد في السيطرة ييمكن أن  وهذالجميع المستهلكين،  مكلفاللتوفير الغذاء الآمن وغير 

 .(Kanaan and Tarek, 2020المنقولة بالمواد الغذائية ) المعديةالمسببات 

 فيالمرضية  التأثيراتمراض ذات ة المحمولة بالغذاء العديد من الأت المرضيتسبب المسببا
المِط ثِ ي ة القتصاد، ومن أكثر المسببات المرضية شيوعا   فيسلبية  تأثيراتنسان وذات صحة الإ
شِيْقِي ة لمونِيل ةوال الو  وِي ةُ و  س  مْعِي ة الع ص  ائِ  الع طيف ةُ و  الحاطمة المطثيةو  الش  وغيرها  مِي ةالص 

(Thomas, 2017.) 

غذاء: التسمم بالمكورات العنقودية والمطثية الحاطمة مراض الشائعة المحمولة على الالأ أكثرومن 
يغيل ةُ والسلمونيلة والتسمم الوشيقية والعصيات الشمعية و  طباع ) والإشريكية القولونيةوالضمات  الشِ 

 (.٢٠٠4خاريسيس، و 

 :الآتيةمول على الغذاء على العوامل ويعتمد حدوث المرض المح

واني، المحيط )مادة نيئة، أيدي، معدات، أالوسط بب للمرض في وجود عامل مس .١
 (.خ.... الحشرات، قوارض، 

 غذاء لنمو العامل المسبب للمرض.المدى ملاءمة  .٢
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 ة المحيطية المواتية )حرارة ورطوبة(.يالظروف البيئ .٣
 .م في المادة الغذائية: الفترة الكافية لنمو الجراثيالزمن .4
 (.٢٠٠4خاريسيس، و طباع )و حيوان عرضة للإصابة إنسان أ .5

( عدد CDCمريكية )السارية في الوليات المتحدة الأ مراضويقدر مركز السيطرة على الأ
 ,CDC)م٢٠١٠مليون في عام  4٨غذاء حوالي الحالت المرضية بسبب المسببات المنقولة بال

، حيث يقدر مهمالمنقولة بالغذاء مصدر قلق اقتصادي  للأمراضة يسرئالمسببات ال وتعد( 2015
مليار دولر  ٨٠القتصادي السنوي في الوليات المتحدة من الخسائر القتصادية حوالي  التأثير

(Scharff, 2012 ،)بالأغذيةمراض المحمولة القتصادي لنتشار جوائح الأ التأثيرصبح أ وقد 
  Hussain andأهمية لدى العديد من الحكومات ) اذ صناعتهاو  نتاج الأغذيةإعلى قطاع 

Dawson, 2013.) 

حيث تكون أكثر ، (Mead et al., 1999مرض محمول بالغذاء ) ٢٠٠تم تحديد أكثر من  وقد
والأشخاص الذين يعانون من  الأطفالو  شدة موجودة في الأشخاص المسنين الحالت المرضية

ن عندما يتعرضون لجرعة عالية جدا  من يلأشخاص العاديهاز المناعي، وفي اقصور في الج
 (.CDC, 1998المسبب المرضي )

 بالأمراض المحمولة بالغذاء تفش   جائحة  4٣٦٢بحدوث  ٢٠١5بلغ التحاد الأوربي عام أو 
لْمونيل ةوبشكل خاص  وِي ةُ و  العطيفةو  الس  مْعِي ة الع ص  وتصنف الذيفانات الجرثومية المنقولة ، الش 

حيث بلغ المعدل الإجمالي ، المحمولة بالغذاء اتحائجالنها المسبب الثاني في أعلى  بالأغذية
نسان، وهذا يمثل إ١٠٠٠٠٠حالة لكل  ٠.٩5اد الأوربي المنقولة بالغذاء في التح للجائحات

من  %٣٣وتمثل المسببات الجرثومية حوالي  ،٢٠١4بيانات العام بفيف مقارنة انخفاض ط
وغالبا  ما تكون الأغذية ذات المنشأ الحيواني هي ، ٢٠١5رضية المنقولة بالغذاء عام الجوائح الم

المسؤولة عن الجزء الأكبر من حالت التسمم الغذائي، حيث يشكل البيض ولحوم الخنازير 
حليب وال، %7منتجات الأسماك و ، %٨الجبن و ، %٩لحم الفروج و ، الجائحاتمن  %١٠حوالي 

 (.EFSA and ECDC, 2016) %٣، والقشريات %4بقري اللحم وال، 5%
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مليون  7٦حوالي  وجدطلب ضروري للصحة العامة، حيث تغذية من الجراثيم مسلامة الأ تعد
 ,Meng and Doyleحالة مرضية في كل سنة بسبب الأغذية الملوثة في الوليات المتحدة )

1998). 

لى إمعلبات اللحوم  علىد الهن ( فيShajahan and John, 2016خلصت دراسة قام بها )
لى الممارسة الصحية إءة المعالجة الحرارية والفتقار وجود حمولة جرثومية مرتفعة بسبب عدم كفا

ثناء عملية الإنتاج، وغنى اللحوم بالعناصر الغذائية مما يوفر بيئة مثالية لنمو الجراثيم، مما أفي 
ن الحمولة أ نتائجالثبتت أولقد  إنتاجها،يتطلب فحص المعلبات في كل مرحلة من مراحل 

نه تم اختبارها أتبارها من السوق المحلية، علما  الجرثومية عالية في عينات المعلبات التي تم اخ
 .مكتب منع غش الغذاء الهنديو من قبل هيئة المواصفات الهندية 

شير يو  ،في عينات اللحوم المعلبةغرام / ٣ ١٠على من أ كانت قيم العدد الكلي للجراثيم  حيث
مْعِي ةو  ،ويةص  جراثيم الع  العزل  وِي ةُ الش  والمطثية  ،المطثية المتبوغةو  ،العصوية الرقيقةو  ،الع ص 

والمسؤولة عن ة المعروفة يبواغ من الملوثات البيئلألة لك ِ ش  ن الجراثيم المُ ألى حقيقة إالحاطمة 
 .(Arun, 2008( و)Oomus et al., 2007( و)James, 1992بات )معظم فساد المعل

 Frazier)مع رائحة حمضية  تعفنهاو  لى فساد معلبات اللحومإالعصويات  يؤدي وجود جراثيمو 

and Westhoft, 1986و )(Taormina et. al., 2004). 

في  خطرا   ا  مصدر  يُعد  يات في المعلبات ولو كانت بكمية صغيرة جدا ، و ن وجود جراثيم العصإ
ء ارتفاع درجة الحرارة مما ثناأ في من ظروف غير مناسبة وخاصةلبات ضالمع هذه تْ ن  ز ِ حال خُ 
 ,.Oomus et alلى فساد المعلبات )إات مما يؤدي لى تعزيز نمو الجراثيم في المعلبإيؤدي 
2007.) 

عند البشر  ا  جرثومي ا  المكورات البشروية، وأنواع الكلبسيلة نبيتو المكورات العنقودية الذهبية،  تعد
 المواد الأولية الخامو  بب تلوث المعلبات من خلال الماءانتهازية وتس ضيةإمراوتبدي صفة 

لى وخاصة عندما تفتقر المنشأة إ والتجهيزات الأخرى ضمن صناعة المعلبات والتداول العمالو 
يقيا  على صحة يشكل تراكم الجراثيم في المعلبات خطرا  حقالشروط الصحية الصارمة، حيث 

جدا  لنمو الجراثيم وتكاثرها، مما يتطلب  ا  وسطا  مناسب تعد معلباتال نأالمستهلكين وخاصة 
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رشادات واللوائح التنظيمية الخاصة حسين الإتحسين مراقبة الجودة في تصنيع المعلبات، وت
الأمثل  المخططت، ول يتحقق ذلك بهذه المعلبافي علبات للحيلولة دون حدوث التلوث بتصنيع الم

 HACCPتحليل المخاطر ونقاط التحكم الحرجة في صناعة المعلبات ل من خلال تطبيق نظام إ
(Oranusi et. al., 2006.) 

لها قدرة على البقاء حية ضمن بعض المعلبات لفترات جراثيم طبيعة اختيارية و ال وتبدي بعض
درة لقن الجراثيم لها اإوعليه ف ،قدرتها التكيفيةلهوائية( و  ،طويلة اعتمادا  على طبيعتها )هوائية

رة فيزيائيا  ضمن محلات البيع  مستقو  ذات ثباتيةن المعلبات أالرغم من على على البقاء حية 
 يمكنهاالتي  و المتأذيةأعلها تحوي على الجراثيم المثبطة مما قد يج ،لكنها ليست معقمة تماما  و 
بة علبات مما يتطلب مراقضرار في المأو حدوث أكاثر في حال تغيرت ظروف التخزين ن تتأ

جل المحافظة على سلامة ألمعلبات في المحلات التجارية من فحوصات دورية لمنتظمة و 
 .(Yadev et al., 2011و) ((Tambeker et al., 2008المعلبات 

ذه وتكمن خطورة ه ،عة النتشار في اللحوم والمعلباتواسالجراثيم المطثيات من الجراثيم  وتعد
 ,Warriss) ذيفانات سمية يتم تحريرها في الأمعاء الدقيقةنتاج إالجراثيم من خلال قدرتها على 

1996). 

و أبسبب سوء التغليف  وكذلك التلف ،في التصنيع ا  شائع ا  مر أحدوث عيوب في المعلبات  يعد
النقل بطريقة غير صحيحة مما يؤدي إلى السماح بحدوث تلوث في محتويات العلبة بعد 

 .Tambeker et al., 2008)الحرارية ) المعاملة

دون التأثير من ي الغذاء ف تدجِ وُ  إذاالقضاء على الجراثيم لى إتقنيات تؤدي بحفظ الطعام يجب 
، حيث يهدف التعليب إلى القضاء على مسببات الأمراض ونوعيتها المادة الغذائيةجودة  في

 بيئةب العل تجعل حالة التعامل غير السليم فإن لمواد الغذائية المعبأة، ومع ذلكالضارة في ا
 (.Taormina et al., 2004لتكاثر الجراثيم ) خصبة  

لحدوث  الظروفلى تهيئة إية غير الكاملة في بعض المعلبات ؤدي المعالجة الحرار تن أيمكن 
ن وجود إو ، لى تدمير الجراثيم الموجودةإي ن التعليب يؤدإحيث ، مختلفة من الجراثيم بأنواعتلوث 
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لحدوث تعقيم  نتيجة  مراض المحمولة بالغذاء الأالمواد الغذائية و  بات يسبب فسادالجراثيم في المعل
 .(Oranusi et al., 2006و حدوث تسرب في العلبة )أير كامل حراري غ

حليل المخاطر ونقطة التحكم وت (ISO) لتوحيد القياسيحسب توصية المنظمة الدولية لـ
زين الصحي، المناولة والتخو ، لتقاطتحليل الجودة من نقطة البيجب البدء  ،(HACCP)الحرجة

مناولة المنتجات النهائية ومعالجتها و ، التخزينو النقل، و المناولة، و ، غعلى متن سفينة التفري
 .(Oranusi et al., 2007) التسويقنهاية حتى  وتعبئتها وتخزينها

ات الحية لكائنل الأنشطة الكيميائية أو الأنزيمية حدث نتيجةتتلف المنتجات الغذائية  سبابإن أ
سبب يئية للغذاء و قلل من القيمة الغذاييمكن أن  وهذاوالفطريات في الطعام  الجراثيممثل 

 .(Oomus et al., 2007مراض )الأ

يد من العوامل معقد كيميائيا  يناسب نمو الجراثيم، ويوجد العد وسط ن المواد الغذائية عبارة عنإ
قيقة في الأغذية، والعامل الأكثر أهمية في ذلك و تحد من المتعضيات الدأتمنع،  ، أوالتي تعزز

 (.Makukutu and Guthrie, 1986، ودرجة الحرارة )(PH) ورقمنسبة الماء، هو 

مثل  ،لى التسمم الغذائيإمما يؤدي ن تسبب تلوث الغذاء أيمكنها  اضللأمر الجراثيم المسببة 
 ,.Kumarasamy et alمراض )غيرها من الأالكوليرا والتهاب الكبد و و  مراض الحمة التيفيةأ

ميا  بسبب التلوث الجرثومي قبل ة عالجلف بالمواد الغذائية المنتتم تقدير حجم التو  ،(2009
 Tambeker etو) (Yadev et al., 2011) %٢5بحوالي  وبعده علميات التصنيع الغذائي

al., 2008) ، خطورة تبدي  ذيفانات ة  ج  تِ نْ ن هذه المتعضيات تتكاثر في المعلبات مُ إحيث
 .(Billy and Wachsmuth, 1997نسان )صحية قد تسبب الموت عند الإ

السطح الداخلي للمعلبات مما غشية حيوية على المادة الغذائية و أ ن تنتج أيمكن لبعض الجراثيم و  
 Shajahan andحدوث تراكم للمادة المعدنية في المادة الغذائية )في المعلبات و  قد يسبب تآكلا  
John, 2016.) 

متنوعة،  بأشكالتوجد ، وهي مراض المحمولة بالغذاءاثيم المسبب الأكثر شيوعا  في الأالجر  تعد
ي ة المِط ث ِ مثل:  ذات المقاومة العالية للحرارة بواغعض الجراثيم القدرة على تشكيل الأوتمتلك ب



 

24 

 

شِيْقِي ة،  وِي ةُ و ، المطثية الحاطمةو الو  وِي  و ، الرقيقة الع ص  مْعِي ةالع ص  الجراثيم قادر  هذهبعض و ، ةُ الش 
شِيْقِي ةو  مثل: العنقودية الذهبيةنتاج ذيفانات مقاومة للحرارة )إعلى   Bacon and) (المِط ثِ ي ة الو 

Sofos, 2003.) 

شِيْقِي ة) المسببات المرضية ومعظمُ  لْمُونِيل  الو  المِط ثِ ي ة الو  رار ةِ المُ  ةُ أ ليف   (، ....ةس  عْت دِل ة الح 
mesophilic على الرغم من المعالجةو ، م45م الى ٢7و مُثلى تتراوح بين مع درجة حرارة نم 

يم بعد الذي ينتج من خلال نمو الجراثللفساد الجرثومي  اللحوم حساسةالحرارية، تبقى معلبات 
 Warren et) في خطوط الإنتاج ةحغير الصحي ثناء المعالجةأ وأحدوث التلوث بسبب التسرب 

al., 1998.) 

تشكل  وهيجراثيم اللاهوائيات مثل المطثيات من أكثر الجراثيم الموجودة في معلبات اللحوم  تعد
بواغها على تحمل درجات الحرارة العالية أصحة المستهلكين، وذلك بسبب قدرة خطورة كبيرة على 

 .(Barnes, 1985) نموهاوتوفر الوسط اللاهوائي الضروري ل التي تتعرض لها المعلبات

المعوية في العديد من دول العالم  خماجوالأالتسممات الغذائية  جائحاتفي  هم معلبات اللحومتس
لْمونيل ةداء و  التسمم الوشيقيو  ى التيفيةحمالمتضمنة حالت  والتسمم بالمكورات العنقودية  الس 

(Foster, 1997). 

همية في الصحة الجراثيم ذات الأ جل تقييم احتمالية وجودأالجرثومي من  يتم اجراء الفحص
ثناء المعالجة الحرارية وفي أفي م الحالت الصحية للحوم المعلبة لى تقييإالعامة، بالإضافة 

 دليلا   يعدن عدد الجراثيم اللاهوائية في المعلبات ل أالرغم من على الإنتاج، والتخزين، و  خطوط
على الحالة  مهمةأداة حكم  تعدنها أل إكين، لمستهلإلى اعلى سلامتها الصحية بالنسبة  ا  تأكيدي

 .(Ali et al., 2018)المعاملة، والتخزين و ثناء عمليات الإنتاج، أفي الصحية 

هم المواد الأولية الملوثة بالعديد من المتعضيات التي تدخل في صناعة المعلبات ويعتمد وتس
 Odumeru et)وظروفه رة التخرين فتو طريقة المعاملة، و حجم التلوث على حالة المادة الأولية، 

al., 1997) (وPelczar et al., 2006). 

طثيات خاصة المبو  ،مواد الغذائيةفي الهم مصادر التلوث الجرثومي أ من محتويات الأمعاء  وتعد
ائِي ات و   (.Pelczar et al., 2006لى سطح اللحم )إوصولها  نتيجةالأ مْع 
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ن يسبب تناول أحيث يمكن  ،في مجال الصحة العامة ا  كبير  ا  هتمامن سلامة الأغذية تثير ا إ
 (Havelaar et al., 2012)مراض خطيرة ألى حدوث إمسببات المرضية المعلبات الملوثة بال

 .(Tewari and Abdullah, 2015و)

لى جودة المعاملة الحرارية مع إضافة بعض المواد إد الجراثيم اللاهوائية المنخفضة عداأ وتشير 
في منع نمو الجراثيم اللاهوائية  مهما   ا  دور  تؤديالتي  ،اصة مركبات النيتراتالحافظة وخ

 (.Abdul aali and Alobaidi, 2018وتثبيطها )

 الدجاج لنشون عداد قليلة في أوجود مكورات معوية ب ٢٠١٣عام  ((Mohammed, 2013ذكر
 ه في العراق.ؤ جراإفي أسواق السليمانية في بحث تم 

 ١٠٠بدراسة الحمولة الجرثومية على  ٢٠١٦نادر وزملاؤه عام  (Nader et. al, 2016قام )
توسط م أسواق مدينة كفر الشيخ، حيث كان ، والسردين منالتونةو لانشون البقري، المعلبة من 

، م٢٠٠5 وفقا  للمواصفة القياسية المصرية بهاكثر من الحدود المسموح أالقيم للجراثيم اللاهوائية 
  والقتصادية.الصحية  للأهميةشروط الجودة والسلامة لهذه المعلبات نظرا   مما يتطلب تحسين

في  اللانشون البقري المستورد في معلبات اللاهوائية جراء دراسة لتقييم الحمولة الجرثوميةإتم 
قل لجراثيم المطثيات وبمعدل أ ، حيث أظهرت الدراسة وجود نموات جرثوميةم٢٠١4بغداد عام 

، وذلك ضمن الحدود المسموح في بعض هذه المعلبات غرام /لة للمستعمراتمشكوحدة  ١٠من 
Al-)5 ١٠ - ١ ١٠والمحددة ما بين  م٢٠٠٦عام  بها من قبل المواصفة القياسية العراقية

Hassan and Saheb,2015) ، لى طريقة إفي المعلبات الجراثيم عداد أ انخفاض ويشير
 مهما   ا  دور  يؤديالذي ركب النيترات لحافظة وخاصة ملى إضافة بعض المواد اإجيدة و التحضير ال

، (Al-Obaidi, 2005نمو الجراثيم اللاهوائية وتثبيط نموها وخاصة المطثيات ) في تخفيض
جل أفحص الدوري على هذه المعلبات من شراف الصحي والمن الضروري الإف ومن هنا

يكون السبب الأكثر احتمال   وغالبا  ما، المستهلكينوسلامة  المحافظة على الصحة العامة
رية الكافية من حيث الوقت عدم المعالجة الحرا حالت التلوث الجرثومي بالمعلباتلحدوث 

 (.Bryan, 1978و كلاهما )أو من حيث شدة درجة الحرارة أ يالكاف
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نتاج إولة بالغذاء، وتمتلك القدرة على مراض المحمفي الأ مهما   ا  مسببالحاطمة المطثية  تعد
الجفاف، و شعة، جهاد البيئية المختلفة مثل الأبواغ مقاومة للعديد من ظروف الإأوتينية و فانات بر ذي
لى تلوث العديد من إمما يؤدي  الحرارة وغيرها، توجد جراثيم المطثية الحاطمة في الغبارو 

 حيطةالم ةلبيئااك وذلك نتيجة انتشارها في سمالمواد الغذائية مثل اللحوم والأ سطح متضمنةالأ
 (.٢٠٠٣طباع، )

مراض المحمولة بالغذاء في الوليات في الأ الثانيالمسبب المرضي الحاطمة المطثية  وتعد 
التلوث الغذائي  جائحاتحالة مرضية كل سنة، وتحدث  مليون لى أكثر من إتؤدي  وهيالمتحدة، 

التلوث في  و حدوثأحوم ومنتجات الدواجن في المسالخ بالمطثية الحاطمة من خلال تلوث الل
 .(Bacon and Sofos, 2003المراحل التالية من تصنيع اللحوم )

وغالبا  ما تكون الأمراض المنقولة بالأغذية نتيجة لإساءة استخدام درجة الحرارة، وفي كثير من 
الجراثيم  لأبواغسمح يُ حرارة غير كافية، بو أطهي بشكل غير صحيح اليتم  حينلت، الحا

عراض ساعة تحدث الأ ٣٠الملوثة بحوالي  وبعد تناول المادة الغذائيةوالتكاثر،  بالإنتاش
ساعة، وتتضمن جميع حالت اللتهاب  4٨-٢4يستمر لمدة  وقدلم بطني وغثيان أالتسممية من 

، الحاطمةلمطثية المعدي المعوي بسبب الأغذية الملوثة بالجراثيم في الوليات المتحدة جراثيم ا
(، غرام/خلية جرثومية حية 7 ١٠- ٦ ١٠كثر من ألوثة بنسبة عالية )طعمة مأوذلك بعد تناول 

 .(Bacon and Sofos, 2003)لأمعاء وتنتج الذيفانات السمية داخل اهذه الجراثيم تتبوغ و 

التسمم الغذائي وذلك بسبب انتشارها الواسع ة لحالت ودية الذهبية من المسببات الرئيسالعنق وتعد
(، واحتمالية حدوث تلوث للمواد الأولية خلال مراحل التصنيع Christie, 1980في الطبيعة )

(Gill et al., 1998.) 

الهوائية كلي للجراثيم ن متوسط العدد الأفي العراق ( .Ali et al., 2018حيث أظهرت دراسة )
غرام، وفي معلبات /مشكلة للمستعمراتوحدة  7 ١٠×  ١5.٦٢بقار الحية في معلبات الأ

عداد الجراثيم أ قيم متوسط  وكانت، غرام /مشكلة للمستعمراتوحدة  7 ١٠×  ٢٣.٢5الأسماك 
وفي غرام /مشكلة للمستعمراتوحدة  ٣ ١٠×  ١.74اللاهوائية الحية في معلبات اللحم البقري 

على من الحد أ  وهذه القيم غرام/مشكلة للمستعمراتوحدة  ٣ ١٠×  ٣.٦معلبات الأسماك 
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وجود ظروف غير  نتيجةء عملية الإنتاج لهذه المعلبات، وقد يكون ذلك بسبب سو  ،المقبول
ثناء عمليات الإنتاج وعدم الكفاءة الصحية والحالة الميكروبية لعمليات المعالجة أ في صحية

 (.Galland, 1998( و)Altai, 1986)للمعلبات 

 أنواع من المعلبات المستوردة من ة( بدراسة لتقييم أربعHamasalim H. J., 2012وقام )
ي اتالرت الدراسة وجود جراثيم ، حيث أظهالسليمانيةاللحم البقري في أسواق مدينة   ٢بقيمة  عُص 

ا  للمواصفات بها وفق ضمن الحدود المسموحغرام، وذلك /مشكلة للمستعمراتوحدة  ٢ ١٠× 
 .4 ١٠ - ١ ١٠والمحددة ما بين م ٢٠٠٦عام  العراقيةالقياسية 

 على ست أنواع عينة ١5٠في مصر على ( Khalafalla et.al., 2020دراسة قام بها ) وفي
تم فحص عدد  ،عينة من كل نوع ٢5بمكرر و  الدجاج لنشون و  ،البقر لنشون علبات ممن 

تم تسجيل أعلى انتشار ، و الحاطمةعدد المطثية و  المعوية عدد المكوراتو  ،المكورات العنقودية
ن الدجاج نشو ل، في حين أن %٦٠بنسبة  والسجق المعلب البقر لنشون من المطثيات في لحوم 

 حسب الحدود المسموح بها ت. تجاوز %٢٨ بنسبةوكان ا أدنى منهكان ولحم البقر المعلب 
وحدة مشكلة  ٢٠، حيث الحد المسموح به م٢٠٠5عام لمواصفات القياسية المصرية ا

البقري  لانشون ال% في معلبات  ٢4لمكورات العنقودية بنسبة إلى ابالنسبة غرام /للمستعمرات
 لنشون لمكورات المعوية في اد ولم يتم الكشف عن وجو ، الدجاج لنشون % في معلبات  ١٢و

لى إر يالبقري، ومما يش لنشون % في  ١٢، بينما كانت موجودة بنسبة والنقانق المعلبة الدجاج
أعزى  قدو ، مسموح بهاأن بعض العينات التي تم فحصها كانت تتجاوز المعايير المحلية للحدود ال

 التصنيع ممارسات في الختلافات إلى عليها الحصول تم التي النتائج في التباين الباحثون 
 المكورات العنقودية الذهبية عدد ارتفاع وفسروا، الإنتاج عملية أثناءفي  المطبقة النظافة وفعالية

S. aureus ( الوقت أو/و رارةالح درجة) المعاملة الحرارية غير الكافية بسبب العينات بعض في
 (.Khalafalla et al., 2020)بهارات، إضافات ....( ) الخامالمواد  مكوناتتلوث  وأ

عينة من الأطعمة الجاهزة  ٦٠في دراسة على  ٢٠١٠عام  (Saadia, 2010) الباحثة شارتأ
وجود  إلى المملكة العربية السعودية )القصيم(في ( بقري، كرواسان هامبرغر)شاورما دجاج، 

لْمونيل ةو  الإشريكية القولونيةبجراثيم لوث ت ر ةالو  الس  وكانت قيم العدد الكلي  ،الذهبية عُنْقُودِي ةال مُك و 
بيرغر البقري الوفي ،  غرام/مشكلة للمستعمراتوحدة  ١ ١٠×  5.٢٨للجراثيم في شاورما الدجاج 

مشكلة وحدة  ١ ٠١×  5.٢سان في الكرو ، و  غرام/مشكلة للمستعمراتوحدة  ١ ١٠×  5.5٣
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 تلوث المواد الخام وظروف العمل ضمن بيئة غير صحيةن ألى إ، وعزت ذلك  غرام/للمستعمرات
 لى احتمالية تلوث الأدوات المستعملة.إوث تلوث المواد الغذائية، إضافة هم بشكل كبير في حدتس

مْعِي ة لأغذية بجراثيم ن يؤدي تلوث اأيمكن  وِي ةُ الش   ا  عراضأ تسبب  وهيالأغذية لى تسمم إالع ص 
 ,.Jiménez et al( و)Guinebretière et al., 2013) سهالتالإالتقيؤ و  تتجلى في معوية  

 (.Pfrunder et al., 2016( و)2013

مْعِي ة  وتعد وِي ةُ الش  ، حيث شكلت ما ٢٠٠٦للتسمم الغذائي في هولندا عام  ا  رئيس ا  مسببالع ص 
مم الغذائي من حالت التس %٣٢مم الغذائي، بينما تسببت بحدوث من حالت التس %5.4نسبته 

 (.Wijnands et al., 2008)في النرويج 

مْعِي ة معظم جراثيم  تعد وِي ةُ الش  خاصة و  ،ع حالت التسمم الغذائيتترافق م انتهازية   جراثيم  الع ص 
وِي ةُ على نوع  يعتمد مستوى الخطورة الصحيةو  ،نسجة الرخوة عند البشرخماج الأأفي  الع ص 

مْعِي ة مْعِي ة تسبب و  ،((Guinebretière et al.,2010المسببة للتسمم الغذائي  الش  وِي ةُ الش  الع ص 
مْعِي ة تمتلك و  ،(Lücking et al., 2013)فساد الأغذية  وِي ةُ الش  نزيمات إفراز إقدرة على الع ص 

 تشكلحيث  ،(Andersson et al., 1995)محللة حتى ضمن درجات الحرارة المنخفضة 
مْعِي ة  وِي ةُ الش   ،ملوثات غذائية عامة قادرة على النمو في مجال واسع من المحتوى المائيالع ص 

 .(Gilbert  and Kramer 1986) (PH) رقمو  ،درجة الحرارةو 

مْعِيَّة انتشار جراثيم واكد الباحثون  لى استعمال مواد أولية إئية السلسلة الغذا ضمنالعصََوِيَّةُ الشَّ
مْعي ة ن عمليات المعالجة الحرارية تسمح ببقاء إ، حيث ملوثة وِي ةُ الش   لأنهافي حال وجودها الع ص 

جزاء خطوط ضمن ألاوة على قدرتها باللتصاق بواغ المقاومة للحرارة، عقادرة على تشكيل الأ
ف من ء الحيوي عبارة عن غشاء رقيق يتألالغشا) غشية الحيويةنتاج الأإدرتها على قو  نتاجالإ

على مجتمعات  يحتوي المعادن، السطوح غير الحية مثل  مواد حية يمكن أن يتكون على
مما يزيد من خطورتها في المادة الغذائية في حال عدم تطبيق إجراءات صحية غير  (جرثومية
 (.Andersson et al., 1995كافية )

 Ben Amor) ٢٠١٨بن عمورة وزملاؤها عام  قامت بها يةفي الجهورية التونس وخلصت دراسة
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et al., 2018 )مْعِي ةن نسبة التلوث بجراثيم ألى إ وِي ةُ الش   %٩.4بات لحوم الدواجن في معل الع ص 
ن الحمولة أالرغم من على و ، %٢٨.٨التوابل و  ،%٦7.٦الحبوب و  ، %١٦.7بقار و لحوم الأ

قل من المستويات المسموح أسماك عند معظم العينات كانت الأالجرثومية في معلبات الدواجن و 
يمثل خطرا   نهأل إ غرام/مشكلة للمستعمراتوحدة  ٣ ١٠ ×١ والتي تبلغ بها للاستهلاك البشري 
مْعِي ةبسبب النتشار المرتفع نسبيا  لجراثيم على صحة المستهلك  وِي ةُ الش  يجب  ومن هنا ،الع ص 

 اء عمليات التصنيعثنأفي درجة الحرارة ص الظروف الصحية و عطاء أهمية كبيرة بخصو إ 
مْعِي ة جراثيم  وتعد .التسويق في الأسواق المحليةو  التخزينو  وِي ةُ الش  مرضية منتشرة  مسبباتالع ص 

 ......(.معلبات غذائية، لحوم، خضار ،غذائية )حبوبفي العديد من الأنواع الوموجودة 
مْعِي ةجراثيم  لوجودبه على المسموح الحد الأ ويعد وِي ةُ الش   ٣ ١٠ ×١ قل منأعند مستوى  الع ص 

في العينة  ذلك قل منأن جرعات تحوي على إمع ذلك فو ، /غرام مشكلة للمستعمراتوحدة 
 ,Gilbert and Kramer)في حدوت التسممات الغذائية  كافية للتسببالغذائية قد تكون 

 .(Stenfors et al., 2008و) (1986
مْعِي ة بجراثيم  اليسير ان تتلوثتجات الغذائية من ن المنألى إن المهم الإشارة م وِي ةُ الش  من الع ص 

ترتفع الحمولة قد ف ومن هنا ،و نتيجة الإجراءات الصحية غير الكافيةأظروف التخزين خلال 
 امغر /مشكلة للمستعمراتوحدة  ٣ ١٠×١لى المستويات الخطيرة إتصل الجرثومية بسرعة و 

(Afchain et al., 2008) (وCarlin et al., 2010). 
عداد جراثيم أ إلى حدود الخطيرة على الصحة بالنسبة تختلف المقاييس العالمية فيما بينها في الو  

مْعِيَّة ذا إح عنده استهلاك المادة الغذائية غير المسمو المستوى الخطير و  يُعد   فمثلا  ،العصََوِيَّةُ الشَّ
في المملكة المتحدة  غرام/وحدة مشكلة للمستعمرات 5 ١٠ ×١ من أكثرالجرثومية  ت الحمولةكان

 ×١ منقل أيكون  نيوزيلنداتراليا و أسبينما في  ،الصحة العامة البريطانية لإرشاداتذلك وفقا  و 
 .)FSANZ ,2001.(غرام /مشكلة للمستعمراتوحدة  4 ١٠

الجراثيم بالمصنعة نتيجة تلوث المواد الخام  قد ينتج ارتفاع مستوى التلوث في المواد الغذائية
ثناء عمليات التصنيع، ويسمح التبريد البطيء أ في المقاومة للمعالجة الحراريةو  القادرة على التبوغ

 ,Borch and Arinder) والنمو بالإنتاشالجرثومية  للأبواغوالتخزين ذو الفترات الطويلة 
  .(Ankolekar et al., 2009( و)2002

مْعِي ة لجراثيم غشية الحيوية الأ لقدرة على تشكيلن اإ وِي ةُ الش  وخطوط نابيب سطوح الأ علىالع ص 
مصدر تلوث للمادة يجعل منها  ،خزاناتالمثل رها من أدوات النقل للمواد الأولية وغيالإنتاج 
 لالإمكانية حدوث التلوث من خلى إإضافة ، ثناء معالجتها في خطوط الإنتاجأفي الغذائية 

 (.Faille et al., 2014)عملية التعبئة والتغليف للمواد الغذائية 
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وِي ةُ لوجود الحمولة الجرثومية ويشير الباحثون الى  مْعِي ة لع ص   نتيجةفي بعض أنواع المعلبات  الش 
التلوث من  إلىو أ ،ثناء التصنيع مثل التوابلأفي تلك الجراثيم في المواد المضافة وجود تلوث ب

 في المعالجة الحرارية غير المناسبةهم ظروف تسو  ،ل المراحل التصنيعية ضمن المعملخلا
مْعِي ةو التخزين في نمو جراثيم أ ،ثناء التصنيعأ وِي ةُ الش   .((Floristean et al., 2007 الع ص 

مْعِي ةبواغ جراثيم أن بعض أنواع إحيث  وِي ةُ الش  درجات الحرارة  تبدي قدرة كبيرة على مقاومة الع ص 
 °م 45-١5ح بين نتاش ضمن درجات حرارة تتراو الإوقدرتها على النمو و  العالية

(Guinebretière et al., 2010).  التصنيع بدرجات حرارة ثناء أفي عمليات المعالجة تؤدي و
وِي ةُ الع ص  في انتشار جراثيم  ا  مهم ا  و التخزين لفترات طويلة بدرجات حرارة عالية دور أغير كافية 

مْعِي ة  .(Six et al., 2012) الش 
مْعِي ة( بإجراء دراسة على انتشار Wijnands et. al., 2006قام ) وِي ةُ الش  المسببة  الع ص 

وِي ةُ للأمراض المحتملة في السلع الغذائية بهولندا، حيث أظهرت الدراسة وجود تلوث بجراثيم  الع ص 
مْعِي ة   لحوم ومعلبات الأسماك.الن الأغذية ومن بينها معلبات في أنواع مختلفة مالش 

وِي ةُ تسبب  مْعِي ة الع ص  الملوثة بمركب السيتروليد،  متلازمة التقيؤ من خلال تناول الأطعمة الش 
 رقمة ضد بدي ثباتيروليد )ببتيد حلقي( الذي تنتجه العصيات الشمعية، يُ تن مركب سيإحيث 

(PH) مْعِي ة تتميز جراثيم ، و المرتفعة ودرجة الحرارة المنخفض وِي ةُ الش  بالقدرة على النمو الع ص 
م 4٢-١٠عند درجات حرارة  الذراري ضمن مجال درجات حرارة واسع، حيث تنمو بعض 

 .(Adams and Moss, 2000) م٣7-4عند درجات ينمو خر الآ هاضبعو 

وِي   الجوائح المرضية تم تقدير عدد خلايا بياناتومن  مْعِ الع ص  حداث الحالة إالقادرة على ي ة ةُ الش 
من المادة الغذائية غرام وحدة مشكلة للمستعمرات/ ٨ ١٠× ١و 4 ١٠ ×١ المرضية ما بين

نتاج إ القدرة على رعة العدوى نتيجة الختلافات فين هذا المجال الواسع في حجم جإالمتناولة، و 
 (.Granum, 1997الذيفان المعوي ومعدل النمو الجرثومي )

جرثومية لعدة أنواع من المعلبات فحوصات  حيث تم اجراء م٢٠١٠دراسة عراقية عام  تيوأجر 
ة، صينية، برازيلية(، حيث المستوردة وذلك بواقع خمس مكررات لكل عينة )سورية، لبنانية، اردني

غرام من اللحم وحدة مشكلة للمستعمرات/ ١ ١٠×  7عداد الجراثيم اللاهوائية أ نتائج كانت 
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et  Alawiغرام من اللحم )وحدة مشكلة للمستعمرات/ ١ ١٠×  5عداد جراثيم المطثيات أ وتراوحت 

al., 2010.) 

(  Casalinuovo et al., 2015ا )ومية في معلبات التونة في إيطاليتمت دراسة الحمولة الجرث
ارج أوروبا، التي تنتجها الشركات الإيطالية والمنتجات المعلبة المماثلة المصنعة في بلدان خ

 عينة تم ١4التونة المعلبة من مختلف العلامات التجارية، منها  من عينة ٣٨وشملت الدراسة 
من قبل الشركات الإيطالية، وأجريت الختبارات  ٢4و يطاليةغير إإنتاجها من قبل شركات 

وِي ةُ و  ات: المطثيالآتية مالعدد الكلي لمستعمرات الجراثي :الآتيةرثومية الكمية للمؤشرات الج الع ص 
مْعِي ة لْمونيل ةو  برازيةالمكورات الو  الش   .العنقودية الذهبيةو  القولونِي ة الِإشْريكِي ةو  الس 

مْعِي ة)المطثيات و  التلوث بالجراثيمحيث كانت نسبة  وِي ةُ الش  لْمونيل ة و  برازيةالمكورات وال الع ص  الس 
من  %٢٩والمعلبات غير الإيطالية للعينات من  %57 (ودية الذهبيةالعنقو  القولونِي ة الِإشْريكِي ةو 

مكورات بارة عن جراثيم إيجابية الغرام )الجرثومية ع حيث كانت الفلورا المعلبات الإيطالية،
ةُ وجراثيم سلبية الغرام ) مكورات برازية ،عنقودية لى شذوذات في إيعزى هذا التلوث ، و (الر اكِد 

غلب تنتج من نوعية المادة التلوث بعد الإنتاج، وعلى الأ وأثناء التصنيع، أي فالمعالجة الحرارية 
 الجيد. الأولية المستخدمة وعدم فعالية معايير الإنتاج

إنتاج التونة المعلبة في زيادة مستمرة والطلب في السوق الأوروبية إن  على الصعيد العالمي، 
، مما اضطر شركات تجهيز حاد الأوروبيتمناطق ال منيتجاوز بكثير توافر المواد الخام 

لكاريبي والمحيط الهادئ الأسماك إلى البحث عن مصادر جديدة وأرخص كما في منطقة البحر ا
عمليات التفتيش التي أجريت على المنتجات المستوردة ليست شاملة ول ن ، إضافة إلى أغيرهاو 

سيما اللوائح وروبية، ولتحددها التشريعات الأجميع المعايير التي بشكل دائم تلبي 
(CE)٨5٣/٢٠٠4 مما يترتب على ذلك من  ،55٨/٢٠١٠و ٨٨٢/٢٠٠4و ٨54/٢٠٠4و

وأن عمليات التعقيم المستخدمة قد تكون غير  ،خطر أن المواد الخام ليست ذات نوعية جيدة
تصنيع عداد و إ في وقت  ةالموجود بالجراثيم اللاهوائية والهوائيةلتلوث كافية للقضاء على ا

 .(Landry et al., 1998و) (Warne, 1998) المعلبات
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الوقت من السنة، وب، قهائوطر  ظروف الصيدوبالمائية، ويتأثر مستوى تلوث لحوم التونة بالبيئة 
وتأخر  ثناء عمليات النقلأفي بشكل خاص المعاملة ، و حشاءتنظيف من الأللاليدوية  المعالجةو 

 ,.Grau et al) نتاجالإين والنقل في الأسواق ومصانع أثناء التخز في عمليات التبريد للأسماك 
 (. Figueroa et al., 2006و)  .(2003

صل أمن ن ثلاث شركات أفي إيطاليا  (Casalinuovo et al., 2015) فحوصاتثبتت أو 
ن التعداد الكلي إ حيث، خالية من التلوث الجرثوميفيها  خمس شركات كانت نتائج الفحص

خمس عينات عينتان من شركة و كان هناك بينما  ، بعد التحضين سلبين و ضيللجراثيم قبل التح
جد بعض الجراثيم حيث يو  ،من شركة أخرى تحوي على مستويات عالية من التلوث الجرثومي

ةُ اسلبية الغرام مثل  ، الف م وِي ة عِقْدِي ة  الام مثل المكورات بعض الجراثيم إيجابية الغر و  الل فُوفِي ة لر اكِد 
قل صرامة في بلدان الأوربية خطيرة بسبب المعايير الإنتاجية الأ رالمعلبات غين فإ ومن ث م  

لى اللوائح إيد جدا  بالإضافة نتاج جإخطر في إيطاليا بسبب وجود مستوى جد هذا الالمنشأ، ول يو 
 .وربية التنفيذية الفعالة والصارمة المتعلقة بسلامة الغذاءالأ

جل ضمان سلامة المنتج الغذائي على المدى أخفضة الحموضة حراريا  من مناللبات المععالج ت
 ,Codex Alimentarius)م ١٩7٩وذلك وفقا  للتشريعات الغذائية الفرنسية عام  ،الطويل
م  ١٠٠من  أكثرتتطلب عمليات التعقيم الحيوي معالجة حرارية فعالة بدرجة حرارة (، و 1979

 .للأبواغتثبيط جزئي اثيم الحية و لى تثبيط كل الجر إ د كل نقطة من المعلبة، مما يؤديعن

لفة للحرارة وفقا  متوسطة الأالاثيم المتبوغة الممرضة يتم التحكم والسيطرة على خطورة الجر 
 (.Codex Alimentarius, 1979الممارسة الصحية للتصنيع الجيد ) لإرشادات

الجراثيم الموجودة مع بعضها نوعين رئيسين من  وجود (Ashton and Bernard, 1992وذكر )
موريلا هي جراثيم و  ،م55في عينات المعلبات التي تعرضت للفساد عند درجة حرارة 

ومن المهم  ،على الترتيب %٣5و %٣٦بنسبة  )العصية الترابية أليفة الحرارة( جيوباسيلوسو 
جراثيم لهوائية  هي عبارة عنو  ،من نوع واحد انهمأن اكانا يصنفكليهما ن النوعين ألى إالإشارة 

)العصية  جيوباسيلوسو جراثيم موريلا  ن نموأوتفيد التقارير  .تبوغة ذات مقاومة عالية للحرارةم
في محتوى المعلبات ارتفاع كبير للحموضة لى إفي المعلبات يؤدي  ليفة الحرارة(الأالترابية 
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موريلا  جراثيم ثلى لنمون درجة الحرارة المُ إ .(Olson and Sorrells, 1992انتفاخ المعلبات )و 
نها جراثيم مولدة أعلى  وتعامل م، ٦٠-55 ليفة الحرارة(الأ)العصية الترابية  جيوباسيلوسو 

 نها المسؤولة عن حدوث شقأوتوصف هذه الجراثيم ب (،Drake and Daniel, 2004للاسيتات )
 Tucker andنتيجة تفاعل الوسط الحامضي مع معدن المعلبات ) وثقبها المعلبات

Featherstone, 2011 ٦5-55درجة حرارة لنموها  أفضل(، و( مNazina et al., 2001). 

 وقد ،نواع الجراثيم المتبوغة في المعلبات الفاسدةألى وجود العديد من إئية وأشارت دراسة استقصا
عينة  5٠٠لأكثر من نتائج الدراسة  أظهرت، حيث فرنساأظهرت قدرة على مقاومتها للحرارة في 

 ,.André et al) التونةفي معلبات  %4في معلبات اللحوم البقرية و %٢4 بنسبةتلوث  وجود

2013.) 

كثر من أعن فساد  ةمسؤول( جيوباسيلوسو جراثيم موريلا ) لحرارةلليفة لأجراثيم اللاهوائية االن إ
 ئات الحارة(، وعادة ما تكون موجودة في البيAndré et al., 2013نصف المعلبات في دراسة )

 .و التنورأفران لأو البيئات الدافئة مثل اأمثل الينابيع الحارة 

 ,Bolton) جيوباسيلوسو موريلا  جراثيموث التلوث بلحد من المصادر الهامةالتوابل  تعدحيث 

 (Witkowska et al., 2011( و)2001
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قد و  ،للحومالأكثر تسببا  في حدوث فساد معلبات ا الزبدية المحبة للحرارة جراثيم المطثية تعد
، حيث إن بواغ المطثياتأفي الحد من إنتاش  ا  مهم ا  في المعلبات دور  الزيوت النباتيةنسبة  تؤدي
ويُظن   الأبواغ للحرارة،قلل بشكل كبير من مقاومة تزيوت الزيتون والفول السوداني  مكونات بعض

تبدي تأثيرا  قاتلا  نباتية في الزيوت ال )سلائف البيروكسيد، كربونيل( عوامل الأكسدة الذاتية أن
 .(Lekogo et al., 2010) للأبواغ الجرثومية

من  %٦٩حوالي مسؤولة عن ( جيوباسيلوسو جراثيم موريلا ) ليفة للحرارةالأكانت الجراثيم و 
وغ نتيجة قدرتها على مقاومة درجات الحرارة العالية في مرحلة التب  حالت فساد المعلبات 

(Landry et al., 1998.)  

من خلال التنظيف تكون ليفة الحرارة الأبواغ الجرثومية سيطرة على الأوسيلة للفضل أن إ
 المعايير المُثلى لجودة المواد الخام في تحسين مراقبةاعتماد  يساعدو  ،المناسب لخطوط الإنتاج

 قد يؤثر °م55 فوق  زيادة في درجة الحرارة ةن أيأ بالحسبانن يؤخذ أسلامة المعلبات، ويجب 
تدهور الشروط الصحية في خطوط إلى إشارة تحذيرية  يعد ومن ث م  فإنه ،ثباتية المعلباتفي 

موريلا ) يفة الحرارة لالأبواغ الجراثيم أحدوث فساد للمعلبات بسبب إنتاش  الإنتاج من خلال
 نه منإف ومن هنا، يات()المطثيات والعصو  فة للحرارةلمتوسطة الأالوالجراثيم  ،(جيوباسيلوسو 

المواد الخام ومكان حدوث في الضروري تحديد خطوات عملية انتشار هذه الأنواع الجرثومية 
 (.Burgess et al., 2010) بدقة المنتجات الفاسدةالتلوث و 

نتيجة ارتفاع في بولندا ( حدوث مشكلة وبائية خطيرة Sadkowska et al., 2016وذكر )
بحدود  ٢٠١٦م عداد الإصابات في عاأ حيث كانت  ،ر ةالع سي جراثيم المِط ثِ ي ةُ بمعدل الإصابة 

 .وفاة حالة 54٠وحدثت  ٨7٠٠
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 :Botulism الوَشيقِيُّ  لتَّسَمُّم  ا -2-4

وذلك وفق  (ICD-10: A05.1( و)ICD-9:005.1مرض التسمم الوشيقي بالرمز )ليرمز 
 (.٢٠٠4خاريسيس، و طباع المحمولة على الغذاء ) بالأمراضالترميز الخاص 

حالة  وهو ،كون مميتا ، غير أنه نادر نسبيا  بالأغذية مرض يمكن أن ي تسمم الوشيقي المنقولال
ن في الأغذية ، وهي (سموم الوشيقية)لة افع سموم عصبية جم عادة عن ابتلاعتن تسمم تتكو 

 .ول ينتقل التسمم الوشيقي من شخص إلى آخر، الملوثة

بواغ خطيرة بسبب قدرتها على تشكيل الأ لأغذية مشكلةفي ا للأبواغلة وجود الجراثيم المشك ِ  يعد
التي ة الأخرى يالمواد الكيميائية وغيرها من الظروف البيئو التجميد، و التي تبدي مقاومة للحرارة، 

غ قدرة على البقاء بوا ناء عمليات التحضير، حيث تبدي الأثأفي تتعرض لها المادة الغذائية 
هم هذه الجراثيم جنس أ ية حتى تصبح معطلة، ومن ظروف قاسلى إبواغ وتحتاج هذه الأ

ي ات، ي ات تسببإلى لهوائية مخيرة، حيث إالتي تكون هوائية  العُص  فساد الأغذية  ن أنواع العُص 
أنواع  للأبواغلة محمولة بالغذاء، والمجموعة الأخرى من الجراثيم المشك ِ  ا  مراضأ يسبب وبعضها

شِيْقِي ة المِط ث ِ المِط ثِ ي ات وخاصة   (.Cousin, 1989) ي ة الو 

شِيْقِي  التسمم  مرض تسممي عصبي ناتج عن الذيفانات السمية القوية التي تنتجها جراثيم  الو 
شِيْقِي ة  E. van)ل ب  من قِ  م١٨٩7، ولقد تم وصف هذه الجرثومة لأول مرة في عام المِط ثِ ي ة الو 

Ermengem )بلجيكا في إلزيليس، مدينة قول بالأغذية فيبعد تحقيقه في تفشي المرض المن 
(CDC, 1998). 

التسمم  جاء"، وهذا يعني النقانق وذلك عندما Botulusيأتي التسمم الغذائي" من اللاتينية "
منزليا  التي سببت العديد من حالت من النقانق المخمرة  في أوروبا الغذائي الأول المعترف به

حيث من ، الكثير من أهميته د  ق  ف   إل أنه ،هذا الشتقاقل تاريخيةال ةهميالأمن ، على الرغم التسمم
انية في مختلف من المواد الأولية الحيو  بدل   مركبات أكثر شيوعا   صارتن المواد الأولية النباتية إ

الأمريكية  المتحدة ما تسبب التسمم الغذائي في الوليات ن النقانق الآن نادرا  إأنواع المعلبات، و 
(CDC, 1998.) 
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في نهاية القرن الثامن  أول حالة مسجلةأهمية منذ  بالأغذيةاكتسب التسمم الوشيقي المنقول 
دوره لنما إوخاصة المعلبات والمستهلكين و  ،يةعشر، ليس فقط لخطورته على منتجي المواد الغذائ

 الملوثة بالإبرو نتيجة تعاطي المخدرات أث حالت وفاة عند الأطفال الرضع في حدو 
(Lindstro and Korkeala, 2006.) 

ولكنه قد يقتل بسرعة، وقد يسبب جوائح نتيجة وصول  ،ن التسمم الغذائي نادر الحدوثإ
حالة طوارئ  يمثل التسمم الغذائي من هنا فإنلى العديد من الأشخاص، و إالمنتجات الملوثة 

ومسؤولي الصحة العامة. طبية وصحية عامة تتطلب زيادة التواصل السريع والفعال بين الأطباء 
(Shapiro et al., 1997و )(Shapiro et al., 1998.) 

شِيْقِي ةتوجد  رواسب البحيرات والبحار، و ماء البحر، و الماء الجاري، و في التربة،  المِط ثِ ي ة الو 
شِيْقِي ةالالمِط ثِ ي ة للتلوث ب ا  الأنواع المختلفة للأغذية مصدر  وتعدوالقنوات المعوية للحيوانات،   و 

لحوم الدجاج، و النقانق، و لحوم الأسماك، و زيت الزيتون، و وذيفاناتها وخاصة معلبات الخضار، 
 .(FDA, 2012لانشون )اللحوم و 

يدة في كل خطوة ومرحلة من التسمم الوشيقي من خلال اتباع ممارسات صحية ج الوقايةوتتم 
من خلال تعريض المواد  وذلك ،المعلبات وخاصةواستهلاكها نتاج المنتجات الغذائية إمن مراحل 

و على الأقل تخريب تلك الذيفانات السمية أحرارة عالية تضمن قتل الجراثيم  لى درجاتإالغذائية 
(Kanaan & Tarek, 2020.) 

شِيْقِي ة نأ إلى (Maslanka et al., 2013) كلٌّ منولقد أشار  وبعض عزولت  المِط ثِ ي ة الو 
بْدِي ة  وبشكل نادر من عزولت المِط ثِ ي ةُ  ةنيالأرجنتيالمطثية   ا  عصبي ا  تنتج ذيفان باراتي والمِط ثِ ي ةِ الز 

شكال من التسمم الوشيقي في البشر: التسمم ة أأربعشديد السمية )الذيفان الوشيقي(، حيث يسبب 
، والتسمم الوشيقي المحمول بالغذاء، التسمم الوشيقي الجرحي، التسمم الوشيقي عند الرضع

 .الوشيقي عند البالغين
شكال التسمم الغذائي عند البشر، وكانت نسبة الوفيات قبل عام أمن  التسمم الوشيقي شكلا   ويعد

ونتيجة تطور العناية الطبية وتوفر المعالجة من المرضى  %٦٠من  أكثرتصل الى  م١٩5٠
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من الحالت المصابة بالتسمم  %١٠قل من ألى إوعي انخفضت نسبة الوفيات حاليا  بالترياق الن
و نتيجة تعقيدات التنبيب أالوفاة تكون نتيجة تأخر التشخيص الغذائي الوشيقي، ومعظم حالت 

 (.CDC, 1998طويل الأمد )الالتنفسي الصطناعي 

شِيْقِي ةبحالة تسمم  ١4٠٠تم تسجيل أكثر من   ١٩7٦عند الأطفال في الفترة بين  المِط ثِ ي ة الو 
 (.CDC, 1998) في الوليات المتحدة م١٩٩٦و

يحدث من خلال تناول الذيفان العصبي  قاتلا   ا  عصبي ا  تسممي ا  داء التسمم الوشيقي مرض عدي
شِيْقِي ةالمِط ث ِ لجراثيم  الإصابة بالتسمم الوشيقي لمدة عقد  ائحاتمراقبة بيانات ج تم، حيث ت  ي ة الو 

التسمم  ائحاتمريكية، وتكرر حدوث جحدة الألمتفي الوليات ا م٢٠٠٠-١٩٩٠من الزمن من 
 .(CDC, 1998) من الحالت %4وكانت نسبة الوفيات بمعدل  ،مرة ٢٦٣الوشيقي 

شِيْقِي ة المنقولة بالغذاء بسبب  اتائحجالتم تحديد  وقد حالة خلال الفترة من  ١٢٨١ بـــالمِط ثِ ي ة الو 
، مما يجعل العدد الكلي م١٩٩٦-١٩5٠حالة خلال الفترة من  ١٠٨7، وم١٩4٩-١٨٩٩

، حالة ٢٣٦٨ من أكثرلحالت التسمم الوشيقي المحمول بالغذاء والمسجل في الوليات المتحدة 
حوالي  م١٩5٠وبلغت نسبة الوفيات في الحالت المصابة بالتسمم الوشيقي خلال الفترة قبل عام 

ة وذلك نتيج %١5حدود  ، ولكن بعد ذلك انخفضت نسبة الوفيات تدريجيا  لتصل الى%٦٠
 .(CDC , 2018) لى إعطاء الترياقات بشكل فوري إتحسن الرعاية الطبية بالإضافة 

جل تقييم الحالة الوبائية للتسمم أ( ببحث في بولندا من Czerwiński et al., 2018وقام )
اسة الأعوام السابقة، حيث أظهرت هذه الدر بمقارنة  م٢٠١٦الوشيقي المنقول بالغذاء في عام 

الت وفاة، ثباتها مخبريا  مع حدوث ثلاث حإحالة تم  ١٨الة تسمم وشيقي منها ح ٢٦حدوث 
قل من متوسط الحالت في الأعوام السابقة بين أنسان، وهي نسبة إلف أ ١٠٠لكل  %7وبنسبة 
لى التأكيد على ممارسة الإنتاج الجيد مع إلى الحاجة إ، وتشير هذه الدراسة م٢٠١4-٢٠١٠

 لرعاية الصحية والتثقيف الغذائي.خصصين في اتدريب مت
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لى إم في الوليات المتحدة ٢٠٠7عام  أدت المعالجة الحرارية غير الكافية للمعلبات التجارية
 ،من قبل الشركة المنتجة مليون معلبة ٣٩حدوث حالت تسمم وشيقي، مما أدى الى سحب 

 (.Juliao et al., 2013) وذلك بعد حدوث حالت التسمم الوشيقي

شِيْقِي ة بواغ أجد تو    ,Meyer and Dubovskyغالبا  في التربة ) Bو Aللنوع المِط ثِ ي ة الو 
شِيْقِي ةبواغ أتوجد  (، بينما1922 في الحياة المائية ورواسب البحيرات  Eالنوع  المِط ثِ ي ة الو 

(Ward et al., 1967) بالأنواعيقي هم مصادر التسمم الوشأ معلبات اللحوم من  تعد، و 
اللحوم البحرية من  Eللتسمم الوشيقي بالنوع  ، بينما يكون المصدر الرئيسA ،B الذيفانية

(Rogers et al., 1964.) 

جة الغليان حتى يتم القضاء على من در  لأكثرتم معاملة المعلبات بالحرارة العالية تن أويجب 
شِيْقِي ة جراثيم بواغ أ  تكون  بواغ مقاومة للحرارة، بينما(، وتبدي الأBenenson, 1995)المِط ثِ ي ة الو 

ن إف ومن ث م  م، ٨٠الى درجة حرارة  لحرارة، حيث تتعطل بالتسخينباعطوبة ذيفانات الوشيقية 
 تسخين المعلبات قبل تناولها قد يقلل من خطورة التسمم الوشيقي.

ذيفان  ومن ثم يتم تحرير ،يةية الجرثومناء نمو الخلثأفي  ج الذيفان التسمم الوشيقينتاإيتم 
 (.Bacon and Sofos, 2003التسمم الوشيقي خلال تحلل الخلية الجرثومية )

شِيْقِي ة ذيفانات  تعد ، وتبلغ السمية الإنسانبالبروتينات المعروفة فتكا   أكثرمن بين المِط ثِ ي ة الو 
، عند الفئران 50LDلة للنصف الجرعة القاتنانوغرام/كغ ب ١٠٠حوالي  Aالنوعية للنمط الذيفاني 

 على حيوانات التجاربكن تشير الدراسات ن الجرعة القاتلة للإنسان غير معروفة بالضبط، ولإو 
 .(Arnon et al., 2001)( وGill, 1982)ملغ/كغ تقريبا  ١لى إنانوغرام  ١نها تتراوح بين ألى إ

شِيْقِي ة  وتعد ر سمية وهي ذات مصدر قلق كبير في صناعة السموم الأكثمن ذيفانات المِط ثِ ي ة الو 
 Shashiahi) نانوغرام/كغ ٠.٣ن الجرعة القاتلة عند الفأر إالمواد الغذائية منذ فترة طويلة، حيث 

et al., 2005.) 

 ,.McGrath et alكغ )/مغرانانو  ٢.٠-٠.٢نسان تتراوح ما بين ن الجرعة القاتلة عند الإأ ويُظن  
شِيْقِي ةرعة القاتلة من ذيفان لقد تم تقدير الج، (2002  ١عند الرئيسيات  المِط ثِ ي ة الو 
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وقد يكون ذلك بسبب سهولة  ،Eو Bفتكا  من النوعين  أكثر Aالنوع الذيفاني  يعدميكروغرام/كغ، 
 (.Shapiro et al., 1998من جدار الأمعاء ) Aمرور النوع 

التسمم الوشيقي واحتمالية حدوث الموت  لى حدوثإالذيفان الوشيقي  من مغرانانو 30تناول يؤدي 
 ذراري لى إمكانية حدوث التسمم الوشيقي، وتنمو إينما يؤدي تناول واحد نانو غرام للإنسان، ب

شِيْقِي ة   الذراري بينما تنمو  ،°م١٢-١٠المحللة للبروتين على الأقل عند درجة حرارة المِط ثِ ي ة الو 
أن ظهرت دراسات أو ، ((Peck et al., 2006 °م٣رة غير المحللة للبروتين عند درجات حرا

، عند الأطفال الرضع بعمر أقل من سنة واحدة العسل وشيقيالمصدر الشائع لحدوث التسمم ال
شيْقِي ةمن العينات المختبرة كانت ملوثة بجراثيم  %١٣ن وأ  ,.Hauschild et al) المِط ثِ ي ة الو 

فال الأكثر شيوعا  في حالت التسمم الوشيقي المسجلة التسمم الوشيقي عند الأط يعد، و (1988
مريكية، وذلك ليس نتيجة تناول مواد غذائية ملوثة ولكن بسبب خمج الوليات المتحدة الأفي 

شِيْقِي ة بأبواغالأمعاء   ,Arnonمعاء الأطفال )أنتاج الذيفان الوشيقي ضمن إثم ، المِط ثِ ي ة الو 
نتيجة تناول مادة غذائية حاوية على الذيفان العصبي المتشكل  يحدث التسمم الوشيقي (.1992

ساعة  7٢-١٢قد تختلف فترة الحضانة من  عتمادا  على حجم الجرعة السميةخارج الجسم، وا 
(Bossi et al., 2004)،   ضع ولقد تم وصف أولى حالت التسمم الوشيقي عند الأطفال الر

شلل عصبي  ، ثم يتبعه بفترة قصيرةمساكإكل شعلى عراض حيث تكون بداية الأ ،١٩7٦عام 
لاتِ  جْمُوْعِ وم   ،صاب الطرفيةعلى الأإعصاب القحفية ويتطور عضلي يبدأ من الأ الع ض 

 لى قصور تنفسي حاد.إالتغذية  ؤعراض من الخمول الخفيف وتباطشدة الأ وتتراوح، التنفسية
 ،ز الذاتيلعضلات وأعصاب الجهاا إلى والهابطبالشلل الرخو المتناظر  يتميز التسمم الوشيقي

عضلية عصاب القحفية، وذلك من خلال عرقلة السيالة العصبية اليبدأ الشلل من الأ وعادة  
شِيْقِي ةطة الذيفان العصبي الوشيقي الذي تنتجه جراثيم اسبو  المتواجدة في كل مكان  ،المِط ثِ ي ة الو 

تلوث الخضروات، وتتعايش في معاء الأسماك،  فإنهاموجودة في التربة،  انهأمن العالم، وبما 
 .(Midura and Arnon, 1976) اتالطيور، والثديي  

شِيْقِي ة بواغ أوشيقي من خلال الجروح نتيجة نمو ن يحدث تسمم أيمكن  في الجروح المِط ثِ ي ة الو 
، ول يمكن (Weber et al., 1993نتاج الذيفان الوشيقي في جسم الكائن الحي )إ ، ثُم  الملوثة
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عراض العصبية الناتجة عن التسمم الوشيقي الغذائي عن التسمم الوشيقي الجرحي، ومع تمييز الأ
(، ويحدث التسمم الوشيقي Merson and Dowell, 1973عراض هضمية )أ  ذلك ل تحدث

ب و الجرحي في الأشخاص الذين يتعاطون المخدرات غير المشروعة؛ وارتبطت هذه إما مع ثق
ن أغلبية إاستنشاق الكوكايين المزمن، حيث  الجيوب الأنفية بسببو مع آفات الأنف  أو برالإ

سيما مع ما يسمى عاطي المخدرات عن طريق الحقن، لالتسمم الوشيقي الجرحي نتيجة ت
 (..Mac Donald  et al.,  1985"هيروين القطران الأسود )

شِيْقِي ةولقد تم عزل  ت براز يت بالعسل وذلك من عيناذ ِ راز أطفال غُ من ب B نوع المِط ثِ ي ة الو 
 .(Morris et al., 1983عراض التسمم الوشيقي )أ ظهرت عليهم  الذينالأطفال 

ع مباشرة إلى ض  ض الر  ر ِ ع  ن الظروف البيئية قد تُ أ كما لحظ الباحثون في كثير من الأحيان
شِيْقِي ةالمصادر البيئية لجراثيم  ماكن مغبرة أو الأنشطة في أو سرير مشترك،  :ثل، مالمِط ثِ ي ة الو 

 .(Istre et al., 1986الهواء الطلق. )

شِيْقِي ة ذراري تنتج معظم  المِط ثِ ي ة بعض العترات من  وهناكفقط،  ا  واحد ا  ذيفاني ا  نمط المِط ثِ ي ة الو 
شِيْقِي ة  ات يفاني واحد مسيطر وكميمن الذيفانات الوشيقية مكونة غالبا  من نمط ذ ا  تنتج خليطالو 

 (.Koepke et al., 2008) قليلة من أنماط ذيفانية أخرى 

(، ولكن Houschild, 1989بواغ جراثيم المطثيات الوشيقية واسعة النتشار في الطبيعة )أ تعد
ل ضمن ظروف خاصة، تشمل الظروف اللاهوائية، إة الوشيقة وإنتاج الذيفان ل يتم نمو المطثي

خلال التبريد عند ، ويتم تثبيط النمو الجرثومي من وذات طبيعية قلويةة الملوحة وبيئة منخفض
 ,ICMSF) 4.٦قل من أ، ودرجة الحموضة عند °م١٢١ين فوق و التسخأ °م4درجة حرارة 

1996a.) 

تقل عن لمدة ل  °م ٨5لى درجة حرارة إالذيفان السمي من خلال التسخين  يمكن تدمير وتخريب
لمدة عشرين  °م١٢١بواغ من خلال التسخين على درجة حرارة تعطيل الأ خمس دقائق، ويتم

 (. ,1998CDC)٢رطل/بوصة٢٠-١5دقيقة وتحت ضغط 
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وتحدث أكثر حالت التسمم الغذائي في مطاعم الوجبات السريعة والستراحات بسبب استعمال 
شِيْقِي ةمعلبات اللحوم الملوثة بجراثيم   ,Gangarosaمريكية )ت المتحدة الأوليافي ال المِط ثِ ي ة الو 

1971.) 

شِيْقِي ة حدوث حالت تسمم ب( CDC, 1990وذكر ) ن إبمعلبات الأسماك، حيث المِط ثِ ي ة الو 
شِيْقِي ة لوجود  السبب الرئيس حشاء أوجود بسبب بات الأسماك وخاصة السردين في معلالمِط ثِ ي ة الو 

 .(FDA, 2000الأسماك ضمن المعلبات )

وذلك  ٢٠١5نيسان  ٢١وهايو في أجائحة كبيرة بالتسمم الوشيقي في ذكرت التقارير حدوث 
 ,MMWR) ا  شخص 7٠نتيجة تناول وجبة غذائية جماعية، حيث تعرض للتسمم حوالي 

2015.) 

ن بعض إلى سلالة أخرى، حيث إراثيم المطثية للحرارة من سلالة بواغ جأتختلف مقاومة 
ى درجة لإخر يحتاج الأ وبعضها °م ٨٠اة عند درجة حرارة لى الحيالسلالت تفقد القدرة ع

بواغ بالظروف وتتضاعف قدرة تحمل الأ، (Ito et al., 1966بواغ )الغليان حتى يتم تدمير الأ
 بواغة الموجودة فيها تلك الأوانخفاض بدرجة ملوحة البيئ قلويةهوائية بوجود درجة باهاء لاال
(Xezones et al., 1965). 

شِيْقِي ةأنواع من  ةجد سبعيو  نتاج ذيفانات متباينة إالتي يمكن تمييزها من خلال  المِط ثِ ي ة الو 
 Cنسان، بينما تسبب الأنواع المرض عند الإوالتي تسبب  A ،B ،E ،Fوجد الأنواع تمستضدية، 

لى إ ، لم يثبت١٩7٠ عام G، وتم تمييز النوع والأسماك عند الطيور والثديياتالمرض  Eو Dو
شِيْقِي ة تبدي ذيفانات ، و و الحيواناتأنسان المرض عند الإن تسببه بحدوث الأ مقاومة المِط ثِ ي ة الو 

 (.Li et. al., 2000في القناة المعدية المعوية ) نزيم البروتياز الموجودللبيئة الحمضية ولإ

ل السمات الوبائية نسان من خلاالوشيقي التي تسبب المرض عند الإ يتم تمييز أنواع التسمم
د تم ذكر حالت نادرة من التسمم الوشيقي بسبب استيطان قوبعض الصفات السريرية، و  المهمة

 نتاج الذيفان العصبي الوشيقي.إأخرى قادرة على من قبل أنواع مطثيات  لأمعاءفي االجراثيم 
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ج كل المطثيات ، حيث تنتةلكل من الذيفانات العصبية السبعة متشابه العملإن البنية وآلية 
لِ دةال م( مولد :للذِ يْفان )مُذ يْفِن مُو  كيلو دالتون والذي يتم تنشيطه  ١5٠عديد ببتيد يتكون من  الس 
 Ohishi and) جُرْثُومِي  ال لِ نزيم البروتياز( بعد النْحِلا  إالبروتينية ) طة الإنزيماتاسبو 

Sakaguchi, 1977). 

لى إذيفان تحوي على الذيفان العصبي بالإضافة  ليعةكطبوصفها فراز جزيئة الذيفان إيتم  
جهاد قوم بحماية الذيفان العصبي من الإن المكونات غير السمية تإمكونات غير سمية، حيث 

 (.Fujinaga et Al., 1997لى الجسم )إساعدة في امتصاص الذيفان العصبي البيئي والم

كيلو دالتون(،  5٠ون( وسلسلة خفيفة )كيلو دالت ١٠٠يتكون الذيفان النشط من سلسلة ثقيلة )
كيلو دالتون  5٠( ونطاق NHمين طرفي )أالتون كيلو د 5٠وتتكون السلسلة الثقيلة من نطاق 

 (. 1998, .t aleShapiro) (CHكربوكسيل طرفي )

م مُ   الخلوي العصبي من خلال أربع مراحل: يحدث الت س 

 بولي سيالوجانجليوسيد مستقبلات عديد  لىإمن السلسلة الثقيلة  الكربوكسيلنطاق  ارتباط .١
(polysialoganglioside) ، كريات الدهنية الحاوية هو عبارة عن مجموعة من السو

نسجة الموجود بشكل بارز في الأسياليك ميني سفينغوزين مع حمض الأعلى كحول 
 على الغشاء العصبي. الدماغية والعصبية

 ه الحويصلات.لى حيزات خلوية تشبإإدخال الذيفان الفعال  .٢
 ميني من السلسلة الثقيلة.طة النطاق الأاسنقل غشائي مسهل بو  .٣
فة كي تمنع تحرير الناقل نزيمي للبروتينات المستهدفة بواسطة السلسلة الخفيإطر ش .4

 ية للعصبونات الحركية في العضلاتستيل كولين من المشابك الطرفأالعصبي 
(Siegel, 1992..) 

تبدي قدرة  وهيزنك -داخِلِي ة ل ذيفان عصبي عبارة عن بِبْتيدازوتكون السلسلة الخفيفة من ك
 ,s (VAMPعلى شطر الموقع النوعي للذيفان في واحد على الأقل من ثلاثة بروتينات )

SNAP-25, or syntaxin))،  قة لهذه البروتينات غير ن الوظائف المطلأوعلى الرغم من
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( SNAREوعة من البروتينات )بروتينات الفخ ن هذه البروتينات أعضاء في مجمأل إمعروفة، 
 .المشبكيضرورية للالتحام وانصهار الحويصلات مع الغشاء قبل  تعدالتي 

 النصهارن الآلية الدقيقة لإطلاق الناقل العصبي ليست معروفة ولكن على الأرجح تتضمن إ 
طة اسبو  SNAREمن بروتينات الفخ  ا  واحد ا  ن شطر إ، حيث الغشائينصهار لاالمسامي او 

 Schiavo andالذيفان العصبي الوشيقي يمنع تحرير الأستيل كولين من المشابك الطرفية )
Montecucco, 1997.) 

في كثير من الحالت، من غير العملي أو غير المرغوب فيه معالجة المنتج الغذائي بطريقة 
شِ جراثيم بواغ أللقضاء على جميع  ز معظم أساليب التحكم على يترك يتم هناومن ، يْقِي ةالمِط ثِ ي ة الو 

المِط ثِ ي ة  بواغأ ة لنموحيث يوجد عوامل محددة رئيس، ط النمو وإنتاج الذيفانات السميةتثبي
شِيْقِي ة  في الأغذية: الو 

  درجة الحرارةtemperature. 
  درجة الباهاءpH. 
 ئيالما النشاط(wa)water activity . 
  والختزال  الأكسدة كمونredox potential. 
  المواد الحافظةfood preservatives. 
  المتعضيات الدقيقة المنافسةcompeting microorganisms. 

خرى، فعالية العوامل الأ فين تغير عامل يؤثر إ، و سابقة مترابطة مع بعضهان كل العوامل الإ
المِط ثِ ي ة اثيم و سلبي على تثبيط جر أإيجابي  تأثير اضها ذعب العوامل مع وقد يكون تفاعلُ 

شِيْقِي ة  (.Kim and Foegeding, 1993) الو 

 ها، والحد الحراري الأدنى لنمو °م4٠المحللة للبروتين بشكل مثالي عند درجة حرارة  الذراري تنمو 
غير المحللة للبروتين متضمنة النوع  الذراري ، وتستطيع °م5٠-45والحد الحراري الأعلى  °م١٠
E العجول لحم وتمتلك بعض البروتينات الغذائية مثل الصويا و  ،م٣.٣ة بالنمو حتى عند درج

شِيْقِي ة عند درجة باهاء لجراثيم  ا  واقي ا  تأثير   .(Siegel, 1992) قل من ذلكأو أ 4.٦المِط ثِ ي ة الو 
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شِيْقِي ةتثبط فعالية الماء المنخفضة نمو جراثيم  المطلوب ن يكون الحد الأدنى أ، ويجب المِط ثِ ي ة الو 
، ويمكن الحد من الفعالية وإنتاجه كي يحدث نمو الذيفان الوشيقي ٠.٩4للفعالية المائية حوالي 

المائية من خلال التجفاف، ولكن بشكل عام يتم التحكم بذلك من خلال إضافة ملح الطعام، 
 Seth et) كلور الصوديوم %١٠مع محلول  ٩4. ويتوافق الحد الأدنى من الفعالية المائية لقيمة

al., 2008). 

باربينات، الفينوليك، مضادات  سكوربيك،الإ ضدد من المواد الحافظة )نتريت، حميثبط ع
شِيْقِي ة ت( نمو جراثيم سكورباكسدة، عديد الفسفاتات والإالأ نتاج الذيفان إوتحد من المِط ثِ ي ة الو 

 الوشيقي.

لى الظروف إولكنها تحتاج  ،ة الوشيقةو للمطثين معظم المواد الغذائية تلبي احتياجات النمإ
شِيْقِي ة  يجب اللاهوائية وغيرها من العوامل الأخرى، ولكي يتم منع نمو  ن يتحقق ما أالمِط ثِ ي ة الو 

غير المحللة  للذراري  %5، الحد الأعلى لكلور الصوديوم 4.٦قل من أ: درجة الحموضة يأتي
كيز وجود مادة مثبطة مثل نيتريت الصوديوم بتر  المحللة للبروتين،  للذراري  %١٠للبروتين و

ن ألذيفان، وبالرغم من كي تنمو وتنتج ان تحفظ بالتبريد أجزء بالمليون، ويجب  ٢٠٠-١٠٠
تحتاج لعترات المحللة للبروتين بينما إلى ارة حدوث التسمم الوشيقي بالنسبة التبريد يقلل من خطو 

الجراثيم  كي تمنع نمو °م٣قل من أرارة منخفضة لى درجات حإمحللة للبروتين الغير رات العت
اللبنية )مُل بِ ن ة(  ن جراثيم مثل العصياتإومن الجراثيم المنافسة الأخرى، ف، وإنتاج الذيفان

شِيْقِي ة والمكورات اللبنية تبدي قدرة على تثبيط جراثيم  اللبن حمض نتاج إمن خلال المِط ثِ ي ة الو 
(Kim J, Foegeding PM.; 1993.) 

 :لى أربع مجموعاتإ( A ،B ،C ،D ،E ،F ،G)السبعة مصلية النماط الأيتم تقسيم 

  :ي اتالمجموعة الأولى ، تنمو بشكل مثالي مُحيطِي ة   منحنية قليلا  مع سياط   جراثيم عُص 
 تحليلقدرة على  ذراريهاتبدي ، وتبدي قدرة على تحليل البروتين، °م٣7عند درجة حرارة 

وفي  ،Fو ،A، Bذيفان الوشيقي النوع ال الذراري الة للبروتين(، وتنتج هذه البروتين )ح
و البراز، وتتشابه كيماحيويا  مع أمن الطعام  ب وِ غةالمُ  بعض الأحيان يتم عزل المِط ثِ ي ة

شِيْقِي ة  ذراري   في هذه المجموعة لكنها ل تنتج الذيفان الوشيقي.المِط ثِ ي ة الو 
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 ي ات: جراثيم المجموعة الثانية تنمو بشكل مثالي عند  ،سياط مُحيطِي ة  مستقيمة مع  عُص 
شِيْقِي ة بواغ أ، وتمتلك  تبدي قدرة على تحليل البروتين، ول°م٣٠درجة حرارة  المِط ثِ ي ة الو 

هذه  ذراري تبدي  ،بواغشكل عشوائي على كامل سطح الأمميزة متوزعة ب سياط Eالنوع 
ليل السكر ولكنها غير قادرة على تحليل البروتين، وتقوم بإنتاج المجموعة قدرة على تح

 .Fو ، B ،Eذيفانات 
   ي اتالمجموعة الثالثة: جراثيم ، تنمو بشكل مثالي عند سياط مُحيطِي ة  مستقيمة مع  عُص 

تشمل كل و  لى عديمة التحليل للبروتين،إ، وذات قدرة بسيطة °م4٠-٣7حرارة  درجة
ولكن ل تنتج  ،الذراري هذه  ي  يان وفِ  ، وتشابه المِط ثِ ي ةُ Dو Cيفانات المنتجة للذ الذراري 

 الذيفان الوشيقي.
  ي اتالمجموعة الرابعة: جراثيم تنمو عند درجات حرارة ، سياط مُحيطِي ة  مستقيمة مع  عُص 

تحوي ، و G، وتبدي قدرة على تحليل البروتين، وتنتج الذيفان ج °م45-٢5بين  تتراوح
ل تحلل السكريات، وتسمى  وهيذات القدرة البطيئة على تحليل البروتين  لذراري اعلى 
مطثية الأرجنتينية ال ذراري كذلك بالمطثية الأرجنتينية(، وتنتمي تسمى )و  G راتبالعت

بْدِي ة النوع  المِط ثِ ي ةِ  ذراري غير المذيفنة و  المطثية  ذراري وتكون لى هذه المجموعة، إ Eالز 
شِيْقِي ةمتمايزة عن  Fنوع باراتي ال  .المِط ثِ ي ة الو 

 A ،B ،Eالذيفانية ) بالأنواعنسان الإ ويتأثرطرفية،  إهليلجيه ا  بواغأ وتشكل المجموعات الأربع
 .F) (Schiavo and Montecucco, 1997)و

ة دقائق على درج عاملة حرارية لمدة ل تقل عن عشروينصح العديد من الباحثين المختصين بم
 غير مقاوم لكونهجل القضاء على الذيفان أو استهلاكها من أم للمعلبات قبل حفظها ٨5حرارة 

 Smithسلامة )بطال فعاليته وجعل المادة الغذائية أكثر إتخريب الذيفان و إلى لحرارة مما يؤدي ل
and Sugiyama, 1988). 

ل المخاطر قي، وتشمجل حماية العمال المخبريين من خطر الإصابة بالتسمم الوشيأمن أما 
 :(and Lilly, Solomon 2001) يأتية ما الرئيس
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 حاقن مباشرة مبر والن باختبار السمية، مع استبعاد الإثناء حقن الفئراأفي يدي حقن الأ
خشية حدوث  الواقية )القُف ازات( كفوفاللى سلات مهملة خاصة، وضرورة ارتداء إ

 التسمم من السحجات الجلدية.
 ناء تحضيرها، ثأفي و أثناء نقلها أفي و أن خلال معاملة العينة الغذائية االذيف ابتلاع

 و العينة المشتبهة ضمن الغرفة الخاصة.أالذيفان  تداولثناء أفي ويجب الحرص الدائم 
  داءثناء التثفيل، ويجب ارتأ في ثناء معاملة العينة وخاصةأفي حدوث الستنشاق 

نابيب التثفيل مغلقة أن تكون ألحرص على ن وكمامات تنفسية، مع انظارات للعيو 
 بإحكام.

  طاير غشية المخاطية للعيون مصدر للتسمم، ولكن يجب الحذر من تن الأأثبات إلم يتم
 و الرذاذ، مما يتطلب ارتداء النظارات. أبعض القطرات 

ت ماءابسطح المختبر يجب مسح كل الأدوات والأ الختبارات في جميعجراء إوبعد النتهاء من 
 .من محلول الغسيل %١٠ماء ممدد بنسبة بالصوديوم عشر النظامي و 

ية بأهمية شروط افن يكونوا على دراية كأيعملون في معامل المعلبات  نالذي يجب على العمال
التي تمنع بة الرطوبة، المواد الحافظة...( ، نسبة الملح، نس(PH)الحفظ )درجة الحرارة، درجة 

 (.Rogers et al., 1964يات )نمو الجراثيم وخاصة المطث

من  على الصحة العامة في كل    ا  خطر  وتعد   ،وتنتشر الإصابة بالتسمم الوشيقي بمعدلت عالية
لمانيا، فرنسا، أ، اليابان، إيطاليا، البرتغال، ا، الصين، روسيا، قيرغيزستانجمهورية جورجيا، بولند

مما قد يسبب خسائر كبيرة في صناعة ويكون نتيجة تناول معلبات اللحوم ومعلبات الخضار، 
 (.Lindstro et al., 2003الأغذية )

 %١٠-5في البلدان المتطورة من  بالأغذيةويتراوح معدل الوفيات نتيجة التسمم الوشيقي المنقول 
(Sobel et al., 2004بينما في باقي البلدان تك ،) لى إون نسبة الوفيات مرتفعة وقد تصل

5٢% (Hatheway, 1995.) 

ن الظروف أ ذلكالوشيقي في بولندا وروسيا،  على حالت الإصابة بالتسممأ ويتم الإبلاغ عن 
زيادة العتماد على القتصادية الصعبة في تلك البلدان أجبرت شريحة واسعة من الناس على 
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ى لإمريكية في الوليات المتحدة الأ وجبات غذائية رخيصة، وتشير التقديرات لأنهاتناول المعلبات 
 ,Setlow and Johnsonلف دولر )آ ١٠الوشيقي تكلف ما يقارب ن معالجة حالة من التسمم أ

1997.) 

شِيْقِي ةبواغ أوتختلف  بواغ أير مديتم ت الظروف البيئية، حيث في قدرتها على مقاومة المِط ثِ ي ة الو 
شِيْقِي ة يتم  دقيقة، بينما ٢5خلال  °م١٠٠رة المحللة للبروتين بدرجة حرا الذراري من  المِط ثِ ي ة الو 

شِيْقِي ة بواغ أتدمير   ٠.١خلال  °م١٠٠غير المحللة للبروتين بدرجة حرارة  الذراري من المِط ثِ ي ة الو 
كبير  قلق   ر  مصد تعد  المحللة للبروتين  الذراري  لأبواغن درجة المقاومة العالية إف من هنادقيقة، و 

 (.Peleg and Cole , 2000في مجال صناعة المعلبات )

شِيْقِي ةبواغ أن مقاومة أ إدراكمن المهم  في البيئات ذات القيم  اددلدرجة الحرارة تز  المِط ثِ ي ة الو 
 Molin and( والمحتوى العالي من الدهن )Mafart et al., 2001) (PH) رقمالمرتفعة من 

Snygg, 1967( والتراكيز المنخفضة من ملح الطعام )Juneja and Eblen , 1995). 
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لْم ونِيلَات  دَاء   -2-5  :salmonellosisالسَّ

نسان يتميز بالتهابات معوية وإسهال لإالحيوانات والطيور والزواحف وا مرض معد  يصيب جميع
لْمُونِيلا توأعراض عامة يسببه نوع واحد أو أكثر من أنواع  لْمُونِيلة التي تنتمي إلى جنس  الس  الس 

 .الصيف خلالتشر طوال العام وقد يصل إلى ذروته وتن

لْمُونِيلة تعد سان وأنواعا  عديدة من الحيوانات نلإممرضات معوية نموذجية تصيب ا جراثيم الس 
لْمُونِيلةنذكر منها والطيور لْمُ  ،التيفية : الس  نسان لإيصيبان ا وهما نوعاننظيرة التيفية ونِيلة الس 

 .بهما ناتالحيوا بما تصاونادرا  

لْمُونِيلا ت  إلى تنتقل  هيالتي تأقلمت على إحداث إصابات نوعية في الحيوانات والطيور  الس 
لْمُونِيلة  :نسان مثللإا لْمُونِيلة يةللخيا الجهيضةالس  لْمُونِيلة  ،يةملغنا الجهيضة، الس  ، دبلنالس 

لْمُونِيلة  لْمُونِيلة ارو ينغالالس   م.بللورو م، الس 

لْمُونِيلا تلخرى نماط مصلية أأيوجد  وهي جميعها كثيرة من الحيوانات  ا  تصيب أنواع هيو  لس 
لْمُونِيلة ة عدا يطة أسواط محيطاسبو متحركة  وهي ، اروم فهي غير متحركةنيلللوروم وغابالس 

 .(Quinn et al., 2004) °م٣7 الدرجةهوائية مخيرة تنمو جيدا  على المنابت العادية في جراثيم 

لْمُونِيلة صابة لإأشكال ا جميعفي ن: نسالإى إلى اطرق انتقال العدو   اثيم عن تدخل الجر بالس 
 :لآتيةطريق الفم بالطرق ا

لت بماء سِ غُ  ن في أوان  ك الحليب الخام المأخوذ من حيوانات مصابة أو المخز  لااسته -١
 .مونيلةبالسلملوث 

 بقارلأخرى كالأض ولحوم الحيوانات ادواجن والبيطعمة الملوثة مثل لحوم اللأك الااسته -٢
 .كهالاقبل استه الخنازير غير المطبوخة جيدا  غنام و والأ

تتخلص من ل التي  الدولويحصل ذلك في  ،لمياه الملوثةا قد ينتقل المرض من  -٣
 .(Quinn et al., 2004)   ب جيداتقوم بتنقية مياه الشر ل  بشكل صحيح أوتها لافض
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 ن:سانلإ صابة لدى الإأشكال ا

لْمُونِيلة يفرز المصاب جراثيم  المخططوهو السائد وفي هذا ت: الحامل المؤق المخطط -١ الس 
تباه الطبيب نتجلب ال  تظهر عليه أعراض خفيفة دمن دون أن تظهر عليه أعراض أو ق

غذية وفي المسالخ الأل المؤقت لدى العاملين في حمل جد شكل الحامو المعالج وي
 .(٢٠١٨، نهعروا) غذيةلأومعامل تصنيع ا

 المخططتتراوح فترة الحضانة في هذا ( معاءلأالتهاب المعدة وا) شكل التسمم الغذائي  -٢
وكذلك وفق مناعة  ،ساعة وفق الفترة وكمية الجراثيم الداخلة وضراوتها (٢7-7) بين

ويشكو  .المضيف التي يتحكم فيها عمر الثوي وحالته الصحية ومناعته الطبيعية
وارتفاع م بطنية لن صداع ومغص شديد وتوعك وقيء وآالحالة م المريض في هذه

تزيد الذين ع و ض  طفال الر  لأفي احادا   المخطططفيف في درجة الحرارة ويكون هذا 
 .ا  عام (٦٠)عن  أعمارهم

معاء الدقيقة وتدخل من لأهذه الحالة تصل الجراثيم إلى افي  ة:شكل الحمى المعوي -٣
ة ثم يو القناة الصدرية إلى الدورة الدم للامية ثم تهاجر من خوعية البلغلألها إلى الاخ

معاء وتتميز الحمى المعوية بالحمى المستمرة لأعضاء ومنها الأي كثير من اتنتشر ف
صداع وإمساك شائع الحدوث ولكن م الطحال وطفح على شكل بقع وردية و خوتض

 ء.معالأظهر بعد ذلك عند حصول تقرح في اسهال الشديد يلإا
الحرارة  ةحظ ارتفاع درجلاتسببه المكورات القيحية وي: نتان الدموي لإشبيه ا مخططال -4

على شكل متقطع وينتشر العامل المسبب في الجسم ثم يميل إلى تشكيل بؤر متقيحة 
والتهاب الشغاف في وخراجات والتهاب السحايا والتهاب العظم والنقي وذات الرئة 

 .(٢٠١٨، نهعروا) المضيف الضعيف

لأمراض المنقولة للطيور والحشرات، وهي سبب مهم نسان والحيوانات والإد في أمعاء اتوج
ولكنها توجد بشكل خاص في المنتجات  ا،وث بهغذية أن تتللأإذ يمكن لكل أنواع اء، بالغذا

 .سماكلأالدواجن واو  اللحوم الحمراءو  الحليبو  كالبيض الحيوانية المنشأ
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حمى نظيرة التيفية، الحمى التيفية وال يةونظيرة التيف التيفيةلة للسلموني نماط المصليةلأتسبب ا 
لْمُونِيلةنسان فقط، إما لإوهي تصيب ا لْمُونِيلةنسمام الغذائي فهي لاالمسببة ل الس  التيفية الفأرية  الس 

لْمُونِيلا  .(٢٠١٨، نهعروا) ةغذية الحيوانيلأمصدرها امعاء و لأالملهبة ل والس 

لْمُونِيلات وأكثر  ،مراض الجرثومية المنقولة بالغذاء في العالملأل للأو وتعد السبب ا المسببة الس 
لْمُونِيلانسمام الغذائي هي لال  ،ول، وهي توجد في البيضلأبالمقام ا معاءلأالملهبة ل الس 
لْمُونِيلاو  لْمُونِيلاوتنمو والدواجن،  التي توجد في اللحوم التيفية الفأرية الس  دون أن  اءفي الغذ الس 

، نهعروا) صابة بهالإخطورة اتأتي ومن هنا  هأو طعم تهأو رائحالغذاء  في مظهر تسبب تغيرا  
٢٠١٨) . 

 :غذية المسببة لها هيلأأهم ا

مار وث البيض وما يصنع منه كالمايونيزو  خاصة المفرومةو اللحوم الحمراء و  لحوم الدواجن  
 .الكريمةالقشدة و و ن جبالأالمبستر ومشتقاته كا الحليب غيرو  البحر

وتنخفض هذه الجرعة عندما  ،غرام من العينة ١أو  مل ١جرثومة في كل  5 ١٠:الجرعة المعدية
 ب.ع غذاء يعدل حموضة المعدة كالحلييتم تناولها م

لْمُونِيلة تلتصق ة، حيث ساع ٢4- ١٢بين  الحضانةتتراوح فترة : مراضيةلإلية االآ يا لابخالس 
عم مسببة لايا الظهارية وضمن البلاعل وتتكاثر ضمن الخوتخترقها بشكل فا ،مخاطيةالمعاء لأا

 (.٢٠١٨، نهعرواشديدة )لها مما يؤدي إلى حدوث التهاب مع وذمة لاانح

لْمُونِيل  الجراثيم  تعد الجوائح المعدية المعوية  المسبب الثاني للأمراض الجرثومية المسؤولة عن ةس 
 (.Arnold et al., 2011) نسان في التحاد الأوربيعند الإ

لْمُونِيل  الالمحمولة بالغذاء تحدث بسبب جراثيم  خماجالأمن نصف أكثر وفي فرنسا   Greig) ةس 

and Ravel, 2009 وأكثر حالت التسمم الغذائي تكون نتيجة تناول منتجات الدواجن وخاصة ،)
 (.Abd-Elghany et al., 2015البيض واللحوم )
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لْمونيل ةتسبب  ويقدر مركز مريكية ء في الوليات المتحدة الأجرثومية محمولة بالغذا ا  مراضأ الس 
الواحدة في  من مليون حالة مرضية في السنة أكثرحدوث ( CDCمراض )السيطرة على الأ

حالة  ٣٨٠حالة مرضية في المشافي ومع حوالي  ١٩٠٠٠مريكية، وبمتوسط الوليات المتحدة الأ
 (.Scallan et al., 2011)وفاة 

لْمونيل ةم تعيش جراثي معاء معظم الحيوانات المستأنسة والعديد من الحيوانات البرية، في أ الس 
لْمونيل ةوتحدث العدوى عادة بجراثيم  ببراز الحيوانات أو  ا  ملوث ا  طعامعندما يتناول الشخص  الس 

لْمونيل ةلجراثيم  ينالحامل عبر الناس  (.CDC, 2012) الس 

لْمونيل ةصابة بجراثيم الإ جائحاتتحدث  واجن، ويمكن لجراثيم اللحوم، والدو عادة مع البيض،  الس 
لْمونيل ة  هم في تلوث الأطعمة الأخرى مثل الفواكه والخضار.ن تسأ الس 

حالة لكل  ٢١.٢حالة وفاة، وبمعدل  ١٢٦، تم تسجيل ٢٠١5وفي التحاد الأوربي خلال عام 
، كانت أكثر م٢٠١4عام بمعدل الحالت مقارنة ن ع %١.٩نسان وهذا بزيادة إ ألف ١٠٠

لْمونيل ةالأنماط المصلية لجراثيم  لْمونيل ةكلا  من تشمل  م٢٠١4عام  الس   لِلأ مْعاء المُلْهِب ةِ  الس 
لْمونيل ةو  أْرِي ة التِ يفِي ةِ  الس   (.EFSA and ECDC,2015)على الترتيب  %١٦و %45بنسبة  الف 

 ولية١5التي تم توزيعها على  (ice cream)تلوث في المثلجات حدث  ،م١٩٩4وفي عام 
لْمونيل ةبجراثيم   شخص ألف ٢٢5ــــحيث يقدر عدد الأشخاص الذين تعرضوا لهذا التلوث ب، الس 

 (.Hennessy et al., 1996) في الوليات المتحدة المريكية

لْمونيل ةبجراثيم  ول السودانيوأدى تلوث حبات الفول السوداني ومنتجات حبات الف حدى إلى إ  الس 
مريكية، حيث أصيب أكثر من الأ أكبر حالت السحب للمنتجات في تاريخ الوليات المتحدة

(، Cavallaro et al.,2011حالت وفاة ) ٩ولية بالمرض مع حدوث  4٦شخص في  7١4
حالة  ١45٠ ، حدثت٢٠٠٨وفي عام ، من الأسواق ا  غذائي ا  منتج ٣٩٠٠من  أكثرتم سحب  وقد

لْمونيل ةمرضية بسبب جراثيم  ول معلبات مريكية بسبب تناولية أ 4٣وفاة في  مع حالتي الس 
ن سببه حدوث تلوث الفليفلة في المزرعة بالمكسيك مستوردة من المكسيك، وأظهرت الفحوصات أ

(Maki, 2009). 
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أثناء في ، ١٩٩٩حدث عام  المختلفة، كما ثناء عمليات الإنتاجأفي  بالسلمونيلةقد يحدث تلوث و 
مريكية من البرازيل خلال عمليات غسيل بالماء الأ لى الوليات المتحدةتعليب المانجو المستوردة إ

بجراثيم  ا  ن الماء كان ملوثمن الحشرات الموجودة عليه، حيث إ لثمار المانجو للتخلص
لْمونيل ة  ,.Sivapalasingam et alولية أمريكية ) ١٣في  ا  شخص 7٨، حيث أصيب الس 

2003.) 

لْمونيل ةجائحة بجراثيم  ١٩٦5حوالي  ٢٠١١الى  ١٩7٣وحدثت خلال الفترة الممتدة بين   الس 
 ٣٦٨4حالة جائحة مع حدوث  ٩٦ وحدثت، في التحاد الأوربي كانت محمولة على الأغذية

 ٢٠١4في الفترة بين عام (، و Laufer et al., 2015حالة مرضية بسبب لحوم العجول )
لْمونيل ةفي التحاد الأوربي، كانت معظم حالت جوائح  ٢٠١5و ا، ا، ثم بلجيكفي فرنس الس 
.(Fonteneau et al.,2017دنمارك والسويد )الو اسبانيا، و هولندا، و 
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الثالث الفصل  

وطرائقه مواد العمل  

Material and Methods 
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  : Material a1nd Methodsوطرائقه مواد العمل -3

 : Search chart خطط البحثم - 3-1

 جراء البحث:إمكان  3-1-1

ء الحديثة والبيولوجية الدقيقة، مخبر الكيمياحياء كلية الطب البيطري: مخبر الأ -١
 .الجزيئية

 .مخابر التموين في حماه -٢

 .حيوانية في مديرية الزراعة بحماهالمخابر البيطرية في مديرية الصحة ال -٣

 مدة الدراسة:
المتخذ بالجلسة رقم  /744رقم / قرار مجلس الجامعةمن تاريخ  نواتثلاث ستم خلال 

 .١٢/٦/٢٠١٩الموافق  /١٩/
 :Collecting samples عيناتالجمع  -3-1-2

من معلبات اللحوم لعدة أنواع لمدينة حماة من السوق المحلية عشوائية عينة  ٢٠٠جمع م ت
، من محلات تجارية مختلفة ردة()مستو  سماكالألحوم و  )محلية الصنع( لحوم الدواجنو الحمراء 

بشروط صحية العينات لت قِ نُ ثم  (،١، كما في الصورة )ختلفةنتاج مإتواريخ ذات من منتجات و 
والسلامة  جل التأكد من مدى مطابقتها لشروط الجودةأالتحاليل المطلوبة من  لإجراء المخبر إلى

 .م٢٠١١ لعام السورية ييسامقالات و وفق المواصف

           
 (: معلبات من أسواق مدينة حماة.1الصورة )
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تم ترقيم عينات من المعلبات التالية في الختبارات الجرثومية، وفقا  للأحرف البجدية وذلك من 
 شركة: بأية التشهيرعدم أجل 

 .غ ١٨٠لحم لنشون بقر،  :(A) ١العينة رقم 
 غ. ٢٢5لنشون بقر، وزن : لحم (B) ٢العينة رقم 
 غ. ١٨٠لنشون بقر، لحم  :(C) ٣العينة رقم 
  .غ ١٨٠وزن  لحم لنشون دجاج، :(D) 4العينة رقم 
 غ. ٢٢٠لنشون دجاج، لحم  :(E) 5العينة رقم 
  .غ ١٨٠لنشون دجاج، لحم  :(F) ٦العينة رقم 
 غ. ١٢5 :)سردين( 7العينة رقم 
  .غ ١٦٠ :)تونة( ٨العينة رقم 

 
 ت الختبارات الجرثومية في:، حيث أجريفصلعينة كل  5٠حيث تم أخذ 

 م.٢٠٢٠نيسان من عام  ١٠آذار و١5الفترة الممتدة بين فصل الربيع في   .١

 م.٢٠٢٠آب من عام  5تموز و ١٠الفترة الممتدة بين في  فصل الصيف  .٢

تشرين الأول من عام  ٣٠تشرين الأول و 5الفترة الممتدة بين في  فصل الخريف  .٣
 م.٢٠٢٠

كانون الثاني من عام  ١5كانون الأول و ٢5متدة بين الفترة المفي  فصل الشتاء  .4
 م.٢٠٢١

(، وذلك ١٠(، وتونة )١٠سردين )و (، ١5لنشون دجاج )و (، ١5من معلبات لنشون بقري )أُخذ 
 لإجراء الختبارات الجرثومية من أجل معرفة جودة المعلبات وحمولتها الجرثومية.

خلال فترة البحث الممتدة لمدة عام، لمعرفة أي : الأخذ بعين الحسبان تأثير عامل الفصل ثانيا  
 فصل من فصول السنة له التأثير الأكبر على النتائج.
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 :Preparing samples عيناتال تحضير -3-1-3

 المكروبيولوجيةمعاملة العينات وفقا  لتعليمات اللجنة الدولية للمواصفات  تتموفي المخبر 
 توضع وقد ،٢٠١١ السورية ات والمقاييسمواصفللفقا  ذلك و ( و a,b1996, ICMSFللأغذية )
تحت المعلبات  وُضِعتم لمدة خمسة أيام، ومن ثم ٣7درجة حرارة  فيفي الحاضنة  المعلبات

 .يم سطح المعلبات بالكحول واللهبظروف عقامة تامة من خلال تعق

ام غر  ٢5خذ أ تمحيث  ،فتحة صغيرة لإحداثتحت ظروف التطهير والتعقيم المعلبة  تتحثم فُ 
  .)السطح، الوسط، والعمق(بحيث تكون ممثلة للمادة الغذائية نفسها لمعلبة ل من أماكن مختلفة

مل  ٢٢5ها يلإ وأضيف ستوماخرخاص بجهاز ال ستوماخرس في كي توضعبظروف عقامة و 
ثانية كي يؤمن  ٩٠طة جهاز ستوماخر لمدة اسثم تم الخلط بو  ،%٠.١المعقم  الببتون ماء 

، ١/١٠٠ثم  ١/١٠)مختلفة متتالية بنسب م تحضير تمديدات تللعينة  %١٠٠ التجانس
الى أنبوب  المعلق المتجانسمل من ١افة من خلال إض (١/١٠٠٠٠٠، ١/١٠٠٠٠، ١/١٠٠٠
، كما في الصورة للدراسة الجرثومية ا  كي يصبح جاهز  المعقم الببتون مل ماء  ٩بار يحوي تاخ
(٢). 

 
 جهاز ستوماخر.ب العيناتمجانسة (: 2الصورة )
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 :Method for counting bacteria عد الجراثيم ةقيطر  -3-1-4

ا فتمز  - ١ ا جيد  محلول  يفالعينة محلول التخفيف حتى يتم توزيع ي ج عينة المادة الغذائية مزج 
خمسة أيام على درجة بشكل متجانس، وذلك بعد وضعها في الحاضنة الجرثومية لمدة التخفيف 

 م.٣7

 الغذائية. المادة ياء على الأعداد المتوقع وجودها فمختلفة بنعشرية  مديداتتإجراء  - ٢

 معلق، حيث يتم مزج جار مغذي()مولر هينتون، أ رع التخفيفات المختلفة على أطباقز  - ٣
تحضين الأطباق على  (، ثم٣، كما في الصورة )و مولر هينتون أ المغذيجار الأ العينة ببيئة

( 4الصورة )كما موضح في  ساعة( ٢4، لمدة °م٣7) لنمو الجراثيم الحرارة المناسبة درجة
 .(١) المخططو 
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 .والتعداد الجرثومي العام خذ العينة والزرع الجرثومي(: يوضح عملية أ1) المخطط
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(: زرع العينات على الأطباق من ، أ3الصورة )
في  والهوائية جل العد العام للجراثيم اللاهوائيةأ

 .لمعقمةغرفة الزرع ا

ثومي لاهوائي جر  زرع(: عينات ، ب3الصورة )
جار المغذي.وهوائي على منبت الأ  

 

 

 
 

جل العد الأطباق من أ تحضين(: ، أ4الصورة )
 العام للجراثيم اللاهوائية.

 

جل اق من أطبالأ تحضين(: ، ب4الصورة )
 هوائية.العد العام للجراثيم ال
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والسردين  التونة، ،لانشون اللمعلبات  ة والقصوى والمطلوب تحقيقهاالمسموح علما  أن الحدود الجرثومية
 م٢٠١١لعام  ٢١7٩السورية رقم  والمقاييسالمواصفات هيئة حسب  الآتيكما هو موضح في الجدول 

 ٠(:١الجدول رقم )
المواصفات هيئة حسب في المعلبات للجراثيم الهوائية واللاهوائية التعداد العام ( 1الجدول رقم )

 .م2011لعام  2179السورية رقم  لمقاييسوا

 نوع المنتج
 

 الجراثيم
 الحدود/غرام

 M ص m م c ق n ع

يوم بدرجة  ١4التعداد العام للجراثيم بعد حضانة  ن(معلبات اللحم )لانشو
 م 55ايام بدرجة  5م أو  ٣٠حرارة 

 غ5٠/١٠٠ صفر ١ 5

م )هوائية  55و ٣7درجة ثيم في التعداد العام للجرا معلبات التونة والسردين
 لهوائية(و 

 - خالي صفر 5

 حيث إن:
 (: عدد وحدات العينات التي يجب تحليلها.nع )
 .المنتج الحد الجرثومي المطلوب تحقيقه في(: مستوى mم )

لكنها تساوي أكبر من قيمة )م( و  ا  قصى لعدد وحدات العينة المسموح فيه بأن يعطى رقمالحد الأ(: cق )
 .يمة )ص(أو أقل من ق

 .وحدة من )ع( ةيزيد عنها في أي أل: أقصى قيمة للحد الجرثومي يجب (Mص )
في  بالتعداد العام للأحياء الدقيقة المسموح بهالخاصة  الشروطتوضح هذه المواصفة القياسية السورية 

لدولية لأغلب المنتجات في صيغة مشابهة لما اتبعته اللجنة ا الشروطوضعت هذه المنتجات الغذائية و 
 .للأغذيةللمواصفات المكروبيولوجية 
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لْمونيلَةجراثيم  عزل   -3-2  :Isolation of Salmonella السَّ

 :Equipment and Materialsالمواد التجهيزات و  -3-2-1

ل  جرة زرع لهوائيات ليةأ عقمةماصات مو  سفنجإو  قطنو  صابون و  مناشف نظيفة جافةثلاجة و 
 ،٢5٠ ،٢٠٠قوارير سعتها و  °م 55و ٣7حاضنات على درجة حرارة و  (ئيةظروف لهوا)هوائية 

لزرع ا لأنابيبحوامل  مم ١٠٠×  ١٣و أمم  75× ١٠سعة  زجاجية قياس نابيبأ ،مل 5٠٠
حقائب  ،مثفلة بسرعة عالية ،نابيب تثفيلأ ،شرائح مجهرية ،مم ١5٠×  ٢٠مم و ١5٠×  ١٦

حمل بحقيبة يُ و  معق  تر يُ ل 4بيشير سعة  ،ترونيالك (ph)باهاءمقياس  ،مم ٣7×٢٨بلاستيكية 
 .مل ٠.١ بتدرجاتمل  ١٠و ،مل 5و ،مل ٠،٠١ بتدرجاتمل ١: ماصات بقياسات ،بلاستيكية

و بلاستيكية أ ( مم١5×  ١٠٠) طباق بتري زجاجيةأ ،دورة / دقيقة 5٠٠٠لي بسرعة آخلاط 
 .مستعمرات عداد ،جارجل تدفئة الأأمن  ٣٠ – ٢٩حمام مائي  ،مم (١5×٩٠)

م لمدة  ١٢١غلاف بحرارة و وتمقاومة لحرارة التعقيم بالأغطية و أ لتر مع  ١بسعة  وارير زجاجيةق
.....( كلها ملاقط ،ملاعق ،أدوات لتحضير العينات )مثل: سكاكين ،دقيقميزان  ،دقيقة ١5

 .°م 5 – ٢على حرارة  ثلاجة ،و بالحرارة الجافةأوتوغلاف بالأ معقمة

 :Media and reagents الكواشفو ط الأوسا -3-2-2

 : الآتيةالزرع الجرثومي المنابت  جلأ: يستخدم من المنابت

يسين ديسوكسي كولت ل زكسيللو جار أ ،(TTمرق تيتراثيونات )، (SCمرق سيلين سيستين )
(XLD) ،جار الهيكتون المعوي أ(HE) ،ماء  ،مغذيمرق  ،مرق اليوريا، سيمون  ستراتجار أ

محلول (، VPبروسكوير ) –كاشف اختبار فوكس  ،كاشف كوفاك، %7٠انول يثإ، الببتون 
محلول حمض كلور الماء ، نظامي١محلول هيدروكسيد الصوديوم ، %4٠هيدروكسيد البوتاسيوم 

محلول  ،%٠،٨5محلول ملحي فيزيولوجي ، ماء معقم مقطر، حمر الميثيلأ مشعر، نظامي١
 صبغة غرام.، ملحي فيزيولوجي فورماليني
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لْمونيلَةجراثيم عزل طريقة  -3-2-3  :Method for Salmonella Isolation السَّ

 يمزجو ، (SCن )يمل مرق سيلين سيست ١٠لى إ العينة مع ماء الببتون  مزيجمل من  ١خذ أُ 
 .(TTمل مرق تيتراثيونات ) ١٠مل من المزيج الى  ١ أيضا  

ارة ( بدرجة حر TTلى مرق تيتراثيونات )تحضين العينات ذات الحمولة العالية من الجراثيم ع تم
مرق تيتراثيونات ي العينات ذات الحمولة المنخفضة فتحضين  تم بينما ،ساعة ٢4لمدة  °م4٣

 ، وذلك حسب نتائج العد الجرثومي الأولي.ساعة ٢4لمدة  °م٣5ارة بدرجة حر 

جار أمنبت  وتزرع في، (TTمم باللوب من مرق تيتراثيونات )٣ميكرون بشكل مسحة ١٠خذ أتم 
 .(HEجار هيكتون المعوي )أمنبت و  ،(XLDكولت ) دوكسي نيسيل زكسيللو 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

  

 

 

لْمونيلَةجراثيم طريقة عزل خطوات (: يوضح 2) المخطط  .السَّ

مل من مزيج العينة مع ماء الببتون  1يؤخذ   

 الطريقة الثانية الطريقة الاولى

 سيلين سيستين35م°-24سا تيتراثيونات43م°-24سا

 مسحة مجهرية مسحة مجهرية

  هيكتون معوي  

 اختبارات الكيمياحيوية

  هيكتون معوي 

 اختبارات الكيمياحيوية

XLD  XLD  
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لْمونيلَةجراثيم لمستعمرات  الشكليائيةدراسة ال -3-2-4  Salmonella Colon السَّ

Morphology: 

حيث تبدي  انتقائي،جار أساعة من التحضين لكل منبت  ٢4عد قراءة المستعمرات ب تتم
لْمونيل ة مستعمراتُ   :الآتيةشكال الأ الس 

 :(HEجار هيكتون المعوي )أمنبت  -3-2-4-1

ن العديد من إو  ،أو من دونها لى زرقاء مع مراكز سوداءإمزرقة و  اللون  المستعمرات خضراءتبدو 
بسبب  و تبدو بشكل مستعمرات سوداءأيرة مراكز سوداء لمعة كبذات ج مستعمرات المزارع تنت

 .H2Sغازإنتاجها 

 (:XLDكولات ) دوكسيلايسين  زكسيللو جار أمنبت  -3-2-4-2

ن العديد من المزارع تنتج إو  ،كز سوداءو بدون مراأالمستعمرات بلون زهري )وردي( مع تبدو 
 .H2Sإنتاج  بسبب و تبدو بشكل مستعمرات سوداءأة ير مستعمرات مراكز سوداء لمعة كب

 Study of morphological and والتلوينية الشكليائيةدراسة الخواص  -3-2-5

staining: 

لْمونيل ةتم تحضير لطاخات من مستعمرات  المشتبهة المعزولة على الأوساط الصلبة بعد  الس 
اللطاخة بالتلهيب وتم صباغة  قطرة ماء مقطر على شريحة زجاجية حيث تم تثبيتوضع 

وبعدها تم فحصها باستخدام العدسة الزيتية الغاطسة  ،وتركت حتى تجف ،اللطاخة بصبغة غرام
لْمونيلا  ل الشكليائيةوصاف بالأالغرام، وتم مقارنة النتائج  سلبيةلمشاهدة عصيات   لس 

(MacFaddin, 2000.) 
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لْمونيلَةجراثيم ات دراسة الخواص الكيمياحيوية لمستعمر  -3-2-6  Study of the السَّ

biochemical properties of salmonella colonies: 

 (.٢في الجدول ) موضحة هياسة الخواص الكيمياحيوية للمستعمرات المشتبهة، والتي تم در ت

لْمونيلَةجراثيم الكيمياحيوية ل (: الخصائص2الجدول رقم )  .(MacFaddin, 2000)وفق  السَّ
رات الختبا

 الكيمياحيوية
إنتاج  الكاتالز

 الإندول
أحمر 
 الميثيل

س كفو 
ربروسكاو   

اختبار 
 السترات

اختبار 
 اليورياز

 اختبار كليجلر

H2S مالتوز سكروز كسيللوز 
جراثيم 

لْمونيل ة     الس 
+ - + - + - + + - - 

 :Katalase test اختبار الكاتالاز -3-2-6-1

ثم وضعت كمية ، على شريحة زجاجية %٣تركيز  2O2Hوكسجيني من الماء الأوضعت نقطة 
طة لوب زرع اسثم مزجت بو ، %٣( تركيز 2O2Hقليلة من مستعمرة معزولة داخل نقطة )

ل فقاعات أو فوران خلال عدة جرثومي. تكون النتيجة إيجابية عندما يلاحظ ظهور غاز على شك
 (.MacFaddin, 2000من التفاعل ) ثوان  

 :Indol testالإندول ختبار ا -3-2-6-2

غرام من كلور الصوديوم وصب في  9ف له يضأليتر ماء و 1غرام من الببتون في  5ل ح  

 فيالجراثيم في الوسط  تحضنثم  .(HiMedia)حسب تعليمات الشركة المصنعة  أنابيب معقمة

 .كوفاكلأنابيب أربع نقاط من كاشف إلى اف يضأثم ، ساعة 48 -24ولمدة  م˚37درجة حرارة 

 .(MacFaddin, 2000)ة حمراء على سطح البيئة تشكلت حلقتكون النتيجة إيجابية إذا 

 :Red methel test الميثيلاختبار أحمر  -3-2-6-3

م بالصاد ق  ثم ع  مقطر ليتر ماء  1 إلىغرام من الوسط  17( بإضافة MR. VPر الوسط )ض  ح  

مل في  3زع على أنابيب معقمة )و   ثم( HiMedia)حسب تعليمات الشركة المصنعة الموصد 

ساعة ثم  48-24ولمدة  م˚37درجة حرارة  فيالوسط  فيالجراثيم  ت. ثم حضنأنبوب(كل 

تكون النتيجة إيجابية إذا تغير لون الوسط  .الميثيللأنابيب نقطتان من كاشف أحمر إلى اف يضأ

 .(MacFaddin, 2000) للون الأحمرإلى ا
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 :test Focus proscwer رسكاو برو اختبار فوكس  -3-2-6-4

ثم . (HiMedia)حسب تعليمات الشركة المصنعة  كما ذكر آنفا  ( MR. VPر الوسط )ض  ح  

نقطة من  تفيضأ ساعة وبعد ذلك 24م لمدة ˚37درجة حرارة  فيالجراثيم في الوسط  تحضن

 مع KOH 40%مل من مزيج )جزء من ماءات البوتاسيوم  0.5ضيف ثم أ ،محلول الكرياتين

في  دقيقة 20-15ك الوسط يترك لمدة يحر، وبعد ت(%5ثلاثة أجزاء من محلول ألفانفتول أمين 

 .(MacFaddin, 2000) اللون الأحمر كلتكون النتيجة إيجابية إذا تش .درجة حرارة الغرفة

 :Cimmon citrate testاختبار السترات لسيمون  -3-2-6-5

ليتر ماء مقطر ثم عقم بالصاد الموصد حسب  1 إلىغرام من الوسط  24ر الوسط بإضافة ض  ح  

مل في كل  3ثم صب في أنابيب معقمة بشكل مائل )( HiMedia)تعليمات الشركة المصنعة 

أيام. تكون  3م لمدة ˚37حضنت الجراثيم على الوسط المزرعي بدرجة حرارة أنبوب(. ثم 

 ,MacFaddin)الأزرق  النتيجة إيجابية إذا تحول لون الوسط من اللون الأخضر إلى اللون

2000). 

 :Urease testاختبار اليورياز  -3-2-6-6

الصاد الموصد ثم في  ليتر ماء مقطر ثم عقم 1لــ اليوريا  غ من أغار 24بإضافة وسط ر الض  ح  

حسب تعليمات الشركة  %40مل من اليوريا تركيز  50ه يلإم وأضيف ˚50برد المزيج حتى 

الجزء المائل من رع من المستعمرات الجرثومية النامية على تم الزثم  .(HiMedia)المصنعة 

يجابية إتكون النتيجة  .ساعة 48بعد  تم وفحص˚37الوسط وحضن في الحضانة بدرجة حرارة 

 .(MacFaddin, 2000)الوردي  حمراللون الأ من الأصفر البرتقالي إلىإذا تغير لون الوسط 
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 :Isolation of Clostridium botulinumوَشِيْقِيَّة الالمِطَثِ يَّة جراثيم عزل  -3-3

 :Equipment and Materialsالمواد التجهيزات و  -3-3-1

 نقط توسدادا معقمةملاقط و  فتاحة علب معقمةو  هاون معقمو  ن ز موقد بنو  ناشف نظيفة جافة

زرع معقمة )بعضها مع نابيب أو  لية )كي ل يستعمل ماصة فموية(آماصة و  معقمة للماصات

 شرائح مجهريةو  نابيب زرعأرفوف و  °م ٢٨و ٣5حواضن و  لوب معقمو  هوائيةجرات لو  سدادة(

عالية مبردة على سرعة  فلةمثو  نابيب تثفيلأو  مم١٠٠طباق بتري معقمة أو  مجهر ضوئيو 

 .مل معقمة ٣و أ ١محاقن  ،(Difco Laboratories، Detroit، MI ;1:250تربسين )و 

 :Media and Reagentsالكواشف الأوساط و  -3-3-2

  (ايتيليكحول  %7٠يود في  %4صبغة اليود الكحولية )
 .وسط اللحم المطبوخ

 جار صفار البيض اللاهوائي.أ
 .٦,٢باهاء  معقم،دارئ فسفات جيلي 

، زرق الميثيلينأو أ ،الكريستالبنفسجية بلورات  ،كاشف صبغة غرام ،ل كحول مطلقمحالي
محلول حمض كلور الماء ، محلول ماءات الصوديوم النظامي، فيزيولوجي معقممحلول ملحي 

 النظامي.
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 Method for المِطَثِ يَّة الوَشِيْقِيَّةجراثيم عزل طريقة  -3-3-3

Clostridium botulinum Isolation: 

 :يَّةالمِطَثِ يَّة الوَشِيْقِ جراثيم  عزلجل أولية للعينات من المعالجة الأ  -3-3-3-1

الخلايا الحية على درجة حرارة  قتلجل أخصاب( من مل من المزرعة المعززة )الإ ١تسخين  تم
 .(Quinn, et al., 2004) دقيقة ٣٠ لمدة ٨٠-٦5

مل من  ١زج يمو ثيوغليكولت، مل مرق  ١٠الى  العينة مع ماء الببتون  مزيجمل من  ١يؤخذ 
خمسة لمدة  م٣7ارة حضين العينات بدرجة حر يتم ت، و وسط اللحم المطبوخمل  ١٠المزيج الى 

لم يظهر نمو جرثومي يتم تمديد فترة التحضين لخمسة أيام أخرى،  إذاأيام، وبعد خمسة أيام 
شِيْقِي ةعصيات نمو حتى يتم التأكد من عدم وجود   .المِط ثِ ي ة الو 

جار أ منبت وتزرع في، ثيوغليكولتباللوب من مرق  ٣مم٣ميكرون بشكل مسحة ١٠خذ أتم 
 .أيامخمسة لمدة  °م٣5الدموي، وتحضن بدرجة حرارة  جارالأ، ومنبت صفار البيض

 

 

 

 

 

 

  

  

 

  

 .المِطَثِ يَّة الوَشِيْقِيَّةعزل خطوات (: 3) المخطط

مل من مزيج العينة مع ماء الببتون  1يؤخذ   

 الطريقة الثانية الطريقة الاولى

أجار صفار البيض 
(للاهوائيا)  

 اختبارات الكيمياحيوية اختبارات الكيمياحيوية

مدمى أجار 
(للاهوائيا)  

 وسط اللحم المطبوخ 37م°-5 يوم )اللاهوائي( ثيوغليكولات 37م°-5 يوم )اللاهوائي(

 مسحة مجهرية

أجار صفار البيض 
(للاهوائيا)  

 مسحة مجهرية

 مدمىجار أ
 )اللاهوائي(
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 Clostridium المِطَثِ يَّة الوَشِيْقِيَّةجراثيم لمستعمرات  الشكليائيةدراسة ال -3-3-4

botulinum Colony Morphology: 

حيث تبدي  انتقائي،لكل منبت  اللاهوائي من التحضين يامأ ةخمس عدب اطباق الزرعقراءة  متت
شِيْقِي ةمستعمرات   :الآتيةشكال الأ المِط ثِ ي ة الو 

 :Blood agarجار المدمى الأمنبت  -3-3-4-1

شِيْقِي ة مستعمرات  أبدت جار المدمى مستعمرات متكدسة غير نظامية مع نبت الأعلى مالمِط ثِ ي ة الو 
ن مرتفعة قليلا  مع حواف مشرشره إلى مستعمرات مسطحة سطح حبيبي، وتختلف بالمظهر م

 .(Quinn et al., 2004))نوع بيتا(  كاملا   ا  دموي و رقيقة، وتبدي تحللا  خشنة أ
 :Egg yolk agar  البيضجار صفار أمنبت  -3-3-4-2

بعض  وتظهر و خشنة،أ ناعمة و مسطحة،أمزارع منفصلة، مرتفعة عمرات بشكل المستأبدت 
 .لنتشار وتمتلك حواف غير نظاميةا

عندما تفحص بالضوء المائل،  متقزح اللون )لون قوس قزح(تبدي المستعمرات عادة سطح حيث 
 .مستعمرةلل لى وراء المحيط الشاذإلمعان كطبقة لؤلؤية وتمتد عادة منطقة ال تظهرغالبا  ما و 

ة بمنطقة عريضة مستعمرات للمطثية الوشيقيبعض العادة تحاط و لى المنطقة اللؤلؤية، إبالإضافة 
 Solomon and) أقلمنطقة ترسيب آخرى  مستعمرات بينما تبدي رصفأمم( من راسب 4-٢)

Lilly, 2001.) 
 Study of morphological and والتلوينية الشكليائيةدراسة الخواص  -3-3-5

staining: 

تم تحضير لطاخات من مستعمرات المطثية المشتبهة المعزولة على الأوساط الصلبة بعد 

وتم صباغة  ،حيث تم تثبيت اللطاخة بالتلهيب ،قطرة ماء مقطر على شريحة زجاجيةوضع 
وبعدها تم فحصها باستخدام العدسة الزيتية الغاطسة  ،وتركت حتى تجف ،اللطاخة بصبغة غرام

 الشكليائيةوصاف الأب، وتم مقارنة النتائج ومكان توضع البوغ لغرامعصيات إيجابية المشاهدة 
 (.Quinn et al., 2004للمطثية الوشيقية )
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 Study ةالمعزولالمِطَثِ يَّة الوَشِيْقِيَّة جراثيم لمستعمرات  الكيمياحيويةدراسة الخواص -3-3-6

of the biochemical properties of Clostridium botulinum colonies: 

( الختبارات ٣دراسة الخواص الكيمياحيوية للمستعمرات المشتبهة، ويوضح الجدول ) تتم
 الكيمياحيوية للمطثية الوشيقية.

 Clostridium botulinum المِطَثِ يَّة الوَشِيْقِيَّةالخصائص الكيمياحيوية لجراثيم (: 3الجدول )
  (Quinn et al., 2004)وفق 

  الختبار
وجود 
 البوغة

 مكان البوغة
اختبار 
 الكاتلاز

اختبار  تخمر السكاكر
 الليباز

اختبار 
  لكتوز  سكروز  مالتوز  غلوكوز الليسثيناز

 + النتيجة
تحت نهائي 

 و نهائيأ
- + + - - 

+ - 

 :Katalase testاختبار الكاتالاز  -3-3-6-1

ثم وضعت كمية ، على شريحة زجاجية %٣تركيز : 2O2Hمن الماء الأوكسجيني وضعت نقطة 
طة لوب زرع اسثم مزجت بو ، %٣( تركيز 2O2Hقليلة من مستعمرة معزولة داخل نقطة )

جرثومي. تكون النتيجة إيجابية عندما يلاحظ ظهور غاز على شكل فقاعات أو فوران خلال عدة 
 (.MacFaddin, 2000) المزج، وتعد جراثيم المطثيات سلبية لهذا الختبارثواني من 

 :Sugar fermentation test اختبار تخمر السكريات -3-3-6-2

)جلوكوز، على حدى كلا  السكاكر المختبرة  من كل من %٠.5ه يلإر ماء الببتون وأضيف ض  حُ 
حموضة للوسط  رشعِ مُ بوصفه  Andrade Reagentكاشف اندريد مالتوز، سكروز، لكتوز( 

(PH ُثم و ،) ِوعند  ،جل التحضين اللاهوائينابيب من أعلى سطح الأم المعق نالبارافيع زيت ض
وسط يكون عديم اللون في ال Andrade Reagentندريد ن كاشف أالمشتبهة فإوضع العزولة 

 تكون النتيجة إيجابيةوردي بسبب انخفاض درجة الباهاء و  لون  المتعادل ويصبح بعد التخمر ذا
(Koneman et al., 1988)( 5، كما في الصورة.) 
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نابيب اختبار تخمر وضع أ(: ، أ5الصورة رقم )

 السكريات في جرة اللاهوائيات.
اختبار تخمر السكريات نتيجة (: ، ب5رقم )

لمطثية الوشيقيةجراثيم ال

 :Lipase Test اختبار تحلل الليباز -3-3-6-3

على إفراز إنزيم  ات التي لديها القدرةمستعمر ال أبدتجار صفار البيض، حيث تم استخدام منبت أ
مع عتامة ضبابية ضمن الوسط تحت  Iridescentالذي يحلل الشحوم على شكل قزحية الليباز 

شِيْقِي ةالمِط ثِ ي ة جراثيم  وتُعدالمستعمرات،   .(Quinn et al., 2004) الليباز للاختبارإيجابية  الو 

 :Lecithinase Test لِيسِتَيناختبار تحلل  -3-3-6-4

شِيْقِي ة المِط ثِ ي ة عزولت جل الكشف عن قدرة جار صفار البيض من أبت أاستخدم من  علىالو 
نزيم الليسيثيناز بتفكيك الليستين مشكلا  مركب فوسفوريل كولين يقوم إحيث  تحليل الليستين،

تمتلك ول ، بيض معتم خلف حواف المستعمراتثنائية غير ذوابة مشكلة  راسب أوغليسريدات 
شِيْقِي ة الجراثيم   .(Quinn et al., 2004) ت ينازنزيم لِيسِيإمِط ثِ ي ة الو 
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في نسبة حدوث  (الشركة المنتجةنوع اللحم،  الفصل،عوامل الخطورة )دراسة تأثير  -3-4
 Study the impact of risk factors (season, meat حالات التلوث في المعلبات

type, and producing company) in the incidence of contamination in 

canned meat: 

نتاج المعلبات، والشركة نوع اللحم المستعمل في إو : الفصل، من عوامل دراسة تأثير كل   تمت
ة من أسواق مدينة المنتجة للمعلبات في نسبة حدوث حالت التلوث في المعلبات المفحوص

 حالت التلوث. فيجل معرفة مدى تأثير تلك العوامل حماة، وذلك من أ

 :Statistical analysis of the results حصائي للنتائجالتحليل الإ -3-5

تم إجراء التحليل الإحصائي لدراسة وجود فروقات معنوية عند المقارنة بين النسب المئوية 
حصائي في البرنامج الإ Chi Squire Testللعينات المدروسة باستخدام بيرسون مربع كاي 

SPSS 20  الفروقات معنوية عند مستوى الحتمالية  عُد تحيثP˂0.05.. 
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 :Resultsالنتائج  -4

 حسب المواصفات السورية القياسية: والهوائية التعداد العام للجراثيم اللاهوائية-4-1
 :(م2020نيسان من عام  10ذار إلىآ15)من  نتائج اختبارات فصل الربيع -4-1-1

 متجانس،وقوامها  أحمرأن لونها زهري إلى  حظو ل ،جري فحص حسي للعينات المجموعةأُ 
لحمضية إلى انها كانت قريبة إ أي ٦.٢و 5.٨أما الحموضة فقد تراوحت بين  مقبولة،ورائحتها 

لتخفيف ، وقد وجد أن االتي تساعد على حفظ العينة من التلوث وهي ضمن الحدود الطبيعية
 هو الأنسب لكل العينات. ١/١٠

 :على النحو الآتيأما فيما يخص الفحص الجرثومي للتعداد العام فقد كانت نتائجنا 
 الدجاج،لنشون و  البقري،القيم المتوسطة للعدد الكلي للجراثيم اللاهوائية في اللانشون  كانت

وحدة  (١ ١٠× ٢7(، )١ ١٠ ×٠) (،١ ١٠× 45) (،١ ١٠×  ٣٩) :وفق الآتيوالسردين  التونة،و 
حسب  نسب القبول للمعلبات وكانت، (4في الجدول رقم ) الترتيبغرام على مشكلة للمستعمرات/

 ،من لنشون الدجاج %٨٠ ،من معلبات لنشون البقر %٨7كالتالي  تلوثها بالجراثيم اللاهوائية
على  العربية السوريةهيئة المواصفات والمقاييس ل وفقا  من السردين  %٩٠ومن التونة  %١٠٠

نسب قبول المعلبات حسب تلوثها بالجراثيم  (4) المخطط، ويوضح (5الترتيب في الجدول رقم )
 اللاهوائية.

(، ١ ١٠× ٦5(، )١ ١٠× 4٣) الهوائية القيم المتوسطة للعدد الكلي للجراثيم (٦ويبين الجدول ) 
 رقم الجدول ، ويبينالترتيب غرام علىوحدة مشكلة للمستعمرات/ (١ ١٠ × 4٣(، )١ ١٠× ٣5)
من معلبات لنشون  %٨7 وفق الآتينسب القبول للمعلبات حسب تلوثها بالجراثيم الهوائية ( 7)

هيئة المواصفات ل وفقا  من السردين  %٩٠ومن التونة  %٩٠ ،من لنشون الدجاج %٨٠ ،البقر
سب تلوثها بالجراثيم ( نسب قبول المعلبات ح5) المخطط، ويوضح والمقاييس العربية السورية

 .(٩، ٨، 7، ٦)اللاهوائية بالصور للجراثيم  كما يظهر النمو الجرثوميالهوائية، 

 دجاجالبقر و اللانشون عينة من معلبات ر نمو مستعمرات جراثيم لاهوائية على (: يظه7، 6) لصورةا
 .1 10من تمديد 
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معلبات التونة والسردين من     عينة من ر نمو مستعمرات جراثيم لاهوائية على(: يظه9، 8الصورة )
 .١ 10تمديد 

(: النتائج الإحصائية للجراثيم اللاهوائية بالغرام في العينات المفحوصة من معلبات اللحوم 4الجدول )
 .م2020 ( في فصل الربيع50والأسماك )العدد الكلي للعينات=

العدد  نوع المعلبات
 الكلي

 للعينات

 العينات

 السليمة

 العينات

 الملوثة

 دنىالحد الأ

Min 

 علىالحد الأ

Max 

± المتوسط الحسابي 
 الخطأ القياسي

Mean ± S. E 

 ١ ١٠×٣٩a±5.4٨ ١ ١٠ × 54  ١ ١٠ ×٢4 ٢ ١٣ ١5 ن بقرلنشو 

 ١ ١٠×45a±7.5١ ١ ١٠ ×7٨ ١ ١٠ ×٢٣ ٣ ١٢ ١5 ن دجاجلنشو 

 - - - ٠ ١٠ ١٠ تونة

 ١ ١٠×٠±٢7b ١ ١٠ ×٢7 ١ ١٠ ×٢7 ١ ٩ ١٠ سردين

وذلك عند المقارنة الثنائية بين المتوسطات الحسابية  نفسه على وجود فروقات معنوية في حال اختلافها ضمن العمود a  ،bتدل الرموز 
تحيث  SPSS 20في البرنامج الإحصائي  T-student Testستودينت  Tباستخدام اختبار  الفروقات معنوية عند قيمة  عُد 

 P<0.05الحتمالية 
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من المعلبات المفحوصة بالجراثيم اللاهوائية وفقا  ونسبتها (: عدد العينات المقبولة 5الجدول )
  .م2020 ( في فصل الربيع50للمواصفات القياسية السورية )العدد الكلي للعينات= 

 عدد العينات نوع المعلبات
الحدود 
 المقبولة

 العينات السليمة العينات المرفوضة

 العدد
النسبة 
 المئوية

 لعددا
النسبة 
 المئوية

 ab٨7% ١٣ %ac١٣ ٢ خالي ١5 لنشون بقر

 %a٨٠ ١٢ %a٢٠ ٣ خالي ١5 لنشون دجاج

 %b١٠٠ ١٠ %b٠ ٠ خالي ١٠ التونة

 %ab٩٠ ٩ %c١٠ ١ خالي ١٠ سردين

 %٨٨ 44 %١٢ ٦ خالي 5٠ العدد الكلي

وذلك عند المقارنة الثنائية بين النسب المئوية  نفسه مودعلى وجود فروقات معنوية في حال اختلافها ضمن الع a  ،b  ،cتدل الرموز 
الفروقات معنوية عند قيمة  عدتحيث  SPSS 20في البرنامج الإحصائي  Chi Squire Testباستخدام اختبار كاي مربع 

 P<0.05الحتمالية 

 
 نسب قبول المعلبات حسب تلوثها بالجراثيم اللاهوائية في فصل الربيع(: 4) المخطط

 .م2020
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ت المفحوصة من معلبات اللحوم (: النتائج الإحصائية للجراثيم الهوائية بالغرام في العينا6الجدول )

 .م2020 ( في فصل الربيع50سماك )العدد الكلي للعينات=والأ
عدد  نوع المعلبات

 العينات
 العينات

 السليمة

 العينات

 الملوثة

 دنىالحد الأ

Min 

 الحد الأعلى

Max 

الخطأ ± بي المتوسط الحسا
 القياسي

Mean ± S. E 

 ١ ١٠×١٣.٣٣±4٣b ١ ١٠ × ٨٠ ١ ١٠ ×7 ٢ ١٣ ١5 لنشون بقر

 ١ ١٠×5٨.١١±٦5c ١ ١٠ ×٩7 ١ ١٠ ×١4 ٣ ١٢ ١5 لنشون دجاج

 ١ ١٠× ٠±٣5a ١ ١٠ ×٣5 ١ ١٠ ×٣5 ١ ٩ ١٠ تونة

 ١ ١٠× ٠±4٣b ١ ١٠ ×4٣ ١ ١٠ ×4٣ ١ ٩ ١٠ سردين

وذلك عند المقارنة الثنائية بين المتوسطات  نفسه  فروقات معنوية في حال اختلافها ضمن العمودعلى وجود  a  ،b  ،cتدل الرموز 
الفروقات معنوية عند  عدتحيث  SPSS 20في البرنامج الإحصائي  T-student Testستودينت  Tالحسابية باستخدام اختبار 

 P<0.05قيمة الحتمالية 
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من المعلبات المفحوصة للجراثيم الهوائية وفقا  للمواصفات القياسية (: العينات المقبولة 7الجدول )
 .م2020 ( في فصل الربيع50السورية )العدد الكلي للعينات= 

 عدد العينات نوع المعلبات
الحدود 
 المقبولة

 العينات السليمة العينات الملوثة

 العدد
النسبة 
 المئوية

 العدد
النسبة 
 المئوية

 a٨7% ١٣ %ab١٣ ٢ يخال ١5 لنشون بقر

 %a٨٠ ١٢ %a٢٠ ٣ خالي ١5 لنشون دجاج

 %a٩٠ ٩ %b١٠ ١ خالي ١٠ التونة

 %a٩٠ ٩ %b١٠ ١ خالي ١٠ سردين

 %٨٦ 4٣ %١4 7 خالي 5٠ العدد الكلي

لنسب المئوية وذلك عند المقارنة الثنائية بين انفسه على وجود فروقات معنوية في حال اختلافها ضمن العمود  a  ،b  ،cتدل الرموز 
الفروقات معنوية عند قيمة  عدتحيث  SPSS 20في البرنامج الإحصائي  Chi Squire Testباستخدام اختبار كاي مربع 

 P<0.05الحتمالية 

 

 

 .م2020 نسب قبول المعلبات حسب تلوثها بالجراثيم الهوائية في فصل الربيع(: 5) المخطط
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 :(م2020آب من عام  5إلىتموز  10من) نتائج اختبارات فصل الصيف -4-1-2

وقوامها  أحمرأن لونها زهري إلى  حظو ل معلبة( 5٠) فحص حسي للعينات المجموعة أجري 
إلى نها كانت قريبة إ أي ٦.٢و 5.٨أما الحموضة فقد تراوحت بين  مقبولة،ورائحتها  متجانس،

، وقد وجد أن لحمضية التي تساعد على حفظ العينة من التلوث وهي ضمن الحدود الطبيعيةا
 هو الأنسب لكل العينات. ١/١٠التخفيف 

 :على النحو الآتيأما فيما يخص الفحص الجرثومي للتعداد العام فقد كانت نتائجنا 
 الدجاج،لنشون و  البقري،القيم المتوسطة للعدد الكلي للجراثيم اللاهوائية في اللانشون  كانت

 (١ ١٠× ٣٨(، )١ ١٠× ١٦) (،١ ١٠× ٨7) (،١ ١٠×  77) :وفق الآتيوالسردين  التونة،و 
نسب القبول للمعلبات  وكانت، (٨في الجدول رقم ) الترتيبغرام على وحدة مشكلة للمستعمرات/

من لنشون  %٦7 ،من معلبات لنشون البقر %٨٠ وفق الآتي حسب تلوثها بالجراثيم اللاهوائية
 اصفات والمقاييس العربية السوريةهيئة المو ل وفقا  من السردين  %٨٠ومن التونة  %٩٠ ،الدجاج

( نسب قبول المعلبات حسب تلوثها ٦) المخطط، ويوضح (٩على الترتيب في الجدول رقم )
 بالجراثيم اللاهوائية.

 ١٠× ٦7(، )١ ١٠× ٦٢) القيم المتوسطة للعدد الكلي للجراثيم الهوائية (١٠ويبين الجدول ) 
الجدول  ، ويبينعلى الترتيب مستعمرات/غراموحدة مشكلة لل (١ ١٠ × 5٢(، )١ ١٠× ٣٨(، )١
من معلبات  %7٣ وفق الآتينسب القبول للمعلبات حسب تلوثها بالجراثيم الهوائية ( ١١)

هيئة ل وفقا  من السردين  %٨٠ومن التونة  %٨٠ ،من لنشون الدجاج %٦7 ،لنشون البقر
بول المعلبات حسب تلوثها ( نسب ق7) المخطط، ويوضح المواصفات والمقاييس العربية السورية

 .بالجراثيم الهوائية
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(: النتائج الإحصائية للجراثيم اللاهوائية بالغرام في العينات المفحوصة من معلبات اللحوم 8الجدول )

 .م2020 ( في فصل الصيف50والأسماك )العدد الكلي للعينات=
العدد  نوع المعلبات

 الكلي
 العينات

 السليمة

 العينات

 لوثةالم

 دنىالأ الحد

Min 

 علىالحد الأ

Max 

± المتوسط الحسابي 
 الخطأ القياسي

Mean ± S. E 

 ١ ١٠× ١٠,٩٨±77a ١ ١٠ × ١٢٠ ١ ١٠ ×٣5 ٣ ١٢ ١5 لنشون بقر

 ١ ١٠× 5٣,٩±٨7a ١ ١٠ ×١٣4 ١ ١٠ ×٣٩ 5 ١٠ ١5 لنشون دجاج

 ١ ١٠× ٠±١٦b ١ ١٠×  ١٦ ١ ١٠×  ١٦ ١ ٩ ١٠ تونة

 ١١ ١٠× ٩٢,٣٨c±4 ١ ١٠ ×4٩ ١ ٠١ ×٢7 ٢ ٨ ١٠ سردين

وذلك عند المقارنة الثنائية بين المتوسطات نفسه على وجود فروقات معنوية في حال اختلافها ضمن العمود  a  ،b  ،cتدل الرموز 
الفروقات معنوية عند  عدتحيث  SPSS 20في البرنامج الإحصائي  T-student Testستودينت  Tالحسابية باستخدام اختبار 

 P<0.05مة الحتمالية قي
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(: عدد العينات المقبولة من المعلبات المفحوصة بالجراثيم اللاهوائية وفقا  للمواصفات 9الجدول )

 .م2020 ( في فصل الصيف50القياسية السورية )العدد الكلي للعينات= 
 

 عدد العينات نوع المعلبات
الحدود 
 المقبولة

 السليمة العينات العينات المرفوضة

 العدد
النسبة 
 المئوية

 العدد
النسبة 
 المئوية

 %a٨٠ ١٢ %a٢٠ ٣ خالي ١5 لنشون بقر

 b٦7% ١٠ %c٣٣ 5 خالي ١5 لنشون دجاج

 %a٩٠ ٩ %b١٠ ١ خالي ١٠ التونة

 %a٨٠ ٨ %a٢٠ ٢ خالي ١٠ سردين

 %7٨ ٣٩ %٢٢ ١١ خالي 5٠ العدد الكلي

وذلك عند المقارنة الثنائية بين النسب المئوية نفسه ت معنوية في حال اختلافها ضمن العمود على وجود فروقا a  ،b  ،cتدل الرموز 
الفروقات معنوية عند قيمة  عدتحيث  SPSS 20في البرنامج الإحصائي  Chi Squire Testباستخدام اختبار كاي مربع 

 P<0.05الحتمالية 

 
 .م2020 ثيم اللاهوائية في فصل الصيفنسب قبول المعلبات حسب تلوثها بالجرا(: 6) المخطط
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ت المفحوصة من معلبات اللحوم (: النتائج الإحصائية للجراثيم الهوائية بالغرام في العينا10الجدول )
 .م2020 ( في فصل الصيف50سماك )العدد الكلي للعينات=والأ

 العينات عدد العينات نوع المعلبات

 السليمة

 العينات

 الملوثة

 دنىالحد الأ

Min 

 الحد الأعلى

Max 

الخطأ ± المتوسط الحسابي 
 القياسي

Mean ± S. E 

 ١ ١٠× ١٢,٠٢±٦٢a ١ ١٠ × ١١7 ١ ١٠ ×١٣ 4 ١١ ١5 لنشون بقر

 ١ ١٠× ١١,١٦±٦7a ١ ١٠ ×٩7 ١ ١٠ ×٢4 5 ١٠ ١5 لنشون دجاج

 ١ ١٠×١,٣4±٣٨b ١ ١٠ ×4١ ١ ١٠ ×٣5 ٢ ٨ ١٠ تونة

 ١ ١٠× ٢,٦٨±5٢c ١ ١٠ ×5٨ ١ ١٠ ×4٦ ٢ ٨ ١٠ سردين

وذلك عند المقارنة الثنائية بين المتوسطات نفسه على وجود فروقات معنوية في حال اختلافها ضمن العمود  a  ،b  ،cتدل الرموز 
الفروقات معنوية عند  عدتحيث  SPSS 20في البرنامج الإحصائي  T-student Testستودينت  Tالحسابية باستخدام اختبار 

 P<0.05قيمة الحتمالية 
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(: العينات المقبولة من المعلبات المفحوصة للجراثيم الهوائية وفقا  للمواصفات القياسية 11الجدول )
 .م2020 ( في فصل الصيف50السورية )العدد الكلي للعينات= 

 عدد العينات نوع المعلبات
الحدود 
 المقبولة

 العينات السليمة العينات الملوثة

 العدد
النسبة 
 المئوية

 لعددا
النسبة 
 المئوية

 %ab7٣ ١١ ab٢7% 4 خالي ١5 لنشون بقر

 a٦7% ١٠ %a٣٣ 5 خالي ١5 لنشون دجاج

 %b٨٠ ٨ %b٢٠ ٢ خالي ١٠ التونة

 %b٨٠ ٨ %b٢٠ ٢ خالي ١٠ سردين

 %74 ٣7 %٢٦ ١٣ خالي 5٠ العدد الكلي

وذلك عند المقارنة الثنائية بين النسب المئوية  نفسه ودعلى وجود فروقات معنوية في حال اختلافها ضمن العم a  ،b  ،cتدل الرموز 
الفروقات معنوية عند قيمة  عدتحيث  SPSS 20في البرنامج الإحصائي  Chi Squire Testباستخدام اختبار كاي مربع 

 P<0.05الحتمالية 

 

 .م2020 نسب قبول المعلبات حسب تلوثها بالجراثيم الهوائية في فصل الصيف(: 7) المخطط
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 :(تشرين الأول 30 إلىتشرين الأول  5)من  نتائج اختبارات فصل الخريف -4-1-3

 الدجاج،لنشون و  البقري،القيم المتوسطة للعدد الكلي للجراثيم اللاهوائية في اللانشون  كانت
 (١ ١٠× ٣4(، )١ ١٠× ٢٣) (،١ ١٠× ٦7) (،١ ١٠×  5١) :وفق الآتيوالسردين  التونة،و 

نسب القبول للمعلبات  وكانت، (١٢في الجدول رقم ) الترتيبغرام على ات/وحدة مشكلة للمستعمر 
من لنشون  %74 ،من معلبات لنشون البقر %٨7 وفق الآتيحسب تلوثها بالجراثيم اللاهوائية 

 هيئة المواصفات والمقاييس العربية السوريةل وفقا  من السردين  %٩٠ومن التونة  %٩٠ ،الدجاج
( نسب قبول المعلبات حسب تلوثها بالجراثيم ٨) المخططويوضح ، (١٣في الجدول رقم )

 اللاهوائية.

(، ١ ١٠× ٦١(، )١ ١٠× 5٢) القيم المتوسطة للعدد الكلي للجراثيم الهوائية (١4ويبين الجدول )
الجدول  ، ويبينعلى الترتيب وحدة مشكلة للمستعمرات/غرام (١ ١٠ × 4١(، )١ ١٠× ٣١)
من معلبات  %7٣ وفق الآتيحسب تلوثها بالجراثيم الهوائية  نسب القبول للمعلبات( ١5)

هيئة ل وفقا  من السردين  %74ومن التونة  %٨٠ ،من لنشون الدجاج %٦7 ،لنشون البقر
( نسب قبول المعلبات حسب تلوثها ٩) المخطط، ويوضح المواصفات والمقاييس العربية السورية

 بالجراثيم الهوائية.
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(: النتائج الإحصائية للجراثيم اللاهوائية في العينات المفحوصة من معلبات اللحوم 12) الجدول
 .م2020 ( في فصل الخريف50والأسماك )العدد الكلي للعينات=

العدد  نوع المعلبات
 الكلي

 العينات

 المقبولة

 العينات

 المرفوضة

 دنىالحد الأ

Min 

 علىالحد الأ

Max 

± المتوسط الحسابي 
 اسيالخطأ القي

Mean ± S. E 

 ١ ١٠× ١٠,٩5±5١a ١ ١٠ × ٨١ ١ ١٠ ×٢١ ٢ ١٣ ١5 لنشون بقر

 ١ ١٠× ٦7b±7,74 ١ ١٠ ×٩٣ ١ ١٠ ×٢4 4 ١١ ١5 لنشون دجاج

 ١ ١٠× ٠±٢٣c ١ ١٠×  ٢٣ ١ ١٠×  ٢٣ ١ ٩ ١٠ تونة

 ١ ١٠× ٠±٣4b ١ ١٠ ×٣4 ١ ١٠ ×٣4 ١ ٩ ١٠ سردين

وذلك عند المقارنة الثنائية بين المتوسطات نفسه ية في حال اختلافها ضمن العمود على وجود فروقات معنو  a  ،b  ،cتدل الرموز 
 الفروقات معنوية عند عدتحيث  SPSS 20في البرنامج الإحصائي  T-student Testستودينت  Tالحسابية باستخدام اختبار 

 P<0.05قيمة الحتمالية 
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لبات المفحوصة بالجراثيم اللاهوائية وفقا  للمواصفات (: عدد العينات المقبولة من المع13الجدول )
 .م2020 ( في فصل الخريف50القياسية السورية )العدد الكلي للعينات= 

 عدد العينات نوع المعلبات
الحدود 
 المقبولة

 العينات السليمة العينات المرفوضة

 العدد
النسبة 
 المئوية

 العدد
النسبة 
 المئوية

 a٨7% ١٣ %a١٣ ٢ خالي ١5 لنشون بقر

 b74% ١١ %b٢٦ 4 خالي ١5 لنشون دجاج

 %a٩٠ ٩ %a١٠ ١ خالي ١٠ التونة

 %a٩٠ ٩ %a١٠ ١ خالي ١٠ سردين

 %٨4 4٢ %١٦ ٨ خالي 5٠ العدد الكلي

المئوية  وذلك عند المقارنة الثنائية بين النسبنفسه على وجود فروقات معنوية في حال اختلافها ضمن العمود  a  ،b  ،cتدل الرموز 
الفروقات معنوية عند قيمة  عدتحيث  SPSS 20في البرنامج الإحصائي  Chi Squire Testباستخدام اختبار كاي مربع 

 P<0.05الحتمالية 

 
 .م2020 نسب قبول المعلبات حسب تلوثها بالجراثيم اللاهوائية في فصل الخريف(: 8) المخطط
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الهوائية في العينات المفحوصة من معلبات اللحوم (: النتائج الإحصائية للجراثيم 14الجدول )
 .م2020 ( في فصل الخريف50سماك )العدد الكلي للعينات=لأوا

عدد  نوع المعلبات
 العينات

 العينات

 المقبولة

 العينات

 المرفوضة

 دنىالحد الأ

Min 

 الحد الأعلى

Max 

± المتوسط الحسابي 
 الخطأ القياسي

Mean ± S. E 

 ١ ١٠× ٩,٠4±5٢a ١ ١٠ × ٨٦ ١ ١٠ ×١٦ ٣ ١٢ ١5 لنشون بقر

 ١ ١٠× ٨,٩٦±٦١b ١ ١٠ ×١٠٣ ١ ١٠ ×١٩ 4 ١١ ١5 لنشون دجاج

 ١ ١٠× ٠±٣١c ١ ١٠ ×٣١ ١ ١٠ ×٣١ ١ ٩ ١٠ تونة

 ١ ١٠× 5٨,٣±4١c ١ ١٠ ×4٩ ١ ١٠ ×٣٣ ٢ ٨ ١٠ سردين

وذلك عند المقارنة الثنائية بين المتوسطات نفسه على وجود فروقات معنوية في حال اختلافها ضمن العمود  a  ،b  ،cتدل الرموز 
الفروقات معنوية عند  عدتحيث  SPSS 20في البرنامج الإحصائي  T-student Testستودينت  Tالحسابية باستخدام اختبار 

 P<0.05قيمة الحتمالية 
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لمواصفات القياسية (: العينات المقبولة من المعلبات المفحوصة للجراثيم الهوائية وفقا  ل15الجدول )
 .م2020 الخريففي فصل  (50السورية )العدد الكلي للعينات= 

 عدد العينات نوع المعلبات
الحدود 
 المقبولة

 العينات السليمة العينات الملوثة

 العدد
النسبة 
 المئوية

 العدد
النسبة 
 المئوية

 %ab٨٠ ١٢ %ab٢٠ ٣ خالي ١5 لنشون بقر

 %a7٣ ١١ a٢7% 4 خالي ١5 لنشون دجاج

 %b٩٠ ٩ %b٠١ ١ خالي ١٠ التونة

 %b٨٠ ٨ %b٢٠ ٢ خالي ١٠ سردين

 %٨٠ 4٠ %٢٠ ١٠ خالي 5٠ العدد الكلي

وذلك عند المقارنة الثنائية بين النسب المئوية  نفسه على وجود فروقات معنوية في حال اختلافها ضمن العمود a  ،b  ،cتدل الرموز 
الفروقات معنوية عند قيمة  عدتحيث  SPSS 20في البرنامج الإحصائي  Chi Squire Testباستخدام اختبار كاي مربع 

 P<0.05الحتمالية 

 

 .م2020 نسب قبول المعلبات حسب تلوثها بالجراثيم الهوائية في فصل الخريف(: 9) المخطط

20%
27%

10%

20%

80%
73%

90%

80%

0%

10%

20%

30%

40%

50%

60%

70%

80%

90%

100%

سردينالتونةلانشون دجاجلانشون بقر

العينات المرفوضة العينات السليمة



 

88 

 

 :كانون الثاني( 15كانون الأول الى  25)من  نتائج اختبارات فصل الشتاء -4-1-4

 الدجاج،لنشون و  البقري،م المتوسطة للعدد الكلي للجراثيم اللاهوائية في اللانشون القيكانت 
وحدة  (١ ١٠× ٠(، )١ ١٠× ٠) (،١ ١٠× ٣٣) (،١ ١٠×  ٢4) :وفق الآتيوالسردين  التونة،و 

نسب القبول ( ١7الجدول ) ، ويبين(١٦في الجدول رقم ) الترتيبغرام على مشكلة للمستعمرات/
 ،من معلبات لنشون البقر %٩٣كالتالي  وكانت لوثها بالجراثيم اللاهوائيةللمعلبات حسب ت

هيئة المواصفات ل وفقا  من السردين  %١٠٠ومن التونة  %١٠٠ ،من لنشون الدجاج ٨7%
( نسب قبول المعلبات حسب تلوثها بالجراثيم ١٠) المخطط، ويوضح والمقاييس العربية السورية

 اللاهوائية.
 ١٠× ٣7(، )١ ١٠× ٣١) القيم المتوسطة للعدد الكلي للجراثيم الهوائية (١٨ويبين الجدول ) 
الجدول  ، ويبينعلى الترتيب وحدة مشكلة للمستعمرات/غرام (١ ١٠ × ١٦(، )١ ١٠× ٠(، )١
 من معلبات %٩٣ وفق الآتينسب القبول للمعلبات حسب تلوثها بالجراثيم الهوائية ( ١٩)

هيئة ل وفقا  من السردين  %٩٠ومن التونة  %١٠٠ ،الدجاجمن لنشون  %٨٠ ،لنشون البقر
( نسب قبول المعلبات حسب ١١) المخطط، ويوضح المواصفات والمقاييس العربية السورية

 تلوثها بالجراثيم الهوائية.
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م (: النتائج الإحصائية للجراثيم اللاهوائية في العينات المفحوصة من معلبات اللحو 16الجدول )

 .م2021 ( في فصل الشتاء50والأسماك )العدد الكلي للعينات=
العدد  نوع المعلبات

 الكلي
 العينات

 المقبولة

 العينات

 المرفوضة

 دنىالحد الأ

Min 

 علىالحد الأ

Max 

± المتوسط الحسابي 
 الخطأ القياسي

Mean ± S. E 

 ١ ١٠× ٠±٢4a ١ ١٠ × ٢4 ١ ١٠ ×٢4 ١ ١4 ١5 لنشون بقر

 ١ ١٠× 5٦,٢±٣٣b ١ ١٠ ×4٠ ١ ١٠ ×٢٦ ٢ ١٣ ١5 لنشون دجاج

 - - - ٠ ١٠ ١٠ تونة

 - - - ٠ ١٠ ١٠ سردين

وذلك عند المقارنة الثنائية بين المتوسطات  نفسه على وجود فروقات معنوية في حال اختلافها ضمن العمود a  ،b  ،cتدل الرموز 
الفروقات معنوية عند  عدتحيث  SPSS 20رنامج الإحصائي في الب T-student Testستودينت  Tالحسابية باستخدام اختبار 

 P<0.05قيمة الحتمالية 
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(: عدد العينات المقبولة من المعلبات المفحوصة بالجراثيم اللاهوائية وفقا  للمواصفات 17الجدول )
 .م2021 ( في فصل الشتاء50القياسية السورية )العدد الكلي للعينات= 

 العيناتعدد  نوع المعلبات
الحدود 
 المقبولة

 العينات السليمة العينات المرفوضة

 العدد
النسبة 
 المئوية

 العدد
النسبة 
 المئوية

 %١4 ab٩٣ a7% ١ خالي ١5 لنشون بقر

 a٨7% ١٣ %b١٣ ٢ خالي ١5 لنشون دجاج

 %b١٠٠ ١٠ %c٠ ٠ خالي ١٠ التونة

 %b١٠٠ ١٠ %c٠ ٠ خالي ١٠ سردين

 %٩4 47 %٦ ٣ خالي 5٠ العدد الكلي

وذلك عند المقارنة الثنائية بين النسب المئوية  نفسه  على وجود فروقات معنوية في حال اختلافها ضمن العمود a  ،b  ،cتدل الرموز 
الفروقات معنوية عند قيمة  عدتحيث  SPSS 20في البرنامج الإحصائي  Chi Squire Testباستخدام اختبار كاي مربع 

 P<0.05الحتمالية 

 
 

 .م2021 نسب قبول المعلبات حسب تلوثها بالجراثيم اللاهوائية في فصل الشتاء(: 10) المخطط
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ت المفحوصة من معلبات اللحوم (: النتائج الإحصائية للجراثيم الهوائية بالغرام في العينا18الجدول )

 .م2021 ( في فصل الشتاء50سماك )العدد الكلي للعينات=والأ
عدد  نوع المعلبات

 لعيناتا
 العينات

 المقبولة

 العينات

 المرفوضة

 دنىالحد الأ

Min 

 الحد الأعلى

Max 

± المتوسط الحسابي 
 الخطأ القياسي

Mean ± S. E 

 ١ ١٠× ٠±٣١a ١ ١٠ × ٣١ ١ ١٠ ×٣١ ١ ١4 ١5 لنشون بقر

 ١ ١٠× 7٦,٢±٣7a ١ ١٠ ×4٦ ١ ١٠ ×٢5 ٣ ١٢ ١5 لنشون دجاج

 - - - ٠ ١٠ ١٠ تونة

 ١ ١٠× ٠±١٦b ١ ١٠ ×١٦ ١ ١٠ ×١٦ ١ ٩ ١٠ سردين

وذلك عند المقارنة الثنائية بين المتوسطات نفسه على وجود فروقات معنوية في حال اختلافها ضمن العمود  a  ،b  ،cتدل الرموز 
الفروقات معنوية عند  عدتحيث  SPSS 20في البرنامج الإحصائي  T-student Testستودينت  Tالحسابية باستخدام اختبار 

 P<0.05يمة الحتمالية ق
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(: العينات المقبولة من المعلبات المفحوصة للجراثيم الهوائية وفقا  للمواصفات القياسية 19الجدول )
 .م2021 في فصل الشتاء (50السورية )العدد الكلي للعينات= 

 عدد العينات نوع المعلبات
الحدود 
 المقبولة

 العينات السليمة العينات الملوثة

 العدد
النسبة 
 المئوية

 العدد
النسبة 
 المئوية

 %ab٩٣ ١١ a7% ١ خالي ١5 لنشون بقر

 %a٨٠ ١٢ %b٢٠ ٣ خالي ١5 لنشون دجاج

 %b١٠٠ ١٠ %c٠ ٠ خالي ١٠ التونة

 %ab٩٠ ٩ %a١٠ ١ خالي ١٠ سردين

 %٩٠ 45 %١٠ 5 خالي 5٠ العدد الكلي

وذلك عند المقارنة الثنائية بين النسب المئوية  نفسه  حال اختلافها ضمن العمود على وجود فروقات معنوية في a  ،b  ،cتدل الرموز 
الفروقات معنوية عند قيمة  عدتحيث  SPSS 20في البرنامج الإحصائي  Chi Squire Testباستخدام اختبار كاي مربع 

 P<0.05الحتمالية 

 

 .م2021 ئية في فصل الشتاءنسب قبول المعلبات حسب تلوثها بالجراثيم الهوا(: 11) المخطط
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لْمونيلَة جراثيم الزرع الانتقائي للكشف عن طريقة -4-2  :المِطَثِ يَّة الوَشِيْقِيَّةجراثيم و  السَّ

لْمونيلَةجراثيم  الكشف عن -4-2-1  :Detection of Salmonella السَّ

لْمونيل ةلمستعمرات نمو لم يلاحظ وجود  التونة، و نشون الدجاج، لو في معلبات لنشون الأبقار،  الس 
 ة، وفي الصور (٢٠كما في الجدول )معوي الجار هيكتون وأ (XLDعلى المنابت التمييزية ) والسردين

(١٠). 

لْمونيلَةجراثيم بالملوثة العينات  نسب :(20الجدول ) المعلبات المفحوصة وفقا  للمواصفات في  السَّ
 .(200القياسية السورية )العدد الكلي للعينات= 

 الحدود المقبولة عدد العينات وع المعلباتن

 العينات السليمة الملوثةالعينات 

 العدد
النسبة 
 المئوية

 العدد
النسبة 
 المئوية

 %١٠٠ ٦٠ %٠ ٠ خالي ٦٠ لنشون بقر

 %١٠٠ ٦٠ %٠ ٠ خالي ٦٠ لنشون دجاج

 %١٠٠ 4٠ %٠ ٠ خالي 4٠ التونة

 %١٠٠ 4٠ %٠ ٠ خالي 4٠ سردين

 %١٠٠ ٢٠٠ %٠ ٠ خالي ٢٠٠ العدد الكلي
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لْمونيلَةنمو لجراثيم (: عدم وجود 10لصورة )ا  .XLDعلى منبت  السَّ
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 المِطَثِ يَّة الوَشِيْقِيَّة:جراثيم الكشف عن نتائج  -4-2-2

 لمِطَثِ يَّة الوَشِيْقِيَّة المعزولة:جراثيم االخواص المزرعية ل -4-2-2-1

شِيْقِي ةالمِ أظهرت نتائج عزل  ن المستعمرات جار المدمى بدم الأغنام أمنبت الأعلى  ط ثِ ي ة الو 
ن مرتفعة قليلا  مع حواف مشرشرة غير نظامية مع سطح حبيبي، وتختلف بالمظهر مو متكدسة 

كما هو موضح في ( )نوع بيتا كاملا   ا  دموي و رقيقة، وتبدي تحللا  إلى مستعمرات مسطحة خشنة أ
 (. ١١الصورة )

 
جار يَّة الوَشِيْقِيَّة على منبت الأالمِطَث ِ (: تحلل دموي كامل )نوع بيتا( لمستعمرات 11الصورة )

 .المدمى
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شِيْقِي ةمستعمرات  بدتبينما   و أ ناعمة و مسطحة،أمزارع منفصلة، مرتفعة شكل على  المِط ثِ ي ة الو 
متقزح  ا  المستعمرات عادة سطح توبد، لنتشار وتمتلك حواف غير نظاميةبعض ا مع خشنة،

لمعان كطبقة لؤلؤية وتمتد منطقة ال تظهرعندما تفحص بالضوء المائل،  اللون )لون قوس قزح(
 .مستعمرةلى وراء المحيط الشاذ للإعادة 

شِيْقِي ةلمستعمرات بعض ال كانت محاطةلى المنطقة اللؤلؤية، إبالإضافة  بمنطقة  لمِط ثِ ي ة الو 
أصغر، كما في ترسيب  مستعمرات آخرى منطقة أبدتبينما  رصفأم( من راسب م4-٢عريضة )
 (.١٢الصورة )

 
على  المِطَثِ يَّة الوَشِيْقِيَّةلمستعمرات  والطبقة اللؤلؤية تشكل ظاهرة التقزحتوضح (: 12الصورة )

 .جار صفار البيضمنبت أ

 

 

 

 

 

 



 

97 

 

 يَّة الوَشِيْقِيَّة المعزولة:لمِطَث ِ جراثيم االمجهرية ل الشكليائيةالخواص  -4-2-2-2

عصيات إيجابية  وجود أظهر الفحص المجهري للطاخات المحضرة من المستعمرات المشتبهة
تتوضع بشكل  ميكرون بالطول،٦-4ميكرون بالعرض،  ١,٢-٠.٩بعادها أ، أطرافها مدورةالغرام 

 كما هو موضح في، ةأضخم من قطر العصينهائية و  أو، بواغ تحت نهائيةأ مع إفرادي أو ثنائي
 .(١4، ١٣)الصورة 

 
 للشرائح المجهرية المصبوغة بصبغة غرام. (: الفحص المجهري 13الصورة )

 
بواغ تحت نهائية بشكل منفرد ذات أ المِطَثِ يَّة الوَشِيْقِيَّة(: مسحة مجهرية تظهر عصيات 14الصورة )

 ×(.100)تكبير 
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 :طَثِ يَّة الوَشِيْقِيَّة المعزولةلمِ جراثيم احيوية لالخواص الكيميا -4-2-2-3

شِيْقِي ةالكيمياحيوية أظهرت اختبارات  المعزولة نتائج إيجابية لكل من اختبارات تخمر  للمِط ثِ ي ة الو 
ونتائج (، ١٢(، واختبار الليباز كما في الصورة )5سكر الغلوكوز والمالتوز كما في الصورة )

 توز، واختبار تحلل الليستين.سلبية لختبارات تخمر السكروز واللاك
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 لمِطَثِ يَّة الوَشِيْقِيَّة:جراثيم انتائج العزل ل -4-2-2-4

 :(نيسان 10إلىآذار 15من ) نتائج العزل في الربيع -4-2-2-4-1

شِيْقِي ةبنسب العينات الملوثة ( إلى ٢١يشير الجدول ) في  ةمن المعلبات المفحوص المِط ثِ ي ة الو 
من  %٠ ،من لنشون الدجاج %7 ،من معلبات لنشون البقر %7 وفق الآتي فصل الربيع،

 المخطط، ويوضح المواصفات والمقاييس العربية السورية لهيئة وفقا  من السردين  %٠والتونة 
 .العينات الملوثة بالمطثيات من المعلبات المفحوصة في فصل الربيعنسب  (١٢)
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من المعلبات المفحوصة وفقا  للمواصفات  المِطَثِ يَّة الوَشِيْقِيَّةبالملوثة العينات  نسب(: 21الجدول )
 .م2020 ( في فصل الربيع50القياسية السورية )العدد الكلي للعينات= 

 

 عدد العينات نوع المعلبات
الحدود 
 المقبولة

 العينات السليمة الملوثةالعينات 

 العدد
 النسبة
 المئوية

 العدد
النسبة 
 المئوية

 %١4 a٩٣ a7% ١ خالي ١5 لنشون بقر

 %١4 a٩٣ a7% ١ خالي ١5 لنشون دجاج

 %a١٠٠ ١٠ %b٠ ٠ خالي ١٠ التونة

 %a١٠٠ ١٠ %b٠ ٠ خالي ١٠ سردين

 %٩٦ 4٨ %4 ٢ خالي 5٠ العدد الكلي

وذلك عند المقارنة الثنائية بين النسب المئوية نفسه ن العمود على وجود فروقات معنوية في حال اختلافها ضم a  ،b  ،cتدل الرموز 
الفروقات معنوية عند قيمة  عدتحيث  SPSS 20في البرنامج الإحصائي  Chi Squire Testباستخدام اختبار كاي مربع 

 P<0.05الحتمالية 

 
معلبات المفحوصة في فصل المن  المِطَثِ يَّة الوَشِيْقِيَّةجراثيم ب( نسب العينات الملوثة 12) المخطط
 م2020الربيع 
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 :(آب 5تموز إلى  10من ) نتائج العزل في الصيف -4-2-2-4-2

شِيْقِي ةنسب العينات الملوثة ( إلى ٢٢يشير الجدول ) من المعلبات المفحوصة في  بالمِط ثِ ي ة الو 
 %٠ ،من لنشون الدجاج %٢٠ ،من معلبات لنشون البقر %١٣ وفق الآتيفصل الصيف، 

، ويوضح هيئة المواصفات والمقاييس العربية السوريةل وفقا  من السردين  %١٠ومن التونة 
شِيْقِي ة العينات الملوثة ( نسب ١٣) المخطط المفحوصة في فصل  من المعلباتبالمِط ثِ ي ة الو 
 .الصيف
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من المعلبات المفحوصة وفقا  للمواصفات  وَشِيْقِيَّةالمِطَثِ يَّة البالملوثة العينات  نسب(: 22الجدول )
 .م2020الصيف ( في فصل 50القياسية السورية )العدد الكلي للعينات= 

 عدد العينات نوع المعلبات
الحدود 
 المقبولة

 العينات السليمة الملوثةالعينات 

 العدد
النسبة 
 المئوية

 العدد
النسبة 
 المئوية

 ab٨7% ١٣ %ab١٣ ٢ خالي ١5 لنشون بقر

 %a٨٠ ١٢ %a٢٠ ٣ خالي ١5 لنشون دجاج

 %b١٠٠ ١٠ %٠ b ٠ خالي ١٠ التونة

 %ab٩٠ ٩ %b١٠ ١ خالي ١٠ سردين

 %٨٨ 44 %١٢ ٦ خالي 5٠ العدد الكلي

سب المئوية وذلك عند المقارنة الثنائية بين الننفسه على وجود فروقات معنوية في حال اختلافها ضمن العمود  a  ،b  ،cتدل الرموز 
الفروقات معنوية عند قيمة  عدتحيث  SPSS 20في البرنامج الإحصائي  Chi Squire Testباستخدام اختبار كاي مربع 

 P<0.05الحتمالية 

 
 

من المعلبات المفحوصة في فصل  المِطَثِ يَّة الوَشِيْقِيَّةجراثيم ب( نسب العينات الملوثة 13) المخطط
 م2020ف الصي
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 :تشرين الاول( 30تشرين الأول الى  5)من  تائج العزل في الخريفن -4-2-2-4-3

شِيْقِي ةنسب العينات الملوثة ( إلى ٢٣يشير الجدول ) من المعلبات المفحوصة في  بالمِط ثِ ي ة الو 
من  %٠ ،من لنشون الدجاج %١٣ ،من معلبات لنشون البقر %7 وفق الآتيفصل الخريف، 

 المخطط، ويوضح هيئة المواصفات والمقاييس العربية السوريةل قا  وفمن السردين  %٠والتونة 
 ( نسب العينات الملوثة بالمطثيات من المعلبات المفحوصة في فصل الخريف.١4)
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من المعلبات المفحوصة وفقا  للمواصفات  المِطَثِ يَّة الوَشِيْقِيَّةبالملوثة العينات  نسب(: 23الجدول )
 .م2020الخريف ( في فصل 50قياسية السورية )العدد الكلي للعينات= ال

 

 عدد العينات نوع المعلبات
الحدود 
 المقبولة

 العينات السليمة الملوثةالعينات 

 العدد
النسبة 
 المئوية

 العدد
النسبة 
 المئوية

 %١4 a٩٣ a7% ١ خالي ١5 لنشون بقر

 a٨7% ١٣ %b١٣ ٢ خالي ١5 لنشون دجاج

 %a١٠٠ ١٠ %c٠ ٠ خالي ١٠ ونةالت

 %a١٠٠ ١٠ %c٠ ٠ خالي ١٠ سردين

 %٩4 47 %٦ ٣ خالي 5٠ العدد الكلي

وذلك عند المقارنة الثنائية بين النسب المئوية نفسه على وجود فروقات معنوية في حال اختلافها ضمن العمود  a  ،b  ،cتدل الرموز 
الفروقات معنوية عند قيمة  عدتحيث  SPSS 20البرنامج الإحصائي في  Chi Squire Testباستخدام اختبار كاي مربع 

 P<0.05الحتمالية 

 
المعلبات المفحوصة في فصل من  المِطَثِ يَّة الوَشِيْقِيَّةجراثيم ب( نسب العينات الملوثة 14) المخطط

 م2020الخريف 
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 :الأول(كانون  15كانون الأول الى  25)من  نتائج العزل في الشتاء -4-2-2-4-4

نسب العينات الملوثة بالمطثيات من المعلبات المفحوصة في فصل ( إلى ٢4يشير الجدول )
من التونة  %٠ ،من لنشون الدجاج %7 ،من معلبات لنشون البقر %٠ وفق الآتيالشتاء، 

( ١5) المخطط، ويوضح هيئة المواصفات والمقاييس العربية السوريةل وفقا  من السردين  %٠و
 نات الملوثة بالمطثيات من المعلبات المفحوصة في فصل الشتاء.نسب العي
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من المعلبات المفحوصة وفقا  للمواصفات  المِطَثِ يَّة الوَشِيْقِيَّةبالملوثة العينات  نسب(: 24الجدول )
 .م2020الشتاء ( في فصل 50القياسية السورية )العدد الكلي للعينات= 

 

 د العيناتعد نوع المعلبات
الحدود 
 المقبولة

 العينات السليمة الملوثةالعينات 

 العدد
النسبة 
 المئوية

 العدد
النسبة 
 المئوية

 %١5 a١٠٠ %a٠ ٠ خالي ١5 لنشون بقر

 %١4 a٩٣ b7% ١ خالي ١5 لنشون دجاج

 %a١٠٠ ١٠ %a٠ ٠ خالي ١٠ التونة

 %a١٠٠ ١٠ %a٠ ٠ خالي ١٠ سردين

 %٩٨ 4٩ %٢ ١ خالي 5٠ العدد الكلي

وذلك عند المقارنة الثنائية بين النسب المئوية نفسه على وجود فروقات معنوية في حال اختلافها ضمن العمود  a  ،b  ،cتدل الرموز 
الفروقات معنوية عند قيمة  عدتحيث  SPSS 20في البرنامج الإحصائي  Chi Squire Testباستخدام اختبار كاي مربع 

 P<0.05الحتمالية 

 

المعلبات المفحوصة في فصل من  المِطَثِ يَّة الوَشِيْقِيَّةجراثيم ب( نسب العينات الملوثة 15) المخطط
 م2021الشتاء 
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 النتائج الاجمالية للمعلبات المفحوصة على مدار العام: -4-2-2-4-5
المِط ثِ ي ة و  الجراثيم الهوائيةو بالجراثيم اللاهوائية، نسب العينات الملوثة ( إلى ٢5يشير الجدول )و 

شِيْقِي ة : وفق الآتي (،السردينو التونة  ،لنشون الدجاج ،لنشون البقر)المعلبات المفحوصة من  الو 
هو ، كما هيئة المواصفات والمقاييس العربية السوريةل وفقا  على الترتيب  %٦و ١7.5%، ١4%

 (.١٦) المخططموضح في 
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، من المعلبات المفحوصة بالجراثيم اللاهوائيةونسبتها  المرفوضةالعينات (: عدد 25الجدول )
وفقا  للمواصفات القياسية السورية )العدد الكلي للعينات=  الجراثيم الهوائية والمطثية الوشيقيةو 

  .الدراسة( في 200

 وع المعلباتن
عدد 
 العينات

 ةالمطثية الوشيقي الجراثيم الهوائية الجراثيم اللاهوائية

 العدد
النسبة 
 المئوية

 العدد
النسبة 
 المئوية

 العدد
النسبة 

 المئوية

 %ab5% 4 a٢ ١٠ ab4% ٨ ٦٠ لنشون بقر

 5%.١5 b7.5% 7 b٣ b7% ١4 ٦٠ لنشون دجاج

 %a٠ ٠ %4 a٢ %a١ ٢ 4٠ التونة

 5%.a٠ ١ %a٣ ٦ %a٢ 4 4٠ سردين

 %٦ ١٢ %١7.5 ٣5 %١4 ٢٨ ٢٠٠ العدد الكلي

وذلك عند المقارنة الثنائية بين النسب نفسه على وجود فروقات معنوية في حال اختلافها ضمن العمود  a  ،bتدل الرموز 
الفروقات  عدتحيث  SPSS 20في البرنامج الإحصائي  Chi Square Testالمئوية باستخدام اختبار كاي مربع 

 P<0.05معنوية عند قيمة الحتمالية 

 
من  المِطَثِ يَّة الوَشِيْقِيَّةالهوائية و و الجراثيم اللاهوائية، بثة ( نسب العينات الملو 16) المخطط

 (.200المعلبات المفحوصة في الدراسة )العدد = 
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 :من الفصل، نوع اللحم، والشركة المنتجةتأثير عوامل خطورة كلٍ دراسة  -4-3

 :تأثير عامل الفصل -4-3-1

على نسبة تلوث في ل، حيث سُجلت أ الفص لعامل P<0.05معنوي أظهرت الدراسة وجود تأثير 
الهوائية و بالجراثيم اللاهوائية،  %5٠و %٣7.١، %٣٩.٣المعلبات في فصل الصيف بنسبة 

شِيْقِي ةلمِط ثِ ي ة او (، ويوضح ٢٦من إجمالي حالت التلوث، كما في الجدول )على الترتيب  الو 
 المفحوصة. نسبة التلوث في المعلبات في( تأثير عامل الفصل ١7) المخطط
 .فقا  للمواصفات القياسية السوريةو حسب الفصل  الملوثةالمعلبات  نسبة التلوث في(: 26الجدول )

شِيْقِي ة هوائي هوائيل نوع الجراثيم  المِط ثِ ي ة الو 
 المئويةالنسبة  العدد المئويةالنسبة  العدد المئويةالنسبة  العدد الفصل
  ١٦.٦a% ٢ ٢٠.٠a% ٢١.4a 7% ٦ ربيع

 a %5٠.٠ ٦ ١b.٣7% ١٣ ٣٩.٣b% ١١ صيف

 ٠b.٢5% ٣ ٢٨.٦b% ١٠ ٢٨.٦b% ٨ خريف

 4c.٨% ١ ٣a.١4% ١٠.7c 5% ٣ شتاء

%٠١٠ ٢٨ المجموع  ٣5 ٠١٠%  ١٠٠ ١٢% 
وذلك عند المقارنة الثنائية بين نفسه على وجود فروقات معنوية في حال اختلافها ضمن العمود  a  ،b  ،cتدل الرموز 
 عدتحيث  SPSS 20في البرنامج الإحصائي  Chi Square Testوية باستخدام اختبار كاي مربع النسب المئ

 P<0.05 روقات معنوية عند قيمة الحتماليالف

 
 .حسب الفصل المرفوضةالمعلبات  نسبة التلوث في( 17) المخطط
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 :تأثير عامل نوع اللحم -4-3-2

لمستعمل في المعلبات، حيث نوع اللحم ا لعامل P<0.05معنوي أظهرت الدراسة وجود تأثير 
 %5٨.٣و %4٢.٩، %5٠على نسبة تلوث في المعلبات في لنشون الدجاج بنسبة سُجلت أ 

شِيْقِي ةلمِط ثِ ي ة اوالهوائية و بالجراثيم اللاهوائية،  على الترتيب من إجمالي حالت التلوث، كما  الو 
نسبة التلوث في المعلبات  فينوع اللحم  ( تأثير عامل١٨) المخطط(، ويوضح ٢7في الجدول )

 المفحوصة.
وفقا  للمواصفات القياسية حسب نوع اللحم  الملوثةالمعلبات  نسبة التلوث في(: 27لجدول )ا

 .السورية
شِيْقِي ة هوائي هوائيل نوع الجراثيم  المِط ثِ ي ة الو 
 المئويةالنسبة  ددالع المئويةالنسبة  العدد المئويةالنسبة  العدد نوع المعلبات
 ٣٣.٣a% ٢٨.٦a 4% ١٠ ٢٨.٦a% ٨ لنشون بقر

 ١5 %4٢.٩b 7 %5٨.٣a 5٠.٠b% ١4 لنشون دجاج

 ٠a% ٠ 4c.١١% 7.١c 4% ٢ التونة

 ٨.٣b% ١ ١c.١7% ٦ ١4.٢d% 4 سردين

%٠١٠ ٢٨ المجموع  ٣5 ٠١٠%  ٠١٠ ١٢%  
وذلك عند المقارنة الثنائية بين نفسه ا ضمن العمود على وجود فروقات معنوية في حال اختلافه a  ،b  ،cتدل الرموز 

 عدتحيث  SPSS 20في البرنامج الإحصائي  Chi Square Testالنسب المئوية باستخدام اختبار كاي مربع 
 P<0.05الفروقات معنوية عند قيمة الحتمالية 

 
 .حسب نوع اللحم المرفوضةالمعلبات  نسبة التلوث في( 18) المخطط
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 :تأثير عامل الشركة  -4-3-3

على جة للمعلبات، حيث سُجلت أ نتِ الشركة المُ  لعامل P<0.05معنوي أظهرت الدراسة وجود تأثير 
بالجراثيم اللاهوائية،  %٣٦.٣و %٣٢، %٣١.٨بنسبة  Eنسبة تلوث في المعلبات في الشركة 

شِيْقِي ةو الهوائية و  (، ٢٨لوث، كما في الجدول )على الترتيب من إجمالي حالت الت المِط ثِ ي ة الو 
 نسبة التلوث في المعلبات المفحوصة. في( تأثير عامل الشركة المصنعة ١٩) المخططويوضح 

وفقا  للمواصفات القياسية جة حسب الشركة الم نتِ  المرفوضةالمعلبات  نسبة التلوث في(: 28الجدول )
 .السورية

شِيْقِ  هوائي هوائيل طريقة الزرع  ي ةالمِط ثِ ي ة الو 
 المئويةالنسبة  العدد المئويةالنسبة  العدد المئويةالنسبة  العدد الشركة

 لنشون بقر
A 
B 
C 

4 %١٨.٢a 5 %٢٠.٠a ١٨.٢% ٢a
 

٩.١% ٢b ٨.٠% ٢b ٩.١% ١c 

٩.١% ٢b ١٢.٠% ٣ab ٩.١% ١d 

 لنشون دجاج
D 
E 
F 

٢% ٦7.٢c ٢% ٦4.٠a ٢% ٣7.٣b 

7 %٣١.٨c ٣٢.٠% ٨ac 4 %٣٦.٣a 

١ %4.5d ١ %4.٠d ٠% ٠c 

%١٠٠ ٢٢ المجموع  ٢5 ١٠٠%  ١٠٠ ١١%  
وذلك عند المقارنة الثنائية بين نفسه على وجود فروقات معنوية في حال اختلافها ضمن العمود  a  ،b  ،cتدل الرموز 

 عدتحيث  SPSS 20في البرنامج الإحصائي  Chi Square Testالنسب المئوية باستخدام اختبار كاي مربع 
 P<0.05الفروقات معنوية عند قيمة الحتمالية 

 
 جة.حسب الشركة الم نتِ  المرفوضةالمعلبات  نسبة التلوث في( 19) المخطط
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امسالفصل الخ  

 المناقشة

Discussion
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 :Discussionالمناقشة  -5

مي تسلط الضوء على دراسة التلوث الجرثو  وهيالأولى من نوعها في سورية الدراسة هذه تعد 
اعتمدت على التعداد العام  وقد علبات في أسواق مدينة حماة وعوامل الخطورة المحتملة،للم

لْمونيل ةمن جراثيم  لى العزل الجرثومي لكل  ضافة إاللاهوائي والهوائي، إ شِيْقِي ةالو  الس  ، مِط ثِ ي ة الو 
شِيْقِي ةوتم تأكيد وجود جراثيم ال ختبارات الكيمياحيوية، كما قامت من خلال استخدام ال مِط ثِ ي ة الو 

، الشركة المنتجة( المرتبطة بحدوث عوامل الخطورة )الفصل، نوع اللحم بالتقصي عنالدراسة 
 التلوث الجرثومي في المعلبات.

في المعلبات بأسواق مدينة حماة بالجراثيم  أثبتت هذه الدراسة وجود حالت تلوث جرثومي
شِيْقِي ةمِط ث ِ الو الهوائية و اللاهوائية،   هو على الترتيب، كما %٦، و%١7.5، %١4بنسبة:  ي ة الو 

 .، وكان التلوث بالسلمونيلة معدوم بكل العينات(١٦) المخطط( و ٢5موضح في الجدول )
وقد سجلت العديد من الدراسات الأخرى وجود مثل هذه الحالت في العديد من الدول كالعراق 

(Ali et al., 2008) ، مصر )وKhalafalla et al., 2020( تونس ،)Ben Amor et al., 

 ،(Casalinuovo et al., 2015يطاليا )وإ ،(Shajahan and John, 2016الهند )و (، 2018
 لى العديد من البلدان الأخرى.إبالإضافة  ،(André et al., 2013فرنسا )و 
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 :حسب المواصفات السورية القياسيةالتعداد العام للجراثيم اللاهوائية والهوائية مناقشة  -5-1
 4٠تونة، و 4٠لنشون دجاج،  ٦٠لنشون بقر،  ٦٠دراسة على عدد من المعلبات )ال تتم

 جراء تقييم للحمولة الجرثومية في تلك المعلبات، منجل إسردين( في أسواق مدينة حماة من أ
 ١5ون بقر، لنش ١5) :فصلفي كل  عينة 5٠ وبمعدل ،فصول السنة الربعةخلال ذلك 

على، وسط، معلبة )أ سردين(، وأخذت عينة بحيث تمثل كامل ال ١٠تونة، و ١٠لنشون دجاج، 
نسبة الهوائية والمطثية الوشيقية بو أسفل المعلبة(، حيث كانت نسبة التلوث بالجراثيم اللاهوائية، 

 (.٢5على الترتيب، كما في الجدول ) %٦و ١7.5%، ١4%
 :عام للجراثيم اللاهوائيةالتعداد المناقشة  -1 -5-1
 التونة،و  الدجاج،لنشون و  البقري،في اللانشون  اللاهوائيةللجراثيم  ظهرت الدراسة متوسط العدأ

 ١٠× ٢7(، )١ ١٠× ٠) (،١ ١٠× 45) (،١ ١٠×  ٣٩) :فصل الربيعفي وفق الآتي والسردين 
نسب ( 5الجدول ) بينوي ،(4الجدول ) كما في الترتيبعلى  وحدة مشكلة للمستعمرات/غرام (١

 ،من معلبات لنشون البقر %٨7وفق الآتي القبول للمعلبات حسب تلوثها بالجراثيم اللاهوائية 
هيئة المواصفات ل وفقا  سردين لمن ا %٩٠ومن التونة  %١٠٠ ،من لنشون الدجاج %٨٠

 .والمقاييس العربية السورية
× ٣٨(، )١ ١٠× ١٦) (،١ ١٠× ٨7) (،١ ١٠×  77) :فصل الصيفومتوسط العد في  وكانت 

( ٩الجدول ) ويبين ،(٨الجدول ) كما في الترتيبعلى  وحدة مشكلة للمستعمرات/غرام (١ ١٠
من معلبات لنشون  %٨٠وفق الآتي نسب القبول للمعلبات حسب تلوثها بالجراثيم اللاهوائية 

هيئة المواصفات ل وفقا  من السردين  %٨٠ومن التونة  %٩٠ ،من لنشون الدجاج %٦7 ،البقر
 .والمقاييس العربية السورية

 (١ ١٠× ٣4(، )١ ١٠×٢٣) (،١ ١٠× ٦7) (،١ ١٠×  5١) :فصل الخريفومتوسط العد في  
نسب ( ١٣الجدول ) ويبين ،(١٢الجدول ) كما في الترتيبعلى  وحدة مشكلة للمستعمرات/غرام

 ،رمن معلبات لنشون البق %٨7وفق الآتي القبول للمعلبات حسب تلوثها بالجراثيم اللاهوائية 
هيئة المواصفات ل وفقا  من السردين  %٩٠ومن التونة  %٩٠ ،لنشون الدجاجمن  74%

 .والمقاييس العربية السورية
 (١ ١٠× ٠(، )١ ١٠× ٠) (،١ ١٠× ٣٣) (،١ ١٠× ٢4) :فصل الشتاءومتوسط العد في  

نسب ( ١7الجدول ) ويبين(، ١٦الجدول ) كماالترتيب، على  وحدة مشكلة للمستعمرات/غرام
 ،من معلبات لنشون البقر %٩٣وفق الآتي القبول للمعلبات حسب تلوثها بالجراثيم اللاهوائية 
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هيئة المواصفات ل وفقا  من السردين  %١٠٠ومن التونة  %١٠٠ ،من لنشون الدجاج ٨7%
 .والمقاييس العربية السورية

يقة التحضير السليمة والصحيحة في خطوط إلى طر في دراستنا يشير انخفاض عدد الجراثيم 
الحافظة وخاصة مركبات  الإنتاج في المعامل من خلال المعالجة الحرارية الكافية وإضافة المواد

في تقليل نمو الجراثيم اللاهوائية والعمل على تثبيط نموها وبشكل  مهما   ا  دور  تؤديالتي النيترات 
إلى أن قيم العد الجرثومي لم تتجاوز  ةفاأض (،Al-Obaidi, 2005)خاص جراثيم المطثيات 

 (.١/١٠التمديد الأول )

 ١/١٠٠٠بينما في دراسات أخرى وصل العد الجرثومي إلى التمديد الثالث والرابع )
 75قام بدراسة الحمولة الجرثومية على  (Nader et al., 2016( كما في دراسة )١/١٠٠٠٠و

ردين من أسواق مدينة كفر الشيخ، حيث كانت متوسط لانشون البقري، التونة، والسالمعلبة من 
وحدة  ٢ ١٠×  7.١٦، و٣ ١٠×  4.٣٩، 4 ١٠× ٩.١٠: وفق الآتيالقيم للجراثيم اللاهوائية 

 غرام./مشكلة للمستعمرات
قد يكون سبب وجود الجراثيم اللاهوائية قلة المعاملة الحرارية المناسبة وذلك لقدرة هذه 

اغ المقاومة لدرجات الحرارة العالية، إضافة إلى شروط التخزين غير الجراثيم على تشكيل الأبو 
ظروف سيئة في المستودعات والمخازن يعزز في ضيرها والتخزين أثناء تحفي الكافية للمعلبات 

وقد تسبب تلف المعلبات وقد  ،ويزيد من تكاثر المتعضيات الجرثومية إلى مستويات غير مقبولة
 (.Seadawy et al., 2008) ستهلكينسبب حالت مرضية عند المت

ن الحمولة الجرثومية عالية في عينات أ( Shajahan and John, 2016)دراسة ثبتت نتائج وأ
نه تم اختبارها من قبل هيئة المواصفات علما  أالمحلية، المعلبات التي تم اختبارها من السوق 

في عينات اللحوم  ٣ ١٠على من م أ كانت قيم العدد الكلي للجراثي حيث ، )Arun ,2008(الهندية 
وِي ةِ شير عزل جراثيم العصوييالمعلبة، و  مْعِي ة،ة المخثرة، الع ص  ، المطثية العصوية الرقيقة الش 

من الملوثات البيئة المعروفة  للأبواغلة ن الجراثيم المشك  المتبوغة و المطثية الحاطمة إلى حقيقة أ
  .(Arun, 2008و) (Oomus  et al., 2007معظم المعلبات )فساد المسؤولة عن و 

 (Hamasalim, 2012)تتشابه نتائج معلبات اللانشون البقري مع النتائج المسجلة من قبل و 
  ,Mansour) قيم دراسةوهي أكبر من  (Taman, 2003) الباحثولكنها أقل من نتائج 

2010). 
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 مصرفي  (Khater, 2000) جة مع نتائأنها متقارب إلىلنشوان الدجاج تشير نتائج معلبات 
في  (El-Ansary, 2001)وأعلى من نتائج  في مصر (Taman, 2003)ولكنها أقل من نتائج 

 في مصر (Radwan, 2004) مسجلة في معلبات التونة أعلى من، بينما كانت النتائج المصر
أعلى  نهاولك( Radwan, 2004)أنها مشابهة تقريبا  لنتائج  إلىوتشير نتائج معلبات السردين 

 .(Saleh, 2005) من نتائج
عدد من معلبات اللحم البقري والأسماك في أسواق  دراسة على بإجراء( Ali et al., 2008وقام )

، وكانت نتائج دراستنا الجرثومية في تلك المعلباتجراء تقييم للحمولة جل إمدينة البصرة، من أ
معلبات ثيم اللاهوائية في الجراو  المعوية للمكوراتظهرت الدراسة متوسط العدد ، حيث أأقل بكثير

غرام، وفي معلبات الأسماك: /مشكلة للمستعمراتوحدة  4 ١٠×  ١١.٢٢، 5 ١٠×  ٨.٢٢اللحم: 
ن دراسة أالحيث أظهرت غرام، /مشكلة للمستعمراتوحدة  4 ١٠×  ١٣.٠٢، 5 ١٠×  ١٦.١5

ك بسبب سوء عملية الإنتاج لهذه على من الحد المقبول وقد يكون ذلمتوسط العدد الكلي للجراثيم أ 
ثناء عمليات الإنتاج وعدم الكفاءة أفي معلبات، وهذا يشير إلى وجود ظروف غير صحية ال

 AlTai, 1986( )Biss  and Hathaالصحية والحالة الميكروبية لعمليات المعالجة للمعلبات )

way, 1996(و )Galland, 1998 ،)ل  لحدوث مثل هذه وغالبا  ما يكون السبب الأكثر احتما
و و من حيث شدة درجة الحرارة أأ يرية الكافية من حيث الوقت الكافالحالت عدم المعالجة الحرا

ة على صحة المستهلكين وخاصة في حال يمما يشكل خطورة حقيق(، Bryan, 1978كلاهما )
 Center for Food Safety and Appliedوجود جراثيم منتجة للذيفانات السامة )

Nutrition.2001). 

ة في فساد المعلبات ذات مقاومة هم  االجراثيم المُسن أ ٢٠١٣وزملاؤه  (André) الباحث وأكد
من حالت فساد المعلبات، مما يتطلب  %٦٩للحرارة، وتشكل الجراثيم المقاومة للحرارة حوالي 

تحديد أماكن  البحث عن هذه الأنواع الجرثومية في المواد الخام، وخطوط الإنتاج للمساعدة في
التلوث في المعامل من أجل تحقيق كفاءة في السلامة الصحية للمعلبات، وإن أفضل سيطرة 
على الأبواغ الجرثومية المقاومة للحرارة من خلال التنظيف المناسب لخطوط الإنتاج والمعايير 

 المُثلى لجودة المواد الخام.
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 فإنهاولو كانت بكمية صغيرة جدا ،  ،المعلباتفي  للأبواغلة جراثيم اللاهوائية المشك  الن وجود إ
ء ارتفاع ثنافي أمصدر للخطر في حال خزنت المعلبات ضمن ظروف غير مناسبة وخاصة  تعد

 لى فساد المعلباتإ وبالتاليالجراثيم في المعلبات  لى تعزيز نمودرجة الحرارة مما يؤدي إ
(Oomus et al., 2007). 

ن نسبة التلوث أ لىفي تونس إ ٢٠١٨وزملاؤها  (Ben Amorدراسة قامت بها )خلصت  و
وِي ةِ بجراثيم  مْعِي ة  الع ص  ، الحبوب %١٦.7بقار لحوم الأو  %٩.4دواجن في معلبات لحوم الالش 

والمستعمل بنسبة التوابل والحبوب ومن أهمها نشاء الرز  تؤدي، حيث %٢٨.٨والتوابل  %٦.٦7
مْعِي ة  بأبواغوث التلوث بات، دور كبير في حدلعفي خلطة الم %١٠ وِي ةُ الش  في معلبات الع ص 

مشكلة وحدة  ٣ ١٠قل من و كانت الحمولة الجرثومية في أغلب العينات الملوثة أاللحوم، 
بينما كانت الحمولة الجرثومية في من العينات الملوثة،  %77.5نسبة ذلك بغرام و /للمستعمرات

من العينات  %١5.7نسبة غرام ب/مشكلة للمستعمرات وحدة 4 ١٠و  ٣ ١٠العينات الملوثة بين 
مشكلة وحدة  4 ١٠كثر من ة الجرثومية في العينات الملوثة أكانت الحمولالملوثة، و 
، وكانت نسبة التلوث في لحوم الدواجن من العينات الملوثة %٦.٨ك بنسبة ذلغرام و /للمستعمرات

جودة عمليات تحضير يكون سبب ذلك أقل مها في لحوم البقار وذلك بخلاف دراستنا، وقد 
 ذبيحة الدواجن في المسالخ.

وِي ةِ ن يتم تلوثها بجراثيم تجات الغذائية من السهولة بمكان أن المنالإشارة إلى أ ويجب الع ص 
مْعِ   ومن ث م  الإجراءات الصحية غير الكافية،  و نتيجةظروف التخزين أو  التداولمن خلال ي ة الش 

 مشكلة وحدة 4 ١٠لى المستويات الخطيرة تصل إة الجرثومية بسرعة و ترتفع الحمولقد ف
 .(Afchain et al., 2008) غرام/للمستعمرات

وجود تلوث بتلك  إلىيعزى وجود الحمولة الجرثومية للعصوية الشمعية في بعض أنواع المعلبات و 
ل المراحل وث من خلاو نتيجة التلأثناء التصنيع مثل التوابل أفي مضافة الجراثيم في المواد ال

و أثناء التصنيع، أفي ية غير المناسبة هم ظروف المعالجة الحرار تسو  التصنيعية ضمن المعمل،
مْعِي ة  وِي ةِ الع ص  التخزين في نمو جراثيم   .(Floristean et al., 2007)الش 
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 الهوائية:التعداد العام للجراثيم مناقشة  -2 -5-1
 التونة،و  الدجاج،لنشون و  البقري،في اللانشون  الهوائيةللجراثيم عد متوسط ال (٦ويبين الجدول )

(، ١ ١٠× ٣5(، )١ ١٠× ٦5(، )١ ١٠× 4٣) :وفق الآتي فصل الربيع فيوفق الآتي والسردين 
نسب القبول ( 7الجدول ) ويبين ،على الترتيب وحدة مشكلة للمستعمرات/غرام (١ ١٠ × 4٣)

من  %٨٠ ،من معلبات لنشون البقر %٨7 وفق الآتيالهوائية للمعلبات حسب تلوثها بالجراثيم 
هيئة المواصفات والمقاييس العربية ل وفقا  من السردين  %٩٠ومن التونة  %٩٠ ،لنشون الدجاج

 .السورية
 ١٠× ٦7(، )١ ١٠× ٦٢) :وفق الآتي فصل الصيفومتوسط العد في  (١٠ويبين الجدول ) 
الجدول  ويبين ،على الترتيب مشكلة للمستعمرات/غراموحدة  (١ ١٠ × 5٢(، )١ ١٠× ٣٨(، )١
من معلبات  %7٣ وفق الآتينسب القبول للمعلبات حسب تلوثها بالجراثيم الهوائية ( ١١)

هيئة ل وفقا  من السردين  %٨٠ومن التونة  %٨٠ ،من لنشون الدجاج %٦7 ،لنشون البقر
 .المواصفات والمقاييس العربية السورية

 ١٠× ٦١(، )١ ١٠× 5٢) :وفق الآتي فصل الخريففي  ومتوسط العد (١4)ويبين الجدول  
الجدول  ويبين ،على الترتيب وحدة مشكلة للمستعمرات/غرام (١ ١٠ × 4١(، )١ ١٠× ٣١(، )١
من معلبات  %7٣ وفق الآتينسب القبول للمعلبات حسب تلوثها بالجراثيم الهوائية ( ١5)

هيئة ل وفقا  من السردين  %74ومن التونة  %٨٠ ،من لنشون الدجاج %٦7 ،لنشون البقر
 .المواصفات والمقاييس العربية السورية

      (،١ ١٠× ٣7(، )١ ١٠× ٣١) وفق الآتي فصل الشتاءمتوسط العد في  (١٨ويبين الجدول ) 
( ١٩الجدول ) ويبين، على الترتيب وحدة مشكلة للمستعمرات/غرام (١ ١٠ × ١٦(، )١ ١٠× ٠)

من معلبات لنشون  %٩٣ وفق الآتيللمعلبات حسب تلوثها بالجراثيم الهوائية نسب القبول 
هيئة ل وفقا  من السردين  %٩٠ومن التونة  %١٠٠ ،من لنشون الدجاج %٨٠ ،البقر

 .المواصفات والمقاييس العربية السورية
اسة قام بدر ، حيث ٢٠١٦وآخرون ( Nader)قل بكثير من نتائج دراسة وكانت نتائج دراستنا أ

التونة، والسردين من أسواق مدينة كفر و لانشون البقري، المعلبة من  75الحمولة الجرثومية على 
، ٢ ١٠×  ٣.7، ٢ ١٠× ٢.57: وفق الآتيالشيخ حيث كانت متوسط القيم للجراثيم الهوائية 

 غرام./وحدة مشكلة للمستعمرات ٢ ١٠×  ١.٣4و
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ن متوسط القيم للعدد الكلي أ الهند إلى في ٢٠١٦وزميله  (Shajahan)دراسة قام بها  وأقل من
، لعدد الكلي للزوائف، االعدد الكلي للمكورات العقدية، العدد الكلي للقولونيات، للجراثيم الحية

يغيل ةِ العدد الكلي للسلمونيلة و ، العدد الكلي للمكورات العنقودية العدد الكلي للعصوانيات،  ،الشِ 
 : وفق الآتياللحوم بات كبسيلة في معلالعدد الكلي للو 

١١.4  ×٣ ١٠  ،7.١،  ٢ ١٠×  ٣.١،  ٢ ١٠×  ٨.4  ×٢ ١٠  ،4.٠.٩٨،  ٢ ١٠×  ٣  ×
 .على الترتيبوحدة مشكلة للمستعمرات/غرام  ٢ ١٠× ٠.٨١،  ٢ ١٠×  ١.٢،  ٢ ١٠

سماك في عدد من معلبات اللحم البقري والأ دراسة على بإجراء ٢٠٠٨وزملاؤه  (Aliوقام )
ظهرت الجرثومية في تلك المعلبات، حيث أجراء تقييم للحمولة جل إنة البصرة، من أأسواق مدي

المكورات العنقودية الذهبية في معلبات اللحم: شريكية القولونية و الإدد لجراثيم الدراسة متوسط الع
غرام، وفي معلبات الأسماك: /وحدة مشكلة للمستعمرات ١٠٣×  54.٢، 7 ١٠×  ٦٢.١5
 غرام./وحدة مشكلة للمستعمرات ٣ ١٠×  75٦.، 7 ١٠×  ٢٣.٢5

وقد يكون ذلك  ،على من الحد المقبولدراسة أن متوسط العدد الكلي للجراثيم أ الحيث أظهرت 
ثناء أفي نتاج لهذه المعلبات، وهذا يشير إلى وجود ظروف غير صحية بسبب سوء عملية الإ

 ,AlTaiلعمليات المعالجة للمعلبات )عمليات الإنتاج وعدم الكفاءة الصحية والحالة الميكروبية 

1986( )Biss and Hatha way, 1996(و )Galland, 1998 ،) وغالبا  ما يكون السبب الأكثر
أو من  يرية الكافية من حيث الوقت الكافاحتمال  لحدوث مثل هذه الحالت عدم المعالجة الحرا

خطورة حقيقة على صحة مما يشكل (، Bryan, 1978و كلاهما )حيث شدة درجة الحرارة أ
 Center for Foodالمستهلكين وخاصة في حال وجود جراثيم منتجة للذيفانات السامة )

Safety and Applied Nutrition.2001). 

زملاؤه ( و Javed)الباحث لانشون البقري تقريبا  مع النتائج المسجلة من قبل الوتتشابه نتائج 
، ٢٠٠5وزميله  (Saleh)الباحث أقل من نتائج ولكنها ، ٢٠٠7وزملاؤه  (Oranusi)و ٢٠٠٩

زملاؤه ( و Javed) الباحث نتائج أنها تتشابه مع إلىنشون الدجاج بينما تشير نتائج معلبات ل
ي معلبات التونة بينما كانت النتائج المسجلة ف، ٢٠٠7وزملاؤه  (Oranusiالباحث )و  ٢٠٠٩

كانت بينما  ،٢٠٠5وزميله  (Saleh)والباحث  ٢٠٠4( Radwan) الباحث تتشابه مع نتائج
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 (Farmer)الباحث وتتشابه مع نتائج  ٢٠٠4 (Radwan)الباحث  نتائج السردين أقل من نتائج
 .٢٠٠٨وزملاؤه  (Seadawy)الباحث و  ٢٠٠٠وزميله 

حدود نها تتجاوز الياسية السورية لأإن بعض هذه العينات تعد غير مطابقة للمواصفات الق
 %٠ن أ ٢٠١٦وزملاؤه  (Nader)الباحث نتائج ، ولكن أظهرت قليلة ولكن نسبتها ،المسموحة

القياسية  من السردين مطابق للمواصفات %٦4ومن التونة،  %٦4ولانشون البقري، المن 
 ،، حيث كانت نسبة القبول منخفضة بشكل كبير مقارنة بنتائج دراستنا EOS, 2005)المصرية )

بينما كانت نسب  (، %٠) رت قيم قبول معدومةالتي أظهوخاصة في معلبات لنشون البقر 
على لكل منها ( %٦4و %٦4ما) معلبات التونة والسردين مقبولة نوعا  القبول بالنسبة إلى 

يُفسر العدد الجرثومي المرتفع في بعض بكثير من نسب القبول لدى دراستنا، و قل ولكن أ ،التوالي
ف التخزين السيئة للمعلبات في تعزيز نمو هم ظرو نتيجة ظروف التخزين السيئة، وتس المعلبات

 (.Seadawy et al., 2008)، وهذا ما أكده وتكاثرها أعداد بعض الأنواع الجرثومية

على كفاءة العملية التصنيعية من الناحية  ا  تعد أعداد الجراثيم المنخفضة نسبيا  في المعلبات مؤشر 
نتاج الجيد الإنتيجة تطبيق معايير السلامة و أثناء تصنيع المعلبات في الصحية والحالة الجرثومية 

 في المعامل المحلية.
وترتبط نوعية ، وتكاثرها اللحوم بيئة ملائمة ومناسبة لنمو الجراثيم المسببة للفساد تعدحيث 
بالمعاملات الأولية التي تتعرض لها المادة الغذائية  م الموجودة في العينات بشكل رئيسالجراثي

ماس المباشر والسطح الخارجي للآلت المستخدمة في التصنيع الت   وخاصة ،قبل التصنيع
(Barhoma and Rehab, 2008) هم التأثيرات المشتركة للمعالجة الحرارية المرتفعة، حيث تس

 المواد الحافظة والظروف اللاهوائية في الحفاظ على المعلبات بشكل صحي وسليم.و ، pHرقم 
المواد الأولية و تلوث المعلبات من خلال الماء، د البشر جرثومي عنالنبيت ن يسبب الويمكن أ
وذلك عندما ل يتم تطبيق التجهيزات الأخرى ضمن صناعة المعلبات ، و والتداولالعمال، و الخام، 

الجراثيم في  وجوديشكل ثناء عمليات الإنتاج، حيث أفي الإجراءات الصحية من قبل العمال 
ب جدا  لنمو  مناسالمعلبات وسط   نأخاصة و ستهلكين المعلبات خطرا  حقيقيا  على صحة الم

رشادات بة الجودة في تصنيع المعلبات،  وتحسين الإراقمما يتطلب تحسين متكاثرها، الجراثيم و 
ل دون حدوث التلوث لهذه المعلبات، و  اللوائح التنظيمية الخاصة بتصنيع المعلبات للحيلولةو 
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نقاط التحكم يل المخاطر و تطبيق نظام تحلل من خلال الأمثل إ المخططيتحقق ذلك ب
 .(Oranusi  et al., 2007في صناعة المعلبات )  HACCPالحرجة

 لمعلبات التونة ٢٠١5وآخرون  (Casalinuovo) قام بها الباحث نتائج دراسة جرثومية أظهرتو 
لْمونيل ةو  ،جراثيم اللاهوائية الكلي لمستعمرات لعدمن خلال ا وِي ةُ و  ،الس  مْعِي ة الع ص  شريكية لإاو  ،الش 

ن خارج التحاد التونة المنتجة معينات حمولة جرثومية لوجود ، الذهبيةالعنقودية و ، القولونية
حيث كانت الفلورا الجرثومية عبارة عن ، %٢٩ومن داخل التحاد الأوربي  %57الأوربي بنسبة 

 .(الراكدةة الغرام )بياثيم سلوجر  (مكورات برازية ،مكورات عنقوديةإيجابية الغرام )جراثيم 

 ،و التلوث بعد الإنتاجأ، ثناء التصنيعأفي لمعالجة الحرارية لى شذوذات في اإيعزى هذا التلوث و 
في السلامة والجودة  وعدم فعالية معايير ،وعية المادة الأولية المستخدمةغلب تنتج من نعلى الأو 
 .الإنتاج ثناءأ

خالية من فيها خمس شركات كانت نتائج الفحص  أصل ن ثلاث شركات منأثبتت الفحوصات أو 
عينتان من شركة وخمس عينات من شركة أخرى تحوي على كانت بينما ، التلوث الجرثومي

ل  وهذا ،من معلبات التونة ملوثة بالجراثيم %٣٩.4ن أو ، مستويات عالية من التلوث الجرثومي
 European) وربية التنظيميةلألجودة المحددة من قبل اللوائح ايتوافق مع معايير ا

Commission, 2004c.) 
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لْمونيلَةمناقشة الزرع الانتقائي للكشف عن  -5-2  والمِطَثِ يَّة الوَشِيْقِيَّة: السَّ
لْمونيلَة مناقشة الكشف عن -5-2-1  :Detection of Salmonella السَّ

لْمونيل ةلمستعمرات نمو لم يلاحظ وجود  لنشون الدجاج، و لنشون الأبقار،  في معلبات الس 
 .(٢٠كما في الجدول )معوي الجار هيكتون وأ (XLDعلى المنابت التمييزية ) التونة، والسردينو 

لْمونيل ةويعزى عدم وجود  اللاهوائية للمعلبات ت المفحوصة إلى الظروف العقيمة و في المعلبا الس 
لْمونيل ةالتي ل تسمح بنمو جراثيم  لْمونيل ةإلى أن  ، إضافةالس  ومن من الجراثيم غير المتبوغة  الس 

أثناء المعالجة الحرارية ضمن خطوط في ليس لها قدرة على تحمل درجات الحرارة العالية ف ث م  
 Chekol  andمن ) ليه كلٌّ نتاج في معامل تصنيع المعلبات، وهذا يتوافق مع ما توصل إالإ

Ashenafi 2009  ) بينما لْمونيل ةالس  من تحديد وجود ،( أشارNasser, 2014)   ،(Saleh et 

al., 2015)، (وAali and Alobaidi, 2018 ) لْمونيل ةبإلى وجود تلوث منخفض ، ولم تتوافق الس 
لْمُونِيل ةى وجود قيم مرتفعة لللإالتي أشارت ( Ali et al., 2008نتائج )مع  في المعلبات  س 

المعاملة من و ائج إلى اختلافات في ممارسات التصنيع، ويعزى الختلاف في النتالمفحوصة، 
 (.Ahmed, 1991أثناء الإنتاج )في المنتج إلى المستهلك وتأثيرات الإجراءات الصحية 

لْمونيل ةوقد يعزى ارتفاع عدد    بعض العينات إلى المعالجة الحرارية غير  دراستهم إلى في الس 
جود بعض و و في أثناء عمليات التصنيع، أالزمنية الكافية من حيث درجة الحرارة أو الفترة 

تلوث بعض المواد و أثناء التصنيع، في و الخلل الصحي العمالة المصابة ببعض الأمراض، أ
 .(Saleh et al., 2015الداخلة في عملية تصنيع المعلبات )الخام 
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 Detection ofالمِطَثِ يَّة الوَشِيْقِيَّة  عنالكشف مناقشة  -5-2-2
Clostridium botulinum: 

 لمِطَثِ يَّة الوَشِيْقِيَّة المعزولة:الخواص المزرعية ل -5-2-2-1
شِيْقِي ةأظهرت نتائج عزل  جار المدمى بدم الأغنام أن المستعمرات على منبت الأ المِط ثِ ي ة الو 

مشرشرة  من مرتفعة قليلا  مع حوافغير نظامية مع سطح حبيبي، وتختلف بالمظهر و متكدسة 
 )نوع بيتا(. كاملا   ا  دموي إلى مستعمرات مسطحة خشنة أو رقيقة، وتبدي تحللا  

شِيْقِي ةبينما تبدو مستعمرات  و أ ناعمة و مسطحة،أمزارع منفصلة، مرتفعة بشكل  المِط ثِ ي ة الو 
 ا  تبدي المستعمرات عادة سطح، و لنتشار وتمتلك حواف غير نظاميةبعض ا وتظهر خشنة،

لمعان لى منطقة الإعندما تفحص بالضوء المائل، وغالبا  ما يشار  ح اللون )لون قوس قزح(متقز 
 .مستعمرةلى وراء المحيط الشاذ للإكطبقة لؤلؤية وتمتد عادة 

شِيْقِي ةلمستعمرات بعض العادة تحاط و لى المنطقة اللؤلؤية، إبالإضافة  بمنطقة  لمِط ثِ ي ة الو 
 أصغر.ترسيب  أخرى منطقة مستعمرات بينما تبدي رفصأمم( من راسب 4-٢عريضة )

الكاتالز والليباز وتخمر سكر  اختبارحيوية نتائج إيجابية في الختبارات الكيمياظهرت وأ
 Quinnالغلوكوز والمالتوز ونتائج سلبية في اختبار الليسيثيناز وتخمر سكر السكروز واللاكتوز )

et al., 2004.) 
 لمِطَثِ يَّة الوَشِيْقِيَّة المعزولة:المجهرية ل ائيةالشكليالخواص  -5-2-2-2

شِيْقِي ةالمحضرة من مستعمرات ا اللطخاتوالتلوينية في  الشكليةتوافقت الخواص   لمِط ثِ ي ة الو 
ذات نهايات و ة هوائيلو ، مستقيمةإيجابية الغرام التي أظهرت عصيات المعزولة في هذه الدراسة 

 ١,٢-٠.٩بعاد العصيات المسجلة في هذه الدراسة فقت أا، وقد تو (Quinn et al., 2004)مدورة 
 ,.Sneath, et al( و)Quinn  et al., 2004مع ) ميكرون بالطول٦-4ميكرون بالعرض، 

وظهرت الأبواغ في الظروف المخبرية المعتادة، وتوضعت الأبواغ قرب النهاية أو  ،( 1986
 (.Quinn et al., 2004لعصية، وهذا يتوافق مع )نهائية مؤدية إلى حدوث انتفاخ في نهاية ا
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 لمِطَثِ يَّة الوَشِيْقِيَّة:ل مناقشة نتائج العزل -5-2-2-3
شِيْقِي ةبنسب العينات الملوثة ( إلى ٢١يشير الجدول ) من المعلبات المفحوصة في  المِط ثِ ي ة الو 
من  %٠ ،ن لنشون الدجاجم %7 ،من معلبات لنشون البقر %7 وفق الآتي:فصل الربيع، 

 .من السردين %٠والتونة 
شِيْقِي ةنسب العينات الملوثة ( إلى ٢٢يشير الجدول )بينما  من المعلبات المفحوصة  بالمِط ثِ ي ة الو 

 ،من لنشون الدجاج %٢٠ ،من معلبات لنشون البقر %١٣ وفق الآتي:في فصل الصيف، 
 .من السردين %١٠ومن التونة  %٠
شِيْقِي ةنسب العينات الملوثة ( إلى ٢٣لجدول )يشير او من المعلبات المفحوصة في  بالمِط ثِ ي ة الو 

 %٠ ،من لنشون الدجاج %١٣ ،من معلبات لنشون البقر %7 وفق الآتي:فصل الخريف، 
 .من السردين %٠ومن التونة 

شِيْقِ نسب العينات الملوثة ( إلى ٢4الجدول ) ويشير من المعلبات المفحوصة في  ي ةبالمِط ثِ ي ة الو 
من  %٠ ،من لنشون الدجاج %7 ،من معلبات لنشون البقر %٠ وفق الآتي:فصل الشتاء، 

 .هيئة المواصفات والمقاييس العربية السوريةل وفقا  من السردين  %٠والتونة 
شِيْقِي ةحيث كانت أعلى نسب العزل  ريف، ثم فصل في فصل الصيف، ثم فصل الخ بالمِط ثِ ي ة الو 

  الربيع، وكانت أقل نسب العزل في فصل الشتاء.
نشط وهذا من شأنه أن ي ،فيرجات الحرارة في فصل الصيف والخر وقد يُعزى ذلك إلى ارتفاع د

شِيْقِي ةالأبواغ المتضررة أو المتأذية لجراثيم لدى نتاش حتى الإ يات التعليب بسبب عمل المِط ثِ ي ة الو 
 ,Al-Obaidi) هاء حامضي، ملوحة مرتفعة، مواد حافظة مثل النتريت(عالية، با)حرارة 
2005). 
في مصر، حيث  ٢٠٢٠وزملاؤه  (Khalafalla) دراستنا أقل من نتائج الباحثنتائج  وكانت

، مما %٢٨ن الدجاج ولنشو  %٦٠ البقر ن معلبات لنشو  كانت نسبة التلوث بالمطثيات في
حدود لل المحلية والدولية المعايير فحصها كانت تتجاوزأن بعض العينات التي تم لى يشير إ

الإنتاج أو ظروف التخزين  المعالجة غير المناسبة في خطوط ظهريُ قد  وهذاالمسموح بها، 
 .السيئة

الذي ومي حساسة للفساد الجرثتبقى للحوم معلبات ا لكن المعالجة الحراريةأن لى الرغم من عو 
ط ثناء المعالجة في خطو أفي و أدوث التلوث بسبب التسرب يم بعد حينتج من خلال نمو الجراث

 (.Warren et al., 1998) الإنتاج
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تشكل ، وهي معلبات اللحومالجراثيم الموجودة في  أكثرجراثيم اللاهوائيات مثل المطثيات من  دتع

ية بواغها على تحمل درجات الحرارة العالأوذلك بسبب قدرة ، رة كبيرة على صحة المستهلكينخطو 
أبواغ المطثية الوشيقية إلى القضاء على حتاج إذ ي، (Barnes, 1985)التي تتعرض لها المعلبات 

م ١٠٠إلى درجة حرارة  اذيفاناته يحتاج القضاء علىدقيقة، بينما  ١5م لمدة ١٢١درجة حرارة 
 (. Quinn et al., 2004دقيقة ) ٢٠لمدة 

عالم خماج المعوية في العديد من دول الالأة و وم في جوائح التسممات الغذائيهم معلبات اللحتسو 
التسمم بالمكورات العنقودية و  السلمونيلا داءو ، التسمم الوشيقيو ، متضمنة حالت حمى التيفية

(Foster, 1997). 
م ذات الأهمية في الصحة جل تقييم احتمالية وجود الجراثيأجراء الفحص الجرثومي من إ تم

لجة الحرارية وفي ثناء المعاأفي للحوم المعلبة حالت الصحية لى تقييم الإبالإضافة ، العامة
 .خطوط الإنتاج والتخزين

تها على سلام ا  تأكيدي دليلا   يعدن عدد الجراثيم اللاهوائية في المعلبات ل أالرغم من وعلى 
ثناء أفي ة الصحية على الحال مهمةأداة حكم  تعدنها أل ، إلمستهلكينإلى االصحية بالنسبة 

 .(Ali et al., 2018)التخزين و المناولة، و ، ليات الإنتاجعم
ة مع إضافة وتشير أعداد الجراثيم اللاهوائية )المطثيات( المنخفضة إلى جودة المعاملة الحراري

في منع نمو الجراثيم  مهما   ا  دور  تؤديالتي الحافظة وخاصة مركبات النيترات  بعض المواد
(، Mohammed H. N. 2013من ) ق مع ما توصل إليه كل  يتواف هذاو  اللاهوائية وتثبيطها،

(Nader et al., 2016(و ،)Aali and Alobaidi, 2018). 
ومن جهة أخرى تعزى الأعداد المرتفعة للجراثيم اللاهوائية )جراثيم المطثيات( في بعض العينات 

مالية دور احتإلى احتمالية أن بعض المواد الخام ذات نوعية غير جيدة، بالإضافة إلى 
ن المعالجة الحرارية غير فإ ومن هناللتلوث الجرثومي،  ا  رئيسا  مصدر الإضافات والتوابل بوصفها 

لى تخزين ع الجراثيم اللاهوائية بالإضافة إلرتفا في أثناء المعالجة هي السبب الرئيسالكافية 
 .(FAO, 1992)المعلبات في درجات حرارة مرتفعة 

 ,.Ali et al) لانشون البقري من قبلاللجراثيم اللاهوائية في عداد اوتم ذكر نتائج مرتفعة لأ

لانشون العدم وجود جراثيم لهوائية في ٢٠٠٩وزملاؤه  (Pinter)الباحث ، بينما ذكر (2008
 البقري.
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بنسبة  ولكن ،المعلبات فيجراثيم المطثية  وجود ٢٠١٣وزملاؤه ( André)الباحث بينما أكد 

خاصة في معلبات لحوم و  ١٩٩١وزملاؤه ( Soh) الباحث نتائج أشارت وكذلكمنخفضة، 
 الدواجن.

قدرتها على تحمل طثيات( في بعض العينات المفحوصة إلى يعزى وجود الجراثيم اللاهوائية )م
لة للأبواغ المقاومة درجات الحرارة العالية والملوحة، حيث تعد المطثيات من أكثر الجراثيم المشك ِ 

، (Pillar and Glimore, 2002بالبقاء حية بعد عمليات التعليب ) لهاللحرارة مما يسمح 
أثناء عمليات في الأعداد المرتفعة في بعض المعلبات الممارسات الصحية السيئة وتُظهر 

 .(Girrafa, 2002) التصنيع، المعاملة، التخزين والتوزيع
جود عصيات و  ٢٠١٣ (Mohammed)والباحث  ٢٠٠٨زملاؤه ( و Khafagy)الباحث وذكر 

وجود  ٢٠١٢( Hamasalim)الباحث معوية بأعداد قليلة في اللانشون البقري، بينما لم يحدد 
 إلى نتائج متشابهة مع ٢٠١١وزميله ( Atwa)الباحث أشار للمطثيات في لنشون الدجاج، و 

 للانشون البقري.إلى ابالنسبة  ٢٠٠٨وزملاؤه  (Khafagy)الباحث 
ن المطثيات في العينات المفحوصة إلى المعالجة والتحضير الجيد ويعزى وجود أعداد منخفضة م

 الحرارة،جة م الذي تقوم به كلٌّ من در مهللحوم وعمليات التعليب الفعالة، إضافة إلى الدور ال
نمو مستوى نتريت الصوديوم، وغيرها من المواد المضافة في الحد من و كلوريد الصوديوم، و 

  (.Al-Obaidi, 2005و) (Hamasalim, 2012)، (Mohammed, 2013المطثيات )
في نه من الصعب التنبؤ بما إذا كان التلوث قد حدث إ إذمصادر هذه الملوثات غير مؤكدة، إن 

المكونات التي تستخدم ض أثناء المعالجة أو عن طريق إضافة بعفي  المادة الأولية للمنتج
 (.Bockelmann, 2008) المعلباتلتعزيز نكهة 

 
 
 
 
 
 



 

127 

 

 
 :Discussing the impact of risk factors مناقشة تأثير عوامل الخطورة -5-3
 :تلوث المعلبات فيمناقشة تأثير الفصل  5-3-1

، حيث سُجلت أعلى نسبة تلوث أظهرت النتائج أن نسبة التلوث كانت مرتفعة في فصل الصيف
شِيْقِي ةلمِط ثِ ي ة اية والهوائو بالجراثيم اللاهوائية،  %5٠و %٣7.١، %٣٩.٣في المعلبات بنسبة   الو 

 (.٢٦على الترتيب من إجمالي حالت التلوث، كما في الجدول )
إنتاش  إلى و محلات البيعودعات أحيث أدت ظروف الحفظ والتخزين لهذه المعلبات ضمن المست

وهذا ما ثناء فصل الصيف أفي درجات الحرارة ارتفاع نتيجة الأبواغ الجرثومية في المعلبات 
 نحيث إ ،٢٠٠7 (Oomus)الباحث وهذا يتفق مع نتائج نمو الجراثيم في  ا  كبير  ا  دور  ؤديي

 ا  مصدر  تعدفي المعلبات ولو كانت بكمية صغيرة جدا ،  للأبواغلة جراثيم اللاهوائية المشك ِ الوجود 
ء ارتفاع درجة ثناأفي وخاصة  ،لبات ضمن ظروف غير مناسبةللخطر في حال خزنت المع

 .لى فساد المعلباتالجراثيم في المعلبات مما يؤدي إ لى تعزيز نمومما يؤدي إالحرارة 
يحدث  بالجراثيم المنتجات الغذائيةأن تلوث  ٢٠١٠وزملاؤه  (Carlin) الباحث كدهوهذا ما أ

 فقد ومن هناالإجراءات الصحية غير الكافية،  نتيجة ثناء عمليات الإنتاج والتوزيعأفي  بسهولة
 وارتفاع درجات الحرارة. ومية بسرعة ضمن ظروف التخزين السيِ ئةالجرث ترتفع الحمولة

العدد الجرثومي ارتفاع  في حدوث ٢٠٠٨وزملاؤه ( Seadawy) الباحث يتوافق مع نتائجوهذا 
هم ظروف التخزين السيئة للمعلبات تسحيث ئة، بات نتيجة ظروف التخزين السي ِ في بعض المعل

 المحبة للحرارة.الجراثيم وخاصة وتكاثرها  نواع الجرثوميةالأ في تعزيز نمو أعداد بعض
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 تأثير عامل نوع اللحم: مناقشة -4-3-2

في حدوث التلوث، حيث سُجلت  ا  كبير  ا  ن لنوع اللحم المستعمل في المعلبات دور أظهرت النتائج أ
م بالجراثي %5٨.٣و %4٢.٩، %5٠أعلى نسبة تلوث في معلبات لنشون الدجاج بنسبة 

شِيْقِي ةلمِط ثِ ي ة االهوائية وو اللاهوائية،  على الترتيب من إجمالي حالت التلوث، كما في الجدول  الو 
(، وقد يكون سبب حدوث التلوث بنسبة عالية في لنشون الدجاج نتيجة طبيعة لحوم الدجاج ٢7)

مقاومة البواغ لما تحتويه من دهون بنسبة عالية في الجلد مما يؤمن بيئة مناسبة لزيادة 
 (.Molin and Snygg, 1967الجرثومية ضمن ظروف الحرارة المرتفعة )

 
على في تونس،  ٢٠١٨وزملاؤها  (Ben Amor) الباحثة دراسة قامت بها بينما كانت نتائج

ولحوم  %٩.4دواجن في معلبات لحوم ال بالجراثيمنسبة التلوث  كانت خلاف نتائج دراستنا، حيث
قد يكون سبب الختلاف نتيجة جودة عمليات تحضير الذبيحة للدواجن و  ،%١٦.7بقار الأ

 مقارنة مع ذبيحة البقار.
في مصر مخالفة لذلك، حيث كانت  ٢٠٢٠وزملاؤه ( Khalafalla)الباحث بينما كانت نتائج 

، وقد يكون ذلك %٢٨ن الدجاج ولنشو  %٦٠ البقر ن معلبات لنشو  نسبة التلوث بالمطثيات في
 و نتيجة تلوث خطوط الإنتاج.في عمليات تحضير المادة الأولية أتلوث  بسبب حدوث
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 تأثير عامل الشركة:مناقشة   -4-3-3

في حدوث التلوث، حيث سُجلت  ا  واضح ا  الشركة المُنتِجة للمعلبات دور  عامللن أظهرت النتائج أ
بالجراثيم اللاهوائية،  %٣٦.٣و %٣٢، %٣١.٨بنسبة  Eأعلى نسبة تلوث للمعلبات في الشركة 

شِيْقِي ةالهوائية و و   (.٢٨على الترتيب من إجمالي حالت التلوث، كما في الجدول ) المِط ثِ ي ة الو 
 نتيجة الختلافات الكبيرة بين الشركات المُنتجة للمعلبات في العديد من الأمور:ويفسر هذا 

 ، المواد الحافظة،...مصدر المواد الأولية: اللحم، النشاء، السكر، التوابل -١

البنية التحتية للمعمل: مدى تطور الأدوات، المعدات والآلت المستخدمة في عمليات  -٢
 التصنيع.

، ومدى وخبرتهم فراد: مدى كفاءة العاملين في المعمل بمختلف درجاتهم الوظيفيةالأ -٣
 الوعي لديهم بالممارسة التصنيعية الجيدة.

 ٢٢٠٠٠:٢٠١٨يزو شروط الجودة ونظام الأ زام بتطبيقمدى اللتإدارة المعمل:  -4
(Oranusi et. al., 2006). 

الحفاظ على في  الإسهامفي  ا  كبير  ا  ر تؤدي دو كل هذه العوامل وغيرها )التخزين، التوزيع، ....( 
 لى الضرر بالمعلبات.ؤدي إة مرحلة من مراحل الإنتاج يأيي خلل في سلامة المعلبات، وأ

 بتطبيقنه يجب على المنشأة أن تهتم طريق نتائج هذه الدراسة، فإه وعن ومن خلال ما تم شرح
جميع قرارات هيئة المواصفات والمقاييس المحلية، العربية، والعالمية، خاصة نظام إدارة الجودة 

(ISO 9001: 2015( ونظام إدارة سلامة الغذاء )ISO 22000: 2018 ،) ونظام إدارة البيئة
ISO 14001: 2015،) ونظام الص( حة والسلامة المهنيةISO 45001: 2018،)  ومتطلبات

 نتاج غذاء صحي وسليم.(، من أجل إGMPالتصنيع الجيد )
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 ت والتوصيات:الاستنتاجا-6
 :Conclusions الاستنتاجات -6-1

ـــــــواع الجـــــــراثيم ال يوجـــــــد .١ ـــــــة فـــــــي بعـــــــض بعـــــــض أن ـــــــات،لاهوائي ـــــــري  المعلب اللانشـــــــون البق
 ، ومعلبــــات%5التونــــة بنســــبة ، و %٢٣.٣٣لنشــــون دجــــاج بنســــبة ، و ، %١٣.٣٣بنســــبة

 عملية الحفظ والتخزين.في تلوث أولي أو خطأ ، نتيجة %١٠السردين بنسبة 
ن البقـــــري بنســـــبة اللانشـــــو  المعلبـــــات،يوجـــــد بعـــــض أنـــــواع الجـــــراثيم الهوائيـــــة فـــــي بعـــــض  .٢

السـردين  ، معلبـات%١٠التونـة بنسـبة ، معلبـات %٢5ن دجاج بنسـبة نشو ل ،%١٦.٦٦
 .%١5بنسبة 

ــلْمونيل ةعــدم وجــود تلــوث بجــراثيم  .٣ ــلْمونيل ةلــى عــدم مقــدرة جــراثيم إيشــير  الس  علــى النمــو  الس 
 .في الظروف اللاهوائية

شِــــيْقِي ة فـــي بعــــض المعلبـــات، وجـــود تلـــوث بجــــراثيم  .4 ن البقـــري بنســــبة اللانشــــو المِط ثِ ي ـــة الو 
السـردين  ، معلبـات%٠التونة بنسبة ، معلبات %١١.٦٦ن دجاج بنسبة نشو ل ،%٦.٦٦
 .%٢.5بنسبة 

وبـــالجراثيم  %١4نســـبة التلـــوث العامـــة فـــي كـــل العينـــات المدروســـة بـــالجراثيم اللاهوائيـــة  .5
 .%٦والمطثية الوشيقية  %١7.5الهوائية 

علبات لنشون الدجاج ثـم معلبـات لنشـون اعلى نسبة للتلوث في الجراثيم المدروسة في م .٦
 البقر ثم معلبات السردين وأقله في معلبات التونة.

ارتفاع نسبة التلوث الجرثومي في المعلبات المدروسة في فصل الصيف ومن ثم الخريف  .7
 فالربيع والشتاء

( بالنســــبة لبــــاقي Eأعلــــى نســــبة للتلــــوث الجرثــــومي فــــي المعلبــــات المنتجــــة مــــن الشــــركة ) .٨
 ات.الشرك

نـــواع المخـــاطر التـــي تزيـــد مـــن نســـبة التلـــوث فـــي المعلبـــات، وهـــي تحديـــد أولأول مةةةرة تـــم  .٩
 .هاالفصل، نوع اللحم، والشركة المنتجة ل
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 :Recommendationsالتوصيات  -6-2
التأكيد على جودة مصادر المواد الأولية المستخدمة في عمليات التصنيع )لحوم،  -١

 د التعبئة والتغليف(.حبوب، توابل، مواد حافظة، موا

التأكيد على سلامة حفظ المعلبات في المحلات التجارية وتأمين الشروط الصحية  -٢
 اللازمة لعملية التخزين والتوريد.

غير مناسبة، وحفظ المعلبات وخاصة  عدم السماح ببيع المعلبات الغذائية في الأماكن -٣
 .°م4 ±في فصل الصيف في وسط مبرد، بدرجة حرارة 

 شهر لهذه المعلبات من أجل معرفة تخزينها بشكل صحي. ١٢_٦دوري كل الفحص ال -4

العمل على حث الشركات المنتجة و من الحيوي والجودة والعتمادية إجراء تدابير الأ -5
 :ISO 9001للمعلبات بالمسارعة إلى الحصول على شهادات نظام إدارة الجودة )

، ومتطلبات التصنيع الجيد (ISO 22000: 2018( ونظام إدارة سلامة الغذاء )2015
(GMP.من أجل إنتاج غذاء صحي وسليم ،) 

 اجراء بحوث عن التلوث الكيميائي بالمعلبات ودوره في فساد المعلبات. -٦

عدم استهلاك المعلبات التي يبدو عليها أي تغير بالشكل الخارجي او الداخلي او التي  -7
 ذات الفترة الصلاحية المنتهية.

شف عن مختلف الجراثيم اللاهوائية المحمولة بالأغذية وخاصة إجراء أبحاث موسعة للك -٨
وِي ةُ  مْعِي ة الالع ص   في فساد المعلبات وخطير ها من دور كبيروالمكورات المعوية لما لش 

 لما لها تأثير على الصحة العامة.
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 :(References)المراجع العلمية  -7

 المراجع العربية: -7-1

 ( الصحة العامة، كلية الطب البيطري، جامعة البعث، الجمهورية العربية السورية.٢٠٠٣طباع، دارم ) -١

(، الأمراض المحمولة على الغذاء ونظام تحليل المخاطر، مركز ٢٠٠4طباع، دارم وخاريسيس، نيكولس ) -٢
 .٢٠٠4ط، منظمة الصحة العالمية، أثينا، اليونان، أثينا للسيطرة على الأمراض المشتركة في حوض المتوس

 .، جمهورية مصر العربيةجامعة عين شمس ، كلية الطب البيطري،علوم الأغذية( ٢٠٠5)محمد ، حمدي -٣

(، منتجات اللحوم المصنعة وأضرارها على الصحة العامة، مجلة أسيوط ٢٠٠7يوسف، محمد كمال ) -4
 .٢٠٠7ون، للدراسات البيئية، العدد الحادي والثلاث

  .، جمهورية مصر العربيةشرم شيخ ، جامعةصحة اللحوم( ٢٠٠٩) شريف ،مصطفى -5

 .٢١7٩(، المواصفة رقم ٢٠١١هيئة المواصفات والمقاييس السورية ) -٦

، كلية الطب البيطري، جامعة البعث، علم صحة اللحوم وتقاناتها الجزء الأول( ٢٠١٣) عبد العزيز نه،عروا -7
 رية.الجمهورية العربية السو 

الثاني، كلية الطب البيطري، جامعة البعث، علم صحة اللحوم وتقاناتها الجزء ( ٢٠١٨) عبد العزيز نه،عروا -٨
 الجمهورية العربية السورية.
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