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 الملخص
أجبريت  ،نتشنر صننعة الأجبانن ي  محنيظة حمنةجبانن ي  ذاا  انننس ي  وررية رانظرا لأهمية الأ

حيث ي  انجبان انمانع ي  الأوراق انمحلية نمدينة حمنة.  اناكتيرياهدف انتقييم انصح  نلتلرث  هاه اندراوة
رأخرى مصنعة من  )انجبان انشلل رانجبان انحلرم( ينً تضم أنراعنً معنملة حرار  عينة من انجبان 150تم جبمع 

ع ي  الأوراق انمحلية نمدينة انتذير مغلفة )انجبان انالدي رانجبان انعكنري(  نً حليب خنم ذير معنملة حراري
: انعد أخضعت انعيننت نلفحرصنت انتننية .1/8/2022رنغنية  8/5/2022من  ي  انفترة انراقعة  حمنة

تعداد ر  انمحاة نلارردة اناكترينتعداد ر  الأشريكية انقرنرنيةتعداد ر  انقرنرنينتتعداد ر انحية نلاكترين انكل  
انمشكلة  اناكترينتعداد ر  انمحللة نلدهرن اناكترينتعداد انمحللة نلاررتين ر  اناكترينتعداد ر  انمحاة نلحرارة اناكترين
يننت انمخننفة نلمراصفنت انقينوية م حونب اننواة انمئرية نلع، رتانولمرنيلة رجبردرانكشف عن  نلأاراغ
نلجبان انمانع ي  الأوراق انمحلية نمدينة  انملرثة ةاناكتيري الأجبننسرتحديد هرية أهم نتعرف ام . تانوررية
 .حمنة

إا الغ  ةوراق انمحلية نمدينة حمنالأانملرثة نلجبان انمانع ي   اناكترينارتفنع معدل  أظهرت اننتنئج
ذم جبان، رالغ معدل Log10 CFU/1( 6.06ر 6.14، 7.45،6.85انحية ) نلاكترينانكل   تعدادانمعدل 

جبان، كمن الغ معدل تعداد جبراثيم ذم Log10 CFU/1( 4.32ر 4.46، 4.83 ،5.12) تعداد انقرنرنينت
، ي  حين الغ تعداد انعنقردية ذم Log10 CFU/1( 3.04ر 3.17، 3.74،3.35الأشريكية انقرنرنية )

انمحاة نلارردة  اناكترينجبان رالغ معدل تعداد ذم Log10 CFU/1( 3.08ر  3.15، 3.24، 3.22اناهاية )
، 5.85انمحاة نلحرارة ) اناكترينجبان رالغ تعداد ذم Log10 CFU/1( 4.54ر  4.65، 5.16، 5.77)

، 4.98، 5.8انمحللة نلاررتين ) اناكتريند جبان، رالغ معدل تعداذم Log10 CFU/1( 4.93ر  5، 5.33
، 5.45، 6.43) دل تعداد اناكترين انمحللة نلدهرنكمن الغ مع جبانذم Log10 CFU/1( 4.4ر  4،74
 5.18، 5.3، 6.04انمشكلة نلأاراغ ) اناكترينجبان رالغ معدل تعداد ذم Log10 CFU/1( 5.12ر  5.35

انجبان انالدي رانجبان انعكنري رانجبان انشلل رانجبان جبان رانك ي  كل من ذم Log10 CFU/1( 5.03ر
 انحلرم على انتران .
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%( ي  كل من عيننت 2.7% ، 5.26انولمرنيلة يقد الغت نواة انعيننت الإيجبناية ) ناكترينأمن انننواة 
، ي  حين نم يتم انكشف عن تراجبدهن ي  كل من عيننت انجبان الدي رانجبان انعكنري على انتران انجبان ان

 شلل رانحلرم.ان
 :انتننية اناكترينعلى أهم الأجبننس عن تراجبد  الأرن  رقد كشفت نتنئج انتعرف

انمِرينحَة، انكلاويلة الإشريكية انقرنرنية، انولمرنيلة، انمتقلاة الأعتيندية، انمتقلاة انرائعة، انشيغلة، الأمعنئية 
انزنجبنرية، انمُقَليّنت، انليمرنية انفررندية، انمكررة انمعرية انرئرية، انكلاويلة أركويتركن، انزائفة انمتأنقة، انزائفة 

 انارازية، انمكيرات، انعنقردية اناهاية، انعنقردية انرانئية، انعقدية انحَريِّة، انعصرانية.
نلحد تهن عدم مطناق تاين 2179/2007رامقنرنة نتنئج اندراوة مع انمراصفنت انقينوية انوررية رقم 

انمخننفة صحينً حوب  عيننت انجبان انالدينواة   انمراصفنت انقينوية انوررية، إا الغت انمطلرب ترايره ي
رنرن رانعنقردية اناهاية %( انننواة ناكترين انق5.26% ر12% ، 76.31) انمراصفنت انقينوية انوررية

( انننواة %2.7%، 21.64%، 64.86أمن ي  انجبان انعكنري يقد الغت )،  على انتران  رانوننمرنيلة
كمن الغت نواة انعيننت انمخننفة نلمراصفنت  ،على انتران  انعنقردية اناهاية رانولمرنيلةر  ينتناكترين انقرنرن

رانعنقردية  شريكية انقرنرنيةالإ%( انننواة ناكترين 52.64 %،56.75)ي  جبان انشلل انقينوية انوررية 
انننواة نكل من اكترين  %51.35ة انمخننفة انصحية ي  جبان انحلرم يقد الغت نوار  ،اناهاية على انتران 

ي  كلا انولمرنيلة رانعنقردية اناهاية ، ي  حين نم توجبل مخننفة صحية انننواة ناكترين شريكية انقرنرنية الإ
 اننرعين من الأجبانن انشلل رانحلرم.

الأجبننس إن عدم مطناقة عيننت الأجبانن انمدرروة نلمراصفنت انقينوية انوررية رعزل انعديد من 
 ة رخنصة تلك انممرضة نلإنونن يتطلب انمزيد من انمراقاة نصننعة الأجبانن انمحلية.اناكتيري
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Abstract 

Because of the Importance of Cheese in Food of the People in Syria and  
the Spread of Cheese Industry in Hama Governorate, This Study was Conducted 
with the Aim of Health Assessment of Bacterial Contamination in Cheese Sold in 
the Local Markets of Hama City. Where 150 Samples of Cheese were Collected 
Including Heat-treated Types (Shalal Cheese and Halloumi Cheese) and Others 
made from Unheat-treated Raw Milk (Baladia Cheese and Akkawi Cheese), 
Unpackaged and Sold in the Local Markets of Hama City in the Period from 
8/5/2022 to 1/8/2022. The Samples were Subjected to the Following Tests 
(Total Viabl Bacterial Count, Total Coliform, E.coli Count, Psychrotrophic Bacteria 
Count, Thermophilic Bacteria Count, Proteolytic Bacteria Count, Lipolytic Bacteria 
Count and Spore-Forming Bacteria Count) and Detected of Salmonella. 
Calculated of the Percentage of Samples that Violated the Syrian Standard 
Specifications. Identified The Most Important Bacterial Species Contaminating 
Cheese Sold in the Local Markets of Hama City. 

The results Showed a High Rate of Bacterial Contaminating Cheese Sold in 
the Local Markets of Hama City, As the Average of Total Viabl Bacterial Count 
was (7.45, 6.85, 6.14 and 6.06) log10 CFU/1g, and the Average of  Total 
coliform Count was (5.12, 4.83, 4.46 and 4.32) log10 CFU/1g, and the Average 
of Escherichia Coli Count was (3.35, 3.74, 3.17 and 3.04) log10 CFU/1g, While 
the Average of Staphylococcus aureus Count was (3.22, 3.24, 3.15 and 3.08) 
log10 CFU/1g, and the Count of Psychrotrophic Bacteria Average was (5.77, 
5.16, 4.65 and 4.54) log10 CFU/1g, and the Average of Thermophilic bacteria 
Count was (5.85, 5.33, 5 and 5.93) log10 CFU/1g, and the Average of proteolytic 
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Bacteria Count was (5.8, 4.98, 4, 74 and 4.4) log10 CFU/1g, and the Average of 
Lipolytic Bacteria Count was (6.43, 5.45, 5.35 and 5.12) log10 CFU/1g, and the 
Average of Spore-Forming Bacteria Count was (6.04, 5.3, 5.18 and 5.03) log10 
CFU/1g, In each of the Baladia Cheese, Akkawi Cheese, Shelal Cheese and 
Halloumi cheese Respectively. 

As for Salmonella Bacteria, the Percentage of Positive Samples was 
(5.26%, 2.7%), In each of the Baladia Cheese and Akkawi Cheese Samples 
Respectively, While its was not Detected in each of the Shallal Cheese and 
Halloumi Cheese. 

The Results of the Primary Identification of the Most Important of Bacteria 
are: 
E. coli, Salmonella spp, Proteus vulgaris, Proteus mirabilis, Shigella spp, 
Enterobacter aerogenes, Klebsiella pneumonia, Klebsiella oxytoca, Pseudmonas 
flourescens, Pseudmonas aeruginosa, Alcaligenes spp, Citrobacter freundii, 
Enterococcus Faecalis, Micrococcus spp, Staphylococcus aureus, Staphylococcus 
epidermidis, Streptococcus thermophillus, Bacillus spp. 
By Comparing the Results of the Study with the Syrian standard Specifications 
2179/2007, The Study Showed that this Cheese Didn’t Have the Minimum 
Bequirement to be Accepted in the Syrian Standard Specifications, As the Health 
Violation Rate Reached (76.31%,12% and 5.26%) for Total Coliform, 
Staphylococcus aureus and Salmonella, Respectively, in the Baladia Cheese, 

while in Akkawi Cheese, it Reached (64.86% ،21.64% ،2.7%) for E.coli, 
Staphylococcus aureus and Salmonella Respectively. The Percentage of samples 
contrary to the Syrian Standard Specifications in Shellal Cheese (65.75%, 
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28.94%) for E.coli and Staphylococcus aureus, Respectively, while in Halloumi 
Cheese, the Percentage of Health Violation was 51.35%, 24.32% for E.coli and 
Staphylococcus aureus, Respectively, While a Health Violation for Salmonella 
wasn’t Recorded in both Types of Shellal and Halloumi Cheeses. 
The Non-compliance of the Studied Cheese Samples with the Syrian standard 
Specifications and the Isolation of many Bacterial Species Especially those 
Pathogenic to Humans, Requires Further Monitoring of the Cheese Industry. 
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   المقدمــــة
  Introduction  

 
ازداد اهتمام الباحثين والمختصين في السنوات الأخيرة  بالمموثرات نارةام لمرا ي رلدا المرالم مرن ت رو ة فري 

مصررادة التمرروت الترري نررد تكررون سررببام ة يسررام فرري زيرراد  بسررب  مجررا ت و سرريما صررناذي الأو يرري  و الكثيررة مررن ال
تموت الأو يي والم ةوبات  مما دفع إلى إن اء المديد من اللي ات والمنامات الحكوميَّي والأهميَّي لسنّ القوانين 

رميم الخرالي مرن إ  موثرات الغ ا يري وتحديرد كمياتلرا  التي تضمن مةانبي سلامي الغ اء وتحميل الم يُمَرد الغر اء السَّ
لمحفرراا ذمرى صررحي والسررموم مرن الأهررداه الملمري  الدنيقريلتمرو ت ب رتى صرروةا مرن المررواد الكيميا يري والأحيرراء ا

 (. Fung et al., 2018) الإنسان وسلامته
صرحا  ال ر ن بردءام مرن الحكومري وصرو م أإن مسؤوليي توفية و اء آمن وصحي تقع ذمى ذاتق جميرع 

لممسرررتلمف نفسررره وفررري جميرررع المةاحرررل  وبرررالةوم مرررن التقررردم المممررري والتقنررري الكبيرررة الررر   ترررم إحرررةازا الرررى ا ن 
  يمكرنوالتي التي يمكن أن تحمملا الأو يي  المسببات المةضيي  أن م كمي إوالت وة في النام الغ ا يي ذامي 

مصردة نمرق حقيقري لممراممين    ترزالحيان كثية  حا ت التسمم الغ ا ي أفي  ض والكثية من الأمةا أن تسب 
 (.Ehuwa et al.,2021في مجال الصحي المامي )

في كرل بمردان  في الناام الغ ا ي والتي يمتمد ذميلا الأساسيييمد الحمي  وم تقاته من الأو يي الملمي 
(. Alves et al.,2018)  والبرةوتين والكالسريوملما يحتويه مرن ذناصرة و ا يري ضرةوةيي مثرل الردهون المالم 
ويمررد المحترروم الميكةوبرري لمحميرر    يدنيقررمررن أفضررل الأوسررا  الغ ا يرري الملا مرري لنمررو أومرر  الأحيرراء ال ويمتبررة

البكتةيرا فري الحمير  ذمرى دةجري نمرو وتكراثة  يمتمرد كمرا  فري جرود  وذمرة منتجاترهوحاسرمام الخام ذراملام ملمرام 
 .((Quigley et al.,2013  ومستوم الأوكسجين ووجود المضادات ال بيميي pHحةاة  الخزن والرر 
الإنسرران فرري مختمرره أنحرراء  مررن ورر اء ملمررام  الترري ت رركل جررزءام اللامرري  حررد منتجررات الألبررانأيمررد الجرربن 

 ا مرا اذتنُرِيَ إومرن البرديلي أن تكرون الأجبران جيرد  النوذيري   ا يحتويه من ذناصة و ا يري ضرةوةييلم  المالم
م الممراملات الحةاةيري   لر ا يجر  أن تجرة ذيي جيد  ومحتواا المكةوبري مرنخفضوكان الحمي   و نو بتصنيملا 

و ررةو   كمررا إن اتبرراش ال ررةو  الصررحيي  المسررببي لرمررةاض الدنيقرريجررل القضرراء ذمررى الأحيرراء ألمحميرر  مررن 
  . (Elshafei,2017) ا الميكةوباتن يجمل الحمي  خاليام من ه  الناافي كفيل ب
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صناذي الأجبان من الصناذات التقميديي التي يتم اتباذلا لمحفاا ذمى مكونرات الحمير  واا الري مرد   إن
و ا يررري  تحويرررل المررراد  الغ ا يررري سرررةيمي التمررره  ات محتررروم ة وبررري ذرررالي )الحميررر ( الرررى مررراد  اومبررردأحفاررره  
 ا حتفرراايمكررن أن تحفررا لمررد  أ ررول مررن الررزمن مررع وبالتررالي  ت محترروم ة وبرري أنررل )الجرربن(  و ا متماسرركي

فلرري تمررد  وبالتررالي (. وناررةام لأن الجرربن هررو مرراد  و ا يرري ونيرري7002كررةيم وآخررةون بقيمترره الغ ا يرري الماليرري )
ملمرام فري تف ري الكثيرة مرن مصردةام و  أومر  الأحيراء الدنيقري وب ركل خراك البكتةيراوس ام ملا مرام لنمرو وتكراثة 

تم فقد  (.Elshafei,2017الممةضي ) البكتةيانواش ذديد  من أ ت التسمم الغ ا ي التي تسببلا الأمةاض وحا
حيررت أنلررا  تصررنيه الأجبرران ك حررد الأو يرري اللامرري فرري تف رري المسررببات المةضرريي والرروة حررا ت التسررمم  

دٍ كبيررة  وأبروا  البكتةيرا اللوا يري واللاهوا يري والأذفران والخمرا ة ب ذردا الدنيقريتحترو  أنواذرام متمردد  مرن الأحيراء 
ومررن أهررم مسررببات الأمررةاض  (Possas et al.,2021)ثنرراء انتاجرره وتصررنيمه أنتيجرري تمرروت الحميرر  بلررا 

ال ريغا    الكاميموبراكتة  الأ رةيكيي القولونيري المفرةز  لر يفان  السرممونيميالمنقولي ذرن  ةيرق منتجرات الألبران   
 .Ntuli et al.,2023)) المستوحد   المنقوديي ال هبيي المفةز  لمسموم الممويي الميستةيي

متمرردد    تبرردأ بالحميرر  المسررتخدم فرري صررناذي هرر ا الأجبرران والرر    بالبكتةيرراإن مصررادة تمرروت الأجبرران 
  والمرراممين فرري الحقررلت والحيوانررات التةبرري والمرراء والح ررةاالضررةش و ذررن  ةيررق  البكتةيررايمكررن أن تصررل إليرره 

المةضريي   البكتةيراضراء ذمرى ذندما تكون ذمميي البستة  وية كافيي و  تؤد  الغةض الم مو  فري القك لف و 
  (.FDA,2006ثناء ذمميي تصنيع ه ا الأجبان ونقملا وتوزيملا وحفالا )وأ

هميرري الممامررل الأحيوانررات وكرر لف مررن نبررل ساسررام مررن نبررل مةبرري الأع يصررنّ فرري سرروةيي إن انترراا الجرربن 
فري وة رات صرغية  ويرة ال ةيي في الأةيراه ب ةا رق تقميديري فري البيروت أو  ع ممام الأجبانتصنّ  إ  الصغية 

مماممري حةاةيري لمقضراء ذمرى الأحيراء استممال حمي  خام   يخضع في أوم  الأحيان إلى وبمةخصي صحيام 
لررر ا فمرررن المتونرررع ذررردم ت بيرررق ال رررةو  (. 7000أبرررو ورررة  وآخرررةون  فيررره ) لمفسرررادةضررري المسرررببي مالم الدنيقررري

وصو م لتسويقلا وذةضلا  تصنيملا الصحيي الضةوةيي ذند الإنتاا والتمةض ل تى مصادة التموت ابتداءم من
كافيرريل لقترررل الخلايرررا  نرررواش الأجبرررانأبمررض  نَّ الممرراملات الحةاةيررري المسرررتخدمي فرري صرررناذيأكمرررا  واسررتللاكلا 

ذقريم لر ا   يمكرن الحصرول ذمرى جربن  مْ  040بمضلا حتى دةجي قاوم تيي كافي أما أبوا  البكتةيا فقد الخضة 
نوذيررري الأجبررران المنتجررري حاليررراغ ونيمتلرررا الغ ا يررري  ومررردم  لررر لف فررر ن .(Salwa, 2002) خرررالٍ مرررن البكتةيرررا

ذي دالصررحي المامرري  ممررا يسررت بكثيررة مررن الحرردود الم موبرري لحمايرري أنررلحيتلا للاسررتللاف الب ررة   تررزال صررلا
 (.FAO,2003سواء )انتباا المستلمكين والمسؤولين ذن الصحي ذمى حدٍّ 
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 مبررات الدراسة
Justifications of the study 

 
 دد و م تتات،ددااو مدداو اوراردد وااددثوبل دد  ووبل   ب دشدد أو مدداوبلداددسباوبلي با دد وبلتدد وتعتمددسووتعددسوردد    

ا،دداوااددثوددداح وبلم افظددا اوبلألدددااو مشددتاات،او ت يو ودصدد اا ومدداو   دد وبلم دداي وبلتدد وتشددت،وم افظدد و مدداو
او بل د م وفد ورد   وبلاردت،ك ،د ومداو   د وم تتدا وف ردااوغدابءوبإتيءبًوهاماًوماوتش أوبلأتدااو  ثو او

 دماو اوبل    وماو   بعوبلتداوت تجوااثومرت ىودر يودي بئ وم خفض وبلتا   وماوحددأوم دد وبل   ب دا و  و
وبل دات واداوادس وبتدداعوشد  يوبلصد  و بل ظافد وبلكيمد وولشتثومصداس وبلتاد ثومع ض وف، بلمعامأوبلصغ  وو

فدناوو ماوه ااوبلاحتصاس  بلثوبلمخاي وبلص   و  وفراسوبلم تجو بلخرا ووو بلم تجو دالتال وتع  ضوبلمرت،ا 
ب وبلم ا دد ولمس  دد ود   دداوهددابوهدد ومردداهم وفدد وبلتا دد  وبل مدد و بل دد ا ولاد ت  دداوبلما  دد ولاتددداوبلمددداعوفدد وبلأردد و

و تا   ومسىوميادات،اولاش  يوبلخاص ودالأ  اءوبلسح ا و فااًولام بصفا وبلا ار  وبلر    .وو ما
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 :أهداف الدراسة

Objectives of the study 
 

 تتلخص الأهداف الرئيسة للدراسة بالنقاط الآتية:

 التعرف عمى المحتوى الكمي لمبكتريا المموثة لمجبن المستهمك في مدينة حماه. (1

 لمبكتريا المموثة لمجبن المستهمك في مدينة خماه.التعرف عمى المحتوى النوعي  (2

 مقارنة المحتوى البكتيري لمجبن المباع في سوق حماه مع الحدود المسموح بها. (3

 



 

 الفصل الثاني
 يةجعالمر الدراسة

LITERATURE 
REVIEW 
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 الدراسة المرجعية

  Literature Review 
 : تلوث امغذاء( 2-1)

إف الأطعمة ذات الأصؿ الحيواني ىي غنية بالبروتينات وضرورية لنمو الجسـ ولكف مف ناحية 
يمكف أف تكوف وسيمة لنقؿ الكثير مف الميكروبات التي يمكف أف تسبب مشاكؿ صحية وأمراض قد  أخرى
المنقولة عف طريؽ الغذاء معضمة ميددة لمصحة العامة  الأمراضالوفاة، حيث أصبحت قضية  إلىتؤدي 

متحدة كؿ حالة وفاة في الولايات ال 3000مميوف حالة مرضية و 48حيث أنيا مسؤولة عف ما يقدر بنحو 
 .(Rahman et al.,2017عاـ )

 الدقيقة الأحياءب عوامؿ لمنع التموث استخداـو  الصحيةالحديثة و التكنولوجيا  تطورعمى الرغـ مف و 
 أماالغذاء  ف تدىورإ. فيو الدقيقة الأحياءنتيجة نمو  والفسادلكف مع ذلؾ يتعرض الغذاء لمتموث ، الأغذيةفي 

ف أ . خسائر بشرية إلىحيانا قد تصؿ وأ خسائر اقتصادية إلىموث يؤدي الت أو الفسادعف طريؽ  ىـ وا 
 (فإفوالخمائر والاع البكتريا)ىي  وعيوب وتغيرات فياث أحدو  وفسادهتموث الغذاء لالمسببة  الدقيقة الأحياء

(FAO,2020.; Ehuwa et al.,2021) ،يبدأ  إذ الدقيقة الأحياءالسيء سبب في نمو  التخزيفف كما أ
درجات حرارة  أو الدقيقة الأحياءىي الدرجة المثالية لنمو و ـ (°37)درجة حرارة  إلىوصولا  ـ°2مف نموىا 

 (.(Camargo et al., 2017 أعمى مف ذلؾ

ىـ ومف أ ،فسادىا إلىؤدي مما ي ايفي الغذائية اصرالعنيؤثر عمى  الدقيقة الأحياءموث الغذاء بتإف  
والسمية  التعفف، و نزيميةغير الأ أونزيمية الأ التغيرات، و أكسدة الدىوف) الأغذية فسادالتي ينتج عنيا التغيرات 

ف لمبكتريايضية بسبب النواتج الأ الغذاء منيا ما ىو خارجي )درجة  فسادعمى  التي تساعد التي تغيراتال وا 
حافظة وجود المواد ال ،الغذاءنوع الأس الييدروجيني و متعمقة بالغذاء )رة والرطوبة( ومنيا ما ىو داخمي و الحرا

لو دور فعاؿ في التغيرات التي تطرأ عمى  إذ الأغذية فساددورًا رئيسيًا في  البكتيريالتموث  ويمعب في الغذاء
 ,.Machado el at) الغذاء فسادمرحمة  إلى نزيمي وصولاً مف ناحية تغير لوف ورائحة وتحمؿ أالغذاء كافة 

بسبب  الغذاء مممس يتغير إذ يظير عميو دلائؿ التمؼ رفض المستيمكوف لمغذاء الذي قد وكذلؾ .(2020
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الضرر  فإف الفاسدالنابعة مف الغذاء  الروائح والنكيات وظيور الدىوف والكربوىيدرات  والبروتينات  تحمؿ
ؾ المستيمتأثيره عمى صحة بالإضافة الى السمعة  وخسارةالخسارة الاقتصادية  يسبب الأغذية فسادالناتج عف 

(Gram et al.,2002,; FAO,2020). 

 يجب ذلؾلالغذاء و  إنتاج في موافؽ ارتفاعىناؾ  ف يكوفيجب أعدد سكاف العالـ،  لارتفاع ونظراً 
 أو٪  25 إلى وفسادهتدىور الغذاء  يصؿ الدوؿأنو في بعض إذ ، الأغذية حالات تموث وتدىورالحد مف 

 إلىيؤدي  الدقيقة الأحياءالغذاء المموث ب تناوؿ أفمنظمة الصحة العالمية  أخبرت أخرىومف جية  .أكثر
 351ا التيديد العالمي مسؤوؿ عف ف ىذسنوياً وأوضحت أ الأمراضمف نصؼ مميار شخص ب أكثر إصابة

ف المثاؿ المحوـ غير المطبوخة جيداً أ منة عمى سبيؿويمكف للأطعمة غير الآ 2010ي سنة لؼ حالة وفاة فأ
 الغذاء بسبب فساد أيضاً  (.(WHO, 2017السرطاف بالإسياؿ وحتى  اً مشكمة صحية بدء 200تسبب 

الفيزيائية والكيميائية غير المرغوب  بسبب التغيرات أو، وىذا يجعؿ الغذاء غير مقبوؿ الحشرات والقوارض
 .(et al.,2019)  Elobeid ,2016; Hamerman ةالدقيق الأحياءنمو نتيجة فييا، 

روبا أو في  اتالمرضية وظيور التسمم الحالاتاليامة في تفشي  المسببات أحدك الأغذيةتـ تصنيؼ 
أكدت العديد مف الدراسات وجود نسبة عالية و . (Martinez-Rios et al.,2019مف العالـ ) أخرىكف أماو 

 الأمراضىذه و  ،الأجبافالتي تنقميا  الأمراضكؿ عاـ في الولايات المتحدة  بسبب  مف الحالات المرضية
مؾ تسميميا لممستي إلىمع الغذاء مف لحظة وصوؿ المادة الخاـ التعامؿ عند لتموث غير المقصود بسبب ا

 .(Franz,et al., 2019; Azad el at.,2019) .المراحؿ والذي قد يحدث بشكؿ عرضي في أحد

 الالتزاـ بطرؽالنظافة و ، و )البسترة والتعقيـ مثؿالصحية و  الصحيحةمف الميـ استخداـ الطرؽ 
تموث وتقميؿ  لكبح)منع توزيع الأطعمة غير الآمنة وذات الجودة الرديئة(  والمتابعة(، الصحيحةالتصنيع 

للأغذية وفي تقييـ  الميكروبيولوجية( يساعد في تأميف السلامة HACCPإف تطبيؽ نظاـ )  كما .لأغذيةا
-Quantitative Microbial Risk Assessments  (Martinez (QMRA) كمية المخاطر الميكروبية

Rios et al.,2020 )، المسببة  الدقيقة الأحياءبسبب تموث اللمتمؼ و  ضعر  م الغذاءلا يزاؿ  ومع ذلؾ
 . (Aung & Chang, 2014; Sahu. 2017) الغذاء مراحؿ تصنيعللأمراض في جميع 
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 :cheese الجبن( 2-2) 

الحصػوؿ عمييػا نتيجػة  يػتـو  شػكاؿ ونكيػات مختمفػةمنتجػات لبنيػة تصػنع بأ العػاـ لمجموعػة الاسػـىػو 
ج معػػػروؼ لمحصػػػوؿ عمػػػى منػػػت خػػػرىرسػػػب المػػػادة البروتينيػػػة مػػػع بعػػػض مكونػػػات الحميػػػب الأبت تخثػػػر الحميػػػب

 تحػػت ظػػروؼ تختمػػؼ عػػف تمػػؾ التػػي لمحميػػب الخػػاـلػػو و اوالتركيػػب والقيمػػة الغذائيػػة ويمكػػف حفظػػو وتدالخػػواص 
(Mehlomakulu,2011). 

ىػػػو عمميػػػة تخثػػػر  بأنػػػو  2002لعػػػاـ  289ويعػػػرؼ التجػػػبف حسػػػب المواصػػػفة القياسػػػية السػػػورية رقػػػـ 
 أي أنزيـ مناسب يساعد عمى التخثر. أوبفعؿ الأنفحة أو المعاد تصنيعو الحميب السائؿ الطبيعي 

 وفصػؿ لمحميػب الحامضػي أو الأنزيمي التخثر مف الناتج الصمب المبني المنتج بأنو الجبف يعرؼكما 
 الرطوبػػة ذي التمػػؼ سػػريع لمحميػػب تحػػويلاً  الجػػبف تصػػنيع ويعػػد ،(الحميػػب مصػػؿ) الشػػرش عػػف الناتجػػة الخثػػرة
 (.Salih et al.,2017) طويمة لمدة حفظيا يمكف منخفض رطوبي محتوى ذات متماسكة مادة إلى العالية

مكونػػػات الحميػػػب، وتعػػػديؿ مكوناتػػػو حيويػػػاً وأنزيميػػػاً بعػػػض تركيػػػز : إلػػػىحيػػػث ييػػػدؼ تصػػػنيع الجػػػبف 
(Singh et al.,2003.; Mcsweeney & Sousa, 2000)  المتخثػرة أنزيميػاً لأجبػاف ا إنتػاجو يتضػمف

 .  (Azarnia et al.,2006)خثرة ثـ انضاج ىذه الخثرة  إلىمرحمتيف أساسيتيف: تحوؿ الحميب 

نضاج سمسمة متناسقة مف التغيرات البيوكيميائية المتعاقبة والتي تقود في الإتتضمف عممية التصنيع و و 
إعطاء الصػفات المرغوبػة فػي الجػبف مػف حيػث النكيػة والرائحػة المحببػة، وأف أي  إلىحاؿ توازنيا مع بعضيا 

   (Fox et al., 2004).إعطاء نكيات غير محببة لمجبف  إلىخمؿ في ىذا التوازف قد يقود 

يحصؿ صػانع الجػبف فػي نيايػة عمميػة التصػنيع والتػي تسػتمر عػدة سػاعات عمػى كتمػة مطاطيػة حيث 
منتج ذي نكية واضحة مف خلاؿ تحطـ تػدريجي فػي الكربوىيػدرات والبػروتيف والػدىف خػلاؿ  إلىتتحوؿ بعدئذ 

 ,Mcsweeney & Sousaىػػا حرجػػاً )أكثر عمميػػة الإنضػػاج التػػي تعػػد أىػػـ عمميػػة فػػي عمميػػات التصػػنيع و 
سػنتيف وفػؽ نػوع وقػوة النكيػة  إلػىأسػابيع  5بػيف  تتػراوحيخضع الجبف خػلاؿ عمميػة الإنضػاج والتػي (  2000

 أحمػاض إلػىثلاثة عمميات أساسية : التحمؿ البروتيني والذي يتحػوؿ خلالػو البػروتيف  إلىالمطموبة في الجبف 
تشػكؿ حمػض المػبف وغيػره مػف  إلىدىنية إضافة  أحماض إلىفيو الدىف  والذي يتحممينية، والتحمؿ الدىني أم
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يتبعيػا تحػوؿ   Perez Elortondoa et al.,2007 ).منتجػات التخمػر والتػي تنػتج عػف اسػتقلاب اللاكتػوز)
 أحمػػاضأمينػػات ومركبػػات كبريتيػػة و  إلػػىالأمينيػػة  حمػػاضحيػػث تتحػػوؿ الأ أخػػرىمركبػػات  إلػػىىػػذه المنتجػػات 

  CO2..(El-soda et al., 1995) عضوية و

 :الأجبانتصنيف ( 2-2-1)

تـ تصنيؼ الأجباف إلى مجموعات ليصبح بالإمكاف وضع كؿ نوع مف الجبف ضػمف مجموعػة معينػة 
تتميز بصفات مشتركة. ومف الممكف أف يسمى نوع الجبف ذاتو بأسماء مختمفة عند الانتقاؿ مػف مكػاف لآخػر، 

البيئيػػػة، نػػػوع وسػػػلالة الحيػػػواف، والطػػػرؽ التصػػػنيعية ويعػػػزى تنػػػوع الجػػػبف إلػػػى العديػػػد مػػػف العوامػػػؿ: الظػػػروؼ 
 .المختمفة

يعتمد التصنيؼ التقميدي لمجبف عمى محتوى الرطوبة حيث يصنؼ الجبف إلى قاسػي جػداً، قاسػي، نصػؼ 
وعمى الرغـ مف استخداـ ىذا التصنيؼ بشكؿ واسع إلا أنو ( Fox et al.,1993قاسي/ نصؼ طري وطري )
صػػفات متباينػػة مػػف حيػػث القػػواـ والنكيػػة  ذاتالمجموعػػة ذاتيػػا عمػى أجبػػاف  حتػػواءلايعػاني مػػف بعػػض العيػػوب 

بيذا الشكؿ فػإف المميػزات التػي تحػدد المنػتج )التركيػب، ( Peres et al.,2002وطريقة التصنيع والإنضاج )
كمؤشػرات  ، نسبة الدسـ، الزمف اللازـ للإنضاج ( ىي كثيرة ومختمفػة، وكميػا يمكػف النظػر إلييػانتاجتقنيات الإ

مرجعيػػة، وبنػػاء عمػػى ذلػػؾ ظيػػرت تصػػنيفات جديػػدة ومػػف بػػيف أىػػـ ىػػذه التصػػنيفات تمػػؾ التػػي اعتمػػدت عمػػى 
 (Mucchetti & Neviani, 2006)  النقاط التالية :

 .)تركيب الخثرة )قاسية، نصؼ قاسية ، طرية 
 زمف الإنضاج )طازجة، منضجة، منضجة لفترة زمنية طويمة(. 
 )مطبوخة، غير مطبوخة (.درجة حرارة الطبخ  

  امطري: الجبن( 2-2-2)

بكميػات كبيػرة فػي الأسػواؽ السػورية، وطػرؽ صػناعة متػاح مػف الجػبف نػوع جبف الأبيض الطػري ىػو ال
البحػػر الأبػػيض المتوسػػط كػػػ مثػػؿ ىػػذا النػػوع مػػف الأجبػػاف ىػػي طرائػػؽ قديمػػة وتقميديػػة معروفػػة فػػي بمػػداف شػػرؽ 

عائمػة الأجبػاف  إلػىالأبػيض السػوري ينتمػي  الجػبف (.Dirar,1993ف )واليونػالبناف وفمسػطيف والأردف سوريا و 
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روبا الشرقية ومنطقة شرؽ البحر الأبيض المتوسط وشماؿ أفريقيػا أو الطرية ونصؼ الطرية في تصنيؼ بمداف 
(Kur,1992 .) 

المنػػػػتج  بأنػػػػو( 2002لعػػػػاـ ) 289ويعػػػػرؼ الجػػػػبف الأبػػػػيض حسػػػػب المواصػػػػفة القياسػػػػية السػػػػورية رقػػػػـ 
درجػة حػرارة البسػترة بعػد فصػؿ  إلػىالغذائي المتخثر الناتج عف عممية تجبف الحميب الذي رفعت درجػة حرارتػو 

 ستيلاؾ.القواـ المناسبيف لحفظو وعرضو للاالمصؿ عنو لمحصوؿ عمى الشكؿ و 

      تشػكؿ وىػي خػاـ، حميػب ومػف تقميديػة بطػرؽ سػورية فػي الأبيض الجبف أنواع أغمب تصنيع يتـ
 الصغيرة التصنيع ورشات أو البيوت القرى، في الصناعة تتـ حيث  تقريباً  الجبف صناعة مف%(  95- 90)

 التػي الكبيػرة والورشػات المعامػؿ ضػمف المنتج الحميب مف فقط % 10 - 5 يصنع حيف في المرخصة، غير
 نسػبة الجػبف مػف النػوع ىػذا يممػؾ (.FAO, 2003 ) جػبف إلػى وتحويمػو تصػنيعو قبيػؿ الحميػب ببسػترة تقػوـ

 تكػوف مػا وعػادة إنضػاج، ودوف مباشػرة يسػتيمؾ فيػو قصػيرة حفظػو مػدة تكوف لذلؾ%،  55 مف أكثر رطوبة
 مػف اً ر مسػتق الجػبف مػف النػوع ىػذا يعد لا حيث د،ار الب في خزف ولو حتى يوماً  30 – 5 زو اتتج لا حفظو مدة

مكانية و  ،لمبكتريا الاستقلابي النشاط إلى عائد وذلؾ الميكروبية الناحية  ,Raheem )والخمائر بالفطور تموثوا 
 رةاحر  وعمى كيزراالت مختمفة ممحية محاليؿ في الأبيض الجبف لحفظ المنتجيف مف العديد يمجأ لذلؾ ، (2006

 وبالتػالي والكيميائيػة، الحسػية الصػفات في كبير تبدؿ حدوث إلى إضافة مموحتيا ارتفاع يسبب مما منخفضة،
 (.2002ديب،( المنتجات ىذه سلامة تجاه المستيمؾ لدى الشؾ يثير مما ،فسادىا وسرعة جودتيا انخفاض

 أكثػػر( مػػف الحمػػوـ، البمديػػة  و الشػػمؿ، العكػػاويتعتبػػر الأجبػػاف البيضػػاء الطريػػة بأنواعيػػا المختمفػػة )و 
الرطوبػة ليػا  ا واستيلاكاً فػي سػورية وىػي تصػنؼ ضػمف الأجبػاف البيضػاء الطريػة حيػث محتػوىإنتاجالأجباف 

 فػػي الطػػري الجػػبف إنتػػاج وينتشػػر، 289/2002اصػػفة القياسػػية السػػورية % وذلػػؾ حسػػب المو 60% و40بػػيف 
 وتخزف تجيز الطرية الأجباف ومعظـ الشعوب مف لمعديد الغذائي النظاـ مف جزء كونو العالـ أنحاء مف العديد

 لا التػػػي الطازجػػػة بالأجبػػػاف وتسػػػمى الإنضػػػاج، لعمميػػػات تعػػػرض أف بػػػدوف للاسػػػتيلاؾ جػػػاىزة وتكػػػوف بالتبريػػػد
  (Pintado et al.,2015).تصنيعيا عند بادئ إضافة إلى تحتاج
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 الػػدىف فػػي الذائبػػة والفيتامينػػات والػػدىف البػػروتيف مػػف محتػػواه وارتفػػاع العاليػػة الغذائيػػة بقيمتػػو الجػػبف يمتػػاز
 الإنضػاج وعمميػة التصنيع وطريقة البادئ ونوع الحميب نوع باختلاؼ لمجبف الغذائية القيمة وتتبايف والكالسيوـ

 أقػؿ الجػبف لبػروتيف الغذائيػة القيمة وتعد الشرش، تصريؼ عند الماء في الذائبة المواد معظـ فقداف عف فضلاً 
 مػع الكبريػت عمػى تحتػوي التػي الأمينيػة حمػاضالأ كميػة لانخفػاض نتيجػة الحميػب لبػروتيف الغذائية القيمة مف

 الشػرش تصػريؼ عنػد البػاقي ويفقػد الجػبف فػي تبقػى الحميػب بروتينػات مػف%  75 أف   الاعتبػار بنظػر الاخػذ
(Fox et al.,2017.; Khan et al.,2019). 

، خػرىالأ الأنػواع مف أسيؿ بطريقة تصنع لأنيا وذلؾ الشائعة التقميدية الأغذية مف الطرية الأجباف وتعد 
 أف   إلا   الأريػػاؼ فػػي كبيػػرة بكميػػات وينػػتج ثمنػػو ورخػص تصػػنيعو وسػػيولة المميػػزة بنكيتػػو الطػػري الجػػبف ويمتػاز
 عػاؿ   ميكروبػي محتػوى ذو مبسػتر غير خاـ حميب صناعتو في يستعمؿ إذ صحية غير غالباً  تصنيعيا طريقة
 الحراريػػة لممعػػاملات الحميػػب تعػػريض عػػدـ عػػف فضػػلاً  المختمفػػة نتػػاجالإ مراحػػؿ خػػلاؿ لمتمػػوث عرضػػة ويكػػوف
 وعمػػى صػػحية غيػػر ظػػروؼ فػػي الأجبػػاف ىػػذه وتسػػويؽ لمفسػػاد المسػػببة المرضػػية الدقيقػػة الأحيػػاء لقتػػؿ الكافيػػة
 . Kongo & Malcata, 2016)) الصحة عمى الضار تأثيرىااحتمالية  مف الرغـ

التػػي تػػتـ فعميػػا فػػي و الطريقػػة التقميديػػة المتبعػػة فػػي تصػػنيع الأجبػػاف البيضػػاء الطازجػػة الطريػػة السػػورية  إف
 :ىي المعامؿ الصغيرةالمنازؿ وفي 

 قماش أبيض ىتصفية الحميب مف الشوائب عف طريؽ تمرير الحميب عم (1
  ـ  35 – 31الدرجة  إلىتسخيف الحميب  (2
  ـ  35 – 31وضع الأنزيـ ) المنفحة( مباشرة والتحضيف في الدرجة  (3
 دقيقة 45تقطيع الخثرة بواسطة آلة حادة بعد  (4
الخثػػرة الناتجػػة يػػتـ تصػػفيتيا فػػي مصػػاؼ  خاصػػة مػػع التقميػػب حتػػى تأخػػذ الشػػكؿ الخػػاص بيػػا قبػػؿ أف  (5

ضػمف محمػوؿ ممحػي تركيػزه  أوبشػكؿ سػطحي جانب بعضػيا ثػـ تممػح الخثػرة  إلىترص قوالب الجبف 
ضػػمف محمػػوؿ ممحػػي تركيػػزه  أو التركمػػاني أوي و االعفػػر  أو% والنػػاتج ىنػػا ىػػو الجػػبف البمػػدي 10 – 5

قرابػة السػنة  إلػى% 20 – 15% وقػد تصػؿ مػدة الحفػظ بػالمحموؿ الممحػي المركػز جػدا 15أعمى مػف 
 .(2007كريـ،) العكاويوالناتج ىنا ىو الجبف 
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 :المطبوخ الجبن (2-2-3)

واسػتيلاؾ  انتشػار وذو عاليػة غذائيػة قيمػة إذ أنو ذو المصنعة الأغذية أىـ أحد المطبوخ الجبفيعتبر 
 حػػػرارة درجػػػات إلػػػى الحاجػػػة دوف مػػػف العاديػػػة الحػػػرارة بػػػدرجات أطػػػوؿ حفظػػػو مػػػدة بػػػأف يتميػػػز أنػػػو كمػػػاكبيػػػر و 

 يمكػػف وكػػذلؾ أنواعيػػا بمختمػػؼ الغذائيػػة والإضػػافات والرائحػػة لمطعػػـ المكسػػبة المػػواد إضػػافة ويمكػػف منخفضػػة
 إليػو المستيمكيف أنظار وجذب تسويقو يسيؿ مما مختمفة وأحجاـ أشكاؿ ذات عبوات في المطبوخ الجبف تعبئة

(Ibrahim,2013.) 

 مناسبة مستحمبة مواد مع الطبيعية الأجباف مف مختمفة نسب وتسخيف خمط مف ناتجاً  لبنياً  جاً منت وىو
 مشػابياً  والػدىف الرطوبػة مػف محتػواه ويكػوف الغرفػة حرارة درجة عند الخمطة ىذه تبريد ثـ متجانسة كتمة نتاجلإ

 قبػػػؿ مػػػف واسػػػع نطػػػاؽ عمػػػى رواج بدرجػػػة المطبوخػػػة الأجبػػػاف تتمتػػػع(. 2011 جنػػػدؿ،) منػػػو المصػػػنع لمجػػػبف
 National مجمػة بإجرائيػا قامػت إحصػائية دراسػة ىنػاؾ أف   (2017) وآخػروف الموسػوي ذكػر فقد المستيمؾ،

Agricultural Statistics Service  (NASS)  تنتج ندو اب بميوف 10.4 ىناؾ أف   وجدت 2010 سنة في 
 .المطبوخ الجبف مف سنوياً 

 قصػر وكػذلؾ العاديػة الحػرارة درجػات فػي الطويمػة حفظػو لمػدة وذلػؾ المطبوخ الجبف عمى الطمب تزايد
 عمػى المطبػوخ الجػبف صػناعة فػي المستعمؿ الطبيعي الجبف خواص تؤثروتنوعيا.  وتجانسيا تصنيعيا عممية
 لمجػبف متممػة المطبوخ الجبف في الغذائية المضافات وتعد.  (Acharya & Mistry, 2005) المنتج خواص
 النيػػائي لمجػػبف الحفػػظ وقابميػػة والثبػػات والقػػواـ المػػوف إعطػػاء فػػي أىميتيػػا وتػػأتي الصػػناعة فػػي الػػداخؿ الأبػػيض
 عمػػى سػػيطرتيا خػػلاؿ مػػف المطبػػوخ الجػػبف تصػػنيع فػػي كبيػػرة اىميػػة الاسػػتحلاب لأمػػلاح وأف   صػػفاتو، وتحسػػيف
عطائو المطبوخة الأجباف لخميط الييدروجيني الأس تنظيـ  فساد عمى السيطرةالمساعدة في و  المطموب القواـ وا 

 خػلاؿ تػـ أن ػو (2013) السػادة عبػد ضػحأو و (. 2010 خضػير،) ومتجانسػة ناعمػة الجػبف كتمػة وجعؿ الأجباف
 الفػرز الحميػب مسػاحيؽ كاسػتعماؿ المطبػوخ الجػبف تصػنيع فػي عديػدة لبنيػة مكونات استعماؿ الأخيرة السنوات
   .الطبيعي الجبف مف جزء محؿ لتحؿ والشرش الخض وحميب الدسـ والكامؿ

ويعػد جػػبف الشػػمؿ والحمػػوـ مػػف الأجبػاف الخيطيػػة، كمػػا أنػػو يعػػد مػف الأجبػػاف نصػػؼ قاسػػية حيػػث نسػػبة 
الأغنػاـ وأحيانػاً مػف حميػب  أو الأبقػارجبف الشمؿ والحمػوـ السػوري مػف حميػب ، ويصنع  %47.2الرطوبة فيو 
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الطريقة التقميدية في و مف الأجباف،  الأنواعفي تصنيع ىذه  استخداماً  كثرالماعز، إلا أف حميب الأغناـ ىو الأ
(  35قرابػة ) إلػىتصنيع ىذه الأجباف تعتمد عمى استخداـ الحميب الخاـ، حيث ترفع درجػة حػرارة الحميػب   أو ـ

ليػػا المنفحػػة الحيوانيػػة وبعػػد تخثيػػره يػػتـ وضػػع الخثػػرة ضػػمف أكيػػاس مػػف  وتضػػاؼقػػد يخضػػع الحميػػب لمبسػػترة، 
 أكثػػر أوسػػاعة  12القمػػاش لفصػػؿ المصػػؿ عػػف الخثػػرة حيػػث يوضػػع ثقػػؿ فػػوؽ الأكيػػاس، وتتػػرؾ الخثػػرة قرابػػة 

قطع صػغيرة  وتوضػع فػي وعػاء  إلىتقطع الخثرة وتكوف قابمة لمتشكيؿ ، و  5,2أقؿ مف  إلى لترتفع حموضتيا
( ولفترة مف  80 – 70يخرج منيا مف مصؿ بحرارة )وتطبخ بما  دقػائؽ مػع التحريػؾ والشػد حتػى  10 إلى 5 ـ

عمػى شػكؿ كبػة مػف الخيػوط وتسػمى  أمػاتشػكيميا يػدوياً  إلػىتأخذ القواـ العجيني، ثػـ تأخػذ قطعػة منيػا ليصػار 
 .عمى شكؿ ضفائر فتسمى مجدولة، وبعد التشكيؿ توضع في ماء بارد عدة ساعات أوالشمؿ 

 (Fox, 1993; FAO, 1990; 2014a العمر،) 

 الدقاقة لأيااءبا الجبنمصادر تلوث ( 2-3)

(Sources of contaminated The cheese with microoganizm): 

تعتبػػر الأجبػػاف منتجػػات غيػػر آمنػػة مػػف الناحيػػة الميكروبيولوجيػػة وخاصػػة المصػػنوعة مػػف حميػػب غيػػر 
 الجػودة تػرتبط، كمػا  (Possas et al.,2021كبيػرة  ) الأمػراضمبسػتر حيػث إف احتماليػة تواجػد مسػببات 

 الميكروبيػػة الحمولػػة وتحػػدد فييػػا، المسػػتعممة المػػواد ونوعيػػة الصػػناعة بطريقػػة وثيقػػاً  ارتباطػػاً  لمجػػبف الميكروبيػػة
 وتنمػو حيػة تبقػى أف لمبكتريػا ويمكػف. ( Ozer, 2014) سػلامتو ودرجػة النيػائي المنػتج نوعية لمحميب ليةو الأ
 لمتمػوث عرضػة أكثر الطري الجبف سطح ويكوف المستيمكيف صحة عمى خطراً  تشكؿ وبذلؾ الطري الجبف في

 الطري الجبف احتواء الباحثيف مف عدد وعمؿ(. Broadbent et al.,2011) اليوائية المرضية الأحياء ونمو
 بالشػػروط عتنػػاءالا وعػػدـ بدائيػػة تصػػنيع طرائػػؽ اسػػتعماؿ إلػػى الدقيقػػة الأحيػػاء مػػف كبيػػرة أعػػداد عمػػى المحمػػي
 الجبػػػوري، ؛ 2012 ورسػػػوؿ، طػػػلاؿ) الجػػػبف لتصػػػنيع المعػػػد الحميػػػب بسػػػترة عػػػدـ ذلػػػؾ عػػػف وفضػػػلاً  الصػػػحية
 Jordan etالتجاريػػػة )التمػػػوث المباشػػػر عنػػػد البيػػػع فػػػي المحػػػلات  إلػػػىكمػػػا يمكػػػف أف يعػػػزى ، (2017

al.,2018) 
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ة البكتيريػػالحمولػػة  فإ حيػػث الجػػبف، فػػي الدقيقػػة للأحيػػاء الرئيسػػة المصػػادر مػػف الخػػاـ الحميػػب ويعػػد
 أومثػؿ التيػاب الضػرع  الأمػراض بأحػدالحيػواف  إصػابةعػف  لية لمحميب الخػاـ المصػنع منػو الجػبف الناتجػةو الأ

ليػا دور ومعدات التصنيع والخزف  النقؿ عيةأو و غير النظيفة وغير المعقمة  ةبأدوات وأجيزة الحلا عف ناتجة
  (.Taponen et al.,2019 ; Studenica et al.,2022) الأجباف،كبير في تموث 

يمكػف  يػة الأبقػارف القػش الػداخؿ فػي تغذأ أودر لتموث الحميب ىي مصأف أرضية الحقؿ واليواء  كما
الحميػػب  إنتػػاجوالظػػروؼ الصػػحية السػػيئة فػػي حقػػوؿ  اليػػدوي الحلابػػةف نظػػاـ أوكػػذلؾ  لمتمػػوث مصػػدراً  أف يكػػوف

الحيوانػػات  وروثسػػاخ و وتجمػػع الأ بػػةكف الحلاأمػػاف عػػدـ نظافػػة إب. ري لمحميػػيػػتسػػاىـ فػػي تعزيػػز التمػػوث البكت
ة فػي الحفػاظ عمػى ضروري الألبافف نظافة معامؿ أكما  ،في جو المحمب الدقيقة الأحياء أعدادرفع  إلىيؤدي 

تبػػاعيػػات غيػػر نظيفػػة ومموثػػة و و افعنػػدما تكػػوف الح .عػػدـ تمػػوث الحميػػب الطػػرؽ البدائيػػة فػػي عمميػػات التصػػنيع  ا 
 ;Van Asselt et al.,2017)  تمػػػوث الحميػػػب ومنتجاتػػػو المصػػػنعة إلػػػىؿ والتخػػػزيف تػػػؤدي و اوالتػػػد

Mladenovic et al.,2021) . 

ميمػػا مػػف  مصػػدراً  الألبػػاففػػي معامػػؿ  والأجبػػاف ؿ الحميػػبو ايعػػد العػػامموف والمسػػؤولوف عػػف عمميػػة تػػد        
يشػػػكؿ  إذالمزمنػػػة والمعديػػػة  الأمػػػراض حػػػدحػػػامميف لأ أوا كػػػانوا مصػػػابيف إذخاصػػػة  البكتيػػػري مصػػػادر التمػػػوث

ف التمػوث الحاصػؿ مػا إ، كلمتمػوث  اً خطيػر  مصػدراً  الأمػراض أحػدالذيف في طػور الشػفاء مػف  أو البكتريا احاممو 
يشػكؿ خطػرا عمػى جػودة ىػذه ما بعدىا  أومف الأسطح والمعدات التي تلامسيا الأجباف خلاؿ عممية التصنيع 

 (.Possas et al.,2021المنتجات )

 فػي البكتريا ليذه ليو الأ العدد منيا الجبف، في ونموىا الممرضة البكتريا وجود في عديدة عوامؿ تؤثر
 الحراريػػػة الػػػدرجات فػػػي النمػػػو عمػػػى وقػػػدرتيا ليػػػا المميػػػزة والخصػػػائصالمسػػػتخدـ فػػػي صػػػناعة الجػػػبف  الحميػػػب

 مموحػػةال ونسػبة  ،، وانخفػاض محتػوى الرطوبػةبسػترة الحميػب وتطبيػؽ إجػراءات الأمػف الحيػويكػذلؾ  المختمفػة،
 (Nunez et al.,2020,; Rolim et al.,2020)  وفترة تخزيف الجبف ضمف مدة الصلاحية

 يػرتبط ةبػالحلا عمميػة قبػؿ الحميػب فػي خػاص بشػكؿ منيػا الممرضػة الأنػواعو  عاـ بشكؿ البكتريا وجود فإ
 مػف لمكثير الطبيعي الموطف تعد التي المعوية – المعدية لمقناة الميكروبي وبالمحتوى لمحيواف الصحية بالحالة
 فػي تخػرج فأ الممكػف مػف التػي coliform يػةولونقال عصػياتالك الغػذاء طريػؽ عػف المتنقمػة الممرضػة البكتريػا
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 الحلابػة معػدات مػف الحلابػة بعػد لمتمػوث الحميػب يتعػرض وقػد الحلابػة، عند الحميب تدفؽ مف لىو الأ الدفعات
 Ntuli)واليواء  الماء مف الحاصؿ لمتموث نتيجة وكذلؾ الحلابيف الاشخاص ومف لخزنو المستخدمة والمعدات

et al.,2023). 

  الجبن: في امتي تتواجد امبكترياوأأنواع  أأعداد( 2-4)

  Total Viable bacterial count (TVBC) الحية نلبكترياامعدد امكلي ( 2-4-1)

سػاعة  24بعد ـ  37ار المغذي بدرجة حرارة غنمو عمى سطح الآالحية التي ت البكتريايقصد بو عدد 
في الحميب الخاـ ومنتجاتو يعػود لافتقػاره لشػروط  البكتيريرتفاع العدد ويعود السبب الرئيسي لا ،مف التحضيف
 بيئػػة حفػػظ الحميػػب كػػذلؾ التػػأخير فػػي تبريػػد الحميػػب، أويكػػوف الضػػرع غيػػر نظيػػؼ  أو الحلابػػةالنظافػػة أثنػػاء 

ف ىػػذا أ منػػو. عممػػاً  ةالمنتجػػاختػػزاؿ ىػػذا العػػدد بدرجػػة كبيػػرة فػػي الجػػبف  إلػػىوتػػؤدي البسػػترة الصػػحيحة لمحميػػب 
 . (Rolim et al.,2020)  ؿو اوالتد نتاجدى إتباع الشروط الصحية اثناء الإمعمى  يدؿالعدد 

 (Total coliform bacteria ):  امكلية ياتامقومون  بكتريا(2-4-2) 

سػػالبة لصػػبغة  ،تعػػيش فػػي القولػػوفالتػػي  ختياريػػةالااللاىوائيػػة و اليوائيػػة   البكتريػػامجموعػػة مػػف ىػػي   
نتػاجعمػى تخميػر سػكر اللاكتػوز و والتػي ليػا القػدرة  للأبػواغغيػر المكونػة  عصوية الشكؿ، راـ،غ  مػض مػعح ا 

 فًقدرتها  عنفضلاً  زاكسٌدوسالبة لفحص الأ ، ( ساعة48-24خلاؿ )  ـ  37 – 35غاز عند درجة  إنتاج

،  Escherichia :هووً أدنووا  أربعووة البكترٌوواضوومه هوولم المدموعووة موون والصووفرا   أموولا النمووو بودووود 

التػي  البكتريا إلى ، ويشارEnterobacter  (Metz et al.,2020) و ،  Klebsiella و ، Citrobacterو
 : وتضػػػػـ (Fecal coliformsالبرازيػػػػة ) يػػػػاتالقولون بكتريػػػػا ـ باسػػػػـ  44.5تنمػػػػو عنػػػػد درجػػػػة حػػػػرارة 

(Escherichia coli ، Klebsiella pneumoniae ، Enterobacter cloacae  ،Enterobacter 
aerogenes ، Enterobacter agglomerans  و Citrobacter freundii) (Martin et 

al.,2016.) روبػػػي واسػػػتراليا ونيوزلانػػػػدا و القولػػػػوف البرازيػػػة فػػػي الأتحػػػػاد الأ بكتريػػػا وقػػػد تػػػـ اسػػػػتبداؿ مصػػػطمح
 & Doyle)  (Thermotolerant coliforms ( )THC) مػػة لمحػػرارةو االمق القولونيػػاتبمصػػطمح 

Erickson,2006 .)  
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أشػارت تقػارير  كمػا أنػو الكميػة يػاتالقولونجزء صػغير فقػط مػف مجموعػة  ةالبرازي بكتريا القولوفتمثؿ  
 Steven etالتػي تمثػؿ بصػورة خاصػة البيئػة البرازيػة ) القولونياتىي فقط الوحيدة مف  E.coliعديدة أف الػ 

al.,2003,; Paruch & Maehlum,2012 تصػنؼ عمػى أف  لإشػريكية القولونيػةا بكتريػا(. وبالرغـ مػف أف
لػػيس ليػػا الإشػػريكية القولونيػػة مػػف  بكتيريػػةنسػػاب أفقػػد تػػـ التعػػرؼ عمػػى  ليػػا علاقػػة بالمصػػادر البرازيػػة لمثمػػوث

 Walk)  خرىالأ الإشريكية القولونية بكتريا علاقة بالمصادر البرازية  والتي في الغالب لا يمكف تمييزىا عف
et al.,2009,Luo et al.,2011,Oh et al.,2012). 

 عممػاء يعػدىا حيػث الأغذيػة تمػوث قػد التي الميمة البكتريا مجاميع مفالبرازية  ياتالقولون بكتريا تعدو 
 ،(Do gan-Halkman et al.,2003) القولونياتمف غيرىا مف مجموعة  أكثربالبراز  لمتموث مؤشرا البيئة

كمؤشػػػر لمجػػودة الصػػػحية  القولونيػػاتتعتمػػد عمػػى عػػػدد  الأغذيػػػةلػػوائح ومواصػػػفات جػػودة  غالبيػػػة لكػػف لا تػػزاؿ
 القولوف بكترياأف المواصفات القياسية السورية تفتقر حد القبوؿ ل ، وكما(Strongin, 2015) والمياهللأطعمة 

المواصووفاه الاٌاسوووٌة ) فقػػطوالإشػػريكية القولونيػػػة  البرازيػػة وبالتػػالي يعتمػػد قبػػوؿ الجػػػبف عمػػى عػػدد القولونيػػات

 (.2007/ 2112السورٌة رقم 

تمثػػؿ   Hafnia, Serratia, Rahnella, Buttiauxella , Leclerciaإف السػػلالات مثػػؿ 
وقد اتضح مؤخراً بأنيا تشػمؿ عمػى الأقػؿ بعػض السػلالات التػي يمكػف أف تنمػو فػي الحميػب  البيئية القولونيات

  ( . Masiello et al.,2016في درجة حرارة الثلاجة )

ومعامػػػؿ الغػػػذاء  الألبػػػاففػػػي المنتجػػػات النيائيػػػة فػػػي معامػػػؿ  القولونيػػػاتيسػػػتخدـ فحػػػص الكشػػػؼ عػػػف 
ا كانت ىذه المنتجات صنعت تحت ظروؼ غير صحية، ومف ضمف ىذه الظػروؼ إذستدلاؿ فيما للا خرىالأ

تقتػػؿ  البكتريػػاأف ىػػذه  إذ ري بعػػد عمميػػة التصػػنيع وكػػذلؾ احتمػػاؿ عػػدـ كفايػػة عمميػػة البسػػترة،التمػػوث الػػذي يجػػ
 (.Martin et al.,2016بعممية البسترة الصحيحة )

 : Escherichia coli الإشريكاة امقومونية( 2-4-3)

ويشػػػػػػمؿ خمسػػػػػػة أنػػػػػػواع وىػػػػػػي : ، القولونيػػػػػػاتأىػػػػػػـ أجنػػػػػػاس مجموعػػػػػػة  شػػػػػػريكية  مػػػػػػفيعػػػػػػد جػػػػػػنس الإ
E.hermanii, E.fergusonii, E.vulneris, E.blattae, E.coli  (lund & Grahame, 2000،) 

 الإنسػػػاف أمعػػػاء فػػػي وافػػػرة أعػػػدادب البكتريػػػا ىػػػذه توجػػػدنتشػػػار حيػػػث الإشػػػريكية القولونيػػػة نوعػػػاً واسػػػع الاتعتبػػػر و 
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 ميػاه فػي جػداو تت ، وبالتػالي فيػيالبػرازعينػة  فػي غػراـ لكػؿ خميػة( 910) إلػى تصػؿ قػد ىاأعداد فأ إذ والحيواف
 و الإنسػاف مصػدره ببػراز المموثة والترب الطبيعية المياه كؿ وفي المعالجة، الفضلات ومياه الصحي، الصرؼ

 . (Bruyand et al.,2018والمشروبات ) الأغذيةدليؿ لمتموث البرازي في  بأنيالذلؾ تـ تعريفيا   الحيوانات

وتوجػد  ،) 0.7x µm 1-3µm-0.5وتتصػؼ الأشػريكية القولونيػة بأنيػا عصػيات صػغيرة أبعادىػا )
 ،ىوائيػة مخيػرة، سػمبية الغػراـ، لا بشكؿ سلاسؿ قصيرة، متحركة بواسطة أىداب محيطية أومنفردة في العادة، 

ـ(، كمػػا انيػػا تسػػتطيع النمػػو فػػي درجػػة 37درجػػة حػػرارة نموىػػا المثمػػى ) ،(Kubitschek,1990متبوغػػة )غيػػر 
درجػػػات حػػػرارة (، كمػػػا أف ىنػػػاؾ بعػػض الأنمػػػاط المصػػمية التابعػػػة ليػػػا تتحمػػؿ  ـ  45 – 15بػػيف ) تتػػػراوححػػرارة 

بػيف  Generation time)وقػت التضػاعؼ(  القولونيػة الإشريكيةح عمؿ جيؿ و اويتر  ،( دقيقة60( مدة ) ـ 55)
( دقيقػػة، وعمػػى الػػرغـ مػػف حيويتيػػا الكبيػػرة سػػواءً كانػػت فػػي المزرعػػة أـ فػػي الوسػػط الخػػارجي فيػػي 15 – 12)

 & lund& Grahame, 2000 ; Howard( ) ـ 56حساسػة لمحػرارة )تمػوت خػلاؿ سػاعة بدرجػة حػرارة 
Berg, 2003) مخمػػرةالػػزرع  سػػاطأو  فػػي   ـ  (45 – 44) بحػػرارة النمػػو عمػػى بقػػدرتيا البكتريػػا ىػػذه وتتميػػز 

    ـ  (44) حػػرارة فػػي( Tryptophan) التربتوفػػاف إنتػػاج عمػػى قػػدرتيا عػػف فضػػلاً  وغػػاز، مػػضح منتجػػة للاكتػػوز
ف معظػػـ سػػلالات  . ولكػػف مجموعػػة منيػػا تممػػؾ عوامػػؿ ممرضػػة  الأمعػػاءمتعايشػػة فػػي  الإشػػريكية القولونيػػةوا 

 الممرضػػػػػػة للأمعػػػػػػاء الإشػػػػػػريكية القولونيػػػػػة، وىػػػػػي تتضػػػػػػمف  لإشػػػػػػريكية القولونيػػػػػػةوتعػػػػػرؼ بػػػػػػالنوع الممػػػػػرض ل
Enteropathogenic E.coli (EPEC)،  الغازيػة للأمعػاء الإشػريكية القولونيػةوتضػـ Enteroinvasive 

E.coli (EIECو ،) الأمعػػػػػػاءالمتجمعػػػػػػة فػػػػػػي  الإشػػػػػػػػػػػػػػػريكية القولونيػػػػػػة  Enteroaggregative 
E.coli(EAECو ،) المفػػرزة لمسػػموـ المعويػػة الإشػػػػػػػػػريكية القولونيػػة Shiga Toxin E.coli (STEC،) 
 Adherence Invasive E.coli  (AIEC( )Karmali etالممتصػقةالغازيػة  الإشػريكية القولونيػةوكػذلؾ 

al.,2010).  المسػػببة لمنػػزؼ المعػػوي الإشػػريكية القولونيػػةو  Enteromorrhagic E.coli (EHEC)  ىػػي
وكػػذلؾ   O157المفػػرزة لسػػموـ الشػػيغا  الإشػػريكية القولونيػػة( STECمػػف سػػلالة الػػػ ) أخػػرىمجموعػػة فرعيػػة 

 O26, O45,O103, O121 and) الغػذاء مثػؿتتواجػد فػي والتػي  O157العديػد مػف المجػاميع مػف غيػر 
O145)  الأغذيػةوالتي قد تسبب جوائح عنػد اسػتيلاؾ ىػذه  (Croxen et al.,2013)  (1-2) رقػـجػدوؿ ،

/ غـ، كما أنيا قػادرة عمػى النمػو فػي CFU 10( أف تحدث المرض بمستويات اقؿ مف EHECكما يمكف لمػ )
 .(Strachan et al.,2005) 4.5 -4 إلىمنخفضة نسبياً قد تصؿ  pHعند درجة 
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 حيث تـ ربط الإمراضيةأف بعضيا شديدة  ، الاغير ممرضة الإشريكيةأف معظـ سلالات  في حيف  
 HC Hemorrhgic) التيػاب القولػوف النزفػيبخطػر الوفػاة بسػبب أمراضػيتيا مثػؿ E.coli H7:O157الػػ  

colitis ةاليوريميػ انحػلاؿ الػدـ ، متلازمػة HuS Haemolytic Uremic Syndrome )(Rahman et 
al.,2017.) 

 Tabla etلمغػاز )سػباب ظيػور الثقػوب وانتفػاخ لمجػبف نتيجػة اطلاقيػا أ أحػد الإشريكية القولونيةتعد 
al.,2022ىا مرتفعة في بداية التخمير بينما أعدادتكوف  إذتسبب الانتفاخ المبكر  بكتريا القولوف  (، حيث أف
 .(Aˇcai et al.,2016) مرتفعاً  pHلا يزاؿ الػ

 الألباناستهلاك منتجات  إلىالتي تعود  E.coliالـ  بكترياجائحات التسمم بسبب بعض (: 1-2الجدول )

عدد  المصدر
 الحالات

 النمط المصمي البمد السنة الغذاء

Honish et al., 2005 13 البرتا( كندا 2002 جبف الجودا غير المبستر( O157:H7 
Liptakova et al., 2004 9 سموفاكيا 2003 حميب ابقار غير مبستر O157 

Espiè et al., 2006 2 فرنسا 2004 جبف ماعز غير مبستر O157 
Bhat et al., 2007 18 الولايات المتحدة  2005 حميب خاـ

)واشنطف و 
 ريغوف(أو 

O157:H7 

Denny et al., 2008 18 الولايات المتحدة  2005 حميب خاـ
 )كاسكاديا(

O157:H7 

Schneider et al.,2008 6 الولايات المتحدة  2006 حميب ابقار خاـ
 )كاليفورنيا(

O157:H7 

Scavia et al., 2008 24  جبف مصنوع مف حميب اغناـ
 غير مبستر

 O92:H33 ايطاليا 2006

De Schrijver et al., 
2008 

ايس كريـ مصنوع مف حميب  12
 مبستر

 O145; O26 بمجيكا 2007

Guh et al., 2010 14 الولايات المتحدة 2008 حميب خاـ O157 
CDC, 2010 38  الولايات المتحدة  2010 جبف O157:H7 
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استهلاك منتجات  إلىالتي تعود  E.coliبكتريا الـ جائحات التسمم بسبب بعض (: 1-2)الجدول تتمة 
 الألبان

O26:H11 20 الألبافمنتجات  2013 ايطاليا ورومانيا Germinario et al., 
2016 

STEC O157 
and O26 

 EFSA, 2016 25 الألبافمنتجات  2016 روبيةأو عدة بمداف 

O157:H7 7 خاـحميب  2017 انكمترا Treacy et al., 2019 
O26 جبف طري مصنوع مف حميب  2019 فرنسا

 خاـ
16 Jones et al., 2019a 

 

  (Staphylococcus aureus)  امعنقوديات الذهبية ( 2-4-4) 

في جوؼ الأنؼ وفي الجياز  أو الإنسافالغراـ ، عادة ما تعيش عمى جمد  إيجابية البكترياىي نوع مف       
اجناس عائمة المكورات   أحد، وىو  Staphylococcusالجنس  إلى العنقودية الذىبية بكترياتنتمي التنفسي، 

Micrococcaceae   عدة  انقساماتلكوف خلاياىا تنقسـ  البكترياطمقت تسمية العنقوديات عمى ىذه أ، حيث
خلايا كروية   ذات. وىي عضيا بييئة مجاميع عنقودية الشكؿوبمستويات مختمفة مع بقائيا متجمعة مع ب

 .  (2014زغموؿ، )عمى شكؿ عناقيد العنب  أوشكاؿ غير منتظمة أالشكؿ وتوجد متجمعة ب

. يمتمؾ بعضيا المحفظةقد و  للأبواغبكونيا غير متحركة وغير مكونة  البكترياتتصؼ ىذه   
بيض الكريمي المستعمرات بيف الأ. يتبايف لوف ، دائرية وممساء الحواؼ معتمةمستعمراتيا كبيرة نوعا ما

مف النمو في ظروؼ  البكترياتتمكف ىذه  ، كمالاىوائياً  البكترياصفر الذىبي وتختفي الصبغة عند تنمية والأ
المالتوز الغمكوز و سكر  العنقودية الذىبية  بكترياتخمر  ، والافضؿ ىوائية ولا ىوائية ولكف الظروؼ اليوائية ىي

ليا القدرة عمى  كما ات وأزرؽ المثيميف وتحمؿ اليوريا. وتختزؿ النتر منتجة حمض بدوف غاز ز والمانيتوؿواللاكتو 
 :ثير سمي مباشر وىي أفراز عوامؿ ذات تإ
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(Hemolysin (α ,β ,ɣ ), Toxic shock toxin, Leucocidin, Exfoliatin ( Efoliative toxin ), 
Enterotoxins (A - E), Pyrogenic exotoxins (A- E)  ) 

 (Talaro & Chess, 2018). 

، نسجة، وىدـ البروتيناتتمعب دوراً ميماً في ىضـ الأ التي الأنزيماتكما تفرز العديد مف    
 ،Hyaluronidase ، Coagulase ، Fibrinolysin) مة المضادات الحيوية وىيو ا، وفي مقوالتغميؼ

Gelatinase،  Lipase ، DNase ،  Protease،  Phosphatase،  Beta – Lactamase وىي .)
ساط عالية و النمو في الأومف الصفات المميزة لمعنقوديات الذىبية ىو قدرتيا عمى  ،الأوكسيدازختبار سالبة لا
التي تتصؼ  خرىومف المميزات الميمة الأ ،ةو في مدى واسع مف درجات الحرار وقابميتيا عمى النم ، المموحة

النمو بدوف   العنقودية الذىبيةكما تتمكف  (.Jawetz et al ., 1991ىو تحمميا الحرارة والجفاؼ ) البكتريابيا 
حوالي  أدنى( بحد   (Water activityذات النشاط المائي  الأغذيةية منافسة مف الفمورا الميكروبية في أ

ة ىو نتيج البكترياالتي تتميز بيا ىذه  ةصياف ىذه الخإ .الصوديوـ مف كموريد mol 3.5) ) لػ و  امس  0.86
 العوامؿ إلى (2-2جدوؿ )الكما يشير  .(Adams & Moss, 2008) موزي سامتلاكيا القدرة في التنظيـ الأ

فرازىا لمذي  .فافالمؤثرة عمى نمو العنقودية الذىبية وا 

فرازها لمذي العوامل المؤثرة عمى نمو العنقودية الذهبية( :2-2الجدول )              المعوي فإنوا 
(Cretenet et al.,2011) 

الأمثل لإفراز  حدود النمو النمو الأمثل العامل
 المعوي فإنالذي

حدود افراز 
 المعوي فإنالذي

 45 – 10 40 - 34 48 – 6 41 – 35 درجة الحرارة )مْ(
 6 – 7 4 – 10 7 -8 5 -9.6 (pHدرجة الحموضة )
 0.99 0.85 – 0.99 0.99 0.86 – 0.99 (awالفعالية المائية )
 %10 – 0 0 20 – 0 0 تركيز الممح )%(

وجود وغياب  كسجيفو وجود الأ كسجيفو وجود وغياب الأ كسجيفو وجود الأ كسجينو الأ 
 كسجيفو الأ
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لتيػاب الضػرع وىي سبب شػائع لا ،في تموث الحميب الميمة جداً  البكترياتعد العنقوديات الذىبية مف و  
 أحػػػدوىػػػي (، 2019كعيػػػد،)والأغنػػػاـ كمػػػا يػػػتـ اكتشػػػافيا بشػػػكؿ كبيػػػر فػػػي خزانػػػات جمػػػع الحميػػػب  الأبقػػػارعنػػػد 

 نسافللإ الإمراضية اثأحدوذلؾ لإمكانيا  الرئيسة الموجودة في الجبف، الأمراضمسببات 

(Castro et al.,2020,; Fusco et al.,2020). 

صابات ومتلازمة الصدمة العنقودية الذىبية مدى واسع مف التسممات الغذائية والإ بكترياوتسبب  
العديد مف العوامؿ الممرضة التي تتضمف  إلىيرجع بصورة رئيسية  الأمراضوىذا النوع مف السامة، 

، مثؿ السموـ المعوية و  أنزيماتمف  ةالبكتيريفي الخلايا  أوالمستضدات الممرضة والتي تقع عمى  سموـ
 Staphylococcal enterotoxins (SEs)، Staphylococcal Entero Like لمعنقودية الذىبية 

toxins (SELs) مة و اوىذه السموـ تكوف مقاث التسممات الغذائية أحدخطورة في  كثروالتي ىي السموـ الأ
  ـ 100، فيي لا تتخرب حتى تعرضيا لدرجة حرارة لمحرارةمتيا العالية و الاستقرارىا الحراري ومق نظراً  لمحرارة 
تسبب التسممات الغذائية وتوليد الحمى والقدرة وبروتيناتيا متعددة الوظائؼ والتي  ( دقيقة100 – 70لمدة )
 .(Dong-Liang et al.,2018اث فرط الحساسية القاتؿ )أحدعمى 

وجد وفقاً  إذالعنقودية المعوية شديدة الفعالية حتى لو وجدت بكمية ضئيمة جداً،  اتنافإف الذي كما 
اث التسمـ حدكافية لأ فافميكروغراـ مف الذي 1ي عمى و االغذاء الح تناوؿلمنظمة الغذاء والدواء الأمريكية أف 

 – 105) إلىالمكورات العنقودية الذىبية  بكتريا أعدادىذه الكمية عندما تبمغ  إلىالغذائي، ويتـ الوصوؿ 
106 )CFU/g( 100، ولكف عند الأشخاص ضعيفي المناعة وذو الحساسية المرتفعة ممكف أف تكوف – 
 Bennett, 2005.; Pelisser et al.,2009.; Gunvig et) نانوغراـ كافية لظيور أعراض التسمـ (200

al.,2018 .)العنقودية الذىبية في الحميب ولكف ليس السموـ المفرزة  بكتريا أف البسترة تقضي عمى وفي حيف
 ;.Johler et al.,2015ه )تناولالتسمم الغذائي عند مسبقاً، والتي يمكف أف تبقى في الجبف وتسبب 

Medeiros et al.,2019)،  يعد دليلا قوياً عمى أف الغذاء يحوي  البكترياكبيرة مف ىذه  أعدادأف وجود  علما
ف نافالذيعمى   Gunvig) فافلا يعد دليلًا كافياً عمى غياب الذي البكترياىذه  أعدادقمة  أوغياب ات السامة، وا 

et al.,2018.) ( 3-2يشير الجدوؿ )حالات التسمـ المسببة بالعنقودية الذىبية. بعض إلى 
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 الألباناستهلاك منتجات  إلىجائحات التسمم بسبب المكورات العنقودية التي تعود بعض (: 3-2الجدول )

عدد  الغذاء العام البمد العنقودي فإنالذي
 الحالات

 المصدر

A جبف مصنع مف حميب  2000 فرنسا
 اغناـ خاـ

- Kèrouanton et al., 
2007 

A 13420 منتجات الباف  2000 الياباف Asao et al., 2003 
A/H 10000< الحميب 2000 الياباف Ikeda et al.,2005 
A 2 شرائح جبف طري 2001 فرنسا Kèrouanton et al., 

2007 
A 4 كعكة شوكولاه 2001 فرنسا Kèrouanton et al., 

2007 
A 10 كريمة 2001 فرنسا Kèrouanton et al., 

2007 
A جبف مصنع مف حميب  2002 فرنسا

 اغناـ خاـ
43 Kèrouanton et al., 

2007 
H 8 بطاطا بالحميب الخاـ 2003 النرويج Jørgensen et al., 

2005 
 Roussel et al., 2015 5 جبف نصؼ قاسي 2004 فرنسا -
 Roussel et al., 2015 3 جبف قاسي 2004 فرنسا -
 Roussel et al., 2015 4 الجبف 2006 فرنسا -

C/D 400 حميب مبستر 2007 باراغواي Weiler et al., 2011 
A/D 166 الحميب 2007 النمسا Schmid et al., 2009 
D 5 جبف طري 2008 فرنسا Roussel et al., 2015 
E 23 جبف طري 2009 فرنسا Ostyn et al., 2010 
 Roussel et al., 2015 27 جبف طري 2009 فرنسا -
A 13 ايس كريـ 2013 المانيا Fetsch et al., 2014 

A/D 14 الجبف الطري 2014 سويسرا Johler et al., 2015 
C 2 جبف مف حميب اغناـ 2015 ايطاليا Vitale et al., 2015 
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  (Psychrotrophic bacteria)  المحبة نلبرودة امبكتريا( 2-4-5)

فػػي درجػػة حػػرارة الصػػفر المئػػوي عػػاـ  الدقيقػػة الأحيػػاءؿ مػػف لاحػػظ إمكانيػػة نمػػو بعػػض أو  Forsterيعػػد       
1892 ( Collins,1981   عمػػػػػػػػػػػػى ، )ف أSchmidt  وNielsen   ؿ مػػػػػػػػػػػػػف صػػػػػػػػػػػػاغ مصػػػػػػػػػػػػػطمح أو ىمػػػػػػػػػػػػا

Psychrophile   الدقيقة الأحياءلمتعبير عف ىذه المجموعة مف  1902في عاـ  . 

التي تتمكف مف النمو  الدقيقة الأحياءلمتعبير عف    Psychrotrophقترح مصطمح أ   1960في عاـ 
 الدقيقػػة الأحيػػاءمػف المختصػػيف لمدلالػػة عمػى  ، ليلاقػػي ىػػذا المصػطمح بعػػدىا قبػػولاً قػؿأ أوـ  5فػي درجػػة حػػرارة 

سػػػاط و ملاحظػػػة مسػػػتعمراتيا عمػػػى الأ( بحيػػػث يمكػػػف  ـ 7-0التػػػي يمكنيػػػا النمػػػو فػػػي درجػػػات حػػػرارة منخفضػػػة )
بػيف مصػطمحي  1960 فػي Eddyفػرؽ كمػا  ياـ أ 10-7   ساط السائمة ( خلاؿو عكورة في الأ أوالصمبة ) 

Psychrophilic  وPsychrotrophic   ،صػػى باسػػتعماؿ المصػػطمح أو  إذPsychrophilic   فقػػط عنػػدما
لمدلالػػػة عمػػػى   Psychrotrophicسػػػتعماؿ المصػػػطمح ا، و مػػػو الأمثػػػؿ فػػػي درجػػػات حػػػرارة منخفضػػػةيكػػوف الن
 أقؿ ، بغض النظر عف درجة الحرارة المثمى لنموىا .  أوـ  7لتي تتمكف مف النمو في درجة حرارة ا البكتريا

ر بيػػػتعماي الواسػػػع( ل wideتعنػػػي  eurys) eurypsychrotrophsسػػػتعماؿ المصػػػطمح ا يمكػػػفكمػػػا 
ة جبدر  نموىا يكوف ضعيفاً  أفلا إـ  43التي يمكنيا النمو بدرجة حرارة المتحممة لمبرودة  الأحياء عف مجموعة

اي  narrowتعنػػػػي  stenopsychrotrophs (stenosسػػػػتعماؿ المصػػػػطمح ايػػػػاـ ، و أ 10ـ خػػػػلاؿ 7حػػػػرارة 
 5-3ـ خػلاؿ  7بدرجة حػرارة  التي يمكنيا النمو جيداً المتحممة لمبرودة  الأحياءالضيؽ( لمتعبير عف مجموعة 

 .(,2000Jay)ـ  40يمكنيا النمو بدرجة حرارة  ياـ ولاأ

تجنبو،   يمكف ىو أمر لا نتاجفي أثناء الإلمبرودة والمحبة المتحممة  البكتريابف تموث الحميب الخاـ  إ
حػػد  إلػػى ختػػزاؿ مسػػتوى التمػػوث وتقميمػػواالإجػػراءات الصػػحية الصػػحيحة يعمػػؿ عمػػى  إتبػػاعف أالػػرغـ مػػف عمػػى 
ـ و اتقػ ، وىػي لارضػةممال البكتريػايعػد مػف  لا البكترياىذه المجموعة مف أنواع غمب ف أأمف المعروؼ و  .كبير

ثابتػة خػارج خمويػة نزيمػات أتكمػف فػي  إفرازىػا  خطورتيػاف أ، إلا خرىالمعاملات الحرارية الأ أوالبسترة عممية 
المحممػػػة لمبػػػروتيف  الأنزيمػػػاتولاسػػػيما تعمػػػؿ عمػػػى تحميػػػؿ مكونػػػات الحميػػػب، ، لحػػػرارة العاليػػػةاالمعػػػاملات تجػػػاه 

(Proteases و )المحممػػة لمػػدىف الأنزيمػػات (Lipases) فػػي تمػػؼ الحميػػب ومنتجاتػػو  إلػػىيػػؤدي ، الأمػػر الػػذي
تحمػؿ غيػر مرغػوب لمبروتينػات  أو، ويمكف أف يحدث ىذا التمؼ بشكؿ تغيػر فػي النكيػة أثناء التصنيع والخزف
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نتػػػػاجو  وتغيػػػػرات فػػػػي القػػػػواـ ختػػػػزاؿ مػػػػدة الحفػػػػظ ا إلػػػػى، الأمػػػػر الػػػػذي يػػػػؤدي مركبػػػػات عضػػػػوية غيػػػػر مرغوبػػػػة ا 
(Mikulova, 2009 Cempirkova &). 

ج لا المحبػػػة لمبػػػرودة فػػػي المنػػػت البكتريػػػا أعػػػدادفػػػي تصػػػنيع الجػػػبف جعػػػؿ  الصػػػحيةالطريقػػػة  إتبػػػاعف إ 
حػػددت كمػػا لكػػؿ غػػراـ مػػف الجػػبف.  البكتريػػاضػػافت رداءة التصػػنيع الملايػػيف مػػف ىػػذه أ فػػي حػػيف 103ز و اتتجػػ

x 01 5بمػػػػػػػا لا يزيػػػػػػػد عػػػػػػػف  البكتريػػػػػػػاربيػػػػػػػة عػػػػػػػدد ىػػػػػػػذه و المقػػػػػػػاييس الأ
3 CFU  مػػػػػػػؿ مػػػػػػػف الحميػػػػػػػب الخػػػػػػػاـ /

(Randolph,2006. ) سػػمباً  الخػػاـ المعػػد لصػػناعة الجػػبف سػػينعكسي زيػػادة عػػف ىػػذا العػػدد فػػي الحميػػب أف أ 
  إلػىتزايػد عػددىا ليصػؿ  إلػىسػيؤدي  CFU 102تقػارب  أعػدادب البكتريػاأف وجػود ىػذه  إذعمى نوعيػة الجػبف، 

01
5 - 01

8 CFU  جػػبف ذي نوعيػػة غيػػر جيػػدة  نتػػاجلإممػػا يػػؤدي سػػاعة مػػف الخػػزف المبػػرد  88/ مػػؿ خػػلاؿ
 فػػي وقػػت قصػػير نسػػبياً  تػػزنختعػػرض الجػػبف لم إلػػىىػػا كمػػا تػػؤدي ذاممػػا يتسػػبب فػػي تمػػؼ الاجبػػاف قبػػؿ مػػدة نف

(Samarzija et al.,2012 ). 

 ىذه المجموعة: أجناسيا أبرزومف 

Pseudomonas , Flavobacterium,  Alcaligenes ,  Achromobacter, Enterobacter,  

Acetobacter, Listeria, Alteromonas, Serratia, Micrococcus  

 .(2014،سمماف)

  (Thermophilic bacteria) :المحبة نلحرارة امبكتريا( 2-4-6) 

ومػف  أكثػر أوـ 55 نسػبياً  ةالتي ليا القابميػة عمػى النمػو والتكػاثر فػي درجػات حػرارة مرتفعػ البكترياىي 
مسػببة  Holding Methodنيا تتكاثر تحت ظروؼ البسترة  بطريقػة الحجػز أ إذ ضمنيا درجة حرارة البسترة 

الشػػروط  إتبػػاعومصػػادرىا عديػػدة وخصوصػػاً فػػي حالػػة عػػدـ  حموضػػة الحميػػب نتيجػػة تخميػػر اللاكتػػوز،رتفػػاع ا
مسػػببة ظيػػور عيػػوب مختمفػػة كارتفػػػاع  الألبػػػافالحميػػب وفػػػي تنظيػػؼ الاجيػػزة فػػي معامػػؿ  إنتػػاجالصػػحية فػػي 

 ,Bacillus,ومػػف أمثمتيػػا فلحميػػب لمتخثػػر اثنػػاء عمميػػة التسػػخيالحموضػػة وتغيػػر النكيػػة فضػػلا عػػف ميػػؿ ا
Streptococcus thermophillus,Clostridium, (،2015الشرجبي). 
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  (Proteolytic bacteria): المحللة نلبروتين امبكتريا( 2-4-7)

 حمػػاضمكوناتػػو مػػف الأ إلػػىتعمػػؿ عمػػى تحميػػؿ البروتينػػات تحمػػيلًا مائيػػاً  البكتريػػاىػػي مجموعػػة متباينػػة مػػف  
 تػػؤدي أدواراً إيجابيػػة البكتريػػاالأمينيػػة مػػف خػػلاؿ امتلاكيػػا للأنزيمػػات المحممػػة لمبػػروتيف ، وىػػذه المجموعػػة مػػف 

مسػػببة فسػػاد مبروتينػػات لالبروتينيػػة عنػػد تحميميػػا  الأغذيػػة، ومػػف أدوارىػػا السػػمبية دورىػػا فػػي تمػػؼ سػػمبية أخػػرىو 
 الطبيعػي الحد عف ىاأعداد ارتفاععند  طبيعية لواف غيرأ أووتكويف طعوـ غريبة وغير مرغوب فييا  الأغذية
 سالأ وخفػض البروتينيػة المػادة بتحطػيـ قياميػا نتيجػة والقػواـ النكيػة حيػث مػف جالمنػت نوعيػة تػردي يسببمما 

ولكنيػا فػي المقابػؿ تسػتخدـ فػي تسػوية وانضػاج بعػض أنػواع الجػبف،  ،الجػبف بكتمػة الماء وارتباط الييدروجيني
 و  Clostridiumو Bacillus التابعػػػة ليػػػذه المجموعػػػة بشػػػكؿ اساسػػػي فػػػي أجنػػػاس  البكتريػػػاوتتمثػػػؿ 

Pseudomonas  و Proteus  و Enterococcus ( 1996 ;2015ي، بجالشر.(Fox et al., 

نػػات الببتيػػدات ذات الطعػػـ المػػر الآتيػػة مػػف تكسػػير الكازئيمػػف تػػراكـ  الطعػػـ المػػر فػػي الجػػبف نػػاتجأف 
، فضػػلًا عػػػف البكتريػػاالمحممػػة لمبػػروتيف المنتجػػة مػػف  الأنزيمػػاتئيف بوسػػاطة كػػاز  والبيتػػا يفئكػػاز  ولاسػػيما الألفػػا

لطبيعػػة التحمػػؿ الكيميػػائي لأجػػػزاء  تتغيػػر صػػفة القػػواـ تبعػػاً نضػػاج ومدتػػو و درجػػة حػػرارة الإ مثػػؿ أخػػرىعوامػػؿ 
وتوزيػػع جزيئػػات  ضػػة، فضػػلًا عػػف التغيػػرات الفيزيائيػػة التػػي يحػػدثيا تغيػػر الحمو ئيف، وكػػذلؾ دىػػف الحميػػبالكػػاز 

قػواـ طػري  عطائػوإ إلػىببتيػدات قصػيرة السمسػمة تػؤدي  إنتػاجيف تسػبب ئ، وأف شدة تحمػؿ الكػاز الممح في الجبف
(Beuvier et al.,1997 . ) 

  (Lipolytic bacteria): المحللة نلدهون امبكتريا( 2-4-8)

 أحماض إلىالذي يكوف قادر عمى تفكيؾ الدىوف ( Lipaseنزيـ الميباز )التي تممؾ أ البكترياىي 
الدىنية تكوف طيارة وذات طعـ ورائحة حادة تجعؿ الغذاء ذات  حماضىذه الأدىنية حرة وجميسيروؿ، وبعض 

اليوائية الفعالة في تحمؿ البروتيف تمتمؾ القدرة عمى تحميؿ  البكترياغمب أو  (، 2015الشربجي، طعـ متزنخ )
مف المشاكؿ الرئيسية لما يسببو مف عيوب واضحة في نكية  Lipolysis ويعتبر التحمؿ الدىني ،الدىوف

 ـ 4-2بدرجة  بسبب بقاء الحميب في المعمؿ ولفترة )قبؿ البسترة( مبرداً وغالباً يكوف وطعـ الحميب ومنتجاتو 
في  أما ،والتي تمتمؾ أنزيـ الميباز ةلمبرود ةالمحب البكترياالمفرزة مف قبؿ  الأنزيماتمما يشجع التحمؿ بواسطة 
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 أكثرا كاف ىذا التحمؿ إذ ولكفالمحممة لمدىوف تحمؿ دىف الجبف معطية اياه نكيتو المميزة  البكتريا فإفالجبف 
 . (Hammer & Babel, 1990)المرارة والتزنخ  ظيور إلىو يؤدي فإنمف المطموب 

 ,Pseudomonas ؿ الدىوف ىييالقوية عمى تحمة  التي ليا القابمية البكتيري الأجناس أبرزومف 
Achromobacter, Micrococcus, Serratia  و Alcaligens  ة المحممة البكتيري الأنواعىـ ىذه أو

 إلىج مؤدية تياجـ الدىف في المنت إذ  Pseudomonas flouerscens لمدىوف في تصنيع الاجباف ىو
  .(2015ي،بجالشر ) تزنخ الجبف

   (Spore forming bacteria):  ملأبواغالمكونه  امبكتريا( 2-4-9)

مػؼ عػف الخلايػػا التػػي تخت Endospores بػواغ الداخميػػةالأ القػػدرة عمػى تشػكيؿ البكتريػا تمتمػؾ ىػذه 
تػػلاؼ والػػبعض مػػة عاليػػة لمحػػرارة وعوامػػؿ الأو اقػػؿ عرضػػة لمتكسػػير والتحطػػيـ وتمتمػػؾ مقأالخضػػرية فػػي كونيػػا 

جػػات للأبػػواغ فػػي منت ةالمكونػػ البكتريػػامنيػا يمكنػػو البقػػاء فػػي سػػبات لفتػػرات طويمػػة. وىنػػاؾ جنسػػاف ميمػػاف مػػف 
انتشارىا الواسع في الحميب وبيئػة مػزارع  إلىويرجع ذلؾ   Bacillus spp, Clostridium spp وىما الألباف
 Oliveira etقػػدرتيا عمػػى تكػػويف الأبػػواغ وتحمميػػا لمبسػػترة وحػػرارة طػػػبخ الجػػبف ) إلػػىبالإضػػافة  الألبػػاف

al.,2016) 

ثـ  Vibrio subtilisوأطمؽ عميو  1835في عاـ  Ehrenbergمف قبؿ  Bacillusجنس أكتشؼ  
أف يطمؽ عميو  Cohnاقترح  1872، لكف في عاـ  1864عاـ  Davaineمف قبؿ  Bacteridiumسمي 

Bacillus  عائمة  إلىوينتمي ىذا الجنسBacillaceae  الأجناسوالتي تضـ العديد مف (Berkeley et 
al.,2002 .) عمى شكؿ خلايا  أمانتشارىا الواسع في الطبيعة االتربة واليواء والماء، وتتميز بتنتشر في
 . (Abee et al., 2011)  المعاممة حرارياً  الأغذيةيعاني منيا في  بواغ لذلؾ غالباً أ أوخضرية 

 معقدة ساطأو  إلى تحتاج لانواعيا أومعظـ  نوعاً   95 ىو  Bacillus التابعة لجنس الأنواعف عدد إ
 Bacillusلجنس  الأنواعتتميز ىذه و  ، Nutrient agarساط العامة مثؿ و نما تنمو بسيولة عمى الأا  لمنمو و 

، موجبة لصبغة طويمة أو قصيرة مستقيمةشكؿ سلاسؿ أو عمى مزدوجة  أوتكوف منفردة و ، بكونيا عصوية
 (Aerobic or Faculatitive)اختيارية و لا ىوائية ، ىوائية سواط المحيطة بيابواسطة الأ، متحركة غراـ

مة لمتغيرات و ا( مما جعميا مقEndospore formingشبو الطرفية ) أوالداخمية الطرفية  للأبواغمكونة 
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 إذ  لأخرلمخمية وحجميا مف نوع  الشكميةالخواص تختمؼ ، التي تنمو عمييايائية في البيئة الفيزيائية والكيم
  (Logan & DeVos, 2009).ميكرومتر  1.2-7 ×0.3–2.2بعادىا ما بيف أ تتراوح

 اهم انواعها التالفة لمغذاء:

Bacillus Sporothermodurans: 

وىي مف  التعقيـ الصناعي أوعالية جدًا الحرارة ال درجات ـو اتقوالتي قد  العالية مة لمحرارةو امق
 (.( Scheldeman et al.,2006المعاممة حراريا الألباف مشتقات في مموثات

  Bacillus amyloliquefaciens: 

تشابياف جدًا، بحيث لا يمكف فصؿ حيث يفي العديد مف الجينات  Bacillus subtilis معرتبط ىذا النوع ي
 مسؤوؿ عف  B. amyloliquefaciensمف المعروؼ أف و  (.et al., 2009 Didelot) بسيولةالنوعيف 

جعؿ الخبز ي  وخيطي لزج فيكوف مممس الخبزنزيمي الأ الفسادنتيجة  كريية يتميز برائحة و مخبوزات ال وثتم
( ـ° 30و  ـ °25) تكوف الحرارةالصيؼ عندما  لاحظ نموىا غالبا فيوي للاستيلاؾ البشريغير صالح 
 9 إلى 5مف  يتراوح الييدروجيني و الرقـ ـ° 55 إلى ـ° 15مف درجة حرارة ب تنموحيث أنيا 

(2015،Valerio et al..) 

 Bacillus cereus: 

بتقدـ عمر الخلايا  قؿ تمسكيا بالصبغةراـ وتغنيا موجبة لصبغة أ البكترياع مف تمتاز ىذه النو    
 أو، ىوائية  (Kramer & Gilbert, 2019)البكتيريميكاف الموجود في الجدار الخموي جتحمؿ الببتيدو بسبب 

ة عمى شكؿ البكتيريخلايا تنتظـ ال. ، تتحرؾ بوساطة الاسواط المحيطيةللأبواغلا ىوائية اختيارية، مكونة 
 (5-3ح بيف )و ايكروميتر وذات طوؿ يتر ( م1.2-0.9ح قطر الخلايا بيف )و ايتر  ةسلاسؿ بأطواؿ مختمف

    (Bennett, 2001). ميكروميتر

 تستطيع، أبواغ أوفي التربة والنباتات وتنتقؿ لمغذاء عمى شكؿ خمية خضرية  البكترياىذه  دتتواج 
مكانية بقائيا حية  بسبب أ حيث الأمعاءالبقاء حية داخؿ  ف ليا القدرة عمى النمو في ظروؼ متطرفة وا 
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 dipicolinic عمى لاحتوائيا الظروؼليذه  الأبواغ مةو امق سبب ويعودمة ليذه الظروؼ و االمق للأبواغتكوينيا 
acid الجاؼ واحتوائو عمى الكالسيوـ والذي يعطي القوة والمتانة  الوزف مف %15-5 بنسبة(Stenfors et 

al., 2008; Ehling-Schulz et al.,2019) ، والتي تحتوي عمى  ساط المعقدةو تستطيع النمو في الأو
، خرىلمحموضة والجفاؼ والظروؼ الفيزيائية الأ يامتو امقو ، ((Fox et al.,2020موكوز والنترات غال

أياـ مف نموىا عمى الوسط الزرعي  3 - 2خلاؿ  الأبواغليا القدرة عمى تكويف بأف  B.cereus وتتميز 
 تستطيعو   .( Granum, 2005; Cardoso et al.,2019)المغذيات ذاالتي تمت تنميتيا عميو  بسبب نف

الخضرية  البكتريادرجة الحرارة المثمى لنمو  أماـ ◦(48 -10خلايا خضرية عند درجة حرارة ) النمو بشكؿ
 النمو ويكوف ( 8.8 - 5) بيف الييدروجينية الارقاـ مف مدى في ف تنموأ لمبكتريايمكف ـ،  ◦(40 - 28)

 ,.Carlin et al) 0.93النشاط المائي ليا  أما(  7 – 6الرقـ الييدروجيني ) عند الخضرية لمبكتريا الأمثؿ
2006.) 

لػػدييا  البكتريػػاذه تابعػػة ليػػ أخػػرىتوجػػد سػػلالات حػػيف محبػػة لمحػػرارة المعتدلػػة فػػي   Bacillus بعػػض سػػلالات 
 للأبػواغمكونػة أبػواغ  أوسػواء بشػكؿ خلايػا خضػرية  ـ )محبػة لمبػرودة (°6- 4القدرة عمى النمو بدرجػة حػرارة 

يت شػػلاابصػػبغة الم الأبػػواغعنػػد تصػػبيغ  البكتيػػريتسػػبب انتفػػاخ لمجػػدار الخمػػوي  شػػبو طرفيػػة لا أوالطرفيػػة 
  رأو بروسػك -فػوكس لاختبػار موجبػو تظيػرحيويػة يػاء الالكيم اختبػاراتب، و  (Fayad et al.,2019)الاخضػر

Proskauer- Voges ،منتجػػػة زاكسػػػيدو السػػػترات، غيػػػر منتجػػػة للأتختػػػزؿ  البػػػيض، صػػػفار تختػػػزؿ ،
  مػف انػزيـ اللايسػوزايـ 0.001مػف  أكثػػرلمبيروكسػيد، مختزلػة جزئيػا لمنتػرات، يتحمػػؿ جػدارىا الخمػوي بتركيػز 

(Al-Azad et al., 2020) . 

مػواد بولميريػة ( ىو عبارة عػف (Biofilmغشاء حيوي  إنتاجالقدرة عمى ليا  البكترياف ىذا النوع مف إ 
لحمايػة  أبػواغ أوحوؿ نفسيا سواء كانت عمى شػكؿ خلايػا خضػرية  ةالبكتيريلزجة تفرزىا الخلايا  خارج خموية

 ;Stenfors et al., 2008 الأغذيةنفسيا مف المنظفات والمعقمات والمطيرات المستخدمة في تعقيـ معامؿ 
Park et al.,2019)). اتنافيػػا لمػػذيإنتاجاث حالػػة التسػػمـ الغػػذائي بسػػبب أحػػدتبػػرز اىميتيػػا فػػي  و 

Enterotoxin   106 إلػىخاصػة عنػدما يصػؿ عػددىا CFU ثيرىػا عمػى نوعيػة أفػي الغػذاء والسػبب الاخػر ت
 التجػبف الحمػو إلػىالػذي يػؤدي (Renin like enzyme)  نزيـ الػرنيفأنػزيـ شػبيو بػفرازىػا لأإب الغػذاء بسػب

(Sweet curding)  لبسػترة وتحوليػا لمخلايػا الخضػرية بواغيػا لحػرارة اأمػة و افػي الحميػب المبسػتر بسػبب مق



  LITERATURE REVIEW) ) الدراسة المرجعية                                                                                     امفصل امثاني         

 
28 

  (Roppy or Slimy defect)  التمؼ الخيطي لمحميب يا تسببفإن  B.subtilis الػ بكتريا أما ،ثناء الخزفأ
 ,Robinson) والسػكريات المعقػدة والبػروتيف (Pectin) التػي تحمػؿ البكتػيف الأنزيمػاتلقابميتيػا عمػى افػراز 

1990) . 

  و Cl.butyricum ومف انواعو الميمة Clostridium فأىميا جنس للأبواغاللاىوائية المكونة  البكتريا أما
Cl.tyrobutyricum  في الجبف انتفاخاً مض البيوتريؾ وغازاً يسبب اف تخمراف اللاكتوز وتنتجاف حالمت 
(Sheehan, 2021) . 

  (Salmonella): امسلمونيلة( 2-4-11)

 الميمػػػػػة ضػػػػػػمف العائمػػػػػة المعويػػػػػة الأجنػػػػػاس أحػػػػػػدراـ و غػػػػػىػػػػػي مػػػػػف العصػػػػػيات السػػػػػػالبة لصػػػػػبغة       
Enterobacteriaceae،  العػالـ  إلىوسميت بيذا الاسـ نسبةSalmon وىػي عبػارة عػف عصػيات صػغيرة .

نتاج يارياً، ويمكنيا تخمير الغمكوزالحجـ سالبة الغراـ، تتحرؾ بواسطة أىداب محيطية، ىوائية لا ىوائية اخت  وا 
جميعيػػا تعػػد و  H2Sغػػاز  إنتػػاجوالسػػكروز، وليػػا القػػدرة عمػػى  للاكتػػوز حمػػض وغػػاز، غيػػر أنيػػا غيػػر مخمػػرة 

وىػػي تعػػد مػػف  البكتريػػاالتػػي تسػػببيا ىػػذه  صػػابةعمػػى الإ Salmonellosis سػػـانسػػاف ويطمػػؽ ممرضػػة للإ
نمػط مصػمي  2579مػف  أكثػروقػد حػدد  .(Shen et al.,2007) والحيػواف الإنسػافالمشػتركة بػيف  الأمراض
 السػممونيمة، وتعػد  ـ 37 – 35تنمػو جيػداً فػي درجػة حػرارة كمػا أنيػا (. Lamas et al.,2018)منيػا  مختمػؼ
حػػالات التسػػمـ الغػػذائي السػػالمونيمي  تسػػببحيػػث سػػياؿ، ية عالميػػة لأمػػراض الإسػػباب رئيسػػمػػف أربعػػة أ واحػػدة

عمػى العوامػؿ المضػيفة والػنمط المصػمي  السممونيمةب صابةوتعتمد شدة الإ ايفوئيد وحمى التيفوئيد وحمى البارات
مصػػدر قمػػؽ عػػالمي لمصػػحة العامػػة حيػػث ظيػػرت منيػػا بعػػض الأنمػػاط المصػػمية  السػػممونيمة، وتعػػد لمسػػممونيمة

 إلػػىيمكػػف أف يػػؤدي مػػة لممضػػادات الحيويػػة و امػػة لممضػػادات الحيويػػة، وتزايػػد انتشػػار ىػػذه السػػلالات المقو االمق
بقػدرتيا  السػممونيمةتتميػز كمػا . (Engsk et al.,2015) السػممونيمةبػداء  صابةاجمة عف الإزيادة الوفيات الن

الطعػػػاـ  تنػػاوؿعمػػى اسػػتعادة فعاليتيػػا بعػػػد تعرضػػيا لمتبريػػد الػػذي يوقػػػؼ نموىػػا لػػذا فيػػي تسػػػتعيد فعاليتيػػا بعػػد 
 Robinson etحػػػالات التسػػػمـ الغػػػذائي السػػػالمونيمي ) أو الأمعػػػاءحػػػالات التيػػػاب ي عمييػػػا مسػػػببة و االحػػػ

al.,2020.) 
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فػي جميػع  الألبػافمنتجػات المرتبطػة باسػتيلاؾ  السػممونيمةعػف العديػد مػف حػالات تفشػي داء  الإبػلاغتػـ  كمػا
 .(4-2جدوؿ )العالـ  أنحاء

 الألباناستهلاك منتجات  إلىالتي تعود  السممونيمة بكترياجائحات التسمم بسبب بعض (: 4-2الجدول )

عدد  الغذاء السنة البمد النمط المصمي
 الحالات

 المصدر

S. Typhimurium  الولايات المتحدة
)بنسلافيا 
 ونيوجيرسي(

 Olsen et al., 2004 93 الحميب 2000

S. Enteritidis جبف مصنوع مف حميب  2001 فرنسا
 خاـ

215 Haeghebaert et al., 
2003 

S. Stanley 2006 سويسرا -
2007 

 Pastore et al., 2008 82 جبف بمدي طري

S. Typhimurium جبف مصنع مف حميب  2008 فرنسا
 ماعز

25 van Cauteren et al., 
2009 

S. Montevideo جبف طري مصنع مف  2006 فرنسا
 حميب ابقار خاـ

23 Dominguez et al., 
2009 

S. Newport  الولايات المتحدة
 )إلينوي(

2006 – 
2007 

عمى  منضججبف 
 الطريقة المكسيكية

85 Austin et al., 2008 

S. Agona 141 حميب اطفاؿ مجفؼ 2005 فرنسا Brouard et al., 2007 
S. Typhimurium 62 حميب خاـ 2002 الولايات المتحدة Mazurek et al., 

2004 
S. Typhimurium  الولايات المتحدة

 )بنسلافيا(
حميب خاـ وجبف مصنع  2007

 مف حميب خاـ
29 Lind et al., 2007 

S. Give 6 حميب اطفاؿ  2008 فرنسا Jourdan et al., 2008 
S. Enteritidis وجبات سريعة تحتوي  2012 الولايات المتحدة

 جبنة
68 CDC, 2012 

S. Dublin 137 جبف بقري  2012 فرنسا Ung et al., 2019 
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استهلاك منتجات  إلىالتي تعود  بكتريا السممونيمةجائحات التسمم بسبب بعض (: 4-2الجدول )تتمة 
 الألبان

S. Agona  ،فرنسا، اسبانيا
 اليوناف

 ,EFSA & ECDC 39 حميب اطفاؿ 2017
2018 

S. Poona 2018 فرنسا -
2019 

 Jones et al., 2019b 33 حميب اطفاؿ

 

 الدراسات امعالمية متلوث الجبن:( 2-5)

لتقيػػػيـ الجػػػودة الموجػػػودة فػػػي الحميػػػب ومنتجاتػػػو حاسػػػمة  الدقيقػػػةللأحيػػػاء  والتحاليػػػؿتعػػػد الفحوصػػػات 
 De Buyser etوالسػلامة لممنػتج بعػد مطابقتيػا بمعػايير الجػودة والمواصػفات القياسػية الوطنيػة والعالميػة)

al.,2001). 

فػي الجػبف الأبػيض فوجػد أف  البكتيػريالتمػوث  ( بدراسػةAlper & Nasrin, 2013تركيػا قػاـ )فػي 
وفػػػػي جميػػػػع  CFU/g  1011×  5.68 – 104×  5.2بػػػػيف  تتػػػػراوح بكتيريػػػػةالعينػػػػات احتػػػػوت عمػػػػى حمولػػػػة 

  8.98 – 3تػػراوح بػػيف شػػريكية القولونيػػة و الإ يػػاتالقولون بكتريػػاالعينػػات التػػي تػػـ جمعيػػا وجػػدت مجموعػػة مػػف 
Log10 8.55 –  2.07و

 CFU/g كمػػػػا أنػػػػو تػػػػـ عػػػػزؿ المكػػػػورات العنقوديػػػػة الذىبيػػػػة ووجػػػػدت ، عمػػػػى التػػػػوالي
 في عينتيف في حيف لـ تتواجد الزوائؼ والبروسيلا في العينات المدروسة. السممونيمة

% 50لجبف العرب الطري بمػغ  البكتيريأف نسبة التموث  (2021محمد وآخروف ) وجدت وفي العراؽ  
السػػائدة حيػث بمغػػت  البكتريػاالمكػورات العنقوديػػة الذىبيػة، بينمػػا الإشػريكية القولونيػػة كانػت ىػػي  بكتريػػابالنسػبة ل
% مػػػػف العينػػػػات 10 السػػػػممونيمة%، وبمغػػػػت نسػػػػبة 22.5الزوائػػػػؼ فقػػػػد بمغػػػػت نسػػػػبتيا  أمػػػػا % ،55نسػػػػبتيا  
( فػي تقيػيـ الجػبف الأبػيض غيػر المممػح المصػنوع مػف حميػب 2017) الحمػداني وآخػروفكما وجدت  المختبرة.

حيث عالية مقارنة مع معايير الجودة والمواصفات القياسية العالمية للأجباف  البكتيريالأغناـ أف درجة التموث 
 بكتريػػػاغػػػـ جػػػبف ، فػػػي حػػػيف بمػػػغ معػػػدؿ تعػػػداد Log10 CFU /1 7.9بمػػػغ ة البكتيريػػػمعػػػدؿ الحمولػػػة  بمػػػغ
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 5.49CFU Log10 الإشػريكية القولونيػة بكتريػاغػـ جػبف كمػا بمػغ تعػداد Log10 CFU /1 6.7  يػاتالقولون
 .غـ جبف1/

لمجػبف الأبػيض الطػري  بتقيػيـ الجػودة الميكروبيػةyamani (2017 ) و   Haddadوفي الأردف قػاـ 
مف غـ  CFU Log10 /1 8 – 5 تتراوح بيف ة البكتيريالمنتج محمياً في مآدبا وعماف، حيث وجد أف الحمولة 

 في ثلاث عينات. السممونيمةكما أنو وجد الجبف 

ة لمجبف الأبيض التقميػدي  المصػنوع البكتيريبتقييـ الجودة  (2014وآخروف ) Heikalوفي مصر قاـ 
 6.71 إلػىوصػؿ مرتفػع  بكتيػريمف الحميب الخاـ في المحلات التجارية في مدينة طنطا ، حيث أظير تقييـ 

اليوائيػة والقولونيػات والمكػورات العنقوديػة عمػى التػوالي  لمبكتريػاغػـ جػبف  Log10 CFU/1  4.36و  4.4  و
 السػممونيمةو   الإشريكية القولونيةفي حيف لـ تتواجد المطثية الحاطمة في أي مف عينات الجبف ، بينما وجدت 

 % مف العينات عمى التوالي.6.7% و 6.7% ، 26.7و العنقودية الذىبية في 

لمجػػػبف السػػػوداني فػػي ولايػػػة الخرطػػػوـ  البكتيػػريبدراسػػػة التمػػػوث  Suliman (2019)وفػػي السػػػوداف قامػػت 
% 36.1العنقوديػػة الذىبيػة فػػي  تووجػد الإشػريكية القولونيػػة% مػف العينػػات تحتػوي عمػػى 19.4حيػث وجػػدت 

 في العينات. السممونيمة بكتريامف العينات بينما لـ تكشؼ نتائج البحث عف وجود 

 تلوث الجبن في الجمهورية امعربية امسورية:( 2-6)

عتماد عمى الوحدات الريفية  والمنزلية يا في سورية لا تزاؿ تعاني مف الاومشتقات الألبافإف صناعة 
عدـ قدرة  إلىعتماد عائد رقابة الصحية، حيث إف سبب ىذا الاوبعيدة كؿ البعد عف الأسس الصناعية وال

 (.2007أبو يونس وآخروف،طية حاجة المستيمؾ)غية عالية لتإنتاجالحديثة عمى تأميف  الألبافمعامؿ 

الشروط الصحية الواجب توافرىا في الجبف  2007/ 2179حددت المواصفة القياسية السورية رقـ 
أجباف  إلى، بعد أف قسمت الأجباف البيضاء  الأغذيةالأبيض الموضوع لمبيع ، بحسب توصيات لجنة دستور 

لى، و   يضاء معاممة حرارياً ب  الأحياء أعداد أماأجباف بيضاء مصنعة مف حميب خاـ دوف معاممة حرارية،  ا 
 كالآتي: (5-2مبينة في الجدوؿ ) الدقيقة المسموح بيا فيي
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 الدقيقة في الجبن الأحياء(: الموصفة القياسية السورية الخاصة ب5-2الجدول )

 نوع المنتج

 

 

 الغرام أوالحدود/ مل  البكتريا

 ص م ق ع

 أوالأدبان المعاملة حرارٌاً 

المصل  أوالمصنعة من الحلٌب 

اللي تعرض لمعاملة حرارٌة 

 )بسترة( )قشاوان، تشدر،

موزورٌلا ،حلوم، شلل،حلوم 

تشٌكً،  عكاويقبرصً، 

 وغٌرها(

 102 20 2 5 الإشرٌكٌة الاولونٌة

المكوراه العناودٌة اللهبٌة 

 مودبة التخثر

5 2 10 102 

 - خالً صفر 5 السلمونٌلة

 - خالً صفر 5 اللٌسترٌا

 

 

 

الأدبان المصنعة من حلٌب خام 

، عكاويمن غٌر معاملة حرارٌة )

 بلدٌة بٌضا (

 

 

المكوراه العناودٌة اللهبٌة 

 مودبة التخثر

5 2 102 103 

 104 103 2 5 الكولً فورم

 - خالً صفر 5 السلمونٌلة

 - خالً صفر 5 اللٌسترٌا

 - خالً صفر 5 الاشرٌكٌة الاولونٌة الممرضة

 

 :إل 2001/ 2112هٌئة المواصفاه الاٌاسٌة السورٌة رقم 

 ع: عدد وحداه العٌنة التً ٌحب تحلٌلها.

 م: مستوى الحد المٌكروبً المطلوب تحاٌاه فً المنتج.

قٌمة  إلىق: الحد الأقصى لعدد وحداه العٌنة المسمو  به وهو ما ٌعطً رقماً أكبر من قٌمة )م( ولا تصل 

 )ص(.

 تزٌد علٌها فً أي وحدة من )ع(. أوص: أقصى قٌمة للحد المٌكروبً ٌدب ألا تصل إلٌها 

والعنقوديػػات الذىبيػػة موجبػػة التخثػػر فػػي الأجبػػاف  يػػاتدراسػػة لمكشػػؼ عػػف وجػػود بكتريػػا القولونجريػػت أ  
العالميػة )السػورية، البيضاء السورية ، ووجػد فييػا ارتفػاع نسػبة المخالفػة الصػحية بحسػب المواصػفات القياسػية 

 السػػائدة فػػي الأجبػػاف البيضػػاء  بكتريػػا القولػػوف% مػػف 50سػػبانية( بشػػكؿ كبيػػر جػػداً، وقػػد وجػػد أف الفرنسػػية، الإ
رات العنقوديػة الذىبيػة المكػو  بكتريػاج التػي ظيػرت عنػد عػد ، ولدى مقارنة النتائريكية القولونيةبكتريا الإش ىي 
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ا البكتيريػىػذه  ديد الصوديوـ في العينات المختبرة ، تبيف أنو لا علاقة بيف تركيز الممح وعدر مع نسبة ممح كمو 
وفػي  (.1998 أبػو غػرة وسػميؽ،) %10تتحمػؿ تراكيػز مرتفعػة مػف المموحػة تفػوؽ اؿ  البكتريػاوالسبب أف ىذه 

فػػي الأجبػػاف البيضػػاء السػػورية الطازجػػة، تبػػيف ارتفػػاع نسػػبة  السػػممونيمة بكتريػػادراسػػة عػػف التحػػري حػػوؿ وجػػود 
 الحرارة ودرجة السنة فصؿ تأثير البحث بيفوقد  ،العكاويعمى مف فة الصحية في الجبف البمدي بشكؿ أالمخال

 ـ ،  7 – 6 حرارة درجة عند النمو عف وتتوقؼ  ـ  37 حرارة بدرجة تنمو أنياإذ  السممونيمةب صابةالإ نسبة في
 والشػتاء الخريػؼ فػي عنيػا السػممونيمةب صابةالإ نسبة تزيد الصيؼ و الربيع في المرتفعة الحرارةأف  د  ج  حيث و  

( عنػد فحصػو عينػات الجػبف البمػدي المصػنع مػف حميػب 2010ىػداؿ،كمػا وجػد ) ( .2000 أبػو غػرة،سػميؽ و )
نػو مؤشػر % ممػا يعػد بأ45.2بية في % والمكورات العنقودية الذى52.8بنسبة  الإشريكية القولونية بكترياخاـ 

 ا تـ استيلاؾ ىذه الأجباف دوف معاممة حرارية كافية.إذخطير عمى الصحة العامة 

% مػػف عينػػات الجػػبف 25% مػػف عينػػات الجػػبف البمػػدي، و54فػػي دراسػػتيا أف ( 2014بػػدور )وبينػػت 
% مف عينات 2% مف عينات جبف القشقواف، 12)غنـ(،  العكاوي% مف عينات الجبف 18)أبقار( ، العكاوي

. الإشػريكية القولونيػة بكتريػا% مف عينات المسػنرة احتػوت عمػى 8% مف عينات جبف الحموـ و2جبف الشمؿ، 
% مػف عينػػات 8)بقػر(،  العكػػاوي% مػػف عينػات الجػبف 12% مػف عينػػات الجػبف البمػدي و15كمػا وجػدت أف 

العنقوديػػػة  بكتريػػػا% مػػػف عينػػػات المسػػػنرة احتػػػوت عمػػػى 12% مػػػف عينػػػات جػػػبف الشػػػمؿ و 4جػػػبف القشػػػقواف ، 
% ، وعينػػػات الجػػػبف 8 السػػػممونيمة بكتريػػػات نسػػػبة عينػػػات الجػػػبف البمػػػدي المحتويػػػة عمػػػى غػػػالذىبيػػػة وكػػػذلؾ بم

 % في جبف المسنرة.2% وكانت نسبتيا 4 اويالعك

، بمػػدي( بيػػدؼ الكشػػؼ عػػف عكػػاويعمػػى الأجبػػاف البيضػػاء الطازجػػة السػػورية ) أخػػرىوأجريػػت دراسػػة 
% مػف العينػات 15فييا، وجد أف نسبة المخالفة الصحية لممواصفات القياسية السػورية بمغػت  السممونيمةوجود 

فػي حػيف لػـ يلاحػظ  الأبقػار أومصػنع مػف حميػب الأغنػاـ  في الجبف البمػدي سػواءً  تواجدىا المختبرة، وقد تركز
فػي الجػبف  واحػدة عينػةالمصػنع مػف جػبف الأغنػاـ ، وكانػت ىنػاؾ  العكػاويفػي الجػبف  السػممونيمة بكتريػاوجود 

مػف بقيػة فصػوؿ  أكثػرفػي فصػؿ الصػيؼ  السػممونيمة، وكػاف عػدد العينػات المموثػة بالأبقػارالمصنع مف حميػب 
 (.2010سميؽ وآخروف،)% 8في العينات التي زاد فييا المموحة عمى  السممونيمةب صابةالسنة، وانعدمت الإ
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 بكتريػاأف نسػبة المخالفػة لممواصػفات القياسػية السػورية الخاصػة ب (2013أبو غػرة وآخػروف )كما وجد 
، فػػي منػػاطؽ مختمفػػة مػػف سػػوريةفػػي الجػػبف الأبػػيض المصػػنع مػػف حميػػب الأغنػػاـ % 21.25بمغػػت  السػػممونيمة

% ، وبعػػده 47بنسػػبة  S.arizonaمػػف الأجبػػاف ىػػو  الأنػػواعفػػي ىػػذه  السػػممونيمةحيػػث أف النػػوع السػػائد مػػف 
S.typhimurium  ثـ 23.61بنسبة ، %S.paratyphi السػممونيمةلوجػود  يجابيػةحيث أف عدد العينات الإ 

 .العكاويلبمدي أكبر بكثير مف الجبف في الجبف ا

حيػػث بمغػػت  السػػوري تبػػيف وجػػود انمػػاط مختمفػػة مػػف التمػػوث العكػػاويوفػػي دراسػػة أجريػػت عمػػى الجػػبف 
% بالنسػبة 56.6و القولػوف بكتريػا إلى% بالنسبة 73.3نسبة المخالفة الصحية لممواصفات السورية القياسية  

المخثراز فقد كاف تعدادىا ضمف  إيجابية المكورات العنقودية الذىبية بكتريا أما، بكتريا الإشريكية القولونية إلى
والميسػػػترية  السػػػممونيمة بكتريػػػاالمختبػػػرة مػػػف  العكػػػاويالحػػػدود المسػػػموح بيػػػا محميػػػاً ، كمػػػا خمػػػت عينػػػات جػػػبف 

  .(2013القطامي وآخروف،)

 Log10 5.21بمغػػػػت  لمبكتريػػػػاوجػػػػد أف التعػػػػداد العػػػػاـ  (2005أبػػػػو يػػػػونس وآخػػػػروف )وفػػػػي دراسػػػػة لػػػػػ 
CFU/1ووجد % مف الأجباف البيضاء2الميسترية  بكترياالمخالفة لنسبة  كما بمغت غـ جبف ( 2014العمرb) 
، حيث بينت دراسػتو عػدـ تواجػد الميسترية التي يحتمؿ تواجدىا فيوجميع أنواع  تقضي عمى بسترة الحميب أف 

 عمى الرغـ مف تواجدىا في الحميب الخاـ المصنعة منو. العكاويالميسترية المستوحدة في الجبف  بكتريا

تقيػيـ أجبػاف الشػمؿ والحمػوـ فػي عػدة  إلػىىػدفت  (2007سػميؽ وأبػو غػرة )وفي دراسة أجراىا كػؿ مػف 
دمشػػؽ ، ريػػؼ دمشػػؽ ، حمػػاه ، السػػويداء، ديرالػػزور( حيػػث كانػػت نسػػبة المخالفػػة عػػف المواصػػفات محافظػػات )

أجبػاف الحمػوـ فقػد كانػت  أمػاالكميػة ،  ياتالقولون بكتريالأجباف الشمؿ بالنسبة ل% 24القياسية السورية  حوالي 
% مػف العينػات 2  الإشريكية القولونيةة بكتريا% وبالنسبة ل22الكمية  ياتالقولون بكتريانسبة المخالفة بالنسبة ل

في كلا النوعيف مف المكورات العنقودية الذىبية  بكترياالمختبرة ، ولـ تكف ىناؾ مخالفة صحية بالنسبة لوجود 
ا السػائدة فػي ىػذه الأجبػاف فوجػد أنيػا البكتيري، كما حددت ىوية  السممونيمة بكتريامف ت نيا خمالأجباف، كما أ
 ,Esherichia coli , Citrobacter freundii, Serratia, Acinetobacterتتمثػػػؿ فػػػي )

Enterobacter ). ( مخالفػة صػحية بالنسػبة للإشػريكية القولونيػة فػي جبنػة 2017الحمػواني، بينمػا لػـ تجػد )
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، حيػػػث أف تعرضػػػيا لمحػػػرارة العاليػػػة أثنػػػاء عمميػػػة التصػػػنيع  يػػػؤدي   البكتريػػػاالقضػػػاء عمػػػى معظػػػـ  إلػػػىالحمػػػوـ
 الموجودة فييا.

بعػػزؿ العديػػد مػػف أنػػواع  مػػف خلاليػػا قػػاـفػػي مدينػػة دمشػػؽ وريفيػػا  (2015) العقمػػة وفػػي دراسػػة أجراىػػا
 Escherichia coli ،Enterobacter cloacae  ،Proteus ) مػػػف الجػػػبف البمػػػدي وىػػػي البكتريػػػا

mirabilis ،Pseudomonas stutzeri ،Pseudomonas aeruginosa ، Staphylococcus 

aureus ،Staphylococcus epidermidis، Staphylococcus haemolyticus ، 

Staphylococcus hominis ،Lactobacillus spp)  في العينات. السلمونيلة بكتريافي حين لم تتواجد  

النسػػػبة % ب75أف نسػػػبة المخالفػػػة لممواصػػػفة القياسػػػية السػػػورية  (2007كػػػريـ وآخػػػروف )كمػػػا وجػػػدت 
 إلػػػىفػػػي الجػػػبف البمػػػدي ، وانخفضػػػت النسػػػبة  للإشػػػريكية القولونيػػػة% بالنسػػػبة 66و  لمتعػػػداد الكمػػػي لمقولونيػػػات

بالنسػبة  أمػا،  العكػاويفػي الجػبف للإشريكية القولونيػة % بالنسبة 25و لمقولونيات% بالنسبة لمتعداد الكمي 43
فقػػد كانػػت نسػػبة المخالفػػة  السػػممونيمة أمػػاوالبمػػدي،  العكػػاوي% لكػػلا النػػوعيف 15ز و المعنقوديػػة الذىبيػػة لػػـ تتجػػ

 .عكاوي% لم12% لمجبف البمدي و 18
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أجريت ىذه الدراسة في مخبر الأحياء الدقيقة في كمية الطب البيطري التابعة لجامعة حماه واستخدمت 
 فييا المواد الأتية: 

 :الأجهزة المس تخدمة( 3-1)

 (:1-3الجدوؿ )استخدمت في ىذه الدراسة  الأجيزة الموضحة في 
 الاختبارات  لإجراء(: الاجيزة المستخدمة 1-3الجدول )

 الشركة المصنعة اسم الجياز ت
 Yamato (Japan)                              حاضنة  1
 Memmert (Germany)               فرف حراري كيربائي         2
 Labinco     محراؾ مغناطيسي       3
 Yamato (Japan)                       حماـ مائي   4
 Nikon ( Japan)      مجير ضوئي         5
 Sartorius          ميزاف حساس      6
 Gelman مرشحو غشائية       7
 Benchmate                 ماصات دقيقة       8
 Yamato (Japan) مؤصدة                               9

 Exelo (England) جياز تقطير                         10
 Gallen Kamp (England) مثفمة              11
 Sanyo           كبينة الزرع البكتيري 12
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 ( المواد:3-2) 
 

 ( امعينات:3-2-1)

  8/5/2222في الفترة ما بيف لمدينة حماة سواؽ المحمية الدراسة مف الأ لإجراءالجبف عينات  تجمع  
 تنقمو غ لمعينة  222وبوزف ( 2-3كما يوضح الجدوؿ ) غير مغمفة عينة 152وبواقع   15/8/2222 إلى

 .عازؿ يحتوي عمى جريش مف الثمجالمختبر بواسطة صندوؽ فميني  إلىالعينات 
 (: عدد العينات المدروسة2-3جدول )ال

 عدد العينات نوع الجبف
 38 الجبف البمدي معاممة حراريا  أجباف غير 

 37 العكاويالجبف 

 38 جبف الشمؿ أجباف معاممة حراريا  

 37 جبف الحموـ

 

  The stains( امصبغات 3-2-2)

 استخدمت الصبغات التالية لدراسة الخواص الشكمية والتموينية
 (: الصبغات المستخدمة في تموين البكتريا3-3الجدول )

 الاستخدام اسم الصبغة
 صبغة غراـ 

Gram stain   

صبغة تفريقية تستخدـ لدراسة الخواص الشكمية والتموينية لمبكتريا كخطوة 
 لية لمتشخيص أو 

 صبغة راكت
 spore stain 

  صبغة نوعية تستخدـ لإظيار الأبواغ عند البكتريا المتبوغة
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 :زرعية الم ساطو الأ ( 3-2-3)

 (.4-3المزرعية والمبينة في الجدوؿ )ساط و استخدمت العديد مف الأ

 الاختباراتزرعية والمواد المستخدمة في مال ساطو الأ (: 4-3الجدول )

 الشركة المصنعة الاستخدام المادة أواسم الوسط  ت
 Nutrient      المغذي الآغار  .1

agar 
والتعداد الكمي   العزؿ البكتيري

 لمبكتريا

HiMedia (India) 

             المالح المانيتوؿ آغار  .2

         Mannitol salt agar 

 HiMedia (India) وتنميتيا تعزؿ العنقوديا

 وسط بيرد باركر  .3
Baird-Parker Agar 

 HiMedia (India) عد بكتريا العنقودية الذىبية

            الخضرة اللامعة آغار  .4

   Brilliant green agar      

 HiMedia (India) وتنميتيا السممونيمةعزؿ بكتريا 

                      الزيت آغار  .5

Oil agar           
البكتريا المحممة  الكشؼ عف

 لمدىوف
 حضرا مختبريا
(Brown & 

Smith,2021) 
 Skimالحميب الفرز  آغار  .6

milk agar 

البكتريا المحممو  الكشؼ عف
 لمبروتيف

 حضر مختبريا
(Masi et al.,2014) 

الماكونكي  آغار  .7
MacConkey agar 

 HiMedia (India)  الكشؼ عف بكتريا الكوليفورـ

تعداد وعزؿ الإشريكية   EMBوسط   .8
 القولونية

HiMedia (India) 

 Nutrient      المرؽ المغذي  .9

broth 

 ريةيالبكت العزولاتتنشيط 
 وحفظ العزولات

HiMedia (India) 

 Blood  الدموي   الآغار  .11

agar 

الكشف عن البكتريا المحممو 
 لمدم

HiMedia (India) 
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 (: الأوساط المزرعية والمواد المستخدمة في الاختبارات4-3تتمة الجدول )
شيغلا -السممونيمة آغار  .11

Salmonella-Shigella 

agar      

 السممونيمةعزل بكتريا 
  والشيغمة

HiMedia (India) 

 وسط الأسكوليف والصفراء  .12
Bile Esculin Medium  

 HiMedia (India) لتمييز المكورات المعوية 

    سترات سيموف         آغار  .13

Simmon citrate agar         

          

التحري عف قابمية 
 استخداـالبكتريا عمى 

 كمصدر لمكربوف السترات

HiMedia (India) 

 Kligler         ميجمرك آغار  .14

iron agar 

التحري عف قابمية 
 H2S إنتاجالبكتريا عمى 

HiMedia (India) 

 Urea base       اليوريا آغار  .15

agar  

 HiMedia (India) اليورياز أنزيـالكشؼ عف 

 وسط الأكسدة والتخمير  .16
Oxidation and 

Fermentation Medium 

لمتميز بيف البكتريا عمى 
أساس قدرتيا عمى تأكسد 
 أو تخمير سكر الغمكوز

HiMedia (India) 

       وسط الجيلاتيف  .17
   Gelatin Medium 

قابمية البكتريا عمى تحمؿ 
 الجيلاتيف

 حضر مخبريا   

                   وسط ماء الببتوف  .18
Peptone water Medium 

الكشؼ عف تكويف حمقة 
  الأندوؿ

HiMedia (India) 

 (2222الوينداوي وزويف،)

 Sugar   وسط تخمر السكريات  .19

fermentation Medium 

الكشؼ عف قابمية البكتريا 
 عمى تخمر السكريات 

 برياحضرا مخ
 (2222الوينداوي وزويف،)

 Motility       وسط الحركة  .21

Medium 

الكشؼ عف قابمية البكتريا 
 عمى الحركة

 حضر مخبريا  
(Atlas,2004) 

 مرؽ التتراثيونات  .21
Tetrathionate Broth 

 HiMedia (India) السممونيمةإكثار بكتريا 
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  The Reagents ( امكواشف3-2-4) 

 (.5-3وىي مبينة في الجدوؿ ) الكواشؼ استخدمت في ىذه الدراسة مجموعة مف

 المستخدمة في الأختبارات  (: الكواشف5-3الجدول )
 ستخدامالا الكاشف

 موكوزغالبكتريا عمى تخمر الالكشؼ عف قدرة   Methyl redالمثيؿ  أحمر
 الاحماض العضوية إنتاج

 رأو كالشؼ فوكس بروسك
 )ىيدروكسيد البوتاسيوـ، ألفانفثوؿ(

 Diacetylالكشؼ عف قدرة البكتريا عمى تكويف 

carbinol 

  الأندوؿالكشؼ عف قدرة البكتريا عمى تكويف حمقة  Kovac’s                       كوفاكس
 كسيداز مف قبؿ البكترياو الأ أنزيـ إنتاجالكشؼ عف  Oxidase           كسيدازو الأكاشؼ 
 الكاتالاز مف قبؿ البكتريا أنزيـ إنتاجالكشؼ عف                         H2O2كسجيني و الماء الأ
 اليوريز مف قبؿ البكتريا  أنزيـ إنتاجالكشؼ عف                     Urea           اليوريا

 لمكشؼ عف تخمر السكاكر        Andrade´s indicator أندريد   
 إذلمدىوف شؼ عف مستعمرات البكتريا المحممة الك Copper sulfate   كبريتات النحاس

 مزرؽ أخضرتتموف بموف 
 Hydrochloricحمض كمور الماء 

Acid 

 الكشؼ عف المستعمرات المحممة لمبروتيف
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 Solutions & Chemical materialsية المواد امكيميائ المحاميل و ( 3-2-5) 

 (.6-3مبينة في الجدوؿ )وىي المواد الكيميائية في ىذه الدراسة المحاليؿ و استخدمت مجموعة مف 

 
 الاختبارات(: المواد الكيميائية المستخدمة في 6-3الجدول )

 الشركة المصنعة المادة ت
 Agar Agar          HiMedia (India)                        آغار آغار  .1

 Methyl Red England (BDH)                                 المثيؿ أحمر  .2

 HCL England (BDH)                                    حمض كمور الماء  .3

 Ethenol                                        England (BDH)كحوؿ ايتيمي  .4

 Sodium citrate  England (BDH)                 سترات الصوديوـ  .5

 skim milk  England (BDH)                  حميب فرز               .6

 Copper Sulfate  HiMedia (India)            كبريتات النحاس         .7

 Potassium Tellurite               HiMedia (India)تيمموريت البوتاسيوـ   .8

 lactose England (BDH)                                       لاكتوز  .9

 Fructose England (BDH)                     فركتوز                  .11

 Sucrose England (BDH)                       سكروز                .11

 Arabinose England (BDH)                               وز    آرابين  .12

 Maltose England (BDH) مالتوز                                      .13
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 ( ظرائق امبحث:3-3)
 

 زرعية امتركيبيةالم ساطو الأ ( 3-3-1)

 Urea agarاليوريا  آغار( وسط 3-3-1-1)
مؿ مف محموؿ اليوريا المحضر بتركيػز 5 إضافةبحسب تعميمات الشركة المصنعة حضر ىذا الوسط 

اليوريػػا  آغػػارمػػؿ مػػف  95 إلػػىميكػػروف  0.22باسػػتخداـ مرشػػحة غشػػائية دقيقػػة  يح رشػػ% بعػػد تعقيمػػة بالت40
.  52 إلػىوالمبػرد   بالمؤصػدةالمعقـ  Urea agar base ساسالأ اختبػار  أنابيػببعػد مجانسػة الوسػط فػي و ْـ

 معقمة وترؾ ليتصمب بشكؿ مائؿ  .
 . Ureaseاليورياز  أنزيـ إنتاجؿ ىذا الوسط لمتحري عف قابمية البكتريا عمى أستعم

 Skim milk agar الحميب الفرز آغار( وسط 3-3-1-2)

 بالمؤصدةالمغذي وبعد المزج الجيد عقـ الوسط  الآغارمؿ وسط  92 إلىمؿ حميب فرز  12أضيؼ 
 .(Masi et al.,2014) دقيقة 22ْـ لمدة  115بدرجة حرارة 

 ؿ ىذا الوسط لعد البكتريا المحممة لمبروتيفأستعم

 Oil agar الزيت آغار( وسط  3-3-1-3)

   بالمؤصدةالمغذي وبعد المزج الجيد عقـ الوسط  الآغارمؿ وسط  122 إلىمؿ زيت  1أضيؼ  
( Brown & Smith, 2021). ؿ ىذا الوسط لعد البكتريا المحممة لمدىوف.أستعم 
 Gelatine Medium الجيلاتين( وسط 3-3-1-4)

أنابيب مؿ وسط المرؽ المغذي، وزع الوسط في  122 إلىغـ مف مادة الجيلاتيف  12 إضافةحضر ب
ؿ ىػذا الوسػط أسػتعمو  (.2222وزويػف، الوينداوي) بالمؤصدة نابيبعقمت الأ ة،أنبوبمؿ لكؿ  5اختبار بمعدؿ 

 لتحديد قدرة البكتريا عمى تمييع الجيلاتيف.

 Sugars fermentation وسط تخمر السكريات (3-3-1-5)

وسػػػػط مػػػػاء الببتػػػػوف وعقػػػػـ  إلػػػػى%1( بنسػػػػبة Andrade´s indicatorكاشػػػػؼ ) إضػػػػافةحضػػػػرت ب
ز، الآرابينػػػوز، السػػػكرو  لاكتػػػوز،السػػػكر )دقيقػػػة وبعػػػد التبريػػػد أضػػػيؼ  15ـ لمػػػدة 121بدرجػػػة حػػػرارة  بالمؤصػػػدة

 إضػافةمػؿ مػع  5بواقػع  أنابيػب% ووزع المحموؿ عمى 1الوسط بنسبة  إلى( المعقـ بالترشيح ، الفركتوزمالتوز
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ة البكتريػا عمػػى ؿ ىػذا الوسػط لتحديػد قػدر أسػػتعم (.2222وزويػف، الوينػداوي( بشػكؿ مقمػوب )Durham) أنبػوب
نتاج  .CO2غاز  تخمير السكريات وا 

  Motility Medium ( وسط الحركة3-3-1-6)

 , Atlas) بالمؤصدةمؿ مف المرؽ المغذي وعقمت  122 إلى الآغارغ مف مادة  5 إضافةتـ  

 ؿ ىذا الوسط لدراسة قدرة البكتريا عمى الحركة.أستعم.(2004

 Baird-Parker Medium ( وسط بيرد باركر3-3-1-7)

مستحمب صفار  مف مؿ 5 إضافة، وتمت حسب تعميمات الشركة المصنعة حضر ىذا الوسط 
مؿ مف محموؿ  0.3ْـ و 52 إلىوالمبرد   بالمؤصدةقـ المع ساسالأ باركروسط بيرد مؿ مف  95  إلىالبيض 

 بيتري. أطباؽوتمزج جيدا  ثـ تصب في  بالترشيح % المعقـ3.5تيموريت البوتاسيوـ 
 ؿ ىذا الوسط في عد بكتريا العنقودية الذىبية.وأستعم

 :Blood Agar Mediumالمدمى الآغاروسط ( 3-3-1-8) 
% دـ أغناـ منزوع الفبريف وذلؾ بعد التعقػيـ 5 إضافةوتـ تـ تحضيره تبعا  لتعميمات الشركة المنتجة، 

بيتري معقمة، حيث تـ استخدامو في الكشؼ عف  أطباؽـ ، ومف ثـ صب الوسط في 52والتبريد لدرجة حرارة 
 .قدرة البكتريا عمى تحميؿ كريات الدـ الحمراء

المستخدمة حسب تعميمات الشركة المصنعة وذلػؾ بػوزف الكميػة المطموبػة  ساطو الأكما حضرت باقي   
دقيقػة  15ـ لمػدة  121عمػى درجػة حػرارة  بالمؤصػدةوحميا بالماء المقطػر، ثػـ التسػخيف حتػى الػذوباف وعقمػت 

 بار . 1.5وعمى ضغط 
 Solutions and reagentsتحضير امكواشف والمحاميل ( 3-3-2)
 

 Catalase reagent كاشف الكاتلاز( 3-3-2-1)
% 32المركز   2H2Oمؿ مف بيروكسيد الييدروجيف  1 إضافةبوذلؾ % 3حضر ىذا الكاشؼ بتركيز        
 (.MacFaddin, 2000)ر المقطمؿ مف الماء  9 إلى
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  Methyl red reagentالمثيل  أحمركاشف ( 3-3-2-2)
% ويكمػؿ الحجػـ 95مػؿ مػف كحػوؿ اثيمػي  322المثيػؿ فػي  أحمػرغػـ مػف  2.1ابػة إذحضػر الكاشػؼ ب        

مػض كنػاتج نيػائي ح إنتػاجؿ ىذا الكاشؼ لمكشؼ عػف قػدرة البكتريػا عمػى أستعم مؿ بالماء المقطر. 522 إلى
 . (Benson, 2002)لمتحمؿ الكامؿ لمسكريات 

 .Urea Solutionمحمول اليوريا( 3-3-2-3) 
عقػـ المحمػوؿ بالترشػيح  ،مػؿ 122 إلىالحجـ  أكمؿمؿ ماء مقطر معقـ و  52غـ يوريا في  42 أُذيب

(ISO, 2002). 
  Sodium citrate Solutionمحمول سترات الصوديوم ( 3-3-2-4)

 .  غـ مف سترات الصوديوـ في لتر مف الماء المقطر وعقـ بالمؤصدة 22  ابةإذتـ  
 Copper sulfate Solutionمحمول كبريتات النحاس  ( 3-3-2-5)

مػػؿ عقػػـ  122 إلػػىالحجػػـ  أكمػػؿمػػؿ مػػاء مقطػػر معقػػـ و  52غػػـ مػػف كبريتػػات النحػػاس فػػي  22 أُذيػػب
 .بالمؤصدةالمحموؿ 
 

 %:1محمول حمض كمور الماء  ( 3-3-2-6)
فػي % 37 المركػز الييدروكموريؾ حمض مف مؿ  2.7 إضافةب الييدروكموريؾ حمض محموؿ حضر

 .مميمتر  100 سعة حجمي دورؽ في الحجـ أكمؿ ثـ المقطر الماء مف مقدار
  

   Potassium Tellurite Solution موريت البوتاسيوممحمول تيم ( 3-3-2-7)

 .مؿ ماء مقطر وعقمت بالترشيح 100غ مف مادة تيمموريت البوتاسيوـ في  3.5ابة إذتـ 
 

 :( مستحمب صفار البيض3-3-2-8)
تـ تحضير مستحمب صفار البيض وذلؾ بتعقيـ البيض بوضعو في الكحوؿ الإيتيمي لمدة ساعتيف ثـ 

 (.ISO, 1999)المعقـ أضعاؼ حجمو مف الماء الفيزيولوجي  3 إضافةيفصؿ صفار البيض ويمزج ب
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 :تحضير امعينات( 3-3-3) 

 مُستَحمب وكالآتي: إلىبرية وذلؾ بتحويؿ عينات الجبف الفحوصات المخ لإجراءحضرت العينات 
قيػا  لأخػذ مقطػع بواسطة مسبر صغير خاص معقـ، حيػث أدخػؿ المسػبر أف ليةو الأ غـ مف عينة الجبف12خذ أُ 

سػػطواني الشػػكؿ، ثػػـ أدخػػؿ مػػرة أخػػرذ عموديػػا  لأخػػذ مقطػػع عمػػودي منػػو ومػػزج المقطعػػاف مػػع بعضػػيما أفقػػي أ
   (.2211،آخروفسميؽ و لمحصوؿ عمى عينة بشكؿ صحيح )

الحجػـ  أكمػؿدقػائؽ ثػـ  5لمػدة   المحموؿ جيػدا   ومُزجمؿ محموؿ سترات الصوديوـ  92الييا  وأضيؼ 
12لمحصػوؿ عمػى التخػافيؼ  سمسػمة مػف التخػافيؼ لمعينػات جػريثـ أُ ، مؿ بالمحموؿ الدارئ نفسو 122 إلى

-2 

12وحتى 
مػؿ مػف مػاء  9فػي محمػوؿ سػترات الصػوديوـ ووضػعيا فػي  المسػتحمبةمؿ مف العينة  1خذ أُ  إذ  12-

الثػاني وىكػذا حتػى الوصػوؿ  نبػوبالأ إلػىمػؿ مػف الأخيػر 1الزجاجيػة ثػـ ينقػؿ  نابيػبالببتوف الموضػوع فػي الأ
 (.ISO , 2017)  مؿ الأخير منو1التخفيؼ المطموب وأىمؿ  إلى

 (.2179/2227.س، ـ.ؽ) السممونيمةغـ مف الجبف لمكشؼ عف تواجد 25في حيف تـ أخذ 
 
  حساب أأعداد امبكتريا:( 3-3-4)

تخفيػػؼ  كػػؿ مػػؿ مػػف1لعػػد المسػػتعمرات حيػػث نقػػؿ  (Pour plate) طبػػاؽالأطريقػػة صػػب  تماسػػتخد  
وحػػرؾ الطبػػؽ ب عميػػو الوسػػط الخػػاص بنػػوع البكتريػػا طبػػؽ بتػػري معقػػـ ثػػـ صػػ إلػػىمعينػػة المسػػتخدمة كلاقحػػة ل

ضػػػف بدرجػػػة الحػػػرارة المناسػػػبة ولممػػػدة الخاصػػػة ثػػػـ ححركػػػة رحويػػػة لضػػػماف التجػػػانس  وتػػػرؾ الوسػػػط ليتصػػػمب 
عػدد  وُتػـ حسػاب  مسػتعمرة 322-32عػدد مسػتعمراتيا بػيف  يتراوحالتي  طباؽالأ تختبر او المطموب،  بالبكتريا

مضػروبا   طبػاؽالأالمموثة لمعينات مػف عػدد المسػتعمرات فػي  ستخرج العدد الكمي لمبكترياالمستعمرات النامية وا
   Colony- forming unit ) البكتيرية)وحدة مشكمة لممستعمرة  CFU بمقموب التخفيؼ ويقاس بواحدة 

 (Ranjan, 2007). يجابية تواجدىا إالمستعمرات بؿ درست  تعداد تحسب ـل السممونيمةما عدا. 
 وتـ إجراء تعداد ما يمي:

 

 Total viabl bacterial count(TVBC) الحية العدد الكمي لمبكتريا (3-3-4-1)

وحسبت المستعمرات ساعة  24ـ لمدة 37بدرجة حرارة  طباؽالأ تحضنالمغذي و  الآغارستخدـ وسط ا 
 (.APHA, 1978)النامية 
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  Total coliform   لمقولونياتالعدد الكمي  (3-3-4-2)

وتـ عد  ساعة 48-24ْـ لمدة 37بدرجة حرارة  طباؽالأوحضنت  الماكونكي آغاراستخدـ 
 .(Hausler, 1972, APHA, 1978) ياتالمستعمرات ذات الموف الوردي عمى أنيا بكتريا القولون

 :E.coli countعدد الإشريكية القولونية  (3-3-4-3)
وتـ عد  ساعة  24ْـ لمدة 37بدرجة حرارة  طباؽالأوحضنت  EMB آغاراستخدـ وسط 

 ,Hausler,1972) عمى أنيا بكتريا الإشريكية القولونية المستعمرات الخضراء ذات الممعة المعدنية

Cheesbrough,1985) 

 Psychrotrophic bacteria عدد البكتريا المحبة لمبرودة( 3-3-4-4)

المستعمرات  أياـ وعُدت 12ْـ لمدة 7بدرجة حرارة  طباؽالأ تحضنالمغذي و  الآغاراستخدـ وسط  
 ثـ تـ حساب أعداد البكتريا المحبة لمبرودة. (.Frank and Yousef, 2004)النامية 

 Thermophilic bacteria عدد البكتريا المحبة لمحرارة(3-3-4-5)

المستعمرات  وعُدت ساعة 24ْـ لمدة  55بدرجة حرارة  طباؽالأ تحضنالمغذي و  الآغاراستخدـ وسط  
 ثـ تـ حساب أعداد البكتريا المحبة لمحرارة. (.Frank and Yousef, 2004) النامية 

 proteolytic bacteria عدد البكتريا المحممة لمبروتين (3-3-4-6)

وبعد انتياء فترة  .أياـ  3ْـ لمدة  21بحرارة  طباؽالأ توحضن ،الحميب الفرز آغارستخدـ وسط ا 
 تـ عدالحمض  إزالةدقيقة واحدة  وبعد % عمى سطح الوسط لمدة 1حمض كمور الماء  أضيؼالتحضيف 

ومف ثـ حساب  .(Masi et al.,2014) عمى أنيا البكتريا المحممة لمبروتيفالمستعمرات المُحَاطة بيالة شفافة 
 أعداد البكتريا المحممة لمدىوف.

 Lipolytic bacteria عدد البكتريا المحممة لمدىون (3-3-4-7)

يوـ. و بعد انتياء فترة  7-5ْـ لمدة  21 بحرارة  طباؽالأ تحضنو  ،الزيت آغاراستخدـ وسط   
تـ المحموؿ  إزالةطح الوسط لمدة دقيقة واحدة وبعد س إلى% 22محموؿ كبريتات النحاس  أضيؼالتحضيف 

 ,Brown & Smith) عمى أنيا البكتريا محممة لمدىوف مزرؽ أخضرالمستعمرات التي تمونت بموف  عد

 ومف ثـ حساب أعداد البكتريا المحممة لمدىوف. (.2021
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 Spore forming bacteria بواغعدد البكتريا المكونة للأ (3-3-4-8)

وبعػدىا تػـ  دقيقة 15ْـ لمدة  85نة بحرارة تـ تسخيف محموؿ التمديد لمعي إذالمغذي  الآغارستخدـ وسط ا 
ػنو  تمقػيح الأطبػاؽ  ,Ranjan)) المسػتعمرات الناميػػة وتػـ عػد أيػاـ 3ـ لمػدة  37بدرجػة حػػرارة  طبػاؽالأ تحضَّ

 ومف ثـ حساب أعداد البكتريا المشكمة للأبواغ. .2007

 Staphylococcus aureus الذىبية د العنقودياتتعدا (3-3-4-9)

وفرشػػت بواسػػطة قضػػيب  l µ 122اسػػتخدـ وسػػط بيػػرد بػػاركر وتػػـ الػػزرع بطريقػػة الفػػرش وذلػػؾ بأخػػذ
وتعػد المسػتعمرات السػوداء سػاعة  48ـ لمػدة  37بحػرارة  طبػاؽالأمعقػـ وحُضػنت  Lزجػاجي عمػى شػكؿ حػرؼ

 ,ISO) اللامعة الدائرية الشكؿ مع سطح أبيض دقيؽ ومحاطة بيالة شفافة فاتحػة عمػى أنيػا عنقوديػة ذىبيػة 

2021.) 

 Salmonella السممونيمةالكشف عن تواجد (3-3-4-11) 

وكما  .السممونيمة لمكشؼ عف بكتريا  (Garbutt, 1997) الموضحة في طػريقةالؿ في ىذه الػدراسة ستعمأُ 
 يأتي :

  ساعة. 24ـ ولمدة  37العينات في ماء الببتوف بدرجة حرارة  تحضن (1

نتقائي وسط التنشيط الإ مؿ مف 12اختبار يحتوي  أنبوب إلىمؿ مف المستنبت  1نقؿ  (2
Tetrathionate Broth  ساعة 24ـ ولمدة  43حضف بدرجة حرارة و . 

و وسط الخضرة اللامعة ويحضف  S.S.Agarنقؿ مف المستنبت مقدار عروة وتزرع عمى وسط  (3
 ساعة. 24ـ لمدة 37بدرجة حرارة 

 : وحفظها امعزولات تنقية( 3-3-5)

 سػاط العػدأو مػف  الناميػة العػزولات بعػض نقػؿ تػـ إذ مباشػرة البكتريػاإجػراءات عػد  تمت الخطوة ىذه فإ
ثػػـ حضػػنت فػػي درجػػة   Streakingبواسػػطة ناقػػؿ معقػػـ وبشػػكؿ تخطػػيط  المغػػذي الصػػمب الآغػػار وسػػط إلػػى

 Collee et )متتاليػػػة.مػػػرات  لعػػػدةالمنقػػػاة  العػػػزولاتسػػػاعة مرحمػػػة التنقيػػػة بنقػػػؿ  24ـ لمػػػدة °37حػػػرارة 

al.,1996). 
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المػػػرؽ  فػػػي البكتيريػػػة العػػػزولات حفػػػظ تػػػـالعػػػد  أطبػػػاؽالمسػػػتعمرات المػػػراد تشخيصػػػيا مػػػف  تنقيػػػةبعػػػد و 
 الثلاجػة فػي حفظتوبعدىا  ساعة 24 لمدة  ْـ 33 حرارة درجة في حضنت إذو الآغار نصؼ صمب المغذي 

 Grosu-Tudor ) ( أشير3- 1مع مراعاة تجديد الزرع كؿ )عمييا الكيمياحيوية ختبارات إجراء الاحيف  إلى

& Zamfir, 2011.) 
  :امعزولاتتنش يط ( 3-3-6)

باخػذ جػزء مػف  سػاعة 18ـ لمػدة °37عنػد درجػة حػرارة  المػرؽ المغػذيالبكتيريػة فػي  العػزولاتنشطت 
 ؿ ىػػذا المعمػػؽأسػػتعمو  البكتيػػري بغيػػة الحصػػوؿ عمػػى معمػػؽ بكتيػػريبالناقػػؿ المعػػدني  باسػػتخداـ الناميػػة البكتريػػا

 .(Collee et al.,1996 ) الاختبارات اللاحقةجميع المنشطة في  لمعزولات

 

 :الملوثة ملأجبانلات وامعز  تحديد هوية( 3-3-7)

 40و الجػبف البمػدي عينػات مػف عزلػة 50 عمػى مقسػمة عزلػة 135تحديػد ىويػة   الدراسػة ىػذه تـ فػي
 . عزلة مف عينات الجبف الحموـ 40عزلة مف عينات الجبف الشمؿ و 45و العكاوي الجبف عينات مف عزلة

النقيػػػة، أُخضػػػعت العػػػزولات لدراسػػػة خواصػػػيا الشػػػكميائية والتموينيػػػة  البكتيريػػػةالعػػػزولات تنشػػػيط  بعػػػدحيػػػث أنػػػو 
 ;Talaro & Chess, 2018حيػث تػـ اتبػاع مخططػات ) ودراسػة خواصػيا المزرعيػة والكيمياحيويػة وحركتيػا

Markey et al.,2013; Quinn et al., 2004) ( مػف أجػػؿ 3-2،3-3، 1-3المبينػة فػي المخطػط )
جػػؿ تحديػػد يؼ البكتريػػا بطبعتػػو الثانيػػة  مػػف أدليػػؿ بيرجػػي لتصػػن إلػػىكمػػا تػػـ الرجػػوع  .لمبكتريػػالػػي و التعػػرؼ الأ

 ىوية العزولات المموثة للأجباف.

 :والشكميائية والتموينية المزرعية الخواص ( دراسة 3-3-7-1)
  (Differential media)التفريقيػة  ساطو الأعدـ النمو عمى  أولمنموات  المزرعية الخصائص تـ دراسة      
لمخلايػا البكتيريػة  الشػكمية والتموينيػةتػـ دراسػة الخصػائص   كمػا .((Selective mediaالانتقائيػة  سػاطو الأو 

المتبوغػػة بصػػبغيا  لمبكتريػػاصػػبغة غػػراـ وشػػكميا وانتظاميػا مػػع بعضػػيا وظيػػور البػوغ ل أخػذىامػف خػػلاؿ طبيعػػة 
 (Singleton, 1997; Macfaddin, 2000). المالاشيت أخضربصبغة 

 Motility testاختبار الحركة  (3-3-7-2)
في مركز الوسط وذلؾ  (Stab technique) الوخززرع وسط الحركة بالنمو البكتيري بتقنية تـ   

 خطساعة. أف  انتشار النمو خارج  48-24ـ لمدة 37برة ناقمة معقمة ويحضف عند درجة حرارة اؿ إستعماب
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الموجبة أي اف البكتريا متحركة. أما بقاء النمو في محور وحدوث عكارة في الوسط دلالة عمى النتيجة  الوخز
لمدة  ـ  25ذات النتيجة السالبة عند درجة حرارة  نابيبحضف الأ وأعيدنو يدؿ عمى سمبية الاختبار. فإ الوخز

 .(Fischbach, 2004 ; Macfaddin, 2000) لتأكيد صحة الاختبار  أياـ 5

 Biochemical tests حيويةياالاختبارات الكيم  (3-3-7-3)

 لإجػػراءسػػاعة  24-18بعمػػر  المغػػذي الآغػػاريريػػة النقيػػة الناميػػة عمػػى وسػػط المسػػتعمرات البكت اختبػػرت 
 الاختبارات الكيموحيوية الاتية:

 

 Indol test  الأندولاختبار ( 3-3-7-3-1)
ساعة بعدىا  48-24ـ لمدة  37حضف عمى درجة حرارة البكتيرية و بالمستعمرات وسط ماء الببتوف  لقح 
الاختبار ىي ف النتيجة الموجبة ليذا ة بيدوء. إنبوبالأ ورجتقطرات مف كاشؼ كوفاكس  5ة أنبوبلكؿ  أضيؼ

 .(ISO, 2002) مف الببتوف الأندوؿمى انفصاؿ جذر تدؿ ع إذعمى الوسط ظيور حمقة حمراء في أ
 

 Methyl red-voges proskaur testر أو فوكس بروسك– حمراختبار المثيل الأ ( 3-3-7-3-2)
 تحضػنالسائؿ بالمستعمرات البكتيريػة و  MR-Vpعمى وسط  الحاوية نابيبزرعت مجموعتاف مف الأ        

سػاعة لممجموعػة الثانيػة. وبعػد  24لػى وو ساعة لممجموعػة الأ 48ـ لمدة 37كمتا المجموعتيف عند درجة حرارة 
المثيػػؿ ويػػدؿ تحػػوؿ لػػوف  أحمػػرقطػػرات مػػف كاشػػؼ  5  نابيػػبلػػى مػػف الأو أضػػيؼ لممجوعػػة الأعمميػػة الحضػػف 

نتػػػاجعمػػػى التحمػػػؿ الكامػػػؿ لمسػػػكر و  حمػػػرالأ إلػػػىالوسػػػط مػػػف الاصػػػفر الشػػػاحب  ضػػػيؼ أالحمػػػض، فػػػي حػػػيف  ا 
يد البوتاسػػيوـ مػػؿ مػػف محمػػوؿ ىيدروكسػػ 2.2فثػػوؿ ولفػػا نأمػػؿ مػػف كاشػػؼ  2.6 نابيػػبلممجموعػػة الثانيػػة مػػف الأ

                     32-15الكػػػػػػػػػػػرزي بعػػػػػػػػػػػد مػػػػػػػػػػػرور  إلػػػػػػػػػػػىتحػػػػػػػػػػػوؿ لػػػػػػػػػػػوف الوسػػػػػػػػػػػط مػػػػػػػػػػػف الاصػػػػػػػػػػػفر الشػػػػػػػػػػػاحب % ويػػػػػػػػػػػدؿ 42
نتاجدقيقة عمى التحمؿ الجزئي لمسكر و      diacetyl carbonilمركب  ا 

 ( ;2222MacFaddin, 2000 و زويف، الوينداوي)

 

 Citrate utilization testاختبار استيلاك السترات ( 3-3-7-3-3) 
بةة لون   و لنحضةة ف  ةةا يب بيةة  بئةة      ةة  سةةين س سةة     آغةة ر بيئةة رع الاختبػػار بػػزاجػػراء ىػػذا  تػػـ 

سػػاعة. النتيجػػة الموجبػػة بتحػػوؿ لػػوف الوسػػط مػػف  48-42م لنةة ف  73 لب  يةة و وضحضةةد دوةة  رررةة   ةة  رف 
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الازرؽ ويدؿ التغير بالموف عمى قدرة البكتريا عمى النمو بوجود سترات الصػوديوـ كمصػدر وحيػد  إلى خضرالأ
 (.(AOAC, 2005  لمكاربوف والطاقة

 Oxidation – Fermentation Testاختبار الأكسدة والتخمير ( 3-3-7-3-4)
الوسػػط، وغطػػي سػػطح أحػػد يف مػػف ىػػذا أنبػػوبتػػـ زرع مسػػتعمرات البكتريػػا المنقػػاة المػػراد اختبارىػػا فػػي 

 ثالث بػدوف زرع كشػاىد سػمبي أنبوبيف بطبقة مف زيت البرافيف المعقـ والآخر يترؾ بدوف زيت ووضع نبوبالأ
دؿ ي ، حيث تخمير سكر الغمكوز أوقدرتيا عمى تأكسد  أساسواستخدـ ىذا الاختبار لمتميز بيف البكتريا عمى 

امػػا فػػي حالػػة كػػوف الأنبوبػػة ، موكػػوزغلمومؤكسػػدة تحػػوؿ لػػوف الأنبػػوبتيف إلػػى الأصػػفر عمػػى اف البكتريػػا مخمػػرة 
، موكػوزغكسػدة لموالأخرذ ذات لوف اصفر فيذا يعني اف البكتريا مؤ  أخضرالمغطاة بالزيت المعدني ذات لوف 

 وزويػف، الوينػداوي) موكػوزغتريػا لا تسػتيمؾ الفيػذا يعنػي اف البك خضربينما في حالة بقاء الأنبوبتيف بالموف الأ
2222).  

 test  Catalaseاختبار الكاتلاز  (3-3-7-3-5)
شػػريحة زجاجيػػة نظيفػػة وجافػػة ووضػػع فوقيػػا قطػػرة مػػف كاشػػؼ  إلػػىبواسػػطة لػػوب معقػػـ  مسػػتعمرة تػػـ نقػػؿ 

لنمػو البكتيػري ا كسػجيف مػف عمػىو فقاعػات ىوائيػة نتيجػة تحػرر غػاز الأف ف تكوّ .إ% 3بيروكسيد الييدروجيف 
 . (Talaro & Chess, 2018) يجابية الاختبارالمختبر دليؿ عمى إ

 

 Oxidase testالمؤكسد  نزيماختبار الأ  (3-3-7-3-6)
المػوف البنفسػجي ف ظيػور إالأقراص المحممة بالكاشػؼ.  إلىالنمو البكتيري الحديث  مستعمرة مف تـ نقؿ 

 .(Hemraj et al., 2013)ختبار موجبة للاثواف يدؿ عمى نتيجة  12الغامؽ في خلاؿ 
 

نتاجاختبار تخمر السكريات و  (3-3-7-3-7)  غاز كبريتيد الييدروجين ا 
 H2S production and sugers fermentation test 

 الػػوخزبػػالنمو البكتيػػري بتقنيػػة  والمحضػػرة فػػي أنابيػػب بشػػكؿ مائػػؿ كميجمػػر والحديػػد آغػػار بيئػػة تزرعػػ         
ساعة وبعدىا تـ قػراءة التغيػرات  24ـ لمدة 37عند درجة حرارة  تبرة ناقمة معقمة وحضناؿ إأستعموالتخطيط ب

الاصػفر  إلػى حمػرالفينػوؿ مػف الأ أحمػرالحاصمة في القعر والسطح المائؿ ويلاحظ التخمر بتغير لوف كاشؼ 
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يػا المنتجػة لغػاز كبريتيػد مػا البكتر ط، أالوسػ وبػداخؿ سػفؿغالبػا مػا يلاحػظ عمػى شػكؿ فقاعػات أ ف تكوف الغازوا  
 .(Macfaddin, 2000)الييدروجيف يلاحظ تكوينيا ليذا الغاز عمى شكؿ راسب اسود 

 

 Coagulase testتجمط البلازما  أنزيماختبار (3-3-7-3-8)
مؿ مف المرؽ المغذي المزروع  2.5يؼ اختبار ثـ أض أنبوبرنب في مؿ مف بلازما دـ أ 2.5 مزج تـ        
( لمػػدة 37 - 35، ثػػـ يحضػػف فػػي ظػػروؼ ىوائيػػة بدرجػػة حػػرارة )المػػراد فحصػػيابالبكتريػػا  جػػة يسػػاعات والنت 4ْـ

 .(2222 وزويف، الوينداوي)نبوبتكوف إيجابية عند تشكؿ خثرة في الأ
 Gelatine hydrolysis testاختبار تحمل الجيلاتين (3-3-7-3-9)

 4في الثلاجة بدرجة حرارة  توضعوبعدىا  أياـ 7ت لمدة حضنو وسط الجيلاتيف بالبكتريا  أنابيب تزرع 
 32لمػدة   ْـ 4الحالػة السػائمة حتػى بػرغـ التبريػد بدرجػة  إلػىدقيقة. تحوؿ الوسط مف الحالػة الصػمبة  32لمدة   ْـ

 (.2222 و زويف، الوينداوي) الاختباردقيقة دليؿ عمى ايجابية 
  Hemolysinالييمولايسين (3-3-7-3-11)

البكتيريػة وذلػؾ عػف طريػؽ نقػؿ مسػتعمرة مفػردة  العػزولاتالييمولايسيف مف قبؿ  إنتاجبمية تـ اختبار قا
سػػاعة مػػع ملاحظػػة طبيعػػة  48-24ولمػػدة  ◦ـ 37بدرجػػة  طبػػاؽالأ تحضػػنو الػػدـ.  آغػػارعمػػى وسػػط  وزرعيػػا

 (.2222و زويف، الوينداويتحمؿ الدـ حوؿ منطقة النمو )
  Urease testاليورياز  أنزيماختبار (3-3-7-3-11) 

 24فحػص بعػد مػرور ـ الـ وت 37حضف عمى درجة حرارة اليوريا بالنمو البكتيري و  آغار موائؿ تـ زرع       
المػوف الػوردي  إلػىاليوريػاز مػف المػوف الاصػفر  أنػزيـفػراز لموجبة ىي تغير لوف الوسط نتيجػة إساعة. النتيجة ا

(Dahlen et al., 2018). 
 

 السكاكر:اختبار تخمر (3-3-7-3-12)
 24بعػد  نابيػبـ وفحصػت الأ37لُقِحَ وسط تخمر السكاكر بالنمو البكتيري وحضػف عمػى درجػة حػرارة 

درىػاـ دليػؿ عمػى  أنبػوبالػوردي، ووجػود فقاعػة ىػواء داخػؿ  إلػىساعة، النتيجة الموجبة ىي تغير لوف الوسط 
 (.2222 وزويف، الوينداويطلاؽ غاز)إ
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 :م 42م و  4حرارة  النمو بدرجةاختبار (3-3-7-3-13)
 7مدة ـ (  42و  4)  حرارة المطموبةالوحضنت في درجة  المرؽ المغذيوسط انابيب تحوي   تلقح

ـ ، كاف  22مت كمعاممة سيطرة بوضعيا في درجة حرارة ستعماكما لقحت أنابيب أخرذ لموسط نفسو و ، أياـ 
 & Stolp (حرارة المطموبة العمى النمو في درجة  عكارة في الوسط مؤشرا  عمى مقدرة العزلاتالظيور 

Gadkari, 1981 ).  
 
 امتحليل الاإحصائي:( 3-3-8)

 .والخطأ المعياري المتوسط الحسابي ،وذلؾ لحساب النسب المئوية  (spss 22)تـ استخداـ  برنامج 
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 كسيداز و =الأ Ox= الكاتالاز، Cat*= متحركة، **=لا ىوائية،

 (Markey et al.,2013; Quinn et al., 2004إيجابية الغرام) لمبكتريالي و الأ ( التعرف 1-3مخطط )
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 كسيداز و =الأ Ox= الكاتالاز، Cat*= متحركة، **=لا ىوائية،

 (Markey et al.,2013; Quinn et al., 2004سمبية الغرام) لمبكتريالي و ( التعرف الأ 2-3مخطط )
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VPسمبي-ر، += ايجابي، أو = فوكس بروسك= 

 (Talaro & Chess,2018) لي لجراثيم عائمة الأمعائياتو ( التعرف الأ 3-3مخطط )
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 النتائج

Results  

 ملأجبان: امبكتيريالمحتوى  (4-1)

 :الحية نلبكترياامعدد امكلي ( 4-1-1) 

في عينات الجبن المأخوذة من الأسػواؽ  الحية لمبكتريامتوسط العدد الكمي أظهرت النتائج ارتفاعاً في 
  7.45حيػػث بمػػ   الحيػػة لمبكتريػػالمدينػػة حمػػاة جذ سػػجن الجػػبن البمػػدس أعمػػد متوسػػط لمعػػدد الكمػػي المحميػػة 
Log10 CFU/1 6.06تعػداد كػان فػي مجموعػة الجػبن الحمػوم حيػث بمػ   غم جبن، كما جن أخفػ  Log10 
CFU/1(1-4كما يبين الجدون ) غم جبن. 

 :ياتبكتريا امقوموه تعداد ( 4-1-2)

 بكتريػػػػالػػػػد ارتفػػػػاع مسػػػػتون التمػػػػوث لعينػػػػات الأجبػػػػان المدروسػػػػة بج البكتيػػػػرسأشػػػػارت نتػػػػائج الفحػػػػ  
% لكػػن مػػن الجػػبن 100 يػػاتالقولون بكتريػػا، حيػػث بم ػػت النسػػبة المئويػػة لمعينػػات اجيجابيػػة لوجػػود يػػاتالقولون

في عينات كن من الجبن الحموم والشمن عمػد % 86.85%، 83.78البمدس والجبن العكاوس، في حين بم ت 
كػان  يػاتالقولون بكتريػا، كما بينت النتائج أن أعمد متوسط لتعػداد  (1-4)مبين في المخطط كما هو  التوالي

تعداد في عينات الجبن  أخف غم جبن ، وكان Log10 CFU/1  5.12في عينات الجبن البمدس حيث بم  
 .(1-4)في الجدون مبين  كما هو غم جبنLog10 CFU/1  4.32الحموم بم  
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 القولونياتلتواجد  الإيجابية(: النسبة المئوية للعينات 1-4) مخطط

 

 :امقوموهية  الإشريكية بكترياتعداد ( 4-1-3) 

 بكتريػػػػاعينػػػػات الأجبػػػػان المدروسػػػػة بمحتػػػػون ارتفػػػػاع  (2-4)نتػػػػائج المبينػػػػة فػػػػي المخطػػػػط ال أظهػػػػرت
% 100 جشػػريكية القولونيػػةا بكتريػػا، حيػػث بم ػػت النسػػبة المئويػػة لمعينػػات اجيجابيػػة لوجػػود القولونيػػةجشػػريكية ا

الجػبن العكػاوس فػي عينػات كػن مػن % 65.79و % 62.16%، 81.08الجبن البمدس ، فػي حػين بم ػت  في
كػان  جشريكية القولونيػةا بكترياالجبن الحموم والشمن عمد التوالي، كما بينت النتائج  أن أعمد متوسط لتعداد و 

تعداد فػي عينػات الجػبن  أخف غم جبن ، وكان Log10 CFU/1  3.74في عينات الجبن البمدس حيث بم  
 (1-4)جدون  .غم جبنLog10 CFU/1  3.04الحموم بم  
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 الإشريكية القولونيةلتواجد  الإيجابية(: النسبة المئوية للعينات 2-4) مخطط
  

 امعنقودية الذهبية:تعداد ( 4-1-4)

،  65.7%المكػػػػػورات العنقوديػػػػػة الذهبيػػػػػة  بكتريػػػػػابم ػػػػػت النسػػػػػبة المئويػػػػػة لمعينػػػػػات اجيجابيػػػػػة لتواجػػػػػد 
 مخطػطالحموم والشمن عمػد التػوالي و العكاوس كن من الجبن البمدس و  في  %%52.64، 51.35، 59.46%

كػان فػي عينػات الجػبن  العنقوديػة الذهبيػةالمكػورات  بكتريػاكما بينت النتائج أن أعمد متوسط لتعػداد ، (4-3)
 3.08تعداد في عينات الجبن الحموم بم   أخف ، وكان غم جبنLog10  CFU/1 3.24حيث بم   العكاوس

 Log10 CFU/1(1-4)جدون  .غم جبن 

 

 عنقودية الذهبيةاللتواجد  الإيجابية(: النسبة المئوية للعينات 3-4) مخطط
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 المحبة نلبرودة: امبكترياتعداد ( 4-1-5) 

%، 100 هػػػي المحبػػػة لمبػػػرودة البكتريػػػاالنسػػػبة المئويػػػة لمعينػػػات اجيجابيػػػة لتواجػػػد  أنالنتػػػائج  تظهػػػر
كما هػو  في كن من الجبن البمدس والعكاوس والحموم والشمن عمد التوالي % %63.79، %62.16، 75.67
 .  (4-4)في المخطط  مبين

سػػجن الجػػبن البمػػدس  أن المدروسػػةفػػي عينػػات الجػػبن  المحبػػة لمبػػرودة  البكتريػػامتوسػػط تعػػداد بػػي ن كمػا 
تعػداد  أخف غم جبن، كما جن Log10 CFU/1 5.77حيث بم  المحبة لمبرودة  البكتريالتعداد  متوسط أعمد

 (.1-4جدون ) .غم جبنLog10 CFU/1  4.54كان في مجموعة الجبن الحموم حيث بم  

 

 المختبرةفي الأجبان  المحبة للبرودة بكترياالنسبة المئوية لتواجد  (4-4) مخطط

 

 المحبة نلحرارة: امبكترياتعداد ( 4-1-6) 

، %75.67، %83.78%، 100 المحبة لمحرارة البكتريابم ت النسبة المئوية لمعينات اجيجابية لتواجد 
 ،  (5-4)المخطط  . التواليفي كن من الجبن البمدس والعكاوس والحموم والشمن عمد  71.05%
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الجبن البمدس  أن المحبة لمحرارة  في عينات الجبن المدروسة البكتريامتوسط تعداد  في حين بي ن
 أخف غم جبن، كما جن Log10 CFU/1 5.85حيث بم  المحبة لمحرارة  البكتريالتعداد  متوسط أعمدسجن 

 (1-4الجدون ) .غم جبنLog10 CFU/1  4.93تعداد كان في مجموعة الجبن الحموم حيث بم  

 

 المختبرةفي الأجبان  المحبة للحرارة بكترياالنسبة المئوية لتواجد  (5-4) مخطط

 المحللة نلبروتين: امبكترياتعداد ( 4-1-7) 

المحممػػػة  البكتريػػػاأن جميػػػل العينػػػات المفحواػػػة فػػػي الأجبػػػان جيجابيػػػة  ختبػػػار تعػػػداد أظهػػػرت النتػػػائج 
المحممػة لمبػروتين  فػي عينػات  البكتريػا( متوسػط تعػداد 1-4الموضحة فػي الجػدون )لمبروتين كما تبين النتائج 

حيػػث بمػػ  المحممػػة لمبػػروتين  البكتريػػالتعػػداد  متوسػػط أعمػػدسػػجن الجػػبن البمػػدس  يوضػػأ أنجذ  الجػػبن المدروسػػة
5.8 Log10 CFU/1 4.91تعػػداد كػػان فػػي مجموعػػة الجػػبن الحمػػوم حيػػث بمػػ   أخفػػ غػػم جػػبن، كمػػا جن  

Log10 CFU/1غم جبن. 

 المحللة نلدهون: امبكترياتعداد ( 4-1-8) 

المحممة لمدهون كما  البكترياأن جميل العينات المفحواة في الأجبان جيجابية  ختبار تعداد أظهرت النتائج 
يوضأ جذ  في عينات الجبن المدروسة لمدهونالمحممة  البكتريا( متوسط تعداد 1-4في الجدون )تبين النتائج 
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غم Log10 CFU/1 6.43حيث بم   لمدهونالمحممة  البكتريالتعداد  متوسط أعمدسجن الجبن البمدس  أن
        .غم جبنLog10 CFU/1  5.12تعداد كان في مجموعة الجبن الحموم حيث بم   أخف جبن، كما جن 

 المكوهة ملأبواغ: امبكترياتعداد ( 4-1-9)

المكونػػػة  البكتريػػػاأظهػػػرت النتػػػائج أن جميػػػل العينػػػات المفحواػػػة فػػػي الأجبػػػان جيجابيػػػة  ختبػػػار تعػػػداد 
المكونػػػة للأبػػػواغ  فػػػي عينػػػات الجػػػبن  البكتريػػػا( متوسػػػط تعػػػداد 1-4للأبػػػواغ كمػػػا تبػػػين النتػػػائج فػػػي الجػػػدون )

 Log10 6.04حيػػث بمػػ  للأبػػواغ   البكتريػػالتعػػداد  متوسػػط أعمػػدسػػجن الجػػبن البمػػدس  يوضػػأ أنجذ  المدروسػػة
CFU/1 5.03تعػػػػداد كػػػان فػػػي مجموعػػػػة الجػػػبن الحمػػػػوم حيػػػث بمػػػػ   أخفػػػ جن غػػػم جػػػبن، كمػػػػا  Log10 
CFU/1غم جبن.  

 جبن غlog10/1 الجبن في الموجودة البكتريا تعداد(:1-4) الجدول

 

 :امسلموهيلة بكترياامكشف عن تواجد ( 4-1-11)

فػي كػن مػن الجػبن البمػدس  السػممونيمة بكتريػا( عػن وجػود 3-4، 2-4ون )اأظهرت النتائج الموضحة في الجػد
فػي عينػات الجػبن المدروسػة  السػممونيمة بكتريػالتواجػد  نسػبة أن أكبػر  النتػائج  تظهػر أوالجبن العكاوس ، كمػا 

% ، بينمػا لػم يػتم 2.7% ، كما كانت نسبة تواجدها فػي الجػبن العكػاوس 5.26الجبن البمدس حيث بم ت  كان
 .(6-4)في المخطط  ها في كن من الجبن الشمن والحموم كما هو مبينالكشؼ عن

 الخطأ المعياري ±المتوسط 

 جبن الحلوم الجبن الشلل الجبن العكاوي الجبن البلذي 

0.16±7.45 التعداد الكلي
 

6.85±0.17 6.14±0.16 6.06±0.12 

 0.11±4.32 0.12±4.46 0.18±4.83 0.14±5.12 ياثالقولوو

E.coli 3.74±0.17الـ
 

3.35±0.13 3.17±0.15 3.04±0.15 

0.13±3.24 0.11±3.22 العىقوديت الذهبيت
 

3.15±0.13 3.08±0.09 

 0.15±4.54 0.15±4.65 0.11±5.16 0.15±5.77 المحبت للبزودة

 0.14±4.93 0.16±5 0.14±5.33 0.13±5.85 المحبت للحزارة

 0.1±4.4 0.12±4.74 0.19±4.98 0.14±5.8 المحللت للبزوتيه

 0.1±5.12 0.11±5.35 0.17±5.45 0.15±6.43 المحللت للدهون

 0.11±5.03 0.13±5.18 0.15±5.30 0.16±6.04 المكووت للأبواغ
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 في الأجبان المفحوصة السلمونيلة بكترياالنسبة المئوية لتواجد  (6-4) مخطط

 :امعزولت الملوثة ملأجبانتحديد هوية  (4-2) 

 ا ختباراتو نتائج ( 2-4 )في جدون وهي موضحةوالمجهرية الافات المزرعية  أظهرت نتائج دراسة
 . عميها المستحان البكتريا عز ت عمد ( 4-4، 3-4) الجدولين في الموضحة حيويةالكيميا

 المعزولة لمبكتريا المجهرية(: الصفات 2-4الجدول )

صبغة  التبوغ الصفات المزرعية الصفة الشكمية
 غرام

 

عايات مستقيمة مدورة 
 الطرفين، مفردة

مستعمرات وردٌة على ماكونكً، 
  EMBذات لمعة معدنٌة على خضراء 

− − E. coli 

عايات مستقيمة ثخينة وطويمة 
 ، مفردة

مستعمرات صفراء شاحبة على ماكونكً 
 S.S.A، ذات مركز اسود على 

− − Salmonella spp. 

 Proteus vulgaris − − مستعمرات شاحبة على ماكونكً عايات قايرة

 Proteus mirabilis − − مستعمرات شاحبة على ماكونكً عايات قايرة

مستعمرات شاحبة على ماكونكً، شاحبة  عايات مستقيمة مفردة
 S.S.Aعلى 

− − Shigella spp 

 Enterobacter aerogenes − − مستعمرات وردٌة على ماكونكً عايات مفردة

عايات قايرة مفردة أو 
 مزدوجة

، مخاطٌةمستعمرات وردٌة على ماكونكً  − − Klebsiella pneumonia 

، مخاطٌةمستعمرات وردٌة على ماكونكً عايات قايرة مفردة  − − Klebsiella oxytoca 
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عايات رفيعة ومستقيمة مفردة 
 أو مزدوجة

، مفرزة عدٌمة اللون على ماكونكً
 لصباغ اخضر مزرق على الآغار المغذي

− − Pseudmonas 

flourescens 

عدٌمة اللون على ماكونكً، مفرزة  عايات رفيعة ومستقيمة مفردة
 لصباغ اخضر على الآغار المغذي

− − Pseudmonas 

aeruginosa 

عايات قايرة الد بيضاوية، 
 مفردة

 .Alcaligenes spp − − مستعمرات شاحبة على ماكونكً

 .Citrobacter freundii − − مستعمرات وردٌة على ماكونكً عايات مفردة

مكورات بيضاوية ، مزدوجات أو 
 سلاسن عقدية قايرة

مستعمرات وردٌة صغٌرة على ماكونكً 
 Bileوصغٌرة مخمرة للأسكولٌن على 

Esculin 

− +  Enterococcus Faecalis 

كروية، تنتظم عمد شكن 
 رباعيات

 .Micrococcus spp + − مستعمرات صفراء غٌر مخمرة للمانٌتول

مكورات ، تنتظم عمد شكن 
 عناقيد

تنمو على وسط المانٌتول الملحً على 
 شكل مستعمرات صفراء مخمرة للمانٌتول

− + Staphylococcus aureus 

الملحً غٌر  تنمو على وسط المانٌتول مكورات، تنتظم عمد شكن عناقيد
 مخمرة للمانٌتول

 Staphylococcus + ــ

epidermidis 

مكورات، تنتظم عمد شكن 
 سلاسن قايرة

مستعمرات صغٌرة على شكل رأس 
 الدبوس

 Streptococcus + ــ

thermophillus 

عايات تنتظم عمد شكن 
 سلاسن

مستعمرات رمادٌة جافة على الآغار 
 المغذي مشرشرة الحواف

+ + Bacillus spp 
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 الجبنوالمعزولة من عينات  غرامالسالبة لصبغة  لمبكترياحيوية الاختبارات الكيميا (:3-4جدول رقم )

 

Indole
 M
ethyl Red

 V. Proskaur
 

Citrate
 Catalase

 Oxidase
 

Urea
 M

otility
 

H2S
 KIA
 Co

2
 

Gelatinase
 Hem

olysin
 Arabinose
 

Lactose
 Sucrose
 M

altose
 

4C
 42C

 

E. coli + + ــ + ــ ــ + ــ ــ A/A + ــ ــ + + + +   
Salmonella spp. ــ ــ + + ــ + ــ + + K/A + ــ ــ + ــ ــ +   

Proteus vulgaris + + ــ + ــ ــ + + + K/A + + ــ ــ ــ + +   

Proteus 

mirabilis 

   ــ ــ ــ ــ ــ + + K/A + + + ــ + ± ــ + ــ

Shigella spp  + + ــ ــ ــ ــ + ــ ــ K/A ــ ــ ــ +  ــ ــ   

Enterobacter 

aerogenes 

   + + + + ــ ــ + A/A ــ + ــ ــ + + + ــ ــ

Klebsiella 

pneumonia 

   + + + + ــ ــ + A/A ــ ــ + ــ + + + ــ ــ

Klebsiella 

oxytoca 

   + + + + ــ ــ + A/A ــ ــ + ــ + + + ــ +

Pseudmonas 

flourescens 

 ــ + ــ + ــ ــ + + ــ K/K ــ + ــ + + + ــ ــ ــ

Pseudmonas 

aeruginosa 

 + ــ ــ ــ ــ ــ + + ــ K/A ــ + + + + + ــ ــ ــ

Alcaligenes spp. ــ + ــ + + + ــ ــ ــ K/A ــ ــ ــ  ــ ــ ±   
Citrobacter 

freundii. 

   + + + +  ــ + A/A + + ــ ــ + + ــ + ــ

 

 والمعزولة من عينات الجبن غراملصبغة  الموجبة لمبكترياحيوية الاختبارات الكيميا(:4-4) الجدول رقم
 Catalase

 Oxidase
 

Indole
 M
ethyl Red

 V. Proskaur
 

Citrate
 M

otility
 Coagulase

 

Gelatin
 Hem

olysin
 Arabinose
 

Lactose
 Sucrose
 M

altose
 Fructose
 Bile Esculin

 

 Enterococcus 
Faecalis 

 + + + + + _ ــ ــ  ــ  +   ــ ــ

Micrococcus spp. + +     ــ ــ ــ ــ + ــ ــ ± ±  

Staphylococcus 

aureus 

  + + + + ــ + + + ــ + + + ــ ــ +

Staphylococcus 

epidermidis 

  + + + + ــ ــ ــ ــ ــ ــ ــ ــ ــ ــ +

Bacillus spp + ــ ــ + +  + + ± + ــ ــ ± + ±  
Streptococcus 

thermophillus 

 ــ + ــ + + ــ + ــ  ــ  +   ــ ــ
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 :امقوموهياتعد  أأطباقالمعزولة من  امبكتريا( 4-2-1)

 الجداون في المبينة حيويةالكيميا الفحواات فح  الافات المزرعية والمجهرية و نتائج أظهرت
 : وهي المجموعة هذه ضمن شخات التي البكتريا( 4-4، 4-3، 4-2)

 في الجبن البمدس:

E. coli (الإشزيكيت القولونيت)،  Proteus vulgaris (المتقلبت الاعتياديت)  ،  Proteus mirabilis 

(المتقلبت الزائعت)  ، Shigella spp (الشيغلت), Enterobacter aerogenes (الأمعائيت المِزياحَت) 

،Klebsiella pneumonia (الكلبسيلت الزئويت). 

 في الجبن العكاوس:

E. coli،  Proteus vulgaris  ،  Enterobacter aerogenes  ، Klebsiella pneumonia، 

Enterococcus Faecalis (المكورة المعويت البزاسيت)  ،  Citrobacter freundii (الليمونيت الفزونذيت)  

 في الجبن الشمن:

E. coli، Proteus mirabilis  ،  Enterobacter aerogenes  ، Klebsiella pneumonia، 

Enterococcus Faecalis، Citrobacter freundii . 

 في الجبن الحموم:

E. coli،  Proteus vulgaris  ،  Proteus mirabilis  ، Enterobacter aerogenes  ، Klebsiella 

pneumonia. 

 المحبة نلبرودة: امبكتريا( 4-2-2)

 الجداون في المبينة حيويةالكيميا الفحواات فح  الافات المزرعية والمجهرية و نتائج أظهرت
 : وهي المجموعة هذه ضمن شخات التي البكتريا( 4-4، 4-3، 4-2)

Micrococcus spp ( اثالمكيز ), Pseudomonas flourescens (الشائفت المتألقت), Alcaligenes 

spp (ّالمُقلَيت), Bacillus spp (العصوياث), Klebsiella oxytoca . 
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 المحبة نلحرارة: امبكتريا (4-2-3)

          الجداون في المبينة حيويةالكيميا الفحواات فح  الافات المجهرية و نتائج أظهرت
 : وهي المجموعة هذه ضمن شخات التي البكتريا( 4-4 ،4-2)

Bacillus spp, Streptococcus thermophillus (العقذيت الحَزيِّت),  

 المحللة نلبروتين: امبكتريا (4-2-4) 

 الجداون في المبينة حيويةالكيميا الفحواات فح  الافات المزرعية والمجهرية و نتائج أظهرت
 : وهي المجموعة هذه ضمن شخات التي البكتريا( 4-4، 4-3، 4-2)

Proteus vulgaris, Pseudomonas aeruginosa (الشائفت الشنجاريت), Micrococcus spp, 

Staphylococcus aureus (العنقوديت الذهبيت). 

 المحللة نلدهون: امبكتريا (4-2-5) 

، 2-4) الجداون في المبينة حيويةالكيميا الفحواات فح  الافات المزرعية والمجهرية و نتائج أظهرت
 : وهي المجموعة هذه ضمن شخات التي البكتريا( 4-4، 4-3

Pseudomonas aeruginosa, Micrococcus spp, Staphylococcus aureus, 

Staphylococcus epidermidis (العنقوديت البشزويت). 

 المكوهة ملأبواغ: امبكتريا (4-2-6) 

( 4-4، 2-4) الجداون في المبينة حيويةالكيميا الفحواات فح  الافات المجهرية و نتائج أظهرت
  Bacillus spp ,الد تعود وهي المجموعة هذه ضمن شخات التي البكتريا
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 المخامفة امصحية:( 4-3)

في أنواع الجبن  لمقولونيات والمكورات العنقودية الذهبية والسممونيمة البكتيرسالتعداد وبمقارنة نتائج 
رقم مل ا شتراطات الخااة بالأحياء الدقيقة الاادرة عن هيئة المواافات والمقاييس السورية  المدروسة
مخالفاً كان  ةأن الجبن البمدس والجبن العكاوس المباع في الأسواؽ المحمية لمدينة حما وجد ،2179/2007

% ، 76.31 ففي الجبن البمدس بم ت نسبة المخالفة لممواافات القياسية السورية في غالبية ا ختبارات 
عمد التوالي أما في الجبن  السممونيمةو  العنقودية الذهبية و القولونيات بكتريابالنسبة ل 5.26%، 7.89%

 القولونيات بكتريا% بالنسبة ل2.7%، 21.64%، 64.86فقد بم ت نسبة المخالفة الاحية  لعكاوسا
 (.7-4)مخطط عمد التوالي السممونيمةوالعنقودية الذهبية و 

 

(: النسبة المئوية للمخالفة الصحية للجبن البلدي والعكاوي حسب المواصفات القياسية 7-4مخطط )

 السورية

جبن الشمن والحموم في  في حين بم ت نسبة المخالفة الاحية حسب المواافات القياسية السورية 
 بكتريا% بالنسبة ل52.64%، 56.75في الجبن الشمن كالتالي :  الأجبان المعاممة حرارياً  والتي هي من 

والعنقودية الذهبية عمد التوالي، أما في جبن الحموم فقد بم ت نسبة المخالفة الاحية  اجشريكية القولونية
والعنقودية الذهبية عمد التوالي، في حين  اجشريكية القولونية بكتريا% بالنسبة لكن من %51.35، 51.35

 الجبن العكاوي

 الجبن البلدي
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        والحمومفي كلا النوعين من الأجبان الشمن  السممونيمة بكتريالم تسجن مخالفة احية بالنسبة ل
  (.8-4)مخطط 

 

(: النسبة المئوية للمخالفة الصحية للجبن الشلل والحلوم حسب المواصفات القياسية 8-4مخطط )

 السورية

 

بالنسػبة  المطابقة لممواافات القياسية السػورية لعينات الجبن البمدس والعكاوسالنسبة المئوية  وبحساب
 % عمد التوالي.31.57% ، 27.02تبين أنها  والعنقودية الذهبية والسممونيمة لكن من تعداد القولونيات

بالنسػػبة لكػػن مػػن  المطابقػػة لمموااػػفات القياسػػية السػػورية لعينػػات الجػػبن الحمػػوم والشػػمنالنسػػبة المئويػػة وبم ػػت 
   مخطػػػػط % عمػػػػد التػػػػوالي. 16.21% ، 15.87 تعػػػػداد اجشػػػػريكية القولونيػػػػة والعنقوديػػػػة الذهبيػػػػة والسػػػػممونيمة

(4-9) 
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 السوريةلعينات الجبن المطابقة للمواصفات القياسية (: النسبة المئوية 9-4مخطط ) 
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 المناقشة
  Discussion 

 المحتوى امبكتيري ملأجبان: (5-1)

 :الحيةامعدد امكلي نلبكتريا  (5-1-1)

درتلػػ الدرتيتنػػ  للأػػالدالتػػ فلدرتنيػػ  لدرل نػػحلللدرتلانػػح لدرعيػػ    للمعػػاؿأظيػػ الدرا د ػػحلدرة رنػػحلأفل
(لي نالع رنحلمم لناؿلعلىلأفلدرمنتجلتـلتصننعول ت مق  نحلاد رول خزنولتش  للغن لصةنح ل تدرشلؿ لدرةل ـ

ـل درعي   لةنالتتنفلريل(للأالدرلتفلدرتلا 2007ي نـل آخ  ف لفلنت ئجلأعلىلمنلالأني للنت ئجلىذهلدرا د ح
 Log10 5.78غللتفل لأالدرلتفلدرعيػ   لLog10 CFU/1ل6.18أفلدرعاالدريلالرلتيت ن لللأالدرلتفلدرتلا ل

CFU/1درتلا لةنالتلغلدرتعادالدريلػال (للأالدرلتفلداتنض2010ل ىادؿيم لأني لأعلىلمم ل لاهلل لغللتف
درقلػػػػػػػ مالأخفػػػػػػػضلممػػػػػػػ ل لاتػػػػػػػولللىػػػػػػػذهلدرا د ػػػػػػػحل ي نػػػػػػػالنتػػػػػػػ ئج لغللػػػػػػػتفLog10 CFU/1ل6778رلتيت نػػػػػػ ل
(للأػػالدرلػػتفلدرعيػػ   لةنػػالتلػػغلمت  ػػللدرعػػاالدريلػػالرلتيت نػػ للأػػالمنػػ لؽلمختلفػػحلمػػفلامشػػؽل2013 آخػػ  ف 
لأػػػالدرلػػػتفلدرلػػػ  لل)2010ل ػػػ لا ممػػػ ل لاتػػػولل ليمػػػ لأنيػػػ لأخفػػػضلغللػػػتفLog10 CFU/1ل872  نفيػػػ ل

 للأػػالةػػنفلأظيػػ الغللػػتفLog10 CFU/1ل9703لدرمةلػػاللأػػالماننػػحلتيػػادالةنػػالتلػػغلمعػػاؿلدرتعػػادالدريلػػا
(لمعاؿلتعاداليلاللأالدرلتفلدلاتنضلدرل  لدرمت عللأالعاةلمافللأالHaddad & yamani, 2017نت ئجلل

(لد تفػ عللأػالتعػادالدرتيت نػ ل2017ل  آخ  فدرةمادناليم ل لااللل7غللتفLog10 CFU/1ل873تلغل افلدا
 لغللػػتفLog10 CFU/1ل779لأػالدرلػتفلداتػػنضلدرمصػنحلمػفلةلنػػ لداغنػ ـلدرخػػ ـل درينػ لمملػ لةنػػالتلػغل

ةنػال(للأالمص لHeikal et al.,2014لللأالدرلتفلدرعي   لمتق  تحلمحلم ل لاهلل ي نالنت ئجلىذهلدرا د ح
درتقلنػػا للدرمصػػن علمػػفلدرةلنػػ لدرخػػ ـللأػػالدرمةػػ الدرتل  نػػحللأػػالقػػ ـلتتقنػػنـلدرلػػ اةلدرتيتن نػػحلرللػػتفلداتػػنضل

لل7غللتفLog10 CFU/1ل678لةنالتلغلمعاؿلدرتيت ن لدري دئنحلماننحللنل 

(لأمػ للأػالدالتػ فلدرمع ملػحلة د نػ   ػلنؽللل أعلػىلممػ ل لػاهلنتػ ئجلىػذهلدرا د ػحي نػالللدرشػلؿل درةلػ ـ
 Log10ل4739 ل4786 ل5.71لتلػغللأػالدرلػتفلدرشػلؿلرلتيت ن لدرتعادالدريلال لا دلأف(لةنال2007ل آخ  ف 

CFU/1امشػػؽل  نػػؼلامشػػؽلعلػػىلدرتػػ درا للأػػالةػػنفلتلػػغلدرتعػػادالدريلػػالرلتيت نػػ لللأػػاليػػؿلمػػفلةمػػ ةلغللػػتف 
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ل  امشػػؽل  نػػؼلللأػػاليػػؿلمػػفلةمػػ ةلغللػػتفLog10 CFU/1ل4727 ل4784 ل5718دري دئنػػحللأػػالدرلػػتفلدرةلػػ ـ
 Mansour etلأػالدرلػتفلدرةلػ ـلأخفػضلممػ ل لػاهلللتننمػ لي نػالنتػ ئجلىػذهلدرا د ػحللامشػؽلعلػىلدرتػ درا7

al.,2020 للأػػالأ ػػ دؽلماننػػحلتنيػػ ز  ديػػة  للأػػاللد تف عػػ  لللأػػالرنتنػػ  (لةنػػالأظيػػ النت ئلػػوللأػػالدرلػػتفلدرةلػػ ـ
 7غللتفLog10 CFU/1ل6799درتعادالدريلالرلتيت ن لدري دئنحلتلغل

 :امكلية ياتبكتريا امقومون  (5-1-2)

 لػ الىػذهلدرتيت نػ للأػالل ل نعػانػ ادرق ر نلتتيت نػ لأػالم ػت الدرتلػ اللتف  تػ  للأظي النت ئجلىذهلدرا د ح
نلػاى لمتق  تػحلمػحلمػحلدرا د ػ الدر ػ تقحللىػذهلدرنتػ ئجلحلىذهلدرمنتل ا ل تمق  ندالت فلارنؿلعلىلعاـلنظ لأحل

ل5718لأػالدرلػتفلدرتلػا لللدريلنػحلنػ ادرق ر ن(لةنالتلغلمعػاؿلتعػادالتيت نػ ل2007ي نـل آخ  ف لم ل لاتوللل
Log10 CFU/1لإذلمق  نػػحلمػػحلنتػػ ئجلىػػذهلدرا د ػػحلمنخفيػػحلمػػ للأػػالدرلػػتفلدرعيػػ   لي نػػالنت ئليػػ أل غللػػتف

م تفعػػػحللإفلنتػػػ ئجلىػػػذهلدرا د ػػػحليمػػػ  لغللػػػتفLog10 CFU/1ل473للدرق رػػػ فمعػػػاؿلتعػػػادالتيت نػػػ لل لػػػاالأف
لدريلنػحلنػ اتيت نػ لدرق ر نن ػتحلت دلػاللةنػال لػاالأف لأالدر  ادفل(Suliman, 2019لم ل لاتولمق  نحلمحل

لنػ اتيت نػ لدرق ر ن(لتلػغلمعػاؿلتعػادال2010لىػادؿ %ل ل لأالا د ػحللل41.66لأالدرلتفلدلاتنضلدرمةلالتلغل
أفلتعػػادالتيت نػػ لل (Haddad & Yamani, 2017 لػػاللليمػػ ل لغللػػتفLog10 CFU/1ل4758دريلنػػحل
 لاتػػوللمػػ لمنخفيػػحلمق  نػػحلمػػحل أظيػػ الدرا د ػػحلأفلنت ئلنػػ لل غللػػتفLog10 CFU/1ل575تلػػغللنػػ ادرق ر ن

%ل100لدرق رػ فالن ػتحلت دلػالتيت نػ لةنالتليلأالا د تي لعلىلدرلتفلدرعي   ل(ل2013  درقل مال آخ  فل
ن ػتحللأف(لAl-shwaili & Khudhir, 2022لأظيػ النتػ ئجل ليمػ لغللػتفLog10 CFU/1ل5774لتمعػاؿ
غلLog10 CFU/1ل7717ل تلػغلمعػاؿلتعػاداى للدرق رػ فةتػ العلػىلتيت نػ ل%لمفلعنن الدرلتفلدرلػ  لد90
ل7لتف

لأػػػػػػاللػػػػػػتفلدرشػػػػػػلؿللنػػػػػػ ادرق ر ن(لأفلن ػػػػػػتحلت دلػػػػػػالتيت نػػػػػػ ل2007ل ػػػػػػلنؽل أتػػػػػػ غ ة أظيػػػػػػ النتػػػػػػ ئجلل
لأػػػاليػػػؿلمػػػفللغللػػػتفLog10 CFU/1ل4705 لل2707 ل3752%ل تمعػػػاؿلتعػػػادال9173% ل%3573 6275

لأػػاللػػتفللدرق رػػ فعلػػىلدرتػػ درا ليمػػ لأظيػػ الا د ػػتيـلأفلن ػػتحلت دلػػالتيت نػػ للامشػػؽ ل  نػػؼلامشػػؽ ل ةمػػ ة
غلLog10 CFU/1ل375 ل2701 ل2775%ل تمعػػػاؿلتعػػػادال95783% ل72772%ل ل73733درةلػػػ ـلتليػػػال
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(لأفلMansour et al.,2020علػىلدرتػ درا7للأػالةػنفل لػاللللأاليؿلمفلامشؽ ل  نػؼلامشػؽ ل ةمػ ةللتف
لتلغللتيت ن لدرق ر فمعاؿلتعادال  7غللتفLog10 CFU/1ل4786لأالدرلتفلدرةل ـ

 :الإشريكية امقومونيةتعداد بكتريا ( 5-1-3)

لدرتيت نػػ لىػػذهلت لػػاةنػػالللداغذنػػحارنػػؿلدرتلػػ الدرتػػ دز للأػػاللتإنيػػ لدلإشػػ نينحلدرق ر ننػػحلتعػػ ؼلتيت نػػ 
لدرفيػ ال منػ هل لدرصػةالدرصػ ؼلمنػ هللأػالتت دلػال ت رتػ راللأيػا ل درةنػ دفلدلإن ػ فلأمعػ  للأػال دلأػ ةلأعادات

 Bruyand etلل لدلإن ػػػ فلمصػػػا هلةػػػانالتتػػػ دزلدرمل ثػػػحل درتػػػ  لدرلتنعنػػػحلدرمنػػػ هليػػػؿل لأػػػال لدرمع رلػػػح
al.,2018)تمق  نػػحلىػػػذهل7لع رنػػحلنػػػاؿلعلػػىلعػػػاـل ػػ محلىػػذدلدريػػػذد لأعػػادارػػذرؾللأػػإفلت دلػػػاى للأػػالدرلػػػتفلتل 

(للأػػالدرلػػتفلداتػػنضل2010ىػػادؿ لأعلػػىلممػػ ل لػػاهلللأخػػ النلػػالأفلنتػػ ئجلىػػذهلدرا د ػػحلأتةػػ ا ئجلمػػحلدرنتػػ
أعلػىلممػ ل لػاهليمػ لأنيػ لل غللػتفLog10 CFU/1ل3743دلإشػ نينحلدرق ر ننػحلدرتلا لةنالتلػغلمعػاؿلتعػادال

(للأػالدالتػ فلدرتنيػ  لدرمت عػحللأػالدلا ػ دؽلدرمةلنػحلةنػالتليػالن ػتحلت دلػالStudenica et al.,2022ل
دلإشػػػ نينحل(لأفلن ػػتحلت دلػػالSuliman, 2019% ليمػػ لأظيػػ النتػػػ ئجلا د ػػحلل3977لدلإشػػ نينحلدرق ر ننػػح

ل%14737لدرق ر ننح

لأػالدرلػتفلدلإشػ نينحلدرق ر ننػحلتيت نػ للتعادامعاؿل(لأفل2007ي نـل آخ  ف لأظي الا د حللأالةنفل
للدلإشػػ نينحلدرق ر ننػػحتيت نػػ للمعػػاؿلتعػػادال لأمػػ للأػػالدرلػػتفلدرعيػػ   للأقػػالتلػػغغللػػتفLog10 CFU/1ل5درتلػػا ل
(للأػالا د ػتي لرللػتفلدرعيػ   لأفلن ػتحل2013لمال آخ  ف درقل  ليم لتننالللتفلغLog10 CFU/1ل4708

 & Alshwaili ل لأالا د حللغللتفLog10 CFU/1ل4773%ل تمعاؿل80لدرق ر ننحدلإش نينحلت دلالتيت ن ل
Khudhir, 2022ل تمعػاؿل60لأالدرلتفلداتػنضلدرلػ  للدلإش نينحلدرق ر ننح(ل لالأفلن تحلت دلالتيت ن ل%

ل7غللتفLog10 CFU/1ل571

(للأػالا د ػتيـلأفلن ػتحلت دلػالتيت نػ ل2007 ػلنؽل أتػ غ ة لأم للأالدالت فلدرمع ملحلة د نػ  للأقػالتػنفلل
لغللػتفLog10 CFU/1لل173 ل1755%ل تمعػاؿلتعػادال877% 11776لأاللتفلدرشلؿللدلإش نينحلدرق ر ننح

لم عػحلمػفلماننػحلامشػؽللأقػالخلػالمػفلتيت نػ لعلػىلدرتػ درالأمػ لدرعننػ الدرمللأاليؿلمػفل  نػؼلامشػؽ ل ةمػ ة
لأػػاللػػتفلدرةلػػ ـلتليػػاللدلإشػػ نينحلدرق ر ننػػحن ػػتحلت دلػػالتيت نػػ ل ليمػػ لأظيػػ الا د ػػتيـلأفلدلإشػػ نينحلدرق ر ننػػح
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لأػػػػػاليػػػػػؿلمػػػػػفللغللػػػػػتفLog10 CFU/1ل1764 ل1745 ل2724%ل تمعػػػػػاؿلتعػػػػػادال25% ل45745%ل ل60
ل7علىلدرت درالامشؽ ل  نؼلامشؽ ل ةم ة

درمختلفػحللأػالدرلػتفللنػ دعلأالدادلإش نينحلدرق ر ننحلل لن ادرق ر نخت ؼللأالمعاؿلتعادالتيت ن لإفلدلا
أثنػػ  لدرمع ملػػحلدرة د نػػحلل للأػػالدالتػػ فل درمة رنػػؿلدرملةنػػحلدرمةف ظػػحلتيػػ لدخػػت ؼلن ػػ لدرملػػ لإرػػىقػػالنعػػ ال
للتفلدرشلؿلليؿلمفللأادرتصننحل  7ى أعاداتخفضلمفلأني للإذ درةل ـ

 بكتريا امعنقودية الذهبية:( 5-1-4)

درما   ػػحلدرلػػتفللأنػػ دعلأػػاللتيت نػػ لدرعنق انػػحلدرذىتنػػحم تفعػػ  لرتعػػاداللمعػػالا للرا د ػػحدجلىػػذهلأظيػػ النتػػ ئ
درػػذنف فلليمنػػحل ريػػفلمعػػاؿلتعػػاداى لأقػػؿلمػػفلمعػػاؿلإلأػػ دزل2179/2007ة ػػ لدرم دصػػف الدرقن  ػػنحلدر ػػ  نحل

لالأفلدنخفػػػ ضلتعػػػاداى لرػػػنفلارػػػن لي لأنػػػ  لعلػػػىلغنػػػ  لدرػػػذنف ف لةنػػػالأفلدرػػػذنف فلرلت ػػػمـلدريػػػذدئالإلحدرم ػػػتت
مق  نػػحلنتػػ ئجلىػػذهلدرا د ػػحلمػػحلنتػػ ئجل ت7لل(Gunvig et al.,2018حلل د ةلدرع رنػػدرعنقػػ ا للالنتخػػ  لتػػ رة

تعػػادالتيت نػػ لدرعنق انػػحللمعػػاؿ(لةنػػالتلػػغل2007يػػ نـل آخػػ  ف أعلػػىلممػػ ل لػػاهللدرا د ػػ الداخػػ النلػػالأنيػػ ل
ل1تعػػاداى للمعػػاؿأمػػ للأػػالدرلػػتفلدرعيػػ   للأقػػالتلػػغللغللػػتفLog10 CFU/1ل173للأػػالدرلػػتفلدرتلػػا  درذىتنػػح
Log10 CFU/1ل2741لتليػػاللإذل(للأػػالدرلػػتفلداتػػنضلدرتلػػا 2010 ىػػادؿ نتػػ ئجللل أعلػػىلمػػفل لغللػػتف
Log10 CFU/1لأفلن ػتحلدرعننػ الدلإنل تنػحلرتيت نػ ل2013 درقلػ مال آخػ  ف يمػ لأظيػ النتػ ئجلل7لغللتف)

 Studenica et أظيػػػ النتػػػ ئجللل7لغللػػػتفLog10 CFU/1ل1753%ل تمعػػػاؿل40درعنق انػػػحلدرذىتنػػػحل
al.,2022ل ل6477رعنق انػحلدرذىتنػحلتلػػغلدلر لػ ال(للأػالدرلػتفلداتػنضلدرمةلػالأفلن ػتحلدرعننػ الدلإنل تنػح%
ل%7777(لأفلن تحلت دلالدرعنق انحلدرذىتنحللأالدرلتفلداتنضلدرمةلالتلغلSuliman, 2019يم ل لاالل

(لةنػالتلػغلAlshwaili & Khudhir, 2022لأخفػضلممػ ل لػاهلليمػ لأفلنتػ ئجلىػذهلدرا د ػحلي نػا
 ليمػ لدنيػ لأخفػضلممػ ل لػاهلغللػتفLog10 CFU/1ل4715معاؿلتعادالدرعنق انحلدرذىتنحللأػالدرلػتفلدرلػ  ل

لتلػػغللإذ(لMansour et al.,2020ل ل4724 لػػالأفلمعػػاؿلتعػػادالتيت نػػ لدرعنق انػػحلدرذىتنػػحللأػػاللػػتفلدرةلػػ ـ
Log10 CFU/17غللتف 

ةنػػػال(ل2007 ػػػلنؽل أتػػػ غ ة لأعلػػػىلممػػػ ل لػػػاهلللىػػػذهلدرا د ػػػحلنتػػػ ئجلي نػػػال لأػػػالدالتػػػ فلدرمع ملػػػحلتػػػ رة د ةل
%ل21773%ل 5788 ل%50أفلن تحلت دلالتيت ن لدرعنق انػحلدرذىتنػحللأػاللػتفلدرشػلؿلتليػاللأظي الا د تيـ
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للأػاليػؿلمػفلامشػؽ ل  نػؼلامشػؽ ل ةمػػ ةلغللػػتفLog10 CFU/1لل1712 لل1774  2713 تمعػاؿلتعػادال
%ل1275علػىلدرتػػ درا ليمػػ لأظيػػ الا د ػػتيـلأفلن ػػتحلت دلػػالتيت نػػ لدرعنق انػػحلدرذىتنػػحللأػػاللػػتفلدرةلػػ ـلتليػػال

تننمػ لأ يػةالا د ػتيـلأفلدرعننػ الدرملم عػحلمػفلللأالمة لأظػحلةمػ ةلغللتفLog10 CFU/1ل1712تمعاؿل
 7امشؽل  نؼلامشؽلخ رنحلمفلتيت ن لدرعنق انحلدرذىتنح

دالخػػ ؿلازلنػػدرعنق انػػحلدرذىتنػػحللعننػػ الدالتػػ فلتتيت نػػ لأفلتلػػ ا (2016لل آخػػ  فلRolaل أ يػػ 
درمػأخ ذةلمػفلأنػا لدرعػ ملنفلعلػىلصػن عحلدالتػ فلل%لمفلدرم ػة ا66عملنحلدرتصننحلةنالأنيـل لا دلأفل

لدرتلػ الةػا الإرػىلدرمع مػؿلة د نػ  للدرلػتفلعننػ اللأػالى أعػادالد تفػ علنعػزال قػال7تةت  لعلىلعنق انحلذىتنح
لت رتي تػ الدرمصػ تنفلمػفلدرتيت نػ لريػذهلدرةػ مل فلدرعػ مل فلنعالإذلأ لتعالدرتصننحل أثن  لدرت ين لدرت ت ةلتعا

ل درُ ػػع ؿلدرعُلػػ فلخػػ ؿلمػػفلدرذىتنػػحلت رعنق انػػ الدرتلػػ المصػػ ا لىػػـألمػػفلدرتنف ػػالدرليػػ زل درتي تػػ الللانػػح
 ل قػػالنعػػزالد تفػػ علتعػػاداى للأػػالدرلػػتفل درعػػ ضل درتخػػزنفل درتعتئػػحلدرتصػػننحلم دةػػؿلخػػ ؿلدرللػػا ل درػػت مف

لل لدرمي ؼ7درعي   لعفلدرلتفلدرتلا لإرىلقا ةلىذهلدرتيت ن لتةمؿلدرن تحلدرع رنحلمفلدرم

 امبكتريا المحبة نلبرودة:( 5-1-5)

لمتمػث  لةا اللأ ػ اللأنيػ للإرىنؤا للداغذنحلأن دعتيت ن لدرمةتحلرلت  اةللأالمختلؼلد تف علتعادالدرإفل
ل(20157درش لتا درم د ةل درتعففل درزن خحل ظي  ةللعمحلشتنيحلتلعمحلدرف ديوللتظي  ل

(للأػال2010   لا ت را د  الدر  تقحلنلاى لأخفضلمم لأظي تولنت ئجللل تمق  نحلنت ئجلىذهلدرا د ح
غلLog10 CFU/1ل674تلػغلتعػادالدرتيت نػ لدرمةتػحلرلتػ  اةللإذدرلتفلداتنضلدرلػ  لدرمصػنحلمػفلةلنػ لخػ ـل

(لةنػػػال لػػػالتعػػػاداى للأػػػالدرلػػػتفلداتػػػنضل2010لعتػػػادرللنؼل آخػػػ  ف  ليمػػػ لأنيػػػ لأخفػػػضلممػػػ ل لػػػاهلللػػػتف
يمػػ لأظيػػ الل7غللػػتفLog10 CFU/1ل5743 ل لأػػالدرلػػتفلدرملتػػ  لغللػػتفLog10 CFU/1ل6793درلػػ  ل
أفلتعادالدرتيت ن لدرمةتػحلرلتػ  اةللأػالدرلػتفلدلاتػنضلدر ػ ادنالتلػغل (ElDiam & ELzubeir, 2006نت ئجلل
لأػػالةػػنفلل7غللػػتفLog10 CFU/1ل3732أمػػ للأػػالدرلػػتفلدرملتػػ  للأقػػالتلػػغللغللػػتفLog10 CFU/1ل7769

(لةنػال لػالتعػادالدرتيت نػ لAbdulghani & Kareem, 2018متق  تػحلمػحلنتػ ئجلللي نالنت ئجلىػذهلدرا د ػح
 Sayed et ليم لأظيػ النتػ ئجلللغللتفLog10 CFU/1ل5772درمةتحلرلت  اةللأالدرلتفلداتنضلدرل  ل

al.,2011)  ل5752%ل تمعػاؿل44أفلن تحلت دلالدرتيت ن لدرمةتحلرلت  اةللأالدرلػتفلدرػامن لالتلػغللLog10 
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CFU/1ل5707%ل تمعاؿل60 لأالدرلتفلدرفن مالت دلاالتن تحللغللتفLog10 CFU/1لتػنف قالل7غللتف
لأالا د تولخل لدرلتفلداتنضلدرل  ل درلتفلدلاتنضلشتولدرصل لمفلدرتيت ن ل ( Othman et al.,2008ل

لدرمةتحلرلت  اة7

لإرػػػػػىلنعػػػػ التعػػػػادالدرتيت نػػػػػ لدرمةتػػػػحلرلتػػػػػ  اةفلد تفػػػػػ عل(لأ1994 آخػػػػ  فلللChampagueللأ يػػػػ 
لريػػػذهلدرلتنعػػػالدرمػػػ لفلىػػػالدرمنػػػ هلافلا دادال غ ػػػؿلدرتصػػػننحللأػػػالعملنػػػ الدرنظنفػػػحلغنػػػ لدرمنػػػ هلد ػػػتخادـ
للمػػػحلةػػػ دضأللأػػػالى ئلػػػحلأعػػػاداتلدرتيت نػػػ لىػػػذهل لػػػ ا(لل2014لل آخػػػ  فلDecimoلتػػػنفلةػػػنفل للأػػػادرتيت نػػػ 
لدرما   ػحلدرلػتفلعننػ اللأػالرلت  اةلدرمةتحلدرتيت ن لأعادالتعتت لع محل تص  ةدرلتف للرصن عحلدرمعالدرةلن 
 آخػػػػ  فللSamarzijaلشػػػػ  ألليمػػػػ لعلنيػػػػ لدرة  نػػػػحلدرمنتلػػػػ الىػػػػذهتػػػػ ا لرن عنػػػػحللةػػػػادالإلنيفػػػػالتمػػػػ لع رنػػػح

لن عنػحلدرلػتفلعلػ  لإليػ ؼ لل منتل تػولدرةلنػ للأػالدرتيت نػ لىػذهلمفلLog10 CFUل6ل ل الفألإرىلل(2102ل
لدرمةللػػحلنزنمػ ادالإنتػ  لعلػىلقػػ ا لدرم ػت التيػذدلدرتيتنػ  لدرمةتػ الفألإذلدرت ػػت ةلد ػتخادـلمػفلتػ ر غـل انئػح
 ري 7لدرمنتلحلدرتيت ن لقتؿلتعالةتىلل نلحلرفت ةلتتقىلفأل نميني لرلة د ةلمق  محلتعتت لإذل درت  تنفلرلاى ف

 امبكتريا المحبة نلحرارة:( 5-1-6)

لتعػضلتميػفلعػفللأيػ  لل درلػت لدرت ػت ةلةػ د ةلا لحلمق  محلعلىلدرقا ةلدرتيت ن لدرمةتحلرلة د ةلري لإف
لخ نػػ لمي نػػحلتعػػالدرمع ملػػحلدرة د نػػحللأنمػػ لتنمػػ لدفلنمينيػػ ل درتػػالرلةػػ د ةلدرمق  مػػحلداتػػ دغلإنتػػ  لمػػفليػػ أن دع

لادخػؿلدرتعقػنـللأػالدرتخػ  لد ػتخادـلعػفللأيػ  للريػ لدرمن  ػتحل درظػ  ؼلدرةػ د ةلتػ لأ لعنػالدرمنػتجلادخؿلخي نح
لمنيػػ لى ئلػػحلأعػػادالتلمػػحلإرػػىلمؤانػػ  للدرتيت نػػ لىػػذهل تيػػ ث لرنمػػ لمث رنػػحلةػػ د ةلا لػػحلنػػ لأ لممػػ لدالتػػ فلمعمػػؿ
 ,.Yousefi et alل تل ثػػولم ػػتتحلدرلػػتفلتصػػننحللأػػالدرم ػػتعملحلا دا دالداةػػ دضللأػػالم ػػتم ل تشػػيؿ
ل(20187

(للأػال2010 ػ لا للمحلدرا د  الداخ النلػاى لأخفػضلممػ ل لاتػول عنالمق  نحلنت ئجلىذهلدرا د ح
 Log10ل6748درلػتفلداتػنضلدرلػ  لدرمصػػنحلمػفلةلنػ لخػػ ـلةنػالتلػغلمعػاؿلتعػػادالدرتيت نػ لدرمةتػحلرلةػػ د ةل

CFU/1لللأػػالدرلػػتفلداتػػنضلدرلػػ  لةنػػالتلػػغل2010عتػػادرللنؼل آخػػ  ف لل ل أخفػػضلممػػ ل لػػاهغللػػتف)
 لأم للأػالدرلػتفلدرملتػ  للأقػالأظيػ النت ئلػولأفلمعػاؿلدرتيت نػ للغللتفLog10 CFU/1ل7705معاؿلتعادى ل

 ,Abdulghani & Kareemل ليم لأني لأعلىلمم ل لاهللغللتفLog10 CFU/1ل6748درمةتحلرلة د ةلتلغل
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لأػالةػنفلأظيػػ ال لغللػتفLog10 CFU/1ل4728تلػغلمعػاؿلتعػاداى للإذ(للأػالدرلػتفلداتػنضلدرلػ  ل2018
%لتمعاؿل80أفلن تحلت دلالدرتيت ن لدرمةتحلرلة د ةللأالدرلتفلدرامن لالتلغلل(Sayed et al.,2011ت ئجللن

 Log10ل5774%لتمعػػػػاؿل80 لأػػػػالدرلػػػػتفلدرفنػػػػ مالتليػػػػالن ػػػػتتولت دلػػػػاى للغللػػػػتفLog10 CFU/1ل5763
CFU/1ل7غللتف

 امبكتريا المحللة نلبروتين: (5-1-7)

ل ريػ لدرلػتفلصػن عحللأػاليتػ اا لدرم ػتخامحلدرتيت نػ لمػفلرلتػ  تنفلدرمةللحلدرتيت ن لأن دعلتعضلتعتت 
لعػػفلدرم ػػؤ رحلىػػالةػػ ةلمنننػػحألأةمػػ ضلمعلنػػحلرلت  تننػػ التةلنليػػ لنتنلػػحلدرخ صػػحلدرنييػػحلعل ئػػوإللأػػالا  

لمػفلجدرمنػتلن عنػحلتػ ا لن ػت لدرلتنعػالدرةػالعػفلى أعػادالد تفػ علريػفلرللتفلدرني ئال درق دـلدرملل تحلدرنييح
لتيتلػػحلدرمػػ  ل د تتػػ للدرينػػا  لننالفدال خفػػضلدرت  تنننػػحلدرمػػ اةلتتةلػػنـلقن ميػػ لنتنلػػحل درقػػ دـلدرنييػػحلةنػػا
ل(ل1996Fox et al.,7للدرلتف

(للأػالAbdulghani & Kareem, 2018إفلدرنتػ ئجلدرتػالةصػلن لعلنيػ لتعتتػ لأخفػضلممػ ل لػاهلل
 ليمػػ لأنيػػ لغللػػتفLog10 CFU/1ل5792رلتػػ  تنفلدرلػػتفلداتػػنضلدرلػػ  لةنػػالتلػػغلتعػػادالدرتيت نػػ لدرمةللػػحل

ل6776تلػػغلتعػػاداى للأػػالدرلػػتفلداتػػنضلدرلػػ  للإذ(ل2010لعتػػادرللنؼل آخػػ  ف منخفيػػحلمق  نػػحلمػػحلنتػػ ئجلل
Log10 CFU/1ل5734 ل لأػالدرلػتفلدرملتػ  لغللتفLog10 CFU/1للأػالةػنفل لػاللغللػتف Halim et 

al., 20226775(لأفلتعػادالدرتيت نػ لدرمةللػحلرلتػ  تنفللأػاللػتفلدرتشػنا ل Log10 CFU/17لإلالأفلغللػتف
 Log10ل1712تلػػػػغلتعػػػػاداى للإذلأػػػػالدرلػػػػتفلدرملتػػػػ  لدر ػػػػ ادنالل(Idrees,2006نت ئلنػػػػ لأعلػػػػىلممػػػػ ل لػػػػاهلل

CFU/1ل7غللتف

 امبكتريا المحللة نلدهون:( 5-1-8)

لرمػػ لنظػػ د للجدرمنػػتل مػػ د ةلتػػزن لإرػػىلنػػؤا لأػػالدرلػػتفللرلػػاى فلدرمةللػػحلدرتيت نػػ لأعػػادالد تفػػ علمعػػاؿلفإ
أنيػ لتفػ زلأنػزنـلدرلنتػ زلدرػذ لنةلػؿلدرػاى فللإذ لدرتيت نػ لىػذهلنشػ للمػفلن تلػحلةػ ةلاىننػحلأةمػ ضلمفل نوتنة
دراىننػػحلتيػػ فللنػ  ةل ذداللعػػـل  دئةػػحلةػػ اةللةمػ ضاىننػػحلةػ ةل لغلن ػػن  ؿ ل تعػػضلىػػذهلدالأةمػػ ضلإرػى

مػػحلل7ل تمق  نػػحلدرنتػػ ئجلدرم تةصػػؿلعلنيػػ للأػػالىػػذهلدرا د ػػح(ل2015 درشػػ لتا للللداغذنػػحغنػػ لمقت رػػحللأػػال
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لأػالدرلػتفلداتػنضلل(Abdulghani & Kareem, 2018درا د ػ الدر ػ تقحلنلػاى لم تفعػحلمػحلمػ ل لػاهلل
 ليمػ لأنيػ لأعلػىلممػ ل لػاهلغللػتفLog10 CFU/1ل6708تلغلمعاؿلتعادالدرتيت ن لدرمةللحلرلاى فللإذدرل  ل

7ليمػػػ لأنيػػػ لغللػػػتفLog10 CFU/1ل1705تلػػػغلمعػػػاؿلتعػػػاداى للأػػػالدرلػػػتفلدرملتػػػ  للإذ(لIdrees, 2006ل
ل7771تلغلمعاؿلتعاداى للأالدرلػتفلداتػنضلدرلػ  للإذ(ل2010لعتادرللنؼل آخ  ف منخفيحلمحلم ل لاهلل

Log10 CFU/1ل6754 لأػالدرلػتفلدرملتػ  للغللػتفLog10 CFU/1للأػالةػنفل لػاللغللػتف Halim et 
al.,2022ل6774(لأفلمعاؿلتعادالدرتيت ن لدرمةللحلرلاى فللأاللتفلدرتشنا لLog10 CFU/1ل7غللتف

بواغ:( 5-1-9)  امبكتريا المكونة ملأ

لإعػػػػ اةللأتملػػػػ الداتػػػػ دغفلتقتػػػػؿلأنيػػػػ للالنميػػػػفلألإلالدرتيتن نػػػػح لدرخ نػػػػ لمعظػػػػـلتقتػػػػؿلدرلػػػػت ل د ةةػػػػلأف
لدرم تفعػحلصػنف  للدرةػ د ةلرا لػحلف ليمػ لإSetlow)ل  (2003 دلإنتػ اخ نػ لخيػ نحللإرػىتنمػ للقػاللدرت لنػ 
للػ  للأػالتيػ فرلدرتتػ غلإرػىلتللػأدرتيت نػ للىػذه فال ذرػؾلرلأتػ دغلدرمي نػحلدرتيت نػ لأعادالد تف عللأاليتن لتأثن 

لا لػحلعلػىلدر ػنل ةلىػ لداغذنػحلتاد ؿللأالدرمؤث ةلدرع دمؿلىـأل مفلري لدرم ئمحلدرظ  ؼلت لأ لةتىلدر ت ا
عػػ م  لى مػػ  للدرةػػ د ةلا لػػحلتمثػػؿلإذلدريػػذد لتػػاد ؿل ل ػػلحللأػػالتػػؤث للأيػػالدريذدئنػػحلدرمػػ اةلرخػػزفلدرم ئمػػحلدرةػػ د ة

لدريػػػذد ل لأ ػػػ التلػػػؼللأػػػال ػػػ عحلم ػػػتتحلت ػػػ عحلى أعػػػادالزنػػػ اةللأػػػالن ػػػيـلممػػػ لدراقنقػػػحلدلاةنػػػ  رنمػػػ ل تيػػػ ث ل
لدرةػ د ةلا لػحلمػااليػمفلدرلػتفلمثػؿلرلخلػ  ةلتع يػ لدلايثػ لداغذنحلتق  إلعاـلنل لرذدل (WHO,2019ل

لWHO,2017)7لل  عتنفلعفلتزناللالرماةلدرخل ة

لمق  نػحلمػحم تفعػحللدرتالتـلدرةص ؿلعلنيػ لمػفلا د ػتن لتعتتػ لتعادالدرتيت ن لدرمي نحلرلأت دغلنت ئجإفل
تلػػغلمعػػاؿلتعػػادالدرتيت نػػ للإذ(للأػػالدرلػػتفلداتػػنضلدرلػػ  لAbdulghani & Kareem,2018مػػ ل لػػاهلل

(ل2010عتػػادرللنؼل آخػػ  ف  ليمػػ لأنيػػ لأخفػػضلممػػ ل لػػاهللغللػػتفLog10 CFU/1ل3772درمي نػػحلرلأتػػ دغل
 Log10ل5752 لأػػالدرلػػتفلدرملتػػ  للغللػػتفLog10 CFU/1ل6768تعػػاداى لتلػػغلمعػػاؿللإذلأػػالدرلػػتفلدرلػػ  ل

CFU/1تلػػغلمعػػاؿلتعػػادالدرتيت نػػ لدرمي نػػحلرلأتػػ دغللإذ(ل2009لدرن شػػ   ليمػػ لأنيػػ لأخفػػضلممػػ ل لػػاهللغللػػتف
7ل نعتقػػالأفل ػػت لد تفػػ علمعػػاؿلدرتيت نػػ لدرمي نػػحلغللػػتفLog10 CFU/1ل6766لأػػالدرلػػتفلداتػػنضلدرلػػ  ل

لت رمع ملحلدرة د نحلرللتف7للعلىلدرتت غل عاـلتأث ى رلأت دغللأالا د تن لىالقا ةلىذهلدرتيت ن ل

ل
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 :امسلمونيلةبكتريا ( 5-1-11)

تننمػػ لأظيػػ الدرنتػػ ئجللت ر ػػلم ننلحلتلػػ الن ػػتحلأعلػػى ػػللاللدرتلػػا لدرلػػتفلعننػػ الأظيػػ الدرنتػػ ئجلأف
لمػػفلتيت نػػ ل  عنػػالمق  نػػحلنت ئلنػػ لمػػحلدرا د ػػ الداخػػ الل در ػػلم ننلحخلػػ لعننػػ الدرلػػتفلدرشػػلؿل درلػػتفلدرةلػػ ـ

%للأػػال12% ل18(لةنػػالتليػػالن ػػتحلدرعننػػ الدلإنل تنػػحلل2007ليػػ نـل آخػػ  ف نلػػاى لأخفػػضلممػػ ل لػػاهلل
(للأػالدرلػتفلدرتلػا ل2010ل ػلنؽل آخػ  ف  لػاهلليمػ لأنيػ لأخفػضلممػ لدرلتفلدرتلا ل درعي   لعلىلدرتػ درا ل

تلغلن تحلت دلػاى للإذ%ليم لأفلنت ئلن لمق  تحلرم ل لاهللأالدرلتفلدرعي   ل22795ةنالتليالن تحلت دلاى ل
لأػالدرلػتفلدرتلػا للدر ػلم ننلح(لأفلن تحلت دلالتيت ن ل2013لأت لغ ةل آخ  ف %ل ليم لأظي النت ئجلل2756

(لخلػػػ ل2013درقلػػػ مال آخػػػ  ف ل%لعلػػػىلدرتػػػ درا7للأػػػالةػػػنفلتننػػػالنتػػػ ئجلل9737% ل29716 درعيػػػ   لتلػػػغل
(لعػفلخلػ لعننػ ال2007 ػلنؽل أتػ لغػ ة  يػذرؾلأختػ النتػ ئجلللدر ػلم ننلحعنن الدرلتفلدرعي   لمػفلتيت نػ ل

لمفلتيت ن ل للأاليؿلمفلمة لأظحللامشؽل  نؼلامشؽل ةم هل7لدر لم ننلحدرلتفلدرشلؿل درلتفلدرةل ـ

تخػزنفلىػذدللإرػىلأالدرلػتفلدرعيػ   لعػفلدرتلػا لقػالنعػ اللت ر لم ننلح ضلن تحلدرتل ال نعتقالأفلدنخف
درنػػ علمػػفلدالتػػ فللأػػالعتػػ دالتةتػػ  لعلػػىلمةلػػ ؿلملةػػالعػػ رالدرت ينػػز لتننمػػ لنعتقػػالأفلخلػػ لعننػػ الدرشػػلؿل

لمفلتيت ن ل  درمع ملحلدرة د نحلدرتالنخيحلري لدرلتفلأثن  لعملنحلدرتصننح7لإرىنع اللدر لم ننلح درةل ـ

لإرػػىلعػػ ات تمػػ للنتػػ ئجلىػػذهلدرا د ػػحللأػػاللدرما   ػػحلرلمنػػحلمؤشػػ دالد تفػػ علن ػػتحلدرتلػػ الدرتيتنػػ  لفإل
لدرمع ملػحلدنعػادـلفإذلألأالدرلتفلدرتلا ل درلتفلدرعي   ل غن لخ يػحلرمع ملػحلة د نػح للدرخ ـلدرةلن د تخادـل
لدرتلػ النيػنفولعمػ للأيػ  لل دالتػ فلإنتػ  للأالدرع ملنفلمفلأ ل درلتفلإرىل ص ري ل نيمفلرلةلن لدرة د نح
لدلاىتمػػ ـأفلل نقػػحلدرتصػػننحلدرنا نػػحل عػػاـللإذ ل درعػػ ضل درتػػاد ؿل درت ػػ نؽلدرتصػػننحلم دةػػؿلخػػ ؿلدرع يػػا

زنػ اةلتلػ اليلي لع دمؿلت  ىـللأػاللمن  تحلغن لة د ةلتا ل الدرخزفل أةن ن  للت رنظ لأحلعنالتصننحلىذدلدرمنتج
لىذدلدرن علمفلدالت ف7

درلػتفلدرتلػا ل درعيػ   لمػفلليػحل درلػتفلدرتيت نػ لدرما   ػحلتػنفللأعػادايم لإفلدلاخػت ؼللأػالمعػاؿلل
ننحل دخػػت ؼلن ػػتحلدر ل تػػحلد ػػتخادـلةػػ د ةلدرلػػت للأػػالداخنػػ ةلأثنػػ  لعملنػػحلدرتصػػلإرػػىتعػػ اللقػػالدرشػػلؿل درةلػػ ـ

لدخت ؼلن ػتحلدرملػ لإرىد تف علتعادالدرتيت ن للأالدرلتفلدرتلا لمق  نحلت رلتفلدرعي   لقالنع اللأم لعفتنني  ل
أمػػػ لد تفػػػ علتعػػػادال7لإذلأفلدرلػػػتفلدرعيػػػ   لنخػػػزفللأػػػالمة رنػػػؿلملةنػػػحلع رنػػػحلدرت ينػػػزلمق  نػػػحلمػػػحلدرلػػػتفلدرتلػػػا 
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لقػػالنعػػ ال ةلم ػػ ةحل ػػل لدرتلػػ اللأػػاللػػتفلدرشػػلؿلزنػػ الإرػػىدرتيت نػػ للأػػالدرلػػتفلدرشػػلؿلمق  نػػحلمػػحلدرلػػتفلدرةلػػ ـ
ل زن اةلدرمع ملحلدرنا نحلأثن  لعملنحلدرتشلنؿ7 لمق  نحلمحلدرلتفلدرةل ـ

 :تحديد هوية امعزولت الملوثة ملأجبان( 5-2)

(للأػال2015درعقلػح ةنالق ـلللدرا د  المحلت رمق  نحلدرا د حلىذهللأالدرتيتن نحلدرعز لاالأن دعلتت ننا
ليؿلمفل ا د تولتعزؿ

E.coli, E.cloacae, P.mirabilis, p.aeruginosa, S.aureus, S.epidermidis, 

S.haemolyticus, S.hominis . 

( منه لجبن ه لجاون،    S.aureus, S.epidermidis, S.haemolyticus ليم لق ـلتعزؿللمفلدرلتفلدرتلا 

 ( باسل2101س،جت في حيه ق،مت )

 E.coil, Klebsiella pneumonia, Enterobacter aerogenes, Proteus spp, Pseudomonas 

spp, Shigella spp, Salmonella spp, staphylococcus aureus, Streptococcus Faecalis 

,Micrococcus spp, Bacillus spp. 

ليؿلمفلل (Sheet et al.,2020 ليم ل لاللمفلدرلتفلداتنضلدرل   للأالدرلتفلدرةل ـ

Escherichia  coli  , Enterobacter spp, Shigella spp, Citrobacter spp. 

 فني لجبن ه لج يند   لجاون،   لجقاجاوين، لجس،ئدة منه  وال ( في درلسته أن للأ2112كريم  آخر ن ) تكم، بيى

 هي

Enterobacter sakazakii   Enterobacter ammigenu  Citrobacter 

لجماس جة مه للأج ،ن لج يض،ء )لجريواتن،   لجلينا   لجمىسجينة  وال ( أن للأMansour et al.,2020 قد بيه )

 لج يض،ء( في لسالق مديىة بىغ،ز  هي 

Bacillus cereus , Citrobacter spp, E. coli, Enterobacter aerogenes, Klebsiella spp, 

Lactobacillus spp, Proteus spp, Pseudomonas spp, Salmonella spp, Shigella spp, 

Staphylococcus spp. 

 ( أن لجى،ش لج وتري، لجماس جة مه لجب ه للأبيض لجمليي هي2112 لجا يد   شريف  أظهر  وت،ئج )

Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Enterobacter spp, Citrobacter 

spp,Yersinia spp, Budvicia spp, Providencia spp, Klebsiella spp, Escherichia spp, 
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Salmonella spp, Shigella spp, Serratia spp, Staphylococcus spp, Yersinia 

entercolitica, Morganella spp, Edwardsiella spp, Brucella melitensis, Listeria 

monocytogenes, Proteus spp. 

ما   حلدرىلتن عل دخػت ؼلمصػا لدرتلػ اليمػ لقالنع التعاال تن علدرتيت ن لدرمل ثحلرعنن الدالت فلدر
رنؿلعلػىلدرتلػ الدرتػ دز للأػالإفل ل التعضلدرتيت ن لمثؿلدلإش نينحلدرق ر ننحل درمي  دالدرمع نحلدرت دزنحلىالا

إفلدرتتػ نفليمػ للدرلتف لت لإي لأحلإرىلأفلدالت فلتعتت ل  ل  لغنن  لم ئم  لرنم ل تي ث لأغل لأن دعلدرتيت نػ 7ل
دخػػت ؼلظػػ  ؼلميػػ فل زمػػ فللإرػػىلاالدرتيت نػػ لمق  نػػحلمػػحلدرا د ػػ الداخػػ النعػػ ال لدرتيت نػػ ل عػػزلللأػػالتعػػادا

 منيػػػ لمػػػ لنخ رفيػػػ لتتعػػػ  لرظػػػ  ؼلتصػػػننحلدالتػػػ فل مػػػاالدلارتػػػزدـللدرا د ػػػحلدرة رنػػػحدرا د ػػػ اللأمنيػػػ لمػػػ لنلػػػ تؽل
لت رش  للدرصةنح7

 المخامفة امصحية:( 5-3) 

أ يػػةالدرنتػػػ ئجلد تفػػػ علن ػػتحلدرمخ رفػػػحلدرصػػػةنحللأػػالدالتػػػ فلدرمت عػػػحللأػػالدا ػػػ دؽلدرمةلنػػػحلرماننػػػحل
ة ػػ للأػػالنتػػ ئجلىػػذهلدرا د ػػحلدر ػػ تقحلنلػػالأفلن ػػتحلدرمخ رفػػحلدرصػػةنحللتةػػ امػػحلدالدرنتػػ ئج تمق  نػػحلةمػػ ة ل

يػػػػػػ نـلمق  تػػػػػػحلرمػػػػػػ ل لاتػػػػػػولللدرق رػػػػػػ فت رن ػػػػػػتحلرتيت نػػػػػػ لل2179/2007درم دصػػػػػػف الدرقن  ػػػػػػنحلدر ػػػػػػ  نحل قػػػػػػـلل
%لأمػ للأػالدرلػتفلدرعيػ   للأقػال75(لةنالتليالن تحلدرمخ رفحللأػالدرلػتفلدرتلػا للأػالا د ػتي ل2007 آخ  ف 

مق  تػػػحلرمػػػ ل لاتػػػولل% ليمػػػ لأفلنتػػػ ئجلىػػػذهلدرا د ػػػح43تليػػػاللإذي نػػػالن ػػػتحلدرمخ رفػػػحلمنخفيػػػحللأػػػالا د ػػػتي ل
ل%ل73737ةنحل(لةنالتليالن تحلدرمخ رفحلدرص2013درقل مال آخ  ف ل

لأقالي نالم تفعحلمق  نحلمحلم ل لػاهللدلإش نينحلدرق ر ننحأم لت رن تحلرلمخ رفحلدرصةنحلت رن تحلرتيت ن ل
%للأػػاليػػؿلمػػفلدرلػػتفلدرشػػلؿل2% ل0تليػػالن ػػتحلدرمخ رفػػحلدرصػػةنحللأػػالا د ػػتيـللإذ(ل2007 ػػلنؽل أتػػ غ ة ل

لعلىلدرت درا7 ل درلتفلدرةل ـ

يػػ نـلمػػحلنتػػ ئجلللنتػػ ئجلىػػذهلدرا د ػػحنػػ لدرعنق انػػحلدرذىتنػػحللأػػالدرمخ رفػػحلدرصػػةنحلت رن ػػتحلرتيت لل تمق  نػػح
تليػػالن ػػتحلدرمخ رفػػحللإذ(لنلػػاى لمنخفيػػحللأػػالدرلػػتفلدرتلػػا ل م تفعػػحللأػػالدرلػػتفلدرعيػػ   ل2007ل آخػػ  ف 

 لأفلدرمخ رفػحليمػ%للأاليؿلمفلدرلتفلدرتلا ل درلتفلدرعيػ   لعلػىلدرتػ درا ل14% ل15درصةنحللأالا د تيـل
ت رن ػػػتحلرتيت نػػػ لدرعنق انػػػحلدرذىتنػػػحلم تفعػػػحللأػػػالدرلػػػتفلدرعيػػػ   لمق  نػػػحلمػػػحلنتػػػ ئجللدرصػػػةنحللأػػػالىػػػذهلدرا د ػػػح
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(ل2007 ػلنؽل أتػ غ ة %ل يمػ لأنػولرػـلنلال0تليالن تحلدرمخ رفحللأالا د تيـللإذ(ل2013درقل مال آخ  ف ل
7أ لمخ رفحلصةنحلت رن تحلرتيت ن لدرعنق انحلدرذىتنحللأالد لرلتفلدرشلؿل درلتفلدرةل ـ

مق  نحلت للت ر لم ننلحلمخ رفحلصةنحلن تحلأعلى للاللدرتلا لدرلتفلعنن اليم لأظي الدرنت ئجلأفل
(لةنػالل2007لي نـل آخػ  ف محلدرا د  الداخ النلاى لمنخفيحلمق  نحلمحلم ل لاتولللىذهلدرا د حلنت ئج

درتلػػا ل درعيػػ   لعلػػىلدرتػػ درا ليمػػ لأنيػػ لمنخفيػػحل%للأػػالدرلػػتفل12% ل18تليػػالن ػػتحلدرمخ رفػػحلدرصػػةنحل
رفػػػػحلدرصػػػػةنحل(للأػػػػالدرلػػػػتفلدرتلػػػػا لةنػػػػالتليػػػػالن ػػػػتحلدرمخ 2010ل ػػػػلنؽل آخػػػػ  ف مق  نػػػػحلمػػػػحللمػػػػ ل لػػػػاهلل

تلػػغلن ػػتحلدرمخ رفػػحلدرصػػػةنحللإذمق  تػػحلرمػػ ل لػػػاهللأػػالدرلػػتفلدرعيػػ   لل%ليمػػ لأفلنتػػ ئجلىػػذهلدرا د ػػح22795
(لأفلن ػػػػتحلدرمخ رفػػػػحلدرصػػػػةنحلدرخ صػػػػحلتتيت نػػػػ ل2013 آخػػػػ  ف أتػػػػ لغػػػػ ةل%ل ليمػػػػ لأظيػػػػ النتػػػػ ئجلل2756

%لعلػػػػىلدرتػػػػ درا7للأػػػػالةػػػػنفلأظيػػػػ النتػػػػ ئجل9737% ل29716لأػػػػالدرلػػػػتفلدرتلػػػػا ل درعيػػػػ   لتلػػػػغللدر ػػػػلم ننلح
 ػػلنؽل يػػذرؾلأختػػ النتػػ ئجلللدر ػػلم ننلح(لخلػػ لعننػػ الدرلػػتفلدرعيػػ   لمػػفلتيت نػػ ل2013درقلػػ مال آخػػ  ف لل

لمفلتيت ن ل(لعفلخل لعنن 2007 أت لغ ة  ل7لدر لم ننلحالدرلتفلدرشلؿل درلتفلدرةل ـ
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 :الاستنتاجات

سد  يدع عاتدالأ اانكدام ابماروسد  يدع مااتد  صمدا  وجبوبدا ابندكم ماروارتفاع أعدااا ابكتترادا اب (1

 ابكلاي.

ابسدورا  عام مطاكق  مؤشرالأ ابتلوث ابكتتاري  يع معظم عاتالأ اباراس  مع ابموابفالأ ابقااسدا   (2

 .2112/2001 ابجاب  كاانكام

% ، 23.72كلغلأ تسك  ابعاتالأ ابمطاكق  بلموابف  ابقااسدا  ابسدورا  صسدل ابمؤشدرالأ ابماروسد   (3

يددع تدد  مددم ابنددكم ابكلدداي وابعتدداوي وابصلددوم وابشددل  علدد   %52.25% ، %51.43، 75.13

 ابتوابع.

ابمعاملدد  صراراددا  أو ااددر ابمعاملدد  مددم عاتددالأ ابنددكم   ونددوا تتددوع يددع مندداماع ابكتتراددا ابمع وبدد  (4

بلإتسدام وابمسدكك  بلتسدمم ابغد اثع مكد  كتترادا صاث تضمتلأ ابعااا مم ابكتترادا ابممرضد   صراراا (

  ابعتقواا  اب هكا  وابسلموتال (

أم ونوا كعض أتواع ابكتتراا مك  الإشراتا  ابقوبوتا  وابمتورالأ ابمعوا  ابكرا ا  هع اباد  علد   (5

  ي بلأنكام.ابتلوث ابكرا



 التوصيات                                                                               الفصل السادس   

 
83 

 :التوصيات

 دراسة عوامل الخطورة المرافقة لمتموث البكتيري للأجبان. (1
لمتققدبيا  تشققديد الربابققة ال ققىية عمققا مبامققل اتلبققان ومىقق   بيقق  اتجبققان و تطبيققا المسققد الققدوري (2

 عما تطبيا مبايير ال ىة والنظافة.
 م  استخدام التغميف في المنتج النهائي. البمل عما تشجي  استخدام الطرا الىديثة لت ني  اتجبان (3
 نشر ارشادا  توعوية لمتنبيه عما اهمية الالتزام بالشروط ال ىية لت ني  و نقل و ىفظ الاجبان  (4
ضرورة التنسيا ما بين الجها  البىثية و المؤسسا  ال ىية لربط نتائج الابىاث بالخطوا  البممية  (5

 خ ل مراىل الت ني . المطبقة
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 المراجع العربية
 Salmonellaتشخيصص كتترصخ   ( 3102أبو غرة ، صياح  ، ليقا ، لي ار ،أبيو ايوهس،   ي    (1

spp  المعزولة من الأجك ن الكصض ء المصنعة من حلصب الغنم، مجلة ج معة دمشق للعلخوم الزرايصخة
 . 199 – 141(:1(، العدد)99، المجلد)

(. التحري ين وجخود كتترصخ  التولصرخورم والعنيودصخ ت الذ كصخة 0991 أبو غرة، صاح  ول ار لقا   (9
(، ج معخخة الكعخخث. المجلخخس الأيلخخ  88م)موجكخخة التي خخر لأخخا الأجكخخ ن الكصضخخ ء الوخخورصة. اوخخكوع العلخخ

 وورصة. للعلوم.
تخخي صر يملصخخ ت تصخخنصن الجخخكن ا كخخصض (  3101أبييو غييرة، صيياح ، ايي  و،  ب يي  وببابيي ،  يي و    (8

( العخدد 96الن يم المرصوص لأا الحمولة الجر ومصة. مجلخة ج معخة دمشخق للعلخوم الزرايصخة المجلخد )
(1 :)947-962 . 

 Listeriaالتحخري يخن وجخود كتترصخ   ( 3112أبو اوهس،    ، لقا ، ل ار و أبوغرة ، صاح    (4
( 91لأخخخا الحلصخخخب اليخخخ م الوخخخوري وكعخخخض منتج تخخخ  .مجلخخخة ج معخخخة دمشخخخق للعلخخخوم الزرايصخخخة، المجلخخخد)

 .487 – 477(:1العدد)
مخن  التشف ين كتترصخ  حمخض اللخكن ( 3112أبو اوهس،   ، أبو غرة، صاح  و لقا ، ل ار   (5

 817(: 9(، العخدد)98كعض منتج ت الألك ن الوورصة. مجلة ج معة دمشق للعلوم الزرايصة. المجلد)
– 884.  

تيخخوصم ومي رنخخة كخخصن الجخخكن الطخخري الرصرخخا والمصخخنن  ( 3102 لجبييور ،  ب  لبحلييا  عييح   بيي      (6
 ميتكرصً  لأا مح لأظة صلاح الدصن. رو لة م جوتصر، تلصة الزراية، ج معة تترصت.

التنمصط لجر ومة الإشرصتصة اليولونصة الملو ة للغذاء لأخا مح لأظخة حمخص  ( 3102 لبقو هي، زاهب   (7
 ، رو لة م جوتصر ،ج معة الكعث ،تلصة العلوم، قوم يلم الحص ة.

التيصخخصم النخخويا لجخخكن الألأنخخ م الأكخخصض ( 3102 لب يي  هي ،  ييح احسن،بلييا،  ب  لو بيي   ب يي    (8
 .6–1(:1،العدد))81الموصل، المجلة العراقصة للعلوم الكصطرصة، المجلد)المحلا لأا أوواق مدصنة 

مصتروكصولوجص  الألأذصة.منشورات ج معة تعز.  الصمن. الطكعة  ( 3102لسرجبي،      ب  لب ا     (9
 الأول .
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التلخوث الجر خوما للجخكن الأكخصض الطخري  ( 3111 لعبا   ،لر   بر اان، سيرا،، أ ابي  ايوهس   (12
 .199- 115،ص: 9، العدد19المحلا لأا مح لأظة نصنوى، مجلة يلوم الرالأدصن، المجلد

اوخخختيدام الأحمخخخ ض الد نصخخخة لأخخخا تصخخخنصف كعخخخض أنخخخواع الكتتصرصخخخ  ( 3102 لعققييي ، بليييحن أب ييي     (11
قوخخم يلخخوم  -صخخة الزرايخةتل واليمخ رر المعزولخخة محلصخً  مخخن الألأذصخخة، اطروحخة دتتخخوراش ،ج معخة دمشخخق،

 الألأذصة.
 صحة الألك ن وتي ن ته  ، منشورات ج معة الكعث، وورص . ( a3102 لع ر، ج ع    ر   (19
الكحخخث يخخن وجخخود انخخواع اللصوخخترصة لأخخا الجخخكن العتخخ وي التيلصخخدي. مجلخخة ( b3102 لع يير، ج عيي    (18

 .86ج معة الكعث ،المجلد
دراوخخة كعخخض الصخخر ت التصمص رصخخة  ( 3102اييحزجي   لقاييح ي، ليي ارة وصيياح  أبييو غييرة، وصييبح   (14

 .114-97(:8)99والمصتروكصة للجكن العت وي الووري. مجلة ج معة دمشق للعلوم الزرايصة.
 للأجكخ ن الجر ومصخة ا شختراط ت   (2007) .لعيحن 3029 ل و صيع   لقاحليا   لليورا  ر ين  (15

 .وورصة .الصن ية وزارة . 9179رقم  الكصض ء
 ا شخخخختراط ت التصمص رصخخخخة للأجكخخخخ ن (  3113لعييييحن    319 ل و صييييع   لقاحلييييا   للييييورا ، ر يييين  (16

 ،  صرة المواصر ت والمي صصس العركصة الوورصة، وزارة الصن ية. ءالكصض
اوخختكدال ا مخخلاح الح وصخخة  ( 3102 ل ولييو ،  زاييحر جييو  ،  بيي   ل ييران،  يياض و صييحن، راييح    (17

يلخخ  الصخخودصوم كخخيملاح الكوت وخخصوم لأخخا الجخخكن المطكخخوخ الي كخخل للنشخخر ودراوخخة تخخي صرش يلخخ  الصخخر ت 
 .1499–1485(: 6) 48التصمص وصة والم صتروكصة والحوصة. مجلة العلوم الزرايصة العراقصة، 

كن المنخختف لأخخا مدصنخخخة التلخخوث المخخ صتروكا لخخكعض انخخخواع الجخخ( 3119 لهحسيي ،  قييي  بييي  لرب ا    (18
 .97- 16ص: 1، العدد 9الدصوانصة، مجلة واوط للعلوم والطب، المجلد 

ا يتكخخخ رات التصمص حصوصخخخة  ( 3131 بيييحس ب اييي  سييي ور، زوايييا، ل ييي   بييي  ل ح      لواهييي  و ، (19
 التشيصصصة للكتترص  دار التتب والو  رق، كغداد .

جر ومصخخة لخخكعض انخخواع الأجكخخ ن المصخخنعة لأخخا تيصخخصم النويصخخة التصمص رصخخة وال ( 3102بيي ور، هحايي     (92
 .121 – 88(:9(، العدد )86مح لأظة حمص ،مجلة ج معة الكعث، المجلد )

تخخي صر كروتصنخخ ت الشخخرش المووخختلة ولأوخختق الحيخخل لأخخا صخخر ت  ( 3100جهيي و،  رايير جحليين  ب يي    (91
 الجكن المطكوخ، رو لة م جوتصر، تلصة الزراية والغ ك ت، ج معة الموصل. 
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مي رنخخة الترتصخخب النخخويا والصخخر ت النويصخخة للجخخكن المطكخخوخ المصخخنن  ( 3101خييحار   خضييار، ايي  (99
ميتكرصً  من كعض ا جك ن المطكوية المتولأرة لأا أوواق كغداد. مجلة دص ل  للعلوم الزرايصة، المجلخد 

 .988-999(: 9( العدد )9)
منشخخخورات ج معخخخة واقخخخن وموخخختيكل الأجكخخخ ن المحلصخخخة لأخخخا وخخخورص  ولكنخخخ ن . ") 3113 ( ايييب بلييياا   (98

 دمشق.
 مصتروكصولوجص  تطكصيصة ، دار التتب، الي  رة، مصر. (  3102زغقوو، ر س   ب  لعتح     (94
دراوخخة التلخخوث المصتروكخخا لمنتجخخ ت الألكخخ ن )الجخخكن الطخخري المحلخخا (  3101لييحجت، باييحة غاييث   (95

 .14- 9: 8لعدد،ا 91واليشطة المحلصة( لأا أوواق مدصنة كغداد. مجلة يلوم الموتنصرصة، المجلد 
 (. الكتترص  لأا الألأذصة، الذاترة للنشر والتوزصن، العراق.9214)لق حا، جا حا  ب  للتحر   (96
تشخف كتترصخ  الوخ لمونصلا ويزلهخ  لأخا  ( 3101لقا ، ل ار، وصاح  أبوغرة ، و    أبيو ايوهس   (97

 .891-825(:1)96كعض الأجك ن الط زجة الوورصة. مجلة ج معة دمشق للعلوم الزرايصة.
دراوة يدد مخن الصخر  التصمص رصخة والمصتروكصخة لخكعض  ( 3112لقا ، ل ار ، أبو غرة ، صاح     (98

( : 1( ،العخخخدد )98أجكخخ ن الشخخخلل والحلخخخوم الوخخورصة، مجلخخخة ج معخخخة دمشخخخق للعلخخوم الزرايصخخخة ،المجلخخخد )
169 – 189. 

التحخخخري يخخخن وجخخخود كتترصخخخ  الوخخخ لمونصلا لأخخخا الأجكخخخ ن  ( 3111ليييقا ، لييي ار ، أبيييوغرة ،صييياح     (99
 الكصض ء الوورصة . أوكوع العلم الأركعون لأا ج معة تشرصن.

(. التصخخنصن 3100ليي ار ، زازايي ،  بيي  لب ان، أبييو اييوهس،   يي  ، سيي بورش، هيي     لييقا ، (82
 الغذارا. منشورات ج معة دمشق. 

دراوخة الملو خ ت المصتروكصخة لأخا كعخض  ( 3103ااو،  لع  خق، ورليوو، سيا حض  ب ي   قيي   (81
( يخخدد يخخ ص كخخ لموتمر 1منتجخخ ت ا لكخخ ن المحلصخخة لأخخا مدصنخخة كغخخداد. مجلخخة ج معخخة تخخركلاء، المجلخخد )

 .941-988العلما الأول للتركصة للعلوم الصرلأة: 
تصخخنصن يلطخخة اقتصخخ دصة مخخن الجخخكن المطكخخوخ. مجلخخة التولأخخة (  3102 بيي   للييح ة،   يي  بليياا   (89

 .178-169(: 1( العدد )5يصة، المجلد )للعلوم الزرا
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دراوخة تيصمصخة  ( 3101 ا  بلا،  ج ،  روب   تعب و  لهحسيي، قي  بي  لربان    ب  لقاا،، (88
للجخخودة الصخخحصة للجخخكن المنخختف محلصخخً  ومي رنتخخ  كلنتخخ ج معمخخل ألكخخ ن الي دوخخصة، مجلخخة الي دوخخصة لعلخخوم 

 .89 – 98،ص:9، يدد 9الطب الكصطري، مجلد
ت كعخض ا جكخ ن الكصضخ ء  دراوخة صخر(  3112، أبيو غيرة، صياح  وليقا ، لي ار   ران، الير  (84

الوخخخورصة الط زجخخخخة )الكلخخخدي والعتخخخخ وي( المصخخخنعة مخخخخن حلصخخخخب ا كيخخخ ر. مجلخخخخة ج معخخخة دمشخخخخق للعلخخخخوم 
 .815-999(: 9( العدد )98الزرايصة، المجلد )

التيصا الوك را ين المتورة العنيودصخة الذ كصخة لأخا يزانخ ت جمخن الحلصخب  ( 3109 عا ،  ب و ،   (85
 لأا الأوواق المحلصة مح لأظة حم ش، رو لة م جوتصر ، تلصة الطب الكصطري، ج معة حم ة.

 ب  ، ولاض  ب يو ، بلوا،سيا حض جبيحر،  قي،اهيحض  ران،أبير اان،   لي  خقايو، خضيار،  اهيح  (86
الجر ومصخخة الشخ رعة لجخخكن العخرب الطخخري المنختف محلصخخً  لأخخا  التشخخف يخخن الملو خ ت ( 3130 ب ي    

 .51 – 88(:9(، العدد)17مح لأظة دص لا، مجلة دص لا للعلوم الصرلأة،المجلد)
تخخخي صر المع ملخخخة الحرارصخخة للجخخخكن الأكخخصض المصخخخنن مخخخن حلصخخب يخخخ م لأخخخا  (  3101  و ، أب ييي    ايي (87

ة دمشق للعمخوم الزرايصخة ، المجلخد ) حمولت  المصتروكصة و كعض يص رص  التصمص رصة ، مجلة ج مع
 979- 961( ،9( ، العدد) 96
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 ة للأجبان فً أسواق مدٌنة حماةحبعض طرق العرض الغٌر صحٌ

 

 
 

A :اد البكترٌا القابلة للحٌاةطبق تعد       B: طبق تعداد البكترٌا المحللة للدهون 

C  :    طبق تعداد الإشرٌكٌة القولونٌة    D:طبق تعداد القولونٌات 
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 A.ًالاشرٌكٌة القولونٌة على منبت ماكونك :                  B الإشرٌكٌة القولونٌة على منبت :EMB. 

C: ( المتقلبة الرائعة على الآغار الدموي وظهور خاصٌة الأندوثٌالSwarming) 

D                      ًالمتقلبة الأعتٌادٌة على منبت ماكونك :Eى منبت شابمان ستون     : العنقودٌة الذهبٌة عل 

F                العنقودٌة البشروٌة على منبت شابمان ستون :G.ًالكلبسٌلة الرئوٌة على منبت ماكونك: 

H                             .ًالسلمونٌلة على منبت ماكونك :I.السلمونٌلة على منبت الخضرة اللامعة : 

J السلمونٌلة على منبت :S.S.A. 

 

 
 

          A :اختبار الاندول النتٌجة اٌجابٌة                          Bاختبار الاندول النتٌجة سلبٌة : 

 C:                     اختبار احمر المٌثٌل النتٌجة اٌجابٌةDاختبار احمر المٌثٌل النتٌجة سلبٌة : 

 E               اختبار استهلاك السترات النتٌجة اٌجابٌة :Fاختبار استهلاك السترات النتٌجة سلبٌة : 

 G                          اختبار الحركة النتٌجة اٌجابٌة :Hًاختبار الحركة النتٌجة سلب : 
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A: اختبار الكاتلاز نتٌجة سلبٌة        B: اختبار الكاتلاز نتٌجة اٌجابٌة 

Cاختبار الأوكسٌداز نتٌجة اٌجابٌة :    D :اختبار الأوكسٌداز نتٌجة سلبٌة 

Eنتٌجة اٌجابٌة        : اختبار الٌورٌاز F: أختبار الٌورٌاز نتٌجة سلبٌة 

G :اختبار تخمر السكاكر نتٌجة اٌجابٌة مع انطلاق غاز    H:  اختبار تخمر السكاكر نتٌجة سلبٌة 

Iاختبار تمٌع الجٌلاتٌن نتٌجة اٌجابٌة : 
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 H2Sاختبار تخمر السكاكر وانتاج 

A :A/A/H2S-/gas+  B:K/A/H2S-/gas-   C:A/A/H2S+/gas- 

D:K/A/H2S+/gas-  E:K/K/H2S-/gas- 

 

 
 

 اختبار الأكسدة والتخمير

Aالجراثٌم مخمرة لسكر الغلكوز : 

Bالجراثٌم غٌر مخمرة لسكر الغلكوز : 

Cالجراثٌم مؤكسدة لسكر الغلكوز : 
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A: )بكترٌا الإشرٌكٌة القولونٌة بصبغة غرام )سلبٌة الغرام 

B)بكترٌا العنقودٌة الذهبٌة بصبغة غرام )إٌجابٌة الغرام : 

C)البكترٌا العصوٌة بصبغة أخضر المالاشٌت )البوغ بلون أخضر والخلٌة الخضرٌة باللون الأحمر : 

D: )البكترٌا العصوٌة بصبغة غرام )إٌجابٌة الغرام 

Eالعقدٌة الحرٌة بصبغة غرام )إٌجابٌة الغرام( : بكترٌا 
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