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 كلمة شكر

لتفضػمو باششػراؼ ىمػى ىػذا البحػث عبـد العزيـز عروانـة  الاسـتاذ الـدكتورلػى إاتقدـ بفائؽ شكري وتقديري 

غيـاث لمـدكتور وىمى كؿ ما بذلو مف متابعة مستمرة وتوجييات سديدة طيمة مدة البحث، والشػكر موصػوؿ 

 المشرؼ المشارؾ. سميمان

لػى حمػاةجامعة رئاسة لى إكؿ الشكر والتقدير  صػحة العامػة والطػب الوقسػـ  طػب البيطػريكميػة ال ىمػادة وا 

فييػػا شتاحػػة الفرصػػػة لػػي شكمػػاؿ دراسػػتي وتقػػػديـ كػػؿ مػػا يمػػزـ مػػػف تسػػيي ت وتعػػاوف طيمػػة فتػػػرة  الوقػػائي 

 الدراسة.

الدكتور عبد الكريم قمب الموز والدكتور عبـد  ذبالأستا شكر أىضاء لجنة الحكـ ىمى ىذه الرسالة متمثمػةأ

ىمػى تفضػميـ بمناقشػة ىػذه الرسػالة وتقييميػػا  ف الصـالحالـدكتور أشـر و  الكـريم حـلاق والـدكتور فـؤاد نعمـة

غنائيا بم حظاتيـ لتكوف بشكؿ أفضؿ  .وا 

ــدكتور  لػػىإكمػػا أتوجػػو بجزيػػؿ الشػػكر وا متنػػاف  ــارك الســعدال ــدكتور مب ــاكير وال ــلال  عاصــم ب ــدكتور ب وال

وزم ئػي طػ ب صػدقائي وأكػؿ مػف اخػوتي  يرة في كؿ خطوة في ىذا البحث واشػكركبلجيودىما ال الجاسم

الــدكتور مرشــد  أيضػػاً  وأخػػص بالشػػكر ،الدراسػات العميػػا الػػذيف سػػاىدوني وكػػانو لػػي ىونػػاً طيمػػة مػػدة البحػػث

 مف مساىدات خ ؿ مدة البحث. والما قدم والدكتور عمر المدني كاسوحة

لمػػػا قػػػدموه مػػػف دىػػػـ  ىيـــثم حـــاج يوســـف بالـــدكتورممثمػػػة  شـــركة إبـــن الييـــثم ليدويـــة البيطريـــةواشػػػكر 

 وتسيي ت مف مساىدات خ ؿ مدة البحث.
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 :قائمت الاختصاراث

 Enteropathogenic  Escherichia coli EPEC اششريكية القولونية الممرضة للأمعاء

 locus of enterocyte effacement LEE موقع طمس الخمية المعوية

 Enteroaggregative Escherichia coli EAEC اششريكية القولونية المتراكمة في الأمعاء

-east-1 enteroaggregative E. coli heatـ لمحرارة و االمعوي المق ذيفافال
stable enterotoxin 1 

EAST-1 

 Enteroinvasive Escherichia coli EIEC اششريكية القولونية الغازية للأمعاء

  Enterohemorrhagic Escherichia اششريكية القولونية المنزفة للأمعاء
coli 

EHEC 

 Hemolytic-uremic syndrome HUS ح ؿ الدـ اليوريميةأنمت زمة 
 Verotoxin VT الساـ لخ يا فيرو ذيفافال

مستقب ت شحمية سكرية غموبو تري أسيؿ 
 سيراميد

Globotriaosylceramide GB3 

 Enterotoxigenic E. coli ETEC المعوي ذيفافلماششريكية القولونية المنتجة 
 Heat-Stable enterotoxin ST ـ لمحرارةو االمعوي المق ذيفافال
 Heat-Labile enterotoxin LT المعوي الحساس لمحرارة ذيفافال

 Diffuse-adhering Escherichia coli DAEC الممتصؽ نتشاراششريكية القولونية ذات ا 

 Polymerase chain reaction PCR تفاىؿ البوليميراز المتسمسؿ
 base pair Bp زوج مف الأسس
 Ethidium Bromide EB ايثيديوـ برومايد
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ىدؼ ىذا البحث لمكشؼ ىف ا يشريكية القولونية المنتجة لمذيفاف الساـ لخ يا فيرو في المحوـ البيضاء 
مدى تأثير المواد الحافظة )حمض  ةودراس PCRوالحمراء باستخداـ تقنية تفاىؿ البولميراز المتسمسؿ 

( ىمى ىذه جراثيـ –حمض السوربيؾ  –الخميؾ  حيث في المحوـ   ا يشريكية القولونية  كتات الصوديوـ
 -جماؿ( والمحوـ البيضاء)أسماؾ –ماىز  -أبقار –لحمة مف المحوـ الحمراء )أغناـ  ىينة120 تـ جمع

 ا يشريكية القولونيةىزؿ وتنقية جراثيـ  ذلؾ تـبعد و ، ماكف مختمفة مف الأسواؽ  المحميةفروج( مف أ
لمعرفة  الكيمياحيويةىويتيا مف خ ؿ دراسة الخواص المزرىية والشكمية والمونية والخواص وتحديد 

نتائج ىينات لحوـ الفروج  حيث أظيرتPCR فحصيا ىمى جياز اؿوبعدىا تـ   ا يشريكية القولونية
 –ا بقار  ،الأغناـ في لحوـ )الفروج، السمؾ، ووجود ا يشريكية القولونية المنتجة لمذيفاف الساـ لخ يا فير 

 ،%55،%50،%65)بنسبة بالنسبة لمزرع الجرثومي مع العينات المدروسة الجماؿ( ىمى التوالي ،الماىز
في لحوـ )الفروج،  PCRوأظيرت نتائج ىزؿ الذراري باستخداـ جياز ىمى التوالي (75%، 60% ،70%

، %40، %30.76) نسبةب مع العينات المدروسة الماىز،الجماؿ(ىمى التوالي ا بقار، الأغناـ، السمؾ،
تـ دراسة  وبعد أف تـ الكشؼ ىف ا يشريكية ىمى التوالي (%40%، 16.66 ،42.8%، 36.36%
 % وتركيز1ومحموؿ حمض الخميؾ تركيز، %2وتركيز ،%1بتركيزمحموؿ حمض السوربيؾ إضافة تأثير 

وا شريكية القولونية المنتجة لمذيفاف ىمى جراثيـ  %4 وتركيز%2تركيز كتات الصوديوـ محموؿ و  2%
بيدؼ تثبيط نمو ىذه الساـ لخ يا فيرو في المحوـ الحمراء والبيضاء وذلؾ بعد أف تـ تمقيح المحوـ 

وقد بيّنت النتائج قدرة حمض  دقيقة 30مدة  الجراثيـ ىند الحد المسموح بو. حيث تـ غمر ىينات المحـ
نمو  منعفقد  %2% وتركيز1لحمض الخميؾ تركيزأما بالنسبة  نمو ىذه الجراثيـ تخفيفؼالسوربيؾ ىمى 

% تثبيط ليذه الجراثيـ بينما 2وكما أظيرت العينات المعاممة بمحموؿ  كتات الصوديوـ بتركيز ا شريكية 
وجود فروقات معنوية ىند ا حصائية ينت نتائج الدراسة وب%  تثبيط أفضؿ في ىذه المحوـ 4كاف تركيز 
P<0.05  ومف نتائج ىذه الدراسة وجود ا يشريكية القولونية المنتجة لمذيفاف الساـ لخ يا فيرو ونستنتج

( يمكف أف يقمؿ %4تركيز  كتات الصوديوـ – %1تركيز أيضا أف إضافة ىذه ا حماض)حمض الخميؾ
 وبالتالي يمكف أف يساىـ في الحفاظ ىمى الصحة العامة.  مف التموث بيذه الجراثيـ

 كتات  -حمض الخميؾ  -حمض السوربيؾ  -المحوـ البيضاء  -المحوـ الحمراء  الكممات المفتاحية:
 .PCR -الصوديوـ 
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  Introduction: المقدمة -1

تستخدـ  أفي مف ىض ت ودىوف ونسج ضامة التي يمكف الحيوانيا ذلؾ النسيج أنتعرؼ المحوـ ىمى  
الذي يشمؿ الأىضاء والتي تشمؿ  أفوىذا المصطمح يعني الجياز العضمي لمحيو  نسافاشفي غذاء 

تكوف سميمة  أفيجب التي و  ،مثؿ )القمب والكبد والكمى و.....(الصالحة  ستي ؾ الأىضاء الداخمية 
ية مف المسببات ( وخال7±6وذات مممس متماسؾ ورائحة مقبولة طبيعية تفاىميا قريب مف الحموضة)
 )ـ المحوـ الحمراء مف لحوـالمرضية ومتفقة مع العادات والتقاليد لكؿ بمد حيث يشمؿ المحـ بشكؿ ىا

 Ahmad and ) (ا سماؾلحوـ  ،لحوـ الدواجف)والمحوـ البيضاء  (بؿإ ،أبقار ،جماؿ ،ماىز ،أغناـ
Badpa, 2014) 

، نسافاشاء ىمى قيد الحياة لدى جؿ النمو والبقأمف  نسافللإحيث تعد المحوـ مف المواد الغذائية الأساسية 
، وفي مقدمتيا البروتيف، كما تتميز نسافاشإذ تعتبر مصدراً لمكثير مف العناصر الغذائية اليامة لجسـ 

بيئة مناسبة لنمو الجراثيـ  دلعمرية كافة، في الوقت ذاتو تعبكونيا غذاءً مناسباً ل ستي ؾ مف قِبؿ الفئات ا
التي تستيمؾ  أفالأمر الذي جعميا في مقدمة الأغذية المرتبطة بحا ت التسمـ والعدوى الغذائية في البمد

تتموث  و نسافاشىمى  الضار ىاكميات وافرة منيا ولذلؾ وجب التأكد مف جودتيا وس متيا ومراقبة تأثير 
لغناىا بالبروتينات  وذلؾإذا لـ يتـ التعامؿ معيا بطريقة صحية،  الدقيقة المحوـ بسرىة وبسيولة بالأحياء

 .((Lawrie, 2006العناصر المعدنية وىوامؿ النمو الأخرىالمركبات الآزوتية، و و 

وظروؼ تربيتو وىمى الطرؽ والشروط الصحية  فابالجراثيـ ىمى الحالة الصحية لمحيو  المحوـ يعتمد تموث
وىند تحضير الذبائح مف مصادر متنوىة منيا  الحيواففي كيفية التعامؿ مع الذبائح أثناء ىممية ذبح 

 ,Gill) ت وأيدي العامميف وأثناء نزع الجمود والأمعاء مف الذبيحة و االيواء والماء وأدوات التجييز والط

وجمده الم ييف مف الجراثيـ إضافة إلى أحشائيا التي تعد  الحيوافيحمؿ لحـ .  باشضافة إلى ذلؾ (1998
مصدراً أساسياً لتموث المحوـ وكذلؾ يؤدي تماس المنتج مع السطوح غير النظيفة إلى زيادة حمولتو 

 . ((Marriott and Gravani,  2006الأساسية مف الجراثيـ 

مميوف حالة،  600في كؿ سنة إلى نحو المحوـ تناوؿتقمت ىف طريؽ أنوقد تـ تقدير ىدد اشصابات التي 
ألؼ طفؿ دوف سف الخامسة وفؽ تقديرات منظمة الصحة  125ألؼ شخص مف بينيـ  420 يموت منيـ

 .World Health Organization (WHO, 2015)العالمية
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يا بيئة م ئمة لنمو الجراثيـ وتكاثرىا مف نمصادر تموث الغذاء لأ المحوـ تشكؿ مصدر مف أفبما و 
نػة ػواع أكػثر وجوداً مقػار نواع الجراثيـ ىمػى سطػح المحػوـ ولكف قػػد تصبح بعػػض الأأنالطبيعي وجود جميع 

بارات الجرثومية لمحوـ مف المعايير الرئيسية لتحديد جودتيا وس متيا، لذا تخػػواع الأخػػرى وتعد الأنبالأ
تؤثر سمباً في ص حيتيا وتجعميا  أفز التموث الجرثومي لمحوـ مستويات معينة يمكف و اتج  ي أفيجب 

 . (Biswas et al., 2011)غير صالحة ل ستي ؾ البشري

ونظراً  رتفاع معدؿ استي كيا وتموثيا في الوقت نفسو، إذ تعدَ المحوـ أحد أىـ الأغذية المسببة لحا ت 
  (Bhandare et al., 2007 )المحمولة ىمى الغذاء مراضالتسمـ، وتنقؿ العديد مف الأ

الجراثيـ المموثة لمحوـ ىي اششريكية  أىـ، وأحد ةإىتماـ الباحثيف في مجاؿ الصحة العام كافوذلؾ 
 أفكما  ((Roy, 2016يا ىامؿ بيولوجيأنشيغا وىي مادة سامة تصنؼ ىمى  ذيفاف المنتجةالقولونية 

الأدوية المثبطة  تناوؿ أفو  ،غير مطيية جيداً المحوـ  تناوؿلونية تحدث نتيجة اشصابة باششريكية القو 
ات أنتأنلممناىة تؤدي إلى ضعؼ مناىة الجسـ وبالتالي تنشط اششريكية القولونية مما يؤدي لحدوث 

ت للإشريكية القولونية أكثر خمس مسببا أومف أكبر بؿ أىـ الأطعمة في مطاىـ الخدمة  تناوؿو وية، أنث
 1982) )ىاـ  تكانؿ إصابة باششريكية القولونية أو  أفمف المحوـ )لحـ البقر والماىز( و  خاصة تكان

بوصفيا مسببَاً للإسياؿ  et al., 1996 (Deschenesغير مطيية بشكؿ كاؼٍ ) الأبقارارتبطت بمحوـ 
مف التياب القولوف النزفي  أفح ؿ الدـ اليوريمية، حيث سُجمت حالتأنالدموي وحا ت اشصابة بمت زمة 

المسبب الرئيسي ليذه  أفىامبرغر غير مطيو طيواً جيداً وقد أظيرت نتائج التشخيص  تناوؿالذي اقترف ب
 O157:H7  (Bettelheim, 2003; Muto etالحا ت ىي اششريكية القولونية ذات النمط المصمي

al., 2008)حيث يعد النمط المصمي ، O157:H7  ر شيوىاً مف ىذه الس لة والمسؤوؿ ىف النمط الأكث
بما في ذلؾ تفشي وباء التياب القولوف النزفي في  التي تنتقؿ ىف طريؽ الغذاء، مراضالعديد مف الأ

 ,.Kotloff   et al) والذي ترافؽ باستي ؾ شطائر اليامبرغر  1993الو يات المتحدة ا مريكية ىاـ 

بالتماس المباشر بيف شخص وآخر وذلؾ لقمة الجرىة المعدية التي  نسافتنتقؿ ىذه الس لة للإ (2013
 تناوؿمف  أو، روثياات المصابة و الحيوانمف التماس المباشر مع  أوخمية جرثومية،  100تكوف أقؿ مف 

 (.(Cagney et al., 2004ية  الحيوانالغذاء المموث والمنتجات 
الغذاء المموث بيذه الس لة وتشمؿ إسياً  مائياً وآ ـ بطنية  تناوؿأياـ مف  3 – 4تظير الأىراض خ ؿ 

% مف 25% إلى6حوالي أفا بارتفاع درجة الحرارة، و أنشديدة تتطور إلى إسياؿ دموي مصحوباً أحي
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-Hemolyticاليوريمية  (HUS)ح ؿ الدـأنالمصابيف تتطور حالتيـ إلى ما يعرؼ بمت زمة 

uremic syndrome)وتزداد خطورة وتتطور الحالة إلى الفشؿ الكموي لكريات الحمراء ( حيث تتكسر ا
 (. (Bryan et al., 2015المرض وشدتو ىند ا طفاؿ دوف سف الخامسة ولدى كبار السف 

ىو النمط الأكثر أىمية بالنسبة لمصحة فقد تـ اشب غ   O157:H7النمط المصمي أفوىمى الرغـ مف 
 ، O26 ،O103  ، O111، O121أىمياO157 واع مصمية أخرى   تنتمي إلى الزمرة المصمية أنىف 

O45، O145 سبباً في حدوث حا ت إسياؿ شديدة  تكانوالتي((Shen et al.,  2015  ىمى  ى وةو
 2001–2004  ربية بيف ىاميو الأ % في الدوؿ51.7ىا بنسبة انتشار ذلؾ فقد ارتفع معدؿ 

(Hoffmann et al., 2012).  ية اششريكية القولونية المنزفة للأمعاء أمراضوتعزىEHEC  بالدرجة
، Shiga toxinشيغا توكسيف  أو verotoxinالساـ لخ يا فيرو  ذيفافال انتاجلى إلى قدرتيا ىمى و الأ

 (VT2)و  Vero toxin 1 (VT1واىو التي تـ تشخيصيا بكثرة في اشصابة البشرية ىما: )أنومف 
Vero toxin 2  ىف طريؽ المورثات ) فاالمشفر(Wani et al., 2006 الساـ لخ يا فيرو  ذيفافال أف، و

في ىيولى الخمية المضيفة مما يعيؽ تركيب البروتيف ويتمؼ  (60)يثبط الريباسة  أويخرب  أويمنع 
 نسافاشػزفي ىند التياب القولوف الن (VT2) الساـ لخ يا فيرو  ذيفافالالخ يا الظيارية للأمعاء، يسبب 

ح لية نيسبب المت زمة الأ كما نسافالمصابة دوراً في نقؿ العدوى للإ الأبقاروتمعب لحوـ وحميب 
  HUS  (Migula, 1895). اليوريمية

 The Importance of Research and Its Aims:  أىمية البحث وأىدافو -1-1

كؿ ما سبؽ يضع الباحثيف والميتميف في القطر العربي السوري أماـ مسؤولية إجراء دراسات دورية  أف
ىف طريؽ الغذاء وبخاصة المحوـ إذ  نسافومنيجية تستيدؼ أىـ العوامؿ الممرضة الجرثومية المنقولة للإ

 ذيفافلمالقولونية المنتجة  يا الأكثر ىرضة لمتموث بتمؾ المسببات المرضية، ونظرا لما تشكمو ا يشريكيةأن
مف قمؽ كبير في منتجات المحوـ ولقمة الدراسات في بمدنا حوؿ مستوى   O157:H7 الساـ لخ يا فيرو

الخطرة والتي ليا   O157:H7الساـ لخ يا فيرو  ذيفافلمتموث المحوـ بجراثيـ ا يشريكية القولونية المنتجة 
 لبيضاء لذلؾ جاءت ىذه الدراسة لمكشؼ ىف وجود جراثيـى قة بصحة المستيمكيف لمحوـ الحمراء وا

في المحوـ الحمراء والبيضاء   O157:H7الساـ لخ يا فيرو  ذيفافلما يشريكية القولونية المنتجة 
 المستيمكة في الأسواؽ المحمية وتأثير بعض المواد الحافظة ىمييا. 
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 عميو ييدف ىذا البحث إلى: اً وبناء
الساـ لخ يا فيرو وتحديد مستوى التموث  ذيفافلمالكشؼ ىف جراثيـ ا شريكية القولونية المنتجة -1

 ، لحـ الأغناـ والماىز، لحـ الجماؿ( والبيضاء)لحوـ فروج وأسماؾ(.الأبقارفي المحوـ الحمراء )لحـ 
 ذيفافلملمنتجة لجراثيـ ا يشريكية القولونية ا  (VT1 – VT2) اذيفانالكشؼ ىف وجود جينات  -2

في المحوـ الحمراء )لحـ  PCRالساـ لخ يا فيرو باستخداـ اختبار تفاىؿ البوليميراز المتسمسؿ 
 ، لحـ الأغناـ والماىز، لحـ الجماؿ( والبيضاء)لحوـ فروج وأسماؾ(.الأبقار

إجراء ىدوى تجريبية للإشريكية القولونية ودراسة تأثير بعض المواد الحافظة ) كتات  -3
حمض السوربيؾ( بتراكيز مختمفة ىمى جراثيـ ا يشريكية القولونية  –حمض الخميؾ  -لصوديوـا

، لحـ الأغناـ والماىز، لحـ الأبقارالساـ لخ يا فيرو في المحوـ الحمراء )لحـ  ذيفافلمالمنتجة 
 الجماؿ( والبيضاء)لحوـ فروج وأسماؾ(.

حمض السوربيؾ( لمحوـ –حمض الخميؾ -الصوديوـمقارنة مدى تأثير المواد الحافظة ) كتات  -4
 .ة ىمى وجود اشيشريكية القولونيةالحمراء والبيضاء المدروس
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   Literature review: الدراسة المرجعية -2
 Bacterial contamination of meat:  التموث الجرثومي لمحوم -2-1
ونظرا لأىمية المحوـ في حياة البشر  نسافتعد المحوـ الحمراء والبيضاء مف الأغذية الضرورية للإ  

ة في غذاءه إذا تعد أحد أىـ مصادر البروتيف الأساسية والأحماض ا مينية والدىنية كانوماتشغمو مف م
 (.(Vasut  and Robeci, 2009والفيتامينات والمعادف 

أصبح الشغؿ الشاغؿ لعدد كبير مف الباحثيف الميتميف بس مة الغذاء لما تشكمو مف  تموث المحوـ أفإ   
أىمية وىي قضية مثيرة لمقمؽ نظراً  رتفاع معدؿ استي كيا وتموثيا في الوقت نفسو، حيث تعدَ المحوـ 

 Bhandare) المحمولة ىمى الغذاء مراضأحد أىـ الأغذية المسببة لحا ت التسمـ، وتنقؿ العديد مف الأ

et al., 2007)  ريقة ا التعامؿ معيا بطأنتتموث المحوـ بسيولة بالجراثيـ الممرضة إذا أخط أفيمكف
 لنمو معظـ الجراثيـ لغناىا بالبروتينات والمركبات الآزوتية، ومصدراً غنياً  صحية، فيي تشكؿ بيئة مناسبة

لمنشاط  (PH=5.4)تيا الأخرى، وم ئمة درجة حموض المعدنية وىوامؿ النمو بالعناصر
 .Lawrie, 1985))الجرثومي

لحوـ الدواجف وذلؾ    تناوؿالتي تنتقؿ ىف طريؽ و مثؿ ا يشريكية القولونية  مراضبعض مسببات الأ أفو 
ىف طريؽ الذبائح  أومف ذبح الطيور وحتى السمط ونزع الريش ونزع الأحشاء  تتموث بدءاً  أفيمكف 

أكثر جينات ا يشريكية القولونية  أفو  (Yulistiani et al., 2019)مف معدات الذبح  أوالقريبة المموثة 
 تناوؿمختمفة وذلؾ ىند  أمراضب نسافاشتصيب  أفالتي تفرز السموـ وخاصة سموـ الشيغا  ويمكف 

الدـ والجياز  أمراضبالجياز اليضمي و  أمراضالمحوـ بدوف معاممتيا بالحرارة بشكؿ كافي حيث تسبب 
اششريكية القولونية  اثيـ التي قد توجد في المحوـ ىيالبولي والجياز التنفسي ومف أىـ الجر 

Escherichia coli  والمكورات العنقودية الذىبيةStaphylococcus aureus (Norrung, 2009) 
ه الجراثيـ التي بسبب الجراثيـ لكف أبرز ىذ مراض٪ مف حا ت اشصابة بيذه الأ90وتحدث أكثر مف 

وجود ا يشريكية  أفو ، Wagner,  2008)ىي جراثيـ  اششريكية القولونية الممرضة ) مراضتسبب الأ
القولونية في المحوـ دليؿ ىمى ىدـ ص حيتيا  ودليؿ ىمى التموث البرازي في ىذه المحوـ وتُعدّ اششريكية 

 Bell, 2002; Karmali etىادةً في أمعاء الماشية )، ينتشر اً ىام اً يمُمْرِضًا غذائ O157:H7القولونية 

al., 2010( ولو تأثير اقتصادي كبير ىمى الصناىة والصحة العامة )Scallan et al., 2011)،  لذلؾ
أثناء ذبح الماشية وتجييز الذبائح، ىناؾ خطر كبير مف التموث المتبادؿ لممنتجات الطازجة المقطوىة 
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 O157:H7 ((Barkocy-Gallagher et al., 2003; Huang andنيةوالمعالجة باششريكية القولو 

Sheen, 2011)، مما يُؤكد الصمة بيف تفشي ىذا المُمْرِض ولحوـ البقرCallaway et al., 2009; 

Huang and Sheen, 2011) ،)نسافاشتوجد اششريكية القولونية بصورة طبيعية في الأمعاء لدى و 
، ويمثؿ وجودوىا مؤشراً Kفيتاميف  انتاجالجرثومي الطبيعي، وتفيد الثوي بات كجزء مف النبيت الحيوانو 

ي، وبالتالي مف الحيوانميماً ىمى حدوث التموث البرازي خصوصاً حيف تواجدىا في الأغذية ذات المنشأ 
 Allen etتكوف ممرضة مما يسبب حا ت التسمـ الغذائي الناجـ ىف ا شريكية القولونية ) أفالمحتمؿ 

al., 2014; Donnenberg, 2001 وتسبب ا شريكية القولونية العديد مف حا ت التسمـ الغذائي  )
المحوـ غير المطيية جيداً، حيث تتواجد اششريكية القولونية في البراز وأمعاء  تناوؿالمرتبطة لدى 

مياه التنظيؼ وجودىا في أدوات الذبح و  أوات وجمودىا وتموث المحوـ في أثناء ىممية الذبح الحيوان
Duffy  et al., 2003)) طويً  لمكشؼ ىف  اً ة لمزراىة والكيمياء الحيوية وقتلتقميديا الطرؽ تستغرؽ

ومع تزايد ا بحاث وتطور  المنقولة بالغذاء مراضفي حا ت تفشي الأ O157:H7اششريكية القولونية 
المضادات الحيوية في اى ؼ  ستخداـ كمياتأصبح أية القولونية العمـ لمسيطرة ىمى جراثيـ ا يشريك

تفرز  أفلكف يمكف ليذه الجراثيـ والسيطرة ىمى ىذه الجراثيـ  نسافاشات لتقميؿ الضرر ىمى صحة الحيوان
ز التي تفكؾ البنسميف ماتا كتايزيـ بأنزيمات التي تمنع تأثير المضاد الحيوي ىمييا مثؿ نبعض الأ

)2013 et al.,(Farrar   . 

الجرثومة البداية تحت مسمى  حيث ىرفت في Esherichia coli: الإشريكية القولونية -2-2
وتولى   (Pfeiffer and Ulrich, 2014)يا  تمتمؾ نواة حقيقية نوىي مف بدائيات النوى لأ القولونية،

حسب  قد تـ  تصنيؼ اششريكية القولونيةو أكثر الجراثيـ دراسة،  تكاناششريكية أىمية كبيرة حيث 
Baumgardner et al., 2009)) :كما يمي 

 ( يظير تصنيؼ ا يشريكية القولونية:1الجدوؿ رقـ)  

 
 
 
 
 

جراثيمال المجال  

الحقيقية جراثيمال المملكة  

 البروتينات الشعبة

اما البروتيناتغ الطائفة  

 المعوية الرتبة

 المعوية العائلة

 الإشريكية الجنس

 الإشريكية القولونية النوع



 

9 
 

والمستضد  Hوالمستضد السوطي  O البدنيتصنيؼ اششريكية القولونية با ىتماد ىمى المستضد  ويمكف
ومجموىيا يحدد النمط الواحد للإيشريكية القولونية ويفيد تحديد النمط المصمي في معرفة   Kالمحفظي

 (Roasto et al., 2012 )ماط المصمية المتعايشة والممرضة وكأداة  ستقصائيات الوبائيةنخصائص الأ

نوىاً با ىتماد ىمى  53، وحوالي O بدنينوىاً با ىتماد ىمى المستضد ال 167وتـ توصيؼ ىمى الأقؿ 
    K  .(Lior, 1991)نوىاً با ىتماد ىمى المستضد المحفظي  74، و Hالمستضد السوطي 

مف  ((1885ايشيرش ىاـ  ثيودور يناؿ مرة مف قبؿ الباحث الألمو ىزؿ اششريكية القولونية لأوقد تـ 
براز الأطفاؿ المصابيف، وىي جراثيـ متعايشة في الأمعاء بشكؿ طبيعي  وتشكؿ النسبة الأكبر  مف 

يا تشكؿ مستعمرات ىمى مخاطيات الأمعاء أنوىي  جراثيـ الأمعاء ىند البشر وتمتمؾ ميزة ىامة جداً 
ىند الو دة وذلؾ ىف طريؽ الرضاىة مف  سافناشوالقولوف وتسبب أىراضاً مختمفة، تدخؿ الى جسـ 

 نسافاشا ىند أمراض، وتمتمؾ ىذه الجراثيـ  ذراري وىوامؿ فوىة مختمفة تسبب لى لمو دةو الساىات الأ
ذراري س  ت معينة مف ا يشريكية  وقد تسبب . ) 1987and Meganathan,Bentley) الحيوافو 

والتياب المعدة والأمعاء، وىو ( يوماً، 3–1الذي يستمر )القولونية اشسياؿ ىند الرضع واسياؿ المسافريف 
واع مصمية أنولمعصيات القولونية ىدة   ،) (Russell and Jarvis, 2001اكتشاؼ ميـ لمصحة العامة

ماط مصمية وىذه المستضدات أنالمستضد تـ تصنيفيا إلى تمتمؾ مستضدات مشتركة وبناءً ىمى نوع 
 ىي: 

 :مستضدات ا يشريكية القولونيةيبيف تصنيؼ ( 1المخطط رقـ )

 

 

 

 
 
 
 

مستضدات ا يشريكية  
 القولونية

 المحفظيالمستضد 

Kapsular (K) Antigens 
(K) 

 المستضدات السوطية

Flagellar (H) Antigens 
(H) 

 بدنيالمستضد ال

Somatic (O) Antigens 
(O) 
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واع المصمية نيتـ تنميط الأ (H)والسوطية  (K)والمحفظية  (O)ىتماد ىمى ىذه المستضدات البدنية وباش
وترمز ليا في النمط المصمي بأىداد خاصة مثؿ  (Serotyps)ماط مصمية أنلمعصيات القولونية إلى ىدة 

 .)  K85: H7 :O157 (2006 et al.,Stenutzالنمط المصمي 

 :Characterstics of  Esherichia coliصفات الإشريكية القولونية  -3-3

( 0,7-0,6( ميكروف، وحجـ الخمية مف )0.5( ميكروف وىرضيا )3-1طوؿ اششريكية يبمغ ) أفوجد 
ىف طريؽ التنفس  )ATP، وىي جراثيـ   ىوائية مخيرة، تنتج الػ )) et al.,Allen 2014ميكروف)

التنفس ال ىوائي  أوكسجيف تمجأ إلى التخمر و كسجيف، وفي حاؿ ىدـ وجود الأو اليوائي بوجود الأ
(Niculită, 2013.) 

ويكوف شكؿ ا شريكية القولونية ىمى شكؿ ىصيات و غالبا تكوف موجودة في الجزء السفمي مف الأمعاء  
وىناؾ ذراري مف ا يشريكية القولونية غير   al.,et (Feng 2002في الكائنات مف ذوات الدـ الحار)

جدار الخمية يتكوف مف طبقة  ف، حيث تعد مف العصيات سمبية الغراـ لأ (Singleton, 1999)ضارة 
، والغشاء الخارجي مف جدار الخمية الجرثومية يشكؿ حاجزاً أماـ بعض الصادات كافرقيقة مف الببتيدوغمي

وأغمب جراثيـ ا شريكية القولونية تكوف متحركة وذلؾ  .Gerard (Tortora and, (2010مثؿ البنسميف
واع نبعض ذرارييا غير متحركة، غير مبوغة وليس ليا محفظة إ  ىند بعض الأ، بواسطة سياط محيطية

بشكؿ س سؿ متجمعة، يسيؿ تموينيا  أومزدوجة  أوالتي تشكؿ مستعمرات مخاطية، كما تشاىد منفردة 
ومع  °ـ37 درجة الحرارة المثالية لنمو اششريكية القولونية ىي  أفو (Darnton, 2007) بالممونات العادية

، وأخرى °ـ 7.8 – 7.5تنمو ىمى درجات حرارة منخفضة بحدود  أفذلؾ فقد تـ وصؼ س  ت يمكف 
ويمكف .  et al(Herendeen,. (1979 °ـ 46تنمو ىمى درجات حرارة مرتفعة تصؿ إلى  أفيمكف 
 (Fotadar, 2005).درجة مئوية  49تتكاثر في درجات حرارة تصؿ إلى  أفالذراري  لبعض

 للإشريكية القولونية:  خواص الكيمياحيويةال -2-4

( والمنبت التميزي ىيػػة العاديػػػة )ا غار المغذيسػػاط الػزر و تسػتطيػػع ا شػػػريكيػة القػولػػونية النمػػو ىمى الأ

يا تمتمؾ نوذلؾ لأ PH=7.2و C° 37بدوف الحاجة إلى مواد مغذية مركزة وبدرجة حرارة ماكونكي( )
وىي قادرة ىمى تخمير العديد (  EMBوالمنابت التميزية)  يا تخمر سكر ال كتوزأنوىي  صفة ميمة جداً 

دوؿ، وىي إيجابية  ختبار الكاتا ز نال كتوز والغموكوز والسكروز، كما تطمؽ غاز الأمف السكاكر مثؿ 
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ر، و  تطمؽ غاز كبريت أو ختبار أحمر الميتيؿ، وسمبية  ختبار الأكسيداز واختبار فوجس بروسكو 
)Scheutz and Strockbine, ترات الصوديوـ يا   تنمو ىمى وسط سأن، كما S₂Hالييدروجيف 

تعتبر اششريكية القولونية مف الجراثيـ ال ىوائية المخيرة، كما تنمو بسيولة ىمى المنابت العادية و  (2005
 يا تظير ىمى الشكؿ التالي:أنيث ح

  أفط ؽ رائحة برازية، ويمكف أنفي المرؽ المغذي يتشكؿ ىكارة ىمى شكؿ راسب ىكر مع 
 بوب.  نينتشر الراسب ىند الرج في الأ

  مخاطية  أوفي الآجار المغذي تعطي مستعمرات مدورة بيضاء رمادية قد تكوف ممساء الشكؿ
أيوزيف وأزرؽ الميتيميف: تخمر  EMBخشنة الشكؿ مع رائحة برازية وفي آجار أوالشكؿ 

( ممـ مع لمعة خضراء معدنية يزداد 3 – 2وتشكؿ مستعمرات بقطر) اششريكية سكري ال كتوز
آجار(: تشكؿ مستعمرات مخمرة  S.Sفوؽ البنفسجية. وتكوف ىمى منبت ) بريقيا تحت الأشعة

 لسكر ال كتوز حمراء قرمزية. 
 (وتكوف ىمى آغار ماكونكيMaconkey Agar تخمر ال كتوز وتشكؿ مستعمرات حمراء :)

 يا   تخمر سكر ال كتوز.نالموف بينما السالموني ت تشكؿ مستعمرات شاحبة لأ
   ما في الآجار المدمى تكوف محممة لمدـ في ذراري مختمفة أو(Darnton, 2007).   

   

 

 Resistance to physical and chemical لمعوامؿ الفيزيائية والكيميائية مقاومةال - 2-5 
factors: 

ات وروثيا بيئة الحيوانتعد التربة الرطبة والمياه الراكدة والمياه قميمة الكمورة واشفرازات المخاطية وحظائر   
اششريكيات القولونية لفترات طويمة، وىي حساسة لتأثير الكمور والفورماليف وتموت  مناسبة لنمو وتكاثر
ماتحتاجو اششريكية  أف  et al.,(Fotadar  (2005خ ؿ ىشريف دقيقة º( ـ60بالتسخيف بالدرجة )

، كموريد الصوديوـ )و الغموكوز،  العديد مف العناصر مثؿالقولونية لمنمو  سمفات  (NaClفوسفات الأمونيوـ
 ,Tortora) وىذه مكونات الوسط المناسب لنمو اششريكية القولونية. المغنزيوـ، فوسفات البوتاسيوـ، وماء

( أدينوزيف ث ثي  (ATPكسجيف وتنتجو وتمجأ اششريكية القولونية إلى التنفس اليوائي بوجود الأ  (2010
يتـ التنفس  كسجيفو البيروفات الذي يدخؿ في حمقة تأكسدية وفي حاؿ غياب الأ انتاجالفوسفات مف خ ؿ 
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 et .(Brüssowكسجيفو التخمر حيث يكوف ليا القدرة ىمى مواصمة النمو في غياب الأ أوال ىوائي 
2004) al., 

تستخدـ التخمير في الظروؼ ال ىوائية  أفوتنمو اششريكية ىمى مجموىة مف الركائز حيث يمكف   
كسيد الكربوف (، خ ؿ ىدة مسارات في أو ي أنوؿ والأسيتات وثأن)ال كتات والسوكسينات واشيت نتاج 

  ). et al.,Madigan 1997(غاز الييدروجيف انتاجالتخمر يتـ 
أياـ، حيث تبدأ أىدادىا في  3كما تنمو اششريكية القولونية بكثافة في البراز في الظروؼ اليوائية لمدة 

يشير وجود ىذه الجرثومة في الوسط المحيط إلى التموث بالبراز، لذا غالباً ما يتـ التناقص بعد ذلؾ و 
صالحة لمشرب أـ غير صالحة مف  تكانمو كمشعرٍ لمد لة ىمى تموث المياه والحكـ ىميو فيما إذا ااستخد

إلى الماء تقضي ىمى جراثيـ القولونيات  الكمورإضافة  أفالناحية الجرثومية، و  بد مف اششارة إلى 
2001) Russell and Jarvis,) . 

 :Virulence factors of E. coli strainsعوامل الفوعة لذراري الإشريكية القولونية  -2-6
تمتمؾ العصيات القولونية الممرضة الكثير مف ىوامؿ الفوىة التي تساىد في حدوث المرض ومنيا  

 ىي ىبارة ىف شعيرات دقيقة   ترى إ  بالمجير اشلكتروني، حيث يختمؼ تركيبيا البروتينيالخمؿ 
 Thakur)ب زميدات اششريكية القولونية  انتاجالمستضدي ىف البروتيف المستضدي لمسياط الذي يتحكـ ب

et al.,2013) ، والمستضد المحفظيK  يمكف حيث يوجد في القولونيات ذات المحفظة الرقيقة، حيث
وأيضا إحداث خثرات  Colisepticaemiaالدموي  أفتنات في أىضاء مختمفة لمجسـ كالأأنتأن إحداث

 ات الدـناتنإيساىـ في  أفيمكف  ذيفافال، وىذا  ) et al.,Baumgardner 2009)ىية الدمويةو داخؿ الأ
Colisepticaemia بعد موت العصية القولونية وتحمموو يخرج  نلأ (Haeckel, 1867) المعوي  ذيفافالو

 وىو يتكوف مف نوىيف:
 Sta ـ لمحرارة ويتكوف مف إماو االمق ذيفافالوىذا   Thermostable(ST):م  لمحرارةأو معوي مق ذيفان -أ
تراكماً « المفائفي»المعوي في ىروة مف أمعاء الأرنب  ذيفافاليسبب تجريبياً حقف ىذا  أفو يمكف  Stb أو

 شديداً لمسوائؿ.
مف  زيدي (LT)العطوب لمحرارة  ذيفافالىذا  أف :Thermolabile (LT)معوي عطوب لمحرارة ذيفان -ب

 ذيفانال) اتذيفانالولكف مف أىـ ىذه Taj et al., 2014) معاء مما يؤدي الى حدوث اشسياؿ)حركة الأ
      Verotoxin)السام لخلايا فيرو 

https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D9%83%D9%84%D9%88%D8%B1
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مف  ذيفافالويتكوف  VT1 – VT2 الساـ  لخ يا فيرو وىما  ذيفافالمف  فانوى (Elliott, 1943)وقد وجد 
كيمو دالتوف  (A 32(، تزف الوحدة الفرىية A:B5) Bوخمس وحدات فرىية متطابقة Aوحدة فرىية واحدة 

 A2 زيمية، ونالفعالية الأ A1كيمو دالتوف( ويتضمف  28)وزنو الجزيئي  A1( وىي مؤلفة مف ببتيديف 
مع بعضيما بواسطة رابطة كبريتية ثنائية،  A2و  A1كيمو دالتوف(، ويرتبط كؿ مف 4)وزنو الجزيئي 

كيمو  7.7والتي تزف كؿ منيا   Bككؿ مع الوحدة الخماسية الفرىية  Aبربط الوحدة الفرىية  A2ويقوـ 
 GB3 أو Globotriaosylceramideكامً  بمستقب ت شحمية سكرية  ذيفافالدالتوف، كما يرتبط 

 Tyrrell et) (B)بواسطة المكوف الخماسي لموحدة الفرىية  موجودة ىمى سطح الخ يا حقيقية النوى وذلؾ
al., 1992; Kaper et al., 2004) 

ية، ومف أنبالخمية يتـ اخذه  وينتقؿ إلى جياز غولجي وبعدىا إلى الشبكة الييولية البط ذيفافالوبعد ارتباط 
بشكؿ  A1 لمريبوسوـ ويعمؿ الببتيد  S60إلى الييولى وتتموضع ىمى الوحدة  Aثـ تُرجع الوحدة الفرىية 

  Ribosomal RNAحيث يقوـ بإزالة الأدنيف مف الرنا الريباسي   N-Glycosidaseزيـ  كاننوىي 
لريبوزومات  الخ يا حقيقية النواة وبالتالي يتثبط تركيب البروتيف، الأمر الذي يؤدي في النياية إلى موت 

وتسبب ا يشريكية القولونية  المنتجة  Pierard et al., 1991; Sandvig  et al., 2010) الخمية
يا سببت العديد أن خطيرة  تنتقؿ ىف طريؽ الغذاء وقد اكتشؼ مؤخراً  أمراضالساـ لخ يا فيرو  ذيفافلم

حاء العالـ وبسبب ارتفاع نسبة الوفيات في العالـ بسبب ىذه أنفي جميع  نسافاشلدى  مراضمف الأ
افيا بحاث ودراسة منذ فترة اكتشأموضوع  تكانالجراثيـ فقد تـ تسميط الضوء بشكؿ كبير ىمييا وحيث 

الساـ  ذيفافالىـ ىامؿ تممكو ىذه الجرثومة ىو أ أفبحاث والدراسات حيث اشارت جميع الأ 1982ىاـ 
الذي تفرزه الشيغ   ذيفافالفي تأثيره   ذيفافاليشبو ىذا  أفويمكف  ،VTS (2008OIE,)لخ يا فيرو 

الساـ لخ يا فيرو في المحوـ  ذيفافلموجود ا يشريكية القولونية المنتجة  أفو  Shiga –liketoxinالزحارية 
التسمـ الغذائي، تتواجد ىذه الجراثيـ في  و ىمى إحداثاً ىمى الصحة العامة وذلؾ لقدرتيمثؿ خطر 

تنتقؿ ىذه الجراثيـ مف  أف، لذا يمكف الحيوافو  نسافاشفي والجمد لدى نالأغشية المخاطية والتجويؼ الأ
يمكف تنتقؿ مف المصادر البشرية والبيئة خ ؿ ىممية التجييز  أوية( الحيوانإلى الغذاء)المنتجات  الحيواف

الساـ لخ يا فيرو مرتبطاً  ذيفافلموالتصنيع وىادة ما يكوف التموث العالي با يشريكية القولونية المنتجة 
وبالنسبة لمحوـ تعدَ النظافة في المسمخ ومح ت  ((Hatakka et al., 2000بالنظافة الشخصية لمعامميف

المحوـ وتقنيات الذبح والنقؿ والتخزيف مف العوامؿ اليامة في تموث المحوـ ا يشريكية القولونية المنتجة بيع 
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بسيولة إلى جميع أجزاء الذبيحة أثناء  جراثيـتنتشر ىذه ال أفالساـ لخ يا فيرو، حيث يمكف  ذيفافلم
 (.  (Gill et al., 2001ؿو اىممية الذبح والتقطيع والبيع والتد

 :Pathogenicity يةمراضالإ -2-7

، وبعد استعماؿ أدوات البولية مراضبب لأكبر ىدد مف الأتعد اششريكية القولونية ىي العامؿ المس
التشوىات التشريحية الو دية  أفوغيرىا، كما  cathetersاستقصاء السبيؿ البولي كالقثاطر 

congenital وحُصيَّات ،calculus إلى  مراضية حدوث المرض، وتقُسـ الأكانالجياز البولي تزيد مف إم
نسبة حدوث المرض، في ىذه اشصابات، ىند  أفة، وىاليةٍ تصيب الكميتيف. أنمنخفضةٍ تصيب المث

تقاؿ الجراثيـ مف البراز إلى السبيؿ البولي مخترقاً اشحميؿ القصير ناالنساء أكثر منيا ىند الرجاؿ لسيولة 
ىمى طوؿ خ يا الجياز  receptorsمستقب تيا  انتشارالحمؿ، مسبب لركودة بولية، و  أفلممرأة. كما 

القولونيات التي تممؾ ىذه الخصائص تصؿ إلى القسـ العموي مف الجياز  أفالبولي حتى الكميتيف، لذا ف
ة بغية ليذه المواد ال صق أبحاثالبولي وتستولي ىميو فتسبب التياب الكمية والحويضة، وتجري اليوـ 

بعض الذراري  أفو  Todar, 2007)والحويضة ) الكميةإيجاد وسائؿ تقي الأفراد المعرضيف لخطر التياب 
تسبب نوبة اشسياؿ في ممضيؼ. ىذه الذراري ىادة ما لتكوف ضارة  أفتطور الصفات التي يمكف 

 O157: H7البالغيف الأصحاء، وغالباً ما تكوف قاتمة للأطفاؿ في العالـ النامي. المزيد مف الس  ت مثؿ
وفي  . ,Nassef and  Badr) (2016الصغار جداً  أوكبار السف،  ىندموت  أوتسبب مرضاً خطير 

يا قد أنات الجياز البولي، حيث ناتناششريكية القولونية سبباَ شائعاً ش أفدراسات ىممية أيضاَ أظيرت 
ب الأبرز  لتياب السحايا ىند وىي السب –التياب الحويضة والكمية  أوة ناالمث أوتسبب التياب اشحميؿ 

 Colisepticemiaالدموي القولوني  فاتنواش Colibacillosisكما تسبب داء القولونيات  –طفاؿ ا 
 ميالدجاج والدجاج الرو  فاوالماىز والأغناـ والتياب السرة ىند صيص الأبقاروتسبب التياب الضرع ىند 

(Das et al., 2014). 

تسببيا ىذه  أفيمكف  التي مراضشد الأأح ؿ الدـ اليوريمية والتياب القولوف النزفي مف نإوتعتبر مت زمة 
ات الحيوانالساـ لخ يا فيرو وتعتبر  ذيفافلممرافقة  يشريكية القولونية المنتجة  يا تتواجدنالجراثيـ ولأ

لمموثيف بيذه الجراثيـ ا ميبحالات مف لحوـ و الحيوانوتعد منتجات المجترة الثوي الخازف ليذه الجراثيـ 
يا تسببت أنوفي ألم ((Rhoades et al., 2009نسافساسي التي تنتقؿ ىف طريقو للإالعامؿ الأ

https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D9%83%D9%84%D9%8A%D8%A9
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وبعد دراسات ىديدة  ع الأطباء مساىدتيـ بسبب النزيؼ شخص لـ يستط 53ا يشريكية القولونية بوفاة
النزيؼ  اً ناإلى معرفة كيؼ تسبب اششريكية القولونية أحي يانابألمتوصؿ الباحثوف في جامعة ىومبولد 

طرؽ تمنع اششريكية القولونية مف بناء تمؾ الشبكات  مىىومبولد ببرليف ى جامعةيعمؿ الباحثوف في و 
اششريكية القولونية تنتج شبكة  صقة ىمى جدار  أفتوصؿ الباحثوف إلى  برليفوفي  ال صقة في الأمعاء

الأمعاء الغميطة مما يتسبب ا لتياب. ومف مواضع ا لتياب تتمكف الجراثيـ مف الوصوؿ إلى المجاري 
يصاب  أفويمكف  (. (Pulmonary, 2014الدموية. ومنيا إلى الكمى حيث تصيبيا بما تفرزه مف سموـ

ويزداد نشاط اششريكية القولونية نتيجة المحوـ غير مطيية جيداً،  تناوؿباششريكية القولونية ىند  نسافاش
، ويةأنات ثناتنإتؤدي إلى ضعؼ مناىة الجسـ مما يؤدي لحدوث  الأدوية المثبطة لممناىة والتي تناوؿ

 أوالأطعمة في المطاىـ ذات الخدمة السيئة واشجراءات الصحية المتدنية يعد مف أكبر بؿ أىـ  تناوؿ أفو 
 اششريكية القولونية تنقؿ أفواع المحـ التي يمكف أنىـ أمف لإصابة بلإشريكية القولونية و لا سباب  أكثر

ارتبطت بمحوـ 1982ىاـ  قد سجمت ؿ إصابة باششريكية القولونيةأو  تكانو  البقر والماىز(،ىي لحوـ )
     . ) et al.,Deschenes 1996 )غير مطيية بشكؿ كاؼٍ  تكانوالتي  الأبقار

 :Pathogenic E. coli groups مجموعات الإشريكية القولونية الممرضة -2-8
ية تساىـ في إحداث المرض في العضوية منيا الخمؿ مراضإتمتمؾ اششريكية القولونية ىدة ىوامؿ 

Fimbria or Pili   الساـ لخ يا فيرو  ذيفافالات المعوية الخارجية و ذيفانالات الداخمية و ذيفانالوالمحفظة و
إلى ست  نسافمعوية للإ مراضوتصنؼ اششريكية القولونية المسببة لأ يةمراضوحسب قدرتيا الأ

ونمط تفاىميا مع  الضراوة يتيا ووجود ىوامؿأمراضمجموىات ممرضة رئيسية، وذلؾ اىتماداً ىمى آلية 
فراز  نسيجال  ات وىي:ذيفانالوا 
 Enteropathogenic Escherichia coli الإشريكية القولونية الممرضة ليمعاء -2-8-1

(EPEC):   

و المسبب الرئيسي للإسياؿ ىند الأطفاؿ في الدوؿ النامية والمتقدمة، وتشير أنيعرؼ ىذا النوع  ب 
 أفمميوف حالة إسياؿ سنوياً في البمد 117ىذه الس لة تسبب ما   يقؿ ىف  أفالتقديرات إلى 

العدوى الرئيس للإشريكية القولونية الممرضة للأمعاء  فاخز  نسافاشويشكؿ  (Clarke, 2003)النامية
EPEC  وقد تـ ىزليا مف مصادر متنوىة مف الغذاء(Maity et al., 2010) حيث تنتقؿ العدوى ،

الغذاء المموث  أوالفموي مف خ ؿ الأيدي  –باششريكية القولونية الممرضة للأمعاء ىبر الطريؽ البرازي 

https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A3%D9%84%D9%85%D8%A7%D9%86%D9%8A%D8%A7
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A8%D8%B1%D9%84%D9%8A%D9%86
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(Soomro et al., 2002; Vallance and Finlay, 2000)   وتقدر الجرىة الممرضة مفEPEC 
شديدة ومف أىـ  أوتكوف اشصابة خفيفة  أفويمكف  (Feng et al., 2011) بمميوف خمية جرثومية تقريباً 

 أفأىراضيا المرضية اشسياؿ المائي والقيء والحمى، وقد تكوف فترة اشصابة طويمة في بعض الأحي
ية ىذه الس لة إلى امت كيا ىوامؿ أمراضوتعزى آلية  (Feng, 2012)يوـ  120 – 21تصؿ إلى 

رة بواسطة مجموىة مف المورثات الصبغية التي تقع في ، وأىميا الآفات الطامسة والماحية والمشفالضراوة
  locus of enterocyte effacement (LEE) جزء صبغي يدىى موقع طمس الخمية المعوية 

(Deborah Chen and Frankel, 2005; Kaper et al., 2004) ويؤدي تكويف الآفات إلى .
لتالي تعطيؿ التوازف اشلكتروليتي وحدوث خفاض في قابمية ا متصاص لمطبقة المخاطية المعوية وباأن

 .(Clarke et al., 2003) اشسياؿ

أفضؿَ لمجينوـ وآلية الفوىة بيف س  ت اششريكية القولونية  تطورات التقنيات المستخدمة لفيـ وقد أدت   
للأمعاء إلى تصنيؼ ىذه الس لة إلى نوىيف فرىييف: اششريكية القولونية الممرضة  الممرضة للأمعاء

 ,.Trabulsi et al)واششريكية القولونية الممرضة للأمعاء غير النموذجية  Typical EPEC النموذجية
يعرؼ باسـ  ضراوة، حيث تمتمؾ اششريكية القولونية الممرضة للأمعاء النموذجية ب زميد  (2002

EPEC adherence factor) EAF القولونية  الممرضة (، والذي يؤدي دوراً في التصاؽ اششريكية
،  في حيف   تممؾ اششريكية EPECللأمعاء ) ( وذلؾ ىف طريؽ تكويف الشعيرات المكونة لمحزـ

كما  ، (Poolman, 2017)ىذا الب زميد  typical EPECالقولونية الممرضة للأمعاء غير النموذجية 
مصمية، أما حالياً فيتـ تشخيصيا يعتمد في السابؽ ىمى التنميط بالطرائؽ ال كافتشخيص ىذه الس لة  أف

  (Giannino et al., 2009). والطرائؽ الجزيئية PCRباستخداـ اختبار تفاىؿ البوليميراز المتسمسؿ 

 Enteroaggregative Escherichia coli في الأمعاء كدسةشريكية القولونية المتالإ -2-8-2
(EAEC): 

 اشسياؿ المزمف ىند الأطفاؿ والبالغيف مف EAECتسبب اششريكية القولونية المتراكمة في الأمعاء   
خ ؿ التصاقيا بالخ يا المعوية وتكويف طبقة لزجة ىمى سطح الغشاء المخاطي، وىي مسؤولة ىف 

 ,.Kaur et al)الدـ  أوالعديد مف حا ت إسياؿ المسافريف والذي غالباً ما يكوف مائياً مصحوباً بالمخاط 
(، وتعود Hedberg et al.,1997، ويشكؿ الغذاء المموث مصدراً رئيسياً لمعدوى بيذه الس لة )(2010

 ذيفافال انتاجو  Aggregatesيتيا لمقدرتيا ىمى ا لتصاؽ ىمى الخ يا ىمى شكؿ تكدسات أمراضآلية 
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 EAST-1 enteroaggregative E. coli heat-stable enterotoxinـ لمحرارة و االمعوي المق
كيمو دالتوف، والذي يمعب دوراً كبيراً في  10ذي الوزف الجزيئي  dispersin(، وكذلؾ إفرازىا لبروتيف (1
. وقد سجمت (Nishi et al., 2003)ىا ىمى الطبقة الظيارية للأمعاء انتشار يتيا حيث يسيؿ مراضإ

 النامية والمتطورة أفمسؤولة ىف العديد مف حا ت اشسياؿ في كؿ مف البمد EAEC أفبعض الدراسات 
(Weintraub, 2007). 

 :Enteroinvasive Escherichia coli (EIEC)الإشريكية القولونية الغازية ليمعاء  -2-8-3

كمييما يسبب مت زمة اشسياؿ الحاد  أفيتيا، حيث مراضإتتشابو ىذه الس لة مع جنس الشيغيمة في آلية 
والتياب القولوف، كما توجد العديد مف الصفات الكيمياحيوية المشتركة بينيما كونيا غير متحركة وغير 

المصاب بيذه الس لة مصدراً رئيسياً لمعدوى ىبر  نسافاش، يشكؿ (Van et al., 2012)،مخمرة ل كتوز
بخاصة  نتشاريا شائعة ا أنحاء العالـ إ  أنه في جميع انتشار مف الطريؽ البرازي الفموي، وىمى الرغـ 

 (Vieira et al., 2007). النامية أففي البمد

ية اششريكية القولونية الغازية للأمعاء إلى قدرتيا ىمى اجتياح الطبقة الظيارية المبطنة مراضإوتعزى آلية  
في سيتوب زما الخمية المضيفة، ومنيا تنتقؿ  كاثرفي موضع اشصابة تعمؿ ىمى التللأمعاء الغميظة، و 

فتسبب تقرحاً وبالتالي يؤدي إلى ظيور أىراض اشسياؿ المصحوب بالدـ  المجاورةإلى الخ يا الأخرى 
 150تقدر حا ت اشصابة بأكثر مف  (Perry et al., 2010) ويصاب بمرض داء الزحار العصوي

 .(Kotloff et al., 1999)وف حالة وفاة مميوف حالة إصابة سنوياً، منيا حوالي ممي

 Enterohemorrhagic Escherichia coli الإشريكية القولونية المنزفة ليمعاء -2-8-4
(EHEC): 

بوصفيا مسببَاً للإسياؿ الدموي وحا ت اشصابة بمت زمة  1982ؿ مرة ىاـو ىرفت ىذه الس لة لأ
ىامبرغر غير  تناوؿمف التياب القولوف النزفي الذي اقترف ب أفح ؿ الدـ اليوريمية، حيث سُجمت حالتنإ

المسبب الرئيسي ليذه الحا ت ىي اششريكية القولونية  أفمطيو طيواً جيداً وقد أظيرت نتائج التشخيص 
، حيث يعد النمط O157:H7  (Bettelheim, 2003; Muto et al., 2008)ذات النمط المصمي

التي تنتقؿ  مراضشيوىاً مف ىذه الس لة والمسؤوؿ ىف العديد مف الأ النمط الأكثر  O157:H7المصمي
ىف طريؽ الغذاء، بما في ذلؾ تفشي وباء التياب القولوف النزفي في الو يات المتحدة ا مريكية ىاـ 
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 نسافتنتقؿ ىذه الس لة للإ،  (Kotloff et al., 2013)والذي ترافؽ باستي ؾ شطائر اليامبرغر  1993
 أوخمية جرثومية،  100بالتماس المباشر بيف شخص وآخر وذلؾ لقمة الجرىة المعدية التي تكوف أقؿ مف 

الغذاء المموث والمنتجات  تناوؿمف  أو، روثياات المصابة و الحيواناشر مع مف التماس المب
غذاء والتربة والمجترات المصدر الرئيسي لتموث ال الأبقاروتعدَ  ، (Cagney et al., 2004)يةالحيوان

 Crump) الأبقاروالمياه ويتموث الغذاء خ ؿ مراحؿ التحضير والتصنيع والتعبئة و  سيَما المحوـ وحميب 
et al., 2002) 

الغذاء المموث بيذه الس لة وتشمؿ إسياً  مائياً وآ ـ  تناوؿأياـ مف  3 – 4تظير الأىراض خ ؿ   
% 25% إلى  6حوالي أفا بارتفاع درجة الحرارة، و أنبطنية شديدة تتطور إلى إسياؿ دموي مصحوباً أحي

-Hemolyticاليوريمية  (HUS)ح ؿ الدـأنمف المصابيف تتطور حالتيـ إلى ما يعرؼ بمت زمة 
uremic syndrome)ر الكريات الحمراء وتتطور الحالة إلى الفشؿ الكموي، وتزداد خطورة (، حيث تتكس

  (Bryan et al., 2015). المرض وشدتو ىند ا طفاؿ دوف سف الخامسة ولدى كبار السف

 ذيفافال انتاجلى إلى قدرتيا ىمى و بالدرجة الأ EHECية اششريكية القولونية المنزفة للأمعاء أمراضوتعزى 
يا ىامؿ أن، وىي مادة سامة تصنؼ ىمى Shiga toxinشيغا توكسيف  أو verotoxinالساـ لخ يا فيرو 
لخ يا الدـ الحمراء والكمى، مما يسبب مت زمة  ت ؼإدة السامة تسبب ىذه الما أفبيولوجي  حيث 

وىذا بدوره يسبب الجمطة الدماغية الناجمة ىف خثرات صغيرة مف الدـ  ،(HUS)ح ؿ الدموي البولي نالأ
، ىذه الزيادة في تراكـ السوائؿ تراكـ السوائؿ والكمى في الشعيرات الدموية لمدماغ، وىذه الس لة تتسبب في

 . Roy)2016 ,وخصوصاً حوؿ الرئتيف تعرقؿ سير ىمؿ القمب مما ينتج ىنيا ارتفاع في ضغط الدـ)

)حالة 73500تسبب حوالي  H7:O157اششريكية القولونية  أففي دراسة أخرى تشير التقديرات إلى  
  . et al.,(Naugle (2005حالة وفاة سنوياً في الو يات المتحدة الأمريكية 60مرضية(، و

 :ETEC Enterotoxigenic E. coli)) المعوي ذيفانلمالإشريكية القولونية المنتجة  -2-8-5

ىذه الس لة اشسياؿ المائي ىند الأطفاؿ والبالغيف في المناطؽ النامية وكذلؾ تسبب إسياؿ تسبب 
حالة وفاة سنوياً  380000مميوف حالة إسياؿ وأكثر مف  280حيث تتسبب ىذه الس لة بنحو المسافريف،

 Dalton et al.,1999). الغذاء والمياه المموثة) تناوؿىف طريؽ ETEC تحدث اشصابة بػ 
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 Diffuse-adhering Escherichia: الممتصق نتشارالإشريكية القولونية ذات الا  -2-8-6
coli (DAEC) 

تغطي كامؿ سطح الخمية  أفتتميز ىذه الس لة بنمط ا لتصاؽ المنتشر الذي تتمكف بواسطتو مف   
وحدوث   HEP-2 (Human epithelial type 2)ويمكف تمييز ىذه الس لة مف التصاقيا بخ يا

ختراؽ الخ يا الظيارية للأمعاء إ، وىي غير قادرة ىمى Servin, 2005))اشسياؿ المائي ىند الأطفاؿ
 . (Welch, 2006) ات المعويةذيفانال انتاجو  تقوـ ب

 :E. coli Detectionالكشف عن الإشريكية القولونية  -2-9
غير ممرضة باستخداـ طرؽ لونية الممرضة ىف تمؾ المتعايشة مف الصعب تمييز اششريكية القو 

في تحديد المورثات المشفرة  PCRالتشخيص التقميدية لذلؾ تـ استخداـ التقنيات الجزيئية ومنيا تقنية الػ 
 في العز ت الجرثومية ومف ىذه الطرؽ: الضراوةلعوامؿ 

 :Polymerase chain reaction test (PCR) اختبار تفاعل البوليميراز المتسمسل -2-11
مف أكثر التقنيات الجزيئية  فأحدثت ثورة حقيقية في ىمـ البيولوجيا الجزيئية، وىي الأ 1983 في العاـ

تقنية جديدة تسمح بتضاىؼ تسمسؿ مف  Kary mullisابتكر العالـ   حيث استخداماً في مخابر الأبحاث
DNA  تعتمد تقنية حيث بوب اختبار أطمؽ ىمى ىذه العممية مصطمح تفاىؿ البوليميراز المتسمسؿ، أنفي

  DNA  Polymeraseزيمات البوليميرازأنبتواسط أحد DNA ىمى تضاىؼ الػ  ىذه بالأساس PCRالػ 
في جياز خاص  PCRو يتـ إجراء تفاىؿ  Primerمفرد السمسمة، مرئسات  DNA والذي يتطمب خيط

وفيو يتـ تطبيؽ ث ث درجات حرارية كؿ منيا يخص مرحمة  thermocyclerمدور الحراري يسمى ال
 في ث ث مراحؿ: PCRمعينة ولفترات زمنية كافية ويتـ تفاىؿ الػ 

ح أو حيث يتـ تسخيف مزيج التفاىؿ لدرجات حرارة تتر  :Denaturationمرحمة التمسخ  -2-11-1
دقيقة وذلؾ لكسر الروابط الييدروجينية بيف الأسس الآزوتية الموجودة  (1-2) ْـ ولمدة 100-90بيف 

 جاىز لمتفاىؿ. DNAالمتتاميف وبذلؾ ينتج لدينا قالب  DNAىمى خيطي الػ 
ضماـ المرئسات إلى أماكنيا المقابمة ىمى سمسمة نإيتـ فييا  Annealing: مرحمة الالتحام -2-11-2
صيار أندرجة الحرارة إلى درجة حرارة تتناسب مع درجة المراد تضخيميا، وذلؾ بخفض  DNAالػ 

 أقؿ. أوْـ لمدة دقيقة  65-45 تكوف ىادة ضمف المجاؿ Tmالمرئسات 
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 DNAيتـ فييا ضـ النيكميوتيدات الحرة الى سمسمة اؿ : Extensionمرحمة الاستطالة  -2-11-3
زيـ أنْـ وىي الدرجة المناسبة لعمؿ  72المتشكمة حيث تطبؽ في ىذه المرحمة درجة الحرارة 

Taqpolymeraseزيـ أنزمف ىذه المرحمة تبعاً لطوؿ القطعة المضخمة وسرىة ىمؿ  ، ويختمؼ
زيـ الأكثر استخداماً يبمغ زمف ىذه المرحمة نالذي يعدَ الأ Taqpolymeraseزيـ أنالبوليميراز،فمف أجؿ 

الدورات المحددة تبدأ مرحمة مشابية لممراحؿ الأخرى  بعد نياية ىددbp 1000دقيقة واحدة لكؿ طوؿ قدره 
دقائؽ 10-5 وتطبؽ لفترة أطوؿ مف  final extension السابقة وتسمى مرحمة ا ستطالة النيائية

زيـ أنإكماؿ ضـ النيكميوتيدات لمعدد اليائؿ المتشكؿ مف القطع الذي يفوؽ قدرة  أفوالغرض منيا ضم
 ب السريعة نسبياً بيف درجات الحرارة الث ث.أو تنالبوليميراز في أثناء ىممية ال

دورة  40 -20غالبا مف يتراوحوتتوقؼ الزيادة الأسية لكمية الدنا المضخـ بعد ىدد محدود مف الدورات 
 PCRبحسب كمية الدنا الموجودة في بداية التفاىؿ، حيث يدخؿ التفاىؿ في مرحمة تزداد كمية ناتج الػ 

شبو كامؿ بسبب استي ؾ مكونات التفاىؿ  أويتوقؼ التضخيـ بشكؿ كامؿ بشكؿ أقرب إلى الخطي ثـ 
  (Mcpherson et al., 2006) ومنافسة ناتج التضخيـ لممرئسات وتدىى ىذه المرحمة بمرحمة ا ستقرار

في العديد مف الأبحاث العممية بقصد الكشؼ ىف المورثات المشفرة لكؿ  PCR ة الػناوقد استخدمت تق
ـ لمحرارة والحساس لمحرارة، والتي تعدَ مف أىـ ىوامؿ أو المعوي المق ذيفافالالساـ لخ يا فيرو و  ذيفافالمف 

(  (PCRةأن، إذ يمكف مف خ ؿ ىذه التقنسافالتي تمتمكيا اششريكية القولونية الممرضة للإ الضراوة
 .ب تمؾ المورثاتغيا أوتحديد وجود 

 انتشارنسبة  أف Zhao et al., 2002)فقد وجد ) ا مريكيةت في الو يات المتحدة جريأفي دراسة 
 % مف العينات المدروسة.19الأبقاراششريكية القولونية في لحوـ 

بجمع ىينات مف المحوـ الموجودة في السوؽ  حيث قاـ (Tutenel et al., 2003) أجراىاوفي دراسة 
 ذيفافلمفي المتاجر ومح ت بيع المحوـ المسالخ في بمجيكا وتقصى ىف ا يشريكية القولونية المنتجة 

 الأبقارفي لحوـ  O157:H7 EHECانتشارنسبة  أفحيث وجد  O157:H7 EHECالساـ لخ يا فيرو
الساـ  ذيفافلمجميع الذراري المعزولة تممؾ الجيف المشفر  تكانحيث  الأبقار% في ذبائح 1.02المفرومة 

 سمبية في لحوـ الدجاج. تكانلخ يا فيرو في حيف 
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الساـ  ذيفافلم( لمكشؼ ىف ا يشريكية القولونية المنتجة 2003)الصافي والرىوؼ  أجراىاوفي دراسة 
في المنتجات الغذائية المصرية الشائعة في الأسواؽ حيث ثبت وجود  O157:H7 VTECلخ يا فيرو

O157 :H7 VTEC  4% وفي لحوـ ا غناـ بنسبة5% وفي لحوـ الدجاج 5بنسبة  الأبقارفي لحوـ %
 اثناء اجراء ا ختبار. 2-1الساـ لخ يا فيرو  ذيفافلمجميع ذراري المعزولة منتجة  تكانو 

( وذلؾ لمعرفة مدى تموث لحوـ الأغناـ (Zweifel and Stephan, 2003 أجراىاوفي دراسة 
في المسالخ في سويسرا  O157 :H7 VTEC الساـ لخ يا فيرو ذيفافلما يشريكية القولونية المنتجة 

% مف النتائج تحمؿ 57.1 تكان% في ذبائح الأغناـ و O157 :H7 VTEC 36.6 انتشارنسبة  بمغتو 
لحوـ الأغناـ تشكؿ منفذ ىاـ تدخؿ مف  أف فاواستنتج الباحث vt2ذراري الجيف المشفر الساـ لخ يا فيرو 

 الساـ لخ يا فيرو في السمسمة الغذائية في سويسرا. ذيفافلمخ ليا ا يشريكية القولونية المنتجة 

المفرومة  الأبقارىينة مف لحوـ  800لعدد مف العينات   (Murphy et al., 2005)وفي دراسة قاـ بيا
الساـ لخ يا  ذيفافلممف أماكف جغرافية مختمفة في ايرلندا وذلمؾ لمتقصي ىف ا يشريكية القولونية المنتجة 

نتائج ىذه  تكان% و 0.25في العينات بنسبة  o26فيرو في ىذه العينات حيث أظيرت النتائج وجود 
 (.(vt1,vt2ات السامة لخ يا فيرو ذيفانلمد الجينات المشفرة العينات سالبة لوجو 

الساـ لخ يا فيرو  ذيفافلمىف ا يشريكية القولونية المنتجة  (Carny et al., 2006)وقد كشؼ الباحث 
في المسالخ في ايرلندا حيث تـ استخداـ تفاىؿ البولميراز المتسمسؿ  في ذبائح الأبقار O157 مف النمط 
( في جميع النتائج (vt1,vt2الساـ لخ يا فيرو  ذيفافالمكشؼ ىف الجينات المشفرة لكؿ مف المتعدد ل

 % مف العينات.3.0بنسبة  O157:H7 VTECاشيجابية لمذراري ودلت النتائج ىمى وجود اؿ

 Chahed et al., 2006))وفي دراسة أجريت في الجزائر لتقييـ المستوى الصحي بالنسبة لممسالخ قاـ 
الساـ لخ يا فيرو وذلؾ بجمع العينات بعد الذبح  ذيفافلموذلمؾ لمتقصي ىف ا يشريكية القولونية المنتجة 

 ذرية تنتمي لمنمط المصمي 18% في العينات  وقد تـ ىزؿ VTEC20 نسبة تكانونزع ا حشاء حيث 
O157:H7 نسب  أفاستنتجوا الساـ لخ يا فيرو وقد  ذيفافلم% منيا تمتمؾ الجيف المشفر 78 تكان

التي تنتقؿ  مراضىي المسبب لأ O157:H7 VTECوبشكؿ خاص  VTECالكبيرة بشكؿ ىاـ  نتشارا 
ىف طريؽ الغذاء في العالـ وىذا يدؿ ىمى المستوى المتدني للإجراءات الصحية في المسالخ ويجب 

 كبر.أالتركيز ىمى ىذه الموضوع بشكؿ 
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بحثاً ىف وجود اششريكية القولونية الحاممة لممورثات  (Yadav et al., 2007) أجراىاوفي دراسة 
في ىينات المحوـ ا غناـ في اليند وقد أظيرت نتائج  ST،LT ،VT1 ، VT2ات ذيفانالالمشفرة لكؿ مف 

%، 26.67%، 6.67بنسبة  st ،lt ،vt1،vt2( وجود المورثات (PCRتفاىؿ البوليميراز المتسمسؿ
 % ىمى التوالي.%40، 60
الساـ لخ يا  ذيفافلمىف اششريكية القولونية المنتجة  (Cobbold et al., 2008) د كشؼ في ىاـوق

الجرثومة با ىتماد ىمى نتائج  انتشارنسبة  تكانفي الو يات المتحدة ا مريكية، و  الأبقارفيرو في لحوـ 
الطازجة،  الأبقار% في لحوـ vt1،vt2  :36ات السامة لخ يا فيرو ذيفانلمالكشؼ ىف المورثات المشفرة 

 .% في الحميب الخاـ 21

 الأبقاراشير بجمع ىينات مف لحوـ  4طيمة فترة  (Beneduse et al., 2008) أجراىاوفي دراسة 
ىينة مف أماكف بيعيا في المغرب وذلؾ مف خمس مدف مختمفة وكشفوا فييا ىف  100الطازجة 

 O157 ذراري 9وتـ ىزؿ  VTEC O157الساـ لخ يا فيرو ذيفافلما يشريكية القولونية المنتجة 
متجر تـ جمع ىينات منيا وبينت النتائج وجود ذرتيف ايجابيتيف  15متاجرمف اصؿ  7مف(9%)

 بشكؿ. V1 مت كيما اؿ

( لمكشؼ ىف ا يشريكية القولونية Tarawneh et al., 2009وفي دراسة أجريت في الأردف قاـ فييا )
ذراري ا يشريكية القولونية  أفالساـ لخ يا فيرو في ا غناـ والماىز حيث بينت النتائج  ذيفافلمالمنتجة 
% مف ذراري ا يشريكية القولونية المعزولة 21%و6.4تشكؿ  VTEC الساـ لخ يا فيرو ذيفافلمالمنتجة 

المعزولة تممؾ الجيف  VTEC% مف ذراري اؿ 95 تكانمف المسالخ ومح ت الجزاريف ىمى التوالي و 
وىند اجراء التنميط المصمي لذراري ا يشريكية القولونية المنتجة  1-الساـ لخ يا فيرو  ذيفافلمالمولد 

ا تكانباستثناء ذرتيف  VTEC Non o157جميعيا تنتمي لؿ  تكانالساـ لخ يا فيرو المعزولة  ذيفافلم
 .VTEC O157مف الزمرة المصمية 

ىينة مف لحـ  40(  بجمع 2010)نعمة  ى تموث لحـ الجاموس المستورد قاـمدوفي دراسة لتحديد 
الجاموس المجمد المستوردة المأخوذة مف خمسة أماكف مختمفة مف الأسواؽ المحمية ضمف مدينة حماة 

- 105ح بيف )و اتر تالتعداد العاـ لمجراثيـ  أفوأجريت ىمييا الفحوصات الجرثومية، حيث أظيرت النتائج 
اششريكية القولونية  انتشارحيث وجد نسبة   واع الجرثوميةنخمية/غ، وقد تـ ىزؿ العديد مف الأ( 104

 %. 41.66بنسبة 
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اششريكية القولونية المُمْرِضة في ىينات لحوـ جُمعت مف مناطؽ  جراثيـوفي دراسة جزيئية ومناىية ل
ذا البحث إلى الفحص حيث استند ى (Malik and Memona, 2010) مختمفة في  ىور قاـ بيا

اششريكية القولونية في ىينات المحوـ  مراضالمسببة للأ جراثيـالميكروبي والمناىي والدراسة الجزيئية لم
والأسماؾ(. جُمعت ث ثمائة ىينة لحوـ مف مناطؽ مختمفة في  ىور.  فاوالسم أف)لحـ البقر والض

استُخدـ مرؽ الصويا التربسيني وآجار ماكونكي لنمو وتحديد اششريكية القولونية، بينما حُضّر مرؽ 
ىينة، تـ تحديد  300. مف بيف O157:H7مُخصّب  مُضاؼ إليو نوفوبيوسيف لعزؿ اششريكية القولونية 

تجت أجساـ مضادة للإشريكية أنيا مموثة باششريكية القولونية بطريقة ا ستزراع. أنى ىينة ىم 225
ب بمزرىة نقية مُنمّاة مف اششريكية القولونية أنالمُمرضة ىف طريؽ تحصيف الأر  O157:H7القولونية 

O157:H7 المرتبط أُجريت دراسات مناىية )اختبار البقع النقطية واختبار الممتز المناىي  ،المُمرضة
( ىمى جميع ىينات المحوـ باستخداـ الأجساـ المضادة متعددة النسائؿ المُنتجة، وتـ ELISAزيـ )نبالأ

التحقؽ مف النتائج باستخداـ الأجساـ المضادة أحادية النسيمة التجارية )مضاد اششريكية القولونية 
O157:H7ت المحوـ المموثة التي جُمعت. (، والتي أكدت وجود اششريكية القولونية المُمرضة في ىينا

( والحمض النووي الريبوزي DNAشممت الدراسات الجزيئية استخ ص الحمض النووي الريبوزي )
(RNA باستخداـ أدوات تجارية، لدراسة )ماط نطاقات الحمض النووي الجينومي وتحميؿ الحمض النووي أن

الكيربائي لمي ـ  الرح فجريت ىممية المُمرضة، أُ  O157:H7( للإشريكية القولونية RNAالريبوزي )
المزروىة ىمى  O157:H7الأغاروزي. استُخمصت البروتينات الخاـ مف مزرىة نقية للإشريكية القولونية 

الكيربائي لمي ـ البولي  الرح فماط نطاقاتيا ىف طريؽ التحمؿ باستخداـ أنتقائية، ورُصدت أنبيئات 
 .SDSأكري ميد 

الساـ لخ يا فيرو في  ذيفافلم( بالتقصي ىف اششريكية القولونية المنتجة 2010)وفي دراسة قاـ بيا زىرة 
ذرية مف  78. وقد تـ ىزؿ الأبقارية باشضافة إلى روث كؿ مف الأغناـ و الحيوانبعض المنتجات 

ينت نتائج تفاىؿ البوليميراز الساـ لخ يا فيرو في ىذه الدراسة، وب ذيفافلماششريكية القولونية المنتجة 
-و 1 -الساـ لخ يا فيرو ذيفافلم% مف ىذه الذراري تممؾ كً  مف المورثة المشفرة  33.3 أفالمتسمسؿ 

2 (vt1,vt2) منيا 21.8، و1-الساـ لخ يا فيرو  ذيفافلم% منيا تممؾ المورثة المشفرة 44.9، و %
 فقط. 2-الساـ لخ يا فيرو  ذيفافلمتممؾ المورثة المشفرة 
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في لحوـ البقر النيئة  O157:H7/NM اششريكية القولونية انتشار Rahimi et al., 2012))وفي دراسة
وقد ىدفت ىذه الدراسة  إيراف، فاواشبؿ والأغناـ والماىز والجاموس المائي في محافظتي فارس وخوزست

. إيراففي ىينات المحوـ النيئة مف محافظتيف في  O157:H7/NM اششريكية القولونية انتشارإلى دراسة 
ىينة لحوـ نيئة مف لحوـ البقر )ىددىا  295، جُمعت 2011إلى مارس  2010خ ؿ الفترة مف مارس 

(، والجاموس المائي )ىددىا 60(، والماىز )ىددىا 62(، والأغناـ )ىددىا 50(، واشبؿ )ىددىا 85
تـ العثور  .O157 القولونية ىينة إيجابية للإشريكية 295مف أصؿ %( 4.7ىينة ) 14 تكان(. 38
٪(، تمييا الجاموس المائي 8.2في ىينات لحوـ البقر ) E. Coli O157 لػ انتشارأىمى معدؿ  ىمى

 .E مف ٪(. مف بيف أربعة ىشر ىزلة1.7٪(، والماىز )2.0٪(، واشبؿ )4.8٪(، والأغناـ )5.3)
coli O157 يا مف النمط المصميأنفقط ىمى ، تـ تحديد واحدة O157: H7  ىمى  13بينما تـ تحديد

 تكان، E. coli O157: H7 / NMمف ىزلة 14مف بيف  .O157: NM يا مف النمط المصميأن
ىمى  ehlyA و eaeA و stx2 و stx1 وس لة واحدة إيجابية لجينات فاس لة وادة وأربع س  ت واثنت

 E. coli O157 لػ انتشارىذا الكائف الحي بيف المواسـ مع أىمى معدؿ  انتشارالتوالي. تبايف معدؿ 
لحـ البقر والجاموس المائي مصدر ميـ  أف٪(. أظيرت نتائج ىذه الدراسة 9.3يحدث في الصيؼ )

ات الواردة في ىذه الدراسة نا. توفر البيإيرافلدى البشر في  EHEC E. coli O157: H7/ NM لعدوى
 .الوبائية أوة المفيدة في تكويف الأبحاث المستقبمية مثؿ الأىماؿ الجزيئية بعض الخطوط الأساسي

المضادات  مقاومة انتشارأُجريت ىذه الدراسة لتقدير مدى (Kay et al., 2013) وفي دراسة قاـ بيا 
واع السالموني ، واششريكية القولونية، والمعوية، والمكورات العنقودية الذىبية في المحوـ في نالحيوية لأ

( أف، واشبؿ، والضرالبق)لحوـ المممكة العربية السعودية. تـ شراء ىينات مف المحوـ المحمية والمستوردة 
وجود بعض التموث مف كؿ الدواجف مف منافذ البيع بالتجزئة المحمية في منطقة الرياض. لوحظ لحوـ و 

ا انتشار اششريكية القولونية الأكثر  تكانواع المحوـ التي تـ تحميميا، حيث أنفي جميع  جراثيـنوع مف ال
 مقاومة تكاناششريكية القولونية ف تكان%، فقد 26.2%، والمكورات المعوية بنسبة 72.2بنسبة 

%(. يُعدّ التموث البكتيري لمحوـ مشكمةً 67) لمسيفتيوفور مقاومة%(، والسالموني  44للأمبيسيميف )
ات المستخدمة في الغذاء وأسطح العمؿ أثناء الحيوانىالمية، وينبغي النظر في تحسيف أساليب تطيير 

التي تنتقؿ إلى المنتج النيائي. وسيساىد ىذا أيضًا في الحدّ مف  جراثيـتجييز المحوـ لمحدّ مف مستويات ال
 المضادات الحيوية البكتيرية. مةمقاو الأزمة المتنامية ل
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مجموىات مصمية مف اششريكية  انتشار إيراففي  (Hassan et al., 2013)دراسة  وفي
ومجموىاتيا  اششريكية القولونية في لحوـ المجترات وذلؾ لتقييـ وجود المنتجة لسموـ الشيغا القولونية

المضادات الحيوية في لحوـ المجترات، تـ جمع ما مجموىو  مقاومةوخصائص  الضراوةالمصمية وىوامؿ 
 انتشارىينة مف المحوـ النيئة ثـ تقييميا باستخداـ طرؽ الثقافة وتفاىؿ البوليميراز المتسمسؿ و  820

لدى جميع العز ت أكثر  كافاششريكية القولونية  %( إيجابية لوجود29.02ىينة ) 238 تكانالقرص 
تـ العثور ىمى جميع المجموىات المصمية التي تـ Stx2 و Stx1 ا في ذلؾواحد بم ضراوةمف جيف 

وجدت في الماىز، تـ O145،O121 ،O128التحقيؽ فييا في لحوـ البقر والأغناـ وجميعيا باستثناء
في اشبؿ، بشكؿ   O91 ،O113 ،O111 ،O103 ،O26 ،O157العثور ىمى المجموىات المصمية

ا. لوحظت أىمى انتشار المضادات الحيوية الأكثر  مقاومةىو جيف  aadA1 - blaSHV مزيج كافىاـ، 
تويف والسيبروفموكساسيف ضئيمة نامتيا لمنيتروفور و امق تكانضد البنسميف، بينما  STEC لس  ت مقاومة

 .يرافإوقد  أظيرت ىذه النتائج ضرورة إىادة النظر في الرىاية الصحية وتفتيش المحوـ في المسالخ في 

المأخوذة مف متاجر  الأبقار( ىينة مف لحوـ 25تـ فحص ) (Das et al., 2014) أجراىاوفي دراسة 
دقيقة ثـ  2لمدة  مغذي( مؿ مف وسط 225(غراـ مف كؿ ىينة لحـ بقري مع )25في ماليزيا، وأخذ )

٪ 0.5٪ تريبتوف، و1ساىات، ثـ تـ تخفيفو في ماء التريبتوف ) 4لمدة C°  37حضنت ىند درجة حرارة 
( ثـ التمقيح ىمى آجار ماكونكي وحضنت بيف ىشية وضحاىا في  ، وقد تـ °37Cكموريد الصوديوـ

مستعمرة لكؿ ىينة وفحص التخمير ل كتوز وأظيرت النتائج لوف أخضر معدني (50 -20) اختيار مف 
 ار، ومستعمرات حمراء قرمزية ىمى آجار ماكونكي.ىمى يوزيف الميثيميف الأزرؽ آج

 E.coli o157:H7جريت لمكشؼ ىف تواجد بكتريا ا يشريكية القولونية أ( 2013ي، نا)حرست وفي دراسة
واىدادىا في لحـ البقر الطازج وذلؾ في خمس مناطؽ مختمفة مف محافظة البصرة وخ ؿ الفترة الممتدة 

ىزلة  27وقد تـ الحصوؿ ىمى  2013ؿ و وف الأكانوحتى شير  2013ىاـ  الثانيوف كانمابيف شير 
% مف مجموع 5ىينة لحـ مفروـ طازج ونسبة  540مف اصؿ  E.coli o157:H7موجبة لبكتريا 

العينات طوؿ فترة مدة البحث وقد اىتمد في تشخيص ا يشريكية القولونية الفحوصات المخبرية المظيرية 
وكيت   Apl20Eية باستخداـ وسط ماكونكي سوربيتوؿ وباستخداـ العتيدةوا ختبارات الكيمياحيو 
ا قؿ تموثا  تكانلحـ البقر الطازج في منطقة ابو الخصيب  أفضحت النتائج أو التشخيص  تكس حيث 

 .Cfulg 1.52القولوف  جراثيـىداد أببكتريا القولوف حيث بمغ متوسط لوغاريتـ 
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 أفتموث الأسماؾ والروبي انتشار(Chandraval and  Chandan, 2016) وفي دراسة قاـ بيا  
( المباىة في أسواؽ التجزئة في كمكتا، اليند، خ ؿ Escherichia coliاششريكية القولونية ) جراثيـب

ة اششريكية القولونية مف خ ؿ اختبارات ميكروبيولوجية وكيميائي جراثيـمواسـ مختمفة. تـ التعرؼ ىمى 
( باستخداـ الرنا PCR) خداـ تفاىؿ البوليميراز المتسمسؿباست اً حيوية قياسية، وتـ تأكيدىا أيض

. تـ الكشؼ فاالقولونية البرازية في ىينات الأسماؾ والروبي جراثيـ. تـ تقييـ حمو ت ال16Sالريبوسومي 
ماؾ مختمفة في ىينة جُمعت مف أسواؽ بيع أس 171%( مف أصؿ 80.70ىينة ) 138في  جراثيـىف ال

 أف%( والروبي65اششريكية القولونية في الأسماؾ ) جراثيـكمكتا والمناطؽ المحيطة بيا تـ اكتشاؼ 
 %( وقد ازدادت اششريكية القولونية بشكؿ ممحوظ في أشير الصيؼ مقارنةً بالشتاء.85)

 جراثيـكناق ت ل( ىمى لحوـ اشبؿ وأحشاءىا (Mohammad et al., 2016وفي دراسة قاـ بيا 
 75ية المنشأ حيث جُمعت الحيواناششريكية القولونية والسالموني  مع التركيز بشكؿ خاص ىمى أىميتيا 

ىينة مف كؿ نوع( مف مح ت  25ىينة ىشوائية مف لحوـ اشبؿ المباىة بالتجزئة، وكبدىا، وك ىا )
معة لمفحص البكتيري لمكشؼ ىف جزارة ومسالخ مختمفة في محافظة البحيرة. خضعت العينات المج

% 36% و44اششريكية القولونية اكتُشفت بنسبة  أفضحت النتائج أو اششريكية القولونية والسالموني . و 
% في ىينات العض ت والكبد والكمى المفحوصة مف اشبؿ، ىمى التوالي. باشضافة إلى ذلؾ، 32و

، O111:K58ماط المصمية التالية: نالأكشؼ التنميط المصمي للإشريكية القولونية ىف وجود 
O124:K72 ،O26:K60 ،O128:K67 ،O86:K61و ،O157:H7 تة. كما كُشؼ ىف أو بنسب متف

% في ىينات العض ت والكبد والكمى المفحوصة للإبؿ، ىمى 4% و8% و16السالموني  بنسب 
لفأرية، ية، والسالموني  التيفية ااششريكية القولون جراثيـالتوالي، وكشفت نتائج التنميط المصمي ىف وجود 

لمنتائج المسجمة، اتضح وجود ىذه الميكروبات الممرضة في العينات المفحوصة،  اً والسالموني  حيفا. ووفق
وىي غير متوافقة مع المعايير المصرية. كما ىكست ىذه النتائج سوء الظروؼ الصحية أثناء ذبح ونقؿ 

 لحوـ اشبؿ وأحشاءىا.

والأغناـ  الأبقارالمعوية في لحوـ اشبؿ و  جراثيـال انتشار( (Hassan et al., 2016وفي دراسة قاـ بيا 
والأغناـ بحثاً ىف  الأبقارىينات مف لحوـ اشبؿ و 120في المسالخ ومح ت بيع المحوـ حيث نـ جمع 

فاىؿ البوليميراز المتسمسؿ. التموث الميكروبي في محافظة ا حساء وتـ تحديد العز ت باستخداـ اختبار ت
وحدة تشكيؿ مستعمرة/جـ في المسالخ  10 لوغاريتـ 5.37إلى  4.91ح إجمالي ىدد العينات مف أو تر 
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. سيطرت (، %70ىينة ) 120ىينة مف أصؿ  84، حيث تموث  اششريكية القولونية ومح ت بيع المحوـ
مف العينات المموثة  %30و %100التموث أىمى في لحوـ اشبؿ وأقؿ في لحوـ الأغناـ بنسبة  كافحيث 

مف ىينات  %32.5و الأبقارمف  %47.5مف اشبؿ و %40ىمى التوالي، تـ تأكيد السالموني  في 
عة تنتمي إلى تس المعوية جراثيـالأغناـ، باشضافة إلى ذلؾ، تـ الكشؼ ىف خمسة وىشريف س لة مف ال

مت أىمى نسبة في ىينات الأغناـ، حيث اً ىشر جنسًا مختمف بمغ ىددىا خمسة  في ىينات المحوـ. سُجِّ
لكؿٍّ منيما.  اً مختمف بمغ ىددىا أربعة ىشر جنساً ، تمييا ىينات اشبؿ والماشية، حيث اً مختمف اً ىشر جنس

س مة الغذاء. يُعدُّ  أفكبيرة بش ؼو اوالأغناـ مخ الأبقارالمعوية في ذبائح اشبؿ و  جراثيـيثير وجود ال
تقاليا، أنبالغ الأىمية لمحد مف خطر العدوى و  اً ات أمر الحيوانا لتزاـ بممارسات النظافة الجيدة أثناء ذبح 

 س مة الغذاء. أفوضم

( في بحث التنميط لجرثومة ا يشريكية القولونية المموثة في الغذاء 2017)ي ناوفي دراسة اجرتيا الحمو 
ي ونباتي مختمفة مف السوؽ نامحافظة حمص حيث اخذت ىشريف ىينة غذائية ذات منشأ حيو في 

وتـ استخداـ المسطرة المحمية لمكشؼ ىف ا يشريكية القولونية  وتـ اجراء ا ختبارات  الكيماحيوية  
API 25 E البيوكيمائية ا يشريكية  ىدد ىينات أفلمتأكيد ىمى ا يشريكية القولونية وقت أظيرت النتائج  

%.30( أي بنسبة 6% وىدد ىينات ا يشريكية القولونية السمبي )70( أي بنسبة 14القولونية اشيجابية )  

البكتيرية المشتركة في أسماؾ السوؽ بمحافظة القميوبية  مراضوفي بحث الكشؼ ىف بعض الأ
بنيا ، حيث  جُمعت ( في مصر في جامعة (Saad et al., 2018ومكافحتياحيث اجرى ىذه الدراسة 

( وسمؾ الك رياس غاريبينوس Oreochromis niloticusىينة سمكية مف نوع البمطي النيمي ) 200
 100ىينة مف كؿ نوع( مف أسواؽ أسماؾ مختمفة بمحافظة القميوبية. باشضافة إلى ذلؾ، جُمعت  100)

طؽ. اليدؼ مف ىذه الدراسة ( مف نفس المنا40( وربات البيوت )60مسحة جمدية مف بائعي الأسماؾ )
ىو الكشؼ ىف وجود بعض الكائنات الحية الدقيقة البكتيرية المشتركة في أسماؾ السوؽ مثؿ المكورات 

ولتحديد تأثير  Streptococcusو E. coli. وSalmonella sppو aureusالعنقودية الذىبية. 
 5Salmonella(10و) 4Staph.aureus(10المعالجة الحرارية مثؿ القمي والشواء ىمى بقاء )

typhimurium (10و)6 E. coliO157H7  ،الممقحة في ك  النوىيف مف الأسماؾ، في ىذه الدراسة
 .O( مف ىينات %9.8بيا ىز ت بكتيرية أىمى بكثير ) C. gariepinusىينات  أفمف الواضح  كاف

niloticus (6ومف بيف ال ،)٪مف الممكف اكتشاؼ  كافالمعزولة،  جراثيـStreptococcus  بنسبة أىمى
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أقؿ العز ت ىي  تكان٪( و 4.5) Staph. aureus٪(، ثـ 11.5) Salmonella spp٪( تمييا 13.5)
E. coli (2 تـ استرداد النسبة المئوية الأىمى مف العز ت البكتيرية مف العينات السطحية مقارنة بتمؾ .)٪

لي أو المفحوصة. كشفت مسحات اليد مف من المعزولة مف ىينات العض ت لك  النوىيف مف الأسماؾ
% 35الذىبية والسالموني  واششريكية القولونية والعقديات بنسب  جراثيـ. تـ ىزؿ الStaph أفالأسماؾ 

% 37.5% و25% و37.5% ىمى التوالي مف بائعي الأسماؾ مقارنة بنسب 35% و20% و35و
قمي الأسماؾ يؤدي إلى تدمير كمي  أفتائج % ىمى التوالي مف ربات البيوت. كما أظيرت ىذه الن50و

الشواء ليس فعاً   أفمختمفة، في حيف  فاز أو الممقحة في ك  النوىيف مف الأسماؾ ب مراضلمسببات الأ
الممقحة في سمؾ النيمي ولكف ليس في سمؾ القاروص  مراضمثؿ القمي حيث يقتؿ جميع مسببات الأ

 ة لمكائنات الدقيقة المعزولة والتدابير الصحية.الكبير، تمت مناقشة الأىمية الصحية العام

المعزولة مف  O157:H7المضادات الحيوية لس  ت اششريكية القولونية  مقاومةو  انتشاروفي بحث 
المضادات  مقاومةو  انتشارلكشؼ ىف  (Zohreh, 2018)ىينات لحوـ المجترات والدواجف النيئة قاـ بو 

ىينة  458المعزولة مف ىينات المحوـ النيئة. جُمعت  O157:H7الحيوية لس  ت اششريكية القولونية 
ىينة لحوـ وجود س  ت سمبية السوربيتوؿ مف اششريكية  458ىينة مف أصؿ  36لحوـ أظيرت 

. flicH7و rfbO157ت لجينا اً ت السوربيتوؿ السالبة موجبة أيضجميع س   تكان%(. 7.86القولونية )
اششريكية  انتشارمعدؿ  كاف. و O157:H7 7.86%س  ت اششريكية القولونية  انتشاربمغ معدؿ 
%(، وسجمت الجينات التي 16.25في لحوـ الدجاج أىمى مف العينات الأخرى ) O157:H7القولونية 
( والتتراسيكميف 94.44%) (aac(3)-IV( والجنتاميسيف )100%) (CITMالأمبيسميف ) مقاومةتُشفر 

(tetA) (61.11% أىمى معدؿ )وسجمت س  ت اششريكية القولونية انتشار .O157:H7  المأخوذة مف
%( والتتراسيكميف 100للأمبيسميف ) مقاومةىينات المحوـ النيئة مف المجترات والدواجف أىمى معدؿ 

 H7:0157ت اششريكية القولونية %( ىمى التوالي. وتُعتبر س  83.33%( والجنتاميسيف )83.33)
 لممضادات الحيوية، والتي وُجدت في ىذه الدراسة، ذات أىمية لمصحة العامة. مقاومةال

جينات السموـ المعوية  انتشاربحثت ىذه الدراسة في  (Mohamed et al., 2018)  أجراىاوفي دراسة 
في الأسماؾ وتقييـ  (STEC) الشيغا لمسموـواششريكية القولونية المنتجة  الذىبية لممكورات العنقودية

لكؿ نوع(    25واع )أن 6ىينة سمكية تنتمي إلى  150معايير جودة الأسماؾ المفحوصة. تـ جمع 
)  الضراوةواجراء ا ختبارات المخبرية ىمييا. تـ تحديد جينات السموـ المعوية لممكورات العنقودية وجينات 
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ىف طريؽ تفاىؿ البوليميراز  للإشريكية القولونية ماط المصميةن( وتـ تحديد الأstx2و stx1 جينات
٪ وتـ تحديد النمط 36٪ إلى 4مف  المكورات العنقودية الذىبية انتشارالمتسمسؿ المتعدد. وقد وجدوا نسبة 

واع مف الأسماؾ قد نىذه الأ أفوخمصت نتائجو إلى stx2 وstx 1 القولونية مف اششريكيةO26المصمي
لس  ت اششريكية القولونية المُنتجة لمسـ  اً العامة، إذ تُعدّ الأسماؾ مستودىىمى الصحة  اً تُشكّؿ خطر 

الضوء ىمى أىمية العنقودية الذىبية وقد سمّطت ىذه الدراسة  المعوي المُنتجة لسموـ شيغا و المكورات
وىز ت اششريكية  المعوي العنقودية الذىبية المُنتجة لمسـ ىف س  ت المكورات اً فحص الأسماؾ بحث

 القولونية المُشتقة باشضافة إلى تقييـ معايير جودة الأسماؾ.

( في محافظة حماة دراسة جرثومية وجزيئية ىمى ىينات غذائية في 2019)جرتيا دحروج أوفي دراسة 
جمعت مف مح ت تجارية مختمفة في  الأبقارىينة مف لحوـ  80حيث قامت بفحص محافظة حماة 
 106أكبر مف  كاف الأبقارالتعداد العاـ لمجراثيـ في لحوـ  أفحماه حيث أظيرت النتائج  أسواؽ مدينة

cfu/g  وبيف  50بنسبة % مف العينات، كما ىزلت اششريكية القولونية في ىينات المحمة  81في .%
جز بيدؼ تحري امت ؾ ذراري اششريكية القولونية أنالذي  PCRاختبار تفاىؿ البوليميراز المتسمسؿ 

المعوي الصامد  ذيفافالالساـ لخ يا فيرو و  ذيفافالالمعزولة مف ىينات المحمة لمجينات المشفرة لكؿ مف 
سمبية لوجود الجينات  تكانجميع ىزو ت اششريكية القولونية  أفالمعوي الحساس لمحرارة  ذيفافاللمحرارة و 
 ات السابقة الذكر.نذيفالمالمشفرة 

 O157:H7اششريكية القولونية  جراثيـونمط الحساسية لممضادات الحيوية ل انتشاروفي بحث دراسة 
 Assefaa et) وقد قاـ بيذا البحث المعزولة مف الأسماؾ في بحيرة حايؾ وسد تيكيز، شماؿ إثيوبيا  

al., 2019) حيث أجريت دراسة مقطعية باستخداـ أسموب أخذ العينات العشوائية البسيطة مف أكتوبر
في  O157: H7اششريكية القولونية  جراثيـ انتشاربيدؼ ىزؿ وتقدير  2018إلى مايو  2017

لمعز ت في بحيرات مختارة في شماؿ إثيوبيا، أجريت  جراثيـييـ نمط حساسية مضادات الالأسماؾ، وتق
. كما تـ ISO 6887-3:2017جراءات التعرؼ ىمى الميكروبات وىزليا بناءً ىمى توصيات جميع إ

ر، ومف أو ب-قرص كيربي انتشارللإجراء القياسي لبروتوكوؿ  اً وفق جراثيـار حساسية مضادات الإجراء اختب
%( منيا مموثة بس لة اششريكية 1.46ست ىينات ) أفىينات سمكية تـ فحصيا، وجد  410إجمالي 

اششريكية القولونية  جراثيـىمى ذلؾ، ىُزلت  ى وةالمنتجة لسموـ شيجا،  O157: H7القولونية 
O157:H7 ( إ  1/125( والأسماؾ الكاممة )5/214مف الأسماؾ المقطعة )يا لـ تُعزؿ مف ىينات أن
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ىذه  أفي المطاىـ، أظير اختبار حساسية المضادات الحيوية الأسماؾ الجاىزة للأكؿ وبيئات العمؿ ف
السيبروفموكساسيف والجنتاميسيف  أفلأقراص الأمبيسميف والستربتومايسيف، ومع ذلؾ، وُجد  مقاومةالعز ت 

و تـ اكتشاؼ س لة اششريكية القولونية أنوحمض الناليديكسيؾ فعالة في تثبيط نمو جميع العز ت. وبما 
الأسماؾ النيئة وغير المطيية جيدًا في إثيوبيا قد يؤدي إلى اشصابة  تناوؿ أففي الأسماؾ، فالمُمرضة 

بالعدوى. ويشير وجود ىذه الكائنات المُمرضة في الأسماؾ إلى ضرورة تدخؿ الجيات المعنية. قد تمعب 
في خفض  ىاماً  دوراً ع تجييز الأسماؾ، ناشاء مصنا  وسائؿ الدىـ، مثؿ المُجمدات والمولدات الكيربائية، و 

 مستوى تموث الأسماؾ في إثيوبيا.

 الضراوةاجريت في المحوـ النيئة والمصنعة لمكشؼ ىف جينات  ( (Mohamed, 2019وفي دراسة
 جراثيـ ، ىدفت ىذه الدراسة إلى الكشؼ ىف وجودفافظة أسو في محا O157:H7  يشريكية القولونية
ماط المصمية وبعض جينات نالنيئة والمُصنّعة، وتحديد الأفي المحوـ O157:H7 اششريكية القولونية

ىينة مف المحوـ النيئة والمصنعة  200تـ الحصوؿ ىمى إجمالي  ،في العينات المستخدمة الضراوة
ومنتجات المحوـ بما في ذلؾ المحـ المفروـ والبرجر والسجؽ والكفتة والبرجر المطبوخ والسجؽ المطبوخ 

مف كؿ نوع( مف متاجر مختمفة في  20المطبوخة ) الشاروماشوف المطبوخ و نوالكفتة المطبوخة وال 
والتي تـ  E. coli O157: H7 ىف اً بحث جراثيـتـ فحص العينات  2017خ ؿ ىاـ  أفمحافظة أسو 
 hly A و stx2 و stx1 بما في ذلؾ الضراوةبعض جينات  وجينيًا لتأكيد وكشؼ اً تمييزىا مصمي

 .E ماط المصمية الأخرى لػنمقابؿ الأ E. coli O157: H7 انتشارمعدؿ  كاف eae A و
coli 14.3%  النسبة اشجمالية للإشريكية القولونية غير تكان. %85.7مقابؿ O157: 

H7 إلى E. coli O157: H7  8في المحوـ المصنعة  تكانبينما  %4إلى  %27ي المحوـ النيئة ف% 
بشكؿ أكبر في المحوـ  O157:H7 القولونية اششريكية جراثيـ تـ الكشؼ ىف وقد ىمى التوالي %1مقابؿ 

 جراثيـ  حتوائيا ىمى نسافاشالنيئة مقارنةً بالمحوـ المصنعة.   تزاؿ المحوـ النيئة ومنتجاتيا تُيدد صحة 
ع وأسواؽ نا، لذا يجب تطبيؽ ممارسات صحية وسميمة في مصيةالحيوانالقولونية المُمرضة و  اششريكية

 .المحوـ

ىمى الس مة الميكروبيولوجية والجودة الصحية لمحوـ (Tegegne et al., 2019)  أجراىاوفي دراسة 
اشبؿ في المسالخ ومتاجر البيع بالتجزئة في مدينة جيغيغا، إثيوبيا اجريت دراسة مقطعية لتحديد الس مة 
الميكروبيولوجية وجودة لحوـ اشبؿ مف مسمخ ومتاجر بيع بالتجزئة في مدينة جيغيغا، إثيوبيا. فُحصت 
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المكورات  جراثيـ ىينة لكؿ منيما( لمتحقؽ مف وجود وحمؿ70ح اشبؿ ولحوـ التجزئة )ف ذبائىينة م 140
 جراثيـكامبيموباكتر، وال واعأنوالميستيريا المستوحدة، و  ،O157:H7واششريكية القولونية العنقودية الذىبية،

ستخداـ ا ختبارات وتـ تأكيد العز ت المحتممة با والخميرة والعفف  اليوائية، والقولونيات البرازية
 O157:H7 القولونية واششريكية المكورات العنقودية الذىبية جراثيـوقد بينت النتائج أىداد  .البيوكيميائية

المكورات العنقودية  جراثيـ بشكؿ كبير بيف الذبائح في المسمخ وىينات لحوـ التجزئة. تـ الكشؼ ىف
 كافمف العينات ىمى التوالي.  %4.3و% 12.1في  O157:H7 القولونية واششريكية الذىبية
( مقارنةً 0.02±  4.21أىمى بشكؿ ممحوظ في لحوـ التجزئة ) O157:H7 اششريكية القولونية تعداد

% 5 تكانىينة تـ تحميميا،  140مف بيف 0.05>( في المسمخ )قيمة ا حتماؿ 0.00±  3.99بالذبائح )
القولونية البرازية والخميرة والعفف أىمى بشكؿ  جراثيـداد التعمتوسط  كاف . العطيفة جراثيـمنيا إيجابية ل

، ىمى  0.067log10 cfug -1±  4.95و 0.067±  6.17ممحوظ في ىينات لحوـ التجزئة )
و كمما تقدمت ىممية التصنيع، زاد خطر تموث المنتج لذلؾ ينبغي أنالتوالي(، وقد أشارت ىذه الدراسة إلى 

تباع إجراءات ذبح صارمة، لتعزيز ا  الجيدة في المسالخ ومتاجر البيع بالتجزئة، و تعزيز ممارسات النظافة 
 .الس مة العامة وجودة لحوـ اشبؿ

اششريكية القولونية  جراثيـالكشؼ ىف  (Mozhgan and Mohammad, 2019) أجراىاوفي دراسة 
O157:H7  ا ستنبات حيث ىدفت ىذه في المحوـ باستخداـ طريقة تفاىؿ البوليميراز المتسمسؿ وطريقة

والأغناـ والماىز  الأبقارفي لحوـ  O157:H7اششريكية القولونية  جراثيـ انتشارالدراسة إلى تحديد مدى 
(. PCRية باستخداـ طريقتي ا ستنبات وتفاىؿ البوليميراز المتسمسؿ )يراناش أفواشبؿ في محافظة كرم

 الأبقارىينة( و  90ىينة لحوـ تتكوف مف لحوـ الأغناـ ) 280تـ فصؿ  حيث  ىذه الدراسة، طريقة تكانو 
ىينة( ىشوائيًا مف الذبائح في الفترة مف أبريؿ إلى يوليو  50ىينة( واشبؿ ) 60ىينة( والماىز ) 80)

. بعد أخذ العينات، أجريت مزرىة ميكروبية ىمى العينات. ثـ تـ تقييـ مستعمرات اششريكية 2018
 280بواسطة اختبار تفاىؿ البوليميراز المتسمسؿ. النتائج: مف بيف  O157:H7لمشتبو بيا القولونية ا

%( مموثة باششريكية القولونية بناءً ىمى ا ختبارات البكتريولوجية، وتـ تحديد 26ىينة ) 73 تكانىينة، 
لسوربيتوؿ. بناءً ىمى ىدـ وجود تخمير ا O157:H7يا مشتبو بيا مف النمط المصمي أنىينة ىمى  28

بعد ذلؾ، تـ اختبار العينات السمبية لمسوربيتوؿ بواسطة إجراء تفاىؿ البوليميراز المتسمسؿ باستخداـ 
 جراثيـمصابة ب تكانحالة  28%( مف أصؿ 7.5حالة ) 21 أفبادئات محددة. أظيرت النتائج 
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سة، لمكشؼ ىف . الخ صة: كما يُستنتج مف م حظات ىذه الدراO157:H7اششريكية القولونية 
( كإجراء دقيؽ وسريع PCRيُمكف استخداـ تفاىؿ البوليميراز المتسمسؿ ) أنو ،O157اششريكية القولونية 

  .وموثوؽ

المعزولة مف  O153و O157اششريكية القولونية النزفية المعوية  جراثيـالتوصيؼ الجزيئي ل وفي دراسة
حيث ىدفت ىذه  (Klaif et al., 2019) العراؽ قاـ بوية، أنفي الديو  نسافاشسجة اشبؿ وبراز أنىينات 

اششريكية القولونية المعزولة مف العدوى  جراثيـي لالحيوانالدراسة إلى وصؼ الع قات الوراثية لمتوصيؼ 
( ىينة مف 50( ىينة مف لحوـ اشبؿ و)50. شممت الدراسة جمع )الحيوافو  نسافاشالسريرية للإبؿ لدى 

التقميدية باستخداـ ا ختبارات الكيميائية  جراثيـىذه العينات لعزؿ وتحديد ال . خضعتنسافاشبراز 
 جراثيـ( القائمة ىمى جيف جير ب لPCRالحيوية، ثـ تـ تأكيدىا بتقنية تفاىؿ البوليميراز المتسمسؿ )

 أفاششريكية القولونية، وتـ إجراء تسمسؿ الحمض النووي لبعض العز ت اشيجابية. أظيرت النتائج 
%( مف العدوى البشرية. 78) 39%( و84) 42ات بنسبة الحيواناششريكية القولونية تـ ىزليا مف 

 جراثيـىالي الحساسية والنوىية ل اً تأكيدي اً شف( كPCRأظيرت تقنية تفاىؿ البوليميراز المتسمسؿ )
 35%( ىينة مف لحوـ اشبؿ، و95) 40اششريكية القولونية، حيث أظيرت النتائج اشيجابية في 

في وجود  اً وأظيرت النتائج ارتفاىاششريكية القولونية،  ضراوة. لتقييـ نسافاش%( ىينة مف براز 89.7)
. أظير تسمسؿ %38( 15) نسافاشفي  الضراوةمقارنة بجيف  %45( 19في اشبؿ بنسبة ) الضراوةجيف 

مف  Escherichia coliفي التسمسؿ مع ىز ت  اً كبير  اً تطابق اتجينالالحمض النووي لتسمسؿ جزئي مف 
أظير التحميؿ التطوري وجود تشابو وراثي  حيث مف اشبؿ O153H3و  نسافاشمف  O157H7س لة 

ية ثـ تـ إيداع تسمسؿ الجيف في أرقاـ الوصوؿ الحيوانواضح بيف ىز ت اششريكية القولونية البشرية و 
NCBI-  الضراوةلكشؼ ىف بعض جينات اتـ و ( في اششريكية القولونيةHly A و .) انتشارلوحظ قد 

 نتشارات كمصدر ميـ  الحيواناششريكية القولونية لدى البشر واشبؿ. لذلؾ، مف الضروري تحديد دور 
 مة. المتعمقة بالصحة العا مراضمسببات الأ

 

اششريكية القولونية مف مح ت بيع الأسماؾ والمحوـ  جراثيـىزؿ  Ayalew et al., 2019) وفي دراسة)
وذلؾ  2017إلى فبراير  2016بالتجزئة في مدينة ميكيمي، إثيوبيا أجريت لمدة ستة أشير، مف سبتمبر 

مف ىينات الأسماؾ الطازجة التي تـ جمعيا مف أربعة  ( E.coli ) اششريكية القولونية لعزؿ وتحديد



 

33 
 

المعزولة تـ  جراثيـالمضادات الحيوية لم مقاومةمتاجر بيع بالتجزئة مختمفة في مدينة ميكيمي وتحديد نمط 
لمتقنيات الميكروبيولوجية  اً بار حساسية المضادات الحيوية وفقواخت القولونية ىزؿ وتحديد اششريكية

٪( إيجابية 9.4) 9 تكانىينة سمكية تـ جمعيا وتحميميا،  96ذلؾ، مف إجمالي وفقًا ل القياسية
وية. مف بيف مح ت بيع الأسماؾ أنلية والثو بعد نتائج ا ختبارات الكيميائية الحيوية الأ القولونية للإشريكية

ؿ أىمى معدؿ  اششريكية  جراثيـل (P=0.001) ذي د لة إحصائية انتشاروالمحوـ بالتجزئة الأربعة، سُجِّ
 %(. 16.7) 4بنسبة  الثاني%(، يميو المتجر 20.8) 5في المتجر الثالث بنسبة  القولونية

القولونية المُمرضة  اششريكية جراثيـ أسماؾ مح ت ميكيمي تحتوي ىمى أفوبالتالي، يمكف ا ستنتاج 
مف محؿ  (P<0.001) لممضادات الحيوية ، حيث تختمؼ نسبة ىذه العز ت بشكؿ ممحوظ مقاومةال

السيبروفموكساسيف والنورفموكساسيف والجنتاميسيف ىي  أفلآخر. وىمى الرغـ مف قمة استخداميا، فقد وُجد 
في منطقة الدراسة. ومع ذلؾ،  باششريكية القولونية أفضؿ مضادات الميكروبات لع ج العدوى المرتبطة
 .الأسماؾ وتسويقيا انتاجيُقترح اتباع ممارسات إدارة النظافة ىمى طوؿ سمسمة 

القولونية  اششريكية جراثيـل ىمى التنوع الجيني ((Oluwafunmilayo et al., 2020 أجراىاوفي دراسة 
مع س  ت مف المحوـ والأسماؾ المباىة بالتجزئة في أسواؽ مختارة في  O157:H7 البشرية السائدة

( 297ىينة تتكوف مف ىينات المحوـ النيئة ) 823في نيجيريا تـ جمع ما مجموىو  فامدينة إباد
مسحة مف  394وتـ أخذ  فا( المباىة بالتجزئة في العديد مف الأسواؽ الرئيسية في إباد132والأسماؾ )

حديد ي تجييز الجزاريف المستخدمة في بيع المحوـ والأسماؾ بالتجزئة تمت تربية العينات وتناأو  ت و و اط
تـ استخداـ التحميؿ المصمي واختبار تفاىؿ البوليميراز  Escherichia coli النمط الحيوي ليا لػ

 .E المضادات الحيوية. تـ تقييـ القرابة الوراثية لػ مقاومةومحددات  O157:H7 المتسمسؿ لتحديد متغير
coli O157 ؿ التطوري مف بيف جميع مف المنتجات البشرية ومنتجات المحوـ مف خ ؿ التحمي المميزة

 4 تكانبينما  O157:H7 ( فقط مف1.0) 8و اششريكية القولونية %( مف15.8) 130 تكانالعز ت، 
أكثر مف  تكان. 0.5إلى  0.1مف  يتراوح مقاومةأكثر مع مؤشر  أولمضاد حيوي واحد  مقاومة%( 50)

للأمبيسيميف والبفموكساسيف والجنتاميسيف وتـ الكشؼ  مقاومة O157:H7 اششريكية القولونية % مف25
 bla TEMو O157:H7 اششريكية القولونية %(مف12.5) 1/8في  bla CTX-Mو bla SHV ىف

مع  H7:0157. البشرية اششريكية القولونية ىمى التوالي. تـ تحديد جيف واحد فقط مف (37.5%) 3/8
تسبب ىدوى  bla TEM المشفرة بػ O157:H7 كية القولونيةاششري أفس لة لحـ البقر. ىناؾ دليؿ ىمى 
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ات الغذائية المباىة بالتجزئة في العديد مف الأسواؽ داخؿ مجتمعات مختمفة. ومف الحيوانفي البشر مف 
 ه .انتشار المراقبة العاجمة مع التثقيؼ الصحي العاـ ونظافة الغذاء والبيئة أمر ضروري لمغاية لمنع  أفثـ ف

بؿ وتحديد ىمى لحوـ ا بؿ وىي تقييـ الممارسات الصحية لمحوـ اش (Kedir, 2020) أجراىاوفي دراسة 
النقاط الرئيسية لمتموث البكتيري في المسالخ ومحاؿ الجزارة في مدينة ناجيمي في جنوب إثيوبيا حيث تـ 

ء التعامؿ مع لتقييـ الممارسات الصحية أثنا 2019إلى ديسمبر  2018اجراء دراسة مقطعية مف ديسمبر 
مدينة ناجيؿ. ولتحقيؽ  الجزاراتفي مسالخ و  جرثوميلحوـ اشبؿ النيئة وتحديد المصدر الرئيسي لمتموث ال

ىينة مف مسحات مف ىماؿ  60ىينة مف لحوـ اشبؿ و 68ات مف أنأىداؼ ىذه الدراسة، جُمعت البي
يا خضعت لعد أنية المختبرة وحددوا المسالخ والجزاريف، وىزؿ الباحثوف جميع ىينات لحوـ اشبؿ اشيجاب

 الصفائح اليوائية جراثيـالمكورات العنقودية الذىبية، وىد  جراثيـاششريكية القولونية، وىد  جراثيـ
(APC).  واع المكورات العنقودية الذىبية، واششريكية القولونية، والسالموني  مف إجمالي أنتـ الكشؼ ىف

%( في المسالخ، 23.5)8%(، و47)16%(، 35.3)12بنسبة ىينات لحـ اشبؿ الخاـ المجمعة 
تعداد ىمى التوالي. بمغ متوسط  ماكف بيع المحوـ%( في ا29.4)10%(، و64.7)22%(، 55.9)19و

وحدة تشكيؿ مستعمرة/جـ، بينما  10لوغاريتمي 3.07و 2.76المكورات العنقودية الذىبية في لحـ اشبؿ 
وحدة تشكيؿ مستعمرة/جـ، مف  10لوغاريتمي 3.94و 2.81القولونية تعداد اششريكية بمغ متوسط 
بيف اششريكية  (p > 0.05) ىمى التوالي. لـ تكف ىناؾ فروؽ ذات د لة إحصائية جزاراتالمسالخ وال

ىمى التوالي. لـ يختمؼ ودية الذىبية في المسالخ وىدد المكورات العنق جزاراتالالقولونية في المسالخ و 
بشكؿ كبير مقارنة  (log10 CFU/g 4.67داد الصفائح اليوائية لمحوـ اشبؿ مف المسالخ )تعمتوسط 

 E. coli المعزولة بترتيب تنازلي جراثيـتـ الكشؼ ىف ال .(log10 CFU/g 5.49لمجزارات ) APC بقيـ
مف ىينة المسحة مثؿ يد الشخص والبيئة ولوح التقطيع والسكيف  Salmonella spp و S. aureus و

لحـ اشبؿ النيء مموث  أفوبالتالي تكشؼ الدراسة الحالية ىف حقيقة  في المسالخ والجزارات ىمى التوالي
 كافالمصدر الرئيسي لمتموث البكتيري  أفالبكتيرية و  مراضرتفاع معدؿ اشصابة بمسببات الأإبشدة مع 

المصدر الرئيسي  أفبترتيب تنازلي يد الشخص والبيئة ولوح التقطيع والسكيف ىمى التوالي. وخمص إلى 
ىو المسالخ في مدينة ناجيؿ لذلؾ ىناؾ ضرورة ممحة لتقميؿ تموث  حوـ اشبؿ النيئةلم جرثوميلمتموث ال

النظافة العامة المناسبة مف خ ؿ اتباع ممارسات  اماكف بيع المحوـفي المسالخ وبيعو في لحـ اشبؿ 
 وممارسات الصرؼ الصحي لممعدات.
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اششريكية القولونية  انتشارت ىذه المراجعة تناولحيث   ,.Siobha´ et al)2020وفي دراسة قاـ بيا )
أغذية الأغناـ مف المزرىة إلى المائدة، حيث تـ اشب غ ىف  انتاجالمنتجة لسموـ شيغا في سمسمة 

الأغناـ، وأثناء الذبح في المسالخ، وفي المحوـ النيئة والجاىزة للأكؿ ومنتجاتيا. كما  أفىا في قطعانتشار 
اششريكية القولونية المنتجة لسموـ شيغا، بما في ذلؾ الموسمية  انتشارتـ دراسة العوامؿ المؤثرة ىمى 

ىبر  المرصود نتشارا نسبي بحساب متوسط  انتشار. يمكف الحصوؿ ىمى معدؿ الحيوافوىمر 
 STEC O157نسبي لػ  انتشاربعدد العينات. تـ الحصوؿ ىمى متوسط  اً مسوحات متعددة، مرجح
الأغناـ باستخداـ مسوحات  انتاجفي نقاط متعددة ىمى طوؿ سمسمة  STECوجميع الزمر المصمية لػ 

-0.2% )4.4: لمبراز STEC O157نسبي )ومدى( لػ  انتشارمنشورة مناسبة. تـ حساب متوسط 
%(، ولحوـ الأغناـ النيئة 9.8-0.2% )2.1%(، والذبيحة 12.8-0.8% )7.6%(، والصوؼ 28.1
 انتشاربغض النظر ىف النمط المصمي، تـ حساب متوسط  STEC%(. لجميع %0.2-6.3 )1.9

%(، ولحوـ الأغناـ النيئة 81.6-2.0% )58.7%(، والذبيحة 90.0-0.9% )33.3نسبي: لمبراز 
اششريكية القولونية ذات الخ يا الجذىية في صوؼ  جراثيـ انتشار%(. أُبمغ ىف %2.7-35.5 )15.4

 أفات ب%. وأفادت العديد مف المسوح86.2بنسبة  اً انتشار الأغناـ في مسح سابؽ واحد فقط، والذي سجؿ 
 نتشارأكثر ىرضة   اً ات الأصغر سنالحيوانيؤثر ىمى تساقط الشعر، حيث ىادةً ما تكوف  الحيوافىمر 

اششريكية القولونية ذات الخ يا الجذىية بشكؿ ممحوظ ىمى طوؿ سمسمة  جراثيـ انتشارالمرض. ينخفض 
غناـ خطرًا ضئيً   حتماؿ تموث الأغناـ بعد تطبيؽ تدخ ت ما بعد الحصاد. وتُشكؿ منتجات الأ انتاج

 اششريكية القولونية ذات الخ يا الجذىية. جراثيـسمسمة اشمداد الغذائي ب

 O157 واع اششريكية القولونيةأنالكشؼ ىف  (Fahim et al., 2020 ) وفي دراسة اجريت
ىينة  100والسالموني  في بعض قطع لحوـ الدجاج النيئة في محافظة اشسماىيمية، مصر حيث جُمعت 

ىينة مف كؿ نوع( مف مصنع آلي لتجييز الدواجف في  50ىشوائية مف صدور وفخذ دجاج طازج نيء )
 O157:H7 ةاششريكية القولوني جراثيـمدينة اشسماىيمية في مصر، لمكشؼ البكتريولوجي والوراثي ىف 

 اششريكية القولونية جراثيـ%( مموثة ب4ىينات فقط ) 4 تكانىينة فُحصت،  100والسالموني . مف بيف 
O157:H7 مف ىز ت اششريكية القولونية 11نسبة  ، بينما مثمت ىز ت اششريكية القولونية ا خرى %

 4و 2، بنسب إصابة بمغت O26و O126و O127:H6و O114:H21 ياأنىمى  اً التي صُنِّفت مصمي
%(، وتـ تحديدىا 11ىينة ) 11% ىمى التوالي. مف ناحية أخرى، اكتُشفت السالموني  في 2و 3و
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% 7و 3و 1بنسب إصابة بمغت  S. Enteritidisو S. Typhimuriumو S. Typhi ياأنمصميًا ىمى 
 إلى اكتشاؼ جيف (PCR) ؿىمى ذلؾ، أشارت فحوصات تفاىؿ البوليميراز المتسمس ى وةىمى التوالي. 

 fliC في جميع ىز ت اششريكية القولونية O157  بينما اكتُشؼ جيف .%100الأربع بنسبة حدوث 
fimA ( مف ىذه العز ت المفحوصة. وبناءً ىمى 80في خمس ىز ت مف السالموني  في أربع ىز ت )%

المنقولة بالغذاء، مما  مراضالمسببة للأ جراثيـمحممة بال تكانقطع لحـ الدجاج النيئة  أفذلؾ، يتضح 
الطرؽ  أفضحت النتائج أو ىمى ذلؾ،  ى وةيُعرّض المستيمكيف لخطر التسمـ الغذائي المرتفع. 

طويً ، بينما يُعد  اً وتستغرؽ وقت اً كبير  المموثة للأغذية تتطمب جيداً  جراثيـالتقميدية لمكشؼ ىف ال لجرثوميةا
 .المنقولة بالغذاء مراضأسرع وأكثر حساسية لتحديد مسببات الأ تفاىؿ البوليميراز المتسمسؿ

المعوية المعزولة مف الأسماؾ والمأكو ت  جراثيـوفي دراسة اجريت ىمى لحوـ ا سماؾ حيث تـ ىزؿ لم
تقُدـ نتائج ىذه الدراسة دليً  ىمى تموث حيث   (Oluwafunmilayo et al., 2020)البحرية قاـ بيا 

المعوية،  جراثيـحمر( بالالأ فاوالمأكو ت البحرية المُستيمكة ىمى نطاؽ واسع )السرديف والروبيالأسماؾ 
اششريكية  باشضافة إلى ذلؾ، يُعد ىزؿ س  تEHEC و STEC القولونية  اششريكية س  ت وخاصة
ذا أىمية  البحرية، مف ىينات المأكو ت CTX- M -15 ، وخاصةً نوع ESBLزيـنالمُنتجة لأ القولونية

المأكو ت البحرية  أف مف العينات السريرية البشرية. تُظير النتائج جراثيـلكثرة ىزؿ ىذه ال اً بالغة، نظر 
وفي العينات  ،زت إلى حد كبير الحدود القصوى الموصى بيا بالمعايير الدوليةو االتي تمت دراستيا تج

 EHEC و STEC الضراوةمتعددة  يةاششريكية القولون جراثيـ المدروسة تـ ىزؿ س  ت

في جامعة بنيا لعزؿ وتشخيص ا يشريكية القولونية  Shimaa  et al., 2021) وفي دراسة أجريت)
ىينة مف مح ت بيع  100المعوية في ىينات لحـ الفروج النيء وذلؾ في ىينات لحـ الفروج تـ جمع 

نسبة اشصابة با يشريكية القولونية  أفالمحوـ في الأسواؽ المحمية مف محافظة القيموبية واظيرت النتائج 
% ومف ست ىز ت تـ فحصيا جزيئا 20في ىينات الصدر  تكان% و 28خذ % في جميع ىينات الف24
ا يشريكية القولونية يمكف  أف% ولذلؾ تـ التوصؿ الى 16.17 انتشارنسبة  stx-2سموـ الشيغا  نتاج 
 .حوـ الفروج الفخذ والصدر الفروجتتواجد في ل أف

 اششػػريكية القولونيػة جػراثيـفػي العػػراؽ ىػزؿ وتحديػػد  Shaker et al., 2022)وفػي دراسػة اجريػػت )
O157:H7 اليػدؼ  كػافحيػث  المعزولػة مػف لحػوـ العجػوؿ ومحػ ت الجػزارة فػي مدينػة الموصػؿ، العػراؽ

 . Stx2 و Stx1و uidA والكشؼ ىف جيناتO157:H7ا يشريكية القولونية  جراثيـمف دراستيـ ىزؿ 
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اريف مػػػف منػػػاطؽ مُتنوىػػػة فػػػي مدينػػػة الموصػػػؿ. اسػػػتُخدمت ىينػػػة مػػػف محػػػ ت المحػػػوـ والجػػػز  504جُمعػػػت 
 تكانػػو   O157:H7 اششػػريكية القولونيػػة جػػراثيـ تقنيػػات البيولوجيػػا الك سػػيكية والجزيئيػػة لعػػزؿ وتحديػػد

معػػدؿ  أفو  138 كػػاففػػي ىػػذه الدراسػػة  اششػػريكية القولونيػػة العػػدد اشجمػػالي لعػػز ت أفالنتػػائج تشػػير إلػػى 
اششػػريكية  انتشػػارمعػػدؿ  كػػاف(. 13/138) %9.4 كػافالمعزولػػة O157:H7 القولونيػػةاششػػريكية  انتشػار

اششػػػػػػػػػػػريكية  (، بينمػػػػػػػػػػػا لػػػػػػػػػػػـ نكتشػػػػػػػػػػػؼ%20) 4فػػػػػػػػػػػي أيػػػػػػػػػػػدي العمػػػػػػػػػػػاؿ  اً مرتفعػػػػػػػػػػػO157:H7 القولونيػػػػػػػػػػػة
ىمػى  O157:H7 اششريكية القولونيػة تحتوي جميع في الآ ت. باشضافة إلى ذلؾ،O157:H7 القولونية
 O157:H7اششػػػػػػريكية القولونيػػػػػػة مػػػػػػف %92.3تمتمػػػػػػؾ  ، بينمػػػػػػا%100ة بنسػػػػػػب Stx2 و uidA جينػػػػػػات

فػػي محػػ ت المحػػوـ والجػػزاريف O157:H7 اششػػريكية القولونيػػة خمصػػت الدراسػػة إلػػى حػػدوثو  Stx1 جػػيف
إلى المحوـ. O157:H7 اششريكية القولونية قادرة ىمى نقؿ تكانجميع المعدات والأدوات المستخدمة  أفو 

 ىمى البشر الذيف يستيمكوف المحوـ غير المطبوخة. والجزاريف خطراً تشكؿ مح ت المحوـ 

للأدوية المتعددة والمُنتجة لسموـ شيجا في حميب  مقاومةاششريكية القولونية ال جراثيـ انتشاروفي دراسة 
 جرثومية لمتحقؽ مف الجودة الأُجريت ىذه الدراس ,.Abdullah et al) 2023)والجاموس واشبؿ  الأبقار

ماط مصمية أنوالجاموس واشبؿ. باشضافة إلى ذلؾ، تـ ىزؿ وتحديد  الأبقارلمحميب الخاـ المُجمّع مف 
ىمى ذلؾ، تـ التأكيد الجزيئي لعز ت اششريكية القولونية المُستعادة  ى وةمختمفة مف اششريكية القولونية. 

ىف جينات ترميز سموـ الشيغا والكشؼ  16Sىف طريؽ تضخيـ الحمض النووي الريبوزي الريبوسومي 
(stx1 وstx2( باستخداـ تفاىؿ البوليميراز المتسمسؿ )PCR باشضافة إلى ذلؾ، تـ فحص المضادات .)

القرص. أشارت النتائج المتحصؿ  انتشارالحيوية لعز ت اششريكية القولونية المُستعادة باستخداـ طريقة 
مقارنةً بتمؾ  جراثـ احتوت ىمى أقؿ ىدد مف ال بؿىينات الحميب التي جُمعت مف اش أفىمييا إلى 

 الأبقاروالجاموس. ىُزلت اششريكية القولونية مف العينات التي جُمعت مف  الأبقارالموجودة في 
ماط مصمية مختمفة للإشريكية أن% ىمى التوالي. تـ تحديد 10% و20% و50والجاموس واشبؿ بنسبة 

رت ث ث وأربع ىز ت مف اششريكية القولونية المُستعادة مف ىينات القولونية في ىذه الدراسة، حيث أظي
ىمى التوالي. أظيرت جميع ىز ت اششريكية القولونية  stx2و stx1قدرة ىمى حمؿ  الأبقارحميب 

متعددة للأدوية. لذلؾ، يُنصح بشدة ببسترة الحميب قبؿ ا ستخداـ، واىتماد تدابير  مقاومةالمُستعادة 
 للإشريكية القولونية المُنتجة لسـ الشيغا. نسافاشلتجنب خطر تعرض صحية صارمة 
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وذلؾ لمكشؼ ىف  حا ت تواجد اششريكية القولونية (Altee and Yousif, 2023)  قاـ بيذه الدراسة 
والجزيئي  جرثومي، باستخداـ التحميؿ الO157:H7في اشبؿ، وخاصةً النمط المصمي للإشريكية القولونية 

وخمسوف ىينة براز مف اشبؿ مف حقؿ يقع في ث ث محافظات  فامع التسمسؿ الجيني. أُخذت مائت
و  MacConkeyىراقية )النجؼ، كرب ء، والمثنى(. تـ تخطيط ىينات البراز في البداية ىمى أجار 

EMBتمفة لعزؿ باستخداـ صبغة جراـ واختبارات كيميائية حيوية مخ جرثومي، ثـ تـ التأكيد الE. coli تـ .
تقائية لمكروـ واستخداـ تفاىؿ البوليميراز ناىف طريؽ الزراىة ىمى وسائط  E. coli O157الكشؼ ىف 
. E. coli O157: H7مرتبطة بػ  ضراوةلتحديد أربعة جينات  E. coli( ىمى ىز ت PCRالمتسمسؿ )

 جرثوميدـ. أظيرت النتائج ال أومع مخاط  اً مائي اً وبراز  بؿ المصابة أظيرت إسيا ً اش أفأظيرت النتائج 
ىمى  E. coli O157: H7يا أنوأربع ىز ت فقط تـ تشخيصيا ىمى  E. coliىزلة مف  117

Chromogar ™ E. coli O157 بار تفاىؿ البوليميراز المتسمسؿالتي تـ الكشؼ ىنيا بواسطة اخت 
 جراثيـىذه الس  ت مف ال أففي اشبؿ، و  O157:H7اششريكية القولونية  جراثيـ ىف وجود كشؼوقد 

إلى البشر وجميع  جراثيـتقاؿ ىذه الن. وىذا يُشير إلى أىمية اشبؿ كمصدر لأضراوةتمتمؾ أربعة جينات 
 ات.  الحيوان

جُمعت ىشروف ىينة مختمفة مف المحوـ  حيث(Frances et al., 2023 ) وفي دراسة قاـ بيا 
القولونية،  جراثيـالحية، وىدّ لم جراثيـشجراء ىدّ إجمالي لمجرثومياً صت واقع البحث وفُحوالأسماؾ مف م

" احتوت ىمى أىمى تركيز لم أف، وتحديد ىويتيا. أظيرت النتائج جراثيـوتوصيؼ لم  جراثيـىينات "المحوـ
جمالي ىدد  6.2105إلى  2.1105الحية ) جراثيـىدد ال كافالقولونية حيث  وحدة تشكيؿ مستعمرة/غ( وا 

 85و 78وحدة تشكيؿ مستعمرة/غ(. في المجموع، ىُثر ىمى  7.7105إلى  3.4105الحية ) جراثيـال
 ,.Hailehizeb et al)مف البكتريا في ىينات الأسماؾ المدخنة ولحـ البقر، ىمى التوالي.وفي دراسة 

المستردة مف لحوـ الدجاج في  O157:H7 اششريكية القولونية جراثيـ ديدحيث تـ ىزؿ وتح (2024
. ىدفت ىذه الدراسة إلى 2023إلى مارس  2021مسالخ أديس أبابا أُجريت دراسة مقطعية مف فبراير 

في لحوـ الدواجف المجمعة مف مسالخ أديس أبابا. جُمعت  اششريكية القولونية جراثيـ ىزؿ وتحديد وتحميؿ
ـ تأكيد ا يسريكية باختبار  تكس تقد و اليد والسكيف، نة مف محتوى البراز، والذبائح، ومسحات ىي 499

للإشريكية  انتشاروُجد في ىذه الدراسة و باستخداـ طرؽ أخذ ىينات ىشوائية ىادفة ومنيجية 
 أف الدقيقةحياء ختبارات حساسية مضادات الأ%. وكشفت ا5.2بنسبة  (E. coli O157:H7 ) القولونية
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، الروثمف مسحات الذبيحة، ومحتوى  (E. coli O157:H7) اششريكية القولوني حساسية ىز ت
 .% ىمى التوالي60%، و60%، و53، و تكانوالأدلة، ومسحات السكاكيف، وىينات المياه 

( لتوصيؼ ظاىري لس  ت اششريكية القولونية (Ziem et al., 2023وقد اجريت دراسة قاـ بيا
دوا .  مدينة المُمرضة التي تُموث منتجات الأسماؾ والمحوـ المُباىة والمُخصصة ل ستي ؾ البشري في

سوبر ماركت  ١١أسواؽ و ٨مف  اً ف منتجات الأسماؾ والمحوـ ىشوائيىينة م ٥٩ىمى ذلؾ جُمعت  اً وبناء
تقنيات تعتمد ىمى ا ستنبات تابعة لمجمس مدينة دوا  وتـ ىزؿ اششريكية القولونية وتحديدىا باستخداـ 

% مف منتجات الأسماؾ والمحوـ مموثة 89.5 أفأظيرت النتائج حيث والتقنيات الكيميائية الحيوية، 
مصادر محتممة  تكانىينات الأسماؾ والمحوـ  أف ىذه الدراسةكشفت وقد  اششريكية القولونية  جراثيـب
 لممضادات الحيوية في السمسمة الغذائية في دوا . ويشكؿ ىذا خطرًا مقاومةاششريكية القولونية ال نتشار 

دارتيا بشكؿ أفضؿ كافىمى الس اً جسيم اً صحي ، ويبرز الحاجة إلى نيج صحي موحد لفيـ ىذه المشكمة وا 
 في الكاميروف. 

المنتجة القولونية  اششريكية جراثيـ انتشار الكشؼ ىف Elkady et al., 2024)) أجراىاوفي دراسة  
لمشيغا في لحوـ اشبؿ وأحشاءىا حيث جُمعت لحوـ اشبؿ وكبدىا وك ىا مف الأسواؽ المحمية في مصر. 

 eaeA ،hylA الضراوةلمكشؼ ىف وجود الجينات المرتبطة ب القولونية اششريكية القولونية جراثيـال وىُزلت
 ،stx1، stx2 ،المتسمسؿ البوليميراز ستُخدـ تفاىؿإاب.  

ية المنشأ( قاـ الحيوان مراض)منظور صحي واحد حوؿ نظافة لحوـ اشبؿ والأفادراسة الموسومة بعنو وفي 
اجريت ىذه الدراسة  لمتحقؽ مف الس مة الميكروبية والكيميائية لمحوـ  (Yousif et al., 2024) بيا

سط ىمى مدى العقد الماضي، مع التأكيد و ية المنشأ المرتبطة باشبؿ في الشرؽ الأالحيوان مراضاشبؿ والأ
ىمى الدور الحاسـ لنيج الصحة الواحدة. مف خ ؿ التحميؿ المنيجي لمدراسات الحديثة )في العقد 

، والتموث بالمعادف الثقيمة وبقايا مراضمسببات الأ انتشاربتقييـ  حيث قاموا(، 2014الماضي، مف ىاـ 
سط و ية المنشأ مثؿ فيروس كورونا المسبب لمت زمة الشرؽ الأانالحيو  مراضالمبيدات الحشرية، وتأثير الأ

، مع الكشؼ مراضمسببات الأ انتشاركشفت النتائج ىف تبايف كبير في  .(MERS-CoV) التنفسية
مما يؤكد  القولونية واششريكية السالموني  التقميدية المنقولة بالغذاء )مثؿ مراضالمتكرر ىف مسببات الأ

الحاجة إلى سياسات صارمة  ستخداـ المضادات الحيوية وتدابير س مة غذائية قوية. باشضافة إلى 
ذلؾ، سمّطت المراجعة الضوء ىمى تموث كبير في لحوـ اشبؿ بالمعادف الثقيمة وبقايا المبيدات الحشرية، 
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ارمة ومراقبة منتظمة. ويُؤكد ؼ صحية ىامة كبيرة تستدىي اتخاذ تدابير تنظيمية صو امما يُثير مخ
سط و ية المنشأ، وخاصةً فيروس كورونا المسبب لمت زمة الشرؽ الأالحيوان مراضاستمرار ظيور الأ

، ىمى  المطثية الحاطمة ب تيديدات أخرى مثؿ داء المثقبيات، وداء البروسي ت، وداءناالتنفسية، إلى ج
امج التدريب،  ستثمار في البنى التحتية التشخيصية، وبر أىمية تعزيز المراقبة المستمرة. ويُعدّ تعزيز ا

في الشرؽ  نسافاشبالغ الأىمية لمعالجة ىذه القضايا المتعمقة بالع قة بيف اشبؿ و  اً وقدرات التخطيط أمر 
دارة المخاطر  فالضم ياً حيو  اً ويُعدُّ تبني نيج "الصحة الواحدة أمر سط. و الأ س مة وجودة لحوـ اشبؿ، وا 

ية المنشأ بفعالية، بما يضمف في نياية المطاؼ حماية الصحة العامة، ويعزز ممارسات الثروة الحيوان
 ية المستدامة.الحيوان

:Preservative agents   ةظلحافاد اولما -11-2 
وىي مواد شائعة ا ستخداـ وتعمؿ ىمى زيادة فترة ص حية المنتجات الغذائية وتمنع نمو البكتريا في 

وبالتالي ىي مف اشضافات الأساسية لممنتجات الغذائية ومع تطور العمـ أدى الى خمؽ تقنيات  الأغذية
لفترات طويمة حيث تـ استخداـ بعض ا حماض وذلؾ لمنع  آمنةبقاء المحوـ ومنتجاتيا  فاجديدة لضم

يا أنوذلؾ بسبب  بالغاً  نة الأخيرة اىتماماً و نمو الجراثيـ في المحوـ وقد تمقت ا حماض العضوية في الأ
حيث أدى إضافة ا حماض العضوية المختمفة الى تحسيف الجودة الميكروبيولوجية لمحوـ وتتأثر  آمنة

المحوـ بشكؿ ىاـ بالعوامؿ المضادة لمبكترية وخاصة ا حماض وىي معتمدة مف قبؿ منظمات حكومية 
لأمـ المتحدة لربي  ومنظمة الأغذية والزراىة و ( وا تحاد الأWHOودولية كمنظمة الصحة العالمية )

FAO) دارة الغذاء والدواء التابعة لوزارة الصحة والخدمات  ((FDAية ا مريكية نساناش( وا 

 (USDA, 2005; Surekha and Reddy, 2000)  ويمكف استخداـ المحاليؿ المخففة مف الأحماض
مرغوب فييا لمحوـ سمبي في الخواص الحسية ال% ليس ليا تاثير 3-1العضوية ىند تراكيز مخفضة  مف 

صت منظمة الأغذية أو  وقد (Goncalves and Almeida, 2005)يذه الأحماض ىند معاممتيا ب
( كمحاليؿ مطيرة لذبائح 2.5-1.5ح مابيف )أو والأدوية ا مريكية باستخداـ ا حماض العضوية بنسبة تتر 

و الميكروبات، تستخدـ صناىة المحوـ ىادةً الأحماض ولمسيطرة ىمى نم (Del et al., 2007)الدواجف 
 (. and Buncic, 2012 Sofosالعضوية في معالجة لحوـ البقر )

ائية تضاؼ الى الأطعمة مف اجؿ المحافظة ىمييا مف ييا ىبارة ىف مواد كيمأنوتعرؼ المواد الحافظة ب
منع ظيورىا وبيذا يمكف إطالة مدة تخزيف  أومسببات الفساد حيث تقوـ ىذه المواد بتأخير نمو الجراثيـ 



 

41 
 

يا تمتمؾ الوسط المناسب لنمو أنأكثر المواد ىرضة لمفساد ىي المحوـ بشكؿ ىاـ حيث  أفالأطعمة و 
الجراثيـ بشكؿ كبير لذلؾ يتـ إضافة بعض المواد لمحفاظ ىمى المحوـ مف الفساد ومنع تكاثرىا وىناؾ 

المحاليؿ الكيميائية مثؿ حمض السوربيؾ وحمض الخميؾ و كتات واع كثيرة لممواد الحافظة مف أىميا أن
الصوديوـ وغيرىا مف ا حماض الأخرى حيث يمكف استخداـ وقد ركزت بعض الأبحاث المتعمقة 

لـ يعرؼ الألية  بالتطيير الكيميائي لمحوـ ىمى نطاؽ واسع ىمى استخداـ الأحماض العضوية. ومع ذلؾ
الجزيء غير المنفصؿ  أفو يُعتقد ىمومًا أن، إ  جراثيـة لمقضاء ىمى الحماض العضويالتي تمتمكيا الأ

 (Taylor and Doores, 2020 ). في نشاطيا المضاد لمميكروبات اً رئيسي اً يمعب دور 

تكوف ىمى  أوسيتيؾ والستريؾ والبنزويؾ، والبروبيوف والأض ال كتيؾ تشمؿ الأحماض حم أفويمكف 
والتي  الكالسيوـ والصوديوـ لأحماض البروبيونيؾ والأسيتيؾ والستريؾ والبنزويؾ مثؿ أم ح أم حشكؿ 

تختمؼ ا حماض  في و تعتبر مف الأحماض العضوية المختمفة المستخدمة في تطيير ذبائح المحوـ 
 تمؼ مف حمض لأخر  وىناؾ احتماؿ وجود آليات متعددة لمسمية البكتيريةخحيث ت جراثيـشاطيا ىمى الن

 في ا حماض حيث تعتمد ىمى نوع الكائف الدقيؽمجراثيـ مثبطة لوتختمؼ أيضا ا لية ال

(2022 et al.,Guo ( .  

وقد استخدمت ا حماض العضوية في ىدة أبحاث بغرض خفض التموث الميكروبي في المحوـ حيث 
لقطيعات مف لحوـ الدجاج )صدر/فخذ( وبالتالي  الميكروبي ىند المعاممة بالحموض خفض التموثأن

معاممة لحوـ الأغناـ  أفوقد وجد في أبحاث  Min et al.,2007)إطالة فترة تخزينيا وص حيتيا )
أسابيع ىمى  4درجة مئوية أدى الى حفظيا لمدة  55% ىمى درجة حرارة 3بحمض الخؿ ىند تركيز 

 Eustace et al., 1980).الأقؿ )

وتستخدـ ا حماض العضوية كمواد حافظة وواقية مف تمؼ المواد الغذائية وزيادة فترة ص حيتيا وتستخدـ 
وتصنيع المحوـ الحمراء والبيضاء وقد تـ دراسة ا حماض  انتاجمي في ايضا لمحد مف التموث الجرثو 

يا تختمؼ حسب الحالة الفسيولوجية أنالعضوية وفعاليتيا كمضادة لمجراثيـ مف قبؿ ىدة باحثيف وقد وجدوا 
وذلؾ ىندما  مراضاستخداـ ا حماض العضوية وا م ح لمحد مف تكاثر مسببات الأ أفات و نالمحيو 

تقييـ ا حماض  أفس الييدروجيني اثناء استخداـ ا حماض وا م ح ولذلؾ فخفاض الأأنتتعرض الى 
التي تنتقؿ ىف طريؽ الغذاء حيث  مراض ستجابات العامة والنوىية لمسببات الأ اً محدد العضوية ىمماُ 

https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC11743839/#B51
https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC11743839/#B15
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اـ ا حماض العضوية )المطيري يمكف وضع استراتيجية لتطوير طرؽ السيطرة ىمى ىذه المسببات باستخد
 ( 2013وأخروف ،

وىذا تعتبر المحوـ مف المنتجات التي ليا القابمية ىمى التمؼ والفساد اذ تصبح غير صالحة ل ستي ؾ  
تشكؿ خطورة ىمى صحة المستيمؾ مف خ ؿ النمو الميكروبي والتغيرات  أفالبشري ومف المحتمؿ 

يسبب مخاطر  أفالتموث البكتيري يمكف  أفاذ  زيماتنالكيميائية  والتحم ت الداخمية الحاصمة بوساطة الأ
 ,.Fernandez et al) صحية متمثمة بالتسمـ الغذائي وتمؼ المحـ وما ينتج ىنو مف خسائر اقتصادية

القميؿ منيا  كافوقت أجريت معظـ الدراسات ىمى منتجات المحوـ المصنعة وذبائح الدواجف و   (2005
ىمى ذبائح المحوـ الحمراء، و  يزاؿ استخداـ الأحماض العضوية ىمى الذبائح الطازجة أثناء الذبح بحاجة 

 ,.Han et al) ؛Casas et al., 2021 ؛ Aykın-Dinçer et al., 2021 إلى مزيد مف التحقيؽ
حمض الأسيتيؾ ىو المضاد الميكروبي  أفأشارت الأبحاث إلى Omori et al., 2017) ؛ 2020

 <سيتريؾ < كتيؾ <و أسيتيؾأن، مع تصنيؼ الفعالية ىمى S. Typhimuriumالأكثر فعالية ضد
إلى  مراضخفاض مسببات الأأنتُعزى ا خت فات في  أفيمكف  (Álvarez et al., 2010) ىيدروكموريد

درجة مئوية.  55ح مف درجة حرارة الغرفة إلى و امتغيرات مثؿ درجة حرارة المحموؿ الحمضي، والتي تتر 
مسؤوً  ىف  كاف جراثيـىدـ القدرة ىمى تقميؿ الرقـ الييدروجيني السطحي لمحوـ البقر الذي يمنع نمو ال أف

٪ لتطيير 4تـ التحقؽ مف صحة فعالية حمض ال كتيؾ بنسبة  E. coli O157 خفاض تعدادأنىدـ 
وقد تـ تقييـ الحد الأدنى مف التركيزات المثبطة (Gill and Badoni,  2004) الذبائح المبردة بواسطة

لأم ح الأحماض العضوية المختمفة في لحـ الدجاج مع إظيار سترات الصوديوـ و كتات الصوديوـ ليا 
 كاف أفو  ,º (2010 (Milillo and Rickeـ 42و ºـ 37ىند  %1.25تأثيرات مثبطة ىند تركيز 

بسبب الآثار الحسية السمبية المحتممة وضرورة الحفاظ ىمى درجة حموضة منخفضة  ا ستخداـ مقيداً 
تختمؼ فعالية حمض  أفيمكف  (Zhou et al., 2007) لمحصوؿ ىمى نشاط مضاد لمميكروبات مثالي

بشكؿ كبير بناءً ىمى التركيز والظروؼ المحددة. تشير الأبحاث إلى  السالموني  الأسيتيؾ في تثبيط تموث
يقمؿ بشكؿ فعاؿ مف الحمؿ الميكروبي ىند تركيزات منخفضة تصؿ إلى  أفحمض الأسيتيؾ يمكف  أف

0.25٪ (Trček et al., 2015)   وقد أجريت أبحاث ىديدة شيجاد طرائؽ لزيادة مدة الحفظ المبرد لمحوـ
 أوأحماض ىضوية  أومستخمصات ىشبية  أو مى الحفظ مصنعة كيميائياً ومنيا إضافة مواد مساىدة ى

 Gulmez)مفرغ مف اليواء  أوىف المجوء إلى حفظ ىذه المحوـ مغمفة في جو معدؿ  زيوت ىطرية فض ً 

https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC11743839/#B4
https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC11743839/#B8
https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC11743839/#B16
https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC11743839/#B16
https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC11743839/#B32
https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC11743839/#B2
https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC11743839/#B26
https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC11743839/#B60
https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC11743839/#B53
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 and Vatansever, 2006)   وتيدؼ جميع طرائؽ حفظ المحوـ إلى الحصوؿ ىمى منتج ثابت
ساد وخاصة حيث تتوقؼ فيو جميع النشاطات المسببة لمف ،المواصفات وصالح ل ستي ؾ البشري

منيا. وفي ىذا المجاؿ تقسـ طرؽ حفظ المحوـ بناء ىمى ذلؾ إلى طرؽ الحفظ  جرثوميةالكيميائية وال
(، (Mangalassary et al., 2007 كالتبريد والتجميد والبسترة والتعقيـ المعتمدة ىمى السيطرة الحرارية

وطرائؽ الحفظ المعتمدة ىمى السيطرة ىمى الماء الفعاؿ كالتجفيؼ والتمميح، وطرائؽ الحفظ المعتمدة ىمى 
 زيمات والمواد الحافظةناضافة الأ أو (Hui et al.,2005) التأثير المباشر ىمى ىوامؿ الفساد كالتشعيع

تقييـ جودتيا يرجع إلى قدرتيا ىمى  أفطرائؽ الحفظ ف تكانوأيا  (Weiss, 2010) الكيميائية والطبيعية
ا حماض  أفوقد تبيف  (Hui et al.,2005) المحافظة ىمى جودة المنتج لأطوؿ فترة زمنية ممكنة

قدرتيا ىمى العضوية تزيد مف مدة حفظ المحوـ وتخفؼ الحمولة الجرثومية في المحوـ وذلؾ بسبب 
ا حماض العضوية تزيد مف مدة حفظ المحوـ وتخفؼ الحمولة الجرثومية في  أفتخفيض رقـ )وقد تبيف 

 Luck and)( وجعؿ أغشية الجراثيـ غير مستقرة pHالمحوـ وذلؾ بسبب قدرتيا ىمى تخفيض رقـ )
Jager, 1997)   لمتأكد مف تأثيرىا  ا حماض العضوية ىددىا كبير فقد قمنا بدراسة ث ثة أحماض أفو

تستخدـ  أفالساـ لخ يا فيرو في المحوـ الحمراء والتي يمكف  ذيفافلمىمى ا يشريكية القولونية المنتجة 
 كمادة حافظة في ىذه المحوـ وىذه ا حماض ىي:

 :Sorbic Acidحمض السوربيك -2-11-1 

في صناىة  استخداماً  الشكؿ الأكثر في الماء وسوربات البوتاسيوـ ىو فاحمض السوربيؾ قميؿ الذوب
محاليؿ تخزيف  نتاج)يمكف استخدامو  الماءو ا ستثنائي في نالثباتو وسيولة تصنيعو وذوب اً الأغذية نظر 

مف سوربات  فافي الزيوت يكوف حمض السوربيؾ أكثر قابمية لمذوب (Lueck, 1990)% 50بنسبة 
غير مشبع  ىو حمض أحادي الكربوكسيؿ ، سمسمة مستقيمة، (Thakur et al., 1994)البوتاسيوـ

مف قبؿ  1859ؿ مرة ىاـ و تـ اكتشافو لأ CH3-CH=CH-CH=،متحوؿ لو الصيغة الجزيئية 
Hofmann  اكتشاؼ  تأثيره ىمى الجراثيـ مف قبؿتجو مف التوت  حيث تـ أنالذي  E.MULLER  في

ينتج صناىيا وىو حمض دىني غير مشبع وىو ىبارة ىف بمورات بيضاء  أفويمكف  1959يا ىاـ ناالم
درجة مئوية اما  135-132ليا رائحة خفيفة مميزة وطعـ حامضي وتنصير ىذه البمورات في درجة حرارة 

ح ليتو في أنبينما تبمغ  0.15تذوب في درجة حرارة الغرفة بنسبة  فأغراـ  يمكف  100الكميات القميمة 
 أوغراـ كحوؿ اثيمي خالي مف الماء ويكوف ىمى شكؿ ام ح الصوديوـ ويكوف ىمى ىيئة مساحيؽ 100
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نيا غيرىا ويممؾ حمض السوربيؾ وام حو فعالية واسعة الطيؼ ضد الفطور ولك أومحاليؿ  أوحبيبات 
لكنو زيـ الكات ز نالمنتجة لأ جراثيـواع مف الأنيثبط نمو  أفولكف يمكف  جراثيـاه الذات فعالية أقؿ تج
يستخدـ حمض السوربيؾ مع كميات صغيرة  أفزيـ ويمكف نالتي   تمتمؾ ىذا الأ جراثيـغير فعاؿ ضد ال

ىـ المواد الجافظة أالفوسفات في بعض منتجات المحوـ ،كما يعتبر حمض السوربيؾ مف  أومف النتريت 
لمحوـ حيث يقوـ حمض السوربيؾ بمنع نمو العفف. يُمكف إضافة حمض السوربيؾ إلى المركبات المضادة 

حيث يستخدـ في جميع دوؿ العالـ في حفظ الأغذية  آمنةلمميكروبات المستخدمة في التعقيـ. ويعتبر مادة 
اسع في حفظ المحوـ بسبب الفعالية وأم حو ىمى نطاؽ و   Sorbic acid، ويستخدـ حمض السوربيؾ

في المحوـ  PHحياء الدقيقة المسببة لمفساد المحوـ حيث يمعب دورا في خفض رقـ لألالمضادة 
((Feiner, 2006 

%. 0.05% و0.1بيف  يتراوحيُستخدـ حمض السوربيؾ والسوربات في حفظ السمف النباتي بتركيز 
سوربات البوتاسيوـ في الوسط المائي بتركيزات محددة.  أويوضع حمض السوربيؾ في وسط الدىوف 

لحفظ المايونيز. يمنع خميط سوربات البوتاسيوـ وبنزوات الصوديوـ  ويُستخدـ حمض السوربيؾ أيضاً 
مف أىـ المواد الحافظة  اً ال كتيؾ. يُعد حمض السوربيؾ أيضحمض  جراثيـالتمؼ الناتج ىف نمو 

لفعاليتو العالية في درجات الحموضة المختمفة، وخاصةً ضد الفطريات،   اً ر المستخدمة في حفظ الجبف نظ
تختمؼ طرؽ إضافة حمض السوربيؾ إلى الجبف باخت ؼ نوع الجبف المُنتج والغرض مف الحفظ. بالنسبة 
لمنتجات المحوـ، يُمكف استخداـ حمض السوربيؾ لمنع نمو الفطريات غير المرغوب فييا، كما يُستخدـ 

ؽ الجافة ومف أىـ استخدامات حمض أن%، لمعالجة النق20-10ات البوتاسيوـ، بتركيز محموؿ سورب
الكموستريديا يتميز خميط السوربات مع كميات صغيرة  جراثيـات المحوـ تثبيط نشاط السوربيؾ في منتج

الكموستريديا،  جراثيـجة حموضة قادرة ىمى تثبيط الفوسفات في منتجات المحوـ بدر  أومف النتريت 
السوربات غير  أف، فاً . وكما ذُكر سابق(Amin et al., 2014) وبالتالي منع تكويف السموـ الناتجة ىنيا

% 0.25-0.5حمض ال كتيؾ يمكف استغ ؿ ىذه الميزة باستخداـ سوربات بتركيز  جراثيـفعالة ضد 
% مف سوربات البوتاسيوـ إلى محموؿ التخميؿ. ىذه اشضافة ليا 4لحفظ المخم ت، حيث تُضاؼ بتركيز 

حمض ال كتيؾ، بينما لمسوربات تأثير كبير ىمى الكائنات الدقيقة  جراثيـمعدوـ ىمى  أوتأثير ضئيؿ 
% في 20ر المرغوب فييا الأخرى، مثؿ الخميرة السطحية والفطريات، ويؤدي ىذا إلى زيادة بنسبة غي

ات المخممة مقارنة بالمنتجات غير المح ة، كما يُضاؼ سوربات البوتاسيوـ، الذي يحتوي و انسبة الخضر 
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لمنع نمو  % سوربات، إلى محاليؿ تحتوي ىمى الخيار والزيتوف، والتي تحتوي ىمى الخؿ،0.1ىمى 
 -في حفظ العديد مف المنتجات الغذائية  اً ريات. ويُستخدـ حمض السوربيؾ أيضالخميرة السطحية والفط

% سوربات البوتاسيوـ إلى معاجيف الفاكية لمنع التخمر والحد مف نشاط الفطريات. 0.1حيث يُضاؼ 
% في حفظ المشروبات الغازية كمادة حافظة إضافية ضد التمؼ 0.02ويُستخدـ حمض السوربيؾ بتركيز 

السوربيؾ في حفظ الشوكو تة والحمويات المحشوة نظرًا  الناتج ىف الخميرة. ويجب أ  ننسى أىمية حمض
لفعاليتو في مستويات الحموضة العالية ضد الخميرة التي تتحمؿ الضغط الأسموزي العالي. ويستخدـ ىادة 

 .Feiner, 2006)) %0.05 -% 0.2ح بيف و ابتركيزات تتر 

بات امتصاص الأحماض يثبط السور  أفىناؾ بعض النظريات حوؿ حمض السوربيؾ منيا احتماؿ و 
 أف. وىناؾ أيضًا نظرية مفادىا (Davidson, 2001)تمزيقو  أوالأمينية، مما يؤدي إلى تدمير الغشاء 

زيـ مف خ ؿ تراكـ الأحماض الدىنية غير المشبعة بيتا، مما يعيؽ وظيفة نالسوربات يؤثر ىمى نشاط الأ
ينص ا حتماؿ الأخير  (Davidson, 2001)زيـ نازىة الييدروجيف المثبطة لعممية الأيض والنمو أن

السوربات قد يثبط ىممية التنفس مف خ ؿ تأثيره التنافسي مع الأسيتات في تكويف أسيتيؿ مرافؽ  أفىمى 
المكونة للأبواغ مف خ ؿ التأثير ىمى  جراثيـ. يمكف لمسوربات تثبيط الDavidson, 2001)زيـ أ )نالأ

 Sofos et)قساـ الخ يا الخضرية أنبات الأبواغ، ونموىا، و أنا في ذلؾ مراحؿ مختمفة مف دورة حياتيا، بم
al.,1986)  و يشكؿ روابط تساىمية مع مجموىات أنكماSH زيمات باستخداـ روابطو المزدوجة، نمف الأ

يكوف التأثير المثبط ناتجًا فقط ىف  أفومع ذلؾ فمف غير المرجح  SHمما يؤدي إلى تعطيؿ مجموىات 
. تتفاىؿ مجموىات الكربوكسيؿ في حمض السوربيؾ (Lueck and Jager, 1995)ـ واحد زيأنتثبيط 

و أنلذوب اً ـ، وىو أمر ميـ في التطبيقات نظر بسيولة لتكويف الأم ح واشسترات، وخاصة ممح البوتاسيو 
ظمة الأغذية أنإضافة السوربات إلى  أف(. وقد ثبت Sofos and Busta, 1980العالي في الماء )

( تزيد ىذه الخاصية مف (Sofos and Busta, 1993المخمرة ليا تأثير ضئيؿ جدًا ىمى الميكروبات 
السوربات يثبط بنجاح، وفي  أف. كما وُجد فاقيمة السوربات كمادة حافظة في العديد مف تطبيقات الألب

مثؿ السالموني  ،  ـجراثيمف ال مراضس  ت مسببة للأ 3-2يقمؿ مف  أوبعض الحا ت يدمر، 
.  (Campos and Gerschenson,  1998)واششريكية القولونية، والمكورات العنقودية الذىبية 

السوربات تعيؽ خطر تطور  أف اً وقد ثبت أيض Sofos and Busta 1980)بتركيزات منخفضة جدًا )
مف العوامؿ نشاط مائي  يتأثر استقرار السوربات بالعديد أف. يمكف Raczek,  2001)الأف توكسيف )
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أقؿ كمضاد  أو٪ 0.5أىمى وسرىة تحمؿ في درجة الحرارة. ىادةً ما يضاؼ إلييا سوربات بمستويات 
نشاط  أفالسوربات أكثر فعالية في الحالة غير المتفككة، ف ف. نظرًا لأ(Ledward, 1990)لمفطريات 

نو يظؿ فعاً  ىند قيـ حموضة السوربات يكوف في أىمى مستوياتو ىند درجة حموضة منخفضة، ولك
، بينما يبمغ الحد الأقصى لدرجة الحموضة لممواد الحافظة الغذائية الشائعة الأخرى 6.5تصؿ إلى 

. يعزز وجود السكريات والأم ح ومضادات الأكسدة وكموريد الصوديوـ 5.5)بروبيونات، بنزوات( 
يونات المعادف التأثيرات المثبطة لحمض ومضادات حيوية بيروكسيد الييدروجيف وتركيزات ىالية مف أ

بعض حيث أف ىف طريؽ الأكسدة الذاتية،  يتحمؿ حمض السوربيؾ (.(Sofos, 1989السوربيؾ 
حمض ال كتيؾ قادرة ىمى تحمؿ حمض السوربيؾ إلى الكحوؿ المقابؿ لو وىو  جراثيـس  ت 

بنتاديف. ومع تشكؿ نواتج 1،3واع العفف قادرة ىمى تحمؿ المادة الحافظة إلى أنالييكساديينوؿ، وبعض 
 4بمقدار الضعؼ خ ؿ تركيز السوربات في نماذج الرطوبة المتوسطة ينخفض  أفالأكسدة ىذه، وُجد 

خفاض تركيز أنخفاض الفعالية مع أندرجة مئوية. باشضافة إلى  38أشير مف التخزيف ىند درجة حرارة 
تشارؾ في تفاى ت تحمير غير  أفربات، تؤثر نواتج التحمؿ ىمى رائحة ونكية المنتج، ويمكف السو 
بدأت صناىة المحوـ المعالجة في دراسة Ledward, 1990). ؛ (Thakur et al.,  1994زيمية أن

يسبب بعض  أفالنتريت يمكف  أفالسوربات بدؿ إضافة النتريت إلى تركيبات المحوـ المعالجة  حيث وجد 
المسرطنة ىند استخدامو في بعض المحوـ لجأ العديد مف الباحثيف  إلى تقييـ السوربات كبديؿ  مراضالأ

فعاؿ،  جرثوميالسوربات مضاد  أفأشارت الدراسات إلى  (Pierson and Smoot,  1982)لمنتريت 
حوـ المصنعة. ىند في العديد مف الم مراضوقادر ىمى إطالة مدة الص حية وكبح نمو مسببات الأ

إضافة السوربات إلى تركيبات المعالجة بالمستويات الموصى بيا، يمكف إضافة النتريت بتركيزات مناسبة 
فقط لتحسيف لوف ونكية المحوـ المعالجة. المنتجات التي تحتوي ىمى السوربات ومستويات أقؿ مف 

 ,Sofos)) للأحياء الدقيقةيا كمضادات اظ ىمى فعاليتالنتريت أقؿ ىرضة لتكويف النيتروزاميف، مع الحف
1989. 

% في حفظ المحوـ مف أجؿ القضاء ىمى مسببات الفساد 5ويمكف استخداـ حمض السوربيؾ حتى تركيز 
استخداـ حمض السوربيؾ يعمؿ كمادة حافظة وغير ساـ ويمنع نمو  أفو  (Feiner, 2006)اليوائية 

في  أفالجراثيـ ومضاد للأكسدة وموصى بشكؿ ىاـ ويستخدـ حمض السوربيؾ ومعظـ ام حو القابمة لمذوب
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 Koodie andالماء المعروفة بالسوربات وفعاؿ ضد جراثيـ ا يشريكية القولونية حيث تـ تثبيطيا )
Dhople, 2001) 

ميكروغراـ  5000دراسة تقييـ تأثير حمض السوربيؾ ىمى ا يشريكية القولونية حيث اظيرت النتائج وفي 
والتي تنتقؿ ىف طريؽ الغذاء ويمكف  مراض/مؿ  حيث يمكف استخداـ حمض السوربيؾ كمثبط لنمو الأ

 .(Amin et al., 2014)يستخدـ كمادة حافظة  أف

لمفحص، ولكف التطبيقات التجارية تعوقيا مشاكؿ مثؿ وقد خضعت مشتقات أخرى مف حمض السوربيؾ 
بألؼ مرة مف حمض السوربيؾ تجاه  اً ت القوية. السورباميد أكثر تثبيطفي الماء والنكيا أفخفاض الذوبأن

كحوؿ الخميرة ديييدروجينيز، وحمض السوربوىيدروكساميؾ مثبط فعاؿ لمعفف ىمى نطاؽ واسع مف الأس 
أقؿ مف  pH(، تتحقؽ التأثيرات المضادة لمميكروبات بأفضؿ صورة ىند 3.6-9.2) (pHالييدروجيني )

لية في . السوربات أكثر فعا(Lueck and Jager, 1995) فاوىو نطاؽ أكثر فائدة لمنتجات الألب 6
. وقد أثبتت الأبحاث (Sofos, 1989)، وتشمؿ س  ت التمؼ والممرضات جراثيـتثبيط العديد مف ال

ىوائية، موجبة وسالبة الجراـ، وموجبة وسالبة الكاتا ز، واليوائية وال  جراثيـضد بعض ال اً مثبط اً نشاط
آلية العمؿ الفعمية  أفالمحبة لمبرودة، ىمى الرغـ مف  جراثيـرة، والمحبة ل ىتداؿ، والالمحبة لمحرا جراثيـوال

الغشاء السيتوب زمي  اليدؼ الرئيسي ىو الخ يا الخضرية في أفغير معروفة إ   جراثيـضد ال
(Davidson,  2001) . 

 :Sodium Lactateلاكتات الصوديوم  - 2-11-2

 ,.Hwang et al) مجراثيـ كتات الصوديوـ  ىو ممح الصوديوـ لحمض ال كتيؾ، ولو تأثير مضاد ل
الأمريكية ( مف قِبؿ إدارة الغذاء والدواء GRAS) اً ىموم آمنةتُعتبر أم ح الأحماض العضوية  (2011

(FDA طالة مدة ص حية (، ويُسمح بإضافتيا مباشرةً إلى مختمؼ الأطعمة لمتحكـ في نمو الميكروبات وا 
 .Sallam, 2007)المنتجات )

في المحوـ  حياء الدقيقةكمضادات للأ اً ح حمض ال كتيؾ، وتُستخدـ تجاريال كتات ىي مف أم 
 وىي pKa3.86، 112.06وزنيا الجزيئي  ،C3H5O3Naومنتجاتيا،  كتات الصوديوـ  صيغتيا

ركيبة، يُعتبر حمض مف إجمالي الت اً % وزن4.8ت المحوـ بنسبة تصؿ إلى ل ستخداـ في منتجا ةمعتمد
ىند وجوده  لأحياء الدقيقةت، ويُظير خصائص مضادة لسجة العض أنفي  اً طبيعي اً ال كتيؾ مكون



 

48 
 

( ىو حمض LAويعتبر حمض ال كتيؾ ) (،(Bacus and Bontenbal, 1991بمستويات ىالية 
وىوممح الصوديوـ لحمض ال كتيؾ الناتج  ب  رائحة مالحة قمي ً  ىضوي ضعيؼ وىي بودرة شفافة قمي ً 

ىف معادلة حمض ال كتيؾ الناتج ىف تخمير النباتات المحتوية ىمى السكر مثؿ الذرة ويعتبر مادة 
والعفف والخميرة ويزيد فترة حفظ الأغذية وىو نوع  جراثيـال ية والمحوـ حيث يمنع نموحافظة طبيعية للأغذ

جديد مف ىامؿ الحفظ ويطبؽ ىمى منتجات المحوـ ويستخدـ أيضا كمادة منكية كونو لو حموضة معينة 
ة أنيعطي نكية خاصة لمغذاء ونتيجة لممخاطر ىمى الصحة العامة لجأ العديد مف الباحثيف الى ا ستع

اً والذي أنحمض ال كتيؾ مف ا حماض الشائعة الأكثر أم كافاً في حفظ المحوـ و نابمواد حافظة أكثر أم
الممرضة مثؿ ا يشريكية  جراثيـيعد أضافتو الى المحـ المفروـ دور كبير في تثبيط ىدد كبير مف ال

ونظرا  غذية وا دوية والمواد الكيميائيةسعة في العديد مف الصناىات مف الأالقولونية ولو استخدامات وا
يمكف و ويتزايد ىدد الشركات المصنعة لو، مستمراً  لتعدد استخداماتو يشيد سوؽ حمض ال كتيؾ نمواً 

استخداـ محموؿ مائي مف  كتات الصوديوـ  أفاستخداـ  كتات الصوديوـ كمادة حافظة. وقد ثبَُتَ 
كتات الصوديوـ يُؤخر أكسدة   أف%( فعاؿ ضد نمو مختمؼ الكائنات الدقيقة المسببة لمتمؼ. وأُفيد ب2.5)

يُضاؼ  كتات  (Sallam, 2007)الدىوف ويُطيؿ مدة ص حية المحوـ المتبمة أثناء التخزيف المُبرّد 
الصوديوـ ىادةً إلى منتجات المحوـ والدواجف، ويُنصح باستخدامو كمُحسِّف لمنكية في منتجات المحوـ 

لمتحكـ في درجة الحموضة  كعامؿ اً (، أيضSLوالدواجف المطبوخة. يُستخدـ ممح حمض ال كتيؾ )
(pHويُقمؿ مف النشاط المائي ويُثبط نمو ال ،)وخاصةً في العصيات المبنية  جراثيـ(McKee, 2007). 

إ   اً حتى محظور  أو اً المواد الحافظة المعروفة محدود  حالة المحوـ المفرومة، يكوف استخداـ بعضأما في 
)+( وأم حو Lحمض ال كتيؾ وأم حو استثناءات إيجابية في ىذا الصدد. يُعامؿ حمض ال كتيؾ  أف

كمكونات طبيعية لمحوـ، وفي تكنولوجيا الأغذية، يؤدي حمض ال كتيؾ وظائؼ منظـ لمحموضة ومادة 
 Ouattara et)حافظة ونكية، باشضافة إلى كونو ىامً  يعزز نشاط مضادات الأكسدة لمواد أخرى 

al., 1996؛ Uchman 2001 ؛(Farag and Korashy 2006 استخداـ حمض  أفومع ذلؾ ف
لضرورة استخداـ جرىات صغيرة  اً صعب مف الناحية التكنولوجية نظر  ال كتيؾ لحفظ المحوـ المفرومة أمر

، وقد تـ البحث ىمى نطاؽ  جداً  يمكف تسجيؿ نتائج أفضؿ بكثير في حالة استخداـ  كتات الصوديوـ
 Shelef, 1994 ،Brewer et al., 1995 ،(Ecert etواسع في التأثير الحافظ  كتات الصوديوـ 

al., 1997 ،Sallam and Samejima 2004) العامؿ المحدد ىو زيادة كبيرة في  أفومع ذلؾ ف
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 Tan؛ Ecert et al., 1997المالح في المنتجات النيائية المنتجة بإضافة  كتات الصوديوـ )الطعـ 
and Shelef 2002.) 

% 2إضافة تراكيز قميمة مف حمض ال كتيؾ لحد  أفالى  (Dorsa et al.,1998)وقد توصؿ الباحث 
 أف (Stivarius et al.,2002)الى المحـ المفروـ ليس لو تأثير ىمى ا يشريكية القولونية  في حيف وجد 

إضافة حمض ال كتيؾ الى المحـ المفروـ لو دور كبير في تثبيط نمو ا يشريكية القولونية بإضافة حمض 
  .%5ال كتيؾ بنسبة 

 : Acetic Acidحمض الخميك  -2-11-3  

 ويؾ وىو مف الحموضناحمض ا يث أوحمض ا ستيؾ  أومايعرؼ باسـ حمض الخؿ  أوحمض الخميؾ 
وىو مركب ىضوي كيميائي يتميز برائحة نافذة وطعمو   CH3COOHالبسيطة وصيغتو  الكربوكسيمية

في الحمؽ والرئتيف  فابخاره يسبب تييج العيوف واحتق أفو مادة تسسب التأكؿ كـ أنالحامض  كما يعرؼ ب
( Álvarez et al., 2010) مادة حافظة ولو تأثير ويعتبر مف الكواشؼ الكيميائية اليامة ويستخدـ ك

والتأثير ىمى ثباتية ا غشية الخارجية   pHرتو ىمى خفض دحياء الدقيقة المجيرية بسبب قفعاؿ ضد الأ
وىميو طمب ىالمي كبير حيث بمغ الطمب ىميو حوالي سبعة ونص مميوف طف في   الجرثوميةلمخمية 

فعالية الأحماض العضوية في إطالة مدة حفظ المحوـ لو تأثير كبير في خفض  أفالسنة الواحدة وقد وجد 
ومف ثـ جعؿ أغشية الخ يا  pH الحمولة الجرثومية في المحوـ وذلؾ بسبب قدرتيا ىمى تخفيض قيمة اؿ 

. ويُستخدـ اً ويُعد حمض الخميؾ الأكثر استخدام(  Luck and Jager,1998ثومية غير مستقرة  )ر الج
في الماء ويُعرؼ حمض الكبير  فابشكؿ رئيسي في تتبييؿ المحوـ  ويمتمؾ ميزة خاصة تتمثؿ بالذوب

  (Álvarez et al., 2010). ةلمعديد مف التطبيقات العام  و آمفأنب اً الخميؾ ىموم

    ات بحمض الخؿ قد تخفض تعداد جراثيـ ا يشريكية القولونيةالحيوانمعاممة ذبائح  أفوقد تبيف 

O157:H7  4.67-1.1مف  يتراوحبمقدار قدlog CFU/g  (.(Stivarius and Pohlman, 2002 

منظمة الأغذية والأدوية الأمريكية تسمح باستخداـ ا حماض العضوية بنسبة  أفومف الجدير بالذكر 
 (.(Del and Moran, 2007% كمحاليؿ مطيرة لذبائح الدواجف 7.5-1.5ح مف و اتتر 

وبعض ( ىو أحد الأحماض العضوية التي تتكوف بشكؿ طبيعي أثناء تمؼ الفاكية AAحمض الأسيتيؾ )
الأسيتوباكتر يُعرؼ ىادةً باسـ الخؿ، ويتميز بخصائص مضادة  جراثيـالأطعمة الأخرى بواسطة 

https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC11743839/#B2
https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC11743839/#B2


 

50 
 

لمميكروبات لذلؾ، يُستخدـ ىمى نطاؽ واسع في تقنيات حفظ الأغذية، تبمغ نسبة الحموضة غير المتفككة 
يُعد حمض  ،(Adams, 2001)لتقرير  اً قووف 3.1% ىند درجة حموضة 98.5لحمض الأسيتيؾ 

، مما يزيد مف PH( مف قيمة LAأضعؼ مف حمض لوسيوف  يُقمؿ حمض لوسيوف ) اً الأسيتيؾ حمض
. استُخدـ حمض لأحياء الدقيقةيزيد مف تأثيره المضاد لنسبة حمض لوسيوف في الحالة غير المتفككة، و 

ة، وىو شائع ( بمفرده وبا شتراؾ مع طرؽ حفظ أخرى لتطيير لحوـ الدجاج الطازجAAالأسيتيؾ )
 ,.Ismail et  al., 2001 Loretz et al) ؛(Fabrizio et al., 2002ا ستخداـ في صناىة الدواجف

معالجة  أف؛ في مراجعة حوؿ النشاط المضاد لمميكروبات لمعالجات تطيير ذبائح الدواجف ، أُفيد ب2010
 7.1و 1.8، و7.3و 1.6، و7.1و 1.7حت بيف أو خفاضات تر أن( أسفرت ىف AAحمض الأسيتيؾ )

ىمى  ى وة.، ىمى التوالي. Salmonella sppو Enterobacteriaceaeاليوائية،  جراثيـأضعاؼ في ال
خفاض أن% إلى زيادة 1.6% إلى 1.3ذلؾ، أدت زيادة تركيز حمض الأسيتيؾ في محموؿ الغمر مف 

. وفي دراسة (Loretz et al., 2010)لوغاريتـ وحدة تشكيؿ مستعمرة/مؿ  1.4اليوائية بمقدار  جراثيـال
% مف احماض الخميؾ 7و1.1.5حيث تـ اجراء مف  Raftari et al., 2009)تـ اجراؤىا مف قبؿ )

ا يشريكية القولونية   جراثيـوال كتيؾ والبروبيونيؾ والفورميؾ لتقييـ مدى فعاليتيا في تقميؿ اىداد 
O157:H7 الطازجة خيث تـ تطييرىا المحوـ بالماء  الأبقارلحوـ  نسيجورات العنقودية الذىبية ىمى والمك

بشكؿ فردي والتي تـ رش المحوـ با حماض   s.aureusو O157:H7الساخف ومف ثـ تمقيحيا ب 
خفاض اىداد البكتريا المدروسة بعد الغسيؿ با حماض أنالعضوية بشكؿ منفصؿ حيث أظيرت النتائج 

وبسيطة ورخيصة وفعالة في تطيير المحوـ  آمنةة ا حماض العضوية ىي طريق أفالعضوية وقد ثبت 
  .ظمة الموصى بيانحسب الأ

ىمى تأثير حمض الأسيتيؾ وحمض ال كتيؾ وفوسفات  ,.Warren et al)1997) أجراىاوفي دراسة 
 جراثيـسجة سطح ذبيحة لحـ البقر المبردة الممقحة بأنالدقيقة في  جراثيـث ثي الصوديوـ ىمى ال

Escherichia Coli 0157:H7  وListeria innocua  و Clostridium sporogenest  تـ الكشؼ
سجة ذبيحة البقر  خ ؿ فترة تخزيف مُطولة مُفرّغة ومُبرّدة بعد المعالجة نماط الميكروبية لأنىف الأ

(، وحمض Wغسيؿ بالرش الصناىي لتوصيؿ الماء )  أفبالمضادات الميكروبية. حيث تـ استخداـ خز 
( TSPفوسفات ث ثي الصوديوـ ) أو(، AAحمض الأسيتيؾ ) أو% 3.1و 1.5( بنسبة LA) ال كتيؾ
 %. 17بنسبة 
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والتي تحتوي ىمى  الأبقاروفي دراسة اجريت لدراسة تأثير حمض الخميؾ وحمض ال كتيؾ ىمى  لحوـ 
ض العضوية وذلؾ بتراكيز مختمفة  مف حمض الخميؾ وحمض احمكية القولونية  حيث تـ رش الأا يشري

،  1تمت معالجة ىينات المحوـ با حماض وذلؾ لمدة زمنية  أف% وبعد 4% وتركيز 7ال كتيؾ  بتركيز 
رش الحمضي مف حمض الخميؾ  وحمض ال كتيؾ  بنسبة  أفاياـ  حيث اظيرت النتائج   4،  7،  1
 (.  (Conner 1997  (>1.11pولونية )% أدى الى تقميؿ ا يشريكية الق7

مع  O157:H7تأثير تكيؼ اششريكية القولونية  (Elaine and Catherine, 2000) أجراىاوفي دراسة 
خفاض نسجة ذبائح البقر وقد يؤدي لأأنالأحماض ىمى فعالية غس ت رش حمض الأسيتيؾ لتطيير 

 مراضومسببات الأ O157:H7الأحماض لدى اششريكية القولونية  مقاومةالرقـ الييدروجيني إلى تحفيز 
 O157:H7اششريكية القولونية  جراثيـالأخرى التي قد تموث ذبائح البقر  حقًا. تـ فحص تأثير تكيؼ 

 مقاومةبرش حمض الأسيتيؾ ىمى تقميؿ أىدادىا. حُددت  الأبقارمع الأحماض ىمى قدرة غسؿ ذبائح 
ثابت وقدرتيا ىمى تحفيز تحمؿ الأحماض لمجموىة مف س  ت اششريكية الأحماض في الطور ال

باختبار بقاء الخ يا المتكيفة وغير المتكيفة مع الأحماض في مرؽ الصويا  O157:H7القولونية 
(. استُخدمت ث ث س  ت مف 7.5التربسيني المُحمَّض بحمض الييدروكموريؾ )درجة حموضة 

أظيرت  أوحساسة للأحماض   أوللأحماض   مقاومةيا أن، صُنفت ىمى O157:H7اششريكية القولونية 
  الأبقارسجة سطح ذبائح أنتحمً  قابً  لمتحريض للأحماض، في دراسات غسؿ الذبائح بالرش. لُقِّحت 

 أوسجة لحـ البقر لمعام ت غسؿ بالرش بالماء أن، وخضعت O157:H7اششريكية القولونية  جراثيـب
، 43889و ATCC 43895تُركت دوف معالجة. بالنسبة لمس لتيف  أو%، 7تركيز حمض أسيتيؾ ب

سجة لحـ البقر بعد المعالجة بحمض أسيتيؾ أنبقيت أىداد أكبر مف الخ يا المتكيفة مع الأحماض ىمى 
 يومًا مف التخزيف ىند 14%، مقارنةً بالخ يا غير المتكيفة، وظمت ىذه ا خت فات قائمة طواؿ 7بتركيز 

سجة نأىداد الخ يا المتكيفة مع الأحماض المتبقية ىمى الأ تكانـ. في كمتا الس لتيف، °4درجة حرارة 
سجة بعد ن% مماثمة لأىداد الخ يا المتكيفة وغير المتكيفة ىمى الأ7بعد المعالجة بحمض أسيتيؾ بتركيز 

، لـ يكف ىناؾ فرؽ بيف أىداد الخ يا المتكيفة وغير ATCC 43890المعالجة بالماء. بالنسبة لمس لة 
ات إلى أن% مباشرةً. تشير ىذه البي7سجة لحـ البقر بعد المعالجة بحمض أسيتيؾ بتركيز أنالمتكيفة ىمى 

ىمى فعالية غسيؿ  اً يؤثر سمب أفيمكف  E. coli O157: H7التكيؼ مع الظروؼ الحمضية بواسطة  أف
 ٪ في تقميؿ أىداد ىذا الكائف الحي ىمى الذبائح.7 الرش بحمض الأسيتيؾ بنسبة
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اششريكية  جراثيـىمى تأثير تكيؼ الأحماض ىمى بقاء  (Johnsamelis et al., 2001)وفي دراسة 
في سوائؿ غسيؿ تطيير المحوـ والآثار المحتممة لتدخ ت الأحماض العضوية ىمى  O157:H7القولونية 

لتقييـ بقائيا في سوائؿ غسؿ  O157:H7البيئة الميكروبية لبيئة مصنع المحوـ حيث تـ اختبار س لة 
% حمض 7وحدة تشكيؿ مستعمرة/مؿ( لحمض ) 5 11المحوـ ىمى نطاؽ واسع. تعرضت المستعمرات )

 أو، 1/9، 1/1خميط مف ا ثنيف مع نسب تشبع غسؿ الماء مف  أو% حمض الأسيتيؾ، 7ال كتيؾ، 
 أو 4يومًا ىند تخزيف  14غسؿ المحوـ غير الحمضي )الماء( لمدة تصؿ إلى  أو]حجـ/حجـ[(  1/99
في ىمميات غسؿ الماء، وبالمقارنة مع  O157:H7اششريكية القولونية  جراثيـدرجة مئوية. نجت  8 11

ات أكبر لمبقاء واستعدادًا لبدء كانىات المتكيفة مع الأحماض، أظيرت المجموىات غير المتكيفة إمالمجمو 
درجات مئوية. نجا العامؿ الممرض في معظـ  11النمو في ىمميات غسؿ المحوـ بالماء ىند درجة حرارة 

دادىا. وبشكؿ خفاض طفيؼ في أىأنا مع أنيومًا(، وأحي 14ىمميات غسؿ الحمض طواؿ فترة التخزيف )
خفضت أىداد المجموىات غير المتكيفة أسرع مف المجموىات المتكيفة مع الأحماض، بينما ازداد أنىاـ، 

أكثر حدة في ال كتات، مقارنةً بعمميات  كافخفاض مع زيادة تركيز الحمض ودرجة حرارة التخزيف، و نالأ
حمض  جراثيـتقائية لنمو أن تكانفغسؿ الأسيتات. أما ىمميات غسؿ المحوـ المحتوية ىمى الأحماض 

معالجات الأحماض العضوية قد تُغير البيئة الميكروبية لبيئات  أفال كتيؾ والخميرة، مما يشير إلى 
ع المحوـ، وربما بيئة المحوـ أيضًا. ينبغي أخذ ىذه النتائج في ا ىتبار ىند اختيار تقنيات إزالة أنمص

 التموث مف الطعاـ.

تأثير  كتات الصوديوـ ىمى الجودة الميكروبيولوجية ومدة (Çetin and Bostan, 2002) وفي دراسة
ص حية كرات المحـ الجاىزة لمطيي حيث أُجريت ىذه الدراسة لدراسة تأثير  كتات الصوديوـ ىمى 

%، 1%، و1.5الجودة الميكروبيولوجية ومدة ص حية كرات المحـ النيئة. وليذا الغرض، أُضيفت نسب 
لمطرؽ التقميدية حُفظت ىينات كرات  اً ى ىجينة كرات المحـ المُحضرة وفقكتات الصوديوـ إل% مف  7و

لمعرفة خصائصيا  اً ىذه الفترة، حُممت العينات دوري خ ؿ ،المحـ بعد تشكيميا في الث جة لمدة ىشرة أياـ
محـ بإضافة  كتات الحسية، وكميات الأمونيا، وىدد الميكروبات. لـ تتغير الخصائص الحسية لكرات ال

 ى وةىمى التركيز المُستخدـ.  الصوديوـ. ومع ذلؾ، أىاؽ  كتات الصوديوـ نمو الميكروبات اىتماداً 
ىمى ذلؾ، لوحظت زيادة كبيرة في مدة ص حية كرات المحـ التي تحتوي ىمى  كتات الصوديوـ، مقارنةً 

 . فسدت مجموىة الضبط مف كرات المحـ بالمجموىة الضابطة التي لـ تحتوي ىمى  كتات الصوديوـ
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% مف  كتات الصوديوـ 1.1% و1.5المبردة بحموؿ اليوـ الرابع، بينما فسدت العينات التي تحتوي ىمى 
% مف 7.1بحموؿ اليوميف السادس والثامف ىمى التوالي. لـ تظير ىمى كرات المحـ التي تحتوي ىمى 

 أفالعاشر مف التخزيف. أشارت نتائج ىذه الدراسة إلى  كتات الصوديوـ أي ى مات فساد حتى في اليوـ 
 إضافة  كتات الصوديوـ إلى كرات المحـ حسّنت مف جودتيا الميكروبيولوجية وأطالت مدة ص حيتيا.

اششريكية القولونية  جراثيـتحديد تأثير  كتات الصوديوـ ىمى بقاء (Byrne et al., 2002)  وفي دراسة 
O157:H7 لمحرارة في تركيبتيف تجاريتيف مف فطائر المحـ البقري حيث تـ التحقؽ في تأثير متيا و اومق

اششريكية  جراثيـ% في تركيبات فطائر المحـ البقري ىمى بقاء 4( بنسبة NaL كتات الصوديوـ )
ية اششريكية القولون جراثيـمتيا لمحرارة. تـ تمقيح بقايا لحـ البقر الطازجة بو اومق O157:H7القولونية 

O157:H7  6بتركيزlog10 cfu g 1 انتاجفطائر برجر المحـ. تـ  انتاج، ثـ خضعت لمراحؿ معالجة 
% لحـ بقري( وفطائر "اقتصادية" 111نوىيف تجارييف مف فطائر برجر المحـ: فطائر "ىالية الجودة" )

كويت ومركز % مكونات أخرى، بما في ذلؾ البصؿ والماء والممح والتوابؿ والبس31% لحـ بقري، 71)
، وجُمدت 4الصويا(. أُضيؼ  كتات الصوديوـ ) % وزف/حجـ( إلى فطائر برجر المحـ أثناء ىممية الفرـ

ـ كعينات الفطائر الناتجة وخُزنت لمدة شير. استُخدمت فطائر برجر المحـ الخالية مف ممح الصوديو 
اششريكية القولونية  راثيـجلمدة شير، فُحصت الفطائر لتحديد تعداد  اً دضابطة. بعد تخزينيا مجم

O157:H7وُجد تأثير تآزري بيف التجميد و .NaL خفاض طفيؼ ولكنو ميـ )أن، مما أدى إلىP ≥ 

فطائر  . ىولجتO157:H7اششريكية القولونية  جراثيـ( في تعداد 1.5log10 cfug 1( )حوالي 0.05
ات  ستخ ص أندرجة مئوية، وحُممت البي 61و 55و 51ىند درجات حرارة  اً برجر المحـ المجمدة حراري

لجودة وكفاءة فطائر برجر  Dقيـ  تكان. في كؿ معالجة حرارية، E. coli O157:H7لخ يا  Dقيـ 
لتركيبات الفطائر الخالية مف  D( مف قيـ P ≥ 0.001أقؿ بكثير ) NaL% 4المحـ التي تحتوي ىمى 

NaL4وجود  أف . أظيرت الدراسة %NaL  يقمؿ مف  أففي تركيبات فطيرة برجر المحـ البقري يمكف
  تقميؿ أو مف خ ؿ،  E. coli O157:H7المخاطر اشجمالية التي يتعرض ليا المستيمكوف بسبب وجود 

ياً، مف خ ؿ زيادة قابمية ناأثناء التجميد والتخزيف المجمد لممنتج غير المطبوخ وث مراضبقاء مسببات الأ
 لمحرارة أثناء ىمميات الطيي العادية. مراضمسببات الأ

أُجريت ىذه الدراسة لتقييـ الجودة الميكروبيولوجية وأكسدة الدىوف  Khalid, 2007)) أجراىاوفي دراسة 
 أو(، NaAلشرائح سمؾ السمموف الطازج المعالجة بالغمس في محموؿ مائي مف أسيتات الصوديوـ )
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% )وزف/حجـ(، والمخزنة ىند 7.5( بتركيز NaCسترات الصوديوـ ) أو(، NaL كتات الصوديوـ )
واع مختمفة مف أن( ضد تكاثر P<0.05)ىند مئوية. أظيرت النتائج فعالية ىذه الأم ح  1درجة حرارة 

الزائفة  جراثيـالمسببة لمبرودة، و  جراثيـاليوائية وال جراثيـالكائنات الدقيقة المسببة لمتمؼ؛ بما في ذلؾ ال
لوحظ المعوية.  جراثيـحمض ال كتيؾ، وال جراثيـالمنتجة لكبريتيد الييدروجيف، و  جراثيـنجارية، والالز 

( في العينات P < 0.05(، بشكؿ ممحوظ )TBAأكسدة الدىوف، وقيمة حمض الثيوباربيتيوريؾ ) انخفاض
. وقد NaC > NaA > NaL. وجاء النشاط المضاد للأكسدة بالترتيب التالي: NaCو NaAالمعالجة بػ 

أياـ مقارنةً بالمجموىة الضابطة. لذلؾ، يمكف  7-4طالت مدة ص حية المنتجات المعالجة بمقدار
، وسترات الصوديوـ كمواد حافظة ىضوية  للأسماؾ  آمنةاستخداـ أسيتات الصوديوـ، و كتات الصوديوـ

 .المخزنة في الث جة

أجريت ىمى  تأثير المواد الحافظة ىمى الس مة الميكروبية  (Storage et al., 2008)وفي دراسة 
( أثناء التخزيف في درجة حرارة الغرفة Ictalurus furcatusوجودة شرائح سمؾ السمور الأزرؽ المدخف )

حيث تـ فحص الس مة الميكروبية لشرائح سمؾ السمور الأزرؽ المدخف المعالجة بمضادات الميكروبات 
أسابيع. طُبّقت خمس معالجات نقع  6 ؿ فترة تخزينيا في درجة حرارة الغرفة لمدة ومضادات الأكسدة خ

%  كتات 3ساىة،  أودقيقة  31% حمض الأسكوربيؾ لمدة 1% كموريد الصوديوـ و75قبؿ التدخيف: 
% حمض السوربيؾ وحده لمدة 5دقيقة، و 31% مستخمص إكميؿ الجبؿ لمدة 5بدوف  أوالصوديوـ مع 

أسابيع مف التخزيف  6، و4، 7، 1عد التدخيف، ىُبئت شرائح سمؾ السمور المبردة وحُممت بعد دقيقة. ب 31
السالموني  في شرائح سمؾ السمور المدخنة.  أوالميستيريا  جراثيـفي درجة حرارة الغرفة. لـ تُعثر ىمى أي 

ة، حيث حممت ( في إجمالي ىدد الصفائح في جميع العينات المعالجP<0.05خفاض ممحوظ )أنلوحظ 
العينات المعالجة بمستخمص  تكان%  كتات الصوديوـ أقؿ حمولة ميكروبية. 3العينات المعالجة بػ 

إكميؿ الجبؿ الأكثر ثباتاً ضد الأكسدة. أظيرت جميع شرائح سمؾ السمور المدخنة المعالجة نشاطًا مائيًا 
المائي بشكؿ ممحوظ في كؿ مجموىة النشاط  أوومع ذلؾ، لـ يتغير الرقـ الييدروجيني  1.85أقؿ مف 

 أفمعالجة أثناء التخزيف وبالنتيجة ، قمؿ التدخيف/الطيي بشكؿ فعاؿ مف أىداد الميكروبات، ويمكف 
%، في 3يساىد استخداـ العوامؿ المضادة لمميكروبات ومضادات الأكسدة، وخاصةً  كتات الصوديوـ 

أسابيع دوف  6لمدة تصؿ إلى  آمنةا ينتج ىنو منتجات التحكـ في الس مة الميكروبية أثناء التخزيف، مم
  تبريد.
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، وحمض ال كتيؾ، وحمض الخميؾ في تقميؿ   جراثيـوفي دراسة فعالية فوسفات ث ثي الصوديوـ
حيث تـ  (Bin, 2008)اششريكية القولونية والحمؿ الميكروبي ىمى أسطح الدجاج حيث قاـ بيذه الدراسة 

(، LA(، وحمض ال كتيؾ )TSPالدجاج في فوسفات ث ثي الصوديوـ ) تقييـ إجراءات غمس ذبائح
اليوائية  جراثيـاششريكية القولونية والعدد الكمي لم جراثيـ( لتحديد فعاليتيا في تقميؿ AAوحمض الخميؾ )

( 7logCFU/mlىمى أسطح لحـ الدجاج. تـ غمس أجزاء الدجاج في معمؽ مف اششريكية القولونية )
دقيقة لمسماح للإشريكية القولونية با لتصاؽ بسطح الدجاج. ثـ تـ غمس  91ية وتركيا لمدة ناث 71لمدة 

 1و 1.5، وتركيز LAمف  %3و 7و 1، وتركيز TSPمف  %17و 11و 8أجزاء الدجاج في تركيز 
ية. تـ وضع قالب أنث 71ية لكؿ منيا، تمييا الغمس في ماء الصنبور لمدة أنث 71لمدة  AAمف  %1.5و

سـ ىمى سطح الدجاج ثـ تـ مسحو بقطعة قطف. تـ إحصاء ىدد اششريكية القولونية والعدد  4×  4 معقـ
 11و 8خفاض اششريكية القولونية ىمى أسطح لحـ الدجاج المغموسة في أناشجمالي اليوائي. أدى 

ىمى  log CFU/cm2 1.6و 1.7و 1.5خفاض اششريكية القولونية بمقدار أنإلى  TSPمف  %17و
% 3% و7% و1اششريكية القولونية ىمى أسطح لحـ الدجاج المغموسة في  جراثيـخفاض أنتوالي. بمغ ال

ىمى التوالي. كما أدى  ²لوغاريتـ وحدة تشكيؿ مستعمرة/سـ 7.1و 1.8و 1.5مف حمض المينوليؾ 
% مف 1.5و 1.1و 1.5اششريكية القولونية ىمى أسطح لحـ الدجاج المغموسة في  جراثيـخفاض أن

 ²لوغاريتـ وحدة تشكيؿ مستعمرة/سـ 1.4و 1.1و 1.7خفاض أىدادىا بمقدار أنحمض الأسكوربيؾ إلى 
أكثر فعالية ضد اششريكية القولونية والعدد الكمي  كافحمض المينوليؾ  أفىمى التوالي. وأظيرت النتائج 

 وحمض الأسكوربيؾ. TSPاليوائية مقارنةً بحمض الساليسيميؾ.  جراثيـلم

تأثير المواد الحافظة ىمى الجودة الميكروبية، ودرجة  (Friedrich et al., 2008)سة قاـ بيا  وفي درا
التحميص، والموف، والخصائص الحسية لمحـ البقر المفروـ  فاالتنقيط، ونسبة فقد فاالحموضة، ونسبة فقد
 1.5±  7حرارة ) ي أكسيد الكربوف(، والمُخزّف في درجةأن% ث31% أكسجيف و71المعبأ في جو مُعدّؿ )
( في محاليؿ مف حمض اً مـ تقريب 71عبات لحـ بقري )بحجـ غُمرت مك اً يوم 17درجة مئوية( لمدة 
% أسكوربات الصوديوـ، 1.5% مع 7%، ثـ مُزج حمض ال كتيؾ بتركيز 5% و7ال كتيؾ بتركيز 

، و71و . ارتبطت إضافة ح71%  كتات البوتاسيوـ مض ال كتيؾ % سوربات البوتاسيوـ قبؿ الفرـ
التحميص. أدى استخداـ جميع  فاالتنقيط ونسبة فقد فاخفاض درجة الحموضة، مما زاد مف نسبة فقدأنب

وحدة تشكيؿ مستعمرة لكؿ غراـ في اليوـ  114-113المواد المضافة إلى تثبيط الكائنات الدقيقة اليوائية )
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ىشر(.  الثانيستعمرة لكؿ غراـ في اليوـ وحدة تشكيؿ م 115و 9ىشر( مقارنةً بالعينة المرجعية ) الثاني
أسكوربات الصوديوـ قد حسّف ثبات الموف.  أفأدى حمض ال كتيؾ إلى تغيير لوف العينات، بينما بدا 
 تكانالبوتاسيوـ  -العينات المعالجة بسوربات أفىمى الرغـ مف الخصائص المونية البصرية الجيدة، إ  

 غير مقبولة مف الناحية الحسية، حيث ظيرت ىمييا نكية غير مرغوب فييا بشكؿ كبير..

لمحوـ  جرثوميالخصائص ال فافي تركيا  بعنو   ,Hecer and Ulusoy)7111) أجراىاوفي دراسة 
والمُضافة إلييا حمض ال كتيؾ وحمض الأسيتيؾ و كتات الصوديوـ  اً يكيكانالدواجف منزوىة العظـ مي

وتـ القياـ بالتجربة بعد إزالة قطع المحـ مف العظـ، حيث تبقى كمية مف المحـ ممتصقة بالعظاـ المحـ 
ىمى  جرثوميمو الىو منتج يُفصؿ ىف العظاـ أثناء ىممية نزع العظـ، يكوف الن اً يكيكانمنزوع العظـ مي

في ىذه التجربة ، تـ حفظ ىينات ىظاـ صدر الدواجف في حمض ال كتيؾ المركز  اً ت مرتفعالمنتجا
 1؛ و كتات الصوديوـ المركز بنسبة%1.3و 1.7، وحمض الأسيتيؾ بنسبة %1.5و 1.3و 1.7بنسبة 

د أياـ ىن ٤دقائؽ ثـ مرت بعممية نزع العظـ. بعد ذلؾ، تـ تعبئة العينات وتخزينيا لمدة  11لمدة  %7و
خفاض الأكثر فعالية في ن، لوحظ الأجرثوميلنتائج التحميؿ ال اً درجة مئوية. ووفق ٤درجة حرارة +

أىداد اششريكية  تكان. %15خفاض تقارب أن٪ بنسبة 5المجموىة التي طبقت  كتات الصوديوـ بنسبة 
>  Pالقولونية أقؿ في جميع العينات المطبقة بالحمض العضوي مقارنة بمجموىات الضبط )قيمة 

% مف 1.3و 1.7(. ونتيجة ىذه التجربة  تُعدّ تطبيقات الأحماض العضوية المركزة بتركيزات 1.15
نزوىة العظـ جح تطبيقات تطيير المحوـ مأن% مف حمض الستريؾ، مف 7و 1حمض المينوليؾ، و

حموؿ والحسية وقد طالت مدة ص حية ليوـ واحد بفضؿ ال جرثوميةلممعايير ال اً ؾ وفق، وذلاً يكيكانمي
 .التجريبية.  كتات الصوديوـ

تأثير رشّ حمض ال كتيؾ وحمض الأسيتيؾ EL-Tabiy  and Soliman, 2011) تـ دراسة قاـ بيا )
درجات مئوية. رُشّ لحـ البقر  4ىمى جودة ومدة ص حية لحوـ البقر الطازجة المخزنة ىند درجة حرارة 

% حمض  كتيؾ 7بحمض ال كتيؾ وحمض الأسيتيؾ بتركيزات مختمفة: صفر )مجموىة ضابطة(، 
% حمض أميني، ثـ 4أميني(، و % حمض أسيتيؾ )حمض7% حمض  كتيؾ، 4)حمض  كتيؾ(، 

أياـ. فُحصت العينات في حالة التعقيـ )اليوـ صفر( قبؿ  9درجات مئوية لمدة  4حُفظ ىند درجة حرارة 
أياـ(، حُممت العينات لتحديد ىدد الميكروبات،  9، و7، 5، 3، 1دقيقة،  31قات محددة )أو التعقيـ. في 

جمالي ال نيتروجيف القاىدي المتطاير تـ حساب المجموىات والخصائص الحسية، ودرجة الحموضة، وا 
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المحبة لمبرودة   جراثيـوتعداد الاليوائية  جراثيـال تعدادالبكتيرية للإشارة إلى فعالية المعالجات التي شممت 
القولونية الكمية. منذ بداية التجربة، لوحظ التأثير المثبط لحامض ال كتيؾ وحمض  جراثيـوتعداد ال

 بعد المعالجة وخفؼ نمو الجراثيـ اً فور  الخميؾ مف تعداد الجراثيـ الخميؾ. قمؿ حمض ال كتيؾ وحمض
دورات  3إلى  1.5خفضت تعداد الصفائح اليوائية بمقدار أنؿ مف العرض، و أثناء التخزيف في اليوـ الأ

القولونية الكمية  جراثيـخفضت تعداد الأنالمحبة لمبرودة باستمرار و  جراثيـخفضت تعداد الأنلوغاريتمية، و 
التأثير المثبط ىمى نمو  كافإلى مستويات غير قابمة لمكشؼ في المجموىات المعالجة بالحامض. 

ال كتيؾ ىند زيادة تركيز حمضي ال كتيؾ والخميؾ. حسّنت معالجات حمضي الخميؾ و  اً واضح جراثيـال
العمر ا فتراضي لمعينات  كافوالفيزيائية لمحوـ وبالتالي أطالت مدة ص حيتيا. الصفات الجراثيـ 

اـ في أي 3لممعالجة المستخدمة مقابؿ  اً أياـ وفق 9إلى  7مف  ة بالحامض مف حيث جودة الجراثيـالمعالج
% أكثر فعالية في تأخير نمو 4العينات غير المعالجة. بدت معالجات حمض ال كتيؾ بتركيز 

ىينات المحوـ لـ تحتفظ بمونيا ورائحتيا. بمقارنة تأثيرات المعالجتيف الحمضيتيف، وُجد  أفالميكروبات، إ  
نات المرشوشة بحمض حمض ال كتيؾ أكثر فعالية في ك  التركيزيف المستخدميف. أظيرت العي أف

ف مف %، قبوً  أىمى مف تمؾ المرشوشة بحمض الأسيتيؾ طواؿ أياـ التخزي7ال كتيؾ، وخاصةً بتركيز 
% أكثر قبوً  مف حيث لوف 7والبصرية، بدت ىينات المحوـ المرشوشة بتركيز  حيث الجودة الجراثيـ

اً وجودة أنسميمة، يمكف توفير لحوـ أكثر أمؿ الو ا. مع اتباع إجراءات النظافة والتدجراثيـالمحوـ وىدد ال
 س مة الصحة العامة. فاىالية، وضم

 ,.Hussein et al)% 1.3وفي دراسة تحسيف مدة ص حية لحـ اشبؿ المعامؿ بسوربات البوتاسيوـ 

% كمادة حافظة لمحـ اشبؿ المفروـ. جُمعت ىينات 1.3أُجريت لتقييـ استخداـ سوربات البوتاسيوـ (2012
قازيؽ، ىينة( مف مح ت جزارة مختمفة في مدينة الز  81لحـ اشبؿ الطازج )ىضمة الفخذ( )ىددىا  مف

جمالي ىدد ال جرثومياً مصر، وفُحصت   جراثيـلتحديد إجمالي ىدد الصفائح اليوائية المتوسطة، وا 
جمالي ىدد العفف والخميرة جمالي ىدد المكورات العنقودية الذىبية، وا  القيـ المتوسطة  تكان ،المعوية، وا 

 7.1±3.3ولوغاريتـ  4.9±6حراؼ المعياري لمكائنات الدقيقة المفحوصة ىي لوغاريتـ نالأ± لموغاريتـ 
ىمى  %1.3ىمى التوالي. تمت دراسة تأثير سوربات البوتاسيوـ  1.5±7.5ولوغاريتـ  7.1±3.3ولوغاريتـ 

درجة مئوية(. أشارت النتائج إلى  1±4الحمؿ الميكروبي والخصائص الحسية لمحوـ اشبؿ المبردة )
 جرثوميالخفاض كبير خاصة في إجمالي ىدد العفف والخميرة. وبالتالي، تـ تمديد العمر ا فتراضي أن
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٪( مقارنة بعينات التحكـ، 1.3أياـ )العينات المعالجة بسوربات البوتاسيوـ  8لمحوـ اشبؿ بشكؿ كبير إلى 
تغير لوف السطح ضئيً  في ىينات المحوـ  كافيني لمحوـ و وتـ الحفاظ ىمى مستوى الرقـ الييدروج

طريقة الحفظ ىذه قابمة لمتطبيؽ وسيمة النقؿ  أفالمعالجة مقارنة بعينات التحكـ. مف ناحية أخرى، ف
لذبائح اشبؿ ىمى الصحة  جرثوميتمت مناقشة أىمية التموث الوالتحضير ورخيصة ومتوفرة في الأسواؽ. 

 لذبائح اشبؿ. جرثوميالجودة الالعامة وتـ ذكر تدابير مقترحة لتحسيف 

تأثيرات حمض الأسكوربيؾ، وحمض الستريؾ، وحمض ال كتيؾ،  Bayan, 2013)) أجراىاوفي  دراسة 
، ومستخمص الغدة الزىترية ىمى المكورات العنقود ، وسوربات البوتاسيوـ ية الذىبية وكموريد الصوديوـ

( وحده نمو المكورات العنقودية الذىبية %1.1 أو %1.13واششريكية القولونية وقد ثبّط حمض ال كتيؾ )
( نمو المكورات العنقودية %1.13واششريكية القولونية بشكؿ شبو كامؿ. خفّض حمض الستريؾ )

( نمو المكورات العنقودية الذىبية بشكؿ شبو كامؿ؛ وبمغت %1.1الذىبية، بينما ثبّط حمض الأسكوربيؾ )
ىمى التوالي. لـ يُثبّط حمض  %91و %33ة في مرؽ المغذيات ناساىة مف الحض 74نسب التثبيط بعد 

( نمو اششريكية القولونية، ولكف حدث تأخير قبؿ %1.1( وحمض الأسكوربيؾ )%1.13الستريؾ )
خفاض ممحوظ في نمو كمتا أن%( إلى 5اـ كموريد الصوديوـ )م حظة زيادة في ىددىا. أدى استخد

ساىة مف  74الس لتيف؛ حيث بمغت نسب تثبيط المكورات العنقودية الذىبية واششريكية القولونية بعد 
سوربات  أو%( وحده 1.3% ىمى التوالي. أدى استخداـ مستخمص الغدة الزىترية )64% و55ة أنالحض

%( 1.13خفاض نمو كمتا الس لتيف. أما مزيج حمض الستريؾ )أنإلى %( وحده 1.19البوتاسيوـ )
%( فقد تثبيط نمو 5%( وكموريد الصوديوـ )1.13حمض الستريؾ ) أو%( 1.15وسوربات البوتاسيوـ )

كمي، ىمى التوالي. أما بالنسبة للإشريكية القولونية، فقد  أوالمكورات العنقودية الذىبية بشكؿ شبو كامؿ 
إلى تثبيط نموىا  اً %( مع1.15( وسوربات البوتاسيوـ )%1.13أدى استخداـ مزيج حمض الستريؾ )

 T. vulgarisمستخمص  أو%( 3%( وكموريد الصوديوـ )1.13. أدى مزيج مف حمض الستريؾ )اً تمام

خفاض كبير في نمو س  ت اششريكية القولونية، وبمغت نسب أن %( إلى3( وكموريد الصوديوـ )0.3%
 % ىمى التوالي.71% و65ة أنساىة مف الحض 74التثبيط بعد 

( في مختبرات قسـ ىموـ الأغذية بكمية الزراىة بجامعة 7113) يناو قد أجريت دراسة قامت بيا حرست
ؽ التعبئة المفرغة مف اليواء والمعالجة ية إطالة مدة ص حية صدور الدجاج ىف طريكاندمشؽ لدراسة إم

% مف حمض 7 أو% 1بحمض الأسيتيؾ. حيث غُمرت صدور الدجاج في محموؿ يحتوي ىمى تركيز 
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ت في أكياس مفرغة مف اليواء وأخرى غير مفرغة مف اليواء. حُفظت أية، وىبناث 31الأسيتيؾ لمدة 
يومًا مف  71و 14و 7و 1وفُحصت بعد  ،اً يوم 71درجة مئوية لمدة  1±4رارة العينات ىند درجة ح

تحديد العدد  جرثوميةشممت التحاليؿ ال  والكيميائية والحسية جرثوميةمتحقؽ مف خصائصيا الالتبريد ل
ال ىوائية، والزائفة الزنجارية، والخميرة، والعفف.  جراثيـ، والقولونيات، والسالموني ، والجراثيـاشجمالي لم

ية تحديد قيمة الرقـ الييدروجيني والنيتروجيف غير البروتيني. كما تـ تقييـ وشممت التحاليؿ الكيميائ
% 1العينات المغمورة في محموؿ بتركيز  أفالخصائص الحسية لموف والرائحة والمممس. وأظيرت النتائج 

% مف حمض الأسيتيؾ أدت إلى تحسف فعاؿ في جودة وخصائص صدور الدجاج الحسية لمدة تزيد 7و
% مف حمض الأسيتيؾ مع التعبئة 7العينات المعالجة بتركيز  أفمقارنة بعينات التحكـ، و  يوماً  14ىف 

 المفرغة مف اليواء أىطت أفضؿ نتائج الجودة.

حيث كشؼ ىذه  الدراسة مدى تأثير تركيزات مختمفة مف حمض  et al., 2014 (Shaltout) أجراىا
( 2.5%) (SL%( و كتات الصوديوـ )7و 1) (AA%( وحمض الأسيتيؾ )7و 1) (LAال كتيؾ )

والحسية لمحوـ البقر النيئة المخزنة  جرثوميةجودة الكيميائية وال( ىمى ال2.5%) (SAوأسيتات الصوديوـ )
( ضد تكاثر الكائنات P < 0.05فعالة ) تكانىذه اشضافات  أفدرجات مئوية. أظيرت النتائج  4ىند 

 جراثيـالمسببة لمبرودة وال جراثيـاليوائية وال جراثيـؼ؛ بما في ذلؾ الالحية الدقيقة المختمفة المسببة لمتم
 LAو AAلممواد المضافة المختمفة المستخدمة ىو؛  جراثيـالترتيب العاـ لمنشاط المضاد لم كافالمعوية. 

( في قيمة الرقـ الييدروجيني P < 0.05خفاض كبير )أن. كشؼ التحميؿ الكيميائي ىف SLو SAو
( مع الجودة الحسية، حيث P < 0.05لحوـ البقر المعالجة. تـ الكشؼ ىف اخت فات كبيرة )لعينات 

( أىمى الدرجات لخصائص الموف والمممس والنكية. بشكؿ ىاـ، AA٪ )1أىطت العينات المعالجة 
 أف% حمض لينوليؾ إلى قطع المحـ البقري يُمكف 1 أو% حمض أراكيدونيؾ 1إضافة  أفتُظير النتائج 

خر تكاثر الكائنات الدقيقة المُسببة لمتمؼ، ويُحسّف خصائصيا الحسية، ويُطيؿ مدة ص حيتيا أثناء يُؤ 
جديدة لحفظ لحوـ البقر  اً وفرص اً شضافات بخصائص واىدة تُميد آفاقالتخزيف المُبرّد. تتمتع ىذه ا
 واقتصادية. آمنةباستخداـ مواد حافظة فعّالة و 

والحسية لمحوـ صدور الدجاج  الخصائص الكيميائية والجرثومية  Chaea and Zaid, 2017 وفي دراسة
المبردة والمعاممة ب كتات الصوديوـ وسترات ث ثي الصوديوـ حيث تـ استخداـ نوىيف مف الأحماض 
العضوية،  كتات الصوديوـ وسترات ث ثي الصوديوـ، شطالة مدة تخزيف لحـ صدور الدجاج الطازج. 
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بتركيزات مختمفة مف ىذه الأحماض ىف طريؽ الرش والغمر. ىولجت العينات  ىولجت ىينات الدجاج
T1 وT3  الغمس والرش( ىمى التوالي، بينما ىولجت معاممتي  %7باستخداـ  كتات الصوديوـ(T4 
باستخداـ  T7و T6)الغمر والرش( ىمى التوالي، ومعاممتي  %4باستخداـ  كتات الصوديوـ  T5و

باستخداـ سترات ث ثي  T9و T8)الغمس والرش( ىمى التوالي، ومعاممتي  %1سترات ث ثي الصوديوـ 
 11٪ )الغمس والرش( ىمى التوالي. ىولجت كؿ ىينة لحوـ بيذه الأحماض العضوية لمدة 7.5الصوديوـ 

( أياـ. 7، و5، 3، 1، 1)درجات مئوية لفترات تخزيف مختمفة  4دقائؽ، ثـ تـ حفظ العينات مبردة ىند 
خ ؿ وقت التخزيف، أجريت اختبارات كيميائية وميكروبية وحسية. في اليوـ السابع مف التخزيف، سجمت 

 T9. خ ؿ الفترة نفسيا، سجّمت PHأقؿ قيـ  T9و T6، بينما أىطت PHأىمى قيمة  T1المعاممة 
 كافيا. أما بالنسبة لمتأثيرات النفسية، فأىمى ىدد من T1الكمية، بينما حققت  جراثيـأقؿ ىدد مف ال T7و

. أما مف حيث التقييـ جراثيـ، التي سجمت أىمى ىدد مف الT9و T8و T6و T1أقؿ مف  T4أداء 
ية كانالحسي، فمـ تكف ىناؾ فروؽ جوىرية بيف الصفات المدروسة إ  في الموف. وخمصت الدراسة إلى إم

يوـ لمعالجة لحـ صدور الدجاج شطالة مدة تخزينو في استخداـ  كتات الصوديوـ وسترات ث ثي الصود
 الث جة.

تأثير بعض الأحماض العضوية وأم حيا ىمى الجودة الميكروبية  Ahmed et al., 2018وفي دراسة  
( مف مسمخ 144ومدة ص حية لحوـ البقر أثناء التخزيف البارد. جُمعت ىينات لحوـ البقر الطازجة )

%، وحمض 7و 1( بتركيز LAبمدينة بنيا، ثـ حُضِّرت وىُولجت بالغمس في محاليؿ حمض ال كتيؾ )
%، وأسيتات الصوديوـ 5و 7.5( بتركيز SL%، و كتات الصوديوـ )7و 1( بتركيز AAالأسيتيؾ )

(SA بتركيز )15، 17، 9، 6، 3ات درجات مئوية ىمى فتر  4%، ثـ خُزِّنت ىند درجة حرارة 5و 7.5 ،
ممحوظًا في  اً خفاضأن. أظيرت نتائج التحميؿ الفيزيائي اً جرثوميو  اً حسيًا وفيزيائي ، وفُحصتاً يوم 71، و18

 1.13±5.87( لممجموىة الضابطة pH(. بمغت قيمة الرقـ الييدروجيني )pHرقـ الييدروجيني )قيمة ال
، 1.18±5.55، 1.18±5.73، 1.19±4.41، 1.13±4.9، 1.13±4.4، 1.14±4.6في بداية التجربة، و

%(، 7% و1%(، وحمض الأسيتيؾ )7% و1لكؿٍّ مف حمض ال كتيؾ ) 1.17±5.69، و5.84±1.18
 قيمة%(، ىمى التوالي. بمغ متوسط 5% و7.5%(، وأسيتات الرصاص )5% و7.5وـ )و كتات الصودي

لممجموىة الضابطة. في اليوـ  1.1±17.51( في بداية التجربة TVBN) المتطاير القاىدي النيتروجيف
لحامض الأسيتيؾ  7.17±71.71ىو  TVBN لقيمةأفضؿ متوسط  كافالحادي والعشريف مف التجربة، 

 قيمة متوسط أف النتائج أظيرت كما. الضابطة لممجموىة 7.84±75.71 كاف%(، وأىمى متوسط 7)
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لممجموىة  1.17±1.43 كاف( في بداية التجربة TBARs) الثيوباربيتيوريؾ لحمض التفاىمية المواد
أقؿ قيمة لممواد التفاىمية لحمض الثيوباربيتيوريؾ  تكانالضابطة. في اليوـ الحادي والعشريف مف التجربة، 

لممجموىة الضابطة. كما  1.14±1.17أىمى قيمة  تكان%(، بينما 7لحامض الأسيتيؾ ) 1.51±1.14
 جراثيـاليوائية، وال جراثيـالمعالجات فعالة ضد تكاثر الكائنات الدقيقة المسببة لمتمؼ، بما في ذلؾ ال تكان

المعوية، والمكورات العنقودية الذىبية، والخميرة، والعفف.  جراثيـائفة الزنجارية، والالمسببة لمبرودة، والز 
لعينات لحـ البقر المعالجة  1.7±8.1أىمى معدؿ قبوؿ ىاـ بمغ  أفأظير تحميؿ الخصائص الحسية 

%(. 7لمعينات المعالجة بحمض ال كتيؾ ) 1.1±6.7أدنى مستوى  كاف%(، بينما 1بحمض الأسيتيؾ )
% أفضؿ الخصائص الحسية مف 1% وحمض ال كتيؾ 1يرت العينات المعالجة بحمض الأسيتيؾ أظ

حيث الموف والمممس والنكية. إجماً ، حسّف استخداـ حمض ال كتيؾ وحمض الأسيتيؾ وأم حيما في 
ا جديدة يفتح آفاقً  أفو أنمعالجة لحـ البقر الطازج مف س متو الميكروبية وأطاؿ مدة ص حيتو. وىذا مف ش

 واقتصادية. آمنةلحفظ لحـ البقر باستخداـ مواد حافظة فعالة و 

باستخداـ رش حمض ال كتيؾ وحمض الأسيتيؾ  الأبقاروفي دراسة التطيير الميكروبي لأسطح ذبائح 
 (Khalid et al., 2020)  أجراىاوفوسفات ث ثي الصوديوـ 

( وفوسفات ث ثي الصوديوـ AAالخميؾ )( وحمض LAحيث تحقؽ مف تأثير رش حمض ال كتيؾ )
(TSP ىمى التعداد الجرثومي لأسطح ذبائح لحوـ البقر المذبوحة في مسمخ تقميدي في الزقاز ) .يؽ بمصر

أىمى ىمى الكتؼ مقارنة بأسطح الفخذ، وأسفر أخذ ىينات المحوـ بتقنية  جرثوميةتـ تحديد أىداد 
( مف طريقة المسحة. أدى تطبيؽ P <0. 01ممحوظ )سجة ىف ىدد ميكروبي أىمى بشكؿ ناستئصاؿ الأ

( إلى تقميؿ ىدد P <0.01ية بشكؿ ممحوظ )ناث 31لمدة  TSP 17%و % AA 7و% LA 2رش 
تـ تثبيط كامؿ لنمو المكورات المعوية ىف  7.7إلى  1.9الميكروبي ىمى أسطح لحوـ البقر بمقدار كافالس

مف  جراثيـثر كفاءة كعوامؿ مضادة لمأك AAو LAرش  تكانبشكؿ ىاـ،  AAو LAطريؽ رش 
قابمية ل ختزاؿ  جراثيـواع الأنالمكورات المعوية أكثر  تكانمف بيف الكائنات الحية المدروسة،  TSPرش

المكورات  تكانالمعوية والقولونية، بينما  جراثيـباستخداـ حمض ال كتيؾ وحمض الأسكوربيؾ، تمييا ال
المحددة  جرثوميةالتجمعات ال أفإلى  اً ل ختزاؿ. أشارت ىذه الدراسة أيضالعنقودية الذىبية الأقؿ قابمية 

سجة أظير نأخذ ىينات المحوـ بتقنية استئصاؿ الأ أفأىمى منيا ىمى سطح الفخذ، و  تكانىمى الكتؼ 
 ( مقارنةً بطريقة المسح.P<0.01أىمى بكثير ) اً يجرثوم اً ىدد
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دراسة تأثير حمض الخؿ وحمض المبف ىمى جراثيـ ا شريكية والتي  (7177)أوفي دراسة أجرتيا ا براىيـ
تعتبر مف المسببات الرئيسية في فساد لحـ الدجاج وذلؾ بيدؼ اطالة فترة تخزيف لحـ الدجاج في درجة 

%، حمض 2حمض الخؿ ،%1حرارة الث جة. حيث تـ غمر ىينات المحـ بالمحاليؿ التالية: حمض الخؿ
ْـ ثـ دُرس تأثير ا حماض  1±4دقائؽ. حفظت العينات بدرجة حرارة  5%مدة 2حمض المبف ،%1المبف

يوماً في الحمولة الميكروبية بما 20 و 15 ،5،10ساىة  24العضوية المختمفة خ ؿ مدد التخزيف بعد 
ـ بعض فييا تعداد كؿ مف بكتريا السالموني  واششريكية القولونية والمكورات العنقودية الذىبية. كما تـ تقيي

الصفات الحسية )الموف والرائحة والقواـ(. وقد بيّنت النتائج قدرة ا حماض العضوية المستخدمة ىمى 
يوماً مقارنة  15اطالة فترة حفظ لحـ الدجاج وبقائو طازجاً مع الحفاظ ىمى الصفات الحسية مدة تصؿ الى

% أفضؿ 2أياـ وقد أظيرت العينات المعاممة بمحموؿ حمض المبف  5ز فترة حفظو و ابالشاىد الذي لـ يتج
 صفات جودة خ ؿ مدة التخزيف.

حيث درست تأثير الأحماض العضوية والممح في الطعاـ  (7177) با براىيـوفي دراسة أخرى أجرتيا 
ية( والتي تعد السبب )السالموني ، اششريكية القولونية، المكورات العنقودية الذىب جراثيـواع الأنىمى بعض 

تـ غمر ىينات لحوـ الدجاج في محموؿ مكوف  حيث الرئيسي في فساد لحوـ الدجاج شطالة فترة حفظيا
% )ممح، حمض أسيتيؾ، حمض  كتيؾ، حمض أسكوربيؾ، وحمض 5%  كتيؾ، 7% أسيتيؾ، 7مف 

وفحصيا بعد ومًا ي 15درجة مئوية لمدة  1±4دقائؽ. تـ حفظ العينات ىند  5سوربيؾ( لمدة 
مف التبريد لمخصائص الميكروبيولوجية والكيميائية والحسية. تضمف التحميؿ  اً يوم 75557511515

، والكشؼ ىف وجود اششريكية القولونية، المكورات جراثيـالميكروبيولوجي تحديد العدد اشجمالي لم
العنقودية الذىبية، والسالموني . تضمف التحميؿ الكيميائي تحديد قيمة الرقـ الييدروجيني. تـ تقييـ 

٪ 5العينات المغمورة في محموؿ تركيز  أفالخصائص الحسية لموف والرائحة والمممس. وأظيرت النتائج 
ال كتيؾ وحمض السوربيؾ وحمض الأسكوربيؾ( قد حسنت بشكؿ فعاؿ  )الممح وحمض الخميؾ وحمض

العينات المعالجة  تكانمقارنة بعينات التحكـ و  اً يوم 17سية لحوـ الدجاج لأكثر مف جودة وخصائص ح
 ٪ مف )الممح والخميؾ وال كتيؾ والسوربيؾ والأسكوربيؾ( أفضؿ نتيجة جودة.5بنسبة 

دراسة تحسيف العمر ا فتراضي لمحوـ البقر باستخداـ حمض  (Munkhnasan et al., 2022) وفي
ال كتيؾ وخميط حمض الأسكوربيؾ وسوربات البوتاسيوـ تـ إجراء المعالجة بطريقتي الرش والغمر. تـ 

 %1حمض ال كتيؾ مع  %7حمض الأسكوربيؾ، و  %1.5حمض ال كتيؾ مع  %7وضع خميط مف 
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٪ سوربات 5٪، و 7٪، و 1٪ حمض الأسكوربيؾ، و 7ع ٪ حمض ال كتيؾ م7حمض الأسكوربيؾ، و 
±  4ند البوتاسيوـ ىمى ىينات لحـ البقر بعد التعبئة المفرغة مف اليواء ىمى الفور، تـ تخزيف العينات ى

تـ قياس معايير الجودة مثؿ الرقـ الييدروجيني والموف والعدد الكمي لميواء  اً يوم 17درجة مئوية لمدة  1
داـ مقياس الرقـ باستخ الييدروجيني الرقـ قيـ تحديد تـ. 17 و 11 و 4 و 1: الأياـ فيالمتوسط 

*، b* وa* وL. قُيست قيـ أفالييدروجيني الرقمي. تـ تحديد لوف سطح لحـ البقر باستخداـ مقياس الألو 
ساىة  74، فُحصت العينات بعد المعالجة خ ؿ جرثوميةة. في ا ختبارات الية الموف والصبغو اوحُسبت ز 

في ا ختبارات  المعوية بالطرؽ التقميدية جراثيـاليوائية المحبة لمحرارة وال جراثيـلتحديد ىدد خ يا ال
لوغاريتـ  6.37و 4.75لي لمصفائح اليوائية لمعينات الضابطة والمعالجة بيف و العدد الأ يتراوح، و جرثوميةال

 17تشكيؿ مستعمرة/جـ بعد  لوغاريتـ وحدة 6.83إلى  3.13وحدة تشكيؿ مستعمرة/جـ، مع نطاؽ مف 
استخداـ معالجة سوربات البوتاسيوـ بطريقة الرش قد أدى إلى تأثير  أفمف التخزيف تشير النتائج إلى  اً يوم

خميط حمض ال كتيؾ وحمض الأسكوربيؾ لـ يُحدث  أفتآزري في التحكـ في نمو الميكروبات. إ  
ات قياس الموف إلى ىدـ وجود تغير ممحوظ في لوف ناوبات. تشير بيتأثيرات مثبطة كبيرة ىمى نمو الميكر 

، بينما طرأ تغير طفيؼ في الموف ىمى العينات اً يوم 17ؿ فترة العرض التي استمرت ىينة الضبط خ 
خميط حمض ال كتيؾ وحمض الأسكوربيؾ  أفالأخرى المعالجة وىند قياس الرقـ الييدروجيني، ثبت 

لي إلى المعالجة الحمضية. لذلؾ، و خفاض الأنيني لمحـ البقري. وقد يُعزى ىذا الأيُخفض الرقـ الييدروج
قد تُشكؿ معالجات حمض ال كتيؾ وحمض الأسكوربيؾ وسوربات البوتاسيوـ بديً  شطالة ىمر لحـ 

 البقر.
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 : Material and Methodsالمواد وطرائق العمل

 المواد: -3-1

 : Apparatus usingالأجيزة المستخدمة  -3-1-1

 (: الأجيزة المستخدمة في الاختبارات 2الجدول رقم )

 الشركة المصنعة اسم الجياز رقم

 Incubator                                   Yamato(japan) حاضنة 1

 Oven                      Memmert(Germany) فرف حراري كيربائي 2

 stirrer magnetic  Labincoمحراؾ مغناطيسي  3

 Water bath Yamato(japan)حماـ مائي   4

 microscope   Light  Nikon(japan)مجير ضوئي  5

 Sensitive balance Nikorius    حساس  فاميز  6

 HERolaB حجيرة معقمة 7

 Thermal cycler جياز المدور الحراري 8
(TECHNE TC-512) 

 - Electric mixerالخ ط الكيربائي      9

 - Refrigeratorث جة     10

 Micropiptis                      Benchmate دقيقة   ماصات 11

  Autoclave                        Yamato(japan)مؤصدة    12
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 Distiller                      Exelo(England)تقطير   جياز 13

 SpectraFuge  SpectraFuge240 LabNetمثفمة ىالية السرىة 14

 ,peQlab BioTechnology الكيربائي الرح فجياز  15

GMBH 

قارئ ا شعة فوؽ البنفسجية موصوؿ لكاميرا وكمبيوتر  16
 وطابعة 

- UVIPRO Platinum 

+Mitsubishi P93D) 

 ساط المزرعية :و الأ  -3-1-2

 ساط الزرعية والمواد المستخدمة في الاختباراتو (: الأ 3الجدول رقم )

 الشركة المصنعة الاستخدام اسم الوسط أو المادة

 HiMedia لعزؿ اششريكية القولونية  MacConkey agarالماكونكي  آغار

(India) 

 (Nutrient agar) وسط آغار مغذي 

 

 HiMedia لتنقية العزو ت

(India) 

 Brine Heartوسط نقيع القمب والدماغ

Infusion 

 HiMedia لتنمية جراثيـ اششريكية القولونية

(India) 

 Cefixime Tellurite Sorbitolوسط 

MacConkey agar 
 HiMedia لعزؿ اششريكية القولونية

(India) 

 HiMedia تنشيط العز ت البكتيرية Nutrient brothالمرؽ المغذي

(India) 

 HiMedia لعزؿ اششريكية القولونية EMBوسط 

(India) 

 KB003 Hi25 لعزؿ اششريكية القولونية مساطر بيوكيميائية
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  The solutions and Chemical materials: المحاليل والمواد الكيميائية  -3-1-3

 :( المحاليل المستخدمة في الاختبارات4الجدول رقم)

 الاستخدام المحمول

  E.coliلدراسة تأثيرىا ىمى جراثيـ  %.2 كتات الصوديوـ 

  E.coliلدراسة تأثيرىا ىمى جراثيـ  %.1حمض الخميؾ تركيز

  E.coliلدراسة تأثيرىا ىمى جراثيـ  %. 1حمض السوربيؾ تركيز

  E.coliلدراسة تأثيرىا ىمى جراثيـ  %.4 كتات الصوديوـ 

  E.coliلدراسة تأثيرىا ىمى جراثيـ  %.2حمض الخميؾ تركيز 

  E.coliلدراسة تأثيرىا ىمى جراثيـ  %.2حمض السوربيؾ تركيز 

 صبغة تفريقية صبغة غراـ

 العينات: جمع -3-2

في كمية الطب البيطري التابعة لجامعة  PCRأجريت ىذه الدراسة في مخبر الأحياء الدقيقة ومخبر الػ 
 التجربة ىمى الشكؿ التالي : تكانو  2024والشير الثامف مف العاـ  الثانيمابيف الشير  حماه

ىينة ىشوائية مف المحوـ الحمراء والبيضاء المستيمكة في الأسواؽ المحمية لمدينة حماة   120تـ جمع 
 ىمى الشكؿ التالي : الساـ لخ يا فيرو ذيفافلملمكشؼ ىف ا يشريكية القولونية المنتجة 

ة لحـ الفروج ىين 20ىينة ،لحـ الجماؿ  20ىينة ، لحـ الماىز  20 الأبقارىينة، لحـ  20لحـ الأغناـ 
واع مف ا سماؾ سمؾ الكرب وسمؾ المشط أنىينة )وتشمؿ لحوـ ىدة  20ىينة ، لحـ الأسماؾ  20

 وسمؾ السمور المتوفرة في ا سواؽ والمستيمكة بكثرة لدى المستيمكيف(
غراـ مف كؿ نوع لحمة لكؿ ىينة مف المحـ  حيث تـ نقؿ العينات بعد وضعيا باكياس  250وبواقع 
 .ومعقمة الى مخبر كمية الطب البيطرينظيفة 
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 طريقة العمل: -3-3
 تحضير الأوساط الزرعية:  -1

 حُضِّرت الأوساط الزرىية حسب تعميمات الشركة المصنعة كالآتي:
 :Nutrient Agarوسط الآغار المغذي  -2
 بجياز الكامؿ، ويعقـ الذوباف وثـ يسخف حتى المقطر الماء مف مؿ 1000 في الوسط مف غراـ 28 يحؿ

 دقيقة وبعدىا يبرد ويصب في أطباؽ بتري. 15 ولمدة °ـ 121 بدرجة Autoclave الموصدة
 :Mac Conkey Agarوسط ماكونكي  -3

 وبعدىا الذوباف لحيف ثـ سخف المقطر الماء مف مؿ 1000 في الوسط مف غراـ 49.53 بإذابة حضر 
 ويصب في أطباؽ بتري.دقيقة  15 ولمدة °ـ 121 بدرجة Autoclaveالموصدة  بجياز ىقـ

 :Brain heart infusion brothوسط مرؽ خ صة القمب والدماغ 
 المقطر وبعدىا يوزع في أنابيب ويعقـ بجياز الماء مف مؿ 1000 في الوسط مف غراـ 37 بإذابة حضر

 دقيقة. 15 ولمدة °ـ 121 بدرجة Autoclave الموصدة
  :Eosin Methylene Blue (EMB) Agarيثمين لموأزرق ا نيوزيوسط الا -4

  حتى الذوباف الكامؿ  سخف ثـ المقطر الماء مف مؿ 1000 في الوسط مف غراـ 35.96 بإذابة حضر
 في وبعدىا يبرد ويصب دقيقة 15 ولمدة° ـ 121 بدرجة Autoclaveالموصدة  بجياز تـ تعقيمو وبعدىا
 بتري. أطباؽ
  :تحضير كاشف الميتيل -5

الحجـ بالماء المقطر  ضبطي ثـ ،مف الكحوؿ ا يتيمي ml 300في مف أحمر الميتيؿ،  gr 0,1 يحؿ  
 .ml 500 حتى

 V.P(VOGES PROSKOUR)تحضير كاشف  -6
 (.يتيميا كحوؿ مف الml 100  يضاؼ إليياألفا نفتوؿ، مف  gr 5  (يؤخذA) )لتحضير المحموؿ  

مف       (ml 100)بعدىا يضاؼ ،  KOH ) مف ماءات البوتاسيوـ  (gr 40يؤخذ B))لتحضير المحموؿ 
 الماء المقطر.

 :  Peptone waterوسط ماء الببتون  -7
 مؿ كحجـ نيائي 1000غراـ مف الوسط في كمية مف الماء المقطر ثـ يستكمؿ إلى  15يحؿ 
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ولمدة  °ـ 121بدرجة  (Autoclave)ويسخف لحيف الذوباف الكامؿ وبعدىا يعقـ باستخداـ جياز الموصدة 
 دقيقة. 15

 Catalase reagentكاشف الكاتلاز  -8

% 30المركز   H2O2مؿ مف بيروكسيد الييدروجيف  1% وذلؾ بإضافة 3حضر ىذا الكاشؼ بتركيز 
 (Macfaddin,2000مؿ مف الماء المقطر )9الى 

 السام لخلايا فيرو: ذيفانلمعزل جراثيم الإشريكية القولونية المفرزة  -3-3-1 

الساـ لخ يا فيرو مف المحوـ المختبرة وذلؾ  ذيفافلمتـ إجراء ىزؿ جراثيـ اششريكية القولونية المفرزة 
 (:2015)باتباع الخطوات التالية حسب الشرجبي 

 225غ مف ىينات المحوـ  ووضعت في أكياس معقمة ذات اغ ؽ محكـ  وأضيؼ إلييا  25تـ وزف 
حُضنت ، ثـ  Stomacherوتجنس العينة بواسطة جياز   (BHI)نقيع القمب والدماغ ممميتر مف وسط 

 ساىات. 6ْـ لمدة  41,5بدرجة حرارة 
ية ىمى وسط آغار سفكسيـ تيموريت ماكونكي سوربيتوؿ و ااطباؽ ح مؿ مف المعمؽ وفرشو ىمى1زرع تـ 
(CT-SMAC )Cefixime Tellurite Sorbitol MacConkey agar  ىمى، ثـ تحضف الأطباؽ 

حصت المستعمرات النامية ىمى الأطباؽ واختيرت المستعمرات غير ساىة وفُ  24ْـ لمدة  37رارة درجة ح
 الشاحبة(. أوالمخمرة لمسوربيتوؿ )ىديمة الموف 

 24ْـ لمدة 37لدرجة حرارة  حُضنتو  EMBتـ زرع المستعمرات غير المخمرة لمسوربيتوؿ ىمى وسط 
 .تنقية جراثيـ ا يشريكية القولونيةالمستعمرات ذات الممعة المعدنية الخضراء بيدؼ  تخبتأنساىة، ثـ 

 (Bacterial identification)تشخيص الجراثيم 
 Bacterialية )مى دراسة شكؿ المستعمرات الجرثومى ، E.coliجراثيـ التعرؼ ىمى اىتمدنا في  

colonies لمفحوصات البيوكيميائي:باشضافة ( ىمى الأوساط المغذية الصمبة 
 اختبار حمقة الأندول:  -1
 ،بعد الحضف مف كاشؼ كوفاؾ  ml (1)اييلإمف ماء الببتوف، وأضيؼ ml (10) حوي ت ةأنبوب تأخذ

 وىنا الكمية المضافة تمعب دور كبير في حجـ الحمقة التي تظير.
 اختبار أحمر الميثيل:  -2
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الميتيؿ، ويرج  رأحمكاشؼ مف ml (1) إليو  ويضاؼMRVP) ( مف وسط )ml(10أنبوب يحوي يؤخذ 
 الأنبوب.

 :اختبار فوكاس بروسكار  -3
السائؿ بالمستعمرات البكتيرية وحضنت كمتا  ، MRVPزرىت مجموىتاف مف ا نابيب الحاوية ىمى وسط 

ساىة لممجموىة الثانية. وبعد  24ساىة لممجموىة الأولى و 48ـ لمدة 37المجموىتيف ىند درجة حرارة 
قطرات مف كاشؼ أحمر المثيؿ ويدؿ تحوؿ لوف  5أضيؼ لممجموىة ا ولى مف ا نابيب ىممية الحضف 

نتاج الحمض، في حيف أضيؼ  الوسط مف ا صفر الشاحب الى ا حمر ىمى التحمؿ الكامؿ لمسكر وا 
مؿ مف محموؿ ىيدروكسيد البوتاسيوـ  0.2مؿ مف كاشؼ ألفا نفثوؿ و 0.6لممجموىة الثانية مف ا نابيب 

دقيقةىمى التحمؿ  30-15% ويدؿ تحوؿ لوف الوسط مف الأصفر الشاحب الى الكرزي بعد مرور 40
نتاج مركب   (.(diacetyl carbonil Macfaddin,2000الجزئي لمسكر وا 

 اختبار النمو عمى منبت سيترات الصوديوم لسيمون: 
،يحضر وسط سترات  ويترؾ  ml (10)يوضع حيث في كؿ أنبوب ، ويوضع  في أنابيب الصوديوـ
بواسطة العروة مف معمؽ  الصوديوـنبوب مف سترات ىمى السطح المائؿ لأفرش تليتصمب بشكؿ مائؿ. 

 .ممحيالمستعمرة النموذجية مف محموؿ 
  اختبار الكاتالاز: -4

جري ا ختبار بنقؿ مستعمرة مفردة نامية ىمى الوسط الزرىي بواسطة  قحة معقمة ووضعيا ىمى شريحة 
ويعد ظيور فقاىات  H2O2 3%زجاجية نظيفة ثـ وضعت ىمييا قطرات مف بيروكسيد الييدروجيف 

 غازية د لة ىمى أف الجرثومة تمتمؾ أنزيـ الكاتا ز
 تنقية العزلات وحفظيا : -3-2-2

تـ نقؿ بعض العز ت النامية مف أوساط الزرع إلى وسط الآغار المغذي بواسطة ناقؿ معقـ وبشكؿ 
رحمة التنقية ساىة حيث تمت م 24ـ لمدة °37ضنت في درجة حرارة ثـ حُ ومف   Streakingتخطيط 

في المرؽ المغذي إذ  جرثوميةت المحافظة ىمى العز ت الوبعد تنقية المستعمرات تم، بنقؿ العز ت
يتـ إجراء ا ختبارات  أفساىة وبعدىا حفظت في الث جة إلى  24ْـ لمدة  37ضنت في درجة حرارة حُ 

 (.Collee et al.,1996 ( أشير )3- 1ىمييا مع مراىاة تجديد الزرع كؿ )
 الكيمياحيوية: ختباراتالا -3-3-3
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(   Hi Mediaتـ تحضير لطاخة جرثومية وصباغتيا بصبغة غراـ باستخداـ صبغة مجيزة مف شركة  )
 ™Hi25العتيدة )وذلؾ باتباع ارشادات الشركة المصنعة  لمصبغة كما تـ استخداـ 

*Enterobacteriaceae* Identification Kit (KB003  شجراء ا ختبارات الكيميا حيوية وذلؾ
 باتباع تعميمات الشركة المصنعة:

 :البيوكيمائيتالمسطرة 

لتأكيد تشخيص  KB003 Hi25Enterobacteriaceaeاستخدمنا ىتيدة خاصة باشمعائيات   
ا ختبارات اليندية، وىي طريقة قياسية تتضمف ىدد مف  HiMediaاششريكية القولونية ، مف صنع شركة 

ىمى ركائز فحص  والتشخيص الجرثومة المعزولة ىمى أساس الجنس والنوع وتتألؼ العتيدة مف شريط ح
 ابيب دقيقة ومفردة، حيث يعاد تحميميا مف خ ؿ إضافة المعمؽ الجرثومي المراد دراستوأنمجففة في 

ضنت ىند وحُ   (BHI) نقيع القمب والدماغ مؿ مف وسط 5تـ اختيار مستعمرة واحدة معزولة وتمقيحيا في 
37°C  ميكرولتر مف المزرىة الجرثومية المحضرة باستخداـ  50ساىات ،ثـ تـ تمقيح كؿ بئر بػ  6لمدة

ساىة، ثـ تـ إضافة  24ْـ لمدة  37بدرجة حرارة  البيوكيمائيةطريقة التمقيح السطحي، وحضنت المساطر 
تاج كواشؼ، وقورنت التغيرات المونية في الآبار مع جدوؿ تفسير الكواشؼ المرفقة ل ختبارات التي تح

 .النتائج المرفؽ
 طريقة الاستعمال: 

 Sulphanilicقطرة مف كاشؼ  7-1أضيؼ ثـ  5إلى الحفرة رقـ  TDAقطرة مف كاشؼ  2-3أضيؼ 

acid  قطرة مف كاشؼ 7-1مع N, N-Dimethyl-1-Napthylamine   6إلى الأنبوب رقـ.  

 .9الى الأنبوب رقـ  B  Barittقطرة مف كاشؼ 1-2و A Barittقطرة مف كاشؼ  7-1أضيؼ ثـ 

 10.إلى الأنبوب رقـ  Methyl red قطرة مف كاشؼ احمر الميتيؿ 7-1أضيؼ ثـ 

 11.إلى الأنبوب رقـ  Kovac قطرة مف كاشؼ كوفاؾ  7-1اضيؼ ومف ثـ 

 : oxidase testكسيدازاختبار الأ 
 (Dihydrochloride المقطر المعقـ ىمى قرص اختبار الحاوي ىمى الكاشؼتوضع قطرة مف الماء  

Tetramethyl-P-phenylenediamine 1 ثـ يوضع ىمييا معمؽ مف الجراثيـ المراد اختبارىا )%
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ف ظيور الموف البنفسجي الغامؽ خ ؿ  ثانية دليؿ ىمى  30 -60بواسطة  قحة معقمة ويتـ توزيعيا. وا 
 .(Baron and Fingold, 1990)إيجابية ا ختبار

 :PCRالمتسلسل  اختبار تفاعل البوليميراز -3-3-4

الساـ لخ يا فيرو  ذيفافالوقد تـ استخداـ ىذه التقنية في الكشؼ ىف وجود المورثات المشفرة لكؿ مف 
vt1،vt2  التي تمتمكيا اششريكية القولونية المسببة  الضراوةات مف أىـ ىوامؿ ذيفانال، وتعتبر ىذه
إيجابية للإشريكية القولونية  تكانالجرثومية التي  العزو تحيث تـ إخضاع  نسافاشىند  مراضللأ

امت كيا ىذه المورثات، وقد أجريت  فابالزرع الجرثومي وا ختبارات الكيمياحيوية ليذا ا ختبار لبي
 في كمية الطب البيطري في جامعة حماة. PCR بر مراحؿ تنفيذ ىذا ا ختبار في مخ

 :PCRالمتسمسل  يات( المستخدمة في اختبار تفاعل البوليميرازو االكواشف والمواد )الكيم-1
تـ اختيار تسمسؿ ىذه المشرىات مف أجؿ تضخيـ الجينات المشفرة لكؿ : primerالمشرعات  -1

 بالجدوؿ  التالي:كما ىو موضح vt2، vt1  ( (OIE ,2008ات ذيفانالمف 

 :PCR( تسهسم انًشزعبد انًستخذيخ وصزى َىاتذ تفبعم 5انزذول رقى )

 ماء مقطر معقم:

وكذنك فٍ يزصهخ تضؼُز يشَذ  DNA-Extraction  DNA استخذاو فٍ يزصهخ استخلاص انــ 

 .PCRتفبعم 

واستخدـ  PeqGold universal  (lot N O.2)تـ الحصوؿ ىميو مف شركة :Agaroseآغاروز 
% لمكشؼ ىف نواتج التفاىؿ التي تـ تضخيميا في تفاىؿ 1.5لتحضير ى مة الآغاروز بتركيز 

 .Electrophoresisالكيربائي  الرح فالبوليميراز المتسمسؿ ب

 

Amplicon size (bp) Primer Sequence  (5′ – 3′ )   Gene Target  

256  F(5′-CGC-TCT-GCA-ATA-GGT-ACT-CC-3′) 
R(5′-CGC-TGT-TGT-ACC-TGG-AAA-GG-3′) 

Vt1 

185 F(5′-TCC-ATG-ACA-ACG-GAC-AGC-AG-3′) 
R(5′-GC-TTC-TGC-TGT-GAC-AGT-GAC-3′) 

Vt2 
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استخدمت في تحضير ى مة الآغاروز وكدارئة  :Tris-borate-EDTA (TBE-1X) TBEدارئة
ر محموؿ أـ  فلمرح   الرح فمف دارئة  (stock solution)الكيربائي في أثناء ىممية الترحيؿ، وقد حُضِّ
  (:6ورد في الجدوؿ رقـ )كما x 10)) بتركيز

 

 

 

 

 

 

 TBE( مكونات محمول أم من دارئة الرحلان 6الجدول )

 DNA Molecular Weight  :100bp Markerمعمم سمم الوزن الجزيئي: 

ية، وتـ استخدامو لمعرفة الوزف الجزيئي لمنتجات التفاىؿ أنالياب TaKaRaتـ الحصوؿ ىميو مف شركة 
Amplicon . 

 :  Ethidium Bromideصبغة الايثيديوم بروميد

 ية واستخدمت لمكشؼ ىف نواتج التفاىؿ، وذلؾ بإضافتيانا( الياب(TaKaRaشركة تاكارا  انتاجمف 
ميكروغراـ / مؿ لي مة الآغاروز   1ميكروغراـ / مؿ لي مة الآغاروز، وكذلؾ اضافتيا بتركيز  1بتركيز 

ؽ الناتج ىف التضخيـ وتتألؽ ىند تعريض الي مة للأشعة فو  DNAوترتبط ىذه الصبغة مع الػ 
 البنفسجية مما يمكف مف الكشؼ ىف ىذه النواتج.

 :Loading Buffer 6Xرئة التحميل اد

 الكمية المادة

Tris-base 30.25 g 

Boric acid 15.45 g 

EDTA 1.85 g 

 ml 500 ماء مقطر لموصوؿ الى حجـ نيائي
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ميكرولتر 7( وتـ إضافة Code .No 1078Aية)نا( الياب(TaKaRaشركة تاكارا تـ الحصوؿ ىميو مف 
مباشرة ميكرولتر مف الناتج النيائي لتفاىؿ البولميراز المتسمسؿ المتعدد ، وذلؾ قبؿ وضعو  11منيا الى 

 في الحفرة المخصصة لو في ى مة ا غاروز شجراء الترحيؿ الكيربائي.

 :PCRالمتسمسل  طريقة اختبار تفاعل البوليميراز
-DNAالجرثومي   DNAوقد تـ ا ختبار ىمى ث ث مراحؿ وىي مرحمة تحضير مرصاؼ اؿ

Template  كسجيف مف الذراري الجرثومية المعزولة و ويتـ استخ ص الحمض النووي الريبي المنزوع الأ
التضخيـ وىي المرحمة ا ساسية في ىذا ا ختبار وقد تـ  :ةالثانيبالطريقة التقميدية )الغمي( المرحمة 

التي  Multiplx-Polmerase Chain Reactionاستخداـ تقنية تفاىؿ البولميراز المتسمسؿ المتعدد 
كسجيف الخاص با يشريكية و لحمض الريبي النووي المنزوع الأتتمكف مف تضخيـ منطقتيف متمايزتيف مف ا

وبنفس الوقت يتـ توفير   vt1،vt2الساـ لخ يا فيرو وىذه المناطؽ خاصة باؿ  ذيفافلمالقولونية المنتجة 
وذلؾ باستخداـ تقنية  Ampliconيات والمرحمة الثالثة تضمنت الكشؼ ىف نواتج التفاىؿو االجيد والكيم

 .(Oie,2008في ى مة ا غاروز ) Electrophoresisالكيربائي  الرح ف
 :DNAاستخلاص وتحضير مرصاف الـ 

 ىمى النحو التالي: أفتـ استخ ص الدنا مف ىزو ت اششريكية القولونية بطريقة الغمي

، °ـ 37ساىة ىمى الدرجة  24ىيد زراىة الذراري الجرثومية ىمى وسط الآغار المغذي وحضنت لمدة ا
مايكرولتر مف الماء  100في  تعميقيازرع جرثومي مف المستعمرات النامية وتمت   Loopوتـ أخذ ىروة 

 rpm 10.000ابيب بسرىة ندقيقة، وبعدىا تـ تثفيؿ الأ 15المقطر المعقـ وغمييا في حماـ مائي مدة 
ي ىمى الػ أو الح حيث يترسب حطاـ الخ يا في الأسفؿ وبعدىا تـ نقؿ الجزء الطافي دقائؽ 10لمدة 

DNA مؿ  تـ استبعاد السائؿ الطافي ومف ثـ تمت اىادة التثفيؿ ىمى  1.5ابيب إيندروؼ نالى لأ
 Godambe LP et)ـ  -71دورة في الدقيقة لمدة ىشر دقائؽ وتـ حفظ العينات في اؿ درجة  13.111

al.,2017) وقد تـ نقؿ العينات الى مخبر اؿ.PCR جامعة حماة-كمية الطب البيطري  في. 
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 :PCRالمتسمسل  البوليميراز اختبار تحضير مزيج
(  وذلؾ (TaKaRaباستعماؿ ىتيدة تفاىؿ البولميراز المتسمسؿ مف شركة  PCRحضر مزيج تفاىؿ 

 .)الكميات خاصة بالعينة الواحدة( .(7حسب ما يوضحو الجدوؿ رقـ )
 :البوليميراز المتسمسل لكل عينة( مكونات مزيج تفاعل 7الجدول رقم )

 المكونـات الحجـم

2 μl Template DNA 

0.5  (10pmol/µl) Primer F 

0.5  (10pmol/µl) Primer R 

2.5 μl Buffer 

2 μl Mgcl2 

0.5 dNTP 

0.5 Taq 

15.5 μl Water 
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 مرحمة التضخيم:

ابيب وتمزج بعناية وتنقؿ إلى جياز المدور نبعد اكماؿ تحضير مزيج البوليميراز المتسمسؿ تغمؽ الأ 
، حيث تمت برمجة الجياز مسبقاً حسب ما DNAشجراء ىممية تضخيـ الػ  thermo-cyclerالحراري 

   برنامج التدوير الحراري: (8) يوضح الجدوؿ رقـ

لمدور بعد اكماؿ تحضير مزيج البوليميراز المتسمسؿ تغمؽ ا نابيب وتمزج بعناية وتنقؿ إلى جياز ا
 ، حيث تمت برمجة الجياز مسبقاً حسب ما DNAشجراء ىممية تضخيـ الػ  thermocyclerالحراري 

 (1)( والصورة رقـ8الجدوؿ رقـ)  يوضح

 

 برنامج التدويرالحراري(1)( والصورة رقـ8الجدوؿ رقـ)

 مرحمة الكشف عن نواتج التفاعل: 
 1.5%الكيربائي باستخداـ ى مة الآغاروز بنسبة  الرح فتـ إجراء بعد اتماـ تفاىؿ البوليميراز المتعدد 

في جياز الموجات المكروية  TBEمؿ مف دارئة اؿ  111غراـ مف ا غاروز في  1.5حيث تـ اذابة 
Microwava   ـ ثـ أضيفت اؿ 61، برد بعدىا إلى الدرجةEB  في ىذه ا ثناء حيث تـ تحضير قالب

عدد 

 الدوراث
 المدة

درجت 

 الحرارة
 المرحلت

م 94 دقيقت 3 دورة1
°

 
Initial 

Denaturation 

 دورة 30

م 94 دقيقت 1
°

 Denaturation 

م 62 دقيقت 1.5
°

 Annealing 

م 72 دقيقت1 
°

 Extension 

م 72 دقائق 11 دورة1
°

 
Final-

Extension 
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قالب صب ا غاروز ووضع المشط الخاص بصناىة الحفر في ى مة ا غاروز وتـ سكب ا غاروز في 
مؿ وىند التأكد مف تصمب ا غاروز نزع المشط برفؽ 5-3الصب لمحصوؿ ىمى ى مة  اغاروز بسماكة 

ثـ بعدىا   EBالمضاؼ الييا  TBEالكيربي وغمرت بدارئة اؿ  الرح فووضعت الي مة في وىاء 
 بروميد بواسطة ماصة مكروبية. اشثيديوـ وأضيؼ بعد الصب كمية مناسبة مف صبغة

دقيقة، وىند التأكد مف تصمب الآغاروز  15 ترؾ بعدىا حتى يتصمب الآغاروز بدرجة حرارة الغرفة مدة 
  TBEالكيربائي وتغمر بكمية مناسبة مف الدارئة الرح فتنزع الأمشاط وتوضع الي مة في جياز 

(1X) 5، بعدىا يحقف μl 100الجزيئي  مف معمـ الطوؿ bp  لى مف الي مة وبعد ذلؾ و في الحفرة الأ
مف نواتج التفاىؿ في حفر القالب بما في ذلؾ حقف الكمية نفسيا مف الشاىد  μl 10 بعد مزجيا بدارئة

حيث يستبدؿ بماء مقطر(  DNAالسمبي )يتضمف الشاىد السمبي كافة مكونات التفاىؿ ما ىدا قالب الػػػػ 
  خدـإلى مزود الطاقة واست ووصمت أقطاب الجياز الرح فمع كؿ قالب آغاروز، وضع غطاء جياز 

تظار حتى وصوؿ الحزـ إلى نصؼ المسار نوتـ الأ الرح ففولت( مف أجؿ إجراء  100ثابت )فولت 
 الطولي في ى مة الآغاروز أي حوالي ساىة واحدة.

 
 ( تظير ى مة الأغاروز3وصورة رقـ)( 7صورة رقـ )

 DNAطقة الػ أنثـ تفحص الي مة ىمى جياز توثيؽ الي مة بالأشعة فوؽ البنفسجية لتحري وجود 
   قاىدة آزوتية( مقارنة مع معمـ الوزف الجزيئي العياري. (256 , 185المطموبة 

يا إيجابية لوجود اؿ أنوتية ىمى قاىدة اَز  756ذات الحجـ   PCRتمت قراءة النتائج باىتبار نواتج اؿ 
vt1  يا إيجابية لوجود أنقاىدة اَزوتية ىمى  185والنواتج ذات الحجـvt2   في النياية تـ تصوير ى ما

ا غاروز باستخداـ نظاـ كاميرا مجيز بفمتر خاص يسمح بالتصوير فوؽ ا شعة فوؽ البنفسجية النافذة، 
 لكومبيوتر.وتمت طباىة الصور بطابعة موصولوة ىمى ا



 

78 
 

 

 ( جياز الاشعة فوق بنفسجية النافذة4صورة رقم )

 السام لخلايا فيرو: ذيفانلمية عزولات الاشريكية القولونية المفرزة مراضإتأكيد  -3-4 

ىدد مف  ب حيث تـ اجراء التجربة ىمىأنتـ جراء ىدوى تجريبة لعزو ت ا شريكية القولونية ىمى ا ر 
فييا  Vtب لكؿ ىزولة تبيف وجود جيف أنار  اسابيع  وبوزف واحد وتـ أخذ ث ثة 8-6ب ىمرىا مف أنا ر 

 Brien et) ومراقبة الع مات المرضية والصفات التشريحيةجرثومة لكؿ ارنب  104×  2وتـ تجريعيا 
al., 1984.) 

 دراسة تأثير الأحماض عمى جراثيم الإيشريكية القولونية: -3-5

 بجراثيم الإيشريكية القولونية:عدوى المحوم  -3-5-1 

وتـ تنشيط جراثيـ اششريكية القولونية ىمى  VT1, VT2تـ اختيار ىزولة جرثومية ممرضة تحمؿ الجيف 
ساىة ، ثـ تـ تعميؽ الجراثيـ في سائؿ يحتوي محموؿ  24-18ـ لمدة °37وحضنيا ىند   أغار مغذي

، وبعد المج  أقساـ كؿ قسـ فيسة تـ تقسيـ معمؽ الجراثيـ إلى أنفيزيولوجي كافي شجراء العدوى في المحوـ
مف كؿ نوع مف المحوـ وقطعت الى  كغ 5.5تـ أخذ حوجمة مف أجؿ غمر المحوـ بالمعمؽ الجرثومي وقد  

لمدة  104*2تركيز  وغمرت معام ت المحوـ المختمفة بالمعمؽ الجرثومي قطع حسب كؿ نوع مف المحوـ
 .(Goodridge et al., 1999) ثـ تـ إخراجيا درجة 25 دقيقة في درجة حرارة الغرفة 30
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 لي لمجراثيم:و الكشف عن التعداد الأ  -3-5-2

َـّ نقؿ سة العينة أنمؿ مف ماء الببتوف وبعدىا تـ مج 90غراـ مف كؿ ىينة إلى كيس معقـ يحتوي   10ت
مدة دقيقتيف ثـ أجريت سمسة مف التخفيفات العشرية  مف أجؿ  Stomacher سة أنباستخداـ جياز المج

 24ْـ لمدة 37وحضنت الأطباؽ بدرجة حرارة  مغذيإجراء التعداد الجرثومي، وتـ  استخداـ  وسط آغار 
 وتـ ىد المستعمرات الخضراء ذات الممعة السوداء المعدنية  EMBىمى  وسط  ثـ زُرىتساىة 

  .(Adeyanju and Ishola, 2014) 

 تأثير الأحماض المختمفة عمى جراثيم الإيشريكية القولونية: -3-5-3

دقيقة ، مع غمر  30تـ تقسيـ المحوـ الى مجموىتيف وغمرت قطع المحوـ في محاليؿ الأحماض لمدة 
 غ مف كؿ نوع مف المحوـ 150

 لى تـ نقع ىينات المحوـ:و المرحمة الأ

 %.2 كتات الصوديوـ 

 %.1حمض الخميؾ تركيز

 %. 1حمض السوربيؾ تركيز

 ة سيتـ نقع ىينات المحوـ:الثانيالمرحمة 

 %.4 كتات الصوديوـ 

 %.2حمض الخميؾ تركيز 

  %.2حمض السوربيؾ تركيز 

في كمية الطب البيطري في جامعة حماة وبعدىا قمنا با ختبارات  وتـ تنفيذ ىذا ا ختبار في مخبر المحوـ
الساـ لخ يا فيرو والتي تتضمف  ذيفافلمالمزرىية الخاصة  لمكشؼ ىف ا يشريكية القولونية المنتجة 

العزؿ الجرثومي واختبار المسطرة البيوكيمائية في مخبر الجراثيـ في كمية الطب البيطري وتأكيد  تأثير 
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 ,Natrajan and Sheldonحمض السوربيؾ( –حمض الخميؾ -لحافظة ) كتات الصوديوـالمواد ا

 (:9توزيع المعام ت كما ىو موضح في الجدوؿ ) كافو  1995

 

 

 

 عدد العينات و تركيز المواد الحافظة العينات التجريبية

 % 2عينات ب لاكتات الصوديوم  6 لكل محلول عينة 12لحم أغنام 

  

 %4الصوديوم  عينات ب لاكتات 6

 %2عينات ب حمض الخليك  6 %1عينات ب حمض الخليك  6

 %2عينات ب حمض السوربيك  6 %1عينات ب حمض السوربيك  6

 % 2عينات ب لاكتات الصوديوم  6 لكل محلول عينة 12 بقارلحم أ

  

 %4عينات ب لاكتات الصوديوم  6

 %2عينات ب حمض الخليك  6 %1عينات ب حمض الخليك  6

 %2عينات ب حمض السوربيك  6 %1عينات ب حمض السوربيك  6

 % 2عينات ب لاكتات الصوديوم  6 لكل محلول عينة  12لحم ماعز 

  

 %4عينات ب لاكتات الصوديوم  6

 %2عينات ب حمض الخليك  6 %1عينات ب حمض الخليك  6

 %2عينات ب حمض السوربيك  6 %1عينات ب حمض السوربيك  6

 % 2عينات ب لاكتات الصوديوم  6 لكل محلول عينة 12جمال لحم 

  

 %4عينات ب لاكتات الصوديوم  6

 %2عينات ب حمض الخليك  6 %1عينات ب حمض الخليك  6

 %2عينات ب حمض السوربيك  6 %1عينات ب حمض السوربيك  6

 % 2عينات ب لاكتات الصوديوم  6 لكل محلول عينة 12لحم فروج 

  

 %4ب لاكتات الصوديوم عينات  6

 %2عينات ب حمض الخليك  6 %1عينات ب حمض الخليك  6

 %2عينات ب حمض السوربيك  6 %1عينات ب حمض السوربيك  6

 % 2عينات ب لاكتات الصوديوم  6 لكل محلول عينة 12لحم أسماك 

  

 %4عينات ب لاكتات الصوديوم  6

 %2الخليك عينات ب حمض  6 %1عينات ب حمض الخليك  6

 %2عينات ب حمض السوربيك  6 %1عينات ب حمض السوربيك  6
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 الكشف عن تأثير الأحماض عمى جراثيم الإشريكية القولونية: -3-5-4 

َـّ نقؿ سة العينة أنمؿ مف ماء الببتوف وبعدىا تـ مج 90غراـ مف كؿ ىينة إلى كيس معقـ يحتوي   10ت
مدة دقيقتيف ثـ أجريت سمسة مف التخفيفات العشرية  مف أجؿ  Stomacher سة ناباستخداـ جياز المج

 24ْـ لمدة 37وحضنت الأطباؽ بدرجة حرارة  EMBإجراء التعداد الجرثومي، وتـ  استخداـ  وسط آغار 
وُحسَب ىدد المستعمرات النامية ساىة  وتـ ىد المستعمرات الخضراء ذات الممعة السوداء المعدنية  

 د المستعمرات في ا طباؽ مضروباً اششريكية القولونية المموثة لمعينات مف ىدواستخرج ىدد جراثيـ 
   Colony- forming unit) )وحدة مشكمة لممستعمرة البكتيرية CFUبمقموب التخفيؼ ويقاس بواحدة 

 .مستعمرة 300-30مستعمراتيا بيف  ىدد يتراوحا طباؽ التي  واختبرت

   .(Adeyanju and Ishola, 2014) 

 التحميل الإحصائي: -3-6

حراؼ المعياري ن( في حساب المتوسط الحسابي والأMicrosoft Excel 2010تـ استخداـ برنامج )
جراء الرسوـ البي في حساب الفروقات المعنوية بيف المتوسطات  Orign pro 7ية، وتـ استخداـ برنامج ناوا 

 .p ≤ 0.05 ىند مستوى
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 :انذٌ ًَخم ؽزَقخ انعًم ثكم يزاصههبوفًُب َهٍ  انشكم 

 

 

 

 

 

 

           

                    
 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

 جمع العينات الغذائية

التنمية عمى منابت تمييزية التشخيص المزرعي 
 باستعمال الأوساط التالية

PCR 

 KB003 Hi25E المسطرة البيوكيمائية

 EMB سوربيتول ماكونكي

 تلقيح عينات اللحوم بعزلة الايشريكية القولونية

 غمر اللحوم الملقحة بالإيشريكية القولونية بالمواد التالية

 %2لاكتات الصوديوم 

 %4لاكتات الصوديوم 

 %1حمض الخليك 

 %2الخليك حمض 

 %1حمض السوربيك 

 %2حمض السوربيك 

 معالجة النتائج

 ( رسم توضيحي يبين طريقة العمل2الشكل رقم )
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 Resultsالنتائج  - 4
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تظير الصور التالية نمو ا يشريكية القولونية ىمى المنابت التميزية نتائج الزرع الجرثومي: -4-1
( تظير نموىا ىمى منبت ماكونكي سوربيتوؿ حيث تظير بموف شاحب أما في 5الصورة رقـ )في 

 .حيث تعطي الممعة المعدنية الخضراء EMB( فتظير ىمى منبت6الصورة رقـ )

          

 ( تظير نمو ا يشريكية القولونية ىمى المنابت التميزية6( وصورة رقـ )5صورة رقـ)

 : I.M.V.Cاختبارات 4-1-1

بواسطة  تأخذ حيث، EMB وسط منفردة مفاششريكية القولونية ابتداء مف مستعمرات اختبار تـ تأكيد 
يمزج ممحي، و محموؿ ml 10 إلى أنبوب يحوي نموذجية مف مستعمرة  ىروة الزرع مسحة جرثومية

 ومنو أجريت اشختبارات التالية: ،ا نبوب جيداً 

 :ندولالأ حمقة اختبار  -1

،حيث يعطي الحمض ا ميني التربتوفاف مثيؿ ىذايدؿ ىمى قدرة الجرثومة ىمى ت ا ختباراستخداـ ىذا   
باستخداـ كاشؼ  ،ا ندوؿانط ؽ غاز تـ الكشؼ ىف حيث يندوؿ الأحمض الحصرـ ويطمؽ غاز 

 الأندوؿ.

 .التفاىؿ إيجابي، و ندوؿ قد تحررأف الأ ىمى سطح ا نبوب يعنيطافية ظيور حمقة حمراء إف 

 :ر أحمر الميتيلاختبا -2

في أصفر الموف مشعر أحمر الميتيؿ  صبححيث ي ،حموضة الوسط لمكشؼ ىف استخدـ ىذا ا ختبار
ف ظيور ، و الوسط الحمضي  .لإشريكية القولونيةلالتفاىؿ إيجابي يدؿ ىمى أف الموف الأحمر ا 

 :فوكاس بروسكاراختبار  -3
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 لمركبىذا ا ،مف تحطـ الغموكوز ناتجالأسيتوئيف المادة ىف امت ؾ الجراثيـ كشؼ لم اشختباريجرى ىذا  
شريكية اش الجرثومة ىيو  ،توئيفيمؾ الأستمتالجرثومة   الموف أصفرؼ وبما أف ظير، ىديـ الموف

 .قولونيةال

  :سيمونالصوديوم لسترات النمو عمى منبت  اختبار -4

الموجودة في المنبت كمصدر وحيد كشؼ قدرة الجرثومة ىمى تمثيؿ سترات الصوديوـ لم كاف ىذا ا ختبار
وبما تمثيؿ سترات الصوديوـ ل ستفادة منو كمصدر وحيد لمطاقة،اششريكية القولونية   تستطيع   .لمطاقة

 .لإشريكية القولونيةلاشختبار اشيجابي أف الموف أزرؽ ف

  :اختبار الكاتلاز -5

وجافة ووضع فوقيا قطرة مف كاشؼ تـ نقؿ مستعمرة بواسطة لوب معقـ الى شريحة زجاجية نظيفة 
أف تكوف فقاىات ىوائية نتيجة تحرر غاز الأوكسجيف مف ىمى النمو  %3بيروكسيد الييدروجيف 

 (.Talaro and Chess.,2018الجرثومي في ا ختبار دليً  ىمى ايجابية ا ختبار)

 :البيوكيمائيةنتائج اختبارات المسطرة  -4-2 

 KB003 Hi25الكيمياحيوية التفريقية باستخداـ نظاـ التشخيص تمت قراءة نتائج ا ختبارات

Enterobacteriaceae ؿ القياسية و ابالنسبة اششريكية القولونية، حيث تـ قراءة النتائج بالرجوع إلى الجد
( نتائج ا ختبارات الكيمياحيوية 11لكؿ فحص لمتأكد مف ىوية العزلة الجرثومية، ويبيف الجدوؿ رقـ )

 :شريكية القولونيةلعزو ت اش يةالتأكيد

 النتيجة اسم الاختبار

ONPG + 

Lysine decarboxylase + 

Ornithine decarboxylase + 

Urease - 
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Phenylalanine Deaminase - 

Nitrate reduction + 

H2S production - 

Citrate utilization - 

Voges praskauer - 

Methyl red + 

Indole + 

Malonate - 

Esculine hydrolysis + 

Arabinose + 

Xylose + 

Adonitole - 

Rhamnose + 

Cellobiose - 

Melibiose + 

Sucrose + 

Raffinose + 

Trehalose + 

Glucose + 

Lactose + 

Oxidase - 
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 ف نتائج المسطرة البيوكيمائيةا( تظير 11( وصورة رقـ )9ورة رقـ )ص

 ذيفانلمنتائج اختبارات الزرع والتصنيف الجرثومي لمكشف عن الايشريكية القولونية المنتجة  -4-3
 (:11كما في الجدول رقم ) PCR السام لخلايا فيرو لذراري الإشريكية القولونية في عينات المحوم في

ىند إجراء ىمميات الزرع الجرثومي والتصنيؼ لمعامؿ المسبب لعينات ذبائح ا غناـ اشارت النتائج الى 
في ىينة إيجابية لمزرع الجرثومي  11 تكان%( في حيف 45سالبة لمزرع الجرثومي ) تكانىينات  9 أف

 KB003 اختبار ىتيدة ئيةالبيوكيماوبعد ذلؾ تـ التأكيد بواسطة المسطرة  %55ىزؿ ا يشريكية القولونية 

Hi25E   يا ا يشريكية القولونية  ثـ بعد تـ إجراء تفاىؿ البوليميراز المتسمسؿ المتعدد بينت أنمؤكدة ىمى
ايجابية  مت كيا الجيف المشفر  فاىناؾ  ىينت تكان%( حيث 36.36ىينات ايجابية ) 4النتائج وجود 

ىناؾ ذريتيف ايجابيتيف  مت كيما ك  مف الجيف المشفر  تكانفي حيف  -Vt2الساـ لخ يا فيرو  ذيفافلم
 Vt1& Vt2  7-و-1الساـ لخ يا فيرو  ذيفافلم

اشارت النتائج الى  الأبقارىند إجراء ىمميات الزرع الجرثومي والتصنيؼ لمعامؿ المسبب لعينات ذبائح 
ىينة إيجابية لمزرع الجرثومي  14 تكان%( في حيف 31سالبة لمزرع الجرثومي ) تكانىينات  6 أف

 البيوكيمائيةوبعد ذلؾ تـ التأكيد بواسطة المسطرة  %71في ىزؿ ا يشريكية القولونية بالطرؽ المتبعة 
يا ا يشريكية القولونية  ثـ بعد تـ إجراء تفاىؿ البوليميراز أنمؤكدة ىمى   KB003 Hi25E اختبار ىتيدة

ايجابية  أفىينت ىناؾ تكان%( حيث 47.8ىينات ايجابية ) 6المتسمسؿ المتعدد بينت النتائج وجود 
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ىناؾ ذريتيف ايجابيتيف  تكانفي حيف  -Vt2الساـ لخ يا فيرو  ذيفافلم مت كيا الجيف المشفر 
 Vt1& Vt2  7-و-1الساـ لخ يا فيرو  ذيفافلميف المشفر  مت كيما ك  مف الج

لعينات ذبائح الماىز اشارت النتائج الى  الجرثومي والتصنيؼ لمعامؿ المسببىند إجراء ىمميات الزرع 
ىينة إيجابية لمزرع الجرثومي  17 تكان%( في حيف 41سالبة لمزرع الجرثومي ) تكانىينات 8 أف

 البيوكيمائية%  وبعد ذلؾ تـ التأكيد بواسطة المسطرة 61بالطرؽ المتبعة في ىزؿ ا يشريكية القولونية 
يا ا يشريكية القولونية  ثـ بعد تـ إجراء تفاىؿ البوليميراز أنمؤكدة ىمى   KB003 Hi25E اختبار ىتيدة

ايجابية  فhىناؾ  ىينت تكان%( حيث 16.66ىينات ايجابية ) 7جود المتسمسؿ المتعدد بينت النتائج و 
  Vt1الساـ لخ يا فيرو   ذيفافلم مت كيا الجيف المشفر 

ىند إجراء ىمميات الزرع الجرثومي والتصنيؼ لمعامؿ المسبب لعينات ذبائح الجماؿ اشارت النتائج الى 
ىينة إيجابية لمزرع الجرثومي  15 تكان%( في حيف 75سالبة لمزرع الجرثومي ) تكانىينات 5 أف

 البيوكيمائية%  وبعد ذلؾ تـ التأكيد بواسطة المسطرة 75بالطرؽ المتبعة في ىزؿ ا يشريكية القولونية 
يا ا يشريكية القولونية  ثـ بعد تـ إجراء تفاىؿ البوليميراز أنمؤكدة ىمى   KB003 Hi25E اختبار ىتيدة

ايجابية  فاىناؾ ىينت تكان%( حيث 41ىينات ايجابية ) 5ئج وجودالمتسمسؿ المتعدد بينت النتا
ىينات ايجابية  مت كيما  3ىناؾ تكانفي حيف  -Vt2الساـ لخ يا فيرو ذيفافلم مت كيا الجيف المشفر 
 Vt1& Vt2 7-و-1الساـ لخ يا فيرو  ذيفافلمك  مف الجيف المشفر 

 أفىند إجراء ىمميات الزرع الجرثومي والتصنيؼ لمعامؿ المسبب لعينات ذبائح الفروج اشارت النتائج الى 
ىينة إيجابية لمزرع الجرثومي بالطرؽ  13 تكان%( في حيف 35سالبة لمزرع الجرثومي ) تكانىينات  7

 اختبار ىتيدة البيوكيمائيةطرة وبعد ذلؾ تـ التأكيد بواسطة المس 65المتبعة في ىزؿ ا يشريكية القولونية 

KB003 Hi25E   يا ا يشريكية القولونية  ثـ بعد تـ إجراء تفاىؿ البوليميراز المتسمسؿ أنمؤكدة ىمى
ايجابية  مت كيا  فاىناؾ ىينت تكان%( حيث 31.76ىينات ايجابية ) 4المتعدد بينت النتائج وجود

ىناؾ ذريتيف ايجابيتيف  مت كيما ك  مف  تكانفي حيف  Vt1الساـ لخ يا فيرو ذيفافلمالجيف المشفر 
 Vt1& Vt2  7-و-1الساـ لخ يا فيرو  ذيفافلمالجيف المشفر 

ا سماؾ اشارت النتائج الى  لحوـ ىند إجراء ىمميات الزرع الجرثومي والتصنيؼ لمعامؿ المسبب لعينات
ىينة إيجابية لمزرع الجرثومي  11 تكان%( في حيف 51سالبة لمزرع الجرثومي ) تكانىينات  11 أف

  البيوكيمائية%  وبعد ذلؾ تـ التأكيد بواسطة المسطرة 51بالطرؽ المتبعة في ىزؿ ا يشريكية القولونية 
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يا ا يشريكية القولونية  ثـ بعد تـ إجراء تفاىؿ البوليميراز أنمؤكدة ىمى   KB003 Hi25E اختبار ىتيدة
ايجابية  فاىناؾ ىينت تكان%( حيث 41ىينات ايجابية )  4وجودالمتسمسؿ المتعدد بينت النتائج 

ىناؾ ذريتيف ايجابيتيف  مت كيما  تكانفي حيف  Vt1الساـ لخ يا فيرو  ذيفافلم مت كيا الجيف المشفر 
 Vt1& Vt2  7-و-1الساـ لخ يا فيرو  ذيفافلمك  مف الجيف المشفر 

 

 

 *تى صسبة انُسجخ انًئىَخ ثبنُسجخ نعذد انعُُبد انًختجزح. 

انذراررٌ الإَزبثُخ ثبختجبر انجىنًُُزاس انًتسهسم ثبنُسجخ ** تى صسبة انُسجخ انًئىَخ ثبنُسجخ نعذد 

 .َزبثُخ نهشر  انززحىيٍنهعُُبد الإ

 

 

ىدد العينات  نوع المحـ
 لذبائح 
 المختبرة

ىدد العينات 
السالبة لمزرع 

 الجرثومي

ىدد العينات 
الموجبة 
لمزرع 

 الجرثومي

 الذراري ا يجابية باختبار تفاىؿ البولميراز المتسمسؿ

  Vt1 Vt2 Vt1& Vt2 النسبة المئوية 

 **%36.36 2 0 2 *%(55)11 *%(45) 9 20 أغناـ

 **%42.8 3 0 3 *%(70)14 *%(30) 6 20 أبقار

 **%16.66 0 0 2 *%(60)12 *%(40)8 20 ماىز

 **%40 3 1 2 %(*75)15 *%(25)5 20 جماؿ

 **%30.76 2 0 2 *%(65)13 *%(35)7 20 فروج

 **%40 2 0 2 *%(50)10 *%(50)10 20 أسماؾ
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 PCR( تظهز َتبئذ 9طىرح رقى )

( انً ثعغ َتبئذ اختجبر تفبعم انجىنًُُزاس انًتسهسم نتضزٌ انًىرحخ انًشفزح 9تشُز انظىرح رقى )

 M انعًىد نلإشزَكُخ انقىنىَُخ انًعشونخ فٍ عُُبد انهضىو انًختجزح5 وَشُز vtنهذَفبٌ انسبو نخلاَب فُزو 

عُُبد  5و 4و 3و 2و 1ح إنً انشبهذ انسهج5ٍ والأعًذ NC-VT انزشَئُخ5 وانعًىد الاؽىال يعهى إنً

 vt.اَزبثُخ نهزٍُ انسبو نخلاَب فُزو 

انسبو نخلاَب فُزو تى انقُبو ثعذوي  ذَفبٌنهتى انكشف عٍ رزاحُى الاَشزَكُخ انقىنىَُخ انًُتزخ  أٌوثعذ 

صًغ –صًغ انخهُك -تززَجُخ عهً انهضىو وقًُب ثئػبفخ انًىاد انضبفظخ انتبنُخ )لاكتبد انظىدَىو

 انسبو نخلاَب فُزو. ذَفبٌنهالاَشزَكُخ انقىنىَُخ انًُتزخ  انسىرثُك( نًعزفخ يذي تأحُزهب عهً ورىد رزاحُى

 بيت:ينتائج العدوى التجر -4-4

أخبرت نتائج ىذه الدراسة ىف ظيور الأىراض الخاصة بالعدوى بجراثيـ اششريكية القولونية المنتجة 
يا تحتوي الجينات أن PCR% مف العزو ت التي شخصت بالػ75 أفالساـ لخ يا فيرو حيث تبيف  ذيفافلم

و قد يكوف أنب، مما يدؿ ىمى أنية ىند الأر أمراضالساـ لخ يا فيرو أحدثت  ذيفافالالمسؤولة ىف إفراز 
ات لم حظة الع مات الحيوانوتـ مراقبة  ذيفافلم  يوجد تعبير جيني المشخصة  % مف العزو ت 25

 يةناالسريرية كاشسياؿ والقيـ ودراسة الصفات التشريحية المرضية العي

     

 القولونية( تظير ى مات اشصابة ا يشريكية 11( وصورة رقـ)10صورة رقـ )

M : يعهى انطىال انزشَئُخ 
NC: شبهذ سهجٍ   
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 الكشف عن التعداد الأولي لمجراثيم:نتائج  -4-5

قبؿ القياـ بتجربة  ىينات مف كؿ نوع لحمة، 6ىينة، تضمنت  36أجريت التحاليؿ الجرثومية ىمى 
وأظيرت نتيجة حساب التعداد العاـ  الأحماض  حيث تـ حساب التعداد الجرثومي لكؿ ىينات المحوـ

 (:12لمجراثيـ النتائج الآتية، حيث قسمت إلى فئات كما ىو مبيف بالجدوؿ )

 ( يبين نتائج التعداد العام لمجراثيم12الجدول )  

 

 

 

 

 

 cfu/gالعدد الاجمالي  العينات ىدد نوع المحمة

 6 أغناـ
4.3 ×  107  –  2.1×  108 

 

 107  ×  6    –  107  × 2 6 أبقار

 
 6 ماىز

3 ×  106  –  1.2 ×   107 

 
 6 جماؿ

1.3 ×  108  –  2.4 × 107 

 
 6 فروج

2.7  ×  107  –  4.2 ×  108 
 

 6 أسماؾ
7 ×  106  –  1  ×  107 
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حمض –حمض الخميك -نتائج معاممة لحم الأغنام المعامل بالأحماض)لاكتات الصوديوم -4-6
 السام لخلايا فيرو: ذيفانلمالسوربيك( وتأثيرىا عمى الايشريكية القولونية المنتجة 

خفاض ىدد جراثيـ ا يشريكية القولونية في لحوـ ا غناـ ىند معاممتيا ب أنن حظ في الجدوؿ التالي  
% ن حظ ىدـ وجود ىذه الجراثيـ وىند معاممتيا 4% وىند معاممتيا ب  كتات 7تركيز الصوديوـ  كتات

% ن حظ ىدـ وجود جراثيـ ا يشريكية القولونية وىند معاممتيا 7% والتركيز 1بحمض الخميؾ بالتركيز 
اقؿ ىند  خفضت بشكؿأنخفاض في ىدد جراثيـ ا يشريكية القولونية حيث أنبحمض السوربيؾ ن حظ 

( 13% كما ىو مؤكد في الجدوؿ رقـ )7خفاض ىند معاممتيا بالتركيز ن% وازداد الأ1التركيز واحد 
 التالي:

حراؼ ناش المتوسط الحسابي العدد المجموىات
 المعياري

 أكبر قيمة أصغر قيمة

 2.19b 0.15 2.05 2.41 6 %2 كتات 

 0.00c 0.00 0.00 0.00 6 %4 كتات 

 0.00c 0.00 0.00 0.00 6 %1خميؾ 

 0.00c 0.00 0.00 0.00 6 %2خميؾ 

 2.35a 0.20 2.11 2.56 6 %1سوربيؾ 

 2.12b 0.14 2.01 2.37 6 %2سوربيؾ 

 

على وجود فروقات معنوية في حال اختلافها ضمن نفس العمود حيث اعتبرت  c, b, aتدل الرموز 

 P<0.05الفروقات معنوية عند 
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حمض الخميؾ -نتائج معاممة لحـ الأغناـ المعامؿ بالأحماض) كتات الصوديوـ( يظهر 3رقم ) المخطط
  الساـ لخ يا فيرو ذيفافلمحمض السوربيؾ( وتأثيرىا ىمى ا يشريكية القولونية المنتجة –

 %2% وتركيز 1تركيز  % وحمض الخميؾ4 كتات الصوديوـ تركيز  أفومف ىذا المخطط نستنتج 
 .أكثر تاثيراً  تكان

 

 

 

 

 

 

 

 

 

0.00

0.50

1.00

1.50

2.00

2.50

 %2سوربيك  %1سوربيك  %2خليك  %1خليك  %4لاكتات  %2لاكتات 

2.19 

0.00 0.00 0.00 

2.35 

2.12 
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حمض –حمض الخميك -المعامل بالأحماض)لاكتات الصوديوم الأبقارنتائج معاممة لحم  -4-7 
 السام لخلايا فيرو: ذيفانلمالسوربيك( وتأثيرىا عمى الايشريكية القولونية المنتجة 

ىند معاممتيا ب  الأبقارخفاض ىدد جراثيـ ا يشريكية القولونية في لحوـ أنن حظ في الجدوؿ التالي 
% ن حظ ىدـ وجود ىذه الجراثيـ وىند 4%  وىند معاممتيا ب  كتات 2تركيز الصوديوـ  كتات

% ن حظ ىدـ وجود جراثيـ ا يشريكية القولونية وىند 2% والتركيز 1معاممتيا بحمض الخميؾ بالتركيز 
خفضت بشكؿ أنخفاض في ىدد جراثيـ ا يشريكية القولونية حيث أنمعاممتيا بحمض السوربيؾ ن حظ 

% كما ىو مؤكد في الجدوؿ رقـ 2خفاض ىند معاممتيا بالتركيز ن% وازداد الأ1اقؿ ىند التركيز واحد 
 ( التالي:14)

المتوسط  العدد المجموىات
 الحسابي

 أكبر قيمة أصغر قيمة حراؼ المعيارينالأ

 1.93a 0.96 0.00 2.61 6 %2 كتات 

 0.00b 0.00 0.00 0.00 6 %4 كتات 

 0.00b 0.00 0.00 0.00 6 %1خميؾ 

 0.00b 0.00 0.00 0.00 6 %2خميؾ 

 2.20a 0.15 2.05 2.41 6 %1سوربيؾ 

 2.15a 0.15 2.02 2.37 6 %2سوربيؾ 

 

على وجود فروقات معنوية في حال اختلافها ضمن نفس العمود حيث اعتبرت  c, b, aتدل الرموز 

 P<0.05الفروقات معنوية عند 
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–حمض الخميؾ -المعامؿ بالأحماض) كتات الصوديوـ الأبقارنتائج معاممة لحـ  يظهر( 4الشكل رقم )
 الساـ لخ يا فيرو ذيفافلمحمض السوربيؾ( وتأثيرىا ىمى ا يشريكية القولونية المنتجة 

 %2% وتركيز 1تركيز  % وحمض الخميؾ4 كتات الصوديوـ تركيز  أفومف ىذا المخطط نستنتج 
 .أكثر تاثيراً  تكان
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حمض –حمض الخميك -نتائج معاممة لحم الماعز المعامل بالأحماض)لاكتات الصوديوم -4-8 
 السام لخلايا فيرو: ذيفانلمالسوربيك( وتأثيرىا عمى الايشريكية القولونية المنتجة 

خفاض ىدد جراثيـ ا يشريكية القولونية في لحوـ الماىز ىند معاممتيا ب أنن حظ في الجدوؿ التالي 
% ن حظ ىدـ وجود ىذه الجراثيـ 4الصوديوـ% وىند معاممتيا ب  كتات 2تركيز الصوديوـ  كتات

% ن حظ ىدـ وجود جراثيـ ا يشريكية القولونية 2% والتركيز 1وىند معاممتيا بحمض الخميؾ بالتركيز 
خفضت أنخفاض في ىدد جراثيـ ا يشريكية القولونية حيث أنوىند معاممتيا بحمض السوربيؾ ن حظ 

  % كما ىو مؤكد في الجدوؿ2ىند معاممتيا بالتركيز خفاض ن% وازداد الأ1بشكؿ اقؿ ىند التركيز واحد 

 التالي: (15رقـ )

 

على وجود فروقات معنوية في حال اختلافها ضمن نفس العمود حيث اعتبرت  c, b, aتدل الرموز  

 P<0.05الفروقات معنوية عند 

المتوسط  العدد المجموىات
 الحسابي

 أكبر قيمة أصغر قيمة الأنحراؼ المعياري

 0.00a 0.00 0.00 0.00 6 %2 كتات 

 0.00a 0.00 0.00 0.00 6 %4 كتات 

 0.00a 0.00 0.00 0.00 6 %1خميؾ 

 0.00a 0.00 0.00 0.00 6 %2خميؾ 

 2.24b 0.12 2.13 2.37 6 %1سوربيؾ 

 2.21b 0.12 2.09 2.37 6 %2سوربيؾ 
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–حمض الخميؾ -نتائج معاممة لحـ الماىز المعامؿ بالأحماض) كتات الصوديوـ ( يظهر5الشكل رقم )
 الساـ لخ يا فيرو ذيفافلمحمض السوربيؾ( وتأثيرىا ىمى ا يشريكية القولونية المنتجة 

% 1تركيز  % وحمض الخميؾ4% وتركيز2 كتات الصوديوـ تركيز  أفومف ىذا المخطط نستنتج 
 أكثر تاثيراً  تكان %2وتركيز 
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حمض –حمض الخميك -نتائج معاممة لحم الجمال المعامل بالأحماض)لاكتات الصوديوم-4-9 
 السام لخلايا فيرو ذيفانلمالسوربيك( وتأثيرىا عمى الايشريكية القولونية المنتجة 

خفاض ىدد جراثيـ ا يشريكية القولونية في لحوـ الجماؿ ىند معاممتيا ب أنن حظ في الجدوؿ التالي  
% ن حظ ىدـ وجود ىذه الجراثيـ 4 الصوديوـ %  وىند معاممتيا ب  كتات2تركيزالصوديوـ   كتات 

% ن حظ ىدـ وجود جراثيـ ا يشريكية القولونية 2% والتركيز 1وىند معاممتيا بحمض الخميؾ بالتركيز 
خفضت أنخفاض في ىدد جراثيـ ا يشريكية القولونية حيث أنوىند معاممتيا بحمض السوربيؾ ن حظ 

 % كما ىو مؤكد في الجدوؿ 2ىند معاممتيا بالتركيز  خفاضن% وازداد الأ1بشكؿ اقؿ ىند التركيز واحد 

 ( التالي:16رقـ )

 

على وجود فروقات معنوية في حال اختلافها ضمن نفس العمود حيث اعتبرت  c, b, aتدل الرموز 

 P<0.05الفروقات معنوية عند 

 

المتوسط  العدد المجموىات
 الحسابي

 أكبر قيمة أصغر قيمة حراؼ المعيارينالأ

 0.00a 0.00 0.00 0.00 6 %2 كتات 

 0.00a 0.00 0.00 0.00 6 %4 كتات 

 0.00a 0.00 0.00 0.00 6 %1خميؾ 

 0.00a 0.00 0.00 0.00 6 %2خميؾ 

 2.29b 0.23 2.05 2.54 6 %1سوربيؾ 

 2.29b 0.19 2.09 2.56 6 %2سوربيؾ 
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–حمض الخميؾ -نتائج معاممة لحـ الجماؿ المعامؿ بالأحماض) كتات الصوديوـ ( يظهر6الشكل رقم )
 الساـ لخ يا فيرو ذيفافلمحمض السوربيؾ( وتأثيرىا ىمى ا يشريكية القولونية المنتجة 

% 1تركيز  % وحمض الخميؾ4% وتركيز2 كتات الصوديوـ تركيز  أفومف ىذا المخطط نستنتج 
 أكثر تاثيراً  تكان %2وتركيز 
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حمض –حمض الخميك -نتائج معاممة لحم الفروج المعامل بالأحماض)لاكتات الصوديوم -4-11 
 السام لخلايا فيرو ذيفانلمالسوربيك( وتأثيرىا عمى الايشريكية القولونية المنتجة 

ىند معاممتيا ب خفاض ىدد جراثيـ ا يشريكية القولونية في لحوـ الفروج أنن حظ في الجدوؿ التالي 
% ن حظ ىدـ وجود ىذه الجراثيـ 4 الصوديوـ %  وىند معاممتيا ب  كتات2تركيز الصوديوـ  كتات

% ن حظ ىدـ وجود جراثيـ ا يشريكية القولونية 2% والتركيز 1وىند معاممتيا بحمض الخميؾ بالتركيز 
خفضت أنريكية القولونية حيث خفاض في ىدد جراثيـ ا يشأنوىند معاممتيا بحمض السوربيؾ ن حظ 

% كما ىو مؤكد في الجدوؿ 2خفاض ىند معاممتيا بالتركيز ن% وازداد الأ1بشكؿ اقؿ ىند التركيز واحد 
 (  التالي:17رقـ )

 

على وجود فروقات معنوية في حال اختلافها ضمن نفس العمود حيث اعتبرت  c, b, aتدل الرموز 

 P<0.05الفروقات معنوية عند 

 

 

المتوسط  العدد المجموىات
 الحسابي

 أكبر قيمة أصغر قيمة حراؼ المعيارينالأ

 0.00a 0.00 0.00 0.00 6 %2 كتات 

 0.00a 0.00 0.00 0.00 6 %4 كتات 

 0.00a 0.00 0.00 0.00 6 %1خميؾ 

 0.00a 0.00 0.00 0.00 6 %2خميؾ 

 2.21b 0.18 2.01 2.43 6 %1سوربيؾ 

 2.25b 0.21 2.05 2.45 6 %2سوربيؾ 
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–حمض الخميؾ -نتائج معاممة لحـ الفروج المعامؿ بالأحماض) كتات الصوديوـيظهر ( 7الشكل رقم )
 الساـ لخ يا فيرو ذيفافلمحمض السوربيؾ( وتأثيرىا ىمى ا يشريكية القولونية المنتجة 

% 1تركيز  % وحمض الخميؾ4% وتركيز2 كتات الصوديوـ تركيز  أفومف ىذا المخطط نستنتج  
 .أكثر تاثيراً  تكان %2وتركيز 
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حمض –حمض الخميك -نتائج معاممة لحم السمك المعامل بالأحماض)لاكتات الصوديوم -4-11
 السام لخلايا فيرو ذيفانلمالسوربيك( وتأثيرىا عمى الايشريكية القولونية المنتجة 

خفاض ىدد جراثيـ ا يشريكية القولونية في لحوـ السمؾ ىند معاممتيا ب أنن حظ في الجدوؿ التالي 
% ن حظ ىدـ وجود ىذه الجراثيـ 4الصوديوـ %  وىند معاممتيا ب  كتات 2تركيز الصوديوـ  كتات

% ن حظ ىدـ وجود جراثيـ ا يشريكية القولونية 2% والتركيز 1وىند معاممتيا بحمض الخميؾ بالتركيز 
خفضت أنخفاض في ىدد جراثيـ ا يشريكية القولونية حيث أنوىند معاممتيا بحمض السوربيؾ ن حظ 

% كما ىو مؤكد في الجدوؿ 2خفاض ىند معاممتيا بالتركيز ن% وازداد الأ1ؿ اقؿ ىند التركيز واحد بشك
 ( التالي:18رقـ )

المتوسط  العدد المجموىات
 الحسابي

 أكبر قيمة أصغر قيمة حراؼ المعيارينالأ

 0.00a 0.00 0.00 0.00 6 %2 كتات 

 0.00a 0.00 0.00 0.00 6 %4 كتات 

 0.00a 0.00 0.00 0.00 6 %1خميؾ 

 0.00a 0.00 0.00 0.00 6 %2خميؾ 

 2.16b 0.14 2.01 2.37 6 %1سوربيؾ 

 2.22b 0.10 2.06 2.33 6 %2سوربيؾ 

 

على وجود فروقات معنوية في حال اختلافها ضمن نفس العمود حيث اعتبرت  c, b, aتدل الرموز 

 P<0.05الفروقات معنوية عند 
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–حمض الخميؾ -نتائج معاممة لحـ السمؾ المعامؿ بالأحماض) كتات الصوديوـ يظهر( 8الشكل رقم )
 .الساـ لخ يا فيرو ذيفافلمحمض السوربيؾ( وتأثيرىا ىمى ا يشريكية القولونية المنتجة 

% 1تركيز  % وحمض الخميؾ4% وتركيز2 كتات الصوديوـ تركيز  أفومف ىذا المخطط نستنتج 
 .أكثر تاثيراً  تكان %2وتركيز 
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Discussion المناقشت  -5 
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 المناقشت: -5

 نسبة عزل الايشريكية القولونية من المحوم الحمراء والبيضاء: -5-1 

بعد استعراض نتائج ىذا البحث  الذي أجري ىمى اششريكية القولونية بشكؿ ىاـ وبشكؿ خاص ىمى 
ية في سوريا محافظة حماة الحيوانالساـ لخ يا فيرو في المنتجات  ذيفافلما يشريكية القولونية المنتجة 

ة النمط المصمي مف اششريكية القولوني وىذا يوافؽ ما اىتمدت ىميو دراسات أخرى حيث استيدفتَ 
O157:H7 جراءات المتبعة في ىزؿ ىذه ار ا خت ؼ الكبير في الطرؽ واشخذ بعيف ا ىتبمع الأ

 PCRا يشريكية القولونية بيف المخابر المنتشرة في سوريا فينالؾ ىدة طرؽ لمكشؼ ىنيا لكف أىميا 
ا يشريكية القولونية  الكشؼ ىف تـنتائج  فحص لحوـ ا غناـ   أفلى نتائج ىذه الدراسة  نجد إبالنظر 
% مع العينات المدروسة بالنسبة لمزرع 55بنسبة   O157:H7الساـ لخ يا فيرو ذيفافلمالمنتجة 

% بالنسبة لتفاىؿ البوليميراز المتسمسؿ المتعدد بالنسبة لمذراري المعزولة  التي 36.36الجرثومي ونسبة 
 2-و1-الساـ  لخ يا فيرو  ذيفافلممف الجيف المشفر  والتي تممؾ ك ً  PCR  تـ فحصيا ىمى جياز اؿ
مف الصحي جراءات الأإؼ الكبير والمتدني في ىمى الضع اً واضح ودلي ً  كبيراً  وىذه النسبة تشكؿ ارتفاىاً 

ىمى الصحة  سواؽ بيع المحوـ التي تـ أخذ العينات منيا  وىذا يشكؿ مشكمة كبيرة جداً أالمتبع في 
 أف( حيث وجد (Zweifel and Stephan, 2003المستيمكيف ليذه المحوـ وىذا النتائج  متقاربة مع 

% مف النتائج 57.1 تكان% في ذبائح الأغناـ و 36.6ا يشريكية القولونية في سويسرا  انتشارنسبة 
 Lenahan et)ىذه النتائج  أىمى مف ما ذكره  تكانو  vt2تحمؿ ذراري الجيف المشفر الساـ لخ يا فيرو 

al., 2007)    ا يشريكية  انتشارنسبة  كافيرلندا حيث إفي دراستو ىمى ذبائح لحوـ ا غناـ في
 ( 7113)الصافي والرىوؼ،  % ويتوافؽ مع دراسة1الساـ لخ يا فيرو بنسبة ذيفافلمالقولونية المنتجة 

الساـ لخ يا فيرو في لحوـ الأغناـ  ذيفافلما يشريكية القولونية المنتجة  انتشارنسبة  تكانحيث 
جراء ا ختبار، إثناء أ ،7-1الساـ لخ يا فيرو  ذيفافلمجميع ذراري المعزولة منتجة  تكانو % 36.36

لمكشؼ ىف ا يشريكية القولونية  Tarawneh et al., 2009))فييا أىمى مقارنة مع دراسة  تكانو 
ذراري ا يشريكية القولونية المنتجة  أفالساـ لخ يا فيرو في ا غناـ حيث بينت النتائج  ذيفافلمالمنتجة 

وجد  إيرافدراسة في  أيضاً لـ يتوافؽ معو  %6.4تشكؿ  VTECالساـ لخ يا فيرو ذيفافلم
(Shekarforush et al., 2008)   في دراستو ىمى ذبائح الأغناـ وجود ا يشريكية القولونية المنتجة

الساـ  ذيفافلم% ويعزى نسبة وجود ا يشريكية القولونية المنتجة 3.92الساـ لخ يا فيرو بنسبة  ذيفافلم
ية المتبعة في أماكف بيع لحوـ لخ يا فيرو في لحوـ الأغناـ لعوامؿ ىدة منيا التدابير الصحية المتدن
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كما تمعب المنطقة   في نسبة تواجد ىذه الجراثيـ ميماً  غناـ  ونقؿ الذبائح لمتبريد والتوزيع تمعب دوراً الأ
حيث تزداد نسبة ىذه الجراثيـ  نتشارفي تحديد نسبة ا  ىاماً  التي اخذ منيا ىينات المحوـ مف الذبيحة دوراً 

 Duffy et)  والجمد وىذا يتوافؽ مع دراسةمعاء ات المحوـ مف منطقة قريبة ىمى الأفي حاؿ تـ أخذ ىين

al., 2003) ًا يشريكية القولونية  أف ميماً  كما يمعب دور الفصؿ السنوي التي تـ فيو أخذ العينات دورا
في فصؿ الصيؼ بشكؿ ممحوظ  وتمعب التقنيات ونوىيتيا  ترتفعالساـ لخ ي فيرو  ذيفافلمالمنتجة 

وتتفؽ مع  Shekarforush et al., 2008))وحساسيتيا  وتختمؼ تبعا لممنطقة الجغرافية ويتوافؽ مع  
 .Hassan et al., 2016))ويتوافؽ مع دراسة  (Rahimi et al., 2012)دراسة 

 الساـ لخ يا فيرو  ذيفافلمفقد وجدت ا يشريكية القولونية المنتجة  الأبقارالى نتائج  لحوـ  وبالنظر
O157:H7  بالنسبة لتفاىؿ 42.8% مع العينات المدروسة بالنسبة لمزرع الجرثومي ونسبة 70بنسبة %

والتي تممؾ  PCR البوليميراز المتسمسؿ المتعدد بالنسبة لمذراري المعزولة  التي تـ فحصيا ىمى جياز اؿ
وىذا دليؿ واضح  ىمى وجود تموث بيذه  ،2-و1-الساـ  لخ يا فيرو  ذيفافلممف الجيف المشفر  ك ً 

مف جراءات الأإ ىمى الضعؼ الكبير والمتدني في اً واضح ودلي ً  كبيراً  الجرثومة وىذه النسبة تشكؿ ارتفاىاً 
الصافي )اسة دة مثؿ در بحاث ىأمع دراسات و  خالؼوىذه النتائج ت وـسواؽ بيع المحأالصحي المتبع في 

 %5بنسبة في المحوـ  VTEC O157ا يشريكية القولونية  أفحيث وجد  ( في مصر2003والرىوؼ،

ا يشريكية  انتشارفي الموصؿ حيث وجد نسبة  (Shaker et al., 2022) اأجراىدراسة  تخالؼو 
في محافظة  ( 7113 ،ينا)حرست% وفي دراسة أجرتيا 9.4في ذبائح العجوؿ بنسبة  O157القولونية 

 % 5في المحوـ  VTEC O157نسبة ا يشريكية القولونية  تكانالبصرة حيث 

ريكية ا يش انتشارنسبة  تكانفي المغرب حيث (Beneduse et al., 2008) أجراىادراسة  تخالؼو  
 المدروسة. مح ت بيع المحوـ% مف 9القولونية ىي 

 VTECخت ؼ في نسبة التموث با يشريكية القولونية الأ أفوبمقارنة النتائج مع الدراسات السابقة نجد 
O157 أما السبب  الأبقارلى الى التدابير الصحية المتبعة في أماكف بيع لحومو تعزى في الدرجة الأ
ث ثة اياـ وسوء  أوتمند الى يوميف  أفحيث يمكف  الأبقاريكوؼ في فترة بيع لحوـ  أفيمكف  الثاني

حيث   (Murphy et al., 2005)قاـ بيا ثناء ىرضيا ونخزينيا وتختمؼ مع دراسة أمعاممة ىذه المحوـ 
 (.(vt1,vt2ات السامة لخ يا فيرو ذيفانلمنتائجو سالبة لوجود الجينات المشفرة  تكان
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الساـ  ذيفافلمضحت النتائج وجود ا يشريكية القولونية المنتجة أو ما بالنسبة لنتائج لحوـ الماىز فقد أ
% 16.66% مع العينات المدروسة بالنسبة لمزرع الجرثومي ونسبة 60بنسبة  O157:H7 لخ يا فيرو 

 PCR التي تـ فحصيا ىمى جيازمتعدد بالنسبة لمذراري المعزولة بالنسبة لتفاىؿ البوليميراز المتسمسؿ ال
أىمى مما وجده  وىذه النتائج ،2-و1-لخ يا فيرو  الساـ ذيفافلممف الجيف المشفر  والتي تممؾ ك ً 

دليؿ ىمى وجودىا ضمف ىذه المحوـ وىذا  انتشارنسبة  أفحيث وجد  أجراىافي دراسة  (2010)زىرة، 
نتائج تفاىؿ  تكان%  فقد 8بنسبة  O157:H7 الساـ لخ يا فيرو  ذيفافلما يشريكية القولونية المنتجة 

وىي  2-الساـ لخ يا فيرو ذيفافلم% مف الذراري تمتمؾ الجيف المشفر 100 أفالبوليميراز المتسمسؿ 
وىذا دليؿ كبير ىمى وجود خمؿ في ا جراءات الصحية  نسافاشلدى  مراضالعامؿ الرئيسي المسبب لأ
 في ىذه أماكف بيع المحوـ. 

 الساـ لخ يا فيرو  ذيفافلمنسبة وجود ا يشريكية القولونية المنتجة  أفما بالنسبة لمحوـ الجماؿ فقد وجدنا أ
% بالنسبة لتفاىؿ 40ونسبة  ،% مع العينات المدروسة بالنسبة لمزرع الجرثومي75توجد بنسبة 

والتي تممؾ  PCR مى جياز اؿالتي تـ فحصيا ى لمتعدد بالنسبة لمذراري المعزولةالبوليميراز المتسمسؿ ا
 Altee)وىذا يوافؽ دراسة قاـ بيا كؿ مف ،2-و1-الساـ  لخ يا فيرو  ذيفافلممف الجيف المشفر  ك ً 

and ;Yousif, 2023 2024(Yousif et al., تكانبؿ و وا ا شريكية القولونية في لحوـ اشحيث وجد 
 تكانو  % نسية ا شريكية القولونية71 تكان( حيث  (Hassan et al., 2016قؿ مف نتائج أالنتائج 

دؿ ىمى شيء فيو دليؿ ىمى  أفىذا % 40نسبتيا  تكانحيث   ((Klaif et al., 2019مقاربة لنتائج 
 الواقع المتردي لممذابح والمسالخ واماكف بيع ىذه المحوـ وامر خطير يجب معالجتو.

 الساـ لخ يا فيرو ذيفافلما يشريكية القولونية المنتجة  أفوبالرجوع الى نتائج لحوـ ا سماؾ فقد وجدنا 
O157:H7   بالنسبة لتفاىؿ 40ونسبة  ،% مع العينات المدروسة بالنسبة لمزرع الجرثومي50بنسبة %

 تكانحيث PCR البوليميراز المتسمسؿ المتعدد بالنسبة لمذراري المعزولة  التي تـ فحصيا ىمى جياز اؿ
لحوـ ا سماؾ مموثة  أف في دراستوOluwafunmilayo et al., 2020) )ا وجده ىمى ممأىذه النتائج 

 Ayalew Assefaa) ىمى مف نتائج دراسةأو الساـ في خ يا فيرو  ذيفافلمبا يشريكية القولونية المنتجة 

et al., 2019)   (9.4)في المحوـ  نسبة وجود ا يشريكية القولونية أفحيث وجد٪.  

 الساـ لخ يا فيرو ذيفافلموجود ا يشريكية القولونية المنتجة  كافلى ىينات لحوـ الدواجف فقد إما بالنسبة أ
O157:H7  بالنسبة 30.76ونسبة  ،% مع العينات المدروسة بالنسبة لمزرع الجرثومي65بنسبة %
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وىذه PCR  التي تـ فحصيا ىمى جياز اؿ لمتعدد بالنسبة لمذراري المعزولةلتفاىؿ البوليميراز المتسمسؿ ا
ا يشريكية  انتشارنسبة   تكانحيث  (Shimaa  et al., 2021) أجراىاالنتائج اىمى مف نتائج دراسة 

وفي موجودة في لحـ الفروج ا يشريكية القولونية  أف% ولذلؾ تـ التوصؿ الى 16.17 انتشارالقولونية 
 O157:H7 اششريكية القولونية جراثيـ تـ ىزؿ وتحديدحيث  (Hailehizeb et al., 2024)دراسة 

نتائج دراسة    تتوافؽ معو % 5.7النسبة  تكانحيث المستوردة مف لحوـ الدجاج في مسالخ أديس أبابا 
ا يشريكية القولونية المنتجة  انتشارنسبة  أفحيث وجدوا  ( في مصر 2003) الصافي والرىوؼ، أجراىا

 أجراىانتائج دراسة   تتوافؽ أيضاً مع % في لحوـ الدواجف و 5ىي O157:H7 الساـ لخ يا فيرو ذيفافلم
(Lukasova et al., 2004)  وتشير الدراسات 0.9في التشيؾ ىمى لحوـ الدواجف المنزوىة العظـ %

 أفالساـ لخ يا فيرو و  ذيفافلمالدواجف   تعمب دور الثوي الخازف  يشريكية القولونية المنتجة  أفالى 
في لحوـ الدواجف يشير الى  O157:H7  الساـ لخ يا فيرو ذيفافلمد ا يشريكية القولونية المنتجة و وج

سواقنا يباع اكثر مف نوع لحـ أو في أنحدوث تموث اثناء ىممية التصنيع وفي اماكف بيع ىذه المحوـ حيث 
 مر.في ىذا الأ ىاماً  جراءات الصحية دوراً تمعب اشو  كاففي نفس الم

 : السام لخلايا فيرو ذيفانلمتأثير المواد الحافظة عمى الايشريكية القولونية المنتجة  -5-2 

 ذيفافلمفعّالة في تثبيط ا يشريكية القولونية المنتجة  ؿ الحمضية المستخدمة كمواد حافظةالمحالي فإ 
فعالية ىذه الطرؽ ىمى ىوامؿ مختمفة، مثؿ ، ومع ذلؾ، تعتمد ذه الدراسةالساـ لخ يا فيرو في ى

بية فعّالة بشكؿ خاص مستويات تركيز المركبات الكيميائية، وتُعد الأحماض العضوية مضادات ميكرو 
يا أن، حيث تُعرؼ بلأحياء الدقيقةيا ىديدة كعوامؿ مضادة ل، وتتمتع الأحماض العضوية بمزاجراثيـضد ال
ربية المشتركة ومنظمة و الصحية الدولية ومنظمة السوؽ الأ ، حسب المواصفات(GRAS) تماماً  آمنة

بصحة المستيمؾ ومسموح ( وتعتبر غير ضارة 2000-1999الصحة العالمية وىيئة المقاييس السورية )
ىمى الجرىة اليومية  اً ىمييا و  تفرض قيود تؤثر سمباً  ستخداميا في حفظ المواد المحوـ و ا  بإضافتيا و 

لة مف حيث التكمفة، وسيمة ا ستخداـ، وتُسبب تغيرات حسية طفيفة في المحوـ. لذلؾ، المقبولة، وىي فعّا
واع مصفوفة المحوـ لتقميؿ أي تغيرات فيزيائية أنمف الضروري تحسيف ىذه الطرؽ باستمرار لكؿ نوع مف 

التموث،  يُحسّف كفاءة إزالة أفحسية، باشضافة إلى ذلؾ، يُمكف لمجمع بيف طرؽ مختمفة  أوغذائية  أو
 أفلتخصيص العمميات لمنتجات المحوـ المحددة. يُمكف  اً ضروري اً يُعدّ التحميؿ الشامؿ لمظروؼ أمر و 

المرغوب فييا في المحوـ مع الحفاظ ىمى فعالية إزالة التموث،  رىذا النيج في تقميؿ التغيرات غي يُساىد
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 أوفيي تزيد مف فترة ص حية المحوـ وتحد مف فسادىا في الظروؼ الخاصة مثؿ صعوبة تاميف التبريد 
تحافظ المحاليؿ الحمضية ىمى المحوـ لفترة زمنية  أف)البراد( حيث يمكف  قطاع الكيرباء ىف المبردأن

رسنا المحاليؿ بحيث تصبح ىذه المحوـ صالحة  ستي ؾ البشري وقد د جراثيـقصيرة وتثبط نمو ال
% 2%، وتركيز 1% وحمض الخميؾ تركيز 4، وتركيز%2تركيز الصودصوـ  كتات الحمضية التالية:

وبمقارنة نتائج ىذه الدراسة مع الدراسات السابقة وجدنا  %2%، وتركيز 1وحمض السوربيؾ تركيز
%  2تركيز الصوديوـ اتخفاض ىدد جراثيـ ا يشريكية القولونية في لحوـ الماىز ىند معاممتيا ب  كتنإ

 الأبقارفي لحوـ  (Byrne et al., 2002)جده أو % حيث يوافؽ م4 الصوديوـ وىند معاممتيا ب  كتات
القولونية في ىذه المحوـ في تخفيض ىدد اشيشريكية  الأبقارمف تراكيز  كتات الصوديوـ في فطائر لحـ 

% مف سوربات البوتاسيوـ 20إضافة  أف(  حيث وجد (Friedrich et al., 2008دراسة ويخالؼ 
ؼ التركيز ونوع الممح وىذا يكة ا يشريكة ويعزى ذلؾ الى إخت و كتات خفضت مف أىداد ىذه ا يشر 

%، وأسيتات 5و 2.5(  ىمى  كتات الصوديوـ  بتركيز Ahmed et al., 2018)  أجراىايوافؽ دراسة 
إضافة ىذه المواد قد خفض مف الحمولة الجرثومية وفي  أف% حيث وجد 5و 2.5الصوديوـ  بتركيز 

إضافة تأثير تركيزات مختمفة مف  كتات  أف( حيث وجد et al., 2014) Shaltout أجراىادراسة 
مع ما وجده  أيضاً  يؤخر نمو جراثيـ ا يشريكية القولونية وىذا يتفؽ أفيمكف  %2.5)الصوديوـ )

(Storage Ligia et al., 2008)  مف  كتات الصوديـ قد خفض مف 3نسية  أفوجد حيث %
إضافة  كتات الصوديوـ في المحوـ  أف( Khalid, 2007ا يشريكية القولونية  في المحوـ وقد وجد )

خفاض ىدد أنوبينت نتائج  تأثير حمض الخميؾ ىمى ا يشريكية القولونية  جراثيـخفض مف أىداد ال
% حيث يوافؽ دراسة أجرتيا 2% والتركيز 1الخميؾ بالتركيز  جراثيـ ا يشريكية ىند معاممتيا بحمض

% في لحوـ الدجاج 2% و تركيز 1إضافة حمض الخميؾ بتركيز  أف( حيث وجدت 2022)ا براىيـ، 
( Ahmed et al., 2018) أجراىايخفض مف أىداد ا يشريكية القولونية، وىذا يوافؽ دراسة  أفيمكف 

كما وافقت نتائج ىذه  الدراسة ما  .% ىمى جراثيـ اششريكية القولونية2و 1لتأثير حمض الخميؾ بتركيز 
%( يمكف 2و 1بإضافة تأثير تركيزات مختمفة مف حمض الخميؾ ) et al., 2014) (Shaltoutوجده 

 (Elaine and Catherine, 2000)يؤخر نمو جراثيـ ا يشريكية القولونية ولكف أظيرت دراسة  أف
مع الظروؼ الحمضية   E. coli O157: H7تتكيؼ  أفو يمكف أنالدراسة حيث وجد مخالفة لنتائج ىذه 

٪ في تقميؿ أىداد ىذه الجراثيـ في 2مما يؤثر سمبًا ىمى فعالية غسيؿ الرش بحمض الخميؾ بنسبة 
ترش ا حماض مثؿ حمض الخميؾ بتركيز  أفو يجب أنالذبائح وبعد استعراض النتائج ومناقشتيا ن حظ 
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ولحوـ الماىز ولحوـ  الأبقاروأم ح ال كتات ىمى الذبائح والتي تشمؿ )لحوـ ا غناـ ولحوـ % 2أو% 1
ويمكف استخداميا وسيمة ا ستخداـ  آمنةيا أنالجماؿ ولحوـ ا سماؾ ولحوـ الفروج( في المسالخ حيث 

 ورخيصة الثمف  في ظؿ الواقع الصحي المتردي في المسالخ أثناء ذبح المحوـ . 

 (Enkhbold et al., 2022)يا توافؽ ما وجده أنوبمقارنة نتائج ىذه الدراسة مع الدراسات السابقة نجد 
%، 2%، 1في المحوـ حيث خفضت سوربات البوتاسيوـ مف ىدد اشيشريكية القولونية بتراكيز مختمفة 

5.% 
تـ الواقع الصحي  أف اً أمرٌ صعب المناؿ حالي مراضمف مسببات الأ اً الحصوؿ ىمى لحوـ خالية تمام فإ

المتردي الحالي ىمى وضعو في المسالخ ومح ت بيع المحوـ، ولكف استخداـ مواد كيميائية حافظة محددة 
، بما في ذلؾ جراثيـؿ بشكؿ كبير مف التموث باليقم أفمثؿ الأحماض والأم ح ىمى المحوـ يمكف 

الساـ لخ يا فيرو   ذيفافلمالمنتجة  O157:H7 الضارة، وخاصة ا يشريكية القولونية مراضمسببات الأ
مما يقمؿ مف المخاطر ىمى المستيمكيف. كما ويُعد التطوير المستمر لمواد الحافظة والمُحسّنة لتطيير 

بالغ الأىمية. حيث تُطرح معالجات كيميائية جديدة  بإضافة أحماض وأم ح  اً مف البكتريا أمر  المحوـ
. يتطمب التحقؽ مراضاءات مبالغ فييا تتعمؽ بالحد مف مسببات الأبشكؿ مستمر، مصحوبة غالبًا بادى

تجييز مخابر  الحاجة إلى حموؿ مث ً  أفوأجيزة دقيقة، مما يعني  اً ممي الشامؿ مف ىذه ا دىاءات وقتالع
الموجودة تحت سطح المحـ بسبب ىيوب  جراثيـودىميا با جيزة المتطورة، والتركيز ىمى استيداؼ ال

الجروح الصغيرة في مناطؽ السكاكيف التي   يمكف الوصوؿ إلييا بمُطيرات المموثات  أوالتقطيع 
مف و  .لوية رئيسيةأو مكافحة التموث بعد ىممية التقطيع  فايكوف ضم أفالكيميائية الحالية. لذلؾ، يجب 

ة والمعدات تركز جيود التطيير الكيميائي ىمى معالجة الذبائح والأجزاء الزائد أف في المستقبؿ المرجح
. وينظر العديد مف المستيمكيف اً إزالتو تمام أوتقميمو  أوخ ؿ المراحؿ النيائية مف المعالجة لتجنب التموث 

إلى المواد الكيميائية المستخدمة في تطيير المحوـ نظرة سمبية، حيث يربطونيا بمواد ضارة. ولمواجية 
يز الشفافية، وتثقيؼ المستيمكيف حوؿ س مة ىذه ذلؾ، ينبغي ىمى قطاع الأغذية والجيات التنظيمية تعز 

. ومف ش تُسيـ في  أفىذه الجيود  أفالمواد الكيميائية بشكؿ دائـ، والتأكيد ىمى فوائدىا في س مة المحوـ
 . تصحيح المفاىيـ الخاطئة وبناء ثقة المستيمكيف في ىمميات إزالة التموث الكيميائي
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أظيرت النتائج أف الزرع الجرثومي لجراثيـ الأشريكية القولونية كاف ىالياً في كؿ مف العينات  -1
 المدروسة.

الأشريكية القولونية المنتجة جراثيـ وجود ( (PCRبينت نتائج اختبار تفاىؿ البوليميراز المتسمسؿ  -2
 .فيرو في المحوـ الحمراء والبيضاء بنسب مختمفةلمذيفاف الساـ لخ يا 

الساـ لخ يا فيرو في  ذيفافلمالنسبة الأىمى لمتموث بجراثيـ الأشريكية القولونية المنتجة  تبمغ -3
النسبة الأخفض في لحوـ  تكانبينما  %( ىمى التوالي42.8%،40)الأبقارلحوـ الجماؿ و 

 .%16.66بنسبة  الماىز
ذيفاف الساـ ىند ا رانب أف ذراري اششريكية القولونية ال العدوى التجريبة بينت نتائج اختبار -4

 .% مف ا رانب75في  ت السموـلخ يا فيرو قد افرز 
الساـ لخ يا فيرو في المحوـ الحمراء  ذيفافلمخفاض تعداد اششريكية القولونية المنتجة نإ -5

 والبيضاء وذلؾ بعد تعرضيا لحمض السوربيؾ. 
الساـ لخ يا فيرو في المحوـ الحماء والبيضاء   ذيفافلمخفاض تعداد اششريكية القولونية المنتجة نإ -6

 %. 4بالتركيز  منع نمو ىذه الجراثيـ% بينما 2و ذلؾ بعد تعرضيا  كتات الصوديوـ بتركيز 
الساـ لخ يا  ذيفافلمعداـ  وجود جراثيـ ا يشريكية القولونية المنتجة أنأظير حمض الخميؾ   -7

 % .2%، 1التركيزيف ك  فيرو في العينات المختبرة  في
مف التموث با يشريكية القولونية المنتجة  يقمؿإضافة  كتات الصوديوـ وحمض الخميؾ لمحوـ  -8

 الساـ لخ يا فيرو.  ذيفافلم
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 Conclusions التوصيات  -7
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ات وتصنيع المحوـ  الحيوانتفعيؿ الرقبة الصحية بشكؿ كبير لمراقبة اماكف بيع المحوـ اثناء ذبح  -1
وذلؾ مف خ ؿ  تشديد  ا جراءات الصحية بشكؿ صارـ وادخاؿ بند تعريض المحوـ ؿ أحماض 

 العضوية وذلؾ اثناء تجييز المحوـ وتصنيعيا. 
يشريكية القولونية ومدى تواجدىا في البشر إجراء دراسة متممة ليذه الدراسة لمكشؼ ىف ا  -2

ح ؿ الدـ باستخداـ تقنية تفاىؿ البوليميراز أنمثؿ ا سياؿ المدمى و  مراضالمصابيف ببعض الأ
 .PCRالمتسمسؿ 

يجاد الطرؽ المناسبة التي تحد مف  -3  انتشاراستكماؿ الدراسة العممية ىمى تموث المحوـ وا 
ا يشريكية القولونية وذلؾ باستخداـ طرؽ جديدة لمعاممة المحوـ بمواد حافظة مثؿ ا حماض 

  .ا خرى

منع بيع المحوـ بالطرؽ العشوائية في ا سواؽ المحمية وتشديد الرقابة الصحية ىمى جميع اماكف   -4
 بيع المحوـ 

الساـ لخ يا فيرو  ذيفافلمة القياـ بفحص شيري لمكشؼ ىف جراثيـ ا يشريكية القولونية المنتج  -5
 في اسواؽ بيع المحوـ والمسالخ الموجودة في كؿ في محافظة 

العمؿ ىمى تشجيع الطرائؽ الحديثة لتصنيع المحوـ وضرورة  ومعاممتيا با حماض العضوية  -6
 لمتخمص مف الأحياء الدقيقة الممرضة الممكف تواجدىا في المحوـ.

إجراء المزيد مف الدراسات المستقبمية تشمؿ الأحياء الدقيقة الأخرى كالمطثيات والعطيفة    -7
الصائمية والعصوية الشمعية والمكورات العنقودية وغيرىا، مف مصادر غذائية متنوىة وفي 

 مناطؽ جغرافية واسعة.
 ربط نتائج الأبحاث العممية بالخطوات العممية المطبقة ىمى أرض الواقع. -8
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The aim of this research is to detect Escherichia coli (E. coli) producing 

cytotoxic E. coli in white and red meat using polymerase chain reaction (PCR) 

technology and to study the effect of preservatives (acetic acid, sorbic acid, 

sodium lactate) on these E. coli bacteria in meat. 120 meat samples were 

collected from red meat (sheep, cattle, goats, camels) and white meat (fish, 

chicken) from different locations in local markets. After that, E. coli bacteria 

were isolated, purified, and identified by studying the culture, morphological, 

color, and biochemical properties to identify E. coli. Then, they were examined 

using the PCR device. The results of the chicken meat samples showed the 

presence of E. coli producing cytotoxic E. coli in the meat of (chicken, fish, 

sheep, cattle, goats, camels) respectively with the studied samples for bacterial 

culture at a rate of (65%, 50%, 55%). 70%, 60%, 75% respectively. The results 

of isolating the offspring using the PCR device in the meat of (broilers, fish, 

sheep, cattle, goats, camels) respectively with the studied samples showed 

(30.76%, 40%, 36.36%, 42.8%, 16.66%, 40%) respectively. After Escherichia 

was detected, the effect of adding sorbic acid solution at a concentration of 1%, 

and a concentration of 2%, acetic acid solution at a concentration of 1% and a 

concentration of 2%, and sodium lactate solution at a concentration of 2% and a 

concentration of 4% on Escherichia coli bacteria that produce cytotoxic E. coli 

in red and white meat was studied after the meat had been inoculated with the 

aim of inhibiting the growth of these bacteria at the permissible limit. The meat 

samples were immersed for 30 minutes. The results showed that sorbic acid 

reduced the growth of these bacteria. Acetic acid (1% and 2%) inhibited E. coli 

growth. Samples treated with 2% sodium lactate solution showed inhibition of 

these bacteria, while 4% concentration showed even greater inhibition in these 

meats. Statistical analysis revealed significant differences (P<0.05). The study 

also found the presence of E. coli producing Vero cytotoxin. We conclude that 

adding these acids (1% acetic acid and 4% sodium lactate) can reduce 

contamination with these bacteria and thus contribute to maintaining public 

health. 

 

Keywords: Red meat - White meat - Sorbic acid - Acetic acid - Sodium lactate 

– PCR. 
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تأثير إضافة لاكتات :(2025ىروانو، ىبد العزيز وسميماف، غياث ) ;حاجي العمي، ىمار  -1
السام لخلايا فيرو في  ذيفانلمالصوديوم وحمض السوربيك عمى الايشركية القولونية المنتجة 

 ( .8مجمة جامعة حماة المجمد )المحوم الحمراء والبيضاء 
 

تأثير إضافة حمض  :(2025ىروانو، ىبد العزيز وسميماف، غياث ) ;حاجي العمي، ىمار -2
السام لخلايا فيرو في المحوم  ذيفانلمالسوربيك وحمض عمى الايشركية القولونية المنتجة 

 مجمة جامعة حمص.الحمراء والبيضاء 
تأثير إضافة لاكتات  :(2025ىروانو، ىبد العزيز وسميماف، غياث ) ;حاجي العمي، ىمار -3

لمنتجة لمفيروتوكسينات في المحوم الصوديوم وحمض الخميك عمى الايشركية القولونية ا
 (.9المجمد ) -المؤسسة العربية لمعموـ ونشر الأبحاث  العدد الثالثالحمراء والبيضاء 

 

4- Haji Al-Ali ,Ammar.; Arawneh, Abdul Aziz., and Soliman, Ghiyath. 

(2025): "Molecular detection of Escherichia coli producing Vero 

cytotoxic toxin in red and white meat available in local Syrian markets" 

in OVJ Volume 15, Issue 12. 
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ثزاهُىالإ -5
أ
راسخ تأحُز  ثعغ الاصًبع )د (:7177)عجذ انعشَش  5عزاوَخوَعًخ فؤاد5  ;َىفخ 5

ويهش انطعبو فٍ إؽبنخ فتزح صفظ نضى انذربد( يزهخ ربيعخ صهت سهسهخ انعهىو  انعؼىَخ

 .(157انشراعُخ انًزهذ )

ثزاهُىالإ -6
ة
)دراسخ تأحُز صًغ انخم  (:7177)عجذ انعشَش  5عزاوَخوَىفخ5 َعًخ فؤاد5  5

ضفظ وصًغ انهجٍ عهً ثكتزَب انسبنًىَُلا وانًكىراد انعُقىدَخ انذهجُخ فٍ نضى انذربد خلال ان

 (.157انًزهذ)ثبنتخشٍَ انًجزد( يزهخ ربيعخ صهت سهسهخ انعهىو انشراعُخ 

انكشف عٍ الإشزَكُخ انقىنىَُخ فٍ  :(2017ثسبو ) 5كسُجٍ 5أَىر 5انعًز ;سَُت 5ٍَاانضهى -7

 . 39عُُبد غذائُخ فٍ يضبفظخ صًض 5 يزهخ ثضىث ربيعخ انجعج5 انًزهذ

يُكزوثُىنىرُب الأغذَخ.يُشىراد ربيعخ تعش.  انًٍُ. (. 7115انشزرج5ٍ فهذ عجذانضًُذ ) -8

 انطجعخ الأونً.

فٍ  o157:H7(: انكشف عٍ الاَشزَكُخ انقىنىَُخ 7113أسبيخ ) انزعىف5و انظبف5ٍ انظبفٍ -9

ثعغ الأغذَخ انًظزَخ . كهُخ انعهىو5 ربيعخ الأسهز5 يزهخ أسُىؽ نهعهىو انشراعُخ . انًزهذ 

 .56 انعذد 34

)انُشبؽ انًؼبد  (:7113)سعىد  5انًفزدوصًشح 5أثى ؽزثىش  ;ٍَبه 5انًطُزٌ -11

يزهخ  انذوارٍ ونضىيهب( اَتبدنهًُكزوثبد فٍ انضًىع انعؼىَخ والأيلاس وتأحُزِ عهً 

 ( .57 انعذد )17انزًعُخ انسعىدَخ نهعهىو انشراعُخ5 انًزهذ 

تأحُز انًعبيهخ ثضًغ  (:7113) هذي 5صجبلوعجذ انضكُى  5عشَشَخ ;َُبار 5ٍَبصزست -11

انخم فٍ ثعغ طفبد رىدح طذر انذربد انطبسد خلال انتخشٍَ انًجزد يزهخ ربيعخ ديشق 

 .96-83انظفضبد -3انعذد -(79نهعهىو انشراعُخ انًزهذ )

دراسخ رزحىيُخ ورشَئُخ عهً  :(2019ثسبو ) 5كسُجٍوأَىر  5انعًز ;إَُبص5 دصزود -17

 عُُبد غذائُخ فٍ يضبفظخ صًبح

انتقظٍ عٍ الإشزَكُخ انقىنىَُخ انًُتزخ نهذَفبٌ انسبو نخلاَب  :(7111ضًذ )ي سهزح5 -13

ُخ. ثضج عهًٍ نُُم دررخ انًبرستُز فٍ عهى الأصُبء انذقُقخ5 انضُىاَفُزو فٍ ثعغ انًُتزبد 

 .كهُخ انطت انجُطز5ٌ ربيعخ انجعج

دراسخ ثعغ انظفبد انفُشَىكًُُبئُخ وانضسُخ وتقذَز انضًىنخ  :(7111فؤاد ) َعًخ5 -14

 .717–191(: 78) 37انززحىيُخ نهضى انزبيىص انًستىرد. يزهخ ربيعخ انجعج 
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