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لمونيلاتقصي جراثيم   في محافظة ادلب VITEK2باستخدام نظام  المحلي والبوظة الجبنفي  السَّ
 ***، الدكتور يوسف زريق**، الدكتور خالد الطويل*ؤيد خليل الكوّانم

 (2026آيار  6، القبول: 2026آذار  8الإيداع: )
 الملخص:

أجريت هذه الدراسة على بعض منتجات الألبان البوظة الجبن البلدي وجبنة الشلل في مدينة إدلب للتقصي عن الجراثيم المعوية 
لمونيلا .  VITEK2باستخدام نظام الكشف الجرثومي الآلي  Proteusوالبروتيوس  Citrobacterوالستروباكتر  Salmonella السَّ

عينة جين شلل  50تصنيع آلي(،  25 -تصنيع يدوي  25عينة جبن بلدي ) 50عينة من مدينة ادلب منها  130حيث جمعت 
تصنيع آلي(. أظهرت النتائج خلو عينات الجبن  15 -تصنيع يدوي  15عينة بوظة ) 30تصنيع آلي(، و  25 -تصنيع يدوي  25)

لمونيلاالبلدي والشلل والبوظة من جراثيم  % بينما كانت نسبة تواجد الجراثيم 4.2% وفي الجبن البلدي كانت بنسبة 0وبنسبة  السَّ
% في الجبن البلدي و 4.2% في البوظة و 8.3% في كل العينات ونسبة تواجد الجراثيم الليمونية 16.7المتقلبة )البروتيوس( 

تبين أن التصنيع الآلي كان أفضل ميكروبيولوجياً  % في جبنة الشلل وبدون وجود فروق معنوية إحصائياً بين المنتجات. كما8.3
 من التصنيع اليدوي حيث انخفضت نسب التلوث في المنتجات المصنعة آلياً، رغم عدم وجود فروق معنوية.

لمونيلا الكلمات المفتاحية:  .، منتجات الألبانVitek-2، جهاز السَّ
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Salmonella bacteria were detected in local cheese and ice cream using 
the VITEK2 system in Idlib Governorate. 

Moayad Khalil al-Kwan*, Dr. Khalid al-Tawil**, Dr. Youssef Zreik*** 
(Received: 8 March 2026, Accepted: 6 May 2026) 

Abstract 

130  This study was conducted on some dairy products—ice cream, local cheese, and string 
cheese—in Idlib city to investigate the presence of Salmonella, Citrobacter, and Proteus bacteria 
using the VITEK2 automated bacteriological detection system. A total of 130 samples were collected 
from Idlib city, including 50 samples of local cheese (25 handmade and 25 machine-made), 50 
samples of string cheese (25 handmade and 25 machine-made), and 30 ice cream samples (15 
handmade and 15 machine-made). The results showed that the local cheese, string cheese, and 
ice cream samples were free of Salmonella bacteria (0%), while the percentage in local cheese was 
4.2%. The percentage of Proteus bacteria was 16.7% in all samples, and the percentage of 
Citrobacter bacteria was 8.3% in ice cream, 4.2% in local cheese, and 8.3% in string cheese. No 
statistically significant differences were found between the products. It was also found that 
automated manufacturing was microbiologically better than manual manufacturing, as contamination 
rates were lower in automated products, although there were no significant differences. 

Keywords: Salmonella, Vitek-2 device, dairy products 
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 المقدمة-1
 Rostami)لا يُمكن التغاضي عن القيمة الغذائية والاقتصادية للحليب ومُشتقاته، حيث يستهلكها الملايين في حياتهم اليومية

et al., 2014)تهديداً كبيراً للصحة العامة  الجرثومية . وذلك تشكل ملوثات الغذاء(Pang et al., 2024) لْمونيلا ، وتُعد السَّ
لمونيلاالمنقولة عبر الحليب، تحديد الجراثيممن أبرز هذه   Salmonellaو Salmonella enteritidis اً نوعي من السَّ
typhimurium ،تسبب أذيات مرضية للبشر نتيجة تناولها لمنتجات الحليب المصنعة والملوثة وأكثرها في معظم البلدان  لتيا

( Rostami et al. 2014 - Hendriksen et al.,2011 Faille et al., 2018 ̶Halawa et al., 2016النامية 
لمونيلاوجراثيم جنس  لمونيلاهي عصيات سلبية الغرام لاهوائية مخيرة يمكن تمييز  السَّ عن أعضاء الأجناس الأخرى من  السَّ

يميائية الحيوية مثل إنتاج كبريتيد الهيدروجين واستقلاب من خلال مجموعة من التفاعلات الك Enterobacteriaceaeعائلة 
( . وبين بعض الباحثين في Stevens & Gray، 2013السترات، والليسين كمصدر للنيتروجين، والتتراثيونات كمستقبل )

مونيلا هي رابع أعلى لأن السَّ  (البشرية والبيطرية)رثومية المرتبطة بالعدوى المكتسبة من المستشفيات جدراستهم ان الأنواع ال
مونيلا ذات مصدر ليم السَّ ثحيث تعتبر جرا (،% من حالات العدوى المكتسبة من المستشفيات15ض جراثيم مبلغ عنه )ر  مْ مُ 

وانتشارها بأعداد كثيرة بالوسط المحيط ،  ،وأدوات الخطيرة ومنشأ حيواني يخرج مع روث الحيوانات مما يسبب وتلوث أرضية
(2023 ،Sebola et alوكما تصيب )  وتنتقل الى الانسان عبر تناول منتجات حليب وأغذية ملوثة وهذا ما يحدث في

لمونيلا غير ويعتبر الحليب الخام ومنتجاته والملوثة من المصادر الرئيسية للسَّ   Faille et al,.2018)جميع أنحاء العالم )
الخام بالعوامل المسببة للأمراض من العديد من المصادر  ( ، ويأتي تلوث الحليب,Halawa et al.2016التيفية البشرية )

 2008مثل روت الماشية ، والضرع المصاب ومعدات الحلب، والهواء الملوث والعلف الحشرات الحيوانية ومن الحلابين )
.،Lacroux et al)،  حالة مرضية في  1500، وشملت الاصابة أكثر من 1984ويوليو  1983وكما حدث بين ديسمبر

في معدات البسترة وظروف تشغيل خاطئة سهلت  اً بعدة مقاطعات كندية وكشفت التحقيقات التي أجريت داخل المصنع أن عي
( ، وتعد عدوى Tucker et al،. 1946. )ارياً لمونيلا إلى أحواض حليب الجبن المعالج حر دخول الحليب الخام الملوث بالسَّ 

لمونيلا من التهاب المعدة لمرض السَّ  حيث تتنوع الصورة السريرية، لمونيلا أحد الأسباب الرئيسية لمرض الإسهال الحادالسَّ 
لمونيلا في شي السَّ تهدد الحياة. وقد تم الإبلاغ عن العديد من حالات تف والأمعاء الشائع إلى الحمى المعوية التي تعد أمراضاً 

جميع أنحاء العالم في السنوات الأخيرة مما يشير إلى أن برامج الوقاية والسيطرة تحتاج إلى تحسين وتطبيق التدابير الوقاية 
 ( واستجابةً  Popa & Papa, 2021-- Rocha et al.2022)الغذاء والمياه الملوث المتزايد ة منها الحفاظ على نظاف

 Pang)،. 2024سلامة الأغذية، هناك طلب متزايد على تقنيات الكشف البسيطة والسريعة والحساسة ) للقلق العالمي بشأن
et al  َّلمونيلا للمساهمة في إثراء المعرفة المتعلقة بهذا الكائن مونيلا وداء السَّ لوهذا يستلزم إجراء بحوث مستمرة حول الس

وأيضاً  ،(et al OO et al. 2022الوقائية والعلاجية للمرض  الحي والمرض، وفي نهاية المطاف تحسين الاستراتيجيات
لها دور في تلوث الحليب ومنتجاته و هي تنتمي لعائلة الامعائيات،  Citrobacterأظهرت دراسات بأن الجراثيم الليمونية 

وهي عصيات لاهوائية اختيارية سالبة الغرام، وتوجد بكثرة في الماء والتربة والغذاء وأمعاء الحيوانات والبشر. بعد أن كانت 
الكبد والقنوات الصفراوية والصفاق بأنها ملوثات بيئية ذات ضراوة منخفضة، والتي تصيب المسالك البولية و  تعرف سابقاً 

 (.(Liu et al., 2018 والأمعاء والعظام والجهاز التنفيلي وبطانة القلب والجروح والأنسجة الرخوة والسحايا ومجرى الدم
ما  وهي توجد بشكل شائع في الطبيعة، وكثيراً  Proteus sppومن الجراثيم الملوثة للحليب ومنتجاته هي الجراثيم المتقلبة 

: ولجنس المتقلبة أربعة أنواع وهي ترتبط بالبشر حيث تعمل كممرضات انتهازية مسببة مجموعة متنوعة من الامراض.
Proteus mirabilis, Proteus vulgaris, Proteus mixovasianus, Proteus pinerii  
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% من حالات العدوى 90-70بعدوى الانسان وهو المسؤول عن % اً الأكثر شيوعو  Proteus mirabilis وتعتبر المتقلبة
لسوء تخزينه أو أنه ملوث  mirabilis .Pالبشرية وخاصة بالمسالك البولية ويعتبر وجود جراثيم المتقلبة في الطعام وخاصة 

البيض أو الحليب غير بعد الطهي، ويجب اعتبار جميع أنواع اللحوم والأسماك والفواكه والخضراوات والأطعمة المصنعة مع 
المطبوخ على أنها معرضة للتلوث بالجراثيم المتقلبة. حيث أن معظم سلالاتها قادرة على تحليل البروتينات والدهون. لذلك، 

للحرارة، حيث  اً قد تفسد الأطعمة الغنية بالبروتين والدهون عند تخزينها في ظروف غير مناسبة وهذه الجراثيم حساسة نسبي
-Kushwaha et al., 2014-- El) مْ لمدة ساعة واحدة فقط55عند تعرضها للحرارة الرطبة بدرجة تموت بسهولة

Maghraby et al., 2024 ) 
 : Objectivesالبحث  هدف-2

لْمونيلا .1 في بعض منتجات الألبان التي تباع في السوق  والجراثيم المرافقة )المتقلبة والليمونية( الكشف عن وجود جراثيم السَّ
 المحلية في منطقة إدلب.

 .في منتجات الألبان بين الإنتاج الصناعي واليدوي والجراثيم المرافقة  لمونيلادراسة مقارنة نسبة التلوث بجراثيم السَّ  .2
 : Materials and Research Methods المواد وطرائق العمل-3

 :Sample culture stageزرع العينات  ةمرحل
لمونيلاتتوفر طرق تقليدية لعزل   (El-Gazzar & Marth, 1992).من منتجات الألبان  السَّ

  الإكثار الأوليPrimary Enrichment  
 Buffered Peptoneماء الببتون النظامي مل  225 وتوضع بدورق يحتوي علىغرام  25 يؤخذ من كل عينة مقدار (1

Water (BPW) .لهضم العينة  
لْمونيلا ساعة لتعزيز نمو 24درجة مئوية لمدة  37تُحضن العينات عند  (2   .السَّ

  الإكثار الانتقائيSelective Enrichment: 
 Rappaport-Vassiliadis (RV) broth.   مرق الرابابورت (1

 .ساعة 24درجة مئوية لمدة  42.5وتُحضن عند  RV broth مل من 10إلى  BPW مل من مزرعة 0.1تُنقل 
 :Selenite-broth.    مرق السيلانيت (2

 ساعة. 24درجة مئوية لمدة  37وتُحضن عند  Selenite-broth مل من 10إلى  BPW مل من مزرعة 1تُنقل 
 الزراعة على الأوساط الانتقائية :Selective Media  

  Xylose Lysine Deoxycholate (XLD) Agar. اغار زيلوز ليسين ديوكسيكولات (1
لْمونيلا بلون  تظهر مستعمرات  H₂S. الكبريتج غاز إنتا بسبب وردي مع مركز أسود السَّ

 Hektoen Enteric (HE) agar.آغار هيكتون المعوي  (2
لْمونيلا بلون  تظهر مستعمرات       H₂S (FDA, 2024.) بسبب إنتاج أخضر مع مركز أسود السَّ

ووفقاً لما  BioMérieuxحيث تم العمل وفق تعليمات شركة  VITEK-2تم تأكيد الاستعراف على العزلات بواسطة جهاز 
  :كما يلي .(Pincus,2006)جاء في 

 .( تحضير قلم جرثومي لكل عينة محضرة على شريحة رجاحية وصبغها بغرام لتحديد أولي للجرثوم1)

 .( لتنقية المستعمراتXLDليسين ديوكسي كوليت ) -( تزرع كل عينة على وسط آغار اكسبلوز 2)
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حيث  mm 12*75( ثم حضرت معلقات جرثومية من كل عينة قيد الاختبار باستخدام أنابيب بلاستيكية عقيمة شفافة 3)
 .استخدم لكل عينة أنبوب واحد خاص بالاستعراف

 .( في الأنبوب7-4.5ودرجة حموضته ) (%0.50-0.45)مل من محلول ملحي عقيم تركيزه  3( ثم وضع 4)

عقيمة أو لوب الزرع تم نقل عدد من المستعمرات النقية إلى الأنابيب الخاصة باختيارات  ةنيم بواسطة ماسحات قطث( 5)
 Vortex.ها بواسطة جهاز رجاح زجالاستعراف لكل عينة وم

بحيث تكون قيمة العكارة ما بين  DensiCheck( تقاس عكارة المعلقات باستخدام مقياس العكارة المرفق مع النظام 6)
 .نابيب ما كفر لاند( بأ0.63 - 0.5)

  .VITEK-2( ثم توضع الأنابيب المحضرة في الحامل الخاص بها في جهار 7)

. بحيث Cassetteفي أماكنها المخصصة في الـ  GN-ID( ثم توضع بطاقات الاستعراف الخاصة بالجراثيم سلبية الغرام 8)
وإدخال أنبوب النقل من كل بطاقة في أنبوب المعلق الجرثومي  ،تكون كل بطاقة بجوار أنبوب المعلق الجرثومي الخاص بها

 .المحاور

ر أنابيب عبيسبب تطبيق التفريع سحب المعلقات إلى البطاقات )في محطة التفريع  يدوياً  Cassette( تم وضع ال 9)
 .جميع الحفر( ئالنقل لتمتل

 حرارياً وفصل البطاقات عن الحامل. ( ثم وضعه في الحجرة الثانية التي يتم فيها قطع أنابيب النقل10)

 15للبطاقات كل  ضوئي ساعة حيث يتم فيها مسح 12-10لمدة 1±35.5( تم تحصين البطاقات عند درجة حرارة 11)
 .دقيقة بأطوال موجية مختلفة

 ( ثم إعطاء التقرير الخاص بكل بطاقة.12)

 والمناقشة النتائج-4
لمونيلاانتشار تلوث المنتجات الغذائية بجراثيم   ، المتقلبة والليمونية:السَّ

% وفي الجبن البلدي كانت بنسبة 0لمونيلا وبنسبة بينت نتائج الدراسة هذه خلو عينات جبنة الشلل والبوظة من جراثيم السَّ 
% 8.3% في كل العينات ونسبة تواجد الجراثيم الليمونية 16.7% بينما كانت نسبة تواجد الجراثيم المتقلبة )البروتيوس( 4.2

 (.1) % كما هو الجدول8.3و% في الجبن البلدي 4.2وفي البوظة 
لمونيلا(: نسب تلوث أنواع المنتجات بجراثيم 1) رقم جدولال  ادلب مدينة، المتقلبة والليمونية في السَّ

لمونيلاجراثيم  المنتج  الجراثيم الليمونية الجراثيم المتقلبة السَّ
 %8.30 %16.7 %0 بوظة

 %4.2 %16.7 %4.2 جبن بلدي
 %8.3 %16.7 %0 جبن مشلل

 
لمونيلا( عدم وجود فروق معنوية بين أنواع المنتجات في التقصي عن جراثيم 1بيّنت نتائج التحليل الإحصائي وفق الجدول )  .السَّ

حيث بلغت نسبة التلوث بجراثيم   (Ahmed & Shimamoto, 2014)تتفق نتائج عينات الجبن البلدي مع ما توصل إليه 
لمونيلا في   (El-Baz et al., 2017)% في مصر. واتفقت أيضاً نتائج الجبن البلدي مع دراسة  4.3في عينات الجبن  السَّ

في   (Alper & Nesrin, 2013)%. كذلك اتفقت نتائج الجبن البلدي مع ما توصل إليه 4مصر حيث كانت نسبة التلوث 
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لمونيلاوجود تلوث بجراثيم  % في دراسة أُجريت في منطقة جاناكاليا. كما اتفقت نتائج 3في عينات الجبن بنسبة بلغت  السَّ
في ألمانيا  (Abd Elaal, 2008)والدراسة التي قام بها في سوريا  (2010،وآخرون )سليق الجبن المشلل مع ما توصل إليه 

لمونيلاحيث كانت عينات الجبن خالية من جراثيم   Ghadimi)لكل منهما. وايضا اتفقت مع دراسة أجريت في إيران قام بها  السَّ
et al., 2016) .في حين اختلفت نتائج الدراسة مع النتائج التي توصل  على عينات البوظة حيث كانت خالية من التلوث

لمونيلافي وجود تلوث بجراثيم  (Singh et al., 2018)إليها  كذلك اختلفت % في عينات البوظة. 7.61بلغت بنسبة  السَّ
 GODIČ TORKAR)والدراسة التي قام بها  في مصر (Omar et al., 2018) نتائج الجبن البلدي مع الدراسة التي قام بها

& GOLC TEGER, 2006)   لمونيلاوالدراسة التي قام بها حيث كانت عينات الجبن خالية من جراثيم كذلك  لكل منها. السَّ
لمونيلاإذ بلغت نسبة التلوث بجراثيم  (Mohammed, 2016)اختلفت نتائج الجبن المشلل مع النتائج التي حصل عليها   السَّ

في العراق حيث  (Kamal et al, 2006)%. ومخالفة ايضاً نتائج الجبن المشلل مع ما توصل اليه 7.69في عينات الجبن 
لمونيلابلغت نسبة التلوث بجراثيم  )سليق النتائج مع نتيجة الدراسة التي قام بها %. كما اختلفت أيضاً 25في عينات الجبن  السَّ

 %.15في سوريا حيث وصلت نسبة التلوث في عينات الجبن (2010،وآخرون 
لمونيلاتشير النتائج إلى أن انخفاض معدل عزل  وغيابه في البوظة والجبن المشلل مقابل ظهوره المحدود في الجبن البلدي  السَّ

التداول، وهذا توافق مع  %( قد يرتبط بطبيعة التصنيع التقليدي للجبن البلدي واحتمالية التلوث بعد البسترة أو أثناء4.2)
(Ahmed & Shimamoto, 2014) و(El-Baz et al., 2017) و(Ghadimi et al., 2016)  بينما يمكن تفسير ،

 (GODIČ TORKAR & GOLC TEGER, 2006)و (Hilmi Yaman, 2006)و (Singh et al., 2018)الاختلاف مع 
 بتباين الظروف الصحية، جودة المواد الخام، مستوى الرقابة وتباين الظروف الجوية.

( في العينات الملوثة بالجراثيم المتقلبة عدم وجود فروق معنوية بين أنواع 1أظهرت نتائج التحليل الإحصائي في الجدول )
 المنتجات. 

في مصر بعدم وجود تلوث في عينات البوظة   (El-Maghraby et al., 2024)اختلفت نتائج الدراسة مع ما توصل إليه 
حيث  (Syed & Sajad, 2013)حيث كانت العينات خالية تماماً من التلوث. واختلفت مع دراسة أجريت في الهند قام بها 

 GODIČ TORKAR & GOLC). كذلك كانت النتائج مخالفة لما توصل إليه % للبوظة11كانت نسبة التلوث بجراثيم المتقلبة 

TEGER, 2006)   كذلك . % فيما يخص الجبن البلدي والجبن المشلل والتي أُجريت في سلوفينيا7.5بوجود تلوث بنسبة
 في مصر حيث كانت عينات الجبن خالية من التلوث. (Awad et al., 2005) اختلفت مع دراسة قام بها

يمكن تفسير عدم وجود فروق معنوية بين أنواع المنتجات إلى أن نوع المنتج بحد ذاته لم يكن العامل الحاسم في مستوى التلوث، 
وإنما قد يعود ذلك إلى مصادر تلوث مشتركة مثل بيئة التصنيع أو أساليب التداول بعد الإنتاج. أما اختلاف النتائج مع دراسات 

(El-Maghraby et al., 2024) و (Syed & Sajad, 2013) و (Awad et al., 2005)  فيمكن تفسيره بتباين الظروف
 الجغرافية ومستوى الرقابة الصحية، إضافةً إلى الفروق في جودة المواد الأولية والممارسات التصنيعية. 

الليمونية عدم وجود فروق معنوية بين أنواع ( في العينات الملوثة بالجراثيم 1بيّنت نتائج التحليل الإحصائي وفق الجدول )
 المنتجات.

في باكستان حيث كانت نسبة التلوث بالجراثيم الليمونية في الآيس  (Masud, 1989)توافقت نتائج الدراسة مع ما توصل إليه 
% مع 3.3في إيران حيث كانت نسبة التلوث  (Bastam et al., 2021)%. كما توافقت النتائج مع دراسة قام بها 10كريم 

 Awad)وكانت نتائج الدراسة متقاربة مع ما توصل إليه . % واختلفت مع نسبة التلوث في الجبن المشلل4نتائج الجبن البلدي 
et al., 2005)   في % واختلفت هذه الدراسة مع نسبة التلوث 12في مصر بالنسبة للجبن المشلل حيث كانت نسبة التلوث

 %. 4.2الجبن البلدي حيث كانت نسبة التلوث 
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مقارنة بالجبن المشلل والبوظة  (%4.2) بانخفاض نسبة تلوث الجبن البلدي  (Awad et al., 2005)اختلاف النتائج مع  
اع الجبن %( قد يرتبط بطريقة التصنيع والتركيب الفيزيائي والكيميائي للمنتج، إذ أن ارتفاع نسبة الملح في بعض أنو 8.3)

كما أن عدم وجود فروق معنوية إحصائيًا يدل على أن مستويات التلوث متقاربة بين  .التقليدية يحدّ نسبيًا من نمو الجراثيم
 .المنتجات، ما يشير إلى مصدر تلوث بيئي أو تقني مشترك خلال مراحل الإنتاج أو التداول وليس مرتبطًا بنوع منتج محدد

 (Bastam et al., 2021) و (Awad et al., 2005) و (Masud, 1989) دراسات سابقة مثلوإن توافق النتائج مع 
يعزز موثوقيتها، بينما يمكن تفسير الاختلافات الطفيفة في نسب التلوث بين الدراسات باختلاف شروط التصنيع، جودة المواد 

مأخوذة من مدينة إدلب التي تخضع لرقابة وخدمات جيدة، فإن نسب الأولية، ودرجة الالتزام بالرقابة الصحية. وبما أن العينات 
التلوث المنخفضة نسبيًا تعكس فعالية إجراءات السلامة الغذائية والرقابة الصحية، مع بقاء احتمال حدوث تلوث محدود نتيجة 

 .التداول اليدوي أو مراحل ما بعد التصنيع
 

 روبي للمنتجات في مدينة ادلب:تأثير طريقة التصنيع على مستوى التلوث الميك
 :(2أظهرت النتائج المُبيّنة وفق الجدول )

لمونيلا(: نسب تلوث المنتجات بجراثيم 2)رقم الجدول    ، المتقلبة والليمونية حسب طريقة التصنيع السَّ

لمونيلا أن طريقة التصنيع الآلي أفضل من طريقة التصنيع اليدوي في كل المعاملات حيث بلغ متوسط نسبة التلوث بجراثيم السَّ 
 .%0% بينما بالطريقة اليدوية كانت 2.8للعينات أو المنتجات المصنعة وحسب طريقة التصنيع 

% تبعاً لطريقة التصنيع اليدوي والآلي على 5.6و 27.8بلغ متوسط نسبة التلوث للعينات % Proteusأما بالجراثيم المتقلبة 
 13.9التوالي. وكان متوسط نسبة تلوث العينات بالجراثيم الليمونية كانت نتائج وحسب طريقة التصنيع اليدوي والآلي %

عينات الملوثة بجراثيم السالمونيلا عدم وجود ( في ال2% على التوالي. وبينت نتائج التحليل الإحصائي وفق الجدول )0و
 فروق معنوية حسب طريقة التصنيع.

لمونيلا( في العينات الملوثة بجراثيم 2بيّنت نتائج التحليل الإحصائي وفق الجدول ) عدم وجود فروق معنوية حسب طريقة  السَّ
 .التصنيع

، في إيران حيث كانت نتائج البوظة ذات التصنيع الآلي خالية من التلوث  (Yörük, 2019)مع قام به  تتفق نتائج الدراسة
حيث كانت العينات المعبأة ذات التصنيع الآلي هي  (Yan et al., 2022)كما تتفق مع دراسة أجريت في الصين قام بها 

والتي أظهرت ان  (Hilmi Yaman, 2006)الأفضل من غير المعبئة وتتفق مع الدراسة التي أجريت في تركيا وقام بها 
 ,.Ghadimi et al)تختلف مع ما توصل إليه  العينات ذات التصنيع اليدوي أكثر تلوثا وخطر على الصحة العامة، في حين

 ,Yörük)وتختلف مع النتائج التي توصل إليها  أن عينات البوظة ذات التصنيع اليدوي في إيران حيث كانت خالية. (2016
  .نت عينات التصنيع اليدوي خالية من التلوثحيث كا (2019

قد يُعزى تفوق التصنيع الآلي إلى تقليل التلامس البشري وضبط الظروف الصحية أثناء الإنتاج. إذ كانت جميع العينات خالية 
%(. ومع ذلك فإن عدم وجود فروق معنوية إحصائيًا يدل على 2.8%( مقارنة بوجود تلوث محدود في التصنيع اليدوي )0)

بما يعود ذلك إلى فعالية إجراءات الرقابة الصحية في بيئة الدراسة، ما جعل الفروق أن مستوى التلوث العام كان منخفضًا، ور 
 ,.Yan et al)العملية بين الطريقتين محدودة إحصائياً رغم تفوق التصنيع الآلي ظاهريًا. توافق النتائج مع ما أشار إليه 

لمونيلاجراثيم  طريقة التصنيع  الجراثيم الليمونية الجراثيم المتقلبة السَّ
 %13.9 %27.8 %2.8 يدوي 
 %0 %5.6 %0 آلي
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وث في الأنظمة الآلية، بينما يمكن تفسير حول انخفاض التل (Yörük, 2019) و (Hilmi Yaman, 2006) و (2022
في التصنيع اليدوي بتباين شروط النظافة، جودة المواد الأولية، وحجم العينة أو  (Ghadimi et al., 2016)الاختلاف مع 

 بيئة الدراسات المختلفة.
معنوية بالنسبة لمتوسطات التلوث حسب طريقة بيّنت نتائج التحليل الإحصائي في العينات الملوثة بالجراثيم المتقلبة وجود فروق 

 .(2التصنيع كما ورد في الجدول )
حيث كانت العينات ذات التصنيع الآلي هي  (Yan et al., 2022)وتتفق نتائج الدراسة مع دراسة أجريت في الصين قام بها 

العينات ذات التصنيع اليدوي أكثر تلوثا  التي أظهرت ان (Hilmi Yaman, 2006)الأفضل. وتتفق مع الدراسة التي قام بها 
حيث كانت نتائج البوظة ذات التصنيع  (Yörük, 2019)وخطر على الصحة العامة، في حين اختلفت مع دراسة قام بها 

لمونيلا)يُكشف عن المعويات لم  حيث (Mohammed, 2016)الآلي خالية من التلوث، وتختلف مع ما توصل إليه  ، السَّ
 . ، في أيّ  من عينات الجبن المُصنّع باستخدام الطرق التقليدية(والإشريكية القولونية

تشير النتائج إلى أن انخفاض  .قد يكون سبب وجود تلوث في المنتجات المصنعة آلياً هو أثناء التعبئة أو النقل أو التخزين
%( يعكس دور الأتمتة في تقليل مصادر التلوث خاصة 27.8%( مقارنة بالتصنيع اليدوي )5.6التلوث في التصنيع الآلي )

التلوث الناتج عن الملامسة البشرية أو الأدوات غير المعقمة. كما أن وجود فروق معنوية يؤكد أن طريقة التصنيع عامل مؤثر 
حول ارتفاع مخاطر التصنيع  (Hilmi Yaman, 2006)في مستوى التلوث الجرثومي. توافق النتائج مع ما أشار إليه  إحصائياً 

بتباين ظروف التصنيع،  (Mohammed, 2016) و (Mohammed, 2016)اليدوي، بينما يمكن تفسير الاختلاف مع 
 الدراسة.مستوى الرقابة الصحية، ونوعية المواد الأولية بين مناطق 

( في العينات الملوثة بالجراثيم الليمونية وجود فروق معنوية في العينات المدروسة 2بيّنت نتائج التحليل الإحصائي وفق الجدول )
 بالنسبة لمتوسطات طرق التصنيع.

في إيران حيث كانت نتائج البوظة ذات التصنيع الآلي خالية من   (Yörük, 2019)مع دراسة قام بها  وتتفق نتائج الدراسة
في الصين حيث كانت العينات ذات التصنيع الآلي هي الأفضل.  (Yan et al., 2022)وتتفق مع ما توصل إليه التلوث، 

ينات ذات التصنيع التي أظهرت ان الع (Hilmi Yaman, 2006)وتتفق مع الدراسة التي أجريت في تركيا والتي قام بها 
  (Pooran et al., 2012)اليدوي أكثر تلوثا وخطر على الصحة العامة، في حين تختلف نتائج الدراسة مع ما توصل إليه 

 Ghadimi et)حيث أنها كانت خالية من التلوث لمنتجات البوظة ذات التصنيع اليدوي، كذلك تختلف مع ما توصل إليه 
al., 2016)  أن عينات البوظة ذات التصنيع اليدوي في إيران حيث كانت خالية. وتختلف مع ما توصل إليه(Mohammed, 

 . لم يُكشف عن بعض الجراثيم المعوية في أي من عينات الجبن المُصنّع باستخدام الطرق التقليدية العراق حيثفي  (2016
يمكن تفسير النتائج إلى أن التصنيع الآلي كان أكثر كفاءة في الحدّ من التلوث بالجراثيم الليمونية، حيث بلغت نسبة التلوث 

، ويُعزى  (Hilmi Yaman, 2006) و (Yan et al., 2022)% في التصنيع اليدوي وهذا يتفق مع 13.9% مقارنةً بـ 0
لظروف الصحية أثناء الإنتاج. كما أن وجود فروق معنوية إحصائيًا يؤكد أن طريقة ذلك إلى تقليل التلامس البشري وضبط ا

التصنيع تُعد عاملًا حاسمًا في مستوى التلوث الجرثومي. مما يعزز أن تحسين إجراءات النظافة تقلل المخاطر الميكروبية، 
قد يعود إلى تباين بيئات التصنيع، جودة المواد الأولية، ومستوى  (Ghadimi et al., 2016)بينما يمكن تفسير الاختلاف مع 

 الرقابة الصحية بين المناطق المختلفة.
 الاستنتاجات-4

لمونيلاانخفاض معدل عزل  .1  .في المنتجات المدروسة يدل على تحسن نسبي في مستوى السلامة الغذائية السَّ
 .بيئي أو تداولي محتمل يشير إلى تلوث Citrobacter و Proteus ظهور جراثيم .2
 .التصنيع الآلي أظهر أداءً ميكروبيولوجياً أفضل من التصنيع اليدوي  .3
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 .عدم وجود فروق معنوية بين المنتجات يدل على احتمال وجود مصدر تلوث مشترك .4
 التوصيات-5
 .خاصة في التصنيع اليدوي  (GMP) تعزيز تطبيق ممارسات التصنيع الجيد .1
 .روبيولوجي الدوري لمنتجات الألبانتكثيف برامج الرصد الميك .2
 .تقليل التلامس البشري أثناء الإنتاج ودعم التحول إلى الأنظمة الآلية .3
 .نماط المقاومة للمضادات الحيويةالأإجراء دراسات مستقبلية للتوصيف الجزيئي ودراسة  .4
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