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 المقدمة

Introduction 

عالي القيمة  تعد المحوـ أحد أهـ المجاميع الغذائية في غذاء الإنساف، إذ تشكل مصدراً مهماً لمبروتيف
قد مثمت المحوـ بأنواعها نمطاً غذائياً لمعديد مف شعوب العالـ منذ فجر ول، [1]التي يحتاجها الإنساف الحيوية 

معب دوراً مهماً في تغذية الإنساف، ولما كاف عدد السكاف في ازدياد مستمر، التاريخ، ولازالت إلى الوقت الحاضر ت
فيتعيف بالمقابل ايجاد الأغذية الكافية لهـ، وخاصة في الدوؿ النامية التي تضـ النسبة الأكبر مف السكاف، وتعد 

البروتيف والدهف وبعض المصادر الغذائية الحيوانية ومنها المحوـ مف المصادر الأساسية لتزويد جسـ الإنساف ب
في السنوات  قطاع الثروة الحيوانية شهدو  ،[2] كالفيتامينات وبعض العناصر المعدنية المواد الغذائية الأخرػ 

مدفوعاً  الغذائية عالي القيمة البروتيف الحيواني المتزايد عمى لتمبية الطمببمعدؿ غير مسبوؽ  كبيراً نمواً  الأخيرة
 وعي الغذائي لدػ السكاف،التطور و  المادؼ ارتفاع مستويات الدخلالنمو السكاني و د كازديا ،العوامل زيج مفبم
  [.3] 2030بحموؿ عاـ  طف مميوف  376 محوـ إلىالسنوؼ لنتاج الإ توقع أف يرتفعمف المو 

 بكميات تستهمؾمنتجاتها وأصبحت في العالـ، ولاسيما في أوربا وأمريكا، كثيراً  صناعة المحوـتطورت 
 ية والفيزيائية والحراريةئاستخداـ مجموعة مف العمميات الآلية والكيميا فيها يتـ التى المنتجات بأنها وتعرؼ كبيرة،

 ريالتخم أو الإنضاج أو التدخيف أو التجفيف أو الحرارية معاممةال أو، الموف  وتغيير المنكهات وإضافة الفرـ مثل
 مصنعات العالـ دوؿ معظـ في تنتشر، و عمى صلاحيتها الغذائية المطموبةمع المحافظة  التتبيل أو يحممالت أو

يلات المرتدها المتوسط، من والبحر البمقاف منطقة خاص وتقاليدها، وبشكل منطقة بعادات كل تتعمق تقميدية لحوـ
لتي تتميز بقيمة غذائية عالية وتستهمؾ مباشرة بدوف اعداد إضافي في البيوت، ا ،والبسطرمة والسجق والنقانق

قصيرة أو طويمة نسبياً قد تصل إلى شهريف في  خلاؿوتصمح لجميع الوجبات، مع توفر قابمية معينة لمحفع 
 [. 2بعض أنواعها، وإمكانية تسويقها إلى مسافات بعيدة نسبياً ]

تعد المحوـ الطازجة والمصنعة إحدػ أنواع الأغذية الملائمة لنشاط عوامل الفساد التي تسبب تموثها 
مصدراً غنياً بالعناصر المعدنية وعوامل النمو و  بالماء والمركبات الآزوتية اوذلؾ لغناهوتحوؿ طبيعتها المرغوبة، 

دأ فساد المحـ عادة مف السطح بتأثير الأحياء يب، لمنشاط الجرثومي (pH) االأخرػ، وملائمة درجة حموضته
الدقيقة الهوائية المموثة له مف الوسط الخارجي، وبعد ذلؾ تنفذ الأحياء الدقيقة في العمق بسرعة تتوقف عمى 

تتعرض المحوـ إلى العديد مف التغيرات إذ ة، الحرار درجة خصائصها وعمى الظروؼ الخارجية المحيطة وخاصة 
وذلؾ عندما تصل أعداد الكائنات الحية الدقيقة  ،مناسبة وغير مقبولة للاستهلاؾ البشرؼ غير التي تجعمها 

تعد سلامة الأغذية مف القضايا الهامة في جميع أنحاء العالـ، ، و [4] الموجودة عمى المحـ الطازج إلى أعداد كبيرة

http://www.arab-ency.com/index.php?module=pnEncyclopedia&func=display_term&id=6217&vid=15
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 WHO (World Health ةلمنظمة الصحة العالميالأساسية وهي واحدة مف ثلاثة عشر هدفاً مف الأهداؼ 

Organization)  وقد تـ مؤخراً دراسة الأمراض المتعمقة بالأغذية بشكل كبير في  ،2013-2008في الأعواـ
الولايات المتحدة الأمريكية نتيجة تسجيل العديد مف حالات التسمـ الغذائي في السنوات الأخيرة، وقد كثفت منظمة 

جهودها لتحسيف امكانية تتبع   FDA  (Food and drug administration) الغذاء والدواء الأمريكية
 [.5] المنتجات المموثة

مػػف أهػػـ الجػراثيـ المسػػببة للمػػراض المعويػة التػػي تنمػػو  spp Staphylococcusتعػد المكػػورات العنقوديػة 
مرتبػة الثانيػة ويحتػل التسػمـ الغػذائي النػاتج عنهػا الفي الغذاء دوف أف تسػبب أؼ تغيػر فػي مظهػرا ورائحتػه وطعمػه، 

المكػػػػػػورات العنقوديػػػػػػة الذهبيػػػػػػة  تتميػػػػػػز معظػػػػػػـ سػػػػػػلالات مػػػػػػف بػػػػػػيف الأمػػػػػػراض المنقولػػػػػػة عػػػػػػف طريػػػػػػق الغػػػػػػذاء، إذ
Staphylococcus aureus  معويػة عنقوديػة بقػدرتها عمػى انتػاج ذيفانػات(Staphylococcal enterotoxins )

SEs  وث بهػػا، إذ يمكػػف أف يحػػدث هػػذا التسػػمـ اسػػتهلاؾ الطعػػاـ الممػػتػػؤدؼ إلػػى حػػدوث التسػػمـ الغػػذائي لمفػػرد عنػػد
عمػى  بفعل كميات قميمة جداً مف الذيفانات المعوية، وإف وجود أعداد كبيرة مف المكورات العنقودية الذهبيػة يعػد دلػيلاً 

وجود الذيفاف في الغذاء، إلا أف غياب هذا الجراثيـ مف الغذاء لا يعد دلػيلا كافيػاً عمػى غيػاب الػذيفاف، ولػذلؾ يجػب 
 .كل مف المكورات العنقودية الذهبية ووجود الذيفاف العنقودؼ المعوؼ التحرؼ عف شمل الاختبارات أف ت

عػػػيش عمػػػى أجسػػػاـ ت Commensal organismالمكػػػورات العنقوديػػػة الذهبيػػػة هػػػي كائنػػػات تعايشػػػية  إف
ومػػف ، [6] ث الغػػذاءيػػوبالتػػالي يعػػد الأشػػخاص العػػامميف بالغػػذاء هػػـ المصػػدر الأكثػػر شػػيوعاً لتمو  الإنسػػاف والحيػػواف،

نظراً  لقوة هذا الػذيفانات وقػدرتها عمػى  ،المعوية حساسة جداً العنقودية المهـ أف تكوف طرائق الكشف عف الذيفانات 
احداث المرض حتى ولو تواجدت بتراكيز صػغيرة جػداً، وقػد أجريػت العديػد مػف الأبحػاث بغيػة تطػوير طرائػق تحديػد 

 LOD  (limit of detection)الكشػف  دقػةحاجػة لتطػوير أو تحسػيف  ثمػةزاؿ الذيفانات المعويػة فػي الغػذاء، ولاتػ
ومف أنظمػة الكشػف المسػتخدمة فػي التحػرؼ عنهػا طريقػة  ،نات بكميات ضئيمة جداً في الغذاءنظراً لتوافر هذا الذيفا

 ELISA (Enzyme-linked immuno sorbentالمسػػماة بػػالاليزا  مقايسػة الممتػػز المنػػاعي المػػرتبط بػػالإنزيـ

assay،)  نظراً لعدـ الحاجػة إلػى تركيػز المػادة الغذائيػة عمػى الإطػلاؽ أو تركيزهػا بشػكل بسرعة الانجاز التي تتميز
الطريقػػة الأنسػػب نظػػراً  Sandwich ELISAبسػػيط، كمػػا تتميػػز بحساسػػيتها العاليػػة وسػػهولة التقػػدير، وتعػػد طريقػػة 

   .[7] جاهزة شبه لتوفر كواشفها تجارياً وبصورة
هذا البحث دراسة تأثير درجة حرارة حفع بعض المصنعات المحمية، سواءاً عند درجة حرارة  يتضمف

، وكذلؾ تأثير طريقة تغميفها سواءاً تغميفاً بدوف تفريغ وضمف أكياس مف البولي ايتيميف حرارةالتبريد أو عند درجة 
لعنقودية الذهبية وانتاج الذيفانات العنقودية المعقمة، أو تغميفاً بالتفريغ، في نمو وتطور تعداد جراثيـ المكورات ا

 فيها.المعوية 
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 الدراسة المرجعية

Review of Literature 
 Nutrition Importance of Meats andلمحوم والمصنعات المحميةالغذائية ىمية الأ .1

Meat Products 

ة المصنعات المحمية المستخدمة تحتل المحوـ والمصنعات المحمية مكاناً مهماً في حياتنا اليومية، وتمعب نوعي
التي تحتوؼ تتمتع بقيمة غذائية عالية فهي تمد الجسـ بالبروتينات إذ  ،[8] في الغذاء دوراً مهماً في غذاء الإنساف

 العضلات صحةلمحفاظ عمى  لجسـ ولا يستطيع تخميقها،ا هاالأساسية التي يحتاجالأمينية  كافة الأحماض عمى
خلايا صنيع وتأجهزة الجسـ الأخرػ، بالإضافة إلى تجديد الخلايا التالفة و  والغددوالدـ الجمد والشعر والعظاـ و 
راماً غ 20راـ مف المحـ عمى غإذ تحتوؼ المائة  ،راـ مف البروتيف يومياً غ 60إلى  50يحتاج الإنساف مف جديدة، و 

الاحتياج البروتيني اليومي، كما  راـ مف المحـ يوفر نحو ثمثغوهو ما يعني أف المائة  ،وسطياً مف البروتينات 
( omega-3) 3تحوؼ بعض المنتجات المحمية عمى كمية عالية مف الأحماض الدهنية غير المشبعة مثل أوميغا 

ذات التأثير الايجابي عمى كل مف القمب والأوعية الدموية، إضافة إلى قدرتها عمى خفض مستويات الكوليستروؿ 
LDL دورا ووفقاً لجمعية القمب الأمريكية ومستويات ضغط الدـ، وهذا بAmerican Heart Association 

 إضافة إلى احتوائها عمىبأمراض القمب والأوعية الدموية وعدـ انتظاـ ضربات القمب، يخفض مف خطر الإصابة 
يساعد عمى نقل الضرورؼ لبناء عضلات قوية، والحديد الذؼ  المغنيسيوـ بما في ذلؾ المعادف العديد مف

المناعي، كما  الجهاززنؾ المهـ لمحفاظ عمى نظاـ بالإضافة إلى مد الجسـ  كسجيف في الجسـ عف طريق الدـالأ
، B [9]ومجموعة فيتاميف  ،Eعمى آثار مف العديد مف الفيتامينات المختمفة، كفيتاميف  ومصنعاتهاتحتوؼ المحوـ 

 والمصنعات المحمية.محوـ التركيب الكيميائي لأنواع مختمفة مف ال (1رقـ )الجدوؿ ويوضح 
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 والمصنعات المحميةالتركيب الكيميائي لأنواع مختمفة من المحوم  (:1)جدول 

و نوع المحم 
 المحمي المصنع

 الرماد% الدىن % البروتين % % الرطوبة

 لحم عجل 

Beef meat 

 

68-70  19.1-19.4 5-12 1.0- 1.3 

 لحم خنزير

Pork meat 
49- 58 13.5-16.4 25- 37 0.7- 0.9 

 لحم غنم

Lamb meat 
48- 65 

12.8- 
18.6 

16-37 0.8-0.9 

 نقانق بولونا

Bologna 
62 14.8 16 3.3 

 الخنزيرنقانق 

Pork 

sausage 

42 10.8 45 2.1 

 فرانكفورتر

frankfurter 
64 15.2 14 3.1 

 السلامي

salami 
31 23.9 37 7 

 [5[المصدر 

  Meat Products المصنعات المحمية .2

تطورت في أنحاء العالـ مجموعة ضخمة مف المصنعات المحمية المجهزة وشبه المجهزة ذات خصائص 
مذاقية مختمفة، إذ يقوـ المصنعوف بإنتاج المئات مف أنواع مصنعات المحوـ المختمفة والتي تحمل أسماءاً عديدة 

ستخدـ تقانة تجهيز متماثل بالرغـ مف وتتميز بخصائص مذاقية خاصة بها، إلا أف كثيراً مف هذا المصنعات ت
 منطقة بعادات كل تتعمق تقميدية لحوـ مصنعات العالـ دوؿ معظـ فياختلاؼ مذاقها وأشكالها، كما تنتشر 
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 والبحر البمقاف منطقة خاص وبشكل وتكاد تتميز كل دولة أو مدينة بأنواع مصنعاتها مف المحوـوتقاليدها، 
ويمكف ، صيجواونوع مف المرتديلات والسجق والنقانق أو مايسمى الص صنف 200المتوسط، وثمة أكثر مف 

تعتمد جميع عمميات التصنيع ، حيث حصرها في مجموعات حسب العممية التصنيعية وحسب خاماتها ونسبها
ثـ خمطها مع التوابل ومركبات المعالجة التي تتضمف مواد مالئة ورابطة  أو تنعيمها عمى تقطيع المحوـ أو فرمها

مصنعات  تقانةممكونات ومواد حافظة أو مساهمة في الحفع، وبشكل عاـ تختمف المكونات التي تدخل في ل
ممح الثوـ و  المحوـ حسب نوعية المنتج، فمثلًا في منتجات السجق وبالإضافة إلى المحـ كمادة رئيسية، يضاؼ

التقديد مثل نترات الصوديوـ أو  أملاح وتضاؼ أيضاً  ،المنتج طعـ مستساغ ونكهة جيدة الطعاـ مف أجل إعطاء
لموف والنكهة ومانعة لنمو بكتيريا الكموستريديوـ السامة. أيضا قد يضاؼ حمض  مثبتةالبوتاسيوـ كمواد 

لمنتجات المحوـ المصنعة  الأسكوربيؾ ) فيتاميف ج ( كمادة مانعة لتزنّخ الدهف، ومف المواد الممكف إضافتها أيضاً 
تحسف قواـ المنتج النهائي بالإضافة إلى كونها تقمل القمح التي دقيق و المجفف والنشا الصويا والحميب  فوؿدقيق 

 [.8] مف إجمالي التكمفة الإنتاجية

 Meat Spoilageفساد المحوم  .3

سميمة وخالية مف البكتريا أو تحمل عدداً قميلًا منها باستثناء السطح الخارجي لمذبائح تعد الحيواف  ذبيحة     
، لذلؾ والمعدة والأ معاء والجهاز التنفسي، ويمكف لمكثير مف أمراض الحيوانات أف تنتقل للإنساف عف طريق المحوـ

لمحيواف يجب ذبح الحيوانات بطريقة سميمة وصحيحة والتأكد مف خموها مف الأمراض عف طريق الكشف البيطرؼ 
يرؼ، ويظل احتماؿ التموث في كل قبل الذبح، كما تؤثر عمميات ذبح وتقطيع وتداوؿ المحوـ في محتواها البكت

مف عممية الذبح وحتى وصوؿ المحوـ لممستهمؾ إذا لـ تتخذ الاحتياطات الكفيمة لمنع وصوؿ بدءاً الخطوات قائماً 
المحوـ أنواعاً عديدة مف الجراثيـ والخمائر وفطريات العفف التي تنمو  تحتوؼ ميكروفمورا، [10،11]المموثات لمحوـ

لمتعادؿ، إضافة إلى احتوائها عمى مواد العالية ودرجة حموضتها القريب مف بة المحوـ ابشكل جيد بسبب رطو 
إذ تحدث تغيراً فجائياً غير مرغوب في صفات  ل الأحياء الدقيقة،مف قب الاستقلابغذائية عالية القيمة وسهمة 

محفاظ عمى نوعيته لخاصة أهمية  ومصنعاتهالمحـ  يُعطىالمحـ نتيجة لتحميمها لبعض مكوناته، ولذلؾ يجب أف 
وضماف ثباتيته، إذ أف هذا الغذاء يجب ألا يسبب تسممات غذائية وأف لا يفسد خلاؿ فترة حفظه، وغالباً ما 

بالدرجة الأولى الجراثيـ طالما كانت الظروؼ عادية، أما عندما تنخفض  ومصنعاتهتشترؾ في عممية فساد المحـ 
 فإف الفساد يأتي عف طريق الخمائر وفطريات العفف. (pH)الرطوبة أو تنخفض درجة الحموضة 

بحيث يجعمها ضارة بالصحة وغير ة مكوناته عطبيويعرؼ فساد المحوـ بأنه عبارة عف تغيير يحدث في 
قابمة للاستهلاؾ، وقد يكوف الفساد عف طريق الأحياء الدقيقة كتعرض المحوـ إلى التعفف والتحمل، أو قد تصبح 

أما التمف فهو تغير في بالأحياء الدقيقة الممرضة،  ابسبب تموثه، أو فاسدة واد الكيميائيةمة بسبب إضافة المسا
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ضرر عمى الصحة عند تناوؿ الغذاء، وبصورة  ثمةالشكل والصفات الفيزيائية أو التركيب الكيميائي، ولكف ليس 
الدقيقة المسببة لمفساد وكذلؾ عمى عامة فإف التغيرات التي تطرأ عمى المحوـ عند فسادها تتوقف عمى نوع الأحياء 

وغاز  انتاج غاز الأمونيا يتـبفعل الأحياء الدقيقة العميق تركيب المحوـ، فغالباً عندما تتعرض المحوـ لمتحمل 
كبريتيد الهيدروجيف. أما بالنسبة لمدهوف فإف بعض الأحياء الدقيقة التي تفرز إنزيـ الميباز تحمل المواد الدهنية 

 [.8]يروؿض الدهنية والغميسالأحماوتنتج 

 :البكتيريا المسببة لمفساد .4

أف نمو وتواجد الكائنات الحية الدقيقة المسببة لمفساد تتأثر بشكل كبير بالتركيب الغازؼ لموسط  [21]وجد     
يمكف أف يسرع التمف نتيجة النمو السريع لجراثيـ  بدوف تفريغالتغميف فالجوؼ المحيط بالمحـ، 

pseudomonads ، بيىما التغليف بالتفزيغ(VP) نمو الجراثيـ اللاهوائية المخيرة بما فيها  سيمكف مفLactic 

acid bacteria  وStaphylococcal  ، المحـ المفروـ أكثر قابمية لمفساد مف المحـ العادؼ بسبب  أف [13]ووجد
رمه، وتؤدؼ عممية تقطيع وفرـ ، وكذلؾ لتوزيع المموثات عمى المحـ بعد فالعصير النسيجي لمحـكمية مف  خروج

( ضعف في الذبائح قبل تقطيعها وفرمها، وبالتالي فإف 60-50المحـ إلى ازدياد أعداد البكتريا إلى حوالي )
احتماؿ وجود بكتريا ممرضة في المحـ المفروـ تكوف أعمى مف الذبائح، وقد أثبتت بعض الدراسات التي أجريت 

 Clostridium perfringenـ المفروـ المعروض لمبيع كاف مموثاً ببكتريا % مف المح50في بريطانيا أف حوالي 
المسببة لمتسممات الغذائية، كذلؾ تتواجد بكتريا السممونيلا والمكورات العنقودية الذهبية في المحـ المفروـ وقد 

 مثل ألمانيا.  نيئاً روـ كانت سبباً في كثير مف التسممات الغذائية في كثير مف الدوؿ التي يستهمؾ فيها المحـ المف

يحدث عف طريق بعض أنواع البكتريا المقاومة  المحوـ المممحة المعالجة المقددةفساد ف أ [14]في حيف وجد      
تستخدـ مادة النتريت والنترات في معالجة المحوـ لحفظها وتحسيف الموف والنكهة، ويكوف التأثير  إذ للملاح،

تشكل بكتريا و  ـ،يالجراثالرطوبة المتاحة لمحد الذؼ يمنع مف نمو ق خفض كمية الحافع لعممية المعالجة عف طري
Micrococci  عمى النمو في وجود كمية قميمة مف الرطوبة ولمقاومتها  أهـ عوامل فساد المحوـ المعالجة لقدرتها

المسببة  Staphylococcus aureusلمتأثير الأيوني للملاح، وكذلؾ فإف بكتريا المكورات العنقودية الذهبية 
لمتسممات الغذائية قد تنمو في المحوـ المعالجة ذات الرطوبة المنخفضة نسبياً إلى الحد الذؼ يسمح بتكاثرها وافراز 

 .  ـالمحو  في مصنعاتذيفاناتها 
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 Food Poisoning  التسمم الغذائي .5

ير السيء لممادة الغذائية طريقة التصنيع والتخزيف والتحضهي  المصنعات المحميةإف مف أسباب تموث 
العنصر البشرؼ الذؼ يقوـ بعممية النقل أو التحضير أو ، إضافة إلى لات وتجهيزات غير معقمةآواستخداـ 

عمى ، و مموثةقد تكوف  المصنعات المحميةعبوات التغميف أو المادة الأولية التي صنعت منها أف أو  ،التخزيف
 إلا أنه عندماالحياة،  لمحياة، ووظيفته الأولى هي المحافظة عمى هذا الرغـ مف أف  الغذاء يعد عاملًا ضرورياً 

فالتسمـ الغذائي يحدث  ، يصبح هادماً لهذا الحياةوأف ق المختمفة فإنه يمكف أف يكوف ساماً ائيتموث بإحدػ الطر 
 .[15]السامةالمموثة بأنواع مختمفة مف الجراثيـ أو ذيفاناتها  الأغذيةنتيجة تناوؿ 

مركز تسمـ الغذائي مف الأمراض الشائعة ويتراوح في شدته مف كونه خفيف إلى كونه قاتل، ويشير يعد ال
مميوف حالة مرض بالتسممات  76إلى أنه في الولايات المتحدة وحدها ثمة حوالي  CDCالسيطرة عمى الأمراض 

ووفقاً لمنظمة [، 16]ـ حالة وفاة كل عا 5000منها إلى معالجة بالمشفى وتسجل  325000الغذائية، تحتاج 
مميوف شخص،  2الصحة العالمية فإف عدد الوفيات الحاصل بفعل الاسهاؿ الناتج عف التسـ الغذائي بمغ حوالي 

 إضافة إلى العديد مف الحالات التي لا يتـ تسجيمها نظراً كوف الأعراض خفيفة ويمكف معالجتها بسهولة.

طريق الغذاء، ومف الأسباب المعروفة لمتسممات مرض منقوؿ عف  200أكثر مف تـ حتى الآف رصد 
الغذائية هي العوامل المعدية أو العوامل السامة، فالعوامل المعدية هي الكائنات الحية الدقيقة كالجراثيـ والفيروسات 
والطفيميات التي قد تصل إلى الغذاء خلاؿ أؼ مرحمة مف مراحل التحضير والانتاج نتيجة الظروؼ الصحية غير 

يمة وغياب درجة الحرارة المناسبة خلاؿ التحضير والتغميف والنقل والتخزيف، أما العوامل السامة فهي كثيرة السم
والمبيدات الحشرية والأسمدة وغيرها. ويقسـ التسمـ الغذائي تبعاً لمسببات  الثقيمة كالفطريات السامة والمعادف

المنقولة بالغذاء، تحدث العدوػ المنقولة عف طريق الغذاء العدوػ إلى فئتيف: العدوػ المنقولة بالغذاء والتسممات 
عند استهلاؾ الغذاء المموث بمسببات المرض، وتسبب الالتهاب الذؼ يؤدؼ بدورا إلى ضعف امتصاص الماء 
والمواد المغذية، ويظهر ذلؾ عمى صورة اسهاؿ وقيء وألـ في البطف وحمى وأعراض تشبه أعراض الانفمونزا وألـ 

، وبالتالي فإف في الرأس  وغيرها، أما التسمـ الناجـ بفعل الغذاء فيحدث نتيجة تناوؿ الأغذية المموثة بالسموـ
المستقر  الذيفافالكائنات الحية الدقيقة أثناء الطبخ أو المعاملات أثناء التحضير لف يقضي عمى عمى القضاء 

راضه عمى شكل تشنجات شديدة في البطف قادرة عمى احداث التسمـ، وتظهر أع الذيفاناتحرارياً وستبقى هذا 
واسهاؿ وغثياف وقيء وصداع وضعف في الرؤية وفي النبض، وإذا ما تركت بدوف علاج فقد تسبب فشلًا عضوياً 

 [.17أو حتى الموت ]
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 Staphylococcal food poisoning SFPالتسمم الغذائي بالعنقوديات  .6

و المعاممة بعد أثناء الذبح أتتموث بالمكورات العنقودية  فأيمكف أف المحوـ والمصنعات المحمية  [18]وجد 
 الذهبية المكورات العنقوديةتعد و  ،غير مناسبة بيئية ناء التصنيع والحفع اذا تمت في ظروؼوكذلؾ أثالذبح، 
قل مف أهـ الجراثيـ المسببة للمراض المعوية التي تصطنع ذيفاناتها الخارجية في الغذاء المموث بها وتنتواحدة 

عف طريق الغذاء إلى داخل الجسـ، إذ تنمو فيه دوف أف تسبب أؼ تغير في مظهر الغذاء ورائحته وطعمه، ومف 
 .هنا تنشأ خطورة الإصابة بها، إذ يصبح الغذاء نفسه وسيمة لمعدوػ 

أف نسبة الإصابة بالتسمـ الغذائي العنقودؼ خلاؿ  (CDC)مركز السيطرة عمى الأمراض  بينت تقارير
نسبة إلى % مف اجمالي حالات التسمـ الغذائي، وانخفضت هذا ال21.4حوالي  ـ (1976-1972اـ )الأعو 
، وقد يكوف الانخفاض انعكاساً لاستخداـ درجات حرارة مناسبة في التبريد، ـ(1987-1983% خلاؿ ) 5.2

مة التي تحد مف التموث، والممارسات الصحية السميواستخداـ المواد الحافظة التخزيف الجيد التعقيـ و إضافة إلى 
عمماً أف عدد حالات الإصابة بالتسمـ الغذائي العنقودؼ أعمى بكثير مف حالات تفشي الإصابة بالأمراض الأخرػ 

، كما قدر هذا المركز عدد حالات التسمـ الغذائي المنقولة عف طريق الغذاء في [19]المنقولة عف طريق الغذاء
، وفي الياباف  [20]185000والحاصمة بفعل المكورات العنقودية الذهبية بػ  ـ1999الولايات المتحدة وحدها عاـ 

أما في  ،[21] 2003حالة تسمـ غذائي ناتج عف المكورات العنقودية الذهبية عاـ  13420تـ الاعلاف عف 
عدد ، وبمغ [22]حالة  4000ـ بحوالي 2004البرازيل فقد بمغ عدد الإصابات بالتسمـ الغذائي العنقودؼ عاـ 

اجمالي عدد الاصابات  3049مف أصل  حالة 910بػ كونغ غالاصابات بالتسممات الغذائية العنقودية في هون
 The European food safety Authority (EFSA)وكشفت منظمة سلامة الأغذية الأوروبية ، 2009عاـ 

، أف 2009عاـ تقريرها الصادر  فيدولة مف الدوؿ الأعضاء في الاتحاد الأوروبي  27والتي تجمع بياناتها مف 
المكورات العنقودية الذهبية تحتل المرتبة الرابعة مف بيف الكائنات الحية الدقيقة الأكثر شيوعاً المسببة للمراض 

. وبمغ عدد الاصابات [23]المنقولة عف طريق الغذاء بعد السالمونيلا والفيروسات المنقولة بالغذاء والكامبيموباكتر
% 5.5حالة تسمـ غذائي وشكمت  49000حالة مف أصل مايقارب عمى  2695بػ غذائية العنقودية بالتسممات ال

% مف حالات التسمـ 40وذلؾ عمى الرغـ مف اخفاء كل مف فرنسا وألمانيا لحوالي  ،مف عدد الاصابات الكمي
ية، احتاجت حالة إصابة بشرية بالتسممات الغذائ 43473عف  2009وكشفت عاـ ، [24]الغذائي العنقودؼ

( SEs)المعوية حالة وفاة، وكانت الذيفانات العنقودية  25حالة منها إلى المعالجة بالمشفى وسُجمت  4695
Staphylococcal Enterotoxins  ومف الجدير بالذكر أنه  ،حالة مف هذا الحالات 2796هي المسؤولة عف

لصعوبة أخذ عينات مف المرضى أو لعدـ ترؾ  توجد صعوبة في توثيق حالات التسمـ الغذائي بالعنقوديات نظراً 
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% فقط مف المرضى 15.3بقايا مف الطعاـ لفحصها، فعمى سبيل المثاؿ تمكف الأطباء مف أخذ عينات مف البراز لػ
 . %  فقط مف بقايا الطعاـ3.9المصابيف بالتسممات الغذائية العنقودية، و

لفترة حضانة بعد استهلاؾ  SFPت العنقودية الذهبية الغذائي الحاصل بفعل ذيفانات المكورا يحتاج التسمـ
( ساعة وقد تحدث الوفاة 24-6( ساعات، وتتراوح فترة المرض مف )6-2تترواح بيف ) بالذيفاف  الطعاـ المموث

، وتعتمد شدة المرض عمى كمية الغذاء المهضوـ وعمى كمية ذوؼ المناعة المنخفضةبيف الرضع أو المسنيف أو 
 .[25] الحالة الصحية لمفردالذيفاف وعمى 

%( وتشنجات شديدة في 90%( والاسهاؿ )98%( والقيء )100وتتجمى الأعراض الأساسية عمى الغثياف )
%( وقد تحدث في بعض الحالات تغيرات في معدؿ النبض 35%( وتعرؽ )52%( وقشعريرة )83البطف )

 بكثرة واستعماؿ الأدوية السوائل حة وشربالرا الأفضل ، يشمل العلاج[26]%( 21وضغط الدـ وحرارة الجسـ )
 بحاجة فهـ السف وكبار كالأطفاؿ كبير بشكل بالتسمـ يتأثروف  الذيف لممرضى بالنسبة المعدة، أما لألاـ المهدئة

المستشفى، ويقدر معدؿ الاستشفاء بحوالي  في المراقبة والعناية تحت ويجب أف يوضعوا الوريدؼ العلاج إلى
 % عند الأطفاؿ والأشخاص كبار السف4.4% عند عامة الناس، وقد تصل إلى 0.03ؿ % والوفيات بمعد18

، إذ وجد ووفقاً لمنظمة ية حتى لو وجدت بكمية ضئيمة جداً شديدة الفعال إف الذيفانات المعوية العنقودية .[27]
التسمـ الغذائي ، ويتـ مف الذيفاف كافية لإحداث  gµ 1الغذاء والدواء الأمريكية أف تناوؿ الغذاء الحاوؼ عمى 

، ولكف  g/cfu( 106-105الوصوؿ إلى هذا الكمية عندما تبمغ أعداد جراثيـ المكورات العنقودية الذهبية إلى )
كافيت لظهىر  ng( 200-100)المرتفعة ممكف أف تكوف  عند الأشخاص ضعيفي المناعة وذوؼ الحساسية

هذا الجراثيـ يعد دليلًا قوياً عمى أف الغذاء يحوؼ عمى [، عمماً أف وجود أعداد كبيرة مف 28] أعزاض المزض
الذيفانات السامة، وأف غياب خلايا هذا الجراثيـ لا يعد دليلًا كافياً عمى غياب الذيفاف، ولذلؾ يجب أف تشمل 

حتوية ومف الجدير بالذكر بأف الأغذية المالاختبارات عمى كل مف المكورات العنقودية الذهبية وذيفاناتها السامة، 
لا يمكف ملاحظتها حسياً، ويحذر أف يكوف   S. aureus عمى الذيفانات العنقودية المعوية الناجمة عف جراثيـ 

مف هذا الجراثيـ والذؼ يكوف طبيعي المظهر أف يكوف حاوياَ عمى الذيفانات  g/cfu( 108المحـ المحتوؼ عمى )
تتميز بمقاومتها لمصادات  S.aureusجراثيـ ـ معرفة أف ، ومف المه [29]المعوية الناجمة عف الجراثيـ المذكورة

ف الذيفا عمى فعاليتها مف التسممات نظراً لعدـ النوع هذا كعلاج في الحيوية لذلؾ لاتستخدـ الصادات الحيوية
[30] . 
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 spp Natural Environment for Staphylococcusالبيئة الطبيعية لممكورات العنقودية  .7

بكثرة في  التي تنتشر  Staphylococcus spp مف المكورات العنقودية  Speciesوع ن 20يوجد أكثر مف 
يمكف أف تتموث ، و عمى الطبقة السطحية لأجساـ الطيور والثديياتتعيش و الماء والهواء والتربة، كالطبيعة 

الذبح، وكذلؾ أثناء  أثناء الذبح أو المعاممة بعد  Staphylococcus sppالمنتجات المحمية  بالمكورات العنقودية 
 إلا أف المكورات العنقودية الذهبية  ، [31]غير مناسبةصحية التصنيع والحفع إذا تمت في ظروؼ 

Staphylococcus aureus  والمكورات العنقودية البشرويةStaphylococcus epidermidis  ترتبط بشكل
% 50في الأنف والحنجرة والشعر لحوالي  تواجد، وتلإنساف والحيوافيش عمى جمد اغالباً ما تعكبير مع البشر، ف

، وتستقر أحياناً في العظاـ أمراض كثيرة كالدمامل والخراجات كما أنها مسؤولة عف، [32]مف الناس الأصحاء
ولايزاؿ الاعتقاد السائد أف المصدر   ،[33]فتسبب التهاب العظاـ كما تسبب أحياناً بعض التسممات الغذائية

ثيـ هو أيدؼ العامميف في تحضير الغذاء وخاصة المصابيف بالآفات الجمدية التي تتميز الرئيس لهذا الجرا
مع الرذاذ الذؼ يخرج مف فـ الشخص المريض يمكف أف تنتقل  كما، [34]باحتوائها عمى هذا المكورات العنقودية

تتطمب تحضيراً يدوياً  ومف الجدير بالذكر أف الأغذية التي ،[35]عند الضحؾ أو العطاس وعند التكمـ الطبيعي
مع الاتصاؿ مع الأيدؼ أو نتيجة هي الأكثر عرضة لمتموث بالمكورات العنقودية الذهبية  السندويشاتكالسمطة و 

 .[37.36] السطوح المموثة

خلاياها كروية  ،المكورات العنقودية في الغذاء دوف أف تسبب أؼ تغيير في مظهرا ورائحته وطعمه تنمو
، تتواجد مفردة أو في أزواج أو في مجاميع غير منتظمة [38]راـ، وغير متبوغة غ الشكل موجبة لصبغة

ويتفاوت حجمها بتفاوت  ،mµ( 1.5-0.5يتراوح قطرها بيف )وبالأخص عندما تُنمى عمى البيئات السائمة، 
في جميع  تستطيع الانقساـو  غير متحركةالسلالات وعمر المزرعة وباختلاؼ الوسط الغذائي الذؼ تُنمى عميه، 

هيئة عناقيد العنب ولهذا السبب تسمى بالمكورات  عمى (، لذا تتوضع بشكل أكواـ غير منتظمة3Dالجهات )
 .[39]( 1كما هو مبيف في الشكل ) العنقودية

 
 (: جراثيم المكورات العنقودية الذىبية1الشكل )
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مختمفة تمتد مف الموف الأبيض حتى  المكورات العنقودية بسهولة عمى الأوساط العادية وتأخذ ألواناً تنمو 
الذهبي والأصفر، هذا الأصباغ غير قابمة لمذوباف في الماء وخاصة في البيئات المحتوية عمى تراكيز مرتفعة 

 هوائية لاهوائية مخيرة،  [40]تنمو دوف أف تكوف أصباغأف لبعض الأنواع يمكف نسبياً مف ممح الطعاـ، كما 
 lacticة إذا توافرت لها مادة كربوهيدراتية سهمة التخمر مشكمة حمض المبف )تنمو في الظروؼ اللاهوائيو 

acidكما تتميز أنها سمبية الأوكسيداز وايجابية الكاتالاز  ،(، ولكف تنمو في الظروؼ الهوائية بدرجة أفضل
[38]. 

 الخصائص العامة لبعض أنواع المكورات العنقودية بعض :(2الجدول )

 

 جنس الجراثيم

الاختبار       

S. aureus S.epidermidis S.intermedius S.hyicus S. caprae 

 أصبغة المستعمرات

 - - - - W )الكاروتينوئيدات(

النمو على آغار يحوي 

01 %Nacl + W + + ND 

النمو على آغار يحوي 

05 %Nacl W - d W ND 

النمو عند درجة حرارة 

 + W + + + م 45ْ

 الأكسيداز
- - - - - 

كل الحمض من سكر تش

 d - (d) - + المانيتول

اختبار التخثر )بلازما 

 - d + - + الأرانب(

 تحلل الدم
+ w d - (W) 

 [41]المصدر 
 حيث تشير الرموز:

% أو أكثر مف السلالات ايجابية90 +  d (11-89مف السلالات ايجابية %)  W استجابت ضعيفت 

% أو أكثر مف السلالات سمبية90 -  ND لقدرة عمى التحديدعدـ ا    
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 Overview of Staphylococcus aureusنبذة عن المكورات العنقودية الذىبية  .8

( ميلادؼ مف قبل الجراح 1880أوؿ مرة عاـ ) S. aureus المكورات العنقودية الذهبيةتـ اكتشاؼ 
Alexander ogsten  ،في الأنف وعمى الجمد  تتواجد المكورات العنقودية الذهبيةعند وجودها في قيح الدمامل

والشعر وفي البمعوـ وغيرها، وعادة ما تكوف الأغذية التي تتطمب عمميات تحضيرية طويمة كالسمطة والساندويش 
 .عرضة لمتموث بسلالات المكورات العنقودية الذهبية

 تتميز ىذه الجراثيم بما يمي: 
 [42] تشكل مستعمرات صفراء ذهبية عمى البيئات الزرعية الغنية. 

 غير متحركة وغير متبوغة، هوائية لاهوائية مخيرة ولكف نموها في الظروؼ الهوائية أفضل  الغراـ ايجابية
تتميز بقدرتها عمى انتاج ذيفانات معوية عنقودية سواءاً في الظروؼ بكثير مف الظروؼ اللاهوائية، كما 

 .[43] الهوائية أو اللاهوائية، إلا أنه يتـ في الظروؼ الهوائية بشكل أفضل

 بالشكل الدـ تميع الجيلاتيف وقادرة عمى تحميل ، الكاتالاز وسمبية الأكسيداز ايجابيةα  أوβ ( أوα + β )
 [44].  نموها عمى بيئة أجار الدـمعاً وذلؾ عند 

 بما فيها تخمر العديد مف السكريات تنمو عند قيـ فعالية مائية منخفضة، ويمكف أف  لمممحتحممة م
أنها قادرة عمى تحميل البروتيف، وغالباً لا تنتج روائح كريهة في الطعاـ أو أف تجعمه غير كما   ،المانيتوؿ

  .[45]مقبوؿ

 للحماض ومنافسة سيئة لها، ولذلؾ فإف وجود جراثيـ حمض المبف يعمل عمى تثبيط هذا  حساسة
ذا الجراثيـ عمى لهالمكورات العنقودية الذهبية بسبب قدرتها عمى تشكيل الحمض أولًا وبسبب منافستها 

أما الأغذية التي تشكل الخطر الأكبر فهي تمؾ التي تكوف الفمورا الطبيعية لها قد أُتمفت  ،المغذيات ثانياً 
كما قد تمارس الميكروفمورا المرافقة كالمحوـ المطبوخة مثلًا، أو قد تـ كبحها كالمحوـ المقددة والمالحة، 

وجراثيـ  LABعاً لنمو هذا الجراثيـ، إذ تمعب جراثيـ مانعاً أو مشج دوراً  S. aureusلجراثيـ 
Pseudomonas أنها كما  ،دوراً مضاداً لنمو الجراثيـ، أما بكتريا القولوف فتمعب دوراً مشجعاً لنموها

تممؾ صفة تنافسية في التراكيز الممحية المرتفعة وتكوف قادرة عمى النمو في الأغذية ذات الفعالية المائية 
-7عند تركيز ممحي )%، وتنمو بشكل جيد حتى 10وعند تركيز ممحي يصل  58.0ى المنخفضة حت

25)[46] . 
  لعدة سنوات في المنتجات المجمدة. فعالةيمكف أف تبقى 
  لعدة أسابيع وحتى عدة شهور في المنتجات الجافة. فعالةيمكف أف تبقى 
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 فإف تسخيف الأغذية قبل ، وبالتالي ـْ   47)تتعطل( عندما تتعرض لدرجة حرارة أعمى مف  تموت
نظراً لاستقرارها  تتخربفإنها لف  ذيفاناتهااستهلاكها سيقضي عمى المكورات العنقودية الذهبية، أما 

-100ـ لمدة  100حتى عند تعرضها لدرجة حرارة  لا تتخربالحرارؼ ومقاومتها العالية لمحرارة، فهي 
  .[47] %14دقيقة، وتستطيع أف تنمو عند تراكيز ممحية تصل إلى 70

في دراسته التي أجراها بغية التعرؼ عمى حدود درجات الحرارة اللازمة لنمو المكورات العنقودية [ 48]وجد      
ـ، وأف الحدود الدنيا 12.5 -6.5الذهبية وانتاج الذيفاف المعوؼ، وجد أف الحدود الدنيا والعميا لمنمو تتراوح بيف )   )

ـ وبيف )38-14ف )والعميا لتشكل الذيفاف تتراوح بي ـ. 35-44(     ) 

 (: العوامل المؤثرة عمى نمو المكورات العنقودية الذىبية3الجدول )

 العامل النمو الأمثل حدود النمو

 ْ)م(  درجة الحرارة 41 -35 48 -6

 (pHدرجة الحموضة ) 6-7 10 -4

 (aw)الفعالية المائية  0.99 0.99 -0.83

 تركيز الممح )%( 0 0-20

 كسجينو الأ  الأوكسجيفوجود  الأوكسجيفوغياب وجود 

 [49،50،51،52المصدر]

تتميز المكورات العنقودية الذهبية بقدرتها عمى البقاء عمى قيد الحياة في الأوساط الغذائية وتعد جزءاً مف كما 
المعاملات الحرارية تتأثر بو  [،53]تي تكوف سبباً مباشراً في التموثالميكروفمورا الموجودة عمى أدوات التصنيع وال

وبعوامل التعقيـ، لذلؾ فإف وجود هذا الجراثيـ أو ذيفاناتها بأعداد كبيرة في الأغذية المعاممة حرارياً أو عمى معدات 
عدـ كفاية النظافة الصحية عند اعداد الطعاـ وضعف عمميات التعقيـ، سوء المعاممة و التصنيع يعد مؤشراً عمى 

رورة عمى أف الغذاء قادر عمى إحداث التسمـ الغذائي، إذ أف المكورات العنقودية إلا أف وجودها لا يعبر بالض
وعمى العكس أيضاً ، [54]المعوية  الذهبية يجب أف تكوف قادرة عمى انتاج واحدا أو أكثر مف الذيفانات العنقودية

المكورات العنقودية الذهبية ب قد يشير إلى التموث السابق لمغذاءفإف تموث الغذاء بأعداد قميمة مف العنقوديات 
ولذلؾ عمى المحمل القائـ ، [55]القادرة عمى انتاج كميات ممحوظة مف الذيفانات كافية لإحداث التسمـ الغذائي 

ولذلؾ يتـ فحص الغذاء لمتحرؼ عف وجود المكورات  ،عمى تحميل الغذاء أف يأخذ كل الاحتمالات بعيف الاعتبار
اتها لمتأكد أو لإثبات فيما إذا كانت هذا الجراثيـ هي العامل المسبب لممرض المنقوؿ العنقودية الذهبية و/أو ذيفان

 .[56]بالغذاء
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 Foods Associated with  بالتسمم الغذائي العنقوديالأغذية المرتبطة  .9

Staphylococcal Food Poisoning  

ر معالجة كبيرة أثناء التحضيتتطمب بالعديد مف الأغذية التي  SFPيرتبط التسمـ الغذائي بالعنقوديات 
، كما يرتبط عادة مع الأغذية الغنية [57]وخاصة تمؾ التي تحفع عند درجات حرارة مرتفعة نسبياً بعد التحضير

بالبروتيف كالمحوـ والمنتجات المبنية التي تتميز بأنها معقدة مف ناحية المحتوػ الميكروبي والممح ودرجة الحموضة 
، ففي أغمب الأحياف يمكف أف تصل المادة الغذائية إلى درجة حرارة تسمح بنمو [58]رة والمواد المغذية المتوف

المكورات العنقودية الذهبية الذؼ يعد ضرورياً لإنتاج الذيفانات المعوية، عمى الرغـ مف اكتشاؼ بعض الحالات 
الممكف أف ترتفع درجة حرارة  الجراثيـ، فمف التي لوحع فيها تشكل الذيفاف في المزارع غير المحتوية عمى خلايا

المادة الغذائية نتيجة فشل في عممية التبريد أو نتيجة التساهل في ضبط الحرارة أثناء عممية التصنيع، وتنمو 
جودة المنتج، وبينت احدػ الدراسات في الولايات المتحدة أف العوامل  فيالجراثيـ في الغذاء دوف أف تؤثر سمباً 

ساهـ في تفشي انتشار المكورات العنقودية الذهبية هي درجة الحرارة غير المناسبة بنسبة الثلاثة الرئيسة التي ت
  . [59]%(17.2%( وتموث المعدات المستخدمة في التصنيع )23.4%( وسوء النظافة الشخصية )51.6)

ار تموثها عينة مختمفة مف المواد الغذائية ذات المنشأ الحيواني بغية التحرؼ عف مقد 350فحص ب [60] قاـ
% مف العينات مموثة بالمكورات العنقودية الذهبية، وبمغت نسبة 14أف حوالي ووجد بالمكورات العنقودية الذهبية، 

في المحوـ  cfu/g )720و 5(% وتراوح عدد المستعمرات المتشكمة بيف 19.3تموث منتجات المحوـ الطازجة 
% 13.3الأجباف الطازجة وكانت نسبة التموث في  في المحوـ المغمفة،  cfu/g(2900و  30الطازجة وبيف )

% 3.6وبمغت النسبة في منتجات المخابز  ،cfu/g ( 2800و  750وتراوح عدد المستعمرات المتشكمة بيف )
بغية التعرؼ عمى مدػ تموث الأغذية الجاهزة  [61]وفي دراسة أجراها ، %7.7وفي المنتجات الأخرػ بنسبة 

%( مف 8.6عينة ) 285عينة منوعة، وأثبتت النتائج تموث  3332الذهبية، قاـ بجمع  للكل بالمكورات العنقودية
% مف السلالات المعزولة قادرة عمى تشكيل نوع أو أكثر مف 47العينات بالمكورات العنقودية الذهبية، وكانت 

ل الذيفاف % مف هذا السلالات قادرة عمى تشكي90، وكانت SEB SECو SEAالذيفانات المعوية العنقودية 
المعوية التي يحصل التسمـ بالذيفانات العنقودية  الأغذيةومف أكثر ، عمى الأقل Aالمعوؼ مف النوع 

Staphylococcal enterotoxin  :نتيجة تناولها هي 

 الدجاج والبيض والأسماؾ والحميب ومنتجاته.لحـ كالمحوـ ومنتجاتها و  الأغذية البروتينية 
 إذ تحفع وسطاً مناسباً لنمو هذا جراثيـ تعدو بأنواع القشدة والكعؾ والتي مثل الكاتو المحش المعجنات ،

 .حرارةغالباً في درجات 
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 لمدة طويمة في درجات حرارة ملائمة لنمو الجراثيـ، كما هو الحاؿ في  الأغذية المحفوظة
وأضحت ، [62] [63]المطاعـ الكبيرة حيث يحفع الطعاـ فوؽ البخار لعدة ساعات حتى وقت الاستعماؿ

الاحصائيات أف حوالي نصف حالات التسمـ الغذائي العنقودؼ حدثت نتيجة تناوؿ الطعاـ في المطاعـ 
% عمى 5% و 39بنسبة  %، يميها الطعاـ المتناوؿ بالمنازؿ والمدارس47وفي أماكف العمل بنسبة 

 .التوالي

 
  [64]المصدر 2009 -2001دي بين عامي أماكن استيلاك الأغذية المسببة لمتسمم الغذائي العنقو  :(2الشكل )

   
عينة مف مصنعات المحوـ الجاهزة للكل والمغمفة بالتفريغ والمحفوظة  34 عمى[ 65]دراسة أجراها  يف     

بغية التحرؼ عف مدػ تطور نمو جراثيـ المكورات العنقودية الذهبية فيها،  ،أسابيع 4لمدة  ـ   21 بدرجة حرارة
 ≥ pH)صناعياً في المنتجات المخمرة  log CFU 5.6حتى  1.1اد هذا الجراثيـ مف تعد اً فيلاحع ازدياد

في  log CFU  3.2حتى  4.5 مف انخفضتوذات مدػ واسع مف المحتوػ الممحي والرطوبي، كما  (5.1
المجففة دعمت بشكل  (، ووجدوا أف المصنعات غير المخمرة وغيرaw ≤ 0.82المنتجات المجففة والمقددة )

، إلا أنهـ لـ يجدوا shelf stableمستقرة لمتخزيف  انمو المكورات العنقودية الذهبية ولا يمكف اعتبارهواضح 
ونسبة الرطوبة والبروتيف والفعالية المائية عمى نمو جراثيـ المكورات العنقودية  pHمؤشرات واضحة لمدػ تأثير 

الجرثومي لبعض أنواع الجراثيـ  التعدادؼ عف تغير بالتحر [ 66] قاـ، و الذهبية الممرضة وانتاج الذيفانات السامة
الأولية الخاـ ثـ الخمط والتعبئة وأخيراً  مف المادة ابتداءً  ،خلاؿ كامل مرحمة الانتاج (Sujuk) السجقلعينات مف 

لاحع انخفاض أعداد الخمائر والفطور في السجق المحشو بالغلاؼ  إذأياـ،  10المعاممة الحرارية ثـ الحفع لمدة 
 والميكروكوكاسأعداد العنقوديات استمرت  الطبيعي أو في أغمفة الكولاجيف وذلؾ بعد المعاممة الحرارية، كما

ارتفاعاً ممحوظاً في أعداد جراثيـ حمض المبف حتى نهاية زمف  لاحعبالانخفاض حتى نهاية زمف الحفع، في حيف 
العمل ما أمكف عمى تخفيض الحمولة الميكروبية الحفع، ولهذا ولتحسيف الجودة الميكروبية لعينات السجق يجب 

الأولية لمحـ ولممكونات وتحسيف كفاءة التسخيف خلاؿ مرحمة المعاممة الحرارية إضافة إلى ضرورة الحفع بدرجة 
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)تغميف بوجود الهواء، وتغميف بالتفريغ، وتغميف بالوسط الغازؼ  تأثير طريقة التغميف[ 67]ودرس ، حرارة التبريد
يوماً، ووجد مف  120، المحفوظة خلاؿ عمى بعض الخواص الكيميائية والميكروبية والحسية لمبسطرمة المعدؿ(

خلاؿ الدراسة أف التغميف بالوسط الغازؼ المعدؿ يحتل المرتبة الأولى مف حيث محافظته عمى الخواص 
بغية  [68] وفي دراسة أجراها، اءالتغميف بوجود الهو  المدروسة، ليحتل التغميف بالتفريغ المرتبة الثانية، وأخيراً 

في مرحمة السجق في التحرؼ عف قدرة المكورات العنقودية الذهبية عمى انتاج الذيفانات المعوية العنقودية 
 المعوية الذيفاناتأف السجق يعد وسطاً ملاءماً لنمو المكورات العنقودية الذهبية وانتاج نضاج، دلت النتائج الا

أو أكثر مف ذلؾ، ووصمت  log10(cfu/g) 5عندما يبمغ تعداد هذا الجراثيـ  SEDكل مف الش وخاصة العنقودية
 الجراثيـ إلى هذا العدد في اليوـ الثالث مف الانضاج، واستمرت في الازدياد حتى نهاية زمف الانضاج. 

ـ لمدة (   20التغيرات الحاصمة عمى البسطرمة المغمفة بالتفريغ والمحفوظة عند درجة حرارة )+ [69]درس 
، أظهرت نتائج التحميلات الميكروبيولوجية أف متوسط التعداد العاـ لمجراثيـ انخفض خلاؿ الحفع مف 90  يوـ

(log10cfu/g )6.30 (إلىlog10cfu/g)4.40متوسط تعداد جراثيـ  ، وأيضاً انخفض Staphylococci   مف
6.21 (log10cfu/g)  4.07إلى (log10cfu/g)، روؼ اللاهوائية الناتجة عف التغميف والسبب يعود إلى الظ

بالتفريغ والتي تعيق نمو الجراثيـ، إضافة إلى عمميات التخمير والتجفيف الحاصمة خلاؿ فترة الحفع وإلى التأثير 
 وأظهرت الاختبارات الكيميائية خلاؿ فترة الحفع أف محتوػ الرطوبة تراوح بيف. (Cemen) مجُمفلالمثبط 

(%، والممح 12.96 -9.66)والدهوف (%، 41.8 -25.36)البروتينات وػ ومحت(% ، 35.66 -26.07)
وأظهزث وتيجت الدراست أن ، (5.97 -5.44) لمعينات ترواحت بيف pHوقيـ الػ (%، 11.67 -8.23)

 ( مْ. 20يىماً عىد درجت حزارة )+ 90البسطزمت المغلفت بالتفزيغ يمكه أن تحفع لفتزة سمىيت حتى 

 Factors responsible for the  نشوء المرض بفعل المكورات العنقوديةلعوامل المسؤولة عن ا .10

pathogenesis of Staphylococcus SPP 

المكورات العنقودية الذهبية وبعض الأجناس الأخرػ مف المكورات العنقودية بقدرتها عمى انتاج عدداً تتميز 
المعوية العنقودية ى اجتياح النسج كالذيفانات عم ( القادرةExoproteinsمف الإنزيمات والبروتينات الخارجية )

(Staphylococcal Enterotoxins التي تعد مف أكبر المخاطر المنقولة عف طريق الغذاء في صحة )
العنقودية الذهبية وعدداً محدوداً مف المكورات العنقودية بروتيناً هاماً آخر خارج المستهمكيف، كما تطرح المكورات 

يساعد إنزيـ التخثر عمى اجتياح أو  ، [70](Coagulase( يعرؼ باسـ انزيـ التخثر )Extracellularالخمية )
تعرؼ المكورات موجبة التخثر بأنها الجراثيـ غزو النظاـ المناعي الدفاعي لممضيف عف طريق تشكيل الخثرات، و 

تقائي محدد، وتعطي التي تشكل مستعمرات نموذجية أو غير نموذجية أو كميهما معاً عمى سطح وسط زرعي ان
المكورات وعمى الرغـ مف وجود عدة أنواع مف ، [71](Coagulase testنتيجة ايجابية لاختبار أنزيـ التخثر )
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التي تعزؿ مف الكلاب   S.intermediusمثل المعوية العنقودية ايجابية التخثر المنتجة لمذيفانات العنقودية 
مف الخنازير والدجاج  ولحوـ بعض العجوؿ، إلا أنها نادراً ما التي تعزؿ S.hyicus  وبعض الطيور، وجراثيـ

ترتبط بالتسمـ الغذائي بالعنقوديات، وبشكل عاـ يتـ التمييز بيف المكورات ايجابية التخثر بالاختبارات الكيميائية 
 تعد 2822/2003ولكف وفقاً لممواصفة القياسية السورية رقـ ، Biochemical tests  [73.72]الحيوية 

وهذا ،  [71]بشكل أساسيموجبة التخثر هي المكورات  Staphylococcus aureus ذهبيةالعنقودية الالمكورات 
 . [74]مف أهـ الصفات التي تفرؽ بيف المكورات العنقودية الممرضة وغير الممرضةهي الصفة 

ج الذيفانات العنقودية قدرتها عمى انتاب مف سلالات المكورات العنقودية الذهبيةتقريباً  (%70-50)تتميز 
 SFP (Staphylococcal food poisoning)التي تعد العامل المسبب لمتسمـ الغذائي بالعنقوديات  المعوية

في دراسة أخرػ تـ فيها فحص عينات غذائية جاهزة للاستهلاؾ المباشر لمتحرؼ عف العنقوديات، ، و [76.75]
% مف سلالات المكورات العنقودية 30.5دية الذهبية، وكانت وجد تموث عدد كبير مف العينات بالمكورات العنقو 

( الخمسة الأكثر شيوعاً، بينما لـ SEsالذهبية قادرة عمى انتاج واحد عمى الأقل مف الذيفانات العنقودية المعوية )
ثومة ، مما يظهر مدػ أهمية الوقاية الصحية مف هذا الجر تنتج العنقوديات سمبية التخثر أؼ مف هذا الذيفانات

  .  [77] منعاً مف انتشارها وبالتالي انتشار التسممات الغذائية الناتجة عنها

في فرنسا حوؿ مدػ تفشي المكورات العنقودية الذهبية في الأغذية المعدة للاستهلاؾ، [ 78]في دراسة أجراها 
نف مف المواد الغذائية ص 121سلالة مف المكورات العنقودية الذهبية تـ عزلها مف  213دلت النتائج عمى وجود 

المختمفة، وعند دراسة مدػ قدرة هذا السلالات عمى انتاج الذيفانات العنقودية المعوية دلت النتائج أف حوالي 
(% مف السلالات قادرة عمى انتاج واحد عمى الاقل مف الذيفانات العنقودية الأكثر شيوعاً، بينما لـ تكف 30.5)

 . ر قادرة عمى تشكيل أؼ مف هذا الذيفاناتالمكورات العنقودية سالبة التخث

 Overview of Staphylococcalنبذة عن الذيفانات المعوية العنقودية  .11

Enterotoxins (SEs) 

نظراً لقدرته عمى تشجيع فقد الماء  Enterotoxinيعرؼ ذيفاف المكورات العنقودية الذهبية بالذيفاف المعوؼ 
ما يؤدؼ إلى حدوث القيء والاسهاؿ، وهو مف المواد الاستقلابية التي تنتج مف الغشاء المخاطي للمعاء الدقيقة م

وقد تـ ، [79] بفعل المكورات العنقودية الذهبية وتعد مف أخطر مسببات التسمـ الغذائي في صحة المستهمكيف
استه بعمق، إلا أف البعض منها فقط قد تمت در  العنقودية نوع مف الذيفانات المعوية 21التعرؼ حتى الآف عمى 
الذؼ يعرؼ بمتلازمة الصدمة السُمية ولا يعد  SEFماعدا  .SEIV 80] [81إلى  SEAترمز هذا الذيفانات مف 

، إف الأنماط [82]بمثابة ذيفاف معوؼ إذ أنه لايسبب القيء الذؼ يعد مف السمات المميزة لمذيفانات المعوية
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يتـ ، ولذلؾ [83]كيب والنشاط الحيوؼ ولكنها تختمف مستضدياً تتشابه في التر المعوية المصمية لمذيفانات العنقودية 
 SEC1التي تقسـ إلى  SECsالتعرؼ عميها بناءاً عمى طبيعة تفاعمها مع أجساـ مضادة معينة، باستثناء الأنواع 

تتفاعل مع نفس الجسـ المضاد الرئيس ولكنها تتميز بتفاعلاتها مع أجساـ  SECs، لأف كل SEC3 و SEC2 و
شائعة الانتشار  Dو Cو Bو A، ومف بيف مجموعة الذيفانات هذا تعد الذيفانات [84]صغيرة محددة مضادة

مف أكثر الذيفانات المعوية المرتبطة بالتسممات  SEAيعد ، و [85]وترتبط بالمحوـ الحمراء والدجاج ومنتجاتها 
الات التسمـ الغذائي بالعنقوديات % مف ح75يسبب حوالي إذ يتميز بقوته و ، في أنحاء العالـالغذائية شيوعاً 

ـ ويزداد تركيز الذيفاف المعوؼ بزيادة 46 -10، ويمكف أف يتشكل عند درجات حرارة تتراوح بيف )[86]الذهبية   )
بينما يحتل ،  [87]درجة الحرارة، كما يتميز بمقاومته لمحرارة ولا يتخرب بشكل نهائي عند حرارة الطبخ المعتادة

SED ة مف حيث الشيوع كذيفاف مرتبط بالتسمـ الغذائي العنقودؼ، وتظهر احدػ الدراسات أف كمية المرتبة الثاني
مسؤوؿ عف بعض حالات التسمـ  SEE، كما أف [88] صغيرة جداً مف هذا الذيفاف كافية لإحداث التسمـ الغذائي

بشكل كافي SEI و SEH و SEG فيرتبط بمرض الصدمة السمية، بينما لـ تُدرس الذيفانات  SEFالغذائي، أما 
، وأيضاً تـ [89] عمى الرغـ مف أنه قد تـ تسجيل حالة تسمـ غذائي واحدة في تايواف مرتبطة بهذا الذيفانات

 . [90] 2000مرتبطة باستهلاؾ الحميب في الياباف عاـ  SEHتسجيل حالة تسمـ غذائي واحدة بفعل 

  SEsنقودية الشائعة الصفات المميزة لبعض الذيفانات المعوية الع :(4جدول )

 السمة أو الميزة الذيفان المعوي العنقودي

SEA 
الذيفاف الأكثر شيوعاً المرتبط 

 بالتسممات الغذائية

SEB  حيوؼ تمت دراسته لاستخدامه كسلاح 

SEC يُعزؿ بشكل شائع مف الحيوانات 

SED التسمـ الغذائييرتبط ب 

SEE التسمـ الغذائييرتبط ب 

SEF الصدمة السُمية يرتبط بأعراض 

SEG دورا ثانوؼ في التسمـ الغذائي 

SHE التسمـ الغذائييرتبط ب 

SEI دورا ثانوؼ في التسمـ الغذائي 

 [91]المصدر 
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 بالسمات التالية: المعوية الذيفانات العنقودية  وتتميز

  (29-26وحيدة السمسمة ذات وزف جزيئي ) خارجيةبروتيناتkDa [92]. 

 د أو التجفيف ولكنها تتخرب بالاشعاع.بالتجمي لا تتأثر 

  فيما بينها بدرجة السمية وبدرجة استقرارها لمحرارة، ولكنها بشكل عاـ ذات مقاومة عالية لمحرارة،  تختمف
، ولذلؾ يمكف [93]إذ أف درجة الحرارة والزمف المستخدـ في عممية طهي الأغذية لا تحطـ هذا الذيفانات

هذا الجراثيـ في الأغذية المسؤولة عف حالات تفشي التسمـ الغذائي أنها أف يتبيف مف خلاؿ التحرؼ عف 
[، ومف خلاؿ التجارب 94خالية مف الجراثيـ إلا أنها تكوف حاوية عمى هذا الذيفانات وبتراكيز عالية ]

دقيقة عمى حرارة  30ـ تتحطـ بشكل كامل عند المعاممة لمدة لالذيفانات  هذا أفوجد  [95]التي أجراها 
عاؿ في منع حدوث التسمـ غير ف SEsبعد تشكل وبالتالي فإف اعادة تسخيف المنتجات الغذائية  ،ـ   95

المعوية كما في  العنقودية وقد تـ ايجاد بعض الشروط البيئية التي تؤثر في انتاج الذيفانات ،الغذائي
 (.5الجدوؿ )

 

 المعوية الأكثر شيوعاً والمرتبطة بالتسممات الغذائية العنقودية  تشكل الذيفانات فيبعض الشروط البيئية التي تؤثر  :(5الجدول )

 العامل
التشكل الأمثل 

 لمذيفان
حدود تشكل 

 الذيفان
الذيفان/الذيفانات 

 التي تتأثر
 تشكل الذيفان فيملاحظات تؤثر 

 .SEA. SEB 46 -10 40 -34 )ْ م( درجة الحرارة

SEC. SED 

أكثر مف  تشكل الذيفانات فيتؤثر درجة الحرارة 
 نمو الجراثيـ فيتأثيرها 

درجة الحموضة 
(pH ) 

7- 8 5- 9.6 
SEA. SEB. 

SEC. SED. 

SEE 

يثبط  ،يزداد تحممها لمحمض في الظروؼ الهوائية
 الذيفافشكل تحمض المبف بشكل خاص 

 الفعالية المائية 
(aw) 

0.99 0.86- 0.99 SEA. SEB. 

SEC. SHE 

SEB. SEC  أكثر حساسية مفSEA وSHE. 

عند فعالية مائية:  SHEيتـ انتاج الذيفاف المعوؼ 
0.97<1<0.95 

 .SEA. SEB   12>  0 تركيز الممح )%(

SEC 

المنخفض مف تشكل الذيفاف  الحمولييزيد الضغط 
بشكل أكبر مف نمو   SEBيتأثر تشكل ، المعوؼ 

 الجراثيـ

 الأوكسجيفوجود  كسجينو الأ 
وجود وغياب 

 الأوكسجيف
SEA. SEB. 

SEC. SHE 

كسجيف المنحل لتشكل  و النسبة المثمى مف الأ
SEB  10هي%  

 [97.96]المصدر 
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قاـ فيها  ،Brain Heart Infusion Brothعمى الوسط الزرعي الصناعي  [98] في دراسة أجراها
عند ، وجد أف هذا الذيفانات ممكف أف تتشكل المعوية العنقودية تشكل الذيفانات  فيبدراسة تأثير درجة الحرارة 

ـ، وأف تركيز هذا الذيفانات المتشكمة تكوف أكبر عند درجات 37 -15 -10جميع درجات الحرارة المدروسة )   )
نخفاض كما لوحع أف ا، ـ التي تشكل عندها التركيز الأدنى مف الذيفاف   10الحرارة المرتفعة مقارنة مع الدرجة +

المعوية وخاصة إذا كاف انخفاضها يتـ بفعل ية العنقوديبطئ مف سرعة تشكل الذيفانات  pHدرجة الحموضة 
عند درجة حرارة المعوية ويمكف أف يتـ انتاج الذيفانات العنقودية  ،[99]حمض المبف مقارنة مع حمض كمور الماء

ـ ولكف بدرجة قميمة، وأيضاً يكوف انتاج الذيفانات عند درجة حرارة أقل مف )10) ـ بطيئاً، فعمى سبيل 20(     )
يكوف الزمف اللازـ لتشكيل أو انتاج كميات قابمة لمكشف مف الذيفانات العنقودية المعوية  .7.0pHد المثاؿ عن

ـ، مقارنة مع )19( ساعة عند درجة حرارة ) 98 – 78تتراوح بيف ) ـ (26( ساعة عند درجة حرارة )14-16(    ْ 

عند قيـ فعالية مائية  SEAإذ يتـ إنتاج  وأيضاً يختمف انتاج الذيفاف المعوؼ باختلاؼ قيـ النشاط المائي، [100].
 SEA، وأوضحت بعض التجارب عمى الأغذية أنه يمكف أف يتـ انتاج SEBأقل مف القيـ التي يتـ عندها انتاج 

يحتاج إلى قيـ أعمى مف  SEB، بينما انتاج 0.90في بعض الأغذية عند قيـ فعالية مائية منخفضة أؼ أقل مف 
المكورات العنقودية الذهبية تستطيع أف وعمى الرغـ مف أف  ،[101] 0.99كميهما هي ، والقيمة المثالية ل0.90

، إلا أف نموها في الظروؼ اللاهوائية يكوف أقل بكثير، وحتى بعد مضي لاهوائيةتنمو في الظروؼ الهوائية وال
ئية، وعمى الرغـ مف أف عدة أياـ فإف أعداد الجراثيـ لاتصل إلى مثل الأعداد التي تصل إليها في الظروؼ الهوا

بعض الباحثيف أفادوا بإمكانية انتاج الذيفاف المعوؼ في بعض الأغذية في الظروؼ اللاهوائية، فإنه لـ يكف 
بمقدور آخريف التوصل إلى مثل هذا النتائج، ولا يوجد دليل عمى انتاج الذيفاف المعوؼ في الأغذية المعبأة تحت 

يتشكل في النقانق وبكمية جيدة عندما يصل عدد خلايا المكورات  Aؼ المعوؼ أف الذيفاف العنقود وجدالتفريغ. و 
10× 4(العنقودية الذهبية إلى 

7
( cfu/g  كسجيف أكثر مف و ساعة في جو يحوؼ عمى تركيز أ 24وذلؾ خلاؿ

ـ، أما عندما يكوف تركيز الأ19% وعند درجة حرارة )10  SEA% فإف الكمية الممحوظة مف الػ5كسجيف و (  
 . [102]ساعة  120ساعة، أما في الظروؼ اللاهوائية فمـ يتشكل الذيفاف حتى بعد  48تشكل بعد ست

 Methods of Estimating  وذيفاناتيا المكورات العنقودية الذىبيةالتحري عن طرائق  .12

Staphylococcus aureus and Their Enterotoxins 

ية الدقيقة عمى التعداد العاـ واستعماؿ البيئات تعتمد المعايير الأوروبية بالتحرؼ عف الكائنات الح
مل 1بإضافة وذلؾ   ،cfu/g 20الانتقائية لمعينات المخففة، ويمكف أف يصل حد الكشف في هذا الطريقة إلى 

وفي الوقت الحالي فإف  ،[103]مف المحموؿ المخفف عمى سطح ثلاثة أطباؽ بترؼ تحوؼ عمى وسط الآغار
ة لمكشف عف المكورات العنقودية ايجابية التخثر بما فيها المكورات العنقودية الذهبية في الطريقة المعيارية المتاح
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الاكثار الانتقائي ثـ عزؿ المستعمرات بالاعتماد عمى الخصائص الشكمية، تتميز هذا الطريقة الأغذية تعتمد عمى 
 .S كافي لتنميط مستعمرات جراثيـ بصعوبتها وباستهلاكها الكثير مف الوقت، كما أنها قد لا تكوف موثوقة بشكل

aureus ،  إذ يعد الوسط الزرعيBaird-Parker agar  مع صفار البيض القياسي وتيمورايت البوتاسيوـ مف
الأوساط المستخدمة عمى نطاؽ واسع وبشكل مقبوؿ في التحرؼ عف المكورات العنقودية الذهبية ايجابية التخثر، 

ر الحاصل في صفار البيض القياسي تعد مف أنظمة التشخيص الضعيفة لمعديد مف إلا أف اختزاؿ التيمورايت والتغي
لتالي يعكس هذا الأمر نتائجاً لايمكف الاعتماد عميها اوب ،المواد الغذائية، ويعد هذا الوسط غير اتقائي بشكل كامل

كبيرة مف الجراثيـ التي ذلؾ في حاؿ وجود أعداد كو  مف الفمورا، في حالة العينات الحاوية عمى مستويات عالية
  [104]. لممكورات العنقودية الذهبيةمشابهه  شكميةتممؾ مستعمراتها خواصاً 

المشكمة الكبرػ في تحديد الذيفانات المعوية في الأغذية هو أف تركيزات ضئيمة جداً منها كافية إف 
كمي لمذيفانات في الأغذية هي اتباع الطريقة الأحدث المستخدمة في التحديد النوعي والو  لاحداث التسمـ الغذائي،

 Enzyme- Linked Immunosorbentالاليزا المسماة ب مقايسة الممتز المناعي المرتبط بالإنزيـ تحاليل

Assay (ELISA) ، التي تتميز بامتلاكها لدرجة عالية مف الخصوصية، إضافة إلى حساسيتها الفائقة والتي تعود
ق ائالكيفية نتيجة إيجابية أو سمبية لعينة ما، أما في الطر  الطرائقحيث تعطي ليل، إلى الطبيعة المناعية لهذا التحا

الكمية فيتـ إدراج وحدات التألق أو الكثافة الضوئية في منحنى معيارؼ يتـ رسمه بدءاً مف سمسمة تمديدات لممادة 
رات العنقودية الذهبية مف الأنواع فعند استخداـ هذا الطريقة في الكشف عف ذيفانات المكو ، [105] المراد معايرتها

SED. SEC. SEB. SEA  في العينات الحاوية عمى هذا الذيفانات أو المموثة بسلالات المكورات العنقودية
الذهبية القادرة عمى تكويف هذا الذيفانات، وصمت حدود الكشف بالأنواع الثلاثة الأولى مف الذيفاف في عينات 

ومف  ،ng/ml [106](783)إلى  SECبينما وصمت بالنسبة لمنوع  ،ng/ml (22.2)لحوـ الأبقار المقمية إلى 
الأنسب نظراً لأنها سريعة وقادرة عمى تمييز  الطريقة ELISA sandwichبيف طرائق الاليزا تعد طريقة 

كواشفها متوفرة تجارياً كما أف  ،A ، B، C، D، E الذيفانات الأكثر شيوعاً المرتبطة بالغداء وبالتسممات الغذائية 
ع لمذيفانات العنقودية البصرؼ السري ا الكيت القياس المناعييؤمف هذ، إذ [107]ولا تحتاج إلى تحضير معقد

في العينات الغذائية حتى في حاؿ غياب الجراثيـ الحية،  E.D.C.B.Aوتحدد بشكل خاص الذيفانات المعوية، 
 . [108]وتؤمف النتائج خلاؿ ساعات محدودة فقط 

 

 

http://scholar.google.de/scholar_url?hl=de&q=http://europepmc.org/abstract/MED/1497180&sa=X&scisig=AAGBfm3HrFvnNsP2pGVOcu-O3YHKiiReyg&oi=scholarr&ei=eTpdVNSbOZTaavOUgagL&ved=0CCMQgAMoAjAA
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 -Enzymeالاليزا ماة بالمس لمحة عن طريقة مقايسة الممتز المناعي المرتبط بالإنزيم .14

Linked Immunosorbent Assay (ELISA)  

 وهي، تقنية كيميائية حيوية مناعية عالية الحساسية( هي ELISAمقايسة الممتز المناعي المرتبط بالإنزيـ )
حضيرات ذات تكمفة منخفضة، كما أف فحص بسيط وسريع وعالي الحساسية وغير خطير، يتطمب ت بنفس الوقت
تستخدـ هذا الطريقة حالياً لكشف وتقدير أنواع متعددة مف الجزيئات دقيقة فقط،  15حوالي تطمب ينة تحضير العي

امكانية الكشف عند تراكيز منخفضة ب إذ تتميز، وغيرها العضوية مثل الهرمونات والمواد الصيدلانية والذيفانات
عينة وتتطمب تركيز المادة بشكل بسيط أو قد جداً تصل إلى مرتبة البيكو غراـ، كما أنها تحتاج إلى حجـ صغير لم

مكانية الحصوؿ عمى النتيجة خلاؿ عدة ساعات، وبالتالي فهي الا تتطمب تركيزها عمى الاطلاؽ، إضافة إلى 
 .توفر الوقت وتؤمف الحساسية العالية المطموبة

كما  ضدات عمى جدرانهالأضداد أو المستيعتمد مبدأ اختبار الإليزا عمى استخداـ حجرات تفاعل تـ تثبيت ا
ففي حالة البحث عف مستضد معيف في المصل يتـ تثبيت الضد النوعي له عمى جدراف  (،3بالشكل )( 1في )

مسماح لمضد ف ليحضتويتـ ال ،ثـ يضاؼ المصل المتوقع احتواؤا عمى المستضد المجهوؿ إلى الحجرة ،الحجرة
حجرة مستضد مرتبط بجدار ال -المستضد( يتشكل معقد ضدفي الحالة الايجابية )وجود  ،بالارتباط مع المستضد

ثـ يضاؼ ضد نوعي آخر لممستضد الذؼ نبحث عنه ولكنه موسوـ  ،(2كما في ) لا يزوؿ هذا المعقد بالغسيل
في الحالة الايجابية يرتبط الضد الموسوـ مع  ،(3كما في ) كما في المرة السابقة نحضف ونغسلبالأنزيـ و 

ثـ نضيف الركيزة التي يعمل عميها هذا  ،ضد موسوـ لا يزوؿ بالغسيل -مستضد -ضد مستضدا ويتشكل معقد
شدته مع تركيز المستضد في  مما يؤدؼ في الحالة الايجابية إلى حدوث تفاعل لوني تتناسب(، 4كما في )الأنزيـ 
ف المستضد أصبح لأ Sandwich Elisaتسمى الطريقة السابقة بالاليزا بطريقة الساندويش ، (5كما في ) المصل

( -عتي الصمف ) الضدوكأنه شريحة الهامبرغر بيف قط في حاؿ البحث عف الضد في المصل و  ،الضد الموسوـ
في الحالة الايجابية سيتشكل معقد  ،تربط جدراف الحجرات بالمستضد النوعي ثـ نضيف المصل ونحضف ونغسل

في الحالة  ،ذلؾ الضد النوعي الموسوـ بالأنزيـ يضاؼ بعد ،بط بجدار الحجرة لا يزوؿ بالغسيلضد مرت -مستضد
ثـ تضاؼ الركيزة التي تتفاعل مع الأنزيـ في  ،ضد الضد موسوـ بالأنزيـ -ضد -الايجابية سيتشكل معقد مستضد

حاؿ وجودا ليحدث تفاعل لوني تتناسب شدته مع تركيز الضد في المصل. تسمى الطريقتيف السابقتيف مف تفاعل 
 ا اللاتنافسية التي يتناسب فيها الموف الناتج طرداً مع تركيز الضد أو المستضد. الإليزا بالإليز 
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 (Sandwich Elisaالساندويش اليزا ) طريقةمبدأ  :(3الشكل )

نمط آخر مف تفاعلات الإليزا يسمى الإليزا التنافسية وفيها يتناسب المعقد الموني الناتج عكساً مع تركيز  ثمة
جدراف الحجرات  يتـ تغميفعف ضد معيف  يتـ البحثؼ نبحث عنه، فمثلًا عندما الضد أو المستضد الذ

بالمستضد النوعي ونضيف المصل المتوقع احتواؤا عمى الضد إلى الحجرة وفي نفس الوقت يضاؼ الضد 
ي عنه. ولكف كما نعمـ أف الضد الطبيع يتـ البحثالموسوـ بالأنزيـ ليتنافس هذا الضد الموسوـ مع الضد الذؼ 

الذؼ نبحث عنه أكثر ألفةً وقدرةً عمى الارتباط مع المستضدات لذلؾ وفي الحالة الايجابية يزيح هذا الضد 
الطبيعي الضد الموسوـ الصناعي ويمنعه مف الارتباط مع المستضدات المرتبطة بجدار الحجرة فيزوؿ الضد 

يحدث التفاعل الموني وبالتالي كمما كاف تركيز الموسوـ بالغسيل وبالتالي عند إضافة الركيزة لف تجد الأنزيـ ولف 
 .[109]  لموني أقل )التناسب عكسي هنا(الضد الذؼ نبحث عنه أكبر كمما كانت شدة  التفاعل ا
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 وأىدافوالبحث  أىمية

Objectives of the Research and its Importance 

 

صناعتها بطرائق تقميدية ودوف اتباع الظروؼ نظراً لانتشار المصنعات المحمية المختمفة التي تتـ 
إلى قيـ مرتفعة  فيها وتطور الأعداد الجرثومية ،الصحية السميمة، مما يسمح بتموثها بأنواع مختمفة مف الجراثيـ

التي قد تؤدؼ إلى الوفاة في بعض الحالات، ونظراً لقمة الأبحاث  بحيث تكوف قادرة عمى انتاج الذيفانات السامة
 وليذا ها،طرائق حفظو  بمدػ انتشار تموث المصنعات المحمية بالعنقوديات وذيفاناتها في السوؽ المحمية المتعمقة

 ييدف البحث إلى:

في بعض المنتجات المحمية وتحديد حجـ التموث بها التحرؼ عف وجود جراثيـ المكورات العنقودية  .1
 .ةجزئي ةحراري لمعرض لمعاممةا، والسجق المعاممة حرارياً  الطازجة وغير والبسطرمة كالنقانق

 المتخصصة.الانتقائية تصنيف الأنواع التابعة لهذا الجنس باستخداـ الأوساط الزرعية  .2
 التحرؼ عف وجود الذيفانات العنقودية المعوية التي تفرزها المكورات العنقودية الذهبية باستخداـ تقنية .3

 Enzyme Linked Immunosorbent( ELISA)  (الإليزا)مقايسة الممتز المناعي المرتبط بالإنزيـ 

Assay . 

ـ و 8)+ ة حرارة التبريدالحفع عند درجدراسة تأثير  .4 ـ25)+ حرارةدرجة (   عمى مستوػ الحمولة  ،(  
الجرثومية العامة، وتعداد جراثيـ المكورات العنقودية الذهبية، والذيفانات العنقوية السامة 

Staphylococcal Enterotoxins بالتفريغ المغمفة  المدروسة قانق والسجق والبسطرمةالن عيناتل
 .، والمحفوظة لفترات زمنية مختمفةوبدوف تفريغ
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 ومواد البحث وطرائق

Materials and Methods 

 مكان تنفيذ البحث: .1

عة كمية الهندسة التقنية بجام -تـ تنفيذ البحث في مخبر تكنولوجيا المحوـ في قسـ تقانات الهندسة الغذائية 
كمية الزراعة بجامعة  -في قسـ عموـ الأغذية  الميكروبيولوجيا والصناعات الميكروبيةحمب، إضافة إلى مخبر 

 حمب.

 مواد البحث: .2
a) :العينات 

مدينة حمب، ووضعت في  فيمناطق مختمفة لحاميف منتشريف في العينات المستخدمة في الدراسة مف  تجمع
الاختبارات، والعينات بفي حافظة مبردة مباشرة إلى المخبر لمبدء ونقمت  مف البولي ايتيميف، أكياس معقمة

 المستخدمة هي:

ومعرضة لمتجفيف بالهواء لوقت قصير، حرارياً  معالجةير غعينات مف النقانق الطازجة  10 -
 مف مراكز انتاج مختمفة.ومأخوذة 

مف  ةومأخوذ ئياً هوا جزئيال بالتجفيفلمعاممة حرارية جزئية  ةمعرضالعينات مف السجق  10 -
 مراكز انتاج مختمفة.

 عينات مف البسطرمة الطازجة غير معالجة حرارياً مف مراكز انتاج مختمفة. 10 -
b) :أوساط النمو 

 التالية: أوساط النمواستخدمت 

 :  Peptone WaterBuffered الدارئ  ماء الببتون  (1

 هاتنشيطكما يعمل عمى  الضعيفة،  جراثيـالمهد لنمو يتكمف الأهمية في استخدامه كونه انتقائي، وسط غير 
 .[110] عف وجودهامما يسهل عممية الكشف 
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 :Nutrient Agar ط الآغار المغذيوس (2

التي الأطباؽ بعد انتهاء فترة التحضيف  وفحصتلتقدير التعداد العاـ لمجراثيـ، استخدـ وسط غير انتقائي 
النامية باستعماؿ جهاز عد المستعمرات، وتـ  وأحصيت المستعمرات ،ـ    35درجة حرارة عند  ساعة 48استمرت 

    .[110] لعينات المدروسةفي احساب متوسط العدد الكمي لمجراثيـ 

 :مع صفار البيض القياسي وتيمورايت البوتاسيوم Baird Parker Agar وسط (3

الوسػػط الزرعػػي ضػػر ايجابيػػة التخثػػر، إذ حُ لمعػػزؿ الانتقػػائي لممكػػورات العنقوديػػة  سػػتخدـاوسػػط انتقػػائي وتفريقػػي 
 15 جػػو مػػدة 2ـ وضػػغط     121قػػـ بػػالأوتوكلاؼ عمػػى درجػػة حػػرارة باتبػػاع التعميمػػات المكتوبػػة عمػػى العبػػوة، ثػػـ عُ 

مػل مػف محمػوؿ تيمورايػت البوتاسػيوـ  10ـ، يضػاؼ     45دقيقة، وعندما تصل حرارة الوسط بعػد التعقػيـ إلػى حػوالي 
بػوات بقػوة لاتمػاـ التجػانس، الع لوسػط الزرعػي، وخُضػتامل مػف صػفار البػيض القياسػي لكػل ليتػر مػف  15%، و1

-35ضػػػف عنػػػد درجػػػة حػػػرارة )حُ قػػػح بمعمػػػق المػػػادة الغذائيػػػة المدروسػػػة و الوسػػػط الزرعػػػي فػػػي الأطبػػػاؽ، ولُ  ثػػػـ صُػػػب
 .S( سػػػاعة، إذ تشػػػكل جػػػراثيـ المكػػػورات العنقوديػػػة النموذجيػػػة ايجابيػػػة التخثػػػر بمػػػا فيهػػػا 48-24لمػػػدة ) ـ   ( 37

aureus ممسػاء محدبػة رطبػة )لامعػة( لهػا قػواـ  ( مػـ،3 - 1.50يتػراوح قطرهػا مػا بػيف )دائريػة الشػكل  مستعمرات
 S.epidermidis فػي حػيف تظهػر جػراثيـ سوداء أو رماديػة محاطػة بهالػة شػفافة، ،دهني عند ملامستها بإبرة الزرع

 [.  110]ء صغيرة غير محاطة بمنطقة شفافةنموات ضعيفة وتشكل مستعمرات سودا

 :Mannitol Salt Agar (MSA)  وسط (4

%، أؼ 7.5تفريقي يتميز باحتوائه عمى تركيز مرتفع مف ممح كموريد الصوديوـ يقدر بحوالي انتقائي و وسط 
، في هذا الوسط أف الجراثيـ القادرة عمى تحمل التراكيز المرتفعة مف الممح هي الوحيدة التي تكوف قادرة عمى النمو

مف المانيتوؿ وأحمر الفينوؿ، فإذا كانت الجراثيـ قادرة عمى تخمير المانيتوؿ كما يحوؼ الوسط أيضاً عمى كل 
الأطباؽ الحاوية  تضنحُ مف الأحمر إلى الأصفر،   pHسيتشكل حمض، مما يؤدؼ إلى انقلاب لوف مؤشر الػ

( 24-18لمدة ) ـ   ( 35)درجة حرارة عمى هذا الوسط الزرعي والممحقة بمعمق المادة الغذائية المدروسة عند 
 أما  ، بهالة صفراءأو غير محاطة كبيرة محاطة  صفراء مستعمرات S.aureus تشكل جراثيـ ،ساعة

S.epidermidis 110[محاطة بهالة حمراء  حمراء أو بيضاءصغيرة  مستعمرات فتشكل[ . 

 :Chapman Stone Agar وسط (5

يتميػػز باحتوائػػه عمػػى تركيػػز عػػالي مػػف  الأغذيػػة، فػػيلتميػػز المكػػورات العنقوديػػة  يسػػتخدـوسػػط انتقػػائي وتفريقػػي 
هػػذا الوسػػط لمتمييػػز بػػيف المكػػورات العنقوديػػة الممرضػػة ايجابيػػة  يسػػتخدـا عمػػى المػػانيتوؿ، ءالممػػح إضػػافة إلػػى احتػػوا
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مسػػػتعمرات ممونػػػة صػػػفراء أو برتقاليػػػة بقػػػدرتها عمػػػى تشػػػكيل  تتميػػػزالتػػػي  S.aureusالتخثػػػر الموجػػػودة فػػػي الغػػػذاء 
التػػي تشػػكل مسػػتعمرات باهتػػة غيػػر مشػػكمة لللػػواف الكثيفػػة والأصػػباغ  S.epidermidisمحاطػػة بمنطقػػة شػػفافة، و 

 .]110[ ـ    (53)ساعة بدرجة حرارة  (48-24)وذلؾ بعد تحضيف الأطباؽ لمدة 

c) :المحاليل والكواشف 
 % لمكشف عف انتاج الكاتالاز. 3تركيز  2O2H يوكسجينالأماء المحموؿ  (1
 كشف عف انزيـ التخثر.لم EDITA الـبلازما الأرانب مع  (2
 .Gram stainingصبغة غراـ  (3
مجموعة مف الكواشف )الكيتات(  المعوية باستخداـالعنقودية  الذيفاناتلتقدير  اللازمة لمواد والكواشفا (4

3M Tecra™ Staph Enterotoxin visual immunoassay   :وهي 
 الخلايا الميكروية wells  300سعة كل خمية lµ. 
 الركيزة  teSubstra. 
 مضافات العينة Sample Additive . 
 بالإنزيـ   الأضداد الموسومة Conjugate. 
  محموؿ الغسيلConcentrate Wash. 
 محموؿ الايقاؼ  Stop Solution. 
 الشاهد الإيجابي Positive Control. 
 الشاهد السمبي Negative Control. 
  كرت الموف Color Card. 

 
 المعوية العنقودية كيت( المستخدمة في التحري عن الذيفانات مجموعة الكواشف )ال :(4الشكل )

d) :الأجيزة 
 الرطوبة. فرف تجفيف لتقدير (1
 جهاز تقدير الفعالية المائية. (2
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 حاضنات جرثومية. (3
 (.توكلاؼو )أ Autoclaveرطب تعقيـ  جهاز (4
 مزودة بممة عادية ولمبة أشعة فوؽ بنفسجية ومصدر لهب البنزف.غرفة عزؿ جرثومي  (5

  
 جهاز تقدير الفعالية المائية الرطوبة تفريغ لتقديرالف تجفيف تحت فر 

  
 جرثومية حاضنة أوتوكلاف

 
 غرفة عزؿ جرثومي

 
 بعض الأجيزة المستخدمة في الدراسة :(5الشكل )

 



29  

 

 طرائق البحث .3
  :تقسيم عينات النقانق 

 10وعددها  عينات النقانقسكيف معقمة تقسيـ كل عينة مف  بوساطةـ في حجرة العزؿ الجرثومي و ت
، بينما أقساـ )معاملات( وقسمت بعد ذلؾ كل عينة مف المجموعة الأولى إلى عشرة إلى قسميف متناظريف، عينات

في أكياس مف جميعها  المعاملات ، ووضعتأقساـ )معاملات( قسمت كل عينة مف المجموعة الثانية إلى ستة
إلى  معاممة، 100 وعددها الأولى المجموعة معاملاتأكياس  قسمتثـ والكتيمة لمهواء،  البولي إيتيميف المعقمة

أغمقت عينات ، بينما بدوف تفريغبشكل محكـ عينات الجزء الأوؿ  ، أغمقتمعاممة 50كل جزء عمى جزأييف يحوؼ 
جهاز إغلاؽ ولصق مع سحب  باستخداـعمميات التفريغ الهوائي  وأجريت عميها معاممة، 50وهي الثاني  الجزء

 الثانية المجموعة معاملات. وبنفس الطريقة تـ تقسيـ MPa(0.09مضخة تفريغ باستطاعة ) بوساطةلهواء ا
، بينما بدوف تفريغ، أغمقت عينات الجزء الأوؿ معاممة 30معاممة إلى جزأييف، يحوؼ كل جزء عمى  60 وعددها

وسجمت العينات  ثـ رقمت ،ريغ الهوائيعمميات التف وأجريت عميها معاممة 30وعددها الثاني  الجزءأغمقت عينات 
ـ، 8حفظت معاملات المجموعة الأولى عند درجة حرارة  التبريد )+ الأولية.والملاحظات ت ناالبيا وأجريت (  

حفظت معاملات  ، بينما( يوماً 21 -14 -10 -7 -3)مختلفة خلال فترات زمنية الاختبارات الميكروبية 
ـ، 25الغرفة )+ المجموعة الثانية عند درجة حرارة  خلال فترات زمنية مختلفة الاختبارات الميكروبية وأجريت (  

  ساعة.( 36 -24 -12)
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                                                 أقساـ 6                                             

 

 أقساـ 3أقساـ                  3 أقساـ 5    أقساـ               5
  

 

   

5×10=n  5×10=n 3×10=n 3×10=n 
 

 بالتفريغ بدون تفريغ بالتفريغ بدون تفريغ

                               

أجريت الاختبارات 
 بعد

أجريت الاختبارات 
 بعد

أجريت الاختبارات  
 بعد

أجريت الاختبارات 
 بعد

 ساعة 12 ساعة 12  أياـ 3 أياـ 3
 ساعة 24 ساعة 24  أياـ 5 أياـ 5

 ساعة 36 ساعة 36  أياـ 10 أياـ 10
  أياـ 14 أياـ 14
  يوـ 21 يوـ 21

 160وبذلك يكون عدد معاملات التجربة لمنقانق = 

 النقانق لمتجربة : طريقة تقسيم عينات(1المخطط )

 حرارةدرجة حفظت الأقساـ الستوف عند  درجة حرارة التبريدحفظت الأقساـ المئة عند 

 x (n=10) النقانق عينة

 2مجموعة  1مجموعة 
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  :تقسيم عينات السجق 
نظراً لأف  معاممة، وغمفت جميعها بالتفريغ 12عينات إلى  10تـ تقسيـ كل عينة مف عينات السجق وعددها 

معاممة،  120ليكوف عدد المعاملات الكمي  نوع السجق المستخدـ في الدراسة عادة ما يباع مغمفاً بالتفريغ،
معاممة عند درجة  60لمعاملات إلى قسميف متناظريف، حيث حفظت معاملات القسـ الأوؿ وعددها وقسمت ا

ـ، في حيف حفظت معاملات القسـ الثاني وعددها 8حرارة التبريد )+ ـ، 25)+ حرارةمعاممة عند درجة  60(     )
 ( أسابيع.6حتى  1مف )خلال فترات زمنية وأجريت الاختبارات الميكروبية 

 
 

 

 

 

 

 أقساـ 6 أقساـ 6
                             

6×10=n 6×10=n 

 حفظت جميع المعاملات بالتفريغ                                

 حرارةدرجة حفظت الأقساـ الستوف عند  درجة حرارة التبريدحفظت الأقساـ الستوف عند 
 

أجريت الاختبارات 
 بعد

 أجريت الاختبارات 
 بعد

 أسبوع 1  أسبوع 1
 أسبوع 2  أسبوع 2
 أسبوع 3  أسبوع 3
 أسبوع 4  أسبوع 4
 أسبوع 5  أسبوع 5
 أسبوع 6  أسبوع 6

 120=  لمسجقوبذلك يكون عدد معاملات التجربة 

 االسجق لمتجربة (: طريقة تقسيم عينات2المخطط )

 x (n=10) السجق عينة
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  البسطرمةتقسيم عينات : 
وقسمت بعد ذلؾ كل عينة عينات إلى قسميف متناظريف،  10وعددها   ق سمت كل عينة مف عينات البسطرمة

(، معاممة) قسـ 12بينما قسمت كل عينة مف المجموعة الثانية إلى  (،معاممة) قسـ 12مف المجموعة الأولى إلى 
أكياس عينات  قسمت، ثـ والكتيمة لمهواء في أكياس مف البولي إيتيميف المعقمةالعينات جميعها  ووضعت

، أغمقت عينات الجزء الأوؿ معاممة 60كل جزء عمى يحوؼ  ،إلى جزأييف معاممة 120وهي  الأولى جموعةالم
، وبنفس الطريقة تـ تقسيـ عينات التفريغب معاممة 60وهي الثاني  الجزءأغمقت عينات ، بينما بدوف تفريغ

أغمقت عينات الجزء الأوؿ  ،ممةمعا 60معاممة إلى جزأييف، يحوؼ كل جزء عمى  120المجموعة الثانية وعددها 
حفظت معاملات المجموعة الأولى بالتفريغ،  معاممة 60وعددها الثاني  الجزءأغمقت عينات ، بينما بدوف تفريغ

ـ، 8عند درجة حرارة  التبريد )+ ـ، 25معاملات المجموعة الثانية عند درجة حرارة  الغرفة )+في حيف حفظت (     )
 ( أسابيع.6حتى  1)من خلال فترات زمنية بية وأجريت الاختبارات الميكرو 
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                                                 أقساـ 6                                             

 
 

 أقساـ 6 أقساـ                      6 أقساـ 6أقساـ                   6
  

 

  

6×10=n 6×10=n 6×10=n 6×10=n 

 بالتفريغ بدون تفريغ بالتفريغ بدون تفريغ

                            

أجريت الاختبارات 
 بعد

أجريت الاختبارات  
 بعد

جريت الاختبارات أ 
 بعد

أجريت الاختبارات  
 بعد

 أسبوع 1  أسبوع 1  أسبوع 1  أسبوع 1
 أسبوع 2  أسبوع 2  أسبوع 2  أسبوع 2
 أسبوع 3  أسبوع 3  أسبوع 3  أسبوع 3
 أسبوع 4  أسبوع 4  أسبوع 4  أسبوع 4
 أسبوع 5  أسبوع 5  أسبوع 5  أسبوع 5
أسبوع 6 أسبوع 6   أسبوع 6   عأسبو  6    

 240=  لمبسطرمةوبذلك يكون عدد معاملات التجربة 

 البسطرمة لمتجربة (: طريقة تقسيم عينات3المخطط )

 حرارةدرجة حفظت الأقساـ المئة وعشروف عند  درجة حرارة التبريدحفظت الأقساـ المئة وعشروف عند 

 2مجموعة  1مجموعة 

 x (n=10) البسطرمة عينة
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 مراحل تنفيذ البحث: .4

 المرحمة الأولى من التجربةأولًا: 

عينات النقانق والسجق والبسػطرمة عنػد وصػولها إلػى المخبػر  بعض الاختبارات عمىتـ في هذا المرحمة اجراء 
 والاختبارات المجراة هي:  الحفع،التغميف و الأولية قبل إجراء عمميات  اتهلتحديد جود

a)  الفيزيائيةالاختبارات Physical Tests: 
 

   :[111] المئوية لمرطوبة %تقدير النسبة  (1

العينػة فػي فػرف عنػد  وتجفػفغ،  0.002غ مف العينة فػي طبػق زجػاجي مجفػف ومػوزوف مسػبقاً بدقػة  5يؤخذ 
تـ حسػػاب النسػػبة يػػ، و وتػػوزف فػػي مجفػػف زجػػاجي  تبػػردسػػاعات حتػػى ثبػػات الػػوزف، ثػػـ  3دة لمػػ ـ    105درجػػة حػػرارة 

 المئوية لمرطوبة وفق المعادلة: 

 النسبة المئوية لمرطوبة = 
     

  
   × 100 

W1.وزف العينة قبل التجفيف : 

W2.وزف العينة بعد التجفيف : 

 :[112] قيمة الفعالية المائية  تقدير (2

والجهاز جهاز الفعالية المائية الذؼ يقيس الرطوبة النسبية فوؽ العينة،  بوساطةبشكل مباشر  تـ الاختبار
غ مف العينة في الأوعية البلاستيكية  5بوضع حوالي  تـ الاختبار، Novasinaمف شركة المستخدـ بالدراسة 

القراءة بعد  وتؤخذقيقة، د 30الزمف عمى و ، ـ   25درجة الحرارة عند الدرجة  تضبطالخاصة بجهاز القياس، و 
 وثبات القراءة.  انتهاء المدة

b) الاختبارات المكروبيولوجية Microbiological Tests: 

، حسب ما ذكرتبعاً لطريقة تحضير كل منها  أوساط النموقبل البدء بالاختبارات المكروبيولوجية تـ تحضير 
درجة حرارتها إلى  جو، وبعد انخفاض 2 دقيقة وضغط 15مدة  ـ   121وعقمت بالأوتوكلاؼ عمى درجة حرارة 

 المعقمة وتركت حتى تتصمب.في أطباؽ بترؼ تـ صبها  ـ    45حوالي 



35  

 

  

  

 

 (: تحضير الأوساط الزرعية6الشكل)

 [: 111تقدير التعداد العام لمجراثيم في العينات ] (1

ف زجاجي معقـ، ووضعت غ( مف كل عينة بوساطة سكيف معقمة، وهرست بعد ذلؾ في هاو  10تـ تنعيـ )
 100مل مف ماء الببتوف الدارغ المحضر والمعقـ مسبقاً، ليشكل المجموع ) 90في دورؽ زجاجي يحوؼ عمى 

دقيقة،  30ـ( ولمدة     37، ومزجت جيداً لاتماـ التجانس، وضعت ضمف حماـ مائي درجة حرارتة )مل( تقريباً 
مل( مف بيئة ماء الببتوف الدارغ  9ب اختبار يحوؼ )مل( ووضع في أنبو  1المتجانس ) المعمقأخذ مف هذا 

مل( وفرشت عمى طبق بترؼ الحاوؼ 1. بعد ذلؾ أخذ مف المكرر الأخير ) 1/100المعقـ لمحصوؿ عمى تركيز 
 ترقيمها بعد الأطباؽ الواحدة، تركت لمعينة مكررات ثلاث وبمعدؿ Nutrient agarعمى وسط الآغار المغذؼ 

 ـ   ( 37-35حرارة ) درجة عند الحاضنة في ووضعت قمبت ثـ عميها، الجراثيـ ثبيتت بهدؼ ساعة نصف مدة
 ة،في المكررات الثلاثوبعد انتهاء فترة التحضيف تـ فحص الأطباؽ وعد مستعمرات الجراثيـ  ساعة، (48) لمدة

 . لكل عينة الحسابي المتوسط حسبو 
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 عمى أوساط النمو المستخدمة في الدراسة ومي(: مراحل اجراء عممية الزرع الجرث7الشكل)
 

 تقدير الحمولة الجرثومية من المكورات العنقودية في العينات: (2

ذلؾ بنفس و  ،فيها التموث كثافة وتقدير المختبرة العينات المكورات العنقودية في جراثيـ وجود عف التحرؼ  تـ
 Baird parker)ط اوسالأعمى  ةالحاوي اؽالأطبالطريقة السابقة ولكف بفرش المعمق الجرثومي عمى سطح 

Agar -Chapman Stone Agar -Mannitol Salt Agar ،) ـ   (53) حرارة درجة وحضنت الأطباؽ عند 
النامية عمى سطح  المكورات العنقوديةعد مستعمرات جراثيـ بعد انتهاء فترة التحضيف تـ و ساعة،  (48) لمدة

 .لكل عينة الحسابي المتوسط حسبو  ،ةفي المكررات الثلاثو  الأوساط الثلاثة

 



37  

 

c) [:113]  كما يميوذلك  تصنيف الأنواع الجرثومية التابعة لجراثيم المكورات العنقودية 
 

 :  المستخدمة بالدراسة أوساط النموالنامية عمى  عزل المكورات العنقودية (1

لثلاثة المستخدمة في ا أوساط النموتـ اجراء عممية تخطيط لجراثيـ المكورات العنقودية النامية عمى 
والتي تـ الحصوؿ ، ( Baird parker Agar -Chapman Stone Agar -Mannitol Salt Agar)الدراسة 

لثلاثة  أوساط النموتخطيط عمى سطح إذ تـ ال باستعماؿ الإبرة اللاقحة ذات العقدة، عميها في الخطوة السابقة
ة النقية بهدؼ دراسة خواصها باجراء الاختبارات الكيميائية أطباؽ متتالية لمحصوؿ عمى جراثيـ المكورات العنقودي

 .الحيوية التأكدية لها

 التصنيف الكيميائي الحيوي لممستعمرات النقية:  (2

عميهػا بػالخطوة السػابقة بػإجراء  تػـ الحصػوؿالتصػنيف الكيميػائي الحيػوؼ لممسػتعمرات النقيػة التػي تـ اجػراء 
 :الاختبارات التالية

  تـ باجراء الزرع الجرثومي لممستعمرات النقية بوساطة الابرة اللاقحة ستعمرات: الم لون التحرؼ عف
  .Nutrient agarذات العقدة عمى سطح طبق بترؼ الحاوؼ عمى وسط الآغار المغذؼ 

  الغرامصبغة Gram strain تـ صبغ لطخات الجراثيـ بصبغة غراـ اذ تتموف الجراثيـ ايجابية الغراـ :
 .بالموف الأحمر الغراـ سمبيةالجراثيـ ينما تتموف ، ببالموف البنفسجي

  الكاتالازاختبار Catalase test فوؽ لطاخة مف 3: بإضافة بضع نقاط مف الماء الأوكسجيني %
المستعمرات المشكوؾ بها والموضوعة عمى شريحة زجاجية، في حاؿ تشكل الفقاعات تكوف الجراثيـ 

إنزيـ الكاتالاز القادر عمى تفكيؾ الماء الأكسجيني إلى ماء ايجابية الكاتالاز نظراً لاحتوائها عمى 
 .  [114]وأكسجيف 

  رالتخثاختبار انزيـ Coagulase بإجراء زرع مباشر لممستعمرة المأخوذة مف الطبق إلى  أنبوب :
( ساعات، ويعد 6-4ـ مدة )    (37( مل مف بلازما الأرانب، وتحضف عند الدرجة )0.3يحوؼ )

  .[71] ياً إذا تجاوز حجـ الخثرة في الأنبوب نصف الحجـ الأصمي لمسائلالاختبار ايجاب
  المانيتولتخمير Mannitol Fermentation:  بتخطيط المستعمرة المأخوذة مف الطبق عمى

، وفي حاؿ تشكل مستعمرات  Mannitol salt agar الزرعيوسط الالحاوؼ عمى  بترؼ  سطح طبق
صفراء، فهذا يعد دليلًا عمى قدرة الجراثيـ عمى تخمير المانيتوؿ صفراء محاطة أو غير محاطة بهالة 

[110]. 
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d) [108] المعوية العنقودية الذيفانات التحري عن وجود: 

 )الإليزا(مقايسة الممتز المناعي المرتبط بالإنزيـ تـ التحرؼ عف وجود الذيفانات العنقودية المعوية باتباع تقنية 
Enzyme- Linked Immunosorbent Assay (ELISA) 3باستعماؿ الكيتات )، وذلؾM Tecra™ 

Staph Enterotoxin visual immunoassay) وفق الخطوات التالية: 

 تحضير مجموعة الكواشف:  (1
  الغسيلمحموؿ Wash Concentrate :( ليتر مف الماء المقطر أو الماء منزوع 2بمزجه مع ) يحضر

 عممية الكشف فإف استخداـ الماء المقطر هو الأفضل. فيالشوارد، وبما أف التموث الميكروبي يؤثر 
 الايجابي الشاىدPositive Control PC :  50يحضر بشكل يومي بإضافة µl الشاهد الايجابي  مف

 باستعماؿ أنبوب مف البولي بروبيميف.  مل مف محموؿ الغسيل 4.95إلى 
 الموسومة بالانزيـ  الأضدادConjugate لوعاء المخصص له، عمما أف في ا المسحوؽ : تحضر بسكب

 كل كيت يحوؼ وعائييف للضداد الموسومة بالأنزيـ. 
 الركيزة Substrateبسكبها في الوعاء المخصص لها. أيضاً  : تحضر 
  الايقافمحموؿ Solution  Stop،  ومضافات العينةSample additive ،  والشاهد السمبيNC 

Negative Controlاؿ ولا تحتاج إلى تحضير.: هذا الكواشف جاهزة للاستعم 
 : تحضير العينة (2

 AOAC official Method SIMتـ تحضير العينة مباشرة قبل اجراء الاختبار وذلؾ عمى الشكل التالي )
993.06 a): 

   الواقيمل مف المحموؿ  20غراـ مف العينة مع  10زج م Tris Buffer . 
 دورة بالدقيقت. (3000 -2700 )دقائق عند  10المزيج في جهاز الطرد المركزؼ مدة  وضع 
  وهنا يجب التأكد مف أف الخلاصة يجب أف تكوف شفافة وغير لزجة.ترشيح ابرة بوساطةرشحت العينة ، 
  50مل مف الخلاصة مع  1ثـ مُزج lµ  مف مضافات العينةSample additive. 

 

 الاختبار: اجراء (3

 -20)واشف المستخدمة عند درجة حرارة قبل البدء باجراء الاختبار يجب الانتباا أف تكوف جميع الك
 تـ اجراء الاختبار عمى الشكل التالي:، ـ    (25
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 الصفيحةضير خلايا ـ تحت wells  وذلؾ بترقيمها بأرقاـ واضحة وغير قابمة لممسح، مع مراعاة أف لكل
 . NCوأخرػ لمشاهد السمبي  PCبالإضافة إلى خمية لمشاهد الايجابي ،عينة خمية

 قمبت، ـ   (25-20( دقائق عمى درجة حرارة )10وتركت لمدة ) بمحموؿ الغسيل ئهاممب الخلايا عُبئت 
 لاتماـ خروج السائل منها قدر المستطاع.و بسرعة عدة مرات لتفريغها مف المحتويات  بعد ذلؾ

  200إضافة العينات والتحضيف: تـ اضافة lµ 200و)الخلاصة(،  محضرة مسبقاً كل عينة  مف lµ 
عند درجة السمبي إلى الخلايا، وتغطى منعاً مف التبخر وتحضف الشاهد هد الإيجابي و الشا كل مف مف

 لمدة ساعتيف. ـ   (36±1حرارة )
  ،مراراً وتكراراً عدة  ثـ قمبتالغسيل الأوؿ لمخلايا: تـ وبسرعة قمب الخلايا لتفريغها مف المحتويات

دة تعبئة الخلايا بمحموؿ الغسيل مع ووضعت بعد ذلؾ مقموبة عمى ورؽ نشاؼ، تـ بعد ذلؾ اعا ،مرات
الانتباا إلى عدـ خروج فقاعات الهواء مع السائل إلى داخل الخلايا، تمت تعبئة الخلايا بمحموؿ 

 مرات. 4الغسيل وتفريغها حوالي 
 اضافة الأضداد الموسومة بالانزيـ Conjugate 200: تـ اضافة lµ  مف الأضداد الموسومة بالانزيـ

-20وتمت تغطية الخلايا مرة أخرػ منعاً مف التبخر وحضنت عند درجة حرارة )ارغة، إلى الخلايا الف
 لمدة ساعة واحدة. ـ   (25

  مرات. 5الغسيل الثاني لمخلايا: تـ غسل الخلايا كما في المرحمة السابقة مع تكرار العممية 
 إضافة الركيزة Substrate 200: تـ اضافة lµ  جة ر حضنت عند دمف الركيزة إلى كل خمية فارغة و

 دقيقة. 30لمدة  ـ   (25-20حرارة )
  دقيقة وذلؾ بعد الضغط بمطف  30فحص الشاهد الإيجابي: تـ فحص الشاهد الإيجابي بعد مرور

الشاهد ، ويجب الانتباا إلى أف عمى حواؼ الخلايا لضماف توزيع الموف ضمف الخمية بشكل جيد
اذا لـ يبمغ الشاهد الايجابي الموف الادنى و  ،الموف عمى كرت  4وف بقتامة الرقـ يكيجب أف الايجابي 

فإف  قيقةد 45مف الموف بعد  الأدنىفيجب تزويد فترة التحضيف، واذا فشل الشاهد في بموغ الحد 
 ولا يمكف اعتماد النتائج. صحيحالاختبار غير 

 اضافة محموؿ الايقاؼ Solution  Stop:  20تـ اضافة lµ ية ؼ إلى كل خمامف محموؿ الايق
 دقيقة. 30ومزجت جيدا وتمت قراءا النتائج خلاؿ 

 :مقارنة الموف لكل خمية مع " كرت الموف" ومف المهـ معرفة انه حتى يكوف الاختبار  تتم قراءة النتائج
غمق مف أ ، والشاهد السمبي ليس 4ف يكوف الشاهد الايجابي غامق عمى الاقل بالدرجة أفيجب  اً حيصح

 .2 الدرجة
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 كرت المون المستخدم في تقدير الذيفانات العنقودية المعوية(: 8الشكل )

 ثانياً: المرحمة الثانية من التجربة

تقسػيمها تغميفهػا و التػي تػـ  ،عينػات النقػانق والسػجق والبسػطرمة عمػى المكروبيولوجيػةبعػض الاختبػارات  أ جريػت
ـ، 8التبريػػػد )+، عنػػػد درجػػػة حػػػرارة وحفظهػػػا مسػػػبقا ـ، 25)+ حػػػرارةوعنػػػد درجػػػة (   وتػػػـ التحػػػرؼ عػػػف التعػػػداد العػػػاـ (  

لمجػػراثيـ، وتعػػداد المكػػورات العنقوديػػة الذهبيػػة، والتحػػرؼ عػػف وجػػود الػػذيفانات المعويػػة العنقوديػػة لممعػػاملات خػػلاؿ 
 كما ذكر آنفاً. حرارة الحفعع المحمي المدروس وباختلاؼ درجة فترات زمنية تختمف باختلاؼ المصن
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 النتائج والمناقشة

Results and Discussion 
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 ومناقشتيا: نتائج المرحمة الأولى

 : Physical Tests الفيزيائيةالاختبارات نتائج  .1

بينت نتائج اختبار تقدير نسبة الرطوبة وقيمة الفعالية المائية المجراة عمى عينات النقانق والسجق والبسطرمة 
في محتوػ الرطوبة  تفاوتاً  (6ؿ رقـ )و والمبينة في الجد قبل إجراء خطوات البحثالطازجة المدروسة )الشاهد( 

)عند محتوػ  نسب المواد الداخمة في تركيب العينات ويعود ذلؾ إلى اختلاؼ ،والفعالية المائية لمعينات فيما بينها
( واختلاؼ طريقة التحضير ،أعمى مف الدهوف تكوف نسبة الرطوبة أقل(  ،)قطع كبيرة مف المحـ أو لحـ مفروـ

 . متجفيف قبل البيعلا العينات والمدة الزمنية التي تعرضت له
( %، وهذا يعود إلى 69.61 -63.32عينات النقانق المدوسة بيف )إذ تراوحت النسبة المئوية لرطوبة 

اختلاؼ نسبة الدهف والمدة التي بقيت عميها النقانق معمقة أثناء التجفيف في الهواء الطمق ونسبة الرطوبة الجوية 
 -0.951ية، ودرجة حرارة الجو المحيط، وكذلؾ تراوحت قيـ الفعالية المائية بيف )ووضعها بالنسبة لمتيارات الهوائ

 وهذا ما يجعمها أكثر ملائمة وسهولة لمتموث والنمو الجرثومي.(، 0.983
وكذلؾ  (%،46.40 -39.35وتراوحت بيف ) ارتفاع نسبة رطوبة عينات السجق بشكل عاـ،نلاحع في حيف 

ألا تزيد نسبة بعض المواصفات الدولية لمسجق تشترط (، و 0.931 -0.874بيف ) تراوحت قيـ الفعالية المائية
%، هذا الأمر قد يعود إلى عدـ 90بمغت نسبة العينات المخالفة  أؼ، [115] % كحد أقصى40رطوبتها عمى 

الفساد الانضاج، وبالتالي فإف العينات ذات الرطوبة المرتفعة قد تتعرض لأنواع عممية كفاية التجفيف أثناء 
الأخفض، وهذا يتوافق المختمفة الفيزيائي والكيميائي والميكروبي عند درجة أكبر مقارنة مع العينات ذات الرطوبة 

 [.116مع ما توصل إليه ]
 [117]نتائج قريبة مف القيـ  كانتوبذلؾ  ،%(45.03 -39.15عينات البسطرمة بيف ) رطوبة وتراوحت

(%، ولكف ووفقاً 52-39تتراوح بيف ) يجب أف طرمة المتوفرة في الأسواؽشار إلى أف قيـ الرطوبة لمبسأالذؼ 
الخاصة بالبسطرمة والتي تشترط ألا تزيد نسبة الرطوبة ، [118] 1300/1993لممواصفة القياسية السورية رقـ 

% مف اجمالي العينات هي مخالفة، كما تراوحت قيـ الفعالية المائية بيف 80% في العينات، فإف 40عمى 
الذؼ اشترط أف تتراوح قيـ  [119]مخالفة لاشتراطات مف العينات  %70وكانت بذلؾ ( 0.927 -0.877)

، وعمى الرغـ مف أف انخفاض الفعالية المائية (0.90 -0.85الفعالية المائية لمبسطرمة المتوفرة في الأسواؽ بيف )
صبح أكثر ثباتية تجاا الكائنات الحية الدقيقة المسببة يزيد مف فترة الحفع ويحسف مف ثباتية المنتجات لأنها ت

لمفساد أو التسمـ الغذائي، إلا أنه توجد العديد مف الكائنات الحية الدقيقة المتحممة لقيـ الفعالية المائية المنخفضة 
    كالمكورات العنقودية الذهبية والتي يمكف أف تنمو في هذا الظروؼ. 
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 (في بداية التجربة )الشاىد النقانق والسجق والبسطرمةة لمرطوبة وقيم الفعالية المائية لعينات النسبة المئوي :(6لجدول )ا

 العينة

 المؤشر
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

عينات 
 النقانق

الرطوبة 
 %  

63.32 69.61 68.74 64.90 66.05 66.15 66.32 66.62 67.24 68.04 

aw 0.951 0.983 0.977 0.955 0.962 0.965 0.970 0.971 0.975 0.978 

عينات 
 السجق

الرطوبة 
 %  

41.88 44.00 39.35 42.64 46.40 43.65 45.95 41.85 45.21 42.77 

aw 0.9 0.92 0.874 0.904 0.931 0.912 0.927 0.889 0.923 0.908 

عينات 
 البسطرمة

الرطوبة 
 %  

42.50 45.03 40.78 42.80 43.66 43.10 39.90 43.06 39.15 41.77 

aw 0.908 0.927 0.895 0.910 0.916 0. 913 0.880 0.908 0.877 0.902 

 

 

 :Microbiological Tests  الاختبارات المكروبيولوجية .2
a)  تقدير التعداد العام لمجراثيم في العينات: نتائج 

مي، تبيف مف خلاؿ التحرؼ عف المستعمرات الجرثومية النامية عمى طبق بترؼ الشاهد خموا مف أؼ نمو جرثو 
( المعبر عف 01يبيف الجدوؿ )أؼ أف وسط النمو المستخدـ معقـ بشكل جيد ولـ يتموث عند صبه في الأطباؽ، و 

لمجراثيـ  قيمة التعداد العاـ، أف لحظة بدأ العملوالسجق والبسطرمة التعداد العاـ لمجراثيـ في عينات النقانق قيـ 
 log10cfu/gتراوحت بيف عينات السجق وفي  log10cfu/g (4.12-6.15،) تراوحت بيف في عينات النقانق

 % مف عينات النقانق40، وبذلؾ كانت log10cfu/g (1.96- 4.12)بيف عينات البسطرمة ي فو، (5.4 -4.2)
( المتعمقة بالنقانق والتي تشترط ألا يزيد التعداد العاـ 2721/2002رقـ ) مخالفة لممواصفة القياسية السورية

عينات السجق مخالفة  % مف30وكانت  5 [120،](log10cfu/g)أؼ  105عمى غ/ لمجراثيـ في العينات
( المتعمقة بالاشتراطات الخاصة بالأحياء الدقيقة الواجب تحققها 2179/2000لممواصفة القياسية السورية رقـ )

 5(log10cfu/g) أؼ 105التي تشترط ألا يزيد التعداد العاـ لمجراثيـ في العينات عمى غ/في المنتجات الغذائية و 
( المتعمقة 1300/1993رقـ ) مخالفة لممواصفة القياسية السورية % مف عينات البسطرمة90[، بينما كانت 121]

2 [118 ،](log10cfu/g)أؼ  102بالبسطرمة والتي تشترط ألا يزيد التعداد العاـ لمجراثيـ في العينات عمى غ/
عممية التصنيع تتـ بدوف مصانع متخصصة وغالباً ما يرافقها انخفاض ويعود سبب تموث جميع العينات إلى أف 
كوف العينات غير مطبوخة أؼ غير معرضة لمعاممة حرارية )كالنقانق في النظافة الصحية العامة، إضافة إلى 
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يعية والبسطرمة(، أو مطبوخة بشكل جزئي أؼ معرضة لمعاممة حرارية جزئية )كالسجق(، وبالتالي فإف الفمورا الطب
لها لـ يتـ اتلافها بشكل كامل ويمكف أف تنمو في هذا الوسط الغذائي الغني بالمغذيات، وكذلؾ فإف فرـ وتنعيـ 
المحـ يزيد كثيراً مف معدؿ انتشار ونمو الجراثيـ لكل مف النقانق والسجق، في حيف تبقى مصنعات البسطرمة الأقل 

جعمها أقل عرضة لمنمو الجرثومي، إضافة إلى أف تموث البسطرمة تموثاً مف النقانق والسجق للسباب ذاتها، مما ي
يكوف خارجياً نظراً لعدـ قدرة الجراثيـ عمى النمو داخل قطعة المحـ المستخدمة في التحضير، ونظراً لارتفاع نسبة 

ـ الممح في البسطرمة فإف ذلؾ يؤدؼ إلى توقف نشاط مجموعات كثيرة مف الجراثيـ والاقتصار عمى الجراثي
 المتحممة لمستوػ عالي مف المموحة وقيـ فعالية مائية منخفضة.

 بداية التجربة )الشاىد( في والسجق والبسطرمة( في عينات النقانق log10cfu/g)التعداد العام لمجراثيم  :(7الجدول )

 العينة

 المُصنع المحمي
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

 5.07 5.00 4.70 4.61 4.55 4.40 4.24 5.44 6.15 4.12 النقانق

 4.6 5 4.55 5.22 4.77 5.4 4.5 4.2 4.8 4.28 السجق

 3.02 1.96 3.55 2.76 3.75 3.83 3.1 2.9 4.12 3.1 البسطزمة

 

b)  تقدير الحمولة الجرثومية من المكورات العنقودية في العينات:نتائج 

سط تعداد جراثيـ المكورات أف متو  (،10( و)9( و)8)بينة في الجداوؿ موال تبين النتائج المستحصل عليها
النامية عمى العنقودية الموجود في العينات المدروسة )عينات النقانق، وعينات السجق، وعينات البسطرمة(، 

متوسط تعداد هذا الجراثيـ أعمى مف كاف  (،Mannitol salt agar - Baird parker agar)النمو وسطي 
الأوليف يزت المستعمرات النامية عمى وسطي النمو إذ تم ،(Chapman stone agar)وسط مى النامية ع

(Mannitol salt agar - Baird parker agar)  في حيف تميزت  ممونة وذات خصائص شكمية واضحة،أنها
أنها صغيرة ومتفرقة وشكمت أصباغاً باهتة  (Chapman stone agar)الأخيروسط الالمستعمرات النامية عمى 

الأولييف أكثر حساسية واستجابة لنمو جراثيـ  وسطي النموبالتالي نجد أف و (، 9كما هو مبيف في الشكل )
 عميهمكف الاعتماد مما يشير إلى أنه لا ي، (Chapman stone agar)المكورات العنقودية مف الوسط الأخير 

 لمختمفة.االنقانق والسجق والبسطرمة لمحصوؿ عمى نتائج دقيقة لتعداد جراثيـ المكورات العنقودية في عينات 
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الثلاثة  أوساط النموباستخدام  (بداية التجربة )الشاىد عندالنقانق ي عينات ف (log10cfu/g)المكورات العنقودية  تعداد :(8الجدول )

 الدراسةالمستخدمة في 

 

الثلاثة  أوساط النموباستخدام  (بداية التجربة )الشاىد عند السجقي عينات ف (log10cfu/g)المكورات العنقودية  تعداد :(9الجدول )

 المستخدمة في الدراسة

 العينة

 

 وسط النمو

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

 المتوسط

 الحسابي

 ̅  

الانحزاف 

 المعياري

SD 

الخطأ 

 القياسي

SE 

Baird 

parker 

agar 

3.00 3.06 3.04 3.00 4.13 2.91 3.24 2.71 2.75 2.95 3.08 0.399 0.126 

Mannitol 

salt agar 
2.77 2.81 2.90 3.16 3.66 2.70 3.10 2.43 2.93 2.75 2.92 0.332 0.105 

Chapman 

stone 

agar 

2.08 2.00 1.20 2.11 2.50 1.67 2.20 2.05 2.32 2.03 2.02 0.359 0.114 

 

 أوساط النموباستخدام  (بداية التجربة )الشاىد عند البسطرمةي عينات ف (log10cfu/g)المكورات العنقودية  تعداد :(10الجدول )

 الثلاثة المستخدمة في الدراسة

 العينة

 

 وسط النمو

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

 المتوسط

الحسابي 

 ̅ 

 الانحزاف

 المعياري

SD 

الخطأ 

 القياسي

SE 

Baird 

parker 

agar 

3.77 4.51 3.75 3.29 4.40 4.10 3.00 4.33 2.49 3.00 3.66 0.692 0.219 

Mannitol 

salt agar 
3.60 4.68 3.59 3.33 4.31 4.00 2.98 4.19 2.40 3.05 3.61 0.697 0.221 

Chapman 

stone 

agar 

2.96 4.24 3.10 2.82 4.05 2.78 3.50 3.68 1.85 2.51 3.15 0.729 0.231 

 

 العينة

 

 وسط النمو

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

 المتوسط

 الحسابي

 ̅ 

الانحزاف 

 المعياري

SD 

الخطأ 

 القياسي

SE 

Baird 

parker 

agar 

2.60 3.55 3.64 2.89 3.05 2.73 3.57 3.10 3.18 2.15 3.05 0.475 0.150 

Mannitol 

salt agar 
2.81 3.30 3.80 2.67 2.90 2.90 3.60 2.94 3.05 2.30 3.03 0.440 0.139 

Chapman 

stone 

agar 

1.90 2.67 2.40 1.90 2.44 1.85 2.53 2.20 1.86 1.22 2.1 0.435 0.137 
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c)  تصنيف الأنواع الجرثومية التابعة لجراثيم المكورات العنقوديةنتائج: 

أنهػا صػغيرة ذات لػوف برتقػالي أو زهػرؼ ( an stone agarChapm) المسػتعمرات الناميػة عمػى الوسػطتميػزت 
  (.10باهت وغير محاطة بهالة، أو كانػت مسػتعمرات بيضػاء صػغيرة وأيضػاً غيػر محاطػة بهالػة، كمػا فػي الشػكل )

بػاحتواءا عمػى ثلاثػة أشػكاؿ مميػزة لمجػراثيـ، مسػتعمرات  (Baird parker agar) وسػط النمػوتميػز فيي حييه تمييش 
ماديػػة لماعػػة محاطػػة بهالػػة شػػفافة، ومسػػتعمرات سػػوداء لماعػػة غيػػر محاطػػة بهالػػة شػػفافة، إضػػافة و ر سػػوداء أ كبيػػرة

وسػط النمػو احتػوػ  بينمػا(، 11) لمستعمرات سوداء صػغيرة غيػر لماعػة وغيػر محاطػة بهالػة كمػا هػو مبػيف بالشػكل
(Mannitol salt agar)  بهالػة صػفراء،  رة محاطػةكبيػ صػفراء مسػتعمراتوهػي لمجػراثيـ، عمى أربعة أشػكاؿ مميػزة

 ومسػػػتعمرات ،محاطػػػة بهالػػػة حمػػػراء حمػػػراءصػػػغيرة  مسػػػتعمرات، و بهالػػػة صػػػفراءغيػػػر محاطػػػة ومسػػػتعمرات صػػػفراء 
   (.12كما هو مبيف في الشكل ) محاطة بهالة حمراء بيضاء

  
 Chapman stone agar(: أشكال الجراثيم النامية عمى وسط النمو 10الشكل )

    

 

 

(0) 

 

(2) 

 

(3) 

. Mannitol salt agar .Chapman stone agar) ( نمو المكورات العنقودية عمى أوساط النمو9الشكل )

Baird parker agar )(1في النقانق بدءاَ من ) عمى التوالي 
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 Baird parker agar(: أشكال الجراثيم النامية عمى وسط النمو 11الشكل )

 

  

 
 Mannitol salt agar(: أشكال الجراثيم النامية عمى وسط النمو 12الشكل )

 

(، 13تـ بعد ذلؾ الحصوؿ عمى مستعمرات المكورات العنقودية الذهبية بصورة نقية كمػا هػو مبػيف فػي الشػكل )    
   .ة تخطيط بالإبرة اللاقحة ذات العقدة لممستعمرات المختمفة المبينة في الأشكاؿ الثلاثة السابقةوذلؾ بإجراء عممي
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 (: تخطيط جراثيم المكورات العنقودية عمى بعض أوساط النمو المستخدمة في الدراسة13الشكل )

أكيدية لمستعمرات المكورات العنقوديػة النقيػة التالحيوية بعض الاختبارات الكيميائية اجراء القياـ بعد ذلؾ ب تـ 
عمػى سػطح طبػق بتػرؼ الجرثومي لممستعمرات النقية عد الزرع ب لوف المستعمراتعف ـ التحرؼ بهدؼ تصنيفها، إذ ت

جػرؼ أً عػف ايجابيػة الجػراثيـ لصػبغة غػراـ، و  تػـ التحػرؼ كمػا ، (Nutrient agar)حػاوؼ عمػى وسػط الآغػار المغػذؼ 
، المعزولػػة عمػػى تشػػكيل هػػذا الانػػزيـاختبػػار انػػزيـ التخثػػر لمتحػػرؼ عمػػى قػػدرة الجػػراثيـ  أجػػرؼ كمػػا  ،اختبػػار الكاتػػالاز

 .تخمير المانيتوؿإضافة إلى اجراء اختبار 
ذهبيػاً عمػى أنها تعطي لونػاً   S.aureusالمكورات العنقودية الذهبية  حيوية لجراثيـئية التبيف الصفات الكيميا 
وقػادرة عمػى تخميػر المػانيتوؿ،  ايجابيػة التخثػرو  ايجابيػة الكاتػالازو  ايجابيػة الغػراـهيا ، كميا أوNutrient agarوسػط 

تعطػي لونػاً أوهيا  epidermidis . Sالمكورات العنقوديػة البشػروية  حيوية لجراثيـئية الالصفات الكيميافي حيف تبيف 
وغيػػر قػػادرة عمػػى  التخثػػر وسػػمبية زالكاتػػالا وسػػمبية ايجابيػػة الغػػراـ، كمييا أوهييا Nutrient agarعمػػى وسػػط  أبيضػػاً 

 عميها والتي كانت عمى الشكل التالي:تـ الحصوؿ ( النتيجة التي 12( و)11تخمير المانيتوؿ، ويبيف الجدولاف )
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 البحثعممية التصنيف الجرثومي لمجراثيم النامية عمى أوساط النمو الثلاثة المستخدمة في  (: نتيجة11الجدول )

 وسط النمو المستخدم

 

شكال المستعمرات النقية عمى أ
أوساط النمو المستخدمة في 

 الدراسة

نتائج الاختبارات الكيميائية 
 الحيوية

 النتيجة

Baird parker agar 

مستعمرات كبيرة  -
رمادية لماعة محاطة 

 بهالة شفافة.
مستعمرات سوداء  -

كبيرة لماعة محاطة 
 بهالة شفافة.

ذات لوف ذهبي عمى  -
 Nutrient وسط

Agar. 
 بية الغراـ.ايجا -
 ايجابية الكاتالاز. -
 ايجابية التخثر. -
قادرة عمى تخمير  -

 المانيتوؿ.

مكورات عنقودية ذهبية 
S.aureus 

Mannitol salt agar 

مستعمرات صفراء  -
 محاطة بهالة صفراء.

مستعمراء صفراء غير  -
 محاطة بهالة صفراء.

Chapman Stone agar 

مستعمرات ذات  -
أصباغ باهته صفراء 

الية غير أو برتق
 محاطة بهالة.
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 البحثالثلاثة المستخدمة في  أوساط النموعممية التصنيف الجرثومي لمجراثيم النامية عمى  نتيجة(: 12الجدول )

 وسط النمو المستخدم

 

أشكال المستعمرات النقية عمى 
أوساط النمو المستخدمة في 

 الدراسة

نتائج الاختبارات الكيميائية 
 الحيوية

 نتيجةال

Baird parker agar 

مستعمرات رمادية  -
غير محاطة بهالة 

 شفافة.
مستعمرات سوداء  -

غير محاطة بهالة 
 شفافة.

ذات لوف أبيض عمى  -
 Nutrient وسط

Agar. 
 ايجابية الغراـ. -
 سمبية الكاتالاز. -
 سمبية التخثر. -
غير قادرة عمى تخمير  -

 المانيتوؿ.

 مكورات عنقودية بشروية

S.epidermidis 
Mannitol salt agar 

مستعمرات بيضاء  -
 محاطة بهالة حمراء.

مستعمراء حمراء  -
 محاطة بهالة حمراء.

Chapman Stone agar 
مستعمرات بيضاء  -

غير محاطة بهالة 
 شفافة.

 

 :تعداد المكورات العنقودية الذىبية بعد عممية التصنيف الجرثومي 

التصػنيف الجرثػومي مػف خػلاؿ ت العنقوديػة الذهبيػة بعد التعرؼ عمى الصفات الشكمية لمستعمرات المكػورا
جػراثيـ المكػػورات  احصػػاءتػـ ، البحػثالناميػة عمػػى أوسػاط النمػو الثلاثػػة المسػتخدمة فػػي المكػورات العنقوديػػة جػراثيـ ل

ى عميهػا سػابقاً، وكػاف تعػداد هػذا الجػراثيـ الناميػة عمػ العنقودية الذهبية النامية عمى أوساط النمو الثلاثة المستحصػل
-Chapman stone agar أكبػػر مػػف تعػػدادها عمػػى وسػػطي النمػػو )  Baird Parker Agarوسػػط النمػػو 

Mannitol salt agar) ، وبالتػػالي تػػـ اعتمػػاد هػػذا الوسػػط فػػي عمميػػات الػػزرع الجرثػػومي فػػي تقػػدير تعػػداد جػػراثيـ
فػي العينػات  كورات العنقودية الذهبيػةتعداد جراثيـ الم كافالمكورات العنقودية الذهبية في المراحل اللاحقة، وبالتالي 

 (.13هو مبيف بالجدوؿ )كما لحظة بداية التجربة )الشاهد( 
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 نقانق والسجق والبسطرمة لحظة بداية التجربة( لعينات الlog10cfu/gالمكورات العنقودية الذىبية )جراثيم (: تعداد 13الجدول)
 

 العينة

  صنننننننعالمُ 
 المحمي

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

لنقانقا  2.15 2.9 3.42 2.65 2.9 2.18 3.55 2.7 3.08 2.2 

 2.67 2.9 2.5 2.7 2.6 3.68 3 2.9 2.75 2.88 السجق

 2.96 1.76 3.1 2.48 3.55 3.33 2.95 2.72 4 2.9 البسطزمة

 

 (log10cfu/g)بمػػغ تعػػداد جػػراثيـ المكػػورات العنقوديػػة الذهبيػػة فػػي عينػػات النقػػانق لقيمػػة  أعمػػىأف تبػػيف النتػػائج 
والسػبب يعػود فػي ذلػؾ وكانت هي الأخفض مقارنة مع أعمى قيمة فػي عينػات كػل مػف السػجق والبسػطرمة، ، 3.55

بعػػدـ  المكػػورات العنقوديػػة الذهبيػػةالعػػالي مػػف الفمػػورا، إذ تتميػػز جػػراثيـ  إلػػى ارتفػػاع رطوبػػة عينػػات النقػػانق ومحتواهػػا
هػذا الجػراثيـ أعمػى قيمػة مػف تعػداد  وبمػغ[، 46الفمػورا ] قدرتها عمى المنافسػه فػي الأوسػاط ذات المحتػوػ العػالي مػف

، حيػػػث تتميػػػز عينػػػات السػػػجق المسػػػتخدمة فػػػي الدراسػػػة أنهػػػا 3.68(log10cfu/g)فػػػي عينػػػات السػػػجق أعمػػػى قمػػػيلًا 
مطبوخة بشكل جزئي مما يؤدؼ إلى اتلاؼ جزء مف الفمورا النامية عميها، وبالتالي تستطيع العنقوديػات النمػو عميهػا 

أسػػهل مػػف نموهػػا عمػػى النقػػانق، إضػػافة إلػػى أف العنقوديػػات قػػادرة عمػػى النمػػو بسػػهولة فػػي عينػػات السػػجق بصػػورة 
مقارنة مع بعض الأجناس الجرثومية الأخرػ، حيث تتميز بقدرتها عمى النمػو فػي الأوسػاط ذات فعاليػة مائيػة حتػى 

 (log10cfu/g) ت أعمػى قيمػةعمػى وبمغػ، بينما كػاف تعػداد المكػورات العنقوديػة الذهبيػة فػي البسػطرمة هػو الأ0.83

باحتيػػػػاج المكػػػػورات العنقوديػػػػة الذهبيػػػػة المػػػػنخفض للكسػػػػجيف، وامكانيػػػػة تحممهػػػػا لعمميػػػػات [ 122]، ويفسػػػػر ذلػػػػؾ 4
لمضغط والتجفيف التي تتعرض لها المحوـ خلاؿ التحضير، إضافة لتحممها لممحتػوػ العػالي مػف الممػح، ممػا يجعػل 

 مف المصنعات المحمية.    نموها سهل وتسود في هذ النوع 

 المعوية: العنقودية الذيفانات التحري عن وجودنتائج  .4

لحظة عينات المدروسة في العف وجود الذيفانات العنقودية المعوية في الكشف  هذا الاختبار دلت نتائج
مف عينات ، عمى وجود عينتيف مف عينات النقانق، وعينتيف (14كما هو مبيف في الجدوؿ ) إلى المخبر وصولها

السجق، وثلاث عينات مف البسطرمة، حاوية عمى الذيفانات العنقودية المعوية قبل البدء بعمميات الحفع المختمفة 
حيث أف المكورات العنقودية الفساد، بدو عميها أؼ مظهر مف مظاهر ياللاحقة، عمى الرغـ مف أف هذا العينات لـ 

، لذلؾ يمكف أف تنمو المرتفعة لممح والنتريتا لتراكيز ضة، ومتحممةقيـ الفعالية المنخف قادرة عمى تحملالذهبية 



52  

 

في حاؿ كانت الشروط  الاعداد أو التصنيع لحامر أؼ مرحمة مف العنقودية المعوية في بسهولة وأف تنتج الذيفانات 
إلى الحد  اً رتفعالذهبية في هذا العينات لـ يكف مأف تعداد جراثيـ المكورات العنقودية  كما [،123ضعيفة ]الصحية 

، log10cfu/g (6 -5)الذؼ تبدأ عندا تشكل الذيفانات السامة والمذكور مف قبل العديد مف الباحثيف وهو بيف 
ومف هنا تتجمى أهمية تقدير الذيفانات العنقودية المعوية في العينات المختمفة عند ورودها إلى المخبر، حيث أف 

، فمف الممكف غياب الذيفافة أو انخفاض تعدادها لا يعد دليلًا كافياً عمى غياب جراثيـ المكورات العنقودية الذهبي
أف تنمو هذا الجراثيـ في مرحمة سابقة مف التصنيع نتيجة بقاء المصنع المحمي عند درجة حرارة مرتفعة نسبياً لفترة 

ية العنقودية السامة، وعند محدودة، مما يؤدؼ إلى نمو هذا الجراثيـ الى الحد الذؼ يسمح بتشكيل الذيفانات المعو 
اعادة حفع المادة الغذائية بالظروؼ المناسبة يؤدؼ إلى انخفاض أعداد هذا الجراثيـ إلى مستويات مقبولة مع بقاء 

  هذا الذيفانات ضمف المادة الغذائية.

)قراءة   (في بداية التجربة )الشاىدبسطرمة في عينات النقانق والسجق وال نتائج التحري عن وجود الذيفانات العنقودية المعوية: (14الجدول )
 كرت المون(

 العينة

 صنع المحميالمُ 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

 1 2 1 4 1 2 1 3 1 1 النقانق

 2 1 4 2 2 3 2 2 1 2 السجق

 3 1 2 1 3 1 2 1 4 2 البسطرمة
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 يستنتج مما سبق أن:

الية المائية، تمتها عينات السجق فالبسطرمة احتوت عينات النقانق عمى أعمى قيمة لمرطوبة والفع .1
 عمى التوالي. 

احتوت عينات النقانق عمى أعمى قيمة لمتعداد العاـ لمجراثيـ وأقل قيمة لتعداد جراثيـ المكورات  .2
العنقودية الذهبية، في حيف احتوت عينات البسطرمة عمى أقل قيمة لمتعداد العاـ لمجراثيـ وأعمى قيمة 

 مكورات العنقودية الذهبية.لتعداد جراثيـ ال

 Baird هوكاف والأسرع والأوضح لنمو جراثيـ المكورات العنقودية الذهبية  تحديداً الوسط الأكثر  .3

parker agar وبدرجت أضعف وسط ،Mannitol Salt Agar ، وسط النموبيىما كان Chapman 

Stone Agar  ة الذهبية لمنمو عميها.الوسط الأقل مف حيث قابمية جراثيـ المكورات العنقوديهو 

 وepidermidis .  S  جراثيـ Mannitol Salt Agarو  Baird Parker Agar  ميزت الأوساط .4

S.aureus  بينما ميز الوسط  بشكل واضح ،Chapman Stone Agar  جراثيـepidermidis  .

S  بشكل أوضح مف قدرته عمى تمييز جراثيـ S.aureus. 

عمى الرغـ  ،لحظة الشاهد في العينات المدروسةالمعوية العنقودية كشف عف وجود الذيفانات تـ ال .5
  أؼ تغير في الصفات الحسية لمغذاء.مف عدـ وجود 

وجود أعداد كبيرة مف المكورات العنقودية الذهبية دليلًا جيداً عمى أف الغذاء يحوؼ عمى الذيفاف، يعد  .6
وجود ، كما أف ليلًا كافياً عمى غياب الذيفافإلا أف غياب خلايا المكورات العنقودية الذهبية لا تعد د

لا يعد دليلًا كافياً عمى أف الغذاء قد يسبب التسمـ الغذائي، ولذلؾ عمى  ،جراثيـهذا العدد كبير مف 
 المحمل أف يأخذ جميع الاحتمالات عند فحص الغذاء.
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   نتائج المرحمة الثانية ومناقشتيا:

 عينات النقانق:أولًا: 

 (ْ م:8درجة حرارة التبريد )+الحفظ عند  (0

a) :الحفظ بدون تفريغ 

 المكورات العنقودية الذهبيةوأعداد التعداد العاـ لمجراثيـ ( ارتفاع كل مف 16( و)15) يبيف الجدولاف
( لمدة  8درجة حرارة التبريد )+عند لعينات النقانق المغمفة بدوف تفريغ والمحفوظة  ، ولكف كاف الارتفاع يوـ 21 ـ

وهذا يعود إلى موت أو توقف عدد كبير مف الكائنات الحية الدقيقة غير المحبة  ،د بداية عممية الحفعبطيئاً عن
بالزيادة بصورة أسرع واستمر في الزيادة حتى نهاية  [، ثـ بدأ التعداد124يتوافق مع ]لمبرودة عف النمو وهذا 

لعنقودية الذهبية محدوداً والسبب يعود في ذلؾ عممية الحفع، ولكف بشكل عاـ يعد ارتفاع تعداد جراثيـ المكورات ا
ضعف قدرة هذا الجراثيـ عمى المنافسة في المحوـ النيئة التي تتميز باحتوائها عمى مستويات عالية مف الفمورا، إلى 

 [.46وهذا يتوافق مع ]
حفع، ولـ أف العينات الايجابية لوجود هذا الذيفانات بقيت ايجابية خلاؿ فترة ال (17ويبيف الجدوؿ )

تظهر عينات جديدة ايجابية لوجود الذيفانات، كما أف كمية هذا الذيفانات خلاؿ فترة الحفع لـ تزيد بأؼ مف 
العينات الايجابية، أؼ لـ تزيد كثافة الموف المتشكل بخلايا الصفيحة، عمى الرغـ مف ارتفاع أعداد هذا الجراثيـ في 

( التي تميزت باحتوائها عمى أعمى قيمة 2ثاؿ وصمت في العينة رقـ )بعض العينات إلى قيـ كبيرة، فعمى سبيل الم
عدـ قدرة جراثيـ المكورات العنقودية الذهبية عمى  إلى( والسبب يعود في ذلؾ 5.86) log10cfu/gلمرطوبة إلى 

لايجابية لوجود حرارة التبريد، وبقيت نسبة العينات اتشكيل أؼ نوع مف أنواع الذيفانات العنقودية المعوية عند درجة 
 [.125% مف مجموع العينات، وهذا يتوافق مع ما توصل إليه ]20الذيفانات 
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( لعينات النقانق المغمفة بدون تفريغ والمحفوظة عند درجة حرارة التبريد log10cfu/g(: تطور التعداد العام لمجراثيم )15الجدول)
 يوم 21مْ( خلال  8)+

 العينة

 الزمن

 )يوم(

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

 )الشاهد( 0
4.12 6.15 5.44 4.24 4.4 4.55 4.61 4.7 5 5.07 

3 
4.46 6.4 5.7 4.6 4.67 4.7 5.05 5 5.2 5.46 

7 
5.29 6.9 6.05 5.7 5.9 5.6 5.86 5.77 5.9 6.29 

10 
5.56 7.65 6.9 6.44 6.5 6 6.82 6.42 6.5 6.56 

14 
6.27 8.11 7.24 7.05 7.1 6.25 7.4 7.17 6.87 7.27 

21 
6.8 8.7 7.72 7.75 7.7 6.77 8 7.65 7.21 7.8 

 
حرارة التبريد  عند درجةوالمحفوظة  بدون تفريغ( لعينات النقانق المغمفة log10cfu/g(: تطور تعداد المكورات العنقودية الذىبية )16الجدول)

 يوم 21 خلالمْ( 8)+

 العينة

 الزمن

 )يوم(

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

 )الشاهد( 0
2.15 2.9 3.42 2.65 2.9 2.18 3.55 2.7 3.08 2.15 

3 
2.3 3.5 3.52 3 3.16 2.5 3.77 3.1 3.4 2.3 

7 
2.7 4.67 4.08 3.82 3.72 3.22 4 4.11 3.87 2.7 

10 
3.5 5.2 4.32 4.25 4.26 4.1 4.9 4.57 4 3.5 

14 
4 5.51 4.55 4.64 4.55 4.62 5.38 5.27 4.47 4 

21 
4.28 5.86 4.73 4.92 4.71 4.7 5.6 5.5 4.61 4.48 
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حرارة  عند درجةوالمحفوظة  بدون تفريغلعينات النقانق المغمفة  نتائج التحري عن وجود الذيفانات العنقودية المعوية :(17الجدول )
 )قراءة كرت المون( يوم  21 خلالمْ(  8التبريد )+

 العينة

 الزمن

 )يوم(

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

 1 2 1 4 1 2 1 3 1 1 ()الشاهد 0

7 1 1 3 1 2 1 4 1 2 1 

14 1 1 3 1 2 1 4 1 2 1 

21 1 1 3 1 2 1 4 1 2 1 

 
b) :الحفظ بالتفريغ 

( عمى الارتفاع التدريجي لهذا الأعداد خلاؿ فترة الحفع، وكانت القيـ التي 19و)( 18) يبيف الجدولاف
ع، قريبة مف القيـ التي وصمت إليها في العينات المغمفة يوـ مف الحف 21وصل إليها التعداد العاـ لمجراثيـ بعد 

 وقدأعمى بشكل قميل،  بدوف تفريغ، إلا أنها كانت في العينات المغمفة عند نفس درجة الحرارةبالتفريغ والمحفوظة 
التي تسود في المحوـ ومصنعاتها المبردة المغمفة  LABيعود السبب في ذلؾ إلى وجود جراثيـ حمض المبف 

لمكورات العنقودية الذهبية، وذلؾ بسبب تشكيل الحمض أولًا وكذلؾ بسبب منافستها لهذا افريغ والتي تعيق نمو بالت
 [.14]الجراثيـ عمى المغذيات ثانياً، وهذا يتوافق مع 

السمبية و  الايجابية في عينات النقانق المعويةتشكل جديد لمذيفانات العنقودية ( عمى عدـ 20)يشير الجدوؿ و 
الايجابية بقيت ايجابية مع عدـ زيادة كمية هذا السمبية بقيت سمبية و العينات  أف أؼد هذا الذيفانات، لوجو 

الذهبية عمى تشكيل الذيفانات عند  [ إلى عدـ قدرة المكورات العنقودية125وفقاً لػ ]، وهذا الأمر يرجع الذيفانات
 درجة حرارة التبريد.
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مْ(  8حرارة التبريد )+ عند درجة( لعينات النقانق المغمفة بالتفريغ والمحفوظة log10cfu/gام لمجراثيم )(: تطور التعداد الع18الجدول)
 يوم 21 خلال

 العينة

 الزمن

 )يوم(

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

 )الشاهد( 0
4.12 6.15 5.44 4.24 4.4 4.55 4.61 4.7 5 5.07 

3 
4.36 6.21 5.5 4.45 4.6 4.87 4.93 4.8 5.2 5.23 

7 
5.02 6.6 6.22 5.15 5.25 5.4 5.9 5.85 5.69 5.6 

10 
5.4 6.95 7 5.96 5.88 5.75 6.45 6.85 6.1 5.9 

14 
5.92 7.25 7.37 6.35 6.7 6.21 7.14 7.4 6.7 6.41 

21 
6.1 7.5 7.68 6.95 7.21 6.6 7.37 7.55 6.96 6.6 

 

 

 8حرارة التبريد )+ عند درجة( لعينات النقانق المغمفة بالتفريغ والمحفوظة log10cfu/g(: تطور تعداد المكورات العنقودية الذىبية )19الجدول)
 يوم 21 خلالمْ( 

 

 العينة

 الزمن

 )يوم(

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

 )الشاهد( 0
2.15 2.9 3.42 2.65 2.9 2.18 3.55 2.7 3.08 2.2 

3 
2.3 3.21 3.7 2.9 3.05 2.56 3.88 2.9 3.18 2.3 

7 
2.74 3.77 4.17 3.15 3.53 3.27 4.14 3.6 3.55 2.86 

10 
3.5 4.05 4.41 3.4 3.9 4 4.6 4.44 3.77 3.6 

14 
4.15 4.19 4.85 4.1 4.19 4.22 5.05 5.05 4 4.09 

21 
4.22 4.25 5.09 4.34 4.31 4.35 5.25 5.14 4.12 4.14 
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ارة لعينات النقانق المغمفة بالتفريغ والمحفوظة عند درجة حر  المعويةنتائج التحري عن وجود الذيفانات العنقودية  :(20الجدول )
 المون( )قراءة كرت يوم 21 خلالمْ(  8التبريد )+

 العينة

 الزمن

 )يوم(

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

 )الشاهد( 0
1 1 3 1 2 1 4 1 2 1 

7 1 1 3 1 2 1 4 1 2 1 

14 1 1 3 1 2 1 4 1 2 1 

21 1 1 3 1 2 1 4 1 2 1 

 

 (ْ م:25)+ حرارةند درجة الحفظ ع (2
a) :الحفظ بدون تفريغ 

، ساعة فقط مف الحفع 12عف ارتفاع التعداد الجرثومي بشكل كبير وسريع بعد ( 22( و)21ف )يبيف الجدولا
في هذا الوسط الغني  نظراً لملائمة درجة الحرارة وقيمة الفعالية المائية لنمو ونشاط المكورات العنقودية الذهبية

ساعة مف  36ثـ ما لبثت أف بدأت بالانخفاض الحاد بعد  ساعة، 24بعد  هذا الاعداد ازدادت ، ثـبالمغذيات
لاستهلاؾ، والسبب في هذا الانخفاض لوترافق ذلؾ مع ظهور روائح كريهة وأصبحت العينات غير مقبولة الحفع، 

نمو الجراثيـ  فيب التي تؤثر وبالتالي تشكل نواتج الاستقلا لمعينات، بأعداد الجراثيـ يعود إلى التحمل الكبير
 .[126توصل إليه ]وتثبطها، إضافة إلى خمو الوسط مف المغذيات، وهذا يتوافق مع ما 

( الايجابيتيف لوجود الذيفانات 7( و)3عف ازدياد تركيز هذا الذيفانات في العينتيف رقـ )( 23يبيف الجدوؿ )و 
جة الحرارة المدروسة، إذ وصمت أعداد المكورات العنقودية ساعة فقط مف الحفع عند در  12المعوية بعد العنقودية 

يوافق ما توصل ، وهذا عمى التوالي 5.61 (log10cfu/g)و 5.9( log10cfu/g)الذهبية في هاتيف العينتيف إلى 
حفع عينات مف كرات المحـ ساعة مف  12تشكلًا لمذيفانات العنقودية المعوية بعد  ؼ رصد[ الذ127]إليه الباحث 

ـ، كما بدأت هذا الذيفانات بالتشكل في جميع العينات    25وعند درجة حرارة  بدوف تفريغ ازجة المحفوظةالط
ساعة مف الحفع بمغت  24، وبالتالي وبعد فما فوؽ  5.27 (log10cfu/g)عندما بمغت أعداد العنقوديات فيها 

 جموع العينات.  % مف م70نسبة العينات الايجابية لوجود الذيفانات العنقودية الذهبية 
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 36مْ( لمدة  25)+ حرارة( لعينات النقانق المغمفة بدون تفريغ والمحفوظة عند درجة log10cfu/g(: تطور التعداد العام لمجراثيم )21الجدول)
 ساعة

 العينة

 الزمن

 (ساعة)

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

 )الشاهد( 0
4.12 6.15 5.44 4.24 4.4 4.55 4.61 4.7 5 5.07 

12 
6.93 9.12 8.1 6.9 6.23 7.3 7.21 7.55 6.92 7 

24 
7.54 7.3 6.82 7.38 6.65 7.89 7.85 8.06 7.61 7.41 

36 
3.23 4.1 5.4 4.8 3.87 5.2 5.14 5.05 4.45 4.3 

 

مْ(  25)+ حرارة درجة عندوالمحفوظة  بدون تفريغ( لعينات النقانق المغمفة log10cfu/g(: تطور تعداد المكورات العنقودية الذىبية )22الجدول)
 ساعة 36 خلال

 

 العينة

 الزمن

 (ساعة)

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

 )الشاهد( 0
2.15 2.9 3.42 2.65 2.9 2.18 3.55 2.7 3.08 2.2 

12 
4.77 5.31 5.9 4.97 4.7 5 5.61 4.92 4.47 4.33 

24 
5.05 5.68 6.31 5.27 5.85 5.41 6.12 5.53 4.9 5.09 

36 
2.22 2.8 3.65 3.12 3.6 3.89 3.33 3.41 3.2 2.83 

 
 

 حرارة عند درجةوالمحفوظة  بدون تفريغلعينات النقانق المغمفة  نتائج التحري عن وجود الذيفانات العنقودية المعوية :(23الجدول )
 )قراءة كرت المون( ساعة 36 خلالمْ(  25)+

 العينة

الزمن 

 )ساعة(

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

 )الشاهد( 0
1 1 3 1 2 1 4 1 2 1 

 12 
1 3 4 2 2 2 5 2 2 2 

24 
2 4 4 3 3 3 5 3 2 2 

36 
2 4 4 3 3 3 5 3 2 2 
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b) :الحفظ بالتفريغ 

 لمعينات المغمفة بكلا الأسموبيف شابه نتائج الاختبارات المكروبيولوجية( إلى ت25( و)24) الجدولافيبيف 
( لمدة  25)+ حرارة عند درجةوالمحفوظة   12دت الأعداد الجرثومية بشكل سريع بعد ساعة، حيث ازدا 36 ـ

، ولكف كانت أعمى ساعة 24ساعة، لتبدأ بالانخفاض بعد  24ساعة مف الحفع، ثـ ازدادت بشكل تدريجي بعد 
قيمة وصل إليها تعداد الجراثيـ في العينات المغمفة بالتفريغ أقل مف أعمى قيمة وصمت إليها بالتغميف بدوف تفريغ، 

طفيف مف نمو المكورات العنقودية الذهبية في  [ إلى أف التغميف بالتفريغ يحد بشكل128ػ ]وفقاً لوهذا يعود 
ـ،25العينات المحفوظة عند درجة حرارة ) ساعة في العينات  12كما بدأ الذيفاف العنقودؼ المعوؼ بالتشكل بعد  ( 

اذ تتشكل الذيفانات العنقودية ، 5.54( log10cfu/g)التي ازداد تعداد جراثيـ المكورات العنقودية الذهبية فيها عمى 
المعوية بصعوبة أكثر في العينات المغمفة بالتفريغ وتحتاج إلى قيـ أعمى مف الجراثيـ لتكوف قادرة عمى تشكيل 

%، كما هو 50إلى  ساعة مف الحفع 24بعد  وازدادت نسبة العينات الايجابية لوجود هذا الذيفاناتالذيفانات، 
 (. 26مبيف في الجدوؿ )

 ساعة 36 خلالمْ(  25)+ حرارة عند درجة( لعينات النقانق المغمفة بالتفريغ والمحفوظة log10cfu/g(: تطور التعداد العام لمجراثيم )24الجدول)

 العينة

الزمن 

 )ساعة(

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

 )الشاهد( 0
4.12 6.15 5.44 4.24 4.4 4.55 4.61 4.7 5 5.07 

12 
6.67 9 7.79 6.65 5.93 7 7 6.73 6.59 6.68 

24 
6.93 6.21 7.21 7.15 6.26 8.11 6.41 6.25 7.02 7.31 

36 
3.02 3.87 4.68 4.51 3.68 4.53 4.05 4 3.96 3.33 
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 خلالمْ(  25)+ حرارة عند درجة( لعينات النقانق المغمفة بالتفريغ والمحفوظة log10cfu/g(: تطور تعداد المكورات العنقودية الذىبية )25الجدول)
 ساعة 36

 

 العينة

الزمن 

 )ساعة(

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

 )الشاهد( 0
2.15 2.9 3.42 2.65 2.9 2.18 3.55 2.7 3.08 2.2 

12 
4.58 5.19 5.54 4.6 4.28 4.8 5.45 4.51 4.2 4.2 

24 
4.95 5.66 6.16 5.74 5.1 5.25 5.98 5.65 4.88 4.92 

36 
2.01 2.44 3.25 2.94 2.73 2.82 3.05 3.11 2.73 1.89 

 

 

 حرارة عند درجةلعينات النقانق المغمفة بالتفريغ والمحفوظة  نتائج التحري عن وجود الذيفانات العنقودية المعوية :(26الجدول )
 )قراءة كرت المون( ساعة 36 خلالمْ(  25)+

 العينة

الزمن 

 )ساعة(

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

 )الشاهد( 0
1 1 3 1 2 1 4 1 2 1 

 12 
1 2 4 2 2 1 4 2 2 2 

24 
2 3 4 3 2 2 5 3 2 2 

36 
2 3 4 3 2 2 5 3 2 2 
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 ثانياً: عينات السجق

a) +( م:8الحفظ عند درجة حرارة التبريد ْ) 

( المعبراف عف تطور التعداد العاـ لمجراثيـ وتطور نمو المكورات العنقودية الذهبية 28و) (27) فالجدولا يشير
ـ8ينات السجق المغمفة بالتفريغ والمحفوظة عند درجة حرارة التبريد )+في ع ارتفاع التعداد ، عف  أسابيع 6لمدة  ( 

المرتفعة وقيـ الفعالية المائية لجراثيـ في العينات ذات الرطوبة انمو ؿ وكاف معدفي جميع العينات،  الجرثومي
، إذ وصل التعداد العاـ لمجراثيـ وتعداد جراثيـ الأخفضمائية وقيـ الفعالية المقارنة مع العينات ذات الرطوبة  أعمى

( التي تميزت باحتوائها عمى أعمى قيمة لمرطوبة والفعالية المائية إلى 5المكورات العنقودية الذهبية في العينة رقـ )
(log10cfu/g) 8.11  و(log10cfu/g )6.04 ( التي احت3عمى التوالي، في حيف وصل في العينة رقـ ) وت

 عمى التوالي، 4.72 (log10cfu/g)و  6.91 (log10cfu/g)إلى عمى أخفض قيمة لمرطوبة والفعالية المائية 
تنمو بصعوبة في الأوساط ذات الفعالية جراثيـ حمض المبف التي فعمى الرغـ مف وجود الأحماض المتشكمة عف 

عنقودية الذهبية التي تنمو بسهولة وتسود في المكورات اللا أنها لـ تنقص أو تعيق مف نمو المائية المنخفضة، إ
الأوساط ذات الفعالية المائية المنخفضة والمحتوػ العالي مف الممح، وكانت هذا النتائج متوافقة مع ما توصل إليه 

[129.] 

لهذا العينات والمبينة في الجدوؿ  التحرؼ عف وجود الذيفانات العنقودية المعويةومف خلاؿ قراءة نتائج 
جديد لمذيفانات العنقودية المعوية في خلايا الصفيحة الميكروية لجميع العينات، عدـ وجود أؼ تشكل يتبيف  (،29)

قاً لما توصل إليه أؼ العينات الايجابية لوجود هذا الذيفانات بقيت ايجابية والسمبية بقيت سمبية، وهذا يعود وف
 .كيل الذيفانات العنقودية المعوية عند درجة حرارة التبريدالمكورات العنقودية الذهبية عمى تش عمى عدـ قدرة[ 130]
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مْ(  8حرارة التبريد )+ عند درجة( لعينات السجق المغمفة بالتفريغ والمحفوظة log10cfu/g(: تطور التعداد العام لمجراثيم )27الجدول)
 أسابيع 6 خلال

 العينة

 الزمن

 )يوم(

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

 )الشاهد( 0
4.28 4.8 4.2 4.5 5.4 4.77 5.22 4.55 5 4.6 

1 
6 5.66 5.8 5.4 6.38 5.92 6.1 5.96 6.02 5.33 

2 
6.34 6.04 6 5.98 6.65 6.11 6.66 6.48 6.36 5.71 

3 
6.71 6.42 6.11 6.13 6.78 6.4 7.12 7.06 6.62 6 

4 
7 6.88 6.23 6.56 7 6.55 7.43 7.25 6.8 6.22 

5 
7.3 7.08 6.4 6.77 7.57 6.66 7.7 7.47 6.93 6.42 

6 
8 7.35 6.91 7.42 8.11 7.35 8.3 8.11 7.32 7.12 

 
 

مْ(  8حرارة التبريد )+ عند درجة( لعينات السجق المغمفة بالتفريغ والمحفوظة log10cfu/g(: تطور تعداد المكورات العنقودية الذىبية )28الجدول)
 أسابيع 6 خلال

 العينة

 الزمن

 )يوم(

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

 )الشاهد( 0
2.88 2.75 2.9 3 3.68 2.6 2.7 2.5 2.9 2.67 

1 
3.11 2.93 3 3.32 4 2.95 3.25 3.05 3.18 3.12 

2 
3.9 3.3 3.6 3.65 4.65 3.75 3.6 3.9 3.47 3.5 

3 
4.9 4 4 4.54 5.3 4.08 4.45 4.19 4 4.47 

4 
5.23 4.48 4.41 4.83 5.44 4.25 4.9 4.66 4.3 4.77 

5 
5.5 4.75 4.62 5.09 5.84 4.54 5.4 5.4 4.55 4.97 

6 
5.86 5.11 4.72 5.2 6.04 4.84 5.8 5.85 4.81 5.1 
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مْ(  8حرارة التبريد )+ عند درجةلعينات السجق المغمفة بالتفريغ والمحفوظة  نتائج التحري عن وجود الذيفانات العنقودية المعوية :(29الجدول )
 كرت المون( )قراءة أسابيع 6 خلال

 العينة

الزمن 

 )أسبوع(

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

 )الشاهد( 0
2 1 2 2 3 2 2 4 1 2 

1 2 1 2 2 3 2 2 4 1 2 

2 2 2 2 2 3 2 2 4 1 2 

3 2 2 2 2 3 2 2 4 1 2 

4 2 1 2 2 3 2 2 4 1 2 

5 2 1 2 2 3 2 2 4 1 2 

6 2 2 2 2 3 2 2 4 1 2 
 

 

b)  (ْ م25)+ حرارةالحفظ عند درجة: 

وبمغت أعمى قيمة  خلاؿ فترة الحفع،في جميع العينات عف ارتفاع تعداد هذا الجراثيـ ( 30)يبيف الجدوؿ 
 (log10cfu/g)فعالية مائية الرطوبة و لم( التي احتوت عمى أعمى قيمة 5لمتعداد العاـ لمجراثيـ في العينة رقـ )

 ،7.42 (log10cfu/g)عمى الفعالية المائية ( ذات أخفض قيمة لمرطوبة و 3، في حيف احتوت العينة رقـ )8.7
% مف العينات إلى أعمى 80أف تعداد جراثيـ المكورات العنقودية الذهبية وصل في ( 31ويبيف الجدوؿ )

أسابيع مف الحفع، والسبب في ارتفاع تعداد جراثيـ المكورات العنقودية الذهبية بشكل  4بعد  5 (log10cfu/g)مف
رجة الحرارة لنمو المكورات العنقودية الذهبية، إضافة إلى قمة وجود الجراثيـ المنافسة كبير يعود إلى ملاءمة د

[ أنه 131]أنه ووفقاً لػلنموها في هذا الوسط الغذائي ذو الفعالية المائية المنخفضة والمحتوػ العالي مف الممح، كما 
ـ، فإنه يتـ استبداؿ 20عند حفع السجق عند درجة حرارة أعمى مف )+ الفمورا الطبيعية بكائنات حية دقيقة محبة (  

 المعتدلة بما فيها العنقوديات الممرضة.  لمحرارة

% مف العينات بنهاية فترة الحفع، إلا أف هذا الذيفانات بدأت 80عف تشكل الذيفانات في ( 32يبيف الجدوؿ )
تشكل الذيفانات عمى الرغـ مف ، والسبب في تأخر 6.3(log10cfu/g) بالتشكل عندما بمغ تعداد الجراثيـ حوالي

ارتفاع تعداد جراثيـ المكورات العنقودية الذهبية هو طبيعة التغميف بالتفريغ الذؼ يعيق تشكل الذيفانات، بالإضافة 
إلى انخفاض الفعالية المائية لمعينات، إذ تعد الذيفانات حساسة لانخفاض الفعالية المائية وتتشكل بصعوبة في 

[، وبمغت نسبة العينات الايجابية لوجود 96ات الفعالية المائية المنخفضة، وهذا يتوافق مع ]الأوساط الغذائية ذ
   % مف اجمالي العينات.80الذيفانات العنقودية المعوية بنهاية فترة الحفع إلى 
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 خلالمْ(  25)+ حرارةند درجة ( لعينات السجق المغمفة بالتفريغ والمحفوظة عlog10cfu/g(: تطور التعداد العام لمجراثيم )30الجدول)
 أسابيع 6

 العينة

 الزمن

 )يوم(

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

 )الشاهد( 0
4.28 4.8 4.2 4.5 5.4 4.77 5.22 4.55 5 4.6 

1 
5.1 5.25 5.5 5.4 6.28 5.4 6.21 5.39 5.66 5.11 

2 
5.54 5.74 5.93 5.98 6.51 5.84 6.78 5.9 6.21 5.67 

3 
6.15 6.11 6.54 6.56 7.02 6.38 7.22 6.52 6.78 6.24 

4 
6.71 6.83 7 7.11 7.55 6.75 7.72 7.25 7.25 6.77 

5 
7.63 7.37 7.22 7.84 8.11 7 8 7.83 7.94 6.95 

6 
8.12 7.98 7.42 8.45 8.7 7.78 8.63 8.54 8.05 7.61 

 

 25حرارة التبريد )+ عند درجةالمغمفة بالتفريغ والمحفوظة ( لعينات السجق log10cfu/g(: تطور تعداد المكورات العنقودية الذىبية )31الجدول)
 أسابيع 6 خلالمْ( 

 العينة

 الزمن

 )يوم(

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

 )الشاهد( 0
2.88 2.75 2.9 3 3.68 2.6 2.7 2.5 2.9 2.67 

1 
3.71 3.6 3.2 4.03 4 3.81 3.83 4.48 3.67 3.14 

2 
4.27 4.56 3.78 4.53 4.31 4.25 4.22 5 4.22 3.78 

3 
4.89 5.21 4.11 5 4.65 4.73 4.98 5.43 4.87 4.41 

4 
5.44 5.82 4.77 5.52 5.14 5.05 5.51 5.86 5.4 4.89 

5 
6.2 6.38 5.41 6.4 6.51 5.57 6.52 6.63 6.45 5.96 

6 
6.83 6.9 6.02 7.03 7.28 6.19 7.06 7.13 7.11 6.61 
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 خلالمْ(  25)+ حرارة عند درجةلعينات السجق المغمفة بالتفريغ والمحفوظة  الذيفانات العنقودية المعويةنتائج التحري عن وجود  :(32الجدول )
 )قراءة كرت المون( أسابيع 6

 العينة

الزمن 

 )أسبوع(

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

 )الشاهد( 0
2 1 2 2 3 2 2 4 1 2 

1 2 1 2 2 3 2 2 4 1 2 

2 2 1 2 2 3 2 2 4 1 2 

3 2 1 2 2 3 2 2 4 1 2 

4 2 2 2 2 3 2 2 4 1 2 

5 2 3 2 3 4 2 3 5 3 2 

6 3 3 2 3 4 2 3 5 3 3 
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 عينات البسطرمة:ثالثاً: 

a) +( م:8الحفظ عند درجة حرارة التبريد ْ) 
 الحفظ بدون تفريغ: (0

 6 ستمرتالتي ا عمى الارتفاع المحدود لهذا الأعداد خلاؿ فترة الحفع (34( و)33)الجدولاف  يبيف
 عمىالمائية ( التي تميزت باحتوائها عمى أعمى قيمة لمرطوبة والفعالية 2إذ بمغت في العينة رقـ ) ، أسابيع

(log10cfu/g )5.85 و(log10cfu/g )5.45  الفعالية المائية إلى انخفاض السبب يعود في ذلؾ عمى التوالي، و
الحمبة والثوـ يعمل عمى كبح نمو الجراثيـ التي تتميز وجود كل مف كما أف  لمعينات وارتفاع نسبة الممح فيها،

وجود الهواء ضمف الغلاؼ وانتقاؿ جزء  ، إلا أف [132]يتوافق مع بضعف مقاومتها تجاا هذا المكونات، وهذا 
 هذا الجراثيـ.ل عمى النمو المحدوديساعد  Cemenمف الرطوبة إلى طبقة 

ديد لمذيفانات في جميع العينات المدروسة، أؼ أف يعبر عف عدـ وجود أؼ تشكل ج (35) أما الجدوؿ
، والعينات السمبية بقيت الميكروية العينات الايجابية بقيت ايجابية مع عدـ ازدياد تركيز الموف في خلايا الصفيحة

سمبية لوجود هذا الذيفانات، والسبب يعود في ذلؾ كما ذكرنا إلى عدـ قدرة الجراثيـ عمى تشكيل الذيفانات في 
المعوية العنقودية لوجود الذيفانات  الايجابيةعينات المحفوظة عند درجة حرارة التبريد، وبقيت نسبة العينات ال

 % مف اجمالي العينات.30
حرارة التبريد  عند درجةوالمحفوظة  بدون تفريغ( لعينات البسطرمة المغمفة log10cfu/g(: تطور التعداد العام لمجراثيم )33الجدول)

 أسابيع 6دة مْ( لم 8)+
 العينة

 الزمن

 )يوم(

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

 )الشاهد( 0
3.1 4.12 2.9 3.1 3.83 3.75 2.76 3.55 1.96 3.02 

1 
3.27 4.35 3.13 3.20 3.95 3.81 3.09 3.88 2.45 3.65 

2 
3.95 4.59 3.61 3.55 4.47 4.05 3.25 4.11 2.66 4.21 

3 
4.12 4.74 4.05 4 5.2 4.43 3.51 4.39 3.16 4.8 

4 
4.29 5.18 4.16 4.22 5.25 4.99 3.98 4.5 3.3 5.1 

5 
4.51 5.42 4.25 4.65 5.38 5.25 4.44 4.91 3.57 5.55 

6 
4.77 5.85 4.65 4.97 5.75 5.65 4.85 5.11 3.98 5.83 
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حرارة التبريد  عند درجةوالمحفوظة  بدون تفريغ( لعينات البسطرمة المغمفة log10cfu/g(: تطور تعداد المكورات العنقودية الذىبية )34الجدول)
 أسابيع 6 خلالمْ(  8)+

 العينة

 الزمن

 )يوم(

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

 )الشاهد( 0
2.9 4 2.72 2.95 3.33 3.55 2.48 3.1 1.76 2.96 

1 
2.95 4.18 3.02 3.08 3.7 3.7 2.69 3.37 2.11 3.37 

2 
3.15 4.35 3.25 3.41 4.28 3.87 3.06 3.78 2.35 3.88 

3 
3.37 4.76 3.77 3.83 4.8 4.65 3.37 3.91 2.64 4.11 

4 
3.71 5.11 4.18 4.15 4.92 5.03 3.66 4.25 2.77 4.64 

5 
3.92 5.29 4.25 4.24 5.04 5.21 3.82 4.56 3 5 

6 
4.08 5.45 4.33 4.41 5.42 5.48 4.10 4.77 3.51 5.36 

 

 

حرارة التبريد  عند درجةوالمحفوظة  بدون تفريغلعينات البسطرمة المغمفة  يفانات العنقودية المعويةنتائج التحري عن وجود الذ :(35الجدول )
 )قراءة كرت المون( أسابيع 6 خلالمْ(  8)+

 العينة

الزمن 

 )أسبوع(

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

)الشاهد( 0  2 4 1 2 1 3 1 2 1 3 

1 2 4 1 2 1 3 1 2 1 3 

2 2 4 1 2 1 3 1 2 1 3 

3 2 4 1 2 1 3 1 2 1 3 

4 2 4 1 2 1 3 1 2 1 3 

5 2 4 1 2 1 3 1 2 1 3 

6 2 4 1 2 1 3 1 2 1 3 
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 الحفظ بالتفريغ: (2

ابتداءاً مف  في التعداد الجرثومي لمعيناتمحدود حدوث انخفاض ( عمى 37( و)36يبيف الجدولاف )
( 9د لمجراثيـ ولممكورات العنقودية الذهبية في العينة رقـ )وبمغ أقل تعدا ،فترة الحفع الأسبوع الثاني وحتى نهاية

اللاهوائية  الآثار السمبية لمظروؼ هذا إلىيرجع قد التي احتوت عمى أخفض قيمة لمرطوبة والفعالية المائية، 
يتىافق ، وهذا Cemen لمػالتأثيرات المثبطة و  ، إضافة إلى انخفاض الفعالية المائيةبالتفريغ التغميف ناتجة عفال

 [.117مع ]

حرارة التبريد  عند درجةوالمحفوظة  بالتفريغالمغمفة التحرؼ عف الذيفانات في البسطرمة نتائج وكانت 
+(8 ) لمحفوظة عند نفس درجة حرارة ، مطابقة لمنتائج التي تـ الحصوؿ عميها في العينات المغمفة بدوف تفريغ وا ـ

إلى عدـ ذلؾ يعود و أسابيع،  6ة في العينات المغمفة والمحفوظة لمدة ، أؼ لـ تتشكل ذيفانات جديدالتبريد السابقة
مهما اختمفت طريقة التغميف،  قدرة الجراثيـ عمى تشكيل الذيفانات في العينات المحفوظة عند درجة حرارة التبريد

ا هو مبيف في % مف اجمالي العينات، كم30لوجود الذيفانات العنقودية المعوية  الايجابيةوبقيت نسبة العينات 
 (.38الجدوؿ )

 8حرارة التبريد )+ عند درجة( لعينات البسطرمة المغمفة بالتفريغ والمحفوظة log10cfu/g(: تطور التعداد العام لمجراثيم )36الجدول)
 أسابيع 6مْ( لمدة 

 العينة

 الزمن

 )يوم(

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

 )الشاهد( 0
3.1 4.12 2.9 3.1 3.83 3.75 2.76 3.55 1.96 3.02 

1 
2.94 3.92 2.78 3 3.54 3.58 2.37 3.28 1.62 2.95 

2 
2.64 3.71 2.68 2.78 3.26 3.39 2.17 3.08 1.5 2.79 

3 
2.44 3.48 2.5 2.67 3.15 3.25 2 2.84 1.34 2.60 

4 
2.18 3.26 2.34 2.48 3 3.05 1.9 2.6 1.25 2.39 

5 
2.0 2.73 2.3 2.38 2.84 2.95 1.67 2.38 1.18 2.16 

6 
1.60 2.55 2.24 2.35 2.51 2.88 1.35 2.15 1.11 1.50 
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 8حرارة التبريد )+ عند درجة( لعينات البسطرمة المغمفة بالتفريغ والمحفوظة log10cfu/g(: تطور تعداد المكورات العنقودية الذىبية )37الجدول)
 أسابيع 6 خلالمْ( 

 العينة

 الزمن

 )يوم(

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

 )الشاهد( 0
2.9 4 2.72 2.95 3.33 3.55 2.48 3.1 1.76 2.96 

1 
2.75 3.48 2.65 2.8 3.2 3.45 2.25 3 1.52 2.9 

2 
2.61 3.2 2.5 2.65 3.15 3.33 2 2.85 1.33 2.71 

3 
2.51 3.11 2.35 2.51 3.08 3.13 1.92 2.55 1.11 2.5 

4 
2.38 2.91 2.15 2.36 3 3.09 1.65 2.36 1.08 2.15 

5 
2.2 2.8 2.09 2.22 2.85 2.62 1.41 2.18 1 1.75 

6 
1.5 2.78 2.02 2.15 2.41 2.41 1.25 2 0.95 1.48 

 

 8حرارة التبريد )+ عند درجةلعينات البسطرمة المغمفة بالتفريغ والمحفوظة  نتائج التحري عن وجود الذيفانات العنقودية المعوية :(38الجدول )
 ت المون()قراءة كر  أسابيع 6 خلالمْ( 

 العينة

الزمن 

 )أسبوع(

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

 )الشاهد( 0
2 4 1 2 1 3 1 2 1 3 

1 2 4 1 2 1 3 1 2 1 3 

2 2 4 1 2 1 3 1 2 1 3 

3 2 4 1 2 1 3 1 2 1 3 

4 2 4 1 2 1 3 1 2 1 3 

5 2 4 1 2 1 3 1 2 1 3 

6 2 4 1 2 1 3 1 2 1 3 
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b)  م: ْ (25)+ حرارةالحفظ عند درجة 

 الحفظ بدون تفريغ: (1

وبشكل ممحوظ خلاؿ فترة  التعداد العاـ والعنقودية الذهبيةعمى ارتفاع هذا  (40( و)39)الجدولاف  يبيف
ـ والمغمفة بنفس الأسموب8مقارنة مع العينات المحفوظة عند درجة حرارة التبريد )+ الحفع ، والسبب يعود ( 

مح لمجراثيـ الهوائية بالنمو، إضافة إلى انتقاؿ جزء مف إلى توفر الهواء ضمف الغلاؼ مما يسفي ذلؾ 
، ومع توفر درجة الحرارة المرتفعة خلاؿ الحفع نلاحع الارتفاع Cemenالرطوبة إلى سطح طبقة الػ 

وجراثيـ المكورات العنقودية الذهبية لتعداد الجرثومي، إذ وصمت أعمى قيمة لمتعداد العاـ لمجراثيـ في االممحوظ 
 7.5(log10cfu/g)( ذات أعمى قيمة لمرطوبة والفعالية المائية إلى 2في العينة رقـ )بيع مف الحفع أسا 6بعد 

( وكانت 9عمى التوالي، في حيف بمغت أخفض قيمة في العينة رقـ ) 7.25 (log10cfu/g) و
(log10cfu/g) 5.67  و(log10cfu/g) 5.48 .عمى التوالي 

لعنقودية المعوية، تبيف النتائج عف بدء تشكل هذا الذيفانات ومف خلاؿ التحرؼ عف وجود الذيفانات ا
الأسبوع الخامس مف الحفع، إذ بمغت نسبة العينات الايجابية لوجود الذيفانات بنهاية فترة الحفع ابتداءاً مف 

مف  (، وبدأت الجراثيـ بتشكيل الذيفانات عندما وصل تعدادها لأعمى41% كما هو مبيف في الجدوؿ )80
(log10cfu/g) 6.11 أؼ أنه مف الضرورؼ مراعاة عدـ حفع البسطرمة المغمفة بدوف تفريغ والمحفوظة عند ،

ـ لأكثر مف 25) حرارةدرجة   أسابيع منعاً مف تشكل الذيفانات العنقودية المعوية فيها. 4( 

مْ(  25)+ حرارة عند درجةوالمحفوظة  ريغبدون تف( لعينات البسطرمة المغمفة log10cfu/g(: تطور التعداد العام لمجراثيم )39الجدول)
 أسابيع 6 خلال

 العينة

 الزمن

 )يوم(

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

 )الشاهد( 0
3.1 4.12 2.9 3.1 3.83 3.75 2.76 3.55 1.96 3.02 

1 
3.95 4.68 3.54 3.49 4.45 4.19 3.16 3.86 2.47 3.35 

2 
4.35 5 3.86 3.97 4.84 4.39 3.44 4.24 2.88 3.76 

3 
4.79 5.62 4.49 4.54 5.32 4.81 3.84 4.58 3.47 4.61 

4 
5 5.96 4.86 4.97 5.84 5.12 4.12 4.88 3.73 5.27 

5 
6.07 6.64 5.55 6.24 6.22 6.04 4.95 5.98 4.88 6.17 

6 
6.61 7.50 6.31 6.95 7.16 7.01 5.68 6.86 5.67 7.0 

 



72  

 

 25)+ حرارة عند درجةوالمحفوظة  بدون تفريغ( لعينات البسطرمة المغمفة log10cfu/gة )(: تطور تعداد المكورات العنقودية الذىبي40الجدول)
 أسابيع 6 خلالمْ( 

 العينة

 الزمن

 )يوم(

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

 )الشاهد( 0
2.9 4 2.72 2.95 3.33 3.55 2.48 3.1 1.76 2.96 

1 
3.54 4.51 3.21 3.39 3.83 4 3 3.65 2.23 3.61 

2 
3.9 4.98 3.67 3.73 4.26 4.48 3.48 4 2.84 4.13 

3 
4.62 5.48 4.12 4.25 4.76 4.93 4.02 4.52 3.56 4.79 

4 
5.11 5.86 4.86 4.97 5.18 5.54 4.46 4.96 4.02 5.32 

5 
5.73 6.47 5.55 5.54 6 6.18 5 5.51 4.98 5.86 

6 
6.22 7.25 6.11 6.74 7 6.84 5.38 6.68 5.48 6.72 

 

مْ(  25)+ حرارة عند درجةوالمحفوظة  بدون تفريغلعينات البسطرمة المغمفة  ئج التحري عن وجود الذيفانات العنقودية المعويةنتا :(41الجدول )
 )قراءة كرت المون( أسابيع 6 خلال

 العينة

الزمن 

 )أسبوع(

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

 )الشاهد( 0
2 4 1 2 1 3 1 2 1 3 

1 
2 

4 1 2 1 3 1 2 1 3 

2 
2 

4 1 2 1 3 1 2 1 3 

3 
2 

4 1 2 1 3 1 2 1 3 

4 
2 

4 1 2 1 3 1 
2 

1 3 

5 
2 

5 2 2 2 4 2 
2 

1 3 

6 
3 

5 3 3 3 4 2 
3 

2 4 
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 تفريغ:بالالحفظ  (2

انخفاض مستمر في معدؿ نمو هذا الجراثيـ ابتداءاً مف الأسبوع حدوث عمى ( 43( و)42يبيف الجدولاف )
[، 65]، وكانت النتيجة متوافقة مع ما توصل إليه أسابيع 6تمرت واستمر حتى نهاية فترة الحفع الي اسالثاني 

مف الجدير بالذكر أف قيمة التعداد الجرثومي وتعداد المكورات العنقودية الذهبية في عينات البسطرمة المغمفة و 
حفوظة انخفضت بشكل أكبر مقارنة مع العينات المغمفة بنفس الطريقة والم حرارةبالتفريغ والمحفوظة عند درجة 

إلى امكانية استهلاؾ جزء مف هذا الجراثيـ في [ 69]ويعود السبب في ذلؾ وفقاً لػ عند درجة حرارة التبريد، 
والمحفوظة  الممحالعمميات الحيوية في المصنعات المحمية ذات الفعالية المائية المنخفضة والمحتوػ العالي مف 

 التأثيرات المثبطة لمػو لاهوائي نتيجة التغميف بالتفريغ، حرارة مرتفعة نسبياً، إضافة إلى الوسط ال عند درجة

Cemen ، ولـ يلاحع أؼ تشكل جديد لمذيفانات العنقودية المعوية في أؼ مف العينات المغمفة بالتفريغ والمحفوظة
 (.44حتى نهاية فترة الحفع، كما هو مبيف في الجدوؿ ) حرارةعند درجة 

 
مْ(  25)+ حرارة عند درجة( لعينات البسطرمة المغمفة بالتفريغ والمحفوظة log10cfu/gجراثيم )(: تطور التعداد العام لم42الجدول)

 أسابيع 6لمدة 

 العينة

 الزمن

 )يوم(

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

 )الشاهد( 0
3.1 4.12 2.9 3.1 3.83 3.75 2.76 3.55 1.96 3.02 

1 
2.79 3.86 2.78 2.82 3.45 3.54 2.36 3.22 1.65 2.81 

2 
2.52 3.65 2.59 2.68 3.24 3.21 2.15 3 1.42 2.54 

3 
2.35 3.4 2.31 2.56 3.15 3.08 2 2.65 1.2 2.21 

4 
2 3.12 2.25 2.31 3 2.90 1.75 2.41 1.12 1.86 

5 
1.74 2.85 2.18 2.22 2.74 2.82 1.5 2.24 1.05 1.52 

6 
1.55 2.41 2.14 2.15 2.38 2.71 1.3 2.01 1 1.35 
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مْ(  25)+ حرارة عند درجة( لعينات البسطرمة المغمفة بالتفريغ والمحفوظة log10cfu/g(: تطور تعداد المكورات العنقودية الذىبية )43لجدول)ا
 أسابيع 6 خلال

 العينة

 الزمن

 )يوم(

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

 )الشاهد( 0
2.9 4 2.72 2.95 3.33 3.55 2.48 3.1 1.76 2.96 

1 
2.61 3.72 2.61 2.77 3.18 3.35 2.14 2.88 1.48 2.8 

2 
2.41 3.51 2.44 2.53 3.08 3.11 2 2.65 1.23 2.65 

3 
2.22 3.22 2.19 2.40 3 3 1.85 2.41 1.09 2.44 

4 
1.85 3 2.09 2.19 2.88 2.85 1.64 2.2 1 2.28 

5 
1.52 2.46 1.85 2.09 2.61 2.64 1.38 2 0.91 2 

6 
1.14 2 1.68 2 2.25 2.42 1.11 1.76 0.85 1.71 

 

مْ(  25)+ حرارة عند درجةلعينات البسطرمة المغمفة بالتفريغ والمحفوظة  نتائج التحري عن وجود الذيفانات العنقودية المعوية :(44الجدول )
 )قراءة كرت المون( أسابيع 6 خلال

 العينة

الزمن 

 )أسبوع(

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

 )الشاهد( 0
2 4 1 2 1 3 1 2 1 3 

1 2 4 1 2 1 3 1 2 1 3 

2 2 4 1 2 1 3 1 2 1 3 

3 2 4 1 2 1 3 1 2 1 3 

4 2 4 1 2 1 3 1 2 1 3 

5 2 4 1 2 1 3 1 2 1 3 

6 2 4 1 2 1 3 1 2 1 3 
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 يستنتج مما سبق:

 حرارةفي ظروؼ النمو المثمى وعند درجة  الموجودة النقانقفي  المعويةالذيفانات العنقودية  تكوف تـ رصد  .1
ـ، وذلؾ عندما 25+)  5عدد خلايا جراثيـ المكورات العنقودية الذهبية إلى أعمى مف  وصل(  

(log10cfu/g). 
لا توجد فروؽ ممحوظة في تطور التعداد العاـ لمجراثيـ ونمو المكورات العنقودية الذهبية بيف طريقتي  .2

 بالتفريغ. تغميف النقانق المحفوظة عند درجة حرارة التبريد سواءاً بدوف تفريغ أو
تتشكل الذيفانات العنقودية المعوية في عينات النقانق المغمفة بالتفريغ بصعوبة أكثر مف العينات المغمفة  .3

 .حرارةبوجود الهواء والمحفوظة عند درجة 
وعند  ذات الفعالية المائية المنخفضة عينات السجقفي  المعويةالذيفانات العنقودية  تتكوف يمكف أف  .4

ـ، وذلؾ عندما يصل عدد خلايا جراثيـ المكورات العنقودية الذهبية إلى أعمى مف 25)+ حرارةدرجة    )
6.38 (log10cfu/g). 

في عينات السجق والبسطرمة المغمفة بالتفريغ والمحفوظة عند درجة لذيفانات العنقودية المعوية تتشكل ا .5
 ، بصعوبة أكبر مف تشكمها في العينات المغمفة بدوف تفريغ. حرارة

لحفع عند درجة حرارة التبريد يسمح بنمو المكورات العنقودية الذهبية إلا أنه لـ يلاحع أؼ تشكل إف ا .6
 جديد لمذيفانات العنقودية المعوية في جميع العينات المدروسة والمغمفة بكلا الأسموبيف.

ة فيها المصنعات المحمية التي تشكل الخطر الأكبر مف حيث نمو جراثيـ المكورات العنقودية الذهبي .7
( أو السجق -وانتاج الذيفانات السامة، هي التي تكوف الفمورا الطبيعية لها قد أتمفت )كالمحوـ المطبوخة

 (.البسطرمة -التي قد تـ كبحها )كالمحوـ المقددة والمممحة
 دوراً هاماً في البسطرمة المحفوظة بالتفريغ، المحتوػ العالي مف الممح والفعالية المائية المنخفضة يمعب  .8

  . في نمو المكورات العنقودية الذهبية وانتاجها لمذيفانات السامة
حتى  awتقاوـ المكورات العنقودية الذهبية الفعالية المائية المنخفضة، ويمكف أف تنمو في الغذاء ذو قيـ  .9

 كما في البسطرمة. 0.86
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 التوصيات
 ،بأسرع ما يمكفعمل عمى تخفيضها العمل عمى مراقبة رطوبة عينات النقانق والسجق والبسطرمة وال .1

 لممصنع المحمي خلاؿ الحفع. السريع لمحد مف تطور النمو الجرثومي ولأقل ما يمكف،
عند تحضير المصنعات المحمية ولبس القفازات ضرورة مراعاة اتباع الظروؼ الصحية المناسبة  .2

 ، ومنع تموثها بالجراثيـ الممرضة. المختمفة، لمحد مف التعداد العاـ لمجراثيـ
تطور التعداد العاـ  منعاً مفأياـ،  10حرارة التبريد لفترة تزيد عمى  عند درجةع النقانق عدـ حف .3

 اتبعد ذلؾ مخالفة لممواصف العينات لمجراثيـ وتطور المكورات العنقودية الذهبية فيها.وستصبح
 .القياسية السورية 

بشكل كبير وخلاؿ ساعات لأف تعداد الجراثيـ فيها سوؼ يزداد  حرارةعدـ ترؾ النقانق عند درجة  .4
، ساعة مف الحفع 12معوية فيها بعد قميمة، إضافة إلى امكانية تشكل الذيفانات المعنقودية ال

قادرة عمى تعطيل المكورات العنقودية  اعادة تسخيف المادة الغذائية بعد تشكل الذيفاناتوخاصة أف 
  يبقى الغذاء قادر عمى احداث التسمـ الغذائي.الذهبية ولكف 

العمل عمى تغميف المصنعات المحمية ذات قيـ الرطوبة المنخفضة مثل السجق والبسطرمة بالتفريغ  .5
وحفظها عند درجة حرارة التبريد منعاً مف التطور السريع لمجراثيـ ومف تشكل الذيفانات العنقودية 

 المعوية السامة فيها.
منعاً مف ارتفاع درجة الحرارة  أثناء التصنيع المحمية ة حرارة المصنعاتضرورة ضبط ومراقبة درج .6

ـ، إذ20إلى أعمى مف )+ عند هذا الدرجة يتـ استبداؿ الفمورا الطبيعية المحبة لمبرودة بكائنات  أنه (  
 حية دقيقة محبة لمحرارة المعتدلة ما فيها العنقوديات المرضة.
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 الاختصارات

Shortcuts 

سم العربيالا  الاسم الأجنبي الاختصار 

مقايسة الممتز المناعي المرتبط 
 بالإنزيـ

ELISA 
Enzyme-linked immuno sorbent 

assay 

 SFP Staphylococcal food poisoning التسمـ الغذائي العنقودؼ

 SEs Staphylococcal Enterotoxins الذيفانات العنقودية المعوية

 FDA Food and drug administration منظمة الغذاء والدواء

 WHO World Health Organization منظمة الصحة العالمية

 EFSA هيئة سلامة الأغذية الأوروبية
The European food safety 

Authority 

 LOD limit of detection حد الكشف

 CDC Centers for Disease Control مركز مراقبة الأمراض

 CFU Colony Forming Unit ستعمرةوحدة تشكيل الم

 R.P.M Revolutions per minute دورة بالدقيقة

 µl Mikroliter ليترميكرو 

 µm Mikrometer ميكرومتر

 kDA kiloDalton كيمو دالتوف 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://en.wikipedia.org/wiki/Revolutions_per_minute
http://en.wikipedia.org/wiki/Revolutions_per_minute
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