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 الغذاءبعض الجراثيم المحمولة في كشف عن ال
حوم للفي ا ، المطثية الوشيقية(السلمونيلاالاشريكية القولونية، ) 

 أسواق بمدينة حماهبالمعلبة 
 **عبد العزيز عروانه، **، دارم طباع*سناء الحمشو 

 جامعة حماة، كلية الطب البيطري الصحة العامة والطب الوقائي، قسم )دكتوراه(، دراسات عليا ة*طالب
 جامعة حماة، كلية الطب البيطري  الصحة العامة والطب الوقائي،**قسم 

 الملخص
لحم  ،لحم البقري ) معلبة لكل نوع من أنواع اللانشون  25لحم لانشون بمعدل معلبة  100 تجمع

 من بعضعزل و للكشف مدينة حماه من أجل فحصها من الأسواق المحلية في ، السردينو  التونة( الدجاج
 .(المطثية الوشيقية، الاشريكية القولونية، و السلمونيلاالممرضة ) الأنواع الجرثومية

 وذلك بعد فتح المعلبة تحت ظروف التطهير والتعقيم ومن أماكن نوع معلباتاخذت خمس عينات لحم من كل 
 غرام، لاجراء الاختبارات 10مزجت العينة واخذ منها و وسط، والعمق( السطح، المختلفة لنفس المعلبة )

 الجرثومية عليها.
والاشريكية القولونية  Salmonella السلمونيلاأظهرت النتائج الجرثومية انه لا وجود لجراثيم 

Escherichia coli  جدت جراثيم المطثية الوشيقية عند كل عينات اللحم التي اخذت من المعلبات، بينما و
Clostridium botulinum 4% ، 8والسردين لكل منها وبنسبة  في عينات معلبات لحم البقر والدجاج ، %

 % على التوالي، في حين لم تتواجد المطثية الوشيقية في معلبات التونة.4و

ذلك نتيجة و  الحفظ للمعلباتالإنتاج و ب تحسين اجراءات فإنه يجعلى الأهمية الصحية للمجتمع بناءاً و 
يد ل اتباع ممارسات الإنتاج الجمن خلاو ظروف التخزين السيئة لجة غير مناسبة في خطوط الإنتاج أالمعا

ه التداول لهذيات التصنيع و اثناء عمل نقاط التحكم الحرجةومراعاة شروط الجودة ونظام تحليل المخاطر و 
 المعلبات.

 .القولونية، مطثياتشريكية الإ ،السلمونيلا ،معلباتالكلمات المفتاحية: 
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  :Introduction مقدمة_1
ب السيدات اللواتي تناسو سهلة التحضير  لأنهامقارنة مع الوجبات الغذائية علبات اللحوم وجبات سريعة م تعد

ستراحات ومطاعم الخدمة لى استعمال المعلبات بكثرة في الابالإضافة إ ،نفس الوقت عائلة فيلديهن وظيفة و 
 النشاطات الاجتماعية الأخرى التي لا تتوافر فيها البراداتحلات السياحية و المعلبات مناسبة للر  تعدالسريعة، و 

(Abdul aali N. I et al., 2018 ،Abdulhay H.S. et al., 2015.) 

د وضعها في أوعية دواجن يتم معالجتها حرارياً قبل أو بعو عبارة عن منتجات لحوم أ ات اللحومن معلبإ
حرارة حتفاظ بخواصها الغذائية و جودتها ضمن الاهذه المنتجات قادرة على  حيث تعد ،محكمة الاغلاق 

ثباتية لفترة ذات  حرارياً كي تبقى صالحة ونظراً لمعالجتها  ،عقيمة  المعلباتلحوم وتعد  الغرفة لعدة سنوات ،
حيث  م في كل جزء من أجزاء المعلبة ، 100كثر من طويلة من الزمن ، و يجب أن تتعرض لدرجة حرارة أ

 للأبواغتؤدي المعاملة الحرارية للمعلبات الى تعطيل كامل لكل أنواع الجراثيم الحية و لجزء من الجراثيم المشكلة 
(André et al., 2013) . 

الذي ينتج من خلال نمو و ة الحرارية، على الرغم من المعالجللفساد الجرثومي  عُرضةً  اللحومتبقى معلبات و 
 .Warren et al., 1998))و اثناء المعالجة في خطوط الإنتاج يم بعد حدوث التلوث بسبب التسرب أالجراث

التي تشكل خطورة كبيرة اللحوم و معلبات الجراثيم الموجودة في  أكثرجراثيم اللاهوائيات مثل المطثيات من  تعد
بواغها على تحمل درجات الحرارة العالية التي تتعرض لها المعلبات ذلك بسبب قدرة أو  المستهلكين،على صحة 

(Barnes, 1985). 

الاخماج المعوية في العديد من دول العالم متضمنة وم في جوائح التسممات الغذائية و تساهم معلبات اللح
 .(Foster, 1997)التسمم بالمكورات العنقودية و  السلمونيلاداء  الوشيقي،التسمم  ،التيفيةحالات حمى 

بالإضافة  ،ثيم ذات الأهمية في الصحة العامةجل تقييم احتمالية وجود الجرايتم اجراء الفحص الجرثومي من أو 
 التخزين.و الإنتاج في خطوط ثناء المعالجة الحرارية و معلبة أللحوم اللى تقييم الحالات الصحية إ

دليل تأكيدي على سلامتها الصحية بالنسبة  يعدن عدد الجراثيم اللاهوائية في المعلبات لا بالرغم من أو 
 Aliوالتخزين ) المعاملة، الإنتاج،ثناء عمليات داة حكم هامة على الحالة الصحية أأ تعدلا انها إ للمستهلكين،

et al., 2018.) 

في الجمهورية العربية  لأسواق المحليةفي ا أسماك( دواجن، م )أبقار،ينتشر العديد من أنواع معلبات اللحو  
ن الهدف الرئيسي من هذه الدراسة بالتالي فإالبشري، و إعدادها للاستهلاك السورية ونظراً لسهولة تحضيرها و 

 السلمونيلاجل من أالسردين التونة، و  جاج،الدن لانشو  البقر،رثومية في معلبات لانشون تقييم الحمولة الج
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Salmonella، القولونِيَّة الِإشْريكِيَّة Escherichia coli،  والمطثياتClostridium،  مقارنة النتائج التي و
 2007عام  /2179اشتراطات المواصفات القياسية العربية السورية رقم / مع نحصل عليها

 

 أهمية البحث وأهدافه: -2
  البحث:أهمية 

ي فوالجراثيم الممرضة في المعلبات في السووق المحليوة  نواعأعدم وجود دراسات علمية أكاديمية سابقة حول 
عوووام  /2179بيوووة السوووورية رقوووم /القياسوووية العر  للمواصوووفاتمطابقتهوووا ومووودى ذلوووك و  سووووريا،مدينوووة حمووواة فوووي 

2007. 

فووي المنتجوووات بوضوووع الشووروط الخاصوووة بتعووداد الاحيوواء الدبيقوووة السوومو  بوووه حيووث تخووتص هوووذه المواصووفة  
 كذلك بعض المواد التي تستخدم في التصنيع الغذائي.و  البشري التي تعد للاستهلاك الغذائية 

 هداف البحث:أ 

 المسووببات الجرثوميووة المسووببة لحووالات التسوومم الغووذائي التووي قوود توجوود فووي معلبووات اللحوومبعووض الكشووف عوون      
 والتي تسبب اضطرابات صحية.

 :Material and Methods مواد وطرائق العمل_3
مون كوول  السووردين،و  تونوة، دجواج،لحووم  لانشوون  الابقوار،( معلبووة بشوكل عشووائي موون لانشوون لحووم 100توم جموع )

موون دفعووات إنتوواج مختلفووة ذات صوولاحية حسووب  حموواه،( عينووة موون محوولات تجاريووة مختلفووة فووي مدينووة 25نوووع )
 التاريخ المكتوب على المعلبة )حوالي سنة(.

يميائيوة، تم نقل العينات بشكل مبرد وغقويم الوى المخبور علبهوا الاصولية واجوراء الاختبوارات الحسوية والفيزيائيوة والك
 وتقدير التعداد العام للجراثيم بهدف تقييم سلامة هذه المنتجات.

 :Preparation of samplesتحضير العينات  
تاموة  تعقويمحيوث توم معاملوة المعلبوات ضومن ظوروف  ،ICMSF [8]تم تحضير العينات المجموعة وفقواً لطريقوة 

 توم فوتح المعلبوة باسوتخدام فاتحوة معلبوات معقموةذلوك و بعود  ،سطح المعلبة بالكحول و اللهوب  معاملةمن خلال 
وذلوك ضومن  ،منهوا و إجوراء التحاليول المطلوبوة  اتعينوعودة من أجل إحوداث فتحوة صوغيرة ضومن المعلبوة لأخوذ 

بشووكل وضووعت و وموون عوودة أموواكن غوورام موون كوول معلبووة  10خووذ أتووم و  ،شووعة غرفووة الووزرع الجرثووومي المعقمووة بالأ
من خلال جهوا  سوتوماخر مزجت و  ،%0.1ن ماء الببتون المعقم تركيز مل م 100عقيم في قارورة تحوي على 

 .10:1التجانس و الحصول على تمديد دقائق لضمان  3- 2لمدة 
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والسوووردين كموووا هوووو موضوووح فوووي الجووودول التوووالي حسوووب  التونوووة، ،لانشوووون العلمووواً أن الحووودود الجرثوميوووة لمعلبوووات 
 0(:1الجدول رقم ) 2007لعام  2179المواصفات القياسية السورية رقم 

 2007 ( يبين التعداد العام للجراثيم الهوائية واللاهوائية حسب المواصفات القياسية السورية1الجدول رقم )
 نوع المنتج

 الجراثيم 
 الحدود/غرام

 ص م ق ع

 ن(معلبات اللحم )لانشو
يوم بدرجة  14التعداد العام للجراثيم بعد حضانة 

 م 55ايام بدرجة  5م أو  30حرارة 
 غ50/100 صفر 1 5

)هوائية  م 55و 37التعداد العام للجراثيم في درجة  التونة والسردينمعلبات 
 (واللاهوائية

 - خالي صفر 5

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

لكنها تساوي أو أقل قصى لعدد وحدات العينة المسمو  فيه بأن يعطى رقم أكبر من بيمة )م( و الحد الأ(: cق )
 .من بيمة )ص(

 .يزيد عنها في أي وحدة من )ع( ألا: أقصى بيمة للحد الجرثومي يجب (Mص )
في  بالتعداد العام للاحياء الدبيقة المسمو  بهالخاصة  الشروطتوضح هذه المواصفة القياسية السورية 

لأغلب المنتجات في صيغة مشابهة لما اتبعته اللجنة الدولية  الشروطوضعت هذه المنتجات الغذائية و 
 [.9للأغذية ]للمواصفات المكروبيولوجية 

 المنابت الجرثومية: 
 :Enumeration of Salmonella السلمونيلا تعداد

وساط المستخدمة لهذا الغرض تسمح ن هذه المرحلة ذات أهمية كبيرة في  رع العينات الملوثة ذلك لأن الأإ
المستخدمة لهذا  وساط المزرعيةالأأهم  و تثبط نمو الجراثيم الأخرى ومنأبنمو جراثيم السلمونيلات بينما تمنع 

 . selenite-broth (Anderson, 1992)السلينايت  ومرق   Teterathionate brothمرق التتراثيونات الغرض

 وساط الانتقائية الصلبة: الاستنبات على ال 

س الصلبة على عدة عوامل منها المكونات الغذائية والأ مستنبتات المزرعيةيعتمد نمو الجراثيم على ال 
 مستنبتات المزرعيةالعوامل الانتقائية، ويستخدم لهذا الغرض العديد من الووجود الهيدروجيني ودرجة الحرارة 
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 أغار الخضرة اللامعة ومستنبت والشيغلا السلمونيلاأغار  ومستنبت XLDومستنبت نكي و ماك مستنبتمنها 
(Old ,1996) . 

 .(APHA, 2001)التمييزية  ةكيميائيجراء الاختبارات البيو تنقل إلى أجار مائل من أجل إومن ثم  ،

 

 : Enumeration of Escherichia coli القولونِيَّة الِإشْريكِيَّةتعداد 

في ( ووضعت HI Mediaالمرق المغذي الذي حضر حسب تعليمات الشركة المصنعة )في تم  رع العينات 
ثم أخذت عروة  رع جرثومي من المرق المغذي و رعت على  ساعة، 24م لمدة  ˚37الحاضنة على الدرجة 

( وذلك للكشف عن جراثيم HI Mediaوالذي حضر حسب تعليمات الشركة المصنعة ) EMBسطح منبت 
ية الإشريكية القولونية حيث تنمو على هذا المنبت على شكل مستعمرات ذات لون أ رق مسود ذات لمعة معدن

 .(Quinn et al., 2002كتو  والسكرو  الموجودين في هذا المنبت )مخضرة بسبب تخميرها لسكري اللا

 :Enumeration of Total Clostridiaالمطثيات الكلي  تعداد

 وباستعمال  1996 عام ICMSFيتم عد المطثيات كما وصف من قبل 

 .صفار البيض اللاهوائي  والأجار الدموي  جارأ

 

 

 :Statistical Analysisالتحليل الإحصائي 

ما  رثوميةتم إجراء الدراسة الإحصائية للعينات المدروسة لمقارنة المتوسطات الحسابية لتعداد المستعمرات الج
كما تم إجراء المقارنات  ،T-student Testستودينت  Tبين مجموعات الدراسة فيما بينها باستخدام اختبار 

ي بار كاة ضمن نفس نوع المعلبات باستخدام اختالثنائية ما بين نسبة العينات الملوثة ونسبة العينات السليم
ت الفروقات معنوية عند بيمة حيث اعتبر ، SPSSوذلك في البرنامج الإحصائي  Chi-Square Testمربع 

 .P<0.05الاحتمالية 
 :Results and Discussionالنتائج والمناقشة4_

 :Enumeration of Salmonella السلمونيلا تعداد

كما في  ،التونة، والسردين الدجاج، لانشون  بقار،الأن في معلبات لانشو  السلمونيلاوجود لمستعمرات لم يلاحظ 
  .(2الجدول )
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 .المفحوصةفي عينات المعلبات  السلمونيلا تعداد( 2الجدول )

نوع 
 المعلبات 

العدد 
 الكلي 

العينات 
 المرفوضة

 العينات

 المقبولة

 الحد الادنى

Min 

 الحد الاعلى

Max 

المتوسط الحسابي 
 الخطأ القياسي  ±

Mean ± S. E العدد % 

ن لانشو 
 بقر

25 0 0% 25 0 0 0 

ن لانشو 
 دجاج

25 0 0% 25 0 0 0 

 0 0 0 25 %0 0 25 التونة 

 0 0 0 25 %0 0 25 السردين

ضمن نفس العمود على عدم وجود فروقات معنوية بسبب عدم اختلافه وذلك عند المقارنة الثنائية بين النسب المئوية  aيدل الرمز 
في  T-student Testستودينت  Tوبين المتوسطات الحسابية باستخدام اختبار  Chi Squire Testباستخدام اختبار كاي مربع 

 P˂0.05ت معنوية عند مستوى الاحتمالية حيث تعتبر الفروقا SPSS 20البرنامج الإحصائي 

اللاهوائية للمعلبات و التي لا الظروف العقيمة و  لىإفي المعلبات المفحوصة   السلمونيلاعدم وجود ويعزى 
من الجراثيم غير المتبوغة و بالتالي ليس لها قدرة   السلمونيلان ، إضافة إلى أ  السلمونيلاجراثيم ستمح بنمو 

 المعلبات، وثناء المعالجة الحرارية ضمن خطوط الإنتاج في معامل تصنيع الحرارة العالية أعلى تحمل درجات 
، بينما   السلمونيلامن تحديد وجود  Chekol and Ashenafi (2009)من هذا يتوافق مع ما توصل اليه كل 

لى وجود تلوث إ Abdul aali and Al obaidi (2018)و  ، Nasser (2014)  ، Saleh et al. (2015)أشار 
الى  التي اشارت Saleh et al. (2015)و  Ali et al. (2008)نتائج لم تتوافق مع و ،  السلمونيلابمنخفض 

 .المفحوصة في المعلبات  سَلْمُونِيلَةللبيم مرتفعة وجود 

تأثيرات و لى المستهلك معاملة من المنتج إال التصنيع،ممارسات في لى اختلافات يعزى الاختلاف في النتائج إو 
 .(Ahmed, 1991ثناء الإنتاج )الإجراءات الصحية أ

ير الكافية من حيث درجة الحرارة لى المعالجة الحرارية غفي بعض العينات إ السلمونيلاقد يعزى ارتفاع عدد و   
 او الخلل الصحي ،وجود بعض العمالة المصابة ببعض الامراضاو  التصنيع،ثناء عمليات أو الفترة الزمنية أ

 .Saleh et al. (2015) الداخلة في عملية تصنيع المعلباتبعض المواد الخام  تلوث ،التصنيعثناء أ
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 : Enumeration of Escherichia coli ةالقولوني الِإشْريكِيَّةتعداد 

التي للمعلبات و لى الظروف العقيمة واللاهوائية ت المفحوصة إي المعلباف  القولونِيَّة الِإشْريكِيَّة عدم وجودويعزى 
من الجراثيم غير المتبوغة  لقولونِيَّةا الِإشْريكِيَّةن إضافة إلى أ ، القولونِيَّة الِإشْريكِيَّة مح بنمو جراثيملا تس

ج في ثناء المعالجة الحرارية ضمن خطوط الإنتاعلى تحمل درجات الحرارة العالية أبالتالي ليس لها قدرة و 
 .(3الجدول ) كما في المعلبات،معامل تصنيع 

 .ي عينات المعلبات المفحوصةف القولونِيَّة الِإشْريكِيَّة تعداد( 3الجدول )

 نوع
 المعلبات 

العدد 
 الكلي 

العينات 
 المرفوضة

 العينات

 المقبولة

الحد 
 الادنى

Min 

 الحد الاعلى
Max 

المتوسط 
 ±الحسابي 
 الخطأ القياسي 

Mean ± S. E 
 % العدد

 0 0 0 25 %0 0 25 ن بقرلانشو 

ن لانشو 
 دجاج

25 0 0% 25 0 0 0 

 0 0 0 25 %0 0 25 التونة 

 0 0 0 25 %0 0 25 السردين

 المئوية النسب بينالثنائية  المقارنة عند وذلك اختلافه عدم بسبب معنوية فروقات وجود عدم على العمود نفس ضمن a الرمزيدل 
 في T-student Test ستودينت T اختبار المتوسطات الحسابية باستخدام وبين Chi Squire Test كاي مربع اختبار باستخدام
 P˂0.05 الاحتمالية مستوى  عند معنوية الفروقات تعتبر حيث SPSS 20 الإحصائي البرنامج

 

 :Enumeration of Total Clostridiaالمطثيات الكلي  ادعدت

 ×30 :كالتاليالسردين ، و الدجاج لانشون  ،بقارالأ لانشون د المطثيات في معلبات عداكانت متوسطات بيم أ 
 .(4غرام على الترتيب كما في الجدول )/وحدة مستعمرة متشكلة 1 10 ×23، 1 10 ×20.5، 1 10
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 المطثيات في عينات المعلبات المفحوصة. تعداد( 4الجدول )

نوع 
 المعلبات 

العدد 
 الكلي 

العينات 
 المرفوضة

 العينات

 المقبولة

 الحد الادنى

Min 

 الحد الاعلى

Max 

المتوسط الحسابي 
 الخطأ القياسي  ±

Mean ± S. E العدد % 

 لانشون 
 بقر

25 2 8% 23 21× 10 1 44× 10 1 30× 10 1 

 لانشون 
 دجاج

25 1 4% 24 15× 10 1 26× 10 1 20.5× 10 1 

 0 0 0 25 %0 0 25 التونة 

 1 10 ×23 1 10 ×27 1 10 ×19 24 %8 1 25 السردين
 

 النسا  باين الثنائياة المقارناة عناد على وجود فروقات معنوية في حال اختلافهاا مامن نفال العماود و لا  a  ,b  ,cتدل الرموز 

 T-student ساتودينت T اختباار باساتخدام الحساابية المتوساطات وباين Chi Squire Test مربا  كاا  اختباار باساتخدام المئوية

Test الإحصائي البرنامج في SPSS 20  حيث اعتبرت الفروقات معنوية عند قيمة الاحتماليةP<0.05. 
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 Ali et من اقل منها مما ذكر كل   البقري ن و المطثيات في معلبات اللانشو  القولونِيَّة الِإشْريكِيَّةعداد جراثيم ن أ إ

al. (2008)، Oranusi et al. (2012) ،Abdulhay and Salloom (2015)  ،Nader et al. (2016)   ،
AL-Hisnawi et al. (2010)  و هذا ن الدجاج منخفضة في معلبات لانشو  المطثياتعداد ، بينما كانت أ

 لانشون و تم ذكر نتائج متشابهة بالنسبة لمعلبات ال ، Abdulhay and Salloom (2015)ما ذكر يتوافق مع 
   . Pal et al. (2018)البقري وفقاً 

 .Nader et alبينما ذكر  الدجاج،ن اللانشو ن البقري و معلبات اللانشو لى في عأ  نتائج Taman (2003)سجل و 

 البقري.ن في اللانشو  علىأ نتائج  (2016)

علبات بين أنواع الم المطثيات(المعوية و  العصيات)جراثيم  عداد الجراثيم اللاهوائيةفي أ يعزى الاختلاف و 
ت علبامعاملة الم (،حرارة والوقتعمليات الالتصنيع )فات في ممارسات المختلفة في هذه الدراسة الى الاختلا

ا ذلك وفقاً لملتخزين المختلفة في المستودعات و ا طرق النقل والشحن وظروفو  المستهلك،من المصنع الى 
  .(Zaharan et al., 2008)ذكره 

إضافة بعض المواد لى جودة المعاملة الحرارية مع إالمنخفضة المطثيات( )الجراثيم اللاهوائية عداد وتشير أ 
و هذا  تثبيطها،ي منع نمو الجراثيم اللاهوائية و الحافظة و خاصة مركبات النيترات و التي تلعب دور هام ف

 Abdul aali and، و  Mohammed (2013)  ،Nader et al. (2016)يتوافق مع ما توصل اليه كلًا من 

Obaidi (2018) . 

حتمالية ا لىفي بعض العينات إالمطثيات(  )جراثيمجراثيم اللاهوائية عداد المرتفعة للأخرى تعزى الأمن جهة و 
سي كمصدر رئيالتوابل لى احتمالية دور الإضافات و إبالإضافة  يدة،جن بعض المواد الخام ذات نوعية غير أ

رتفاع لاثناء المعالجة هي السبب الرئيسي المعالجة الحرارية غير الكافية أ بالتالي فانو  الجرثومي،للتلوث 
 .(FAO, 1992)الجراثيم اللاهوائية بالإضافة الى تخزين المعلبات في درجات حرارة مرتفعة 

ينما ذكر ب ،Ali et al. (2008)البقري من قبل  لانشون في  لاعداد للجراثيم اللاهوائيةتم ذكر نتائج مرتفعة لو 
Pinter et al. (2009)  البقري  لانشون في  جراثيم لاهوائية ملاؤه عدم وجود و. 

ة لى تحمل درجات الحرار في بعض العينات المفحوصة لقدرتها ع (الجراثيم اللاهوائية )مطثياتيعزى وجود 
بقاء ح لها بالالمقاومة للحرارة مما يسم للأبواغالجراثيم المشكلة  أكثرمن  المطثيات حيث تعد الملوحة،العالية و 

معلبات في بعض العداد المرتفعة يعكس الأ(، و Pillar and Glimore, 2002حية بعد عمليات التعليب )
 .(Girafa, 2002) التو يعالتخزين و  المعاملة، التصنيع،ثناء عمليات الممارسات الصحية السيئة أ

عداد قليلة في معوية بأ عصياتوجود ( Mohammed (2013)( و )Khafagy et al. (2008))ذكر و 
 Atwaأشار و  الدجاج، لانشون ( وجود للمطثيات في Hamasalim (2012)بينما لم يحدد ) البقري، لانشون ال

and Abou El- Roos (2011) لى نتائج متشابهة مع إKhafagy et al. (2008)   البقري  لانشون بالنسبة ل. 
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لى المعالجة والتحضير الجيد للحوم العينات المفحوصة إعداد منخفضة من المطثيات في عزى وجود أ وي
كلوريد الصوديوم، مستوى  الحرارة،جة من در كل  لى الدور الهام الذي تقوم به إضافة إ الفعالة،عمليات التعليب و 

 ,Al-obaidi,2005; Hamasalim))نمو المطثيات ، وغيرها من المواد المضافة في الحد من نتريت الصوديوم

2012; Mohammed, 2013)). 

في المادة مصادر هذه الملوثات غير مؤكدة، حيث أنه من الصعب التنبؤ بما إذا كان التلوث قد حدث ن إ
 المعلباتالمكونات التي تستخدم لتعزيز نكهة ض اء المعالجة أو عن طريق إضافة بعأثن الأولية للمنتج

(Bockelmann et al., 2008; Pollmer, 2011).. 

مع هذا يتفق و  ،السوريةذلك وفقاً للمواصفات القياسية و  السلمونيلاالمعلبة خالية من ن تكون اللحوم يجب أو 
 .النتائج التي تم الحصول عليها

 :Conclusion الاستنتاجات -5
مموووا يشوووير الوووى ظوووروف الحفوووظ اللاهوائيوووة القولونيوووة  والإشوووريكية السووولمونيلابجوووراثيم عووودم وجوووود تلووووث  .1

 المثالي.بشكلها 

 المرفوضوووة : بوووالرغم مووون تعووورض العينوووات فوووي المعلبوووات للحووورارة إلا أننوووا وجووودنا بعوووض أنوووواع المعلبوووات .2
السوووردين المرفوضوووة  ،%4دجووواج المرفوضوووة بنسوووبة  لانشوووون  ،%8البقوووري المرفوضوووة بنسوووبة  لانشوووون ال

 التخزين.تلوث أولي أو خطأ بعملية الحفظ و منخفضة نسبياً وذلك بسبب أن هناك  وبنسبة ،%4بنسبة 
 مقارنة مع غيرها من التونة والسردين. بقارالأ يادة نسبة التلوث في لانشون  .3
 .كيب البروتيني والدهني لهمالوحظ ارتفاع بنسبة التلوث بالسردين عن التونة بسبب التر  .4

 

 :Recommendation التوصيات -6
ين الشروط الصحية اللا مة المعلبات في المحلات التجارية وتأم حفظالتأكيد على سلامة وشروط  .1

 التخزين والتوريد. لعملية

 عدم السما  ببيع المعلبات الغذائية في الأماكن الغير مناسبة وخاصة في فصيل الصيف. .2

 حي.شهر لهذه المعلبات من أجل معرفة تخزينها بشكل ص 12_6الفحص الدوري كل  .3
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Abstract 
Collected 100 canned Lanchon meat at a rate of 25 canned for each type of lanchon (beef, 

chicken meat) tuna and sardines, from local markets in Hama city for screening to detection 

and isolation of a number of pathogenic germ species (salmonella, E. coli, and 

Clostridium botulinum) 

Five meat samples were taken from each canned after opening the canned under 

disinfection and sterilization conditions and from different places of the same canned 

(surface, middle, depth) and then mixed the sample and took 10 grams of it, for germ tests. 

Bacterial results showed that salmonella and E. coli bacteria were not found in all meat 

samples taken from canned meat, while Clostridium bacteria was found in canned beef, 

chicken and sardine samples each, at 8%, 4%, and 4%, respectively, while 

Clostridium botulinum.was not was not found in tuna canned meat. 
Based on the health importance of society, production and preservation procedures for 

canned meat must be improved as a result of inappropriate treatment in production lines or 

poor storage conditions by following good production practices, quality requirements, risk 

analysis system and critical control points during the manufacturing and trading processes 

of these canned meat.  
 

Key words: Canned meat. Salmonella. Escherichia coli. Clostridium botulinum. 
 


