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  ةمʗیʹة حʸاأسʦاق Ǻللʦʲم الʸعلॺة في ا الॻʰʠʸة الʦشॻɿॻة)
 ʦʵʸʲاع*سʹاء الॺʟ وانه، **، دارمʙع ʚȂʚالع ʗʮع**  

ॼالʡ*ا ةॽدراسات عل ،(راهʨʱؗد) ʦʶقائي، قʨال ʖʢة العامة والʴʸال ȑʛʢॽʰال ʖʢة الॽجامعة حʺاة، ؗل  
  جامعة حʺاة، ؗلॽة الʖʢ الȑʛʢॽʰ  الʴʸة العامة والʖʢ الʨقائي،قʦʶ أسʱاذ في  **

ʝʳلʸال  
 الʨʱنة )،دجاجلǼ،  ʦʴقȑʛ لʦʴ ( معلॼة لؔل نʨع مʧ أنʨاع اللانʨʷن  25لǼ ʦʴʺعʙل معلॼة  ʗ 100جʺع

 الأنʨاع الʛʳثʨمॽة عʜل عʙد مʧو للʷؔف مʙیʻة حʺاه مʧ أجل فʸʴها مʧ الأسʨاق الʺʴلॽة في ، الʛʶدیʧو 
  .)الʺॽʲʢة الʨشॽʁॽةشॽȞȄʛة القʨلʨنॽة، و ʶلʺʨنʽلة، الإالʺʺʛضة (ال

وذلǼ ʥعʙ فʱح الʺعلॼة تʛʣ ʗʴوف الʢʱهʛʽ والʱعʦॽʁ ومʧ  نʨع معلॼاتخʚت خʺʝ عʻʽات لʦʴ مʧ ؗل حʘʽ أ
Ȍح، وسʢة (سॼالʺعل ʝفʻلفة لʱʵم ʧأماك (Șʺة وأوالعʻʽالع ʗجʜم ʦها . ثʻم ʚام، لإ 10خʛارات غॼʱاء الاخʛج

  الʛʳثʨمॽة علʽها.
 شॽȞȄʛة القʨلʨنॽةوالإ Salmonellaنه لا وجʨد لʛʳاثʦॽ الʶلʺʨنʽلة حʘʽ أʣهʛت الʱʻائج الʛʳثʨمॽة أ

Escherichia coli ي أʱال ʦʴات اللʻʽؗل ع ʙʻة عॽʁॽشʨة الॽʲʢʺال ʦॽاثʛت جʙا وجʺʻʽات، بॼالʺعل ʧت مʚخ
Clostridium botulinum جاجʙوال ʛقॼال ʦʴات لॼات معلʻʽة  في عॼʶʻȃها وʻلؔل م ʧدیʛʶ4،%8وال%، 

  % على الʨʱالي، في حʧʽ لʦ تʨʱاجʙ الʺॽʲʢة الʨشॽʁॽة في معلॼات الʨʱنة.4و

ذلʥ نʳॽʱة و ، الʴفȎ للʺعلॼاتالإنʱاج و ʖ تʧʽʶʴ اجʛاءات فإنه ʳǽالأهʺॽة الॽʴʸة للʺʱʳʺع على ʻȃاءاً و 
ل اتॼاع مʺارسات الإنʱاج الʙʽʳ مʧ خلاو ʛʣوف الʧȄʜʵʱ الʯʽʶة ʺʻاسॼة في خȋʨʢ الإنʱاج أاللʳة غʛʽ الʺعا

الʙʱاول لهʚه عʺلॽات الॽʻʸʱع و ثʻاء أ نقاȋ الʦȞʴʱ الʛʴجةومʛاعاة شʛوȋ الʨʳدة ونʤام تʴلʽل الʺʵاʛʡ و 
  الʺعلॼات.

  
  .ॻʰʠʸاتالالقʦلʦنॻة، شॻȜȂʙة الإ الʴلʦʸنʻلة، ،معلॺاتالؒلʸات الʸفʯاحॻة: 
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   :Introduction مقʗمة_1
سهلة الʛʽʹʴʱ  لأنهاتعʛʰʱ معلॼات اللʨʴم وجॼات شعॽʰة جاهʜة (وجॼات سȄʛعة) مقارنة مع الʨجॼات الغʚائॽة 

لى اسʱعʺال الʺعلॼات ʛʲȞǼة في عائلة في نفʝ الʨقǼ ʗالإضافة إاللʨاتي لʙیهʧ وॽʣفة و  ʖ الʙʽʶاتتʻاسو 
الʷʻاʡات الاجʱʺاॽɺة حلات الॽʶاحॽة و تعʛʰʱ الʺعلॼات مʻاسॼة للʛ سʛʱاحات ومʢاعʦ الʙʵمة الȄʛʶعة، و الا

  ).2، 1( الأخȐʛ الʱي لا تʨʱافʛ فʽها الʛʰادات

ʙ وضعها في أوॽɺة دواجʧ یʦʱ معالʱʳها حʛارȄاً قʰل أو Ǽعو أ ات اللʨʴم ॼɺارة عʧ مʳʱʻات لʨʴمن معلॼإ
حʛارة حʘʽ تعʛʰʱ هʚه الʺʳʱʻات قادرة على احʱفاʨʵǼ ȍاصها الغʚائॽة و جʨدتها ضʺʧ  ،مȞʴʺة الاغلاق 

حʘʽ یʦʱ معالʳة الʺعلॼات حʛارȄاً ؗي تॼقى صالʴة  ،عॽʁʺة  الʺعلॼاتحʘʽ تعʛʰʱ لʨʴم  الغʛفة لعʙة سʨʻات ،
م في ؗل جʜء مʧ أجʜاء  100كʛʲ مʧ تॽة لفʛʱة Ȅʨʡلة مʧ الʜمʧ ، و ʖʳǽ أن تʱعʛض لʙرجة حʛارة أثॼاو ذات 
لʜʳء مʧ الʛʳاثʦॽ ؗامل لؔل أنʨاع الʛʳاثʦॽ الॽʴة و لى تعʽʢل ʕدȑ الʺعاملة الʛʴارȄة للʺعلॼات إحʘʽ ت الʺعلॼة ،
  . (André et al., 2013) للأبʨاغالʺȞʷلة 

ʳالʺعال ʧم ʦغʛمة على الʨʴات اللॼقى معلॼة، تȄارʛʴاسة الʶمي و  حʨثʛʳاد الʶللف ʨʺخلال ن ʧج مʱʻی ȑʚال
  .Warren et al., 1998)(ثʻاء الʺعالʳة في خȋʨʢ الإنʱاج و أǼ ʦॽعʙ حʙوث الʱلʨث ʖʰʶǼ الʛʶʱب أالʛʳاث

 ʧات مॽʲʢʺل الʲات مॽائʨاللاه ʦॽاثʛج ʛʰʱتعʛʲدة في  أكʨجʨʺال ʦॽاثʛʳم و الʨʴات اللॼرة معلʨʢل خȞʷي تʱال
بʨاغها على تʴʺل درجات الʛʴارة العالॽة الʱي تʱعʛض لها ذلʖʰʶǼ ʥ قʙرة أو  الʺʱʶهلʧʽؔ،كʛʽʰة على صʴة 

  .(Barnes, 1985)الʺعلॼات 

ʴات اللॼمعل ʦاهʶة و تॽائʚات الغʺʺʶʱائح الʨم في جʨة الأʻʺʹʱم ʦدول العال ʧم ʙیʙة في العȄʨخʺاج الʺع
  .(Foster, 1997)الǼ ʦʺʶʱالʺʨȞرات العʻقʨدǽة داء الʶلʺʨنʽلة و  الʨشॽقي، الʦʺʶʱ الॽɿॽʱة،حالات حʺى 

Ǽالإضافة  ،ثʦॽ ذات الأهʺॽة في الʴʸة العامةجل تقʦॽʽ احʱʺالॽة وجʨد الʛʳایʦʱ اجʛاء الفʟʴ الʛʳثʨمي مʧ أ
  الʧȄʜʵʱ.و الإنʱاج في خȋʨʢ ثʻاء الʺعالʳة الʛʴارȄة و ʺعلॼة أللʨʴم اللى تقʦॽʽ الʴالات الॽʴʸة إ

ن عʙد الʛʳاثʦॽ اللاهʨائॽة في الʺعلॼات لا ǽعʛʰʱ دلʽل تأكȑʙʽ على سلامʱها الॽʴʸة Ǽالॼʶʻة Ǽالʛغʦ مʧ أ
،ʧʽؔهلʱʶʺألا أإ لل ʛʰʱة أنها تعॽʴʸالة الʴهامة على ال ʦȞات داة حॽاء عʺلʻاج،ثʱالʺعاملة، الإن ) ʧȄʜʵʱوالAli 

et al., 2018.(  

  ʨʴات اللॼاع معلʨأن ʧم ʙیʙالع ʛʷʱʻأی ، ʧقار ، دواجǼة سʺاك ) في ام ( أॽȃʛة العȄرʨهʺʳة في الॽلʴʺاق الʨلأس
، و إعʙادها للاسʱهلاك الʛʽ ȑʛʷॼها و لى سهʨلة تʴʹإ Ǽالإضافةالॽʴاة  الʨʶرȄة و ذلʖʰʶǼ ʥ سʛعة إǽقاع

، لانʨʷان ثʨمॽة في معلॼات لانʨʷان الॼقʛʛ ن الهʙف الʛئʶॽي مʧ هʚه الʙراسة تقʦॽʽ الʨʺʴلة الǼʳالʱالي فإ
ʨُ̋نʽِلَةالجل مʧ أو الʛʶدیʧ  الʙجاج ، الʨʱنة ، لْ َʁ  Salmonella، َّةॽȞِȄʛَّْة الإِشॽِنʨلʨالق Escherichia coli  ،
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اشʛʱاʡات الʺʨاصفات الॽʁاسॽة العॽȃʛة  مع و مقارنة الʱʻائج الʱي نʸʴل علʽها ،Clostridiumوالʺॽʲʢات 
ʦة رقȄرʨʶ2007عام  /2179/ ال .  

  
 

  أهॻʸة الʖʲॺ وأهʗافه: -2
 :ʖʲॺة الॻʸأه  

الʳــʛاثʦॽ الʺʺʛضــة فــي الʺعلॼــات فــي  نــʨاعأعــʙم وجــʨد دراســات علʺॽــة أكادॽʺǽــة ॽʲʴǼــة جʛثʨمॽــة ســاǼقة حــʨل 
ॽȃـة الʶـʨرȄة رقـʦ ذلـʥ وفـȘ اشـʛʱاʡات الʺʨاصـفات الॽʁاسـॽة العʛ و  سـʨرȄا،الʨʶق الʺʴلॽة في مʙیʻة حʺـاة فـي 

  .2007 عام /2179/

حʽـʘ تʵــʟʱ هــʚه الʺʨاصــفة الॽʁاسـॽة الʶــʨرȄة Ǽالاشــʛʱاʡات الʵاصــة Ǽالأحॽـاء الॽʀʙقــة الʨاجــʖ تʴققهــا فــي  
  ʚؗلǼ ʥعʠ الʺʨاد الʱي تʙʵʱʶم في الॽʻʸʱع الغʚائي.و  الȑʛʷॼ الʱي تعʙ للاسʱهلاك الʺʳʱʻات الغʚائॽة 

 :ʖʲॺاف الʗاه 

معلॼـات اللʴـʦ والʱـي تʶـʖʰ فـي لʷؔف عʧ الʺॼʰʶات الʛʳثʨمॽة الʺॼʰʶة لʴالات الʶʱـʺʦ الغـʚائي الʱـي قـʙ تʨجـʙ ا
  اضʛʢاǼات صॽʴة.

  :Material and Methods مʦاد وʙʟائȖ العʸل_3
مʧ ؗل  الʛʶدیʧ،و  ʨʱنةال دجاج،لʦʴ لانʨʷان  الاǼقار،) معلॼة ȞʷǼل عʨʷائي مʧ لانʨʷن لʦʴ 100تʦ جʺع (

مʧ دفعات إنʱاج مʱʵلفة ذات صلاحॽة حʖʶ  حʺاه،) عʻʽة مʧ مʴلات تʳارȄة مʱʵلفة في مʙیʻة 25نʨع (
  الʱارȄخ الʺʨʱȞب على الʺعلॼة (حʨالي سʻة).

ॽʺॽائॽـو  اً حʶـॽ اʰهـا الأصـلॽة مـʧ أجـل فʸʴـهتʦ نقل العʻʽات ȞʷǼل مʛʰد وعʁـʦॽ إلـى الʺʰʵـǼ ʛعل ʨؗȄʜʽـاً  اً فॽمʨثʛوج
  لʱقʦॽʽ سلامة هʚه الʺʳʱʻات. الاخॼʱارات،للʱعʙاد العام لإجʛاء 

:ʛʰʵʺة في الʛاشॼات مʻʽه العʚة على هॽالʱارات الॼʱاء الاخʛإج ʦت  
  
  
  

  :Preparation of samplesتʙʻʷʲ العʻʹات 

حʘʽ تʦ معاملة الʺعلॼات ضʺʛʣ ʧوف عقامة تامة  ،ICMSF ]8[تʦ تʛʽʹʴ العʻʽات الʺʨʺʳعة وفقاً لȄʛʢقة 
ʁخلال تع ʧمʖل و اللهʨʴؔالǼ ةॼح الʺعلʢس ʦॽ،  ات معقʺةॼة معلʴام فاتʙʵʱاسǼ ةॼح الʺعلʱف ʦʱی ʥذل ʙعǼ و

 ʚة لأخॼالʺعل ʧʺة ضʛʽة صغʴʱاث فʙأجل إح ʧة مʙعʻʽة  اتعȃʨلʢʺل الʽالʴʱاء الʛها و إجʻم،  ʧʺض ʥوذل
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و تʨضع ȞʷǼل ومʧ عʙة أماكʧ غʛام مʧ ؗل معلॼة  10خʚ أحʘʽ تʦ  ،شعة الʺعقʺة Ǽالأغʛفة الʜرع الʛʳثʨمي 
ʜʽ مل م 100عʦॽʁ في قارورة تȑʨʴ على  ʛؗت ʦن الʺعقʨʱʰʰماء ال ʧ0.1%،  خلال جهاز ʧجها مʜم ʦوت

  .10:1الʳʱانʝ و الʨʸʴل على تʺʙیʙ دقائȘ لʹʺان  3-  2سʨʱماخʛ لʺʙة 
والʶـــʛدیʧ ؗʺـــا هـــʨ مʨضـــح فـــي الʳـــʙول الʱـــالي حʶـــʖ  الʨʱنـــة اللانʷـــʨان،ॼـــات علʺـــاً أن الʴـــʙود الʛʳثʨمॽـــة لʺعل
 ʦة رقȄرʨʶة الॽاسॽʁاصفات الʨʺ2007لعام  2179ال ) ʦول رقʙʳ0):1ال  

) ʤول رقʗʱة1الॻاسॻɿاصفات الʦʸال ʔʴة حॻائʦة واللاهॻائʦاله ʤॻاثʙʱاد العام للʗعʯال ʥʻʮة  ) یȂرʦʴ2007ال  
  نʦع الʯʹʸج

  ʤॻاثʙʱال  
  الʗʲود/غʙام

  ص  م  ق  ع

یʨم بʙرجة14الʱعʙاد العام للʛʳاثǼ ʦॽعʙ حʹانة  معلॺات اللʤʲ (لانʦʵان)
  م 55اǽام بʙرجة  5م أو  30حʛارة 

5  1  ʛغ50/100  صف  

(هʨائॽة م55و37الʱعʙاد العام للʛʳاثʦॽ في درجة  الʦʯنة والʙʴدیʥمعلॺات 
  )واللاهʨائॽة

5  ʛخالي  صف  -  

  حʘʽ إن:
  عʙد وحʙات العʻʽات الʱي ʖʳǽ تʴلʽلها.): nع (
  .الʺʱʻج الʙʴ الʛʳثʨمي الʺʢلʨب تॽʁʴقه في): مm Ȑʨʱʶم (
لʻؔها تʶاوȑ أو أقل قʸى لعʙد وحʙات العʻʽة الʺʨʺʶح ॽɾه Ǽأن ǽعʢى رقʦ أكʛʰ مॽʀ ʧʺة (م) و الʙʴ الأ): cق (

  .مॽʀ ʧʺة (ص)
  .یʙȄʜ عʻها في أȑ وحʙة مʧ (ع) ألا: أقʸى ॽʀʺة للʙʴ الʛʳثʨمي M( ʖʳǽص (

تʨضح هʚه الʺʨاصفة الॽʁاسॽة الʨʶرȄة الاشʛʱاʡات الʵاصة Ǽالأحॽاء الॽʀʙقة الʨاجʖ تʴققها في الʺʳʱʻات 
الغʚائॽة وقʙ وضعʗ هʚه الاشʛʱاʡات لأغلʖ الʺʳʱʻات في صॽغة مʷابهة لʺا اتॼعʱه اللʻʳة الʙولॽة للʺʨاصفات 

  ].9للأغǽʚة [الʺʛȞوʨʽȃلʨجॽة 
  الʸʹابʕ الʙʱثʦمॻة: 

ʦُyنʻِلَة  تعʗاد لْ َɹ   :Enumeration of Salmonellaال

وساȋ الʺʙʵʱʶمة لهʚا الغʛض تʶʺح ن هʚه الʺʛحلة ذات أهʺॽة ʛʽʰؗة في زرع العʻʽات الʺلʨثة ذلʥ لأن الأإ
الʺʙʵʱʶمة لهʚا  وساȋ الʺʜرॽɺةالأأهʦ  و تȌॼʲ نʺʨ الʛʳاثʦॽ الأخȐʛ ومʧأبʨʺʻ جʛاثʦॽ الʶلʺʨنʽلات بʻʽʺا تʺʻع 

  . selenite-broth (Anderson, 1992)الʶلʻʽایʗ  ومʛق   Teterathionate brothمʛق الʛʱʱاثʨʽنات الغʛض

  وساȉ الانʯقائॻة الʶلॺة: الاسॺʹʯات على الأ 

س الʸلॼة على عʙة عʨامل مʻها الʺʨȞنات الغʚائॽة والأ ʺʱʰʻʱʶات الʺʜرॽɺةǽعʙʺʱ نʺʨ الʛʳاثʦॽ على ال 
 ʺʱʰʻʱʶات الʺʜرॽɺةالعʨامل الانʱقائॽة، وʙʵʱʶȄم لهʚا الغʛض العʙیʙ مʧ الووجʨد الهʙʽروجʻʽي ودرجة الʛʴارة 

 أغار الʛʹʵة اللامعة ومʗʰʻʱʶ والॽʷغلاأغار الʶلʺʨنʽلة  ومXLD ʗʰʻʱʶومʗʰʻʱʶ نؔي ʨ ماك مʗʰʻʱʶمʻها 
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(Old ,1996)،  ʦث ʧأجل إوم ʧقل إلى أجار مائل مʻاء تʛج ʨʽʰارات الॼʱالاخॽائॽʺॽؗة  ةȄʜʽʽʺʱال(APHA, 

2001).  

  : Enumeration of Escherichia coli القʦلʦنॻَِّة الإِشॻȜِȂʙَّْةتعʗاد 

ة الʺʻʸعة (في تʦ زرع العʻʽات  ʛؗʷات الʺॽتعل ʖʶح ʛʹح ȑʚال ȑʚق الʺغʛʺالHI Media وضعها في ʦوت (
ثʦ أخʚت عʛوة زرع جʛثʨمي مʧ الʺʛق الʺغȑʚ وزرعʗ على  ساعة، 24م لʺʙة  ˚37الʴاضʻة على الʙرجة 

 ʗʰʻح مʢسEMB ) عةʻʸʺة ال ʛؗʷات الʺॽتعل ʖʶح ʛʹح ȑʚوالHI Media ʦॽاثʛج ʧف عʷؔلل ʥوذل (
الإشॽȞȄʛة القʨلʨنॽة حʘʽ تʨʺʻ على هʚا الʺʗʰʻ على شȞل مʱʶعʺʛات ذات لʨن أزرق مʨʶد ذات لʺعة معʙنॽة 

  .)Quinn et al., 2002كʨʱز والʛȞʶوز الʺʨجʨدیʧ في هʚا الʺʗʰʻ (مʛʹʵة ʖʰʶǼ تʛʽʺʵها لȑʛȞʶ اللا

  :Enumeration of Total Clostridiaالॻʰʠʸات الؒلي  تعʗاد
صفار الʠॽʰ اللاهʨائي والأجار  جارأ وȃاسʱعʺال  1996 عام ICMSFیʦʱ عʙ الʺॽʲʢات ؗʺا وصف مʧ قʰل 

 ȑʨمʙال.  
  :Statistical Analysisالʲʯلʻل الإحʶائي 

تʦ إجʛاء الʙراسة الإحʸائॽة للعʻʽات الʺʙروسة لʺقارنة الʺʨʱسʢات الʶʴابॽة لʱعʙاد الʺʱʶعʺʛات الʛʳثʨمॽة ما 
ؗʺا تʦ إجʛاء الʺقارنات  ،T-student TestسʨʱدیT  ʗʻبʧʽ مʨʺʳعات الʙراسة ॽɾʺا بʻʽها Ǽاسʙʵʱام اخॼʱار 

ضʺʧ نفʝ نʨع الʺعلॼات Ǽاسʙʵʱام اخॼʱار ؗاȑ  الʻʲائॽة ما بʧʽ نॼʶة العʻʽات الʺلʨثة ونॼʶة العʻʽات الʶلॽʺة
حʘʽ اعʛʰʱت الفʛوقات معȄʨʻة عॽʀ ʙʻʺة ، SPSSوذلʥ في الʛʰنامج الإحʸائي  Chi-Square Testمȃʛع 

  .P<0.05الاحʱʺالॽة 
  :Results and Discussionالʹʯائج والʸʹاقʵة4_
ʦُyنʻِلَة تعʗاد لْ َɹ   :Enumeration of Salmonella ال

ʨُ̋نʽِلَةاللʦ یʦʱ تʙʴیʙ وجʨد لʺʱʶعʺʛات  لْ َʁ  انʨʷات لانॼقار،الأفي معلǼ  انʨʷجاج،لانʙنة الʨʱال ،ʧدیʛʶا  والʺؗ
   .)2في الʙʳول (
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ʦُyنʻِلَةال تعʗاد) 2الʗʱول ( لْ َɹ  اتॺعلʸات الʹʻصةفي عʦʲفʸال.  

العʙد  نʨع الʺعلॼات 
الؔلي 

العʻʽات
  الʺʛفʨضة

 العʻʽات

 الʺقʨʰلة

ʙʴال
  الادنى
Min 

  الʙʴ الاعلى
Max 

 Ȍسʨʱʺال
 ±الʶʴابي 
  الʢʵأ الॽʁاسي 
Mean ± S. E  

 % العʙد

ʛقǼ انʨʷ0  0  0 25 %0 0 25  لان  

  0  0  0 25 %0 0 25  لانʨʷان دجاج

  0  0  0 25 %0 0 25  الʨʱنة 

ʧدیʛʶ0  0  0 25 %0 0 25  ال  

 ʜمʛل الʙیa  ةȄʨʯʺال ʖʶʻال ʧʽة بॽائʻʲالʺقارنة ال ʙʻع ʥلافه وذلʱم اخʙع ʖʰʶǼ ةȄʨʻوقات معʛد فʨم وجʙد على عʨʺالع ʝنف ʧʺض
في  T-student TestسʨʱدیT  ʗʻوʧʽȃ الʺʨʱسʢات الʶʴابॽة Ǽاسʙʵʱام اخॼʱار  ǼChi Squire Testاسʙʵʱام اخॼʱار ؗاȑ مȃʛع 

  P˂0.05ت معȄʨʻة عʙʻ مȐʨʱʶ الاحʱʺالॽة حʘʽ تعʛʰʱ الفʛوقا SPSS 20الʛʰنامج الإحʸائي 

 ȐʜعȄد وʨم وجʙلَةالعʽِنʨُ̋ لْ َʁ   صةʨʴات الʺفॼة و  لىإفي الʺعلʺॽʁوف العʛʤي لا الʱات و الॼة للʺعلॽائʨاللاه
ʶت ʨʺʻح بʺ ʦॽاثʛلَةالجʽِنʨُ̋ لْ َʁلَةالن ، إضافة إلى أʽِنʨُ̋ لْ َʁ   رةʙلها ق ʝॽالي لʱالǼ غة وʨʰʱʺال ʛʽغ ʦॽاثʛʳال ʧم

الʺعلॼات، ثʻاء الʺعالʳة الʛʴارȄة ضʺʧ خȋʨʢ الإنʱاج في معامل تॽʻʸع تʴʺل درجات الʛʴارة العالॽة أ على
ʨُ̋نʽِلَةالمʧ تʙʴیʙ وجʨد  Chekol and Ashenafi (2009)هʚا یʨʱافȘ مع ما تʨصل الॽه ؗلاً مʧ و  لْ َʁ  اʺʻʽب ،

لى وجʨد تلʨث إ Abdul aali and Al obaidi (2018)و  ، Nasser (2014) ، Saleh et al. (2015)أشار 
 ʠفʵʻمǼلَةالʽِنʨُ̋ لْ َʁ  ، ائجʱن ʗؗان Ȑʛجهة أخ ʧو مAli et al. (2008)  وSaleh et al. (2015)  الى ʛʽʷت

ʨُ̋نʽِلَةللʦॽʀ مʛتفعة  لْ َʁ  اتॼصة في الʺعلʨʴالʺف.  

  

تأثʛʽات لى الʺʱʶهلʥ و إʺعاملة مʧ الʺʱʻج ال الॽʻʸʱع،لى اخʱلافات مʺارسات ȄعȐʜ الاخʱلاف في الʱʻائج إو 
  .)Ahmed, 1991ثʻاء الإنʱاج (الإجʛاءات الॽʴʸة أ

ʨُ̋نʽِلَةالقǽ ʙعȐʜ ارتفاع عʙد و    لْ َʁ ات إʻʽالع ʠعǼ ة غفيȄارʛʴة الʳلى الʺعالʛʽ  ارةʛʴدرجة ال ʘʽح ʧة مॽɾالؔا
 ،(Saleh et al. 2015 وجʨد Ǽعʠ العʺالة الʺʸاǼة بॼعʠ الامʛاض الॽʻʸʱع،ثʻاء عʺلॽات الفʛʱة الʜمॽʻة أأو 

الʙاخلة في وجʨد Ǽعʠ الʱلʨث في Ǽعʠ الʺʨاد الʵام  ،الॽʻʸʱعثʻاء لى الʺʺارسة الॽʴʸة الʙʽʳة أافʱقار إ
  .عʺلॽة تॽʻʸع الʺعلॼات
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  : Enumeration of Escherichia coli ةالقʦلʦنॻ الإِشॻȜِȂʙَّْةتعʗاد 
 ȐʜعȄدوʨم وجʙَّة عॽȞِȄʛَّْة الإِشॽِنʨلʨافي  القॼصة إالʺعلʨʴات و ت الʺفॼة للʺعلॽائʨة واللاهʺॽʁوف العʛʤي لى الʱال
ʶلا تʦॽاثʛج ʨʺʻَّة ʺح بॽȞِȄʛَّْة الإِشॽِنʨلʨَّةن إضافة إلى أ ،القॽȞِȄʛَّْة الإِشॽِنʨلʨغة و  القʨʰʱʺال ʛʽغ ʦॽاثʛʳال ʧالي مʱالȃ

ضʺʧ خȋʨʢ الإنʱاج في معامل ثʻاء الʺعالʳة الʛʴارȄة على تʴʺل درجات الʛʴارة العالॽة ألʝॽ لها قʙرة 
  .)3ؗʺا في الʙʳول ( الʺعلॼات،تॽʻʸع 

  .في عʻʹات الʸعلॺات الʸفʦʲصة القʦلʦنॻَِّة الإِشॻȜِȂʙَّْة تعʗاد) 3الʗʱول (

العʙد  الʺعلॼات نʨع
الؔلي 

العʻʽات
  الʺʛفʨضة

 العʻʽات

 الʺقʨʰلة

ʙʴال
  الادنى

Min 

  الʙʴ الاعلى

Max 

 Ȍسʨʱʺال
 ±الʶʴابي 
  الʢʵأ الॽʁاسي 

Mean ± S. E  
 % العʙد

ʛقǼ انʨʷ0  0  0 25 %0 0 25  لان  

  0  0  0 25 %0 0 25  لانʨʷان دجاج

  0  0  0 25 %0 0 25  الʨʱنة 

ʧدیʛʶ0  0  0 25 %0 0 25  ال  

 الʺȄʨʯة الʖʶʻ بʧʽالʻʲائॽة  الʺقارنة عʙʻ وذلʥ اخʱلافه عʙم ʖʰʶǼ معȄʨʻة فʛوقات وجʨد عʙم على العʺʨد نفʝ ضʺa ʧ الʛمʜیʙل 
 في T-student Test سʨʱدیT ʗʻ اخॼʱار وʧʽȃ الʺʨʱسʢات الʶʴابॽة Ǽاسʙʵʱام Chi Squire Test ؗاȑ مȃʛع اخॼʱار Ǽاسʙʵʱام
  P˂0.05 الاحʱʺالॽة مȐʨʱʶ  عʙʻ معȄʨʻة الفʛوقات تعʛʰʱ حSPSS 20 ʘʽ الإحʸائي الʛʰنامج

  :Enumeration of Total Clostridiaالॻʰʠʸات الؒلي  ادعʗت
 ×30 :ؗالʱاليالʛʶدیʧ ، و الʙجاجلانʨʷان  ،Ǽقارد الʺॽʲʢات في معلॼات لانʨʷان الأعʙاكانʗ مʨʱسʢات ʦॽʀ أ 

  ).1والȞʷل ( )4غʛام على الʛʱتʖʽ ؗʺا في الʙʳول (/وحʙة مʱʶعʺʛة مȞʷʱلة 1 10 ×23، 1 10 ×20.5، 1 10
  .الॻʰʠʸات في عʻʹات الʸعلॺات الʸفʦʲصة تعʗاد) 4الʗʱول (

العʙد  نʨع الʺعلॼات 
الؔلي 

العʻʽات
  الʺʛفʨضة

 العʻʽات

 الʺقʨʰلة

ʙʴال
  الادنى

Min 

 ʙʴال
  الاعلى

Max 

الʺʨʱسȌ الʶʴابي 
 الʢʵأ الॽʁاسي  ±

Mean ± S. E  دʙالع % 

ʛقǼ انʨʷ10×21 23 %8 2 25  لان 
1  

44× 10
1  

30× 10 1  

  1 10 ×1020.5 ×26 10×15 24 %4 1 25  لانʨʷان دجاج
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1 1  

  0  0  0 25 %0 0 25  الʨʱنة 

ʧدیʛʶ10×19 24 %8 1 25  ال 
1  

27× 10
1  

23× 10 1  

  

 النسѧب بѧين الثنائيѧة المقارنѧة عنѧد على وجود فروقات معنوية فѧي حѧال اختلافهѧا ضѧمن نفѧس العمѧود وذلѧك a  ،b  ،cتدل الرموز 

 T‐student سѧتودينت T اختبѧار باسѧتخدام الحسѧابية المتوسѧطات وبѧين Chi Squire Test مربѧع كѧاي اختبѧار باسѧتخدام المئويѧة

Test الإحصائي البرنامج في SPSS 20  حيث اعتبرت الفروقات معنوية عند قيمة الاحتماليةP<0.05.  

  
  .الʸعلॺات ʔʮʴǺ الॻʰʠʸة الʦشॻɿॻةالʙʸفʦضة في ): یʦضح الʹʔʴ الȂʦʭʸة للعʻʹات 1الȜʵل (

 مʧقل مʻها مʺا ذʛؗ ؗلا أ الॼقȑʛ و الʺॽʲʢات في معلॼات اللانʨʷان  القʨلʨنॽَِّة الإِشॽȞِȄʛَّْةعʙاد جʛاثʦॽ حʘʽ أن أ 
Ali et al. (2008) ،Oranusi et al. (2012)، Abdulhay and Salloom (2015)  ،Nader et al. (2016) 

  ،AL-Hisnawi et al. (2010)،  أ ʗا ؗانʺʻʽاد بʙاتعॽʲʢʺجاج  الʙان الʨʷات لانॼفʹة في معلʵʻا مʚو ه
و تʦ ذʛؗ نʱائج مʷʱابهة Ǽالॼʶʻة لʺعلॼات اللانʨʷان ، Abdulhay and Salloom (2015)ما ذʛؗ یʨʱافȘ مع 
    . Pal et al. (2018)الॼقȑʛ وفقاً 

 .Nader et alبʻʽʺا ذʛؗ  الʙجاج،اللانʨʷان لى في معلॼات اللانʨʷان الॼقȑʛ و عأ  نʱائج Taman (2003)سʳل و 

 العॽʸات(جʛاثʦॽ  عʙاد الʛʳاثʦॽ اللاهʨائॽةفي أ ȄعȐʜ الاخʱلاف و  الॼقȑʛ.في اللانʨʷان  علىأ نʱائج  (2016)
فات في مʺارسات الॽʻʸʱع لى الاخʱلاʺعلॼات الʺʱʵلفة في هʚه الʙراسة إبʧʽ أنʨاع ال الʺॽʲʢات)الʺعȄʨة و 

لʧȄʜʵʱ ا ʛʡق الʻقل والʧʴʷ وʛʣوفو  الʺʱʶهلʥ،لى الʺʻʸع إت مʧ معاملة الʺعلॼا )،ʛʴارة والʨقʗعʺلॽات ال(
   .(Zaharan et al., 2008(ذʛؗه ذلʥ وفقاً لʺا الʺʱʵلفة في الʺʨʱʶدعات و 
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لى جʨدة الʺعاملة الʛʴارȄة مع إضافة Ǽعʠ الʺʨاد إالʺʵʻفʹة الʺॽʲʢات) (الʛʳاثʦॽ اللاهʨائॽة عʙاد وتʛʽʷ أ 
ॼات الʛʱʽʻات و  ʛؗة و خاصة مʤافʴدور هام فال ʖي تلعʱة و الॽائʨاللاه ʦॽاثʛʳال ʨʺع نʻها،ي مʢॽʰʲا  تʚو ه

 ʧه ؗلاً مॽصل الʨمع ما ت ȘافʨʱیMohammed (2013)  ،Nader et al. (2016)  و ،Abdul aali and 

Obaidi (2018) .  

احʱʺالॽة  لىإ في Ǽعʠ العʻʽاتالʺॽʲʢات)  (جʛاثʦॽعʙاد الʺʛتفعة للʛʳاثʦॽ اللاهʨائॽة تعȐʜ الأ أخȐʛ مʧ جهة و 
ؗʺʙʸر رئʶॽي الʨʱابل لى احʱʺالॽة دور الإضافات و إǼالإضافة  ʙʽة،جن Ǽعʠ الʺʨاد الʵام ذات نॽɺʨة غʛʽ أ

ع ثʻاء الʺعالʳة هي الʖʰʶ الʛئʶॽي لارتفاالʺعالʳة الʛʴارȄة غʛʽ الؔاॽɾة أ ȃالʱالي فانو  الʛʳثʨمي،للʱلʨث 
  .(FAO, 1992)لى تʧȄʜʵ الʺعلॼات في درجات حʛارة مʛتفعة الʛʳاثʦॽ اللاهʨائॽة Ǽالإضافة إ

بʻʽʺا ذAli et al. (2008)،  ʛؗفي لانʨʷان الॼقȑʛ مʧ قʰل  عʙاد للʛʳاثʦॽ اللاهʨائॽةلأتʦ ذʛؗ نʱائج مʛتفعة لو 
Pinter et al. (2009)  د وʨم وجʙةزملاؤه عॽائʨلاه ʦॽاثʛج  ȑʛقॼان الʨʷفي لان.  

لى تʴʺل درجات الʛʴارة في Ǽعʠ العʻʽات الʺفʨʴصة لقʙرتها ع )اللاهʨائॽة (مॽʲʢاتالʛʳاثǽ ʦॽعȐʜ وجʨد 
الʺقاومة للʛʴارة مʺا ʶǽʺح لها Ǽالॼقاء  للأبʨاغالʛʳاثʦॽ الʺȞʷلة  أكʛʲمʧ  الʺॽʲʢاتحʘʽ تعʛʰʱ  الʺلʨحة،العالॽة و 

) ʖʽعلʱات الॽعʺل ʙعǼ ةॽحPillar and Glimore, 2002 الأ)، و ʝȞعȄ تفعةʛʺاد الʙالع ʠعǼ ات فيॼعلʺ
  .)Girafa, 2002( الʨʱزȄعالʧȄʜʵʱ و  الʺعاملة، الॽʻʸʱع،ثʻاء عʺلॽات الʺʺارسات الॽʴʸة الʯʽʶة أ

  

عʙاد قلʽلة في معȄʨة Ǽأ عॽʸاتوجʨد ) Mohammed (2013)) و (Khafagy et al. (2008)(ذʛؗ و 
 Atwaأشار و  الʙجاج،) وجʨد للʺॽʲʢات في لانʨʷان Hamasalim (2012)بʻʽʺا لʙʴǽ ʦد ( الॼقȑʛ،اللانʨʷان 

and Abou El- Roos (2011) ابهة مع إʷʱائج مʱلى نKhafagy et al. (2008)    ȑʛقॼان الʨʷة للانॼʶʻالǼ.  

Ȅد أ وʨوج Ȑʜات في عॽʲʢʺال ʧفʹة مʵʻاد مʙصة إعʨʴات الʺفʻʽم العʨʴلل ʙʽʳال ʛʽʹʴʱة والʳلى الʺعال
ؗلʨرʙȄ الʨʸدیʨم،  الʛʴارة،جة ؗلاً مʧ در لى الʙور الهام الȑʚ تقʨم Ǽه إضافة إ الفعالة،عʺلॽات الʱعلʖʽ و 

-Al)(نʺʨ الʺॽʲʢات ، وغʛʽها مʧ الʺʨاد الʺʹافة الʱي لها دور مهʦ في الʙʴ مʧ مȐʨʱʶ نʗȄʛʱ الʨʸدیʨم

obaidi,2005; Hamasalim, 2012; Mohammed, 2013)(.  

ʙة، حʘʽ أنه مʧ الʸعʖ الǼ ʕʰʻʱʺا إذا ؗان الʱلʨث قʙ حʙث ن إ ʕؗم ʛʽثات غʨه الʺلʚادر هʸفي الʺادة م
 الʺعلॼاتالʺʨȞنات الʱي تʙʵʱʶم لʱعʜȄʜ نؔهة ʠ اء الʺعالʳة أو عȘȄʛʡ ʧ إضافة Ǽعأثʻ الأولॽة للʺʱʻج

(Bockelmann et al., 2008; Pollmer, 2011)..  أو ʖʳȄ مʨʴن اللʨؔن ت ʧة مॽة خالॼلةالʺعلʽنʨʺلʶو  ال ʥذل
  .مع الʱʻائج الʱي تʦ الʨʸʴل علʽهاهʚا یʱفȘ و  ،الʨʶرȄةوفقاً للʺʨاصفات الॽʁاسॽة 

  :Conclusion الاسʯʹʯاجات -5
مʺا ʛʽʷǽ الى ʛʣوف الʴفȎ اللاهʨائॽة ȞʷǼلها القʨلʨنॽة  والإشॽȞȄʛة ʛʳǼاثʦॽ الʶلʺʨنʽلةعʙم وجʨد تلʨث  .1

 الʺʲالي.
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اللانʨʷان  :الʺʛفʨضة العʻʽات في الʺعلॼات للʛʴارة إلا أنʻا وجʙنا Ǽعʠ أنʨاع الʺعلॼات Ǽالʛغʦ مʧ تعʛض .2
 ،%4الʛʶدیʧ الʺʛفʨضة بॼʶʻة  ،%4لانʨʷان دجاج الʺʛفʨضة بॼʶʻة  ،%8الॼقȑʛ الʺʛفʨضة بॼʶʻة 

  الʧȄʜʵʱ.تلʨث أولي أو خʢأ Ǽعʺلॽة الʴفȎ و مʵʻفʹة نॽʰʶاً وذلʖʰʶǼ ʥ أن هʻاك  وॼʶʻȃة
  مقارنة مع غʛʽها مʧ الʨʱنة والʛʶدیǼ .ʧقارالأزȄادة نॼʶة الʱلʨث في لانʨʷن  .3
4.  ʛʱال ʖʰʶǼ نةʨʱال ʧع ʧدیʛʶالǼ ثʨلʱة الॼʶʻارتفاع ب Ȏحʨي لهʺالʻهʙي والʻʽوتʛʰال ʖʽؗ. 

  :Recommendationالʦʯصॻات  -6
1.  ȋوʛعلى سلامة وش ʙʽأكʱالȎة وتأم حفȄارʳʱلات الʴʺات في الॼالʺعل ȋوʛʷال ʧʽةॽة اللازمة لعʺلॽʴʸال 

.ʙȄرʨʱوال ʧȄʜʵʱال 

2. .ʅॽʸل الʽʸة وخاصة في فॼاسʻم ʛʽالغ ʧة في الأماكॽائʚات الغॼع الʺعلॽʰاح بʺʶم الʙع 

  شهʛ لهʚه الʺعلॼات مʧ أجل معʛفة تʻȄʜʵها ȞʷǼل صʴي. 12_6الفʟʴ الʙورȑ ؗل  .3
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Abstract 
Collected 100 canned meat at a rate of 25 canned for each type of lanchon (beef, chicken), 
tuna and sardines, from local markets in Hama city for screening for 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 for 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 were 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.  
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