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المستخلص

    120   
          500   
 2004        
         2005        
 Escherichiacoli   % 41.6       º12.9  º26.9
Campylobacter  E. coli O157:H7    Salmonella     % 4.0 
                 
               
          410 × 1.4 510× 2.6

   210×1.7 510×1.4    

NÚöã‡æa bÌ�nÿj€a LÒä�™ L›i�a L‚Ï® : الدالة الكلمات

جامعة طرابلس - الزراعة كلية الأغذية- علوم قسم مادي الساحلي نوري للاتصال:
madinuri2001@yahoo.com :إلكتروني بريد  +218 92 632 1238 هاتف:

2011 /5 بتاريخ:  2/ اجيزت   2010 /3 / 28 بتاريخ: استلمت

المقدمة
Êaá‹i Âfl áÌá»€a ¿ �aãÇ˚fl ›i�a ‚Ïz‹i @‚b‡nÁ¸a áÌa�m
Êc á≠ sÓy LÚœbßa ÈjíÎ Úœbßa ’†b‰æa@¿ ÚñbÇ L�b»€a
Âfl@pbubÓny¸a ÚÓ�Ãm ¿ �aáÓu ·Áb�m@Êc Âÿ∫ ‚Ïz‹€a ÍâÁ

bË‹Á˚m pb–ñ Âfl ›i�a Èi@�Ó‡nm bæ Ÿ€àÎ LÔ„aÏÓ®a µmÎ�€a
á‘‹œ@Ÿ€à∂g@Úœbög@N’†b‰æa Ÿ‹ni ‚Ïz‹€ �aáÓu �aäáófl |jón€
…Ói ÷aÏ�c@¿ �bÓ�b�c �b‰◊ä@›ÿìm@bËmbvn‰flÎ ›i�a ‚Ï®ozjñc
LbÓ€a��c bË‰flÎ ÚÓiã»€a fiÎá€a@�À Ò�r◊ fiÎá€ Új�‰€bi ‚Ïz‹€a
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NÊbn�◊biÎ á„˝ÌbmÎ LbÓ�Ó„Îá„cÎ LÊaãÌgÎ Lµó€aÎ Lá‰�aÎ
Âfl áÌá»€a o»öÎ á‘œ L‚Ïz‹€a Üb�œ Ú«ã�€ �aãƒ„
Ú–ñaÏæa bË‰fl @LbËmbvn‰flÎ ‚Ïz‹€ ÚÓ�bÓ” @pb–ñaÏfl fiÎá€a
@610 @∂g 510 Âfl pÜáy �€a LÚuåb�€a ‚Ïz‹€ ÚÓ€a��˛a
ÔiÎãÿÓæa Üá»‹€ Ûó”c áz◊ ‚aãÀOÒã‡»n�fl ÂÌÏÿm ÒáyÎ
@bÌ�nÿj€ Ûó”c@áz◊ ·ÀO‚NpNÎ 310@∂g 210 ÂflÎ LÔ‹ÿ€a
¸c Û‹« Ú�Ó€a��˛a Ú–ñaÏæa oó„ b‡◊ LEscherichia coli

@310 @E. coli bÌ�nÿi Üá«Î @Ô‹ÿ€a ÔiÎãÿÓæa Üá»€a @åÎbvnÌ
Âfl Úuåb�€a ‚Ïz‹€ Új�‰€bi Ô€aÏn€a Û‹« ·ÀO‚NpNÎ �aã–ñÎ
Â‡œ ÒáÓßa Úuäá€a Âfl@‚Ïz‹€ Új�‰€bi@bflc LÒåbn‡æa Úuäá€a
@ÔiÎãÿÓæa @Üá»‹€ @·ÀO‚NpNÎ 10 @∂g 1 @ÂflÎ @410 @∂g 310

@Úuäá€a Âfl ‚Ïz‹€Î LÔ€aÏn€a Û‹« @E. coli bÌ�nÿj€Î Ô‹ÿ€a
@·ÀO‚NpNÎ @100 @∂g 10 @ÂflÎ @510 @∂g 410 Âfl Ú€Ïj‘æa
@bflc @LÔ€aÏn€a @Û‹« @E. coli bÌ�nÿj€Î Ô‹ÿ€a @ÔiÎãÿÓæa Üá»‹€
@ÂflÎ@610@∂g 510 Âfl ÊÏÿnœ ÚuäÜ Û„Üc Âfl ‚Ïz‹€ Új�‰€bi
@bÌ�nÿj€Î @Ô‹ÿ€a @ÔiÎãÿÓæa Üá»‹€ ·ÀO‚NpNÎ 310 @∂g 210

oó„ Ÿ€â◊ NHBobbitt, 2003I Ô€aÏn€a Û‹« E.coli

Êc Úuåb�€a |ˆbiâ‹€ ÚÓiÎäÎ˛a ÚÓuÏ€ÏÓiÎãÿÓæa �Ìb»æa
Úuäá‹€ ·ÀO‚NpNÎ@310 × 3.2 > Ô‹ÿ€a ÔiÎãÿÓæa Üá»€a ÊÏÿÌ
× 1.0  åÎbvnÌ ¸c Û‹« oó‰œ @Ú€Ïj‘æa Úuäá‹€ bflc LÒáÓßa
ÊÏÿÌ bflá‰»œ Ú€Ïj‘æa �À Úuäá‹€@bflc L�bõÌc ·ÀO‚NpNÎ@510

 McEvoy,I ·ÀO‚NpNÎ 510 × 1.0 < Ô‹ÿ€a ÔiÎãÿÓæa@Üá»€a
ÚÓ€b‡ì€a aá‰€ãÌ� ÚÓ�bÓ‘€a Ú–ñaÏæa oó„ b‡◊ NH2004

bÌ�nÿi Üá«Î@Ô‹ÿ€a ÔiÎãÿÓæa Üá»€a Êc Û‹« Úuåb�€a ‚Ïz‹€
@·ÀO‚NpNÎ@210 @Î @510 × 5 @Âfl ›”c@ÊÏÿÌ@Êc k∞ E. coli

@ÊÏÿÌ@Êc@kvÓœ@Salmonella bÌ�nÿi Üá« bflc LÔ€aÏn€a Û‹«
·Ëæa Âfl È„hœ aâ€ NHMurray, 1975I ·À100 ¿ �aã–ñ
ÚñbÇÎ L‚Ïz‹€a@Âfl  Ï‰€a aâÁ Û‹« ÚÓrzj€a@pb�aäá€a ıaãug
…fl �bñÏóÇ LÚÓuÏ€ÏÓiÎãÿÓæa pbqÏ‹æa Â« —ìÿ€bi@Ú‘‹»næa
¿ �bÓ‹´ ‚Ïz‹€a ÍâÁ ⁄˝Ën�a Û‹« fibj”�a ÒÜbÌå@Úƒy˝fl

NÚÓöbæa paÏ‰�€bi Ú„äb‘fl Ò�Ç˛a paÏ‰�€a
@ÚÓuÏ€ÏÓiÎãÿÓæa ÒÜÏßa@Û‹«“ã»n€a@∂gÚ�aäá€a ÍâÁ“áËm
÷b�„ @¿ Ú»”aÏ€a äåb�bi Ò�Ë�aÎ Úuåb�€a @›i�a ‚Ïz‹€

N�‹iaã† Ú‰Ìáfl

المواد وطرائق البحث
@fi˝Ç ›ig ÚzÓià 120 Âfl xåb�€a ·z‹€a pb‰Ó« …Ó‡§@�
b‡Ááyc …jnÌ L�‹iaã† Ú‰Ìáfl@÷b�„ ¿ µmä�™ ÂflÎ µm�œ
@48 o»ª Nôb©a  b�‘‹€ ãÇ�a …jnÌ b‡‰Ói L‚b»€a  b�‘‹€
���Àc ãËí fi˝Ç o„b◊ �€a ∂Î˛a Ò�–€a fi˝Ç Ú‰Ó«
@Ò�–€a fi˝Ç@ÙãÇc@Ú‰Ó« 48 o»ªÎ L‚2004 Ú‰� ãiÏn◊cÎ
ãÌa�œ ãËí ∂g �‡�ÌÜ ãËí µi bfl @pánfla �€a ÚÓ„br€a
NbÓ«Ïj�c Òä�™ ›◊ Âfl pb‰Ó« …iäc fiá»∑ ‚2005 Ú‰�€
@HáÁbì€aI Új”aãfl ›r∏ Ú‰Ó« 24 …ª@Ú�aäá€a o‰‡õm@b‡◊
fiá»∑ Ÿ€àÎ �b–„e @µmäÏ◊âæa @µm�–€a fi˝Ç@ÂÌä��a Âfl
Úƒœby @¿ pb‰Ó»€a o‹‘„ N�bÌãËí Òä�™ ›◊ Âfl µn‰Ó«
sÓy LÚìÌÏ�€bi@ÚÌÏÓ®a pbÓ‰‘n€a tÏ¢ �◊ãfl ∂g ÒÜ�fl

NbËÓ‹« ÚÓuÏ€ÏÓiÎãÿÓæa ›Ó€bzn€a@oÌãuc
العينات:

@›ÿ€@Ú–‹nÉæa  biä˛a Âfl H·À 2 ±@500I Ú„å pb‰Ó« pâÇc
NÒãíbjfl ıbìy˛a  �„Î Ñ‹�€a ÚÓ‹‡« Âfl ıbËn„¸a á»i@LÚzÓià
Lµ◊bÿ�‹€ ·Ó‘»m ÚÓ‹‡«@ıaãug á»i@Új”aãæa pb‰Ó« áÇc �
…Óª fi˝Ç Ú‡‘»æa@paåb–‘€a fib‡»n�a …fl@LpaÎÜ˛a@Úœbÿ€Î

N�ÓËvn€a pbÓ‹‡« ›yaãfl
الميكروبيولوجية: التحاليل

ÊåÎ bË‰fl âÇc ·q L�aáÓu bËn�„b™Î@Ú‰Ó»€a @�õ• �
@(% 0.1I@Peptone water@›fl@225@∂g o–ÓöcÎ L·À 25

pb–Ó–Én€a ›‡»€ Ò�Ábu@ÊÏÿm Ûny@�b‘j�fl ·‘»æaÎ ãõ�a
NÔ‹ÿ€a ÔiÎãÿÓæa Üá»€a ãÌá‘n€ HCollins, 1995I ÚiÏ‹�æa

UÈ÷“’\ ÈdÂÖ“Ë∏\ ÄÅ¬’\;ÖÁÅŒh

@kó€a Ú‘Ìã†  bjmbi Ô‹ÿ€a ÔiÎãÿÓæa Üá»€a ãÌá‘m �
 Plate¡��Î fib‡»n�bi H—Ó–¶ ›ÿ€ Êb‘j†I ÷bj†˛a ¿
Òäaãy ÚuäÜ @á‰« @µõzn€aÎ LHPCAI @Count Agar

NHMaturin,1998I Ú«b� 48 - 24 Òáæ ‚º37

UEscherichia coli ]Á3i“d fl¡ Àç“’\

@fib‡»n�bi Ÿ€àÎ @E. coli bÌ�nÿi Â« —ìÿ€a �
‚º37 Òäaãy ÚuäÜ @á‰« @µõzn€aÎ LHVRBAI ¡�Î

 Eosin @¡�Î Û‹« ¡Ó�Én€a ·q LÚ«b� @48  -  24 Òáæ

‡ÂÖ|`Â È’]¬’\Åe¡ I‹ Ï Ë÷|
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á‰« µõzn€aÎ LHEMBAI @Methylene Blue Agar

@Â‘y ·q ÂflÎ LÚ«b�@48 - 24 Òáæ ‚º37 Òäaãy ÚuäÜ
@Brilliante Green Bile Broth¡�Î Û‹« Ïn•kÓib„c
LŸ€â◊ HTWI Tryptone Water ¡�Î ¿Î LHBGBI
Òáæ ‚º44.5 Òäaãy ÚuäÜ@á‰« Ôˆbfl ‚bº ¿ µõzn€aÎ
@tests IMViC@ÚÌáÓ◊dn€a paäbjnÇ¸a ıaãug@·q LÚ«b� 24

Ú‹�‹� o‡nnÇaÎ HHitchins,1998,@Kornacki,2001I
@á◊dn‹€@API 20E¡Ìãí Û‹« äbjnÇ¸a@ıaãuhi paäbjnÇ¸a
NHAOAC, 1997I E. coli bÌ�nÿi ÔÁ Ú€Î�»æa Êc Âfl

U Salmonella ]Á3i“d fl¡ Àç“’\

@Û‹« bËÓ‹« “ã»n€aÎ @Salmonella bÌ�nÿi fi�« �
k�y Ÿ€àÎ HRose, 1998I ÈÓ€g äbíc â€a Ïz‰€a

ZÚÓ€bn€a paÏ�©a
Z¡Óì‰n€a Ú‹yãfl

@›fl@225@∂g@Ú�„b�a Ú‰Ó»€a Âfl ·À 25 Úœbög �
@LÚ‡‘»fl “Îã√ ¿ Buffered Peptone Water Âfl
@Ú«b� @24 Òáæ ‚º37 Òäaãy ÚuäÜ @á‰« o‰õy ·q

Nïb»„�€
ZÔibÉn„¸a ıb‰À�a Ú‹yãfl

 Tetrathionate @¡�Î �ãÃ€a aâ� ‚áÉn�a
Âfl ›fl@1 Â‘y � @sÓy LHTTBBI Broth Base

Âfl ›fl@10 Û‹« Ïn• kÓib„c @¿ ¡Óì‰n€a fiÏ‹´
@µõzn€a@·q@ÜÏÌ ›fl 0.2@ÈÓ€g “bõæa TTBB ¡�Î

NÚ«b� 24 Òáæ ‚º37 Òäaãy ÚuäÜ á‰«
Z—Ìã»n€aÎ fi�»€a Ú‹yãfl

Ï‡‰€aI ÚjuÏæa kÓib„˛a ›◊ @Âfl ¡Ó�Én€a �
Ïn• ÷bj†c @Û‹« Ú‘ib�€a ÒÏ�©a Âfl Hãÿ»næa
@@Xylose Lysin Deoxycholate agar ¡�Î Û‹«
Òáæ ‚º37 Òäaãy ÚuäÜ á‰« µõzn€aÎ HXLDI
@ÜÏ�˛a @ÊÏ‹€a paà paã‡»n�æa Â‘y � NÚ«b� 24

Û‹« ¡Ó�Én€aÎ LMiliÎ Epm ¡�Î ¿ Ú€bËi Ú†b�a
@Òäaãy ÚuäÜ á‰« µõzn€aÎ Citrate Agar ¡�Î

NÚ«b� 24 Òáæ ‚º37

UÏÁÊËtÊ⁄Ë“’\ k\Ñ]ei|ˆ\

@Salmonella @bÌ�nÿi @ÔÁ @Ú€Î�»æa Êc Âfl á◊dn‹€
NAPI 20E paäbjnÇa@b� oÌãuc

UEscherichia coli1O157:H7 ]Á3i“d fl¡ Àç“’\

@¡Ó�Én€bi@E. coli bÌ�nÿj€@ïb»„g@ÚÓ‹‡«@ıaãug �
ÚuäÜ á‰« µõzn€aÎ LNutrient Agar Ú˜Ói |�� Û‹«
@Û‹« ¡Ó�Én€a @� bÁá»i LÚ«b� 24 Òáæ ‚º37 Òäaãy
LHSMACI Sorbitol-MacConkey Agar Ú˜Ói |��
@LÚ«b�@48 - 24 Òáæ ‚º37 Òäaãy ÚuäÜ á‰« µõzn€aÎ

NHKornacki, 2001I
UCampylobacter; ]Á3i“d fl¡ Àç“’\;

@¡Ó�Én€bi@Campylobacter bÌ�nÿi@Â«@—ìÿ€a �
@Campylobacter Selective Agar ¡�Î Û‹«
@48 Òáæ ‚º42 Òäaãy ÚuäÜ @á‰« @µõzn€aÎ LHCSAI
ÚÓœb–í@paã‡»n�‡‹€ oÌãuc NıaÏ�a ›Ó‹” Ïu ¿ Ú«b�
Êc Âfl á◊dn‹€ LGram stainÎ Oxidase paäbjnÇa ÊÏ‹€a
NHReilly, 2003I Campylobacter bÌ�nÿj€@Ú€Î�»æa

الإحصائي: التحليل
ÔˆaÏì»€a ·Ó‡ón€a ‚aáÉn�bi Ôˆbóy�a ›Ó‹zn€a ãuc
läbvn‹€ HCompletely Randomized DesignI ›flbÿ€a
Ÿ€â◊ L0.05 fib‡nya ÙÏn�fl@á‰« Hµ‹flb« paàI ÚÓ‹flb»€a
@@Duncan Test Âÿ„Ü@äbjnÇa ‚aáÉn�bi pb��Ïnæa fi�« �
∂Î˛aI µm�–€a Âfl �›ÿ€ Ô�bÓ‘€a d�©a Û‹« “ã»n€a@�Î

N�bõÌc HÚñb©aÎ Úflb»€aI µmä�v‡‹€Î HÚÓ„br€aÎ

والمناقشة النتائج
الكلي:; الميكروبي العدد

ÔiÎãÿÓæa Üá»€a¿ b«b–mäa⁄b‰ÁÊc wˆbn‰€a ›Ó‹•@Âflµjm
b‡◊ HáÁbì€aI@Új”aãæa pb‰Ó»i Ú„äb‘flµmä��a bn‹◊ ¿ Ô‹ÿ€a
 2.6pb‰Ó»‹€ ‚b»€a¡�Ïnæa Êb◊sÓy LH1IfiÎáßbi |öÏfl ÏÁ
Û‹«ÚÓ„br€aÎ@∂Î˛a Ò�–€afi˝Ç·ÀO‚NpNÎ 410 × 1.4 Î 510 ×

 1.3Î 210 × 2.1 Új”aãæa@pb‰Ó»€ ¡�Ïnæa Êb◊@b‡‰Ói LÔ€aÏn€a
NÔ€aÏn€a Û‹« ÚÓ„br€aÎ@∂Î˛a Ò�–€a fi˝Ç ·ÀO‚NpNÎ 210 ×

ÏpÜ]�’\ ◊d¸\;‹Ê¢ ∫ ÏîÖ⁄∏\ ]Á3i“e’\ ó¬d;fl¡ Àç“’\
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ëb»‰€a ÈÓ€g ›ñÏm bfl @…fl @o‘–ma wˆbn‰€a ÍâÁ Êg
ıbËn„¸a á»i ÜaÜ�Ì Ô‹ÿ€a ÔiÎãÿÓæa Üá»€a @Êc Âfl H1996I
 × 8 @∂g 310 Âfl �Îa�Ì Ùáfl ¿@ÊÏÿÌÎ @LÑ‹�€a @ÚÓ‹‡« Âfl
@Ú€aåg á»i@ÜaÜ�Ì Üá»€a@aâÁ@Êc µi@Ÿ€â◊ L·ÀO‚NpNÎ 510

@∂g 310 × 8µi bfl@�Îa�Ì Ùá∑@HEviscerationI ıbìy˛a
@Êg N·ÀO‚NpNÎ @510 × 4 @¡�Ïn∑ c @·ÀO‚NpNÎ 610 × 2

b∑ä pb‰Ó»€a …Ó‡ß Ô‹ÿ€a ÔiÎãÿÓæa Üá»€a ¿ ÒÜbÌ�€a ÍâÁ
Ú–€b¨Î Lµmä��a bn‹ÿ€ áÓßa ·Ó‡ón€a@‚á« bËjj� ÊÏÿÌ
¬Ï�Ç µi ›ñaÏœ ÜÏuÎ ‚á« ¿ @ÚÓ�bÓ‘€a pb–ñaÏæa
LH’Ó‹»n€aÎ ıbìy˛a Ú€aåg @LÑ‹�€a @L|iâ€aI Ú–‹nÉæa xbn„�a
Âfl Ú–‹nÉæa  aÏ„˛a �ÓË§ µi ›ñaÏœ ÜÏuÎ ‚á« �bõÌcÎ
 �„ ÚÓ‹‡«@ÛnyÎ Ñ‹�€aÎ |iâ€a pbÓ‹‡« ·nm sÓy@Lpb„aÏÓ®a
bø LáyaÎ Êbÿfl@¿ pb„aÏÓ®a  aÏ„c —‹nÉæ@ıbìy˛a ÕÌã–mÎ
Â« wmb‰€a Ôöã»€a tÏ‹n‹€ �Úöã« Ò�Ábßa |ˆbiâ€a ›»∞
‚bÓ‘€a á»iÎ á‰« Îc@L|iâ€a ›j” ÚÓ®a pb„aÏÓ®a …fl ëb‡n€a
ÜÏuÎ ‚á«@Ÿ€â◊ Npb„aÏÓ®a ÍâÁ �ÓËvn€ Ú–‹nÉæa pbÓ‹‡»€bi
∂g fiÏÇá€a @Âfl Úiãm˛aÎ äbjÃ€aÎ ıaÏ�a Ú◊ãy …‰∏ laÏic
ıaÏ�a ¡–ì€ �Îaãfl ÜÏuÎ @‚á«Î @L�ÓËvn€aÎ Üaá«�a Êbÿfl
Üá»€a ÒÜbÌå ¿ kj�nÌ@á” ÚÌÏËn€a@ÒáÓu âœaÏ„ ÜÏuÎ ‚á«Î
Êc b‡◊ NH1997I áíãæa äbíc b‡◊ L�bõÌc Ô‹ÿ€a ÔiÎãÿÓæa
µi �bÌÏ‰»fl �b‰Ìbjm ⁄b‰Á Êc µiHPrendergast, 2004I
ãq˚Ì Òä��a ·Ó‡óm Êc Û‹« á◊cÎ LtÏ‹n€a ÚuäÜ ¿ äåb�a
Û‹« á◊c b‡◊ NHairborneI ıaÏ�bi fiÏ‘‰æa tÏ‹n€a ¿ ÚÌÏ‰»∑
|iâ€a¬Ï�Ç@¿ ÚqÏ‹æaÎ Ú–Óƒ‰€apbyb�æaµi ›ó–€a ÒäÎãö
Êc µiÎ L|ˆbiâ€a |�� Û‹« tÏ‹n€a ÙÏn�fl ›Ó‹‘n€ Üaá«�aÎ
LÔˆbË‰€a@xÏn‰æa@ÒÜÏuÎ Úfl˝� Û‹«@ãq˚Ì tÏ‹n€a aâÁ ÙÏn�fl

tÎáy@Êg NÚflb»€a Úfl˝�€aÎ Úzó€a Û‹« �aã ��Ç �aäáófl ÊÏÿÌÎ
fib‡»n�aÎ LôbÉí˛a Ú�fl˝fl ÚvÓn„ tá± Ôöã»€a@tÏ‹n€a
�ÓËvn€a pbÓ‹‡«@›yaãfl …Óª¿@µ◊bÿ�€a ›rfl paá»æa �–„
�aÏyc ›ÇaÜ ÍbÓ∑ bË‹�À Îc LÊbÓy˛a k‹Àc ¿ bË‹�À@ÊÎÜ
ıbËn„bi@¸g bÁ�ÓÃm ·nÌ ¸Î LÒãË�fl@ÜaÏfl ÚÌc Û‹« Ïn• ¸
¡�i˛ ã‘n–m �€aÎ ãˆbƒ®a@Êhœ@Ÿ€â◊ NÔflÏÓ€a ›‡»€a Ò�œ
Òä�v∑ �ÓËvn€aÎ@|iâ€a Êbÿfl Âfl bËiã”Î@LÚÓzó€a ãÁbƒæa
Òä�v∑ ›ÓÉ‰€a äbvíc @Âfl Üaá«c @ÜÏuÎ Ÿ€â◊Î LÚ«ä�æa
sÓy L�ÓËvn€aÎ |iâ€a Êbÿfl Âfl �bõÌc bËiã”Î Ú»‡ßa@÷Ï�
b∑ä@L�äaÏ‘€aÎ paãì®aÎ äÏÓ�€a Âfl Üaá«c ÜÏuÏi |‡�m
bn‹◊ pb‰Ó»€@Ô‹ÿ€a ÔiÎãÿÓæa Üá»€a  b–mäa ¿ ·Áb� á” ÊÏÿÌ
Ú‹flb»æa ∂g@…uãm@b∑ä@ÒÜbÌ�€a ÍâÁ@Êhœ Ÿ€â◊ @Nµmä��a
ãß Úæ˚æa ÷ã�€aÎ ›ˆb�Ï€a Ûnìi …œá€aÎ lãõ€aM ÚÓ�b‘€a
›j” ÊaÏÓ®a @b� �ã»nÌ �€a Mãz‰€a Êbÿfl ∂g ÊaÏÓ®a
�ä˛a Û‹« ÊaÏÓ®a ¬b‘�g Ú€Îb´ Ò�œ fiÏ† ∂gÎ Lãz‰€a
¿ kj�nÌ@bø LÍãÆ ÛnyÎ Òä��a ∂g È€ÏÇÜ Âfl ÚÌaái
â€a L|ˆbiâ€a Íâ� HglycogenIÔ„aÏÓ®a bì‰€a ⁄˝Ën�a
sÓy LHpHI �ÓuÎäáÓ�a ë˛a @ÚuäÜ @ b–mäa Û‹« á«b�
Ú‘Ó”á€a ıbÓy˛bi @tÏ‹n€a ·vy ÒÜbÌå ¿ �a�r◊ Ÿ€à@á«b�Ì

NHLambert, 1991I äbíc b‡◊
pb‰Ó« µi ÚÌÏ‰»fl �b”Îãœ ⁄b‰Á Êc wˆbn‰€a ›Ó‹• Âfl@µjm
Üaá«c ¿�jÿ€a“˝nÇ˝€ b∑ä ÂÌbjn€a@aâÁ ÜÏ»ÌÎ Lµmä��a
|ià ·nÌ sÓy Lµmä��a bn‹◊ ¿@bË¢à@·nÌ �€a pb„aÏÓ®a
bø �rÿi ãr◊c Ú«ä�æa Òä�™ ¿ ÔíaÏæa Âfl Üaá«cÎ  aÏ„c
ôãœ Âfl áÌ�Ì bø LÚ»‡ßa ÷Ï� Òä�™ ¿ @È¢à ·nÌ
NtÏ‹n€a ·vy ÒÜbÌåÎ ãÇ� ÊaÏÓy Âfl Ú‘Ó”á€a ıbÓy˛a@fib‘n„a

         1 

~÷â∏\ ƒÊ›
C‹;º26.9D ∞Â¯\;Î2 ’\C‹;º12.9D ÏË›]m’\ Î2 ’\

k]fiË¬’\ÏeÕ\Ö∏\ k]fiË¡k]fiË¬’\ÏeÕ\Ö∏\ k]fiË¡

 510 × 1.3210 × 2.1310 × 9.3210 × 1.4

 510 × 3.9210 × 2.0410 × 1.9210 × 1.1

510 × 2.6210 × 2.1410 × 1.4210 × 1.3

     

‡ÂÖ|`Â È’]¬’\Åe¡ I‹ Ï Ë÷|
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ãˆbƒy ¿@Ú–‹nÉæa ÔíaÏæa Âfl Ò�j◊ Üaá«c ÜÏuÎ Êhœ Ÿ€â◊
ÜÏuÎ@LÚ«ä�æa@Òä�v∑ �ÓËvn€aÎ |iâ€a Êbÿfl Âfl �aáu ÚjÌã”
ÊÏÿÌ@b∑ä MÚ–‹n¨ pbÓ�‰u ÂflM Ú€b‡»€a Âfl �◊c Üaá«c

NÒä��a ÍâËi tÏ‹n€a ·vy ÒÜbÌå ¿ �bjj�
bn‹◊ @µi ÚÌÏ‰»fl �b”Îãœ ⁄b‰Á Êc wˆbn‰€a ozöÎc
fi˝Ç Ô‹ÿ€a ÔiÎãÿÓæa Üá»€a ¡�Ïnfl Êc µjm sÓy Lµm�–€a
@¡�Ïnæa Êb◊ b‡‰Ói L·ÀO‚NpNÎ 510 × 2.6 Êb◊ ∂Î˛a Ò�–€a
@b∑äÎ N·ÀO‚NpNÎ 410 × 1.4 Êb◊ sÓy ÚÓ„br€a Ò�–€a ¿ ›”c
bn‹ÿ€ Òäaã®a pbuäÜ ¿ �jÿ€a “˝nÇ˝€ ÂÌbjn€a aâÁ …uãÌ
∂Î˛a Ò�–‹€ Òäaã®a pbuäÜ ¡�Ïnfl Êb◊ sÓy Lµm�–€a
b‡‰Ói LH2005 LÚÌÏßa Übñä�€ �†Ï€a �◊ãæaI ‚º26.9

 b–mäa Êg N‚º12.9 ÚÓ„br€a Ò�–€a fi˝Ç ¡�Ïnæa åÎbvnÌ �
∂g ÜÏ»Ì b∑ä ∂Î˛a Ò�–€a fi˝Ç Ô‹ÿ€a @ÔiÎãÿÓæa Üá»€a
Úuäá€a @ÍâÁ á‰«@Ï‡‰€a …Ó�n�m Ú‘Ó”á€a @ıbÓy˛a ·ƒ»fl Êc
Û‹« Új�b‰æa@ÙãÇ˛a “Îãƒ€a ãœÏm …fl �ÚñbÇ LH‚º26.9I
�ÓuÎäáÓ�a@ë˛a ÚuäÜ@ b–mäa ›rfl@LÚuåb�€a ‚Ïz‹€a |��
Òäaãz‹€ @Új�a @Ú‘Ó”á€a ıbÓy˛a Ïπ Úñãœ ÊÏÿnœ LH6.7I
ÈÓ‹« á◊c bfl aâÁÎ L�aáu Ò�j◊ HmesophilicI Ú€án»æa
Ú”˝« b� |ˆbiâ€a Òäaãy ÚuäÜ Êc @Âfl H1996I ëb»‰€a

NÚ€án»æa Òäaãz‹€ Új�a@bÌ�nÿj€a ÜÏuÏi
bËÓ€g ›ñÏm �€a wˆbn‰€a …fl Ú�aäá€a ÍâÁ @wˆbn„ ’–nm
Êc Âÿ∫@Ôöã»€a@tÏ‹n€a @Êc µi â€a LHIngram,1976I
|ˆbiâ€a �ÓË§ ÚÓ‹‡« ¿ Ú‹‡»n�æa p¸�aÎ@paá»æa Â« wn‰Ì
∂g Òä�™ Âfl —‹n≤ tÏ‹n€a ÙÏn�fl Êc µi b‡◊@LÚ–‹nÉæa
tÏ‹n€a ÙÏn�fl “˝nÇa ÊcÎ LãÇe ∂g Âflå Âfl bõÌcÎ ãÇe

N�bõÌc Ú‰�€a ·�aÏfl “˝nÇbi Ú”˝« È€ äåb�a µi

pb‰Ó»€a …Ó‡ß Ô‹ÿ€a Üá»€a Âfl bËÓ‹« ›óznæa wˆbn‰€a
‚Ïz‹€ ÚÓvÓ‹©a ÚÓ�bÓ‘€a Ú–ñaÏæa @ÜÎáy Â‡ö @páuÎ
bæ Ú‘ib�fl �n»m @�bõÌcÎ @LH1998 / 1556I ·”ä Úuåb�€a
Úuåb�€a @‚Ïz‹€ ÚÓ€a��˛a ÚÓ�bÓ‘€a Ú–ñaÏæa ÈÓ‹« oó„
Ô‹ÿ€a ÔiÎãÿÓæa Üá»‹€@Új�‰€bi ‚Ïz‹€@Ú€Ïj‘æa Úuäá€a Êc Âfl
b‡◊ NHBobbitti,2003I ·ÀO‚NpNÎ 510 Â«@áÌ�m ¸c k∞
ò‰m@�€a ÚÓ€b‡ì€a aá‰€ãÌ˛ ÚÓ�bÓ‘€a Ú–ñaÏ‡‹€ Ú‘ib�fl bË„c
åÎbvnÌ ¸c k∞ Úuåb�€a ‚Ïz‹€ Ô‹ÿ€a ÔiÎãÿÓæa@Üá»€a Êc Û‹«
wˆbn‰€a@påÎb§ b‡‰Ói NHMurray,1975I ·À O‚NpNÎ 510

LÚuåb�€a |ˆbiâ‹€ ÚÓiÎäÎ˛a ÚÓuÏ€ÏÓiÎãÿÓæa �Ìb»æa �̋ Ó‹”
 3.2 > @Ô‹ÿ€a @ÔiÎãÿÓæa Üá»€a ÊÏÿÌ Êc Û‹« oó„ �€aÎ
@¸c Û‹«@oó‰œ Ú€Ïj‘æa Úuäá‹€ bflc LÒáÓßa Úuäá‹€ 310 ×

ÊÏÿÌ @bflá‰»œ @Ú€Ïj‘æa �À Úuäá‹€ bflc L510 × 1.0 åÎbvnÌ
NHMcEvoy,2004I 510 × 1.0@< Ô‹ÿ€a ÔiÎãÿÓæa@Üá»€a

:Escherichia coli بكتيريا
ÍâËi tÏ‹n€a Új�„ Êc H2I fiÎáßa @fi˝Ç Âfl µjm
HÚ«ä�æaÎ @Ú»‡ßa ÷Ï�I µmä��a bn‹◊ pb‰Ó»€ bÌ�nÿj€a
@µjm b‡◊ LHäby Öb‰flI ∂Î˛a @Ò�–€a @fi˝Ç@% 41.2 @o„b◊
bn‹◊ @Âfl @Ú‰Ó« c ¿ —ìnÿm � bÌ�nÿj€a ÍâÁ Êc @�bõÌc
wˆbn‰€a ÍâÁ Êg NHÜäbi Öb‰flI ÚÓ„br€a Ò�–€a@fi˝Ç µmä��a
á‰« HFliss,1991I bËÓ€g ›ñÏm �€a wˆbn‰€a Â«@o–‹nÇa
@Ú–‹n¨  aÏ„ @̨Ú‰Ó« 270 Üá»€@ÚÓuÏ€ÏÓiÎãÿÓæa ÒÜÏßa Ú�aäÜ
p˝´Î äåb™ Òá« Âfl@HÊdöÎ ã‘iI@Úuåb�€a ‚Ïz‹€a Âfl
@¿ ÒÜÏuÏfl o„b◊ E. coli bÌ�nÿi Êc@∂g äbíc sÓy@L…ÌåÏm
HElmali, 2005I wˆbn„ …fl o–‹nÇa@bË„c@b‡◊ Npb‰Ó»€a k‹Àc
Üá»€ ÚÓuÏ€ÏÓiÎãÿÓæa ÒÜÏßa Û‹« “ã»n‹€ Ú�aäÜ ¿ µi â€a

          2 

]Á3i“e’\
GC‹º26.9D ∞Â¯\;Î2 ’\C‹º12.9D ÏË›]m’\ Î2 ’\

‹]¬’\ ~÷â∏\ì]£\ ~÷â∏\‹]¬’\ ~÷â∏\ì]£\ ~÷â∏\

Escherichia coli% 41.2% 41.2% 0% 0

Salmonella% 0% 8.3% 0% 0

E. coli O157:H7% 0% 0% 0% 0

Campylobacter spp% 0% 0% 0% 0

ÏpÜ]�’\ ◊d¸\;‹Ê¢ ∫ ÏîÖ⁄∏\ ]Á3i“e’\ ó¬d;fl¡ Àç“’\
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@o–ìn◊a bÌ�nÿj€a ÍâÁ Êc xåb�€a ã‘j€a ‚Ï® Âfl@Ú‰Ó« 50

NHÚ‰Ó« 50I pb‰Ó»€a@ Ï‡™ Âfl@% 2 Új�‰i
:Salmonella بكتيريا

—ìnÿm �@bÌ�nÿj€a ÍâÁ@Êc H2I fiÎáßa@fi˝Ç Âfl µjm
Ò�–€a fi˝Ç H‚b»€a  b�‘€aI@Ú»‡ßa ÷Ï� Òä�™@pb‰Ó« ¿
Âfl ãiÏn◊c ãËí fi˝Ç ¡‘œ µn‰Ó« ¿@o–ìn◊a b‡‰Ói@N∂Î˛a
@fi˝Ç% 8.3@Új�‰i@LHôb©a  b�‘€aI Ú«ä�æa@Òä�™pb‰Ó«
bn‹◊ pb‰Ó«@¿ ÚÓ„br€a@Ò�–€a fi˝Ç —ìnÿm �Î LÒ�–€a �–„
¿ Ò�jÿ€a ÚÌÏ‰»æa @÷Îã–‹€ …uãÌ b∑ä Ÿ€à Êg Nµmä��a
…Ó�n�m ¸ bÌ�nÿj€a ÍâÁ Ê˛Î Lµm�–€a µi Òäaã®a pbuäÜ
LÒÜäbj€a Òäaã®a@pbuäÜ ¿ ÒÜÎ�‹€@Új�a bÌ�nÿj€a Ú�œb‰fl
N‚º12.9 Êb◊ ÚÓ„br€a@Ò�–‹€@Òäaã®a pbuäÜ ¡�Ïnfl Êg sÓy
¡‘œ µn‰Ó»€a µmbÁ @¿ bÌ�nÿj€a ÍâÁ “bìn◊a Êc b‡◊
sÓy @L�bqÏ‹m pb‰Ó»€a ãr◊c bn„b◊ á” b‡Ë„c ∂g …uãÌ b∑ä
@ÙãÇ˛aÎ 510 × 7.9 @b‡Áaáy� Ô‹ÿ€a ÔiÎãÿÓæa Üá»€a Êb◊
@Òäaã®a pbuäÜ  b–mäa Êhœ Ÿ€â◊ N·ÀO‚NpNÎ 510 × 8.3

bÌ�nÿj€a@ÍâÁ ›rfl �a�r◊ á«b�Ì Êc Âÿ∫ ∂Î˛a@Ò�–€a ¿
…fl@ÚvÓn‰€a ÍâÁ o‘–ma NtÏ‹n€a taáygÎ Ú�œb‰æaÎ Ï‡‰€a Û‹«
@Âfl o€�«@Salmonella Êc µi@â€a HMolla,2003I wˆbn„
H1996I ëb»‰€a Êhœ Ÿ€â◊ LÚ‹Ó‹” Üaá«di Âÿ€Î ›i�a |ˆbià
@c @Âfl @Salmonella bÌ�nÿi @fi�« @·nÌ � È„c Û‹« á◊c
@HÚzÓià @40I Êdõ€a |ˆbià …Óª@|��c @Û‹« Âfl Ú‘�‰fl
NÚrÌá®a �‹iaã†@Òä�™Î Ú»‡ßa ÷Ï� Òä�™ Âfl �›◊ ¿
�€a @‚Ïz‹€ ÚÓ€a��˛a @Ú–ñaÏæa …fl �bjÌã‘m o‘ib�m Ÿ€â◊

 Sally,I ·À 25O@Salmonella Âfl @ÚÓ€bÇ ÊÏÿm Êc @oó„
ÂuaÎá€aÎ ‚Ïz‹€@ÚÌÜÏ»�€a@ÚÓ�bÓ‘€a@Ú–ñaÏæa …flÎ LH2003

@¿ Salmonella bÌ�nÿi Üá« Êc Û‹« oó„�€a@b‡Ëmbvn‰flÎ
Ú–ñaÏæaÎ ·ÀO‚NpNÎ@�aã–ñ ÊÏÿÌ Êc@k∞ Úuåb�€a ‚Ïz‹€a
Û‹« ò‰m@�€a Úuåb�€a ‚Ïz‹€@ÚÓ€b‡ì€a aá‰€ãÌ� ÚÓ�bÓ‘€a
·À100 ¿ @�aã–ñ ÊÏÿÌ Êc k∞ bÌ�nÿj€a ÍâÁ @Üá« Êc
HElmali,2005I …fl o–‹nÇa bË‰ÿ€Î NHMurray,1975I
@Âfl@% 24@Új�‰i o–ìn◊a@Salmonella bÌ�nÿi Êc µi â€a

NÚuåb�€a@ã‘j€a ‚Ï® Âfl HÚ‰Ó« 50I pb‰Ó»€a  Ï‡™

:E. coli1O157:H7 بكتيريا
—ìnÿm � E. coli1O157:H7 Êc wˆbn‰€a fi˝Ç Âfl µjm
HÚ«ä�æaÎ Ú»‡ßa ÷Ï�I µmä��a pb‰Ó« Âfl Ú‰Ó«@c ¿
ÍâÁ Êg NH2I fiÎáßa ¿ µjfl ÏÁ b‡◊ Lµm�–€a fi˝Ç
Èn�aäÜ á‰«HEl-mali, 2005I wˆbn„ @…fl o‘–ma @wˆbn‰€a
o‰Ói �€a LÚuåb�€a ã‘j€a ‚Ïz‹€ ÚÓuÏ€ÏÓiÎãÿÓæa ÒÜÏv‹€
@pb‰Ó»€a@…Óª ¿ —ìnÿm � E. coli1O157:H7 bÌ�nÿi Êc

NbË‹Ó‹• � �€a
:Campylobacter بكتيريا

—ìnÿm �@bÌ�nÿj€a ÍâÁ@Êc H2I fiÎáßa@fi˝Ç Âfl µjm
pb‰Ó« ¿@¸Î LH‚b»€a  b�‘€aI Ú»‡ßa@÷Ï� Òä�™pb‰Ó«@¿
∂Î˛a @µm�–€a fi˝Ç LHôb©a  b�‘€aI Ú«ä�æa Òä�™
ëb»‰€a ÈÓ€g@›ñÏm bæ Ú‘ib�fl �n»m ÚvÓn‰€a ÍâÁ Êg NÚÓ„br€aÎ
c Âfl@bÌ�nÿj€a ÍâÁ fi�« ·nÌ �@È„c@Û‹« á◊c â€a@H1996I
@¿ HÚzÓià 40I Êdõ€a |ˆbià …Óª@|��c@Û‹« Âfl Ú‘�‰fl
�b‡‹«@NÚrÌá®a �‹iaã† Òä�™Î Ú»‡ßa ÷Ï�@Òä�™ Âfl �›◊
¿@bÌ�nÿj€a ÍâÁ Â« —ìÿ€bi ‚b” LHTurnbull, 1982I Êdi
@Âfl o€�»œ LÚuåb�€a ıaã‡®a ‚Ïz‹€a@Âfl Ú‰Ó« 6169 Üá«

Npb‰Ó»€a  Ï‡™ Âfl H% 1.6I ¡‘œ@Ú‰Ó« 98

الخلاصة
tÏ‹m @ÙÏn�fl @Êc Ôˆbóy�a ›Ó‹zn€a wˆbn„ ozöÎc
fi˝Ç tÏ‹n€a ÙÏn�fl Âfl Û‹«c Êb◊ ∂Î˛a Ò�–€a pb‰Ó«
Úñb©a@Òä��a pb‰Ó« tÏ‹m ÙÏn�fl Êb◊Î LÚÓ„br€a Ò�–€a
fi˝Ç @Úflb»€a Òä��a pb‰Ó« tÏ‹m ÙÏn�fl Âfl Û‹«c
ÔiÎãÿÓæa @Üá»€a  b–mäa wˆbn‰€a ozöÎc b‡◊ @Nµm�–€a
pb‰Ó»€ Ô‹ÿ€a ÔiÎãÿÓæa Üá»€a@wˆbn‰i Ú„äb‘fl Lpb‰Ó»‹€ Ô‹ÿ€a
Ôöã»€a tÏ‹n€a ·vy �ÿ»Ì bø @LHáÁbì€aIÚj”aãæa
b‡◊ Lµm�–€a fi˝ÇÎ @µmä��a bn‹◊ ¿ pb‰Ó»‹€ …”aÏ€a
·ƒ»fl Âfl Úöã‡æa bÌ�nÿj€a Âfl  aÏ„˛a �»i fi�« @�
bÌ�nÿi Âfl Üaá«c ÜÏuÎ Nµm�–€a fi˝Ç µmä��a pb‰Ó«
ãœaÏm ‚á« Û‹« ›Ó€Ü@Lµmä��a pb‰Ó« ¿ ÚÌåa�€a ÊÏ€Ï‘€a
‚á« Û‹«Î b‡Ë‰fl ›◊ ›ÇaÜ ÚÓœbÿ€a ÚÓzó€a pb†a�í¸a
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k„b° LÚÓzó€a @á«aÏ‘€aÎ pb–ñaÏ‡‹€ @áÓßa ’Ój�n€a
¿ ÚñbÇ ‚Ïz‹€a Û‹« @Úfläbó€a @ÚÓzó€a Úib”ã€a —»ö
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