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 I 

 بسم الله الرحمن الرحيم
 رمذ٠ُ:

لُ اٌحّذ لله اٌمبئلً يلٟ ِحىلُ وزبثلٗ اٌحىل١ُ  لب سَصَللَٕلبوْ َِ لٓ غ١َجََِلبدَ  َِ ٕلْٛال وٍْلْٛال  َِ َٓ ن لب اٌِلز٠َ َٙ ٠َلب ٠ََه

لُ إ٠َبِْٖ  َ إَْ وْٕزْ ىْشْٚال لَِلِ اشل َٚ َْ , َحّذٖ َٚعزؼ١ٓ ثٗ َٚثٕٟ ػ١ٍٗ [172صذق الله اٌؼظ١ُ ]اٌجمشح:  رؼَلجذْْٚ

محمد عل١ذٔب َٚصلٍٟ َٚعلٍُ ػٍلٝ حج١جلٗ ٚسعلٌٛٗ  ,وّب ٠ٕجغٟ ٌجلاي ٚجٙٗ ٚػظ١ُ علٍابٔٗ اٌخ١ش وٍٗ

   ًِلٓ علٍه غش٠ملب ٠ٍلزّظ ي١لٗ ػٍّلب علًٙ الله ٌلٗ ثلٗ ِؼٍّٕب ٚ٘بد٠ٕب إٌٝ اٌصشاغ اٌّغزم١ُ اٌمبئل

 . صذق سعٛي الله ( اٌجٕخغش٠مب إٌٝ 

 ٌٟىٕل ١ِىشٚث١ٌٛٛج١لب اغذز٠لخاٌؼب١ٌّلخ ثبٌؼذ٠لذ ِلٓ وزلت اٌؼشث١لخ ٚرضخش اٌّىزجخ ثُ َِب ثؼذ, 

 ١ِىشٚث١ٌٛٛج١ب اغذز٠خ ١ِٚىشٚث١ٌٛٛج١ب اغٌجلبْ ٚرصل١ٕا اٌجىز١ش٠لب رذس٠غٟ ٌّمشساد خلاي ػب١ٔذ

 لا رىلْٛ ِزبحلخ اٌّشجؼ١لخ( َٚ ٚذ١ش٘لب ِلٓ اٌىزلت إٌّٙج١لخ  اٌىزلتَْ ٘لزٖ  ٚذ١ش٘ب ِٓ اٌّمشساد

ٌٍابٌت ا١ٌّٕٟ يٟ ِشحٍخ دساعزٗ اٌجبِؼ١لخ ٚرٌله ثغلجت ػلذَ رٛيش٘لب ثبغػلذاد اٌىبي١لخ يلٟ ِىزجلبد 

و١ٍبرُٙ اٌزٟ ٠ذسعْٛ ثٙب, ح١ث َْ َػذاد٘ب اٌّزٛيشح لا رغّح ٌج١ّغ اٌاٍجخ اٌذاسع١ٓ ثبعلزؼبسرٙب, 

 عزفبدح اٌمصٜٛ ِٕٙب.لاجذاً لا رّىٕٗ ِٓ اعزؼبسح لص١شح لاٚحزٝ ِٓ ٠زّىٓ ِٓ اعزؼبسرٙب يفزشح ا

 اٌّشجؼ١لخَٚ ا١ؼْٛ الزٕبء رٍه اٌىزت إٌّٙج١خ زلا ٠غ شش٠حخ ٚاعؼخ جذاً ِٓ اٌاٍجخ وّب َْ

ٌٚٙلزا يملذ َسدد يلٟ ٘لزا اٌؼّلً َْ َللذَ ثلئرْ الله  ثغجت وٍفزٙب اٌّبد٠خ اٌزٟ رشىً ػجئ ثم١ً ػ١ٍُٙ

 ٌّٛٝ ػض ٚجً َْ ٠جؼٍٗ ِٓ اٌؼٍُ اٌزٞ ٠ْٕزفغ ثٗ. ِٕٙجٟ عبئلاً اٌوزبة ٌٍابٌت اٌجبِؼٟ رؼبٌٝ 

ِٚب وبْ ِٓ رٛي١ك يٟ ٘لزا اٌؼّلً يّلٓ الله ٚخزبِبً َحّذ الله اٌزٞ ٚيمٕٟ لإٔجبص ٘زا اٌىزبة, 

  ػض ٚجً, ِٚب وبْ ِٓ لصٛس َٚ رمص١ش َٚ َخابء يّٓ ٔفغٟ.

 .اء اٌمصذسِٓ ٚٚالله 

 يٙذ ػجذاٌح١ّذ اٌششججٟ .د                                                              
                                                                        

 ٘ـ1436سث١غ اٌثبٟٔ  24رؼض يٟ                                                                       

      2015َيجشا٠ش  13اٌّٛايك                                                                       
                                          

                                   

 

 

 

 
        



 II 

 بد ــــــــــ٠ٛـحزـــــــاٌّ

 سلُ اٌصفحخ ٛظٛعــــــــــــــــــــاٌّ

 اغح١بء اٌّجٙش٠خ يٟ اغذز٠خ :اغٚي اٌجضء

 1 ِذخً إٌٝ ١ِىشٚث١ٌٛٛج١ب اغذز٠خاٌفصً اغٚي: 

 14 اغح١بء اٌّجٙش٠خ راد اغ١ّ٘خ يٟ اغذز٠خ: اٌثبٟٔاٌفصً 

 22 اٌف١شٚعبد راد اغ١ّ٘خ يٟ اغذز٠خ

 40 راد اغ١ّ٘خ يٟ اغذز٠خ اٌجىز١ش٠ب

 159 راد اغ١ّ٘خ يٟ اغذز٠خ اٌفاش٠بد

 209 اٌاحبٌت ٚػلالزٙب ث١ّىشٚث١ٌٛٛج١ب اغذز٠خ

 213 اٌاف١ٍ١بد اٌّؼ٠ٛخ إٌّزمٍخ ػٓ غش٠ك اغذز٠خ

 ١ِىشٚث١ٌٛٛج١ب اغذز٠خ: اٌثبٟٔ اٌجضء

 221 ٚٚعبئً حفظٗ  ػٛاًِ رٍفٗاٌغزاء: رشو١جٗ, ِصبدس رٍٛثٗ, : اٌثبٌثاٌفصً 

 243 اٌفحٛصبد ا١ٌّىشٚث١ٌٛٛج١خ ٌلأذز٠خ: اٌشاثغاٌفصً 

 312 ٚاٌذٚاج١ِٓىشٚث١ٌٛٛج١ب اٌٍحَٛ : اٌخبِظاٌفصً 

 336 ١ِىشٚث١ٌٛٛج١ب اغعّبن ٚاٌمشش٠بد: اٌغبدطاٌفصً 

 343 ١ِىشٚث١ٌٛٛج١ب اٌج١ط ِٕٚزجبرٗ: اٌغبثغاٌفصً 

 353 ١ِىشٚث١ٌٛٛج١ب اٌخعشٚاد ٚاٌفٛاوٗ: اٌثبِٓاٌفصً 

 369 ١ِىشٚث١ٌٛٛج١ب اغذز٠خ اٌّؼٍجخ: اٌزبعغاٌفصً 

 409 ٚثؼط اغذز٠خ اغخش١ِٜىشٚث١ٌٛٛج١ب اٌحجٛة ٚاٌغىش : اٌؼبششاٌفصً 

 430 ١ِىشٚث١ٌٛٛج١ب ١ِبٖ اٌششة, ا١ٌّبٖ اٌّؼجأح ٚا١ٌّبٖ اٌغبص٠خ: اٌحبدٞ ػششاٌفصً 

 ٌجب١ِْىشٚث١ٌٛٛج١ب اغ: اٌثبٌث اٌجضء

 443 ١ِىشٚث١ٌٛٛج١ب اٌح١ٍت: ػششاٌثبٟٔ اٌفصً 

 473 إٔزبج اٌـح١ٍت إٌظ١ا: ػششاٌثبٌث اٌفصً 

 504 ١ِىشٚث١ٌٛٛج١ب ِٕزجبد اٌح١ٍت: ػششاٌشاثغ اٌفصً 

 525 ١ِىشٚث١ٌٛٛج١ب اغٌجبْ اٌّزخّشح: ػششاٌخبِظ اٌفصً 

 582 ١ِىشٚث١ٌٛٛج١ب اٌججٓ: ػششاٌغبدط اٌفصً 

 599 اغٌجبْٚاٌشئْٛ اٌصح١خ يٟ ِصبٔغ ِٚؼبًِ اغذز٠خ : ػشش اٌغبثغاٌفصً 

 616 اٌّشاجغ
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 ٠جٛص غجبػخ ٘زا اٌىزبة غذشاض رجبس٠خ َٚ سثح١خ.حمٛق اٌاجغ ِحفٛظخ ٌٍّؤٌا, ٚلا 

َٚٞ جٙخ رشذت يٟ غجبػخ ٘زا اٌىزبة ٚرٛص٠ؼٗ ِجبٔبً َٚ ثغؼش سِضٞ لا ٠زجبٚص وٍفخ 

 ٌا ثزٌه.ؤغجبػزٗ يجئِىبٔٙب اٌحصٛي ػٍٝ إرْ خاٟ ِٓ اٌّ
 

 

 
 

 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 

 
 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 الأول  جزءال
  ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ك٢ ح٧ؿ٣ٌش
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 Food Microbiology ح٧ؿ٣ٌش خ٤ٌَٓٝر٤ُٞٞؿ٤

 لأولاالفصل 

  ٓيهَ ا٠ُ ٤ٌَٓٝر٤ُٞٞؿ٤خ ح٧ؿ٣ٌش

Introduction to Food Microbiology 

أكي ٓـخ٫ص ػِْ ح٧ك٤خء ٛٞ  Food Microbiology ؿ٣ٌش٤ٌَٓٝر٤ُٞٞؿ٤خ ح٧إ 

ٝح١ٌُ ٣يٍّ طِي ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ٝحُظ٢ ٫ طَٟ رخُؼ٤ٖ حُٔـَىس رَ  Microbiologyحُٔـ٣َٜش 

ٓٞحء ح٠ُٞث٢ أٝ ح٩ٌُظ٢َٗٝ, كٜٞ ٣زلغ ػ٬هش طِي ح٧ك٤خء  Microscopeرخٓظويحّ حُٔـَٜ 

أٝ طِي  حُظ٢ طظٔزذ رليٝع كخ٫ص حُظْٔٔ حُـٌحث٢ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش طِيٓٞحء , رخُـٌحءحُٔـ٣َٜش 

ٖٓ ك٤غ حٍطزخ١ ٌٛٙ ح٧ك٤خء رخُظـ٤َحص , أٝ حَُٟٔٔش حُٔ٘ظوِش ػٖ ٣َ١ن حُـٌحء ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش

ٓل٤يس ًظِي حُظ٢ طليع أػ٘خء ط٤ٜ٘غ , ٓٞحء ًخٗض ٌٛٙ حُظـ٤َحص حُٔوظِلش٨ُؿ٣ٌش حُظ٢ طليع 

ًٔخ أٌٖٓ  حُـٌحء,ٟخٍس ًظِي حُظ٢ طلَٜ أػ٘خء ػ٤ِٔخص كٔخى طـ٤َحص أٝ  حُٔظؤَس, ؿ٣ٌشٓ٘ظـخص ح٧

ُٔظخَٛ حُلٔخى ك٢ ح٧ؿ٣ٌش حٓظويحّ ٝٓخثَ ٓؼ٤٘ش ُللع ح٧ؿ٣ٌش ٖٓ ه٬ٍ ىٍحٓش ٌٛح حُؼِْ 

٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ك٤ٚ رٞٓخثَ ٓوظِلش ٓؼَ حُلَحٍس ٓٞحءً حُؼخ٤ُش )حُزٔظَس ٝح٤ُٔطَس ػ٠ِ ٗٔٞ ح

أٝ حُظؤَ أٝ اٟخكش رؼٞ حُٔٞحى ح٤ٔ٤ٌُخث٤ش  حُظـل٤قٝحُظؼو٤ْ( أٝ حُٔ٘ول٠ش )حُظز٣َي ٝحُظـ٤ٔي( أٝ 

 .ٓٔخ ٣ْٜٔ ك٢ كلع ح٧ؿ٣ٌش حُٔوظِلش ٝطٞكَٛخ ٧ٝهخص أٝ ٓٞحْٓ ٣وَ ك٤ٜخ اٗظخؽ ٌٛٙ ح٧ؿ٣ٌش

 -:ؿ٣ٌش٤ٌَٓٝر٤ُٞٞؿ٤خ ح٧ طخ٣ٍن ػِْ

ٌٓ٘ ُٖٓ ٣ٞ١َ ٝهزَ إٔ ٣ؼَف ح٩ٗٔخٕ أٝ ٣ٌظ٘ق طِي ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش, ٫كع حُؼي٣ي ٖٓ 

حُظٞحَٛ ٝطؼَف ا٠ُ حُؼي٣ي ٖٓ حُؼ٤ِٔخص ٢ٛ ك٢ ح٧ٓخّ ػ٤ِٔخص ك٣ٞ٤ش )أ١ إٔ كيٝػٜخ َٓطز٢ 

حُوزِ ٝ طؤَ ح٧ُزخٕ,  رٞؿٞى ٌٛٙ ح٧ك٤خء( ٖٝٓ أْٛ ٌٛٙ حُظٞحَٛ ٝحُؼ٤ِٔخص ٣ٌٔ٘٘خ إٔ ًٌَٗ طؤَ

ٝحُظـ٤َحص حُظ٢ طلَٜ أػ٘خء ا٠ٗخؽ حُـزٖ أٝ اٗظخؽ ح٧ؿ٣ٌش حُٔظؤَس  ًٌُٝي كٔخى ح٧ؿ٣ٌش 

ٝؿ٤َٛخ, ٌُ٘ٚ ُْ ٣ؼَف إٔ ٍٝحء ٌٛٙ حُؼ٤ِٔخص ٝحُظل٫ٞص ًخث٘خص ك٤ش ٫ ٣ٔظط٤غ ٍإ٣ظٜخ رؼ٤٘ٚ 

ٌُ٘ٚ ُْ ٣ؼَف إٔ ًؼ٤َحً  حُٔـَىس, ًٌُي ػِٟ كيٝع ح٧َٓحٝ ٝحٗظ٘خٍ ح٧ٝرجش ا٠ُ أٓزخد ًؼ٤َس,

 ٖٓ ٌٛٙ ح٧َٓحٝ ٝح٧ٝرجش طليع رٔزذ رؼٞ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش حَُٟٔٔش.

ا٫ إٔ ٖٓ أٝحثَ ح٩ٗخٍحص حُظ٢ ٍرطض ر٤ٖ حُؼٞحَٓ حُٔٔززش ٨َُٓحٝ ٝطِي حُٔٔززش ُلٔخى 

ظوي إٔ حُـٌحء ًخٗض ٖٓ هزَ حُؼخُْ حُؼَر٢ حُِْٔٔ أرٞرٌَ حَُح١ُ ك٢ حُوَٕ حُظخٓغ ح٬٤ُٔى١ ح١ٌُ أػ

ً طظٔزذ ك٢ كٔخى حُـٌحء, ٌٝٛح ٝحٟق  كيٝع ح٧َٓحٝ حُٔؼي٣ش ُٚ ٓٔززخص ؿ٤َ َٓث٤ش ٢ٛٝ أ٠٣خ

رـ٬ء ك٢ حُوٜش حُٔؼَٝكش ػٖ حهظ٤خٍٙ ُٔٞهغ حُز٤ٔخٍٓظخٕ )حُٔٔظ٘ل٠( ح١ٌُ ًِلٚ ػ٠ي حُيُٝش 

ٓوظِلش ٖٓ حُز٢ٜ٣ٞ رخهظ٤خٍ ٓٞهغ ُٚ ك٢ ٓي٣٘ش رـيحى, كغ أَٓ حَُح١ُ رظؼ٤ِن هطغ حُِلّْ ك٢ أٓخًٖ 
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 Food Microbiology ح٧ؿ٣ٌش خ٤ٌَٓٝر٤ُٞٞؿ٤

رـيحى ػْ حهظخٍ حُٔلَ ح١ٌُ رو٠ ك٤ٚ حُِلّْ ٓلخكظخً ػ٠ِ ؿٞىطٚ ُٔيس أ١ٍٞ. ٌُٖٝ ٍٝؿْ ًَ ًُي ُْ 

٣ٔظط٤غ ػِٔخء حُؼَد ٝح٤ُِٖٔٔٔ آٌٗحى طـخُٝ ٌٛٙ حُل٤َٟخص حُ٘ظ٣َش ٝطط٣َٞٛخ ٝطل٣ِٜٞخ ا٠ُ 

ٌُي, ٝىهُْٜٞ ك٢ ٗظ٣َخص ٓيػٔش رخُوَحثٖ ٗظ٤ـش ُؼٞحَٓ ػيس, أٜٛٔخ: حٗؼيحّ حُظو٤٘خص ح٬ُُٓش ُ

 ػَٜ ؿي٣ي هي٣ْ ٛٞ ػَٜ ح٫ٗلطخ١ ٝح١ٌُ ٫ ٣ِحٍ هخثٔخً كظ٠ ح٤ُّٞ.

ك٢  Kircherُٝؼَ أٍٝ ح٩ٗخٍحص حُلؼ٤ِش كٍٞ طِي ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ٢ٛ ٓخ هيٓٚ ٤ًًََ 

ِّلّٞ حُٔللٞظش  "ىه٤وش ى٣يحٕ"ّ ح١ٌُ أٗخٍ ا٠ُ 1659ػخّ  ٫ طَٟ ٓٞؿٞىس ك٢ حُل٤ِذ ٝحُ

 ٝح٧ؿٔخّ حُٔظؼل٘ش ٝح٩كَحُحص حُٜٔخكزش ُلخ٫ص ح٩ٜٓخٍ. 

ٌُٖ أٍٝ ٖٓ ٗخٛي ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ٝٝٛلٜخ ًخٕ ًُي حُظخؿَ حُُٜٞ٘ي١ حٗط٢ٗٞ كخٕ 

ٝح١ٌُ ٣ؼَٔ ك٢ طـخٍس ح٧هٔ٘ش, ٌُ٘ٚ ًخٕ ٣ٜٟٞ  ٤ُAntony van Leeuwenhoekلٜ٘ٞى 

ً رخُ٘ظَ ٖٓ ه٬ُٜخ ا٠ُ ح٤ٗ٧خء حُٔل٤طش رٚ كٌخٕ ٣ؼـذ ٖٓ ٛ٘خػش حُؼ يٓخص حٌُٔزَس ًٝخٕ ٗـٞكخ

طِي حُظلخ٤َٛ حُيه٤وش حُظ٢ طٌٔ٘ٚ ٓـخَٛٙ ٝػيٓخطٚ حٌُٔزَس ٖٓ ٍإ٣ظٜخ ك٢ ك٤ٖ ًخٕ ٫ ٣ٔظط٤غ 

, ك٢ ٓي٣٘ش ى٣ِلض Leeuwenhoekٍإ٣ش طِي حُظلخ٤َٛ حُؼـ٤زش رؼ٤٘ٚ حُٔـَىس. ٝهي ُٝي ٤ُلٜ٘ٞى 

ّ ك٢ 1676ّ, ًٝخٕ هي ٗخٛي حُزٌظ٣َ٤خ ٧ٍٝ َٓس ػخّ 1723ّ ٝطٞك٢ ك٢ ػخّ 1632يح ػخّ ك٢ ُٛٞ٘

هطَس ٖٓ حُٔخء كلٜٜخ طلض أكي حُٔـخَٛ حُظ٢ ًخٕ ٣ٜ٘ؼٜخ, ك٘خٛي أك٤خء ىه٤وٚ ًحص أٌٗخٍ 

, ٝأٍَٓ ٍٓخُش رٔخ حًظ٘لٚ Little Animalculesٝأكـخّ ٓوظِلش ٝٓٔخٛخ حُل٤ٞحٗخص حُٜـ٤َس 

٤ٌِش حُِ٘ي٤ٗش ٝهي رؼغ ٓغ ٌٛٙ حَُٓخُش ٍّٓٞ ٌُٜٙ حُل٤ٞحٗخص, ًٝخٗض ٌٛٙ حَُّٓٞ ا٠ُ حُـٔؼ٤ش حُٔ

طٟٞق رٌَ٘ ؿ٤ي أٌٗخٍ ٓوظِلش ُِزٌظ٣َ٤خ ح٣ٌَُٝش ٝحُؼ٣ٜٞش ٝحُؼ٣ٜٞش حُو٤َٜس ٝحُل٤ِِٗٝش 

ٝؿ٤َٛخ, ٝحٌَُ٘ حُظخ٢ُ ٣ٟٞق ٍٛٞس ٤ُلٜ٘ٞى ٝطِي حَُّٓٞ حُظ٢ رؼؼٜخ ُِـٔؼ٤ش ح٤ٌُِٔش حُِ٘ي٤ٗش 

 حٓظويٓٚ ك٢ حًظ٘خف ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش. ٝٓـَٜٙ ح١ٌُ

   
ٍٝٓٞٓٚ حُظ٢ رؼؼٜخ ُِـٔؼ٤ش ح٤ٌُِٔش حُِ٘ي٤ٗش,  Leeuwenhoek( ٣ٟٞق ٍٛٞس ٤ُلٜ٘ٞى 1حٌَُ٘ ٍهْ )

  (.Prescott, et al. 2002ػٖ ) ,ٝحُٔـَٜ ح١ٌُ حٓظويٓٚ ك٢ حًظ٘خف ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش
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ٝهي أػخٍص حًظ٘خكخص ٤ُلٜ٘ٞى حٛظٔخّ ًؼ٤َ ٖٓ حُؼِٔخء, ًٝخٗض رٔؼخرش حُيكؼش حُو٣ٞش ٗلٞ 

ىٍحٓش ػخُْ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش, ٝٓغ ٌٛح ًٝحى كوي ظَ حُؼِٔخء ُلظَس ٣ٞ١ِش ؿ٤َ هخى٣ٍٖ حَُر٢ ر٤ٖ 

ٌٛٙ ح٫ًظ٘خكخص ٝ طل٤َٔ أٓزخد حُظؤَ, ٝحُظؼلٖ, ٝكيٝع ح٧َٓحٝ حُٔؼي٣ش, ٠ٓٝض أًؼَ ٖٓ 

ػخٓخً هزَ إٔ ٣ظْ ر٘ـخف حٍُٞٛٞ ا٠ُ ًُي حَُر٢, ك٤غ أٗٚ ٌٝٓ٘ إٔ حًظ٘ق ٤ُلٜ٘ٞى حٌُخث٘خص  150

حُيه٤وش حُٔٞؿٞىس ك٢ حُٔخء حُٔٞحثَ, ريأ حُؼِٔخء ٣ظٔخءُٕٞ ػٖ أَٛ ٜٝٓيٍ ٌٛٙ حٌُخث٘خص حٗؤٔٞح 

ٌٕٞ طِوخث٤خ ٖٓ : ٣ؼظوي ٌٛح ح٫طـخٙ إٔ حٌُخث٘خص حُيه٤وش طظح٫طـخٙ ح٧ٌٍٝٓ٘ حُزيح٣ش ا٠ُ حطـخ٤ٖٛ, 

ٓٞحى ؿ٤َ ك٤ش ٓٞؿٞىس ك٢ حُٔخء ٝحُٔٞحثَ, ٝهي أ١ِن ػ٠ِ ٌٛح ح٫ػظوخى حُوخثَ رخُظٌٕٞ حُظِوخث٢ 

 Spontaneousحُظٞحُي حٌُحط٢  ك٤َٟشٌُِخث٘خص حُل٤ش ريحء ٖٓ ٓٞحى ؿ٤َ ك٤ش حْٓ 

Generationُهي٣ٔش حُٔ٘٘ت, ٣ٝؼظوي ىػخطٜخ رخٕ ػيىح ٖٓ حُل٤ٞحٗخص ٝحُ٘زخطخص  ل٤َٟش, ٌٝٛٙ ح

 - 384ًٝخٕ حُل٤ِٔٞف ح٤ُٞٗخ٢ٗ حٍٓط١ٞخ٤ُْ ) حَُحه٤ش ٣ٌٖٔ إٔ طظٞحُي ًحط٤خ ٟٖٔ ١َٝٗ هخٛش.

 . ٝهي ظَ ٌٛح ح٫ػظوخى ٓخثيح كظ٠ حُوَٕ حُٔخرغ ػَ٘. ل٤َٟشم. ّ( ٖٓ ىػخس ٌٛٙ حُ 322

ِٔخء إٔ أٍٛٞ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش طظٞحؿي ىحثٔخ ك٢ حُٜٞحء, : ك٤ؼظوي حُؼح٫طـخٙ حُؼخ٢ٗأٓخ 

ٝػ٘يٓخ طَٜ ا٠ُ حُٔٞحثَ حُؼ٣ٞ٠ش ط٘ٔٞ ٝطظٌخػَ, هخٛش اًح طٞكَص ُٜخ حُظَٝف ح٬ُٔثٔش. ًٝخٕ 

ٌٛح ح٫ػظوخى ٣ؼزَ ػٖ ٓخ ػَف ك٤ٔخ رؼي ر٤ٌَٔٝكٍِٞح حُٜٞحء حُـ١ٞ ٝح٣٫َٝٓزٍٞح. ٝهي ريأ ػيى 

٫طـخٙ حُو٤خّ رخُظـخٍد حُؼ٤ِٔش حُظ٢ كخُٝٞح ٖٓ ه٬ُٜخ اػزخص هطؤ ٖٓ حُؼِٔخء ح٣ٌُٖ طز٘ٞح ٌٛح ح

 . ٤Spontaneous Generationش حُظٞحُي حٌُحط٢ لَٟح٫ػظوخى ر

حُظٞحُي حٌُحط٢ ٢ٛ ٓخ هخّ رٜخ  ل٤َٟشإ أٍٝ حُظـخٍد ػ٠ِ ح٬١٩م حُظ٢ أػزظض هطؤ ر

ِْٔ رٚ هي٣ٔخ ٝح١ٌُ ٣وٍٞ إٔ   Francesco Rediكَح٤ٌٔٗٔٞ ٣ٍي١  ُٔ ح١ٌُ ُْ ٣وظ٘غ رخَُأ١ حُ

حُي٣يحٕ حُظ٢ ط٘ٔٞ ك٢ حُِلْ ط٘٘ت ٖٓ حُِلْ ٗلٔٚ اًح طَى ٓؼَٟخ ُِٜٞحء ك٢ ٌٓخٕ ىحكت, كوخّ ك٢ 

ّ ربؿَحء طـَرش أػزظض ػيّ ٛلش ح٫ػظوخى حُوخثَ رخُظٞحُي حٌُحط٢ ٤َُهخص حٌُرخد ٖٓ 1665ػخّ 

حُِلْ, ك٤غ هخّ رٟٞغ حُِلْ ك٢ ٝػخء ٓلٌْ ٓـط٠ روطؼش ٖٓ حُؤخٕ حُ٘خػْ رل٤غ ٠٣غ حٌُرخد 

ر٠٤ٚ ػ٠ِ هطؼش حُؤخٕ حُظ٢ ٣٘ـٌد ا٤ُٜخ رلؼَ ٍحثلش حُِلْ, ىٕٝ إٔ ٣ظٌٖٔ ٖٓ حٍُٞٛٞ ا٠ُ 

 ُٔـطخس. هطؼش حُِلْ ح

 

  

 ُيكٞ ٗظ٣َش حُظٞحُي حٌُحط٢. Francesco Redi( طـَرش كَح٤ٌٔٗٔٞ ٣ٍي١ 2حٌَُ٘ ٍهْ )

 هطؼش ُلْ ٌٓ٘ٞكش ػ٤ِٜخ ٣َهخص حٌُرخد
٣َهخص حٌُرخد 

ػ٠ِ هطؼش 

 حُؤخٕ حُ٘خػْ
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حُظٞحُي حٌُحط٢ إٔ ٌٛح  ك٤َٟشٝرؼي حًظ٘خف ٤ُلٜ٘ٞى ٨ُك٤خء حُٔـ٣َٜش, حػظزَ أٜٗخٍ 

حُظٞحُي حٌُحط٢, ٝػِٔٞح ػ٠ِ حٓظويحٓٚ ك٢ اػزخص ٛلش  ك٤َٟشح٫ًظ٘خف ٣ؼي ى٬٤ُ ه٣ٞخ ػ٠ِ ٛلش 

ّ ربؿَحء طـَرش أػزض ك٤ٜخ 1749ك٢ ػخّ  John Needhamٌٛٙ حُ٘ظ٣َش, كوي هخّ ؿٕٞ ٤ٗيٛخ٣ْ 

إٔ حُِلّْ حُٔـ٢ِ ك٢ ٝػخء ٓـِن طظَٜ ك٤ٚ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش رؼي كظَس ٖٓ حُٔؼخِٓش حُلَح٣ٍش حُظ٢ 

٣لظَٝ إٔ طو٢٠ ػ٤ِٜخ, ٝرخُظخ٢ُ كظٍٜٞٛخ ٣ؼ٢٘ ٗ٘ئ ٌٛٙ ح٧ك٤خء طْ ٖٓ حُِلْ ٗلٔٚ, َٝٛف 

خٕ حٌُخث٘خص حُل٤ش طظَٜ ك٢ حُٔٔظوِٜخص ىحثٔخ ٜٓٔخ ًخٗض ٗٞع حُٔؼخِٓش حُظ٢ طؼخَٓ رِٜخ ٌٛٙ ر

 حُٔٔظوِٜخص, ٝٓٞحء ًخٗض ٌٛٙ حُٔٔظوِٜخص ٓلظٞكش أّ ٓـِوش طْ ؿ٤ِٜخ أّ ُْ ٣ظْ ًُي. 

ّ هخّ رـ٢ِ َٓم حُِلّْ ك٢ 1765ػخّ  Lazzaro Spallanzaniٌُٖ ٫ُحٍٝ ٓزخ٫ِٗح٢ٗ 

ىٍٝم ُؿخؿ٢ ُٔيس ٓخػش ٝهخّ رؼيٛخ رٔي كٞٛظٜخ رٞحٓطش ؿِوٜخ رخُلَحٍس, كِْ ٣٘خٛي أ١ ًخث٘خص 

ك٤ش. ٝهي حػزض رٌٜٙ حُظـَرش رخٕ حُٔٔظوِٜخص حُٔـ٤ِش ك٢ أٝػ٤ش ٓـِوش, ُٝٔيس ًخك٤ش ٣ٔ٘غ ظٍٜٞ 

خ ٝطزيأ ح٧ك٤خء حُيه٤وش رخُظٍٜٞ ك٤ٜخ ح٧ك٤خء حُيه٤وش ك٤ٜخ ٓخ ىحٓض ٓـِوش. ٌُٖٝ حُل٤خس طظـيى ك٤ٜ

 .حُظخ٢ُرؼي طؼ٠٣َٜخ ُِٜٞحء, ٌٝٛح ٓخ ٣ٟٞلٚ حٌَُ٘ 

 

 

   

 حُظٞحُي حٌُحط٢. ك٤َٟشُيكٞ  Spallanzani( طـَرش ٓزخ٫ِٗح٢ٗ 3حٌَُ٘ ٍهْ )

ٖٓ طـَرش  Nicolas Appertٝهي حٓظلخى ٛخٗغ حُل٣ِٞخص حُل٢َٔٗ ٫ٌٞ٤ّٗ أرَص 

ك٢ حرظٌخٍٙ ُؼ٤ِٔش طؼ٤ِذ ح٧ؿ٣ٌش, ك٢ حٓظـخرظٚ ُِ٘يحء ح١ٌُ أ١ِوٚ  Spallanzaniٓزخ٫ِٗح٢ٗ 

كَٗي ك٢َٔٗ ُٖٔ ٣ٔظط٤غ كلع حُـٌحء ُـ٘ٞىٙ أػ٘خء  12000ٗخر٤ِٕٞ رٔ٘ق َٜٗس ٝٓخٍ هيٍٙ 

ّ ٖٓ حُ٘ـخف ك٢ كلع 1795ك٢ ػخّ  Appertحُٔؼخٍى حُظ٢ ًخٗض ىحثَس ك٢ أٍٝرخ, كظٌٖٔ أرَص 

ُؿخؿ٤ش ٓـِوش ٓؼخِٓش رخُلَحٍس كظ٠ ىٍؿش حُـ٤ِخٕ, ٝهي طٌٖٔ ح٧ؿ٣ٌش ُلظَحص ٣ٞ١ِش ك٢ ػزٞحص 

 The Art ofّ, ٝىٕٝ ٣َ١وظٚ طِي ك٢ ًظخد أٓٔخٙ 1804ٖٓ ٤َٗ طِي حُـخثِس ك٢ ػخّ 

Appertizing َٝٓػخٕ ٓخ حٓظويٓض ٌٛٙ حُؼ٤ِٔش ١ٍٝٞص ك٢ ٛ٘خػخص ح٧ؿ٣ٌش, كزؼي ًُي ,

حهظَحع ُٜ٘خػش ػِذ ٓؼي٤ٗش  ّ ػ٠ِ رَحءس1810ك٢ ػخّ  Peter Durandكَٜ ح٫ٗـ١ِ٤ِ 

ً ك٢ ػخّ  ّ ا٠ُ 1900ٓط٤ِش رخُوٜي٣َ طٔظويّ ك٢ ػ٤ِٔخص طؼ٤ِذ ح٧ؿ٣ٌش, )ٝهي أىٟ ًُي ٫كوخ

ًَٔ كٞٛش حُيٍٝم 

 ٝىهٍٞ حُٜٞحء

َٓم حُِلّْ 

حُٔـ٢ِ ك٢ 

ىٍٝم كٞٛظٚ 

 ٓـِوٚ رخُلَحٍس

ِّلْ  ػيّ طِق َٓم حُ

حُٔـ٢ِ ١خُٔخ 

 ٝحُيٍٝم ٓخُحٍ ٓـِن

ظٍٜٞ ح٧ك٤خء 

حُٔـ٣َٜش 

رخَُٔم رؼي 

 طؼَٟٚ ُِٜٞحء
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حُٔٔظويٓش كظ٠ ٝهظ٘خ حُلخَٟ, ٝحُظ٢ ريأ حٓظؼٔخٍ حُط٬ء  Sanitary Canظٍٜٞ حُؼِزش حُٜل٤ش 

ّ 1851ك٢ ػخّ  Chevallier-Appertّ(, ًٔخ طٌٖٔ ٤ٗلخ٤٤َُ أرَص 1921حُيحه٢ِ ك٤ٜخ ػخّ 

ٖٓ حهظَحع حُٔؼوْ حُٔٞٛي ح١ٌُ طْ حٓظويحٓٚ ك٢ طؼو٤ْ ح٧ؿ٣ٌش حُٔؼِزش, رؼيٛخ طٌٖٔ َٗح٣لَ 

Shriver  ّ٣ظلَٔ ح٠ُـ٢ حُؼخ٢ُ.رٞٓخثَ أٓخٕ  ِٓٝى ّ ٖٓ حهظَحع ٓؼوْ روخ1874١ٍك٢ ػخ 

  
 .ك٢ ػِذ ٝؿِوٜخ ٝطؼو٤ٜٔخ رخُلَحٍس()طؼزجظٜخ  طـَرش ٓزخ٫ِٗح٢ٗ ك٢ طؼ٤ِذ ح٧ؿ٣ٌشح٫ٓظلخىس ٖٓ ( 4حٌَُ٘ ٍهْ )

ٝػٞىس ا٠ُ طـَرش ٓزخ٫ِٗح٢ٗ, أَٛ ٤ٗيٛخ٣ْ ح١ٌُ ًخٕ ٓؼخَٛحً ُٚ, ػ٠ِ إٔ ٝؿٞى حُٜٞحء 

أَٓ ١ٍَٟٝ ُ٘٘ٞء حٌُخث٘خص حُل٤ش ٖٓ حَُٔم, ٝحٕ ؿ٤خرٜخ ػخثي ا٠ُ ػيّ ٝؿٞى حُٜٞحء ٗظ٤ـش 

حُٔلخُٝش ح٧رَُ رؼي ػ٬ػش ٩ؿ٬م حُيٍٝم. ٝهي حٓظَٔص حُٔلخ٫ٝص ُلُْٔ ٌٛح ح٧َٓ, ًٝخٗض 

, ًَ T. Schwannٝػ٤ٞىٍٝ ٗٞحٕ  Franz Schulzeٝٓزؼ٤ٖ ػخٓخ ػ٘يٓخ هخّ كَحِٗ ُٗٞظِ 

ّ ريٍحٓش ىٍٝ حُٜٞحء ك٢ ٗ٘ٞء ح٧ك٤خء حُيه٤وش, كوخّ ُٗٞظِ رظ٣ََٔ حُٜٞحء 1838ػ٠ِ كِيس ػخّ 

ء ك٢ أٗخر٤ذ ك٤ِِٗٝش أ٫ٝ ك٢ ٓلٍِٞ ح٧كٔخٝ ٝحُوٞحػي حُو٣ٞش, ك٢ ك٤ٖ ٍَٓ ػ٤ٞىٍٝ ٗٞحٕ حُٜٞح

ٓٔو٘ش ُيٍؿش ح٫كَٔحٍ هزَ إٔ ٣َٜ ا٠ُ حَُٔم, كِْ ٣٘خٛيح أ١ ظٍٜٞ ٌُِخث٘خص حُل٤ش ك٢ ٌٛح 

حَُٔم. ٝرٌُي ىك٠خ ٓخ أٗخٍ ا٤ُٚ ٤ٗيٛخ٣ْ ػٖ ىٍٝ حُٜٞحء ٝرؤٗٚ ١ٍَٟٝ ُ٘٘ٞء حٌُخث٘خص حُيه٤وش 

٘ٞء ح٧ك٤خء حُيه٤وش ك٢ ك٢ حَُٔم, ٝهي أًيح ٖٓ ه٬ٍ حُظـَرش رخٕ حُٜٞحء ٤ُْ ُٚ أ١ ىٍٝ ك٢ ٗ

ٓٞ ه١ٞ. ٝٓغ ًُي ُْ ٣وظ٘غ خحَُٔم حُٔؼَٝ ُِٜٞحء حُٔخهٖ أٝ حُٜٞحء ح١ٌُ َٓ ٖٓ ه٬ٍ ك

حُظٞحُي حٌُحط٢ رٌُي, ٓيػ٤ٖ رخٕ ط٣ََٔ حُٜٞحء ك٢ حُلٔٞ حُو١ٞ أٝ ح٧ٗخر٤ذ  ك٤َٟشأٛلخد 

 ث٘خص حُل٤ش حُيه٤وش. حُٔٔو٘ش ُيٍؿش ح٫كَٔحٍ ٣لٔي ٌٛح حُٜٞحء ُيٍؿش طـؼِٚ ؿ٤َ ٛخُق ُ٘٘ٞء حٌُخ

, Schroederَٝٗٝىٍ  Von Dutchّ هخّ ًَ ٖٓ كٕٞ ىطُٖ 1850ٝك٢ ػخّ 

ٓ٘ظ٤ًَٖ ربؿَحء طـَرش هخٓخ ٖٓ ه٬ُٜخ رظ٣ََٔ حُٜٞحء ه٬ٍ أٗزٞرش ٓلظ٣ٞش ػ٠ِ ٤ًٔش ٖٓ حُوطٖ 

 هزَ ط٣ََٔٙ ك٢ حَُٔم حُٔـ٢ِ, ٝهي ػَٔ حُوطٖ ػ٠ِ كـِ ح٧ك٤خء حُيه٤وش ٖٓ حُٜٞحء حُٔخٍ. ٝٛ٘خ

٣وَؽ حُٜٞحء ٖٓ ه٬ٍ حُوطٖ هخ٤ُخ ٖٓ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش, ٝهي أىص ٌٛٙ حُظـَرش ا٠ُ حٓظؼٔخٍ 

حُٔيحىحص حُوط٤٘ش ك٢ حُٔوظزَحص ٝحُظـخٍد ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ش ك٢ ٓي ح٧ٗخر٤ذ ٝح٧ٝػ٤ش حُظ٢ 

 طلظ١ٞ ػ٠ِ ِٓحٍع رٌظ٣َ٤ش.
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حُل٢َٔٗ ح٤َُٜ٘ ٣ُْٞ حُظٞحُي حٌُحط٢ هخثٔش ا٠ُ إٔ هخّ حُؼخُْ  ك٤َٟشٝٓغ ًَ ًُي رو٤ض 

ّ رظ٤ْٜٔ طـَرش هيٓض ى٬٤ًُ هخ١ؼخً ػ٠ِ ػيّ ٛلش 1864ك٢ ػخّ  Louis Pasteurرخٓظ٤َ 

 حُظٞحُي حٌُحط٢, ٝرٌُي ه٠٠ ػ٠ِ ٌٛٙ حُ٘ظ٣َش رٌَ٘ ٜٗخث٢. ك٤َٟش

  
 ,)٤ٔ٣ٖ( Louis Pasteurُِؼخُْ ٣ُْٞ رخٓظ٤َ  كٌَٗخص ط٣ٌَْ 5ػِٔش ك٤َٔٗش ٖٓ كجش ( 5حٌَُ٘ ٍهْ ) 

 .(Madigan, et al. 2012)ػٖ  )٣ٔخٍ(, كَٗٔخ -رخ٣ٍْ ك٢ رخٓظ٤َٓؼٜي 

هخّ ٣ُْٞ رخٓظ٤َ رظـ٤ِٜ ىٍٝهخً ًح ٍهزش ٣ٞ١ِش ِٓظ٣ٞش )ػ٠ِ ٌَٗ ػ٘ن ح٩ُٝس( ٤ٟٝوش 

حُلظلش ٣لظ١ٞ ػ٠ِ َٓم ٓـ٢ِ ُْٝ ٣وْ رٔؼخِٓش حُٜٞحء أٝ ط٤َٗلٚ رؤ١ ٣َ١وش ٖٓ حُطَم 

حُٔؼَٝكش ك٤غ ٣ٌٖٔ ُِٜٞحء حٍَُٔٝ ٖٓ ه٬ٍ ح٧ٗزٞرش, ٌُٖٝ ٓلظ٣ٞخطٚ ٖٓ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش 

خ ٗظَحً ُطٍٞ ٤ٟٝن ػ٘ن حُيٍٝم )ح١ٌُ أٗخٍ ُٚ رلٌَطٚ ٛي٣وٚ رخ٫ٍى طظَٓذ ه٬ٍ ٍَٓٝٛ

Balard  ح١ٌُ ًخٕ ك٢ ريء ك٤خطٚ ٤ٛي٤ٗ٫خً(, ٝرٌٜٙ حُط٣َوش ُْ ٣ظَٜ رخَُٔم أ١ ٖٓ ح٧ك٤خء

ّ, ٝطظَٜ طلخ٤َٛ 1864حُٔـ٣َٜش, ٝهخّ رخٓظ٤َ رَ٘٘ ٗظخثؾ ػِٔٚ ٌٛح ك٢ ؿخٓؼش حٍُٔٞرٕٞ ػخّ 

  :حُظخ٢ُ ٌٛٙ حُظـَرش حُٜٔٔش رخٌَُ٘

 
, Spontaneous Generationحُظٞحُي حٌُحط٢  ك٤َٟش( طـَرش رخٓظ٤َ حُظ٢ ىكٞ ٖٓ ه٬ُٜخ 6حٌَُ٘ ٍهْ )

 (.Madigan, et al. 2012ػٖ )
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إ ٌٛح حُؼَٔ حُٜخّ ٣ؼظزَ اٗـخُحً ًز٤َحً ك٢ ٓـخٍ ػِْ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش طلون ػ٠ِ ٣ي 

, ٌُ٘ٚ ٤ُْ ح٩ٗـخُ حُٞك٤ي كوي ً٘ق رخٓظ٤َ أَٓحٍ Louis Pasteurحُؼخُْ حٌُز٤َ ٣ُْٞ رخٓظ٤َ 

حُظؤَ ح١ٌُ ٣لَٜ رٞحٓطش ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش, ًٔخ أٗخٍ ا٠ُ حٓظويحّ حُٔؼخِٓش حُلَح٣ٍش ُِو٠خء 

ػ٠ِ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش حُٔظٔززش ك٢ كٔخى حُ٘ز٤ٌ ح١ٌُ ط٘ظَٜ كَٗٔخ رٜ٘خػظٚ, ٝهي ُٗٔذ ٌٛح حُ٘ٞع 

, ٝهي حٓظويٓض ٌٛٙ حُٔؼخِٓش Pasteurizationرخٓٔٚ  ٖٓ حُٔؼخ٬ٓص حُلَح٣ٍش ا٤ُٚ ٢ٔٓٝ

 ّ.1880رؼي ًُي ك٢ كلع حُل٤ِذ ك٢ أُٔخ٤ٗخ ػخّ  Pasteurizationحُلَح٣ٍش حُٔؼَٝكش رخُزٔظَس 

هي ٟٝغ كـَ ح٧ٓخّ ُؼِْ  ٣ٝLouis Pasteurٌٔ٘٘خ حُوٍٞ إٔ ٣ُْٞ رخٓظ٤َ 

ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤خ حُلي٣ؼش. ٝهي ًخٕ ٖٓ ك٤غ حُظوٜٚ ٤ٔ٤ًخث٤خً ٝػَٔ ك٢ ٓـخٍ ح٣ٌَُٔظخُٞؿَحك٤خ 

)ػِْ حُزٍِِٞحص(, ٌُ٘ٚ ريأ ٗ٘خ١ٚ ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٢ ٝأرلخػٚ حُظ٢ ٟٝؼض ح٧ْٓ ٤ٌَُِٔٝر٤ُٞٞؿ٤خ 

ي ٍؿخٍ حُٜ٘خػش حُل٤َٔٗش ك٢ ًؼِْ ؿي٣ي ٝٓٔظوَ ٖٓ ه٬ٍ ىٍحٓظٚ ُِظؤَحص, ػ٘يٓخ ١ِذ ٓ٘ٚ أك

ٓي٣٘ش ٤َُ ٓٔخػيطٚ ك٢ ٓؼَكش أٓزخد حُلَ٘ ح١ٌُ ٣ظٌٍَ ٧ًؼَ ٖٓ َٓس ك٢ ػ٤ِٔش طؤَ حُؼ٤َٜ 

 ح١ٌَُٔ ُِلٍٜٞ ٓ٘ٚ ػ٠ِ حٌُلٍٞ. 

ّ أُو٠ رخٓظ٤َ ٓل٠َس ك٢ ؿٔؼ٤ش ٤َُ ُِؼِّٞ ٝحٍُِحػش ٝحُلٖ كٍٞ 1857ٝك٢ ػخّ 

ًَس كٍٞ حُظؤَ حُل٢٠ٔ ح٬ًُظ٢ٌ٤, ٝك٢ ػخّ حُظؤَ حُل٢٠ٔ ح٬ًُظ٢ٌ٤, ػْ أٛيٍ رؼي ًُي ٌٓ

 ّ ريأص طٜيٍ ٗظخثؾ ٧رلخػٚ حُٔوظِلش ك٢ ٓـخٍ حُظؤَ. 1858

ٝهزَ ًُي حُظخ٣ٍن ًخٕ ٛ٘خُي ؿيٍ ًز٤َ كٍٞ ١ز٤ؼش حُظؤَ ك٤غ ػَف ح٩ٗٔخٕ ػ٤ِٔخص 

ى١ حُظؤَ ٌٓ٘ حُويّ ٝحٓظويٜٓخ ك٢ ك٤خطٚ ح٤ٓٞ٤ُش ٌُٝ٘ٚ ُْ ٣ٔظطغ إٔ ٣ٌظ٘ق ح٧ٓزخد حُظ٢ طئ

ا٠ُ ٌٛٙ حُؼ٤ِٔش. ٝك٢ حُوَٕٝ حُٞٓط٠ حػظزَص ٌٛٙ حُؼ٤ِٔخص ٖٓ هزَ حُؼخ٤ِٖٓ ك٢ ٓـخٍ ح٤ٔ٤ٌُخء 

 Helmontػ٤ِٔخص ٤ٔ٤ًخث٤ش, ٖٝٓ أْٛ ٖٓ أٗخٍ ا٠ُ ًُي ًخٕ ح٤ٔ٤ٌُخث٢ حُُٜٞ٘ي١ كخٕ ِٛٔٞٗض 

٤ش ّ, ٝهي أٓظويّ ٌٛح حُٜٔطِق ُظلي٣ي حُؼ٤ِٔخص ح٤ٔ٤ٌُخث1644ـ 1577ح١ٌُ ػخٕ ك٢ حُلظَس ٖٓ 

(. ٝٓخىص ٌٛٙ حُ٘ظ٣َش ُلظَس ٖٓ حُِٖٓ CO2حُظ٢ طظْ ٓغ حٗط٬م ؿخُ ػخ٢ٗ أ٤ًُٔي حٌَُرٕٞ )

رخَُؿْ ٖٓ إٔ ٛ٘خى ػِٔخء كخُٝٞح حُوَٝؽ رؼ٤ِٔش حُظؤَ ٖٓ ا١خٍ حُ٘ظ٣َش ح٤ٔ٤ٌُخث٤ش ٖٓ ه٬ٍ 

 ح١ٌُ حٓظطخع إٔ Buttonٍرطٜخ رزؼٞ حٌُخث٘خص حُيه٤وش ٝح٣ٌُٖ ًخٕ ٖٓ أُْٜٝ حُل٢َٔٗ ر٤ظٕٞ 

٣ؼط٢ ح٠٣٩خكخص ح٤ُٝ٧ش ٬ٍُطزخ١خص حُوخثٔش ر٤ٖ حُؤخثَ ٝظخَٛس حُظؤَ ٝحُظؼلٖ حُظ٢ ٝٛلٜخ 

ح١ٌُ ٝٛق ر٤٘ش أك٤خء ىه٤وش ٢ٛ )حُؤخثَ(   ٤ُDemarierلٜ٘ٞى, ًٌُي حُل٢َٔٗ ى٣ٔخ٣ٍَ

Mycoderma cerevisia ٕحُظ٢ طٌٕٞ ١زوش ٍه٤وش ػ٠ِ ٓطق حُز٤َس, ٓغ أٗٚ ُْ ٣ٔظطغ أ ,

أ١ ػ٬هش طَر٢ ر٤ٖ طٌٕٞ ٌٛٙ حُطزوش ٝػ٤ِٔش حُظؤَ, ًٝخٕ ٖٓ أْٛ ح٧ػٔخٍ ك٢ ٣ٟٞق أٝ ٣ٍٞى 

ّ ح١ٌُ 1836ك٢ ػخّ  Caginar de Latourٌٛح ح٤ُٔخم ٓخ هخّ رٚ حُل٢َٔٗ ًخ٤ٗخٍ ى١ ٫طٍٞ  
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هخّ ريٍحٓش ٤ٌٌَٓٝٓٞر٤ش ىه٤وش َُِحٓذ حُٔظٌٕٞ ك٢ كخُش حُظؤَ حٌُل٢ُٞ, ٝطٌٖٔ ٖٓ حٍُٞٛٞ 

ٕ ٌٛح حَُحٓذ ٣ظٌٕٞ ٖٓ ًخث٘خص ك٤ش ىه٤وش, ٣ٝؼظزَ حُظؤَ ك٢ ًحص حُٞهض ا٠ُ ٗظ٤ـش ٓلخىٛخ أ

ٍَ ٖٓ ح٧ُٔخ٤٤ٖٗ ًٞطِٗؾ   kűthzingٗظ٤ـش ٖٓ ٗظخثؾ ٗ٘خ١ٜخ حُل١ٞ٤, اٟخكش ا٠ُ ٓخ هخّ رٚ ً

ّ أػ٘خء ىٍحٓظٜٔخ ُؼ٤ِٔش طلٍٞ 1837رٌَ٘ ٓ٘لَىحً ػخّ  Theodor Schwannٝػ٤ٞىٍٝ ٗٞحٕ 

ظزخٜٛٔخ ٝؿٞى حٌُظِش ح٤ٓ٬ُٜش حُظ٢ طظٌٕٞ ػ٠ِ ٤ٛجش ١زوش ػ٠ِ ٓطق حٌُلٍٞ ا٠ُ هَ, ك٤غ أػخٍ حٗ

حُٔخثَ ح١ٌُ ٣لظ١ٞ ػ٠ِ حٌُلٍٞ, ٝأػزض ٖٓ ه٬ٍ ىٍحٓظٚ إٔ ٌٛٙ حٌُظِش طظٌٕٞ ٖٓ أك٤خء ٓـ٣َٜش 

ًحص ػ٬هش ٓزخَٗس رؼ٤ِٔش طَحًْ حُوَ ك٢ ح٢ُٓٞ. ٝهي أًي رخٓظ٤َ رٔخ ٫ ٣يع ٓـخ٫ً ُِ٘ي رؤٕ ػ٤ِٔش 

َٓطزطش رخُ٘٘خ١ حُل٤خط٢ ٧ك٤خء ىه٤وش ٓليىس ٢ٛ حُؤخثَ ٝطظْ ك٢ ظَٝف ٫  حُظؤَ حٌُل٢ُٞ

ٛٞحث٤ش, ٝرٌٜح هخّ رخٓظ٤َ رخُظؤ٤ًي ػ٠ِ حُ٘ظخثؾ حُظ٢ َٝٛ ا٤ُٜخ ًَ ٖٓ ًخ٤ٗخٍ ى١ ٫طٍٞ ًٝٞطِٗؾ 

 ٝٗٞحٕ ٝحُظ٢ طوٍٞ رؤٕ حُظؤَ ػ٤ِٔش ر٤ُٞٞؿ٤ش ٝطٔززٜخ ًخث٘خص ك٤ش ىه٤وش.

آٜخٓٚ ك٢ ٓـخٍ ىٍحٓش ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش  Louis Pasteurًٔخ ًخٕ ٣ُِْٞ رخٓظ٤َ 

ّ ٝأىٟ ا٠ُ طٌزي ٓ٘ظـ٢ 1865ح٤َُٟٔش كوي حًظ٘ق إ حَُٔٝ ح١ٌُ أٛخد ىٝىس حُل٣ََ ك٢ ػخّ 

حُل٣ََ ك٢ كَٗٔخ هٔخثَ ًز٤َس ًخٕ ٓززٚ أكي ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش, ًٔخ أًظ٘ق ٓٔززخص َٓٝ 

ُٞهخ٣ش حُـْٔ ٖٓ ح٩ٛخرش رِٜخ َٓس أهَٟ,  ٤ًَُٞح حُيؿخؽ, ٝحُٔؼخٍ ٝحٓظطخع حُظَٞٛ ا٠ُ ٝٓخثَ

ٝهي ٛخٍص ٌٛٙ حُؼ٤ِٔش ٖٓ ح٧ْٓ حُٜٔٔش حُظ٢ هخٓض ػ٤ِٜخ ٗظ٣َش حُظل٤ٜٖ ٝحُٔ٘خػش ك٤ٔخ رؼي, 

ٖٝٓ حٌُٖٔٔ حُوٍٞ إٔ رخٓظ٤َ رؤػٔخُٚ ح٤ٌ٤ٓ٬ٌُش ك٢ ىٍحٓش ح٧َٓحٝ حُٔؼي٣ش ٝٓزَ ٓوخٝٓظٜخ 

ٞؿ٤خ حُطز٤ش, ٌُٖ ٝػ٠ِ حَُؿْ ٖٓ آٜخٓخص ٟٝغ حُزيح٣خص حُٜل٤لش ح٠ُٝ٧ ُظطٍٞ ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞ

ك٢ ٓـخٍ ػِْ ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤خ ػٔٞٓخً ٟٝٝؼٚ ُِزيح٣خص  ٣ُٞLouis Pasteurْ رخٓظ٤َ 

, Robert Kochحُٜل٤لش ح٠ُٝ٧ ُظطٍٞ ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤خ حُطز٤ش, ا٫ إٔ حٗـخُحص ٍٝرَص ًٞم 

 ٌٜح حُؼِْ.ك٢ ٓـخٍ ػِْ ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤خ حُطز٤ش ؿؼِظٚ ٣٘خٍ ا٤ُٚ ًٔئْٓ ُ

 
 .(Madigan, et al. 2012)ػٖ  ,Robert Koch( ٍٛٞس ُِؼخُْ ح٧ُٔخ٢ٗ ٍٝرَص ًٞم 7حٌَُ٘ ٍهْ )
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ك٢ ططٍٞ ػِْ ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤خ حُطز٤ش.  ًز٤َ ىٍٝ Robert Kochَٝرَص ًٞم ُ ًٝخٕ

ّ ىٍحٓش ح٧َٓحٝ حُٔؼي٣ش رخُزلغ ػٖ ٓٔززخص ح٧َٓحٝ حُٔؼي٣ش ٝهخٛش 1872كوي ريأ ك٢ ػخّ 

ٛخثِش ٖٓ حُٔخ٤ٗش  أػيحى خُٔخ٤ٗححُـَٔس حُوز٤ؼش حُظ٢ ٓخص رٔززٜخ آٌٗحى ٖٓ حُٔ٘خ١ن حَُ٘ه٤ش ٖٓ 

ك٤غ حٓظطخع ٍٝرَص ًٞم إٔ ٣ؼٍِ ه٣٬خ حُزٌظ٣َ٤خ حُظ٢ طٔزذ حُـَٔس حُوز٤ؼش حُظ٢ ٓٔخٛخ 

Bacillus anthracis  ٖٓ ,ىّ ك٤ٞحٗخص ٓخطض رٔزذ ٌٛح حَُٔٝ ٝإٔ ٣ٍِػٜخ ك٢ ٍِٓػش ٗو٤ش

ك٤غ هخّ ريُي ٓخ كَٜ ػ٤ِٚ ٖٓ ىّ حُل٤ٞحٗخص ح٤ُٔظش رلؼَ ٌٛح حَُٔٝ ػ٠ِ أٓطق هطغ ٓٔظ٣ٞش 

ٖٓ حُزطخ١ْ حُٔـ٤ِش, ٝرؼي ٢٠ٓ كظَس ٖٓ حُِٖٓ ٫كع ظٍٜٞ روغ ٫ٓؼش ػ٤ِٜخ ٌٝٛٙ حُزوغ ٢ٛ 

ؼَٔحص(, ٝهي حٓظطخع إٔ ٣ؼٍِ ِٓحٍع ٗو٤ش ٖٓ ه٬ٍ ٍُحػش ػزخٍس ػٖ طـٔغ ُو٣٬خ رٌظ٣َ٤ش )ٓٔظ

ًَ ٓٔظؼَٔس ٓ٘لِٜش ػ٠ِ ر٤جش ؿٌحث٤ش ُلخُٜخ ٝرٌٜح حٓظطخع إٔ ٣ؼٍِ ح٧ٗٞحع حُزٌظ٣َ٤ش حُٔوظِلش 

ػٖ رؼ٠ٜخ, ًٔخ ًخٕ ٍٝرَص ًٞم أٍٝ ٖٓ أٓظويّ ط٣َٜٞ حُزٌظ٣َ٤خ. ٝهي طٌٖٔ ٍٝرَص ًٞم ٖٓ 

ً ػخّ  ٬Gelatinط٤ٖ طل٤٠َ حُِٔحٍع حُ٘و٤ش رخٓظويحّ حُـ٤ ّ ٝهي أًظٔذ ًُي أ٤ٔٛش ٫1881كوخ

 Fannieًز٤َس ك٢ ػ٤ِٔش حُظطٍٞ ح٬ُكن ُؼِْ ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤خ, ًٔخ طٌٔ٘ض ح٤ُٔيس كخ٢ٗ ٤ْٛ 

Hesse  ْ٢ٛٝ ُٝؿش أكي ط٤ٓ٬ٌ ٍٝرَص ًٞم ٣ٝيػ٠ ُٝظَ ٤ٛWalter Hesse  ّك٢ ػخ

خرَ ٤ُُِٔٞش ك٢ حُِٔحٍع حُزٌظ٣َ٤ش ٝح١ٌُ ري٫ ٖٓ حُـ٬٤ط٤ٖ حُو Agar ح٥ؿخٍّ ٖٓ حٓظويحّ 1882

٣ظلَِ رلؼَ ح٣ِٗ٩ٔخص ح٤ٌَُٔٝر٤ش حُٔلِِش ُِزَٝط٤ٖ ٝهي حٗظَ٘ حٓظويحٓٚ ػ٠ِ ٗلٞ ٓطِن ك٢ 

 ٓؼخَٓ ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٢ ُٔخ ٣ظ٤ِٔ رٚ ٖٓ ٤ِٔٓحص ٓظؼيىس.

ّ حٌُخثٖ حُٔٔزذ َُٔٝ حَُٔ ٝٓٔخٙ 1882ًٔخ أًظ٘ق ٍٝرَص ًٞم ك٢ ػخّ 

Mycobacterium tuberculosis  ٖٓ ٝػٍِ ٌٛٙ حُزٌظ٣َ٤خ ك٢ َُٓػش ٗو٤ش, ٝهي أػزض ًٞم

ه٬ٍ كوٖ رؼٞ حُل٤ٞحٗخص رٌٜح ح٤ٌَُٔٝد ٝظَٜص ُي٣ْٜ أػَحٝ حَُٔٝ, ًٔخ طٌٖٔ ٖٓ حًظ٘خف 

ّ. ٖٝٓ ه٬ٍ 1883ًٝخٕ ًُي ك٢ حُٜ٘ي ػخّ  Vibrio choleraeح٤ٌَُٔٝد ح١ٌُ ٓزذ ح٤ٌَُُٞح 

ٍس ُظ٘و٤ٚ ح٧َٓحٝ حُظ٢ طٔززٜخ حٌُخث٘خص حُٔـ٣َٜش, ك٤َٟخطٚ حُٜٔ٘ٞ Kochًُي ٟٝغ ًٞم 

 :حُظخ٢ُ( ػ٠ِ حُ٘لٞ ٣ٝ8ٌٖٔ ا٣َحى ك٤َٟخص ًٞم حُٟٔٞلش ك٢ حٌَُ٘ ٍهْ )

 ٝؿٞى ح٤ٌَُٔٝرخص ك٢ ؿ٤ٔغ كخ٫ص حَُٔٝ ك٢ أٗٔـش ٝأػ٠خء ح٣َُٔٞ. -1

٣ـذ ػٍِ ح٤ٌَُٔٝد ٖٓ أٗٔـش ٝأػ٠خء حُؼخثَ ٝط٘و٤ظٚ ك٢ ٍِٓػش ٗو٤ش ٝحُلٍٜٞ ػ٠ِ  -2

 أػَحٝ ٤َٟٓش ٓ٘خرٜش ٧ػَحٝ حَُٔٝ ح٢ِٛ٧ ٓ٘ٚ.

 ٣ـذ إٔ ٣ظَٜ حَُٔٝ ػ٘ي طِو٤ق أٝ كوٖ ك٤ٞحٕ ٤ِْٓ رخ٤ٌَُٔٝد حُٔؼٍِٝ. -3

 ػٍِ ح٤ٌَُٔٝد ٖٓ ؿي٣ي ٖٓ حُؼخثَ ح١ٌُ كوٖ ٝأ٤ٛذ رخَُٔٝ حٛط٘خػ٤خ ًُٝي رٍٜٞس ٗو٤ش. -4
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 ُظ٘و٤ٚ ح٧َٓحٝ حُظ٢ طٔززٜخ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش. Kochك٤َٟخص ًٞم  (8حٌَُ٘ ٍهْ )

ٝاٟخكش ا٠ُ أُٝجي حُؼِٔخء حُٔخرن ًًَْٛ ًخٕ ٛ٘خُي آه٣َٖ أٜٓٔٞح آٜخّ ًز٤َ ك٢ ٓـخٍ 

 – Joseph Lister (1827ػِْ  ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٢ ٖٝٓ أٓؼِْٜ حُـَحف ح٩ٗـ١ِ٤ِ ؿ٣ُٞق ُٔظَ 

( ٝح١ٌُ حٓظويّ حُل٤ٍ٘ٞ ًٔخىس ٓؼؤش ك٢ حُؼ٤ِٔخص 9ّ( حُٟٔٞلش ٍٛٞطٚ ك٢ حٌَُ٘ ٍهْ )1912

ُٝظؼو٤ْ أىٝحص حُـَحكش, كٌَ٘ ًُي ٗوِش ًز٤َس ك٢ ٗـخف حُؼ٤ِٔخص حُـَحك٤ش, ًٔخ ًخٕ أٍٝ حُـَحك٤ش 

 ٖٓ حٓظويّ ِِٓٔش حُظوخك٤ق ك٢ حُلٍٜٞ ػ٠ِ أك٤خء ٓـ٣َٜش ٓؼُِٝش رٍٜٞس ٗو٤ش.

ّÉlie Metchnikoff (1845 – 1916 )ًٌُي ػخُْ حُٔ٘خػش ح٢َُٓٝ ا٢ِ٣ ٓظٌ٘٘ٞف 

٤غ ًخٕ ُٚ آٜخٓخص ًز٤َس ك٢ ٓـخٍ ػِْ حُٔ٘خػش, ًٝخٕ ( ك10حُٟٔٞلش ٍٛٞطٚ ك٢ حٌَُ٘ ٍهْ )

 أٍٝ ٖٓ أٗخٍ ا٠ُ ح٫ٓظويحٓخص حُؼ٬ؿ٤ش ٨ُُزخٕ حُٔظؤَس.

ظٍٜٞ ٗلْ حٌَُ٘ 

حُٔـ١َٜ ٌُِخثٖ 

حُٔؼٍِٝ ك٢ حُوطٞس 

 8ٍٝهْ  3ٍهْ 

 

كؤٍ ٓخص ٗظ٤ـش 

اٛخرظٚ رٔٔزذ 

 ٢َٟٓ ٓؼ٤ٖ

 

ٓلذ ػ٤٘ش ىّ 

 ٖٓ حُلؤٍ ح٤ُٔض

 

ظٍٜٞ أػَحٝ 

 ح٩ٛخرش ٝٓٞص حُلؤٍ

 

ٍُع ػ٤٘ش ىّ 

أهَُٟ ػ٠ِ ٗلْ 

 ح٢ُٓٞ حُـٌحث٢

 

اكيحع ػيٝس       

 ٛ٘خػ٤ش ُلؤٍ ٤ِْٓ

 

ٍُع ػ٤٘ش ىّ 

حُٔٔلٞرش ػ٠ِ 

 ٢ٓٝ ؿٌحث٢

 

ٗٔٞ ٓٔظؼَٔحص 

حٌُخثٖ حُٔظٔزذ 

 ربكيحع حَُٔٝ

 

ظٍٜٞ ٗلْ حُٔٔظؼَٔحص 

حُظ٢ ظَٜص ٓخروخً ك٢ 

 3حُوطٞس ٍهْ 
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كٍٞ ح٫ٓظويحٓخص حُؼ٬ؿ٤ش ٨ُُزخٕ  Metchnikoffٝهي ًخٕ ٩ٗخٍس ٓظٌ٘٘ٞف 

ٖٓ حُزخكؼ٤ٖ حُٔظؤَس ًز٤َ ح٧ػَ ك٢ ٣ُخىس ح٫ٛظٔخّ رٌٜح حُ٘ٞع ٖٓ حُٔ٘ظـخص حُِز٤٘ش, ٓٔخ كيح رؼيى 

ّ 1889ػخّ  Adametzريٍحٓش ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش حُٔظٞحؿيس ك٤ٜخ كوي هخّ ح٫ٓظَح٢ُ أىحٓظِ 

 Cohnك٢ ٛ٘خػش حُـزٖ, ًٔخ هخّ ًٕٞ  Starter Cultureرخٓظويحّ ِٓحٍع رخىة ٗو٤ش 

ٕ رخٓظويحّ رخىثخص ٗو٤ش ٖٓ حُزٌظ٣َ٤خ ك٢ ٛ٘خػش حُِري, ٝك٢ ٜٗخ٣ش حُوَٕ حُظخٓغ ػَ٘ ٝريح٣ش حُوَ

رؼ٤ِٔش ح٩ٗظخؽ ػ٠ِ ٗطخم ٝحٓغ ُِٔحٍع حُزخىثخص  Emil Hansenحُؼ٣َٖ٘ هخّ ا٤ٔ٣َ ٛخٖٗٔ 

 حُٔٔظويٓش ك٢ ٛ٘خػش حُٔ٘ظـخص حُِز٤٘ش حُٔظؤَس.

 
 .Joseph Lister( ٍٛٞس حُـَحف ح٩ٗـ١ِ٤ِ ؿ٣ُٞق ُٔظَ 9حٌَُ٘ ٍهْ )

 
 .Metchnikoff( ٍٛٞس ُؼخُْ حُٔ٘خػش ح٢َُٓٝ ٓظٌ٘٘ٞف 10حٌَُ٘ ٍهْ )

ٝهزَ إٔ ٗوظْ ٌٛح حُظَِٔٔ حُظخ٣ٍو٢ ُزؼٞ أْٛ ح٧كيحع ٝحُ٘و٤ٜخص حُظ٢ ًخٕ ُٜخ ىٍٝ 

ك٢ حًظ٘خف ٝىٍحٓش ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ٝطؤ٤ْٓ ًُي حُؼِْ ح١ٌُ ػَف رؼِْ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش 

Microbiology  ٫ري ٖٓ ح٩ٗخٍس ا٠ُ ًُي ح٫ًظ٘خف ح١ٌُ ٌَٗ ػٍٞس ك٢ ػخُْ حُطذ ٝٛٞ حًظ٘خف

ّ ػ٠ِ ٣ي ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٢ 1928ل٣ٞ٤ش, ك٤غ حًظ٘ق حُز٤ِٖٔ٘ رط٣َن حُٜيكش ٓ٘ش ح٠ُٔخىحص حُ

 (.11, ح١ٌُ طظَٜ ٍٛٞطٚ ك٢ حٌَُ٘ ٍهْ )Alexander Flemingح٩ٗـ١ِ٤ِ حٌُٔ٘يٍ كِٔ٘ؾ 
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ػ٠ِ ١زوٚ ح١ٌُ ًخٕ  Penicilliumٝك٢ ٌٛٙ حُلخىػش ح٤َُٜ٘س ٠ٔٗ كطَ حُز٤ِ٤ّٔ٘ٞ 

)ٝحُظ٢ ًخٕ ٣زلغ ػٖ ٓخىس ٤ٔ٤ًخث٤ش هخطِش ُٜخ( رؼي  ٢ٔ٘٣Staphylococcus aureus ك٤ٚ رٌظ٣َ٤خ 

طًَٚ ٌُٜح حُطزن كظَس ٖٓ حُِٖٓ ٓٔلض ر٘ٔٞ ًُي حُلطَ ك٤غ أىٟ ًُي ا٠ُ طؼز٢٤ ٗٔٞ حُزٌظ٣َ٤خ, 

 (.12ٌٝٛح ٓخ ٣ٟٞلٚ حٌَُ٘ ٍهْ )

 
 .Alexander Fleming( ٍٛٞس ٤ٌَُِٔٝر٤ُٞٞؿ٢ ح٩ٗـ١ِ٤ِ حٌُٔ٘يٍ كِٔ٘ؾ 11حٌَُ٘ ٍهْ )

 

 
 ح١ٌُ هخىٙ ا٠ُ حًظ٘خف حُز٤ِٖٔ٘. Fleming( ٍٛٞس ُطزن كِٔ٘ؾ 12حٌَُ٘ ٍهْ )

حٌُٔؼلش ػ٠ِ ٝهي ط٤ِٔص ٌٛٙ حُلظَس حُظ٢ طِض حًظ٘خف كِٔ٘ؾ ُِز٤ِٖٔ٘ رخ٧رلخع 

٤ٌَٓٝرخص حُظَرش حُظ٢ ُٜخ حُويٍس ػ٠ِ اٗظخؽ ٠ٓخىحص ك٣ٞ٤ش ؿي٣يس, ٌُُٝي ٣طِن ػ٠ِ ٌٛٙ حَُٔكِش 

ػٜي ح٠ُٔخىحص حُل٣ٞ٤ش. ٝٗظ٤ـش ح٫كظ٤خؽ ُِز٤ِٖٔ٘ أػ٘خء حُلَد حُؼخ٤ُٔش حُؼخ٤ٗش كيع طويّ ًز٤َ ك٢ 

ٚ اٗظخؽ حُز٤ِٖٔ٘ ك٤غ طو٤٘خص حُٜ٘يٓش ح٤ٌُٔخ٣ٝش ٓٔخ أىٟ ا٠ُ كَ حُٔ٘خًَ حُظ٢ ًخٗض طٞحؿ

( ك٢ ٓؤَحص ٣ظْ ط٣ٜٞظٜخ Submerged Cultureحٓظويٓض حٍُِٔػش حُٜٞحث٤ش حُٔـٍٔٞس )

ً ك٢ ػخّ   Selmanّ, ػْ طزغ ًُي حًظ٘خف ح٩ٓظَرظٞٓخ٤ٔ٣ٖ ػ٠ِ ٣ي ٝحًٔٔخٕ ٤ٓ1941ٌخ٤ٌ٤ٗخ

Waksman  ّ1944ػخ .ّ 

 ٓٔظؼَٔحص

 ٗخ٤ٓش S. aureusرٌظ٣َ٤خ  

 ٓ٘طوش طؼز٢٤ ٓٔظؼَٔحص رٌظ٣َ٤خ

Staphylococcus aureus 

ٓٔظؼَٔس كطَ حُز٤ِ٤ّٔ٘ٞ 

Penicillium 
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حُؼِٔخء ٝحُزخكؼ٤ٖ ح٣ٌُٖ ػْ طٞحُض ح٧رلخع ٝحُيٍحٓخص ٝح٫ًظ٘خكخص ػ٠ِ أ٣ي١ حُؼي٣ي ٖٓ 

٫ ٣ظٔغ حُٔـخٍ ٛ٘خ ًٌَُْٛ ؿ٤ٔؼخً, ٝهي أىص ٌٛٙ ح٫ًظ٘خكخص ٝح٧رلخع ا٠ُ ططٍٞحص ٓظ٬كوش 

حُلي٣غ رٌَ كَٝػٚ حٌُؼ٤َس حُظ٢  ٣َٓٝMicrobiologyؼش ٌِٗض ٓؼخُْ ػِْ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش 

 ٗؼَكٜخ ك٢ ػَٜٗخ حُلخ٢ُ.
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 الفصل الثاني

  ح٧ؿ٣ٌشح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ًحص ح٤ٔٛ٧ش ك٢ 

٢ٓٝ ؿٌحث٢ ٝر٤جش ١ز٤ؼ٤ش  Nutrientsحُؼ٘خَٛ حُـٌحث٤ش  رٔخ ٣لظ٣ٞٚ ٣ٖٓؼظزَ حُـٌحء 

طليع ٓـٔٞػش ٖٓ حُظـ٤َحص  ك٤ٚ حُظ٢ ػ٘ي ٗٔٞٛخ ٌخػَ حُؼي٣ي ٖٓ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش٬ٓثٔش ُ٘ٔٞ ٝط

, أٝ هي طـؼَ ٖٓ ًٔخ ك٢ ٛ٘خػش حُوزِ...حُن أٝ حُظ٢ هي طٌٕٞ ٓل٤يس ًظل٣َٞ حُل٤ِذ ا٠ُ ُزٖ ٓظؤَ

ٌٛح حُـٌحء ؿ٤َ َٓؿٞد ك٤ٚ ٖٓ هزَ حُٔٔظ٤ٌِٜٖ )ؿ٤َ ٛخُق ٬ُٓظ٬ٜى(, ًٔخ هي ٣ْٜٔ حُـٌحء 

 .ٓٔززخً ٍَٟ ُِٔٔظِٜي أٝ ٜٓٔٞٓخ ح٤َُٟٔش ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜشحُٔظيحٍٝ رٍٜٞس ؿ٤َ ٤ِٓٔش ر٘وَ 

ًحص ح٤ٔٛ٧ش ك٢  ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜشٓٞف ٣ظْ حُظًَِ ػ٠ِ أْٛ ٓـخ٤ٓغ ٝك٢ ٌٛٙ حُؼـخُش 

)حُظ٢ ٫ طٜ٘ق  حُل٤َٝٓخص ك٢ ٌٛٙ حُٔـخ٤ٓغ طظٔؼَٝ)كٌَ ٜٓ٘خ طيٍّ ك٢ ٓوٍَ ٓٔظوَ(  ح٧ؿ٣ٌش

ٓغ  ,ح٧ػلخٕ )حُلط٣َخص حُو٤ط٤ش( ٝحُؤخثَ حُظ٢ طَ٘ٔ حُلط٣َخصٝ ٝحُزٌظ٣َ٤خ ٟٖٔ حٌُخث٘خص حُل٤ش(

 ًخُطلخُذ حُظ٢ طٌَ٘ أ٤ٔٛش ك٢ ٓـخٍ ح٧ؿ٣ٌشرؼٞ ح٧ك٤خء  ٣َٓغ ػ٠ِحُظؼ٣َؾ ػ٠ِ رٌَ٘ 

  .حُطل٤ِ٤خص حُٔ٘ظوِش ػٖ ٣َ١ن حُـٌحءٝ

٫ري إٔ  ًحص ح٤ٔٛ٧ش ك٢ ح٧ؿ٣ٌش ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜشٓـخ٤ٓغ ٝهزَ حُوٞٝ ك٢ طلخ٤َٛ 

 ٣َشح٧ك٤خء حُٔـ٬ٜ ٣ٌٖٔ  ىٍحٓش أ١ ٗٞع ٖٓ كٗظؼَف ػ٠ِ أْٓ ط٤ٜ٘ق ٌٛٙ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش, 

  ح٧هَٟ.ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ىٕٝ حُزيء رظؼ٣َلٜخ ٝٓؼَكش حٜٓٔخ ٝٓٞهؼٜخ ر٤ٖ ٓـخ٤ٓغ 

ٝط٤ٔٔش  ,Identification ق٤٣ش طؼ٣َِٜٝظْ ػِْ ط٤ٜ٘ق ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش رؼٔ

Nomenclature  ْٝطو٤ٔClassification رل٤غ   ,ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ٟٖٔ ٓـخ٤ٓغ ٓظٔخػِش

٤ش لخص أٝ ٓـخ٤ٓغ ط٤ٜ٘جح٧ك٤خء ٝطؼ٣َلٜخ ٝطَط٤زٜخ ك٢ كٌٛٙ ( Speciesأٗٞحع ) ٛقًُي ٝ ٣َٔ٘

(Taxaٖٟٔ ) ٘ؿ ْGenus  ػخثِش ٣٘ظ٢ٔ ا٠ُFamily  ط٘ظ٢ٔ ا٠ُ ٍطزشOrder  ط٘ظ٢ٔ ا٠ُ

ٟٖٔ  Kingdom ٌِٓٔش ػْ Division or Phylum ؼزشٗهْٔ أٝ ٣٘ظ٢ٔ ا٠ُ  Classٛ٘ق 

ً وٓليى ًُٝي ١ز Domainٓـخٍ   .ن ػ٤ِٜخليىس ٓظٓلػ٤ِٔش  َُوٞحػي ٝٓؼخ٤٣ خ

ٌٓ٘ إٔ ريء ح٩ٗٔخٕ ىٍحٓش ٓخ كُٞٚ ٖٓ حُٔٞؿٞىحص حُظ٢ هِوٜخ الله طؼخ٠ُ, ٛ٘لٜخ ا٠ُ ٝ

أْٛ حُٜلخص حُظ٢ طظ٤ِٔ ك٢ ًُي حػظٔي ػ٠ِ ٝٛٔخ حٌُخث٘خص حُل٤ش ٝحُـٔخىحص,  ٓـٔٞػظ٤ٖ ٍث٤ٔظ٤ٖ 

 :ػ٠ِ حٌُخث٘خص حُل٤ش٢ٛٝ هيٍس رٜخ حٌُخث٘خص حُل٤ش ػٖ حُـٔخىحص 

 .ٝاٗظخؽ حُطخهش ٞح٣٧ -2     .ظٌخػَٝحُحُ٘ٔٞ  -1

 .ش حُٔل٤طشجٝح٫ٓظـخرش ُظـ٤َحص حُز٤ حُظ٤ٌق  -4 .ص ٝحُٔٞحى ح٠ُخٍس٬ٖٓ حُل٠ِٚ حُظو -3

 .٤َ ك٢ حُٜلخص حٍُٞحػ٤شـظطلَ ٝحُظُِّ ٤ِظٜخ هخر -5
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ّ٘لٜخػْ  ًخٕ أٍٝ ٖٓ ريأ ك٢ ط٤ٜ٘ق , ٝهخّ ح٩ٗٔخٕ ريٍحٓش حُٔوِٞهخص حُل٤ش ٖٓ كُٞٚ ٝٛ

ٝكظ٠ ٓ٘ظٜق حُوَٕ حُظخٓغ ػَ٘ ًخٗض ًَ حٌُخث٘خص حُل٤ش   حٌُخث٘خص حُل٤ِٔٞف ح٤ُٞٗخ٢ٗ أٍٓطٞ,

 Kingdom Plantaeطؤْ ا٠ُ ٌِٓٔظ٤ٖ ٛٔخ حٌُِٔٔش حُ٘زخط٤ش  )رٔخ ك٤ٜخ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش( 

ًُٝي ػ٠ِ أٓخّ حُلَٝم حُٞحٟلش ر٤ٖ طِي  Kingdom Animaliaٝحٌُِٔٔش حُل٤ٞح٤ٗش 

حٌُخث٘خص ٖٓ ك٤غ حٌَُ٘ ٝحُظ٤ًَذ ٣َ١ٝوٚ حُظـ٣ٌش, كخٌُخث٘خص حُٔ٘ظ٤ٔش ا٠ُ حٌُِٔٔش حُ٘زخط٤ش طٔظط٤غ 

ر٘خء ؿٌحثٜخ ر٘لٜٔخ )ًحط٤ش حُظـ٣ٌش(, ٝه٣٬خٛخ ٓلخ١ش رـيحٍ ه١ِٞ, ًٔخ أٜٗخ ؿ٤َ ٓظلًَش, ك٢ 

خٕ حُؼخُْ ــــــًٝ حُل٤ٞح٤ٗش طوظِق ػٜ٘خ ك٢ طِي حُٜلخص.ك٤ٖ إٔ حٌُخث٘خص حُٔ٘ظ٤ٔش ا٠ُ حٌُِٔٔش 

أُق  ّ(1758) (Carlos Linnaeusُّٞ ٤٘٤ُّٞ ٍ)ًخ Carl von Linnè ٤ٍٍٚ٘ كٕٞ ٤ًُخ

ٖٓ  ح١ٌُ ٟٝغ ك٤ٚ أٓخّ حُظ٤ٜ٘ق حُؼ٢ِٔ حُلي٣غ Systema Naturaeًظخد حُ٘ظخّ حُطز٤ؼ٢ 

ٌٛح  ٓظؼَُٔٝهي ح  ,ُِ٘زخطخص Binomial Nomenclature System حُؼ٘خث٤ش   ٗظخّ حُظ٤ٔٔش ه٬ٍ

 .ٌٛح هظ٘خكظ٠ ٝ َٔظؼٔٓحُ٘ظخّ  ٌٛحٍ ُح٫ٝ  ,ل٤ٞحٗخص ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜشُحُ٘ظخّ ُظ٤ٔٔش ح

   
 

حُؼ٘خث٤ش   حُظ٤ٔٔش  ٟٝغ ٗظخّ ح١ٌُ  Carl von Linnèًٚخٍٍ كٕٞ ٤٘٤ُِؼخُْ ُٞكش ك٤٘ش ُ( 13حٌَُ٘ ٍهْ )

Binomial Nomenclature System,  ّ(1778ّ)ك٢ ح٧ًخى٤ٔ٣ش ح٤ٌُِٔش ح٣ُٞٔي٣ش ُِؼِّٞ َٓٓٞٓش ػخ. 

 هي ٟٝغ ٤٘٤ُّٞ ػ٬ػش ٓزخىة أٓخ٤ٓش ُ٘ظخّ حُظ٤ٜ٘ق ٢ٛٝ:ٝ

  .حُل٤ش حٌُخث٘خصحٓظؼٔخٍ حُِـش ح٬ُط٤٘٤ش ك٢ ط٤ٔٔش أٗٞحع ٓزية  -1 

حُل٢,  حٌُخثُٖٞٛق  Binomial Nomenclatureحُظ٤ٔٔش حُؼ٘خث٤ش  ٗظخّ حٓظؼٔخٍٓزية  -2 

ٌٕٓٞ ٖٓ ًِٔظ٤ٖ ٣ـذ إٔ طٌٞٗخ  )ح٫ْٓ حُؼ٢ِٔ( حُل٤ش ٣طِن ػ٤ِٚ حْٓ ٖٓ حٌُخث٘خصٌَ ٗٞع ك

, ٓ٘ظوظخٕ ٖٓ حُِـش ح٬ُط٤٘٤ش أٝ ح٤ُٞٗخ٤ٗش ٝإ ُْ طٌٞٗخ ًٌُي ٣ـذ إٔ طؼخ٬ٓ ٓؼخِٓش ٫ط٤٘٤ش

رلَف  ٣ٝGenusٌظذ ػخىس أٍٝ كَف ٖٓ حٌُِٔش ح٠ُٝ٧ ٠ٛٝ حُظ٢ ط٤َ٘ ا٠ُ حْٓ حُـْ٘ 

ك٢ ك٤ٖ طٌظذ ؿ٤ٔغ أكَف حٌُِٔش حُؼخ٤ٗش حُظ٢ ط٤َ٘ ا٠ُ حْٓ  , ٫Capital letterط٢٘٤ ًز٤َ 

أٝ ٣ٟٞغ طلظٜخ ه٢ ًٔخ  ًٔخ طٌظذ ٬ً حٌُِٔظ٤ٖ رؤكَف ٓخثِش  رؤكَف ٛـ٤َس,  Speciesحُ٘ٞع 

 .species Genusأٝ  Genus speciesك٢ ح٧ٓؼِش حُظخ٤ُش: 
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٢ٛٝ َٓطزش ٖٓ  (Taxaكجخص أٝ ٓـخ٤ٓغ ط٤ٜ٘ل٤ش ) Categoriesحٓظؼٔخٍ حَُٔحطذ  ٓزية -3 

  :ح٧ًزَ ا٠ُ ح٧ٛـَ ًخُظخ٢ُ

 Domain ٓـخٍ أٝ ٗطخم

 Kingdom ٌِٓٔش

 Division or Phylum هْٔ أٝ ٗؼزش

 Subdivision or subphylum طلض هْٔ أٝ طلض ٗؼزش

 Class هى مجمىعة مه الزجب المحشابهة.ٛ٘ق 

 Subclass طلض ٛ٘ق 

( ales)جسمً باسم إحدي العائلات الزئيسة وجىحهي بالأحزف ٍطزش 

 جضم مجمىعة مه العائلات المحشابهة أو المحقاربة.
Order 

 Suborder (ineae)جسمً باسم إحدي العائلات الزئيسة وجىحهي بالأحزف طلض ٍطزش 

( aceae)جسمً باسم أحد الأجىاس الزئيسة وجىحهي بالأحزف ػخثِش 

 جضم الأجىاس المحشابهة أو المحقاربة.هي مجمىعة 
Family 

 ؿْ٘

مجمىعة جشمل الأووىا  الحوي جحميوص بتوثات ذابحوة وتيوز محييوز  بيىهوا وبويه بعضوها 

ل لشحشواب   علاقة وراذية, حيد أن ججميع عد  أوىا  جحث جىس واحد يجب أن يوحم جععوا

 في التثات الطعيعية الرابحة الحي جزجع إلً جطابق الحزكيب الىراذي للأوىا .  

Genus 

 ٗٞع

المحشابهة في جميع صثاجها, وقد أجمع العشماء عشوً أن  لأحياءمجمىعة جشمل كل ا

 التثات الحي يمكه جقسيم الىى  عشً أساسها يجب أن جكىن ذابحة وتيز محييز .

Species 

 طلض ٗٞع

مجمىعة جىجد عىدما جكىن هىوا  فوزوب بسويطة بويه أفوزاو الىوى  

 الىاحد بدرجة لا جكثي لىضع كل مىها في وى  مسحقل بذاج .
Subspecies or Variety  

 

 Kingdomطٜ٘ق ٟٖٔ أكَحى حٌُِٔٔش حُ٘زخط٤ش  ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜشٝا٠ُ ًُي حُٞهض ًخٗض 

Plantae ٤٘٤ُّٞ ٟٝؼٜخ ك٤غ Linnaeus  ٙؿْ٘ ٝحكي أٓٔخ ٖٟٔChaos, ًُٝي ٗظَحً ٧ ٕ

ر٘لٜٔخ )ػ٠ِ ًؼ٤َ ٖٓ ٓـخ٤ٓؼٜخ ط٘خرٚ أكَحى حٌُِٔٔش حُ٘زخط٤ش ح٧هَٟ ٖٓ ك٤غ هيٍطٜخ ر٘خء ؿٌحثٜخ 

ؿيحٍ  خ٧ك٤خء حُٔـ٣َٜشحَُؿْ ٖٓ ٝؿٞى ٓـخ٤ٓغ ًز٤َس ٖٓ حُزٌظ٣َ٤خ ؿ٤َ ًحط٤ش حُظـ٣ٌش(, ًٌُي ك

ه١ِٞ ِٛذ ٣وغ هخٍؽ حُـ٘خء ح٤ُٔظٞر٢ُٓ٬ ٝرٌُي طٌٕٞ أٗزٚ رؤكَحى حٌُِٔٔش حُ٘زخط٤ش, ًٔخ إٔ 

حُو٤ِش رٞٓخ١ش ط٘خرٚ حُ٘زخص ك٢ ًٜٞٗخ طلَِ حُـٌحء حُِٜذ هخٍؽ  ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜشًؼ٤َ ٖٓ 

ٗظخّ ٠ْٛ ًٔخ ك٢ أكَحى حٌُِٔٔش  رؼ٠ٜخ ٫ٝ طٔظِي ا٣ِٗٔخص ٓٞؿٞىس ػ٠ِ حُـيحٍ حُو١ِٞ, 

 حُل٤ٞح٤ٗشٓؼَ حُزَٝطُٞٝح أًؼَ ٗزٜخً رؤكَحى حٌُِٔٔش  ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش, ٌُٖٝ ٌُٕٞ رؼٞ حُل٤ٞح٤ٗش

 .حُ٘زخط٤ش ٝحُل٤ٞح٤ٗش ظ٤ٖحٌُِٔٔر٤ٖ  ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜشكوي ٟٔض ٌُٜٙ حٌُِٔٔش, ٌٌٝٛح كوي هٔٔض 
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٘زخطخص ًٝخث٘خص أهَٟ ط٘زٚ ُح  زٚص ط٘خ٘ثَ٘ٔ ًخطإٔ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش  ُٖٓٔخ ُٞكع  َحً ظٝٗ 

ٌٖٔ اىٍحؿٜخ ٫٣  ٌٛٙٞحٗخص ُٝل٤ٝح صظًَش ٌَُ ٖٓ حُ٘زخطخَٟٓ٘ ُٜخ ٛلخص أهًٝخث٘خص  ص حُل٤ٞحٗخ

 1866ّػخّ  Ernst Haeckel حُؼخُْف ظ١َ ٖٓ حٌُِٔٔش حُ٘زخط٤ش أٝ حٌُِٔٔش حُل٤ٞح٤ٗش ٌُُي حهأ ٢ك

حُٔـ٣َٜش ٓؼَ  ح٧ك٤خءَ٘ٔ ًَ ٢ٌ طُ Kingdom Protista ػخُؼش ٢ٛ ٌِٓٔش ح٤ُٝ٧خص ش ٌِٔٓ

ًَٝ   Protozoa حٝحُزَٝطُٞٝ Algae ٝحُطلخُذ Fungiٝحُلط٣َخص  Bacteria ٣َخ٤حُزٌظ

ي طٌٕٞ ٓظؼيىس ح٣ٞٗ٧ش أٝ ٌٛٙ طظ٤ِٔ رٌٜٞٗخ ٝك٤يس حُو٤ِش ٝه ح٤ُٝ٧خصحٌُخث٘خص حُظ٢ ِٗٔظٜخ ٌِٓٔش 

ً ٣خ ٓوظِق طٔخ٬ٓأ١ أٜٗخ أٗٞحع ٖٓ حُو ,ٔـش ٓؼ٤٘ش٣ٗخ ىٕٝ ٓخ ط٤٤ِٔ ٧ػ٠خء أٝ أ٬ػي٣يس حُو ػٖ  خ

 .ح٧ٗٞحع حُظ٢ ًخٗض ٓؼَٝكش ٖٓ ٗخك٤ش حُظ٤ًَذ ٝحُٞظ٤لش

   
 

ُ٘ـَس حُٔٔخُي , ٝٓوططٚ Protistaح٤ُٝ٧خص  ح١ٌُ حهظَف ٌِٓٔش  Ernst Haeckelحُؼخُْ ( 14حٌَُ٘ ٍهْ )

 .(Margulis and Chapman, 2009ػٖ ), (Plantae, Protista, Animaliaحُؼ٬ع ٌُِخث٘خص حُل٤ش )

 ط٤٤ِٔ حُ٘ٞحسٝططٍٞ ىٍحٓش حُو٤ِش حُل٤ش ٝط٤ًَزٜخ كوي طْ ٝٗظ٤ـش ُِظطٍٞ حُؼِّٞ حُز٤ُٞٞؿ٤ش  

Nucleus  ح٣ٞٗ٧ش ٛٔخٖٓ  ا٠ُ ٗٞػ٤ٖك٢ حُو٤ِش حُل٤ش:  

ش ه٢٤ جٌٝٛح حُ٘ٞع ٖٓ ح٣ٞٗ٧ش ٣ٞؿي كو٢ ك٢ حُزٌظ٣َ٤خ ػ٠ِ ٤ٛ :Prokaryote ٤شثحُ٘ٞحس حُزيح -1 

 رـ٬فٝؿ٤َ ٓلخ١  ح٤ُٔظٞر٣ُّ٬ِظق كٍٞ ٗلٔٚ ك٢  DNA ِٓىٝؽ ٝحكي ٖٓ حُلٔٞ ح١ُٝٞ٘

  .١ٝٞٗ أٝ أ٣ش طَح٤ًذ ٣ٝٞٗش أهَٟ

ٌٝٛح حُ٘ٞع ٖٓ ح٣ٞٗ٧ش ٣ٞؿي ك٢ ٓؼظْ حٌُخث٘خص حُل٤ش ٝطظٌٕٞ  :Eukaryoteلو٤و٤ش حُ٘ٞحس حُ -2 

ٖٝٓ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش حُظ٢ طظٞحؿي  ,ح١ُٝٞ٘ ٝحُٔخىس حٌَُٝٓخط٤٘٤ش ٝحُؼ٤َٜ ح٬١ُٝٞ٘ف ٖٓ حُـ

 .Protozoaح ُٝٝحُزَٝطٞ   Algae ٝحُطلخُذ  Fungi ك٤ٜخ ٌٛح حُ٘ٞع ٖٓ ح٣ٞٗ٧ش حُلط٣َخص
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 .Eukaryotic cellsٝكو٤و٤ش حُ٘ٞحس  Prokaryotic cellsحُلَٝم ر٤ٖ حُو٣٬خ ريحث٤ش حُ٘ٞحس ( 15حٌَُ٘ ٍهْ )

ا٠ُ حٓظليحع ٌِٓٔش  1938ّ ك٢ ػخّ Copeland ن حُؼ٤ِٔش ىكؼض حُؼخُْثوخلإٔ ٌٛٙ حُ 

٤ش حُ٘ٞحس ٠ٛٝ ثط٠ْ حٌُخث٘خص حُل٤ش ريح Kingdom Monera ٍحرؼش ؿي٣يس ط٠ٔٔ ٌِٓٔش ٤َٗٞٓح

ٝرٌُي  Prokaryotes ٤ش حُ٘ٞحسث٤ٔٓٝض ٌٛٙ حُٔـٔٞػش رخٌُخث٘خص ريح ٤خٗٞرٌظ٣َ٤خحُزٌظ٣َ٤خ ٝحُٔ

   Algae ٝحُطلخُذ  Fungi رٔـٔٞػش حُلط٣َخص Kingdom Protista حٗلَىص ٌِٓٔش ح٤ُٝ٧خص

 .٤Eukaryotesش حُ٘ٞحس و٤وٝؿ٤ٔؼٜخ ٖٓ حٌُخث٘خص ك  Protozoaح ُٝٝحُزَٝطٞ

  
 

, ٝٓوط٢ ط٤ٟٞل٢ Kingdom Moneraٌِٓٔش ٤َٗٞٓح  حهظَف ح١ٌُ Copelandحُؼخُْ ( 16حٌَُ٘ ٍهْ )

 .(Margulis and Chapman, 2009ػٖ ), حُظ٢ طِٜ٘ٔخ ٌٛٙ حٌُِٔٔش ٤ش حُ٘ٞحسثٌِخث٘خص حُل٤ش ريحُ

ٝػ٠ِ حَُؿْ ٖٓ ٓؼخُـش ٗظخّ حُظو٤ْٔ حَُرخػ٢ ُٔٔخُي ح٧ك٤خء ح١ٌُ ٟٝؼٚ حُؼخُْ  

Copeland ش ك٢ ٌِٓٔش ح٤ُٝ٧خص ا٫ إٔ ٌِٓ٘ش طزخ٣ٖ ١ز٤ؼش حُظـ٣ٌKingdom Protista ك٤غ ,

أٓخ حُلط٣َخص ك٢ٜ ؿ٤َ ًحط٤ش حُظـ٣ٌش  ٢( ثإٔ حُطلخُذ ًحط٤ش حُظـ٣ٌش )رٞحٓطش ػ٤ِٔش حُز٘خء ح٠ُٞ

ا٠ُ كَٜ  1969ّك٢ ػخّ  Whittaker ٓٔخ ىكغ حُؼخُْ  ,ٝطؼظٔي ػ٠ِ ٜٓخىٍ أهَٟ ُِظـ٣ٌش

 ٓـٔٞػش حُلط٣َخص ٖٓ ٌِٓٔش ح٤ُٝ٧خص ٝأٓظليع ُٜخ ٌِٓٔش ٓ٘لِٜش ٤ٔٓض ٌِٓٔش حُلط٣َخص

Kingdom Fungi (Myceteae) ٝحٗلَىص ٌِٓٔش ح٤ُٝ٧خص رٔـٔٞػش حُطلخُذ Algae   

  .ٝهي أ١ِن ػ٠ِ ٌٛح حُظو٤ْٔ رخُظو٤ْٔ حُؤخ٢ٓ ُٔٔخُي ح٧ك٤خء ,Protozoaح ُٝٝحُزَٝطٞ
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حُظو٤ْٔ حُؤخ٢ٓ ٛٞ ح٧ًؼَ ٤ٗٞػخ ك٢ حُؼِّٞ حُز٤ُٞٞؿ٤ش, ٣ٝؤْ ػخُْ ٝهي أٛزق ح٥ٕ  

 ٤:٢ِ٣ش حُ٘ٞحس ٝأٍرغ ٓٔخُي ٌُِخث٘خص كو٤و٤ش حُ٘ٞحس ًٔخ ثٌُِخث٘خص ريح ح٧ك٤خء ا٠ُ ٌِٓٔش 

 Kingdom Animalia حٌُِٔٔش حُل٤ٞح٤ٗش -1

 .Kingdom Plantae ٘زخط٤شُحٌُِٔٔش ح -2

 .  Kingdom Fungi (Myceteae)ٌِٓٔش حُلط٣َخص  -3

 .Kingdom Protista ح٤ُٝ٧خصٌِٓٔش  -4

 .Kingdom Prokaryotae (Monera) ٤ش حُ٘ٞحسثٌِٓٔش حٌُخث٘خص ريح -5

   
 

 (Margulis and Chapman, 2009ػٖ ) ح١ٌُ حهظَف ٌِٓٔش حُلط٣َخص, Whittaker( 17حٌَُ٘ ٍهْ )

 .ٝٓوط٢ ٣ٟٞق ٗظخّ حُظو٤ْٔ حُؤخ٢ٓ ُٔٔخُي ح٧ك٤خء

ا٠ُ ٓض ٓٔخُي  ح٧ك٤خءهٔٔض ٓٔخُي  حُظو٤ْٔ حُؤخ٢ٓٝهي ظَٜص طو٤ٔٔخص أهَٟ رؼي 

ا٠ُ ٌِٓٔظ٤ٖ ٛٔخ ٌِٓٔش  Prokaryotae ٤ش حُ٘ٞحسثٌِٓٔش حٌُخث٘خص ريح)ك٤غ كُِٜض 

Eubacteria  ٌِٓٔش ٝArcheobacteria  ْاٟخكش ا٠ُ ح٧ٍرغ حُٔٔخُي ح٧هَٟ ك٢ ٗظخّ حُظو٤ٔ

ػخّ  Cavalier-Smithحهظَكٚ  حُظو٤ْٔ ًٝ حُؼٔخ٢ٗ ٓٔخُي ح١ٌُ(, ًٔخ ظَٜ ٗظخّ حُؤخ٢ٓ

ٝحُظ٢  Archezoaأٟخف ا٠ُ حُٔٔخُي حُٔض حُٔخروش ٌِٓٔظ٤ٖ ؿي٣يط٤ٖ ٛٔخ ٌِٓٔش  ّ ك٤غ1987

حٌُخث٘خص ٝك٤يس حُو٤ِش كو٤و٤ش حُ٘ٞحس حُظ٢ ٣لظوَ ط٤ًَزٜخ ا٠ُ أؿٔخّ ؿُٞـ٢ ٝحٌٍُِٞٝر٬ٓض ٟٔض 

ٝحُظ٢ ط٠ْ حٌُخث٘خص حُٔٔؼِش ٠ُِٞء  Chromistaٌِٓٔش , ًٌُٝي أٝ ح٤ُٔظًٞٞٗي٣ٍخ

Photosynthetic  ٖٓ ًحُظ٢ طٌٕٞ حُز٬ٓظ٤يحص ك٤ٜخ ىحهَ ٛلخثق حُ٘زٌش ح٩ٗيٝر٤ُٓ٬ش ري٫

٣َّش ٝٓـٔٞػش حٗظ٘خٍٛخ ك٢ ح٤ُٔظٞر٬ُّ ٓؼَ حُي٣خطٞٓخص ٝحُطلخُذ حُز٤٘ش َِ ٢ُِ حُزلَْ ٔخطَِحص) ح٧َٝح ُٔ  (حُ

Cryptomonads.  
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, )٣ٔخٍ( ُٔٔخُي ح٧ك٤خء ؼٔخ٢ٗٗظخّ حُظو٤ْٔ حُ)٤ٔ٣ٖ(,  ُٔٔخُي ح٧ك٤خء ٔيح٢ٓٗظخّ حُظو٤ْٔ حُ( 18) حٌَُ٘ ٍهْ

 .(Prescott, et al. 2002ػٖ )
 

ٟٝغ ؿ٤ٔغ  1990ّك٢ ػخّ  Woese  ٝKandler  ٝWheelisٝكي٣ؼخً حهظَف ًَ ٖٓ 

ٌش حٌُخث٘خص ريحث٤ش حُ٘ٞحس ــــِٟٖٓٔٔ ػ٬ػش ٓـخ٫ص رل٤غ ِٗٔض  حٌُخث٘خص حُل٤شٓٔخُي 

Kingdom Prokaryotae  (Monera)  حُزٌظ٣َ٤خ  ٟٖٔ ٟٝؼضحػ٤ٖ٘ ٖٓ طِي حُٔـخ٫ص كوي

, ك٢ ك٤ٖ Archaeaٝح٤ًٍ٧خ  Bacteria حُزٌظ٣َ٤خ ( ٍث٤ٔ٤ٖ ٛٔخDomain)أٝ ٗطخه٤ٖ ٓـخ٤ُٖ 

 رو٤ش حُٔٔخُي ح٧ٍرؼش ح٧هَٟ. Eukaryaَٗٔ حُٔـخٍ حُؼخُغ ٝٛٞ ح٣٩ًٞخ٣ٍخ 

   
 

 (.Bacteria  ٝArchaea ٝ Eukaryaحُؼ٬ػش ) )حُ٘طخهخص( ٓوط٢ طل٢ِ٤ٜ ُِٔـخ٫ص( 19حٌَُ٘ ٍهْ )

 
  ٗظخّ حُٔـخ٫ص حُؼ٬ػش ُٔٔخُي ح٧ك٤خء. حُظطٍٞ حُظخ٣ٍو٢ ٧ٗظٔش حُظ٤ٜ٘ق ٫ًٞٛٝ ا٠ُ ٣ٟٞق( 20حٌَُ٘ ٍهْ )
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ّ طو٤ْٔ ٓزخػ٢ حُٔٔخُي ٟٝؼخ ك٤ٚ 1992ػخّ  Sogin  ٝPattersonحُؼخُٔخٕ ًٔخ أهظَف 

ٌِٓٔظ٤ٖ ٛٔخ ٌِٓٔش )ٟٝٔض  Prokaryotaeحُل٤ش ٓـٔٞػظ٤ٖ ٍث٤ٔظ٤ٖ ٛٔخ ٓـٔٞػش  حٌُخث٘خص

Eubacteria  ٌِٝٓٔشArcheobacteria ًٌُٝي ٓـٔٞػش )Eucaryota  ٟٝٔض ٓٔخُي(

Animalia  ٝPlantae  ٝEumycota (٣َّخصُ حُلَو٤و٤َِّش َِ  .Protozoa  ٝChromista( ٝ حُلطُْ

 طـ٤َحً ٖٓ أًؼَ حُؼِّٞ  ٣ٝMicrobial Taxonomyؼظزَ ػِْ ط٤ٜ٘ق ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش 

حُؼِّٞ  ك٤غ أٗٚ ىحثْ حُظؼي٣َ ٝحُظـ٤٤َ ٝح٩ٟخكش ًُٝي ٗظ٤ـش طـيى حُٔؼِٞٓخص ٝططٍٞ  ٝطـيىحً, 

 .ريٍحٓش طِي ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش حُوخٛش  
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 -ح٤ٔٛ٧ش ك٢ ح٧ؿ٣ٌش:ًحص  Virusesحُل٤َٝٓخص 

 ك٢ٜ طوظِق حهظ٬كخً ًز٤َحً ػٖ ٓخثَ حٌُخث٘خص حُل٤ش ح٧هَٟ طؼظزَ حُل٤َٝٓخص ػٞحَٓ ه٣ِٞش

 ٫ طِٔي ٖٓ ٛلخص حُل٤خس ا٫ حُظ٠خػق ٝح١ٌُ ٣ليع ػ٘يٓخ ط٤ٜذ أٝ طظطلَ ػ٠ِ حُو٣٬خ حُل٤ش

ٝهي ظَٜص ى٫ثَ ػي٣يس ػ٠ِ ٝؿٞى  ,حً(اؿزخٍ ه٣ِٞش ١ل٤ِ٤خص ىحهَ)ػٞحَٓ َٟٓٔش ؿ٤َ ك٤ش ك٢ٜ 

ٝح٧َٓحٝ حُظ٢ طظٔزذ رٜخ ٌٓ٘ طخ٣ٍن ٓزٌَ ا٫ إٔ أٍٝ ى٤َُ ػ٠ِ ٝؿٞى  و٣ِٞشحُؼٞحَٓ حٌُٛٙ 

ّ ٖٓ 1892 ػخّ Dimetry Ivanovskiح٣لخٗٞك٢ٌٔ هيٓٚ حُؼخُْ ح٢َُٓٝ ى٣ٔظ١َ  حُل٤َٝٓخص

ُٜٞ٘ي١ أىُٝق ٓخ٣َ ه٬ٍ أرلخػٚ ػ٠ِ َٓٝ طزَهٖ حُظزؾ حُظ٢ ؿخءص ٌِٓٔش ٧رلخع حُؼخُْ حُ

Adolf Mayer ّح١ٌُ حٓظطخع إٔ ٣٘وَ َٓٝ طزَهٖ حُظزؾ ا٠ُ ٗزخطخص ٤ِٓٔش ػ٘يٓخ 1886 ػخ ّ

ٍٗق ػ٤َٜ حُ٘زخص حُٜٔخد ػْ ٓٔق حَُحٗق ػ٠ِ أٍٝحم ٗزخطخص ٤ِٓٔش كظَٜ حَُٔٝ ػ٤ِٜخ, ٌُٖ 

إٔ  Ivanovskiح٣لخٗٞك٢ٌٔ ُْ ٣ٌظ٘ق أ١ رٌظ٣َ٤خ ٓٔززٚ ُ٪ٛخرش, ك٢ ك٤ٖ أٗخٍ  Mayerٓخ٣َ 

ػ٤َٜ حُ٘زخص حُٜٔخد حَُٔٗق رَٔٗلخص طلـِ حُزٌظ٣َ٤خ ٣ٌٕٞ هخىٍ ػ٠ِ اكيحع حَُٔٝ ا٫ أٗٚ ُْ 

 ػخّ Martinus Beijerinck ر٤ـ٣َ٤٘ي٣ٔظط٤غ كْٜ ٓـِٟ ًُي ا٠ُ إٔ هخّ حُؼخُْ حُُٜٞ٘ي١ 

حهظَف إٔ حُٔٔزذ آخ رٌظ٣َ٤خ ٛـ٤َس طَٔ ػزَ حَُٔٗلخص أٝ ٝ ح٣لخٗٞك٢ٌّٔ ربػخىس طـخٍد 1898

)حُٔخثَ حُل٢  Vivum fluidum contagiosumٝرخُظخ٢ُ أهظَف رؤٕ ٠ٔٔ٣ حُٔٔزذ ْٓ 

 B. Frosch ٓيٝرٍٞ كَٝ F. Loeffler ك٣َي٣ٍي ُٞكَِٝك٢ ٗلْ حُلظَس طٌٖٔ ًَ ٖٓ  )حُٔؼي١

( ح١ٌُ Foot and mouth disease َٓٝ حُويّ ٝحُلْ) ك٤َّٝ حُل٠ٔ حُو٬ػ٤ش فخحًظٖ٘ٓ 

٤ٜ٣ذ حُٔخ٤ٗش ٝأػزظخ أٗٚ ٣ٌٖٔ ٗوِٚ ا٠ُ حُل٤ٞحٗخص ح٤ُِٔٔش ٖٓ ٓخىس ٓٔظوِٜش ٖٓ حُل٤ٞحٕ 

حُٜٔخد رؼي ط٤َٗق ٌٛٙ حُٔخىس ه٬ٍ َٓٗق رٌظ١َ٤, ٝأ٬١هخ ػ٠ِ حُٔٔزذ أْٓ حُؼٞحَٓ ػخ٤ُش 

 Virusك٤َّٝ ط٤ٔٔش  . ٝك٢ طِي ح٧ػ٘خء أهُظَف ح٬١مUltra-filterable Agentsحُظ٤َٗق 

 . ٫ط٤٘٤ش طؼ٢٘ ْٓ ػ٠ِ طِي حُؼٞحَٓ حَُٟٔٔش حُوخرِش ُِظ٤َٗق رخَُٔٗلخص حُزٌظ٣َ٤ش, ٢ٛٝ ًِٔش

ػٖ ٣َ١ن حُطز٤ذ  ٫Bacteriophageهٔخص حُزٌظ٣َ٤خ  حُل٤َٝٓخص ٝهي طْ حًظ٘خف

حُ٘خطؾ ػٖ رؼَحص ٣َٓٞ  Pusّ ػ٘يٓخ كخٍٝ ٍُحػش حُو٤ق 1915ػخّ  Twortح٩ٗـ١ِ٤ِ طٍٞص 

ٜٓخد رل٤َّٝ حُـي١ٍ ػ٠ِ ١زن أؿخٍ ٌُٖ ُْ ٣ليع ٗٔٞ ُِل٤َّٝ )كٜٞ رلخؿش ا٠ُ ه٣٬خ ك٤ش 

ًخٗض ِٓٞػش ُزَ٘س  ٢ٌُStaphylococci ٣٘ٔٞ( ٝػٞٝ ػٖ ًُي ٗٔض رٌظ٣َ٤خ ػ٘وٞى٣ش 

ن ٍحثوش ٓ٘خ١ح٣َُٔٞ, ٝهي ٫كع إٔ حُزٌظ٣َ٤خ حُ٘خ٤ٓش رٌؼخكش طوِِٜخ ٝؿٞى ٓخ ٣٘زٚ حُؼوٞد ٢ٛٝ 

حُزٌظ٣َ٤خ حُ٘خ٤ٓش ٗظ٤ـش طلَِ ػ٠ِ هِل٤ش ٓؼظٔش ٖٓ  Plaquesهخ٤ُش ٖٓ حُ٘ٔٞ حُزٌظ١َ٤ ٗلخكش 

 ؼخُْ حُل٢َٔٗ ك٤ِ٤ٌْ ى٣َ٤َٛحُهي ٝٛلٜخ حُزٌظ٣َ٤خ رٞحٓطش ٌٛٙ حُلخؿخص حُٔلِِش ُِزٌظ٣َ٤خ حُظ٢ 
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Felix d'Herelle ط٘ظؾ ٓ٘خ١ن ٖٓ  خٍؿرؤٜٗخ حُل٤َٝٓخص حُظ٢ ػ٘ي اٟخكظٜخ ا٠ُ حُزٌظ٣َ٤خ ػ٠ِ أ

ٖٓ  1939ػخّ   Bestٝر٤ٔض  1935ػخّ   Stanlyطٌٖٔ حُؼخُٔخٕ ٓظخ٢ِٗ ػْ  .حُزٌظ٣َ٤خ ح٤ُٔظش

٤َٓٝش حُويٍس ػ٠ِ ٤حُظزؾ, ٝر٤ّ٘خ إٔ ٌُٜٙ حُزٍِٞحص حُل طزَهٖحُلٍٜٞ ػ٠ِ رٍِٞحص ك٤َّٝ 

٣ٌٖٔ حػظزخٍ حُظ٠خػق ىحهَ حُو٣٬خ حُل٤ش رؼٌْ رٍِٞحص رو٤ش حُٔٞحى ح٤ٔ٤ٌُخث٤ش حُٔخٓش, ٝرٌٜح 

حُل٤َٝٓخص رَٝط٤٘خص ٓظزٍِٞس ٗي٣يس حُؼيٟٝ, ٝطظ٤ِٔ ػٖ حٌُخث٘خص حُل٤ش رظوٜٜٜخ ك٢ حٗظوخٍ 

ػْ طٞحُض ح٧رلخع ٝحُيٍحٓخص ك٢ ٓـخٍ حُل٤َٝٓخص  حُٜلخص حٍُٞحػ٤ش ػٖ ٣َ١ن ح٧كٔخٝ ح٣ُٝٞ٘ش.

 رل٤غ أٟل٠ ػِْ ٓٔظوَ ُٚ طخ٣ٍوٚ ٝهٞحػيٙ ٝأٓٔٚ.

ٖ ًَٓزخص ٤ٔ٤ًخث٤ش طوظِق ػٖ حُو٣٬خ ػػزخٍس  ٢ٛ حُل٤َٝٓخصٖٝٓ ٛ٘خ ؿخءص ٓؼَكظ٘خ رؤٕ 

خُل٤َٝٓخص حٛـَ ٖٓ رو٤ش حٌُخث٘خص حُل٤ش حُيه٤وش ٣ٌٖٝٔ إٔ طَٔ ه٬ٍ ك ٖٓ ٗٞحك٢ ػي٣يس,

حَُٔٗلخص حُزٌظ٣َ٤ش, ٫ٝ ط٘ٔٞ حُل٤َٝٓخص ا٫ ػ٠ِ ه٣٬خ ك٤ش ٢ٛٝ ٓظوٜٜش ؿيحً, ٣ٌٖٝٔ 

ًَ ؿ٤ْٔ ك٢َٓٝ٤ ٤ٌَٕٓٝٝ.  10 - 8ف ر٤ٖ حُلٍٜٞ ػ٤ِٜخ ك٢ ٍٛٞس رٍِٞحص ٝهطَٛخ ٣ظَحٝ

ٓلخ١خً رـطخء رَٝط٢٘٤  RNAأٝ  DNA)ك٤َٕٝ( ٜٓ٘خ ٣ظؤُق ٖٓ ٢ٔٗ ٝأكي ٖٓ ح٧كٔخٝ ح٣ُٝٞ٘ش 

, طظَطذ ٝكن ٣Capsomeresظٌٕٞ ريٍٝٙ ٖٓ ٝكيحص طؼَف رخْٓ  (Capsidي ٤)٣يػ٠ ًخرٔ

٣لظ١ٞ ػ٠ِ ٝك٢ رؼٞ حُلخ٫ص رطزوش أٝ ؿ٬ف هخٍؿ٢  (,حُل٤َٕٝ حُؼخ١ٍ) ٗظخّ هخٙ

, ٝٝؿٞى ٢ٔٗ ٝحكي ٖٓ (Envelope حُل٤َٕٝ حُٔلخ١ رـ٬ف آهَ) حٌَُر٤ٛٞيٍحص ٝح٤ُِز٤يحص

٤ُْٝ ٬ًٛٔخ( ٛٞ أكي حُوٜخثٚ حُٜٔٔش حُظ٢ ط٤ِٔ  RNAأٝ  DNAحُلخٓٞ ح١ُٝٞ٘ )

حُل٤َٝٓخص ػٖ حُو٣٬خ, ًٔخ إٔ حُلخٓٞ ح١ُٝٞ٘ ُِل٤َّٝ هي ٣ظٞحؿي ػ٠ِ ٌَٗ ٓلَى أٝ ِٓىٝؽ 

أْٛ ٓخ ٤ٔ٣ِ حُل٤َٝٓخص ٛٞ حٗظظخّ ٝكيحطٜخ . RNAٝأٝ  DNAح٠ُل٤َس ٬ٌُ حُ٘ٞػ٤ٖ ٓٞحء حُـ 

ٓٞ خِزَٝط٤٘خص )حٌُخر٤ٔيحص( حُٔل٤طش رخُلط٘ظؾ ػٖ حُظ٘ظ٤ْ حُلَحؿ٢ ُ رؤٌٗخٍ ٝأكـخّ هخٛش

, ٝهي أٟٝلض ٍٛٞ ح٤ٌٌَُٔٝٓٞد ح٩ٌُظ٢َٗٝ إٔ أؿِذ حُل٤َٝٓخص طٌٕٞ ح١ُٝٞ٘ حُل٢َٓٝ٤

  ٣ٌٖٝٔ ط٤ٜ٘لٜخ ٝكن ح٧ٗٔخ١ حُظخ٤ُش: ,Polyhedralأٝ ػي٣يس ح٧ٝؿٚ  Helicalُُٞز٤ش حٌَُ٘ 

   (.حُل٤َٝٓخص حُ٘زخط٤شٓؼظْ ) ُُٞز٤شأٝ ًخر٤ٔيحص  ُُٞز٢ك٤َٝٓخص ًحص ط٘خظَ  -1

 .يس حُٞؿ٣ٙٞك٤َٝٓخص ًحص ط٘خظَ ٌٓؼز٢ أٝ ًخر٤ٔيحص ػي -2

ًخر٤ٔي ٓلديى ٝحٟدق ردَ , ٢ٛٝ ٗٞػ٤ٖ ح٧ٍٝ ٫ ٣لظ١ٞ ػ٠ِ ك٤َٝٓخص ًحص ًخر٤ٔيحص ٓؼويس -3

 Poxvirusesك٤دددَّٝ حُـدددي١ٍ )ٓؼدددَ  أؿِلدددش ػي٣ددديس رَٝط٤٘٤دددش طلددد٢٤ ردددخُلٔٞ حُ٘ددد١ٝٞ

 ٫هٔدخص حُزٌظ٣َ٤دخ٤ظٔؼدَ كد٢ (, أٓدخ حُ٘دٞع حُؼدخ٢ٗ كInfluenza virusesٝك٤َّٝ ح٧ٗلِِٞٗح 

Bacteriophages ٌٕٞح١ُٝٞ٘ ٣ًَٝ ٠٣ْ ِٓلوخص ٓوظِلشخٖٓ ٍأّ ٣ل١ٞ حُل ٝطظ ٞٓ  . 

 .ك٤َٝٓخص ًحص ك٣َ٤ٞٗخص ؿ٤َ ًخِٓش -4
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ِٞ ح١ُِٝٞ٘ ( 21حٌَُ٘ ٍهْ ) حُل٢ِِٗٝ حُؼخ١ٍ )٤ٔ٣ٖ(  زَٝط٢٘٤ ك٢  ك٤َّٝ طزَهٖ حُظزؾحُـطخء ٝحُطَط٤ذ حُلخٓ

ػٖ ٣ٔخٍ,  (خصل٤َٝٗحُ) شل٤َٓٝ٤حُ خصـ٤ٔٔ, ح٧ٗٞحع حَُث٤ٔش ُظ٤ًَذ حُ(Madigan, et al. 2012ػٖ )

(Carter and Saunders, 2007). 

إٔ أكي حُٔٔخص حُٜٔٔش حُظ٢ ط٤ِٔ حُل٤َٝٓخص ػٖ حُو٣٬خ ٢ٛ حكظوخى حُل٤َٝٓخص ٌُِٔٞٗخص 

ح٣ٍَٝ٠ُش ُظ٤ُٞي حُطخهش ٝطو٤ِن حُزَٝط٤ٖ, ٍؿْ حكظٞحء رؼٞ حُل٤َٝٓخص كؼ٬ ػ٠ِ أ٣ِٗٔخص 

ط٘ظَى ك٢ ر٘خء حُلخٓٞ ح١ُٝٞ٘, ا٫ إٔ هيٍحطٜخ ح٤ٔ٣ِٗ٩ش طٌٕٞ ٓليٝىس ؿيح ٝٓلٍٜٞس 

ط٘ظَى ك٢ ىهٍٞ حُل٤َٝٓخص ُِو٣٬خ ٝط٠خػق حُلخٓٞ ح١ُٝٞ٘ حُل٢َٓٝ٤,  رخ٣ِٗ٩ٔخص حُظ٢

حُظ٠خػق رٔلَىٛخ ٫ٝري ُٜخ ٖٓ حهظَحم  ػ٠ِٝرٔزذ هٍٜٞٛخ ح٢٠٣٧ كخٕ حُل٤َٝٓخص ؿ٤َ هخىٍس 

حُو٤ِش حُل٤ش ٝحٓظؼٔخٍ ح٣َُزُٞٝٓخص حُو٣ِٞش ٜٝٓخىٍ حُطخهش ٝرؼٞ حٌُٔٞٗخص ح٧هَٟ ُو٤ِش 

٤خَٕ, ٝرٌُي ك٢ٜ أٛـَ ط٤ًَذ )ي٣يسح٤٠ُٔق ٢ٌُ طُٞي ك٤َٝٗخص ؿ  Biological entity( ك١ٞ٤ ًِ

ًُٝي ٫كظٞحثٚ ػ٠ِ حُٜلخص حٍُٞحػ٤ش ح٬ُُٓش  Replicationُٚ حُويٍس ػ٠ِ طٌَحٍ ٗٞػٚ 

طٔزذ  Viral replicationٝػ٤ِٔش حُظ٠خػق حُل٢َٓٝ٤  ُِظ٠خػق ىحهَ ه٣٬خ ح٤٠ُٔق.

 طـ٤٤َحص ؿ٤ٔٔش ك٢ ه٤ِش ح٤٠ُٔق ك٤غ طئى١ ػ٠ِ ح٧ؿِذ ا٠ُ ٓٞص حُو٤ِش.

٬ , ٝرخُظخ٢ُ كحُل٤َٝٓخص ٫ طؼظزَ ًخث٘خص ك٤ش ٧ٜٗخ ٫ طٔظط٤غ حُظٌخػَ رٜلش ٓٔظوِش ًٕٝٞ

. ٝهي , ٓخ ىكغ ا٠ُ اٗ٘خء ط٤ٜ٘ق هخٙ رٜخق حٌُخث٘خص حُل٤شٓغ ط٤ٜ٘ ٜخ٤ٜ٘لط ٣ٌٖٔ إٔ ٣يٓؾ

 International Committee on (ICNV) ش ُظ٤ٜ٘ق حُل٤َٝٓخصحُِـ٘ش حُي١٤ٍُٝٞص 

Nomenclature of Viruses ػظزَص ح٧ٗٞحع ح ك٤غ ,ِل٤َٝٓخصُ ٗظخّ حُظ٤ٜ٘ق حُٔٞكي

  حُل٤َٓٝ٤ش أى٠ٗ َٓطزش ك٢ حُظ٤ٜ٘ق ح٢َُٜٓ حُل٤َٝٓخص.
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طلخٍٝ ٝهي ٟٝغ رؼٞ حُؼِٔخء )ح٣ٌُٖ ٣ؼظويٕٝ ك٤َٟش ططٍٞ حُو٣٬خ( ك٤َٟخص ػي٣يس 

ػ٠ِ أٗٚ ٍرٔخ ًخٗض حُل٤َٝٓخص ه٣٬خ ٛـ٤َس طظطلَ ػ٠ِ , ٜٗض اكيحٛخ طل٤َٔ ٗ٘ؤس حُل٤َٝٓخص

حُو٣٬خ ح٧ًزَ. رٍَٔٝ حُٞهض, كويص حُـ٤٘خص حُظ٢ ٫ طلظخؽ ا٤ُٜخ ك٢ حُظطلَ. ٣يػْ ٌٛٙ حُل٤َٟش 

ٓؼَ رٌظ٣َ٤خ ح٣ٌَُظ٤ٔخ ٝح٤ٓ٬ٌُي٣خ حُظ٢ ٢ٛ ه٣٬خ ك٤ش ٣ٌٜٔ٘خ حُظٌخػَ كو٢ ىحهَ ه٤ِش ٤٠ٓلش 

حُل٤َٝٓخص. ٝحػظٔخىٛخ ػ٠ِ حُظطلَ ٖٓ حُٔلظَٔ إٔ ٣ٌٕٞ ٛٞ ٓزذ هٔخٍس حُـ٤٘خص حُظ٢ طٌٜٔ٘خ 

أ١ إٔ ) ح٫ٗلطخ١ أٝ ك٤َٟش حُظوٜوَ, ٝط٠ٔٔ ٌٛٙ حُل٤َٟش ٖٓ حُزوخء ػ٠ِ ه٤ي حُل٤خس هخٍؽ حُو٤ِش

 حُل٤َٝٓخص ٗ٘ؤص ٗظ٤ـش ططٍٞ ٍؿؼ٢ ٌُخث٘خص ىه٤وش ًخٗض طؼ٤ٖ ٓؼ٤٘ش كَس, كؤٛزلض ًخث٘خص

ػْ أٛزلض ؿ٣ِجخص  شٓظطلِش ػ٠ِ حُل٤خس حُو٣ِٞش ٝططٍٞص ٍؿؼ٤خ ُظلوي أٌٗخُٜخ ٝطَح٤ًزٜخ ح٤ِٛ٧

ٝط٘ٚ ػ٠ِ إٔ  ك٤َٟش حُٔ٘٘ؤ حُو١ِٞٝٛ٘خى ك٤َٟش طيػ٠  .(ٓظطلِش اؿزخ٣ٍخً ػ٠ِ ًخث٘خص أهَٟ

ُـ٤٘خص ٍٝحػ٤ش  RNAأٝ  DNAح٧كٔخٝ ح٣ُٝٞ٘ش  رؼٞ حُل٤َٝٓخص هي ططٍٞص ٖٓ أؿِحء ٖٓ

 ك٤َٟش حُظطٍٞ حُٔ٘ظَى. ٝٛ٘خى ك٤َٟش ػخُؼش طيػ٠ ٠ٔٔ أك٤خٗخ ك٤َٟش حُظَ٘ىٝطٌُخث٘خص أًزَ 

حُل٤َٝٓخص هي طٌٕٞ ططٍٞص ٖٓ ؿ٣ِجخص ٓؼويس ٖٓ حُزَٝط٤ٖ ٝح٧كٔخٝ ح٣ُٝٞ٘ش ك٢  ط٘ٚ ػ٠ِ إٔ

٣ِٞش ُؼيس ٗلْ حُٞهض ح١ٌُ ظَٜص َُِٔس ح٠ُٝ٧ حُو٣٬خ ػ٠ِ ح٧ٍٝ ٝحػٍظٔيص ػ٠ِ حُل٤خس حُو

  ٤٣٬ٖٓ ٖٓ ح٤ُٖ٘ٔ.

ا٫ إٔ ًَ ٓخ ٓزن ٢ٛ ٓـَى ك٤َٟخص ٫ؿظٜخى رؼٞ حُؼِٔخء ٫ٝ ٣ؼَف ٤ًق ٗ٘ؤص 

َٕ  حُل٤َٝٓخص ٟٓٞ ٖٓ أريػٜخ خ طلَْؼَُِٞ َٔ ٌَ رِ ٢َْٗءٍ اَُِّٗٚ هَز٤ِ  ََّ ًُ  َٖ ١ أطَوَْ ٌِ ِ حَُّ ْ٘غَ حللََّّ ُٛ  ٛيم الله

ك٢ ٓلٌْ حُوخُن ػِ ٝؿَ ح١ٌُ أػط٠ ًَ ٢ٗء هِوٚ ػْ ٛيٟ, ٣وٍٞ طؼخ٠ُ  ,[88: َ٘ٔحُؼظ٤ْ ]حُ

ػ٠ِ ُٔخٕ ٤ٓيٗخ ٠ٓٞٓ ػ٤ِٚ ٝػ٠ِ ٗز٤٘خ أك٠َ ح٬ُٜس ٝأطْ حُظ٤ِْٔ ٓـ٤زخً ػ٠ِ ٓئحٍ  ًظخرٚ

 ٖٓ ٍٓٞس ١ٚ: 55ا٠ُ  49كَػٕٞ ح١ٌُ ٓجَ ػٖ ٖٓ ٛٞ ٍد ٤ٓيٗخ ٠ٓٞٓ ًُٝي ك٢ ح٣٥خص 

{ قَاهَ فَمَا تَاهُ اىْقُسًُنِ 05{ قَاهَ زَتُّنَا اىَّرُِ أَعْطََ مُوَّ شَِْءٍ خَيْقوَُ ثُمَّ ىدٍََ}94َ}قَاهَ فَمهَ زَّتُّنُمَا َّا مٌُسَ)

{ اىَّرُِ جَعَوَ ىنَُمُ اىْؤزَضَْ مَيدْاً 05{ قاَهَ عيِْمُيَا عِندَ زَتِِّ فِِ مِتَابٍ ىَّا َّضِوُّ زَتِِّ ًىََا َّنسََ}05اىْؤًُىََ}

{ مُيٌُا ًَازْعٌَْا أَوْعَامنَُمْ إنَِّ 05ا سُثُلاً ًأََوصَهَ مِهَ اىسَّمَاءِ مَاءً فَؤَخْسَجْنَا تِوِ أَشًْاَجاً مِّه وَّثَاتٍ شَتََّ}ًسََيَلَ ىنَُمْ فِْيَ

  ({00خْسٍَ}{ مِنْيَا خَيَقْنَامُمْ ًَفِْيَا وُعِْدُمُمْ ًَمِنيَْا وُخسِْجنُُمْ تَازَجً أ09ُفِِ ذىَِلَ ىَآَّاتٍ ىِّؤًُىِِْ اىنُّيََ}

 ٛيم الله حُؼظ٤ْ.
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ٝٛ٘خ أٓجَ أُٝجي ح٣ٌُٖ ٣ؼظويٕٝ ك٤َٟش حُ٘٘ٞء ٝحُظطٍٞ ٠٣ٝؼٕٞ حُل٤َٟخص حُظ٢ طلخٍٝ 

طل٤َٔ ٗ٘ؤس ٝططٍٞ حُو٣٬خ, ُٔخًح ٫ طٔظَٔ ػ٤ِٔش حُظطٍٞ ٜٝٗ٘ي ك٢ ًَ كوزش ٖٓ حُِٖٓ ظٍٜٞ 

ًخث٘خص ؿي٣يس أٝ أٗٔخ١ ؿي٣يس ُِو٣٬خ أٝ أٌٗخٍ ؿي٣يس ُِل٤خس! ػْ أهٍٞ ُْٜ ك٤َطٔٞٗخ رل٤َٟخطٌْ 

طظطٍٞ حُو٣٬خ أّ طظوٜوَ )رظطٍٞ ٍؿؼ٢!( ًٔخ طوُٕٞٞ ك٢ ك٤َٟش حُظوٜوَ أٝ ح٫ٗلطخ١, أّ  كَٜ

ٝؿيص رلؼَ ك٤َٟش حُظَ٘ى أّ,,,,,,!!, ٝحُلو٤وش حُؼخرظش حُظ٢ ٫ ؿيحٍ ك٤ٜخ إٔ ط٘خرٚ حُل٤َٝٓخص 

ِٞ ح١ُِٝٞ٘ ٝحُزَٝط٤ ٘خص ٓغ رخه٢ حٌُخث٘خص حُل٤ش ك٢ حُظ٤ًَذ ح٤ٔ٤ٌُخث٢ ح٧ٓخ٢ٓ ُـ٣ِجخص حُلخٓ

حُظ٢ طٌٜٔ٘خ ٖٓ طٌَحٍ حُ٘ٞع ٓخ٢ٛ ا٫ ى٫ُش ػ٠ِ ٝكيح٤ٗش حُوخُن ػِ ٝؿَ, حُوخثَ ك٢ ٓلٌْ ًظخرٚ 

ٌِ حُل٤ٌْ  ٣ ِِ ١ٌّ ػَ ِٞ َ ُوََ َّٕ حللََّّ ِٙ اِ ٍِ َ كَنَّ هَيْ ٝح حللََّّ ٍُ خ هيََ َٓ  :[.74ٛيم الله حُؼظ٤ْ ]حُلؾ 

ش حُظٞحُي حٌُحط٢ ٤لَٟرْٛ ًـ٤َْٛ ٖٓٔ ٗخىٝح  ل٤َٟش حُ٘٘ٞء ٝحُظطٍٞكخُٔ٘خىٕٝ ر

Spontaneous Generation  ًٔخ ٍث٤٘خ ٖٓ هزَ كـظْٜ ىحك٠ش ٖ ِٓ  ِ َٕ ك٢ِ حللََّّ ٞ َٖ ٣لَُخؿُّ ٣ ٌِ حَُّ َٝ

َٗي٣ِيٌ  ْْ ػٌَحَدٌ  ُٜ َُ َٝ ْْ ؿ٠ََذٌ  ِٜ ػ٤ََِْ َٝ  ْْ ِٜ رِّ ٍَ ْْ ىحَك٠َِشٌ ػِ٘يَ  ُٜ ظُ ّـَ ٤ذَ َُُٚ كُ ِـ ظُ ْٓ خ ح َٓ ٛيم الله حُؼظ٤ْ  رَؼْيِ 

 [.16: ٍٟ٘ٞ]حُ

رُّيَ ٝهي ٣ٔجَ ٓخثَ ُٔخًح هُِوض حُل٤َٝٓخص ٝح٩ؿخرش ٛ٘خ ك٢ هٍٞ ح٠ُُٞٔ طزخٍى ٝطؼخ٠ُ  ٍَ َٝ

 َٕ ًُٞ َِ ْ٘ خ ٣ُ َّٔ ٠َُ ػَ طؼَخَ َٝ  ِ َٕ حللََّّ ُٓزْلَخ سُ  ََ ُْو٤َِ ُْ ح ُٜ َُ َٕ خ ًَ خ  َٓ  ٍُ ٣وَْظخَ َٝ َ٘خءُ  خ ٣َ َٓ  [.68: حُوٜٚ] ٣وَِْنُُ 

ر٘خ ؿَ ٝػ٠ِكظزخٍى   :حُوخثَ ٍُ

{ اىَّرُِ خَيَقَ اىْمٌَْتَ ًاَىْحََْاجَ ىَِْثْيٌَُمُمْ أَُّّنُمْ أَحْسهَُ 5اىَّرُِ تَِْدِهِ اىْمُيْلُ ًىٌََُ عَيََ موُِّ شَِْءٍ قَدِّسٌ}ثَازَكَ تَ)

تَفَاًتٍُ فَازْجِعِ اىْثصَسََ اىَّرُِ خَيَقَ سَثْعَ سَمَاًَاتٍ طِثَاقاً مَّا تَسٍَ فِِ خَيْقِ اىسَّحْمهَِ مهِ  {5عَملَاً ًَىٌَُ اىْعَصِّصُ اىْغَفٌُزُ}

ٛيم الله  ({9حسَِيرٌ} { ثُمَّ ازْجِعِ اىْثَصَسَ مَسَّتَْهِْ َّنقَيِةْ إىَِْْلَ اىْثَصَسُ خَاسِؤً ًَى5ٌَُىَوْ تَسٍَ مهِ فطٌُُزٍ}

 [.4 - 1 ح٣٥خص :ِٔي]حُ حُؼظ٤ْ
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 ه٣ِٞش ىحه١َل٤ِ٤خص )ػٞحَٓ َٟٓٔش ؿ٤َ ك٤ش  حُل٤َٝٓخص ًٔخ ٓزن طؼ٣َلٜخ رؤٜٗخٝ

 حُظ٢ ط٤ٜزٜخ ا٠ُ: ٌِخث٘خص حُل٤شٝػ٤ِٚ ٣ٌٖٔ طو٤ٜٔٔخ طزؼخً ُ ,حً(اؿزخٍ

 ح٩ٗٔخٕ ٝحُل٤ٞحٕ.  ك٤َٝٓخص -1

 .حُ٘زخص ك٤َٝٓخص -2

 . حُلَ٘حص ك٤َٝٓخص -3

 .(٫Bacteriophageهٔخص حُزٌظ٣َ٤خ )حُزٌظ٣َ٤خ  ك٤َٝٓخص -4

 ٝح٤ُٝ٧خص........حُن.حُل٤َٝٓخص حُظ٢ طظطلَ ػ٠ِ أك٤خء أهَٟ ًخُلط٣َخص  -5

ك٢ ٓـخٍ  ٝٓٞف ٣ظْ ك٢ ٌٛٙ حُٜللخص حُظطَم )رخهظٜخٍ( ا٠ُ حُل٤َٝٓخص ًحص ح٤ٔٛ٧ش

حُـٌحء  ٖ ٣َ١نحُل٤َٝٓخص حُٔلُٔٞش ػ ٗؤٜٔخ ا٠ُ ٓـٔٞػظ٤ٖ ٛٔخ:ٝحُظ٢  ؿ٣ٌش٤ٌَٓٝر٤ُٞٞؿ٤خ ح٧

Food-borne Viruses ٕ٫هٔخص حُزٌظ٣َ٤خ )حُزٌظ٣َ٤ٞكخؽ( ًٌُي , ٝٝحُظ٢ ط٤ٜذ ح٩ٗٔخ

Bacteriophage .حُظ٢ طئػَ ػ٠ِ رٌظ٣َ٤خ حُزخىثخص حُٔٔظويٓش ك٢ اٗظخؽ ح٧ؿ٣ٌش حُٔظؤَس 

 حُظ٢ ٖٓ أٜٛٔخ ٓخ ٢ِ٣: :borne Viruses-Foodحُل٤َٝٓخص حُٔلُٔٞش ػٖ ٣َ١ن حُـٌحء  -أ٫ًٝ 

 :  Hepatitis Aحُظٜخد حٌُزي حُل٢َٓٝ٤ )أ( ك٤َّٝ  -1

ً ٛٞ  خُظٜخد حٌُزي حُل٢َٓٝ٤ٖٓ حُل٤َٝٓخص حُظ٢ طظٔزذ رٛ٘خى ػيى  ًخٕ أُٜٝخ حًظ٘خكخ

حُظٜخد  ػْ حًظ٘ق رؼيٙ ك٤َّٝ ,أٝ حُٔؼي١ Hepatitis Aك٤َّٝ حُظٜخد حٌُزي حُل٢َٓٝ٤ )أ( 

رؼي ًُي ظَٜص حُظٜخرخص ًزي٣ش ك٤َٓٝ٤ش ًخٕ ٣طِن ػ٤ِٜخ حْٓ  ( أٝ ح٢ُِٜٔدحٌُزي حُل٢َٓٝ٤ )

ً ( د)ٝ ٫ )أ( ح٫ُظٜخد حٌُزي١ ٫  حُظٜخد حٌُزي ٌُٜ٘خ ٓئهَحً ٤ٔٓض رؤٓٔخثٜخ حُٔؼَٝكش كخ٤ُخ

ٜٔ٘ق ٟٖٔ ػخثِش حُحُظٜخد حٌُزي حُل٢َٓٝ٤ )أ( ٣ؼي ٝ....حُن. (ٛـ), (ى), (ؽحُل٢َٓٝ٤ )

٣َّش ِٝ ٗخ ٍْ ٌُٞ ٝٓخصُ حُز٤ِ َُ ط٘ظوَ ٝ ,ٗظ٘خٍحً رخُؼخُْحأًؼَ أٌٗخٍ حُظٜخد حٌُزي ٖٓ , Picornaviridae حُل٤َ

 ٣٢لَُ حُل٤َّٝ كك٤غ  Fecal Oral Routeػيٟٝ حُل٤َّٝ ػٖ حُط٣َن حُزَح١ُ ـ حُل١ٞٔ 

٣٘ظوَ ػٖ ٣َ١ن ٤ٓخٙ حَُ٘د حُِٔٞػش, حُو٠َحٝحص ح٤ُ٘جش حُِٔٞػش, ٝ حُٜٔخر٤ٖ ح٧ٗوخٙ رَحُ

حُٔلخٍ حُٔـٔغ ٖٓ ٤ٓخٙ ِٓٞػش, ح٧ؿ٣ٌش حُـ٤َ ٓطزٞهش ٝح٧ؿ٣ٌش حُظ٢ ُْ ٣ؼخى طٔو٤ٜ٘خ ٝحُظ٢ 

ٝط٘ظَ٘ ح٫ٛخرش رٌٜح حُل٤َّٝ ر٤ٖ ح١٧لخٍ ىٕٝ حَُحرؼش ٖٓ . ض أ٣ي١ حُٜٔخر٤ٖ رخ٫َُٝٔٓٔ

ا٠ُ  15َُِٔٝ طظَحٝف ر٤ٖ  كظَس حُل٠خٗشٝ حُؼَٔ ٝؿخُزخ طٌٕٞ ح٩ٛخرش ىٕٝ أػَحٝ ٝحٟلش,

رل٠ٔ هل٤لش ٜٓلٞرش رلويحٕ ٤ٜٗش ٝؿؼ٤خٕ ٝأُْ  حَُٔٝ طزيء أػَحٝ, ٣ّٞ ٣28ّٞ ٝرٔؼيٍ  50

, ػْ )ح٤َُهخٕ( رخُـِي ٝحُؼ٤ٕٞ ح٫ٛلَحٍطزيأ رؼي ػيس أ٣خّ َٓكِش , ػْ ٟطَحد ٓؼ١ٞحك٢ حُزطٖ ٝ

. طؼوذ ٌٛٙ حَُٔكِش َٓكِش حُ٘لخء حُظ٢ هي طٔظـَم أٓخر٤غ ٣ٔظَٔ رٜخ ط٠وْ حٌُزي ُزؼٞ حُٞهض

أَٜٗ. ٣ٌٖٝٔ طو٤َِ  3 ٓخ ر٤ٖ أٓزٞػ٤ٖ ا٠ُحُظٜخد حٌُزي حُل٢َٓٝ٤ )أ( ٝطٔظَٔ ٓؼظْ كخ٫ص 

ه٬ٍ أٓزٞع ٖٓ  Gamma globulin (IgG) ٤ُٖٞرظ٘خٍٝ كوٖ ؿخٓخ ؿِٞر٤ حَُٔٝ أػَحٝ

 .اٛخرش ح٣َُٔٞ رخُل٤َّٝ
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( ٛـحُظٜخد حٌُزي حُل٢َٓٝ٤ ), كبٕ Hepatitis Aحُظٜخد حٌُزي حُل٢َٓٝ٤ )أ( ٝاٟخكش ا٠ُ 

Hepatitis E  ٖٓك٤غ إٔ ٌٛح ح٤ُٔخٙٝ ح٧ؿ٣ٌش ٣ؼظزَ ٖٓ ح٧َٓحٝ حُٞرخث٤ش حَُٔطزطش رظِٞع ,

٤ٓخٙ ٝ ح٧ؿ٣ٌش حُل٤َّٝ ٣وَؽ ٖٓ ؿْٔ حُٜٔخد ػٖ ٣َ١ن حُزَحُ كؼخىس ٣ٌٕٞ ٓزذ حُؼيٟٝ

أٓخر٤غ.  9حَُ٘د حُِٔٞػش ر٤ٔخٙ حَُٜف حُٜل٢. طظَحٝف كظَس ك٠خٗش حُل٤َّٝ ر٤ٖ أٓزٞػ٤ٖ ٝ 

ٜق ٌُُي ٫ ٣ظْ اػطخء أى٣ٝش ٌُٖٝ ٣٘ ؿخُزخً ٓخ ٣ٍِٝ طِوخث٤خ٣ٔزذ حُل٤َّٝ )ٛـ( حُظٜخرخً ًزي٣خً كخىحً ٝ

ٝ  ٣ٝ15ؼظزَ ح٧ٗوخٙ ر٤ٖ , ح٣َُٔٞ رخ٩ًؼخٍ ٖٓ َٗد حُٔٞحثَ ٝط٘خٍٝ ؿٌحء ٛل٢ ٝٓظٞحُٕ

أًؼَ حُٔؼ٤َٟٖ ُ٪ٛخرش رٌَ٘ هخٙ حُ٘ٔخء حُلٞحَٓ  ٝطٌٕٞ ٓ٘ش أًؼَ ػَٟش ُ٪ٛخرش رٚ 40

ر٤ٖ  شم ٣َ٣َٓٝكَ أ١ ٞؿيط٫ ٖٓ ؿ٤َٖٛ. ٝ رٌٜح حُل٤َّٝ ٝطٌٕٞ ٗٔزش حُٞكخس ُي٣ٜٖ أػ٠ِ رٌؼ٤َ

 . (أ)حٌُزي حُٞرخث٢ )ٛـ( ٝحُظٜخد حٌُزي حُٞرخث٢ حُظٜخد 

 :irusesEnterovحُل٤َٝٓخص حُٔؼ٣ٞش  -2

حُظ٢ طئى١ َُ٘  Poliovirusesحُل٤َٝٓخص حُٔ٘ـخر٤ش  ًَ ٖٓحُل٤َٝٓخص حُٔؼ٣ٞش ط٠ْ 

ُِطلَ حُٜٔخد ٣ٝوَؽ ٓغ حُزَحُ ك٤َٜٔ ٗوَ  ٢حُـٜخُ ح٠ُٜٔ ٢ك٤غ ٣ظٌخػَ حُل٤َّٝ ك, ح١٧ــلخٍ

٣َّش ل٤َٝٓخصحُٝ ,حُِٔٞػش ١حُؼيٟٝ ٦ُه٣َٖ ػٖ ٣َ١ن حٌُرخد أٝ ح٣٧ي ِٞ ٌُ  Echoviruses  ح٣٩

َٓ حُظ٢ طٔزذ ح٫ُظٜخد حُٔلخث٢, ٝ ٤َّش خصحُل٤ََٝ ًِ ٔخ ًْ ٌُٞ  حُل٤َٝٓخصٌٝٛٙ  Coxsackievirus حُ

حُظٜخد ػ٬٠ص ٝطٔزذ ح٩ٜٓخٍ ٝا٠ُ أَٓحٝ ٓوظِلش ًخُظٜخد حُٔلخ٣خ ٝحُظٜخد حُلْ ٝحًُِخّ  طئى١

 .٤ٖحُٜٔخر ح٫ٗوخٙ رخُل٤َٝٓخص ػٖ ٣َ١ن حُـٌحء٣ظِٞع ٝ. حُٜـخٍ حُوِذ ػ٘ي ح١٧لخٍ

 :  otavirusR ٍٝطخك٤َّٝ -3

ِِد٢َّ ) Rotavirusٍٝطخك٤َّٝ  َـ َّ حُؼَ ( ٓدٖ Norwalk agentػخٓدَ ٗدٍٞٝٝى أٝ  حُل٤ََٝ

٤ٓدخٙ حُ٘دَد حُِٔٞػدش, حُٔلدخٍ حُٔـٔدغ  ٣٘ظوَ ػٖ ٣َ١نٛٞ ٝ, ح٩ٜٓخٍ أًؼَ حُل٤َٝٓخص حُظ٢ طٔزذ

دددغ ٝح١٧لدددخٍ ٣ٌٝدددٕٞ . ح٧ؿ٣ٌدددش حُظددد٢ ٫ٓٔدددض أ٣دددي١ حُٜٔدددخر٤ٖ ردددخَُٔٝٝٓدددٖ ٤ٓدددخٙ ِٓٞػدددش,  ّٟ َُ حُ

ػ٬ػدش  اُد٠ ٣ّٞ َُِٔٝ طظَحٝف ر٤ٖ كظَس حُل٠خٗشٝرٌٜح حُل٤َّٝ  ٝحُوخ٣َٖٛ أًؼَ ػَٟش ُ٪ٛخرش

اُد٠  4ٝك٠ٔ. ٝطٔظَٔ ح٩ٛخرش ر٤ٖ  آٜخٍ ٓخث٢, ٝءحَُٔٝ ك٢ كيٝع ه٢ أػَحٝ ٝطظِوٚأ٣خّ, 

 . أ٣خّ. ٣ٌٖٝٔ طـ٘ذ ح٩ٛدخرش رٜدٌح حُل٤دَّٝ رخطزدخع حُوٞحػدي حُٜدل٤ش أػ٘دخء اػديحى ٝط٘دخٍٝ حُطؼدخّ 8

َٝطددددخك٤َّٝ ُِ حٓددددظويحٜٓخ ٓؤٓٞٗددددش كدددد٢ٝ شظٜددددَص ُوخكددددخص ؿي٣دددديس كؼخُدددد 2006ّكدددد٢ ػددددخّ ٝ

Rotavirus , ًَٝطدخك٤َّٝ حُُودخف  (2012ّ)ك٢ أؿٔدطْ  ٝهي أىهِض ر٬ىٗخ ٓئهَحRotavirus 

 .ٟٖٔ رَٗخٓؾ حُظِو٤ق حَُٝط٢٘٤ ١٨ُلخٍ
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 :Norovirusesك٤َٝٓخص  -4

 ً ٤ذًخٗض طؼَف ٓخروخ ًِ َْ ًٌُي حُل٤َٝٓخص ٗز٤ٜش ٝ ,رخُل٤َٝٓخص حُٜـ٤َس ٓٔظي٣َس حُظَ

ً  Norwalk-like viruses ٍٗٞٝٝى أٜٗخ ٖٓ حُل٤َٝٓخص حُٔلُٔٞش ػٖ ٖٓ حُٔؼَٝف ٝكخ٤ُخ

٢ّ٘ ح٣َ١ن حُـٌحء, ٝطُٔزّذُ ٌٛٙ حُل٤َٝٓخصِ  ُظٜخد ٓؼ١ٞ ك٢ََٓٝ٤ ٝرخث٢َ ٣ئُى١ّ ا٠ُ كخ٫ص طل

 ,خ٤ُٔخٙ حُِٔٞػشرحُلٞحًٚ ح٣َُٝٔش ٝحُو٠َحٝحص , ًٌُٝي ػٖ ٣َ١ن ح٤ُٔخٙ حُِٔٞػش٘ظوَ طٝ. ًز٤َسِ 

 رٌٜٙ حُل٤َٝٓخص ٤ٖٜٓخر أٗوخٙػٖ ٣َ١ن حُـٌحء حُٔؼي ٖٓ هزَ ًٌُٝي , حُِٔٞع حُٔلخٍٝ

 َُِٔٝ ر٤ٖ ظَس حُل٠خٗشـــــكٝطظَحٝف , ٝح١٧ؼٔش حُـخِٛس ٨ًَُ ٝحُظ٢ ٫ٓٔض أ٣ي١ حُٜٔخر٤ٖ

حُـؼ٤خٕ, حُظو٤ئ, ح٫ٜٓخٍ, ٝآ٫ّ  ٖٝٓ أػَحٟٚٓخػش,  60ا٠ُ  24ُٔيس  ٝطٔظَٔ ٓخػش 48ا٠ُ  12

 .أ٣خّ 3 – ٣2ٔظؼ٤ي حُ٘وٚ حُٜٔخد كخُظٚ حُطز٤ؼ٤ش رؼي , ٝٝك٠ٔأك٤خٗخً ٣ليع ٛيحع ٝك٢ حُزطٖ 

 : Adenovirus infectionsػيٟٝ حُل٤َّٝ حُـي١  -5

رَٛ٘ددض حُيٍحٓددخص ٝهددي ٓددٖ ك٤َٝٓددخص حُـٜددخُ حُظ٘لٔدد٢,  Adenovirusحُل٤ددَّٝ حُـددي١ 

إٔ حُٔخٗدد٤ش طٜددخد رددخُل٤َّٝ حُـدُدي١ ُ٪ٗٔددخٕ حُدد١ٌ ٫  Serological studiesحُٔدد٣َُٞٞؿ٤ش 

٣ٔظط٤غ ٓوخٓدش حُزٔدظَس. ٣ٝ٘ودَ حُل٤دَّٝ ػدٖ ١دـ٣َن حُل٤ِدذ حُطدخُؽ ٝ ط٘دظؾ ػ٘دٚ ح٫ُظٜخردخص كد٢ 

 حُـٜخُ حُظ٘ل٢ٔ ٝ حُزِؼّٞ ٝ ِٓظلٔش حُؼ٤ٖ. 

 :virus Foot and mouth diseaseحُل٠ٔ حُو٬ػ٤ش ك٤َّٝ  -6

ٝحُل٤َّٝ  Cleaver footedَٓٝ حُل٠ٔ حُو٬ػ٤ش ٤ٜ٣ذ حُل٤ٞحٗخص ٓ٘وٞهش حُظِق 

ػْ طظٌٕٞ ك٬ٜ٣ٞص ػ٠ِ حُلْ ٝح٠َُع ٝأػ٠ِ  ح٧ػَحٝ رل٠ٔ أ٫ًٝ  زيأٓؼي١ ؿيحً ُِل٤ٞحٗخص ٝط

ؼَحس  ,ػ٘ي ح٩ٗٔخٕ حُظِق ٝر٤ٖ ح٧ٛخرــغ ُٓ  Erosionsٝػ٘ي حٗلـخٍ حُل٬ٜ٣ٞص طظَى أٓخًٖ 

ٍ ا٠ُ هَكش, ٣ٝلَُ حُل٤َّٝ ك٢ حُل٤ِذ ػ٘ي ٝؿٞىٙ ك٢ حُيّ أٝ ٣ِٞع ٓطل٤ش ٝأك٤خٗخ طظلٞ

حُل٤ِذ ػٖ ٣َ١ن حُل٬ٜ٣ٞص حُٔٞؿٞىس ػ٠ِ ح٠َُع ٝحُلِٔخص, أٝ ػٖ ٣َ١ن حُِؼخد اػ٘خء ػ٤ِٔش 

حُلِذ. ٝطظ٘خرٚ أػَحٝ حَُٔٝ ك٢ ح٩ٗــٔخٕ ٝ حُل٤ٞحٕ ٝ ػخىس ٓخ ٣ٌٕٞ حَُٔٝ كخىحً ك٢ 

 ح١٧لخٍ ح٠ُؼلخء.
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 ً  :٫Bacteriophageهٔخص حُزٌظ٣َ٤خ )حُزٌظ٣َ٤ٞكخؽ(  -ػخ٤ٗخ

ٓددٖ , Bacteriophageحُلخؿددخص أٝ ٓددخ طٔدد٠ٔ ر٬هٔددخص حُزٌظ٣َ٤ددخ )حُزٌظ٣َ٤ٞكددخؽ( طؼظزددَ 

طئى١ ا٠ُ هٔخثَ ًز٤دَس كد٢ ٓـدخٍ  ك٤غ, ؿ٣ٌشك٢ ٓـخٍ ٤ٌَٓٝر٤ُٞٞؿ٤خ ح٧ ًحص ح٤ٔٛ٧ش حُل٤َٝٓخص

طٜد٤ذ حُزخىثدخص ٝرخُظدخ٢ُ طٞهدق ٗ٘دخ١ٜخ طٔخٓدخ ٣ٝدئى١ ًُدي  كٜد٢ٛ٘خػش حُـزٖ ٝح٧ُزخٕ حُٔظؤَس 

 ا٠ُ كَ٘ ط٤ٜ٘غ حُٔ٘ظؾ حُِز٢٘ حُٔٔظويّ ك٤ٚ حُزخىة. 

ػِد٠ ٓدِحٍع حُزدخىة ٧ٍٝ ٓدَس Bacteriophage ٝهي طْ حُظؼَف ػ٠ِ طدؤػ٤َ حُزٌظ٣َ٤ٞكدخؽ 

ل٤َٝٓخص( حُظ٢ ٛد٢ أٛدـَ ٓدٖ حُزٌظ٣َ٤دخ حُ) حُؼٞحَٓ حُل٣ٞ٤شّ, ك٤غ ُٞكع ٝؿٞى رؼٞ 1935ػخّ 

ػَكددض رخُزٌظ٣َ٤ٞكددخؽ, ٝٛدد٢ ػزددخٍس ػددٖ ك٤َٝٓددخص طٜددخؿْ ٝطو٠دد٢ ػِدد٠ ٓددِحٍع حُزددخىة, ٝطٌددٕٞ 

حُ٘ظ٤ـدددددش ػددددديّ اٗظدددددخؽ كدددددخٓٞ ح٬ًُظ٤دددددي, ٝطٔظدددددخُ ٛدددددٌٙ حُل٤َٝٓدددددخص حُزٌظ٣َ٤دددددش )حُلخؿدددددخص( 

Bacteriophage ُْٜددخ أ١  رخُظوٜددٚ كدد٢ ٜٓخؿٔظٜددخ ُِزٌظ٣َ٤ددخ ك٤ددغ طٜددخؿْ ٓدد٬ُش ٓؼ٤٘ددش ُٝدد٤

طؤػ٤َ ػ٠ِ ح٫٬ُٔص ح٧هَُٟ ٝرخُظخ٢ُ ػيّ حٓظَٔحٍ كؼخ٤ُش حُزخىة حُلخ١ٝ ػ٠ِ طِدي حُٔد٬ُش ُٞكديٛخ 

ك٢ ك٤ٖ ٣ٔظَٔ حُزخىة حُو٢٤ِ رلؼخ٤ُظٚ ُٝٞ رٌَ٘ أٟؼق ٗظ٤ـش ػيّ طدؤػَ حُٔد٫٬ص ح٧هُدَٟ. ؿ٤ٔدغ 

ٗدخٗٞٓظَ,  100 – 50ح٧ٝؿٚ, ٣ظَحٝف ١ٍٞ ٓوطؼدٚ حُؼَٟد٢ رد٤ٖ  ػي٣يحُلخؿخص ُٜخ ٍأّ ١ٍٞ٘٘ٓ 

٣ٞؿي ريحهِٚ ؿدِة ٓلدَى ٓدٖ حُلدخٓٞ حُ٘د١ٝٞ ٣ٝٔخػدَ كد٢ كـٔدٚ  ٢ػزخٍس ػٖ ؿ٬ف رَٝط٤٘ٝٛٞ 

 ُُٞز٤دشحُؼي٣ي ٖٓ حُز٤ُٓ٬يحص. ك٢ ٓؼظْ ٌٛٙ حُلخؿخص ٣ِلن رخَُأّ ٣ًَ ٣ظٌٕٞ ٓدٖ أٗزٞردش ٣ًَِٓدش 

هخرِدش  ُٞز٤دشُ)٣َٔ ٓدٖ ه٬ُٜدخ حُلدخٓٞ حُ٘د١ٝٞ ُِلدخؽ ػ٘دي ؿدِٝ حُو٤ِدش حُزٌظ٣َ٤دش( ٓلخ١دش رطزودش 

طظٜدَ رؤ٤ُدخف ٤ِ٣ًدٚ ٍك٤ؼدش ٣ٞ١ِٝددش,  Base Plateُِدظوِٚ ٓظٜدِش ٓدٖ أٓدلِٜخ رٜدل٤لش هخػي٣دش 

 ٌٝٛٙ ح٤ُ٧خف ٢ٛ أػ٠خء ح٫طٜخٍ رل٤ِش حُؼخثَ ًٔخ ٬٣كع ٖٓ حٌَُ٘ حُظخ٢ُ:

 

 ( ٌَٗ طوط٤ط٢  ٍٝٛٞٙ رخُٔـَٜ ح٩ٌُظ٢َٗٝ ُِزٌظ٣َٞكخؽ.22حٌَُ٘ ٍهْ )
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حُٜدلخص حُؼخٓدش ُِل٤َٝٓدخص,  Bacteriophagesحُلخؿخص )حُزٌظ٣َ٤ٞكخؿدخص( ٝط٘طزن ػ٠ِ 

٢ٛٝ ٝحٓؼش ح٫ٗظ٘خٍ ك٢ حُطز٤ؼش ٝطٞؿي ك٢ ًَ حُز٤جدخص حُظد٢ طظٞحؿدي ك٤ٜدخ حُزٌظ٣َ٤دخ, ًٔدخ إٔ ٓؼظدْ 

, ٍرٔددخ ػ٘ددَحص أٝ ٓجددخص ُ٘ددٞع حُزٌظ٣َ٤ددخ حُٞحكددي. ٣ٝٞؿددي ٗٞػددخٕ حُلخؿددخصأٗددٞحع حُزٌظ٣َ٤ددخ طٜدد٤زٜخ 

أٝ ٓدددخ طٔددد٠ٔ  Lytic phages, حُ٘دددٞع ح٧ٍٝ ٛدددٞ حُلخؿدددخص حُٔلِِدددش ٣َ٤ٞكدددخؽحُزٌظٍث٤ٔدددخٕ ٓدددٖ 

ٝٛدد٢ حُظدد٢ طدديَٓ حُو٣٬ددخ حُزٌظ٣َ٤ددش حُٜٔددخرش, أٓددخ حُ٘ددٞع  Virulent phagesرخُلخؿددخص حَُ٘ٓددش 

 Avirulent phagesأٝ ؿ٤دَ حَُ٘ٓدش  Temperate phagesحُؼدخ٢ٗ كٜدٞ حُلخؿدخص حُٔؼظيُدش 

ٓدد٤ِٔش. ٣ٌٝٔددٖ إٔ طدديهَ ٛددٌٙ حُلخؿددخص اُدد٠  حُزٌظ٣َ٤ٞكددخؽٓددٖ ٝطزودد٠ حُو٣٬ددخ حُٜٔددخرش رٜددٌح حُ٘ددٞع 

ٝحُدديٍٝس حُُٔٞدديس  Lytic cycleرٌظ٣َ٤ددخ حُؼخثددَ ٓددٖ هدد٬ٍ ٗددٞػ٤ٖ ٓددٖ حُدديٍٝحص ٛٔددخ ىٍٝس حُظلِددَ 

 .Lysogenic cycleُِظلَِ 

 وجحدخ في عد  خطىات رئيسة هي:: Lytic cycleىٍٝس حُظلَِ 

 Lytic: ٝٛ٘خ طزيأ ىٍٝس حُظلَِ  adsorptionPhage( ح٩ٓظِحُ )اىٜٓخٙ( حُلخؽ 1)

cycle ُ٣ًَ حُلخؽ ػ٘ي َٓحًِ حٓظوزخٍ ٓؼ٤٘ش ػ٠ِ ٓطق حُو٤ِش حُزٌظ٣َ٤ش ك٤غ إ ح٤ُ٧خف  رخٓظِح

حُٔٞؿٞىس ػ٘ي ك٢ ٜٗخ٣ش ٣ًَ حُلخؽ ٢ٛ ٓٞحهغ اىٜٓخٜٛخ حُظ٢ طَطز٢ رٔٔظوز٬ص ٓؼ٤٘ش ػ٠ِ حُـيحٍ 

 حُو١ِٞ حُزٌظ١َ٤, ٫كع حٌَُ٘ ح٧ط٢: 

 

 ػ٠ِ ٓطق حُو٤ِش حُزٌظ٣َ٤ش. ؽحُزٌظ٣َ٤ٞكخ( ٍٛٞٙ رخُٔـَٜ ح٩ٌُظ٢َٗٝ طٟٞق اىٜٓخٙ 23ٌَ٘ ٍهْ )حُ

 Nucleic acid: )كوٖ حُلخٓٞ ح١ُٝٞ٘ حُل٢َٓٝ٤ Penetration( ح٫هظَحم 2)

injection  ٍىحهَ حُو٤ِش حُزٌظ٣َ٤ش(, رؼي ػ٤ِٔش ح٩ىٜٓخٙ ٣وّٞ ا٣ِْٗ ٓؼ٤ٖ )ا٣ِْٗ كخPhage 

Lysozyme ٓٔظوَ ك٢ ٣ًَ حُلخؽ رظل٤َِ ؿِء ٛـ٤َ ٖٓ حُـيحٍ حُو١ِٞ حُزٌظ١َ٤, ٝرؼي ًُي )

٣ظوِٚ ؿٔي ٣ًَ حُلخؽ ٝػ٘ي ًُي ٣وظَم ٓلٍٞ ح٣ٌَُ حُـيحٍ حُو١ِٞ ٤ٌٓخ٤ٌ٤ٗخً, ٝػ٘يٛخ طلظق هٔش 

٣ًَ حُلخؽ رل٤غ ٣ٜزق حُلخٓٞ ح١ُٝٞ٘ حُل٢َٓٝ٤ حُٔٞؿٞى ك٢ ٍأّ حُلخؽ كَ حُلًَش ٤َُٔ ػٖ 

زٔخ١ش ه٬ٍ حُـيحٍ حُو١ِٞ, ٣ٝوظَم رحُلخؽ ػْ ٣يهَ حُلخٓٞ ح١ُٝٞ٘ حُل٢َٓٝ٤  ٣َ١ن ه٘خس ٣ًَ

 حُـ٘خء حُو١ِٞ ٣ٝوظلْ ىحهَ حُو٤ِش ك٢ ك٤ٖ ٣زو٠ حُـطخء حُزَٝط٢٘٤ ُِلخؽ هخٍؽ حُو٤ِش.
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حُلدخٓٞ حُ٘د١ٝٞ ٣ظد٠ُٞ : كد٢ هد٬ٍ ىهدخثن Phage multiplication( ط٠خػق حُلخؽ 3)

٤ش ٌُد٢ ٣ودّٞ رز٘دخء ح٧كٔدخٝ ح٣ُٝٞ٘دش حُل٤َٝٓد٤ش ٝرَٝط٤٘دخص حُل٢َٓٝ٤ ح٤ُٔطَس ػ٠ِ ٝظخثق حُوِ

 RNAحُلخؽ ٠ُٔخػلش ٗلٔٚ رٔؼيٍ أًزَ ٖٓ ه٣٬خ حُؼخثدَ, ك٤دغ طظٞهدق ًخٓدَ ػ٤ِٔدش حٓظ٘ٔدخم حُدـ 

ٖٓ ًَّٝٓٞٓٞ ح٤٠ُٔق ه٬ٍ ىهدخثن ٓدٖ ىهدٍٞ حُلدخٓٞ حُ٘د١ٝٞ حُل٤َٝٓد٢ اُد٠ ح٠ُٔد٤ق, ٝكد٢ 

رخُلؼَ ك٢ ؿ٠ٕٞ ىهدخثن ٓؼديٝىس رؼدي ح٩ٛدخرش  ٤٠ُِٔق ٣ظلَِ DNAحُٞحهغ كخٕ حُلخٓٞ ح١ُٝٞ٘ 

ٓٔظ٘ٔددن ٓددٖ حُلددخٓٞ حُ٘دد١ٝٞ  mRNAحُٔ٘ددظؾ ك٤ٔددخ رؼددي ٛددٞ  RNAرخُلددخؽ, ٣ٌٝددٕٞ ؿ٤ٔددغ حُددـ 

حُل٢َٓٝ٤, ٝرٌٜٙ ح٤ُ٥ش ٣ٔظلًٞ حُلخؽ ػ٠ِ ًَ ح٣٧ٞ حُوِد١ٞ حُزٌظ٤د١َ ٧ؿدَ اٗظدخؽ أؿدِحء حُلدخؽ 

٣ٔخص ح٠ُٔد٤ق رؼِٜٔدخ ٝطـٜدِ حُطخهدش )حُزَٝط٤ٖ ٝحُلخٓٞ ح١ُٝٞ٘ حُل٢َٓٝ٤(, ٓغ ًُي طٔظَٔ اِٗ

ز٘دخء حُٞكديحص حُلَػ٤دش طودّٞ رحٌَُر٤ٛٞديٍحص, ٝ أ٣ٞحُٔطِٞرش ُظ٠خػق حُلخؽ ػٖ ٣َ١ن ٓٔخٍحص 

ُِزَٝط٤ٖ ٝحُلخٓٞ ح١ُٝٞ٘ ُِلخؽ حُٔظ٠خػق ٫ رَ أٜٗخ ط٘خٍى أ٠٣دخً كد٢ طو٤ِدن حُلدخٓٞ حُ٘د١ٝٞ 

٠ُ ٓ٘خًٍش حَُح٣زُٞٝٓخص حُزٌظ٣َ٤ش, ُِلخؽ ٝرَٝط٤ٖ ؿطخثٚ, ٝطلظخؽ ػ٤ِٔش ط٣ٌٖٞ رَٝط٤٘خص حُلخؽ ا

ٝرخ٩ٟخكش ا٠ُ ا٣ِٗٔخص ح٤٠ُٔق حُٔؤُٞكش كخٕ حُؼي٣ي ٖٓ ح٣ِٗ٩ٔدخص حُظد٢ طظٜدَ كد٢ ه٤ِدش ح٠ُٔد٤ق 

حُٜٔدخرش طٌددٕٞ هخٛددش رخُلددخؽ أ١ أٜٗددخ ط٘ددلَ كد٢ حُلددخٓٞ حُ٘دد١ٝٞ حُل٤َٝٓدد٢ ٝؿ٤ددَ ٓٞؿددٞىس كدد٢ 

د ٛددٌٙ ح٣ِٗ٩ٔددخص حُوخٛددش ُو٤ِددش ح٠ُٔدد٤ق ؿ٤ددَ حُٜٔددخرش رخُلددخؽ, ٝرـ٤ددخ DNAحُلددخٓٞ حُ٘دد١ٝٞ 

رخُلخؽ ٫ ٣ٌٖٔ ٓٞحِٛش ػ٤ِٔش ر٘خء حُلخٓٞ ح١ُٝٞ٘ حُل٢َٓٝ٤ ٝردَٝط٤ٖ ؿطخثدٚ, ٣ٝودّٞ أكدي ٛدٌٙ 

ُو٤ِش ح٠ُٔد٤ق ٣ٝللدِ اٗد٣ِْ أهدَ  DNAح٣ِٗ٩ٔخص حُوخٛش رخُلخؽ رؼ٤ِٔش طل٤َِ حُلخٓٞ ح١ُٝٞ٘ 

٢ ٓؼ٤دددَ ر٘دددخء هخػددديس حُز٤ٔ٣َدددي٣ٖ )٤ٛيًٍٝٔددد Phage-induced enzymeٓٔدددظلغ رخُلدددخؽ 

ٓخ٣ظ٤ٖٓٞ( حُظ٢ ط٘يٓؾ ػٟٞخً ػٖ حُٔخ٣ظ٤ٖٓٞ ك٢ حُلدخٓٞ حُ٘د١ٝٞ حُل٤َٝٓد٢, اٟدخكش اُد٠ ًُدي 

٣٘ددلَ حُلددخٓٞ حُ٘دد١ٝٞ حُل٤َٝٓدد٢ ٣ِٗ٩ٔددخص ٓظوٜٜددش رظـ٤ٔددغ رددَٝط٤ٖ ًخرٔدد٤ي حُلددخؽ. ٝأػ٘ددخء 

ط٠خػق حُل٤َّٝ ط٘لَٜ حٌُٔٞٗخص حُل٤َٓٝ٤ش )حُلخٓٞ ح١ُٝٞ٘ حُل٢َٓٝ٤ ٝحُزَٝط٤ٖ( طٔخٓخ ػدٖ 

ح٧هَ, ٝك٢ حُٞحهغ كخٕ حٗلٜخٍ حُلخٓٞ ح١ُٝٞ٘ ػٖ ؿطخثٚ حُزَٝط٢٘٤ حُٞحه٢ ٛٞ ٝحكي ٓدٖ  رؼ٠ٜخ

 حُٔٔخص ح٩ؿزخ٣ٍش ٝح٤ُِٔٔس ُظٌخػَ حُل٤َّٝ.

إ أِٓٞد حُظٌخػَ حُٔخرن ٝٛلٚ ٣ؼَِ كو٤وش حٗٚ ه٬ٍ ١ٍٞ ٝحكي ٖٓ اٛدخرش حُلدخؽ )٣ٝديػ٠ 

حُؼؼددٍٞ ػِدد٠ كخؿددخص طخٓددش ىحهددَ ه٤ِددش ( ٫ ٣ٌٔددٖ Eclipse periodأٝ حُؤددٞف كْظـِددخد ح٫ِ كظددَس 

ح٠ُٔدد٤ق, ٌٝٛددٌح اًح ٓددخ طِٔهددض حُو٣٬ددخ حُزٌظ٣َ٤ددش أػ٘ددخء كظددَس ٓزٌددَس ٓددٖ طٌددخػَ حُلددخؽ ػ٘يثددٌ ٣ٌٔددٖ 

٬ٓكظش ٝؿٞى حُلخٓٞ ح١ُٝٞ٘ حُل٢َٓٝ٤ ٝؿطخثٚ حُزَٝط٤٘د٢ حُدٞحه٢ ٫ٝ ٣ٌٔدٖ ٬ٓكظدش ك٤َٝٗدخص 

 حُلخؽ حٌُخِٓش.
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ؾ طـٔغ حُلخٓٞ ح١ُٝٞ٘ حُل٢َٓٝ٤ : طظ٠ٖٔ ػ٤ِٔش حMaturation٠ُ٘( ح٠ُ٘ؾ 4)

ٝؿطخثٚ حُزَٝط٢٘٤ حُٞحه٢ ُظ٣ٌٖٞ حُل٤َٝٗخص حُ٘خٟـش حُ٘خهِش ُِؼيٟٝ, ٢ٛٝ ٖٓ حُؼ٤ِٔخص حُٔؼويس 

حُٔظؼيىس حُوطٞحص, ك٤غ طظـٔغ ٍإّٝ ٣ًٍٝٞ حُلخؽ رٍٜٞس ٓٔظوِش رٞحٓطش ػ٤ِٔخص طي٣ٍـ٤ش, 

 ٣ظَٜ رٚ ح٣ٌَُ رؼي ًُي. ٝكخُٔخ ٣ظٌٕٞ حَُأّ كخٗٚ ٣َُّ ٓغ حُلخٓٞ ح١ُٝٞ٘ حُل٢َٓٝ٤ ٝ

 
 حُ٘خٟـشٝظٍٜٞ حُل٤َٝٗخص  كظَس ح٫ِكْظـِخدحٗظٜخء  ٟٞقٍٛٞس رخ٤ٌٌَُٔٝٓٞد ح٩ٌُظ٢َٗٝ ط( 24حٌَُ٘ ٍهْ )

 .(Prescott, et al. 2002ػٖ )ىحهَ ه٤ِش رٌظ٣َ٤ش ٜٓخرش, 

: أػ٘خء ح١٧ٞحٍ ح٧ه٤َس ٖٓ كظَس ح٩ٛخرش رخُلخؽ ٛ٘خى  Phage release( طلٍَ حُلخؽ 5)

ح١ٌُ ٣لَِ ؿيحٍ  Lysozymeأ٣ِْٗ ك٢َٓٝ٤ آهَ ٓٔظلغ ٣زظية رخُظٍٜٞ, ٝٛٞ ح٣ِٗ٩ْ حُلخٍ 

ه٤ِش ح٤٠ُٔق ٖٓ حُيحهَ ٓٔخ ٣ئى١ ًُي ا٠ُ حٗل٬ٍ حُو٤ِش ٝطلٍَ حُؼي٣ي ٖٓ حُل٤َٝٗخص حٌُخِٓش 

ُِلخؽ, ٌٝٛٙ حُل٤َٝٗخص حُٔظلٍَس ط٤ٜذ حُو٣٬خ حُلٔخٓش حُٔٞؿٞىس ك٢ ح٢ُٓٞ, ٝطؼخى ػ٤ِٔش 

ش ٧ٕ ًُي ٣ؼ٢٘ ط٠خػق حُل٤َّٝ, ٖٝٓ حُْٜٔ ػيّ طو٤ِن ح٣ِٗ٩ْ حُلخٍ ك٢ ريح٣ش ػ٤ِٔش ح٩ٛخر

 طلَِ ه٤ِش ح٤٠ُٔق هزَ ط٣ٌٖٞ أ١ ك٤َٕٝ ٗخٟؾ. 

 

 ٖٓ حُو٤ِش حُزٌظ٣َ٤ش حُٜٔخرش.Bacteriophages release ( ٣ٟٞق طلٍَ حُلخؿخص 25حٌَُ٘ ٍهْ )
 

, Virulent phagesح٠ُخ٣ٍش( حَُ٘ٓش )٣ٝطِن ػ٠ِ ٌٛٙ حُلخؿخص أْٓ حُلخؿخص 

ٝطؼَف حُلظَس ٖٓ ح٩ٛخرش رخُلخؽ كن حٗط٬م حُلخؽ رؼي طلَِ ه٣٬خ ح٤٠ُٔق رلظَس حٌُٕٔٞ 

Latent period ( ٣ٌٕٝٞ ػيى حُلخؿخص حُ٘خطـش ػ٘ي  60 – 45ٝػخىس طٌٕٞ ه٤َٜس ,)ىه٤وش

/ ه٤ِش, ٌُُي كبٕ اٛخرش حُو٣٬خ رٔؼَ ٌٛٙ حُلخؿخص ٣ٌٖٔ إٔ  200ح٫ٗلـخٍ َٓطلؼخً ك٤غ ٣َٜ ا٠ُ 

 ا٠ُ اط٬ف هيٍس ه٣٬خ حُزخىة ػ٠ِ حُ٘ٔٞ ٝاٗظخؽ كخٓٞ ح٬ًُظ٤ي.طئىٟ 
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 .Lytic cycle( ٣ٟٞق ىٍٝس حُظلَِ 26حٌَُ٘ ٍهْ )

 

 .Virulent phages( ٓوخ١غ ٖٓ ه٣٬خ رٌظ٣َ٤ش ٜٓخرش ر٘ٞع ٖٓ حُلخؿخص حَُ٘ٓش 27حٌَُ٘ ٍهْ )

ٝهض ح٩ٛخرش,  ه٤ِش رٌظ٣َ٤ش ٤ِٓٔش

ٝحُٔ٘خ١ن حُلخطلش ىحهَ حُو٤ِش حُزٌظ٣َ٤ش 

 ػزخٍس ػٖ حٌَُّٝٓٞٓٞ حُزٌظ١َ٤.

ىه٤وش ٖٓ ح٩ٛخرش طٌٕٞ حُو٤ِش  30رؼي 

ً رخُلخٓٞ ح١ُٝٞ٘  حُزٌظ٣َ٤ش ِٓٔٞءس طو٣َزخ

ّ حُلخؽ حٌُخَٓ ٣ظْ ٝحُل٢َٓٝ٤ حٌُٔؼق ٍٝإ

 رؼيٛخ طـٔغ حُل٤َٝٗخص حُ٘خٟـش ٝطلٍَٛخ. 

رؼي ىه٤وظ٤ٖ ٖٓ ح٩ٛخرش طٜزق حُظـ٤َحص ك٢ 

DNA .حُو٤ِش حُزٌظ٣َ٤ش ٝحٟلش 

رؼي ػٔخ٤ٗش ىهخثن ٖٓ ح٩ٛخرش ٣ظلطْ 

حٌَُّٝٓٞٓٞ حُزٌظ١َ٤ ػْ ٣ظٌٕٞ حُلخٓٞ 

 ح١ُٝٞ٘ حُل٢َٓٝ٤. 

رؼي حػ٢٘ ػَ٘ ىه٤وش ٖٓ ح٩ٛخرش ٣ٌٕٞ 

حُلخٓٞ ح١ُٝٞ٘ حُل٢َٓٝ٤ حٌُٔؼق ٝحٟلخً 

 رٌَ٘ ٓ٘خ١ن ىحً٘ش. 
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 : Lysogenic cycleحُيٍٝس حُُٔٞيس حُظلَِ 

ٛد٢  Lysogenic cycleإ حُديٍٝس حُُٔٞديس حُظلِدَ أٝ ٓدخ طٔد٠ٔ رخُديٍٝس ح٣٬ُٔدٞؿ٤٘٤ش 

ٓٔددخٍ رددي٣َ ُظٌددخػَ حُلددخؽ ٣ٌٝددٕٞ اىٜٓددخٙ حُلددخؽ ٝكوددٖ حُلددخٓٞ حُ٘دد١ٝٞ حُل٤َٝٓدد٢ كدد٢ ه٤ِددش 

, ٌُددٖ رددي٫ً ٓددٖ إٔ ٣ظٌددخػَ حُلددخؽ كددبٕ Lytic cycleح٠ُٔدد٤ق ٓٔددخػ٬ً ُٔددخ ٣لدديع كدد٢ ىٍٝس حُظلِددَ 

حُلخٓٞ ح١ُٝٞ٘ ُِلخؽ ٣ظٌخَٓ ػ٘ي ٓٞهغ ٓؼ٤ٖ ٓغ ًَّٝٓٞٓٞ ه٤ِش ح٠ُٔد٤ق رؼدي ح٩ٛدخرش )ٌٓٞٗدخً 

( ٫ٝ ٣ٔدزذ طلِدَ ُو٤ِدش ح٠ُٔد٤ق, ٝطؼدَف حُو٤ِدش حُزٌظ٣َ٤دش Prophageٓخ ٣ؼَف رخُلدخؽ ح٧ُٝد٢ 

, ٣ٝطِدن ػِد٠ ٛدٌٙ حُلخؿدخص Lysogenic cellح٣٬ُٔدٞؿ٤٘٤ش خُو٤ِدش حُٔلظ٣ٞش ػ٠ِ حُلدخؽ ح٧ُٝد٢ ر

, ٝهي ٣زو٠ حُلدخٓٞ Avirulent phagesأٝ ؿ٤َ حَُ٘ٓش  Temperateحْٓ حُلخؿخص حُٔؼظيُش 

ح١ُٝٞ٘ حُل٢َٓٝ٤ ُِلخؽ ٓٔظو٬ً رٌحطٚ ٓؼَ أ١ ٖٓ ر٤ُٓ٬يحص ٤ٓظٞر٬ُّ حُو٤ِش حُزٌظ٣َ٤ش, ٝهي ٣زو٠ 

حُٔلظ٣ٞش ػ٠ِ  Lysogenic cultureؿ٤٘٤ش ٌٛح حُلخؽ ًخٓ٘خً ك٢ حُو٤ِش, ٌُُي كبٕ حُِٔحٍع ح٣٬ُٔٞ

كخؿخص كَس ٫ طئػَ ػ٠ِ ٗٔٞ أٝ هيٍس ٌٛٙ حُِٔحٍع ػ٠ِ اٗظخؽ حُلٟٔٞش, ٝٓدغ ًُدي ٣ٌٔدٖ كؼدٚ كد٢ 

 10,000, ٝٛدٌٙ حُؼ٤ِٔدش ٗدخىٍس ٝطلديع ٓدَس كد٢ ًدَ ٓؼظْ حُو٣٬خ ٝحٗط٬م حُلخؿخص حُٔؼظيُش طِوخث٤خ

, ح٧ٗؼش كٞم حُز٘لٔـ٤ش أٝ حُٔؼخِٓش رٔٞحى ٓطلَسرٞحٓطش هي طليع ٝ ,ح٣٬ُٔٞؿ٤٘٤شحٗؤخّ ُِو٣٬خ 

٣ٌٝٔددٖ حٌُ٘ددق ػددٖ حُلددخؽ حُٔ٘طِددن ٓددٖ حُو٣٬ددخ ػِدد٠ كظددَحص رخٓددظويحّ ٓدد٫٬ص كٔخٓددش طؼددَف 

 أٝ رللٚ حُٔخثَ حَُحثن رخ٤ٌٌَُٔٝٓٞد ح٤ُ٫ٌظ٢َٗٝ.  Indicator strainsرخ٫٬ُٔص حٌُخٗلش 

 
 .ٝحُظ٢ هي ط٘ظ٢ٜ رظلٍَ حُلخؽ Lysogenic cycleحُيٍٝس حُُٔٞيس حُظلَِ ( ٣ٟٞق 28حٌَُ٘ ٍهْ )
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 :Prionsحُز٣َٞٗخص ٝ Virusoidsٝحُل٤َٝٓٞث٤يحص  Viroidsحُل٤َٝث٤يحص 

 RNAٓٞ خطظٌٕٞ ٖٓ ك ل٤شحَُٟٔٔش ؿ٤َ حُ حُل٣ٞ٤شؼٞحَٓ ٖٓ حُ Viroidsحُل٤َٝث٤يحص 

ٌُُٝي كٜٞ ٣ؼظٔي ك٢ ط٠خػلٚ ػ٠ِ ٌٓٞٗخص  )ًٔخ ك٢ حُل٤َٝٓخص( ٫ ٣ٔظط٤غ ٗٔن ٗلٔٚح١ٌُ  كو٢

ً آ٤ُش حُظو٤ِن حُل١ٞ٤ ٝأ٣ِٗٔخص حُو٤ِش ح٤٠ُٔلش,  رؤُٝحٜٗخ  حُل٤َٝث٤يحص طظ٤ِٔٝح٤٠ُٔق ٓٔظويٓخ

 ً  .حُـِث٤ش حُٔ٘ول٠ش, ٝطؼظٔي ك٢ ط٠خػلٜخ ػ٠ِ ٌٓٞٗخص ٤٠ٓلٜخ ٧ٜٗخ ١ل٤ِ٤خص ىحه٤ِش أ٠٣خ

ٜٗخ رلخؿش ا٠ُ ك٢ ًٞ Viroidsحص حُل٤َٝث٤ي ظوظِق ػٖك Virusoidsحُل٤َٝٓٞث٤يحص  أٓخ

 ٓٔخػيس ك٤َّٝ آهَ ُظٔظط٤غ اكيحع ح٩ٛخرش ُِو٤ِش ح٤٠ُٔلش ٝٓؼخٍ ػ٤ِٜخ ك٤َّٝ حُظٜخد حٌُزي

ح٩ٛخرش ك٤غ ٠٘٣ْ ا٠ُ ٣ليع ح١ٌُ  Human Hepatitis D Virusoids حُٞرخث٢ )ى(

  ٣ٝيهَ ػزَٙ ا٠ُ حُو٣٬خ. Hepatitis B )د( حُل٤َّٝ

٤َٟٓش ٓؼي٣ش طظٌٕٞ ٖٓ رَٝط٤٘خص كو٢,  ك٣ٞ٤ش ػٞحَٓ Prionsحُز٣َٞٗخص  ك٢ ك٤ٖ إٔ

حُظ٢ طظٔزذ رٜخ ٖٝٓ ح٧َٓحٝ , ؿ٤َ ٓؼَٝكش طٔخٓخً  ٫ طِحٍآ٤ُش رطظ٠خػق ىحهَ ه٣٬خ ٤٠ٓلٜخ 

كويحٕ ح١ٌُ ٣ظَٜ ػ٘ي أ٢ًِ ُلّٞ حُزَ٘ ٝٛٞ ػزخٍس ػٖ  Prions  َٝٓ ًٍٝٞKuru حُز٣َٞٗخص

, أًَ أىٓـش حُٔٞط٠, ٗظ٤ـش ػ٬ػش أَٜٗ ا٠ُ ٓ٘شر٤ٖ ه٬ٍ كظَس طظَحٝف  طٞحُٕ ٣٘ظ٢ٜ رخُـٕ٘ٞ

 ٝهي ٗوٜض ٗلٞ Fore ك٢ هز٤ِش كٍٞ ك٢ ؿ٤٘٤خ حُـي٣يس صظًَٜٝخٗض أهَ حُلخ٫ص ٌُٜح حَُٔٝ 

 ّ.1957ػخّ  ٜٓخرش رٌٜح حَُٔٝ كخُش 2600

حػظ٬ٍ حُيٓخؽ )وَ ـؿٕ٘ٞ حُزَٓٝ حُز٣َٞٗخص حُظ٢ طظٔزذ رٜخ  ح٧هَٟ ٖٝٓ ح٧َٓحٝ

ٝٛٞ ٝحكي ٖٓ ٓـٔٞػش , BSE) Bovine Spongiform Encephalopathy ح٩ٓل٘ـ٢

ٖٝٓ أَٓحٝ ٌٛٙ  ,ح٧َٓحٝ حُظ٢ طؼَف رخْٓ ح٫ػظ٫٬ص حُيٓخؿ٤ش ح٩ٓل٘ـ٤ش ٗزٚ حُلخىس

١ٞ ح٩ٓل٘ـ٢ ح١ٌُ ٤ٜ٣ذ ح٧ؿ٘خّ, َٝٓٝ ًَٝط٤ِكِض ـ ؿخًٞد ّٔ  حُٔـٔٞػش َٓٝ حُيٓخؽ حُل

Creutzfeldt-Jakob  .ٕح١ٌُ ٤ٜ٣ذ ح٩ٗٔخ 

٣ٝطِن ػ٤ِٚ )٣ٜٝخؿْ ح٫ػظ٬ٍ حُيٓخؿ٢ ح٩ٓل٘ـ٢ حُزو١َ حُـٜخُ حُؼٜز٢ ح١ًَُِٔ ٨ُروخٍ 

٣ئػَ ٌٛح حَُٔٝ ك٤غ , (َٓٝ ؿٕ٘ٞ حُزوَ رٔزذ حُِٔٞى حُـ٣َذ ح١ٌُ ٣زيٝ ػ٠ِ ح٧روخٍ حُٜٔخرش

ُٗوَّٚ ٌٛح ٝهي  .ػ٠ِ حُلخُش حُؼٜز٤ش ٨ُروخٍ حُٜٔخرش, ًٌٝح ػ٠ِ كٞحٜٓخ ٝكًَظٜخ ٤ٛٝجظٜخ

ّ, ا٫ إٔ حُي٫ثَ ط٤َ٘ ا٠ُ ظٍٜٞ أٍٝ كخُش ك٢ 1986أٍٝ َٓس ك٢ حٌُِٔٔش حُٔظليس ػخّ  حَُٔٝ

ػ٠ِ حُؼ٬ثن حُٔلظ٣ٞش ػ٠ِ  ا١ؼخّ ح٧روخٍ ٛٞ ّ. ٣ٝؼظوي حُؼِٔخء إٔ ٓزذ ٌٛح ح1985َُٝٔأر٣ََ 

ك٤ٞح٤ٗش ٜٓخرش. ٝك٢ أٝحهَ حُؼٔخ٤٘٤ٗخص ريأص حُزلٞع ٫ًظ٘خف ٤ًل٤ش حٗظ٘خٍ حُؼيٟٝ ر٤ٖ  ٓ٘ظوخص

  .ُل٤ٞحٗخصح
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ُْ ٣ظلن حُؼِٔخء كٍٞ ٓيٟ طؤػ٤َ أًَ ُلّٞ ح٧روخٍ حُٜٔخرش ػ٠ِ ح٩ٗٔخٕ. كٔؼظْٜٔ ٣ؼظوي ٝ

إٔ حُل٤ٞحٗخص حٌُٔرٞكش ٫ ٍَٟ ٜٓ٘خ اًح ػزض رخُللٚ هِٞٛخ ٖٓ حَُٔٝ. ٝطٔظزؼي أٓؼخء حُل٤ٞحٕ 

ٖٓ ؿؼظٚ  ٝىٓخؿٚ ٝٗوخػٚ ح٢ًُٞ٘ ك٬ طئًَ. أٓخ حُل٤ٞحٕ ح١ٌُ طؼزض اٛخرظٚ كبٗٚ ٣ظْ حُظوِٚ

خ. ٝك٢ ػخّ  ًٓ ّ حًظ٘ق حُؼِٔخء ى٫ثَ ط٤َ٘ ا٠ُ ٝؿٞى ػ٬هش ر٤ٖ َٓٝ ؿٕ٘ٞ حُزوَ 1996طٔخ

ٗٞع ٗخىٍ ٖٓ حُوَف ح١ٌُ ٣يَٓ )ح١ٌُ ٛٞ  Creutzfeldt-Jakob َٝٓٝ ًَٝط٤ِكِض ـ ؿخًٞد

لويحٕ حٌُحًَس أٝ حُِٔٞى ؿ٤َ حُطز٤ؼ٢. ٝك٢ ؿ٠ٕٞ رح٧ػَحٝ ح٠ُٝ٧ ُٚ , ٝطظٔؼَ ه٣٬خ حُيٓخؽ

خر٤غ طليع حٟطَحرخص ك٢ حَُإ٣ش, ٝهِش حُظ٤ًَِ ٟٝؼق حُؼ٬٠ص ٝٗٞرخص ٤َٟٓش أهَٟ. أٓ

ك٢  ٝطٔظَٔ حُويٍس ح٤ٌُ٘ٛش ٝح٩ىٍح٤ًش ك٢ حُظيٍٛٞ, ٣ٝظويّ حَُٔٝ رَٔػش ٣ٝئى١ ا٠ُ حُٞكخس

حٗظوخٍ َٓٝ  1996ّ ػخّ ك٢ WHO أًيص ٓ٘ظٔش حُٜلش حُؼخ٤ُٔش ٝهيؿخُزخً(,  ؿ٠ٕٞ ػخّ

ؿٕ٘ٞ حُزوَ ا٠ُ ح٩ٗٔخٕ ػ٘ي ط٘خُٝٚ ُلّٞ ح٧روخٍ حُٜٔخرش ٝروخٛش ػٖ ٣َ١ن حُ٘وخػخص ٝح٧ٓؼخء 

 .(ٝحُ٘وخٗن )حُٔـن

 :ػٖ حُل٤َٝٓخص ك٢ ح٧ؿ٣ٌش حٌُ٘ق

طوي٣َ  شٓظويٓش ٓؼَ طو٤٘لظخؽ ح٠ُ طو٤٘خص ٣ ػٖ حُل٤َٝٓخص ك٢ ح٧ؿ٣ٌش حٌُ٘قإٔ 

 Enzyme Linked Immunosorbent Assayح٩ىٜٓخٙ حُٔ٘خػ٢ رخ٣ِٗ٩ْ حَُٔطز٢ 

(ELISA) ٝطو٤٘خص حُٔٔزخٍ )حُٔـْ( حُـ٢٘٤ ,Gene Probes, َُٝٔشٌ ح وخ٣َ ٘خػ٤َِّشحُُٔ َٔ 

Immunoassay ,ٝ ِحُظلخػَ حُٔظَِٔٔ ٣ِٗ٩ْ حُز٣َ٤ٔ٤ُٞPolymerase Chain Reaction 

(PCR)ُ ك٢ ػيى ٖٓ  ح٧ؿ٣ٌشٌِ٘ق ػٖ حُل٤َٝٓخص ك٢ . ٣ٌٝٔ٘٘خ حُؼٞىس ا٠ُ حُطَم حٍُٔ٘٘ٞس

 حَُٔحؿغ حُٔظوٜٜش ٓؼَ:

Downes, F.P. and Ito, K. (2001): Compendium of Methods for the 

Microbiological Examination of Foods. (4
th

 Edition), American 

public Health Association, Washington, USA. 

لخٍ Hepatitis Aك٤َّٝ حُظٜخد حٌُزي حُل٢َٓٝ٤ )أ( ػٖ  ٌ٘قأٝ حُط٣َوش حٍُٔ٘٘ٞس ُِ َٔ  ك٢ حُ

حُٔٞهغ ح٫ٌُظ٢َٗٝ ػ٠ِ ٗزٌش ح٩ٗظَٗض حُوخٙ رًَِٔ ٬ٓٓش حُـٌحء ٝحُظـ٣ٌش حُظطز٤و٤ش ك٢ 

(Center for Food Safety & Applied Nutrition حُظخرغ ٩ىحٍس حُـٌحء ٝحُيٝحء ,)

, ٝحٍُٔ٘٘ٞ رؼ٘ٞحٕ (U.S. Food & Drug Administrationح٤ٌ٣َٓ٧ش )

Bacteriological Analytical Manual Online:ػ٠ِ حُؼ٘ٞحٕ حُظخ٢ُ , 

http://www.fda.gov/Food/ScienceResearch/LaboratoryMethods/BacteriologicalAnalyticalManualBAM/default.htm 
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حُظ٢ طئػَ ػ٠ِ  ٫Bacteriophageهٔخص حُزٌظ٣َ٤خ )حُزٌظ٣َ٤ٞكخؽ( أٓخ ١َم حٌُ٘ق ػٖ 

 ح٧ٝٓخ١ أٝ حُز٤جخص حُظ٢ ٣ظٞهغ حكظٞحثٜخ ػ٠ِ ٌٛٙ حُلـخؿخص ٝػُِٜخ ُيٍحٓظٜخ,رٌظ٣َ٤خ حُزخىثخص ك٢ 

ك٢  ٣َ٢خ حُلٔخٓش ك٢ حُطٍٞ حُِٞؿخ٣ٍظ٤ٔطزٌٍ حُزٌظ ك٤ٌٖٔ طِو٤ٜٜخ ك٢ حُط٣َوش حُظخ٤ُش: ك٤غ

١ أٝ حُز٤جخص حُظ٢ ٣ظٞهغ ح٧ٝٓخ ٓؼِٞٓش ُظِي حُٔـ١ٌ رؼي ًُي طو٢ِ ٓؼِوخص ٖٓ طول٤لخص ح٥ؿخٍ

)رؼي اؿَحء ػ٤ِٔش حُطَى ح١ًَُِٔ ٌُٜٙ ح٧ٝٓخ١  Bacteriophageحُزٌظ٣َ٤ٞكخؽ حكظٞحثٜخ ػ٠ِ 

٩ُحُش حُـ٣ِجخص حُؼخُوش ػْ ط٣ََٔٛخ ػ٠ِ حَُٔٗلخص حُزٌظ٣َ٤ش ُلـِ ه٣٬خ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش 

 ٤ِظَِٓ 0.1 ١َ, ًؤٕ ٣و٢ِحُط ح٥ؿخٍٖٓ  كـْ ػخرض ٓغ ح٧هَٟ ٝحُٔٔخف رٍَٔٝ حُلخؿخص ه٬ُٜخ(

حُٔلظ١ٞ ػ٠ِ  حُط١َ ح٥ؿخٍٖٓ ٤ِظَ ِٓ 2.5ٓغ  ٖٓ ٓؼِن ح٢ُٓٞ حُٔظٞهغ حكظٞحثٜخ ػ٠ِ حُلخؽ

, ك٤غ % 0.7( حُٔل٠َ ر٘ٔزش حُط١َ) ح٥ؿخ٣ٍٝٔظويّ  حُزٌظ٣َ٤خ حُٔؼِّٞ كٔخ٤ٓظٜخ ٌُٜح حُلخؽ,

ٝك٢ حُٞهض ٗلٔٚ ٫ ٣ٔٔق  ٣ٔٔق رخٗظ٘خٍ حُلخؽ ا٠ُ حُو٣٬خ ا٠ُ حُو٣٬خ حُٔـخٍٝس ؿ٤َ حُٜٔخرش

+ ٓؼِن  حُط١َ ح٥ؿخٍحُو٢٤ِ )حُٔلظ١ٞ ػ٠ِ  ٣ُٝٞع٫ٗظ٘خٍ حُلخؿخص حُـي٣يس ا٠ُ ٓ٘خ١ن رؼ٤يس(, 

حُٔـ١ٌ حُٔظِٜذ ٖٓ هزَ ٝػوذ  ح٥ؿخٍرخٗظظخّ ٝرَٔػش ػ٠ِ ٢ٓٝ  حُلخؽ + حُزٌظ٣َ٤خ حُلٔخٓش(

 ُِزٌظ٣َ٤خ حُٔوظزَس ٓ٘خٓزشش طل٠ٖ ح١زخم رظ١َ ػ٘ي ىٍؿش كَحٍس ٤حٓظوَحٍ ٌٛٙ حُطزوش حُٔـط

 حُ٘ٔٞػ٠ِ هِل٤ش ٓؼظٔش ٖٓ  Plaquesهخ٤ُش ٖٓ حُ٘ٔٞ حُزٌظ١َ٤ طظَٜ ٓ٘خ١ن ٍحثوش ٗلخكش  رؼيٛخ

 . ٌٝٛح ٓخ ٣ٟٞلٚ حٌَُ٘ حُظخ٢ُ:حُزٌظ١َ٤

 
طٌٕٞ  ٍٛٞس ١زن ٣ٟٞق)٤ٔ٣ٖ(,  Bacteriophage حٌُ٘ق ػٖ ٫هٔخص حُزٌظ٣َ٤خهطٞحص ( 29حٌَُ٘ ٍهْ )

 .(Madigan, et al. 2012))٣ٔخٍ(, ػٖ  ٖٓ حُ٘ٔٞ حُزٌظ١َ٤ ٓؼظٔش هخ٤ُش ٖٓ حُ٘ٔٞ ػ٠ِ هِل٤شٓ٘خ١ن ٍحثوش 
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ك٢ حُز٤جش أٝ ح٢ُٓٞ حُٔؼٍِٝ ٜٓ٘خ  Bacteriophageحُزٌظ٣َ٤ٞكخؽ ٣ٌٖٝٔ إٔ ٗلٔذ ػيى 

 ٖٓ ه٬ٍ حُٔؼخىُش حُظخ٤ُش: 

  س حُلخؽ ُٔؼِن حُظول٤ق ٓوِٞد × Plaques حُزٌظ١َ٤ حُ٘ٔٞ ٖٓ هخ٤ُش ٗلخكش ٍحثوش ٓ٘خ١ن ػيى  

ٓؼؤش ِْٗٔ رٜخ اكيٟ  Loopػْ ٣ظْ ػٍِ حُلخؽ رلخُٚ ٗو٤ش رٞحٓطش كِوش ٤ٌِٓش ٗخهِش 

ِٝٗوق رٜخ ٍِٓػش رٌظ٣َ٤ش ٓخثِش  Plaquesحُوخ٤ُش ٖٓ حُ٘ٔٞ حُزٌظ١َ٤ ٘لخكش حَُحثوش حُٔ٘خ١ن حُ

حُزٌظ٣َ٤ٞكخؽ حُٔؼِّٞ كٔخ٤ٓظٜخ ٌُٜح ٓخػش( ٖٓ طِي حُزٌظ٣َ٤خ  24كي٣ؼش )ػَٔٛخ 

Bacteriophage . 
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 -ًحص ح٤ٔٛ٧ش ك٢ ح٧ؿ٣ٌش: Bacteriaحُزٌظ٣َ٤خ 

طؼظزَ حُزٌظ٣َ٤خ ٖٓ أْٛ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش حُظ٢ ُٜخ ػ٬هش رـٞىس ح٧ؿ٣ٌش ٬ٓٝٓظٜخ ٖٓ 

٣ـؼَ حُ٘خك٤ش حُٜل٤ش, كٜ٘خى أٗٞحع ٖٓ حُزٌظ٣َ٤خ طٔزذ كٔخى ٝطِق ح٧ؿ٣ٌش, كخُ٘ٔٞ حُزٌظ١َ٤ 

حُٔٞحى حُـٌحث٤ش ؿ٤َ ٓوزُٞش ٖٓ ٗخك٤ش حُٔ٘ظَ ًٔخ ٣ليع ك٤ٚ طـ٤َحص ٤ٔ٤ًخث٤ش ٝك٤ٔش ٝرخُظخ٢ُ 

ً ٣ٌٕٞ َٓكٟٞ ًـٌحء, ٝٛ٘خى أٗٞحع أهَُٟ طظٔزذ ك٢ كيٝع كخ٫ص حُظْٔٔ حُـٌحث٢ ٝحُؼيٟٝ  خ

, ٝٛ٘خى أٗٞحع ًؼ٤َس أهَُٟ طٔظويّ ك٢ Food Poisoning and Food Infectionحُـٌحث٤ش 

رؼٞ ح٧ؿ٣ٌش ٓؼَ ح٧ؿ٣ٌش حُٔظؤَس. كخ٧ؿ٣ٌش حُٔوظِلش هي طلظ١ٞ ػ٠ِ حُؼي٣ي ٖٓ أٗٞحع  اٗظخؽ

حُزٌظ٣َ٤خ, ٌٝٛٙ حُظ٤ٌِ٘ش حُٞحٓؼش ٖٓ ح٧ؿ٘خّ ٝح٧ٗٞحع حُزٌظ٣َ٤ش حُظ٢ ٣ٌٖٔ إٔ طلظ٣ٜٞخ ح٧ؿ٣ٌش 

 هي طٌٕٞ ٟٖٔ ح٤ٌَُٔٝكٍِٞح حُطز٤ؼ٤ش ٨ُؿ٣ٌش, أٝ هي طٌٕٞ ٗخطـش ػٖ طِٞع ٌٛٙ ح٧ؿ٣ٌش ٖٓ

ٌُُٝي طلظَ ىٍحٓش ح٧ٗٞحع حُزٌظ٣َ٤ش حُٔظٞحؿيس ك٢ ح٧ؿ٣ٌش أ٤ٔٛش ك٢ ٓـخٍ  .ِلشٜٓخىٍ ٓوظ

٤ٌَٓٝر٤ُٞٞؿ٤خ ح٧ؿ٣ٌش, ًٝٔيهَ ٌُُي ٫ري ٖٓ حُظؼَف ػ٠ِ ٝٓخثَ ىٍحٓش حُزٌظ٣َ٤خ ٝحُظؼَف 

 ػ٤ِٜخ ٝط٤ٔٔظٜخ ٝط٤ٜ٘لٜخ.

ظٍٞ ػخ٢ُٔ ُظ٤ٔٔش ح٫طلخى حُؼخ٢ُٔ ُؼِّٞ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ٟٖٔ ٓيٝٗش أٝ ىٓٝهي أػي 

َٗ٘  International Bacteriological Code of Nomenclature ٝط٤ٜ٘ق حُزٌظ٣َ٤خ

 [,Journal of Bacteriology 1948, 55(3):287] 1948ّػخّ  ك٢ ٓـِش حُزٌظ٣َ٤ُٞٞؿ٢

ح٧هَٟ ك٤ض أػظٔي ػ٠ِ إٔ ؿخ٣ش  ٌٝٛح حُوخٕٗٞ ٣ظ٘خرٚ ك٢ ر٘ٞىٙ ٓخ ٣ظْ ك٢ طٜ٘ق حٌُخث٘خص حُل٤ش 

ٟٖٔ ٓـٔٞػش ٝحكيس رل٤غ  ط٤ٜ٘ق حٌُخث٘خص حُل٤ش ٢ٛ ْٟ حٌُخث٘خص ًحص حُوٞحٙ حُٔظ٘خرٜش 

ط٘زٚ  رٌؼ٤َ ٖٓ حُِٞحثق ٝحُظ٤ٛٞخص حُظ٢ٌٛٙ ؿــــــــــخءص   ٝهي  ,طظ٤ِٔ ػٖ طِي حُٔـخ٤ٓغ ح٧هَٟ

 ؿ٤َ أٜٗخ طوظِق ػٜ٘خ ك٢ رؼٞ حُظلخ٤َٛ. ًؼ٤َحً ٓخ ٛٞ ٓٔظويّ ك٢ ط٤ٔٔش أكَحى حٌُِٔٔش حُ٘زخط٤ش, 

ٛٞ حُٞكيس حُظ٤ٜ٘ل٤ش ح٧ٓخ٤ٓش ك٢ ٗظخ٢ٓ حُظ٤ٜ٘ق ا٫ إٔ طؼ٣َلٚ  Speciesٝٓغ إٔ حُ٘ٞع 

 Speciesع كل٢ حٌُخث٘خص حَُحه٤ش هي ٣ؼَف حُ٘ٞ ك٢ حٌُخث٘خص حَُحه٤ش ٣وظِق ػ٘ٚ ك٢ حُزٌظ٣َ٤خ, 

 Inbreeding groupرٟٞٞف ٝرٍٜٞس ىه٤وش رؤٗٚ ٓـٔٞػش أكَحى ٖٓ حٌُخث٘خص حُل٤ش ًحص ِٛش 

ٝط٣ُٞغ ؿـَحك٢ ٓليٝى ٓٔخ ٣ٞى١ ا٠ُ حٓظ٬ى أكَحىٙ هٞحٙ ٓظَٜ هخٍؿ٢ رخٍُس ط٤ِٔٛخ ػٖ 

ٓـٔٞػش ٖٓ ح٧كَحى حُٔظ٘خرٜش ُٜخ هٜخثٚ ٓ٘ظًَش ك٢ حُظ٤ًَذ )أ١ أٗٚ  أكَحى أٗٞحع أهَٟ

ً ٝحُٞظخ , (ثق, ٣ٝظْ حُظ٣ِٝؾ ك٤ٜخ ر٤ٜ٘خ ٝط٘ظؾ أكَحىحً هٜزش طٔظط٤غ ريٍٝٛخ حُظِحٝؽ ك٤ٔخ ر٤ٜ٘خ أ٠٣خ

ٌٝٛٙ حُٔوخ٤٣ْ حُظ٤ٜ٘ل٤ش ٫ ٣ٌٖٔ ططز٤وٜخ ػ٠ِ حُزٌظ٣َ٤خ ٧ٕ هٞحٙ ٓظَٜٛخ حُوخٍؿ٢ ٓليٝىس, 

ٗٔز٤خ,  ٝٗخىٍح ٓخ ٣ٌٕٞ حُظٌخػَ حُـ٢ٔ٘ ك٤ٔخ ر٤ٜ٘خ اؿزخ٣ٍخ, ك٤غ ٣ظ٠ق حهظٜخٍٙ ػ٠ِ أؿ٘خّ ه٤ِِش
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 Cloneك٢ حُزٌظ٣َ٤خ ري٫ُش حُـٔخػش حُو٣ِٞش كو٢ أٝ ح٤ُِِٔش  Speciesٌُح ٣ٌٖٔ طؼ٣َق حُ٘ٞع 

)ٓـٔٞػش حُو٣٬خ حُظ٢ ط٘٘ؤ ٖٓ ه٤ِش ٝحكيس( حُٔ٘ظوش رٌخِٜٓخ ٖٓ ه٤ِش ٓلَىس ٣ٝظؼٌٍ ط٤٤ِٔ أكَحى 

ُ٘ٞع آهَ رخُؼي٣ي ح٤ُِِٔش أٝ حٌُِٕٞ حُٞحكي ػٖ رؼ٠ٜخ ح٥هَ ٌُٜ٘خ طوظِق ػخىس ػٖ أكَحى ٤ِِٓش 

ٖٓ حُوٜخثٚ ٝرخُظخ٢ُ كخٕ حٌُِٔ٘ش حَُث٤ٔش ك٢ ط٤ٜ٘ق حُزٌظ٣َ٤خ ٢ٛ ٓلخُٝش طلي٣ي ًْ ٣ـذ إٔ 

ًِٝٔخ حٓظ٘زطض  ٣ٌٕٞ ح٫هظ٬ف ر٤ٖ حػ٘ظ٤ٖ ٖٓ حٌُِٞٗخص ٢ٌُ ٣ٜ٘ق أكَحىٛٔخ ً٘ٞػ٤ٖ ٓوظِل٤ٖ, 

حُظ٘خرٜخص ؿ٤َ ١َم ٓؼويس أًؼَ كؤًؼَ ُللٚ حُزٌظ٣َ٤خ ًِٔخ طٟٞق حٌُؼ٤َ ٖٓ ح٫هظ٬كخص ٝ

ٌُُي ٢ٌُ ٗظٌٖٔ ٖٓ طؼ٣َق حُزٌظ٣َ٤خ ٟٝٝؼٜخ ك٢ ٓـٔٞػظٜخ حُظو٤ٔ٤ٔش حُٜل٤لش   حٌُٔ٘ٞى ك٤ٜخ.

٧ٝٗٚ ٖٓ حُٜؼذ ىٍحٓش هٞحٙ ه٤ِش رٌظ٣َ٤ش كَى٣ش ٝحكيس ُٜـَ كـْ  ,ٞحٜٛخهٓؼَكش  ٣ـذ أ٫ًٝ 

أٝ  Axenic Culture) حُو٤ِش حُٔظ٘خ٢ٛ ك٢ حُٜـَ كبٗ٘خ ٗيٍّ هٞحٙ حُزٌظ٣َ٤خ ك٢ ٍِٓػش ٗو٤ش

Pure Culture) ٍٝٝٛ٘خ ٣ٌٔ٘٘خ حُظ٤ِٔ ر٤ٖ حُٜٔطِل٤ٖ حُٔخرو٤ٖ ك٤غ إٔ حُٜٔطِق ح٧ 

Axenic Culture ٣وٜي رٚ حٍُِٔػش حُظ٢ ٣٘ٔٞ رٜخ ٗٞع ٝك٤ي Single species  حُزٌظ٣َ٤خ ٖٓ

حُظخرؼش  ٤٣ٖ ح٧كَحى٬ٌُٜٝ٘خ طلظٟٞ ػ٠ِ ٓ ,ك٢ ر٤٘ش هخ٤ُش ٖٓ حٌُخث٘خص حُِٔٞػش ٖٝٓ حُٔٞحى حُـ٣َزش

أٓخ   ,ُِ٘ٞع حُزٌظ١َ٤ حُٔٔظٜيف ط٤ٔ٘ظٚ رـٞ حُ٘ظَ ػٖ حُ٘وخء حٍُٞحػ٢ ٌُٜح حُ٘ٞع حُزٌظ١َ٤

ُش ٬ك٤وٜي رٚ حُ٘وخء حٍُٞحػ٢ ٍُِِٔػش حُزٌظ٣َ٤ش أ١ أٜٗخ ٓ Pure Culture حُٜٔطِق حُؼخ٢ٗ

 .ك٤يٝط٘ظ٢ٔ ا٠ُ ٗٞع ٓؼ٤ٖ  خً ٝك٤يس ٗو٤ش ٍٝحػ٤

خ ٣َظ٢٤ ٟٝؼٜخ ػخُْ حُزٌظْ حُٓخ ػ٠ِ ح٣٧َظ٤حُزٌ ٤ْٔطوق ٤ٜٝ٘ظر شٔي حُ٘ظْ حُوخٛظؼط 

غ ًخٕ ٤ٕ حُٔخ٢ٟ, كوَحُ ٤٘٣خصءٙ ك٢ ػ٬َُ٘ٝٓ David Bergey ي ر٤َؿ٤٢ل٣ى ٢ح٤ٓ٧ًَ

ػ٠ٞ ٝ ,س ح٤ٌ٣َٓ٧شليظحُٔ صخ٣رخ٫ُٞ Pennsylvania خش رِ٘ٔلخ٤ٗك٢ ؿخٓؼ ظ٣َ٤خخًح ُؼِْ حُزٌظأٓ

٠ٔٔ ط٢ ظٝحُ Society of American Bacteriologists ٖح٤٤ًَ٤ٓ٧ ؿ٣ُٖٞٞ٤٤َظ٤حُزٌ ٤شرـٔؼ

 ,American Society for Microbiologyُؼِْ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش  ٤ًش ٤َح٧ٓ ٤شرخُـٔؼ ٤خكخُ

َ هخٙ ٤ُيُ طل٣ََ شٖ ُـ٣ٌ٘ٞظر ٤شإٙ ك٢ حُـٔؼ٬ُٝٓ ك٤غ هخّ

)ٍث٤ٔخً(  David Bergey ي ر٤َؿ٤٢ل٣ىطظٌٕٞ ٖٓ ق حُزٌظ٣َ٤خ ٤ٜ٘ظر

 ٖٓ ًَٝFrancis Harrison  ٝRobert Breed  ٝBernard 

Hammer  ٝFrank Huntoon, َٗٝ٘ش حُطزؼ شٌٛٙ حُِـ٘ ص

ٖٓ  ٤شحُؼخٗ شحُطزؼ ٛيٍصػْ  ,ّ  1923َ ك٢ ػخّ ٤ح٠ُٝ٧ ٖٓ ٌٛح حُيُ

 .ّ  1930ك٢ ػخّ ُؼش حُؼخ شكخُطزؼّ,  1925ك٢ ػخّ  ٌٛح حُي٤َُ

  
  .David Bergeyػخُْ حُزٌظ٣َ٤خ ح٢ًَ٤ٓ٧ ى٣ل٤ي ر٤َؿ٢ ( 30حٌَُ٘ ٍهْ )
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ر٤َؿ٢ ٖٓ  ى٣ل٤ي ٍٞظ١ِذ حُيً ٤َُٖٓ حُي شحَُحرؼ شَ ُِطزؼ٤ل٠ظحُ ٝه٬ٍ ّ  1930ٝك٢ ػخّ

 صغ حُطزؼخ٤ٖ رٓحُـٔؼ٤ش  ٝم٘يٛا٠ُ  ضكؼى٢ ظحُطزغ حُوٞم ك ٖح٤٤ًَ٤ٓ٧ ؿ٣ُٖٞٞ٤٤َظ٤حُزٌ ٤شؿٔؼ

ي ك٢ ٌٛح حُز٘ ضٝرخَُؿْ ٖٓ إٔ حُـٔؼ٤ش ٟٝؼ َ,ُِ٘٘ شحَُحرؼ شحُطزؼ ٤جشطٜوش ُيكغ ٗلوش حُٔخر

ٖٓ حَُٜحع  س َظٝرؼي ك ,حُـٔؼ٤شه٤خىس ٍكٞ  ظ٤ـشْ ٣ٗظٍٞ ر٤َؿ٢ ا٫ إٔ ًُي ُْ ظحُيًحطلخهٜخ ٓغ 

ش حُٔخرو صغ حُطزؼخ٤ٖ رٓ صحُؼخثيح ٤غؿٔ ٣َلٞظر ضخٓهٝرن حُٔخ ٓٞهلٜخحُـٔؼ٤ش ػٖ طَحؿؼض ه٤خىس 

خّ ريكغ ٌٛح ه ١حٌٍُٞ ر٤َؿ٢ ظػَٕ٘ٝ أُق ى٫ٍٝ( ُٜخُق حُيً $20,000 رلٞح٢ُ س ٍوي)ٝحُٔ

َٗحف ػ٠ِ َٗ٘ ٪( Nonprofitَُرق ِٜيف ُط٫  -٣ش ـخٍطَ ٤خء )ؿ٤أ٤ٛٝجش حُٔزِؾ ُٔـِْ ٛ

 Bergey’s Manual Trust َ ر٤َؿ٤٢خء ى٤ُأ٤ٛٝجش رخْٓ ٤ٛجش ٜحٌُٛٙ ٤ض ٓٔ, ًُي حُي٤َُ

خء رَ٘٘ ٤ٛٝ٤جش ح٧ٛ ضخٓهن ٣خٍظٖٝٓ ًُي حُ ,ي ر٤َؿ٤٢ل٣ٍٞ ىظخّ رٚ حُيًه ١ُِؼَٔ حٌُ ٤ِيحً وط

ػ٠ِ  ّ,1974ّ, 1957 ّ,1948 ّ,1939ّ, 1934حّ ٍ ح٧ػ٬ٞه شخٓ٘ؼ٠ حُظٝك شحَُحرؼ شحُطزؼ

 Bergey’s Manual of خ٣َظ٤ق حُز٣ٌؼَظَ ر٤َؿ٢  ٤ُأْٓ ىُ ضلطٞح٢ُ ٖٓ ٌٛح حُي٤َُ ظحُ

Determinative Bacteriology. 

رؼي  Bergey’s Manual of Systematic Bacteriologyػْ ظَٜ حَُٔؿغ ح٠ُٔٔٔ   

ا٠ُ ح٧ْٓ  Descriptive ْ حُٞٛل٤شٓحُٔٔظويٓش ك٢ حُظو٤ْٔ ٖٓ ح٧ ُْٞض ح٧ٓلطإٔ 

, رؼيٛخ 1984ّحُطزؼش ح٠ُٝ٧ ٓ٘ٚ رٔـِيٛخ ح٧ٍٝ ك٢ ػخّ  ك٤غ َٗ٘ص   Systematicحُظ٤ٜ٘ل٤ش 

 Bergey’s Manual of َٗ٘ص حُطزؼش حُظخٓؼش ٖٓ ى٤َُ ر٤َؿ٢ ُظؼ٣َق حُزٌظ٣َ٤خ

Determinative Bacteriology   ّحٍُٞحػ٤شحُظ٢ ُْ طؼظٔي ػ٠ِ حُؼ٬هخص ٝ ,ّ  1994ك٢ ػخ 

ر٤ٖ أٗٞحع حُزٌظ٣َ٤خ ٌُٜٝ٘خ ٟٝؼض ٜٓ٘ـخ ُظؼ٣َق حُزٌظ٣َ٤خ ٣ؼظٔي ػ٠ِ ٓؼخ٤٣َ ٓظ٘ٞػش ٓؼَ ط٤ًَذ 

ًٝٔـ٤ٖ ٝح٫هظزخٍحص ٢ِٟ٨ ٝح٫كظ٤خؽ ُخحُـيحٍ حُو١ِٞ ٝحٌَُ٘ حُظخ١َٛ ٝحُظٜز٤ؾ حُظل

أٗٚ ُْ ٢٠ٔ٣ ٝهض ٣ٞ١َ كظ٠ ظَٜص حُطزؼش ح٤ٌُٔٞك٣ٞ٤ش. ا٫ 

 Bergey’s Manualحُزٌظ٣َ٤خ  ٤ٜ٘قُظ حُؼخ٤ٗش ُي٤َُ ر٤َؿ٢

of Systematic Bacteriology  ٝحُظ٢ حػظٔيص ػ٠ِ

ر٤ٖ أٗٞحع حُزٌظ٣َ٤خ ك٤غ هخٓض ط٤ٜ٘ق ؿي٣ي  حٍُٞحػ٤شحُؼ٬هخص 

ٖٓ حُٜٔخىٍ َٝٗ٘  ُِٙزٌظ٣َ٤خ أًؼَ ٟٝٞف ٝىهش ٖٓ ؿ٤َ

 .ّ  2001حُٔـِي ح٧ٍٝ ٜٓ٘خ ك٢  ػخّ 

     
 Bergey’s Manual of Determinativeى٤َُ ر٤َؿ٢  ُظؼ٣َق حُزٌظ٣َ٤خ  (31حٌَُ٘ ٍهْ )

Bacteriology , حُظخٓؼش.حُطزؼش 
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 ,Bergey’s Manual of Systematic Bacteriologyحُزٌظ٣َ٤خ  ٤ٜ٘قى٤َُ ر٤َؿ٢ ُظ (32حٌَُ٘ ٍهْ )

 حُؼخ٤ٗش )٣ٔخٍ(.حُطزؼش )٤ٔ٣ٖ(  حُطزؼش ح٠ُٝ٧

ً  ٝك٢ ٓـخٍ ٤ٌَٓٝر٤ُٞٞؿ٤خ ح٧ؿ٣ٌش  ى٤َُ ر٤َؿ٢  خَُؿٞع ا٠ُر ط٤ٜ٘ق حُزٌظ٣َ٤خ٣ظْ  كخ٤ُخ

, رطزؼظٚ حُؼخ٤ٗش Bergey’s Manual of Systematic Bacteriologyحُزٌظ٣َ٤خ  ٤ٜ٘قُظ

٫ري ُ٘خ ٖٓ حُظؼ٣َؾ ػ٠ِ حُطزؼش  ٤ق حُزٌظ٣َ٤خطٌُٜٖ٘ ٢ٌُ ٗلْٜ حُظطٍٞ ح١ٌُ كيع ك٢ ٓـخٍ 

ً ٗؼَؽ ٣َٓؼح٠ُٝ٧ ٖٓ ٌٛح حُي٤َُ, ٝهزَ ًُي  ػ٠ِ ٓخ َٗ٘ هزِٜخ ك٢ حُطزؼش حُؼخٓ٘ش ٖٓ ى٤َُ ر٤َؿ٢   خ

 ك٢ ػخّ Bergey’s Manual of Determinative Bacteriologyُظؼ٣َق حُزٌظ٣َ٤خ 

ك٢ طٔؼش  Kingdom Prokaryotae حُ٘ٞحس٤خص ثريح حُزٌظ٣َ٤خ ك٢ ٌِٓٔش حُظ٢ ٟٝؼض ,ّ 1974

  .٤ْ ٌٛٙ حٌُِٔٔشٔٝهي حهظَف حُ٘ظخّ حُظخ٢ُ ُظو ,ػَ٘ ٓـٔٞػش ٓوظِلش

Bergey's Manual of Determinative Bacteriology (8
th
 Edition) 

Kingdom Prokaryotae 

Division I- Phototrophic Prokaryotes (Photobacteria) 

Class 1.   Blue - green algae.  

Class 2.   Red photobacteria.  

Class 3.   Green photobacteria. 

Division II- Prokaryotes indifferent to Light  (Scotobacteria)  

Class 1. The bacteria 

Class 2. Obligate intracellular scotobacteria in eukaryotic cells 

(Rickettsia) 

Class 3. Scotobacteria without cell wall (Mollicutes). 
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 :ٛٔخ Divisionا٠ُ ه٤ٖٔٔ  Kingdom Prokaryotae ٤خص حُ٘ٞحسثٝهي هٔٔض ٌِٓٔش ريح

(I )ٍٝحُؤْ حَُث٤ْ ح٧ Division 1 : َِّ٘ٞحس ٟٞث٤ش حُظـ٣ٌش خصْٔ ريِحث٤ُِّ ه  Phototrophicحُ

Prokaryotes    حُزٌظ٣َ٤خ(ح٠ُٞث٤ش Photobacteria ٝهي ) ُ٘خف ْٛٛػش أػ٬ْٔ ا٠ُ ه: 

ٝحُظ٢   green algae -Blue ٛ٘ق حُطلخُذ حُو٠َحء حٍُِٔهش: Class 1 حُٜ٘ق ح٧ٍٝ( 1)

ً أٛزق حٜٓٔخ ٫كو  .Cyanobacteriaح٤ُٔخٗٞرٌظ٣َ٤خ  خ

  .Red photobacteriaحُزٌظ٣َ٤خ ح٠ُٞث٤ش حُلَٔحء ٛ٘ق : Class 2 حُٜ٘ق حُؼخ٢ٗ( 2)

 .Green photobacteriaحُزٌظ٣َ٤خ ح٠ُٞث٤ش حُو٠َحء ٛ٘ق : Class 3 حُٜ٘ق حُؼخُغ( 3)

ٖٓ أَٛ  Group 1حُٔـٔٞػش ح٠ُٝ٧  Divisionحُؤْ ٝطٌَ٘ حُزٌظ٣َ٤خ حُظ٢ ط٘ظ٢ٔ ٌُٜح 

حُٔـخ٤ٓغ حُظٔغ ػَ٘ حُظ٢ ِٜٗٔخ حُي٤َُ, ٢ٛٝ ؿ٤ٔغ حُزٌظ٣َ٤خ حُظ٢ طلظ١ٞ ػ٠ِ أٛزخؽ أٍؿٞح٤ٗش 

 ـ٤ش أٝ ه٠َحء أٝ ر٤٘ش, ُٜٝخ حُويٍس ػ٠ِ حُو٤خّ رؼ٤ِٔش حُز٘خء ح٠ُٞث٢.أٝ كَٔحء أٝ ر٘لٔ

(II )حُؤْ حَُث٤ْ حُؼخ٢ٗ Division 2 :َّْٔ٘ٞحس  خصريِحث٤ُِّ  ه ؿ٤َ حُٔؼظٔيس ػ٠ِ ح٠ُٞء حُ

Prokaryotes indifferent to Light  ٌٛح حُؤْهٝهي ْٔ  ً  :٘خف ْٛٛػش أػ٬ا٠ُ  أ٠٣خ

ٝط٘ظَٔ ػ٠ِ ٓظش ػَ٘ , The Bacteriaزٌظ٣َ٤خ حُٛ٘ق : Class 1 حُٜ٘ق ح٧ٍٝ( 1)

 :٢ٛٝ( 17ٝكظ٠ حُٔـٔٞػش  2ػَ٘ )ٖٓ حُٔـٔٞػش   ٓـٔٞػش ٖٓ أَٛ حُٔـخ٤ٓغ حُظٔغ

 .Gliding Bacteria حُزٌظ٣َ٤خ حُُِٔ٘وش :Group 2 حُٔـٔٞػش حُؼخ٤ٗش -1

 .Sheathed Bacteria حُزٌظ٣َ٤خ حُٔـِلش :Group 3 شُؼحُٔـٔٞػش حُؼخ -2

 .Budding / Appendage حُزٌظ٣َ٤خ حُٔظزَػٔش أٝ ح٣ٌُِٔش :Group 4َحرؼش حُٔـٔٞػش حُ -3

 .Spirochetes حُزٌظ٣َ٤خ حُِٔظ٣ٞش :Group 5وخٓٔش حُٔـٔٞػش حُ -4

 .Spiral and Curved حُزٌظ٣َ٤خ حُل٤ِِٗٝش ٝحُٔ٘ل٤٘ش :Group 6ٔخىٓش حُٔـٔٞػش حُ -5

 .ٔخُزش ُظٜزؾ ؿَحُّح حُٜٞحث٤ش ٝحُؼ٤ٜخصحٌٍُٔٞحص  :Group 7ٔخرؼش حُٔـٔٞػش حُ -6

 .حُٔخُزش ُظٜزؾ ؿَحّ حً ظ٤خٍهح ح٬ُٛٞحث٤شحُؼ٤ٜخص  :Group 8ؼخٓ٘ش حُٔـٔٞػش حُ -7

 .حُٔخُزش ُظٜزؾ ؿَحّ ح٬ُٛٞحث٤ش حُزٌظ٣َ٤خ :Group 9ظخٓؼش حُٔـٔٞػش حُ -8

 .ٔخُزش ُظٜزؾ ؿَحُّحٌٍُٔٞحص ح :Group 10ؼخَٗس حُٔـٔٞػش حُ -9

 .ٔخُزش ُظٜزؾ ؿَحُّح ح٬ُٛٞحث٤ش حٌٍُٔٞحص :Group 11ػَ٘س  حُلخى٣ش حُٔـٔٞػش -10

 .حُزٌظ٣َ٤خ حُٔخُزش ُظٜزؾ ؿَحّ ٤ٔ٤ًخث٤ش ٓؼي٤ٗش حُظـ٣ٌش :Group 12ػَ٘س  حُؼخ٤ٗشحُٔـٔٞػش  -11

 .حُزٌظ٣َ٤خ حُٔ٘ظـش ٤ُِٔؼخٕ :Group 13ػَ٘س  حُؼخُؼشحُٔـٔٞػش  -12

 .ُظٜزؾ ؿَحّ حُٔٞؿزشحٌٍُٔٞحص  :Group 14ػَ٘س  حَُحرؼشحُٔـٔٞػش  -13

 .حُؼ٤ٜخص ٝحٌٍُٔٞحص حٌُٔٞٗش ٨ُرٞحؽ حُيحه٤ِش :Group 15ػَ٘س  حُوخٓٔشحُٔـٔٞػش  -14

 .حٌُٔٞٗش ٨ُرٞحؽ حُيحه٤ِش ؿ٤َ حُٔٞؿزشحُؼ٤ٜخص  :Group 16ػَ٘س  حُٔخىٓشحُٔـٔٞػش  -15

 .حُو٣َزش ُٜخح٧ًظ٤٘ٞٓخ٤ٔ٣ظخص ٝح٧ك٤خء  :Group 17ػَ٘س  حُٔخرؼشحُٔـٔٞػش  -16
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 خً حُٔظطلِش ىحهَ ه٣ِٞؿ٤َ حُٔؼظٔيس ػ٠ِ ح٠ُٞء  زٌظ٣َ٤خحُٛ٘ق  :Class 2حُٜ٘ق حُؼخ٢ٗ ( 2)

, ٣Obligate intracellular scotobacteria in eukaryotic cellsخ كو٤وش حُ٘ٞحس( ٬)ك٢ حُو

ٝهي ٟٝؼض ٌٛٙ . Rickettsia ٓـٔٞػش حًَُظ٤ٔخ ٢ٛٝػَ٘  حُؼخٓ٘شَ٘ٔ حُٔـٔٞػش ٣ٝ

ػ٠ِ حَُؿْ )ًٔخ ًخٕ ٣ؼظوي هزَ ًُي(  حُٔـٔٞػش ٟٖٔ حُزٌظ٣َ٤خ ٤ُْٝ ٟٖٔ حُل٤َٝٓخص

)كوي ًخٕ  Obligate intracellular Parasitesش اؿزخٍحً ىحهَ ه٣ِٖٞٓ أٜٗخ ١ل٤ِ٤خص 

ًُٝي رٔزذ حٗٔـخّ هٜخثٜٜخ ٓغ هٜخثٚ  ,٣ؼظُوي أٜٗخ أهَد ا٠ُ حُل٤َٝٓخص رٔزذ ًُي(

  -ك٤غ أٜٗخ طٔظخُ رٔخ ٢ِ٣:  حُزٌظ٣َ٤خ ٤ُْٝ ٓغ هٜخثٚ حُل٤َٝٓخص

 ظًَذ ٖٓ حُلخ٤٠ٖٓ ح٤٣ُٖٝٞ٘ ٣ ؿ٤ٜٔٔخ ح١ُٝٞ٘DNA  ,RNA. 

 .طظٌخػَ رخ٫ٗ٘طخٍ حُؼ٘خث٢ حُز٢٤ٔ 

 .طلظ١ٞ ه٣٬خٛخ ػ٠ِ ح٤٣َُُٞٓخص 

 .٫ طوخّٝ حُؼوخه٤َ ح٠ُٔخىس ُِزٌظ٣َ٤خ 

 ٣خٛخ ػ٠ِ ٗ٘خ١ أ٢٠٣ ا٢ٔ٣ِٗ.طلظ١ٞ ه٬ 

  ط٘ظؾATP .ًٜٔيٍ ُِطخهش 

 ٫ طظ٤ِٔ حُل٤َٝٓخص رخُوٜخثٚ حُٔخروش. ك٢ ك٤ٖ

ٝحُظ٢ ٤ُْ ُٜخ ؿيحٍ ؿ٤َ حُٔؼظٔيس ػ٠ِ ح٠ُٞء  زٌظ٣َ٤خحُٛ٘ق  :Class 3( حُٜ٘ق حُؼخُغ 3)

 Mycoplasma, ٢ٛٝ ح٤ٌُٔٞر٬ُٓخ Scotobacteria without cell wall ه١ِٞ

 .ٓـخ٤ٓغ حُزٌظ٣َ٤خ حُٞحٍىس ك٢ ٌٛٙ حُطزؼشٖٓ  ػَ٘ حُظخٓؼشحُٔـٔٞػش حُظ٢ طٌَ٘ 
 

 Bergey’s Manual of Determinative Bacteriologyي٤َُ حُد ٛدٌح ٓدٖ حُظخٓدؼشحُطزؼدش أٓدخ 

 ك٤ٌٖٔ ُِطخُذ ح٬١٩ع ػ٤ِٜخ ػ٠ِ ٗزٌش ح٫ٗظَٗض ػ٠ِ حَُر٢ حُظخ٢ُ: ّ 1994 ك٢ ػخّحُظ٢ ٛيٍص 

http://books.google.com/books?id=jtMLzaa5ONcC&printsec=frontcover&hl=ar#v=onepage&q&f=false 

 Google (http://books.google.com.)ك٢ ٓٞهغ حٌُظذ حُوخٙ رٔلَى حُزلغ ح٤َُٜ٘ 
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 Bergey's Manual of Systematic Bacteriologyٓدٖ ى٤ُدَ  ح٧ُٝد٠حُطزؼدش  أٓدخ

ط٤ٜ٘ق ؿي٣ي ُِزٌظ٣َ٤خ أًؼَ ٟٝٞف ٖٓ حُطزؼش حُؼخٓ٘ش ٖٓ ى٤َُ ر٤َؿ٢  ُظؼ٣َق حُزٌظ٣َ٤دخ  ضهيٓ كوي

Bergey’s Manual of Determinative Bacteriology  ٝهدي  1974 كد٢ ػدخّحُٜدخىٍس ,ّ

ّ ٝحُؼددخ٢ٗ ػددخّ 1984ظٜددَص حُطزؼددش ح٧ُٝدد٠ ٓددٖ ٛددٌح حُددي٤َُ كدد٢ أٍرؼددش ٓـِدديحص )ٛدديٍ ح٧ٍٝ ػددخّ 

ّ(. ٝطزؼخً ٌُٜح حُظ٤ٜ٘ق حُٔظزغ كد٢ حُطزؼدش ح٧ُٝد٠ كودي ٟٝدؼض 1989ّ  ٝحُؼخُغ ٝحَُحرغ ػخّ 1986

ٝهددي هٔددٔض ٛددٌٙ حٌُِٔٔددش اُدد٢ أٍرؼددش أهٔددخّ  Procaryotaeحُزٌظ٣َ٤ددخ كدد٢ ٌِٓٔددش ردديحث٤خص حُ٘ددٞحس 

ٝط٘ؤْ ٛدٌٙ ح٧هٔدخّ ح٧ٍرؼدش حَُث٤ٔدش  اُد٢ ػديس أهٔدخّ كَػ٤دش ػدْ اُد٢ ػدخث٬ص ٝأؿ٘دخّ,  ٍث٤ٔ٤ش,

, ٝح٧ٍرؼش ح٧هٔخّ حَُث٤ٔش  حُٔخروش Section( ٓـٔٞػش أٝ هْٔ 33طْ طو٤ْٔ حُزٌظ٣َ٤خ  ا٢ُ ) ك٤غ

 حًٌَُ ٢ٛ:

1- Gracilicutes  ُّحس ًحص حُـيحٍ حُو١ِٞ ح٤ُِٔٔ ُِزٌظ٣َ٤دخ ٓدخُزش حُظٜدزؾ رٜدزـش  خص٣َ٘ٔ رِيحث٤ِ حَُّ٘ٞ

 .Procaryotes with thin cell walls, implying G-ve type cell wall, ؿَحّ

2- Firmicutes  ُّحس ًحص حُـيحٍ حُوِد١ٞ ح٤ُٔٔدِ ُِزٌظ٣َ٤دخ ٓٞؿزدش حُظٜدزؾ رٜدزـش  خص٣َ٘ٔ رِيحث٤ِ حَُّ٘ٞ

 .Procaryotes with thick & strong skin, implying G+ve type cell wall, ؿَحّ

3- Tenericutes  ُّحس حُظ٢ ٫ طٔظِي ؿيحٍ ه١ِٞ خص٣َ٘ٔ رِيحث٤ِ  Procaryotes of a pliable, حَُّ٘ٞ

and soft nature, indicating the lack of a rigid cell wall. 

4- Mendosicutes  ُّحَُّ٘ددٞحس حُظدد٢ طظٜددَ رؼددٞ حُوٜددخثٚ حٍُٞحػ٤ددش حُٔظويٓددش ػددٖ  خص٣٘ددَٔ رِدديحث٤ِ

 .(Actinomycetes, )حُو٤ٖٔٔ ح٧ٍٝ ٝحُؼخ٢ٗ

ٟٝددؼض كدد٢  ؿ٣ٌددشح٧ٝٓددٖ حُـددي٣َ رخُددًٌَ إٔ حُزٌظ٣َ٤ددخ حُٜٔٔددش كدد٢ ٓـددخٍ ٤ٌَٓٝر٤ُٞٞؿ٤ددخ 

ٝطودغ ٟدٖٔ حُٔـدخ٤ٓغ أٝ  and Firmicutes Gracilicutes  حُو٤ٖٔٔ حَُث٤ٔ٤ٖ ح٧ٍٝ ٝحُؼدخ٢ٗ

 ٝٓد٘ظؼَٝ ٛ٘دخ (, 16,  15,  14,  13,  12,  9,  5,  4,  2حُظخ٤ُدش ) sectionح٧هٔخّ حُلَػ٤دش 

 .ك٢ ٤ٌَٓٝر٤ُٞٞؿ٤خ ح٧ؿ٣ٌشأْٛ ح٧ؿ٘خّ ٝحُؼٞحثَ حُٜٔٔش  )ك٢ ٌٛح حُِٔوٚ(

Bergey's Manual of Systematic Bacteriology (1
st
 Edition) 

Kingdom: Procaryotae 

I. Division: Gracilicutes (G-ve Bacteria of medical and commercial importance) (1984). 

1. Spirochetes  

2. Aerobic/Microaerophilic, Motile, Helical/Vibrioid Gram-negative 

Bacteria  
i. Genera: Aquaspirillum, Spirillum, Azospirillum, 

Oceanospirillum, Campylobacter, Bdellovibrio, 

Vampirovibrio 

3. Nonmotile (or rarely), Gram-negative Curved Bacteria  

4. Gram-negative Aerobic Rods and Cocci  
Family: Pseudomonadaceae  



 

47 

 

 Food Microbiology ح٧ؿ٣ٌش خ٤ٌَٓٝر٤ُٞٞؿ٤

i. Pseudomonas  

Family: Azotobacteraceae  

Family: Rhizobiaceae  

Family: Methylococcaceae  

Family: Halobacteriaceae  

Family: Acetobacteraceae  

ii. Acetobacter  

iii. Gluconobacter 

Family: Legionellaceae  

Family: Neisseriaceae  

i. Neisseria  

ii. Acinetobacter  

iii. Other Genera:, Flavobacterium, Alcaligenes, 

Brucella, Bordetella,  

5. Facultatively Anaerobic Gram-negative Rods  
Family: Enterobacteriaceae  

i. Escherichia  

ii. Shigella  

iii. Salmonella  

iv. Citrobacter  

v. Klebsiella  

vi. Enterobacter  

vii. Erwinia  

viii. Serratia  

ix. Proteus  

x. Yersinia  

Family: Vibrionaceae  

i. Aeromonas 

ii. Vibrio  

Family: Pasteurellaceae  

i. Pasteurella  

6. Anaerobic Gram-negative Straight, Curved, and Helical Rods  
Family: Bacteroidaceae  

7. Dissimilatory Sulfate or Sulfate-reducing Bacteria  

8. Anaerobic Gram-negative Cocci  
Family: Veillonellaceae  

9. Rickettsias and Chlamydias  
Order: Rickettsiaceae 

Family: Rickettsiaceae 

Tribe: Rickettsieae  

i. Rickettsia  

ii. Coxiella 

10. Mycoplasmas  

11. Endosymbionts  
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II. Division: Firmicutes (G+ve Bacteria of medical and commercial importance) (1986) 

12. Gram-positive Cocci  

Family: Micrococcaceae  

i. Micrococcus  

ii. Staphylococcus 

Family: Deinococcaceae  

i. Deinococcus  

ii. Other Genera: Streptococcus (Pyogenic Hemolytic 

Streptococci, Oral Streptococci, Enterococci, Lactic Acid 

Streptococci, Anaerobic Streptococci), Leuconostoc, 

Pediococcus, Aerococcus, Gemella, Peptococcus, 

Peptostreptococcus, Ruminococcus, Coprococcus, 

Sarcina 

13. Endospore-forming Gram-positive Rods and Cocci  

i. Genera: Bacillus, Sporolactobacillus, Clostridium, 

Desulfotomaculum, Sporosarcina, Oscillospira 

14. Regular, Nonsporing, Gram-positive Rods  

i. Genera: Lactobacillus, Listeria, Erysipelothrix, 

Brochothrix, Renibacterium, Kurthia, Caryophanon 

15. Irregular, Nonsporing, Gram-positive Rods  

i. Corynebacterium  

ii. Propionibacterium,  

iii. Bifidobacterium 

16. Mycobacteria  

Family: Mycobacteriaceae  

i. Mycobacterium 

17. Nocardioforms  
 

III.  Division: Tenericutes (1989) 

18.  Anoxygenic Phototrophic Bacteria  

19.  Oxygenic Phototrophic Bacteria (Cyanobacteria)  

20. Aerobic Chemolithotrophic Bacteria and Associated Organisms  

21. Budding and/or Appendaged Bacteria  

22. Sheathed Bacteria  

23. Nonphotosynthetic, Nonfruiting Gliding Bacteria  

24. Gliding, Fruiting Bacteria  

25. Archaeobacteria (an older term for the Archaea)  

IV. Division: Mendosicutes (1989) 

26. Nocardioform Actinomycetes  

27.  Actinomycetes With Multilocar Sporangia  

28. Actinoplanetes  

29. Streptomyces and Related Genera  

30.  Maduromycetes  

31. Thermomonospora and Related Genera  

32. Thermoactinomycetes  

33. Other Actinomycete Genera  
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 Bergey's Manual of Systematicكد٢ كد٤ٖ إٔ حُطزؼددش حُؼخ٤ٗدش ٓددٖ ى٤ُدَ رَؿد٢ 

Bacteriology  ,)َحُٔوط٢ إٔ طٌٕٞ ك٢ هٔٔش ٓـِيحص )كٔذ ٓخ ٛٞ ٓدًٌٍٞ ٓدٖ هزدَ حُ٘خٗد ٖٓ

 ّ ٌٝٛٙ حُٔـِيحص ػ٠ِ حُ٘لٞ حُظخ٢ُ: 2001ٝهي ٛيٍ حُٔـِي ح٧ٍٝ ٜٓ٘خ ك٢ َٜٗ ٓخ٣ٞ ٖٓ حُؼخّ 

Volume 1 (2001) Archaea and phototrophic Bacteria (ISBN 0-387-98771-1)  

Volume 2 (2005) Proteobacteria (in three parts) (ISBN 0-387-95040-0) 

Volume 3 (2009) the Firmicutes (ISBN 0-387-95041-9) 

Volume 4 (2011) the Bacteroidetes, Planctomycetes, Chlamydiae, 

Spirochaetes, Fibrobacteres, Fusobacteria, Acidobacteria, 

Verrucomicrobia, Dictyoglomi and Gemmatimonadetes (ISBN 0-387-95043-5) 

Volume 5 (2012) the Actinobacteria (in two parts) (ISBN 0-387-95042-7) 

 :( ٍث٤ٔ٤ٖ ٛٔخDomainٓـخ٤ُٖ )ٟٖٔ حُزٌظ٣َ٤خ  ٌٛٙ حُطزؼشهي ٟٝؼض ٝ

1- (Archaea   )2-  (Bacteria ٠٣ٝددددددْ ٛدددددد٣ٌٖ حُٔـددددددخ٤ُٖ حُؼي٣ددددددي ٓددددددٖ حُ٘ددددددؼذ )

(Phylum( ٝحُظدد٢ ردديٍٝٛخ ط٘ؤددْ اُدد٠ أٛدد٘خف )Class( ػددْ اُدد٠ ٍطددذ )Order َٔٝٛددٌٙ ط٘دد )

ْٖ Genus( ٝحُظ٢ ط٠ْ ح٧ؿ٘خّ )Familyحُؼخث٬ص ) د ِٓ (. ًٝخٕ ٌٛح حُظـ٤َ حُـ١َٛٞ ٗظ٤ـش حُؼي٣دي 

ِْْ ط٤َٜ٘ق أٗٞحع حُزٌظ٣َ٤خ ك٢ حُؼوي حُٔخ٢ٟ.  حُظـ٤٤َحصِ   ك٢ ػِ

Bergey's Manual of Systematic Bacteriology (2
nd

 Edition) 

Domain Archaea 

Domain Bacteria 
Phylum BIV. “Deinococcus-Thermus” 

Class I. Deinococci 

Order I. Deinococcales 

Family I. Deinococcaceae 

Phylum BV. Chrysiogenetes 

Phylum BVI. Chloroflexi 

Phylum BVII. Thermomicrobia 

Phylum BVIII. Nitrospira 

Phylum BIX. Deferribacteres 

Phylum BX. Cyanobacteria 

Phylum BXI. Chlorobi 

Phylum BXII. Proteobacteria 
Class I. “Alphaproteobacteria” 

Order I. Rhodospirillales 

Family II. Acetobacteraceae 

Genus I. Acetobacter 

Genus VI. Gluconacetobacter 

Genus VII. Gluconobacter 

http://www.springeronline.com/sgw/cda/frontpage/0,11855,4-40356-72-2016951-0,00.html
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Order II. Rickettsiales 

Family I. Rickettsiaceae 

Genus I. Rickettsia 

Order VI. “Rhizobiales” 

Family I. Rhizobiaceae 

Family III. Brucellaceae 

Genus I. Brucella 

Class II. “Betaproteobacteria” 

Order I. “Burkholderiales” 

Family IV. Alcaligenaceae 

Genus I. Alcaligenes 

Genus II. Achromobacter 

Order IV. “Neisseriales” 

Family I. Neisseriaceae 

Genus I. Neisseria 

Class III. “Gammaproteobacteria” 

Order V. “Legionellales” 

Family II. “Coxiellaceae” 

Genus I. Coxiella 

Genus II. Rickettsiella 

Order VIII. Pseudomonadales 

Family I. Pseudomonadaceae 

Genus I. Pseudomonas 

Order X. “Vibrionales” 

Family I. Vibrionaceae 

Genus I. Vibrio 

Order XI. “Aeromonadales” 

Family I. Aeromonadaceae 

Order XII. “Enterobacteriales” 

Family I. Enterobacteriaceae 

Genus I. Enterobacter 

Genus X. Citrobacter 

Genus XII. Erwinia 

Genus XIII. Escherichia 

Genus XVI. Klebsiella 

Genus XXVIII. Proteus 

Genus XXXII. Salmonella 

Genus XXXIV. Shigella 

Genus XL. Yersinia 

Order XIII. “Pasteurellales” 

Family I. Pasteurellaceae 

Class IV. “Deltaproteobacteria” 
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Class V. “Epsilonproteobacteria” 

Order I. “Campylobacterales” 

Family I. Campylobacteraceae 

Genus I. Campylobacter 

Phylum BXIII. Firmicutes 
Class I. “Clostridia” 

Order I. Clostridiales 

Family I. Clostridiaceae 

Genus I. Clostridium 

Family III. “Peptostreptococcaceae” 

Class II. Mollicutes 

Class III. “Bacilli” 

Order I. Bacillales 

Family I. Bacillaceae 

Genus I. Bacillus 

Family II. Planococcaceae 

Genus IV. Sporosarcina 

Family IV. “Listeriaceae” 

Genus I. Listeria 

Family V. “Staphylococcaceae” 

Genus I. Staphylococcus 

Family VI. “Sporolactobacillaceae” 

Genus I. Sporolactobacillus 

Family VII. “Paenibacillaceae” 

Order II. “Lactobacillales” 

Family I. Lactobacillaceae 

Genus I. Lactobacillus 

Genus II. Pediococcus 

Family IV. “Enterococcaceae” 

Genus I. Enterococcus 

Family V. “Leuconostocaceae” 

Genus I. Leuconostoc 

Family VI. Streptococcaceae 

Genus I. Streptococcus 

Genus II. Lactococcus 

Phylum BXIV. Actinobacteria 
Class I. Actinobacteria 

Order I. Actinomycetales 

Family I. Actinomycetaceae 

Genus I. Actinomyces 

Family I. Micrococcaceae 

Genus I. Micrococcus 

Family I. Corynebacteriaceae 

Genus I. Corynebacterium 
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Family IV. Mycobacteriaceae 

Genus I. Mycobacterium 

Suborder IX. Propionibacterineae 

Family I. Propionibacteriaceae 

Genus I. Propionibacterium 

Suborder XI. Streptomycineae 

Family I. Streptomycetaceae 

Genus I. Streptomyces 

Order II. Bifidobacteriales 

Family I. Bifidobacteriaceae 

Genus I. Bifidobacterium 

Family II. Unknown Affiliation 

Phylum BXV. Planctomycetes 

Phylum BXVI. Chlamydiae 

Class I. “Chlamydiae” 

Order I. Chlamydiales 

Family I. Chlamydiaceae 

Phylum BXVII. Spirochaetes 

Class I. “Spirochaetes” 

Order I. Spirochaetales 

Family I. Spirochaetaceae 

Family III. Leptospiraceae 

Phylum BXVIII. Fibrobacteres 

Phylum BXIX. Acidobacteria 

Phylum BXX. Bacteroidetes 

Class II. “Flavobacteria” 

Order I. “Flavobacteriales” 

Family I. Flavobacteriaceae 

Phylum BXXI. Fusobacteria 

Phylum BXXII. Verrucomicrobia 

Phylum BXXIII. Dictyoglomi 

 :Bacterial Taxonomyط٤ٜ٘ق حُزٌظ٣َ٤خ 

ُددق ٓددٖ أٝٛددخف حُزٌظ٣َ٤ددخ ري٫ُددش ئْ ٬ٓثددإٔ ٗظددخّ حُظؤدد٤ْ حُظٜدد٤٘ل٢ ُِزٌظ٣َ٤ددخ ٛددٞ ٗظددخّ ٓ 

 ٤دش ٝح٠٣٧د٤ش ح٤ُٔٔدِس ٝؿ٤َٛدخ ٓدٖ حُٔؼدخ٤٣َثٚ حُـٌحثحُٔظَٜ حُوخٍؿ٢ ٝهٞحٙ حُظٜز٤ؾ ٝحُوٜدخ

Criteria  ٞٝحُطَم حُٔظؼيىس حُظ٢ طٔظويّ ُظو٤ْٔ حُزٌظ٣َ٤خ ٝحُطدَم حَُٝط٤٘٤دش ُِظؼدَف ػِد٠ رؼد

ٝطددظِوٚ حُٜددلخص حَُث٤ٔددش ُِزٌظ٣َ٤ددخ حُظدد٢ ٣ـددذ حُظؼددَف ػ٤ِٜددخ ُِٔٔددخػيس كدد٢ طؼ٣َددق  .أٗٞحػٜددخ

 :ٔخ ٢ِ٣رحُزٌظ٣َ٤خ 

 .Morphological Characteristicsحُٜلخص حُظخ٣َٛش )حٍُٔٞكُٞٞؿ٤ش(  -1

 .Cultural Characteristicsحُٜلخص حٍُِٔػ٤ش  -2
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ح٫هظزددخٍحص ٣ٝددظْ حُظؼددَف ػ٤ِٜددخ ٓددٖ هدد٬ٍ  Metabolic featuresحُوٜددخثٚ ح٠٣٫دد٤ش  -3

 .  Biochemical Testsح٤ٌُٔٞك٣ٞ٤ش 

 Phageحُطددَُ حُلخؿ٤ددش , Serologyحُٜددلخص حُٜٔدد٤ِش ٓؼددَ  طٜدد٤٘ل٤ش حهددَٟٝٓددخثَ  -4

Typing , حُظٜددد٤٘ق ح٤ٔ٤ٌُدددخث٢Chemotaxonomy ٝ َط٤ًَدددذ )حُددد١ٌ ٣٘دددَٔ طل٤ِددد

, ط٤ًَدذ حُـديحٍ حُوِد١ٞ(, ىٍحٓدش ط٤ًَدذ ح٤ُِز٤ديحصٝ طؼخهذ ح٧كٔخٝ ح٤٘٤ٓ٧دشٝ حُزَٝط٤ٖ

 .Numerical Taxonomyحُظ٤ٜ٘ق حُؼيى١ , ٝح٫طـخٙ حٍُٞحػ٢ ك٢ حُظ٤ٜ٘ق

 :Morphological Characteristicsحُٜلخص حُظخ٣َٛش )حٍُٔٞكُٞٞؿ٤ش( 

حُل٤دش حَُحه٤دش ػدخىس ػِد٠ طلخٛد٤َ ط٤ًَزٜدخ حُظ٘د٣َل٢, أٓدخ كد٢ كخُدش ٤ْ حٌُخث٘دخص ٔد٣ؼظٔدي طو 

حٌُخث٘خص حُل٤ش حُيه٤وش ك٤ٜؼذ ح٫ػظٔخى ػ٠ِ ٌٛٙ حُٜلش ٗظ٤ـش ُيٍؿش حُظ٘خرٚ حٌُز٤دَس رد٤ٖ أٗٞحػٜدخ 

طظودٌ ٓؼظدْ أٗدٞحع حُزٌظ٣َ٤دخ ح٧ٗدٌخٍ حُؼٜد٣ٞش ٝح٣ٌَُٝددش )ك٤دغ  ٍ حُللدٚ حُٔـٜد٬١َحُٔوظِلدش هد

ً ٬ًُدددي كدددبٕ ٛدددٌٙ ح٧ٗدددٞحع طوظِدددق ك٤ٔدددخ ر٤ٜ٘دددخ حهظٝردددخَُؿْ ٓدددٖ  (حُٜدددـ٤َس كددد٢ ٛدددلخطٜخ  ًز٤دددَحً  كدددخ

 حُل٤ُٔٞٞؿ٤ش ٝٗ٘خ١ٜخ ح٢٠٣٧. 

حُددٍٞحػ٢  وددخٍدٝرددخَُؿْ ٓددٖ إٔ حُ٘ددٌَ حُوددخٍؿ٢ ُِزٌظ٣َ٤ددخ ٫ ٣دديٍ ًؼ٤ددَح ػِدد٠ ػ٬هددخص حُظ 

Phylogenetic relationship ,ٞٝٓدددغ ًُدددي كدددبٕ حُٜدددلخص  ك٤ٔدددخ ر٤ٜ٘دددخ ٝرددد٤ٖ رؼ٠ددٜخ حُدددزؼ

حُٜددددلخص حُظخ٣َٛددددش ٝٓددددٖ أٛددددْ  طددددِحٍ ٛدددد٢ ح٧ٓددددخّ ُِظؼددددَف ػِدددد٠ حُزٌظ٣َ٤ددددخ,  حُٔظ٣َٜددددش ٫

Morphological Characteristics  حُٔٔددظويٓش كدد٢ حُظؼددَف ػِدد٠ حُزٌظ٣َ٤ددخ ٗددٌَ حُو٤ِددش

, حُوٜدددخثٚ حُظ٤ًَز٤دددش حُيه٤ودددش Cell size, كـدددْ حُو٤ِدددش حُزٌظ٣َ٤دددش Cell shapeحُزٌظ٣َ٤دددش 

Ultrastructural characteristics أٝ ػدديّ ٝؿددٞى ح٧ٓددٞح١ , ٝؿددٞىflagellaش, ٤ٌٓخ٤ٌ٤ٗدد 

)كدد٢ كددخٍ ٝؿٞىٛددخ(  حُـددَحػ٤ْ حُيحه٤ِددش , ٗددٌَ ٝٓٞهددغMechanism of motilityحُلًَددش 

Endospore shape and location ًٌُٝي حُٔلظ٣ٞخص حُو٣ِٞش ,Cellular inclusions. 

  
  .(Madigan, et al. 2012)ػٖ  ,٣Bacterial shapeٟٞق أٌٗخٍ حُو٣٬خ حُزٌظ٣َ٤ش ( 33حٌَُ٘ ٍهْ )
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ٛددلش ٜٓٔددش ٣ـددذ ح٫ٗظزددخٙ ا٤ُٜددخ كدد٢  طٌدد٣ٖٞ حُظـٔؼددخص حُو٣ِٞددش ُِو٣٬ددخ حُزٌظ٣َ٤ددش٘ددٌَ ٣ٝ

طظ٤ِٔ رؼٞ أٗٞحع حُزٌظ٣َ٤خ رظ٣ٌٖٞ طـٔؼخص ٓؼ٤٘دش ًدؤٕ طٌدٕٞ ػ٤ِٔخص كلع ٝط٤ٜ٘غ ح٧ؿ٣ٌش, ك٤غ 

٣َ٤ددخ أٗددٌخٍ طـٔؼددخص ر٘ددٌَ ٬ٓٓددَ هٜدد٤َس أٝ ٣ٞ١ِددش أٝ ػِدد٠ ٤ٛجددش ػ٘خه٤ددي, ًٔددخ طؤهددٌ رؼددٞ حُزٌظ

أهُددَٟ ٓوظِلددش كٔددذ أؿ٘خٓددٜخ حُٔوظِلددش, ٝرٜددٍٞس ػخٓددش ٣ٜددؼذ هظددَ ؿ٤ٔددغ حُزٌظ٣َ٤ددخ كدد٢ حُٔددٞحى 

 حُـٌحث٤ش اًح ًخٗض ك٢ طـٔؼخص أٝ طٌظ٬ص, ك٢ ك٤ٖ ٣َٜٔ هظِٜخ ػ٘يٓخ طٌٕٞ ك٢ كخُش ه٣٬خ ٓلَىٙ.

حُٜٔٔددش ُِزٌظ٣َ٤ددخ كدد٢ ٓـددخٍ ٤ٌَٓٝر٤ُٞٞؿ٤ددخ ح٧ؿ٣ٌددش حكظددٞحء  حُٜددلخص حٍُٔٞكُٞٞؿ٤ددش ٝٓددٖ

٣لدددخ١ حُـددديحٍ حُوِددد١ٞ ُِو٣٬دددخ , ك٤دددغ Capsulesحٌُزٔدددُٞش )حُٔللظدددش( حُو٤ِدددش حُزٌظ٣َ٤دددش ػِددد٠ 

, ٣ٝظٌددٕٞ ٛددٌح حُـدد٬ف Capsulesحُزٌظ٣َ٤ددش أك٤خٗددخً رـدد٬ف ٬ٛٓدد٢ ٣ؼددَف رخٌُزٔددُٞش أٝ حُٔللظددش 

ٝ ٓدٖ ٓددٞحى رَٝط٤٘٤دش, ٝٝؿددٞى ٛددٌٙ حٌُزٔدُٞش ٣ددئى١ اُدد٠ ح٬ُٜٓد٢ ٓددٖ ٓدٞحى ًَر٤ٛٞيٍحط٤ددش ٓؼودديس أ

كٔخ٣ددش حُو٤ِددش حُزٌظ٣َ٤ددش ٓددٖ حُظددَٝف حُز٤ج٤ددش حُوخٓدد٤ش ًُٝددي ر٣ِددخىس ٓوخٝٓظٜددخ ُِلددَحٍس ٝحُٔددٞحى 

 ح٤ٔ٤ٌُخث٤ش حُٔئػَس ػ٤ِٜخ, ًٔخ ٣ل٤ي ك٢ ؿؼَ حُو٣٬خ ك٢ ٓـٔٞػخص ٓظٔخٌٓش. 

٤ٓدش ُِؿدش ػِد٠ ح٧ؿ٣ٌدش رؼدي ٗٔدٞ ٣ٝؼِٟ ٣ُخىس ُِٝؿش حُـٌحء أٝ طٌٕٞ ٓٞحى ًحص ١ز٤ؼدش ٬ٛ

 ح٧ٗٞحع حُزٌظ٣َ٤ش حٌُٔٞٗش ٌُِزُٔٞش, ا٠ُ ١ز٤ؼش حُٔٞحى ح٤ٔ٤ٌُخث٤ش حُٔؼويس حٌُٔٞٗش ٌُِزُٔٞش.

طؼي ٛلش ٜٓٔش ٝهٜٞٛخً كد٢ ػ٤ِٔدخص  Sporesحُـَحػ٤ْ )ح٧رٞحؽ( حُيحه٤ِش ًٔخ إٔ ط٣ٌٖٞ 

ط٘دددٌَ  Bacillus  ٝClostridiumخُزٌظ٣َ٤ددخ ٓددٖ ح٧ؿ٘دددخّ حُؼٜدد٣ٞش , ككلددع ح٧ؿ٣ٌددش رخُظؼ٤ِدددذ

, ٫ٝ طٌٜٞٗخ حُزٌظ٣َ٤خ حُؼ٣ٜٞش ح٧هَُٟ أٝ حُزٌظ٣َ٤خ ح٣ٌَُٝش Endosporesؿَحػ٤ْ ىحه٤ِش )أرٞحؽ( 

حُٔٞؿٞىس ك٢ حُٔٞحى حُـٌحث٤دش. ٝطوظِدق حُـدَحػ٤ْ  حُيحه٤ِدش ٨ُٗدٞحع حُزٌظ٣َ٤دش حُٔوظِلدش كد٢ هخر٤ِظٜدخ 

ػ٠ِ ٓوخٝٓش حُلَحٍس ٝحُظَٝف حُ٘ي٣يس ح٧هَُٟ, ٝرٍٜٞس ػخٓدش كدخٕ حُـدَحػ٤ْ حُزٌظ٣َ٤دش طؼدي أًؼدَ 

ٝحُٔددٞحى ح٤ٔ٤ٌُخث٤ددش ٝحُؼٞحٓددَ حُٔددئػَس ح٧هُددَٟ ٓددٖ ه٣٬ددخ حُزٌظ٣َ٤ددخ حُو٠دد٣َش.  ٓوخٝٓددش ُِلددَحٍس

طظٌٕٞ حُـَحػ٤ْ ك٢ حُو٣٬خ حُزٌظ٣َ٤ش حُ٘خٟـش كد٢ ١دٍٞ حُ٘ٔدٞ حُِٞؿدخ٣ٍظ٢ٔ حُٔظدؤهَ, ك٤٘ٔدخ ط٘دق ٝ

حُؼ٘خَٛ حُـٌحث٤ش ك٢ ٢ٓٝ حُ٘ٔٞ ٣ِٝىحى طَحًْ حُٔٞحى حُٔلَُس ٖٓ حُو٣٬خ حُزٌظ٣َ٤ش, ٓٔدخ ٣دئػَ ػِد٠ 

, ٣ٝللددِ DNAؼددٞ حُٔددٞحى ح٤ٔ٤ٌُخث٤ددش ىحهددَ حُو٤ِددش ك٤ددئىٟ ردديٍٝٙ اُدد٠ ٣ُددخىس حُلددخٓٞ حُ٘دد١ٝٞ ر

ريٍٝٙ ط٣ٌٖٞ حُـَحػ٤ْ, ًٌُي ٖٓ حُؼٞحَٓ حُٔٔخػيس ػ٠ِ ط٣ٌٜٞ٘خ حٗولخٝ ط٤ًَِ أ٣ٕٞ ح٤ُٜديٍٝؿ٤ٖ 

pH  ك٢ ح٢ُٓٞ, ٝحٗولخٝ ىٍؿش حُلَحٍس ػٔخ ًخٗض ػ٤ِٚ ك٢ كخُش حُ٘ٔدٞ, ٝٝؿدٞى رؼدٞ ح٣٫ٞٗدخص

٤Mnدش حُوخٛدش ٓؼدَ حُٔ٘ـ٤٘ددِ حُٔؼيٗ
++

, ٝػديّ ٝؿدٞى حُٔدٞحى حُٔخٗؼددش ُظ٘دٌَ حُـدَحػ٤ْ ًخ٧كٔددخٝ 

حُي٤٘ٛش, ٝٓٔخ ٣٘ـغ أ٠٣خً ػ٠ِ طٌٕٞ حُـَحػ٤ْ ٝؿٞى كخثٞ ٖٓ حُٜٔخىٍ حٌَُر٤ٗٞش ٝح٤ُ٘ظَٝؿ٤٘٤ش. 

, ٝطظٌدٕٞ ٗظ٤ـدش ًُدي زدَٝط٤ٖ حُوِد١ٞ اُد٠ ردَٝط٤ٖ ؿَػد٢ٓٞٝأػ٘خء ػ٤ِٔش طٌَ٘ حُـدَحػ٤ْ ٣ظلدٍٞ حُ
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ـًِٞدددُٞ أٓددد٤ٖ حُٝ  Dipicolinic acidحًَُٔزدددخص حُٔؼوددديس ٓؼدددَ كدددخٓٞ حُددديح٣ز٤٘٤ٌُٞ٤ي رؼدددٞ 

Glucosamine  ٝخٓٞ ح٤ٍُٔٞح٤ٓددي كددMuramic acid .ٝ  بٕ ػ٤ِٔددش اٗزددخص كددرٜددٍٞس ػخٓددش

حُـددَحػ٤ْ حُزٌظ٣َ٤ددش ط٘ددـؼٜخ حُظددَٝف ح٬ُٔثٔددش ُ٘ٔددٞ حُو٣٬ددخ حُو٠دد٣َش حُزٌظ٣َ٤ددش, ٌُٝددٖ هددي طلدديع 

ػ٤ِٔش اٗزخص حُـَحػ٤ْ أك٤خٗخً ك٢ ظَٝف ٫ طٔٔق ر٘ٔٞ حُو٣٬خ حُو٠د٣َش ًخٗولدخٝ ىٍؿدش حُلدَحٍس, 

 ٤ُ٘Alanineٖ ٣ٝ٘ددـغ ػ٤ِٔددش اٗزددخص حُـددَحػ٤ْ ٝؿددٞى ح٣ُِٔددي ٓددٖ رؼددٞ ح٧كٔددخٝ ح٤٘٤ٓ٧ددش ًددخ٧

Ca , ٝرٞؿٞى رؼٞ ح٣٫ٞٗخص حُؼ٘خث٤ش ٓؼَ Valineٝحُلخ٤ُٖ  Cysteineٝح٤ُٔٔظ٤ٖ 
++

 ٝ Mg
++

 

ٝ Mn
++

, ٝحُـًِٞددُٞ, ًٝددٌُي رٞحٓددطش ٛدديٓش Dipicolinic acidٝ كددخٓٞ حُدديح٣ز٤٘٤ٌُٞ٤ي  

كَح٣ٍددش أٝ ط٘٘دد٢٤ كددَح١ٍ ٣للددِ ح٣ِٗ٩ٔددخص حٌُخٓ٘ددش, طظٞهددق ىٍؿددش حُلددَحٍس حُٔؼخ٤ُددش ح٠ُدد٣ٍَٝش 

حُلظدَس ح٤ُِ٘ٓدش حُٔؼِد٠ ُِٜديٓش حُلَح٣ٍدش أٝ حُظ٘٘دد٢٤ حُلدَح١ٍ ػِد٠ ٗٞػ٤دش ٛدٌٙ حُـدَحػ٤ْ, كٔددؼ٬ً ٝ

طٌٕٞ حُٔؼخِٓش حُلَح٣ٍش أٗي ك٢ كخُش ؿَحػ٤ْ حُزٌظ٣َ٤خ حُٔلزش ُِلَحٍس حُؼخ٤ُش ػٖ ٓخ ٛد٢ ػ٤ِدٚ كد٢ 

ٓدظؼٔخٍ كٔددٞ كخُدش ؿدَحػ٤ْ حُزٌظ٣َ٤ددخ حُٔلزدش ُِلددَحٍس حُٔؼظيُدش. ٝطٞهدق ػ٤ِٔددش اٗزدخص حُـددَحػ٤ْ رخ

 حٍُٔٞر٤ي, ٝرؼٞ ح٧كٔخٝ حُي٤٘ٛش ًلخٓٞ ح٤ُٝ٫ي ٝح٤ُٞ٘٤ُِي. 

ٝهي طزو٠ حُـَحػ٤ْ )ح٧رٞحؽ( حُزٌظ٣َ٤ش ك٢ رؼدٞ حُلدخ٫ص كد٢ كخُدش ٓدزخص )ًٔدٕٞ( كظد٠ ُدٞ 

(, ٣َٝؿدغ ػديّ Dormancyٓ٘لض حُظَٝف ح٬ُٔثٔش ُ٘ٔٞٛخ, ٣ٝطِن ػ٠ِ ٛدٌٙ حُلخُدش حُٔدٌٕٞ )

 ص ا٠ُ كوي ًَٓزخص ٣ٍَٟٝش ًخ٧كٔخٝ ح٤٘٤ٓ٧ش.اٗزخص حُـَحػ٤ْ ك٢ ٌٛٙ حُلخ٫

 :Differential Stainingحُظٜز٤ؾ حُظلخ٢ِٟ 

كٔؼظدْ  .طٔظويّ ح٧ٛزخؽ حُظلخ٤ِٟش ًؤكي حُوطدٞحص ح٧ُٝد٠ كد٢ حُظؼدَف ػِد٠ ٗدٞع حُزٌظ٣َ٤دخ  

, أٓدخ ح٧ٛدزخؽ حُظلخٟد٤ِش Gram stain أٗٞحع حُزٌظ٣َ٤خ آخ إٔ طٌٕٞ ٓٞؿزش أٝ ٓخُزش ُٜدزؾ ؿدَحّ

كد٤ٌٖٔ   Acid-fast stainحُٜزـش حُٔوخٝٓش ُِلٔٞ ٝ Spore stainٛزؾ حُـَحػ٤ْ  ح٧هَٟ ٓؼَ

حٓظويحٜٓخ ٓغ ٓـٔٞػخص ٓليٝىس ؿيح ٖٓ حُزٌظ٣َ٤خ. ُٝٔخ ًخٗض آ٤ُش ٌٛٙ ح٧ٛزخؽ طؼٔي أٓخٓدخ ػِد٠ 

٤ددَ رخُظددخ٢ُ كبٜٗددخ ٫ طٔددظويّ ُِظؼددَف ػِدد٠ أٗددٞحع حُزٌظ٣َ٤ددخ ؿكٜدد٢ ط٤ًَددذ حُـدديٍ حُو٣ِٞددش ُِزٌظ٣َ٤ددخ 

  .ٍ ٗخًس حُظ٤ًَذيحُٔلخ١ش رـيحٍ أٝ ح٤ًٍ٧ٞرخًظ٣َ٤خ حُظ٢ طلخ١ أٗٞحػٜخ رـ

 :Cultural Characteristicsحُٜلخص حٍُِٔػ٤ش 

ٖٓ أْٛ حُٜلخص حٍُِٔػ٤ش حُٔٔظويٓش ك٢ حُوطٞحص حُٔزٌَس ك٢ حُظؼَف ػ٠ِ ٗدٞع حُزٌظ٣َ٤دخ   

ػِد٠ حُز٤جدخص حُٜدِزش كدد٢  Colonial morphologyًُٝدي ٓدٖ هد٬ٍ ٝٛدق ٓظٜدَ حُٔٔددظؼَٔس 

ٓدٖ حُٜدلخص حٍُِٔػ٤دش , ٝ)ٖٓ ك٤دغ ٗدٌَ حُٔٔدظؼَٔس ٝحٍطلخػٜدخ ٝٗدٌَ كٞحكٜدخ......حُن( ح١٧زخم

حُٔخثَ, ٝٝٛق ١ز٤ؼش حُ٘ٔٞ ػ٠ِ حُز٤جخص حُٔخثِش, ١ز٤ؼش حُ٘ٔدٞ ػِد٠  ح٥ؿخ١ٍز٤ؼش حُ٘ٔٞ ػ٠ِ ح٠٣خً 
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ِد٠ ح٫ٗظ٘دخٍ ٝحُلًَدش ػدٖ ٣َ١دن , ًدٌُي هديٍس حُزٌظ٣َ٤دخ ػٝطل٤َِ حُزٌظ٣َ٤دخ ُدٚ ٓدٖ ػيٓدٚ حُـ٬ط٤ٖ

حُٞهِ ك٢ حُز٤جخص ٗزٚ حُِٜزش, ًٌُٝي طؤػ٤َ حُظَٝف حُز٤ج٤ش ػ٠ِ ٗٔٞ حُزٌظ٣َ٤خ ٓؼَ ػ٬هش حُزٌظ٣َ٤خ 

  .ح٬ُٔث٤ٖٔ ُِ٘ٔٞ pHىٍؿش حُلَحٍس ٝحَُهْ ح٤ُٜيٍٝؿ٢٘٤ ٝرخ٧ًٔـ٤ٖ رط٣َوش حٍُِٔػش حُٜٔظِس, 

 
  .(Benson, 2001)ػٖ  ,Colonial morphologyٓظَٜ حُٔٔظؼَٔس حُزٌظ٣َ٤ش ٣ٟٞق ( 34حٌَُ٘ ٍهْ )
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  .(Benson, 2001)ػٖ  ,Agar slantحُٔخثَ  ح٥ؿخ١ٍز٤ؼش حُ٘ٔٞ حُزٌظ١َ٤ ػ٠ِ ٣ٟٞق ( 35حٌَُ٘ ٍهْ )

 
  .(Benson, 2001)ػٖ  ,٣ٟٞق ١ز٤ؼش حُ٘ٔٞ ػ٠ِ حُز٤جخص حُٔخثِش( 36حٌَُ٘ ٍهْ )

 
  .(Benson, 2001)ػٖ  ,١ز٤ؼش ٗٔٞ حُزٌظ٣َ٤خ ػ٠ِ ر٤جش حُـ٬ط٣ٖ٤ٟٞق ( 37حٌَُ٘ ٍهْ )



 

58 

 

 Food Microbiology ح٧ؿ٣ٌش خ٤ٌَٓٝر٤ُٞٞؿ٤

 
رٌظ٣َ٤خ ٣ٟٞق هيٍس حُزٌظ٣َ٤خ ػ٠ِ ح٫ٗظ٘خٍ ٝحُلًَش ػٖ ٣َ١ن حُٞهِ ك٢ حُز٤جخص ٗزٚ حُِٜزش, ( 38حٌَُ٘ ٍهْ )

  .(Leboffe and Pierce, 2011)ػٖ  ,)٣ٔخٍ( Motileٓظلًَش ٝ)٤ٔ٣ٖ(,  Non-motileؿ٤َ ٓظلًَش 

 
  .(Madigan, et al. 2012)ػٖ  ,ػ٬هش حُزٌظ٣َ٤خ رخ٧ًٔـ٤ٖ رط٣َوش حٍُِٔػش حُٜٔظِس( 39ٍهْ )حٌَُ٘ 
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 :Biochemical Tests ح٫هظزخٍحص ح٤ٌُٔٞك٣ٞ٤ش

ٓدٖ ٤ٔ٣ِٗٝش ريٍؿش ًز٤َس ُِظ٤٤ِٔ ر٤ٖ أٗٞحع حُزٌظ٣َ٤دخ ٗدي٣يس حُظودخٍد, ٩طٔظويّ ح٧ٗ٘طش ح   

حُٜدلخص حٍُِٔػ٤دش حُظ٢ ٗـ٣َٜخ ٢ٛٝ ريح٣ش ُٔخ حٗظ٤ٜ٘خ رٚ ٖٓ ىٍحٓدش  ح٫هظزخٍحص ح٤ٌُٔٞك٣ٞ٤شأ٠ُٝ 

رط٣َودش أٝ  ػٖ ٣َ١ن حُٞهِ ك٢ حُز٤جخص ٗزٚ حُٜدِزشٌُٖٝ ٤ُْ  ػ٬هش حُزٌظ٣َ٤خ رخ٧ًٔـ٤ُٖٔؼَكش 

ٌُٖٝ ػٖ ٣َ١ن ٓؼَكظ٘خ ٫ٓظ٬ًٜخ ُ٪٣ِٗٔخص ح٬ُُٓدش ُؼ٤ِٔدش حُظد٘لْ ٓدٖ ػديٜٓخ  حٍُِٔػش حُٜٔظِس

 .Oxidaseح٤ًٔ٧ي٣ِ ٝ Catalaseحٌُخط٤ِِ ٜٔش ك٢ ٌٛح حُٔـخٍ ا٢ٔ٣ِٗ ٖٝٓ ح٣ِٗ٩ٔخص حُٔ

  ِا٣ِْٗ حٌُخط٤ِCatalase: 

اُدد٠ هٔددْ  حُزٌظ٣َ٤ددخطؤدد٤ْ  حط٠ددق ُ٘ددخ أٗددٚ ٣ٌٔددٖ ؼ٬هددش حُزٌظ٣َ٤ددخ رخ٧ًٔددـ٤ُٖٓددٖ ٓؼَكظ٘ددخ  

ًٍ  رٌظ٣َ٤ددخ ٛٞحث٤ددش, ٝٛدد٢ ٨ًٝٔددـ٤ُٖ ٫كظ٤خؿٜددخٓـٔٞػددخص طزؼددخً  , Obligate Aerobes حؿزددخ

ًٍ  ٛٞحث٤ش٫ٝ , ٫ٝFacultative Anaerobesٛٞحث٤ش ح٫هظ٤خ٣ٍدش  Obligate Anaerobes حؿزخ

 ُِٜدددددٞحءٔظلِٔدددددش ٝأه٤دددددَحً طِدددددي حُ Microaerophilesٝٓلزدددددش ٤ٌُٔدددددخص ه٤ِِدددددش ٓدددددٖ حُٜدددددٞحء 

Aerotolerant  . 

كَدٞمَ  ًَٔدذُ Radicalؿدٌٍ كدَ  ٘دظؾطُ ح٧ًٝٔدـ٤ٖ ػ٤ِٔخص حُظٔؼ٤دَ حُل٤د١ٞ كد٢ ٝؿدٞى إ 

ُٜٝددٌح كددبٕ  ,ءحٓددظؼ٘خىٕٝ  حُزٌظ٣َ٤ددشٓددخّ ُـ٤ٔددغ حُو٣٬ددخ حُدد١ٌ ٣ؼددي ًَٓددذ  Superoxide ح٧ًٔدد٤ي

, ٝؿدٞى ح٧ًٝٔدـ٫ٖ٤ طدظٌٖٔ ٓدٖ حُ٘ٔدٞ كد٢  Obligate Anaerobes اؿزخٍحً  ٛٞحث٤ش٬حُزٌظ٣َ٤خ حُ

ٓدددٖ حُؼ٘خٛدددَ  ٧ًٝٔدددـ٤ٖحُظددد٢ ٣ؼظزدددَ ح Obligate Aerobes اؿزدددخٍحً  حُزٌظ٣َ٤دددخ حُٜٞحث٤دددشأٓدددخ 

حُ٘ٔدٞ  ُظد٢ طٔدظط٤غح Facultative Anaerobes ح٫هظ٤خ٣ٍشح٬ُٛٞحث٤ش ًٌُي ٝح٣ٍَٝ٠ُش ُ٘ٔٞٛخ 

 حُٔلزدددش ٤ٌُٔدددخص ه٤ِِدددش ٓدددٖ حُٜدددٞحء, ًٝدددٌُي حُلدددخٍ ُِزٌظ٣َ٤دددخ ًٔدددـ٤ٖٝكددد٢ ٝؿدددٞى أٝ ؿ٤دددخد ح٧

Microaerophilesٗددد٣ِْ طٔظِدددي ا , كـ٤ٔؼٜدددخSuperoxide dismutase ٣دددئى١ اُددد٠  حُددد١ٌ

ًَٓدددذ كدددٞم أًٔددد٤ي اُددد٠  خهظِحُدددٚر Superoxide كَدددٞمَ ح٧ًٔددد٤ي ًَٓدددذ حُدددظوِٚ ٓدددٖ ٓددد٤ٔش

   ٝكوخً ٤ُ٨ُش حُظخ٤ُش: H2O2ح٤ُٜيٍٝؿ٤ٖ 

2O
.-

2 + 2 H
+
                                         2 H2O2 + O2 

 ِ٘ظخّ ح٢ٔ٣ِٗ٩ُ أ٠٣خً ًَٓذٛٞ  H2O2ًَٓذ كٞم أ٤ًٔي ح٤ُٜيٍٝؿ٤ٖ ٝػ٠ِ حَُؿْ ٖٓ إٔ 

 طلددَُ اٗدد٣ِْ حٌُددخط٤ِِ ًٔددـ٤ٖٝح٧حُظدد٢ طلظددخؽ اُدد٠  ح٧ٗددٞحع حُزٌظ٣َ٤ددشٌُددٖ , كدد٢ حُو٣٬ددخ حُزٌظ٣َ٤ددش

Catalase  ٖح١ٌُ ٣ؼَٔ ػ٠ِ طٌٔد٤َ ًَٓدذ كدٞم أًٔد٤ي ح٤ُٜديٍٝؿ٤H2O2  ُحُٔدخّ اُد٠ ٓدخء ٝؿدخ

 , كٔذ حُٔؼخىُش حُظخ٤ُش:ح٧ًٔـ٤ٖ

2 H2O2                                        2 H2O + O2 ↑ 

Superoxide dismutase 

Superoxide 

Radical 

Catalase 
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 حٌُخط٤ِِٝ Superoxide dismutaseاؿزخٍحً ٢ٔ٣ِٗ٩  ٛٞحث٤ش٬حُزٌظ٣َ٤خ حُٝٗظ٤ـش ٫كظوخٍ 

Catalase  ,ُِٖٜٞحءٔظلِٔش حُأٓخ حُزٌظ٣َ٤خ ك٢ٜ طٔٞص ك٢ ٝؿٞى ح٧ًٝٔـ٤ Aerotolerant 

, Catalase حٌُخط٤ٌُِِٜٝ٘خ ٫ طٔظِي ا٣ِْٗ  Superoxide dismutaseك٢ٜ طٔظِي كو٢ ا٣ِْٗ 

 .ٜخٓٞطريٕٝ إٔ ٣ظٔزذ طَحًْ كٞم أ٤ًٔي ح٤ُٜيٍٝؿ٤ٖ ا٠ُ طؼز٢٤ ٗٔٞٛخ  ٣ٝئى١

, ك٢ ط٤ٜ٘ق حُزٌظ٣َ٤خٖٓ ح٫هظزخٍحص حُٔٔظويٓش  Catalase حٌُخط٣ِٝ٤ِؼظزَ حهظزخٍ ا٣ِْٗ 

ًَٓذ كٞم أ٤ًٔي ح٤ُٜيٍٝؿ٤ٖ ربٟخكش  حٌُخط٣ِٝ٤ٌِٖٔ حٌُ٘ق ػٖ هيٍس حُزٌظ٣َ٤خ ػ٠ِ اكَحُ ا٣ِْٗ 

H2O2  َٔا٠ُ حُ٘ٔٞ حُزٌظ١َ٤ ٓٞحء ك٢ ١زن حُ٘ٔٞ أٝ ك٢ أٗزٞرش ح٫هظزخٍ أٝ ػ٠ِ ح٣َُ٘لش ك٤غ ٣ؼ

٣ٝظ٤ِٔ ًُي رظٍٜٞ  H2O2ا٣ِْٗ حٌُخط٤ِِ ػَ طل٣ََ ؿخُ ح٧ًٔـ٤ٖ ٖٓ كٞم أ٤ًٔي ح٤ُٜيٍٝؿ٤ٖ 

 ., ًٔخ ٛٞ ٟٓٞق ك٢ حٌَُ٘ حُظخ٢ُرؼي أٟخكظٚ كوخػخص

   
 .)ػ٠ِ ح٣َُ٘لش, ك٢ ح٧ٗزٞرش, ك٢ حُطزن( ( حٌُ٘ق ػٖ هيٍس حُزٌظ٣َ٤خ ػ٠ِ اكَحُ ا٣ِْٗ حٌُخط40ِ٤ٍِهْ ) حٌَُ٘

  ِا٣ِْٗ ح٤ًٔ٧ي٣Oxidase: 

َِ ح٩ٌُظَٕٝ أػ٘خء حُظد٘لْ  Oxidaseا٣ِٗٔخصُ ح٤ًٔ٧ي٣ِ طئى١    ِّ ٗو ىٍٝ ْٜٓ ك٢ ػ٤ِٔش ٗظخ

٣ٔظويّ ح٧ًٔـ٤ٖ ًٔٔظوزَ ُ٪ٌُظَٝٗخص ه٬ٍ أًٔديس  Cytochrome Oxidaseحُٜٞحث٤ش, ا٣ِْٗ 

ٌٓٞٗخً حُٔخء ٝح٤ُٔظًَّٞٝ ٢ٓ ك٢ كخُظدٚ حُٔئًٔديس,  Cytochrome Cٝحهظٍِ ح٤ُٔظًَّٞٝ ٢ٓ 

 حُظخ٤ُش:ٝكوخً ُِٔؼخىُش 

 

حُد١ٌ  ٣Cytochrome Cئًٔدي كد٢ حُزٌظ٣َ٤دخ  Cytochrome Oxidaseٞؿدٞى اٗد٣ِْ ك

( Tetramethyl-p-Phenylenediamine Dihydrochloride)٣ؼٔددَ ػِدد٠ أًٔدديس حُددي٤َُ 

   أًٔيطٚ, ًٔخ ٣ظ٠ق ٛ٘خ: ػ٘ي ُٕٞ حٍؿٞح٢ٗٓٔخ ٣ؼط٢ ٍٝم ط٤َٗق ح١ٌُ ٠٣خف هطَحص ٓ٘ٚ ػ٠ِ 

 

Cytochrome 

Oxidase 
2 reduced cytochrome c + 2H+ 𝟏

𝟐
O2                       2 oxidized cytochrome c + H2O 
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ػِددد٠ ٍٝم طَٗددد٤ق أٝ  Tetramethyl-p-Phenylenediamineٝػدددخىس ٣ٟٞدددغ ى٤ُدددَ 

 ُِي٤َُ. حُٔخث٢ ُٔلٍِٞح خً ٖٓػزخطك٢ٜ أًؼَ ػ٠ِ َٗحث٢ ٓل٠َس ؿخكش 

  
  . (ُٕٞ حٍؿٞح٢ٗ +)حُ٘ظ٤ـش  َٗحث٢ ٓل٠َسٝ ػ٠ِ ٍٝم ط٤َٗق Oxidaseػٖ ا٣ِْٗ ( حٌُ٘ق 41حٌَُ٘ ٍهْ )

      ْحٌُٞحؿ٤ُٞ٤ِ ا٣ِٗCoagulase: 

 لدديٝع حُـِطددشطوؼدّدَ ر٬ُٓددخ حُدديّ رؤ٤ُددخص ٓ٘ددخرٜش ُ حُظدد٢ ٣ِٗٔددخصٓددٖ ح٩ حٌُٞحؿ٤دد٤ُِٞاٗدد٣ِْ  

حُظد٢   Staphylococcus aureus, ٣ٝٔظلخى ٓدٖ ٛدٌح ح٫هظزدخٍ ػ٘دي حٌُ٘دق ػدٖ رٌظ٣َ٤دخ حُطز٤ؼ٤ش

 .Coagulase-producing staphylococciطلَُ ٌٛح ح٣ِٗ٩ْ ٝط٠ٔٔ 

  
  . Coagulaseا٣ِْٗ حٌُٞحؿ٤ُٞ٤ِ اكَحُ  ػٖ حٌُ٘ق٣ٟٞق ( 42حٌَُ٘ ٍهْ )

      ْح٣ٍٞ٤ُِ ا٣ِٗUrease: 

َْ ٣يػ٠ ا٣ِْٗ  ْٗظخؽ ا٣ِٗ ُْ ٍحرطدشَ حُ٘ظدَٝؿ٤ٖ  Ureaseرَؼْٞ حُزٌظ٣َ٤خ هخىٍس ػ٠ِ ا حُد١ٌ ٣ُٜدخؿ

ٓؼدَ ح٣ٍٞ٤ُدخ ٌٓٞٗدخً ٗدٞحطؾ ٜٗخث٤دش ح٤ٗٞٓ٧دخ,  amide compoundsٝحٌَُرٕٞ  ك٢ ًَٓزخص ح٤ٓ٧دي 

CO2 ٝكوخً ُِٔؼخىُش حُظخ٤ُش:ٝحُٔخء , 

 

كد٢ ٝٓد٢  ٣لَظد١ٞ ػِد٠ ح٣ٍٞ٤ُدخ, كدبٕ  Ureaseػ٘ي ٗٔٞ حُزٌظ٣َ٤خ حُوخىٍس ػ٠ِ اكدَحُ اٗد٣ِْ 

٤ٗٞخ ك٢ حُ ّٓ ؼُِٚ ه١ِٞ, ٓٔخ ٣دئى١ اُد٠ طَحًْ ح٧ ْـ  pH, ٝٛدٌح ح٫ٍطلدخع كد٢ حُدـ pHٍطلدخع حُدـ ح٢ٓٞ ٣َ

ٖ حُِٕٞ حُزَطوخ٢ُ ح٧كٔدَ اُد٠ حُدٍٞى١ ٣phenol redـ٤َ ُٕٞ حُي٤َُ ح٠ُٔخف )حُل٤ٍ٘ٞ ح٧كَٔ  ِٓ  )

هظزخٍ ا٣ـخر٤ش ُظلِدَ ح٣ٍٞ٤ُدخ أٓدخ كد٢ ٫حُـخٓن أَٝ ح٧كَٔ ح٩ٍؿٞح٢ٗ )ح٧كَٔ ح١ٌَُُ( كظؼظزَ ٗظ٤ـش ح

 خُش ػيّ طـ٤َ حُِٕٞ كظٌٕٞ حُ٘ظ٤ـش ِٓز٤ش.ك

Catalas

e 
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   .(Prescott, 2002)ػٖ  ,Ureaseحٌُ٘ق ػٖ ا٣ِْٗ ٣ٟٞق ( 43حٌَُ٘ ٍهْ )

         ِٔٗع حٌَُر٤ًَٔٞ  خصا٣ِٗLysine and Ornithine Decarboxylase: 

ح٧كٔددخٝ ح٤٘٤ٓ٧ددش ػِدد٠ طل٣ِٜٞددخ اُدد٠ ٛددٍٞس ح٧ٓدد٤ٖ ٗددِع حٌَُرًٞٔدد٤َ ٓددٖ  خصا٣ِٗٔددطؼٔددَ 

 ح٢ُٝ٧ ٝكوخً ُِٔؼخىُش حُظخ٤ُش:

 

رظل٣ٞددددَ ح٣٬ُٔدددد٤ٖ اُدددد٠ ح٧ٓدددد٤ٖ ح٧ُٝدددد٢  ٣ٝLysine Decarboxylaseوددددّٞ اٗدددد٣ِْ 

Cadaverine ًْٔخ ٣وّٞ ا٣ِٗ ,Ornithine Decarboxylase  ٖرظل٣َٞ ح٤ٍٗٝ٧ؼد٤ٖ اُد٠ ح٧ٓد٤

 , ٝكوخً ُِٔؼخى٫ص حُظخ٤ُش:Putrescineح٢ُٝ٧ 

 

, ٣pHظٔدزذ رَكدغ حُدَهْ ح٤ُٜديٍٝؿ٢٘٤ إ اٗظخؽ ح٤ٓ٧ٖ ح٢ُٝ٧ ٖٓ ٛدٌٙ ح٧كٔدخٝ ح٤٘٤ٓ٧دش 

 .ٓٔخ ٣ـ٤َ ُٕٞ حُي٤َُ ٖٓ أٛلَ ا٠ُ أكَٔ

 ٗظ٤ـش ِٓز٤ش ٗظ٤ـش ا٣ـخر٤ش
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  . (Prescott, 2002)ػٖ  ,Lysine Decarboxylaseا٣ِْٗ اكَحُ  ػٖ ( حٌُ٘ق44حٌَُ٘ ٍهْ )

          ٖا٣ِْٗ ِٗع ح٤ٓ٧ٖ ٖٓ حُل٤٘٤َ ح٤ٗ٧Phenylalanine Deaminase: 

ٖٓ كدخٓٞ  Phenylpyruvic acidر٤َٝك٤ي ل٤٘٤َ ٣ٌَظ٘قُ ٌٛح ح٫هظزخٍ طٌٕٞ كخٓٞ حُ 

 ٝكوخً ُِٔؼخىُش حُظخ٤ُش: حُل٤٘٤َ ح٤ٗ٧ٖ ِٓ٘ٝع ح٤ٓ٧ٖ

 

حُلي٣دي٣ي كد٢ حُٞٓد٢ِ ٩ٗظدخؽ ُدٕٞ  ٣ًٍِٞدي ِٓقكخٓٞ حُل٤٘٤َ ر٤َٝك٤ي حُٔظٌٕٞ  ٣ظلخػَ ٓغ 

ِٕ حَُٓخى١ِ حُٔيهٖ  حُظخ٤ُش: ش, ٝكوخً ُِٔؼخىُ(ٓؼوي)أه٠َ  ٣ظَحٝف ر٤ٖ حُِٕٞ ح٧ٓٞى ح٤ُِٔٔ ا٠ُ حُِٞ

Phenylpyruvic acid + ferric chloride (FeCI3)                                 green complex 

 
   .(Prescott, 2002)ػٖ  ,Phenylalanine Deaminaseا٣ِْٗ اكَحُ  ػٖ حٌُ٘ق٣ٟٞق ( 45حٌَُ٘ ٍهْ )

 ٗظ٤ـش ا٣ـخر٤ش ٗظ٤ـش ِٓز٤ش
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    ٍحهظزخONPG (  ِا٣ِْٗ ح٬ًُظ٤β-Galactosidase): 

ػِدد٠ طل٤ِددَ ٓددٌَ ح٬ًُظددُٞ  ٣β-Galactosidaseؼٔددَ اٗدد٣ِْ ح٬ًُظ٤ددِ أٝ ٓددخ ٣ؼددَف رخٓددْ  

 حُؼ٘خث٢ ا٠ُ ٌٓٞٗخطٚ ٖٓ ح٣ٌَُٔخص ح٧كخى٣ش حُـًُِٞٞ ٝحُـخ٫ًظُٞ ٝكوخً ُِٔؼخىُش حُظخ٤ُش:

 
إٔ طٔدددظويّ ٓدددٌَ  β-Galactosidaseح٧ك٤دددخء حُٔـ٣َٜدددش حُظددد٢ طٔظِدددي اٗددد٣ِْ  غٝطٔدددظط٤

ؤددَ ٓددٌَ ح٬ًُظددُٞ ًٜٔدديٍ ٝك٤ددي ٌَُِرددٕٞ ٝحُطخهددش ٝرخُظددخ٢ُ ٣ٌٔددٖ حٌُ٘ددق ػددٖ ًُددي ٓددٖ هدد٬ٍ ط

 .ح٬ًُظُٞ ًٔخ ٓزن ح٩ٗخٍس ا٠ُ ًُي أػ٬ٙ ك٢ ٟٓٞٞع طؤَ حٌَُر٤ٛٞيٍحص

ٝرددي٫ً ػددٖ ٓددٌَ ح٬ًُظددُٞ حُدد١ٌ ٣ؼظزددَ حُٔددخىس حُوخٟددؼش ُؼٔددَ ح٩ٗدد٣ِْ ٣ٌٔددٖ حٓددظويحّ ٓددٞحى 

ONPG (Ortho-nitrophenyl-β-D-Galactopyranoside )هخٟدؼش أهددَٟ ٓؼددَ ًَٓددذ 

ٓدغ ٓدٌَ حُـدخ٫ًظُٞ رَحرطدش ؿ٬ًظٞٓد٤ي٣ش ٓدٖ  Ortho-nitrophenylٝح١ٌُ ٣َطز٢ ك٤دٚ ًَٓدذ 

خث٢ ـؾ ػددٖ حُظلِددَ حُٔددـ٣٘ظدد. β-Galactosidaseٝٛدد٢ ًحص حَُحرطددش حُظدد٢ ٣ٔددظٜيكٜخ اٗدد٣ِْ  βٗددٞع 

 O-nitrophenolًَٓددددذ  ٣ِβ-D-Galactosidaseْ ــــــددددـطش اٗــــــددددـرٞحٓ ONPG ًَُٔددددذ

 .Isopropylthiogalactopyranoside (IPTG) ح٧ٛلَ حُِٕٞ, ٣ٝٔظويّ ػخىس ًي٤َُ ًَٓذ

 
   .(Prescott, 2002)ػٖ  ,٣ONPGٟٞق حهظزخٍ ( 46حٌَُ٘ ٍهْ )
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     طلخػ٬ص حُظلَِ حُٔخث٢ ُزؼٞ حًَُٔزخصHydrolytic Reactions: 

حٌُدخ٣ُٖ ٝحُـ٬طد٤ٖ ُٝ٘٘دخ ححُظلِدَ حُٔدخث٢ ُدزؼٞ حًَُٔزدخص ٓؼدَ ) طؼظٔي هيٍس حُزٌظ٣َ٤خ ػِد٠ 

ػِدد٠ حٓظ٬ًٜددخ ُ٪٣ِٗٔددخص حُٔلِِددش ُٜددٌٙ حًَُٔزددخص )اكدديحٛخ, رؼ٠ددٜخ أٝ ؿ٤ٔؼٜددخ( ٝٛدد٢ ٤ز٤دديحص( ِٝحُ

, كٔؼ٬ً هيٍس حُزٌظ٣َ٤خ ػ٠ِ طل٤َِ حُ٘٘خ طٌدٕٞ ٗظ٤ـدش هديٍطٜخ ػِد٠ حُزٌظ٣َ٤خهٞحٙ ٜٓٔش ك٢ طؼ٣َق 

٣َ١ن اٟخكش ح٤ُٞى كظظٌٕٞ ٛخُدش , ٣ٝظْ حٌُ٘ق ػٖ طلَِ حُ٘٘خ ػٖ Amylaseاكَحُ ا٣ِْٗ ح٤ِ٤ٓ٩ِ 

ًٔدخ طٔظِدي رؼدٞ أٗدٞحع حُزٌظ٣َ٤دخ حُوديٍس ػِد٠ طل٤ِدَ  .ٍحثوش كٍٞ ٓٔظؼَٔس حُزٌظ٣َ٤ش حُٔلِِش ُِ٘٘خ

ك٤دغ طٔظِدي رؼدٞ ح٣ِٗ٩ٔدخص  ,٤ز٤ديحصِحًٌُُٝي  حٌُخ٣ُٖ ٝحُـ٬ط٤ٖأٗٞحع ٓؼ٤٘ش ٖٓ حُزَٝط٤٘خص ٓؼَ 

 حُزٌظ٣َ٤خ.ٌٛٙ حُوٞحٙ ك٢ طؼ٣َق , ٣ٝٔظلخى ٖٓ ٤ز٤يحصِحُحُٔلِِش ُِزَٝط٤٘خص ٝ / أٝ 

 طؤَ حٌَُر٤ٛٞيٍحص Carbohydrates Fermentation: 

ٓدديٟ ٝحٓددغ ٓددٖ حُٔددٞحى حٌَُر٤ٛٞيٍحط٤ددش ر٤٘ٔددخ  ٔؼددَطٔددظط٤غ رؼددٞ ح٧ك٤ددخء حُٔـ٣َٜددش إٔ ط  

حً هِد٬٤ ٜٓ٘دخ. ٝطوظِدق ح٧ك٤دخء حُٔـ٣َٜدش أ٠٣دخً كد٢ حُط٣َودش حُظد٢ ٣دظْ رٜدخ ىحُزؼٞ ح٥هَ ٣ؤدَ ػدي

طل٤َِ ٗٞع ٓخ ٖٓ حٌَُر٤ٛٞديٍحص, ًٔدخ طوظِدق حُ٘دٞحطؾ حُٜ٘خث٤دش حُٔظٌٞٗدش كزؼ٠دٜخ ٣ٌدٕٞ ح٧كٔدخٝ 

حُؼ٣ٞ٠ش )كدخٓٞ ح٬ًُظ٤دي, كدخٓٞ حُو٤ِدي, كدخٓٞ حُز٤ٞط٣َدي, كدخٓٞ حُزَٝر٤ٗٞ٤دي(, ٝرؼ٠دٜخ 

ٝهدي طظٌدٕٞ ػديى ٓدٖ حُـدخُحص  (, ٢ح٣٩ؼ٤ِدٌلدٍٞ حُز٤ٞط٢ِ٤, حٌُلٍٞ ح٤ُظٕٞ, ٣ٌٕٞ ٗٞحطؾ ٓظؼخىُش )أٓ

, ٝػِددد٠ ًُدددي ٣ٌٔدددٖ ح٫ٓدددظلخىس ٓدددٖ ٗدددٞحطؾ طٔؼ٤دددَ ٤ٔؼدددخٕ(حُ)٤ٛددديٍٝؿ٤ٖ, ػدددخ٢ٗ أًٔددد٤ي حٌَُردددٕٞ, 

 حٌَُر٤ٛٞيٍحص ك٢ ط٤ٜ٘ق ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش.

 
 .(Schlegel, 1993), ػٖ ُٔـ١َٜٗٞحطؾ أ٣ٞ حٌَُر٤ٛٞيٍحص ٝحُظ٢ طوظِق رخهظ٬ف حٌُخثٖ ح( 47حٌَُ٘ ٍهْ )

Carbohydrate

s 
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طؼظزَ ح٧كٔخٝ حُؼ٣ٞ٠ش ٖٓ ر٤ٖ حُ٘ٞحطؾ حُٔؼَٝكدش ُظلِدَ حٌَُر٤ٛٞديٍحص, ًٔدخ هدي طظٌدٕٞ ٝ

ٗظ٤ـش طؤَ حٌَُر٤ٛٞيٍحص أ٠٣خً ؿخٍحص ٓؼَ ػخ٢ٗ أ٤ًٔي حٌَُردٕٞ أٝ/ ٝ ح٤ُٜديٍٝؿ٤ٖ, ٣ٝؼظٔدي ٗدٞع 

حُٔدخىس حٌَُر٤ٛٞيٍحط٤دش حُٔظلِِدش, حًَُٔزخص حُ٘خطـش ٝٗٔزظٜخ اُد٠ رؼ٠دٜخ ػِد٠ ٗدٞع حُزٌظ٣َ٤دخ ٝٗدٞع 

أٝ ٓدددٞحى  ٝر٘دددخء ػِددد٠ ًُدددي كدددبٕ هددديٍس حُزٌظ٣َ٤دددخ ػِددد٠ طل٤ِدددَ ٓدددٌَ ٓؼددد٤ٖ أٝ ٓـٔٞػدددش ٓددد٣ٌَخص 

ًَر٤ٛٞيٍحط٤ددش أهددَٟ ط٠ددخف ُِز٤جددش طٔدديٗخ رٔؼِٞٓددخص ٜٓٔددش كدد٢ طؤدد٤ْ أٗددٞحع حُزٌظ٣َ٤ددخ حُٔوظِلددش, 

ٌَر٤ٛٞدديٍحص ُٜددخ أ٤ٔٛددش ٝحُٔددُٜٞش حُظدد٢ ٣ٌٔ٘٘ددخ رٜددخ ٓؼَكددش طٌددٕٞ حُلددخٓٞ ٝحُـددخُ ٓددٖ ٓوظِددق حُ

ربٟخكش ى٤َُ كٔخّ ُِظـ٤َ كد٢ حُدَهْ  رُٜٔٞش حُظؤًي ٖٓ طٌٕٞ ح٧كٔخٝ  , ك٤غ ٣ٌٖٔططز٤و٤ش ًز٤َس

ح٤ُٜيٍٝؿ٢٘٤ كد٢ ر٤جدش حُ٘ٔدٞ, أٓدخ طٌدٕٞ حُـدخُ كد٢ حُز٤جدش حُٔدخثِش كد٤ٌٖٔ ٓؼَكظدٚ رٟٞدغ ١زودش ٓدٖ 

ٓوِٞردش ىحهدَ  Durham tubeحُلخٓزخٍ كٞم حُز٤جش, أٝ رٟٞغ أٗزٞرش ٛـ٤َس طيػ٠ أٗزٞرش ىٍٛخّ 

طِي حُز٤جش حُٔخثِش, أٓخ طٌٕٞ حُـخُ كد٢ حُز٤جدخص حُٜدِزش كبٗدٚ ٣ٌدٕٞ ٜٓدلٞرخً رظٌدٕٞ كوخػدخص ؿخ٣ُدش 

طلددددديع ط٘دددددووخ كددددد٢ ١زودددددش  .ح٥ؿخٍ

 

 

 

 

 

  . (Prescott, 2002)ػٖ  ,طؤَ حٌَُر٤ٛٞيٍحص٣ٟٞق حهظزخٍ ( 48حٌَُ٘ ٍهْ )

ٝكد٠ ٓؼدَ ٛدٌٙ ٌُٜٝ٘دخ طٔؼِٜدخ رخ٧ًٔديس,  حٌَُر٤ٛٞديٍحصٝهي ٫ طوّٞ رؼٞ حُزٌظ٣َ٤دخ رظو٤ٔدَ 

حُزٌظ٣َ٤خ كبٕ طٌٕٞ حُلخٓٞ أػ٘خء طلَِ حٌَُر٤ٛٞيٍحص ٣ظْ كو٢ طلدض حُظدَٝف حُٜٞحث٤دش. ٝػ٘دي ٗٔدٞ 

٫ٝ ٣ظٌدٕٞ رظخطدخ اًح  , ح٥ؿدخٍكدبٕ حُلدخٓٞ ٣ظٌدٕٞ كود٢ ػِد٠ ٓدطق  ح٥ؿدخٌٍٛٙ  حُزٌظ٣َ٤خ ك٢ أٗخر٤ذ 

٣ض ٓؼي٢ٗ أٝ رخُلخٓزخٍ. أٓخ اًح طٌٕٞ كخٓٞ ك٢ ٍِٓػدش ٗخ٤ٓدش كد٢ رطزوش ٖٓ ُ ح٥ؿخٍهٔ٘خ رظـط٤ش 

أٗزٞردش أؿدخٍ ٓـطدخس كدبٕ ًُدي ٣ؼ٘د٠ كديٝع طؤددَ, ُٝظلي٣دي ٗدٞع حُظـ٤دَ كد٢ حٌَُر٤ٛٞديٍحص ٛدَ ٛددٞ 

  طؤَ أّ طؤًٔي أ٤ٔٛش ًز٤َس ك٢ طؼ٣َق رؼٞ أٗٞحع حُؼ٣ٜٞخص حُٔخُزش ُٜزـش ؿَحّ.

 
  . ٣Carbohydrates Oxidation/Fermentation reactionٟٞق حهظزخٍ ( 49حٌَُ٘ ٍهْ )

 ١زوش كخٓزخٍ

 

O +ve 

 
F +ve 

 

O +ve 

 
F -ve 

 

O -ve 

 
F +ve 

 
O -ve 

 
F -ve 

 

B. pertussis 

 
N. gonorrhoeae C. perfringens E. coli 
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    ٌَُٔ  :TSI agar ػشحُؼ٬ ٣خصحهظزخٍ أؿخٍ حُلي٣ي ٝحُ

ُٔدد٣ٌَخص حُؼ٬ػددش٣ٔددظويّ حهظزددخٍ أؿددخٍ حُلي٣ددي    ػٔٞٓددخً ُظؼ٣َددق حُزٌظ٣َ٤ددخ  TSI agar ٝحُ

َُ ُظ٤٤َٔددِ ػخثِددش  ػددٖ حُؼٜدد٣ٞخص حُٔؼ٣ٞددش  Enterobacteriaceaeحُٔؼ٣ّٞددش, ٝٛددٞ أ٠٣ددخً ٣ُٔددظؼَٔ

حُٔخُزش ُظٜز٤ؾ ؿَحّ ح٧هَٟ ٖٓ ك٤غ هيٍطٜخ ػ٠ِ ٛيّ حُـًُِٞٞ, ح٬ًُظُٞ, أَٝ حٌَُُٔٝ, ٝطل٣ََ 

ٖ ًز٣َظخص ح٤ٗٞٓ٧ّٞ حُلي٣ي٣ش أٝ ػخ٣ًٞز٣َظخص حُٜٞى٣ّٞ. ِٓ  حٌُز٣َظ٤ي 

ٌَُٔ لظ١ٞ ر٤جشٝط ٍَ ٓدٖ ٓد١ٌَ  1ػ٠ِ ط٤ًَدِ  TSI agar شحُؼ٬ػ ٣خصحُلي٣ي ٝحُ % ٓدٖ ًد

% ٖٓ ٌَٓ حُـًُِٞٞ, ًٔخ ٣لظ١ٞ ػ٠ِ ى٤ُدَ حُل٤٘دٍٞ ح٧كٔدَ ًٔئٗدَ  0.1ح٬ًُظُٞ ٝحٌَُُٔٝ, ٝ 

 ٌُ٘ق ػٖ اٗظخؽ ح٧كٔخٝ حُؼ٣ٞ٠ش ً٘ٞحطؾ ُظؤَ حٌَُر٤ٛٞيٍحص.َِهْ ح٤ُٜيٍٝؿ٢٘٤ ك٢ حُز٤جش ٝحُ

ٌَُٔحُٔخثَ ُز٤جش  حُلي٣ي  ح٥ؿخٍطِوّق أٗخر٤ذ   ح٥ؿدخٍٞهِ ػُٔدن رد TSI agar شحُؼ٬ػد ٣خصٝحُ

ؽ, ػْ طل٠دٖ ٣ظْ  ٝرؼي ًُي ربرَس حُظِو٤ق ٓزخَٗس َّ حُظوط٢٤ ػ٠ِ حُٔطق حُٔخثَ ُِز٤جش ػ٠ِ ٌَٗ ٓظؼ

ٓخػش ٖٓ أؿَ حًظ٘خف ٝؿدٞى طؤدَ ُِٔدٌَ, ٝاٗظدخؽ  24ا٠ُ  18ح٧ٗخر٤ذ حُِٔولش ُٔيس طظَحٝف ر٤ٖ 

حُٔخثدَ  ح٥ؿدخٍ. ٝهي طليع أكي حُظلخػ٬ص حُظخ٤ُدش كد٢ أٗخر٤دذ H2S ُِـخُ ٝاٗظخؽ ًز٣َظ٤ي ح٤ُٜيٍٝؿ٤ٖ

ٌَُُٔز٤جش  حُلي٣ي   :TSI agar شحُؼ٬ػ خص٣ٝحُ

ٛددٌح ٛدٞ ُددٕٞ ح٫ٗزٞرددش ؿ٤ددَ (: Kحُٔددطق حُٔخثددَ ٣ٌدٕٞ أكٔددَ )ٝ (٣Kٌددٕٞ أكٔدَ ) ح٥ؿددخٍػُٔدن  -1

 ٌٛٙ حُ٘ظ٤ـش ػِد٠ظيٍ حُِٔولش رؤ١ رٌظ٣َ٤خ, ٝك٢ كخُش طِو٤ق ح٧ٗزٞرش رخُزٌظ٣َ٤خ حَُٔحى حهظزخٍٛخ ك

ٕ ُِـددخُ أٝ ًز٣َظ٤ددي  طؤددَأٗددٚ ُددْ ٣لدديع أ١  ّٞ ١٧ ٓددٖ حُٔدد٣ٌَخص حُؼ٬ػددش ًٔددخ ُددْ ٣لدديع أ١ طٌدد

 .ح٤ُٜيٍٝؿ٤ٖ ك٢ حُز٤جش

طؤدددَ ٓدددٌَ (: طددديٍ ٛدددٌٙ حُ٘ظ٤ـددش ػِددد٠ Kحُٔدددطق حُٔخثددَ أكٔدددَ )ٝ( A)أٛدددلَ  ح٥ؿدددخٍػُٔددن  -2

 ُِ ٕ كدخٓٞ كد٢  حُـًِٞٞ ّٞ )ك٤غ ٣ظلٍٞ ُٕٞ ى٤ُدَ حُل٤٘دٍٞ ح٧كٔدَ اُد٠ حُِدٕٞ ح٧ٛدلَ رٔدزذ طٌد

ُِ كد٢  ك٤غ إٔ( Kك٢ ك٤ٖ ٣زَْو٠ حُٔطق حُٔخثَ أكَٔ )ه١ِٞ( ) (.ح٥ؿخٍػُٔن  هِش ٗٔزش حُـًِٞدٞ

 كٔخٝ ح٤٘٤ٓ٧دش٨ُ Oxidative decarboxylationػ٤ِٔش طـؼَ حُزٌظ٣َ٤خ طؼظٔي ػ٠ِ  حُز٤جش

د ٩ٗظخؽ حُطخهش كد٢ ٝؿدٞى ح٧ًٝٔدـ٤ٖ  ك٢ حُز٤جش َْ ٝٓد٢ ٣٘دظؾ ػدٖ ًُدي طٌدٕٞ  حُٔدطق حُٔخثدَهدُ

 .ه١ُِٞ 

طؤدَ ٓدٌَ (: طديٍ ٛدٌٙ حُ٘ظ٤ـدش ػِد٠ A) أ٠٣دخً أٛدلَحُٔدطق حُٔخثدَ ٝ( A)أٛلَ  ٍح٥ؿخػُٔن  -3

ُِ ٝ/ أَٝ  ُِ حُح٬ًُظددٞ  ح٥ؿددخٍػُٔددن  ًددَ ٓددٖ )ك٤ددغ ٣ظلددٍٞ ُددٕٞ ى٤ُددَ حُل٤٘ددٍٞ ح٧كٔددَ كدد٢ ٔددٌَٝ

ٕ  حُٔخثَ ٚٓطلٝ ّٞ  (.ك٢ حُز٤جش كخ٤ًٔٞٓخص ًز٤َس ٖٓ ا٠ُ حُِٕٞ ح٧ٛلَ رٔزذ طٌ

ون   ٬ٓكظش -4 ِ٘ ُِ ٖٓ ه٬ٍ ط  .أٝ حٍطلخػٚ ػٖ هخع ح٧ٗزٞرش ح٥ؿخٍطٌٕٞ ؿخ
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 .H2S ٤ُٜيٍٝؿ٣ٖ٤يٍ ػ٠ِ حٗظخؽ ًز٣َظ٤ي ح ك٢ حُز٤جش ظٍٜٞ حُِٕٞ ح٧ٓٞى -5

   
ٌَُٔٗظخثؾ ( ٣ٟٞق 50حٌَُ٘ ٍهْ )  .  ُزؼٞ حُزٌظ٣َ٤خ حُٔؼ٣ٞش TSI agar شحُؼ٬ػ ٣خصحهظزخٍ أؿخٍ حُلي٣ي ٝحُ

   ( حهظزخٍحصIMViC  )The IMViC Tests: 

ُِظل٣َن رد٤ٖ أكدَحى ػخثِدش حُزٌظ٣َ٤دخ حُٔؼ٣ّٞدش  IMViCطٔظويّ ح٫هظزخٍحص حُظ٢ طؼَف رخْٓ  

Enterobacteriaceae,  ًٝهٜٞٛددخEscherichia coli  ٝEnterobacter aerogenes ,

 :ػزخٍس ػٖ أٍرؼش حهظزخٍحص ٢ٛ IMViCٝحهظزخٍحص 

٣ـَٟ ٌٛح , ٝ(٣I٘خٍ ٌُٜح ح٫هظزخٍ رخُلَف ) :Indole Formationحهظزخٍ طٌٕٞ ح٩ٗيٍٝ  -1

 ٤Tryptophanaseِ ظَرظٞكخ٣ِٗ٩ْٗ حُ رؼٞ حٗٞحع ٖٓ حُزٌظ٣َخحٓظ٬ى حُظؼَف ػ٠ِ ح٫هظزخٍ رٜيف 

ٖ أ٣ٞ ٝط٣ٌٖٞ ح٩ٗيٍٝ حُلخٓٞ ح٢٘٤ٓ٧ طَرظٞكخٕط٤ٌَٔ  ػ٠ِ ح١ٌُ ٣ؼَٔ ِٓ  ظَرظٞكخٕحُ ح١ٌُ ٣٘ظؾ 

 ٝكوخً ُِٔؼخىُش حُظخ٤ُش: اٟخكش ا٠ُ ًَ ٖٓ حُز٤َٝكخص ٝح٤ٗٞٓ٧خ

 

ح١ٌُ ٣ظٌٕٞ ٖٓ  Kovacs’ reagent رٞحٓطش ًخٗق ًٞكخًْ  طٌٕٞ ح٩ٗي٣ٍٝٝظْ حٌُ٘ق ػٖ 

, ٝكخٓٞ ح٤ُٜي٣ًٍٍِٞٝي حًَُِٔ ٢ِ٤ٓح٧ٌلٍٞ ٝحُ p-Dimethylaminobenzaldehydeًَٓذ 

ٖٓ ظٍٜٞ كِوش ٝ رخٗلٜخٍ ١زوش ًل٤ُٞش كٞم حُطزوش حُٔخث٤ش ٌُٜح ح٫هظزخٍ حُ٘ظ٤ـش حُٔٞؿزشٝطظٔؼَ 

 ٝكوخً ُِٔؼخىُش حُظخ٤ُش: ,ح٩ٗي٢ٍٛٝٝ ى٤َُ ٝؿٞى  ك٢ ٌٛٙ حُطزوش ا٠ُ ح٧كَٔ Pinkحُِٕٞ حٍُٞى١ 

 كِوش كَٔحء كٞم ح٢ُٓٞ                          p-Dimethylaminobenzaldehydeاٗيٍٝ + 

K/K K/K K/A 
A/A 

+ 

Gas 

K/A 

+ 

H2S 
Control 

K/K K/K K/A 
K/A 

+ 

H2S 

A/A 

+ 

Gas 

A/A 

+ 

H2S 

 ٫كع حٍُٜٞس حُِٔٞٗش ك٢ حُـ٬ف حُوخٍؿ٢

 HCLكخٓٞ 

 أ٢ِ٤ٓ ًلٍٞ

 Kovacs’ reagent ًخٗق ًٞكخًْ 
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٣ٌ٘ددق ػددٖ  ٛددٌح ح٫هظزددخٍٝ ,(٣M٘ددخٍ ُددٚ رددخُلَف ) : RedMethylأكٔددَ حُٔؼ٤ددَ حهظزددخٍ  -2

حٓدظ٤َ ٝٝحُز٤ٞطخٗديح٣ٍٞ ٓؼَ ح٣٩ؼخٍٗٞ  حُزٌظ٣َ٤خ حُظ٢ ٫ طلٍٞ حُ٘ٞحطؾ حُلخ٤٠ٓش ا٠ُ ًَٓزخص ٓظؼخىُش

 ,pH 6 كديٝى ٝحُظ٢ ػ٘ي اٗظخؿٜخ طَكغ ح٧ّ ح٤ُٜيٍٝؿ٢٘٤ ا٠ُ Acetyl-CoAأ حَُٔحكن ح٢ٔ٣ِٗ٩ 

ٓٔدخ  pH 4ح٧ّ ح٤ُٜيٍٝؿ٢٘٤ ك٢ كيٝى ك٢ ك٤ٖ أٗٚ ػ٘ي ػيّ اٗظخؽ ٌٛٙ حًَُٔزخص حُٔظؼخىُش ٣ٌٕٞ 

    ٣ؼط٢ ٗظ٤ـش ا٣ـخر٤ش ٓغ ٌٛح ح٫هظزخٍ.

ٍ  – كٞؿْحهظزخٍ  -3 ّٞ (, ٌٝٛح ح٫هظزخٍ ٣V٘خٍ ُٚ رخُلَف ) :Proskauer-Vogesرٌَٝٓ

ٛٞ ًَٓذ ٝٓط٢ ك٢ ٝ (Acetoin ٤ٓظ٣ٖٞٓظ٤َ ٤ٓؼ٤َ ًخٍر٤ٍ٘ٞ )ح٨ُ٧ػٖ اٗظخؽ حُزٌظ٣َ٤خ ٣ٌ٘ق 

ْٖ طؤَ حُـًُِٞٞ ر٤ٞطخٗيح٣ٍٞButylene Glycol (2,3  ) ؿ٤ٌٍِٞ زُٞط٤ِ٤ٖحُ ػ٤ِٔش اٗظخؽِ  ٝكوخً ِٓ

 ُِٔؼخىُش حُظخ٤ُش: 

 
  Guanidine ٞح٤ٗي٣ٖ)ٗظ٤ـش طٌٕٞ حُـ ُٕٞ حكَٔ بٗظخؽٝطظٔؼَ حُ٘ظ٤ـش حُٔٞؿزش ٌُٜح ح٫هظزخٍ ر

حُٔٞؿٞى  α-naphthol ُلخٗلؼٍٞأٓغ ًخٗق  Acetoinأ٤ٓظ٣ٖٞ ٖٓ ه٬ٍ طلخػَ  ٝػ٘خث٢ ح٤ٓ٧ظ٤َ

 (, ٝكوخً ُِٔؼخىُش حُظخ٤ُش:ك٢ ٓل٢٤ هخػي١

 
٣ٔظويّ ٝ(, ٣C٘خٍ ُٚ رخُلَف ) :ًٜٔيٍ ٝك٤ي ٌَُِرٕٞ Citrateحهظزخٍ حٓظ٬ٜى حُٔظَحص  -4

)ػ٠ِ ك٢ ٌٛح حُللٚ ٝٛٞ ٣لظ١ٞ ػ٠ِ حُٔظَحص  Simmon's citrateح٢ُٓٞ ك٢ ٌٛح ح٧هظزخٍ 

, ١ٞBromthymol blue ػ٠ِ ًخٗق ظ٣لًٔخ ًٜٔيٍ ٝك٤ي ٌُِخٍرٕٞ ٤ٛجش ٓظَحص ٛٞى٣ّٞ( 

كخٓٞ ح٧ًٔخُٞحٓظخص  ط٘ظؾ كبٜٗخ ٣َخ حُٔظَحص٤حٓظٌِٜض حُزٌظٓخ ًح كبحه٠َ  حُز٤جشُٕٞ ٣ٌٕٝٞ 

ك٤ظلي ٓغ حُٜٞى٣ّٞ ٌٓٞٗخً  CO2ٝحُو٬ص, ٝػ٘ي ط٣ٌٖٞ حُز٤َٝكخص ٖٓ ح٧ًٔخُٞحٓظخص ٣ظٌٕٞ 

طـ٤َ ُٕٞ ح٢ُٓٞ ح٠ُ  ٓٔخ ٣ـ٤َ ١ز٤ؼش ح٢ُٓٞ ٗلٞ حُوخػي٣ش ٖٝٓ ػْ Na2CO3ًَرٞٗخص حُٜٞى٣ّٞ 

 ٠٣خف ا٠ُ حٌُِٔش ُظ٤َٜٔ ٗطوٜخ. IMViCك٢ ًِٔش  (iأٓخ حُلَف ). حُِٕٞ ح٫ٍُم
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   .(Prescott, 2002)ػٖ  ,IMViCح٫هظزخٍحص حُٔؼَٝكش رخْٓ ٗظخثؾ ( ٣ٟٞق 51حٌَُ٘ ٍهْ )

  حُْ٘ٔ   ػزخىطؤػ٤َ حُزٌظ٣َ٤خ ػ٠ِ ر٤جش ك٤ِذLitmus Milk: 

ٖٓ ك٤ِذ كَُ ٠ٓخف ا٤ُٚ ى٤ُدَ  Litmus Milkحُْ٘ٔ   ػزخى )ىٝحٍ(ر٤جش ك٤ِذ طظٌٕٞ    

 ػزدخىر٤جدش ك٤ِدذ ػ٘ي طِو٤ق حُزٌظ٣َ٤خ ك٢ أٗخر٤دذ كخ٣ٝدش ػِد٠ ٝؿَحّ/ُظَ.  0.75حُْ٘ٔ ر٘ٔزش  ػزخى

 طليع أكي حُظلخػ٬ص حُظخ٤ُش: Litmus Milkحُْ٘ٔ  

ٗظ٤ـددش ٓؼخ٤ُددش ُِزٌظ٣َ٤ددخ )ٍٝى٣ددش, كٔددَحء أٝ حُ٘ددْٔ طُٜددزقُ  ػزددخىٛددزـش  ,حُظلخػددَ حُلخ٠ٓدد٢ -1

 .(حُٔؤَس ٌَُٔ ح٬ًُظُٞ

َُ ٖٓ ), ٍُهخّء أَٝ أٍؿٞح٤ٗشحُْ٘ٔ طُٜزقُ  ػزخىٛزـش  ,ُو١ِٞححُظلخػَ  -2 ٌٛٙ حُ٘ظ٤ـش طٔززُّٜخ حٌُؼ٤

ٝط٤ٖ ه٬ٍ حُـ َُ  .(ٓخػش ح٠ُٝ٧ 24 حُزٌظ٣َ٤خ حُٔلِِش ُِز

 .٣َخ حُٔوظُِش ٢ُِٓٞ(٤حُْ٘ٔ طُٜزقُ ر٠٤خء )رٔزذ حهظِحٍ ُٕٞ حُٜزـش رلؼَ حُزٌظ ػزخىٛزـش  -3

خَُدش  -4 َٓ , ٝا ِٖ َِ ردَٝط٤  ٘د٣َ٤ُ  °45 رِح٣ٝدش ح٧ٗزٞردشطٌٕٞ هؼَس ك٢ حُز٤جش, )٣ليع طٜدِذ رٔدزذ طوؼد

 ٖٓ ػيٓٚ(. حُظوؼَ ا٠ُ كيٝع ًُي

ٗلخكَش )ٝكد٢ أؿِدذ ح٧ك٤دخٕ ٣ظلدٍٞ  ٗزٚطُٜزق حُز٤جش  Peptonizationطلَِ حُزَٝط٤ٖ ٠ْٛ ٝ -5

ٝط٤ٖحُزٌظ٣َ٤خ ك٢ ٌٛٙ حَُٔكِش, ٝطٔززٜخ  ىحًُٖٜٞٗخ ا٠ُ ُٕٞ  َُ  (.حُٔلِِش ُِز

ٕ ُِٝؿش ٤ٌٔٓش ك٢ هخعِ  -6 ّٞ ُٖ ٬ٓكظظٜخ رخُلِوشِ ح٤ٌُِٔش حُٔؼؤّشِ  ح٧ٗزٞرشطٌ ٌِ ْٔ ُ٣(loop). 

 
   .(Leboffe and Pierce, 2011)ػٖ  ,Litmus Milkحُزٌظ٣َ٤خ ػ٠ِ ر٤جش  رؼٞ طؤػ٤َ( 52حٌَُ٘ ٍهْ )
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٣ٌٖٝٔ حهظٜدخٍ حُدِٖٓ حُد٬ُّ ُظؼدَف حُزٌظ٣َ٤دخ اُد٠ ىٍؿدش ًز٤دَس رٞحٓدطش حٓدظويحّ أٝٓدخ١ 

أٝ رخٓظويحّ ١دَم حُظؼ٣َدق  Selective and Differential Mediaؿٌحث٤ش حٗظوخث٤ش ٝطلخ٤ِٟش 

ح٣َُٔؼش. ٣ٝلظ١ٞ ح٢ُٓٞ حُـٌحث٢ ح٫ٗظوخث٢ )ح٫هظ٤خ١ٍ( ػ٠ِ ٓدٞحى طؼٔدَ ػِد٠ طؼزد٢٤ ٗٔدٞ حُزٌظ٣َ٤دخ 

ك٤ٔدٔق  (حُظل٣َود٢) ٔش, ٝط٘ـغ ٗٔٞ حُزٌظ٣َ٤خ حَُٔؿٞد ك٤ٜدخ, أٓدخ حُٞٓد٢ حُـدٌحث٢ حُظلخٟد٢ِحُٔ٘خك

 ا٠ُ كي ًز٤َ ر٘ٔٞ حُزٌظ٣َ٤خ حَُٔؿٞرش ُظٌٕٞ ٓٔظؼَٔحص ٤ِٔٓس.

  
 ( ٣ٟٞق ٢ٓٝ أؿخٍ حُيّ ًٔؼخٍ ػ٠ِ أكي ح٧ٝٓخ١ حُظل٣َو٤ش ح٩ؿ٘خث٤ش.  53حٌَُ٘ ٍهْ )

 
 ًٔؼخٍ ػ٠ِ أكي ح٧ٝٓخ١ ح٫هظ٤خ٣ٍش حُظل٣َو٤ش.   MSA( ٣ٟٞق ٢ٓٝ 54حٌَُ٘ ٍهْ )

ح٧ٗظٔدش حُظـخ٣ٍدش ُظؼ٣َدق طؼدَف  ٝٓدخثَ ٓد٣َؼش ُظؼ٣َدق ٓـٔٞػدخص حُزٌظ٣َ٤دخ ػًَٔٔخ طْ 

, ٝهي طْ ط٤ْٜٔ ٌٛٙ حُٞٓخثَ ُظوّٞ رؼَٔ ػيس حهظزخٍحص ك٢ ٝهدض ٝحكدي, ٣ٌٝٔدٖ رٞحٓدطظٜخ حُزٌظ٣َ٤خ

ؾ ح٫هظزددخٍحص أٍهخٓددخً ثطؼطدد٠ ٗظددخٝٓددخػش,   25 – 4حُظؼددَف ػِدد٠ حُزٌظ٣َ٤ددخ كدد٢ ُٓددٖ ٣ظددَحٝف ردد٤ٖ 

ح٤ُِٓٞش حُٔٔظويٓش( طؼظٔي ػ٠ِ ىٍؿدش أ٤ٔٛدش ٝكو٤ودش ًدَ حهظزدخٍ ٜٓ٘دخ, ٝٛدٌٙ  )طوظِق كٔذ ٗٞع

 ح٧ٍهخّ طظلٍٞ ا٠ُ ٗلَس ػيى٣ش طٔظويّ رؼي ًُي ُظ٤ٜ٘ق حُؼُِدش حُزٌظ٣َ٤دش حُٔـُٜٞدش رل٤دغ طودخٍٕ

لظدد١ٞ ػِد٠ ِٓٔدِش ٓدٖ حُظٜدد٤٘لخص ٣ حُد١ٌحُ٘دلَس حُؼيى٣دش رخُ٘ظدخثؾ حُٔٞؿدٞىس كدد٢ ر٘دي حُٔؼِٞٓدخص 

 , ٝك٤ٔخ ٢ِ٣ أٓؼِش ػ٠ِ ٌٛٙ ح٧ٗظٔش:خٍ ح٩كٜخث٢ ح١ٌُ ٣ليى رٌظ٣َ٤خ رؼ٤ٜ٘خا٠ُ ح٫كظٔ ط٤َ٘

 ٓٔظؼَٔحص ٓؤَس 

 ٌَُٔ ح٤ُ٘ٔظٍٞ
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 :حُٔؼ٣ٞش ُظؼ٣َق حُزٌظ٣َ٤خ API 20Eٗظخّ 

ٝٓددخثَ ٓدد٣َؼش ٓـٔٞػددش أٗظٔددش  حُظدد٢ ط٘ددٌَ ح٧ٗظٔددش حُظـخ٣ٍددش ُظؼ٣َددق حُزٌظ٣َ٤ددخٓددٖ أٛددْ    

Analytical Profile Index (API)  ّٝح١ٌُ ٣ٔؼَ ٗظخAPI 20A  أكي أٓؼِظٚ حُٔٔظويٓش كد٢

حُٔٔدظويّ كد٢ طؼ٣َدق  API Campyٗظدخّ  ,Anaerobesٓـٔٞػش حُزٌظ٣َ٤خ ح٬ُٛٞحث٤دش طؼ٣َق 

رٌظ٣َ٤ددددددخ حُٔٔددددددظويّ كدددددد٢ طؼ٣َددددددق  API Coryne, ٗظددددددخّ Campylobacterرٌظ٣َ٤ددددددخ 

Corynebacteria ّٗظددخ ,API 20 NE ُزٌظ٣َ٤ددخ حُؼٜدد٣ٞش حُٔددخُزش حُٔٔددظويّ كدد٢ طؼ٣َددق ح

, Neisseria-Haemophilusرٌظ٣َ٤ددخ حُٔٔددظويّ كدد٢ طؼ٣َددق  API NHظددخّ ٗ ؿددَحّ,ُظٜددز٤ؾ 

حُٔٔظويّ ك٢  API Staph, ٗظخّ Listeriaرٌظ٣َ٤خ حُٔٔظويّ ك٢ طؼ٣َق  API Listeriaٗظخّ 

, Streptococciحُٔٔددظويّ كدد٢ طؼ٣َددق  API Strep, ٗظددخّ Staphylococciرٌظ٣َ٤ددخ طؼ٣َددق 

 API C AUXخ كددخٓٞ ح٬ًُظ٤ددي, ٗظددخّ رٌظ٣َ٤ددحُٔٔددظويّ كدد٢ طؼ٣َددق  API 50 CHٗظددخّ 

 API 10S  ٝAPI 20E  ٝRapiD 20Eحُؤدددخثَ, ًٝددٌُي أٗظٔددش حُٔٔددظويّ كدد٢ طؼ٣َددق 

 .Enterobacteriaceaeػخثِش حُزٌظ٣َ٤خ حُٔؼ٣ٞش حُٔٔظويٓش ؿ٤ٔؼٜخ ك٢ طؼ٣َق 

ٝٓدددٖ أردددَُ أٓؼِظٜدددخ ٗظدددخّ  APIٓـٔٞػدددش أٗظٔدددش ٝطٞؿدددي أٗظٔدددش طؼ٣َدددق أهدددَٟ ؿ٤دددَ 

Enterotube II  ّحُ٘ز٤ٚ ر٘ظخAPI 20E  ػخثِش حُزٌظ٣َ٤خ حُٔؼ٣ٞش ٝح١ٌُ ٣ٔظويّ ٬ًٛٔخ طؼ٣َق

Enterobacteriaceae ٝ٣ٌٖٛ حُ٘ظدخ٤ٖٓ ر٘د٢ء ٓدٖ حُظلٜد٤َ ك٤دغ أٜٗٔدخ , ٝٓٞف ٣ظْ حٓظؼَح

   .أًؼَ حُٞٓخثَ ح٣َُٔؼش حُٔٔظويٓش ك٢ طؼ٣َق حُزٌظ٣َ٤خٖٓ 

لظدٟٞ ٛدٌٙ ح٧هٔدخّ ػِد٠ ػ٘د٣َٖ هٔدٔخ ر٬ٓدظ٤ٌ٤خً كد٢ ٗد٢٣َ ٝط  ٣API 20Eظ٠دٖٔ ٗظدخّ 

ر٤جدخص ؿخكددش ٓوظِلدش, ٣ٝددظْ اٟددخكش حُٔدخء حُٔؼوددْ اُد٠ ًددَ هٔددْ ٩ػديحى حُز٤جددش, ٝطِودق رٔؼِددن حُو٣٬ددخ 

 حُٔطِٞد حهظزخٍٛخ ػْ ٣ل٠ٖ ح٢٣َُ٘ ًِٚ رٟٞؼٚ ك٢ ٤٘٤ٛش هخٛش طٔ٘غ ؿلخكٚ أػ٘خء حُظل٤٠ٖ.

 
 .  ك٢ ح٧ٓلَ(ا٣ـخر٤ش ك٢ ح٧ػ٠ِ, ٝؿ٤ٔغ حُ٘ظخثؾ  ِٓز٤ش)ؿ٤ٔغ حُ٘ظخثؾ  ,API 20Eٗظخّ ( ٣ٟٞق 55حٌَُ٘ ٍهْ )

 ٫كع حٍُٜٞس حُِٔٞٗش ك٢ حُـ٬ف حُوخٍؿ٢
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   .(Benson, 2001)ػٖ  ,API 20Eهطٞحص حُؼَٔ ر٘ظخّ  ( ٣ٟٞق56حٌَُ٘ ٍهْ )

 
 .  ٤ًAPI 20Eل٤ش كٔخد حُ٘ظخثؾ حُوخٛش ر٘ظخّ  ( ٣ٟٞق57حٌَُ٘ ٍهْ )
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 API 20Eطل٤َٔ حُ٘ظخثؾ حُوخٛش ر٘ظخّ (: ٣ٟٞق 1ؿيٍٝ ٍهْ )

كظَس  ح٧ٗزٞرش ّ

 حُظل٤٠ٖ 

حُ٘ظ٤ـش 

 حُِٔز٤ش

حُ٘ظ٤ـش 

 حُٔــــــــــــــــــــــــــ٬كظـــــــــــــــــــــــــــخص ح٣٩ـخر٤ش

1 ONPG   ْػي٣

 حُِٕٞ 

 ٣ONPG٘ددددظؾ ػددددٖ حُظلِددددَ حُٔددددخث٢ ًَُٔددددذ  أٛلَ

ًَٓددذ  β-D-Galactosidaseرٞحٓدطش اٗدد٣ِْ 

O-nitrophenol  ّح٧ٛدددلَ حُِدددٕٞ, ٣ٝٔدددظوي

( (ITPGػدددددددددددددددددخىس ًدددددددددددددددددي٤َُ ًَٓدددددددددددددددددذ 

isopropylthiogalactopyranoside. 

2 ADH 18 – 24  

 ٓخػش

 

36 –  48 

 ٓخػش

 أٛلَ 

 

 

أٛلَ ا٠ُ 

 رَطوخ٢ُ 

أكَٔ ا٠ُ 

 رَطوخ٢ُ

 

 أكَٔ

 ٣Arginine dihydrolaseودددددّٞ اٗددددد٣ِْ 

رظل٣ٞددددَ ح٧ٍؿ٘دددد٤ٖ اُدددد٠ أ٤ٍٗٝؼدددد٤ٖ ٝآ٤ٗٞٓددددخ ٝ 

CO2  ًُٝددي ٣ظٔددزذ رَكددغ حُددَهْ ح٤ُٜدديٍٝؿ٢٘٤

pHَٔٓٔخ ٣ـ٤َ ُٕٞ حُي٤َُ ٖٓ أٛلَ ا٠ُ أك , 

3 LDC 18 – 24  

 ٓخػش

 

36 –  48 

 ٓخػش

 أٛلَ 

 

 

أٛلَ 

 رَطوخ٢ُ 

أكَٔ 

 رَطوخ٢ُ

 

 أكَٔ

 ٣Lysine Decarboxylaseودددددّٞ اٗددددد٣ِْ 

رظل٣ٞدددددددَ ح٣٬ُٔددددددد٤ٖ اُددددددد٠ ح٧ٓددددددد٤ٖ ح٧ُٝددددددد٢ 

Cadaverine  ٖٓٔدددززخً طلدددٍٞ ُدددٕٞ حُدددي٤َُ ٓددد

ح٧ٛدددددلَ اُددددد٠ ح٧كٔدددددَ ٗظ٤ـدددددش اٍطلدددددخع حُدددددَهْ 

 .pHح٤ُٜيٍٝؿ٢٘٤ 

4 ODC 18 – 24  

 ٓخػش

 

36 –  48 

 ٓخػش

 أٛلَ 

 

 

أٛلَ أٝ 

 رَطوخ٢ُ 

أكَٔ أٝ 

 رَطوخ٢ُ

 

 أكَٔ

 ٣Ornithine Decarboxylaseوددّٞ اٗدد٣ِْ 

رظل٣ٞددددددَ ح٤ٍٗٝ٧ؼدددددد٤ٖ اُدددددد٠ ح٧ٓدددددد٤ٖ ح٧ُٝدددددد٢ 

Putrescine  ٖٓٔدددززخً طلدددٍٞ ُدددٕٞ حُدددي٤َُ ٓددد

 .pHح٧ٛلَ ا٠ُ ح٧كَٔ ٗظ٤ـش حٍطلخع حُـ 

5 CIT   َأه٠

٫ٓغ أٝ 

 أٛلَ 

ك١َُٝ٤ 
Turquoise 
أٝ أٍُم 

 ؿخٓن

حٓددددظؼٔخٍ حُٔددددظَحص ًٜٔدددديٍ ٝك٤ددددي ٌَُِرددددٕٞ, 

, ٓٔددخ ٣pHددئى١ اُدد٠ ٍكددغ حُددَهْ ح٤ُٜدديٍٝؿ٢٘٤ 

َٕ حُي٤َُ حُٔٞؿٞى ك٢ ح٢ُٓٞ اُد٠ ح٧ٍُم  ُٞ َُ ٣ـ٤ُّ

 حُـخٓن.

6 H2S   ّػي

ٝؿٞى أ١ 

ٍحٓذ 

 أٓٞى 

ٍحٓذ 

 أٓٞى
ٓددٖ طلِددَ ًَُِٔزددخص حُٔلظ٣ٞددش ػِدد٠  ٣H2S٘ددظؾ 

حٌُز٣َددض, ٣ٝظلخػددَ ٓددغ أٓدد٬فِ حُلي٣ددي حُٔٞؿددٞىس 

 ك٢ ح٢ُِٓٞ ٤ٌُٕٞ ٍحٓذ أٓٞى.

7 URE 18 – 24  

 ٓخػش

36 –  48 

 ٓخػش

 أٛلَ 

 

أٛلَ أٝ 

 رَطوخ٢ُ 

أكَٔ أٝ 

 رَطوخ٢ُ

 أكَٔ

ٓٔددخ ٣ددئى١ اُدد٠  Ureaseطظلِددَ ح٣ٍٞ٤ُددخ رددب٣ِْٗ 

٤ٗٞددخ حُظدد٢ طَكددغ حُددَهْ ح٤ُٜدديٍٝؿ٢٘٤  ّٓ ْٗظددخؽ ح٧ ا

pH .َٔا٠ُ ح٧ك َِ ْٖ ح٧ٛل ِٓ  ٝطـ٤َ ُٕٞ ح٢ُٓٞ 

8 TDA   ٖٓ 10أٟق هطَس %

 ٣ًٍِٞي حُلي٣ي٣ي

 ٣Indolepyruvic acid٘ظؾ اٗديٍٝ ر٤َٝك٤دض 

دددٖ حُظَرظٞكدددخٕ كددد٢ ٝؿدددٞى  ِٓTryptophan 

deaminase  ًَُٝددي حًَُٔددذ ٣ٌددٕٞ ُددٕٞ أكٔدد

 ر٢ُ٘ ك٢ ٝؿٞى ٣ًٍِٞي حُلي٣ي٣ي.
 أكَٔ ر٢ُ٘ أٛلَ
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9 IND   أٟق هطَس ٖٓ ًخٗق

ددددٖ أ٣ددددٞ حُلددددخٓٞ ح٤ٓ٧٘دددد٢  ًٞكخى ِٓ ٣٘ددددظؾ ح٩ٗدددديٍٝ 

َ٘دقُ ػ٘دٚ رظٜدٍٞ  طَرظٞكخٕ, ٝطٌد٣ٖٞ ح٩ٗديٍٝ ٣ٌ

 ا٠ُ ح٧كَٔ. Pinkحُِٕٞ حٍُٞى١ 
 أٛلَ

كِوش 

 كَٔحء

10 VP   ٖٓ 40أٟق هطَس %

KOH  ٖٓ ػْ هطَس

6 %α-naphthol 

ْٖ ًَٓددددذ حُددددـ  ٣Acetoin٘ددددظؾ ًَٓددددذ حُددددـ  دددد ِٓ

Sodium Pyruvate ٍٞ٣ُٝٔدظيٍ ػ٤ِدٚ رظٜد ,

حُظو٤ِي٣ددش هدَديْ  VPحُِددٕٞ ح٧كٔددَ. حهظزددخٍحص حُددـ 

, ٌُددٖ رخٓددظؼٔخٍ ر٤َٝكددخص  ِّ طَٔددظـَمُ أٍرؼددش أ٣ددخ

ٓخػش.  18حُٜٞى٣ّٞ ٣وظَٜ ٝهض ح٫هظزخٍ ا٠ُ 

٣ؼددُِ حُِدددٕٞ كددد٢  Creatineخط٤ٖ ٝؿددٞى ح٣ٌَُددد

 كخٍ ح٫هظزخٍ ح٣٩ـخر٢.

ػي٣ْ 

 حُِٕٞ 

 أكَٔ

11 GEL   ّػي

حٗظ٘خٍ 

 حُٜزـش

حٗظ٘خٍ 

 حُٜزـش

آددددخُش حُـ٬طدددد٤ٖ رٞحٓددددطش ح٣ِٗ٩ٔددددخص حُٔلِِددددش 

ُِزدددَٝط٤ٖ حٗظ٘دددخٍ ٛدددزـش ٓدددٞىحء طظٜدددَ هددد٬ٍ 

 ح٧ٗزٞرش.

12 

 

13 

14 

15 

16 

17 

18 

19 

20 

GLU 

MAN 

INO 

SOR 

RHA 

SAC 

MEL 

AMY 

ARA 

أٍُم أٝ  
ٍِم  ُٓ  أه٠َ 

أٍُم أٝ 

 أه٠َ 

 

أٛلَ أٝ 

 ٍٓخى١

 أٛلَ

حٓظويحّ حٌَُر٤ٛٞيٍحص ٣ئُى١ّ ا٠ُ اٗظخؽ 

أكٔخٝ طئى١ ا٠ُ حٗولخٝ حَُهْ ح٤ُٜيٍٝؿ٢٘٤  

pH حُي٤َُ ا٠ُ ِٕ , ٓٔخ ٣ئى١ ا٠ُ طـ٤َ ُٞ

 ح٧ٛلَ

 

 

 

 

GLU 

حهِ٘حٍ 

حُ٘ظَحص 

 ا٠ُ ٗظ٣َض

حهظِحٍ 

NO3 ا٠ُ 

 N2ؿخُ 

رؼي هَحءس طلخػَ حُـًُِٞٞ أٟق 

% كخٓٞ ِٓل٤ٗٞي 8هطَط٤ٖ ٖٓ 

-N,N% ًَٓذ 0.5ٝهطَط٤ٖ ٖٓ 

dimethyl-α-naphthylamine 

حُ٘ظ٣َددددض طٌددددٕٞ ًَٓدددددذ أكٔددددَ ٓددددغ حٌُخٗدددددق 

 ح٠ُٔخف 

 أكَٔ أٛلَ

 

رَطوخ٢ُ 

رؼي 

اٟخكش 

حٌُخٗق 

 ٝحُِٗي

كوخه٤غ, 

أٛلَ, 

رؼي 

اٟخكش 

حٌُخٗق 

 ٝحُِٗي

كدد٢ كخُددش حُ٘ظ٤ـددش حُٔددِز٤ش, كددبٕ اٟددخكش حُِٗددي 

٤ددددَ ٓوظُِددددش رٞحٓددددطش ؿ٣ؼزددددض ٝؿددددٞى ٗظددددَحص 

حهظِحُٜخ ا٠ُ ٗظ٣َض )ُٕٞ رَطوخ٢ُ هَٗلِد٢(, أٓدخ 

اًح ُْ ٣لَٜ طـ٤٤َ ك٢ حُِٕٞ رؼدي اٟدخكش حُِٗدي, 

كٜددٌٙ ٣ؼددي ٓئٗددَ ػِدد٠ ح٫هظددِحٍ حٌُخٓددَ ُِ٘ظددَحص 

 ا٠ُ ؿخُ ح٤ُ٘ظَٝؿ٤ٖ أٝ ا٠ُ أ٤ٓ٘خص.

 MAN 

INO 

SOR 

 
Catalase 

رؼي هَحءس طلخػَ  

حٌَُر٤ٛٞيٍحص أٟق هطَس 

 ٖٓ1.5 %H2O2  اٗدد٣ِْ حٌُددخط٤ِِ ٣لددٍَ ؿددخُ ح٧ًٔددـ٤ٖ ٓددٖ كددٞم

 .H2O2أ٤ًٔي ح٤ُٜيٍٝؿ٤ٖ 
٫ طٞؿي 

 كوخػخص

ظٍٜٞ 

 كوخػخص
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 :ُظؼ٣َق حُزٌظ٣َ٤خ حُٔؼ٣ٞش Enterotube IIٗظخّ 

هٔدٔخً ٣لظدٟٞ ًدَ  12ػزخٍس ػٖ أٗزٞرش ر٬ٓظ٤ٌ٤ش ٓؤٔش اُد٠    Enterotube IIٗظخّ  إ

هْٔ ػ٠ِ ر٤جش ٓوظِلش, ٣ٝٔظويّ ِٓي طِو٤ق هخٙ ٣ٔدَ هد٬ٍ حُز٤جدخص حُٔوظِلدش, ٣ٝزدَُ ١َكدٚ ٓدٖ 

١َك٢ ح٧ٗزٞرش حُز٬ٓظ٤ٌ٤ش. ُٝظِود٤ق حُز٤جدخص كدبٕ ١دَف ٛدٌح حُٔدِي ٣دظْ ُٔٔدٚ كد٢ ٝٓد٢ ٓٔدظؼَٔس 

ظْ ٓلذ حُِٔي ٖٓ حُطَف ح٥هَ, ك٤ٔدَ حُـدِء حُِٔودق ػِد٠ ؿ٤ٔدغ حُزٌظ٣َ٤خ حُٔطِٞد طؼ٣َلٜخ, ػْ ٣

حُز٤جخص ٣ِٝولٜخ, ػْ ٣ؼخى اىهخٍ حُِٔي ػخ٤ٗش ىحهَ أٍرؼدش أهٔدخّ ٓدٖ ح٧ٗزٞردش, ًُٝدي ُِٔلخكظدش ػِد٠ 

 حُظَٝف حُٔوظُِش )ح٬ُٛٞحث٤ش( ك٢ ىحهَ ٌٛٙ ح٧ٍرؼش ح٧هٔخّ.

 
 .  , )ؿ٤ٔغ حُ٘ظخثؾ ِٓز٤ش ك٢ ح٧ػ٠ِ, ٝؿ٤ٔؼٜخ ا٣ـخر٤ش ك٢ ح٧ٓلَ(Enterotube IIٗظخّ ( 58ٍهْ )حٌَُ٘ 

  Oxi/Ferm Tube IIٓؼدَ ٗظدخّ  Enterotube IIٝٛ٘خى أٗظٔش أهدَٟ ٗدز٤ٜش ر٘ظدخّ 

ػخثِدش حُزٌظ٣َ٤دخ حُٔؼ٣ٞدش حُٔٔظويّ ك٢ حُزٌظ٣َ٤خ حُؼ٣ٜٞش حُٔخُزش ُظٜدز٤ؾ ؿدَحّ حُظد٢ ٫ ط٘ظٔد٢ اُد٠ 

Enterobacteriaceae ّحُؼ٣ٜٞخص حُٔخُزش ُظٜز٤ؾ ؿَح ٌٙٛٝ ,Gram-Negative Rods  ٫

ْٕ طُ  ٌٖ أ ْٔ ح٧ٗظٔدش حُظـخ٣ٍدش ُظؼ٣َدق , ٌٌٝٛح كدبٕ حٓدظويحّ Enterotube IIٗظخّ  رخٓظؼٔخٍ ؼَف٣ُ

 آهٌ رخ٫طٔخع ٝح٫ٗظ٘خٍ. حُزٌظ٣َ٤خ

 ٫كع حٍُٜٞس حُِٔٞٗش ك٢ حُـ٬ف حُوخٍؿ٢
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   .(Benson, 2001)ػٖ  ,Enterotube II٘ظخّ رهطٞحص حُؼَٔ  ( ٣ٟٞق59حٌَُ٘ ٍهْ )

 
 .Enterotube II( ٣ٟٞق ٤ًل٤ش كٔخد حُ٘ظخثؾ حُوخٛش ر٘ظخّ 60حٌَُ٘ ٍهْ )
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 .Enterotube II( ٣ٟٞق طل٤َٔ حُ٘ظخثؾ حُوخٛش ر٘ظخّ 2ؿيٍٝ ٍهْ )

 حُظلـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــخػَ حَُِٓ  ّ

1 GLU-GAS 

ْٖ حُظؤدَ حُزٌظ٤د١َ ُِـًِٞدُٞ Glucose (GLU)حُـًِٞدُٞ  د ِٓ : إ حُ٘دٞحطؾ حُٜ٘خث٤دش 

دخ كدخٓٞ أَٝ كدخٓٞ ٝؿدخُ, ٝحُظـ٤٤دَ كد٢  ّٓ ِٞ ٣ٔدظيٍ  pHطٌٕٞ أ رٔدزذ اٗظدخؽ حُلدخٓ

َِ )حُوِدد١ٞ( اُدد٠ ح٧ٛددلَ )حُلخ٠ٓدد٢(, ٝأ١ّ ىٍؿددش ٓددٖ  ْٖ ح٧كٔدد دد ِٓ  ِٕ ػ٤ِددٚ رظـ٤٤ددَ حُِددٞ

ْٕ طلَُٔ ًدَىّ كؼدَ ا٣ـدخر٢, أٓدخ ذُ أَ ِـ َ٣ َِ ْٕ  ىٍؿخص حُِٕٞ ح٧ٛل حُِدٕٞ حُزَطودخ٢ُ ك٤ـدذ أ

 ٣ئهٌ ر٘ظَ ح٫ػظزخٍ ػ٠ِ أٗٚ طلخػَ ِٓز٢.

: ٣لْدديعُ كٜددَ ًخٓددَ ُطزوددش حُ٘ددٔغَ ػددٖ Gas Production (GAS)اٗظددخؽ حُـددخُ 

َُ رٔددزذ طؤددَ حُـًِٞددُٞ, ٝٗٔددزش حٍطلددخع  َُ كدد٢ كخُددش أٗظددخؽَ حُـددخ ٓددطقِ ٝٓدد٢ِ حُـًِٞددٞ

 ١زوش حُ٘ٔغ ػٖ ح٢ُِٓٞ ٣ظلخٝص كٔذ ٬ُٓش حُزٌظ٣َ٤خ.

2 LYS 

: إ ٗ٘ددخ١ Lysine Decarboxylaseٗددِع ٓـٔٞػددش حٌَُرًٞٔدد٤َ ٓددٖ ح٣٬ُٔدد٤ٖ 

٣دُددئى١ّ اُددد٠ طٌددد٣ٖٞ حُ٘دددخطؾ حُٜ٘دددخث٢ حُوِددد١ِٞ  Lysine Decarboxylaseاٗددد٣ِْ 

Cadaverine )ح٧ٛلَ حُ٘خكذِ )حُلخ٠ٓد٢ ْٖ ِٓ ِٕ حُي٤َُ  ُٞ َُ , ح١ٌُ ٣ٔظيٍ ػ٤ِٚ رظـ٤ّ

ْٕ اُدد٠ حُِددٕٞ ح٧ٍؿددٞح٢ِٗ )حُوِدد١ٞ(, ٝأ١ّ ىٍؿددش  ددذُ أَ ِـ ٓددٖ ىٍؿددخص حُِددٕٞ ح٧ٍؿددٞح٢ِٗ ٣َ

 طلَُٔ ًَىّ كؼَ ا٣ـخر٢, ك٬ ٣ليع إٔ ٣َزْو٠ ح٢ُُٓٞ أٛلَحً ك٢ كخٍ ٝؿٞى ٌٛح ح٣ِٗ٩ْ.

3 ORN 

: ٣دُدئى١ّ ٗ٘ددخ١ Ornithine Decarboxylaseٗددِع حٌَُرًٞٔدد٤َ ٓددٖ ح٤ٍٗٝ٧ؼدد٤ٖ 

اُدددد٠ طٌدددد٣ٖٞ حُ٘ددددخطؾ حُٜ٘ددددخث٢ حُوِدددد١ِٞ  Ornithine Decarboxylaseاٗدددد٣ِْ 

Putrescine )حُ٘دخكذِ )حُلخ٠ٓد٢ َِ ْٖ ح٧ٛدل د ِٓ ِٕ حُي٤َُ  ُٞ َُ , ح١ٌُ ٣ٔظيٍ ػ٤ِٚ رظـ٤ّ

 ْٕ ددذُ أَ ِـ اُدد٠ حُِددٕٞ ح٧ٍؿددٞح٢ِٗ )حُوِدد١ٞ(, ٝأ١ّ ىٍؿددش ٓددٖ ىٍؿددخص حُِددٕٞ ح٧ٍؿددٞح٢ِٗ ٣َ

 طلَُٔ ًَىّ كؼَ ا٣ـخر٢, ك٬ ٣ليع إٔ ٣َزْو٠ ح٢ُُٓٞ أٛلَحً ك٢ كخٍ ٝؿٞى ٌٛح ح٣ِٗ٩ْ.

4 H2S/IND 

ٍَ ًز٣َظددددُٞ S)2S Production (H2Hاٗظدددخؽ ًز٣َظددددُٞ ح٤ُٜدددديٍٝؿ٤ٖ  َّ : ٣ظلدددد

ح٤ُٜددديٍٝؿ٤ٖ رٞحٓدددطش حُزٌظ٣َ٤دددخ حُٔوظُِدددش ًَُِٔزدددخص حُٔلظ٣ٞدددش ػِددد٠ حٌُز٣َدددضِ ٓؼدددَ 

ٓغ أ٬ٓفِ حُلي٣ي حُٔٞؿٞىس كد٢ حُٞٓد٢ِ  H2Sحُززظٕٞ ٝػ٤ًٞز٣َظخص ٛٞى٣ّٞ, ٣ٝظلخػَ 

ػخىس ػ٠ِ ١ٍٞ ه٢َ حُظِود٤قِ. هدَي  ٤ٌُٕٞ ٍحٓذ أٓٞى ٖٓ ًز٣َظُٞ حُلي٣يُٝ ٣ٌٕٝٞ ًُي

ُدٕٞ ر٘د٢ كد٢ ٛدٌح حُٞٓد٢ِ,  Proteus  ٝProvidenciaط٘ظؾ رؼٞ ٓد٫٬ص رٌظ٣َ٤دخ 

 .H2Sًُٝي ٤ُْ ى٤َُ ػ٠ِ اٗظخؽ 

ْٖ أ٣دٞ حُلدخٓٞ Indole Formation (IND)طٌٕٞ ح٩ٗيٍٝ  د ِٓ : إ اٗظخؽ ح٩ٗيٍٝ 

 ِْ َ٘دقُ ػ٘دٚ رظٜدٍٞ حُزٌظ٤د١َ ٣ٌ Tryptophanaseح٢٘٤ٓ٧ طَرظٞكدخٕ رٞحٓدطش اٗد٣ِ

َِ رؼي اٟخكش ًخٗق ًٞكخى  Pinkحُِٕٞ حٍُٞى١   .Kovac's reagentا٠ُ ح٧كٔ

5 ADON 

: حُظؤدددَ حُزٌظ٤ددد١َ ًَُٔدددذ ح٧ى٤ٗٝظدددٍٞ Adonitol (ADON)طؤدددَ ح٧ى٤ٗٝظدددٍٞ 

Adonitol َُ ََ ٗددٞحطؾ ٜٗخث٤ددش كخ٠ٓدد٤ش, ٣ُٔددظيٍ ػ٤ِددٚ رٞحٓددطش طـ٤دّد , ٣دُدئى١ّ اُدد٠ ط٘دد٤ٌ

َِ )هِدد١ٞ( اُدد٠ ح٧ٛددلَ )كخ٠ٓدد٢(, ٝأ١ّ ُددٕٞ حُددي٤َُ حُٔٞؿددٞى كدد٢  ْٖ ح٧كٔدد دد ِٓ حُٞٓدد٢ِ 

ْٕ طلَُٔ ًدَىّ كؼدَ ا٣ـدخر٢, أٓدخ حُِدٕٞ حُزَطودخ٢ُ  ذُ أَ ِـ َ٣ َِ ىٍؿش ٖٓ ىٍؿخص حُِٕٞ ح٧ٛل

ْٕ ٣ئهٌ ر٘ظَ ح٫ػظزخٍ ػ٠ِ أٗٚ طلخػَ ِٓز٢.  ك٤ـذ أ

6 LAC 

, Lactose: حُظؤددَ حُزٌظ٤دد١َ ُٔددٌَ ح٬ًُظددُٞ Lactose (LAC)طؤددَ ح٬ًُظددُٞ 

َُ ُددٕٞ حُددي٤َُ  ََ ٗددٞحطؾ ٜٗخث٤ددش كخ٠ٓدد٤ش, ٣ُٔددظيٍ ػ٤ِددٚ رٞحٓددطش طـ٤دّد ٣دُدئى١ّ اُدد٠ ط٘دد٤ٌ

َِ )هِدد١ٞ( اُدد٠ ح٧ٛددلَ )كخ٠ٓدد٢(, ٝأ١ّ ىٍؿددش ٓددٖ  ْٖ ح٧كٔدد دد ِٓ حُٔٞؿددٞى كدد٢ حُٞٓدد٢ِ 

 ْٕ ْٕ طلَُٔ ًدَىّ كؼدَ ا٣ـدخر٢, أٓدخ حُِدٕٞ حُزَطودخ٢ُ ك٤ـدذ أ ذُ أَ ِـ َ٣ َِ ىٍؿخص حُِٕٞ ح٧ٛل

 أٗٚ طلخػَ ِٓز٣.٢ئهٌ ر٘ظَ ح٫ػظزخٍ ػ٠ِ 
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7 ARAB 

: حُظؤدددددَ حُزٌظ٤ددددد١َ ٨ٍُحر٤٘دددددُٞ Arabinose (ARAB)طؤدددددَ ح٧ٍحر٤٘دددددُٞ 

Arabinose َُ ََ ٗدٞحطؾ ٜٗخث٤دش كخ٠ٓد٤ش, ٣ُٔدظيٍ ػ٤ِدٚ رٞحٓدطش طـ٤دّ , ٣ئُى١ّ ا٠ُ ط٤ٌ٘

َِ )هِدد١ٞ( اُدد٠ ح٧ٛددلَ )كخ٠ٓدد٢(, ٝأ١ّ  ْٖ ح٧كٔدد دد ِٓ ُددٕٞ حُددي٤َُ حُٔٞؿددٞى كدد٢ حُٞٓدد٢ِ 

ْٕ طلَُٔ ًدَىّ كؼدَ ا٣ـدخر٢, أٓدخ حُِدٕٞ حُزَطودخ٢ُ ىٍؿش ٖٓ ىٍؿخص حُِٕٞ ح ذُ أَ ِـ َ٣ َِ ٧ٛل

ْٕ ٣ئهٌ ر٘ظَ ح٫ػظزخٍ ػ٠ِ أٗٚ طلخػَ ِٓز٢.  ك٤ـذ أ

8 SORB 

, Sorbitol: حُظؤَ حُزٌظ١َ٤ ٍُِٔٞر٤ظٍٞ Sorbitol (SORB)طؤَ حٍُٔٞر٤ظٍٞ 

َُ ُددٕٞ ََ ٗددٞحطؾ ٜٗخث٤ددش كخ٠ٓدد٤ش, ٣ُٔددظيٍ ػ٤ِددٚ رٞحٓددطش طـ٤دّد حُددي٤َُ  ٣دُدئى١ّ اُدد٠ ط٘دد٤ٌ

َِ )هِدد١ٞ( اُدد٠ ح٧ٛددلَ )كخ٠ٓدد٢(, ٝأ١ّ ىٍؿددش ٓددٖ  ْٖ ح٧كٔدد دد ِٓ حُٔٞؿددٞى كدد٢ حُٞٓدد٢ِ 

 ْٕ ْٕ طلَُٔ ًدَىّ كؼدَ ا٣ـدخر٢, أٓدخ حُِدٕٞ حُزَطودخ٢ُ ك٤ـدذ أ ذُ أَ ِـ َ٣ َِ ىٍؿخص حُِٕٞ ح٧ٛل

 ٣ئهٌ ر٘ظَ ح٫ػظزخٍ ػ٠ِ أٗٚ طلخػَ ِٓز٢.

9 V.P. 

ٍ  –كدددددددددددددٞؿْ  ّٞ : ًَٓدددددددددددددذ Proskauer (V.P)-Vogesرَٝٓدددددددددددددٌ

Acetylmethylcarbinol (Acetoin ِػزخٍس ػٖ ًَٓذ ٝٓط٢ ك٢ ػ٤ِٔش اٗظدخؽ )

Butylene Glycol  ٝؿددٞى حُددـ ّٕ . ا ُِ ْٖ طؤددَ حُـًِٞددٞ دد ِٓAcetoin  ٚ٣ُٔددظيٍ ػ٤ِدد

 ىه٤وش. 20 – 10رظٍٜٞ ُٕٞ أكَٔ ه٬ٍ كظَس 

10 DUL-PA 

 ,Dulcitol: حُظؤدَ حُزٌظ٤د١َ ُِيُٝٔدد٤ظٍٞ Dulcitol (DUL)طؤدَ حُيُٝٔد٤ظٍٞ  

َُ ُددٕٞ حُددي٤َُ  ََ ٗددٞحطؾ ٜٗخث٤ددش كخ٠ٓدد٤ش, ٣ُٝٔددظيٍ ػ٤ِددٚ رٞحٓددطش طـ٤دّد ٣دُدئى١ّ اُدد٠ ط٘دد٤ٌ

َِ )ه١ِٞ( ا٠ُ حُِدٕٞ ح٧ٛدلَ أَٝ ح٧ٛدلَ حُ٘دخكذ  ْٖ حُِٕٞ ح٧ه٠ ِٓ حُٔٞؿٞى ك٢ ح٢ُِٓٞ 

 )كخ٢٠ٓ(.

: ٣ٌَظ٘ددق Phenylalanine Deaminase (PA)ٗدِع ح٧ٓد٤ٖ ٓدٖ حُل٤٘٤دَ ح٧ٗد٤ٖ 

دٖ كدخٓٞ حُل٤٘٤دَ  Phenylpyruvicُل٤٘٤دَ ر٤َٝك٤دي ٌٛح ح٫هظزخٍ طٌدٕٞ كدخٓٞ ح ِٓ

٣ًٍِٞددي ح٧ٗدد٤ٖ ٓ٘ددِٝع ح٧ٓدد٤ٖ, كددخٓٞ حُل٤٘٤ددَ ر٤َٝك٤ددي حُٔظٌددٕٞ  ٣ظلخػددَ ٓددغ ِٓددق 

ِٕ حَُٓدخى١ِ  ْٗظخؽ ُٕٞ ٣ظَحٝف ر٤ٖ حُِٕٞ ح٧ٓدٞى ح٤ُٔٔدِ اُد٠ حُِدٞ حُلي٣ي٣ي ك٢ ح٢ُِٓٞ ٩

 حُٔيهٖ.

11 UREA 

ٓددٖ هزددَ رؼددٞ أٗددٞحع حُزٌظ٣َ٤ددخ  Urease: اٗظددخؽ اٗدد٣ِْ Urea (UREA)ح٣ٍٞ٤ُددخ 

٤ٗٞدددخ, ح٧ٓدددَ حُددد١ٌ ٣ُٔدددزّذُ طـ٤٤دددَ كددد٢ حُدددَهْ  ّٓ ْٗظدددخؽ ح٧ حُٔلِِدددش ٣ٍٞ٤ُِدددخ ٣دددئى١ اُددد٠ ا

َِ  pHح٤ُٜديٍٝؿ٢٘٤  دد ّٔ ِٕ حُٔل َِ )كخ٠ٓد٢( اُد٠ ح٧ٍؿدٞح ْٖ ح٧ٛدل دد ِٓ ٝطـ٤دَ ُدٕٞ حُٞٓد٢ 

ٓددخػخص, ًٔددخ ٣ؼطدد٢ ٗظ٤ـددش  6كدد٢  Proteus)هِدد١ٞ(, ٝٛددٌح ح٫هظزددخٍ ٓٞؿددذ ٧ٗددٞحع 

 ٓخػش. 42ه٬ٍ  Enterobacterٝرؼٞ  Klebsiellaٟؼ٤لش ٧ٗٞحع  ا٣ـخر٤ش

12 CIT 

طٔدظط٤غ ًؼ٤دَ ٓدٖ حُزٌظ٣َ٤دخ حٓدظؼٔخٍ حُٔدظَحص  :Citrate (CIT)حٓظ٬ٜى حُٔظَحص 

َٕ حُدي٤َُ  َُ ُدٞ ًٜٔيٍ ٝك٤ي ٌَُِرٕٞ, ٌٝٛٙ حُزٌظ٣َ٤خ ط٘ظؾ ٓدٞحى ه٣ِٞدش ح٧ٓدَ حُد١ٌ ٣ـ٤ُدّ

َِ )كخ٠ٓد٢( ْٖ ح٧ه٠دد د ِٓ اُد٠ ح٧ٍُم حُـدخٓن )هِد١ٞ( ٝأ١ّ ىٍؿددش  حُٔٞؿدٞى كد٢ حُٞٓد٢ 

ْٕ طئهٌ ر٘ظَ ح٫ػظزخٍ ػ٠ِ أٜٗخ ٗظ٤ـش ا٣ـخر٤ش.  ٖٓ ىٍؿخص حُِٕٞ ح٧ٍُمِ ٣ـذ أ

٤ٖ كٔدخد حُ٘ظدخثؾ حُٔٞؿزدش ٝحُٔدخُزش ُِلٜدٍٞ ػِد٠ ٣٠ظْ ػوذ  حُظل ,APIًٝٔخ ك٢ ٗظخّ 

)ٝٓدزغ أٍهدخّ كد٢ كخُدش ٗظدخّ  Enterotube IIٗلَس ػيى٣ش ٌٓٞٗش ٖٓ هْٔ حٍهخّ ك٢ كخٍ ٗظخّ 

API 20E  ْحٓددظويحّ ٛددٌٙ حُ٘ددلَس حُؼيى٣ددش ُظٜدد٤٘ق حُؼُِددش حُزٌظ٣َ٤ددش ًٔددخ ٓددزن طٟٞدد٤لٚ(, ٣ٝددظ

حُٔـُٜٞش رٔوخٍٗظٜخ رخُ٘ظخثؾ حُٔٞؿٞىس ك٢ ر٘ي حُٔؼِٞٓخص ح١ٌُ ٣لظ١ٞ ػ٠ِ ِِٓٔش ٖٓ حُظٜد٤٘لخص 

 .ح٫كظٔخٍ ح٩كٜخث٢ط٤َ٘ ا٠ُ ح٫كظٔخٍ ح٩كٜخث٢ ح١ٌُ ٣ليى رٌظ٣َ٤خ رؼ٤ٜ٘خ طؼط٢ ٌٛح 
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 :Serological Characteristicsحُٜلخص ح٤ُِٜٔش )ح٣َ٤ُُٔٞٞؿ٤ش(  

ٛدٞ حُؼِدْ حُد١ٌ ٣ودظٚ ريٍحٓدش ٜٓدَ حُديّ ٝٓدخ  Serologyػِْ ح٧ٜٓخٍ )حُٔد٣َ٤ُٞٞؿ٢(  

٣لظ٣ٞدددٚ ٓدددٖ ح٫ٓدددظـخرخص حُٔ٘خػ٤دددش, ٝطؼٔدددَ حُو٣٬دددخ حُزٌظ٣َ٤دددش ًُٔٞدددي ٠ُِٔدددخىحص أٝ ًؤٗظ٤ـ٤٘دددخص 

Antigens  أ١ ػ٘ي ىهُٜٞخ ؿْٔ ح٩ٗٔخٕ أٝ حُل٤دٞحٕ كبٜٗدخ طٔدظلؼٚ ػِد٠ طٌد٣ٖٞ أؿٔدخّ ح٠ُٔدخىس

Antibodies  هخٛش ٗظ٤ـش ُِظ٤ًَذ ح٧ٗظ٤ـ٢٘٤Antigenic structure  ُظِي حُزٌظ٣َ٤خ ٝٛدٌح ٓدخ

٣ؼَف رخُويٍس حُظل٤٘٤ٜش ٧ؿٔخّ حُل٤ٞحٗخص ٟدي حُزٌظ٣َ٤دخ حُظد٢ طٜخؿٜٔدخ, ٝهدي ٌٓدٖ ًُدي ٓدٖ ػدٍِ 

خ أ٤ٔٛظٜددخ كد٢ أؿددَحٝ حُظؼ٣َددق أٝ حُظودي٣َ حٌُٔدد٢ ُٔدخ ٣لظ٣ٞددٚ حُـٔدْ حُٜٔددخد ٓددٖ رؼدٞ ٓددٞحى ُٜد

 أٗٞحع حُزٌظ٣َ٤خ حُٔوظِلش.

 
 .Antibodiesػ٠ِ ط٣ٌٖٞ ح٧ؿٔخّ ح٠ُٔخىس  حُـْٔ ُو٣٬خ حُزٌظ٣َ٤ش طٔظلغك٢ ح ح٠ُي حص( ُٓٞي61حٌَُ٘ ٍهْ )

٣ٝـددذ إٔ ٗؼِددْ إٔ ه٤ِددش حُزٌظ٣َ٤ددخ طلظددٟٞ ػِدد٠ حُؼي٣ددي ٓددٖ ح٧ٗظ٤ـ٤٘ددخص حُٔوظِلددش أٝ أؿددِحء 

ردٚ, كٔـدخ٤ٓغ حُزٌظ٣َ٤دخ ًحص حُوَحردش  ٜٓ٘خ ٝإٔ ًَ ٜٓ٘خ ٣ظٌٕٞ ُٚ رـْٔ حُؼخثَ أؿٔخّ ٠ٓخىس هخٛش 

)حُظدد٢ ط٘ظٔدد٢ اُدد٠ ؿددْ٘ أٝ ٗددٞع ٝحكددي( هددي طلظدد١ٞ ػِدد٠ أٗظ٤ـ٤٘ددخص  Closely relatedحُٞػ٤وددش 

ٜش ٌُٜٝ٘ددخ هددي طظٜددَ ١ددَُحً ٓدد٣َ٤ُٞٞؿ٤ش ٓوظِلددش ٗظددَحً ٧ٕ ٛددٌٙ حُٔـددخ٤ٓغ ٫ ط٘ددظَى كدد٢ ٓظ٘ددخر

 ٓلظ٣ٞخطٜخ ٖٓ ح٧ٗظ٤ـ٤٘خص ح٤ُِٔٔس ُِطَُ حُٔوظِلش.

 
 حُٔوظِلش ك٢ حُو٤ِش حُزٌظ٣َ٤ش.( Antigensٗظ٤ـ٤٘خص )ح٧ ح٠ُي حصُٓٞي٣ٟٞق ( 62حٌَُ٘ ٍهْ )

 ُٓٞيحص ح٠ُي حُٔللظ٤ش 
 ُٓٞيحص ح٠ُي ح٤١ُٞٔش 

ُٓٞيحص 

ح٠ُي 

 حُٜير٤ش 

 ُٓٞيحص ح٠ُي حُـ٤ٔٔش 
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٣ٌٕٞ ُٜخ هيٍس طو٤ٜٜش َٓطلؼش  Antiseraطؼَف رخ٧ٜٓخٍ ح٠ُٔخىس  حُظ٢ حُٔٞحى إ

ك٢ٜ طظٌٕٞ رـْٔ حُل٤ٞحٕ ٗظ٤ـش ُلو٘ٚ رزؼٞ حُٔٞحى حٌُحثزش حٌُٖٔٔ حٓظو٬ٜٛخ ٖٓ حُو٣٬خ 

ؼَ حُو٣٬خ حٌُخِٓش أٝ ٓ Particulateحُزٌظ٣َ٤ش أٝ حُٔٞحى حُؼخُوش حٌُٔٞٗش ٖٓ ؿ٣ِجخص ؿ٤َ ًحثزش 

ٝح٧ؿٔخّ ح٠ُٔخىس ٢ٛ رَٝط٤٘خص ط٘ظَ٘ ٓغ حُيّ ىحهَ  حُـيٍ حُو٣ِٞش أٝ حُزَٝطٞر٬ٓظخص حُؼخ٣ٍش.

٣خ حُزٌظ٣َ٤ش حُظ٢ حٓظلؼض ط٣ٌٜٞ٘خ, كؼ٠ِ ٓز٤َ حُٔؼخٍ ٬حُـْٔ ٝطظلي رط٣َوش هخٛش ؿيح ٓغ حُو

ـ٤٘خص حُظ٤لٞى( كبٜٗخ طٔظلغ حُـٜخُ ٗظ٤)أ٣خ ٤ٓظش ٖٓ رٌظ٣َ٤خ حُظ٤لٞى ٬ػ٘يٓخ ٣لوٖ ؿْٔ ح٧ٍٗذ رو

٣ٌٔ٘ٚ إٔ  ١ح٧ٗظ٤ـ٤ٖ حُلَىٝحُٔ٘خػ٢ ك٢ ؿْٔ ح٧ٍٗذ ُظ٣ٌٖٞ ح٧ؿٔخّ ح٠ُٔخىس ُزٌظ٣َ٤خ حُظ٤لٞى. 

٣خ ٠ٓؼلش ٬ذ روأٍٗكٔؼ٬ اًح كٜٖ  ,ِق حُظَٝفظٓو ١٢َم ك رؼيس٣ظلخػَ ٓغ حَُٜٔ ح٠ُٔخى ُٚ 

ٖٓ ٤ٌَٓٝد حُظ٤لٞى كبٕ ىّ ٌٛح حُل٤ٞحٕ ٓٞف ٣لظٟٞ ػ٠ِ أؿٔخّ  Heat attenuatedخً كَح٣ٍ

٣خ ٬ىّ ٌٛح حُل٤ٞحٕ ٓغ ٓؼِن ه َٜٓٝػ٘ي ه٢ِ ٤ًٔش ٖٓ  .ٌٛح ح٤ٌَُٔٝد ٣٬خ٠ٓخىس هخٛش رو

أٓخ اًح ه٢ِ حَُٜٔ ح٠ُٔخى  Agglutinins ٕ ٓخ ٠ٔٔ٣ رخُِٔزيحصٞكبٗٚ ٣ظٌ ٣خٌٛٙ حُزٌظ٤َ

 .Precipitationsرخُٔو١ِٞ ٍٝحٓذ  ٕ ٞخِٓش كبٗٚ ٣ظٌحٌُ ٣٬خٖٓ حُو رٔٔظوِٜخص ه٣ِٞش ري٫ً 

ح٧ٜٓخٍ حُظ٢ طلظٟٞ ػ٠ِ ح٧ؿٔخّ  = Antiseraٝطظٞحكَ ٓلخ٤َُ ح٧ٜٓخٍ ح٠ُٔخىس )

٠ٛٝ طٔظويّ ك٢ حُظؼَف ػ٠ِ حُؼي٣ي ٖٓ أٗٞحع حُزٌظ٣َ٤خ ًحص ح٤ٔٛ٧ش  ,ح٠ُٔخىس( رٍٜٞس طـخ٣ٍش

ك٤ٌٖٔ حهظزخٍٛخ ٓغ ػيس أٗٞحع ٖٓ  ,ح٠َُٟٔ كؼ٘يٓخ ٣ظْ ػٍِ رٌظ٣َ٤خ ؿ٤َ ٓؼَٝكش ٖٓ أكي ,حُطز٤ش

  .ٝؿخُزخ ٓخ ٣ظْ حُظؼَف ػ٤ِٜخ رَٔػش ُٜٝٓٞش ,ح٧ؿٔخّ ح٠ُٔخىس حُٔؼَٝكش

 ٢:ٙ ح٧ٜٓخٍ ح٠ُٔخىس ك٤ٔخ ٣ٌِٛظِوٚ ٛلخص طٝ

 .هيٍطٜخ حُظو٤ٜٜش حَُٔطلؼش -1

 كٔخ٤ٓظٜخ حُِحثيس. -2

 .حُُٜٔٞش حُ٘ٔز٤ش ك٢ طل٤٠َٛخ -3

 .٣ٌٖٔ إٔ طظٌٕٞ ٗظ٤ـش ُٞؿٞىٛخ رؤؿٔخّ حُل٤ٞحٗخص حطٔخع ٓـخٍ حُٔٞحى حُظ٢ -4

 ح٧ٜٓخٍ ح٠ُٔخىس:  ٫ٓظؼٔخٍحُطَم حُٞٛل٤ش 

 :Agglutination Testsزي٣ش ُِظحظزخٍحص هح٫ -1 

حُط٣َوددددش  ٢ُي كٜدددد, ُدددد٤ٌَ ٗظخثـٜددددخٔددددحُظِزي٣دددش ٝطل ح٫هظزددددخٍحصاؿددددَحء  حً ٓدددٖ حُٔددددَٜ ؿددددي 

 ٣٬ددخحُو حكظدٞحءٝكدد٠ كخُدش  ,حُٔ٘خٓدذ ١حُوِدٞٝطل٠دد٤َ ح٧ٗظ٤ـد٤ٖ ٫هظزدخٍ حُٔد٤َُٝٞؿ٤ش حُٔل٠دِش 

 .٣َ١وش حٓظٜدخٙ حُِٔزديحص ربطزخع خ٤٣َػخّ كبٗٚ ٣ٌٖٔ حُظلَهش ر٤ٖ أٗٞحع حُزٌظ ٢ػ٠ِ ط٤ًَذ أٗظ٤ـ٤٘

٣ظْ ٟٝدغ ٗوطدش ٓدٖ ٓلِدٍٞ ِٓلد٢ ُٔؼِدن   Slide Agglutinationٝك٢ حهظزخٍ حُظِزي ح٣َُ٘ل٢ 

حُزٌظ٣َ٤خ ؿ٤َ حُٔؼَٝكش ػ٠ِ ػيس َٗحثق ُؿخؿ٤ش, ػْ ط٠خف أٜٓخٍ ٠ٓخىس ٓوظِلدش ٝٓؼَٝكدش اُد٠ 

ًَ ٜٓ٘خ ػ٠ِ حَُ٘حثق, ٣ظْ طِزي )طـٔغ ػ٠ِ ٌَٗ ًظَ( حُزٌظ٣َ٤خ حُظ٢ طوِد٢ رؤؿٔدخّ ٠ٓدخىس طٌٞٗدض 

   ُلخُش ٣ؼظزَ ح٫هظزخٍ ا٣ـخر٤خ.حٝك٠ ٌٛٙ  ٗظ٤ـش حٓظلؼخػٜخ رٌٜح حُ٘ٞع أٝ ح٬ُُٔش ٖٓ حُزٌظ٣َ٤خ,
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 .Slide Agglutination testحهظزخٍ حُظِزي ح٣َُ٘ل٢ ٣ٟٞق ( 63حٌَُ٘ ٍهْ )

ٓدٖ حُٞٓدخثَ  ٖٝٓ ٟدٖٔ أٓدَحٝ ح٩ٗٔدخٕ حُظد٢ طٔدظؼَٔ ك٤ٜدخ ح٫هظزدخٍحص حُظِزي٣دش ًٞٓد٤ِش 

 Brucellaحُظ٘و٤ٜددد٤ش حُلٔددد٠ حُظ٤لٞى٣دددش, ٝح٧ٓدددَحٝ حُ٘خطـدددش ػدددٖ ح٧ٗدددٞحع حُظخرؼدددش ُـدددْ٘ 

, ٫ٝ ٣وظٜددَ حٓددظؼٔخٍ ح٫هظزددخٍحص  Salmonellaٝح٧ٓددَحٝ حُ٘خطـددش ػددٖ ح٧ٗددٞحع حُظخرؼددش ُـددْ٘ 

رخُٔؼَٔ ٗظ٤ـش ُليٝع حُظِزي رؤٗظ٤ـ٤ٖ ٓؼِّٞ ٓدغ ٜٓدَ ىّ  حُظِزي٣ش ػ٠ِ ط٘و٤ٚ ح٧َٓحٝ حُٔؼي٣ش 

ح٩ٗٔددخٕ حُٜٔددخد, رددَ ٣ٌٔددٖ أ٠٣ددخً ػددٖ ٣َ١وٜددخ حُظؼددَف ػِدد٠ ح٧ٗددٞحع حُٔـُٜٞددش ٓددٖ حُزٌظ٣َ٤ددخ أٝ 

أٝ ؿ٣ِجخص حُِٔحٍع حُٔـُٜٞش.  ز٤ي ه٣٬خ حُل٤َٝٓخص رٔؼَكش هيٍس ح٧ٜٓخٍ ح٠ُٔخىس حُٔؼِٞٓش ك٢ طِ

حُظؼدَف ػِد٠ ح٩ٛدخرش   هٜدي ردٚ أٍٝ ح٧ٓدَ Widal testٝح٫هظزخٍ حُٔؼدَٝف رخٓدْ حهظزدخٍ  ك٤ديحٍ 

رخُل٠ٔ حُظ٤لٞى٣ش ك٤غ ٣وظزَ طِزي ٍِٓػش ٤ٌَٓٝد حُظ٤لٞى رَٜٔ ٖٓ ىّ ح٩ٗٔدخٕ حُٜٔدخد, ٌُدٖ ٫ 

رددَ ٣ٔددظؼَٔ كدد٢ حُظؼددَف ػِدد٠ ح٩ٛددخرخص ٣وظٜددَ حٓددظؼٔخٍ ٛددٌح ح٫هظزددخٍ ػِدد٠ ٛددٌح حُٔددَٝ كودد٢ 

ك٤دغ ٣ؼطد٢ ٗظدخثؾ ا٣ـخر٤دش  Salmonella typhiحُزٌظ٣َ٤دش رٌخث٘دخص أهدَٟ ؿ٤دَ ٤ٌٓدَٝد حُظ٤لدٞى 

 ٓؼٜخ ٓٔخ ٣ؼط٢ ٗظخثؾ ٠ِِٓش.

 Weil-Felex reactionكدد٤ٌِْ  -ٝٛ٘ددخى حهظزددخٍ طِزددي١ آهددَ ٣ؼددَف رخٓددْ طلخػددَ ك٤ددَ 

طٔظِدي أٗظ٤ـد٤ٖ ػدخّ  Rickettsiaػديى ٓدٖ ح٤ٌ٣َُظٔدخ  ٣ٝؼظٔي ٌٛح ح٫هظزخٍ ػ٠ِ حُلو٤وش حُوخثِش رؤٕ

ُٝدٌُي كدبٕ ٜٓددَ ىّ حُل٤ٞحٗدخص حُٜٔددخرش  Proteusٝٓ٘دخرٚ ُدٌُي حُٔظٞحؿددي رو٣٬دخ أٗدٞحع حُـددْ٘ 

 . Proteusرخ٤ٌ٣َُظٔخ ٣ٌٜٔ٘خ إٔ طِزي ٓؼِن ٖٓ حُو٣٬خ حُظخرؼش ُـْ٘ 

 :Precipitation Testsحهظزخٍحص حُظ٤َٓذ  -2 

ك٢ حهظزخٍحص حُظ٤َٓذ طٔظؼَٔ أٗظ٤ـ٤٘دخص ًحثزدش ٓؼدَ ٓٔظوِٜدخص حُو٣٬دخ حُزٌظ٣َ٤دش, ٝٛدٌٙ  

طو٢ِ رخ٧ؿٔخّ ح٠ُٔخىس حُوخٛش رٜخ, ٝك٢ كخُش ح٫هظزخٍحص ح٣٩ـخر٤ش طظٌٕٞ ٍٝحٓذ ٤ٔٓدِس ٝرٜدٌٙ 

حُط٣َوددش ٣ٌٔددٖ حُظؼددَف ػِدد٠ حُٔٔظوِٜددخص حُزٌظ٣َ٤ددش أٝ روددغ حُدديّ رخٓددظؼٔخٍ ح٧ٜٓددخٍ ح٠ُٔددخىس 

ٝكددش, ٝطٔددظؼَٔ ٛددٌٙ حُط٣َوددش أ٠٣ددخً كدد٢ أؿددَحٝ حُظؼددَف ػِدد٠ حُؼٞحٓددَ حُٔؼي٣ددش ٓددٖ رؼددٞ حُٔؼَ

ح٧ٓددَحٝ ٓؼددَ حُـٔددَس حُوز٤ؼددش ػ٘دديٓخ ٣وِدد٢ أٗظ٤ـدد٤ٖ ٓؼِددّٞ رددٚ ٜٓددَ ٓددٖ ىّ حُل٤ددٞحٕ حُٜٔددخد 

٣ٝـدَٟ حهظزدخٍ  حُظَٓدد٤ذ روِد٢ ح٧ٗظ٤ـد٤ٖ ٓددغ حُٜٔدَ ح٠ُٔددخى كد٢ أٗزٞردش ٟدد٤وش ٝٓ٘دخٛيس طٌددٕٞ 

 حطٜخُٜٔخ. كِوش ط٤َٓز٤ش ك٢ ٌٓخٕ 

 ٗظ٤ـش ا٣ـخر٤ش ٗظ٤ـش ِٓز٤ش
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 :Complement fixation Testsظزخٍحص طؼز٤ض حُٔٞحى حٌُِٔٔش حه -3 

حُديّ  ٜٓدَ ٢كد  Cytolytic ٣دخ٬طؼظٔي ٌٛٙ ح٫هظزخٍحص ػ٠ِ ٝؿٞى أؿٔخّ ٠ٓخىس ٓلِِدش ُِو 

هظزدخٍحص حٝطـَٟ   (٣خ رٌظ٣َ٤ش أٝ ًَحص ىّ كَٔحء٬ه)طظٌٕٞ رـْٔ حُل٤ٞحٕ ػوذ كو٘ٚ رؤٗظ٤ـ٤٘خص 

 .حُل٤ٞحٕ َٜٔص رٌظ٣َ٤ش ٓؼ٤٘ش ر٬ِٝ ؿ٤خد ٓلأطؼز٤ض حُٔٞحى حٌُِٔٔش ٌٛٙ ُِظؤًي ٖٓ ٝؿٞى 

 :Fluorescent Antibodies Testsٛزؾ ح٧ؿٔخّ ح٠ُٔخىس رٜزـخص كٍِٞٓ٘ظ٤ش  -4 

( اُدد٠ حُـخٓددخ Fluoresein Isocyante) ٢ٛددٌح ح٫هظزددخٍ ٠٣ددخف ًَٓددذ كِٞٝٓدد٘ظ ٢كدد

ح٧ؿٔخّ ح٠ُٔخىس ردخ٧ٗظ٤ـ٤ٖ  حُظٜخمٝػ٘ي  ,ٍؿش ٫ طئػَ ػ٠ِ ٗ٘خ١ٚير δ-globulins ؿِٞر٤ُٞ٤ٖ

ً ٣ٜزؾ ح٧ه٤َ رط٣َوش طَٜٔ ٓ٘خٛيطٚ ٝكلٜٚ ٓـ٣َٜ    .رخُٔـَٜ ًٝ ح٩ٟخءس كٞم حُز٘لٔـ٤ش خ

زددش ًٝددٕٞ ٛددٌٙ حُٔددخىس حُلٍِٞٓدد٤٘ظ٤ش ثكخُددش ح٧ٗظ٤ـ٤٘ددخص ؿ٤ددَ حٌُح ٢ٝٛددٌٙ حُط٣َوددش ٓل٤دديس كدد

رخٓدظؼٔخٍ  ٣دخطٜد٤٘ق حُزٌظ٤َ ٢كد حً ؿدي ٣َ١ودش ٓل٤ديس  ٢كٜدُي ٌٍ حُو٣ِٞدش ُديٛدزؾ حُـد ٢طو٤ٜٜش كد

ٝػ٘ددي حٓددظؼٔخٍ  ,ٓددزن حُظؼددَف ػ٤ِٜددخ Fluorescent Reference Sera خٍ كٍِٞٓدد٘ظ٤شٜددأٓ

ً ًز٤َس )أًزَ كـٔ ٣٬خه  أٗظ٤ـ٤٘دخصخػٜدخ ُظل٤دي زطا٤و٤دش( كدبٕ ٛدٌٙ حُط٣َودش ٣ٌٔدٖ لوحُ ٣دخٓدٖ حُزٌظ٤َ خ

 .٣خ٬ٌٙ حُوٛٓؼ٤٘ش ىحهَ 

ً ٝهدددي   اُددد٠ ػددديس ١دددَُ ٓددد٤َُٝٞؿ٤ش رخٓدددظويحّ  Streptococci طؤددد٤ْ رٌظ٣َ٤دددخ طدددْ ٓدددخروخ

ٗظ٤ـ٤٘دددخص حُٔوظِلدددش حُظددد٢ طٞؿدددي كددد٢ ؿددديٍ حُطدددَُ ٧ُٞٞؿ٤ش. كودددي ٝؿدددي إٔ ح٤٣َٔدددص ح٬ُحُظلدددخػ

طٔدددظلغ حُـٔدددْ ُظٌددد٣ٖٞ أٗدددٞحع ٓوظِلدددش ٓدددٖ  Streptococci ُٞٞؿ٤ش حُٔوظِلدددش ُزٌظ٣َ٤دددخ٣ٔددد٤َُح

٧ٕ أٗدٞحع حُزٌظ٣َ٤دخ حُٔظوخٍردش طٔدظط٤غ أ٠٣دخ إٔ  حً َٝػِد٠ حُ٘ود٤ٞ ٓدٖ ًُدي ك٘ظد .ح٧ؿٔخى ح٠ُٔخىس

ُٞٞؿ٤ش ُِزلغ ػدٖ ٤ٔ٣َُكؼ٠ِ ًُي ٣ٌٖٔ حٓظويحّ ح٫هظزخٍحص ح ,طٌٕٞ رؼٞ ح٧ٗظ٤ـ٤٘خص حُٔظ٘خرٜش

كبًح ٓخ طلخػَ حَُٜٔ ح٠ُٔخى ٓغ رَٝط٤٘خص ػيس أٗدٞحع  ,أٝؿٚ حُظ٘خرٚ ر٤ٖ ٌٛٙ ح٧ٗٞحع ٖٓ حُزٌظ٣َ٤خ

 .هخص ر٤ٜ٘خ٬ٌ ػَٔ حهظزخٍحص اٟخك٤ش ٣٩ـخى ١ز٤ؼش حُؼجخ ك٤ٌٖٔ ك٫٘٤ص ٓوظِلش ٖٓ حُزٌظ٬٣َ٤أٝ ٓ

  (ELISA)طوي٣َ ح٩ىٜٓخٙ حُٔ٘خػ٢ رخ٣ِٗ٩ْ حَُٔطز٢ -5

 Enzyme Linked Immunosorbent Assay: 

ـٜددخ رٞحٓددطش ثظخٗٝٛدد٠ ٓددٖ أًؼددَ حُطددَم حُٔٔددظويٓش ح٥ٕ ٗظددَح ُٔددَػظٜخ ٝآٌخ٤ٗددش هددَحءس  

ٓزخٗدَس ُظودي٣َ ح٩ىٜٓدخٙ  شود١٣َ ٝٛ٘دخى. Computer Scannerحُلخٓدٞد  ٓيٓؾ ٓدغ ٓخٓق

أ١زددخم )ٟٝددغ أؿٔددخّ ٠ٓددخىس كدد٢ كِوددخص ٓـٞكددش ٣ددظْ ك٤ٜددخ  ELISA حُٔ٘ددخػ٢ رددخ٣ِٗ٩ْ حُٔددَطز٢

 ,ػددْ ٠٣ددخف أٗددٞحع ٓوظِلددش ؿ٤ددَ ٓؼَٝكددش ٓددٖ حُزٌظ٣َ٤ددخ كدد٢ ًددَ كِوددش (Microplatesٛددـ٤َس 

رؼي حُـ٤َٔ ٣ظْ اٟدخكش ٝ ,٤ُظْ حُظلخػ٤َُ٘ٓش ٓليىس رخ٩ٟخكش ا٠ُ ػ٤٘خص ٟخرطش ٣ٝظَى حُطزن ُٔيس 

خّ ح٠ُٔدددددددخىس ٔددددددد٤دددددددظْ حٓدددددددظويحّ ؿ٣ِجدددددددخص ٓدددددددٖ ح٧ؿك٠ٓدددددددخى حُ٘دددددددٞع حُٔدددددددَطز٢ ردددددددخ٣ِٗ٩ْ 

ؿٔدْ ك٤دٞحٕ حُظـدخٍد(  ٢طْ ط٣ٌٜٞ٘دخ ٓدٖ هزدَ كدحُظ٢  δ-globulins )حُـخٓخؿِٞر٤ُٞ٤ٖ ش ٓظوٜٜ

ردٚ ػي٣ٔدش حُِدٕٞ  شِ ٣ظ٤ٔدِ ردؤٕ ٓدخىس حُظلخػدَ حُوخٛد٣ٝطؼ٤ِْ ٌٛٙ حُـ٣ِجخص رؤ٣ِْٗ ٓدٖ حُز٤ًَٝٔد٤ي
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ً ك٣ٔخػي  ١ٌُٖٝ ػ٘ي اطٔخّ حُظلخػَ حٌُ ٣ظَى حُطزدن ُٔديس  , ك٤غ٤ٚ ح٣ِٗ٧ْ ٣ٜزق ٗخطؾ حُظلخػَ ِٓٞٗخ

ٓٞ خرخٓددظؼٔخٍ كددحُٞٓدد٢  pHكدد٢ ٌٓددخٕ ٓظِددْ رؼدديٛخ ٣ددظْ ا٣وددخف حُظلخػددَ رظـ٤٤ددَ  ٤ُ٘ٓددش ٓلدديىس

( ELISA readerظْ هدَحءس ٗدديس حُِدٕٞ رددخُؼ٤ٖ أٝ رخٓدظويحّ ؿٜددخُ هدَحءس ٤١لدد٢ )طدد , ػدْٓولدق

٣ٝدظْ حُظؼدَف    ك٤غ طٌٕٞ ٛ٘دخى ػ٬هدش ١َى٣دش رد٤ٖ ٤ًٔدش ح٧ؿٔدخّ ح٠ُٔدخىس رخُؼ٤٘دش ٝ ٗديس حُِدٕٞ.

ًٔدخ إٔ  خّ ح٠ُٔدخىس حُٔؼَٝكدش ٝحُزٌظ٣َ٤دخ ح٠ُٔدخكش.ٔػ٠ِ ٗٞع حُزٌظ٣َ٤خ ػ٘ي كيٝع طلخػَ ر٤ٖ ح٧ؿ

٣دظْ ك٤ٜدخ  ELISA ٓزخٗدَس ُظودي٣َ ح٩ىٜٓدخٙ حُٔ٘دخػ٢ ردخ٣ِٗ٩ْ حُٔدَطز٢ٛ٘خى أ٠٣خً ٣َ١ودش ؿ٤دَ 

   .لِوخصحُك٢  ُزٌظ٣َ٤خ ٓليىس ٗظ٤ـ٤٘خصأٟٝغ 

ش ٝحُل٤َٝٓد٤ شح٧ٗظ٤ـ٤٘دخص حُزٌظ٣َ٤د ٫ًظ٘دخفػِد٠ ٗطدخم ٝحٓدغ  شٝهي طْ ططز٤ن ٌٛٙ حُط٣َو 

ظلي٣دي ر ًُٝدي  AIDS كد٢ حٌُ٘دق ػدٖ ٝؿدٞى ٓدَٝ ح٣٫ديُ ELISAحهظزدخٍحص  ػ٠ِ ٓز٤َ حُٔؼخٍ

اٟدخكش  ش,ٍحٓدش رؼدٞ ح٧ٓدَحٝ حُطل٤ِ٤دى ٢كد أكدخىص أٜٗدخًٔخ  ,ل٤َّٝحُٔخّ ٠ٓخىس ٟي ؿٝؿٞى أ

   س.حٌُز٤َ شُِـ٣ِجخص حُو٣ِٞ ٢ٝحُٞٛل ٢حٌَُٔ ٣يظويّ رـَٝ حُظؤط شُي كبٕ ٌٛٙ حُط٣َوًا٠ُ 

   

 .(Leboffe and Pierce, 2011)حُٔزخَٗس ٝؿ٤َ حُٔزخَٗس ػٖ ELISA  طو٤٘ش( 64حٌَُ٘ ٍهْ )
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 :Phage Typing حُطَُ حُلخؿ٤ش 

حُلخؿ٤ددش ح٫هظزددخٍحص حُٔدد٤َُٝٞؿ٤ش كدد٢ أٜٗددخ طزلددغ ػددٖ أٝؿددٚ حُظ٘ددخرٚ ردد٤ٖ حُطددَُ  ط٘ددزٚ 

( حُد١ٌ Bacteriophageٝحُطَحُ حُلخؿ٢ ٛٞ حهظزدخٍ ُظلي٣دي ٗدٞع حُلدخؽ )حُزٌظ٣َ٤ٞكدخؽ  .حُزٌظ٣َ٤خ

٢ٛ ك٤َٝٓدخص طٜد٤ذ حُزٌظ٣َ٤دخ ًٔخ ػَك٘خ ٖٓ هزَ   خصٝحُزٌظ٣َ٤ٞكخؿ ,خرش رٌظ٣َ٤خ ٓؼ٤٘ش٣ٛٔظط٤غ ا

ٝٛد٢ ػدخىس ٓدخ  ,٣خ حُظ٢ ط٤ٜزٜخ. ٢ٛٝ طظ٤ِٔ ريٍؿش طوٜدٚ ىه٤دن ؿديح٬ى حُو٬ذ ٛٔزٝػخىس ٓخ ط

خؽ ٓظوٜٜدخ كد٢ اٛدخرش لدأٝ هدي ٣ٌدٕٞ حُ ,ط٤ٜذ أػيحىح ٓليٝىس كو٢ ٓدٖ ٗدٞع ٓؼد٤ٖ ٓدٖ حُزٌظ٣َ٤دخ

 ُ٪ٛددخرش٫ص هخرِددش ٬ض حُدد١ٌ طٌددٕٞ ك٤ددٚ اكدديٟ حُٔددٞهددكلدد٢ حُ ,ُش ٓؼ٤٘ددش ٧كددي أٗددٞحع حُزٌظ٣َ٤ددخ٬ٓدد

ُش أهَٟ ٖٓ ٗلْ ٗٞع حُزٌظ٣َ٤خ طٜخد رد٘لْ ٗدٞػ٢ حُلخؿدخص ٬ٛ٘خى ٓ ر٘ٞػ٤ٖ ٖٓ حُلخؿخص طٌٕٞ

 .حُٔخروش رخ٩ٟخكش ا٠ُ ٗٞع ػخُغ

 حُزٌظ٣َ٤دخ٣دظْ ٍُحػدش  )ًٔخ طدْ ٝٛدق ًُدي هدز٬ً(, ٝك٢ حُطَم حُلخؿ٤ش ُِظؼَف ػ٠ِ حُزٌظ٣َ٤خ

٢ ٛدِذ كد٢ ١زدن رظد١َ كد٢ ػدْ طوظزدَ ح٧ٗدٞحع حُٔوظِلدش ٓدٖ ثػ٠ِ ٓدطق ٝٓد٢ ؿدٌحطلض ح٫هظزخٍ 

ٝػ٘ي طؼدَٝ حُزٌظ٣َ٤دخ ٧كدي حُلخؿدخص حُظد٢  ,لخؿخص رٟٞغ ٗوطش ٖٓ ٓلٍِٞ ًَ كخؽ ػ٠ِ حُزٌظ٣َ٤خحُ

خء ٘ددطظوِددَ ٗٔددٞ حُـ  ٠Plaques ٔاٛددخرظٜخ طظٜددَ ٓ٘ددخ١ن هخ٤ُددش ٓددٖ حُ٘ٔددٞ حُزٌظ٤دد١َ طٔدد غظط٤ٔددط

 .حُزٌظ١َ٤ ك٢ ١زن رظ١َ

   
 .(Benson, 2001)ػٖ  ,ُظ٘و٤ٚ حُزٌظ٣َ٤خ Phage Typingحُطَُ حُلخؿ٤ش ٣ٟٞق طو٤٘ش ( 65حٌَُ٘ ٍهْ )
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 :Chemotaxonomy حُظ٤ٜ٘ق ح٤ٔ٤ٌُخث٢

ق ٝطو٤ْٔ حُزٌظ٣َ٤دخ, ٝٛدٞ ٣ؼظٔدي أٓخٓدخً ػِد٠ ح٫هظ٬كدخص ٣٣ٔظويّ حُظ٤ٜ٘ق ح٤ٔ٤ٌُخث٢ ُظؼَ 

حُظدد٢ طٞؿددي كدد٢ ط٤ًَزٜددخ ح٤ٔ٤ٌُددخث٢, ٝطٔددظويّ ح٫هظ٬كددخص حُوخٛددش حُظدد٢ طٞؿددي كدد٢ ط٤ًَددذ حُـدديحٍ 

 .ٝح٤ُِز٤يحص ٝحُزَٝط٤٘خص حُؼخٓش ًٜلخص أهَٟ اٟخك٤ش ًحص ه٤ٔش ًز٤َس ك٢ ١َم حُظ٤ٜ٘قحُو١ِٞ 

    طؼخهذ ح٧كٔخٝ ح٤٘٤ٓ٧شAmino Acid Sequencing: 

طؼظٔي ٜٓخىٍ حُلٍٜٞ ػ٠ِ حٌُؼ٤َ ٖٓ حُٔؼِٞٓخص ػ٠ِ ىٍحٓش طظخرغ ح٧كٔدخٝ ح٤٘٤ٓ٧دش كد٢ 

ٝط٤ٖ رٜددٍٞس ٓزخٗددَس طظددخرغ حُوٞحػددي حُزَٝط٤٘ددخص ك٤ددغ ٣ؼٌددْ طظددخرغ ح٧كٔددخٝ ح٤٘٤ٓ٧ددش كدد٢ حُزددَ

حُد١ٌ ٣لٔدَ ٗدلَس طٌد٣ٖٞ حُزدَٝط٤ٖ. ٝػِد٠  DNA ح٤ُ٘ظَٝؿ٤٘٤ش حُظ٢ طٞؿدي كد٢ حُلدخٓٞ حُ٘د١ٝٞ

٣ٌٔدٖ إٔ  ًُي كدبٕ ٓوخٍٗدش طظدخرغ ح٧كٔدخٝ ح٤٘٤ٓ٧دش حُظد٢ طٞؿدي كد٢ ٗدٞػ٤ٖ ٓوظِلد٤ٖ ٓدٖ حُزٌظ٣َ٤دخ 

ًِٝٔدخ ُحىص  DNA خٓٞ حُ٘د٣١ٝٞئى١ ا٠ُ طلي٣ي أٝؿٚ حُظ٘خرٚ ك٢ حُظظخرؼدخص حُظد٢ طٞؿدي كد٢ حُلد

٣ٝٔدظويّ طظدخرغ ح٧كٔدخٝ   .ىٍؿش ط٘خرٚ حُزَٝط٤٘خص ًِٔخ ُحىص ىٍؿش حُظوخٍد رد٤ٖ ٗدٞػ٠ حُزٌظ٣َ٤دخ

ك٢ ػيس أٗدٞحع ٍث٤ٔدش   Phylogenetic relationship ح٤٘٤ٓ٧ش ُيٍحٓش ػ٬هش حُظوخٍد حٍُٞحػ٢

حُٔوظِلددش ٓددٖ حُزٌظ٣َ٤ددخ, كدد٢ ح٧ٗددٞحع  Cytochrome C ٓددٖ حُزَٝط٤٘ددخص ٓؼددَ ٓدد٤ظًَّٞٝ ّ

٣ٝوظَٜ حٓظويحّ طظخرغ ح٧كٔخٝ ح٤٘٤ٓ٧ش ػ٠ِ ٓـٔٞػخص حُزٌظ٣َ٤خ حُظ٢ ط٘ظَى ك٢ ٗٞع ٝحكي ػخّ 

٫ ٣لظدَٝ إٔ ؿ٤ٔدغ أٗدٞحع حُزٌظ٣َ٤دخ حُظد٢ ط٘دظَى كد٢ ٗدٞع ٝحكدي ٓدٖ , ٓغ حُؼِدْ أٗدٚ ر٤ٖ حُزَٝط٤ٖ

   حُزَٝط٤ٖ طٌٕٞ رخ٠ٍَُٝس ًحص ػ٬هخص ٓظوخٍرش.

   حُزَٝط٤ٖط٤ًَذ Protein Composition: 

ٖٓ حُٔؼخ٤٣َ حُٔٔدظويٓش أ٠٣دخً كد٢ ا٣ـدخى حُؼ٬هدش رد٤ٖ أٗدٞحع حُزٌظ٣َ٤دخ حُٔوظِلدش اٟدخكش اُد٠  

ٓوخٍٗددش طظددخرغ ح٧كٔددخٝ ح٤٘٤ٓ٧ددش, ىٍحٓددش ٛددلخص حُزَٝط٤٘ددخص حُؼخٓددش حُظدد٢ طٞؿددي رٜددخ. ٝطؼظٔددي ٛددٌٙ 

ىٍؿدش حُظ٘دخرٚ كد٢ طظدخرغ حُط٣َوش ػ٠ِ إٔ أٓدخّ ػ٬هدش حُظ٘دخرٚ رد٤ٖ أٗدٞحع حُزٌظ٣َ٤دخ طظ٘خٓدذ ٓدغ 

 ح٧كٔخٝ ح٤٘٤ٓ٧ش ك٢ حُزَٝط٤٘خص أٝ ح٣ِٗ٧ٔخص حُٔ٘ظًَش ر٤ٜ٘خ.

  َحُزَٝط٤ٖ طل٤ِ Protein Analysis: 

طًَِ ىٍحٓش طظخرغ ح٧كٔخٝ ح٤٘٤ٓ٧ش ػ٠ِ حُظظخرغ ح١ٌُ ٣ٞؿي ك٢ ٗدٞع ٝحكدي أٝ ػديى ٓلديٝى  

ظ٣َ٤خ. ٣ٝوخٍٕ طل٤َِ حُزدَٝط٤ٖ ٗٔدخًؽ ٖٓ حُزَٝط٤٘خص حُؼخٓش حُٔ٘ظًَش ر٤ٖ ح٧ٗٞحع حُٔوظِلش ٖٓ حُزٌ

٧ٕ رَٝط٤٘ددخص حُو٤ِددش ٛدد٢ ٗظددخؽ  حً ٣ددخ حُٔوظِلددش. ٝٗظدد٬َطل٤ِددَ ؿ٤ٔددغ حُزَٝط٤٘ددخص حُظدد٢ طٞؿددي كدد٢ حُو

ٌ إٔ ٣ودّٞ ًدَ ٗدٞع ٓدٖ حُزٌظ٣َ٤دخ رظٌد٣ٖٞ ٓـٔٞػدش هخٛدش ٓدٖ جُ٘٘خ١ٜخ حُـ٢٘٤, كٖٔ حُٔظٞهغ ك٤٘

ط٤٘دددخص حُو٤ِدددش َٝٝر٘دددخء ػِددد٠ ٛدددٌٙ حُوخػددديس ٣دددظْ ػٔدددَ ٛدددٍٞس ُز ,حُزَٝط٤٘دددخص ٣٘لدددَى رٜدددخ ٝط٤ٔدددِٙ

(Protein Profile  .) 
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 ٤ٓدي٬ّ ػي٣دي ح٢٬٣ًَ٫ ػِد٠ ٛدث٣ٝظْ ػَٔ ٍٛٞ حُزَٝط٤ٖ رخٓدظويحّ ٣َ١ودش حُلٜدَ حٌَُٜردخ 

Polyacrylamide Gel Electrophoresis (PAGE,) ٬ٝكد٢ ٛدٌٙ حُط٣َودش ٣دظْ حٓدظو ٙ

طٌحد ك٢ ٓلٍِٞ ٓؼ٤ٖ ٝطٟٞغ ػ٤٘ش ٖٓ حُٔلِدٍٞ حُ٘دخطؾ ػِد٠ ُدٞف ٣خ ػْ ٬حُزَٝط٤٘خص رؼي طلَِ حُو

طزدديأ رؼدديٛخ ؿ٣ِجددخص  ,٬ّػددْ ٣ددظْ آددَحٍ ط٤ددخٍ ًَٜرددخ٢ٗ كدد٢ حُٜدد ٤ٓددي٬ّ ػي٣ددي ح٬٣ًَ٫ٍه٤ددن ٓددٖ ٛدد

ّ رَٔػخص ٓوظِلش طزؼخ ُلـٜٔخ ٝحُ٘ل٘ش حُظ٢ ٣لِٜٔخ ًدَ ٬حُزَٝط٤٘خص حُٔوظِلش ك٢ حُظلَى ك٢ حُٜ

حًُ٘ٔٞؽ ح٤ُٔٔدِ ُزَٝط٤٘دخص حُو٤ِدش. ٝاًح حكظَٟد٘خ إٔ أٗدٞحع حُزٌظ٣َ٤دخ ّ ٣ظَٜ ٬ٝرؼي ٛزؾ حُٜ ,ٗٞع

كدبٕ ٗٔدخًؽ ح٧ٗدٞحع ٗدي٣يس حُظودخٍد ٓد٤ٌٕٞ ر٤ٜ٘دخ  ,خرٜش ُٜدخ ٗٔدخًؽ ٓظطخرودش ٓدٖ حُزَٝط٤٘دخص٘حُٔظ

هددش ردد٤ٖ ٬كددخص ٝطٌددٕٞ ٝحٟددلش ًِٔددخ حُىحى طزخػددي حُؼ٬ر٤٘ٔددخ طددِىحى ٛددٌٙ ح٫هظ طش ؿدديحً ٔدد٤كددخص ر٬ظهح

ٝٓغ إٔ حُى٣خى ططٍٞ حُظو٤٘خص ٝحُٔٞحى حُٔٔظويٓش كوي أٛزق ٓدٖ حٌُٔٔدٖ حٓدظويحّ  أٗٞحع حُزٌظ٣َ٤خ.

٣دخ ٬ٌٛٙ حُط٣َوش ٤ًِٓٞش ُظؼَف حُزٌظ٣َ٤خ ٖٝٓ ػْ طٜد٤٘لٜخ. ٝػ٘دي ٓوخٍٗدش ٛدٍٞس ردَٝط٤ٖ أكدي حُو

ؿ٤َ حُٔؼَٝكش ٓغ ٓـٔٞػش ٛدٍٞ ه٤خٓد٤ش ٓدٖ حُزَٝط٤٘دخص ٣ٌٔدٖ حُظؼدَف ػِد٠ ٗدٞع حُزٌظ٣َ٤دخ ؿ٤دَ 

 .حُٔؼَٝكش

   ح٤ُِز٤يحصط٤ًَذ Lipid Composition: 

٣ٔظويّ أ٠٣خ ط٤ًَدذ ح٤ُِز٤ديحص ٝح٧كٔدخٝ حُي٤٘ٛدش حُظد٢ طٌدٕٞ حُـ٘دخء حُز٬ُٓد٢ ٝح٧ؿِلدش   

ٝٛد٢  Mycolic acidsحُٔل٤طش رخُزٌظ٣َ٤خ ًؤىٝحص ُظؼ٣َلٜخ, ٖٝٓ أْٛ أٓؼِظٜخ أكٔخٝ ح٤ٌُٞ٤ُٔي 

 β-Hydroxy Fatty Acids ِٓٔدِش ًَٓزددش ٝٓظلَػدش ٓددٖ ح٧كٔدخٝ حُي٤٘ٛددش ح٤ُٜيًٍٝٔد٤ِ٤ش

ح١ٌُ ٠٣ْ  Mycobacterium ٝحُظ٢ طٞؿي كو٢ ك٢ رؼٞ أٗٞحع ٓؼ٤٘ش ٖٓ حُزٌظ٣َ٤خ ٝطَ٘ٔ ؿْ٘

 ٝؿدددددددددْ٘ ,Leprosy ٝحُـدددددددددٌحّ Tuberculosis ح٧ٗدددددددددٞحع حُٔٔدددددددددززش ُٔدددددددددَٝ حُٔدددددددددَ

Corynebacterium ٝط٘دددددَٔ حُ٘دددددٞع حُٔٔدددددزذ ُٔدددددَٝ حُوُ٘دددددخم Diphtheria ّٝطٔدددددظوي .

 Mycolic ٓددَ ح٤ُٜدديًٍَٝرٞٗخص حٌُٔٞٗددش ٧كٔددخٝ ح٤ٌُٞ٤ُٔددي٬ٓ كددخص كدد٢ ١ددٍٞ أٝ كـدد٬ْح٫هظ

 .ُِظ٤٤ِٔ ر٤ٖ أٗٞحع حُزٌظ٣َ٤خ حُظ٢ طٌٕٞ ٌٛٙ ح٤ُِز٤يحص

  ُ١ِٞ ويحٍ حُـط٤ًَذ حCell Wall Composition: 

طؼظزَ ح٫هظ٬كخص حُظ٢ طٞؿي ك٢ طظدخرغ ح٧كٔدخٝ ح٤٘٤ٓ٧دش ٝط٤ًَدذ حُٔد٣ٌَخص رخ٩ٟدخكش اُد٠ 

ح٤ٔ٤ٌُددخث٢ ُٔددخىس حُززظ٤دديٝؿ٤ٌِخٕ ٛددلخص ًحص أ٤ٔٛددش ًزددَٟ كدد٢ طؤدد٤ْ حُزٌظ٣َ٤ددخ ١ز٤ؼددش حُظ٤ًَددذ 

حُٔٞؿزش ُٜزؾ ؿَحّ, ا٫ إٔ ٌٛٙ حُط٣َوش ُْ طؼزض كخػ٤ِظٜخ ك٢ حُظلَهش ر٤ٖ أٗدٞحع حُزٌظ٣َ٤دخ حُٔدخُزش 

ٝحُ٘دٌَ حُظدخ٢ُ  ,ُٜزؾ ؿَحّ, ٗظَحً ُظـخْٗ ١ز٤ؼش ط٤ًَذ ١زوش حُززظ٤يٝؿ٤ٌِخٕ كد٢ ؿديٍٛخ حُو٣ِٞدش

 ًُي. ٣ٟٞق
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(a)  ٣ظٜدَ ك٤ٜددخ ًَٓزدد٢  حُززظ٤دديٝؿ٤ٌِخ١ٕزودشN-acetylglucosamine ٝ N-acetylmuramic acid ؤٝحٛددَ ؿ٣٬ٌٞٓدد٤ي٣ش ر

(ß-1,4 glycosidic bond ) ٣ٝظَٜ رًَٔذN-acetylmuramic acid ٕٞٓدٖ أٍردغ أكٔدخٝ  ِِٓٔش ٖٓ ػي٣دي حُززظ٤دي ٣ظٌد

ُِِٔٔش ػي٣ي  4حُٔٞهغ ك٢  D-Ala(, ٝٛ٘خ ٣ظَٜ حُلخٓٞ ح٢٘٤ٓ٧ L-Ala  ٝD-Glu ٝ meso-DAP ٝ D-Alaأ٤٘٤ٓش ٢ٛ )

, ُِِٔٔدِش كد٢ حُطزودش حُؼخ٤ٗدش 3حُٔٞهدغ كد٢  meso-DAPحُززظ٤ي ك٢ حُطزوش ح٠ُٝ٧ رؤَٛس رزظ٤ي٣ش ٓزخَٗس ٓدغ حُلدخٓٞ ح٤ٓ٧٘د٢ 

 .ُظٜز٤ؾ ؿَحٌّٝٛٙ حُلخُش طٌٕٞ ك٢ ؿخُز٤ش حُزٌظ٣َ٤خ حُٔخُزش ُظٜز٤ؾ ؿَحّ ٝػيى ٖٓ حُزٌظ٣َ٤خ حُٔٞؿزش 

(b)  ُِِٔٔش ػي٣ي حُززظ٤ي 3حُٔٞهغ حُلخٓٞ ح٢٘٤ٓ٧ ك٢  ٞٛL-Lys ٚ٣ٝظَٜ ٓؼ ,D-Ala  كٔدخٝ رٔـٔٞػدش ٓدٖ ح٧ 4حُٔٞهدغ كد٢

, Staphylococcus aureus ,(2) S. epidermidis  (1)خ ٛدٞ ٟٓٞدق أػد٬ٙ,ًٔدطوظِدق ردخهظ٬ف أٗدٞحع حُزٌظ٣َ٤دخ  ح٤٘٤ٓ٧دش

(3 )Micrococcus roseus  ٝStreptococcus thermophilus( ,4 )Lactobacillus viridescens, (5 )

Streptococcus salvarius( ,6 )Leuconostoc cremoris, ٝ ا٠ُ هطز٤ش ح٧ٝحَٛ حُززظ٤ي٣ش طٌدٕٞ كد٢ ُْ َُ ح٧ٜٓ  طـّدخٙحط٤ُ٘

 .كٔخٝ ح٤٘٤ٓ٧شٓـٔٞػش حٌَُر٤ًَٔٞ ٗلٞ ٓـٔٞػش ح٤ٓ٧ٖ ك٢ ٌٛٙ ح٧

(c)  ح٣َ٤ُٜٖٓٞٔ  3حُٔٞهغ حُلخٓٞ ح٢٘٤ٓ٧ ك٢ ٞٛL-Hsr ٖٝح٫طٜخٍ ٣ٌٕٞ ر٤ ,D-Glu  ٓغ  2حُٔٞهغ ك٢D-Ala  4حُٔٞهغ ك٢ 

 .Corynebacterium poinsettiaeًُٝي ك٢ رٌظ٣َ٤خ  ح٤ٍٗٝ٧ؼ٤ٖرٞحٓطش حُلخٓٞ ح٢٘٤ٓ٧ 

 .(Prescott, et al. 2002ػٖ ), ك٢ حُـيحٍ حُو١ِٞ ٧ٗٞحع ٖٓ حُزٌظ٣َ٤خ حُززظ٤يٝؿ٤ٌِخ١ٕزوش ( 66حٌَُ٘ ٍهْ )



 

89 

 

 Food Microbiology ح٧ؿ٣ٌش خ٤ٌَٓٝر٤ُٞٞؿ٤

 :ح٫طـخٙ حٍُٞحػ٢ ك٢ حُظو٤ْٔ

  ط٤ًَذ هٞحػي ح٧كٔخٝ ح٣ُٝٞ٘شNucleic Acids Bases Composition: 

٢ٛ أكيٟ طو٤٘خص ط٤ٜ٘ق حُزٌظ٣َ٤خ حُظ٢ أٛدزلض طٔدظويّ ح٥ٕ ػِد٠ ٗطدخم ٝحٓدغ ٗظدَحً ُٔدخ 

طظ٤ِٔ رٚ ٖٓ آٌخ٤ٗدخص ًز٤دَٙ ُٟٞدغ حكظَحٟدخص ُِظودخٍد حُدٍٞحػ٢ ُِزٌظ٣َ٤دخ رٞحٓدطش طلي٣دي ط٤ًَدذ 

ٝػدددخىس ٓدددخ ٣دددظْ حُظؼز٤دددَ ػدددٖ ط٤ًَدددذ حُوٞحػدددي  DNAحُوٞحػدددي ح٤ُ٘ظَٝؿ٤٘٤دددش ُِلدددخٓٞ حُ٘ددد١ٝٞ 

( كبًح ًخٕ ط٤ًَذ حُوٞحػدي G + Cلي٣ي حُ٘ٔزش ر٤ٖ هخػيط٢ حُـٞح٤ٖٗ ٝح٤ُٔظ٤ٖٓٞ )ح٤ُ٘ظَٝؿ٤٘٤ش رظ

( كد٢ G + Cح٤ُ٘ظَٝؿ٤٘٤ش ُِ٘ٞع حُٞحكي ٛلٚ ػخرظش ٖٓ حُ٘خك٤ش حُ٘ظ٣َش, كخٕ ٓوخٍٗش ٗٔزش ٝؿدٞى )

 . أٗٞحع حُزٌظ٣َ٤خ حُٔوظِلش ٣ٌٖٔ إٔ ٣ٟٞق ىٍؿٚ حُؼ٬هش ٝحُظوخٍد ر٤ٖ أٗٞحػٜخ حُٔوظِلش

ٝهخػديس  Cٓدغ هخػديس ح٤ُٔظٞٓد٤ٖ  Gطظٌخَٓ هخػيس حُـٞح٤ٖٗ  DNAح١ُٝٞ٘  ٝك٢ حُلخٓٞ 

ك٢ حُلدخٓٞ  G + C, ٝػ٠ِ ًُي كبٕ ٗٔزش حُوٞحػي ح٤ُ٘ظَٝؿ٤٘٤ش Aٓغ هخػيس ح٧ى٤ٖٗ  Tحُؼ٤خ٤ٖٓ 

 اٛدخكش اُد٠ G + Cك٤دغ إٔ ٗٔدزش ), T + Aٓٞف طيٍ أ٠٣خً ػ٠ِ ٗٔزش حُوٞحػي  DNAح١ُٝٞ٘ 

, ٖٝٓ ػْ كلد٢ ٗدٞػ٠ حُزٌظ٣َ٤دخ ًحص حُؼ٬هدخص حُٔظوخٍردش ط٘دخرٚ ردَ (% 100طٔخ١ٝ  T + Aٗٔزش 

٣ٝظطدخرن حُؼي٣ددي ٓددٖ ؿ٤٘خطٜددخ ٝطلظددٟٞ ػِدد٠ ٤ًٔددخص ٓظ٘ددخرٜش ٓددٖ حُوٞحػددي حُٔوظِلددش كدد٢ أكٔخٟددٜخ 

 G + C ٔدزش أُٝحؽ حُوٞحػديٗ% كد٢  10ح٣ُٝٞ٘ش, ٝٓغ ًُدي كدبٕ ًدخٕ ح٫هدظ٬ف ر٤ٜ٘ٔدخ أًؼدَ ٓدٖ 

ٓدٖ  % 40زش ٔد٧كدي أٗدٞحع حُزٌظ٣َ٤دخ ػِد٠ ٗ DNAُ٘د١ٝٞ خ حكظدٟٞ حُلدخٓٞ حـاًح ٓد ,ٝٓغ ًُي)

ً َ ٖٓ حُزٌظ٣َ٤خ هٝحُ٘ٞع ح٧ G + Cحُوٞحػي   جدٌكل٤٘ ,G + Cٓدٖ هٞحػدي  % 40ػِد٠ ٗٔدزش  أ٠٣خ

ْ ـدـأٗٞحع حُزٌظ٣َ٤دخ حُظد٢ ُٜدخ ٗل ك٤غ إٔ ,(هش ر٤ٖ ٣ٌٖٛ حُ٘ٞػ٤ٖ ٖٓ حُزٌظ٣َ٤خ٬هي ٫ ٣ٌٕٞ ٛ٘خى ػ

ؾ ثظدخ٣ٝٗلظدخؽ ًُدي اُد٠  ,هدش ٓظوخٍردش٬ٕ طٌدٕٞ ر٤ٜ٘دخ ػُد٤ْ رخ٠ُدٍَٝس أ G + Cٗٔدزش حُوٞحػدي 

ٝهدي أٛدزق ٓدٖ حٌُٔٔدٖ ح٥ٕ  .٤ٜ٘ٔدخر حٍُٞحػ٤دشهدش ٬أهَٟ اٟخك٤ش ُِظَٞٛ ا٠ُ حٓدظ٘ظخؽ ُطز٤ؼدش حُؼ

رخٓظويحّ حُظو٤٘خص حُلي٣ؼش ٤ٔ٤ٌُِدخء حُل٣ٞ٤دش طلي٣دي حُظظدخرغ حٌُخٓدَ ُِوٞحػدي ح٤ُ٘ظَٝؿ٤٘٤دش ُِلدخٓٞ 

 .ح١ٌُ ٣ٞؿي ك٢ حُزٌظ٣َ٤خ DNA ح١ُٝٞ٘

ٝهي أٌٖٓ ٓوخٍٗش طظدخرغ حُوٞحػدي ح٤ُ٘ظَٝؿ٤٘٤دش كد٢ ٗدٞػ٤ٖ ٓوظِلد٤ٖ ٓدٖ حُزٌظ٣َ٤دخ رخٓدظويحّ  

كد٢  DNA روطغ ؿ١ِ حُلخٓٞ ح١ُٝٞ٘ٝحُظ٢ طوّٞ  ,Restriction enzymes حُظلي٣يا٣ِٗٔخص 

ُددي طٌدد٣ٖٞ هطددغ ٣ٝ٘ددظؾ ػددٖ ً ,أٓددخًٖ ٓوظِلددش ك٤ؼٔددخ ٣ٞؿددي طظددخرغ ٓؼدد٤ٖ ٓددٖ حُوٞحػددي ح٤ُ٘ظَٝؿ٤٘٤ددش

كد٢  DNAٛدٌٙ حُط٣َودش ٣دظْ ٓؼخِٓدش حُلدخٓٞ حُ٘د١ٝٞ ك٢ ٝ Restriction fragmentsٓليىس 

ٗٞػ٢ حُزٌظ٣َ٤خ رٞحٓطش ا٣ِْٗ طلي٣ي ٝحكي ػْ ٣ظْ كَٜ حُوطغ حُٔلديىس حُ٘خطـدش رٞحٓدطش حُلٜدَ  ٬ً

ُٔلديىس , ػْ ٣ظْ ٓوخٍٗدش ػديى ٝأكـدخّ حُوطدغ حAgaroseُٝ ح٥ؿخ٢ٍ ػ٠ِ ١زوش ٍه٤وش ٖٓ ثحٌَُٜرخ
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كدد٢ حُٜدلخص حٍُٞحػ٤ددش رد٤ٖ ٗددٞػ٠  ٬فحُ٘ددٞػ٤ٖ ُِي٫ُدش ػِدد٠ ٓديٟ حُظ٘ددخرٚ ٝح٫هدظ ٬حُ٘خطـدش ٓددٖ ًد

 .ًِٝٔخ حُىحىص ىٍؿش حُظ٘خرٚ ًِٔخ حُىحىص ىٍؿش حُظوخٍد ر٤ٖ ٗٞػ٠ حُزٌظ٣َ٤خ حُزٌظ٣َ٤خ

٣ددظْ  ,ٝكدد٢ حُلددخ٫ص حُظدد٢ ٣ٜددؼذ ك٤ٜددخ ٍُحػددش أٝ اًؼددخٍ حُزٌظ٣َ٤ددخ رٞحٓددطش حُطددَم حُٔؼظددخىس

 Polymerase Chain Reaction زدد٣َ٤ٔ٤ُِٞحُحُِـددٞء اُدد٠ طو٤٘ددش حُظلخػددَ حُٔظِٔٔددَ ٩ٗدد٣ِْ 

(PCR) ٣ُِددخىس ٤ًٔددش حُلددخٓٞ حُ٘دد١ٝٞ DNA ظزددخٍٙ هحُوددخٙ رخُزٌظ٣َ٤ددخ اُدد٠ حُلددي حُدد١ٌ ٣ٌٔددٖ ح

   .٢Electrophoresis ثرٞحٓطش حُلَٜ حٌَُٜرخ

ػِدد٠ ٝؿددٞى ٗٔددن ٓلددَىس  (PCR) زدد٣َ٤ٔ٤ُِٞحُطو٤٘ددش حُظلخػددَ حُٔظِٔٔددَ ٩ٗدد٣ِْ ٝطؼظٔددي 

هخٛددش رددٚ ٝأٗدد٣ِْ رِٔددَس  )ٓ٘خٓددزش( اٟددخكش اُدد٠ رخىثددش ,حُٔددَحى ط٠ددو٤ٔٚ DNA حُلددخٓٞ حُ٘دد١ٝٞ

DNA ٣ؼظزَ أ٣ِْٗ حُزَِٔس .Taq  ٚأك٠َ ح٣ِٗ٧ٔخص حُٔٔدظويٓش كد٢ ٛدٌٙ حُؼ٤ِٔدش ٗظدَحً ُوخر٤ِظد ٖٓ

حُٔٔددظويٓش كدد٢ كٜددَ حُؼخ٤ُددش ػِدد٠ حُزِٔددَس ردديٍؿخص كددَحٍس ػخ٤ُددش ٝحٓددظوَح٣ٍظٚ ردديٍؿخص حُلددَحٍس 

 ّ. ˚95ٝحُظ٢ طَٜ ا٠ُ  ح١َٗ٧ش حُِٔىٝؿش

   ٖحُلخٓٞ ح١ُٝٞ٘طٜـ٤ Nucleic Acid Hybridization:  

ُِلَحٍس كٔٞف ط٘لَٜ حُِِٔٔظخٕ  DNA َٟض ِِٓٔظخ ؿ١ِء حُلخٓٞ ح١ُٝٞ٘ؼاًح ٓخ ط 

َٓ حُلَى٣ش ٬ٝاًح ٓخ طْ طز٣َي حُٔ ,ٗظ٤ـش ُظلط٤ْ حَُٝحر٢ ح٤ُٜيٍٝؿ٤٘٤ش ر٤ٖ حُوٞحػي حُٔظٌخِٓظخٕ 

 ىٟ ًُي ا٠ُ اػخىس حطلخىٛخ َٓس أهَٟ ُظٌٕٞ ِِٓٔظ٢ ؿ١ِء حُلخٓٞ ح١ُٝٞ٘ئكٔٞف ٣ ءرز٢

DNA ٓحُِٔىٝؿش ح٤ِٛ٧ش, ٣ٝليع اػخىس ح٫طلخى ٗظ٤ـش ُظٌخَٓ ٬ُِٔ خً حُظ٢ طٌٕٞ ٓطخروش طٔخ َٓ

ٝػ٘يٓخ طٔظويّ ٌٛٙ حُط٣َوش ُلَٜ  . حُِِٔٔظ٤ٖ حُٔ٘لَىط٤ٖ ٬طظخرغ حُوٞحػي ح٤ُ٘ظَٝؿ٤٘٤ش ر٤ٖ ً

ٌ طلي٣ي ىٍؿش حُظ٘خرٚ جك٤ٌٖٔ ك٤٘ ,ُ٘ٞػ٤ٖ ٓوظِل٤ٖ ٖٓ حُزٌظ٣َ٤خ DNA َٓ حُلخٓٞ ح٬١ُٝٞ٘ٓ

 Nucleic Acidٝط٠ٔٔ ٌٛٙ حُط٣َوش رظٜـ٤ٖ حُلٔٞ ح١ُٝٞ٘  ,ر٤ٖ طظخرغ حُوٞحػي ر٤ٖ حُ٘ٞػ٤ٖ

Hybridization ,ٓ خ ط٘خرٚ ٗٞػخٕ ٖٓ حُزٌظ٣َ٤خ أٝ ٝهي ر٤٘ض كٌَس ٌٛٙ حُط٣َوش رخكظَحٝ أٗٚ اًح

ٙ ٌٛٝطوّٞ  ,ٚ حُـِء ح٧ًزَ ٖٓ طظخرغ أكٔخٟٜخ ح٣ُٝٞ٘شرهش ط٘خرٚ كٔٞف ٣ظ٘خ٬ًخٗض ر٤ٜ٘ٔخ ػ

٧كي أٗٞحع حُزٌظ٣َ٤خ ك٢ طٜـ٤ٖ )ح٫ٍطزخ١  DNA َٓ حُلخٓٞ ح٬١ُٝٞ٘حُط٣َوش رو٤خّ ٓويٍس ٓ

ًِٝٔخ حُىحىص  ,َأه٘ٞع ُ DNA َٓ حُلخٓٞ ح٬١ُٝٞ٘رٞحٓطش أُٝحؽ حُوٞحػي حُٔظٌخِٓش( ٓ

  .َٓ ًِٔخ ًخٕ ح٫ٍطزخ١ ٝػ٤وخ ر٤ٖ أٗٞحع حُزٌظ٣َ٤خ حُٔوظزَس٬ىٍؿش حُظٜـ٤ٖ ر٤ٖ طِي حُٔ

ًٝٔخ ٗؼِْ   ,DNA ٝ RNAحُط٣َوش ٣ٔظويّ طٜـ٤ٖ ِِٓٔظ٢ حُلخ٤٠ٖٓ ح٤٣ُٖٝٞ٘  ْٝر٘ل

ٕ ٖٓ ِِٓٔش ٝحكيس ٓلَىس ٣ظْ ٗٔوٜخ ٖٓ ِِٓٔش ٝحكيس ٖٓ ٣ٞظٌ RNAإٔ حُلخٓٞ ح١ُٝٞ٘ 

طٌٕٞ  ٣ٝRNAؼ٠٘ ًُي إٔ حُِِٔٔش حُوخٛش ٖٓ حُلخٓٞ ح١ُٝٞ٘  DNAحُلخٓٞ ح١ُٝٞ٘ 
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حُظ٢ هخٓض ر٘ٔوٜخ, ٝاٜٗخ طٔظط٤غ إٔ طٜـٖ  DNAٓظٌخِٓش ُِِٔٔش هخُذ حُلخٓٞ ح١ُٝٞ٘ 

ٖ ِِٓٔظ٢ حُلخ٤٠ٖٓ ٣ٌٖٝٔ حٓظويحّ ٛـ٤ .DNA حُِِٔٔش حُٔ٘لِٜش ٖٓ حُلخٓٞ ح١ُٝٞ٘

٧كي أٗٞحع حُزٌظ٣َ٤خ  DNA هش ر٤ٖ حُلخٓٞ ح٬١ُُٝٞ٘ظلي٣ي ىٍؿش حُؼ DNA ٝ RNA ح٤٣ُٖٝٞ٘

 .ُ٘ٞع آهَ ٖٓ حُزٌظ٣َ٤خ RNAٝحُلخٓٞ ح١ُٝٞ٘ 

٣ٌٖٝٔ حُظؼَف ػ٠ِ أٗٞحع حُزٌظ٣َ٤خ حُٔـُٜٞش رخٓظويحّ ١َم حُظؼدَف حُٔد٣َؼش حُظد٢ طؼظٔدي  

ٝكدد٢ اكدديٟ ٛددٌٙ حُطددَم ٣ددظْ ًٔددَ  DNA probes خص حُلددخٓٞ حُ٘دد١ٝٞٔددػِدد٠ حٓددظويحّ ٓـ

 طدغ رٞحٓدطش اٗد٣ِْ حُظلي٣ديها٠ُ  ٬Salmonella ُزٌظ٣َ٤خ ٓؼَ حُٔخ٤ُٗٞٔ DNA حُلخٓٞ ح١ُٝٞ٘

Restriction enzymes,  ػدددْ ٣دددظْ حهظ٤دددخٍ هطؼدددش ٓؼ٤٘دددش ٜٓ٘دددخ ُظٔدددظويّ ًٔـدددْ ُزٌظ٣َ٤دددخ

Salmonella ُلددخٓٞ حُ٘دد٫ٝ١ٝٞرددي إٔ طظ٤ٔددِ ٛددٌٙ حُوطؼددش رودديٍطٜخ ػِدد٠ حُظٜـدد٤ٖ ٓددغ ح DNA 

 ٫ٝ طظٜـٖ ٓغ حُلدخٓٞ حُ٘د١ٝٞ   ٬Salmonella حُٔخ٤ُٗٞٔ ٫ص ح٧هَٟ ٖٓ رٌظ٣َ٤خ ٬ُـ٤ٔغ حُٔ

DNA ُح٧هَٟ.حع حُٔظوخٍرش ٓؼٜخ ٖٓ حُزٌظ٣َ٤خ حُٔؼ٣ٞش ٨ٗٞ 

  :Cytometric Flowح٤ٔٗ٫خد أٝ حُظيكن ح٤ُٔظٞٓظ١َ  

ح٤ُٔظٞٓظ١َ ُِظؼَف ػ٠ِ ٗٞع حُزٌظ٣َ٤خ ك٢ ػ٤٘ش ٣ٌٖٔ حٓظويحّ طو٤٘ش ح٤ٔٗ٫خد أٝ حُظيكن   

ٓخثِش ريٕٝ ػٍِ ٍُٝحػش حُزٌظ٣َ٤خ حُظ٢ طٞؿي رٜخ, ٝك٠ ٌٛٙ حُط٣َوش ٣ظْ ىكغ حُٔخثَ ح١ٌُ ٣لظٟٞ 

 ث٢ك٢ ىٍؿش حُظ٤َٛٞ حٌَُٜرخ ٬فٍ كظلش ٤ٟوش ٝرٞحٓطش ه٤خّ ح٫هظ٬ػ٠ِ حُزٌظ٣َ٤خ ٖٓ ه

Electrical conductivity ٢ٓٞ حُٔل٢٤ ٣ٌٖٔ ح٫ٓظي٫ٍ ػ٠ِ ٝؿٞى ٣خ ٝر٤ٖ ح٬ُر٤ٖ حُو

ٍ ٍِ حُلظلش رٞحٓطش أٗؼش ح٬٤ُِٝاًح ٓخ طٔض اٟخءس حُٔلٍِٞ أ١ٌُ ٣َٔ ٖٓ ه ,حُزٌظ٣َ٤خ رُٜٔٞش

٣خ ٬كبٕ ٤ًٔش ح٠ُٞء حُٔ٘ظض حُظ٢ ٣ظْ طل٤ِِٜخ رٞحٓطش حُلخٓذ ح٢ُ٥ ٓٞف طيٍ ػ٠ِ كـْ حُو

ًٔخ ط٠ٔٔ  Fluorescence ُنظؤش حًُٔخ ٣ٌٖٔ حٓظويحّ طو٤٘ ,ٌِٜٝٗخ ًٝؼخكظٜخ ١ٝز٤ؼش ٓطلٜخ

م ٍٗٞ ٗخٗت ػٖ حٓظٜخٙ ح٩ٗؼخع ٖٓ ٬ٌٛٙ حُظو٤٘ش رخ٫ٓظ٘ؼخع أٝ حُظلٍِٞ )٢ٛٝ ػزخٍس ػٖ ا١

 Naturally Fluorescent ُن حُل٢٘٤ٔ٣ٍِٞ حُطز٤ؼ٢ظؤ٣خ ًحص ح٬ُٜٓيٍ أهَ( ُِظؼَف ػ٠ِ حُو

ح٧هَٟ حُظ٢ طٔض ٛزخؿظٜخ ٣خ حُزٌظ٣َ٤ش ٬ٓغ حُو Pseudomonas fluorescens ٓؼَ رٌظ٣َ٤خ

٤ش ٣ٌٖٝٔ طٞظ٤ق ٓؼَ ٌٛٙ حُط٣َوش ك٢ حُظؼَف ػ٠ِ أٗٞحع حُزٌظ٣َ٤خ ٣٤ٔ٘رٞحٓطش ٛزـش كٍِٞ

طو٤٘ش ح٤ٔٗ٫خد ح٤ُٔظٞٓظ١َ  ّك٤غ طٔظوي ,ك٢ حُل٤ِذ حُوخّ Pathogenic Bacteria حَُٟٔٔش

َ حٓظويحّ ٠لك٤غ ٣ ,ك٢ حُل٤ِذ Listeria monocytogenesُِظؼَف ػ٠ِ ٝؿٞى رٌظ٣َ٤خ ٓؼَ 

ك٤غ أٜٗخ ٫ طلظخؽ ا٠ُ ػٍِ ٍُٝحػش حُزٌظ٣َ٤خ  ,ظٜخٍٛخ ُِٞهضهٌٛٙ حُط٣َوش ٗظَح َُٔػظٜخ ٝح

ٜزـش ر L. monocytogenes أؿٔخّ ٠ٓخىس ُزٌظ٣َ٤خ ٝك٢ ٌٛٙ حُط٣َوش ٣ظْ طؼ٤ِْ, ُِظؼَف ػ٤ِٜخ
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ظ١َ ح١ٌُ ػْ ٣ٍَٔ حُل٤ِذ ك٢ ؿٜخُ حُظيكن ح٤ُٔظٞٓ ,٤ٜٚش ٝاٟخكظٜخ ُِل٤ِذ حَُٔحى كل٣٤ٔ٘كٍِٞ

  .٣وّٞ رو٤خّ ح٠ُٞء ح١ٌُ ٣ظ٘ظض ٖٓ ح٧ؿٔخّ ح٠ُٔخىس حُٔٞٓٞٓش ٝحُٔظليس ٓغ حُزٌظ٣َ٤خ

  :Numerical Taxonomyحُظ٤ٜ٘ق حُؼيى١  

ر٤ٖ أٗٞحع  )حٍُٞحػ٤ش( ظي٫ٍ ػ٠ِ حُؼ٬هخص حُظط٣ٍٞش٬ٓيى١ ُؼ٣ٔظويّ حُظ٤ٜ٘ق حُ   

ٓؼَ ٓويٍس حُزٌظ٣َ٤خ ػ٠ِ حٓظويحّ  ,ك٤غ ٣ظْ طي٣ٖٝ حُٜلخص حُٔظؼيىس ُِزٌظ٣َ٤خ ك٢ ؿيٍٝ ,حُزٌظ٣َ٤خ

٣ٝظْ  ,أٝ ط٣ٌٖٞ أٛزخؽ أٝ ط٣ٌٖٞ ٗٞع ٓؼ٤ٖ ٖٓ ح٧كٔخٝ ,ش ٖٓ حُٔٞحى حٌَُر٤ٛٞيٍحط٤ش٘أٗٞحع ٓؼ٤

ـ٤َ ػيى حُٜلخص حُٔٞؿزش ٝحُٔخُزش ٌَُ ٗٞع ٖٓ حُزٌظ٣َ٤خ ًٌُي ٣ٌٖٔ طٔـ٤َ ٛلخص طؼخهذ ٔط

ٝٗٔزش كيٝع حُظٜـ٤ٖ ر٤ٖ ٗٞػ٤ٖ  G + C ٞ ح٢٘٤ٓ٧ ٝٗٔزش أُٝحؽ حُوٞحػي ح٤ُ٘ظَٝؿ٤٘٤شحُلٔ

ظزخٍ ريٍؿخص ه٣ٝـذ حهظ٤خٍ ح٫هظزخٍحص رؼ٘خ٣ش ًٔخ ٣ـذ طوي٣َ ًَ ح ,َٓ ح٧كٔخٝ ح٣ُٝٞ٘ش٬ٖٓ ٓ

 ,)ٝحكي( ٝح٫هظزخٍ حُٔخُذ رو٤ٔش ٛلَ 1أ١ أٗٚ ٣ظْ طٔـ٤َ ًَ حهظزخٍ ٓٞؿذ رو٤ٔش  ,ٓظٔخ٣ٝش

ؼٌْ ٓٔخ ٛٞ ٓٔظويّ ك٢ ١َم حُظؼَف ح٣َُٔؼش حُظ٢ ٣ظْ ك٤ٜخ طوي٣َ ح٫هظزخٍحص ريٍؿخص ٝػ٠ِ حُ

ُٜلخص ًَ ٗٞع ٖٓ حُزٌظ٣َ٤خ ٓغ  Match ٔز٤ش. ٣ظْ رؼي ًُي حٓظؼٔخٍ حُلخٓذ ح٢ُ٥ ُؼَٔ طٔخػَٗ

ًِٔخ  ,ظَى ك٤ٜخ ٗٞػخٕ ٖٓ حُزٌظ٣َ٤خ٘حُظ٢ ٣ ص ػيى حُٜلخص ىهَٟ, ًِٝٔخ حُىح٧لخص ح٧ٗٞحع حٛ

 ٔزش حُظ٘خرٚ ر٤ٖ ٗٞػ٠ حُزٌظ٣َ٤خ ا٠ُٗٝػ٘يٓخ طَٜ  ,حكظٔخٍ طوخٍرٜخ ك٢ حُٜلخص حُظ٤ٜ٘ل٤ش حىىحُ

 .أٝ أًؼَٙ كـخُزخ ٓخ ٣يٍ ًُي ػ٠ِ ط٤ٜ٘لٜٔخ طلض ٗٞع ٝحكي % 90

هدخص حُظودخٍد ٬طٟٞدق ػ Dendrogram ٣ٌٖٔ ُِلخٓذ ح٢ُ٥ إٔ ٣ٌٕٞ ٗدـَس طٜد٤٘ل٤شٝ 

ُظٔخػدَ حُد١ٌ كديع كد٢ ػ٤ِٔدش حْ حٓظ٘ظخؿٜخ ٖٓ حُظ٢ ط Phylogenetic relationships حٍُٞحػ٢

ُظـدخٍد حٍُٞحػ٤دش ح٧هدَٟ. ٝهدي ًدخٕ ٣ٔدظويّ كود٢ كد٢ حُٔدخرن ٛدلخص حُ٘دٌَ حُظدخ١َٛ ححُظٜـ٤ٖ ٝ

ٌُٝدٖ ٓدغ ططدٍٞ حُظو٤٘دخص  ,ٝح٧ٛزخؽ حُظلخ٤ِٟش ٝح٫هظزخٍحص ح٤ٌُٔٞك٣ٞ٤ش ًؼ٘خَٛ ُظؼَف حُزٌظ٣َ٤خ

 .ُزٌظ٣َ٤خ ٖٝٓ ػْ ط٤ٜ٘لٜخحق ٣ُزَٝط٤ٖ ك٢ طؼَأٌٖٓ حٓظويحّ طو٤٘خص طل٤َِ ح٧كٔخٝ ح٣ُٝٞ٘ش ٝح

 
 (.Prescott, et al. 2002ػٖ ), A  ٝBٌُِخث٤ٖ٘ حُظ٤ٜ٘ق حُؼيى١ ٣ٟٞق ( 67حٌَُ٘ ٍهْ )
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 Phylogeneticِظوخٍد حٍُٞحػ٢ ُ ش ػيى٣شػ٬هٝ Dendrogramٗـَس ط٤ٜ٘ل٤ش ٣ٟٞق ( 68حٌَُ٘ ٍهْ )

relationships ر٤ٖ ػيى ٖٓ ٫٬ٓص حُزٌظ٣َ٤خ ,( ٖػPrescott, et al. 2002.) 

 ك٢ٝرؼي إٔ طؼَك٘خ ػ٠ِ أْٛ حُٞٓخثَ حُٔٔظويٓش ك٢ ط٤ٜ٘ق حُزٌظ٣َ٤خ, ٓ٘ٔظؼَٝ 

حُؼخث٬ص ح٧ؿ٘خّ ٝح٧ٗٞحع  أْٛ ػٖ )رخهظٜخٍ ٗي٣ي( حُؼخٓش رؼٞ حُظلخ٤َٛحُظخ٤ُش  حُٔطٍٞ

 حُزٌظ٣َ٤ش ك٢ ٓـخٍ ٤ٌَٓٝر٤ُٞٞؿ٤خ ح٧ؿ٣ٌش.

 :Acetobacteraceae: حُؼخثِش أ٫ًٝ 

 طوغ ٌٛٙ حُؼخثِش ك٢ حُطزؼش حُؼخ٤ٗش ٖٓ ى٤َُ رَؿ٢ ًخُظخ٢ُ:

Domain "Bacteria 

Phylum BXII. Proteobacteria  

Class I. "Alphaproteobacteria" 

Order I. "Rhodospirillales" 

Family II . Acetobacteraceae 

Genus I. Acetobacter 

Genus IX. Gluconobacter 

ٟدٖٔ حُٔـٔٞػدش حَُحرؼدش   Gracilicutesحُؤدْ حُدَث٤ْك٢ ك٤ٖ أٜٗخ ًخٗض طودغ ٟدٖٔ 

section (4) (Gram-negative Aerobic Rods and Cocci حُزٌظ٣َ٤ددخ حُٜٞحث٤ددش )

حُؼٜدد٣ٞش ٝح٣ٌَُٝددش حُٔددخُزش ُٜددزـش ؿددَحّ. ٝٗددٌَ ه٣٬ددخ ٛددٌٙ حُؼخثِددش ػٜدد١ٞ اُدد٠ ر٠٤ددخ١ٝ ٝٛدد٢ 

(, ٝٓدٖ أٛدْ pH 4,5ِد٢ اُد٠ كدخٓٞ حُو٤ِدي كد٢ ٝٓد٢ ٓظؼدخىٍ أٝ كخ٠ٓد٢ )طئًٔدي حٌُلدٍٞ ح٣٩ؼ٤

, ٣ٌٝٔددٖ حُظل٣َددن ردد٤ٖ Gluconobacterٝحُـددْ٘  Acetobacterأؿ٘ددخّ ٛددٌٙ حُؼخثِددش حُـددْ٘ 

ٛددد٣ٌٖ حُـ٘ٔددد٤ٖ ردددزؼٞ حُودددٞحٙ ح٤ٔ٤ٌُٞك٣ٞ٤دددش, ًٔدددخ إٔ حُـدددْ٘ ح٧ٍٝ ٣ٔظِدددي أٓدددٞح١ ٓل٤ط٤دددش 

Peritrichous ز٤ددش كدد٢ كدد٤ٖ إٔ ح٧هددَ طٌددٕٞ أٓددٞح١ٚ هطPolar flagella ُِٝـ٘ٔدد٤ٖ أ٤ٔٛددش .

 A. aceti subsp. acetiٝٓدٖ أٛدْ أٗٞحػدٚ  Acetobacterٛد٘خػ٤ش كؼِد٠ ٓدز٤َ حُٔؼدخٍ حُـدْ٘ 

٣ظٔدزذ كد٢ طٌد٣ٖٞ ٓدٞحى  A. aceti subsp. Xylinusحُٔٔدظويّ كد٢ ٛد٘خػش حُودَ كد٢ كد٤ٖ إٔ 

كد٢ ٛد٘خػش رؼدٞ  Gluconobacterٓوخ٤١ش ُِؿش ك٢ ح٧ٝٓخ١ حُظ٢ ٣٘ٔٞ ك٤ٜخ, ًٔخ ٣يهَ ؿدْ٘ 

 . Sorbose  ٝDihydroxyacetone  ٝ5- Keto gluconic acidحُٔٞحى ح٤ٔ٤ٌُخث٤ش ٓؼَ 
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 ً  :Brucella: حُـْ٘ ػخ٤ٗخ

 ٣وغ ٌٛح حُـْ٘ ك٢ حُطزؼش حُؼخ٤ٗش ٖٓ ى٤َُ رَؿ٢ ًخُظخ٢ُ:

Domain "Bacteria 

Phylum BXII. Proteobacteria  

Class I. "Alphaproteobacteria" 

Order VI. "Rhizobiales" 

Family III . Brucellaceae  

Genus I. Brucella 

ٟددٖٔ حُٔـٔٞػددش حَُحرؼددش   Gracilicutesحُؤددْ حُددَث٤ْكدد٢ كدد٤ٖ أٗددٚ ًددخٕ ٣وددغ ٟددٖٔ 

section (4) (Gram-negative Aerobic Rods and Cocci  حُزٌظ٣َ٤ددخ حُٜٞحث٤ددش )

ػٜد٣ٞش هٜد٤َس رديٕٝ أٓدٞح١ ٝٛد٢ حُؼ٣ٜٞش ٝح٣ٌَُٝش حُٔخُزش ُٜدزـش ؿدَحّ. ٝأكدَحى ٛدٌح حُـدْ٘ 

 -ٓظطلِش َٟٝٓٔش ُِل٤ٞحٗخص ٝح٩ٗٔخٕ , ٝأْٛ ح٧ٗٞحع حَُٔطزطش رخ٧ؿ٣ٌش ٓخ ٢ِ٣ :

1- Brucella abortus , ٌٝٝٛح حُ٘ٞع ك٢ حُؼخىس ٣ٌٕٞ َٟٓٔخً ٨ُروخٍ ٣ٝٔزذ كدخ٫ص ح٩ؿٜدخ :

ٌّٕٞ ىح ث٣َش ٝٓليرش ًحص ًٔخ ٣ٌٖٔ إٔ ٣ٌٕٞ ٌٛح حُ٘ٞع َٟٓٔخً ُ٪ٗٔخٕ, ؿ٤َ ٓ٘ظؾ ٨ُٛزخؽ, ٣

ٓطق ٗخػْ ٫ٓغ. ٓٞؿذ ٣ِٗ٧ْ ح٤ًٔٝ٨ُي٣ِ ٣وظٍِ حُ٘ظَحص ا٠ُ ٤ٗظ٣َض ٣ٝلظخؽ ػخىس ا٠ُ ػدخ٢ٗ 

. ط٘ٔدٞ كد٢ ٓديٟ H2S%( ُِ٘ٔٞ, ًٔخ أٗٚ ٣٘ظؾ ًز٣َظ٤ي ح٤ُٜديٍٝؿ٤ٖ  5) CO2أ٤ًٔي حٌَُرٕٞ 

 ّ.°37ّ ٝىٍؿش حُلَحٍس حُٔؼ٠ِ ُ٘ٔٞٛخ °40ا٠ُ  20ر٤ٖ  

2-Brucella melitensis  ٝٛد٢ ػدخىس َٟٓٔدش ُِٔدخػِ ٝحُوَكدخٕ ٌُٝدٖ ٣ٌٔدٖ طؼدي١ ك٤ٞحٗدخص :

أهدَٟ ٓؼددَ ح٧روددخٍ ًٔددخ أٜٗددخ ٓددٖ حٌُٔٔددٖ إٔ طٌددٕٞ ٓؼي٣ددش ُ٪ٗٔددخٕ ًددٌُي, ٓظٜددَ ٓٔددظؼَٔحطٜخ 

ا٠ُ  20ط٘ٔٞ ك٢ ٓيٟ ر٤ٖ  ٝأ٠٣خً  ٣وظٍِ حُ٘ظَحص ا٠ُ ٤ٗظ٣َض٣ٝ٘زٚ ٓٔظؼَٔحص حُ٘ٞع حُٔخرن 

 ّ.°37ّ ٝىٍؿش حُلَحٍس حُٔؼ٠ِ ُ٘ٔٞٛخ 40°

 ً  :Alcaligenaceae: حُؼخثِش ػخُؼخ

 طوغ ٌٛٙ حُؼخثِش ك٢ حُطزؼش حُؼخ٤ٗش ٖٓ ى٤َُ رَؿ٢ ًخُظخ٢ُ:

Domain "Bacteria 

Phylum BXII. Proteobacteria  

Class II. "Betaproteobacteria"  

Order I. Burkholderiales 

Family I. Alcaligenaceae   

Genus I. Alcaligenes 

Genus II. Achromobacter 

 section (4)ك٢ ك٤ٖ أؿ٘خّ ٌٛٙ حُؼخثِش ًخٗض طٜ٘ق ًؤؿ٘خّ طخرؼش ُِٔـٔٞػش حَُحرؼش 

(Gram-negative Aerobic Rods and Cocci حُزٌظ٣َ٤خ حُٜٞحث٤ش حُؼ٣ٜٞش ٝح٣ٌَُٝش )
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 Alcaligenes. ٣ٝؼظزَ حُـْ٘ Gracilicutes حُؤْ حَُث٤ْحُٔخُزش ُٜزـش ؿَحّ حُٞحهؼش ٟٖٔ 

طظٞحؿي رؤٓٞح١ ٓل٤ط٤ش, ٓظلًَش ٛٞحث٤ش  ٌٛح حُـْ٘ ػ٣ٜٞش  أؿ٘خّ ٌٛٙ حُؼخثِش ٝأكَحىٖٓ أْٛ 

ك٢ حُظَرش ٝح٤ُٔخٙ حُؼٌرش ٤ٓٝخٙ حُزلخٍ, ًٌُٝي ك٢ حُو٘خس ح٤ٔ٠ُٜش ُِل٤ٞحٗخص ٣ٌٖٝٔ ػُِٜخ ٖٓ 

حُز٤ٞ حُلخٓي, ٢ٛٝ طٌٕٞ ٓٔظؼَٔحص ػي٣ٔش حُِٕٞ, ط٘ظؾ ا٣ِْٗ ح٤ًٔٝ٫ي٣ِ, ٝطظٔزذ ك٢ طِق 

رؤٜٗخ طؼط٢ طلخػَ ه١ِٞ ك٢ ٢ٓٝ  (ًٔخ ٣ٔظٞك٠ ٖٓ حٜٓٔخ)حُٔللٞظش رخُظز٣َي. ٝطظ٤ِٔ ح٧ؿ٣ٌش 

 Alcaligenes faecalis subsp. faecalis  ٝAlcaligenesحُ٘ٔٞ, ٖٝٓ أْٛ أٗٞحػٜخ 

faecalis subsp. parafaecalis ْ٘ك٢ ك٤ٖ إٔ ؿ .Achromobacter  ٝك٤ظٞحؿي ك٢ حُٔخء أ

, ًٝؼ٤َحً ٓخ ٣ٜ٘ق ٌٛح حُـْ٘ هطخً ػ٠ِ أٓخّ أٗٚ ُِِٔٞكش حُٔلزش ٠ُ حُٔـٔٞػشا ؼٞى٣ٝ حُظَرش

Pseudomonasط٣ٌٖٞ ٗٔٞ ُِؽ ػ٠ِ ح٧ؿ٣ٌش أك٤خٗخً. ٝ ح٫ٓٔخى طِق . ٣ٝظٔزذ ٌٛح حُـْ٘ ك٢

 . ح٤ٔ٣٬ُٖ ح٢٘٤ٓ٫ حُلخٓٞ حٗظخؽ ك٢ حُٔٔظؼَٔ Achromobacter obae ٖٝٓ أْٛ أٗٞحػٚ

 ً  :Coxiella: حُـْ٘ ٍحرؼخ

 ٣وغ ٌٛح حُـْ٘ ك٢ حُطزؼش حُؼخ٤ٗش ٖٓ ى٤َُ رَؿ٢ ًخُظخ٢ُ: 

Domain "Bacteria 

Phylum BXII. Proteobacteria  

Class III. "Gammaproteobacteria"  

Order VI. "Legionellales" 

Family II. " Coxiellaceae"  

Genus I. Coxiella 

 section (9)ٟٖٔ حُٔـٔٞػش حُظخٓؼش  Gracilicutesٝهي ًخٕ ٣وغ ٟٖٔ حُؤْ حَُث٤ْ 

(Rickettsias and Chlamydias طلددددض حَُطزددددش )Rickettsiaceae  ٟددددٖٔ حُؼخثِددددش

Rickettsiaceae ٝه٣٬ددخ ٛددٌح حُـددْ٘ ٛددـ٤َس ؿدديحً ؿ٤ددَ ٓظلًَددش ٓددخُزش حُٜددزـش ؿددَحّ ٓظطلِددش .

ٌٙ حُٔـٔٞػدش ُٜٝدخ ٖٝٓ أْٛ ح٧ٗدٞحع حُزٌظ٣َ٤دش حُٔ٘ظ٤ٔدش ُٜد. اؿزخٍحً رل٤غ ط٘ٔٞ كو٢ ك٢ ه٣٬خ حُؼخثَ

٢ٛٝ حُزٌظ٣َ٤خ حُٔٔززش ُل٠ٔ طؼدَف رخٓدْ   Coxiella burnetiiػ٬هش رخ٧ؿ٣ٌش حُزٌظ٣َ٤خ حُٔٔٔخس 

(. ٝط٘ٔدٞ ٛدٌٙ حُزٌظ٣َ٤دخ ر٘دٌَ ؿ٤دي كد٢ حُلـدٞحص حُؼٜدخ٣ٍش ُو٣٬دخ حُؼخثدَ كد٢ Q-fever) ٤ًٞك٠ٔ 

طخً ٗددخه٬ً ُِٔددَٝ ( طؼظزددَ ٝٓددTick٤)ٝهٜٞٛددخً حُوددَحى   Anthropodsحُلوخ٣ٍددخص. ٝحُٔلٜدد٤ِخص 

(Q-fever ٖ٨ُروخٍ ٝحُوَحف ٝحُٔخػِ . ٝحُل٤ٞحٗخص حُٜٔخرش ٝحُظ٢ هدي طزديٝ ٓد٤ِٔش ظخ٣َٛدخً ٣ٌٔد )

ػ٣ٜٞش حٌَُ٘ أٝ ٣ًَٝدش  Coxiella burnetiiٝطٌٕٞ ه٣٬خ رٌظ٣َ٤خ  إٔ طلَُ حُزٌظ٣َ٤خ ٓغ ك٤ِزٜخ.

حُ٘ددي٣يس ُِؼٞحٓددَ ٣ٝظ٤ٔددِ ٛددٌح حُـددْ٘ رٔوخٝٓظددٚ  Pleomorphicٝػددخىس طٌددٕٞ رؤٗددٌخٍ ٓظؼدديىس 

 حُطز٤ؼ٤ش ٝ ح٤ٔ٤ٌُخث٤ش ك٢ حُز٤جش حُوخٍؿ٤ش.
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 ً  :Pseudomonas: حُـْ٘ هخٓٔخ

 ٣وغ ٌٛح حُـْ٘ ك٢ حُطزؼش حُؼخ٤ٗش ٖٓ ى٤َُ رَؿ٢ ًخُظخ٢ُ:

Domain "Bacteria 

Phylum BXII. Proteobacteria  

Class III. "Gammaproteobacteria"  

Order IX. Pseudomonadales 

Family I. Pseudomonadaceae   

Genus I. Pseudomonas 

ٟددٖٔ حُٔـٔٞػددش حَُحرؼددش   Gracilicutesكدد٢ كدد٤ٖ أٗددٚ ًددخٕ ٣وددغ ٟددٖٔ حُؤددْ حُددَث٤ْ

section (4) (Gram-negative Aerobic Rods and Cocci حُزٌظ٣َ٤ددخ حُٜٞحث٤ددش )

ٓٔدظو٤ٔش أٝ حُؼ٣ٜٞش ٝح٣ٌَُٝدش حُٔدخُزش ُٜدزـش ؿدَحّ. ٝطظ٤ٔدِ أؿ٘دخّ ٛدٌٙ حُؼخثِدش رؤٜٗدخ ػٜد٣ٞش 

ٓ٘ل٤٘ش ٓخُزش ُٜزـش ؿَحّ, ٓظلًَش رٞحٓطش أٓٞح١ هطز٤ش, ٓٞؿزدش ٣ِٗ٧ٔد٢ حٌُدخط٤ِِ ٝح٫ًٔد٤ي٣ِ, 

 Denitirfication ػ٣ٞ٠ش حُظـ٣ٌش, ٝػخىس طٌٕٞ ٛٞحث٤ش ٓـزَس ػيح ح٧ٗٞحع حُظد٢ طوظدٍِ حُ٘ظدَحص

٤ٔددش كدد٢ ٓـددخٍ ٝك٤ٔددخ ٣ِدد٢ ٓددَى ٧ٛددْ ح٧ٗددٞحع حُظدد٢ ط٘ددٌَ أٛ. شًٞٓدد٤ِش ُظددٞك٤َ حُظددَٝف ح٬ُٛٞحث٤دد

 ح٧ؿ٣ٌش:

1- Pseudomonas aeroginosa ٕٞٝٛدد٢ رٌظ٣َ٤ددخ ٤ٍٓددش ٜٓدديٍٛخ حُظَرددش ٝحُٔددخء, ًٔددخ طٌدد :

َٟٓدد٤ش حٗظٜخ٣ُددش ٝطظٞحؿددي كدد٢ حُـددَٝف ٝحُلددَٝم ٝحُٔـددخ١ٍ حُز٤ُٞددش ًٔددخ ٣ٌٔددٖ إٔ طظٔددزذ 

كدد٢ حُٔخٗدد٤ش. ٝٛدد٢ رٌظ٣َ٤ددخ ٛٞحث٤ددش اؿزخ٣ٍددش ػدديح كدد٢  Mastitisرلددخ٫ص ٓددٖ حُظٜددخد ح٠ُددَع 

ٝىٍؿددش  Versatileحُلخ٣ٝددش ػِدد٠ حُ٘ظددَحص, ٝٓددٖ حُ٘خك٤ددش حُـٌحث٤ددش طظٜددق رخَُٔٝٗددش  حُز٤جددش

 ّ.37ºحُلَحٍس حُٔؼ٠ِ ُ٘ٔٞٛخ 

2- Pseudomonas fluorescens ٝطظٞحؿدددي رٌؼددَس كددد٢ حُٔدددخء ٝحُظَرددش ٝٛددد٢ ط٘دددظؾ أٛدددزخؽ :

٣َددي كٍِٞٗٔدد٤٤ش هخرِددش ٬ُٗظ٘ددخٍ, ٝطٌددٕٞ ٛددٌٙ حُزٌظ٣َ٤ددخ َٓطزطددش رلٔددخى ح٧ؿ٣ٌددش حُٔللٞظددش رخُظز

ٝطَطز٢ رلٔخى حُل٤ِذ ٝٓ٘ظـخطدٚ رٔدزذ هديٍطٜخ ػِد٠ حُ٘ٔدٞ كد٢ ىٍؿدخص كدَحٍس ٓ٘ول٠دش ك٤دغ 

٢ٛٝ ٓظ٘ٞػش حُظـ٣ٌش, ٛٞحث٤دش  Psychrotrophicطؼظزَ ٓظلِٔش ُيٍؿخص حُلَحٍس حُٔ٘ول٠ش 

اؿزخ٣ٍددش ػدديح ٓدد٫٬ص ه٤ِِددش طٔددظط٤غ آددظويحّ حُ٘ظددَحص ًٔٔددظوزَ ٜٗددخث٢ ُ٪ًظَٝٗددخص. ٝىٍؿددش 

 ّ.42ºٌُٜٝ٘خ ٫ ط٘ٔٞ ػ٘ي   ٢ٛٝ4ºّ ط٘ٔٞ ػ٘ي   30ºّ-25ٜخ طظَحٝف ر٤ٖ حُلَحٍس حُٔؼ٠ِ ُ

 :٬ً ٖٓ ح٧ؿ٣ٌش ٖٓ ح٧ٗٞحع ح٧هَٟ حُظ٢ طظزغ ٌٛح حُـْ٘ ٝطٌَ٘ أ٤ٔٛش ك٢ ٓـخٍ -3

Ps. ptida,  Ps. maltophilia,  Ps. fragi,  Ps. putrefaciens 

 ّ°٣ٝ4ٌٔددٖ إٔ ط٘ٔددٞ ػ٘ددي  Psychrotrophic ٝطظ٤ٔددِ ٛددٌٙ ح٧ٗددٞحع رؤٜٗددخ ٓظلِٔددش ُِزددَٝىس

 .ّ ٝهي ػُِض ٓؼظْ ٌٛٙ ح٧ٗٞحع ٖٓ حُٔخء ٝحُظَرش°42ٌُٜٝ٘خ ٫ ط٘ٔٞ ػ٘ي 
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 ً  :Vibrio: حُـْ٘ ٓخىٓخ

 ٣وغ ٌٛح حُـْ٘ ك٢ حُطزؼش حُؼخ٤ٗش ٖٓ ى٤َُ رَؿ٢ ًخُظخ٢ُ:

Domain "Bacteria 

Phylum BXII. Proteobacteria  

Class III. "Gammaproteobacteria"  

Order XI. "Vibrionales" 

Family I. Vibrionaceae 

 sectionٟدٖٔ حُٔـٔٞػدش حُوخٓٔدش  Gracilicutesٝهي ًخٕ ٣وغ ٟدٖٔ حُؤدْ حُدَث٤ْ 

(5) (Facultative Anaerobic Gram-negative Rods حُزٌظ٣َ٤دخ ح٬ُٛٞحث٤دش ح٫هظ٤خ٣ٍدش )

ٓدٖ ػ٤٘دخص ٓدٖ حُِردي   Vibrioّ. كودي طدْ ػدٍِ أٗدٞحع طخرؼدش ُِـدْ٘حُؼٜد٣ٞش حُٔدخُزش ُٜدزـش ؿدَح

ٝؿ٤ٔغ أٗدٞحع ٛدٌٙ حُـدْ٘ طٌدٕٞ ػٜد٣ٞش حُ٘دٌَ ٓٔدظو٤ٔش أٝ ٓ٘ل٤٘دش ٓظلًَدش  ٝح٧ؿ٣ٌش حُزل٣َش,

رخٓٞح١ هطز٤ش, ٛٞحث٤دش ٫ٝ ٛٞحث٤دش حهظ٤خ٣ٍدش , ػ٠د٣ٞش حُظـ٣ٌدش, ٓٞؿزدش ح٩ٗد٣ِْ ح٧ًٝٔد٤ي٣ِ ٓلزدش 

ٖ إٔ طٌددددددٕٞ ٓظلِٔددددددش ُيٍؿددددددش حُلددددددَحٍس حُٔ٘ول٠ددددددش ُِلددددددَحٍس حُٔظٞٓددددددطش ًٔددددددخ أٜٗددددددخ ٣ٌٔدددددد

Psychrotrophic .ُّٜدٌح حُـدْ٘  حُٜٔٔدشٖٝٓ ح٧ٗدٞحع  ٓخُزش ُٜزـش ؿَحVibrio cholerae .

ٝطٔزذ ٌٛٙ حُزٌظ٣َ٤خ ح٩ٛخرش رَٔٝ ح٤ٌَُُٞح ٝٛٞ ػزخٍس ػدٖ حُظٜدخد رٌظ٤د١َ كدخى ٣ٜد٤ذ حُـٜدخُ 

ح٢ٔ٠ُٜ ٝهٜٞٛخً ح٧ٓؼخء حُيه٤وش ٣ٝظ٤ِٔ ربٜٓخٍ كخى ٝٓظٌٍَ ٝهد٢ء ٓدغ آ٫ّ ٝؿلدخف كد٢ حُـٔدْ 

 ٌٝٛٙ حُزٌظ٣َ٤خ كٔخٓش ُِؼٜخٍس حُٔؼي٣ش, ٌُٜح ٓدٖ ُدي٣ْٜ هِدش كد٢ حُؼٜدخٍس ٣ٌٞٗدٕٞ ٓؼَٟد٤ٖ أًؼدَ

ٖٓ ؿ٤َْٛ, ٖٝٓ ح٬ُٔكع إٔ ح٧ٗوخٙ ح٣ٌُٖ ٣ؼ٤ٕ٘ٞ كد٢ حُٔ٘دخ١ن حُٔٞردٞءس رٜدٌح حُٔدَٝ ٣ٌدٕٞ 

ُي٣ْٜ طؼدٞى طدي٣ٍـ٢ ٣ٌٝظٔدزٕٞ ٓ٘خػدش ١ز٤ؼ٤دش. إ ٣َ١ودش حُؼديٟٝ ٌُِد٤َُٞح ٛدٞ ػدٖ ٣َ١دن حُلدْ , 

ػٜد٣ٞش   V. cholerae ًُٝي رَ٘د حُٔٞحثَ أٝ أًَ حُٔؤ٫ًٞص حُِٔٞػش رٜدٌٙ حُزٌظ٣َ٤دخ. ٝرٌظ٣َ٤دخ 

ٌَُ٘ ِٓظ٣ٞش هِد٬٤ً )ٝح٣ٝدش حُ٘دٌَ(, ٓدخُزش حُظٜدز٤ؾ رٜدزـش ؿدَحّ, ٓظلًَدش ُٜٝدخ ٓد١ٞ ٝحكدي كد٢ ح

حُٔـ١ٌ ٝطٌٕٞ ٓٔظؼَٔحطٜخ ٫ٓؼدش ٝٗدٌِٜخ ؿ٤دَ  ح٥ؿخٍٜٗخ٣ش حُو٤ِش, ٫ٛٞحث٤ش حهظ٤خ٣ٍش, ط٘ٔٞ ػ٠ِ 

. 8.6 – 7.6حُٔؼخ٢ُ ُ٘ٔٞٛدخ ٛدٞ  pH ٝحُـ 9.6 – ٣6.0ظَحٝف ر٤ٖ  pH ٓ٘ظظْ, ٝط٘ٔٞ حُزٌظ٣َ٤خ ػ٘ي

 15%. ٝطظَحٝف ىٍؿدخص كدَحٍس ٗٔٞٛدخ رد٤ٖ 6 –طظَحٝف ر٤ٖ ٛلَ  NaCl ٝط٘ٔٞ ػ٘ي ٗٔزش ٖٓ حُـ

ًـــٌُي ٛ٘ــــــخى أٗــــــٞحع أهُدَٟ   .ّ°35 - 30ّ ٝطٌٕٞ ىٍؿش حُلـــَحٍس حُٔؼ٠ِ ُ٘ٔٞٛخ ر٤ٖ 45° -

طٔزذ ٌٛٙ ح٧ٗدٞحع ك٤غ   V. parahaemolyticus     ٝV. vulnificusٛـــخٓٚ ٓؼَ حُ٘ــٞػ٤ٖ  

طٔدددْٔ حُددديّ ٝـِي٣دددش, حُٛدددخرش ح٩ٓدددٜخٍ, طظٔؼدددَ  كددد٢ ح٩ ح٧ٓدددَحٝحُزٌظ٣َ٤دددش ػ٬ػدددش أٗدددٞحع ٓدددٖ 

Septicemia or blood poisoning,  ح٩ٜٓخٍ حُ٘خطؾ ٖٓ حُزٌظ٣َ٤خV. parahaemolyticus 

كبٗدٚ  ٗدخىٍ حُلٜدٍٞ ٝإ كٜدَ  V. vulnificusٗٔز٤خ ؿ٤دَ ٟدخٍ, ر٤٘ٔدخ ح٩ٜٓـــــدـخٍ حُ٘دخطؾ ٓدٖ  

 ٣ٔزذ أ٠٣خً طْٔٔ حُيّ ٝحُٞكخس ك٢ ٓؼظْ حُلخ٫ص.
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 ً  :Enterobacteriaceae: حُؼخثِش ٓخرؼخ

 طوغ ٌٛٙ حُؼخثِش ك٢ حُطزؼش حُؼخ٤ٗش ٖٓ ى٤َُ رَؿ٢ ًخُظخ٢ُ:

Domain "Bacteria 

Phylum BXII. Proteobacteria  

Class III. "Gammaproteobacteria"  

Order XIII. "Enterobacteriales" 

Family I. Enterobacteriaceae 

 ٌٝٛٙ حُؼخثِش ط٠ْ حُؼي٣ي ٖٓ ح٧ؿ٘خّ ؿخُز٤ظٜخ طٌَ٘ أ٤ٔٛش ك٢ ٓـخٍ ح٧ؿ٣ٌش ٖٝٓ أٜٛٔخ ٓخ ٢ِ٣:

Genus I.               Escherichia   

Genus X.             Citrobacter  

Genus XII.         Enterobacter 

Genus XIII.       Erwinia 

Genus XVI.       Klebsiella  

Genus XXVIII. Proteus  

Genus XXXII.  Salmonella  

Genus XXXIV. Shigella  

Genus XL.       Yersinia  

ٟددٖٔ حُٔـٔٞػددش   Gracilicutesكدد٢ كدد٤ٖ ًخٗددض ٛددٌٙ حُؼخثِددش طوددغ ٟددٖٔ حُؤددْ حُددَث٤ْ

( حُزٌظ٣َ٤دخ Facultative Anaerobic Gram-negative Rods) section (5)حُوخٓٔدش 

إٔ ه٣٬خٛددخ  ُٜددخح٬ُٛٞحث٤دش ح٫هظ٤خ٣ٍددش حُؼٜدد٣ٞش حُٔددخُزش ُٜددزـش ؿددَحّ. ٓددٖ أٛددْ حُوٜددخثٚ حُؼخٓددش 

ػخىس ػ٣ٜٞش حٌَُ٘ ٓٔظو٤ٔش ٝٛدـ٤َس ٝطٌدٕٞ حُو٣٬دخ كد٢ حُؼدخىس ٓ٘لدَىس ٣ٌٔدٖ إٔ طٌدٕٞ ًزٔدُٞش 

Capsulated, ,ٓخُزش ُٜزـش  ٝحُو٣٬خ ٓظلًَش رٞحٓطش أٓٞح١ ٓل٤ط٤ش أٝ هي طٌٕٞ ؿ٤َ ٓظلًَش

ؿَحّ, ٛٞحث٤ش ٫ٝ ٛٞحث٤ش حهظ٤خ٣ٍدش, ػ٠د٣ٞش حُظـ٣ٌدش ٝىٍؿدش كدَحٍس حُ٘ٔدٞ حُٔؼدخ٢ُ ُـخُز٤دش ح٧ٗدٞحع 

 -ك٢ٜ ًٔخ ٢ِ٣ : ؿ٣ٌش. أٓخ رخُ٘ٔزش ٧ْٛ أؿ٘خّ ٌٛٙ حُؼخثِش ًحص حُؼ٬هش ر٤ٌَٔٝر٤ُٞٞؿ٤خ ح37°ّ٧

 :Escherichiaحُـْ٘  -1

 ,Escherichia coli, E. adecarboxylataٞحع )ــــــــدـي٣دي ٓدٖ ح٣ٗ٧لظد١ٞ ػِد٠ حُؼ

E. albertii, E. blattae, E. fergusonii, E. hermannii. E. vulneris ٌَُٜدٖ أٗد ,)

ح١ٌُ ٣ظٞحؿي ٌٛح حُ٘ٞع ك٢ حُـِء حُٔدل٢ِ ٓدٖ ح٧ٓؼدخء  Escherichia coliأٗٞحع ٌٛح حُـْ٘ ٛٞ 

ش حُزٌظ٣َ٤ددددش حُطز٤ؼ٤ددددش حُيه٤وددددش ُ٪ٗٔددددخٕ ٝحُل٤ٞحٗددددخص ًحص حُدددديّ حُلددددخٍ ًـددددِء ٓددددٖ حُٔـٔٞػدددد

(Microflora ٕٞ٣ٝؼظزَ ٌٛح حُ٘دٞع أكدي أٗدٞحع رٌظ٣َ٤دخ حُوُٞد ,)Coliform Bacteria ٝحُظد٢ ,

ؿدَحّ ٓدخُزش ح٩ٗد٣ِْ ح٫ًٝٔد٤ي٣ِ, ػٜد٣ٞش ؿ٤دَ ٓظـَػٔدش  ُظٜدز٤ؾطؼَف ػِد٠ أٜٗدخ رٌظ٣َ٤دخ ٓدخُزش 

ٓدخػش  48ًظُٞ هد٬ٍ ٣ٌٖٔ إٔ ط٘ٔٞ ٛٞحث٤خً ػ٠ِ ر٤جش أؿخٍ طلظ١ٞ ػ٠ِ أ٬ٓف حُٜلَحء , طؤَ ح٬ُ

ط٘دَٔ ٓـٔٞػدش رٌظ٣َ٤دخ حُوُٞدٕٞ   E. coliّ ٓدغ اٗظدخؽ حُلٔدٞ ٝحُـدخُ ٝاٟدخكش اُد٠ حُدـ °37ػ٘دي 
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, Enterobacterٓؼدَ   Enterobacteriaceaeأٗٞحع أهَٟ ط٘ظ٢ٔ ٧ؿ٘خّ ػي٣يس طظزدغ حُؼخثِدش 

Citrobacter  ٝؿ٤َٛخ ٖٓ ح٧ؿ٘خّ ح٧هَٟ. ٣ٌٖٝٔ ط٤٤ِٔ رٌظ٣َ٤خE. coli ٌٔدٖ إٔ ط٘ٔدٞ رؤٜٗدخ ٣

ّ ك٢ ك٤ٖ إٔ ح٧ٗٞحع ح٧هَٟ ٖٓ رٌظ٣َ٤خ حُوُٕٞٞ ط٘ٔدٞ ػ٘دي °44.5ّ ًٌُٝي °37ػ٘ي ىٍؿش كَحٍس 

 ّ.°44.5ّ ٌُٜٝ٘خ ٫ ط٘ٔٞ ػ٘ي كَحٍس °37ىٍؿش كَحٍس 

ًٔخ إٔ رؼٞ حُٔد٫٬ص ٣ٌٔدٖ  Colicinط٠ٔٔ  ًَٓزخصط٘ظؾ  E. coli ٝرؼٞ ٫٬ٓص حُـ 

كٜ٘دخى رؼدٞ حُٔد٫٬ص حُظد٢ طٔدزذ  Opportunistic pathogensإٔ طٌٕٞ َٟٓٔدش اٗظٜخ٣ُدش 

حُظٜخد ح٠َُع حُلخى ك٢ حُٔخ٤ٗش, ٝٝؿٞى ٌٛٙ حُزٌظ٣َ٤خ ك٢ ح٧ؿ٣ٌدش أٝ حُٔدخء ى٫ُدش ػِد٠ طِدٞع ٓدٖ 

 .Fecal soursٜٓيٍ رَح١ُ 

 :Citrobacterحُـْ٘  -2

ِي , طٔدظ٣ٝPeritrichousٜظ٤ِٔ رؤٕ ه٣٬خٙ ػٜد٣ٞش ٓظلًَدش رٞحٓدطش أٓدٞح١ ٓل٤طدش 

حُٔظَحص ًٜٔيٍ ٝك٤ي ٌَُِرٕٞ ٝطؤَ ح٬ًُظُٞ ٣ٌٖٝٔ إٔ طظٞحؿي ك٢ ٓ٘ظـخص ح٧ُزخٕ, ٝأٗٞحع ٌٛح 

حُظد٢ طٔدظويّ ٤ًٌَٔٝردخص  Coliform Bacteriaحُـْ٘ طؼظزَ ٟٖٔ ٓـٔٞػش رٌظ٣َ٤دخ حُوُٞدٕٞ 

 . ؿ٣ٌشىحُٚ ًٔخ أٜٗخ طظٔزذ ك٢ كٔخى ٓ٘ظـخص ح٧

 :Enterobacter حُـْ٘ -3

أٗددٞحع ٛددٌح حُـددْ٘ ػٜدد٣ٞش ؿ٤ددَ ٓظلًَددش طظٞحؿددي ٝ ,Aerobacterٝهددي ًددخٕ ٣ٔدد٢ٔ ٓددخروخً 

ٝطظٞحؿدي ٛدٌٙ  Peritrichous ٓ٘لَىس أٝ ك٢ ٬َٓٓ ه٤َٜس, ٓظلًَش رٞحٓدطش ح٫ٓدٞح١ حُٔل٤طدش

ح٧ٗدٞحع كدد٢ حُظَردش ٝحُٔددخء ٝحُٔـدخ١ٍ ٝأٓؼددخء ح٩ٗٔدخٕ ٝحُل٤ددٞحٕ ٣ٌٝٔدٖ إٔ طِددٞع حُل٤ِدذ ٝرؼددٞ 

ـدْ٘ ٝحٌُٔٞٗددش ٌُِزٔددُٞش طٌددٕٞ ُٜدخ حُودديٍس ػِدد٠ اكديحع حُِِٝؿددش كدد٢ حُل٤ِددذ حُٔد٫٬ص كدد٢ ٛددٌح حُ

 .ٝرؼٞ ح٧ؿ٣ٌش ٝأ٠٣خً ٣ؼظزَ ٌٛح حُـْ٘ ٟٖٔ ٓـٔٞػش رٌظ٣َ٤خ حُوُٕٞٞ

 :Klebsiellaحُـْ٘  -4

ٝه٣٬خ ٌٛح حُـْ٘ ػ٣ٜٞش ؿ٤َ ٓظلًَش طظٞحؿي ٓ٘لَىس أٝ ك٢ ٬َٓٓ ه٤َٜس, ٝحٌُؼ٤دَ ٓدٖ 

ًزُٔٞش, ٝطظٞحؿي ك٢ حُٔدخء ٝحُٔـدخ١ٍ ٝحُظَردش ٝٛد٢ ؿدِء ٓدٖ كِدٍٞح حُلدْ أٗٞحع ٌٛح حُـْ٘ طٌٕٞ 

ٝحُزِؼّٞ ٝحُو٘خس حُٔؼ٣ٞش, ٝرؼٞ أٗٞحع ٌٛح حُـْ٘ هي طٔزذ أَٓحٝ ُ٪ٗٔخٕ ٓؼَ ا٩ُظٜخد حَُث١ٞ 

 ٝاٛخرخص حُو٘خس حُظ٘ل٤ٔش. ٌٝٛح حُـْ٘ ٣ؼظزَ ٟٖٔ ٓـٔٞػش رٌظ٣َ٤خ حُوُٕٞٞ.

 :Salmonellaحُـْ٘  -5

( ٛدد٘لض Serotype ١2400ددَحُ ٓدد٣َُٞٞؿ٢ طددخرغ ُٜددٌح حُـددْ٘ ) ٣2400ٞؿددي كددٞح٢ُ 

( ُظددديٍ ػِددد٠ Oحُظددد٢ حٓدددظؼَٔ ك٤ٜدددخ أكدددَف أرـي٣دددش ٛددد٢ ) Kauffman-Whiteكٔدددذ ٣َ١ودددٚ 

( ُظدديٍ ػِدد٠ Hٝ ) Virulence( ُظدديٍ ػِدد٠ هخر٤ِظٜددخ ٩كدديحع حُٔددَٝ VIح٫ٗظ٤ـدد٤ٖ حَُث٤ٔدد٢ ٝ )

ُ٪ٗٔدخٕ ٝحُل٤ددٞحٕ رٔدزذ اٗظدخؽ حُٔددْ ًٝدَ أٗددٞحع ٛدٌح حُـدْ٘ طؼظزددَ َٟٓد٤ش  ح٫ٗظ٤ـد٤ٖ حُٔد٢١ٞ.

ًٔدخ ٛدٞ  Enteric feverٝحُٔدَٝ ٣ٌٔدٖ إٔ ٣ؤهدٌ ٗدٌَ حُلٔد٠ حُٔؼ٣ٞدش  Endotoxinحُديحه٢ِ 
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ٝٛٞ حٌَُ٘ حُ٘خثغ ًٔدخ  Enteritisأٝ ًُِ٘ش ٓؼ٣ٞش  Salmonella typhiحُلخٍ رخُ٘ٔزش ُزٌظ٣َ٤خ 

 .Salmonella typhimuriumٛٞ حُلخٍ رخُ٘ٔزش ُـــ 

 :Shigellaحُـْ٘  -6

, ًٝدَ  Escherichiaٝهٜخثٚ ح٧ٗٞحع حُظخرؼدش ُٜدٌح حُ٘دٞع ٓوخٍردش ُوٜدخثٚ رٌظ٣َ٤دخ 

 أٗٞحع ٌٛح حُـْ٘ طؼظزَ َٟٓٔش ٝطٔزذ كخ٫ص حُِكخٍ حُزخ٢ِِ٤ٓ ك٢ ح٩ٗٔخٕ. 

أٜٛٔدخ ح٤َُٓد٤٤٘ش حُٔؼ٣ٞددش حُظد٢  Yersiniaٝٛ٘دخى أٗدٞحع أهدَٟ ٟدٖٔ ٛدٌٙ حُؼخثِدش ٓؼدَ 

حُظ٢ أٌٖٓ ػُِٜخ ٖٓ حُٔخ٤ٗش ًٝدٌُي ح٧ؿ٣ٌدش ًحص ح٧ٛدَ  Yersinia enterocoliticaحُو٤ُٗٞٞش 

. ٝهدددي أٌٓدددٖ ػُِٜدددخ ٓدددٖ ٓدددخء Ice-Creamحُل٤دددٞح٢ٗ ٓؼدددَ حُل٤ِدددذ ٝحُـدددزٖ ٝحُٔؼِـدددخص حُِز٤٘دددش 

حُزل٤َحص ٝح٥رخٍ ٝح٧ٜٗخٍ أ٠٣خ. طئى١ حُزٌظ٣َ٤دخ اُد٠ ح٫ُظٜخردخص حُٔؼ٣ٞدش ٝحُظٜدخد حُؼودي ح٤ُِٔلخ٣ٝدش 

 ك٢ ٓـخٍ ح٧ؿ٣ٌش ؿ٤َٛخ طٌَ٘ أ٤ٔٛشٝ Proteus  ٝSerratia, ًٌُٝي ُوُٕٞٞحُٔؼ٣ٞش ٝحُظٜخد ح

 كٔخى ُزؼٞ أٗٞحع ح٧ؿ٣ٌش. ًٜٞٗخ طٔزذ

 ً  :Campylobacter: حُـْ٘ ػخٓ٘خ

Domain "Bacteria  

Phylum BXII. Proteobacteria  

Class V. "Epsilonproteobacteria"  

Order I. "Campylobacterales" 

Family I. Campylobacteraceae 

Genus I. Campylobacter 

 sectionٟدٖٔ حُٔـٔٞػدش حُؼخ٤ٗدش   Gracilicutesٝهي ًخٕ ٣ودغ ٟدٖٔ حُؤدْ حُدَث٤ْ

(2) Aerobic/Microaerophilic, Motile, Helical/Vibrioid Gram-negative 

Bacteria) ٌَحُزٌظ٣َ٤ددخ حُٜٞحث٤ددش / حُٔلزددش ُِٜددٞحء حُو٤ِددَ , حُٔظلًَددش حُل٤ِِٗٝددش / حُٞح٣ٝددش حُ٘دد )

٣ٞؿددي ؿددْ٘ ٝحكددي كودد٢ ٣٘ددٌَ  Campylobacteraceaeحُٔددخُزش ُٜددزـش ؿددَحّ. ٟٝددٖٔ ػخثِددش 

, رؼٞ ح٧ٗٞحع حُٔ٘ظ٤ٔش ٌُٜح حُـْ٘ طٌٕٞ Campylobacterأ٤ٔٛش ك٢ ٓـخٍ ح٧ؿ٣ٌش ٛٞ حُـْ٘ 

ٞحٕ ٣ٌٖٝٔ إٔ طٔزذ ح٩ؿٜخٝ ٝحُؼوْ ك٢ ح٧روخٍ ٝحُوَحف. ٣ٝظٜق ؿدْ٘ َٟٓٔش ُ٪ٗٔخٕ ٝحُل٤

Campylobacter  رؤٕ ه٣٬خٙ طٌٕٞ ػ٣ٜٞش ك٤ِِٗٝش ٓ٘ل٤٘ش ًحص كًَش ُُٞز٤ش ٓؼدَ كًَدش ػخهدذ

حُل٤ِٖ رٞحٓطش ١ٞٓ ١َك٢ ٓلَى ػِد٠ أكدي ٜٗدخ٣ظ٤ٖ أٝ ػِد٠ ًدَ ٓدٖ ٜٗدخ٣ظ٢ حُو٤ِدش. ٝٛد٢ ٛٞحث٤دش 

 , ػ٣ٞ٠ش حُظـ٣ٌش ٓخُزش ُٜزـش ؿَحّ.١Microaerophilicل٤لش )ٓلزش ُِٜٞحء حُو٤َِ( 

ٝحُٔ٘ؼ٤ددش  Campylobacter jejuniحُٔ٘ؼ٤٘ددش حُٜددخث٤ٔش ٝٓددٖ أٛددْ أٗددٞحع ٛددٌح حُـددْ٘ 

حُظدد٢ طٔددزذ ح٩ؿٜددخٝ أٝ حُؼوددْ كدد٢ حُٔخٗدد٤ش ٝح٧ؿ٘ددخّ, ٝحُ٘دد٫ِص حُٔؼ٣ٞددش   ٤٘٤C. fetusددش ٘حُـ

ٝح٩ٜٓخٍ ك٢ ح٩ٗٔـخٕ  ٝطٔزذ حُظٜخد ح٠َُع ك٢ ح٧روخٍ أ٠٣خ. ٝ ُوي ٓـِض ػيس طل٤٘خص ٫ُظٜدخد 

 ٗظ٤ـش ط٘خٍٝ حُل٤ِذ حُطخُؽ.  Campylobacterٓززٜخ رٌظ٣َ٤خ حُٔ٘ؼ٤ش  (Enteritis)ح٧ٓؼخء 
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 ً  طوغ ك٢ حُطزؼش حُؼخ٤ٗش ٖٓ ى٤َُ رَؿ٢ ًخُظخ٢ُ: :Clostridiaceae: حُؼخثِش طخٓؼخ

Domain "Bacteria 

Phylum BXIII. Firmicutes" 

Class I. "Clostridia" 

Order I. "Clostridiales" 

Family I. Clostridiaceae 

ٟددٖٔ حُٔـٔٞػددش حُؼخُؼددش ػ٘ددَ  Firmicutes كدد٢ كدد٤ٖ ًخٗددض طوددغ ٟددٖٔ حُؤددْ حُددَث٤ْ

section (13) (Endospore-forming Gram-positive Rods and Cocci)  حُزٌظ٣َ٤دخ

حُؼ٣ٜٞش ٝح٣ٌَُٝش, حُٔٞؿزش ُٜزـش ؿَحّ ٝحٌُٔٞٗش ٨ُردٞحؽ. ٝهدي ًدخٕ ٟدٖٔ ٛدٌٙ حُٔـٔٞػدش ٣ودغ 

 ,Bacillus, Sporolactobacillus, Clostridium, Desulfotomaculum)ؿ٘خّ ٓؼَ ٧ػيى ح

Sporosarcina, Oscillospira)  ّا٫ إٔ حُطزؼددش حُؼخ٤ٗددش هددي ٟٝددؼض ًددَ ؿددْ٘ ٓددٖ ٛددٌٙ ح٧ؿ٘ددخ

كدبٕ  Clostridiaceaeٟٖٔ ػخثِش ٓٔظوِش ٝ كظ٠ ك٢ أٛد٘خف ٍٝطدذ ٓوظِلدش, ٝرخُ٘ٔدزش ُِؼخثِدش 

. طٞؿدي ٛدٌٙ Clostridiumأْٛ أؿ٘خٜٓخ حُظ٢ ط٘دٌَ أ٤ٔٛدش ًزدَٟ كد٢ ٓـدخٍ ح٧ؿ٣ٌدش ٛدٞ حُـدْ٘ 

٠د٤ٔش ُ٪ٗٔدخٕ ٝحُل٤ٞحٗدخص. ٝطٜدَ ٨ُؿ٣ٌدش ػزدَ ٤ٌَٓٝرخص ٌٛح حُـْ٘ كد٢ حُظَردش ٝكد٢ حُو٘دخس حُٜ

حُٔوِلددخص حُل٤ٞح٤ٗددش ٝح٥ى٤ٓددش ٝحُظَرددش ٝح٧ػدد٬ف. ٧ٕٝ ٓؼظددْ حُٔدد٫٬ص ٫ٛٞحث٤ددش اؿزخ٣ٍددش , كٜدد٢ 

طٌَ٘ أ٤ٔٛش ًزَٟ ك٢ ٛ٘خػش ح٧ؿ٣ٌش حُٔؼِزش ٝرؼٞ ٓ٘ظـخص ح٧ُزدخٕ ٓؼدَ حُـدزٖ ٝحُل٤ِدذ حُٔزودَ 

 C. thermobutyricumٞحع ٌٛح حُـدْ٘ ٖ أٛــْ أٗل٠ِ ٝحًَُِٔ حُٔؼِذ, ٝٓحُٔؼِذ ٝحٌُٔؼق حُٔ

حُدد١ٌ ػددٍِ ٓددٖ حُل٤ِددذ حُٔؼوددْ, ٝٗظددَح ٧ٗددٚ ٓلددذ ُِلددَحٍس ٫ٝ ٛددٞحث٢ كبٗددٚ ٣لظٔددَ كودد٢ إٔ ٣٘ٔددٞ 

كٔخى طلض ظَٝف ؿ٤َ ػخى٣دش. ٓٔدظؼَٔحطٚ طٌدٕٞ ٓدطل٤ش ىحث٣َدش ٓ٘ول٠دش ٝٓٔدظ٣ٞش ًحص ٣ٝٔزذ 

َ طزيٝ أرٞحؿٚ ١َك٤ش, ٫ ٣ٔدزذ طلِدَ ًَِٓ َٓطلغ, ٝٗلخكش ٍٓخى٣ش حُِٕٞ رٔطق ٫ٓق, طلض حُٔـٜ

ٝحُ٘دٞع  ,ّ°55حُـ٬ط٤ٖ ٓخث٤خً, ٣ؤَ ح٬ًُظُٞ ٓٔززخً طوؼَ ُِل٤ِذ, ٝىٍؿش كَحٍس ٗٔٞٙ حُٔؼِد٠ ٛد٢ 

C. thermosaccharolyticum  ,حُد١ٌ ٣ظٔدزذ كد٢ كٔدخى ًؼ٤دَ ٓدٖ ح٧ؿ٣ٌدش حُٔللٞظدش رخُظؼ٤ِدذ

ٝحُظد٢  C. butyricum  ٝC. tyrobutyricum ٝ C. sporogenesٛ٘خُدي أٗدٞحع أهدَٟ ٓؼدَ ٝ

 C. botulinumُٜخ أىٝحٍ ٜٓٔش ك٢ كٔخى رؼٞ ح٧ؿ٣ٌدش ٝهٜٞٛدخً حُٔؼِزدش. ًٔدخ إٔ ٛ٘دخى حُ٘دٞع 

ٝح١ٌُ ٣ٌٕٞ ٓززٚ ٝؿدٞى   Botulismحُٔٔزذ ُلخ٫ص حُظْٔٔ حُـٌحث٢ ح٠ُٔٔٔ حُظْٔٔ حُزٞط٢٘٤ِ٘ 

 حُزٌظ٣َ٤خ. ّٙٓٔٞ ك٢ حُـٌحء ٓلَُس رٞحٓطش ٌٛ

 طوغ ك٢ حُطزؼش حُؼخ٤ٗش ٖٓ ى٤َُ رَؿ٢ ًخُظخ٢ُ: :Bacillaceae: حُؼخثِش ػخَٗحً 

Domain "Bacteria 

Phylum BXIII. Firmicutes" 

Class III. " Bacilli" 

Order I. "Bacillales" 

Family I. Bacillaceae 
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ٟدٖٔ حُٔـٔٞػدش حُؼخُؼدش   Firmicutesطودغ ٟدٖٔ حُؤدْ حُدَث٤ْ ٢ٛٝ أ٠٣خً ًٔخروظٜخ ًخٗض      

section (13) (Endospore-forming Gram-positive Rods and Cocci )ػ٘دَ 

أٛددْ أؿ٘ددخّ ٛددٌٙ حُؼخثِددش ٝأًؼَٛددخ حٍطزخ١ددخً رلٔددخى ٓ٘ظـددخص ح٧ؿ٣ٌددش, ٝٓددٖ  ٣ٝBacillusؼددي حُـددْ٘ 

هٜخثٚ حُؼخثِدش إٔ ه٣٬خٛدخ طٌدٕٞ ػٜد٣ٞش ٓٔدظو٤ٔش ًز٤دَس ٗٞػدخً ٓدخ ٣ٌٝٔدٖ إٔ طٌدٕٞ ػِد٠ ٗدٌَ 

ٓوخٝٓددش ُِلددَحٍس ٝحُؼٞحٓددَ ح٧هددَٟ.  Endosporesى١ أٝ كدد٢ ٬ٓٓددَ, ٝط٘ددظؾ أرددٞحؽ ىحه٤ِددش كددَ

ٓظلًَش رؤٓٞح١ ؿخٗز٤ش أٝ ٓل٤طش ٝهي طٌٕٞ ؿ٤َ ٓظلًَش ٓٞؿزش ُٜزـش ؿَحّ ٓخ ػديح كد٢ ح١٧دٞحٍ 

حُٔظؤهَس ٖٓ حُ٘ٔٞ,  ٛٞحث٤ش أٝ ٫ ٛٞحث٤ش حهظ٤خ٣ٍش, ػ٣ٞ٠ش حُظـ٣ٌش. ٖٝٓ أْٛ ح٧ٗٞحع ُٜدٌح حُـدْ٘ 

ك٤دغ ٣ؼظزدَ ٛدٌح حُ٘دٞع ٜٓٔدخً كد٢ ٛد٘خػش ح٧ؿ٣ٌدش  B. cereusحُظ٢ ُٜخ ػ٬هش رخُل٤ِذ ٝٓ٘ظـخطدٚ ٝ

ٝح٧ُزخٕ ُٔزز٤ٖ ٍث٤٤ٔ٤ٖ ح٧ٍٝ ٛٞ اٗظخؿٚ ُِّٔٔٞ ك٤غ ػزض أٗٚ ح٤ٌَُٔٝد حُٔٔزذ ُِظْٔٔ حُـدٌحث٢ 

ٍُ رخُل٤ِدذ حَُٔطز٢ رظ٘خٍٝ رؼٞ حُٔ٘ظـخص حُِز٤٘ش حُـ٤٘ش ك٢ ٓلظٞحٛخ ٖٓ حُ٘٘خ ٝ ح٣ٌَُٔخص ٓؼَ ح٧

 ط٘ظؾ ح٫٬ُٔص حُٔٔززش ُِظْٔٔ حُـٌحث٢ حُّٔٔٞ حُظخ٤ُش: ٝكِٟٞ حٌُخٓظَى ٝؿ٤َٛخ, ك٤غ 

β-lactamase  ,Hemolysin ,Proteases ,Lecithinase ,Cereolysin  ّٞٔٝٛددـ٢ ٓدد ,

, ٌُدٖ ح٧ػديحى حُٔطِٞردش ه٣ِٞش, رخ٩ٟخكش ا٠ُ ْٓ ٓؼ١ٞ ٓٔزذ ُِو٢ء ْٝٓ ٓؼد١ٞ ٓٔدزذ ُ٪ٓدٜخٍ

ُليٝع حُظٔدْٔ كد٢ ٛدٌٙ حُلخُدش ٣ِ٣دي ػدٖ 
6
/ؿدْ ٝرخُظدخ٢ُ كدبٕ ًُدي ٫ ٣٘دٌَ ٓ٘دٌِش كد٢ ٛد٘خػش 10

 .ح٧ؿ٣ٌش ُٞؿٞىٛخ ػخىس رؤػيحى ٓ٘ول٠ش طوَ ًؼ٤َحً ػٖ ٌٛح حُٔٔظٟٞ

أٓخ حُٔزذ حُؼخ٢ٗ ك٤ظٔؼَ كد٢ اٗظدخؽ ٛدٌح حُ٘دٞع ٩ٗد٣ِْ ٓلِدَ ُِزدَٝط٤ٖ ًٝدٌُي اٗد٣ِْ ٓلِدَ 

٤ز٤يحص اٟخكش ا٠ُ اٗظخؿٚ ٨ُردٞحؽ حُٔوخٝٓدش ُِلدَحٍس ٣ٝظَطدذ ػِد٠ ًُدي حُظـدزٖ حُلِدٞ كد٢ ُِلٞٓلُٞ

حُٔوخٝٓددش ُِلددَحٍس حُؼخ٤ُددش ؿدديحً كٔددخى حُل٤ِددذ  B. cereusحُل٤ِددذ حُٔزٔددظَ ًٝددٌُي طٔددزذ أرددٞحؽ 

ػـددـ٬هش رددزؼٞ  B. cereusٝؿـددـي إٔ ُزٌظ٣َــددـخ ( ٝهددي UHT-Milkحُٔؼخٓددَ رددخُلَحٍس حُلخثوددش )

ػ٤ٞد حُل٤ِذ , ٓؼَ حٌُٜ٘ش ؿ٤َ حَُٔؿٞرش, حُظوؼَ حُلِٞ ٝحُو٘يس حَُٔس حُٔظٌٞٗظ٤ٖ رلؼَ ح٣ِٗ٩ٔخص 

حُٔلِِش ُِزَٝط٤ٖ. إ حُـٔغ ر٤ٖ هخ٤ٛظ٢ حُٔوخٝٓش ُِلَحٍس ٝطل٤٠َ حُز٤جش حُزخٍىس ٣ٔؼَ ٓززخً ٜٓٔدخً 

أ٠٣خً ٛ٘خى أٗدٞحع  .ٔخى حُٔ٘ظـخص حُِز٤٘ش٤ُـؼِٜــخ ٖٓ أْٛ ح٧ٓزخد حُٔٔززش ُل B. cereusُزٌظ٣َـــخ 

ٝحُظدد٢ طظٔددزذ كد٢ كٔددخى رؼددٞ ح٧ؿ٣ٌدش ًٔددخ ٣ٌٔددٖ أ٠٣دخً إٔ طظٔددزذ كدد٢ اكدديحع  B. subtilisٓؼدَ 

حُِِٝؿش ك٢ حُل٤ِذ حُوخّ ٝحُٔزٔظَ كوي ػَف ػٜ٘دخ أٜٗدخ ٓٔدززش ُِظـدزٖ حُلِدٞ كد٢ حُل٤ِدذ,  ًدٌُي 

ٝح١ٌُ هي ٣ظٔزذ رلٔدخى ح٧ؿ٣ٌدش  B. stearothermophilusطوَ أ٤ٔٛش ٓؼَ  ٛ٘خى أٗٞحع أهَٟ ٫

حُٔؼِزش ًٌُٝي طِق ٓ٘ظـخص حُل٤ِذ حُٔزوَ حُٔؼِذ ٝحٌُٔؼق حُٔل٠ِ ٝحًَُِٔ حُٔؼِدذ ٓؼِدٚ كد٢ ًُدي 

 ٌٕٞ ح٧ػ٬ف حُٔويٓش ًؼ٤ِوٚ ُِل٤ٞحٕ.٣ٍرٔخ  ٜٙٓيٍح١ٌُ  B. coagulansٓؼَ 
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 :Listeria: حُـْ٘ أكيٟ ػَ٘

 ى٤َُ رَؿ٢ ًخُظخ٣:٢ُوغ ٌٛح حُـْ٘ ك٢ حُطزؼش حُؼخ٤ٗش ٖٓ 

Domain "Bacteria 

Phylum BXIII. Firmicutes" 

Class III. " Bacilli" 

Order I. "Bacillales" 

Family IV. "Listeriaceae" 

Genus I. Listeria 

 Lactobacillaceaeك٢ ك٤ٖ أٗٚ ًخٕ ٣ؼظزدَ ٓدٖ ح٧ؿ٘دخّ ؿ٤دَ حُٔئًديس حُظخرؼدش ُِؼخثِدش 

 sectionكد٢  حُٔـٔٞػدش حَُحرؼدش ػ٘دَ    Firmicutesٝحُظ٢ ًخٗدض طودغ   ٟدٖٔ حُؤدْ حُدَث٤ْ

(14) (Regular, Nonsporing, Gram-positive Rods حُزٌظ٣َ٤ددخ حُؼٜدد٣ٞش حُٔٞؿزددش )

ُٜزـش ؿَحّ حُٔ٘ظظٔش ؿ٤َ حٌُٔٞٗش ٨ُرٞحؽ, ٝ أْٛ ٓخ ٤ٔ٣ِ ٛدٌح حُـدْ٘ إٔ ه٣٬دخٙ ػٜد٣ٞش حُ٘دٌَ 

, ٝطلظدخؽ ّ°42-2ش ؿَحّ ُٜخ حُويٍس ػ٠ِ حُ٘ٔٞ ك٢ ىٍؿخص كَحٍس طظَحٝف ر٤ٖ ه٤َٜس ٓٞؿزش ُٜزـ

 ٓٞؿزدش (5.6 - 9.8)رد٤ٖ   pHُِو٤ِدَ ٓدٖ حُٜدٞحء ٝط٘ٔدٞ كد٢ ٓديٟ ٝحٓدغ ٓدٖ حُدَهْ ح٤ُٜديٍٝؿ٢٘٤ 

حُظدد٢ طؼظزددَ َٟٓٔددش  Listeria monocytogenes ٩هظزددخٍ حٌُددخط٤ِِ ٝٓددٖ أٛددْ ح٧ٓؼِددش ػ٤ِٜددخ

ُ٪ٗٔخٕ ٝح٧روخٍ ٝطٔزذ اؿٜخٝ ٨ُروخٍ ٢ٛٝ طـلُيع ىٍؿخص ٓظلخٝطدش ٓدٖ حُظلِدَ ُِديّ ٓدٖ ٗـــدـٞع 

ػدٍِ حُزٌظ٣َ٤دخ  طدُْٝودي  .( ك٤غ ٣ؼظٔي ًُي ػ٠ِ ٬ُٓٚ ح٤ٌَُٔٝد ٝٗدٞع حُديβ-haemolysisّر٤ظخ )

 ,(Sialge)حُٔللدٞظ  ػُِدٚ ٓدٖ حُظَردش ٝحُدَٝع ٝحُؼِدق طدْٖٓ حُل٤ِذ ٝحُـدزٖ ؿ٤دَ حُٔزٔدظَ ًٔدخ 

طددئىٟ حُزٌظ٣َ٤ددخ اُدد٠ ح٩ؿٜددخٝ حُٔظٌددٍَ ػ٘ددي حُٔددَآس حُلخٓددَ ٝ هددي ٣لدديع حُظٜددخد حُٔددلخ٣خ ٝحُٔددن  ٝ

 لّٞ ٝٓ٘ظـخطٜخ ًٌُٝي رؼٞ ٓ٘ظـخص ح٧ُزخٕ.ٝط٘ظَ٘ ػٖ ٣َ١ن حُِّ  ,ٝط٠وْ حُؼوي حُِٔل٤ش

 :Staphylococcus: حُـْ٘ حػ٢٘ ػَ٘

 رَؿ٢ ًخُظخ٢ُ: ٣وغ ٌٛح حُـْ٘ ك٢ حُطزؼش حُؼخ٤ٗش ٖٓ ى٤َُ

Domain "Bacteria 

Phylum BXIII. Firmicutes" 

Class III. " Bacilli" 

Order I. "Bacillales" 

Family V. "Staphylococcaceae" 

Genus I. Staphylococcus 

كد٢  حُٔـٔٞػدش حُؼخ٤ٗدش ػ٘ددَ    Firmicutesكد٢ كد٤ٖ أٗدٚ ًدخٕ ٣ودغ ٟدٖٔ حُؤدْ حُدَث٤ْ

section (12) (Gram-positive Cocci ْحُزٌظ٣َ٤خ ح٣ٌَُٝش حُٔٞؿزش ُٜزـش ؿدَحّ,. ٝٓدٖ أٛد )

ٝٛد٢ رٌظ٣َ٤دخ ٓٞؿزددش  Staphylococcus aureus subspecies aureusأٗدٞحع ٛدٌح حُـدْ٘ 

ُٜزـش ؿَحّ, ٝ طظـٔدغ ػِد٠ ٤ٛجدش ػ٘خه٤دي حُؼ٘دذ ُٜٝدٌح طُٔد٠ٔ ردخٌٍُٔٞحص حُؼ٘وٞى٣دش. ط٘ٔدٞ ٛٞحث٤دخً 
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ش ٝؿ٤َ ٌٓٞٗش ُِـَحػ٤ْ ٝطلُدَُ اٗد٣ِْ حٌُخطدخ٤ُِ. ٝ طظٜدَ ٢ٛٝ أ٠٣خً ٫ ٛٞحث٤ش حهظ٤خ٣ٍش, ؿ٤َ ٓظلًَ

ٓٔظؼَٔحطٜخ رخُِٕٞ حٌُٛز٢ ػـدـخىس ٌُٝدٖ ٣ظلدخٝص ُدٕٞ حُٜدزـش رد٤ٖ حُِدٕٞ حُزَطودخ٢ُ ٝح٧رد٤ٞ. ًٔدخ 

٣لظ١ٞ ػيى ًز٤َ ٖٓ ٫٬ٓص حٌٍُٔٞحص حُؼ٘وٞى٣ش حٌُٛز٤ش ػ٠ِ ٓللظش ٣ٌٖٔ إٔ طؤْ ػ٠ِ أٓخٜٓخ 

(. طؤدَ حُؼي٣ددي ٓدٖ حُٔد٣ٌَخص ٓ٘ظـددش capsular serotypes 8اُد٠ ػٔخ٤ٗدش أٗدٞحع ٓدد٤َُٝٞؿ٤ش )

 liquefy gelatinٝط٤ٔـدـغ حُٜـدـ٬ّ  catalaseكٔٞ ىٕٝ إٔ ططِدن ؿدخُحً ٝطلدَُ اٗد٣ِْ حٌُخطدخ٤ُِ 

ٝٛدد٢ طلِددَ حُـددـيّ ػ٘ددي ٗٔٞٛـددـخ ػِدد٠ ر٤جددش أؿددـخٍ حُــددـيّ ) ىّ ح٧ٍٗددذ أٝ حُوددَٝف (. ًٔددخ ط٘ٔددٞ ٛددٌٙ 

% ٓددٖ ٣ًٍِٞددي حُٜددٞى٣ّٞ ٝٛددٞ ٝٓدد٢ ٫ ط٘ٔددٞ ػ٤ِددٚ 15ػِدد٠  حُزٌظ٣َ٤ددخ ػِدد٠ ٝٓدد٢ ؿددٌحث٢ ٣لظدد١ٞ

حُزٌظ٣َ٤خ حُٔخُزش ُٜزـش ؿَحّ ٝرؼٞ حُزٌظ٣َ٤خ حُٔٞؿزش ُٜزـش ؿَحّ رٔزذ ط٤ًَدِٙ حُِٔلد٢ حُؼدخ٢ُ. 

ٝطٔظـَ ٌٛٙ حُوخ٤ٛش ك٢ ػٍِ ٌٛٙ حُزٌظ٣َ٤دخ رد٤ٖ هِد٢٤ ٓدٖ ح٧ٗدٞحع حُٔوظِلدش. طلدَُ ٛدٌٙ حُزٌظ٣َ٤دخ 

حُظ٢ طلَُٛدخ  ٝٛٞ ٖٓ حُّٔٔٞ حُوخٍؿ٤ش Enterotoxinُْٔ حُٔؼ١ٞ ًؼ٤َحً ٖٓ حُّٔٔٞ ٖٓ ر٤ٜ٘خ  ح

, ًٝ ١ز٤ؼش رَٝط٤٘٤ش, ٓوخّٝ ُِلَحٍس ٝا٣ِٗٔخص حُـٜخُ ح٠ُٜد٢ٔ. حُزٌظ٣َ٤خ ك٢ ح٢ُٓٞ ح١ٌُ ط٘ٔٞ ك٤ٚ

٣لدَُ ٓدٖ هزدَ ػديى ًز٤دَ  ُٝ ٣ٔزذ حُْٔ حُٔؼ١ٞ طٔٔٔخً ؿٌحث٤خً ٣ظَٜ ػ٠ِ ٤ٛجش آدٜخٍ ٗدي٣ي ٝهد٢ء, 

حٌُٛز٤دش كد٢ حُطؼدخّ حُِٔدٞع رٜدخ ًخُل٣ِٞدخص ٝحُٔؼـ٘دخص ٝٓ٘دظوخص ح٧ُزددخٕ  ٓدٖ حٌُٔدٍٞحص حُؼ٘وٞى٣دش

 لّٞ حُِٔٞػش. ٝٛ٘خى ـ كظ٠ ح٥ٕ ـ ٓزؼش أٗٞحع ٤ِٜٓش ٌُٜح حُْٔ.ٝحُٔخ٤ٗٞ٣ِ ٝحُِّ 

 :Lactobacillaceae: حُؼخثِش ػ٬ػش ػَ٘

 طوغ ٌٛٙ حُؼخثِش ك٢ حُطزؼش حُؼخ٤ٗش ٖٓ ى٤َُ رَؿ٢ ًخُظخ٢ُ:

Domain "Bacteria 

Phylum BXIII. Firmicutes" 

Class III. "Bacilli" 

Order II. "Lactobacillales" 

Family I. Lactobacillaceae 

ًٔددخ أٗددَص  ٓددخروخً ًخٗددض طوددغ كدد٢ حُطزؼددش ح٧ُٝدد٠ ٓددٖ ى٤ُددَ  Lactobacillaceaeٝحُؼخثِددش 

 section (14)كدد٢  حُٔـٔٞػددش حَُحرؼددش ػ٘ددَ    Firmicutesرَؿدد٢ ٟددٖٔ حُؤددْ حُددَث٤ْ

(Regular, Nonsporing, Gram-positive Rods حُزٌظ٣َ٤دخ حُؼٜد٣ٞش حُٔٞؿزدش ُٜدزـش )

ٝٛ٘خى ػ٬ػش أؿ٘خّ ط٠٘د١ٞ طلدض ٛدٌٙ حُؼخثِدش  ا٫ إٔ أٜٛٔدخ  ؿَحّ حُٔ٘ظظٔش ؿ٤َ حٌُٔٞٗش ٨ُرٞحؽ,

. ه٣٬ددخ ٛددٌح حُـددْ٘ Lactobacillusػِدد٠ ح١٩دد٬م كدد٢ ٓـددخٍ ٤ٌَٓٝر٤ُٞٞؿ٤ددخ ح٧ُزددخٕ ٛددٞ ؿددْ٘ 

ؿزش ُٜزـش ًَحّ ؿ٤َ ٌٓٞٗش ٨ُرٞحؽ ٝػخىس ٓخ طظٞحؿي ػ٠ِ ٗدٌَ ٬ٓٓدَ ٣ٞ١ِدش ػ٣ٜٞش ٣ٞ١ِش ٓٞ

( ٝرؼ٠ٜخ ٫ٛٞحث٢, طظٞحؿي ػخىس ك٢ حُ٘زخطدخص Microaerophilicٝطل٠َ ٤ًٔش ه٤ِِش ٖٓ حُٜٞحء )

 أٝ ٓ٘ظـخص ح٧ُزخٕ ٝطٌٖٔ أ٤ٔٛش ٌٛح حُـْ٘  ك٢ حُل٤ِذ ٝٓ٘ظـخص ح٧ُزخٕ ا٠ُ: 

ٓؼظْ حُل٤ظخ٤ٓ٘خص حُظ٢ طلظخؿٜخ ٝرخُظخ٢ُ ػيّ ٓويٍطٜخ ػِد٠ حُ٘ٔدٞ ا٫ ػيّ هخر٤ِظٜخ ػ٠ِ ط٣ٌٖٞ  -1

 ك٢ ح٧ؿ٣ٌش حُـ٤٘ش رخُل٤ظخ٤ٓ٘خص ًخُل٤ِذ ٝٓ٘ظـخطٚ.
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طؤدَ حُٔد٣ٌَخص ٓ٘ظـدش كدخٓٞ ح٬ًُظ٤دي ٝرخُظدخ٢ُ ٣ٌٔدٖ حٓدظويحٜٓخ كد٢ اٗظددخؽ  ػِد٠هخر٤ِظٜدخ  -2

ظويحٜٓخ كد٢ ٛدٌح حُٔـدخٍ ٓدخ حُٔ٘ظـخص حُِز٤٘ش حُٔظؤَس, ًٝؤٓؼِدش ػِد٠ ح٧ٗدٞحع حُظد٢ ٣ٌٔدٖ حٓد

ًٝخٗدض طؼددَف هدي٣ٔخً رخٓددْ  ٣Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricusِد٢: 

(L. bulgaricus )ٝ L. acidophilus ٝ L. casei subspecies casei .ٝؿ٤َٛخ 

اٗظخؽ حُـخُحص ٝحًَُٔزخص حُط٤خٍس ٝرخُظخ٢ُ طدئى١ اُد٠ طِدق رؼدٞ ٓ٘ظـدخص ح٧ُزدخٕ ٓؼدَ حُـدزٖ  -3

 ح١َٔ٣ُٞٔ ٝؿزٖ حُظ٤٘يٍ.

 (.  Thermoduricهخر٤ِش رؼٞ أٗٞحػٜخ ػ٠ِ ٓوخٝٓش كَحٍس حُزٔظَس ) -4

 ٖٓ ه٬ٍ هخر٤ِظٜخ ػ٠ِ طو٤َٔ ح٣ٌَُٔخص ٣ٌٖٔ إٔ طؤْ ا٠ُ ٓـٔٞػظ٤ٖ ٛٔخ:ٝ

خٓٞ كددط٘ددَٔ ح٧ٗددٞحع حُظدد٢ ط٘ددظؾ أٓخٓددخً ٝ (:Homofermentativeٓظـخٗٔددش حُظؤددَ ) -1

 L. delbrueckii subsp. delbrueckii ٝ L. lactisح٬ًُظ٤ددي ٝٓددٖ أٓؼِظٜددخ ٓددخ ٣ِدد٢: 

 ٝؿ٤َٛخ.  L. delbrueckii subsp. bulgaricus  ًٝــٌُي

ٝط٘دَٔ ح٧ٗدٞحع حُظد٢ ط٘دظؾ اٟدخكش اُد٠ كدخٓٞ  (:Heterofermentativeٓظزخ٣٘ش حُظؤَ ) -2

ًَٝٓزدخص أهُدَٟ ٣ٝؼظزدَ  ٢ح٣٩ؼ٤ِدٝحٌُلدٍٞ  CO2 ٝ ح٬ًُظ٤ي ًَٓزخص أهَُٟ ًلدخٓٞ حُو٤ِدي

 ٓؼخ٫ً ٌُٜٙ حُٔـٔٞػش.  L. brevisٝحُ٘ٞع  L. fermentumحُ٘ٞع 

   :Enterococcaceae: حُؼخثِش أٍرؼش ػَ٘

 طوغ ٌٛٙ حُؼخثِش ك٢ حُطزؼش حُؼخ٤ٗش ٖٓ ى٤َُ رَؿ٢ ًخُظخ٢ُ:

Domain "Bacteria 

Phylum BXIII. Firmicutes" 

Class III. "Bacilli" 

Order II. "Lactobacillales" 

Family I V. "Enterococcaceae" 

كد٢  حُٔـٔٞػددش   Firmicutesًخٗدض طوددغ كد٢ حُطزؼدش ح٧ُٝدد٠ ٟدٖٔ حُؤددْ حُدَث٤ْ هديٝ

ٝهددددي ًخٗددددض طظزددددغ حُـددددْ٘  section (12) (Gram-positive Cocci,)حُؼخ٤ٗددددش ػ٘ددددَ  

Streptococcus  ٝحُدددد١ٌ ًددددخٕ هددددي هٔددددْ اُدددد٠ أٍرددددغ ٓـٔٞػددددخص حكظِددددض حٌُٔددددٍٞحص حُٔؼ٣ٞددددش

Enterococcus  ,ٝحُـدْ٘ حُٔـٔٞػش حَُحرؼش ٜٓ٘خ, أٓدخ كخ٤ُدخً كودي ٟٝدؼض ٟدٖٔ ػخثِدش ٓٔدظوِش

 ٝ S. faecalis ًدخٕ ٣ٔد٠ٔٝ E. faecalis ٚٞحػدٗٝ ٖٓ أٛدْ أ Enterococcusٛٞ  حَُث٤ْ ك٤ٜخ

E. faecium ٝ ًخٕ ٠ٔٔ٣S. faecium  ٝؿ٤َٛخ ٖٓ ح٧ٗٞحع حُظ٢ طٔزذ طلَِ حُديّ ٓدٖ ٗدٞع ر٤ظدخ

(β ٝحُظ٢ ٣ٌٖٔ إٔ ط٘ٔٞ ػ٘ي ىٍؿظ٢ كَحٍس )٣ٌٖٝٔ ط٤٤ِٔ حُ٘دٞع ح٧ٍٝ °45ٝ  10 .ّE. faecalis 

 .Eػددٖ حُ٘ددٞع حُؼددخ٢ٗ ٓددٖ هدد٬ٍ ٓوخٝٓظددٚ حُلَح٣ٍددش ٜٝٓدديٍٙ حُز٘دد١َ ر٤٘ٔددخ ٣ؼظزددَ حُ٘ددٞع حُؼددخ٢ٗ 

faecium ٞحع طـ٤دَحص ًؼ٤دَس ٓدٖ كٟٔٞدش حُل٤ِدذ أٝ حُطؼدْ ؿ٤دَ ٗزخط٢ حُٜٔيٍ. ٝطٔزذ ٌٛٙ ح٧ٗد

 حَُٔؿٞد ك٢ ٓ٘ظـخص ح٧ُزخٕ ٝ طظ٤ِٔ ح٧ٗٞحع ٌٛٙ رخُٔٞحٛلخص حُظخ٤ُش:
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 ٓوخٝٓظٜخ ُيٍؿش كَحٍس حُزٔظَس. -1

 % أٝ أًؼَ. 6 -5ٓوخٝٓظٜخ ُ٘ٔذ ػخ٤ُش ٖٓ حُِٔق طَٜ ا٠ُ  -2

 .pH 9.6ٓوخٝٓظٜخ ُِٔل٢٤ حُوخػي١ حُؼخ٢ُ ُٝـخ٣ش  -3

 ّ.°50-48ّ ُٝـخ٣ش °8-5آٌخ٤ٗظٜخ حُ٘ٔٞ ٟٖٔ ٓيٟ ٝحٓغ ٖٓ ىٍؿخص حُلَحٍس ٣ٔظي ر٤ٖ  -4

 :Leuconostocaceae: حُؼخثِش هٔٔش ػَ٘

 طوغ ٌٛٙ حُؼخثِش ك٢ حُطزؼش حُؼخ٤ٗش ٖٓ ى٤َُ رَؿ٢ ًخُظخ٢ُ:

Domain "Bacteria 

Phylum BXIII. Firmicutes" 

Class III. "Bacilli" 

Order II. "Lactobacillales" 

Family V. "Leuconostocaceae" 

ًخٗض طوغ ك٢ حُطزؼش ح٠ُٝ٧ ٖٓ ى٤َُ رَؿد٢ ٟدٖٔ  أ٠٣خ Leuconostocaceaeٝحُؼخثِش 

( Gram-positive Cocci) (12)كد٢  حُٔـٔٞػدش حُؼخ٤ٗدش ػ٘دَ    Firmicutesحُؤدْ حُدَث٤ْ

 Leuconostocِددش ٛددٞ حُـددْ٘ ٝأٛددْ أؿ٘ددخّ ٛددٌٙ حُؼخث حُزٌظ٣َ٤ددخ ح٣ٌَُٝددش حُٔٞؿزددش ُٜددزـش ؿددَحّ,

ٝحُدد١ٌ طظ٤ٔددِ ه٣٬ددخٙ رٌٜٞٗددخ ٌٓددٍٞس أٝ ر٠٤ددخ٣ٝش, ٓٞؿزددش ُٜددزـش ؿددَحّ ٝٓددخُزش ٩ٗدد٣ِْ حٌُخطددخ٤ُِ 

ٝػدددخىس ٓدددخ ٣ٌدددٕٞ ٜٓددديٍٛخ ٗزدددخط٢, ٝطٌٔدددٖ  Heterofermentativeٝرٌٜٞٗدددخ ٓظزخ٣٘دددش حُظؤدددَ 

أ٤ٔٛظٜخ ك٢ ٓ٘ظـخص ح٧ُزخٕ ك٢ هخر٤ِظٜخ ػ٠ِ طؤَ كخٓٞ حُٔظ٣َي ٩ٗظخؽ ٓدٞحى ًحص ٍٝحثدق ٤ٔٓدِس 

ُٝدٌُي  Butanediol 2,3ٝحُز٤ٞطخٕ ىح٣دٍٞ  Acetoinٝح٤ٓ٧ظ٣ٖٞ  Diacetaylٓؼَ ػ٘خث٢ حُٔؼ٤َ 

٤غ ٗٔددٞ ح٧ٗددٞحع حُزٌظ٣َ٤ددش ٓددٖ ؿددْ٘ طٔدد٠ٔ رخىثددخص حٌُٜ٘ددش, ٝٗظددَحً ُددٌُي ُٝوخر٤ِظٜددخ ػِدد٠ ط٘ددـ

Lactobacillus  ٖٜدخأٓؼِكبٜٗخ طٔظؼَٔ رٍٜٞس ٗخثؼش ًزٞحى١ ُل٤ِذ حُوٞ ٝحُِردي ٝحُـدزٖ. ٝٓد 

L. mesenteroides subsp. mesenteroides ٝ L. mesenteroides subsp. cremoris 

ِدد٠ طلٔددَ هخر٤ِظٜددخ ػ ٝٓددٖ أٛددْ ٛددلخطٜخ L. mesenteroides subsp. dextranicumٝأ٠٣دخً 

ًٔدد٤ي حٌَُرددٕٞ ٝحُدد١ٌ ٣ٔددزذ أ%( ٝاٗظخؿٜددخ ُـددخُ ػددخ٢ٗ  60 -55حُظَحًددـ٤ِ حُؼـددـخ٤ُش ٓددٖ حُٔددٌَ )

كدد٢ رؼددٞ أٗددٞع حُـددزٖ, ًٔددخ ٣ٔددزذ ٛددٌح حُ٘ددٞع ح٧ه٤ددَ حٌُؼ٤ددَ ٓددٖ  Opennessكٜددٍٞ حُلظلددخص 

 ّ. °30-25حُٔ٘خًَ ك٢ ٛ٘خػش حٌَُٔ. ٝىٍؿش حُلَحٍس حُٔؼ٠ِ ُ٘ٔٞ ٌٛٙ ح٧ٗٞحع ٢ٛ ر٤ٖ 

 :Streptococcaceae: حُؼخثِش ٓظش ػَ٘

 طوغ ٌٛٙ حُؼخثِش ك٢ حُطزؼش حُؼخ٤ٗش ٖٓ ى٤َُ رَؿ٢ ًخُظخ٢ُ:

Domain "Bacteria 

Phylum BXIII. Firmicutes" 

Class III. "Bacilli" 

Order II. "Lactobacillales" 

Family VI. "Streptococcaceae" 
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أٗددَصُ ٓددخروخً ًخٗددض طوددغ كدد٢ حُطزؼددش ح٧ُٝدد٠ ٟددٖٔ  ًٔددخ Streptococcaceaeٝحُؼخثِددش 

section (12) (Gram-positive Cocci )ك٢ حُٔـٔٞػش حُؼخ٤ٗش ػ٘دَ    Firmicutesحُؤْ 

ٝح١ٌُ ًدخٕ هدي هٔدْ اُد٠  Streptococcusٟٖٔ حُـْ٘  حُزٌظ٣َ٤خ ح٣ٌَُٝش حُٔٞؿزش ُٜزـش ؿَحّ,

ٓـٔٞػش حٌٍُٔٞحص حُٔزل٤ش حُِز٤٘ش ٝ أٍرغ ٓـٔٞػخص ٜٓ٘خ ٓـٔٞػش حٌٍُٔٞحص حُٔزل٤ش حُو٤ل٤ش ٝ 

حُٔـٔٞػدش حَُحرؼدش حُظد٢ طدْ ًًَٛدخ ٓدخروخً, أٓدخ كخ٤ُدخً كودي  Viridansٓـٔٞػش حٌٍُٔٞحص حُٔزل٤ش 

ٝحُؼدددخ٢ٗ  Streptococcus ٟٝدددؼض ٟدددٖٔ ػخثِدددش ٓٔدددظوِش, ٝط٘دددَٔ ٛدددٌٙ حُؼخثِدددش ؿ٘ٔددد٤ٖ ح٧ٍٝ

Lactococcus ُٞٞؿ٤خ ح٧ُزخٕ ٝٓ٘ظـخطٜخ. ٬ًٝ حُـ٤ٖٔ٘ ٬ٌ٘٣ٕ أ٤ٔٛش ًز٤َس ك٢ ٓـخٍ ٤ٌَٓٝر٤ 

رؤٗددٚ رٌظ٣َ٤ددخ ٣ًَٝددش حُ٘ددٌَ, ٓٞؿزددش ُٜددزـش ؿددَحّ,  Streptococcus ٣ظ٤ٔددِ ؿددْ٘ حُددـ 

ُظل٤ٖٔ حُ٘ٔٞ,  ؿ٤َ ٓظـَػٔش ؿ٤َ ٓظلًَدش ػديح رؼدٞ ح٧ٗدٞحع ؿ٤دَ  CO2ٛٞحث٤ش, رؼ٠ٜخ ٣لظخؽ 

حَُٟٔٔددش.  ٓددخُزش ٩ٗدد٣ِْ حٌُخطددخ٤ُِ, طؤددَ حُـًِٞددُٞ ٝط٘ددظؾ كددخٓٞ ح٬ًُظ٤ددي, رؼ٠ددٜخ َٟٓٔددش 

ٝٛد٢  Streptococcus pyogenesُ٪ٗٔدخٕ ٝحُل٤دٞحٕ ٝطٞؿدي أٗدٞحع ٓظَٓٔدش. ٓدٖ أٛدْ أٗٞحػدٚ 

طظـٔدغ كد٢ ٬ٓٓدَ هٜد٤َس كد٢ حُؼ٤٘دخص حَُٟٔد٤ش  ٤ٌٓدَٕٝ 1 - 0.5ػزخٍس ػٖ ٌٓدٍٞحص روطدَ ٓدٖ 

٣ٞ١ِٝددش كدد٢ حُز٤جددش حُٔددخثِش. ط٘ٔددٞ ػِدد٠ أؿددخٍ حُدديّ ٓلِِددش طل٤ِددَ ر٤ظددخ, ٝطٌددٕٞ ٓٔددظؼَٔحطٜخ ٛددـ٤َس 

ْٓ(. طلظد١ٞ ػِد٠ ٓللظدش ٓدٖ كٔدٞ ح٤ُٜخ٤ٍُٗٝٞدي ٫ٝ طلدغ حُـٔدْ ػِد٠ طٌد٣ٖٞ أؿٔدخّ ٫1ٓؼش )

 ٍح٣ٌَُٔدظخٛزـش  ٖٓ ِٓـْ 1جش طلظ١ٞ ٠ٓخىس. ٢ٛٝ كٔخٓش ُِز٤ٔظَح٤ٖٓ, طظٌٖٔ ٖٓ حُ٘ٔٞ ك٢ ر٤

 ٢ٛٝ طٔزذ حُؼي٣ي ٖٓ حُلخ٫ص ح٤َُٟٔش ٜٓ٘خ: ُظل٤ٖٔ حُ٘ٔٞ. CO2% 10ز٘لٔـ٢, طلظخؽ حُ

ٓطل٤ش: ٓؼَ ح٩ُظٜخرخص حُـِي٣ش, حُظٜخد حُُِٞ, حُظٜدخد ح٧ٗٔدـش   ٢ٛٝ آخ  ح٧َٓحٝ حُٔو٤لش:  -أ  

حُظٜددخد  –حُظٜددخد حُٔددلخ٣خ  –ْٔ حُدديّ ؿٜخ٣ُددٚ: ٓؼددَ طٔدد  ح٠ُددخٓش, حُظٜددخد حُـ٤ددٞد ح٧ٗل٤ددش. أٝ 

 ك٠ٔ حُ٘لخّ. –حُل٠ٔ حُو٣َِٓش  –ٍث١ٞ 

حُلٔددد٠  ٠ٓدددخػلخص حُؼددديٟٝ ردددخٌٍُٔٞحص حُؼوي٣دددش حُٔو٤لدددش ٓؼدددَ  ٝطٌدددٕٞ ٓدددٖ  ؿ٤دددَ حُٔو٤لدددش:  -د

 .Glomerulonephritisحُظٜخد ًز٤زخص ح٠ٌُِ ٝ  fever Rheumaticحَُٝٓخط٤ِٓش 

٤ددَ ٓٔددَٝ ٝٛددٞ ؿٝٛ٘ددخى أ٠٣ددخً ٗـــددـٞع ٫ ٣وــــددـَ أ٤ٔٛددش ػـــددـٖ حُ٘ـــددـٞع حُٔـددـخرن ٌُ٘ددٚ 

Streptococcus salivarius subspecies thermophilus  ٣ٝدديهَ ٛددٌح حُ٘ددٞع ًزددخىة كدد٢

 ٛ٘خػش حُِرخى١ ٝرؼٞ ح٧ُزخٕ حُٔظؤَس. 

ٌُٔددٍٞحص ٓـٔٞػددش ح ٝحُدد١ٌ ٓدخروخً ًددخٕ ٣ظزددغ Lactococcusأٓدخ كدد٢ ٓددخ ٣ودٚ حُـددْ٘ 

( ك٤ؼظزددَ ٓددٖ أًؼددَ ح٧ؿ٘ددخّ أ٤ٔٛددٚ رخُ٘ٔددزش ُٔ٘ظـددخص Lactic Streptococciحُٔددزل٤ش حُِز٤٘ددش )

ح٧ُزخٕ ك٢ٜ طيهَ ًزخىثخص ك٢ ٛ٘خػش حُـزٖ ٝح٧ُزخٕ حُٔظؤَس, ٝه٣٬خ ٌٛٙ ح٧ؿ٘خّ طٌدٕٞ ٣ًَٝدش 

َحّ ٝٗدخىٍحً أٝ ر٠٤خ٣ٝش ٝط٘ظظْ ك٢ أُٝحؽ أٝ ٍرخػ٤خص أٝ ٬َٓٓ ٓوظِلش ح١٧ٞحٍ, ٓٞؿزش ُٜزـش ؿد

 ٓخ طٌٕٞ ٓظلًَش , ٝػ٣ٞ٠ش حُظـ٣ٌش ٢ٛٝ ٫ ٛٞحث٤ش حهظ٤خ٣ٍش. 
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      ٝ Lactococcus lactis subspecies lactisٝٓددٖ أٛددْ أٗـــددـٞحع ٛددٌح حُـددْ٘ ٓــــــددـخ ٣ِدد٢: 

L. lactis subspecies cremoris  ٝL. lactis subspecies diacetilactis .ٝؿ٤َٛخ 

 :Micrococcus: حُـْ٘ ٓزؼش ػَ٘

 ٣وغ ٌٛٙ حُـْ٘ ك٢ حُطزؼش حُؼخ٤ٗش ٖٓ ى٤َُ رَؿ٢ ًخُظخ٢ُ:

Domain "Bacteria 

Phylum BXIV. Actinobacteria 

Class I. Actinobacteria 

SubclassV. Actinobacteridae 

Order I. Actinomycetales 

Suborder VI. Micrococcineae 

Family I. Micrococcaceae  

Genus I. Micrococcus 

كد٢  حُٔـٔٞػدش حُؼخ٤ٗدش ػ٘دَ    Firmicutesك٢ ك٤ٖ أٗٚ ًدخٕ ٣ودغ ٟدٖٔ حُؤدْ حُدَث٤ْ

section (12) (Gram-positive Cocci,ّحُزٌظ٣َ٤ددخ ح٣ٌَُٝددش حُٔٞؿزددش ُٜددزـش ؿددَح )   ٖٟٔدد

 . Staphylococcusٝحُظ٢ ًخٗض ط٠ْ ا٠ُ ؿخٗزٚ حُـْ٘  Micrococcaceaeحُؼخثِش 

ٝطظ٤ِٔ ه٣٬خ ٌٛٙ حُـْ٘ رؤٜٗخ ٣ًَٝدش حُ٘دٌَ ٓٞؿزدش ُٜدزـش ؿدَحّ ٝػدخىٙ ٓدخ طٌدٕٞ ؿ٤دَ 

ٓظلًَددش ٓٞؿزددش ح٩ٗدد٣ِْ حٌُددخط٤ِِ, ػ٠دد٣ٞش حُظـ٣ٌددش ٛٞحث٤ددش أٝ ٫ ٛٞحث٤ددش حهظ٤خ٣ٍددش, ٣ٝظ٤ٔددِ حُـددْ٘ 

Micrococcus  َٟرؼيّ هيٍطٚ ػ٠ِ طو٤َٔ حُـًُِٞٞ. ٣ٝؼظزَ ٌٛح حُـدْ٘ اٟدخكش اُد٠ أؿ٘دخّ أهُد

حُطز٤ؼ٤ش ٠َُع حُل٤ٞحٗخص حُِزٞٗش ٌُٝح كبٗٚ هي ٣ظٞحؿي ك٢ حُل٤ِدذ حُودخّ ٝرؼدٞ أٗٞحػدٚ  ٖٓ حُلٍِٞح

 .  Thermoduricطٔظخُ رٔوخٝٓظٜخ ُيٍؿخص حُلَحٍس حُؼخ٤ُش 

 :Corynebacterium: حُـْ٘ ػٔخ٤ٗش ػَ٘

 ٣وغ ٌٛٙ حُـْ٘ ك٢ حُطزؼش حُؼخ٤ٗش ٖٓ ى٤َُ رَؿ٢ ًخُظخ٢ُ:

Domain "Bacteria 

Phylum BXIV. Actinobacteria 

Class I. Actinobacteria 

SubclassV. Actinobacteridae 

Order I. Actinomycetales 

Suborder VII. Corynebacterineae 

Family I. Corynebacteriaceae 

Genus I. Corynebacterium 

كد٢  حُٔـٔٞػدش حُوخٓٔدش   Firmicutesٝهي ًخٕ ٌٛح حُـدْ٘ ٣ودغ ٟدٖٔ حُؤدْ حُدَث٤ْ

(, ٝٓدٖ أٛدْ Irregular, Nonsporing, Gram-positive Rods) section (15)ػ٘دَ  

ٝٛد٢ أٗدٞحع َٟٓٔدش  C. bovisٝأ٠٣دخً   Corynebacterium diphtheriaeأٗٞحع ٌٛح حُـْ٘ 

٘دخم ٝهٜٞٛخً حُ٘ٞع ح٧ٍٝ ح١ٌُ ٣ظٔدزذ رٔدَٝ حُوُ  Exotoxinsط٘ظؾ ٓٔٞٓخً طلَُ هخٍؽ حُو٣٬خ 
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diphtheria  ٕح٧ه٤َ ٣ٌٖٔ إٔ ٣ٞؿي رٍٜٞٙ ٓظؼخ٣٘ش ػ٠ِ ٟدَع ح٧رودخٍ ٌُدٖ ُ٪ٗٔخٕ ك٢ ك٤ٖ أ

٣ؼظوي رؤٗٚ ٖٓ حٌُٖٔٔ إٔ ٣ئى١ ا٠ُ حُظٜخد ح٠َُع ًٔخ ٣ئى١ اُد٠ ظٜدٍٞ كخُدش حُظدِٗن كد٢ حُو٘ديس, 

ٝحُوٜددخثٚ حُؼخٓددش ُٜددٌح حُـددْ٘ إٔ ه٣٬ددخٙ طٌددٕٞ ػٜدد٣ٞش ٓٔددظو٤ٔش اُدد٠ ٓ٘ل٤٘ددش, طظٜددَ أك٤خٗددخً 

 حُـخُذ, ٛٞحث٤ش ٫ٝٛٞحث٤ش حهظ٤خ٣ٍش. ٓ٘ظلوش رٌَ٘ حَُٜحٝس, ؿ٤َ ٓظلًَش ك٢

 :Mycobacterium: حُـْ٘ طٔؼش ػَ٘

 ٣وغ ٌٛٙ حُـْ٘ ك٢ حُطزؼش حُؼخ٤ٗش ٖٓ ى٤َُ رَؿ٢ ًخُظخ٢ُ:

Domain "Bacteria 

Phylum BXIV. Actinobacteria 

Class I. Actinobacteria 

SubclassV. Actinobacteridae 

Order I. Actinomycetales 

Suborder VII. Corynebacterineae 

Family IV. Mycobacteriaceae 

Genus I. Mycobacterium 

ك٢  حُٔـٔٞػش حُٔخىٓش ػ٘دَ    Firmicutesًخٕ ٣وغ ٟٖٔ حُؤْ حَُث٢ٔ٤ ك٢ ك٤ٖ أٗٚ

section (16) (Mycobacteria ,)ٝ طوظِدق أٗٞحػدٚ كد٢ حُ٘دٌَ ٓدٖ ٣ًَٝدٚ اُد٠ ه٤ط٤دش ٣ٞ١ِدش

ُِدٍِع ٝح٫هظزدخٍ حُظو٤ِدي١ ُِظؼدَف ػِد٠ ٛدٌح حُـدْ٘ ٛدٞ  كٔذ ح٬ُُٔش ٝح٢ُٓٞ حُـٌحث٢ حُٔٔظويّ

ٓددٖ أٛددْ أٗددٞحع ٛددٌح حُـددْ٘ ٝ ,Acid fastnessٓٞ خحُٔودديٍس ػِدد٠ ٓوخٝٓددش اُحُددش حُٜددزـش رخُلدد

Mycobacterium tuberculosis subsp. tuberculosis  ٞحُٔٔدزذ ُِٔدَ كد٢ ح٩ٗٔدخٕ ٝٛد

 ٝٛدٞ  Mycobacterium bovis subsp. bovisّ, ٝ °37ؿ٤دَ ٓٔدَٝ ُِل٤ٞحٗدخص ٣ٝ٘ٔدٞ ػ٘دي 

 ٣ٔزذ حَُٔ ك٢ ح٧روخٍ ٝح٩ٗٔخٕ ٝحُو٘خ٣َُ ٌُٝ٘ش ؿ٤َ َٓٔٝ ُٔؼظْ حُيٝحؿٖ.

 :Propionibacterium: حُـْ٘ ػَٕ٘ٝ

 ٣وغ ٌٛٙ حُـْ٘ ك٢ حُطزؼش حُؼخ٤ٗش ٖٓ ى٤َُ رَؿ٢ ًخُظخ٢ُ:

Domain "Bacteria 

Phylum BXIV. Actinobacteria 

Class I. Actinobacteria 

Order I. Actinomycetales 

Suborder IX. Propionibacterineae 

Family I. Propionibacteriaceae 

Genus I. Propionibacterium 

كد٢  حُٔـٔٞػدش حُوخٓٔدش   Firmicutesٝهي ًخٕ ٌٛح حُـدْ٘ ٣ودغ ٟدٖٔ حُؤدْ حُدَث٤ْ

( حُزٌظ٣َ٤ددخ Irregular, Nonsporing, Gram-positive Rods) section (15)ػ٘ددَ  

حُؼ٣ٜٞش حُٔٞؿزش ُٜزـش ؿَحّ ؿ٤َ ٓ٘ظظٔش حٌَُ٘ ؿ٤َ حٌُٔٞٗش ٨ُرٞحؽ, ٝطؼظزَ أٗٞحع ٌٛح حُـْ٘ 
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  P. freudenreichii subsp. shermanii ٜدخٜٓٔدش كد٢ ٛد٘خػش حُـدزٖ ح٣ُٞٔٔد١َ ٝٓدٖ أٛٔ

حُدد١ٌ ٣ٔددظويّ ًزددخىة كدد٢ ٛدد٘خػش حُـددزٖ ح٣ُٞٔٔدد١َ ك٤ددغ ٣٘ددظؾ كددخٓٞ حُزَٝر٤ٗٞ٤ددي ٝ كددخٓٞ 

حُٔٔددزذ ُظٜددٍٞ حُؼوددٞد ح٤ُٔٔددِس ُٜددٌح حُ٘ددٞع ٓددٖ حُـددزٖ, ٣ٝ٘ٔددٞ ٛددٌح حُ٘ددٞع  CO2حُو٤ِددي ٝؿددخُ 

 ّ.°30ّ ٝحُٔؼ٠ِ °45-٫15ٛٞحث٤خً رٔيٟ ٖٓ ىٍؿخص حُلَحٍس طظَحٝف ر٤ٖ 

 :Bifidobacterium: حُـْ٘ ٝحكي ٝػَٕ٘ٝ

 ٣وغ ٌٛٙ حُـْ٘ ك٢ حُطزؼش حُؼخ٤ٗش ٖٓ ى٤َُ رَؿ٢ ًخُظخ٢ُ:

Domain "Bacteria 

Phylum BXIV. Actinobacteria 

Class I. Actinobacteria 

Order II. Bifidobacteriales 

Family I. Bifidobacteriaceae 

Genus I. Bifidobacterium 

كد٢  حُٔـٔٞػدش حُوخٓٔدش   Firmicutesك٢ ك٤ٖ أٗٚ أ٠٣خً ًدخٕ ٣ودغ ٟدٖٔ حُؤدْ حُدَث٤ْ

ٝح٧ٗٞحع حُظخرؼش ٌُٜح حُـْ٘ (, Irregular, Nonsporing, Gram-positive Rodsػَ٘  )

طظ٤ٔددِ رؤٜٗددخ ػٜدد٣ٞش ٓٞؿزددش ُٜددزـش ؿددَحّ ؿ٤ددَ ٌٓٞٗددش ٨ُرددٞحؽ, ؿ٤ددَ ٓظلًَددش, ٓددخُزش ٌُِظددخ٤ُِ 

١ حُودخٍؿ٢ ؿ٤دَ ٓ٘دظظْ ٝٛد٠ ٝحُ٘ظدَحص, ٫ٛٞحث٤دش. ٝٛدٌٙ حُزٌظ٣َ٤دخ  طظ٤ٔدِ أ٠٣دخً ردؤٕ حُـديحٍ حُوِدٞ

( ٝح٫٬ُٔص حُٔؼُِٝش كي٣ؼخً ػخىس ٓخ طؤهٌ ح٧ٌٗخٍ Irregularطظَٜ رؤٌٗخٍ ٓوظِلش ؿ٤َ ٓ٘ظظٔش )

V  ٝY  ٝX  ( حٌُٖٔٔ إٔ طٌٕٞ ٓٔظو٤ٔش أٝ ٓ٘ل٤٘دش هِد٬٤ً ػ٘دي ط٘٘د٤طٜخ ٖٓٝSubculture ٫ .)

كخٓٞ حُو٤ِدي ٝكدخٓٞ ح٬ًُظ٤دي طٔظط٤غ ٌٛٙ حُزٌظ٣َ٤خ إٔ طؤَ ٌَٓ ح٬ًُظُٞ ٝٗٞحطؾ حُظؤَ ٛٞ 

ٗظ٤ـدش  CO2ٝأ٠٣خً ٣ظٌٕٞ كخٓٞ حُل٤ٍٓٞي, ٗظ٤ـش ُظؤَ ح٬ًُظدُٞ. ٫ٝ ٣ظٌدٕٞ ؿدخُ  2:  3ر٘ٔزش 

ّ  °41-37طؤَ حُـًُِٞٞ, ٝطٌٕٞ ح٩ٗيٍٝ, طلَِ حُـ٬٤ط٤ٖ,  ٝأك٠دَ ىٍؿدش كدَحٍس ُِ٘ٔدٞ ٛد٢ ٓدٖ 

ّ, ٝ حُدـ ° 28-25ٝى  ّ, ٝأهدَ ىٍؿدش كدَحٍس طٌدٕٞ كد٢ كدي°45-43ٝأهٜد٠ ىٍؿدش كدَحٍس ٛد٢ ٓدٖ 

pH   ٖٝرؼٞ ح٧ٗٞحع ػزض أٜٗخ طظلَٔ ىٍؿخص ٓ٘ول٠ش ٓدٖ حُدـ 7.0 - 6.5ح٧ٓؼَ ٣ظَحٝف ر٤ ,pH 

حُٔول٠ددش ٝطٔددَ هدد٬ٍ ٍكِظٜددخ كدد٢ حُو٘ددخس ح٠ُٜدد٤ٔش  pHُٝددٌُي كٜدد٢ طٔددظط٤غ إٔ طوددخّٝ ىٍؿددش حُددـ 

ح٫٬ُٔص حُٔؼُِٝش ٓدٖ ُظٔظوَ ك٢ ح٧ٓؼخء حُـ٤ِظش ٝطِظٜن رخُو٣٬خ حُط٬ث٤ش ُٔ٘طوش حُوُٕٞٞ, ًَٝ 

ح٩ٗٔددخٕ طٔددظط٤غ إٔ طٔددظويّ حُـًِٞددُٞ ٝ حُـددخ٫ًظُٞ ٝ ح٬ًُظددُٞ ًٜٔدديٍ ٌَُِرددٕٞ, ٝ طٔددظط٤غ 

حٓظويحّ ح٤ٗٞٓ٧خ ًٜٔيٍ ٝك٤ي ٤ُِ٘ظَٝؿ٤ٖ, ًٝؼ٤َ ٖٓ ح٫٬ُٔص طلظخؽ ا٠ُ حَُح٣زدٞك٬ك٤ٖ )ك٤ظدخ٤ٖٓ 

B2 ُ٘ٔٞٛخ ػيح حُزٌظ٣َ٤خ )Bifidobacterium bifidum . 

 Breast-fedٍٟددخػش ١ز٤ؼ٤ددش  ٣َٟددؼٕٞكدد٢ رددَحُ ح١٧لددخٍ حُدد٣ٌٖ ٛددٌٙ حُزٌظ٣َ٤ددخ  طٔددٞى 

ٝطٔظ١ٖٞ ح٧ٓؼخء حُـ٤ِظش ُـْٔ ح٩ٗٔخٕ, ٝهي ػُِض أ٠٣خً ٖٓ ًَ ٖٓ حُلْ ٝحُٜٔزَ, ًٔخ أٜٗخ طٞؿدي 

 ك٢ حُو٘خس ح٤ٔ٠ُٜش ُِل٤ٞحٗخص حُٔوظِلش ٝك٢ ٗلَ حُؼَٔ.
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 :ٓؼُِٝش ٖٓ ح٧ؿ٣ٌش حُظؼَف ػ٠ِ حُزٌظ٣َ٤خ ٓـُٜٞش

, ٝر٘خءً ػ٠ِ ًُدي ُق ٖٓ أٝٛخف حُزٌظ٣َ٤خئْ ٬ٓثُزٌظ٣َ٤خ ٛٞ ٗظخّ ٓحإٔ طو٤ْٔ ػَك٘خ ٓخروخً  

طْ حُظَٞٛ ا٠ُ ٓوططخص ٣ظْ ٖٓ ه٬ُٜخ ٝٛق اؿَحءحص ػ٤ِٔش ٓظِِٔٔش ُِظؼَف ػ٠ِ ٓـٔٞػش أٝ 

ٛ٘دخ ٓوططدخص حُظؼدَف ػِد٠ حُزٌظ٣َ٤دخ ٓـخ٤ٓغ ٓؼ٤٘ش ٖٓ حُزٌظ٣َ٤خ, ٖٝٓ حُٜؼٞرش رٌٔخٕ ًًَ ؿ٤ٔدغ 

ك٢ ٌٛٙ حُلوَس ٓدٖ حٌُظدخد ٗظدَحً ُظ٘ٞػٜدخ ًٝؼَطٜدخ ٌُدٖ ٓد٤ظْ ح٫ًظلدخء رٔدَى ٓؼدخٍ أٝ أػ٘د٤ٖ ٤ٌُل٤دش 

اُد٠ ى٤ُدَ حٓدظ٘خىحً ك٢ ٓـدخٍ ح٧ؿ٣ٌدش  حُٜٔٔشِزٌظ٣َ٤خ أٓؼِش ُُِظؼَف ػ٠ِ ٓوططخص ٓزٔطش حٓظويحّ 

 .ر٤َؿ٢ ُظ٤ٜ٘ق حُزٌظ٣َ٤خ

 ح٧ٍٝ: حُٔؼخٍ

ٝٓددٖ هدد٬ٍ ٛددٌح حُٔؼددخٍ ٓدد٘لَٝ أٗددٚ طٌٔ٘ددخ ٓددٖ ػددٍِ رٌظ٣َ٤ددخ ٓددٖ ؿددٌحء ٓؼدد٤ٖ ًخٗددض ٛددٌٙ 

٫ ٛٞحث٤دش حُزٌظ٣َ٤خ ػ٘ي ىٍحٓظ٘خ ح٤ُٝ٧ش ٧ْٛ هٜخثٜٜخ ًخٗض رٌظ٣َ٤خ ػ٣ٜٞش ٓخُزش ُظٜز٤ؾ ؿَحّ, 

ػ٤ِ٘ددخ حطزدخع حُٔوطدد٢ حُظددخ٢ُ حُدد١ٌ ٣ٟٞددق أٛددْ  ٌ, ػ٘يثددOxidaseح٧ًٔدد٤ي٣ِ ٓددخُزش ٩ٗدد٣ِْ  حهظ٤دخٍحً 

 .Gram negative Bacteriaحُزٌظ٣َ٤خ حُٔٞؿزش ُٔخُزش ؿَحّ  أؿ٘خّ

 
ٓوط٢ ٓز٢ٔ ُِظؼَف ػ٠ِ رؼٞ أؿ٘خّ حُزٌظ٣َ٤خ حُٔخُزش ُظٜز٤ؾ ؿَحّ ًحص ح٤ٔٛ٧ش ك٢ ٓـخٍ ( 69ٍهْ ) ٌَٗ

 .ح٫هظزخٍحص ح٤ٌُٔٞك٣ٞ٤شح٧ؿ٣ٌش رٞحٓطش رؼٞ حُٜلخص حُظخ٣َٛش ٝ

ٖٝٓ ٌٛح حُٔوط٢ ٌٕٗٞ هي ػَك٘دخ ٓزديث٤خً إٔ ٛدٌٙ حُزٌظ٣َ٤دخ حُٔؼُِٝدش ٓدٖ حُٔلظٔدَ إٔ طٌدٕٞ 

ي٤َُ ر٤َؿددد٢ , ُِٝظؤًدددي ٓدددٖ ًُدددي ٗؼدددٞى ُدددEnterobacteriaceaeأكدددي ح٧ؿ٘دددخّ حُٔ٘ظ٤ٔدددش ُؼخثِدددش 

ٞ رؼدُِظؼَف ػ٠ِ  Bergey’s Manual of Systematic Bacteriologyُظ٤ٜ٘ق حُزٌظ٣َ٤خ 

ِٚ حُظلخ٤ِٟشِ   ٝحُؼٞحثَ حُو٣َزش ٜٓ٘خ. Enterobacteriaceae ُؼخثِش )حُظل٣َو٤ش( حُوٜخث

Gram negative Bacteria 

Rods 

Aerobic 

Pseudomonas 

Alcaligenes 

Halobacterium 

Flavobacterium 

.......etc. 

Facultative Anaerobic 

Oxidase + 

Na+ Required for Growth 

- 

Aeromonas 

+ 

Vibrio 

Oxidase - 

Enterobacteriaceae 

 (70)أٗظَ حٌَُ٘ حُظخ٢ُ ٍهْ 

Cocci 

Neisseria 
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ِٚ حُظل٣َو٤ش ُؼخثِش ( 3ؿيٍٝ ٍهْ )  .ٝحُؼٞحثَ حُو٣َزش ٜٓ٘خ Enterobacteriaceaeرؼٞ حُوٜخث

Characteristic Enterobacteriaceae Aeromonadaceae Pasteurellaceae Vibrionaceae 

Straight rods + D + D 

Curved rods - D - D 

Motility D + - +
(a)

 

Oxidase test - + + + 

Na
+
 required  - - - D 

Organic N required -
(a)

 - + -
(a)

 

  *
 .رظَٜف Bergey’s Manual of Systematic Bacteriologyحُٜٔيٍ  

Symbols: (+) positive; (-) negative; (D) differs among organisms. 
(a) A few exceptions may occur. 

كٜدٌح ٫ ٣ديع ٓـدخ٫ً ُِ٘دي رخٗظٔخثٜدخ ٧كدي ح٧ًٔد٤ي٣ِ ًٕٝٞ حُزٌظ٣َ٤دخ حُٔؼُِٝدش ٓدخُزش ٩ٗد٣ِْ 

 , ٝرخُظخ٢ُ ِٗـؤ ا٠ُ حُٔوط٢ حُظخ٢ُ ُِظل٣َن ر٤ٖ أؿ٘خٜٓخ.Enterobacteriaceaeأؿ٘خّ ػخثِش 

 
حُظ٢  Enterobacteriaceaeػخثِش حُزٌظ٣َ٤خ حُٔؼ٣ٞش ٓوط٢ ٓز٢ٔ ُِظؼَف ػ٠ِ رؼٞ أؿ٘خّ ( 70ٍهْ ) ٌَٗ

 .ح٫هظزخٍحص ح٤ٌُٔٞك٣ٞ٤شطؼظزَ ٖٓ حُؼٞحثَ حُزٌظ٣َ٤ش ًحص ح٤ٔٛ٧ش ك٢ ٓـخٍ ح٧ؿ٣ٌش رٞحٓطش رؼٞ 

ٛدلخص حُؼُِدش حُٔـُٜٞدش ُوُٜدض ٝحٓظَٔحٍحً ُِٔؼخٍ حًٌٍُٔٞ ٓ٘لظَٝ إٔ أْٛ ٗظخثؾ حهظزدخٍ 

ًددكدد٢ حُظددخ٢ُ:  َِّ ظلََ (, ٫ٝ ONPGحُظلِددَ حُٔددـخث٢ ًَُٔددذ )ٓددٖ هدد٬ٍ ٬ًُظ٤ددِ ٗدد٣ِْ حش, ٓلددَُس ٩ُٓ

طٔظط٤غ حٓظ٬ٜى حُٔظَحص ًٜٔيٍ ٝك٤دي ٌَُِردٕٞ, ٝٛدٌٙ حُ٘ظدخثؾ طٟٞدق حٗظٔدخء حُؼُِدش حُٔـُٜٞدش 

ط٘ظٔدد٢ ٗؼددٞى  Escherichiaؿدْ٘ ُِٝظؼددَف ػ٤ِٜددخ ٝػِد٠ أ١ ٓددٖ أٗددٞحع . Escherichiaُـدْ٘ 

ُِ ُ٘ظؼَف أًؼَ ػ٠ِ أٗٞحع ٌٛح حُـْ٘ ٝح٫هظزخٍحص حُظد٢ ى٤َُ ر٤َؿ٢ ُظ٤ٜ٘ق حُزٌظ٣َ٤خ ا٠ُ  رد٤ٖ  ط٤ُّٔد

( ٝحُدد١ٌ ٣٘دد٤َ اُدد٠ ى٤ُددَ ر٤َؿدد٢أٗٞحػددٚ. ٝحًٔددخ٫ً ُٜددٌح حُٔؼددخٍ ٗددٍٞى حُـدديٍٝ حُظددخ٢ُ )حُٔوظددزْ ٓددٖ 

 .Escherichiaُـْ٘ حُٔ٘ظ٤ٔش  ح٧ٗٞحع ر٤ٖ ُظ٤٤َِٔح

Enterobacteriaceae 
(Gram-negative, oxidase-negative rods) 

Motile 

ONPG + 

Citrate + 

DNase + 

Gel. Liq. + 

Serratia 

DNase - 

Gel. Liq. - 

VP - 

Citrobacter 

VP + 

Enterobacter 

Citrate - 

Escherichia 

ONPG - 

Urease - 

Mannitol + 

Salmonella 

Urease + 

Mannitol – 

Proteus 

Non-motile 

Citrate - 

Adonitol - 

D-xylose - 

Shigella 

D-xylose + 

Yersinia 

Citrate + 

Adonitol + 

Klebsiella 
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 .Escherichiaحُٔ٘ظ٤ٔش ُـْ٘  ح٧ٗٞحعحُظ٤٤َِٔ ر٤ٖ ( 4ؿيٍٝ ٍهْ )

 
  *

 .Bergey’s Manual of Systematic Bacteriologyحُٜٔيٍ  

 :حُؼخ٢ٗ حُٔؼخٍ

ٝٓددٖ هدد٬ٍ ٛددٌح حُٔؼددخٍ ٓدد٘لَٝ أٗددٚ طٌٔ٘ددخ ٓددٖ ػددٍِ رٌظ٣َ٤ددخ ٓددٖ ؿددٌحء ٓؼدد٤ٖ ًخٗددض ٛددٌٙ 

حُزٌظ٣َ٤خ ػ٘ي ىٍحٓدظ٘خ ح٤ُٝ٧دش ٧ٛدْ هٜخثٜدٜخ ًخٗدض رٌظ٣َ٤دخ ػٜد٣ٞش ٓٔدظو٤ٔش )ٓ٘ظظٔدش( ٓٞؿزدش 

ػ٤ِ٘دخ حطزدخع حُٔوطد٢ حُظدخ٢ُ حُد١ٌ ٣ٟٞدق أٛدْ  ٌُِـدَحػ٤ْ حُيحه٤ِدش, ػ٘يثدُظٜز٤ؾ ؿَحّ, ؿ٤َ ٌٓٞٗش 

 .Gram positive Bacteriaأؿ٘خّ حُزٌظ٣َ٤خ حُٔٞؿزش ُظٜز٤ؾ ؿَحّ 

 
ٓوط٢ ٓز٢ٔ ُِظؼَف ػ٠ِ رؼٞ أؿ٘خّ حُزٌظ٣َ٤خ حُٔٞؿزش ُظٜز٤ؾ ؿَحّ ًحص ح٤ٔٛ٧ش ك٢ ٓـخٍ ( 71ٍهْ ) ٌَٗ

 .ح٫هظزخٍحص ح٤ٌُٔٞك٣ٞ٤شٝح٧ؿ٣ٌش رٞحٓطش رؼٞ حُٜلخص حُظخ٣َٛش 

Gram positive Bacteria 

Rods 

Spore former 

Bacillus 

Clostridium 

.......etc. 

Non Spore former 

Acid-Fast 

Mycobacterium 

Non-Acid-
Fast 

Regular 

Lactobacillus 

Listeria 

Irregular 

Corynebacterium 

Propionibacterium 

Bifidobacterium 

Cocci 

Spore former 

Sporosarcina 

Non Spore former 

Catalase+ 

Micrococcus 

Staphylococcus 

Catalase- 

Streptococcus 

Enterococcus 
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ٖٝٓ ٌٛح حُٔوط٢ ٌٕٗٞ هي ػَك٘خ ٓزيث٤خً إٔ ٛدٌٙ حُزٌظ٣َ٤دخ حُٔؼُِٝدش ٓدٖ حُٔلظٔدَ إٔ ط٘ظٔد٢ 

, ٝهددي ٣ٌددٕٞ ؿ٤ددَ ًُددي كٔددٖ حٌُٔددٖ إٔ ٣ٌددٕٞ حُـددْ٘ Listeriaأٝ  Lactobacillusاُدد٠ ؿ٘ٔدد٢ 

Kurthia ػ٤ْ, ٌُدٖ ًُدي أٝ ؿ٤َٙ ٖٓ حُزٌظ٣َ٤دخ حُؼٜد٣ٞش ٓٞؿزدش طٜدز٤ؾ ؿدَحّ ؿ٤دَ حٌُٔٞٗدش ُِـدَح

ح٫كظٔخٍ ٟؼ٤ق ًٜٞٗخ ٗخىٍس حُظٞحؿي ك٢ ح٧ؿ٣ٌدش, ًٔدخ ٣ـدذ ػ٤ِ٘دخ أ٠٣دخً طلي٣دي حٗظٔدخء ٛدٌٙ حُؼُِدش 

 ١٧ ٖٓ ح٧ؿ٘خّ حُٔخُلش حًٌَُ.

كدد٢ ؿِثددٚ حُؼخُددغ ى٤ُددَ ر٤َؿدد٢ ُظٜدد٤٘ق حُزٌظ٣َ٤ددخ ٝٛ٘ددخ ٣ٌٔ٘٘ددخ حُظؤًددي ٓددٖ هدد٬ٍ حُؼددٞىس اُدد٠ 

(Firmicutesه٬ٍ ؿيٍٝ ٣ٟٞق أْٛ ٛلخص ح ٖٓ ,) ُزٌظ٣َ٤خ حُظد٢ ٓدٖ حٌُٔٔدٖ إٔ طٌدٕٞ ػٜد٣ٞش

 ٓ٘ظظٔش ٓٞؿزش ُظٜز٤ؾ ؿَحّ ؿ٤َ ٌٓٞٗش ُِـَحػ٤ْ حُيحه٤ِش.

ُِ رؼٞ ( 5ؿيٍٝ ٍهْ )  .Lactobacillus  ٝListeria  ٝKurthiaٝ أؿ٘خّ  حُوٜخثٚ حُظ٢ ط٤ُّٔ

Feature Lactobacillus Listeria Kurthia 

Motility -
(a)

 +
(b)

 +
(c)

 

Oxygen requirement for growth at 35°C  Facultative Facultative Aerobic 

Catalase -
(d)

 + + 

H2S production - - -
(e)

 

Acid from glucose + + - 

Major peptidoglycan diamino acid 
Lys or meso-DAP, 

or ornithine 
meso-DAP l-Lysine 

Fatty acid type
(f)

 S, A, (U) S, A, I S, A, I 

Mol % G + C 34 – 53 36 – 38 36.7 – 37.9 

  *
 .رظَٜف Bergey’s Manual of Systematic Bacteriologyحُٜٔيٍ  

(a) Most strains non-motile, but a few motile strains occur. 
(a) All species motile at 20–25°C, poorly or non-motile at 37°C. 
(c) Majority of strains motile, but non-motile strains do occur. 
(d) Some strains give positive catalase reaction. 
(e) Weak production of H2S by some strains. 
(f) S=saturated; U=monounsaturated; A=ante-iso-methyl-branched; I=iso-methyl-branched. 

َٟٗ أٗٚ ُظلي٣ي حٗظٔخء حُزٌظ٣َ٤دخ ى٤َُ ر٤َؿ٢ ٝحٓظ٘خىحً ا٠ُ ٌٛح حُـيٍٝ حُٔوظزْ رظَٜف ٖٓ 

حُٔؼُِٝددش ١٧ ٓددٖ ح٧ؿ٘ددخّ حُٔ٘ددخٍ ا٤ُٜددخ أػدد٬ٙ ٛ٘ددخى ػدديى ٓددٖ ح٫هظزددخٍحص ٣٘زـدد٢ اؿَحإٛددخ, ٝهددي 

ٍٞ رؼ٠ٜخ هي طٌٕٞ ؿ٤َ ٓظخكش ٌُٝح ك٢ حُـِذ ٗوظدخٍ ح٫ٓدَٜ كد٢ ح٩ؿدَحء. ٝحٓدظَٔحٍحً ُِٔؼدخٍ حُٔدًٌ

أػددد٬ٙ هٔ٘دددخ رخهظ٤دددخٍ رؼدددٞ ح٫هظزدددخٍحص حُٔظخكدددش ٓؼ٤ِٔدددخً ٓؼدددَ حهظزدددخٍ حُلًَدددش, حكظ٤دددخؽ حُزٌظ٣َ٤دددخ 

, ٝاٗظدخؽ H2S, اٗظدخؽ Catalaseا٣ِْٗ حٌُدخط٤ِِ ّ, حهظزخٍ °٨ُ35ًٝٔـ٤ٖ ُِ٘ٔٞ ػ٘ي ىٍؿش كَحٍس 

ًدكخٓٞ ٖٓ حُـًُِٞٞ, ًٝخٗض ٛلخص حُؼُِش حُٔوظزَس ًخُظخ٢ُ:  َِّ ظلََ حهظ٤دخٍحً, ٓلدَُس ش, ٫ ٛٞحث٤دش ُٓ

 , ٓؤَس حُـًُِٞٞ.H2S, ٫ ط٘ظؾ ٣ِْٗ حٌُخط٩ِ٤ِ
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حُزٌظ٣َ٤ددخ حُٔؼُِٝددش ط٘ظٔدد٢ اُدد٠ إٔ ٓددٖ أًؼددَ حُٜددلخص حُٔوظزددَس طؤ٤ًدديحً ُٔددخ طددْ ًًددَٙ ٓددٖ إٔ 

ٝٛددٌح ٣٘لدد٢ ٓطِوددخً حٗظٔخثٜددخ  ٫ ٛٞحث٤ددش حهظ٤ددخٍحً ٛددٞ ًٜٞٗددخ  Listeriaأٝ  Lactobacillusؿ٘ٔدد٢ 

 Listeriaٗـدي إٔ ؿدْ٘  Listeriaأٝ  Lactobacillusؿ٘ٔد٢ . ُِٝظل٣َن رد٤ٖ Kurthiaُـْ٘ 

 Lactobacillusٓظلَى )ٌٝٛح ٓخ ظَٜ كد٢ ٗظدخثؾ ح٫هظزدخٍحص( كد٢ كد٤ٖ إٔ ٓؼظدْ ٓد٫٬ص ؿدْ٘ 

ُٞؿدٞى  Listeriaطٌٕٞ ؿ٤َ ٓظلًَش, ا٫ أٗ٘خ ٛ٘خ ٫ ٗٔظط٤غ حُـِّ رخٗظٔخء حُؼُِش حُٔـُٜٞش ُـْ٘ 

ًدٌُي  ٗد٣ِْ حٌُدخط٩ِ٤ًِٔخ إٔ اكَحُ حُؼُِدش حُٔـُٜٞدش  ,٫٬ٓLactobacillusص ٓظلًَش ٖٓ ؿْ٘ 

طلدَُ اٗد٣ِْ  Lactobacillus, ك٤غ إٔ ٛ٘خى ٫٬ٓص ٓدٖ ؿدْ٘ Listeriaحٗظٔخثٜخ ُـْ٘ ٫ ٣ئًي 

, ُددٌح طزودد٠ حُل٤ددَس كدد٢ حٗظٔددخء H2Sحُـًِٞددُٞ, ٫ٝ ٣٘ظـددخٕ حٌُددخط٤ِِ, ٌُٝددٕٞ ًدد٬ حُـ٘ٔدد٤ٖ ٣ؤددَحٕ 

 حُزٌظ٣َ٤خ حُٔؼُِٝش ١٧ ٜٓ٘ٔخ. 

ط٤ًَدددذ ح٤ُِز٤ددديحص ٣ٌٔدددٖ كددد٢  Listeriaأٝ  Lactobacillusخ ٣لدددَم رددد٤ٖ ؿ٘ٔددد٢ إٔ ٓددد

٣ظ٤ٔدِ  Lactobacillusؿدْ٘ , ك٤دغ إٔ ِزٌظ٣َ٤دخُٝح٧كٔخٝ حُي٤٘ٛش حُظ٢ طٌٕٞ حُـ٘خء حُز٢ُٓ٬ 

ػدديّ حُظ٘ددزغ, ٝحُظدد٢ إ ٝؿدديص ًددخٕ ًُددي  شأكُخى٣ُِّددرخكظٞحثددٚ ػِدد٠ ح٧كٔددخٝ حُي٤٘ٛددش  Listeriaػددٖ 

ٝإ ُدْ طٞؿدي ىٍ ًُدي ػِد٠ حٗظٔخثٜدخ  Lactobacillus ُـدْ٘ حُزٌظ٣َ٤خ حُٔؼُِٝدشى٫ُش ػ٠ِ حٗظٔخء 

, ٌُٖ ٌٛح ح٫هظزخٍ ٣لظخؽ ا٠ُ ًِلش ػخ٤ُش ٝطو٤٘دخص ىه٤ودش ٝطـ٤ٜدِحص ٓؼوديس طظٔؼدَ Listeriaُـْ٘ 

, ُٝددٌُي Gas-Liquid Chromatographyٓددخثَ  –كدد٢ ٝؿددٞى ؿٜددخُ ًَٝٓخطٞؿَحك٤ددخ حُـددخُ 

 ٗٔدزش حُوٞحػدي٫هظزدخٍحص حَُٝط٤٘٤دش ٓؼِدٚ كد٢ ًُدي ٓؼدَ حهظزدخٍ طلي٣دي ك٤ِْ ٖٓ حَُٜٔ حؿَحثٚ كد٢ ح

 .G + C ح٤ُ٘ظَٝؿ٤٘٤ش

ُِٝددظوِٚ ٓددٖ ٛددٌٙ حُل٤ددَس ٝحُـددِّ رخٗظٔددخء حُؼُِددش حُٔـُٜٞددش ١٧ ٓددٖ حُـ٘ٔدد٤ٖ ِٗـددؤ اُدد٠ 

حُٔظوٜٜش ك٢  MRSحُٔظٔؼِش ك٢ ر٤جش  Selective Mediaٗظوخث٤ش ح٫ـٌحث٤ش حُٝٓخ١ ح٧حٓظويحّ 

ٓدٖ حُ٘ٔدٞ  ٣ٝListeria٘ٔٞ ك٤ٜخ رٌَ٘ ؿ٤ي ك٢ ك٤ٖ ٫ ٣دظٌٖٔ ؿدْ٘  Lactobacillusػٍِ ؿْ٘ 

 MRSك٤ٜددخ. كِددٞ حكظَٟدد٘خ إٔ ػُِظ٘ددخ حُٔـُٜٞددش كدد٢ ٛددٌح حُٔؼددخٍ ُددْ ط٘ٔددٞ ر٘ددٌَ ؿ٤ددي ػِدد٠ ٝٓدد٢ 

. ُِٝظؼَف ػ٤ِٜدخ ٝػِد٠ حُ٘دٞع Listeriaح٫هظ٤خ١ٍ كٜ٘خ َٜٗ ا٠ُ ه٘خػش رخٗظٔخء ٌٛٙ حُؼُِش ُـْ٘ 

ُ٘ظؼددَف أًؼددَ ػِدد٠ أٗددٞحع ٛددٌح حُـددْ٘ ى٤ُددَ ر٤َؿدد٢ ُظٜدد٤٘ق حُزٌظ٣َ٤ددخ ٗؼددٞى اُدد٠ حُدد١ٌ ط٘ظٔدد٢ ا٤ُددٚ 

ُِ ٝح٫هظزخٍحص حُظ٢  ى٤ُدَ رد٤ٖ أٗٞحػدٚ. ٝحًٔدخ٫ً ُٜدٌح حُٔؼدخٍ ٗدٍٞى حُـديٍٝ حُظدخ٢ُ )حُٔوظدزْ ٓدٖ  ط٤ُّٔد

 .Listeriaُـْ٘ حُوٜخثٚ حُٞٛل٤ش ح٩ٟخك٤ش ُظ٤٤َِٔ ح٧ٗٞحع حُٔ٘ظ٤ٔش ( ٝح١ٌُ ٤٘٣َ ا٠ُ ر٤َؿ٢
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 .Listeriaحُوٜخثٚ حُٞٛل٤ش ح٩ٟخك٤ش ُظ٤٤َِٔ ح٧ٗٞحع حُٔ٘ظ٤ٔش ُـْ٘ ( 6ٍهْ ) ؿيٍٝ

 
  *

 .Bergey’s Manual of Systematic Bacteriologyحُٜٔيٍ  
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 :٤ٌَٓٝر٤ُٞٞؿ٤خ ح٧ؿ٣ٌش ٓـخ٤ٓغ حُزٌظ٣َ٤خ حُٜٔٔش ك٢ ٓـخٍ

عددا تفعدد الأج تس  دد و وتس ددوتر تفب ر ن دد   تفع مدد  بعددا تفرص لدد   وبعددأ  ا تعرعنادد  

تفب ر ن   تفمهم  فدي م د   م  نوب وفو  د   م     رقع م  تفمهم  في م    م  نوب وفو    تسغذ  

 إفى م  م ع   فر في: تسغذ  

 :Lactic acid bacteriaرٌظ٣َ٤خ كخٓٞ ح٬ًُظ٤ي  -1

 Lactobacillaceaeُؼخثِدددش ٓدددٖ أٛدددْ ٓدددخ ٣٘ظٔددد٠ اُددد٠ ٛدددٌٙ حُٔـٔٞػدددش ح٧ؿ٘دددخّ حُظخرؼدددش 

 ً ِؼخثِددش ًُٝددٌُي ح٧ؿ٘ددخّ حُظخرؼددش  Homofermentativeٓظـخٗٔددش حُظؤددَ ح٧ٗددٞحع  ٝهٜٞٛددخ

Leuconostocaceae  ْ٘ٝؿددددLactococcus  حُدددد١ٌ ٣٘ظٔدددد٢ ُِؼخثِددددشStreptococcaceae ,

حٗظدخؽ , ًٔخ طٔظويّ ٛد٘خػ٤خً كد٢ ٌُٜٝٙ ح٧ؿ٘خّ أ٤ٔٛش ًزَٟ ك٢ ط٤ٜ٘غ ح٧ؿ٣ٌش ٝح٧ُزخٕ حُٔظؤَس

 .ح٧ؿَحٝ حُطز٤ش ٝحُيٝحث٤ش ٢ٔظويّ كحُٔ ٫Calcium lactateًظخص حٌُخ٤ُّٔٞ 

 :acid bacteria Acetic حُو٤ِيرٌظ٣َ٤خ كخٓٞ  -2

طئًٔدي حٌُلدٍٞ ح٣٩ؼ٤ِد٢ اُد٠  حُظد٢ حُٜٞحث٤ش حُؼ٣ٜٞش حُٔخُزش ُٜزـش ؿَحّطِي حُزٌظ٣َ٤خ ٢ٛ 

ٝطٔدظويّ ٛدٌٙ حُزٌظ٣َ٤دخ ٛد٘خػ٤خً كد٢ حٗظدخؽ  Acetobacteraceaeُؼخثِدش  ٝط٘ظٔد٢ كخٓٞ حُو٤ِي

ً ّ ئددظؤًددخ ط .٣ُٔددظويّ ُظظز٤ددَ ح١٧ؼٔددش ٝكلظٜددخحُوددَ حُدد١ٌ   ٢حٌُلددُٞ حُٔددٌَ أًٔدديس كدد٢ ٛدد٘خػ٤خ

 .Vitamin Cٓٞ ح٧ٌٍٓٞر٤ي خّ ًٔخىس رخىثش ك٢ طل٤٠َ كي٣ٔظو ك٤غٍرُٞ ٍٞٓٞرظ٤ٍٞ ا٠ُ ٓ

 :Butyric acid bacteriaرٌظ٣َ٤خ كخٓٞ حُز٤ٞط٣َي  -3

حُٔٞؿزددش  ٬ٛٞحث٤ددشحُ حُزٌظ٣َ٤ددخ حُؼٜدد٣ٞشٓؼظددْ حُزٌظ٣َ٤ددخ حُظدد٢ ط٘ظٔدد٢ ُٜددٌٙ حُٔـٔٞػددش ٛدد٢ 

ٝطودّٞ ٛدٌٙ حُزٌظ٣َ٤دخ  .Clostridiaceaeُؼخثِدش  حُظخرؼدش (٧ردٞحؽِـدَحػ٤ْ )حُٜزـش ؿَحّ حٌُٔٞٗدش ُ

ًخُطٔخ١ْ ٝحُلٞحًدٚ  (4,6حهَ ٖٓ  pHربٗظخؽ كخٓٞ حُز٤ٞط٣َي ك٢ ح٧ؿ٣ٌش ًحص حُلٟٔٞش حُؼخ٤ُش )

كٔخٝ ح٤٘٤ٓش ػْ ا٠ُ ح٤ٗٞٓخ ٓٔدخ ٣ظٔدزذ كد٢ أطؼَٔ ػ٠ِ طلَِ حُزَٝط٤ٖ ح٠ُ ًٔخ ٝػٜخثَٛخ حُٔؼِزش 

 .ىٍؿخص حُلَحٍس حُٔؼظيُشحُٔللٞظش ٝط٢٘٘ ٌٛٙ حُزٌظ٣َ٤خ ك٢  ك٢ ٌٛٙ ح٧ؿ٣ٌشزَٝط٤ٖ حُٗوٚ 

 :Propionic acid bacteriaرٌظ٣َ٤خ كخٓٞ حُزَٝر٤ٗٞ٤ي  -4

ً ط٘ظ٢ٔ ٌٛٙ  ٣َدخ ٤زٌظٛدٌٙ حُؿدي حظٞ, ٝطPropionibacteriaceaeُؼخثِدش  حُٔـٔٞػدش أٓخٓدخ

حُزَٝر٤ٗٞ٤دي, ًٔدخ  كدخٓٞظ٣ٌٖٞ ح٧كٔخٝ حُي٤٘ٛش هخٛش ك٤غ طوّٞ ر ك٢ ٓؼيس حُل٤ٞحٗخص حُٔـظَس

كد٢ ٝردٌُي طودّٞ رديٍٝ ٜٓدْ  طوّٞ رظل٣َٞ ح٬ًُظدخص حُ٘خطـدش ػدٖ ٓوظِدق حُظؤدَحص اُد٠ رَٝر٤ٞٗدخص

 .ٝأًخرٚ حٌُٜ٘ش ح٤ُِٔٔس ُٚ ا٠ٗخؽ حُـزٖ ح١َٔ٣ُٞٔ

 :Proteolytic bacteriaحُزٌظ٣َ٤خ حُٔلِِش ُِزَٝط٤ٖ  -5

 ٚاُد٠ ٌٓٞٗخطدخً ٓخث٤د طل٤ِدَ حُزَٝط٤٘دخص طلِد٬٤ً طؼَٔ ػ٠ِ حُزٌظ٣َ٤خ  ٓـٔٞػش ٓظزخ٣٘ش ٢ٖٛٝٓ 

, ٝٛددٌٙ Proteolytic٪٣ِٗٔددخص حُٔلِِددش ُِزددَٝط٤ٖ ٓددٖ هدد٬ٍ حٓظ٬ًٜددخ ُ ٓددٖ ح٫كٔددخٝ ح٤٘٤ٓ٫ددش
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حُٔـٔٞػش ٖٓ حُزٌظ٣َ٤خ طئى١ أىٝحٍ ِٓز٤ش ٝأهَٟ ا٣ـخر٤ش, ٖٝٓ أٓؼِش أىٝحٍٛخ حُِٔز٤ش ىٍٝٛدخ كد٢ 

ػ٘ددي طل٤ِِٜددخ ُزَٝط٤٘ددخص حُـددٌحء طلددض حُظددَٝف  ُددَٝحثق ٣ًَٜددشٝاٗظخؿٜددخ  ٤ددشط٤٘طِددق ح٫ؿ٣ٌددش حُزَٝ

٣ِٗٔدخص حُـدزٖ ٝاٗظدخؽ ح٩ أٗدٞحع رؼدٞ ٝا٠ٗدخؽ طٔد٣ٞش, ٌُٜ٘دخ كد٢ حُٔوخردَ طٔدظويّ كد٢ ح٬ُٛٞحث٤ش

ٝؿ٤َٛدخ ٓدٖ ح٫ٓدظويحٓخص حُٜد٘خػ٤ش ح٧هدَٟ,  لدخص ح٬ُٔردْظك٢ ٓ٘ شٔظويٓحُٔحُٔلِِش ُِزَٝط٤ٖ 

ٝ  Bacillus  ٝClostridiumٝطظٔؼَ حُزٌظ٣َ٤خ حُظخرؼش ٌُٜٙ حُٔـٔٞػش رٌَ٘ أٓخ٢ٓ ك٢ حؿ٘دخّ 

Pseudomonas  ٝProteus  ٝEnterococcus. 

 :eriaLipolytic bactٕ ٞحُزٌظ٣َ٤خ حُٔلِِش ُِيٛ -6

أكٔدخٝ ى٤٘ٛدش كدَس ح١ٌُ ٣لَِ حُيٕٛٞ ا٠ُ  Lipaseا٣ِْٗ ح٣٬ُز٤ِ حُزٌظ٣َ٤خ حُظ٢ طلَُ  ٢ٛ

free fatty acids  ٍَٝٝؿ٤ِٔدGlycerol ٝرؼدٞ ٛدٌٙ ح٧كٔدخٝ حُي٤٘ٛدش طٌدٕٞ ٤١دخٍس ًٝحص ,

ٝٛددٌٙ حُٔـٔٞػددش ٓددٖ  .Rancid tasteًح ١ؼددْ ٓظددِٗن  ُـددٌحء١ؼددْ ٍٝحثلددش كددخىس رل٤ددغ طـؼددَ ح

حُي٤٘ٛدش, ٝأىٝحٍ أهدَٟ ا٣ـخر٤دش ٓؼدَ  طِق ح٫ؿ٣ٌشحُزٌظ٣َ٤خ أ٠٣خً طئى١ أىٝحٍ ِٓز٤ش ٓؼَ ىٍٝٛخ ك٢ 

ٝؿ٤َٛددخ ٓددٖ  لددخص ح٬ُٔرددْظكدد٢ ٓ٘ شٔددظويٓحُٔ ُِددي٣ِٕٗٞٛٔددخص حُٔلِِددش ٗظددخؽ ح٩حٓددظويحٜٓخ ٩

رٌَ٘ أٓخ٢ٓ ك٢ حؿ٘خّ  ح٫ٓظويحٓخص حُٜ٘خػ٤ش ح٧هَٟ, ٝطظٔؼَ حُزٌظ٣َ٤خ حُظخرؼش ٌُٜٙ حُٔـٔٞػش

Pseudomonas  ٝAlcaligenes ٝ Serratia  ٝMicrococcus  ٝAchromobacter. 

 :Saccharolytic bacteriaحُزٌظ٣َ٤خ حُٔلِِش ٣ٌَُِٔخص  -7

ٝٓدٖ  حُد٠ ٓد٣ٌَخص رٔد٤طش حُؼ٘خث٤دشٝحُٔظؼديىس حُزٌظ٣َ٤خ حُوخىٍس ػِد٠ طل٤ِدَ حُٔد٣ٌَخص ٢ٛٝ 

ٝ  Bacillus subtilisٓؼدددَ ٣ِٗٔدددخص ح٤ِ٤ٓ٫ددددِ ٩ حُٔلددددَُسحُزٌظ٣َ٤ددددخ حُٔلِِدددش  ُِ٘٘ددددؤ أٓؼِظٜدددخ 

Clostridium   butyricum  ٝClostridium acetobutyricum ٌٙٝك٢ حُـخُذ طظٔدزذ ٛد ,

حُزٌظ٣َ٤خ ك٢ كٔخى ح٧ؿ٣ٌش حُلخ٣ٝش ػ٠ِ ًَر٤ٛٞيٍحص ٓؼويس, ٌُٜ٘خ ك٢ حُـخٗدذ حُٔوخردَ طٔدظويّ كد٢ 

 حُٔلِِش ُِ٘٘ؤ ًٌُٝي ك٢ ًؼ٤َ ٖٓ حُٜ٘خػخص. اٗظخؽ ح٣ِٗ٩ٔخص 

 :Pectolytic bacteriaحُزٌظ٣َ٤خ حُٔلِِش ُِزٌظ٤ٖ  -8

 ٚٓددٞحى ًَر٤ٛٞيٍحط٤ددش ٓؼودديس حُظ٤ًَددذ طٞؿددي رٜددٍٞس ١ز٤ؼ٤ددش كدد٢ حُلٞحًددحُٔددٞحى حُزٌظ٤٘٤ددش 

رل٤دغ  طيهَ ك٢ ط٤ًَذ حُٜلخثق حُٞٓط٠ ٝطٜٔؾ حُو٣٬خ ك٢ حُ٘ٔد٤ؾ حُ٘زدخط٢ حُلدي٣غ َٝحص٠ٝحُو

, ٝطوّٞ رؼدٞ أٗدٞحع حُزٌظ٣َ٤دخ رظل٤ِدَ حُٔدٞحى حُزٌظ٤٘٤دش ٓدٖ ٍخِؼُٔؼط٢ حٌَُ٘ حٝ ح٤ٌَُٜ حُوخٍؿ٢ ط

حُظد٢ طؼٔدَ ػِد٠ طط٣َددش ح٧ٗٔدـش حُ٘زخط٤دش ٝرخُظددخ٢ُ  Pectinaseهد٬ٍ اكَحُٛدخ ٣ِٗ٩ٔدخص حُزٌظ٤٘٤ددِ 

طٔدظويّ , ٌُٜ٘دخ أ٠٣دخً طٔدظويّ كد٢ اٗظدخؽ ٛدٌٙ ح٣ِٗ٩ٔدخص ٛد٘خػ٤خً ك٤دغ حًٚ ٝحُو٠دَٝحصٞكٔخى حُل

حُظد٢  ًؼخَٓ ط٣َٝن ك٢ ٛ٘خػش ػٜد٤َ حُلخًٜدش ك٤دغ طلِدَ حُٔدٞحى حُزٌظ٤٘٤دش حُٔٞؿدٞىس كد٢ حُؼٜد٤َ

 ٝ  Erwinia حُزٌظ٣َ٤ددخ حُٔلِِددش ُِزٌظدد٤ٖ ّخؿ٘ددطـؼدَ حُؼٜدد٤َ ؿ٤ددَ ٍحثددن أٝ ٓظـددخْٗ, ٝٓددٖ أٛددْ أ

Bacillus ٝ Clostridium. 
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 :Coliform bacteria) رٌظ٣َ٤خ حُوُٕٞٞ) bacteria Intestinal حُٔؼ٣ٞشزٌظ٣َ٤خ حُ -9

ؿددَحّ ٓددخُزش  ُظٜددز٤ؾطؼددَف ػِدد٠ أٜٗددخ رٌظ٣َ٤ددخ ٓددخُزش ًٔددخ ػَك٘خٛددخ ٓددخروخً رٌظ٣َ٤ددخ حُوُٞددٕٞ 

ح٩ٗدد٣ِْ ح٫ًٝٔدد٤ي٣ِ, ػٜدد٣ٞش ؿ٤ددَ ٓظـَػٔددش ٣ٌٔددٖ إٔ ط٘ٔددٞ ٛٞحث٤ددخً ػِدد٠ ر٤جددش أؿددخٍ طلظدد١ٞ ػِدد٠ 

, ٝٓددٖ أٛددْ ٓٞ ٝؿددخُخّ ٓددغ اٗظددخؽ كدد°37ٓددخػش ػ٘ددي  48أٓدد٬ف حُٜددلَحء, طؤددَ ح٬ًُظددُٞ هدد٬ٍ 

حٕ ٓددُٜٞش ط٤ٔ٘ددش رٌظ٣َ٤ددخ . ٝؿ٤َٛددخ Escherichia ,Enterobacter ,Citrobacterأؿ٘خٓددٜخ 

ػِدد٠ حُ٘دد١َٝ  Indicator microorganism ك٤ددخء ىحُددشًؤطٔددظؼَٔ  حُوُٞددٕٞ ٝطل٣َوٜددخ ؿؼِٜددخ

٣ٌٝددٕٞ  حُزَح٣ُددش حُوُٞددٕٞٝحُظِددٞع حُزددَح١ُ ٨ُؿ٣ٌددش ٝحُٔددخء, ٝٛدد٢ طؤُددْ اُدد٠: رٌظ٣َ٤ددخ  حُٜددل٤ش

ٝطظٔؼدددَ كددد٢ رٌظ٣َ٤دددخ ح٩ٗٔدددخٕ ٝحُل٤دددٞحٕ  ردددَحُحُٔـدددخ١ٍ أٝ  ٤ٓدددخٜٙٓددديٍٛخ حُظِدددٞع ػدددٖ ٣َ١دددن 

Escherichia coli  ًى٫ُددش ػِدد٠ طِددٞع ٓددٖ ٜٓدديٍ رددَح١ُ ٝحُظدد٢ ٣ؼددي ٝؿٞىٛددخ ًٔددخ ًًَٗددخ ٓددخروخ

Fecal soursٝ , ٝٛد٢ اُد٠ ؿخٗدذ طٞحؿديٛخ كد٢ ح٧ٓؼدخء ٣ٌٔدٖ إٔ  حُزَح٣ُدشؿ٤دَ  حُوُٞدٕٞرٌظ٣َ٤دخ

. Enterobacter aerogenesش ٝأٓطق حُ٘زخطخص....حُن ٖٝٓ أْٛ أٓؼِظٜخ رٌظ٣َ٤خ طظٞحؿي ك٢ حُظَر

ك٤دغ ّ °44.5ىٍؿدش كدَحٍس  ػ٘دي رظ٤ٔ٘ظٜخ حُزَح٣ُشػٖ ؿ٤َ  حُزَح٣ُش حُوُٕٞٞ ٣ٌٖٔ ط٤٤ِٔ رٌظ٣َ٤خٝ

, ًٔدخ ّ°44.5ىٍؿدش ٫ٝ ط٘ٔدٞ ػ٘دي  ّ°37ط٘ٔٞ ػ٘ي ىٍؿدش كدَحٍس  حُزَح٣ُشؿ٤َ  حُوُٕٞٞ رٌظ٣َ٤خإٔ 

 ٜخ ًٔخ ًًَٗخ ٓخروخً.ُِظل٣َن ر٤٘ IMViCطٔظويّ ح٫هظزخٍحص حُظ٢ طؼَف رخْٓ ٣ٌٖٔ إٔ 

 :and Psychrotrophic Psychrophilic ُِزَٝىسٝحُٔظلِٔش حُٔلزش  حُزٌظ٣َ٤خ -01

ط٘ٔٞ رٍٜٞس ٤٘٣َ ا٠ُ حُزٌظ٣َ٤خ حُظ٢ )حُٔلزش ُِزَٝىس(  Psychrophilicٜٓطِق إٔ 

ٝطظٔزذ ك٢ حُؼخىس رظِق ح٧ؿ٣ٌش حُٔللٞظش  .ّ°٠0 كي حىُٜٗٝخ أٝ أهَ  ّ°15 ٓؼ٢ِ ك٢ ىٍؿش كَحٍس

حُظ٢  حُزٌظ٣َ٤خطِي ٤٘٣َ ا٠ُ  )حُٔظلِٔش ُِزَٝىس( Psychrotrophicٜٓطِق رخُظز٣َي, ٌُٖ 

ّ, ° 7-2  حُظ٢ طظَحٝف ر٤ٖطٔظط٤غ حُ٘ٔٞ رٌَ٘ ٫ رؤّ رٚ ػ٘ي ىٍؿخص كَحٍس حُظز٣َي حُظـخ٣ٍش 

أ١ إٔ  حُٔؼظيُشحُٔلزش ُِلَحٍس  س طٌٕٞ ٖٓ حُزٌظ٣َ٤خٝػخىرـٞ حُ٘ظَ ػٖ ىٍؿش ٗٔٞٛخ حُٔؼ٠ِ, 

 ّ. °32 -20ىٍؿش ٗٔٞٛخ حُٔؼ٠ِ ٓخ ر٤ٖ 

ٓخُزش  طظٞحؿي ك٢ ٓ٘ظـخص ح٧ؿ٣ٌش طٌٕٞ ك٢ حُـخُذؿخُز٤ش حُزٌظ٣َ٤خ ٓظلِٔش حُزَٝىس حُظ٢ ٝ

ؿ٘خّ ٧ ط٘ظ٢ٔػ٣ٜٞش ٛـ٤َس ػخىس  ,ٓٞؿزش ٣ِٗ٧ْ ح٤ًٔ٧ي٣ِ ٨ُرٞحؽ,ؿ٤َ ٌٓٞٗش  ,ؿَحّ ُظٜز٤ؾ

Pseudomonas  ٝAlcaligenes   ٝFlavobacterium  ُٕٞٞٝرؼٞ أٗٞحع رٌظ٣َ٤خ حُو

Coliform Bacteria ٞٓؼَ رؼٞ ح٧ٗٞحع حُظخرؼش ؿَحّ حُزٌظ٣َ٤خ حُٔٞؿزش ُظٜز٤ؾ ًٌُي رؼ 

لٔخى ٓؼَ حَُٔحٍس حُطٔزذ أٗٞحػخً ٓوظِلش ٖٓ  ًٜٞٗخ ٌٛٙ حُزٌظ٣َ٤خأ٤ٔٛش  ٝطٌٖٔ. Bacillusـْ٘ ُ

 ؿ٤َ ٛخُق ٬ُٓظ٬ٜى.  حُـٌحء ا٠ُخ ٣ئى١ ٓٔ ش ٝٓخ ٣٘زٚ ٌٜٗش حُلٞحًٚٝحُظؼلٖ ٝحُِٗخه

 Standard Plateٔظؼَٔ ٣َ١وش حُؼي حُو٤خ٢ٓ ١٨ُزخم ُٝؼي ٓؼَ ٌٛٙ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش طُ 

Count  أ٣خّ. 10ّ ُٔيس °7ك٤غ طل٠ٖ ح١٧زخم ػ٘ي ىٍؿش كَحٍس 
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 :bacteria Thermophilic حُزٌظ٣َ٤خ حُٔلزش ُِلَحٍس -11

ط٘ٔددٞ ػ٘ددي  ٣ٌٝٔددٖ إّٔ, °50حُظدد٢ طٌددٕٞ ىٍؿددش حُلددَحٍس حُٔؼِدد٠ ُ٘ٔٞٛددخ كددٞم  حُزٌظ٣َ٤ددخٛدد٢ 

, ٝٓددٖ أٗددَٜٛخ LTLTّ( رط٣َوددش حُلددَحٍس حُٞح١جددش ُٞهددض ٣ٞ١ددَ °62.8ىٍؿددش كددَحٍس حُزٔددظَس )

Streptococcus salivarius subsp. thermophilus   ْ٘ٝرؼدٞ أٗـدـٞحع  حُـدBacillus 

ٌٛٙ ح٧ٗٞحع طظٌٖٔ ٓدٖ حُ٘ٔدٞ ٝحُظٌدخػَ طلدض ظدَٝف حُزٔدظَس , B. stearothermophilusٝٓؼَ 

ٓٔددززش حٍطلددخع حُلٟٔٞددش كدد٢ حُل٤ِددذ ٫ٕ أًؼَٛددخ ٣ؤددَ  Holding Methodرط٣َوددش حُلـددِ 

كٔدخى طظٔدزذ كد٢ ٜد٢ كٌٔٞٗدش ُِـدَحػ٤ْ )ح٧ردٞحؽ( حُ حُزٌظ٣َ٤خ حُٔلزدش ُِلدَحٍسٗٞحع أٓخ ح٧ .ح٬ًُظُٞ

 ح٧ؿ٣ٌش حُٔؼِزش.

 : bacteriaThermoduricحُٔوخٝٓش ُِلَحٍس حُزٌظ٣َ٤خ  -21

ك٢ ٓـخٍ ٛ٘خػش ٝحُظ٢ طوخّٝ ىٍؿخص أػ٠ِ ٖٓ حُيٍؿش حُوٜٟٞ ُ٘ٔٞٛخ,  حُزٌظ٣َ٤خ٢ٛ 

 حُٔؼخ٬ٓص حُلَح٣ٍش ٓؼَ ٣وٜي رٜخ طِي ح٧ٗٞحع حُظ٢ طوخّٝ ؿ٣ٌش ٝػ٠ِ ح٧هٚ ٛ٘خػش ح٧ُزخٕح٧

ً ٖٓ حُـْ٘  ,حُزٔظَس ٝحُـْ٘  Streptococcusٝحُـْ٘  Micrococcusٝطظ٠ٖٔ أٗٞحػخ

Enterococcus  ًٌُْ٘ي حُـ ٝLactobacillus  اٟخكشً ا٠ُAerobic spore formers 

طٔظؼَٔ ٣َ١وش  حُزٌظ٣َ٤خُٝٔؼَكش ىٍؿش حُظِٞع رٌٜٙ  ؿَحّ. ُظٜز٤ؾٝه٤َِ ٖٓ حُؼ٤ٜخص حُٔخُزش 

ُِل٤ِذ حُوخّ رؼي رٔظَطٚ ٓوظز٣َخً.  إ حُلي  Standard Plate Countحُؼي حُو٤خ٢ٓ رخ١٧زخم 

ٖٓ حٍطلخع طؼيحى ٌٛٙ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ٣ْٜ حُٔ٘ظؾ ٝحُٜٔ٘غ ػ٠ِ كي ٓٞحء ك٤غ أٜٗخ طئى١ ا٠ُ 

 .ُٔ٘ظـخص ح٧هَُٟٝح٣ُخىس ػيى ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ُِل٤ِذ حُٔزٔظَ 

 : bacteriaHalophilic حُٔلزش ُِِٔٞكشزٌظ٣َ٤خ حُ -13

حٌُحثذ,  NaClحُظ٢ طلظخؽ ك٢ ٗٔٞٛخ ا٠ُ ط٤ًَِ ٓؼ٤ٖ ٖٓ ٣ًٍِٞي حُٜٞى٣ّٞ ٢ٛٝ حُزٌظ٣َ٤خ 

ط٘ٔٞ ٝ  Slightly halophilic حُطل٤لش حُزٌظ٣َ٤خ حُٔلزش ُِِٔٞكشٝط٘ؤْ ا٠ُ ػ٬ػش أهٔخّ ٢ٛ: 

 Moderately halophilic حُٔؼظيُش حُٔلزش ُِِٔٞكشٝ, % 5 – 2 ر٤ٖٞؿٞى طَح٤ًِ ِٓل٤ش ر

 Extremely halophilic حُؼخ٤ُش حُٔلزش ُِِٔٞكشٝ ,% 20 – 5 ر٤ٖ ٞؿٞى طَح٤ًِ ِٓل٤شرط٘ٔٞ 

 %. 30 – 20 ر٤ٖٞؿٞى طَح٤ًِ ِٓل٤ش رط٘ٔٞ ٝ 

 Halobacterium ٝ Sarcina ٝ Enterococcusخ حُزٌظ٣َ٤ددٛددٌٙ ؿ٘ددخّ أ ٝٓددٖ حٓؼِددش

ٝStaphylococcus  ٝ Micrococcus ٝ Pseudomonas ٝ Vibrio ٝ Pediococcus ٝ 

Achromobacter ح٫ؿي٣ش حُٔللٞظش ك٢ حُٔلخ٤ُدَ ٝ حُـزٖٝ حُِٔٔلش ح٫ٓٔخى, ٝطظٔزذ ك٢ طِق

 حُِٔل٤ش ًخُٔو٬ص.
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 :٣ٌَُِٔbacteria philicSaccharoخص  زشحُزٌظ٣َ٤خ حُٔل -14

, ٝطظٔؼَ ك٢ طِدي ح٧ٗدٞحع Osmophilic bacteriaحُٔلزش ُِظَح٤ًِ حُؼخ٤ُش حُزٌظ٣َ٤خ ٢ٛٝ 

حُظ٢ ط٘ٔٞ رٍٜٞس ؿ٤يس ك٢ طَح٤ًِ ػخ٤ُش ٖٓ حٌَُٔ, ٝك٢ حُـخُذ ططُِن ٌٛٙ حُظ٤ٔٔش ػِد٠ حُزٌظ٣َ٤دخ 

ظلٔددَ حُدد١ٌ ٣ Leuconostocحُٔظلِٔددش ُِظَح٤ًددِ حُؼخ٤ُددش ٓددٖ حُٔددٌَ ٝحُٔظٔؼِددش كدد٢ أٗددٞحع ؿددْ٘ 

كدد٢ ٛدد٘خػش حُٔددٌَ  , ٣ٝظٔددزذ كدد٢ ٓ٘ددخًَ% 60 -55طظددَحٝف ردد٤ٖ طَحًددـ٤ِ ػـددـخ٤ُش ٓددٖ حُٔددٌَ 

 ٝح٧ؿ٣ٌش حُٔللٞظش رخُٔلخ٤َُ ح٣ٌَُٔش.

 :bacteria Gas forming حٌُٔٞٗش ُِـخٌُظ٣َ٤خ زحُ -51

, ٝٓدٖ أٗدَٜ أٗدٞحع ٛدٌٙ طٌدٕٞ ٤ًٔدخص ٓدٖ حُـدخُحصٗٔٞ رؼٞ أٗدٞحع حُزٌظ٣َ٤دخ  ٣ليع ٗظ٤ـش

ؿددخُ ػددخ٢ٗ أًٔدد٤ي  ش٘ظـددٓطؤددَ ح٬ًُظددُٞ حُظدد٢  Coliform bacteriaرٌظ٣َ٤ددخ حُوُٞددٕٞ حُزٌظ٣َ٤ددخ 

 Clostridium butyricumحُزٌظ٣َ٤خ حٌُٔٞٗش ٨ُرٞحؽ ٓؼَ  ًٌُٝيٝح٤ُٜيٍٝؿ٤ٖ,  CO2حٌَُرٕٞ 

رٌظ٣َ٤دخ  ًٌُٝي أٗدٞحع ٓدٖ ٝح٤ُٜيٍٝؿ٤ٖ, CO2ط٘ظؾ ٤ًٔش ٛخثِش ٖٓ ؿخُ ػخ٢ٗ أ٤ًٔي حٌَُرٕٞ حُظ٢ 

ٓٞ ح٬ًُظ٤دي حُظ٢ ط٘ظؾ اٟدخكش اُد٠ كدخ Heterofermentativeٓظزخ٣٘ش حُظؤَ كخٓٞ ح٬ًُظ٤ي 

اُدد٠ طِددق رؼددٞ ٓ٘ظـددخص ح٧ُزددخٕ ٓؼددَ حُـددزٖ ٝطددئى١ حٌَُرددٕٞ ًَٝٓزددخص أهُددَٟ  أًٔدد٤يػددخ٢ٗ ؿددخُ 

 .ح١َٔ٣ُٞٔ ٝؿزٖ حُظ٤٘يٍ

 Propionibacterium  freudenreichii subsp. shermanii ك٢ ك٤ٖ طٔؼَ رٌظ٣َ٤دخ

ٔدظويّ ًزدخىة كد٢ ٛد٘خػش حُـدزٖ ح٣ُٞٔٔد١َ ط حُـخٗذ حُٔل٤ي ٌُٜٙ حُٔـٔٞػدش ٓدٖ حُزٌظ٣َ٤دخ ك٤دغ 

ٕ CO2ٝؿخُ  ّٞ  .حُؼوٞد ح٤ُِٔٔس ٌُٜح حُ٘ٞع ٖٓ حُـزٖ ح١ٌُ ط٘ظـٚ ٣ٞى١ ُظٌ

 :bacteria Rope forming حٌُٔٞٗش ُِِٝؿشزٌظ٣َ٤خ حُ -61

ٗظ٤ـش ٗٔٞ رؼٞ أٗٞحع حُزٌظ٣َ٤خ حٌُٔٞٗش ٌُِزُٔٞش ًُٝي ٗظ٤ـدش  Ropinessحُِِٝؿش طليع 

ٝحُٔددٞحى  Gumsًَِٔزددخص حُِِؿددش حُٔٞؿددٞىس كدد٢ ًزٔددُٞش حُو٤ِددش حُزٌظ٣َ٤ددش حٌُٔٞٗددش ٓددٖ حُٜددٔؾ ُ

 . Mucusحُٔوخ٤١ش 

 Alcaligenes  ٝEnterobacterؿددددْ٘  حٌُٔٞٗددددش ُِِٝؿددددشٝٓددددٖ ح٧ؿ٘ددددخّ حُزٌظ٣َ٤ددددش 

 طٔزذ حُِِٝؿش أٝ حُظٌٕٞ حُو٤ط٢ ك٢ حُل٤ِذ.حُظ٢ ٫٬ٓص ٓؼ٤٘ش ٖٓ رٌظ٣َ٤خ كخٓٞ ح٬ًُظ٤ي ٝ

 :bacteria Pigmented حُٔ٘ظـش ُِٜزـخصزٌظ٣َ٤خ حُ -71

طظٔددزذ رؼددٞ أٗددٞحع حُزٌظ٣َ٤ددخ ػ٘ددي ٗٔٞٛددخ كدد٢ ح٧ؿ٣ٌددش اُدد٠ أٗظددخؽ ٛددزـخص طددٞػَ ػِدد٠ طوزددَ 

ح١ٌُ ٣٘ظؾ ٓـٔٞػدش ٓدٖ   Pseudomonas حُٔٔظِٜي ٌُٜح حُـٌحء, ٖٝٓ أٓؼِش ٌٛٙ حُزٌظ٣َ٤خ ؿْ٘

 , ًٝدٌُي ؿدْ٘ح٧ٛدلَٝ حُٔو٠دَ ح٧ٛدلَٝ حُز٘د٢ٝ حُِٕٞ حَُٓخى١ حُٔدٍِمحُٜزـخص ٝح٧ُٞحٕ ٓؼَ 

Flavobacterium ٝؿددْ٘  حُِددٕٞ ح٧ٛددلَ حُدد١ٌ ٣٘ددظؾSerratia ح٧كــددـَٔ حُِددٕٞ حُدد١ٌ ٣٘ددظؾ, 

 .حُـزٖ حُظ٢ ط٘ظؾ ٛزـش ٗز٤ٜٚ رِٕٞ حُٜيأ طٔزذ طزوغ Lactobacillus plantarum رٌظ٣َ٤خٝ
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 :bacteria Food Poisningِظْٔٔ حُـٌحث٢ ُحُٔٔززش زٌظ٣َ٤خ حُ -81

حُظٔددْٔ حُـددٌحث٢ ٛددٞ طِددي ح٧ٓددَحٝ حُظدد٢ طلدديع رٔددزذ ٗٔددٞ ح٤ٌَُٔٝرددخص حُٔلددَُس ُِٔددّٔٞ  

ٝاكَحُٛخ ًَٓزخص ٤ًٔخث٤ش ًحص طؤػ٤َ ٓخّ رخُ٘ٔزش ُ٪ٗٔدخٕ. ٝػدخىس ٣طِدن ُلدع حُظٔدْٔ حُـدٌحث٢ ػِد٠ 

٣٘ددَٔ  Food poisoning ٜٓددطِقأ١ حٟددطَحرخص طلدديع رؼددي ط٘ددخٍٝ حُـددٌحء, ٝرٔؼ٘دد٠ أىم كددبٕ 

طِن ػ٠ِ حَُٔٝ حُ٘خٗت ػٖ ٝؿٞى ٓدخىس ٝح١ٌُ ٣ Food intoxicationـٌحث٢ حُظْٔٔ حُٜٓطِق 

ٓدّٔٞ ١ز٤ؼ٤دش  أٝهي طٌٕٞ ّٓٔٞ رٌظ٣َ٤دش أٝ كط٣َدش  ٔخٓشحُٔخىس )ٌٝٛٙ حُ حُٔظ٘خٍٝٓخٓش ك٢ حُـٌحء 

أٝ  خُٔؼددخىٕ حُؼو٤ِددشأٝ ٓددّٔٞ ٤ٔ٤ًخث٤ددش ًًظِددي حُٔظٞحؿدديس كدد٢ رؼددٞ حُ٘زخطددخص ٝحُل٤ٞحٗددخص حُٔددخٓش 

أٝ طِددي حُ٘خطـددش ػددٖ طلخػددَ حُـددٌحء ٓددغ ٓؼدديٕ حُؼزددٞس أٝ ح٩ٗددخء حُدد١ٌ طلظ٣ٞددٚ أٝ رؼددٞ  حُٔز٤دديحص

حٗظوددخٍ حُؼدديٟٝ أٝ  ٣ؼ٘دد٢حُدد١ٌ  Food infectionحُؼدديٟٝ حُـٌحث٤ددش  ٜٓددطِق ًٝددٌُي, (ح٠ُٔددخكخص

ػددْ حٗظوخُٜددخ كدد٢ حُـددٌحء  زٌظ٣َ٤ددخحُٔددَٝ رٞحٓددطش حُـددٌحء ٝط٘ظوددَ حُؼدديٟٝ ػددٖ ٣َ١ددن ؿددِٝ أٝ ٗٔددٞ حُ

. حُٔوخ٤١ش ك٢ ح٧ٓؼخء ٝٗٔٞٛخ ك٤ٜخ ٝاكيحع ح٠ُدٍَ ٨ُٗٔدـش حُٔد٤ِٔش كد٢ حُـٔدْ ٧ؿ٤٘شحٜٓخؿٔش 

ٝحُظْٔٔ حُـٌحث٢ ًٝ ٓيٍُٞ ٝحٓغ ٣ٔظيٍ ػ٤ِٚ رزؼٞ ح٫ٟطَحرخص حُٔؼ٣ٞش ٓدغ حُظو٤دئ ٝح٩ٓدٜخٍ أٝ 

٬ًٛٔخ ٓغ حٍطلخع ك٢ ىٍؿش حُلَحٍس )ك٠ٔ( كد٢ رؼدٞ ح٧ك٤دخٕ ٝهدي ٣ٜدخكذ ًُدي طدؤػ٤َحص ػٜدز٤ش 

 .  ٝك٤ُٔٞٞؿ٤ش أهَٟ

 ٝط٘ؤْ كخ٫ص حُظْٔٔ حُـٌحث٢ ًٔخ ٓزن ح٩ٗخٍس ا٤ُٚ ا٠ُ:

  Food intoxicationطْٔٔ ؿٌحث٢  -أ٫ًٝ 

ك٢ ٌٛٙ حُلخُش طٞؿي ّٓٔٞ ح٤ٌَُٔٝرخص ك٢ حُطؼخّ ح١ٌُ ٣ليع حُلخُدش حَُٟٔد٤ش رؼدي ط٘خُٝدٚ.  

 Clostridium botulinumرٌظ٣َ٤دخ  طٔدززٚٝحُد١ٌ  Botulismٝٓؼخٍ ػ٤ِدٚ حُظٔدْٔ حُزٞط٘د٢٘٤ِ 

, Staphylococcus aureus حٌُٛز٤دش حٌُٔدٍٞحص حُؼ٘وٞى٣دش حُّٔٔٞ حُٔؼ٣ٞدش حُظد٢ طلَُٛدخًٌُٝي 

ٝٛدٌٙ حُٔدّٔٞ طؼدَف .Bacillus cereusحُد١ٌ طلدَُٙ  Emetic Toxinٝحُٔدْ حُٔٔدزذ ُِود٢ء 

ٛدد٢  Bacterial Exotoxinsٝحُٔددّٔٞ حُزٌظ٣َ٤ددش حُوخٍؿ٤ددش  .Exotoxinsرخُٔددّٔٞ حُوخٍؿ٤ددش 

ٓددٞحى هخرِددش ٬ُٗظ٘ددخٍ طلددَُ ٓددٖ ىحهددَ حُو٤ِددش حُزٌظ٣َ٤ددش حُظدد٢ ط٘ظـٜددخ اُدد٠ حُٞٓدد٢ حُوددخٍؿ٢ حُٔلدد٢٤ 

رخُزٌظ٣َ٤خ, ٓٞحء أًدخٕ ٛدٌح حُٞٓد٢ ر٤٘دش ؿٌحث٤دش كد٢ حُٔوظزدَ, أٝ ٗٔد٤ـخً ٓدٖ ه٣٬دخ حُؼخثدَ, أٝ ٓدخىس 

ًُٝدي رظَٗد٤ق ؿٌحث٤ش. ٣ٌٖٝٔ حُلٍٜٞ ػ٠ِ حُّٔٔٞ حُوخٍؿ٤ش, ٖٓ حٍُِٔػدش حُ٘دخ٢ٓ رٜدخ حُزٌظ٣َ٤دخ 

حٍُِٔػددش هدد٬ٍ حَُٔٗددلخص حُزٌظ٣َ٤ددش كظلـددِ ه٣٬ددخ حُزٌظ٣َ٤ددخ ٝطٔددٔق ُِٔددخثَ حُٔلظددٟٞ ػِدد٠ ٛددٌٙ 

 حُّٔٔٞ حُوخٍؿ٤ش رخُ٘لخً ٖٓ ه٬ُٜخ.

ٝحُّٔٔٞ ح٤ٌَُٔٝر٤ش حُوخٍؿ٤ش ػزخٍس ػٖ ٓٞحى رَٝط٤٘٤دش ًحص ُٕٝ ؿ٣ِجد٢ َٓطلدغ هدي ٣ٜدَ 

ِدش ُِزدَٝط٤ٖ ط٠ٜدْ ٛدٌٙ حُٔدّٔٞ ٝرخُظدخ٢ُ كدبٕ ا٠ُ ٤ِٕٓٞ ىحُظٕٞ, ٝك٢ حُـخُذ كبٕ ح٣ِٗ٩ٔدخص حُٔلِ

ِددي حُٔددْ طٛددٌٙ حُٔددّٔٞ ٫ طددٞػَ ػِدد٠ حُـٔددْ اًح ٓددخ طددْ ط٘خُٜٝددخ ػددٖ ٣َ١ددن حُلددْ ٣ٝٔددظؼ٠٘ ٓددٖ 

ٝٓددْ حُزٌظ٣َ٤ددخ حُؼ٘وٞى٣ددش  ,Clostridium botulinumحُزٞط٘دد٢٘٤ُٞ حُٔلددَُ ٓددٖ هزددَ رٌظ٣َ٤ددخ 

حُٔدْ حُٔٔدزذ ُِود٢ء حُد١ٌ طلدَُٙ ٝ, Staphylococcus aureusحُٔلَُ ٖٓ هزَ رٌظ٣َ٤خ  حٌُٛز٤ش

Bacillus cereus, .ٖك٤غ ٫ طظؤػَ ٌٛٙ حُّٔٔٞ رخ٣ِٗ٩ٔخص حُٔلِِش ُِزَٝط٤ 
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أٝ  حُؼخ٤ُشحُّٔٔٞ حُوخٍؿ٤ش ٤ٔٓظٜخ رخُظو٣ِٖ حُط٣َٞ أٝ رظؼ٠٣َٜخ ُِلَحٍس ٝطلوي 

ٓٔن أٝ ًُٝي ٗظ٤ـش  ,حُل٤ٍ٘ٞ ٝح٧كٔخٝ ٝحُلٍٞٓخُي٤ٛي ؼَٓ ث٤شح٤ٔ٤ٌُخحُٔٞحى رٔؼخِٓظٜخ رزؼٞ 

ٝٗظ٤ـش ُلوي ىٗظَس حُزَٝط٤٘خص ٝحُظؤػ٤َ ػ٠ِ حَُٝحر٢ ر٤ٖ طَح٤ًذ حُزَٝط٤٘خص حٌُٔٞٗش ٌُٜٙ حُّٔٔٞ. 

 طيػ٠ ٖٓ ٓخىس ٓخٓش, ا٠ُ ٓخىس ؿ٤َ ٓخٓش Toxinحُْٔ ح٤ُٔٔش رٞحٓطش حُلٍٞٓخُي٤ٛي, ٣ظلٍٞ 

ًحص هٞحٙ أٗظ٤ـ٤٘٤ش طٔظويّ ًؤٗظـ٤ٖ ُٞهخ٣ش ح٧ٗوخٙ ٢ٛٝ ٓخىس  Toxoidط٣ًٞٔٞي 

طللِ حُـْٔ ػ٠ِ  Toxoidsُي ٧ٕ حُظ٣ًٞٔٞيحص ًحُّٔٔٞ حُوخٍؿ٤ش, ٝ رظِئُؼ٤َٟٖ ُِظْٔٔ ح

  .حُٔظٌٕٞ رـْٔ حُؼخثَ حُزٌظ١َ٤حُْٔ  ىٍطؼخ حُظ٢ Antitoxinsحُْٔ اٗظخؽ ٠ٓخىحص 

ٖٓ حُْٔ حُزٞط٠٘٤ُٞ٘  A , ٣ٝؼظزَ حُ٘ٞعص ٗيس حُّٔٔٞ حُوخٍؿ٤ش ُِزٌظ٣َ٤خطظلخٝ

Botulism ٝأهَ ؿَػش هخطِش ,هٟٞ ْٓ ٓؼَٝفأ Minimum Lethal Dose (MLD)  ٖٓ

 × 2.5 حُظـخٍد ٢ٛ ٌٛح حُْٔ ُلؤٍ
5-

حُـَػخص حُوخطِش ٖٓ حُّٔٔٞ ك٢ ك٤ٖ إٔ ٤ٌَٓٝؿَحّ,  10

٤ٌَٓٝؿَحّ ٖٓ ْٓ حُزٌظ٣َ٤خ  5 ًُي رٌؼ٤َ, ك٤ِِّ كٞح٢ُ حُوخٍؿ٤ش ح٤ٌَُٔٝر٤ش ح٧هَٟ أهَ ٖٓ

 Minimum Lethal Dose (MLD) َػش هخطِشأهَ ؿ. ٝطؼَف ُوظَ ح٧ٍٗذ حٌُٛز٤ش حُؼ٘وٞى٣ش

 رؤٜٗخ أهَ ٤ًٔش ٖٓ حُْٔ طوظَ ك٤ٞحٕ حُظـخٍد حُو٤خ٢ٓ حُوخرَ ُ٪ٛخرش ك٢ ٝهض ٓؼ٤ٖ.

 كٜٔ٘دخ ٓدخ ؿْٔ حُٜٔخدحُوخٍؿ٤ش حُزٌظ٣َ٤ش طؤػ٤َ ٓظوٜٚ ػ٠ِ أؿِحء ٓؼ٤٘ش ٖٓ ِّٔٔٞ ُٝ

رٌظ٣َ٤ددخ  حٌُدد٤َُٞح  ّٞٓؼددَ ٓددٔ Enterotoxinٓؼدد١ٞ ٣ٝٔدد٠ٔ ٓددْ  ح٠ُٜدد٣٢ٔددئػَ ػِدد٠ حُـٜددخُ 

Vibrio choleraeٝحُزٌظ٣َ٤دخ  حُؼ٘وٞى٣دش , Staphylococcus aureus ,ػِد٠  ٣َدئػ ٜٝٓ٘دخ ٓدخ

 Corynebacterium diphtheriae ٓدْٓؼدَ  Cytotoxin هِد٠ٔٔ٣ٝ١ٞ ٓدْ  حُو٣٬خ ٣ٝوظِٜخ,

ّٞ ٓددٔٓؼددَ  Neurotoxinػٜددز٢  , ٣ٝٔدد٠ٔ ٓددْحُؼٜددز٢ػَ ػِدد٠ حُـٜددخُ ٣ددئ ٜٝٓ٘ددخ ٓددخ, حُدديكظ٣َخ

ٝٓدْ حُزٞط٘د٠٘٤ُٞ )حُْٔ  Clostridium tetaniٝ رٌظ٣َ٤خ  ٣َClostridium botulinumخ رٌظ٤

أٝ حٌُددددِحُ(, ٜٝٓ٘ددددخ ٓددددخ ٣ٔددددزذ ح٩كٔددددَحٍ ُِـٔددددْ ٣ٝٔدددد٠ٔ حُٔددددْ حُُٔٞددددي ُ٪كٔددددَحٍ  حُظظددددخّٗٞ

Erythrogenic toxin  َرٌظ٣َ٤خ  ْٓٓؼStreptococcus pyogenes. 

 ً  :infection  Foodػيٟٝ ؿٌحث٤ش -ػخ٤ٗخ

ًُٝدي  ٌٛٙ ح٩ٛخرخص ٗظ٤ـش ط٘خٍٝ ١ؼدخّ ٣لظد١ٞ ػِد٠ ح٤ٌَُٔٝردخص حُٔٔدززش ُ٪ٛدخرش ٝطليع

ٌؼ٤دددَ ٓدددٖ , كطظٞحؿدددي كددد٢ ؿددديحٍ حُو٤ِدددش حُزٌظ٣َ٤دددشحُظددد٢  Endotoxinsحُيحه٤ِدددش ٗظ٤ـدددش ُِٔدددّٔٞ 

طودَؽ ٜٓ٘دخ اُد٠  ش ؿَحّ طٌدٕٞ ٓدٔٞٓخ طزود٠ رديحهَ ه٣٬خٛدخ ٫ٝـح٣ٌَُظ٤ٔخ, ٝحُزٌظ٣َ٤خ حُٔخُزش ُٜز

٢ٛ ٓٞحى ًحص هٞحٙ أٗظـ٤٘٤ش ٟؼ٤لش,  حُيحه٤ِشحُّٔٔٞ ٝ .ا٫ رؼي طلَِ طِي حُو٣٬خح٢ُٓٞ حُٔل٢٤, 

, ٣َPolysaccharideخص ٌ, ٝػي٣ددي حُٔددLipids صح٤ُِز٤ديحطظٌدٕٞ ٓددٖ ٓدٞحى ٓؼودديس طلظد١ٞ ػِدد٠ 

 Protein (Lipo-Polysaccharide-Protein Complex.) زَٝط٤ٖحُٝ
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حُٔدّٔٞ ىٍٝحٕ ٤ٔٓدِحٕ  ٝطِؼدذ ٛدٌٙ ىحه٤ِش,طٌٕٞ ٓٔٞٓخ  ح٤َُٟٔش,ٓؼظْ أٗٞحع حُزٌظ٣َ٤خ  

, ٣ظٔؼدددَ حُددديٍٝ ح٧ٍٝ كددد٢ اكددديحع ٍكدددغ ىٍؿدددش كدددَحٍس حُـٔدددْ )ٓدددْ ٓٔدددزذ ُِلٔددد٠ حُؼددديٟٝ كددد٢

Pyrogenicity) ْٔأٓددخ حُدديٍٝ حُؼددخ٢ٗ ك٤ظٔؼددَ كدد٢ اكدديحع كخُددش حُظٔدد ,Toxicity كدديٝع . ٣ٝؼددٞى

ط٤ًَدذ  كد٢حُديحهَ  Lipopolysaccharideحُدي٢٘ٛ  ػي٣دي حُٔد٣ٌَخص حُل٠ٔ ٝح٤ُٔٔش, اُد٠ ؿدِء

 حُزَٝط٢٘٤ ٖٓ ط٤ًَذ حُْٔ. حُْٔ, ٝطؼٞى حُوٞحٙ ح٧ٗظ٤ـ٤٘٤ش, ا٠ُ حُـِء 

 ا٠ُ ه٤ٖٔٔ: Food Infectionٝٛ٘خ ٣ٌٖٔ طو٤ْٔ حُؼيٟٝ حُـٌحث٤ش 

ٝك٤ٚ ٫ ٣ٌٕٞ حُـٌحء رخ٠ٍَُٝس ٛدٞ حُز٤جدش حُٜدخُلش ُ٘ٔدٞ ح٤ٌَُٔٝردخص حَُٟٔد٤ش  حُؤْ ح٧ٍٝ:

ٌُٖٝ ٛ٘خى ١َم ٓوظِلش ُ٘وَ ح٤ٌُٔدَٝد حَُٟٔد٢ ُِـدٌحء ٓؼدَ ح٩ٛدخرش رخُٔدَ ٝحُديكظ٣َ٤خ 

 ٝحُظ٤لٞث٤ي ٝح٤ٌَُُٞح...حُن. 

ي كد٢ : ٝك٤ٚ ٣ٌدٕٞ حُـدٌحء ٛدٞ حُٜٔديٍ ح٧ٓخٓد٢ ٤ٌَُِٔٝردخص ٝحُظد٢ ط٘ٔدٞ ٝطظِح٣دحُؤْ حُؼخ٢ٗ

 حُؼيى ا٠ُ حُلي ح١ٌُ ٣ٔزذ اٛخرش حُٔٔظِٜي ٝػخىس طٌٕٞ رٞحٓطش رٌظ٣َ٤خ حُٔخ٬٤ُٗٞٔ. 

 

 :رخُظخ٢ُأٗٞحع حُزٌظ٣َ٤خ حَُث٤ٔش حُٔٔززش ُِظْٔٔ حُـٌحث٢  صٝهي كَٜ

1- Clostridium botulinum  طْٔٔ ؿٌحث٢ ٝطٔزذFood intoxication. 

2- Staphylococcus aureus  طْٔٔ ؿٌحث٢ ٝطٔزذFood intoxication. 

3- Bacillus cereus  لَُ ك٢ ح٧ٓؼخء٣ػيٟٝ رٌظ٣َ٤ش ٓغ ْٓ ٝ طْٔٔ ؿٌحث٢ٝطٔزذ . 

4- Clostridium perfringens  ْٓ لَُ ك٢ ح٧ٓؼخء٣ػيٟٝ رٌظ٣َ٤ش ٓغ. 

5- Salmonella spp.  ػيٟٝ ؿٌحث٤شٝطٔزذ Food infection. 

6- Shigella spp.  ػيٟٝ ؿٌحث٤شٝطٔزذ Food infection. 

7- Escherichia coli  لَُ ك٢ ح٧ٓؼخء٣ػيٟٝ رٌظ٣َ٤ش ٓغ ْٓ ٝطٔزذ  حُٜٔخؿٔش ٨ُٓؼخء. 

8- Listeria monocytogenes  ػيٟٝ ؿٌحث٤شٝطٔزذ Food infection. 

9- Campylobacter jejuni  ػيٟٝ ؿٌحث٤شٝطٔزذ Food infection. 

10- Yersinia enterocolitica ٝ Y. pseudotuberculosis  ٕػيٟٝ ؿٌحث٤شٝطٔززخ. 

11- Vibrio cholerae  ٝV. parahaemolyticus ٝ V. vulnificus ػيٟٝ ؿٌحث٤ش. 

ٝ  Aeromonas hydrophila  ٝPlesiomonas shigelloidesرٌظ٣َ٤دخ أهدَٟ ٓؼدَ  -12

sakazakii Cronobacter ٝ Coxiella burnetii ٝ Mycobacterium spp.  ٝ

Brucella spp. ٝ.ػيٟٝ ؿٌحث٤شٝؿ٤ٔؼٜخ طٔزذ  ..حُن Food infection. 
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  حُزٌظ٣َ٤خ حُٔٔززش ُِظْٔٔ حُـٌحث٢

 :Clostridium botulinumرٌظ٣َ٤خ  -1 

 (٢)حُزٞط٤ِ٘٘ ٢حُظْٔٔ حُٞٗوك٢ كيٝع  Clostridium botulinumرٌظ٣َ٤خ طظٔزذ 

Botulism Intoxicationsٝ , ٖٓ ٣ؼظزَ ٌٛح حُ٘ٞع ٖٓ حُظْٔٔ أهطَ أٗٞحع حُظْٔٔ حُزٌظ١َ٤

ك٤غ كؼخ٤ُظٚ ٌُٝ٘ٚ ٝلله حُلٔي ه٤َِ ح٫ٗظ٘خٍ ػ٠ِ ٓٔظٟٞ حُؼخُْ. ٝطويٍ ٗٔزش حُٞك٤خص ك٢ كخ٫ص 

ٝهي ٓـِض أٍٝ كخُش طْٔٔ ٖٓ ٌٛح  ,% 100% ٝهي طزِؾ ك٢ رؼٞ حُلخ٫ص  65حُظْٔٔ ٌٛٙ رـ 

حُظْٔٔ ٖٓ هزَ ح١٧زخء ح٧ُٔخٕ ك٢ حُوَٕ حُظخٓغ ػَ٘ رخْٓ  ّ, ٝهي ٢ٔٓ ٌٛح1735حُ٘ٞع ك٢ ػخّ 

أ١  Botulusرخ٬ُط٤٘٤ش حُظ٢ طؼ٢٘  Butulismus( ٝٛٞ ٓخ ٣وخرَ ًِٔش Botulism)رٞطِِّ٘ 

حُٔـن أٝ حُ٘وخٗن  ك٤غ ًخٕ كيٝع حُظْٔٔ ٣وظَٕ رظ٘خٍٝ حُٔـن حُِٔٞع ػْ ٝؿي رؼي ًُي أٗٚ ٣ٌٖٔ 

 .أهَٟ ٓوظِلش إٔ ٣وظَٕ رؤؿ٣ٌش

ٛ٘خى أٗٞحع ٖٓ ٛدٌٙ حُزٌظ٣َ٤دخ ٫ ط٘دظؾ حُٔدْ ػِد٠ حُدَؿْ ٓدٖ أٜٗدخ ط٘دزٚ حُزٌظ٣َ٤دخ حُٔ٘ظـدش ٝ

ُِٔدددْ ٓدددٖ ك٤دددغ حُوٜدددخثٚ حُظ٣ٞٔ٘دددش ٝحٍُٔٞكٞؿ٤دددش ٝح٤ٔ٤ٌُخث٤دددش ٝطؼدددَف ٛدددٌٙ حُزٌظ٣َ٤دددخ رخٓدددْ 

Clostridium pseudobotulinum. 

ًُٝددي اُدد٠ ٓددزؼش ٓـددخ٤ٓغ أٝ ٓدد٫٬ص ,  Clostridium botulinumهٔددٔض رٌظ٣َ٤ددخ ٝهدي 

كٔددذ ٗٞػ٤ددش حُٔددْ حُدد١ٌ طلددَُٙ ًددَ ٜٓ٘ددخ ٝطوظِددق ٛددٌٙ حُٔدد٫٬ص رخُ٘ٔددزش ُلؼخ٤ُددش ٓددٜٔٞٓخ ٟددي 

ح٩ٗٔددخٕ أٝ حُل٤ددٞحٕ, ًٝددٌُي رخُ٘ٔددزش ُددزؼٞ هٜخثٜددٜخ ح٤ٔ٤ٌُٞك٣ٞ٤ددش, رخ٩ٟددخكش اُدد٠ حهددظ٬ف 

 ٝطظٔؼَ ٌٛٙ ح٫٬ُٔص ك٤ٔخ ٢ِ٣:ٓوخٝٓش ٓزٍٞحص ًَ ٜٓ٘خ ُِلَحٍس. 

   :(Aح٬ُُٔش ح٠ُٝ٧ )

أًؼدَ حُٔد٫٬ص ٓوخٝٓدش ُِلدَحٍس حُؼخ٤ُدش, ُٜٝدخ حُٔوديٍس ػِد٠ طل٤ِدَ ٓدٖ ٙ حُٔد٬ُش ٛدٌ أرٞحؽ

حُزَٝط٤٘خص ٓ٘ظـش ٍٝحثق ٣ًَٜش ٗظ٤ـش ٌٛح حُظل٤َِ حُزَٝط٢٘٤, ٌُٜ٘دخ ٫ طلِدَ حُٔد٣ٌَخص, ٝٓدْ ٛدٌٙ 

 ( ٣ؼظزَحٕ أًؼَ حُّٔٔٞ كؼخ٤ُش ٟي ح٩ٗٔخٕ.Eح٬ُُٔش ًٌُٝي ْٓ ح٬ُُٔش حُوخٓٔش )

 :(B)ح٬ُُٔش حُؼخ٤ٗش 

(. ُٝزؼٞ ه٣٬خ ٌٛٙ حُٔد٬ُش Aٌٛٙ ح٬ُُٔش أهَ ٓوخٝٓش ُِلَحٍس ٖٓ ح٬ُُٔش ح٠ُٝ٧ ) أرٞحؽ

 حُٔويٍس ػ٠ِ طل٤َِ حُزَٝط٤٘خص ٌُٜ٘خ ٫ طلَِ ح٣ٌَُٔخص. ْٝٓ ٌٛٙ ح٬ُُٔش أهَ كؼخ٤ُش ٟي ح٩ٗٔخٕ.

 :(Cح٬ُُٔش حُؼخُؼش )

ُد٤ْ ُو٣٬دخ ٛدٌٙ حُٔد٬ُش حُٔوديٍس ػِد٠ طل٤ِدَ ٌٝٛٙ ح٬ُُٔش ٫ طوخّٝ حُلدَحٍس ًؼ٤دَحً,  أرٞحؽ

حُزَٝط٤٘خص ٝحُْٔ ح١ٌُ طلَُٙ ُٚ طؤػ٤َ ًز٤َ ػ٠ِ حُل٤ٞحٗدخص هخٛدش حُط٤دٍٞ حُظد٢ طِدظو٢ ؿدٌحثٜخ ٓدٖ 

٤١ٖ هخع حُزَى حُٔخث٤ش حُِٔٞػش. ٌٝٛٙ حُٔد٬ُش ٓدٖ أًؼدَ حُٔد٫٬ص حٗظ٘دخٍحً كد٢ حُؼدخُْ. ٝط٘ؤدْ ٛدٌٙ 

 ٣ظؤػَ ح٩ٗٔخٕ رخُْٔ ح١ٌُ طلَُٙ ٌٛٙ ح٬ُُٔش.٫ٝ  C2 , C1ح٬ُُٔش ا٠ُ ه٤ٖٔٔ ٛٔخ 
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 :(Dح٬ُُٔش حَُحرؼش )

ٛدٌٙ حُٔد٬ُش ٫ طودخّٝ حُلدَحٍس ًؼ٤دَحً, ًدٌُي ُد٤ْ ُٜدخ حُوديٍس ػِد٠ طل٤ِدَ حُزَٝط٤٘دخص  أرٞحؽ

( اٟخكش ا٠ُ إٔ حُْٔ ح١ٌُ طلَُٙ ٌٛٙ ح٬ُُٔش ٣ئػَ ػ٠ِ حُل٤ٞحٗدخص Cطٔخٓخً ًٔخ ك٢ ح٬ُُٔش حُؼخُؼش )

 ح٩ٗٔخٕ.٫ٝ ٣ئػَ ػ٠ِ 

 :(Eح٬ُُٔش حُوخٓٔش )

ُٝد٤ْ ُو٣٬دخ ٛدٌٙ حُٔد٬ُش حُٔوديٍس ػِد٠ طل٤ِدَ  ,ٌٛٙ ح٬ُُٔش ٫ طوخّٝ حُلدَحٍس ًؼ٤دَحً  أرٞحؽ

حُزَٝط٤٘خص ٌُٜٝ٘خ طلَِ ػيىحً ٖٓ ح٣ٌَُٔخص. ٣ٝؼظزَ ح٩ٗٔخٕ أًؼدَ كٔخٓد٤ش ُِٔدْ حُد١ٌ طلدَُٙ ٛدٌٙ 

 ح٬ُُٔش أًؼَ ٖٓ ؿ٤َٙ ٖٓ حُل٤ٞحٗخص.

 :(Fح٬ُُٔش حُٔخىٓش )

ٌٛٙ ح٬ُُٔش ٓوخٝٓش ُِلدَحٍس حُؼخ٤ُدش ٝرؼدٞ أٗدٞحع حُٔد٬ُش ُٜدخ حُٔوديٍس ػِد٠ طل٤ِدَ  أرٞحؽ

 حُزَٝط٤٘خص.

 :(Gح٬ُُٔش حُٔخرؼش )

ر٘دٌَ ٟدؼ٤ق ٢ٛٝ ٖٓ ح٫٬ُٔص حُٔلِِدش ُِزَٝط٤٘دخص ّ 1972ًظ٘لض ٌٛٙ ح٬ُُٔش ك٢ ػخّ ح

 .ٌُٜ٘خ ؿ٤َ ٓلِِش ٣ٌَُِٔخص

ربكَحُ ْٓ ٝحكي كو٢, رَ هي طلَُ ٬ُٓش ٝحكيس أًؼَ  ٫ٝ ط٘لَى ًَ ٬ُٓش ٖٓ ٌٛٙ ح٫٬ُٔص

( ٝٓدغ ٤ًٔدخص C1( طلدَُ رخُيٍؿدش ح٧ُٝد٠ ٓدْ )Cٖٓ ٗٞع ٝحكي ٖٓ حُّٔٔٞ كٔؼ٬ً ٬ُٓش حُزٌظ٣َ٤خ )

رخُيٍؿددش ح٧ُٝدد٠ ٓددغ  Dطلددَُ حُٔددْ  D(, ًٔددخ إٔ ٓدد٬ُش C2( أٝ هددي طلددَُ كودد٢ )D  ,C2ه٤ِِددش ٓددٖ )

 .C2ٝحُْٔ  ٤ًٔC1خص أهَ ٖٓ ٬ًً ٖٓ حُْٔ 

 Putrefactionطلددَُ حُٔددْ ٝطلِددَ ح٧ؿ٣ٌددش حُزَٝط٤٘٤ددش  Bٝأؿِددذ ٓدد٫٬ص  Aٓدد٫٬ص 

ٝطؼط٢ حَُحثلش ح٣ٌَُٜش ح٤ُِٔٔس ُظلَِ حُزَٝط٤ٖ هخٛش ك٢ ح٧ؿ٣ٌش حُظ٢ طٌٕٞ ٗٔزش حُزدَٝط٤ٖ ك٤ٜدخ 

 ػخ٤ُش, ر٤٘ٔخ ٫ طظَٜ ٌٛٙ حَُحثلش ك٢ ح٧ؿ٣ٌش حُظ٢ طٌٕٞ ٗٔزش حُزَٝط٤ٖ ك٤ٜخ ٓ٘ول٠ش. أٓخ ٓد٫٬ص

(E( ٝرؼددٞ ٓدد٫٬ص )B)  ٖكٜدد٢ ٫ طٔددزذ ظٜددٍٞ ٛددٌٙ حُددَٝحثق ح٣ٌَُٜددش, ٝطلِددَ ٛددٌٙ ح٧ٗددٞحع ٓدد

 حُزٌظ٣َ٤خ ح٣ٌَُٔخص ٝط٘ظؾ حُـخُ.

ا٠ُ ػ٬ػش أهٔخّ طزؼخً ُوٜخثٜدٜخ  Clostridium botulinumًٔخ ٣ٌٖٔ إٔ ط٘ؤْ رٌظ٣َ٤خ 

 -٢ٛٝ: Physiologicalأٝ حُل٤ُٔٞٞؿ٤ش  Culturalحُظ٣ٞٔ٘ش 

ٍَ ٖٓ  ٣Aَ٘ٔ  :حُؤْ ح٧ٍٝ  حُظ٢ طلَِ حُزَٝط٤ٖ. B ٝFاٟخكش ا٠ُ ٫٬ٓص ً

 حُظ٢ ٫ طلَِ حُزَٝط٤ٖ. B  ٝFحُظ٢ ٫ طلَِ حُزَٝط٤ٖ اٟخكش ا٠ُ  E: ٣َ٘ٔ ٫٬ٓص حُؤْ حُؼخ٢ٗ

 .حُظ٢ ٫ طلَِ حُزَٝط٤ٖ ٝط٘ظَى ر٢ٔ٘ حُوٜخثٚ ح٤٠٣٧ش C  ٝD: ٣َ٘ٔ ٫٬ٓص حُؤْ حُؼخُغ

 .F  ٝG ٝٗخىٍح ا٠ُ A ٝ B ٝE ح٫٬ُٔص ح٩ٗٔخٕ ُّٔٔٞك٢  ُٞٗو٢ح حُظ٣َْٝٔٔؿغ 
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)طلي٣ديحً  Exotoxinsٖٓ حُّٔٔٞ حُزٌظ٣َ٤ش حُوخٍؿ٤دش  Botulinal toxin ُٞٗو٢ح ٝحُْٔ

( ٝٛٞ ػزدخٍس ػدٖ ٓدخىس رَٝط٤٘٤دش طظدؤُق ٓدٖ أكٔدخٝ أ٤٘٤ٓدش Neurotoxinsٖٓ حُّٔٔٞ حُؼٜز٤ش 

أٗدخٍص اكديٟ حُيٍحٓدخص اُد٠ إٔ حُـَػدش  كو٢. ٣ٝؼظزَ ٖٓ أهٟٞ حُّٔٔٞ حُظد٢ ػَكٜدخ ح٩ٗٔدخٕ ٝهدي

٤ٌَٓٝؿدَحّ . ٝكد٢ ىٍحٓدش  ٤ً0,2ِدٞؿَحّ طزِدؾ  91 ٚح٬ُُٓش ُِو٠خء ػ٠ِ اٗٔدخٕ ٟدوْ حُز٤٘دش ُٝٗد

٤ِٓدٕٞ ٗٔدٔش ٣ِِٓدٚ ؿَػدش هديٍٛخ ٝحكدي ؿدَحّ ٓدٖ حُٔدْ حُ٘ود٢ اًح ٓدخ طدْ  500أهَٟ هيٍ إٔ ٬ٛى 

 ط٣ُٞؼٚ ط٣ُٞؼخً ٛل٤لخً.

رؼدي كظدَس طظدَحٝف  حُٞٗو٢٘ٔٞ حُزٌظ٣َ٤خ حُظ٢ طٔزذ حُظْٔٔ ٣ٝظٌٕٞ حُْٔ ك٢ حُـٌحء ح٬ُٔثْ ُ

ّ ٝحّ ٤ٛدديٍٝؿ٢٘٤ ٓظؼددخىٍ. ٫ٝ ٣٘ددظؾ حُٔددْ °30ردد٤ٖ ػدديس ٓددخػخص ٝطٔددؼش أ٣ددخّ ػ٘ددي ىٍؿددش كددَحٍس 

أهدَ  pHّ, اٟخكش اُد٠ إٔ حُلٟٔٞدش حُؼخ٤ُدش )°48ّ أٝ أػ٠ِ ٖٓ °3,3طلض ىٍؿخص كَحٍس أهَ ٖٓ 

%( أٝ ٝؿدٞى ٓدخىٙ ٗظ٣َدض  10 – 5)رد٤ٖ  NaClّٞ ( ًٝدٌُي ٣ُدخىس ٗٔدزش ٣ًٍِٞدي حُٜدٞى4,5٣ٖٓ 

ؿددَحّ رددخ٤ُِٕٔٞ أٝ ٝؿددٞى ٓددظَحص حُٜددٞى٣ّٞ ٝكٞٓددلخص  200 – 100ر٘ٔددزش  NaNO2حُٜددٞى٣ّٞ 

حُٜٞى٣ّٞ ًِٜخ طٔ٘غ أٝ طئهَ اٗظخؽ حُٔدْ ُيٍؿدش ًز٤دَس. ٝطزطدَ كؼخ٤ُدش حُٔدْ اًح ػدَٝ اُد٠ ىٍؿدش 

ىه٤وددش )ٝرخُظددخ٢ُ ٣ٞٛدد٠ رظٔددو٤ٖ ح٧ؿ٣ٌددش  30ّ ُٝٔدديس طظددَحٝف ردد٤ٖ ػدديىٙ ىهددخثن اُدد٠ °80كددَحٍس 

حُٔؼِزش ٤ُِ٘ٓخً هزَ ط٘خُٜٝخ( ًٔخ إٔ طؤػ٤َ حُلَحٍس ػ٠ِ حُْٔ ُٚ ػ٬هش رلٟٔٞش ح٢ُٓٞ ح١ٌُ ٣لظد١ٞ 

 ػ٠ِ حُْٔ, ٝك٤غ ٝؿي إٔ حُْٔ ٣وخّٝ حُلَحٍس ًِٔخ هِض كٟٔٞش ح٢ُٓٞ.

 :٤ٌٓخ٤ٌ٤ٗش حُظْٔٔ

 ّْ ٔدِش ػي٣دي حُززظ٤دي ٓلدَىس ُٜٝٗدخ حُـ٣ِجد٢ ٣٘ظؾ ٖٓ هزَ حُزٌظ٣َ٤خ ػ٠ِ ٤ٛجدش ِٓ حُٞٗو٢حُٔ

ّْ رٞحٓددطش 150000كددٞح٢ُ  ّْ رٜددٌٙ ح٤ُٜجددش ُددٚ كؼخ٤ُددش ٓ٘ول٠ددش ٗٔددز٤خ. ٣ٝـددِة حُٔدد  ىحُظددٕٞ, ٝحُٔدد

ح٣ِٗ٩ٔخص حُٔلِِش ُِزَٝط٤ٖ حُٔلَُس ٖٓ هزَ حُزٌظ٣َ٤خ )أٝ ٖٓ حُٔلظَٔ رخ٣ِٗ٩ٔخص حُٔلِِش ُِزدَٝط٤ٖ 

ػي٣ي حُززظ٤ي: ِِٓٔش هل٤لش ُٜٝٗدخ حُـ٣ِجد٢ كدٞح٢ُ  حُٔلَُس ك٢ ؿْٔ ح٩ٗٔخٕ( ٩ٗظخؽ ِِٓٔظ٤ٖ ٖٓ

ىحُظددٕٞ. ٝ طزودد٠ ٛددٌٙ ح٬ُٔٓددَ  100000ىحُظددٕٞ, ِٝٓٔددِش ػو٤ِددش ُٜٝٗددخ حُـ٣ِجدد٢ كددٞح٢ُ  50000

 . Disulfide bondَٓطزطش رٞحٓطش ٍحرطش ػ٘خث٤ش حٌُز٣َض 

 Trypsin( طدِىحى رٞؿدٞى اٗد٣ِْ حُظَرٔد٤ٖ Eٝهي ٝؿي إٔ كؼخ٤ُش حُْٔ حُٔلَُ ٖٓ حُٔد٬ُش )

ُٟ حُْٔ ًٔخ أ٤َُٗ ُٚ أػ٬ٙ.  ًُٝي ٗظ٤ـش طـِ

ًز٤ددَ ؿدديحَ, ُددٌُي ٫ ٣ٌٔ٘ددٚ حُ٘لددخً ٓددٖ ؿدديٍحٕ حُٔؼدديس أٝ  حُٞٗددو٢إٔ حُددُٕٞ حُـ٣ِجدد٢ ُِٔددْ 

ح٧ٓؼخء, رَ ٣ؼظوي إٔ ٗلخًس ٣ٌٕٞ ػٖ ٣َ١ن حُويٕٝ ك٢ حُٔؼيس أٝ ح٧ٓؼدخء كود٢ ٝرخُظدخ٢ُ ٣ٜدَ اُد٠ 

حُـٜخُ حُؼٜز٢ ك٤غ ٣ظلي ٓغ أ٤ُخف ح٧ػٜخد ٣ٝؼَٔ ػِد٠ حُٔـخ١ٍ حُي٣ٞٓش ٝحُِٔلخ٣ٝش ٜٝٓ٘خ ا٠ُ 

حُٔٔدجٍٞ ػدٖ كًَدش طوِدٚ  Acetylcholineهطغ ح٫طٜخٍ حُؼٜز٢, ك٤دغ ٣ٔ٘دغ اٗظدخؽ ًَٓدذ حُدـ 
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ٝحٗزٔخ١ حُؼ٬٠ص ح٬ُاٍحى٣ش حُظ٢ ٟٜٔ٘خ ػ٠د٬ص حُولدٚ حُٜدي١ٍ ٝحُلـدخد حُلدخؿِ , ٝرؼدي ًُدي 

ُددٞكع كدد٢ حُظـددخٍد حُظدد٢ أؿ٣َُددض ػِدد٠ رؼددٞ  ٝهددي ٣ظٞهددق حُظدد٘لْ ٝحُوِددذ ٓٔددخ ٣ددئى١ اُدد٠ حُٞكددخس.

% ٓدٖ حُٔدْ حُد١ٌ ٣ديهَ ػدٖ ٣َ١دن  90ٓـدـخػش طزطدَ كؼخ٤ُدش  12ك٤ٞحٗخص حُظـخٍد أٗٚ رؼدي كظدَس 

حُـٜدخُ ح٠ُٜدد٢ٔ ُظِددي حُل٤ٞحٗدخص. ٝهددي  ٝؿددي إٔ كؼخ٤ُددش حُٔدْ حُدد١ٌ ٣لوددٖ رط٤دخص حُٔؼدديس ٣ِ٣ددي ػددٖ 

 َٓس . 100 – 50د رٔويحٍ كؼخ٤ُش ٗلْ حُـَػش حُٔؼطخس ػٖ ٣َ١ن حُلْ ُلجَحٕ حُظـخٍ

٤ًَِّدخً ػِدد٠ اٗظددخؽِ حُٔددْ حُؼٜددز٢.  حُٞٗددو٣ٝ٢َؼظٔديُ كدديٝع حُلخُددش حَُٟٔدد٤ش كد٢ كخُددش حُظٔددْٔ 

ْٖ حردظ٬ع  ْ حُـٌحث٢ ك٢ حُزخُـ٤ٖ ٗخطؾ ػِ ّٔ ٣ٌٖٝٔ إٔ ٣ليع حُظْٔٔ رؼ٬ػش  ١َمِ: حٌَُ٘ ح٧ٓخ٢ٓ ُِظٔ

ِّْ كددد٢ حُـدددٌحءِ حُٔللدددٞظِ ر٘دددٌَ ؿ٤دددَ ٛدددل٤ق  ٝهدددي ٣ٌدددٕٞ ًُدددي  ٗظ٤ـدددش طِدددٞع ؿدددَفِ رزٌظ٣َ٤دددخ حُٔددد

Clostridium botulinum دغ ُ حُٞٗدو٢ ظٔدْٔحُ ًدٌُي كخُدش, (ٗخىٍ حُليٝع )ٌُٖ ًُي ّٟ حُد١ٌ َِ

ًْ ك٢ أٓؼخء حَُٟغ.  ٣Clostridium botulinum٘ظؾ ػٖ ٗٔٞ رٌظ٣َ٤خ   ٝاٗظخؿٜخ ُِٔ

 :حُٞٗو٢أػَحٝ حُظْٔٔ 

 36 - 12طظَٜ أػَحٝ حُظْٔٔ رؼي ط٘خٍٝ حُـٌحء ح١ٌُ ٣لظ١ٞ ػ٠ِ حُْٔ رلظَس طظدَحٝف رد٤ٖ 

ٓخػش ٝهي طظَٜ ح٧ؿَحٝ رؼي كظَس ٤ُ٘ٓش أهَ أٝ أًؼَ ٖٓ ٛدٌٙ حُلظدَس ٝكد٢ أكديٟ حُلدخ٫ص ظٜدَص 

 ٓخػش. 48ٓخػش ٌُٖٝ ك٢ أؿِذ حُلخ٫ص طظَٜ ح٧ػَحٝ ح٤َُٟٔش ه٬ٍ  108ح٧ػَحٝ رؼي 

ٝآٔدددخى  Nauseaٝؿؼ٤دددخٕ  Vomitingحَُٟٔددد٤ش ػِددد٠ ٗدددٌَ طو٤دددئ ٝطزددديأ ح٧ػدددَحٝ 

Constipation  ْٝرٔزذ ح٩ٓٔخى ٣زو٠ حُٔدْ كظدَس ٣ٞ١ِدش كد٢ ح٧ٓؼدخء ك٤دغ ٣ٔدظٚ طدي٣ٍـ٤خ( ػد(

ٛددؼٞرش رلًَددش حُؼ٤ددٕٞ ٣ٝؼددخ٢ٗ حُٜٔددخد ٓددٖ حُىٝحؽ حَُإ٣ددش, ٝحٗظلددخم رخُٔؼدديس, ٝحُظٜددخد حُزِؼددّٞ, 

ِٔدخٕ ٝأك٤خٗدخً ٛدؼٞرش حٌُد٬ّ. ٝػ٘ديٓخ طٌدٕٞ ح٩ٛدخرش ٝؿلخف ك٢ حُلْ, ٛؼٞرش ك٢ حُزِدغ, ٝطدٍّٞ حُ

ٗي٣يس ٣ٜؼذ حُظ٘لْ ٣ٝظٞهق حُوِذ ػٖ حُؼٔدَ. طدؤػ٤َ حُٔدْ ٣ٌدٕٞ كد٢ ٓ٘دغ طٌد٣ٖٞ ًَٓدذ ح٫ٓدظ٤َ 

حُدد١ٌ ٣ؼظزددَ ًَٓددذ أٓخٓدد٢ ُو٤ددخّ حُـٜددخُ حُؼٜددز٢ رٞظخثلددٚ. ٝكدد٢ أؿِددذ  Acetylcholineًدد٤ُٖٞ 

 حُلخ٫ص ط٘ظ٢ٜ رخُٞكخس.

 :و٢حُٞٗػ٬ؽ كخ٫ص حُظْٔٔ 

رؼي ط٘خٍٝ حُْٔ ٓغ حُـٌحء ُٝٝٛٞٚ اُد٠ حُديّ ٝظٜدٍٞ ح٧ػدَحٝ ٣ٌدٕٞ ٓدٖ حُٜدؼذ حطودخً 

اؿَحءحص ػ٬ؿ٤دش كؼخُدش ٌُٝدٖ ٣ـدذ ػِد٠ حُلدٍٞ )ٝىٕٝ حٗظظدخٍ ُ٘ظ٤ـدش حُظ٘دو٤ٚ حُٔوظزد١َ ُ٘دٞع 

ػ٬ػدد٢ حُٔلؼددٍٞ )حُٜٔددَ حُٔ٘ددخػ٢  Antitoxinحُٔددْ( إٔ ٣ؼطدد٠ حُٔدد٣َٞ رٞحٓددطش ح٣ٍُٞددي ط٣َددخم 

( ٝرؼدي طؼ٤د٤ٖ ٗدٞع حُٔدْ )ٗظ٤ـدش A  ٝB  ٝEل٠َ ٟدي ح٧ٗدٞحع حُؼ٬ػدش ٓدٖ حُٔدْ )حُٔظؼيى( أ١ حُٔ

حُظ٘و٤ٚ حُٔوظز١َ( ٣ؼط٠ حَُٜٔ ح٠ُٔخى حُ٘ٞػ٢ رٞحٓطش ح٣ٍُٞي ٓغ اؿَحء ػ٤ِٔش ؿَٔ حُـٜدخُ 

ح٢ٔ٠ُٜ ُـَٝ اُحُش ٓخ هي طزو٠ ٖٓ حُْٔ ًٔدخ ٝؿدي إٔ حُظد٘لْ ح٫ٛدط٘خػ٢ ٝحَُحكدش ٝحُٜديٝء ًٝ 
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كٞحثي ًز٤َس ٣َُِٔٞ. ٝهي ٣ؼط٠ ح٣َُٔٞ ٠ٓخىحص ك٣ٞ٤ش ُـدَٝ كٔخ٣ظدٚ ٓدٖ حكظٔدخٍ ٣ُدخىس طٌدخػَ 

رٌظ٣َ٤خ حُظْٔٔ ٝاكَحُٛخ ُِْٔ ك٢ ؿٔٔٚ ٝهي ٝؿدي إٔ اػطدخء حُٜٔدَ ح٠ُٔدخى ُِٔدْ كد٢ ٝهدض ٓزٌدَ 

اٛدخرش رخُٔدْ  227حُٔدٞك٤٤ظ٢ حُٔدخرن كديػض  ح٫طلدخىٝرخ٤ٌُٔخص حٌُخك٤ش ٣ٌٕٞ ًٝ كخثيس ًز٤َس. كلد٢ 

%  18ٗدوٚ ٓدْٜ٘ ًٝخٗدض حُ٘ظ٤ـدش إٔ طدٞك٢ كود٢  146ٝهدي أػطد٠ حُٜٔدَ ح٠ُٔدخى اُد٠  حُٞٗو٢

ٗدوٚ ح٥هد٣َٖ ٓدٖ رد٤ٖ حُٜٔدخر٤ٖ ٝهدي رِـدض ٗٔدزش  79ْٜٓ٘ , ر٤٘ٔخ ُْ ٣ؼط٠ حَُٜٔ ح٠ُٔدخى ُـدـ 

 %. 93حُٞك٤خص ر٤ْٜ٘ 

 :حُٞٗو٢حُٞهخ٣ش ٖٓ حُظْٔٔ 

 رٜخ ٍٝكٞ ح٧ؿ٣ٌش حُٔؼِزش ٤ُِ٘ٓخً.ػيّ حٓظ٬ٜى ح٧ؿ٣ٌش حُٔؼِزش ا٫ ٖٓ ٜٓخىٍ ٓٞػٞم  -1

 ٍكٞ حٓظ٬ٜى ح٧ؿ٣ٌش حُٔؼِزش حُظ٢ طظَٜ ػ٤ِٜخ ػ٬ٓخص حُلٔخى أٝ حُظِق. -2

 طـ٘ذ حٓظ٬ٜى ح٧ؿ٣ٌش حُٔطزٞهش ٝحُٔظًَٝش ُلظَس ٣ٞ١ِش طلض حُظَٝف ح٫ػظ٤خى٣ش. -3

 .خىه٤وش هزَ ط٘خُٜٝ 30 – ٫15 طوَ ػٖ  ٓيسؿ٢ِ ح٧ؿ٣ٌش حُظ٢ ٣٘ي ك٢ ٬ٓٓظٜخ  -4
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 :Staphylococcus aureusرٌظ٣َ٤خ  -2 

طظـٔغ ػ٠ِ ٤ٛجش ػ٘خه٤ي ٌُٜٝح ط٠ُٔٔ رخٌٍُٔٞحص حُؼ٘وٞى٣دش. , ٝ ٓٞؿزش ُٜزـش ؿَحّرٌظ٣َ٤خ 

ؿ٤ددَ ٓظلًَددش ٝؿ٤ددَ ٌٓٞٗددش ُِـددَحػ٤ْ ٝطلُددَُ اٗدد٣ِْ  حهظ٤خ٣ٍددش,ط٘ٔددٞ ٛٞحث٤ددخً ٝٛدد٢ أ٠٣ددخً ٫ ٛٞحث٤ددش 

طظَٜ ٓٔظؼَٔحطٜخ رخُِٕٞ حٌُٛز٢ ػــخىس ٌُٖٝ ٣ظلخٝص ُٕٞ حُٜزـش رد٤ٖ حُِدٕٞ حُزَطودخ٢ُ ٝ  حٌُخط٤ِِ.

٣ٌٖٔ إٔ طؤْ ػ٠ِ أٓخٓدٜخ اُد٠  ػ٠ِ ٓللظش حُزٌظ٣َ٤خٝح٧ر٤ٞ. ًٔخ ٣لظ١ٞ ػيى ًز٤َ ٖٓ ٫٬ٓص 

زٌظ٣َ٤خ حُؼي٣ي ٖٓ ح٣ٌَُٔخص ٓ٘ظـش حُطؤَ ٝ .capsular serotypes 8ػٔخ٤ٗش أٗٞحع ٤َُٓٝٞؿ٤ش 

ىٕٝ إٔ ططِن ؿخُحً ٝطلَُ ا٣ِْٗ حٌُخط٤ِِ ٝط٤ٔـدـغ حُٜـدـ٬ّ ٝٛد٢ طلِدَ حُـدـيّ. ًٔدخ ط٘ٔدٞ ٛدٌٙ  ٓٞخك

% ٓدٖ ٣ًٍِٞدي حُٜدٞى٣ّٞ ٝٛدٞ ٝٓد٢ ٫ ط٘ٔدٞ ػ٤ِدٚ  10حُزٌظ٣َ٤دخ ػِد٠ ٝٓد٢ ؿدٌحث٢ ٣لظد١ٞ ػِد٠ 

حُزٌظ٣َ٤خ حُٔخُزش ُٜزـش ؿَحّ ٝرؼٞ حُزٌظ٣َ٤خ حُٔٞؿزش ُٜزـش ؿَحّ رٔزذ ط٤ًَدِٙ حُِٔلد٢ حُؼدخ٢ُ. 

 .ٝطٔظـَ ٌٛٙ حُوخ٤ٛش ك٢ ػٍِ ٌٛٙ حُزٌظ٣َ٤خ ر٤ٖ ه٢٤ِ ٖٓ ح٧ٗٞحع حُٔوظِلش

زٌظ٣َ٤خ ٤َٟٓش هي طظٞحؿي ػِد٠ ؿٔدْ ح٩ٗٔدخٕ ر٘دٌَ ٓد٢ِٔ ىٕٝ إٔ طٔدـزذ ػديٟٝ حُ  ٌٙٝٛ

, ٝأردددَُ أٓدددخًٖ Commensalismأٝ أَٓحٟدددخً ٝٛددد٢ ظدددخَٛس طؼدددَف ػ٤ِٔدددخً رخُظؼدددخ٣ٖ حُزٌظ٤ددد١َ 

ر٤ٖ حُلو٣ٌٖ. ٝػ٘ي كيٝع أ١ ط٘دووخص أٝ هديٕٝ  ح٩رط٤ٖ ٝٓخطٞحؿيٛخ ك٢ طـ٣ٞق ح٧ٗق, ٝٓ٘طوش 

رخُـِي, كبٕ ٌٛٙ حُزٌظ٣َ٤خ هي طظٔزذ ك٢ رؼٞ ح٫ُظٜخرخص ًخُوَٝف, أٝ حُيٓخَٓ ٝهخٛش كد٢ حُٔ٘دخ١ن 

حُٔ٘ددؼَس, ٓؼددَ حُددَأّ, ٝحَُهزددش, ٝطلددض ح٩رطدد٤ٖ ٝٓ٘طوددش حُؼخٗددش, ٝػددخىس ٓددخ طزودد٠ طِددي حُؼدديٟٝ 

ردخه٢ أػ٠دخء حُـٔدْ ٗظدَحً ٣ِٗ٩ٔدخص ٝاكدَحُحص هخٛدش ٜٓديٍٛخ  ٝح٫ُظٜخرخص ٟٓٞؼ٤ش ٫ ط٘ظوَ اُد٠

 طِي حُزٌظ٣َ٤خ طؼَٔ ػ٠ِ كِٞٛش طِي ح٫ُظٜخرخص.

ح٫ُٞىس,  ٝطوظِق ح٧ٍٓٞ طٔخٓخً ػ٘يٓخ ط٤ٜذ طِي حُزٌظ٣َ٤خ ١ًٝ حُٔ٘خػش ح٠ُؼ٤لش ٓؼَ كي٣ؼ٢

ء, أٝ حَُٟٔد٠ ٓؼَ ح١٧لخٍ, أٝ ًزخٍ حُٖٔ, أٝ ح٠َُٟٔ رخُيحء ح١ٌَُٔ, أٝ َٟٓد٠ ٍُحػدش ح٧ػ٠دخ

٣َددخ كدد٢ اٛددخرخص هط٤ددَس ك٤ددغ ط٘لددٌ اُدد٠ حُدديّ ٝٓددخثَ أػ٠ددخء ٤رخُٔدد١َخٕ, ػ٘دديٛخ طظٔددزذ طِددي حُزٌظ

أٝ حُظٜخرخص ٍث٣ٞش, أٝ حُظٜخرخص ٛٔخٓخص حُوِدذ, أٝ  Septicemiaحُـْٔ ٓٔززش كيٝع طْٔٔ حُيّ 

   حُظٜخرخص رخُؼظخّ أٝ ؿ٤َٛخ, ٝهي طئى١ ا٠ُ حُٞكخس أك٤خٗخً.

 :حُظ٢ طلَُٛخ حٌٍُٔٞحص حُؼ٘وٞى٣ش حٌُٛز٤شح٣ِٗ٧ٔخص ٝحُّٔٔٞ 

 :Coagulaseا٣ِْٗ حُظـ٢ِ ) حُظوؼَ (  -1

ٌٝٛٙ حُٜلش ٖٓ أْٛ حُٜدلخص حُظد٢ طلدَم رد٤ٖ حٌُٔدٍٞحص حُؼ٘وٞى٣دش  ,ا٣ِْٗ ٣وُؼَ ر٬ُٓخ حُيّ

حَُٟٔٔش ٝؿ٤َ حَُٟٔٔش ٌُٜٝح طؼَف حٌٍُٔٞحص حُؼ٘وٞى٣ش حٌُٛز٤دش ردخٌٍُٔٞحص حُؼ٘وٞى٣دش حُٔلدَُس 

٤دَ حُٔلددَُس ُٜددٌح ح٩ٗدد٣ِْ كظؼددَف ؿأٓددخ   ٤ُCoagulase-positive staphylococciِ ٌُِٞحؿ٤دٞ

. Coagulase-negative staphylococciرددخٌٍُٔٞحص حُؼ٘وٞى٣ددش ؿ٤ددَ حُٔلددَُس ٌُِٞحؿ٤دد٤ُِٞ 

ٝؿي٣َ رخًٌَُ إٔ ٛ٘خى ٗٞػخٕ ٖٓ حٌٍُٔٞحص حُؼ٘وٞى٣ش ٓلَُس ٣ِٗ٩ْ حٌُٞأؿ٤د٤ُِٞ رـخٗدذ حٌُٔدٍٞحص 

 Staphylococcus intermediusش ٛٔدددخ حٌُٔدددٍٞحص حُؼ٘وٞى٣دددش حُٞٓدددط٠  حُؼ٘وٞى٣دددش حٌُٛز٤ددد
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 ح٬ُطد٢ ٣دظْ ػدُِٜٖ ٓدٖ حُل٤ٞحٗدخص Staphylococcus hyicusٝحٌُٔدٍٞحص حُؼ٘وٞى٣دش حُو٣َ٣ِ٘دش 

طٌٔددٖ أ٤ٔٛددش أٗدد٣ِْ حٌُٞأؿ٤دد٤ُِٞ كدد٢ أٗددٚ ٣ـِددق حٌُٔددٍٞحص ٝ .)ا٫ إٔ ٬ًٛٔددخ ٫ ٣ؤددَ حُٔددخ٤ٗظٍٞ(

 .ى ٗٞػخٕ ٖٓ ٌٛح ح٣ِٗ٩ْ: حُٔو٤ي ٝحُط٤ِنٝٛ٘خ .حُو٣٬خ حُزخُؼش ٖٓ حُظٜخٜٓخرخُلخ٣ز٣َٖ ٓخٗؼخً رٌُي 

ٝٛددٞ ٣ٞؿدي ػِد٠ ؿدديحٍ  bound coagulase: (clumping factor)حٌُٞأؿ٤د٤ُِٞ حُٔو٤دي  -أ

حُو٤ِدش حُوددخٍؿ٢ كد٢ ٓؼظددْ أٗددٞحع حٌُٔدٍٞحص حُؼ٘وٞى٣ددش حٌُٛز٤ددش ٣ٝظلخػدَ ٓددغ حُل٤ز٣َ٘ددٞؿ٤ٖ 

ش ًُٝدددي ًٔدددخ ٣لددديع كدد٢ حهظزدددخٍ حٌُٞأؿ٤ددد٤ُِٞ رخٓدددظويحّ ٓٔددززخ طـٔدددغ حٌُٔدددٍٞحص حُؼ٘وٞى٣دد

 . slide coagulase testح٣َُ٘لش ح٤ٌٌَُٔٝٓٞر٤ش 

: ٝٛٞ ٣لَُ أػ٘دخء ٗٔدٞ حُزٌظ٣َ٤دخ هخٛدش هد٬ٍ حُطدٍٞ free coagulaseحٌُٞأؿ٤ُٞ٤ِ حُط٤ِن  -د

حُِٞؿددخ٣ٍظ٢ٔ ٣ٝٔددزذ طـِدد٢ حُز٬ُٓددخ ًُٝددي ًٔددخ ٣لدديع كدد٢ حهظزددخٍ حٌُٞأؿ٤دد٤ُِٞ رخٓددظويحّ 

 .tube coagulase test زٞرشح٧ٗ

حٌُٔدٕٞ  Hyaluronic acid : ٝٛٞ ا٣ِْٗ ٣لٌُي كٔٞ ح٤ُٜخ٤٘٣ٍُٞيHyaluronidaseا٣ِْٗ  -2

 ح٧ٓخ٢ٓ ٨ُٗٔـش ح٠ُخٓش ٓٔخ ٣َٜٔ ٖٓ ػ٤ِٔش حٗظ٘خٍ حٌٍُٔٞحص رخ٧ٗٔـش.

 حُٔوظِلش.ٓٞ ح١ُٝٞ٘ ٓئى٣خً ا٠ُ أَٟحٍ رخ٧ٗٔـش خحُل ٣لَِ: ٝٛٞ ا٣ِْٗ DNAُِـ ا٣ِْٗ كخٍ  -3

 . Fibrinolysin: ٝٛٞ ا٣ِْٗ ٣لٌُي حُوؼَحص حُٔظٌٞٗش ٖٓ حُل٤ز٣َٖ Staphylokinaseا٣ِْٗ  -4

 اٗد٣ِْٝ ح٣٬ُز٤دِا٣ِٗٔخص أهَٟ طلَُٛخ حٌٍُٔٞحص حُؼ٘وٞى٣دش حٌُٛز٤دش: ا٣ِٗدـْ حُلٞٓدلخط٤ِ ٝاٗد٣ِْ  -5

٣ٌٔدٖ ح٫ٓدظلخىس ٓ٘دٚ حُد١ٌ ٣ٌٔـدـَ ح٠ُٔدخى حُل٤د١ٞ حُز٘ٔد٤ِ٤ٖ ك٤زطدَ ٓلؼدـُٞٚ ُٜٝدٌح ٫  حُز٤ِ٤ِٔ٘

 ًؼ٬ؽ ٫٬ُِٔص حُٔلَُس ٣ِٗ٨ُْ.

حُٔٔظوزَ ٖٓ  Fc  : ٝٛٞ ٣ٞؿي ك٢ ؿيحٍ حُو٤ِش ٣ٝظلي رٍٜٞس ؿ٤َ ٗٞػ٤ش ٓغ ؿِءA))رَٝط٤ٖ  -6

 حُزِؼٔش. ٣ٔ٘غح٧ؿٔخّ ح٠ُٔخىس ٓخٗؼخً رٌُي ٝظ٤لش ح٧ؿٔخّ ح٠ُٔخىس ك٢ حُظوِٚ ٖٓ حُزٌظ٣َ٤خ ٝ

: ٢ٛٝ طلطْ حُو٣٬خ حُزخُؼش ٝحُِٔظٜٔش ٝطِؼذ ىٍٝحً Leucocidineٓٞحى كخُش ٣ٌَُِخص حُز٠٤خء  -7

 ك٢ طؼز٢٤ ػ٤ِٔش حُزِؼٔش.

: ٝٛددٞ ٓددْ هددخٍؿ٢ ٣ظٌددٕٞ ٓددٖ ٓددٞحى Epidermolytic toxinحُٔددْ حُٔو٘ددَ ُطزوددش حُـِددي  -8

رَٝط٤٘٤ش ٣ٝٔدزذ طو٘دَ حُطزودش حُوخٍؿ٤دش ُِـِدي كد٢ ح١٧لدخٍ كدي٣ؼ٢ حُد٫ٞىس, ٝٗدخىٍحً كد٢ حُزدخُـ٤ٖ 

 A   ٝB  (ETA & ETB.) ك٢ حُٔ٘خػش. ٝٛ٘خى ٗٞػخٕ ٖٓ ٌٛح حُْٔ , ْٓ حُٜٔخر٤ٖ ر٘وٚ

: ٝٛ٘ددخى أٍرؼدش أٗددٞحع ٓدٖ ٛدٌٙ حُٔددّٔٞ, أُلدخ ٝر٤ظددخ ٝؿخٓدخ ٝىُظددخ, Haemolysinsكدخ٫ص حُديّ  -9

ٝٛدد٢ ٓلِِددش ُو٣٬ددخ حٌُددَحص حُي٣ٞٓددش حُلٔددَحء ٝحُٜددلخثق حُي٣ٞٓددش ٝٓددخٓش ُددزؼٞ ه٣٬ددخ ح٧ٗٔددـش 

 ْٓ أُلخ ٣لَِ حٌَُحص حُِٔظٜٔش حٌُز٤َس. إٔ حٍُِٔٝػش. ًٔخ

:  ٝٛدٞ ٓدخىس Toxic Shock Syndrome Toxinحُْٔ حُٔٔزذ ٧ػَحٝ حُٜيٓش ح٤ُٔٔش  -10

 رَٝط٤٘٤ش ٍحكغ ُيٍؿش كَحٍس حُـْٔ. 
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: ٝٛددٞ ٓددٖ حُٔددّٔٞ حُوخٍؿ٤ددش, ًٝ ١ز٤ؼددش رَٝط٤٘٤ددش, ٓوددخّٝ Enterotoxinحُٔددْ حُٔؼدد١ٞ  -11

. ٣ٔزذ حُْٔ حُٔؼ١ٞ طٔٔٔخً ؿٌحث٤خً ٣ظَٜ ػِد٠ ٤ٛجدش آدٜخٍ ُِلَحٍس ٝا٣ِٗٔخص حُـٜخُ ح٢ٔ٠ُٜ

٣لَُ ٖٓ هزَ ػيى ًز٤َ ٖٓ حٌُٔدٍٞحص حُؼ٘وٞى٣دش حٌُٛز٤دش كد٢ حُطؼدخّ حُِٔدٞع رٜدخ  ُٝ ٗي٣ي ٝه٢ء, 

 ػ٘دَس (كظ٠ ح٥ٕ)ًخُل٣ِٞخص ٝحُٔؼـ٘خص ٝٓ٘ظوخص ح٧ُزخٕ ٝحُٔخ٤ٗٞ٣ِ ٝحُِلّٞ حُِٔٞػش. ٝٛ٘خى 

, ٝٛدددٌٙ A  ٝB  ٝC1  ٝC2  ٝC3  ٝD  ٝE  ٝF  ٝG  ٝHٛددد٢  أٗدددٞحع ٜٓددد٤ِش ُٜدددٌح حُٔدددْ

حُّٔٔٞ ٓوخٝٓش ُ٪٣ِٗٔخص حُٔلِِش ُِزَٝط٤٘خص ٝٓوخٝٓش ُِلَحٍس ك٤دغ ٝؿدي أٜٗدخ طظلٔدَ كدَحٍس 

 أًؼَٛخ ٓوخٝٓش كَح٣ٍش. Bىه٤وش, ٣ٝؼظزَ حُ٘ٞع ح٢ُِٜٔ  30طَٜ ا٠ُ ىٍؿش حُـ٤ِخٕ ُٔيس 

 :أَٓحٝ حٌٍُٔٞحص حُؼ٘وٞى٣ش حٌُٛز٤ش

 ؿٜخ٣ُدٍٚحص حُؼ٘وٞى٣دش حٌُٛز٤دش ػِد٠ ٤ٛجدش أٓدَحٝ ٓدطل٤ش ٝأٓدَحٝ طظَٜ أَٓحٝ حٌُٔدٞ

كظظٜدَ  حُـٜخ٣ُشٝأٓخ ح٧َٓحٝ , حُـِي, ٝحُـَٝف حُٔوظِلش حُظٜخرخصٝطظٔؼَ ح٧َٓحٝ حُٔطل٤ش ك٢ 

طٔدْٔ   ٗظ٤ـش ُيهٍٞ حٌٍُٔٞحص حُؼ٘وٞى٣ش حٌُٛز٤ش ك٢ حُيّ ػْ ٨ُؿِٜس حُيحه٤ِش ٓٔززش أ٣خً ٓٔدخ ٢ِ٣:دـ

حُظٜددخد  Osteomylitisحُؼظددخّ  حُظٜددخد, Meningitis, حُظٜددخد حُٔددلخ٣خ  Septicaemiaحُدديّ 

, حُظٜدددخد Pneumonia, ح٫ُظٜدددخد حَُثددد١ٞ Nephritisحُظٜدددخد ح٤ٌُِدددش  Arthritisحُٔلخٛدددَ 

اٟدخكش اُد٠ حُظٔدْٔ حُـدٌحث٢ حُ٘دخطؾ ػدٖ حردظ٬ع ١ؼدخّ ٣لظد١ٞ ػِد٠  حُـٜخُ حُظ٘لٔد٢ حُؼِد١ٞ ػخٓدش, 

س ٌُٜح حُْٔ, ٌُٜٝح طظَٜ أػَحٝ حُظْٔٔ حُـدٌحث٢ حُ٘دخطؾ ػدٖ ٛدٌٙ حُْٔ حُٔؼ١ٞ حُِٔٞع ر٬ُٔش كَُ

٣َددخ رؼددي كظددَس هٜدد٤َس طظددَحٝف ردد٤ٖ ٓددخػظ٤ٖ اُدد٠ ٓددض ٓددخػخص. ٝػددخىس ٓددخ ٣ظِددٞع حُطؼددخّ ٓددٖ ٤حُزٌظ

 ح٧ٗوخٙ حُلخ٤ِٖٓ ٌٍُِٔٞحص ٝحُٔظيح٤ُٖٝ ١٨ُؼٔش.

 :Staphylococci Food Poisoningحُظْٔٔ حُـٌحث٢ رخٌٍُٔٞحص حُؼ٘وٞى٣ش 

ٝح١ٌُ ٣ظٌٕٞ  حُٔؼ١ٞ حُْٔؿٌحء ٣لظ١ٞ ػ٠ِ  ط٘خٍٝع ٌٛح حُ٘ٞع ٖٓ حُظْٔٔ ػٖ ٣َ١ن ٣لي

حُظٜدخد  ٝٛدٞ ٣ٔدزذ Staphylococcus aureus رٌظ٣َ٤دخك٢ حُـٌحء ٗظ٤ـش ٗٔٞ ٫٬ٓص ٓؼ٤٘ش ٖٓ 

ٖٝٓ حُٔ٘خًَ حُٔظؼِوش رٌٜح حُ٘ٞع ٖٓ حُظْٔٔ إٔ ح٧ؿ٣ٌش حُظ٢ هي طلظ١ٞ  ك٢ رطخٗش حُٔؼيس ٝح٧ٓؼخء.

ٓجخص ح٤٣٬ُٖٔ ٖٓ حُزٌظ٣َ٤خ حُٔٔززش ُِظْٔٔ ك٢ حُـَحّ حُٞحكي ٫ ٣ظَٜ ػ٤ِٜدخ طـ٤دَحص ٝحٟدلش ػ٠ِ 

ك٢ حٌُٜ٘دش ٝحُطؼدْ ٝحُٔظٜدَ حُودخٍؿ٢ , ردٌُي طٌدٕٞ ح٧ؿ٣ٌدش حُـدخِٛس ٬ُٓدظ٬ٜى ٝحُٔظًَٝدش كظدَس 

زديأ ٝط. ٣ٞ١ِش طلض حُظَٝف ح٬ُٔثٔش ُ٘ٔٞ حُزٌظ٣َ٤خ ٝاكَحُ حُْٔ طٌٕٞ ٜٓيٍ هطدَ ُظٔدْٔ ح٩ٗٔدخٕ

أػَحٝ ٌٛح حَُٔٝ رؼي ط٘خٍٝ ح٧ًَ حُِٔٞع رٔدخػظ٤ٖ اُد٠ أٍردغ ٓدخػخص ػِد٠ ٗدٌَ ٗدؼٍٞ رـؼ٤دخٕ 

ٝطوِٜددخص كدد٢ ح٧ٓؼددخء ٝآددٜخٍ. ٝح٧ػددَحٝ كدد٢ ٓؼظددْ حُلددخ٫ص طوظلدد٢ طِوخث٤ددخً هدد٬ٍ أٍرددغ  ٝهدد٢ء

ٝػ٘دد٣َٖ ٓددخػش. ٌُٝددٖ كدد٢ رؼددٞ ح٧ك٤ددخٕ هخٛددش ػ٘ددي ًزددخٍ حُٔددٖ أٝ حُٔدد٣َٞ حُدد١ٌ ٣ؼددخ٢ٗ ٓددٖ 

 .ي طٌٕٞ كخُش طْٔٔ حُطؼخّ ٌٛٙ طٌَ٘ هطٍٞس ػ٠ِ ك٤خس ح٣َُٔٞأَٓحٝ أهَٟ ه
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 :خُظْٔٔ حُـٌحث٢ رخٌٍُٔٞحص حُؼ٘وٞى٣شٜٓخىٍ حُظِٞع ر

 ٛدٞحُٔٔدززش ُِظٔدْٔ حُـدٌحث٢  ٫٬ٔStaphylococcus aureusص رٌظ٣َ٤خ إ أْٛ ٜٓيٍ ُ

ح٩ٗٔخٕ ػٖ ٣َ١ن ح٤ُي٣ٖ حُظد٢ ؿخُزدخً ٓدخ طلٔدَ ٣٬ٓدٖ حُزٌظ٣َ٤دخ, ٝػ٘ديٓخ ٣ظديحٍٝ حُؼدخِٕٓٞ ح٧ؿ٣ٌدش 

 ح٧ؿ٣ٌددش. ٣َددخ كدد٢ طِددي٤ًز٤ددَس ٓددٖ طِددي حُزٌظ أػدديحىحً  ٗودد٤ََٛخ ٣ؼ٘دد٢ ًُددي ل٠ددخ ٝط٤ٜ٘ؼٜدد٣َ١ددن طػدٖ 

 اٟدخكش ,ح٧ؿ٣ٌدش زش طِدٞع طِدئدحُؼدخ٤ِٖٓ ٣ِ٣دي ٓدٖ ٗ أ٣دي١ك٢  أٝ حُيٓخَٓ زشٜٝٝؿٞى حُـَٝف حُِٔظ

 طـ٣ٞدق حُلدْ ٣َدخ كد٤٢طٞحؿدي حُزٌظ ك٤دغ ح٩ٗٔدخٕخٍ ؼٝٓد ػطد٣َْدخ ػدٖ ٣َ١دن ٤ًُي ط٘ظوَ حُزٌظ ا٠ُ

خردددخص حُزِؼدددّٞ ٜحًُِدددخّ ٝحُظ ٣ؼدددخٕٗٞ ٓدددٖحُددد٣ٌٖ كددد٢  أُٝجددديش ٛدددهخ ح٧ٗدددوخٙحُٔـدددخ١ٍ حُظ٘لٔددد٤ش 

 خ.٤٣َِٕٔٞ حُزٌظل٣ ٖح٫ػظ٤خى٤٣ ح٧ٗوخٖٙٓ  % 50 – 30 شزٔٗإٔ ٌٛح ٓغ حُؼِْ  ,٘ـَسلٝحُ

 :ك٤ٔخ ٢ِ٣ Staphylococcus aureus رٌظ٣َ٤خٍ حٗظوخٍ ىٚ ٜٓخوطظِٝ

 : طظٞحؿي حُزٌظ٣َ٤خ ك٢ ح٧ٗق ٝحُل٘ـَس ٝح٣٧ي١ ٝحُـِي.....حُن.ح٩ٗٔخٕ -1

ٝحُيٝحؿٖ  َع خد ح٠ُٜحُٜٔخرش رَٔٝ حُظ ٢ٗحُٔٞح: طظٞحؿي حُزٌظ٣َ٤خ ك٢ َٟع حُل٤ٞحٗخص -2

 .ٝك٤ٞحٗخص ح٣ُِ٘ش ٣َُخٝحُو٘

 : طظٞحؿي حُزٌظ٣َ٤خ ك٢ حُٜٞحء حُٔخء حُـٌحء.....حُن.حُٔل٢٤ حُوخٍؿ٢ -3

ٝحٓغ ر٤٘ٔدخ  ظَٝفط٘ٔٞ ك٢  حُؼ٘وٞى١ حٌُٛز٢ػٖ حُظْٔٔ  حُٔٔجُٞش٣َخ ٤حُزٌظ إٔٝهي ٝؿي 

 حُٔ٘خكٔددش٣َددخ ٤ٝطٞحؿددي حُزٌظ ح٧ًٝٔددـ٤ٖزش ٔددٝحٕ ٗ أٟدد٤نٝف ٬ٓثٔددش َْ ٣ٌددٕٞ كدد٢ ظددٔددحُ اٗظددخؽ

ش ٝح١َُٞردش ٟدٔٞلٓؼَ ىٍؿخص حُلَحٍس ٝحُ ح٧هَُٟٖٓ حُؼٞحَٓ  أًؼَ ْحُٔ اٗظخؽ ٠ػِ طئػَ ح٧هَُٟ

  .٤َٛخ ٖٓ حُؼٞحَٓؿٝ

 :٤ش حُظخ٤ُشٓخٓ٘يٓخ طظٞكَ حُظَٝف ح٫ػْٔ ٣ٔليع حُظ :ْٔٔٝع حُظُليحُظَٝف حُٞحؿذ طٞكَٛخ  

 أٝ اٗظخؿٜدخ أػ٘دخء ح٧ؿ٣ٌدشكد٢ حُٔؼد١ٞ حُٔدْ  اكدَح٤ُش ٛدخ هخُٜ ٝؿٞى ٬ُٓش حُزٌظ٣َ٤خ حُظ٢ -أ 

 .خٜطيحُٝ أٝخ ؼ٤ٜٜ٘ط

 .ءحُـٌح ا٠ُيٍٛخ ٣َٜخ ٖٓ ٤ٓخ حُزٌظرٜس ط٘ظوَ ٤ََ ٓزخٗؿ أٝس ٤َِش ٓزخٗٓٝ أٝ أِٓٞد -د 

 .ِظ٤َِٓ أَٝحّ ؿ٣َخ رٌَ ٤حُزٌظ رآ٫فطِٞع ح٧ؿ٣ٌش  -ؽ 

 ءػِدد٠ حُزوددخ ٔددٜخحُظدد٢ ط٘خك ٣ددخ٤َحُزٌظ أٗددٞحعز٤ج٤ددش ٓؼددَ رؼددٞ حُؼٞحٓددَ ٣َُِددخ ٤ٓوخٝٓددش حُزٌظ -ى 

 .ْٔح٤ٌُٔخص حٌُخك٤ش ٖٓ حُ اٗظخؿٜخهزَ  ًُي ٖٓ حُؼٞحَٓ, حُلَحٍس ٝؿ٤َ ٝىٍؿخص

 .٣َخ٤ظَٔح٣ٍش ٗٔٞ ٝطٌخػَ حُزٌظ٫ٓ شحُـٌحث٤ حُٔخىس٬ٓثٔش  -ٙ 

 .حُْٔ ٝاكَح٣َُخ ٤كَحٍس ٬ٓثٔش ُظٌخػَ حُزٌظ ىٍؿشكظَس ًخك٤ش طلض  ءٌحـحُ ءروخ -ٝ 

 .حُْٔ ظ١ٞ ٤ًٔش ًخك٤ش ٖٓلحُـٌحء ح١ٌُ ٣ ح٩ٗٔخٕط٘خٍٝ  -ُ 
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 :حُظْٔٔ حُـٌحث٢ رخٌٍُٔٞحص حُؼ٘وٞى٣ش أػَحٝ

ً رؼي كظَس طظَحٝف ر٤ٖ ػ٬ػدٕٞ ىه٤ودش اُد٠ ر٠دؼش ٓدخػخص حُظْٔٔ حُـٌحث٢ طزيأ أػَحٝ   ٝؿخُزدخ

ٝطزدديأ . حُٔؼدد١ْٞ ٔددحُظدد٢ طلظدد١ٞ ػِدد٠ حُ ح٧ؿ٣ٌددشخػخص رؼددي ط٘ددخٍٝ ٓدد 4 – 2طظٜددَ رؼددي ٓددٍَٝ ٓددخ 

 ٤ددئوطػدْ  Nausea ؼ٤دخٕؿ٣ِٝد٢ ًُددي  Salivation ٬ٕ حُِؼدخد٤ٛ٤جددش ٣ُدخىس كد٢ ٓدد ػِد٠ ح٧ػدَحٝ

vomiting ٘ـ٤ش ٘ٝح٥ّ طCramps  آٜخٍ  ح٧ػَح٢ِ٣ٝٝ ٌٛٙ  ٝح٧ٓؼخءُٔؼيس حك٢diarrhea 

ْ حُٔظ٘دخٍٝ ٔدػِد٠ ٤ًٔدش حًُُدي ٤ش كدخىس أٝ هل٤لدش ٣ؼظٔدي ٟخُش حَُٔلٝهي طٌٕٞ حُ. ك٢ حُوٟٞ ٝاٜٗخى

ْ ٝهي ٣وظدَٕ ٓدغ ٔحثَ حُـٞ, ٝك٢ حُلخ٫ص حُلخىس ٣ليع ؿلخف ك٢ ٓحُ٘وٚ حُٜٔخدٓ٘خػش  ٠ٝػِ

كظدَس حُٔدَٝ . ٝؼ٣ََس ٌُٝدٖ رديٕٝ كٔد٠٘د٣يس كد٢ حُدَأّ ٝهٗديهدَؽ حُديّ ٝآ٫ّ  ئٝحُظو٤د ح٩ٜٓخٍ

كد٢ رؼدٞ حُلدخ٫ص حُ٘دخىٍس ٝؿخُزدخ ٓدخ  أٝ ٣د٤ٖٓٞ ٓدٖ ٣دّٞ أًؼدَخػخص ٫ٝ ططدٍٞ ٔدظَٔ ُٔدط ٓخ  ػخىس

 .٤ش ؿخٗز٤شٟخػلخص ٠٠َٓ ح٣َُٔٞ ريٕٝ ٓ٘ل٣

 :ؽحُٞهخ٣ش ٝحُؼ٬

كخُش حُظؤهَ ػيس  ّ ك٢°6ط٣ِي ػٖ ٫ ش حُـخِٛس ٜٓ٘خ طلض ىٍؿخص كَحٍس ٛهِٕ ح٧ؿ٣ٌش هخ -أ 

 .٣َْٔخ ط٘ٔٞ كظلَُ ح٤ُحُزٌظ٣ـؼَ ٘خُٜٝخ ٫ٕ طًَٜخ طلض حُظَٝف ح٬ُٔثٔش طخػخص ػٖ ٓ

 ىٍؿدش كدَحٍسَ ٤غ طٜدلر حُظْٔٔ حُـٌحث٢ رخٌٍُٔٞحص حُؼ٘وٞى٣شوٖ ح٧ؿ٣ٌش حُٔظٜٔش ر٘وَ ٔط -د 

 .٤َٛخ٠طل أػ٘خء أًؼَّ أٝ °68,3 ا٠ُأرَى ٗوطش ريحهِٜخ 

ٝطٌدد٣ٖٞ  ٣َددخ٤ح٧ؿ٣ٌددش حُٔددَحى طٜدد٤٘ؼٜخ طلددض ىٍؿددخص حُلددَحٍس ح٬ُٔثٔددش ُ٘ٔددٞ حُزٌظػدديّ طددَى  -ؽ 

ح٧ؿ٣ٌدش  ٤غطٜد٘ أػ٘دخء ْٔدؼذ حُدظوِٚ ٓدٖ حُٜدْ ك٢ طِدي ح٧ؿ٣ٌدش ٝرخُظدخ٢ُ ٣ٌدٕٞ ٓدٖ حُٔحُ

 .ِظٜخ طلض ىٍؿخص كَحٍس ٫ طزطَ ٓلؼٍٞ حُْٔٓٝٓؼخ

 ٣ـددذ ك٤ددغ ,٣ٌددش٤َ ٝطدديحٍٝ ح٧ؿ٠ددٝطل ٤غٜ٘ددحُؼددخ٤ِٖٓ كدد٢ ط ٨ُٗددوخٙ حُ٘وٜدد٤شحُ٘ظخكددش  -ى 

كد٢ ٓـدخ٫ص  ًدٌُي ػِد٠ حُؼدخ٤ِٖٓ  .هزدَ حُزديء رظديحٍٝ ٝطٔدخّ ح٧ؿ٣ٌدش ح٣٧ي١ط٘ظ٤ق ٝطؼو٤ْ 

 .حُؼَٔ أػ٘خءؼخٍ ٔح٧ؿ٣ٌش ػيّ ط٘ظ٤ق حٗٞكْٜ ٝحُ

طٔدخّ  ٓدٖ (أ٣دي٣ْٜ ٠ش ػِدٛدهخ)َ ٓدٔخف ُٖٔ ُي٣ٚ ؿَٝف أٝ هيٕٝ ِٓظٜزدش أٝ ىٓخٔػيّ حُ -ٙ 

 .طِي ح٧ؿ٣ٌش ا٠ُٖٓ ح٫ٗظوخٍ  حُظْٔٔ حُـٌحث٢ زذ٣َٔخ حُظ٢ ط٤ح٧ؿ٣ٌش ًُٝي ُٔ٘غ حٗظوخٍ حُزٌظ

رؼددي ظٜددٍٞ  حُظٔددْٔ حُـددٌحث٢ رددخٌٍُٔٞحص حُؼ٘وٞى٣ددش٣٩وددخف وددخه٤َ ١ز٤ددش كؼخُددش ػ٫ طٞؿددي 

ْ ٔدحُـ يٛدٞ حكظٔدخٍ كديٝع حُـلدخف ٗظ٤ـدش ُلود ْٔٓدٖ حُظٔد ٞعٕ حُوطَ ك٢ ٌٛح حُ٘أٝرٔخ  أػَحٟٚ.

ُددٌح ٓددٖ  ,ْٔددكدد٢ حُـ لدد٢حُٕ حُٔددخث٢ ٝحُِٔٝرددٌُي ٣وظددَ حُظددٞ ٝح٩ٓددٜخٍٞحثَ ػددٖ ٣َ١ددن حُظو٤ددئ ٔددُِ

ذ ٓددخ ٔددٝك ْٔيس حُظٔددذ ٤ًٔٝددخص طظلددن ٓددغ حُؼٔددَ ٝكِددٔدد٤ددش ر٘لخ٤ُددَ ِٓلحٌُٔٔددٖ كوددٖ حُٜٔددخد رٔ

ً حُـٌحث٢ ٫ ٣ٌٕٞ  ْٖٔٓ حُظٔ ٞعٌٛح حُ٘ٝك٢  حُٔوظٚ.٣وظَكٚ حُطز٤ذ   .َ حُٔؼيسؿٔ ٣ٍَٟٝخ
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 :Bacillus cereusرٌظ٣َ٤خ  -3

ك٢  ؽٞزٓٞهغ حُٝ ,رٞحؽ٨ٌٓٞٗش ُ َحّ,ؿٓٞؿزش ُٜزـش , ًز٤َس ػ٣ٜٞش حٌَُ٘ ٣َخ٤رٌظ

ٛٞحث٤ش  ,خ ؿ٤َ ٓظلَىٜرؼ١٠ ٓل٤ط٤ش, ٝٞحرٞحٓطش أٓ ٓظلًَش ,أٝ ػ٠ِ أكي حُطَك٤ٖ ٢ٓحُٞ

, ٌُ٘ٚ ٣ٌٖٔ إٔ ّ°35 - °28 ٖر٤ حُٔؼ٠ِ ٛخكَحٍس ٗٔٞ ش. ىٍؿث٤شح٬ُٛٞح حُظَٝفك٢  رز٢ءٝط٘ٔٞ 

ٌٝٛٙ حُوخ٤ٛش ؿؼِض ٌٛٙ حُزٌظ٣َ٤خ طـٔغ ر٤ٖ هيٍطٜخ ػ٠ِ  ّ°48 - °7 ك٢ ىٍؿخص كَحٍس ر٤ٖ ٔٞط٘

ً ًٜٞٗخ ٌٓٞٗش  ( ًٌُٝي طلَٔ ىٍؿخص حُلَحٍس حُٔ٘ول٠ش ٓٔخ رٞحؽ٨ُٓوخٝٓش حُلَحٍس )هٜٞٛخ

ؿؼِٜخ طظٔزذ ك٢ طِٞع حُؼي٣ي ٖٓ ح٧ؿ٣ٌش حُٔؼخِٓش رلَحٍس حُزٔظَس ٝحُٔللٞظش رخُظز٣َي ًخُل٤ِذ 

% ٖٓ  40, ًٝـخٗض كـٞح٢ُ B. cereusحُل٤ِذ رزٌظ٣َ٤خ   ل٢ ُٛٞ٘يح طْ ىٍحٓش طِٞعكحُٔزٔظَ. 

 حُزٌظ٣َ٤خ ٌٛٙ ٝؿٞىٝ. ّ°7ح٫٬ُٔص حُٔؼُِٝش أظَٜص ٓويٍس ػ٠ِ حُ٘ٔٞ ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس 

ُِزَٝىس ك٢ حُل٤ِذ حُوخّ ٤ٓئى١ ا٠ُ ٝؿٞىٛخ ك٢ حُل٤ِذ حُٔزٔظَ ًُٝي ٗظَحً ٧ٕ  حُٔظلِٔش

, ٝرٔخ إٔ حُل٤ِذ ٤ٓوُِٕ ػ٘ي ىٍؿخص كَحٍس ٓ٘ول٠ش طٔظِي هخ٤ٛش حُٔوخٝٓش ُِلَحٍس حُزٌظ٣َ٤خ

ٝطظٔزذ ك٢ طِق حُل٤ِذ حُٔزٔظَ حُٔللٞظ  ُِزَٝىس ٓٞف ط٘ٔٞ حُٔظلِٔشكبٕ ٌٛٙ حُزٌظ٣َ٤خ 

, ٓؼَ ٝٓ٘ظـخطٚ ذحُل٤ِ حُظ٢ طٌٕٞ ك٢ ؼ٤ٞدحُِزٌظ٣َ٤خ ػــ٬هش رزؼٞ ُٝؿــي إٔ  كوي رخُظز٣َي,

 ٔلِِش ُِزَٝط٤ٖ. حُ ٜخحُٔظٌٞٗظ٤ٖ رلؼَ ا٣ِٗٔخط حَُٔٝحُطؼْ حٌُٜ٘ش ؿ٤َ حَُٔؿٞرش, حُظوؼَ حُلِٞ 

ٞحء ٜدٝحُ ٢ طظٞحؿدي كد٢ حُظَردش ٝح٤ُٔدخٜٙدغ كد٢ حُطز٤ؼدش كٓدٝح مَ حُزٌظ٣َ٤دخ  ػِد٠ ٗطدخ٘ط٘ظٝ

ٝهدي  حُٜٔدخىٍ.٬ُش ٓدٖ ٛدٌٙ حُزٌظ٣َ٤دخ ٓدٖ ٓوظِدق ٓد 40ٍِ كدٞح٢ُ طْ ػدي وُٝ ٝح٧ؿ٣ٌش.ٝحُ٘زخطخص 

ػديى  إٔ ؿ٤دَ حُظـ٣ٌش, ٤ٍٓش ,٠ٍَحُزٌظ٣َ٤خ  طؼظزَ ػي٣ٔش حٌُٛٙ  حُظوخ٣ٍَ )هي٣ٔخً( ط٤َ٘ ا٠ُ إٔ ًخٗض

ػدٖ  خٓٔدئ٤ُٝظٜ أًديص ح٬ُكوش )ك٢ حُو٤٘٤ٔٔخص ٝحُٔظ٤٘٤خص ٓدٖ حُودَٕ حُٔخٟد٢( ًز٤َ ٖٓ حُظوخ٣ٍَ

 أٍردغ٤ٔ٘خص َٗ٘ص طودخ٣ٍَ ػدٖ ؤحُ أٝحثَل٢ كُ٪ٗٔخٕ.  حُـٔخػ٢ حُـٌحث٢ْ ٔحُؼي٣ي ٖٓ كخ٫ص حُظٔ

 80ْٔ طِدي ٝحُظد٢ ٗدِض ٔدك٢ حكي كدخ٫ص حُظ خً,ٜوٗ 600ِٔض ٗ ك٢ ح٣َُٝ٘ؾ ػ٢ْٔ ؿٔخٔكخ٫ص ط

ٝحُظد٢ طدْ  ح٫ٌُٞ٘طشِٟٞ حُٜٔ٘ٞػش ٖٓ لٝحُ ٍخ٠وْ ٝحُلؿيحء طظٌٕٞ ٖٓ حُِ ط٘خُٝٞح ٝؿزشخً ٜوٗ

خً حُدد٣ٌٖ ٜددوٗ 80 حُددـ ٓددٖ ردد٤ٖٝ ,طلددض حُظددَٝف ح٫ػظ٤خى٣ددش ط٤ٜجظٜددخ ٓددٖ ح٤ُددّٞ حُٔددخرن ٝطددْ طًَٜددخ

 ًُٝددي خً ح٥هدد٣َٖٜددوٗ 19 ُددـْ ٔٔددحُظُٝددْ ٣لدديع خً ٜددوٗ 61 ُددـط٘ددخُٝٞح ٝؿزددش حُـدديحء كدديع طٔددْٔ 

ج٤ِش. ٟ ْ حُلِٟٞ ٝحُؼٔخ٤ٗش حُزخهٕٞ ط٘خُٝٞح حُلِٟٞ ر٤ٌٔشٜ٘ٓ ٚوَ ٗ٘ػ أكيٟذ ػيّ ط٘خٍٝ ٔزر

يحء رؼدي كظدَس ـدط٘دخُٝٞح حُ حُد٣ٌٖ أٓدخخػخص ٖٓ ط٘دخٍٝ حُـديحء. َٓ ٤٘ش رؼي ػَٟص ح٧ػَحٝ حَُٜٔظ

خػظ٤ٖ ٜٝٗددق ٓدد٤ش رؼددي ٟددْ ح٧ػددَحٝ حَُٜٔددَص ُٜددْ كوددي ظهٜخػش ػددٖ ٍكددخٔددخػظ٤ٖ ٜٝٗددق حُٓدد

ِٔض ٗي. ْٗ ح٣ُٜي ٗض كخُش حُظًْٔٔٝخ ح٠ُٝ٧ط٘خٍٝ حُٞؿزش ح٣ٌُٖ  ظٍٜٞ ح٧ػَحٝ ػ٠ِ خػش ٖٓٔحُ
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ٝهدي حٓدظَٔص  حً,ٗدخىٍ ًدخٕ حُظو٤دئٌُٖ  ,٣َِٓخث٢ ؿ اٟخكش ا٠ُ آٜخ٤ٍش آ٫ّ ٓؼي٣ش ٟح٧ػَحٝ حَُٔ

ْٔ ٔدحُظ اكيحعػٖ  حُٔٔجُٞشخ ٜٜٗض حُلِٟٞ رؤوُوي ٗ. شػخٓ ٤12ش كٞح٢ُ ٟكظَس ح٧ػَحٝ حَُٔ

10 × 2,5رد٤ٖ ف ٣ظدَحٝ يحُٞحكد ك٤غ ٝؿي ػيى حُزٌظ٣َ٤خ ردخ٤ُِِٔظَ
7

  ٝ1,1 × 10
8

, ُٝدْ طظٜدَ ػِد٠ 

. ٝٓ٘دٌ ح٧هُد٤َٟدش ؼخص حُطز٤ٜدلٞرش ٖٓ ك٤دغ حُطؼدْ ٝحَُحثلدش ٝحُؿَٓطِي حُلِٟٞ أ١ طـ٤َحص ؿ٤َ 

ودي ظٜدَ , كحُؼدخُْ أهطدخٍحُزٌظ٣َ٤خ  ك٢ ػيى ٖٓ  رٌْٜٙٔ ؿٔخػ٢ ٓظؼيىس ٔكيػض كخ٫ص ط ٤٘٤خصٔٔوحُ

ٓددززض طٔدٔٔخً ؿدٌحث٤خً ٗظ٤ـدش ط٘ددخٍٝ  B. cereusإٔ  1968 – 1960كد٢ حُٔـدَ كد٢ حُلظدَس ٓددخ رد٤ٖ 

ٗظ٤ـدش ط٘دخٍٝ ٜٓدَّٝ حُزطدخ١ْ,  1969ٝؿزخص ٓدٖ ًلظدش حُِلدْ, ٝكد٢ ح٣٫ُٞدخص حُٔظلديس كد٢ ػدخّ 

  ٗظ٤ـش ط٘خٍٝ ه٘يس ٓزٔظَس. 1975, ٝك٢ ٗظ٤ـش ط٘خٍٝ أٍُ ٓطزٞم 1971ػخّ  ر٣َطخ٤ٗخٝك٢ 

طظـدَػْ رٔدُٜٞش كد٢ حُـدٌحء, ُدٌُي كبٜٗدخ طودخّٝ حُٔؼخِٓدش حُلَح٣ٍدش,  B. cereusٝٗظَحً ٧ٕ 

ٞؿدٞى أػديحى ُٝدٌُي ك .كد٢ ح٧ؿ٣ٌدش حُظد٢ طظٞحؿدي رٜدخ ٝطظٌدخػَ ٝطٔدزذ حُظٔدْٔ ح٧رٞحؽٝرخُظخ٢ُ ط٘ٔٞ 

10) طلددٞم زٌظ٣َ٤ددخ حُٓددٖ  ًز٤ددَس
6 

٣٘دد٤َ اُدد٠ ٝؿددٞى هطددَ ٓلظٔددَ ػِدد٠  ؿددٌحء ١أ ٢( كدد/ؿَحّه٤ِددش

 Enterotoxinط٘دظؾ ٓدّٔٞ ٓدٖ  B. cereusٝهي أٗخٍص حُؼي٣دي ٓدٖ حُظودخ٣ٍَ إٔ رٌظ٣َ٤دخ . حُٜلش

, ٝػ٘دي Brain-Heart Infusion (BHI)  ٝProteose Peptone mediaػِد٠ حُٞٓدط٤ٖ 

اٗد٣ِْ حُظَرٔد٤ٖ,  كوٖ ٌٛح حُْٔ ُلجَحٕ حُظـخٍد ك٢ ح٣ٍُٞي أىٟ ا٠ُ ٓٞطٜخ. ٌٛح حُٔدْ كٔدخّ طـدخٙ

ىهدخثن. ٝطظزدخ٣ٖ  5ّ ُٔديس °65ًٔخ أٗٚ كٔخّ ُِلَحٍس ٣ٝزطَ ٓلؼُٞٚ ػ٘دي ٓؼخِٓظدٚ كَح٣ٍدخً ريٍؿدش 

 60000 – 55000زٌظ٣َ٤خ ك٢ ٗيس اٗظخؿٜخ ُٜدٌح حُٔدْ حُد١ٌ ٣ظدَحٝف ُٝٗدٚ حُـ٣ِجد٢ رد٤ٖ ح٫٬ُٓص 

 ٛٔخ:  ,B. cereusحُـٌحث٢ ح١ٌُ طٔززٚ رٌـظ٣َ٤خ  حُظْٔٔٝهي طْ حُظؼَف ػ٠ِ ٗٞػ٤ٖ  ىحُظٕٞ.

ػوذ ط٘خٍٝ أؿ٣ٌش ِٓٞػش رْٔ  ٌٛح حُظْٔٔ ٣ليع :poisoning meticE حُو٢ءطْٔٔ  - 1

حُزٌظ٣َ٤خ حُظ٢ طٌٕٞ هي أكَُطٚ ٗظ٤ـش ٗٔٞٛخ ك٢ ح٧ؿ٣ٌش ٗظ٤ـش طٞكَ حُظَٝف ح٬ُٔثٔش ٌُُي, 

ك٤غ ٓوـخّٝ ُِلَحٍس, ٝٛٞ  ,ٓززٚ رزظ٤ي ٓ٘ولٞ حُُٕٞ حُـ٣ِج٠ ٣ؼظوي أٗٚ حُظٌْٔٔٝٛح 

أػَحٝ ٌٛح حُظْٔٔ طٞحُٟ أػَحٝ ٝ ىه٤وش. 90ّ ُٔيس °٣121ٌٖٔ إٔ ٣وخّٝ ىٍؿش كَحٍس 

ء, ٢حُـؼ٤خٕ ٝحُولخُش ٖٓ ر ٣ظ٤ِٔ, ك٤غ Staphylococcus aureusرٌظ٣َ٤خ  حُظْٔٔ رْٔ

ٓـٚ  , ٝهي طٜخكذ ح٧ػَحٝ رليٝعٓخػخص ٖٓ ط٘خٍٝ حُطؼخّ حُِٔٞع  6 – 0,5 ه٬ٍ

ٝح٧ؿ٣ٌش حُ٘خهِش ٌُٜح ٓخػش رٜلش ػخٓش.  24ٝ/أٝ آٜخٍ أ٠٣خ. ٝٓيس ح٧ػَحٝ طوَ ػٖ 

حُْٔ ٢ٛ حُلزٞد حُـٌحث٤ش ٝهخٛش ح٧ٍُ, حُو٘يس حُٔزٔظــَس, كِٟٞ ح٧ٍُ رخُل٤ِذ, 

 .حٌَُٔٝٗش, َّٜٓٝ حُزطخ١ْ ٝحُو٠َحٝحص

أًؼددَ  ح٧رددٞحؽٗظددَحً ٧ٕ ٛددٌح حُظٔددْٔ  ٣لدديع: poisoning iarrhealD ح٩ٓددٜخٍطٔددْٔ  -2

ٓوخٝٓش ُِلَحٍس ٖٓ حُو٣٬خ حُو٣َ٠ش, كبٜٗخ طوخّٝ ػ٤ِٔش حُـ٤ِخٕ حُظد٢ طظؼدَٝ ُٜدخ ح٧ؿ٣ٌدش 

حُٔط٤ٜش, ٝطزو٠ ك٢ ٛدٌٙ ح٧ؿ٣ٌدش. طٔدظط٤غ ٛدٌٙ حُـدَحػ٤ْ إٔ ط٘ٔدٞ كد٢ حُو٘دخس ح٠ُٜد٤ٔش رؼدي 
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ٍ ٛدٞ حهدظ٬ٍ ط٘خٍٝ حُـٌحء حُِٔٞع, ك٤غ ٣ظٌٕٞ حُْٔ. حٕ حُٔزذ ح٧ٓخ٢ٓ ك٢ كيٝع ح٩ٜٓخ

, ٓٔدخ ٣ؼٔدَ ٣لديع رٔدزذ ردَٝط٤ٖ ًٟ ُٕٝ ؿ٣ِجد٠ ًز٤دَ ٨ُٓؼخء شك٢ ٝظ٤لش حُو٣٬خ حُط٬ث٤

رٌظ٣َ٤دخ أٓدِٞد طدؤػ٤َ ٛدٌح حُٔدْ ٓٔخػدَ ٧ٓدِٞد ٓدْ ٝػ٠ِ ٣ُخىس هَٝؽ حُٔٞحثَ ٝح٧ٓد٬ف. 

Vibrio cholerae ْك٤دددغ ٣ٔدددزذ اكدددَحُ حُٔدددٞحثَ كددد٢ طـ٣ٞدددق ح٧ٓؼدددخء ُظ٘٘ددد٢٤ اٗددد٣ِ ,

Adenylate Cyclase ,ٓٔددخ ٣ددئى١ ُلدديٝع ح٩ٓددٜخٍ, ٝٛددٌح حُٔددْ ؿ٤ددَ ٓوددخّٝ ُِلددَحٍس ,

ٝأػَحٝ ٌٛح حُ٘ٞع ٖٓ  ّ.°٣ٝ45٘ولٞ ٗ٘خ١ٚ ريٍؿش ًز٤َس ػ٘ي ىٍؿخص كَحٍس أػ٠ِ ٖٓ 

٣ٝزدديأ ح٩ٓددٜخٍ , Clostridium perfringensرٌظ٣َ٤ددخ  أػددَحٝ طٔددْٔحُظٔددْٔ طلددخ٢ً 

حُطؼخّ حُِٔٞع. ٝهدي ٣ٜدخكذ ح٩ٓدٜخٍ ٓخػش ٖٓ ط٘خٍٝ  15 – 6  ٝحُٔـٚ ٝح٧ُْ رؼي ٢حُٔخث

 .ٓدددخػش 24ء ٗددخىٍ حُلددديٝع. ٝكدد٠ ٓؼظدددْ حُلددخ٫ص طٔدددظَٔ ح٧ػددَحٝ ٢ؿؼ٤ددخٕ, ا٫ إٔ حُوددد

ٛد٢ حُِلدْ حُٔلدَّٝ حُٔطٜد٢, حُو٠دَحٝحص,  ْٔدٔظحُ حُ٘دٞع ٓدٖ ٜدٌحر حُظ٢ طظٔزذح٧ؿ٣ٌش أٓخ

 حَُٔم, حُٔـن, حُل٤ِذ, حُزٞىٗؾ, ٝٝؿزخص حُلزٞد حُلخ٣ٝش ًٍس أٝ ٗ٘خ ًٍس.

ُْٓ ــــػ ّ(2000) ٝأهَٕٝ Lundطْ حٌُ٘ق ٖٓ هزَِ ي٣ؼخً ٝك  ٖ ّ١ِٞ ؿي٣ي ٖٓ رٌظ٣َ٤خ  هََِ

B. cereus  ؼخء٣ؼظوي أٗٚ ٣ظٔزذ ك٢ كيٝع ْٓ ُْظِٜخدُ ح٧َ ١ُّ َّٗ  حِ َِ ًُُِ ) وْ  ٢Necrotic Enteritis( طآَ

 ٔـِيحُ Molecular Microbiologyك٢ ٓـِش , ٝهي َُٗ٘ ًُي Hemolytic ُيَّّح ٓلَِ ٣ٌَُخص

ُْٔ ح2ُ ٛيحٍح٩ 38 ١ِّٞ . ٝهي ػٍُِ ٌٛح حُ ك٢ كيٝع  طٔززض B. cereusٖٓ ٬ُٓش ٖٓ رٌظ٣َ٤خ  وََِ

ُٗوٚ ٌٛح حُْٔ ًزَٝط٤ٖ ُٝٗٚ حُـ٣ِج٢  طْٔٔ ؿٌحث٢ كخى أٝىٟ رل٤خس ػ٬ػش حٗوخٙ. ٝهي 

 ىحُظٕٞ.  34000

 :Bacillus cereusزٌظ٣َ٤خ ٖٓ حُظْٔٔ حُـٌحث٢ ر حُٞهخ٣ش

ط٘ظَ٘ ػ٠ِ ٗطخم ٝحٓغ ك٢ حُطز٤ؼش ك٢ٜ طظٞحؿي كد٢ حُظَردش ٝح٤ُٔدخٙ  B. cereusرٌظ٣َ٤خ إ 

ؿ٤دَ حُزٌظ٣َ٤دخ ٌُٝدٖ ٛدٌٙ  ٤دَ ٌٓٔدٖ,ؿ, ٓٔخ ٣ـؼَ ح٤ُٔطَس ػ٤ِٜخ أٓدَحً ٝحُٜٞحء ٝحُ٘زخطخص ٝح٧ؿ٣ٌش

 ٙحُٞهخ٣ددش ٓددٖ ٛددٌ أٓددخّٕ , ٝرخُظددخ٢ُ كددب٠٢ٔددحُـٜددخُ حُٜ اُدد٠ه٤ِِددش ٜٓ٘ددخ  أػدديحىهطددَس ػ٘ددي ىهددٍٞ 

ػ٤ِٔدش حُطدزن  إ ٬ُٓظ٬ٜى.حُٔؼيس  ح٧ؿ٣ٌشخُ٘ٔٞ ٝحُظٌخػَ ك٢ ر ٧رٞحؿٜخف خٔحُزٌظ٣َ٤خ  ٛٞ ػيّ حُٔ

 ح٧ؿ٣ٌدشرؼدي ػ٤ِٔدش ١دزن  ءٝػ٘ي ط٘خٍٝ حُـٌح .٣َ٠شوحُزٌظ٣َ٤خ ٝه٣٬خٛخ حُ أرٞحؽ ٢٠ ػ٠ِخُش طوؼحُل

ٝٗظ٤ـدش ُؼديّ ٌُٝدٖ ث٢. ْ ؿدٌحٔطٔد حُوديٍس ػِد٠ اكديحع ٣َB. cereusدخ ٣٤ٌٕٞ ُِزٌظ رلظَس ٝؿ٤ِس ٫

 حُزٌظ٣َ٤دخ أردٞحؽحُطدزن طزود٠  ءحُزٌظ٣َ٤دخ  أػ٘دخ أردٞحؽٓؼخِٓش كَح٣ٍدش ًخك٤دش ُٜد٬ى  ا٠ُ ءحُـٌحطؼَٝ 

ه٣٬ددخ  اُدد٠ ح٧رددٞحؽ ٛددٌٙ ط٘ٔددٞ ح٫ػظ٤خى٣ددشُلظددَحص ٣ٞ١ِددش طلددض حُظددَٝف  ء٘دديٓخ ٣ظددَى حُـددٌحػك٤ددش ٝ

 خىساػدٝػ٘دي ط٘دخٍٝ طِدي ح٧ؿ٣ٌدش رديٕٝ  ,ٛخثِدش كد٢ ح٧ؿ٣ٌدش أػديحى ا٠َُ ٜه٣َ٠ش ٝطزيأ رخُظٌخػَ ٝط

  .زذ حُظْٔٔ حُـٌحث٢ٜٔخ طيهَ حُـٜخُ ح٢ٔ٠ُٜ ٝطو١ز
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 ٢ِ٣:ٓخ  اطزخعٌُح ٣ٌٕٞ ٖٓ حُْٜٔ 

ً ٝحُو٠َ  ٝح٧ٍُّٞ لحُِ ٠ش حُظ٢ طلظ١ٞ ػِٛح٧ؿ٣ٌش هخ طط٠ٜ -1  حً. ؿ٤ي ٤ٜ١خ

 .خ١زوٜٖٓ  ح٫ٗظٜخء٬ى ح٧ؿ٣ٌش رؼي كظَس ٝؿ٤ِس ٖٓ ٜظٖٓ حٔظل٣ٔ -2

٬ًٚ كد٢ ٜظٓدرلظدَس ٝؿ٤دِس ػ٘دي ػديّ ح طٜد٢رؼدي حُ ىٍؿخص كَحٍس ٓ٘ول٠ش ٣وِٕ حُـٌحء ك٢ -3

 .ُٔيس ٣ٞ١ِش ح٫ػظ٤خى٣شحُٞؿزش ٫ٝ ٣ظَى طلض حُظَٝف  طِي

)ىٍؿدخص  ح٫ػظ٤خى٣دشػخص ٣ٞ١ِدش طلدض حُظدَٝف ٓدخُلظَس  ٜخػ٘ي طًَ ؿ٤يحح٧ؿ٣ٌش  ٣٢ٜ١ؼخى  -4

 ّ(.°50 - °15ر٤ٖ كَحٍس 

و٤ٖ ح٧ؿ٣ٌدش ٔدط ٠ػِد ح٩رودخء١ٍَٝ ٣ٌ٠ش ؿٔخػ٤ش ٖٓ حُـحُظ ٜخٔخص حُظ٢ طٌٕٞ ك٤ٓك٢ حُٔئ -5

 ش.حُٞؿزخص حُط٣ِٞ أػ٘خءَٔ ٔظٓ
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 :Clostridium perfringensرٌظ٣َ٤خ  -4 

كدد٢ ًددَ ٌٓددخٕ كدد٢   (Clostridium welchii ٠طٔددٔ ًخٗددض ٝحُظدد٢) طٞؿددي ٛددٌٙ حُزٌظ٣َ٤ددخ

حُـؼغ رؼي  ٝحٗظلخمحُطز٤ؼش, ك٢ٜ طٞؿي ك٢ حُٔخء ٝحُظَرش ٝأٓؼخء ح٩ٗٔخٕ ٝحُل٤ٞحٕ, ٝطٔزذ حُظؼلٖ 

٣ٝٞؿي  ٌٛٙ. ٝح٫ٗظلخمؿ٤ٔغ ح٧ٗٔـش حُيحه٤ِش ٓٔززش كخ٫ص حُظؼلٖ  ا٠ُ, اً ط٘ظوَ ٖٓ ح٧ٓؼخء حُٞكخس

َُٟٔد٤ش ٓدٖ ٛدٌٙ حُزٌظ٣َ٤دخ طٔدزذ ٝح٧ٗدٞحع ح ,ٖٓ ٌٛٙ حُزٌظ٣َ٤خ أٗٞحع ٤َٟٓش ٝأهَٟ ؿ٤َ ٤َٟٓش

 -أَٓحٝ ٓظؼيىس ػ٘ي ح٩ٗٔخٕ ٝحُل٤ٞحٕ, ٝأْٛ ح٧َٓحٝ حُظ٢ طٔززٜخ ُ٪ٗٔخٕ ٢ٛ:

 .Gas Gangrenesحُـخ٣ُش  خحُٔٞص حُـخ١ُ أٝ حُـَؿ٣َ٘ - 1

 .Food Poisoningحُظْٔٔ حُـٌحث٢  - 2

رؤٜٗدخ ػٜد٣ٞش هٜد٤َس ٝطظ٤ٔدِ ٛدٌٙ حُزٌظ٣َ٤دخ  .ٜٓد٤ِشٓدظش أٗدٞحع  اُد٠ٝطؤْ ٌٛٙ حُزٌظ٣َ٤دخ 

ٝٛد٢ ًزدخه٢ أٗدٞحع رٌظ٣َ٤دخ  ٝٓدط٢.ك٤ٜخ  حُزٞؽٓٞهغ ٝش ؿَحّ, ؿ٤َ ٓظلًَش. ـ٤ٌٔٓش, ٓٞؿزش ُٜز

ْ لددط٘ٔددٞ ػِدد٠  ر٤جددش حُِّ  ,ّ°37ؿددش حُلددَحٍس حُٔؼِدد٠ ُ٘ٔٞٛددخ ٝىٍٞٓددظ٣َي٣ّٞ ٫ ٛٞحث٤ددش اؿزددخٍحً ِحٌُ

ٓخػش. ًٔخ أٜٗخ  24 - 18ٍ حُٔطزٞم ك٤غ طؼط٢ طؼٌَحً ًؼ٤لخً ٓغ اٗظخؿٜخ ٤ٌُٔخص ًؼ٤لش ٖٓ حُـخُ ه٬

  .ْ ح٣ٌَُٔخص حٌُٔٞٗش ٤ًٔش ًز٤َس ٖٓ حُـخُ ٓٔخ ٣ؼَف رخُظؤَ حُؼخٛقظطؤَ ٓؼ

 :Clostridium perfringensحُّٔٔٞ حُوخٍؿ٤ش ُزٌظ٣َ٤خ 

ط٘ظؾ ح٧ٗٞحع حُٔظؼيىس ٖٓ ٌٛٙ حُزٌظ٣َ٤خ أٗٞحع ٓوظِلش ٓدٖ حُٔدّٔٞ حُوخٍؿ٤دش ٌُٝدَ ٓدٖ ٛدٌٙ 

  -ح٤ٔ٤ٌُخث٢ ُٝٓٞي ح٠ُي حُوخٙ رٚ ٖٝٓ ٌٛٙ حُّٔٔٞ ٓخ ٢ِ٣: ٚحُوخٙ ٝط٤ًَز ٙحُّٔٔٞ طؤػ٤َ

ٓدظش أٗدٞحع ٜٓد٤ِش  اُد٠  perfringensClostridiumطؤْ رٌظ٣َ٤دخ  :Toxin α حُْٔ أُلخ - 1

 ٖٓA ٝكظ٠ F خػ٠ِ أٓخّ ٓويحٍ ٤ًٔدش حُٔدْ أُلد (α Toxin)  حُٔدْ ٣٘ظـدٚ ًدَ ٗدٞع. ٝحُد١ٌ

حُـخ٣ُددش(,  خحُـَؿ٣َ٘ددحُدديّ حَُٔحكددن ُلددخ٫ص حُٔددٞص حُـددخ١ُ )خ ٛددٞ حُؼخٓددَ حُٔٔددزذ ُظٔددْٔ أُلدد

٤ٖ ح١ٌُ ٣ؼظزَ ًَٓذ ٛخّ ٝأٓخّ ك٢ ؿ٘دخء حُو٤ِدش, ًٔدخ ؼٝرٔزذ ٌٛح حُْٔ طلَِ ًَُٔذ ح٤ُِٔ

٣لَِ ٣ٝئػَ ػ٠ِ رؼٞ حُظَح٤ًذ حُو٣ِٞش ٓؼَ ح٤ُٔظًٞٞٗي٣ٍخ. ٣ٝلَُ ٌٛح حُْٔ ٖٓ ؿ٤ٔدغ أٗدٞحع 

 ٌٛٙ حُزٌظ٣َ٤خ.

٫ ٣لِدَ ح٤ُِٔدؼ٤٘خص. ٣ٝلدَُ  ٚٔزذ طلَِ حُديّ ٣ٝدئػَ ػِد٠ حُ٘ٔد٤ؾ ٌُ٘د٣ :Toxin βحُْٔ ر٤ظخ  - 2

 .B ٝ C ٝ Fٌٛح حُْٔ ٖٓ هزَ ح٧ٗٞحع 

٣َٝطز٢ حُظؤػ٤َ ح٤ُٔٔض ٌُٜح حُٔدْ رٞؿدٞى ٝٓد٢ هِد١ٞ ٝا٣ِٗٔدخص   -:Toxin υ ر٤ِٕٔٞاحُْٔ  - 3

 .B ٝ Dٓلِِٚ ُِزَٝط٤ٖ, ٣ٝلَُ ٌٛح حُْٔ ٖٓ هزَ ح٧ٗٞحع 
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 :Clostridium perfringensح٧َٓحٝ ٝح٧ػَحٝ حُظ٢ طٔززٜخ رٌظ٣َ٤خ ُزٌظ٣َ٤خ 

  -أٜٛٔخ: ح٩ٗٔخٕطٔزذ ػيٙ أَٓحٝ ػ٘ي  C. perfringensكؤٕ رٌظ٣َ٤خ ٓزوض ح٩ٗخٍس ًٔخ 

  -:Gas Gangrenesحُٔٞص حُـخ١ُ  -أ٫ًٝ 

كدد٢ حُظَرددش أٝ ٣لديع ٗظ٤ـددش طِددٞع حُـددَٝف أٝ حُـِددي حٌُٔ٘د١ٞ رـددَحػ٤ْ حُزٌظ٣َ٤ددخ حُٔٞؿددٞىس 

رددخُٔٞص حُـدخ١ُ ػددخىس ٓددخ  ح٩ٛددخرشٝٗظ٤ـدش ُٜددٌح حُظ٘ددٞع كد٢ حُظِددٞع كددؤٕ كدخ٫ص  ,..حُددن........حُزدَحُ

كدؤٕ حُٔدٞص حُـدخ١ُ ٣ٌٔدٖ إٔ C. perfringens حُدـ اُد٠طٌدٕٞ رٔدزذ ػديٟٝ ٓوظِطدش. كزخ٩ٟدخكش 

    C. oedematiens ٝC. septicumٓؼدَ  Clostridiumـ ٣لديع رٞحٓدطش أٗدٞحع أهدَٟ ٓدٖ حُد

ٝC. histolyticum. كددخ٫ص ٛددٌح حُٔددَٝ طظٜددَ كدد٢ حُلددَٝد ٝكددٞحىع حُٔدد٤خٍحص ٝكدد٢ ظددٝٓؼ ْ

كد٢  Clostridiumـ حُؼ٤ِٔخص حُـَحك٤ش ٝهخٛش رؼي ػ٤ِٔش ؿَحكش حَُكْ ك٤غ إٔ ٝؿٞى رٌظ٣َ٤خ حُ

 .حُـٜخُ حُظ٘خ٢ِٓ ك٢ ح٧كٞحٍ حُطز٤ؼ٤ش ٣َٜٔ ػ٤ِٔش حُؼيٟٝ َُِكْ رؼي ح٫ُٞىحص حُٔظؼَٔس

حُـَٝف ك٤غ طٌٕٞ حُز٤جش حُـ٤ديس ٝحُٔ٘خٓدزش ُ٘ٔٞٛدخ كؤٜٗدخ طظٌدخػَ  ا٠ُٝكخُٔخ طَٜ حُـَحػ٤ْ 

اٗظخؽ  ا٠ُٝهٜٞٛخً ك٢ حُـَٝف حُؼ٤ٔوش حُلخ٣ٝش ػ٠ِ أٗٔـش ٤ٓظش. ٌٌٝٛح كؤٕ ػ٤ِٔش حُظٌخػَ طئى١ 

٣ٝٔدخػي ػِد٠ كديٝع  ح٧ٗٔدـشكد٢ ٛدٌٙ  pHَهْ ح٤ُٜديٍٝؿ٢٘٤ ًٌُي ٣د٘ولٞ حُدٝأكٔخٝ ٝؿخُحص 

طلٍَ حُٔدّٔٞ ٓدٖ ٛدٌٙ حُزٌظ٣َ٤دخ حُظد٢ طودّٞ  ا٠ُطٞكَ ظَٝف ٫ ٛٞحث٤ش, ٓٔخ ٣ئى١  ٝحٓظَٔحًٍُٙي 

 رؼي ًُي رٜٔخؿٔش ح٧ٗٔـش ح٤ُِٔٔش ٝطوَرٜخ.

ػ٬ػددش أ٣ددخّ ٓددٖ حُؼدديٟٝ ٝطظ٤ٔددِ رظٌدد٣ٖٞ ؿددخُحص  اُدد٠ٝأػدَحٝ ٛددٌح حُٔددَٝ طظٜددَ رؼددي ٣ددّٞ 

. ٝٓد٣َؼخً ٓدخ طظِدق ح٧ٗٔدـش ٍحثلدش ٣ًَٜدش حٗطد٬مٝكَهؼش كد٢ حُ٘ٔد٤ؾ طلدض حُـِدي ٝحُؼ٠د٬ص ٓدغ 

 اُد٠ٛديٓش, ٓٔدخ ٣دئى١ ردٚ كد٢ حُٜ٘خ٣دش  ٚٝطَطلغ ىٍؿش كَحٍس ح٣َُٔٞ ٣ٜٝخد رظْٔٔ ى١ٞٓ, طظزؼ

ٟٓٞدؼ٤ش كد٢ حَُثدش أٝ  حُظٜخردخصحُـِدي أٝ  حُظٜخدك٢  ا٫طظٔزذ  أ٣ٝ٫ٌٖٔ ك٢ رؼٞ حُلخ٫ص  حُٞكخس.

 حُِحثيس حُيٝى٣ش أٝ حُؼظخّ.

  -: PoisoningFoodحُظْٔٔ حُـٌحث٢  -ػخ٤ٗخً 

 شؿٌحث٤ ػيٟٝرٞحٓطش حُـٌحء كؤٜٗخ طظٔزذ ك٢ كيٝع  C. perfringensاًح حٗظوِض رٌظ٣َ٤خ 

ٝٗدخىٍحً ٓدخ ٣دئى١ ٛدٌح حُ٘دٞع ٓدٖ  ء,ػ٠ِ ٤ٛجش ط٘٘ـخص ٝٓـٚ ردخ٢٘١ ٝآدٜخٍ ٝأك٤خٗدخ كديٝع هد٢

 Enterotoxinsحُظْٔٔ ا٠ُ حُٞكخس. ٣ٌٕٝٞ حُٔزذ ك٢ كيٝع كخُدش حُظٔدْٔ حُـدٌحث٢ ٓدّٔٞ ٓؼ٣ٞدش 

 طلَُٛخ ٌٛٙ حُزٌظ٣َ٤خ.

( ُٜٔدخ ػ٬هدش كد٢ C( ٝحُٔد٬ُش حُؼخُؼدش )Aٖٓ ر٤ٖ حُٔد٫٬ص حُٔدض ُِزٌظ٣َ٤دخ كدؤٕ حُٔد٬ُش )

حُظٔدْٔ ح٩ٗٔخٕ أٓخ حُٔد٫٬ص ح٧ٍردغ ح٧هُدَٟ كِٜدخ ػ٬هدش رلديٝع كخُدش كيٝع حُظْٔٔ حُـٌحث٢ ُيٟ 

 حُل٤ٞحٗخص ٓؼَ ح٧ؿ٘خّ ٝح٧روخٍ.ُيٟ حُـٌحث٢ 
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حُٔظٔدزذ حَُث٤ٔد٢ كدد٢ كديٝع أًؼددَ  C. perfringens( ٓددٖ رٌظ٣َ٤دخ Aٝطؼظزدَ حُٔد٬ُش )

طٔززٜخ حُٔد٬ُش  ٢ٌٛح حُظْٔٔ أهَ ٖٓ كخ٫ص حُظْٔٔ حُظ سكخ٫ص حُظْٔٔ حُـٌحث٢ ُ٪ٗٔخٕ ٣ٌٕٝٞ ٗي

(C حُزٌظ٣َ٤خ. حُظ٢ ػ٠ِ حَُؿْ ٖٓ أٜٗخ ه٤ِِش ٌٙٛ ٖٓ  )ٍشٓوخٍٗد ح٫ٗظ٘خ ( رخُٔد٬ُشA )إٔ كخُدٚ  ا٫

أٜٗدخ  اٟدخكش اُد٠(, Aًٔدخ أٜٗدخ أًؼدَ ٓوخٝٓدش ُِلدَحٍس ٓدٖ حُٔد٬ُش ) ,أٗدي رٌؼ٤دَحُظْٔٔ رٜخ طٌدٕٞ 

 كو٢. α أُلخ( ٝحُظ٢ طلَُ حُْٔ Aٓوخٍٗش رخ٬ُُٔش ) β ٝر٤ظخ αأُلخ طلَُ ٗٞػ٤ٖ ٖٓ حُّٔٔٞ ٛٔخ 

كٔخّ ُِلدَحٍس ك٤دغ ٣زطدَ  C. perfringensرٌظ٣َ٤خ  ٙٝػٔٞٓخً حُْٔ حُٔؼ١ٞ ح١ٌُ طلَُ

ػخ٤ُدش  MLDىهخثن ٝأهَ أٝ أٛـَ ؿَػش هخطِش ٖٓ ٌٛح حُٔدْ  4ّ ُٔيس °60ٓلؼُٞش ريٍؿش كَحٍس 

 ىه٤وش. 20ِٓـْ ُِلؤٍ حُٞحكي ٝطٔزذ ك٢ كيٝع حُٞكخس ُل٤ٞحٕ حُظـخٍد ه٬ٍ  2000ك٤غ طزِؾ 

أؿ٣ٌش طلظ١ٞ ػ٠ِ ه٣٬خ ه٠د٣َش ٓدٖ حُزٌظ٣َ٤دخ  ٣ٝٚليع حُظْٔٔ حُـٌحث٢ ُ٪ٗٔخٕ رؼي ط٘خُٝ

10ٝرؤػيحى ًز٤َس طظَحٝف ر٤ٖ 
6

 – 10
7

 ه٤ِش ه٣َ٠ش / ؿَحّ ٖٓ حُـٌحء. 

ٝرؼي ط٘خٍٝ ٌٛٙ حُو٣٬خ حُو٠د٣َش ٣لديع طٌد٣ٖٞ ح٧ردٞحؽ ىحهدَ ح٧ٓؼدخء حُيه٤ودش ُ٪ٗٔدخٕ أٝ 

أػ٘ددخء َٓحكددَ طٌدد٣ٖٞ ح٧رددٞحؽ ىحهددَ أٓؼددخء ح٠ُٔدد٤ق ٫ٝ ٣ظٌددٕٞ حُٔؼدد١ٞ  حُل٤ددٞحٕ ٣ٝظٌددٕٞ حُٔددْ

 .ؽ ك٢ رؼٞ ٫٬ٓص حُزٌظ٣َ٤خهخٍؿٜخ ا٫ ك٢ كخُٚ حٓظويحّ رؼٞ ح٧ٝٓخ١ حُوخٛش ُظ٣ٌٖٞ ح٧رٞح

٣ٝظْ هَٝؽ حُْٔ ٓدٖ ح٧ردٞحؽ رؼدي طلِدَ حُـديٍحٕ حُوخٍؿ٤دش ُٜدخ كد٢ ىحهدَ ح٧ٓؼدخء حُيه٤ودش 

ٓددخػش,  24 - 12ٓددخػش ٓددٖ ح٧ؿ٣ٌددش حُِٔٞػددش ٝطٔددظَٔ ُٔدديس  14 - ٣ٝ8لدديع طـٔددغ ُِٔددٞحثَ ردد٤ٖ 

ططددٍٞ كظددَس ٝػددخىس ردديٕٝ كدديٝع ٠ٓددخػلخص َٟٓدد٤ٚ ا٫ كدد٢ كخُددٚ أٛددخرٚ ح١٧لددخٍ ٝحُٔٔدد٤ٖ٘ كوددي 

 .حَُٔٝ, ٝأْٛ ح٧ػَحٝ ح٥ّ ٓؼي٣ش ٝٓؼ٣ٞش هل٤لش ا٠ُ كخىس, ٓغ كيٝع آٜخٍ ٝاٜٗخى ؿ٢ٔٔ

 :حُٞهخ٣ش ٝحُؼ٬ؽ

  -:Gas Gangrenesحُؼ٬ؽ ك٢ كخُٚ حُٔٞص حُـخ١ُ أٝ حُٔٞص حُـخ١ُ أٝ حُـَؿ٣َ٘خ حُـخ٣ُش  أ٫ًٝ 

٫ ٣ٌٕٞ ا٫ رخٓظجٜخٍ ح٧ٗٔـش حُظخُلش ٖٓ حُـَٝف ٝكوٖ حُٜٔخد رخَُٜٔ ح٠ُٔدخى ُِٔدّٔٞ 

٣ٌٖٝٔ  رخ٩ٟخكش ا٠ُ حُؼ٬ؽ رخ٠ُٔخىحص حُل٣ٞ٤ش حُٔ٘خٓزش.  C. perfringensحُظ٢ طلَُٛخ رٌظ٣َ٤خ 

ٓ٘ددغ حُؼدديٟٝ ر٘ددٌَ ًز٤ددَ ًُٝددي ػ٘ددي ط٘ظ٤ددق حُ٘ٔدد٤ؾ كددٍٞ ٓ٘طوددش حُـددَٝف رخٓددظويحّ ٓطٜددَ كؼددخٍ 

ًٝدٌُي ٣دظْ ط٘ظ٤دق حُ٘ٔد٤ؾ كدٍٞ ٓ٘طودش حُؼٔدَ حُـَحكد٢ أػ٘دخء اؿدَحء حُؼ٤ِٔدخص حُـَحك٤دش,  ًخ٤ُٞى,

ُٝٔ٘غ كيٝع كخ٫ص حُٔٞص حُـدخ١ُ ٨ُٗٔدـش ٣دظْ اػطدخء حُٜٔدَ حُٔظؼديى حُظدؤػ٤َ اٟدخكش اُد٠ ٠ٓدخى 

ك٤دد١ٞ ٓ٘خٓددذ ًُٝددي كدد٢ كخُددٚ حُـددَٝف حُِٔٞػددش رددخُظَحد ٝح٫ؿٜخٟددخص حُٔظَحكوددش رخٍطلددخع ىٍؿددش 

َ ًَ ٓيحهِش ؿَحك٤ش ػ٠ِ ح٧ٓؼخء. ٝؿخُزدخً ٓدخ ٣ؼطد٢ حُٜٔدَ ح٠ُٔدخى ُٜدٌح حُٔدَٝ ٓدغ حُلَحٍس ٝهز

 حَُٜٔ ح٠ُٔخى ٌُِِحُ.
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 ً  -:ُِٞهخ٣ش ٖٓ كخ٫ص حُظْٔٔ حُـٌحث٢ رٌٜٙ حُزٌظ٣َ٤خ  ػخ٤ٗخ

ِؼِدْ ٫ ٣ٞؿدي ػد٬ؽ ًٔخ أٗٚ ٣ُٝـذ ػ٤ِ٘خ إٔ ٗؼَف أٗٚ ٫ ٣ٌٖٔ حُظوِٚ ٖٓ طٞحؿي حُزٌظ٣َ٤خ 

ُٞهخ٣دش ٓدٖ كدخ٫ص حُظٔدْٔ حُـدٌحث٢ , ٌُُي كدبٕ أٛدْ اؿدَحءحص حُ٘ٞع ٖٓ حُْٔ حُـٌحث٢كؼخٍ ٌُٜح ١ز٢ 

 -ًُٝي ربطزخع حُوطٞحص حُظخ٤ُش: ,حُ٘ٔٞ ٝحُظٌخػَ ٝاكَحُ حُْٔطظٔؼَ ك٢ ٓ٘ؼٜخ ٖٓ  رٌٜٙ حُزٌظ٣َ٤خ

ّ ُٔ٘دغ °4ٝهخٛش حُِلّٞ ٝٓ٘ظـخطٜخ طلض ىٍؿدش كدَحٍس  ٬ُٓظ٬ٜىكلع ح٧ؿ٣ٌش حُـخِٛس  -أ 

 ٣خ ٖٓ حُ٘ٔٞ ٝحُظٌخػَ.حُزٌظ٤َ أرٞحؽ

كظدَس ػديس ٓدخػخص  ٬ُٓدظ٬ٜىػيّ طَى ح٧ؿ٣ٌش هخٛدش حُِلدّٞ ٝٓ٘ظـخطٜدخ رؼدي طل٠د٤َٛخ  -د 

 .تَٝف ح٬ُٔثٔش ُ٘ٔٞ ٝطٌخػَ حُزٌظ٣َ٤خ ًؤٕ طظَى ك٢ كَٕ ىحكظطلض حُ

 اُد٠أردَى ٗوطدش كد٢ حُـدٌحء  كدَحٍس٣ـدذ طٜدَ ىٍؿدش  حٓدظ٬ًٜٜخ٣ـذ طٔو٤ٖ ح٧ؿ٣ٌش هزَ  -ؽ 

 ّ.°65,5ىٍؿش 

 ٜخ رخُظز٣َي.ظ٤َ حُلظَس ح٤ُِ٘ٓش ر٤ٖ ١زن ح٧ؿ٣ٌش ٝكلػيّ طؤه -ى 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

143 

 

 Food Microbiology ح٧ؿ٣ٌش خ٤ٌَٓٝر٤ُٞٞؿ٤

 :.Salmonella sppرٌظ٣َ٤خ  -5 

َْ ٝؿ٤ٔدغ  حً,هظ٤دخٍحؾ ؿدَحّ ٫ٛٞحث٤دش ٤ٜزظرٌظ٣َ٤خ ػ٣ٜٞش ٓخُزش ُ د  ٓظلًَدشٝرٜخ حُٜٔد٤ِش َٟ

ل٤ط٤َِّددشُ رؤٓددٞح١  ُٓ Peritrichous  رخٓددظؼ٘خء(S. Gallinarum,) ٞٔٗ حُٔؼِدد٠ ٛددخىٍؿددش كددَحٍس 

37º.ّ  ْ٘٣ٝ٘ظٔد٢ ُـدSalmonella  ٗدٞػ٤ٖ ٛٔدخS. enterica  ٝS. bongori ٣ٝؤدْ حُ٘دٞع .

 ( ٢ٛ ًخُظخ٢ُ:subspeciesح٧ٍٝ ا٠ُ ٓض ٫٬ٓص )طلض ٗٞع 

1- S.enterica subsp. enterica      .ٌٍُِخث٘خص ًٝحص حُيّ حُلخ َٝٔٓ ٞٛٝ 

2- S.enterica subsp. salamae  
 

 ؿ٤ٔؼٜخ َٟٓٔش ٌُٝحص حُيّ حُزخٍى   
3- S.enterica subsp. arizonae 

4- S.enterica subsp. diarizonae 

5- S.enterica subsp. houtenae 

6- S.enterica subsp. indica 
 

َْ ػيى ًز٤َ ٓدٖ حُ ا٠ُ ٣ٝS.enterica subsp. entericaؤْ طلض حُ٘ٞع  ٤ِِّ حُ د٠َٝد د ْٜ ش َٔ

serovar  ٝش١َُ ٓد٣َُٞٞؿ٤أ Serotype  ُٝ2400طظـدخ  َْ د ٛد٘لض كٔدذ ٣َ١ودٚ  ١دَحُأٝ  دَٟ

Kauffman-White ( حُظ٢ حٓظؼَٔ ك٤ٜخ أكَف أرـي٣ش ٛد٢O ُظديٍ ػِد٠ )حُزدي٢ٗ ُٓٞدي ح٠ُدي  ٝ

(Vi َُُٝٔظيٍ ػ٠ِ هخر٤ِظٜخ ٩كيحع ح )Virulence ( ٝH ُظيٍ ػ٠ِ )ٝٓدٖ  ح٢١ُٞٔ. ُٓٞي ح٠ُي

َْ أْٛ ٌٛٙ حُ ٤ِِّ حُ د٠َٝ ْٜ  ٓخ ٢ِ٣:ش َٔ

Salmonella enterica subsp. enterica serovar Choleraesuis    ٠ٔٔ٣ٝS. choleraesuis 

Salmonella enterica subsp. enterica serovar Enteritidis ٠ٔٔ٣ٝ      S. enteritidis 
Salmonella enterica subsp. enterica serovar Gallinarum ٠ٔٔ٣ٝ     S. gallinarum 
Salmonella enterica subsp. enterica serovar Paratyphi A ٠ٔٔ٣ٝ    S. paratyphi A 
Salmonella enterica subsp. enterica serovar Paratyphi B ٠ٔٔ٣ٝ    S. paratyphi B 
Salmonella enterica subsp. enterica serovar Paratyphi C ٠ٔٔ٣ٝ    S. paratyphi C 
Salmonella enterica subsp. enterica serovar Typhi ٠ٔٔ٣ٝ              S. typhi 
Salmonella enterica subsp. enterica serovar Typhimurium ٠ٔٔ٣ S. typhimurium 

 ا٠ُ حُٔـخ٤ٓغ حُظخ٤ُش: حٓظ٘خىحً ا٠ُ ط٤ٌلٜخ ٤٠ُٔق ٝحكي أٝ أًؼَرٌظ٣َ٤خ حُٔخ٬٤ُٗٞٔ ًٔخ هٔٔض 

ظ٤ٌلددش ُِز٘ددَ ٝٛدد٢ ط٘ٔـــــــــددـَ حُٔـٔٞػددش ح٧ُٝدد٠ - 1 ُٔ    ٝ Salmonella typhi: حُٔددخ٬٤ُٗٞٔ حُ

S. paratyphi  رؤهٔدخٜٓخA  ٝB  ٝCٝ , طؼظزدَ َٟٓد٤ش ُ٪ٗٔدخٕ رٔدزذ اٗظدخؽ حُٔدْ حُديحه٢ِ

Endotoxin  ٝحُٔددَٝ ٣ؤهددٌ ٗددٌَ حُلٔدد٠ حُٔؼ٣ٞددشEnteric fever  ّٝطٔددزذ طٔددْٔ حُددي

 .S. paratyphi (A,B,C) ٓغ ٗزٚ ط٤لٞى٣شٝ S. typhiرٌظ٣َ٤خ ٓغ  ك٠ٔ ط٤لٞى٣شٝكيٝع 

ظ٤ٌلددش ُؼدديى ٓددٖ حُل٤ٞحٗددخص )٠ٓدد٤ق ٓظوٜددٚ(, ٝطظٔددزذ حُؼخ٤ٗددشحُٔـٔٞػددش  - 2 ُٔ : حُٔددخ٬٤ُٗٞٔ حُ

 ٖٝٓ أْٛ أٓؼِظٜخ:  ك٤ٜخ, Salmonellosisرٌَ٘ أٓخ٢ٓ ك٢ اكيحع ػيٟٝ حُٔخ٬٤ُٗٞٔ 
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Salmonella dublin  حُٔخٗد٤شكد٢ ٝ ,Salmonella choleraesuis  حُو٘ـــــدـخ٣َُ, ٝ كد٢

Salmonella abortus ovis  ودَحف, ٝ حُكد٢Salmonella abortus equi  حُو٤دٍٞ, كد٢

 ٝSalmonella gallinarum  ٝأSalmonella pullorum  حُدديؿخؽ ٝؿ٤َٛددخ ٓددٖ كدد٢

 حُط٤ٍٞ,

ظ٤ٌلش ٤٠ُٔق ٓؼ٤ٖ, ٝطظٔدزذ ر٘دٌَ حُؼخُؼشحُٔـٔٞػش  - 3 ُٔ كد٢ اكديحع  ػدخ١ّٞٗ : حُٔخ٬٤ُٗٞٔ ؿ٤َ حُ

 )ؿ٤َ حُٔظوٜٚ ٤٠ُٔق( ٖٝٓ أْٛ أٓؼِظٜخ: Salmonellosisػيٟٝ حُٔخ٬٤ُٗٞٔ 

Salmonella typhimurium  ٝSalmonella enteritidis صٗد٫ِكديٝع  ٝطظٔدزذ كد٢ 

, Zoonosisك٢ حُل٤ٞحٗخص, ٢ٛٝ ٖٓ ح٧َٓحٝ حُل٤ٞح٤ٗش حُظ٢ ٣ٌٔدٖ إٔ ط٘ظودَ ُ٪ٗٔدخٕ ٓؼ٣ٞش 

 .Enteritisُِٗش ٓؼ٣ٞش ػ٠ِ ٤ٛجش  ُ٪ٗٔخٕٓٔززش طْٔٔ ؿٌحث٢ 

حُٔددَٝ حُدد١ٌ ٛددٞ  ٢ٗ٢ِ٤ حُٔددخُٔٞثحُظٔددْٔ حُـددٌحأٝ  Salmonellosisػدديٟٝ حُٔددخ٬٤ُٗٞٔ 

٣دن َػدٖ ١ حُل٤دش رٌظ٣َ٤خ حُٔخ٬٤ُٗٞٔ ٣خه٬ٖٓ  ٓؼ٤ٖ ىط٘خٍٝ ػيرؼي ػ٘ي حٗظوخُٜخ  حُٔخ٬٤ُٗٞٔ طٔززٚ

ؼظزدَ ًدَ أٗدٞحع ٝط, خصٗدحُؼِدق رخُ٘ٔدزش ُِل٤ٞح٣دن َٔخٕ ٝػدٖ ١ٗرخُ٘ٔزش ُ٪ أٝ حُٔخء حُِٔٞع حُـٌحء

ُزؼٞ َٟٝد حُـَػش حُٔؼي٣ش , كوي طَٜ ٠َحٝس ػ٠ِ ح٬ُُٔشحُحُٔخ٬٤ُٗٞٔ َٟٓٔش ٝطؼظٔي ىٍؿش 

ًٔخ هي طٌٕٞ كد٢ رؼدٞ ح٠ُدَٝد كد٢ كديٝى ه٤ِش,  20 – 15ا٠ُ  حُٔخ٬٤ُٗٞٔ
7
10 – 

8
أٝ أًؼدَ,  10

 .يطظٔزذ ك٢ كيٝع ح٩ٛخرش رل٠ٔ حُظ٤لٞث٤ S. typhiك٢ ك٤ٖ إٔ ه٤ِش ٝحكيس ٖٓ رٌظ٣َ٤خ 

حُو٘ددخس كخُزٌظ٣َ٤ددخ طدديهَ اُدد٠  ,ٜدد٤ذ حُٔددخ٬٤ُٗٞٔ ح١٧لددخٍ ٝحُزددخُـ٤ٖ ٓددٖ ؿ٤ٔددغ ح٧ػٔددخٍٝط 

 ؼزدَ ٓدٖ هد٬ٍ حُـ٘دخء حُٔودخ٢١ كد٢ ح٧ٓؼدخء حُد٠ حُو٣٬دخ حُط٬ث٤دشطػدْ ٝطَٜ ا٠ُ ح٧ٓؼخء  ح٤ٔ٠ُٜش

)ٝٛد٢  آدٜخٍ ٣ٚليع حُظٜخد ٣٘دظؾ ػ٘د ح٫هظَحمٌُٜح  شٝطظ٠خػق ىحهَ حُو٤ِش ٝٗظ٤ـحُظ٢ طوظَهٜخ 

 (.Enteritisُِ٘ش ٓؼ٣ٞش ح٧ػَحٝ ح٤ُِٔٔس ُِ

طؼزَ حُزٌظ٣َ٤خ ؿ٘خء حُو٣٬دخ حُط٬ث٤دش ٝطديهَ حُد٠ ٓدخثَ حُِٔدق  إٔ ٖٓ ك٤ٖ ٧هَهي ٣ليع ٝ

ٝحٌُزدي  ط٘لدٌ رد٤ٖ ح٧ؿ٘د٤ش ح٤ُِٔلخ٣ٝدش ك٤دغ طٜد٤ذ حُطلدخٍػدْ  ,Bacteremia ٝٓ٘ٚ ح٠ُ ط٤خٍ حُديّ

طؼدٞى ٓدَس أهدَٟ اُد٠ ط٤دخٍ  ٣َخ كد٢ ه٣٬دخ ٛدٌٙ ح٧ػ٠دخء ػد٤ْٝك٠ ٌٛٙ حَُٔكِش طظٌخػَ حُزٌظ, ٝحُ٘وخع

)ٝٛد٢  ٣َدخ كد٢ حُدي٤ّطظٞحؿدي حُزٌظ ٗظ٤ـدش حُـٔدْ كدَحٍسحٍطلخع ىٍؿش حُل٠ٔ ٝ ظٍٜٞطزيأ  ٝٛ٘خ ,حُيّ

 اُد٠ٝٗظ٤ـدش ُٞؿدٞى حُزٌظ٣َ٤دخ كد٢ حٌُزدي ط٘لدٌ . (Enteric feverِل٠ٔ حُٔؼ٣ٞش ح٧ػَحٝ ح٤ُِٔٔس ُ

ً  حُظ٢ طؼظزَ حُلِٞٛش حَُٔح٣ٍش ٤دش ٗٝهدي طٜدخد ح٧ٓؼدخء ػخ, ط٘لدٌ اُد٠ حُديّ ٛدخ ٜٝٓ٘دخُ٘ٔٞ ؿ٤ديحً  ٝٓدطخ

ٝٓدٖ حٌُٔٔدٖ إٔ ٣ظلدٍٞ حُٜٔدخد ردخَُٔٝ اُد٢ كخٓدَ ٓدِٖٓ ُِٔدَٝ . حُلِٞٛش حَُٔح٣ٍشرٞحٓطش 

 ِلِٞٛش حَُٔح٣ٍش.ُحُزٌظ٣َ٤خ  حٓظ٤طخٕ ٌٛٙ ٗظ٤ـش)هخٛش حُزخُـ٤ٖ( 
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 :أٝ حُظْٔٔ حُـٌحث٢ حُٔخ٢ِ٤ُٗٞٔ Salmonellosisحٝ ػيٟٝ حُٔخ٬٤ُٗٞٔ َأػ

طو٤ت ٝ آ٫ّ ٓؼي٣ش ٓؼ٣ٞشطظٔؼَ ك٢ كيٝع  كخىس أػَحٌُٜٝح حُ٘ٞع ٖٓ حُظْٔٔ حُـٌحث٢ 

ٛيحع ٝه٘ؼ٣ََس,  س حُـْٔ ػْ ٤ِ٣ٜخٍحَؿخص كىٍطلخع ٍٝح, ٝهي طظطٍٞ ح٧ػَحٝ ا٠ُ ىٝحٍ ٝحٜٓخٍ

, ٣ن ح٩ٜٓخٍ ٝحُو٢ء١َٞرش حُـْٔ ػٖ ١ٍػطٖ رٔزذ كويحٕ ٗي٣ي ٖٝٓ حؿٜخى  ٣َٞح٣ُٝٔؼخ٢ٗ 

 ِٓٓ٘شأػَحٝ ط٤ِٜخ  هيٝ .حُٔظؼل٘ش ٍلش حُط٤ٞثحأه٠َ ٍٝحثلظٚ ٣ًَٜش ط٘زٚ ٍ حُزَح٣ٌُٕٝٞ ُٕٞ 

 رؼي طظَٜ % ٖٓ حُلخ٫ص 5ٝح٧ؿ٤٘ش حُيٓخؿ٤ش ك٢  حُؼظخّٝ حُٔلخَٛٓليٝىس ك٢  خُظٜخرخصطظٔؼَ ر

 .أٓخر٤غ 4 - 3 ر٤ٖ طظَحٝف رلظَس حُلخىس ح٧ػَحٝ

ىهٍٞ حُزٌظ٣َ٤خ رؤػيحى ٓ٘خٓزش ا٠ُ  ٓخػش ٖٓ 24 - 6 رؼي حُلخىس ُِظْٔٔ حَٝح٧ػ َطظٜٝ

ظٍٜٞ  ططٍٞ كظَس, ًٔخ هي ٓخػخص 3 حٝ رؼيػَح٧ َكخ٫ص ه٤ِِش هي طظٜ حُـٜخُ ح٢ٔ٠ُٜ, ٝك٢

ٝػَٔ ٝكخُش  حُظ٢ طٔزذ حُظْٔٔ ٝأػيحى حُزٌظ٣َ٤خ ٗٞع ًُي كٔذٝٓخػش  72ا٠ُ  حَٝح٧ػ

ر٤ٖ  َٝحُٔ ُـــٌٜح شٗحُل٠خ طظَحٝف كظَسحُ٘وٚ حُٜل٤ش, أٓخ ك٢ كخُش ح٩ٛخرش رل٠ٔ حُظ٤لٞث٤ي 

ٓيٟ كؼخ٤ُش  ٣ؼظٔي ًُي ػ٠ِٝا٠ُ ػيس أٓخر٤غ أ٣خّ ا٠ُ  5ٖٓ  َٝكظَس ح٣ُّٔٞ ٝطٔيى  21 - 7

 .حُٔظوٌسح٩ؿَحءحص حُؼ٬ؿ٤ش 
 

, ًٝدٌُي , هخٛدش حُو٘دخ٣َُ ٝحُديٝحؿٖخصحُل٤ٞحٗد ٢ٝحٓؼش ح٫ٗظ٘دخٍ كدإ رٌظ٣َ٤خ حُٔخ٬٤ُٗٞٔ 

خص, حُل٤ٞحٗدد ٓوِلددخصخُٔددخء ٝحُظَرددش ٝحُل٘ددَحص ٝأٓددطق حُؼٔددَ ًٝحُز٤ج٤ددش  ٜٔددخىٍٓددٖ حُؼي٣ددي ٓددٖ حُ

ٜٝٓ٘ددخ ٣ٌٔددٖ إٔ ط٘ظوددَ اُدد٠ ح٧ؿ٣ٌددش ٜٝٓ٘ددخ اُدد٠ ح٩ٗٔددخٕ ٝطظٔددزذ كدد٢ اكدديحع ػدديٟٝ حُٔددخ٬٤ُٗٞٔ 

Salmonellosis  ُِٝزٌظ٣َ٤ددخ  حُٔدد٤ِٖ٘ٓ ح٧ٗددوخٙ حُلددخ٤ِٖٓ. ٣ٝؼددي ٢ٗ٢ِ٤ حُٔددخُٔٞثحُظٔددْٔ حُـددٌحأ

Chronic carriers  .ُدٌح ٖٓ حُٜٔخىٍ حُظ٢ طْٜٔ حٜٓخّ ًز٤َ ك٢ حُظِٞع ح٧ؿ٣ٌدش رٜدٌٙ حُزٌظ٣َ٤دخ

أٝ ح٧ٗوخٙ حُلخ٤ِٖٓ ُِٔدَٝ حُؼٔدَ كد٢ ٓـدخ٫ص  حُظ٤لٞث٤ي رل٠ٔ  ٣لظَ ػ٠ِ ح٧ٗوخٙ ح٠َُٟٔ

ُِزٌظ٣َ٤ددخ  حُٔدد٤ِٖ٘ٓغ ح٧ٗددوخٙ حُلددخ٤ِٖٓ ك٤ددغ ٣ظددخراػدديحى ٝطـ٤ٜددِ ٝطدديحٍٝ ٝطٜدد٤٘غ ح٧ؿ٣ٌددش, 

 ػدد٬عكظد٠ ٣ددظْ حُلٜددٍٞ ػِدد٠   ردخُللٚ حُددي١ٍٝ ٣ٝٔ٘ؼددٞح ٓددٖ حُؼٔدَ كدد٢ طل٠دد٤َ ٝطدديحٍٝ ح٧ؿ٣ٌددش

 ٣للد٣ٚ٘زـد٢ إٔ ػ٠ِ ٓيٟ ػ٬ػش أٗدَٜ ٓظظخ٤ُدش, ًٔدخ ِٓحٍع ِٓز٤ـش ٓظظخرؼـش ُللٚ ٍُحػش حُزَحُ 

 ,ح٧هدَٟ حُٔ٘وُٞدش ػدٖ ٣َ١دن حُـدٌحء حُٔؼي٣دشى٣ٍٝدخ ٟدي ح٧ٓدَحٝ  حُؼخِٕٓٞ ك٢ حُٔـخ٫ص حُٔخروش

  ٣ٝـذ إٔ طٌٕٞ رلُٞطْٜ ٜٗخىحص ٛل٤ش طل٤ي هِْٞٛ ٖٓ طِي ح٧َٓحٝ.

ًٔددخ ٣ـددذ إٔ ط٘ٔدد٠ ُدديٟ ٛددئ٫ء ح٧ٗددوخٙ حُٔٔخٍٓددخص حُٜددل٤ش حُـ٤دديس ٝحُ٘ددجٕٞ حُٜددل٤ش 

ٓٞحٛدلخص ٝٗد١َٝ ٝٛد٫ًٞ اُد٠  حُ٘ظخكدش حُ٘وٜد٤شحرـدي٣خص ٝحٓدْ ٓدٖ  حرظديحء ح٬ُٔٓش حُـٌحث٤شٝ

 ٟددٖٔ ىٍؿددخص حُلددَحٍس ح٥ٓ٘ددش, ٝطل٠دد٤َ ح٧ؿ٣ٌددش حُٔوظِلددش١ٝددَم ٝأٓددْ كلددع ٝطودد٣ِٖ  حٓددظ٬ّ

٢ٜ١ٝ حُٔٞحى حُـٌحث٤ش رخٌَُ٘ حُٜدل٤ق ٝح٥ٓدٖ, ٝٗظخكدش ح٧ىٝحص ٝحُٔؼديحص حُٔٔدظؼِٔش كد٢  ٝطيحٍٝ
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ٓدٖ هد٬ٍ حُٔلخٟدَحص ح٩ٍٗدخى٣ش ٝحُديٍٝحص , ًُٝدي حُد٠ حُٔٔدظِٜي ح٧ؿ٣ٌدشطوي٣ْ ٝطل٤٠َ, ٢ٜ١, 

 ش ٝحُظٞػ٤ش حُيحثٔش رٔوخ١َ حُظْٔٔ حُـٌحث٢ ٝح٧َٓحٝ حُٔ٘وُٞش ػٖ ٣َ١ن حُـٌحء.حُظي٣ٍز٤

ٝٓ٘ظـدخص  ح٤ُ٘دش, ّحُِلٞٝ ٖؿٝحيحُ ٖٝٓ أٜٛٔخحُِٔٞع  رٌَ أٗٞحع حُـٌحءطَُطز٢َُ حُٔخ٬٤ُٗٞٔ ٝ

ٓدٖ ٜٓدخىٍ حُٜٔٔدش ُظِدٞع ح٧ؿ٣ٌدش حُظد٢  ٜٓديٍحً أٝ حُٔـلدق  حُزد٤ٞ حُودخّ , ٣ٝؼديح٧ُزخٕ حُٔوظِلش

ٌُُي كٖٔ حُٜٔدْ ١ٜد٢  ....حُن( رزٌظ٣َ٤خ حُٔخ٬٤ُٗٞٔٔخ٤ٗٞ٣ِط٣ٌٜٞ٘خ )ًخ٤ٌُي ٝحُل٣ِٞخص ٝحُ ٣يهَ ك٢

طـ٘دذ حُزد٤ٞ حُِلّّٞ ؿ٤يحً هزَ ط٘خُٜٝخ, ٝػيّ ط٘خٍٝ ٓ٘ظـدخص ح٧ُزدخٕ ؿ٤دَ حُٔؼخِٓدش كَح٣ٍدخً, ًٝدٌُي 

حُٔ٘دظزٚ ر٘وِٜدخ ح٧ؿ٣ٌدش  ١ٜد٠ ٣ٝـدذ, ط٣ٌٜٞ٘خ )ريٕٝ ٓؼخِٓش كَح٣ٍدش(حُيهَ ك٢ ح٢ُ٘ء أٝ ح١٧زخم 

ً  حُٔخ٬٤ُُٗٞٔزٌظ٣َ٤خ   , ٣َٝدخ٤ػيّ طَى ح٧ؿ٣ٌش طلض ىٍؿخص حُلَحٍس ح٬ُٔثٔش ُ٘ٔٞ حُزٌظٝ. حً ؿ٤ي ٤ٜ١خ

(, ٓدغ ّ°6ط٣ِدي ػدٖ ٫ ) ىٍؿدخص كدَحٍس ٓ٘ول٠دش ودِٕ ح٧ؿ٣ٌدش كد٢طُ كبٜٗخ  خ٬ًٜٜظٓػيّ ح ك٢ كخٍ

 .ح٧ؿ٣ٌش ٝكلظٜخ رخُظز٣َي ٢ٜػيّ طؤه٤َ حُلظَس ح٤ُِ٘ٓش ر٤ٖ ١

 ٗظخكددش ٟددٔخٕ, ٝحُوددخّ ٝح٧ؿ٣ٌددش حُٔط٤ٜددش ٓ٘لٜددِش ح٧ؿ٣ٌددش روددخء ػِدد٠ًٔددخ ٣٘زـدد٢ حُلددَٙ 

ٝطـ٤ٜدِ ٝطديحٍٝ ح٧ؿ٣ٌدش. ٝٓدٖ حُوٞحػدي حُٜٔٔدش  اػديحى حُٔٔظويٓش ك٢ ح٧ٝح٢ٗٝح٧ٓطق ٝحُٔؼيحص 

ٝحٌُٔخ٤ًٖ ٝ أ١ ٓدٖ حُظـ٤ٜدِحص حُظد٢  ح٧ٓطقحُظ٢ ٣٘زـ٢ حُلَٙ ػ٠ِ حطزخػٜخ ىٝٓخً ػيّ حٓظويحّ 

أٝ أ١ ٖٓ ح٧ؿ٣ٌدش ٝ حُو٠خٍ أحُِٔطخص  ٩ػيحىّ حُِلٞٝ ٖؿٝحيحُويحٜٓخ ك٢ طوط٤غ ٝاػيحى ٓزن حٓظ

 حُظ٢ طـِٜ ريٕٝ ٓؼخ٬ٓص كَح٣ٍش.

                                    
طـ٤ِٜحص ٓزن حٓظويحٜٓخ أىٝحص أٝ ػيّ حٓظويحّ أ١ ٣ـذ حُٔخ٬٤ُٗٞٔ ٝؿ٤َٛخ ُظـ٘ذ ػيٟٝ (: 72حٌَُ٘ ٍهْ )

 .(CSIRO, 2010ٝح٧ؿ٣ٌش حُظ٢ ٫ طؼخَٓ رخُلَحٍس, ػٖ )٩ػيحى حُِٔطخص  ح٤ُ٘ش ٝاػيحى حُيٝحؿٖ ٝحُِلّٞك٢ 
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 :.Shigella sppرٌظ٣َ٤خ  -6 

ا٫ أٜٗددخ )رؼٌددْ ؿددْ٘  حً,هظ٤ددخٍحؾ ؿددَحّ ٫ٛٞحث٤ددش ٤ٜددزظرٌظ٣َ٤ددخ ػٜدد٣ٞش ٓددخُزش ُٛدد٢ أ٠٣ددخً 

Salmonella ٕٗدخىٍحً ٓدخ حُد١ٌ  حُـد٣ْ٘ؼظزَ حُٜٔيٍ حُدَث٤ْ ُٜدٌح  ح٫ٗٔخٕ( ؿ٤َ ٓظلًَش,  ًٔخ أ

ٝ  Shigella dysenteriaeحُـددْ٘ أٍرؼدددش أٗددٞحع ٛددد٢ . ٣ٝ٘ظٔددد٢ اُدد٠ ٛدددٌح ٣ٞؿددي كددد٢ حُل٤ددٞحٕ

Shigella flexneri  ٝShigella sonnei  ٝShigella boydii .ٝ٣َددخ ٤ٓددٖ حُزٌظ حُ٘دد٤ـ٬٤

حُـَػدش , ك٤غ إٔ Fecal Oral Routeػٖ حُط٣َن حُزَح١ُ ـ حُل١ٞٔ ط٘ظوَ  ٢حُظ ٗي٣يس حُؼيٟٝ

كٔددذ حُٔددٖ ٝحُلخُددش ه٤ِددش كودد٢ ) 100 – 10ٓ٘ول٠ددش ؿـددـيحً اًح طزِددؾ  Shigellaُزٌظ٣َ٤ددخ  حُٔؼي٣ددش

ػديٟٝ ٣ٝطِن ػ٠ِ كخُش حُؼديٟٝ حُـٌحث٤دش حُظد٢ ٣ظٔدزذ رٜدخ أٗدٞحع ٛدٌح حُـدْ٘  (.حُٜل٤ش ٣َُِٔٞ

حُٔ٘وُٞدش ػديٟٝ حُ٘د٤ـ٬٤ , ٍٝؿْ إٔ ؿ٤ٔغ أٗٞحع ٌٛح حُـْ٘ ٓٔجُٞش ػٖ Shigellosisح٤ُ٘ـ٬٤ 

 ٢ٛ ٖٓ أْٛ حُٔٔززخص ٌُٜٙ حُلخُش حُ٘خطـش ػدٖ حُـدٌحء Shigella sonneiػٖ ٣َ١ن حُـٌحء ا٫ إٔ 

 Shigella flexneri, ك٢ كد٤ٖ إٔ أًؼَ حٍطزخ١خ رخُٔخء حُِٔٞعظٌٕٞ ح٧ٗٞحع ح٧هَٟ ك, أٓخ حُِٔٞع

 ً  ٢ ػ٘ي حُ٘ٞحً.ح٫طٜخٍ حُـ٘ٔػٖ ٣َ١ن  ط٘ظوَ أ٠٣خ

حُؼخِٕٓٞ ك٢ ٓـخٍ اػيحى ٝطل٤٠َ ٝطيحٍٝ ح٧ؿ٣ٌش ٣ٌٖٔ إٔ ٣ٌِ٘ٞح أْٛ ٜٓخىٍ حٗظودخٍ ٣ٝؼُي 

ػدديّ ؿٔددَ ح٤ُددي٣ٖ ر٘ددٌَ ؿ٤ددي  ي٘ددحُؼدديٟٝ ػ٘ددي ػدديّ َٓحػددخس حُ٘ددجٕٞ حُٜددل٤ش كخُزٌظ٣َ٤ددخ ط٘ظوددَ ػ

 ً  .ػٖ ٣َ١ن حٌُرخدًٔخ ٣ٌٖٔ إٔ ط٘ظوَ ٌٛٙ حُزٌظ٣َ٤خ حُِٔٞػش  طلض ح٧ظخكَ ٝهٜٞٛخ

ٓدخػش ٓدٖ  48 – 12, حُد١ٌ طزديأ أػَحٟدٜخ رؼدي كظدَس Shigellosisطليع ػيٟٝ ح٤ُ٘ـ٬٤ 

رخُو٣٬ددخ حُٔزط٘ددش  Shigellaرٌظ٣َ٤ددخ رخُزٌظ٣َ٤ددخ, ٗظ٤ـددش طِظٜددن  ط٘ددخٍٝ ؿددٌحء ِٓددٞع أٝ ٓددخء ِٓددٞع

طٔظدي اُد٠ حُو٣٬دخ ػدْ حُو٣٬دخ,  ٛدٌٙ حُظٌخػَ ىحهدَ ٢ك طزيأ, ػْ طوظَم ٌٛٙ حُو٣٬خ رؼيٛخ ُـيحٍ ح٧ٓؼخء

 ط٘ددظؾ ٓددْ Shigellaرٌظ٣َ٤ددخ رؼددٞ ٓدد٫٬ص ٝٓٔددخ ٣ددئىٟ اُدد٠ طٜظددي ح٧ٗٔددـش. حُٔزط٘ددش حُٔـددخٍٝس, 

Shiga toxin ٝٓددٖ أػددَحٝ ػدديٟٝ حُ٘دد٤ـ٬٤ .Shigellosis ء٢هدد ,(ٓـددٚ)حُددزطٖ  كدد٢ ّح٥ 

, ٢ حُؼيٟٝ رظوَف ح٧ؿ٘د٤ش حُٔوخ٤١دشطَطز. ًٔخ آٜخٍ رزَحُ ى١ٞٓ ٓوخ٢١ ُٝكخٍ ٓغ ٝؿٞى ك٠ٔٝ

% ٓددغ رؼددٞ  15 – 10 حُ٘ددي٣ي ٝهددي طَطلددغ ٗٔددزش حُٞك٤ددخص اُدد٠ٝح٣ُِ٘ددق ٓددٖ حُٔٔددظو٤ْ, ٝحُـلددخف 

حُظدد٢  ظ٬ُٓدش ٍح٣ظدد٠َٓٓددخػلخص ٓؼددَ  Shigellosisػديٟٝ حُ٘دد٤ـ٬٤ ٝهددي طلدديع ػوددذ حُٔد٫٬ص. 

آ٫ّ كد٢ حُٔلخٛدَ, ٝطٜد٤ؾ ردٝطدظِوٚ أػَحٟدٜخ  ح٧ٗوخٙ حُٜٔدخر٤ٖ% ٖٓ  ٣3ؼخ٢ٗ ٜٓ٘خ كٞح٠ُ 

ًٔدخ ٣ٌٔدٖ إٔ طدٞى١  طٔدظَٔ ُ٘دٍٜٞ أٝ ٓد٘ٞحص.٣ٌٔدٖ إٔ ٝٛدٌٙ ح٧ػدَحٝ  حُؼ٤٘٤ٖ, ٝحُظزٍٞ حُٔئُْ

ددشُ ًٝددٌُي هددي طظطددٍٞ ح٩ٛددخرش اُدد٠ كخُددش  اُدد٠ حُظٜددخد حُٔلخٛددَ حُٔددِٖٓ حُدد١ٌ ٣ٜددؼذ ػ٬ؿددٚ. َٓ ُِ ظ٬ََ ُٓ

 ِّ ٍِ حُيَّ ْٗل٬َِ ٌُ  حُظ٢ طظ٤ِٔ Hemolytic Uremic Syndrome( HUS) ح٤ٔ٣ٍٞ٤ُش-ح  ١ِدٞرخُلَ٘ حُ

 .حُٔٞصػْ  (حُلَ٘ ح١ٌُِٞ حُظخّ) ُٞظخثق ح٠ٌُِ ٢ث٣ئىٟ ا٠ُ كويحٕ ٜٗخ ٓٔخ ١,ٝكوَ حُيّ حُظٌَٔ
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 :حُٜٔخؿٔش ٨ُٓؼخء Escherichia coli رٌظ٣َ٤خ -7

 حً,هظ٤دخٍحؾ ؿَحّ ٫ٛٞحث٤ش ٤ٜزظػ٣ٜٞش ٓخُزش ُ رٌظ٣َ٤خ٢ٛ  E. coli رٌظ٣َ٤خػَك٘خ ٓخروخً إٔ 

كدد٢ حُـددِء حُٔددل٢ِ ٓددٖ ح٧ٓؼددخء حُيه٤وددش ُ٪ٗٔددخٕ ٝحُل٤ٞحٗددخص ًحص حُدديّ حُلددخٍ  طؼدد٤ٖ ر٘ددٌَ ١ز٤ؼدد٢

ٌُُٝي كِْ ٣ٌٖ ٣ؼَف حٜٗخ أٜٗخ طظٔزذ كد٢  ,Microfloraًـِء ٖٓ حُٔـٔٞػش حُزٌظ٣َ٤ش حُطز٤ؼ٤ش 

٣ٌٖٔ إٔ طظٔدزذ كد٢ كديٝع  E. coli رٌظ٣َ٤خإٔ ٓ٘خًَ ك٢ حُو٘خس ح٤ٔ٠ُٜش, ٌُٖ ًخٕ ٖٓ حُٔؼَٝف 

ػدٖ آدخ  ك٤غ ٣ٌٖٔ إٔ ط٘ظوَ ٖٓ ح٧ٓؼخء ا٠ُ حُـٜخُ حُز٢ُٞ, س حُز٤ُٞش ػ٘ي ح٩ٗٔخٕح٩ٛخرش ك٢ حُو٘خ

ًؼ٤دَحً ٓدٖ حُلدخ٫ص ٣ٌٔدٖ إٔ طلديع ػدٖ ٣َ١دن , ٝكد٢ ٣َ١ن حُيّ أٝ ػدٖ ٣َ١دن ح٧ٝػ٤دش حُِٔلخ٣ٝدش

ػْ ا٠ُ حُٔؼخٗش حُز٤ُٞدش ٝط٘ظودَ اُد٠ حُلدخُز٤ٖ ػدْ اُد٠ ح٤ٌُِظد٤ٖ ٝٛدٌح ٣َؿدغ  ح٩ك٤َِىهٍٞ حُو٣٬خ ػزَ 

إٔ ٣ٌٔددٖ  E. coli رٌظ٣َ٤ددخٓددٖ  ػدديس ٓدد٫٬صٝهددي طددْ حُظؼددَف اُدد٠  حُ٘ظخكددش حُ٘وٜدد٤ش. ٟددؼقاُدد٠ 

 , ٜٝٓ٘خ:ُ٪ٗٔخٕ ١ٓؼٞ ١حُظٜخد ٓؼيك٢ ٜٓخؿٔش ح٧ٓؼخء ٓٔززش ظٔزذ ط

 ٖٓ ٬ُشٓ. ٢ٛٝ  E. coliEnterotoxigenic (ETEC) ح٤٘٣َٗ٩خ ٫ًٟٞ حُٔٔٔٔش ٨ُٓؼخء - أ

حٓدٜخٍ  شٔدززٓطٌٕٞ هخىٍس ػ٠ِ حهظدَحم حُو٣٬دخ  حُط٬ث٤دش كد٢ ح٫ٓؼدخء حُيه٤ودش  E. coli رٌظ٣َ٤خ

ً  ٓددًّٔٞٔددخ ط٘ددظؾ  طٔؼددَ ٗٔددزش  ٬ُشٛددٌٙ حُٔددٝ. ٓوخٝٓددش حٝ ؿ٤ددَ ٓوخٝٓددش ُِلددَحٍس حٝ ح٫ػ٘دد٤ٖ ٓؼددخ

كدد٢ ٓوظِددق حُلجددخص  ُ٪ٗٔددخٕ, ٝطظٔددزذ رلدديٝع ح٩ٓددٜخٍ E. coliرٌظ٣َ٤ددخ ٟددج٤ِش ٗٔددز٤خ ٓددٖ 

 حُديٍٝ ح٧هدَ ٗٔدٞحً  ٢كد Infantile diarrhea حَُٟدغحُؼ٣َٔش, ٝهٜٞٛخً كيٝػٚ ر٤ٖ ح١٧لخٍ 

أٗدد٤غ أػددَحٝ  .Traveller's diarrheaحُٔٔددخك٣َٖ بٓددٜخٍ ًٝددٌُي حُلددخ٫ص حُٔؼَٝكددش ر

, ٝحُـؼ٤ددخٕ حُلددَحٍسٍؿددش , حُلٔدد٠ ٓ٘ول٠ددش ىحُلددخى , حُٔـدد٢ٟٚٝ ط٘ددَٔ ح٩ٓددٜخٍ حُٔددخثيحُؼدد

ٝط٘دد٤َ ح٧رلددخع اُد٠ إٔ ػدديى حُزٌظ٣َ٤ددخ ح٠ُدد٣ٍَٝش ٩كديحع حُؼــــــددـيٟٝ طظددَحٝف ردد٤ٖ  ٝحُظٞػدي.

6
10 - 

10
َُ  ك٢ كد٤ٖ) ح٫ٓؼخء حُيه٤وشَحّ ك٢ ه٤ِش/ؿ 10  طلديعهدَ كظد٠ ٟدغ اُد٠ ػديى أ٣لظدخؽ حُ

 طئىٟ ا٠ُ اكَحُ حُٔٞحثَ. ٢ ح٧ٓؼخء حُيه٤وش ٝط٘ظؾ حُّٔٔٞ حُظ ٢ك٤غ طظٌخػَ ك(, حُؼيٟٝ

أػ٘دخء حَُٔكِدش حُلدخىس ٓدٖ ٝٓدخػش.  24, كوي ٣زيأ ح٩ٓدٜخٍ رؼدي اًح ًخٗض حُـَػش حُٔؼي٣ش ًز٤َسٝ

٣ٝددظْ حُظل٣َدن ردد٤ٖ حُزدَحُ.  ٣َ٢ددخ حُٔٔدٔٔش ٨ُٓؼدخء كدد٤حُٔدَٝ ٣دظْ اكددَحُ أػديحى ًز٤ددَس ٓدٖ حُزٌظ

١ز٤ؼ٢ ك٢ ح٧ٓؼخء رٔـٔٞػش حُٔٞؿٞىس ًٔخًٖ  E. coliػٖ رٌظ٣َ٤خ  حُٔٔٔٔش ٨ُٓؼخء ح٫٬ُٔص

ٝحهظزدخٍحص ٓدِحٍع ح٧ٗٔدـش أٝ ح٫هظزدخٍحص حٍُٞحػ٤دش حُٜٔدٔٔش ٌُ٘دق  ح٫هظزخٍحص حُٔ٘خػ٤شٖٓ 

 .  خأٝ حُـ٤ٖ حٌُٟ ٣٘ظـٜ ّٞ حُٔؼ٣ٞشحُٔٔ

ؿ٤دَ ٓودخّٝ ُِلدَحٍس  ح٧ٍٝ Enterotoxins ّٞ حُٔؼ٣ٞدشحُٔدٔٗٞػ٤ٖ ٓدٖ ٝط٘ظؾ ٌٛٙ ح٫٬ُٔص 

Heat Labile (LT)  ؿ٤دَ ٓودخّٝ ٨ُكٔدخٝ ٝٛٞىه٤وش  30ّ ُٔيس °٣60ظِق رخُظٔو٤ٖ ػ٘ي ,

 × 91 – ٣84ظَحٝف ر٤ٖ  ـ٣ِج٢حُ ٚرَٝط٤ٖ ٌُٝٗٝٛح حُْٔ ٛٞ 
3
, ٗز٤ٚ رْٔ ح٤ٌَُُٞح ىحُظٕٞ 10
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Choleragen  ٖٓ حُظدؤػ٤َ ٌُٝدٖ ٣وظِدق ػ٘دٚ  ًٌُٝي أٓدِٞد ح٤ُِٜٔشك٤غ حُظ٤ًَذ ٝحُٜلخص

٫  Heat Stable (ST)ٓودخّٝ ُِلدَحٍس  كٜدٞ حُؼدخ٢ٗأٓدخ  ك٤دٚ. كد٢ ٓلظدٟٞ ح٫كٔدخٝ ح٤٘٤ٓ٫دش

ٝٛدٞ ػزدخٍس ػدٖ  ًٔدخ ٣ودخّٝ طدؤػ٤َ ح٧كٔدخٝ, ىه٤ودش 15ّ ُٔيس °100 ا٣٠ُظِق ا٫ ػ٘ي طٔو٤٘ٚ 

( ٣ٝٞؿدي ٓ٘دٚ طلظ١ٞ ػِد٠ حكٔدخٝ ح٤٘٤ٓدش هخػي٣دش ٫كخ٤٠ٓش ) Polypeptide رزظ٤يحص ػي٣يس

ٓؼظْ حُٔد٫٬ص . ٝػ٠ِ حُظٞح٢ُىحُظٕٞ  2000ٝ  5000أُٝحٜٗٔخ حُـ٣ِج٤ش  STa  ٝSTbٗٞػخٕ 

. ٣ُٝ٘دخٍ اُد٠ إٔ ح٫ حٕ رؼدٞ حُٔد٫٬ص ط٘دظؾ ٗدٞع ٝحكدي كود٢ حُٔدّٔٞط٘ظؾ ًَ ٖٓ حُ٘ٞػ٤ٖ ٓدٖ 

, ك٤دغ إٔ حُٔدْ ًٌُٝي َٓٝ حٜٓخٍ حُٔٔخك٣َٖ ٓٔجُٞش ػٖ َٓٝ حٜٓخٍ حَُٟغٌٛٙ حُّٔٔٞ 

LT  ٗدددد٣ِْ, ٣ٝ٘٘دددد٢ اؼددددخء٨ُٓػِدددد٠ ح٫ٍطزددددخ١ رخُو٣٬ددددخ حُط٬ث٤ددددش حُٔزط٘ددددش  حُزٌظ٣َ٤ددددخ٣ٔددددخػي 

Adenylate-cyclase ٟٞٓٔخ ٣ئى١ ح٠ُ ٣ُخىس ٓٔدظ AMP حُلِود٢  (cAMP) حُد١ٌ ٣ٔدزذ

حُٔددخء ) هِدد٬ً حٝ حٟددطَحرخً كدد٢ ٝظددخثق حُو٣٬ددخ  حُط٬ث٤ددش ٓٔددخ ٣ددئى١ حُدد٠ ٣ُددخىس حكددَحُ حُٔددٞحثَ

٣ددئػَ رط٣َوددش  STحُٔددْ حٕ ًٔددخ  ,كدد٢ طـ٣ٞددق ح٫ٓؼددخء ٝكدديٝع حٓددٜخٍ ٓددخث٢ ؿ٣ِددَ (ٝح٫ٓدد٬ف

 حُلِودددد٢ GMP ٣ِ٣ٝددددي ٓددددٖ ٓٔددددظٟٞ Guanylate-cyclase ك٤ددددغ ٣٘٘دددد٢ حٗدددد٣ِْ ٓٔخػِددددش

(cGMP) ٓٔخ ٣ئى١ ح٠ُ حكَحُ حُٔٞحثَ ك٢ طـ٣ٞق ح٫ٓؼخء ٝكيٝع حٜٓخٍ ٓخث٢. 
 

ٝطؼدَف .  E. coliEnteropathogenic (EPEC) ح٣َٗ٩٘د٤خ ًد٫ٟٞ حَُٟٔٔدش ٨ُٓؼدخء - د

حُظٜدخد ) هديٍطٜخ ػِد٠ اكديحع حُٔدَٝط٘ظ٠ٔ ا٠ُ ٓـٔٞػخص ٤ِٜٓش ػزظض  E. coliرٌظ٣َ٤خ رؤٜٗخ 

ُظٜدخد ٝطدظِوٚ أػدَحٝ ح٫ .١ٝرخث٤خ, ا٫ إٔ ٤ٔٓظٜخ ٫ طظؼِن ربكَحُ حُْٔ حُٔؼدٞ ١(ٓؼٞ ١ٓؼي

)ٜٓدلٞد  ىحٓد٢ أٝ ٢ح٤٘٣َٗ٩خ حَُٟٔٔش ٨ُٓؼخء ا٠ُ آدٜخٍ ٓدخثح١ٌُ طٔززٚ  ١ٔؼٞحُ ١ٔؼيحُ

ؿدديحٍ ٓدد٬ٓش رـدديحٍ ح٧ٓؼددخء ٝطؤػ٤َٛددخ ػِدد٠  حُزٌظ٣َ٤ددخ رخُظٜددخم ٢ٓددٜخٍ حُٔددخثح٩ ٣ٝددَطز٢ردديّ(, 

ش ٗٔددـ٨ُ ٛخرـدديحٍ ح٧ٓؼددخء ٝطددي٤َٓ حُزٌظ٣َ٤ددخ رخُظٜددخمك٤ددَطز٢ يح٢ٓ حُددٓددٜخٍ ح٩ح٧ٓؼددخء. أٓددخ 

ٓ٘دخرٚ ُٔدْ رٌظ٣َ٤دخ  Endotoxinsحُط٬ث٤ش, ٣ٝؼظوي إٔ ًُي ٗظ٤ـش ْٓ ىحه٢ِ َٓطز٢ رخُزٌظ٣َ٤خ 

Shigella dysenteriae. 

ٝهخٛش أُٝجي ح٣ٌُٖ ٣َٟؼٕٞ  ٓؼخء ػ٠ِ حَُٟغ أًؼَ ٖٓ ؿ٤َْٛح٤٘٣َٗ٩خ حَُٟٔٔش ٨ُ ٝطٞػَ

اُد٠ كديٝع  ح٣َٗ٩٘د٤خ حَُٟٔٔدش ٨ُٓؼدخءح١ٌُ طليػٚ  ح٩ٜٓخٍٖٓ ُؿخؿش ح٩ٍٟخع, ٝهي ٣ئى١ 

كخُددش حُـلددخف ُدديٟ ح١٧لددخٍ حَُٟددغ اًح ٓددخ حٓظدديص كظَطددٚ, ٝاًح ُددْ ٣ددظْ طؼدد٣ٞٞ حُٔددخء ٝح٧ٓدد٬ف 

حُٞكدخس )ٝهدي ٣ٜدَ ٓؼديٍ ا٠ُ حهظ٬ٍ طٞحُٕ ح٬ٓ٧ف  شحُٔلوٞىس ػٖ ٣َ١ن ح٩ٜٓخٍ كوي طٞى١ كخُ

 .رِيحٕ حُؼخُْ حُؼخُغ( ٢% ك 50حُٞك٤خص ا٠ُ 

كد٢  ٝطظٔدزذ.  E. coliEnteroinvasive (EIEC) ح٣َٗ٩٘د٤خ ًد٫ٟٞ حُٔوظَهدش ٨ُٓؼدخء - ؽ

 ُدد١ٌح Bacillary Dysentery أٝ حُؼٜدد١ٞ حُِكددخٍ حُزٌظ٤دد١َكددخ٫ص ٗددز٤ٚ رلددخ٫ص  كدديٝع
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ٝطظ٤ٔددِ حػَحٟددٚ رلدديٝع كٔدد٠, (, Shigella-like Diarrheaحُ٘دد٤ـ٬٤ ) رٌظ٣َ٤ددخ طٔددززٚ

ٝط٘٘ـخص رط٤٘ش )ٓـٚ كخى(, حٜٓخٍ ٓخث٢ ٓظزٞػخً رزَحُ ىحٓد٢ ر٘دٌَ ٟدج٤َ ٝحهظدَحم ٝطدي٤َٓ 

 .ح٧ٓؼخء حُـ٤ِظشُِو٣٬خ حُط٬ث٤ش ك٢ 

. ٝطؼُدَف  E. coliEnterohemorrhagic (EHEC) ح٣َٗ٩٘د٤خ ًد٫ٟٞ حُِٔ٘كدش ٨ُٓؼدخء - ى

لدَُ ٤ًٔدخص طٓدٖ ح٣َٗ٩٘د٤خ  طؼدي ٛد٘لخ ٗدخىٍحً ٝٛدٌٙ حُٔد٬ُش . E. coli O157:H7رخٓدْ أ٠٣خً 

رٔددْ  حُ٘ددز٤ٜش Vero Cytotoxins (VTs)و٣ِٞددش ٖ ٝحكددي أٝ أًؼددَ ٓددٖ حُٔددّٔٞ حًُز٤ددَس ٓدد

ح٫ٓؼدخء ) طٜد٤ذ حُوُٞدٕٞ حُٔدّٔٞٛدٌٙ ٝShigella dysenteriae (Shiga toxin ,)رٌظ٣َ٤خ 

 حُـ٘دخء حُٔدزطٖ ٨ُٓؼدخء ٢ليع أَٟحٍح ؿ٤ٔٔش ك٣ ٓٔخ حًؼَ ٖٓ حٛخرش ح٫ٓؼخء حُيه٤وش حُـ٤ِظش(

٣ظ٤ٔددِ  ٝحُدد١ٌ  Hemorrhagic Colitis ٢حُظٜددخد حُوُٞددٕٞ حُِ٘كددٓٔددززش ٓددَٝ  حُـ٤ِظددش

 , أٓدخ حُلٔد٠ء أك٤خٗدخ٢. ٝهي ٣ليع هدىح٢ٓا٠ُ آٜخٍ , ػْ ٣٘وِذ ٝآٜخٍ ٣زيأ ٓخث٤خرٔـٚ ٗي٣ي 

٣ٝظٜددَ ػِدد٠  ,حُٔظٞٓد٢ ٢أ٣ددخّ كدد 8 ح٧ػدَحٝ يّٝطددٝ حُلددَحٍس, ىٍؿدشطٌددٕٞ ٓ٘ول٠ددش ٝ ك٘دخىٍس

ٌُدٖ هدي  رديٕٝ ط٘دخٍٝ أ١ أى٣ٝدش.ٞ ٣كود٢. ٝػدخىس ٓدخ ٣٘دل٠ حُٔدَ ٢رؼٞ ح٧كَحى  ح٩ٜٓخٍ حُٔدخث

ِّ  (ٛددـخٍ حُٔددٖح١٧لددخٍ ٝهخٛددش ) حُٜٔددخر٤ٖظٜددَ ػِدد٠ رؼددٞ ٣ ٍِ حُدديَّ ْٗلِدد٬َ ددشُ ح َٓ ُِ ظ٬ََ  ح٤ٔ٣ٍٞ٤ُددش-ُٓ

(HUS )Hemolytic Uremic Syndrome ِحُظددد٢ طظ٤ٔددد  ٌُ ٝكودددَ حُددديّ  ١ِدددٞرخُل٘دددَ حُ

 .Shigellosisحُظ٢ ٓزن ح٩ٗخٍس ا٤ُٜخ ك٢ كخُش ػيٟٝ ح٤ُ٘ـ٬٤  ١,حُظٌَٔ

ُٓـِض أٍٝ كخُش  كديػض كدخ٫ص طٔدْٔ ك٤دغ ّ 1982ك٢ ػخّ ٢ حُظٜخد حُوُٕٞٞ حُِ٘كَُٔٝ ٝهي 

ُلددْ ٓلددَّٝ ٓددٖ ٓطددخػْ  ٗددطخثَكدد٢ رؼددٞ ٓ٘ددخ١ن ح٣٫ُٞددخص حُٔظلدديس ح٤ٌ٣َٓ٫ددش ٗظ٤ـددش ط٘ددخٍٝ 

ؿ٤ٔغ حُٜٔخر٤ٖ ًدخٗٞح ٣ؼدخٕٗٞ ٓدٖ حٓدٜخٍ ىٓد١ٞ ٝطوِٜدخص ٗدي٣يس  ش, ٝهي ًخٕحُٞؿزخص ح٣َُٔؼ

٣ؼدخٕٗٞ  ًدخٗٞح % 49ٝ  ٣ؼدخٕٗٞ ٓدٖ ؿؼ٤دخٕ % ٖٓ حُٜٔدخر٤ٖ ًدخٗٞح 62ك٢ حُزطٖ ٝهي ٝؿي حٕ 

 ٓدٖ E. coli O157:H7ٝهدي ػُُِدض ٓد٬ُش  كٔد٣.٠ؼدخٕٗٞ ٓدٖ  ًدخٗٞحكود٢ %  7حُو٢ء ٝ ٖٓ 

 O26  ٝO113  ٝO121ٓؼدَ  E. coliًٔخ ٝؿي إٔ ٫٬ٓص أهَٟ ٖٓ رٌظ٣َ٤دخ  .٠رَحُ حَُٟٔ

ٝ O145 ٔد٬ُش ُ حُـَػدش حُٔؼي٣دشٝ .ٜٓخٍ ى١ٞٓ حهدَ ٗديسربح٠٣خً , ٣ٌٖٔ إٔ طظٔزذE. coli 

O157:H7 رٌظ٣َ٤دخ  ٓٔخػِدش ُـَػدش ؿ٤َ ٓؼَٝكش ريهدش ٌُدٖ ٣ؼظودي أٜٗدخShigella  ٝحُظد٢ طزِدؾ

 ه٤ِش. 100 – 10

 طدْ ػدٍِك٤دغ , ٛٞ ٍٝع حُل٤ٞحٗدخص ٬ٔE. coli O157:H7ُش رخُُِظِٞع حُٜٔيٍ حَُث٤ْ إ 

ٓٔدخ  حٌُِٔٔش حُٔظليسح٫روخٍ ك٢  )ٍٝع( ٖٓ رَحُّ 1989ك٢ ػخّ  E. coli O157:H7رٌظ٣َ٤خ 

حُدَٝع ٣ٌٔدٖ حٕ ٣ِدٞع ح٠ُدَع ٝآ٫ص إ . ُٔخٗد٤ش هدي طٌدٕٞ ٜٓديٍ ُٜدٌٙ حُؼدي٣ٟٝيٍ ػِد٠ حٕ ح
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ٓدٖ حُٔخٗد٤ش حُد٠ ح٫ٗٔدخٕ ػدٖ ٝرخُظخ٢ُ ط٘ظوَ حُزٌظ٣َ٤خ ح٠ُ حُل٤ِذ طَٜ حُزٌظ٣َ٤خ حُل٬رش ٜٝٓ٘خ 

ٝؿدي حٕ طِدٞع حٌُر٤لدش حػ٘دخء ػ٤ِٔدش حُدٌرق ٝح٫ػديحى  ًٔدخ .ٌٛٙ حُل٤ٞحٗدخصك٤ِذ ٣َ١ن حٓظ٬ٜى 

ُٓدـَ إٔ  ,٣ـؼَ حُِلْ حُزو١َ ٜٓيٍحً ُٜدٌٙ حُؼديٟٝ ٗدخهٚ حُطٜد٠ أٝ  حُٔلدَّٝ ح٧رودخٍُلدْ ٝهدي 

 رخُزٌظ٣َ٤خ.  حُٔٔـِشكخ٫ص حُظْٔٔ ٓؼظْ ٛٞ حُـٌحء حُٔٔجٍٞ ػٖ  ء٢حُ٘

)ًٔددخ ٓددزوض ح٩ٗددخٍس( رخ٧ؿ٣ٌددش  E. coli O157:H7ػددٖ رٌظ٣َ٤ددخ ٝػِدد٠ حُددَؿْ ٓددٖ حٍطزددخ١ 

ؿ٤ددَ )ًٔددٔخى  ح٧روددخٍ حٓددظويحّ ٍٝعٝحُل٤ِددذ حُوددخّ(, كددبٕ  حُٔلددَّٝ ح٧روددخٍُلددْ حُل٤ٞح٤ٗددش )

ُد٠ ٤ٓدخٙ حُ٘دَد حُؼخٓدش ا٣ٌٖٔ حٕ ٣ظٔدَد , ًٔخ ُلٞحًٚح٠ُ حُو٠َٝحص ٝح حُزٌظ٣َ٤خ٣٘وَ  (ٓظؤَ

 ًُي ٝ رلؼَ حُل٠٤خٗخص حُظ٢ ط٘وَأ٠ُ ح٫ٜٗخٍ احًح ًخٗض ح٫رخٍ ه٣َزش ٖٓ حٓخًٖ طَر٤ش حُٔٞح٢ٗ حٝ 

٣َددخ ٫ٝ طظٜددَ ػِدد٤ْٜ ح٫ػددَحٝ ٤ٛ٘ددخى حٗددوخٙ ٣ٌٔددٖ حٕ ٣لِٔددٞح حُزٌظ, اٟددخكش اُدد٠ إٔ حُددَٝع

ُدٌح ٣ـدذ إٔ ٣ل٠دَ ػِد٤ْٜ حُؼٔدَ كد٢ ٓـدخٍ اػديحى ٝطل٠د٤َ  حُزٌظ٣َ٤دخٌٛٙ ٣ٝٔخٕٛٔٞ ك٢ َٗ٘ 

 .ٝطيحٍٝ ح٧ؿ٣ٌش
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ؿدَحّ, طظَطدذ ؿخُزدخ ػِد٠ ٗدٌَ  ُظٜدز٤ؾ  ٓٞؿزدش ٓليردش هِد٬٤, ٓٔظو٤ٔش أٝ رٌظ٣َ٤خ ػ٣ٜٞش

ٓظلًَدش  ,إٔ طٌَ٘ كد٢ طَط٤زٜدخ ح٧كدَف حُٜد٤٘٤ش٣ٌٖٔ ( ٝحُٜ٘خ٣ش ٓغ حُٜ٘خ٣ش ٝرِح٣ٝش كخىس)أُٝحؽ 

ىٍؿدش كدَحٍس  ٍع حُٔدخثِش.حكد٢ حُٔدِ ّ°25 ٌُٜٝ٘دخ أٗ٘د٢ ػِد٠ ىٍؿدشّ °37 ؿ٤َ ٗ٘طش ػِد٠ ىٍؿدش

 .ّ°45ُ٘ٔٞٛخ  حُوٜٟٞ سُِزَٝىس ٝىٍؿش حُلَحٍ ٢ٛٝ ٓظلِٔشّ, °30 –ّ °25 حُٔؼ٠ِ ٛخٗٔٞ

ددظ٣َََّخصأٝ كدد٢ ح٩ٛددخرش رؼدديٟٝ  Listeria monocytogenesرٌظ٣َ٤ددخ طظٔددزذ  ْٔ ٤  ىحءُ حُِِّ

Listeriosis  ٞٛٝ ْٓٓٔدززش  ُٔـدَٟ حُديّحُزٌظ٣َ٤دخ  ؿِٝ ط٘ظؾ ػٖ ٢حُظ ح٧ػَحٝ ٖٓ ٔـٔٞػشُح

حُؼِدغ  ٢)كد ٢حُلٞحَٓ, ٓٔخ هي ٣ئىٟ ا٠ُ ح٩ؿٜخٝ حُظِودخث ٢حُظٜخرخص ػ٘ن حَُكْ كحُظٜخد حُٔلخ٣خ ٝ

طٜدد٤ذ ػددخىس حُٔدد٤يحص حُلٞحٓددَ, , )كٜدد٢ ػددخىس أٝ حُؼخُددغ ٓددٖ حُلٔددَ( أٝ ٗددٍِٝ حُـ٘دد٤ٖ ٤ٓظددخ ٢حُؼددخٗ

ٝٛددٌٙ  .(ح١٧لددخٍ كددي٣ؼ٢ حُدد٫ٞىس ٝح٧ٗددوخٙ حُدد٣ٌٖ ٣ؼددخٕٗٞ ٓددٖ ٟددؼق كدد٢ ؿٜددخُ حُٔ٘خػددش ُددي٣ْٜ

أػددَحٝ أهددَٟ ٓؼددَ , آ٫ّ ػ٠دد٤ِش, ٝح٧ٓددَحٝ طٔددزوٜخ ػددخىس أػددَحٝ ط٘ددَٔ حُلٔدد٠ حُٔٔددظَٔس

ء ٢حُوددح٧ػددَٝ حُٔؼي٣ددش حُٔؼ٣ٞددش ٓؼددَ حُـؼ٤ددخٕ ٝ, ٝرؼددٞ ظ٘دد٣ٖٞٝحُ, َهزددشحُ حُٜدديحعِ, طٜددِّذ

ظ٣َََّخص هي طٔزن ح٧ٌٗخٍ ح٧ًؼَ هطٍٞس ٖٓ ح٧ػٌَٝٝٛٙ  ٝح٩ٜٓخٍ ْٔ  .  ىحءُ ح٤ُِِّ

رٞحٓدطش رديهُٜٞخ اُد٠ حُـٔدْ  Listeria monocytogenesرزٌظ٣َ٤خ ٝطظٔؼَ ا٤ُش ح٩ٛخرش 

رخُـ٘خء حُٔوخ٢١ حُٔؼ١ٞ ٖٝٓ ػْ ٣ليع  حُزٌظ٣َ٤خ َطز٢طحُـٌحء ح٠ُ حُلْ ٖٝٓ ػْ ح٠ُ ح٧ٓؼخء ٝرؼيٛخ 

٤َّشحُو٣٬خ حُ ُٜخ حرظ٬ع رٞحٓطش ِٔ ِْؼَ ٤َّدشحُو٣٬دخ حُ حُوَٝؽ ٓدٖحُزٌظ٣َ٤خ , ٝطٔظط٤غ phagocyte زَ ِٔ ِْؼَ  زَ

٤َّدشحُو٣٬دخ ح٤ُش ؿ٘دأطلطد٤ْ ح١ٌُ ٣ؼٔدَ ػِد٠  listeriolysin O رَٝط٤ٖ ٛخكَحُاٗظ٤ـش  ِٔ ِْؼَ . ػ٘ديٛخ زَ

 .رـ٘خء ِٓىٝؽ ٖٓ ه٣٬خ حُؼخثَ خػٖ ٣َ١ن حكخ١ظٜس ح٠ُ حُو٣٬خ حُٔـخٍٝ طٔط٤غ حُزٌظ٣َ٤خ ح٫ٗظوخٍ

 Listeria monocytogenes ٓدٖ حُز٘دَ ٣لِٔدٕٞ % 10 – 1 حُيٍحٓدخص إٔط٤َُ٘ رؼدٞ 

ٗدٞع ٓدٖ  17اٟدخكش اُد٠ ٗٞع ٖٓ حُؼدي٣خص حُز٣َدش ٝحُٔٔظؤٗٔدش,  37, ًٔخ ػؼَ ػ٤ِٜخ ك٢ أٓؼخثْٜ ٢ك

٣ٌٔدٖ ػُِٜدخ ٓدٖ حُظَردش ٝحُؼِدق ٝ ,رؼدٞ أٗدٞحع حُٔدٔي ٝحُٔلدخٍ ٣ٌٔدٖ ػُِٜدخ ٓدٖ ٍٝرٔخ ,حُط٤ٍٞ

 (.Silage) حُٔؤَ

دظ٣َََّخص حُِٔدٞع  ٓدٖ حُٜٔدخىٍ حَُث٤ٔد٤ش ٫ٗظودخٍ )حُؼِدق حُٔظؤدَ( ٣ؼظزَ ح٬٤ُٔؽٝ ْٔ ٤  ىحءُ حُِِّ

ىحءُ  ػ٬هدددش ه٣ٞددش رددد٤ٖ طـ٣ٌدددش حُٔخٗدد٤ش رٔددد٬٤ؽ ِٓدددٞع ٝظٜدددٍٞ ك٤ددغ ٝؿددديص أرودددخٍ حُل٤ِدددذ,حُدد٠ 

ظ٣َََّخص ْٔ , ٔدَٝ حُظٜدخد ح٠ُدَعحُظد٢ طٜدخد ر ك٢ ٓخ٤ٗش حُل٤ِدذ (ح١ٌُ ٣ؼَف رَٔٝ ح٬٤ُٔؽ) ح٤ُِِّ

ٝرخُظدخ٢ُ طدَطز٢ حُزٌظ٣َ٤دخ رخُؼي٣دي ٓدٖ . ٝحُدَٝع حُل٤ِدذكد٢  حُزٌظ٣َ٤خحُل٤ٞحٗخص حُٜٔخرش  طِي ٝطلَُ

ٝحُِلدّٞ حُٔظؤدَس  حُٔلَٝٓدشح٧ؿ٣ٌش ٓؼَ حُل٤ِذ ؿ٤َ حُٔزٔظَ ٝٓ٘ظـخص ح٧ُزخٕ حُٔوظِلدش ٝحُِلدّٞ 

 ٜٝٓخىٍ ر٤ج٤ش أهَٟ. ٝحُظَرش ,ٝحُو٠َحٝحص ح٤ُ٘ش ح٤ُ٘ش حٝ حُٔيه٘ش ح٫ؿ٣ٌش حُزل٣َشٓٔخى ٝح٫ٝ
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ٓ٘ول٠دش , ٓلزدش ُظَح٤ًدِ ٓظلًَدش ,ؿدَحّ ُظٜدز٤ؾ , ٓدخُزش ػ٣ٜٞش ٍك٤ؼش ٝٓ٘ل٤٘دش رٌظ٣َ٤خ

(, ُظلو٤دن أك٠دَ ٗٔدٞ, أًٔد٤ي حٌَُردٕٞ ٢ػدخٗ%  10 – 2 % ٓدٖ ح٧ًٔدـ٤ٖ ٝ 5 – 3) حُٜدٞحءٖٓ 

حُٔطٜددَحص ٝحُـلددخف ٝ % 21اُدد٠  ح٧ًٔددـ٤ٖ ٣ُددخىس ط٤ًَددِ ٓؼدد٠َُِددـ١ٞ حُز٤ج٤ددش )ٌُٜ٘ددخ كٔخٓددش 

 سٝىٍؿددش حُلددَحٍّ, °43 –ّ °42طظددَحٝف ردد٤ٖ  حُٔؼِدد٠ ىٍؿددش كددَحٍس ٗٔٞٛددخ .٠ٓدد٤ش(خحُظددَٝف حُلٝ

 ّ. °30ّ ٌُٜ٘خ ٫ ط٘ٔٞ طلض أهَ ٖٓ °37ّ ٣ٌٜٝٔ٘خ إٔ ط٘ٔٞ ػ٘ي °45ُ٘ٔٞٛخ  حُوٜٟٞ

 ٓددْ ٣٘ددظَى ٓددغ CGT ٓؼدد١ٞ ؿ٤ددَ ٓوددخّٝ ُِلددَحٍس ٓددْط٘ددظؾ  C. jejuniرؼددٞ ٓدد٫٬ص 

 حُد٠ ٣ُدخىس ٓٔدظٟٞ ٣CGTدئى١ ك٤دغ  .كد٢ رؼدٞ حُٜدلخص  E. coli (LT) , ٝٓدْ CT ح٤ٌَُُٞح

AMP حُلِودد٢ (cAMP)  كدد٢ ح٫ٓؼددخء ٓٔددخ ٣ددئى١ حُدد٠ ٣ُددخىس طـٔددغ حُٔددٞحثَ كدد٢ ح٫ٓؼددخء ٝكدديٝع

ٝطظٔدزذ ٛدٌٙ حُزٌظ٣َ٤دخ رلديٝع  .حُويٍس ػ٠ِ ؿِٝ ح٫ٗٔـش ح٤ُِٔٔش خُٜ C. jejuniح٫ٜٓخٍ ًٔخ حٕ 

حُلٔدددددد٠ حُٔؼ٣ٞددددددش أٝ ٓددددددخ طؼددددددَف رخٓددددددْ  Campylobacteriosisحٌُددددددخٓز٤ِٞرٌظَ  ػدددددديٟٝ

ً  ح٩ٜٓخٍ حٌُٟ هي ٣ٌٕٞ ٓخث٤خً ٖٝٓ أػَحٟٜخ كيٝع  ٣َش٤حٌُخٓز٤ِٞرخًظ , ٝهي ٣لظٟٞ ػ٠ِ حُديّ أٝ ُِؿخ

٣لظٟٞ ػ٠ِ حُو٣٬خ حُز٠٤خء حُزَح٣ُدش. ٓدٖ ح٧ػدَحٝ ح٧هدَٟ ًٔخ ( Occult Blood ػخىس ٢)حُول

 خىس ٓدخ ٣لديع حُٔدَٝ رؼديـٝػد ٝأُْ حُؼ٬٠ص.ٝحُٜيحع ٗخثؼش حُليٝع حُل٠ٔ ٝأُْ حُزطٖ ٝحُـؼ٤خٕ 

أ٣دخّ, ٌُدٖ ُد٤ْ ٓدٖ  10 – 7 أ٣خّ ٖٓ ط٘خٍٝ حُطؼخّ أٝ حُٔخء حُِٔٞع, ٣ٝيّٝ رٜلش ػخٓش ٓدٖ 5 – 2

ٓؼظْ حُلخ٫ص ط٘ل٠ ٖٓ طِودخء ٗلٔدٜخ ٝ % ٖٓ حُلخ٫ص(. 25كٞح٠ُ  ٢حُ٘خىٍ إٔ طليع حٗظٌخٓخص )ك

٣ودّٞ  ٫ٝ٢ طؼخُؾ رخ٠ُٔخىحص حُل٣ٞ٤ش, ا٫ إٔ حٓظويحّ ح٠ُٔخىحص حُل٣ٞ٤دش ٣وِدَ ٓدٖ ١دٍٞ حُلظدَس حُظد

 .٣َخ ٓغ حُزَح٤ُه٬ُٜخ ح٣َُٔٞ ربكَحُ حُزٌظ

 غك٤دد حُٜٔٔددشكدديٟ ٓٔددززخص ح٧ٓددَحٝ حُٔؼ٣ٞددش ٣َددخ ًب٤ٝهددي طددْ ح٫ػظددَحف ح٥ٕ رٜددٌٙ حُزٌظ

 خصحُل٤ٞحٗد ٢ًدخٕ حُظدٖ حُ٘دخثغ أٜٗدخ أٓخٓدخ طٔدزذ حُٔدَٝ كدكودي , ططٍٞص ١َم ػُِٜخ ٓدٖ حُزدَحُ

 ٛدٌٙ حُزٌظ٣َ٤دخر٤٘دض إٔ  حُيٍحٓدخصح٧ؿ٘خّ ٝحُٔخ٤ٗش, ٌُٖ  ٢كظئىٟ ا٠ُ حُل٠ٔ حُٔؼ٣ٞش ٝح٩ؿٜخٝ ك

 حُ٘د٫ِص حُٔؼ٣ٞدشطٔدزذ  ٢ح٣٫ُٞخص حُٔظلديس, كٜد ٢ك ١ ٤ٗٞػخً ٓٔززخص ح٩ٜٓخٍ حُزٌظ٤َ ٢ ٖٓ أًؼَٛ

حُـَػدش ٝط٘د٤َ حُيٍحٓدخص إٔ  .(ٓد٣ٞ٘خ كخُش ٤ِٕٓٞ 4 – 2ٖٓ ) ٝح٤ُ٘ـ٬٤ ٓؼخ حُٔخ٬٤ُٗٞٔأًؼَ ٖٓ 

 ػ٘ديطٌل٠ ٩كديحع حُٔدَٝ ك٤غ  400 – 300ٝطظَحٝف ر٤ٖ  ٟج٤ِش C. jejuniحُٔؼي٣ش ٖٓ رٌظ٣َ٤خ 

 .حُ٘وٚ(ٓ٘خػش )ر٘خءً ػ٠ِ  رؼٞ ح٧كَحى ر٤٘ٔخ ٣لظخؽ ؿ٤َْٛ ا٠ُ ؿَػخص أًزَ

ًٔخ  ,ك٢ حٓؼخء ك٤ٞحٗخص حٍُِٔػش ٝحُيٝحؿٖ ٝحُل٤ٞحٗخص ح٤ُ٫لش C. jejuni رٌظ٣َ٤خ ٞؿيٝط

٣َُ ًٌُٝي خٝحُو٘ ح٧ؿ٘خ٣ّٞؿي ك٢ ٤ٓخٙ حُٔـخ١ٍ ٤ٓٝخٙ  ح٫ٜٗخٍ ٣ٝٞؿي ٌٛح ح٤ٌَُٔٝد ك٢ رَحُ 
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ٙ حُزٌظ٣َ٤خ ك٤غ ح٫ؿ٣ٌش طِٞػخً رٌٜٖٓ أًؼَ حُيٝحؿٖ . ٝطؼُي ٝحُيؿخؽ ح٢َُٓٝ ح٧ؿ٘خ٣َُّ ٝخًرخثق حُو٘

ٗٔزش % ٝك٢ ىٍحٓش ِٝٛض  100 – 20طظَحٝف ر٤ٖ  ٗٔزش حُظِٞع ك٢ حُيؿخؽط٤َ٘ حُيٍحٓخص إٔ 

حُوخّ ٣ٌٖٔ إٔ ٣ٌَ٘ ٜٓيٍحً ُِؼيٟٝ  حُل٤ِذ . ًٔخ إٔك٢ حٓظَح٤ُخ % 94 ك٢ حُيؿخؽ ح٠ُ حُظِٞع

حُٔخء ؿ٤َ حٌٍُِٔٞ هي ٣ٌٕٞ ريٍٝٙ ٜٓيٍح ًٔخ إٔ , حٓؼخء ك٤ٞحٗخص حٍُِٔػشٗظ٤ـش ٝؿٞىٛخ ك٢ 

رط٢ٜ حُيٝحؿٖ رٌَ٘ ؿ٤ي, ٝح٫ٓظ٘خع ػٖ ط٘خٍٝ . ُِٝٞهخ٣ش ٖٓ كخ٫ص حُؼيٟٝ ٠ٛٞ٣ ُِؼيٟٝ

ً ح .حٌٍُِٔٞحُل٤ِذ ؿ٤َ حُٔزٔظَ أٝ حُٔخء ؿ٤َ   ح٧ٓطقػيّ حٓظويحّ  ػ٠ُِلَٙ ًٔخ ٣٘زـ٢ أ٠٣خ

 ٩ػيحىّ حُِلٞٝ ٖؿٝحيحُٝحٌُٔخ٤ًٖ ٝ أ١ ٖٓ حُظـ٤ِٜحص حُظ٢ ٓزن حٓظويحٜٓخ ك٢ طوط٤غ ٝاػيحى 

 أٝ أ١ ٖٓ ح٧ؿ٣ٌش حُظ٢ طـِٜ ريٕٝ ٓؼخ٬ٓص كَح٣ٍش.ٝ حُو٠خٍ أحُِٔطخص 
 

 :nia enterocoliticaiYers ٝ Y. pseudotuberculosisرٌظ٣َ٤خ  -10  

ٝٛد٢ ٤ُٔدض حُلِدٍٞح  ؿَحُّظٜز٤ؾ ٓخُزش  ػ٣ٜٞش حٌَُ٘ ٛـ٤َس رٌظ٣َ٤خ Yersinia رٌظ٣َ٤خ

ًؼ٤َح ٓخ  Y. enterocoliticaُ٪ٗٔخٕ ٌُٖ حُطز٤ؼ٤ش(  حُٔـٔٞػش حُزٌظ٣َ٤ش) Microfloraحُيه٤وش 

, أٓدخ طؼٍِ ٖٓ ػ٤٘خص ا٤ٌ٤٘٤ًِش ٓؼَ حُـَحف ٝحُزدَحُ ٝحُزٜدخم ٝحُـديى ح٤ُِٔلخ٣ٝدش حُٔل٤طدش رخ٧ٓؼدخء

Y. pseudotuberculosis ًٝؼ٤دَح ٓدخ ػدٍِ  .حُز٘دَ ٢كوي ػُِض ٓدٖ حُِحثديس حُيٝى٣دش ح٠٣َُٔدش كد

ـددْ٘ ػ٬ػددش ٛددٌح ح٠٣ُٝددْ حٌُخث٘ددخٕ ٓددٖ ك٤ٞحٗددخص ًخُو٘ددخ٣َُ, ٝحُط٤ددٍٞ ٝحُو٘ددخىّ ٝحُوطدد٢ ٝحٌُدد٬د. 

ُددْ حُظدد٢  Y. pestis  ٝY. pseudotuberculosis ٝ Y. enterocoliticaأٗددٞحع َٟٓدد٤ش ٛدد٢ 

حُِلدددّٞ ٓؼدددَ حُٜٔدددخىٍ حُز٤ج٤دددش ٓؼدددَ حُزدددَى ٝحُزل٤دددَحص ٝحُٜٔدددخىٍ حُـٌحث٤دددش  ٢كددد ٛدددخٌظ٘دددق ؿ٣َ٤

٣َُ خحُِلّٞ )حُو٘د ٢ك ٣Y. enterocoliticaٌٖٔ حُؼؼٍٞ ػ٠ِ ٫٬ٓص ٖٓ حُل٤ِذ ًٔخ ٝح٣ٌَٔ٣٥ْ ٝ

ٝٝؿدي إٔ ٓؼظدْ حُٔد٫٬ص حُٔؼُِٝدش ٫  .حُودخّ حُل٤ِدذ(, ٝحُٔلدخٍ ٝحُٔدٔي ٝاُدن...ٍ ٝح٠ُؤٕخروح٧ٝ

  .٤َٟشأ١ كخ٫ص ٓطٔزذ 

ٝ  Y. pseudotuberculosisحُطدخػٕٞ, أٓــــــدـخ  ٓدَٝكد٢ كديٝع  Y. pestisٝطظٔدزذ 

Y. enterocolitica د٤َِّ٘خػديٟٝ ١ ٣طِن ػ٤ِٚ حْٓ ٓؼٞ ١ُظٜخد ٓؼيكظظٔززخٕ ك٢ كيٝع ح َٓ َْ أٝ  ح٤َُ

٤ََِّ٘ٓخص َْ  ١حُٔؼدٞ ١ٔدَٝ ػدخىس ردؤػَحٝ ٓؼدَ ح٫ُظٜدخد حُٔؼديٌٛح حُظ٤ِٔ . Yersiniosis٣ٝ ىحءُ ح٤َُ

د٤َِّ٘خػديٟٝ ٝحُلٔد٠ ٝأُدْ حُدزطٖ.  ٢ء, ا٫ إٔ ح٧ػَحٝ حُيحُدش ٛد٢ٓغ ح٩ٜٓخٍ ٝ/أٝ حُو َٓ َْ طلدخ٠ً  ح٤َُ

٣َخ  هي ط٤ٜذ ٓ٘خ١وخ أهدَٟ ٤حُظٜخد حُِحثيس حُيٝى٣ش ٝحُظٜخد حُـيى ح٤ُِٔلخ٣ٝش حُٔؼ٣ٞش, ؿ٤َ إٔ حُزٌظ

حُزٌظ٣َ٤دخ ٓدخػش ٓدٖ حردظ٬ع  48 - 24 ٣زديأ حُٔدَٝ ػدخىس رؼدي. ًٝخُـَٝف ٝحُٔلخَٛ ٝحُو٘خس حُز٤ُٞش

٣لدديع إٔ ط٘ددوٚ )ٌُددٖ حُـَػددش حُٔؼي٣ددش ٫ طددِحٍ ٓـُٜٞددش(. ٝهددي حُطؼددخّ أٝ حُ٘ددَحد, ػددٖ ٣َ١ددن 

٤ََِّ٘ٓخػيٟٝ  َْ ( أٝ ٢حُظٜدخد ح٧ٓؼدخء حُٟٔٞدؼ) Crohn's disease هطؤ ػ٠ِ أٜٗخ ٓدَٝ ًدَٕٝ ح٤َُ

  حُظٜخد حُِحثيس حُيٝى٣ش.
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 :.Vibrio sppرٌظ٣َ٤خ  -11

ػٜد٣ٞش حُ٘دٌَ ٓٔدظو٤ٔش أٝ ٓ٘ل٤٘دش ٓظلًَدش رخٓدٞح١ هطز٤دش, ٛٞحث٤دش ٫ٝ  Vibrioرٌظ٣َ٤خ 

ٛٞحث٤ش حهظ٤خ٣ٍش, ػ٣ٞ٠ش حُظـ٣ٌش, ٓٞؿزدش ح٩ٗد٣ِْ ح٧ًٝٔد٤ي٣ِ ٓلزدش ُِلدَحٍس حُٔظٞٓدطش ًٔدخ أٜٗدخ 

ٝٓدٖ  ٓدخُزش ُٜدزـش ؿدَحّ. ٣Psychrotrophicٌٖٔ إٔ طٌٕٞ ٓظلِٔش ُيٍؿش حُلَحٍس حُٔ٘ول٠دش 

, . ٝطٔزذ ٌٛٙ حُزٌظ٣َ٤دخ ح٩ٛدخرش رٔدَٝ حٌُد٤َُٞحVibrio choleraeحُـْ٘  ٌُٜح حُٜٔٔشح٧ٗٞحع 

ٛدٞ حٛدط٬ف ٝ Vibriosisٝٛ٘خى أٗٞحع أهَٟ ٖٓ ٌٛح حُـْ٘ طٔدزذ كخُدش طديػ٠ ػديٟٝ حُلز٣َدٞ 

 ػدـيٟ   .١Vibrio sppز٢ ٣ؼ٢٘ ح٧ػدَحٝ حَُٟٔد٤ش حُٜٔدخكزش ُ٪ٛدخرش ربكديٟ أكدَحى ٓـٔٞػدش 

V. cholerae, ٝ ً  (Non Vibrio cholera infection) ٛدٌح حُ٘دٞع ٓدٖ ح٩ٛدخرش ٣ٔد٢ٔ أ٠٣دخ

 . ٝأٗٞحع أهَٟ V. parahaemolyticus  ٝV. vulnificus أًؼَٛخ حٗظ٘خٍح ٝآَحٟخ ُ٪ٗٔخٕٝ

 :Vibrio Choleraeرٌظ٣َ٤خ  -أ 

رٌظ٣َ٤ددخ ػٜدد٣ٞش حُ٘ددٌَ ِٓظ٣ٞددش هِدد٬٤ً )ٝح٣ٝددش حُ٘ددٌَ(, ٓددخُزش حُظٜددز٤ؾ رٜددزـش ؿددَحّ, ٛدد٢ 

حُٔـد١ٌ ٝطٌدٕٞ  ح٥ؿدخٍٓظلًَش ُٜٝخ ١ٞٓ ٝحكي كد٢ ٜٗخ٣دش حُو٤ِدش, ٫ٛٞحث٤دش حهظ٤خ٣ٍدش, ط٘ٔدٞ ػِد٠ 

ح٧ّ ٝ 9,6 – ٣6,0ظدَحٝف رد٤ٖ  pHٓٔظؼَٔحطٜخ ٫ٓؼش ٌِٜٝٗخ ؿ٤َ ٓ٘دظظْ, ٝط٘ٔدٞ حُزٌظ٣َ٤دخ ػ٘دي 

طظَحٝف  NaCl ِٓق حُطؼخّ. ٝط٘ٔٞ ػ٘ي ٗٔزش ٖٓ 8,6 – 7,6 حُٔؼخ٢ُ ُ٘ٔٞٛخ ٛٞ pH ٢ح٤ُٜيٍٝؿ٤٘

ّ ٝطٌدٕٞ ىٍؿدش حُلدَحٍس حُٔؼِد٠ °45 - 15%. ٝطظَحٝف ىٍؿخص كدَحٍس ٗٔٞٛدخ رد٤ٖ  6 –ر٤ٖ ٛلَ 

 ّ.°35 - 30ُ٘ٔٞٛخ ر٤ٖ 

 حُظو٤ِدي١ حُل٤د١ٞ ردخ٣٢ُٔ٘دُـؼَف  ح٧ٍٝ ٗٔطد٤ٖ ك٤د٤٣ٖٞاُد٠  V. cholerae رٌظ٣َ٤خ٘ؤْ ٝط

V. cholerae biotype cholerae ٗٔد٢ حُطُدٍٞ ٝحُؼدخ٢ٗ V. cholerae biotype eltor , ٝهدي

ٝٓد٤ٔض  ٌٓدش حٌَُٔٓدش كد٢ ٗدزٚ ؿ٣ِدَس ٓد٤٘خء اُد٠ لـدخؽ ِكد٢ ٓود٤ْ ُ ّ ‎1905‎ ٍِ ٧ٍٝ َٓس ػدخّ ػُ 

حُظدد٢ ػُِددض ك٤ٜددخ كدد٢ ٓدد٤٘خء ٝٓ٘ددٌ ًُددي حُلدد٤ٖ حُىحىص أ٤ٔٛظٜددخ  حُطُددٍٞ ٗٔددزش حُدد٠ حٓددْ ٓ٘طوددش

حٛزلض حُٔٔئُٝش ػٖ حكيحع ح٧ٝرجش ح٧ه٤َس ك٢ ؿ٘ٞد َٗم ح٤ٓخ ٝك٢ حك٣َو٤دخ ٝٛد٢ حًؼدَ  ٌُٜٞٗخ 

حُ٘ٔطد٤ٖ ٝرخَُؿْ ٖٓ ٝؿدٞى رؼدٞ ح٫هظ٬كدخص رد٤ٖ , ٖٓ ح٢ُٔ٘ حُظو٤ِي١ ح١ٌُ ريأ رخ٫ٗلٔخٍ حٗظ٘خٍح 

خ٢ٗ أًؼَ ٓوخٝٓدش ُِظدَٝف حُوخٍؿ٤دش ٝٗٔدزش حُٞكدخس ك٤ٜدخ أهدَ, ا٫ أٜٗٔدخ حُؼ ح٢ُٔ٘ك٤غ إٔ  حُل٤٣ٞ٤ٖ

ٓظ٘خرٜخٕ ٖٓ ك٤غ ح٧ػَحٝ ح٤َُٟٔش حُؼخٓش. ٝطٔزذ ٌٛٙ حُزٌظ٣َ٤خ ح٩ٛخرش رَٔٝ ح٤ٌَُُٞح ٝٛٞ 

حُيه٤ودش ٣ٝظ٤ٔدِ ربٓدٜخٍ  ػزخٍس ػٖ حُظٜخد رٌظ١َ٤ كخى ٤ٜ٣ذ حُـٜخُ ح٠ُٜد٢ٔ ٝهٜٞٛدخً ح٧ٓؼدخء

ّ ٝؿلخف ك٢ حُـْٔ ٝٛدٌٙ حُزٌظ٣َ٤دخ كٔخٓدش ُِؼٜدخٍس حُٔؼي٣دش, ُٜدٌح ٓدٖ كخى ٝٓظٌٍَ ٝه٢ء ٓغ آ٫

حُدد٣ٌٖ  ُددي٣ْٜ هِددش كدد٢ حُؼٜددخٍس ٣ٌٞٗددٕٞ ٓؼَٟدد٤ٖ أًؼددَ ٓددٖ ؿ٤ددَْٛ, ٝٓددٖ ح٬ُٔكددع إٔ ح٧ٗددوخٙ

 .٣ؼ٤ٕ٘ٞ ك٢ حُٔ٘خ١ن حُٔٞرٞءس رٌٜح حَُٔٝ ٣ٌٕٞ ُي٣ْٜ طؼدٞى طدي٣ٍـ٢ ٣ٌٝظٔدزٕٞ ٓ٘خػدش ١ز٤ؼ٤دش
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حُٔدٞحثَ أٝ أًدَ حُٔدؤ٫ًٞص حُِٔٞػدش  ٖ ٣َ١دن حُلدْ , ًُٝدي ر٘دَدإ ٣َ١وش حُؼيٟٝ ٤ٌَُُِٞح ٛدٞ ػد

ح٤ٌَُُٞح ٓٔظ١ٖٞ ك٢ ٓ٘خ١ن ػيس ك٢ آ٤ٓخ ٝٓ٘طوش حَُ٘م ح٧ٝٓد٢  ٓٔظ١ٖٞ َٓٝ .رٌٜٙ حُزٌظ٣َ٤خ

 حُـ٘ٞر٤دش, أ٠٣دخً ٛ٘دخى كدخ٫ص ٓدٖ حٗظ٘دخٍ حُٔدَٝ حُٔلديٝى كد٢ أٍٝٝردخ ٝأ٣ٌَٓدخ ٝاك٣َو٤خ ٝأ٣ٌَٓخ

حُٔ٘دخ١ن حُٔٔدظ١ٖٞ  ٢ ح٧َٜٗ حُيحكجش ٣ٌٕٝٞ أػ٠ِ ُيٟ ح١٧لخٍ كد٢ػخىس ٣ليع حُٞرخء ك .ٝحٓظَح٤ُخ

ٟٕٞ َُٔٝ ح٤ٌَُُٞح ٣ٝليع  حَُٔٝ ك٤ٜخ , أٓخ ك٢ حُٔ٘خ١ن ؿ٤َ حُٔٞرٞءس كبٕ ؿ٤ٔغ ح٧ػٔخٍ َّ ٓؼ

 .ك٢ ؿ٤ٔغ كٍٜٞ حُٔ٘ش

ٝٛددٞ حُٔٔددجٍٞ ػددٖ  Exotoxinٓددْ هددخٍؽ حُو٤ِددش  Vibrio Choleraeطلددَُ رٌظ٣َ٤ددخ ٝ

ٝٛدٞ ٣ظًَدذ ٓدٖ ردَٝط٤ٖ  Enterotoxin حُٔؼد١ٞ ٘دٞعحُحُزٌظ٣َ٤خ ٖٓ ٌٛٙ أػَحٝ حَُٔٝ, ْٝٓ 

ىحُظدٕٞ, ٫ٝ ٣لظد١ٞ ػِد٠ أ١ ًَٓدذ ًَر٤ٛٞديٍحط٢ كد٢  84000ر٢٤ٔ ًٝ ُٕٝ ؿ٣ِج٢ ٣زِدؾ كدٞح٢ُ 

 ٣ٝ28000زِؾ ُٜٝٗخ حُـ٣ِجد٢   A% ىٕٛٞ. ٣ٝظؤُق حُْٔ ٖٓ ٝكيط٤ٖ ح٠ُٝ٧  1ك٤ٖ ٣لظ١ٞ ػ٠ِ 

. ٝحُٔددْ كٔددخّ ُِلددَحٍس ك٤ددغ ٣ظلِددَ رخٓددظويحّ ىٍؿددش ٣ٝ56000زِددؾ ُٜٝٗددخ حُـ٣ِجدد٢  Bٝحُؼخ٤ٗددش 

َْ  ّ.°56كددَحٍس  ُّْ حٌُدد٤َُٞح اٗدد٣ِ دد٢ُ ٓدد ّ٘ ُ٘٣ٝAdenylate Cyclase  كدد٢ ه٣٬ددخ حُـ٘ددخء حُٔوددخ٢١

Cyclic AMP (cAMP ,)حُٔؼدد١ِٞ ٓئى٣ددخً اُدد٠ ٣ُددخىس ٓٔددظ٣ٞخص ح٫ى٣٘دد٣ُٖٞ ػ٬ػدد٢ حُلٞٓددلخص 

Naٝ أ٣ٞٗددخص  H2Oٝاكددَحُ حُٔددخء 
+

  ٝK
+

  ٝCl
-

  ٝHCO-3  ًاُدد٠ طـ٣ٞددق ح٧ٓؼددخء حُيه٤وددش ٓٔددززخ

 كخ٫ص ح٩ٜٓخٍ حُلخى حُٜٔخكزش ٌُٜح حُظْٔٔ.

طليع ح٧ػدَحٝ رؼدي كظدَس ك٠دخٗش ٝ ,َٓٝ ح٤ٌَُُٞح ٖٓ ٗوٚ ٥هَ أػَحٝ سطوظِق ٗي

 كدخ٧ػَحٝ هدي طٌدٕٞ هل٤لدش ٝهدي طٌدٕٞ كدخىس ٝٗدي٣يس, ٝهدي .ٖٓ ٣ّٞ ا٠ُ ػ٬ػش أ٣خّ َُِٔٝ طظَحٝف

اػَ ًُدي كوديحٕ ٗدي٣ي  ػَحٝ ربٜٓخٍ كخى ػ٠ِ ٌَٗ ٓخثَ ٓغ ه٢ء ٣ٝليعطزيأ ح٧ .طئى١ ا٠ُ حُٞكخس

حُـٔدْ اًح ُدْ طؼدٞٝ طلديع  ُِٔٞحثَ ٝح٬ٓ٧ف , ٌُٜح ٣ٌٕٞ ٛ٘خى حهدظ٬ٍ ٗدي٣ي كد٢ ٓدٞحثَ ٝأٓد٬ف

حُؼ٠د٬ص اًح حٓدظَٔ ػديّ ػد٬ؽ  ٠ٓخػلخص أهَٟ ٓؼَ هِش حُظزٍٞ ٝطؤػَ ك٢ ٝظخثق حٌُِد٠ ٝآ٫ّ كد٢

٣ددظْ ٝ .١ كدد٢ حُدديٍٝس حُي٣ٞٓددش ٟٝددـ٢ حُدديّ ػددْ كودديحٕ حُددٞػ٢ ٝحُٞكددخسٛددٌٙ حُلخُددش كبٗددٚ ٣لدديع ٛزددٞ

ػ٤٘ددش ٓددٖ حُزددَحُ أٝ أهددٌ ٓٔددلش ٓددٖ حُٔٔددظو٤ْ, ٫ٝ رددي ٓددٖ  ط٘ددو٤ٚ حُٔددَٝ ػددٖ ٣َ١ددن ٍُحػددش

أهددَٟ ٓٔددززش ُدد٘لْ ح٧ػددَحٝ ٓؼددَ  رٌظ٣َ٤ددخطظ٘ددخرٚ ٓددغ  رٌظ٣َ٤ددخ حٌُدد٤َُٞح ٧ٜٗددخ حُظؼددَف ػِدد٠

 .ٝؿ٤َٛخ ـ٤٬٤حُٔخ٬٤ُٗٞٔ ٝحُ٘

ٝح٧ٓد٬ف ًُٝدي ربػطدخء ٤ًٔدخص  ح٤ٌَُُٞح ٣ؼظٔي ػ٠ِ طٜل٤ق كويحٕ حُٔٞحثَ ػ٬ؽ َٓٝإ 

حُٞهخ٣دش أٓدخ . حٌُد٤َُٞحوظدَ رٌظ٣َ٤دخ ُ أ٠٣خً ٣ؼط٠ ٠ٓخى ك٤د١ٞ ,ًز٤َس ٓلٔٞرش ٖٓ حُٔٞحثَ ٝح٬ٓ٧ف

ٝطـ٘ددذ أًددَ  طددظْ رددخُظوِٚ حُـ٤ددي ٓددٖ ك٠دد٬ص ح٩ٗٔددخٕ ٝطؼودد٤ْ حُٔددخء ؿ٤دديحً, ٓددٖ ٛددٌح حُٔددَٝ

  .حُو٠َٝحص ؿ٤َ حُٔطزٞهش ؿ٤يحً أٝ ؿ٤َ حُٔـُٔٞش
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 : parahaemolyticusVibrioرٌظ٣َ٤خ  -د 

زٌظ٣َ٤ددخ ػ٘ددي ٜٓددخد ح٧ٜٗددخٍ ٝكدد٢ حُز٤جددخص حُٔخث٤ددش. ُٜددٌح كٜدد٢ طِددٞع ح٧ٓددٔخى حُ طظٞحؿدي ٛددٌٙ

ٝح٧ك٤ددخء حُظدد٢ طؼدد٤ٖ كدد٢ حُز٤جددخص حُزل٣َددش. طٔددزذ ٛددٌٙ حُزٌظ٣َ٤ددخ ػ٘ددي ط٘خُٜٝددخ ٟددٖٔ  ٝحُو٘دد٣َخص

, ٓـدٚ ,, ح١ٌُ ٣ظ٤ِٔ رؤػَحٝ ط٘دَٔ: آدٜخٍح٢ٔ٠ُٜح٧ؿ٣ٌش حُزل٣َش حُِٔٞػش رٜخ حُظٜخد حُـٜخُ 

ٍحً ٓدخ ٣لظدخؽ ى, ه٘ؼ٣ََس ٝحٍطـخف. حُظٔدْٔ ػدخىس هل٤دق أٝ ٓظٞٓد٢ ٝٗدخٛيحع, ك٠ٔ, ه٢ء, ؿؼ٤خٕ

٣لٜددَ , ٓدخػش ٓدٖ ط٘ددخٍٝ حُـدٌحء حُزلدد١َ حُِٔدٞع 96 – 4طظٜددَ ح٧ػدَحٝ رؼددي  ٝ .٤دشُِؼ٘خ٣دش حُطز

 ًٝ ط٤ًَددذ كدد٢ أؿ٘دد٤ش ح٧ٓؼددخء حُيه٤وددش ٝاكددَحُٙ ُ٘ددٞع ٓددٖ حُٔددْحُزٌظ٣َ٤ددخ ِظٜددن طػ٘دديٓخ  حُظٔددْٔ

 ه٤ِش.٢ٛ أًؼَ ٖٓ ٤ِٕٓٞ حُزٌظ٣َ٤خ  ٙرَٝط٢٘٤. حُـَػش حَُٟٔٔش ٌُٜ

ًَٓزدددخص ٓلِِدددش ُِددديّ طٔددد٠ٔ ًخٗخؿدددخٝح  Vibrio parahaemolyticusٝط٘دددظؾ رٌظ٣َ٤دددخ 

Kanagawa Haemolysins   ٝٛددٌٙ حًَُٔزددخص أٝ حُٔددّٔٞ طوددّٞ رخُدديٍٝ ح٧ٓخٓدد٢ كدد٢ ػ٤ِٔددش

 حُظٜخد حُٔؼيس ٝح٧ٓؼخء أػ٘خء كظَس حَُٔٝ.

 : vulnificusVibrioرٌظ٣َ٤خ  -ؽ 

ح٧ٜٗددخٍ, ظٞحؿددي كدد٢ حُز٤جددخص حُٔخث٤ددش, ٜٓددخرخص ًٔددخ ط كدد٢ حُز٤جددخص حُزل٣َددش حُٔخُلددشطؼدد٤ٖ 

, حُٜديك٤خص ش حُؼخُودش أٝ حُطخك٤دش ػِد٠ ح٤ُٔدخ٣ٝٙظَحكن ٓغ ًؼ٤َ ٖٓ ح٧ك٤خء حُٔخث٤ش حُ٘زخط٤ش ٝحُل٤ٞح٤ٗ

 ح٧ٓٔخى حُؼظ٤ٔش.ٝ , ١َٓخٗخص حُزلَ,حُٔلخٍحصحُزل٣َش ٓؼَ  صٝحُو٣َ٘خص ح٤ٓ٬ُٜخ

, حُظٜدخد Wound infectionحُظٜدخد حُـدَٝف  طٔدزذ  حٗظٜخ٣ُدش َٟٓٔدش٢ٛٝ رٌظ٣َ٤دخ  

ػ٘دي حُٔدزخكش ػِد٠ حُزٌظ٣َ٤دخ  ٙحُـدَٝف حُٔلظٞكدش طظِدٞع رٜدٌ ., طٔدْٔ حُديّ ح٧ُٝد٢ح٢ٔ٠ُٜحُـٜخُ 

ػدٖ ٣َ١دن ح٧ًد٬ص حُزل٣َدش حُِٔٞػدش ك٤ٔدزذ حُظٜدخد حُزٌظ٣َ٤خ حُ٘ٞح١ت حُزل٣َش حُِٔٞػش. أٓخ ط٘خٍٝ 

ح٧ٗوخٙ حُٜٔخر٤ٖ أٓخ ط٘خٍٝ ٓؼَ ٌٛٙ ح٧ؿ٣ٌش حُِٔٞػش ٖٓ هزَ  ,حُٔوخ٤١ش ح٢ٔ٠ُٜأؿ٤٘ش حُـٜخُ 

ٗوددٚ حُٔ٘خػددش   ,ٓدد١َخٕ حَُثددش, ٓدد١َخٕ حُدديّ , Cirrhosisرددؤَٓحٝ ِٓٓ٘ددش ٓؼددَ ط٤ِددق حٌُزددي 

ُِديّ  ط٤ٔٔٔٚ, كبٕ ح٤ٌَُٔٝد ٣ـي ٣َ١وٚ ُِيّ ٓظٔززخً ك٢ ٛيٓش , ح٧ُٓش حُٜي٣ٍشAIDSحٌُٔظٔذ 

Septic shock   ٗخٍس ا٤ُٚ ـيٍ ح٣٩% ٖٓ ٌٛٙ حُلجش. ٝٓٔخ  ٣50٘ظؾ ػٜ٘خ حُٞكخس رٌَ٘ ٣َٓغ ك٢

 .% ٖٓ حُلخ٫ص ٣٘ظؾ ػٜ٘خ طوَكخص ؿِي٣ش 70ٛٞ إٔ 

حُـَػدددش حُٔدددخٓش ٨ُٗدددوخٙ حُٔددد٤ٔ٤ِٖ ُدددْ طلددديى رؼدددي كظددد٠ ح٥ٕ, ر٤٘ٔدددخ حُـَػدددش حُٔدددخٓش 

ٓدخػش ٓدٖ ط٘دخٍٝ حُـدٌحء  16طظٜدَ ح٧ػدَحٝ رؼدي ٝ ,ه٤ِدش ٨ُ100ٗوخٙ حُٔؼظ٤ِٖ ٛل٤خً أهَ ٓدٖ 

ٓؼديٍ  ؿ٤دي.حُزل١َ حُِٔٞع حُـ٤َ ٓطزٞم أٝ حُـ٤َ ٓطزٞم رٌَ٘ ًخك٢ أٝ حُِٔدٞع رؼدي ١زودٚ ر٘دٌَ 

ٓظ٬ُٓدش ٗوددٚ  حُديّ,ٓدد١َخٕ  حُٔدٌَ, حٌُزدي,) ط٤ِددق   حُٞك٤دخص ُديٟ حُلجدش حُٔؼظِددش ردؤَٓحٝ ِٓٓ٘دش

  . % 50كٞح٢ُ طَٜ ا٠ُ (  نحُ…حُٜي٣ٍش, ح٧ُٓش  حٌُٔظٔذ,حُٔ٘خػش 
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 V. vulnificusرٌظ٣َ٤دخ ٔدزذ آدٜخ٫ً ٗدي٣يحً ر٤٘ٔدخ ط  V. parahaemolyticusظ٣َ٤دخ رٌ

آٜخ٫ً هل٤لخً ٌُٖٝ ُيٟ رؼٞ ح٧ٗوخٙ حُٜٔدخر٤ٖ ردؤَٓحٝ ِٓٓ٘دش أهدَٟ كبٗدٚ ٣ٔدزذ ُٜدْ  طٔزذ

 ػدديٟٝاٛددخرخص هط٤ددَس كدد٢ حُدديّ )طٔددْٔ حُدديّ(. ٓؼظددْ حُلددخ٫ص ٝح٧ػددَحٝ حَُٟٔدد٤ش حُ٘خطـددش ٓددٖ 

 .٤ِش ٝطِىحى حُلخ٫ص ك٢ كَٜ ح٤ُٜقطليع ك٢ حُٔ٘خ١ن حُٔخك  Vibriosisحُلز٣َٞ

 : spp.Vibrioرٌظ٣َ٤خ أٗٞحع أهَٟ ٖٓ  –ى 

حُٔ٘ودٍٞ ػدٖ ٣َ١دن حُـدٌحء,  حُلز٣َدٞ ٌٛح حُـْ٘ ٓٔجُٞش ػٖ ػديٟٝأٗٞحع أهَٟ ٖٓ ٛ٘خى 

 ٝرؼ٠ٜخ ٣ٔزذ حُظٜخد ٓؼي١ ٓؼ١ٞ, ٝطَ٘ٔ: ف أٝ ح٧ًٕٝحُظٜخد حُـَ ٣ٔزذرؼ٠ٜخ 

V. alginolyticus  ٝV. furnissii  ٝV. hollisae  ٝV. mimicus  ٝV. fluvialis    ٝ

V. metschnikovii ٝؿ٤َٛخ 
 

 :Food infectionٓٔززش ُِؼيٟٝ حُـٌحث٤ش  رٌظ٣َ٤خ أهَٟ -12  

ٝ  Aeromonas hydrophila  ٝPlesiomonas shigelloidesرٌظ٣َ٤ددخ ٓؼددَ ٛ٘ددخى 

sakazakii Cronobacter ٝ Coxiella burnetii ٝ Mycobacterium spp.  ٝ

Brucella spp. ٝ.ػيٟٝ ؿٌحث٤شٝؿ٤ٔؼٜخ ًٔخ ًًَُ ٓخروخً طٔزذ  ..حُن Food infection.  
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 -ًحص ح٤ٔٛ٧ش ك٢ ح٧ؿ٣ٌش: Fungi حُلط٣َخص

حُزٌظ٣َ٤خ ٖٓ أْٛ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش حُظ٢ ُٜخ ػ٬هش ٓزوض ح٩ٗخٍس ك٢ حُـِء حُٔخرن ا٠ُ إٔ 

طظٔزذ ك٢ , ك٢ٜ , ٫ٝ طوَ حُلط٣َخص أ٤ٔٛش ػٖ حُزٌظ٣َ٤خ ك٢ ٌٛح حُٔـخٍح٧ؿ٣ٌش ش٬ٓٝٓرـٞىس 

ٔظويّ ك٢ ٓخ ٣ ٜٝٓ٘خ, ك٢ حُـٌحءحُويٍس ػ٠ِ اكَحُ ّٓٔٞ  أٗٞحػٜخ, ُٝزؼٞ ح٧ؿ٣ٌش حُٔوظِلشطِق 

ص طؼي ٖٓ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش حُظ٢ طٌَ٘ أ٤ٔٛش ٓظ٤ِٔس ك٢ , ٌُُٝي كخُلط٣َخاٗظخؽ رؼٞ ح٧ؿ٣ٌش

  .ٓـخٍ ٤ٌَٓٝر٤ُٞٞؿ٤خ ح٧ؿ٣ٌش

كظٞحء ه٣٬خٛخ ػ٠ِ ؿيحٍ ٗظَحً ٫ حٌُِٔٔش حُ٘زخط٤شٝهي ًخٗض حُلط٣َخص هي٣ٔخً طٜ٘ق ٟٖٔ 

 ْٓ حُؼخُٞػ٤خصحٓـٔٞػش ٝحكيس ٣طِن ػ٤ِٜخ  ًٟٖٔخٗض ٢ٛ ٝحُطلخُذ ٝح٫ٗ٘خص ٝ ه١ِٞ

٣َّخص) َِ َ٘ َٔ ؿْٔ ٢ٛٝ طؼ٢٘  Thallusحٌُِٔش ح٬ُط٤٘٤ش ٓ٘ظوش ٖٓ ًِٔش  ٌٙٝٛ Thallophyta (حُ

, ٛٞ كخٍ حُلط٣َخص ٝح٫ٗ٘خص ٝ حُطلخُذًٔخ  ٫ ٣لظ١ٞ ػ٠ِ ؿٌٍٝ أٝ أٍٝحم أٝ ٤ٓوخٕٗزخط٠ ر٢٤ٔ 

ً ٝرو٢ ٌٛح حُظ٤ٜ٘ق ٓخ٣ٍ رٟٞغ حُلط٣َخص ك٢ ٌِٓٔش   Whittakerهخّ  ػ٘يٓخ 1969ّكظ٠ ػخّ  خ

ًخُؤخثَ  Unicellular ٝك٤ي حُو٤ِشٓخ ٛٞ ٜٓ٘خ حُلط٣َخص ٗخٍس ا٠ُ ًُي(. ٝٓٔظوِش )ًٔخ ٓزن ح٩

Yeasts, ٓظؼيىس حُو٣٬خ  ٓخ ٛٞ ٜٝٓ٘خMulticellular ً ٕخ٧ػلخMolds (حُلط٣َخص حُو٤ط٤ش 

Filamentous fungi)ٝ . حُلط٣َخص طظ٤ِٔ رويٍطٜخ حُؼخ٤ُش ػ٠ِ طلَٔ حُظَٝف حُز٤ج٤ش حُٔظزخ٣٘ش

ٌُُٝي ك٢ ٓٔجُٞش ػٖ طِق رؼٞ ح٧ؿ٣ٌش حُظ٢ ٫ طظٌٖٔ رو٤ش  ح٧هَٟ حُٔـ٣َٜشرخ٧ك٤خء ٓوخٍٗش 

ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ًخُزٌظ٣َ٤خ ٖٓ حُ٘ٔٞ ك٤ٜخ ًخ٧ؿ٣ٌش حُـخكش ٝحُـزٞد ٝطِي حُٔللٞظش ك٢ طَح٤ًِ 

. ٌُُٝي ٓ٘ٔظؼَٝ ك٢ حُٜللخص حُظخ٤ُش أْٛ حُلط٣َخص )هٔخثَ حَُٔر٤خصػخ٤ُش ٖٓ حٌَُٔ ٓؼَ 

Yeasts ٝ ٕأػلخMolds.ًحص ح٤ٔٛ٧ش ك٢ ٓـخٍ ٤ٌَٓٝر٤ُٞٞؿ٤خ ح٧ؿ٣ٌش ) 

 : حُلط٣َخص ك٢ ح٧ؿ٣ٌش ِظؼَف ػ٣َٓ٠ِغ ُى٤َُ 

1 -  َٔ ػَ َْ كد٢  هي طلظ١ٞ ػ٠ِ ٤ٓٔد٤ِّٞ ؿ٤دَ كو٤ود٢ ٌُٜ٘دخ ,ٚحُٔٔظؼَٔحص طظؤُق ٖٓ ه٣٬خ ٤ِ١وشِ ٓظزَ

 (.Yeasts. )هٔخثَ ........................................لظ١ٞ ػ٠ِ ٤ِٔ٤ّٓٞ كو٤و٢ط ٫ حُـخُذ

ُٞددش ػِدد٠ ه٣٬ددخ ح٤ٌُٗٞدديحص ٝحُـددَحػ٤ْ  ,ؿ٣ِددَه٠دد١َ  ٓٔددظؼَٔحص طلظدد١ٞ ػِدد٠ ٤ٓٔدد٤ِّٞ - 2 ُٔ لْ َٓ

ش ّٛ  (.Moldsأػلخٕ ................................................................................. )هخ

 
  .ػ٘ي ٗٔٞٛخ ػ٠ِ ح٧ٝٓخ١ حُـٌحث٤ش٣ٟٞق ٌَٗ ٓٔظؼَٔحص حُؤخثَ ٝح٧ػلخٕ (: 73حٌَُ٘ ٍهْ )



 

160 

 

 Food Microbiology ح٧ؿ٣ٌش خ٤ٌَٓٝر٤ُٞٞؿ٤

 -ًحص ح٤ٔٛ٧ش ك٢ ح٧ؿ٣ٌش: Yeastsحُؤخثَ 

ك٤يُ  ٢ٛ كط٣َخصحُؤخثَ  ٤َّش سَٝ ِِ , ٢ٛٝ ػزخٍس ػٖ ٓـٔٞػش ًز٤َس ؿ٤َ Unicellular حُوَ

٣ِي كـٜٔخ ػٖ كـْ ٣ٜ٘خى ػيى ه٤َِ ٖٓ حُؤخثَ حُٜـ٤َس ٫ كٓظـخٗٔش ٖٓ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش, 

 10 – 7ر٤ٖ  ٛخَٓٙ ٖٓ حُزٌظ٣َ٤خ, ٣ٝظَحٝف هطَ ه٣٬خ  24 – 4حُزٌظ٣َ٤خ, ٌُٖ ٓؼظٜٔخ حًزَ رٔويحٍ 

٤ٌَٕٓٝ, ٣ٌٕٝٞ حٌَُ٘ حُظخ١َٛ ُو٣٬خ حُ٘ٞع حُٞحكي ٖٓ حُؤخثَ   100– ٤ٓ7ٌَٕٝ, ١ُٜٞخ ر٤ٖ 

ً )٤ِٔ٤ّٓٞ ػخرض طو٣َزخ, ٣ٝؼظٔي ػ٤ِٚ ك٢ حُظؼَف ػ٤ِٜخ ٝط٤ٜ٘لٜخ, ٝحُؤخثَ ٫  طٌٕٞ ه١ٞ٤خ

Mycelium َا٫ ك٢ كخ٫ص هخٛش, طظٌخػَ ٓؼظْ حُؤخثَ ه٣َ٠خ رخُظزَػْ ٌُٖٝ ه٬٤ِ ٜٓ٘خ ٣ظٌخػ )

رخ٫ٗؤخّ حُؼ٘خث٢ حُز٢٤ٔ. ٝه٣٬خ حُو٤َٔس ُٜخ ٌَٗ ١ًَٝ أٝ ر٠٤خ١ٝ أٝ هي طٌٕٞ ٤ٗٞٔ٤ُش أٝ 

حع ه٣٬خ حُؤخثَ ٌٓٞٗش ًٔؼ٣َش أٝ ىٍٝه٤ش حٌَُ٘ أٝ حٓطٞح٤ٗش أٝ ٓٔظط٤ِش. ٝطٔظط٤َ رؼٞ أٗٞ

, ٣ٝل٢٤ رخُو٤ِش ػخىس ؿ٬ف ١ُِٞ٤ِ٤ٓ Pseudomyceliumؿٔٔخ ه٤ط٤خً كو٤و٤خ أٝ ؿ٤َ كو٤و٢ 

ٝكـٞحص ٓخث٤ش ٝكز٤زخص ى٤٘ٛش ٝكز٤زخص ُوِٕ حُ٘٘خ, ٝطلظخؽ  ح٤ُٔظٞر٣ُّ٬لظٟٞ ىحهِٚ ػ٠ِ 

 حُ٘ٞحس ُٜزـش هخٛش ُظ٤ٟٞلٜخ.

طٞؿي ك٢ أٓخًٖ ػي٣يس ٓوظِلش, ٌُٜ٘خ حهَ  ط٘ظَ٘ حُؤخثَ ػ٠ِ ٗلٞ ٝحٓغ ك٢ حُطز٤ؼش, ك٤غ

حٗظ٘خٍح ٖٓ حُزٌظ٣َ٤خ, ك٢ٜ طٞؿي ػ٠ِ ح٧ٍٝحم ٝح٧ُٛخٍ ٝحُلٞحًٚ ٝحُلزٞد ٝحُلط٣َخص حُٔؤًُٞش 

)ٓؼَ ػ٤ٖ حُـَحد( ٝك٢ حُطزوخص حُؼ٤ِخ ٖٓ طَرش رٔخط٤ٖ حُلٞحًٚ. ُِٝؤخثَ حٓظؼٔخ٫ص ٓل٤يس ك٢ 

ظويّ ك٢ ح٠ٗ٩خؽ حُٔطل٢ ُزؼٞ أٗٞحع حُـزٖ, ًٔخ ح٧ؿ٣ٌش, ك٢ٜ طؤَ حُوزِ )ه٤َٔس حُوزِ( ٝطٔ

طٔظويّ ك٢ حَُٔكِش ح٠ُٝ٧ ٩ٗظخؽ حُوَ )َٓكِش طل٣َٞ حُٔٞحى حٌَُر٤ٛٞيٍحط٤ش ا٠ُ ًلٍٞ(, ًٌُي 

طٔظويّ  ٧ؿَ حُلٍٜٞ ػ٠ِ رؼٞ ح٣ِٗ٩ٔخص ٓؼَ ح٤ِ٤ٓ٩ِ ٝرؼٞ حُٔٞحى ح٤ٌُٔخث٤ش ح٧هَُٟ, ًٔخ 

ُٔٞحى حُـٌحث٤ش حُلخ٤٠ٓش حُظ٢ طلظٟٞ ػ٠ِ ٗٔزش ٫ رؤّ أٜٗخ طٔظؼَٔ ًـٌحء. ٝط٘ٔٞ حُؤخثَ ك٢ ح

رٜخ ٖٓ حٌَُٔ ًٌٝحى ٝؿيص ك٢ رؼٞ ٓ٘ظـخص ح٧ُزخٕ, ٝرخُظخ٢ُ كبٜٗخ هي طظٔزذ ك٢ طِق رؼٞ 

ح٧ؿ٣ٌش ٓؼَ حُو٠خٍ حُٔوِِش ٝػ٤َٜ حُلٞحًٚ ٝحُٔلخ٤َُ ح٣ٌَُٔش ٝح٫ُّٞٔ ٝحُؼَٔ ٝحُِّلّٞ 

 ًٝؼ٤َ ٖٓ حُٔٞحى حُـٌحث٤ش ح٧هَُٟ.

َٜ ٗٔٞ حُو٤َٔس حُٔظٌظِش ٤ُْ ك٢ حؿِذ ح٧كٞحٍ ٓل٤يحً ك٢ ط٘و٤ٜٜخ, ردخَُؿْ ٓدٖ إٔ إ ٓظ

حُ٘ٔٞ ًطزوش ٍه٤وش ػ٠ِ ٓدطق حُٞٓد٢ حُـدٌحث٢ ٣دٞك٢ ردؤٕ ٛدٌح حُ٘دٞع ٓدٖ حُؤدخثَ هٔدخثَ ٓئًٔديس 

, Rhodotorula)ؿ٘خث٤ش(, ًٔخ إٔ اٗظخؽ ٛزـش ٗزٚ ًخٍٝط٤٘٤ش ٣ديٍ ػِد٢ ؿدْ٘ ٓؼد٤ٖ ٛدٞ ؿدْ٘ 

ٕٞ ٓظٜدَ حُ٘ٔدٞ ٜٓٔدخ ػ٘ديٓخ ٣ٔدزذ روؼدخ ِٓٞٗدش ػِد٠ ح٧ؿ٣ٌدش ٝٓدٖ حُٜدؼٞرش ٖٝٓ ٗخك٤ش ػخ٤ٗدش ٣ٌد

ط٤٤ِٔ ٓٔظؼَٔحص حُو٤َٔس ػٖ ٓٔظؼَٔحص حُزٌظ٣َ٤خ  ػِد٠ ح١٧زدخم حُلخ٣ٝدش ػِد٠ ح٧ٝٓدخ١ حٍُِػ٤دش 

حُِٜزش, كخُط٣َوش حُٞك٤يس حُٔئًيس ٢ٛ رٞٓخ١ش حُللٚ حُٔـ١َٜ ُِٔٔظؼَٔحص. كٔؼظْ ٓٔظؼَٔحص 

, ٝطٌدٕٞ ٓؼظدْ ١ٍMealyزش ُِٝؿش رؼٞ ح٢ُ٘ء ٌُٖٝ طزيٝ ٓدِٜش حُظلظدض حُو٤َٔس ح٤ُخكؼش طٌٕٞ 
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حُٔٔظؼَٔحص ٓخػِش ُِز٤خٝ, ٌُٖٝ رؼ٠دٜخ حٛدلَ كدخطق حُِدٕٞ أٝ ٍٝى١. ٝطظـ٤دَ رؼدٞ حُٔٔدظؼَٔحص 

ه٬٤ِ رظويّ حُؼَٔ, ٌُٖٝ حُزؼٞ ح٧هَ طٜزق ؿخكش ٝٓـؼيس. ٣ٌٖٝٔ إٔ طٌٕٞ حُؤخثَ آدخ ٓؤدَس أٝ 

رَدي  ٓئًٔيس أٝ ٤ًِٜٔخ, ٣ٌٖٝٔ َُ ػِد٠ ٓدطق حُٔدخثَ  Scumإٔ ط٘ٔدٞ حُؤدخثَ ػِد٠ ٤ٛجدش ؿ٘دخء أٝ 

, ٝٓؼظدْ ٗٞحطـٜدخ ؿدخُ Top or Film Yeastsٝرخُظدخ٢ُ طٔد٠ٔ حُؤدخثَ حُٔدطل٤ش أٝ حُـ٘دخث٤ش 

 Bottom Yeasts. أٓدخ حُؤدخثَ حُٔؤدَس ٝحُظد٢ طؼدَف رؤدخثَ حُودخع CO2حٌَُرٕٞ  أ٤ًٔيػخ٢ٗ 

حٌَُردٕٞ  أًٔد٤ي٤ِٔ ربٗظخؿٜخ ٌُِلٍٞ ح٩ػ٢ِ٤ ٓغ ط٣ٌٖٞ ؿخُ ػخ٢ٗ كبٜٗخ ط٘ٔٞ ىحهَ حُز٤جش حُٔخثِش ٝطظ

CO2 ٍٞٝطوددّٞ حُؤددخثَ حُـ٘ددخث٤ش رٜددلش ػخٓددش رؤًٔدديس ح٧ؿ٣ٌددش حُلخ٣ٝددش ػِدد٠ حُٔدد٣ٌَخص ٝحٌُلدد .

ٝرؼدٞ حُظـ٤دَ كد٢ ٛدٌٙ ح٧ؿ٣ٌدش  CO2حٌَُردٕٞ  أًٔد٤يٝح٧كٔخٝ حُؼ٣ٞ٠ش ٓ٘ظـش ٜٓ٘خ ؿخُ ػدخ٢ٗ 

( ٝأك٤خٗدخ False Yeastsٓدٖ ٗخك٤دش حُطؼدْ ٝحَُحثلدش ٝحُ٘دٌَ ٝطٔد٠ٔ ٓؼدَ ٛدٌٙ حُؤدخثَ حٌُخًردش )

(. أٓدخ حُؤددخثَ حُٔؤدَس كٜدد٢ ًحص أ٤ٔٛدش ًز٤ددَس كد٢ ٛدد٘خػش حُوزددِ ٣Wild Yeastsطِدن ػ٤ِٜددخ )

 (.True Yeastsٝح٩ٗظخؽ حُٜ٘خػ٢ ٌُِلٍٞ ح٩ػ٢ِ٤ ٝط٠ٔٔ حُؤخثَ حُلو٤و٤ش )

 ٝطظٌخػَ حُؤخثَ رخُطَم حُظخ٤ُش:

 :حُظٌخػَ حُو١َ٠ ٝحُـَحػ٤ْ ح٬ُؿ٤ٔ٘ش -أ٫ًٝ 

, ٛددٞ حُط٣َوددش ح٧ًؼددَ ٗدد٤ٞػخ Multilateralأٝ ٓظؼدديى حُـٞحٗددذ  Polarحُظزددَػْ آددخ حُوطزدد٢  -1

ُظٌخػَ حُؤخثَ ه٣َ٠خ, ٝك٢ ٌٛٙ حُؼ٤ِٔش ٣زَُ حُزَٝطدٞر٬ُّ هدخٍؽ ؿديحٍ حُو٤ِدش, ٣ٌٝزدَ حُزدَُٝ 

ُلـددْ ٣ٝلددخ١ رـدديحٍ ػددْ ٣٘لٜددَ كدد٢ حُٜ٘خ٣ددش ًو٤ِددش ه٤ٔددَس ؿي٣دديس, ٝط٘ؤددْ حُٔددخىس ح٣ُٝٞ٘ددش كدد٢ ح

حُٔظ٠خػلش ر٤ٖ حُو٤ِدش ح٧ّ ٝحُو٣٬دخ حُـي٣ديس, ٝكد٢ رؼدٞ حُؤدخثَ ٝردخ٧هٚ حُؤدخثَ حُـ٘دخث٤ش 

 ٣زيٝ حُزَػْ ٗخ٤ٓخ ٖٓ رَُٝ ٣٘زٚ ح٧ٗزٞرش ٖٓ حُو٤ِش ح٧ّ.  

٤ِش ح٫ٗؤخّ حُز٢٤ٔ ك٢ حُزٌظ٣َ٤خ ك٤غ طٔظط٤َ ه٤ِش حُو٤ٔدَس ح٫ٗؤخّ حُؼ٘خث٢ حُز٢٤ٔ ٣ٝ٘زٚ ػٔ -4

 ه٬٤ِ ػْ ٣ـَٟ ح٫ٗؤخّ ح١ُٝٞ٘, ٝط٘ؤْ حُو٤ِش ا٠ُ ه٤ِظ٤ٖ ًَ ٜٓ٘ٔخ طلٟٞ ٗٞحٙ ٝٓخ٣ظٞر٬ُّ.

, ٣ٝلدديع ًُددي كدد٢ حُٔددِحٍع حُوي٣ٔددش, ٝطٌددٕٞ Chlamydosporesطٌددٕٞ حُـددَحػ٤ْ ح٤ٓ٬ٌُي٣ددش  -3

طٜزق ٌٛٙ حُو٣٬خ ٓٔظِجش رخُٔدخىس حُـٌحث٤دش ٝطزود٠ كد٢ ١دٍٞ ؿيٍحٕ ه٣٬خ رؼٞ حُؤخثَ ٤ٌٔٓش ٝ

ّ ٌٛٙ حُـَحػ٤ْ حُـلخف أًؼَ ٖٓ ه٣٬خ حُؤخثَ حُو٠د٣َش, ٝػ٘ديٓخ طظدٞكَ حُظدَٝف ٝحٌُٕٔٞ. طوخ

 ح٬ُٔثٔش ُِ٘ٔٞ كخٕ ٌٛٙ حُـَحػ٤ْ ح٤ٓ٬ٌُي٣ش ط٘ٔٞ ٌٓٞٗش ه٤ِش ه٣َ٠ش ٝحكيس ؿي٣يس ريٕٝ طٌخػَ.

ٕ رؼددٞ حُؤددخثَ حُظدد٢ ُٜددخ ٤ٓٔدد٤ِّٞ Blastosporesطٌددٕٞ حُـددَحػ٤ْ حُٔظزَػٔددش  -2 ّٞ , ك٤ددغ طٌُدد

 ؿَحػ٤ْ ر٠٤خ٣ٝش أٝ ٣ًَٝش ك٢ ٜٗخ٣ش ح٤ُٜلخ ٗز٤ٜش رخُزَػْ.

, ك٤غ طظ٘دٌَ كد٢ حُؤدخثَ حُظد٢ ُٜدخ ٓخ٣ٔد٤ِّٞ, كد٢ Arthrosporesطٌٕٞ حُـَحػ٤ْ حُٔل٤ِٜش  -5

 ٜٗخ٣ش ح٤ُٜلخ ٠ٛٝ ًحص ٜٗخ٣ش َٓرؼش.
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 ً  :حُظٌخػَ حُـ٢ٔ٘ -ػخ٤ٗخ

ُه٤ش ( ؿَحػ٤ْ Ascomycota حُِه٤شك٢ حُؤخثَ حُلو٤و٤ش )حُلط٣َخص  ٚػ٣٘٘ظؾ 

Ascospores  رل٤غ طئى١ ه٤ِش حُو٤َٔس ىٍٝ ح٤ٌُْ حُِه٢Ascus َٝك٢ ٓؼظْ أٗٞحع حُؤخث ,

( ه٤ِظ٤ٖ ا٫ إٔ رؼ٠ٜخ هي ٣ؼط٢ Conjugationحهظَحٕ ) ِه٤شحُلو٤و٤ش ٣ٔزن ط٣ٌٖٞ حُـَحػ٤ْ حُ

أٝ ه٣٬خ ر٣ٞ٤٘ش ٛـ٤َس. ٣ٝؼي ػيى حُـَحػ٤ْ  ُه٤شْ ٣ظزؼٚ حهظَحٕ ؿَحػ٤ْ ريٕٝ حهظَحٕ, ػ ُه٤شؿَحػ٤ْ 

ٖٓ حُٜلخص ح٤ُِٔٔس ُ٘ٞع حُو٤َٔس. ٝهي طوظِق حُـَحػ٤ْ  ِه٤شح٤ٌُْ حُٞحكي ٝٓظَٜ حُـَحػ٤ْ حُ ك٢

رِٜٞٗخ ٍٝهش أٝ ه٘ٞٗش ؿيٍحٜٗخ ٌِٜٝٗخ )ٓٔظي٣َس أٝ ر٠٤خ٣ٝش أٝ ٣ًِٞش أٝ ٓ٘ـ٤ِٚ حٌَُ٘  ِه٤شحُ

 أٝ ػ٠ِ ٌَٗ هزؼش أٝ ٜٗق ٣ًَٝش أٝ ٠ِٓؼش أٝ ٓـ٤ُِش أٝ ار٣َش حٌَُ٘(.

 
(A )َهٔـــخثSaccharomyces cerevisiae  ٓغ هـــــ٣٬خ ٓظزَػٔش ٤ًْٝ ٝحكـيascus  ُْه٤شرٚ أٍرؼش ؿــَحػ٤ , 

(B ) َهٔـــخثCandida ًحص ( ,هـ٣٬خ ٣ٞ١ِشC ه٤َٔس )Candida  ٗض ٤ِٔ٤ّٓٞ ًـــخًد ّٞ ًpseudomycelium , 

(D ٌَُ٘هٔخثَ ٤ٗٞٔ٤ُش ح )Apiculate (lemon-shaped)( ,Eَهٔخث ) Schizosaccharomyces  ٍطظٌخػَ رخ٩ٗ٘طخ

 (, derby-hatsُٜخ ٌَٗ حُوزؼخص حُٔٔظي٣َس ) ُه٤شؿَحػ٤ْ  ًحص Hansenulaهٔخثَ ( F), حُز٢٤ٔ حُؼ٘خث٢

(Gَهٔخث ) Zygosaccharomyces ( حهظَحٕ ه٤ِظ٤ٖطز٤ٖ حُظِحٝؽConjugation)  ُْه٤شرٚ أٍرؼش ؿَحػ٤ْ ٤ًٝ , 

(H( ٌَُ٘هٔخثَ ىٍٝه٤ش ح )flask-shaped.) 

 (.Frazier and Westhoff, 1997ػٖ ), ( ٣ٟٞق ح٧ٌٗخٍ حُٔوظِلش ُِؤخث74ٌََٗ ٍهْ )

 حُٜلخص حُل٤ُٔٞٞؿ٤ش ُِؤخثَ:

طوظِق حُؤخثَ ك٢ ٛلخطٜخ حُل٤ُٔٞٞؿ٤ش رٌَ٘ ًز٤َ, ا٫ إٔ ُِؤخثَ ًحص ح٤ٔٛ٧ش ك٢ 

ح٧ؿ٣ٌش ُٜخ ٛلخص ك٤ُٔٞٞؿ٤ش ٓ٘ظًَش طٌل٢ ُِظؼ٤ْٔ, ٓغ ٝؿٞى رؼٞ حًٌُ٘ٝ ٌُٜح حُظؼ٤ْٔ. 

ٖٓ ح١َُٞرش )رؼٌْ  كٔؼظْ حُؤخثَ ًحص ح٤ٔٛ٧ش ك٢ ح٧ؿ٣ٌش طلظخؽ ُ٘ٔٞٛخ ا٠ُ ٝؿٞى ٤ًٔخص ًز٤َس

ٓ٘ولٞ(, ٓغ حُؼِْ رؤٕ حُؤخثَ أهَ  awح٧ػلخٕ حُظ٢ طظٌٖٔ ٖٓ حُ٘ٔٞ ك٢ أؿ٣ٌش ًحص ٗ٘خ١ ٓخث٢ 

ً ُِٔخء ٖٓ حُزٌظ٣َ٤خ, كخُؼي٣ي ٖٓ حُؤخثَ طظٌٖٔ ٖٓ حُ٘ٔٞ رٞؿٞى ٖٓ ٗٔذ ٖٓ حُٔٞحى  حكظ٤خؿخ
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ظ٣َ٤خ حُ٘ٔٞ ك٤ٚ. ٝطٜ٘ق حٌُٔحرش ٓؼَ حُِٔق أٝ حٌَُٔ رظ٤ًَِ أػ٠ِ رٌؼ٤َ ٓٔخ طٔظط٤غ أؿِذ حُزٌ

حُؤخثَ ٗٔزش ا٠ُ حكظ٤خؿخطٜخ حُٔخث٤ش ػ٠ِ أٜٗخ حػظ٤خى٣ش اًح ًخٗض ٫ ط٘ٔٞ ك٢ طَح٤ًِ ػخ٤ُش ٖٓ 

 .Osmophilicٔلزش ُِظَح٤ًِ حُؼخ٤ُش ًظٜ٘ق كحُٔٞحى حٌُٔحرش أٓخ ك٢ كخٍ طٌٜٔ٘خ ٖٓ حُ٘ٔٞ ك٤ٜخ 

ك٤ظَحٝف ٓيٟ ىٍؿخص أٓخ ك٢ ٓخ ٣وٚ ىٍؿش حُلَحٍس حُٔ٘خٓزش ُ٘ٔٞ ٓؼظْ حُؤخثَ, 

ّ, أٓخ ىٍؿخص حُلَحٍس حُوٜٟٞ ُ٘ٔٞٛخ ك٢ٜ طظَحٝف ر٤ٖ °30ا٠ُ ° 25حُلَحٍس حُٔؼ٠ِ ُٜخ ر٤ٖ 

ّ, ٝطظٌٖٔ رؼٞ أٗٞحع حُؤخثَ ٖٓ حُ٘ٔٞ ك٢ ىٍؿخص كَحٍس أهَ ٖٓ حُٜلَ حُٔج١ٞ. °37ا٠ُ ° 35

٫ ط٘ٔٞ ك٢  (, 4.5٢ٛٝا٠ُ  ٣4.0ظَحٝف ر٤ٖ  pHٝطل٠َ ٓؼظْ حُؤخثَ حُ٘ٔٞ ك٢ ٢ٓٝ كخ٢٠ٓ )

ح٧ٝٓخ١ حُوخػي٣ش ٓخ ُْ طٌٖ ٓظ٤ٌلش ٌُُي. ٝحُؤخثَ ط٘ٔٞ رٍٜٞس ؿ٤يس ك٢ حُظَٝف حُٜٞحث٤ش, ٌُٖ 

ح٧ٗٞحع حُٔؤَس ٜٓ٘خ طٔظط٤غ حُ٘ٔٞ ٫ٛٞحث٤خً. ٝطؼي ح٣ٌَُٔخص رٍٜٞس ػخٓش أكٖٔ ٜٓخىٍ حُطخهش 

طئًٔي  Film Yeasts رخُ٘ٔزش ُِؤخثَ, رخَُؿْ ٖٓ إٔ حُؤخثَ حُٔئًٔيس ٓؼَ حُؤخثَ حُـ٘خث٤ش

حُٔ٘ظؾ ٖٓ هزَ ه٤َٔس حُوزِ  CO2حٌَُرٕٞ  أ٤ًٔيح٧كٔخٝ حُؼ٣ٞ٠ش ٝحٌُلٍٞ. ٣ٝٔزذ ؿخُ ػخ٢ٗ 

حٗظلخهٚ, ًٔخ إٔ حٌُلٍٞ حُ٘خطؾ ػٖ حُؤخثَ حُٔؤَس ٛٞ حُ٘خطؾ ح٧ٓخ٢ٓ ك٢ ط٤ٜ٘غ حَُٔ٘ٝرخص 

حٌُل٤ُٞش )حُٔلَٓش ك٢ ح٬ٓ٩ّ( ٝحٌُلٍٞ حُٜ٘خػ٢ ٝٗٞحطؾ أهَٟ. ٝطظلخٝص حُٜٔخىٍ حُ٘ظَٝؿ٤٘٤ش 

٤ش حُز٤ٔطش ٓؼَ ح٤ٗٞٓ٧خ ٝح٣ٍٞ٤ُخ حُظ٢ ٣ٌٖٔ حٓظويحٜٓخ ٖٓ هزَ حُؤخثَ ٖٓ حًَُٔزخص حُ٘ظَٝؿ٤٘

 ا٠ُ ح٧كٔخٝ ح٤٘٤ٓ٧ش ٝحُززظ٤يحص حُٔظؼيىس, ًٔخ ٝإٔ حُؤخثَ هي طلظخؽ ا٠ُ ػٞحَٓ ٗٔٞ اٟخك٤ش.

 حُِه٤ددددشٝهددددي طظؼددددَٝ حُٜددددلخص حُلٔدددد٤ُٞٞؿ٤ش ُِؤددددخثَ ُِظـ٤ددددَ, ٝهٜٞٛددددخً حُؤددددخثَ 

Ascomycota ,ٝيس كدد٢ ٣ٌٔددٖ حٓددظـ٬ٍ ًُددي ُِلٜددٍٞ ػِدد٠ هٜددخثٚ كٔدد٤ُٞٞؿ٤ش ٓؼ٤٘ددش ٓل٤دد

حُٔـخ٫ص حُٜ٘خػ٤ش, كخُؤخثَ ٣ٌٖٔ إٔ ططَُلَ ا٠ُ أٌٗخٍ ؿي٣يس, ًٔخ ٣ٌٖٔ ُٔؼظْ حُؤدخثَ إٔ طظطزدغ 

أٝ طظ٤ٌددق ُظددَٝف ٛددؼزش ؿ٤ددَ ٓ٘خٓددزش ُ٘ٔٞٛددخ رل٤ددغ طددظٌٖٔ ٓددٖ حُ٘ٔددٞ ك٤ٜددخ رؼددي ػ٤ِٔددش حُظ٤ٌددق 

Adaptation ٝٓدددٖ أٛدددْ ح٧ٓؼِدددش ُدددٌُي ٝؿدددٞى ػددديى ًز٤دددَ ٓدددٖ حُٔددد٫٬ص حُٔوظِلدددش ُو٤ٔدددَس ,

Saccharomyces cerevisiae  ح٬ُٔثٔدش ٫ٓدظويحٓخص ٓوظِلدش ٓؼدَ حُٔد٫٬ص حُوخٛدش رٜد٘خػش

ٝحُٔددد٫٬ص حُٔ٘دددَٝرخص حٌُل٤ُٞدددش حُوز٤ؼدددش رٔوظِدددق أٗٞحػٜدددخ حُوزدددِ ٝحُٔددد٫٬ص حُوخٛدددش ربٗظدددخؽ 

 حٌُلٍٞ حُٜ٘خػ٢.حُوخٛش ًحص ح٩ٗظخؽ حُؼخ٢ُ ٖٓ 

 حُظؼَف ػ٠ِ حُؤخثَ:
 ر٤ٖ أٗٞحػٜخ حُٔوظِلش ػ٠ِ حُٜلخص حُظخ٤ُش: ٣ؼظٔي حُظؼَف ػ٠ِ حُؤخثَ ٝحُظل٣َن

 .  Ascospores ِه٤شط٣ٌٖٞ أٝ ػيّ ط٣ٌٖٞ حُـَحػ٤ْ حُ -1

 , ٬ٗكع ٓخ ٢ِ٣:Ascospores ِه٤شكل٢ كخُش ٓخ اًح ًخٗض حُؤخثَ ٌٓٞٗش ُِـَحػ٤ْ حُ -2

 ٝحُظ٢ طٌٕٞ ػ٠ِ اكيٟ حٍُٜٞ حُظخ٤ُش: Ascospores ِه٤ش. ٣َ١وش ط٣ٌٖٞ حُـَحػ٤ْ حُأ٫ًٝ 

( Parthenogenetically( ُو٣٬خ حُو٤ٔدَس )ػ٣ٌٍدش حُظٌدخػَ Conjugationريٕٝ حهظَحٕ ) أ.

 أٝ حهظَحٕ ه٣٬خ ر٣ٞ٤٘ش ٛـ٤َس. ُه٤شٝهي ٣ظزغ ًُي آخ حهظَحٕ ؿَحػ٤ْ 
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 ك٤غ طزيٝ حُو٣٬خ حُٔوظَٗش ٓظ٘خرٜش. Isogamic conjugationد. حهظَحٕ ٓظ٘خرٚ ح٧ٓ٘خؽ 

 ٝطزيٝ حُو٣٬خ حُٔوظَٗش ٓوظِلش. Heterogamic conjugationؽ. حهظَحٕ ٓظزخ٣ٖ ح٧ٓ٘خؽ 

 ً ٓدٖ ك٤دغ حُ٘دٌَ ٝحُلـدْ ٝحُِدٕٞ, كٔؼظدْ حُـدَحػ٤ْ  Ascospores ِه٤دش. ٓظَٜ حُـدَحػ٤ْ حُػخ٤ٗخ

٣ًَٝش أٝ ر٠٤خ٣ٝش, ٌُٖ ُزؼ٠ٜخ أٌٗخٍ ٗخًس ٓوظِلش, ٓؼَ طِي حُظد٢ كد٢ ٓؼظدْ أٗدٞحع  ِه٤شحُ

 .(Derby hatsٌَٗ هزؼخص حُٔزخم ) ِه٤شُـَحػ٤ٜٔخ حُ ٝحُظ٢ Hansenulaؿْ٘ 

 ً  ك٢ ح٤ٌُْ حُِه٢ حُٞحكي )ٝحكي أٝ حػ٤ٖ٘ أٝ أٍرؼش أٝ ػٔخ٤ٗش(. حُِه٤ش. حُؼيى حُٔؤُٞف ُِـَحػ٤ْ ػخُؼخ

 ٓظَٜ حُو٣٬خ حُو٣َ٠ش )ٌِٜٗخ, ٝكـٜٔخ, ُٜٝٞٗخ, ٝٓلظ٣ٞخطٜخ(. -3

ِٝ حُٔخ٫ٗؤدددددخّ ر, أٝ Buddingخُظزَػْ ٣َ١ودددددش حُظٌدددددخػَ ح٬ُؿ٘ٔددددد٢, ٛدددددَ ٛدددددٞ رددددد -4  ٔدددددظؼَ

Transverse fission أٝ ر٤ٌِٜٔخ ٓؼخً, أٝ رظٌٕٞ حُـدَحػ٤ْ حُٔلٜد٤ِش ,Arthrospores ٝأ ,

 .Blastospores, أٝ حُـَحػ٤ْ حُٔظزَػٔش Chlamydosporesرظٌٕٞ حُـَحػ٤ْ ح٤ٓ٬ٌُي٣ش 

, أٝ ػدديّ اٗظددخؽ Pseudomyceliumكو٤ودد٢ أٝ ؿ٤ددَ كو٤ودد٢  Myceliumاٗظددخؽ ٤ٓٔدد٤ِّٞ  -5

 ٤ِٔ٤ّٓٞ ٜٗخث٤خً.

حُ٘ٔدٞ ًطزوددش ٍه٤ودش ػِدد٠ ٓدطق حُٔددخثَ ًٔددخ كد٢ كخُددش حُؤدخثَ حُـ٘ددخث٤ش, أٝ حُ٘ٔدٞ هدد٬ٍ ؿ٤ٔددغ  -6

 أؿِحء حُز٤جش حُٔخثِش. 

 ُٕٞ حُ٘ٔٞ حَُٔث٢ رخُؼ٤ٖ حُٔـَىس.   -7

 حُٜلخص حُل٤ُٔٞٞؿ٤ش )حُٔٔظؼِٔش ُظ٤٤ِٔ ح٧ٗٞحع أٝ ح٫٬ُٔص ٟٖٔ حُ٘ٞع حُٞحكي( ٜٝٓ٘خ: -8

 ٝحٌَُرٕٞ.أ. ٜٓخىٍ ح٤ُ٘ظَٝؿ٤ٖ 

 د. حُٔظطِزخص ح٬ُُٓش ُِ٘ٔٞ ٖٓ حُل٤ظخ٤ٓ٘خص ٝػٞحَٓ حُ٘ٔٞ ح٧هَُٟ.

ؽ. ١ز٤ؼش حُؤخثَ, ٓؤَس أٝ ٓئًٔيس أٝ ٤ًِٜٔخ, ك٤دغ إٔ حُؤدخثَ حُـ٘دخث٤ش طٌدٕٞ ٓئًٔديس, 

 أٓخ حُؤخثَ ح٧هَُٟ ك٢ٜ ٣ٌٖٔ إٔ طٌٕٞ ٓؤَس أٝ ٓؤَس ٝٓئًٔيس.

, ٝاٗظددددخؽ Urease Activityح٤ُدددد٤٣ٍِٞ  , ٝٗ٘ددددخ١ اٗددددLipolysisْ٣ِى. حُظلِددددَ حُددددي٢٘ٛ 

. ٝؿ٤َٛخ ٓدٖ Starch-like Compoundsحُلخٓٞ, أٝ ط٣ٌٖٞ ًَٓزخص ٗز٤ٜش رخُ٘٘خ 

 حُٜلخص حُل٤ُٔٞٞؿ٤ش ح٧هَُٟ.
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 رؼٞ ح٧ٓؼِش ػ٠ِ حُؤخثَ حُٜٔٔش ك٢ ٓـخٍ ح٧ؿ٣ٌش:

 ِه٤ددددشحُؤددددخثَ حُ ٟددددٖٔ ٗددددؼزشكدددد٢ ٓـددددخٍ ح٧ؿ٣ٌددددش طٌددددٕٞ ٠٘ٓدددد٣ٞش  حُٜٔٔددددشحُؤددددخثَ 

Ascomycota (ٝ ًحُؤخثَ حُ٘خهٜشطَ٘ٔ أ٠٣خ),  ًَٔدخ طٌدٕٞ ٠٘ٓد٣ٞش أ٠٣دخً ٟدٖٔ ٗدؼزش حُؤدخث

حُٔٔظؼِٔش ٛ٘خػ٤خً ٓدٖ حُٜٔٔش ك٢ ٓـخٍ ح٧ؿ٣ٌش ٝ إ ٓؼظْ حُؤخثَ .Basidiomycotaحُزخ٣ُي٣ش 

 :ظزغ حُظو٤ْٔ حُظخ٢ُٝط Ascomycota ِه٤شٗؼزش حُؤخثَ حُ

Kingdom: Fungi 

Phylum: Ascomycota 

Class: Saccharomycetes 

Order: Saccharomycetales 

Family: Saccharomycetaceae 
Genus: Saccharomyces, Zygosaccharomyces, Schizosaccharomyces, 

Hanseniaspora, Debaryomyces, Issatchenkia, Pichia, 

Kluyveromyces, Torulaspora. 

 ٝ Kloeckera ٝ Brettanomycesكظَ٘ٔ  Deuteromycetesحُؤخثَ حُ٘خهٜش أٓخ ٓـٔٞػش 

Candida  ٢ٛٝ أ٠٣خً أؿ٘خّ ط٘ظٔد٢ ُؼخثِدشSaccharomycetaceae ْ١دَم  خُٜد ٣ؼدَف ٌُدٖ ُد

. ك٢ ك٤ٖ إٔ حُؤخثَ ٣False Yeastsطِن ػ٤ِٜخ حْٓ حُؤخثَ ؿ٤َ حُلو٤و٤ش  ٌُُٝي ؿ٤ٔ٘ش ُِظٌخػَ

 Cryptococcusطظٔؼَ ك٢  Basidiomycotaحُٜٔٔش ك٢ ح٧ؿ٣ٌش ٟٖٔ ٗؼزش حُؤخثَ حُزخ٣ُي٣ش 

 ٝRhodotorula  ٝTrichosporon .٢ٛٝ ط٘ظ٢ٔ ا٠ُ أهٔخّ ٍٝطذ ٝػٞحثَ ٓوظِلش 

 : ح٧ؿ٣ٌشحُؤخثَ حُٜٔٔش ك٢ ٓـخٍ رؼٞ  ِظؼَف ػ٠ِػخّ ُى٤َُ 

ِْضٔٔظؼَٔحص ػ٠ِ ر٤جش أؿخٍ ٓٔظوِٚ حُ -)أ(  1 َٔ  . (Rhodotorula)........ ٍٝى٣ش أَٝ كَٔحء حُ

ِْدضٔٔظؼَٔحص ػ٠ِ ر٤جش أؿخٍ ٓٔظوِٚ حُ -)د( 1 َٔ ًحص ُدٕٞ أرد٤ٞ أٝ أرد٤ٞ ٜٓدلَ  (MEA) حُ

 َّ َٔ ْٔ ُٓ  (.2............................................................................. ) أٝ 

ِٝ خ٫ٗؤخّ حُو٣٬خ ط٘ؤْ ر -)أ(  2  (.Schizosaccharomyces........................... ) حُٔٔظؼَ

ػُْ ط٘ؤْ حُو٣٬خ -)د( 2 َْ  (.3........................................................... ) رخُظزََ

ددددضط٘ٔددددٞ ػِدددد٠ ر٤جددددش أؿددددخٍ  -)أ(  3 ِْ  (MY10-12)% ؿًِٞددددُٞ 12% ِٓددددق ٝ 10حُو٤ٔددددَس  َٓ

.......................................................................................(4) . 

 . (6)............................................... (MY10-12)٫ ط٘ٔٞ ػ٠ِ ر٤جش  -)د( 3

 . (Debaryomyces)................................................. حُو٣٬خ طو٣َزخً ٣ًَٝش حٌَُ٘ -)أ(  4

ُا٤ِٛـ٤ش ا٠ُ حُو٣٬خ  -)د( 4 ِٝ ظطََخ  . (5)ش ....................................................ُٓ

 . (Pichia)ش ..................ٌَٗ حُوزؼ, ٝؿَحػ٤ٜٔخ حُِه٤ش ُٜخ ط٘خر٤يط٘ٔٞ ػ٠ِ ر٤جش أؿخٍ  -)أ(  5

, ٝؿَحػ٤ٜٔددددددددخ حُِه٤ددددددددش ِٓٔددددددددخء حُـدددددددديحٍ ط٘ددددددددخر٤ي٫ ط٘ٔددددددددٞ ػِدددددددد٠ ر٤جددددددددش أؿددددددددخٍ  -)د( 5

................................. ..........................................(Zygosaccharomyces). 
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ِْضأؿخٍ ط٘ٔٞ ػ٠ِ ر٤جش  -)أ(  6 َٔ  . (7)............................... (MAA)ٝحُو٬ص  حُ

ِْضأؿخٍ ٫ ط٘ٔٞ ػ٠ِ ر٤جش  -)د( 6 َٔ  . (11).......................... (MAA)ٝحُو٬ص  حُ

ِْضط٘ٔٞ ػ٠ِ ر٤جش أؿخٍ  -)أ(  7  . (8).......... (MY50G)% ؿًُِٞٞ 50حُو٤َٔس  َٓ

ِْض٫ ط٘ٔٞ ػ٠ِ ر٤جش أؿخٍ  -)د( 7  . (9)....... (MY50G)% ؿًُِٞٞ 50حُو٤َٔس  َٓ

 . (Candida)................................................... ّ°37ط٘ٔٞ رٌَ٘ ؿ٤ي ػ٠ِ ىٍؿش  -)أ(  8

 . (Zygosaccharomyces).......................................... ّ°٫37 ط٘ٔٞ ػ٠ِ ىٍؿش  -)د( 8

 ٟدؼ٤ق ػِد٠ ح٧ؿِدذ ّ°٤ٌَٓٝ٤ٓ37ظَ, ٝٗٔٞٛخ ػِد٠ ىٍؿدش  6 – 4 ١ٍٞ حُو٣٬خ ك٢ حُـخُذ -)أ(  9

...............................................................................................(Pichia) . 

ُِ  ١ددٍٞ حُو٣٬ددخ -)د( 9 ِٝ ددخ َـ هدد١ٞ  ّ°٤ٌَٓٝ٤ٓ37ظددَ, ٝٗٔٞٛددخ ػِدد٠ ىٍؿددش  6 كدد٢ أؿِددذ ح٧ك٤ددخٕ ٣ظَ

....................................................................................(10) . 

أؿددخٍ ٤ٌَٓٝ٤ٓظددَ, ٓٔددظؼَٔحطٜخ حُ٘خ٤ٓددش ػِدد٠  25حُو٣٬ددخ حٌُز٤ددَس حٓددطٞح٤ٗش طٜددَ اُدد٠  -)أ(  10

ِْدددضٓٔدددظوِٚ  َٔ ُِ هطَٛدددخ كددد٢ حُـخُدددذ  ّ°28ػ٘دددي ىٍؿدددش  (MEA) حُ ِٝ دددخ َـ ٤ِ٤ٓٔظدددَ  5 ٣ظَ

............................................................................................(Candida) . 

ُظٗخىٍحً ٓخ ط ا٤ِٛـ٤شحُو٣٬خ حٌُز٤َس  -)د( 10 ِٝ دخ أؿدخٍ ٤ٌَٓٝ٤ٓظدَ, ٓٔدظؼَٔحطٜخ حُ٘خ٤ٓدش ػِد٠  12 َـ

دددددددضٓٔدددددددظوِٚ  ِْ َٔ ُِ هطَٛدددددددخ ٫  ّ°28ػ٘دددددددي ىٍؿدددددددش  (MEA) حُ ِٝ دددددددخ َـ ٤ِ٤ٓٔظدددددددَ  5 ٣ظَ

...................................................................................(Saccharomyces) . 

 . (12)..................................................... ّ°37ط٘ٔٞ ػ٠ِ ىٍؿش  -)أ(  11

 . (13)................................................. ّ°٫37 ط٘ٔٞ ػ٠ِ ىٍؿش  -)د( 11

٤ٌَٓٝ٤ٓظددَ, ٓٔددظؼَٔحطٜخ  7 – 4 ٜددخ١ُٟٞدد٤ن  ا٤ِٛـدد٢ر٠٤ددخء ٗددٌَ حُو٣٬ددخ  ٓٔددظؼَٔحص -)أ(  12

ُِ هطَٛدددددددددخ ٫  ّ°28ػ٘دددددددددي ىٍؿدددددددددش  MEA ػِددددددددد٠ ر٤جدددددددددش ِٝ دددددددددخ َـ ٤ِ٤ٓٔظدددددددددَ  2,5 ٣ظَ

.................................................................................(Brettanomyces) . 

ٜلَس ا٠ُ ٤ٔ٣ًَش, ٌَٗ حُو٣٬خ  ٓٔظؼَٔحص -)د( 12 ِٓ   ٓدٖ ٤ٍٟٞ١ن ا٠ُ ٝحٓغ ٝأ ا٤ِٛـ٢ر٠٤خء 

 2,5 هطَٛدددخ أًزدددَ ٓدددٖ ّ°28ػ٘دددي ىٍؿدددش  MEA ٤ٌَٓٝ٤ٓظدددَ, ٓٔدددظؼَٔحطٜخ ػِددد٠ ر٤جدددش 7

 . (14)٤ِ٤ٓٔظَ ......................................................................

 . (Candida)٤ٌَٓٝ٤ٓظَ ٓٞؿٞىس ؿخُزخً...... 10 ش ٤ٟوش, ٝحُو٣٬خ أًزَ ٖٓا٤ِٛـ٤ه٣٬خ  -)أ(  13

 . (Saccharomyces)٤ٌَٓٝ٤ٓظَ ................... 12 – 5 ٜخ١ُٞش ٝحٓؼش ا٤ِٛـ٤ه٣٬خ  -)د( 13

ِْض٫ ط٘ٔٞ ػ٠ِ ر٤جش أؿخٍ  -)أ(  14  . (Kloeckera)....... (MY50G)% ؿًُِٞٞ 50حُو٤َٔس  َٓ

 . (Zygosaccharomyces).................................... (MY50G)ط٘ٔٞ ػ٠ِ ر٤جش  -)د( 14
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 :Saccharomyces حُـْ٘ -1

ه٣٬دددخ ٛدددٌح حُـدددْ٘ ٣ًَٝدددش حُ٘دددٌَ أٝ ر٠٤دددخ٣ٝش أٝ حٓدددطٞح٤ٗش حُ٘دددٌَ, ٣ٌٝٔدددٖ إٔ طٌددد٣ٖٞ 

, طٌخػَٛدددخ ح٬ُؿ٘ٔددد٢ ٣دددظْ ردددخُظزَػْ حُٔظؼددديى حُـٞحٗدددذ Pseudomyceliumح٤ُٔٔددد٤ِّٞ حٌُدددخًد 

Multilateralُٝحُد١ٌ هدي ٣ِد٢ ح٫هظدَحٕ, أٝ  ِه٤دش. أٓخ حُظٌخػَ حُـ٢ٔ٘ ك٤ليع رٞحٓدطش حُـدَحػ٤ْ ح

,ػ٘يٓخ طٔؼَ طِي حُو٣٬خ حُطٍٞ حُو١َ٠, Diploidرظ٣ٌٖٞ ه٣٬خ ػ٘خث٤ش حُٔـٔٞػش ح٤ٌَُٓٞٓٞٓٝش 

. . ٓد٫٬ص ٛدٌح حُـدْ٘ ٓؤدَس ٝٓئًٔديسُه٤دشش ؿدَحػ٤ْ ػِد٠ أٍرؼد ٣ٝascusلظ١ٞ حٌُد٤ْ حُِهد٢ 

حُٔٔظويٓش ك٢ طو٤َٔ حُؼـ٤ٖ ٝٛ٘خػش حُوزِ, ًٔدخ إٔ  S. cerevisiaeٖٝٓ أْٛ أٗٞحع ٌٛح حُـْ٘ 

٫٬ٓص ٖٓ ٌٛح حُ٘ٞع طٔظويّ ك٢ ٛ٘خػش حَُٔ٘ٝرخص حٌُل٤ُٞش ًٌُٝي ك٢ اٗظخؽ حٌُلدٍٞ حُٜد٘خػ٢ 

 أٗٞحع ٌٛح حُـْ٘ ا٠ُ ه٤ٖٔٔ ٛٔخ: ؤْٝطُ  .ٝحُـ٤ٍَِٔٝ ٝرؼٞ ح٣ِٗ٩ٔخص ًخ٫ٗلَط٤ِ

, ٢ٛٝ حُؤخثَ حُظ٢ طظـٔغ ه٬ٍ حُ٘ٔٞ ٝطزود٠ Top Yeastsهٔخثَ حُٔطق )حُؤخثَ حُؼخ٤ُش(  -1

 .١S. cerevisiaeخك٤ش ػ٠ِ ٓطق حُز٤جش رؼي حٗظٜخء ػ٤ِٔش حُظؤَ, ٖٝٓ أْٛ أٓؼِظٜخ 

ٔدخثَ حُظد٢ طُِ٘دن اُد٠ هدخع , ٝٛد٢ حُوBottom Yeastsهٔدخثَ حُودخع )حُؤدخثَ حُٔ٘ول٠دش(  -2

 .S. carlsbergensisؿٜخُ حُظو٤َٔ رؼي كظَس ٖٓ حُ٘٘خ١, ٖٝٓ أْٛ أٓؼِظٜخ 

 
, )د, ؽ( ه٣٬خ حُِه٤ش ٝح٤ً٧خّ حُـَحػ٤ْ, )أ( Saccharomyces cerevisiae ٍٛٞ ُو٤َٔس( 75ٌَٗ ٍهْ )

ِْضه٣َ٠ش, )ى( ٓٔظؼَٔحص ٗخ٤ٓش ػ٠ِ ر٤جش أؿخٍ ٓٔظوِٚ  َٔ  .(Pitt and Hocking, 2009)ػٖ , MEA حُ

 :Zygosaccharomyces حُـْ٘ -2

ُـدددددْ٘  Subgenusهدددددي ٣ؼظزدددددَ رؼدددددٞ حُزدددددخكؼ٤ٖ ٛدددددٌح حُـدددددْ٘ رؤٗدددددٚ طلدددددض ؿدددددْ٘ 

Saccharomyces ْحُِه٤دددش, طظٌدددخػَ أٗدددٞحع ٛدددٌح حُـدددْ٘ ردددخُظزَػْ حُٔظؼددديى حُـٞحٗدددذ, ٝحُـدددَحػ٤ 

حُٔظٌٞٗش طٌٕٞ ٣ًِٞش حٌَُ٘ )ػ٠ِ ٌَٗ كزش حُلخ٤ُٞٛخ( ٢ٛٝ رٌَ٘ ػدخّ كدَس ىحهدَ حٌُد٤ْ حُِهد٢. 

ٝط٘ظَٜ أٗٞحع ٌٛح حُـْ٘ رويٍطٜخ ػ٠ِ حُ٘ٔٞ ك٢ حُظَح٤ًِ حُؼخ٤ُش ٖٓ حُٔدٌَ, ٝطٔدزذ كٔدخى حُؼٔدَ 

 حًَُِٔس ٝح٫ُّٞٔ, ًٔخ ٝطظٔدزذ كد٢ ٓ٘دخًَ أػ٘دخء طؤدَ ِٜٛدش كدٍٞ حُٜد٣ٞخ ٝحُٔلخ٤َُ ح٣ٌَُٔش

ٝحُد١ٌ ٣دظٌٖٔ  Z. rouxiiٝرؼٞ حَُٔ٘ٝرخص حٌُل٤ُٞش. ٖٝٓ أًؼَ أٗٞحع ٌٛح حُـدْ٘ ٓد٤خىس حُ٘دٞع 

(, ٫ٝ ٣لٞهدددٚ كددد٢ ًُدددي ا٫ 0.62ٓددد٘ولٞ ؿددديحً ٣زِدددؾ ) awٓدددٖ حُ٘ٔدددٞ كددد٢ ٝٓددد٢ ١ً ٗ٘دددخ١ ٓدددخث٢ 
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Xeromyces bisporus  ح١ٌُ ٣ظٌٖٔ ٖٓ حُ٘ٔٞ ك٢ ٢ٓٝ ١ً ٗ٘خ١ ٓخث٢aw  ٞأهَ ٖٓ ًُي. ٝرؼد

, Shoyu  ٝMIsoأٗٞحع ٌٛح حُـدْ٘ ُٜدخ ػ٬هدش رٜد٘خػش رؼدٞ ح٧ؿ٣ٌدش حُٔظؤدَس حُ٘دَه٤ش ٓؼدَ 

 حُد١ٌ Z. bailiiٝرؼدٞ أٗٞحػدٚ ح٧هُدَٟ طظٔدزذ كد٢ كٔدخى حُٔدخ٤ٗٞ٣ِ ِٜٝٛدش حُٔدِطش ٝهٜٞٛدخً 

طدْ  (, ٝهدي1.8ٓدخ ٣ٔدخ١ٝ ) ٣pHٌٖٔ إٔ ٣٘ٔٞ ك٢ ٢ٓٝ ٗي٣ي حُلخ٠ٓد٤ش ٣زِدؾ ٍهٔدٚ ح٤ُٜديٍٝؿ٢٘٤ 

 ٖٓ ػَٔ حُ٘لَ. Z. nussbaumeriػٍِ 

 
, )أ, ؽ( ه٣٬خ حُِه٤ش ٝح٤ً٧خّ حُـَحػ٤ْ, )د( Zygosaccharomyces rouxii ٍٛٞ ُو٤َٔس( 76ٌَٗ ٍهْ )

ِْضه٣َ٠ش, )ى( ٓٔظؼَٔحص ٗخ٤ٓش ػ٠ِ ر٤جش أؿخٍ ٓٔظوِٚ  َٔ  .(Pitt and Hocking, 2009)ػٖ , حُ

 :Schizosaccharomyces حُـْ٘ -3

٣ظ٤ِٔ ٌٛح حُـْ٘ رؤٕ ه٣٬خٙ حٓطٞح٤ٗش أٝ ر٠٤خ٣ٝش أٝ ٣ًَٝش حٌَُ٘, ٝطٌخػَ ح٬ُؿ٘ٔد٢ كد٢ 

ِٝ خ٫ٗؤددخّ رٛددٌح حُـددْ٘ ٣ددظْ  , ٓددغ ط٘دد٤ٌَ ؿددَحػ٤ْ ٓلٜدد٤ِش Transverse fission حُٔٔددظؼَ

Arthrospores ٣ٝظٌٕٞ ح٤ٌُْ حُِه٢ ٖٓ ه٤ِظد٤ٖ ه٠د٣َظ٤ٖ, ٣ٝلظد١ٞ ػِد٠ أٍرؼدش اُد٠ ػٔخ٤ٗدش .

ٓد٫٬ص . ٝطٞؿدي ٫٬ٓص ٛدٌح حُـدْ٘ طٌدٕٞ ٓؤدَس ٝٓئًٔديس, ٫ٝ طٔدظويّ حُ٘ظدَحص. ُه٤شؿَحػ٤ْ 

ٌٛح حُـْ٘ ؿخُزخً ػ٠ِ كٞحًٚ حُٔ٘خ١ن ح٫ٓظٞحث٤ش ٝح٫ُّٞٔ ٝحُؼَٔ ًٌُٝي حُظَرش. ٖٝٓ أٛدْ أٗدٞحع 

 حُظ٢ ط٘ظَ٘ رٌَ٘ ًز٤َ ك٢ ٛ٘خػش حُظوط٤َ.  Schizosaccharomyces pombeٌٛح حُـْ٘ 

 
, )د( ه٣٬خ حُِه٤ش ٝح٤ً٧خّ حُـَحػ٤ْ, )أ( Schizosaccharomyces pombe ُو٤َٔسٍٛٞ ( 77ٌَٗ ٍهْ )

ِْضه٣َ٠ش, )ؽ( ٓٔظؼَٔحص ٗخ٤ٓش ػ٠ِ ر٤جش أؿخٍ ٓٔظوِٚ  َٔ  .(Pitt and Hocking, 2009)ػٖ , حُ
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 :Kloeckera( Hanseniaspora( حُـْ٘ -4

, ٤ٗٞٔ٤ُApiculate (lemon-shaped)ددددش حُ٘ددددٌَ  Hanseniasporaه٣٬ددددخ ؿددددْ٘ 

. حُظزدَػْ كد٢ .Kloeckera sppُٜدٌح حُـدْ٘ ٛدٞ  Anamorphsٝحُطدٍٞ حُ٘دخهٚ )ح٬ُؿ٘ٔد٢( 

ٓٔخ ٣ؼط٢ حُو٣٬خ ٌَٗ ػٔدَس ح٤ُِٔدٕٞ, ٣ٝلظد١ٞ حٌُد٤ْ  bipolarٌٛح حُـْ٘ ٣ٌٕٞ ػ٘خث٢ ح٧هطخد 

 ُه٤دش( ػ٠ِ ٗدٌَ هزؼدش, أٝ ٓدٖ ؿَػٞٓدش ascospores-4) ُه٤شػ٠ِ أٍرؼش ؿَحػ٤ْ  Ascusحُِه٢ 

( ُٜخ ٌَٗ ١ًَٝ, ٫٬ٓٝص ٌٛح حُـْ٘ ٓؤَس ٝٓئًٔيس, ascospores 2 - 1ٝحكيس ا٠ُ حػ٘ظ٤ٖ )

٢ٛٝ ط٘ٔٞ ك٢ ػٜخثَ حُلخًٜش ٓٔززشً طِلٜدخ, ًٔدخ طظٞحؿدي كد٢ أٗدٞحع أهُدَٟ ٓدٖ ح٧ؿ٣ٌدش ٝهٜٞٛدخً 

ؼدش ُٜدٌح ٝٓدٖ ح٧ٗدٞحع حُظخر حُظ٤ٖ ٝحُطٔخ١ْ ٝحُلَحُٝش ٝػٔخٍ حُل٤٠ٔخص ٝأػ٘دخء طؤدَ ػٔدخٍ حٌُخًدخٝ.

 ٢ٛٝ طظٔزذ ك٢ طِق ػٜخثَ حُلخًٜش. K. apiculata ح٬ُؿ٢ٔ٘حُـْ٘ ك٢ ١ٍٞٙ 

 
         ,          ٤ٗٞٔ٤ُش حٌَُ٘ , )أ, د( ه٣٬خ ه٣َ٠شKloeckera apiculata ٍٛٞ ُو٤َٔس( 78ٌَٗ ٍهْ )

ِْض)ؽ( ٓٔظؼَٔحص ٗخ٤ٓش ػ٠ِ ر٤جش أؿخٍ ٓٔظوِٚ  َٔ  .(Pitt and Hocking, 2009)ػٖ , MEA حُ

 :Debaryomyces حُـْ٘ -5

طٌٕٞ ه٣٬خ ٌٛح حُـْ٘ ًحص ٌَٗ ١ًَٝ ك٢ أؿِدذ ح٧ك٤دخٕ أٝ ر٠٤دخ٣ٝش, ٝحُظزدَػْ كد٢ ٛدٌح 

, ٝٓدٖ ٤ٔٓدِحص ٛدٌح حُـدْ٘ أٗدٚ ٫ ٣ٌدٕٞ ح٤ُٔٔد٤ِّٞ Multilateralحُـْ٘ ٣ٌٕٞ ٓظؼيى حُـٞحٗدذ 

ح ٓددٖ ه٤ِظدد٤ٖ. رؼددٞ أٗددٞحع ٛددٌ Ascus.  ٣ٝظ٘ددٌَ حٌُدد٤ْ حُِهدد٢ Pseudomyceliumحٌُددخًد 

ظلٔدَ طحُـْ٘ ٓئًٔيس كو٢, ك٢ ك٤ٖ إٔ رؼ٠ٜخ ح٧هدَ طٌدٕٞ ٓؤدَس ٝٓئًٔديس كد٢ حُٞهدض ٗلٔدٚ. 

أٗٞحع ٌٛح حُـْ٘ حُظَح٤ًِ حُؼخ٤ُش ٖٓ حُِٔق ٝأػ٘خء ٗٔٞٛخ طٌَ٘ ؿ٘خء ػ٠ِ ٓطق حُٔلخ٤َُ حُِٔل٤دش 

حُد١ٌ ػدٍِ ٓدٖ رؼدٞ أٗدٞحع حُـدزٖ  D. kloeckeriُِلّّٞ ٝحُٔو٬ِص. ٖٓ أٛدْ أٗدٞحع ٛدٌح حُـدْ٘ 

٢ٛٝ أًؼَ أٗٞحع ٌٛح حُـْ٘ حٗظ٘خٍحً ك٢ ح٧ؿ٣ٌش ٝهي طدْ ػُِٜدخ  D. hanseniiٖ حُٔـن, ًٌُي ٝٓ

ٖٓ حُـزٖ ٝٓٞحى ؿٌحث٤ش أهَٟ, ٝأْٛ ٓخ ٤ٔ٣ِ ٌٛح حُ٘دٞع ٛدٞ هيٍطدٚ ػِد٠ حُ٘ٔدٞ كد٢ ٓلخ٤ُدَ ِٓل٤دش 

 aw%, ًٔددخ ٣ٌٜٔ٘ددخ حُ٘ٔددٞ كدد٢ ٝٓدد٢ ١ً ٗ٘ددخ١ ٓددخث٢  24( ك٤ٜددخ اُدد٠ ٣NaClٜددَ ط٤ًَددِ حُِٔددق )

(, ٝطظٔزذ ك٢ طٌٕٞ ١زوخص ُِؿش ك٢ رؼدٞ أٗدٞحع حُٔدـن, ٝٛد٢ ٓدٖ أٓدزخد 0.65ٓ٘ولٞ ٣زِؾ )

 طِق حُِرخى١ ٝػ٤َٜ حُزَطوخٍ حًَُِٔ.
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, )أ, د( ه٣٬خ ه٣َ٠ش,  )ؽ( ٓٔظؼَٔحص ٗخ٤ٓش Debaryomyces hansenii ٍٛٞ ُو٤َٔس( 79ٌَٗ ٍهْ )

ِْضػ٠ِ ر٤جش أؿخٍ ٓٔظوِٚ  َٔ  .(Pitt and Hocking, 2009)ػٖ , Malt Extract Agar حُ

 :Issatchenkia حُـْ٘ -6

أٗددٞحع ٛددٌح حُـددْ٘ طٌددٕٞ ح٤ُٔٔدد٤ِّٞ حٌُددخًد, ٝطظٌددخػَ رددخُظزَػْ حُٔظؼدديى حُـٞحٗددذ. ٝهددي طددْ 

كدددي٣ؼخً ٟدددٖٔ ٛدددٌح حُـدددْ٘, ٝحُطدددٍٞ حُظدددخّ )حُـ٘ٔددد٢(  Pichiaطٜددد٤٘ق رؼدددٞ أٗدددٞحع حُـدددْ٘ 

Teleomorph  ُو٤ٔددَسCandida krusei  ٞٛددIssatchenkia orientalis ٣ٝظ٤ٔددِ ٛددٌح .

حَُٔحكدن  ٚكد٢ ح٧ٝٓدخ١ حُٔدخثِش. ٝطلظد١ٞ أٗٞحػد Pellicle حُـْ٘ ردخُ٘ٔٞ ػِد٠ ٗدٌَ ؿ٘دخء ٍه٤دن

 (, ٌٝٛح حُـْ٘ ٣ٌٕٞ ٓخثيحً ك٢ أٗٞحع ٓوظِلش ٖٓ ح٧ؿ٣ٌش.Coenzyme Q-7) Q-7ح٢ٔ٣ِٗ٩ 

 
, )أ, د( ه٣٬خ ه٣َ٠ش,  )ؽ( ٓٔظؼَٔحص ٗخ٤ٓش ػ٠ِ ر٤جش أؿخٍ Candida krusei ٍٛٞ ُو٤َٔس( 80ٌَٗ ٍهْ )

ِْضٓٔظوِٚ  َٔ  .(Pitt and Hocking, 2009)ػٖ , Malt Extract Agar حُ
 

 :Kluyveromyces حُـْ٘ -7

ه٣٬خ ٌٛح حُـدْ٘ ر٠٤دخ٣ٝش أٝ حٓدطٞح٤ٗش حُ٘دٌَ, ٣ٝدظْ حُظٌدخػَ ح٬ُؿ٘ٔد٢ ردخُظزَػْ حُٔظؼديى 

ػِدد٠ ػدديس  Ascusحُـٞحٗددذ, ٝٛ٘ددخى آٌخ٤ٗددش  ُظٌدد٣ٖٞ ح٤ُٔٔدد٤ِّٞ حٌُددخًد. ٣ٝلظدد١ٞ حٌُدد٤ْ حُِهدد٢ 

(, ًحص أٗدٌخٍ ر٠٤دخ٣ٝش أٝ ٤ُ٬ٛدش. ٝطٌدٕٞ ٓد٫٬ص ٛددٌح ُه٤دشؿَػٞٓدش  16)أًؼدَ ٓدٖ  ُه٤دشؿدَحػ٤ْ 

حُِدٌحٕ ٣ٌِٔدخٕ  K. lactis ٝ ,K. fragilisٔدَس ٝٓئًٔديس, ٝٓدٖ أٛدْ أٗدٞحع ٛدٌح حُـدْ٘ حُ٘ٞع ٓو

ٝهي ػُِض ٌٛح حُؤخثَ ٖٓ حُـزٖ ٝحُِزٖ حُٔظؤَ ٝحُِري, ًٔخ طدَطز٢ حُويٍس ػ٠ِ حٓظويحّ ح٬ًُظُٞ, 

  أ٠٣خً رٜ٘خػش حٌُل٤٤َ ٝح٤ٌُْٓٞ ٝٛٔخ ٗٞػخٕ ٖٓ ح٧ُزخٕ حُٔظؤَس حُلخ٣ٝش ػ٠ِ حٌُلٍٞ. 
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 :Pichia حُـْ٘ -8

, ٝه٣٬خ ٛدٌح حُـدْ٘ ر٠٤دخ٣ٝش اُد٠ حٓدطٞح٤ٗش ِه٤ش٣ٝؼي حُـْ٘ ح٧ًزَ ٟٖٔ هْٔ حُؤخثَ حُ

ك٢ ح٤ٌُْ  حُِه٤شحٌَُ٘, ٣ٌٜٝٔ٘خ ط٣ٌٖٞ ح٤ِٔ٤ُّٔٞ حٌُخًد ك٢ رؼٞ ح٧ك٤خٕ. ٣ظَحٝف ػيى حُـَحػ٤ْ 

ػِدد٠ ٗددٌَ هزؼددش. رؼددٞ ٓدد٫٬ص ٛددٌح حُـددْ٘ ٓؤددَس  ُه٤ددشحُٞحكددي ردد٤ٖ ٝحكددي اُدد٠ أٍرؼددش ؿددَحػ٤ْ 

ٕ ه٘دَس ٍه٤ودش حُظ٢  P. membranefaciens ٖٚٝٓ أْٛ أٗٞحػ ٝح٧هَُٟ ٓئًٔيس ّٞ  Pellicleطٌُد

. Candida validaُو٤ٔددَس  Teleomorphٛددٞ حُطددٍٞ حُـ٘ٔدد٢ ٝػِدد٠ حُٔ٘ددَٝرخص حٌُل٤ُٞددش, 

ٕ ؿ٘خء ٍه٤نٝرٌَ٘ ػخّ كبٕ أٗٞحع ٌٛح حُـْ٘  ّٞ خ ك٢ ح٧ٝٓخ١ حُٔخثِش, ٝهدي ٝؿديص أػ٘خء ٗٔٞٛ طٌُ

ك٢ حُٔدٔي حُطدخُؽ ٝحُـٔزد١َ, ًٔدخ ربٌٓخٜٗدخ إٔ ط٘ٔدٞ ػِد٠ ػٔدخٍ ح٣ُِظدٕٞ حُٔللٞظدش كد٢ حُٔلخ٤ُدَ 

 .picklesحُِٔل٤ش, ٝطظٔزذ ك٢ كٔخى حُٔو٬ِص 

 
, )د( ه٣٬خ حُِه٤ش ٝح٤ً٧خّ حُـَحػ٤ْ, )أ( Pichia membranefaciens ٍٛٞ ُو٤َٔس( 81ٌَٗ ٍهْ )

ِْضه٣َ٠ش, )ؽ( ٓٔظؼَٔحص ٗخ٤ٓش ػ٠ِ ر٤جش أؿخٍ ٓٔظوِٚ  َٔ  .(Pitt and Hocking, 2009)ػٖ , MEA حُ

 :Torulasporaحُـْ٘  -9

حُٔظٌٞٗش ىحهَ حٌُد٤ْ  حُِه٤شأٗٞحع ٌٛح حُـْ٘ طظٌخػَ رخُظزَػْ حُٔظؼيى حُـٞحٗذ, ٝحُـَحػ٤ْ 

ًخٗدض  haploidػ٬ػش أٗٞحع أكُخى٣ش حُٔـٔٞػش حٌَُٝٓٞٓد٤ٓٞش  ,طٌٕٞ ٣ًَٝش حٌَُ٘ ascusحُِه٢ 

. ٣ٝظ٤ٔددِ ٛددٌح حُـددْ٘ ٟددٖٔ ٛددٌح حُـددْ٘أٛددزلض ح٥ٕ  Saccharomycesٓددخروخً ٟددٖٔ ؿددْ٘ 

 Q-6ٛددددٌح حُـددددْ٘ ػِدددد٠ حَُٔحكددددن ح٣ِٗ٩ٔدددد٢  ٚرظو٤ٔددددَٙ حُودددد١ٞ ُِٔدددد٣ٌَخص. ٝطلظدددد١ٞ أٗٞحػدددد

(Coenzyme Q-6 ٣ٝؼي حُ٘ٞع ,)T. delbrueckii .ْ٘ح٧ًؼَ ٤ٓخىس ٟٖٔ أٗٞحع ٌٛح حُـ 

 :Brettanomyces حُـْ٘ -01

ٌَٗ ه٣٬خ ٌٛح حُـْ٘ ر٠٤دخ٣ٝش أٝ ٣ًَٝدش أٝ حٓدطٞح٤ٗش أٝ ٝٓـٔٞػش حُؤخثَ حُ٘خهٜش ٖٓ 

ٓوٞٓش. طظٌخػَ ردخُظزَػْ حُٔظؼديى حُـٞحٗدذ, ٣ٌٝٔدٖ إٔ ط٘دٌَ حُزدَحػْ ٓدخ ٣٘دزٚ ح٬ُٔٓدَ, ٣ٌٜٝٔ٘دخ 

ح٧ك٤ددخٕ. ٣ٝ٘ددظؾ ٛددٌح حُـددْ٘ كددخٓٞ حُو٤ِددي كدد٢ حُظددَٝف طٌدد٣ٖٞ ح٤ُٔٔدد٤ِّٞ حٌُددخًد كدد٢ رؼددٞ 

ِْضحُٜٞحث٤ش, ًٔخ ٣وّٞ رظو٤َٔ  َٔ ( ٓؼط٤خً ٌٜٗش ٤ِٔٓس. ٝٓدٖ أٛدْ Maltحُ٘ؼ٤َ حُٔ٘زض ) ٓٔظوِٚ حُ
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ٝحُد١ٌ ٣دظٌٖٔ ٓدٖ حُ٘ٔدٞ  Brettanomyces intermediusأٗٞحػٚ ٝأًؼَٛخ حٗظ٘دخٍحً كد٢ ح٧ؿ٣ٌدش 

(. ٝطظٔدزذ أٗدٞحع ٛدٌح حُـدْ٘ 1.8ٓخ ٣ٔدخ١ٝ ) ٢ٓٝpH ٗي٣ي حُلخ٤٠ٓش ٣زِؾ ٍهٔٚ ح٤ُٜيٍٝؿ٢٘٤ 

ٗظددخؽ ٗظ٤ـددش ا picklesكدد٢ طِددق حُٔ٘ددَٝرخص حٌُل٤ُٞددش ٝحُٔ٘ددَٝرخص ؿ٤ددَ حٌُل٤ُٞددش ٝحُٔوِدد٬ص 

ٝٓددٖ ح٧ٗددٞحع  .(ٍحثلددش حُٔددٞحى حُطز٤ددش) ٌٜٗددخص ؿ٤ددَ َٓؿددٞد ك٤ٜددخ طؼطدد٢ ك٤ُٞ٘٤ددش ٓظطددخ٣َس ًَٓزدخص

حُٔٔدظويّ كد٢  B. claussenii ٝ حُٔ٘دَٝرخص حٌُل٤ُٞدش حُظد٢ طِدٞع B. bruxellensisح٧هدَٟ 

 .  α-amylases ٣ِٗٔخصحُٔٔظويّ ٩ٗظخؽ ا B. naardenensis, ٝ حٌُخًخٝ ػٔخٍػ٤ِٔخص طؤَ 

 
, )أ, د( ه٣٬خ ه٣َ٠ش,  )ؽ( ٓٔظؼَٔحص Brettanomyces bruxellensis ٍٛٞ ُو٤َٔس( 82ٌَٗ ٍهْ )

ِْضٗخ٤ٓش ػ٠ِ ر٤جش أؿخٍ ٓٔظوِٚ  َٔ  .(Pitt and Hocking, 2009)ػٖ , Malt Extract Agar حُ

 :Candidaحُـْ٘  -11

, ٫ٝ طلظدد١ٞ ه٣٬ددخٙ ػِدد٠ أٛددزخؽ ٣Shining whiteؼ٘دد٢ ح٧ردد٤ٞ حُٔ٘ددَم  ح٫ٓددْٛددٌح 

أٗددٌخ٫ً ٓوظِلددش ٣ًَٝددش أٝ حٓددطٞح٤ٗش. طظٌددخػَ رددخُظزَػْ حُٔظؼدديى حُـٞحٗددذ,  ٙطؤهددٌ ه٣٬ددخًٝخٍٝط٤٘٤ددش, 

٣ٌٜٝٔ٘دددخ إٔ ط٘ددددٌَ كددد٢ رؼددددٞ ح٧ك٤ددددخٕ ح٤ُٔٔددد٤ِّٞ حُلو٤ودددد٢ أٝ حٌُدددخًد ٝحُـددددَحػ٤ْ ح٤ٓ٬ٌُي٣ددددش 

Chlamydosporesح٧ؿ٘د٤ش ٝحُوديٍس حُظو٣َ٤ٔدش ٝحٓدظويحّ ػِد٠ ط٘د٤ٌَ  ٚ. ٝطوظِق هيٍس أٗٞحػ

حُٔويٍس ػ٠ِ حُظٔزذ كد٢ طِدق حُٔدٞحى حُـٌحث٤دش حُلخ٣ٝدش ػِد٠ طَح٤ًدِ  ًٔخ ُٜخ. حُ٘ظَحص ٖٓ ٗٞع ٧هَ

ًؼَ حٗظ٘دخٍحً كد٢ ح٧ؿ٣ٌدش, ح٧ٝٛٞ  C. tropicalisَٓطلؼش ٖٓ حُِٔق أٝ حُلخٓٞ, ٖٝٓ أْٛ أٗٞحػٚ 

ُٜٝدٌح حُ٘دٞع حُوديٍس  ػٍِ ٖٓ حُِري ٝحُٔدٖٔ حُ٘زدخط٢ح١ٌُ  C. lipolytica var. lipolyticaًٌُي 

كد٢  ْٜٓىٍٝ  ئى١ٝح١ٌُ ٣ C. pseudotropicalis٘ٚ ٫ ٣ؤَ ح٣ٌَُٔخص, ٝ ػ٠ِ طل٤َِ حُيٕٛٞ ٌُ

ٝٛدٌح  C. mycodermaا٠ٗخؽ أٗٞحع حُـزٖ حُط٣َش, ًٔدخ ٣ٔدظويّ ًو٤ٔدَس ُِظـ٣ٌدش, ٝٛ٘دخى أ٠٣دخً 

حُ٘ٞع ًٝ ُٕٞ ٍٓخى١ ٣ٝظ٤ِٔ رؤٗٚ ٣وّٞ رظ٤ٌَ٘ أؿ٤٘ش ٓظٔٞؿدش ػِد٠ ٓدطق حُز٤جدخص حُٔدخثِش, ٣ودّٞ 

ٝٛددٌح حُ٘ددٞع ٓددَطز٢ رخُل٤ِددذ  C. kefyr ٝق حُٔ٘ددَٝرخص حٌُل٤ُٞددش, رؤًٔدديس حٌُلددٍٞ ٣ٝٔددزذ طِدد

, , ٣ٝ٘دظؾ ٓخ٣ٔد٤ِّٞ ًدخًد ر٤ٌٔدخص ًز٤دَس ٝٛدٞ ٣ؤدَ ح٬ًُظدُٞ ٝحُـًِٞدKefirُٞ ٝحُـزٖ ٝح٤ٌُل٤َ

 .ح١ٌُ ٣ظٔزذ ك٢ طِق ٓ٘ظـخص ح٧ُزخٕ C. parapsilosisاٟخكش ا٠ُ 
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, )أ, د( ه٣٬خ ه٣َ٠ش,  )ؽ( ٓٔظؼَٔحص ٗخ٤ٓش ػ٠ِ Candida parapsilosis ٍٛٞ ُو٤َٔس( 83ٌَٗ ٍهْ )

ِْضر٤جش أؿخٍ ٓٔظوِٚ  َٔ  .(Pitt and Hocking, 2009)ػٖ , Malt Extract Agar حُ

 :Rhodotorula حُـْ٘ -12

٣ًَٝددش أٝ ٤ُ٬ٛددش أٝ حٓددطٞح٤ٗش,  ٙه٣٬ددخ. ٝزخ٣ُي٣ددشحُؤددخثَ حُ ٓددٖ Rhodotorula حُـددْ٘

ٓدٖ حُ٘دٞع  ٚطظٌخػَ رخُظزَػْ حُٔظؼيى حُـٞحٗذ, ٝطٔظِي رؼٞ ٫٬ٓطٚ ًزٔدُٞش ُِؿدش, ٝؿ٤ٔدغ أٗٞحػد

ٛلَحء, ٝٛد٢ طٔدزذ طِدٕٞ أٓدطق حُِلّدّٞ  رَطوخ٤ُش أٝ حُٔئًٔي كو٢, ٢ٛٝ طٔظِي أٛزخؽ كَٔحء أٝ

ُـٔز١َ ٝطٔزذ طِق حُٔدٞحى حُـٌحث٤دش ٝحُِري ٝحُٔو٬ِص, ًٔخ طظٞحؿي ػ٠ِ ُلّٞ حُيٝحؿٖ ٝحُٔٔي ٝح

ٝرؼدٞ ٓ٘ظـدخص ح٧ُزدخٕ ٘ديٍ ظحُد١ٌ ٣ٔدزذ طِدق ؿدزٖ حُ R. mucilaginosaٜٝٓ٘دخ  ػِد٠ حُٔدٌَ.

 حُ٘دَه٤ش ٣ٔدظؼَٔ كد٢ طل٠د٤َ ح٫ؿ٣ٌدش حُٔوخردَكد٢ ٝح٠ُٔدـ١ٞش,  ه٤ٔدَس حُوزدِح٧هَٟ, ًٔخ ٣ُِٞع 

حٌُلدٍٞ حػظٔدخىحً ػِد٠  Biomass حٗظخؽ حٌُظِدش حُل٣ٞ٤دش, ًٔخ ٣ٔظؼَٔ ك٢ حُٔظؤَس ٖٓ كٍٞ ح٣ُٜٞخ

 ٗد٤ٖأ٬ُ ك٤٘دَٗظخؽ حُلخٓٞ ح٢٘٤ٓ٫ حُظ٢ طٔظويّ ك٢ ا R. rubraًٜٔيٍ ٌَُِرٕٞ, ًٌُٝي  ٢ح٣٩ؼ٤ِ

 ٝR. minuta ُحُز٘ظخػ٤ٗٞديٝكدخٓٞ  ٤ٖٗأ٬ُ ل٤َ٘حُٔٔظويٓش أ٠٣خً ك٢ اٗظخؽ ح (Vit. B5 ًٝأ٠٣دخ ,)

R. glutinis  ٝR. graminis ح٤ٌَُٔٝر٤ش ٗظخؽ حُيٛحُٔٔظويٓظخٕ ك٢ ا ٕٞSingle cell oil.   

 
, )أ, د( ه٣٬خ ه٣َ٠ش,  )ؽ( ٓٔظؼَٔحص ٗخ٤ٓش Rhodotorula mucilaginosa ٍٛٞ ُو٤َٔس( 84ٌَٗ ٍهْ )

ِْضػ٠ِ ر٤جش أؿخٍ ٓٔظوِٚ  َٔ  .(Pitt and Hocking, 2009)ػٖ , Malt Extract Agar حُ



 

174 

 

 Food Microbiology ح٧ؿ٣ٌش خ٤ٌَٓٝر٤ُٞٞؿ٤

 :Cryptococcus حُـْ٘ -13

ؤدخثَ حُٓدٖ  Filobasidiella ُـدْ٘ ٣Anamorphsٔؼَ ٌٛح حُـْ٘ حُطدٍٞ ح٬ُؿ٘ٔد٢ 

ٕ . ٣ظٌخػَ رخُظزَػْ حُٔظؼيى حُـٞحٗذ, ٣ٌٖٝٔ إٔ Basidiomycetes زخ٣ُي٣شحُ ّٞ ؿدَحػ٤ْ ٓلٜد٤ِش ٣ٌُ

Arthrospores أٗٞحع ٌٛح حُـْ٘ ٫ طؤَ ح٣ٌَُٔخص, ٝهي طْ ػُِٜخ ٖٓ حُظَرش ٝرؼدٞ حُ٘زخطدخص .

 ظِددق٣ حٕ ٣ٌٔددٖ C. laurentii, ٝحُ٘ددٞع حُٔلدَّٝ حُِلددْؼٔدخٍ ٝٓدٖ ح٧ٓددٔخى ٝحُـٔزد١َ ٝٓدٖ ٝحُ

, ًٔددخ ٓددٖ حُٔدد٫ّٞ Biomass ٗظددخؽ حٌُظِددش حُل٣ٞ٤ددش٩ ٛددٌٙ حُو٤ٔدَس طٔددظؼَٔٝ .حُٔـٔدديس حُديٝحؿٖ

 .Single cell oilٕٞ ح٤ٌَُٔٝر٤ش حُٔؼَٝكش رخْٓ ٣ُض حُو٤ِش حُٞحكيس ٗظخؽ حُي٩ٛطٔظؼَٔ ح٠ً٣خ 

 :Trichosporon حُـْ٘ -14

ً  ٘ظ٣٢ٔ ط٘ظؾ ه٣٬خ ٌٛح حُـدْ٘ ح٤ُٔٔد٤ِّٞ حٌُدخًد , Cryptococcaceaeٝ ح٠ُ حُؼخثِش ح٠٣خ

Pseudomycelium  رٌَ٘ ًز٤َ. ٝطظٌدخػَ ٫ؿ٘ٔد٤خً ردخُظزَػْ حُٔظؼديى حُـٞحٗدذMultilateral ,

. ٓؼظدْ ه٣٬ددخ ٛددٌح حُـددْ٘ Chlamydosporesًٔدخ إٔ رؼددٞ أٗٞحػددٚ طٌدٕٞ حُـددَحػ٤ْ ح٤ٓ٬ٌُي٣ددش 

ٓئًٔيس, ٌُٖ رؼٞ أٗٞحػٚ ٓؤَس ٣ٌَُِٔخص ر٘دٌَ ٟدؼ٤ق. ٣ٌٝٔدٖ ػدٍِ أٗدٞحع ٛدٌح حُـدْ٘ ٓدٖ 

حُِلًّٞ حُٔزَىس ٝحُٔـٔيس, ٝحُِلْ حُٔلدَّٝ ُٝلدّٞ حُديٝحؿٖ ٝرؼدٞ حُٔدٞحى حُـٌحث٤دش ح٧هُدَٟ. ٝٓدٖ 

٣ٝلددَُ ٛددٌح  Trichosporon pullulansأٛددْ أٗددٞحع ٛددٌح حُـددْ٘ ٝأًؼَٛددخ حٗظ٘ددخٍحً كدد٢ ح٧ؿ٣ٌددش 

 ٓٔخ ٣ٔزذ كٔخى ح٧ؿ٣ٌش حُلخ٣ٝش ػ٠ِ حُيٕٛٞ. Lipaseحُ٘ٞع ا٣ِْٗ ح٣٬ُز٤ِ 
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 -ًحص ح٤ٔٛ٧ش ك٢ ح٧ؿ٣ٌش: Moldsح٧ػلخٕ 

إٔ ًِٔش ػلٖ ٢ٛ ٜٓطِق ٗخثغ ٣طِن ػ٠ِ طِي حُلط٣َخص حُو٤ط٤ش حُٔظؼيىس حُو٣٬خ, ٝحُظ٢ 

ٖٓ حَُٜٔ ٬ٓكظش ٓظَٜ ٗٔٞٛخ حُِؿز٢ أٝ حُوط٢٘ ٝح١ٌُ هي ٣ٌظٔذ أُٞحٕ ٓوظِلش كٔذ ُٕٞ 

حُـَحػ٤ْ )حُٔزٍٞحص( حُلط٣َش ُظي ح٧ػلخٕ. ٝػخىس ٣ؼظزَ حُـٌحء حُِٔٞع رخ٧ػلخٕ ؿ٤َ ٛخُق ٨ًَُ, 

إٔ حٌُؼ٤َ ٖٓ طِي ح٧ػلخٕ طظٔزذ ك٢ طِق حُٔٞحى حُـٌحث٤ش, ٝحُزؼٞ ٜٓ٘خ ُٜخ حُويٍس ػ٠ِ ك٤غ 

ً طٔظويّ ك٢ اٗظخؽ  اكَحُ أٗٞحع ٓوظِلش ٖٓ حُّٔٔٞ حُلط٣َش, ٌُٖ ٛ٘خى حُؼي٣ي ٖٓ ح٧ػلخٕ أ٠٣خ

ٝح٣ُٞ٘ٞ  رؼٞ ح٧ؿ٣ٌش ػ٠ِ ٓز٤َ حُٔؼخٍ ح٧ؿ٣ٌش حَُ٘ه٤ش حُٔظؤَس )ٓؼَ ِٜٛش ح٣ُٜٞخ ٝحُظٔزش 

ٝح٤ُِٔٝ ٝؿ٤َٛخ ٖٓ ح٧ؿ٣ٌش حُٔظؤَس حَُ٘ه٤ش حُٔ٘ظَ٘س ك٢ ؿ٘ٞد َٗم أ٤ٓخ ٝح٤ُٜٖ ٝح٤ُخرخٕ 

ٝرؼٞ ىٍٝ حُؼخُْ ح٧هَُٟ(, ٝرؼٞ أٗٞحع حُـزٖ ح٠ُ٘ٔـش رٞحٓطش ح٧ػلخٕ ٓؼَ أٗٞحع حُـزٖ ًحص 

رؼٞ , اٟخكش ا٠ُ Penicillium roquefortiiحُؼَٝم حٍُِهخء حُظ٢ ٣ٔظويّ ك٢ ط٣ٞٔظٜخ ػلٖ 

ٝح١ٌُ ٣ٔظويّ ك٢ اٗظخؿٚ رٌظ٣َ٤خ كخٓٞ ح٬ًُظ٤ي  Viiliحُٔ٘ظـخص حُِز٤٘ش ٓؼَ حُٔ٘ظؾ ح٠ُٔٔٔ 

. ًٔخ إٔ ُِؼي٣ي ٖٓ ح٧ػلخٕ أ٤ٔٛش ًز٤َس ك٢ اٗظخؽ حُؼي٣ي ٖٓ Geotrichum candidumٝػلٖ 

ٍَ ٖٓ طط ز٤وخص حُٔٞحى حُظ٢ ُٜخ حٓظويحٓخص ٜٓٔش ٓؼَ رؼٞ ح٣ِٗ٩ٔخص حُظ٢ ُٜخ أ٤ٔٛش ًز٤َس ك٢ ًؼ٤

 ٛ٘خػش ح٧ؿ٣ٌش ًٌُٝي اٗظخؽ كخٓٞ حُٔظ٣َي ٝؿ٤َ ًُي ٓٔخ ٫ ٣ظٔغ حُٔـخٍ ًٌَُٙ ٛ٘خ.

 حُٜلخص حُل٤ُٔٞٞؿ٤ش ٨ُػلخٕ:

ٖٓ ح٤ُِٔٔحص حَُث٤ٔش ٨ُػلخٕ أٜٗخ طظٌٖٔ ٖٓ حُؼ٤ٖ ك٢ ٝؿٞى ٤ًٔخص ه٤ِِش ٖٓ حُٔخء, 

ٖ ح١َُٞرش حُظ٢ طٌٖٔ ك٢ٜ أهَ حكظ٤خؿخً ُِٔخء ٖٓ حُؤخثَ ٝحُزٌظ٣َ٤خ. ٣ٝظٞهق حُلي ح٧ى٠ٗ ٓ

ح٧ػلخٕ ٖٓ حُ٘ٔٞ ٝحُظٌخػَ ػ٠ِ رؼٞ حُؼٞحَٓ ٓؼَ ١ز٤ؼش طِي ح٧ػلخٕ ٝٗٞػٜخ, ٝٓويحٍ ط٤ًَِ 

حُٔٞحى حُٔ٘لِش هخٍؽ حُو٤ِش ١ٝز٤ؼش ط٤ًَزٜخ, ٝهي ٝؿي إٔ ٗٔزش ح١َُٞرش حُٔؼخ٤ُش ُ٘ٔٞ ح٧ػلخٕ 

ٜخ ط٘ٔٞ ك٢ ٓيٟ ٝحٓغ ٖٓ أٓخ ىٍؿش حُلَحٍس حُٔ٘خٓزش ُ٘ٔٞ ح٧ػلخٕ ك٤ٌٖٔ حُوٍٞ رؤٗ %.٢ٛ18 

ّ(, أٓخ °10ا٠ُ ° 5-ىٍؿخص حُلَحٍس, ك٢ٜ طظٌٖٔ ٖٓ حُ٘ٔٞ ك٢ ىٍؿخص حُلَحٍس حُٔ٘ول٠ش )

ّ, ٝرخُظخ٢ُ طؼظزَ ؿخُز٤ش °30ا٠ُ ° 25ىٍؿخص حُلَحٍس حُٔؼ٠ِ ُ٘ٔٞ ح٧ػلخٕ ك٢ٜ طظَحٝف ر٤ٖ 

ػظزخٍ رؤٕ ٛ٘خى أٗٞحع ح٧ػلخٕ ٖٓ ح٧ك٤خء حُٔلزش ُيٍؿخص حُلَحٍس حُٔؼظيُش, ٓغ ح٧هٌ رؼ٤ٖ ح٫

ّ أٝ °37ا٠ُ ° 35ط٘ٔٞ ؿ٤يحً ػ٘ي ىٍؿخص كَحٍس طظَحٝف ر٤ٖ  Aspergillusٓؼ٤٘ش ٖٓ ؿْ٘ 

أػ٠ِ, ٝٛ٘خى أٗٞحع أهٌَٟ ط٘ٔٞ ك٢ ىٍؿخص كَحٍس أػ٠ِ ٖٓ ًُي ٢ٛٝ ٖٓ ح٧ػلخٕ حُٔلزش ُيٍؿخص 

ٖ حُٔيٟ ح٧ٓؼَ حُلَحٍس حَُٔطلؼش, ٝرٌَ٘ ػخّ ك٢ كخٍ حٍطلخع أٝ حٗولخٝ ىٍؿخص كَحٍس حُ٘ٔٞ ػ

كبٕ ٗٔٞ ح٧ػلخٕ ٣ٌٕٞ رط٤جخً. ٝهي ٝؿي إٔ ىٍؿش كَحٍس حُزٔظَس طو٢٠ ػ٠ِ ؿ٤ٔغ أٗٞحع ح٧ػلخٕ 

, أٝ ؿَحػ٤ْ رؼٞ أٗٞحع ح٧ػلخٕ حُٔوخٝٓش Sclerotiaػيٟ طِي ح٧ٗٞحع حُٔ٘ظـش ٨ُؿٔخّ حُلـ٣َش 

ٍؿخص حُلَحٍس , ك٤غ ٝؿي إٔ ٌٛٙ ح٧ٗٞحع طوخّٝ ىHeat-resistant mold sporesُِلَحٍس 

 حَُٔطلؼش, ٝرٌُي كبٜٗخ طظٔزذ ك٢ ٓ٘خًَ ًؼ٤َس ك٢ ح٧ؿ٣ٌش حُٔؼِزش.
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ٝح٧ػلخٕ ٛٞحث٤ش رطز٤ؼظٜدخ ٝطلظدخؽ ٨ًُٝٔدـ٤ٖ ُ٘ٔٞٛدخ ٝطٌخػَٛدخ, ٝط٘ٔدٞ ح٧ػلدخٕ رٜدٍٞس 

(, ًٔدخ طٞؿدي أٗدٞحع أهدَٟ ٓدٖ ح٧ػلدخٕ 4,5اُد٠  ٣3,5ظدَحٝف رد٤ٖ  ١pHز٤ؼ٤ش ك٢ ٢ٓٝ كخ٠ٓد٢ )

 . 8,5ٝ 2ر٤ٖ  pHطظٌٖٔ ٖٓ حُؼ٤ٖ ك٢ ٢ٓٝ ٣ظَحٝف ٍهٔٚ ح٤ُٜيٍٝؿ٢٘٤ 

٣ظ٤ِٔ ٗٔٞ ح٧ػلخٕ رٌٞٗٚ رط٤جخ اًح ٓخ هٍٕٞ ر٘ٔٞ ًَ ٖٓ حُزٌظ٣َ٤خ ٝحُؤخثَ, ٌُُي كخٕ 

ثَ. ٝطظٌٖٔ ح٧ػلخٕ ٫ ط٘ٔٞ رخٌَُ٘ ح٬ُٔثْ ػ٘يٓخ طٌٕٞ حُظَٝف ٬ٓثٔش ُ٘ٔٞ حُزٌظ٣َ٤خ  ٝحُؤخ

ح٧ػلخٕ ٖٓ ٓوخٝٓش ح٠ُـ١ٞ ح٣ُٞٔٓ٫ش حُؼخ٤ُش, ك٢ٜ رٌُي طظلَٔ أًؼَ ٓٔخ ٣ٌٖٔ ٌَُ ٖٓ حُؤخثَ 

%,  60 - 50ٝحُزٌظ٣َ٤خ  ٓوخٝٓظٚ, كظؼ٤ٖ ك٢ أٝٓخ١ ؿٌحث٤ش ًٝ ط٤ًَِ ٖٓ حٌَُٔ ٣زِؾ كٞح٢ُ 

حٌَُٔ ك٤ٜخ ا٠ُ ٌُُٝي كبٗٚ ك٢ ٛ٘خػش رؼٞ أٗٞحع  حُٔؼِزخص ٝحٌُؼ٤َ ٖٓ حَُٔر٤خص ٣ظْ ٍكغ ط٤ًَِ 

 % طلخى٣خً ُ٘ٔٞ ح٧ٗٞحع ح٧ػلخٕ. 70 – 65ٓخ ر٤ٖ 

 حُٜلخص حُٔظ٣َٜش )حٍُٔٞكُٞٞؿ٤ش( ٨ُػلخٕ:

أٝ  Myceliumح٧ػلخٕ ػزخٍس ػٖ كط٣َخص طٌدٕٞ ه٤د١ٞ ٓظلَػدش طؼدَف رخٓدْ ح٤ُٔٔد٤ِّٞ 

)ٓـٔٞػٜدخ  Hyphaٓخ ٣ؼَف رخُـٍِ حُلط١َ, ٝحُو٢٤ حُٞحكي ٖٓ ح٤ِٔ٤ُّٔٞ ٣طِن ػ٤ِٚ حْٓ ٤ٛلدخ 

(, ٝك٢ رؼٞ أٗٞحع ح٧ػلخٕ طٌدٕٞ ح٤ُٜلدخص ػزدخٍس ػدٖ حٓدطٞحٗخص ٓظٜدِش ٣Hyphaeيػ٠ ٤ٛلخص 

طلظددٟٞ ػِدد٠ ػي٣ددي ٓددٖ ح٣ٞٗ٧ددش ُدد٤ْ ر٤ٜ٘ددخ كٞحٛددَ ٝكدد٢ ٛددٌٙ حُلخُددش طؼددَف رخٓددْ ح٤ُٜلددخص ؿ٤ددَ 

, ٝٛ٘ددخى ٗددٞع ٓددٖ حُلط٣َددخص ح٧هُددَٟ طٞؿددي ك٤ٜددخ كٞحٛددَ ػَٟدد٤ش طؤددْ Non-septateحُٔؤددٔش 

٠ ِِٓٔش ٖٓ حُو٣٬خ حُٔ٘لِٜش طلظٟٞ ًَ ٝحكيس ٜٓ٘خ ػ٠ِ ٗدٞحس ٝحكديس, ٝأك٤خٗدخ طلظدٟٞ ح٤ُٜلخص اُ

ػ٠ِ ٗٞحط٤ٖ ٝهدي طٌدٕٞ ػي٣ديس ح٣ٞٗ٧دش, ٝػ٘يثدٌ طؼدَف ٛدٌٙ ح٤ُٜلدخص ًحص حُلٞحٛدَ حُؼَٟد٤ش رخٓدْ 

ٗخ٤ٓدش كد٢ (ح٤ُٜلخص حُٔؤٔش. ٝهي طٌٕٞ ح٤ُٜلدخص ٓطٔدٍٞس )ٗخ٤ٓدش ىحهدَ حُٔدخىس حُـٌحث٤دش( أٝ ٛٞحث٤دش

ء كٞم حُٔخىس حُـٌحث٤ش(. ٣ٌٖٝٔ إٔ طٜد٘ق ح٤ُٜلدخص حُلط٣َدش ًدٌُي اُد٠ ٤ٛلدخص ه٠د٣َش )طؼُ٘د٠ حُٜٞح

رٍٜٞٙ ٍث٤ٔ٤ش رظـ٣ٌدش حُؼلدٖ( ٤ٛٝلدخص هٜد٤زش )طؼُ٘د٠ ربٗظدخؽ ح٧ؿدِحء حُظٌخػ٣َدش(. ٝطٌدٕٞ حُو٤د١ٞ 

 حُلط٣َش حُو٤ٜزش ك٢ ٓؼظْ ح٧ػلخٕ ٛٞحث٤ش ٌُٜٝ٘خ هي ٌٕٗٞ ٓـٍٔٞس ك٢ رؼٞ ح٧ػلخٕ.

(, ٢ٛٝ Sclerotium)ٓلَىٛخ  Sclerotiaٝط٘ظؾ أٗٞحع ه٤ِِش ٖٓ ح٧ػلخٕ أؿٔخٓخً كـ٣َش كط٣َش 

ػزخٍس ػٖ ًظِش ٓظٔخٌٓش ر٘يٙ ٖٓ ه١ٞ٤ كط٣َش ٓظلٍٞس ٟٖٔ حُـٍِ حُلط١َ ٢ٛٝ ؿخُزخ ًحص 

ؿيٍحٕ ٤ٌٔٓش, ٝطٌٕٞ ٓوخٝٓش ا٠ُ كي ًززَ ُِلَحٍس ٝحُظَٝف ح٧هَُٟ ؿ٤َ ح٬ُٔثٔش ٓوخٍٗش رزو٤ش 

٤ِّٞ حُلط١َ, ٓٔخ ٣ـؼَ ٌٛٙ حُظَح٤ًذ حُلط٣َش ًحص أ٤ٔٛش ك٢ رؼٞ حُٔ٘ظـخص حُـٌحث٤ش ح٤ُٔٔ

حُٜٔ٘ؼش. ٝطٔخػي طَح٤ًذ هخٛش ك٢ حُـٍِ حُلط١َ أٝ أؿِحء ٜٓ٘خ ػ٠ِ ط٘و٤ٚ ح٧ػلخٕ, ٖٝٓ 

,  ٝحُو٤ِش Rhizopus  ٝAbsidiaح٧ٓؼِش ػ٠ِ ٌٛٙ حُظَح٤ًذ حُوخٛش ًُي أٗزخٙ حُـٌٍٝ ٧ؿ٘خّ 

 Geotrichumك٢ ؿْ٘  Y, ٝحُظلَع حُؼ٘خث٢ أٝ ٌَٗ كَف Aspergillusؿْ٘ حُوخػي٣ش ك٢ 

ٝؿ٤َٛخ ٖٓ حُظَح٤ًذ حُوخٛش ح٧هَُٟ, ٝطظٌخػَ ح٧ػلخٕ رؤكي ٣َ١وظ٤ٖ, ح٠ُٝ٧ ٢ٛ ٣َ١وش حُظٌخػَ 

ح٬ُؿ٢ٔ٘, ٝحُؼخ٤ٗش ٢ٛ ٣َ١وش حُظٌخػَ حُـ٢ٔ٘. ٣ٝظْ حُظٌخػَ ح٬ُؿ٢ٔ٘ آخ ه٣َ٠خً رظـِإ ح٤ُٜلخص 
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ْ ٣٘ٔٞ ًَ ؿِء ٜٓ٘خ ا٠ُ ٤ِٔ٤ّٓٞ ؿي٣ي, أٝ ٣ليع ًُي حُ٘ٞع ٖٓ حُظٌخػَ رظ٣ٌٖٞ ٝحٗلٜخُٜخ, ػ

, أٝ أٜٗخ طظٌٕٞ ػ٠ِ Sporangiumؿَحػ٤ْ ىحهَ أ٤ًخّ هخٛش طؼَف رخُلٞحكع حُـَػ٤ٓٞش 

, أٝ أٜٗخ طظٌٕٞ ٖٓ ٤ٛلخص ٓزخَٗس Conidiophoreكٞحَٓ هخٛش طؼَف رخُلٞحَٓ ح٤ٌُٗٞي٣ش 

, أٓخ حُظٌخػَ Arthrosporeأٝ حُـَحػ٤ْ حُٔل٤ِٜش  Chlamydosporeٓؼَ حُـَحػ٤ْ ح٤ٓ٬ٌُي٣ش 

حُـ٢ٔ٘ ك٤ٌٕٞ رؤٌٗخٍ ٓوظِلش, ٝطٔظويّ حُط٣َوش حُظ٢ طٔض رٜخ طٌٕٞ حُـَحػ٤ْ حُـ٤ٔ٘ش ًؤٓخّ 

 Oosporesك٢ طو٤ْٔ ٝط٤ٜ٘ق ح٧ػلخٕ, ٌٝٛٙ حُـَحػ٤ْ حُـ٤ٔ٘ش ٓظؼيىس كٜٔ٘خ حُـَحػ٤ْ حُز٤٠٤ش 

ٝحُظ٢ طَ٘ٔ  ٤ٔPhycomycetesش ٣ٌٕٞ ك٢ حُلط٣َخص حُطلِز٤ش )ٌٝٛح حُ٘ٞع ٖٓ حُـَحػ٤ْ حُـ٘

ح٧ػلخٕ حُٔخث٤ش حُظ٢ طٌٕٞ ؿ٤َ ٓؤُٞكش ك٢ ح٧ؿ٣ٌش(, ٜٝٓ٘خ حُـَحػ٤ْ حُظِحٝؿ٤ش أٝ ح٣ُِـٞط٤ش 

Zygospores ُ( أٝ ح٤ٔ٤ٌُش )ح٤ٌٓ٧ش ِه٤شٜٝٓ٘خ حُـَحػ٤ْ حAscospores  ْٜٝٓ٘خ حُـَحػ٤

 خ٢ُ ٣ٟٞق أْٛ حُٜلخص حُٔظ٣َٜش ٨ُػلخٕ.. ٝحٌَُ٘ حُظBasidosporesحُزخ٣ُي٣ش 

  
 (.Diliello, 1986ػٖ ), أْٛ حُٜلخص حُٔظ٣َٜش )حٍُٔٞكُٞٞؿ٤ش( ٨ُػلخ٣ٕٟٞق ( 85حٌَُ٘ ٍهْ )
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 ػ٠ِ حُٜلخص حُظخ٤ُش: خ٣ؼظٔي حُظؼَف ػ٠ِ ح٧ػلخٕ ٝحُظل٣َن ر٤ٖ أٗٞحػٜ: حُظؼَف ػ٠ِ ح٧ػلخٕ

 (.a septateأٝ ؿ٤َ ٓؤٔش  septateح٤ُٜلخ )ٓؤٔش  -1

 ٗلخف أٝ ٓؼظْ. Myceliumؿْٔ حُؼلٖ )ح٤ِٔ٤ُّٔٞ(  -2

 ؿْٔ حُؼلٖ ِٕٓٞ أٝ ؿ٤َ ِٕٓٞ. -3

أٝ  Zygosporesأٝ حُظِحٝؿ٤دددش  Oosporesٝؿدددٞى حُـدددَحػ٤ْ حُـ٘ٔددد٤ش )حُـدددَحػ٤ْ حُز٠٤ددد٤ش  -4

 (.Basidosporesأٝ حُزخ٣ُي٣ش  Ascospores ِه٤شحُ

 Chlamydosporeأٝ ح٤ٓ٬ٌُي٣دش  Sporangiosporeأٗٞحع حُـَحػ٤ْ ح٬ُؿ٤ٔ٘ش )حُلخكظ٤دش  -5

 (.Arthrosporeأٝ حُٔل٤ِٜش 

 ٛلخص حَُإّٝ حُلخِٓش ُِـَحػ٤ْ ٝأٌٗخُٜخ ك٢ ح٧ػلخٕ.  -6

 ٓظَٜ كٞحَٓ حَُإّٝ حُـَػ٤ٓٞش )ر٤ٔطش أٝ ٓظلَػش أٝ ًَٓزش(.   -7

 ٕٞ ٌٛٙ حُـَحػ٤ْ.( ٓغ ر٤خٕ كـْ ُٝأكخى٣ش, ػ٘خث٤ش أٝ ٓظؼيىس حُو٣٬خ) ُـَحػ٤ْ ح٬ُؿ٤ٔ٘شحٓظَٜ  -8

 Nodesأٝ حُؼودي  Rhizoidsٝؿٞى أؿِحء هخٛش ط٤ِٔ أٗٞحػدخ ىٕٝ أهدَٟ ٓؼدَ أٗدزخٙ حُـدٌٍٝ  -9

 .  Sclerotiaأٝ ح٧ؿٔخّ حُلـ٣َش  Foot cellأٝ حُو٣٬خ حُوخػي٣ش 

 -رؼٞ ح٧ٓؼِش ػ٠ِ ح٧ػلخٕ ًحص ح٤ٔٛ٧ش ح٧ؿ٣ٌش:

طؤْ . Myceteaeٝكو٤و٤ش حُ٘ٞحس طظزغ ٌِٓٔش حُلط٣َخص  ه٤ط٤ش كط٣َخصح٧ػلخٕ ٢ٛ 

 ٝطظزغح٧ػلخٕ ؿ٤َ ٓؤٔش ح٤ِٔ٤ُّٔٞ ٓـٔٞػش  ح٧ػلخٕ ك٢ ٓـخٍ ح٧ؿ٣ٌش ا٠ُ ٓـٔٞػظ٤ٖ ٛٔخ

ٝطظزغ ح٧ػلخٕ ٓؤٔش ح٤ِٔ٤ُّٔٞ ٓـٔٞػش , ًٌُٝي Zygomycetesحُلط٣َخص ح٣ُِـٞط٤ش 

حُ٘خهٜش ٝط٠ْ ٓـٔٞػش حُلط٣َخص , Ascomycetesحُِه٤ش  حُلط٣َخص ٓـٔٞػش ٓوظِلش ٖٓ

Deuteromycetes.ٝك٢ ٓخ ٢ِ٣ حٓظؼَحٝ ٧ْٛ ح٧ػلخٕ ك٢ ٓـخٍ ٤ٌَٓٝر٤ُٞٞؿ٤خ ح٧ؿ٣ٌش . 

 ّّ  : ك٢ ح٧ؿ٣ٌش ح٧ػلخٕ ٓـخ٤ٓغ ِظؼَف ػ٠ُِ ى٤َُ ػخ

َٔ  -)أ(  1 ػَ َْ هي طلظ١ٞ ػِد٠ ٤ٓٔد٤ِّٞ ؿ٤دَ كو٤ود٢ ٌُٜ٘دخ  ,ٚحُٔٔظؼَٔحص طظؤُق ٖٓ ه٣٬خ ٤ِ١وشِ ٓظزَ

 ..... )هٔخثَ(..........................................................ػ٠ِ ٤ِٔ٤ّٓٞ كو٤و٢ لظ١ٞط ٫

ُٞدش ػِد٠ ه٣٬دخ ح٤ٌُٗٞيحص ٝحُـَحػ٤ْ  ,ؿ٣َِه١َ٠  ٓٔظؼَٔحص طلظ١ٞ ػ٠ِ ٤ِٔ٤ّٓٞ -)د( 1 ُٔ لْ َٓ

ش ّٛ  . (2)..................................................................................................هخ

( أٝ ٣لظد١ٞ ػِد٠ كدٞحؿِ ه٤ِِدش ؿديحً, ٝحُـدَحػ٤ْ ٓؤْ)ؿ٤َ  كٞحؿِ كخِٛشريٕٝ  ح٤ِٔ٤ُّٔٞ -)أ(  2

 . Sporangia................................(Zygomycetes)ىحهَ كٞحكع ؿَػ٤ٓٞش طظٌٕٞ 

 .(3)٣لظ١ٞ كٞحؿِ كخِٛش ٓ٘ظظٔش.....................................................  ح٤ِٔ٤ُّٔٞ -)د( 2

كددٞحكع  , ٝح٤ٌُٗٞدديحص ُدد٤ْ ُٜددخAscusًدد٤ْ ُهدد٢ ٫ طظٌددٕٞ ىحهددَ  ٤ٌٗٞدديحصحُحُـددَحػ٤ْ أٝ  -)أ(  3

 .Sporangia ...................................................(Deuteromycetes)ؿَػ٤ٓٞش 

 . Asci....................................(Ascomycetes) شُه٤ حُـَحػ٤ْ طظٌٕٞ ىحهَ أ٤ًخّ -)د( 3
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 :  Zygomycetesحُلط٣َخص ح٣ُِـٞط٤ش  , ٝطظزغؿ٤َ ٓؤٔش ح٤ِٔ٤ُّٔٞح٧ػلخٕ  -أ٫ًٝ 

ؿ٤َ ٓؤْ رلٞحَٛ  (ح٤ِٔ٤ُّٔٞحُلط١َ ) حُو٣٢٤ٌٕٞ ٝك٢ ٌٛٙ حُٔـٔٞػش ٖٓ حُلط٣َخص 

 Coneocyticٓيٓؾ ه١ِٞ  ح٤ِٔ٤ُّٔٞر٤ٖ حُو٣٬خ ٣ٜٝزق حُلخِٛش ك٤غ طـ٤ذ حُلٞحؿِ  ػ٤َٟش

mycelia, طٌٕٞٝ أهَٟ,ٖٓ ه٤ِش ح٠ُ  ح٣ٞٗ٧ش خرٔخ ك٤ٜ ٚح٤ُٔظٞر٬ُّ ٝٓلظ٣ٞخط ك٤ٚ ٣ظلَى 

ك٢ حٌَُ٘ ؿ٤َ ٓظ٤ِٔس ٤ٌِٗخً, ٣ٝظْ ح٩هٜخد ر٤ٖ كخكظظ٤ٖ ٓظ٘خرٜظ٤ٖ  ك٤ٜخ ح٧ػ٠خء حُـ٤ٔ٘ش

 هِل٢ِّ ٫ )ؿَػٞٓش( رَٞؽٌ  ٓظ٘خرٚ أٝ ٓوظِق ٣ٝ٘ظؾ ػٖ ٌٛح حُظِحٝؽ ط٣ٌٖٞٝحُلـْ ًحص أَٛ 

Zygospores ًٔخ ك٢ كطَ ػلٖ حُوزِ  ٌٕٞ ٓوخٝٓش ُِظَٝف حُز٤ج٤ش حُٜؼزش٣Rhizopus . ر٤٘ٔخ

ٖٝٓ أْٛ ح٧ؿ٘خّ . Sporangiospores ؿ٤ٔ٘خ ػٖ ٣َ١ن ط٣ٌٖٞ حُـَحػ٤ْ حُلخكظ٤ش ٫ طظٌخػَ

 Syncephalastrum ٝ Thamnidium ٝ Mucor أؿ٘خّ ؿ٣ٌشٝحَُٔطزطش رخ٧ خحُظخرؼش ُٜ

ٝRhizopus   ٝAbsidia . 

   
٤ِٔ٤ّٓٞ ٓؤْ ٝ)٤ٔ٣ٖ(,  Coneocyticحُلٞحؿِ ر٤ٖ حُو٣٬خ  ك٤ٚ ٤ِٔ٤ّٓٞ ؿ٤َ ٓؤْ طـ٤ذ( 86ٌَٗ ٍهْ )

 .(Pitt and Hocking, 2009) ػٖ, حٍُٜٞ ك٢ حُـخٗز٤ٖ (Hogg, 2005ػٖ ), )٣ٔخٍ( رلٞحَٛ ػ٤َٟش

 

 

  
, Zygosporesظ٣ٌٖٞ ُح٩هٜخد ر٤ٖ كخكظظ٤ٖ ٓظ٘خرٜظ٤ٖ ٝ Rhizopusػلٖ حُوزِ ٣ٟٞق ( 87ٌَٗ ٍهْ )

 .)٣ٔخٍ( (Talaro and Talaro, 2002ػٖ )

  

 

 



 

180 

 

 Food Microbiology ح٧ؿ٣ٌش خ٤ٌَٓٝر٤ُٞٞؿ٤

 : ك٢ ح٧ؿ٣ٌش Zygomycetesحُلط٣َخص ح٣ُِـٞط٤ش  ِظؼَف ػ٠ِػخّ ُى٤َُ 

َطظُ  Sporangiospores حُـدددَحػ٤ْ حُلخكظ٤دددش -)أ(  1 ٌِّ كددد٢ كخكظدددخص ؿَػ٤ٓٞدددش ؿِث٤دددش طـٌِدددق  ٘ددد

ِٞ ٣٘ددزٚ, Sporangiophoreٝحُٜ٘خ٣ددش حُٔ٘ظلوددش ُِلخٓددَ حُلددخكظ٢  َِ حُٔدد٘ول  كدد٢ حُظٌز٤دد

 . (Syncephalastrum)................  ٓؤْؿ٤َ  ح٤ِٔ٤ُّٔٞا٫ إٔ  Aspergillus ؿْ٘

َطظُ  حُـَحػ٤ْ حُلخكظ٤ش -)د( 1 ٌِّ ٣ُّد Sporangiaكٞحكع ؿَػ٤ٓٞش ك٢  ٘ ِٝ ََ َّٔ ش أٝ ًُ ٣ُّدؼًُ دٌ شَِ َّ٘ ٓدغ  َحُ

 .Columella  ..............................................................(2)ىػخٓخص )ػ٣ٞٔيحص( 

ك٣ٞلظخص ؿَػ٤ٓٞش , ٣لظ١ٞ أ٠٣خً ػ٠ِ Sporangiaكٞحكع ؿَػ٤ٓٞش رخ٩ٟخكش ا٠ُ ٝؿٞى  -)أ(  2

Sporangioles.....................................( ............................Thamnidium.) 

 . (3)ؿ٤َ ٓٞؿٞىس .............................ُل٣ٞلظخص حُـَػ٤ٓٞش ٌُٖ حكٞحكع ؿَػ٤ٓٞش ُٚ  -)د( 2

ظٜدزـش رِدٕٞ ىحًدٖ, ًٔدخ إٔ حُلٞحٓدَ حُلخكظ٤دشٝ ـَػ٤ٓٞشحُلٞحكع حُ -)أ(  3 ُٓ حُلٞحٓدَ  كد٢ حُـخُدذ 

, Nodesحُؼوددي  ػ٘دديط٘٘دد٠ كدد٢ حُـخُددذ ؿ٤ددَ ٓظلَػددش ٝىٝٓددخً طظٜددَ كدد٢ ٓـددخ٤ٓغ ٝ حُلخكظ٤ددش

حُلٞحٓدَ , ًٝدَ ٓدٖ حُـدَحػ٤ْ ٝحٌَُ٘ ٓظ٤ِشطٌٕٞ  Apophysisهخػيس حُلٞحكع حُـَػ٤ٓٞش 

وَطَّطك٤ٚ طٌٕٞ ٓلُِس ) حُلخكظ٤ش  . (Rhizopus)ش( ..............................................ُٓ

ظٜزـش أٝ ُٜٞٗخ  حُلٞحَٓ حُلخكظ٤شٝ ـَػ٤ٓٞشحُلٞحكع حُ -)د( 3 ُٓ , ًؼ٤دَس حُظلدَع, ٫ٝ ٟدؼ٤قؿ٤َ 

 . (4)ٓخ٣ٌَٝٓظَ, ٝحُـَحػ٤ْ ؿ٤َ ٓلُِس ..................................... 100هطَُٛخ  ٣ظـخُٝ

َّٔ  ـَػ٤ٓٞشحُلٞحكع حُ -)أ(  4 ٣ُّدؼًُ دٌ شَِ َّ٘  هٔؼ٤دش طٌدٕٞ ٝحٟدلش  Apophysis (ٗدخطِت) هخػديسُٜدخ  َحُ

 حُٔددد٤ٓ٬خص ػ٘دددي ت ٛدددٌٙ حُلٞحٓدددَط٘٘ددًحص ؿددديٍحٕ ٗخػٔدددش, ٝ حُلخكظ٤دددش ٜدددخكٞحِٓٝ حُ٘ددٌَ

 . Stolon ............................................................(Absidia) ي(َثأٝ حُ سٔيحى)حُ

٣ُّد ـَػ٤ٓٞدشحُلٞحكع حُ -)د( 4 ِٝ ََ دٌ شًُ َّ٘ ٝحٟدلش, كد٢  Apophysis (ٗدخطِت)هخػديس , ُٝد٤ْ ُٜدخ َحُ

ٝٓدد٤ٓ٬خص  ٣Rhizoidesِٔددي أٗددزخٙ ؿددٌٍٝ ٓددخ٣ٌَٝٓظَ, ٫ٝ  40حُـخُددذ هطَُٛددخ أًزددَ ٓددٖ 

Stolons.....................................................................................(Mucor) . 

 
ٝ  Syncephalastrum  ٝThamnidium  ٝAbsidiaح٤ُِٔٔس ٧ؿ٘خّ  حُٜلخصأْٛ  ٣ٟٞق (88ٌَٗ ٍهْ )

Mucor , ٖػ(Samson et al., 1995). 
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 :Syncephalastrum حُـْ٘ -1

( ٣ظ٤ٔددِ Mucoraceaeُؼخثِددش ) ٣٘ظٔدد٢ Filamentous fungiٓددٖ حُلط٣َددخص حُو٤ط٤ددش 

َطظُ  Sporangiospores حُلخكظ٤دددش ٚؿَحػ٤ٔدددًٔدددخ ٣ظ٤ٔدددِ رددؤٕ ر٤ٔٔدد٤ِّٞ ؿ٤دددَ حُٔؤدددْ,  ٌِّ كددد٢  ٘ددد

, ٣ٝٔدظويّ Sporangiophoreكخكظخص ؿَػ٤ٓٞش ؿِث٤ش طـٌِق حُٜ٘خ٣ش حُٔ٘ظلوش ُِلخَٓ حُلخكظ٢ 

 حُدٌٍس ٓدٖ حُٔؼيس ؤَسظحُٔ ح٫ؿ٣ٌش )ك٢ رؼٞ ىٍٝ حُؼخُْ( ٜٓ٘خ طل٠َ حُظ٢ حُو٤ِطش حُزٞحى١ ٟٖٔ

طظز٤دَ  ٓدٞحى حٝ ٔ٘دَٝرخصً طٔدظؼَٔ ٓدٞحثَ حٝ ٛدِزش ٓدٞحىٝحُٔ٘ظـدش ػِد٠ ٤ٛجدش  ٝحُل٘طدش حُلِدٞس

 حُٔؼَٝكدش ٚٝٓدٖ أٗٞحػد كد٢ حُظؤدَ. حُٔطزودش حُظدَٝفٝحُٔٞحى  طل٤٠َ ٗٞػ٤ش ٤ًٝل٤ش ػ٠ِ حػظٔخىحً

Syncephalastrum racemosum ك٤ددغ ط٘دد٤َ حُظوددخ٣ٍَ اُدد٠ طٞحؿدديٙ كدد٢ ًددَ ٓددٖ حٌُٔٔددَحص ,

َ, حُلزٞد, حُظٞحرَ, ح٧ؿ٣ٌش حُٔظؤَس, حُِلّٞ حُٜٔ٘ؼش, ٝحُلِلَ ح٧َ ؿُٞ حُٜ٘ي َٔ  .ٝؿ٤َٙ كْ

 
َ ك٢ كخكظخص ؿَػ٤ٓٞش ؿِث٤ش طـٌِق حُٜ٘خ٣ش حُٔ٘ظلوش ُِلخَٓ  حُظ٢حُـَحػ٤ْ حُلخكظ٤ش ٣ٟٞق ( 89ٌَٗ ٍهْ ) ٌِّ طظُ٘

ىػخٓخص )ػ٣ٞٔيحص(  حُٔلُٔٞش ػ٠ِحُـَحػ٤ْ حُلخكظ٤ش , Syncephalastrumٝك٢ ؿْ٘ حُلخكظ٢ 

Columella  ْ٘ك٢ ؿMucor,  ٖػ(Benson, 2001). 

 
 .(Pitt and Hocking, 2009)ػٖ  ,Syncephalastrum racemosum ػلٖ( ٣ٟٞق 90ٌَٗ ٍهْ )
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 :Thamnidium حُـْ٘ -2

ً  ٣ظ٤ِٔ طلٔدَ  Sporangiophoreر٤ِٔ٤ّٔٞ ؿ٤َ حُٔؤْ, ٌُ٘ٚ ٣ِٔي كٞحٓدَ كخكظ٤دٚ  أ٠٣خ

ًز٤ددددَس ػ٘ددددي حُؤددددش ٝأ٠٣ددددخً طـٔؼددددخص ُِل٣ٞلظددددخص حُـَػ٤ٓٞددددش  Sporangiaكددددٞحكع ؿَػ٤ٓٞددددش 

Sporangioles  أٝ أًؼدَ  12 – 2)كٞحكع ؿَػ٤ٓٞش ٜٓـَس( هَد حُوخػيس, طلظ١ٞ ًَ ٜٓ٘دخ ػِد٠

ٝطلُٔددَ ػِدد٠ ٗٔددٞحص هخٍؿ٤ددش ػي٣دديس حُظلددَع طظٜددَ هددَد هخػدديس حُلخٓددَ  Sporesٓددٖ حُـددَحػ٤ْ 

حُدد١ٌ ٣٘ٔددٞ ػِدد٠ حُِلّددّٞ  Thamnidium elegansحُلددخكظ٢. ٝٓددٖ أٗددَٜ أٗددٞحع ٛددٌح حُـددْ٘ 

 حُٔللٞظش رخُظز٣َي.

  
ُل٣ٞلظخص , ح(Frazier and Westhoff, 1997ػٖ ))٤ٔ٣ٖ(,  Thamnidium( ٣ٟٞق ؿْ٘ 91ٌَٗ ٍهْ )

 .(Pitt and Hocking, 2009)ػٖ  )٣ٔخٍ(, Sporangiolesحُـَػ٤ٓٞش 

 :Rhizopusحُـْ٘  -3

٣ؼظزدددددَ ٓدددددٖ حُلط٣َدددددخص حُو٤ط٤دددددش  ,Mucoraceaeأ٠٣دددددخً ًزدددددخه٢ أكدددددَحى ٛدددددٌٙ حُؼخثِدددددش 

Filamentous fungi  ًٌٍٝحص ح٤ِٔ٤ُّٔٞ ؿ٤َ حُٔؤْ, ٌُ٘ٚ ٣ِٔي أٗزخٙ ؿRhizoides  ًٝدٌُي

كددد٢ ٛدددٌح حُـدددْ٘ ًز٤دددَس ٝٓدددٞىحء  Sporangium, ٝحُلدددٞحكع حُـَػ٤ٓٞدددش Stolonsحُٔددد٤ٓ٬خص 

ٗددزش ىحث٣َددش ر٤٘ددش حُِددٕٞ. ٣ٝظ٤ٔددِ ح٤ُٔٔدد٤ِّٞ رٔظٜددَٙ حُوط٘دد٢,  Columellaحُِددٕٞ, ٝحُدديػخٓخص 

ٞٗش ٣ٞ١ِٝش ٝط٘ظ٢ٜ ػِد٠ ٗدٌَ هٔدغ )هخػديس حُلدٞحكع ِٓ Sporangiophoreٝحُلٞحَٓ حُلخكظ٤ٚ 

 حٌَُ٘(, أٓخ حُـَحػ٤ْ ك٢ٜ ِٓٔخء أٝ ٓلُِس.  أٝ ٓظ٤ِش طٌٕٞ ًخ٤ٓٚ Apophysisحُـَػ٤ٓٞش 

 :ٖٝٓ أْٛ أٗٞحع ٌٛح حُـْ٘ ك٢ ٓـخٍ ٤ٌَٓٝر٤ُٞٞؿ٤خ ح٧ؿ٣ٌش

1- Rhizopus nigricans (R.stolonifer)  ًٞؼ٤دَ ٝٛدٌح حُ٘دٞع ٣طِدن ػ٤ِدٚ )ػلدٖ حُوزدِ( ٝٛد

 ح٫ٗظ٘خٍ ٣ٝظٔزذ ك٢ اط٬ف حُوزِ ٝحُلزٞد ٝحُلٞحًٚ ٝحُو٠َٝحص. 

2- R. arrhizus (R. oryzae.َِ٣ظٞحؿي ػ٠ِ حُلزٞد ٝحُٔٞحى حُ٘زخط٤ش ك٢ ١ٍٞ حُظل ) 

3- R. oligospotus .٣ٝٔظويّ ٌٛح حُ٘ٞع ك٢ اٗظخؽ رؼٞ ح٧ؿ٣ٌش حَُ٘ه٤ش 

4- R. japanicus  َٔ٤ٖطحُزخ٣ٞٗظخؽ ٩حكي حٗٞحع حُـْ٘ حُٔٔظؼ Biotin (Vitamin H). 
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 (.Frazier and Westhoff, 1997))٣ٔخٍ(,  R. nigricans, )٤ٔ٣ٖ( Rhizopus( ؿْ٘ 92ٌَٗ ٍهْ )

 :Absidia حُـْ٘ -4

ٓددخ ػدديٟ حُلٞحٓددَ حُلخكظ٤ددش ك٤ددٚ ٝحُظدد٢ ط٘٘دد٠ ٓددٖ  Rhizopusٝٛددٌح حُـددْ٘ ٣٘ددزٚ ؿددْ٘ 

َّٔ ٝح٤ٓ٬ُٔخص, ٝطٌٕٞ حُلدٞحكع حُـَػ٤ٓٞدش ٛدـ٤َس  ٣ُّدؼًُ دٌ شَِ َّ٘  Apophysis (ٗدخطِت) هخػديسُٜدخ  َحُ

ح١ٌُ ٣ظٞحؿي كد٢ حُٜدٞحء ٝحُظَردش  ٠٣ٝA. ramoseْ ٌٛح حُـْ٘ أٗٞحع ػيس أٜٛٔخ  .ػ٠ِ ٌَٗ هٔغ

 ٝحُلزٞد, ٝٛٞ َٓٔٝ ُ٪ٗٔخٕ ٝحُل٤ٞحٕ ٣ٝٔزذ حُظْٔٔ ٝاؿٜخٝ حُل٤ٞحٗخص.

  
, (Frazier and Westhoff, 1997)ػٖ )٤ٔ٣ٖ(,  حُلٞحَٓ حُلخكظ٤ش ٖٓ ح٤ٓ٬ُٔخصٗ٘ٞء ( 93ٌَٗ ٍهْ )

 .(Pitt and Hocking, 2009)ػٖ  )٣ٔخٍ(, Absidiaـْ٘ ُهٔؼ٤ش حٌَُ٘  ٝهخػيس حُلٞحكع حُـَػ٤ٓٞش

 :Mucorحُـْ٘  -5

٠٣ْ ػيى ًز٤َ ٝ ٣ظ٤ِٔ ر٤ِٔ٤ّٔٞ ؿ٤َ حُٔؤْ Mucoraceaeأكَحى ػخثِش  أ٠٣خً ًزخه٢ٝٛٞ 

٣ُّ  ـَػ٤ٓٞشحُ ٚكٞحكظٖٓ ح٧ٗٞحع,  ِٝ ََ دٌ شًُ َّ٘ ؿَحػ٤ٔدٚ  ,Apophysis (ٗدخطِت)هخػديس , ُٝد٤ْ ُٜدخ َحُ

ِٓٔدددخء ٝٓ٘ظظٔدددش, ٫ ٣ِٔدددي أٗدددزخٙ ؿدددٌٍٝ ٫ٝ ه٣٬دددخ هخػي٣دددش ٌُ٘دددٚ ٣ِٔدددي ىػخٓدددخص )ػ٣ٞٔددديحص( 

Columella  ٛددددددددـ٤َس ىحث٣َددددددددش أٝ حٓددددددددطٞح٤ٗش, ٣ٌٝٔددددددددٖ إٔ ٣ٌددددددددٕٞ حُلخٓددددددددَ حُلددددددددخكظ٢

Sporangiophore  ً ٝطٌٕٞ ٓؼِودخص حُـدَحػ٤ْ ٘خؽ ٣ٝظٌخػَ ؿ٤ٔ٘خً رخٗيٓخؽ ح٫ٓ, ر٤ٔطخً أٝ ٓظلَػخ

 .Zygospore suspensorsٓظٔخ٣ٝش ك٢ حُلـْ  ٚحُظِحٝؿ٤ش ك٤
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ؿَػ٤ٓٞش  شكخكظ, (Frazier and Westhoff, 1997ػٖ ))٤ٔ٣ٖ(,  Mucor( ٣ٟٞق ؿْ٘ 94ٌَٗ ٍهْ )

Sporangium  ُٖؼلMucor circinelloides  ,)ٍػٖ )٣ٔخ(Pitt and Hocking, 2009). 
  

٣ٝظٔزذ , 0.9 ٠ُاحؿِذ ح٫ٗٞحع حُظخرؼش ُِـْ٘ ٗ٘خ١ًخ ٓخث٤خً ػخ٤ًُخ ٗٞػخ ٓخ ٣َٜ  ٝطل٠َ

ا٫ إٔ  ,ٝح٧ؿزخٕ ٝحُٔو٬ِص حُوي٣ٔش ٠حَُٔرٝحُوزِ ٓؼَ  ك٢ طِق رؼٞ ح٧ؿ٣ٌش Mucorؿْ٘ 

رؼٞ أٗٞحع ٌٛح حُـْ٘ طٔظويّ ك٢ طل٤٠َ رؼٞ ح٧ؿ٣ٌش حَُ٘ه٤ش, ٝك٢ ٛ٘خػش ؿزٖ 

 :ْٛ أٗٞحع ٌٛح حُـْ٘ ك٢ ٓـخٍ ٤ٌَٓٝر٤ُٞٞؿ٤خ ح٧ؿ٣ٌشٖٝٓ أ. Gammelostحُـخ٤ِٓٞٓض 

1- Mucor circinelloides (M. javanicus) ىٛددٕٞ ؿ٤٘ددش رخُلددخٓٞ  ٗظددخؽكدد٢ ا وي٣ّٔددظ

 .  Tempehٓؼَ  ك٢ اٗظخؽ رؼٞ ح٧ؿ٣ٌش حَُ٘ه٤ش, ًٔخ ٣ٔظويّ -Linolenic acidحُي٢٘ٛ 

2- M.hiemalis (M. disperses ) ّك٢ اٗظخؽ٣ٔظوي Sufu  ٖٓ(ح٧ؿ٣ٌدش حُ٘دَه٤ش ) ًٝدٌُي كد٢

 .طل٤٠َ ؿزٖ ح٣ُٜٞخ ٝؿ٤َٛخ ٖٓ حُٔ٘ظـخص حُـٌحث٤ش

3- M. rouxii  ّك٢ ػ٤ِٔخص طل٣َٞ حُ٘٘خ ا٠ُ ؿًُِٞٞ ك٤ٔخ ٣ؼَف رط٣َوش ٣ٔظويAmylo. 

4- M. miehei ك٢ ٛ٘خػش حُـزٖٔظويّ ًزي٣َ ُٚ طٔظوَؽ ٓ٘ٚ ا٣ِٗٔخص ٗز٤ٜٚ رب٣ِْٗ ح٤َُٖٗ ٣. 

 

    
 , (Jay, 2000ػٖ ), ٤ٖٔ(٣) Mucor  (A)  ٝ Rhizopus(B)ٓوخٍٗش ر٤ٖ ؿ٢ٔ٘( 95ٌَٗ ٍهْ )

  .(Pitt and Hocking, 2009)ػٖ , )٣ٔخٍ( Absidia   ٝMucorٓوخٍٗش ر٤ٖ ؿ٢ٔ٘
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 ً    :Fungi Imperfecti( cetesDeuteromy) حُ٘خهٜش, ٔؤٔشح٧ػلخٕ حُ - ػخ٤ٗخ

ُٜٝدٌح طؼدَف  ١َم ؿ٤ٔ٘ش ُِظٌخػَ خُٜ ُْ ٣ؼَف رلٞحَٛ ػ٤َٟش ٓؤٔش ح٤ِٔ٤ُّٔٞ كط٣َخص

طظ٤ِٔ رؤٕ حُلٞحَٓ ح٤ٌُٗٞي٣ش كَس ٝط٘٘ؤ ٓدٖ ح٤ُٔٔد٤ِّٞ  ,Deuteromycetesحُ٘خهٜش  خُلط٣َخصر

حَُٔطزطدش رخ٧ؿ٣ٌدش  ٜخح١ٌُ ٣ٌٕٞ ٗلخف أٝ ػي٣ْ حُِٕٞ أٝ ٗخكذ أٝ ًٝ ُٕٞ رَحم. ٖٝٓ أْٛ أؿ٘خٓد

Geotrichum  ٝCladosporium  ٝTrichothecium  ٝAlternaria  ٝFusarium  ٝ

Chrysonilia  ٝAureobasidium  ٝBotrytis  ٝAcremonium ٝ Trichoderma  ٝ

Aspergillus  ٝScopulariopsis ٝPenicillium  ٝPaecilomyces. 

 : ك٢ ح٧ؿ٣ٌش Deuteromycetesحُ٘خهٜش حُلط٣َخص  ِظؼَف ػ٠ِػخّ ُى٤َُ 

 (.Geotrichum................ ) ر٠٤خ٣ٝشأٝ ـَحػ٤ْ ح٬ُؿ٤ٔ٘ش ؿَحػ٤ْ ٓل٤ِٜش ٓٔظط٤ِش حُ -)أ(  1

 . (2)٤ًٗٞيحص .................................................. ػزخٍس ػٖ ـَحػ٤ْ ح٬ُؿ٤ٔ٘شحُ -)د( 1

 (.٤ًٗٞ3يحص ػ٘خث٤ش حُو٣٬خ أٝ ٓظؼيىس حُو٣٬خ .......................... )ـَحػ٤ْ ح٬ُؿ٤ٔ٘ش حُ -)أ(  2

 (.9 – ٤ًٗٞ5يحص ٝك٤يس حُو٤ِش ........................................ )ـَحػ٤ْ ح٬ُؿ٤ٔ٘ش حُ -)د( 2

 . (Cladosporium)...... حُلظ٤ش ٝك٤يس حُو٤ِش طٜزق ػ٘خث٤ش حُو٤ِش رظويّ حُؼَٔح٤ٌُٗٞيحص  -)أ(  3

 . (Trichothecium).٤ًٗٞيحص ىٝٓخ ػ٘خث٤ش حُو٣٬خ ......................ـَحػ٤ْ ح٬ُؿ٤ٔ٘ش حُ -)د( 3

 (.٤ًٗٞ4يحص ٓظؼيىس حُو٣٬خ ............................................. )ـَحػ٤ْ ح٬ُؿ٤ٔ٘ش حُ -)ؽ( 3

ً  ,ح٤ٌُٗٞيحص ٓظؼيىس حُو٣٬خ َٓطزطش ٓغ رؼ٠دٜخ -)أ(  4 , ٝطٌدٕٞ أكدي ١َك٤ٜدخ ٓٔدظي٣َحً ٝح٧هدَ ٓديرزخ

ى أٝ ر٢٘ هخطْ ّٞ  . (Alternaria)............................................... ًحص ُٕٞ أه٠َ ٓٔ

ًٔدخ ٣ٔظِدي أ٠٣دخً  (,حُِدٕٞٓظؼديىس حُو٣٬دخ )كخطلدش  ٣ٔظِي ٤ًٗٞيحص ًز٤دَس ػِد٠ ٗدٌَ حُٔ٘ـدَ -)د( 4

 . (Fusarium)...................................................... ٤ًٗٞيحص ٛـ٤َس ٝك٤يس حُو٤ِش

 . (Chrysonilia)٤ٗٞيحص ٝك٤يس حُو٤ِش ٓظزَػٔش طٌَ٘ ٍإّٝ ٗـ٣َش حٌَُ٘ ..........حٌُ -)أ(  5

 . (Aureobasidium)٤ًٗٞيحص ٝك٤يس حُو٤ِش طلَٔ ًزَحػْ ؿخٗز٤ش ٓلَىس ػ٠ِ ح٤ِٔ٤ُّٔٞ -)د( 5

 . (6)ح٤ٌُٗٞيحص ٝك٤يس حُو٤ِش طلَٔ ك٢ طـٔؼخص ػ٠ِ هٔش حُلخَٓ ح٤ٌُٗٞي١ ............... -)ؽ( 5

 . (Botrytis)طـٔؼخص ح٤ٌُٗٞيحص ػ٠ِ ٤ٛجش ػ٘خه٤ي ٓلٌٌش ػ٠ِ كخَٓ ٓظلَع رـ٤َ حٗظظخّ ... -)أ(  6

 . (7)٢ٛٝ ِٓظٜوش ٣ٞٓخً ػ٠ِ ٤ٛجش ًَحص.. ٤ٛجش ػ٘خه٤ي ٓلٌٌشطـٔؼخص ح٤ٌُٗٞيحص ػ٠ِ  -)د( 6

 . (Acremonium)حُلٞحَٓ ح٤ٌُٗٞي٣ش ؿ٤َ ٓظلَػش .............................................. -)أ(  7

 . (Trichoderma)حُلٞحَٓ ح٤ٌُٗٞي٣ش ػي٣يس حُظلَع ............................................. -)د( 7

ح٤ٌُٗٞيحص ٝك٤يس حُو٤ِش ط٘٘ؤ ػ٠ِ ٤ٛجش ٬َٓٓ ٖٓ ح٤ٌُٗزخص حُظ٢ ط٘٘ؤ ٖٓ ًخكش ح٧ؿدِحء أٝ  -)أ(  8

ح٤ٌُٗٞددي١ حُدد١ٌ ٣زددَُ ٓددٖ ه٤ِددش ٓددٖ حُـددِء حُؼِدد١ٞ ُِٜ٘خ٣ددش حُٔ٘ظلوددش )حُل٣ٜٞددِش( ُِلخٓددَ 

 . (Aspergillus)( ...............................................................Foot cellهي٤ٓش )

ح٤ٌُٗٞدديحص ٝك٤دديس حُو٤ِددش ط٘٘ددؤ ػِدد٠ ٤ٛجددش ٬ٓٓددَ ٓددٖ حُدد٤ٌٗزخص حُظدد٢ طٌددٕٞ ٓلددَىس أٝ كدد٢  -)د( 8

 . (9)....................................ٓـٔٞػخص ٝحَُأّ حُـَػ٢ٓٞ ٣٘زٚ حُلَٗخس ...........
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زظددٍٞس أَٝ ُ٘خٟددـش ٓحُدد٤ٌٗزخص ٓلددَىس, ٝحُلخٓددَ ٤ًٗٞددي١ ٓظلددَع رـ٤ددَ حٗظظددخّ, ٝح٤ٌُٗٞدديحص ح -)أ(  9

دددددددطَّلش ػ٘دددددددي هخػدددددددي َٔ  ٓٔدددددددظؼَٔحطٚ ر٠٤دددددددخء أٝ ٛدددددددلَحء رَطوخ٤ُّدددددددش أَٝ ر٤٘دددددددشٝ طٜخ,ُٓ

....................................................................................(Scopulariopsis) . 

هددحُدد٤ٌٗزخص كدد٢ ٓـٔٞػددخص ُٜٝددخ  -)د( 9  شا٤ِٛـ٤دد٣ًَٝددش اُدد٠ ُ٘خٟددـش هٜدد٤َس, ٝح٤ٌُٗٞدديحص حدِ خٍِ

( ّ٣ ِٞ  . (Penicillium)...................................................................ش( حٌَُ٘ ر٠َ٤َْ

هح٤ٌُٗزخص ك٢ ٓـٔٞػخص ُٜخ  -)ؽ( 9 ظيَهش )ٓظ٘خهٜدش( خٍِ ْٔ ُٓ ٍِ ح٤ٌُٗزش,  دِ ٣ٞ١ِشِ ٓخثِش رؼ٤يحً ػٖ ٓلٞ

 . (Paecilomyces)حٌَُ٘ ....................رٌَ٘ طي٣ٍـ٢, ٝح٤ٌُٗٞيس ا٤ِٛـ٤ش ا٠ُ ٓـ٤ُِِش 

 :Geotrichum حُـْ٘ -1

٣ٔظِي ٤ِٔ٤ّٓٞ ٓؤْ, ٝطٌٕٞ ؿَحػ٤ٔٚ ح٬ُؿ٤ٔ٘ش ػ٠ِ ٤ٛجش ؿَحػ٤ْ ٓل٤ِٜش  ػلٖ

Arthrospore  ح٣ٝيحص(Oidia ٝطزيٝ ٓٔظط٤ِش اًح ًخٗض ح٤ُٜلخص ٓطٍٔٞس, ًٔخ هي طزي )

. ٖٝٓ ش أٝ كَٔحءٜٓلَس أٝ رَطوخ٤ُطٌٕٞ أٗٞحع ٌٛح حُـْ٘ , ٝر٠٤خ٣ٝش اًح ًخٗض ح٤ُٜلخص ٛٞحث٤ش

ٖٓ حُ٘خثغ ٝؿٞىٙ ػ٠ِ ٓ٘ظـخص  ك٤غ حُل٤ِذح١ٌُ ٣ؼَف رؼلٖ  G. candidumأْٛ أٗٞحػٚ 

ٓ٘ظؾ ُز٢٘ ك٢ اٗظخؽ كِ٘٘يح ٓغ رٌظ٣َ٤خ كخٓٞ ح٬ًُظ٤ي ًٔخ أٗٚ ٣ٔظويّ ك٢ رؼٞ حُزِيحٕ ٓؼَ  ح٧ُزخٕ

 .صحُل٤٠ٔخٝ ْكخ٢٠ٓ ُِطٔخ١ طؼلٖ, ٣ٝٔزذ ح٣ِْٗ ح٣٬ُز٤ِ ٩ٗظخؽ, ٣ٝٔظويّ Viiliٓظؤَ ٣يػ٠ 

  
, ٍٛٞس ُِـَحػ٤ْ (Frazier and Westhoff, 1997ػٖ ))٤ٔ٣ٖ(,  Geotrichum( ؿْ٘ 96ٌَٗ ٍهْ )

 .(Pitt and Hocking, 2009)ػٖ )٣ٔخٍ(,  Geotrichum candidumُؼلٖ  Arthrosporeحُٔل٤ِٜش 

 :Cladosporium حُـْ٘ -2

٣ٔظِي ٌٛح حُـْ٘ ًزخه٢ ٌٛٙ حُٔـٔٞػش ٤ِٔ٤ّٓٞ ٓؤْ, ٝطٌٕٞ ح٤ٌُٗٞيحص حُلظ٤ش ٝك٤يس 

حُو٤ِش ٌُٜ٘خ طٜزق ػ٘خث٤ش حُو٤ِش رظويّ حُؼَٔ. طظ٤ِٔ ٫٬ٓص ٌٛح حُـْ٘ ػٖ ٫٬ٓص ؿْ٘ 

Chrysonilia  ًَ ىس, ِٓٞٗش ك٢ ّٞ حُ٘ز٤ٚ رٚ رٞؿٞى أُٞحٕ ك٤غ طٌٕٞ ٣ُظ٤ٗٞش ا٠ُ ر٤٘ش ٓٔ

ك٢  حُؤقط٤ٜذ حٗٞحع ٌٛح حُـْ٘ كزٞد ٝ أٝ ه٘٘ش, ٝح٤ٌُٗٞيحص ٓظلَػش.أؿِحثٜخ, ٓو٤ِٔش 

حُّٔٔٞ طٔظؼَٔ ك٢  ط٘ظؾحُظ٢ ٫  ٌُٖ رؼٞ ح٫٬ُٔص ,ُِّٔٔٞ شٔ٘ظـحُ ٣خصحُلطَ ٣ٝؼي ٖٓ, حُلوَ

 . ؤَسظحٗظخؽ رؼٞ ح٫ؿ٣ٌش حَُ٘ه٤ش حُٔ
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٢ ١ٍٞ ح١ٌُ ٣٘ٔٞ ػ٠ِ حُٔٞحى حُ٘زخط٤ش ك Cladosporium herbarumٖٝٓ أْٛ أٗٞحػٚ 

حُظلَِ, ٣ٝظٞحؿي ك٢ حُٜٞحء ٝحُظَرش ًٌُٝي ك٢ حُٔٞحى حُـٌحث٤ش, ك٤غ ٣ظٞحؿي ػ٠ِ حُلزٞد ٝحُِّلّٞ 

 ّ.°40ّ ٝ °6-حُٔللٞظش رخُظز٣َي, ك٤غ أٗٚ ٣٘ٔٞ ك٢ ٓيٟ ٝحٓغ ٖٓ ىٍؿخص حُلَحٍس ٣ظَحٝف ر٤ٖ 

  
٤ٌُٗٞيحص حُلظ٤ش ح, (Frazier and Westhoff, 1997ػٖ ))٤ٔ٣ٖ(,  Cladosporium( ؿْ٘ 97ٌَٗ ٍهْ )

 .(Pitt and Hocking, 2009)ػٖ )٣ٔخٍ(,  طٜزق ػ٘خث٤ش حُو٤ِش رظويّ حُؼَٔ حُظ٢ (ٝك٤يس حُو٤ِش)

 :Trichotheciumحُـْ٘  -3

ٓ٘ظٜزش ؿ٤َ ٓظلَػش ط٘ظ٢ٜ  ٣َٓConidiophoresغ حُ٘ٔٞ, ٣ٔظِي كٞحَٓ ٤ًٗٞي٣ش  ػلٖ

ٓزخَٗس رِِٔٔش ٖٓ ح٤ٌُٗٞيحص حُٔظٌِ٘ش رٌَ٘ ٓ٘لَف ٝطٜزق ه٤َٜس رظظخرغ حُظزٞؽ أًؼَ كؤًؼَ. 

ٝٛٞ  Trichothecium roseum ٚٝح٤ٌُٗٞيحص ػ٘خث٤ش حُو٣٬خ ٗلخكش ِٝٓٔخء, ٖٝٓ أْٛ أٗٞحػ

ٝحُلٍٞ ٣ظٞحؿي رٌَ٘ ٝحٓغ ك٢ حُظَرش ٝحُلزٞد  Hydrophilic moldػلٖ ٓلذ ُِٔخء 

حُٔٞىح٢ٗ ٝرؼٞ حُٔٞحى حُـٌحث٤ش ح٧هَُٟ, ٣ٝؼي أكي حُؼٞحَٓ حُٔٔززش ُِظؼلٖ حَُٔ ك٢ حُظلخف ٝرؼٞ 

حُلٞحًٚ أػ٘خء حُظو٣ِٖ, ًٔخ ٣ٔزذ كٔخى حُو٠َٝحص هٜٞٛخً حُو٤خٍ. ٌٝٛح حُ٘ٞع ٣لَُ حُْٔ 

  .Trichothecine حُلط١َ

   

, ٍٛٞس (Frazier and Westhoff, 1997ػٖ ))٤ٔ٣ٖ(,  Trichothecium( ؿْ٘ 98ٌَٗ ٍهْ )

 .(Pitt and Hocking, 2009)ػٖ )٣ٔخٍ(, ػ٘خث٤ش حُو٣٬خ  ِٔٔخءحُ٘لخكش ح٤ٌُِٗٞيحص ُ



 

188 

 

 Food Microbiology ح٧ؿ٣ٌش خ٤ٌَٓٝر٤ُٞٞؿ٤

 :Alternaria حُـْ٘ -4

ٓؼظٔش,  Conidiophoresٔؤْ ٣ٌٕٞ هط٢٘ حُٔظَٜ. حُلٞحَٓ ح٤ٌُٗٞي٣ش حُح٤ِٔ٤ُّٔٞ 

ر٤ٔطش ه٤َٜس ا٠ُ كي ٓخ أٝ ٓٔظط٤ِش طلَٔ ِِٓٔش ٖٓ ح٤ٌُٗٞيحص ٓظؼيىس حُو٣٬خ َٓطزطش ٓغ 

رؼ٠ٜخ رٞحٓطش ح١٧َحف حُظ٢ ٣ٌٕٞ أكي ١َك٤ٜخ ٓٔظي٣َحً ٝح٧هَ ٓيرزخً. ٝطٌٕٞ ح٤ُٜلخص ٗلخكش 

ى أٝ ر٢٘ هخطْ. ٣لظ١ٞ ٌٛح حُـْ٘ ػ٠ِ  ّٞ ً ك٢ ك٤ٖ إٔ ح٤ٌُٗٞيحص ًحص ُٕٞ أه٠َ ٓٔ حُؼي٣ي طو٣َزخ

ٝحُلِلَ  ْحُطٔخ١ ٝ حُـزٖٓؼَ  ٖٓ ح٧ٗٞحع حُظ٢ طظٔزذ ك٢ اكيحع حُلٔخى ُِؼي٣ي ٖٓ حُٔٞحى حُـٌحث٤ش

حُظ٢ طؼَف حؿٔخ٫ً  ُِّٔٔٞ شٔ٘ظـحُ ٣خصحُلطَٝٛٞ ٖٓ حُظلخف ٝحٌُٔؼَٟ ٝحُل٤٠ٔخص. ٝٝحُزطخ١خ 

ؿ٣ٌش ٛٞ ٝٓٔخ ٣ِ٣ي ٖٓ هطٍٞطٚ ك٢ ٓـخٍ ح٫ ,Alternaria toxinsرخْٓ ّٓٔٞ ح٧ُظَٗخ٣ٍخ 

ح١ٌُ ٣٘ٔٞ  Alternaria citri ٚأٗٞحػ ح٧ٓؼِش ػ٠ِٖٝٓ , ٬ؿ٣ٌش حُٔللٞظش طلض حُظز٣َيُ حط٬كٜخ

  ػ٠ِ ػٔخٍ حُل٤٠ٔخص ٣ٝٔزذ كٔخىٛخ.

  

٤ٌُٗٞيحص , ٛــــٍٞس (Frazier and Westhoff, 1997ػٖ ))٤ٔ٣ٖ(,  Alternaria( ؿْ٘ 99ٌَٗ ٍهْ )

A. alternata  ,)٢ٓٝ(A. infectoria  ,)ٍػٖ )٣ٔخ(Pitt and Hocking, 2009). 

 :Fusariumحُـْ٘  -5

٣ٔظِي ٌٛح حُـْ٘ ٤ًٗٞيحص ٛـ٤َس ٤ًٗٞٝيحص ًز٤َس ػ٠ِ ٌَٗ حُٔ٘ـَ. ٝح٤ٌُٗٞيحص حُٜـ٤َس 

ر٠٤خء حُِٕٞ طٌٕٞ ٝك٤يس حُو٤ِش, ٝح٤ٌُٗٞيحص حٌُز٤َس ٫ طٌٕٞ ؿخٓوش حُِٕٞ ٌُٜ٘خ ٣ٌٖٔ إٔ طٌٕٞ 

٠٣ْٝ ٌٛح حُـْ٘ حُؼي٣ي ٖٓ ح٧ٗٞحع حُظ٢ ٣ٔظط٤غ  ,طٌٕٞ ر٤٘ش حُِٕٞح٠ُ ٍٝى٣ش ٓخثِش ٬ُكَٔحٍ ٝهي 

  رؼ٠ٜخ اٗظخؽ ّٓٔٞ كط٣َش هط٤َس. 

ح١ٌُ ٣٘ٔٞ ػ٠ِ ٗزخطخص حُؼخثِش حُ٘ـ٤ِ٤ش ٝحُزخًٗـخ٤ٗش  F. graminearumٖٝٓ أْٛ أٗٞحػٚ 

ٝ  ٣ٝZearalenoneلَُ ّٓٔٞ  ٝحُزو٤ُٞش, ًٔخ ٣ٌٖٔ إٔ ٣ظٞحؿي ػ٠ِ حُلزٞد حُٔوِٗش,

Nivalenol ٝ ,F. moniliforme  ٣٘ظؾ ْٓ ح١ٌُFumonisins,  ًٌُٝيF. oxysporum 

  ِل٤ٞحٗخص.ُح١ٌُ ٣٘ٔٞ ٤ٍٓخً ًٔخ ٣ٔزذ أَٓحٝ ُِ٘زخص, ٣ٝٔزذ حُظْٔٔ 
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٤ٌِٗٞيحص , ٍٛٞس ُ(Frazier and Westhoff, 1997ػٖ ))٤ٔ٣ٖ(,  Fusarium( ؿْ٘ 100ٌَٗ ٍهْ )

 .(Pitt and Hocking, 2009)ػٖ )٣ٔخٍ(,  حُٜـ٤َس ٝك٤يس حُو٤ِشٌَ٘ ٝح٤ٌُٗٞيحص حُ ٤شٌز٤َس ٓ٘ـِحُ

 :Chrysonilia( Neurosporaحُـْ٘ ) -6

ٛٞحث٤ش طلَٔ ٤ًٗٞيحص ر٠٤خ٣ٝش حٌَُ٘ كَٔحء  ٣Hyphaeٔظِي ٤ِٔ٤ّٓٞ ٓؤْ, ح٤ُٜلخص 

ً  َفٝهي ًخٕ ٣ؼأٝ ٍٝى٣ش,   Chrysonilia sitophila , ٖٝٓ أْٛ أٗٞحػMoniliaٚرخْٓ  هي٣ٔخ

ٌٛح  ٣ؼَفٝ Neurospora sitophila (Monilia sitophila)رخْٓ  حُطٍٞ حُـ٢ٔ٘ ُٚ ٣ؼَف

 . رؼلٖ حُوزِ ح٧كَٔ ك٤غ أٗٚ ٣٘ٔٞ ػ٠ِ حُوزِ ٣ٌٝٔزٚ حُِٕٞ ح٧كَٔ حُ٘ٞع

  
ٍٛٞس  ,(Frazier and Westhoff, 1997ػٖ ))٤ٔ٣ٖ(,  Chrysonilia sitophilaػلٖ ( 101ٌَٗ ٍهْ )

 .(Pitt and Hocking, 2009)ػٖ )٣ٔخٍ(,  حٌَُ٘ر٠٤خ٣ٝش  ٤ٌُٗٞٚيحط

 :Aureobasidium حُـْ٘ -7

ر٠٤خ٣ٝش حٌَُ٘ ٝٗلخكش )ػ٠ِ ٤ٛجش ؿَحػ٤ْ رَػ٤ٔش  ٚرٌٕٞ ٤ًٗٞيحط ٌٛح حُـْ٘ ٣ظ٤ِٔ

Blastospore ّٞأٝ رَحػْ ٖٓ ه٣٬خ هي٣ٔش( ٓلُٔٞش ًزَحػْ ؿخٗز٤ش ػ٠ِ ًخكش أؿِحء ح٤ِٔ٤ُٔ, 

ٝطٌٕٞ ٓٔظؼَٔحص ٌٛح حُ٘ٞع ٗخكزش ُِٝؿش ٝٗز٤ٜش رخُؤخثَ ػ٘يٓخ طٌٕٞ ٣خكؼش ٝطٜزق ه٤ط٤ش 

ٝٛٞ  A. pullulansىحً٘ش ٝؿِي٣ٚ رظويّ ػَٔ حُٔٔظؼَٔس. ٝحُ٘ٞع حُ٘خثغ ك٢ ٌٛح حُـْ٘ ٛٞ 

 .٣٘ظَ٘ ك٢ ٓيٟ ٝحٓغ ٖٓ ح٧ؿ٣ٌش ٌُ٘ٚ ٗخىٍحً ٓخ ٣ٔزذ طِق ٌٛٙ ح٧ؿ٣ٌش
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ٌٜح حُـْ٘ , ٍٛٞس ُ(Frazier and Westhoff, 1997ػٖ ))٤ٔ٣ٖ(,  A. pullulans ػلٖ( 102ٌَٗ ٍهْ )

 .(Pitt and Hocking, 2009)ػٖ )٣ٔخٍ(, ز٠٤خ٣ٝش حٌَُ٘ ٝحُ حُ٘لخكش ٤ٌٗٞيحطٚر

 :Botrytis حُـْ٘ -8

, ٣ٌٕٝٞ ح٤ِٔ٤ُّٔٞ ٛٞك٢ حُٔظَٜ, ٝٓٔظؼَٔحطٚ حَُٓخى٣ش ٣ظ٤ِٔ ٌٛح حُـْ٘ رِٞٗٚ ح٧َٓٔ

٣ٞ١ِش ٝٓ٘ظٜزش ٓظلَػش ًٝحص ُٕٞ ر٢٘, ح٤ٌُٗٞيحص  Conidiophoresٝحُلٞحَٓ ح٤ٌُٗٞي٣ش 

ك٢ طـٔؼخص ح٤ٌُٗٞيحص , ٝطلَٔ ٝك٤يس حُو٤ِش ؿخكش, ٗلخكش ر٤٘ش ٗخكزش طٌٕٞ ػ٠ِ ٗظٞءحص  ٛـ٤َس

)ػ٠ِ هٔش كخَٓ ٤ًٗٞي١ ُٚ ٜٗخ٣ش ٓ٘ظلوش( ػ٠ِ ٤ٛجش ػ٘خه٤ي ٓلٌٌش ٝحُلخَٓ ح٤ٌُٗٞي١ ٣ٌٕٞ ٓظلَع 

ً ٓخ رـ٤َ حٗظظخّ,   Botrytis cinerea. ٖٝٓ أْٛ أٗٞحػٚ ٣Sclerotiaٌٕٞ أؿٔخٓخً كـ٣َش  ٝؿخُزخ

ً أٝ ٓظطل٬ً ػ٠ِ ػيى ًز٤َ ٖٓ حُ٘زخطخص, ًٔخ ٣ٔزذ حُظِق ُِو٠َٝحص ٝحُلٞحًٚ  ح١ٌُ ٣ؼ٤ٖ ٤ٍٓخ

ح١ٌُ ٣ٔزذ حُظِق ُِزَٜ ٝحُؼّٞ  B. acladaه٬ٍ ػ٤ِٔخص حُ٘وَ ٝحُظو٣ِٖ, اٟخكش ا٠ُ حُ٘ٞع 

 ه٬ٍ حُظو٣ِٖ ٝحُللع.

  
ح٤ٌُٗٞيحص ػ٠ِ ٤ٛجش , (Frazier and Westhoff, 1997ػٖ ))٤ٔ٣ٖ(,  Botrytis( ؿْ٘ 103ٌَٗ ٍهْ )

  .(Pitt and Hocking, 2009)ػٖ )٣ٔخٍ(,  B. cinereaُؼلٖ  ػ٘خه٤ي ٓلٌٌش ػ٠ِ كخَٓ ٓظلَع رـ٤َ حٗظظخّ
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 :Acremonium حُـْ٘ -9

 حُظ٢ طلَُ حُّٔٔٞؿ٘خّ , ٝٛٞ ٖٓ ح٣ٝCephalosporium٧ؼَف ٌٛح حُـْ٘ رخْٓ 

 Acremonium strictumٓؼَ   ك٣ٞ٤ش ًٔخ إٔ رؼٞ أٗٞحػٚ ط٘ظؾ ٠ٓخىحص ,ك٢ حُـٌحء حُلط٣َش

(Cephalosporium acremonium )ْٓز٣ٍٖٞحُل١ٞ٤  ح١ٌُ ٣٘ظؾ ح٠ُٔخى  ٤ٓلخُٞ

Cephalosporin  ٝحُ٘ٞعA. fusidioides  حُل١ٞ٤ ح٠ُٔخى ح١ٌُ ٣٘ظؾ Fusidic acid ْٛٝأ .

حُـْ٘ إٔ طـٔؼخص ح٤ٌُٗٞيحص ك٤ٚ طلَٔ ك٢ طـٔؼخص ػ٠ِ هٔش حُلخَٓ ح٤ٌُٗٞي١ ٝطٌٕٞ ٓخ ٤ٔ٣ِ ٌٛح 

 .ػ٠ِ ٤ٛجش ػ٘خه٤ي ٓلٌٌش ٢ٛٝ ِٓظٜوش ٣ٞٓخً ػ٠ِ ٤ٛجش ًَحص ٝحُلٞحَٓ ح٤ٌُٗٞي٣ش ك٤ٚ ؿ٤َ ٓظلَػش

  
حُلٞحَٓ , (Frazier and Westhoff, 1997ػٖ ))٤ٔ٣ٖ(,  ,Acremonium( ؿْ٘ 104ٌَٗ ٍهْ )

 .(Pitt and Hocking, 2009)ػٖ )٣ٔخٍ(, ك٤ٚ  ٔظلَػشحُح٤ٌُٗٞي٣ش ؿ٤َ 

 :Trichoderma حُـْ٘ -10

ُٝٚ  إ أْٛ ٓخ ٤ٔ٣ِ ٌٛح حُـْ٘ ٖٓ حُلط٣َخص حُ٘خهٜش إٔ ٓٔظؼَٔحطٚ ه٠َحء حُِٕٞ,

٤ًٗٞيحص ٝك٤يس حُو٤ِش ِٓظٜوش ٣ٞٓخً ػ٠ِ ٤ٛجش ًَحص طلَٔ ك٢ طـٔؼخص ػ٠ِ ح٤ٌُٗزخص 

Sterigmata  ْ٘ك٢ حٗظخؽ ك٢ هٔش حُلخَٓ ح٤ٌُٗٞي١ ح١ٌُ ٣ٌٕٞ ػي٣يس حُظلَع. ٣ٝٔظويّ ٌٛح حُـ

ٗظخؽ ٚ ٩ٗٞحػأرؼٞ ًَر٢ٗٞ, ك٢ ك٤ٖ طٔظويّ  ٜٔيًٍٓظؼٔخٍ حٌُلٍٞ حُٔؼ٢ِ٤ خر حٌُظِش حُل٣ٞ٤ش

 T. virideٓؼَ ِّٔٔٞ حُلط٣َش ُ ٓ٘ظـش حٗٞحع ٠٣ْٝ .T. reeseiٓؼَ  ٤ُُِِِٔٞ حُٔلِِش٣ِٗٔخص ٩ح

 ٝT. lignorum  ُْٔ حُٔ٘ظـشTrichodermin ٝT. roseum  ُْٔ حُٔ٘ظؾTrichothecin. 

   
 T. harzianum, (Frazier and Westhoff, 1997))٤ٔ٣ٖ(,  ,Trichodermaؿْ٘  (105ٌَٗ ٍهْ )

  .(Samson et al., 1995)ػٖ  , ٓغ ٍْٓ ُٚ )٣ٔخٍ(,(Pitt and Hocking, 2009)ػٖ )٢ٓٝ(, 
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 :Aspergillus حُـْ٘ -11

٣ٔظِي ٌٛح حُـْ٘ ٤ِٔ٤ّٓٞ ٓؤْ ػي٣ْ حُِٕٞ. ٣لَٔ ػيىحً ٖٓ حُلٞحَٓ ح٤ٌُٗٞي٣ش 

Conidiophores  ْ٘٣زَُ ٖٓ ه٤ِش حُٔ٘ظٜزش ؿ٤َ حُٔظلَػش, ٝحُلخَٓ ح٤ٌُٗٞي١ ك٢ ٌٛح حُـ

حُظ٢  Vesicule, ٣ٝٔظي٣َ ك٢ ١َكٚ ٤ٌَُ٘ حُل٣ِٜٞش )حَُأّ ح٤ٌُٗٞي١( (Foot cellهي٤ٓش )

١زوش ٝحكيس حٝ  طٞؿيٝهي  Sterigmata خ ػيى ًز٤َ ٖٓ حُِٝحثي حُو٤َٜس حٝ ح٤ٌُٗزخص٣٘زؼن ٜٓ٘

 ح٤ُٝ٫ش ط٠ٔٔ ح٤ٌُٗزخصط٘ظَ٘ ػ٠ِ ١ٍٞ حُل٣ِٜٞش ك٤غ حٕ حٍٝ ١زوش  ٤ٌٗزخصػيس ١زوخص ٖٓ حُ

Primary sterigmata ٝحُؼخ٣ٞٗش  حُظ٢ ط٤ِٜخ ط٠ٔٔ ح٤ٌُٗزخصSecondary sterigmata. 

  ريٍٝٛخ طلَٔ ح٤ٌُٗٞيحص حُظ٢ طظلٍَ ٜٓ٘خ ػ٘يٓخ ط٠٘ؾ. ٤ٌٗزخصحُ

طظؼخهذ رط٣َوش  ِِٓٔش ٖٓ حُـَحػ٤ْ ح٤ٌُٗٞي٣شح٤ٌُٗٞيحص ٝك٤يس حُو٤ِش طٌٕٞ ػ٠ِ ٤ٛجش 

ٝط٘٘ؤ ٖٓ ًخكش ح٧ؿِحء أٝ ٖٓ حُـِء حُؼ١ِٞ ُِٜ٘خ٣ش حُٔ٘ظلوش )حُل٣ِٜٞش( ُِلخَٓ ح٤ٌُٗٞي١,  ٤ٔشهِ 

 ِٓٞٗش رخ٧ٛلَ أٝ حُز٢٘ أٝ ح٧ٓٞى أٝ ح٧ه٠َ.ٝطٌٕٞ ح٤ٌُٗٞيحص آخ ٗلخكش أٝ 

 
, ٍٛٞس ُـ (Frazier and Westhoff, 1997ػٖ ))٤ٔ٣ٖ(,  Aspergillus( ؿْ٘ 106ٌَٗ ٍهْ )

Aspergillus oryzae  ,)ٍػٖ )٣ٔخ(Pitt and Hocking, 2009). 

ط٘ظَ٘ أكَحى ٌٛح حُـْ٘ رٌَ٘ ًز٤َ ك٢ حُطز٤ؼش, ٝرؼ٠ٜخ ٣ئى١ ا٠ُ اكيحع ح٧َٓحٝ ػ٘ي 

ً كط٣َش ُٜخ طؤػ٤َ ٟخٍ. ٠٣ْٝ ٌٛح حُـْ٘  ح٩ٗٔخٕ ٝحُل٤ٞحٕ ٝحُ٘زخص, ًٔخ إٔ رؼ٠ٜخ ٣٘ظؾ ٓٔٞٓخ

ٓـٔٞػش. ٝط٘ٔٞ أكَحى ٌٛح حُـْ٘ رٌَ٘ ؿ٤ي ك٢ حُؼي٣ي ٖٓ  18ٗٞػخً ُٓٞػش ٟٖٔ  200ٗلٞ 

 حُٔٞحى حُـٌحث٤ش حُلخ٣ٝش ػ٠ِ طَح٤ًِ ػخ٤ُش ٖٓ حُِٔق ٝحٌَُٔ. 

 ٖٝٓ أْٛ أٗٞحػٚ ٓخ ٢ِ٣:

1- Aspergillus flavus  ح١ٌُ ٣٘ٔٞ رٌَ٘ ًز٤َ ػ٠ِ حُٔٞحى حُؼ٣ٞ٠ش ك٢ ١ٍٞ حُظلَِ, ًٌُٝي

 ػ٠ِ حُٔٞحى حُـٌحث٤ش, هخٛشً حُزٌٍٝ ح٣ُِظ٤ش. ٣ٝ٘ظَٜ ٌٛح حُ٘ٞع ربكَحُٙ ُِّٔٔٞ حُلط٣َش.
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2- Aspergillus niger  ٩ٗظخؽ كخٓٞ حُٔظ٣َي ً ٝح١ٌُ ٣٘ظَ٘ رٌَ٘ ٝحٓغ, ٣ٝٔظويّ ٛ٘خػ٤خ

 ٔلِِش ُِ٘٘خ.ٝحُـ٤ًِٗٞٞي, ًٌُٝي ح٣ِٗ٩ٔخص حُ

3- Aspergillus candidus  ٌٝٛح حُ٘ٞع ٓلذ ٠ُِـ٢ ح١ُٞٔٓ٫, ٣ٝظٞحؿي ػ٠ِ حُٔٞحى حُـٌحث٤ش

ه٤ِِش ح١َُٞرش ٝػ٠ِ حُلزٞد حُٔوِٗش, ٣ٝؼي أكي حُؼٞحَٓ حُٔٔززش ٩ٍطلخع كَحٍس حُلزٞد 

 حُٔوِٗش ٝطؼلٖ حُيه٤ن.

4- Aspergillus clavatus ٍٞحُظلَِ, ُٝٚ حُويٍس ػ٠ِ حُ٘ٔٞ  ٣ظٞحؿي ػ٠ِ حُٔٞحى حُ٘زخط٤ش ك٢ ١

ك٢ ح٧ٝٓخ١ حُو٣ِٞش, ًٌُٝي حُٔٞحى حُـ٤٘ش رٔلظٞحٛخ ٖٓ ح٤ُ٘ظَٝؿ٤ٖ, ٝػ٘ي ٗٔٞٙ ٣َكغ ح٧ّ 

 (. ٣ٝ٘ظؾ ٓخىس ح٬ٌُكخ٤ٖٓ حُٔخٓش.pH = 9.5ا٠ُ ٓؼي٫ص َٓطلؼش ) pHح٤ُٜيٍٝؿ٢٘٤ 

5- Aspergillus fumigatus ِِٜخ ح٣َُٔغ ٓغ ٣ظٞحؿي ػ٠ِ حُٔٞحى حُؼ٣ٞ٠ش ح١َُزش, ٣ٝٔزذ طل

 ٝؿ٤َٛخ. Fumagillineاٗظخؽ ٤ًٔش ٖٓ حُلَحٍس. ٣ٝ٘ظؾ رؼٞ حًَُٔزخص حُٔخٓش ٓؼَ 

6- Aspergillus ochraceus  ,٣ظٞحؿي ػ٠ِ حُ٘زخطخص حُٔظلِِش, ٝهي ػٍِ ٖٓ حُلزٞد حُٔظؼل٘ش

ُٝٚ حُويٍس ػ٠ِ حُزوخء ك٢ أٝٓخ١ ٓ٘ول٠ش ح١َُٞرش ٝػخ٤ُش حُِٔٞكش. ٌٝٛح حُ٘ٞع ٣لَُ ّٓٔٞ 

 .Ochratoxinٝح٫ًَٝحط٤ًٖٔٞ  Penicillic acidكط٣َش ٓؼَ كخٓٞ حُز٤ِٔ٘ي 

7- Aspergillus oryzae  ٗظخؽاػ٠ِ  حُوخر٤ِش ٫ٓظ٬ًًُٚٝي ػ٤ش حُٜ٘خ حُلط٣َخص ٣ٖٓؼي ٝأكي 

 ك٢ ٣ٔظؼَٔ , ًٔخ خص ٝحُيٕٛٞ٘ٝحُزَٝط٤ ٤ُُِِِٔٞ طلَِ حُظ٢ ح٣ِٗ٫ٔخص ٓؼَ ح٣ِٗ٫ٔخص ٖٓ حُؼي٣ي

 .ٝحُؼي٣ي ٖٓ ح٧ؿ٣ٌش حُٔظؤَس حَُ٘ه٤ش ح٣ُٜٞخ ِٜٛش حٗظخؽ

8- Aspergillus tamarii  ػٍُِ ٧ٍٝ َٓس ٖٓ كٍٞ ح٣ُٜٞخ حُٔظؤَ ح٠ُٔٔٔTamari  ٝرؼي

ًُي ػٍُِ ٖٓ حُظَرش ٝحُٔٞحى حُ٘زخط٤ش ك٢ ١ٍٞ حُظلَِ ًٌُٝي ٖٓ رؼٞ حُٔٞحى حُـٌحث٤ش ًلزٞد 

 حُزٖ ٝكزٞد حٌُخًخٝ ٝحُلٍٞ حُٔٞىح٢ٗ ٝؿ٤َٛخ, ٣ٝٔظِي ٌٛح حُ٘ٞع ٗ٘خ١خً ٓل٬ًِ ُِيٕٛٞ.

 :Scopulariopsisحُـْ٘  -12

ً  طلَٔ ٣ٔظِي ٌٛح حُـْ٘ ٤ِٔ٤ّٓٞ ٓؤْ ػي٣ْ حُِٕٞ, كٞحِٓٚ ح٤ٌُٗٞي٣ش  ػ٤ِٜخ٤ًٗزخص  أ٠٣خ

ٓؼٚ ك٢  ح١ٌُ ٣٘ظَى Aspergillus, ٌُٖ أْٛ ٓخ ٤ٔ٣ِ ٌٛح حُـْ٘ ػٖ ؿْ٘ ِِٓٔش ٖٓ ح٤ٌُٗٞيحص

إٔ ٤ًِٜٔخ طٌٕٞ ك٤ٚ ح٤ٌُٗٞيحص ٝك٤يس حُو٤ِش طوظطغ ػ٠ِ ٤ٛجش ٬َٓٓ ٖٓ ح٤ٌُٗزخص, إٔ حَُأّ 

, Penicillium  ٝPaecilomycesحُـَػ٢ٓٞ ك٤ٚ ٣٘زٚ حُلَٗخس ٝٛٞ رٌُي ٣ظ٘خرٚ ٓغ أؿ٘خّ 

ً ك٢ إٔ ٤ًٗزخطٚ ٓلَىس, ٝحُلخَٓ ٤ًٗٞي١ ُٚ ٓظلَع رـ٤َ حٗظظخّ,  ا٫ أٗٚ ٣وظِق ػٜ٘ٔخ أ٠٣خ

َٔطَّلش ػ٘ي هخػيُ٘خٟـش ٓٝح٤ٌُٗٞيحص ح ُٓ ر٠٤خء أٝ ٛلَحء  ٌح حُـْ٘ٛ ٓٔظؼَٔحص. طٜخزظٍٞس أَٝ 

ٝهي ػٍُِ  Scopulariopsis brevicaulis. ٝحُ٘ٞع حُ٘خثغ ك٢ ٌٛح حُـْ٘ ٛٞ رَطوخ٤ُّش أَٝ ر٤٘ش

ِٖ ح٧ لزٞدٖٓ حُؼي٣ي ٖٓ ح٧ؿ٣ٌش ً ُِّ ١ٝل٤ ٖٝٓ حُل٤ِذ حُٔـلق ِٓ٘ٝع حُيٖٛ ٖٝٓ حُِري ٖٝٓ ٍ

َِ ح٧ٓٞىِ كٍٞ  ٝحُلٍٞ حُٔٞىح٢ٗ ٝحُؤق ٖٝٓ ٓ٘ظـخص حُِلّٞ ًخ٢ٓ٬ُٔ ٝح٬ُٕٗ٘ٞ ح٣ُٜٞخ ٝحُلِل

 ٝط٤َ٘ حُظوخ٣ٍَ ا٠ُ طٔززٚ ك٢ كٔخى أٗٞحع ٖٓ حُـزٖ.
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ُٓٔطََّلش, (Frazier and Westhoff, 1997))٤ٔ٣ٖ(,  ,Scopulariopsisؿْ٘  (107ٍهْ )ٌَٗ   ٤ًٗٞيحص 

  .(Pitt and Hocking, 2009)ػٖ )٣ٔخٍ(,   S. brevicaulisُـ ٤ٌٗزخص ٝحُلخَٓ ٤ًٗٞي١ حُ حُوخػيس )٢ٓٝ (,

 :Penicilliumحُـْ٘  -13

ً  ٣ٔظِي ٌٛح حُـْ٘  ٤ِٔ٤ٓConidiophoresّٞ ٓؤْ ػي٣ْ حُِٕٞ, كٞحِٓٚ ح٤ٌُٗٞي٣ش  أ٠٣خ

هك٢ ٓـٔٞػخص ُٜٝخ  طٌٕٞ طلَٔ ٤ًٗزخص ريٍٝٛخ طلَٔ ِِٓٔش ٖٓ  ٌٝٛٙ ح٤ٌُٗزخص ه٤َٜسدِ خٍِ

ح٤ٌُٗٞيحص حُظ٢ طٌٕٞ ك٢ حُـخُذ ه٠َحء ػ٘يٓخ طٌٕٞ كظ٤ش ٝطٜزق َٓٔٔس حُِٕٞ ػ٘يٓخ طٌٕٞ 

٣ّ ) ش٤ِٛـ٤ا٣ًَٝش ا٠ُ ُ٘خٟـش ٝح٤ٌُٗٞيحص ح ,ٗخٟـش ِٞ  . ش( حٌَُ٘ر٠َ٤َْ

ً ٌَُ٘ حَُ  ٤ٌُِٗٞيحص شحُلخِٓ إ٣ّٝٝؤْ أكَحى ٌٛح حُـْ٘ ا٠ُ ػيس ٓـٔٞػخص طزؼخ

أٝ ؿ٤َ ٓظٔخػِش, , ٌٝٛٙ حَُإّٝ ٣ٌٖٔ إٔ طٌٕٞ ٓظٔخػِش خحٝ ػيّ طٔخػِٜ خٝطٔخػِٜ خ٣َ١ٝوش طلَػٜ

 . ر٤ٔطش أٝ ٓؼويس

    
٣ٌَٝش ح٤ٌُٗٞيحص , حُ(Frazier and Westhoff, 1997))٤ٔ٣ٖ(,  ,Penicilliumؿْ٘  (108ٌَٗ ٍهْ )

  .(Pitt and Hocking, 2009)ػٖ )٣ٔخٍ(,  P. roquefortiiُـ ٤ٌٗزخص ٝحُلخَٓ ٤ًٗٞي١ حُ )٢ٓٝ(,
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ٗٞع, ٣ٌٕٞ حٌُؼ٤َ ٜٓ٘خ ٓٔج٫ًٞ ػٖ كٔخى ح٧ؿ٣ٌش,  ٠٣ٝ200ْ ٌٛح حُـْ٘ أًؼَ ٖٓ 

. ٖٝٓ أْٛ حُٜٔٔشٝرخُٔوخرَ كبٕ ٛ٘خى أٗٞحع ٓ٘ٚ طٔظويّ ٛ٘خػ٤خً ك٢ اٗظخؽ حٌُؼ٤َ ٖٓ حُٔٞحى 

 أٗٞحػٚ ٓخ ٢ِ٣:

1- P. camembertii  ٣ٔظويّ ك٢ ا٠ٗخؽ ؿزٖ حٌُٔٔزَصCamembert  ٝؿزٖ حُز١َBrie. 

2- P. roquefortii  ا٠ٗخؽ ؿزٖ حًَُٞكٞص ح١ٌُ ٣ٔظويّ ك٢Roquefort. 

3- P. italicum ٝ  P. digitatum.٣ظٔززخٕ ك٢ كٔخى ٝطؼلٖ ػٔخٍ حُل٤٠ٔخص 

4- P. chrysogenum  ٣ظٞحؿي ك٢ حُظَرش ٝحُٔٞحى حُـٌحث٤ش ٝحُٔٞحى حُؼ٣ٞ٠ش ٣ٝٔظويّ ٛ٘خػ٤خً ك٢

 اٗظخؽ ٓـٔٞػش ح٠ُٔخىحص حُل٣ٞ٤ش حُٔؼَٝكش رخْٓ حُز٤ِٖٔ٘.

 :Paecilomycesحُـْ٘  -14

ً ٣٘زٚ حُلَٗخس ٣ٝٔظِي ٌٛح حُـْ٘ ٓؤْ ٤ِٔ٤ّٓٞ  ً ٍأٓخً ؿَػ٤ٓٞخ كٞحِٓٚ ح٤ٌُٗٞي٣ش أ٠٣خ

ً  طلَٔ ٤ًٗزخص ا٫ إٔ أْٛ ٓخ ٤ٔ٣ِٙ ػٖ  Penicilliumك٢ ٓـٔٞػخص ًٔخ ك٢ ؿْ٘  طٌٕٞ أ٠٣خ

هٛٞ إٔ ٤ًٗزخطٚ ُٜخ  Penicilliumؿْ٘  ُٓ خٍِ ٍِ ح٤ٌُٗزش,  ظيَهش دِ ٣ٞ١ِشِ ٓخثِش رؼ٤يحً ػٖ ٓلٞ ْٔ

٣ّ ) شا٤ِٛـ٤ طًٌٕٞٔخ إٔ ٤ًٗٞي٣خطٚ  )ٓظ٘خهٜش( رٌَ٘ طي٣ٍـ٢, ِٞ  .ا٠ُ ٓـ٤ُِِشش( ر٠َ٤َْ

)ٖٓ ح٧ػلخٕ   P. variotiiٖٝٓ أٗٞحع ٌٛح حُـْ٘ حُ٘خثغ طٞحؿيٛخ ك٢ ح٧ؿ٣ٌش حُٔوظِلش 

 resistance( ٝح١ٌُ ُٞكع رؤٗٚ ٓوخّٝ ُظؤػ٤َ كخٓٞ حٍُٔٞر٤ي  Xerophilicحُٔلزش ُِـلخف 

Sorbate  ٝرخُظخ٢ُ ٣ظٔزذ ك٢ كٔخى حُٔخٍؿ٣َٖ ٝحُـزٖ حُٔطزٞم, ًٌُٝيP. lilacinus  ح١ٌُ

 . Paecilotoxinط٤َُ٘ حُظوخ٣ٍَ ا٠ُ ًٞٗٚ ٖٓ ح٧ػلخٕ حُٔلَُس ُِّٔٔٞ حُلط٣َش ٣ٝلَُ ْٓ ٣يػ٠ 

  
 حُٔـ٤ُِش )٢ٓٝ(,٤ٌٗٞيحص , حُ(Samson et al., 1995)ػٖ  (,)٤ٔ٣ٖ Paecilomycesؿْ٘  (109ٌَٗ ٍهْ )

هخدِ ًحص حُ ٤ٌٗزخصحُ   .(Pitt and Hocking, 2009)ػٖ )٣ٔخٍ(,  P. lilacinusُـ  ط٣ِٞشحَُِ
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 ً  :  Ascomycetesحُظ٢ طظٌٕٞ ؿَحػ٤ٜٔخ ىحهَ أ٤ًخّ ُه٤ش  ٔؤٔشح٧ػلخٕ حُ - ػخُؼخ

 Ascospores طظ٤ٔددِ حُلط٣َددخص حُِه٤ددش رظٌدد٣ٖٞ ؿددَحػ٤ْ ؿ٘ٔدد٤ش طٔدد٢ٔ رددخُـَحػ٤ْ حُِه٤ددش

ح٤ً٫خّ طظـٔغ ىحهَ حػ٠دخء ٌٝٛٙ  Asciحُـَحػ٤ْ ىحهَ ح٤ًخّ طؼَف رخ٤ً٧خّ حُِه٤ش  ٙٝطٞؿي ٌٛ

ٌٙ ٖٝٓ أٛدْ ح٧ؿ٘دخّ حُظخرؼدش ُٜد. Ascocarps طؼَف أ٠٣خً رـٝ  Ascomataحُؼَٔس حُِه٤ش ط٠ٔٔ

ٝ  Monascus ٝ Byssochlamys أؿ٘ــــــدددـخّ ٝحَُٔطزطدددش رخ٧ؿ٣ٌدددش حُٔـٔٞػدددش ٓدددٖ ح٧ػلدددخٕ

Talaromyces  ٝEupenicillium ٝ Emericella  ٝEurotium  ٝNeosartorya. 
  

 : ك٢ ح٧ؿ٣ٌش Ascomycetes حُِه٤شحُلط٣َخص  ِظؼَف ػ٠ِػخّ ُى٤َُ 

٣وشرٟٞدددٞف, حُ Stalkedحُؼٔدددَس حُِه٤دددش ٓؼ٘ودددش  -)أ(  1 َٞ ددد ٤ٛلدددخ ( طظٌدددٕٞ ٓدددٖ Stalk)حُؼ٘دددن  ُٔ

Hypha  ٞٛ ٓلَىس, ٝحُطٍٞ ح٬ُؿ٢ٔ٘Basipetospora ( .................Monascus.) 

ٛدددٞ آددددخ  Anamorphحُؼٔدددَس حُِه٤دددش ؿ٤دددَ ٓؼ٘ودددش, ٝحُطددددٍٞ ح٬ُؿ٘ٔددد٢ )ح٤ٌُٗٞدددي١(  -)د( 1

Penicillium  ٝأPaecilomyces  ٝأAspergillus ............................(2) . 

ٛدددٞ  Anamorphٝحُطدددٍٞ ح٬ُؿ٘ٔددد٢ )ح٤ٌُٗٞدددي١(  حُؼٔدددَس حُِه٤دددش رددديٕٝ ؿددديحٍ ٝحٟدددق, -)أ(  2

Paecilomyces ..............................................................(Byssochlamys) . 

ٛددددٞ آددددخ  Anamorphٝحُطددددٍٞ ح٬ُؿ٘ٔدددد٢ )ح٤ٌُٗٞددددي١(  حُؼٔددددَس حُِه٤ددددش ُٜددددخ ؿدددديحٍ, -)د( 2

Penicillium  ٝأAspergillus  .....................................................(3). 

 ؿطدخء, ٝحُؼَٔس حُِه٤ش ُٜخ Anamorph  ٞٛPenicilliumحُطٍٞ ح٬ُؿ٢ٔ٘ )ح٤ٌُٗٞي١(  -)أ(  3

َّ ٤ِٔٓ, أٛلَ ٝأك٤خٗخً ٣ٜزق  َٔ لْ ُٓ ............................................(Talaromyces) . 

, ٝحُؼٔددَس حُِه٤ددش ًز٤ددَس Penicilliumٛددٞ  Anamorphحُطددٍٞ ح٬ُؿ٘ٔدد٢ )ح٤ٌُٗٞددي١(  -)د( 3

ٓ٘ظـددش ػدديى ٓددٖ ح٤ً٧ددخّ حُِه٤ددش ٠ْ٘ددؾُ , طُح٤ٛددش كدد٢ أؿِددذ ح٧ك٤ددخٕ ٜددخأُٞحٗؿدديحٍٛخ ٗددخػْ ٝ

 . (Eupenicillium)حُـَحػ٤ْ ................................................................ٔخ٤ٗش ـٌ ػ

, ٝحُؼَٔس حُِه٤ش ُٜدخ ه٣٬دخ Anamorph  ٞٛAspergillusحُطٍٞ ح٬ُؿ٢ٔ٘ )ح٤ٌُٗٞي١(  -)ؽ( 3

 . (4)......................... ش١َ٤زوََ )أٝ( ٝحكي ا٠ُ ر٠ؼش ؿيٍ  Hülle cellsؿطخث٤ش 

ٝؿديحٍ حُؼٔدَس حُِه٤ددش  Aspergillus nidulansحُطدٍٞ ح٬ُؿ٘ٔد٢ )ح٤ٌُٗٞدي١( ٓـٔٞػدش  -)أ(  4

 . (Emericella)...........................................( Hülle cellsٓلخ١ رو٣٬خ ؿطخث٤ش )

 . (5)ؿيحٍ حُؼَٔس حُِه٤ش ؿ٤َ ٓلخ١ رو٣٬خ ؿطخث٤ش .................................... -)د( 4

, ٝحُؼٔددَس حُِه٤ددش ٛددلَحء, ؿدديحٍٛخ Aspergillus glaucusحُطددٍٞ ح٬ُؿ٘ٔدد٢ ٓـٔٞػددش  -)أ(  5

َٔطَّلخ ٣ظٌٕٞ ٖٓ ١زوش ٝحكيس ٖٓ ه٣٬  . (Eurotium)ش ........................................ُٓ

ٝحُؼٔدددَس حُِه٤ددش ر٠٤دددخء اُددد٠  Aspergillus fumigatusحُطددٍٞ ح٬ُؿ٘ٔددد٢ ٓـٔٞػددش  -)د( 5

َٔطَّل٤ٔ٣ًَش, ؿيحٍٛخ ٣ظٌٕٞ ٖٓ ػيس ١زوخص ٖٓ حُو٣٬خ حُ  . (Neosartorya)ش ............ُٔ
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 :Monascus حُـْ٘ -1

ح٫ؿ٣ٌش, ٌُٖ ٛ٘خى أٗٞحع  ك٢ حُلط٣َش حُّٔٔٞ ط٘ظؾ رؼٞ أٗٞحػٚ ح٧ػلخٕ حُظ٢ ح٫ؿ٘خّ حكي

 ك٢ حُٔٔظؼِٔش حُـْ٘ حكَحى , ُٝٔؼظْ(حَُ٘ه٤ش ؿ٣ٌش٨ُ) أهَٟ طٔظويّ ك٢ اٗظخؽ ح٧ؿ٣ٌش حُٔظؤَس

رؼٞ  حُ٘٘خ ًٔخ إٔ طلَِ ٝحُظ٢ حُزَٝط٤٘خص طلَِ حُظ٢ ح٣ِٗ٫ٔخص حٗظخؽ ػ٠ِ ح٫ؿ٣ٌش حُوخر٤ِش طؤَحص

 M. purpureusهزدَ  ٓدٖ حُٔ٘ظـدش monascin حُٜدلَحء  أٗٞحػدٚ ط٘دظؾ ٛدزـخص ٜٓ٘دخ حُٜدزـش

 حُٜدزـش حٗظدخؽ كد٢ ٣ٔدظؼَٔ M. ruber حُٔظؤدَس, ًٔدخ إٔ حُ٘دٞع  ح٫ؿ٣ٌدش حٗظدخؽ كد٢ حُٔٔدظؼَٔ

أٝ ٓدخ  ح٫كَٔ )حَُُ  red kojiح٫كَٔ حٌُٞؿ٢ حٗظخؽ ك٢ ٣ٔظؼَٔ ٌُُي monascorbrin حُلَٔحء

 .Citrinin, ٝٛ٘خى طوخ٣ٍَ ػٖ اٗظخؽ ٬ً حُ٘ٞػ٤ٖ ٖٓ حُؼلٖ ُْٔ حُٔظ٤٘٣َٖ (٣Ang kakؼَف رـ 

 
٣وش رٓؼ٘وش طظَُٜ رٟٞٞف ػَٔس ُه٤ش ٓـِلش,  Monascusـْ٘ ٍٛٞس ٤ٌٌَٓٝٓٞر٤ش ُ( 110ٌَٗ ٍهْ ) َٞ ُٔ

 .(Pitt and Hocking, 2009)ػٖ , طظٌٕٞ ٖٓ ٤ٛلخ ٓلَىس

 :Byssochlamys حُـْ٘ -2

٤ًٜٔخ حُِه٢ ٤ُْ ُٚ ؿيحٍ ٝحٟق ًٔخروٚ,  Ascospores ؿَحػ٤ْ ُه٤ش ؼلٖحُ حٌٛ ٣٘ظؾ

 , ًٔخ أSclerotiaٚٗ ؿٔخّ كـ٣َشأ٘ظؾ ًٔخ ٣ حُؼخ٤ُش حُلَحٍس ىٍؿخص طوخٌّٝٝٛٙ حُـَحػ٤ْ حُِه٤ش 

, ٌُُٝي كٜٞ ٣ٌَُ٘ ٌِٓ٘ش ُٜ٘خػش حُٔؼِزخص حُـٌحث٤ش Pectinases ٣ِٗٔخص ٓلِِش ُِزٌظ٣ٖ٤لَُ ا

٣ٟٞق ٣َ١وش حٌُ٘ق ػٖ  ح١ٌُ 70حٌَُ٘ ٍهْ ٝهٜٞٛخً ػ٤َٜ حُلٞحًٚ ٝحُلٞحًٚ حُٔؼِزش, )٫كع 

, Paecilomyces, حُطٍٞ ح٬ُؿ٢ٔ٘ ٌُٜح حُـْ٘ ٛٞ ٝؿٞى ؿَحػ٤ْ ح٧ػلخٕ حُٔوخٝٓش ُِلَحٍس

 .B .fulva  ٝB. niveaحُٔؼِزش ًَ ٖٓ ٖٝٓ ح٧ٗٞحع حُٔؼَٝكش ٌُٜح حُـْ٘ ك٢ ح٧ؿ٣ٌش 

 
, )د( ريٕٝ ؿيحٍ ٝحٟق, )أ( ح٤ٌُْ حُِه٢ Byssochlamys fulva ٍٛٞ ٤ٌٌَٓٝٓٞر٤ش ُؼلٖ( 111ٌَٗ ٍهْ )

 .(Pitt and Hocking, 2009)ػٖ , Paecilomycesح٤ٌُٗٞي١ ح٤ٌُٗٞي٣خص, )ؽ, ى( حُطٍٞ 
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 :Talaromyces حُـْ٘ -3

ٖأْٓ ٌٛح حُؼلٖ  ِٓ ٘ظنَ  ظؾ ك٤ٚ ُِ٘ـْٔ ح١ٌُ ٣طؼ٢٘ ِٓش, ٢ٛٝ ٝٛق ٬ٓثْ  ٣ٞٗخ٤ٗشًِٔشِ  ُٓ

٤ِٔٓ, أٛلَ ٝأك٤خٗخً ٣ٜزق  ؿطخءٌُٜح حُـْ٘. ٝحُؼَٔس حُِه٤ش ك٢ ٌٛح حُـْ٘ ُٜخ  ح٤ً٧خّ حُِه٤ش

 َّ َٔ لْ , ٌُٜٝح حُـْ٘ كٞح٢ُ Anamorph  ٞٛ ُٚPenicillium, ٝحُطٍٞ ح٬ُؿ٢ٔ٘ )ح٤ٌُٗٞي١( ُٓ

 ؿَحػ٤ْ ُه٤ش ٣٘ظؾكٜٞ ًٔخروٚ  ,Heat-resistantحُٔوخٝٓش ُِلَحٍس ٗٞع ٖٓ أٜٛٔخ ح٧ٗٞحع  25

Ascospores ّٝ٘ظـَخصِ , ٝهي ػٍِ ٖٓ حُؼخ٤ُش حُلَحٍس ىٍؿخص طوخ ُٓ زَٔظََسِ ٝ ُٔ َِ حُلخًٜشِ حُ ػٜخث

 T. macrosporus  ٝT. trachyspermusحُٔؼِزش. ٖٝٓ أٗٞحػٚ حُٔوخٝٓش ُِلَحٍس  حُلخًٜشَ 

 ٝهي ػٍِ ٖٓ رؼٞ حُٔ٘ظـخص حُـٌحث٤ش ًخُلُزٞد. T. flavusٌُٖ ٖٓ أًؼَ أٗٞحػٚ حٗظ٘خٍحً 

 
,        ُٜخ ؿطخء ٤ِٔٓ)أ( حُؼَٔس حُِه٤ش  Talaromyces flavus ٍٛٞ ٤ٌٌَٓٝٓٞر٤ش ُؼلٖ( 112ٌَٗ ٍهْ )

 .(Pitt and Hocking, 2009)ػٖ , Penicilliumح٤ٌُٗٞي١ )د( ح٤ٌُٗٞي٣خص, )ؽ, ى( حُطٍٞ 

 :Eupenicillium حُـْ٘ -4

( ٤ٌَٓٝ٤ٓظَ 500ا٠ُ  ٣100ظ٤ِٔ ٌٛح حُـْ٘ رؤٕ ػَٔطٚ حُِه٤ش ًز٤َس )هطَٛخ ٣ظَحٝف ر٤ٖ 

ُٚ  Anamorph, ٝحُطٍٞ ح٬ُؿ٢ٔ٘ )ح٤ٌُٗٞي١( ُح٤ٛش ك٢ أؿِذ ح٧ك٤خٕ ٜخأُٞحُٜٗخ ؿيحٍ ٗخػْ 

 ً ٓغ حُٞهض ٌٝٛح  , ٝك٢ حُؼي٣ي ٖٓ أٗٞحػٚ طٜزق حُؼَٔس حُِه٤ش ِٛزشPenicilliumٛٞ ح٠٣خ

ِِ ط ه٣َ٤ٔظـَم أٓخر٤غ أٝ أَٜٗ, ٝك٢ ح٧ ْٖ حًَُٔ ِٓ ٔخ٤ٗش ـٌ ػٓ٘ظـش حُؼي٣ي ٖٓ ح٤ً٧خّ حُِه٤ش ٠ْ٘ؾُ 

حُـَحػ٤ْ, ٝٗظ٤ـش ٌُٜح حُظؤه٤َ ٣ٌٕٞ ط٤ٜ٘ق ٌٛح حُـْ٘ ٖٓ ح٧ٍٓٞ حُٜؼزش ٗٞػخً ٓخ اًح ًخٕ ػ٠ِ 

 أٓخّ حُٜلخص حُٔظ٣َٜش ُِـَحػ٤ْ حُِه٤ش.

حُـْ٘ ٖٓ كط٣َخص حُظَرش ٌُُٝي ُْ طِو٠ حٛظٔخّ ٖٓ حُٔظو٤ٜٜٖ ك٢ إٔ ٓؼظْ أٗٞحع ٌٛح 

ٓـخٍ ٤ٌَٓٝر٤ُٞٞؿ٤خ ح٧ؿ٣ٌش ػ٠ِ حَُؿْ ٖٓ ظٍٜٞٙ ٖٓ ٝهض ٥هَ ك٢ ح٧ؿ٣ٌش حُٔؼخِٓش كَح٣ٍخً 

 أؿٔخٓخً كـ٣َش ٗظ٤ـش ُظلِٔٚ ُظِي حُٔؼخ٬ٓص, ًُٝي رٔزذ حُؼٔخٍ ُه٤ش ؿ٤َ حُ٘خٟـش حُظ٢ طؼي

Sclerotia ٕٓوخٝٓش ُِلَحٍس ُه٤ش ؿَحػ٤ْٓؼظْ أٗٞحػٚ طٌُٕٞ , اٟخكش ا٠ُ أ Heat-resistant 

Ascospores ٖٓ ٍِحُلخًٜش, ٝهي ػ َِ كبٕ طِٞع ح٧ؿ٣ٌش حُٔؼخِٓش  ٖٓ كٖٔ حُلع, ٌُٖ ػٜخث

 , ح١ٌُ ٣ظٞحؿي ك٢ حُيه٤ن.E. cinnamopurpureumكَح٣ٍخً رٚ ه٤َِ. ٖٝٓ أٗٞحػٚ حُٔؼَٝكش 
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)أ( ٌَٗ حُؼَٔس حُِه٤ش حٌُز٤َس,              Eupenicillium cinnamopurpureum ػلٖ( 113ٌَٗ ٍهْ )

 .(Pitt and Hocking, 2009)ػٖ , Penicilliumح٤ٌُٗٞي١ )د( ح٤ٌُٗٞي٣خص, )ؽ, ى, ٛـ( حُطٍٞ 

 :Emericella حُـْ٘ -5

( ٝحُطٍٞ ٣Hülle cellsظ٤ِٔ ٌٛح حُـْ٘ رؤٕ ؿيحٍ حُؼَٔس حُِه٤ش ٓلخ١ رو٣٬خ ؿطخث٤ش )

طظَحٝف حُٞحٜٗخ , ٣ٌٕٝٞ ؿَحػ٤ْ ُه٤ش Aspergillus nidulansح٬ُؿ٢ٔ٘ )ح٤ٌُٗٞي١( ٓـٔٞػش 

, ٝهي ػَف صح٤ٌُٗٞي٣خٖٓ ح٫كَٔ حُلخطق ح٠ُ حُز٘لٔـ٢ حُلخطق حٓخ حُظٌخػَ ؿ٤َ حُـ٢ٔ٘ ك٤ظْ رظ٣ٌٖٞ 

ح١ٌُ  Sterigmatocystin زؼٞ حُّٔٔٞ ٓؼَ ْٓ حُٔظ٣َـٔخطٞٓٔظ٤ٖػٖ ٌٛح حُـْ٘ اكَحُٙ ُ

, ٖٝٓ أَٜٗ أٗٞحػٚ ١َٖٔٓ ٌُِزيٝحُٔؼَٝف رؤٗٚ  ك٢ ح٠ٌُِ ٝحٌُزي طِق كخى ٣ظٔزذ ك٢ كيٝع

nidulans Emericella  ْٓ َُٓظ٣َـٔخطٞٓٔظ٣ٖٝ٤ظٞحؿي ك٢ حُؼي٣ي ٖٓ ح٧ؿ٣ٌش ٣ٝل. 

 
, ؿطخث٤شٓلخ١ رو٣٬خ , )أ( حُـَحػ٤ْ حُِه٤ش Emericella nidulans ٍٛٞ ٤ٌٌَٓٝٓٞر٤ش ُؼلٖ( 114ٌَٗ ٍهْ )

 .(Pitt and Hocking, 2009)ػٖ , Aspergillusح٤ٌُٗٞي١ )د( ح٤ٌُٗٞي٣خص,  )ؽ, ى, ٛـ( حُطٍٞ 
 

 :Eurotium حُـْ٘ -6

, ٣ٝظ٤ِٔ رؤٕ ػَٔطٚ حُِه٤ش Xerophilic molds حُٔلزش ُِـلخف ٌٛح حُـْ٘ ٖٓ ح٧ػلخٕ

َٔطَّلٛلَحء حُِٕٞ, ؿيحٍٛخ ٣ظٌٕٞ ٖٓ ١زوش ٝحكيس ٖٓ ه٣٬خ  ش, ١ٍٝٞٙ ح٬ُؿ٢ٔ٘ ٓـٔٞػش ُٓ

Aspergillus glaucus .ْٛح٧ػلخٕ حُظ٢ طظٔزذ ك٢ كٔخى  ٣ٝؼي ٖٓ ح ُٔ , ًٔخ إٔ وِٗشحُلزٞد حُ

ٖٝٓ  Neoechinulins  ٝEchinulinsٓؼَ ٓٞحى ه٣ِٞي٣ش ٖٓ أٗٞحػٚ ٓخ ٣لَُ ّٓٔٞ كط٣َش ٝ 

ُظ٢ طيهَ ك٢ . أٓخ ٖٓ أٗٞحع ٌٛح حُـْ٘ حE. amstelodami  ٝE. chevalieriٌٛٙ ح٧ٗٞحع 

 . E. repens  ٝE. rubrumحَُ٘ه٤ش حُٔظؤَس ًَ ٖٓ  ح٫ؿ٣ٌشاٗظخؽ 
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و٣٬خ حُطزوش ٖٓ حُ ٝك٤يؿيحٍ )أ( ؿَحػ٤ْ ُه٤ش ًحص  Eurotium amstelodami ٍٛٞ ُؼلٖ( 115ٌَٗ ٍهْ )

َٔطَّلشحُ  .(Pitt and Hocking, 2009)ػٖ , Aspergillusح٤ٌُٗٞي١ , )د( ح٤ٌُٗٞي٣خص, )ؽ, ى( حُطٍٞ ُٔ

 :Neosartorya حُـْ٘ -7

ٖٓ ك٤غ حُِٕٞ  ٣Eurotium٘ظؾ ٌٛح حُـْ٘ ػَٔس ُه٤ش طوظِق ػٖ طِي حُظ٢ ٣٘ـٜخ ؿْ٘ 

كؼَٔطٚ حُِه٤ش ر٠٤خء ا٠ُ ٤ٔ٣ًَش ٤ُٝٔض ٛلَحء, ًٔخ إٔ ؿيحٍٛخ ٣ظٌٕٞ ٖٓ ػيس ١زوخص ٖٓ 

َٔطَّلحُو٣٬خ حُ  حُٔلزش ُِـلخف ك٢ ًٞٗٚ ٤ُْ ٖٓ ح٧ػلخٕ Eurotiumش, ًٔخ ٣وظِق ػٖ ؿْ٘ ُٔ

Xerophilic molds َ٘ؿ٤ٔؼٜخ آخ ٖٓ ح٧ٗٞحع حُٔلزش أٝ حُٔظلِٔش , ٝأٗٞحػٚ ح٧ػ٠٘ ػ

, ٖٝٓ حْٛ أٗٞحػٚ ك٢ ٓـخٍ Aspergillus fumigatusٝحُطٍٞ ح٬ُؿ٢ٔ٘ ُٚ ٓـٔٞػش ُِلَحٍس. 

 Neosartorya fischeriح٧ؿ٣ٌش 

 
و٣٬خ حُٖٓ  خصطزوحُ ٓظؼيىؿيحٍ , )أ( ؿَحػ٤ْ ُه٤ش ًحص Neosartorya fischeri ٍٛٞ ُؼلٖ( 116ٌَٗ ٍهْ )

َٔطَّلشحُ  .(Pitt and Hocking, 2009)ػٖ , Aspergillusح٤ٌُٗٞي١ , )د( ح٤ٌُٗٞي٣خص,  )ؽ, ى( حُطٍٞ ُٔ
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 : Mycotoxinsحُّٔٔٞ حُلط٣َش 

ٝهدي حُٗدظن  حُلط٣َدش خُٔدّٔٞر طؼدَف حُٔدخٓش ح٤ٔ٤ٌُخث٤ش حُٔٞحى ٖٓ ػيىحًرؼٞ ح٧ػلخٕ  طلَُ

٣ٝؼ٘دددد٢ كطددددَ ٝ  Mykesٓددددٖ ٓوطؼدددد٤ٖ ٣ٞٗددددخ٤٤ٖٗ ٛٔددددخ  Mycotoxins حٓدددْ حُٔددددّٔٞ حُلط٣َددددش

Toxikon ْحُٔدّٔٞ حُلط٣َدش ػِد٠ أٜٗدخ ٗدٞحطؾ طٔؼ٤دَ ػدخ١ٞٗ ٗخطـدش ٓدٖ ٗ٘دخ١  طؼدَفٝ .٣ٝؼ٢٘ ٓد

رؼٞ ح٫٬ُٔص ُلط٣َخص ٓؼ٤٘ش ػ٠ِ حُٔٞحى حُـٌحث٤ش, ٌُٜٝٙ حُ٘ٞحطؾ أػخٍ ٟخٍس ػِد٠ ٛدلش ح٩ٗٔدخٕ 

طؼددَٝ ح٩ٗٔددخٕ ػِدد٠ ٓددَ حُؼٜددٍٞ اُدد٠ حٌُؼ٤ددَ ٓددٖ حٌُددٞحٍع حُظدد٢ أىص اُدد٠ كدديٝع ٝحُل٤ددٞحٕ. ٝهددي 

حٟطَحرخص حؿظٔخػ٤ش هط٤َس كد٢ حُؼي٣دي ٓ٘دٚ ٓ٘دخ١ن حُؼدخُْ ٓؼدَ حُٔـخػدخص, ٓدٞص أػديحى ٛخثِدش ٓدٖ 

حٌُٔخٕ ٝحُٜـَس ك٠د٬ً ػدٖ ٛد٬ى ح٫٥ف ٓدٖ حُل٤ٞحٗدخص حٍُِحػ٤دش, ًٝدخٕ حُٔدزذ ٍٝحء حُؼي٣دي ٓدٖ 

ح٩ٛخرش رخُلط٣َدخص ٝاكدَحُ ٓدٜٔٞٓخ كد٢ حُؼي٣دي ٓدٖ حُٔلخٛد٤َ حٍُِحػ٤دش, ٌٛٙ حٌُٞحٍع ٛٞ كيٝع 

ٌُٖٝ ٗظَحً ُؼيّ ططٍٞ ح٧ؿِٜس حُٔوظز٣َش ٝطو٤٘خص حٌُ٘ق ػٖ حُّٔٔٞ حُلط٣َش ك٢ طِي حُؼٜدٍٞ ُدْ 

٣يٍى حُزخكؼٕٞ ٝحُٜٔظٕٔٞ ريٍحٓش ٓٔدززخص ٛدٌٙ حٌُدٞحٍع إٔ حُٔدّٔٞ حُلط٣َدش حُظد٢ ًخٗدض طلَُٛدخ 

ُٔوظِدق ٜٓدخىٍ حُـدٌحء, ًخٗدض ٍٝحء ٓدٞص أػديحى ٛخثِدش ٓدٖ حُٔدٌخٕ ٝٛد٬ى حُلط٣َخص ػ٘ي ؿِٝٛدخ 

 ح٥ُق ٖٓ حُل٤ٞحٗخص حٍُِحػ٤ش.

ٝهدي ٍٝىص أٍٝ ح٩ٗدخٍحص ػدٖ ٛدٌٙ حُٔدّٔٞ كد٢ رؼدٞ حُظودخ٣ٍَ حُٔظخكدش ٓ٘دٌ حُودَٕ حُٔددخرغ 

ؿٞص ػَ٘ ح٬٤ُٔى١ ػٖ كخ٫ص ٍْ ُْ رخ٧َ ُّٔ َٔ ٤َ ػدٖ حُظـ٣ٌدش ػِد٠ ؿدٌحء حُ٘دؼ حُ٘خؿٔدش Ergotism حُظَّ

ٝٗدٌِض ٛدٌٙ حُظودخ٣ٍَ حُزيح٣دش حُلؼ٤ِدش ُِظ٘ز٤دٚ اُد٠ أ٤ٔٛدش  ,Claviceps purpureaلطدَ رحُِٔدٞع 

ٝط٤َ٘ حُٜٔخىٍ ا٠ُ حُؼي٣دي ٓدٖ حُظودخ٣ٍَ حُظد٢ طودٞٝ كد٢ ٛدٌح حُٔـدخٍ ٜٓ٘دخ  ىٍٝ حُّٔٔٞ حُلط٣َش.

رؼدي ػظزدَ رٔؼخردش ح٩ٗدٌحٍ حُٔزٌدَ ػدٖ ٓ٘دٌِش حُٔدّٔٞ حُلط٣َدش, ٝأُ ٝحُد١ٌ  1910ّػدخّ َ هطو٣ََ ًٞ

ظٜدَ حُظو٣َدَ حُٔ٘دٍٜٞ ٝحُٔؼدَٝف ػدٖ حُٔدَٝ  1960ّػدخّ هٕٔٔٞ ػخّ ٖٓ ٌٛح حُظو٣ََ أ١ ك٢ 

ٓدددٖ حُدددي٣ٞى ح٤َُٓٝدددش كددد٢ اٗـِظدددَح ٝحُددد١ٌ ٓددد٢ٔ ك٤ٜ٘دددخ  100000 حُٞردددخث٢ حُددد١ٌ أىٟ اُددد٠ ٛددد٬ى

Turkey X Disease  رؼلددًٖٝدد٬ حُظو٣َدد٣َٖ أٗددخٍح اُدد٠ ٓٔددج٤ُٞش حُلددٍٞ حُٔددٞىح٢ٗ حُٜٔددخد 

Aspergillus flavus  ػٖ كخ٫ص ح٩ٛخرش حُٞرخث٤ش. ر٤٘ٔخ ًخٗدض حُزيح٣دش كد٢ طؼ٣َدق حُٔدْ حُلطد١َ

 .1963ّػخّ ٓخٝح ٬ُٓٝثٚ أحُؼخُْ  ٗظ٤ـش ؿٜٞى Aflatoxinحُ٘خطؾ 

طز٤ٖ ٖٓ ه٬ٍ حُيٍحٓخص ٝحُزلٞع حُٔٔظل٠٤ش حُظ٢ طِض ٌٛح ح٫ًظ٘خف إٔ ٛ٘دخى ػديىحً  ٝهي  

طَٞٛ حُؼِٔخء ك٤غ  ػ٠ِ اٗظخؽ حُّٔٔٞ حُلط٣َش ًز٤َحً ٖٓ حُلط٣َخص ٖٓ ٓوظِق ح٧ؿ٘خّ ُٜخ حُويٍس

ه٬ٍ حُؼوٞى حُٔخ٤ٟش ٖٓ حُوَٕ حُلخ٢ُ ا٠ُ حٌُ٘ق ػٖ ٓجخص حًَُٔزخص ح٤ُٔٔش حُظ٢ ط٘ظـٜخ ٓوظِدق 

ح٫٬ُٔص ٖٓ أٗٞحع ٓوظِلش ٖٓ حُلط٣َدخص, ُٝودي طدْ طٞٛد٤ق ٛدٌٙ حًَُٔزدخص ر٘دٌَ ىه٤دن, ٝىٍٓدض 

َٝف حُٔوزدَ أٝ ػِد٠ حُ٘طدخم ح٤ُٔديح٢ٗ حُظطز٤ود٢, ٗظ٠ حٌُخث٘خص حُل٤ش, ٓٞحء طلدض ظد ٢طؤػ٤َحطٜخ ك

ٟددٞء ٓددخ طددْ حًظ٘ددخكٚ ٓددٖ هددٞحٙ ٛددٌٙ حًَُٔزددخص طددْ طٜدد٤٘لٜخ طزؼددخً ُ٘ددٞع حُلطددَ حُٔ٘ددظؾ ُٜددخ  ٢ٝكدد

 ٝهٞحٜٛخ حُل٣ِ٤خث٤ش ٝط٤ًَزٜخ ح٤ٔ٤ٌُخث٢.
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إٔ طِٞع ح٧ؿ٣ٌش أٝ حُٔٞحى ح٤ُٝ٧ش حُٔٔظويٓش ك٢ ٛ٘خػش ح٧ػد٬ف حُلط٣َش ِّٔٔٞ ٣ٌُٖٝٔ 

حُظ٢ ٓزن ٝإٔ كَٜ ك٤ٜخ ٗٔٞ ُِلط٣َخص حُٔ٘ظـش ٌُٜٙ حُّٔٔٞ ك٢ َٓكِش ٓخ طودغ ٓدخ رد٤ٖ  حُل٤ٞح٤ٗش

اٗظددخؽ حُٔلٜددٍٞ حٍُِحػدد٢ كدد٢ حُلوددَ اُدد٠ كدد٤ٖ ٝٛددُٞٚ اُدد٠ حُٔٔددظِٜي. ٝكدد٠ حُؼددخىس ٛ٘ددخى ػ٬هددش 

ٓزخٗددَس ٓددخ ردد٤ٖ ٝؿددٞى حُٔددْ حُلطدد١َ أٝ ٓـٔٞػددش حُٔددّٔٞ حُلط٣َددش كدد٢ ٜٓددخىٍ حُـددٌحء ٝكدديٝع 

ٞحء كدد٢ حُـددٌحء أٝ حُٔددٞحى ح٤ُٝ٧ددش حُٔٔددظويٓش كدد٢ طٜدد٤٘ؼٚ. ٝرددخَُؿْ ٓددٖ إٔ ح٩ٛددخرخص حُلط٣َددش ٓدد

حُلطَ هي ٫ ٣ٌٕٞ ٓٞؿٞىحً رؼي حُظ٤ٜ٘غ ٝحُوِٕ ٌُٖٝ ؿخُزخً ٓخ ٣زود٠ حُٔدْ حُلطد١َ حُد١ٌ أٗظـدٚ ًُدي 

حُلطَ ٓٞؿٞىحً ك٢ حُـٌحء. ٝٛ٘خى حُؼي٣ي ٖٓ حُلدخ٫ص حُظد٢ ٣لديع ك٤ٜدخ ٓدٍَٝ حُٔدّٔٞ حُلط٣َدش ػزدَ 

حء ٝظٍٜٞٛخ ك٢ رؼدٞ حُٔدِغ حُـٌحث٤دش, ٓؼدَ حُل٤ِدذ ػِد٠ حُدَؿْ ٓدٖ إٔ ٛدٌٙ حُٔدخىس ُدْ ِِٓٔش حُـٌ

   .٣ليع ك٤ٜخ ٓخروخً أ١ ٗٔٞ كط١َ

إ اٗظخؽ حُّٔٔٞ حُلط٣َش ٤ُْ ٓوٍٜٞحً ػ٠ِ ٓـٔٞػش ٝحكيس ٖٓ ح٧ػلخٕ رـٞ حُ٘ظدَ ػدٖ 

ٞػش ٓظزخ٣٘ش ٓدٖ حُظ٤ٜ٘ق حُظ٤ًَز٢ أٝ حُظ٣ُٞغ حُز٤ج٢ أٝ حُـْ٘, ك٤غ ط٘ظؾ ٌٛٙ حًَُٔزخص ٖٓ ٓـٔ

 ح٧ؿ٘ددخّ ٝطلددض ظددَٝف ٓ٘خٓددزش ٓددٖ حُلددَحٍس ٝح١َُٞرددش حُ٘ٔددز٤ش ٝكدد٢ ٓوظِددق ح٧ٝٓددخ١ حُـٌحث٤ددش. 

ٝرددخَُؿْ ٓددٖ ٝؿددٞى ػدديى ًز٤ددَ ٓددٖ حُلط٣َددخص ٓددٖ ٓوظِددق ح٧ٗددٞحع ح٧ؿ٘ددخّ حُظدد٢ ىٍٝٛددخ اٗظددخؽ 

 طؼي Aspergillus ,Penicillium ٝFusariumحُلط٣َخص ٖٓ أؿ٘خّ  إٔحًَُٔزخص ح٤ُٔٔش, ا٫ 

 ح٧ًؼَ أ٤ٔٛش ٖٓ ر٤ٜ٘خ ٝٛ٘خى ػيى ٖٓ ح٧ٗٞحع ط٘ظ٢ٔ ا٠ُ ًَ ؿْ٘ ٖٓ ح٧ؿ٘خّ حُؼ٬ػش أٗلٚ حًٌَُ.

إٔ ٝؿٞى ح٧ػلخٕ حُظ٢ ُٜخ حُويٍس ػ٠ِ اٗظخؽ حًَُٔزخص ح٤ُٔٔش ػِد٠ ٌُٖٝ ٣٘زـ٢ حُظؤ٤ًي ػ٠ِ 

ىحثٔدخً ِٓٞػدش  حُٔٞحى حُـٌحث٤دش ٝحُٔدٞحى حُؼِل٤دش ح٤ُٝ٧دش ٫ ٣ؼ٘د٢ رخ٠ُدٍَٝس إٔ ٓؼدَ ٛدٌٙ حُٔدٞحى طٌدٕٞ

رخُّٔٔٞ حُلط٣َش, ك٤غ إٔ ٛ٘خى حُؼي٣ي ٖٓ حُؼٞحَٓ حُز٤ج٤ش حُظد٢ طدظلٌْ كد٢ هديٍس حُؼلدٖ ػِد٠ اٗظدخؽ 

ك٬٠ ػٖ ًُي كبٕ ٓديٟ ٓد٤ٔش حُؼي٣دي ٓدٖ حًَُٔزدخص ح٠٣٧د٤ش حُؼخ٣ٞٗدش حُظد٢ ط٘دظؾ  ,حُّٔٔٞ حُلط٣َش

ٖٓ هزَ ٓـٔٞػش ٝحٓؼش ٖٓ أؿ٘خّ ٓوظِلش حُلط٣َخص حُظ٢ ٣ٌٖٔ إٔ طلديع كد٢ ٗدظ٠ أٗدٞحع حُـدٌحء 

 .ِل٤ش ح٤ُٝ٧ش ُْ ٣ظْ طلي٣يٛخ رؼيحُز١َ٘ ٝحُٔٞحى حُؼ

حُظ٘دٞع حُٞحٓدغ ٓدٖ حُظَح٤ًدذ ٝطظٜق حُٔدّٔٞ حُلط٣َدش رؤٜٗدخ ٓـٔٞػدش ٓدٖ حًَُٔزدخص ًحص 

حُلؼخ٤ُخص حُل٣ٞ٤ش ك٢ ؿْٔ حٌُدخثٖ حُلد٢  ك٢ح٤ٔ٤ٌُخث٤ش, ًٌُي كِٜخ ٓيٟ ٝحٓغ ٖٓ حُظؤػ٤َحص حُِٔز٤ش 

ُؼَ أٜٛٔخ: أكيع ح١َُٔخٗخص, طِق حُـٜخُ ح١ٌُِٞ, طْٔٔ ح٧ٝػ٤ش حُي٣ٞٓش, طِق حٌُزي ٝؿ٤َٛدخ ٓدٖ 

 ح٧ك٬طًٞٔدد٤٘خصحُٔددّٔٞ حُلط٣َددش ٓؼددَ حُظددؤػ٤َحص ح٠ُددخٍس ح٧هددَٟ. ٝٓددٖ حُـددي٣َ رخُددًٌَ إٔ رؼددٞ 

طلظخؽ ا٠ُ ط٤٘٘طٜخ ىحهَ حُـْٔ ٖٓ ه٬ٍ ِِٓٔٚ ٖٓ حُظلخػ٬ص ح٤ٔ٤ٌُخث٤ش ٢ً طزديأ طؤػ٤َٛدخ حُٔد٢ٔ 

ح٠ُددخٍ, ر٤٘ٔددخ ٛ٘ددخى حُددزؼٞ ح٥هددَ ٓددٖ ٛددٌٙ حًَُٔزددخص حُٔدد٤ٔش ٣ٌددٕٞ رخٓددظطخػظٜخ أكدديحع طؤػ٤َٛددخ 

 ٜخ ٓٔزوخً ٓؼَ ٓـٔٞػش حُظَح٣ٌٞػ٤ٔ٘خص.ح٢ُٔٔ ح٠ُخٍ كٍٞ ىهُٜٞخ حُـْٔ ريٕٝ حُلخؿش ا٠ُ ط٤٘٘ط
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 :ٛخٝطوي٣َ ٛخ١َم ط٤٤ِٔ ٝ حُّٔٔٞ حُلط٣َش أٗٞحع

ط٘ظَى حُّٔٔٞ حُلط٣َش ػٔٞٓخً ػ٘ي ٝؿٞىٛخ ك٢ حُـدٌحء كد٢ طٔدززٜخ ُِؼي٣دي ٓدٖ ح٧ٓدَحٝ ٝ 

 حُؼدددي٣خصح٫ٟدددطَحرخص حُلٔدددِـ٤ش ٝحُل٣ٞ٤دددش حُظددد٢ طلددديع كددد٢ ح٩ٗٔدددخٕ ٝحُل٤ٞحٗدددخص حٍُِحػ٤دددش ٓدددٖ 

 ٗدٞع 300 ٝحُيٝحؿٖ ؿَحء ط٘خٍٝ ٓؼَ ٌٛٙ ح٧ؿ٣ٌش حُِٔٞػش. ٝهي طْ ا٠ُ ٣ٞٓ٘خ ٌٛح ط٘و٤ٚ أًؼَ ٖٓ

ٖٓ ٌٛٙ حُّٔٔٞ ًحص حُظَح٤ًذ ح٤ٔ٤ٌُخث٤ش ٝحُٜلخص حُل٣ِ٤خث٤دش حُٔوظِلدش ػدٖ رؼ٠دٜخ حُدزؼٞ ح٥هدَ. 

ّٞ كد٢ ٝهي ٓدزذ ٛدٌح حُظزدخ٣ٖ حُٞحٓدغ كد٢ ٛدٌٙ حُٜدلخص حهظ٬كدخ ٝحٟدلخً كد٢ ٤ًل٤دش طدؤػ٤َ ٛدٌٙ حُٔدٔ

كخٗٚ ٫ ٣ٌٖٔ حػظٔخى ٣َ١وش طل٤ِدَ ٓٞكديس  ٓوظِق حُلؼخ٤ُخص حُل٣ٞ٤ش ٌُِخث٘خص حُل٤ش. ٝك٢ ٟٞء ًُي

ُظ٘و٤ٚ ٓوظِق حُّٔٔٞ حُلط٣َش ٝطوي٣َٛخ ٤ًٔخ, ٝكظ٠ ُظوي٣َ حُٔدْ حُلطد١َ حُٞحكدي, حُد١ٌ ٣ٌٔدٖ 

حُٜددلخص إٔ ٣لدديع ؿلدد٢ ػدديس أٛدد٘خف ٓددٖ حُٔددٞحى حُـٌحث٤ددش, ٗظددَحً ٫هددظ٬ف حُظ٤ًَددذ ح٤ٔ٤ٌُددخث٢ ٝ

حُل٣ِ٤خث٤ش ٓدٖ ٓدخىس ؿٌحث٤دش ٧هدَٟ, ٓٔدخ ٣دئػَ كد٢ حُٔدِٞى حُؼدخّ ُِٔدْ حُلطد١َ ىحهِٜدخ ًٝدٌُي كد٢ 

  .ٓظطِزخص حٓظو٬ٙ حًَُٔزخص ح٤ُٔٔش حُلط٣َش ٖٓ حُٔٞحى حُـٌحث٤ش

حُظ٢  Aflatoxins ح٧ك٬ط٤ًٔٞ٘خصٝأًؼَٛخ حٗظ٘خٍحً ّٓٔٞ  أٗٞحع حُّٔٔٞ حُلط٣َشٖٝٓ أْٛ 

ػدديى ٓددٖ ح٧ٗددٞحع ح٧هددَٟ  ًٝددٌُي Aspergillus flavus  ٝA. parasiticusط٘ددظؾ رٞحٓددطش 

ٝهي حٗظن حْٓ ٌٛح حُ٘ٞع ٓدٖ حُٔدّٔٞ حُلط٣َدش ٓدٖ حُلدَف ح٧ٍٝ ٓدٖ أٓدْ , A. nomiusر٠ٜٔ٘خ 

ظٚ ٓٔدج٤ُٞ)حُد١ٌ حًظ٘دق  flavusحُؼ٬ػش أكَف ح٠ُٝ٧ ٖٓ حْٓ حُ٘دٞع  ط٤ِٚ Aspergillus حُـْ٘

حُٔ٘ددخٍ ا٤ُٜددخ ٓددخروخً( ٓددغ اٟددخكش ًِٔددش ٓددْ ٓددٖ حُددي٣ٞى ح٤َُٓٝددش  ٛدد٬ىحُٔددْ كدد٢ كخىػددش  ػددٖ حكددَحُ

Toxin  ُظٜزقA-fla-toxin.  ٛٔخ ح٧ك٬ط٤ًٔٞ٘خص ٖٓ  ٓـٔٞػظ٤ٖ ٍث٤ٔ٤ظ٤ٖٝٛ٘خىB ٝ G  ٝهي

 Gٖ ك٬طًٞٔدد٤ح٧ٝ  Blueأٍُم  ٣ؼطدد٢ ٝٓدد٤ٞ Bٖ ك٬طًٞٔدد٤ح٧إٔ  حًظٔددزض ٛددٌٙ حُظٔدد٤ٔش ٗظ٤ـددش

 . رٞحٓطش ح٧ٗؼش كٞم حُز٘لٔـ٤شخ ٔػ٘ي حٌُ٘ق ػٜ٘ Greenأه٠َ  ٣ؼط٢ ٤ٓٝٞ

 َث٤ٔددشحُٗددٞحع ح٫ٍرؼددش ح٧ خٜٓ٘دد خصٗددٞع ٓددٖ ح٧ك٬طًٞٔدد٤٘ 18ًظ٘ددخف حح٥ٕ طددْ ٝهددي طددْ اُدد٠ 

ط٘دددخٍٝ حُ٘خطـدددش ػددٖ  M1  ٝM2٘خص ك٬طًٞٔدد٤اٟددخكش اُددد٠ أ ,B1 ,B2 ,G1  ٝG2 ح٧ك٬طًٞٔدد٤٘خص

 كد٢ أؿٔدخٜٓخ ظظلدٍٞك ػدٖ ٣َ١دن ح٧ػد٬ف حُِٔٞػدش B ٝ Gأك٬طًٞٔد٤٘خص ٓدّٔٞ  حُؼي٣ش حُل٤ٞحٗخص

كد٢  ٛدٌٙ حُٔدّٔٞ طٞحؿديحُل٤ِدذ ٝرخُظدخ٢ُ كدبٕ ٝ حُزدٍٞ حُظد٢ طلدَُ ػدٖ ٣َ١دن Mأك٬ط٤ًٔٞ٘خص ا٠ُ 

َُ  ح٧ُزخٕ ٓ٘ظـخص ٟدغ. ح١٧لدخٍ ٠هطدٍٞس ػخ٤ُدش ػِد ط٘دٌَ ٟغٝهِطخص حُ َُ ٝط٘د٤َ ٗظدخثؾ حُظل٤ِدَ  حُ

 A. parasiticusأٗلد٢ حُدًٌَ اُد٠ إٔ  حُؼلدٖحُل١ٞ٤ ُِؼ٫ِص حُٔظلَٜ ػ٤ِٜخ ٖٓ ٗدٞػ٢  ث٢ح٤ٔ٤ٌُخ

ٓدٖ  ح٧ك٬ط٤ًٔٞ٘خصك٤وّٞ ربٗظخؽ  A. flavusأٓخ   B1 ,B2 ,G1  ٝG2 ح٧ك٬ط٤ًٔٞ٘خص٣وّٞ ربٗظخؽ 

 كو٢. B1  ٝB2ٗٞػ٠ 

 أًؼدَؼي٣دي ٓدٖ حُل٤ٞحٗدخص ِٖٝٓ أٗي حُٔٞحى حُٔٔززش ١َُِٔخٕ ُ B1 أك٬ط٤ًٖٔٞؼظزَ ْٓٔ ٣ٝ

/ًـْ ٓدٖ ّؿدَح٤ٌَٓٝ ٤ًٔ15ش ٫ طظؼيٟ  إٔ, ٝهي أٗخٍص حُظـخٍد ا٠ُ أػ٠خء حُـْٔ طؤػ٤َ ٛٞ حٌُزي

ٌُُٝي كخ٧ك٬طًٞٔد٤٘خص طؼظزدَ ٓدٖ حُٔدّٔٞ ًزي٣دش  لجَحٕ حُظـخٍد.ُطٔزذ ١َٓخٕ حٌُزي  ْٔـُٕٝ حُ

 . Hepatotoxinحُظؤػ٤َ 
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ًْٔددددد٤ٖ ٝٓدددددٖ حُٔدددددّٔٞ حُلط٣َدددددش ح٧هدددددَٟ ٓدددددْ  ًَْحطُٞ حُددددد١ٌ ٣لدددددَُٙ  Ochratoxinأُٝ

Aspergillus ochraceus  ٍٝٝح١ٌُ حًظٔذ حٓٔٚ ٖٓ حْٓ حُ٘ٞع ُٜدٌح حُلطدَ حُد١ٌ ػُدٍِ ٓ٘دٚ ٧

حُد١ٌ ٣ؼظزدَ أًزدَ أٗدٞحع  A. carbonarius ّ. ًٔخ ٣لدَُ ٛدٌح حُٔدْ ٓدٖ أٗدٞحع ٓؼد1965َ َٓس ػخّ

ًْٔد٤ٖحكَحُحً ُٔدْ ح٧ُ  Aspergillusؿْ٘  ًَْحطُٞ  A. westerdijkiae, ٤ِ٣دٚ Ochratoxin A أ ٝ

ًددٌُي ٛ٘ددخى  A. ochraceusحًزددَ ٓددٖ  Ochratoxinٝٛدد٣ٌٖ حُ٘ددٞػ٤ٖ ٣٘ظـددخٕ ٤ًٔددخص ٓددٖ ٓددْ 

ٝ  A. steynii ٝ  A. melleus  ٝA. ostianus  ٝA. scierotioum َٟ ٓؼدَـــــــدـأٗدٞحع أه

A. sulphureus  ٝA. cyclopium  ُْٔ طؼي ٖٓ ح٧ٗٞحع حُٔ٘ظـشOchratoxin ,ٝٛ٘خى  ً  أ٠٣دخ

 Ochratoxinُٔدْ  أًؼَٛدخ أٗظدخؽ ٝٓدٖ Penicillium حُز٤٘ٔد٤ِ٤ّٞ رؼٞ ح٧ٗدٞحع حُظخرؼدش ُـدْ٘

A. verrucosum  ٓؼدَ ٖٓ ٛدٌح حُـدْ٘اٟخكش ا٠ُ أٗٞحع P. nordicum ٝ P. commune  ٝ 

P. cyclopium  ٝA. viridicatum ٝؿ٤َٛخ.  

ًْٔدد٤ٖ ح٧ُ حُـَػددش حُٔددخٓش ٓددٖ ٝ ًَْحطُٞ لجددَحٕ ِٓـْ/ًـددْ ٓددٖ ُٕٝ حُـٔددْ ُ 22 – 20 ٛدد٢ٝ

 Hepatotoxinكٜدٞ ٓدٖ حُٔدّٔٞ ًزي٣دش حُظدؤػ٤َ ٝأْٛ ح٧ػ٠خء ػَٟش ٢ٛ حٌُزدي ٝحٌُِد٠  حُظـخٍد

٣ًُِٞش حُظؤػ٤َ  ٠ٌُِك٤غ ٣ٔزذ طٜظٌخ  Nephrotoxinٝحُّٔٔٞ  ًُ ًٔدخ ٣ٔدزذ  ُِ  حُظٜخردخصٝ ِد١ٞك٘دَ 

حُل٤ٞحٗددخص ٝطددؤهَ كدد٢ ح٠ُ٘ددؾ ٬٣كددع أ٠٣ددخ رطددت كدد٢ ٗٔددٞ ًٔددخ  ,ِٓٓ٘ددش ٝأٍٝحّ كدد٢ حُو٘ددخس حُز٤ُٞددش

٤ًْٖٔػ٘ي ط٘خُٜٝخ ُؼ٬ثن ِٓٞػش رْٔ ح٧ُ  حُـ٢ٔ٘ ٝهِش ػيى حُز٤ٞ ُِط٤ٍٞ ًَْحطُٞ ٝ.  

 Penicilliumح١ٌُ ط٘ظـٚ أٗٞحع ػي٣يس ٖٓ ؿْ٘  Patulinٝٛ٘خى أ٠٣خً ْٓ حُزخط٤ُٖٞ 

 Aspergillusؿْ٘ ٝ P. patulum, P. expansum, P.claviforme  ٝp. urticaeٓؼَ 

خُزخط٤ُٖٞ حكظوخٕ ِٝٗف حَُثش رٖٝٓ أْٛ أػَحٝ حُظْٔٔ  .A. clavatus  ٝA. terreus ٓؼَ

 .ٝح٠ٌُِ ٝحٌُزي ٝحُطلخٍ

 ٝ Penicillium cirrinumحُٔلَُ ٖٓ  Citrininحُٔظ٤٘٣َٖ ٖٝٓ حُّٔٔٞ ح٧هَٟ ْٓ 

P. viridicatum ٝ P. Expansum  ْ٘ٝأٗٞحع ٖٓ ؿAspergillus  َٓؼA. terreus  ًٌُٝي

A. candidus اٟخكش ا٠ُ  ,ٝؿ٤َٛخByssochlamys fulva  ٝB. nivea  ٝ

Eupenicillium javanicum . َ٣ًُِٞش حُظؤػ٤َ حُٔظ٤٘٣َٖ ٣ٝؼظز  .Nephrotoxinٖٓ حُّٔٔٞ 

 ح٣َُِح٤ُْٕ٘ٞٓ كٖٔ أٜٛٔخ  Fusariumأٓخ ػٖ حُّٔٔٞ حُظ٢ طلَُٛخ أٗٞحع حُـْ٘ 

Zearalenone  ح١ٌُ ٣لَُ ٖٓ أٗٞحعF. roseum  ٝF. moniliforme   ٝF. tricinum . 

 T-2 toxin خأَٜٗ أٗٞحػٜٖٝٓ  Trichothecenesحُظَح٣ٌٞػ٤ٔ٤٘خص ّٓٔٞ  ك٢ ك٤ٖ إٔ

 Fusarium ٝ Trichothecium  ٝCephalosporium ٝ Trichodermaأؿ٘خّ طلَُ ٖٓ 

ٝ Stachybotrys. 
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 Cyclopiazonic Acidٓخ٣ٌِٞر٤خ٤ُٗٝي  ٓٞخك ٓؼَ ٝٛ٘خى أ٠٣خً ّٓٔٞ كط٣َش أهَٟ

ٓٞ خك, Aspergillus ٝ Penicilliumٝح١ٌُ ٣لَُ ٖٓ ػيى ٖٓ ح٧ٗٞحع حُظخرؼش ُـ٢ٔ٘ 

ؿْ٘ رٞحٓطش أٗٞحع ٖٓ حُٔ٘ظـش  Rubratoxin حَُٝرَحط٤ًٖٔٞٝ Penicillic acid حُز٤ٔ٤ِ٘ي

Penicillium ٝ ُّٞٔٓ٤ِ٤ٗٞٔل٤ٍٖٓٞح Moniliformin ُل٣ِ٤ٗٞٓٞ٤ٖٝح Fumonisins 

ؿٞصًٌُٝي , Fusariumؿْ٘ رٞحٓطش أٗٞحع ٖٓ  حُٔ٘ظـش ٍْ ُْ رخ٧َ ُّٔ َٔ ٘خٍ ا٤ُٚ  Ergotism حُظَّ ُٔ حُ

٬ ٣ظٔغ حُلي٣غ ٛ٘خ كٌؼ٤َ حُٝؿ٤َٛخ , Claviceps purpurea ٓخروخً ٗظ٤ـش طِٞع حُلزٞد رؼلٖ

ٌُُٝي كوي طْ ح٫هظٜخٍ ػ٠ِ أًؼَٛخ حٗظ٘خٍحً َٜٝٗس, ٣ٌٖٝٔ  أٗٞحع حُّٔٔٞ حُلط٣َشػٖ ؿ٤ٔغ 

حُؼٞىس ا٠ُ رؼٞ حَُٔحؿغ  حُّٔٔٞ حُلط٣َشُِطخُذ حَُحؿذ ك٢ حُظٞٓغ ك٢ ٓؼِٞٓخطٚ ػٖ 

 حُٔظوٜٜش ك٢ ٌٛح حُٔـخٍ.

 :حُزَٗخٓؾ حُؼخّ ُظوي٣َ ٓٔظ٣ٞخص حُّٔٔٞ حُلط٣َش

ٝطؤػ٤َٛدخ كد٢ حُلؼخ٤ُدخص حُل٣ٞ٤دش ك٢ ٟدٞء طدَحًْ حُٔؼِٞٓدخص ػدٖ هطدٍٞس حُٔدّٔٞ حُلط٣َدش 

 ُٔوظِددق حٌُخث٘ددخص حُل٤ددش, كوددي ٓددؼ٠ حُٔوظٜددٕٞ اُدد٠ أ٣ـددخى حُطددَم حُٔ٘خٓددزش ُِظوددي٣َ حٌُٔدد٢ ُٜددٌٙ

. ٝٗظَح ُٞؿٞى طزخ٣ٖ ٝحٓغ ك٢ طَح٤ًدذ ٓوظِدق حُٔدّٔٞ حُلط٣َدش حُّٔٔٞ ك٢ ٓوظِق حُِٔغ حُـٌحث٤ش

٣َٛخ ٤ًٔخ, ٖٓ ؿٜش أهدَٟ, ٣ـدذ إٔ ٌُح كوي حهظ٠ض ح٠ٍَُٝس حٓظ٘زخ١ ٓوظِق حُطَم حُظل٤ِ٤ِش ُظوي

ػٖ حٌُٖٛ إٔ ٣َ١وش حُظوي٣َ طظؤػَ ر٘ٞع حُٔدخىس حُـٌحث٤دش حُٔدَحى كلٜدٜخ ٓدٖ ك٤دغ حُٔد٣ٌزخص  ذ٫ ٣ـ٤

, ػ٠ِ ٓز٤َ ٫ حُلَٜ, ٣ٌٔدٖ إٔ ح٧ك٬ط٤ًٔٞ٘خص, ٤ًٝل٤ش حٓظو٬ٙ حُْٔ حُلط١َ ٜٓ٘خحُٔٔظويٓش 

ح٧هددَٟ, حُل٤ِددذ ٝحُٔ٘ظـددخص حُل٤ٞح٤ٗددش  طلددَُ كدد٢ حُلزددٞد, ٝحُلددٍٞ حُٔددٞىح٢ٗ ٝٓ٘ظـخطددٚ حُـٌحث٤ددش

ح٧هَٟ, ٝرخَُؿْ ٖٓ إٔ ٗلدْ حُٔدْ ٣لدَُ كد٢ أٛد٘خف حُـدٌحء أٗلدش حُدًٌَ, ا٫ إٔ ٌُدَ ٓدخىس ؿٌحث٤دش 

ٛ٘خى ٣َ١وش حٓظو٬ٙ ٓوظِلش ٖٓ ك٤غ ٗٞػ٤ش حُٔٞحى ح٤ٌُٔخ٣ٝدش حُٔٔدظويٓش ٝطَح٤ًِٛدخ, ٝردخَُؿْ 

ّٞ حُلط٣َددش ؿ٤ددَ إٔ ؿ٤ٔؼٜددخ ط٘ددظَى كدد٢ ٓددٖ حُظزددخ٣ٖ حُٔٞؿددٞى كدد٢ ١ددَم حُظل٤ِددَ ح٤ٔ٤ٌُددخث٢ ُِٔددٔ

 هطٞحطٜخ حُؼخٓش ػ٤ِٚ ٣ٌٖٔ حُوٍٞ رؤٕ ٣َ١ن حُظل٤َِ حُٔٔظويٓش طؼظٔي ح٩ؿَحءحص حُؼخٓش حُظخ٤ُش:

 أهٌ حُؼ٤٘ش -1

 ح٫ٓظو٬ٙ -2

 ط٘و٤ش ٝط٘ظ٤ق حُٔٔظوِٚ   -3

 ط٤ًَِ حُٔٔظوِٚ -4

 كَٜ ٝػٍِ ٌٓٞٗخص حُٔٔظوِٚ -5

 حٌُ٘ق ٝحُظوي٣َ -6

 حُّٔٔٞ ًَ ػ٠ِ كيس. طلي٣ي ٗٞػ٤ش -7

ٌُٖٝ طوظِق ٌٛٙ حُزَحٓؾ كد٢ ٣َ١ودش ط٘ل٤دٌ ًدَ هطدٞس ٓدٖ حُوطدٞحص أٗلدش حُدًٌَ ٓدٖ ٗخك٤دش 

ٗٞع ح٣ٌُٔزخص حُٔٔظويٓش أٝ ٣َ١وش اٟخكظٜخ ٝح٤ٌُٔش حُٔطِٞردش ٜٓ٘دخ, ك٤دغ ٣ظٞهدق ًُدي ػِد٠ ٗدٞع 

 حُْٔ حُلط١َ حَُٔحى حٌُ٘ق ػ٘ٚ ٝٛلخص حُٔخىس حُـٌحث٤ش حُٔٞؿٞىس ك٤ٜخ.
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 :ح٤ُٔطَس ػ٠ِ اٗظخؽ حُّٔٔٞ حُلط٣َشٝٓخثَ 

إ حُٔ٘لٌ حَُث٢ٔ٤ ُِّٔٔٞ حُلط٣َش ا٠ُ ِِٓٔش حُـٌحء حُز١َ٘ ٝح٧ػ٬ف حُل٤ٞح٤ٗش ٛدٞ ٓدٖ 

هد٬ٍ حُٔ٘ظـدخص حٍُِحػ٤دش ٓؼدَ حُلزدٞد ٝحُزددٌٍٝ ح٣ُِظ٤دش ٝحُٔ٘ظـدخص حُٔ٘دظوش ٓدٖ حُٜٔدي٣ٍٖ أٗلدد٢ 

ش حُ٘ظدَ حُؼ٤ِٔدش كدبٕ أك٠دَ ٝٓد٤ِش حًٌَُ حُظ٢ ٓزن طِٞػٜخ رٔؼَ ٌٛٙ حًَُٔزدخص حُٔد٤ٔش. ٝٓدٖ ٝؿٜد

ُِلي ٖٓ حُظِٞع رخُّٔٔٞ حُلط٣َش ٢ٛ ٓ٘غ ط٣ٌٜٞ٘خ أٓخٓخً ٝػ٠ِ ح٧هٚ ٖٓ هد٬ٍ حٓدظزؼخى أٝ حُلدي 

ٓددٖ ٗٔددٞ ح٧ػلددخٕ حُٔ٘ظـددش ُٜددٌٙ حًَُٔزددخص حُٔددخٓش كدد٢ حُٔددٞحى ح٤ُٝ٧ددش حُوددخّ أٝ حُٜٔدد٘ؼش ػِدد٠ كددي 

 ٍ ح٥ط٢:ٓٞحء. إ ٓ٘غ ط٣ٌٖٞ حُّٔٔٞ حُلط٣َش ٣ٌٖٔ طلو٤وٚ ٖٓ ه٬

 حُلي ٖٓ ح٩ٛخرخص حُلط٣َش ه٬ٍ كظَس ٗٔٞ حُٔلَٜ حٍُِحػ٤ش. -1

 حُو٤خّ رؼ٤ِٔش حُظـل٤ق ح٣َُٔغ رؼي حُلٜخى. -2

 طؤ٤ٖٓ ظَٝف حُوِٕ ح٬ُٔثٔش ُِٔلخ٤َٛ رؼي حُلٜخى. -3

 حٓظويحّ حُٔٞحى ح٠ُٔخىس ُ٘ٔٞ حُلط٣َخص. -4

ط٘و٤ٚ ٝؿٞى ٓؼدَ ٛدٌح حُظِدٞع  ٝػ٘ي حُ٘ي رٞؿٞى طِٞع ك٢ حُٔٞحى ح٤ُٝ٧ش أٝ حُظَٞٛ ا٠ُ

كدد٢ ؿددِء ٓددٖ ٓوددِٕٝ حُٔلخٛدد٤َ حٍُِحػ٤ددش كبٗددٚ ٣ٌٔددٖ اٗوددخً حُٔظزودد٢ ٜٓ٘ددخ ٓددٖ هدد٬ٍ حُِـددٞء اُدد٠ 

حٓظويحّ طو٤٘خص حُلَٜ ح٤ٌُٔدخ٢ٌ٤ٗ , كٜدَ حُٔدّٔٞ رٞحٓدطش حُطدَم ح٤ٔ٤ٌُخث٤دش حُٔظدٞكَس )اًح ًخٗدض 

ٓلؼُٜٞددخ رخٓددظويحّ حُظو٤٘ددخص  ٓ٘خٓددزش ٓددٖ ك٤ددغ حٌُِلددش ٝحُـٜددي حُٔزددٌٍٝ( أٝ اُحُددش حُٔددّٔٞ ٝارطددخٍ

حُل٣ِ٤خث٤ش, ح٤ٔ٤ٌُخث٤ش أٝ حُل٣ٞ٤ش حُٔظٞكَس ٣ٝؼظٔي حهظ٤خٍ حُط٣َوش حُٔ٘خٓزش ػ٠ِ حُؼي٣ي ٓدٖ حُؼٞحٓدَ 

 ُؼَ أٜٛٔخ:

 ٗٞػ٤ش حُٔٞحى ح٤ُٝ٧ش حُِٔٞػش. -1

 ٗٞع حُٔٞحى ح٤ٔ٤ٌُخث٤ش حُظ٢ ٣ٌٕٞ ٖٓ حُٔ٘خٓذ حٓظويحٜٓخ. -2

 و٤ٔش حُـٌحث٤ش ُِٔٞحى حُظ٢ ٓٞف ٣ظْ ٓؼخِٓظٜخ.طؤػ٤َ حُط٣َوش حُٔٔظويٓش ك٢ حُ -3

ٓيٟ طؤػ٤َ حُٔٞحى ح٤ٔ٤ٌُخث٤ش حُٔٔظويٓش ك٢ ٛلش حُٔٔظِٜي ٫كودخً ٓدٞحء ًدخٕ  -4

 ًُي رخُ٘ٔزش ُِـٌحء حُز١َ٘ أٝ حُؼِق حُل٤ٞح٢ٗ.

 ٤ٔش حُْٔ حُظ٢ ٣ٌٖٔ أُحُظٜخ رخٓظويحّ أ١ ٖٓ حُظو٤٘خص أٗلش حًٌَُ.ً -5

 ٌٛٙ حُؼ٤ِٔخص.حُـيٟٝ ح٫هظٜخى٣ش ُٔؼَ  -6
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 :   FungiEdibleحُلط٣َخص حُٔؤًُٞش 

ٝح٫ٗظودخٍ اُد٠ ٓـٔٞػدش  حُلط٣َدخص ًحص ح٤ٔٛ٧دش كد٢ ح٧ؿ٣ٌدشهزَ إٔ ٣ظْ حهظظخّ حُلدي٣غ ػدٖ 

, ٫رددي ٓددٖ حُلددي٣غ ػددٖ ًحص ح٤ٔٛ٧ددش كدد٢ ح٧ؿ٣ٌددشأهددَٟ ٓددٖ ٓـددخ٤ٓغ ح٧ك٤ددخء حُٔـ٣َٜددش ح٧هددَٟ 

حدٝٓددٖ أًؼَٛددخ ٗددَٜس  ,Edible Fungiحُلط٣َددخص حُٔؤًُٞددش  ََ ُٖ حُـدُد ً  ػَدد٤ْ  ٝحُدد١ٌ ٣ؼُددَف أ٠٣ددخ

ًٝؼ٤دَ , ٢ٛBasidiomycetes ٖٓ حُلط٣َخص حُزخ٣ُي٣دش ٝ Mushroomsحَُّٔ٘ٝ  أٝ خُؼَٕٛٞر

ٌُدٖ رؼ٠دٜخ ح٥هدَ ٍى١ء حُطؼدْ,  Agaricusؿ٤ي ٓؼَ ؿْ٘  ًحص ٌٓحمٛخُلش ٨ًَُ ٝ ٖٚٓ أٗٞحػ

ٓؼدَ ؿدْ٘  ٣ٌٔدٖ إٔ ٣ٌدٕٞ ٤ٔٓظدخ ػ٘دي أًِدٚ ٓدخ ح٧ٗدٞحع حُٔدخٓشٝٛ٘دخى ٓدٖ ٛدٌٙ  ٜٓ٘خ ٓخ ٛدٞ ٓدخّٝ

Amanita  ٗدٞع رؼ٠دٜخ ٗدي٣ي حُٔد٤ٔش ٓؼدَ  30ح١ٌُ ٠٣ْ كٞح٠ُAmanita phalloides  حُد١ٌ

لَُ ّٓٔٞ ٓلِِش ُو٣٬خ حُـْٔ ٢ٛٝ ػزخٍس ػٖ رزظ٤يحص كِو٤ش ًحص طؤػ٤َ ٓخّ طديػ٠ أٓخطًٞٔد٤٘خص ٣

Amatixins  أٓدخ٤ٗظ٤ٖٜٝٓ٘دخ ًَٓزد٢ حُلدخ ٝر٤ظدخ α-amanitin  ٝβ-amanitin  ٕحُِدٌحٕ ٣ظ٤ٔدِح

ٝرٌُي ٣ٔظَٔ طؤػ٤َٛٔخ حُٔخّ كظ٠ رؼي ٢ٜ١ حُلطَ حُٔخّ. ٝطظٔؼَ أػَحٝ حُظْٔٔ رؼزخطٜٔخ حُلَح١ٍ 

(, ٝآدٜخٍ ,ء٢هدٝآ٫ّ حُدزطٖ, ٝؿؼ٤دخٕ, ٝ ٓـدٚرظٍٜٞ حٟطَحرخص ٓؼ٣ٞش )ح٧ٓخط٤ًٔٞ٘خص رّٔٔٞ 

حٌُزي رظ٤ِدق ٗدي٣ي ٣ٝ٘ظٜد٢ ح٧ٓدَ ٝطٔظَٔ ٌٛٙ ح٧ػَحٝ ه٬ٍ ح٤ُّٞ حُظخ٢ُ ٝك٢ ح٤ُّٞ حُؼخُغ ٣ٜخد 

حُديّ طديػ٠  ٣ٌَدخصطلدَُ ٓدّٔٞ ٓلِِدش ُ A. vaginata  ٝA. rubescens أٓخ أٗٞحع ػخىسً رخُٞكخس.

٣ي٣ٖ ح٠ُٔٔٔ رلطَ ػ٤ٖ حٌُرخردش كظلدَُ ًَٓزدخص  A. muscaria. ك٢ ك٤ٖ إٔ Phalloidine كخُُّٞ

 Muscazone ٌخُٕٝٓٞحُٔٝ, Ibotenic acid ٓٞ ح٣٩زٞط٤٘يخك, Muscimolٝ ٤ٌٍٔٞٓٞحُٔ

حُظ٢ ٣ظ٘خرٚ طؤػ٤َٛخ ٓغ طؤػ٤َ حَُٔ٘ٝرخص حٌُل٤ُٞش ك٤غ طئى١ ا٠ُ ح٤َُٔ ُِّ٘ٞ )حُ٘ؼخّ( ٝهدي طٜدَ 

طَ ـ( ٝكدA. muscariaٛدٌح حُلطدَ ) إٔخ ـــدـك٢ طؤػ٤َحطٜخ حُ٘ي٣يس ا٠ُ حُـ٤زٞردش ٝكوديحٕ حُدٞػ٢. ًٔ

A. pantherina ٝ ّأٗدٞحع أهدَٟ طخرؼدش ٧ؿ٘دخInocybe spp.  َٝكطدClitocybe dealbata 

٣ٖػِدد٠ حًَُٔددذ حُٔددخّ  طلظدد١ٞ ٍِ ددٌخ ْٔ ُٓ Muscarine  ٣ُددخىس ٗ٘ددخ١ حُـدديس حُيٍه٤ددشحُدد١ٌ ٣ددئى١ اُدد٠ 

حُلطَ حُٔخّ ٓغ كيٝع حٜٓخٍ ٝؿؼ٤خٕ, ٝهي طٜخكذ رلدخ٫ص  ه٬ٍ ٓخػظ٤ٖ ٖٓ ط٘خٍٝ ٣ُٝخىس حُؼَم

 ٖٓ حَُإ٣ش ؿ٤َ حُٞحٟلش ٝحُِٜٞٓش. 

ٌدٕٞ ٓدّٔٞ حُد١ٌ ٣ Cortinatius speciosissimusٖٝٓ حُلط٣َخص حُٔخٓش ح٧هَٟ كطدَ 

ٝٛدد٢ أ٠٣ددخً ًَٓزددخص ٓددخٓش )طظ٤ٔددِ أ٠٣ددخً رؼزخطٜددخ حُلددَح١ٍ( طددئػَ ػِدد٠  Orellanin ح٬٣ٍٝ٧ٗدد٤ٖ

حُـٜخُ ح٢ٔ٠ُٜ ٝطظَٜ أػَحٟٜخ ػ٠ِ ٤ٛجش ط٘د٘ـخص ػ٠د٤ِش ٜٓدلٞرش رٜديحع ٝآ٫ّ كد٢ حُظٜدَ, 

 ٣ّٞ ٖٓ ط٘خٍٝ حُلطَ حُٔخّ.  17 – 7ٝطظطٍٞ ح٧ػَحٝ ا٠ُ إٔ طظٔزذ ك٢ كَ٘ ١ًِٞ ه٬ٍ كظَس 

زؼ٠ددٜخ طلددَُ ٓددْ ٣دديػ٠ ك Coprinusأٓددخ أٗددٞحع ػدد٤ٖ حُـددَحد حُٔخًُٞددش حُظخرؼددش ُـددْ٘ 

حُدد١ٌ طظ٤ٔددِ أػَحٟددٚ حُٔدد٤ٔش رٞؿددٞى ١ؼددْ ٓؼددي٢ٗ كدد٢ كددْ ح٧ٗٔددخٕ ٣ٜددخكزٚ  Coprine ًددٞر٣َٖ

هد٢ء ٝحٓدٜخٍ طظٜدَ هد٬ٍ حكَٔحٍ حُٞؿٚ ٝحَُهزدش ٝآ٫ّ حُٜديٍ ٓدغ حُ٘دؼٍٞ رخُديٝحٍ رخ٩ٟدخكش اُد٠ 
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ٓخػظ٤ٖ ٓدٖ ط٘دخٍٝ حُلطدَ حُٔدخّ ػدْ طوظلد٢, ا٫ أٜٗدخ طؼدٞى ٓدَس أهدَٟ اًح ط٘دخٍٝ حُٜٔدخد ٓ٘دَٝد 

 ٓخػش حُظخ٤ُش ُِظْٔٔ.  48ًل٢ُٞ ه٬ٍ حُـ 

حُد١ٌ  Gyromitrin حُـ٤َٝٓظد٣َٖٖٝٓ حُّٔٔٞ حُلط٣َش حُٔلِِش ُو٣٬دخ حُـٔدْ ٛ٘دخى ٓدْ 

ٝػ٘دددي طلِدددَ ٓدددْ , Gyromitra esculentaش كطدددَ ػددد٤ٖ ؿدددَحد حٍُٔٞٗددد٬٤ حٌُخًرددد ٌٞٗددد٣ٚ

 Mono-methylhydrazin ٤ٛديٍح٣ُٖ أكدخى١ ٤ٓؼ٤دَ ٓخث٤خً ك٢ حُٔؼيس ٣٘دظؾ ًَٓدذ حُـ٤َٝٓظ٣َٖ

ح١ٌُ ٣ؼظزَ ٓخىس ٓخٓش طئػَ ػ٠ِ حُـٜخُ حُؼٜز٢ ح١ًَُِٔ ٝٛٞ حُٔدْ حُٞك٤دي ٓدٖ ٓدّٔٞ حُلط٣َدخص 

 حُٔؤًُٞش ح١ٌُ طظ٤ِٔ أػَحٟٚ رليٝع ك٠ٔ ٗي٣يس.

ٓدٖ حُلط٣َدخص حُِه٤دش ٝٛدٞ  Morchella ٍٓٞٗد٬٤ ؿدْ٘ ح٧هدَٟ حُلط٣َخص حُٔؤًُٞشٖٝٓ 

Ascomycota ,ٝطظٌددٕٞ حُؼٔددَس  ٓددٖ حُلط٣َددخص حُٜددخُلش ٨ًُددَ ًٝحص ه٤ٔددش ؿٌحث٤ددش ػخ٤ُددش ٞٝٛدد

ٍٓٞٗد٬٤ ٓددٖ ػ٘دن ٣لٔددَ كد٢ هٔظددٚ هِ٘ٔدٞس ٣وظِددق ٗدٌِٜخ ُٜٝٞٗددخ كٔدذ حُ٘ددٞع  ؿددْ٘حُِه٤دش كد٢ 

ٝىٍحٓش حُوطخع حَُح٢ٓ ك٢ حُوِ٘ٔٞس ٬٣كع ٝؿٞى حُطزوش حُوٜد٤زش ٝحُظد٢ ٣ظَطدذ ك٤ٜدخ ٛدق ٝحكدي 

ٖٓ ح٤ً٧خّ حُِه٤ش حٓطٞح٤ٗش حٌَُ٘ ٣ظوِِٜخ ػيى ٖٓ حُو١ٞ٤ حُؼو٤ٔش ٣ٝلظدٟٞ ًدَ ًد٤ْ ُهد٢ ػِد٠ 

أ٠٣ددخً ٓددٖ حُلط٣َددخص حُِه٤ددش  ٢ٝٛدد Truffleحٌُٔددؤس  ٛ٘ددخى ًٝددٌُي .٘ددٌَؿددَحػ٤ْ ُه٤ددٚ ر٠٤دد٤ٚ حُ 8

Ascomycota ٖحد, ٝطوظِق ػ ََ ُٖ حُـُ ٣زود٠ طلدض ٓدطق حُظَردش  حُٔدؤًٍٞـدِء حُؼٔد١َ حُرؤٕ  ػ٤َْ

ىحهددَ حُؼٔددَس حُِه٤ددش طظَطددذ ٓـٔٞػددش ٓددٖ ح٤ً٧ددخّ طؼددَف ٝ ,ٓددْ 10 – ٣ٝ2ظددَحٝف هطددَٙ ردد٤ٖ 

٣لظد١ٞ ًدَ ًد٤ْ ُهد٢ ػِد٠ ػٔخ٤ٗدش أردٞحؽ ٣ظـ٤دَ ُٜٞٗدخ ػ٘دي رخ٤ً٧خّ حُِه٤ش طظوِِٜخ ه٤د١ٞ ػو٤ٔدش 

 .حُيٍٗخص ٚط٘ز ُٜخ حُؼٔخٍ حُِه٤شٝ ٠ٗـٜخ

     
حدكطَ ( 117ٌَٗ ٍهْ ) ََ ُٖ حُـُ حدٖٓ أٗٞحع  Amanita)٤ٔ٣ٖ(, ؿْ٘  ػ٤َْ ََ ُٖ حُـُ ٗي٣يس ح٤ُٔٔش )٢ٓٝ  ػ٤َْ

ػٖ  )٣ٔخٍ(, Truffleحٌُٔؤس )٢ٓٝ أ٣َٔ(,  Morchellaؿْ٘ , (Madigan, et al. 2012)ػٖ  أ٣ٖٔ(

(Prescott, et al. 2002.) 
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 -ح٧ؿ٣ٌش: ٝػ٬هظٜخ ر٤ٌَٔٝر٤ُٞٞؿ٤خ Algae حُطلخُذ

طلظ١ٞ ػ٠ِ ٛدزـش حٌٍُِٞٝك٤دَ )ًحط٤دش حُظـ٣ٌدش  حٌُخث٘خص كو٤وش حُ٘ٞحسٓـٔٞػش ٖٓ  حُطلخُذ

ٗدٞع, ٝٛد٢ طؼد٤ٖ آدخ ػِد٠  25000 ٣ٞؿدي ٓدٖ حُطلخُدذ أًؼدَ ٓدٖرؼ٤ِٔش حُظٔؼ٤دَ ح٠ُدٞث٢(, طوّٞ 

ٓطق حُٔدخء أٝ كد٢ أػٔخهدٚ, ر٤٘ٔدخ طٞؿدي ٤ًٔدخص ه٤ِِدش ٜٓ٘دخ كد٢ حُظَردش أٝ ػِد٠ حُٔدطٞف حُٔؼَٟدش 

ك٢ حُز٤جش ك٤غ إٔ أؿِزٜخ طؼ٤ٖ ك٢ ح٤ُٔدخٙ ٣ٝوديٍ حُؼِٔدخء  ُِطلخُذ أ٤ٔٛش ك٣ٞ٤شٝ, ُِٜٞحء ٝح٠ُٞء

ٖ حٌَُردٕٞ حُٔؼزدض ػِد٠ % ٓد 90% ٖٓ ػ٤ِٔخص حُز٘خء ح٠ُدٞث٢ طودّٞ رٜدخ حُطلخُدذ, ٝإٔ  80إٔ 

ٝؿٚ حٌَُس ح٤ٍٟ٧ش طوّٞ رظؼز٤ظٚ حُطلخُذ, ٌٝٛح ٓئَٗ ػ٠ِ ٤ًٔش ح٧ًٔـ٤ٖ حُظد٢ ططِوٜدخ حُطلخُدذ 

 ٗظ٤ـش ٌُُي.

حُلِودـش ح٧ُٝد٠ ك٤دغ طؼظزدَ  ُِطلخُذ أ٤ٔٛدش ك٣ٞ٤دش ٝحهظٜدخى٣ش كٜد٢ ؿدٌحء ٨ُٓدٔخىًٔخ إٔ 

ٙ ٝحُٔظٔؼِش كد٢ حُزلدخٍ ٝحُٔل٤طدخص حُٔٞؿٞىس ك٢ ح٤ُٔخ Food chainsٟٖٔ حُِِٔٔش حُـــــــٌحث٤ش 

ٓٔخ ٣ؼ٢٘  planktonsك٤غ طظـٌٟ ػ٤ِٜخ ًؼ٤َ ٖٓ ح٧ٓٔخى حُٜـ٤َس ٝحُل٤ٞحٗخص حُيه٤وش ٝحُؼٞحُن 

كد٢ رؼدٞ حُزِديحٕ ح٧ٓد٣ٞ٤ش ًخ٤ُخردخٕ ٝحُٜد٤ٖ ؿدٌحءً  حُطلخُدذ , ًٔدخ طٔدظؼَٔأػَحء حُؼَٝس حُٔد٤ٌٔش

% طو٣َزدخً )ػِد٠ ح٧ٓدخّ حُـدخف(  65 – 50ُ٪ٗٔخٕ ك٢ٜ طلظ١ٞ ػ٠ِ ٗٔدزش ػخ٤ُدش ٓدٖ حُزدَٝط٤ٖ 

ًٔددخ طلظدد١ٞ ػِدد٠ رؼددٞ حُؼ٘خٛددَ حُؼخ٣ٞٗددش حُظدد٢ طٌددٕٞ ٟدد٣ٍَٝش ُـٔددْ ح٩ٗٔددخٕ ٓؼددَ حُل٤ظخ٤ٓ٘ددخص, 

ىٍٝ ْٜٓ ك٢ حُظو٤٘خص حُل٣ٞ٤ش كٔؼ٬ً طٔظؼَٔ حُطلخُذ كد٢ حٓظٜدخٙ حُؼ٘خٛدَ  ريٍٝ ُطلخُذطوّٞ حٝ

رٞٓدخ١ش ٛدٌٙ حُؼ٘خٛدَ كد٢ حُزل٤ددَحص حُٔؼي٤ٗدش حُِحثديس ٓدٖ ح٤ُٔدخٙ ٝردٌُي طوِدَ ٓدٖ حُظِدٞع حُلخٛدَ 

حُطز٤دش. ٝطدظِوٚ  حُٔدٞحىٝح٧ٜٗخٍ, ًٔخ حٓظؼِٔض حُطلخُدذ كد٢ اٗظدخؽ حُٔدٞحى ح٤ٔ٤ٌُخث٤دش ٝكد٢ اٗظدخؽ 

 :أ٤ٔٛش حُطلخُذ ك٢ ًٜٞٗخ

 .ٜٓيٍ ُـٌحء ح٧ٓٔخى ك٢ حُزلخٍ ٝح٧ٜٗخٍ ٝحُزل٤َحص -1

ٝرؼٞ حُطلخُذ حُز٤٘ش  Rhodophyta حُطلخُذ حُلَٔحءٝػ٠ِ ح٧هٚ طٔظويّ ًـٌحء  -2

Phaeophyta ٗٔذ ػخ٤ُش ٖٓ حُزَٝط٤ٖ, ٫كظٞحثٜخ ػ٠ِ ك٢ حُؼي٣ي ٖٓ ىٍٝ َٗم آ٤ٓخ 

ٝر٘ٔذ أهَ  A  ٝDٖٓ ح٣ٌَُٔخص حُؼي٣يس ٝحُل٤ظخ٤ٓ٘خص ٝػ٠ِ ح٧هٚ ك٤ظخ٤ٓ٘خص  ٝٗٔذ ؿ٤يس

B ,C  ٝK. 

, ًٔخ حٜٛخك٢ حُظَرش كظؼَٔ ٣ُخىس هٜٞرظٜخ ٝطل٤ٖٔ هٞ حُٜٞحء حُـ١ٞ طؼز٤ض ٤ٗظَٝؿ٤ٖ  -3

 حُظَرش ػٖ ٣َ١ن أٟخكش ٓٞحى ػ٣ٞ٠ش.  طل٤ٖٔ هٞحٙطؼَٔ رؼٞ أٗٞحع حُطلخُذ ػ٠ِ 

 .ك٢ ط٤ٜ٘غ ٓٞحى حُظـ٤َٔ ٝرؼٞ ح٧ى٣ٝش ٝح٤ٌُٔخ٣ٝخص حُطلخُذ٣ٔظويّ رؼٞ  -4

 .حُزؼٞ ٜٓ٘خ ٣لَُ ّٓٔٞ )حُطلخُذ حُٔخث٤ش( ٠َٓٙ ٨ُٓٔخى ٝح٩ٗٔخٕ رٜلش ؿ٤َ ٓزخَٗس -5

 :ح٠ُٝطؤْ حُطلخُذ حٓظ٘خىحً 

 حُظ٤ًَذ حُؼخّ ُِطلخُذ )ٌِٜٗخ, كـٜٔخ ٝطـٔغ ه٣٬خٛخ(.  -1

ٗٞع حُٔٞحى حُـٌحث٤ش حُٔوِٝٗش ك٢ حُو٤ِش ٝٗٞع حُٜزـخص ٝط٤ًَزٜخ ح٤ٔ٤ٌُخث٢ ط٤ًَذ حُو٤ِش ٝ -2

 .ٝط٤ًَزٜخ ح٤ٔ٤ٌُخث٢
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 ,حُؼخّ ٜخٌِٗٝح٧ٗٞحع حُٔظلًَش(, ػيىٛخ, ك٢ ٗٞع ح٧ٓٞح١ )ح٧ؿِحء حُٔظوٜٜش ُِو٣٬خ ٓؼَ  -3

 .خث٤٢حُٔظَٜ حُوخٍؿ٢ ُِـيحٍ حُو١ِٞ ٝ ط٤ًَزٚ ح٤ٌُٔٝ

 .ك٢ ٓوظِق َٓحكَ حُ٘ٔٞ ُٜخحُ٘ظخّ حُو١ِٞ ُِطلخُذ ٝىٍٝس حُل٤خس ٝحُظـ٤َحص حُظ٢ هي طليع  -4

 :ٝر٘خء ػ٤ِٚ طْ طو٤ْٔ حُطلخُذ ا٠ُ أهٔخّ ٍث٤ٔش ٣٘ط١ٞ طلظٜخ أٛ٘خف ٗٞؿِٛخ ك٤ٔخ ٢ِ٣

 :  Chlorophyta -Division (Green algae)حُو٠َحء حُطلخُذ هْٔ  -1

طوظِق ػٖ رو٤ش أٗٞحع أًزَ ٝأًؼَ ٓـخ٤ٓغ حُطلخُذ حٗظ٘خٍحً, ٝ حُو٠َحءطؼظزَ حُطلخُذ 

حُطلخُذ اً ٣ٞؿي رؼ٠ٜخ ك٢ حُؼِٞؽ ٝك٢ حُظَرش ٝػ٠ِ ؿٌٝع ح٧ٗـخٍ, ٝطٌٕٞ رؼ٠ٜخ ٓظؼخ٣٘ش 

ـخ٤ٓغ ه٤ِِش طؼ٤ٖ ك٢ رخُظٌخكَ ٓغ حٌُخث٘خص ح٧هَٟ, ٝٓؼظٜٔخ ٣ؼ٤ٖ ك٢ ح٤ُٔخٙ حُؼٌرش, ٜٝٓ٘خ ٓ

ٖٝٓ أٓؼِش ٌٛٙ . ٗٞع ٣ٌٕٞ أكخى١ حُو٤ِش أٝ ٓظؼيىس حُو٣٬خ ٠٣7000ْ ٌٛح حُؤْ ػ٠ِ ٝ ,حُزلخٍ

ؿْ٘ ٖٓ حُطلِذ ٝك٤ي حُو٤ِش ٣ل١ٞ ٤١ٖٞٓ ٝر٬ٓظ٤يس ٝٛٞ  Dunaliellaحُٔـٔٞػش ١لِذ 

 حُظ٢ طؼ٣ٖ٤ؼ٤ٖ ك٢ ر٤جخص ػخ٤ُش حُِٔٞكش رٌَ٘ ػخّ ٣ٝل١ٞ حُـْ٘ ػ٠ِ رؼٞ ح٫ٗٞحع  ه٠َحء

ح ُظـٔغ , ٤ٔ٤ٍَِٝـٝحًُخٍٝط٤ٖ  -ٗظخؽ ر٤ظخ٣٩ؼي ٖٓ حْٛ حُٜٔخىٍ حَُث٤ٔش ٝك٢ ح٤ُٔخٙ حُؼٌرش.  ًَ ٝٗظ

طل١ٞ حٌُظِش حُل٣ٞ٤ش أه٠َ, ٝ حكَٔ ٤ُْٝ-٤ًٔخص ًز٤َس ٖٓ حٌُخٍٝط٤ٖ ٣زيٝ حُطلِذ رِٕٞ رَطوخ٢ُ

ً  60 – 50 ػ٠ِ حُـْ٘ ػ٠ِ ٛزـخص طل١ٞ حٗٞحع ٝ, ٖٓ حُزَٝط٤ٖ )ػ٠ِ ح٧ٓخّ حُـخف( % طو٣َزخ

. ٖٝٓ أٗٞحع ٌٛح حُـْ٘ ٛزـخص حٌُخٍٝط٤٘خص ٝحُِحٗؼٞك٬٤ص ٣ٝ٘ظؾ حكَحى حُـْ٘ ػيىًح ٖٓ ,سٓؼوي

D. bardawil ٝ٠ٔٔ٣ ح٠ً٣خ D. salina  ٖٓ ٗظخؽ حٌُخٍٝط٤٘خص ٝطؼظٔي ٩حُٜٔخىٍ حَُث٤ٔش ٣ٝؼي

ٝحُِٔٞكش ٝحُظ٢ ٣ٌٖٔ حٕ ٝحُلَحٍس  ح٤ٌُٔخص حُ٘خطـش ػَ ٟ حُظَٝف حُٔل٤طش ٝحٜٛٔخ ٗيس ح٫ٟخءس

ػ٘ي ط٤ٔ٘ظٚ ك٢ ر٤جش ًحص  % 18 – 6 ٣ٝ٘ظؾ حُطلِذ ىٕٛٞ حُظ٢ طَٜ ح٠ُ%,  14 طَٜ ح٠ُ

٣ٝ٘ظؾ  ,ِٓٞكش ػخ٤ُش ٝطظٌٕٞ حُيٕٛٞ حُٔ٘ظـش ٖٓ ٤ًٔخص ٓظٔخ٣ٝش ٖٓ حُيٕٛٞ حُٔظؼخىُش ٝحُوطز٤ش

ٞك٬ك٤ٖ ٝكخٓٞ ح٠ً٣خ ػيىحً ٖٓ حُل٤ظخ٤ٓ٘خص ٓؼَ حُؼ٤خ٤ٖٓ, حُزخ٣َ٣ي٤ًٖٔٝ ٝحَُح٣ز حُطلِذ

ٝرؼٞ ٌٛٙ حُل٤ظخ٤ٓ٘خص ٣ٌٖٔ حٕ طلَُ ح٠ُ , E ػخ٤ُش ٖٓ حُزخ٣ٞط٤ٖ ٝك٤ظخ٤ٖٓ ح٤ٌُ٘ٞط٤٘ي ٝٓٔظ٣ٞخص

٤َٜ حه٠ٜ كحػظٔخىحً ػ٠ِ ِٓٞكش حُز٤جش حُٔل٤طش  ٤ٔ٤ٍَِٝـح٣ُ٘ظؾ حُطلِذ حُٔل٢٤. ًٔخ  ح٢ُٓٞ

 % ٖٓ حُُٕٞ حُـخف. 50كٞح٠ُ  % ا٠ُ 21 ٣ًٍِٞي حُٜٞى٣ّٞ حٗظخؽ ػ٘يٓخ ٣ٌٕٞ ط٤ًَِ

ح ُـ٘خٛخ ك Scenedesmusحُـْ٘ أٓخ  ًَ ٤ؼي ٖٓ حُطلخُذ حُٜٔٔش ٬ُٓظؼٔخٍ حُز١َ٘ ٗظ

 .حٌُخٍٝط٤٘خصًٔخ ٣ٔظويّ ك٢ اٗظخؽ  رخُٔٞحى حُـٌحث٤ش ك٢ٜ طل١ٞ ػ٠ِ ٗٔزش ػخ٤ُش

 ٗظخؽ ح٤ُٜيًٍَٝرٞٗخص٩طٔظؼَٔ رٌَ٘ ٍث٤ْ ح١ٌُ ٝك٤ي حُو٤ِش  Botryococcusٝحُـْ٘ 

 ٖٚٓ ُٝٗ % 51 – 36 ح٠ُخُيٕٛٞ حُظ٢ هي ٣َٜ ٓلظٞحٛخ حُـ٢٘ ر B. brauniiٖٝٓ أْٛ أٗٞحػٚ 

 .ػ٠ِ حُ٘طخم حُظـخ١ٍ (حُ٘ل٢ حُطلِز٢) ح٤ُٜيًٍَٝرٞٗخصٗظخؽ ٣ٝ٩ٔظؼَٔ  حُـخف

 ح٤ٔ٤ُِؼ٤٘خصٝ ًخٍٝط٤ٖ –حُز٤ظخ ٝ حُٜزـخص ٗظخؽ٣٩ٔظؼَٔ ح١ٌُ  Chlorellaًٌُي حُـْ٘ 

 .٣َخ٤رؼٞ ح٠ُٔخىحص حُل٣ٞ٤ش ٟي حُزٌظٝ ٖٓ حُل٤ظخ٤ٓ٘خص حٌُحثزش ك٢ حُٔخء ػيىٝ
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 :  algae) Red( Rhodophyta -Division حُلَٔحءحُطلخُذ هْٔ  -2

ٗٞػخً  طؼ٤ٖ ك٢ ح٤ُٔخٙ حُٔخُلش  3900طٔظِي  حُو٣٬خ شحكخى٣ٝرؼ٠ٜخ  ١لخُذ ٓظؼيىس حُو٣٬خ

ٌٛٙ حُطلخُذ ػخىسً ِٓظٜوش رخُطزوش حُٔل٤ِش ٖٓ ٗٞع ٣ؼ٤ٖ ك٢ ح٤ُٔخٙ حُؼٌرش,  طٞؿي  100ٓخػيح 

٣٘ظؾ ٤ًٔخص ًز٤َس  ٝك٤ي حُو٤ِشٝٛٞ ١لِذ  Porphyridiumٖٝٓ أٓؼِش ٌٛٙ حُٔـٔٞػش , ح٤ُٔخٙ

, ٖٝٓ ح٤ٔ٤ٌُخ٣ٝخص حُٜٔٔش حُٔٞحىحُي٤٘ٛش ح٫ٓخ٤ٓش ٝحُؼي٣ي ٖٓ  ح٣ٌَُٔخص حُؼي٣يس ٝح٧كٔخٝ ٖٓ

ً هظٜخى٣ح حُٜٔٔش أٗٞحػٚ  P. aerugineum( ًٌُٝي P. purpureum) P. cruentum خ

حُٔؼَٝكش  ح٣ٌَُٔخص حُٔظؼيىسٝ Arachidonic acid ٗظخؽ كخٓٞ ح٫ٍح٤ٗي٤ٗٝيحُٔٔظوي٤ٖٓ ٩

 .حُٔٔظؼِٔش ك٢ ح٫ؿ٣ٌش ٝحُظ٢ طؼي ٖٓ حُؼٞحَٓ حُٔؼو٘ش kelzanرخْٓ 

ح٫ىؿخٍ ٝٛٞ ٖٓ  Porphyraٖٝٓ أؿ٘خّ ٌٛٙ حُٔـٔٞػش حُٔٔظويٓش ًـٌحء ُ٪ٗٔخٕ 

ٍث٤ْ ك٢ ىٍٝ حَُ٘م ح٫ه٠ٜ, ٗظَح  ٣ٔظؼَٔ رٔؼخرش ؿٌحء, ٓخ ٠ٔٔ٣ رخُطلخُذ حٌُز٤َس حُزل٣َش حٝ

 ٝحُؼ٘خَٛ حُٔؼي٤ٗش.  ٫كظٞحثٚ ػ٠ِ ٤ًٔخص ٓؼظزَس ٖٓ حُزَٝط٤٘خص ٝحُل٤ظخ٤ٓ٘خص

 :  Chrysophyta -Division حٌُٛز٤شحُطلخُذ هْٔ  -3

 :حُو٤ِش طظ٠ٖٔ ح٧ٛ٘خف حُظخ٤ُش شأكخى٣حُطلخُذ ٌٛح حُؤْ ٣لظ١ٞ ػ٠ِ 

ْ٘ق حُطلخُدذ حٌُٛز٤دش   -1 د ِٛClass - golden algaeٝ :ٓد٤١ٞٚ ٌح حُٜد٘قٛد ٓؼظدْ أكدَحى 

ً  500ٝٓٞؿٞىس ك٢ ح٤ُٔخٙ حُؼٌرش ٝحُٔخُلش ٝطلظ١ٞ ػ٠ِ  (ٓظلًَش)  .ٗٞػخ

ْ٘ق حُطلخُدذ حُٜدلَ -2 د ٓؼظٜٔدخ ؿ٤دَ : Class - Yellow green algae  حُٔو٠دَس حءِٛ

ً  550ٓظلًَش ٝٓٞؿٞىس ك٢ ح٤ُٔخٙ حُؼٌرش حُٔخُلش ه٬٤ًِ ٝح٤ُٔخٙ حُٔخُلش ٣ٝلظ١ٞ ػ٠ِ   .ٗٞػخ

ْ٘ق حُدي -3 د أكدَحى ٛدٌح حُ٘دٞع ٓدٖ : ٣Class - Bacillariophyceae  (diatoms)ظٞٓخص حِٛ

طٔظددخُ  ,حُطلخُددذ ٫ ٣ٔظِددي حٓددٞح١خً ٝاٗٔددخ ٛدد٢ ٛخثٔددخص ٓٞؿددٞىس كدد٢ ح٤ُٔددخٙ حُؼٌرددش ٝحُٔخُلددش

ٓظ٬ى ؿدديحٍ ه٤ِظٜددخ أؿِلددش ٓدد٤ٌِٗٞ٤ش طلظدد١ٞ ػِدد٠ حٗولخٟددخص ىه٤وددش ٓؼودديس طٔددظؼَٔ كدد٢ رددخ

 . طلي٣ي ح٧ٗٞحع حُٔوظِلش

ٝح١ٌُ طلَُ رؼٞ  زل٣َشحُطلِز٤ش حُيح٣ظٞٓخص ٝٛٞ ٖٓ حُ Nitzchiaٖٝٓ أؿ٘خّ ٌٛٙ حُٔـٔٞػش 

 ٖٓ أٜٛٔخ كخٓٞ حُي٤ٓٝي)ّٓٔٞ  N. pungens  ٝN. pseudodelicatissiaأٗٞحػٚ ٓؼَ 

Domoic acid )ح٧ٓٔخى ٝحُظ٢ طٔزذ حُظْٔٔ ػ٘ي ط٘خُٜٝخ ط٘ظوَ ح٠ُ. 

 :  Pyrrophyta -Division (dinoflagellates) حُطلخُذ ػ٘خث٤ش ح١ُٞٔهْٔ  -4

ّٕ ٓؼظددْ أكددَحى أكخى٣ددش حُو٤ِددش ػ٘خث٤ددش حُٔدد١ٞ أًؼَٛددخ طٞؿددي ًٜخثٔددخص كدد٢ ح٤ُٔددخٙ  ٌح حُؤددْٛدد ا

٣ٝلظد١ٞ ٛدٌح , حُؼٌرش ٝحُٔخُلش. طٔظِي حُطلخُذ حُؼ٘خث٤ش ح٫ٓٞح١  ٛدلخثق ٓد٣ُِٞ٤ِش ٓد٤ٌٔش ىٍػ٤دٚ

ّٕ ٛددٌح حُ٘ددٞع ٓددٖ حُطلخُددذ ٣لددَُ ٓددخىس ٓددخٓش ٌُخث٘ددخص ٓخث٤ددش ٛددـ٤َس ٫ٝٓدد٤ٔخ , ٗددٞع 1000 حُؤددْ ا

 .٬ًٜٛخ ُزلَ طئى١  ا٠ُحٌُخث٘خص حُٔٞؿٞىس ك٢ هخع ح
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 :  Phaeophyta -Division (brown algae) حُطلخُذ حُز٤٘شهْٔ  -5

ٓظدَحً  ١60لخُذ ٓظؼيىس حُو٣٬خ ط٘ٔٞ ك٢ ح٤ُٔخٙ حُٔخُلش , أكـخٜٓخ طظَحٝف ٖٓ ٓـ٣َٜدش اُد٠ 

ً  ٫ٞ١1500ً ٖٓ ح٧ػ٘خد حُزل٣َش , ٌٛح حُؤْ ٣لظ١ٞ ػ٠ِ   .ٗٞػخ

 :  Euglenophyta -Division (Euglenoids) حُطلخُذ ح٤ُٞؿ٤٘٤ِشهْٔ  -6

أًؼَٛددخ طؼدد٤ٖ كدد٢ ح٤ُٔددخٙ حُؼٌرددش طظددَحٝف  Colaciumٝٛدد٢ ١لخُددذ أكخى٣ددش حُو٤ِددش ٓخػدديح 

ٓدخ٣ٌَٝٓظَ, ٣لظد١ٞ ٛدٌح حُؤدْ  500ٓخ٣ٌَٝ ٓظَ ك٢ حُطٍٞ ا٠ُ أًؼَ ٓدٖ  10أكـخٜٓخ  ٖٓ أهَ ٖٓ 

ٛدزـٚ ًٍِٞٝك٤دَ ) أ ٝ د (  طٔظدخُ أكَحىٛدخ رٌٜٞٗدخ ٓٔد١ٞش ٝطلد١ٞ ػِد٠, ٗٞع 800ػ٠ِ أًؼَ ٖٓ 

)ٓد٣ٌَخص ٓظؼديىس طظٌدٕٞ ػِد٠  Paramylon ردخٍح٤ِٕٓٞ أٓخ حُـٌحء حُٔوِٕٝ ك٤ٌٕٞ رٌَ٘ كز٤زخص

, ٣ظٌخػَ ٓؼظْ أكَحىٛخ  رخ٫ٗ٘طخٍ حُط٢ُٞ ح١ٌُ ٣ٔظي ٖٓ حُـِء حُؼِد١ٞ ُِـٔدْ ٌَٗ كز٤زخص ر٤٠٤ش(

 .٣ٝظـٚ ا٠ُ ٜٗخ٣ش حُـْٔ

 :  Cyanophyta -Division (blue green algae) حُطلخُذ حُو٠َ حٍُِٔهشهْٔ  -7

ٓغ حُطلخُذ حُظ٢  blue green algaeط٠ْ حُؼي٣ي ٖٓ حَُٔحؿغ ٌٛٙ حٌُخث٘خص ريحث٤ش حُ٘ٞحس 

٢ٛ ٓدٖ حٌُخث٘دخص كو٤و٤دش حُ٘دٞحس, ا٫ إٔ ًظدذ حُظٜد٤٘ق حُلي٣ؼدش طٜد٘لٜخ ٓدغ حٌُخث٘دخص ريحث٤دش حُ٘دٞحس 

ٝٛدٌح  blue green algaeردي٫ً ٓدٖ  Cyanobacteriaٝط٠ٜٔخ ٓغ حُزٌظ٣َ٤خ ٝهدي حٛدزق حٓدٜٔخ 

ٓددٖ هزددَ  Cyanobacteriaٓددخ ًًَٗددخٙ ٓددخروخً, ُٝؼدديّ ًًَٗددخ ٧ٛددْ أؿ٘ددخّ ٝأٗددٞحع حُٔدد٤خٗٞرٌظ٣َ٤خ 

 .Cyanobacteriaك٤ٔظْ ًًَٛخ ٛ٘خ ٓغ حُظؤ٤ًي ػ٠ِ حٗظٔخثٜخ ٤ُِٔخٗٞرٌظ٣َ٤خ 

ْ٘ ٓدددٖ ح٧ؿ٘دددخّ حُٜٔٔدددش حُظددد٢ طدددًٌَٛخ ػددديى ٓدددٖ حَُٔحؿدددغ ٟدددٖٔ ٛدددٌٙ حُٔـٔٞػدددش ؿددد

Anaebaena  ٝؿْ٘ ٣٘ظؾ حُطلِذ ػيىحً ٖٓ حُل٤ظخ٤ٓ٘خصح١ٌُ ,Nostoc  ٣ٔظؼَٔ ػخىس ٓدخىس ح١ٌُ

, اٟدخكش اُد٠ ؿدْ٘ ٝحكَحُ ػديى ٓدٖ حُل٤ظخ٤ٓ٘دخص ربٗظخؽ٣وّٞ حُطلِذ , ٝحٍُِحػ٤ش ٨ٍُح٢ٟٓوٜزش 

Spirulina  ح٤ُٜي٤ٗ٫شٝحُٔٞحى ٣ٔظؼَٔ ك٢ ٓـخٍ ح٫ؿ٣ٌش ح١ٌُ. 
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 -ح٧ؿ٣ٌش: حُٔ٘ظوِش ػٖ ٣َ١ن Intestinal Parasitesحُطل٤ِ٤خص حُٔؼ٣ٞش 

ح٧َٓحٝ حُٔ٘ظوِدش ػدٖ ٣َ١دن ح٧ؿ٣ٌدش ٓدٖ ؿدَحء ح٩ٛدخرش رؼديٟٝ حُطل٤ِ٤دخص ٛ٘خى ػيى ٖٓ 

٤ّددرخُطل٤ِ٤ددخص ح٧َ ٝحُظدد٢ طظٔؼددَ  Intestinal Parasitesحُٔؼ٣ٞددش  ُِ  Protozoan parasitesش َّٝ

( ًٝددٌُي Eucaryota)ٝٛدد٢ أك٤ددخء ٓـ٣َٜددش ط٘ظٔدد٢ ُٔـٔٞػددش ح٧ك٤ددخء حُٔـ٣َٜددش كو٤و٤ددش حُ٘ددٞحس 

ٝحُظد٢  ٓدطٞح٤ٗش٫حُي٣ديحٕ حٝ حُي٣ديحٕ حُٔٔدطلشحُظ٢ طَ٘ٔ ًَ ٖٓ  Helminthesحُي٣يحٕ حُطل٤ِ٤ش 

ػِدد٠ حُددَؿْ ٓددٖ ػدديّ حٗظٔخثٜددخ اُدد٠ ٓـٔٞػددش ح٧ك٤ددخء حُٔـ٣َٜددش ا٫ إٔ ًًَٛددخ ٛ٘ددخ ؿددخء رخ٠ُددٍَٝس 

 .ػٖ ٣َ١ن ح٧ؿ٣ٌش حُظ٢ ط٘ظوَ ا٠ُ ح٩ٗٔخٕ Intestinal Parasitesحُطل٤ِ٤خص حُٔؼ٣ٞش ًٜٞٗخ ٖٓ 

٤ُِّش  َّٝ  :  Protozoan parasitesحُطل٤ِ٤خص ح٧َ

٤ُِّشحُطل٤ِ٤خص ط٘وَ  َّٝ  صًح ؤَٓحٝرخ٩ٛدخرش ردٔدزذ ٝطظ ٣َ١ن ح٫ؿ٣ٌش ٝح٤ُٔخٙ حُِٔٞػدشػٖ  ح٧َ

 ٓخ ٢ِ٣: , ٖٝٓ أًؼَ ٌٛٙ ح٧َٓحٝ حٗظ٘خٍحً ُ٪ٗٔخٕهطٍٞس 

 :Amoebiasis ىحءُ ح٤َٓ٧زخص -1

َُدش حُلَخُّد٣ٝٔززٚ ١ل٤دَ أُٝد٢ ٣ؼدَف ر ِّٞ ظلََ ُٔ ُٔدؾ خُ ح٤ٓ٧زدخ ) Entamoeba histolyticaش ُُِ٘

ددددؾ ُٔ ٝكَددددش رؼ٬ػددددش أٗددددٌخٍ كٔددددذ َٓحكددددَ ىٍٝس ك٤خطٜددددخ ٝٛدددد٢ ح٧ُ ( ٝحُظدددد٢ طظٞحؿددددي حُلَخُّددددش ُُِ٘ َُ طْ

Trophozoite ( ٞٛٝ ٤ُِّدش  "ُٔؼي١"ححُطٍٞ ح٢٤ُ٘٘ َّٝ , (Protozoaٓدٖ ىٍٝس ك٤دخس حُطل٤ِ٤دخص ح٧َ

( ٝٛدٞ حُد١ٌ ح٤ً٧دخّ) Cystٝحُطدٍٞ حُل٣ٜٞد٢ِ  Precytic stage هزَ حُظلَٞٛ ١ٍٞ ٓخًٌُٝي 

ا٫ ىحهدَ  ٫ٝ ٣ٞؿي حُطٍٞ  ح٢ُ٘٘ٛٞ ١ٍٞ ح٩ٛخرش حُلؼخٍ,  ح٫ؿ٣ٌش ٝح٤ُٔخٙ حُِٔٞػش٣٘ظوَ ػٖ ٣َ١ن 

 ٢ك٤دش هدخٍؽ حُؼخثدَ كد (Cystحُطدٍٞ حُل٣ٜٞد٢ِ ) حُزَحُ حُطخُؽ, ر٤٘ٔخ طزو٠ ح٤ً٧خّ ٢حُؼخثَ أٝ ك

 Cystحُطددٍٞ حُل٣ٜٞدد٢ِ ٔددزذ ٣ظددَٝف ح١َُٞرددش. ٝ ٢حُٔددخء ٝحُظَرددش ٝػِدد٠ ح١٧ؼٔددش, ٝهخٛددش كدد

, زَحُردخُ شحُِٔٞػد٣دي١ ح٧ٔدخء أَٝ أٝ حُ ك٢ حُـٌحء شحُزخُـح٤ً٧خّ  رخرظ٬عحُظ٢ طليع ح٤ً٧خّ حُؼيٟٝ 

ٝكَددػددْ ٣لدديع طلددٍَ ٨ُُ  َُ حُـ٤ِظددش, اُدد٠ ح٫ٓؼددخء ػددْ ط٘ظوددَ  شحُيه٤وددكدد٢ ح٧ٓؼددخء  Trophozoites خصطْ

ٝكَ ح٧ُ  طظ٠خػقُ  َُ طوَؽ ٓغ رَحُ حُ٘دوٚ ٝ حُـ٤ِظش ىحهَ ح٧ٓؼخء ظلَٞٛػْ ط حُؼ٘خث٢ رخ٫ٗ٘طخٍ خصطْ

 .ِِكخٍ ح٤ٓ٧ز٢ُظِٞع ح٧ؿ٣ٌش ٤ٓٝخٙ حَُ٘د, ٌٌٝٛح ط٘ظَ٘ حُؼيٟٝ ٓٔززش ُ ح٣َُٔٞ

ُٖ ح٧ٓؼخء, ٝٛ٘دخ  ٤ٔٗؾِ  طل٤َِ ا٣ِٗٔخص هخىٍس ػ٠ِ  E. histolyticaٝطٔظِي  د ٌِ ْٔ كد٢ كدخ٫صِ  ٣ُ

ْٕ طوَظَمَ ؿيحٍ ح٫ٓؼخء,  ٗخىٍس ٝٛ٘دخ طٌدٕٞ  اُد٠ أػ٠دخء أهدَٟ كد٢ حُـٔدْ حُديّ ٝط٘ظودَ ٓدغ ٓـدَٟأَ

حُؼ٠دٞ ٝٛدٞ )ح٩ٛخرش ك٢ ؿخ٣ش حُوطٍٞس اًح ٓخ أٗظوَ حُطل٤َ ٖٓ ح٧ٓؼخء اُد٠ أػ٠دخء أهدَٟ ًخٌُزدي 

 ً ٝهدي ٣٘ظودَ اُد٠ أػ٠دخء  خُوَحؽ حٌُزدي١ك٤ظٔدزذ رخ٩ٛدخرش ردرؼدي ح٧ٓؼدخء(  ك٢ ح٩ٛخرش ح٧ًؼَ ٤ٗٞػخ

 لخؿِ ٖٓ هَحؽ حٌُزي( أٝٗظ٤ـش حُظآًَ حُٔزخَٗ ك٢ حُلـخد حُ ك٢ حُـخُذ خَُثش )حَُثش ح٠٘ٔ٤ُأهَٟ ً

فَ ػ٤ٔوشَ رليٝع طُٔزّذُ طظٔزذ ك٤غ  حُٔن ا٠ُ ََ أٗيٍ ح٧كٞحٍ طظٌٕٞ طٌظ٬ص ٤ٔٓٝظش, ٝك٢  ؿَٝفَ ٝهُ

ددَحٝٝحُ٘ددٌَ حُظددخ٢ُ حُٔوظددزْ ػددٖ ًَٓددِ  .١)أٍٝحّ أ٤ٓز٤ددش( طددئىٟ اُدد٠ حٗٔدديحى ٓؼددٞ ْٓ ٌخكلََددشِ ح٧َ ُٓ 

Center for Disease Control  ىٍٝس ك٤خس ١ل٤َ ٣ٟٞقE. histolytica . 
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ُٔؾ ١ل٤َ حىٍٝس ك٤خس ( 118ٌَٗ ٍهْ ) ُشَ حُلَخُشّ ُُِ٘ ِّٞ ظلََ ُٔ ُEntamoeba histolytica, ( ٖػCDC) 

http://www.dpd.cdc.gov/dpdx/HTML/Image_Library.htm. 
 

رظِٞع ٓخء حَُ٘د ٝح١٧ؼٔدش ردخُزَحُ, ٝأ٠٣دخ ردخُظ٬ْٓ  Amoebiasis ىحءُ ح٤َٓ٧زخص٘ظوَ ٣

ردخُؼؼٍٞ  ٛدٌح حُديحء٘دوٚ ٢. ٣ٝحُٔظٔدوش ٝرخ٫طٜدخٍ حُـ٘ٔد ١ح٣٧يٝحُٔزخَٗ ٓغ ح٧ىٝحص حُٔظٔوش 

٫ ط٘ددٍِ رخٗظظددخّ كدد٬ رددي ٓددٖ  ح٤ً٧ددخّٛددٌٙ  ٓددغ حُزددَحُ, ٝرٔددخ إٔ (حُطددٍٞ حُل٣ٜٞدد٢ِ) ػِدد٠ ح٤ً٧ددخّ

ٝكَدد)ح٧ُ  حُؼدديٟٝ حُ٘ددي٣يس ٣ٌٔددٖ ٍإ٣ددش حُطددٍٞ حُ٘٘دد٢ كدد٢ػ٤٘ددخص رددَحُ ػِدد٠ ح٧هددَ, ٝ 3 كلددٚ َُ  خصطْ

Trophozoites) ٤ِٜٔش ُِؼيٟٝ ٣ٞ١ِدش حُللٞٙ رخُأ٠٣خ ًٔخ ٣ٌٖٔ ح٫ٓظؼخٗش حُزَحُ حُطخُؽ.  ٢ك

 Entamoeba coli  ٝE. hartmanniٝرٔخ إٔ ٛ٘دخى أٗدٞحع أهدَٟ ٓدٖ ٛدٌح حُـدْ٘ ٓؼدَ . ح٧ٓي

ٔدٖ حُٜٔدْ ط٤٤ٔدِ ك, ٓؼ٤٘دش طٌخك٤ِدشردَ طؼد٤ٖ  َٟد٤شطؼظزدَ ؿ٤دَ ٌُٜٓ٘دخ طؼ٤ٖ كد٢ حُو٘دخس ح٠ُٜد٤ٔش 

 ؿ٤َ حُٔٔززش ٨َُٓحٝ, ػٖ ٣َ١ن ٓظَٜٛخ. ٌٛٙ ح٧ٗٞحعٖٓ أ٤ًخّ  E. histolyticaأ٤ًخّ 
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ر٤َِّخصحىحءُ  -2 َْ  :Balantidiasis ُوِ

رِد٢ّ حِكدخٍ ٠ٔٔ٣ٝ أ٠٣خً حُ َْ ر٤َِّدش٣ٔدززٚ ١ل٤دَ  Balantidial dysentery ُوِ َْ  حُو٤َُُِّٗٞٞدش حُوِ

Balantidium coli ٝ٤ُِّشحُطل٤ِ٤خص حًزَ  ظز٣َؼ َّٝ كـٔخً ك٤دغ ٣ٌٔدٖ ٬ٓكظظدٚ ردخُؼ٤ٖ حُٔـدَىس,  ح٧َ

حُو٣ِ٘دَ ح٠ُٔد٤ق حُطز٤ؼد٢ ُٜدٌح حُطل٤ِد٢ كد٢ حُؼدخىس طدؤط٢ اٛدخرش ح٩ٗٔدخٕ ٓدٖ حُو٣ِ٘دَ رؼدي  ٣ٝؼظزَ

ٝكَدد ٔددظوَط(, ٝٓددٖ ػددْ ٤ً٨ُCystددخّ )حُطددٍٞ حُل٣ٜٞدد٢ِ  ٚحرظ٬ػدد َُ ٛددٌح  Trophozoites خصأطُْ

طودَؽ ٓدغ ٝ ظلٞٛدَػْ ط حُؼ٘خث٢ رخ٫ٗ٘طخٍ رخ٫ٗؤخ٠ّخػق ٝطظ شظك٢ طـ٣ٞقِ ح٫ٓؼخء حُـ٤ِحُطل٤َ 

 ُظِٞع ح٧ؿ٣ٌش ٤ٓٝخٙ حَُ٘د. رَحُ حُ٘وٚ ح٣َُٔٞ

أ٠٣دخً  حُوُٞدٕٞكلٔدذ ردَ حٗدٚ ٣ـدِٝ ؿديحٍ  شظدح٫ٓؼخء حُـ٤ِحُطل٤َ طـ٣ٞق  ٌٛح ٫ ٣ٔظ١ٖٞٝ

حُلَخُّش ح٤ٓ٧زخ ٓوظَهخً حُطزوش حُٔوخ٤١ش ٝطلض حُٔوخ٤١ش ٓليػخً آكخص ط٘زٚ ح٥كخص حُٔظٔززش ػٖ ؿِٝ 

ُٔؾ حُِكدخٍ  ٓٔدززشأٛدزلض أٝػ٤دش حُديّ ٓظآًِدش  ح٧ٛدخرشٓئى٣خً ا٠ُ كيٝع آٜخٍ ًِٝٔدخ حطٔدؼض  ُُِ٘

ر٢ِّ حِكخٍ حُ) حُي١ٞٓ َْ  .(Balantidial dysentery ُوِ

     
ر٤َِّش حُو٤َُُِّٗٞٞشىٍٝس ك٤خس ( 119ٌَٗ ٍهْ ) َْ  (CDCػٖ ) ,Balantidium coli ١ل٤َ حُوِ

http://www.dpd.cdc.gov/dpdx/HTML/Image_Library.htm. 
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ى٣َِّخصىحءُ  -3 ٍْ ٤خ ِـ  :Giardiasis حُ

ٝٛدٞ حُطل٤دَ Giardia intestinalis (G. lamblia )ُـ٤خٍى٣دش حُٔؼ٣ٞدش ٣ٝٔدززٚ ١ل٤دَ ح

كدد٢ حُؤددْ ح٧ػِدد٠ ٓددٖ  ٛددٌح حُطل٤ددَ ظٌددخػَ, ٣ٝٓـٔٞػددش حُٔدد٤١ٞخص حُٔؼ٣ٞددشحُٔٔددَٝ حُٞك٤ددي كدد٢ 

, ٣ٝوددّٞ Gallbladderٝ حُٔددَحٍس   Bile ductsٝأك٤خٗددخً حُو٘ددٞحص حُٜددلَح٣ٝش ش حُيه٤ودد ح٧ٓؼددخء

رخٓظٜددخٙ حُؼ٘خٛددَ حُـٌحث٤ددش حُٔٞؿددٞىس كدد٢ حُـددٌحء ح٠ُٜٔددّٞ ٣ٝؼ٤ددن حٓظٜخٛددٜخ, ٣ٝظٔددزذ ٛددٌح 

٢ِّ٘ حُدد ح٩ٓددٜخٍحُٔددَٝ رلخُددش ٓددٖ  ْٛ ُْظِٜددخدُ ًٝددٌُي ٗوٜددخٕ كدد٢ حُددُٕٞ ٝ هٜٞٛددخً ُدديٟ ح١٧لددخٍ يُ ح

 َِ َ٘  .زطٖ ٝ حُظٜخد حَُٔحٍس ٝ حُو٘ٞحص حُٜلَح٣ٝش أك٤خٗخحُ ح٥ّ ك٢اٟخكش ا٠ُ  ح٩ِػْ٘خػَ

 ٓدغ حُـدٌحء Mature Cystsحُ٘خٟدـش  حُل٬ٜ٣ٞص )ح٤ً٧دخّ(طليع ح٩ٛخرش ػ٘يٓخ طزظِغ 

ٝكَ طلٍَ ح٧ُ ػْ حُٔخء حُِٔٞع أٝ  َُ ٝػ٘ي , طظٌخػَ رخ٫ٗؤخّ حُؼ٘خث٢ حُز٤ٔـ٢ حُظ٢ Trophozoites صخطْ

 اُد٠ ح٩ٛدخرش ئىٟطدهدي ٝ طودَؽ ٓدغ حُزدَحُ. ك٣ٜٞد٬صُظٌٕٞ  رخُظلَٕٞٛٞ طزيأ ُٞا٠ُ حُو ٜخُٝٛٞ

ٝػدخىس ٓدخ ٣ديّٝ حُٔدَٝ , حُ٘خٟدـش حُل٬ٜ٣ٞص )ح٤ً٧دخّ(ح٩ٜٓخٍ ه٬ٍ أٓزٞع ٖٓ حرظ٬ع  كيٝع

 ٖٓ أٓزٞع ا٠ُ حػ٤ٖ٘, ا٫ إٔ ٛ٘خى أٗٞحػخ ٖٓ حُؼيٟٝ حُِٔٓ٘ش طٔظَٔ ٍٜٗٞ أٝ ٓ٘ٞحص. 

     
 (CDC) ػٖ, Giardia intestinalis (G. lamblia)ُـ٤خٍى٣ش حُٔؼ٣ٞش حىٍٝس ك٤خس ١ل٤َ ( 120ٌَٗ ٍهْ )

http://www.dpd.cdc.gov/dpdx/HTML/Image_Library.htm. 
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 :Cryptosporidiosis هَل٤َِّخصِ ح٧رَْٞحؽىحءُ  -4

, ُٜٝدٌٙ Cryptosporidium parvum  ٝC. hominis  ٝC. murisطٔدززٚ ١ل٤ِ٤دخص 

ُٖ حُطل٤ِ٤خص  ّٔ ٝكَش)ح٧ُ  ُٔؼي١ححُطٍٞ ىٍٝس ك٤خس ٓؼويّس طظ٠َ َُ َٔدشٝـ٘ٔد٢, حُحُطٍٞ , (طْ ِّ٤ ٌَ ظَ ُٔ  حُز٠َ٤َدشُ حُ

Oocyst .ٝ ُػِد٠  ٛدٌٙ حُطل٤ِ٤دخصظٜدَ ط, ًٔدخ رخُٔدخءِ حُِٔدٞعرٌَ٘ ٍث٤ٔد٢  حُؼيٟٝ ُٜخ حُيحء٣لَْيع

 Cryptosporidiosis هَل٤َِّدخصِ ح٧رَْدٞحؽىحءُ  ٓؼديٍ كديٝع٣ٌدٕٞ ٝ, ٜٓخد ٗو١ٚؼخّ ٣ِٔٔٚ  ١أ

 حُٔٔدٔيس حُِٔطش ٝحص حٍُٞه٤شو٠َحُ, ًٔخ إٔ ك٤ٜخ حُطؼخّ رظوي٣ْ ٢ طوّٞح١٧لخٍ حُظ ٣ٍخٝ ٢أػ٠ِ ك

 ؼي ٜٓيٍح ٓلظ٬ٔ ُؼيٟٝ ح٩ٗٔخٕ. ط ر٤ٔخٙ ِٓٞػش رخُٔـخ١ٍحُؼ١ٞ٠ أٝ ح٣َُٝٔش رخُٔٔخى 

ىحءُ ٣ظ٤ٔدِ ٢ٝ, حُـٜخُ حُظ٘لٔأٝ  ح٧ٓؼخء Cryptosporidiosis هَل٤َِّخصِ ح٧رَْٞحؽىحءُ ٤ٜ٣ذ 

هَل٤َِّخصِ ىحءُ  , أٓخحُ٘ي٣ي, ا٫ أٗٚ هي ٣وِٞ ٖٓ ح٧ػَحٝ أ٠٣خ ٢رخ٩ٜٓخٍ حُٔخث حُٔؼ١ٞ هَل٤َِّخصِ ح٧رَْٞحؽ

زش حُٜٞحث٤ش ٝ شحَُث ح١ٌُ ٤ٜ٣ذ ح٧رَْٞحؽ َٜ ؿخ٠ٓ)حُو َُّ أك٤دخٕ ًؼ٤دَس رخُلٔدش  ك٤٢َطز٢  رخُٔؼخٍ ٝك (حُ

هَل٤َِّددخصِ ىحءُ إٔ  .ٗددي٣ي ١ٓ٘ول٠ددش حُيٍؿددش, ًٝؼ٤ددَح ٓددخ طظَحكددن ٛددٌٙ  ح٧ػددَحٝ ٓددغ حٟددطَحد ٓؼددٞ

ٓدٖ  ح٣ؼَدخٗٞ س٤ديحُـ شٔ٘خػدحُ ًحصحَُٟٔد٠ ٝ ,ٝحكدي أٓدزٞعُٚ كظدَسُ طل٠د٤ٖ كدٞح٢ُ  حُٔؼ١ٞ ح٧رَْٞحؽ

َٔدشأآٜخٍ ٓليٝى ٣يّٝ ٓدٖ  ِّ٤ ٌَ ظَ ُٔ  Oocyst ٓدزٞع اُد٠ حٓدزٞػ٤ٖ طلدَُ ه٬ُٜدخ ح٤ً٧دخّ حُز٠٤د٤ٚ حُ

ٌَِّ ددد َ٘ ُٔ ٫ٝ ٣ؼدددَف , كدددي٣ؼخً كددد٢ حُـدددخث٢ِ ش حُ

هَل٤َِّددخصِ ىحءُ كظدد٠ ح٤ُددّٞ ىٝحء كؼددخٍ ُؼدد٬ؽ 

 ٛدٌح حُديحء ٣٘دل٠ٌُٖ ك٢ حُـخُذ  ,ح٧رَْٞحؽ

ٍ ٓؼظْ ح٧ٛلخء رؼي آدٜخ ٢ٖٓ طِوخثٚ ك

رؼدٞ  ٢ٌُٖ ح٩ٜٓخٍ ك ,أ٣خّ 4 – ٣2يّٝ 

ح١٧لددخٍ  ٣ٍددخٝ ٢ٝهؼددض كدد ٢ح٧ٝرجددش حُظدد

, كد٢ كدد٤ٖ أٓدخر٤غ 4ىحّ ٓدٖ أٓدزٞع اُدد٠ 

هخٛددش )حُٔ٘خػددش  ٢ح٧ٗددوخٙ ٗخهٜددإٔ 

هددي ٣دديّٝ ٓؼٜددْ حُٔددَٝ  (َٟٓدد٠ ح٣٩دديُ

, ٓددددغ ٓٔددددخٛٔش ح٩ٓددددٜخٍ ٓدددديٟ حُل٤ددددخس

َٕ ) حُ٘ددي٣ي ٢حُٔددخث ٌُددٞ َ٣ ْٕ ُٖ أَ ٝحُدد١ٌ ٣ٌُٔدد

رخُـلدددددخفِ  حُظٔدددددزذ٢ كددددد (كدددددخىَّ ٝىحثدددددْ

 ٍِ هددي ٣ددئىٟ ًٔددخ  ,اكدديحع حُٞكددخسٝ ٝحُ٘لددٞ

أ٠٣ددخ اُدد٠  حُظ٘لٔدد٢ِـٜددخُ ُ حُطل٤ددَ ؿددِٝ

 .حُٔٞص

 (CDC) ػٖ, .Cryptosporidium sppىٍٝس ك٤خس ١ل٤ِ٤خص ( 121ٌَٗ ٍهْ )    

http://www.dpd.cdc.gov/dpdx/HTML/Image_Library.htm. 
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ٓخص -5 َّٞ وَ ُٔ  :Toxoplasmosis ىحءُ حُ

ِْ  ح٫ٗظ٘ددخٍس حُٔددخثيِ ٝٛددٞ ٓددٖ حُطل٤ِ٤ددخص  ٣ٝToxoplasma gondiiٔدززٚ ١ل٤ددَ  . كدد٢ حُؼددخُ

ؿٌحء ِٓٞع رزدَحُ  ط٘خٍٝحُؼيٟٝ ػٖ ٣َ١ن  , ٝطليعحُؼخثَ ح٧ٓخ٢ٓ ٌُٜح حُطل٤َ ٢ٛ ٢ٌٕٞ حُوطٝط

, أٝ ط٘خٍٝ ُلّٞ ؿ٤َ ٓطزٞهش ؿ٤يح رٜدخ حُطدٍٞ حُلد٢ ٝ ح٤ً٧خّ حُ٘خٟـش ٝحُٔؼي٣شكخ١ٝ ػ٠ِ  حُو٢

حُٔظٌدد٤ْ, ٝهدد٬ٍ حُؼدديٟٝ حُلددخىس ُِوطدد٢ كددبٕ حُوطددش حُٞحكدديس هددي طوددَؽ ٓددغ حُزددَحُ ػدديى ًز٤ددَ ٓددٖ 

٣ددّٞ, ٝٛددٌح حُطددٍٞ حُ٘خٟددؾ حُٔؼددي١ ٝحُدد١ٌ ٣لظددٟٞ ػِدد٠ /٤ِٓددٕٞ 100حُطل٤ِ٤ددخص ٣ٜددَ اُدد٠ كددٞح٢ُ 

 ٢ٝٓددٖ حٌُٔٔددٖ إٔ ٣ؼدد٤ٖ ُٔدد٘ٞحص كدد ُِظددَٝف ٝٓوددخّٝ حُو٣٬ددخ حُ٘خٗددجش ٓددٖ ح٫ٗؤددخّ ٣ٌددٕٞ ٓؼددي١

ش ٤ُ٘طِدن حُطدٍٞ ٣حُٔؼي حُؼٜخٍسرظؤػ٤َ  ٜخ٣ظْ ٠ٛٔ (حُٔؼي٣ش)حُ٘خٟـش ٝػ٘ي حرظ٬ع ح٤ً٧خّ  .حُظَرش

٣٘ظوددَ ٛددٌح حُطل٤ددَ ػزددَ , ٝحُٔٞؿددٞى رٜددٌٙ ح٤ً٧ددخّ ٝحُدد١ٌ ٣وظددَم حُـ٘ددخء حُٔددزطٖ ٨ُٓؼددخء حُيه٤وددش

آدوخ١ حُـ٘د٤ٖ كد٢ حُٔدَأس حُلخٓدَ, أٝ ٫ٝىس ؿ٘د٤ٖ  ك٢ٝهي ٣ظٔزذ ٤٘ٓٔش ح٧ّ حُٜٔخرش ا٠ُ حُـ٤ٖ٘, 

طخّ ح٠ُ٘ؾ, ٌُ٘دٚ ٣ؼدخ٢ٗ ٓدٖ حٓظٔدوخء حُدَأّ, ٝحُظٜدخد ٗدز٤ٌش ٝٓ٘د٤ٔش حُؼد٤ٖ, ٝطٌِٔدخص ىٓخؿ٤دش 

 .حُظوِق حُؼو٢ِطٞى١ ا٠ُ 
 

٤ُِّ ١ل٤ِ٤خص  -6 َّٝ  :Other protozoan intestinal parasites أهَٟ ٓؼ٣ٞشش أَ

٤ُِّ ح٧َ طل٤ِ٤خص ٛ٘خى ٓـٔٞػش ٖٓ حُ  ػٖ ٣َ١دن ح٧ؿ٣ٌدش ط٘ظوَ ا٠ُ ح٩ٗٔخٕ ح٧هَٟ ٔؼ٣ٞشش حَُّٝ

ٝ  Cyclospora cayetanensis ,Isospora belli ,Sarcocystis hominisٝٓددٖ أٜٛٔددخ 

Sarcocystis suihominis ددشرٜددٌٙ حُطل٤ِ٤ددخص ػ٘ددي حرددظ٬ع  حُؼدديٟٝلْدديعُ ٝط َٔ ِّ٤ ٌَ ظَ ُٔ  حُز٠َ٤َددشُ حُ

Oocyst .ُٜخ 
 

 :  Helminthesحُي٣يحٕ حُطل٤ِ٤ش 

٢ٛٝ ًَ ٖٓ حُي٣يحٕ حُٔٔطلش ٝحُي٣يحٕ ح٫ٓطٞح٤ٗش  Helminthesحُي٣يحٕ حُطل٤ِ٤ش  طَ٘ٔ

اُدد٠ ٓـٔٞػددش ح٧ك٤ددخء حُٔـ٣َٜددش ا٫ إٔ ًًَٛددخ ٛ٘ددخ ؿددخء رخ٠ُددٍَٝس ًٜٞٗددخ ٓددٖ حُطل٤ِ٤ددخص  ٫ ط٘ظٔدد٢

ٝٓددٖ أًؼددَ ٛددٌٙ  حُظدد٢ ط٘ظوددَ اُدد٠ ح٩ٗٔددخٕ ػددٖ ٣َ١ددن ح٧ؿ٣ٌددش. Intestinal Parasitesحُٔؼ٣ٞددش 

 ٓخ ٢ِ٣: حُلخ٫ص حٗظ٘خٍحً 

َُّ٘ح٤١َِّخص -1  :Cestodiasis ىحءُ حُ

٣ََّ٘ط٤َِّش٣ظٔزذ رٌٜح حُيحء  ىسَُ حُ ْٝ  ٝٓدزذ طٔد٤ٔظٜخ, حُي٣يحٕ حُطل٤ِ٤ش٢ٛٝ ٗٞع , Taenia حُيُّ

٣ََّ٘ط٤َِّشر ىسَُ  , ٓدٖ أٗٞحػٜدخ(٣ٞ١دَ ٢ؿٔدٜٔخ ٗد٣َط) ٓلِطلش ؿ٤َ ٓٔدظي٣َس ًٜٞٗخ خُ ْٝ َّ٘د٣َط٤َِّشحُديُّ  حُ

٣ََّ٘ط٤َِّشٝ T. solium حُو٣َ٣ِ٘ش ىسَُ حُ ْٝ  .T. saginata حُزو٣َش حُيُّ

دد٣َط٤َِّش حُو٣َ٣ِ٘ددش طظٔددزذ حُدديُّ  َّ٘ ىسَُ حُ ْٝT. solium سرددؤًٟ ُِـ٘ددخء حُٔوددخ٢١ حُٔددزطٖ ُِو٘ددخ 

ح٤ٔ٠ُٜش ك٢ ٓٞحٟغ حُظٜخهٜخ ًٜٞٗخ طلظ١ٞ ػ٠ِ ٤ُ٬ًذ )هطخ٤١ق( طظٞحؿي كدٍٞ ٓ٘طودش حُلدْ كد٢ 

ٓ٘طوش حَُأّ ُِيٝىس ٝهي طئىٟ ا٠ُ حٗٔيحى حُظـ٣ٞق حُٔؼ١ٞ, ٝرٔزذ حٓظٜخٜٛخ ُِؼ٘خَٛ حُـٌحث٤دش 

 .أٓظخٍ 5 - 3ك٢ ح٧ٓؼخء طظٔزذ ك٢ حكيحع ٟؼق ػخّ ُيٟ حُٜٔخر٤ٖ رٜخ ك٤غ ٣زِؾ ١ُٜٞخ ٓخ ر٤ٖ 
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َّ٘د٣َط٤َِّش حُزو٣َدش  ىسَُ حُ ْٝ كظوظِدق ػدٖ ٠ٗد٤َطٜخ حُو٣َ٣ِ٘دش كد٢ أٜٗدخ ٫  T. saginataأٓدخ حُديُّ

طلظ١ٞ ػ٠ِ ح٤ُ٬ٌُدذ )حُوطدخ٤١ق( حُظد٢ طوديٕ حُـ٘دخء حُٔودخ٢١ ٨ُٓؼدخء ٌُٜٝ٘دخ طٔدظٚ ػ٘خٛدَ 

 .أٓظخٍ 8 - 4ٓخ ر٤ٖ ؿٌحث٤ش ٠ٜٓٞٓش أًؼَ رٔزذ ١ُٜٞخ ح١ٌُ ٣ظَحٝف ١ُٜٞخ 

     
٣ََّ٘ط٤َِّش ىٍٝس ك٤خس ( 122ٌَٗ ٍهْ ) ىسَُ حُ ْٝ  (CDC) ػٖ, Taeniaحُيُّ

http://www.dpd.cdc.gov/dpdx/HTML/Image_Library.htm. 
 

 :Ascariasis (ح٫ٌٓخٍّ) حُٜلَ ىحءُ  -2

ًؼدَ حٗظ٘دخٍح كد٢ حُٔ٘دخ١ن ح٧ٗدٞع ٓدٖ حُي٣ديحٕ ح٫ٓدطٞح٤ٗش )حُو٤ط٤دش( ٣ظٔزذ ك٢ ٛدٌح حُديحء 

٠ ٣طِدن ػِدٝ, Ascaris lumbricoidesحُٜدلَ حُوَح٤١٘د٢ ٣ديػ٠  حُلخٍس ٝهٜٞٛخ ر٤ٖ ح١٧لخٍ

ً  ٌٛٙ حُي٣يحٕ ظ٘دَ ىحءُ حُٜدلَ )ح٫ٓدٌخٍّ( ٣ٝ٘ػؼخر٤ٖ حُزطٖ ُ٘يس ٗدزٜٜخ رخُؼؼدخر٤ٖ حُٜدـ٤َس,  أ٠٣خ

طلودْ ٝطودَؽ ٜٓ٘دخ ح٤َُهدخص  ٛدٌٙ حُي٣ديحٕ ر٠٣ٞدخص حردظ٬عؼي , ٝرخ٧ؿ٣ٌش حُِٔٞػش رزَحُ حُٜٔخر٤ٖر

وظدَم كظ ح٤َُهدخص ٫ طٔدظط٤غ اطٔدخّ ططٍٞٛدخ اُد٠ ىٝىس ًخِٓدش ىحهدَ ح٧ٓؼدخءٛدٌٙ , ٌُدٖ ىحهَ ح٧ٓؼخء

 طٜدَ اُد٠ حُ٘دؼذ حُٜٞحث٤دش ػدْ حُوٜدزش حُٜٞحث٤دش ػدْطَٜ ا٠ُ حُيّ ٝٓ٘ٚ ا٠ُ حَُثظ٤ٖ ٝرطخٗش ح٫ٓؼخء 

 ػدْطودخّٝ حُؼٜدخٍس حُٔؼي٣دش(  ك٤دغ٣ظْ حرظ٬ػٜخ ُظٜز٢ َٓس أهَٟ ىحهَ حُـٜخُ ح٠ُٜد٢ٔ ػْ خُزِؼّٞ ك

ٓؼخء حُيه٤وش ٢ٌُ ط٘ٔٞ ا٠ُ ١ٍٞ حُي٣يحٕ ح٤ُخكؼش حُظد٢ ط٠دغ حُزد٤ٞ )حُد١ٌ ٣ـدخىٍ حُـٔدْ طَٜ ا٠ُ ح٫

   .ٓغ حُزَحُ( ٝطظٌٍَ ىٍٝس حُل٤خس

َّ٘ؼ٣َْ٘خص -3  :Trichinellosis ىحءُ حُ

٣َ٘ش   َِ ددؼْ َّ٘ لدديع حُؼدديٟٝ ٝط. .Trichinella sppٓددَٝ ١ل٤ِدد٢ ٓددززٚ ٗددٞع ٓددٖ حُي٣دديحٕ حُ

حُٔؼي٣ددش ك٤دغ ٣ددٌٝد حُـدد٬ف حُٜددِذ  حُطل٤ددَ ػِدد٠ ك٣ٜٞد٬ص ػ٘ديٓخ ٣ؤًددَ ح٩ٗٔددخٕ حُِلدْ حُٔلظدد١ٞ

٣ددّٞ  2 – 1 ٝهدد٬ٍ شحُيه٤ودد ح٧ٓؼددخءش ٝطوددَؽ حُي٣دديحٕ حُظدد٢ طؼزددَ اُدد٠ ٣ددحُٔؼي حُؼٜددخٍسٌُِدد٤ْ رلؼددَ 

 ظطدٍٞ اُد٠ ى٣ديحٕ ؿ٤دَ ٗخٟدـشحُظد٢ طٝ ٞرؼي حُظِحٝؽ ط٠غ ح٩ٗخع حُزخُـخص حُز٤د ,طٜزق طخٓش حُ٘ٔٞ

 , ك٤ٜددخ حُؼ٠دد٬ص طِظددق حُي٣دديحٕ كدد٢ ٗددٌَ ًددَس ٝطظٌدد٤ْصَى ٓددٖ هدد٬ٍ حُ٘ددَح٤٣ٖ اُدد٠ حُؼ٠دد٬طظلدد

 )طٜزق ٓلخ١ش رٌَ٘ ًزُٔٞش( ٝطليع حُؼيٟٝ اًح حٓظٌِٜض حُِلّٞ حُٔلظ٣ٞش ػ٠ِ ٌٛٙ ح٤ً٧خّ.
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 الثالثالفصل 

ح٧ك٤خء  حُؼٞحَٓ حُٔئػَس ػ٠ِ ٗٔٞ ٚ,ٜٓخىٍ طِٞػحُـٌحء: ط٤ًَزٚ ح٤ٔ٤ٌُخث٢, 

 ك٤ٚ ٝٝٓخثَ كلظٚ ٖٓ حُظِق ح٤ٌَُٔٝر٢. حُٔـ٣َٜش

Food: Chemical Composition, Sources of Contamination, 

Factors That Affect Microbial Growth and Food Preservation 

٣ظ٘خُٝٚ ح٩ٗٔخٕ ٖٓ ٓؤ٫ًٞص َٝٓ٘ٝرخص طلظ١ٞ ػ٠ِ حُؼ٘خَٛ حُـٌحث٤ش  ٓخ ٞحُـٌحء ٛ

Nutrients  َٔ٘حٌَُر٤ٛٞيٍحص ٝحُزَٝط٤٘خص ٝحُيٕٛٞ ٝحُل٤ظخ٤ٓ٘خص, ٝحُؼ٘خَٛ حُٔؼي٤ٗش, حُظ٢ ط

 ٩ٓيحى٣ٙلظخؿٜخ حُـْٔ ؿٌحثٚ(, ك٤غ حُٔٞحى ح٤ٔ٤ٌُخث٤ش حُظ٢ ٣لَٜ ػ٤ِٜخ ح٩ٗٔخٕ ٖٓ  )٢ٛ ٝحُٔخء

 ,ٝا٬ٛف ح٧ٗٔـش حُظخُلش ٝط٘ظ٤ْ حُؼ٤ِٔخص حُل٣ٞ٤ش حُ٘ٔٞ ٝحُظٌخػَ ٤ٛٝخٗشٚ ػ٠ِ طٔخػيٓرخُطخهش ٝ

  ٣ئىٟ ا٠ُ كيٝع كخُش ٤َٟٓش. حُؼ٘خَٛ حُـٌحث٤شٌٙ ٛ ٖٝٗوٚ أ١ ٓ

رخ٩ٟخكش ا٠ُ  Food Microbiology ؿ٣ٌش٤ٌَٓٝر٤ُٞٞؿ٤خ ح٧ٝحُٔظوٜٚ ك٢ ٓـخٍ 

ٝطل٤َِ ح٧ؿ٣ٌش ١َٝم ٝطو٤٘خص كلع  ءأُخٓٚ رؼِْ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش, ٣ـذ إٔ ٣ُِْ رؼِّٞ ٤ٔ٤ًخ

 ح٧ؿ٣ٌش اٟخكش ا٠ُ ػ٤ِٔخص حُظ٤ٜ٘غ حُـٌحث٢. 

  حُظ٤ًَذ ح٤ٔ٤ٌُخث٢ ُِـٌحء:

ك٢ ح٧ؿ٣ٌش  Nutrients طوي٣َ حُؼ٘خَٛ حُـٌحث٤شٝ حُظ٤ًَذ ح٤ٔ٤ٌُخث٢ ُِـٌحءٓؼَكش  ٣ظْ

٣َ١وش حُظل٤َِ حُظو٣َز٢ ُِـٌحء  أِٜٜٓخ ٝأٝٓؼٜخ حٗظ٘خٍح  رخٓظويحّ ١َم طل٤َِ ٓوظِلش ٖٓ 

Proximate Analysis of Food  حُظ٢ طٜيف ُٔؼَكش حٌُٔٞٗخص حَُث٤ٔش ٖٓ حُؼ٘خَٛ حُـٌحث٤ش

حُٔخء )ح١َُٞرش(, حُزَٝط٤ٖ )ح٤ُ٘ظَٝؿ٤ٖ(, ح٣ُِٞص ٝحُيٕٛٞ )ٓٔظوِٚ ح٧ػ٤َ(, ٝحُظ٢ طَ٘ٔ 

 .حَُٓخى(, حُؼ٘خَٛ حُٔؼي٤ٗش )حٌَُر٤ٛٞيٍحص )حُٔٔظوِٚ حُوخ٢ُ ٖٓ ح٤ُ٘ظَٝؿ٤ٖ ٝح٤ُ٧خف حُوخّ(

 :Waterحُٔخء  -1
ُٚ ٝظخثق ك٣ٞ٤ش ٜٓٔش ٝٓظؼيىس ًٔخ أٗٚ ١ٍَٟٝ ٩طٔخّ  ١ٍ ُِل٤خسػَٜ٘ َٟٝحُٔخء 

, ٝٛيم , ٣ٌَٝ٘ ٗٔزش ًز٤َس ٖٓ ط٤ًَذ حُو٣٬خ حُل٤شو٣٬خ حُل٤شؿ٤ٔغ حُظلخػ٬ص ح٤ٔ٤ٌُخث٤ش ك٢ حُ

ًَخٗظَخَالله حُؼظ٤ْ اً ٣وٍٞ ك٢ ٓلٌْ ًظخرٚ   َٝ ٍْ ح٧َْ َٝ حصِ  َٝ خ َٔ َّٔ َّٕ حُ ٝح أَ َُ ًَلَ  َٖ ٣ ٌِ ََ حَُّ َ٣ ْْ َُ َٝ طوْخ   أ ٍَ

 َٕ ُٞ٘ ِٓ ٢ْءٍ ك٢ٍَّ أك٬َََ ٣ئُْ َٗ  ََّ ًُ خء  َٔ ُْ َٖ ح ِٓ ِْ٘خَ  ؿَؼَ َٝ خ  َٔ ُٛ  [. 30ٛيم الله حُؼظ٤ْ ]ح٧ٗز٤خء:  كلَظَوَْ٘خَ

ٝك٢ ١َم , Compoundٓخء َٓطز٢  ٝأ Freeٓخء كَ  ػ٠ِ ٤ٛجش٣ٝٞؿي حُٔخء ك٢ حُـٌحء 

 رٜٔطِق ٗٔزش ح١َُٞرش ظٚطؼَف ٗٔزحُظل٤َِ حُٔوظِلش ٣ظْ طوي٣َ ٗٔزش حُٔخء حُلَ ح١ٌُ 

Moisture Percent  أٝ حُٔلظٟٞ حُٔخث٢Water Content , ٕرظـل٤ق ػ٤٘ش حُـٌحء ك٢ أكَح
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ّ ُؼيس ٓخػخص ك٢ كخُش ح٧ؿ٣ٌش حُظ٢ ٫ طظؤػَ رلَحٍس °105حُظـل٤ق حُؼخى٣ش ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس 

ك٢ كخُش ح٧ؿ٣ٌش حُلٔخٓش ُلَحٍس حُظـل٤ق ٓؼَ أٓخ  ّ,°100حُظـل٤ق حُٔٔظويٓش ٝحُظ٢ طـخُٝ 

ك٢ أكَحٕ حُظـل٤ق طلض حُظل٣َؾ  ك٤ظْ طلل٤لٜخح٧ؿ٣ٌش حُلخ٣ٝش ػ٠ِ ح٣ٌَُٔخص حُظ٢ طظؤػَ رخُلَحٍس 

حُـٌحث٤ش  خٝه٤ٔظٜح٧ؿ٣ٌش طظؤػَ حٌُؼ٤َ ٖٓ ٛلخص ٝ .ّ ُؼيس ٓخػخص°70ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس طوخٍد 

ك٤غ ّ أٓخ٢ٓ ُٔؼَكش هخر٤ِش ح٧ؿ٣ٌش حُٔوظِلش ُِلٔخى كٜٞ ٓوخحُٔخث٢  حٛخٔلظٞر خٝهخر٤ِش كلظٜ

ا٠ُ حُو٤ِش ًٔخ ٝ ٝحُوخٍؿش ٖٓ ٣ؼَٔ ٢ًٓٞ طٌٝد ك٤ٚ حُٔٞحى حُـٌحث٤ش حُيحهِشح١ٌُ ٣ِِّ ٝؿٞى حُٔخء 

, ٌُُٝي ك٘ٔزش ح١َُٞرش أٝ حُٔلظٟٞ حُٔخث٢ ُِـٌحء ِو٣٬خ ح٤ٌَُٔٝر٤ش٣ُيهَ ك٢ حُظلخػ٬ص حُل٣ٞ٤ش 

 رظـل٤لٜخ كلع حُؼي٣ي ٖٓ ح٫ؿ٣ٌش  ٣ظْ ُي٣ٌُليى ١ز٤ؼش ٗٔٞ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ك٢ ح٧ؿ٣ٌش حُٔوظِلش, 

ؿ٤َ ًخك٢ ُ٘ٔٞ ٝٗ٘خ١ ح٫ك٤خء حُٔـ٣َٜش ٝحُظلخػ٬ص  ُٔٔظٟٞ ٣ٌٕٞ ك٤ٚ حُٔخث٢ حٛخظو٤َِ ٓلظُٞ

 .حُٔخء ٖٓح٧ؿ٣ٌش رؼٞ ٓلظٟٞ ٣ٟٞق ٝحُـيٍٝ حُظخ٢ُ  . حُـٌحءح٤ٔ٣ِٗ٫ش حُٔٔززش ُظِق ٝكٔخى 

حُٔخء ٖٓح٧ؿ٣ٌش رؼٞ ٓلظٟٞ (: ٣ٟٞق 7ؿيٍٝ ٍهْ )
*
 

  %حُٔخء  حُـٌحء  %حُٔخء  حُـٌحء  %حُٔخء  حُـٌحء

ّْ ٝحُطٔخ١ْ   16 حُِري ٝحُٔخٍؿ٣َٖ 70 حُيؿخؽ 95 حُوَ

ِْلُٞف( َٔ ْٗذ )حُ َُ ٌُ  12 ىه٤ن حُؤق 65 حُِلّٞ 92 حُ

 12 ح٧ٍُ 37 حُـزٖ 87 حُزَطوخٍ

 5 حُزٖ حُٔلٔٚ 35 حُوزِ ح٧ر٤ٞ 80 حُل٤ِذ

 4 حُل٤ِذ حُٔـلق 28 حَُٔر٠ 78 حُزطخ١ْ

ٖ 20 حُؼَٔ 75 حُُٔٞ ْٔ َٔ  0 حُ

    *
 (.deMan, 1999حُٜٔيٍ ) 

 :Proteinsحُزَٝط٤٘خص  -2
ٝكيحص ر٘خء طؼَف رخْٓ ح٧كٔخٝ ح٤٘٤ٓ٧ش,  طظٌٕٞ ٢ٖٛٓ ٓـٔٞػش ٖٓ حًَُٔزخص حُظ٢ 

, ٜٓ٘خ أكٔخٝ أ٤٘٤ٓش أٓخ٤ٓش حُو٣٬خٌٝٛٙ ح٧كٔخٝ ح٤٘٤ٓ٧ش ٣ٍَٟٝش ُؼ٤ِٔخص حُ٘ٔٞ ٤ٛٝخٗش 

, ٝأهَٟ ؿ٤َ أٓخ٤ٓش ٣ٌٖٔ ُِـْٔ إٔ ٣ٌٜٞٗخ ه٬ٍ طئهٌ ٖٓ حُـٌحء ٫ٝ ٣ٔظط٤غ حُـْٔ ط٣ٌٜٞ٘خ

٤ٞح٤ٗش ٓؼَ حُِلّٞ ٝح٧ٓٔخى ٝحُز٤ٞ . ٝحُزَٝط٤٘خص آخ إٔ طٌٕٞ رَٝط٤٘خص كػ٤ِٔخص ح٣٧ٞ

ٝحُل٤ِذ ٝٓ٘ظوخطٚ أٝ رَٝط٤٘خص ٗزخط٤ش ٓؼَ حُلزٞد ٝحُزو٤ُٞخص. ٝطلظ١ٞ حُزَٝط٤٘خص حُل٤ٞح٤ٗش 

ػ٠ِ ؿ٤ٔغ ح٧كٔخٝ ح٤٘٤ٓ٧ش ح٧ٓخ٤ٓش ػ٠ِ ػٌْ حُزَٝط٤٘خص حُ٘زخط٤ش حُظ٢ طلظوَ ا٠ُ رؼ٠ٜخ, ٓخ 

غ حُو٤ٔش حُـٌحث٤ش ٝحُلٍٜٞ ػ٠ِ ؿ٤ٔغ ٣ٔظيػ٢ ه٢ِ أًؼَ ٖٓ ٗٞع ٖٓ حُلزٞد ٝحُزو٤ُٞخص َُك

 ح٧كٔخٝ ح٤٘٤ٓ٧ش ح٧ٓخ٤ٓش.



 

223 

 

 Food Microbiology ح٧ؿ٣ٌش خ٤ٌَٓٝر٤ُٞٞؿ٤

ٝطلظ١ٞ حُزَٝط٤٘خص ػ٠ِ ٗٔذ ػخرظش ٖٓ حُ٘ظَٝؿ٤ٖ رلٔذ ٗٞع ٌٛٙ حُزَٝط٤٘خص, ٝرخُظخ٢ُ 

٣ٌٔ٘٘خ طوي٣َ ٗٔزش حُزَٝط٤ٖ ك٢ ػ٤٘ش حُـٌحء رظوي٣َ ٤ًٔش ح٤ُ٘ظَٝؿ٤ٖ ٝكوخ  ُط٣َوش ٤َٜٗس ٝٓؼظٔيس 

, ٝك٢ ٌٛٙ حُط٣َوش ٣ظْ ٠ْٛ ػ٤٘ش Kjeldahl methodك٢ طل٤َِ ح٧ؿ٣ٌش طؼَف رط٣َوش ًِيحٍ 

حء حَُٔحى طل٤ِِٚ رٞحٓطش كخٓٞ حٌُز٣َظ٤ي حًَُِٔ ح١ٌُ ٣وّٞ ر٠ْٜ حُزَٝط٤ٖ ا٠ُ ٤ٗظَٝؿ٤ٖ حُـٌ

ك٢ ٝكيس ح٠ُْٜ, ٣ٝظلٍٞ ح٤ُ٘ظَٝؿ٤ٖ حُٔٞؿٞى ك٢ حُزَٝط٤٘خص )ٝؿ٤َٛخ ٖٓ حُٔٞحى ح٤ُ٘ظَٝؿ٤٘٤ش( 

٣ّٞ ا٠ُ ًز٣َظخص ح٤ٗٞٓ٧ّٞ ٝحُظ٢ طظلٍٞ ريٍٝٛخ ا٠ُ أ٤ٗٞٓخ رٔؼخِٓظٜخ ٓغ ٓلٍِٞ ٤ٛي٤ًٍٔٝي حُٜٞى

ك٢ ٝكيس حُظوط٤َ )ك٤غ ٣ظٌٕٞ ؿٜخُ ًِيحٍ ٖٓ ٝكيس ح٠ُْٜ ٝٝكيس حُظوط٤َ(, ٝطٔظوزَ ح٤ٗٞٓ٧خ 

حُ٘خطـش ك٢ ٓلٍِٞ كخٓٞ حُز٣ٍٞي ػْ طؼخ٣َ ٓغ ٓلٍِٞ كخ٢٠ٓ ٓولق ٝرٌُي ٣ٌٖٔ كٔخد 

ح٤ٗٞٓ٧خ حُ٘خطـش ٝح٤ُ٘ظَٝؿ٤ٖ, ٝٗظَح ٫ٕ حُزَٝط٤ٖ ٣لظ١ٞ ػ٠ِ ٗٔزش ػخرظش طو٣َزخ  ٖٓ ح٤ُ٘ظَٝؿ٤ٖ 

 6,25%( كبٗٚ ٣ٌٖٔ طل٣َٞ ه٤ٔش ح٤ُ٘ظَٝؿ٤ٖ حُ٘خطـش ا٠ُ حُزَٝط٤ٖ ر٠َرٜخ رخُؼخَٓ 16)كٞح٢ُ 

ك٢ أؿِذ أٗٞحع حُزَٝط٤٘خص ا٫ إٔ ٌٛح حُؼخَٓ هي ٣ظـ٤َ ٣ُخىس أٝ ٗوٜخٕ ك٢ ح٧ؿ٣ٌش حُظ٢ طوَ ك٤ٜخ 

 %. 16ٗٔزش ح٤ُ٘ظَٝؿ٤ٖ أٝ ط٣ِي ػٖ 

 :Fats and Oilsحُيٕٛٞ ٝح٣ُِٞص  -3
٣ش طلظ١ٞ ػ٠ِ حٌَُرٕٞ ٝح٤ُٜيٍٝؿ٤ٖ ٝح٧ًٝٔـ٤ٖ, ٝحُيٕٛٞ ٜٓيٍ ٢ٛ ًَٓزخص ػ٠ٞ

ٓؼَحص  9ٌٓؼق ُِطخهش حُلَح٣ٍش, ك٤غ إٔ ًَ ؿَحّ ٝحكي ٖٓ حُيٕٛٞ ٣ٔ٘ق حُـْٔ ٓخ ٣ؼخىٍ 

, Fat Soluble Vitaminsحُيٕٛٞ ػ٠ِ حُل٤ظخ٤ٓ٘خص حٌُحثزش ك٢ حُيٖٛ كَح٣ٍش, ًٔخ طلظ١ٞ 

, أٝ طٌٕٞ Oilsٝحُيٕٛٞ آخ إٔ طٌٕٞ ٖٓ ٜٓخىٍ ٗزخط٤ش ٝطٌٕٞ ًحص ١ز٤ؼش ٓخثِش ٝطؼَف رخ٣ُِٞص 

كٜخ حُزؼٞ ر َّ  . خُ٘لّٞ حُل٤ٞح٤ٗشٖٓ ٜٓخىٍ ك٤ٞح٤ٗش ٝطٌٕٞ أًؼَ ٬ٛرش ٣ٝؼُ

حُيٕٛٞ ػ٠ِ ٓلظٟٞ حُـٌحء ٖٓ  Ether Extract ٓٔظوِٚ ح٧ػ٤َ ٣ٝيٍ ٜٓطِق

٠ُ حُٔٞحى حٌُحثزش ك٢ حُيٖٛ ٝحُظ٢ طظٞحؿي ر٤ٌٔخص ه٤ِِش ٓؼَ ٝح٣ُِٞص ًٌٔٞٗخص ٍث٤ٔش رخ٩ٟخكش ا

حُل٤ظخ٤ٓ٘خص حٌُحثزش ك٢ حُيٖٛ ًٌُٝي رؼٞ ح٧ٛزخؽ حُ٘زخط٤ش ٓؼَ حٌُخٍٝط٤٘خص ٝحُِحٗؼٞك٤َ ٝؿ٤َٛخ 

ٖٓ حُٔٞحى حُظ٢ طٌٝد ك٢ ح٣ٌُٔزخص حُؼ٣ٞ٠ش ٓؼَ ح٩ػ٤َ حُزظ٢َُٝ أٝ ح٩ػ٤َ ػ٘خث٢ ح٣٩ؼ٤َ أٝ حٌُٜٔخٕ 

 ٣ٌSoxhletزخص حُؼ٣ٞ٠ش ح٧هَٟ, رخٓظويحّ أؿِٜس هخٛش ٓؼَ ؿٜخُ ًِٓٞٔض ٝؿ٤َٛخ ٖٓ حُٔ

ح١ٌُ ٣ؼظٔي ػ٠ِ ٓزيأ حٓظو٬ٙ حُيٖٛ ٖٓ ػ٤٘ش حُـٌحء ٗظ٤ـش ًٝرخٗٚ ك٢ ح٣ٌُٔزخص حُؼ٣ٞ٠ش 

 حُٔوظِلش, ٖٝٓ ػْ طزو٤َ ح٣ٌُٔذ حُٔٔظويّ ك٢ ح٫ٓظو٬ٙ ٝطوي٣َ ُٕٝ أٝ ٗٔزش حُيٖٛ حُٔظزو٢. 

 :hydratesCarboٌَُر٤ٛٞيٍحص ح -4
٢ٛ ٓـٔٞػش ٖٓ حًَُٔزخص ح٤ٔ٤ٌُخث٤ش طظٌٕٞ ٖٓ حٌَُرٕٞ ٝح٧ًٝٔـ٤ٖ ٝح٤ُٜيٍٝؿ٤ٖ, 

(. ٣ٔظويٜٓخ H2Oًٔخ ٢ٛ ٗٔزظٜٔخ ك٢ حُٔخء ) 2:1ٝطٌٕٞ ٗٔزش ح٤ُٜيٍٝؿ٤ٖ ا٠ُ ح٧ًٝٔـ٤ٖ 

حُـْٔ ك٢ ط٤ُٞي حُطخهش حُلَح٣ٍش حُظ٢ ٣لظخؿٜخ ًٞهٞى ُِو٤خّ ر٘٘خ١ٚ حُل١ٞ٤, ًَٝ ؿَحّ ٝحكي ٖٓ 

 ٓؼَحص كَح٣ٍش.  4حٌَُر٤ٛٞيٍحص ٣ٔ٘ق حُـْٔ ٓخ ٣ؼخىٍ 
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٣ٌٖٝٔ طو٤ْٔ حٌَُر٤ٛٞيٍحص حُظ٢ ٢ٛ ٖٓ أًؼَ حُؼ٘خَٛ حُـٌحث٤ش حٗظ٘خٍح  ك٢ حُطز٤ؼش ا٠ُ 

حٌَُر٤ٛٞيٍحص حٌُحثزش ٤ٛيٍحص ؿ٤َ ًحثزش )ح٤ُ٧خف حُوخّ(, ٝطؼَف ًَر٤ٛٞيٍحص ًحثزش ٝ ًَرٞ

٣ٝظْ طوي٣َٛخ ك٢ ػ٤٘ش حُـٌحء  Nitrogen-free extract رخُٔٔظوِٚ حُوخ٢ُ ٖٓ ح٤ُ٘ظَٝؿ٤ٖ

كٔخر٤خ  ٖٓ حُلَم ر٤ٖ ُٕٝ حُؼ٤٘ش ٝٓـٔٞع أُٝحٕ ح١َُٞرش ٝحُزَٝط٤ٖ ٝٓٔظوِٚ ح٩ػ٤َ ٝح٤ُ٧خف 

حُوخّ )حٌَُر٤ٛٞيٍحص ؿ٤َ حٌُحثزش( ك٤ظْ طوي٣َٛخ رـ٢ِ ػ٤٘ش حُـٌحء ٓغ حُوخّ ٝحَُٓخى, أٓخ ح٤ُ٧خف 

 1,25% ُٔيس ٜٗق ٓخػش, ػْ اػخىس ؿ٢ِ حُـِء حُٔظزو٢ ٓغ ه١ِٞ ط٤ًَِٙ  1,25كخٓٞ ط٤ًَِٙ 

% ُٔيس ٜٗق ٓخػش أهَٟ رؼيٛخ ٣ظْ ُٕٝ حُٔظزو٢ ٖٓ حُؼ٤٘ش رؼي ط٤َٗلٚ ُٔؼَكش ٤ًٔش ح٤ُ٧خف 

َٝٗشح٠ُ ح٧ؿ٣ٌش حُـ٤٘ش رخٌَُر٤ٛٞيٍحص حُوزِ ٝح٧ٍُ ٝحُزطخ١ْ ٝحُوخّ. ٖٝٓ أْٛ ح٧ٓؼِش ػِ َُ ٌَ ؼْ َٔ. 

 :Mineral Elements حُٔؼي٤ٗش حُؼ٘خَٛ -5
٢ٛ ٓٞحى ٤ٔ٤ًخث٤ش ٣لظخؿٜخ ح٩ٗٔخٕ ر٤ٌٔخص ر٤ٔطش, ٌُٜ٘خ ٜٓٔش ُِو٤خّ رخُظلخػ٬ص 

ح٤ٔ٤ٌُخث٤ش حُل٣ٞ٤ش  ٝحُللخظ ػ٠ِ طٞحُٕ حُلخٓٞ حُوخػي١ ُِـْٔ ٝطيهَ ك٢ ط٤ًَذ ح٧ٗٔـش 

ٝحُؼظخّ. ٣ٝظطِذ حُـْٔ رؼٞ حُؼ٘خَٛ حُٔؼي٤ٗش ر٤ٌٔخص ًز٤َس ٗٔز٤خ  ٝطؼَف رخُؼ٘خَٛ حٌُزَٟ 

Macroelements  أٓؼِظٜخ حٌُخ٤ُّٔٞ ٝحُلٔلٍٞ ٝحُزٞطخ٤ّٓٞ ٝحُٜٞى٣ّٞ, ًٌُي ٛ٘خى ٖٓٝ

ٖٝٓ  Microelementsػ٘خَٛ ٣لظخؿٜخ حُـْٔ ر٤ٌٔخص ه٤ِِش ؿيح  طؼَف رخُؼ٘خَٛ حُٜـَٟ 

 أٓؼِظٜخ حُلي٣ي ٝح٤ُٞى ٝحُلٍِٞ ٝحُِٗي ٝحُٔ٘ـ٤ِ٘.

ٝطؼَف ٓـٔٞػش حُؼ٘خَٛ حُٔؼي٤ٗش حُٔٞؿٞىس ك٢ ػ٤٘ش حُـٌحء ك٢ طو٤٘ش حُظل٤َِ حُظو٣َز٢ 

رخَُٓخى, ك٤غ ٣ظْ طوي٣َٛخ رلَم )ط٤َٓي( ػ٤٘ش حُـٌحء ك٢ كَٕ  ٨ُProximate Analysisؿ٣ٌش 

 َٜٛMuffle Furnaces  ػ٠ِ ىٍؿخص كَحٍس ػخ٤ُش ًل٤ِش رلَم ًَ حُٔٞحى حُؼ٣ٞ٠ش ك٢ حُـٌحء

ٓخػخص, ٫ٝ طؼط٤٘خ ٤ًٔش حَُٓخى حُوخّ كٌَس ػٖ  5 – 4ّ ُٔيس °600ّ ا٠ُ °550 ٝطظَحٝف ر٤ٖ

حُؼ٘خَٛ حُٔؼي٤ٗش ًَ ػ٠ِ كيٙ رَ ٣ِِّ طل٤َِ اٟخك٢ ُٔؼَكش ٌٓٞٗخص حَُٓخى ٖٓ حُٔؼخىٕ رط٣َوش 

 هخٛش ٌَُ ٗٞع ٖٓ حُؼ٘خَٛ حُٔؼي٤ٗش.

 :Vitamins حُل٤ظخ٤ٓ٘خص -6
٣لظخؿٜخ حُـْٔ ر٤ٌٔخص ٟج٤ِش ٢ٛٝ ٓـٔٞػش ٖٓ حًَُٔزخص حُؼ٣ٞ٠ش حُٔؼويس ك٢ ط٤ًَزٜخ, 

ٜٓٔش ُؼ٤ِٔخص ح٤ُٜخٗش ٝحُ٘ٔٞ ٝٓوخٝٓش ح٧َٓحٝ ٝػ٤ِٔخص طٔؼ٤َ حُطخهش ٝط٘ظ٤ْ ػَٔ حُـْٔ ٝهي 

ٝك٤ظخ٤ٓ٘خص ًحثزش ك٢ ؛ A ,E ,D ,Kٝطَ٘ٔ ك٤ظخ٤ٓ٘خص ك٤ظخ٤ٓ٘خص ًحثزش ك٢ حُيٖٛ هٔٔض ا٠ُ: 

. ٝٗظَح  ُٜـَ ح٤ٌُٔخص حُظ٢ طلظ٣ٜٞخ Cحًَُٔزش ٝك٤ظخ٤ٖٓ  Bَٔ ٓـٔٞػش ك٤ظخ٤ٓ٘خص ٝط٘حُٔخء 

ح٧ؿ٣ٌش ٖٓ حُل٤ظخ٤ٓ٘خص ك٬ ٣ٌٖٔ طوي٣َٛخ رخٓظويحّ ٣َ١وش حُظل٤َِ حُظو٣َز٢ ُِـٌحء, ٌُٖٝ طٞؿي 

حُؼي٣ي ٖٓ ١َم حُظل٤َِ حُٔؼظٔيس ُظل٤َِ حُؼ٘خَٛ حُـٌحث٤ش ًَ ػ٠ِ كيس ًٌُٝي ُظل٤َِ حُؼ٘خَٛ 

ٓؼَ  Proximate Analysisحث٤ش حُظ٢ ٫ ٣ٌٖٔ حٌُ٘ق ػٜ٘خ رط٣َوش حُظل٤َِ حُظو٣َز٢ حُـٌ

حُل٤ظخ٤ٓ٘خص أٝ حُؼ٘خَٛ حُٔؼي٤ٗش ًَ ػ٠ِ كيس أٝ ٗٞػ٤ش ًَ ٖٓ حٌَُر٤ٛٞيٍحص ٝأٗٞحع حُزَٝط٤٘خص 
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حُٔوظِلش ٝطـِإحص حُيٕٛٞ ٝؿ٤َٛخ, ٣ُِٔٝي ٖٓ حُٔؼِٞٓخص كٍٞ ٌٛح حُٟٔٞٞع ٣ٌٖٔ حُؼٞىس ا٠ُ 

  َٓحؿغ طل٤َِ ح٧ؿ٣ٌش حُٔٞؿٞىس ك٢ حٌُٔظزش.أ١ ٖٓ 

 :ٓٞحى أهَٟ -7
حُظ٢ طْ  Nutrientsحُؼ٘خَٛ حُـٌحث٤ش طَ٘ٔ ح٧ؿ٣ٌش حُٔوظِلش ػ٠ِ ٓٞحى أهَٟ ؿ٤َ 

طِو٤ٜٜخ أػ٬ٙ, ٝطَ٘ٔ ٌٛٙ حُٔٞحى ًَ ٖٓ ٓٞحى حٌُٜ٘ش ٝحُُٔٞي حُِٔٞٗش ح٧كٔخٝ حُؼ٣ٞ٠ش 

ٝح٣ِٗ٩ٔخص حُٔوظِلش, ٝؿ٤ٔغ ٌٛٙ حُٔٞحى طؼط٢ حُـٌحء هٜخثٜٚ ح٤ُِٔٔس, ٝأ١ طـ٤َ ك٤ٜخ ٣ئىٟ ا٠ُ 

 ػيّ طوزَ حُٔٔظِٜي ُِـٌحء رٌَ٘ أٝ رؤهَ. 

 :ـش ٗ٘خ١ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜشحُظـ٤َحص حُظ٢ طليع ٌُٔٞٗخص حُـٌحء ٗظ٤

 إ أًؼررَ ٓررخ ٣ٜررْ حُؼررخ٤ِٖٓ رلوررَ ٤ٌَٓٝر٤ُٞررٞؿ٢ ح٧ؿ٣ٌررش ح٫ٛظٔررخّ ر٘ٔررٞ ٝكؼخ٤ُررش ح٧ك٤ررخء

ٌُٔٞٗررخص  ٝكٔرر٤ش شٝحُظرر٢ طلرريع ك٤ٜررخ طـ٤ررَحص ٤ٔ٤ًخث٤رر ح٧ؿ٣ٌررش حُٔوظِلررشحُٔـ٣َٜررش حُٔٞؿررٞىس كرر٢ 

اُر٠ رزظ٤ريحص  خء حُٔـ٣َٜرشخص حُـرٌحء ٗظ٤ـرش ح٣ِٗ٩ٔرخص حُظر٢ طلَُٛرخ ح٧ك٤رطَ٘ٔ طلَِ رَٝط٤٘ر حُـٌحء

ٝػررخ٢ٗ  H2Sاٟررخكش اُر٠ ًَٓزررخص ًز٣َظ٤ررش  ٤ٗٞٓaminesرخ أٝ أ٤ٓ٘ررخص أػي٣ريس, ٝأكٔررخٝ أ٤٘٤ٓررش, ٝ

ٓرر٣ٌَخص أكخى٣ررش ٣ررظْ اُرر٠  كظظلِررَ حُٔررٞحى حٌَُر٤ٛٞيٍحط٤ررش حًَُٔزررشأٓررخ  ,CO2أًٝٔرر٤ي حٌَُرررٕٞ 

طظلررٍٞ اُرر٠ أكٔررخٝ حٓررظويحٜٓخ ٓررٖ هزِررَ ح٧ك٤ررخء حُٔـ٣َٜررش ًٜٔرريٍ ُِطخهررش ٝحٌَُرررٕٞ ٝٓررٖ ػررْ 

اُرر٠ ؿ٤ِٔررٍَٝ ٝأكٔررخٝ  ٝحُٔررٞحى حُي٤٘ٛررش حُرريٖٛكرر٢ كرر٤ٖ ٣ظلِررَ , ػ٠رر٣ٞش أٝ ًلرر٫ٞص ٝؿررخُحص

طظٌرٕٞ  حُظ٢ طوّٞ رٜخ رؼٞ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش إٔ ٗظ٤ـش ػ٤ِٔش ح٧ًٔيس ٝح٫هظِحٍ ٣ليع ى٤٘ٛش, ًٔخ

 ؿخُحص ٓوظِلش.اٟخكش ا٠ُ ٝحُي٤ٛيحص أٝ ٤ًظٞٗخص  صأكٔخٝ ػ٣ٞ٠ش ًٝل٫ٞ

 ظـ٤رَحصحُ ط٘رَٔ أ٠٣رخ  حُظـ٤َحص حُظ٢ طليع ٗظ٤ـش ٗ٘خ١ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ك٢ حُـٌحء ًٔخ إٔ 

طـؼَ حُـٌحء ؿ٤رَ ٓٔظٔرخؽ ٓرٖ هزِرَ ًٌُٝي حُظـ٤َحص حُظ٢  ك٢ حُِٕٞ حٝ حُطؼْ حٝ حَُحثلشطليع  حُظ٢

 خٗٔرٞ حُزٌظ٣َ٤رًٔرخ ٣لريع ٗظ٤ـرش  طٌٕٞ ٓٞحى ًحص ١ز٤ؼش ٤ٓ٬ٛش ُِؿش ػ٠ِ ح٧ؿ٣ٌرشحُٔٔظِٜي ٗظ٤ـش 

)حُٔللظش( أٝ اكَحُ رؼٞ حُٜزـخص ٝحُٔٞحى حُِٔٞٗش ك٢ ٌٛٙ ح٧ؿ٣ٌش أٝ ؿ٤َ ًُري  حٌُٔٞٗش ٌُِزُٔٞش

ٖٓ حُ٘٘خ١خص حُظر٢ هري طرٞى١ اُر٠ اٟرلخء طـ٤رَحص ؿ٤رَ َٓؿٞررش ػِر٠ حُـرٌحء أٝ طـؼِرٚ ؿ٤رَ ٛرخُق 

٬ُٓررظ٬ٜى ٗظ٤ـررش ُٔررخ طلررَُٙ رؼررٞ ح٧ك٤ررخء حُٔـ٣َٜررش ٓررٖ ٓررٞحى ٟررخٍس ٝٓررّٔٞ طررئػَ ػِرر٠ ٛررلش 

٤َ ٛخُق ٬ُٓظ٬ٜى ٗظ٤ـش طِٞػرٚ رٔرٞحى ٤ٔ٤ًخث٤رش هطرَس أٝ ٓرخٓش ؿ٣ٜزق حُـٌحء  ًٔخ هي ظِٜي.حُٔٔ

 .ٌُٔخكلش ح٥كخص حٍُِحػ٤ش أٝ رؼٞ حُٔؼخىٕ حُؼو٤ِش أٝ حُظِٞع ح٫ٗؼخػ٢ شٔظويٓحُٔٔز٤يحص حُٓؼَ 

ٌُررٖ كرر٢ حُٞهررض ٗلٔررٚ ٣ٌٔررٖ حٓررظـ٬ٍ رؼررٞ ح٧ك٤ررخء حُٔـ٣َٜررش ٩كرريحع طـ٤ررَحص َٓؿٞرررش 

ٜخ ك٢ حُٔٞحى حُـٌحث٤ش حُٔوظِلش ُظـ٤َ ١ز٤ؼظٜخ أٝ ا١خُش كظَس كلظٜخ أٝ طل٣ِٜٞخ ا٠ُ ٓرٞحى ٤ٔٓطَ ػ٤ِ

ؿٌحث٤ش ؿي٣يس ٓوظِلرش ػرٖ حُٔرٞحى حُـٌحث٤رش ح٧ٛر٤ِش حُٜٔر٘ؼش ٜٓ٘رخ ًٔرخ ٣لريع كر٢ ػ٤ِٔرخص طٜر٤٘غ 

 ح٧ؿ٣ٌش حُٔظؤَس. 
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رٔرزذ  ٓرٞحء أ١ طـ٤َ ٣ليع ك٢ حُـرٌحء ٣ٝرئػَ ػِر٠ هٞحٛرٚٝك٢ حُٞحهغ ٣ؼَف حُلٔخى رؤٗٚ 

طـ٤َ ؿ٤رَ حُطز٤ؼر٢ كر٢ حُِرٕٞ حٝ حُطؼرْ ٗ٘خ١ ٤ٌَٓٝر٢ أٝ ٤ٔ٤ًخث٢ أٝ ٤ٌٓخ٢ٌ٤ٗ ٟخٍ ٓٔخ ٣ئى١ ح٠ُ 

ٍك٠ررٚ ٓررٖ هزررَ حُٔٔررظِٜي أٝ طـ٤ررَ هٞحٛررٜخ حُطز٤ؼ٤ررش ٝرخُظررخ٢ُ حٝ حَُحثلررش ُِٔررخىس حُـٌحث٤ررش ٗظ٤ـررش 

ٝٓر٬ٓش ٝٛرلش ح٣وخكٚ ٖٓ هزَ حُـٜخص حَُهخر٤ش ُؼريّ ٓطخروظرٚ ُِٔٞحٛرلخص حُوخٛرش ر٘ر١َٝ ؿرٞىس 

ورري طلٜررَ , كحُـررٌحء ػِرر٠ ٓررخ ٣لرريع رٞحٓررطش ح٧ك٤ررخء حُٔـ٣َٜررش وظٜررَ كٔررخى٫٣ , كزخُظررخ٢ُ حُـررٌحء

ُ٪٣ِٗٔررخص  حُ٘٘ررخ١خص ح٤ٔ٣ِٗ٩ررشطـ٤ررَحص أهررَٟ كرر٢ حُـررٌحء ٗظ٤ـررش ٧ٓررزخد أهررَٟ ٓظؼرريىس أٜٛٔررخ 

٤ش ًخ٧ًٔيس ٝحُظلَِ ٝحُظلخػَ ر٤ٖ رؼرٞ ثخ٤طلخػ٬ص ٤ًٔأٝ ٗظ٤ـش كيٝع حُٔٞؿٞىس ك٢ حُـٌحء ًحطٚ, 

حُظلخػ٬ص حُظ٢ طلريع رر٤ٖ , ًظِي ٝٓخىس حُظؼزجش حُـٌحءٌٓٞٗخص حُٔخىس حُـٌحث٤ش أٝ ر٤ٖ رؼٞ ٌٓٞٗخص 

ك٤ررض ٣ظلرري حٌُز٣َررض ٓررغ ٓؼرريٕ حُؼِررذ  ٛررٌٙ حُؼزررٞس حُؼزررٞس حُٔؼي٤ٗررش ٓررغ ٓؼرريٕ حُـررٌحء كرر٢ ٓلظ٣ٞررخص

ش ٓلظ٣ٞخص حُـرٌحء ٓرغ حُٔرطق حُريحه٢ِ ُٔؼريٕ حُؼِزر ر٤ٖظلخػَ , أٝ ح٣ٌُٕٝٞ ًز٣َظُٞ حُلي٣ي ح٧ٓٞى

طرؤػ٤َ ػريى ٓرٖ , اٟخكش ا٠ُ ٝحٗظلخم طِي حُؼزٞحص٣ئى١ ا٠ُ اٗظخؽ ؿخُ ح٤ُٜيٍٝؿ٤ٖ  ٓٔخ حُظ٢ طلظ٣ٞٚ

حُٜرٞحء حُـر١ٞ ٓرغ  أًٔرـ٤ٖطلخػرَ ًٝيٍؿش حُلَحٍس ٝح١َُٞررش ٝح٠ُرٞء  ح٧هَٟطز٤ؼ٤ش حُؼٞحَٓ حُ

حُـلرخف ...حُن, أٝ كريٝع ٝحُُٔٞ ٝحُظلرخفحُـٌحء ًٔخ ٣ليع ُِزطخ١ْ حَٓٔحٍ ا٠ُ ئىٟ ٓٔخ ٣ حُـٌحء

  .حُٔوظِلش ٨ُؿ٣ٌش حُٔطل٢

 :شٖٓ ك٤غ هخر٤ِظٜخ ُِلٔخى ا٠ُ حُٔـٔٞػخص حُظخ٤ُ ح٧ؿ٣ٌشٝطؤْ 

 :Shelf stable food (Non-perishable food)أؿ٣ٌش ؿ٤َ هخرِٚ ُِظِق  -1

طلض ٣ٌٖٔ كلظٜخ  ٢حُلٔخى حُٔوظِلش ٝرخُظخُطظ٤ِٔ رٔوخٝٓظٜخ ُؼٞحَٓ حُظ٢ ح٧ؿ٣ٌش ٢ٛ 

ٝح٧ؿ٣ٌش حُـخكش  ٤خصحُلزٞد ٝحُزوُٞ ٖٝٓ ٌٛٙ حُٔٞحى, ٣ٞ١ِش ٗٔز٤خُٔيس ظَٝف حُظو٣ِٖ حُؼخى٣ش 

 . حٌَُٔٝٝحُظٞحرَ 

 :Moderately-perishable foodأؿ٣ٌش ٓظٞٓطش حُوخر٤ِش ُِظِق   -2

طظَحٝف ر٤ٖ  ُٔيس٣ٌٖٔ كلظٜخ طلض ظَٝف حُللع ٝحُظو٣ِٖ حُؼخى٣ش  ٢حُظ ح٧ؿ٣ٌش ٢ٛ

حُٔخث٢, ًٔخ ٣ٔخػي حُظ٤ًَذ حُظ٣َ٘ل٢  ٛخطظ٤ِٔ رخٗولخٝ ٓلظٞك٤غ  ,ر٠ؼش أٓخر٤غ ٝأَٜٗ ه٤ِِش

ٓٔخ ٣ـؼِٜخ أهَ طؼَٟخ ُ٪ٛخرش رخ٧ك٤خء  ظٜخحُٔظٔؼَ رٞؿٞى أؿِلش ٣ُِِٞ٤ٓش ٤ٌٔٓش ػ٠ِ كٔخ٣

طؼَٔ ح٣ُِٞص حُؼط٣َش ُزؼٞ حُٔٞحى حُـٌحث٤ش ًٔخ , حُلٞحًٚ(ػٔخٍ  رؼٞ أٛ٘خف ٢ًٔخ ك) حُٔـ٣َٜش

ئىٟ ا٠ُ اػخهش طؤػ٤َ ػٞحَٓ حُلٔخى ٣ ٓٔخ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜشًخُزَٜ ٝحُؼّٞ ًٔٞحى ٓخٗؼش ُ٘٘خ١ 

 .ؿ٣ٌش ؿ٤َ هخرِٚ ُِظِقح٧ أهَ ٖٓ ٓـٔٞػش ُٔيسٌُٖٝ حُٔوظِلش 

 :Highly perishable foodأؿ٣ٌش ٣َٓؼش حُظِق  -3

٣ٌٖٔ كلظٜخ طلض حُظَٝف حُؼخى٣ش أًؼَ ٖٓ ر٠غ ٓخػخص ا٠ُ أ٣خّ ه٤ِِش  ٫ ٢حُظ ح٧ؿ٣ٌش ٢ٛ

 ًٜٞٗخ ر٤جش ٓ٘خٓزش ٣َُٝٞٔ٘ؿغ ًُي ا٠ُ  شٝح٧ٓٔخى ٝرؼٞ أٗٞحع حُو٠َ ٝحُلخًٜحُِلّٞ ٓؼَ 

 .حُٔـ٣َٜشح٧ك٤خء 
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 :ٜٓخىٍ طِٞع ح٧ؿ٣ٌش رخ٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش

ك٢ طِٞع ح٧ؿ٣ٌش حُطخُؿش أٝ حُٜٔ٘ؼش رخ٧ك٤خء حُؼي٣ي ٖٓ حُٜٔخىٍ حُظ٢ ٣ٌٖٔ إٔ طظٔزذ 

حُٔـ٣َٜش ٝحُظ٢ هي طظٔزذ ك٢ طِق ٌٛٙ ح٧ؿ٣ٌش ٝاُلخم أَٟحٍ حهظٜخى٣ش, أٝ هي طِلن أَٟحٍ 

 .٤َٟٔش أٝ حُٔٔززش ُِظْٔٔ حُـٌحث٢ٛل٤ش رخُٔٔظ٤ٌِٜٖ ك٤ٔخ اًح ًخٗض ٖٓ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش حُ

ش ٖٓ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ػ٠ِ أٓطلٜخ كخُ٘زخطخص ػ٠ِ ٓز٤َ حُٔؼخٍ طلَٔ أٗٞحػخ  ٓؼ٤٘

حُوخٍؿ٤ش, ًٔخ هي طظِٞع ٖٓ حُز٤جش حُٔل٤طش رٜخ. ًٔخ طلَٔ حُل٤ٞحٗخص أٗٞحػخ  ٓؼ٤٘ش ٖٓ ح٧ك٤خء 

حُٔـ٣َٜش رخ٩ٟخكش ا٠ُ حُزٌظ٣َ٤خ حُٔؼ٣ٞش حُظ٢ ططَكٜخ ٓغ ك٬٠طٜخ ا٠ُ حُوخٍؽ. ًٌُي ٖٓ حُزي٢ٜ٣ 

حُٔـ٣َٜش )ح٤َُٟٔش( حُٔٔززش ُظِي ح٧َٓحٝ حُظ٢  إٔ حُل٤ٞحٗخص حُٜٔخرش رخ٧َٓحٝ طلَٔ ح٧ك٤خء

طؼخ٢ٗ ٜٓ٘خ. ًٌُي كبٕ ح٧ؿ٣ٌش هي طظِٞع ٖٓ ٜٓخىٍ أهَُٟ أػ٘خء حُ٘وَ ٝحُظيحٍٝ ٝحُظ٤ٜ٘غ, ٝرخُظخ٢ُ 

كٔؼَكش حُٜٔخىٍ حُٔٔززش ُظِٞع ح٧ؿ٣ٌش رخ٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ٣ٔ٘ل٘خ حُٔؼَكش ح٬ُُٓش ُِلي ٖٓ ٌٛح 

 ٌٛٙ حُٜٔخىٍ حُٔٔززش ُظِٞع ح٧ؿ٣ٌش:حُظِٞع. ٝك٤ٔخ ٢ِ٣ َٓى ٧ْٛ 

 :حُظَرشٖٓ  رخ٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش حُظِٞع -أ٫ٝ  

طلظٟٞ حُظَرش ػ٠ِ أٗٞحع ًؼ٤َس ٖٓ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش أًؼَ ٖٓ أ١ ٜٓيٍ آهَ, ٝػ٘يٓخ 

٣زلغ ػِٔخء ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ػٖ ٗٞع ؿي٣ي ٖٓ ٌٛٙ ح٧ك٤خء ُـَٝ ٓخ كبْٜٗ ؿخُزخ ٓخ ٣ٌٛزٕٞ 

ا٠ُ حُظَرش. ٝطلظٟٞ حُظَرش حُوٜزش ػ٠ِ أٗٞحع ًؼ٤َس ٖٓ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ٝرؤػيحى ٛخثِش ك٤غ 

طق حُ٘زخطخص حُ٘خ٤ٓش ػ٤ِٜخ ٝأؿٔخّ حُل٤ٞحٗخص حُظ٢ طَٜ ا٤ُٜخ. ًٔخ ٣ظِٞع حُـٌحء رخُـزخٍ طِٞع أٓ

حُٔظطخ٣َ ٖٓ حُظَرش ٗظ٤ـش حُظ٤خٍحص حُٜٞحث٤ش. ٖٝٓ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش حُٜٔٔش حُظ٢ ٜٓيٍٛخ حُظَرش 

حُلي٣ي, اٟخكش  ٣َخ ٤ٝحُؤخثَ ٝرؼٞ حُزٌظ٣َ٤خ ٓؼَ ح٫ًظ٘ٞٓخ٤ٔ٣ظخص ٝرٌظ ح٧ػلخٕأٗٞحع ٓوظِلش ٖٓ 

 .ّ حُزٌظ٣َ٤ش حُظخ٤ُشا٠ُ ح٧ؿ٘خ

Bacillus, Clostridium, Coliform Bacteria, Alcaligenes, Enterococcus, 

Flavobacterium, Achromobacter, Pseudomonas, Proteus, Acetobacter, 

Leuconostoc, and Micrococcus. 

 Aspergillus  ٝPenicillium  ٝMucor ٝ Fusariumا٠ُ ؿَحػ٤ْ ح٧ػلخٕ  اٟخكش

 حُٔ٘ظَ٘س ك٢ حُظَرش.  حُؤخثًٌَُٝي ؿَحػ٤ْ ح٧هَٟ  ٝؿ٤َٛخ ٖٓ ح٧ػلخٕ

 :ٖٓ حُٜٞحء رخ٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش حُظِٞع -ػخ٤ٗخ  

ؿ٤رَ ٛرخُق ُ٘ٔرٞ ح٫ك٤رخء حُٔـ٣َٜرش ُؼريّ طرٞكَ هريٍ  ٣ؼظزرَ ٝٓر٢ حُٜرٞحءػ٠ِ حَُؿْ ٖٓ إٔ 

ح٫ك٤رخء  ٟرخكش حُر٠ طؼَٟرٚ حُر٠ ػٞحٓرَ طرئػَ ػِر٠ رورخءاحُـٌحث٤ش حٌُخك٤رش ُ٘ٔٞٛرخ  ًخف ٖٓ حُؼ٘خَٛ

ٌُ٘رٚ )أ١ حُٜررٞحء( حُٔـ٣َٜرش ك٤رٚ ٝطٌخػَٛرخ ًؤٗرؼش حُ٘رْٔ ٝحُظ٤ررخٍحص حُٜٞحث٤رش ٝح٫ٓطرخٍ ٝؿ٤َٛرخ 

ح٧ك٤ررخء حُظرر٢ طٜررِٚ ٓررٖ ٜٓررخىٍ أهررَٟ ًخُظَرررش ٝطٌررٕٞ أؿِزٜررخ ٓررٖ  ٗخهررَ ٨ُك٤ررخء حُٔـ٣َٜررش٣ؼظزررَ 
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٨ُك٤رخء حُٔـ٣َٜرش حَُٟٔر٤ش هٜٞٛرخ طِري  ٞحء ٗخهرًَٔرخ ٣لظٔرَ إٔ ٣ٌرٕٞ حُٜر حُٔظَٓٔرش حُٔـ٣َٜش

٨ُٗروخٙ  ؼطرخّٝحُ ٔرؼخٍحُٝ ظر٘لْحُظر٢ ط٘ظ٘رَ ٓرٖ هر٬ٍ حُحُظ٢ طٔرزذ ػريٟٝ حُـٜرخُ حُظ٘لٔر٢ 

, ك٤رغ خ٧ك٤رخء حُٔـ٣َٜرشٝػِر٠ ًُري ٣ؼظزرَ حُٜرٞحء ٓرٖ حُٜٔرخىٍ حُٜٔٔرش ُظِرٞع حُـرٌحء ر ح٠َُٟٔ,

ٗظ٤ـش طؼَٟٚ ُِٜٞحء, هٜٞٛخ اًح ًرخٕ ٛرٌح حُٜرٞحء ٣ِىحى حُؼيى ح٠ٌُِ ٨ُك٤خء حُٔـ٣َٜش ك٢ حُـٌحء 

 حُظَرش ٝؿ٤َٛخ. ٖٓ ٧ك٤خء حُٔـ٣َٜشخِٓٞػخ  ر

 ٨ٓرَحٝش ُززٔٔحُح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش  غُٝٔ٘ٓ٘ظـخص ؿٌحث٤ش ًحص ؿٞىس ػخ٤ُش ُلٍٜٞ ٧ؿَ ح

 ٓرٖ حُٞٛرٍٞ اُر٠ طِري حُٔ٘ظـرخص, شأٝ طِي حُٔٔززش ُلٔخى ٝطِق ٓ٘ظـرخص ح٧ؿ٣ٌرحُٔ٘ظـش ُِّٔٔٞ أٝ 

طش ح٧ك٤رخء حُٔـ٣َٜرش حُٔٞؿرٞىس كر٢ حُٜرٞحء أػ٘رخء ٓرخٛرش ُٔر٘ق حُظِرٞع رٞحهـذ إٔ طرٞكَ ػ٘خ٣رش ٣

 اٟرخكش  اُر٠خ٧ك٤رخء حُٔـ٣َٜرش, رُظِرٞع حُٜرٞحء  ٤٢ٔرثحُٜٔريٍ حَُْ ٛر حُؼٔخ٣ٍؼظزَ . ٙرؼيٝ ٤٘غحُظٜ

طرئى١ اُر٠ حُظ٣ٜٞش حُـ٤يس ط٣َِ ح١َُٞرش حُظ٢ ط٘ظؾ أػ٘خء حُظٜر٤٘غ , ٝررٌُي . ٝش ٝحُظـ٤ِقجٓٞحى حُظؼز

 ٝهرريطٔ٘ررغ ٗٔررٞ حُلط٣َررخص ػِرر٠ ح٧ٓررطق.  ٢ٝرخُظررخُ طٌؼررق ح١َُٞرررش غحُٔز٘رر٠ ٝح٧ؿٜررِس ٝطٔ٘رر خ٣ررشٔك

, ُرٌُي ش ريٕٝ َٓٗلخص ط٣ِي ٓرٖ حكظٔرخٍ حُظِرٞع ػرٖ ٣َ١رن حُٜرٞحء ريٍؿرش ًز٤رَس٣ُٞكع إٔ حُظٜٞ

 .ح٧ؿ٣ٌشٜٓخٗغ ٣ـذ طٞك٤َ أؿِٜس ط٘و٤ش ٤ٌٓخ٤ٌ٤ٗش ُِٜٞحء )رخٓظويحّ حَُٔٗلخص( ك٢ 

ٝأٗررٞحع ٓظؼرريىس ٓررٖ  َ ٝح٧ػلررخٕثِٜررٞحء أٓخٓررخ ٓررٖ حُؤررخُ ٧ك٤ررخء حُٔـ٣َٜررشحٌررٕٞ طظٝ

 حُٜررٞحء ٣ٌٔررٖ إٓ ٣لظرر١ًٞٔررخ   ٣ٌَٝMicrococciررش ٝحُزٌظ٣َ٤ررخ حُ Bacillusحُزٌظ٣َ٤ررخ ٓؼررَ ؿررْ٘ 

ٝهرري ٣ظِررٞع  Corynebacteriumٝؿررْ٘  Staphylococcus أ٠٣ررخ ػِرر٠ حٌُٔررٍٞحص حُؼ٘وٞى٣ررش

ح٧ٓرٞأ كر٢ ٛر٘خػش ح٧ُزرخٕ ٛرٞ  ٞ, ٝهري ٣ٌرٕٞ حُٔر٤٘خSalmonella٣ٍحُٜٞحء رزٌظ٣َ٤رخ حُٔرخ٬٤ُٗٞٔ 

ٓٔرخ ٣ظٔرزذ كر٢  Bacteriophagesطِٞع ٛخ٫ص اٗظرخؽ حُـرزٖ ٝح٧ُزرخٕ حُٔظؤرَس رخُزٌظ٣َ٤ٞكرخؽ 

ك٢ ٝؿٞى ػ٤ٞد ك٢ ٗظخّ حُظ٣ٜٞش  حُٜٞحءُظِٞع  ٤٢ٔث٣ظٔؼَ حُٜٔيٍ حَُٝ هٔخثَ حهظٜخى٣ش كخىكش. 

٣ـرذ ط٘و٤رش حُٜرٞحء  ح٤ٌَُٔٝرر٢ُٝولرٞ حُٔلظرٟٞ  .ٝىهٍٞ حُٜٞحء ٝٗظخّ حَُٜف حُٜل٢ ٝحُؼٔرخٍ

 ٝحكرريخص ًحص كـررْ جرر% ٓررٖ حُـ٣ِ 99 - 90 رٞحٓررطش َٓٗررلخص ًحص ًلررخءس ػخ٤ُررش ٝحُظرر٢ ط٣ِررَ

خص جر٤رغ حُـ٣ِٔؿ % ٓرٖ 99.9 ورش ط٣ِرَ ػِر٠ ح٧هرَثٗرلخص ًحص حٌُلرخءس حُلخَٝحُٔأًزَ  ٤ٌَٕٓٝ أٝ

 ٤ٌَٕٓٝ أٝ أًزَ.  2ا٠ُ  0.1ر٤ٖ ًحص حُلـْ 

 :ٖٓ ح٤ُٔخٙ رخ٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش حُظِٞع -ػخُؼخ  

ك٢ حكظٌخى ٓزخَٗ ٓغ ح٫ؿ٣ٌش  كُٜٞظِٞع ح٫ؿ٣ٌش  شٜٔٔحُ شطز٤ؼ٤حُىٍ خٜٖٔٓ حُحُٔخء 

َٗد ٝأػ٘خء ػ٤ِٔش حُـ٤َٔ ٝحُظ٘ظ٤ق ٌُٜٙ حُٔلخ٤َٛ أػ٘خء حُظ٤ٜ٘غ, ًٌُي أػ٘خء  لوَحُحُ٘زخط٤ش ك٢ 

ًٌُٝي أػ٘خء ط٤ٜ٘غ ٌٛٙ حُٔ٘ظـخص حُل٤ٞح٤ٗش,  حُل٤ٞح٤ٗشحُظ٢ ٣٘ظؾ ٜٓ٘خ ح٧ؿ٣ٌش  ٝؿَٔ حُل٤ٞحٗخص

 ٧ك٤خء حُٔـ٣َٜشح ٠ِػٔذ رَ لز٤ؼ٤خ ك١ظٟٞ حُٔخء ػ٠ِ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش حُٔٞؿٞىس ك٤ٚ ل٫ ٣ٝ

 . ٝطَ٘ٔ أٗٞحع حُزٌظ٣َ٤خ ك٢ ح٤ُٔخٙ ػ٠ِ ح٧ؿ٘خّ حُظخ٤ُش:حُل٤ٞحٗخصٖٝٓ  َرشحُظ ٖٓ
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Bacillus, Proteus, Achromobacter, Pseudomonas, Alcaligenes, 

Enterococcus, Chromobacterium, Micrococcus, and Coliform Bacteria. 

اػرريحى ٝطرريحٍٝ كرر٢  حُٔٔررظؼِٔش ٝح٧ٝحٗرر٢ ح٧ىٝحص َُِ٘ررَد ُٝـٔرر٤خُٔررخء حُٔٔررظويّ ُررٌُي كٝ

ٕ ٣ٌرٕٞ ٓوزرٍٞ ٝأ ه٤خٓر٤ش, ٤ٌَٓٝر٤ُٞٞؿ٤ش ُللٞٛخص٠غ ُؼيس و٣ إٔذ ٝطـ٤ِٜ حُٔٞحى حُـٌحث٤ش ٣ـ

 سحُٔٞؿرٞى حُٔـ٣َٜش ح٧ك٤خء ٧ٗٞحع ٝأػيحىٓٚ كخٕ ػخٍٞس ٜرٝح٫هظٜخى٣ش. ٝ حُٜل٤شٖٓ حُ٘خك٤ظ٤ٖ 

 .ًزَٟ أ٤ٔٛش حُـٌحث٤شخٗغ ٜك٢ حُٔخء حُٔٔظؼَٔ َُِ٘د ُِٝٔ

 :ٖٓ ٤ٓخٙ حَُٜف حُٜل٢ رخ٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش حُظِٞع -ٍحرؼخ  

حُٔوظِلررش ٓررٖ حُٔ٘ررخٍُ ٝحُٜٔررخٗغ رررخهظ٬ف  ١ط٘ررظَٔ ٤ٓررخٙ حُٜررَف حُٜررل٢ ٤ٓررخٙ حُٔـررخٍ

أٗٞحػٜخ. ٝهي طٔظؼَٔ ٓؼَ ٌٛٙ ح٤ُٔخٙ )ؿ٤رَ حُٔؼخِٓرش( ُظٔر٤ٔي حٍُِٔٝػرخص كر٢ حُلورٍٞ, ك٤٘رظؾ ػرٖ 

ًُي طِٞع حُٔلخ٤َٛ حُ٘زخط٤ش رخ٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ح٤َُٟٔش هٜٞٛرخ حُظر٢ طٜر٤ذ حُـٜرخُ ح٠ُٜر٢ٔ. 

 ,Coliform Bacteriaٌظ٣َ٤رخ ح٧هُرَٟ ٓؼرَ حُظِرٞع رخُز ٣رظ٣َْرخ حَُٟٔر٤ش ٤ٝرخ٩ٟرخكش اُر٠ حُزٌظ

Enterococcus, Clostridium,ٍ٤ٌَٓٝرخطٜخ ا٠ُ  ١. ٝط٘وَ ح٤ُٔخٙ حُطز٤ؼ٤ش حُِٔٞػش ر٤ٔخٙ حُٔـخ

حُٔؼخِٓرش ح٠ُٔرخكش ُِظَررش أٝ ح٧ٜٗرخٍ  ١ح٧ٓٔخى ٝحُل٤ٞحٗخص حُٔخث٤ش ح٧هُرَٟ. ٝط٠ر٤ق ٤ٓرخٙ حُٔـرخٍ

٤َٟٔش )ٝحُظ٢ هي طٞؿي ك٢ كرخٍ ًخٗرض حُٔؼخِٓرش ُٜرٌٙ ٖٓ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ٝرؼٞ حُزٌظ٣َ٤خ حُ ػيى

 ح٤ُٔخٙ ؿ٤َ ًخك٤ش(. 

 :ٖٓ حُ٘زخطخص رخ٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش حُظِٞع -هخٓٔخ  

طوظِق ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش حُٔٞؿٞىس ١ز٤ؼ٤خ ػ٠ِ أٓطق حُ٘زخطخص ٖٓ ٗزخص ٥هَ, ٌُٖٝ ك٢ 

 حُزٌظ٣َ٤ش حُظخ٤ُش:ٓؼظْ ح٧ك٤خٕ طلظٟٞ ػ٠ِ حُؤخثَ ٝح٧ػلخٕ اٟخكش  ا٠ُ ح٧ؿ٘خّ 

Pseudomonas, Alcaligenes, Flavobacterium, Achromobacter, Micrococcus, 

Coliform, Lactobacillus, Leuconostoc, Enterococcus, and Bacillus.  

٣ٝؼظٔي ػيى حُزٌظ٣َ٤خ ػ٠ِ ٗٞع حُ٘زخص ١ٝز٤ؼش حُٔل٢٤ ح١ٌُ طؼ٤ٖ ك٤ٚ ٌٛٙ ح٧ك٤خء, 

 ه٤ِِش ا٠ُ ػيس ٣٬ٖٓ رخُٔ٘ظٔظَ حَُٔرغ حُٞحكي ٖٓ ٓطق حُ٘زخص, كٔؼ٬   كظظَحٝف أػيحىٛخ ٖٓ ٓجخص

٣لظٟٞ حُٔطق حُوخٍؿ٢ ُِطٔخ١ْ حُٔـُٔٞش ؿ٤يح ر٠ؼش ٓجخص ٖٓ حُو٣٬خ حُزٌظ٣َ٤ش رخُٔ٘ظ٤ٔظَ 

حَُٔرغ حُٞحكي, ر٤٘ٔخ طلظٟٞ حُطٔخ١ْ ؿ٤َ حُٔـُٔٞش ػ٠ِ ػيس آ٫ف ٜٓ٘خ, ًٔخ طلظٟٞ ح٧ٍٝحم 

٤ِٕٓٞ ه٤ِش رٌظ٣َ٤ش رخُـَحّ حُٞحكي,  2 – 1ؿ٤َ حُٔـُٔٞش ػ٠ِ  Cabbageحُوخٍؿ٤ش ُِِٔلٞف 

 أُق ه٤ِش رٌظ٣َ٤ش رخُـَحّ حُٞحكي. 500 – 200ر٤٘ٔخ طلظٟٞ ح٧ٍٝحم حُوخٍؿ٤ش حُٔـُٔٞش ُٚ ػ٠ِ 

ًٔخ إٔ ح٧ؿِحء حُوخٍؿ٤ش ٖٓ حُ٘زخطخص طظِٞع ٖٓ حُظَرش ٝحُٔخء ٤ٓخٙ حُٔـخ١ٍ ٖٝٓ 

حُل٤ٞحٗخص ٝٓوِلخطٜخ ٝرخُظخ٢ُ ط٠خف أٗٞحع ؿي٣يس ٖٓ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ا٠ُ حُلُٔٞش ح٤ٌَُٔٝر٤ش 

ٌُٜٙ حُ٘زخطخص. ٤ُٝٔض ح٧ٓطق ٝح٧ؿِحء حُوخٍؿ٤ش ٖٓ حُ٘زخطخص كو٢ ٢ٛ حُظ٢ طلَٔ طِي ح٧ك٤خء 
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 ُـِء حُيحه٢ِ ٜٓ٘خ.ح٣َٜش, ٌُٖٝ ٝؿي رخٕ رؼٞ حُلٞحًٚ طلظٟٞ ػ٠ِ أك٤خء ٓـ٣َٜش ك٢ حُٔـ

 :حُل٤ٞحٗخصٖٓ  رخ٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش حُظِٞع -ٓخىٓخ  

ًحص أ٤ٔٛش ًزَٟ ٓوخٍٗش رخ٧ك٤خء  حُِل٫ّٞ طؼظزَ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش حُٔٞؿٞىس ػ٠ِ أٓطق 

 ٝكٞحكَحُٔـ٣َٜش حُٔٞؿٞىس ك٢ ؿٜخُٛخ ح٢ٔ٠ُٜ, ًٌُي كبٕ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش حُٔـٞىس ػ٠ِ ؿِٞى 

 .ٝٗؼَ ٌٛٙ حُل٤ٞحٗخص طٌَ٘ ٜٓيٍ ْٜٓ ٖٓ ٜٓخىٍ طِٞع ح٧ؿ٣ٌش حُل٤ٞح٤ٗش حُٜٔ٘ؼش

حَُٝع كلٔذ رَ ِظَرش ُٝ ٧ك٤خء حُٔـ٣َٜشحٝحُل٤ٞحٗخص ٫ طلظٟٞ ػ٠ِ أػيحى ًز٤َس ٖٓ 

طلظٟٞ أ٠٣خ  ػ٠ِ أٗٞحع ٜٓٔش ٖٓ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش حُٔٔززش حُٔظِق. كخُيٝحؿٖ طلظ١ٞ ك٢ أٍؿِٜخ 

ًؼ٤َس ٖٓ ٜٓخىٍ ٓوظِلش, ٝؿخُزخ  ٓخ طؤط٠ حُزٌظ٣َ٤خ ح٤َُٟٔش حُوخىٍس  أك٤خء حُٔـ٣َٜش٣ٍٜٝ٘خ ػ٠ِ 

 Salmonella رٌظ٣َ٤خػ٠ِ اكيحع حَُٔٝ ُ٪ٗٔخٕ ك٢ ٓؼظْ ح٧ك٤خٕ ٖٓ ٜٓيٍ ك٤ٞح٢ٗ,  كٔؼ٬ 

 .حُِلّٞؿخُزخ  ٓخ طؤط٠ ٖٓ حُيٝحؿٖ ٝ

ٝط٤٠ق حُل٤ٞحٗخص أٗٞحع ٖٓ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ا٠ُ حُظَرش ٝحُٔخء ٝحُ٘زخطخص ػٖ ٣َ١ن 

 اكَحُحطٜخ ٝك٬٠طٜخ ٖٝٓ أْٛ ٌٛٙ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ح٧ؿ٘خّ حُزٌظ٣َ٤ش حُظخ٤ُش:

Alcaligenes, Coliform Bacteria, Enterococcus, Clostridium, Lactobacillus, 

Bifidobacterium, Propionibacterium, Micrococcus, and Bacillus. 

ًٔخ إٔ حُل٤ٞحٗخص أ٠٣خ  طظٔزذ ك٢ حُظِٞع حُٔزخَٗ ٜٓ٘خ ا٠ُ حُٔٞحى حُـٌحث٤ش حُ٘زخط٤ش, كؼ٠ِ 

طؼَٔ ػ٠ِ ٓز٤َ حُٔؼخٍ طٔزذ حُط٤ٍٞ ٝحُلَ٘حص طِلخ  ٤ٌٓخ٤ٌ٤ٗخ  ُِلٞحًٚ ٝحُو٠َٝحص ٠ٛٝ رٌُي 

ط٣ِٞؼٜخ رخ٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ٖٓ ٗخك٤ش ًٔخ طلظق حُط٣َن ُـِٝ ٓوظِق ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ٨ُٗٔـش 

 .حُيحه٤ِش ٌُٜٙ حُلٞحًٚ ٝحُو٠َٝحص ٖٓ ٗخك٤ش أهَُٟ ٓٔززش َٓػش طِلٜخ

ٝطؼظزَ ح٧ٗٔـش حُيحه٤ِش ُِل٤ٞحٗخص )حُؼ٬٠ص ٝحُِلْ( ح٤ُِٔٔش, هخ٤ُش ػٖ حُزٌظ٣َ٤خ 

ي حٌُرق ٛ٘ؤى ػٞحَٓ طٔزذ ٌٛٙ ح٧ٗٔـش ٝحُيّ رخٌُحص, كخ٤ٌُٖٔ ٤ِٓٝٚ ُِظِٞع ح٤َُٟٔش, ٌُٖٝ ػ٘

ٝٗوَ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش, ٝهٜٞٛخ ػ٘ي اُحُش ح٧ك٘خء حُيحه٤ِش حُٔلظ٣ٞش ػ٠ِ حُزٌظ٣َ٤خ حُٔؼ٣ٞش, 

 ك٤غ طظِٞع رٌٜٙ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ٝطْٜٔ ك٢ ط٣ِٞغ حٌُر٤لش رٜخ أػ٘خء حُظوط٤غ.

خ حُظ٢ طٔزذ طِٞع أٝ كٔخى حُِلْ ٝهٜٞٛخ حُٔللٞظ رخُظز٣َي ٢ٛ ٖٝٓ أْٛ أٗٞحع حُزٌظ٣َ٤

ٝرؼٞ أٗٞحع ح٧ػلخٕ, ٝطَ٘ٔ حُزٌظ٣َ٤خ  Psychrophilic حُٔلزش ُيٍؿخص حُلَحٍس حُٔ٘ول٠ش

ٝ Pseudomonas ٝ  Alcaligenes: حُٔلزش ُيٍؿخص حُلَحٍس حُٔ٘ول٠ش ػ٠ِ ح٧ؿ٘خّ حُظخ٤ُش

Flavobacterium ك٢ٜ: ىٍؿخص حُلَحٍس حُٔ٘ول٠شحُظ٢ ط٘ٔٞ ك٢  أٗٞحع ح٧ػلخٕ. أٓخ Mucor 

 ٝRhizopus  ٝThamnidiumحُٔلزش ُيٍؿخص حُلَحٍس حُٔؼظيُش حُزٌظ٣َ٤خ . أٓخ Mesophilic 

 .حُِلّٞ ٝكٔخى طلٔن٠ِ ِش حُظؤػ٤َ ػ٤َكش كوِـُحك٢ ىٍؿش كَحٍس  ط٘ٔٞ حُظ٢ٝ
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 :ح٧ؿ٣ٌشٝط٤ٜ٘غ  أػ٘خء طيحٍٝ رخ٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش حُظِٞع -ٓخرؼخ  

طَ٘ٔ ٜٓ٘خص ٝأىٝحص حُظوط٤غ ٝأىٝحص حُظ٢ ح٧ٓطق حُظ٢ ط٬ْٓ حُـٌحء ٓزخَٗس طٌَ٘ 

ٝهٜٞٛخ  ػ٘ي ػيّ ح٫ػظ٘خء ر٘ظخكظٜخ  ح٧ؿ٣ٌش حُظوي٣ْ ًخ١٧زخم ٝح٧ًٞحد ٝؿ٤َٛخ, ٜٓيٍح  ُظِٞع

ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش. ًٔخ إٔ ػ٠ِ هيٕٝ أٝ َٗٝم طؼَٔ ػ٠ِ ا٣ٞحء  أٓطلٜخ أٝ ػ٘ي حكظٞحء

طٌٕٞ  ك٤غٖٓ حُٜٔخىٍ حُٔٔززش ُِظِٞع حُـٌحث٢,  ٣ؼظزَٝح ط٤ٜ٘غ ٝطيحٍٝ ح٧ؿ٣ٌشِٕٞ ك٢ حُؼخٓ

ٓٞؿٞىس ك٢ أ٣ي٣ْٜ ٬ٓٝرْٜٔ ًٔخ إٔ طـخ٣ٝق ح٧ٗق ٝحُلْ طلظ١ٞ ػ٠ِ رؼٞ  حُٔـ٣َٜشح٧ك٤خء 

, ًٔخ هي ٣لظٟٞ حُـٜخُ ح٢ٔ٠ُٜ ُزؼٞ حُؼخ٤ِٖٓ ك٢ Staphylococcusٓؼَ  أؿ٘خّ حُزٌظ٣َ٤خ

ح٤َُٟٔش, ٝرخُظخ٢ُ كٖٔ  Salmonella  ٝShigella ٝطيحٍٝ ح٧ؿ٣ٌش ػ٠ِ رٌظ٣َ٤خٓـخٍ ط٤ٜ٘غ 

أٝ  ػٖ ٣َ١ن حُؼخىحص ح٤ُٔجش ٓؼَ حُؼطْ أٝ حُٔؼخٍحٌُٖٔٔ طِٞع ح٧ؿ٣ٌش رؼٞ حُزٌظ٣َ٤خ ح٤َُٟٔش 

ٖٝٓ أٓؼِش ح٧َٓحٝ  ٘و٤ٜش رؼي حٓظؼٔخٍ ىٍٝحص ح٤ُٔخٙ,ػيّ ؿَٔ ح٣٧ي١ ٝح٫ػظ٘خء رخُ٘ظخكش حُ

 Typhoidٖ ح٩ٗٔخٕ حُٜٔخد أٝ حُلخَٓ ٤ٌَُِٔٝد ػٖ ٣َ١ن حُل٤ِذ ك٠ٔ حُظ٤لٞث٤ي حُظ٢ ط٘وَ ٓ

  .Sore throatٝحُظٜخد حُلِن  Scarlet Feverٝحُل٠ٔ حُو٣َِٓش  Diphtheriaٝحُو٘خم 

٣طررٍٞ  ٤ٓٝررخٙ حُٜررَف حُٜررل٢ حُظَرررش ٝح٤ُٔررخٙ ٓؼررَٜٓررخىٍ حُظِررٞع رؼررٞ حُلرري٣غ كررٍٞ إ 

٣ٌٖٝٔ ُِطخُذ ح٫ٓظِحىس رخُٔؼِٞٓرخص ررخُؼٞىس اُر٠ ٓور١ٍَ ٤ٌَٓٝر٤ُٞٞؿ٤رخ حُظَررش ٤ٌَٓٝٝر٤ُٞٞؿ٤رخ 

 ح٤ُٔخٙ ٝحُٔـخ١ٍ.
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  :حُؼٞحَٓ حُٔئػَس ػ٠ِ ٗٔٞ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ك٢ ح٧ؿ٣ٌش

, ك٘ٔٞٛخ ك٢ ح٧ؿ٣ٌش حُؼٞحَٓ حُٔئػَس ػ٠ِ ٗٔٞ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ك٢ ح٧ؿ٣ٌشٛ٘خى ػيى ٖٓ 

ظ٤ُٞي ُحُل٣ٞ٤ش  رؼ٤ِٔخطٜخطٔخػيٛخ ػ٠ِ حُو٤خّ حُظ٢ حُؼ٘خَٛ حُٔـ٣ٌش ٣ؼظٔي ػ٠ِ طٞكَ حكظ٤خؿخطٜخ ٖٓ 

ح٧ّ حُظ٢ طلظخؿٜخ أٝ ر٘خء ٌٓٞٗخطٜخ حُو٣ِٞش, ًٌُي ح١َُٞرش ح٬ُٔثٔش اٟخكش ا٠ُ طٞكَ  حُطخهش

ٌَ ػخَٓ ٖٓ ٌٛٙ ُٝ .ك٢ حُـٌحء ٍؿٜي ح٧ًٔيس ٝح٫هظِحٝٓيٟ ٓ٘خٓذ ٖٓ  ح٤ُٜيٍٝؿ٢٘٤ ح٬ُٔثْ

, ا٫ إٔ ؿ٤ٔغ ٌٛٙ حُؼٞحَٓ طظٌخَٓ ٓؼخ  ك٢ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ك٢ ح٧ؿ٣ٌشحُؼٞحَٓ ُٚ طؤػ٤َٙ ػ٠ِ ٗٔٞ 

ٓلظٟٞ حُـٌحء ٖٓ حُؼ٘خَٛ حُٔوظِلش, كوي ٣ٌٕٞ  ك٢ ح٧ؿ٣ٌش حُ٘خ٤ٓش ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜشطلي٣ي ٗٞػ٤ش 

٬ٓثْ ُٔـخ٤ٓغ ٓظ٘ٞػش ٖٓ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ا٫ أٗٚ هي طٌٕٞ ىٍؿش كَحٍس كلع ٌٛح حُـٌحء  حُٔـ٣ٌش

, كزخُظخ٢ُ كبٕ ؿ٤َ ٬ٓثْ ُؼيى ٖٓ طِي حُٔـخ٤ٓغ ؿٜي ح٧ًٔيس ٝح٫هظِحٍأٝ ح٧ّ ح٤ُٜيٍٝؿ٢٘٤ أٝ 

 حء. ٌٛح حُظيحهَ ر٤ٖ طِي حُؼٞحَٓ ٣ليى أٗٞحع ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش حٌُٖٔٔ طٞحؿيٛخ ك٢ ٌٛح حُـٌ

  :Nutrient Contentٓلظٟٞ حُـٌحء ٖٓ حُؼ٘خَٛ حُٔـ٣ٌش  -1

ح٧ك٤خء  :طؤْ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ٖٓ ٗخك٤ش حكظ٤خؿخطٜخ حُـٌحث٤ش ا٠ُ ه٤ٖٔٔ ٍث٤ٔ٤ٖ ٛٔخ

ًٜٔيٍ ٝك٤ي ٌَُِرٕٞ ٣ٌٜٝٔ٘خ إٔ  CO2حُظ٢ طٔظويّ ػخ٢ٗ أ٤ًٔي حٌَُرٕٞ  ًحط٤ش حُظـ٣ٌشحُٔـ٣َٜش 

ط٘ٔٞ ٝطظٌخػَ ػ٠ِ ر٤جخص ؿ٤َ ػ٣ٞ٠ش, ٝرخُظخ٢ُ كخٕ ٌٛح حُ٘ٞع ٖٓ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ٫ طٌَ٘ أ١ 

 ٢ٛٝ ًٌُي ٫ طٔزذ أَٓحٟخ  ُ٪ٗٔخٕ. ٨ُؿ٣ٌشٓ٘خًَ رخُ٘ٔزش 

حُظ٢ طٜٔ٘خ رخُ٘ٔزش ُيٍحٓش  ٢ٛٝ) ًحط٤ش حُظـ٣ٌش ؿ٤َ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜشأٓخ حُ٘ٞع حُؼخ٢ٗ ك٢ٜ 

ش ؿ٤َ ػ٣ٞ٠أٝ  شػ٣ٞ٠ ىٍخٜٓٝ ٌَِرُٕٞ ػ٣ٞ٠خ   طظطِذ ٜٓيٍح   ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ك٢ ح٧ؿ٣ٌش(

كبٕ ٝرخُطزغ اٟخكش ا٠ُ حُل٤ظخ٤ٓ٘خص ٝػٞحَٓ حُ٘ٔٞ ح٧هَٟ ٝػيى ٖٓ حُؼ٘خَٛ حُٔؼي٤ٗش.  ِ٘ظَٝؿ٤ُٖ

ص ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ٖٓ حٌَُر٤ٛٞيٍحص حكظ٤خؿخ طٞكَ ٬ٓثٔشر٤جش  ٛ٘خى ػيى ًز٤َ ؿيح  ح٧ؿ٣ٌش طؼظزَ

ح٬ٓ٧ف حُٔؼي٤ٗش ٝحُظ٢  اٟخكش ٝػٞحَٓ حُ٘ٔٞ ح٧هَٟ ًٌُٝي حُل٤ظخ٤ٓ٘خص حُيٕٛٞٝزَٝط٤٘خص ٝحُ

 طؼظزَ ٖٓ حُؼٞحَٓ حُٔٔخػيس ك٢ اطٔخّ حُؼ٤ِٔخص حُل٣ٞ٤ش حُؼي٣يس ك٢ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش.

 حُؼ٘خث٤شٝ ح٣ٌَُٔخص ح٧كخى٣شحُؼ٣ٞ٠ش ٓؼَ  ٌَُرٕٞٝطلظٟٞ ػيى ٖٓ ح٧ؿ٣ٌش ػ٠ِ ٜٓخىٍ ح

ح٣ٌَُٔخص ٝحُظ٢ طوّٞ رظل٤َِ  ٨ك٤خء حُٔـ٣َٜشٝحُٔظؼيىس ٢ٛٝ ٖٓ أك٠َ حُٜٔخىٍ حٌَُر٤ٗٞش ُ

ٝحُٔخء )ك٢ حُظَٝف حُٜٞحث٤ش(  CO2ٖٝٓ ػْ أًٔيطٜخ ا٠ُ  ٣ٌَٓخص أكخى٣شٝحُٔظؼيىس ا٠ُ  حُؼ٘خث٤ش

ٌٝٛٙ حُٔٞحى هي طٔظويّ ٖٓ , أكٔخٝ ػ٣ٞ٠شطؤَ ٌٛٙ ح٣ٌَُٔخص ٫ٛٞحث٤خ  ا٠ُ ًل٫ٞص أٝ أٝ 

ٝحُٔخء  CO2رل٤غ طؤًُٔي ٌٛٙ حُٔٞحى أًٔيس ًخِٓش ا٠ُ  ًٜٔخىٍ ًَر٤ٗٞش ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜشرؼٞ 

أٝ ؿ٣ِجخ  ا٠ُ ًَٓزخص أٛـَ ٝرخُظخ٢ُ حكيحع طـ٤َحص ؿ٤َ َٓؿٞرش ك٢ طِي ح٧ؿ٣ٌش حُظ٢ ط٘ٔٞ ك٤ٜخ 

ًٜٔخىٍ ٌَُِرٕٞ حٓظويحّ حُيٕٛٞ  ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜشًٔخ ٣ٌٖٔ ُزؼٞ . ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜشٌٛٙ 

 .ؿ٤ٍَِٔٝٝ ا٠ُ أكٔخٝ ى٤٘ٛشكظظلَِ  ٝحُطخهش
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ٖٓ هزَِ ح٧ك٤خء ش ًخُزَٝط٤٘خص ػ٣ٞ٠ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش حُ٘ظَٝؿ٤ٖ ٖٓ ٜٓخىٍ طٔظويّٝ

حُٔـ٣َٜش حُٔلِِش ُِزَٝط٤ٖ ٝٛ٘خ طلَِ رَٝط٤٘خص حُـٌحء ا٠ُ رزظ٤يحص ػي٣يس, ٝأكٔخٝ أ٤٘٤ٓش, 

, CO2ٝػخ٢ٗ أ٤ًٔٝي حٌَُرٕٞ  H2S ي ح٤ُٜيٍٝؿ٤ٖاٟخكش ا٠ُ ًز٣َظ٤ Aminesٝأ٤ٗٞٓخ أٝ أ٤ٓ٘خص 

ٓؼَ حُزَٝط٤ُٞرزظٕٞ ٝحُززظٕٞ  حُزَٝط٤٘خص ٝٗٞحطؾ طلًَِٔخ هي طٔظويّ رؼٞ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش 

ًٔخ ٣ٌٖٔ ُزؼٞ ح٧ك٤خء  ,ًٜٔخىٍ ُِ٘ظَٝؿ٤ٖ ٝحُززظ٤يحص ٝح٧كٔخٝ ح٤٘٤ٓ٧ش ٝح٣ٍٞ٤ُخ ٝح٤ٗٞٓ٧خ

  .ٓؼَ أ٬ٓف ح٤ٗٞٓ٫ّٞ ٝحُ٘ظَحص شػ٣ٞ٠ؿ٤َ  ٜٓخىٍ حُ٘ظَٝؿ٤ٖحٓظويحّ  حُٔـ٣َٜش

٣ٝظلخٝص ٓلظٟٞ ح٧ؿ٣ٌش حُٔوظِلش ٖٓ حُل٤ظخ٤ٓ٘خص ٝحُؼ٘خَٛ حُٔؼي٤ٗش ٝػٞحَٓ حُ٘ٔٞ 

ٝػٞحَٓ ٝحُؼ٘خَٛ حُٔؼي٤ٗش  حُل٤ظخ٤ٓ٘خص طِي ٖٓ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش طظلخٝص حكظ٤خؿخصحُٔوظِلش, ًٔخ 

ًُي ا٠ُ ط٘ٞع ٓـخ٤ٓغ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش حُظ٢ ٣ٌٖٔ إٔ ط٘ٔٞ ك٢ ًَ ٝرخُظخ٢ُ ٣ٞىٟ , حُ٘ٔٞ حُٔوظِلش

كؼخ٤ُش ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش حُٔٞؿٞىس ك٢ ح٧ؿ٣ٌش حُٔوظِلش طليع ٓـٔٞػش ٖٓ  . إٗٞع ٖٓ ح٧ؿ٣ٌش

حُظـ٤َحص ح٤ٔ٤ٌُخث٤ش ٝحُل٤ٔش ٌُٔٞٗخص حُـٌحء ٓٔخ ٣ظٔزذ ك٢ طـ٤َحص ؿ٤َ َٓؿٞرش )كٔخى طِي 

 ش )ط٤ٜ٘غ أؿ٣ٌش ؿي٣يس(. ح٧ؿ٣ٌش( أٝ طـ٤َحص َٓؿٞر

 :Moisture Content & Water Activityحُٔلظٟٞ حُٔخث٢ ٝحُ٘٘خ١ حُٔخث٢  -2

٣ِِّ ٝؿٞى حُٔخء ُ٘ٔٞ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ك٤غ ٣ؼَٔ ٢ًٓٞ طٌٝد ك٤ٚ حُٔٞحى حُـٌحث٤ش 

حُيحهِش ا٠ُ حُو٤ِش ًٌُٝي حُٔٞحى حُوخٍؿش ٜٓ٘خ ًٔخ أٗٚ ٣يهَ ك٢ حُظلخػ٬ص حُل٣ٞ٤ش حُوخٛش 

ُِٝظؼز٤َ ػٖ ٤ًٔش حُٔخء ك٢ ح٧ؿ٣ٌش ٗٔظويّ ٜٓطِل٤ٖ ح٧ٍٝ ٛٞ ٓلظٟٞ , رخُو٣٬خ ح٤ٌَُٔٝر٤ش

 ٣ٝظْ كٔخرٚ ٖٓ ه٬ٍ حُٔؼخىُش حُظخ٤ُش:( حُٔلظٟٞ حُٔخث٢ح٧ؿ٣ٌش ٖٓ ح١َُٞرش )

 

ك٤طِن  Water Activity (aw) كؼخ٤ُش حُٔخء أٝ حُ٘٘خ١ حُٔخث٢أٓخ حُٜٔطِق ح٧هَ كٜٞ 

٣وٜي ٝ ,حُٔـ٣َٜش(ح٧ك٤خء ٤ًٔش حُٔخء ح٬ُُٓش ُ٘ٔٞ ) ٨ُك٤خء حُٔـ٣َٜشُٔؼَكش ٓيٟ ط٤َٔ حُٔخء 

ٗٔزش  ٫ ٗوٜي رٜخٝ) ٨ُك٤خء حُٔـ٣َٜشرٍٜٞس كَس ٓظخكش  رٚ ٤ٛجش طٞحؿي حُٔخء ك٢ حُٔ٘ظؾ

أ٠٣خ   ٛ٘خى ٨ُك٤خء حُٔـ٣َٜش حُٔظخف حُٔخء حُلَبٟخكش ا٠ُ ك ,(ٛخ حًٌٍُٔٞ ٓخروخ  خرٔؼ٘ ح١َُٞرش %

ٝٛٞ  حُٔخء حَُٔطز٢ ٤ٔ٤ًخث٤خ  ٗٞع ػخُغ ٖٓ حُٔخء ٛٞ  ًٌُي ٝٛ٘خى, ٣ُٞٔٓخ  أ حُـٌحءَٔطز٢ ٓغ حُحُٔخء 

 .حُظ٤َٓي رؼ٤ِٔش ح٤ٔ٤ٌُخث٤ش حَُٝحر٢ طِي ٫ ٣ٌٖٔ ِٗػٚ ٖٓ حُٔخىس حُـٌحث٤ش ا٫ رظلط٤ْ ٓخ

 ُِظؼَف ػ٠ِ َٓػش طِق حُـٌحء َ ْٜٓٓئٗ Water Activity (aw) حُ٘٘خ١ حُٔخث٢ٝ

حُـٌحث٤ش ٟٝـ٢ حُزوخٍ ُِٔخء حُ٘و٢ ػ٠ِ ٗلْ ِ٘ٔزش ر٤ٖ ٟـ٢ روخٍ حُٔخء ُِٔخىس ٣ٝظْ كٔخرٚ ٝكوخ  ُ

ل٣ََِِّٝٔظويّ ٌُُي ؿٜخُ ٠ٔٔ٣  ,ىٍؿش حُلَحٍس  ,Water activity analyzer حُ٘٘خ١ حُٔخث٢ ُٓ

ل٢ ح٧ؿ٣ٌش حُطخُؿش ٣وظَد حُ٘٘خ١ كر٤ٖ ٛلَ ٝ ٝحكي ٛل٤ق,  aw حُ٘٘خ١ حُٔخث٣ٝ٢ظَحٝف ه٤ْ 

 ك٤ٜخ حُٔـ٣َٜشكٔخىٛخ رٔزذ َٓػش ٗٔٞ ح٧ك٤خء  ٝرخُظخ٢ُ ٣َٜٔحُٔخث٢ ك٤ٜخ ٖٓ حُٞحكي حُٜل٤ق 

 .حُٔـ٣َٜشح٧ك٤خء ا٠ُ كيٝى ٫ طٔٔق ر٘ٔٞ  حُ٘٘خ١ حُٔخث٢رؼٌْ ح٧ؿ٣ٌش حُـخكش حُظ٢ ٣٘ولٞ ك٤ٜخ 

  ُٕٝ ػ٤٘ش حُـٌحء رؼي حُظـل٤ق -ُٕٝ ػ٤٘ش حُـٌحء هزَ حُظـل٤ق 

 ُٕٝ ػ٤٘ش حُـٌحء هزَ حُظـل٤ق
 100 ×                                                                                    =  ح١َُٞرش % ٗٔزش
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 حُٔـ٣َٜش رؼٞ ح٧ك٤خءُ٘ٔٞ  (aw)ِ٘٘خ١ حُٔخث٢ ُ شحُظو٣َز٤ُ  حُي٤ٗخ ٝىّ حُلَي ه٤ْ(: 8ؿيٍٝ ٍهْ )
*
 

   awُ٘٘خ١ حُٔخث٢ ح حٌُخثٖ حُٔـ١َٜ ُ٘٘خ١ حُٔخث٢ ح ٓـخ٤ٓغ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش

 Escherichia coli 0.96 0.90 ٓؼظْ حُزٌظ٣َ٤خ حُٔٔززش ُِلٔخى

 Bacillus subtilis 0.95 0.88 ٓؼظْ حُؤخثَ حُٔٔززش ُِلٔخى

 Staphylococcus aureus 0.86 0.80 ٓؼظْ ح٧ػلخٕ حُٔٔززش ُِلٔخى

 Eurotium repens 0.72 0.75 حُزٌظ٣َ٤خ حُٔلزش ُِِٔٞكش

 Zygosaccharomyces rouxii 0.62 0.62 حُؤخثَ حُٔلزش ٠ُِـ٢ ح١ُٞٔٓ٧

 Xeromyces bisporus 0.61 0.61 ح٧ػلخٕ حُٔلزش ُِـلخف

*
 (.Jay et al., 2005حُٜٔيٍ ) 

رخٓظَٔحٍ هيٍ  رخُٔخء حُلَ ِو٣٬خ ٣ـذ إٔ ٣ٌٕٞ ٓلخ١خ  ُ ح٤ُٔظٞر٢ُٓ٬ ُـ٘خءًٕٝٞ ح

ػٖ حُو٤ْ حُٔؼ٠ِ ٌَُ  aw حُ٘٘خ١ حُٔخث٢ه٤ْ ط٘ولٞ حُوٞحٙ حُٞظ٤ل٤ش رخٗولخٝ كؼ٤ِٚ  ح٫ٌٓخٕ

٣ُخىس ك٢ حُلظَس ح٤ُِ٘ٓش حُظ٢ ٣ٔظـَهٜخ حُطٍٞ حُظ٤ٜٔي١ ٓغ ٗوٚ  ٣ليعرخُظخ٢ُ ًٝخثٖ ٓـ١َٜ 

 حُؼ٘خَٛكيٝع ٗوٚ ٝحٟق ك٢ ٤ًٔخص ٗظ٤ـش  ٓؼيٍ حُ٘ٔٞ ٝهِش كـْ حُو٣٬خ أػ٘خء أ١ٞحٍ حُ٘ٔٞ ًِٚ

كخ٫ص ؿلخف ُِٔلظ٣ٞخص  , ٣ٝظطٍٞ ًُي ا٠ُ كيٝعحُٔـ٣ٌش حُظ٢ طٔظط٤غ حُو٤ِش حٓظٜخٜٛخ ريحهِٜخ

 aw ٗ٘خ١ ٓخث٢ حُيحه٤ِش ُِو٣٬خ ػ٘ي روخثٜخ ُلظَحص ٤ُ٘ٓش ٣ٞ١ِش ك٢ ٢ٓٝ هخٍؿ٢ ٣ٔظخُ رو٤ْ

 ٣َٝؿغ ًُي ٫هظ٬ٍ حُظٞحُٕ ح١ُٞٔٓ٫ ر٤ٖ طِي حُٔلظ٣ٞخص حُيحه٤ِش ٝح٢ُٓٞ حُوخٍؿ٢. ,ٓ٘ول٠ش

 :Temperature Storageىٍؿخص كَحٍس حُللع ٝحُظو٣ِٖ ُِـٌحء  -3

ٌَُ ٗٞع ٖٓ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ىٍؿش كَحٍس ٓؼ٠ِ ٣ٌٕٞ ػ٘يٛخ حُ٘ٔٞ ػ٘ي ػَك٘خ ٓخروخ  إٔ 

 :حُظخ٤ُشهٔخّ ح٧ْ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش طزؼخ ٌُُي ا٠ُ ٤طؤٓزن أه٠ٜ كي ٝ

 :Psychrotrophic and Psychrophilicح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش حُٔظلِٔش ٝ حُٔلزش ُِزَٝىس  -أ

رؤٜٗخ طِي حٌُخث٘خص حُظ٢  Psychrotrophic طؼَف ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش حُٔظلِٔش ُِزَٝىس

رـٞ حُ٘ظَ ػٖ  ّ° 7-2 طٔظط٤غ حُ٘ٔٞ رٌَ٘ ٫ رؤّ رٚ ػ٘ي ىٍؿخص كَحٍس حُظز٣َي حُظـخ٣ٍش ٖٓ 

ح٧ك٤خء  ك٢ٜ طِي Psychrophilic حُٔلزش ُِزَٝىس أٓخ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش, ىٍؿش ٗٔٞٛخ حُٔؼ٠ِ

, ٝرخُظخ٢ُ كبٕ ٌٛٙ حُٔـٔٞػش ٖٓ ّ°20ٗٔٞٛخ حُٔؼ٠ِ أهَ ٖٓ  كَحٍس ىٍؿش طٌٕٞ حُظ٢ حُٔـ٣َٜش

 حُِلّٞطظٔزذ ك٢ كٔخى ح٧ؿ٣ٌش حُٔللٞظش ك٢ ىٍؿخص حُلَحٍس حُٔ٘ول٠ش ٓؼَ  ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش

 .ٝحُيٝحؿٖ ٝح٧ٓٔخى ٝٓ٘ظـخص ح٧ُزخٕ
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 :Mesophilic Microorganismsح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش حُٔلزش ُيٍؿش حُلَحٍس حُٔظٞٓطش  -د

 Pathogenicطَ٘ٔ ٌٛٙ ح٧ٗٞحع ؿ٤ٔغ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ح٤َُٟٔش 

Microorganisms  ٝٗٔزش ًز٤َس ٖٓ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ؿ٤َ ح٤َُٟٔش. ٝىٍؿش حُلَحٍس حُٔؼ٠ِ

ك٢ كيٝع  ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜشٓـخ٤ٓغ ٖٓ ٌٛٙ  , ٝطظٔزذّ°45 - 12ّ ٝرٔيٟ °40 - 30ُ٘ٔٞٛخ 

 .حُظْٔٔ حُـٌحث٢ ًٌُٝي كٔخى ٓـٔٞػش ًز٤َس ٖٓ ح٧ؿ٣ٌش ٓٞحء حُوخّ أٝ حُٜٔ٘ؼش

 & Thermoduric حُٔلزش ُيٍؿش حُلَحٍس حُؼخ٤ُشٝ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش حُٔوخٝٓش ُِلَحٍس -ؽ

Thermophilic Microorganisms: 

٢ٛ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش حُظ٢ طوخّٝ ىٍؿخص أػ٠ِ ٖٓ  ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش حُٔوخٝٓش ُِلَحٍس

٢ٜ ح٧ك٤خء ك ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش حُٔلزش ُيٍؿش حُلَحٍس حُؼخ٤ُش. أٓخ حُيٍؿش حُوٜٟٞ ُ٘ٔٞٛخ

ح٧ك٤خء , ٌٝٛٙ حُٔـٔٞػش ٖٓ ّ°50حُٔـ٣َٜش حُظ٢ طٌٕٞ ىٍؿش حُلَحٍس حُٔؼ٠ِ ُ٘ٔٞٛخ كٞم 

 .طظٔزذ ك٢ كٔخى ح٧ؿ٣ٌش حُٔؼِزش حُٔـ٣َٜش

ح٧ك٤خء حُظ٢ ٣للع ػ٘يٛخ حُـٌحء طليى ١ز٤ؼش ٝأػيحى  ىٍؿش حُلَحٍسٝر٘خء ػ٠ِ ًُي كبٕ 

حٗولخٝ  ٗظ٤ـش٣ئى١ ا٠ُ  كَحٍس ٓ٘ول٠ش خصىٍؿحُظ٢ ط٘ٔٞ ك٤ٚ, كللع حُـٌحء ػ٘ي  حُٔـ٣َٜش

 ٢ ٨ُك٤خء حُٔـ٣َٜش٠٣ح٧حُ٘٘خ١ رظو٤َِ  ٓٔخ ٣ظٔزذػٖ حُيٍؿش حُٔؼ٠ِ ُِ٘ٔٞ  ىٍؿش حُلَحٍس

, و٣ِٞشٔٞحثَ حُح٣ُُخىس ُِٝؿش ٝ, حُل٣ٞ٤ش حٗولخٝ ٓؼيٍ َٓػش حُظلخػ٬ص ح٤ٌُٔخث٤ش رٔزذرَٔػش 

رٌَ٘ ًز٤َ ك٤ظٞهق حُ٘ٔٞ حُو١ِٞ  ح٫ٗولخٝٝاًح حٓظَٔ ٌٛح , حُـ٘خء حُو٤ُ١ِٞز٤يحص طِٜذ ٝ

َٓػش حُؼ٤ِٔخص ح٤٠٣٫ش كظَطلغ  ػٖ حُيٍؿش حُٔؼ٠ِ ُِ٘ٔٞ ىٍؿش حُلَحٍس حٍطلخعطٔخٓخ , أٓخ ػ٘ي 

طؤػَ حٌُٔٞٗخص  ًُٝي رٔزذ ح٫ٗولخٝ ٢رؼيٛخ طزيأ َٓػش حُؼ٤ِٔخص ح٤٠٣٫ش ك, َ٘ٔٞٝٓػش حُ

حُلٔخٓش ُِلَحٍس ك٢ حُو٤ِش حُزٌظ٣َ٤ش ك٤وَ حُ٘ٔٞ ح٠ُ إٔ ٣َٜ ا٠ُ أٟؼق ٓخ ٣ٌٖٔ ًُٝي ػ٘ي 

ٌُٖ هي طٞى١ طلٖٔ  ٣ش,حُوِٞ خصِزَٝط٤ُ٘ ىٗظَسك٤غ ٣ليع ػ٘يٛخ  ٍس حُوَٜٟٞحىٍؿش حُل

 ٣شحُوِٞ خصُِزَٝط٤ٖ٘ٓ خص حُٔظ٠ٍَس ٝهٜٞٛخ  ًٜٞٗخ حُزَٝط٤٘ طؼ٣ٞٞا٠ُ كيٝع  حُظَٝف

حُٞظ٤ل٤ش ٝرخُظخ٢ُ طؼخٝى حُو٤ِش حُ٘ٔٞ اًح ٓخ ػخىص ىٍؿش حُلَحٍس ا٠ُ  خصحُزَٝط٤٘ ٖٓ ٤ُٔضٝ

ػ٠ِ ىٍؿش ُِ٘ٔٞ )أ ُيٍؿش حُوٜٟٞح ىٍؿش حُلَحٍسحُٔؼي٫ص حُٔؼ٠ِ ُِ٘ٔٞ, ٌُٖ اًح ٓخ ؿخُٝص 

 .ٝطٔٞص حُو٤ِش٣ظٞهق  حُو١ِٞ حُ٘ٔٞكبٕ  (حٕ ط٘ٔٞ ػ٘يٛخ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش كَحٍس طٔظط٤غ

 :pHح٧ّ ح٤ُٜيٍٝؿ٢٘٤  -4

طؤػ٤َ حُل٣ٞ٤ش حُظ٢ طليع ك٢ حُو٤ِش, ٝرخُظخ٢ُ كبٕ  ك٢ حُؼ٤ِٔخصٜٓٔخ   ح٤ُٜيٍٝؿ٣ٖ٤ؼي أ٣ٕٞ 

حُظؤػ٤َ ػ٠ِ ح٣ِٗ٩ٔخص ٝحُظؤػ٤َ ػ٠ِ ٗوَ  ٣ٌٕٞ ٗظ٤ـش ٧ك٤خء حُٔـ٣َٜشحح٧ّ ح٤ُٜيٍٝؿ٢٘٤ ػ٠ِ 

٘لٌ ٗٔز٤خ  ٣٧ٞٗخص ح٤ُٜيٍٝؿ٤ٖ أٝ ٣ٓؼظزَ ؿ٤َ ح١ٌُ  حُـ٘خء ح٤ُٔظٞر٢ُٓ٬ػزَ  حُؼ٘خَٛ حُـٌحث٤ش
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 pHظ٤ًَِ ٌٛٙ ح٣٧ٞٗخص ٣زو٠ ػخرض ٗٔز٤خ  ىحهَ حُو٤ِش كظ٠ ٓغ طـ٤َ كأ٣ٞٗخص ح٤ُٜي٤ًٍَٔٝ, ٌُُي 

ػ٘ي طـ٤َ ٝ ٣وظَد ٖٓ حُظؼخىٍ, ٧ك٤خء حُٔـ٣َٜشحٔؼظْ ح٧ّ ح٤ُٜيٍٝؿ٢٘٤ ُ إ .حُز٤جش حُٔل٤طش

٫ري ٝإٔ ٢ٌِ طٔظَٔ ك٢ حُ٘ٔٞ ك حُلخ٤٠ٓش, ٗلٞ ٧ك٤خء حُٔـ٣َٜشح١ز٤ؼش ح٢ُٓٞ ح١ٌُ ط٘ٔٞ ك٤ٚ ٌٛٙ 

, كبًح ىهِض حُو٤ِش ٟوٜخ ا٠ُ حُوخٍؽ اًح طٔظط٤غ طٔظط٤غ إٔ طٔ٘غ ىهٍٞ أ٣ٞٗخص ح٤ُٜيٍٝؿ٤ٖ أٝ

و٤ِش ػخرظخ  ٗظ٤ـش اهَحؽ حُزَٝطٞٗخص ا٠ُ هخٍؽ حُو٤ِش ٓٔخ ُِ ٣pHظَ  ٢ُِٓٞ pHكيع حٗولخٝ 

ػ٠ِ ؿخٗز٢ ؿ٘خء حُو٤ِش. ٖٝٓ حؿَ اهَحؽ  pH (pH gradient)حُـ٣٘٘ؤ ػ٘ٚ طيٍؽ ك٢ 

, ٝك٠ ٜٗخ٣ش حُطٍٞ حُِٞؿخ٣ٍظ٢ٔ كبٕ ATPطٔظِٜي ١خهش ػ٠ِ ٍٛٞس  ٜخحُزَٝطٞٗخص ٖٓ حُو٤ِش كبٗ

٣ٝؼَٔ ًُي ػ٠ِ طؼز٢٤ حُ٘٘خ١  pHُي حهظلخء طيٍؽ حُـحُٔظخكش ٫ طٌٕٞ ًخك٤ش ٣ٝظزغ ً ٤ًٔATPش حُـ 

 .ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜشح٢ٔ٣ِٗ٩ ٝرخُظخ٢ُ طؼز٢٤ ٗٔٞ 

كخ٤٠ٓش أؿ٣ٌش ُٜخ, كٜ٘خى  ح٧ّ ح٤ُٜيٍٝؿ٢٘٤ه٤ٔش  ح٫ؿ٣ٌش ك٤ٔخ ر٤ٜ٘خ ٖٓ ك٤غطوظِق ٝ

 طوظِق ٓويٍس ح٧ك٤خءًحص ١ز٤ؼش هخػي٣ش, ًٔخ  ٝأهَٟ ٗي٣يس حُلٟٔٞش ٝأؿ٣ٌش ٓظؼخىُش ٝأؿ٣ٌش

 ؿخُز٤ش ٓـخ٤ٓغ حُٔـ٣َٜش حُٔوظِلش ػ٠ِ حُ٘ٔٞ رخهظ٬ف ٍهْ ح٧ّ ح٤ُٜيٍٝؿ٢٘٤ كٖٔ حُٔؼَٝف إٔ

ح٧ّ ك٢ ٓيٟ ٝحٓغ ٖٓ  حُؤخثَ ٝح٧ػلخٕ ط٘ٔٞحُزٌظ٣َ٤خ طل٠َ ح٢ُٓٞ حُٔظؼخىٍ, ر٤٘ٔخ 

  ُلخ٢٠ٓ.حح٢ُٓٞ ُِ٘ٔٞ ك٢  ٤ِٜخطل٠ٓغ  ح٤ُٜيٍٝؿ٢٘٤

  
ح٬ُُٓش ُ٘ٔٞ رؼٞ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش حُٔ٘وُٞش رخُـٌحء,  ح٤ُٜيٍٝؿ٢٘٤ه٤ْ ح٧ّ ٓيٟ  ( ٣ٟٞق123حٌَُ٘ ٍهْ )

  (.Jay et al., 2005ػٖ )ٓظٔخػَ,  L. monocytogenes  ٝS. aureusٌَُ ٖٓ  ح٧ّ ح٤ُٜيٍٝؿ٢٘٤
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 :ُٜخ ا٠ُ حُٔـخ٤ٓغ حُظخ٤ُش ح٧ّ ح٤ُٜيٍٝؿ٣٢٘٤ٌٔ٘٘خ طو٤ْٔ ح٧ؿ٣ٌش كٔذ ه٤ْ ٝ

 :ح٧ؿ٣ٌش ًحص حُطز٤ؼش حُٔظؼخىُش -أ

ٝٓ٘ظـخص  ٖؿٝححُِلّٞ ٝحُي ٓؼَ, 7.0 – 6.5ٌُٜٙ ح٧ؿ٣ٌش ر٤ٖ  ح٧ّ ح٤ُٜيٍٝؿ٢٘٤ه٤ٔش 

ح٧ُزخٕ, ٝطظٔزذ حُزٌظ٣َ٤خ رٌَ٘ ٍث٤ْ ك٢ طِق ٌٛٙ ح٧ؿ٣ٌش ٓغ آٌخ٤ٗش طِلٜخ رٞحٓطش ٓـٔٞػش 

 . ٝحٓؼش ٖٓ ح٧ػلخٕ ٝحُؤخثَ

 :ح٧ؿ٣ٌش ًحص حُطز٤ؼش حُلخ٤٠ٓش -د

٣ٝظَحٝف  :ح٧ؿ٣ٌش ه٤ِِش حُلٟٔٞش - :ٓـخ٤ٓغ كَػ٤ش ٢ٛ أٍرغٝطؤْ ٌٛٙ ح٧ؿ٣ٌش ا٠ُ 

ٝحُظ٢ ٣ٌٖٔ إٔ طظِق  ٓؼَ رؼٞ حُِلّٞ ٝح٫ٓٔخى, 6.5 – 5.3ُٜخ ر٤ٖ  ح٧ّ ح٤ُٜيٍٝؿ٢٘٤ه٤ٔش 

٣ٝظَحٝف  :ح٧ؿ٣ٌش ٓظٞٓطش حُلٟٔٞش -رٞحٓطش ٓـخ٤ٓغ ٓظ٘ٞػش ٖٓ حُزٌظ٣َ٤خ ٝح٧ػلخٕ ٝحُؤخثَ, 

ٝرؼٞ ح٧ؿ٣ٌش  حُطخُؿش ٝحصحُلٞحًٚ ٝحُو٠َ ٓؼَ, 5.3 – 4.5ُٜخ ر٤ٖ  ح٧ّ ح٤ُٜيٍٝؿ٢٘٤ه٤ٔش 

 :ح٧ؿ٣ٌش حُلخ٤٠ٓش -حُٔؼِزش, ٝطظِق رٞحٓطش حُزٌظ٣َ٤خ حُٔلزش ُِلٟٔٞش ٝح٧ػلخٕ ٝحُؤخثَ, 

حُلخًٜش,  ح٫ُزخٕ حُٔظؤَس ٝػٜخثَ ٓؼَ, 4.5 – 3.7ُٜخ ر٤ٖ  ح٧ّ ح٤ُٜيٍٝؿ٢٘٤ه٤ٔش ٣ٝظَحٝف 

 :ح٧ؿ٣ٌش ٗي٣يس حُلٟٔٞش -, ش ُِلٟٔٞش ٝح٧ػلخٕ ٝحُؤخثَرٞحٓطش حُزٌظ٣َ٤خ حُٔلز ح٠٣خ   ٝطظِق

هُٞمٝحُ ُٔو٬ِصح ٓؼَ, 3.7ُٜخ أهَ ٖٓ  ح٧ّ ح٤ُٜيٍٝؿ٢٘٤ه٤ٔش ٝ َْ م(حُ) زُ ْٞ ٝػٜخثَ حُزَطوخٍ  وَ

 . ح٧ػلخٕ ٝحُؤخثَ ا٫ أٜٗخ هي طظِق رٞحٓطشظِق حُ سٗخىٍ, ٝػ٠ِ حَُؿْ ٖٓ ًٜٞٗخ ٝح٤ُِٕٔٞ

 :حُوخػي٣شح٧ؿ٣ٌش ًحص حُطز٤ؼش  -ؽ

وخػي٣ش )ػ٠ِ حَُؿْ ٖٓ هِظٜخ( حُطز٤ؼش حًُحص ؿ٣ٌش ٨ُ ح٧ّ ح٤ُٜيٍٝؿ٢٘٤ه٤ٔش ٣ٌٕٞ 

ًٌُٝي رؼٞ  9.6ُٚ  ح٧ّ ح٤ُٜيٍٝؿ٢٘٤ه٤ٔش ح١ٌُ ٣زِؾ  ر٤خٝ حُز٤ٞ ٖٝٓ أٓؼِظٜخ 7أػ٠ِ ٖٓ 

 ُِو٣ِٞشأٝ حُٔظلِٔش ٣َخ حُٔلزش ٤ُزٌظح٧ؿ٣ٌش ٣ٌٕٞ رٔزذ ح ٙحُو٠َٝحص, ٝرخُظخ٢ُ كبٕ كٔخى ٌٛ

Alkaliphiles & Alkalitolerant  َٓؼAchromobacter ٝ Proteus ٝ Pseudomonas.  
 

( حُزٌظ٣َ٤خ ؿَحػ٤ْ)أرٞحؽ طؤػ٤َ ًز٤َ ػ٠ِ ىٍؿش ٓوخٝٓش ِـٌحء ُ ٨ّ ح٤ُٜيٍٝؿ٢٘٤ُٝ

حُزٌظ٣َ٤ش  ح٧رٞحؽٓوخٝٓش طٌٕٞ  حُٔظؼخىٍ ح٧ّ ح٤ُٜيٍٝؿ٢٘٤ ح٧ؿ٣ٌش ًحص, كل٢ ُِلَحٍس حُٔظـَػٔش

كظوَ  5ػٖ  ح٧ّ ح٤ُٜيٍٝؿ٢٘٤ح٧ؿ٣ٌش حُلخ٤٠ٓش حُظ٢ ٣وَ ك٤ٜخ ك٢ كيٛخ ح٧ه٠ٜ, أٓخ ك٢  ُِلَحٍس

هي طٔض ح٫ٓظلخىس ٖٓ ٌٛٙ ٝ ٝطلظخؽ ا٠ُ ٝهض ه٤َِ ٩رخىطٜخًؼ٤َح   ُِلَحٍسحُزٌظ٣َ٤ش ح٧رٞحؽ ٓوخٝٓش 

ؼو٤ٜٔخ حُوخ٤ٛش ح٧ه٤َس ك٢ طؼو٤ْ رؼٞ حُو٠َٝحص حُظ٢ طظؤػَ رخُيٍؿخص حُلَح٣ٍش حُؼخ٤ُش ػ٘ي ط

كخٓٞ ُِٔلٍِٞ حُِٔل٢ حُٔؼزؤ ك٢ ٌٛٙ حُؼِذ ٖٓ أؿَ هلٞ ٓوخٝٓش ٌٛٙ  ٣ظْ اٟخكشكزٌٜٙ حُلخُش 

 .أهَ ٖٓ طِي حُٔٔظويٓش هزَ اٟخكش ًُي حُلخٓٞحٌُخث٘خص حُل٤ش ٝحُو٠خء ػ٤ِٜخ ك٢ ىٍؿخص كَحٍس 
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 :Reduction Potential-Oxidationؿٜي ح٧ًٔيس ٝح٫هظِحٍ  -5

ا٠ُ  ٜخطو٤ٔٔ حط٠ق ُ٘خ أٗٚ ٣ٌٖٔ رخ٧ًٔـ٤ٖ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜشؼ٬هش ُ ٓخروخ  ػ٘ي حٓظؼَحٟ٘خ 

ٍ   ٜٞحث٤شحُ ح٧ك٤خء٢ٛٝ هْٔ ٓـٔٞػخص  ٍ   ٛٞحث٤ش٬حُ, Obligate Aerobesٝ حؿزخ  حؿزخ

Obligate Anaerobes ُٝحهظ٤خٍح  ٬ٛٞحث٤ش ح Facultative Anaerobesٝ ,ُٔلزش طِي ح

 .  Aerotolerant ُِٜٞحءٔظلِٔش ٝأه٤َح  طِي حُ ٤ٌُٔMicroaerophilesخص ه٤ِِش ٖٓ حُٜٞحء 

ؿٜي ح٧ًٔيس ٝح٫هظِحٍ ٣ٝوخّ طٞكَ ح٧ًٔـ٤ٖ ٖٓ ػيٓٚ ك٢ أ١ ٢ٓٝ ٓخ ٖٓ ه٬ٍ ه٤خّ 

رخٓظويحّ ح٧هطخد حٌَُٜرخث٤ش أٝ حُٜزـخص ٓؼَ ٛزـش أٍُم حُٔؼ٤ِ٤ٖ حُظ٢ طلظلع  ك٢ ٌٛح ح٢ُٓٞ

ٔئًٔي( ر٤٘ٔخ طلوي ُٜٞٗخ ٝطٜزق ػي٣ٔش حُِٕٞ ك٢ ح٢ُٓٞ )حُ رِٜٞٗخ ح٧ٍُم ك٢ ح٢ُٓٞ حُٜٞحث٢

ويٍس حُٔخىس ػ٠ِ كوي حٝ حًظٔخد رؿٜي ح٫ًٔيس ٝح٫هظِحٍ  ٣ٝؼَف, ح٬ُٛٞحث٢ )حُٔوظٍِ(

ك٤غ ٣ليع كوي  ٌُظَٝٗخص رؤٜٗخ ٓخىس هخرِش ٨ًُٔيس٩لوي حط حُظ٢ حُٔخىس كظؼَف ,ح٫ٌُظَٝٗخص

حُٔخىس حُظ٢ طٌظٔذ ح٫ٌُظَٝٗخص رؤٜٗخ ر٤٘ٔخ طؼَف  ُ٪ٌُظَٝٗخص ك٢ حُز٤جش حُٔلظ٣ٞش ػ٠ِ ح٧ًٔـ٤ٖ,

  .ك٤غ ٣ليع حًظٔخد ُ٪ٌُظَٝٗخص ك٢ حُز٤جش حُٔوظُِش )ح٬ُٛٞحث٤ش( ٓخىس هخرِش ٬ُهظِحٍ

 

طٔؼ٢ِ٤ ُـٜي ح٧ًٔيس ٝح٫هظِحٍ ُزؼٞ ح٧ؿ٣ٌش ٝػ٬هظٚ ر٘ٔٞ رؼٞ ٓـخ٤ٓغ ح٧ك٤خء ٓوط٢ ( 124حٌَُ٘ ٍهْ )

 (.Jay et al., 2005ػٖ ), حُٔـ٣َٜش
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 :Antimicrobial Constituentsٓلظٟٞ حُـٌحء ٖٓ حُٔٞحى ح٠ُٔخىس ٤ٌَُِٔٝرخص  -6

طلي ٖٓ ٗٔٞ ٌٛٙ ح٧ك٤خء  ٨ُك٤خء حُٔـ٣َٜشٓٞحى ٠ٓخىس طلظٟٞ رؼٞ ح٧ؿ٣ٌش ١ز٤ؼ٤خ  ػ٠ِ 

ػ٠ِ رؼٞ ح٣ُِٞص حُؼط٣َش  حُظ٢ طلظ١ٞ حُظٞحرَ حُٔـ٣َٜش ك٢ طِي ح٧ؿ٣ٌش, ٖٝٓ أٓؼِش ٌٛٙ ح٧ؿ٣ٌش

 Benzoic acidًٔخ ٣لظ١ٞ حُظٞص حُز١َ ػ٠ِ ًَٓذ  ٤ٌَُِٔٝرخصحُظ٢ ُٜخ هٞحٙ ٠ٓخىس 

٣لظ١ٞ ػ٠ِ ٝحُل٤ِذ حُطخُؽ  Lysozymeا٣ِْٗ ح٣ُٞٔ٣٬ُْ  ػ٠ِ ح١ٌُ ٣لظ١ٞ ر٤خٝ حُز٤ٞٝ

 ..حُن.............Lactoferrinح٬ًُظٞك٣َ٤ٖ ٜٓ٘خ ٠ٓخىس ُِ٘ٔٞ ح٤ٌَُٔٝر٢  ٓظؼيىس أٗظٔش

 Presence and Activities ofٝؿٞى ٝٗ٘خ١ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ح٧هَُٟ ك٢ حُـٌحء  -7

Other Microorganisms: 

 ٗظ٤ـش كؼخ٤ُش ٝٗ٘خ١ أٗٞحع ٓؼ٤٘ش ٖٓ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ح٧ؿ٣ٌشحُ٘٘خ١ ح٤ٌَُٔٝر٢ ك٢  ٣ظؤػَ

حُؼ٬هش ر٤ٖ إٔ رٍٜٞس ٓوظِطش, ٝٗخىٍح  ٓخ طٞؿي رٍٜٞس ٗو٤ش.  ح٧ؿ٣ٌشك٢ ػخىس ٓخ طظٞحؿي  ٝحُظ٢

ك٢ ٌٛح حُ٘ٞع ٖٓ ٝ Antagonismط٠خى ك٢ ح٧ؿ٣ٌش أٓخ إٔ طٌٕٞ ػ٬هش  أٗٞحع ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش

ح٤ٌَُٔٝرخص ٓغ رؼ٠ٜخ ٣ٝ٘ظؾ ػٖ ٗ٘خ١ حكي ٌٛٙ ح٧ٗٞحع ٝهق  حُؼ٬هخص ٣٘ٔٞ ٗٞػ٤ٖ أٝ أًؼَ ٖٓ

ح٤ُٜيٍٝؿ٢٘٤ أٝ  ح٧ّطـ٤َ ك٢ ظَٝف حُز٤جش ًظـ٤َ  ٗظ٤ـشٗ٘خ١ ح٤ٌَُٔٝد ح٧هَ ح١ٌُ ٣ؼ٤ٖ ٓؼٚ 

 Synergismطٌخكَ أٝ ػ٬هش  ٧ٗٞحع ح٤ٌَُٔٝرخص ح٧هَٟ. ّٓٔٞٗوٚ حُٔٞحى حُـٌحث٤ش أٝ ط٣ٌٖٞ 

ٌٛح حُ٘ٞع ٖٓ حُؼ٬هخص ٣ٌٕٞ ػ٠ِ أٓخّ طؼخٕٝ ر٤ٖ ٗٞػ٤ٖ أٝ أًؼَ ٖٓ ح٤ٌَُٔٝرخص رل٤غ ٝك٢ 

ٌٛح حُظؼخٕٝ حًزَ ٖٓ اٗظخؽ ًَ ٤ٌَٓٝد ػ٠ِ كيٙ, أٝ ٣وّٞ ًَ ٗٞع رؤكيحع  ػ٣ٌٖٕٞ حُ٘خطؾ 

. زخىة حُِري, ًٔخ ٣ليع ك٢ حُزخىثخص حُٔوظِطش ًطـ٤َحص ٫ ٣ٔظط٤غ إٔ ٣وّٞ رٜخ اًح ٓخ ٠ٔٗ رٔلَىٙ

ٌٛح حُ٘ٞع ٖٓ حُؼ٬هخص ٣ٌٕٞ ػ٘ي ٓخ ٣ؼ٤ٖ ًخث٤ٖ٘ أٝ ٝ Symbiosisطزخىٍ حُٔ٘لؼش ػ٬هش  ًٌُي

ًٔخ  أًؼَ ٓغ رؼ٠ٜٔخ ٝ ٣٘ظؾ ػٖ ٌٛٙ حُٔؼخ٣٘ش حٓظلخىس ًَ ٖٓ ٌٛٙ حٌُخث٘خص ٗظ٤ـش ُ٘٘خ١ ًَ ٜٓ٘خ

 حُٔ٘لؼش ٖٓ ؿٜش ٝحكيسػ٬هش  ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜشٝهي طٌٕٞ حُؼ٬هش ر٤ٖ . رخىة حُِرخى٣١ليع ك٢ 

Commensalisms ١ رخه٢ ٝك٢ ٌٛح حُ٘ٞع ٖٓ حُؼ٬هخص ٣ٔظل٤ي حكي ح٧ٗٞحع ح٤ٌَُٔٝر٤ش ٖٓ ٗ٘خ

طٔظِٜي  كبٜٗخ ك٢ ؿٌحء ٓؼ٤ٖػ٘ي ٗٔٞ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش حُٜٞحث٤ش , ًٔخ ٛٞ حُلخٍ ٗٞحع ح٧هَُٟح٧

 ٤ش. رخُ٘ٔٞ ػ٘ي طٞكَ حُظَٝف ح٬ُٛٞحثطٔٔق ٨ُك٤خء حُٔـ٣َٜش ح٬ُٛٞحث٤ش ح٧ًٝٔـ٤ٖ ٝك٤ٌ٘حى 

 ػٞحَٓ أهَُٟ: -8

ٓؼَ روخ٣خ ح٠ُٔخىحص  ح٧ؿ٣ٌش ٛ٘خى ػٞحَٓ أهَُٟ طئػَ ػ٠ِ ٗٔٞ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ك٢

حُل٣ٞ٤ش ٝٓظزو٤خص ح٧ى٣ٝش حُز٤ط٣َش ح٧هَُٟ حُٔٔظويٓش ك٢ ػ٬ؽ حُل٤ٞحٗخص ًٌُٝي ٓظزو٤خص 

حُظ٢ هي ط٘ظوَ ا٠ُ  حُٔٔظويٓش ك٢ ٝهخ٣ش حُ٘زخطخص ٖٓ ح٥كخص ٌٝٛٙ حُٔز٤يحص أ٠٣خ   حُٔز٤يحص

ٖٓ حُل٘خثٖ ٝح٧ػ٘خد حُظ٢ طَػ٠ ٜٓ٘خ ٌٛٙ حُل٤ٞحٗخص, ًَٝ ٌٛٙ حُؼٞحَٓ طئػَ ػ٠ِ حُل٤ٞحٗخص 

حُٔٔظويٓش ًزخىثخص ك٢  ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜشح٧ؿ٣ٌش )ٝٓخ ٣ٜٔ٘خ ٛ٘خ طِي ك٢  ٗٔٞ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش

 .ٛ٘خػش ح٧ؿ٣ٌش حُٔظؤَس(
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 :Food Preservation كلع ح٧ؿ٣ٌش

ؿ٣ٌش هُِٜ٘خ ا٠ُ ٤ٌَٓٝر٤ُٞٞؿ٤خ ح٧ٌٛح حٌُظخد ػٖ  ريح٣شٖٓ ه٬ٍ حُظؼ٣َق ح١ٌُ ًًَُ ك٢ 

حٓظويحّ ٝٓخثَ ٓؼ٤٘ش ُللع ح٧ؿ٣ٌش  أٌٖٓ ُٔظخَٛ حُلٔخى ك٢ ح٧ؿ٣ٌشأٗٚ ٖٓ ه٬ٍ ىٍحٓش ٌٛح حُؼِْ 

ٓٞحء  حُؼخ٤ُش أٝ )رٞٓخثَ ٓوظِلش ٓؼَ حُلَحٍس  خٝح٤ُٔطَس ػ٠ِ ٗٔٞ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ك٤ٜ

أٝ حُظؤَ أٝ اٟخكش رؼٞ حُٔٞحى ح٤ٔ٤ٌُخث٤ش ٓٔخ ٣ْٜٔ ك٢ كلع ح٧ؿ٣ٌش  حُظـل٤قأٝ  (حُٔ٘ول٠ش

ًٔخ ٓزوض ح٩ٗخٍس ا٠ُ إٔ ٝ. حُٔوظِلش ٝطٞكَٛخ ٧ٝهخص أٝ ٓٞحْٓ ٣وَ ك٤ٜخ اٗظخؽ ٌٛٙ ح٧ؿ٣ٌش

إٔ  رخ٩ٟخكش ا٠ُ أُخٓٚ رؼِْ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش, ٣ـذ ؿ٣ٌش٤ٌَٓٝر٤ُٞٞؿ٤خ ح٧حُٔظوٜٚ ك٢ ٓـخٍ 

  ٝطل٤َِ ح٧ؿ٣ٌش ١َٝم ٝطو٤٘خص كلع ح٧ؿ٣ٌش اٟخكش ا٠ُ ػ٤ِٔخص حُظ٤ٜ٘غ حُـٌحث٢. ء٣ُِْ رؼِّٞ ٤ٔ٤ًخ

ا١خُش كظَس روخء حُـٌحء ٛخُلخ  ١٧ٍٞ كظَس ٌٓٔ٘ش,  ا٠ُ كلع ح٧ؿ٣ٌش ك٢ ػ٤ِٔخص ٜٝٗيف

 ٨ُؿ٣ٌشحُلٔخى حُطز٤ؼ٢ خٓظويحّ ٓوظِق حُٞٓخثَ حُؼ٤ِٔش ًخكش رخُطَم حُٜل٤لش رٜيف ٓ٘غ ر

 حُٔـ٣َٜش طو٤َِ أٝ ٓ٘غ ٍٝٛٞ ح٧ك٤خء( 1) :ٖٓ ه٬ٍك٢ ح٧ؿ٣ٌش  حُٔـ٣َٜشخ٤ُٔطَس ػ٠ِ ح٧ك٤خء ر

 ك٢ حُٔـ٣َٜشح٧ك٤خء  طؤه٤َ ٝاػخهش ٗٔٞ( 3, )ٖٓ حُـٌحء حُٔـ٣َٜشاُحُش ح٧ك٤خء ( 2, )ا٠ُ حُـٌحء

حُٔخىس حُـٌحث٤ش حُطز٤ؼ٤ش طليى هٞحٙ , رل٤غ حُـٌحء ك٢ حُٔـ٣َٜشح٧ك٤خء  ٝارخىسهظَ ( 4, )حُـٌحء

ظٔزذ ربكيحع ط إٔ ٫ طِي حُطَم٠ ك٢ ػ٣َحإٔ  ٣ٝـذ للظٜخ,ح٧ٓؼَ ُط٣َوش ح٤ُش ٝحُـٌحث٤ش ثٝح٤ٌُٔخ

 .أ١ طؤػ٤َ ِٓز٢ ػ٠ِ حُو٤ٔش حُـٌحث٤ش ُِٔ٘ظؾ حُٜ٘خث٢

 :طو٤َِ أٝ ٓ٘غ ٍٝٛٞ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ا٠ُ حُـٌحء -1

ح٩ٗظخؽ ٝحُظـ٤ٔغ ) Handing خطيحُٜٝك٢ ؿ٤ٔغ َٓحكَ طظؼَٝ ح٧ؿ٣ٌش حُٔوظِلش 

حُٔـ٣َٜش, ٌُُٝي ٣٘زـ٢ إٔ ٗلَٙ خ٧ك٤خء ر ُِظِٞع( ٝحُظو٣ِٖ ٝحُ٘وَ ٝحُؼَٝ ٝحُظـ٤ِٜ ٝحُظوي٣ْ

ٖٓ ه٬ٍ حطوخً  ٓٔظل٤َ( هي ٣ٌٕٞ ٧ٕ ٓ٘ؼٜخ)٨ُؿ٣ٌش  حُٔـ٣َٜشطو٤َِ ٍٝٛٞ ح٧ك٤خء ػ٠ِ 

 ٝحٗظخؽ ُز٤جش حُٔل٤طش حُظ٢ ٣ظْ ك٤ٜخ طيحٍٝحُظيحر٤َ حٌُل٤ِش رخُلي ٖٓ طِٞع ح٧ؿ٣ٌش أٝ حٓـٔٞػش ٖٓ 

ك٢ ٓـخٍ حُٔـ٣َٜش  ح٧ك٤خءٝح٩ؿَحءحص طٌٖٔ ك٢ ٓؼَكش ىٍٝ  حُظيحر٤َ, ٝح٧ٓخّ ك٢ ٌٛٙ حُـٌحء

ٗٔٞٛخ, ًٌُٝي ٓؼَكش  ٖٓحُلي ١َٝم ط٤ٜ٘غ ٝطيحٍٝ ح٧ؿ٣ٌش حُ٘ئٕٝ حُٜل٤ش ُٔ٘٘آص 

ط٤ٜ٘غ ٝطيحٍٝ ُٔ٘٘آص  حُٜل٤شح٫ٗظَح١خص ُِؼخ٤ِٖٓ ك٢ ٓـخٍ ح٧ؿ٣ٌش ٝ حُٜل٤ش ح٫ٗظَح١خص

 ٜخِٔؼيحص ٝح٧ؿِٜس ٝح٧ىٝحص حُٔٔظويٓش ك٤ح٬ُٔثٔش ُ ١َم حُظ٘ظ٤ق ٝحُظط٤َٜٝحٓظويحّ ح٧ؿ٣ٌش 

ح٧ؿ٣ٌش ك٢ ؿ٤ٔغ َٓحكَ  Safetyؿ٤ٔغ ح٩ؿَحءحص ح٣ٍَٝ٠ُش ٠ُٔخٕ ؿٞىس ٬ٓٝٓش ٝططز٤ن 

 زَٗخٓؾ َٓحهزش ؿٞىسُحُظوِٚ ح٧ٓؼَ ُٔوِلخص ٝٗلخ٣خص ٌٛٙ حُٔ٘٘آص, ٝططز٤ن ٛخٍّ ٝ طيحُٜٝخ,

َٝٓحهزش حُلخُش  ح٧ؿ٣ٌشُٜٔخٗغ ٝٓؼخَٓ  Hygieneحهظزخٍ حُ٘ئٕٝ حُٜل٤ش ٝ حُـٌحء

)حهظزخٍحص  حُظ٢ طٌٕٞ ػ٠ِ طٔخّ ٓزخَٗ ٓغ حُـٌحء ٝح٧ؿِٜس ٝح٧ىٝحص ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ش ُِٔؼيحص

 (.Sanitation testحُ٘ظخكش 
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ٝهي ٟٝؼض ٓٞحٛلخص َٓؿؼ٤ش ُِٔ٘ظؾ حُٜ٘خث٢ طظ٠ٖٔ رؼٞ حُٔؼخ٤٣َ حُظ٢ ط٠ٖٔ ٬ٓٓش 

ٔٔخٍٓخص حُٜل٤لش ُظ٤ٜ٘غ ُِ هٞحػيحٗظَح١خص ٛل٤ش ُظيحٍٝ حُـٌحء, ٝ ًٔخ ٟٝؼضٝؿٞىس حُـٌحء, 

ٝٗوخ١  حُٔوخ١َطل٤َِ ٝططز٤ن ٗظخّ , Good Manufacturing Practices (GMP)حُـٌحء 

, The Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP) حُظلٌْ حُلَؿش

حُـٌحء ٗلٔٚ أٝ ك٢ حَُٔحكَ حُٔوظِلش ُظيحُٝٚ, ٖٝٓ ػْ  ٢ك٤غ ٣ظْ طل٤َِ ٜٓخىٍ حُوطَ ٓٞحء ك

طلي٣ي حُ٘وخ١ حُلَؿش ه٬ٍ َٓحكَ طيحٍٝ حُـٌحء حُٔوظِلش, ٖٝٓ ػْ َٓحهزش ٌٛٙ حُ٘وخ١ ٝٓظخرؼظٜخ ٖٓ 

 .٠ُٔخٕ حُظلٌْ رظِي حُ٘وخ١ه٬ٍ رَٗخٓؾ ٣ظْ طز٤٘ش 

 :اُحُش ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ٖٓ حُـٌحء -2

 حُؼي٣ي ٖٓ حُٜٔخىٍ حُظ٢ ٣ٌٖٔ إٔ طظٔزذ ك٢ طِٞع ح٧ؿ٣ٌشك٢ حُلَٜ حُٔخرن إٔ ػَك٘خ 

اُحُش ح٧ك٤خء طظْ ٝ ٝح٤ُٔخٙ ٝؿ٤َٛخ, ش ٝحُٜٞحءرحُظَ, ٖٝٓ طِي حُٜٔخىٍ خ٧ك٤خء حُٔـ٣َٜشر

ك٢ ػ٤ِٔش ٗوغ ح٧ؿ٣ٌش حُوخّ  طِٞػٜخ ٖٓ ه٬ٍ ػ٤ِٔخص ط٤ٜ٘ؼ٤ش طظ٠ٖٔح٧ؿ٣ٌش حُظ٢  حُٔـ٣َٜش ٖٓ

ٓٔخ ٣ْٜٔ  ؿِء ك٢ ح٤ُِٕٔٞ 25 – 15 حُٔخء أٝ حُٔخء ح٠ُٔخف ا٤ُٚ ٓٞحى ٓطَٜس ٓؼَ حٌٍُِٞ ر٘ٔزش

رٞحٓطش حُظو٤ِذ حُظ٢ ط٢ِ ػ٤ِٔش حُ٘وغ  حُـ٤ًٌَُٔي ػ٤ِٔش  ,ؿِء ٖٓ ٜٓخىٍ حُظِٞع طِي شاُحُك٢ 

Agitation ًَحً ٖٓ حُٔخء طلض ٟـ٢ ٓؼ٤ٖ ػ٠ِ ٓٔخكش ٓؼ٤٘ش أٝ حَُٕ رSpray Washing ,

٤وّٞ حُؼٔخٍ رخٓظزؼخى كػ٠ِ ٤ٍٓٞ ٗخهِش  ح٧ؿ٣ٌش حُوخّطٍَٔ ك٤غ  Sortingحُلَُ طظزؼٜخ ػ٤ِٔش 

أٓخ ح٧ؿ٣ٌش ؿ٤َ حُٜخُلش ُِظؼزجش أٝ ؿ٤َ طخٓش ح٠ُ٘ؾ أٝ حُٜٔخرش رخُلَ٘حص أٝ حُلط٣َخص.  ح٧ؿِحء

   .حُطَى ح١ًَُِٔٝ حُظ٤َٗقٝ حُظ٤َٓذؼ٤ِٔخص ٜٓ٘خ ر اُحُش ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜشك٤ظْ  حُٔخثِش

 :طؤه٤َ ٝاػخهش ٗٔٞ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ك٢ حُـٌحء -3

  :ٖٓ ه٬ٍ طؤه٤َ ٝاػخهش ٗٔٞ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ك٢ حُـٌحءػ٠ِ  ٓؼظْ ١َم حُللعطؼظٔي 

أٝ أهَ  (ّ°5 – 3حُٔج١ٞ )ٝحُظ٢ طٌٕٞ ه٣َزش ٖٓ حُٜلَ  حٓظويحّ ىٍؿخص حُلَحٍس حُٔ٘ول٠ش (1)

ا٠ُ  ٣ئى١ حٗولخٝ ىٍؿش حُلَحٍس ػَك٘خ ٓخروخ  إٔ كٌٔخ, (ّ°-32ّ أٝ °-18حُٔج١ٞ )ٖٓ حُٜلَ 

حُظـ٤َحص حُل٣ٞ٤ش ح٧هَٟ حُظ٢  ًٌُٝي ارطخءحُـٌحء  ٝا٣ِٗٔخصح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ٗ٘خ١  ر٢ء

ًِٔخ حٗول٠ض ىٍؿش ٖٓ حُٔؼَٝف أٗٚ . ٣َٓٝؼخ  طليع ك٢ حُـٌحء ٓئى٣ش ا٠ُ طيٍٛٞ ٛلخطٚ 

كَحٍس حُـٌحء ًِٔخ ١خُض حُلظَس حٌُٖٔٔ طو٣ِٖ حُـٌحء ػ٤ِٜخ ًُٝي ك٢ كيٝى ٓؼ٤٘ش كٔذ ٗٞع 

 .حُـٌحء ٝرل٤غ ٫ طزِؾ ىٍؿش حُلَحٍس حُٔ٘ول٠ش حُلي ح١ٌُ ٣ليع أَٟحٍح  ُِـٌحء ٗلٔٚ

حُـٌحء أٝ طـل٤يٙ )حُظـل٤ق  طـل٤قُِـٌحء ٖٓ ه٬ٍ ػ٤ِٔخص  awث٢ ٘٘خ١ حُٔخحُ طول٤ٞ (2)

ػٖ ٣َ١ن طلٍٞ حُٔخء ٖٓ حُلخُش  ٚاُحُش حُٔخء ٓ٘ كزؼي طـ٤ٔي حُـٌحء طظْ ػ٤ِٔش رخُظـ٤ٔي(

ؼ٤ِْيحُ ( رٞحٓطش ػ٤ِٔشروخٍ حُٔخءحُِٜزش )حُؼِؾ( ا٠ُ حُلخُش حُـخ٣ُش ) ْٜ حُظٔخ٢ٓ  أٝ ظَ
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Sublimation  ظل٣َؾ حُطلضUnder Vacuum ,ٝح١ُٞٔٓ٫ ٍكغ ح٠ُـ٢ ٖٓ ه٬ٍ أ 

Osmotic Pressure ًٌَُٔٔلخ٤َُ ا٠ُ ح٧ؿ٣ٌش حُٔللٞظش ربٟخكش حُِٔق أٝ ح.  

ك٢  ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜشٖٓ ه٬ٍ اٟخكش حُٔٞحى حُلخكظش حُظ٢ طؼَٔ ػ٠ِ ٓ٘غ أٝ طؤه٤َ ٗٔٞ  (3)

 حُـٌحء. 

 :هظَ ٝارخىس ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ك٢ حُـٌحء -4

طظٔؼَ ك٢ حٓظويحّ  ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ك٢ حُـٌحءهظَ ٝارخىس ػ٠ِ طؼظٔي حُظ٢  ١َم حُللعإ 

ك٤غ أٝ ٖٓ ه٬ٍ حٓظويحّ ح٩ٗؼخع  حُظؼو٤ْ.....حُن( –حُـ٤ِخٕ  –ىٍؿخص حُلَحٍس حَُٔطلؼش )حُزٔظَس 

ٓليٝىس ٖٓ ح٩ٗؼخع  خصؿَػ٤ؼط٠ ك (حُٔ٘غ 60 ًٞرِضك٢ حُـخُذ )ٜٔيٍ اٗؼخػ٢ ٣ُؼَٝ حُـٌحء 

  .هظَ ٝارخىس ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ك٢ حُـٌحء ٜيفر ؿَح٤ً١ِٞ  10 ؿَح١ ا٠ُ 0,1طظَحٝف ر٤ٖ ح١ٌٍُ 
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 الرابعالفصل 

 حُللٞٛخص ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ش ٨ُؿ٣ٌش

 Microbiological Examinations of Food  

ك٢ حُلٍٜٞ حُوخىٓش ٓٞف ٗزيأ ربًٕ الله طؼخ٠ُ حُظؼَف ػ٠ِ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ك٢ ًَ ٗٞع 

 ح٧ؿ٣ٌش حُٔؼِزشٝ حُو٠َٝحص ٝحُلٞحًٚٝح٧ٓٔخى ٝحُز٤ٞ ٝ خُِلّٞ ٝحُيٝحؿٖٖٓ أٗٞحع ح٧ؿ٣ٌش ً

حُل٤ِذ ٝٓ٘ظـخص ح٧ُزخٕ حُٔوظِلش, ٝٓٞف ٣ظ٠ٖٔ ًَ كَٜ ٖٓ ٌٛٙ ٝح٤ُٔخٙ ٝ حُلزٞد ٝحٌَُٔٝ

 ٝكوخ  ُِٔٞحٛلخص حُو٤خ٤ٓش ح٤٘ٔ٤ُش ٌَُ ٗٞع ٖٓ ٌٛٙ ح٧ؿ٣ٌشحُليٝى ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ش حُلٍٜٞ 

 ٌٛٙ ح٧ؿ٣ٌش حُٔوظِلش ٖٓ حُ٘خك٤ش ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ش, ك٤غ ٍكٞ ٝأهزٍٞ  ٝحُظ٢ ٣ظْ ٖٓ ه٬ُٜخ

وطش ٝكوخ  ُ ٟٝؼض ٌٛٙ حُليٝى ك٢ ٌَٗ ٗظخّ ٣ؼَف روطش ط٘ـ٤َ حُؼ٤٘ش ٣ٟٞق ىٍؿخص حُوزٍٞ

ٝٓخ٢ٛ حُللٞٛخص  ٝحَُكٞ ػيى حُؼ٤٘خص حُٞحؿذ طل٤ِِٜخ٣ٟٞق ىٍؿخص حُوزٍٞ  ٓوظز١َطل٤َِ 

حُليٝى ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ش  ٣خصٓٔظٞ ؿَحإٛخ ػ٠ِ طِي ح٧ؿ٣ٌش ٝٓخ٢ٛاح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ش حُظ٢ ٣٘زـ٢ 

حُللٞٛخص اكَحى كَٜ هخٙ رؤْٛ  ١ٌٛٙ ح٧ؿ٣ٌش. ٌُح ًخٕ ٖٓ ح٠ٍَُٝ ٜخك٤ خحُٔطِٞد طلو٤وٜ

 .ِٔٚ حُٔطٍٞ حُوخىٓشلٝٛٞ ٓخ ٓظ ٧ؿ٣ٌشُظِي ح ؿَحإٛخاحُظ٢ ٣ظْ ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ش 

ػ٤ِٜخ ١ٝز٤ؼش طِي اؿَحء حُللٞٛخص  حُظ٢ ٓٞف ٣ظْ ح٧ؿ٣ٌشُطز٤ؼش طئهٌ حُؼ٤٘خص ١زوخ  ٝ

ّ ك٢ كخُش حُؼ٤٘خص ؿَح 200ػٖ  كـْ حُؼ٤٘ش حُٔؤهًٞس و٣٣َل٠َ أ٫ , ٝرٌَ٘ ػخّ حُللٞٛخص

طْ حُٔؤهًٞس ٓٔؼِش ُِـٌحء ح١ٌُ  حُؼ٤٘خص. ٣ٝ٘ظ١َ إٔ طٌٕٞ حُِٜزش أٝ ُظَ ك٢ كخُش حُؼ٤٘خص حُٔخثِش

 حُؼ٤٘خص ٣ـذ َٓحػخس ٓخ ٢ِ٣:أهٌ ػ٘ي ٝ, ٤شرط٣َوش ػ٘ٞحث ٛخ٣ظْ أهٌأهٌٛخ ٓ٘ٚ, ٝإٔ 

ك٢ ػزٞس ٓؼؤش طظ٘خٓذ ١ٝز٤ؼش ٜخ ٟٝؼَٓػش ٗوَ حُؼ٤٘خص ا٠ُ حُٔوظزَ, ٝحُلَٙ ػ٠ِ  - 1

حُؼ٤٘ش )ؿخكش, ِٛزش, أٝ ٓخثِش( ٣ٝظْ كلظٜخ رط٣َوش طظ٘خٓذ ٓغ كخُش حُؼ٤٘ش )ٓـٔيس, ٓزَىس, 

أٝ ٓللٞظش ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس حُـَكش(, رل٤غ ٣ظْ حُلَٙ ػ٠ِ إٔ طَٜ ػ٤٘خص ح٧ؿ٣ٌش 

ػ٤٘خص حٍس , ًٌُٝي ٣٘زـ٢ أ٫ طَطلغ ىٍؿش كَك٢ كخُش ٓظـٔيس٢ٛٝ  حُٔوظزَا٠ُ  حُٔـٔيس

)كخٍ ُٜٝٛٞخ  إٔ طٔـَ ىٍؿش كَحٍس حُؼ٤٘ش٣ٝـذ  حُٔوظزَا٠ُ  ٗوِٜخحُٔزَىس ه٬ٍ  ح٧ؿ٣ٌش

 .اًح ًخٗض ٣َٓؼش حُظِق ٝؿ٤َ ٓـٔيس ُِٔوظزَ(

إٔ طـ١َ ح٫هظزخٍحص ػ٠ِ حُؼ٤٘ش كٍٞ ُٜٝٛٞخ ُِٔوظزَ ٝك٢ كخُش طؼٌٍ ًُي ػ٠ِ  حُلَٙ - 2

 24كظ٠ ٝهض ح٫هظزخٍ ػ٠ِ أ٫ طئؿَ أًؼَ ٖٓ  ّ°18-طوِٕ حُؼ٤٘خص حُٔـٔيس ػ٘ي ىٍؿش كَحٍس 

ر٤ٖ ٛلَ  طظَحٝفوِٕ حُؼ٤٘خص ؿ٤َ حُٔـٔيس ٝح٣َُٔؼش حُظِق ػ٘ي ىٍؿش كَحٍس طُ ًٌُي  .ٓخػش

حُؼ٤٘خص ؿ٤َ ٣َٓؼش حُظِق ٝحُٔؼِزش أٝ , أٓخ ٓخػش 24 رل٤غ ٫ ط٣ِي ٓيس حُظو٣ِٖ ػ٠ِّ °5 ا٠ُ

 .حُـَكش كظ٠ ٝهض ح٫هظزخٍػ٘ي ىٍؿش كَحٍس كظوُِٕ ح٧ؿ٣ٌش ٓ٘ول٠ش ح١َُٞرش 
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طَكغ ىٍؿش كَحٍس حُؼ٤٘خص حُٔـٔيس ٩ُحُش طـٔيٛخ ك٢  حُللٞٛخص ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤شهزَ اؿَحء  - 3

ػزٞحطٜخ ح٤ِٛ٧ش أٝ ك٢ حُٞػخء ح١ٌُ طْ حٓظ٬ٜٓخ ك٤ٚ ك٢ حُٔوظزَ ٓغ طلخى١ ٗوَ حُؼ٤٘ش رويٍ 

ّ ه٬ٍ °5 - 2 ٝف ر٤ٖحكَحٍس طظَطَكغ ىٍؿش كَحٍس حُؼ٤٘ش ا٠ُ ىٍؿش ٝ. ح٩ٌٓخٕ ا٠ُ ٝػخء آهَ

ٓخػش ٝك٢ كخُش حَُؿزش ك٢ ح٩َٓحع ك٢ ػ٤ِٔش حُظ٤٤ٔق طَكغ ىٍؿش كَحٍس حُؼ٤٘خص ا٠ُ  18

ىه٤وش ٣ٝل٠َ حٓظويحّ كٔخّ ٓخء ٣ٌٖٔ حُظلٌْ  20ُٔيس ٫ ط٣ِي ػ٠ِ ّ °35 ىٍؿش كَحٍس أهَ ٖٓ

 .ّ°40ٖ ػ س حُلٔخّ حُٔخث٢ىٍؿش كَحٍك٢ ىٍؿش كَحٍطٚ ػ٠ِ أ٫ ط٣ِي 

 :Standard Plate Countطوي٣َ أػيحى حُزٌظ٣َ٤خ رط٣َوش حُؼي حُو٤خ٢ٓ ١٨ُزخم 

حُ٘خ٤ٓش ك٢ ح١٧زخم )أ١زخم رظ١َ(  حُزٌظ٣َ٤خ٣ظْ كٔخد ػيى ٓٔظؼَٔحص ٝك٢ ٌٛٙ حُط٣َوش 

٣ظْ ش, ٝك٢ ٌٛٙ حُط٣َوش حُزٌظ٣َ٤رؼي طل٤٠ٜ٘خ ػ٠ِ ىٍؿش حُلَحٍس ح٬ُٔثٔش ُ٘ٔٞ طِي حُٔـخ٤ٓغ 

ٓ٘خٓزش ُظ٤ٔ٘ش طِي  ػْ طٜذ ر٤جشح١٧زخم ك٢  )حُٔل٠َس( ٜخطول٤لخطحُـٌحء ٟٝٝغ ٤ًٔش ٖٓ ػ٤٘ش 

 .Standard Plate Count Agar حُو٤خ٢ٓ ػي ح١٧زخمأؿخٍ ر٤جش ش ٓؼَ حُزٌظ٣َ٤حُٔـخ٤ٓغ 

 ًُٝي ًخُظخ٢ُ:

 حُٔؼِن ح٫رظيحث٢ )حُظول٤ق ح٧ٓخ٢ٓ( حرظيحء ٖٓطول٤لخص ٖٓ حُؼ٤٘ش حَُٔحى كلٜٜخ ٣ظْ ػَٔ  - 1 

ػ٤٘ش حُـٌحء حُٔؼِن أٝ ٓلٍِٞ حُٔٔظلِذ ح١ٌُ ٣ـِٜ رطَم حُُٕٞ أٝ حُلـْ ٤ٌُٔش ٖٓ ٝٛٞ 

ُِلٍٜٞ رويٍ ح٩ٌٓخٕ ػ٠ِ ط٣ُٞغ , أٟؼخف ٖٓ ٓلٍِٞ حُظول٤ق 9غ ٓػْ طو٢ِ  كلٜٜخحَُٔحى 

و١٬ حُٓؼَ رخٓظؼٔخٍ ه١٬ ػ٘ي ح٠ٍَُٝس  ًُٝي ك٢ حُـِء حُٔوظزَ ٖٓ حُؼ٤٘ش ُِزٌظ٣َ٤خٓظـخْٗ 

ٝحُِٔٝى  (ىٍٝس ك٢ حُيه٤وش 45000ٝ  8000رَٔػش ىٍٝحٕ ر٤ٖ ) Rotary blenderيٝحٍ حُ

ه١٬ خٓظويحّ ر. أٝ (ٓوخٝٓش ُظَٝف حُظؼو٤ْ) ُؿخؿ٤ش أٝ ٓؼي٤ٗش ًحص أؿط٤ش ٓلٌٔش رؤٝػ٤ش

 Vortexه١٬ ىٝح٢ٓ أٝ . ِٓٝى رؤ٤ًخّ ر٬ٓظ٤ي ٓؼؤش Stoumacherٖٓ حُ٘ٞع حُظٔٞؿ٢ 

ٝك٢ كخُش  .ُِلٍٜٞ ػ٠ِ ٓؼِن ٓظـخْٗ حهظزخٍ ٓلٍِٞ طول٤ق ك٢ أٗزٞرش ٓغِٔؽ حُؼ٤٘ش ُ

 . َٓذظطظَى ُظكبٜٗخ ٓلٍِٞ حُظول٤ق  رؼي ه٢ِ حُؼ٤٘ش ٓغ ٝؿٞى ؿِث٤خص ًز٤َس

          
)٢ٓٝ(,  Stoumacherظٔٞؿ٢ حُ ٖٓ حُ٘ٞع ه١٬)٤ٔ٣ٖ(,  Rotary blenderه١٬ ىٝحٍ ( 125حٌَُ٘ ٍهْ )

 .)٣ٔخٍ( Vortex mixerه١٬ ىٝح٢ٓ 
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٣ٔظويّ ػخىس   كبٗٚ ,ُظـ٤ِٜ ػ٤٘ش حُـٌحءٓخُْ ٣ٌٖ ٛ٘خى ٓلخ٤َُ طول٤ق أهَٟ أًؼَ ٬ٓءٓش  - 2

 ًٔلٍِٞ طول٤ق ٝٛٞ ٣ظٌٕٞ ٖٓ: Physiological Peptoneٓلٍِٞ حُززظٕٞ حُل٤ُٔٞٞؿ٢ 

 ٤ِِظَ(.ٓ 1000 ٓوطَ ٓخء+  )ٗو٢( ٣ًٍِٞي حُٜٞى٣ّٞ َحّؿ  8,5 + ر٤ظَٕٞحّ ؿ 1,0)

طـِٜ حُظول٤لخص حُؼ٣َ٘ش ٖٓ حُٔؼِن ح٫رظيحث٢ ربٟخكش طٔؼش أٟؼخف حُلـْ ٖٓ ٓلٍِٞ  - 3

حُظول٤ق ٝطٌَحٍ ٌٛٙ حُؼ٤ِٔش ػ٘ي ًَ طول٤ق كظ٠ ٣ظْ طل٤٠َ ِِٓٔش ٖٓ حُظول٤لخص حُؼ٣َ٘ش 

 ك٢ ح١٧زخم.  ُِٜذٓ٘خٓزش 

اًح ًخٕ ٓخث٬   حُـٌحءٖٓ ػ٤٘ش ٤ِِظَ ٓ ٣1٘وَ ا٠ُ ١زو٢ رظ١َ ٓؼو٤ٖٔ رخٓظويحّ ٓخٛش ٓؼؤش  - 4

٣٘وَ ا٠ُ ١زو٢ رظ١َ آه٣َٖ ح٧ؿ٣ٌش ح٧هَٟ. ػْ ٖٓ حُٔؼِن ح٫رظيحث٢ ك٢ كخُش ٤ِِظَ ٓ 1أٝ 

ٖٓ حُظول٤ق ٤ِِظَ ٓ 1ٓؼؤش رخٓظويحّ ٓخٛش 
1-

ٖٓ ٤ِِظَ ٓ 1أٝ  حُـٌحء حُٔخثَٖٓ ػ٤٘ش  10

 حُظول٤ق حُؼ١َ٘
2-

حُط٣َوش ٓغ  طؼخى, ٌٌٝٛح ح٧هَٟ ح٧ؿ٣ٌشٖٓ حُٔؼِن ح٫رظيحث٢ ك٢ كخُش  10

ش ٓؼؤش  ّٛ   .ٌَُ طول٤ق ػ١َ٘ ؿي٣يسحُظول٤لخص ح٧هَٟ رخٓظويحّ ٓخ

ٓ٘خٓزش هز٤َ  يٍؿش كَحٍسر) حُو٤خ٢ٓ ػي ح١٧زخمأؿخٍ ٖٓ ر٤جش ٤ِِظَ ٓ ٣15ٜذ كٞح٢ُ  - 5

أٝ )ك٢ ًَ ١زن رظ١َ ٣ٝـذ أ٫ ط٣ِي حُٔيس ر٤ٖ حٗظٜخء طـ٤ِٜ حُٔؼِن ح٫رظيحث٢ طِٜزٜخ( 

 ُِظول٤ق
1-

 .ىه٤وش 15( ٝحُِلظش حُظ٢ طٜذ ػ٘يٛخ حُز٤جش ك٢ ح١٧زخم ػ٠ِ ٔخثَحُِـٌحء ُ 10

حُو٤خ٢ٓ ك٢ ح١٧زخم ٝهزَ طِٜزٜخ ٣ـذ إٔ ٣ظْ ِٓؽ  ػي ح١٧زخمأؿخٍ ر٤جش ٓزخَٗس رؼي ٛذ  - 6

 .ظِٜذطَى ٢ٌُ طظٝحُز٤جش ٓغ حُؼ٤٘ش حُٟٔٞٞػش ك٢ حُطزن رٌَ٘ ؿ٤ي ػْ 

ٓ٘خٓزش ُِٔـخ٤ٓغ حُزٌظ٣َ٤ش حَُٔحى طوي٣َ طل٠ُٖ ح١٧زخم ك٢ حُلخٟ٘ش ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس  - 7

 حُٔلزش ُيٍؿش حُلَحٍس حُٔظٞٓطشػيحى حُزٌظ٣َ٤خ حُٜٞحث٤ش أ. كل٢ كخُش طوي٣َ أػيحىٛخ

Mesophilic Aerobic Bacterial Count  ُٔيس °35طل٠ٖ ح١٧زخم ػ٘ي ىٍؿش كَحٍس ّ

ُِل٤ِذ ٓخػش  48ُٔيس  ّ°32حٓظويحّ ىٍؿش كَحٍس  ٣ظٌُْٖ  ,ٓخػش ُٔؼظْ ح٧ؿ٣ٌش 48

 34حُِـ٘ش حُل٤٘ش ٍهْ ًٔخ , ُِل٤ِذ حُٔـلقٓخػش  72ُٔيس ؿ٤َ حُٔـللش أٝ  ٝٓ٘ظـخص ح٧ُزخٕ

ٓخػش ُٔؼظْ  72ّ ُٔيس °30كَحٍس  حٓظويحّ ىٍؿشطز٘ض  حُظخرؼش ُِٔ٘ظٔش حُي٤ُٝش ُِظو٤٤ْ

 حُللٚ. ك٢ طو٣ََ  حُظ٢ طْ طل٤٠ٖ ح١٧زخم ػ٤ِٜخىٍؿش حُلَحٍس ٟٞق طإٔ ٣ٝـذ ح٧ؿ٣ٌش. 

 ,رؼي حٗظٜخء حُلظَس حُٔليىس ُؼ٤ِٔش حُظل٤٠ٖ ٣ظْ كٔخد ػيى حُٔٔظؼَٔحص ك٢ ح١٧زخم حُٔل٠٘ش - 8

 .ٓٔظؼَٔس 250 - 25 ر٤ٖػيىٛخ ٣ظَحٝف ٓٔظؼَٔحص حُلخ٣ٝش ػ٠ِ  ح١٧زخم٣ٝظْ حهظ٤خٍ 

حُٔلزش ُيٍؿش حُلَحٍس ٝحٌَُ٘ حُظخ٢ُ ٣ٟٞق ٓوط٢ ٣َ١وش طوي٣َ أػيحى حُزٌظ٣َ٤خ حُٜٞحث٤ش 

 (Aerobic Plate Count)أٝ  Mesophilic Aerobic Bacterial Count حُٔظٞٓطش
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  ,Standard Plate Count طوي٣َ أػيحى حُزٌظ٣َ٤خ رط٣َوش حُؼي حُو٤خ٢ٓ ١٨ُزخم ٓوط٢( 126حٌَُ٘ ٍهْ )

 (.Andrews, 1992ػٖ )
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 :Psychrotrophic Bacterial Countحُزٌظ٣َ٤خ حُٔظلِٔش ُِزَٝىس طوي٣َ أػيحى 

حُٟٔٞلش ٓخروخ   Standard Plate Countؼي حُو٤خ٢ٓ ١٨ُزخم ح٣ُظْ حٓظويحّ ٣َ١وش 

ك٢  Psychrotrophic Bacterial Countُِزَٝىس  حُٔظلِٔش أػيحى حُزٌظ٣َ٤خُظوي٣َ ح٠٣خ  

ػٖ طوي٣َ  ُِزَٝىس حُٔظلِٔش أػيحى حُزٌظ٣َ٤خح٧ؿ٣ٌش حُٔللٞظش رخُظز٣َي, ٣ٌٖٝٔ ح٫هظ٬ف ك٢ طوي٣َ 

 Mesophilic Bacterial Count حُٔلزش ُيٍؿش حُلَحٍس حُٔظٞٓطشحُٜٞحث٤ش  زٌظ٣َ٤خأػيحى حُ

ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش حُٔظلِٔش  ػَك٘خ ٓخروخ  إٔك٢ ىٍؿش كَحٍس حُظل٤٠ٖ ١٨ُزخم حُٜٔزٞرش. ٝهي 

طِي حٌُخث٘خص حُظ٢ طٔظط٤غ حُ٘ٔٞ رٌَ٘ ٫ رؤّ رٚ ػ٘ي ىٍؿخص كَحٍس حُظز٣َي حُظـخ٣ٍش  رؤٜٗخ ُِزَٝىس

ك٢ ح٧ؿ٣ٌش  ٛخػيحىأطوي٣َ  , ٌُُي ػ٘يٓخ ٣َٗيرـٞ حُ٘ظَ ػٖ ىٍؿش ٗٔٞٛخ حُٔؼ٠ِ ّ° 2-7 ٖٓ 

ػ٘ي ىٍؿش  حُلخ٣ٝش ػ٠ِ ػ٤٘ش حُـٌحء أٝ طول٤لخطٜخ طل٠ٖ ح١٧زخم٤ـذ إٔ حُٔللٞظش رخُظز٣َي ك

ػ٘ي  حُلخ٣ٝش ػ٠ِ ػ٤٘ش حُـٌحء أٝ طول٤لخطٜخ ل٠ٖ ح١٧زخمًٔخ ٣ٌٖٔ إٔ ٗ أ٣خّ 10ّ ُٔيس °7كَحٍس 

  حُظخ٤ُش. أ٣خّ 3ُِـ ّ °7ػ٘ي ىٍؿش كَحٍس ٓخػش ػْ  17ُٔيس  ّ°17 ىٍؿش كَحٍس

أٝ ر٤جش طَرظ٤ٌِ  ٣ٝPlate Count Agar (PCA)ٌٖٔ حٓظويحّ ر٤جش أؿخٍ ػي ح١٧زخم 

. ٌٝٛح ٓخ حُٔظلِٔش ُِزَٝىسُظ٤ٔ٘ش حُزٌظ٣َ٤خ  Trypticase Soy Agar (TSAأؿخٍ ح٣ُٜٞخ )

 ٣ٟٞلٚ حُٔوط٢ حُظخ٢ُ:

 
, Psychrotrophic Bacterial Count طوي٣َ حػيحى حُزٌظ٣َ٤خ حُٔظلِٔش ُِزَٝىس ٓوط٢( 127حٌَُ٘ ٍهْ )

 (.Silva et al., 2013ػٖ )
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 :حُٔوخٝٓش ُِلَحٍسٝحُزٌظ٣َ٤خ حٌُٔٞٗش ٨ُرٞحؽ ٣َخ ٤حُزٌظطوي٣َ أػيحى 

ُظوي٣َ ٠٣خ  أ Standard Plate Countؼي حُو٤خ٢ٓ ١٨ُزخم حًٌُُي ٣ظْ حٓظويحّ ٣َ١وش 

, Endospores Forming Bacterial Countحُيحه٤ِش  حُزٌظ٣َ٤خ حٌُٔٞٗش ٨ُرٞحؽأػيحى 

أٝ ٓلزش   Thermophilic Spore-Formingٓٞحء ًخٗض ٓلزش ُيٍؿخص حُلَحٍس حَُٔطلؼش

 .Mesophilic Spore-Formingُيٍؿخص حُلَحٍس حُٔظٞٓطش 

ٝ ٔظٞٓطشٔلزش ُيٍؿخص حُلَحٍس حُحُحُيحه٤ِش  حُزٌظ٣َ٤خ حٌُٔٞٗش ٨ُرٞحؽأػيحى ُٝظوي٣َ  َّ  طؼُ

ػ٤٘خص ح٧ؿ٣ٌش ؿ٤َ حُٔخثِش( ُٔؼخِٓش )حُٔل٠َ ٖٓ حُٔؼِن ح٫رظيحث٢ ػ٤٘ش حُـٌحء )اًح ًخٕ ٓخث٬ ( أٝ 

ىه٤وش ٝرؼي ًُي ٣ظْ طز٣َيٛخ ٣َٓؼخ   30ّ ُٔيس °80كَح٣ٍش رٟٞؼٜخ ك٢ كٔخّ ٓخث٢ ريٍؿش كَحٍس 

حرظيحء  ٖٓ حُوـطٞس ي حُو٤خ٢ٓ ١٨ُزخم ــؼػْ طظَُّزغ ٗلْ حُوطٞحص حُظ٢ ٓزن حطزخػٜخ ك٢ ٣َ١وش حُ

 .(8)ٝكظ٠ حُوطٞس ٍهـْ  (4)ٍهـْ 

حُيحه٤ِش حُٔلزش ُيٍؿخص حُلَحٍس  حُزٌظ٣َ٤خ حٌُٔٞٗش ٨ُرٞحؽأػيحى ٣َ١وش طوي٣َ ٫ٝ طوظِق 

ًَ أػ٬ٙ ا٫ ك٢ ىٍؿش كَحٍس حُٔؼخِٓش حُلَح٣ٍش ك٤غ طٟٞغ ػ٤٘ش حُـٌحء )اًح ًخٕ حَُٔطلؼش ػٔخ ً

ػ٤٘خص ح٧ؿ٣ٌش ؿ٤َ حُٔخثِش( ك٢ كٔخّ ٓخث٢ ريٍؿش كَحٍس )حُٔل٠َ ٖٓ حُٔؼِن ح٫رظيحث٢ ٓخث٬ ( أٝ 

 ىه٤وش ٝرؼي ًُي ٣ظْ طز٣َيٛخ ٣َٓؼخ  ػْ طظَُّزغ ٗلْ حُوطٞحص حُظ٢ ٓزن حطزخػٜخ ك٢ 30ّ ُٔيس 100°

رؼيٛخ طل٠ُٖ  (6)ٝكظ٠ حُوـطٞس ٍهـْ  (4)حرظيحء  ٖٓ حُوـطٞس ٍهـْ ي حُو٤خ٢ٓ ١٨ُزخم ــؼ٣َ١وش حُ

ٓخػش,  72 - 48ّ ُٔيس طظَحٝف ر٤ٖ °55 - 50ح١٧زخم حُٜٔزٞرش ػ٠ِ ىٍؿخص كَحٍس طظَحٝف ر٤ٖ 

رؼي حٗظٜخء حُلظَس حُٔليىس ُؼ٤ِٔش  ٝرؼي ًُي ٣ظْ كٔخد ػيى حُٔٔظؼَٔحص ك٢ ح١٧زخم حُٔل٠٘ش

 .ٓٔظؼَٔس 250 - 25 ر٤ٖػيىٛخ ٣ظَحٝف ٓٔظؼَٔحص حُلخ٣ٝش ػ٠ِ  ح١٧زخم, ٣ٝظْ حهظ٤خٍ حُظل٤٠ٖ
 

 ٣َThermoduric Bacterial Countخ حُٔوخٝٓش ُِلَحٍس ٤حُزٌظأػيحى طوي٣َ  أٓخ ك٤ٔخ ٣وٚ

رؼ٤ِٔش حُزٔظَس  ٤ٓظْ ٓؼخِٓظٜخ كَح٣ٍخ  حُزٌظ٣َ٤خ ك٢ ح٧ؿ٣ٌش حُظ٢ ٓؼَكش ىٍؿش حُظِٞع رٌٜٙ ك٤ٌٖٔ 

طئى١ ا٠ُ  ك٢ْٜٜ ٓ حُزٌظ٣َ٤خحُلي ٖٓ حٍطلخع طؼيحى ٌٛٙ  ٧ٕ ٓؼَ ػ٤َٜ حُلخًٜش أٝ حُل٤ِذ حُوخّ

 حُـٌحث٤ش حُٔزٔظَس ُٔ٘ظـخصٝح٣ُخىس ػيى ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش حُو٤خ٢ٓ رخ١٧زخم ُِل٤ِذ حُٔزٔظَ 

ريٍؿش كَحٍس  ٓوظز٣َخ  ح٧ؿ٣ٌش ٣ظْ رٔظَس ٌٛٙ  ُِلَحٍس٣َخ حُٔوخٝٓش ٤حُزٌظ. ُٝظوي٣َ أػيحى ح٧هَُٟ

 ٝرٌُي ٫ ٣ظزو٠ حُٔوخٝٓش ُِلَحٍسًُٝي ُِو٠خء ػ٠ِ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ؿ٤َ ىه٤وش  30ّ ُٔيس 63°

)ًٌُٝي ح٧رٞحؽ حُزٌظ٣َ٤ش(, رؼيٛخ طظَُّزغ ٗلْ حُوطٞحص حُظ٢ ٓزن  ٣َخ حُٔوخٝٓش ُِلَحٍس٤حُزٌظا٫ 

 .(8)ٝكظ٠ حُوـطٞس ٍهـْ  (4)حرظيحء  ٖٓ حُوـطٞس ٍهـْ حُو٤خ٢ٓ ١٨ُزخم ي ــؼحطزخػٜخ ك٢ ٣َ١وش حُ

)ؿ٤َ حٌُٔٞٗش ٨ُرٞحؽ( كو٢ ٖٓ ه٬ٍ ١َف ح٧ػيحى  ٣َخ حُٔوخٝٓش ُِلَحٍس٤حُزٌظأػيحى ٣ٌٖٝٔ ٓؼَكش 

حُيحه٤ِش حُٔلزش  حُزٌظ٣َ٤خ حٌُٔٞٗش ٨ُرٞحؽأػيحى ػ٤ِٜخ ٛ٘خ ٓغ ح٧ػيحى حُ٘خطـش ٖٓ طوي٣َ  حُٔظلَٜ

 ُيٍؿخص حُلَحٍس حُٔظٞٓطش حُظ٢ طْ كٔخرٜخ ٓخروخ .
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 :Enterobacteriaceaeؼخثِش حُزٌظ٣َ٤خ حُٔؼ٣ّٞش ُ حُزٌظ٣َ٤خ حُظخرؼش طوي٣َ أػيحى

ك٢ ح٧ؿ٣ٌش رٍِػٜخ ػ٠ِ ر٤جخص طوي٣َ أػيحى حُزٌظ٣َ٤خ حُظخرؼش ُؼخثِش حُزٌظ٣َ٤خ حُٔؼ٣ّٞش ٣ظْ 

ػْ طل٤٠ٖ ح١٧زخم  Violet Red Bile Glucose Agar (VRBG)ر٤جش ٓ٘خٓزش ٓؼَ 

 ٓخػش, ٝك٤ٔخ ٢ِ٣ طلخ٤َٛ حُط٣َوش:  24 - 18ّ ُٔيس °35كَحٍس  ىٍؿشحُٜٔزٞرش رٌٜٙ حُز٤جش ػ٠ِ 

حُٔؼِن ح٫رظيحث٢ ربٟخكش طٔؼش  ٖٓأٝ  حَُٔحى كلٜٜخ حُـٌحء ػ٤٘شطـِٜ حُظول٤لخص حُؼ٣َ٘ش ٖٓ  - 1

ٝطٌَحٍ ٌٛٙ حُؼ٤ِٔش ػ٘ي ًَ طول٤ق كظ٠ ٣ظْ طل٤٠َ  أٟؼخف حُلـْ ٖٓ ٓلٍِٞ حُظول٤ق

 ك٢ ح١٧زخم.  ُِٜذِِٓٔش ٖٓ حُظول٤لخص حُؼ٣َ٘ش ٓ٘خٓزش 

اًح ًخٕ ٓخث٬   حُـٌحءٖٓ ػ٤٘ش ٤ِِظَ ٓ ٣1٘وَ ا٠ُ ١زو٢ رظ١َ ٓؼو٤ٖٔ رخٓظويحّ ٓخٛش ٓؼؤش  - 2

زو٢ رظ١َ آه٣َٖ ٣٘وَ ا٠ُ ١ح٧ؿ٣ٌش ح٧هَٟ. ػْ ٖٓ حُٔؼِن ح٫رظيحث٢ ك٢ كخُش ٤ِِظَ ٓ 1أٝ 

ٖٓ حُظول٤ق ٤ِِظَ ٓ 1رخٓظويحّ ٓخٛش ٓؼؤش 
1-

ٖٓ ٤ِِظَ ٓ 1أٝ  حُـٌحء حُٔخثَٖٓ ػ٤٘ش  10

 حُظول٤ق حُؼ١َ٘
2-

طؼخى حُط٣َوش ٓغ , ٌٌٝٛح ح٧هَٟ ح٧ؿ٣ٌشٖٓ حُٔؼِن ح٫رظيحث٢ ك٢ كخُش  10

ش ٓؼؤش  ّٛ  . ٌَُ طول٤ق ػ١َ٘ ؿي٣يسحُظول٤لخص ح٧هَٟ رخٓظويحّ ٓخ

, ك٢ ًَ ١زنٓ٘خٓزش هز٤َ طِٜزٜخ(  يٍؿش كَحٍسر) VRBGر٤جش ٖٓ ٤ِِظَ ٓ ٣15ٜذ كٞح٢ُ  - 3

ٓغ حُؼ٤٘ش حُٟٔٞٞػش ك٢ حُطزن  ٜخك٢ ح١٧زخم ٝهزَ طِٜزٜخ ٣ـذ إٔ ٣ظْ ِٓؿز٤جش حُرؼي ٛذ ٝ

 .ظِٜذطَى ٢ٌُ طظٝرٌَ٘ ؿ٤ي ػْ 

ٛخ رؼيػْ ٣ظْ  ٓخػش 24 - 18ُٔيس ّ °35طل٠ُٖ ح١٧زخم ك٢ حُلخٟ٘ش ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس  - 4

 .ٓٔظؼَٔس 250 - 25حُلخ٣ٝش ػ٠ِ كٔخد ػيى حُٔٔظؼَٔحص ك٢ ح١٧زخم 

 
 (.Silva et al., 2013ػٖ ), طوي٣َ أػيحى حُزٌظ٣َ٤خ حُظخرؼش ُؼخثِش حُزٌظ٣َ٤خ حُٔؼ٣ٞشّ ٓوط٢( 128حٌَُ٘ ٍهْ )
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 :Coliform Bacteriaطوي٣َ أػيحى رٌظ٣َ٤خ حُوُٕٞٞ 

ػيس ٛ٘خى , Enterobacteriaceaeػخثِش حُزٌظ٣َ٤خ حُٔؼ٣ّٞش ٢ٛ ؿِء ٖٓ  رٌظ٣َ٤خ حُوُٕٞٞ

٣َ١وش ػي حُٔٔظؼَٔحص ك٢ ح١٧زخم,  ٜٓ٘خ ٝح٤ُٔخٙ ظوي٣َ أػيحى رٌظ٣َ٤خ حُوُٕٞٞ ك٢ ح٧ؿ٣ٌشُ ١َم

ك٢ ح٤ُٔخٙ ٝح٧ؿ٣ٌش حُٔخثِش  طوي٣َ أػيحى رٌظ٣َ٤خ حُوًٌُُٕٞٞٝي  MPN حُؼيى ح٧ًؼَ حكظٔخ٫  ٣َ١ٝوش 

 .Membrane Filter (MFرط٣َوش حَُٔٗلخص حُـ٘خث٤ش ) حَُحثوش

 رِؼيَ حُٔٔظؼَٔحص ك٢ ح١٧زخم: طوي٣َ أػيحى رٌظ٣َ٤خ حُوُٕٞٞ ك٢ ح٧ؿ٣ٌشٝك٤ٔخ ٢ِ٣ طل٤َٜ ُط٣َوش 

حُٔؼِن ح٫رظيحث٢  ٖٓأٝ  حَُٔحى كلٜٜخ ح٤ُٔخٙأٝ  حُـٌحء ػ٤٘شطـِٜ حُظول٤لخص حُؼ٣َ٘ش ٖٓ  - 1

ٝطٌَحٍ ٌٛٙ حُؼ٤ِٔش ػ٘ي ًَ طول٤ق كظ٠ ٣ظْ  ٓلٍِٞ حُظول٤قربٟخكش طٔؼش أٟؼخف حُلـْ ٖٓ 

 ك٢ ح١٧زخم.  ُِٜذطل٤٠َ ِِٓٔش ٖٓ حُظول٤لخص حُؼ٣َ٘ش ٓ٘خٓزش 

اًح ًخٕ ٓخث٬   حُـٌحءٖٓ ػ٤٘ش ٤ِِظَ ٓ ٣1٘وَ ا٠ُ ١زو٢ رظ١َ ٓؼو٤ٖٔ رخٓظويحّ ٓخٛش ٓؼؤش  - 2

٣٘وَ ا٠ُ ١زو٢ رظ١َ آه٣َٖ ح٧ؿ٣ٌش ح٧هَٟ. ػْ ٖٓ حُٔؼِن ح٫رظيحث٢ ك٢ كخُش ٤ِِظَ ٓ 1أٝ 

ٖٓ حُظول٤ق ٤ِِظَ ٓ 1رخٓظويحّ ٓخٛش ٓؼؤش 
1-

ٖٓ ٤ِِظَ ٓ 1أٝ  حُـٌحء حُٔخثَٖٓ ػ٤٘ش  10

 حُظول٤ق حُؼ١َ٘
2-

طؼخى حُط٣َوش ٓغ , ٌٌٝٛح ح٧هَٟ ح٧ؿ٣ٌشٖٓ حُٔؼِن ح٫رظيحث٢ ك٢ كخُش  10

ش ٓؼؤش  ّٛ  . ٌَُ طول٤ق ػ١َ٘ ؿي٣يسحُظول٤لخص ح٧هَٟ رخٓظويحّ ٓخ

يٍؿش ر) Violet Red Bile Lactose Agar (VRBL)ر٤جش ٖٓ ٤ِِظَ ٓ ٣15ٜذ كٞح٢ُ  - 3

٣ٝظْ ِٓؽ حُز٤جش ٓغ حُؼ٤٘ش حُٟٔٞٞػش ك٢ ك٢ ًَ ١زن رظ١َ ٓ٘خٓزش هز٤َ طِٜزٜخ(  كَحٍس

 .ظِٜذطَى ٢ٌُ طظٝحُطزن رٌَ٘ ؿ٤ي ػْ 

 ػ٘ي ىٍؿش كَحٍس VRBL ٖٓ ر٤جش ٤ِظَِٓ ٣4ٜذ كٞح٢ُ  حُز٤جش ك٢ ح١٧زخم رؼي اطٔخّ طِٜذ - 4

 .ٝطظَى ُظظِٜذ رخُؼ٤٘ش حُِٔولش حُٔظِٜزش كٞم ٓطق حُز٤جش 45°ّ

ٛخ رؼي٣ظْ ٓخػش ػْ  24 - 18ّ ُٔيس °35طل٠ُٖ ح١٧زخم ك٢ حُلخٟ٘ش ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس  - 5

طٌٕٞ , ٝٓٔظؼَٔس 150 - 15حُلخ٣ٝش ػ٠ِ ح١٧زخم  حُوُٕٞٞ ك٢ٓٔظؼَٔحص رٌظ٣َ٤خ كٔخد ػيى 

أٍؿٞح٢ٗ هطَٛخ  ًحص ُٕٞ أكَٔٓخػش  24رؼي حُظل٤٠ٖ ُٔيس  حُوُٕٞٞٓٔظؼَٔحص رٌظ٣َ٤خ 

 .اكَحُحص ٛلَحء ٓظَٓزش ٓغأًزَ ٣ٝل٢٤ رٜخ أك٤خٗ خ ٛخُش كَٔحء  ٤ِٓٔظَ أٝ 0,05
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طٔٔق ك٢ٜ  ظوي٣َ أػيحى رٌظ٣َ٤خ حُوُٕٞٞ ك٢ ح٧ؿ٣ٌشُ MPN حُؼيى ح٧ًؼَ حكظٔخ٫  أٓخ ٣َ١وش 

 ح٤ُٔخٙأٝ  ػ٤٘ش حُـٌحء َحّ أٝ ح٤ُِِِٔظَ ٖٓـك٢ حُ حُوُٕٞٞأهَ ٖٓ رٌظ٣َ٤خ  ػيى رخٌُ٘ق ػٖ

( رؼ٬ػش MPN) ح٫ًؼَ حكظٔخ٫   ىرط٣َوش حُؼي ٣َخ حُو٤ُٕٞٞرٌظحى ػيطوي٣َ أ ٣َ١وش طَٔحُٔللٞٛش. ٝ

 َٓحكَ ٢ٛ:

: ٝحُر١ٌ ٣رظْ ٓرٖ ه٬ُرٚ حُظلر١َ ػرٖ حكظٔرخٍ ٝؿرٞى Presumptive Testح٫هظزخٍ ح٫كظٔرخ٢ُ  -1

 حٗزٞررش 15ق ٤ور. ٝكر٢ ٛـرـٌح ح٫هظزرخٍ ٣رظْ طِؿرخُٓ٘ظـرش  طو٤َٔ ٌَٓ ح٬ًُظُٞ هخىٍس ػ٠ِ رٌظ٣َ٤خ

ُِ  )كٔررخء( ٓررَمِ ٓررٖ أٗخر٤ررذ ح٫هظزررخٍ حُلخ٣ٝررش ػِرر٠  ٓررَم أٝ ر٤جررش  Lactose broth ح٬ًُظررٞ

طٔرظويّ كلٜرٜخ. ٝ ح٤ُٔخٙ حُٔرَحىأٝ حُـٌحء , رؼ٤٘ش Laurel tryptose broth طَرظُٞ ٣ٍٝ٫َ

 5, ك٤رظْ طِرـو٤ق أٗخر٤ذ ٌَُ طول٤ق ػ٠ِ إٔ ٣ٌٕٞ ػيى حُظول٤لخص حُٔٔظويٓش ػر٬ع ػِر٠ ح٧هرَ 5

٤ِِِٓظَ ٓرٖ ػ٤٘رش ح٤ُٔرخٙ )ٓرغ ٬ٓكظرش إٔ ط٤ًَرِ حُز٤جرش كر٢ ٛرٌٙ ح٧ٗخر٤رذ حُؤٔرش  10خر٤ذ رـ حٗ

٤َس خر٤ذ ح٧هحٗ 5 ٤ِِِٓظَ ٖٓ حُؼ٤٘ش ٝحُـ 1,0خر٤ذ رـ حٗ 5طُِـوق ًٌُٝي  ٣٘زـ٢ إٔ ٣ٌٕٞ ٠ٓخػق(

٤ِِِٓظَ ٓرٖ حُؼ٤٘رش. ٝكر٢ ىحهرَ ٛرٌٙ ح٧ٗخر٤رذ ؿ٤ٔؼرخ  طٞؿري أٗخر٤رذ ٛرـ٤َس ٓوِٞررش طريػ٠  0,1رـ 

ُِ  ٌُِ٘ررق ػررٖ طٌررٕٞ حُـررخُ حُ٘ررخطؾ ػررٖ طؤررَ ٓررٌَ Durham tubeأٗخر٤ررذ ىٍٛررخّ   ح٬ًُظررٞ

 ح٧ٗخر٤رذطللرٚ  ٓرخػش 24 حُظل٠ر٤ٖ ُٔريس رؼيرٞحٓطش حُزٌظ٣َ٤خ )ك٤غ ٣لُظـِ حُـخُ ىحهِٜخ(, ٝ

ٓرخػش طؼظزرَ  24ح٧ٗخر٤ذ حُِٔولرش حُظر٢ طٌرٕٞ حُـرخُ ك٤ٜرخ هر٬ٍ  .طٌٕٞ حُـخُ ٖٓ ػي٬ُٔٚٓكظش 

ٕ ؿرخُ ٬Presumptive Testهظزخٍ ح٫كظٔخ٢ُ أٗخر٤ذ أػطض ٗظ٤ـش ا٣ـخر٤ش ُ ّٞ , أٓخ حُظ٢ ُْ طٌ

ٕ ؿخُ هر٬ٍ ٛرٌٙ حُلظرَس أ٠٣رخ  كظؼظزرَ اٟخك٤شَ ُِظؤ٤ًي ٓخػش 24 ُٔيسك٤ظْ طل٤٠ٜ٘خ  ّٞ , ٝاًح ُْ طٌ

ُِ , ك٤غ إٔ ٤ـش ِٓز٤شُ٘ظح  .ػ٠ِ ػيّ ٝؿٞى رٌظ٣َ٤خ حُوُٕٞٞ ى٫ُش ك٢ ح٧ٗخر٤ذػيّ طٌٕٞ ؿخ

حُظؤًرري ٓررٖ إٔ حُزٌظ٣َ٤ررخ اُرر٠  ح٫هظزررخٍ: ٣ٜرريف ٛررٌح Confirmatory Testح٫هظزررخٍ حُظؤ٤ًرري١  -2

ًُرَ خٓرظؼ٢ٛٔ رٌظ٣َ٤رخ حُوُٞرٕٞ. ٣ٝرظْ ًُري رخ هظزخٍ ح٫كظٔخ٫٢ُا٣ـخر٤ش ك٢ ححُظ٢ أػطض ٗظ٤ـش   ٍ

 ُظَِور٤ق أٗخر٤رذ ٓرَمِ ٛرلَحء ح٬ًُظرُٞ ح٧ه٠رَ ح٬ُٓرغ هظزخٍ ح٫كظٔرخ٫٢ُحُِٔحٍع ح٣٩ـخر٤ش ك٢ ح

brilliant green lactose bile broth شٓرخػ 3±  48, ٝطل٠ُرٖ ح٧ٗخر٤رذ حُِٔولرش ُٔريس 

٣َرخ حُوُٞرٕٞ كر٢ كخُرش طٌرٕٞ ؿرخُ ٣٤ؼظزَ ح٫هظزخٍ حُظؤ٤ًي١ ٓٞؿزرخ ُزٌظ. ّ°35ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس 

ٓرَمِ ٛرلَحء ح٬ًُظرُٞ ح٧ه٠رَ حُِٔولش حُلخ٣ٝرش ػِر٠ ٗزٞرش ح٧زٞرش ىٍٛخّ حُٔوِٞرش ىحهَ ك٢ أٗ

َْ ح٧ٗخر٤رذ ٝٛ٘رخ  .ٝٓخُزخ اًح ُْ ٣ظٌٕٞ ؿرخُ شٓخػ 3±  48ُٔيس  ك٢ أ١ ٝهض ه٬ٍ ح٬ُٓغ طُٔرظؼٔ

ريس ًَّ  أػريحى رٌظ٣َ٤رخ حُوُٞرٕٞ رط٣َورش ُظوري٣َ Positive Confirmed Tubes  ح٣٩ـخر٤رشَ حُٔئ

 ( ٖٓ ه٬ٍ حُـيٍٝ حُظخ٢ُ:MPN) حُؼيى ح٧ًؼَ حكظٔخ٫  
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رط٣َوش  ٤ِِٓظَ ٖٓ حُؼ٤٘ش, 100ٌَُ  (MPN) حُؼيى ح٧ًؼَ حكظٔخ٫  كٔخد ه٤ٔش (: أ 9ؿيٍٝ ٍهْ )

 .*حُؤْ أٗخر٤ذ حُٔظِِٔٔش

 
 10رـ  ٜٓ٘خ حٗخر٤ذ 5طِـو٤ق اًح ًخٗض ِِٓٔش ح٧ٗخر٤ذ حُؤٔش حُظ٢ طْ حهظ٤خٍٛخ طْ  ٣ٔظويّ ٌٛح حُـيٍٝ ك٢ كخُش* 

اًح ًخٗض ِِٓٔش ح٧ٗخر٤ذ أٓخ  ,٤ِِِٓظَ ٖٓ حُؼ٤٘ش 0,1حٗخر٤ذ ح٧ه٤َس رـ  ٤ِِٓ5ِظَ ٝحُـ  1,0حٗخر٤ذ رـ  ٤ِِٓ5ِظَ ٝ 

حٗخر٤ذ رـ  ٤ِٓ5ِظَ ٝ  1حٗخر٤ذ رـ  5)ًؤٕ طٌٕٞ طِـو٤ق  ك٤ٜخ حُظِو٤ق ٤ًٔخصطـ٤َص حُؤٔش حُظ٢ طْ حهظ٤خٍٛخ هي 

, كٜ٘خى ؿيحٍٝ ٤ِِٓظَ ٖٓ حُؼ٤٘ش( ك٢ كخ٫ص حُؼ٤٘خص ح٧ًؼَ طِٞػخ   0,01حٗخر٤ذ ح٧ه٤َس رـ  ٤ِٓ5ِظَ ٝحُـ  0,1

  .٤ِِٓظَ ٖٓ حُؼ٤٘ش 100( ٌَُ MPN) حُؼيى ح٧ًؼَ حكظٔخ٫  ه٤ٔش أهَٟ ُلٔخد 

٣ٔظويّ  ٔظِِٔٔشحُٗخر٤ذ ح٧ ري٫  ػٖ ٣َ١وش حُؤْ ٔظِِٔٔشحُٗخر٤ذ ح٧ؼ٬ع حٓظويحّ ٣َ١وش حُٝك٢ كخُش  -

 حُـيٍٝ حُظخ٢ُ.
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٤ِِٓظَ ٖٓ حُؼ٤٘ش, رط٣َوش  100( ٌَُ MPN) حُؼيى ح٧ًؼَ حكظٔخ٫  كٔخد ه٤ٔش (: د 9ؿيٍٝ ٍهْ )

 حُؼ٬ع أٗخر٤ذ حُٔظِِٔٔش*.

 
 10رـ  ٜٓ٘خ حٗخر٤ذ 3طِـو٤ق اًح ًخٗض ِِٓٔش ح٧ٗخر٤ذ حُؼ٬ع حُظ٢ طْ حهظ٤خٍٛخ طْ  * ٣ٔظويّ ٌٛح حُـيٍٝ ك٢ كخُش

اًح ًخٗض ِِٓٔش ح٧ٗخر٤ذ أٓخ  ,٤ِِِٓظَ ٖٓ حُؼ٤٘ش 0,1حٗخر٤ذ ح٧ه٤َس رـ  ٤ِِٓ3ِظَ ٝحُـ  1,0حٗخر٤ذ رـ  ٤ِِٓ3ِظَ ٝ 

حٗخر٤ذ رـ  ٤ِٓ3ِظَ ٝ  1حٗخر٤ذ رـ  3)ًؤٕ طٌٕٞ طِـو٤ق  ك٤ٜخ حُظِو٤ق ٤ًٔخصطـ٤َص حُؼ٬ػش حُظ٢ طْ حهظ٤خٍٛخ هي 

, كٜ٘خى ؿيحٍٝ ٤ِِٓظَ ٖٓ حُؼ٤٘ش( ك٢ كخ٫ص حُؼ٤٘خص ح٧ًؼَ طِٞػخ   0,01حٗخر٤ذ ح٧ه٤َس رـ  ٤ِٓ3ِظَ ٝحُـ  0,1

  .٤ِِٓظَ ٖٓ حُؼ٤٘ش 100( ٌَُ MPN) حُؼيى ح٧ًؼَ حكظٔخ٫  ه٤ٔش أهَٟ ُلٔخد 

(, ٤ٓٝظْ ط٤ٟٞق ؿيٍٝ MPN) حُؼيى ح٧ًؼَ حكظٔخ٫  ٝٛ٘خى ؿيحٍٝ أهَٟ ُلٔخد ه٤ٔش 

ٖٓ حُؼ٤٘ش ػ٘ي حٓظويحّ ػ٬ع أٗخر٤ذ  ٤ِِٓظَ 1( ٌَُ MPN) حُؼيى ح٧ًؼَ حكظٔخ٫  كٔخد ه٤ٔش 

(, ٓغ MPNرط٣َوش ك٢ ح٧ؿ٣ٌش  Bacillus cereusطوي٣َ أػيحى ٓظِِٔٔش ٫كوخ  )ٟٖٔ ٟٓٞٞع 

ٖٓ حؿٔخ٢ُ ح٧ٗخر٤ذ حُٔٞؿزش حُظ٢ طْ حُلٍٜٞ  حُٔوظخٍس حهظ٤خٍ ٓـٔٞػش ح٧ٗخر٤ذط٤ٟٞق ٤ًل٤ش 

 ؿَحّ أٝ ٤ِِٓظَ ٖٓ حُؼ٤٘ش 1ٌظ٣َ٤خ حُٔٞؿٞىس ك٢ حُؼيى ح٧ًؼَ حكظٔخ٫ ُِز٤ًٝل٤ش كٔخد ه٤ٔش  ػ٤ِٜخ

 رٌَ٘ أًؼَ طل٬٤ٜ . 
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وطرر٢ أ١زررخم كخ٣ٝررش ػِرر٠ طُ : كرر٢ ٛررٌٙ حَُٔكِررش Complementary Testح٫هظزررخٍ حُظ٤ٌِٔرر٢  -3

ًَّريسٓرٖ  Endo agarأٝ  EMBر٤جرخص  ػرْ  Positive Confirmed ح٧ٗخر٤رذ ح٣٩ـخر٤رشَ حُٔئ

. ٝرؼري ظٜرٍٞ ٗٔرٞ ػِر٠ ٓرخػش 2±  24ّ ُٔيس °35ػ٘ي ىٍؿش كَحٍس طل٠ُٖ ح١٧زخم حُٔوططش 

حُٔـرر١ٌ حُٔخثررَ ٝر٤جررش  ح٥ؿررخٍُظِورر٤ق  ٔررظويّ ٓٔررظؼَٔحص رٌظ٣َ٤ررخ حُوُٞررٕٞ ح١٧زررخم حُٔوططررش طُ 

ٓررخػش ٓررٖ حُظل٠رر٤ٖ, ٣ررظْ طٜررز٤ؾ حُزٌظ٣َ٤ررخ  24رؼرري , ٝٓررَمِ ٛررلَحء ح٬ًُظررُٞ ح٧ه٠ررَ ح٬ُٓررغ

 حُزٌظ٣َ٤خ ر٘رٌَ ػٜر١ٞ ٓرخُزش ُظٜرز٤ؾ ؿرَحّ, ٝرظٍٜٞ حُٔخثَ رٜزـش ؿَحّ ح٥ؿخٍحُ٘خ٤ٓش ػ٠ِ 

 .ا٣ـخر٢هظزخٍ حُظ٢ِ٤ٌٔ ٫ح٣ؼظزَ  ؿخُ ٖٓ طؤَ ٌَٓ ح٬ًُظُٞ ٓ٘ظـشؿ٤َ ٌٓٞٗش ٨ُرٞحؽ 

 
  .(Talaro and Talaro, 2002ػٖ ), رٌظ٣َ٤خ حُوُٕٞٞ رط٣َوش حُؼيى ح٫ًؼَ حكظٔخ٫   حهظزخٍ( 129حٌَُ٘ ٍهْ )
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ظلِٔرش ُِلرَحٍس  حُوُٕٞٞ رٌظ٣َ٤خ طوي٣َ أػيحى٣ٌٖٔ ٝ ُٔ  Thermotolerant Coliformsحُ

 رٌظ٣َ٤رخ, ا٫ إٔ ٜٓرطِق Fecal Coliforms حُزَح٣ُرش حُوُٕٞٞ زٌظ٣َ٤خرٝحُظ٢ ًخٗض طؼَُف ٓخروخ  )

ظلِٔش ُِلرَحٍس  حُوُٕٞٞ ُٔ ٛرٞ ح٧ىم ٧ٜٗرخ ط٘رَٔ اٟرخكش اُر٠  Thermotolerant Coliformsحُ

ػِرر٠ أػرريحى أهررَ ٓررٖ أٗررٞحع ط٘ظٔرر٠ اُرر٠ أؿ٘ررخّ رَح٣ُررش حُٜٔرريٍ  Escherichia coliرٌظ٣َ٤ررخ 

Klebsiella  ًٌُٝيCitrobacterٝ ,Enterobacter) ٍ44.5 ىٍؿش ػ٘ي ط٤ٔ٘ظٜخ, ٖٓ ه٬°ّ. 

 E. aerogeneٓؼرَ  حُزَح٣ُرشػرٖ ؿ٤رَ  E. coli حُزَح٣ُرش حُوُٕٞٞ ٣ٌٖٔ ط٤٤ِٔ رٌظ٣َ٤خًٔخ 

ػ٘ري طوط٤طٜرخ  طظٜرَ E. coliكزٌظ٣َ٤رخ  Endo agarأٝ   EMBر٤جرخص ظوطر٢٤ ػِر٠ ٓرٖ هر٬ٍ حُ

٤ِٓٔظررَ  3 – 2ررر٤ٖ  ٓٔررظؼَٔحص ىحث٣َررش ٛررـ٤َس َٓطلؼررش هِرر٬٤ هطَٛررخ ػِرر٠ ٤ٛجررش EMBػِرر٠ ر٤جررش 

 ػِر٠ ٤ٛجرش طظٜرَ E. aerogenesرٌظ٣َ٤رخ , ك٢ كر٤ٖ إٔ ٓؼي٢ٗ ٓو٠َ ر٣َن أٓٞى ٝطظ٤ِٔ رًَِٔ 

٤ِٓٔظررَ أٝ أًزررَ ًحص ًَٓررِ ٓرر٘ولٞ رِررٕٞ ر٘رر٢  6 – 4ررر٤ٖ  هطَٛررخ أًزررَ كـٔررخ   كٔررَحء ٓٔررظؼَٔحص

أٓرخ ػِر٠  ,ٝكر٢ حًَُٔرِ حُٔر٘ولٞ كور٢ ا٫ ٗرخىٍح   E. coliح١ٌُ طظَٜٙ  حُز٣َن ؿخٓن ٫ٝ طظَُٜ ًُي

ًحص ًَٓرِ ىحًرٖ ٝطظِرٕٞ  ٓٔرظؼَٔحص ػِر٠ ٤ٛجرش طظٜرَرؤٜٗرخ  E. coliكظظ٤ٔرِ  Endo agarر٤جرش 

كظظٜررَ  E. aerogenesأه٠ررَ ًٛزرر٢ أٓررخ  ٓؼرري٢ٗ ًحص ر٣َررنحُز٤جررش كُٜٞررخ رِررٕٞ أكٔررَ ىحًررٖ 

 حُٔؼَٝكرشطٔرظويّ ح٫هظزرخٍحص , ًٔرخ ٣ٌٔرٖ إٔ ُر٤ْ ُٜرخ ًَٓرِ ىحًرٌُٖرٖ ٍٝى٣ش حُِرٕٞ ٜخ ٓٔظؼَٔحط

 ٜخ ًٔخ ًًَُ ٓخروخ .ُِظل٣َن ر٤٘ IMViCرخْٓ 

 حَُٔٗررررلخص حُـ٘ررررخث٤ش رخٓررررظويحّ طو٤٘ررررش كرررر٢ ح٤ُٔررررخٙ ػرررريحى رٌظ٣َ٤ررررخ حُوُٞررررٕٞأ ًٔررررخ طوُرررريٍ

Membrane filter technique MF)),  طْ حٓظويحّ ٛرٌٙ حُط٣َورش ُِٔرَس ح٫ُٝر٠ ٓرٖ هزرَ ٝهي

حُٔٞؿررٞىس كرر٢ حُزٌظ٣َ٤ررخ ػِرر٠ كـررِ  طؼظٔرري ٛررٌٙ حُط٣َوررشٝ ,1974ّػررخّ  Gootz حُزخكررغ ح٫ُٔررخ٢ٗ

لخص حُٜٔ٘ٞػش ٖٓ حٓظَحص حٝ هر٬ص حُٔر٤ُِِٞ رٔرزذ ٛرـَ هطرَ حُؼورٞد ٗح٤ُٔخٙ كٞم ٓطق حَُٔ

لـررُٞس ٓزخٗررَس ػِرر٠ ٔٝط٘ٔرر٠ حُزٌظ٣َ٤ررخ حُ ,٤ٌَٓٝٓظررَ 0,47 - 0,45 طظررَحٝف ررر٤ٖ ٝحُظرر٢ ؿخُزررخ ٓررخ

حٗرٞحع  ىخٓرظؼٔخٍ ر٤جرش حٗظوخث٤رش ٓؼ٤٘رش كخٗرٚ ٣ٌٔرٖ طوري٣َ حػريحٝر ,حَُٔٗق رٟٞؼٚ ػ٠ِ ر٤جش ٓ٘خٓزش

 .هَٟ ٓٞؿٞىس ك٢ ح٤ُٔخٙأ رٌظ٣َ٤ش حٝ أ١ حٗٞحع حُوُٕٞٞٓؼَ رٌظ٣َ٤خ حُزٌظ٣َ٤خ ٓؼ٤٘ش ٖٓ 

رورريٍطٜخ  ((Membrane filter technique MF حَُٔٗررلخص حُـ٘ررخث٤ش ٝطظ٤ٔررِ طو٤٘ررش

ٝ أٓظٞحؿريس  رٌظ٣َ٤رخًؼرَ ٝرٜرٌح ٣ٌٔرٖ ػرٍِ أٝ أحهظزخٍ ٤ًٔخص ًز٤َس ٖٓ ح٤ُٔخٙ هي طَٜ ح٠ُ ُظَ ػ٠ِ 

ؤ, ًٔرخ ٝررٌح طورَ ٗٔرزش حُوطر Salmonellaه٤ِِرش ٓؼرَ  ٝرؤػيحىٕ طٌٕٞ ٓظٞحؿيس ك٢ ح٤ُٔخٙ أٓلظَٔ 

 ٝأٓرخػش  18طؼظزَ ٣َ١وش ٣َٓؼش ك٤غ ٣ٌٖٔ حُلٍٜٞ ػ٠ِ ٗظخثؾ ح٫هظزخٍ رؼي حُظل٤٠ٖ ُلظرَس أٜٗخ 

  .هَأ
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ٟٞرغ ر( (MF حَُٔٗرلخص حُـ٘رخث٤ش رخٓظويحّ طو٤٘ش ػيحى رٌظ٣َ٤خ حُوُٕٞٞأٝطظِوٚ ٣َ١وش 

 ٤ٌَٓٝٓظرَ ػِر٠ حُورَٙ حُٔٔرخ٢ٓ ُٞكريس حُظَٗر٤ق 0,45ح١ٌُ هطَ ٓٔرخٓٚ  ؿ٘خء حُظ٤َٗق حُٔؼوْ

س) َِ ٤ر ًِ رخٓررظؼٔخٍ ِٓور٢ ٓؼوررْ رل٤رغ ٣ٌررٕٞ حُٔرطق حُٔٔررخ٢ٓ ُـ٘رخء حُظَٗرر٤ق اُر٠ أػِرر٠  حَُٔٗرق( ٍَ

ربَٓحٍٛرخ هر٬ٍ ؿ٘رخء  ٤ِِٓظرَ ٣ٝ100ؼزض حُورَٙ كر٢ ٌٓخٗرٚ ٣رظْ طَٗر٤ق ػ٤٘رش ٫ ٣ورَ كـٜٔرخ ػرٖ

٣ٟٞرغ ٣ٝ٘وَ ؿ٘رخء حُظَٗر٤ق حُٔٔرظويّ كر٢ طَٗر٤ق حُؼ٤٘رش , ػْ حُظ٤َٗق ٓغ حٓظؼٔخٍ طل٣َؾ ؿِث٢

كر٢ كرخٍ طوري٣َ  M-Endo Broth ٓرٖ ر٤جرش ٤ِِٓظرَ 2 – 1.8ررـ حُٔ٘رزغ كرٞم هرَٙ ح٫ٓظٜرخٙ 

ػرْ طؼُري حُٔٔرظؼَٔحص  ٓخػش 22 – 20ُٔيس  ّ°35ػ٘ي ىٍؿش كَحٍس رٌظ٣َ٤خ حُوُٕٞٞ ح٤ٌُِش ٣ٝل٠ٖ 

 خ ر٣َن ٓؼي٢ٗ أه٠َ ًٛز٢.ًحص حُِٕٞ حٍُٞى١ ا٠ُ ح٧كَٔ حُـخٓن ٝحُظ٢ ُٜ

ظلِٔررش ُِلررَحٍس  حُوُٞررٕٞ رٌظ٣َ٤ررخكرر٢ كررخٍ طورري٣َ ٝ ُٔ  Thermotolerant Coliformsحُ

ػ٘ري  ٣ٝرظْ حُظل٠ر٤ٖ M-FC Broth( طٔرظويّ ر٤جرش زٌظ٣َ٤رخ حُوُٞرٕٞ حُزَح٣ُرش)حُظ٢ ًخٗض طؼَُف ر

 طؼُي حُٔٔظؼَٔحص ًحص حُِٕٞ ح٧ٍُم. ػْ  ٓخػش 22 – 20ُٔيس  ّ°44,5ىٍؿش كَحٍس 

 
   .(Prescott, 2002)ػٖ  ,(MFحَُٔٗلخص حُـ٘خث٤ش )أػيحى رٌظ٣َ٤خ حُوُٕٞٞ رط٣َوش طوي٣َ ( 130حٌَُ٘ ٍهْ )
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 :ك٢ ح٧ؿ٣ٌش Yeasts and molds حُؤخثَ ٝح٧ػلخٕطوي٣َ أػيحى 

ك٢ ح٧ؿ٣ٌش ػٖ ٣َ١ن ػي حُٔٔظؼَٔحص ٖٓ  حُؤخثَ ٝح٧ػلخٕطظِوٚ ٣َ١وش طوي٣َ أػيحى 

٤ٌٔش ٓليىس ك٢ حُؼ٤٘ش حُٔوظزَس اًح طُِوق راػيحى أ١زخم ٜٓزٞرش رخٓظؼٔخٍ ر٤جش حٗظوخث٤ش ٓؼ٤٘ش ه٬ٍ 

 ًخٕ حُٔ٘ظؾ ٓخث٬  أ٬ٛ  أٝ ٖٓ حُٔؼِن ح٫رظيحث٢ ك٢ كخُش حُٔ٘ظـخص ح٧هَٟ.

 حُظوِٚ ٖٓ حُزٌظ٣َ٤خ حُٔ٘خكٔش ك٢ ٢ٓٝ حٍُِع٣ـذ  حُؤخثَ ٝح٧ػلخٕطوي٣َ أػيحى ٝػ٘ي 

٢ ٣ظْ اٟخكظٜخ ُِز٤جش حُظ ح٠ُٔخىحص حُل٣ٞ٤ش ًحص حُط٤ق حُٞحٓغ حُٔٔظويٓش( ًُٝي رخٓظويحّ ز٤جش)حُ

)ر٘ٔزش  أ٢ًٔٝ طظَح٤ٌِ٤ٖٓ ٤ٛي٣ًٍٍِٞٝيأٝ ح٠ُٔخى حُل١ٞ٤  ًٍِٞأٓل٤٘٤ٌٍٞح٠ُٔخى حُل١ٞ٤ ٓؼَ 

ٖٓ  /٤ِِٓظََحّؿ٤ٌَٓٝ 100 ٌُٜٙ ح٠ُٔخىحص حُل٣ٞ٤ش ٜ٘خث٢( رل٤غ ٣ُٜزق حُظ٤ًَِ حُ/ُظََحّؿ 0,1

 pHح٤ُٜيٍٝؿ٢٘٤  ح٣ّ٧ٌٖٔ حُظوِٚ ٖٓ حُزٌظ٣َ٤خ  حُٔ٘خكٔش ك٢ ٢ٓٝ حٍُِع رظؼي٣َ . ًٔخ حُز٤جش

 .٣َ١َ١ي٫ًظ٤ي أٝ  ٓٞخ% ك 10ٓلٍِٞ ٞحٓطش رًُٝي  3.8 - 3.5ُز٤جش حٍُِع رل٤غ ٣ٌٕٞ ر٤ٖ 

َُٛس يح٣ٌٍِٞحٕ ٝؿخٍ حُأر٤جش  حُؤخثَ ٝح٧ػلخٕطوي٣َ أػيحى ٖٝٓ حُز٤جخص حُٔٔظويٓش ك٢ 

٨ؿ٣ٌش ُ Dichloran Rose Bengal Chloramphenicol Agar ٝحٌٍُِٞأٓل٤٘٤ٌٍٞ حُز٘ـخٍ

ؿ٤ٍَِٔٝ  %18يح٣ٌٍِٞحٕ حُ, أٝ ر٤جش أؿخٍ 0,95أػ٠ِ ٖٓ  (aw) حُظ٢ ٣ٌٕٞ ٗ٘خ١ٜخ حُٔخث٢

Dichloran 18% Glycerol Agar  ٨ُ0,95ؿ٣ٌش حُظ٢ ٗ٘خ١ٜخ حُٔخث٢ أهَ أٝ ٓٔخ١ٝ ُـ . 

ر٤جش آؿخٍ حُئًظَُٝ ٝٓٔظوِٚ حُو٤َٔس ًٔخ ٣ٌٖٔ حٓظويحّ ر٤جخص أهَٟ ٓؼَ 

أٝ ر٤جش أؿخٍ  Dextrose Yeast Extract Chloramphenicol Agar ٝحٌٍُِٞأٓل٤٘٤ٌٍٞ

أٝ  ٌٍِٞأٓل٤٘٤ٌٍٞحُح٠ُٔخف ُٜخ  Potato Dextrose Agarحُئًظَُٝ ٝٓٔظوِٚ حُزطخ١ْ 

%  10ٓلٍِٞ , أٝ ح٠ُٔخف ُٜخ /ُظَ(َحّؿ 0,1)ر٘ٔزش  ٢ًٔٝ طظَح٤ٌِ٤ٖٓ ٤ٛي٣ًٍٍِٞٝيح٧

 .pH) (3,5ُِز٤جش حُٔؼؤش ا٠ُ  ٤ٛيٍٝؿ٢٘٤ ّولٞ ح٧ُ ٣َ١َ١ي٫ًظ٤ي أٝ  ٓٞخك

 رخ٥ط٢: ك٢ ح٧ؿ٣ٌش ػٖ ٣َ١ن ػي حُٔٔظؼَٔحص حُؤخثَ ٝح٧ػلخٕطوي٣َ أػيحى ٝطظِوٚ ٣َ١وش 

حُٔؼِن ح٫رظيحث٢ ربٟخكش طٔؼش  ٖٓأٝ  حَُٔحى كلٜٜخ حُـٌحء ػ٤٘شطـِٜ حُظول٤لخص حُؼ٣َ٘ش ٖٓ  - 1

ٝطٌَحٍ ٌٛٙ حُؼ٤ِٔش ػ٘ي ًَ طول٤ق كظ٠ ٣ظْ طل٤٠َ  أٟؼخف حُلـْ ٖٓ ٓلٍِٞ حُظول٤ق

 ك٢ ح١٧زخم.  ُِٜذِِٓٔش ٖٓ حُظول٤لخص حُؼ٣َ٘ش ٓ٘خٓزش 

اًح ًخٕ ٓخث٬   حُـٌحءٖٓ ػ٤٘ش ٤ِِظَ ٓ ٣1٘وَ ا٠ُ ١زو٢ رظ١َ ٓؼو٤ٖٔ رخٓظويحّ ٓخٛش ٓؼؤش  - 2

٣٘وَ ا٠ُ ١زو٢ رظ١َ آه٣َٖ ح٧ؿ٣ٌش ح٧هَٟ. ػْ ٖٓ حُٔؼِن ح٫رظيحث٢ ك٢ كخُش ٤ِِظَ ٓ 1أٝ 

ٖٓ حُظول٤ق ٤ِِظَ ٓ 1رخٓظويحّ ٓخٛش ٓؼؤش 
1-

ٖٓ ٤ِِظَ ٓ 1أٝ  حُـٌحء حُٔخثَٖٓ ػ٤٘ش  10

 حُظول٤ق حُؼ١َ٘
2-

طؼخى حُط٣َوش ٓغ , ٌٌٝٛح ح٧هَٟ ح٧ؿ٣ٌشٖٓ حُٔؼِن ح٫رظيحث٢ ك٢ كخُش  10

ش ٓؼؤش  ّٛ  . ٌَُ طول٤ق ػ١َ٘ ؿي٣يسحُظول٤لخص ح٧هَٟ رخٓظويحّ ٓخ
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ٓ٘خٓزش  يٍؿش كَحٍسر) حًٌٍُٔٞس ٓخروخ   خص حُٔ٘خٓزشز٤جأكيٟ حُٖٓ ٤ِِظَ ٓ ٣15ٜذ كٞح٢ُ  - 3

 .ظِٜذطَى ٢ٌُ طظٝ ح  ِٓؿٜخ ٓغ حُؼ٤٘ش حُٟٔٞٞػش ك٢ حُطزن ؿ٤ي ػْ ك٢ ًَ ١زنهز٤َ طِٜزٜخ( 

ٛخ كٔخد ػيى رؼيػْ ٣ظْ  أ٣خّ 5 - 3 ّ ُٔيس°25طل٠ُٖ ح١٧زخم ك٢ حُلخٟ٘ش ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس  - 4

أ٣خّ ٣لظلع رخ١٧زخم حُظ٢  5ٝرؼي  ,أ٣خّ ٖٓ حُظل٤٠ٖ 5ٝ  4ٝ  3 ك٢ ًَ ١زن رؼيحُٔٔظؼَٔحص 

ٓٔظؼَٔس. اًح ًخٗض أؿِحء ٖٓ ح١٧زخم ٓـطخس ر٘ٔٞ حُلطَ أٝ ًخٗض  150طلظ١ٞ ػ٠ِ أهَ ٖٓ 

ػ٤ِٔش ػي حُٔٔظؼَٔحص حُٔ٘لِٜش ػٖ رؼ٠ٜخ حٗلٜخ٫  ؿ٤يح  ٛؼزش ٣لظلع رخ٧ػيحى حُٔظلَٜ 

 3ٝك٢ ٌٛٙ حُلخُش طٔـَ كظَس حُظل٤٠ٖ ) ,أ٣خّ( ٖٓ حُظل٤٠ٖ 3أ٣خّ )أٝ كظ٠ رؼي  4ػ٤ِٜخ رؼي 

 .حُللٚأ٣خّ( ك٢ طو٣ََ  4أٝ 

 
ػٖ , أػيحى حُؤخثَ ٝح٧ػلخٕ ك٢ ح٧ؿ٣ٌش ػٖ ٣َ١ن ػي حُٔٔظؼَٔحصطوي٣َ  ٓوط٢( 131حٌَُ٘ ٍهْ )

(Andrews, 1992.) 



 

259 

 

 Food Microbiology ح٧ؿ٣ٌش خ٤ٌَٓٝر٤ُٞٞؿ٤

 :حُٔظلِٔش ُِزَٝىس ك٢ ح٧ؿ٣ٌش حُؤخثَ ٝح٧ػلخٕطوي٣َ أػيحى 

أ٤ٔٛش ك٢ ح٧ؿ٣ٌش حُٔللٞظش رخُظز٣َي, ك٢ٜ  حُؤخثَ ٝح٧ػلخٕ حُٔظلِٔش ُِزَٝىسطٌظٔذ 

حٌُخث٘خص حُظ٢ طٔظط٤غ حُ٘ٔٞ رٌَ٘ ٫ رؤّ رٚ ػ٘ي ىٍؿخص كَحٍس ًٝٔخ ػَك٘خ ٓخروخ  ط٘ظ٢ٔ ُظِي 

طوي٣َ أػيحى ٝطظ٘خرٚ ٣َ١وش . رـٞ حُ٘ظَ ػٖ ىٍؿش ٗٔٞٛخ حُٔؼ٠ِ ّ° 7-2 حُظز٣َي حُظـخ٣ٍش ٖٓ 

, ٣ٌٖٝٔ حى حُؤخثَ ٝح٧ػلخٕ حُٔظلِٔش ُِزَٝىسطوي٣َ أػيػٔٞٓخ  ٓغ ٣َ١وش حُؤخثَ ٝح٧ػلخٕ 

ح٫هظ٬ف ك٢ حُط٣َوظ٤ٖ ك٢ ىٍؿش حُلَحٍس حُظ٢ ٣ظْ ػ٘يٛخ طل٤٠ٖ ح١٧زخم حُٜٔزٞرش رخُز٤جش 

أ٣خّ ٣ظْ  5 - 3 ّ ُٔيس°25ىٍؿش كَحٍس )ح٢ُٓٞ حٍُِػ٢(, ك٤غ أٗٚ ري٫  ٖٓ حُظل٤٠ٖ ػ٘ي 

ٓخػش ٤ِ٣ٜخ  17ُٔيس  ّ°17 ىٍؿش كَحٍسػ٘ي أٝ  أ٣خّ 10ّ ُٔيس °7ىٍؿش كَحٍس ػ٘ي حُظل٤٠ٖ 

 حُظخ٤ُش.  أ٣خّ 3ُِـ ّ °7ىٍؿش كَحٍس  حُظل٤٠ٖ ػ٘ي

 : ح٧ػلخٕ حُٔوخٝٓش ُِلَحٍس طوي٣َ أػيحى

, Sclerotiaطو٢٠ حُزٔظَس ػ٠ِ ؿ٤ٔغ ح٧ػلخٕ ػيٟ ح٧ٗٞحع حُٔ٘ظـش ٨ُؿٔخّ حُلـ٣َش 

, ك٤غ ٝؿي Heat-resistant mold sporesأٝ ؿَحػ٤ْ رؼٞ أٗٞحع ح٧ػلخٕ حُٔوخٝٓش ُِلَحٍس 

إٔ ٌٛٙ ح٧ٗٞحع طوخّٝ ىٍؿخص حُلَحٍس حَُٔطلؼش, ٝرٌُي كبٜٗخ طظٔزذ ك٢ ٓ٘خًَ ًؼ٤َس ك٢ ح٧ؿ٣ٌش 

, ٝرخُظخ٢ُ كبٗٚ ًؼ٤َح  ٓخ ٣ـَٟ حهظزخٍ حٌُ٘ق ػٖ حُلخًٜش حُٔؼِزش( ػٜخثَػ٠ِ ح٧هٚ ٝ) حُٔؼِزش

 ٝكوخ  ُِوطٞحص ح٥ط٤ش:غ ٝؿٞى ٌٛٙ ح٧ٗٞحع ك٢ ح٧ؿ٣ٌش حُٔؼيسّ ُِظ٤ٜ٘

أٝ أهَ, ٝك٢ كخُش  Brixر٤ًَْ  35طئهٌ ػ٤٘ش ٖٓ ػ٤َٜ حُلخًٜش حًَُِٔ ح١ٌُ ٣ٌٕٞ ط٤ًَِٙ  - 1

ك٤ظْ طؼي٣َ حُظ٤ًَِ  Brixر٤ًَْ  35ٓخ اًح ًخٕ ط٤ًَِ ػ٤٘ش ػ٤َٜ حُلخًٜش حًَُِٔ أػ٠ِ ٖٓ 

 50ربٟخكش ٓخء ٓوطَ ٓؼوْ. ٝطٟٞغ ٌٛٙ حُؼ٤٘ش ك٢ ػزٞط٤ٖ ُؿخؿ٤ظ٤ٖ طلٟٞ ًَ ٜٓ٘ٔخ ػ٠ِ 

٤ِِٓظَ ٖٓ حُؼ٤٘ش, ٝك٢ كخُش ػ٤٘خص َٗحد حُلخًٜش ٣ظْ ط٣ُٞغ حُؼ٤٘ش ك٢ ػزٞط٤ٖ ُؿخؿ٤ظ٤ٖ 

 ٤ِِٓظَ ٓزخَٗس ىٕٝ طول٤ق.  50طلٟٞ ًَ ٜٓ٘ٔخ ػ٠ِ 

)رخٓظويحّ ٓلٍِٞ  3,6 - 3,4ُِللٚ ا٠ُ  ش٢٘ ك٢ حُؼ٤٘خص حُوخٟؼ٣ظْ طؼي٣َ ح٧ّ ح٤ُٜيٍٝؿ٤ - 2

 (.NaOH% ٤ٛي٤ًٍٔٝي حُٜٞى٣ّٞ  10

ىه٤وش ػْ  30ّ ُٔيس °٣80ظْ رٔظَس ػ٤٘خص ح٫هظزخٍ ٓوظز٣َخ  ك٢ كٔخّ ٓخث٢ ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس  - 3

 طزَى ٣َٓؼخ  ُيٍؿش كَحٍس حُـَكش.

٤ِِٓظَ ٖٓ حُؼ٤٘ش( طُٞع رخُظٔخ١ٝ ػ٠ِ  ٠ِ50 ًَ ؿِء ٖٓ حُؼ٤٘ش )حُؼزٞس حُِؿخؿ٤ش حُلخ٣ٝش ػ - 4

٤ِِٓظَ ٖٓ ر٤جش  ٤ِٓ10ٔظَ(. ٠٣ٝخف ٌَُ ١زن  150ش )هطَ حُطزن ٓؼؤًز٤َس رظ١َ أ١زخم  4

, ½1حُٔل٠َس روٞس  Potato Dextrose Agarحُئًظَُٝ ٝٓٔظوِٚ حُزطخ١ْ أؿخٍ 

ر٤جش  ٣ٌٖٔ ًٌُي حٓظويحّ. ًٔخ حُزٌظ٣َ٤خ حُٔ٘خكٔشُظؼز٢٤ ٗٔٞ  ٌٍِٞأٓل٤٘٤ٌٍٞحُح٠ُٔخف ُٜخ ٝ

 ر٘لْ ح١َُٝ٘. Malt Extract Agarأؿخٍ ٓٔظوِٚ حُُٔٞض 
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ٓغ حُؼ٤٘ش حُٟٔٞٞػش ك٢  ٜخك٢ ح١٧زخم ٝهزَ طِٜزٜخ ٣ـذ إٔ ٣ظْ ِٓؿٓزخَٗس ز٤جش حُرؼي ٛذ  - 5

ح١٧زخم ك٢ أ٤ًخّ ر٬ٓظ٤ٌ٤ش طٟٞغ  ظِٜذ, ٝرؼي إٔ طظِٜذطَى ٢ٌُ طظٝحُطزن رٌَ٘ ؿ٤ي ػْ 

ٌَْٗلَػ٠ِ ٣ظْ ؿِوٜخ  لْ ُٓ  َِ ٣ٝظْ  ,٣ّٞ 30ّ ُٔيس طَٜ ا٠ُ °30ٝطل٠ٖ ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس  ٍٞ ؿ٤َْ

 كلٚ طِي ح١٧زخم حٓزٞػ٤خ  ه٬ٍ طِي حُلظَس ٬ُٔكظش أ١ ٗٔٞ ػل٢٘ ٖٓ ػيٓٚ.

 
, ؿَحػ٤ْ أٗٞحع ح٧ػلخٕ حُٔوخٝٓش ُِلَحٍسٝ ح٧ؿٔخّ حُلـ٣َش حٌُ٘ق ػٖ ٝؿٞى٣ٟٞق ٣َ١وش (: 132حٌَُ٘ ٍهْ )

  (.Vanderzant and Splittstoesser, 1992ػٖ )

 حُظؼَف ػ٠ِ ح٧ػلخٕ حُٔؼُِٝش ٖٓ ح٧ؿ٣ٌش: 

ُظِي حُٜلخص حُٔظ٣َٜش )حٍُٔٞكُٞٞؿ٤ش( ٖٓ ه٬ٍ  ح٧ؿ٣ٌش ك٢حُظؼَف ػ٠ِ ح٧ػلخٕ ٣ظْ 

ح٧ػلخٕ , ٌٝٛح ٓخ ٓزن حُظؼَف ػ٤ِٚ ك٢ كَٜ ٓخرن ٟٖٔ ٟٓٞٞع ٖٓ ح٧ؿ٣ٌش حُٔؼُِٝش ٧ػلخٕح

 .ح٧ؿ٣ٌشًحص ح٤ٔٛ٧ش ك٢ 

 : ىٍحٓش حُؤخثَ حُٜٔٔش ك٢ ٓـخٍ ح٧ؿ٣ٌش ٓؼ٤ِٔخ  

ٗٔرٞ ح٧ػلرخٕ,  طؼزر٢٤ٓرٖ ح٠ُر١ٍَٝ ٓؼ٤ِٔرخ   حُٜٔٔش ك٢ ٓـخٍ ح٧ؿ٣ٌش ػ٘ي ىٍحٓش حُؤخثَ

   :٣ٌٖٔ حٓظؼٔخٍ حُٔٞحى حُظخ٤ُشك٢ ح٢ُٓٞ حٍُِػ٢  ُٔ٘غ ٗٔٞ ح٧ػلخٕٝ

 %. 0.01رظ٤ًَِ  Diphenylٓخىس ػ٘خث٢ حُل٤َ٘  -1

 %. 0.35ا٠ُ  0.25رظ٤ًَِ ر٤ٖ  Na-Propionateٓخىس ػ٘خث٢ رَٝر٤ٞٗخص حُٜٞى٣ّٞ  -2

 %. 1رظ٤ًَِ  Oxgallٓخىس ٛلَحء حُؼٍٞ  -3

 %. 0.003رظ٤ًَِ  Rose Bengalٓخىس َُٛس حُز٘ـخٍ  -4
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 :ك٢ ح٧ؿ٣ٌش Clostridium botulinumرٌظ٣َ٤خ ػٍِ ٝط٘و٤ٚ 

 ٖٓ ه٬ٍ حُوطٞحص ح٥ط٤ش: ك٢ ح٧ؿ٣ٌش Clostridium botulinumرٌظ٣َ٤خ ػٍِ ٝط٘و٤ٚ ٣ظْ 

ٓؼؤش ا٠ُ  ط٘وَ ح٧ؿ٣ٌش حُِٜزش )حُوخ٤ُش أٝ حُٔلظ٣ٞش ػ٠ِ حُو٤َِ ٖٓ حُٔٞحثَ حُلَس( رط٣َوش - 1

ؿَحّ  2)حٌُٕٔٞ ٖٓ  حُٔ٘ظْ ٛخٕٝ ٓؼوْ ٠٣ٝخف ُٜخ ٤ًٔش ٓٔخ٣ٝش ٖٓ ٓلٍِٞ ٬ّٛ حُلٞٓلخص

 يحؿ٤ حُؼ٤٘ش ططلٖػْ  ا٠ُ ُظَ رخُٔخء حُٔوطَ(,ػْ ٣ٌَٔ حُلـْ  Na2HPO4ؿَحّ  4ؿ٬٤ط٤ٖ +  

أؿِحء أٝ هطغ  رظِو٤ق , ٣ٌٖٝٔ ح٫ٓظؼخٟش ػٖ حُط٣َوش حُٔخروشٓؼؤش ٛخٕٝرخٓظويحّ ٣ي 

ر٤٘ٔخ طِوق  ِٓو٢ ٓؼوْ. رخٓظويحّ ر٤جخص ٓيػٔش ٓخثِشر٤ٔطش ٖٓ حُؼ٤٘ش رٌَ٘ ٓزخَٗ ك٢ 

٣لظلع ًٔخ ٣ـذ إٔ  رخٓظويحّ ٓخٛش ٓؼؤش. طِي حُز٤جخص حُٔخثِش ح٧ؿ٣ٌش حُٔخثِش ٓزخَٗس ك٢

ػَخءرـِء ًخفٍ ٖٓ حُؼ٤٘ش حُٔل٠َس ك٢  حهظزخٍحص  ٓؼوْ ُِؼ٤٘خص ٣ٍؼٔخ ٣ظْ حٓظويحٜٓخ ك٢ ِٝ

ػٖ  ٜخ٣ِحٍ ح٧ًٔـ٤ٖ حٌُحثذ ك٤. ٝهزَ طِو٤ق حُز٤جخص حُٔخثِش حُٔيػٔش أهَٟ )كٔذ حُلخؿش(

 . ىٕٝ طل٣َي هزَ طِو٤ق ٝطظَى شطزَى حُز٤جش رَٔػىه٤وش ػْ  15 – 10 ٣َ١ن حُظزو٤َ ُٔيس

حُِٜزش أٝ  ػ٤٘خص ح٧ؿ٣ٌش ؿَحّ ٖٓ 2 – 1 أٝ شحُٔخثِ ػ٤٘خص ح٧ؿ٣ٌشٖٓ  ٤ِظَِٓ 2 – ٣1٘وَ  - 2

 حٌُزي حُٔلَّٝ )كٔخء( َٓم٤ِظَ ٖٓ ر٤جش ِٓ 15 ٣ٞخٕ ػ٠ِظلط ٤ٖظٗزٚ حُِٜزش ا٠ُ أٗزٞر

Chopped Liver Broth  ٝر٤جش َٓم حُِلّْ حُٔطزٞم أCooked Meat Broth ,

 أٝ ٤ِظَِٓ 2 – 1ّ. ٝك٢ حُٞهض ٗلٔٚ ٣ظْ ٗوَ °35ٝطل٠ٖ ح٧ٗخر٤ذ ٫ٛٞحث٤خ  ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس 

طَرظ٤ٌِ حُززظٕٞ, حُـًُِٞٞ ٝٓٔظوِٚ  َٓمٖٓ  حهظزخٍ ٢ظأٗزٞرا٠ُ  ؼ٤٘خصحُؿَحّ ٓـٖ  2 – 1

ٌُِ٘ق  Trypticase Peptone Glucose Yeast extract Broth (TPGYحُو٤َٔس )

 ّ. °26ح٧ٗخر٤ذ ٫ٛٞحث٤خ  ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس  ؿ٤َ حُٔلِِش ُِزَٝط٤ٖ ٝطل٠ٖػٖ ح٫٬ُٔص 

ح٧ٗخر٤ذ ٌُِ٘ق ػٖ ٝؿٞى طؼٌَ أٝ طٌٕٞ ؿ٤ٔغ  طللٚ ٖٓ حُظل٤٠ٖ أ٣خّ رؼي ٍَٓٝ هٔٔش - 3

٣ظْ ػَٔ ٓٔلش ٖٓ حُِٔحٍع ػ٠ِ ٓطق ػْ  أٝ طلَِ ُوطغ حُِلْ ًٔخ ط٬كع ٍحثلش ح٧ٗخر٤ذ. ؿخُ

ح١ٌُ  Clostridiumُـْ٘ حٌَُ٘ حًُ٘ٔٞؿ٢ ٬٣ٝكع َحّ ؿرٜزـش  طٜزؾ٣َٗلش ٓـ٣َٜش 

 ٗزٚ ١َك٤ش.ؽ ر٠٤خ٣ٝش أرٞحُظٜز٤ؾ ؿَحّ ُٜخ  ػ٤ٜخص ٓٞؿزش٣ظ٤ِٔ رٌٞٗٚ 

(, ك٤غ Clostridium botulinumرٌظ٣َ٤خ ٣ظْ طَى ح٧ٗخر٤ذ حُٔل٠٘ش ُٔيس اٟخك٤ش )ُؼٍِ  - 4

ٝاٗظخؽ ط٤ًَِ  ٍُِٞٛٞ ا٠ُ ٗ٘خ١ كؼخٍ ٖٓ ٗٔٞ حُزٌظ٣َ٤خ أ٣خّ ٣ٌٕٞ ًخك٤خ   7إٔ طَى ح٧ٗخر٤ذ ُٔيس 

أ٣خّ اٟخك٤ش ٫ٓظٌ٘خف  10ٖ ُٔيس ٤ل٠ٝاًح ُْ ٣ظَٜ أ١ ٗٔٞ ك٤ظْ حُظ, حُْٔ حُٞٗو٢ٖٓ  َٓطلغ

(. Clostridium رٌظ٣َ٤خهخ٤ُش ٖٓ لٌْ ػ٠ِ حُؼ٤٘ش أٜٗخ ٣ إٔ هزَ)حُٔظؤهَس  ح٧رٞحؽٝاٗزخص 

 ػ٘يٓخ حُؼ٬ؿش ك٢ حٌُٔؼَس ٝطللعٙ ح٧ٗخر٤ذ حُٔل٠٘ش, ك٢ ٌٛ ح٧رٞحؽٝرؼي حُظل٤٠ٖ ٣ظْ اٗظخؽ 

ح ك٤ٜخ ح٧رٞحؽ اٗظخؽ ٣ٜزق  َ   .ٜٓ٘خ حُ٘و٤ش حُِٔحٍع ػٍِ رٜيف ًُٝي ًز٤
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ٓؼَ حُ٘و٤ش ٛ٘خى ػيى ٖٓ حُٔؼخ٬ٓص ح٤ُٝ٧ش  Clostridium botulinumرٌظ٣َ٤خ ُؼٍِ  - 5

ىه٤وش )ُِو٠خء ػ٠ِ أ١  15 – 10 ُٔيسّ °80حُٔخثِش ُِزٌظ٣َ٤خ ُيٍؿش كَحٍس ِٔحٍع طٔو٤ٖ حُ

 ١كـْ ٓٔخٝحُٔخثِش حُٔيػٔش ٓغ  ٖٓ ِٓحٍع حُز٤جخص٤ِظَ ِٓ 2 – 1اٟخكش  أٝه٣٬خ ه٣َ٠ش(, 

رٌَ٘  ِٓؿٜخرؼي  شل٠ٖ ح٧ٗزٞرػْ ط ١ً ؿطخء شٓؼؤ شا٠ُ أٗزٞر ٖٓ ًلٍٞ ٗو٢ ٓؼوْ رخُظ٤َٗق

 رٌظ٣َ٤خ ش ُِزَٝط٤ٖ ٨ُٖٓٗٞحع ؿ٤َ حُٔلًُِِٝي  ػش ك٢ ىٍؿش كَحٍس حُـَكش حُؼخى٣شُٔيس ٓخ ؿ٤ي

Clostridium , أٝ  ٓغ ًزي حُؼـَ آؿخٍ ٛلخٍ حُز٤ٞػْ ٣ظْ طوط٢٤ أ١زخم كخ٣ٝش ػ٠ِ ر٤جش

ػْ طل٠ٖ ح١٧زخم حُٔوططش ٫ٛٞحث٤خ   ارَس طِو٤قرخٓظويحّ  ح٬ُٛٞحث٢ آؿخٍ ٛلخٍ حُز٤ٞر٤جش 

 ٖٓ ٓ٘لِٜش ًٗٔٞؿ٤ش ٓٔظؼَٔحص 10 حٗظوخء ٣ظْٓخػش. رؼيٛخ  48ّ ُٔيس °35كَحٍس ػ٠ِ ىٍؿش 

 طظزخ٣ٖ أٌٗخُٜخ ٖٓ حُٔٔطلش ا٠ُ حَُٔطلؼش ٖٝٓحُظ٢  Clostridium botulinumرٌظ٣َ٤خ 

 حُو٘٘ش ا٠ُ حُ٘خػٔش ًٔخ طظٜق رخ٫ٗظ٘خٍ ٝرخٓظ٬ًٜخ ُلٞحف ؿ٤َ ٓ٘ظظٔش.

هِف ُيٟ  طظَٜ حُٔٔظؼَٔحص حُ٘خ٤ٓش ػ٠ِ ر٤جش آؿخٍ ٛلخٍ حُز٤ٞ أُٞحٕ ٓ٘خرٜش ٧ُٞحٕ هّٞ

ػخىس هخٍؽ  ٓخثَ, ٌٛٙ حُلِوش حُِٔخػش طؼٞى ا٠ُ ١زوش ٓظ٨ُجش طٔظيطؼ٣َٞ ٓطلٜخ ٠ُٞء 

ًٔخ طلخ١ ٌٛٙ حُٔٔظؼَٔحص . ؿ٤َ ٓ٘ظظٔش طخرؼش ُِٔٔظؼَٔس ٓخ  حأهٞ ٓطق حُٔٔظؼَٔس ٌِٓ٘ش

 حُٜؼٞرش رٌٔخٕ ط٤٤ِٔ أٗٞحع ٖٝٓ ,رلِوش أهَٟ ػ٠٣َش ػزخٍس ػٖ ٍحٓذ أٛلَ ٠خ  أ٣

 ٘خرٜٔخ ك٢ حُٜلخص حٍُٔٞكُٞٞؿ٤ش ٝحٍُِٔػ٤ش.ظحُٔ٘ظـش ُِّٔٔٞ ػٖ ؿ٤َ حُٔ٘ظـش ُحُزٌظ٣َ٤خ 

أٝ  ٣٘وَ رخ٫ٓظؼخٗش ربرَس طِو٤ق ٓؼؤش ُوخف ٖٓ ًَ ٓٔظؼَٔس ٓوظخٍس ا٠ُ أٗخر٤ذ َٓم حُِلْ - 6

ػ٠ِ إٔ ٣٘وَ ُوخف ٌُِ٘ق  ,ّ°35أ٣خّ ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس  5ٝطل٠ٖ ح٧ٗخر٤ذ ٫ٛٞحث٤خ  ُٔيس  حٌُزي

 5ٝطل٠ٖ أ٠٣خ  ٫ٛٞحث٤خ  ُٔيس  TPGY َٓم ا٠ُ ؿ٤َ حُٔلِِش ُِزَٝط٤ٖ حُزٌظ٣َ٤خػٖ أٗٞحع 

 ّ.°26أ٣خّ ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس 

 أكي حُطزو٤ٖ ٣ل٠ٖٝ ٣ؼخى طوط٢٤ حُِٔحٍع ػ٠ِ ُٝؽ ٖٓ أ١زخم ر٤جش آؿخٍ ٛلخٍ حُز٤ٞ - 7

 حُٔٔظؼَٔحص طظَٜ إٔ ٣ـذّ. °35ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس  ٤خ٣ل٠ٖ حُطزن ح٥هَ ٛٞحث٫ٛٞحث٤خ  ر٤٘ٔخ 

 حُؼٍِ ك٢ حُلَ٘ ٣ٝؼِٟ حٍُِٔػش ٗوخٝس ػ٠ِ ًي٤َُ ٫ٛٞحث٤خ حُٔل٠ٖ حُطزن ك٢ كو٢ حًُ٘ٔٞؿ٤ش

 ٣ٌٍَ حُلخُش ٌٛٙ ٝك٢ حُطز٤ؼ٤ش, حُزٌظ٣َ٤خ ٖٓ ٣ِٓؾ ٟٖٔ ٣َخ٤حُزٌظ ٖٓ ه٤ِِش أػيحى ؿٞىٝ ا٠ُ

 رِٞؿٜخ ػ٘ي حُ٘و٤ش حُِٔحٍع ٝطللع حُؼٍِ كؼخ٤ُش ٣ُِخىس ٓؼؤش ظَٝف ٟٖٔ ٝحُظٌؼ٤َ حُ٘وَ

 .حُٔـٔيس أٝ حُؼ٬ؿش ك٢ حُظزٞؽ َٓكِش
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 :Clostridium botulinum حُٔلَُ ٖٓ رٌظ٣َ٤خ حٌُ٘ق ػٖ حُْٔ حُٞٗو٢

 ٖٓ ه٬ٍ ح٩ؿَحءحص حُظخ٤ُش: حٌُ٘ق ػٖ حُْٔ حُٞٗو٣٢ظْ 

ؼِن  ٚٝؿٞى حُْٔ ك٤ ٣ٚظْ َّٛ حُـٌحء حُٔ٘ظز - 1 ُٓ  (Cooked Meat Medium ر٤جش)أٝ ِٓؽ 

٤ًٔش ٓٔخ٣ٝش أٝ  ,( ٓؼوNaClْ % 0,85ٓغ ٤ًٔش ٓٔخ٣ٝش ُٚ ٖٓ ٓلٍِٞ ِٓل٢ ك٤ُٔٞٞؿ٢ )

 + Na2HPO4 َحّؿ  4 + ؿ٬ط٤َٖحّ ؿ 2حٌُٕٔٞ ٖٓ: ) حُٔ٘ظْ ٓلٍِٞ ٬ّٛ حُلٞٓلخص ُٚ ٖٓ

 .pH 6,2ػ٘ي حُٔؼوْ, ح١ٌُ ٠ُ٣ز٢ ٍهٔٚ ح٤ُٜيٍٝؿ٢٘٤  ٤ِِظَ(ٓ 1000 ٓوطَ ٓخء

ؿٜخُ حُطَى ح١ًَُِٔ ح٣َُٔغ طلرض حُظز٣َري ٝطؼرٍِ حُٔرٞحى  رخٓظويحّطـَٟ ػ٤ِٔش ١َى ١ًَِٓ  - 2

 حُِٜزش ػٖ حُٔخثِش.

 حصرٞحٓرطش رؼرٞ ٤ِِٓظرَ (حُظ٢ ٣ؼظوي رؤٜٗخ طلظ١ٞ ػ٠ِ حُْٔ) ُِؼ٤٘خص ـَٔ حُلخ٣ٝخص حُلخٍؿشط - 3

, ٠٣ٝرخف حُٔلِرٍٞ حُ٘رخطؾ ػرٖ حُـٔرَ اُر٠ حُٔرخثَ حُٔلٜرٍٞ حُٔ٘ظْ ٓلٍِٞ ٬ّٛ حُلٞٓلخص ٖٓ

 .خُطَى ح١ًَُِٔر

 رٞحٓررطش حُٔـٔررغ, ٣ررظْ طَٗرر٤ق حُٔررخثَ حُظـررخٍدلجررَحٕ ُ ؼَٝكررشٔحُحُٞكررخس ؿ٤ررَ  كررخ٫صُظـ٘ررذ  - 4

 حُظـخٍد رٚ. هزَ كوٖ  كجَحَٕٓٗلخص ؿ٘خث٤ش ٖٓ ه٬ص ح٤ِ٤ُُِٔٞ 

٤ٌٓخ٤ٌ٤ٗرش )كٌٔرخ ػَك٘رخ ٓرٖ  حُظَرٔر٣ٖ٤رظْ اٟرخكش  خصٔلِِرش ُِزَٝط٤٘رحُؿ٤رَ ك٢ كخُش حُٔر٫٬ص  – 5

ّْ ٣ـِةحُٞٗو٢ إٔ  حُظْٔٔ رٞحٓطش ح٣ِٗ٩ٔخص حُٔلِِش ُِزَٝط٤ٖ حُٔلرَُس ٓرٖ هزرَ حُزٌظ٣َ٤رخ  حُٔ

٣ـرذ ٓؼخُـرش ؿرِء ٓرٖ حُـرٌحء (, ُرٌح أٝ حُٔلَُس ك٢ ؿْٔ ح٩ٗٔخٕ ٩ٗظخؽ ِٓٔرِظ٢ ػي٣ري حُززظ٤ري

طؼري٣َ ؿرِء ٝٛ٘رخ ٣رظْ  رخُظَر٤ٖٔ هزَ اؿَحء حهظزخٍحص ح٤ُٔٔش. TPGY ر٤جشٝ أٝٓٞحثَ حُـٌحء 

)حُٔل٠رَ  ٓرٖ ٓلِرٍٞ حُظَرٔر٤ٖ ٤ِظرَِٓ 0,2 شكخأٟرػْ ٣ظْ  pH 6,2ُـ  اًح ُِّ ح٧َٓ ٖٓ حُٔخثَ

٘ظؾ( ُٔ  .٫هظزخٍ ح٤ُٔٔش حُٔؼيس ٖٓ حُٔٞحثَ ٤ِِظَٓ 1,8 ٌَُ كٔذ طؼ٤ِٔخص حُ

 .ّ ُٔيس ٓخػش°35ِٓش رخُظَر٤ٖٔ ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس ٔؼخطل٠ٖ حُٔٞحثَ حُ - 6

ِٓررش ٔؼخِٓرش ٝأ٠٣رخ حُٔؼخحُؿ٤ررَ  ٫هظزرخٍ حُٔر٤ٔش حُٔؼرريس حُٔرٞحثَُـررِء ٓرٖ  طول٤لرخصػٔرَ ٣رظْ  – 7

 .حُٔ٘ظْ ٓلٍِٞ ٬ّٛ حُلٞٓلخصرخٓظويحّ  100:  1ٝ  10:  1ٝ   2:  1رخُظَر٤ٖٔ ر٘ٔذ 

 طلوٖ كجَحٕ حُظـخٍد رخُٔخثَ حُ٘خطؾ ػٖ ػ٤ِٔش حُطَى ح١ًَُِٔ ًٔخ ٢ِ٣: - 8

ػْ طٟٞغ ك٢ كٔخّ ٓرخث٢ ٣ـِر٠  حهظزخٍَٓ ٖٓ حُٔخثَ حَُٔٗق ك٢ أٗزٞرش  ٣2ٟٞغ ٓويحٍ  -أ 

 .ٙٓرَ ٓرٖ حُٔرخثَ حَُٔٗرق رؼري طز٣َري 0,5ىهخثن ػْ ٣لوٖ أكي حُلجَحٕ رٔويحٍ  10ُٝٔيس 

 .ًُٝي ُـَٝ حُٔوخٍٗش رخُ٘ٔزش ُظؤػ٤َ حُلَحٍس ػ٠ِ ارطخٍ كخػ٤ِش حُْٔ
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َٓ ٖٓ حُٔخثَ حَُٔٗق ؿ٤َ حُٔـ٢ِ ًُٝري  0,5ٖٓ كجَحٕ حُظـخٍد رٔويحٍ  حػ٘خ٣ٕظْ كوٖ  -د 

رٔؼ٘ر٠ اًح ًرخٕ ُري٣٘خ ػ٬ػرش ٓرٖ أٗرٞحع  .حع ٠ٓخىحص حُْٔ حُٔظرٞكَسٓوخرَ ًَ ٗٞع ٖٓ أٗٞ

 .ٖ حُلجَحٕ رخُٔخثَ حَُٔٗق٠ٓٓخىحص حُْٔ كؤٗ٘خ ٗلوٖ ٓظش 

ُٔرخثَ حَُٔٗرق كر٢ حُوطرٞحص ٣ظْ كوٖ كرؤٍ ٝحكري ٓرٖ رر٤ٖ ًرَ كرؤ٣ٍٖ ٓرزن ٝإٔ أػط٤رخ ح -ؽ 

كؤٍ ٠ُٔخٕ ارطخٍ  1000 أُق, رـَػش ٖٓ ٠ٓخىحص حُْٔ حُٔوظِلش طٌل٢ ُلٔخ٣ش حُٔخروش

 ي ٣ظٞحؿي ك٢ حُـٌحء ر٘ٔزش ػخ٤ُش.كؼخ٤ُش حُْٔ ح١ٌُ ه

ػِر٠  حُٞٗرو٢, ك٤غ طظَٜ أػرَحٝ حُظٔرْٔ حٕ طلض حَُٔحهزش ُٔيس أٍرؼش أ٣خّطظَى حُلجَ -ى 

حُٔرْ رريٕٝ إٔ طلورٖ ر٠ٔرخىحص  حُلجَحٕ حُظ٢ كو٘ض رخُٔخثَ حَُٔٗق ح١ٌُ ٣لظر١ٞ ػِر٠

ح٧ٍؿرَ حُوِل٤رش ٝط٣ِري كخُرش  حٌٗٔرخٕح٧ػَحٝ رٜؼٞرش كر٢ حُظر٘لْ ٝ  طزيأ)ك٤غ  حُْٔ

. كرر٢ كرر٤ٖ ٫ طظٜررَ ػِرر٠ (ٓررخػش ٓررٖ حُلوررٖ 24ح٠ُررؼق ٝػررخىس طٔررٞص حُلجررَحٕ هرر٬ٍ 

ًٝرٌُي ٫ طظٜرَ  ٚحُلجَحٕ حُظ٢ كو٘ض رخُٔخثَ حَُٔٗق ٝر٠ٔرخىحص حُٔرْ كر٢ حُٞهرض ٗلٔر

 ك٢ حُلجَحٕ حُظ٢ كو٘ض رخُٔخثَ حَُٔٗق حُٔـ٢ِ.

ػَحٝ ػ٠ِ حُلجَحٕ حُٔلوٞٗش ر٠ٔرخى حُٔرْ ُٜرٌح ٝٗٔظط٤غ ط٤٤ِٔ ٗٞع حُْٔ ٖٓ ه٬ٍ ػيّ ظٍٜٞ ح٧

( كرؤٕ حُلرؤٍ حُٔلورٕٞ ر٠ٔرخى حُٔرْ ٓرٖ Aكٔؼ٬  ُٞ ًخٕ حُْٔ حُٔٞؿٞى ك٢ حُـٌحء ٖٓ حُ٘ٞع ) ,حُ٘ٞع

 ح٧ػَحٝ ك٢ ك٤ٖ طظَٜ ح٧ػَحٝ ػ٠ِ حُلجَحٕ ح٧هَٟ ٌٌٝٛح. ٫ٚ طظَٜ ػ٤ِ Aحُ٘ٞع 
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 :ك٢ ح٧ؿ٣ٌش Staphylococcus aureusػٍِ ٝط٘و٤ٚ رٌظ٣َ٤خ 

ق ٓطق ٤ِو٣ظٔؼَ ك٢ ط Staphylococcus aureusػٍِ ٝط٘و٤ٚ رٌظ٣َ٤خ ح٧ٓخّ ك٢ 

ٗظوخث٤ش ك٢ ١زو٤ٖ ٓظٔخػِظ٤ٖ ر٤ٌٔش ٓليىس ٖٓ حُؼ٤٘ش حُٔوظزَس ك٢ ح٫ Baird-Parker agarر٤جش 

٣ظْ ٝ حُِٜزش, أٝ ر٤ٌٔش ٓليىس ٖٓ حُٔؼِن ح٫رظيحث٢ ُِؼ٤٘ش ك٢ كخُش حُٔ٘ظـخص شحُٔخثِ خصكخُش حُٔ٘ظـ

 , ًُٝي ًخُظخ٢ُ: حُظِو٤ق طلض ٗلْ حُظَٝف رخٓظؼٔخٍ حُظول٤لخص حُؼ٣َ٘ش ُِؼ٤٘ش أٝ ُِٔؼِن ح٫رظيحث٢

ٖٓ ػ٤٘ش ح٫هظزخٍ رٞحٓطش ٓخٛش ٓؼؤش ك٢ كخُش  ٤ِظَِٓ 0,1 ح٥ؿخ٣ٍ٘وَ ا٠ُ ًَ ٖٓ ١زو٢  - 1

 ٖٓ حُٔؼِن ح٫رظيحث٢ )طول٤ق ٤ِظَِٓ 0,1أٝ  شحُٔخثِ خصحُٔ٘ظـ
1-

( ُِؼ٤٘ش ك٢ كخُش حُٔ٘ظـخص 10

ٝطٌٍَ حُوطٞحص ُِلٍٜٞ ػ٠ِ حُظول٤ق  حُِٜزش
1-

 ٝحُظول٤لخص ح٧ػ٠ِ اًح ُِّ ح٧َٓ. 10

ك٢  Staphylococcus aureusرٌظ٣َ٤خ ح٧ػيحى حُو٤ِِش ٖٓ  طوي٣َاًح ًخٕ حُٔطِٞد أٓخ  - 2

ٖٓ ػ٤٘ش  ٤ِِظَٓ 1 ٓ٘ظـخص ٓؼ٤٘ش, ٣ٌٖٔ ٣ُخىس كٔخ٤ٓش حٌُ٘ق ػَ٘س أٟؼخف ًُٝي رخُظِو٤ق رـ

٣ُٞع حُِوخف  حُِٜزش, ػْٖٓ حُٔؼِن ح٫رظيحث٢ ك٢ حُٔ٘ظـخص  ٤ِظَِٓ 1ح٫هظزخٍ اًح ًخٗض ٓخثِش أٝ 

ظَ ك٢ ًَ ٤ِٔٓ 0,4 ٝ 0,3ٝ  0,3, ر٤ٌٔخص (ظ٤َِٔٓ 90ػ٠ِ ٓطق ػ٬ػش أ١زخم أؿخٍ ٛـ٤َس )

 طٌَحٍحص ِٓىٝؿش رخٓظؼٔخٍ ٓظش أ١زخم ٛـ٤َس. ك٢ ١زن,

ػ٠ِ ٝرخٓظؼٔخٍ ه٤٠ذ ُؿخؿ٢  ح٥ؿخٍرؤَٓع ٓخ ٣ٌٖٔ ػ٠ِ ٓطق ١زن ٣َ٘٘ حُِوخف رلٌٍ ٝ - 3

ٓغ طـ٘ذ ٬ٓٓٔش ؿٞحٗذ حُطزن ٣ٝٔظؼَٔ ه٤٠ذ ُؿخؿ٢ ٓؼوْ ٌَُ ١زن.  Lٌَٗ كَف 

طوِذ ح١٧زخم  ىه٤وش ػ٘ي ىٍؿش كَحٍس حُـَكش. 15ٝطـط٠ ح١٧زخم ٝطظَى ُظـق ُٔيس كٞح٢ُ 

 ٓخػش.   48– 24ّ ُٔيس °35 طل٠ٖ ػ٘ي ىٍؿش كَحٍسػْ  حُٔـِٜس

طٟٞغ ػ٬ٓش ػ٠ِ هخع ح١٧زخم ػ٘ي ٓٞحهغ أ١ ٓٔظؼَٔحص  ٓخػش  26– 24ُٔيس رؼي حُظل٤٠ٖ  - 4

ُِزٌظ٣َ٤خ حُٔٔظؼَٔحص حًُ٘ٔٞؿ٤ش ٝ, Staphylococcus aureusزٌظ٣َ٤خ ُ ًٗٔٞؿ٤ش ٓٞؿٞىس

 1,5ا٠ُ  1طٌٕٞ ٓٞىحء ٫ٓؼش ٓليرش )هطَٛخ ٖٓ  Baird-Parker agarحُ٘خ٤ٓش ػ٠ِ ر٤جش 

ٓخػش( ٝٓلخ١ش  48رؼي حُظل٤٠ٖ  ظ٤َِٔٓ 2,5ا٠ُ  1,5ٓخػش ٖٝٓ  24رؼي حُظل٤٠ٖ  ظ٤َِٔٓ

هي طظَٜ ك٢ حُٔ٘طوش حُ٘لخكش كِوش ٓظ٨ُجش ٓظِٜش ٝرٔ٘طوش ٗلخكش ٝهي طٌٕٞ ٓؼظٔش ؿِث٤خ . 

ٓخػش. ٝطٌٕٞ حُٔٔظؼَٔحص ؿ٤َ حًُ٘ٔٞؿ٤ش  24رخُٔٔظؼَٔحص ًُٝي رؼي حُظل٤٠ٖ ُٔيس 

٣ؼخى طل٤٠ٖ ؿ٤ٔغ ح١٧زخم ػ٘ي ىٍؿش ٣ٞؿي رٜخ ٓ٘طوش ٗلخكش.  ٓظ٘خرٜش ك٢ حُٔظَٜ ٌُٖٝ ٫

ػْ طٟٞغ ػ٬ٓش ٌٓخٕ أ١ ٓٔظؼَٔحص ًٗٔٞؿ٤ش . أهَٟ ٓخػش  24– 22ّ ُٔيس °35 كَحٍس

خُش َٗ٘ ــــــــــك٢ كٝ. )ؿي٣يس, ًٔخ طٟٞغ ػ٬ٓش ٌٓخٕ أ١ ٓٔظؼَٔحص ؿ٤َ ًٗٔٞؿ٤ش ٓٞؿٞىس

ٖٓ حُِوخف ػ٠ِ ٓطق ػ٬ػش أ١زخم طؼخَٓ ح١٧زخم حُؼ٬ػش ًطزن ٝحكي ك٢ ؿ٤ٔغ  ٤ِظَِٓ 1

  .(ح٩ؿَحءحص حُظؤ٤ًي٣ش ٝح٩كٜخث٤ش حُظخ٤ُش ٌُُي
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 ٓٔظؼَٔس ًٗٔٞؿ٤ش ٝ/أٝ ؿ٤َ ًٗٔٞؿ٤ش. 200 - 20طئهٌ كو٢ ح١٧زخم حُظ٢ طلظ١ٞ ػ٠ِ  - 5

َحّ ٖٓ حُؼ٤٘ش رؼي ؿك٢ ًَ ٤ِِٓظَ أٝ  Staphylococcus aureusرٌظ٣َ٤خ  ىحػيألٔذ ٝط

حُٔٔظؼَٔحص حًُ٘ٔٞؿ٤ش ٝ/أٝ ؿ٤َ حًُ٘ٔٞؿ٤ش حُٔظلَٜ ػ٤ِٜخ ك٢ ح١٧زخم ػ٘ي كيٝى حُظول٤ق 

 حُٔوظخٍس رل٤غ طؼط٢ ٗظ٤ـش ِٓٔٞٓش ػْ طئًي رخهظزخٍ ا٣ِْٗ حُظوؼَ )حٌُٞأؿ٤ُٞ٤ِ(.

 5طوظخٍ  حُ٘خ٤ٓش,( ػ٠ِ حُٔٔظؼَٔحص حهظزخٍ ا٣ِْٗ حٌُٞأؿ٤ُٞ٤ِ) ح٫هظزخٍحص حُظؤ٤ًي٣ش٩ؿَحء  - 6

 )ٝك٢ كخٍ ٓٔظؼَٔحص ؿ٤َ ًٗٔٞؿ٤ش ٖٓ ًَ ١زن كٔذ حُلخُش 5ٓٔظؼَٔحص ًٗٔٞؿ٤ش ٝ/أٝ 

ٖٓ حُٔٔظؼَٔحص )ًٗٔٞؿ٤ش ٝؿ٤َ ًٗٔٞؿ٤ش( ك٢ طول٤لخص ٓوظِلش ٖٓ حُؼ٤٘ش  ٓؼ٤ٖ ٗٞع ٤ٓخىس

٤ش اًح هَ ػيى حُٔٔظؼَٔحص حًُ٘ٔٞؿ٤ش ٝ/أٝ ؿ٤َ حًُ٘ٔٞؿأٓخ  .(٣لظلع رؤ١زخم ٖٓ ٌٛٙ حُظول٤لخص

أٝ ٖٓ  شؿ٤َ حُٔولل شحُٔخثِ خصٓٔظؼَٔس ك٢ ح١٧زخم حُِٔلوش ٖٓ حُٔ٘ظـ 15ك٢ ح١٧زخم ػٖ 

٣لظلع رـ٤ٔغ ح١٧زخم حُظ٢ طلظ١ٞ ػ٠ِ أ١ ٓٔظؼَٔحص كٜ٘خ حُظول٤ق ح٧هَ ُِٔ٘ظـخص ح٧هَٟ 

 ٝطوظخٍ ؿ٤ٔغ ٌٛٙ حُٔٔظؼَٔحص ُظـ١َ ػ٤ِٜخ ح٫هظزخٍحص حُظؤ٤ًي٣ش. ,ًٗٔٞؿ٤ش أٝ ؿ٤َ ًٗٔٞؿ٤ش

٣ئهٌ ُوخف ٖٓ ٓطق ًَ ٓٔظؼَٔس ٓوظخٍس ربرَس   حهظزخٍ ا٣ِْٗ حُظوؼَ )حٌُٞأؿ٤ُٞ٤ِ(٩ؿَحء  - 7

 ػ٘ي ىٍؿش كَحٍس٣ل٠ٖ ٝطِو٤ق ٣ٝ٘وَ ا٠ُ أٗزٞرش أٝ هخٍٍٝس رٜخ ٓٔظوِٚ َٓم حُٔن ٝحُوِذ 

 0,3 ٖٓ ًَ ر٤جش ا٠ُ ٤ِظَ ِٓ 0,1 ٠٣خف طلض ظَٝف ٓؼؤش ٓخػش, ػْ  24– 20ّ ُٔيس 35°

أٝ ك٢ هٞح٣ٍَ ٝطل٠ٖ ػ٘ي  ظ٤َِٔٓ 75×  10ٖٓ ر٬ُٓخ أٍٗذ ك٢ أٗخر٤ذ ٓؼؤش أرؼخىٛخ  ٤ِِظَٓ

ٓخػخص. ٣ؼظزَ حهظزخٍ حٌُٞأؿ٤ُٞ٤ِ  6ا٠ُ  ٣4للٚ طـ٢ِ حُز٬ُٓخ رؼي  ّ ػْ°35 كَحٍسىٍؿش 

 .ا٣ـخر٤خ  اًح ًخٕ كـْ حُـِطش أًؼَ ٖٓ ػ٬ػش أٍرخع حُلـْ ح٢ِٛ٧ ُِٔخثَ

 0,3ٖٓ ٓٔظوِٚ َٓم حُٔن ٝحُوِذ حُٔؼوْ ا٠ُ  ٤ِظَِٓ 0,1ًخهظزخٍ ٟخر٢ ِٓز٢ ٠٣خف  - 8

ٖٓ ر٬ُٓخ ح٧ٍٗذ ٣ٝل٠ٖ ريٕٝ طِو٤ق ٣ٝؼظزَ ح٫هظزخٍ ٛل٤لخ  اًح ُْ طظَٜ أ٣ش ػ٬ٓخص  ٤ِِظَٓ

ٖٓ ٓٔظوِٚ َٓم حُٔن  ٤ِظَِٓ 0,1ًخهظزخٍ ٟخر٢ ا٣ـخر٢ ٠٣خف ٝ .ح٠ُخرطش حُظـَرشػ٠ِ 

 Staphylococcus aureusر٬ُٓخ ح٧ٍٗذ ٣ِٝوق ر٬ُٔش  ٤ِِظَٓ 0,3ٝحُوِذ حُٔؼؤش ا٠ُ 

 .ؿ٤ُٞ٤ِ ػْ طل٠ٖ ٣ٝؼظزَ ح٫هظزخٍ ٛل٤لخ  اًح أظَٜص ػ٬ٓخص طـ٢ِ حُز٬ُٓخأٌُِٞه٣ٞش ٓٞؿزش 

ػ٠ِ ٌَُ طول٤ق ك٢ ح١٧زخم حُظ٢ طلظ١ٞ  Staphylococcus aureus رٌظ٣َ٤خ٣لٔذ ػيى  - 9

ك٢ طول٤ل٤ٖ ٓظظخ٤٤ُٖ, ٣ٝئهٌ حُٔظ٢ٓٞ  ًٗٔٞؿ٤ش ٝ/أٝ ؿ٤َ ًٗٔٞؿ٤ش ٓٔظؼَٔس 200 - 20

ر٤ٖ حُو٤ٔش حٌُزَٟ ٝحُو٤ٔش حُٜـَٟ  حُلٔخر٢ ُِو٤ٔظ٤ٖ حُٔظلَٜ ػ٤ِٜٔخ ا٫ اًح ًخٗض حُ٘ٔزش

  .طئهٌ حُو٤ٔش حُٜـَٟ ً٘ظ٤ـش 2أًزَ ٖٓ ( Count ratio)ٝٛٞ ٓخ ٣ؼَف رـ 

ك٢ ح٧ؿ٣ٌش  Staphylococcus aureusهطٞحص حٌُ٘ق ػٖ رٌظ٣َ٤خ حٌَُ٘ حُظخ٢ُ ٣ٟٞق 

 .Direct Plate Count ػي ح١٧زخم حُٔزخَٗ رط٣َوش
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, ػٖ رط٣َوش ػي ح١٧زخم حُٔزخَٗ ٣Staphylococcus aureusٟٞق حٌُ٘ق ػٖ رٌظ٣َ٤خ (: 133حٌَُ٘ ٍهْ )

(Andrews, 1992).  
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 :ٖٓ ح٧ؿ٣ٌش Staphylococcus aureus خ٣َظ٤ٌر حٓظو٬ٙ ّٓٔٞ

 ٝكوخ  ُِط٣َوش حُظخ٤ُش: ٖٓ ح٧ؿ٣ٌش Staphylococcus aureus خ٣َظ٤ٌر حٓظو٬ٙ ٣ٌّٖٞٔٓٔ 

٤ِِٓظَ ٖٓ  500ؿَحّ ٓ٘ٚ ك٢  ٣100ل٠َ ٓٔظوِٚ حُـٌحء حُٔ٘ظزٚ طٞحؿي حُْٔ ك٤ٚ رَّٜ  - 1

, ك٢ ه١٬ ػخ٢ُ pH 7,5ػ٤خ١ٍ ٠٣ٝز٢ حَُهْ ح٤ُٜيٍٝؿ٢٘٤ ػ٘ي  0,2ٓلٍِٞ ِٓل٢ ط٤ًَِٙ 

ٝطؼي٣ِٚ  pHىه٤وش ٣ٝؼخى كلٚ حُـ  15 – 10يس ىهخثن, ٣ظَى حُو٢٤ِ ٓخً٘خ  ُٔ 3حَُٔػش ُٔيس 

 اًح أهظ٠٠ ح٧َٓ. pH 7,5ا٠ُ 

 285ظ٢ ١َى ١ًَِٓ ٖٓ حُل٫ًٞ حُٔوخّٝ ُِٜيٟ ٓؼش حُٞحكيس ه٤ِِّ٘٘حٗوَ حُو٢٤ِ حَُّٜٔٝ ا٠ُ  - 2

كَٜ ّ, )°5ىه٤وش ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس  20ُٔيس  g × ٤ِٓ16300ِظَ ٣ٝطَى ٣ًَِٓخ  ػ٠ِ َٓػش 

 ّ(.°5ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس  ح١ًَُِٔطَى حُكؼخٍ ٓخ ُْ ٣ظْ  ٫ٌٕٞ٣ حُٔٞحى حُي٤٘ٛش 

٤ِِٓظَ ه٬ٍ ٗخٕ ىه٤ن  800ٛذ حُٔخثَ حُٔلٍٜٞ رخُطَى ح١ًَُِٔ ػزَ هٔغ ا٠ُ ًؤّ ٓؼظٚ  - 3

 أٝ ٓخىس ط٤َٗق ٓ٘خٓزش ٟٓٞٞػش ك٢ حُؤغ.

٢ ػ٤خ١ٍ ك ٤ِٓ0,2ِظَ ٖٓ حُٔلٍِٞ حُِٔل٢ رظ٤ًَِ  125أػي حٓظو٬ٙ حُٔٞحى حُِٜزش رـ  - 4

اًح أهظ٠٠  pH 7,5ىهخثن, ٓغ ٟز٢ حَُهْ ح٤ُٜيٍٝؿ٢٘٤ ػ٘ي  3حُو١٬ ػخ٢ُ حَُٔػش ُٔيس 

 , ٝحؿٔغ ٌٛح حُٔٔظوِٚ ٓغ حُٔٔظوِٚ ح٧ٍٝ ك٢ حٌُخّ.3ٝ  2ح٧َٓ, ٝطٌٍَ حُوطٞطخٕ 

, ٣ٝـَٔ ٌٛح ح٤ٌُْ ك٢ Dialysis حُـ٘خث٢ (ح٣ِ٤ُٟٔٞغ حُٔخثَ حُٔٔظوِٚ ك٢ ٤ًْ حُلَٜ ) - 5

 Polyethylene glycol( PEG) ٤ٌٍِٞؿ ر٢ُٞ ا٣ؼ٤ِ٤ٖكـْ( ٓلٍِٞ % )ُٕٝ/ 30ٓلٍِٞ 

كظ٠ ٛزخف ٤ِِٓظَ أٝ أهَ )ػخىس   20 – 15ّ كظ٠ ٣وَ كـْ حُٔخثَ رٔؼيٍ °5ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس 

٣ٝـَٔ رٌَ٘ ؿ٤ي رٔخء ٛ٘زٍٞ رخٍى ٩ُحُش أ١  PEG(, ػْ ٣َكغ ح٤ٌُْ ٖٓ ٓلٍِٞ ح٤ُّٞ حُظخ٢ُ

ىه٤وش رؼيٛخ  2 – 1ِٓظٜوش رخ٤ٌُْ. ػْ ٣٘وغ ح٤ٌُْ رخُٔخء حُٔوطَ ُٔيس  PEGأػخٍ ٖٓ ٓلٍِٞ 

 ػ٤خ١ٍ ُز٠ؼش ىهخثن. ػْ طٜذ ٓلظ٣ٞخص ح٤ٌُْ ك٢ ًؤّ ٛـ٤َ. 0,2ك٢ ٓلٍِٞ ِٓل٢ ط٤ًَِ 

ػ٤خ١ٍ  ٤ِٓ0,2ِظَ ٖٓ حُٔلٍِٞ حُِٔل٢  3 – 2ٖٓ حُيحهَ رـ   حُـ٘خث٣٢٘طق ٤ًْ حُلَٜ  - 6

ٖٓ حُـٜش حُوخٍؿ٤ش ٤ٌُِْ( ٩ُحُش أ١ أػخٍ ِٓظٜوش ٖٓ  )رظل٣َي ح٧ٛخرغ ٨ُػ٠ِ ٝح٧ٓلَ

 حُيحهَ, ٝطٌٍَ ٌٛٙ حُؼ٤ِٔش كظ٠ ٣ٜزق ح٤ٌُْ ٗظ٤ق )رخٓظويحّ أهَ ٤ًٔش ٌٓٔ٘ش ٖٓ حُٔلٍِٞ(. 

ُٔـٔغ ػ٘ي  - 7 , ٣ٝـَُٟ ُٚ ١َى ١ًَِٓ ػ٠ِ َٓػش ٠٣pH 7,5ز٢ حَُهْ ح٤ُٜيٍٝؿ٢٘٤ ُِٔخثَ حُ

32800 × g  ىهخثن ٣ٜٝذ حُٔخثَ حُطخك٢ ك٢ ٓوزخٍ ٓيٍؽ ُو٤خّ حُلـْ.  10ُٔيس 

( ا٠ُ CHCl3 ػ٬ػ٢ ًٍِٞٝ ٤ٓؼخٕ) حٌٍُِٞٝكٍّٞأٟق حُٔخثَ حُٔٔظوِٚ ٓغ ٤ًٔش أًزَ ٖٓ  - 8

١َى  حٌٍُِٞٝكٍَّٞٓحص, ػْ حؿَٟ ُو٢٤ِ ٓٔظوِٚ  10هٔغ كَٜ. ٍؽ روٞس رِح٣ٝش هخثٔش ُٔيس 

ّ, ػْ أػي ١زوخص °5ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس ىهخثن  10ُٔيس  g × ١ًَِٓ16300 ػ٠ِ َٓػش 

 ٖٓ هخع هٔغ حُلَٜ. حٌٍُِٞٝكٍّٞحُٔخثَ ا٠ُ هٔغ حُلَٜ, ٣ٝظْ حُظوِٚ ٖٓ ١زوش 
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ٟؼق ٖٓ ٓلٍِٞ كٞٓلخص حُٜٞى٣ّٞ حُٔ٘ظْ ط٤ًَِ  ٣40وخّ كـْ حُطزوش حُٔخث٤ش ٝطولق رـ  - 9

رخٓظويحّ  5,7حُٔلٍِٞ ػ٘ي  pH, ٠٣ٝز٢ pH 5,7ٍهٔٚ ح٤ُٜيٍٝؿ٢٘٤  ٍٓٞ/ُظَ  0,005

أٝ كٞٓلخص ػ٘خث٢ حُٜٞى٣ّٞ  ,ٍٓٞ/ُظَ 0,005ط٤ًَِ  H3PO4 كٔٞ حُلٞٓل٣ٍٞي

Na2HPO4  ُِظَ. 2. ٣ٟٝٞغ حُٔلٍِٞ حُٔولق ك٢ هٔغ كَٜ ٓؼش ٍٓٞ/ُظَ 0,005ط٤ًَ 

ٌَْ طٌٕٞ ٓيحىس هٔغ حُلَٜ ٟٓٞٞػش رٌَ٘ ؿ٤َ - 10 لْ ١خُٔخ ٝٛٔخّ هٔغ حُلَٜ ٓـِن, ػْ طُ٘ي  ُٓ

لْزَْٛٔخّ )حُٔيحىس ربكٌخّ ٣ٝلظق  ( هٔغ حُلَٜ ٤ُٔٔق ُِٔلٍِٞ حُٔولق ك٢ هٔغ حُلَٜ إٔ ِٓ

٢ ٤ٓؼ٤َ ٣ُُِٞٞٓظَٗق ه٬ٍ ػٔٞى ٖٓ حُ ِٔ ًْ رُٞ َْ ٌَ (CMC )Carboxymethylcellulose 

٤ِِٓظَ/ىه٤وش ر٠ز٢ ٓؼيٍ ح٤ٔٗ٫خد رٞحٓطش ٛٔخّ حُؼٔٞى  2 – 1ّ رٔؼيٍ °5ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس 

)ك٤غ ٣ؼٍِ حُْٔ ػٖ حُٔٞحى  كظ٠ ٛزخف ح٤ُّٞ حُظخ٢ُٝرٌُي ٣ٌٖٔ إٔ ٣ٌظَٔ حُظ٤َٗق رظًَٚ 

ًٕٞ حُْٔ ٣ِظٜن رٜخ(, أٓخ اًح ُْ ٣ظَٗق ًَ  CMCحُوخرِش ٌُِٝرخٕ ك٢ حُـٌحء رخٓظويحّ ٓخىس 

حُٔخثَ ٖٓ حُؼٔٞى ه٬ٍ ٌٛٙ حُلظَس ك٤ٞهق طيكن حُٔخثَ ػ٘ي ُٝٛٞٚ ُطزوش حُٜٞف حُِؿخؿ٢ 

ك٤ظْ اػخىس  كظ٠ ٛزخف ح٤ُّٞ حُظخ٢ٍُ حُٔٔخء ٝك٢ حُؼٔٞى. ٝك٢ كخُش طَٗق حُٔخثَ رخٌُخَٓ ه٬

 ٤ِِٓظَ ٖٓ حُٔخء حُٔوطَ. 25ُِؼٔٞى ربٟخكش  Rehydrateاٟخكش حُٔخء 

٢ ٤ٓؼ٤َ ُُِٓٞٞرؼي حًظٔخٍ حُظ٤َٗق ٣ـَُٔ ػٔٞى حُ - 11 ِٔ ًْ رُٞ َْ ٤ِِٓظَ ٖٓ ٓلٍِٞ  100ربَٓحٍ  ٌَ

٤ِِٓظَ ك٢  2 – 1رٔؼيٍ طيكن ٓويحٍٙ  ٍٓٞ/ُظَ 0,005كٞٓلخص حُٜٞى٣ّٞ حُٔ٘ظْ ط٤ًَِ 

حُيه٤وش ٣ٝٞهق ح٤ٔٗ٫خد ػ٘ي ٍٝٛٞ حُٔلٍِٞ ُطزوش حُٜٞف حُِؿخؿ٢ ك٢ حُؼٔٞى ٣ٝظْ 

 حُظوِٚ ٖٓ ٓلٍِٞ حُـ٤َٔ ٌٛح. 

ُْٔ حُٔؼ١ٞ ٖٓ ػٔٞى حُ - 12 ٢ ٤ٓؼ٤َ ٣ُُِٞٞٓٔظوِٚ حُ ِٔ ًْ رُٞ َْ ٤ِِٓظَ ٖٓ ٓلٍِٞ  200رـ  ٌَ

رٔؼيٍ طيكن  pH 6,5ٍهٔٚ ح٤ُٜيٍٝؿ٢٘٤  ٍٓٞ/ُظَ 0,05كٞٓلخص حُٜٞى٣ّٞ حُٔ٘ظْ ط٤ًَِ 

٤ِِٓظَ/ىه٤وش ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس حُـَكش, ٣ٝظْ حُلٍٜٞ ػ٠ِ ح٤ٌُٔخص ح٧ه٤َس ٖٓ  2 – 1ٓويحٍٙ 

 ٓخثَ ح٫ٓظو٬ٙ حُٔظزو٤ش ك٢ حُؼٔٞى ر٠ـ٢ حُٜٞحء ك٢ هٔش حُؼٔٞى. 

ػ٠ِ  % PEG 30ػْ ٟغ ح٤ٌُْ ك٢ ٓلٍِٞ  حُـ٘خث٢ٟغ حُٔٔظوِٚ ك٢ ٤ًْ حُلَٜ  - 13

ٝحؿِٔٚ,  PEGّ ًٍِٝٙ كظ٠ حُـلخف طو٣َزخ , رؼيٛخ حٍكغ ح٤ٌُْ ٖٓ ٓلٍِٞ °5ىٍؿش كَحٍس 

 .7,4ٍهٔٚ ح٤ُٜيٍٝؿ٢٘٤  ٍٓٞ/ُظَ 0,2ٝرؼيٛخ حٗوغ ح٤ٌُْ رٔلٍِٞ حُلٞٓلخص حُٔ٘ظْ ط٤ًَِٙ 

٤ِِٓظَ ٖٓ ٓلٍِٞ كٞٓلخص  3 – 2َٓحص رـ  5طُِحٍ حُٔٞحى حًَُِٔس ٖٓ ح٤ٌُْ رـِٜٔخ  -14

, خٌٍُِٞٝكٍّٞ. ٣ٔظوِٚ حُٔلٍِٞ حًَُِٔ رpH –  7,5 7,4 ٍٓٞ/ُظَ 0,01حُٜٞى٣ّٞ حُٔ٘ظْ 

 .حٌٍُِٞٝك٣ٌٍٍَّٝٞ ًُي كظ٠ ٣ظلٌي حَُحٓذ ٣ٝظَٜ ػ٠ِ ٤ٛجش ح١َٗش ك٢ 
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ٓ٘ظ٤ٔظَ(, ٣ٟٝٞغ ك٢ ٓلٍِٞ  15ه٤َٜ )١ُٞٚ  ؿ٘خث٣٢ٟٞغ حُٔٔظوِٚ ك٢ ٤ًْ كَٜ  - 15

PEG 30 َكظ٠ ًٚ كظ٠ ٣٘ظ٢ٜ ًَ حُٔخثَ حُٔٞؿٞى ىحهَ ح٤ٌُْ )ػخىس ه٬ٍ حُٔٔخء ٝ% ٝحط

٣ٝـَٔ هخٍؿٚ رٔخء حُٜ٘زٍٞ رؼيٛخ  PEG(, ػْ ٣َكغ ح٤ٌُْ ٖٓ ٓلٍِٞ ٛزخف ح٤ُّٞ حُظخ٢ُ

 ىه٤وش. 2 – ٣1ٟٞغ ك٢ حُٔخء حُٔوطَ ُٔيس 

٤ِِٓظَ ٖٓ حُٔخء حُٔوطَ  1( هيٍٛخ أؿِحءح٤ٌُْ رـِٔٚ ٖٓ حُيحهَ ريكؼخص ) ٓلظ٣ٞخصطِحٍ  - 16

 100 × ٤ِٓ18ِظَ, ٣ٟٝٞغ ٓخ طْ طـ٤ٔؼٚ ك٢ أٗزٞرش حهظزخٍ ) 5رل٤غ ٣ٔظويّ كـْ أهَ ٖٓ 

 ٤ِٓٔظَ( أٝ أ١ ػزٞس ٓ٘خٓزش أهَٟ ٣ٝظْ طـل٤يٙ.

٤ِِٓظَ(  0,1 – 0,15) ِل٢طٌُحد ػ٤٘ش ح٫هظزخٍ حُٔـليس ك٢ أهَ ٤ًٔش ٌٓٔ٘ش ٖٓ حُٔلٍِٞ حُٔ - 17

ٝكوخ  ُط٣َوش  ك٢ ح٧ؿ٣ٌش Staphylococcus aureusحٌُ٘ق ػٖ ّٓٔٞ رٌظ٣َ٤خ ٣ٝظْ 

 ُِّٔٔٞ  ٖٓ ه٬ٍ ح٫ٗظ٘خٍ حُِٔىٝؽ ه٬ٍ ح٬ُّٜ ػ٠ِ ح٣َُ٘لش حُِؿخؿ٤ش.ح٤ُِٜٔش حُظؼ٣َق 

 
, Staphylococcus aureus حُٔؼ٣ٞش ُزٌظ٣َ٤خ ّٔٔٞحُ ٓوط٢ ُؼ٤ِٔش حٓظو٣ٙ٬ٟٞق (: 134حٌَُ٘ ٍهْ )

  .(Bacteriological Analytical Manual Onlineػٖ )

 :ٖٓ ح٧ؿ٣ٌش Staphylococcus aureus خ٣َظ٤ٌر ّٓٔٞحٌُ٘ق ػٖ 

 Staphylococcus aureusُّٔٔٞ  ح٤ُِٜٔش )ح٣َ٤ُُٔٞٞؿ٤ش(طٔظويّ ٣َ١وش حُظؼ٣َق 

ٖٓ ه٬ٍ ح٫ٗظ٘خٍ حُِٔىٝؽ ه٬ٍ ح٬ُّٜ ػ٠ِ ٣َٗلش ُؿخؿ٤ش ٛـ٤َس, ٝك٢ ٌٛٙ حُط٣َوش طٔظويّ 

 ٓ٘ظ٤ٔظَ( ٝطـِٜ ٌٛٙ ح٣َُ٘لش ًخُظخ٢ُ: 7,62 × ٣َٗ2,54لش ُؿخؿ٤ش أرؼخىٛخ )

ٓغ طَى ٓٔـخكش هيٍٛخ  ٢٣َٗ ؿ٤َ ٓ٘لٌ ُِٔخءط٘ظق ح٣َُ٘لش ؿ٤يح , ػْ ٣ِق كُٜٞخ ١زوظ٤ٖ ٖٓ  - 1

 ٓ٘ظ٤ٔظَ ر٤ٜ٘ٔخ ك٢ ٓ٘ظٜق ح٣َُ٘لش. 2
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طٔٔق حُٔٔخكش ر٤ٖ ١زوظ٢ ح٢٣َُ٘ رخ٣٩ؼخٍٗٞ ٝطـلق رؤخٕ ٗظ٤ق, ػْ ٣ـط٠ ٓطق ٌٛٙ  - 2

ّ ػ٠ِ °55ٝىٍؿش كَحٍطٚ  ح٥ؿخٍ%(, ػ٠ِ إٔ ٣ٜذ  0,2حَُٜٜٔ٘ )ط٤ًَِٙ  خ٥ؿخٍحُٔ٘طوش ر

 ٝؿٚ ح٣َُ٘لش ك٢ ٌٛٙ حُٔ٘طوش, ٓغ حُلَٙ ػ٠ِ ط٣ُٞؼٚ رٌَ٘ ٓظـخْٗ.

ٓ٘ظ٤ٔظَ  2,54ٍس ػٖ َٓرغ ر٬ٓظ٢ٌ٤ ١ٍٞ ِٟؼٚ ٣ٔظويّ هخُذ ر٬ٓظ٢ٌ٤ هخٙ )ٝٛٞ ػزخ - 3

 0,357ٓ٘ظ٤ٔظَ, رٚ هْٔ كظلخص أٝ كُلَ ٝحٓؼش ٖٓ ح٧ػ٠ِ هطَٛخ  0,3175ٝحٍطلخػٚ 

 0,1587ٓ٘ظ٤ٔظَ ػْ ط٤٠ن ٖٓ ح٧ٓلَ ر٤لغ ط٘ظ٢ٜ روطَ  0,238ٓ٘ظ٤ٔظَ كظ٠ رؼٔن 

ٍه٤وش ٖٓ ٗٞع  ٓ٘ظ٤ٔظَ(, ٝطلَى ١زوش 0,45ٓ٘ظ٤ٔظَ, ٝحُٔٔخكش ر٤ٖ ًَِٓ حُلُلَس ٝح٧هَٟ 

ٌُٖٞٗٓ حُ٘لْ حُ٘و٢ ح٠ُٔٔٔ حُ٘لْ حُ ٤ِِ ِٔ ٢Silicone Grease ػ٠ِ حُٔطق حُٔل٢ِ ُِوخُذ ,

 حُز٬ٓظ٢ٌ٤ ٖٓ حُ٘خك٤ش ًحص حُلظلخص ح٤٠ُوش.

% ا٠ُ ٓخثَ ٣ـ٢ِ  1,2%(, ربٟخكظٚ ر٘ٔزش  ٣1,2ل٠َُ آؿخٍ ح٫ٗظ٘خٍ )آؿخٍ ٗو٢ رظ٤ًَِ  - 4

" ٖٓ ٌٕٞٓ0,85  %NaCL   +0,80 ٤ظخٍ ٛٞى٣ّٞ % رخٍرSodium Barbital  +

 (.pH 7,4" ٠٣ٝز٢ ٍهٔٚ ح٤ُٜيٍٝؿ٢٘٤ ػ٘ي Merthiolateَٓػ٫ٞ٤ص  1:10000

, ػْ ٣ٟٞغ ٔ٘لٌ ُِٔخءحُؿ٤َ ٤ِِٓظَ ٖٓ آؿخٍ ح٫ٗظ٘خٍ ر٤ٖ ١زوظ٢ ح٢٣َُ٘  ٣0,4ٟٞغ كٞح٢ُ  - 5

ٌُٞٗرؼيٛخ ٓزخَٗس حُوخُذ حُز٬ٓظ٢ٌ٤ حُٔـط٠ رخُ٘لْ حُ ٤ ِِ ح١ٌُ ٣ـذ إٔ ٣ٌٕٞ ٓخ  ح٥ؿخ٢ٍ ػ٠ِ ِٔ

 .ٔ٘لٌ ُِٔخءحُؿ٤َ ٣ِحٍ ك٢ كخُش ٓخثِش, ػ٠ِ إٔ طٌٕٞ أ١َحف حُوخُذ ػ٠ِ كخكش ١زوظ٢ ح٢٣َُ٘ 

 طٟٞغ حَُ٘حثق ك٢ أ١زخم رظ١َ رٜخ هطغ حٓل٘ؾ ٓ٘زغ رخُٔخء. ح٥ؿخٍرٔـَى طِٜذ  - 6

 
 ح٢ُِٜٔ )ح٣َ٤ُُٔٞٞؿ٢(٣ٟٞق ٣َ١وش طل٤٠َ ح٣َُ٘لش حُِؿخؿ٤ش حُٔٔظويٓش ك٢ حُظؼ٣َق (: 135حٌَُ٘ ٍهْ )

 ُّٞٔٔStaphylococcus aureus ّه٬ٍ ح٫ٗظ٘خٍ حُِٔىٝؽ ه٬ٍ ح٬ُٜ ٖٓ( ٖػ ,Hui, et al., 2001) . 
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ح٧ٜٓخٍ طٟٞغ ك٢ كظلخص حُوخُذ حُز٬ٓظ٢ٌ٤ رٞحٓطش ٓخٛش رخٓظ٤َ طوخك٤ق ٓ٘خٓزش ٖٓ  - 7

حُّٔٔٞ حُٔؼ٣ٞش , ٝطوخك٤ق ٓ٘خٓزش ٖٓ Enterotoxin Antiseraُِّٔٔٞ حُٔؼ٣ٞش  ح٠ُٔخىس 

ؿِؼ)حُ حُو٤خ٤ٓش َْ , ٝحُْٔ حُٔـٍٜٞ حُٔٔظوِٚ ٖٓ حُـٌحء Enterotoxin References ٤ش(َٔ

 أٝ ٖٓ ٍِٓػش حُزٌظ٣َ٤خ ًُٝي ٝكوخ  ُٔخ ٛٞ ٟٓٞق ك٢ حٌَُ٘ حَُٔكن.

 

 حُؼ٘خث٢ حُ٘ظخّ ح٧كخى١ حُ٘ظخّ

٤ُلشَ ٖٓ ح٧ٜٓخٍ ح٠ُٔخىس ُِّٔٔٞ  1 (Anti Aٓؼَ )َٜٓ ٠ٓخى ُْٔ حُزٌظ٣َ٤خ  1 ْٞ  (Anti A  ٝAnti Bٓؼَ )طَ

 حُظوخك٤ق حُٔل٠َس ُِللٚ 2 حُظوخك٤ق حُٔل٠َس ُِللٚ 2

ؿِؼ٢  3 َْ َٔ ؿِؼ٢  3 (A حُ٘ٞع ٓؼَ)حُْٔ حُ َْ َٔ  (A حُ٘ٞع ٓؼَ)حُْٔ حُ

 حُظوخك٤ق حُٔل٠َس ُِللٚ 4 حُظوخك٤ق حُٔل٠َس ُِللٚ 4

ؿِؼ٢  5 حُظوخك٤ق حُٔل٠َس ُِللٚ 5 َْ َٔ  (B حُ٘ٞع ٓؼَ)حُْٔ حُ
 

ؿِؼ٤شحُٔٔظوِٜش ٠ٓٝخىطٜخ ٝ حُٔؼ٣ٞش ّٔٔٞحُ ٟٝغ ٣ٟٞق ٣َ١وش(: 136حٌَُ٘ ٍهْ ) َْ َٔ ك٢ كظلخص  حُّٔٔٞ حُ

  .(AOAC International, 2000حُوخُذ حُز٬ٓظ٢ٌ٤, ػٖ )
 

ؿِؼحُػ٘ي ٟٝغ حُّٔٔٞ حُٔٔظوِٜش ٠ٓٝخىحص حُّٔٔٞ ٝحُّٔٔٞ  - 8 َْ ك٢ كظلخص حُوخُذ  ٤شَٔ

ًٔخ ٛٞ ٟٓٞق رخُوطٞس حُٔخروش, ٣َحػ٠ إٔ  حُظٌخكئ حُؼ٘خث٢أٝ  ِظٌخكئ ح٧كخى١حُز٬ٓظ٢ٌ٤ ٝكوخ  ُ

طِحٍ كوخػخص حُٜٞحء حُظ٢ هي طٞؿي ك٢ حُلُلَ رٞحٓطش ٣َِٓ حُلوخػخص )ػ٤ٜخص ٍك٤ؼش ؿيح  ٖٓ 

 حُِؿخؽ(.

ّ أٝ ُٔيس °35ٓخػش ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس  24طل٠ٖ حَُ٘حثق حُٟٔٞٞػش ك٢ أ١زخم رظ١َ ُٔيس  - 9

 ٓخػش ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس حُـَكش. 72 – 48

٣ِحٍ حُوخُذ حُز٬ٓظ٢ٌ٤ ٖٓ ح٣َُ٘لش حُِؿخؿ٤ش رؼ٘خ٣ش ٗي٣يس, ػْ ط٘ظق ح٣َُ٘لش رٞحٓطش  - 10

)ٓلٍِٞ  Thiazine red Rؿِٜٔخ رؼ٘خ٣ش ك٢ حُٔخء, ػْ طـَٔ ك٢ ٓلٍِٞ ٛزـش أكَٔ حُؼ٤خ٣ُٖ 

 ىهخثن.  10 – 5% كخٓٞ ه٤ِي(, ُٔيس  1خ٣ُٖ ك٢ % ٛزـش أكَٔ حُؼ٤ 0,1

, ك٤غ طٔٔي ح٣َُ٘لش Precipitation Linesطللٚ حَُ٘حثق ُٞؿٞى هط١ٞ ٓظَٓزش  - 11

 )حُظ٢ طٌٕٞ هِل٤ظٜخ ٓؼظٔش( رِح٣ٝش ٓخثِش ُٜٔيٍ ح٠ُٞء.

ؿِ ح٣ُؼظزَ حٓظِحؽ حُوط١ٞ حُٔظَٓزش ُِؼ٤٘ش طلض ح٫هظزخٍ ٓغ حُوط١ٞ حُٔظَٓزش ُِْٔ  - 12 َْ ٢ ؼَٔ

ح٧هَٟ ُِْٔ حُٔؼ١ٞ  ٤ِٜٔشحُأٗٞحع  حُٔظشأٝ ٤ًِٜٔخ أٝ أ١ ٖٓ  Bأٝ حُْٔ  Aٓٞحء حُْٔ 

 ٝطلَٔ حُ٘ظخثؾ ٝكوخ  ُٔخ ٛٞ ٟٓٞق رخٌَُ٘ حُظخ٢ُ:  .Staphylococcus aureusُزٌظ٣َ٤خ  
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٤ُلشَ ٓغ  4ٝ  2حُٔٔظوِٚ حُٔوظزَ ك٢ حُللَط٤ٖ  ط٤َٓذ ر٤ٖهط١ٞ ُؼيّ ظٍٜٞ  Bأٝ  Aْٓ ٖٓ ٗٞع ٫ ٣ٞؿي  – 1 ْٞ طَ

ؿِؼ٤ ٝحُّٔٔٞ 1حُٟٔٞٞػش ك٢ حُللَس ٍهْ  (Anti A  ٝAnti Bح٧ٜٓخٍ ح٠ُٔخىس ُِّٔٔٞ ) َْ َٔ  A ٖٓ حُ٘ٞع) شحُ

 ٝB)  ْ5ٝ  3ك٢ حُللَط٤ٖ ٍه . 

, أٓخ حُٔٔظوِٚ حُٔٞؿٞى ك٢ حُللَس Bأٝ  Aْٓ ٖٓ ٗٞع  ٣لظ١ٞ ػ٫٠ِ  2حُٔٔظوِٚ حُٔٞؿٞى ك٢ حُللَس ٍهْ  – 2

حُْٔ حُٔٔظوِٚ حُٔوظزَ ٝ ط٤َٓذ ر٤ٖهط١ٞ كو٢ ُظٍٜٞ  Aكٜٞ ٣لظ١ٞ ػ٠ِ ْٓ ٓؼ١ٞ ٖٓ ٗٞع  4ٍهْ 

ؿِؼ٢ ) َْ َٔ  . 3ك٢ حُللَس ٍهْ  (A ٖٓ حُ٘ٞعحُ

 ط٤َٓذ ر٤ٖهط١ٞ كو٢ ُظٍٜٞ  ٣Aلظ١ٞ ػ٠ِ ْٓ ٓؼ١ٞ ٖٓ ٗٞع  4ٝ  2حُٔٔظوِٚ حُٔٞؿٞى ك٢ حُللَط٤ٖ ٍهْ  – 3

ؿِؼ٢ )حُٔٔظوِٚ حُٔوظزَ ٝ َْ َٔ  .3ك٢ حُللَس ٍهْ  (A ُ٘ٞعٖٓ ححُْٔ حُ

, أٓخ حُٔٔظوِٚ حُٔٞؿٞى ك٢ حُللَس Bأٝ  Aْٓ ٖٓ ٗٞع  ٣لظ١ٞ ػ٫٠ِ  2حُٔٔظوِٚ حُٔٞؿٞى ك٢ حُللَس ٍهْ  – 4

 حُٔٔظوِٚ حُٔوظزَ ٝحُّٔٔٞ ط٤َٓذ ر٤ٖهط١ٞ ُظٍٜٞ  A  ٝBكٜٞ ٣لظ١ٞ ػ٠ِ ْٓ ٓؼ١ٞ ٖٓ ٗٞع  4ٍهْ 

ؿِؼ٤ َْ َٔ  .5ٝ  3ك٢ حُللَط٤ٖ ٍهْ  (A  ٝB ٖٓ حُ٘ٞع) شحُ

ٖٓ  Staphylococcus aureusُّٔٔٞ ح٢ُِٜٔ حُظؼ٣َق طل٤َٔ حُ٘ظخثؾ ٫هظزخٍ ٣ٟٞق (: 137حٌَُ٘ ٍهْ )

 .(AOAC International, 2000, ػٖ )حُؼ٘خث٢ ُِ٘ظخّٝكوخ   ه٬ٍ ح٫ٗظ٘خٍ حُِٔىٝؽ ه٬ٍ ح٬ُّٜ
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ٝحٌَُ٘  ُٔٔظوِٚ حُٔوظزَٝطظؤػَ هط١ٞ حُظ٤َٓذ حُٔظٌٞٗش ر٤ٌٔخص حُْٔ ك٢ طوخك٤ق ح

 حُٔؼ١ٞ ُزٌظ٣َ٤خ ُِْٔحُ٘ظ٤ـش حُٔٞؿزش ٫هظزخٍ حُظؼ٣َق ح٢ُِٜٔ حُظخ٢ُ ٣ٟٞق 

Staphylococcus aureus ُح٢ُِٜٔ ٘ٞعٖٓ ح A  ّرخ٫ٗظ٘خٍ حُِٔىٝؽ ه٬ٍ ح٬ُّٜ ٝكوخ  ُِ٘ظخ

 .1:20ٝ  1:10ٝ  ٢ٛٝ1:5  ِٔٔظوِٚ حُٔوظزَرخٓظويحّ طوخك٤ق ٓوظِلش ُ ح٧كخى١

 
ٗٞع  Staphylococcus aureusُْٔ ح٢ُِٜٔ حُظؼ٣َق حُ٘ظ٤ـش حُٔٞؿزش ٫هظزخٍ ق ٣ٟٞ(: 138حٌَُ٘ ٍهْ )

A ح٧كخى١ ُِ٘ظخّٝكوخ   خ٫ٗظ٘خٍ حُِٔىٝؽ ه٬ٍ ح٬ُّٜر( ٖػ ,AOAC International, 2000). 
 

ػ٠ِ ططٍٞ  ُٔٔظوِٚ حُٔوظزَأٓخ حٌَُ٘ حُظخ٢ُ ك٤ٟٞق طؤػ٤َ ٤ًٔخص حُْٔ ك٢ طوخك٤ق ح

ؿِؼ٢ر٤ٖ هط١ٞ حُظ٤َٓذ  َْ َٔ  .حُٔٔظوِٚ ٝحُْٔ حُ

 
طؤػ٤َ ٤ًٔخص حُْٔ ك٢ طوخك٤ق حُٔٔظوِٚ حُٔوظزَ ػ٠ِ ططٍٞ هط١ٞ حُظ٤َٓذ ر٤ٖ ٣ٟٞق (: 139حٌَُ٘ ٍهْ )

ؿِؼ٢ َْ َٔ  .(AOAC International, 2000, ػٖ )ح٧كخى١ حُ٘ظخّ ك٢ حُٔٔظوِٚ ٝحُْٔ حُ
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 ك٢ ح٧ؿ٣ٌش: Bacillus cereusٚ رٌظ٣َ٤خ ط٘و٤ٍ ِٝػ

ق ٓطق ٤ِو٣ظٔؼَ ك٢ ط Bacillus cereusػٍِ ٝط٘و٤ٚ رٌظ٣َ٤خ ح٧ٓخّ ك٢ 

ك٢ ١زو٤ٖ ٓظٔخػِظ٤ٖ ر٤ٌٔش  Mannitol Egg Yolk Polymyxin Agar  (MYP)ر٤جش

أٝ ر٤ٌٔش ٓليىس ٖٓ حُٔؼِن ح٫رظيحث٢ ُِؼ٤٘ش  شحُٔخثِ خصٓليىس ٖٓ حُؼ٤٘ش حُٔوظزَس ك٢ كخُش حُٔ٘ظـ

ٗلْ حُظَٝف رخٓظؼٔخٍ حُظول٤لخص حُؼ٣َ٘ش ُِؼ٤٘ش  ٣ظْ حُظِو٤ق طلضٝ حُِٜزش,ك٢ كخُش حُٔ٘ظـخص 

 , ًُٝي ًخُظخ٢ُ:  أٝ ُِٔؼِن ح٫رظيحث٢

ٖٓ ػ٤٘ش ح٫هظزخٍ رٞحٓطش ٓخٛش ٓؼؤش ك٢ كخُش  ٤ِظَِٓ 0,1 ح٥ؿخ٣ٍ٘وَ ا٠ُ ًَ ٖٓ ١زو٢  - 1

 ٖٓ حُٔؼِن ح٫رظيحث٢ )طول٤ق ٤ِِظَٓ 0,1أٝ  شحُٔخثِ خصحُٔ٘ظـ
1-

( ُِؼ٤٘ش ك٢ كخُش حُٔ٘ظـخص 10

ٝطٌٍَ حُوطٞحص ُِلٍٜٞ ػ٠ِ حُظول٤ق  حُِٜزش
2-

 ٝحُظول٤لخص ح٧ػ٠ِ اًح ُِّ ح٧َٓ. 10

ك٢ ٓ٘ظـخص ٓؼ٤٘ش,  Bacillus cereusرٌظ٣َ٤خ ح٧ػيحى حُو٤ِِش ٖٓ  طوي٣َاًح ًخٕ حُٔطِٞد  - 2

ٖٓ ػ٤٘ش ح٫هظزخٍ اًح  ٤ِِظَٓ 1 ٣ٌٖٔ ٣ُخىس كٔخ٤ٓش حٌُ٘ق ػَ٘س أٟؼخف ًُٝي رخُظِو٤ق رـ

٣ُٞع حُِوخف ػ٠ِ ٓطق  حُِٜزش, ػْٖٓ حُٔؼِن ح٫رظيحث٢ ك٢ حُٔ٘ظـخص  ٤ِِظَٓ 1أٝ  ًخٗض ٓخثِش

 ك٢ٝظَ ك٢ ًَ ١زن, )٤ِٔٓ 0,4 ٝ 0,3ٝ  0,3, ر٤ٌٔخص (ظ٤َِٔٓ 90ػ٬ػش أ١زخم أؿخٍ ٛـ٤َس )

خُش طؼخَٓ ح١٧زخم حُؼ٬ػش ًطزن ٝحكي ك٢ ؿ٤ٔغ ح٩ؿَحءحص حُظؤ٤ًي٣ش ٝح٩كٜخث٤ش ــــــــــلحُ ٌٛٙ

 .طٌَحٍحص ِٓىٝؿش رخٓظؼٔخٍ ٓظش أ١زخم ٛـ٤َسًٔخ ٣ظْ حٓظويحّ  (,حُظخ٤ُش ٌُُي

ػ٠ِ ٝرخٓظؼٔخٍ ه٤٠ذ ُؿخؿ٢  ح٥ؿخ٣ٍَ٘٘ حُِوخف رلٌٍ ٝرؤَٓع ٓخ ٣ٌٖٔ ػ٠ِ ٓطق ١زن  - 3

ٓغ طـ٘ذ ٬ٓٓٔش ؿٞحٗذ حُطزن ٣ٝٔظؼَٔ ه٤٠ذ ُؿخؿ٢ ٓؼوْ ٌَُ ١زن.  Lٌَٗ كَف 

طوِذ ح١٧زخم  ىه٤وش ػ٘ي ىٍؿش كَحٍس حُـَكش. ٢15 ٝطـط٠ ح١٧زخم ٝطظَى ُظـق ُٔيس كٞحُ

حًح ُْ طٌٖ حُٔٔظؼَٔحص ٓخػش,   24– 18ّ ُٔيس °30 طل٠ٖ ػ٘ي ىٍؿش كَحٍسػْ  حُٔـِٜس

 ٓخػش أهَٟ.  24 َٓث٤ش رٟٞٞف, طل٠ٖ ح١٧زخم ُٔيس

ٓظظخ٤٤ُٖ رل٤غ ٣لظ١ٞ ًَ ١زن طول٤ل٤ٖ ٣ٝل٠َ إٔ طٌٕٞ ٖٓ  طوُظخٍ ح١٧زخمرؼي حُظل٤٠ٖ  - 4

 ٓٔظؼَٔس. 200ػ٠ِ أهَ ٖٓ 

ط٤ِٔ حُٔٔظؼَٔحص , ٝك٢ ًَ ١زن Bacillus cereusزٌظ٣َ٤خ ُ طؼي حُٔٔظؼَٔحص حُٔلظِٔش - 5

ٝطلخ١ رٔ٘طوش ( رؤٜٗخ ًز٤َس ٍٝى٣ش حُِٕٞ )ى٫ُش ػ٠ِ ػيّ كيٝع طؤَ ُِٔخ٤ٗظٍٞ حُٔلظِٔش

حًح حكظٞص ح١٧زخم ػ٠ِ ػيىٍ ًز٤َ (, ٓغ أهٌ ح٫ػظزخٍ رؤٗٚ ط٤َٓذ )ى٫ُش ػ٠ِ حٗظخؽ ح٤ٔ٤ُِؼ٤٘٤ِ

رٌظ٣َ٤خ  كبٕ حُِٕٞ حٍُٞىٟ ح٤ُِٔٔ ُٔٔظؼَٔحصكبٕ  حُٔؤَس ُِٔخ٤ٗظٍٞ حُزٌظ٣َ٤خٖٓ حٌُخث٘خص 

Bacillus cereus رٌظ٣َ٤خ  رؼٞ ٫٬ٓص, ًٔخ إٔ ٓخ  هي ٣وظٍِ أٝ ٣وظل٢ طٔخB.cereus  هي

لخ١ طُ  ٓؼَ ٌٛٙ ح٫٬ُٔص ٫أٝ هي ٫ ط٘ظـٚ رخَُٔس ٝ ٤ِ٘ح٤ٔ٤ُِؼ٤ط٘ظؾ ٤ًٔخص ه٤ِِش ٖٓ ا٣ِْٗ 

 .حُظؤ٤ًي٣ش٬ُهظزخٍحص  ُٔٔظؼَٔحص أ٠٣خ  ٌٛٙ ح ٣ـذ حٕ طو٠غ , ٌُحرٔ٘طوٚ ط٤َٓذ
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ٝك٢  وظخٍ هْٔ ٓٔظؼَٔحص ٓلظِٔٚ ٖٓ ًَ ١زن طْ حهظ٤خ٩ٍٝٙؿَحء ح٫هظزخٍحص حُظؤ٤ًي٣ش ط - 6

, حُٔٞؿٞىس حُٔلظِٔش حُٔٔظؼَٔحص ًَ طئهٌ حُطزن, ك٢ ٓٔظؼَٔحص 5 ٖٓ أهَ ٝؿٞىكخُش 

 . 10ٝ  9ٝ  8حُلوَحص ٍهْ  ٣ـَٟ حُظؤًي ٖٓ ٌٛٙ حُٔٔظؼَٔحص ًٔخ ٛٞ ٟٓٞق ك٢ٝ

 ٤٢طوطـــٟٞٞف, ٣ظْ ـٓلُٜٞش رــــ ك٢ كخُش حُىكخّ ح١٧زخم ٝػيّ آٌخ٤ٗش حهظ٤خٍ ٓٔظؼَٔحص - 7

ّ °30 ػ٘ي ىٍؿش كَحٍس ػْ طل٠ٖ  MYPر٤جش ٖٓٓلظِٔش ػ٠ِ ٓطق أ١زخم  ٓٔظؼَٔحص 5

ًٝحص  ح٫ٗلٜخ١ٍزن ػ٠ِ ح٧هَ ٓٔظؼَٔس ٝحكيس ٝحٟلش  وظخٍ ٖٓ ٣ًَُ ٓخػش, ٝ  24– 18ُٔيس 

 :ًٔخ ك٢ حُلوَس حُظخ٤ُش ٌٛٙ حُٔٔظؼَٔس ٖٓ ٣ـَٟ حُظؤًيػْ ُٕٞ ٍٝى١. 

ػ٠ِ  كخ٣ٝشٓ٘ظٜق أٗخر٤ذ ك٢  ُٞهِ حُٔٔظو٤ٔشحرَس ارخٓظويحّ  طُِوق حُٔٔظؼَٔحص حُٔوظخٍس - 8

ظٍٜٞ ٓخػش, ٝ  24ّ ُٔيس °30 ػ٘ي ىٍؿش كَحٍس ٓٔو٘ش كي٣ ؼخ ػْ طل٠ٖ ر٤جش أؿخٍ حُـًُِٞٞ

 .ُٕٞ أٛلَ ك٢ ًَ ح٧ٗزٞرش ى٫ُش ػ٠ِ ح٣ـخر٤ش حُظلخػَ

ػ٘ي  طل٠ٖػْ  رٌَٝٓخٍٝ –كٞؿْ  ك٢ أٗخر٤ذ طلظ١ٞ ػ٠ِ ر٤جش طُِوق حُٔٔظؼَٔحص حُٔوظخٍس - 9

ٖٓ حٍُِٔػش ا٠ُ أٗزٞرش ٤ِِظَ ٓ 1أٗزٞرش  ٣٘وَ ٖٓ ًَٝ ٓخػش,  24ّ ُٔيس °30 ىٍؿش كَحٍس

ك٢ كخُش طٌٕٞ ُٕٞ ٍٝى١  زخ  ٣ؼظزَ حُظلخػَ ٓٞؿ, ٤َٝ ٤ٓؼ٤َ ًخٍر٤ٍ٘ٞظح٤ٓ٧ ٫هظزخٍٗظ٤لش 

حُِٔولش  رٌَٝٓخٍٝ –كٞؿْ  ر٤جش٤ؼخى طل٤٠ٖ أٗخر٤ذ ك ٓخُزخ   اًح ًخٕ حُظلخػَأٓخ حٍؿٞح٢ٗ . 

طٌٕٞ ٣ٝـذ إٔ  .ًخٍر٤ٍ٘ٞظ٤َ ٤ٓؼ٤َ ٤ٌِٓ٘ق ػٖ ٝؿٞى ح٧َٓس ػخ٤ٗش ُ ػْ طوُظزَ ٓخػش 24ُٔيس 

 حُوخٟؼش ُِللٚ. ٗخر٤ذ% ٖٓ ح٧ 5ٗٔزش ٫ طظـخُٝ ؿ٤ٔغ ح٧ٗخر٤ذ ٓٞؿزش ٓخػيح 

 ػ٘ي ىٍؿش كَحٍس طل٠ٖػْ  حُ٘ظَحص ك٢ أٗخر٤ذ طلظ١ٞ ػ٠ِ ر٤جش طُِوق حُٔٔظؼَٔحص حُٔوظخٍس - 10

طٌٕٞ حُِٕٞ  ٣يٍ, ك٤غ حهظِحٍ حُ٘ظَحص ح٠ُ حُ٘ظ٣َض طوظزَ ُِظؤًي ٖٓٓخػش, ػْ   24ّ ُٔيس 30°

٠٤خف ىه٤وش ك 15أكَٔ ه٬ٍ  حًح ُْ ٣ظٌٕٞ ُٕٞ. أٓخ ح٧كَٔ ػ٠ِ حهظِحٍ حُ٘ظَحص ا٠ُ حُ٘ظ٣َض

بًح طٌٕٞ ُٕٞ ك ىه٤وش 10ٝطظَى ُٔيس  ٤ًٔش ٛـ٤َس ٖٓ ٓٔلٞم حُوخ٤ٍٖٛ )ك٢ ًز٤٘ش حُـخُحص(

ٍَّ ػ٠ِ إٔ ٕ أكَٔ حهظزخٍ حُظؤًي ٓخُذ ٝاًح ُْ ٣ظٌٕٞ ُٞ حكَٔ رؼي اٟخكش ٓٔلٞم حُوخ٤ٍٖٛ ى

 ٓٞؿذ. ٣ؼظزَ حهظِحٍ حُ٘ظَحص ح٠ُ حُ٘ظ٣َض حهظزخٍبٕ ك

 200 - 20ػ٠ِ ٌَُ طول٤ق ك٢ ح١٧زخم حُظ٢ طلظ١ٞ  B. cereusرٌظ٣َ٤خ ٣لٔذ ػيى  - 11

ًٗٔٞؿ٤ش ٝ/أٝ ؿ٤َ ًٗٔٞؿ٤ش ك٢ طول٤ل٤ٖ ٓظظخ٤٤ُٖ, ٣ٝئهٌ حُٔظ٢ٓٞ حُلٔخر٢  ٓٔظؼَٔس

)ٝٛٞ ٓخ ر٤ٖ حُو٤ٔش حٌُزَٟ ٝحُو٤ٔش حُٜـَٟ  ُِو٤ٔظ٤ٖ حُٔظلَٜ ػ٤ِٜٔخ ا٫ اًح ًخٗض حُ٘ٔزش

 .طئهٌ حُو٤ٔش حُٜـَٟ ً٘ظ٤ـش 2أًزَ ٖٓ ( ٣Count ratioؼَف رـ 

 :ِٓلٞظخص ٜٓٔش

ك٤غ أٜٗخ ػ٘ي ٗٔٞٛخ  Proteusرٌظ٣َ٤خ  ٗٔٞ ٗظ٤ـش ٛؼزخ   خٗخ  أك٤ٌظ٣َ٤خ زػٖ حُ حٌُ٘ق ٣ٌٕٞهي  - 1

كٞم %  96 ط٤ًَِٙ ح٣٩ؼخٍٗٞ ٤ِِٖٓظَ ٓ 1, ٝػ٘ي ًُي ٣ٌٖٔ اٟخكش B. cereusٌظ٣َ٤خ رطـط٢ 

 .% 1,5 ح٠ُ حُز٤جش ك٢ حُٜٞى٣ّٞ ٣ًٍِٞي ط٤ًَِ ر٣ِخىسٝ أ حُلخٟ٘ش ك٢ ظزو٣َ ٝطًَٚحُز٤جش 
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رٌظ٣َ٤خ  ر٘لْ حُط٣َوش حُٔظزؼش ٓغ ّٓٔٞ B. cereusٌظ٣َ٤خ ر ػٖ ّٓٔٞ حٌُ٘ق ٣ٌٖٔ - 2

Staphylococcus aureus حُِٔىٝؽ ه٬ٍ ٖٓ ه٬ٍ ح٫ٗظ٘خٍ ح٤ُِٜٔش , )٣َ١وش حُظؼ٣َق

حُ٘ظ٤ـش حُٔٞؿزش ٫هظزخٍ ٝحٌَُ٘ حُظخ٢ُ ٣ٟٞق  .ٝحُٟٔٞلش ٓخروخ   ح٬ُّٜ ػ٠ِ ٣َٗلش ُؿخؿ٤ش(

 .رخ٫ٗظ٘خٍ حُِٔىٝؽ ه٬ٍ ح٬ُّٜ ٝكوخ  ُِ٘ظخّ ح٧كخى١ B. cereusحُظؼ٣َق ح٢ُِٜٔ ُْٔ 

 
رخ٫ٗظ٘خٍ  B. cereus ح٩ٜٓخٍ ُزٌظ٣َ٤خ حُ٘ظ٤ـش حُٔٞؿزش ٫هظزخٍ حُظؼ٣َق ح٢ُِٜٔ ُْٔ(: 140حٌَُ٘ ٍهْ )

  .(Bacteriological Analytical Manual Online, ػٖ )حُِٔىٝؽ ه٬ٍ ح٬ُّٜ ٝكوخ  ُِ٘ظخّ ح٧كخى١

)ًٔخ ٣ٟٞق ًُي حُـيٍٝ حُظخ٢ُ(  B. cereusحُظؤ٤ًي٣ش ُزٌظ٣َ٤خ  ح٤ٔ٤ٌُٞك٣ٞ٤شحُوٜخثٚ إ  - 3

,  B. cereus var. mycoides  ٝB. thuringiensis  ٝB. anthracisط٘ظَى ٓغ 

 َِطلَ ٝ ,B. thuringiensis ٢ٝحُظ٤٤ِٔ ر٤ٖ ٌٛٙ ح٧ٗٞحع ٣ؼظٔي ػ٠ِ ٝٝؿٞى رٍِٞحص حُْٔ ك

حُ٘ٔٞ  ًٔخ إٔ ,(٫ B. anthracisخ ــــحُيّ أٓ طلَِ ٣ًَخص B. cereus) ٣ًَخص حُيَّّ حُلَٔحء

 .B. cereus ػٖ B. cereus var. mycoides ٤ٔ٣ِ ٗزٚ حُـي١ٍ

 .Bacillusح٤ُِٔٔس ٨ُٗٞحع حُ٘خثؼش ٖٓ رٌظ٣َ٤خ ؿْ٘  حُوٜخثٚ( 10ؿيٍٝ ٍهْ )

 B. cereus B. mycoides* B. anthracis B. thuringiensis حُوٜخثٚ

+ ح٣ِْٗ حٌُظخ٤ُِ
(a)

 + + + 

-/+ حُلًَش
(b) - -

(c) +/- 
 -/+ + + + أهظِحٍ حُ٘ظَحص
- -/+ + طلَِ حُظ٤َٓٝ٤ٖ

(d) + 
 + + + + ح٣٬ُُٔٞح٣ْٓوخٝٓش 

 + + + + طلخػَ ٛلخٍ حُز٤ٞ

 + + + + حٓظويحّ حُـًُِٞٞ ٫ٛٞحث٤خ  

 + + + + رٌَٓخٍٝ -طلخػَ كٞؿْ 

 - - - - كخٓٞ ٖٓ حُٔخ٤ٗظٍٞ

 + + حُلَٔحء حُيَّّ َِ ٣ًَخصلَ ط
(d)

- + 

 ؿي١ٍ ٚٗٔٞ ٗز طْٔٔ ؿٌحث٢ حُوٜخثٚ ح٤ُِٔٔس
 ٓؼظْ ح٫٬ُٔص

 حُيََِّّ لَ ٫ ط

ٓظزٍِٞ ٜٓخكذ ُِظـَػْ  ْٓ

 )َٓٔٝ ُِلَ٘حص(

 *B. cereus var. mycoides( ,a) 90 – 100 ٓرٖ حُٔر٫٬ص ٓٞؿزرش %( ,b) 50 ٓرٖ حُٔر٫٬ص ٓٞؿزرش %,  

(c)  ٕح٫٬ُٔص ٓخُزش 100 – 90طؼ٢٘ أ ٖٓ %( ,d) طؼ٢٘ إٔ ٓؼظْ ح٫٬ُٔص ٓخُزش. 
 **

 .Andrews ,1992حُٜٔيٍ  
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 :MPNحُؼيى ح٧ًؼَ حكظٔخ٫  رط٣َوش  ك٢ ح٧ؿ٣ٌش Bacillus cereusرٌظ٣َ٤خ  طوي٣َ أػيحى

ٖٓ  MPNحُؼيى ح٧ًؼَ حكظٔخ٫  ك٢ ح٧ؿ٣ٌش رط٣َوش  B. cereusرٌظ٣َ٤خ  ٣ظْ طوي٣َ أػيحى

 ه٬ٍ حُوطٞحص حُظخ٤ُش:

) ٖٓ ًَ طول٤ق ٖٓ حُظول٤لخص حُؼ٣َ٘ش ٤ِِظَٓ ٣1٘وَ  - 1
1-

10 ,
2-

10 ,
3-

ا٠ُ ػ٬ػش , ...حُن( 10

 Tryptone Soy Polymyxin Brothٖٓ كٔخء طَرظٕٞ ح٣ُٜٞخ ٝحُز٤ٌٔٔ٤ُٖٞ أٗخر٤ذ 

(TSPB.) 

ٖ ٤ل٠ظحُ كظَسرؼي حٗظٜخء , ٝٓخػش 48ّ ُٔيس °37 ىٍؿش كَحٍسػ٠ِ ح٧ٗخر٤ذ  ٌٛٙ طل٠ٖ - 2

 .B. cereusزٌظ٣َ٤خ ُ طللٚ ح٧ٗخر٤ذ ُِظؤًي ٖٓ ٝؿٞى ٗٔٞ رٌظ١َ٤ ًؼ٤ق ٤ِٔٓٝ

  ر٤جش  ػ٠ِ طلظ٣ٟٞ٘وَ ُوخف رٞحٓطش ارَس ٍُع ٖٓ ح٧ٗخر٤ذ حُٔٞؿزش ا٠ُ ُٝؽ ٖٓ ح١٧زخم  - 3

Mannitol Egg Yolk Polymyxin Agar (MYP).  

, ػْ طلُلٚ ٓخػش 48 - 24س ُٔي ّ°30 ىٍؿش كَحٍسػ٠ِ  طل٠ٖ ح١٧زخم رٌَ٘ ٓوِٞد - 4

  .Bacillusرٌظ٣َ٤خ  ُِظؤًي ٖٓ ظٍٜٞ ٓٔظؼَٔحصح١٧زخم 

, 10ٝ  9ٝ  8حُلوَحص ٍهْ  ك٢ ًًَٛخحُظ٢ ٓزن  ح٫هظزخٍحص حُظؤ٤ًي٣شطـَُٟ ػ٠ِ حُٔٔظؼَٔحص  - 5

  ٓخروخ (. حًٌٍُٔٞ) ك٢ ح٧ؿ٣ٌش Bacillus cereusٚ رٌظ٣َ٤خ ط٘و٤ٍ ِٝػٟٖٔ ٟٓٞٞع 

٬ُهظزخٍحص  ٣ٔـَ ٌَُ طول٤ق ٖٓ طول٤لخص حُؼ٤٘ش ػيى ح٧ٗخر٤ذ حُظ٢ أػطض ٗظ٤ـش ا٣ـخر٤ش - 6

حُؼيى ح٧ًؼَ حكظٔخ٫   ٣ظْ طلي٣ي ه٤ٔش ػ٘ي حٓظويحّ ػ٬ػش طول٤لخص ٓظظخ٤ُش كو٢ ُِؼ٤٘ش, ٝحُظؤ٤ًي٣ش

MPN ٍٝػ٘ي حٓظويحّ أًؼَ ٖٓ ػ٬ع طول٤لخص ٣ظْ حهظ٤خٍ , أٓخ حُٔوخرِش ُٜخ ٓزخَٗس ك٢ حُـي

 ٦ُط٢: وخ  ٝك MPNحُؼيى ح٧ًؼَ حكظٔخ٫   ه٤ٔش حُٔ٘خٓزش ُظلي٣ي ٓـٔٞػش حُظول٤لخص حُٔظظخ٤ُش

ح٣ٌُِٖ ٤ِ٣خٗٚ  ٣ظْ حهظ٤خٍ أػ٠ِ طول٤ق ُِؼ٤٘ش ٣ل١ٞ ػ٠ِ ػ٬ػش أٗخر٤ذ ا٣ـخر٤ش ٓغ حُظول٤ل٤ٖأ. 

 حُظخ٢ُ(. ـيٍٝك٢ حُ ىد, ؽ, أ, ٓزخَٗس ًٔخ ٛٞ ٟٓٞق ك٢ ح٧ٓؼِش )

طول٤ق ٖٓ  ط٠خف ه٤ٔش أػ٠ِ)ٛـ, ٝ(  ػ٘ي ٝؿٞى طزخ٣٘خص ًٔخ ٛٞ ٝحٍى ك٢ حُٔؼخ٤ُٖ د.

 .ٓ٘ٚ ٓزخَٗس حُظول٤لخص ا٠ُ ه٤ٔش حُظول٤ق ح٧ى٠ٗ

 .ح٧ٗخر٤ذ حُٔٞؿزش حُظ٢ طْ حُلٍٜٞ ػ٤ِٜخٖٓ حؿٔخ٢ُ ح٧ٗخر٤ذ  حهظ٤خٍ ٓـٔٞػش( 11ؿيٍٝ ٍهْ )

 ٓؼخٍ

 ػيى ح٧ٗخر٤ذ حُٔٞؿزش حُظ٢ طْ حُلٍٜٞ ػ٤ِٜخ ٖٓ طل٤٠ٖ ػ٬ػش

ٓـٔٞػش ح٧ٗخر٤ذ  حُظخ٤ُش ٖٓ حُؼ٤٘ش ٖٓ حُظول٤لخصأٗخر٤ذ ِٓولش 

 ح٣٩ـخر٤ش حُٔوظخٍس

ٌَُ  MPNه٤ٔش 

ؿَحّ أٝ ٤ِِٓظَ  1

 ٖٓ حُؼ٤٘ش
ٖٓ ٓزخَٗس 

 شٔخثِحُؼ٤٘ش حُ
1-

10 
2-

10 
3-

10 
4-

10 

 × 14,9 1 - 2 - 3 0 0 1 2 3 أ
2
10 

 × 14,9 1 - 2 - 3 0 1 2 3 3 د
3
10 

 × 0,33 0 - 2 - 3 0 0 0 2 3 ؽ
2
10 

 × 2,11 0 - 2 - 2 0 0 0 2 2 ى
2
10 

 × 21,5 2 - 2 - 3 1 1 2 3 3 ٛـ
3
10 

ٝ 3 2 0 1 0 3 - 2 - 1 14,9 × 
2
10 
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أٝ  ؿَحّ 1حُؼيى ح٧ًؼَ حكظٔخ٫ ُِزٌظ٣َ٤خ حُٔٞؿٞىس ك٢ ه٤ٔش لٔذ ط ,ٖٓ ه٬ٍ حُـيٍٝ حُظخ٢ُ - 7

 :ُِؼ٬هش حُظخ٤ُش وخ  ٖٓ حُؼ٤٘ش ٝك ٤ِظَِٓ

 .(ُِؼ٤٘ش ٓوِٞد أى٠ٗ طول٤ق ٖٓ حُظول٤لخص حُؼ٬ػش حُٔظظخ٤ُش) ×( MPNحُؼيى ح٧ًؼَ حكظٔخ٫  )ه٤ٔش 

٤ِِٓظَ ٖٓ حُؼ٤٘ش, رط٣َوش  1( ٌَُ MPN) حُؼيى ح٧ًؼَ حكظٔخ٫  كٔخد ه٤ٔش (: 12) ؿيٍٝ ٍهْ

 حُؼ٬ع أٗخر٤ذ حُٔظِِٔٔش.
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ك٢ ح٧ؿ٣ٌش رط٣َوش حُؼيى ح٧ًؼَ حكظٔخ٫   B. cereusطوي٣َ أػيحى رٌظ٣َ٤خ ٓوط٢ ٣ٟٞق (: 141حٌَُ٘ ٍهْ )

MPN( ٖػ ,Andrews, 1992).  

 

 



 

281 

 

 Food Microbiology ح٧ؿ٣ٌش خ٤ٌَٓٝر٤ُٞٞؿ٤

 :ك٢ ح٧ؿ٣ٌش Clostridium perfringensػٍِ ٝط٘و٤ٚ رٌظ٣َ٤خ 

 ّٞ ٓٔظؼَٔحص ٓٞىحء ٤ِٔٓس ػ٘ي ط٤ٔ٘ظٜخ ك٢  Clostridium perfringens خ٣َظ٤ٌرٕ طٌُ

 طلٍٞ حٌُز٣َظخصٗظ٤ـش  Tryptose Sulfite Cycloserine agar (TSCر٤جش حٗظوخث٤ش ٢ٛ )

ح٧ٓخّ . ٌُٝح كبٕ ا٠ُ ًز٣َظ٤ض ٓٔخ ٣ئى١ ا٠ُ طِٕٞ ٌٛٙ حُٔٔظؼَٔحص رخُِٕٞ ح٧ٓٞى ك٢ ٌٛٙ حُز٤جش

خص ر٤ٌٔش ٓليىس ٖٓ ػ٤٘ TSCأ١زخم ر٤جش  ق٤ِو٣ظٔؼَ ك٢ ط زٌظ٣َ٤خحُ ٌٛٙ ػٍِ ٝط٘و٤ٚك٢ 

 حُِوخف ِٓؽح٧ؿ٣ٌش حُِٜزش, ٣ٝظْ ٤ًٔش ٓليىس ٖٓ حُٔؼِن ح٫رظيحث٢ ك٢ كخُش حُٔخثِش أٝ  ح٧ؿ٣ٌش

)ُظٞك٤َ ظَٝف  حُز٤جش ٗلْ ٖٓ ػ٣ِٞش ١زوش ٝاٟخكش( ح١٧زخم ٛذ ٣َ١وش) حُز٤جشغ ٓحُٔ٘وٍٞ 

٣ظْ حُظِو٤ق طلض ٗلْ حُظَٝف رخٓظؼٔخٍ حُظول٤لخص حُؼ٣َ٘ش ُِؼ٤٘ش أٝ ُِٔؼِن ٫ٛٞحث٤ش(, ًٔخ 

 , ًُٝي ًخُظخ٢ُ:  ح٫رظيحث٢

ٖٓ ػ٤٘ش ح٫هظزخٍ رٞحٓطش ٓخٛش ٓؼؤش ك٢ كخُش  ٤ِِظَٓ 1 رظ٣١َ٘وَ ا٠ُ ًَ ٖٓ ١زو٢  - 1

 ٖٓ حُٔؼِن ح٫رظيحث٢ )طول٤ق ٤ِِظَٓ 1 أٝ شحُٔخثِ خصحُٔ٘ظـ
1-

( ُِؼ٤٘ش ك٢ كخُش حُٔ٘ظـخص 10

ٝطٌٍَ حُوطٞحص ُِلٍٜٞ ػ٠ِ حُظول٤ق  حُِٜزش,
2-

 ٝحُظول٤لخص ح٧ػ٠ِ اًح ُِّ ح٧َٓ. 10

 ٤Tryptose Sulfite Cycloserineجش ٤ِِٓظَ ٖٓ ر 15 – 12 ٣ٜذ ك٢ حُطزو٤ٖ حُٔخرو٤ٖ - 2

طلَى ح١٧زخم رِطق ُِٔؽ حُِوخف ٓغ حُز٤جش رٌَ٘ ىحث١َ ػْ حَُٜٜٔ٘س )ريٕٝ ٛلخٍ حُز٤ٞ(, ٝ

 أ٠٣خ  طظَى ٝ حُز٤جش ٗلْ ٤ِِٖٓٓظَ  10 ١زوش ػ٣ِٞش ٓويحٍٛخ, رؼيٛخ ٣ظْ اٟخكش طظَى ُظظِٜذ

ػَخءُظظِٜذ ػْ ط٘وَ ا٠ُ  ػ٘ي  ٤خٝطل٠ٖ ٫ٛٞحث Anaerobic Jarحُظل٤٠ٖ ح٬ُٛٞحث٢  ِٝ

إ أ١ ٣ُخىس ك٢ ٓيس حُظل٤٠ٖ ٣ٌٖٔ ح٫ٗظزخٙ ا٠ُ ٓغ ٓخػش,   24– 20ّ ُٔيس °35 ىٍؿش كَحٍس

 .ح١٧زخم( حٓٞىحىر٣ِخىس ظٍٜٞ حُِٕٞ ح٧ٓٞى ك٢ ح١٧زخم ) إٔ طظٔزذ

ٓظظخ٤٤ُٖ رل٤غ ٣لظ١ٞ ًَ ١زن طول٤ل٤ٖ ٣ٝل٠َ إٔ طٌٕٞ ٖٓ  طوُظخٍ ح١٧زخمرؼي حُظل٤٠ٖ  - 3

 . ٓٔظؼَٔس 200ػ٠ِ أهَ ٖٓ 

٩ٝؿَحء , ك٢ ًَ ١زن Clostridium perfringensزٌظ٣َ٤خ ُ طؼي حُٔٔظؼَٔحص حُٔلظِٔش - 4

 ٝؿٞىٝك٢ كخُش  وظخٍ هْٔ ٓٔظؼَٔحص ٓلظِٔٚ ٖٓ ًَ ١زن طْ حهظ٤خٍٙح٫هظزخٍحص حُظؤ٤ًي٣ش ط

٣ـَٟ حُظؤًي ٖٓ , ٝحُٔٞؿٞىس حُٔلظِٔش حُٔٔظؼَٔحص ًَ طئهٌ حُطزن, ك٢ ٓٔظؼَٔحص 5 ٖٓ أهَ

 .6ٝ  5حُلوَحص ٍهْ  ك٢رؤكي ح٫هظزخ٣ٍٖ حُظؤ٤ًي٤٣ٖ حُٟٔٞل٤ٖ ٌٛٙ حُٔٔظؼَٔحص 

حُظلخػَ حُ٘خطؾ رؼي , )٣ٝؼظزَ LS ر٤جش ًز٣َظ٤ض ح٬ًُظُٞح٧ٍٝ طٔظويّ  ح٫هظزخٍ حُظؤ٤ًي١ك٢  - 5

زٌظ٣َ٤خ ُ ح٫هظزخٍحص حُٔظوٜٜشّ ٖٓ °48 ػ٘ي ىٍؿش كَحٍس ز٤جشٌٛٙ حُطل٤٠ٖ 

Clostridium perfringens  ٝC. absonum ,حٗظوخء ػ٠ِ ُِظؤ٤ًي ٍَٟٝس طٞؿي ٫ ٌُٜٝح 
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 ًز٣َظ٤ض ر٤جش ػْ ٖٝٓ ٫ًِٞٞصؿػ٤ٞ َٓم ر٤جش طِو٤ق ػ٘ي طٔخٓخ   ٗو٤ش ٓٞىحء ٓٔظؼَٔحص

 ٫ًِٞٞصؿػ٤ٞ َٓما٠ُ  ٣٘وَ ُوخف ٖٓ ًَ ٓٔظؼَٔس ٓوظخٍس ح٫هظزخٍ(. ٩ٝؿَحء ٌٛح ٬ًُظُٞح

Thioglycollate Broth ٝ ُٔيس °35 ػ٘ي ىٍؿش كَحٍسظَٝف ٫ٛٞحث٤ش  ك٢طل٠ٖ حُز٤جش ّ

 َٓمهطَحص ٖٓ  5 رؼي حٗظٜخء ٓيس حُظل٤٠ٖ ٣٘وَ ىٕٝ أ١ طؤه٤َٓخػش, ٝ  24– 20

 ػ٘ي ىٍؿش كَحٍسٗخر٤ذ ح٧رٔخٛش ٓؼؤش ٝطل٠ٖ  ح٬ًُظُٞ ًز٣َظ٤ض ر٤جش ا٠ُ ٫ًِٞٞصؿ٤ٞػ

ُِظلون ٖٓ اٗظخؽ حُـخُ ٝظٍٜٞ  ٗخر٤ذح٧طللٚ , ػْ ك٢ كٔخّ ٓخث٢ٓخػش   24– 18ّ ُٔيس 48°

٣ٝؼظزَ حٓظ٬ء ٍرغ أٗخر٤ذ ىٍٛخّ رخُـخُ ٓغ ظٍٜٞ  ,ًز٣َظ٤ض حُلي٣ي( ُٕٞ أٓٞى )ٍحٓذ ٖٓ

 .ح٫هظزخٍ حُظؤ٤ًي١ش ٌٛح ػ٠ِ ا٣ـخر٤ ٍحٓذ أٓٞى ى٬٤ُ  

 حُـخُ طوَ ػٖ حَُرغ ٣٘وَػ٘ي حكظٞحء أٗخر٤ذ ىٍٛخّ ك٢ حُز٤جش حُٔٔٞىس ػ٠ِ ٤ًٔش ٖٓ أٓخ 

 سؿي٣ي شا٠ُ أٗزٞر ح٬ًُظُٞ ًز٣َظ٤ض ر٤جشحُ٘ٔٞ حُظخَٛ ك٢ هطَحص ٖٓ  5 طؤه٤َٓزخَٗس ىٕٝ أ١ 

ػْ ٓخػش   24– 18ّ ُٔيس °48 ػ٘ي ىٍؿش كَحٍس ٖٓ ٗلْ حُز٤جش ػْ ٣ل٠ٖ ك٢ كٔخّ ٓخث٢

ر٤جش طؼظزَ حُزٌظ٣َ٤خ حُظ٢ طٌٕٞ ٓٔظؼَٔحص ًٗٔٞؿ٤ش ك٢ . ٝٛ٘خ وخ  ٣للٚ ٝك وخ ُٔخ ٛٞ ٓز٤ٖ ٓخر

Tryptose Sulfite Cycloserine ح٬ًُظُٞ ًز٣َظ٤ض ر٤جش٫هظزخٍ  ٝطؼط٢ ٗظ٤ـش ا٣ـخر٤ش 

 .طٔظزؼي أ١ ٗظ٤ـش أهَٟ ٝ Clostridium perfringensرٌظ٣َ٤خ ٢ٛ 

 Motility Nitrate Medium حُ٘ظَحص حُٔظلًَش ر٤جشحُؼخ٢ٗ طٔظويّ  ح٫هظزخٍ حُظؤ٤ًي١ك٢  – 6

٣ظطِذ ٌٛح ح٫هظزخٍ ٓٔظؼَٔحص , Lactose Gelatin Mediumٝ ٝر٤جش ح٬ًُظُٞ ٝحُـ٬٤ط٤ٖ

ٓ٘لِٜش رٌَ٘ ؿ٤ي ٗظ٤ـش ٫ٓظ٬ء ٓطق  ًٗٔٞؿ٤ش ٓؼُِٝش ٝك٢ كخٍ ػيّ طٞكَ ٓٔظؼَٔحص

ٝطل٠ٖ  ٫ًِٞٞصؿػ٤ٞ َٓم٤ِٔٓس ا٠ُ  ٓٔظؼَٔحص حُطزن رخُٔٔظؼَٔحص, ٣٘وَ ُوخف ٖٓ هْٔ

ك٢  ح٣ُٞٔ٘ظْ طوط٢٤ ٓخػش, ػْ   24– 20ّ ُٔيس °35 ػ٘ي ىٍؿش كَحٍسظَٝف ٫ٛٞحث٤ش  ك٢

 ١زوش ػ٣ِٞش ٓويحٍٛخاٟخكش ( ٓغ Tryptose Sulfite Cycloserine)ر٤جش  ر٤جش ح٧ٓخّ

ػَخءُظظِٜذ ػْ ط٘وَ ا٠ُ  أ٠٣خ  طظَى ٝ حُز٤جش ٗلْ ٤ِِٖٓٓظَ  10 حُظل٤٠ٖ ح٬ُٛٞحث٢  ِٝ

Anaerobic Jar  ٖ٣ظْ ٓخػش, ػْ   24– 20ّ ُٔيس °35 ػ٘ي ىٍؿش كَحٍس ٤خ٫ٛٞحثٝطل٠

ػ٘ي ح٠ٍَُٝس  ٖٓ ًَ ١زن, ٣ٝؼخى حُظوط٢٤ ٝحُظِو٤ق يح  حهظ٤خٍ ٓٔظؼَٔس ٤ِٔٓس ٝٓؼُِٝش ؿ٤

 .يح  ٤ِٔٓس ٝٓؼُِٝش ؿ٤ كظ٠ حُلٍٜٞ ػ٠ِ ٓٔظؼَٔحص ٓٞىحء TSC ػ٠ِ أ١زخم ر٤جش ح٧ٓخّ
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 ك٢ حُز٤جظ٤ٖ حًٌٍُٔٞط٤ٖ ٓخروخ  ٝكوخ  ُٔخ ٢ِ٣: ٣ٝظْ حُظلون ٖٓ ٌٛٙ حُٔٔظؼَٔحص 

حُٔٔظو٤ٔش  ظِو٤قحُٗوَ ُوخف رٞحٓطش ارَس : ٣ظْ حُظؤ٤ًي رخٓظويحّ ر٤جش حُ٘ظَحص حُٔظلًَش -أ 

ػ٘ي ىٍؿش  ٤خٝطل٠ٖ ٫ٛٞحث ر٤جش حُ٘ظَحص حُٔظلًَشا٠ُ  ٖٓ حُٔٔظؼَٔحص حُٔوظخٍس )رخُٞهِ(

 حُ٘ظَحص حُٔظلًَش ػزَ ه٢ حُظِو٤ق طللٚ أٗخر٤ذ ر٤جشٓخػش, ػْ   24ّ ُٔيس °35 كَحٍس

٣ٌ٘ق ػٖ ٝؿٞى . ًٔخ ػٖ ه٢ حُٞهِ يح  رخُٞهِ ٣ٝٔظيٍ ػ٠ِ حُلًَش ٖٓ حٗظ٘خٍ حُ٘ٔٞ رؼ٤

ُْ ٣ظَٜ ٝك٢ كخُش  حُ٘ظَحص ا٠ُ ٗظ٣َض.حهظِحٍ ٣ئًي ظٍٜٞ حُِٕٞ ح٧كَٔ ػ٠ِ ك٤غ  حُ٘ظ٣َض

 10طظَى ُٔيس ٝ ٠٤خف ٤ًٔش ٛـ٤َس ٖٓ ٓٔلٞم حُوخ٤ٍٖٛىه٤وش ك 15ه٬ٍ  حُِٕٞ ح٧كَٔ

ٍَّ ػ٠ِ إٔك ىهخثن حهظزخٍ حُظؤًي ٓخُذ  بًح طٌٕٞ ُٕٞ حكَٔ رؼي اٟخكش ٓٔلٞم حُوخ٤ٍٖٛ ى

 .ك٢ ًز٤٘ش حُـخُحص(ٌٛح ح٫هظزخٍ  ٟـَ, )٣ـذ إٔ ٣ُ ٝاًح ُْ ٣ظٌٕٞ ُٕٞ أكَٔ كخ٫هظزخٍ ٓٞؿذ

حُظ٢ طْ ٣٘وَ ُوخف ٖٓ حُٔٔظؼَٔحص حُٔوظخٍس : حُظؤ٤ًي رخٓظويحّ ر٤جش ح٬ًُظُٞ ٝحُـ٬٤ط٤ٖ -د 

  24ّ ُٔيس °35 َحٍســــػ٘ي ىٍؿش ك ٤خٝطل٠ٖ ٫ٛٞحث ح٬ًُظُٞ ٝحُـ٬٤ط٤ٖ ر٤جشا٠ُ  ط٘و٤ظٜخ

ٝؿٞى ؿخُ ٝظٍٜٞ ُٕٞ أٛلَ  ُِظلون ٖٓ ح٬ًُظُٞ ٝحُـ٬٤ط٤ٖطللٚ أٗخر٤ذ ر٤جش ٓخػش, ػْ 

ىٍؿش ػ٘ي طزَى ح٧ٗخر٤ذ ُٔيس ٓخػش , ٓٞ( ًي٤َُ ػ٠ِ طؤَ ح٬ًُظُٞخلحُ)ٗخطؾ ػٖ طٌٕٞ 

حُز٤جش ػ٠ِ ٬ٛرظٜخ ٣ؼخى  كبًح كخكظض (,حُـ٬٤ط٤ٖ) ػْ طوظزَ ُليٝع ط٤ٔغ ٬ُِّٜ ّ°5 ٍسكَح

 . ُِظلون ٖٓ ط٤ٔغ ح٬ُّٜ وظزَ َٓس أهَٟطأهَٟ ػْ  ٓخػش 24 ك٠ٖ ح٧ٗخر٤ذ ُٔيس

 Tryptose Sulfite Cycloserineر٤جش ً٘ٔٞؿ٤ش ػ٠ِ حُٔٞىحء حُٔٔظؼَٔحص حُطؼظزَ 

ٓٞ ٝؿخُ ك٢ ر٤جش خٝحُظ٢ طَؿغ حُ٘ظَحص ا٠ُ ٗظ٣َض ٝط٘ظؾ كحُٔظلًَش ٝحُظ٢ طٌٕٞ ؿ٤َ 

رٌظ٣َ٤خ , ٢ٛ ٓٔظؼَٔحص ٓخػش 48 حُويٍس ػ٠ِ ط٤ٔغ ح٬ُّٜ ه٬ٍ ح٬ًُظُٞ ُٜٝخ

Clostridium perfringens ,حُ٘ظَحص  ق ك٢ حهظزخٍَ ٟؼ٤أٓخ ح٧ٗخر٤ذ حُظ٢ طظَٜ طلخػ

 .٣َٓٝغ ١هٞ َطؼط٢ طلخػ Clostridium perfringensرٌظ٣َ٤خ )ُٕٞ ٍٝى١( طٔظزؼي ٧ٕ 

ػ٠ِ ٌَُ طول٤ق ك٢ ح١٧زخم حُظ٢ طلظ١ٞ  Clostridium perfringensرٌظ٣َ٤خ ٣لٔذ ػيى  - 7

ع =  ٝكوخ  ُِٔؼخىُش حُظخ٤ُش: 200 - 20
 مج

ح (ع       ع )  ت
 . 

كـْ حُِوخف حُٔٔظويّ ك٢ ًَ ١زن ف = , ٓـٔٞع حُٔٔظؼَٔحص ح٤ُِٔٔس ك٢ ؿ٤ٔغ ح١٧زخمك٤غ إٔ ٓؾ = 

ػيى ح١٧زخم حُٔلظلع رٜخ ٖٓ =  2ع .ػيى ح١٧زخم حُٔلظلع رٜخ ٖٓ حُظول٤ق ح٧ٍٝ=  1ع, )رخ٤ُِٔٔظَ(

 .ػخَٓ حُظول٤ق ١زوخ ُِظول٤ق ح٧ٍٝص =   حُؼخ٢ٗ.حُظول٤ق 
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  .(Andrews, 1992, ػٖ )Clostridium perfringensرٌظ٣َ٤خ أػيحى طوي٣َ ٣ٟٞق (: 142حٌَُ٘ ٍهْ )
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 :ك٢ ح٧ؿ٣ٌش Salmonellaرٌظ٣َ٤خ حُٔخ٬٤ُٗٞٔ  ػٍِ ٝط٘و٤ٚ 

 ٢ٛ:  ٓظظخ٤ُش أٍرغ َٓحكَ ٛ٘خى رٌظ٣َ٤خ حُٔخ٬٤ُٗٞٔ  ك٢ ح٧ؿ٣ٌشؼٍِ ٝط٘و٤ٚ ُ

ك٢ ر٤جش  ُِزٌظ٣َ٤خ Pre-enrichment ح٩ًؼخٍ حُٔزيث٢ٝك٤ٜخ ٣ظْ  :َٓكِش حُظ٤ٜٔي ُِ٘ٔٞ - 1

. ٝك٢ حُٔخ٬٤ُٗٞٔ رٌظ٣َ٤خ ٖٓحُو٣٬خ ح٠ُؼ٤لش , ٢ٛٝ ػ٤ِٔش ٣ٍَٟٝش ُظ٢٤٘٘ ٓخثِشاؿ٘خث٤ش 

 خء حُز٤ظٕٞ حُٔ٘ظْــٓآخ إٔ ٣ٔظويّ  ٝؿخُزخ  ) طِوق ر٤جش ح٩ًؼخٍ حُٔزيث٢ٌٛٙ حَُٔكِش 

Buffered Peptone Water ُٔخ ًٔلٍِٞ طول٤ق"ح َٓم ح٬ًُظُٞ  ر٤جش" أٝ ٔظويّ أ٠٣ 

Lactose broth ) ك٤ٚ. ك٤غ ٣ظْ اٟخكش  حٌُ٘ق ػٖ رٌظ٣َ٤خ حُٔخ٬٤ُٗٞٔحُـٌحء حَُٔحى رؼ٤٘ش

حُٔخثِش ػْ طو٢ِ رَٔػش  ر٤جش ح٩ًؼخٍ حُٔزيث٤ِٓ٢ِظَ ٖٓ  225ؿَحّ ٖٓ ػ٤٘ش حُـٌحء ا٠ُ  25

 ٓخػش. 24ّ ُٔيس °35ػ٘ي ل٠ٖ ٝط ىٍٝس ك٢ حُيه٤وش ُٔيس ىه٤وظخٕ 12000ا٠ُ  10000

 ٖٓ حٍُِٔػش حُٔظلَٜ ٤ِِٓظَ 10: ٝٛ٘خ ٣٘وَ ُوخف هيٍٙ حٗظوخث٤ش ٓخثِشخص ح٩ًؼخٍ ػ٠ِ ر٤ج - 2

ظ٤ٖ حٗظوخث٤ ظ٤ٖر٤ج٤ِِٓظَ ٖٓ ًَ ٖٓ  100ا٠ُ ىٍٝم ٣لظٟٞ ػ٠ِ  حُظ٤ٜٔي ُِ٘ٔٞػ٤ِٜخ ك٢ َٓكِش 

ػ٘ي حُظ٢ طل٠ٖ ك٢ كٔخّ ٓخث٢  Tetrathionate (TT) Broth حُظظَحػ٤ٞٗخصٛٔخ ر٤جش 

ٓخػش )ٌٝٛٙ حُز٤جش ٓل٤يس ك٢ كخُش ح٧ؿ٣ٌش ًحص حُلُٔٞش ح٤ٌَُٔٝر٤ش حُؼخ٤ُش(,  24ّ ُٔيس 43°

ّ ُٔيس °35ػ٘ي حُظ٢ طل٠ٖ  Selenite Cystine (SC) Broth ٝر٤جش ح٤٘٤ُِٔض ٤ٓٔظ٤ٖ

ٓخػش )ٌٝٛٙ حُز٤جش ٓل٤يس ك٢ كخُش ح٧ؿ٣ٌش ًحص حُلُٔٞش ح٤ٌَُٔٝر٤ش حُٔ٘ول٠ش(. ٣ٝظْ  24

ٝطٌٕٞ رؤػيحى ه٤ِِش ًٜٞٗخ هي طظٞحؿي ك٢ حُؼ٤٘خص  ُِٔخ٬٤ُٗٞٔخث٤ش ٗظوح٫ز٤جخص حُ ٌٛٙ حٓظويحّ

 ٝأٗٞحع Enterobacteriaceaeحُٔ٘ظ٤ٔش ُؼخثِش  ٣َخ٤زٌظحُٜٓلٞرش رؤػيحى ًز٤َس ٖٓ أ٠٣خ  

 .٣َخ٤زٌظأهَٟ ٖٓ حُ

حُٔٔظؼَٔحص  حُظؼَف ػ٠ِطظْ ٌٛٙ حُوطٞس رٜيف ٝ :طل٣َو٤ش ِٛزشحٗظوخث٤ش ر٤جخص حُظ٤ٔ٘ش ػ٠ِ  - 3

 ٢ٛ حٗظوخث٤ش طل٣َو٤ش ِٛزش ر٤جخص ػ٬ع طِو٤ق, ك٤غ ٣ظْ حُٔخ٬٤ُٗٞٔ ٣َخ٤زٌظُ حًُ٘ٔٞؿ٤ش

Bismuth Sulfite (BS) agar   ٝHektoen Enteric (HE) agar  ًٌُٝي ر٤جش

Xylose Lysine Desoxycholate (XLD) agar   ًحص حُلِوشرٞحٓطش حرَس حُظِو٤ق  ٖٓ

ٝطل٠ٖ ؿ٤ٔغ ح١٧زخم  TT Broth  ٝSC Brothحُ٘ٔٞ حُٔظلَٜ ػ٤ِٚ ًَ ر٤جظ٢ 

ٓخػش. ٝرؼي طِي  48 – 24ّ ُٔيس °35 ػ٘ي ىٍؿش كَحٍسحُٔوط١ٞش ٖٓ حُز٤جظ٤ٖ حُٔخروظ٤ٖ 

 ٣َخ٤زٌظُ ٝؿٞى حُٔٔظؼَٔحص حًُ٘ٔٞؿ٤ش ِظؼَف ػ٠ِح١٧زخم حُٔوط١ٞش ُ طللٚحُلظَس 

٤٘ش ٍٓخى٣ش حٝ رُ  agar (BS)ك٢ ر٤جش  حُٔٔظؼَٔحص حًُ٘ٔٞؿ٤شك٤ٜخ, ك٤غ طٌٕٞ  حُٔخ٬٤ُٗٞٔ

طلخ١ حُز٤جش رِٕٞ ر٢٘ ك٢ حُٔٔظؼَٔحص ُٔؼخٕ ك١ِِ,  ٙٓٞىحء ٝك٢ رؼٞ ح٧ك٤خٕ طٔظِي ٌٛ

كظٌٕٞ  agar (HE)ر٤جش  . ٝك٢حُزيح٣ش ػْ ٣ظلٍٞ ا٠ُ ح٧ٓٞى ر٣ِخىس ٝهض حُظل٤٠ٖ
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ًَِٓ حٓٞى ٗظ٤ـش  غ )أٝ ريٕٝ(ٓ ا٠ُ أٍُم ٍِٓم ه٠ًَحص ُٕٞ أ حُٔٔظؼَٔحص حًُ٘ٔٞؿ٤ش

ٓٔظؼَٔحص ًز٤َس ًحص . ٝػيى ٖٓ ِٓحٍع حُٔخ٬٤ُٗٞٔ طُ٘ظؾ H2S ًز٣َظ٤ي ح٤ُٜيٍٝؿ٤ٖ ُظٌٕٞ

كظٌٕٞ  agar (XLD) ك٢ ر٤جشأٓخ ًَِٓ أٓٞى ٫ٓغ أٝ هي طظَٜ ًٔٔظؼَٔحص ٓٞىحء طو٣َزخ . 

 َٜظهي ط ػيى ٖٓ حُٔٔظؼَٔحصٌُٖ رِٕٞ ٍٝى١ ريٕٝ ًَِٓ حٓٞى  حُٔٔظؼَٔحص حًُ٘ٔٞؿ٤ش

ٓٔظؼَٔحص ًز٤َس , ًٔخ إٔ ػيى ٖٓ ِٓحٍع حُٔخ٬٤ُٗٞٔ طُ٘ظؾ أ٠٣خ  ًز٤َس ٫ٓؼش ًحص ًَِٓ حٓٞى

ك٢ كخُش حُ٘ٔٞ ح٠ُؼ٤ق أٝ ػيّ ٝ .ًحص ًَِٓ أٓٞى ٫ٓغ أٝ هي طظَٜ ًٔٔظؼَٔحص ٓٞىحء طو٣َزخ  

 ػشٓخ 24 – 20ّ ُٔيس °35ػ٘ي  ح١٧زخمطل٤٠ٖ  ٝؿٞى ٓٔظؼَٔحص ًٗٔٞؿ٤ش ُِٔخ٬٤ُٗٞٔ ٣ؼخى

 .ٝؿٞى ٓٔظؼَٔحص ًٗٔٞؿ٤ش ُِٔخ٬٤ُِٗٞٔظؤًي ٖٓ ٣ٝؼخى كلٚ ح١٧زخم ُػْ 

هْٔ  ٣ظْ حهظ٤خٍ ٓٔظؼَٔحص ًٗٔٞؿ٤ش ُِٔخ٬٤ُٗٞٔػ٘ي ظٍٜٞ : ح٫هظزخٍحص حُظؤ٤ًي٣شَٓكِش  - 4

 ٓٔظؼَٔحص 5 ٖٓ أهَ ٝؿٞىٝك٢ كخُش  ٓلظِٔٚ ٖٓ ًَ ١زن طْ حهظ٤خٍٙ أٝ ًٗٔٞؿ٤ش ٓٔظؼَٔحص

أؿخٍ حُلي٣ي ٝحٌَُٔ  ٝطِوق ك٢ ر٤جظ٢ حُٔٞؿٞىس حُٔلظِٔش حُٔٔظؼَٔحص ًَ طئهٌ حُطزن ك٢

, ٌٝٛٙ حُز٤جخص Lysine Iron (LI) agarٝأؿخٍ ح٤ٔ٣٬ُٖ ٝحُلي٣ي  TSI agar حُؼ٬ػ٢

حُؼٔن  ك٢رخُٞهِ حرَس حُظِو٤ق حُٔٔظو٤ٔش ٌُٝح طِوق رٞحٓطش ٓخثَ طل٠َُ ػ٠ِ ٤ٛجش أؿخٍ 

ّْ 35ػ٘ي ىٍؿش كَحٍس حُِٔولش  ٤TSI agarجش ر, ػْ طل٠ٖ أٗخر٤ذ ٝحُظوط٢٤ ػ٠ِ حُٔطق

ٌُٖ ّْ 35ػ٘ي ىٍؿش كَحٍس  كظل٠ٖ أ٠٣خ   حُِٔولش LI agarر٤جش أٗخر٤ذ ٓخػش أٓخ  24 ُٔيس

 ٓخػش. 48 ُٔيس

  ر٤جش حُِٔولش ك٢ ً٘ٔٞؿ٤ش حُُٔخ٬٤ُٗٞٔ حٓٔظؼَٔحص طؼُط٠TSI agar َٔهخػي١( ُٕٞ حك( 

, ًُٝي ك٢ H2Sٓغ حٝ ريٕٝ اٗظخؽ  ح٥ؿخٍػُٔن ك٢ )كخ٢٠ٓ(  ُٕٝٞ حٛلَحُٔخثَ  ػ٠ِ حُٔطق

حُٔؤَس ٌَُٔ  حُٔخ٬٤ُٗٞٔ, أٓخ أٗٞحع ٬ًظُٞؿ٤َ حُٔؤَس ٌَُٔ حُ حُٔخ٬٤ُٗٞٔكخُش أٗٞحع 

أ٠٣خ   ح٥ؿخٍػُٔن أٛلَ ُٕٝٞ  حُٔخثَ حُٔطق)ػ٠ِ حَُؿْ ٖٓ هِظٜخ( ك٤ٌٕٞ ُٕٞ  ٬ًظُٞحُ

 (. TSI agarر٤جش ٌُُٝي ٫ ٣ـذ ح٫ػظٔخى ػ٠ِ ٗظخثؾ حُ٘ٔٞ ك٢ ) أٛلَ

  أٓخ ر٤جشLI agar  ٍؿٞح٢ٗح ً٘ٔٞؿ٤ش ُٕٞ حكَٔحُُٔخ٬٤ُٗٞٔ حٓٔظؼَٔحص كظؼُط٠ حُِٔولش 

ٝحؿِذ ٓٔظؼَٔحص , (ٖٓ ح٤ٔ٣٬ُٖ ِٗع حٌَُر٤ًَٔٞ)ٗظ٤ـش  ح٥ؿخٍػُٔن ك٢  )هخػي١(

 ُٔخ٬٤ُٗٞٔححُٔٔظؼَٔحص حُظ٢ ٫ ط٘ظ٢ٔ ُزٌظ٣َ٤خ أٓخ  .H2Sك٢ ٌٛٙ حُز٤جش ط٘ظؾ  ُٔخ٬٤ُٗٞٔح

, كظ٠ ٝإ أٛلَ )كخ٢٠ٓ( ٌٝٛح ٣ئهٌ رؼ٤ٖ ح٫ػظزخٍ ً٘ظ٤ـش ِٓز٤ش ح٥ؿخٍٔن ػُ ُٕٞ  ٤ٌٕٞك

 .١ه٤َٓي أكَٔ حُٔخثَ حُٔطقُٕٞ  ًخٕ

  ْح٫كظلخظ رخ٧ٗخر٤ذ ك٢ كخٍ حُلٍٜٞ ػ٠ِ ٗظ٤ـش ا٣ـخر٤ش ٖٓ حُز٤جظ٤ٖ حُظؤ٤ًي٣ظ٤ٖ حُٔخروظ٤ٖ ٣ظ

 (. ح٤َُُٔٝٞؿ٤شٝح٤ُِٜٔش ) شح٤ٔ٤ٌُٞك٣ٞ٤ ح٫هظزخٍحص٩ؿَحء  ٗظ٤ـش ا٣ـخر٤شحُظ٢ أػطض 



 

287 

 

 Food Microbiology ح٧ؿ٣ٌش خ٤ٌَٓٝر٤ُٞٞؿ٤

 حُظ٢ طـَُٟ ػ٠ِ حُِٔحٍع ٝح٤ُِٜٔش شح٤ٔ٤ٌُٞك٣ٞ٤ِوٚ ح٫هظزخٍحص ٣ُ ( 13ؿيٍٝ ٍهْ )

 أٝ حُز٤جش ح٫هظزخٍ
 ٗظ٤ـش (a) ١ز٤ؼش حُ٘ظخثؾ

 (-حُِٔز٤ش ) ح٣٩ـخر٤ش )+( حُٔخ٬٤ُٗٞٔ

Glucose (TSI)  
 ⁄   

 أٝ  ⁄ 
 ⁄ + 

Lysine decarboxylase LIA  أٛلَ ح٥ؿخٍػُٔن  أٍؿٞح٢ٗ ح٥ؿخٍػُٔن + 

H2S (TSI and LIA) أٝ  ٫ ٣ظٌٕٞ ُٕٞ حٓٞى حٓٞىحى ك٢ حُز٤جش +- 

Urease َٔأٛلَُٕٞ  ُٕٞ حٍؿٞح٢ٗ ٓل - 

Lysine decarboxylase broth  ُٕٞأٛلَُٕٞ  أٍؿٞح٢ٗ + 

Phenol red dulcitol broth  َُٕٞؿخُ  ريٕٝ كَٔإُٔٞ  ٝ/أٝ ؿخُ أٛل 
(b)

+ 

KCN medium   ٞٔٗ ٞٔٗ ػيّ ٝؿٞى - 

Malonate broth  ػيّ طـ٤َ حُِٕٞ ُٕٞ أٍُم -
(c)

 

Indole test  حُِٕٞ أٛلَ ٓطق حُِٕٞ  ر٘لٔـ٢ّ  ٓطق - 

Polyvalent flagellar test   ٍٜٞطِزيػيّ طٌٕٞ  طِزيظ + 

Polyvalent somatic test   ٍٜٞطِزيػيّ طٌٕٞ  طِزيظ + 

Phenol red lactose broth   َُٕٞؿخُ  ريٕٝ كَٔإُٔٞ  ٝ/أٝ ؿخُ أٛل 
 (c)
- 

Phenol red sucrose broth   َُٕٞؿخُ  ريٕٝ كَٔإُٔٞ  ٝ/أٝ ؿخُ أٛل - 

Voges-Proskauer teste   َٔػيّ طـ٤َ حُِٕٞ ٍٝى١ -ُٕٞ أك - 

Methyl red test   َٔٓ٘ظَُٕ٘ٞ أٛلَ  ٓ٘ظَُٕ٘ٞ أك + 

Simmons citrate   ٞٔٗ– أه٠َ –٫ ٗٔٞ  ُٕٞ أٍُم ُٕٞ V 

(a)  ٕأٝ أًؼَ طؼط٢ ٗظ٤ـش ٓٞؿزش ه٬ٍ ٣ّٞ أٝ ٤ٓٞ٣ٖ. 90ك٢ كخٍ حَُِٓ + كٌُي ٣ؼ٢٘ أ % 

 % أٝ أًؼَ طؼط٢ ٗظ٤ـش ٓخُزش ه٬ٍ ٣ّٞ أٝ ٤ٓٞ٣ٖ. 90كٌُي ٣ؼ٢٘ إٔ  -ك٢ كخٍ حَُِٓ      

ظلَٜ ػ٤ِٜخ ٖٓ رٌظ٣َ٤خ حُٔخ٬٤ُٗٞٔ  Vك٢ كخٍ حَُِٓ       ُٔ  ش.ٓظزخ٣٘كٌُي ٣ؼ٢٘ إٔ حُ٘ظخثؾ حُ

(b)  ك٢ ح٧ؿِذS.enterica subsp. arizonae  ٝ ٓخُزش(c)  ك٢ ح٧ؿِذS.enterica subsp. arizonae  .ٓٞؿزش

ح٬ًُظُٞ ٗظ٤ـش ٓٞؿزش أٝ ٓخُزش, ٌُٜٝ٘خ  حهظزخٍطؼط٢ ك٢ هي  S.enterica subsp. arizonaeك٤غ إ رٌظ٣َ٤خ 

خ ك٢   ٔ  حُز٤ظخ ؿٌِظ٤ٓٞي٣ِ طؼط٢ ٗظ٤ـش ٓٞؿزش  حهظزخٍىحث
 

  ٤ـ١َ حٌُ٘ق ػٖ ك رخٓظويحّ ح٧ٜٓخ٬٤ٍٗٞ خُٔحُٔ ُزٌظ٣َ٤خ ح٫هظزخٍحص حُظؤ٤ًي٣شآخ ػ٘ي اؿَحء

 O  ٝVi  ٝH (Antigens)ح٧ٗظ٤ـ٤٘خص ُٞيحص ح٠ُي ٬٤ٗٞ حُٔ٘ظـش ُٔخُٔٝؿٞى أٗٞحع حُٔ

حٓظزؼخى ح٫٬ُٔص , ٓغ حُلَٙ ػ٠ِ Slide Agglutination testخهظزخٍ حُظِزي ح٣َُ٘ل٢ ر

ػ٠ِ ٣َٗلش ُؿخؿ٤ش  هطَس ٝحكيس ٖٓ حُٔلٍِٞ حُِٔل٢ٖٓ ه٬ٍ ٟٝغ  حُظ٢ طليع طـٔغ ًحط٢

ػ٠ِ ٓؼِن  حَُٔحى حهظزخٍٛخ ُِلٍٜٞ ٝطَ٘٘ ٌٛٙ حُوطَس ػ٠ِ ؿِء ٖٓ حُٔٔظؼَٔس ٗظ٤لش

ٝؿٞى , ٝك٢ كخٍ ٬كع حُ٘ظ٤ـشطٝػخ٤ٗش  60 – 30ُٔيس ٣لش رلَٙ حَُ٘ َؽٓظـخْٗ ػْ ط

 ٓظخرؼش طـٔغ ًحط٢ ٣ٝظؼٌٍ طـ٤ٔغ رٌظ١َ٤ ٤ِٔٓ ًؼ٤َ أٝ ه٤َِ طؼظزَ ٌٛٙ ح٬ُُٔش ٖٓ حُظ٢ طليع

 .ح٫هظزخٍحص ح٤ُِٜٔش
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 . (Andrews, 1992, ػٖ )ك٢ ح٧ؿ٣ٌش Salmonella(: ٣ٟٞق ٤ًل٤ش حٌُ٘ق ػٖ رٌظ٣َ٤خ 143حٌَُ٘ ٍهْ )
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 ػ٠ِ حُ٘لٞ حُظخ٢ُ: حُظ٢ طٌٕٞ ح٫هظزخٍحص ح٤ُِٜٔشٗظخثؾ  ِو٣ُٚ ( 14ؿيٍٝ ٍهْ )

 َْ ٢ِِح٠َُ ْٜ َٔ  د حُ
حُٔـٔٞػش 

٤ِِّ حُ ْٜ  شَٔ
 Oحُزي٢ٗ  ُٓٞي ح٠ُي

 H ٢١ٞٔحُ ُٓٞي ح٠ُي

Phase 1 Phase 2 

Salmonella paratyphi A A 1  ٝ2  ٝ12 a  - 

Salmonella paratyphi B B 4  ٝ5  ٝ12 b   1  ٝ2 

Salmonella typhimurium B 1  ٝ4  ٝ5  ٝ12 i  1  ٝ2 

Salmonella paratyphi C C1 6  ٝ7  ٝVi c  1  ٝ5 

Salmonella choleraesuis C1 6  ٝ7 c  1  ٝ5 

Salmonella typhi D1 9  ٝ12  ٝVi d  - 

Salmonella enteritidis D1 1  ٝ9  ٝ12 g   ٝm - 

Salmonella gallinarum D1 1  ٝ9  ٝ12 42Z 1  ٝ7 

 ٝح٤ُِٜٔش شح٤ٔ٤ٌُٞك٣ٞ٤ح٫هظزخٍحص طل٤َٔ ٗظخثؾ  ِو٣ُٚ ( 15ؿيٍٝ ٍهْ )

 شح٤ٔ٤ٌُٞك٣ٞ٤ح٫هظزخٍحص ٗظخثؾ 
حُظـٔغ 

 حٌُحط٢

ح٫هظزخٍحص ٗظخثؾ 

 ح٤ُِٜٔش
 ٘ظخثؾحُطل٤َٔ 

 ٓٞؿزش O  ٝVi  ٝH ٫ ٣ٞؿي ًٗٔٞؿ٤شٗظخثـــــــؾ 
 حُؼ٫ِصطؼظزَ ٌٛٙ 

 ُٔخ٬٤ُٖٗٞٔٓ رٌظ٣َ٤خ ح

 ٓخُزش O  ٝVi  ٝH ٫ ٣ٞؿي ًٗٔٞؿ٤شٗظخثـــــــؾ 
 ٌٛٙ حُؼ٫ِص هي طٌٕٞ

 ُٔخ٬٤ُٖٗٞٔٓ رٌظ٣َ٤خ ح
 ُْ ٣ظْ اؿَحثٜخ* ٗؼْ ًٗٔٞؿ٤شٗظخثـــــــؾ 

 ٓٞؿزش O  ٝVi  ٝH ٫ ٣ٞؿي ؿ٤َ ًٗٔٞؿ٤شٗظخثؾ 

 ٓخُزش  O  ٝVi  ٝH ٫ ٣ٞؿي ؿ٤َ ًٗٔٞؿ٤شٗظخثؾ 
 ٤ُٔض ٌٛٙ حُؼ٫ِص

 ُٔخ٬٤ُٗٞٔرٌظ٣َ٤خ حٖٓ 

 ٓظخرؼش ح٫هظزخٍحص ح٤ُِٜٔشٝطؼٌٍ  حٓظزؼخى ح٫٬ُٔص حُظ٢ طليع طـٔغ ًحط٢ٗظ٤ـش * 

 

 :ك٢ ح٧ؿ٣ٌش Shigellaرٌظ٣َ٤خ ح٤ُ٘ـ٬٤  ػٍِ ٝط٘و٤ٚ 

ٍِع حُؼ٤٘خص ك٢ ر٤جش اؿ٘خث٤ش ر ك٢ ح٧ؿ٣ٌش ح٤ُ٘ـ٬٤رٌظ٣َ٤خ  ػٍِ ٝط٘و٤ٚ طِوٚ هطٞحص

٠خف ُٜخ ح٠ُٔخى حُل١ٞ٤ حُٔ Shigella brothهخٛش ٢ٛ كٔخء )َٓم( ح٤ُ٘ـ٬٤ 

Novobiocin  ػْ طلٜٖ حُؼ٤٘خص ٝطوط٢ ك٢ أ١زخم رظ١َ كخ٣ٝش ػ٠ِ ر٤جش حٗظوخث٢ُـؼَ ح٢ُٓٞ ,

ح٤ٔ٤ٌُٞك٣ٞ٤ش ٝح٤ُِٜٔش ػ٠ِ حُٔٔظؼَٔحص  ح٫هظزخٍحص. ٣ظْ حؿَحء MacConkey agarٓخ٢ًٌٗٞ 

 . ًُٝي ًٔخ ٢ِ٣:.Shigella sppحًُ٘ٔٞؿ٤ش ُِظؤ٤ًي ػ٠ِ أٜٗخ رٌظ٣َ٤خ ح٤ُ٘ـ٬٤ 

ؿَحّ ٖٓ ػ٤٘ش  25بٟخكش ر Shigella sonnei ث٤ش( ُؼٍِ رٌظ٣َ٤خاؿ٘خ٣ظْ طٞك٤َ ر٤جش ىحػٔش ) -1

ح٠ُٔخى ح٠ُٔخف ُٜخ  Shigella brothكٔخء ح٤ُ٘ـ٬٤ ر٤جش  ٤ِِٓظَ ٖٓ 225حُـٌحء ا٠ُ 

 ٤ٌَٓٝؿَحّ/٤ِِٓظَ.  0.5ر٘ٔزش  Novobiocinحُل١ٞ٤ 
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ىهخثن ػ٠ِ ىٍؿش حُـَكش ٣َٝؽ رٌَ٘ ى١ٍٝ, ػْ ٣٘وَ  10ظَى حُٔؼِن )حُؼ٤٘ش + حُز٤جش( ُٔيس ٣ - 2

 ٤ِِٓظَ. 500ٓؼوْ ٓؼش  Erlenmeyer flaskحُـِء حُطخك٢ ٖٓ حُٔؼِن ا٠ُ ىٍٝم ٓو٢١َٝ 

 . pH 7,0 ± 0,2 ِـِء حُطخك٢ ٖٓ حُٔؼِن )اًح حهظ٠٠ ح٧َٓ( ا٠ُُ ٣ؼيٍ ح٧ّ ح٤ُٜيٍٝؿ٢٘٤ٝ

ك٢ ظَٝف ٫ٛٞحث٤ش ىحهَ ٝػخء حُظل٤٠ٖ ح٬ُٛٞحث٢ ك٢ كٔخّ ٓخث٢  ٔو٢١َٝحُيٍٝم ٣ل٠ٖ حُ -3

 ٓخػش. 20ّ ُٔيس °44ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس 

ّٞ ط - 4 ك٢ أ١زخم رظ١َ كخ٣ٝش ػ٠ِ ر٤جش ٓخ٢ًٌٗٞ ػْ طوط٢  ٔو٢١َٝحُيٍٝم ٓلظ٣ٞخص حُ و

MacConkey agar ٓخػش. 20ّ ُٔيس °35, ػْ طل٠ٖ ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس 

كظظزغ ٗلْ ح٩ؿَحءحص حًٌٍُٔٞس ٌُٖ ٣ٌٖٔ  .Shigella spp حع ح٧هَٟ ٖٓ رٌظ٣َ٤خُؼٍِ ح٧ٗٞ - 5

٤ٌَٓٝؿَحّ/٤ِِٓظَ, ًٔخ  3طٌٕٞ ر٘ٔزش  Novobiocinح٠ُٔخى حُل١ٞ٤ ح٫هظ٬ف ك٢ إٔ اٟخكش 

ك٢ حُظَٝف ح٬ُٛٞحث٤ش طٌٕٞ ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس  ٔو٢١َٝحُيٍٝم إٔ طل٤٠ٖ ٓلظ٣ٞخص حُ

 ٓخػش ك٢ حُلٔخّ حُٔخث٢. 20ّ ُٔيس 42°

ٓخ ٓغ  ٍٝى٣ش ٜٝٗق ٗلخكش ا٠ُ كَيٍ )حُظ٢ طٌٕٞ  زٌظ٣َ٤خ ح٤ُ٘ـ٬٤ُحُٔٔظؼَٔحص حًُ٘ٔٞؿ٤ش طُِوق  - 6

ٝ  Glucose broth  ٝTSI agar( ك٢ ًَ ٖٓ حُز٤جخص حُظخ٤ُش )أٝ ريٕٝ كخكخص ه٘٘ش

Lysine Decarboxylase broth ٝ motility agar  ٝTryptone ٝطل٠ٖ ػ٠ِ )

 .ٓخػش ٖٓ حُظل٤٠ٖ 20ٓخػش ٌُٜ٘خ طلُلٚ رؼي  48ّ ُٔيس °35ىٍؿش كَحٍس 

ٝطٔظط٤غ ِٗع حٌَُر٤ًَٔٞ ٖٓ حُلخٓٞ  H2Sطَٜٔ ًَ حُِٔحٍع حُظ٢ طظَُٜ كًَش ٝط٘ظؾ ؿخُ  -7

ٓخ ك٤ٔخ ٣ظؼِن رظ٣ٌٖٞ ح٩ٗيٍٝ . ح٢٘٤ٓ٧ ح٤ٔ٣٬ُٖ ٝطٌٕٞ ؿخُ ٖٓ حٌَُُٔٝ أٝ ح٬ًُظُٞ

Indole ًَ َٜٔٝحُظ٢ أػطض ا٣ـخر٤ش ٫هظزخٍ ح٩ٗيٍٝ,  ّ°44 حُؼ٫ِص حُظ٢ طْ اؿ٘خثٜخ ػ٘ي, كظ

كٖٔ حٌُٖٔٔ إٔ طؼط٢ ٗظخثؾ ا٣ـخر٤ش أٝ ِٓز٤ش ٓغ حهظزخٍ  ّ°42 أٓخ حُؼ٫ِص حُظ٢ طْ اؿ٘خثٜخ ػ٘ي

  ح٩ٗيٍٝ ٌُح ٣ـذ ح٩كظلخظ رٜخ.

هٞحٜٛخ ك٢ ًٜٞٗخ  ٝطظِوٚ ,ػ٠ِ ػ٫ِص رٌظ٣َ٤خ ح٤ُ٘ـ٬٤ طـَٟ ح٫هظزخٍحص ح٤ٔ٤ٌُٞك٣ٞ٤ش - 8

, ٫ طٔظط٤غ طل٤َِ H2Sط٘ظؾ ؿخُ ٫  ,ؿ٤َ ٓظلًَش ,رٌظ٣َ٤خ ػ٣ٜٞش ٓخُزش ُظٜز٤ؾ ؿَحّ

, ٫ ط٘ٔٞ طٔظط٤غ ِٗع حٌَُر٤ًَٔٞ ٖٓ ح٤ٔ٣٬ُٖٖٓ طؤَ حُـًُِٞٞ, ٫  ط٘ظؾ ؿخُح٣ٍٞ٤ُخ, ٫ 

زخٍ , ٫ طؤَ حُٔظَحص, ٌُٜ٘خ ا٣ـخر٤ش ٫هظKCNك٢ ر٤جش كخ٣ٝش ػ٠ِ ٤ٓخ٤ٗي حُزٞطخ٤ّٓٞ 

 ح٤ُٔؼ٤َ ح٧كَٔ. 

ط٘وَ حُؼ٫ِص حُظ٢ حػطض ٛلخص ا٣ـخر٤ش ُزٌظ٣َ٤خ ح٤ُ٘ـ٬٤ ا٠ُ أٗخر٤ذ حهظزخٍ كخ٣ٝش ػ٠ِ أؿخٍ  - 9

, ٣ٝظْ اؿَحء حُللٞٙ ح٤ُِٜٔش Veal infusion agar slantsٓخثَ ُز٤جش ٗو٤َغ ُلْ حُؼـَ 

 .ػ٤ِٜخ ُِظؤ٤ًي ػ٠ِ ًٜٞٗخ ٖٓ أٗٞحع رٌظ٣َ٤خ ح٤ُ٘ـ٬٤
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 :ك٢ ح٧ؿ٣ٌش E. coli O157:H7 خ٣َظ٤ٌرػٍِ ٝط٘و٤ٚ 

 ك٢ حُظخ٢ُ: ك٢ ح٧ؿ٣ٌش E. coli O157:H7رٌظ٣َ٤خ  ػٍِ ٝط٘و٤ٚ طِوٚ هطٞحص

طَرظٕٞ ح٣ُٜٞخ  ٤ِِٓظَ ٖٓ ر٤جش كٔخء 225 ا٤ُٜخ فخ٣٠ٝ حُـٌحء ػ٤٘ش ٖٓ ّؿَح 25 ٣ُٕٝظْ  -1

, ٝطـْ٘ حُؼ٤٘ش ػْ طل٠ُٖ ػ٘ي Modified Trypticase Soy Broth( mTSB) حُٔؼيٍ

 ٓخػخص.  6ّ ُٔيس °41,5ىٍؿش كَحٍس 

٢ ٓخًٌٞٗ ط٤ِ٤ٍٞح٣ض ٤ٓل٤ٌْٔ أؿخٍ ٢ٓٝأ١زخم كخ٣ٝش ػ٠ِ  ك٢ حُ٘ٔٞ ٣ٝوط٢٘وَ ؿِء ٖٓ ٣ - 2

, ػْ Cefixime Tellurite Sorbitol Macconkey agar( CT-SMAC) حٍُٔٞر٤ظٍٞ

 ٓخػش.  24 - 18ّ ُٔيس °37طو٠ٖ ح١٧زخم ػ٘ي ىٍؿش كَحٍس 

)ك٤غ  ٍٔٞر٤ظٍٞطللٚ حُٔٔظؼَٔحص حُ٘خ٤ٓش ػ٠ِ ح١٧زخم ٝطوظخٍ حُٔٔظؼَٔحص ؿ٤َ حُٔؤَس ُِ -3

 ش حُِٕٞ(.ٍٝى٣ طٌٕٞحُٔؤَس حُظ٢  رخُٔٔظؼَٔحصٓوخٍٗش  ٗخكزش ٝأطٌٕٞ ػي٣ٔش حُِٕٞ 

ُـَٝ حٓظزؼخى ح٧ٗٞحع ٓخ٢ًٌٗٞ  ظٍٞ ػ٠ِ ٤٢ٓٝحُٔٔظؼَٔحص ؿ٤َ حُٔؤَس ٍُِٔٞرطٍِع  - 4

ٓخػش, ػْ  24ّ ُٔيس °37ح٬ًُظُٞ ٝطل٠ٖ ػ٘ي ىٍؿش كَحٍس  ٣َش ؿ٤َ حُٔؤَس ٌَُٔحُزٌظ٤

 ح٬ُُٓش. اؿَحء ح٫هظزخٍحص حُظ٘و٤ٜ٤ش ٣ٜيف ح٬ًُظُٞحُٔٔظؼَٔحص حُٔؤَس ٌَُٔ طُ٘ظوذ 

حُٔؤَس ٌَُٔ ٝ ٍٍُِٔٞر٤ظِٞؼ٫ِص ؿ٤َ حُٔؤَس ُ ٞك٣ٞ٤ش٤٤ًٔهظزخٍحص حأؿَحء أٍرغ ٣ظْ  - 5

ُـَٝ ط٘و٤ٜٚ ٝطل٣َوٚ ػٖ رخه٢  E. coli O157:H7 هخٛش رخ٢ُٔ٘ ح٢ُِٜٔ ح٬ًُظُٞ

 طؤَ ح٤ُِٔٞرخ٢ُٛٞ٣:  ٞك٣ٞ٤ش٤٤ٔحٌُهظزخٍحص , ٌٝٛٙ حE. coli٫رٌظ٣َ٤خ ٖٓ  ح٧ٗٔخ١ ح٤ُِٜٔش

Cellobiose fermentation test ّٝٞحهظزخٍ حُ٘ٔٞ ر٤ٔخ٤ٗي حُزٞطخ٤ٓ KCN ٍٝحهظزخ 

MUG (4-methyl-umbelliferyl-β-D-glucuronide) ٣ِْـخؽ اٗـــظـٌُِٗ٘ق ػٖ ا 

β-Glocuronidase ٝ ٍٗظخؽاحهظزخ Enterohemolysin ك٤غ إٔ حُؼ٫ِص حُظ٢ طؼط٢ ,

٣ٌٖٔ  Enterohemolysin حهظزخٍ حٗظخؽٗظخثؾ ٓخُزش ٓغ ؿ٤ٔغ ٌٛٙ ح٫هظزخٍحص ٓخ ػيٟ 

 . E. coli O157:H7حػظزخٍٛخ ٓزيث٤خ  رٌظ٣َ٤خ 

, ٣ظْ E. coli O157:H7ٝطؤ٤ًي إٔ حُ٘ٞع ح٢ُِٜٔ ٛٞ  ٞك٣ٞ٤ش٤٤ٔحٌُهظزخٍحص ُظؤ٤ًي ٗظخثؾ ح٫ - 6

ٌْْحُ طِزي٣يػ٠  ٢ِٜٓ حهظزخٍاؿَحء  , Rapid latex agglutination testح٣َُٔغ  ٬َطِ

 .H7 ٝحُٔٔظ٠ي ح٢١ُٞٔ O157 ُِظل١َ ػٖ حُٔٔظ٠ي حُـ٢ٔٔ
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 :ك٢ ح٧ؿ٣ٌش Listeria monocytogenesرٌظ٣َ٤خ  ػٍِ ٝط٘و٤ٚ

 ك٢ حُظخ٢ُ:  ك٢ ح٧ؿ٣ٌش Listeria monocytogenesرٌظ٣َ٤خ ػٍِ ٝط٘و٤ٚ  طِوٚ هطٞحص

ظ٣َََّخ٤ِِٓظَ ٖٓ ر٤جش كٔخء  225 ا٤ُٜخ فخ٣٠ٝ حُـٌحء ػ٤٘ش ٖٓ ّؿَح 25 ٣ُٕٝظْ  -1 ْٔ  ح٩ؿ٘خث٢ ح٤ُِِّ

(LEB )Listeria Enrichment Broth ٝطـْ٘ حُؼ٤٘ش ػْ طل٠ُٖ ػ٘ي ىٍؿش كَحٍس ,

 ٓخػش.  48ّ ُٔيس 30°

ظ٣َََّخأ١زخم كخ٣ٝش ػ٠ِ ر٤جش أؿخٍ طؼ٣َق  ك٢ حُ٘ٔٞ ٣ٝوط٢٘وَ ؿِء ٖٓ ٣ - 2 ْٔ  ح٧ٓخّ ح٤ُِِّ

Listeria Identification Agar Base  ٍح٧ٓخّ حًٔلٍٞىٝأ١زخم كخ٣ٝش ػ٠ِ ر٤جش أؿخ 

Listeria Oxford Medium Base 48ّ ُٔيس °30. طل٠ُٖ ح١٧زخم ػ٘ي ىٍؿش كَحٍس 

 .Listeria monocytogenesٓخػش ُِظؼَف ػ٠ِ حُٔٔظؼَٔحص حًُ٘ٔٞؿ٤ش ُزٌظ٣َ٤خ 

حُظ٢ طظَٜ ػ٠ِ ًِظخ حُز٤جظ٤ٖ  Listeria monocytogenesحًُ٘ٔٞؿ٤ش ُزٌظ٣َ٤خ حُٔٔظؼَٔحص  - 3

, ظ٤َِٔٓ 1 ه٠َحء ٓغ حٗؼٌخّ ٍٓخى١ أٝ ٣ُظ٢, ًحص هطَ رٌٜٞٗخ ٓٔظؼَٔحص طظ٤ِٔ ح٫ٗظوخث٤ظ٤ٖ

٣ظَحٝف ر٤ٖ  وطَ, ٝهي طٌٕٞ حُٔٔظؼَٔحص رٓلخ١ش رٜخُش ٓٞىحء ٞى, ٌُٖٝ ىحثٔخ  أك٤خٗخ  رًَِٔ أٓ

 .رٜخُش ٓٞىحء ٓلخ١شطٌٕٞ خٗلَحؽ ١ًَِٓ ٝظَ ٝػ٘يٛخ طظ٤ِٔ ر٤ِٔٓ 2 - 1,5

 ٓغطَرظٕٞ ح٣ُٜٞخ ح١زخم ر٤جش  ٣ظْ طوط٤طٜخ ك٢ٝ ٖٓ ًَ ١زنًٗٔٞؿ٤ش ٓٔظؼَٔحص  5ط٘ظو٢  - 4

ػْ  Trypticase soy agar with  yeast extract (TSYEA) ٓٔظوِٚ حُو٤َٔس

كظ٠ ٣ٌٖٔ ٝٛق حُٔٔظؼَٔحص ٓخػش  24ّ ُٔيس °30طل٠ُٖ ح١٧زخم ػ٘ي ىٍؿش كَحٍس 

. ٓٔظؼَٔحص ٓليرش ػي٣ٔش حُِٕٞ ٗلخكش ًحص كخكخص ٓ٘ظظٔش حًُ٘ٔٞؿ٤ش حُظ٢ طظَٜ ػ٠ِ ٌَٗ

ح١ٌُ  ٩١َ٘ٛؿَحء حهظزخٍ ٤ِِٓظَ ٖٓ حُز٤جش(  15ٖٓ حُز٤جش ) ٔظويّ ١زوش ٍه٤وش٣َٝحػ٠ إٔ ط

ؿ٤ي ح  حُطزنٝروٞس ًخك٤ش ٩ٟخءس ر٠٤خء  طوظزَ ح١٧زخم رٞحٓطش حٓظويحّ كِٓش ٟٞث٤شك٤ٚ 

ٖٓ ٣ٝللٚ حُطزن ٓزخَٗس ٖٓ أػ٠ِ  °45 أٓلَ حُطزن رِح٣ٝش ٣ٝٞؿٚ ٜٓيٍ ح٩ٟخءس ا٠ُ

ظ٣َََّخظظَٜ ٓٔظؼَٔحص كح٠ُٞء حُ٘خكٌ حُٔخثَ  ه٬ٍ ْٔ  .رِٕٞ أٍُم ٝٓلززش حُٔطق ح٤ُِِّ

  
 حُٔظٞهؼش. .Listeria sppُِظؼَف ػ٠ِ ٓٔظؼَٔحص  ١َ٘ٛHenry حهظزخٍ (: 144ٍهْ )حٌَُ٘ 
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ػ٠ِ حُٔٔظؼَٔحص حًُ٘ٔٞؿ٤ش ُِظؤ٤ًي ػ٠ِ أٜٗخ رٌظ٣َ٤خ  طؤ٤ًي٣ش اٟخك٤ش حهظزخٍحص٣ظْ حؿَحء  - 5

Listeria monocytogenes  :ٝطَ٘ٔ ٌٛٙ ح٫هظزخٍحص 

 Listeria monocytogenesرٌظ٣َ٤خ ٝك٤ٜخ طظَٜ  ؾ ؿَح٤ّٜزطٝ حُظخ١َٛحٌَُ٘  -أ 

ؿَحّ, طظَطذ ؿخُزخ ػ٠ِ ٌَٗ  ُظٜز٤ؾ  ٓٞؿزش ٓليرش ه٬٤ِ, ٓٔظو٤ٔش أٝٝٗل٤ِش  ػ٣ٜٞش

 .٣ٌٖٔ إٔ طٌَ٘ ك٢ طَط٤زٜخ ح٧كَف ح٤٘٤ُٜش( ٝحُٜ٘خ٣ش ٓغ حُٜ٘خ٣ش ٝرِح٣ٝش كخىس)أُٝحؽ 

 ٗظ٤ـش ٓٞؿزش. Listeria monocytogenesرٌظ٣َ٤خ ٝطؼط٢  حٌُظخ٤ُِ ا٣ِْٗحهظزخٍ  -د 

كًَش رط٤جش أٝ كًَش ٓظلًَش ًحص  ٝطٌٕٞ ػ٠ِ ٣َٗلش حُوطَس حُٔؼِوش, حهظزخٍ حُلًَش -ؽ 

 .ٌٛٙ حُلًَش ٫ طظ٣ٌَٜٖٔ إٔ ّ °25 ىٍؿش حُِٔحٍع حُظ٢ ط٘ٔٞ ػ٠ِ أػ٠ِ ٖٓ, ٝىحث٣َش

ظ٣َََّخرط٣َوش حُٞهِ ك٢ ر٤جخص ٗزٚ ِٛزش ٝك٤ٜخ طٌٕٞ  حهظزخٍ حُلًَش -ى  ْٔ كٍٞ ه٢ ش ٓظلًَ ح٤ُِِّ

 .اٟخك٤ش أ٣خّ 5 ُٔيس أهَٟ َٓس طل٤٠ٜ٘خ حُ٘ظ٤ـش ِٓز٤ش ٣ؼخى حُظِو٤ق ٝاًح أػطض

ٗٞع ر٤ظخ ػ٠ِ  طلَِ ُِيّ ٖٓ Listeria monocytogenesرٌظ٣َ٤خ , طؼط٢ طلَِ حُيّحهظزخٍ  -ٛـ 

, ٝٛ٘خ ٣ٌٖٔ L. ivanovii  ٝL. seeligeriٌُٜ٘خ ط٘ظَى ك٢ ًُي ٓغ ًَ ٖٓ  ر٤جش آؿخٍ حُيّ

ٌَٓ  طؤَػٖ حُ٘ٞػ٤ٖ ح٧ه٣َٖ ًٜٞٗخ حُٞك٤يس ك٤ٜٖ حُظ٢  L. monocytogenesط٤ِٔ 

ُُ٘ٞحُ ْٓ  .Rhamnose َح

, ٝك٤رررٚ Christie-Atkins-Munch-Peterson (CAMP) Testحهظزرررخٍ ًخٓرررذ  -ٝ 

Staphylococcus aureus (S ٝ ) ٣ٝوطررر٢ رٔرررِحٍع ٓرررٖ ٣ٔرررظويّ ١زرررن آؿرررخٍ حُررريّ

Rhodococcus equi (Rرور ) ٖ١زرن  ٓظرٞح٤٣ُٖ ػِر٢٠ ٌُرَ ٜٓ٘رخ ػِر٠ إٔ ٣ٌرٕٞ حُوطر٤

ػِرر٠ حُوطرر٤ٖ حُٔررخرو٤ٖ ػِرر٠ أ٫ ٣ِٔررْ  ٝطوطرر٢ حٍُِٔػررش حُٔوظزررَس رورر٢ ٓظؼخٓرري ح٥ؿررخٍ

 L. monocytogenes  ٝL. innocua ٓرًٖٗٔٞؿ٤ش  ِٓحٍع طوط٢ ًٔخحُوط٤ٖ حُٔخرو٤ٖ 

 ٝL. ivanovii ٓخػش.  24 - 18ّ ُٔيس °37, طل٠ُٖ ح١٧زخم ػ٘ي ىٍؿش كَحٍس 

 ٢ـــرـٍٞ هـرـحُٔٔخكش حُظ٢ طؼطر٢ طلِرَ ىّ ٓرٖ ٗرٞع ر٤ظرخ ك ٣ُخىس ك٣٢ؼط٢ ح٫هظزخٍ حُٔٞؿذ 

S. aureus  ٝR. equi َا٣ـخر٤ررخ  ُزٌظ٣َ٤ررخ ح٫هظزررخٍ , ٣ؼظزررL. monocytogenes  اًح

ػِرر٠ ٗررٌَ كِوررش ٓٔررظي٣َس ٓٔررخكظٜخ  S. aureus ِرريّ ٓررغأػطررض حُؼُِررش حُٔوظزررَس طلِررَ ُ

ػ٠ِ ١رٍٞ هر٢ حُظِور٤ق ر٤٘ٔرخ  ُظلَِطؼط٢ ٓٔخكش ًز٤َس ٖٓ ح ٤ِٓ٫ٝٔظَ  2ٛـ٤َس ك٢ كيٝى 

 طلِرَ ىّ ر٤ظرخ R. equi ٓغكظؼط٢  L. ivanovii. أٓخ R. equi ٓغ طؼط٢ ٓٔخكش طلَِ ٫ٝ

ٓٔرخكش ًٔرخ طؼطر٢  ٍأّ ْٜٓ ٌَٗٝطٌٕٞ ػ٠ِ ٤ِٓٔظَ  10 – 5رٔٔخكش ًز٤َس طظَحٝف ر٤ٖ 

 1حُيّ ٛرـ٤َس كر٢ كريٝى ػ٠ِ ١ٍٞ ه٢ حُظِو٤ق, أٓخ اًح ًخٗض ٓٔخكش طلَِ  ًز٤َس ٖٓ حُظلَِ

 .يُِّطلَِ ك٬ طؼط٢ أ١  L. innocua. أٓخ ك٢ كخُش ظؼظزَ حُ٘ظ٤ـش ِٓز٤ش٤ِٓٔظَ ك
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 , Listeria ,1 - L. monocytogenesُؼ٫ِص   CAMP حهظزخٍ ًخٓذ(: 145حٌَُ٘ ٍهْ )

2 - L. ivanovii ,3 - L. innocua ( ٖػLiu, 2008) . 
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 :ك٢ ح٧ؿ٣ٌش Yersinia enterocoliticaرٌظ٣َ٤خ ػٍِ ٝط٘و٤ٚ 

 ػ٠ِ ػ٬ػش َٓحكَ ٣:٢ٌٕٛٞ  ك٢ ح٧ؿ٣ٌش Yersinia enterocoliticaرٌظ٣َ٤خ ػٍِ ٝط٘و٤ٚ إ 

 :ًُٝي رٍِع حُؼ٤٘ش ك٢ ًَ ٖٓ ح٢ُٝ٧ ح٩ؿ٘خءَٓكِش ٢ٛٝ  حَُٔكِش ح٠ُٝ٧ - 1

 Peptone Sorbitol Bile Broth (PSB) حُز٤زظٕٞ ٝحٍُٔٞر٤ظٍٞ ٝأ٬ٓف حُٜلَحء كٔخء أ.

, (1:10أ١ ) PSB كٔخء٤ِِٓظَ ٖٓ  ٤ِٓ225ِظَ( ٖٓ حُؼ٤٘ش ٓغ  25ؿَحّ )أٝ  25ًُٝي رؤهٌ 

أ٣خّ ريٕٝ  5ٓخػش ٓغ حَُؽ أٝ ُٔيس  72 - 48ُٔيس ّ °25 - °22ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس ٝطل٤٠ٜ٘خ 

  .ٍؽ ح٧ٗخر٤ذ

 Irgasan Ticarcillin Chlorate  ح٧ٍؿخُحٕ ٝحُظ٤ٌخ٤ٍِٖٓ ًٍِٝٞحص حُزٞطخ٤ّٓٞد. كٔخء 

Broth (ITC ) ٌكٔخء٤ِِٓظَ ٖٓ  ٤ِٓ2475ِظَ( ٖٓ حُؼ٤٘ش ٓغ  25ؿَحّ )أٝ  25ًُٝي رؤه 

ITC ( 1:100أ١) , ٓخػش. 48ّ ُٔيس °22ٝطل٤٠ٜ٘خ ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس 

ٖٓ ه٬ٍ ٍُع حُ٘ٔٞ حُٔظلَٜ ٝحُظؼَف ػ٤ِٜخ  زٌظ٣َ٤خحُػٍِ َٓكِش ٢ٛٝ  حَُٔكِش حُؼخ٤ٗش - 2

 حُظخ٤ُش:ٖٓ ًَ ٖٓ حُز٤جظ٤ٖ حُٔخروظ٤ٖ ػ٠ِ أ١زخم ٖٓ حُز٤جخص  ػ٤ِٚ

  طؼَُفٝ Yersinia Selective Agar Base طيُػ٠ Yersiniaٓظوٜٜش ك٢ ػٍِ  أ. ر٤جش

 Cefsulodin Irgasan Novobiocin (CIN) ٗٞكٞر٤ٓٞ٤ٖ أٍؿخُحٕ ٓلُٔٞٞى٣ٖ رؤؿخٍ

Agar كٔخءٖٓ  حُ٘ٔٞ ٣٘وَ, ك٤غ (PSB)  ١زن ٣ٝوط٢ ػ٠ِ(CIN) ٌ0,5ٓويحٍ , ًٔخ ٣ئه 

حُزٞطخ٤ّٓٞ ٓؼوْ  ٤ٛي٤ًٍٔٝيٖٓ ٓلٍِٞ  ٤ِِٓظَ 4,5( ٠٣ٝخف ا٠ُ PSB) كٔخءٖٓ ٤ِِٓظَ 

٣ٝظْ , (CIN) أهَ ٖٓ ر٤جش ١زنٓ٘ٚ ػخ٤ٗش ػْ ٣وط٢   20%( ٣ِٝٔؽ ؿ٤يح  ُٔيس  0,5)ط٤ًَِٙ 

ٓخػش, رؼيٛخ طلُلٚ ُِزلغ ػٖ ٓٔظؼَٔحص  24ّ ُٔيس °30طل٤٠ٖ ح١٧زخم ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس 

ٛـ٤َس ٝحُظ٢ طظ٤ِٔ رٌٜٞٗخ ٓٔظؼَٔحص  Yersinia enterocoliticaًٗٔٞؿ٤ش ُزٌظ٣َ٤خ 

ش, ٗلخك ٜٗق كٜخح١َطٌٕٞ أًَِٓ أكَٔ ًٝحص  ِٓٔخء٤ِٓٔظَ(  1)هطَٛخ أٛـَ أٝ ٣ٔخ١ٝ 

ٓخػش  24 ظل٠ٖ ح١٧زخم ُٔيسكٌٖ ٛ٘خى أ١ ٗٔٞ أٝ ًخٕ ٛ٘خى ٗٔٞ ٟؼ٤ق ٣ُْ  ٝك٢ كخٍ)

 .(كلٜٜخ َٓس أهَٟ اٟخك٤ش ٣ٝؼخى

٫ٌُٞصَ حُٔخ٬٤ُٗٞٔ ٝح٤ُ٘ـ٬ ٓغ د. ر٤جش  ٤ ِٔ ًْ  (SSDC) حٌُخ٤ُّٔٞ ٣ًٍِٞيحُٜٞى٣ّٞ ٝى٣ٞ

Salmonella-Shigella Desoxycholate Calcium Chloride.  حُ٘ٔٞ ٣٘وَك٤غ  ٖٓ

ّ °30ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس  ح١٧زخم طل٣ٖ٤٠ظْ ٝ, (SSDC)١زن ٣ٝوط٢ ػ٠ِ  (ITC) كٔخء

حًُ٘ٔٞؿ٤ش  Yersinia enterocolitica, رؼيٛخ طلُلٚ ُِزلغ ػٖ ٓٔظؼَٔحص ٓخػش 24 ُٔيس

ًحص  ٤ِٓٔظَ( ٍٓخى٣ش حُِٕٞ 1)هطَٛخ أٛـَ أٝ ٣ٔخ١ٝ  ٛـ٤َس حُظ٢ طظ٤ِٔ رٌٜٞٗخ ٓٔظؼَٔحص

ٌٖ ٛ٘خى أ١ ٗٔٞ أٝ ًخٕ ٛ٘خى ٗٔٞ ٣ُْ  ٝك٢ كخٍ), ؿ٤َ كخىس ٝؿ٤َ ٓظؼَؿش ٝٓلززش كٞحف

 .(كلٜٜخ َٓس أهَٟ ٓخػش اٟخك٤ش ٣ٝؼخى 24 ظل٠ٖ ح١٧زخم ُٔيسكٟؼ٤ق 
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ًٗٔٞؿ٤ش, طـَٟ ػ٠ِ هٔٔش ٓٔظؼَٔحص َٓكِش ح٫هظزخٍحص حُظؤ٤ًي٣ش: ٝحُظ٢  حُؼخُؼشحَُٔكِش  - 3

ح٫هظزخٍحص حُظؤ٤ًي٣ش.  ظئهٌ ؿ٤ٔؼٜخ ٧ؿَحءًٗٔٞؿ٤ش كٓٔظؼَٔحص  اًح ٝؿي أهَ ٖٓ هٔٔش أٓخ

ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس  حُٔـ١ٌ ٝطل٠ٖ ح٥ؿخٍطِوق ًَ ٖٓ حُؤٔش ٓٔظؼَٔحص ػ٠ِ ٓطق ١زن ٖٓ ٝ

 حُظخ٤ُش:ح٫هظزخٍحص حُظؤ٤ًي٣ش  حُٔٔظؼَٔحصطِي طـَٟ ػ٠ِ ػْ  .ٓخػش 24ّ ُٔيس 30°

  :Urease and Indole Testٝح٩ٗيٍٝ ح٣ٍٞ٤ُِ ا٣ِْٗ حهظزخٍ أ. 

ك٢ كٔخّ  ٝطل٠ٖ Urea Indole Broth ٝح٩ٗيٍٝح٣ٍٞ٤ُخ طُِوق أٗخر٤ذ كخ٣ٝش ػ٠ِ كٔخء 

ُٕٞ طـ٤٤َ  اًح ٓٞؿذ ح٣ٍٞ٤ُِحهظزخٍ ا٣ِْٗ  ٣ؼظزَٓخػش, ٝ 24ّ ُٔيس °30ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس  ٓخث٢

حُِٕٞ ح٧ٛلَ أٝ حُزَطوخ٢ُ ٣ؼظزَ , ك٢ ك٤ٖ إٔ ا٠ُ حُِٕٞ حٍُٞى١ حُٔخثَ ُِٕٞ حُز٘لٔـ٢ ح٢ُٓٞ

, Kovacs’ reagentرٞحٓطش ًخٗق ًٞكخًْ  طٌٕٞ ح٩ٗي٣ٍٝظْ حٌُ٘ق ػٖ ًٔخ  .ٓخُذ

ظٍٜٞ كِوش ٌُٜح ح٫هظزخٍ رخٗلٜخٍ ١زوش ًل٤ُٞش كٞم حُطزوش حُٔخث٤ش ٝ حُ٘ظ٤ـش حُٔٞؿزشٝطظٔؼَ 

  .ح٩ٗي٢ٍٛٝٝ ى٤َُ ٝؿٞى  ك٢ ٌٛٙ حُطزوش ا٠ُ ح٧كَٔ Pinkٖٓ حُِٕٞ حٍُٞى١ 

 : Kligler Iron Agar (KIA) growth test ػ٠ِ ر٤جش حؿخٍ ٤ًِـَِ حُ٘ٔٞحهظزخٍ د. 

, ٝ ح٬ًُظُٞ % ٖٓ ٌَٓ 1ط٤ًَِ )حُلخ٣ٝش ػ٠ِ  KIA ٤ًِـَِحُٔخثَ ُز٤جش  ح٥ؿخٍطِوّق أٗخر٤ذ 

حُظوط٢٤ ػ٠ِ ٣ظْ  ٝرؼي ًُي ربرَس حُظِو٤ق ٓزخَٗس ح٥ؿخٍٞهِ ػُٔن ر( % ٖٓ ٌَٓ حُـًُِٞٞ 0.1

ؽ, ػْ طل٠ٖ ح٧ٗخر٤ذ حُِٔولش ُٔيس طظَحٝف ر٤ٖ  َّ  48ا٠ُ  24حُٔطق حُٔخثَ ُِز٤جش ػ٠ِ ٌَٗ ٓظؼ

. H2S ٓخػش ٖٓ أؿَ حًظ٘خف ٝؿٞى طؤَ ٌَُِٔ, ٝاٗظخؽ ُِـخُ ٝاٗظخؽ ًز٣َظ٤ي ح٤ُٜيٍٝؿ٤ٖ

حُظ٢ طٔـَ حُظـ٤َحص ٝ(. H2Sحُـًُِٞٞ كو٢ ٓغ ػيّ طٌٕٞ ؿخُ أٝ  Yersinia)طؤَ رٌظ٣َ٤خ 

 حُز٤جش ًخُظخ٢ُ: طظَٜ ػ٠ِ

 .كو٢ طؤَ ٌَٓ حُـًُِٞٞػ٠ِ ى٫ُش  (Kحُٔطق حُٔخثَ أكَٔ )ٝ( A)أٛلَ  ح٥ؿخٍػُٔن  -

 طؤَػيّ كيٝع  ػ٠ِى٫ُش  (Kحُٔطق حُٔخثَ ٣ٌٕٞ أكَٔ )ٝ( ٣Kٌٕٞ أكَٔ ) ح٥ؿخٍػُٔن  -

 .حُـ١ًٌَُِٓٞٞ ح٬ًُظُٞ ١٧ٝ ٖٓ 

 .طؤَ ٌَٓ ح٬ًُظُٞػ٠ِ ى٫ُش ( A) أ٠٣خ  أٛلَحُٔطق حُٔخثَ ٝ( A)أٛلَ  ح٥ؿخٍػُٔن  -

ون ٣ظْ ح٫ٓظي٫ٍ ػ٠ِ طٌٕٞ ؿخُ ٖٓ طؤَ حٌَُٔ  - ِ٘ أٝ حٍطلخػٚ ػٖ هخع  ح٥ؿخٍٖٓ ه٬ٍ ط

 .ك٢ حُز٤جش ظٍٜٞ حُِٕٞ ح٧ٓٞى ٖٓ ه٬ٍ H2Sحٗظخؽ ًٔخ ٣ظْ ح٫ٓظي٫ٍ ػ٠ِ  .ح٧ٗزٞرش

 : Oxidaseحهظزخٍ ا٣ِْٗ ح٤ًٔ٧ي٣ِ ؽ. 

رَ ٣ظْ  ًَّٝ/ح٤ٌَُ٘ حُٜٔ٘ٞػش ٖٓ حُلِوش ح٤ٌُِٔش حُ٘خهِش٣ـذ ػيّ حٓظويحّ ك٢ ٌٛح ح٫هظزخٍ 

٣ئهٌ ؿِء  , ك٤غُؿخؿ٢ أٝ ه٤٠ذ ا٣َ٣ِي٣ّٖٞٓ حُز٬ط٤ٖ/ٜٓ٘ٞػش  كِوش ٤ٌِٓش ٗخهِش حٓظويحّ

طؼظزَ حُ٘ظ٤ـش ِٓز٤ش اًح ُْ ٝ ,خف ٓزِِش رٌخٗق ح٤ًٔ٫ي٣ٍِٝهش ٗ٘ ٖٓ حُٔٔظؼَٔس ٝطٟٞغ ػ٠ِ

 ػٞح٢ٗ. 10 ٣ظـ٤َ حُِٕٞ ا٠ُ حُز٘لٔـ٢ أٝ ح٧ٍُم ك٢ ه٬ٍ
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 (, طؤَ حُـًُِٞٞ )+(,-)+(, ح٩ٗيٍٝ )+ /  ح٣ٍٞ٤ُِا٣ِْٗ : ًخٗض ٗظخثـٜخ ًخُظخ٢ُحُٔٔظؼَٔحص * 

(, -ح٬ًُظُٞ )طؤَ  (,-) ا٣ِْٗ ح٤ًٔ٧ي٣ِ(, -) H2Sحٗظخؽ  (,-حُـًُِٞٞ ) طٌٕٞ ؿخُ ٖٓ طؤَ

؛ [ػُِٜخ ٖٓ ٓ٘ظـخص ح٧ُزخٕ طؼط٢ حهظزخٍ ح٬ًُظُٞ ا٣ـخر٢ ػ٘ي Yersiniaرٌظ٣َ٤خ طٞؿي رؼٞ ٫٬ٓص ٗخىٍس ٖٓ ]ٓغ حُؼِْ أٗٚ 

 حُظخ٤ُش: حٌُِٔٔشطـَُٟ ُٜخ ح٫هظزخٍحص 

 :ح٤ٍٗٝ٧ؼ٤ٖٝ ح٤ٔ٣٬ُٖٖٓ  ِٗع حٌَُر٤ًَٔٞى. حهظزخٍ 

ٝأٗزٞرش  Decarboxylation Medium 0.5% L-Ornithineطِوق أٗزٞرش ٖٓ ر٤جش 

, ٝطـط٠ ح٧ٗزٞرظخٕ Decarboxylation Medium 0.5% L-Lysineأهَٟ ٖٓ ر٤جش 

ّ °30ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس خٕ ٝطل٠٘حُٔؼوْ  أٝ رخُلخٓزخٍ ٓؼوْ ٣ُض ٓؼي٤ِٓ٢ِٗظَ ٖٓ  1رلٞح٢ُ 

ظٍٜٞ حُِٕٞ حُز٘لٔـ٢ رؼي حُظل٤٠ٖ ٣يٍ ػ٠ِ إٔ ح٫هظزخٍ . ٝؿٞى ػٌخٍس ٓغ ٓخػش 24ُٔيس 

طؼط٢ ٗظ٤ـش ٓخُزش  Yersiniaرٌظ٣َ٤خ ) .٤يٍ ػ٠ِ إٔ ح٫هظ٤خٍ ٓخُذك٧ٛلَ حُِٕٞ ح, أٓخ ٓٞؿذ

طٞؿي رؼٞ ]ٓغ حُؼِْ أٗٚ  ,(ح٤ٍٗٝ٧ؼ٤ٖك٢ ك٤ٖ أٜٗخ طؼط٢ ٗظ٤ـش ٓٞؿزش ٓغ  ح٤ٔ٣٬ُٖٓغ 

 .[ٓغ ح٤ٍٗٝ٧ؼ٤ٖ طؼط٢ ٗظ٤ـش ٓخُزش Yersiniaرٌظ٣َ٤خ ٫٬ٓص ٗخىٍس ٖٓ 

ح٣ُُِٞٝ َٛخُُُٞٝحُظ حٌَُُٔٝ ٝحَُحُٓ٘ٞٛـ. حهظزخٍ طؤَ ٣ٌَٓخص  َِّ  :حُ

ٖ ح٧ٗخر٤ذ ٝطل٠ٖٓ ح٣ٌَُٔخص حًٌٍُٔٞس  % 1ػ٠ِ ط٤ًَِ طُِوق أٗخر٤ذ ٖٓ حُز٤جخص حُلخ٣ٝش 

طـ٤َ حُِٕٞ ا٠ُ حُِٕٞ ح٧ٛلَ رؼي حُظل٤٠ٖ ٣يٍ ػ٠ِ . ٓخػش 24ّ ُٔيس °30ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس 

 Yersiniaرٌظ٣َ٤خ ] .حُِٕٞ ح٧كَٔ ٣يٍ ػ٠ِ إٔ ح٫هظزخٍ ٓخُذ, ك٢ ك٤ٖ إٔ إٔ ح٫هظزخٍ ٓٞؿذ

ح٣ُُِٞ(, -)+ /  َٛخُُُٞ(, حُظ-)+ /  حَُحُٓ٘ٞ )+(, حٌَُُٔٝطؼط٢ حُ٘ظخثؾ حُظخ٤ُش:  َِّ  [.(-)+ / حُ

 :ًٜٔيٍ ٝك٤ي ٌَُِرٕٞ Citrateحهظزخٍ حٓظ٬ٜى حُٔظَحص ٝ. 

ػ٠ِ ىٍؿش ٖ ٝطل٠ Simmon's Citrate ح٤ُٕٔٔٞ ٓظَحصأٗخر٤ذ أؿخٍ ٓخثَ ٖٓ ر٤جش طُِوق 

ح٧ه٠َ ا٠ُ حُِٕٞ  ح٢ُٓٞ ٣ؼظزَ ح٫هظزخٍ ٓٞؿذ ػ٘ي طلٍٞ ُٕٞ, ٝٓخػش 24ّ ُٔيس °30كَحٍس 

 .(ٔظِٜي حُٔظَحص ًٜٔيٍ ٝك٤ي ٌَُِر٫ٕٞ ط Yersiniaرٌظ٣َ٤خ ) .ح٧ٍُم

ظَِحُظ٣ٖٞ  ُ. حهظزخٍ ْٓ  :Tween esterase test ٣ِاِ

ظَِحُظ٣ٖٞ  حهظزخٍطِوق أٗخر٤ذ أؿخٍ ٓخثَ ٖٓ ٢ٓٝ  ْٓ ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس  أٗخر٤ذٖ ٝطل٠, ٣ِاِ

ٝطلُلٚ ى٣ٍٝخ  ٬ُٔكظش أ١ طلخػَ ا٣ـخر٢ ٣ظٔؼَ رٞؿٞى ٓ٘طوش ؿ٤َ ٗلخكش أ٣خّ,  5 ّ ُٔيس25°

 .(Calcium Oleate)حٌُخ٤ُّٔٞ أ٤ُُٝجخص ٗظ٤ـش طَٓذ رٍِٞحص ٓظ٘خ٤ٛش ك٢ حُٜـَ ٖٓ 

ٖٓ  ِٗع حٌَُر٤ًَٔٞ(,-) ح٤ٔ٣٬ُٖٖٓ  ِٗع حٌَُر٤ًَٔٞ ًخٗض ٗظخثـٜخ ًخُظخ٢ُ:حُٔٔظؼَٔحص * 

طؤَ (, -)+ /  َٛخُُُٞحُظطؤَ (, -)+ /  حَُحُٓ٘ٞطؤَ )+(, حٌَُُٔٝ)+(, طؤَ  ح٤ٍٗٝ٧ؼ٤ٖ

ح٣ُُِٞ َِّ  حُظخ٤ُش: حٌُِٔٔش ح٫هظزخٍحص حُزخػُٞٞؿ٤ش(, طـَُٟ ػ٤ِٜخ -, حٓظ٬ٜى حُٔظَحص )(-)+ /  حُ
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 :Esculin fermentation test ح٤ٌُٞٓ٫ٖطؤَ  أ. حهظزخٍ

٤ٌُْٖٞٓأؿخٍ  أٗخر٤ذ أؿخٍ ٓخثَ ٖٓ ر٤جش ِوقطُ  لَْحءِ ٝ ح٩ِ َّٜ ٖ ٝطل٠, Bile Esculin Agar حُ

. ٝطٌٕٞ حُ٘ظ٤ـش ح٣ـخر٤ش ػ٘ي ٬ٓكظش ٝؿٞى ٛخُش ٓخػش 24ّ ُٔيس °30ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس 

  ٓٞىحء طل٢٤ رخُٔٔظؼَٔحص رؼي حُظل٤٠ٖ.

ح١ٌُ ٣ُؼي  Salicin fermentation test حُٔخ٤ُٖٔ)ٌٝٛح ح٫هظزخٍ ٣ؼظزَ ٌٓخكت حهظزخٍ طؤَ 

حُِٕٞ ح٧كَٔ رؼي , ك٢ ك٤ٖ إٔ ػ٠ِ إٔ ح٫هظزخٍ ٓٞؿذ ى٫ُش٤ٖ ٠حُِٕٞ ح٧ٛلَ رؼي حُظلظٍٜٞ 

ك٢ ٣ٌٖٛ  ٗظ٤ـش ٓخُزش Yersiniaٝطؼط٢ رٌظ٣َ٤خ ) (.حُظل٤٠ٖ ٣يٍ ػ٠ِ إٔ ح٫هظزخٍ ٓخُذ

 ح٫هظزخ٣ٍٖ(.

 :Pyrazinamidase test حُز٤َح٣ُ٘خ٤ٓيحُ د. حهظزخٍ

رظوط٢٤  Pyrazinamidase agar حُز٤َح٣ُ٘خ٤ٓيحُ أؿخٍ أٗخر٤ذ أؿخٍ ٓخثَ ٖٓ ر٤جش طُِوق

, ٓخػش 48ّ ُٔيس °30ػ٠ِ ىٍؿش ٖ ح٧ٗخر٤ذ ٝطل٠حُٔخثَ,  ح٥ؿخٍٓٔخكش ًز٤َس ٖٓ ٓطق 

٣يٍ ظٍٜٞ ُٕٞ , ٝ% 1رظ٤ًَِ  ًز٣َظخص حُلي٣يُٝ حُ٘٘خى٣ٍش٤ِِٓظَ ٖٓ ٓلٍِٞ  1رؼيٛخ ٠٣خف 

 ٗظ٤ـش ٓخُزش Yersiniaٝطؼط٢ رٌظ٣َ٤خ ). ػ٠ِ إٔ حُظلخػَ ٓٞؿذ ىه٤وش 15أَٓٔ ه٬ٍ  ٍٝى١

 ك٢ ٌٛح ح٫هظزخٍ(.

 :ّ°37ح٫كظ٤خؽ ٌُِخ٤ُّٔٞ ػ٘ي ىٍؿش كَحٍس  حهظزخٍؽ. 

رـِء ٖٓ حُٔٔظؼَٔحص حُٔ٘وخس ػ٠ِ ر٤جش  % ٣ًٍِٞي ًخ٤ُّٔٞ( ٓؼوْ 0,5) ٣ِوق ٓلٍِٞ ِٓل٢

 كٞح٢ُُِلٍٜٞ ػ٠ِ ٓؼِن ٣لظ١ٞ ػ٠ِ  حُٔـ١ٌ ح٥ؿخٍ
3
٤ِظَ, /ِٓٝكيس ٌٓٞٗش ُِٔٔظؼَٔس 10

 :ػ٠ِ ًَ ٖٓ ِٓولش ٣٘وَ ٖٓ ًَ أٗزٞرش

رْظ٤ٌِخُ أٖٓ ر٤جش  وخ١ٕز - َِ  .)حُطزن حَُٔؿؼ٢(, Trypticase Soy Agar (TSA) ٣ٜٞخٝحُؿخٍ حُظ

رْظ٤ٌِخُ أٖٓ ر٤جش  وخ١ٕز - َِ ًْٔخ٫صٝح٧ُ  ح٠ُٔخف ا٤ُٜخ حُٔخؿ٤ّٔ٘ٞ (TSA) ٣ٜٞخٝحُؿخٍ حُظ ٝ. 

٣ؼظزَ , ّ°37كَحٍس  ىٍؿشٝح٧هَ ػ٠ِ  ّ°25كَحٍس  أكي حُطزو٤ٖ ٖٓ ًَ ر٤جش ػ٠ِ ىٍؿش٣ل٠ٖ 

)ك٢ ٬ً  ّ°25كَحٍس  ح٫هظزخٍ ٓٞؿذ ك٢ كخُش طٌٕٞ ٓٔظؼَٔحص ٓظـخٗٔش حُلـْ ػ٘ي ىٍؿش

ح٠ُٔخف  (TSA)ر٤جش ك٢ كخُش  ّ°37كَحٍس ُِ٘ٔٞ ػ٘ي ىٍؿش  ؿِث٢ ٝكيٝع طؼز٢٤ حُز٤جظ٤ٖ(

ًْٔخ٫صٝح٧ُ  ا٤ُٜخ حُٔخؿ٤ّٔ٘ٞ ٓٔظؼَٔحص ٛـ٤َس % ٖٓ  20ٓخ ٣ِ٣ي ٗٔزظٚ ػٖ ٣٘ظؾ ػ٘ٚ  ٝ

 .٤ِٓٔظَ 1,0 - 0,5ٓٔظؼَٔحص ًز٤َس أهطخٍٛخ ر٤ٖ ٓغ ٝؿٞى ٤ِٓٔظَ  0,1 هطَٛخ كٞح٢ُ

ك٢ كخُش  ّ°37كَحٍس  ػ٠ِ ىٍؿش )ؿِث٤خ ( طؼظزَ حُٔٔظؼَٔحص َٟٓٔش ك٢ كخُش طؼز٢٤ ٗٔٞٛخٝ

ًْٔخ٫صٝح٧ُ  حُٔخؿ٤ّٔ٘ٞ)ٗظ٤ـش أٟخكش  ػيّ ٝؿٞى حٌُخ٤ُّٔٞ ٌٝٛح ى٤َُ ػ٠ِ حكظ٤خؿٜخ  ُِز٤جش( ٝ

 .ٌُِخ٤ُّٔٞ ُِ٘ٔٞ
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 (.Silva et al., 2013ػٖ ), ك٢ ح٧ؿ٣ٌش Yersinia enterocoliticaحٌُ٘ق ػٖ رٌظ٣َ٤خ ( 146حٌَُ٘ ٍهْ )
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 Yersinia enterocoliticaزٌظ٣َ٤خ ُٝحُزخػُٞٞؿ٤ش  ح٤ٔ٤ٌُٞك٣ٞ٤شحُ٘ظخثؾ ٣ِٝوٚ حُـيٍٝ حُظخ٢ُ 

 :حَُٟٔٔش

 حَُٟٔٔش Y. enterocoliticaزٌظ٣َ٤خ ُٝحُزخػُٞٞؿ٤ش  ح٤ٔ٤ٌُٞك٣ٞ٤شحُ٘ظخثؾ ( 16ؿيٍٝ ٍهْ )

 حُ٘ظ٤ـش ح٫هظزخٍ حُ٘ظ٤ـش ح٫هظزخٍ

 + حٌَُُٔٝ طؤَ  + Urease ح٣ٍٞ٤ُِا٣ِْٗ 

-+ أٝ  Indole اٗظخؽ ح٩ٗيٍٝ
 *
-+ أٝ   حَُحُٓ٘ٞطؤَ  

**
 

-+ أٝ   َٛخُُُٞطؤَ حُظ + (KIA ٤ًِـَِطؤَ حُـًُِٞٞ )ر٤جش 
**

 

ح٣ُُِٞطؤَ  - (KIAاٗظخؽ ؿخُ ٖٓ حُـًُِٞٞ )ر٤جش  َِّ -+ أٝ  حُ
**

 

 - حٓظ٬ٜى حُٔظَحص - (KIA ٤ًِـَِطؤَ ح٨ًُظُٞ )ر٤جش 

ظَِحهظزخٍ حُظ٣ٖٞ  - (KIA ٤ًِـَِ)ر٤جش  H2Sحٗظخؽ  ْٓ -+ أٝ  ٣ِاِ
**
 

 - حُٔخ٤ُٖٔٝطؤَ  ح٤ٌُٞٓ٫ٖطؤَ  - Oxidaseا٣ِْٗ ح٤ًٔ٧ي٣ِ 

 - حُز٤َح٣ُ٘خ٤ٓيحُحهظزخٍ  - ح٤ٔ٣٬ُٖٖٓ  ِٗع حٌَُر٤ًَٔٞ

 + ّ°37ح٫كظ٤خؽ ٌُِخ٤ُّٔٞ ػ٘ي  + ح٤ٍٗٝ٧ؼ٤ٖٖٓ  ِٗع حٌَُر٤ًَٔٞ
*

طؼُط٢ ٗظ٤ـش ٓٞؿزش  2ٖٓ ح٠َُد حُل١ٞ٤  serovarsٝرؼٞ ح٠َُٝد ح٤ُِٜٔش  Biovar 1ح٠َُد حُل١ٞ٤   

ح٠َُد حُل١ٞ٤ ٖٓ  رؼٞ ح٠َُٝد ح٤ُِٜٔشاٟخكش ا٠ُ  5ٝ  4ٝ  3حُل٣ٞ٤ش  ح٠َُٝد, ك٢ ك٤ٖ إٔ ح٩ٗيٍٝ ٫هظزخٍ

 .اٗظخؽ ح٩ٗيٍٝ ٫هظزخٍطؼُط٢ ٗظ٤ـش ِٓز٤ش  2
**
 .17, ًٔخ ٣ظ٠ق ٖٓ حُـيٍٝ Y. enterocoliticaُزٌظ٣َ٤خ حُل٣ٞ٤ش  ح٠َُٝدًُٝي كٔذ  

 . Y. enterocoliticaزٌظ٣َ٤خ ُح٠َُٝد حُل٣ٞ٤ش هٜخثٚ ( 17ؿيٍٝ ٍهْ )

 حُوٜخثٚ

 Biovar  حُل٣ٞ٤ش ح٠َُٝد
*1 A 1 B 2 3 4 5 

ظَِحهظزخٍ حُظ٣ٖٞ  ْٓ  - - - - + + ٣ِاِ
 - - - - - + ح٤ٌُٞٓ٫ٖطؤَ 
 - - - - - + حُز٤َح٣ُ٘خ٤ٓيحُحهظزخٍ 

 - - - **)+( + + Indole اٗظخؽ ح٩ٗيٍٝ
ح٣ُُِٞطؤَ  َِّ  **D - + + + + حُ

 - + + + + + َٛخُُُٞطؤَ حُظ
D 

. ٓظزخ٣ٖ
*
. Non-pathogenicؿ٤َ َٟٓٔش  

**
 ؿخُزخ  ٓخ طٌٕٞ حُ٘ظ٤ـش ٟؼ٤لش ٝطظَٜ ٓظؤهَس. 

 

حُظ٢ طـَٟ ػ٠ِ هٔٔش ٓٔظؼَٔحص  (َٓكِش ح٫هظزخٍحص حُظؤ٤ًي٣ش)حَُٔكِش حُؼخُؼش هز٤َ : ِٓلٞظش

حُؤْ ٓٔظؼَٔحص ػ٠ِ  ٝػ٘ي طِو٤ق, ٖٓ حُزٌظ٣َ٤خ حُٔؼُِٝش ك٢ حَُٔكِظ٤ٖ حُٔخروظ٤ٖ ًٗٔٞؿ٤ش

ٝهزَ حؿَحء  ٓخػش 24ّ ُٔيس °30ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس  ٤ٜ٘خحُٔـ١ٌ ٝطل٠ ح٥ؿخٍٓطق ١زن 

خء ٗو٤غ ُلْ حُؼـَ ــــــــ٣ظْ طِو٤ق أٗخر٤ذ ٖٓ كٔ, ح٫هظزخٍحص حُظؤ٤ًي٣ش ػ٠ِ طِي حُٔٔظؼَٔحص

Veal Infusion Broth  ٝطل٠ٖ( حُٔـ١ٌ ح٥ؿخٍ)رـِء ٖٓ ٌٛٙ حُٔٔظؼَٔحص حُٔ٘وخس ػ٠ِ 

% ٖٓ  10ٓخػش, رؼيٛخ ٠٣خف ٨ُٗخر٤ذ  48ّ ُٔيس °25 - 22ح٧ٗخر٤ذ ػ٠ِ ىٍؿخص كَحٍس ر٤ٖ 

ؼوْ ٝطللع طلض حُظـ٤ٔي )٣ٝل٠َ ػ٘ي ىٍؿش كَحٍس   ٍحُـ٤ٔ٤َِٝ ُٔ   .ّ طلض حُٜلَ(°70حُ
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 :٤ٓٝخٙ حَُ٘د ك٢ ح٧ؿ٣ٌش Vibrio cholerae رٌظ٣َ٤خػٍِ ٝط٘و٤ٚ 

 ك٢ حُظخ٢ُ: ٤ٓخٙ حَُ٘دٝ ح٧ؿ٣ٌش ك٢ Vibrio cholerae رٌظ٣َ٤خ ػٍِ ٝط٘و٤ٚ طِوٚ هطٞحص

 حُـٌحء ػ٤٘ش ٖٓ ّؿَح 25 ٤ُٕٝظْ ك ٝحصزل٣َش أٝ حُو٠َحُ ح٧ؿ٣ٌشكلٚ ػ٤٘خص ك٢ كخُش  -1

ٓخء حُززظٕٞ حُو١ِٞ  ْٗظوِخث٢ِّ ح٫ِ حُظ٢٤٘٘  ٢ٓٝ ٤ِِٓظَ ٖٓ 225ٝطـْ٘ ٓغ 

(APW)  Alkaline ‎Peptone Water . 

حُٔخء حَُٔحى  ٖٓ ػ٤٘خص ػ٤٘شًَ  ٣ظْ ؿٔغ ُظَ ٝحكي ٖٓ ٤ٓخٙ حَُ٘دكلٚ ػ٤٘خص أٓخ ك٢ كخُش  - 2

 % ٤10ِظَ ٖٓ ِٓ 0,2 - 0,1ػ٠ِ حُـِن ٝكـخ٣ٝــش  ُؿخؿ٤ش ٓؼؤش ٓـلٌٔش  كلٜٜخ ك٢ ه٘خ٢ٗ 

‎Sodium ‎ Thiosulfate   ( Na2S2O3‎ )  ٤ٓخٙ حَُ٘دًُٝي ُٔؼخىُش حٌٍُِٞ حُٔٞؿٞى ك٢ 

٠ُٔخٕ  ؿ٤يح   خصطَؽ حُؼ٤٘ٝ. ٝحُلي ٖٓ طؤػ٤َٙ ػ٠ِ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش أػ٘خء طـ٤ٔغ ٝٗوَ حُؼ٤٘خص

ٖٓ ػ٤٘ش حُٔخء  ٤ِظَِٓ 100 اٟخكشًُي ٣ظْ رؼي . ٓظـخٗٔش رٍٜٞس حُٔـ٣َٜش ط٣ُٞغ ح٫ك٤خء 

ُٔل٠َ رظ٤ًَِ ٠ٓخػق  APWْٗظوِخث٢ِّ ح٫ِ حُظ٢٤٘٘  كـْ ٓٔخػَ ٖٓ ٢ٓٝ ح٠ُ    . حُ

 حُظل٣ِٖ٤٠ي ٓيس ط ٫ ح٣ٕٝـذ خص )ٓخػ 8 - 6ّ ُٔيس °35ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس طل٠ٖ حُؼ٤٘خص  - 3

٣َخ ٤هَٟ ٖٓ حُزٌظأ ٗٞحع أ٣ئى١ ح٠ُ ٗٔٞ ٓٔخ حُٔيس ٫ٕ ح٢ُٓٞ ٓٞف ٣ٜزق كخ٤٠ٓخ   ػ٠ِ ٌٛٙ 

ٝرخُ٘ٔزش ٨ُؿ٣ٌش حُٜٔ٘ؼش )حُٔؼخِٓش كَح٣ٍخ  أٝ حُٔـٔيس أٝ حُٔـللش( ٣ظْ اػخىس  (.حُٔؼ٣ٞش

 ّ°35ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس طل٠ٖ ٌٛٙ حُؼ٤٘خص  ٝ APW ْٗظِوخث٢ِّ ح٫ِ حُظ٢٤٘٘  ٢ٓٝحُظ٢٤٘٘ ك٢ 

 كظ٠ ٛزخف ح٤ُّٞ حُظخ٢ُ.

ا٠ُ أ١زخم ٜٓزٞرش كخ٣ٝش ػ٠ِ  APW ْٗظِوخث٢ِّ ح٫ِ حُظ٢٤٘٘  ٣٢ٓٝظْ ٗوَ ؿِء ٖٓ حُ٘ٔٞ ٖٓ  - 4

, ٝطل٠ٖ Thiosulfate Citrate Bile Sucrose (TCBS) Agarح٢ُٓٞ حُظل٣َو٢ 

رؼيٛخ طلُلٚ ح١٧زخم ُِزلغ ػٖ  .شٓخػ 24 - 18ّ ُٔيس °35ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس ح١٧زخم 

 - 2)هطَٛخ  ٓٔظؼَٔحص ًز٤َسحًُ٘ٔٞؿ٤ش حُظ٢ طظ٤ِٔ رٌٜٞٗخ  V. cholerae رٌظ٣َ٤خٓٔظؼَٔحص 

  حٌَُُٔٝ ٗظ٤ـش ُظؤَ ٌَٓ حُِٕٞ )ٛلَحء  , طٌٕٞٓوخ٤١ش ٓلخ١ش رٜخُش ٗلخكش ٤ِٓٔظَ(  3

,  حُلخ٤٠ٓش ٓٔخ حىٟ ح٠ُ طـ٤٤َ ُٕٞ ح٢ُٓٞ ٖٓ ح٫ٍُم حُـخٓن ح٠ُ ح٫ٛلَ ٝطلٍٞ ح٢ُٓٞ ح٠ُ 

ه٠َحء حُِٕٞ  ا٠ُ ٔٔظؼَٔحصكظٜزق حُٓخػش   ‎48‎ ٖٓ  ًؼٌَُٖ اًح حٓظَٔ طل٤٠ٖ ح١٧زخم ٧

  .(ح٤٠٣٧ش ٗظ٤ـش ُظَحًْ حُل٬٠ص ١ِٞح٠ُ حُو ٝطلٍٞ ح٢ُٓٞ  ح٬ٌَُُٜٝٔى ٗظ٤ـش ٫ٓظ

حُٔٔظؼَٔحص  طوط٢ V. cholerae زٌظ٣َ٤خحُٔٔظؼَٔحص طؼٞى ُُِظؤًي ٖٓ إٔ  ح٫هظزخٍحص٩ؿَحء  - 5

, ٝك٢ ٢ٓٝTryptone Salt Agar (T1N1 Agar)  ػ٠ِ أٗخر٤ذ أؿخٍ ٓخثَ ٖٓحًُ٘ٔٞؿ٤ش 

ك٤ظْ ط٘و٤ش حُٔٔظؼَٔحص رخُظوط٢٤ ػ٠ِ أ١زخم ِٓىكٔش  (TCBS)كخُش ٓخ اًح ًخٗض أ١زخم 

(T1N1)  أٗخر٤ذ أؿخٍ ٓخثَ ٖٓػْ ٗوِٜخ (T1N1)  َشح٤ٔ٤ٌُٞك٣ٞ٤ ح٫هظزخٍحصاؿَحء ًُٝي هز 

كظ٠ ٛزخف ح٤ُّٞ ّ °35ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس  (T1N1 Agar) أٗخر٤ذٝطل٠ٖ أ١زخم ٝ .حُظؤ٤ًي٣ش

 حُظؤ٤ًي٣ش حُظخ٤ُش:  ح٫هظزخٍحص, رؼيٛخ طـَُٟ حُظخ٢ُ
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: Growth on Arginine Glucose Slantأ. حُ٘ٔٞ ػ٠ِ ٢ٓٝ ح٧ٍؿ٤ٖ٘ ٝحُـًُِٞٞ حُٔخثَ 

ؽر AGS حُٔخثَ ح٥ؿخٍأٗخر٤ذ  طِوّق َّ ػْ  خُظوط٢٤ ػ٠ِ حُٔطق حُٔخثَ ُِز٤جش ػ٠ِ ٌَٗ ٓظؼ

كظ٠ ّ °35ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس , ػْ طل٠ٖ ح٧ٗخر٤ذ حُِٔولش ٝهِ ػُٔن ح٥ؿخٍ ربرَس حُظِو٤ق

رٌظ٣َ٤خ  ٓٔظؼَٔحصطؼُط٠  .(ح٧ٗخر٤ذ)ػ٠ِ إٔ ٫ ٣لٌُْ اؿ٬م أؿط٤ش ٌٛٙ  ٛزخف ح٤ُّٞ حُظخ٢ُ

Vibrio cholerae ُٗخر٤ذ٧ػ٠ِ حُٔطق حُٔخثَ  "هخػي١" ٍؿٞح٢ٗحُٕٞ  ً٘ٔٞؿ٤شح AGS ,

( ريٕٝ ح٧ٍؿ٤ٖ٘ى٫ُش ػ٠ِ ػيّ طلَِ ) "كخ٢٠ٓ"أٛلَ  ح٥ؿخٍػُٔن ك٢ ك٢ ك٤ٖ ٣ٌٕٞ 

 . H2Sأٗظخؽ ؿخُ أٝ 

 V. choleraeرٌظ٣َ٤خ ٌُٖ ٓخ ٤ٔ٣ِٛخ ػٖ  V. Mimicus رٌظ٣َ٤خٝط٘ظَى ك٢ ٌٛٙ حُ٘ظ٤ـش ]

 .[ٓخػش 24ه٠َحء حُِٕٞ ه٬ٍ طٌٕٞ  TCBS ػ٠ِ ٢ٓٝ ٓٔظؼَٔحطٜخ رٟٞٞف إٔ

 :Salt requirement testُِِٔق ٖٓ أؿَ حُ٘ٔٞ  ح٫كظ٤خؽد. 

, ط٣َزظٕٞؿَحّ  10)ح١ٌُ ٣ظٌٕٞ ٖٓ  Tryptone Salt Agar (T1N1 Agar)أٗخر٤ذ ٖٓ 

 كٔخء ٤ِِٓظَ ٓخء ٓوطَ( طُِوق أٗخر٤ذ 1000ؿَحّ آؿخٍ +  NaCl + ,20ؿَحّ  10+ 

T1N0 Broth  أ١(T1N1 Broth  ٕٝريNaCl ٝأٗخر٤ذ كٔخء )T1N3 Broth  أ١(

T1N1 Broth ك٤ٚ ٌُٖ ٤ًٔش NaCl 30 َػْ طل٠ٖ ح٧ٗخر٤ذ ( ؿَحّ/ُظَ ٤ُٝ10ٔض  ؿَحّ/ُظ

٫ طلظخؽ  V. choleraeرٌظ٣َ٤خ . كظ٠ ٛزخف ح٤ُّٞ حُظخ٢ُّ °35ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس حُِٔولش 

  .T1N3, ًٌُٝي ك٢ أٗخر٤ذ T1N0 Brothا٠ُ حُِٔق ُِ٘ٔٞ ٝط٘ٔٞ رٌَ٘ ؿ٤ي ك٢ أٗخر٤ذ 

ءُ ٘وَ ٝك٢ ٌٛح ح٫هظزخٍ ٣ُ  :String testحهظزخٍ حُو٢٤ ؽ.  َْ ٣ٝظْ حُلِوش ح٤ٌُِٔش حُ٘خهِش  ِٓ

٫ٌُٞصَ%  0,5حٓظل٬رٜخ ٓغ هطَس ٖٓ  ٤ ِٔ ًْ . Sodium Desoxycholateحُٜٞى٣ّٞ  ى٣ٞ

)٣ٝظَٜ ًُي ػ٠ِ ٤ٛجش كويحٕ ُِؼٌخٍس(, ٝٛ٘خ ػخ٤ٗش ٣ليع طلَِ ُِو٣٬خ حُزٌظ٣َ٤ش  60ه٬ٍ 

ػ٠ِ ٤ٛجش ه٢٤  حُلِوش ح٤ٌُِٔش حُ٘خهِشحُٔظلٍَ ٖٓ حُو٣٬خ رٞحٓطش  ٣DNAٌٖٔ ٍكغ 

 ا٣ـخر٤ش ٌُٜح ح٫هظزخٍ. Vibrio choleraeرٌظ٣َ٤خ ٓ٘ظ٤ٔظَ(.  3 - 2)٣ظَحٝف ١ُٞٚ ر٤ٖ 

 : Oxidaseحهظزخٍ ا٣ِْٗ ح٤ًٔ٧ي٣ِ ى. 

٣ظْ رَ  ًَّٝ/ح٤ٌَُ٘ حُٜٔ٘ٞػش ٖٓ حُلِوش ح٤ٌُِٔش حُ٘خهِش٣ـذ ػيّ حٓظويحّ ك٢ ٌٛح ح٫هظزخٍ 

٣ئهٌ  , ك٤غُؿخؿ٢ ه٤٠ذأٝ  ا٣َ٣ِي٣ّٖٞٓ حُز٬ط٤ٖ/ٜٓ٘ٞػش  كِوش ٤ٌِٓش ٗخهِش حٓظويحّ

خف ٓزِِش رٌخٗق ٍٝهش ٗ٘ ٝطٟٞغ ػ٠ِ T1N1 Agar أٗخر٤ذٖٓ  ؿِء ٖٓ حُٔٔظؼَٔس

 10 طؼظزَ حُ٘ظ٤ـش ِٓز٤ش اًح ُْ ٣ظـ٤َ حُِٕٞ ا٠ُ حُز٘لٔـ٢ أٝ ح٧ٍُم ك٢ ه٬ٍٝ ,ح٤ًٔ٫ي٣ِ

 ا٣ـخر٤ش ٌُٜح ح٫هظزخٍ. Vibrio cholerae  ٝV. Mimicusرٌظ٣َ٤خ ٝطٌٕٞ  ػٞح٢ٗ.
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ٕ)حُ حهظزخٍحص حُظِزيٛـ.  ُُ  :Serologic agglutination tests ح٤ُِٜٔش (ظ٬ََ

 ٢ُ٤ْٔ٘ ٢ِِّ  Vibrio choleraeطَّ ْٜ َٔ ى٫٫ص ٜٓٔش طؼُط٤٘خ حُظ٢ ح٠ُي ُٞيحص ٓ ٣ظْ رخٓظويحّ حُ

حُظ٢ طلُيع  V. Choleraeك٤غ إٔ رٌظ٣َ٤خ . ػٖ هيٍس ح٬ُُٔش حُٔوظزَس ػ٠ِ اكيحع حَُٔٝ

 (Non-O1) ح٢ُٔ٘ ح٢ُِٜٔ ٌٛح طظزغأٓخ حُظ٢ ٫  O1َٓٝ ح٤ٌَُُٞح طظزغ ح٢ُٔ٘ ح٢ُِٜٔ 

 ٚ,َٓح٤ٟش ٝهطٍٞس ٓ٘اخ٤ٌَُُٞح ح٫ أٗٚ أهَ رػَحٝ َٓٝ ٗز٤ٚ أٓٔئُٝش ػٖ حكيحع ظٌٕٞ ك

ك٢ ػخّ ٝ.  (K-‎Ag) حُٔللظ٤شح٠ُي ُٞيحص ُٔ ٫ٓظ٬ًٜخ ح٤ٔ٤ٌُخث٤ش ًؼَ ٓوخٝٓش ُِؼٞحَٓ أ ٌُٜ٘خ

 O1طظزغ ح٢ُٔ٘ ح٢ُِٜٔ حُزٌظ٣َ٤خ حُٔٔئُٝش ػ٘ٚ ٫ ًٝخٕ  ح٤ٌَُُٞحّ كيع طل٢٘ ُٞرخء 1993

(Non-O1)  ح٢ُٔ٘ ح٢ُِٜٔٝهي ػَف ٫كوخ  أٜٗخ طظزغ O139. 

ٓغ , )Slide Agglutination testحهظزخٍ حُظِزي ح٣َُ٘ل٢  ظْ حؿَحء ح٫هظزخٍ رخٓظويح٣ّٝ

ا٠ُ ػ٬ػش ح٣َُ٘لش حُِؿخؿ٤ش ظؤُْ ك (,حٓظزؼخى ح٫٬ُٔص حُظ٢ طليع طـٔغ ًحط٢حُلَٙ ػ٠ِ 

ٓ٘ظ٤ٔظَ( ٝطؼُِْ ح٧هٔخّ, ٠٣ٝخف ٌَُ هْٔ هطَس ٖٓ ٓلٍِٞ ِٓل٢  2 × 1أهٔخّ )رليٝى 

 حَُٔحى حهظزخٍٛخ ُِلٍٜٞ ؿِء ٖٓ حُٔٔظؼَٔس ٓغٝطَ٘٘ ٌٛٙ حُوطَس %,  0,85ك٤ُٔٞٞؿ٢ 

ٝك٢ كخٍ  ,٬كع حُ٘ظ٤ـشطٝػخ٤ٗش  60 – 30ُٔيس ح٣َُ٘لش رلَٙ  َؽػ٠ِ ٓؼِن ٓظـخْٗ ػْ ط

 طـٔغ ًحط٢ ٣ٝظؼٌٍ ٌٛٙ ح٬ُُٔش ٖٓ حُظ٢ طليع ٝؿٞى طـ٤ٔغ رٌظ١َ٤ ٤ِٔٓ ًؼ٤َ أٝ ه٤َِ طؼظزَ

 .ح٫هظزخٍحص ح٤ُِٜٔش ٓظخرؼش

 ح٠ُٔخى V. choleraeط٠ُخف هطَس ٖٓ َٜٓ ُِٔٔظؼَٔحص  طـٔغ ًحط٢ٝك٢ كخُش ػيّ ٝؿٞى 

 O1‎   ‎(Polyvalent V. cholerae O1 antiserum) حُظخرغ ٢ُِٔ٘ ح٢ُِٜٔ  ٓظؼيى حُظٌخكئ

 O139 (Polyvalent O139 antiserum)ٝهطَس ٖٓ حَُٜٔ ح٠ُٔخى  ُِؤْ حُؼخ٢ٗ

ُٔؼَكش ح٢ُٔ٘  ٬كع حُ٘ظ٤ـشطٝػخ٤ٗش  60 – 30ُٔيس ح٣َُ٘لش رلَٙ  َؽػْ ط ,حُؼخُغُِؤْ 

  .V. cholerae O139أّ  V. cholerae O1ح٢ُِٜٔ َٛ ٛٞ 

ح٠ُ ػ٬ع   O-Ag) )رخ٫ػظٔخى ػ٠ِ حُٔٔظ٠ي  O1 ٣ؤْ ح٢ُٔ٘ ح٢ُِٜٔ  ٝك٢ ٗلْ حُٞهض

ٌٝٛح .  Ogawa ,  ٝInaba ‎ ,  ٝ Hikojima  :٢ٛ  Sub ‎Serotype ‎ حٗٔخ١ طلض ٤ِٜٓش 

  Ogawa ‎   ‎(A,B)‎ك٤غ ٣ٔظِي   A,B,C حُٔٔظ٠ي ٌٕٓٞ ٖٓ ػ٬ع أؿِحء ٢ٛ 

طٌٍَُ ٌٛٙ حُؼ٤ِٔش رخٓظويحّ  ٝٛ٘خ,  ٣ٝ‎ ‎   Hikojima   ‎(A,B,C)‎ٔظِي  Inaba   ‎(A,C)‎ ٣ٝٔظِي 

,  Ogawa   ٝ Inaba ٌَُ ٖٓ حُ٘ٔط٤ٖ   Monovalent حكخى٣ش حُظٌخكئ ح٠ُٔخىس ح٫ٜٓخٍ 

ًَ ػ٠ِ كيس   Ogawa  ٝ Inaba حُ٘ٔط٤ٖ  ك٤غ طٟٞغ هطَس ٖٓ حَُٜٔ ح٫كخى١ ٌَُ ٖٓ 

ٕحُ) حُظِزيكيٝع . ٝطللٚ طلض حُٔـَٜ شحُزٌظ٣َ٤ حُٔٔظؼَٔس ٖٓ  ؿِء٣ِٝٔؽ ٓؼٜخ  ُُ ( ظ٬ََ

أٓخ اًح كيع ك٢ حُوطَط٤ٖ ٓؼخ  كٜٞ ى٫ُش  ح٢ُِٜٔ. ح٢ُٔ٘ػ٠ِ طلي٣ي  ك٢ حكيٟ حُوطَحص ى٤َُ 

 .Hikojimaٛٞ  ح٢ُِٜٔ ح٢ُٔ٘ػ٠ِ إٔ 
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٣ؼَُف  ح٧ٍٝ ٗٔط٤ٖ ك٤٣ٞ٤ٖ٘ؤْ ا٠ُ ط Vibrio cholerae رٌظ٣َ٤خٝهي ػَك٘خ ٓخروخ  إٔ 

 ٣ؼَُف ر٢ٔ٘ حُطٍُٞ ٝحُؼخ٢ٗ V. cholerae biotype cholerae حُظو٤ِي١ حُل١ٞ٤ رخ٢ُٔ٘

V. cholerae biotype eltor , ٧ٍٝ َٓس ػخّ ػُ ٝح١ٌُ ٍِ ‎1905‎ ّ ُ ْا٠ُ لـخؽ ِك٢ ٓو٤

حُظ٢ ػُِض ك٤ٜخ ك٢  حُطٍُٞ ٤ٔٓٝض ٗٔزش ح٠ُ حْٓ ٓ٘طوش ٌٓش حٌَُٔٓش ك٢ ٗزٚ ؿ٣َِس ٤ٓ٘خء 

حٛزلض حُٔٔئُٝش ػٖ حكيحع ح٧ٝرجش ح٧ه٤َس  ٤ٓ٘خء ٌٝٓ٘ ًُي حُل٤ٖ حُىحىص أ٤ٔٛظٜخ ٌُٜٞٗخ 

, رخ٫ٗلٔخٍٖٓ ح٢ُٔ٘ حُظو٤ِي١ ح١ٌُ ريأ  ك٢ ؿ٘ٞد َٗم ح٤ٓخ ٝك٢ حك٣َو٤خ ٢ٛٝ حًؼَ حٗظ٘خٍح 

خٝٓش ُِظَٝف أًؼَ ٓو ٢ٔٗ حُطٍُٞك٤غ إٔ  حُ٘ٔط٤ٖٝرخَُؿْ ٖٓ ٝؿٞى رؼٞ ح٫هظ٬كخص ر٤ٖ 

حُوخٍؿ٤ش ٝٗٔزش حُٞكخس ك٤ٚ أهَ, ا٫ أٜٗٔخ ٓظ٘خرٜظخٕ ٖٓ ك٤غ ح٧ػَحٝ ح٤َُٟٔش حُؼخٓش. 

 ٍٞ ٣ل٣ٞخٕ ػ٠ِ ح٧ٗٔخ١ طلض ٤ِٜٓش حُؼ٬عحُ٘ٔط٤ٖ حُل٤٣ٞ٤ٖ حُظو٤ِي١ ٝحُطُ  ًٔخ حٕ ٬ً ٖٓ 

٣ٌٖٝٔ حُظل٣َن ر٤ٖ ٌٛحٕ حُ٘ٔطخٕ   .( Ogawa ,  ٝInaba ‎ ,  ٝ Hikojima حُٔخروش حًٌَُ )

 ٖٓ ه٬ٍ: ٢ٔٗ حُطٍُٞ(ٝ حُظو٤ِي١ حُل١ٞ٤ رخ٢ُٔ٘)حُل٣ٞ٤خٕ 

 β (β-hemolysis :)ٖٓ ٗٞع ٣ًَخص حُيّ حُلَٔحء طلَِ  - 1

 Sheep Bloodطُِوق أ١زخم كخ٣ٝش ػ٠ِ ٢ٓٝ آؿخٍ ىّ حُوَٝف T1N1 Agarأٗخر٤ذ ٖٓ 

Agar   ٓخػش, ٣ٝوظزَ طلَِ حُيّ حُ٘خطؾ  24 - 18ّ ُٔيس °35ٝطل٠ُٖ ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس

طل٤َِ ٣ًَخص حُيّ حُلَٔحء ٣ٔظط٤غ  V. cholerae biotype eltorإٔ ػ٠ِ ح١٧زخم ك٤غ 

 ح٢ُٔ٘) V. cholerae biotype cholerae, ك٢ ك٤ٖ إٔ β-hemolysisطل٬٤ِ  ًخ٬ٓ  

 ٣ًَخص حُيّ حُلَٔحء.( ٫ ٣لَِ حُظو٤ِي١ حُل١ٞ٤

 B (Polymyxin-B sensitivity:)حُلٔخ٤ٓش ٠ُِٔخى حُل١ٞ٤ ر٢ُٞ ٤ٌٔ٤ٖٓ  - 2

٣ٟٝٞغ هَٙ  T1N1 Agarحُٔخثِش طُِوق أ١زخم كخ٣ٝش ػ٠ِ ٢ٓٝ  T1N1 Agarأٗخر٤ذ ٖٓ 

, ٝطل٠ُٖ ػ٠ِ ٓطق ًَ ١زن Polymyxin-Bٝكيس ٖٓ ح٠ُٔخى حُل١ٞ٤  50كخ١ٝ ػ٠ِ 

 حُل١ٞ٤ ح٢ُٔ٘ٝط٬كع حُ٘ظخثؾ. ٣ٌٕٞ  كظ٠ ٛزخف ح٤ُّٞ حُظخ٢ُّ °35ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس 

 Polymyxin-Bكٔخّ ٠ُِٔخى حُل١ٞ٤  V. cholerae biotype cholerae حُظو٤ِي١

٤ِٓٔظَ, ك٢ ك٤ٖ إٔ ٢ٔٗ حُطـــــــــــٍٞ  12ٝطظَٜ كٍٞ حُوَٙ ٓ٘طوش طؼز٢٤ طزِؾ أًزَ ٖٓ 

V. cholerae biotype eltor  ٣ٌٕٞ ٓوخّٝ ٠ُِٔخى حُل١ٞ٤Polymyxin-B. 

 :ح٤ٔ٤ٌُٞك٣ٞ٤ش ح٫هظزخٍحص حُظؤ٤ًي٣ش. ٝ

 ٌٝٛح ٓخ ٓزن ط٤ٟٞلٚ ٣َخ حُٔؼُِٝش٤ًُٝي ُظؤ٤ًي ط٘و٤ٚ حُزٌظ  Api20E حٓظويحّ ٗظخّ ٣ظْ 

 ك٢ كَٜ ٓخرن.
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 :ك٢ ح٧ؿ٣ٌش Vibrio parahaemolyticus رٌظ٣َ٤خػٍِ ٝط٘و٤ٚ 

 ك٢ حُظخ٢ُ: ح٧ؿ٣ٌش ك٢ Vibrio parahaemolyticus رٌظ٣َ٤خ ػٍِ ٝط٘و٤ٚ طِوٚ هطٞحص

)رل٤غ طظ٠ٖٔ حُؼ٤٘ش ك٢ ح٧ٓٔخى ًَ ٖٓ ح٧ٗٔـش حُٔطل٤ش  حُـٌحء ػ٤٘ش ٖٓ ّؿَح 50 ٣ُٕٞ -1

٣ّ ٝحُو٤خ٤ْٗ ٝح٧ك٘خء, أٓخ ك٢ حُ َِ ْ٘ خص ًخُـٔز١َ ٣ئهٌ حُل٤ٞحٕ رخٌُخَٓ إ أٌٖٓ ًُي أٝ وِ

حُلٞٓلخص  ٢ٓٝ ٤ِِٓظَ ٖٓ 450ٝطـْ٘ ٓغ حُـِء ح١ًَُِٔ ر٠ٔ٘ٚ ٝحُو٤خ٤ْٗ ٝح٧ك٘خء(, 

 حُٔؼِن ح٫رظيحث٢, ُظل٤٠َ Phosphate Buffered Saline (PBS) حُِٔل٢ حُٔ٘ظْ
1-

10.  

لخٍأٓخ ك٢ ػ٤٘خص  َٔ لخٍس ٓغ ٤ًٔش ٖٓ  12كظئُهٌ ػيى  حُ َٓPBS  و١٬ رخُ( ٝطـُْ٘ 1:2)ر٘ٔزش

 حُٔؼِن ح٫رظيحث٢ػخ٤ٗش ٣ٝل٠َُ ٜٓ٘خ  90ُٔيس  يٝحٍحُ
1-

ُٔـ٘ٔش  20رؤهٌ  10 ٤ِِٓظَ ٖٓ حُؼ٤٘ش حُ

 .PBS حُلٞٓلخص حُِٔل٢ حُٔ٘ظْ ٢ٓٝ ٤ِِٓظَ ٖٓ 80ٝط٠ُخف ا٠ُ ( 1:2)حُٔل٠َس ر٘ٔزش 

أٟؼخف حُلـْ ٖٓ ٓلٍِٞ طـِٜ حُظول٤لخص حُؼ٣َ٘ش ٖٓ حُٔؼِن ح٫رظيحث٢ ربٟخكش طٔؼش  - 2

حُظول٤ق ٝطٌَحٍ ٌٛٙ حُؼ٤ِٔش ػ٘ي ًَ طول٤ق كظ٠ ٣ظْ طل٤٠َ ِِٓٔش ٖٓ حُظول٤لخص حُؼ٣َ٘ش 

) ٖٓ ًَ طول٤ق ٖٓ حُظول٤لخص حُؼ٣َ٘ش ٤ِِظَٓ ٣1٘وَ ٝ, ٓ٘خٓزش
1-

10 ,
2-

10 ,
3-

10 ,
4-

ا٠ُ ( 10

 .Alkaline ‎Peptone Water ( APW) ٢ٓٝ ٤ِِٓظَ ٖٓ 10كخ٣ٝش ػ٠ِ ػ٬ػش أٗخر٤ذ 

ح٧ؿ٣ٌش ه٤ِِش ك٢ ػ٤٘خص  V. parahaemolyticus رٌظ٣َ٤خٝاًح ً٘خ ٗظٞهغ إٔ طٌٕٞ أػيحى ]

ِِٓٔش حُؼ٬ػش أٗخر٤ذ حُٔظِِٔٔش ريء  حُٜٔ٘ؼش )حُٔؼخِٓش كَح٣ٍخ  أٝ حُٔـٔيس أٝ حُٔـللش( ٣ظْ

) حُٔؼِن ح٫رظيحث٢ ٖٓ ٤ِِظَٓ 10٘وَ ر
1-

٢ٓٝ  ٤ِِٓظَ ٖٓ 10كخ٣ٝش ػ٠ِ ػ٬ػش أٗخر٤ذ ( ا٠ُ 10

APW  ْطول٤ق ٖٓ حُظول٤لخص  ٤ِِظَٓ 1ٗوَ )حُٔل٠َ رظ٤ًَِ ٠ٓخػق(, ػْ ٣ظ ًَ ٖٓ

) حُؼ٣َ٘ش
1-

10 ,
2-

10 ,
3-

10 ,
4-

 ٢ٓٝAPW  ٤ِِٓظَ ٖٓ 10كخ٣ٝش ػ٠ِ ا٠ُ ػ٬ػش أٗخر٤ذ ( 10

 .ٓخػش 24 - 18ّ ُٔيس °35 ىٍؿش كَحٍسػ٠ِ ح٧ٗخر٤ذ  ٌٛٙ طل٠ًٖٔخ ٓزن[, ٝ

 ػ٠ِ طلظ٨ٟٞٗخر٤ذ حُٔٞؿزش ا٠ُ أ١زخم ُ حُطزوش حُٔطل٤ش ارَس ٍُع ٖٓ ٣٘وَ ُوخف رٞحٓطش - 3

ػ٠ِ , ٝطل٠ٖ ح١٧زخم Thiosulfate Citrate Bile Sucrose (TCBS) Agar ر٤جش

 رٌظ٣َ٤خرؼيٛخ طلُلٚ ح١٧زخم ُِزلغ ػٖ ٓٔظؼَٔحص . شٓخػ 24 - 18ّ ُٔيس °35ىٍؿش كَحٍس 

V. parahaemolyticus  ىحث٣َش ٓؼظٔش, ه٠َحء  ٓٔظؼَٔحصحُظ٢ طظ٤ِٔ رٌٜٞٗخ حًُ٘ٔٞؿ٤ش

هّ حُِٕٞ أٝ  ٍَ ِْ ؤَس ُٓ ُٓ  V. Vulnificus كبٕ ٓٔظؼَٔحص حٌَُُٔٝ(. ]ًٌُي ٌَٓ ش )ًٜٞٗخ ؿ٤َ 

  [. طٌٕٞ ٗز٤ٜش رٜخ

 ٢ٓٝTryptone Salt Agar  ػ٠ِ أٗخر٤ذ أؿخٍ ٓخثَ ٖٓحُٔٔظؼَٔحص حًُ٘ٔٞؿ٤ش  طوط٢ - 4

(T1N1 Agar) ٝك٢ كخُش ٓخ اًح ًخٗض أ١زخم ,(TCBS)  ِٓىكٔش ك٤ظْ ط٘و٤ش حُٔٔظؼَٔحص

اؿَحء ًُٝي هزَ  (T1N1) أٗخر٤ذ أؿخٍ ٓخثَ ٖٓػْ ٗوِٜخ  (T1N1)رخُظوط٢٤ ػ٠ِ أ١زخم 

ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس  (T1N1 Agar) أٗخر٤ذٝطل٠ٖ أ١زخم ٝ .حُظؤ٤ًي٣ش شح٤ٔ٤ٌُٞك٣ٞ٤ ح٫هظزخٍحص

 حُظؤ٤ًي٣ش حُظخ٤ُش:  ح٫هظزخٍحص, رؼيٛخ طـَُٟ كظ٠ ٛزخف ح٤ُّٞ حُظخ٢ُّ 35°
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 : NaCl%  3 - 2حُلخ١ٝ ػ٠ِ  AGS أ. حُ٘ٔٞ ػ٠ِ ٢ٓٝ ح٧ٍؿ٤ٖ٘ ٝحُـًُِٞٞ حُٔخثَ

خُظوط٢٤ ػ٠ِ حُٔطق ( رNaCl%  3 - 2)حُلخ١ٝ ػ٠ِ  AGS حُٔخثَ ح٥ؿخٍأٗخر٤ذ  طِوّق

ؽ َّ , ػْ طل٠ٖ ح٧ٗخر٤ذ حُِٔولش ػْ ٝهِ ػُٔن ح٥ؿخٍ ربرَس حُظِو٤ق حُٔخثَ ُِز٤جش ػ٠ِ ٌَٗ ٓظؼ

)ػ٠ِ إٔ ٫ ٣لٌُْ اؿ٬م أؿط٤ش ٌٛٙ  كظ٠ ٛزخف ح٤ُّٞ حُظخ٢ُّ °35ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس 

 ٍؿٞح٢ٗحُٕٞ  أ٠٣خ  طؼُط٠  ً٘ٔٞؿ٤شحُ V. parahaemolyticus ٓٔظؼَٔحص. (ح٧ٗخر٤ذ

أٛلَ  ح٥ؿخٍػُٔن ك٢ , ك٢ ك٤ٖ ٣ٌٕٞ AGS ٗخر٤ذ٧ػ٠ِ حُٔطق حُٔخثَ  "هخػي١"

 . H2S( ريٕٝ أٗظخؽ ؿخُ أٝ ح٧ٍؿ٤ٖ٘ى٫ُش ػ٠ِ ػيّ طلَِ ) "كخ٢٠ٓ"

 :Salt requirement testُِِٔق ٖٓ أؿَ حُ٘ٔٞ  ح٫كظ٤خؽد. 

 T1N0 Brothطُِوق أٗخر٤ذ كٔخء  Tryptone Salt Agar (T1N1 Agar)أٗخر٤ذ ٖٓ 

كظ٠ ّ °35ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس ػْ طل٠ٖ ح٧ٗخر٤ذ حُِٔولش  T1N3 Brothٝأٗخر٤ذ كٔخء 

كبٜٗخ ط٘ٔٞ ٌُح طلظخؽ ا٠ُ حُِٔق ُِ٘ٔٞ  V. parahaemolyticusرٌظ٣َ٤خ . ح٤ُّٞ حُظخ٢ُٛزخف 

 . T1N0 Brothط٘ٔٞ ك٢ أٗخر٤ذ ٫ ٌُٜ٘خ  T1N3 Brothرٌَ٘ ؿ٤ي ك٢ أٗخر٤ذ 

 T1N1 أٗخر٤ذٖٓ : Gram stain and motility testطٜز٤ؾ ؿَحّ ٝحهظزخٍ حُلًَش ؽ. 

, ًٔخ ٣ظْ اؿَحء حهظزخٍ حُلًَش ك٢ أٗخر٤ذ كخ٣ٝش ػ٠ِ ؿَحّطٜز٤ؾ حُزٌظ٣َ٤خ رٜزـش حُٔخثِش ٣ظْ 

 ٢ٓٝMotility Test Medium  3 - 2حُلخ١ٝ ػ٠ِ  %NaCl  ٍػٖ ٣َ١ن ٝهِ ح٥ؿخ

٢ٛ  V. parahaemolyticus .كظ٠ ٛزخف ح٤ُّٞ حُظخ٢ُّ °35ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس ٝطل٠ٖ 

 .ُظٜز٤ؾ ؿَحّرٌظ٣َ٤خ ٓظلًَش ٓخُزش 

 ح٤ٔ٤ٌُٞك٣ٞ٤ش: ح٫هظزخٍحص حُظؤ٤ًي٣شى. 

ػ٠ِ حُٔطق  (هخػي١) ٍؿٞح٢ٗحُٕٞ طؼُط٠ حُظ٢  ُظٜز٤ؾ ؿَحّحُٔظلًَش ٝحُٔخُزش ٣َخ ٤حُزٌظ

رٌَ٘ ٝط٘ٔٞ  H2Sريٕٝ أٗظخؽ ؿخُ أٝ  )كخ٢٠ٓ(أٛلَ  ح٥ؿخٍػُٔن , AGSٝ ٗخر٤ذ٧حُٔخثَ 

  Api20E حٓظويحّ ٗظخّ ٣ظْ  T1N0 Brothٌُٜ٘خ ٫ ط٘ٔٞ ك٢ أٗخر٤ذ  T1N3ؿ٤ي ك٢ أٗخر٤ذ 

 أّ ٫. V. parahaemolyticus رٌظ٣َ٤خأٜٗخ  ُظؤ٤ًي

٬ُهظزخٍحص  ٣ٔـَ ٌَُ طول٤ق ٖٓ طول٤لخص حُؼ٤٘ش ػيى ح٧ٗخر٤ذ حُظ٢ أػطض ٗظ٤ـش ا٣ـخر٤ش - 5

حُؼيى ح٧ًؼَ حكظٔخ٫   ٣ظْ طلي٣ي ه٤ٔش ػ٘ي حٓظويحّ ػ٬ػش طول٤لخص ٓظظخ٤ُش كو٢ ُِؼ٤٘ش, ٝحُظؤ٤ًي٣ش

MPN حُؼيى ح٧ًؼَ حكظٔخ٫   ٍٝححُٔوخرِش ُٜخ ٓزخَٗس ك٢ ؿيMPN .) ًٔخ ػَك٘خ ٓخروخ( 
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 :ك٢ ح٧ؿ٣ٌش Campylobacter jejuniرٌظ٣َ٤خ  ػٍِ ٝط٘و٤ٚ

 حُظخ٢ُ:ك٢  ح٧ؿ٣ٌش ك٢ Campylobacter jejuni رٌظ٣َ٤خ ػٍِ ٝط٘و٤ٚ طِوٚ هطٞحص

, Bolton رُٞظٕٞكٔخء  ٢ٓٝ ٤ِِٓظَ ٖٓ 225حُـٌحء ٝطـْ٘ ٓغ  ػ٤٘ش ٖٓ ّؿَح 25 ٣ُٕٞ -1

 44ّ ُٔيس °41,5ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس ػْ  ,خصٓخػ 6 - 4ّ ُٔيس °37ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس ٝطل٠ُٖ 

ك٢ ٝػخء حُظل٤٠ٖ  (O2 , 10  %CO2 ,85  %N2% 5) ُٜٞحءه٤َِ ح ؿ٢ٞ كش ٓخػ

 Gas-generating envelopesك٢ ٝؿٞى أؿِلش ط٤ُٞي حُـخُ  Anaerobe jarح٬ُٛٞحث٢ 

  .حُٔ٘خٓزش حُٔظٞكَس طـخ٣ٍخ  

 ر٤جش ػ٠ِكخ٣ٝش أ١زخم  ا٠ُ Bolton رُٞظٕٞكٔخء ٤ًٔش ٖٓ حُ٘ٔٞ ٖٓ ٘وَ ٣ُ رؼي ًُي  - 2

(mCCDA) Modified Charcoal Cefoperazone Deoxycholate Agar 

 .)ًٔخ ٓزن( ُٜٞحءه٤َِ ح ؿ٢ٞ كش ٓخػ 44ّ ُٔيس °41,5ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس ٝطل٠ُٖ 

٢٠ُٓ حُظل٤٠ٖ - 3  .Campylobacter sppطلُلٚ ح١٧زخم ُِزلغ ػٖ ٓٔظؼَٔحص  ,رؼي كظَس 

ًحص  ْٗظِ٘خٍٓخثِش ٬ُ ػ٠ِ ٌٛح ح٢ُٓٞ طٌٕٞ ٓٔظؼَٔحصرٌٜٞٗخ  ك٢ حُـخُذ حًُ٘ٔٞؿ٤ش حُظ٢ طظ٤ِٔ

 .ؿخُزخ  ٓغ ر٣َن ٓؼي٢ٗ حَُٓخى١ ٟخٍد ح٠ُُٕٞ 

٩ؿَحء ح٫هظزخٍحص حُظؤ٤ًي٣ش طئُهٌ ػ٠ِ ح٧هَ ٓٔظؼَٔس ٝحكيس ٖٓ ًَ ١زن )ٝك٢ كخُش ٓخ اًح  - 4 

أٍرغ ٓٔظؼَٔحص اٟخك٤ش ٩ؿَحء ٌٛٙ ٣ظْ أهٌ  ,أػطض ح٫هظزخٍحص حُظؤ٤ًي٣ش ٗظخثؾ ِٓز٤ش

( CBA. طوُط٢ ٌٛٙ حُٔٔظَٔحص ػ٠ِ أ١زخم كخ٣ٝش ػ٠ِ ٢ٓٝ آؿخٍ حُيّ ًُٞٞٓز٤خ )(ح٫هظزخٍحص

Columbia Blood Agar  41,5ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس  ُٜٞحءه٤َِ ح ؿ٢ٞ كٝطل٠ُٖ ح١٧زخم° ّ

  ٣ٝظْ اؿَحء ح٫هظزخٍحص حُظؤ٤ًي٣ش حُظخ٤ُش: ش.ٓخػ 48 - 24 ُٔيس

كُُُٞٞؿ٤ْحُٜلخص  ٍْ ٞ ُٔ  : Morphology and motility حُويٍس ػ٠ِ حُلًَشش ٝحُ

٣ٝؼُِن ٓغ  ٢ٓٝCBA آؿخٍ حُيّ ًُٞٞٓز٤خ ٖٓ حُٔٔظؼَٔحص ك٢ أ١زخم ٣ئُهٌ ؿِء ٖٓ حُ٘ٔٞ 

كُُُٞٞؿ٤ْحُٜلخص ُيٍحٓش  Brucella Brothكٔخء حُز٬٤َٓٝ  ٤ِِٓظَ ٖٓ 1 ٍْ ٞ ُٔ ش طلض حُ

ُز٢َِّ طظلَى رٌَ٘ رٌَ٘ ػ٤ٜخص ٓ٘ل٤٘ش  .Campylobacter sppرٌظ٣َ٤خ ظظَٜ كحُٔـَٜ,  ْٞ َُ 

يحىحص حُل٤٘٤ِِّشر ٗز٤ٜش) ِّٔ حُٜلخص حُظ٢ طٌٕٞ رٌٜٙ  حُٔٔظؼَٔحص. (Corkscrew ٘خُػش حُ

كُُُٞٞؿ٤ْ ٍْ ٞ ُٔ  :٣ظْ حًٔخٍ رو٤ش ح٫هظزخٍحص حُظؤ٤ًي٣ش حُظخ٤ُش  شحُ

 :Growth at 25°C (Microaerobic) ه٤َِ حُٜٞحء ؿ٢ٞ كّ °25ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس حُ٘ٔٞ . أ

 CBAأ١زخم  , ٣ظْ طِو٤ق٢ٓٝCBA آؿخٍ حُيّ ًُٞٞٓز٤خ ٖٓ حُٔٔظؼَٔحص حُ٘خ٤ٓش ك٢ أ١زخم 

ش ٣ٝظْ ٓخػ 44 ّ ُٔيس°25ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس  ُٜٞحءه٤َِ ح ؿ٢ٞ كٝطل٠ُٖ ح١٧زخم ؿي٣يس 

ٗظ٤ـش ِٓز٤ش ٌُٜح  .Campylobacter sppرٌظ٣َ٤خ طظَُٜ . حُ٘ٔٞ ػ٠ِ ح١٧زخمحهظزخٍ 

 ح٫هظزخٍ.
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 :Growth at 41,5°C (aerobic)ّ °41,5ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس حُ٘ٔٞ . د

 CBA, ٣ظْ طِو٤ق أ١زخم CBAٖٓ حُٔٔظؼَٔحص حُ٘خ٤ٓش ك٢ أ١زخم ٢ٓٝ آؿخٍ حُيّ ًُٞٞٓز٤خ 

ش ٣ٝظْ حهظزخٍ ٓخػ 44 ّ ُٔيس°41,5ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس  )ٛٞحث٤خ ( ؿي٣يس ٝطل٠ُٖ ح١٧زخم

 .ٗظ٤ـش ِٓز٤ش ٌُٜح ح٫هظزخٍ .Campylobacter sppرٌظ٣َ٤خ ٝطظَُٜ  حُ٘ٔٞ ػ٠ِ ح١٧زخم.

 : Oxidaseحهظزخٍ ا٣ِْٗ ح٤ًٔ٧ي٣ِ . ؽ

٣ئهٌ ؿِء , ُؿخؿ٢ أٝ ه٤٠ذ ا٣َ٣ِي٣ّٖٞٓ حُز٬ط٤ٖ/ٜٓ٘ٞػش  كِوش ٤ٌِٓش ٗخهِش خٓظويحّر

ٍٝهش  ٝطٟٞغ ػ٠ِ CBAٖٓ حُٔٔظؼَٔحص حُ٘خ٤ٓش ك٢ أ١زخم ٢ٓٝ آؿخٍ حُيّ ًُٞٞٓز٤خ 

حُز٘لٔـ٢ أٝ  طؼظزَ حُ٘ظ٤ـش ِٓز٤ش اًح ُْ ٣ظـ٤َ حُِٕٞ ا٠ُٝ ,ٗ٘خف ٓزِِش رٌخٗق ح٤ًٔ٫ي٣ِ

 ا٣ـخر٤ش ٌُٜح ح٫هظزخٍ. .Campylobacter sppرٌظ٣َ٤خ ٝطٌٕٞ  ػٞح٢ٗ. 10 ح٧ٍُم ك٢ ه٬ٍ
 

رؼي أؿَحء ح٫هظزخٍحص حُظؤ٤ًي٣ش حُٔخروش ٣ظَٜ ؿ٤ِخ  ُ٘خ إٔ حُؼُِش ه٤ي ح٫هظزخٍ طؼٞى ُزٌظ٣َ٤خ 

أٝ ٫, ٝك٢  Thermophilic Campylobacterح٤ٌُِٔٞرٌظَ حُٔلزش ُيٍؿخص حُلَحٍس حُؼخ٤ُش 

ُز٢َِّ ػ٣ٜٞش ٓ٘ل٤٘ش طظلَى رٌَ٘ كخٍ ٓخ اًح ًخٗض حُؼُِش حُٔيٍٝٓش رٌظ٣َ٤خ  ْٞ ٘خُػش )ٗز٤ٜش ر َُ

يحىحص حُل٤٘٤ِِّش ِّٔ  ّ°41,5ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس  ه٤َِ حُٜٞحء ؿ٢ٞ ك( ط٘ٔٞ رٌَ٘ ؿ٤ي Corkscrew حُ

ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس حُ٘ٔٞ ٫ٝ  ه٤َِ حُٜٞحء ؿ٢ٞ كّ °25ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس حُ٘ٔٞ ٌُٜ٘خ ٫ طظٌٖٔ ٖٓ 

 ػ٘ي طل٤٠ٜ٘خ ٛٞحث٤خ .   41,5°ّ

ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس حُ٘خ٤ٓش  Thermophilic Campylobacterر٤ٖ أًؼَ أٗٞحع رٌظ٣َ٤خ 

ًٌُي  Campylobacter jejuni  ٝCampylobacter coliًَ ٖٓ  ه٤َِ حُٜٞحء ؿ٢ٞ ك 41,5°ّ

, ...حُن. Campylobacter lari  ٝCampylobacter upsaliensisٛ٘خى أٗٞحع أهَٟ ٓؼَ 

 ٣ٝCatalaseٌٖٔ ط٤٤ِٔ ٌٛٙ ح٧ٗٞحع ػٖ رؼ٠ٜخ ٖٓ ه٬ٍ ػيى ٖٓ ح٫هظزخٍحص ٓؼَ حهظزخٍ حٌُظخ٤ُِ 

حُظلَِ حُٔخث٢ ًٌُٝي حهظزخٍ  Cephalothin  ٝacid Nalidixicٝحُلٔخ٤ٓش ٠ُِٔخىحص حُل٣ٞ٤ش 

Hydrolysis  صح٤ُٜزٌٍَُٞ ٖٓ ح Hippurate ٝٗي٤ًَٔٝ ح٩ ه٬ََّصIndoxyl acetate ٕا٫ أ ,

ك٤غ ٣ؼط٢  Campylobacter jejuniأْٛ حهظزخٍ ٤ُٔ٣ِ ٛٞ  صح٤ِٜزٍُٞ حُظلَِ حُٔخث٢حهظزخٍ 

 . ٗظ٤ـش ٓٞؿزش ك٢ ك٤ٖ إٔ رو٤ش ح٧ٗٞحع حًٌٍُٔٞس ح٧هَٟ طؼط٢ ٗظ٤ـش ِٓز٤ش ٌُٜح ح٧هظزخٍ

٢ٓٝ آؿخٍ حُيّ هٌ ؿِء ٖٓ حُ٘ٔٞ ٖٓ حُٔٔظؼَٔحص ك٢ أ١زخم أ ٣ٝظِوٚ ٌٛح ح٫هظزخٍ ك٢

 Sodium Hippurateحُٜٞى٣ّٞ  صح٤ٛزٍٞٓلٍِٞ  ٤ِِٓظَ ٖٓ 0,4 ك٣ٝ٢ؼُِن  CBAًُٞٞٓز٤خ 

ٓخػخص ك٢ حُلخٟ٘ش,  4كٔخّ ٓخث٢ أٝ ُٔيس  ٢كُٔيس ٓخػظ٤ٖ ّ °37ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس ٣ٝل٠ُٖ 

٤ْٜ٘ي٤ِٖٓ٣ٍِْظَ ٖٓ ٓلٍِٞ حُ 0,2رؼيٛخ ٠ُ٣خف  ٤٘ Ninhydrin  ٖ10ُٔيس ّ °37 ػ٣ٝ٠ِل٠ُ 

  ىهخثن )ٓٞحء ك٢ حُلٔخّ حُٔخث٢ أٝ ك٢ حُلخٟ٘ش( ريٕٝ ٍؽ.

حُ٘ظ٤ـش حُٔٞؿزش طٌٕٞ ٖٓ ه٬ٍ ظٍٜٞ ُٕٞ ر٘لٔـ٢ ؿخٓن, ك٢ ك٤ٖ إٔ ظٍٜٞ ُٕٞ ر٘لٔـ٢ 

  ٗخكذ أٝ ػيّ طـ٤َ حُِٕٞ ٣ؼظزَ ٗظ٤ـش ِٓز٤ش.
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 الخامسالفصل 

  Meat & Poultry Microbiology ٝحُيٝحؿٖ حُِل٤ٌَّٓٞٝر٤ُٞٞؿ٤خ 

ٝك٢ حُـخُذ  .ـٌحء ُ٪ٗٔخًٕحُٔ٘خٓزش ٬ُٓظ٬ٜى  ػ٠ِ أٜٗخ ح٧ٗٔـش حُل٤ٞح٤ٗش حُِلّٞؼَف ط  

٣وٜي رٚ  ك٤خٕك٢ رؼٞ ح٧ح٤ُٔ٘ؾ حُؼ٢ِ٠ حُل٤ٞح٢ٗ ٝحُيٖٛ حُٔظؼِن رٚ, ٌُٖ  ٣َ٘ٔ ٌٛح حُظؼ٣َق

لَٔحء حُ حُِلّٞٝطَ٘ٔ  ٝٗوخع حُؼظْ. ,حَُثش, ح٠ٌُِ حُٔن, ,ح٧ػ٠خء ؿ٤َ حُؼ٤ِ٠ش ٓؼَ حٌُزي

)حُيؿخؽ, حُز٢ ح٫ُٝ, حُي٣ي ح٢َُٓٝ, حُز٠٤خء  حُِلّٞٝ (ُلّٞ ح٧روخٍ ٝح٧ؿ٘خّ ٝحُٔخػِ ٝحُـٔخٍ)

 خُِلّٞ, كش٤حُؼ٠ِ ح٧ٗٔـشك٢ ٤ٔٞؿِٞر٤ٖ كٔذ ط٤ًَِ حُ, ٌٝٛح حُظو٤ْٔ ح٧ٍحٗذ, حُ٘ؼخّ, ٝحُٔٔخٕ(

٣وظِق  لِّّٞ ُحُظ٤ًَذ ح٤ٔ٤ٌُخث٢ ٝ حُز٠٤خء. حُِلّٞأػ٠ِ ٖٓ  ٜخك٤ٔ٤ٞؿِٞر٤ٖ ٗٔزش حُ حُلَٔحء ٣ٌٕٞ

% رَٝط٤ٖ,  20 -%  16% ١ٍٞرش,  80 -%  64ٝك٢ حُـخُذ ٣ٌٕٞ:  كٔذ ػَٔ ٝٗٞع حُل٤ٞحٕ

 :% ٍٓخى ٝٛٞ ٓخ ٣ظ٠ق ٖٓ حُـيٍٝ حُظخ٢ُ 1% ىٕٛٞ,  10 -%  6

ِّ (: 18ٍهْ )ؿيٍٝ  ُِ ِّ ؿِء ٛخُق ٨ًَُؿ ٤ًٔ100ش ك٢ ) لّٞ رؼٞ حُل٤ٞحٗخصحُظ٤ًَذ ح٤ٔ٤ٌُخث٢   *(َح

ٝفحُ حُؼـَ حُؼٍٞ حُظل٤َِ حُظو٣َز٢ َُ ُلْ ىؿخؽ كخطق ٔخػِِحُ وَ
ُلْ ىؿخؽ ؿخٓن **

** 

 73.70 73.70 75.84 75.91 73.42 70.62 حُٔخء )ح١َُٞرش(

 125 111 109 112 134 144 (ى ٓؼَ كَح١ٍ) حُطخهش

 20.60 23.40 20.60 20.20 20.29 20.78 (6,25× ٤٘ظَٝؿ٤ٖ حُ)حُزَٝط٤ٖ 

 4.70 1.90 2.31 2.87 5.25 6.16 حُيٕٛٞ ح٤ٌُِش 

 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 حٌَُر٤ٛٞيٍحص

 1.00 1.00 1.11 1.08 1.06 1.02 حَُٓخى

    *
, (Lund et al., 2000حُٜٔيٍ ) 

**
 .(1982)حَُؿذ ٝحُوِحُ, 

طٌٕٞ هخ٤ُش طو٣َزخ  ٖٓ حٌَُر٤ٛٞيٍحص, ٢ٛٝ ٓغ ًُي ر٤جش  حُِل٣ّٝٞظ٠ق ٓٔخ ٓزن رؤٕ 

طٌٕٞ ًحص  حُِلّٞخ٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش حُٔظٔززش ك٢ كٔخى ٝطِق ك)ٓٔظخُس ُ٘ٔٞ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش 

ٍَ ٖٓ حٌَُرٕٞ  حُِلّٞهيٍس ػ٠ِ طل٤َِ رَٝط٤٘خص  ٢ٛٝ رخُظخ٢ُ طلَٜ ػ٠ِ حكظ٤خؿخطٜخ ٖٓ ً

ِؼي٣ي طؼظزَ ٜٓيٍح  ؿ٤يح  ُ حُِلًّٞٔخ إٔ  ,(حُِلّٞزَٝط٤٘خص ُ ٝح٤ُ٘ظَٝؿ٤ٖ ٖٓ ح٧كٔخٝ ح٤٘٤ٓ٧ش

 طٔخػيحُظ٢  حُؼ٘خَٛ حُٔـ٣ٌشػ٠ِ  حُِلّٞٝحُؼ٘خَٛ حُٔؼي٤ٗش. ٝاٟخكش ا٠ُ حكظٞحء ُل٤ظخ٤ٓ٘خص ٖٓ ح

ٝٓيٟ ٓ٘خٓذ  ػ٠ِ ٗ٘خ١ ٓخث٢ , ك٢ٜ أ٠٣خ  طلظٟٞحُل٣ٞ٤ش رؼ٤ِٔخطٜخػ٠ِ حُو٤خّ  ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش

ح٧ك٤خء ٬ٓثٔش ُؼيى ًز٤َ ؿيح  ٖٓ أّ ٤ٛيٍٝؿ٢٘٤ ٝه٤ٔش  ؿٜي ح٧ًٔيس ٝح٫هظِحٍٓ٘خٓذ ٖٓ 

ٖٓ حُٔٞحى حُوخرِش ُِظِق ٝحُلٔخى رٞحٓطش ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش  خُِلّٞك ٝػ٠ِ ًُي, حُٔـ٣َٜش

ؼ٘خ٣ش حُظخٓش رٌٜح حُ٘ٞع ٖٓ حُٔٞحى حُـٌحث٤ش كَٛخ  ػ٠ِ ُٜٝٛٞخ ُِٔٔظِٜي رُٜٔٞش, ٌُُي ٣ـذ حُ

 رٌخَٓ ؿٞىطٜخ ٖٓ حُ٘خك٤ظ٤ٖ ح٫هظٜخى٣ش ٝحُٜل٤ش. 
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حُيحه٤ِش ُِل٤ٞحٕ ح٤ُِْٔ حُوخ٢ُ ٖٓ ح٧َٓحٝ ػ٠ِ أ١  حُِلّٞٝك٢ حُـخُذ ٫ طلظ١ٞ أٗٔـش 

 شٝحه٤ أؿِلش طٌَ٘حُٔزط٘ش ٨ُك٘خء حُيحه٤ِش  ًٌُٝي ح٧ؿ٤٘ش ـِي حُل٤ٞحٕكٖٓ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش, 

ٓخ ٣ٞؿي ك٢ ٓٞحثَ ؿْٔ حُل٤ٞحٕ  اٟخكش ا٠ُ, ٗٔـش حُيحه٤ِش٨ُ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜشٟي ؿِٝ 

ٌُٖ هي ٣ليع طِٞع ٌُٜٙ  .ح٧ؿٔخّ ح٠ُٔخىسٝٚ ٝؿيىٙ ٖٓ ىكخػخص ٓؼَ ًَحص حُيّ حُز٠٤خء ظٗٔـأٝ

)حُؼطٖ أٝ حُـٞع خص ح٩ؿٜخى حُـٔي١ طؼَٝ حُل٤ٞحٕ ا٠ُ ػ٤ِٔح٧ٗٔـش حُيحه٤ِش ك٢ كخ٫ص 

طئى١ ا٠ُ ٝ طئػَ ك٢ حُـٜخُ حُٔ٘خػ٢ ُِل٤ٞحٕ حُظ٢حُ٘ي٣ي٣ٖ, أٝ حُظزي٫ص حُلَح٣ٍش حُٔلخؿجش( 

 ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜشرٍَٔٝ  ٓٔخ ٣ٔٔقٟؼق ٓوخٝٓش حُـْٔ ٝكيٝع هَِ ك٢ ٗلخ٣ًش رؼٞ ح٧ؿ٤٘ش 

ٌٝٛح ٓخ ٣طِن ػ٤ِٚ حُظِٞع  ا٠ُ حُؼ٬٠ص ػٖ ٣َ١ن ح٧ٝػ٤ش حُي٣ٞٓش حُٔٞؿٞىس ك٢ طِي حُٔ٘طوش,

ِّلّٞ  ١. أٓخ حُظِٞع حُؼخMeat Primary Contaminationٞٗح٠ُٝ٧ ُِلّّٞ  ُMeat 

Secondary Contamination  ِٓن حُـِي ك٤ليع ٖٓ حُظِٞع ه٬ٍ ػ٤ِٔش ًرق حُل٤ٞحٕ ٝػ٘ي

ظ٬ْٓ حُِّلْ ٓغ ٌٓخ٤ًٖ حٌُرق ٝحُطخ٫ٝص ٝحُؼَرخص ٝأ٣ي١ ُٝزخّ حُؼٔخٍ )ٗظ٤ـش ُػٖ حُِلّْ 

ٝأ٤ٍٟش حُِٔٔن(, ًٔخ ٣ليع حُظِٞع ػ٘ي اُحُش ح٧ك٘خء حُيحه٤ِش ٫ٝ ٤ٓٔخ ػ٘ي طِٔهٜخ, اٟخكش ا٠ُ 

  ...حُن(...حُظو٣ِٖحُظ٤ٜ٘غ, ٝ ,حُظيحٍٝ ,ٓؼخ٬ٓص ٓخ رؼي حٌُرق )حُ٘وَ

)ح٫ٓظِ٘حف( ٓزخَٗس ً٘ظ٤ـش ُِؼ٤ِٔخص ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ش  رؼي حٌُرق حُِل٣ّٝٞزيأ حُلٔخى ك٢ 

 ٢طٞهق ح٧ؿِٜس حُيكخػ٤ش حُل٣ٞ٤ش ككزؼي حٌُرق ٝحُل٣ٞ٤ش ٝح٤ٔ٤ٌُخث٤ش ٝحُل٣ِ٤خث٤ش حُظ٢ طليع ك٤ٜخ, 

, ًٔخ إٔ ػَٟش ُِظِٞع حُيحه٤ِش طٌٕٞ حُل٤ٞحٕ , ٝرخُظخ٢ُ كبٕ أٗٔـشؿْٔ حُل٤ٞحٕ ػٖ أىحء ىٍٝٛخ

ٝٓطخ   ٓٔخ ٣ٌَ٘ روخء ٤ًٔش ٖٓ حُيّ ك٤ٜخ ٠ا٣ُئى١ ٌُر٤لش ُيّ ح حٌُخَٓ)ح٫ٓظِ٘حف(  ػيّ حُِ٘ف

)ح١ٌُ  ح٢ٔ٣ِٗ٩ـ٤َ حُ٘٘خ١ , ًٔخ ٣ظلْحُٔئى٣ش ُلٔخى حُِّ  حُٔـ٣َٜش٬ٓثٔخ  ُ٘ٔٞ حُؼي٣ي ٖٓ ح٧ك٤خء 

ٞهق ظحطـخٛخص ٓوخُلش ػٔخ ٓزن ك٢ كخُش ك٤خس حُل٤ٞحٕ ًُٝي ُ ( ا٠ُٓٞؿٜخ  ُٜخُق حُل٤ٞحًٕخٕ 

٢ٛٝ حُظخَٛس حُظ٢ Rigor mortis ٢ ١ٍٞ حُظِٜذ حَُٓ ظيهَ حٌُر٤لشكحٕ حُيّ, حُظ٘لْ ٝىٍٝ

حٓظِ٘حف ؿ٤ٔغ أٌٗخٍ حُطخهش حُٔٞؿٞىس ك٢ حُؼ٠ِش ك٢ ٗظ٤ـش  طليع ك٢ حُِلّٞ رؼي حٌُرق رٔخػخص

حُؼ٠ِش )ح٫ًظ٤ٖ  ٤ُ٧خف٣ليع حطلخى ًَُِٔزخص حٌُٔٞٗش , ًٔخ ؿ٣٬ٌٞؿ٤ٖ أٝ ATPٍٛٞس 

 ٢ػ٠ِ حٌُٝرخٕ ك ٚهيٍطًٔخ إٔ ٝح٤ٓٞ٤ُٖٔ( ُظ٣ٌٖٞ ًَٓذ ؿي٣ي ٠ٔٔ٣ حًظ٤ٔ٤ٖٓٞ ٝٛٞ حًؼَ ٬ٛرش 

حُؼ٬٠ص حًؼَ ٬ٛرش , ٝٗظ٤ـش ٌُٜٙ حُظـ٤َحص طٜزق حُٔخء ٟؼ٤لش ٓٔخ ٣ِ٣ي ٬ٛرش حُؼ٬٠ص

حٌُٝرخٕ ٝرؼي ٝه٘ٞٗش ٝهيٍطٜخ ػ٠ِ ح٫كظلخظ رخُٔخء ٟؼ٤لش ٝط٘ولٞ هيٍس رَٝط٤ٖ حُؼ٬٠ص ػ٠ِ 

حٍُٞٛٞ ح٠ُ هٔش ٌٛٙ حَُٔكِش ٗـي حٕ ىٍؿش حُلٟٔٞش طوَ ه٬٤ِ ًٌُٝي طَطلغ حُويٍس ػ٠ِ ح٫كظلخظ 

ٝطوظِق ٓيس , طؼٞى حُٜلخص حريح ح٠ُ كخُظٜخ ح٠ُٝ٫ رخُٔخء ٝحُوخر٤ِش ٌُِٝرخٕ ٝط٣ِي ح٤ُِٞٗش ٌُٖٝ ٫

 12 – 6رليٝى  لّٞ حُلَٔحءحُِكظٌٕٞ ك٢  ىهٍٞ حُؼ٠ِش ك٢ حُظ٤زْ ح٢َُٓ رخهظ٬ف ٗٞع حُل٤ٞحٕ

طـ٤َحص ك٣ٞ٤ش أٝ  ٓخػش, ٝٗظ٤ـش ٌُُي طليع 2 – 1ٓخػش ر٤٘ٔخ ك٢ ُلّٞ حُيٝحؿٖ طٌٕٞ رليٝى 

ٝاًح ُْ , ٣وٞى ا٢ُ َٓػش كٔخىٛخٝحُل٤ٞحٕ ٝط٤ًَزٜخ  أٗٔـشطـ٤َ ك٢ ١ز٤ؼش  ٠ئى١ اُطػ٣ٞ٠ش 

 .طٜزق ؿ٤َ ٬ٓثٔش ٬ُٓظ٬ٜى حُز١َ٘ حُِلّٞطٞهق ٌٛٙ حُؼ٤ِٔخص كبٕ 
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٢( ٖٓ ه٬ٍ حُظِٜذ حَُٓٝك٢ ػ٤ِٔخص ح٩ٗظخؽ ح٠ُؤش ُِلّّٞ ٣ظْ طـخُٝ ٌٛٙ حٌُِٔ٘ش )

 ه٬ٍٟٝغ حٌُرخثق رٌخِٜٓخ ك٢ ؿَف حُظز٣َي ك٤ٜخ ظْ ٣ حُظ٢ ؼ٤ِٔش٢ٛٝ حُ Agingحُظؼظ٤ن ػ٤ِٔش 

 . ّ°3,3 - °2,2 ىٍؿش كَحٍسػ٠ِ  ٣ٞٓخ   21كٞح٢ُ  ٌٛٙ حُؼ٤ِٔش ٓخػش ٖٓ حٌُرق ٝطٔظَٔ 24

, ٣ٝؼظزَ ح٧ّ حُِلّٞٝطؼظزَ كخُش حُل٤ٞحٗخص هزَ حٌُرق ٜٓٔش ؿيح  ك٢ طلي٣ي ؿٞىس 

لّٞ ٝحكي ٖٓ أْٛ حُؼٞحَٓ حُٔئػَس ػ٠ِ ٗٔٞ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ك٤ٜخ, ك٤غ أٗٚ رؼي ح٤ُٜيٍٝؿ٢٘٤ ُِّ 

ًرق حُل٤ٞحٕ ٣ظلٍٞ حُـ٣٬ٌٞؿ٤ٖ حُٔٞؿٞى ك٢ ػ٬٠طٚ ا٠ُ كخٓٞ ح٬ًُظ٤ي, ٓٔخ ٣ئى١ ا٠ُ 

)ح٧ّ ح٤ُٜيٍٝؿ٢٘٤ ك٢ ػ٬٠ص حُل٤ٞحٕ حُل٢( ا٠ُ كيٝى  pH 7حٗولخٝ ح٧ّ ح٤ُٜيٍٝؿ٢٘٤ ٖٓ 

pH 5.5حُظ٢ كيع  حُِلّٞر٘ٔٞ ًؼ٤َ ٖٓ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش حُٔٔززش ُِلٔخى ك٢ ٌٛٙ  , ٓٔخ ٫ ٣ٔٔق

ك٤ٜخ طلٍٞ ُِـ٣٬ٌٞؿ٤ٖ ا٠ُ كخٓٞ ح٬ًُظ٤ي ح١ٌُ ريٍٝٙ أكيع ٌٛح ح٫ٗولخٝ ك٢ ح٧ّ 

ح٤ُٜيٍٝؿ٢٘٤. ٌٝٛٙ حُؼ٤ِٔش طليع رطز٤ؼش حُلخٍ اًح ًخٕ حُل٤ٞحٕ َٓطخف هزَ حٌُرق ٝطْ طـ٣ٌظٚ 

حُل٤ٞحٗخص حُٔـٜيس أٝ حُٔؼخٍس كبٜٗخ طٔظِٜي حُـ٣٬ٌٞؿ٤ٖ حُٔوِٕ ك٢  طـ٣ٌش ؿ٤يس, أٓخ ك٢ كخُش

, ٓٔخ pH 7ػ٬٠طٜخ ٌُُٝي ٣زو٢ ح٧ّ ح٤ُٜيٍٝؿ٢٘٤ ٤ُٔ٘ؾ ٌٛٙ حُل٤ٞحٗخص رؼي حٌُرق ٓوخٍرخ  ُـ 

حَُٔحؿغ  ط٢ٛٞ, ٌُُٝي حُِل٣ّٞٔٔق رخُ٘ٔٞ ح٣َُٔغ ٨ُك٤خء حُٔـ٣َٜش حُٔٔززش ُظِق ٝكٔخى ٌٛٙ 

 .بٍحكش حُل٤ٞحٕ هزَ حٌُرق ٝػيّ حٓظؼخٍطٚرحُؼ٤ِٔش حُٔظوٜٜش 

ع اٍحكش حٌُر٤لش هزَ حٌُرق ُٔخ ٍٝحٙ ح٩ٓخّ  َّ ٝهي ٟٝق حُي٣ٖ ح٢ٓ٬ٓ٩ ٌٛٙ حُلو٤وش ٝٗ

ٍٍٓٞ الله صلى الله عليه وسلم هخٍ }إ الله ًظذ ح٩كٔخٕ ػ٠ِ ًَ ٢ٗء كبًح هظِظْ كؤكٔ٘ٞح  إٔ ك٢ ٛل٤لٚ ِْٓٔ

لي أكيًْ ٗلَطٚ ك٤َِف ًر٤لظٚ{ ٝٓخ ٍٝى ك٢ حُٖٔ٘ حٌُزَٟ حُوظِش ٝاًح ًرلظْ كؤكٔ٘ٞح حٌُرق ٤ُٝ

ُِ٘ٔخث٢ ػٖ ٗيحى رٖ أّٝ هخٍ ٓٔؼض ٍٍٓٞ الله صلى الله عليه وسلم ٣وٍٞ }إ الله ػِ ٝؿَ ًظذ ح٩كٔخٕ ػ٠ِ ًَ 

٢ٗء كبًح هظِظْ كؤكٔ٘ٞح حُوظِش ٝاًح ًرلظْ كؤكٔ٘ٞح حٌُرق ٤ُٝلي أكيًْ اًح ًرق ٗلَطٚ ٤َُٝف 

 . ٔخ ٛق ػٖ ٍٍٓٞ اللهًر٤لظٚ{ ٝؿ٤َٙ ٓ

 :ٓؼخِٓش حُل٤ٞحٕ هزَ حٌُرق

ٌِرق ٣ـذ اٍحكظٜخ رؼي ُٜٝٛٞخ ا٠ُ حُٔـٍِس ُظلخى١ أ١ طؤػ٤َحص ُحُل٤ٞحٗخص  ت٢ٌُ ط٤ٜ

٤ِٓزش هي ط٘ـْ ٗظ٤ـش اؿٜخىٛخ أػ٘خء حُ٘وَ. ٣ٌٕٝٞ ًُي ك٢ كظخثَ حُِٔٔن حُظ٢ طظٞحكَ ك٤ٜخ ًخكش 

 ٖٝٓ أٜٛٔخ:ح١َُٝ٘ حُٜل٤ش ٝحُويٓخص ح٬ُُٓش ُِل٤ٞحٕ 

 :حَُحكش 1- 
ك٢  ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜشطئػَ كظَس حٓظَحكش حُل٤ٞحٕ ك٢ حُِٔٔن هزَ ػ٤ِٔش حٌُرق ك٢ أػيحى 

كؼ٘ي ًرق حُل٤ٞحٕ ٓزخَٗس رؼي ُٝٛٞٚ ا٢ُ حُِٔٔن ٣لظٟٞ حُِلْ ػ٢ِ ػيس أٟؼخف ٖٓ  ,حُِلّٞ

طظَحٝف , ٝحكش ٓ٘خٓزش٨ك٘خء حُيحه٤ِش ٓوخٍٗش ٓغ حُل٤ٞحٗخص حُظ٢ طؼط٢ كظَس ٍح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ُ

ذ ٔٓخػش ًُٝي ك  24 ا٠ُ 12 ر٤ٖ حُلظَس حُظ٢ ٣ـذ إٔ ٣و٤٠ٜخ حُل٤ٞحٕ ك٢ حَُحكش هزَ ًرلٚ ٓخ

ظَٝف حُ٘وَ ٝكخُش حُل٤ٞحٕ حُؼخٓش ٝحُظَٝف حُز٤ج٤ش. ٣ٝـذ ط٤ٜجش حُٔ٘خم ح٬ُّٔ ُٔؼ٤٘ظٜخ ٝػيّ 

طؼَٟٜخ ُِزَى أٝ حُظ٤خٍحص حُٜٞحث٤ش. ٓٔخ ٣َحػ٠ ػيّ روخء حُل٤ٞحٗخص ُلظَس ٣ٞ١ِش ك٢ حُلظخثَ 

 .خٍح٧روك٢ كظخثَ  Salmonellaُظـ٘ذ ٓ٘خًَ حُؼيٟٝ ر٤ٖ حُل٤ٞحٗخص ٓؼَ ػيٟٝ حُٔخ٬٤ُٗٞٔ 
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 :٤ٓخٙ حَُ٘د  2-
٣ـذ إٔ ٣ؤهٌ حُل٤ٞحٕ ًلخ٣ظٚ ٖٓ ٤ٓخٙ حَُ٘د حُ٘ظ٤لش ه٬ٍ كظَس ح٫ٗظظخٍ ٝح٩ػيحى ٌُِرق 

 .ٓٔخ ٣َٜٔ اؿَحء ػ٤ِٔش ِٓن حُل٤ٞحٕ رخ٩ٟخكش ا٠ُ طول٤ق ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش حُٔٞؿٞىس رخ٧ٓؼخء

 :حُظـ٣ٌش  3-
ٌُٖٝ ٖٓ ح١ٍَٝ٠ُ ٓ٘غ حُطؼخّ ػٖ  ,٣ـذ طويّ ػ٤ِوش ٓظِٗش ُِل٤ٞحٕ ه٬ٍ كظَس حَُحكش

ػ٘ي طل٣َؾ ح٧ك٘خء ٫ٝ  حُِلّٞٓخػش ًُٝي ُظو٤َِ كَٛش طِٞع  12 حُل٤ٞحٕ هزَ ٓٞػي حٌُرق ُٔيس

٣ل٠َ ا١خُش ٓيس طـ٣ٞغ حُل٤ٞحٕ هزَ حٌُرق, كوي ٝؿي إٔ ٓ٘غ ح٧ًَ ػٖ حُل٤ٞحٕ حًؼَ ٖٓ ٣ّٞ هزَ 

 .خ  ك٢ ُٕٝ حٌُر٤لشظِٓلٞ حٌُرق ٣ٔزذ ٗوٜخ  

 :ط٘ظ٤ق حُل٤ٞحٕؿَٔ ٝ  4-
٣ـذ ؿَٔ حُل٤ٞحٗخص هزَ ًرلٜخ ٓزخَٗس ٝاُحُش ح٧ٝٓخم حُؼخُوش رٔطق حُـْٔ ُٔ٘غ طِٞع 

حٌُر٤لش أػ٘خء ػ٤ِٔش حُِٔن. ٌُٖٝ ٫ ٣ٜ٘ق رـَٔ حُل٤ٞحٗخص أػ٘خء كَٜ حُ٘ظخء ك٢ حُزَى حُ٘ي٣ي 

 .كظ٠ ٫ ٣ئػَ ًُي ػ٠ِ ٗٞػ٤ش حُِلْ حُ٘خطؾ

 :Slaughtering ًرق حُل٤ٞحٕ

ِْ٘حف ٌرق ٢ٛ حُإ حُوطٞس ح٠ُٝ٧ ك٢ ػ٤ِٔش  ظِ ْٓ ٣ٝوٜي رٜخ  Exsanguinationحُل٤ٞحٕ ح

% ٖٓ ٓـٔٞع كـْ  50حُظوِٚ ٖٓ أًزَ ٤ًٔش ٌٓٔ٘ش ٖٓ حُيّ ٖٓ ؿْٔ حُل٤ٞحٕ, ٣ٌٖٝٔ اُحُش 

حُيّ ٖٓ ؿْٔ حُل٤ٞحٕ. ٣ٝؼظزَ حُيّ ٢ٓٝ ٓٔظخُ ُ٘ٔٞ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش حُٔٔززش ُظِق حُِلْ ًٌُٝي 

حُٔـ٣َٜش ح٤َُٟٔش, ٌُُي كبٕ حُيّ حُِحثي حُٔظزو٢ ك٢ أٗٔـش ؿْٔ حُل٤ٞحٕ ؿ٤َ َٓؿٞد  ح٧ك٤خء

 ك٤ٚ, ٌُُي ٣ـذ حُلَٙ ػ٠ِ ح٫ٓظِ٘حف حُـ٤ي رؼي ػ٤ِٔش حٌُرق.

ُْ  ٌُُي كخُي٣ٖ ح٢ٓ٬ٓ٩ هي كَّ حُيّ حُٔٔلٞف ػ٠ِ ح٤ُِٖٔٔٔ هخٍ طؼخ٠ُ ٌُ َّ ػ٤ََِْ ََّ خ كَ َٔ اَِّٗ

 َّ حُيَّ َٝ ٤ْظشََ  َٔ ُْ َّٕ حح ِٚ اِ َْ ػ٤ََِْ ٫َ ػَخىٍ ك٬َ اػِْ َٝ ََ رخَؽٍ  ََّ ؿ٤َْ طُ ْٟ ِٖ ح َٔ
َِ حلّلِّ كَ ُِـ٤َْ  ِٚ ََّ رِ ِٛ ُ خ أ َٓ َٝ  َِ ٣ ِِ ُْوِ٘ َْ ح ُلَْ لّلَّ َٝ

  ْ ك٤ِ ٍَّ   ٍ ََّ ٝهخٍ طؼخ٠ُ , [173: حُزوَس] ؿَلُٞ ِٛ ُ خ أ َٓ َٝ  َِ ٣ ِِ ْ٘ ُْوِ ُْ ح ُلَْ َٝ  ُّ ُْيَّ ح َٝ ٤ْظشَُ  َٔ ُْ ُْ ح ٌُ ضْ ػ٤ََِْ َٓ َِّ َِ كُ ُِـ٤َْ

 ْْ ٤ْظُ ًَّ خ ًَ َٓ َّٔزغُُ ا٫َِّ  ََ حُ ًَ خ أَ َٓ َٝ حَُّ٘ط٤ِلَشُ  َٝ ٣َشُ  ىِّ ََ ظَ ُٔ ُْ ح َٝ هًُٞسَُ  ْٞ َٔ ُْ ح َٝ ْ٘وَ٘وَِشُ  ُٔ ُْ ح َٝ  ِٚ ذِ حلّلِّ رِ ُٜ خ ًرُِقَ ػ٠ََِ حُ٘ص َٓ َٝ  

 ِٓ ٝحْ  َُ لَ ًَ  َٖ ٣ ٌِ َْ حَُّ َّ ٣جَِ ْٞ َ٤ُْ ْٔن  ح ْْ كِ ٌُ ُِ ًَ ِّ َ٫ ُْ ٞحْ رخ٧َِ ُٔ ِٔ ظوَْ ْٔ إَٔ طَ َٝ َّ ْٞ َ٤ُْ ِٕ ح ْٞ َ٘ حهْ َٝ  ْْ ُٛ ْٞ َ٘ ْْ ك٬ََ طوَْ ٌُ ٖ ى٣ِِ٘

 َٜ َٔ وْ َٓ ََّ ك٢ِ  طُ ْٟ ِٖ ح َٔ َّ ى٣ِ٘خ  كَ َ٬ ْٓ ُْ ح٩ِ ٌُ ٤ضُ َُ ِٟ ٍَ َٝ ظ٢ِ  َٔ ْْ ِٗؼْ ٌُ ضُ ػ٤ََِْ ْٔ َٔ أطَْ َٝ  ْْ ٌُ ْْ ى٣َِ٘ ٌُ ِْضُ َُ َٔ ًْ ََ أَ شٍ ؿ٤َْ

  ْ ك٤ِ ٍَّ   ٍ َّٕ حلّلَّ ؿَلُٞ ٍْ كَبِ ػْ ِ خِٗقٍ ٩ِّ َـ ظَ ُٓ  :ٝهخٍ طؼخ٠ُ  [3]حُٔخثيس  ٓخ ََّ لَ ُٓ ك٢َِ ا٢ََُِّ  ْٝ خ أُ َٓ هَُ ٫َّ أؿَِيُ ك٢ِ 

وخ   ْٔ ْٝ كِ ْ  أَ ؿْ ٍِ ٍَ كبََُِّٗٚ  ٣ ِِ َْ هِ٘ َُلْ  ْٝ لُٞكخ  أَ ْٔ َّٓ ْٝ ىَٓخ   ٤ْظشَ  أَ َٓ  َٕ ٌُٞ ُٚ ا٫َِّ إَٔ ٣َ ُٔ ٍْ ٣َطْؼَ َِ حلّلِّ ػ٠ََِ ١َخػِ ُِـ٤َْ  ََّ ِٛ ُ  أ

 َ٫ َٝ ََ رَخؽٍ  ََّ ؿ٤َْ طُ ْٟ ِٖ ح َٔ
ِٚ كَ ْ  رِ ك٤ِ ٍَّ   ٍ رَّيَ ؿَلُٞ ٍَ  َّٕ خ َ ٝػ٠ِ ـخٍ ؿـــ[ ٝه145]ح٧ٗؼخّ:  ػَخىٍ كبَِ َٔ اَِّٗ

ََ رخَؽٍ  ََّ ؿ٤َْ طُ ْٟ ِٖ ح َٔ
ِٚ كَ َِ حلّلِّ رِ ُِـ٤َْ  ََّ ِٛ ُ خ أ َٓ َٝ  َِ ٣ ِِ ُْوَ٘ َْ ح َُلْ َٝ  َّ ُْيَّ ح َٝ ٤ْظشََ  َٔ ُْ ُْ ح ٌُ َّ ػ٤ََِْ ََّ َّٕ حلّلَّ كَ ٫َ ػَخىٍ كبَِ َٝ  

  ْ ك٤ِ ٍَّ   ٍ  .[ ٛيم الله حُؼظ115ْ٤]حُ٘لَ:  ؿَلُٞ
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٣ِِّٝ ُِٔظو٤ٜٜٖ ٓلخَٟحص ٣ٞ١ِش ُظ٤ٟٞق ح٩ػـخُ حُؼ٢ِٔ ك٢ ٌٛٙ ح٣٥خص ح٣ٌَُٔخص,  

ُّ ك٢ ٌٛٙ حُؼـخُش طُِوٚ حُلٌٔش ك٢ طل٣َْ ٓخ كَّ الله ٖٓ ٌُٖ  ىَّ َٝ ٤ْظشَُ  َِ  ٓٔلٞف َٓ ٣ ِِ ْ٘ ُْوِ ُْ ح ُلَْ َٝ

ٕ إٔ  ّٞ ٤ْظشَ ٝؿ٤َٙ ك٢ ً َٔ ُْ أٗٔـظٜخ ك٢  حُيّ ٣لظزْخ آخ رٔزذ حَُٔٝ ٝرخُظخ٢ُ ُٜ ٓخ كوُِيصَ ك٤خطُ  ٢ٛح

ا٠ُ  ح٠ُٜٔٞٓش حُـٌحث٤ش حُؼ٘خَٛٗوَ ٓخٓٚ )كٞظ٤لش حُيّ اكَحُحص حُيحه٤ِش رٌَ ٓخ ٣لظ٣ٞٚ ٖٓ 

ٗوَ ٝ ٗوَ حُـخُحص حُ٘خطـش ػٖ ػ٤ِٔخص حُظزخىٍ حُـخ١ُ رخُـٜخُ حُظ٘ل٢ٔحُو٣٬خ حُظ٢ طلظخؿٜخ, ًٌُي 

ٖٓ حُو٣٬خ ا٠ُ ح٤ٌُِظ٤ٖ, حُـِي, حَُثظ٤ٖ, ٝح٧ٓؼخء  ١حُوِٞ ح٣٧ٞ حُٔٞحى حُٔخٓش حُ٘خطـش ػٖ

٤ْظشَ)ك٢ كخُش  (, ًٔخ إٔ حُيُِّظوِٚ ٜٓ٘خ هخٍؽ حُـْٔ َٔ ُْ أ٠٣خ  ٣لظ١ٞ ػ٠ِ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش  (ح

حُظ٢ هي طٌٕٞ ٓزذ ك٢ ٓٞص حُل٤ٞحٕ ٓٔخ ٣ئى١ ا٠ُ حٗظوخٍ حُؼيٟٝ ا٠ُ ٖٓ  ٜخٓٔٞٓ ح٤َُٟٔش أٝ

٤ْظشَحُْ ٣ظ٘خٍٝ ُلّٞ ٌٛٙ  َّ )ح٤ُ٘وٞهش( ٝػ٘يثٌ طٜزق أٗٔـظٜخ َٔ ِٜ , ٝهي ٣ٌٕٞ ٓزذ ٓٞطٜخ ٛٞ حُ

ظ٤ِلش كخهيس ُو٤ٔظٜخ حُـٌحث٤ش رَ ٝطئى١ ا٠ُ اٛخرش ٖٓ ٣ظ٘خٍٝ ُلٜٞٓخ رؼَٔ ح٠ُْٜ. ُٓ  حُيحه٤ِش 

ْ٘وَ٘وَِشُ ٝهي ٣ٌٕٞ حُٔزذ ك٢ حُٔٞص أ٠٣خ  ح٫هظ٘خم ) ُٔ ُْ  أ٤ًٔي ػخ٢ٗ ؿخُ ٣ظَحًْ( ٝرخُظخ٢ُ ح

هًُٞسَُ ًٌُي َ ,ك٢ أٗٔـظٜخ ٤َُٜ ا٠ُ كيٝى ٓخٓش حُٔخّ حٌَُرٕٞ ْٞ َٔ ُْ  كظ٠ ٠َد٢ٛٝ حُل٤ٞحٕ ح١ٌُ ٣ ح

 حُيّ حكظوخٕ ٗظ٤ـش ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ٖٓ حٌُؼ٤َ ػ٠ِ ٝحكظٞحثٜخ ح٧ٗٔـش, طِق ٓٔخ ٣ٞى١ ا٠ُ حُٔٞص

٣َشُ , أٓخ ًرلٜخ ٝػيّ ك٤ٜخ ىِّ ََ ظَ ُٔ ُْ  ؿـَحء ٖٓ أٝ ػخٍ ٌٓخٕ ٖٓ حُٔو١ٞ ٖٓ ٔٞصك٢ٜ حُل٤ٞحٕ ح١ٌُ ٣ ح

, كظٌٞٗخٕ ًٔخروظٜخ )أ١ ُٜخ آهَ ك٤ٞحٕ ٗطق ٗظ٤ـشحُظ٢ ٓخطض  حَُّ٘ط٤ِلَشُ , ًٌُٝي ٤ٓخٍس كخىع

هًُٞسَُ  ْٞ َٔ ُْ َّٔزغُُ (, أٓخ حُظ٢ ٓخطض ٗظ٤ـش حكظَحٜٓخ ٖٓ أكي حُـٞحٍف )َح ََ حُ ًَ خ أَ ( كظظٔزذ حُـَٝف حُظ٢ َٓ

ش ح٤َُٟٔش ٝحُظ٢ ػخىس ٓخ طٌٕٞ ك٢ كيػض أػ٘خء حكظَحٜٓخ ك٢ طِٞع أٗٔـظٜخ رخ٧ك٤خء حُٔـ٣َٜ

ْْ خ. ٣ٝٔظؼ٠٘ ٛ٘خ ٓخ طْ ط٤ًٌظٚ )ُٝؼخرٜٓوخُذ طِي حُـٞحٍف  ٤ْظُ ًَّ خ ًَ َٓ ( أ١ طيحًٍٚ هزَ حُٔٞص ا٫َِّ 

 .ػ٬ ٝ ؿَ الله رٜـخ أٓـَ حُظ٢ رخُط٣َوشٝحُو٤خّ رٌرلٚ 

 ػ٠ِ حُّٔٔٞ حُ٘خطـش ػٖ حُيَّّ حُٔٔلٞفكوي ٓزن حُلي٣غ ػٖ حكظٞحء حُيَّّ حُٔٔلٞف, أٓخ 

ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ح٤َُٟٔش ٌٝٛح ٓخ طيًٍٞٗٚ ١ ًٌُٝي كخُيّ ٣ٌَ٘ ٢ٓٝ ٬ٓثْ ُ٘ٔٞ حُوِٞ ح٣٧ٞ

 ؿ٤يح  ًطِزش ك٢ ٓـخٍ ػِْ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش.  

َِ أٓخ ك٤ٔخ ٣وٚ َ ٣ ِِ ْ٘ ُْوِ ُْ ح كٌٜح حُل٤ٞحٕ ٓزذ ك٢ حٗظوخٍ حُؼي٣ي ٖٓ ح٧َٓحٝ ٝحُظ٢ ٓزن  َُلْ

 ح٤َٓ٧زخص ىحءُ )ػ٠ِ ٓز٤َ حُٔؼخٍ ٫ حُلَٜ( ٓؼَ خ ك٢ ٜٗخ٣ش حُلَٜ حُؼخ٢ٗ حُلي٣غ ػٖ رؼ٠ٜ

Amoebiasisٝ , ُر٤َِّخص ىحء َْ صَ٘ح٤١َِّخص ىحءُ , Balantidiasisٝ حُوِ  ىحءُ , Cestodiasisٝ حُ

ٓخص َّٞ وَ ُٔ َّ٘ؼ٣َْ٘خص , ٝىحءُ Toxoplasmosis حُ  .....اُن. Trichinellosis حُ
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ٝطوِق ١َم حٌُرق ػ٘ي حُ٘ؼٞد ًُٝي كٔذ حُٔؼويحص حُي٤٘٣ش  كل٢ حُي٣ٖ ح٢ٓ٬ٓ٩ ٣ٌٕٞ 

ػ٘ي  Immobilizationحٌُرق رخ٤ٌُٖٔ ٝحٓظِ٘حف حُل٤ٞحٕ رٍٜٞس ًخِٓش ىٕٝ اؿَحء طوي٣َ 

ي رٔويٓش حُلي ٔأؿَحء حٌُرق طَهي حُٔخ٤ٗش ػ٠ِ ؿخٜٗخ ح٣٧َٔ ٣ٝوق حُـِحٍ هِق حَُهزش ك٤غ ٣ٔ

ٝحُٞىؿ٤ٖ ىٕٝ ٓخثَ  ءٝح١َُٔحُلِوّٞ )رؼي حُظ٤ٔٔش ٝحُظٌز٤َ(  ٣وطغح٧ٓلَ ر٤يٙ ح٤َُٟٔ ر٘يس ػْ 

 :ًٔخ ٛٞ ٟٓٞق رخٌَُ٘ حُظخ٢ُ ٣ٌٕٞ ًُي ٖٓ حُـٜش ح٧ٓخ٤ٓش ٤ُْٝ ٖٓ أكي ؿخٗز٢ حَُهزشٝحَُهزش, 

 
 .(1985ٝأهَٕٝ,  حُـ٢ِ٤ِ) ػٖ, ٣ٟٞق ًرق حُل٤ٞحٗخص رخُط٣َوش ح٤ٓ٬ٓ٩ش( 150حٌَُ٘ ٍهْ )

 ءٝح١َُٔحُلِوّٞ  ؼ٘ي هطغكٝؿي إٔ ُِـٜخُ حُؼٜز٢ ُِل٤ٞحٕ ىٍٝح ػ٘ي حٌُرق, ٝهي 

كبٕ طـ٣ٌش  (ٓ٘طوش حُلوَحص حُؼ٘و٤ش ك٢ حُل٤ٞحٕ كَٜ حَُأّ ػٖػيّ ) ٝحُٞىؿ٤ٖ ىٕٝ ٓخثَ حَُهزش

ظظلَى , كحُيٓخؽ يٓخء ا٠ُحُ ٠ُن ٣ِٓي ٖٓحُٔن رخُيٓخء ط٘وطغ, ك٤وّٞ ربٛيحٍ اٗخٍحص ا٠ُ حُوِذ 

ط٘٘ـ٤ش طوّٞ ٖٓ ه٬ُٜخ ريكغ حُيٓخء ا٠ُ حُوِذ ح١ٌُ ٣وّٞ ريٍٝٙ  كًَشحُؼ٬٠ص ك٢ ؿْٔ حُل٤ٞحٕ 

رٔزذ حُيٓخؽ ا٠ُ  ٛخر٠ن حُيٓخء ا٠ُ حُيٓخؽ ٌُٖٝ حُيٓخء ط٘يكغ هخٍؽ ؿْٔ حُل٤ٞحٕ ري٫  ٖٓ ٛؼٞى

ِْ٘حفػ٤ِٔش ْ طظ, ٌٌٝٛح كظ٠ ح٧ٍٝىس حُٔوطٞػش ك٢ حَُهزش ظِ ْٓ أًزَ  ٝحهَحؽ رٍٜٞس ًلئٙ حُيّ ح

 طْأٓخ اًح ُْ طظْ ػ٤ِٔش ًرق حُل٤ٞحٕ ٝكوخ  ٣َُِ٘ؼش ح٤ٓ٬ٓ٩ش ٝ .٤ًٔش ٖٓ حُيّ ٖٓ ؿْٔ حٌُر٤لش

حُٔٔيّ  أٝ ًٝ حُطِوش حُٔٔظَؿؼش رخُٔٔيّ ٚٛؼو أٝ رؼخ٢ٗ أ٤ًٔي حٌَُرٕٞحُل٤ٞحٕ طوي٣َ 

حُوخٙ  حُٔخث٢ حٌَُٜٔد حُٔـطْأٝ  ث٤شحٌَُٜرخ٣َ١وش حُٜيٓش أٝ  أٝ حٓظويحّ حُٔطَهش حُٜخىّ

٣ليع طٜظي رخُٔن أٝ ٣ليع ٣ِٗق ىحه٢ِ ك٤ٚ, ٫ٝ طٌٕٞ ٛ٘خُي كًَش أٝ  كبٕ ًُي ,رخُيٝحؿٖ

 .حٗوزخٟخص ُِل٤ٞحٕ, رخُظخ٢ُ ٣ظْ حكظـخُ ٤ًٔش أًزَ ٖٓ حُيّ ك٢ ؿْٔ حُل٤ٞحٕ
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 حٌَُٜرخءحٓظويحّ ػ٘ي "ٚ ا٠ُ أٗ حُط٣َن ا٠ُ حُـٌحء حُٜل٢ك٢ ًظخرٚ  (٤٘٣ٝ1998َ ٗٞكَ )

 ٗظ٤ـشٗو٢ كَٔحء ىحً٘ش )ٗخطـش ػٖ ح٣ُِ٘ق( ريحهَ ػ٬٠ص ح٧ٍرخع حُوِل٤ش ُِل٤ٞحٕ ٝؿٞى  ُٞكع

ؿْٔ حُل٤ٞحٕ ٓٔخ ٣ئىٟ ا٠ُ حٗلـخٍ ح٧ٝػ٤ش حُي٣ٞٓش ك٢ خع ٟـ٢ حُيّ ك٢ ح٧ٝػ٤ش حُي٣ٞٓش حٍطل

حُٜـ٤َس حُٔ٘ظَ٘س ىحهَ حُؼ٬٠ص, ُْٝ ٣ؼزض كيٝع ٌٛٙ حُظخَٛس اًح طْ حٌُرق ػ٠ِ حُط٣َوش 

ٝهي  .ح٤ٓ٬ٓ٩ش رخٓظويحّ رخ٤ٌُٖٔ ٓزخَٗس ٝريٕٝ حٓظويحّ ٓئػَحص ٩كوخى حُل٤ٞحٕ ٝػ٤ٚ هزَ حٌُرق

 ٗٞع , هخٛش ٓغ حهظ٬فحُٔٔظويٌَّٜرخث٢ حُظ٤خٍ حُظلَٔ هٞس طإٔ  حُل٤ٞحٗخص٫ طظٌٖٔ رؼٞ 

 ؿْ٘ ٝػَٔ حُل٤ٞحٕ, ٝٗظ٤ـش ٌُُي طليع ٗٔزش ٗلٞم )ُٝٞ ًخٗض ٟج٤ِش( ُل٤ٞحٗخص ُْ طظلَٔ هٞسٝ

حُظ٤خٍ حٌَُٜرخث٢ حُٔٔظويّ, كظٜؼن ٝط٘لن هزَ إٔ طٔظي ا٤ُٜخ ٓخ ٣ي ح٤ٌُٖٔ ٓٔخ ٣ٜؼذ ٓؼٚ اىٍحى 

ًٔخ ٤٘٣َ  ."حُل٤ٞحٕ حُ٘خكن, ك٤ظْ حهظ١٬ ُلْ ح٤ُٔظش حُلَحّ رخُِلْ ح٥هَ اًح كَُٝ رـٞحُ كِٚ

أ٣ش ٓئػَحص ٓوخُلش حُط٣َوش ح٤ٓ٬ٓ٩ش ٌُِرق رخ٤ٌُٖٔ ٓزخَٗس, ًُٝي رخٓظويحّ إٔ "ح٠٣خ  ا٠ُ 

أهَٟ )ٓٔزوش( طٔزذ ا٣ٌحء ُِل٤ٞحٕ ٝا٬٣ٓٚ, رَ ٝٗلٞهٚ, ًٔخ ٣٘ظؾ ػٜ٘خ ػ٤ٞد ريحهَ ؿْٔ 

حُل٤ٞحٕ, ٓؼَ ح٣ُِ٘ق رؤٗٔـش حُؼ٬٠ص, أٝ هي ٣ليع إٔ ٣ؼٞى حُل٤ٞحٕ ُِٞػ٢ ر٤٘ٔخ ٣ظَ ؿٔٔٚ 

خَٗس ُْ ٫ِٞ٘ٓ, ًُٝي ًٔخ ٣ليع ػ٘ي حٓظويحّ حُٜيٓش حٌَُٜرخث٤ش ُِل٤ٞحٕ. إ حٌُرق رخ٤ٌُٖٔ ٓز

 ."ػزض أٜٗخ حُط٣َوش ح٧ًؼَ ٍكٔش ٌُرق حُل٤ٞحٕ ٝهي خُِلّٞطظَٜ ُٚ ػ٤ٞد ر

 حُٔـطْ حُٔخث٢ حٌَُٜٔدكل٢ حُيٍٝ ؿ٤َ ح٤ٓ٬ٓ٩ش ٣ظْ حٓظويحّ أٓخ ك٤ٔخ ٣وٚ حُيؿخؽ 

ك٤ظْ  طؼِن ٖٓ أٍؿِٜخ ر٢٣َ٘ آ٢ُ ٓظلَى ٣ـؼَ ٍإٜٝٓخ ٝأػ٘خهٜخ طَٔ رلٞٝ ٓخث٢ ٌَٜٓدك٤غ 

 , ٝٗظ٤ـش٢ٛٝ ػ٠ِ ٌٛٙ حُلخُش( ٣ي٣ٝخ  )أٝ هي طٌرق ػ٠ِ ٤ٌٖٓ آ٤ُش طٌرلٜخ ػْ ٣َٔ ح٢٣َُ٘  ٛؼوٜخ

 حُط٤َ هزَ ًرلش,ؼ٤ِٔش ا٠ُ ٓٞص ٫هظ٬ف حُط٤ٍٞ ك٢ طلِٜٔخ ُؼ٤ِٔش حُٜؼن كوي طئى١ ٌٛٙ حُ

 ٝرخُظخ٢ُ ٣٘زـ٢ حُظ٘ي٣ي ػ٠ِ ًرق حُط٤ٍٞ ريٕٝ حٓظويحّ ٌٛٙ حُط٣َوش.

طـَٟ ػ٤ِٔش ح٢ُٔٔ  ٝحطٔخّ ػ٤ِٔش حُِ٘فٝرؼي ػ٤ِٔش حٌُرق ُِط٤ٍٞ ٝحُظ٢ طٌٕٞ روطغ ٍهزظٜخ 

Scalding ٍٞك٢ كخُش ىهخثن  3ُٔيس  ّ°53ىٍؿش كَحٍطٚ كٞح٢ُ  ٓخء ٓخهٖ ٢رـَٔٛخ ك ُِط٤

 طٜيف ٌٛٙ حُؼ٤ِٔش ا٠ُك٢ كخُش ح٢ُٔٔ حُ٘ي٣ي, ٝػخ٤ٗش  80 – 60ُٔيس  ّ°63ٝ  ح٢ُٔٔ حُول٤ق

 ػ٠ِ ٓطق ٤شح٤ٌَُٔٝر شُٞهلٞ حُلٖٔٝٓ كٞحثي ٌٛٙ حُؼ٤ِٔش أٜٗخ طئى١ ا٠ُ  ط٤َٜٔ اُحُش ح٣َُٖ,

 ًرخف حُط٤ٍٞهلٞ ١َحٝس ُلْ ح٢ُٔٔ حُ٘ي٣ي, ٌُٜ٘خ طئى١ ا٠ُ ًرخف حُط٤ٍٞ ٝهٜٞٛخ  ك٢ كخُش 

ٌٙ رؼي ٛ حُٔوظِلشح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش أػ٘خء حُظـ٤ٔي ُٜٝٓٞش ٜٓخؿٔظٜخ ٖٓ  ٜخُٞٗ ٢كيٝع طـ٤َحص كٝ

 ًرخف٣ل٠َ اؿَحء ح٢ُٔٔ حُول٤ق ك٤غ طئىٟ ٌٛٙ حُط٣َوش ا٠ُ حُلٍٜٞ ػ٠ِ حُؼ٤ِٔش, ٝرخُظخ٢ُ 

 . ُلٜٞٓخًحص ؿِي أر٤ٞ ٗخٛغ ٝحُٔلخكظش ػ٠ِ ١َحٝس 
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ٓـٔٞػش ٓظظخ٤ُش ٓرٖ  رخٓظؼٔخٍأٓخ ٣ي٣ٝخ  أٝ ٤ٌٓخ٤ٌ٤ٗخ  ٣ٍٖ ح٣ٌَُ ٝحُـ٘خك٤ٖ ػ٤ِٔش ِٗع ٝرؼيٛخ طظْ 

ٝك٢ ٛرٌٙ حُؼ٤ِٔرش كٔخٓخص حُ٘ٔغ  رخٓظويحّ, أٝ ح٫٥ص ًحص أٛخرغ ٖٓ حُِٜذ ٓـطخٙ روطغ ٓطخ٤١ش

٣ٝظرَى حُ٘رٔغ  طَكغكٔخّ ٗٔغ َٜٜٓ٘ ُٔيس ه٤َٜس ػْ  ٢ٖ حٌُز٤َ ك٣ؿَٔ حُيؿخؽ رؼي اُحُش حَُ ٣ظْ

ِع ح٧ك٘رررخء ٗررر شػ٤ِٔررر ظْػرررْ طررر حُٔظزوررر٢.ٓؼرررٚ ًرررَ حُررر٣َٖ  حُررر١ٌ ٣ِ٣ررر٤َُظٜررِذ ػرررْ ٣٘رررِع حُ٘رررٔغ 

ط٘ظ٤ررق  ك٤ررظْ ٓـٜررِس ُِظـ٤ٔرري , ٝاًح ًخٗررض ٛررٌٙ حُررٌرخثقحُط٤ررًٍٞرررخثق ٝحُل٣ٜٞرر٬ص, ٝحَُثررش ٓررٖ 

رؼي ح٫ٗظٜرخء ٓرٖ اُحُرش ح٧ك٘رخء ٣ٔرٍَ ػِر٠ ٝ .حُل٬ٜ٣ٞص ٝاػخىس اىهخُٜخ ك٢ حٌُر٤لش هزَ طـ٤ٔيٛخ

 حُظز٣َي. ك٢ أٗلخمحُٜٞحء خُٔخء أٝ رػْ ٣ظْ طز٣َي حُيٝحؿٖ حٌُرخثق ًٍحً ٖٓ ٓخء رخٍى ُظ٘ظ٤لٜخ, 

 :رخ٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش حُِلّٜٞٓخىٍ طِٞع 

رخٓظؼ٘خء ح٧ٓطق حُوخٍؿ٤ش )حُ٘ؼَ ٝحُـِي( ٝحُو٘خس ح٤ٔ٠ُٜش ٝحُظ٘ل٤ٔش كبٕ أٗٔـش 

ُيّ حُز٠٤خء ك٢ حُـٜخُ حُي١ٍٝ ححُل٤ٞحٕ حُل٢ هخ٤ُش ٖٓ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش أٓخٓخ , ك٣ٌَخص 

٣ٌٜٞٗخ حُـْٔ ه٬ٍ ك٤خطٚ ط٤ٔطَ ٝرٌلخءس ػ٠ِ ٜٓخىٍ  ُِل٤ٞحٕ ًٌُٝي ح٧ؿٔخّ ح٠ُٔخىس حُظ٢

 لوي رؼي حٌُرق.ح٩ٛخرش ك٢ حُـْٔ حُل٢, ٌُٖٝ ٌٛٙ حُٞٓخثَ حُيكخػ٤ش حُيحه٤ِش طُ 

ػ٘ي حٓظؼٔخٍ  ١ـٜخُ حُيٍٝحُرخ٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ٛٞ ػ٘ي ىهُٜٞخ ا٠ُ  حُِلّٞإ ريح٣ش طِٞع 

حٌُٔخ٤ًٖ ؿ٤َ حُٔؼؤش ك٢ ػ٤ِٔش حٌُرق, كزخَُؿْ ٖٓ إٔ حُيّ ٣ٔظَٔ ك٢ حُيٍٝحٕ ُلظَس ه٤َٜس ؿيح  

رؼي حٌُرق ٌُٖ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش حُيحهِش ػٖ ٣َ١ن حٌُٔخ٤ًٖ ؿ٤َ حُٔؼؤش ٣ٌٖٔ إٔ ط٘ظَ٘ ك٢ 

ٍٞ ح٧ك٤خء ٣ليع حُظِٞع رؼي ًُي رٔزذ ًٝٛٔخ حٌُؼ٤َ ٖٓ ٓ٘خ١ن ؿْٔ حُل٤ٞحٕ حٌُٔرٞف. 

حُٔـ٣َٜش ا٠ُ أٓطق حُِّلْ ك٢ ًَ ػ٤ِٔش طـ١َ أػ٘خء حٌُرق ٝحُظوط٤غ ٝحُظ٤ٜ٘غ ٝحُوِٕ ٝحُظ٣ُٞغ 

ِّلْ ٓغ  ِّلّٞ. ك٤ٌٖٔ إٔ طظِٞع حٌُر٤لش ػٖ ٣َ١ن طٔخّ حُ ُـِي أٝ ح٧ٍؿَ أٝ ح٧ٝٓخم حٝحُظيحٍٝ ُ

حُظِٞع رخ٧ك٤خء  ح٧ك٘خء حُيحه٤ِش )اًح ٝهِص أٝ كظلض( أػ٘خء ػ٤ِٔش حٌُرق. ٖٝٓ ٜٓخىٍ ك٢

حُٔـ٣َٜش أ٠٣خ  حُٔؼيحص حُٔٔظؼِٔش ك٢ ؿ٤ٔغ ػ٤ِٔخص طل٤٠َ حُٔ٘ظؾ حُٜ٘خث٢ ٬ُٓظ٬ٜى ًٌُي أ٣ي١ 

ح٧ٗوخٙ حُؼخ٤ِٖٓ, ٝكظ٠ حُٔخء ح١ٌُ ٣ٔظؼَٔ ك٢ ؿَٔ حٌُرخثق ٝحُٔؼيحص, ًٌُي حُٔخء حُٔٔظؼَٔ 

ش ٣ٌٖٔ إٔ ٣ؤط٢ حُظِٞع ٖٓ ك٢ ٓلخ٤َُ حُظوي٣ي ٣ٌٖٔ إٔ ٣ٌٕٞ ٜٓيٍح  ُِظِٞع أ٠٣خ . ٝر٘لْ حُط٣َو

 ُظ٤ٜ٘غ ٝحُظؼزجش.حح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ك٢ حُٜٞحء ك٢ ػ٬ؿخص حُظز٣َي ٝحُوِٕ ٝحُظؼظ٤ن أٝ ك٢ ؿَف 

٠ٜٔ٘خ ٓ٘ظـخص حُِلّٞ ح٧هَٟ( ر)ٝ حُِلّٞٝرٌٜح ٣ٜزق ٝحٟلخ  إٔ أ١ ٢ٗء ٣ٌٕٞ ك٢ طٔخّ ٓغ 

خ  أ٠٣خ  إٔ اطزخع ١َم حُ٘ظخكش ٣ؼي ٜٓيٍح  ه٣ٞخ  ُِظِٞع رخ٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش, ٣ٝـذ إٔ ٣ٌٕٞ ٝحٟل

حُظخٓش ٢ٛ أكٖٔ ٤ِٓٝش ُظو٤َِ حُظِٞع رخ٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش, ٝٛ٘خ ٣ـذ حُظؤ٤ًي ػ٠ِ كو٤وش أٗٚ ٤ُْ 

ٛ٘خى ري٣َ ُِ٘ظخكش حُـ٤يس ك٢ ٛ٘خػش حُِلّٞ. ٧ٗٚ ٖٓ حُْٜٔ حُظو٤َِ ٖٓ حُلُٔٞش ح٤ٌَُٔٝر٤ش )٤ًٔش 

ك٢ طلي٣ي كظَس ٬ٛك٤ش حُٔ٘ظؾ, ٝطلي٣ي ٓيٟ  حُظِٞع رخ٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش( ك٤غ إٔ ًُي ػخَٓ ْٜٓ

 ٓٞحء ًخٗض ١خُؿش أٝ ٜٓ٘ؼٚ.  حُِلّٞطوزَ ٓ٘ظـخص 
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 ٟٞق أؿ٘خّ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش حُٔظٞحؿيس رٌؼَس ػ٠ِ حُِلّٞ ٝحُيٝحؿٖ.ط شحُظخ٤ُ ٍٝٝحُـيح

 *حُٔظٞحؿيس رٌؼَس ػ٠ِ حُِلّٞ ٝحُيٝحؿٖ حُزٌظ٣َ٤خأؿ٘خّ (: 19ؿيٍٝ ٍهْ )

 حُيٝحؿٖ  حُِلّٞ ؿْ٘ حُزٌظ٣َ٤خ حُيٝحؿٖ  حُِلّٞ ؿْ٘ حُزٌظ٣َ٤خ

Acinetobacter + + + + Escherichia + - 

Aeromonas  + + + Lactobacillus + - 

Alcaligenes  + + Leuconostoc + - 

Bacillus  + + Listeria + + + 

Campylobacter  - + + Micrococcus + + + 

Clostridium  + + Proteus + + 

Corynebacteriu

m  

+ + + Pseudomonas  + + + + 

Enterobacter + + Salmonella + + 

Enterococcus + + + Staphylococcus  + + 

*
.= طٞحؿيٙ أًؼَ طٌَحٍح   + +, ٙظٞحؿير= ٓؼَٝف  += ٫ طوخ٣ٍَ ػ٘ٚ  -, (Jay et al., 2005حُٜٔيٍ )

   

 

 *حُٔظٞحؿيس رٌؼَس ػ٠ِ حُِلّٞ ٝحُيٝحؿٖ ٝحُؤخثَح٧ػلخٕ أؿ٘خّ (: 20ؿيٍٝ ٍهْ )

 حُيٝحؿٖ حُِلّٞ  أؿ٘خّ حُؤخثَ حُيٝحؿٖ حُِلّٞ  أؿ٘خّ ح٧ػلخٕ

Alternaria + + Candida + + + + 

Aspergillus +  + Cryptococcus + + 

Aureobasidium + - Debaryomyces + + + 

Cladosporium + + + Hansenula + - 

Eurotium + - Pichia + + 

Fusarium + - Rhodotorula + + + 

Geotrichum + + + Saccharomyces - + 

Monilia + - Torulopsis + + + 

Mucor + + + Trichosporon + + 

Neurospora + - Yarrowia - + + 

Penicillium + +    

Rhizopus + + +    

Sporotrichum + + -    

Thamnidium + + -    

*
= طٞحؿيٙ أًؼَ طٌَحٍح . + +, ٙظٞحؿير= ٓؼَٝف  += ٫ طوخ٣ٍَ ػ٘ٚ  -(, Jay et al., 2005حُٜٔيٍ )
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 :حُظـ٤َحص حُظ٢ طليػٜخ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ك٢ حُِلّٞ

طظؼَٝ حُِلّٞ ا٠ُ طـ٤َحص ك٣ِ٤خث٤ش ٤ٔ٤ًٝخث٤ش ٌٓ٘ ُلظش ًرق حُل٤ٞحٕ ٝأٓزخد ٌٛٙ 

ِّلّٞ ٜٝٓ٘خ ٓخ ٣ٌٕٞ رٔزذ أًٔيس  حُظـ٤َحص طوظِق كٜٔ٘خ ٓخ ٣ٌٕٞ رٔزذ ح٣ِٗ٩ٔخص حُيحه٤ِش ُ

ٝاكيحع  Spoilageحُيٕٛٞ ٜٝٓ٘خ ٓخ ٣ٌٕٞ رٔزذ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ٝحُظ٢ طظٔزذ رلٔخى حُِلّٞ 

حُظ٢ طـؼَ حُِلّٞ ؿ٤َ ٛخُلش ٬ُٓظ٬ٜى حُز١َ٘.  Decompositionٔن ٝحُظلَِ حُظل كخُش ٖٓ

 ك٢ٜٝطوظِق طؤػ٤َحص حُظِق ح٤ٌَُٔٝر٢ ػ٠ِ كٔذ حُظَٝف حُظ٢ ط٘ٔٞ ك٤ٜخ طِي ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش 

 .٫ٛٞحث٤شهي ط٘ٔٞ ك٢ ظَٝف ٛٞحث٤ش أٝ ك٢ ظَٝف 

 :حُلٔخى طلض حُظَٝف حُٜٞحث٤ش -أ٫ٝ  

ح٫هظ٤خ٣ٍرررش ًٝرررٌُي حُؤرررخثَ  ٝح٬ُٛٞحث٤رررشط٘ٔرررٞ حُزٌظ٣َ٤رررخ حُٜٞحث٤رررش  حُٜٞحث٤رررش كرر٢ حُظرررَٝف

  ٖٓ حُٔ٘خًَ حُظ٢ ٣ٌٖٔ طِو٤ٚ أٜٛٔخ ك٤ٔخ ٢ِ٣:  ٓٔزش ػي٣ي  ُٔطق حُوخٍؿ٢ ُِلّّٞ ح ػ٠ِ ٝح٧ػلخٕ

 :ُِٝؿش حُٔطق -1

طليع ُِٝؿش ُِٔطق حُوخٍؿ٢ ُِلّّٞ ٗظ٤ـش ُ٘ٔٞ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜرش ٝحُظر٢ هري ٣ٜرَ ػريىٛخ 

8 × 3اُرر٠ 
كرر٢ حُٔرر٘ظ٤ٔظَ حَُٔرررغ حُٞحكرري, ٣ٝوظِررق ٗررٞع طِرري ح٧ك٤ررخء حُٔـ٣َٜررش طزؼررخ  ُيٍؿررش  10

 حُلَحٍس حُظ٢ طللع ػ٘يٛخ حُِلّٞ. 

ػ٘ي كلع حُِلّٞ ك٢ ىٍؿخص كَح٣ٍش ٓ٘ول٠رش كربٕ ٓؼظرْ طِري ح٧ك٤رخء حُٔـ٣َٜرش حُٔٔرززش ٝ

ٚ ػ٘ي , ك٢ ك٤ٖ أAchromobacterٗٝؿْ٘  Pseudomonasٌُٜح حُ٘ٞع ٖٓ حُلٔخى طظزغ ؿْ٘ 

كلع حُِلّٞ ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس حُـَكش أٝ ك٢ ىٍؿخص كَح٣ٍرش ٓؼظيُرش كربٕ حُلٔرخى ٣ٌرٕٞ رٔرزذ ٗٔرٞ 

. ٝػررخىس ٓررخ طٌررٕٞ Bacillusٝ/ أٝ ؿررْ٘  Lactobacillusٝ/ أٝ ؿررْ٘  Micrococcusؿررْ٘ 

 ٛرخأػيحى حُؤخثَ ك٢ حُِلّٞ ه٤ِِش ٓوخٍٗش رؤػيحى حُزٌظ٣َ٤خ ٌُٖ اًح ٓخ أط٤ُلرض حُظرَٝف ح٬ُٔثٔرش ُ٘ٔٞ

 هي طٔزذ ُِٝؿش ُِٔطق حُوخٍؿ٢ ُِلّّٞ.أ٠٣خ  كبٜٗخ 

 طـ٤َ حُِّٕٞ حُطز٤ؼ٢ ُِلّّٞ: -2

ٔررررٔخسٛرررزـش حُؼ٠رررر٬ص ػَك٘رررخ ٓررررخروخ  إٔ حُِلررررّٞ طٌظٔرررذ ُٜٞٗررررخ ٓررررٖ  ُٔ  ٤ٔٞؿِررررٞر٤ٖحُ حُ

Myoglobin ح٢ِّٗ ح٧ُ كَٔ ٝطظ٤ِٔ ٌٛٙ حُٜزـش رِٜٞٗخ ح٧ َٞ ؿُ ٤ِٔ ُِلّّٞ حٌُٔرٞكش كي٣ؼخ , ٍْ ُٔ طوريٍ ٝ حُ

كر٢ ح٧ٗٔرـش حُؼ٠ر٤ِش  خص% ٓرٖ حُٔـٔرٞع حٌُِر٢ ُِٜرزـ 90 – 80رر٤ٖ  ٤ٔٞؿِرٞر٤ٖ حُٛزـش ش ٤ًٔ

٧ًٔرـ٤ٖ حُٜرٞحء حُـر١ٞ كبٜٗرخ  ح٤ُٔٞؿِرٞر٤ٖٛزـش رٌَ٘ ؿ٤ي, ٝٗظ٤ـش ُظؼَٝ حُٔٔظِ٘كش ٖٓ حُيّ 

رر٢طٌررٕٞ ٛررزـش  ِٔ ًْ )حُررٍٞى١(  ح٧كٔررَ حُلررخطقحُٔظ٤ٔررِس رِٜٞٗررخ  Oxymyoglobin ٤ٓٞؿِررٞر٤ٖ أُٝ

رر٤ٔٝ٢ٞؿِررٞر٤ٖ حُٛررزـظ٢ , ٝاًح ٓررخ طؤًٔرريص حَُٔؿررٞد ُرريٟ حُٔٔررظِٜي ِٔ ًْ كبٜٗٔررخ  ٤ٓٞؿِررٞر٤ٖ أُٝ

 .Metmyoglobin ٗظ٤ـش ط٣ٌٖٞ ًَٓذ ٓؼوي ٣ؼَف رخْٓ ٤ٓظ٤ٔٞؿِٞر٤ٖطٌظٔزخٕ ُٕٞ ر٢ُ٘ 
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ٝٓرٖ ح٧ك٤رخء حُٔـ٣َٜرش طش ٓٞحر حُٔئًٔيس ى٤ـش طٌٕٞ حُٔٞحٗظ حُِلّٞ ٤َٕ ك٢ ُٞـ٣ليع طٝ

 حُِلّٞ ٝا٣ِٗٔرخص زخَٗ ر٤َُٖٔ حػٗظ٤ـش حُظلخ أٝ H2O2ش ٌٛٙ حُٔٞحى كٞم أ٤ًٔٝي ح٤ُٜيٍٝؿ٤ٖ ٓؼِأ

ك٤رغ ٣ٌٔرٖ إٔ  ........حُرن.H2S ظ٤ي ح٤ُٜيٍٝؿ٣ٖ٤ٌُزَح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش اٗظخؽ  أٝح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش 

 أٝ حَُٓرخى٣١ظـ٤َ حُِّرٕٞ حُطز٤ؼر٢ ُِلّرّٞ ٓرٖ حُِّرٕٞ ح٧كٔرَ حُٔؼرَٝف اُر٠ حُِّرٕٞ ح٧ه٠رَ أٝ حُز٘ر٢ 

 ؿِرررررٞر٤ٖ٤ٞٔ, Sulfmyoglobinًُٞ ؿِٞر٤ٖ٤ٞٓرررررِلخٓطٌرررررٕٞ ٓؼوررررريحص أهرررررَٟ ٓؼرررررَ  ٗظ٤ـرررررش

Cholemyoglobinٝ ,٘٣ َِ  .Free & Oxidized Porphyrinsخص كَس ٝٓئًٔيس رَُك٤

 ٝحٌَُ٘ حُظخ٢ُ ٣ٟٞق أْٛ حُظـ٤َحص ح٤ُِّٗٞش حُظ٢ هي طليع ك٢ حُِلّٞ حُطخُؿش.

 
 (.Frazier, 1967ػٖ ), ح٤ُِّٗٞش حُظ٢ هي طليع ك٢ حُِلّٞحُظـ٤َحص ( 151حٌَُ٘ ٍهْ )

ٝ  Lactobacillusٝٓررٖ أٛررْ ح٧ك٤ررخء حُٔـ٣َٜررش حُٔٔررززش ُٜررٌٙ حُظـ٤ررَحص ح٤ُِٗٞررش ؿ٘ٔرر٢ 

Leuconostoc ًٞٔررخ ٣ٌٔررٖ إٔ ٣ظِررٕٞ حُِلّررْ رٔررزذ ٗٔررٞ حُزٌظ٣َ٤ررخ حُٔ٘ظـررش ٨ُٛررزخؽ ػ٘رريٓخ ط٘ٔرر ,

رٌَ٘ ًؼ٤ق ػ٠ِ ٓطق ٌٛٙ حُِلّٞ, ٓؼَ طٌٕٞ حُِّٕٞ ح٧كَٔ حُر١ٌ هري ٣ٌرٕٞ ٗرخطؾ ػرٖ ٗٔرٞ رٌظ٣َ٤رخ 

Serratia marcescens subsp. marcescens ٖأٝ طٌٕٞ حُِّٕٞ ح٧ٍُم ٗظ٤ـش ٗٔٞ أٗرٞحع ٓر ,

أٝ طٌررررٕٞ حُِّررررٕٞ ح٧ٛررررلَ ٗظ٤ـررررش ٗٔررررٞ أٗررررٞحع رٌظ٣َ٤ررررخ ٓررررٖ ؿررررْ٘ , Pseudomonasؿررررْ٘ 

Flavobacterium  ٝMicrococcus َرخ٩ٟخكش اُر٠ حُظـ٤رَحص حُظر٢ طلريػٜخ ح٧ػلرخٕ ٝحُؤرخث .

 ٝحُظ٢ ٣٘ظؾ ػٜ٘خ طـ٤َ حُِّٕٞ حُطز٤ؼ٢ ُِلّّٞ.

 حُظـ٤َحص حُظ٢ ططَأ ػ٠ِ حُيٕٛٞ: -3

ٝٓررٖ  ٣Lipolytic Microorganismsررئى١ ٗٔررٞ ح٧ك٤ررخء حُٔـ٣َٜررش حُٔلِِررش ُِرريٕٛٞ 

ٝرؼٞ أٗٞحع حُؤخثَ  Pseudomonas  ٝAchromobacterأٜٛٔخ ٛ٘خ أٗٞحع رٌظ٣َ٤خ ٖٓ ؿْ٘ 

ا٠ُ طلَِ ٝطِٗن حُيٕٛٞ ٝحُ٘لّٞ ك٢ حٌُر٤لش ٓٔخ ٣ؼطر٢ ٍحثلرش ؿ٤رَ ٓوزُٞرش ٝهخٛرش حُ٘خطـرش ٓرٖ 

 ح٧كٔخٝ حُي٤٘ٛش حُو٤َٜس حُِِٔٔش.

 طـ٤َحص أهَُٟ: -4

 أهَُٟ.ػ٬ٓخص  أ١ٍٞ ٜهزَ ظ حُِل٣َّٞخ ػ٠ِ ٓطٞف ٤زذ ٗٔٞ حُزٌظٜٔش رحثق ٣ًٌََٝ ٍ٘طظ

 .شلحثٌَٛٙ حُ ا٤ُٜخطؼِٟ  حُظ٤٢خٍس ططِن ػخىس رؼٞ حُٔٞحى حُٝط٘
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 :ٛٞحث٤شح٬ُحُلٔخى طلض حُظَٝف  -ػخ٤ٗخ  

ٛٞحث٤ش كظليع حُؼي٣ي ٓرٖ حُظـ٤رَحص حُظر٢ طظٞهرق ١ز٤ؼظٜرخ ػِر٠ حُلُٔٞرش ح٬ُأٓخ ك٢ حُظَٝف 

ُِلّرّٞ ٝٗرٞع ح٧ك٤رخء حُٔـ٣َٜرش حُِٔٞػرش ٝىٍؿرش كرَحٍس حُظور٣ِٖ, ٝأٛرْ ٛرٌٙ حُظـ٤رَحص ح٤ٌَُٔٝر٤ش 

 ك٤ٔخ ٢ِ٣: ٜخ٣ٌٖٔ طِو٤ٜ

 طٌٕٞ حُلٟٔٞش: -1

حُل٤ٍٓٞرري  أكٔررخٝٓؼررَ ٣لرريع ٛررٌح حُ٘ررٞع ٓررٖ حُلٔررخى ٗظ٤ـررش طٌررٕٞ ح٧كٔررخٝ حُؼ٠رر٣ٞش 

ٝح٬ًُظ٤ي ٝؿ٤َٛخ, ٌٝٛح حُ٘ٞع ٖٓ حُظـ٤رَحص هري ٣٘٘رت ٓرٖ أكري  ٝحُو٤ِي ٝحُز٤ٞط٣َ٤ي ٝحُزَٝر٤ٗٞ٤ي

 حُٔٔززخص حُظخ٤ُش:

 .ػ٤ِٔش حُظؼظ٤ن أػ٘خءْ ٗلٜٔخ لحُِّ  ا٣ِٗٔخصكؼَ  -1

 طلٔن )طلَِ( حُزَٝط٤٘خص. -2

 ٗٔٞ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش حُٔ٘ظـش ُِلٟٔٞش أٝ حُٔلِِش ُِيٕٛٞ. -3

 حُظلٔن: -2

٣ٝظَحكرن ًُري ٓرغ  ٛٞحث٤شح٬ُك٢ حُظَٝف ٝط٤٘خص طلَِ حُزَ ٣Putrefactionوٜي رخُظلٔن 

ٝحًَُٔزظخٗرررررخص  H2Sاٗظرررررخؽ ًَٓزرررررخص ًحص ٍحثلرررررش ٣ًَٜرررررش ٓؼرررررَ ؿرررررخُ ًز٣َظ٤ررررري ح٤ُٜررررريٍٝؿ٤ٖ 

Mercaptans ى رٌظ٣َ٤ررخ خٝح٩ٗرريٍٝ ٝحُ٘٘ررخىٍ.......حُن. ٝؿخُزررخ  ٓررخ ٣ٔررزذ ٛررٌح حُ٘ررٞع ٓررٖ حُلٔرر

Clostridium أهُررررَٟ ػررررخىس ٓررررخ طظزررررغ أؿ٘ررررخّ  رٌظ٣َ٤ررررخ, ؿ٤ررررَ إٔ ٛ٘ررررخىPseudomonas  ٝ

Achromobacter  كيٝػ٣ٌٖٚٔ إٔ طٔززٚ أٝ طٔخْٛ ك٢. 

 :حُؼٞحَٓ حُظ٢ طئػَ ػ٠ِ كؼخ٤ُش ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ك٢ حُِلّٞ

ٖٓ ر٤ٖ حُؼٞحَٓ حُظ٢ طئػَ ك٢ ٗٔٞ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ك٢ ًٔخ طٔض ح٩ٗخٍس ا٠ُ ًُي ٓخروخ , 

حُِلّٞ حُوٞحٙ حُيحه٤ِش ُِلّّٞ ٓؼَ ٤ًٔش ح١َُٞرش ٝح٧ّ ح٤ُٜيٍٝؿ٢٘٤ ٝؿٜي حُظؤًٔي ٝح٫هظِحٍ 

, اٟخكش ٌُُي كخُؼٞحَٓ حُوخٍؿ٤ش ٓؼَ ٨ك٤خء حُٔـ٣َٜشُؿ٤خد حُٔٞحى ح٠ُٔخىس ٝٝحُو٤ٔش حُـٌحث٤ش 

٤ش ٝٝؿٞى أٝ ؿ٤خد ح٧ًٝٔـ٤ٖ ٝحٌَُ٘ حُل٣ِ٤خث٢ ُِلّْ )ك٤ٔخ اًح ًخٕ ىٍؿش حُلَحٍس ٝح١َُٞرش حُ٘ٔز

ًر٤لش ٓظٌخِٓش أٝ هطؼخ  ُل٤ٔش ًز٤َس أٝ ٛـ٤َس أٝ ك٤ٔخ اًح ًخٕ رخٌَُ٘ حُٔلَّٝ( طئػَ ك٢ ٗٔٞ 

ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش أ٠٣خ . ٝحُؼٞحَٓ ًحص حُظؤػ٤َ ح٧ًزَ ػ٠ِ ٗٔٞ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ك٢ حُِلّٞ 

 .كَحٍس حُوِٕ ٝطٞكَ ح١َُٞرش ٝح٧ًٝٔـ٤ٖ ٝٓ٘ظـخطٜخ ٢ٛ ىٍؿش

إ حُظؤػ٤َحص حُظ٢ ٣ظًَٜخ أ١ ٖٓ حُؼٞحَٓ ػ٠ِ كؼخ٤ُش ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ًيٍؿش حُلَحٍس 

ٝح٧ًٝٔـ٤ٖ ٝح٠ٓ٧ ح٤ُٜيٍٝؿ٢٘٤ ٝحُ٘٘خ١ حُٔخث٢ ٫ طٌٕٞ ٓٔظوِش طٔخٓخ  ػٖ رؼ٠ٜخ, كؼ٘ي ىٍؿش 

رٍٜٞس ػخٓش كٔخٓش ُِ٘٘خ١ حُلَحٍس ح٬ُُٓش ُِ٘ٔٞ ح٧ى٠ٗ أٝ ح٧ه٠ٜ طٜزق ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش 

ٝطٞكَ ح٧ًٝٔـ٤ٖ ٝح٧ّ ح٤ُٜيٍٝؿ٢٘٤. كٔؼ٬  طلض حُظَٝف ح٬ُٛٞحث٤ش ٣ٌٖٔ إٔ طلظخؽ خث٢ حُٔ

حُزٌظ٣َ٤خ ح٫هظ٤خ٣ٍش أّ ٤ٛيٍٝؿ٢٘٤ ٓظؼخىٍ ٝكؼخ٤ُش ٓخء ػخ٤ُش ٝىٍؿش كَحٍس ى٤ٗخ رخُٔوخٍٗش ٓغ 

  .حُٞهض ح١ٌُ طٔٞى ك٤ٚ حُظَٝف حُٜٞحث٤ش
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رٍٜٞس ٢ٛ ٍؿش كَحٍس ٝح١جش ٛٞحث٤ش ٝحػظ٤خى٣خ  طٌٕٞ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش حُظ٢ ط٘ٔٞ ػ٠ِ ى

ُِٔق حػخٓش طلظخؽ ا٠ُ ٓظطِزخص ػخ٤ُش ٖٓ حُ٘٘خ١ حُٔخث٢ ٝرٌُي كبٕ طول٤ٞ كؼخ٤ُش حُٔخء ربٟخكش 

وَِ ريٍؿش ًز٤َس ٖٓ َٓػش ٣ٝح١جش  كَحٍس ػ٠ِ ىٍؿش شّ حُٔللٞظٞح٧ًٝٔـ٤ٖ ٖٓ حُِل اُحُشأٝ 

ػ٘يٛخ ٣ٌٕٞ أ١ ٖٓ حُؼٞحَٓ حُظ٢ طليى  حُظِق ح٤ٌَُٔٝر٢. حػظ٤خى٣خ  ٣ليع رؼٞ حُ٘ٔٞ ح٤ٌَُٔٝر٢

يى ػخ٬ٕٓ أٝ أًؼَ كبٕ حُ٘ٔٞ ٣ظؤػَ ريٍؿش ًز٤َس أٝ هي َٓػش حُ٘ٔٞ ك٢ ٓٔظٟٞ ٓليٝى, ٌُٖٝ اًح كُ 

ٝحٌَُ٘ حُظخ٢ُ ٣ٟٞق طؤػ٤َ ىٍؿش كَحٍس حُظو٣ِٖ ػ٠ِ ٓؼيٍ ٗٔٞ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش  .٣ظٞهق طٔخٓخ  

 .ظِلشػ٠ِ ُلْ ح٧روخٍ حُٔوِٕ ػ٠ِ ىٍؿخص كَح٣ٍش ٓو

 
طؤػ٤َ ىٍؿش كَحٍس حُظو٣ِٖ ػ٠ِ ٓؼيٍ ٗٔٞ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ػ٠ِ ُلْ ح٧روخٍ حُٔوِٕ ػ٠ِ ( 152حٌَُ٘ ٍهْ )

 (.Lund et al., 2000ػٖ ), ّ°20ّ ٝ°15ّ ٝ°10ّ ٝ°5ّ ٝ°0ىٍؿخص كَح٣ٍش 

 حَُحثلش ح٣ٌَُٜش 

 حُِِٝؿش حُٔطل٤ش
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ح٤ُٝ٧ش ُِلّّٞ ػخَٓ ٓليى ُـٞىس ٌٛٙ ًٝٔخ أ٤َُٗ ا٤ُٚ ٓخروخ  طٌٕٞ حُلُٔٞش ح٤ٌَُٔٝر٤ش 

 :حُِلّٞ حُٔ٘ظـش ٌٝٛح ٓخ ٣ٟٞلٚ حٌَُ٘ حُظخ٢ُ

 
ّ ٝحُٞهض °5حُؼ٬هش ر٤ٖ حُلُٔٞش ح٤ٌَُٔٝر٤ش ح٤ُٝ٧ش ُِلْ ح٧روخٍ حُٔوِٕ ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس ( 153حٌَُ٘ ٍهْ )

 (.Lund et al., 2000ػٖ ), ح٬ُُّ ُظٍٜٞ حُلٔخى حُِِؽ ك٢ ٌٛح حُِلّْ

  :حُِلّٞ ٝٓ٘ظـخطٜخ١َم كلع 

 ٣ظْ كلع حُِلّٞ ٖٓ حُلٔخى ح٤ٌَُٔٝر٢ ٝحُظـ٤َحص ح٤ٔ٤ٌُٞك٣ٞ٤ش ٝحُل٣ِ٤خث٤ش ربكيٟ حُطَم حُظخ٤ُش:

ش كر٢ ؼحُٔظز حُط٣َوش: ٣ل٤ي ٓ٘غ طِٞع حُِلّٞ ك٢ ؿؼَ ػ٤ِٔش حُللع ِٜٓش ٜٓٔخ ًخٗض ٓ٘غ حُظِٞع -1

رـٔررَ  أٝٛرر٠كورري )خٍؿ٤ررش ُِل٤ررٞحٕ وحُ ح٧ؿررِحءٓررٖ  حٌُٔررخُٕرري رظـ٘ررذ حُظِررٞع رورريٍ ٣ًررظْ ًُٝرري, 

ٓرغ ٝ (ٞحكَلرحُٝحُـِري ٝحُؼخُورش رخُ٘رؼَ  ح٧ٝٓرخمٓرٖ  أٌٓرِٖٚ ٓخ وًُي ُِظٝٚ وحُل٤ٞحٕ هزَ ِٓ

خىٍ ٜررٓررٖ ٓٝ .ٜخوٓررِ أػ٘ررخءش لررٜٓرري٣ٍٖ ٛررخ٤ٖٓ ُظِررٞع حٌُر٤ؼَ حُ٘ررِرري ٣ٝزورر٠ حُـ ح٩ؿررَحءٛررٌح 

ٛررٞحء حُٔٔررِن, ٝ, ٣ري٣ْٜٝأ٣ـررذ حٓرظزؼخىٛخ ٓررٌخ٤ًٖ حُٔررِن, ٝػ٤رخد حُؼٔررخٍ  حُظر٢ ح٧هُررَٟحُظِرٞع 

٤ررغ ط٫ص حُظو١ٝررخٝكرر٢ ػ٤ِٔررخص حُ٘ظخكررش,  ّيوحُٔٔررظ ٝحُٔررخءحٕ حُٔٔررِن ٍؿرريٝحُل٤ررٞحٕ,  ٝأك٘ررخء

ٗٞحػٜررخ, ٝٓررٞحى أٗررٌخُٜخ ٝأظِررق ورٔ ح٧ىٝحص ٝحُٔؼرريحص حُٔٔررظويٓش كرر٢ ٛررٌٙ حُؼ٤ِٔررخص ٝٓوظِررق

 .٤ِقـحُظ ٝأىٝحص

 ط٘رٌَ ش ٝٛر٠ٟه٤ِِش حُلٔٞ ح٧ؿ٣ٌشحُِلّٞ ٓغ ٓـٔٞػش  أٗٞحع: طٜ٘ق ٓؼظْ حٓظويحّ حُلَحٍس -2

هٔر٤ٖٔ ٍث٤ٔر٤٤ٖ  اُر٠ٝطؤرْ حُِلرّٞ حُٔؼِزرش طـخ٣ٍرخ  .ُٜرخ شػرحُٔـ٣َٜش حُِٔٞ ٨ُك٤خءر٤جش ٓٔظخُس 

ش ُرركَح٣ٍررخ كرر٢ ٓلخٝ طؼخٓررَ حُظرر٢حُِلررّٞ ( 1ٝٛرر٢ ) حُٔؼخُـررش حُلَح٣ٍررش حُٔظزررغ أٓررِٞدر٘ررخء ػِرر٠ 

خ طـخ٣ٍررخ ٣ٌٔررٖ ٓررٖ ح٫كظلررخظ رررخُِلّٞ و٤ٔررطؼ ح٧هررَػِرر٠  أٝظؼورر٤ْ ٓلظ٣ٞررخص حُؼِزررش طؼو٤ٔررخ ًررخ٬ٓ, ُ

كَح٣ٍرخ رٔرخ ٣ٌلر٠ حُو٠رخء ػِر٠ ؿرِء  طؼخٓرَ حُظ٢حُِلّٞ  (2) .ٕٝ كٔخىٛخى٣ِٞش ١حُٔؼِزش ُلظَحص 

 ىع حُلٔرخكريٍٝٞ ىٕٝ ٣لر ًر٢حُٔـ٣َٜش حُٔٔززش ُِلٔرخى ٓرغ ح٫كظلرخظ رخُ٘رخطؾ ٓزرَىح  ح٧ك٤خءٖٓ 

 .ٓؼ٬ Canned Luncheon Meatح٬ُٕٗ٘ٞ حُٔؼِذ  ُٔ٘ظؾ رخُ٘ٔزشٛٞ حُلخٍ ًٔخ 
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 ٣ٌٖٝٔ إٔ ٣ظْ ربكيٟ ٌٛٙ حُٞٓخثَ: :حٓظويحّ ىٍؿخص حُلَحٍس حُٔ٘ول٠ش -3

ٓغ طل٤٠َ  ّ°2.2 - °٤1.4ٖ رطللع حٌُرخثق ٓؼِـش ك٢ ىٍؿخص كَحٍس طظَحٝف  ك٤غ :حُظز٣َيأ( )

 ح٧ك٤خءّ حُزوَ, ٣ٝظٞهق ًُي ػ٠ِ ػيى ٞلرخُ٘ٔزش ُِّ  ػ٬ػش أ٣خّ كٞح٢ًُُٝي ُٔيس  ح٧ى٠ٗ,حُيٍؿش 

أٓزٞع  ُٔيس خرٜ ظك٤ٌٖٔ ح٫كظلخ ّ ح٠ُؤُٕٞل أٓخ .حُٔٞؿٞىس ٝىٍؿش حُلَحٍس ٝح١َُٞرش حُ٘ٔز٤ش

 18ّ ُٔيس °0.6° ± 1.7-طؤػ٤َ ىٍؿش كَحٍس حُظو٣ِٖ ػ٘ي  ٝحٌَُ٘ حُظخ٢ُ ٣ٟٞق ,ا٠ُ أٓزٞػ٤ٖ

 طليع طـ٤َحص ًز٤َس ك٢ أػيحى ك٤غ ٫, لْ ح٧روخٍ حُٔل٣َّٝٞٓخ  ػ٠ِ حُٔلظٟٞ ح٤ٌَُٔٝر٢ ُِّ 

 ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش حُٔوظِلش.

 
٣ٞٓخ  ػ٠ِ حُٔلظٟٞ  18ّ ُٔيس °0.6° ± 1.7-٣ٟٞق طؤػ٤َ ىٍؿش كَحٍس حُظو٣ِٖ ػ٘ي ( 154حٌَُ٘ ٍهْ )

 (.Lund et al., 2000ػٖ ), لْ ح٧روخٍ حُٔلَّٝح٤ٌَُٔٝر٢ ُِّ 

 شّ حُٔللٞظٞح٧ًٝٔـ٤ٖ ٖٓ حُِل ٖٓ ه٬ٍ اُحُش٣ٖ ِكظَس حُظو ا١خُش٣ٌٖٔ ًٝٔخ ًًَُ ٓخروخ  رؤٗٚ 

ؿٞ ؿَكش  ا٠ُ ح٤ُ٘ظَٝؿ٤ٖ أٝ ح٧ُٕٝٝ أٝ CO2 ح٤ًٔٝي حٌَُرٕٞ ػخ٢ٗ اٟخكشرخُظز٣َي ٖٓ ه٬ٍ 

زَىس ّٞخُِلركظلخظ ح٠ٓ٫خػلش ٓيس  أٌٖٓ رؤٗٚ يؿٝ ك٤غ .٣ِٖوحُظ ُٔ ٣ِٖ ود حُظٞحِٓ اطزخع٘ي ػ حُ

 3 - 2,5 رٔؼيٍ) ح٧ُٕٝٝخُ ـُٝ%,  30 - 10  ر٤ٖف ٤ًٔٝي حٌَُرٕٞ ر٘ٔزش طظَحٝح ؼخ٢ٗر حُـخ١ُ

ّ ١ٍٝٞرش °2,2 َحٍسكىٍؿش ٣ٞٓخ ك٢  60 ٓيس حُظو٣ِٖ كظ٠ ا١خُش أٌٖٓ (٤ِٕٞٔأؿِحء ك٢ حُ

ش وحُيٖٛ ٌٜٗش ُٗ ح٧ُٕٝٝ هي ٣ٌٔذ أ٤َٕ ؿ ,ٗٔٞ كطَٟ أ١ كيٝعٕٝ ى%  92 ٓويحٍٛخٗٔز٤ش 

 حٓظويحٓٚ. طْ حُظو٤َِ ٖٓ ي ٝرخُظخ٢ُؿخُ ٓئًٔ ٧ٗٚ ٗظَح  

٣ٝٔظَٔ ػيىٛخ  ,حُٔٞؿٞىس أ٬ٛ   أػيحى حُزٌظ٣َ٤خٜٗق  كٞح٢ُ يطوظَ ػ٤ِٔش حُظـ٤ٔ :ي٤ٔحُظـد( )

 ٣ٌٖٔ إٔ ٜخ٤غ أٗلر ٖٓ حُزٌظ٣َ٤خ ك٤خ   ٣ِٖ رخُظـ٤ٔي, ٌُٖ ٣زو٠ ػيى ًز٤َوحُظ أػ٘خءلخٝ ورخ٫ٗ

 رز٢ء. أؿ٣َُض اًح ح٩ًحرش أػ٘خءٗ٘خ١ٜخ ٝطظخرغ ٗٔٞٛخ 
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لررّٞ حُٔؼِـررش أٝ حُٔزررَىس رخٓررظويحّ : ح٧ٗررؼش كررٞم حُز٘لٔررـ٤شحُللررع رخٓررظويحّ  -4 ٣ٌٔررٖ كلررع حُِ 

ح٧ٗررؼش كررٞم حُز٘لٔررـ٤ش ٣ٝظزررغ ًُرري ٍث٤ٔرر٤خ رٔؼخُـررش أٜٗررخف حُررٌرخثق أٝ حٌُظررَ حُِل٤ٔررش حٌُز٤ررَس 

ٝطٌٔررٖ  .ُولررٞ ػرريى ح٧ك٤ررخء حُٔـ٣َٜررش حُٔٞؿرريس ػِرر٠ ٓررطٞكٜخ, أٝ كرر٢ ٛررٞحء ؿَكررش حُظورر٣ِٖ

ك٢ كظَس ه٤َٜس حُظ٢ طظْ  Agingّٞ لطؼظ٤ن حُِ ػ٤ِٔش ك٢ حُز٘لٔـ٤شكٞم ح٧ٗؼش  ٓظويحّحأ٤ٔٛش 

رررش ٗٔررز٤ش ١ٍٞٝ ّ°18 - °15كرر٢ ىٍؿررخص كررَحٍس طظررَحٝف ررر٤ٖ  ٌررٕٞط ٧ٜٗررخ ٗظررَح   أ٣ررخّ( 3 – 2)

 رللرع ًررخثق طٌرٕٞ ًٔرخ ًًُرَ ٓرخروخ   ػ٤ِٔش حُظؼظ٤ن حُؼخى٣ش, ك٢ ك٤ٖ إٔ % 90 – 85ر٤ٖ  فطظَحٝ

 .% 90 – 80ر٤ٖ طظَحٝف ١ٍٞرش ٗٔز٤ش ّ ٝ°3,3 - ° 2,2 كَحٍسك٢ ىٍؿش  أٓخر٤غّ ُؼيس ٞحُِل

طويى حُِلّٞ ُللظٜخ ٌٓ٘ هَٕٝ ػي٣يس, ًٝخٕ ك٤ٔخ ٓزن ٣ورَٕ طوي٣ري : حُظـل٤ق ٝحُظ٤ِٔق )حُظوي٣ي( -5

حُِلررّٞ رظ٤ِٔلٜررخ ٝطرريه٤ٜ٘خ, ٝهرر٬ٍ حُلررَد حُؼخ٤ُٔررش حُؼخ٤ٗررش ؿللررض ٗررَحثق ُلررْ حُزوررَ رظؼ٠٣َررٜخ 

ُِلَحٍس ٝحكُظلع رخُ٘خطؾ حُٜ٘رخث٢ ىٕٝ كخؿرش ُظز٣َريٙ. ًٔرخ إٔ ٛرٌٙ حُط٣َورش ًخٗرض ٓرٖ حُٔٔخٍٓرخص 

زررَ حٗظ٘ررخٍ حُؼ٬ؿررخص هكرر٢ ًؼ٤ررَ ٓررٖ ٓ٘ررخ١ن حُرر٤ٖٔ  أ٣ررخّ ح٧ػ٤ررخىخثق كرر٢ حُظو٤ِي٣ررش ُللررع ُلررّٞ حُررٌر

 .ٝحُٔـٔيحص ح٤ُُِ٘ٔش

ٝٛ٘ررخ طؼخٓررَ حُِلررّٞ ربٟررخكش رؼررٞ حُٔررٞحى ح٤ٔ٤ٌُخث٤ررش, ٝٓررٖ أٛررْ حُٔررٞحى : ح٩ٟررخكخص ح٤ٔ٤ٌُخث٤ررش -6

 حُٔٔٔٞف رخٓظويحٜٓخ ًبٟخكخص ٤ٔ٤ًخث٤ش ُِلّّٞ ٓخ ٢ِ٣:

٣ٝٔظويّ  ,wa حَُث٤ٔ٤ش ُِِٔق ٢ٛ هلٞ حُ٘٘خ١ حُٔخث٢حُٞظ٤لش  :٣ًٍِٞNaClي حُٜٞى٣ّٞ أ( )

%, أٝ  15 ػخىس ًٔلٍِٞ طـَٔ ك٤ٚ حُِلّٞ ٣ٝؼَف رخُٔلٍِٞ حُـخَٓ ٣ٝلظٟٞ ػ٠ِ حُِٔق رظ٤ًَِ

ِّلْ ٣ؼَف رٔلٍِٞ حُلوٖ ٣َٜٝ ط٤ًَِ حُِٔق ك٤ٚ   .% 24 ا٠ًُٔلٍِٞ ٣لوٖ ك٢ ىحهَ ٤ٔٗؾ حُ

ٝط٠خف ًٔخىس ٓؼزظش ُِّٕٞ ك٢ حُِلّٞ, ٣َٝؿغ ا٤ُٜخ ًُي ح٧ػَ  :3NaNOٗظَحص حُٜٞى٣ّٞ ( )د

حَُٔؿٞد ػ٠ِ حُِّٕٞ ٝحُطؼْ ح٤ُِٔٔ ُِلّّٞ حُٔؼخِٓش. أٓخ طؤػ٤َ حُ٘ظَحص ػ٠ِ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش 

كٜٞ ٓليٝى, ٌُٖٝ ك٢ ٓ٘ظـخص حُِلّٞ حُٔؼخِٓش طظلٍٞ حُ٘ظَحص ا٠ُ ٗظ٣َض ػٖ ٣َ١ن ح٧ك٤خء 

ُٔٔظويٓش ًزخىة ك٢ ٓ٘ظـخص حُِلّٞ حُٔظؤَس(, ك٤غ ٣ؼِٟ حُظؤػَ حُٔـ٣َٜش )حُٔٞؿٞىس ك٤ٜخ أٝ ح

ح٠ُٔخى ٨ُك٤خء حُٔـ٣َٜش ُِ٘ظَحص ا٠ُ حُ٘ظ٣َض حُٔظٌٕٞ ٜٓ٘خ. ٝهي طٔظويّ ٗظَحص حُزٞطخ٤ّٓٞ 

KNO3 .ّٞي ٘ٝػ ,ٍِٞٓل ػ٠ِ ٤ٛجشٍٞس ؿخكش أٝ ٛ ك٢َحص ٘ظيّ حُٔظوٝط ًزي٣َ ُ٘ظَحص حُٜٞى٣

ظَحص ٟ٘ٞ ػ٠ِ حُظل٣ )ح١ٌُخُـش ؼ٢٤ِ ٖٓ ِٓق حُٔهَس ٖٓ ٤ًٔ٤خص ًز ْ ىػيظُـش ٣خَ أٝ حُٔؼظظز٤حُ

لض طحُظظز٤َ  ءٝػخ ك٢خ ٜطٔض ٓؼخِٓظ ظ٢لْ حُطغ حُِّ هغ ٟٞطُ ْ ػ ,٠ْ حُِلّػِ( ٌَِٔٝٓق حُطؼخّ ٝحُ

حُوخٍؽ  ا٠ُ حُٔٞؿٞى ك٢ حُِلّْ َثخحُٔ ٖٓلذ حُِٔق ٤ًٔش ٣ٔ ح٢١ُٞٔٓ٧ ـٝٗظ٤ـش ٠ُِ ,٢ـٟ

 .لْحُِّ ٠ طـ٣ رل٤غ
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ك٢ حُٞهض ح١ٌُ ٣ْ ك٤ٚ ٓؼخُـش حُوطغ حٌُز٤َس ٖٓ حُِلّٞ رؤ٬ٓف  :2NaNOٗظ٣َض حُٜٞى٣ّٞ ( )ؽ

حُ٘ظَحص كؤٕ أ٬ٓف حُ٘ظ٣َض طٔظويّ كو٢ ك٢ ٓؼخُـش حُٔـن ٝٓ٘ظـخص حُِلّٞ حُٜٔ٘ؼش ٖٓ حُِلْ 

٧ٕ حُٔلَّٝ . ٓغ حُؼِْ رؤٕ حُٔؼخُـش رخٓظويحّ حُ٘ظ٣َض ٣ؼظزَ حهظٜخى٣خ  رخُٔوخٍٗش رخُ٘ظَحص, ًُٝي 

 .حُٔؼخُـش طظْ رٞهض أَٓع

ش جر٘ظ٣َرض اُر٠ ٓ٘ظـرخص حُِلرّٞ حُٜٔر٘ؼش آرخ ًر٬ ػِر٠ كريٙ أٝ ػِر٠ ٤ُٛحُ٘ظَحص ٝح فط٠خف أ٬ٓٝ

حَُٔؿرٞد ك٤ٜرخ,  حُرٍٞى١ٕ ٣ٖٞٞ حُِرٌرحُٔ٘ظـرخص ُٝظ ٣ِٓؾ ٖٓ ٛرخط٤ٖ حُٔرخىط٤ٖ ًُٝري ُؼ٤ِٔرش كلرع

ورخ إٔ حٓرظؼٔخٍ حُ٘ظ٣َررض كظ٘رق ٫ًأٝ حُزٞطخٓر٤ّٞ ػررْ ح ٝهري طرْ ٓرخروخ حٓررظويحّ ٗظرَحص حُٜرٞى٣ّٞ)

ْ اُر٠ ػرظرِحٍ حُ٘ظرَحص اُر٠ ٗظ٣َرض هك٤رغ ٣رظْ ح (ٝرٞهرض أٓرَع ىٟ ا٠ُ ٗلرْ حُ٘ظ٤ـرش حَُٔؿٞررشئ٣

: ٣ظٌررٕٞ ٝكوررخ ُِٔؼخىُررش حُرر١ٌظررخؽ حُِررٕٞ حَُٔؿررٞد ك٤ررٚ, ٤ٗررَحص ٩ـحُظ هزررَ كرريٝع ٣رريحُ٘ظَ ٔرر٤يًٝأ

Myoglobin + Nitric Oxide ← Nitric Oxide Myoglobin ← Nitrosyl Hemochrome  

٣ي ح١ٌُ ٣ؼظزَ حُٔؼزض ح٢ُِّٗٞ حُلو٤و٢ ك٢ ٓ٘ظـرخص حُِلرّٞ ٤ٔي حُ٘ظًَٝأك٤غ طؼظزَ حُ٘ظ٣َض ٜٓيٍ 

 حُٜٔ٘ؼش. ٝحٌَُ٘ حُظخ٢ُ ٣ٟٞق حُظـ٤َحص ح٤ُِّٗٞش حُظ٢ هي طليع أػ٘خء ط٤ٜ٘غ حُِلّٞ حُٔؼخِٓش.

 
 & Frazierػٖ ), ط٤ٜ٘غ حُِلّٞ حُٔؼخِٓشأػ٘خء حُظـ٤َحص ح٤ُِّٗٞش حُظ٢ هي طليع ( 155حٌَُ٘ ٍهْ )

Westhoff, 1997.) 
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ررررخُِٕٞ ح٧كٔرررَ حُرررٍٞى١ ُٞؿرررٞى ٛرررزـش طظ٤ٔرررِ حُِلرررّٞ حُطخُؿرررش ًٝٔرررخ ٓرررزوض ح٩ٗرررخٍس اُررر٠ إٔ 

طلخىٛررخ رخ٧ًٝٔررـ٤ٖ اُرر٠ ح, ٝحُظرر٢ طظلررٍٞ رؼرري طوط٤ررغ حُِلررّٞ ٗظ٤ـررش Myoglobinح٤ُٔٞؿِررٞر٤ٖ 

ًٝ حُِٕٞ ح٧كَٔ حُِح٢ٛ, ٝاًح طؼَٟض هطؼش حُِلّْ ا٠ُ  Oxymyoglobinح٢ًٔٝ٫ ٤ٓٞؿِٞر٤ٖ 

ًحص حُِرٕٞ حَُٓرخى١  Metmyoglobinح٧ًٝٔـ٤ٖ ُلظرَس أ١رٍٞ طٌٞٗرض ٛرزـش ح٤ُٔظ٤ٔٞؿِرٞر٤ٖ 

ر٤ٖ حُ٘ظ٣َض ًَٝ ٖٓ ح٤ُٔٞؿِٞر٤ٖ أٝ ح٢ًٔٝ٫ ٤ٓٞؿِرٞر٤ٖ أٝ كظر٠  أٝ حُز٢٘, ٝاًح كيع طلخػَ ٓخ

كبٕ حُ٘ظ٣َض طلَ ٓلَ ح٧ًٝٔـ٤ٖ ٣ٝظٌٕٞ حًَُٔرذ  ح٤ُٔظ٤ٔٞؿِٞر٤ٖ طلض ظَٝف حهظِح٤ُش ٬ٓثٔش

أٝ أًٝٔرررر٤ي حُ٘ظ٣َرررري ح٤ُٔٞؿِررررٞر٢٘٤  Nitrosomyoglobinحُٔؼررررَٝف رررررخ٤ُ٘ظ٤َُٓٝٝٞؿِٞر٤ٖ 

Nitric Oxide Myoglobin ٝػ٘ري ١رزن حُِلررّٞ حُٔلظ٣ٞرش ػِر٠ ٛررٌح حًَُٔرذ كؤٗرٚ ٣لرريع  ,

, ٝحُٔرًَز٤ٖ Nitrosyl Hemochromeىٗظَس ُِزَٝط٤ٖ ٣ٝظٌٕٞ ًَٓذ ح٤ُ٘ظ٤ََٓٝ ٤ًَّٛٔٞٝ 

ح٧ه٣َ٤ٖ ًٝ ُٕٞ هَٗل٢ِ أٝ أكَٔ ٝٛٔخ أًؼَ ػزخطرخ ٓرٖ ًَٓرذ ح٫ًٝٔر٢ ٤ٓٞؿِرٞر٤ٖ ٝأهرَ طؼَٟرخ  

 ٨ًُٔيس ٫ٝ ٣ٌٞٗخٕ ًَٓذ ح٤ُٔظ٤ٔٞؿِٞر٤ٖ ١ً حُِٕٞ حَُٓخى١ أٝ حُز٢٘.

ح٤ُِٔرٕٞ  كر٢ ؿرِء 200 ٓ٘ظـرخص حُِلرّٞ ػرٖ كر٢يىص حُظ٣َ٘ؼخص أٗٚ ٫ ط٣ِي ٤ًٔش حُ٘ظ٣َرض كٝهي 

(ppm)ٖكرر٢ ؿررِء 500 , ًرٌُي ٫ ٣ـررذ إٔ ط٣ِرري ٤ًٔررش حُ٘ظررَحص ػرر ( ٕٞح٤ُِٔررppmكرر٢ )  حُٔ٘ررظؾ

ٝحُ٘ظ٣َررض طٌررٕٞ ٓررخىس ٓررخٓش اًح . ٤ٔررخص اٟررخك٤ش ٓررٖ حُ٘ظ٣َررضٌٜررخ طؼرري ٜٓرريٍح ه٣ٞررخ ٧ُٗث٢ ُٜ٘ررخح

ُٕ حُـْٔ ٝـْ ٖٓ ٓـْ/ً 20 – 15 ط٣ِي ػٖ حٓظٌِٜض ر٤ٌٔخص ًز٤َس, كخُـَػش ٖٓ حُ٘ظ٣َض حُظ٢

 رلرٞح٢ُٓ٘ظـرخص حُِلرّٞ أهرَ  كر٢حُٔٔٔٞف رٜخ ٖٓ حُ٘ظ٣َرض  ٤ٔٓظش, ٌُٖٝ ح٤ٌُٔخص٣ٌٖٔ إٔ طٌٕٞ 

كربٕ ح٤ٌُٔرخص ح٠ُٔرخكش طٌرٕٞ رخُلريٝى ح٥ٓ٘رش  ٝرخُظخ٢ُحُـَػش,  أٍرؼ٤ٖ َٓس ػٖ ٌٛٙ ا٠ُػ٣َٖ٘ 

اٟخكش حُ٘ظ٣َرض ٛرٞ  ك٢ٌُٖٝ حٌُِٔ٘ش حٌُزَٟ  .ٝحُظ٣َ٘ؼخص ح٠ُٛٞٔ رٜخ اًح ٓخ حطزؼض حُٔٞحٛلخص

طؼظزَ ٖٓ حًَُٔزرخص  , ٝحُظNitrosamins (R2N-NO)٢ ًَزخص ح٤ُ٘ظَُٝح٤ٓ٘خصآٌخ٤ٗش طٌٕٞ ٓ

ًزررخص ٗظ٤ـررش حُظلخػررَ ررر٤ٖ حُ٘ظ٣َررض ٝح٤ٓ٧٘ررخص َحُٔ , ٝطظٌررٕٞ ٛررCarcinogenicٌٙحُٔٔرر١َ٘ش 

 R2NH+ NO2 ← R2N-NO + H2O   :ًخُظخ٢ُ Secondary amines حُؼخ٣ٞٗش

حُٔرـن  ٤ٗ٢ظَُٝح٤ٓ٘رخص كر أ١حهظزرخٍحطْٜ  كر٢ٔرخء ُرْ ٣ـريٝح ِٝط٤َ٘ حُزلٞع اُر٠ إٔ ػريى ٓرٖ حُؼ

طررْ ػررٍِ  ٝحُٔ٘ررظؾ رخُط٣َوررش حُظـخ٣ٍررش, ًٔررخ ط٘رر٤َ طوررخ٣ٍَ أهررَٟ اُرر٠ أٗررٚ حُ٘ظ٣َررضحُٔلظررٟٞ ػِرر٠ 

  50 أهرَ ٓرٖ ٓ٘ظـخص حُِلّٞ حُٜٔ٘ؼش ٝرٍٜٞس ػخٓش رٔٔرظٟٞ ًَٞٓزخص ح٤ُ٘ظَُٝح٤ٓ٘خص ٖٓ رؼ

طٔرزذ حُٔرر١َخٕ  ٣ؼرَف أٜٗرخ حُظر٢ؼ٤رَ ٓرٖ حُلريٝى ٌ, ٝٛر٠ ط٤ًَرِحص أهرَ ر(ppbؿرِء ررخُز٤ِٕٞ )

٣ٞ١ِرش ٓرٖ حُرِٖٓ ُرْ  َ ُٝلظرَسـحُٜر كر٢ ؿريح  ُل٤ٞحٗخص حُظـخٍد )ٌُرٖ طرؤػ٤َ حُـَػرخص حُٔظ٘خ٤ٛرش 

 .كلٜض ٓخُزش حُظ٢ك٤ٖ ًخٗض ؿخُز٤ش حُ٘ٔخًؽ  ك٢طيٍّ ا٠ُ ح٥ٕ(, 
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ّٞ إٔ ٣ُ  ٣٘زـ٢ٖ ٌُٝ ٓرٖ ٤ًٔرخص ًز٤رَس  ػ٘ي حٓرظويحّ هٜٞٛخ  ٕ ٌٛٙ حًَُٔزخص ؼِْ إٔ ٖٓ حٌُٖٔٔ طٌ

ٕٞ اُر٠ ٣ُرخىس ٤ًٔرش جر٣ِـ ٌٝٛح ٓخ هي ٣ليع ٓغ رؼرٞ حُٔ٘ظـر٤ٖ حُر٣ٌٖ ,ٌٛٙ حُٔ٘ظـخص ك٢ حُ٘ظ٣َض

 اٟرخكشٖٓ ط٣ٌٖٞ ٌٛٙ حًَُٔزخص ػ٘ري  ح٠ُٔخكش ١٩خُش كظَس كلع ٓ٘ظـخطْٜ, ٣ٌٖٝٔ حُظو٤َِ حُ٘ظ٣َض

ك٤ررغ ط٘رر٤َ حُزلررٞع اُرر٠ إٔ حُظَح٤ًررِ ( Ascorbate)ح٫ٓررٌٍٞرخص  يأٓرر٬ف كررخٓٞ ح٫ٓررٌٍٞر٤

 .ح٤ٓ٘خصُطوَِ أٝ طٔ٘غ طٌٕٞ ح٤ُ٘ظَٝ حٌُخك٤ش ٖٓ كخٓٞ ح٫ٌٍٓٞر٤ي أٝ حٌٍٓٞرخص حُٜٞى٣ّٞ
 

: طٔظويّ ػ٤ِٔش حُظريه٤ٖ كر٢ حُِلرّٞ حُٔظؤرَس ُـرَٝ ا١خُرش ٓريس كلرع ٛرٌٙ حُٔ٘ظـرخص حُظيه٤ٖ -7

ٝأًخرٜخ ٛلخص ػ٣ٞ٠ش ك٤ٔش هخٛش َٓؿٞرش ٖٓ ك٤غ حُِٕٞ ٝحُطؼْ ٝحٌُٜ٘رش ٝؿ٤َٛرخ, ٝٝكورخ 

ًَٓذ ٤ٔ٤ًخث٢ ٗوٜض ك٢ ىهخٕ ح٧ه٘خد حُٔٔظويٓش كر٢  300 حٍُٔ٘٘ٞس ٣ٞؿي كٞح٨ُ٢ُرلخع 

ػ٤ِٔرررش حُظررريه٤ٖ ٓؼظٜٔرررخ ط٘ظٔررر٢ اُررر٠ ٓـرررخ٤ٓغ حٌُخٍر٤ٗٞرررَ )حُي٤ٜ٣ررريحص ٤ًٝظٞٗرررخص( ٝح٧كٔرررخٝ 

حُؼ٠رر٣ٞش ٝحُل٤٘رر٫ٞص ٝحٌُلرر٫ٞص هٜرر٤َس حُِٔٔررِش ٝرؼررٞ ح٤ُٜرريًٍَٝرٞٗخص )ط٘ررَٔ حًَُٔزررخص 

. ٝهري O2  ٝN2  ٝCO  ٝCO2ٟرخكش اُر٠ حُـرخُحص حُٔوظِلرش ٓؼرَ ح٧ٍٝٓخط٤ش ٓظؼريىس حُلِورخص( ا

ٝؿي إٔ ٓؼظْ ٛرٌٙ حًَُٔزرخص طرئى١ اُر٠ هظرَ أٝ طؼزر٢٤ أٝ طرؤه٤َ ٗٔرٞ ح٧ك٤رخء حُٔـ٣َٜرش حُٔٔرززش 

ُِلٔررررخى أٝ طِرررري حُظرررر٢ طٔررررزذ طررررؤػ٤َحص ٟررررخٍس ػِرررر٠ ٛررررلش حُٔٔررررظِٜي, ٝهٜٞٛررررخ  رٌظ٣َ٤ررررخ 

Escherichia coli  رٌظ٣َ٤رخ ٝStaphylococcus aureus subspecies aureus  ًرٌُي ٝ

. ك٢ ك٤ٖ طؼظزَ حُلط٣َخص حُو٤ط٤ش )ح٧ػلخٕ( ٓوخٝٓرش ُظرؤػ٤َ Clostridium botulinumأرٞحؽ 

حُظيه٤ٖ ك٢ٜ طظٌٖٔ ٖٓ حُ٘ٔٞ ػ٠ِ ٓطق حُٔٞحى حُـٌحث٤ش حُٔيه٘ش ٓؼَ حُِلّٞ ٝح٧ٓرٔخى حُٔيه٘رش. 

َحص ٓوظِلررش ػِرر٠ ؿررٞىس حُٔ٘ظـررخص حُٔيه٘ررش ٣ٌٔررٖ ُٜٝررٌٙ حًَُٔزررخص حُٔٞؿررٞىس كرر٢ حُرريهخٕ طررؤػ٤

 طِو٤ٜٜخ ك٢ أٍرؼش أٗٞحع ٖٓ حُظؤػ٤َحص ٢ٛ:

٤رش ثح٤ٔ٤ٌُخ طؼزر٢٤ حُظـ٤رَحص ٬ٍ٘ش ٓرٖ هره٤ش ُِٔ٘ظـخص حُٔيثًَٓزخص طٔ٘غ كويحٕ حُو٤ٔش حُـٌح (أ

 .ٝحُل٣ٞ٤ش ؿ٤َ حَُٔؿٞرش

 .ًَٓزخص ٓليٝىس( ٤٢ٛٝش )ثٌحـًَٓزخص ٫ طظَٜ طؤػ٤َح ٖٓ ٗخك٤ش حُو٤ٔش حُ( د

 .٘شه٤ش ُِٔ٘ظـخص حُٔيثٌحـٝطوَِ حُو٤ٔش حُ حُـٌحءًَٓزخص طظلخػَ ٓغ ٌٓٞٗخص ( ؽ

 .ًَٓزخص ٓخٓش( ى

ٖٓ حُظؤػ٤َحص كبٗٚ ٣ٔظلخى ٖٓ هٞحٙ ًَٓزرخص حُريهخٕ ح٠ُٔرخىس ٨ُك٤رخء  حُ٘ٞع ح٧ًٍٝٝٔؼخٍ ػ٠ِ 

 )حُٜريّ حُل٤ر١ٞ(  حُـٌحث٤رشحُٔـ٣َٜش ك٢ كٔخ٣ش ٌٛٙ حُٔ٘ظـرخص ٓرٖ طرؤػ٤َ ٛرٌٙ ح٧ك٤رخء ػِر٠ حُو٤ٔرش 

ُِٔ٘ظـخص حُٔيه٘ش, ًٌُي كبٕ ُزؼٞ ًَٓزخص حُيهخٕ كؼخ٤ُش ك٢ ٓوخٝٓش حُظـ٤َحص حُظؤًٔي٣ش ُرزؼٞ 

حُؼ٘خٛررَ حُـٌحث٤ررش ٓؼررَ حُرريٕٛٞ ٝحُزَٝط٤٘ررخص ٝٛرريّ رؼررٞ حُل٤ظخ٤ٓ٘ررخص, ًُٝرري ٣ؼررٞى ًَُِٔزررخص 

ًٔري كر٢ حُريهخٕ, ٝٛرٌٙ حُل٤ُٞ٘٤ش حُظ٢ طٌٕٞ ٓٔجُٞش رٍٜٞس ٍث٤ٔ٤ش ػرٖ حُورٞحٙ حُٔوخٝٓرش ُِظؤ

 هخ٤ٛش ٜٓٔش طٔ٘غ كويحٕ حُو٤ٔش حُـٌحث٤ش ُِٔ٘ظـخص حُٔيه٘ش رٔزذ طؤًٔيٛخ.
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رٔرزذ كؼرَ  ٤رشث٤ٖ ٣ٔزذ كوي حُو٤ٔرش حُـٌحهٖٓ حُظؤػ٤َحص كبٕ حُظي ٝحُؼخُغ حُؼخ٢ُِٗ٘ٞع أٓخ رخُ٘ٔزش 

 .٤شثحًَُٔزخص حُـٌح حص ٝطلخػَ ٌٓٞٗخص حُيهخٕ ٓغُخـش حًُحُلَحٍس حُٜٔخكزش ُؼ٤ِٔش حُظيه٤ٖ ٝكَ

اُرر٠ ٢ ط٘ظٔرر حُظرر٢زررخص حُٔررخٓش ًكبٗررٚ ٗظ٤ـررش ُؼ٤ِٔررش حُظرريه٤ٖ طظٌررٕٞ رؼررٞ حَُٔ غحرررَُحع ٞحُ٘ررأٓررخ 

ٓررظش  ٓـٔٞػرش ح٤ُٜريًٍَٝرٞٗخص ح٧ٍٝٓخط٤ررش حُٔظؼريىس حُلِورخص كورري طرْ كٜرَ ٝط٘ررو٤ٚ أًؼرَ ٓرٖ

 ٙأررَُ ٛرٌ ٝٓرٖٔ٘ظـخص حُٔيه٘ش ٖٓ هزَ حُؼي٣ي ٖٓ حُزخكؼ٤ٖ, ُحػَ٘ ًَٓزخ ٖٓ ٌٛٙ حًَُٔزخص ٖٓ 

 ,خ١ٕحٌُٔررٕٞ ُِٔررَ ٣ؼررَف رظررؤػ٤َٙ حُرر١ٌ (benzopyrene-3,4)زِ٘ٝر٤رر٣َٖ حُحًَُٔزررخص ًَٓررذ 

كي ٣ٔٔق رٚ ٓرٖ ٛرٌح ٠ِ ٌحء حُٔيهٖ ٛٞ أػـٝحكي ٖٓ حُ ؿَح٤ِّٞ/٣ًٝؼي ط٤ًَِ ٓويحٍٙ ٤ٌَٓٝؿَحّ

 ٓؼرَ ,م طريه٤ٖ ؿ٤ريس١رَذ حٓرظويحّ ـرُٝظو٤ِرَ ٗٔرزش ٛرٌح حًَُٔرذ اُر٠ حُلريٝى ح٥ٓ٘رش ٣ .ذًحَُٔ

ٙ حُـررٌحء حُٔؼخٓررَ رٜررٌ كرر٢ذ حُزِ٘ٝر٤رر٣َٖ ًررك٤ررغ طوررَ ٗٔررزش َٓ ,٤ٖ حُزررخٍىيهحّ ٣َ١وررش حُظررويحٓررظ

ٛرٌٙ  ك٤رغ حكظرَٝ رؼرٞ حُزرخكؼ٤ٖ إٔ ,ٖهٖ حُٔرخه٤ٌحء حُٔؼخَٓ رط٣َوش حُظريـحُط٣َوش ٓوخٍٗش رخُ

 حٌُٔٔررٖ كبٗررٚ ٓررٖ ٝرخُظررخ٢ُس كَح٣ٍررخ, يهخٕ ٓررٖ ٓـررخ٤ٓغ حُٔؼ٤ِرر٤ٖ حُٔظُٞرريحُرر كرر٢حًَُٔزررخص طظٌررٕٞ 

ظو٤ِرَ ١رَم ُ ًٔرخ حكظَٟرض ػريس .حُريهخٕ رخٓرظويحّ ىٍؿرش كرَحٍس ٓ٘ول٠رش كر٢أٝ طو٤ِِٜخ  اُحُظٜخ

ًَٓرررذ  ٣وِرررَ ٓرررٖ ٤ًٔرررش حُررر١ٌٌُظَٝٓرررظخط٠ٌ٤ ٤ٔرررش ٛرررٌٙ حًَُٔزرررخص ٓؼرررَ حٓرررظويحّ حَُٔٗرررق ح٩ً

 بٕـــرـك هط٘ر٢ ٍ ٗٔر٤ؾٝؿري أٗرٚ كظر٠ رخٓرظويحّ حُظَٗر٤ق حُزٔر٢٤ هر٬ يحُيهخٕ ٝه ك٢حُزِ٘ٝر٣َ٤ٖ 

حٓرظويحّ حُريهخٕ  حُظٜخ, ًرٌُي كربُٕحُٔظؼيىس حُلِوخص ٣ظْ ا ح٧ٍٝٓخط٤شًٍَٝرٞٗخص يح٤ُٜٖٓ  % 90

حُٔظؼرريىس  ح٧ٍٝٓخط٤ررشًٍَٝرٞٗخص يح٤ُٜررحُٔررخثَ ٣ؼظزررَ كؼررخ٫  كرر٢ ٛررٌح حُٔـررخٍ ك٤ررغ ُررٞكع إٔ ٤ًٔررش 

 طوَ ُلي ًز٤َ ك٢ ػ٤ِٔخص طل٤٠َ حُيهخٕ حُٔخثَ.  حُلِوخص
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 :ح٤٘ٔ٤ُش حُو٤خ٤ٓش خصٝكوخ  ُِٔٞحٛلٝحُيٝحؿٖ ٝٓ٘ظـخطٜٔخ لّٞ حُليٝى ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ش ُِّ 

ٝكورخ  ُِلّرّٞ ٝٓ٘ظـخطٜرخ حُلَٜ ٫ري ٖٓ حُظؼَف ػِر٠ حُلريٝى ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤رش ٌٛح ك٢ هظخّ 

ُٔخ ًًَطٚ حُٔٞحٛلش حُو٤خ٤ٓش ح٤٘ٔ٤ُش ٝحُوخٛرش رخُلريٝى ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤رش ُِٔرِغ ٝحُٔرٞحى حُـٌحث٤رش 

( ٝحُٔ٘ررررظوش ػررررٖ حُٔٞحٛررررلش حُو٤خٓرررر٤ش حُٔررررؼٞى٣ش ٍهررررْ 384/2002ٝحُٜررررخىٍس رررررَهْ )ّ. م. ١ 

( حُظرر٢ حػظٔرريطٜخ ح٤ُٜجررش ح٤٘ٔ٤ُررش ُِٔٞحٛررلخص ٝحُٔوررخ٤٣ْ ٟٝررز٢ حُـررٞىس ًٔٞحٛررلش 1556/1998)

, ٝٓرر٤ظْ حهظظررخّ ًررَ كٜررَ ٓررٖ حُلٜررٍٞ ح٬ُكوررش ه٤خٓرر٤ش ٤٘ٔ٣ررش ىٕٝ اىهررخٍ أ١ طؼرري٬٣ص ك٤٘ررش ػ٤ِٜررخ

خُِلّٞ رر ٝك٤ٔرخ ٣ِر٢ حُـرِء حُورخٖٙٓ ٌٛٙ حُٔٞحٛرلش,  رخُـِء حُوخٙ رٚ ٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤خ ح٧ؿ٣ٌش

 حُظؼــــررـخ٣ٍق, ٓررغ ًًررَ ٓويٓررش حُٔٞحٛررلش ٝٓررٖ ٗررٚ حُٔٞحٛررلش حُو٤خٓرر٤ش ٝحُرريٝحؿٖ ٝٓ٘ظـخطٜٔررخ

 :كظ٠ ٫ ٣ظْ طٌَحٍٛخ ك٢ حُلٍٜٞ حُظخ٤ُش ٝأكٌخّ حُوزٍٞ ٝحَُكٞ....حُن

                  

 حُٔويٓــش
هخٓررض ح٤ُٜجررش ح٤٘ٔ٤ُررش ُِٔٞحٛررلخص ٝحُٔوررخ٤٣ْ ٟٝررز٢ حُـررٞىس رظز٘رر٢ حُٔٞحٛررلش حُو٤خٓرر٤ش 

ٝطررْ  حُـررِء ح٧ٍٝ", -( "حُلرريٝى ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ررش ُِٔررِغ حُـٌحث٤ررش 1556/1998حُٔررؼٞى٣ش ٍهررْ )

 حػظٔخىٛخ ًٔٞحٛلش ه٤خ٤ٓش ٤٘ٔ٣ش ىٕٝ اىهخٍ أ١ طؼي٬٣ص ك٤٘ش ػ٤ِٜخ.

 طوـــي٣ْ
طٟٞررق ٛررٌٙ حُٔٞحٛررلش حُو٤خٓرر٤ش حُو٤ِـ٤ررش حُلرريٝى ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ررش ُررزؼٞ ح٧ؿ٣ٌررش ًٝررٌح 

حٌُٔٞٗخص حُظ٢ طٔظويّ ًوخٓخص ُِظ٤ٜ٘غ حُـٌحث٢ ٝهري ٟٝرؼض ٛرٌٙ حُلريٝى ٧ؿِرذ حُٔـٔٞػرخص كر٢ 

حطزؼظررٚ حُِـ٘ررش حُي٤ُٝررش ُِٔٞحٛررلخص ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ررش ٨ُؿ٣ٌررش. ُٝورري طررْ حهظ٤ررخٍ ٛرر٤ـش ٓ٘ررخرٜش ُٔررخ 

 ح٤ٌَُٔٝرخص أٝ حُٔـٔٞػخص ح٤ٌَُٔٝر٤ش ٌَُ ؿٌحء أٝ ٌٕٓٞ ١زوخ  ُِؼٞحَٓ حُظخ٤ُش:

 ح٠ٍَُ حُٜل٢ حُٔظٞهغ ػ٘ي حٓظ٬ٜى ؿٌحء ِٓٞع رٌٜح ح٤ٌَُٔٝد أٝ حُٔـٔٞػش ح٤ٌَُٔٝر٤ش. -1

حُٔؼخ٬ٓص حُظ٢ ٣ظؼَٝ ُٜخ حُٔ٘ظؾ حُـٌحث٢ ٝػٖ ظَٝف طو٣ِ٘ٚ  حُٔؼِٞٓخص حُٔظٞكَس ر٘ؤٕ -2

 ٝٗوِٚ ٝطيحُٝٚ.

 .ٗٞع حُٔظـ٤َحص أٝ حُلٔخى حُٔظٞهغ ُِٔخىس حُـٌحث٤ش -3

 .حُظَٝف حُٔ٘خه٤ش حُٔل٤طش ربٗظخؽ حُـٌحء أٝ رظ٣ٞٔوٚ -4

ٝهي ٟٝؼض ٌٛٙ حُليٝى كر٢ ٗرٌَ ٗظرخّ ٣ؼرَف روطرش ط٘رـ٤َ حُؼ٤٘رش ٣ٟٞرق ىٍؿرخص حُوزرٍٞ 

ٝػيى حُؼ٤٘خص حُٞحؿذ طل٤ِِٜرخ. ٝطؼزرَ ٛرٌٙ حُٜر٤ـش أ٠٣رخ  ػرٖ ىٍؿرخص حُظ٘ريى ١زورخ  ُ٘رٞع  ٝحَُكٞ

حُـررٌحء ٝحُـررَٝ حُٔٔررظويّ. كٔررؼ٬  ح٧ؿ٣ٌررش حُظرر٢ ط٘ررظؾ ُٔـٔٞػررخص هخٛررش ٓررٖ حُٔٔررظ٤ٌِٜٖ ١ًٝ 

حُيٍؿش حُؼخ٤ُش ٖٓ حُلٔخ٤ٓش ًخ١٧لخٍ ٝحَُٟغ ٝح٤ُ٘ٞم. أٝ ح٧ؿ٣ٌش حُٔ٘ظـش ٬ُٓظؼٔخ٫ص حُوخٛش 

ٔـخ٫ص حُطز٤ش ٓؼَ حُٔ٘ظـخص ًحص حُٔلظٟٞ حُٔ٘ولٞ ٖٓ حُطخهش أٝ حُيٖٛ أٝ ح٧ؿ٣ٌش حُظ٢ طؼي أٝ حُ

ُِٔٔظ٘ل٤خص ٝىٍٝ حُؼ٬ؽ ٝأؿ٣ٌش ح٫ٓظ٘لخء أٝ كظَحص حُ٘وخٛش ٗـي إٔ حُٔظطِزخص ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤رش 

  384/2002 ٍهْ  حُٔٞحٛلش حُو٤خ٤ٓش ح٤٘ٔ٤ُش

 ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ش ُِِٔغ ٝحُٔٞحى حُـٌحث٤ش ـ حُـِء ح٧ٍٝحُليٝى 

 (384/2002)ّ. م. ١ 
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كريحص ٝهي ٍٝػ٢ إٔ طٌٕٞ حُليٝى ك٢ ٗطخم ٣ٌٖٔ حٍُٞٛٞ ا٤ُرٚ كر٢ ٝ طٌٕٞ أًؼَ ط٘يىح  ٖٓ ؿ٤َٛخ.

ٝىكؼرخص حُـرٌحء حُظر٢ ٫ ط٘طزرن ػ٤ِٜرخ حُلريٝى  GMPح٩ٗظخؽ ربطزخع ١َٝٗ كٔرٖ ح٧ىحء حُظٜر٤٘ؼ٢ 

 ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ش حُٜٔ٘ٞٙ ػ٤ِٜخ ك٢ ٌٛٙ حُٔٞحٛلش.

 حُـِء ح٧ٍٝ -حُليٝى ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ش ُِِٔغ حُـٌحث٤ش 

 حُٔـــــخٍ -ٔ
ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ش ُِٔ٘ظـرخص حُـٌحث٤رش حُظر٢ طوظٚ ٌٛٙ حُٔٞحٛلش حُو٤خ٤ٓش حُو٤ِـ٤ش رخُليٝى 

 طؼي ُ٪ٓظ٬ٜى ح٥ى٢ٓ ًٌُٝي رؼٞ حُٔٞحى حُظ٢ طٔظويّ ك٢ حُظ٤ٜ٘غ حُـٌحث٢.

 حُظؼـــــخ٣ٍق -ٕ
 هطش طل٤َِ حُؼ٤٘ش  ٔ/ٕ

هطش ٓوظز٣َش ط٘ظْ ػيى حُؼ٤٘ش ) ع ( حُظ٢ ٣ـذ طل٤ِِٜخ ٖٓ حُٔ٘رظؾ ٝٓٔرظ٣ٞخص حُوزرٍٞ أٝ 

 حُوطش ٓخ ٢ِ٣ : ٝطظ٠ٖٔ ٌٛٙ حَُكٞ ٝكيٝى حُظـخُٝ.

 ع : ػيى ٝكيحص حُؼ٤٘ش حُظ٢ ٣ـذ طل٤ِِٜخ .

 : ٓٔظٟٞ حُلي ح٤ٌَُٔٝر٢ حُٔطِٞد طلو٤وٚ ك٢ حُٔ٘ظؾ . ّ 

م : أه٠ٜ ػيى ٖٓ ٝكيحص حُؼ٤٘ش ٣ٔٔق ك٤ٚ رؤٕ ٣ؼط٢ ٍهْ أًزَ ٖٓ ه٤ٔش )ّ( ٫ٝ طٜرَ 

 ا٠ُ ه٤ٔش )ٙ(

 ػٜ٘خ أ١ ٝكيس ٖٓ )ع(.ٙ : أه٠ٜ ه٤ٔش ُِلي ح٤ٌَُٔٝر٢ ٣ـذ أ٫ ٣َٜ ا٤ُٜخ أٝ ٣ِ٣ي 

 ٝكيس حُؼ٤٘ش:

٢ٛ ػ٤٘ش ٖٓ حُٔ٘ظؾ حُـٌحث٢ طوظزَ ًٞكيس ٖٓ )ع( ٢ٛٝ آخ ػزٞس ٓ٘لَىس أٝ ؿِء ٖٓ 

 ػزٞس أٝ ٓو١ِٞ ًَٓذ ٖٓ حُٔ٘ظؾ.

  :حُؼ٤٘ش حُٔؼ٤زش ٕ/ٕ

 ٝكيس حُؼ٤٘ش حُظ٢ طؼط٢ ه٤ٔش ُِلي ح٤ٌَُٔٝر٢ طٔخ١ٝ أٝ أػ٠ِ ٖٓ ه٤ٔش )ٙ(

 ُِلي ح٤ٌَُٔٝر٢ أًزَ ٖٓ )ّ( ٌُٜٝ٘خ أهَ ٖٓ )ٙ(.هزٍٞ كي١ ػ٤٘ش طؼط٢ ه٤ٔش  ٖ/ٕ

: ٣وٜي ػ٘يٓخ طًٌَ ررخُظ٢ طؼطر٢ ٗظ٤ـرش ٓٞؿزرش كر٢ Staphylococcus aureusرٌظ٣َ٤خ  ٗ/ٕ

 حهظزخٍ ا٣ِْٗ حُظوؼَ.

 رٌظ٣َخ حُلٔخى حُو٤ط٢ حُِِؽ ك٢ حُوزِ ٝرؼٞ ٓ٘ظـخص حُٔوخرِ: ٘/ٕ

٢ ُرِؽ رظل٤ِٜرخ ُزَٝط٤٘رخص ٢ٛ رٌظ٣َ٤خ طظزغ ؿْ٘ حُزخ٢ِ٤ٓ حُٔظـَػْ طٔزذ هرٞحّ ه٤طر

 حُوزِ أٝ ٌَُِر٤ٛٞيٍحص أٝ ٤ًِٜٔخ.

 حُزٌظ٣َ٤خ حُٔٔززش ُ٪ك٠ٔخٝ حُٔٔظ١ٞ ك٢ حُٔؼِزخص: ٙ/ٕ

٢ٛ رٌظ٣َ٤خ طؼَٔ ػ٠ِ حُـٌحء ىحهَ حُؼِزش ٝط٘ظؾ كٔٞ ريٕٝ ؿخُ ٝرٌُي طزو٠ ح١رَحف 

 حُؼِزش )حُـطخء ٝحُوخع( ٓٔظ٣ٞش ر٤٘ٔخ طظيٍٛٞ ؿٞىس حُٔ٘ظؾ ٖٓ حُيحهَ.

 ح٫ٗظَح١خص حُو٤خ٤ٓش -ٖ
٣ـذ إٔ طٌٕٞ حُليٝى ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ش ٨ُؿ٣ٌش ٝحٌُٔٞٗخص حُـٌحث٤ش ًٔخ ٛٞ ٟٓٞق هر٣َٖ   ٔ/ٖ

 ًَ ٜٓ٘خ رخُـيٍٝ حُظخ٢ُ:
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 أكٌخّ حُوزٍٞ ٝحَُكٞ -ٗ
 طؼظزَ حُؼ٤٘خص ؿ٤َ ٓطخروش ك٢ حُلخ٫ص حُظخ٤ُش : ٔ/ٗ

 أًؼَ ٖٓ ٝكيحص حُؼ٤٘ش )ع(.اًح ُحىص ه٤ٔش حُلي ح٤ٌَُٔٝر٢ ػٖ ه٤ٔش )ٙ( ك٢ ٝكيس أٝ  ٔ/ٔ/ٗ

 اًح ًخٕ ػيى ٝكيحص حُؼ٤٘ش حُٔوزُٞش كي٣خ  أػ٠ِ ٖٓ ه٤ٔش )م( حُٔليىس ك٢ هطش حُظل٤َِ. ٕ/ٔ/ٗ

% ٓررٖ حُلرري ح٧هٜرر٠ ٣0ٓـرر١َ ح٫هظزررخٍ ػِرر٠ ػ٤٘ررش ٝحكرريس. ٝاًح ًررخٕ حُلرري ح٤ٌَُٔٝررر٢  ٕ/ٗ

 حُٔٔٔٞف رٚ ٣ؼخى ح٫هظزخٍ كٔذ حُؼ٤٘خص حُٟٔٞلش رخُٔٞحٛلش.

 حُليٝى ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ش ٨ُؿ٣ٌش ٝحٌُٔٞٗخص حُـٌحث٤ش(: 21ؿيٍٝ ٍهْ )

  حُِلّٞ ٝحُيٝحؿٖ ٝٓ٘ظـخطٜٔخ

 ح٤ٌُٔـَٝرخص ٗٞع حُٔ٘ظؾ
 حُليٝى / ٤ُِِِٔظَ أٝ ُِـَحّ

 ٙ ّ م ع

أٜٗخف  ,ُلّٞ ٓـٔيس: ًخِٓش

 هطغ ٓغ أٝ ريٕٝ ػظْ ,ًرخثق

Total Bacterial Count 5 3   
6
10 - 

Salmonella  5 صفر صفر - 

Escherichia coli O157:H7 5 صفر صفر - 

, ُلّٞ ١خُؿش ٓزَىس: ًخِٓش

 هطغ ٓغ أٝ ريٕٝ ػظْ ,أٜٗخف

Total Bacterial Count 5 3   
6
10   

7
10 

Salmonella  5 صفر صفر - 

 ُلْ ٓلَّٝ ٓزَى

Total Bacterial Count 5 3 
6
10 

7
10 

Staphylococcus aureus 5 2 
2
10  × 5 

3
10 

Salmonella 5 صفر صفر - 

 ٓـٔيُلْ ٓلَّٝ 

Salmonella 5 صفر صفر - 

Escherichia coli O157:H7 

( غم من العينة 52 ) 
 - صفر صفر 5

ُلّٞ ؿ٤َ ٓطزٞهش ٓزَىس 

ٝٓـٔيس ـ ُلْ ٓلَّٝ ٓغ ح٣ُٜٞخ 

ٝٓ٘ظـخص حٌُزش ـ ًَحص حُِلْ ـ 

 حُٔـن حُطخُؽ ـ أٝ ُلْ حُزَؿَ.

Staphylococcus aureus 5 2 
2
10  × 5 

3
10 

Total Bacterial Count 5 3 
6
10 

7
10 

Salmonella 5 صفر صفر - 

Escherichia coli O157:H7 5 صفر صفر - 

 ,أؿِحء ٖٓ حٌُر٤لش ٓؼَ حٌُزي

 هٞحٗٚ ٓـٔيس ,١ٝ٬ً ,ه٢ٜ

Total Bacterial Count 5 3 
5
10  × 5 

7
10 

Salmonella 5 صفر صفر - 

ُلّٞ ِٓٔلش ٝ/أٝ ٓيه٘ش 

 .حُزٔطَٓش ,ح٬ُٕٗ٘ٞ ,حَُٔطي٬٣

Staphylococcus aureus 10 2 
3
10 

4
10 

Salmonella 10 صفر صفر - 

Escherichia coli O157:H7 5 صفر صفر - 

 حُٔـن حُٔطزٞم

Total Bacterial Count 5 3 
4
10 

5
10 

Staphylococcus aureus 5 1 
3
10 

4
10 

Salmonella 5 صفر صفر - 

ٓ٘ظـخص ًَِٝٓحص ُلّٞ ٓـللش ـ 

 حُزَٝط٤ٖ حُٔ٘ظوش ٖٓ حُِلّٞ

Clostridium perfringens  5 1 
2
10 

3
10 

Staphylococcus aureus 5 1 
2
10 

3
10 

Salmonella 5 صفر صفر - 

 ٍٗٞرش حُِلْ رؤٗٞحػٜخ

Total Bacterial Count 5 1 
4
10 

6
10 

Coliform Count 5 2 10 
2
10 

Clostridium perfringens 5 1 
2
10 

3
10 

Salmonella 5 صفر صفر - 

 ىٝحؿٖ ٓزَىس أٝ ٓـٔيس
Total Bacterial Count 5 3 

6
10 

7
10 

Salmonella 5 صفر صفر - 
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 ح٤ٌُٔـَٝرخص ٗٞع حُٔ٘ظؾ
 حُليٝى / ٤ُِِِٔظَ أٝ ُِـَحّ

 ٙ ّ م ع

ُلْ ىٝحؿٖ ٓؼخَٓ رخُظ٤ِٔق ٓغ 

ٓ٘ظـخص ىؿخؽ ك٢  ,أٝ حُظيه٤ٖ

 ,كَحٌٗلٍٞطَ ,ٍٛٞس َٓطي٬٣

ٛيٍ ى٣ي  ,ى٣ي ٢ٍٓٝ ,رٔظَح٢ٓ

 ٢ٍٓٝ ٓيهٖ

Staphylococcus aureus 5 1 
3
10 

4
10 

Salmonella 5 صفر صفر - 

ٝؿزخص ؿخِٛس  ,ُلْ ىؿخؽ ٓطزٞم

ٍؿ٤ق ٝرَؿَ ٝكطخثَ  ,ٖٓ حُيؿخؽ

 حُيؿخؽ )ٓ٘ظـخص طٔٞم ٓـٔيس(.

Staphylococcus aureus 5 1 
3
10 

4
10 

Salmonella 5 صفر صفر - 

Escherichia coli O157:H7 5 صفر صفر - 

ُلْ حُيٝحؿٖ حُٔطزٞم حُٔـٔي 

حُـخِٛ ٨ًَُ ٓؼَ ُلخثق ح٢َُٓٝ 

 ٝحُيؿخؽ.

Total Bacterial Count 5 3 
4
10 

5
10 

Staphylococcus aureus 5 1 
3
10 

4
10 

Salmonella 5 صفر صفر - 

ٓ٘ظـخص ٖٓ ُلّٞ حُيؿخؽ ٓـللش 

 أٝ ًَِٓس
Salmonella 5 صفر صفر - 
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 السادسالفصل 

  Fish & Shellfish Microbiology ٝحُو٣َ٘خص ح٧ٓٔخى٤ٌَٓٝر٤ُٞٞؿ٤خ 

, ٝطؤْ ػ٠ِش ٝحكيس )ح٧ٓٔخى ٝحُو٣َ٘خص( ك٢ حُـخُذ ٖٓ حُل٤ٞحٗخص حُزل٣َش ُلّٞ طظٌٕٞ

, ٠ٛٝ أٓٔخى ُلٜٔخ أر٤ٞ ٓظٔخٓي ٝٗٔزش حُيٖٛ ك٤ٜخ ٓ٘ول٠ش أٓٔخى ُل٤ٔش( 1) :ح٧ٓٔخى ا٠ُ

أٝ  حُو٣َ٘خص( 3, )طٌٕٞ أٗٔـظٜخ حُِل٤ٔش ىحً٘ش حُِٕٞ ٝٗٔزش حُيٖٛ ك٤ٜخ ػخ٤ُش أٓٔخى ى٤٘ٛش( 2)

 ح٧ٓٔخى ُلّٞ طٔظخُٝ .ه٤ِِش حُيٖٛ ٝرخُظخ٢ُ كبٕ ُلٜٔخ أر٤ٞ ح٧ٓٔخىح٧ٛيحف حُظ٢ طؼظزَ ٖٓ 

رَٝط٤٘خطٜخ حُـ٤٘ش رخ٧كٔخٝ ح٤٘٤ٓ٧ش ح٧ٓخ٤ٓش ٝحُظ٢ طٔظخُ ٝرو٤ٔظٜخ حُـٌحث٤ش حُـ٤يس,  ٝحُو٣َ٘خص

ّ ُٞلحُز٠٤خء حُٔ٘ول٠ش ك٢ ٓلظٞحٛخ ٖٓ حُيٕٛٞ, أٓخ  ح٧ٓٔخىّ ُٞل ٞٛخ  ٝهٜرُٜٔٞش ٠ٜٛٔخ, 

زش ٗٔحُيٕٛٞ حُـ٤يس ٖٓ حُ٘خك٤ش حُظـ٣ٌٝش ٫كظٞحثٜخ ػ٠ِ ٗٔزش  ٝحُٔظ٤ِٔس رخٍطلخع حُيحً٘ش ح٧ٓٔخى

ًٔخ طلظٟٞ ػ٠ِ ٓـٔٞػش ٖٓ حُل٤ظخ٤ٓ٘خص  ػي٣يس ػيّ حُظ٘زغ,َٓطلؼش ٖٓ ح٧كٔخٝ حُي٤٘ٛش 

ِّ ٝحُؼ٘خَٛ حُٔؼي٤ٗش. ٝك٤ٔخ ٢ِ٣  ُِ  ح٧ٓٔخى ٝحُو٣َ٘خص: لّٞ رؼٞحُظ٤ًَذ ح٤ٔ٤ٌُخث٢ 

ِّ 22ؿيٍٝ ٍهْ ) ُِ  *ح٧ٓٔخى ٝحُو٣َ٘خصلّٞ رؼٞ (: حُظ٤ًَذ ح٤ٔ٤ٌُخث٢ 

 حَُٓخى حُيٕٛٞ خصحُزَٝط٤٘ حٌَُر٤ٛٞيٍحص حُٔخء )ح١َُٞرش( ٘ٞع حُ

يُ حُويُّ  َٔ َٓ 82.6 0.0 16.5 0.4 1.2 

 1.4 0.1 18.2 0.0 80.7 ٓٔي حُلَيٝم

 1.0 5.2 18.6 0.0 75.4 ِٜزٞص حُٓٔي 

ْٗ ٓٔي  ََّ  2.7 12.5 18.3 0.0 67.2  شـحُ

 ّ١ َِ ْٔ وُ ْٓ  1.2 12.0 18.7 0.0 68.1 ٣ًََ(خ)حُٔ ح٩ِ

ِْٕٔٞٓٔي ٤ِٓٔخٕ ) َّٔ  1.0 16.5 17.4 0.0 63.4 (حُ

 1.3 4.0 19.2 0.0 75.8 ٓٔي أرٞ ٤ٓق

ِْطؼٕٞحُ ١خٕ)حُ َٔ ََ َٔ) 80.0 0.6 16.1 1.6 1.7 

ْ٘ي)حُ ؿَحى حُزلَ ًَ َْ ٌَ) 79.2 0.5 16.2 1.9 2.2 

ّٞ٘٤ِِ  2.1 1.4 12.8 3.4 80.3 )ٍه٣ٞخص( حُزطَْ

لخٍ َٔ  2.0 2.1 9.8 5.6 80.6 )ٖٓ حَُه٣ٞخص( حُ

لخٍحُ ٝك٢ِّ حُ َٔ َْ ٔ 80.3 3.4 14.8 0.1 1.4 

    *
 .(Jay et al., 2005) حُٜٔيٍ 

ا٠ُ  ح٧ٓٔخى أ٠٣خ  طظؼَٝ , كٌٔخ ك٢ حُِلّٞ ح٧ٓٔخى ٖٓ أًؼَ ح٧ؿ٣ٌش هخر٤ِش ُِلٔخىٝ

 ٤ٛيٛخ ٝٓـخىٍطٜخ ُز٤جظٜخ حُطز٤ؼ٤ش )حُٔخء(.طـ٤َحص ك٣ِ٤خث٤ش ٤ٔ٤ًٝخث٤ش ٌٓ٘ ُلظش 
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 :ٌُٓ٘ ٤ٛيٛخ ح٧ٓٔخى ك٢ حُظـ٤َحص حُظ٢ طليع

كبٟخكش ا٠ُ ٗ٘خ١  .ٌُٓ٘ ٤ٛيٛخ ُٜخحُظـ٤َحص حُظ٢ طليع ح٧ٓٔخى ُٔـٔٞػش ٖٓ  طظؼَٝ

ػ٤ِٔش  طظيٍٛٞ ؿٞىس ح٧ٓٔخى أ٠٣خ  رؼٞحَٓ ىحه٤ِش ٖٓ أٜٛٔخ ٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش حُِٔٞػش ٨ُٓٔخى,ح

ػ٤ِٔش ح٧ًٔيس حُظ٢ طليع , ًٌُٝي ك٢ ُلّٞ ح٧ٓٔخى حُٔٞؿٞىس ١ز٤ؼ٤ًّخ ٣ِٗٔخصخ٩ر حُظلَِ حٌُحط٢

 . ٝٗـَٔ ٌٛٙ حُظـ٤َحص رخُظخ٢ُ:ٓٔخ ٣ـؼِٜخ ؿ٤َ ٓوزُٞش ٬ُٓظ٬ٜى ُِيٕٛٞ ك٢ ح٧ٓٔخى حُي٤٘ٛش

 :طظٔؼَ ٌٛٙ حُظـ٤َحص رٔخ ٢ِ٣: طليع رؼي ح٤ُٜي طـ٤َحص ١ز٤ؼ٤ش -1

رطزوررش ٓوخ٤١ررش )٤ٓ٬ٛررش(  ٨ُٓررٔخى )حُـِرري( حُٔررطق حُوررخٍؿ٢ ٣ـطرر٠ :حُٔررخىس حُٔوخ٤١ررش اكررَحُأ( )

ٓررٖ حُـرريى حُٔوخ٤١ررش ط٘طِررن  Glycoproteinsرَٝط٤٘ررخص ٓرر٣ٌَش  طظًَررذ ر٘ررٌَ أٓخٓرر٢ ٓررٖ

 ٝػِر٠ حُرَؿْ, حُز٤جش حُٔل٤طرش رٜرٌٙ ح٧ٓرٔخى رؼري ٛر٤يٛخػيّ ٬ٓثٔش ٗظ٤ـش  حُٔٞؿٞىس رخُـِي

 حٝ ؿ٤ررَ ٛررخُق ح٧ٓررٔخى كخٓرريس٫ ٣ـؼررَ  ٚكرري ًحطرر ٢حُٔررخىس حُٔوخ٤١ررش كرر ٛررٌٙ حٗطرر٬م إٔ ٖٓرر

ٝٓطخ  ٬ٓثٔخ  ُ٘ٔٞ ح٧ك٤رخء حُٔـ٣َٜرش حُٔظٞحؿريس  ٌٛٙ حُطزوش حُٔوخ٤١ش طؼظزَا٫ إٔ  ٬ُٓظ٬ٜى

ع ٓرٖ كٔرخىٛخ ٝطِلٜرخػِ َّ حُِٔٞػرش طٌرٕٞ  ح٧ك٤رخء حُٔـ٣َٜرش, ًٔرخ إٔ ٠ ٛرٌٙ ح٧ٓرٔخى ٓٔرخ ٣ُٔر

 ٓـٍٔٞس ك٢ طِي حُطزوش حُٔوخ٤١ش ٝرخُظخ٢ُ كبٜٗخ طٌٕٞ ٛؼزش ح٩ُحُش.

طلريع كر٢ حُظ٢ حُظِٜذ ح٢َُٓ ٓزوض ح٩ٗخٍس ا٠ُ ظخَٛس  :Rigor Mortisحُظِٜذ ح٢َُٓ ( )د

 ATPحٓظِ٘حف ؿ٤ٔغ أٌٗخٍ حُطخهش حُٔٞؿٞىس ك٢ حُؼ٠ِش ك٢ ٛرٍٞس ٗظ٤ـش حُِلّٞ رؼي حٌُرق 

, ٝررٌُي طورَ ١َحٝطٜرخ ٝؿٞىطٜرخ ٜرخهٜرَ ١ُٞٓٔخ ٣ئى١ ا٠ُ طِٜذ ُِؼ٠ر٬ص ٝ ؿ٣٬ٌٞؿ٤ٖ أٝ

٫ ٣زريح أ٫ رؼري ح٧ٓرٔخى رخ٧ك٤رخء حُٔـ٣َٜرش ٝكٔرخى  ,ح٧ٓرٔخى ٌٛٙ حُظرخَٛس طلريع أ٠٣رخ  كر٢ٝ

ح٧ٓررٔخى, ٝٛررٌح حُٔررخثَ  ٓررٖ ه٣٬ررخ هررَٝؽ حُٔررخثَ حُوِرر١ٞٝكرريٝع  حَُٓرر٢ حُظٜررِذ كرريٝع

كرر٢ ١ررٍٞ ح٧ٓررٔخى , ٝرخُظررخ٢ُ كٌِٔررخ ىهِررض ر٤جررش ٛررخُلش ُ٘ٔررٞ ح٧ك٤ررخء حُيه٤وررش ٣ؼظزررَحُوِرر١ٞ 

َٓػش ىهٍٞ ح٧ٓٔخى رؼي ٛر٤يٛخ كر٢ وظِق ٣أَٓع ًِٔخ ًخٕ كٔخىٛخ أَٓع, ٝ ح٢َُٓ حُظِٜذ

حَُٓر٢  حُظٜرِذطريهَ كر٢ ١رٍٞ ٛرـ٤َس حُلـرْ ٓؼرَ حُٔرَى٣ٖ  خ٧ٓرٔخىك حَُٓر٢ حُظِٜذ١ٍٞ 

حَُٓر٢  حُظٜرِذطريهَ كر٢ ١رٍٞ أ٠٣رخ  ح٧ٓرٔخى حُٔلِطلرش , ًٔرخ إٔ حَٓع ٖٓ ح٫ٓٔخى حٌُز٤َس

١ّ  ٓررٔخى حُ٘٘ررطش ٓؼررًَٝررٌُي ح٧, ح٧ٓررٔخى حُٔٔررظي٣َسأٓررَع ٓررٖ  َِ ْٔ رروُ ْٓ طزررٌٍ  ٢حُظرر ٝطِرريح٩ِ

 ُلٔرخى ٓررٖ ح٧ٓررٔخى ؿ٤ررَ حُٔـٜرريسح ٓررَػش كرر٢حُٔـٜريس أًؼررَ  كخ٧ٓررٔخىٓـٜرٞى حػ٘ررخء حُٜرر٤ي 

 .(حُظ٤زْ ح٢َُٓ رَٔػش ًِٔخ ًخٕ حُٔٔي ٓـٜيح  أػ٘خء ٤ٛيٙ )ك٤غ ٣ليع

 :حُظلَِ حٌُحط٢ -2

رؼي هَٝؽ ح٧ٓرٔخى ٓرٖ ر٤جظٜرخ حُطز٤ؼ٤رش )ػ٤ِٔرش حُٜر٤ي( طورّٞ ح٣ِٗ٩ٔرخص حُيحه٤ِرش ربكريحع 

ٓليػرش طِري حُظـ٤رَحص حُظر٢ ٓرزن ح٩ٗرخٍس ا٤ُٜرخ, ًٔرخ طٔرظَٔ  حَُٓر٢ حُظٜرِذطـ٤َحص طزريأ كر٢ ١رٍٞ 

ٓٔرخ ٣رئى١ اُر٠ طٔر٤َٜ ؿرِٝ  حَُٓر٢ حُظٜرِذرؼِٜٔخ أ٠٣رخ  رؼري حٗظٜرخء ١رٍٞ  حُظل٤َِ حٌُحط٢ا٣ِٗٔخص 

أٗٔررـش ُلررْ  ٍخٗلٜرٓٔررخ ٣رئى١ اُرر٠ ح حُزَٝط٤٘رخصك٤رخء حُٔـ٣َٜررش ٧ٗٔرـش ح٧ٓررٔخى, ك٤رغ طظلِررَ ح٧

طرئىٟ حُر٠  ٢حُظر ح٧ك٤رخء حُٔـ٣َٜرشٖٓ كٍٞ حُؼظخّ ٝطٜزق ٍهٞس ٝطٌٕٞ ر٤جش ٛخُلش ُ٘ٔرٞ  حُٔٔي
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, ٌٝٛٙ ح٧ٗٔـش حَُهٞس حُٔظلِِش طؼي اكيٟ ٓظخَٛ كٔخى ح٧ٓٔخى ك٤غ إٔ ح٧ٓرٔخى حُطخُؿرش حُلٔخى

 أٗٔرـش طؼٔرَ ػِر٠ ٠ٛرْ ٢حُـٜرخُ ح٠ُٜرٔ ٢ح٣ِٗٔخص ح٠ُْٜ حُٔٞؿٞىس كُٜخ هٞحّ ٓظٔخٓي, ًٔخ إٔ 

حكظرَحم )ح٫ٗٔرـش حُٔل٤طرش رٔ٘طورش حُرزطٖ  ٢ٗؼٞٓرش كرٚ ٓلريػخ  ك٤ظلَِ ٣ٝظـ٤َ ُٞٗر ٢حُـٜخُ ح٠ُٜٔ

 .ٓٔخى٧ٗٔـش ح٧ ظخَٛح   كٔخىح   ٓٔخ ٣ؼي (Belly burn حُزطٖ

 :ح٧ٓٔخى )أًٔيس حُيٕٛٞ( حُظـ٤َحص حُظ٢ ططَأ ػ٠ِ ىٕٛٞ -3

َٓطلؼررش طٌررٕٞ ٓرر٣َؼش حُلٔررخى ر٘ررٌَ أرررَُ ٓررٖ طِرري  حُٔلظ٣ٞررش ػِرر٢ ٗٔررزش ىٛررٖح٧ٓررٔخى 

حُٔ٘ول٠ش ك٢ ٗٔزش حُيٖٛ رٔزذ طِٗن حُيٕٛٞ, ك٤غ طلظٟٞ ح٧ٓرٔخى حُي٤٘ٛرش ػِر٠ ٗٔرزش َٓطلؼرش 

 .ػي٣يس ػيّ حُظ٘زغح٧كٔخٝ حُي٤٘ٛش ٖٓ 

 :كٔخى ح٧ٓٔخى رٞحٓطش ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش

ٖٓ  اكَحُ حُٔخىس حُٔوخ٤١شا٫ رؼي  )ًٔخ ػَك٘خ ٓخروخ ( حُلٔخى ح٤ٌَُٔٝر٢ ٨ُٓٔخى٫ ٣ليع 

هَٝؽ ٝكيٝع  ح٢َُٓ حُظِٜذ رؼي كيٝعػ٠ِ ؿِي ح٧ٓٔخى, ًٌُٝي  حُـيى حُٔوخ٤١ش حُٔٞؿٞىس

طظًَِ ح٧ك٤خء ٝح٧ٓٔخى,  ٖٓ ه٣٬خ ٣ؼظزَ ر٤جش ٛخُلش ُ٘ٔٞ ح٧ك٤خء حُيه٤وشح١ٌُ  حُٔخثَ حُو١ِٞ

ُو٤خ٤ْٗ )حُـِي( ٝح حُٔطق حُوخٍؿ٢ك٢ ػ٬ع ٓ٘خ١ن ٍث٤ٔش ٢ٛ  ح٧ٓٔخىحُٔـ٣َٜش حُٔظٞحؿيس ك٢ 

ٝح٧ك٘خء حُيحه٤ِش. ٝطْٜٔ ٓلظ٣ٞخص ح٧ك٘خء حُيحه٤ِش حُظ٢ طٌٕٞ ٓٔظِجش رخُٔٞحى حُزَح٣ُش رظِٞع 

٨ُٓٔخى رخ٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش, ٝأ١ ٟـ٢ ػ٠ِ ؿْٔ حٌُٔٔش ٣ئى١ ا٠ُ هَٝؽ  حُٔطق حُوخٍؿ٢

خء حُٔـ٣َٜش( ٖٓ كظلش حُٔوَؽ حُظ٢ ٤ًٔخص ٖٓ حُٔٞحى حُزَح٣ُش )طلظ١ٞ ػ٠ِ أػيحى ٛخثِش ٖٓ ح٧ك٤

حٌُٔٞٗش  حُٔخىس حُٔوخ٤١ش٫ طلظ١ٞ ػ٠ِ ػ٬٠ص طظلٌْ ك٢ ؿِوٜخ رٍٜٞس ؿ٤يس, ٝك٢ ظَ ٝؿٞى 

حُظ٢ طٌَ٘ ر٤جش ؿ٤يس ُظٌخػَ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ٣زيأ كيٝع حُظِق ٣ٌَٔش حُزَٝط٤٘خص حُٖٓ 

. ٝحُـيٍٝ حُظخ٢ُ ح٢َُٓ حُظِٜذح٤ٌَُٔٝر٢ ٝح١ٌُ ٣ٌٕٞ أًؼَ ُٜٓٞش ػ٘ي ىهٍٞ حٌُٔٔش ك٢ ١ٍٞ 

 :أؿ٘خّ حُزٌظ٣َ٤خ ٝحُؤخثَ حُٔظٞحؿيس رٌؼَس ك٢ ح٧ٓٔخى ٝحُو٣َ٘خص٣ٟٞق 

 *ك٢ ح٧ٓٔخى ٝحُو٣َ٘خصحُٔظٞحؿيس رٌؼَس حُزٌظ٣َ٤خ ٝحُؤخثَ أؿ٘خّ (: 23ؿيٍٝ ٍهْ )

َ٘خٍح٫ِ  حُزٌظ٣َ٤خ َ٘خٍح٫ِ  حُزٌظ٣َ٤خ ْٗظِ َ٘خٍح٫ِ  حُؤخثَ ْٗظِ  ْٗظِ

Acinetobacter + Flavobacterium + Candida + + 

Aeromonas  + + Lactobacillus + Cryptococcus + + 

Alcaligenes  + Listeria + Debaryomyces + 

Bacillus  + Microbacterium + Hansenula + 

Corynebacterium + Photobacterium + Pichia + 

Enterobacter + Pseudomonas  + + Rhodotorula + + 

Enterococcus + Shewanella  + + Sporobolomyces  + 

Escherichia + Vibrio + + Trichosporon + 

*
= طٞحؿيٙ أًؼَ طٌَحٍح . + +, ٙظٞحؿير= ٓؼَٝف  +(, Jay et al., 2005حُٜٔيٍ )
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ك٤ؤط٢ ك٢ ٓويٓظٜخ ؿْ٘  حُٔظٞحؿيس رٌؼَس ك٢ ح٧ٓٔخى ٝحُو٣َ٘خصأٓخ ك٤ٔخ ٣وٚ ح٧ػلخٕ 

Aureobasidium  ّٝرٍٜٞس أهَ أؿ٘خAspergillus, Penicilliumٝ ,Scopulariopsis. 

ٝاٟخكش ا٠ُ ٓلظ٣ٞخص ح٧ك٘خء حُيحه٤ِش ٛ٘خى ٜٓخىٍ ٓظؼيىس ُظِٞع ح٧ٓٔخى رخ٧ك٤خء 

حُٔـ٣َٜش ٝطظٔؼَ ك٢ ح٤ُٔخٙ )حُظ٢ طؼ٤ٖ ك٤ٜخ طِي ح٧ٓٔخى( ٌٝٛٙ ح٤ُٔخٙ هي ٣ِٜٜخ حُظِٞع ٖٓ 

لخص حَُٜف حُٜل٢ ٝحُٜ٘خػ٢ أٝ ٗظ٤ـش ٠ٍٓ حُٔوِلخص حُٔوظِلش ك٤ٜخ ٓٔخ ٜٓخىٍ ًؼ٤َس ٓؼَ ٓوِ

أىٝحص ح٤ُٜي حُٔوظِلش ٝحُ٘زخى  رخ٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش, ًٌُي ٣ْٜٔ ك٢ ٣ُخىس طِٞع ح٧ٓٔخى

ٝػ٤ِٔش حُظيحٍٝ حُظ٢ طظْ ٌُٜٙ ح٧ٓٔخى, ح٤ُٜٔي  ٓظ٬ّح خصأ٤ٍَٟٝٝٓحًذ ح٤ُٜي  ٝح٤ُٜخىٕٝ

حرظيحء ٖٓ َٓكِش ح٤ُٜي ٝحُ٘وَ حُٔزَى ٝحُطَم  ح٧ٓٔخى ػ٤ِٔش طيحٍٝ ك٢خُؼ٘خ٣ش ٝحُلَٙ ك

كللع حُٔٔي  حُٜل٤ش ك٢ حُؼَٝ ٝحُظ٣ٞٔن طؼي ٖٓ حُؼٞحَٓ حُٜٔٔش ك٢ طؤه٤َ كٔخى ح٧ٓٔخى,

 ٓزَىح  أٝ طـ٤ٔيٙ رَٔػش ٣ؼَٔ ػ٠ِ طو٤َِ ػ٤ِٔش حُلٔخى. 

  :ٝٓ٘ظـخطٜخ ح٧ٓٔخى١َم كلع 

ٓررٖ  ٝٓ٘ظـخطٜررخح٧ٓررٔخى ٣ررظْ كلررع , ٝٓ٘ظـخطٜررخ حُِلررّٞكلررع ًٔررخ ٓررزوض ح٩ٗررخٍس اُرر٠ ١ررَم 

حُظ٢ ٓزن ًًَٛرخ كر٢ كخُرش حُطَم  رٌؼ٤َ ٖٓحُلٔخى ح٤ٌَُٔٝر٢ ٝحُظـ٤َحص ح٤ٔ٤ٌُٞك٣ٞ٤ش ٝحُل٣ِ٤خث٤ش 

ٓررخء رررخٍى ٓـٔررٍٞ  رٟٞررغ ح٧ٓررٔخى كرر٢ أكررٞحٝ حُٔ٘ول٠ررش حٓررظويحّ ىٍؿررخص حُلررَحٍسحُِلررّٞ ٓؼررَ 

 ٛخ ٝاطٔرخّ ػ٤ِٔرشٝاُحُش أك٘رخءح٧ٓٔخى  كَٜ ٍأّرؼي  ٓزخَٗس أٝ هي ٣ظْ ًُي رخُؼِؾ رؼي حٛط٤خىٛخ

ًٔرخ ٣ٌٔرٖ إٔ ...حُن, حُظٜر٤٘قُٝـٔر٤َ ,حؿَحء رؼٞ حُٔؼرخ٬ٓص حُٔزيث٤رش ح٧هرَٟ ًخح٩ىٓخء حٌُخَٓ 

حُٔٔرظويّ ُظز٣َري ح٧ٓرٔخى  ٓخء حُزلَ حُٔزرَىا٠ُ حُؼِؾ حُٔـَٕٝ أٝ ٤ش ثخ٤حُٔٞحى ح٤ٌُٔط٠خف رؼٞ 

 ,ٗظرررَحص حُزٞطخٓررر٤ّٞ ,ر٘رررِٝحص حُٜرررٞى٣ّٞأٝ ٓرررٞحى ٓؼرررَ  حُز٣ٍٞررريأٝ  حُِٔٔررر٤ِي)ٓؼرررَ أكٔرررخٝ 

. ( ٓٔخ ٣لٖٔ ٖٓ ؿٞىس كلرع ح٧ٓرٔخى حُٔزرَىسح٠ُٔخىحص حُل٣ٞ٤شأٝ رؼٞ  ٤ٛٝز٣ًٍِٞٞي حُٜٞى٣ّٞ

رخٓرظويحّ طلرض حُٜرلَ حُٔجر١ٞ ٓرٖ هر٬ٍ طـ٤ٔري ح٧ٓرٔخى  حُٔ٘ول٠رش ىٍؿخص حُلرَحٍسًٔخ طٔظويّ 

 َٓحًرذ حُظر٢ طٔرظويّ كر٢ ٔـٔريحص حُريٝحٍسأٝ حُ ٤شأٝ ح٧كو حُؼٔٞى٣ش حَُكٞفٓـٔيحص ٓؼَ  ٓـٔيحص

رـَٔٛرخ كر٢ ُظـ٤ٔري رؼرٞ أٗرٞحع ح٧ٓرٔخى حُظر٢ طٔرظويّ  ٓـٔيحص حُـٔرَأٝ ٖٓ ه٬ٍ  حٌُز٤َس ح٤ُٜي

 ؿرَفحُظ٢ طٌٕٞ ر٤ٜجش  ٓـٔيحص ح٧ٗلخماٟخكش ا٠ُ , ٗٞح١ت حُزلخٍ ك٤غ ٣ظْ ًُي ك٢ِٓل٢ ٓلٍِٞ 

أٝ  ٍكرٞفطرَٙ كر٢  ٛر٘خى٣ن هخٛرش أٝٛرٞح٢ٗ حُظـ٤ٔري  ح٧ٓٔخى حُٟٔٞرٞػش كر٢ ُظـ٤ٔي ٓؼُِٝش

ٝٛررٌح ٓررخ ٣ٌررٕٞ كرر٢ ػ٤ِٔررش طٜرر٤٘غ  ٠ُررٔخٕ ٓررٍَٝ حُٜررٞحء حُزررخٍى ر٤ٜ٘ررخر٤ٜ٘ررخ كَحؿررخص ػِرر٠ ػَرررخص 

حَُٔطلؼرش ٓرٖ هر٬ٍ ػ٤ِٔرش  خٓرظويحّ ىٍؿرخص حُلرَحٍسًٔرخ ٣ٌٔرٖ كلرع ح٧ٓرٔخى ر .ح٧ٓٔخى حُٔـٔريس

ََّٔى٣ٖ ًٔخ ك٢ كخُش أٓٔخى حُظٞٗش ٝ)حُظؼ٤ِذ  ١ّ ٝحُ َِ ْٔ وُ ْٓ ( ٝحُظ٢ طظْ رؼي ٓـٔٞػش ٓرٖ حُٔؼرخ٬ٓص ح٩ِ

 ح٩ىٓرخء حٌُخٓرَ ٛخ ٝاطٔرخّ ػ٤ِٔرشٝاُحُش أك٘رخءح٧ٓٔخى  كَٜ ٍأّح٤ُٝ٧ش ٓؼَ حُـ٤َٔ ٝحُظ٘ظ٤ق ٝ
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ح٧ٓرٔخى آرخ ٓرٖ  طـل٤رقػ٤ِٔرخص  رٞحٓرطش, أٝ ٝطوط٤ؼٜخ ا٠ُ حُلـْ حُٔ٘خٓذ ُؼ٤ِٔش حُظؼ٤ِذ....حُن

ح٧ٓررٔخى رظؼ٠٣َررٜخ ُِ٘ررْٔ ٝح٣َُررخف هزررَ  ك٤ٜررخ طـلررق حُظرر٢ أٝ حُ٘ٔٔرر٢ حُظـل٤ررق حُطز٤ؼرر٢هرر٬ٍ 

ٜخ )ًٔخ ٣ليع ك٢ حُطَم حُظو٤ِي٣ش ُِظـل٤ق( ا٫ إٔ ٌٛٙ حُط٣َورش طٔرظـَم كظرَس ٤ُ٘ٓرش ٣ٞ١ِرش ط٤ِٔل

طٔررظويّ ٓررغ ح٧ٓررٔخى حُٜررـ٤َس ٓؼررَ ٓررٔي ح٧ٗ٘ررٞكش أٝ ٓررخ ٓررغ ح٧ٓررٔخى ًز٤ررَس حُلـررْ ُٝررٌُي كٜرر٢ 

 ُِ حُظـل٤رق  رٞحٓرطش أكرَحٕ ٛر٘خػ٤خ   ٜرخـل٤لك٢ كخُش ح٧ٓٔخى حٌُز٤َس ك٤رظْ ط ف. أٓخ٣ؼَف ٓل٤ِخ  رخُٞ

ٝرخُظخ٢ُ كبٕ ؿٞىس ح٧ٓٔخى حُٔـللش  حُظـل٤ق حُطز٤ؼ٢ًُٝي ه٬ٍ كظَس ٤ُ٘ٓش أهَٜ رٌؼ٤َ ٖٓ كخُش 

ٝهرري ٣ٔررزن طـل٤ررق ح٧ٓررٔخى , حُظرريه٤ًٖررٌُي طللررع ح٧ٓررٔخى رؼ٤ِٔررش رٜررٌٙ حُط٣َوررش طٌررٕٞ أك٠ررَ. 

 . ٓلٍِٞ ٗي٣ي حُِٔٞكشأٝ رـَٔ ح٧ٓٔخى ك٢  بٟخكش ِٓق حُطؼخّآخ رػ٤ِٔش ط٤ِٔلٜخ ٝطيه٤ٜ٘خ 

   :كٔخى ح٧ٓٔخىأىُش ٝػ٬ٓخص 

ظلي٣رري كٔررخى ح٧ٓررٔخى ٓؼررَ حُللٞٛررخص ٛ٘ررخى ػرريى ٓررٖ حُللٞٛررخص حُظرر٢ ٣ٌٔررٖ حٓررظويحٜٓخ ُ

 .ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤شٝٝح٤ٔ٤ٌُخث٤ش حُل٤ٔش 

 :ُللٞٛخص حُل٤ٔشح -1

ٓرٖ هر٬ٍ ٬ٓكظرش حُظـ٤رَحص حُظر٢ طلريع ػِر٠ ح٧ٓرٔخى  كٔخى ح٧ٓٔخى٣ٌٖٔ ح٫ٓظي٫ٍ ػ٠ِ 

ٝػ٘ي كٔخى ٌٛٙ ح٧ٓٔخى طظلٍٞ  ٤ِٔٓس ط٘زٚ ٍحثلش ك٤٘٘ش حُزلَحُظ٢ طٌٕٞ  ظٜخٓؼَ ٍحثل حُطخُؿش

, ٝحُـرريٍٝ حُظررخ٢ُ ٣ٟٞررق حُ٘٘ررخىٍح٤ٓ٧٘ررخص أٝ ٍحثلررش  ٍحثلررش ٓظلِِررش ط٘ررزٚ ٍحثلررش ٍحثلظٜررخ اُرر٠

 .ٗظٜخ رخ٧ٓٔخى حُلخٓيسهٜخثٚ ح٧ٓٔخى حُطخُؿش ٝٓوخٍ

 *هٜخثٚ ح٧ٓٔخى حُطخُؿش ٝٓوخٍٗظٜخ رخ٧ٓٔخى حُلخٓيس(: 24ؿيٍٝ ٍهْ )

 حُلخٓيسح٧ٓٔخى  ح٧ٓٔخى حُطخُؿش حُٜلش

 رخٛض. رَحم. حُٔظَٜ

 ؿخثَس. رَحهش ٌٝٓظِٔش حُٔظَٜ. حُؼ٤ٕٞ

 ًحص ُٕٞ ؿخٓن ٓظٔن. كَٔحء رَحهش حُِٕٞ. حُو٤خ٤ْٗ

 ٍٝهٞ.١َ١  ِٛي حُِْٔٔ. حُِلْ

 ٓظـ٤َس حُِٕٞ ًحص ٍحثلش ٣ًَٜش. ٗظ٤لش ٝهخ٤ُش ٖٓ حَُٝحثق ح٣ٌَُٜش. حُزطٖ

 ؿخٓن ٍه٤ن حُوٞحّ. ١خُؽ أكَٔ حُِٕٞ ًٝ هٞحّ ١ز٤ؼ٢. حُيّ

 ط٘لَٜ ػٖ حُِلْ رُٜٔٞش. ِٓظٜوش رخُِلْ أػ٘خء حُ٘طَ. حُؼظخّ

 ٓظـ٤َ حُِٕٞ )ٍٝى١(. ُئُئ١ )ٍٓخى١ حُِٕٞ(. حُؼٔٞى حُلو١َ

 ؿ٤َ ٓظٔخٌٓش. ٓظٔخٌٓش ٓغ حُـِي. حُوٍ٘ٞ

*
 .(1991)ػزٞى ٝأهَٕٝ, حُٜٔيٍ 
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 :ح٤ٔ٤ٌُخث٤شُللٞٛخص ح -2

 ٜٓ٘رخىٍؿرش كٔرخىٛخ ٝحُظر٢ طـُرَٟ ُظلي٣ري ؿرٞىس ح٧ٓرٔخى  حُللٞٛرخص ح٤ٔ٤ٌُخث٤رش ٛ٘خى ػريى

ٓررٖ ًَٓررذ أًٔرر٤ي حُٔظٌررٕٞ  Trimethylamines (TMA) ٤ٓؼ٤ررَ ػ٬ُػرر٢ص  ٓرر٤ٖح٧ه٤ررخّ ط٤ًَررِ 

ح٧ٓرٔخى ح١ٌُ ٣ظٞحؿي ك٢ ُلرّٞ  Trimethylamine-N-oxide (TMAO) ٤ٓؼ٤َح٤ٓ٧ٖ ػ٬ُػ٢ص 

ح٧ٓر٤ٖ كظوري٣َ ط٤ًَرِ أٓٔخى ح٤ُٔخٙ حُؼٌررش )ح٧ٓرٔخى ح٣َُٜ٘رش(, ُٝرٌُي ُلّٞ حُزل٣َش ٌُ٘ٚ ٫ ٣ظٞحؿي 

 حُزل٣َرش حُ٘رخثؼش ُظلي٣ري ؿرٞىس ح٧ٓرٔخى ح٤ٔ٤ٌُخث٤رشٖٓ حُطَم ٣ؼظزَ  ك٢ ُلّٞ ح٧ٓٔخى ػ٬ُػ٢ص ٤ٓؼ٤َ

)٫ٝ  حُطخُؿرش حُزل٣َرش رظَح٤ًرِ ٓ٘ول٠رش كر٢ ح٧ٓرٔخى ح٤ٓ٧ٖ ػ٬ُػ٢ص ٤ٓؼ٤ر٣َظٞحؿي ٝىٍؿش كٔخىٛخ ٝ

 100ِٓـرْ/  10– ٣ٝ5ـرذ إٔ ٫ طظـرخُٝ ٗٔرزظٚ  (أٓرٔخى ح٤ُٔرخٙ حُؼٌررش٣ٔرظويّ ًٔئٗرَ كر٢ كخُرش 

 حُورُيّ كر٢ أٓرٔخى  ح٧ٓر٤ٖ ػ٬ُػر٢ص ٤ٓؼ٤رَهري هرُيٍص اكريٟ حُيٍحٓرخص ٤ًٔرخص ٝح٧ٓرٔخى, ؿَحّ ٖٓ ُلّٞ 

ؿَحّ ٖٓ ُلْ حُٔٔي, ٝرؼي هْٔ أ٣خّ طلرض  100ِٓـْ/ 0,20 – 0,18ر٤ٖ  ٣ظَحٝف حُطخُؿش رٔؼيٍ

  .ؿَحّ ٖٓ ُلْ حُٔٔي 100ِٓـْ/  80– 60ظَٝف حُظز٣َي حٍطلؼض ُظَٜ ا٠ُ ٓؼيٍ 

ِحٖٓ ٓغ كٔخى حُٔرٔي ٝظٜرٍٞ ٍٝحثرق ح٤ٓ٧٘رخص ٣ظ ح٤ٓ٧ٖ ػ٬ُػ٢ص ٤ٓؼ٤َك٢ ط٤ًَِ ح٫ٍطلخع  إ

٣ٔرر٤ٖحُٝ  Cadaverineٓؼررَ حٌُررخىحك٣َ٤ٖ  َِ  Histamine ٤ٜٔررظخ٤ٖٓحًُررٌُي ٝ Putrescine زٞطْ

, ًٔخ طٌَ٘ طِي حًَُٔزخص ح٤٘٤ٓ٧ش ٓغ رو٤رش ؿٞىس ح٧ٓٔخىُظلي٣ي  حٛخٌُُٝي ك٤ٌٖٔ أ٠٣خ  ه٤خّ ٓٔظٞ

ؿرٞىس ح٧ٓرٔخى ٝىٍؿرش كٔرخىٛخ ُظلي٣ري حًَُٔزخص حُ٘خطـش ػٖ طلَِ رَٝط٤٘خص ح٧ٓٔخى ٓو٤رخّ ٜٓرْ 

ٝحُر١ٌ ٣ـرذ إٔ  Total Volatile Nitrogenه٤خّ ط٤ًَِ ح٤ُ٘ظَٝؿ٤ٖ حٌُِر٢ حُٔظطرخ٣َ ٖٓ ه٬ٍ 

 .ؿَحّ ٖٓ ُلّٞ ح٧ٓٔخى 100ِٓـْ/  30– ٫20 ٣ظـخُٝ ٗٔزظٚ ك٢ ح٧ٓٔخى ٓخ ر٤ٖ 

 :ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤شُللٞٛخص ح -3

ؿٞىطٜررخ ُظلي٣رري حُظرر٢ طـررَٟ ػِرر٠ ح٧ٓررٔخى  حُللٞٛررخص ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ررشٛ٘ررخى ػرريى ٓررٖ 

ٟررٖٔ  ح٧ٓررٔخى ٝحُو٘رر٣َخص ٝٓ٘ظـخطٜٔررخوٜررٞٙ رٝكرر٢ ٛررٌح حُوٜررٞٙ ٗررٍٞى ٓررخ ؿررخء  .ح٧ٓررٔخى

حُٔٞحٛلش حُو٤خ٤ٓش ح٤٘ٔ٤ُش ٝحُوخٛش رخُلريٝى ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤رش ُِٔرِغ ٝحُٔرٞحى حُـٌحث٤رش ٝحُٜرخىٍس 

حُظرر٢ ٓررزن ًًررَ أؿررِحء ٜٓ٘ررخ ك٤ٔررخ ٣ظؼِررن رررخُِلّٞ اٟررخكش اُرر٠ ٓويٓررش  (384/2002رررَهْ )ّ. م. ١ 

 ٝأكٌخّ حُوزٍٞ ٝحَُكٞ....حُن ك٢ حُلَٜ حُٔخرن. حُظؼـــــخ٣ٍقحُٔٞحٛلش ٝ

                  

 ح٫ٗظَح١خص حُو٤خ٤ٓش -ٖ
٣ـذ إٔ طٌٕٞ حُليٝى ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ش ٨ُؿ٣ٌش ٝحٌُٔٞٗخص حُـٌحث٤ش ًٔخ ٛٞ ٟٓٞق هر٣َٖ   ٔ/ٖ

 حُظخ٢ُ:ًَ ٜٓ٘خ رخُـيٍٝ 

  384/2002 ٍهْ  حُو٤خ٤ٓش ح٤٘ٔ٤ُشحُٔٞحٛلش 

 حُليٝى ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ش ُِِٔغ ٝحُٔٞحى حُـٌحث٤ش ـ حُـِء ح٧ٍٝ

 (384/2002)ّ. م. ١ 
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 أكٌخّ حُوزٍٞ ٝحَُكٞ -ٗ
 طؼظزَ حُؼ٤٘خص ؿ٤َ ٓطخروش ك٢ حُلخ٫ص حُظخ٤ُش : ٔ/ٗ

 اًح ُحىص ه٤ٔش حُلي ح٤ٌَُٔٝر٢ ػٖ ه٤ٔش )ٙ( ك٢ ٝكيس أٝ أًؼَ ٖٓ ٝكيحص حُؼ٤٘ش )ع(. ٔ/ٔ/ٗ

 اًح ًخٕ ػيى ٝكيحص حُؼ٤٘ش حُٔوزُٞش كي٣خ  أػ٠ِ ٖٓ ه٤ٔش )م( حُٔليىس ك٢ هطش حُظل٤َِ. ٕ/ٔ/ٗ

% ٓررٖ حُلرري ح٧هٜرر٠ ٣0ٓـرر١َ ح٫هظزررخٍ ػِرر٠ ػ٤٘ررش ٝحكرريس. ٝاًح ًررخٕ حُلرري ح٤ٌَُٔٝررر٢  ٕ/ٗ

 حُٔٔٔٞف رٚ ٣ؼخى ح٫هظزخٍ كٔذ حُؼ٤٘خص حُٟٔٞلش رخُٔٞحٛلش.

 حُليٝى ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ش ٨ُؿ٣ٌش ٝحٌُٔٞٗخص حُـٌحث٤ش(: 25ؿيٍٝ ٍهْ )

  ح٧ٓٔخى ٝحُو٣َ٘خص ٝٓ٘ظـخطٜٔخ

 ح٤ٌُٔـَٝرخص ٗٞع حُٔ٘ظؾ
 ٤ُِِِٔظَ أٝ ُِـَحّحُليٝى / 

 ٙ ّ م ع

أٓٔخى ١خُؿش أٝ ٓـٔيس 

أٓٔخى طئًَ ٝ ٝٓ٘ظـخطٜٔخ.

 ١خُؿش )ريٕٝ ٓؼخِٓش(

Total Bacterial Count 5 3 
5
10  × 5 

7
10 

Salmonella  5 10 صفر 
2
10  × 5 

Vibrio parahaemolyticus 5 صفر 
2
10 - 

أٓٔخى ٓيه٘ش طَ٘ٔ حَُٗـش 

)ح٤َُٜٗؾ( ٓٞحء ح٧ٗٞحع حُظ٢ 

ططزن هزَ ح٧ًَ أٝ حُظ٢ طئًَ 

 .ريٕٝ ٢ٜ١

Total Bacterial Count 5 3 
5
10 

6
10 

Escherichia coli 5 3 10 
2
10  × 5 

Staphylococcus aureus 5 2 
3
10 

4
10 

Vibrio parahaemolyticus 5 صفر 
2
10 - 

ؿَحى  ,ٍٝر٤خٕ ,ه٣َ٘خص ٓـٔيس

 .حُزلَ )ُزٔظَ(

Total Bacterial Count 5 2 
6
10 

7
10 

Escherichia coli 5 3 10 
2
10  × 5 

Vibrio parahaemolyticus 5 1 
2
10 

3
10 

Listeria monocytogenes 5 صفر صفر - 

ًخر٣ٍٞخ ُلْ ٓطزٞم ٓـٔي أٝ 

 .ٓزَى

Total Bacterial Count 5 2 
5
10 

6
10 

Escherichia coli 5 1 10 
2
10  × 5 

Staphylococcus aureus 5 صفر 
3
10 - 

Vibrio parahaemolyticus 5 1 
2
10 

3
10 

ٓ٘ظـخص ٖٓ ح٧ٓٔخى ٓغ ٓ٘ظوخص 

ٓوخرِ ك٢ ٍٛٞس َٗحثق أٝ 

  .كطخثَ أٝ أٛخرغ

Total Bacterial Count 5 2 
6
10 

7
10 

Escherichia coli 5 2 10 
2
10  × 5 

Staphylococcus aureus 5 1 
3
10 

4
10 

ٓ٘ظـخص حَُٝر٤خٕ أٝ حُو٣َ٘خص 

 .ٓغ ٓ٘ظوخص ٓوخرِ

Total Bacterial Count 5 2 
5
10  × 5 

7
10 

Escherichia coli 5 2 10 
2
10  × 5 

Staphylococcus aureus 5 1 
3
10 

4
10 

Vibrio parahaemolyticus 5 1 
2
10 

3
10 

أٓٔخى أٝ  ,أؿ٣ٌش رل٣َش ٓـللش

  .رَٝط٤٘خص ٓـللش

Clostridium perfringens 5 1 
2
10 

4
10 

Staphylococcus aureus 5 1 
2
10 

4
10 

Salmonella 5 صفر صفر - 
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 بعالساالفصل 

  ٝٓ٘ظـخطٚ حُز٤ٓٞ٤ٌَٝر٤ُٞٞؿ٤خ 

Eggs & Eggs Products Microbiology  

٣ؼظزَ حُز٤ٞ حكي حُٜٔخىٍ ح٧ٓخ٤ٓش ُـٌحء ح٩ٗٔخٕ ٗظَح ُو٤ٔظٚ حُـٌحث٤ش حُؼخ٤ُش ؿيح  اًح ٓخ 

حُزَٝط٤ٖ ٝحُٔؼخىٕ ٝحُل٤ظخ٤ٓ٘خص حُظ٢ هٍٕٞ رخ٧ؿ٣ٌش ح٧هَُٟ ٖٓ ك٤غ حٍطلخع ٗٔذ ٌٓٞٗخطٚ ٖٓ 

َ ٖٓ ٣٤لظخؿٜخ ح٩ٗٔخٕ, اٟخكش ا٠ُ ًٞٗٚ ؿيحء ٓٔظٔخؽ َٜٝٓ ح٠ُْٜ. ًٔخ ٣يهَ حُز٤ٞ ك٢ ًؼ

, ٝحُـيٍٝ حُظخ٢ُ ٣ٟٞق حُٜ٘خػخص حُـٌحث٤ش ٓؼَ ٛ٘خػش حُل٣ِٞخص ٝحُٔؼـ٘خص ٝأؿ٣ٌش ح١٧لخٍ

 .ّ(َحؿ 58)ز٠٤ش ٓظٞٓطش حُلـْ ُحُظ٤ًَذ ح٤ٔ٤ٌُخث٢ 

 *(ؿْ 58ر٠٤ش ٓظٞٓطش حُلـْ ) ُِز٠٤ش(: حُظ٤ًَذ ح٤ٔ٤ٌُخث٢ 26ٍهْ )ؿيٍٝ 

 حُظل٤َِ حُظو٣َز٢
حُز٠٤ش حٌُخِٓش 

 )ٓغ حُوَ٘س(

حُز٠٤ش حٌُخِٓش 

 )ريٕٝ حُوَ٘س(
 حُٜلخٍ حُز٤خٝ

 48.7 87.9 73.6 65.6 حُٔخء )ح١َُٞرش(

 16.6 10.6 12.8 12.1 حُزَٝط٤ٖ 

 32.6 ٛلَ 11.8 10.5 حُيٕٛٞ ح٤ٌُِش 

 1.05 0.9 1 0.9 حٌَُر٤ٛٞيٍحص

 1.05 0.6 0.8 10.9 حَُٓخى

 100 % 100 % 100 % 100 % حُٔـٔٞع ح٢ٌُِ

   *
 .(1991)ػزٞى ٝأهَٕٝ, حُٜٔيٍ 

٣ٝؼي حُز٤ٞ ٖٓ ح٧ؿ٣ٌش ح٣َُٔؼش حُظِق ٝهخٛش اًح ُْ طظوٌ ح٫كظ٤خ٤١خص ح٣َُٔؼش ح٬ُُٓش 

ُٔ٘ق ًُي. ٖٝٓ أْٛ ٓٔززخص حُظِق ح١ٌُ ٣ليع رخُز٤ٞ ٢ٛ حُظَٝف حُـ٣ٞش ٝحُز٤ج٤ش حُٔل٤طش رٚ 

ٖٓ كَحٍس ١ٍٝٞرش ٝ طِٞع. إ أكٖٔ ٗٞػ٤ش ٝأػ٠ِ ه٤ٔش ؿٌحث٤ش ُِز٤ٞ ٢ٛ ػ٘يٓخ ٣ٌٕٞ ١خُؿخ, 

حُز٤ٞ  ؿٞىس ػ٠ِكِِللخظ أ رؼي ًُي حُظـ٤َحص ػ٠ِ ٌٓٞٗخص حُز٠٤ش رٍَٔٝ حُِٖٓ. ٌُُي ًخٗض ػْ طزي

ٓ٘غ أ١ طـ٤٤َ ك٢ ٌٓٞٗخطٚ ٓٞحء طِي حُظ٢ ٓززٜخ ٤ٔ٤ًخث٢ أٝ ٤ٌَٓٝر٢ ُظَٜ ا٠ُ  ٣ـذٝٓ٘ظـخطٚ 

 حُٔٔظِٜي ٓلظلظش رو٤ٔظٜخ حُـٌحث٤ش ٝحُٜل٤ش حُؼخ٤ُش.

   :طِٞع حُز٤ٞ رخ٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش

ػِرر٠ ٓررطق ه٘ررَس حُزرر٤ٞ أػرريحى ٛخثِررش ٓررٖ حُزٌظ٣َ٤ررخ ٝح٧ك٤ررخء حُٔـ٣َٜررش ح٧هُررَٟ. طظٞحؿرري 

ٝػخىس كبٕ أػيحى ٌٛٙ ح٧ك٤خء طِىحى ٓغ ٍَٓٝ حُِٖٓ, ك٤غ ٬٣كع إٔ ػيى حُزٌظ٣َ٤رخ حُٔظٞحؿريس ػِر٠ 

ٓطق حُوَ٘س ُِز٠٤ش حُ٘ظ٤لش ٣ٌَ٘ ر٠ؼش ح٥ُق ٣َٝطلغ ٛرٌح حُؼريى كر٢ حُزر٤ٞ حُٔظٔرن ٤ُٜرَ اُر٠ 

٫ف ٖٓ حُو٣٬خ حُزٌظ٣َ٤ش. ٝػ٠ِ حُؼّٔٞ كؤٕ ػ٤ِٔرش طِرٞع حُزر٤ٞ رخ٧ك٤رخء حُٔـ٣َٜرش ر٠ؼش ٓجخص آ

 طلَٜ ػ٠ِ َٓكِظ٤ٖ ٛٔخ:
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 :طِٞع حُز٤ٞ هزَ حُٟٞغ -1

إ ٓؼظْ حُز٤ٞ كي٣غ حُٟٞغ ٣ٌٕٞ هخ٤ُخ  ٖٓ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ٖٓ حُيحهَ. ٣َٝؿغ حُٔرزذ 

ك٢ ًُي ا٠ُ إٔ ه٘خس حُز٤ٞ طٔظِي ٗظخّ ىكخػ٢ ٟي ح٧ك٤رخء حُٔـ٣َٜرش, ٣ٝظٔؼرَ ٛرٌح حُ٘ظرخّ حُريكخػ٢ 

حُر١ٌ ٣لظر١ٞ ػِر٠ ػريس أٗرٞحع ٓرٖ حُزَٝط٤٘رخص حُظر٢ ُٜرخ  albumenرظ٣ٌٖٞ ٝاكَحُ ر٤خٝ حُزر٤ٞ 

ك٣ٞ٤ررش طٔ٘ررغ ٗٔررٞ ٝطٌرخػَ ح٧ك٤ررخء حُٔـ٣َٜررش. إ ػ٤ِٔررش اكرَحُ رَٝط٤٘ررخص حُز٤ررخٝ )رٔ٘طوررش ٝظرخثق 

 Cloacaح٧ك٤رخء حُٔـ٣َٜرش ٓرٖ ٓ٘طورش حُٔـٔرغ  حٗظوخٍ( ٓٞف طئى١ ا٠ُ ٓ٘غ Magnumحُٔؼظْ 

ا٠ُ ح٧هٔخّ حُؼ٣ِٞش ٖٓ ه٘خس حُز٤ٞ ٌُُٝي كخٕ طِٞع حُزر٤ٞ رخ٧ك٤رخء حُٔـ٣َٜرش حُظر٢ طٔرزذ حُظِرق 

لرريع رؼرري هررَٝؽ حُز٠٤ررش ٓررٖ ؿٔررْ حُطررخثَ. ٝٓررٖ ح٧ىُررش حُظرر٢ طئ٣رري ٛررٌٙ حُ٘ظ٤ـررش ٛرر٢ إٔ ٝحُلٔررخى ٣

حُزر٤ٞ حُ٘ظ٤ررق ٝحُٔوررِٕٝ رؼرري حُٟٞررغ ٓزخٗررَس رٔوررخُٕ ٓزررَىس ٫ ٣ظؼررَٝ ُِظِررق ٝحُلٔررخى ر٘ٔررزش 

% كو٢. أٓخ رخُ٘ٔزش ٨ُك٤خء حُٔـ٣َٜش ح٤َُٟٔش كوي ػزض رؤٕ رؼٞ ٌٛٙ ح٧ك٤خء طظٌٖٔ  1أػ٠ِ ٖٓ 

٠ُ حُز٠٤ش ك٢ أػ٘خء كظَس ٝؿٞىٛخ ريحهَ ؿْٔ حُطخثَ حُٜٔخد رخَُٔٝ ٖٝٓ أٓؼِش طِي ٖٓ ح٫ٗظوخٍ ا

ٝح٤ٌُٔٞر٬ُٓررخ حُٔٔرررززش  Newcastleح٧ك٤ررخء حُٔـ٣َٜررش حُل٤ررَّٝ حُٔٔرررزذ ُٔررَٝ ح٤ًُ٘ٞخٓررَ 

حُـريٍٝ حُ٘رٌَ حُظرخ٢ُ ٣ٟٞرق  .Mycoplasma gallisepticumَُٔٝ حُظٜخد حُـٜرخُ حُظ٘لٔر٢ 

عِ ح٢ُِ٘ٓ ٩كَحُ حٌُٔٞٗخص  ّٞ  .حَُث٤ٔش ُز٤ٞ حُيؿخؽِ ٓغ ح٩ٗخٍسِ ا٠ُ ٓٞحهغِ ٝأٝهخص حُظِ

 
حٌُٔٞٗخص حَُث٤ٔش ُز٤ٞ حُيؿخؽِ ٓغ ح٩ٗخٍسِ ا٠ُ ٓٞحهغِ ٝأٝهخص  ٩كَحُحُـيٍٝ ح٢ُِ٘ٓ ( 156حٌَُ٘ ٍهْ )

عِ  ّٞ  (.Lund et al., 2000ػٖ ), حُظِ
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 :حُٟٞغ رؼيطِٞع حُز٤ٞ  -2

% ٓررٖ حُزر٤ٞ كورر٢ هري طؼررَٝ ُِظِررٞع  2 إٔحُزر٤ٞ ٓزخٗررَس رؼري ٟٝررؼٚ ُرٞكع  غػ٘ري ؿٔرر

ي رؤٗرٚ ثٌٛٙ حُ٘ظ٤ـش طئ٣ي ح٫ػظوخى حُٔخ هَ٘طٚ. إٓـ٣َٜش ػ٠ِ  أك٤خءك٤غ ٬٣كع ٝؿٞى  ح٤ٌَُٔٝر٢

 ح٧ك٤رخءٓرٖ هر٬ٍ  ح٤ٌَُٔٝرر٢ظؼرَٝ ُِظِرٞع ط هري ٜرخكؤٗ Cloacaغ حُز٠٤رش كر٢ حُٔـٔر ه٬ٍ ٍَٓٝ

ز٤رَس ٓرٖ حُظِرٞع طلٜرَ ٌحُ٘ٔرزش حُ إٔ ا٫ .روخ٣خ حُل٬٠ص ك٢ ٛرٌٙ حُٔ٘طورش غحُٔـ٣َٜش حُٔٞؿٞىس ٓ

ٝطٌرخػَ  خ ٣ٔرَٜ ػ٤ِٔرش ٗٔرٞٔرس طٌرٕٞ ١ٍزرش ًز٠٤رش كر٢ ٛرٌٙ حُلظرََس ٫ٕ حُٓزخٗ غ٤ِٟٔش حُٞػؼي ر

 طرْ ػُِٜرخ ٓرٖ ه٘رَس حُز٠٤رش رر٤ٖ ظر٢حُٔـ٣َٜرش حُ ح٧ك٤رخء ىيـػر٣ٝظَحٝف  .خٜحُٔـ٣َٜش ػ٤ِ ح٧ك٤خء

9,5 ×
3
× 3,1 ُٝـخ٣ش  10

6
 ٓخ ٢ِ٣: ٜخٔػٞحَٓ ػي٣يس أٌٛح حُؼيى ػ٠ِ ٣ٝٛؼظٔي   10

 .ىٍؿش ٗظخكش ح٧ػ٘خٕ -1

 .ػيى َٓحص ؿٔغ حُز٤ٞ َٝٓػش ٗوِٚ ا٠ُ حُٔوخُٕ حُٔزَىس -2

 .ٗظخّ حُظَر٤ش ُِيؿخؽ حُز٤خٝ -3

 .٣َ١وش ؿٔغ حُز٤ٞ )آ٤ُش أٝ ٣ي٣ٝش( -4

 .طٞكَ ٓوخُٕ ٓئهظش ُوِٕ حُز٤ٞ ك٢ أٓخًٖ ح٩ٗظخؽ -5

 ؿرٞىس كر٢ٞحُٔ ٝح٧ٝٓرخمحُل٬٠ص  كوي طٌُِٕٞز٤ٞ ٓظؼيىس  ح٤ٌَُٔٝر٢خىٍ حُظِٞع ٜٓ إ

 ٙ كر٢ىظرَس ٝؿرٞك أػ٘رخءِر٠ حُزر٤ٞ ػ غحُظ٢ طظـٔ ح٧طَرشًٌُٝي  ٓ٘طوش حُٔـٔغ أٝ ك٢ أٓخًٖ حُظَر٤ش

ػِر٠  حُٔـ٣َٜرش حُٔظٞحؿريس ح٧ك٤رخء أٛر٘خفٌُٜح ٬٣كع ٝؿٞى حهظ٬ف ًز٤رَ كر٢ ٝ ح٩ٗظخؿ٤شثَ خحُلظ

 رؤػريحىَس حُز٠٤رش ه٘ر ٣َخ حُٔظٞحؿيس ػ٤٠ِحُزٌظ أٗٞحعحؿِذ  إٔع ٍٞس ػخٓش ٬٣كٜٝر. ش٠َس حُز٤ه٘

 خحُظخرؼررررش ُٜرررر ح٧ٗررررٞحع أٛررررْٝٓررررٖ حُٔٞؿزررررش ُٜررررزـش ؿررررَحّ. ٣َررررخ ٤ِزٌظُطخرؼررررش  ٕطٌررررٞ ًز٤ررررَس ؿرررريح  

Micrococcus  ٝBacillus  ٝStreptococcus  ٝStaphylococcus . 

 كربٕٔرخى حُزر٤ٞ ُٜٝرٌح ك اُر١٠ ىطرئ ٣َرخ ٤٫حُزٌظٖ ٓر ح٧ٗرٞحعٛرٌٙ  غؿ٤ٔ ٕؤكحُؼّٔٞ  ٠ٝػِ

حُظ٢ طئى١ ا٠ُ كٔرخى ٝطِرق حُزر٤ٞ كٜر٢ ؿخُزرخ  ٓرخ طٌرٕٞ ٓرٖ  حُٔـ٣َٜش . أٓخ ح٧ك٤خء٤ِِشههطٍٞطٜخ 

ٝ  Pseudomonas  ٝAlcaligenesٜرررررررخ أٛٔٝٓرررررررٖ  ,ُٜرررررررزـش ؿرررررررَحّح٧ٗرررررررٞحع حُٔرررررررخُزش 

Achromobacter  ٝEscherichia  ٝProteus  ٝSerratia. 

   :حُٔـ٣َٜشهيٍس حُز٤ٞ ػ٠ِ ٓوخٝٓش ح٧ك٤خء 

إ الله ٓزلخٗٚ ٝطؼخ٠ُ هي أػي حُز٠٤ش ٢ٌُ طٌٕٞ ًـٌحء ١ٖٞٓٝ ٛخُق ُ٘ٔٞ حُـ٤ٖ٘ حُٔٞؿرٞى 

ٌُٜٝح كؤٕ الله ٓزلخٗٚ ٝطؼخ٠ُ هي ٝٛذ حُز٠٤رش هريٍس ػِر٠ ٓوخٝٓرش  (ك٢ حُز٠٤ش حُِٔولش)ك٢ ىحهِٜخ 

طٔ٘رغ ٝٛرٍٞ أٝ  كوي ؿِٜٛخ رؼيس طَح٤ًذ ٝهخث٤ش ٟي ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ٧ؿرَ إٔ ,ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش

طـِـَ ٌٛٙ ح٧ك٤خء ا٠ُ ٓ٘طوش حُـ٤ٖ٘ حُ٘خ٢ٓ )ػ٠ِ ٛلخٍ حُز٤ٞ( ريحهِٜخ, ٝٓرٖ أٛرْ ٛرٌٙ حُظَح٤ًرذ 

 أٝ حُوط١ٞ حُيكخػ٤ش ٝحُظ٢ طِؼذ ىٍٝح ٛخٓخ ك٢ ٓوخٝٓش حُز٤ٞ ٟي ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ٓخ ٢ِ٣:
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 :Egg shellهَ٘س حُز٠٤ش  -1

أٍٝ حُلرٞحؿِ حُيكخػ٤رش ٟري ح٧ك٤رخء حُٔـ٣َٜرش, ٝررٌُي طٔ٘رغ طِرٞع حُٔلظ٣ٞرخص  ٛر٢و٘رَس حُ

% ٓرٖ حُزر٤ٞ حُ٘ظ٤رق ًٝ  2حُيحه٤ِش رٌٜٙ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش, ٝٓخ ٣ئًي ٌٛح ح٧َٓ ٛرٞ إٔ حهرَ ٓرٖ 

حُو٘ررَس حُٔرر٤ِٔش ٣ظؼررَٝ ُِظِررق هرر٬ٍ كظررَس حُوررِٕ, ًررٌُي ٬٣كررع حٍطلررخع ٗٔررزش طِررٞع حُٔلظ٣ٞررخص 

حُز٤ٞ حٌُٔٔرٍٞ ٓوخٍٗرش ٓرغ حُزر٤ٞ ًٝ حُو٘رَس حُٔر٤ِٔش ًُٝري ُٔرُٜٞش طـِـرَ  حُيحه٤ِش ُِز٠٤ش ك٢

   .ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ا٠ُ حُٔلظ٣ٞخص حُيحه٤ِش ُِز٠٤ش ػ٘ي ٝؿٞى أ١ ًَٔ أٝ هيٕ رخُوَ٘س

٣ٝظرَحٝف ٛرٌح حُؼريى  Poresٝطلظ١ٞ هَ٘س حُز٤ٞ ػ٠ِ ػيى ًز٤َ ٖٓ حُٔٔرخٓخص أٝ حُؼـرٍٞ 

٤ٌٓررَٕٝ.  35 – 9هطررَ ًررَ ػـررَ ٓررٖ ٛررٌٙ حُؼـررٍٞ كررٞح٢ُ ػـررَ ٣ٝزِررؾ ٓؼرريٍ  17000 – 7000ررر٤ٖ 

ٝأؿ٘ر٤ش  Cuticleٌَ ٌٛٙ حُٔٔخٓخص أٝ حُؼـرٍٞ حُٔٔرَ حَُث٤ٔر٢ رر٤ٖ ١زورش ح٤ٌُٞطٌرَ )حُِلرخء( ٘ٝط

 حُظخ٢ُ.حُوَ٘س, ًٝٔخ ٛٞ ٬ٓكع رخٌَُ٘ 

 
١زوش , PCٍٛٞس رخُٔـَٜ ح٫ٌُظ٢َٗٝ ُوَ٘س ر٠٤ش طٟٞق أكي ه٘ٞحص حُٔٔخّ حُٔٞؿٞىس ( 157حٌَُ٘ ٍهْ )

 (.Lund et al., 2000ػٖ ), SMٝأؿ٤٘ش حُوَ٘س  ,Mحُِذ حُل٢ِٔ  ,C )حُِلخء( ح٤ٌُٞطٌَ

 Cuticle)حُِلخء(  إٔ حُطَف حُؼ١ِٞ ٖٓ ٌٛٙ حُٔٔخٓخص أٝ حُؼـٍٞ ٓـط٠ رطزوش ح٤ٌُٞطٌَ

طِي ٓخىس رَٝط٤٘٤ش طلَُ ػ٠ِ ٓطق حُوَ٘س ُٔي ٢ٛ ٤ٌَٕٓٝ, ٝ 30 – 10حُظ٢ ٣زِؾ ٌٜٓٔخ كٞح٢ُ 

, طظؼَٝ ُِظ٘ون رؼي أٓزٞػ٤ٖ ٖٓ ٟٝغ حُز٠٤شًٔخ طٌٝد رخُٔخء  ا٫ أٜٗخ .أٝ حُؼـٍٞحُٔٔخٓخص 

طوّٞ ٌٛٙ حُطزوش ربػخهش ىهٍٞ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ا٠ُ حُٔلظ٣ٞخص حُيحه٤ِش ُِز٠٤ش ا٫ إٔ ػيىح  ه٬٤ِ  ٝ

لٌ ٖٓ ٓٔخٓخص حُوَ٘س طٌٕٞ ؿ٤َ ٌٓظِٔش حُظـط٤ش رطزوش ح٤ٌُٞطٌَ كٌُِي طٌَ٘ ٌٛٙ حُٔٔخٓخص حُٔ٘

ك٢  حَُث٢ٔ٤ ُيهٍٞ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ا٠ُ حُيحهَ ػِٔخ  رؤٕ ػيى ٌٛٙ حُٔٔخٓخص أٝ حُؼـٍٞ ٫ ٣ِ٣ي

 .ػـَ كو٢ 12 – 10ػٖ  حُـخُذ

إ اُحُش ١زوش ح٤ٌُٞطٌَ ػٖ ٣َ١ن ؿَٔ حُز٠٤ش أٝ ىٌُٜخ رٔخىس ه٘٘ش ٓؼَ حٍُٞم حُِؿخؿ٢ 

٣َش ًٌُٝي ٍكغ ٗٔزش ح١َُٞرش طئى١ ا٠ُ ٍكغ ٗٔزش طِٞع حُٔلظ٣ٞخص حُيحه٤ِش رخ٧ك٤خء حُٔـٜ

حُٔلوٞىس ٖٓ حُز٤ٞ ػ٘ي حُوِٕ ٓوخٍٗش ٓغ حُز٤ٞ ح١ٌُ ُْ طظ٠ٍَ ١زوش ح٤ٌُٞطٌَ ك٤ٚ رؤ١ٍ ٖٓ ٌٛٙ 

حُٔؼخ٬ٓص, ٓٔخ ٣ئًي أ٤ٔٛش حُيٍٝ ح١ٌُ طِؼزٚ ٌٛٙ حُطزوش ك٢ اػخهش ٗلًٞ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ٖٓ ؿٜش 

 .ٝحُٔلخكظش ػ٠ِ ٗٞػ٤ش حُز٤ٞ ػ٘ي حُوِٕ ٖٓ ؿٜش أهَُٟ
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% ٖٓ حُُٕٞ  90ٝطظٌٕٞ ١زوش ح٤ٌُٞطٌَ أٓخٓخ  ٖٓ حُزَٝط٤ٖ ٝح١ٌُ طٌَ٘ ٗٔزظٚ كٞح٢ُ 

حُـخف ٌُٜٙ حُطزوش, ٝرخُظخ٢ُ كبٕ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش حُٔلِِش ُِزَٝط٤ٖ ربٌٓخٜٗخ حهظَحم ٌٛٙ حُطزوش 

ّ ُٞكع ٗٔٞ ٓٔظؼَٔحص °25. ٝػ٘ي هِٕ حُز٤ٞ ُٔيس أٍرؼش أٓخر٤غ ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس طل٤ِِٜخرؼي 

ٖٓ حُزٌظ٣َ٤خ ٝح٧ػلخٕ ػ٠ِ هَ٘س حُز٠٤ش ٝػ٘ي كلٚ حُوَ٘س طلض ح٤ٌٌَُٔٝٓٞد ح٫ٌُظ٢َٗٝ 

كٍٞ حُو٣٬خ حُزٌظ٣َ٤ش ٌٝٛٙ حُٔٔخكخص حُٞحٟلش  Cleared areaُٞكع ٝؿٞى ٓٔخكخص ٝحٟلش 

يهٍٞ ػزَ ُظظٌٖٔ ٖٓ حُ طل٤ِِٜخطٔؼَ حُٔ٘خ١ن ٖٓ ١زوش ح٤ٌُٞطٌَ ٝحُظ٢ حٓظطخػض حُزٌظ٣َ٤خ 

 ٓٔخٓخص حُوَ٘س ا٠ُ حُٔلظ٣ٞخص حُيحه٤ِش ُِز٠٤ش.

 :seShell membranأؿ٤٘ش حُوَ٘س  -2

٣ٞؿي ك٢ حُز٠٤ش ؿ٘خث٤ٖ ُِوَ٘س ٛٔخ حُـ٘خء حُوخٍؿ٢ ٝحُـ٘خء حُيحه٢ِ ُِوَ٘س ٣وؼخٕ ر٤ٖ 

ر٤خٝ حُز٤ٞ ٝهَ٘س حُز٠٤ش, ٝطٌَ٘ أؿ٤٘ش حُوَ٘س كخؿَح  ٤ٌٓخ٤ٌ٤ٗخ  ٣ٔ٘غ ىهٍٞ ح٧ك٤خء 

حُٔٔززش ُِظِق ا٠ُ ىحهَ حُز٠٤ش. إ ؿ٘خث٢ حُوَ٘س ٣ظٌٞٗخٕ ٖٓ ١زوخص ٖٓ ح٤ُ٧خف  حُٔـ٣َٜش

ٝطٌَ٘ ٌٛٙ ح٤ُ٧خف ٓخ  Keratin fibers حُزَٝط٤٘٤ش حُظ٢ ٣طِن ػ٤ِٜخ حْٓ ح٤ُ٧خف ح٤ٌَُحط٤٘٤ش

٣٘زٚ حُ٘زٌش حُظ٢ طؼَٔ أٓخٓخ  ًَٔٗق ُظ٤َٗق حُزٌظ٣َ٤خ حُظ٢ طلخٍٝ حُيهٍٞ ا٠ُ ىحهَ ٓلظ٣ٞخص 

حُز٠٤ش. ٝك٢ اكيٟ حُظـخٍد ٟٝغ ٓلٍِٞ رٌظ١َ٤ ري٫ ٖٓ ٛلخٍ حُز٤ٞ ٝر٤خٟٚ رل٤غ ٣ٌٖٔ 

س كو٢, ٝهي طْ ٓلذ حُٔلٍِٞ ٖٓ ٤ٌَٛ حُز٠٤ش )هَ٘س حُز٠٤ش ٝأؿ٤٘ظٜخ( ٖٓ ه٬ٍ ٓٔخٓخص حُوَ٘

٬ٓكظش إٔ حُٔلٍِٞ حُزٌظ١َ٤ ح١ٌُ ٓلذ ٖٓ ه٬ٍ ٓٔخٓخص حُوَ٘س ٝػزَ أؿ٤٘ش حُوَ٘س ًخٕ 

أؿ٤٘ش حُوَ٘س ُٞكع إٔ  اُحُشهخ٤ُخ  ٖٓ حُزٌظ٣َ٤خ ٤ًِخ . ٌُٖٝ ػ٘يٓخ أػ٤يص حُظـَرش ٖٓ ؿي٣ي رؼي 

ٓٔخ ٣ئ٣ي إٔ  حُٔلٍِٞ حُٔٔلٞد ٖٓ ه٬ٍ ٓٔخٓخص حُوَ٘س ًخٕ كخ٣ٝخ  ػ٠ِ حُو٣٬خ حُزٌظ٣َ٤ش,

 .أؿ٤٘ش حُوَ٘س طوّٞ رظ٤َٗق حُو٣٬خ حُزٌظ٣َ٤ش ٝطٔ٘ؼٜخ ٖٓ حُ٘لخً ا٠ُ ىحهَ ٓلظ٣ٞخص حُز٤ٞ

إ ٓوخٝٓش أؿ٤٘ش حُوَ٘س ُيهٍٞ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ا٠ُ ىحهَ حُز٠٤ش طٔظَٔ ُلظَس ٓليىس 

ٓغ ٍَٓٝ  طٔظي ٖٓ ػيس ٓخػخص ُٝـخ٣ش ر٠ؼش أ٣خّ ٝرؼيٛخ طزيأ ٌٛٙ حُٔوخٝٓش رخ٫ٗولخٝ حُظي٣ٍـ٢

حُِٖٓ ا٠ُ إٔ ط٘ؼيّ ٜٗخث٤خ  ٝرٌُي ٓٞف طظٌٖٔ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ٖٓ حُيهٍٞ ا٠ُ حُٔلظ٣ٞخص 

حُيحه٤ِش ُِز٠٤ش رُٜٔٞش. أٓخ ػٖ ٤ًل٤ش حهظَحم ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ٧ؿ٤٘ش حُوَ٘س كوي ظَٜص 

ط٤َ٘  ح٠ُٝ٧ كخُ٘ظ٣َشٗظ٣َظخٕ ُظل٤َٔ ٤ٌٓخ٤ٌ٤ٗش ىهٍٞ حُزٌظ٣َ٤خ ا٠ُ حُٔلظ٣ٞخص حُيحه٤ِش ُِز٠٤ش, 

حُٔخىس ح٤ٌَُحط٤٘٤ش حٌُٔٞٗش ٧ؿ٤٘ش حُوَ٘س ػٖ ٣َ١ن اكَحُ  ظلَِا٠ُ إٔ ٌٛٙ حُؼ٤ِٔش طليع ٗظ٤ـش ُ

ك٢ٜ ط٤َ٘ ا٠ُ إٔ ٌٛٙ حُؼ٤ِٔش  حُ٘ظ٣َش حُؼخ٤ٗشح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ُ٪٣ِٗٔخص حُٔلِِش ُِزَٝط٤ٖ. أٓخ 

٧ؿ٤٘ش حُوَ٘س ٝرٌُي ٓٞف  طظْ ػٖ ٣َ١ن ه٤خّ حُزٌظ٣َ٤خ رٔلذ حُٔخء ٖٓ حُٔخىس ح٤ٌَُحط٤٘٤ش

 طظلطْ حُ٘زٌش ح٤ٌَُحط٤٘٤ش ٌٝٛح ٣َٜٔ ػ٤ِٔش ىهٍٞ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ػزَ أؿ٤٘ش حُوَ٘س.
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 :Egg albumenر٤خٝ حُز٤ٞ  -3

٣ٌَ٘ ر٤خٝ حُز٤ٞ حُلخؿِ حُؼخُغ ح١ٌُ ٣ٔ٘غ ٍٝٛٞ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ا٠ُ ٓ٘طوش ٛلخٍ 

ح١ٌُ ٣لظ١ٞ ػ٠ِ حُـ٤ٖ٘ حُ٘خ٢ٓ. ٣ٝٔظِي ٌٛح حُـِء ٖٓ حُز٠٤ش ٗٞػ٤ٖ ٖٓ  Egg yolkحُز٤ٞ 

ٕ خٕ حُ٘ٞػحأٗٞع حُٔوخٝٓش ٨ُك٤خء حُٔـ٣َٜش ٛٔخ حُٔوخٝٓش ح٤ٌُٔخ٤ٌ٤ٗش ٝحُٔوخٝٓش ح٤ٔ٤ٌُخث٤ش, ٌٝٛ

 ٖٓ حُٔوخٝٓش ٨ُك٤خء حُٔـ٣َٜش ٣ٌٖٔ طِو٤ٜٜٔخ ك٤ٔخ ٢ِ٣:

 :seMechanical defen حُٔوخٝٓش ح٤ٌُٔخ٤ٌ٤ٗش -أ٫ٝ  

إ حُٔوخٝٓش ح٤ٌُٔخ٤ٌ٤ٗش ُز٤خٝ حُز٤ٞ طؤط٢ ريٍؿش ٍث٤ٔر٤ش ٓرٖ هر٬ٍ هخٛر٤ش حُِِٝؿرش حُؼخ٤ُرش 

ٌُٜح حُـِء ٖٓ حُز٠٤ش ٝح١ٌُ ٣ٌَ٘ ٓخ ٣٘زٚ حُيٍع حُرٞحه٢ كرٍٞ ٓ٘طورش حُٜرلخٍ, ٝٛرٌٙ حُِِٝؿرش 

ٍَ  حٗظوخٍحُؼخ٤ُش ُِز٤خٝ ٓٞف طؼَهَ أٝ طؼطَ  ٓرٖ  ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش )حُظ٢ ٗـلض ك٢ حُ٘لخً ٓرٖ ًر

 هَ٘س حُز٠٤ش ٝأؿ٤٘ش حُوَ٘س( ا٠ُ ٓ٘طوش ٛلخٍ حُز٤ٞ.

 :Chemical defenseحُٔوخٝٓش ح٤ٔ٤ٌُخث٤ش  -ػخ٤ٗخ  

)ػ٘ري حُٟٞرغ( اُر٠  7,6ٝح١ٌُ ٣َطلرغ هر٬ٍ حُظور٣ِٖ ٓرٖ  ز٤خٝ حُز٤ٞإٔ ح٧ّ ح٤ُٜيٍٝؿ٢٘٤ ُ

ؿ٤رَ ٬ٓثرْ ُ٘ٔرٞ ٓـٔٞػرش  ٣ٌرٕٞ ّ°3رؼي ٍَٓٝ ػ٬ػش أ٣خّ ٖٓ حُظو٣ِٖ ػِر٠ ىٍؿرش كرَحٍس  9,18

ِررٍٞ ػزررخٍس ػررٖ ٓل ٤ررشثح٤ٔ٤ٌُخٓررٖ حُ٘خك٤ررش  ر٤ررخٝ حُزرر٤ٞ إًٔٔررخ  ًز٤ررَس ٓررٖ ح٧ك٤ررخء حُٔـ٣َٜررش.

% ٜٓ٘رررخ, ٤ِ٣رررٚ  54,0ٓرررخ ٗٔرررزظٚ  Ovalbuminحُظررر٢ ٣٘رررٌَ  ٤٘رررخصٝطُزَُِؼي٣ررري ٓرررٖ حؿررر١َٝ 

Ovotransferrin  ٚ13 – ٣ٝ12٘رررررررررررٌَ ٓرررررررررررخ ٗٔرررررررررررزظ ٝ ,%Ovomucoid 11,0  ,%

ٝOvoglobulin G2 ٝOvoglobulin G3  ٌُرَ ٜٓ٘ٔرخ, ٝ 4,0ر٘ٔرزش %Lysozyme 3,5 

,%  ٝOvoglycoprotein  ٚاٟرخكش اُر٠ رَٝط٤٘رخص أهرَٟ ٓؼرَ  1 – ٣ٝ0,5ٌَ٘ ٓخ ٗٔرزظ ,%

Ovaflavoprotein (Riboflavin binding protein) ٝAvidin ٝ Ovomucoid 

ٝOvoinhibitor .َٝٛررٌٙ حُزَٝط٤٘ررخص حُٔٞؿررٞىس ك٤ررٚ ُٜررخ ٝظررخثق .........حُرن, ٝط٘ررٌَ ٗٔررذ أهرر

ٍَ ٓرٖ ه٘رَس حُز٠٤رش  ٓرٖ ُظ٢ ٗـلض ك٢ حُ٘لرخً)ح حُٔـ٣َٜشك٣ٞ٤ش ٛخٓش ؿيح  ك٢ ٓوخٝٓش ح٧ك٤خء  ًر

 .  ٓ٘طوش ٛلخٍ حُز٤ٞ ٝٓ٘ؼٜخ ٖٓ حٍُٞٛٞ ا٠ُ (َس٘أؿ٤٘ش حُوٝ

 حُل٣ٞ٤رشًحص حُلؼخ٤ُرخص حُزر٤ٞ ر٤رخٝ  صرَٝط٤٘خ ٝٛٞ أكي Lysozymeْ ح٣ُٞح٣٬ُٔ ب٣ِْٗك

ك٤رغ ٣رئػَ  ,ؿرَحّ ُظٜرز٤ؾحُو٠خء ػِر٠ حُو٣٬رخ حُزٌظ٣َ٤رش ٓرٖ حُ٘رٞع حُٔٞؿرذ ك٢  كؼخ٫   ىٍٝح   ٣ئى١

ك٢ ٛرٌح حُ٘رٞع ٓرٖ حُزٌظ٣َ٤رخ, كٜرٌح ح٩ٗر٣ِْ ٣ورّٞ ِـيحٍ حُو١ِٞ ُ حٌُٔٞٗش ػ٠ِ ١زوش حُززظ٤يٝؿ٣٬ٌخٕ

حص ح٧ٓخٓرر٤ش حُٞكرري حُظرر٢ طررَر٢ ررر٤ٖ β-1,4 glycosidic bondرٌٔرَ ح٧ٝحٛررَ حُـ٣٬ٌٞٓرر٤ي٣ش 

   .N-acetylmuramic acid  ٝN-acetylglucosamine حٌُٔٞٗش ٌُٜٙ حُطزوش

حُٜخٓرش ٓرٖ حُزَٝط٤٘رخص  Ovaflavoprotein ٝررَٝط٤ٖ Avidinح٩ك٤ري٣ٖ ط٤ٖ ٝررًَٔخ إٔ 

 غط٤٘خص رخ٫طلخى ٓرٝك٤غ طوّٞ ٌٛٙ حُزَ أ٠٣خ ,حُٔـ٣َٜش  ٨ُك٤خء حُل٣ٞ٤شحُٔوخٝٓش  حُظ٢ ُٜخ ىٍٝ ك٢

 أٓررخ ,حُزررخ٣ٞط٤ٖ غٓرر ىرخ٫طلررخ Avidinط٤ٖ ٝك٤وررّٞ رررَ ,حُٔـ٣َٜررش ٨ُك٤ررخءحُل٤ظخ٤ٓ٘ررخص ح٠ُرر٣ٍَٝش 
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ٕ ؿؼرررَ ٛرررٌٙ ٝرخُظرررخ٢ُ كرررب( B2ح٣َُزرررٞك٬ك٤ٖ )ك٤ظرررخ٤ٖٓ  غٓررر لررريك٤ظ Ovaflavoprotein ررررَٝط٤ٖ

حُٔـ٣َٜرش ٓرٖ ح٫ٓرظلخىس ٓرٖ  ح٧ك٤خء ط٤ٌٖٔػيّ  ا٤ٓ٠ُئى١  كَس ؿ٤ََٓطزطش حُل٤ظخ٤ٓ٘خص رٍٜٞس 

 .ٛخطٌخػَٝ ٛخٗٔٞ اٟؼخف ٢حُل٤ظخ٤ٓ٘خص ٝرخُظخٌُٛٙ 

 حُل٣ٞ٤رررشحُٔوخٝٓرررش  كرريٍٝٛخ كررر٢ Ovoinhibitorٝررررَٝط٤ٖ  Ovomucoidررررَٝط٤ٖ  أٓررخ

 ح٧ك٤ررخءحُظرر٢ طلَُٛررخ  حُٔلِِررش ُِزررَٝط٤ٖ ٪٣ِٗٔررخصُ طؼز٤طٜررخ٣ررن َػررٖ ١ ٣ٌررٕٞحُٔـ٣َٜررش  ٨ُك٤ررخء

ٓٔرخ ٣رئى١  ٤ُِ٘ظرَٝؿ٤ٖ ٝحٌَُررٕٞطٔ٘ؼٜخ ٖٓ ح٫ٓظلخىس ٓرٖ حُزَٝط٤٘رخص ًٜٔرخىٍ  ٢حُٔـ٣َٜش ٝحُظخُ

   ا٠ُ طؼز٢٤ ٗٔٞٛخ.

٣وررّٞ كرر٢ كرر٤ٖ  trypsin ٣ِْ حُظَرٔرر٤ٖاٗرركؼخ٤ُررش  رظؼزرر٢٤ Ovomucoidرررَٝط٤ٖ ٣وررّٞ ٝ

 ,chymotrypsinا٣ِٗٔررخص حُظَرٔرر٤ٖ ٝح٤ٌُٔٞطَرٔرر٤ٖ كؼخ٤ُررش  رظؼزرر٢٤ Ovoinhibitorرررَٝط٤ٖ 

 bacterial and fungalحُزٌظ٣َ٤رررخ ٝح٧ػلرررخٕ  طلرررَُٙ خص حُزَٝط٤٘٤رررِ حُظررر٣ِ٢ٔرررًٝرررٌُي اٗ

proteases, َٓٔخ ٣ٔ٘رغ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش٣ٌش ٌٛٙ ـػ٤ِٔش ط ٝٗظ٤ـش ُظؼز٢٤ ٌٛٙ ح٣ِٗ٩ٔخص ٓظظؼَه 

ًَٝٓررررذ  Ovomacroglobulin  ٝOvalbumin. اٟررررخكش  اُرررر٠ رَٝط٤٘ررررخص َٛررررخػٗٔٞٛررررخ ٝطٌخ

Cystatin .حُظ٢ ط٘خرٚ ك٢ أُِٓٞد ػِٜٔخ حُزَٝط٤٘خص حُٔخروش 

 حُٔـ٣َٜررش ٨ُك٤ررخء حُل٣ٞ٤ررشحُٔوخٝٓررش  كرر٢ كرر٤ٌٖٔ ىٍٝٙ Ovotransferrinأٓررخ رررَٝط٤ٖ 

أ٣رٕٞ حُلي٣ري ٝطٌر٣ٖٞ ًَٓرذ ٓؼوري ٓؼرٚ ٓٔرخ ٣ـؼِرٚ ؿ٤رَ  Chelationرويٍطٚ حُؼخ٤ُش ػ٠ِ حكظـرخُ 

 Ovoglobulin G2. ٝٛ٘خى رَٝط٤٘خص أهَُٟ كر٢ ر٤رخٝ حُزر٤ٞ ٓؼرَ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜشٓظخف ُظِي 

 ٝOvoglobulin G3  ٝOvoglycoprotein  حُل٣ٞ٤رررشحُٔوخٝٓرررش  كررر٢ٍ حىٝأ٣ؼظوررري ررررؤٕ ُٜرررخ 

 رٌَ٘ ٝحٟق كظ٠ ح٧ٕ. خٍ ُْ ٣ظْ حُظؼَف ػ٤ِٜحىٝا٫ إٔ ٌٛح ح٧ حُٔـ٣َٜش ٨ُك٤خء

   :حُظـ٤َحص حُظ٢ طٔززٜخ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ك٢ حُز٤ٞ

 حُظٔزذ ك٢ كٔخى حُز٤ٞ ٣ٌٕٞ هي َٓ رخُوطٞحص حُظخ٤ُش: ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜشأ١ ٖٓ  ٢ٌُ طٔظط٤غ

 .٣ِٞع حُوَ٘سإٔ  -1

ػزَ حُٔٔخٓخص أٝ حُؼـٍٞ حُٔٞؿرٞىس ك٤ٜرخ َس ٘حُو أؿ٤٘شإٔ ٣ظٌٖٔ ٖٓ حُ٘لخً ٖٓ حُوَ٘س ا٠ُ  -2

َ حُز٠٤ش ٣ٔن ؿ١َ أٓخ ػٖ اُحُظٜخ ٝحُظ٢ ٣ٌٖٔ ح٤ٌُٞطٌَٝحُظ٢ ٓخ طٌٕٞ ؿخُزخ  ٓـطخس رطزوش 

 .أٝ رٞحٓطش ح٣ِٗ٩ٔخص حُٔلِِش ُِزَٝط٤ٖ حُظ٢ ٣لَُٛخ حٌُخثٖ حُٔـ١َٜ ش٘٘ىٌُٜخ رٔخىس هأٝ 

 .حُز٤ٞ ر٤خٝ ا٠َُ ٜؿ٤٘ش ٧٤ُحٙ ه٬ٍ ٌٛ َٖس ٣ٝ٘لٌ ٓ٘حُو أؿ٤٘ش ٣٠٘ٔٞ ػِ إٔ -3

ُ٘ٔٞ ٝطٌخػَ أؿِرذ ح٧ك٤رخء ش ث٬ٔٔحُ ٤َؿك٢ ر٤خٝ حُز٤ٞ ػ٠ِ حَُؿْ ٖٓ حُظَٝف  ٣٘ٔٞ إٔ -4

 .ٛلخٍ حُز٤ٞ ٤ُ٘ٔٞ ٛ٘خى ٣ٝظٌخػَ رُٜٔٞش ٠ا٣َُٜ  إٔ غٝرٌُي ٣ٔظط٤ حُٔـ٣َٜش,
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 أٓخ أٗٞحع حُلٔخى ح١ٌُ طظٔزذ رٚ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ك٤ٌٖٔ طِو٤ٜٚ ك٤ٔخ ٢ِ٣:

 :Green rotحُلٔخى ح٧ه٠َ  -أ٫ٝ  

ٝهري ٓر٢ٔ رٜرٌح  Pseudomonas fluorescensؿري رٌظ٣َ٤رخ طٞح ٣لريع ٗظ٤ـرشحُظـ٤رَ ٌٛح 

ح٧ه٠َ حُ٘خٛغ ه٬ٍ حَُٔحكَ ح٧ُٝر٠ ٓرٖ ٛرٌح حُلٔرخى, أٓرخ ح٫ْٓ ٗظ٤ـش طِٕٞ ر٤خٝ حُز٤ٞ رخُِّٕٞ 

حٌُ٘رق ٌٔ٘٘رخ ٫٣ ٝ ,ح٧ه٠رَ ٕٝ ٣ٝـط٢ ػ٠ِ حُِرٞخحُز٤ غظ٢ِ حُٜلخٍ ٓو٣ يوك حَُٔحكَ ح٧ه٤َس ك٢

 كر٢ كر٤ٖ ٣ٌٔرٖ ٓ٘رخٛيطٚ رٔرُٜٞش ػ٘ري ًٔرَ حُز٠٤رش. ٠رٞث٢ٚ حُلررخُل ٖ حُلٔخىٌٛح حُ٘ٞع ٓ ػٖ

أٝ حَُحثلرش حُلِرٞس, لرش حُلخًٜرش ثرَح خ  رٜٞٓرل ٣ٌرٕٞ هري أٝ ُر٤ْ ُرٚ ٍحثلرش ٓرٖ حُلٔرخىع ٌٞٝٛح حُ٘ر

 .٣ٞ حُز٠٤ش حُلخٓيس ٨ُٗؼش كٞم حُز٘لٔـ٤شش طؼَٓطرٞح ٣ٌٖٝٔ حٌُ٘ق ػٖ ٌٛح حُ٘ٞع ٖٓ حُلٔخى

 :Colorless rotحُلٔخى ػي٣ْ حُِّٕٞ  -ػخ٤ٗخ  

 أٝ ؿررْ٘ Pseudomonas ؿررْ٘ ٓررززٚ أٗررٞحع ٓررٖ كرر٢ حُزرر٤ٞ حُلٔررخىع ٓررٖ ٞٛررٌح حُ٘رر

Achromobacter  .ٕٞحُلٔررخىٛررٌح حُ٘ررٞع ٓرر حٌُ٘ررق ػررٌٖٔ٘٘ررخ ٣ٝٝرؼررٞ أٗررٞحع رٌظ٣َ٤ررخ حُوُٞرر ٖ 

كر٢ حَُٔحكرَ ح٧ه٤رَس ٜٞٛخ  ٝهٓظؤػَح  رٌٜح حُلٔخى ٤ٌٕٞ ٓحُٜلخٍ ٛ٘خ  ًُٕٝي ٧ ٠ٞث٢ٚ حُلرخُل

ش حُٜٔرخكزش ُٜرٌح ثلرحَُح ء ك٤رٚ, أٓرخ٘رٍٞ ر٠٤رخٕ هَ طظٌرٞهرخٍ أٝ ػِر٠ ح٧لحُٜر َل٠ٔر٣ ٘ٚ, ك٤رغٓ

 .ك٤ٜخ ؿ٤َ َٓؿٞدٍحثلش  ٖأٝٓ حُلخًٜشش ثلٍح ٕٞٓش أٝ طٌٞٓلٔ ٤َأٓخ ؿ ٕظٌٞك ٖ حُلٔخىحُ٘ٞع ٓ

 :Black rotحُلٔخى ح٧ٓٞى  -ػخُؼخ  

ًُٝري رٔرزذ  ٠رٞث٢ٚ حُلرحُلٓؼظٔرش ػ٘ري اؿرَحء  شحُز٠٤ طٌٕٞ حُلٔخىع ٖٓ ٌٞٛح حُ٘ك٢ 

ى أٝ ًٝ ُٕٞ ٢٘٤١ أٝ ر٢٘. أٓخ ِٞ ٔ ُٓ ٕ ػل٘ش ٜٓخكزش كظٌٞلش ثرخُ٘ٔزش َُِح إٔ حُٜلخٍ ٣ٌٕٞ ًٝ ُٕٞ 

خ ٣ريٍ ػِر٠ إٔ حُز٠٤رش هِٗرض كر٢ ظرَٝف كرَحٍس ٓٔرًز٣َظ٤ي ح٤ُٜيٍٝؿ٤ٖ ىحهَ حُز٠٤ش  رظٞحؿي ؿخُ

 . ٝٛ٘خى ٗٞػ٤ٖ ٖٓ ٌٛح ح٢ُٔ٘ ٖٓ حُلٔخى ٛٔخ:ػخ٤ُش

I-  ٍٝٔرززٚ ؿرْ٘ ٣حُ٘ٞع ح٧Aeromonas  َٓؼرA. hydrophila subsp. hydrophila  ُٚٝر

 ٝٛلخٍ أٓٞى ِٛذ ٝر٤خٝ ًٝ ُٕٞ ر٢٘ ٓو٠َ. H2S ؿخٍُحثلش حُزَحُ ٣ٝؼط٢ 

II- ْ٘حُ٘ٞع حُؼخ٢ٗ طٔززٚ أٗٞحع ٖٓ ؿ Pseudomonas  ٝحُز٤خٝ ٛ٘خ ٣ٌٕٞ ًٝ ُٕٞ أه٠َ ٓ٘غ

 أٝ ر٢٘ ٓو٠َ, أٓخ حُٜلخٍ ك٤ٌٕٞ ٣َ١خ  ٓغ طٞحؿي حٌُظَ حُو٠َحء حُٔٔٞىس.

 :Pink rotحُلٔخى حٍُٞى١  -ٍحرؼخ 

, ٝٛرٞح آرخ إٔ ٣ٌرٕٞ Pseudomonasحُظـ٤َ ح٢ُِٗٞ طٔززٚ أٗٞحع ٖٓ ؿرْ٘ ع ٖٓ ٌٞٛح حُ٘

ا٫  حُلٔرخى ح٧ه٠رَرلؼَ هِٕ حُز٤ٞ ريٍؿخص كَح٣ٍش ػخ٤ُش أٝ هي ٣ٌٕٞ ك٢ حَُٔحكَ حُٔظرؤهَس ٓرٖ 

٫ٝ ٣ظ٤ِٔ ػ٘ٚ ا٫ ك٢ طٞحؿري رؼرٞ حُزورغ حٍُٞى٣رش  حُلٔخى ػي٣ْ حُِّٕٞإٔ ًُي ؿ٤َ ٗخثغ, ٝهي ٣٘خرٚ 

 خٝ.ك٢ حُٜلخٍ ٝحُز٤

 :Red rotحُلٔخى ح٧كَٔ  -هخٓٔخ  

 رَحثلش ٤ِٔٓس. ٣ٜلذ, ٫ٝ Serratiaحُظـ٤َ ح٢ُِٗٞ ؿ٤َ ٗخثغ ٝطٔززٚ أٗٞحع ٖٓ ؿْ٘ ٌٛح 
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 حُلٔخى ح١ٌُ طظٔزذ رٚ ح٧ػلخٕ: -ٓخىٓخ  

كر٢  ح٧ػلرخٕ ٬٣ٝكع ٗٔٞ .ك٢ كٔخى حُز٤ٞ ىٍٝح  حُظ٢ ٣ٌٖ إٔ طِؼذ  ح٧ػلخٕٛ٘خُي حُؼي٣ي ٖٓ 

 ١ٝزورخ  . ٗٔٞٛرخ ػِر٠خ ٣ٔرخػي ٓٔش رح٧ًٝٔـ٤ٖ ٝح١َُٞ َك٤ش ك٤غ ٣ظٞثحُٜٞح حُـَكشهَد  ريح٣ش ح٧َٓ

 :ك٢ حُز٤ٞ طؼط٠ ح٤ُٔٔٔخص حُظخ٤ُش ٗٔٞ ح٧ػلخَٕٔحكَ ُ

I- ٍٝٝكرر٢ ٛررٌح حُ٘ررٞع طظٞحؿرري ٓٔررظؼَٔحص حُؼلررٖ حُٜررـ٤َس ػِرر٠ ٓررطق حُو٘ررَس أٝ طلررض حُ٘ٔرٞ ح٧ :

حُو٘رررَس ٓزخٗرررَس. ٝطوظِرررق أُرررٞحٕ ٛرررٌٙ حُٔٔرررظؼَٔحص ػِررر٠ كٔرررذ ٗرررٞع حُؼلرررٖ, كٔرررؼ٬  ؿرررْ٘ 

Penicillium  ْ٘حُررر١ٌ ٣ظٞحؿررري طلرررض حُو٘رررَس ٣ؼطررر٢ حُِّرررٕٞ ح٧ه٠رررَ أٝ ح٧ٍُم, أٓرررخ ؿررر

Cladosporium ٌٌٝٛح.….حُٔو٠َ ك٤ؼط٢ حُِّٕٞ ح٧ٓٞى أٝ ح٧ٓٞى 

II- ٣ٝلرريع ٛررٌح حُ٘ررٞع ٓررٖ حُلٔررخى ػ٘رري حٍطلررخع ح١َُٞرررش حُ٘ٔررز٤ش أػ٘ررخء حُلٔررخى حُلطرر١َ حُوررخٍؿ٢ :

طو٣ِٖ حُز٤ٞ, ك٤غ ٣ظَٜ ٗٔٞ حُؼلٖ ػ٠ِ ٌَٗ ٗٔٞ ُؿز٢ ٣ـط٢ حُوَ٘س حُوخٍؿ٤ش. ٝح٧ؿ٘رخّ 

 Cladosporiumٝؿرْ٘  Penicilliumحُٔٔززش ٌُٜح حُ٘ٞع ٓرٖ حُلٔرخى ٓظؼريىس ٜٓ٘رخ ؿرْ٘ 

 .Alternariaٝؿْ٘  Mucorٝؿْ٘  Botrytisْ ٝؿ٘

III- )ح٧ػلرخٕطٜرَ ٔرخى حَُٔكِرش ح٧ه٤رَس ٓرٖ حُل ٌٙٛ : ٝك٢حُلٔخى حُلط١َ )َٓكِش حُ٘ٔٞ ح٧ه٤َس 

ٝٓررٖ  .ِٝٓٞٗررخ   خ  ٤٘ررإٔ ٣ٜررزق حُز٤ررخٝ ؿ٬ط٤ ٜخٝٛررُٞ ػررٖحهررَ ٓلظ٣ٞررخص حُز٠٤ررش ٣ٝ٘ررظؾ ى اُرر٠

 ٣ٔزذ ٗٔٞ ح٧ػلخٕ طِٔم ؿ٘خء حُٜلخٍ. حٌُٖٔٔ إٔ

 :Eggs Productsٓ٘ظـخص حُز٤ٞ 

 :ٛ٘خى حُؼي٣ي ٖٓ ٓ٘ظـخص حُز٤ٞ طٔظويّ ك٢ ٛ٘خػخص ؿٌحث٤ش ٓوظِلش ٖٝٓ ٌٛٙ حُٔ٘ظـخص

طلض ظَٝف ٛل٤ش ٖٓ ر٤ٞ ٛل٢ ٤ِْٓ ٗظ٤ق  ٣ٝظْ طل٤٠َٙ Liquid eggsحُز٤ٞ حُٔخثَ  -1

ِٓ٘ٝع حُوَ٘س ٝٓلظلع رخُ٘ٔزش حُطز٤ؼ٤ش ُٜلخٍ ٝر٤خٝ حُز٤ٞ أٓخ ٓ٘لَى٣ٖ أٝ ٓولٞك٤ٖ, 

٣وِٕ حُز٤ٞ حُٔخثَ ػ٘ي ىٍؿش , ٝحَُٟٔٔشح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ٝٓزٔظَ ريٍؿش ًخك٤ش ُوظَ 

 .أ٣خّ 5ُٔيس ٫ ط٣ِي ػ٠ِ  ّ°5 كَحٍس ٫ ط٣ِــي ػ٠ِ

, ل٠َ طلض ظَٝف ٛل٤ش رظـ٤ٔي ر٤ٞ حُيؿخؽ حُٔخث٣َٝ Frozen eggsي حُز٤ٞ حُٔـٔ -2

 .أَٜٗٓظش  طـخُُٝٔيس ٫  ّ°18- ٣ٝوـــــِٕ حُز٤ٞ حُٔـٔي ػـ٠ِ ىٍؿش كَحٍس

طلض ظَٝف ٛل٤ش ٖٓ حٌُٔٞٗخص حُٔخثِش ُز٤ٞ ٛل٢ ٣ٝل٠َ  Dried eggsحُز٤ٞ حُٔـلق  -3

 Frozen-driedحُز٤ٞ حُٔـلي ٝٛ٘خى أ٠٣خ   .كيٟ ١َم حُظـل٤ق حُٔ٘خٓزشب٤ِْٓ ٣ٝـلق ر

٣زٔظَ ػْ ٣ـلق  رؼيٛخِز٤ٞ ُطلض ظَٝف ٛل٤ش ٖٓ حٌُٔٞٗخص حُٔخثِش ٝح١ٌُ ٣ظْ طل٤٠َٙ 

ُٔيس ٫  ّ°٣10وــــــِٕ حُز٤ٞ حُٔـلق ٝحُٔـلي ػـ٘ــي ىٍؿش ٫ ط٣ِي ػ٠ِ ٝ .رخُظـ٤ٔي حُؼ٤ٔن

 أَٜٗ.ٓظش  طـخُٝ

طلض ك٢ ػزٞحص ٓ٘خٓزش  ٝحُٔـٔي ٝحُٔـلق ٝحُٔـلي٣ؼزؤ ًَ ٖٓ حُز٤ٞ حُٔخثَ ٣ٝـذ إٔ 

 (.N2  ٝCO2أٝ  N2هخَٓ ٓؼَ ) طل٣َؾ أٝ ك٢ ٝؿٞى ؿخُ
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 :ح٤٘ٔ٤ُش حُو٤خ٤ٓش خصٝكوخ  ُِٔٞحٛل ِز٤ٞ ٝٓ٘ظـخطُٚحُليٝى ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ش 

حُٔٞحٛرلش حُو٤خٓر٤ش ح٤٘ٔ٤ُرش ٝحُوخٛرش ٟرٖٔ ُزر٤ٞ ٝٓ٘ظـخطرٚ وٜٞٙ حرٍٗٞى ٛ٘خ ٓخ ؿخء 

حُظرر٢  (384/2002رخُلرريٝى ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ررش ُِٔررِغ ٝحُٔررٞحى حُـٌحث٤ررش ٝحُٜررخىٍس رررَهْ )ّ. م. ١ 

 ٓزن ًًَ أؿِحء ٜٓ٘خ ك٢ حُلٍٜٞ حُٔخروش.

                  

 ح٫ٗظَح١خص حُو٤خ٤ٓش -ٖ
٣ـذ إٔ طٌٕٞ حُليٝى ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ش ٨ُؿ٣ٌش ٝحٌُٔٞٗخص حُـٌحث٤ش ًٔخ ٛٞ ٟٓٞق هر٣َٖ   ٔ/ٖ

 ًَ ٜٓ٘خ رخُـيٍٝ حُظخ٢ُ:

 أكٌخّ حُوزٍٞ ٝحَُكٞ -ٗ
 طؼظزَ حُؼ٤٘خص ؿ٤َ ٓطخروش ك٢ حُلخ٫ص حُظخ٤ُش : ٔ/ٗ

 ه٤ٔش حُلي ح٤ٌَُٔٝر٢ ػٖ ه٤ٔش )ٙ( ك٢ ٝكيس أٝ أًؼَ ٖٓ ٝكيحص حُؼ٤٘ش )ع(. اًح ُحىص ٔ/ٔ/ٗ

 اًح ًخٕ ػيى ٝكيحص حُؼ٤٘ش حُٔوزُٞش كي٣خ  أػ٠ِ ٖٓ ه٤ٔش )م( حُٔليىس ك٢ هطش حُظل٤َِ. ٕ/ٔ/ٗ

% ٓررٖ حُلرري ح٧هٜرر٠ ٣0ٓـرر١َ ح٫هظزررخٍ ػِرر٠ ػ٤٘ررش ٝحكرريس. ٝاًح ًررخٕ حُلرري ح٤ٌَُٔٝررر٢  ٕ/ٗ

 خٍ كٔذ حُؼ٤٘خص حُٟٔٞلش رخُٔٞحٛلش.حُٔٔٔٞف رٚ ٣ؼخى ح٫هظز

 حُليٝى ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ش ٨ُؿ٣ٌش ٝحٌُٔٞٗخص حُـٌحث٤ش(: 27ؿيٍٝ ٍهْ )

  ُز٤ٞ ٝٓ٘ظـخطٚح

 ح٤ٌُٔـَٝرخص ٗٞع حُٔ٘ظؾ
 حُليٝى / ٤ُِِِٔظَ أٝ ُِـَحّ

 ٙ ّ م ع

ر٤ٞ ٓخثَ ٓزَى أٝ ٓـٔي )ًخَٓ 

 .أٝ ر٤خٝ أٝ ٓق(

Total Bacterial Count 5 2 
4
10  × 5 

6
10 

Coliform Count  5 2 10 
3
10 

Salmonella 5 صفر صفر - 

ٓ٘ظـخص حُز٤ٞ حُٔؼيس ٧ؿَحٝ 

أؿ٣ٌش  ,ًزخٍ حُٖٔ ,هخٛش )ٍٟغ

 .حُلٔخ٤ٓش( ,حُ٘وخٛش

Salmonella 30 صفر صفر - 

 .ٓٔلٞم حُزٞىٗؾ رخُز٤ٞ

Total Bacterial Count 5 2 
4
10 

6
10 

Escherichia coli 5 2 10 صفر 

Staphylococcus aureus 5 1 10 
3
10 

Salmonella 10 صفر صفر - 

ٓ٘ظـخص ؿٌحث٤ش ٓ٘ظوش ٖٓ 

 .حُز٤ٞ ك٢ ٍٛٞس ؿخكش

Total Bacterial Count 5 2 
4
10 

6
10 

Salmonella 10 صفر صفر - 

Escherichia coli 5 صفر صفر - 

Staphylococcus aureus 5 1 10 - 

ٓوخ٢٤ُ ح٤ٌُي حُـخكش ًحص 

   .حُٔلظٟٞ حُؼخ٢ُ ٖٓ حُز٤ٞ

Salmonella 10 صفر صفر - 

Bacillus cereus 5 صفر 
2
10 - 

Staphylococcus aureus 5 صفر 
3
10 - 

  384/2002 ٍهْ  حُٔٞحٛلش حُو٤خ٤ٓش ح٤٘ٔ٤ُش

 ح٧ٍٝحُليٝى ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ش ُِِٔغ ٝحُٔٞحى حُـٌحث٤ش ـ حُـِء 

 (384/2002)ّ. م. ١ 
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 الثامنالفصل 

  حُو٠َٝحص ٝحُلٞح٤ًٌَٓٚٝر٤ُٞٞؿ٤خ 

Vegetables & Fruits Microbiology  

٤ش حُٔوظِلش, حُٔؼيٗحُؼ٘خَٛ ُل٤ظخ٤ٓ٘خص ٜٝٓيٍ ُِؼي٣ي ٖٓ ح حُو٠َٝحص ٝحُلٞحًٚ ؼظزَط

 .حُو٠َٝحص ٝحُلٞحًٚزؼٞ ُحُظ٤ًَذ ح٤ٔ٤ٌُخث٢ ٝحُـيٍٝ حُظخ٢ُ ٣ٟٞق 

 *حُو٠َٝحص ٝحُلٞحًٚزؼٞ ُ(: حُظ٤ًَذ ح٤ٔ٤ٌُخث٢ 28ؿيٍٝ ٍهْ )

 حَُٓخى حُيٕٛٞ خصحُزَٝط٤٘ حٌَُر٤ٛٞيٍحص حُٔخء )ح١َُٞرش( حُ٘ٞع 

 0.8 0.2 2.4 7.7 89.9 كخ٤ُٞٛخ ه٠َحء

ْ٘يٍَ َٔ َٗ (َ َـ ْ٘  1.1 0.1 1.6 9.6 87.6 (رَ

ِْلُٞف ْٗذ) َٓ َُ ًُ) 92.4 5.3 1.4 0.2 0.8 

ٗز٢٤َْ َْ  0.8 0.2 2.4 4.9 91.7 )َُٛس( هَ

 0.4 0.1 0.7 2.7 96.1 ه٤ِخٍ

ََٜ  0.6 0.2 1.4 10.3 87.5 رَ

 1.0 0.1 2.0 19.1 77.8 رطخ١ْ

 0.6 0.3 1.0 4.0 94.1 ١ٔخ١ْ

 0.4 0.3 0.3 14.9 84.1 طلخف

طوُخٍَ َْ  0.2 0.5 0.9 11.2 87.2 رُ

 0.4 0.6 1.4 19.6 78.0 ط٤ِٖ

ُ ْٞ َٓ 74.8 23.0 1.2 0.8 0.2 

ٖ ِٔ ٘ ِٓ 85.4 12.9 1.0 0.6 0.1 

 1.4 0.4 1.4 14.9 81.9 ػِ٘ذَ

م  ْٞ حم)هَ ٍَّ  0.1 0.5 0.5 12.0 86.9 (ىُ

ُشَ ْٝ ح ََ  0.5 0.5 0.8 8.3 89.9 كَ
    *

 .(Jay et al., 2005)حُٜٔيٍ  

)ًٔخ ٣ظ٠ق ٖٓ حُـيٍٝ  ِو٠َٝحص ٝحُلٞحًٚحٍطلخع حُٔلظٟٞ حُٔخث٢ ُ ٝػ٠ِ حَُؿْ ٖٓ

حُظ٢ طَٜ ا٤ُٜخ ه٬ٍ َٓحكَ  ٣ـؼِٜخ ػَٟش حُظِق رٞحٓطش ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ح٧َٓ ح١ٌُ حُٔخرن(

أٝ هطخكٜخ ًٌُٝي أػ٘خء َٓحكَ حُ٘وَ أٝ حُوِٕ أٝ حُظ٣ٞٔن  ط٣ٌٜٞ٘خ ػ٠ِ حُ٘زخطخص ٝرؼي كٜخىٛخ

ػ٠ِ ٓٞحى ٓؼَ كخٓٞ حُز٣ِٝ٘ي ك٢ ػٔخٍ  ُو٠َٝحص ٝحُلٞحًٚكظٞحء رؼٞ ححا٫ إٔ , ٌُٜٙ حُؼٔخٍ
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أٝ حُلٟٔٞش حَُٔطلؼش ك٢ ػٔخٍ  ,حُزَٜٝ حُؼّٞ حُٔظٞحؿيس ك٢ ح٣ُِٞص حُؼط٣َشحُظٞص حُز١َ أٝ 

حُٔـ٣َٜش, ا٫ إٔ كيٝع ِِٓٔش ٖٓ حُظل٫ٞص رخ٧ك٤خء ِق حُلٞحًٚ ٣ٔخػي ػ٠ِ كٔخ٣ظٜخ ٖٓ حُظ

٢ ٩ٔ٣ِٗرٔزذ حُظ٘لْ ٝحُ٘٘خ١ حرؼي كٜخىٛخ أٝ هطخكٜخ  ُو٠َٝحص ٝحُلٞحًٚحُل٣ٞ٤ش ك٢ ػٔخٍ ح

رؼٞ  ٝطظطخ٣َ حهظِحٍ حُلٟٔٞش ٝطلَِ ٓؼَطـ٤َحص ك٢ ط٤ًَزٜخ ح٤ٔ٤ٌُخث٢  ٣ئى١ ا٠ُ كيٝع

 ٜخٌُح كٖٔ ح١ٍَٝ٠ُ كلظٓٔخ ٣ْٜٔ ك٢ طِلٜخ ٝكٔخىٛخ,  حُٔـ٣َٜش ٨ك٤خءُحٌُٔٞٗخص حُٔؼزطش 

 ظٜخ.٬ٛك٤حُظـ٤َحص حُل٣ٞ٤ش حُظ٢ ك٤ٜخ ٝا١خُش  رطخء٩ رخٓظويحّ ىٍؿخص حُلَحٍس حُٔ٘ول٠ش

حُٔظٔؼَ رٞؿٞى أؿِلش  ُو٠َٝحص ٝحُلٞحًُٚزؼٞ ُؼٔخٍ ح حُظ٤ًَذ حُظ٣َ٘ل٢ًٔخ إٔ 

, ا٫ إٔ حُٔـ٣َٜش حُٔٔززش ُظِلٜخ٩ٛخرش رخ٧ك٤خء ح ٖٓ ظٜخػ٠ِ كٔخ٣٣ٔخػي ٣ُِِٞ٤ٓش ٤ٌٔٓش 

ا٠ُ ٍٟٞٝ أٝ هيٕٝ أػ٘خء كٜخىٛخ أٝ هطخكٜخ ٣ئى١ ا٠ُ  ُو٠َٝحص ٝحُلٞحًٚطؼَٝ ػٔخٍ ح

ػوٞد , ًٔخ إٔ رؼٞ حُؼٔخٍ هي طلظ١ٞ ػ٠ِ حُٔـ٣َٜشح٧ك٤خء ٞحٓطش رُٜٓٞش طؼَٟٜخ ُِظِق 

  .خحُٔـ٣َٜش ٜٓ٘ح٧ك٤خء ٗلخً ٜخ ٓٔخ ٣َٜٔ ١ز٤ؼ٤ش ػ٠ِ ٓطل

حُطز٤ؼ٤ش  Floraحُٔوطٞكش كي٣ؼخ  كو٢ ػ٠ِ حُلٍِٞح  ُو٠َٝحص ٝحُلٞح٫ًٝٚ طلظٟٞ أٓطق ح

(, ٝاٗٔخ هي طلظٟٞ ػ٠ِ أك٤خء حُظِٞع رخ٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ٖٓ حُ٘زخطخص)حُظ٢ ًًَُص ٓخروخ  ك٢ 

َٟٝٓٔخص  Erwinia  ٝXanthomonasٓـ٣َٜش أهَٟ ٓؼَ َٟٓٔخص حُ٘زخص حُزٌظ٣َ٤ش ٓؼَ 

, ًٌُٝي ٓـٔٞػش Colletotrichum  ٝPhytophthora  ٝSclerotiniaحُ٘زخص حُلط٣َش ٓؼَ 

ٝ  Alternaria  ٝAspergillus  ٝBotrytis  ٝGeotrichum ٖٓ ح٧ػلخٕ ح٧هَٟ ٓؼَ

Penicillium ٝ Rhizopus  ػ٠ِ  طِي ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜشٝػيى ٖٓ حُؤخثَ. ٝهي ٫ طظٞحؿي

ًٔخ  ُـِء حُيحه٢ِ ٜٓ٘خرَ هي طَٜ ا٠ُ ح ُو٠َٝحص ٝحُلٞحًُٚظِي ح حُوخٍؿ٤شح٧ٓطق ٝح٧ؿِحء 

 .رؼٞ حُلٞح٣ًٚليع ك٢ ػٔخٍ 

ٖٓ ٜٓخىٍ ؤك٤خء ٓـ٣َٜش ر ُو٠َٝحص ٝحُلٞحًُٚؼٔخٍ ح هي ٣ليع طِٞع ٝاٟخكش ا٠ُ ًُي

٨ٓق طٔظويّ ح٤ُٔخٙ , كل٢ ر٬ىٗخ ُحَُٜف حُٜل٤ٓ٢خٙ  ٖٓ ٙ ح١َُ ٝكظ٠خ٤خُظَرش ٝٓأهَٟ ً

حَُٜف حُٜل٢ ٝحُظ٢ ُْ طَطو٢ ٓوَؿخطٜخ ا٠ُ ٓٔظٟٞ حُٔؼخُـش حُوخٍؿش ٖٓ ٓلطخص ٓؼخُـش ٤ٓخٙ 

ك٢ ٓ٘خ١ن ر٢٘ حُلخٍع رٔلخكظش ٛ٘ؼخء ٝٝحى١ حُٔٞحٛذ رٔلخكظش ًٓخٍ ٝٝحى١ ٤ٓظْ )حُٔطِٞرش 

 (رٔلخكظش طؼِ ٓ٘طوش حُز٢ٜ٣َك٢  ٤ُٔخٙ حُٔـخ١ٍ ٓلطش حُٔؼخُـش ح٤ُٝ٧ش رٔلخكظش اد ٝكظ٠ ك٢

ِْلُٞف, ٖٝٓ ٌٛٙ حُٔلخ٤َٛ ٓلخ٤َٛ حُو٠َٝحص ٓؼَ حُك٢ ١ٍ حُٔلخ٤َٛ حٍُِحػ٤ش , حُزَٜ, َٔ

ٌٛٙ حُٔلخ٤َٛ ريٕٝ رؼٞ حُؼّٞ, حٌُٞٓش, حُزطخ١ْ, حُلِلَ, حُطٔخ١ْ.........حُن, )ٝهي طئًَ 

٤ٜذ رخ٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ح٤َُٟٔش هٜٞٛخ حُظ٢ طهطٍٞس طِٞع طِي حُٔلخ٤َٛ ٢ٜ١( ٓٔخ ٣ٌَ٘ 

ٓلخ٤َٛ ٝحٍُٜٞ حُظخ٤ُش طٟٞق ١ٍ ٝؿ٤َٔ  .)ًٔخ طٔض ح٩ٗخٍس ا٠ُ ًُي ٓخروخ ( حُـٜخُ ح٢ٔ٠ُٜ

 حَُٜف حُٜل٢.ر٤ٔخٙ هخٍؿش ٖٓ ٓلطخص ٓؼخُـش ٤ٓخٙ حُو٠َٝحص 
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  .(2005)ك٤يٍ,  ػٖ, ٔؼخُـشح١ٍُ ٝؿ٤َٔ ٓلخ٤َٛ حُو٠َٝحص ر٤ٔخٙ هخٍؿش ٖٓ ٓلطخص ( 158حٌَُ٘ ٍهْ )

٣٘رٌَ ٓٔرخ  حُٔلخٛر٤َ حٍُِحػ٤رشُظٔر٤ٔي ًٔخ هي طٔظويّ حُلٔؤس حُ٘خطـش ٖٓ طِري حُٔلطرخص 

٣ٌٔرٖ إٔ  ح٧ك٤رخء حُٔـ٣َٜرش حَُٟٔر٤شًرٕٞ  ػ٠ِ حُٜلش حُؼخٓش ػ٘ي حٓرظ٬ٜى طِري حُٔلخٛر٤َ هطَ

ح٧ك٤رخء كظرَس رورخء ٣ٟٞرق ٝحُـيٍٝ حُظخ٢ُ طزو٠ ك٤ش ُلظَحص هي طٔظي ٖٓ ر٠ؼش أ٣خّ ا٠ُ ػيس أَٜٗ, 

 .ّ°30 – 20ك٢ حُظَرش ٝػ٠ِ أٍٝحم حُٔلخ٤َٛ ػ٘ي ىٍؿخص كَحٍس  حُٔـ٣َٜش ح٤َُٟٔش

 *ش ٝػ٠ِ أٍٝحم حُٔلخ٤َٛك٢ حُظَر ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ح٤َُٟٔشكظَس روخء (: 29ؿيٍٝ ٍهْ )

 ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ح٤َُٟٔش
 كظَس حُزوخء

 ػ٠ِ ح٧ٍٝحم ك٢ حُظَرش

حُل٤َٝٓخص حُٔؼ٣ٞش 

Enteroviruses 
 ٣ّٞ 15 >٣ّٞ ٌُٖٝ ؿخُزخ   60 < ٣ّٞ 20 >٣ّٞ ٌُٖٝ ؿخُزخ   110 <

 رٌظ٣َ٤خ حُوُٕٞٞ حُزَح٣ُش

Faecal coliform 
 ٣ّٞ 15 >٣ّٞ ٌُٖٝ ؿخُزخ   30 < ٣ّٞ 20 >٣ّٞ ٌُٖٝ ؿخُزخ   70 <

 حُٔخ٬٤ُٗٞٔ

Salmonella spp. 
 ٣ّٞ 15 >٣ّٞ ٌُٖٝ ؿخُزخ   30 < ٣ّٞ 20 >٣ّٞ ٌُٖٝ ؿخُزخ   70 <

 ح٤ٌَُُٞح

Vibrio cholerae 
 ٣ّٞ 2 >٣ّٞ ٌُٖٝ ؿخُزخ   10 < ٣ّٞ 10 >٣ّٞ ٌُٖٝ ؿخُزخ   20 <

ُشَ حُلَخُشّ حُ Cyst ك٬ٜ٣ٞص ِّٞ ظلََ ُٔ
ُٔؾ  ُُِ٘Entamoeba histolytica 

 ٣ّٞ 2 >٣ّٞ ٌُٖٝ ؿخُزخ   10 < ٣ّٞ 10 >٣ّٞ ٌُٖٝ ؿخُزخ   20 <

 حُٜلَ حُوَح٢٘٤١ر٤ٞٝ 

Ascaris lumbricoides eggs 
 ٣ّٞ 30 >٣ّٞ ٌُٖٝ ؿخُزخ   60 < أَٜٗػيس 

ظُٞٓخ ٣َهخص  ْٓ ُِٞ٤ ٌِ ْٗ ح٧َ

Hookworm larvae 
 ٣ّٞ 10 >٣ّٞ ٌُٖٝ ؿخُزخ   30 < ٣ّٞ 30 >٣ّٞ ٌُٖٝ ؿخُزخ   90 <

٣ََّ٘ط٤َِّش حُزو٣َشر٤ٞٝ  ىسَُ حُ ْٝ  حُيص

Taenia saginata eggs 
 ٣ّٞ 30 >٣ّٞ ٌُٖٝ ؿخُزخ   60 < ػيس أَٜٗ

٣٘شَحُي٣يحٕ ر٤ٞٝ  َِ َّ٘ؼْ  حُ

Trichinella spp. eggs 
 ٣ّٞ 30 >٣ّٞ ٌُٖٝ ؿخُزخ   60 < ػيس أَٜٗ

*
 . (2005)ك٤يٍ, حُٜٔيٍ  
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   :حُو٠َٝحص ٝحُلٞحًٚ كٔخى

رٌظ٣َ٤خ, رٞحٓطش ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ) كٔخى حُو٠َٝحص ٝحُلٞح٣ًٌٖٝٚٔ طِو٤ٚ أْٛ ٓظخَٛ 

 هٔخثَ( ٖٓ ه٬ٍ ٓخ ٢ِ٣:ٝ أػلخٕ

ٖٝٓ أْٛ ٓٔززخطٚ  ِو٠َٝحص ٝحُلٞحًُٚ Bacterial canker( حُزٌظ١َ٤ حُظزوغحُظوَف ) - 1

ِلٞحًٚ, ُأٝ طلَِ  طزوغحُظ٢ طظٔزذ ك٢  Corynebacterium michiganenseرٌظ٣َ٤خ 

حُظ٢ طظٔزذ ك٢ كيٝع روغ ٓٞىحء ٓٔظي٣َس  Xanthomonas vesicatoriaًٌُي رٌظ٣َ٤خ 

 Pseudomonas syringaeػ٠ِ حُلٞحًٚ ٓغ كيٝى ٓ٘وؼش ٓخث٤ش أك٤خٗخ , ًٔخ طظٔزذ رٌظ٣َ٤خ 

 .ك٢ كيٝع روغ ٓظؼيىس ر٤٘ش ؿخٓوش ػ٠ِ حُلٞحًٚ ٝحُطٔخ١ْ ٓٔخ ٣ئػَ ػ٠ِ ٓظَٜٛخ

ٓظَٜ ٓخث٢ ٍهٞ ٓغ ٍٝحثق ػ٠ِ ٤ٛجش ٣ٌٕٝٞ  Bacterial soft rot حَُهٞ ١حُزٌظ٤َ حُلٔخى - 2

رؼٞ , Erwinia carotovoraٝ رٌظ٣َ٤خ ٣ٝٚظٔزذ ك٢ كيٝػحُو٠َٝحص ٣ًَٜش هخٛش ك٢ 

 Bacillus  ٝClostridium ٢ؿ٘ٔ ٗٞحعأرؼٞ ٝهي ٣ظٔزذ  Pseudomonasأٗٞحع ؿْ٘ 

ٝطظ٤ِٔ ٌٛٙ حُزٌظ٣َ٤خ رٌٜٞٗخ ٓلِِش ُِزٌظ٤ٖ ك٤غ ريٍؿش أهَ. ربكيحع ٌٛح حُ٘ٞع ٖٓ حُلٔخى  

حُظ٢ طؼَٔ  Pectinaseرظل٤َِ حُٔٞحى حُزٌظ٤٘٤ش ٖٓ ه٬ٍ اكَحُٛخ ٣ِٗ٩ٔخص حُزٌظ٤٘٤ِ طوّٞ 

ٓٔخ ٣لويٛخ ٬ٛرظٜخ ٣ٝ٘ظؾ ػٖ ًُي ظٍٜٞ أؿِحء ٤ُ٘ش ًحص هٞحّ ػ٠ِ طط٣َش ح٧ٗٔـش حُ٘زخط٤ش 

 .َٝحثق ح٣ٌَُٜش١َ١ُِ رخُؼٔخٍ ٓغ ططٍٞ 

ٗظ٤ـش ٗٔٞ رؼٞ أٗٞحع طليع خُِِٝؿش ك Slimness and Souringٝحُلٟٔٞش  حُِِٝؿش - 3

حُو٠َٝحص ك٢  حٌُٔٞٗش ُِِٝؿشحُزٌظ٣َ٤خ حٌُٔٞٗش ٌُِزُٔٞش, ٖٝٓ ح٧ؿ٘خّ حُزٌظ٣َ٤ش 

طِٞع  كظليع ٗظ٤ـشأٓخ حُلٟٔٞش  .Pseudomonasٝؿْ٘ رٌظ٣َ٤خ حُوُٕٞٞ  ٝحُلٞحًٚ

 أؿ٘خّرٞحٓطش حُزٌظ٣َ٤خ حُٔ٘ظـش ُلخٓٞ ح٬ًُظ٤ي ٓؼَ  حُو٠َٝحص ٝحُلٞحًٚ

Lactobacillus  ٝLeuconostoc  ٝPediococcus. 

ٌٛح حُ٘ٞع ٖٓ حُلٔخى ٣ليع ك٢ حُزطخ١خ ٣ٝظٔزذ ك٢ كيٝػٚ رٌظ٣َ٤خ  Ring rotحُلٔخى حُلِو٢  - 4

Corynebacterium sepedonicum ك٤غ طٜزق حُلِوش حُٞػخث٤ش ُِزطخ١خ ػ٘ي حؿظ٤خف ,

ٝريٕٝ ٍحثلش ٢ٛٝ حُزٌظ٣َ٤خ ُٜخ ٛلَحء ه٘ي٣ش أٝ ر٤٘ش كخطلش ِٜٓش حُظلظض أٝ ٗز٤ٜش رخُـزٖ 

ػلٖ  خُلٔخى حُلِو٢ حُ٘خطؾ ػٖط٘زٚ ك٢ ٓظَٜٛخ حُلٔخى حُ٘خطؾ ػٖ حٛخرش حُزطخ١خ ر

Fusarium  ٌٖٔط٤ِٔٛخ ٓـ٣َٜخ  أٝ ٖٓ ه٬ٍ ٍُحػش حُزٌظ٣َ٤خٌُٖ ٣. 

ػ٠ِ  ٍٓخى١طزوغ ٣ٌٕٝٞ ٌٛح حُلٔخى ػ٠ِ ٤ٛجش  Gray mold rot حَُٓخى١حُؼلٖ كٔخى  - 5

 .٣Botrytis cinereaظٔزذ ك٢ كيٝػٚ رٌَ٘ ٍث٤ْ ػلٖ  ٝحُلٞحًٚحُو٠َٝحص 

ٗٔٞ هط٢٘ ٓغ ٗوخ١ ٣ٌٕٝٞ ػ٠ِ ٤ٛجش  Rhizopus soft rotحَُح٣ِٝر٢ٔ حَُهٞ حُلٔخى  - 6

 .٣ٝRhizopus nigricansظٔزذ ك٢ كيٝػٚ ػلٖ  ٝحُلٞحًِٚو٠َٝحص ُٓٞىحء ٓغ ٤ُٞٗش 
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 َٓحكِش هزَ رٌٜح حُؼلٖ ٝحُلٞحًٚحُو٠َٝحص طظِٞع  Atlernaria rotح٫ُظ٤َٗخ٣ٍخ ػلٖ كٔخى  - 7

ٍِ حُظ٢ طليع ك٢  ٘يُدَٝحُ ٘وٞمحُ أٝ ه٬ٍ ح٩ٛخرخصٖٓ حُلٜخىِ   أٝ حُٔخم أٝ حَُِٛس أٝ حُـٌ

, ٝك٢ ٌٛح A. alternate, A. dauci, A. porn, A. radicinaٖٝٓ أْٛ أٗٞحػٚ  ح٧ٍٝحمِ 

ػ٘ي ريء ٗٔٞ حُؼلٖ ػْ حُ٘ٞع ٖٓ حُلٔخى طظِٕٞ حُٔ٘خ١ن حُٜٔخرش رِٕٞ ر٢٘ ٓخثَ ُِو٠َس 

 .طظلٍٞ ا٠ُ روغ ر٤٘ش أٝ ٓٞىحء

حُو٠َٝحص ٓخث٢ ٍهٞ هخٛش ك٢  ٙٓظ٣ٌَٜٕٝٞ  Watery soft rotحُٔخث٢ حَُهٞ حُلٔخى  - 8

 .٣ٝSclerotinia sclerotiorumظٔزذ ك٢ كيٝػٚ ػلٖ 

٣ظٔزذ ك٢ كيٝع ٌٛح حُ٘ٞع ٖٓ حُلٔخى ؿْ٘  Blue mold rotحُؼلٖ ح٧ٍُم كٔخى  - 9

Penicillium أٗٞحػٚ حُ٘خثغ ٖٓٝ ,P. italicum  ٝP. diagitatum  ٣ٝؼِٟ ُٕٞ حُلٔخى

 .ا٠ُ ُٕٞ ؿَحػ٤ْ حُؼلٖ حُو٠َحء حُٔخثِش ٍُِِهش

ٝ  Cladosporium أؿ٘خ٣ّٝظٔزذ ك٢  Green mold rot ح٧ه٠َحُؼلٖ كٔخى  - 10

Trichoderma. 

 رؼٞ ح٧ٗٞحع حُظخرؼش ُـْ٘ ٣ٝظٔزذ ك٢ كيٝػٚ Brown rotحُز٢٘ حُؼلٖ كٔخى  - 11

Sclerotinia. 

 .٣ٝAspergillus nigerظٔزذ ك٢ كيٝػٚ  Black mold rotحُؼلٖ ح٧ٓٞى كٔخى  - 12

 .٣ٝTichothecium roseusظٔزذ ك٢ كيٝػٚ  Pink mold rotحُؼلٖ حٍُٞى١ كٔخى  - 13

ح١ٌُ  Anthracnoseح٫ٗؼَحًُ٘ٞ  َٓٝ حُلٔخى حُ٘خطؾ ػٖ َٟٓٔخص حُ٘زخص حُلط٣َش ٓؼَ - 14

٢ حُز٤خٝ حُيه٤وَٓٝ ٝ, ٣Colletotrichum lindemuthianiumظٔزذ ك٢ كيٝػٚ 

 .Phytophthera  ٝBremiaح١ٌُ ٣ظٔزذ ك٢ كيٝػٚ ؿ٢ٔ٘  Downy rot )حُِؿز٢( 

ح١ٌُ ٣ليع رٌَ٘ هخٙ ك٢ حُلٞحًٚ ٣ٝظٔزذ ك٢  Stem-end rotٜٗخ٣ش حُٔخم  ٝكٔخى

 . Diplodia, Fusarium,  ٝ Phomopsisكيٝػٚ أؿ٘خّ 

ح١ٌُ ٣ليع ك٢ حُلٞحًٚ رٌَ٘ هخٙ رٔزذ  Alcoholic Fermentationظؤَ ًل٢ُٞ حُ - 15

 ,Pichia, Rhodotorula, Candidaٓظ٘ٞػش ٖٓ حُؤخثَ, حُظ٢ ٖٓ أٜٛٔخ: ٓلٔٞػش 

Hanseniospora, Torulopsis ٌٛح حُ٘ٞع ٖٓ حُلٔخى أٝ حُظِق ٫ ٣ليع ا٫ رؼي ٌُٖ ,

أ١ ٗٞع ٖٓ أٗٞحع ٗظ٤ـش طِق ٤ٌٓخ٢ٌ٤ٗ أٝ حٛخرش ك٣َ٘ش أٝ  حُ٘زخط٤شطٜظي ؿيٍحٕ حُو٣٬خ 

ٓٔخ ٣ئى١ ا٠ُ ٗٔٞ  حُو٠َٝحص ٝحُلٞحًٚ طٜظي ؿيٍحٕحُظِق ح٤ٌَُٔٝر٢ ح١ٌُ ٣ئى١ ا٠ُ 

 .ػ٣ٞ٠ش أكٔخٝطؤَح  ًل٤ُٞخ  أٝ أًٔيس ٝط٣ٌٖٞ حُؤخثَ ىحهِٜخ ٓليػش  
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   :حُو٠َٝحص ٝحُلٞحًٚكلع 

حُظـ٤ررَحص  رطررخء٩ كرر٢ ىٍؿررخص كررَحٍس ٓ٘ول٠ررشٝٓ٘ظـخطٜررخ  حُو٠ررَٝحص ٝحُلٞحًرر٣ٚررظْ كلررع 

, ًٔرخ ٜرخطرؤه٤َ ٝاػخهرش ٗٔرٞ ح٧ك٤رخء حُٔـ٣َٜرش ك٤ظٜخ ٗظ٤ـرش ٬ٛك٤ك٤ٜخ ٝا١خُش طليع حُل٣ٞ٤ش حُظ٢ 

 كرر٢ حُو٠ررَٝحصللررع  طأٝ حُظـل٤رري أٝ  ظـل٤ررقرؼ٤ِٔررخص حُ حُو٠ررَٝحص ٝحُلٞحًررٚػٔررخٍ طللررع رؼررٞ 

   ٓلخ٤َُ ٣ٌَٓش أٝ ٖٓ ه٬ٍ حُٔؼخ٬ٓص حُلَح٣ٍش ٝحُظؼ٤ِذ. ك٢ حُلٞحًٚٝٓلخ٤َُ ِٓل٤ش 

 ٝٛ٘خى ِِٓٔش ٖٓ حُٔؼخ٬ٓص ح٤ُٝ٧ش حُظ٢ طٔزن ػ٤ِٔخص حُللع طِي ٝطظِوٚ رخُظخ٢ُ:

حُِٕٞ ٝحُطؼْ  ك٤غ ٣ٌٕٞ ك٤ٜخ :ٝحُٜخُلش ُٔؼخ٬ٓص حُللع حُٔوظِلش حُـ٤يسحٗظوخد ح٧ٛ٘خف  - 1

٣ش ٝح٤ٌُٔخ٤ٌ٤ٗش حُظ٢ ٣ٌٖٔ حُلَ٘ ح٩ٛخرخصوِٞ ٖٓ ًٔخ طٝحَُحثلش ٝىٍؿش ح٠ُ٘ؾ ٓ٘خٓزش, 

 .إٔ طٌٕٞ طؼَٟض ُٜخ ه٬ٍ ػ٤ِٔخص حُلٜخى

ك٢ ٓخء ٠ٓخف ا٤ُٚ  حُٔؼيس ُِظ٤ٜ٘غ ٝحُللع حُو٠َٝحص ٝحُلٞحًٚ ٗوغك٤غ ٣ظْ  :حُ٘وغ ٝحُـ٤َٔ - 2

رٞحٓطش حُظو٤ِذ , رؼيٛخ ٣ظْ ؿِٜٔخ ؿِء ك٢ ح٤ُِٕٔٞ  20-15 ٓٞحى ٓطَٜس ٓؼَ حٌٍُِٞ ر٘ٔزش 

 .ًَحً ٖٓ حُٔخء طلض ٟـ٢ ٓؼ٤ٖ ػ٠ِ ٓٔخكش ٓؼ٤٘شأٝ حَُٕ ر

ؿ٤َ حُٜخُلش ُِظؼزجش أٝ ؿ٤َ طخٓش ح٠ُ٘ؾ أٝ حُٜٔخرش رخُلَ٘حص أٝ  حُؼٔخٍ ٓظزؼخىح٣ظْ ٝ :حُلَُ - 3

 .٣وّٞ حُؼٔخٍ رخٓظزؼخى ؿ٤َ حَُٔؿٞد ٣ي٣ٝخ  ك٤غ ػ٠ِ ٤ٍٓٞ ٗخهِش  كخٍ ٍَٓٝٛخ حُلط٣َخص

هزَ طلظخؽ ا٠ُ اُحُش هَ٘س حُؼَٔس  ٝحُلٞحًٚ حُو٠َٝحص ٖٓػيى  ٛ٘خى :Peelingحُظو٤َ٘  - 4

ػٔخٍ )رٞحٓطش أٓخ  حُظو٤َ٘ رخٌُٔخ٤ًٖحُظ٤ٜ٘غ ح٧هَٟ ٣ٝظْ ًُي ٖٓ ه٬ٍ حؿَحء ٓؼخ٬ٓص 

ٓخىس  )رخٓظويحّ خُظو٤َ٘ ح٤ٌُٔخ٢ٌ٤ٗ رخ٫كظٌخى(, أٝ رٓخ٤ً٘خص هخٛشأٝ ٖٓ ه٬ٍ  ٓيٍرٕٞ

أػ٘خء  خحُوَ٘س ٗظ٤ـش حكظٌخى حُؼٔخٍ رٜ كظِحٍ Carborundum حٍُٞم حُٔللْ ه٘٘ش ٓؼَ

حُظو٤َ٘ رخُزوخٍ أٝ ( حُؼّٞ ٝحُزَٜ)ًٔخ ٣ليع ك٢ كخُش  حُظو٤َ٘ رخُِٜذأٝ ( ظو٤ِذحُيٍٝحٕ ٝحُ

 .أٝ أ١ ٖٓ ١َم حُظو٤َ٘ ح٧هَٟ حُٔ٘خٓزش  أٝ حُٔخء حُٔخهٖ ح٠ُٔـ١ٞ

ا٣وخف ٖٝٓ كٞحثي ٌٛٙ حُؼ٤ِٔش رخُٔخء حُٔخهٖ أٝ روخٍ حُٔخء هزَ حُظؼزجش  :Blanchingحُِٔن  - 5

أٓخ ك٢ كخُش ًُٝي ٓغ حُو٠َٝحص )ؿٞىس حُٔخىس حُـٌحث٤ش ػَٔ ح٣ِٗ٩ٔخص حُظ٢ طئػَ ػ٠ِ 

حُظ٢ هي طظٞحؿي  اُحُش ٓؼظْ أٝ ًَ حُٔٞحى حُٔوخ٤١شًٌُي , ٝ(ػ٤ِٔش حٌُزَطش كظٔظويّ حُلٞحًٚ

رٌُي ٣ٌٖٔ طؼزجش ط٤٤ِٖ أٗٔـش حُو٠َٝحص حٍُٞه٤ش ٝٓؼ٬ , ٝ ًخُزخ٤ٓخك٢ رؼٞ حُو٠َٝحص 

 ., اٟخكش ا٠ُ حهظِحٍ أػيحى ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜشأًزَ ٤ًٔش ٌٓٔ٘ش ٜٓ٘خ

 ػخ٢ٗ أ٤ًٔي حٌُز٣َض حًٚ ٝرؼٞ حُو٠َٝحص ٧روَسٞحُلك٤غ طؼَٝ  :Sulfuringحٌُزَطش  - 6

ري٣ِش , ٌٝٛٙ حُؼ٤ِٔش طٌٕٞ ك٢ ٓلخ٤َُ أ٬ٓف حٌُز٣َض ٛخـَٔرحُ٘خطـش ٖٓ كَم حٌُز٣َض أٝ 

ك٤غ طٞى١ ا٠ُ  حُظ٢ ٫ ٣ٌٖٔ اؿَحء ػ٤ِٔش ِٓن ُٜخ حُو٠َٝحصُِلٞحًٚ ُٝؼ٤ِٔش حُِٔن 

 .ؿٞىطٜخا٣وخف ػَٔ ح٣ِٗ٩ٔخص حُظ٢ طئػَ ػ٠ِ 
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 ٖٓ ه٬ٍ حُٞٓخثَ حُظخ٤ُش: حُو٠َٝحص ٝحُلٞحًٚٝرؼي اؿَحء ٌٛٙ حُٔؼخ٬ٓص ح٤ُٝ٧ش ٣ٌٖٔ كلع 

ًٌُٝي  ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜشك٤غ ٣ئى١ حٗولخٝ ىٍؿش حُلَحٍس ا٠ُ ارطخء ٗ٘خ١  :رخُظز٣َيحُللع  - 1

 .حُظ٢ طليع أػ٘خء حُظ٘لْ طِيارطخء ٓؼيٍ َٓػش حُظلخػ٬ص ح٤ٔ٤ٌُخث٤ش حُل٣ٞ٤ش ح٧هَٟ ٓؼَ 

٫ ٣ـُٞ طو٣ِٜ٘خ ك٢ ٝ إٔ طٌٕٞ ك٢ ػزٞحص ٜٓٞحس حًٚٞحُو٠َٝحص ٝحُل أػ٘خء كلع٣َحػ٠ ٝ

١ٝخهش  CO2ػزٞحص ٓلٌٔش حُولَ ٧ٗٚ ٣٘ظؾ ػٖ ػ٤ِٔش حُظ٘لْ ؿخُ ػخ٢ٗ أ٤ًٔي حٌَُرٕٞ 

٣ٝ٘ظ١َ ُ٘ـخف ػ٤ِٔش كلع ح٧ؿ٣ٌش رخُظز٣َي إٔ طٌٕٞ ٤ِٓٔش  ,كَح٣ٍش ٗظ٤ـش ٛيّ ح٣ٌَُٔخص

ؿ٤َ ٓويٝٗش أٝ ٜٓ٘ٔش, رخ٩ٟخكش ا٠ُ حٓظؼٔخٍ ىٍؿش كَحٍس ط٘خٓذ ١ز٤ؼش حُـٌحء ٫ٝ طٔزذ 

 ح٧ػلخٕكيٝع أ١ أَٟحٍ رٚ ٬ٓٝءٓش ح١َُٞرش حُ٘ٔز٤ش ىحهَ ؿَف حُظز٣َي رٔخ ٫ ٣٘ـغ ٗٔٞ 

ح١َُٞرش ٣ظْ ٟز٢ ٝ, خثَ ػ٘ي حٍطلخػٜخ, ٫ٝ ٣ٔزذ كيٝع ًرٍٞ أٝ ؿلخف ػ٘ي حٗولخٟٜخٝحُؤ

%, ًٔخ ٣ظْ أك٤خٗخ   95 – 85ػ٘ي ٓؼي٫ص  حًٚٞحُو٠َٝحص ٝحُل حُ٘ٔز٤ش ىحهَ ؿَف طز٣َي

ر٘ٔزش  CO2 طؼي٣َ ط٤ًَذ ؿٞ ؿَف حُظو٣ِٖ حُٔزَى أٝ حُظو٣ِٖ رـخُ ػخ٢ٗ أ٤ًٔي حٌَُرٕٞ

ك٤غ ٣ئى١ ًُي ا٠ُ حٗولخٝ َٓػش ط٘لْ حُٔٞحى حُـٌحث٤ش ٝرخُظخ٢ُ  % 10 – 3طظَحٝف ر٤ٖ  

ر٢ء ػ٤ِٔش حُٜيّ ك٢ ح٧ٗٔـش ٣ٝٔخػي ًُي ػ٠ِ حكظلخظ رؼٞ حُلٞحًٚ رٜلخطٜخ حُـ٤يس ١ٍٞ 

ُٔيس  ٖٓ ١َم حُللع حُو٤َٜس أٝ حُٔئهظشرخُظز٣َي حُللع . ٝٓغ ًُي طظَ ٣َ١وش ٓيس حُللع

  .ٍٜٖٞٓ أ٣خّ ا٠ُ أٓخر٤غ ا٠ُ ػيس ٗطظَحٝف 

ٝطول٤ٞ ىٍؿش  حُو٠َٝحص ٝحُلٞح٣ًٚظْ ِٗع حُلَحٍس حُٔٞؿٞىس ك٢ ٝٛ٘خ  :رخُظـ٤ٔيحُللع  - 2

أٝ  Slow Freezingرط٢ء ٛخ, ٝحُظـ٤ٔي أٓخ إٔ ٣ٌٕٞ كَحٍطٜخ ا٠ُ أهَ ٖٓ ٗوطش طـٔي

ٜـَ كـْ ر ٝطظ٤ِٔ ٣َ١وش حُظـ٤ٔي ح٣َُٔغ ػٖ حُظـ٤ٔي حُزط٢ء, ٣َٓQuick Freezingغ 

حُٔظٌٞٗش ك٢ كخُش حُظـ٤ٔي ح٣َُٔغ ٓٔخ ٣ئى١ ا٠ُ ػيّ اكيحع طِٔم ًز٤َ ك٢  ٤شزٍِٞحص حُؼِـحُ

حُظـ٤ٔي حُزط٢ء ا٠ُ ٣ُخىس كـْ حُزٍِٞحص  ًٔخ طئى١ ١ٍٞ حُٔيس حُظ٢ ٣ظْ ك٤ٜخؿيٍ حُو٣٬خ, 

حُؼِـ٤ش حُٔظٌٞٗش ٓٔخ ٣٘ظؾ ػ٘ٚ طِٔم ًز٤َ ك٢ ح٧ٗٔـش, ٝرٌُي طلوي ح٧ؿ٣ٌش حُٔـٔيس رٌٜٙ 

  .ٔخٓي ػ٘ي ح٫ٜٜٗخٍحُط٣َوش هٞحٜٓخ حُٔظ

 حُو٠َٝحص ٝحُلٞح١ًَٚٞرش ا٠ُ حُلي ح١ٌُ ٣ـؼَ حُ ٗٔزشهلٞ ٣ظْ  ٝٛ٘خ :رخُظـل٤قحُللع  - 3

حُٔٔجُٞش ػٖ كٔخىٛخ. ٝػخىس طَٜ ٗٔزش ح١َُٞرش  حُٔـ٣َٜشؿ٤َ ٛخُلش ُ٘ٔٞ ٓؼظْ ح٧ك٤خء 

ك٤غ  ,% 24 - 18 %, ر٤٘ٔخ طَٜ ك٢ كخُش حُلٞحًٚ ٖٓ 6 - 4ك٢ حُو٠َٝحص حُٔـللش ٖٓ 

حُٔٔخف رخٍطلخع ٗٔزش ح١َُٞرش ك٢ حُلٞحًٚ ٫كظٞحثٜخ ػ٠ِ ٗٔزش ػخ٤ُش ٗٔز٤خ  ٖٓ حُٔٞحى  ٣ٌٖٔ

حُٔـ٣َٜش حُٔلزش ُِـلخف ح٧ك٤خء ٣ٌٖٝٔ إٔ طظٔزذ   .حُِٜزش حٌُحثزش ٝح٣ٌَُٔخص

Xerophilic ٝ حُٔـ٣َٜش حُٔلزش ُِظَح٤ًِ حُؼخ٤ُش ٖٓ حٌَُٔ ح٧ك٤خءOsmophilic  ك٢

 للش.كٔخى ح٧ؿ٣ٌش حُٔـ
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 بٟخكش ِٓق حُطؼخ٣ّٝظْ ًُي ر :حُظو٤َِٖٝٓ ه٬ٍ ػ٤ِٔش  ٓلخ٤َُ ِٓل٤ش ك٢ حُو٠َٝحصكلع   - 4

NaCl ك٢  ط٤ًَِٙ حُِٔٔلش ٣َكغ رؼيٛخ حُو٠َٝحصٖٓ ُٕٝ %  6 ر٘ٔزش ا٤ُٜخ ًِٔق ؿخف

٣َكغ ط٤ًَِ حُٔلٍِٞ  رؼيٛخربٟخكش ٓلٍِٞ ِٓل٢ ًَِٓ أٝ ِٓق ؿخف  % 10ح٤ُّٞ حُؼخُغ ا٠ُ 

أٓخر٤غ ٖٓ ريح٣ش ػ٤ِٔش  5% رؼي  12,5% كظ٠ ٣َٜ ا٠ُ حُظ٤ًَِ ا٠ُ  2 ًَ أٓزٞع رٔويحٍ

, ًٔخ هي % ِٓق 15% ًَ أٓزٞع كظ٠ ٣َٜ ا٠ُ  1ػْ ٣َكغ حُظ٤ًَِ رٔويحٍ رؼيٛخ حُظو٤َِ, 

ٝطظَى  % 2,5ٔلٍِٞ ِٓل٢ ر ٝٛ٘خ ٣ظْ حُزيء ِٓل٢ ػ٠ِ ٌَٗ ٓل٠٣ٍِٞخف حُِٔق 

ٍكغ ىٍؿش ط٤ًَِ حُِٔق رؼي ًُي ػْ ٣ظْ أٓخر٤غ  5ُٔيس  حُٔلٍِٞ حُِٔل٢ك٢  حُو٠َٝحص

طؤػ٤َ حٗظوخث٢ ٨ُك٤خء حُٔـ٣َٜش,  ُِٝٔق حُطؼخّ رخُ٘ٔذ ح٠ُٔخكش. % 15طي٣ٍـ٤خ  كظ٠ طزِؾ 

ٓٞ خ٣َخ ك٤ٖٓ حُظيٍؽ ك٢ ٍكغ ط٤ًَِ ِٓق حُطؼخّ ٛٞ اػطخء حُلَٛش ُ٘ٔٞ ٝطٌخػَ رٌظكخُٜيف 

ط٤ًَِحص ِٓل٤ش ٓ٘ول٠ش ك٢ أٍٝ ػ٤ِٔش حُظو٤َِ هزَ ٍكغ ط٤ًَِ حُِٔق ح٬ًُظ٤ي ك٢ حُؼَٔ ك٢ 

طؤَ  ٓٔخ ٣ئى١ ا٠ُ كيٝع ٓٞ ح٬ًُظ٤ي ريٍؿش ؿ٤يسخا٠ُ كيٙ ح٧ػ٠ِ ُظؼَٔ ػ٠ِ اٗظخؽ ك

ٝهي  .ٓٞ ح٬ًُظ٤يخكٝحُظؤػ٤َ حُلخكع ُِِٔق  ٓٔخ ٣ـٔغ ر٤ٖحط٤ش ٫ًٍظ٢ٌ٤ ُِٔٞحى حٌَُر٤ٛٞي

ٓوظِطش  ٝهي طٌٕٞ ػزخٍس ػٖ هٔخثَ ؿ٘خث٤ش٢ٛٝ  Mycoderma ح٤ٌُٔٞىٍٓخطظٔزذ 

ك٤غ  ,طظٌٕٞ كٞم حُٔلخ٤َُ حُِٔل٤ش ك٢ ٍٛٞس ؿ٘خء أر٤ٞ أٝ ٍٓخى١ رزؼٞ أٗٞحع حُزٌظ٣َ٤خ

اُحُش ١زوش  ٖٝٓ ػْ كٔخى حُو٠َٝحص حُٔوِِش, ٝػ٤ِٚ ٣ـذ طلَِ حُو٠َٝحصك٢ طٔزذ 

١زوش ٖٓ ح٣ُِض ػٍِ حُٜٞحء ػٖ حُٔو٬ِص ربٟخكش , ًٔخ ٣٘زـ٢ ح٤ٌُٔٞىٍٓخ رٔـَى طٌٜٞٗخ

حُو٠َٝحص أٗٞحع أهَٟ ٖٓ حُلٔخى ٝحُظِق ك٢  ليعًٔخ هي ط. حُو٠َٝحص حُٔوِِشكٞم ٓطق 

ٓؼَ  ؿي هٔخثَحطٞحُ٘خطـش ػٖ  Floated picklesٔو٬ِص ١خك٤ش حُٔوِِش ٓؼَ ظخَٛس حُ

Torulopsis caroliniana كيٝع طؤَ ٗي٣ي ٝطظٌٕٞ طؼَٔ ػ٠ِ  ٔو٬ِصحُ ىحهَ أٗٔـش

ٌٛٙ  طلٞط٤ًٔخص ٖٓ حُـخُ ٣ٜؼذ طَٔرٜخ ا٠ُ هخٍؽ حُؼَٔس رٔزذ ٓٔي حُـيحٍ ػ٘يٛخ 

ؤخثَ حُرٔزذ  ٓخ ٣طلٌُٖٞ  ٔو٬ِص, ٝهي ٣ئى١ حُظ٤ًَِ حُؼخ٢ُ ُِِٔق ا٠ُ ١لٞ حُٔو٬ِصحُ

ٞحى طظٌٕٞ ٓ. ًٔخ هي حُيحه٤ِش ًؤٜٗخ كخٍؿش رٔزذ ٝؿٞى حُـخُ خأٗٔـظٜطزيٝ ٝ شٌٕٞ ٓ٘ظلوط

ٝ  Lactobacilus plantarum رٌظ٣َ٤خرٔزذ حُ٘ٔٞ حُو٠َٝحص حُٔوِِش ُِؿش ػ٠ِ 

Leuconostoc mesenteroides ٝ ىٍؿخص  ك٢هخٛش ؿيح   ًز٤َسرؤػيحى رٌَ٘ ٣َٓغ

 Bacillus subtilis var. nigrificansطٔٞى حُٔو٬ِص ٗظ٤ـش ٗٔٞ هي ٝ. حَُٔطلؼشحُلَحٍس 

, ح١ٌُ ٣ظلخػَ ٓغ حُلي٣ي ٤ٌُٕٞ ٍحٓزخ  H2Sح٤ُٜيٍٝؿ٤ٖ  ٤يك٢ حُٔو٬ِص ٝط٣ٌٜٞ٘خ ًز٣َظ

ٗظ٤ـش ٗٔٞ رؼٞ ح٧ك٤خء حُٔو٬ِص . ٝهي طظٜظي أٗٔـش FeS أٓٞى ٛٞ ًز٣َظ٤ي حُلي٣يُٝ

, ح١ٌُ ٣ٜظي ٣ِٗPectinasesْ حُزٌظ٤٘خُ حُٔـ٣َٜش حُٔلِِش ُِزٌظ٤ٖ ٖٓ ه٬ٍ حكَحُٛخ ٩

 حُو٠َٝحص حُٔوِِش.أٗٔـش 
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ٓٔخ  ٍٝكغ حُـٞحٓي حُِٜزش ػٔٞٓخ , ٍكغ ٗٔزش حٌَُٖٔٓ ه٬ٍ  :حٌَُٔ ربٟخكش حُلٞحًٚكلع   - 5

ح١َُٞرش ا٠ُ حُلي ح١ٌُ طٜزق ٓؼٚ ح١َُٞرش حُٔظزو٤ش َٓطزطش رخُٔٞحى ٗٔزش لٞ ه ٣ئى١ ا٠ُ

. ٝربٟخكش حٌَُٔ ا٠ُ إٔ طٔظل٤ي رٜخ ك٢ ٗ٘خ١ٜخ حُٔـ٣َٜشحُِٜزش, ك٬ طٔظط٤غ ح٧ك٤خء 

( حُـ٢ِ٤حَُٔر٤خص ٝح٬ُّٜ )ٓؼَ  حُلٞح٣ًٌٖٚٔ أ٠٣خ  ط٤ٜ٘غ أٗٞحع ؿي٣يس ٖٓ ٓ٘ظـخص  حُلٞحًٚ

ٝحُزٌظ٤ٖ  حُٔظ٣َي ٓٞخًَ ٖٓ ك ٓغ اٟخكشحُلخًٜش ٝحٌَُٔ  ُذٖٓ  ًُٝي ح٬َُٓٔىٝ

أٝ ح٠ُٔخكخٕ ا٤ُٚ  )ػ٠ِ كٔذ ٗٞع حُلخًٜش ٝىٍؿش ٠ٗـٜخ( حُلخًٜش ُذحُٔٞؿٞىحٕ ك٢ 

ك٤غ ٣ـذ إٔ طٌٕٞ  ح٬َُٓٔىك٢ كخُش  َٗحثق حُزَطوخٍٟخكش , ًٌُٝي اُظ٣ٌٖٞ حُلخُش حُـ٣َٝش

 رٌَ٘ ؿ٤ي ٝٓ٘ظظْ.  ٓؼِوش ُٝٓٞػٚ

 .(حُظخ٢ُلَٜ حُك٢  ٓل٬ٜ   ٝٛٞ ٓخ ٤ٓظْ حٓظؼَحٟٚ) رخُٔؼخ٬ٓص حُلَح٣ٍش ٝحُظؼ٤ِذحُللع  - 6
 

   :ٓ٘ظـخص حُطٔخ١ْ ٝطِٞػٜخ رخ٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش

ٝػ٘ي ط٤ٜ٘غ  .حُٜٔ٘ؼش حٗظ٘خٍح   ٝحُلٞحًٚ حُو٠َٝحص ٓ٘ظـخصٖٓ أًؼَ  ٓ٘ظـخص حُطٔخ١ْطؼي 

٤ِٔٔش طخٓش ح٠ُ٘ؾ ٝح٫كَٔحٍ ٝحٓظزؼخى ح٧ػ٘خم حُو٠َحء حُحُطٔخ١ْ  هظ٤خٍ ػٔخٍح٣ظْ ٌٛٙ حُٔ٘ظـخص 

ٝح٧ؿِحء حُٜٔخرش رخُلط٣َخص ٣ٝظْ ؿِٜٔخ ػٖ ٣َ١ن ٗوؼٜخ ك٢ حُٔخء ػيس َٓحص ٓغ طو٤ِزٜخ ُِظؤًي 

ك٢ حُو١٬ ٓغ حُظٔو٤ٖ ٫ٓظو٬ٙ أًزَ هيٍ ٖٓ  ٖٓ ٗظخكظٜخ. ٣ظْ َّٛ حُؼٔخٍ ؿ٤يح رخ٠َُد

ُذ حُطٔخ١ْ  ٖٝٓ أٓؼِش ٌٛٙ حُٔ٘ظـخص. حُ٘خطؾ ٫ٓظزؼخى حُوٍ٘ٞ ٝحُزٌٍٝ حُؼ٤َٜ ػْ ٣ٜل٠

Tomato puree ٝ ِٙطلض )٣وٜي رٚ حُؼ٤َٜ حُ٘خطؾ ٖٓ ػٔخٍ حُطٔخ١ْ حُطخُؿش ٝح١ٌُ ٣ظْ ط٤ًَ

% 25  - 13رل٤غ طٜزق ٗٔزش حُٔٞحى حُِٜزش ح٤ٌُِش ٖٓ ُذ حُطٔخ١ْ طظَحٝف ٓخ ر٤ٖ  (حُظل٣َؾ

% رخُُٕٞ ٖٓ ِٓق حُطؼخّ, ٣ظْ طؼو٤ْ حُ٘خطؾ  2رخُُٕٞ ٝهي ط٠خف أٝ ٫ ط٠خف ٗٔزش ٫ ط٣ِي ػٖ 

 ِٓٞٗٚٓٞحى  ُٚ أ١ ٫ٝ ٠٣خف  ػزٞحص ٓؼي٤ٗش أٝ ُؿخؿ٤ش أٝ أ٤ًخّ َٓٗش أٝ ٗزٚ ِٛزشٝكلظٚ ك٢ 

ػ٤َٜ حُطٔخ١ْ  حُٔ٘ظؾ ٖٓ Tomato pasteحًَُِٔ  حُطٔخ١ْٝٛ٘خى أ٠٣خ  ٓؼـٕٞ . أٝ كخكظش

% 33  - 25 حُٜٔل٠ رؼي ط٤ًَِٙ, رل٤غ طظَحٝف ٗٔزش حُٔٞحى حُِٜزش رٚ ٖٓ حُطٔخ١ْ ٓخ ر٤ٖ

 ػـ٤٘ش حُطٔخ١ْٝح١ٌُ ٣٘ظؾ ٓ٘ٚ ِٜٛش حُطٔخ١ْ ًٌُٝي ٛ٘خى ٓ٘ظـخص أهَٟ ٖٓ حُطٔخ١ْ ٓؼَ 

 ٝؿ٤َٛخ.  حُطٔخ١ْٝػ٤َٜ  (Ketchupحُِٜٜش حُل٣َلش )حٌُخط٘ذ ٝ

حُٔٞحٛلش حُو٤خ٤ٓش ح٤٘ٔ٤ُش ٝحُوخٛش رخُليٝى ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ش ُِِٔغ ٝحُٔٞحى ٝط٘ٚ 

ِٜٛش ١ٔخ١ْ حُلخٍس ٓ٘ظـخص  إٔ طـظخُ (384/2002حُـٌحث٤ش ٝحُٜخىٍس رَهْ )ّ. م. ١ 

حهظزخٍ ًلخءس  ,حُلخٍسط٘ذ( ـ ِٜٛش ١ٔخ١ْ ٓظزِش ـ ػـ٤٘ش حُطٔخ١ْ, ػ٤َٜ حُطٔخ١ْ ـ حُ٘طش خ)حٌُ

٣ـذ أ٫ طٞؿي أ١ ػ٬ٓخص طيٍ رل٤غ  ّ ُٔيس ػَ٘س أ٣خّ° 35 - 25 حُظؼو٤ْ حُظـخ١ٍ رخُظل٤٠ٖ ٖٓ

 .ػ٠ِ حُ٘ٔٞ ح٤ٌَُٔٝر٢ ٝح٫ٗظلخهخص أٝ ػ٤ٞد هلَ ك٢ حُؼزٞحص أػ٘خء حُظل٤٠ٖ
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٣٘زـ٢ كلٚ حُؼ٤َٜ حُٔوظِلش ٖٓ حُ٘خك٤ش ح٤ٌَُٔٝر٤ش  طٔخ٠ُْٝ١ٔخٕ ؿٞىس ٓ٘ظـخص حُ

ُؼي ح٧ػلخٕ   Howard methodل٠ حُٔٔظوِٚ حُٔؼي ُِظ٤ٜ٘غ رخٓظويحّ رط٣َوش ٛٞحٍىحُٜٔ

٢ٛٝ ػزخٍس ػٖ ٣َٗلش , ٣َٗHoward mold counting slideلش ٛٞحٍى  حٓظويحّ ك٤غ ٣ظْ 

ٓٔظط٤َ  ْٓ )أٝ 1,9ُؿخؿ٤ش ٓـ٣َٜش كخ٣ٝش ػ٠ِ ىحثَس ٓٔطلش )ك٢ ٝٓطٜخ( ٣زِؾ هطَٛخ كٞح٢ُ 

 0,1 ًظخف طَطلغؤ( ٓلخ١ش رو٘يم ٓطٞم ٖٓ ؿٞحٗزٚ رحَُ٘حثق حُلي٣ؼشك٢  ظ٤َِٔٓ  20× 15

 ظ٤َِٔٓ 0,1ٙ ٣ٟٞغ ؿطخء ُؿخؿ٢ كٞم ح٫ًظخف طخًٍخ  ػٔوخ  ٓويحٍٝػٖ ٓطق ح٣َُ٘لش,  ظ٤َِٔٓ

ظَ ُِٔؼخ٣َس, أٓخ حَُ٘حثق ٤ِٔٓ 1,382 ىحثَس هطَٛخهي ًخٕ َُِ٘حثق حُوي٣ٔش ٝ ,ر٤٘ش ٝر٤ٖ ح٣َُ٘لش

ُٕ ٓظزخػيحٕ رٔويحٍ حُلي٣ؼش كِٜخ  ْ٘وُٞٗخ َٓ  ُٕ  ُِٔؼخ٣َس٣ٔظويٓخٕ  ظ٤َِٔٓ 1,382هطخٕ ٓظٞح٣ُخ

َِ حُٔـ١َِٜ ٓٔخكش حُلوَ حُٔـ١َٜ ٝ ٝطلي٣ي   ٓخ ٣ٟٞلٚ حٌَُ٘ حُظخ٢ُ: ٌٛحٝ ,كـْ حُٔخىسِّ ك٢ حُلو

 

)ٓٔخكش حُلوَ حُٔـ١َٜ = 
     

 
)

2
٤ِٓٔظَ 1,5=  3,1416   

2
 

   َِ ٤ِٓٔظَ 0,15=  0,1   1,5=  حُٔـ١َِٜ كـْ حُٔخىسِّ ك٢ حُلو
3
 

  (.Health Protection Branch, 1981ػٖ ), ٣َٗلش ٛٞحٍى  ُؼي ح٧ػلخٕ( 159حٌَُ٘ ٍهْ )
 

ػْ طٟٞغ ٤ًٔش ٛـ٤َس ٖٓ حُؼ٤٘ش  حُِؿخؿ٢ ٣َُِ٘لش ٣َكغ حُـطخءٝك٢ ٌٛٙ حُط٣َوش 

حُٔو١ِٞش ؿ٤يح  رخٓظويحّ َٜٗ ٤ٌٖٓ أٝ ١َ٘ٓ ػ٠ِ حُوَٙ ح١ًَُِٔ ػْ طَ٘٘ رخُظٔخ١ٝ ػ٠ِ 

طٟٞغ , حُوَٙ رخٓظويحّ ٗلْ ح٧ىحس ػْ ٣ٟٞغ حُـطخء ػ٠ِ ح٣َُ٘لش ٤ٌُٕٞ حُظ٣ُٞغ ٓظٔخػ٬  

َ كوَ أٝ ٍإ٣ش ٣َٗلش طلض حُٔـَٜ ٣ٝـَٟ ح٫هظزخٍ رل٤غ ٣ٌٕٞ حُٔـَٜ ٠ٓز١ٞخ  ٤ُـط٢ ً

٤ِٓٔظَ 1,5 ٓٔخكش هيٍٛخ
2
٣ٌٖٔ حُلٍٜٞ ػ٤ِٜخ ر٠ز٢ أٗزٞرش حُٔلذ رخُٔـَٜ  )ٌٛٙ  حُٔٔخكش 

  .ظ٤َِٔٓ 1,382رٔويحٍ  رل٤غ ٣ٜزق هطَ حُلوَ
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ك٢ ًَ ٣َٗلش ٖٓ ٣َٗلظ٤ٖ أٝ أًؼَ ٓلِٔظ٤ٖ رخُؼ٤٘ش  كوَ 25 ٣ظْ حهظ٤خٍ ٓخ ٫ ٣وَ ػٖ

ا٠ُ  90 ػ٠ِ إٔ طٌٕٞ ٌٛٙ حُلوٍٞ ٓٔؼِش ٌَُ أهٔخّ ح٣َُ٘لش حُٔلِٔش ٓغ حٓظويحّ هٞس طٌز٤َ ٖٓ

, ٝك٢ كخُش ٛؼٞرش ط٤٤ِٔ ه١ٞ٤ حُلطَ رٟٞٞف ك٢ حُلوَ حُو٤خ٢ٓ, ٣ظْ حٓظويحّ هٞس طٌز٤َ 125

١ حُلطَ حُٔخرن ٓ٘خٛيطٜخ ك٢ حُلوَ حُو٤خ٢ٓ, كظ٠ ٣ٌٖٔ طؤ٤ًي حُظؼَف ػ٠ِ ه٤ٞ 200 كٞح٢ُ

٬٣كع ٝؿٞى ه١ٞ٤ حُلطَ أٝ ػيّ ٝؿٞىٛخ رؼي ٓ٘خٛيس ًَ كوَ ػْ طٔـَ حُ٘ظخثؾ ٓٞؿزش ػ٘يٓخ 

٣ٌٕٞ حُطٍٞ ح٩ؿٔخ٢ُ ُؼ٬ػش ه١ٞ٤ ٓٞؿٞىس ٣ِ٣ي ػ٠ِ 
 

 
 .هطَ حُلوَ 

حُظ٢ طلظ١ٞ ػ٠ِ طؼظٔي ػ٠ِ طوي٣َ حُ٘ٔزش حُٔج٣ٞش ُِلوٍٞ حُٔـ٣َٜش حُٔٞؿزش كٌٜٙ حُط٣َوش 

 ٖٓ ه٬ٍ حُٔؼخىُش حُظخ٤ُش: حُ٘ٔزش حُٔج٣ٞش ُِلوٍٞ حُٔٞؿزش٣ٝظْ كٔخد حُؼلٖ, ه١ٞ٤ 

 = حُٔٞؿزش ُِلوٍٞ حُٔج٣ٞش حُ٘ٔزش 
م

ي
   100  

 ػيى ًَ حُلوٍٞ حُٔوظزَس١ = , ػيى حُلوٍٞ حُٔٞؿزش حُظ٢ طْ ٓ٘خٛيطٜخك٤غ ّ = 

 ًلوٍٞ ا٣ـخر٤ش أٝ ِٓز٤ش.٣َٗلش ٛٞحٍى  ٤ق حُلوٍٞ حُٔـ٣َٜش حُٔ٘خٛيس ك٢ ٘ٝك٤ٔخ ٢ِ٣ ط٤ٟٞق ٤ٌُل٤ش طٜ

 
ػٖ , ًلوٍٞ ا٣ـخر٤ش أٝ ِٓز٤ش٣َٗلش ٛٞحٍى  ك٢  ط٤ٜق حُلوٍٞ حُٔـ٣َٜش٣ٟٞق ٤ًل٤ش ( 160حٌَُ٘ ٍهْ )

(Health Protection Branch, 1981 .) 
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ططزن ٝ%,  20ك٢ حُؼ٤٘ش ػٖ  ػيى حُلوٍٞ حُٔٞؿزشٝط٘ٚ حُٔٞحٛلخص ػ٠ِ إٔ ٫ ط٣ِي 

ٓل٤يس ك٢ كخُش ػيّ ٝؿٞى  ٢ٛٝحُٜٔ٘ؼش  حُو٠َٝحص ٝحُلٞحًٚ ٓ٘ظـخصٌٛٙ حُط٣َوش ػ٠ِ ػيى ٖٓ 

 ٓ٘ظـخصأٝ  ػ٤َٜ حُطٔخ١ًْٔخ ٛٞ حُلخٍ ك٢  ٤ًٔخص ًز٤َس ٖٓ ح٧ٗٔـش طلـذ ٍإ٣ش حُلطَ

  .حُٜٔ٘ؼش ٝحَُٔ٘ٝرخص حُول٤لش حُو٠َٝحص ٝحُلٞحًٚ

ػ٠ِ حُلخكٚ إٔ ٣ظٌٖٔ ٖٓ حُظ٤٤ِٔ ر٤ٖ ٤ٛلخص ح٧ػلخٕ ٝح٧ٗٔـش ٝك٢ ٌٛح حُط٣َوش ٣٘زـ٢ 

 حُ٘زخط٤ش ك٤غ ٣ٜؼذ حُظ٤٤ِٔ ر٤ٜ٘ٔخ, ٝحٌَُ٘ حُظخ٢ُ ٣ٟٞق حُٜلخص حُظ٢ طظ٤ِٔ رٜخ ٤ٛلخص ح٧ػلخٕ:

 
ػٖ , ح٧ٗٔـش حُ٘زخط٤شػٖ  لخٕـــــــــٜلخص حُظ٢ طظ٤ِٔ رٜخ ٤ٛلخص ح٧ػـــِطـــــ٤ٟٞق ُ( 161حٌَُ٘ ٍهْ )

(Health Protection Branch, 1981 .) 
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   :ٝطِٞػٜخ رخ٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش حُلٞحًٚ ١َٓزخص

ٔـلي أٝ حُٔـلق أٝ حُٔـٔي أٝ حًَُِٔ أٝ حُطخُؽ أٝ )حُ ٣Fruit pulpٔظويّ ُذ حُلخًٜش 

ٝحُظ٢ هي ٣طِن ػ٤ِٜخ حُزؼٞ حْٓ  Fruit beverage ١َٓزخص حُلٞحًٚ( ك٢ ٛ٘خػش ٔؼِذحُ

, ٌُٖٝ ٌٛح حُٞٛق ؿ٤َ ىه٤ن كٔخ هي ٣٘ظؾ ٖٓ ُذ حُلخًٜش Fruit juicesػٜخثَ حُلخًٜش 

٤ُٔض ػٜخثَ كخًٜش ٝهٜٞٛخ  ػ٠ِ حُ٘لٞ حُظـخ١ٍ )ًٔخ ٛٞ ٓظٞحؿي ك٢ ح٧ٓٞحم حُٔوظِلش( 

% ا٠ُ  6هخُٜش ٝاٗٔخ َٓ٘ٝرخص طلظ١ٞ ػ٠ِ ٗٔذ ٖٓ ػ٤َٜ أٝ ُذ حُلخًٜش ر٘ٔذ طظَحٝف ر٤ٖ 

خُزخ  رؼٞ ٓٞحى حٌُٜ٘ش ٝٓٞحى ِٓٞٗش ٝٓٞحى حُٔخء ٝحٌَُٔ ٝهي ٠٣خف ا٤ُٜخ ؿ ٤ٜخاُ ٠٣خف%  38

َٗحد حُلخًٜش ٝ nectar )حَُك٤ن( حٌُ٘ظخٍ حُٔ٘ظـخص ٣طِن ػ٤ِٜخ حٓٔخءٓؼو٘ش ُِوٞحّ, ٌٝٛٙ 

fruit drink ِػٔٞٓخ   خ٣ٌٖٔ ط٤ٔٔظٜ ٌُُٝي حُٔظٞحؿي ك٤ٜخ, ُذ حُلخًٜش, ػ٠ِ كٔذ ط٤ًَ

ٝح١ٌُ طٔظويّ ك٤ٚ  حُٜ٘خػ٢ حُلخًٜش َٗحدًٔخ هي ٣٘ظؾ  .fruit beverageر١َٔزخص حُلخًٜش 

٣ُخىس ك٢ طو٤ِي حَُ٘حد حُٜ٘خػ٢ حُطز٤ؼ٢, ٝ حثلش ٌٜٝٗش ُٕٝٞ ػ٤َٜ حُلخًٜشٓٞحى ط٘زٚ ١ؼْ ٍٝ

 هي طٌٕٞ ٓؤهًٞس ٖٓ ُذ Clouding materialsَُِ٘حد حُطز٤ؼ٢ ط٠خف أك٤خٗخ  ٓٞحى ٓؼٌَس 

 طظَ ػخُوش رخَُ٘حد ٫ٝ طَٓذ. رل٤غ حُلخًٜش

حَُحثوش, حُظ٢ ٫ طلظ١ٞ ػ٠ِ أٗٔـش أٝ ٓؼَ طِي  ٖٓ ١َٓزخص حُلٞحًٚ ط٘ظؾ أٗٞحع ػي٣يسٝ

ؿ٤َ ٍحثوش طلظ١ٞ ػ٠ِ هطغ  أهَٟهطغ ٖٓ حُؼٔخٍ ٗلٜٔخ, ٝطٔظويّ أ٣ِٗٔخص ُظ٣َٝوٜخ, أٝ 

ٝٗظ٤ـش ٨ُّ ح٤ُٜيٍٝؿ٢٘٤ حُٔ٘ولٞ ك٤ٜخ كبٕ أْٛ ػٞحَٓ كٔخى ٝطِق ٝأٗٔـش ٖٓ حُؼٔخٍ. 

ٓؼخِٓش ٌٛٙ ح١َُٔزخص رؼي )ط٠خف ٓٞحى كخكظش  هي ٌُُي٢ٛ ح٧ػلخٕ ٝحُؤخثَ  ١َٓزخص حُلٞحًٚ

ٓليى ٣ٜيف ٤ُِٔطَس ػ٠ِ ٗٔٞ رظ٤ًَِ  حُزٞطخ٤ٍّٓٞٝٓٞرخص  ٓؼَ رِ٘ٝحص حُٜٞى٣ّٞ كَح٣ٍخ (

ح٠ُٔخكش ك٢ كخٍ ٓخ اًح ًخٗض حُٔؼخِٓش  لخكظشحُٔٞحى , ٣ٌٖٝٔ ح٫ٓظـ٘خء ػٖ طِي حُح٧ػلخٕ ٝحُؤخثَ

رخُ٘جٕٞ حُٜل٤ش ُٔؼخَٓ ح٩ٗظخؽ ٝططز٤ن ٓؼخ٤٣َ حُظ٤ٜ٘غ  حُلَح٣ٍش ًلئس ٓغ حُلَٙ ػ٠ِ حُؼ٘خ٣ش

 . ُوخّ حُيحهِش ك٢ ػ٤ِٔش حُظ٤ٜ٘غحُـ٤ي, ًٌُي ح٫ٛظٔخّ رخُـٞىس ح٤ٌَُٔٝر٤ش ُِٔٞحى ح

ًٝررٌُي ُررذ حُلخًٜررش حُوررخّ حُٔٔررظويّ كرر٢ ٛرر٘خػش  حُلٞحًررٌُِٚٝ٘ررق ػررٖ ؿررٞىس ١َٓزررخص 

حُللٞٛرخص ٛ٘رخى ػريى ػَك٘رخ إٔ ٓزن ٝإٔ , كٌٔخ حُطَم ح٤ٔ٤ٌُخث٤ش٣ٌٖٔ حٓظويحّ  ١َٓزخص حُلٞحًٚ

٣ٌٔرٖ  حُو٠َٝحص ٝحُلٞحًرٚٝك٢ كخُش , حُظ٢ طـَُٟ ُظلي٣ي ؿٞىس ح٧ٓٔخى ٝىٍؿش كٔخىٛخ ح٤ٔ٤ٌُخث٤ش

حُو٤خٓر٢ خُؼي ح٤ٌَُٔٝرر٢ ك ٤ٔ٤ًخث٤ش ٓؼ٤٘شٖٓ ه٬ٍ ًٞحٗق حٌُ٘ق ػٖ كٔخى ٝطلَِ ٓ٘ظـخطٜخ أ٠٣خ  

Standard Microbial Count  ١َٓزرخص كر٢  ح٧ك٤رخء حُٔـ٣َٜرش٫ ٣ؼظزرَ ٓو٤خٓرخ ؿ٤ريح ُ٘٘رخ١

كٔرٖ  ُٝرٌُي ُذ حُلخًٜش حُورخّ حُٔٔرظويّ كر٢ حُٜر٘خػشٝٓيٟ ؿٞىس طِي حُٔ٘ظـخص أٝ  )ٓؼ٬ ( حُلخًٜش

طوري٣َ ٗٔرذ ًَٓرذ ح٧ٓرظ٤َ ٓؼ٤رَ  حًَُٔزخص حُظر٢ ط٘ظـٜرخ ح٫ك٤رخء حُٔـ٣َٜرش ٓؼرَطِي ح٫ك٠َ ه٤خّ 

أهُظرَف أٗرٚ اًح ًخٗرض  حُلٞحًٚ ١َٓزخص, كٔؼ٬  ك٢ Acetyl methylcarbinol (AMC)ًخٍر٤ٍ٘ٞ 
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ؿرِء ررخ٤ُِٕٔٞ كٜرٌح ٣ريٍ ػِر٠ أٗرٚ ٓرٖ ٗٞػ٤رش  1 – 0( رر٤ٖ AMC)ح٧ٓظ٤َ ٓؼ٤رَ ًرخٍر٤ٍ٘ٞ ٗٔزش 

ؿرِء ررخ٤ُِٕٔٞ كٜرٌح ٣ريٍ ػِر٠ أٗرٚ ٓرٖ ٗٞػ٤رش ٓ٘رٌٞى  1,6 – 1,1اًح ًخٗرض ٗٔرزظٚ رر٤ٖ ؿ٤يس, أٓخ 

  ؿِء رخ٤ُِٕٔٞ كظٌٕٞ ٗٞػ٤ظٚ َٓكٟٞش. 1,6 ٘ٔزش أػ٠ِ ٖٓحًُخٗض ك٤ٜخ, ٝاًح 

ر٤ٞطخٗري٣ٍٞ  3,  2 ًَٓرذٝ Diacetylظ٤َ ـٝٛ٘خى ًٞحٗق ٤ٔ٤ًخث٤رش أهرَٟ ٓؼرَ ػ٘رخث٢ ح٧ٓر

2, 3 Butanediol (2, 3 Butylene glycol ٝٝأ٠٣ررخ  حٌُلررٍٞ ح٩ػ٤ِرر٢ ًٝررٌُي ح٧كٔررخ )

 ١َٓزررخصطِررق كٔررؼ٬  إ  .Volatile and Non-Volatile acidsحُٔظطررخ٣َس ٝؿ٤ررَ حُٔظطررخ٣َس 

رلؼَ رٌظ٣َ٤خ كخٓٞ ح٬ًُظ٤ي ٣ٌٝ٘ق ػ٘رٚ رخهظزرخٍ   Diacetylط٢ ٖٓ ط٣ٌٖٞ ًَٓذ  ؤحُل٤٠ٔخص ٣

Voges-Proskaur.  ٝػ٘رري حهظ٤ررخٍ أ١ ًخٗررق ٤ٔ٤ًررخث٢ ُظورري٣َ ؿررٞىس حُٔررٞحى حُـٌحث٤ررش حُٔوظِلررش

 حُظخ٤ُش: ٣لون ح٣١َُٝ٘٘زـ٢ إٔ 

 .حٌُخٗق ح٤ٔ٤ٌُخث٢ػيّ حكظٞحء حُـٌحء ؿ٤َ حُٔظلَِ ػ٠ِ ًُي  – 1

 .إٔ طِىحى ٗٔزش ٌٛح حٌُخٗق ٓغ ٣ُخىس ٗٔزش حُظلَِ ٝحُلٔخى – 2

 .إٔ ٣ٌٕٞ حٌُخٗق ػخرض ه٬ٍ َٓحكَ حُظو٣ِٖ – 3
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 :ح٤٘ٔ٤ُش حُو٤خ٤ٓش خصٝكوخ  ُِٔٞحٛل ِو٠َٝحص ٝحُلٞحًُٚحُليٝى ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ش 

حُٔٞحٛررلش حُو٤خٓرر٤ش ح٤٘ٔ٤ُررش ٟررٖٔ حُو٠ررَٝحص ٝحُلٞحًررٚ وٜررٞٙ رٗررٍٞى ٛ٘ررخ ٓررخ ؿررخء 

 (384/2002ٝحُوخٛش رخُليٝى ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ش ُِِٔغ ٝحُٔٞحى حُـٌحث٤ش ٝحُٜخىٍس رَهْ )ّ. م. ١ 

 حُظ٢ ٓزن ًًَ أؿِحء ٜٓ٘خ ك٢ حُلٍٜٞ حُٔخروش.

                  

 ح٫ٗظَح١خص حُو٤خ٤ٓش -ٖ
٣ـذ إٔ طٌٕٞ حُليٝى ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ش ٨ُؿ٣ٌش ٝحٌُٔٞٗخص حُـٌحث٤ش ًٔخ ٛٞ ٟٓٞق هر٣َٖ   ٔ/ٖ

 ًَ ٜٓ٘خ رخُـيٍٝ حُظخ٢ُ:

 أكٌخّ حُوزٍٞ ٝحَُكٞ -ٗ
 ؿ٤َ ٓطخروش ك٢ حُلخ٫ص حُظخ٤ُش : طؼظزَ حُؼ٤٘خص ٔ/ٗ

 اًح ُحىص ه٤ٔش حُلي ح٤ٌَُٔٝر٢ ػٖ ه٤ٔش )ٙ( ك٢ ٝكيس أٝ أًؼَ ٖٓ ٝكيحص حُؼ٤٘ش )ع(. ٔ/ٔ/ٗ

 اًح ًخٕ ػيى ٝكيحص حُؼ٤٘ش حُٔوزُٞش كي٣خ  أػ٠ِ ٖٓ ه٤ٔش )م( حُٔليىس ك٢ هطش حُظل٤َِ. ٕ/ٔ/ٗ

% ٓررٖ حُلرري ح٧هٜرر٠ 0ٌَٓٝررر٢ ٣ـرر١َ ح٫هظزررخٍ ػِرر٠ ػ٤٘ررش ٝحكرريس. ٝاًح ًررخٕ حُلرري ح٤ُٔ ٕ/ٗ

 حُٔٔٔٞف رٚ ٣ؼخى ح٫هظزخٍ كٔذ حُؼ٤٘خص حُٟٔٞلش رخُٔٞحٛلش.

 حُليٝى ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ش ٨ُؿ٣ٌش ٝحٌُٔٞٗخص حُـٌحث٤ش(: 30ؿيٍٝ ٍهْ )

  خٝٓ٘ظـخطٜحُو٠َٝحص ٝحُلٞحًٚ 

 ح٤ٌُٔـَٝرخص ٗٞع حُٔ٘ظؾ
 حُليٝى / ٤ُِِِٔظَ أٝ ُِـَحّ

 ٙ ّ م ع

)طٔظِٜي ريٕٝ ه٠َٝحص ١خُؿش 

)٢ٜ١ 

Escherichia coli 5 2 10 
2
10 

Salmonella 10 صفر صفر - 

 Escherichia coli 5 2 ه٠َٝحص ؿخكش
2
10 

3
10 

 ِٓطش حُو٠خٍ
Escherichia coli 5 2 10 

2
10 

Salmonella 10 صفر صفر - 

 coleslaw ًُِِٞٔٞٓطش 

حُِٔلٞف ِٓطش ٌٓٞٗش ٖٓ )

 (ٝحُـٍِ ٝحُٔخ٤ٗٞ٣ِ

Total Bacterial Count 5 1 
5
10 

6
10 

Staphylococcus aureus  5 1 
2
10 

4
10 

Escherichia coli 5 2 10 
2
10 

Listeria monocytogenes 5 صفر صفر - 

ه٠َٝحص أٝ كٞحًٚ ٓـٔيس ُٜخ 

ٍهْ ٤ٛيٍٝؿ٢٘٤ ٣ٔخ١ٝ أٝ أًؼَ 

 ٖٓ4,5 

Escherichia coli 5 2 
2
10 

3
10 

ه٠َٝحص أٝ كٞحًٚ ٓـٔيس ُٜخ 

 4,5ٍهْ ٤ٛيٍٝؿ٤ٖ أهَ ٖٓ 
َهْ ح٤ُٜيٍٝؿ٣ٖ٤وخّ حُ  

ك٢ ًَ حُؼ٤٘خص  ٣4,5ـذ إٔ ٣ٌٕٞ أهَ ٖٓ 

 حُٔوظزَس

ِٜٛش ١ٔخ١ْ حُلخٍس )حٌُظ٘ذ( 

ـ ِٜٛش ١ٔخ١ْ ٓظزِش ـ ػـ٤٘ش 

حُطٔخ١ْ, ػ٤َٜ حُطٔخ١ْ ـ 

 حُ٘طش حُلخٍس

٣ـذ إٔ طـظخُ حهظزخٍ ًلخءس 

 رخُظل٤٠ٖ ٖٓحُظؼو٤ْ حُظـخ١ٍ 

 ُٔيس ػَ٘س أ٣خّ 30°ّ - 25

٣ـذ أ٫ طٞؿي أ١ ػ٬ٓخص طيٍ ػ٠ِ حُ٘ٔٞ 

ح٤ٌَُٔٝر٢ ٝح٫ٗظلخهخص أٝ ػ٤ٞد هلَ ك٢ 

 حُؼزٞحص أػ٘خء حُظل٤٠ٖ

  384/2002 ٍهْ  حُٔٞحٛلش حُو٤خ٤ٓش ح٤٘ٔ٤ُش

 ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ش ُِِٔغ ٝحُٔٞحى حُـٌحث٤ش ـ حُـِء ح٧ٍٝحُليٝى 

 (384/2002)ّ. م. ١ 
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 حُليٝى ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ش ٨ُؿ٣ٌش ٝحٌُٔٞٗخص حُـٌحث٤ش(: 30ؿيٍٝ ٍهْ )طخرغ 

  خٝٓ٘ظـخطٜحُو٠َٝحص ٝحُلٞحًٚ 

 ح٤ٌُٔـَٝرخص ٗٞع حُٔ٘ظؾ
 حُليٝى / ٤ُِِِٔظَ أٝ ُِـَحّ

 ٙ ّ م ع

كٞحًٚ ؿخكش ـ طَٔ ـ ط٤ٖ ـ ٖٓ٘ٔ 

 ـ ػ٘ذ ـ ٝحُٔ٘ظـخص حُٔ٘خرٜش

Molds 5 2 10 
2
10 

Yeasts 5 2 
2
10 

3
10 

Escherichia coli 5 2 10 صفر 

 َٗحد ٝػ٤َٜ كخًٜش

Total Bacterial Count 5 2 
3
10  × 5 

4
10 

Coliform Count  5 3 5 
2
10 

Molds and Yeasts 5 2 
2
10 

3
10 

 Molds and Yeasts  5 1 حَُٔر٠ ٝحُـ٢ِ٤ ٝح٬َُٓٔى
3
10 

4
10 

كخًٜش أٝ هطغ كخًٜش ك٢ َٗحد 

١ٌَٓ 

 ّ°35 طل٠ٖ حُؼزٞحص ػ٘ي

 أ٣خّ 10ُٔيس 

٣ـذ أ٫ ٣ٞؿي أ١ ػ٬ٓش طيٍ ػ٠ِ حُ٘ٔٞ  -

 . ح٤ٌَُٔٝر٢

حُل٤ٔش  ٣ـذ أ٫ ٣ليع أ١ طـ٤َ ك٢ حُٜلخص -

 حُظل٤٠ٖأٝ ح٤ٔ٤ٌُخث٤ش رؼي 
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 التاسعالفصل 

  ح٧ؿ٣ٌش حُٔؼِزش٤ٌَٓٝر٤ُٞٞؿ٤خ 

Canned Food Microbiology  

حُٔٔظوِٜخص أٗخٍ ا٠ُ إٔ  ح١ٌُٓزخ٫ِٗح٢ٗ طٔض ح٩ٗخٍس ك٢ ريح٣ش ٌٛح حٌُظخد ا٠ُ ٓخ هخّ رٚ 

 حٓظلخىٝهي , ك٤ٜخ ح٧ك٤خء حُيه٤وش ٓخ ىحٓض ٓـِوش طظَٜ ٫ُٔيس ًخك٤ش  حُٔـ٤ِش ك٢ أٝػ٤ش ٓـِوش

حُل٢َٔٗ ٫ٌٞ٤ّٗ أرَص هي ٖٓ طـَرش ٓزخ٫ِٗح٢ٗ ك٢ حرظٌخٍٙ ُؼ٤ِٔش طؼ٤ِذ ح٧ؿ٣ٌش, كظٌٖٔ ك٢ ػخّ 

ّ ٖٓ حُ٘ـخف ك٢ كلع ح٧ؿ٣ٌش ُلظَحص ٣ٞ١ِش ك٢ ػزٞحص ُؿخؿ٤ش ٓـِوش ٓؼخِٓش رخُلَحٍس كظ٠ 1795

ر٤ظَ لَٜ كىٍؿش حُـ٤ِخٕ, َٝٓػخٕ ٓخ حٓظويٓض ٌٛٙ حُؼ٤ِٔش ١ٍٝٞص ك٢ ٛ٘خػخص ح٧ؿ٣ٌش, 

رخُوٜي٣َ طٔظويّ ك٢  ٓؼُِسّ ػ٠ِ رَحءس حهظَحع ُٜ٘خػش ػِذ ٓؼي٤ٗش 1810ػخّ  ٍٞحٗي٣ى

 Sanitary Canّ ا٠ُ ظٍٜٞ حُؼِزش حُٜل٤ش ٣ٌ1900ش, )ٝهي أىٟ ًُي ػخّ ػ٤ِٔخص طؼ٤ِذ ح٧ؿ

ّ(, ًٔخ طٌٖٔ 1921حُٔٔظويٓش كظ٠ ٝهظ٘خ حُلخَٟ, حُظ٢ ريأ حٓظؼٔخٍ حُط٬ء حُيحه٢ِ ك٤ٜخ ػخّ 

ّ 1874ّ ٖٓ حهظَحع حُٔؼوْ حُٔٞٛي, رؼيٛخ طٌٖٔ َٗح٣لَ ك٢ ػخّ ٤ٗ1851لخ٤٤َُ أرَص ك٢ ػخّ 

طؼ٤ِذ ٝرٌُي ظَٜص ٛ٘خػش  رٞٓخثَ أٓخٕ ٣ظلَٔ ح٠ُـ٢ حُؼخ٢ُ. ٝىِٓ ٖٓ حهظَحع ٓؼوْ روخ١ٍ

حُلَح٣ٍش ػ٤ِٔخص  ِشِـٌحء حُٔؼِذ, ٣ٝٔزن حُٔؼخُٓح٧ؿ٣ٌش حُظ٢ طؼظٔي ػ٠ِ حُٔؼخ٬ٓص حُلَح٣ٍش 

ٝرؼي طِي طل٣َ٤٠ش ٓزن حُلي٣غ ػٜ٘خ ك٢ حُلَٜ حُٔخرن ٝرخُظخ٢ُ ك٤ِْ ٛ٘خُي كخؿش ٩ػخىطٜخ ٛ٘خ. 

طـ٤ِٜ ح٧ؿ٣ٌش حُوخّ كبٕ ٔؼخ٬ٓص ح٤ُٝ٧ش حُٔخرن ًًَٛخ حُظ٢ طٜيف ا٠ُ ٝحُحُؼ٤ِٔخص حُظل٣َ٤٠ش 

 -3حُظٔو٤ٖ ح٫رظيحث٢  -2حُظؼزجش  -1ػ٤ِٔش حُظؼ٤ِذ ٗلٜٔخ ط٘ظَٔ ػ٠ِ هْٔ ػ٤ِٔخص أٓخ٤ٓش ٢ٛ: 

 حُظز٣َي. -5حُلَح٣ٍش  حُٔؼخِٓش -4 )حُولَ حُِٔىٝؽ( هلَ حُؼِذ

زؼي ك ػ٤ِٔش حُظؼ٤ِذ حُؼ٤ِٔخص حُظ٢ طـ١َ ك٢ؼزٞحص ٖٓ أٍٝ حُطؼظزَ ػ٤ِٔش طؼزجش حُـٌحء ك٢ 

ؼزؤ رٞحٓطش أؿِٜس هخٛش ٨ُٔ ٣ؿ٤َ حُٜخُق ُِظؼزجش, ػْ  حُـٌحءػ٤ِٔش حُِٔن هي ٣ـَٟ اػخىس كَُ 

ح٧ؿ٣ٌش حُؼِذ رخُظٔخ١ٝ, ًٔخ هي طظْ حُظؼزجش ٣ي٣ٝخ , ٝػٔٞٓخ  طوظِق ٣َ١وش حُظؼزجش رخهظ٬ف 

٣ٝـذ أ٠٣خ  ػ٘ي حُظؼزجش ا٠ُ حُؼزٞحص,  ل٢ أٝ ح١ٌَُٔاٟخكش حُٔلٍِٞ حُِٔحُٔوظِلش, ٤ِ٣ٜخ ػ٤ِٔش 

 رخٍطلخع ٫ ٣وَ ػٖ Head space ٍأ٢ٓ ػيّ َٓء حُؼِزش ا٠ُ ٜٗخ٣ظٜخ رَ ٣ظَى كَحؽ
 

  
  ٍٞ١ ٖٓ

 .حُؼِزش ك٢ ٜٗخ٣ش حُؼِزش ٣ٔٔق رظٔيى حُٔٞحثَ

ػِذ أٝ  حُٔؼي٤ٗش أ٤ٝش ِؿخؿح٧ؿ٣ٌش حُؼزٞحص حُ طؼ٤ِذٖٝٓ حُؼزٞحص حُٔٔظويٓش ك٢ ٛ٘خػش 

حُو٠َٝحص حُِؿخؿ٤ش ك٢ طؼ٤ِذ  , ٝطٔظويّ حُؼزٞحصٗزٚ ِٛزش ٝأَٔٗش ح٤ًُخّ ح٧ ٝأح٤ُ٘ٔ٧ّٞ 

حُِؿخؿ٤ش رؼيّ طلخػِٜخ ٓغ حُٔخىس حُـٌحث٤ش,  حُؼزٞحص طٔظخُٝ, ٝحُلٞحًٚ ٝٓ٘ظـخطٜخ حُٔوظِلش

ٌُُٝي كبٕ  َ,حٌُٔٝرٟٞٞف ٓخ ريحهِٜخ, ٝربٌٓخ٤ٗش اػخىس حٓظؼٔخُٜخ, ا٫ أٜٗخ ػو٤ِش حُُٕٞ, ٣َٓٝؼش 
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 ٖٓ ٛلخثق حُلي٣ي ٜ٘غح٧ؿ٣ٌش حُٔوظِلش حُؼزٞحص حُٔؼي٤ٗش حُظ٢ ط طؼ٤ِذأًؼَ حُؼزٞحص حٓظويحٓخ  ك٢ 

ُٔٔيطزوش ٓظـخٗٔش رٖٓ حُـٜظ٤ٖ حُٔؼُِس حُؼخ٢ُ حُ٘وخٝس   ط٬ءر ٖٓ حُيحهَ طط٠ِٝ ٖٓ حُوٜي٣َ حُ

ٌٓٞٗخص حُـٌحء ٓغ ٔ٘غ طلخػَ ط ٓٞحى ػ٣ٞ٠ش ًحص ٛلخص هخٛشٜٓ٘ٞع ٖٓ  Enamel ٤ٓ٘خ أٝ

ح١ٌُ ٣يهَ ك٢ ط٤ًَزٚ أ٤ًٔي  Enamel Cٖٝٓ أٗٞحػٚ ٓؼَ حُط٬ء حَُحط٘ـ٢ ح٣ُِظ٢  ٓؼيٕ حُؼِزش,

, ٣ٝوٜٚ ُط٬ء حُؼِذ حُظ٢ طل١ٞ ػ٠ِ أؿ٣ٌش ك٤ٜخ ًز٣َض, ًٔخ ك٢ ٓخثَ حُوخ٤ٍٖٛ )حُِٗي(

ظ٤ي حُوخ٤ٍٖٛ ك٤غ ٣ظلخػَ حُوخ٤ٍٖٛ ٓغ حٌُز٣َض ٌٓٞٗخ  ًز٣َ أٗٞحع حُِلّٞ ٓغ حُو٠خٍ ٝحُزوٍٞ

حُٔلظ٣ٞش ػ٠ِ ٛزـخص ٣ٔظويّ ُؼِذ ح٧ؿ٣ٌش ح١ٌُ  Enamel R ٬١ٝء ,ًٝ حُِٕٞ ح٧ر٤ٞ حُٔوزٍٞ

٣ٔظؼَٔ ُِؼِذ ح١ٌُ  Enamel L ٬١ء ٝحُط٬ء حَُحط٘ؾ حُل٢ِ٤٘ ٓؼَ ٗزخط٤ش ًخٌَُُ ٝحُٖٔ٘ٔ,

 , ٝهي ٣ٌٕٞحُطٔخ١ْحُٔوٜٜش ُظؼزجش ح٧ؿ٣ٌش حُلخ٤٠ٓش ًخُلٞحًٚ ٝحَُٔر٤خص ٝحُٔو٬ِص ٝٓ٘ظـخص 

ٝطٔظخُ ػِذ ح٤ُ٘ٔ٧ّٞ . ٝٛ٘خى أ٠٣خ  ُٔ٘ظـخص ح٧ُزخٕ ٣ٝوٜٖٚٓ ٍحط٘ـخص ح٣٩زٕٞ  حُط٬ء حُيحه٢ِ

كـٜٔخ ٝٓؼظٜخ  ًٔخ إٔ , ٝأؿ٠ِ ٓؼَح  حُٔؼي٤ٗشؼِذ حُٓوخٝٓش ُِظآًَ ا٫ أٜٗخ أٟؼق ٖٓ  رؤٜٗخ

َهظٜخ ٝرَٔػش ٍٝٛٞ ٌٛٙ ح٤ً٧خّ طٔظخُ رٝح٤ً٧خّ حَُٔٗش حُوخرِش ُِظؼو٤ْ ًٌُي ٛ٘خى  ٓليٝىحٕ.

حُلَحٍس ا٠ُ ًَِٓٛخ, ٝرَٔػش طؼو٤ٜٔخ ٓٔخ ٣ٔخػي ػ٠ِ كلع ُٕٞ ح٧ؿ٣ٌش ٌٜٝٗظٜخ ٝؿٞىطٜخ حُظ٢ 

حُؼزٞحص ٗزٚ حُِٜزش حُظ٢  ًٌُي كٜ٘خى. ٤شأٝ حُِؿخؿ حُٔؼي٤ٗشؼِذ حُهي طظؤػَ رطٍٞ ُٖٓ حُظؼو٤ْ ك٢ 

ٝطٔظويّ ًؼزٞحص ُِل٤ِذ ٣ٞ١َ  طظؤُق ٖٓ ١زوخص ٖٓ حُز٬ٓظ٤ي ٍٝهخثن ح٤ُ٘ٔ٧ّٞ ٝحٍُٞم حُٔوٟٞ

  .ح٧ؿَ ١َٓٝزخص حُلخًٜش ٝؿ٤َٛخ

حُظ٢ ًخٕ ٣ظْ طـط٤ٜٔخ ك٢ ٓخىس حُوٜي٣َ  Steelحُؼِذ حُٔؼي٤ٗش ٖٓ ٛلخثق حُِٜذ  طٜ٘غ

حٌُحثذ. ٝهي طْ حٓظزيحٍ ٣َ١وش حُظـط٤ْ حُٔخهٖ طي٣ٍـ٤خ  رط٣َوش حُظـ٤ِق حٌَُٜرخث٢ ُِوٜي٣َ 

ش رخٓظؼٔخٍ أُٝحٕ أهَ ٝأًؼَ طـخٗٔخ  ٖٓ حُوٜي٣َ رٜلخثق حُِٜذ. ٝهي ٓٔلض ٌٛٙ حُط٣َو

ٛلخثق حُِٜذ ٝػ٘ي ٍٝٛٞ ٓٔخًخص ٓوظِلش ػ٠ِ ًَ ؿٜش ٖٓ أُٞحف حُِٜذ.  ٝحُلٍٜٞ ػ٠ِ

Steel ٝ َحُيحهَ رط٬ء ٜٓ٘ٞع ٖٓ ٓٞحى  ٤شطِحُٔحُٔؼُِس ٖٓ حُـٜظ٤ٖ رطزوش ٖٓ حُوٜي٣ ٖٓ

ا٠ُ ٜٓ٘غ حُٜل٤ق ٣ظْ  ُؼِزشػ٣ٞ٠ش ًحص ٛلخص هخٛش طٔ٘غ طلخػَ ٌٓٞٗخص حُـٌحء ٓغ ٓؼيٕ ح

 ط٤ٌَ٘ ٝر٘خء حُؼِزش ٖٓ ه٬ٍ حُؼ٤ِٔخص حُظخ٤ُش:

حُٔخرن ًًَٛخ أ٤ُخ  ا٠ُ حُلـْ حُٔ٘خٓذ رل٤غ ٣ٌٕٞ ك٤ٜخ حُطٍٞ ٛلخثق حُِٜذ طوط٤غ حُٞحف  -أ 

ٍٝ ٫ٍطلخع حُؼِزش.  ٓٔخ١ٝ ُٔل٢٤ حُؼِزش ٝحُؼَٝ ٓٔخ
 

 حُـ٤ي ػ٘ي ط٣ٌٖٞ ٤ٌَٛ حُؼِزش.رط٣َوش طٔٔق رخُِلخّ حُـخٗز٢ ٜلخثق حُطوط٤غ ُٝح٣خ حُٞحف  -د 
 

ػ٢٘ حُلٞحف حُط٤ُٞش حُـخٗز٤ش ٝط٣ٌٖٞ ح٤ٌَُٜ ح٧ٓطٞح٢ٗ ُِؼِزش ٖٓ ه٬ٍ أُش طوّٞ رِق  -ؽ 

ٟـ٢ حُلٞحف حُط٤ُٞش حُـخٗز٤ش ُِظ٤ٜجش ػْ  ح٧ُٞحف رل٤غ طظيحهَ حُلٞحف حُٔؼ٤٘ش ٓغ رؼ٠ٜخ.

 ُؼَٔ حُِلخّ حُـخٗز٢.
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ُؼِزش ح٫ٓطٞح٢ٗ ٝح١ٌُ ٣ٌٕٞ ٓؼ٤٘خ  ا٠ُ حُوخٍؽ كخكش ؿْٔ ح ٔخٛػَٔ حُ٘لش حُؼ٤ِخ ٝحُٔل٠ِ, ٝ -ى 

ٓئى٣خ  ا٠ُ ط٣ٌٖٞ كخكش ٗخطجش ا٠ُ حُوخٍؽ. ٌٝٛٙ حُ٘لش طٜزق حُـِء حُٔؼٌٞف ٖٓ حُـْٔ ٝحُظ٢ 

 حُـطخء أػ٘خء حُـِن حُِٔىٝؽ.  هطخفٓغ  طظيحهَ

حُٔخرن ًًَٛخ ٛلخثق حُِٜذ ٛ٘خػش أؿط٤ش حُؼِزش, ٝرؼي ط٤ٌَ٘ ٌٛٙ ح٧ؿط٤ش ٖٓ حُٞحف  -ٙ 

ش أُش ط٤ٌَ٘ هخٛش ٖٓ ه٬ٍ ح٠ُـ٢ حُ٘ي٣ي ػ٠ِ ٌٛٙ ح٧ُٞحف ٝط٣ٌٖٞ ح٤ٌَُٜ حَُٔؿٞد رٞحٓط

حُِٔٝى رلِوخص ىحث٣َش طؼَف رلِوخص حُظٔيى حُظ٢ طٔخػي ػ٠ِ ٓوخٝٓش ح٠ُـ٢ حُ٘خٗت ػٖ طٔيى 

 . حُٔٞحى حُـٌحث٤ش حُٔؼزؤس أػ٘خء حُظؼو٤ْ

طٟٞغ  خىس ٓخُجشحُظزط٤ٖ ٛٞ ٓ, ًَٝٓذ ح٧هيٝى حُيحه٢ِ ُـطخء حُؼِزشٟٝغ ًَٓذ حُظزط٤ٖ ك٢  -ٝ 

 .٩كٌخّ حُـِن ٝٓ٘غ حُظَٔد

حُولَ حُِٔىٝؽ ؿِن حُؼِزش ٖٓ حُ٘خك٤ش حُٔل٤ِش ط٤ٜٔيح  ُؼ٤ِٔخص حُظؼزجش ح٬ُكوش ٖٓ ػْ  -ُ 

Double Seaming  حُٔؼخ٬ٓص حُلَح٣ٍش ُِـٌحء حُٔؼِذُِؼِذ ط٤ٜٔيح  ٩ؿَحء. 

 .حُٔٔظويٓش ك٢ طؼ٤ِذ ح٧ؿ٣ٌش هطٞحص ػ٤ِٔش ٛ٘خػش حُؼِذ حُٔؼي٤ٗش ٣ٟٞق حُظخ٢ُحٌَُ٘ ٝ

  
 (Richardson, 2001ػٖ ), )٤ٔ٣ٖ(ظؼ٤ِذ حُػ٤ِٔش ٛ٘خػش حُؼِذ حُٔؼي٤ٗش حُٔٔظويٓش ك٢ ( 162حٌَُ٘ ٍهْ )

 . (Tortora et al., 2010ػٖ ),  )٣ٔخٍ( ٌَٝٗ حُِلخّ حُـخٗز٢ ُِؼِزش ١ٝز٤ؼش حُولَ حُِٔىٝؽ ُـطخء حُؼِزش

طٔو٤ٖ حُؼِزش  ٜخ٣وٜي رٝحُظ٢ Exhausting  ح٫رظيحث٢حُظٔو٤ٖ ط٢ِ ٌٛٙ حُؼ٤ِٔش ػ٤ِٔش 

اُحُش حُٜٞحء ٖٓ أٗٔـش ٓٔخ ٣ؼَٔ ػ٠ِ  Double Seaming رٔلظ٣ٞخطٜخ هزَ حُولَ حُِٔىٝؽ

٣ٔ٘غ كيٝع كخُش ٟـ٢ , ًٔخ ٝرٌُي ٣ٔ٘غ كيٝع طِق حُؼِزش ٗظ٤ـش ٝؿٞى ح٧ًٝٔـ٤ٖ ؤحُٔؼز حُـٌحء

ا٣ـخى كخُش طل٣َؾ ٓٔخ ٣ٔخػي , ٖٝٓ ػْ ٌٛح حُٜٞحء ػ٠ِ ؿيٍحٕ حُؼِزش أػ٘خء طؼو٤ٜٔخ ٗظ٤ـش ُظٔيى

اٟخكش ا٠ُ  .ػ٠ِ روخء ١َك٢ حُؼِزش ٓوؼ٣َٖ ٗٞػخ  ٓٔخ ٤ٔ٣ِ حُؼِذ ح٤ُِٔٔش ػٖ حُلخٓيس حُٔ٘ظلوش

حُـٌحء حُٔؼِذ ٓٔخ ًٕٞ ٌٛٙ حُٔؼخِٓش حُلَح٣ٍش ٓظؼَٔ ػ٠ِ حهظِحٍ أػيحى ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ك٢ 

ٖٓ حُؼزٞحص ٣ئى١ ا٠ُ ػيّ حُٔٔخف  ح٧ًٝٔـ٤ٖ, ًٔخ إٔ ١َى ٣ْٜٔ ك٢ ٣ُخىس ًلخءس ػ٤ِٔش حُظؼو٤ْ

 ُِؼِذ حُولَ حُِٔىٝؽطظْ ػ٤ِٔش  حُظٔو٤ٖ ح٫رظيحث٢رؼي ػ٤ِٔش  .٨ُك٤خء حُٔـ٣َٜش حُٜٞحث٤ش رخُ٘ٔٞ

ِلظ٢ حُيٍٝحص, ح٠ُٝ٧ طؼ٢٘ حُـطخء ٓغ حُ٘لش حُؼ٤ِخ ُِؼِزش كظ٠ طِظق ٝط٘ل٢٘ ٖٓ ه٬ٍ رٌَط٤ٖ ٓوظ
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َ ٗلش حُؼِزش, ٝحُؼخ٤ٗش ط٠ـ٢ هٔش حُولَ ٣ٞٓخ  كظ٠ ٣ٜزق حُولَ ٓلٌْ كخكش حُـطخء كٍٞ ٝأٓل

 ُـطخء حُؼِزش )٫كع حٌَُ٘ حُظخ٢ُ(. حُيحه٢ِرٔٔخػيس ١زوش ر٬ٓظ٤ٌ٤ش ٓخُجش ٟٓٞٞػش ك٢ ح١٩خٍ 

حُظ٢  حُٔـ٣َٜشطِٞػٜخ رخ٧ك٤خء ٓ٘غ ُٔ٘غ طَٔد حُٜٞحء ا٠ُ ىحهَ حُؼِذ ػخ٤ٗش ٝ ٝطئى١ ٌٛٙ حُؼ٤ِٔش

هلَ حُؼِذ ٓغ ٟن روخٍ ُطَى حُٜٞحء ٖٓ حُلَحؽ حَُح٢ٓ طظْ ػ٤ِٔش كي٣ؼخ  ٝ ,طٔزذ كٔخى ٌٓٞٗخطٜخ

 ك٤غ طٞكَص ٌٓخثٖ ربٌٓخٜٗخ حُظل٣َؾ ٝحُـِن ك٢ إٓ ٝحكي. ُِؼِزش ٩كيحع حُظل٣َؾ حُٔطِٞد

  
 يحع حُظل٣َؾ حُٔطِٞد( هلَ حُؼِذ ٓغ ٟن روخٍ ُطَى حُٜٞحء ٖٓ حُلَحؽ حَُح٢ٓ ُِؼِزش ٩ك163حٌَُ٘ ٍهْ )

ػٖ )٣ٔخٍ(,  ِؼِزشُ حُؼ٤ِخ ٘لشٓغ حُ حُولَ حُِٔىٝؽ ُـطخء حُؼِزش ػ٤ِٔش؛ (Richardson, 2001ػٖ ), (٤ٔ٣ٖ)

(Campbell-Platt, 2009.) 

 حُؼي٣ي ٖٓ حُٔؼخ٬ٓص حُلَح٣ٍش, ٝٛ٘خى حُٔؼخ٬ٓص حُلَح٣ٍشٝرؼي طِي حُؼ٤ِٔخص ٣ؤط٢ ىٍٝ 

 حُؼخُغك٢ حُـِء  )ٝحُظ٢ ٤ٓظْ حُلي٣غ ػ٘خ ػ٠ِ ٗلٞ ٓلَٜ حُزٔظَسُِـٌحء حُٔؼِذ ٜٓ٘خ ػ٤ِٔخص 

 حُظ٢ طـ١َ ُِـٌحء حُٔؼِذ.  Sterilizationحُظؼو٤ْ ػ٤ِٔخص ٤ٌَٔٝٝر٤ُٞٞؿ٤خ ح٧ُزخٕ( ر حُوخٙ

َّ  رخىس(  ا٠ُ ح٤ُ٘٣ٝSterilization٩َ حُظؼز٤َ )طؼو٤ْ  ٌُ حُٔـ٣َٜش, ٌُٖ ك٢  ح٧ك٤خءحٌُخِٓشِ ُ

ََ ٝحهؼ٤ش ٝح١ٌُ ٣يػ٠ حُظؼو٤ْ حُ ح٧ؿ٣ٌش شٓـخٍ ٛ٘خػ ظـخ١ٍ ـ٣ٔظؼَٔ حُظؼز٤َ ح٧ًؼ

Commercial Sterilization ح٧ك٤خء َّ ًُ  ْٖ ِٓ  ٍٍ َْ رخ٠ٍَُٝس إٔ ٣ٌٕٞ حُٔ٘ظؾ هخ ؛ ك٤غ أٗٚ ٤َُ

ْ٘ٔٞ أػ٘خء  ْٕ طَ َْ ٖٓ ؿ٤َ حُٔلظَٔ أ ْ٘ـٞ ٖٓ ػ٤ِٔشِ حُظؼو٤ حُٔـ٣َٜش, ٌُٖ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش حُظ٢ طَ

ِٖ ٝطُٔزّذُ  ٘ظؾََ  حُظو٣ِ ُٔ )كخُٔؼخِٓش حُلَح٣ٍش حُِحثيس ػٖ حُلي ح١ٍَٝ٠ُ هي طئى١ ا٠ُ حُظؤػ٤َ  كٔخى حُ

 .ػ٠ِ هٞحٙ حُـٌحء ٝؿٞىطٚ ٝه٤ٔظٚ حُـٌحث٤ش(

ٓؼخِٓش كَح٣ٍش ٨ُؿ٣ٌش رؤٗٚ  Commercial Sterilizationحُظؼو٤ْ حُظـخ١ٍ ٣ٝؼَف 

حُظ٢ ٣ٌٜٔ٘خ  ك٤خء حُٔـ٣َٜشح٧حَُٟٔٔش ًٌُٝي  ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜشحُٔؼِزش طئى١ ا٠ُ هظَ ؿ٤ٔغ 

 لَح٣ٍشحُٔؼخِٓش حُٝطظْ , حُ٘ٔٞ ك٢ حُـٌحء ٝطٔزذ كٔخىٙ طلض ظَٝف حُظو٣ِٖ ٝحُظ٣ُٞغ حُؼخى٣ش

ػ٠ِ كٔذ ٗٞع حُـٌحء ٝىٍؿش  ّ°121 - 100 كَحٍس طَحٝف ر٤ٖ خصِؼزٞحص رؼي اهلخُٜخ ك٢ ىٍؿُ

ٝح٧ؿ٣ٌش ٓظٞٓطش حُلٟٔٞش طؼخَٓ ريٍؿخص كَحٍس  ًحص حُطز٤ؼش حُٔظؼخىُشكخ٧ؿ٣ٌش )كٟٔٞظٚ 
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 ح٧ّ ح٤ُٜيٍٝؿ٢٘٤ّ ك٢ ك٤ٖ إٔ ح٧ؿ٣ٌش حُلخ٤٠ٓش حُظ٢ ٣ٌٕٞ ه٤ٔش °121 - 115,5 ر٤ٖطظَحٝف 

٣زو٠ ٖٓ ح٧ك٤خء  إٔ ٣ٌٖٔ ٔيس طٌل٢ ُِو٠خء ػ٠ِ ٓخُ )ّ°100أٝ أهَ كظؼخَٓ ػ٘ي  4,5ٓٔخ٣ٝش ُـ 

٘ظؾََ  حُظ٢ ٣ٌٖٔ إٔ طظٌخػَ ك٢ ١َٝٗ حُظو٣ِٖ حُؼخى٣ش حُٔـ٣َٜش ُٔ   .حُـٌحث٢ ٝطُٔزّذُ كٔخى حُ

حُظ٢ طظْ ك٤ٜخ ػ٤ِٔش  أؿِٜس حُظؼو٤ْ ؿ٤َ حُٔظلًَشٝٛ٘خُي حُؼي٣ي ٖٓ أؿِٜس حُظؼو٤ْ ٜٓ٘خ 

, ٝطظْ ػزخٍس ػٖ ٝػخء ػٔٞى١ أٝ أكو٢ ٣ؼَٔ طلض ح٠ُـ٢ ٛ٘خ ؿٜخُ حُظؼو٤ْرخُيكؼش, ٝحُظ٤ٜ٘غ 

ُِؼزٞحص ٝٛٞ ٓخ ٬٣ثْ ٓؼخَٓ حُظؼ٤ِذ حُٜـ٤َس,  حُظز٣َيػْ ٣ؼوزٜخ ػ٤ِٔش  حُلَح٣ٍش ِشحُٔؼخٓك٤ٜخ 

ٓؼؤخص ٝحُظ٢ ٣ٌٖٔ إٔ طٌٕٞ آخ  ٓؼؤخص حُ٘ظخّ ح٤ُٜيٍٝٓظخط٢ٌ٤ٝٛ٘خى أ٠٣خ  أؿِٜس حُظؼو٤ْ 

( ٓؼؤخص ح٠ُـ٢ حُٔظلًَش حُٔٔظَٔس)أكو٤ش ( أٝ Tower sterilizerٓؼؤخص ح٧رَحؽ ) ٍح٤ٓش

طٔزذ طل٣َي حُٔلظ٣ٞخص حُـٌحث٤ش ك٢ طِي ٝؼزٞحص رٌَ٘ ٓٔظَٔ حُح٧ؿِٜس حُيٝحٍس حُظ٢ طٔظِْ  ٢ٛٝ

 ٝحُظز٣َي ك٢ ٝهض ٝحكي حُلَح٣ٍش ِشحُٔؼخٓ ٌٛٙ طظْ ٓؼؤخص حُ٘ظخّ ح٤ُٜيٍٝٓظخط٢ٌ٤, ٝك٢ حُؼزٞحص

 .ُظٔو٤ٖ ح٢ُٝ٧ ٝحُظؼو٤ْ ٝحُظز٣َيٖٓ ه٬ٍ ػ٬ع َٓحكَ ٢ٛ ح

 

  (.Bylund, 1995ػٖ )َٝٓحكَ حُظؼو٤ْ ك٤ٚ,  Tower sterilizerٍح٢ٓ ٓؼوْ  ( ٣ٟٞق164حٌَُ٘ ٍهْ )

 حَُٔكِش ح٠ُٝ٧ ُِظٔو٤ٖ ك٢ رَؽ حُظٔو٤ٖ ح٢ُٝ٧. (1)

( حَُٔكِررش حُؼخ٤ٗررش ُِظٔررو٤ٖ كرر٢ رررَؽ حُظٔررو٤ٖ ح٧ُٝرر٢, 2)

 حُـِء ح٤ُٜيٍٝٓظخط٢ٌ٤ )حُٔظٞحُٕ ر٠ـ٢ حُٔخء(.

 ( حَُٔكِش حُؼخُؼش ُِظٔو٤ٖ هز٤َ حُيهٍٞ ا٠ُ رَؽ حُظؼو٤ْ.3)

 ( رَؽ أٝ هْٔ حُظؼو٤ْ. 4)

 ؽ حُظز٣َي.( حَُٔكِش ح٠ُٝ٧ ُِظز٣َي ك٢ ر5َ)

 ( حَُٔكِش حُؼخ٤ٗش ُِظز٣َي ك٢ رَؽ حُظز٣َي.6)

 ( حَُٔكِش حُؼخُؼش ُِظز٣َي ك٢ رَؽ حُظز٣َي.7)

 ( حَُٔكِش حَُحرؼش ُِظز٣َي ك٢ رَؽ حُظز٣َي.8)

 ( حَُٔكِش حُٜ٘خث٤ش ُِظز٣َي ك٢ رَؽ حُظز٣َي.9)

 ( هْٔ ح٧رَحؽ ٝػـ٬ص ٗوَ حُؼزٞحص.10)
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( ٣ٟٞق ٝكيس طؼو٤ْ ٖٓ ٗٞع ٓؼؤخص ح٠ُـ٢ حُٔظلًَش حُٔٔظَٔس ٝحٌُٕٔٞ ٖٓ ػ٬ع ٝكيحص 165حٌَُ٘ ٍهْ )

  (.Richardson, 2001ػٖ ), ُِظٔو٤ٖ ح٢ُٝ٧ ٝحُظؼو٤ْ ٝحُظز٣َي

ٝحُظ٢ أٓخ إٔ  Coolingحُظز٣َي ًٝـِء ٖٓ حُؼ٤ِٔش حُظ٤ٜ٘ؼ٤ش ُِـٌحء حُٔؼِذ طؤط٢ َٓكِش 

أٝ  أؿِٜس حُظؼو٤ْ ؿ٤َ حُٔظلًَشطٌٕٞ ٓ٘لِٜش ًٔخ ٛٞ كخٍ ػ٤ِٔخص حُظ٤ٜ٘غ رخُيكؼش ػ٘ي حٓظويحّ 

 , ٝطظْ ٌٛٙ حُؼ٤ِٔش ٖٓٓؼؤخص حُ٘ظخّ ح٤ُٜيٍٝٓظخط٢ٌ٤ًـِء ٖٓ حُٔؼخِٓش حُلَح٣ٍش ػ٘ي حٓظويحّ 

ك٬ ٣لظَم ١ؼٜٔخ أٝ ٤ِ٣ٖ هٞحٜٓخ  ُِٔخىس حُـٌحث٤ش حُٔؼِزش (Over cookedحُطزن حُِحثي )ٓ٘غ أؿَ 

ه٘ٞحص رٜخ ٓخء رخٍى ٓظـيى أٝ ر٘وِٜخ ٖٓ حُٔؼوِّْ ا٠ُ  آخ ٣ظْ طز٣َي حُؼزٞحص, ك٤غ أًؼَ ٖٓ ح٬ُُّ

حُٔؼؤخص حُِٔٝىس  ىحهَأٝ  (,أؿِٜس حُظؼو٤ْ ؿ٤َ حُٔظلًَش)ًٔخ ٛٞ حُلخٍ ػ٘ي حٓظويحّ رخَُٗخٗخص 

رخُٔخء حُزخٍى ػْ طؼ٠٣َٜخ  ؿِث٤خ  ٣ظْ طز٣َي حُؼزٞحص  , ٝهيرظ٤خٍ ٖٓ حُٔخء حُزخٍى رؤٗظٔش هخٛش ُِظز٣َي

 .ؿِء ك٢ ح٤ُِٕٔٞ  3-1  , ٝك٢ حُـخُذ ٠٣خف حٌٍُِٞ ا٠ُ ٓخء حُظز٣َي ر٘ٔزشُظ٤خٍ ٖٓ حُٜٞحء حُزخٍى

ُٕ ؿخكش ٜٓٞحس ُٔيس أٓزٞػ٤ٖ, ك٢ ٓوخ حُؼزٞحصطوِٕ ٝهزَ ط٣ٞٔن ح٧ؿ٣ٌش حُٔؼِزش ٣ظْ 

٫ٓظزؼخى حُظخُق  حُؼزٞحصطلَُ طظْ ىٍحٓش ٓٔززخطٚ ٝحُلٔخى  أٗٞحع حُظِق أٝ ظَٜ أ١ ٗٞع ٖٓٓخ كبًح 

 .حُظخ٤ُشط٬ك٢ أٓزخد ٌٛح حُلٔخى ك٢ ػ٤ِٔخص حُظ٤ٜ٘غ ٖٝٓ ػْ  ٝٓؼَكش حٓزخرٚ ٝطوي٣َ ٗٔزظٚ

   :كٔخى ح٧ؿ٣ٌش حُٔؼِزش

 ٓلٌٔش ح٩ؿ٬مٜخ ك٢ ػزٞحص ا١خُش كظَس كلظإٔ حُٜيف ٖٓ ػ٤ِٔش حُظؼ٤ِذ ٨ُؿ٣ٌش ٛٞ 

, ٝطٜيف حُطخُؿش ظٜخحُظ٢ طٌٕٞ ك٤ٜخ ٓٞؿٞىس ك٢ كخُ ؿ٤َ ٓٞحٜٓٔخكظ٠ ٣ظْ حٓظويحٜٓخ ك٢ 

٣زو٠ ٖٓ ح٧ك٤خء  إٔ ٣ٌٖٔ ُو٠خء ػ٠ِ ٓخحا٠ُ  ٨ؿ٣ٌش حُٔؼِزشحُظ٢ طـَُٟ ُ لَح٣ٍشحُٔؼخ٬ٓص حُ

٘ظؾََ  حُظ٢ ٣ٌٖٔ إٔ طظٌخػَ ك٢ ١َٝٗ حُظو٣ِٖ حُؼخى٣ش حُٔـ٣َٜش ُٔ  حُـٌحث٢. ٝطُٔزّذُ كٔخى حُ
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حٓزخد ًؼ٤َس طؤط٢  ظَٜ ػ٠ِ حُٔؼِزخص ٗظ٤ـشُِلٔخى ٝحُظِق ح١ٌُ ٣ ح٧ؿ٣ٌش حُٔؼِزشطظؼَٝ ٝ

أؿ٣ٌش ًحص حٓظؼٔخٍ أٝ  حُٜ٘غ ؿ٤َ ؿ٤يس ػزٞحصأٝ حٓظويحّ  ػيّ ًلخءس ػ٤ِٔش حُظؼو٤ْك٢ ٓويٓظٜخ 

ٓٔخ  ُِؼِذ Double Seaming حُولَ حُِٔىٝؽؿٞىس ٤ٌَٓٝر٤ش ٓ٘ول٠ش أٝ ػيّ ًلخءس ػ٤ِٔش 

 ُيهٍٞ حُٜٞحءٓخ ٖٓ ٓخء حُظز٣َي أٝ أػ٘خء حُظو٣ِٖ ٗظ٤ـش ا ُِؼِزشح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ٣ئى١ ا٠ُ ىهٍٞ 

 .حُولَ حُِٔىٝؽٖٓ حُلظلخص حُٔـ٣َٜش حُ٘خؿٔش ػٖ ػيّ ًلخءس ػ٤ِٔش 

كيٝع أ١ طـ٤َحص ؿ٤َ َٓؿٞرش ك٢ ٛلخص طخُلش أٝ كخٓيس ػ٘ي  ح٧ؿ٣ٌش حُٔؼِزشٝطؼظزَ 

خٌَُ٘ )كحُٔخىس حُـٌحث٤ش ٓٞحء ظَٜ طؤػ٤َ ٌٛح حُلٔخى ػ٠ِ ٌَٗ حُؼِزش ٖٓ حُوخٍؽ حٝ ُْ ٣ظَٜ 

حُطز٤ؼ٢ ُِؼِزش ٛٞ حٕ طٌٕٞ ٓوؼَس ٖٓ ١َك٤ٜخ ٗظ٤ـش حُظل٣َؾ ح١ٌُ ٣ليع ريحهِٜخ رظؤػ٤َ ػ٤ِٔش 

طَف ٖٓ ح١َحف حُؼِزش حٝ ٬ًٛٔخ كبٕ ٌٛح ٣يٍ ػخىس ػ٠ِ ُخًح كيع طليد ك حث٢ح٫رظيحُظٔو٤ٖ 

 ظزيٝ ػ٬ٓخص حُلٔخى رظـ٤َ ٛلخص حُٔٞحى حُـٌحث٤ش حُٔؼِزش, ك٤ٜزق حُوٞحّ ٣َ١خ  (, ككيٝع حُلٔخى

َٓظَٜ  /أ١ٝؼْ كخ٢٠ٓ ٝ/أٝ ٍحثلش ٣ًَٜش ٝ طظَٜ هي , ًٔخٝٓظل٬ِ   ٌِ ُِٔلخ٤َُ  Turbid ػَ

ٓخ ٤ٔ٣ِ حُلٔخى ٌُٖ  ,H2, CO2 ,NH3 ,H2S ؿخُحص طظَٜ ًٔخ هي ,ش ك٢ حُؼِذأٝ ح٣ٌَُٔ شحُِٔل٤

. ٌٛح حُـخُ ك٢ حُٔخءًٝرخٕ ٛٞ ػيّ كيٝع حٗظلخم ُِؼِزش رٔزذ هخر٤ِش  H2Sحُٜٔخكذ ُظٌَ٘ ؿخُ 

ٝٛٔخ  ُلٔخى ح١ٌُ ٣ٌٖٔ كيٝػٚ ك٢ ح٧ؿ٣ٌش حُٔؼِزشٖٓ أٗٞحع حٛ٘خى ٗٞػخٕ ػ٠ِ ٝؿٚ حُؼّٔٞ ٝ

 )أٝ ح٤ٌَُٔٝر٢(. ل١ٞ٤حُلٔخى حُٝ ؿ٤َ حُل١ٞ٤حُلٔخى 

 :٨ؿ٣ٌش حُٔؼِزشُ ؿ٤َ حُل١ٞ٤حُلٔخى  -1

حُؼِزش ٓؼيٕ كيٝع طلخػَ ٤ٔ٤ًخث٢ ر٤ٖ ٗظ٤ـش  ٨ُؿ٣ٌش حُٔؼِزشؿ٤َ حُل١ٞ٤ حُلٔخى هي ٣ٌٕٞ 

طـ٤َ  أٝ طآًَ ٓؼيٕ حُؼِزشٓوظِلش ٓؼَ  ٣ٝظَٜ رٍٜٞ ٝحُــٌحء أٝ ر٤ٖ حُؼـِزش ٝحُـز٤جش حُٔـل٤ـطـش

 حُو٤ٔش حُـٌحث٤ش ُِـٌحء حُٔؼِذ. حُظؤػ٤َ ػ٠ِأٝ  ُٕٞ حُٔخىس حُـٌحث٤ش

 :ٝطظَٜ ٓظخَٛ ٌٛح حُلٔخى ك٢ حُؼ٬ٓخص حُظخ٤ُش

حُؼِزش ٝح٧ًٝٔـ٤ٖ حُـ١ٞ ٓٔخ ٣ئى١  ٓؼيٕ ٗظ٤ـش طلخػَ طٌٕٞ ٛيحء ك٢ رؼٞ أؿِحء حُؼِزش -أ 

 .حُؼِزشطآًَ ٓؼيٕ ح١ٌُ ٣ئى١ ا٠ُ ك٢ حُٜ٘خ٣ش ا٠ُ طٌٕٞ حُٜيحء 

طلخػَ ح٧ؿ٣ٌش حُلخ٤٠ٓش ٓغ ٓؼيٕ حُؼِزش ٣ٝ٘ظؾ ٖٓ حٗظلخم حُؼِزش, ٝهي ٣ٌٕٞ ًُي ٗظ٤ـش  -د

ح١ٌُ ٣ظٔزذ ك٢ حٗزؼخؽ أؿط٤ش حُؼِزش ُِوخٍؽ, ٝػ٘ي كظق حُؼِزش  H2 حُظلخػَ ؿخُ ح٤ُٜيٍٝؿ٤ٖ

. ٝهي ٣ٌٕٞ ٓخ ٣ليع ك٢ رؼٞ ٓ٘ظـخص حُطٔخ١ْ حُٔؼِزشٌٝٛح ٣ٌٖٔ ْٗ ٍحثلش ٓؼي٤ٗش, 

 ك٢ كخُش ٣ُخىس َٓء حُؼِزش ٝػيّ طَى٣ٝليع ًُي  ٣ُخىس ح٠ُـ٢ ىحهَ حُؼِزش ٗخطؾ ػٖلخم ح٫ٗظ

 رخٍطلخع ٫ ٣وَ ػٖ حَُأ٢ٓ لَحؽحُ
 

  
ػيّ كيٝع طل٣َؾ ًخفٍ ًٌُٝي ػ٘ي  زشٖٓ ١ٍٞ حُؼِ 

 حٗولخٝٗظ٤ـش ىحهَ حُؼِزش, ٝهي ٣ليع حٗظلخم ُِؼِذ ك٢ رؼٞ حُٔ٘خ١ن حُـز٤ِش حَُٔطلؼش 

 .ح٠ُـ٢ حُـ١ٞ ٛ٘خى
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٣ظِٕٞ حُـِء حُؼ١ِٞ ٖٓ حُؼِزش , كوي طـ٤َ ُٕٞ حُؼِزش ٖٓ حُيحهَأٝ  طـ٤َ ُٕٞ حُٔخىس حُـٌحث٤ش -ؽ 

 ُٔ ٝهي طظِٕٞ رؼٞ ح٧ؿِحء  ,َٔٔ )ُٕٞ أ٤ًٔي حُلي٣ي( ٗظ٤ـش ٝؿٞى ح٧ًٝٔـ٤ٖرخُِٕٞ حُز٢٘ حُ

ى ػ٘يٓخ ٣ظٞكَ حٌُز٣َض  ّٞ ك٢ حُٔخىس حُـٌحث٤ش ًٔخ ٛٞ حُٔؼَٟش ٖٓ حُؼِزش رخُِٕٞ حَُٓخى١ حُٔٔ

 .حُلخٍ ك٢ حُِلّٞ ك٤غ ٣ظٌٕٞ ًز٣َظ٤ي ح٤ُٜيٍٝؿ٤ٖ

 حُظؤػ٤َ ػ٠ِٓٔخ ٣ئى١ ا٠ُ  ٗلٜٔخ شحُظلخػ٬ص ر٤ٖ ٌٓٞٗخص حُٔخىس حُـٌحث٤هي طليع رؼٞ  –ى 

 طلخػَ ٬٤ٍٓىحُو٤ٔش حُـٌحث٤ش ُِـٌحء حُٔؼِذ ًظِٗن ح٣ُِٞص ٝحُيٕٛٞ ك٢ حُٔخىس حُـٌحث٤ش أٝ 

ح٣ٌَُٔخص ح٧كخى٣ش ٝح٧كٔخٝ ح٤٘٤ٓ٧ش ٣ٝئى١ ح٠ُ ط٣ٌٖٞ ًَٓزخص ٓؼويس ح١ٌُ ٣ليع ر٤ٖ 

 ٝؿ٤َٛخ. ٣ٌَِٔخصُ طلخػَ حٌَُِٓشش حُِٕٞ أٝ ىحً٘

 :٨ؿ٣ٌش حُٔؼِزشُ حُلٔخى حُل١ٞ٤ )أٝ ح٤ٌَُٔٝر٢( -2

ٝػ٠ِ ٝؿٚ  Endosporesيحه٤ِش حُرٞحؽ حُٔ٘ظـش ٨ًُخُزٌظ٣َ٤خ حُٔـ٣َٜش ح٧ك٤خء طؼظزَ 

حُٔـ٣َٜش حُظ٢ طظٔزذ ك٢ كٔخى ح٧ك٤خء ٖٓ أْٛ  Bacillus  ٝClostridiumحُوٜٞٙ ؿ٢ٔ٘ 

حُٔٔزذ ُلخ٫ص  C. botulinumحُ٘ٞع ح٧ؿ٣ٌش حُٔؼِزش ٣ٝؤط٢ ك٢ ٓويٓش أٗٞحع ٣ٌٖٛ حُـ٤ٖٔ٘ 

ٝح١ٌُ ٣ٌٕٞ ٓززٚ ٝؿٞى ّٓٔٞ ك٢ حُـٌحء  Botulismحُظْٔٔ حُـٌحث٢ ح٠ُٔٔٔ حُظْٔٔ حُزٞط٢٘٤ِ٘ 

ُِـٌحء حُٔؼِذ  لَح٣ٍشحُ شٔؼخِٓ, ٌُُٝي كبٕ أْٛ ٓخ ٣ظلون ٖٓ ه٬ٍ ح٣َ٤ُخحُزٌظ ٙٓلَُس رٞحٓطش ٌٛ

أٗٞحع  ًٔخ إٔ. C. botulinum ُزٌظ٣َ٤خ يحه٤ِشحُرٞحؽ ٛٞ حُو٠خء ػ٠ِ حُو٣٬خ حُو٣َ٠ش ًٌُٝي ح٧

ٝؿ٤َٛخ  C. butyricum ٝ C. sporogenes  ٝC. thermosaccharolyticumٓؼَ  أهَٟ

 أ٤ٔٛش ك٢ ٌٛح حُٔـخٍ كٖٔ Bacillusحُـْ٘ . ٫ٝ ٣وَ حٗٞحع حُٔؼِزشُٜخ أىٝحٍ ك٢ كٔخى ح٧ؿ٣ٌش 

 ٝطٌٖٔ أ٤ٔٛظٚ ك٢ ًٞٗٚ B. cereus لٔخى ح٧ؿ٣ٌش حُٔؼِزشرح٧ٗٞحع ٌُٜح حُـْ٘ ٝحُظ٢ ُٜخ ػ٬هش 

ٓٔزذ ُِظْٔٔ حُـٌحث٢ حَُٔطز٢ رظ٘خٍٝ رؼٞ حُٔ٘ظـخص حُِز٤٘ش حُـ٤٘ش ك٢ ٓلظٞحٛخ ٖٓ حُ٘٘خ ٝ 

 ٝ B. subtilisأٗٞحع ٓؼَ أ٠٣خ  ٛ٘خى ٝ ُل٤ِذ ٝكِٟٞ حٌُخٓظَى ٝؿ٤َٛخ,ح٣ٌَُٔخص ٓؼَ ح٧ٍُ رخ

B. stearothermophilus ٝ B. coagulans رلٔخى ح٧ؿ٣ٌش حُٔؼِزش. أ٠٣خ   ظٔزذط حُظ٢ 

ٗظ٤ـش  ٨ؿ٣ٌش حُٔؼِزشُ ُِلٔخى ٝحُظِقحُٔـ٣َٜش ح٧هَٟ ٖٓ اكيحع ح٧ك٤خء ًٔخ هي طظٔزذ 

ٖٓ كظلخص ٓـ٣َٜش ك٢ حُؼِذ ٗخؿٔش ػٖ ػيّ طَٔرٜخ ا٠ُ ىحهَ حُؼزٞحص رؼي حُٔؼخ٬ٓص حُلَح٣ٍش 

يحه٤ِش حُرٞحؽ ٨ُحُزٌظ٣َ٤خ ؿ٤َ حُٔ٘ظـش  حُٔـ٣َٜشح٧ك٤خء , ٖٝٓ ٌٛح حُولَ حُِٔىٝؽًلخءس ػ٤ِٔش 

 Lactobacillus ٝ Leuconostoc  ٝStreptococcus  ٝEnterococcusٓؼَ أؿ٘خّ 

حُٔؼخ٬ٓص  ػ٠ِ طلَٔ طٜخٝهيٍح٧ػلخٕ ٝحُظ٢ ػ٠ِ حَُؿْ ٖٓ ًٜٞٗخ ٛٞحث٤ش ٝؿ٤َٛخ, ًٌُٝي 

ٗظ٤ـش أٝ  حُٔؼخ٬ٓص حُلَح٣ٍش ػيّ ًلخءسطظٞحؿي ٗظ٤ـش ٌُٜ٘خ ٖٓ حٌُٖٔٔ إٔ  حُلَح٣ٍش ٟؼ٤لش

٣ــذ إٔ طلـظ١ٞ ػِـــ٠  حُؼِزشكبٕ , ًٕٝٞ ح٧ػلخٕ اؿزخٍح  ُِظِٞع رؼي  اؿَحء ػ٤ِٔخص حُظ٤ٜ٘غ

ٝٛ٘خى أ٠٣خ  حُؤخثَ حُظ٢ هي ط٘ٔٞ ك٢ ح٧ؿ٣ٌش حُٔؼِزش ٗظ٤ـش , حُوخٍؿ٢ رخُٜٞحءظلش طِٜٜخ ك

  .طَٔرٜخ ا٠ُ ىحهَ حُؼزٞحص رؼي حُٔؼخ٬ٓص حُلَح٣ٍش
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 :ك٢ ح٧ؿ٣ٌش حُٔؼِزش حُل١ٞ٤ )أٝ ح٤ٌَُٔٝر٢(حُظؼَف ػ٠ِ أٗٔخ١ حُلٔخى 

ح٧ػلخٕ أٝ حُؤخثَ, حُزٌظ٣َ٤خ أٝ  ًَ ٖٓ ٚ ٣ٌٖٔ طو٤ْٔ ٓٔززخص حُلٔخى حُل١ٞ٤ ا٠ُػَك٘خ أٗ

 ٣َٗي ٛ٘خ حُظؼَفٝ, يحه٤ِشحُرٞحؽ ٨ُحُزٌظ٣َ٤خ طَ٘ٔ طِي حُٔ٘ظـش ٝ ؿ٤َ حُٔ٘ظـش ًٔخ ػَك٘خ إٔ 

, ٝهزَ حُيهٍٞ ك٢ ًُي ٣٘زـ٢ حُظؤ٤ًي ػ٠ِ إٔ ٨ؿ٣ٌش حُٔؼِزشُأٗٔخ١ حُلٔخى حُل١ٞ٤ ػ٠ِ ًَ  طل٬٤ٜ  

رٞحؽ ٨ُحُزٌظ٣َ٤خ حُٔلزش ُِلَحٍس حُؼخ٤ُش حُٔ٘ظـش ا٠ُ ؤْ ط  يحه٤ِش حُرٞحؽ ٨ُحُزٌظ٣َ٤خ حُٔ٘ظـش 

حُٔ٘ظـش حُٔؼظيُش حُزٌظ٣َ٤خ حُٔلزش ُِلَحٍس ٝ  Thermophilic Spore-Forming يحه٤ِشحُ

أٗٔخ١ , ٝر٘خ  ػ٠ِ ٓخ طويّ ٣ٌٔ٘٘خ طو٤ْٔ  Mesophilic Spore-Forming يحه٤ِشحُرٞحؽ ٨ُ

 ا٠ُ:  ٨ؿ٣ٌش حُٔؼِزشُحُلٔخى حُل١ٞ٤ 

 :رٞحٓطش حُزٌظ٣َ٤خ ٧ؿ٣ٌش حُٔؼِزشحكٔخى  -أ٫ٝ  

 ٌٝٛح حُ٘ٞع ٖٓ حُلٔخى ٣ٌٖٔ طو٤ٔٔٚ ا٠ُ ػ٬ػش ٓـخ٤ٓغ ٍث٤ٔش ٢ٛ:

 :حُٔلزش ُِلَحٍس حُؼخ٤ُش حُٔ٘ظـش ٨ُرٞحؽ حُيحه٤ِش كٔخى ح٧ؿ٣ٌش حُٔؼِزش رٞحٓطش حُزٌظ٣َ٤خ -1

حُزٌظ٣َ٤خ حُٔلزش ُِلَحٍس حُؼخ٤ُش ٣ٌٕٞ رلؼَ  ٨ُؿ٣ٌش حُٔؼِزشإٔ ؿخُز٤ش أٗٞحع حُلٔخى حُل١ٞ٤ 

ًٕٞ أرٞحؿٜخ أًؼَ ٓوخٝٓش  Thermophilic Spore-Formingحُٔ٘ظـش ٨ُرٞحؽ حُيحه٤ِش 

, ٝٛ٘خى ػ٬ػش أٗٔخ١ ٖٓ ٌٛح حُ٘ٞع حُٔؼظيُشحُزٌظ٣َ٤خ حُٔلزش ُِلَحٍس أرٞحؽ  ٖٓ ُِٔؼخ٬ٓص حُلَح٣ٍش

 ٖٓ حُلٔخى ٢ٛ:

, رؼي كظق حُؼِذٙ ا٫ ٣ٌٖٔ ط٤٤ِٔ ٫: ٌٝٛح حُلٔخى Flat Sourحُلٔخى حُلخ٢٠ٓ حُٔٔطق )أ( 

ٍٞ  طزو٠ ١ز٤ؼ٤ش حُٔظَٜ حُؼِذك٤غ إٔ  أ١ , ٫ٝ ٣زيٝ ػ٠ِ حُؼِزش ٣ٝزو٠ حُـطخء ٝحُوخع رٌَ٘ ٓٔظ

أٗٞحع ٖٓ حُلٔخى  ٣ٔزذ ٌٛح حُ٘ٞع, ٝك٢ حُـٌحء حُٔؼِذ كٟٔٞشظٌٕٞ طػ٬ٓخص ح٫ٗظلخم, ر٤٘ٔخ 

 رٌظ٣َ٤خٓؼَ  Facultatively Thermophilic حهظ٤خٍح   حُزٌظ٣َ٤خ حُٔلزش ُِلَحٍس حُؼخ٤ُش

Bacillus coagulans, اؿزخٍح   حُٔلزش ُِلَحٍس حُؼخ٤ُش أٝ طِي Obligate Thermophilic 

, ٓغ حُؼِْ إٔ حُٔـٔٞػش ح٠ُٝ٧ ك٢ ح٧ٓخّ ٖٓ Bacillus stearothermophilus رٌظ٣َ٤خ ٓؼَ

ٝظٍٜٞٛخ ك٢ ح٧ؿ٣ٌش حُٔؼِزش ى٫ُش ػ٠ِ ػيّ  رٞحؽ٨ُحُٔ٘ظـش حُٔؼظيُش حُزٌظ٣َ٤خ حُٔلزش ُِلَحٍس 

حُزٌظ٣َ٤خ حُٔلزش , أٓخ ٓـٔٞػش كؤرٞحؿٜخ طوظَ رخُٔؼخِٓش حُلَح٣ٍش حٌُلئسًلخءس حُٔؼخِٓش حُلَح٣ٍش 

ٗظ٤ـش حُـٌحء حُٔؼِذ كخٍح  ُلظَس ًُٝي ٣ٌٕٞ ك٬ طٔزذ حُلٔخى ا٫ اًح رو٠ اؿزخٍح   ُِلَحٍس حُؼخ٤ُش

أٝ ػ٘ي هِٕ حُـٌحء حُٔؼِذ ك٢ ىٍؿخص  رؼي ػ٤ِٔش حُظؼو٤ْ حُظـخ١ٍ تحُٔلخؿ حُز٢ء ك٢ ػ٤ِٔش حُظز٣َي

ًٔخ ٛٞ حُلخٍ ك٢ حُٔ٘خ١ن حُلخٍس, ٌُٝح ٣٘زـ٢ حُلَٙ ػ٠ِ طو٣ِٖ حُٔؼِزخص ك٢  ػخ٤ُشكَح٣ٍش 

  .ؿخفٝ رخٍىٌٓخٕ 
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: ٌٛح حُ٘ٞع ٖٓ ١Thermophilic anaerobic (T.A) spoilage ُحُلٔخى حُـخ)د( 

ٓلزش ُِلَحٍس ٢ٛٝ  Clostridium thermosaccharolyticumرٌظ٣َ٤خ ٣ٌٕٞ ٗظ٤ـش  حُلٔخى

)ٗظ٤ـش  ه٤ِِش حُلٟٔٞش, ٝػ٘ي ٗٔٞٛخ ك٢ ح٧ؿ٣ٌش حُٔؼِزش رٞحؽ٨ُٓ٘ظـش  ٫ٛٞحث٤ش اؿزخٍح   حُؼخ٤ُش

ٌُٜ٘خ ٫ ( CO2  ٝH2ه٢٤ِ ٖٓ ) ٓٞ ٝ ؿخُخك( ط٘ظؾ ػخ٤ُشىٍؿخص كَح٣ٍش ك٢  هِٕ حُٔؼِزخص

ا٠ُ حٗظلخم  ٣ئى١ حُـخُ ٤ش, ًٔخ إٔ ط٠ٌٕٓٞخ٣َٝحكن ٌٛح حُلٔخى حٗط٬م ٍحثلش ك, H2Sطٌٕٞ 

  , ٝطٌٕٞ َٓحكَ طٌٕٞ حُـخُ ك٢ حُؼِذ ػ٠ِ حُ٘لٞ حُظخ٢ُ:هي ٣٘ظ٢ٜ رخٗلـخٍٛخ ٓٔخحُؼِزش 

زيٝ ٌَٗ حُؼِزش ١ز٤ؼ٢ ٌُٖٝ ػ٘ي ١َم ٣ (:ح٢ُٝ٧ ح٫ٗظلخم) Flipper swellحُٔٔظظَ  ٫ٗظلخمح - 1

ٓطق ِٛذ طظـٔغ ٤ًٔخص حُـخُ ػ٠ِ ٓطق حُٔخىس حُـٌحث٤ش ك٢ حُلَحؽ حُؼ١ِٞ حُؼِزش ػ٠ِ 

 .ك٤ظليد حُـطخء ُِوخٍؽ

حكي ١َك٢ حُؼِزش ٣ٌٕٞ ٓليرخ ح٠ُ حُوخٍؽ ٝػ٘ي : ٣ٌٕٞ Springer swellح٫ٗظلخم حُُِٞز٢  - 2

 ح٧هَ. ٣ظليد حُطَف  حُظليد ٓ٘ٚ ك٢ ك٤ٖ ح٠ُـ٢ ػ٤ِٚ ٣ٍِٝ

٣ٌٕٞ حكي ١َك٢ حُؼِزش ٓليرخ ٝػ٘ي ح٠ُـ٢ ػ٤ِٚ ٣ٍِٝ ػْ ٣ؼٞى : Soft swellح٤ُِٖ  ح٫ٗظلخم - 3

 .ٓـيىح

٣ٌٕٞ ١َك٢ حُؼِزش ٓلير٤ٖ  ك٤غ ح٫ٗظلخمحه٠ٜ ىٍؿخص  ٞٝٛ: Hard swellحُِٜذ  ح٫ٗظلخم - 4

 .٫ٝ ٣ٍِٝ رخ٠ُـ٢ ٝهي ط٘لـَ ػٖ ح٠ُـ٢ ػ٤ِٜخ روٞس

    
ه٬٤ِ  ٗظ٤ـش اٗظخؽ ٤ًٔش ه٤ِِش ٖٓ حُـخُ,  ( ػِزش ٓ٘ظلوشد)حُٜٞحء ك٤ٜخ,  ٗظ٤ـش طل٣َؾ ه٬٤ِ   ٓوؼَسهٔشَ حُؼِزشِ )أ( ػِزش ٤ِٓٔش, 

, )ى( ٣ٟٞق ٌَٗ حُؼِزش ك٢ حٍُٜٞس ؽ رؼي إٔ حُٓوطض ٖٓ ٌٓخٕ َٓطلغ ١َك٢ حُؼِزش ٓلير٣ٖ٤ظَٜ ك٤ٚ  حٗظلخم ِٛذ)ؽ( 

َُ ا٠ُك مُ ؿطخءٓٗلـخٍ ػ٤َ٘ق ح ؤىّٟ ٟـ٢ حُـخ  حُؼِزش. ِّ

 َٝٓحكَ ط٣ٌٖٞ حُـخُ, (T.Aلٔخى حُـخ١ُ )حُظـ٤َحص حُظ٢ طليع ك٢ حُٔؼِزخص حُـٌحث٤ش ٗظ٤ـش ُِ( 166ٍهْ ) حٌَُ٘

  .(Madigan, et al. 2012)ػٖ 

 أ د ؽ ى
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٣ظ٤ِٔ ٌٛح حُلٔخى رٞؿٞى : (ُٔؼِزخصح حٓٞىحى) Sulfur stinker)ؽ( حُلٔخى حٌُز٣َظ٢ حُ٘ظٖ 

ٖ ػ٘خطؾ )حُ H2S ؿخُ ًز٣َظُٞ ح٤ُٜيٍٝؿ٤ٖٜٓيٍٛخ ( ط٘زٚ ٍحثلش حُز٤ٞ حُٔظؼلٖ)ٍحثلش ٣ًَٜش 

 ًز٣َظ٤ي حُلي٣ي هي ٣ظلخػَ حٌُز٣َض حُٔٞؿٞى ك٢ حُـٌحء ٓغ كي٣ي حُؼِزش ٣ٝ٘ظؾٝ(, طلَِ حُزَٝط٤٘خص

FeS ( ٓٔخ ٣ئى١ ا٠ُ)ٓخ ٤ٔ٣ِ حُلٔخى حُٜٔخكذ ُظٌَ٘ ؿخُ ٌُٖ , حٓٞىحى حُـٌحء ك٢ حُٜ٘خ٣شH2S 

ٝٓزذ ٌٛح حُلٔخى رٌظ٣َ٤خ  .ٌٛح حُـخُ ك٢ حُٔخءًٝرخٕ ٛٞ ػيّ كيٝع حٗظلخم ُِؼِزش رٔزذ هخر٤ِش 

Clostridium nigrificans  اؿزخٍح  ٫ٛٞحث٤ش ٓ٘ظـش ٨ُرٞحؽ,  ٓلزش ُِلَحٍس حُؼخ٤ُش٢ٛٝ رٌظ٣َ٤خ

حُز٢ء ك٢ آخ ٗظ٤ـش حُـٌحء حُٔؼِذ كخٍح  ُلظَس ٌُُٝي كٌٜح حُ٘ٞع ٖٓ حُلٔخى أ٠٣خ  َٓطز٢ رزوخء 

أٝ هِٕ حُـٌحء حُٔؼِذ ك٢ ىٍؿخص كَح٣ٍش ػخ٤ُش  ٤ِٔش حُظؼو٤ْ حُظـخ١ٍرؼي ػ تػ٤ِٔش حُظز٣َي حُٔلخؿ

 ًٔخ ٛٞ حُلخٍ ك٢ حُٔ٘خ١ن حُلخٍس.

 :حُٔ٘ظـش ٨ُرٞحؽ حُيحه٤ِش حُٔؼظيُشحُٔلزش ُِلَحٍس  كٔخى ح٧ؿ٣ٌش حُٔؼِزش رٞحٓطش حُزٌظ٣َ٤خ -2

حُظخرؼش ُـ٢ٔ٘  ٨ُرٞحؽحُزٌظ٣َ٤خ حُٔلزش ُِلَحٍس حُٔؼظيُش حُٔ٘ظـش ٓزذ ٌٛح حُلٔخى أٗٞحع 

Bacillus  ٝClostridium.  ٝظٍٜٞ ٌٛح حُ٘ٞع ٖٓ حُلٔخى ى٫ُش ػ٠ِ ػيّ ًلخءس حُٔؼخِٓش

ػٖ ؿْ٘  Bacillusحُلَح٣ٍش ُِـٌحء حُٔؼِذ أٝ ػيّ ًلخءس حُظل٣َؾ. ٣ٝظ٤ِٔ ؿْ٘ 

Clostridium  ٚأْٛ أٗٞحػٚ حُظ٢ طظٔزذ ك٢ كٔخى  ٛٞحث٤ش أٝ ٫ ٛٞحث٤ش حهظ٤خ٣ٍشرؤٕ أٗٞحػ ٖٓٝ

ٝٛٔخ ٖٓ ح٧ٗٞحع حُٔ٘ظـش ُِـخُحص ك٢  Bacillus macerans  ٝB. polymyxaح٧ؿ٣ٌش حُٔؼِزش 

ٝ  B. subtilisًٌُٝي  ,٣ٝAerobacilliطِن ػ٤ِٜخ أْٓ حُؼ٣ٜٞخص حُٜٞحث٤ش أٝ  ح٧ؿ٣ٌش حُٔؼِزش

B. megaterium  ٝك٢ كخُش ٓ٘ظـخص حُِلّٞ حُٔويىس  .حُٔ٘ظـش ُِـخُحص ؿ٤َٖٓ ح٧ٗٞحع ٝٛٔخ

ح٬ُٕٗ٘ٞ حُٔؼِذ  ُٔ٘ظؾ رخُ٘ٔزشٛٞ حُلخٍ ًٔخ حُٔؼِزش حُظ٢ ُْ طٌٖ ٓؼخِٓظٜخ حُلَح٣ٍش ًخك٤ش ُِظؼو٤ْ 

حُظ٢ ط٘ظؾ ؿخُ  Bacillusؿْ٘ حٗٞحع  كظٌٕٞ ٓؼَٟش ُِلٔخى رٞحٓطش)ًٔخ ٓزن ٝإٔ ػَك٘خ( 

CO2 ٝؿخُ أN2 .ْأٝ أًخ٤ٓي ح٤ُ٘ظَٝؿ٤ٖ ٖٓ حُ٘ظَحص ٝحٌَُٔ ٝحُِل 

 C. botulinumك٤ؤط٢ ك٢ ٓويٓظٜخ  Clostridiumح٧ٗٞحع حُظخرؼش ُـْ٘ أٓخ ك٤ٔخ ٣وٚ 

, ٌُُٝي كبٕ أْٛ ٓخ ٣ظلون Botulismحُٔٔزذ ُلخ٫ص حُظْٔٔ حُـٌحث٢ ح٠ُٔٔٔ حُظْٔٔ حُزٞط٢٘٤ِ٘ 

رٞحؽ ُِـٌحء حُٔؼِذ ٛٞ حُو٠خء ػ٠ِ حُو٣٬خ حُو٣َ٠ش ًٌُٝي ح٧ لَح٣ٍشحُ شٔؼخِٖٓٓ ه٬ٍ حُ

 . C. botulinum ُزٌظ٣َ٤خ يحه٤ِشحُ

 ٓؼَ Saccharolytic clostridiaٖٝٓ أٗٞحع ٌٛح حُـْ٘ ٓـــخ ٣ٌٕٞ ٓلَِ ٣ٌَُِٔخص 

C. pasteurianum  ٝC. butyricum  ٌٞٓٝٛحٕ حُ٘ٞػخٕ ٣لٔيحٕ ح٧ؿ٣ٌش حُٔؼِزش رظ٣ٌٖٞ كخ

. ًٌُٝي ح٧ٗٞحع حُٔلِِش ُِزَٝط٤٘خص ا٠ُ حٗظلخم حُؼِذٓٔخ ٣ئى١   CO2 ٝH2حُز٤ٞط٣َي ٝؿخُحص 

Proteolytic clostridia  َٓؼC. putrefaciens  ٝC. sporogenes  ٢ٛٝ طظٔزذ ك٢
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طلٔن رَٝط٤٘خص ح٧ؿ٣ٌش حُٔؼِزش ٫ ٛٞحث٤خ  ٓ٘ظـش ًَٓزخص ٣ًَٜش حَُحثلش ٓؼَ ًز٣َظ٤ي ح٤ُٜيٍٝؿ٤ٖ 

ا٠ُ حٗظلخم حُظ٢ طئى١   CO2 ٝH2ٝحًَُٔزظخٕ ٝح٤ٗٞٓ٧خ ٝح٩ٗيٍٝ اٟخكش ا٠ُ ط٣ٌٜٞ٘خ ُـخُحص 

صٔنِ ح٬ُٛٞحث٢ , ٝطؼَف ٌٛٙ حُزٌظ٣َ٤خ رحُؼِذ  .Putrefactive Anaerobeزٌظ٣َ٤خ حُظلََ

حُٔلِِش ٣ٌَُِٔخص طٌٕٞ أهَ ٓوخٝٓش ُِٔؼخِٓش  Clostridiumإ أٗٞحع رٌظ٣َ٤خ ؿْ٘ 

حُلَح٣ٍش ٖٓ ح٧ٗٞحع حُٔلِِش ُِزَٝط٤٘خص, ٌُُٝي ٬ُ٣كع إٔ ح٧ؿ٣ٌش حُٔؼِزش ًحص حُطز٤ؼش حُلخ٤٠ٓش 

ٓؼَ حَُٔر٤خص ٝٓ٘ظـخص  )ًٔ٘ظـخص حُطٔخ١ْ ٝحُلٞحًٚ حُٔؼِزش ًخٌُٔؼَٟ( ًٌُٝي حُٔؼِزخص ح٤ُُِ٘ٔش

ؿخُزخ  ٓخ ٣ٌٕٞ كٔخىٛخ رٞحٓطش حُزٌظ٣َ٤خ حُٔلِِش ٣ٌَُِٔخص ٗظَح  ٌُٕٞ  حُطٔخ١ْ حُٔؼِزش ٤ُِ٘ٓخ  

)ٓؼَ ه٤ِش حُلٟٔٞش  حُٔؼِزشّ, أٓخ ح٧ؿ٣ٌش °100حُٔؼخِٓش حُلَح٣ٍش ٌُٜٙ ح٧ؿ٣ٌش طٌٕٞ ػ٘ي كيٝى 

ِّلّٞ ٝح٧ٓٔخى ٝحٌٍُس( ُِزَٝط٤٘خص حُظ٢ طٌٕٞ  ُزٌظ٣َ٤خ حُٔلِِش٤ٌٕٞ كٔخىٛخ رٞحٓطش حك ٓؼِزخص حُ

حُلٔخى حُلخ٢٠ٓ أرٞحؿٜخ أًؼَ ٓوخٝٓش ُِٔؼخِٓش حُلَح٣ٍش. ٣ٝؼظزَ ٌٛح حُ٘ٞع ٖٓ حُلٔخى اٟخكش ا٠ُ 

 ح٧ؿ٣ٌش حُٔؼِزش.٤ٗٞػخ  ك٢ أٗٞحع حُلٔخى أًؼَ ٖٓ  (T.A. spoilage)حُلٔخى حُـخ١ُ  ٝ حُٔٔطق

 :حُٔ٘ظـش ٨ُرٞحؽ حُيحه٤ِشؿ٤َ  حُٔؼظيُشحُٔلزش ُِلَحٍس  كٔخى ح٧ؿ٣ٌش حُٔؼِزش رٞحٓطش حُزٌظ٣َ٤خ -3

ك٢ ح٧ؿ٣ٌش  حُزٌظ٣َ٤خ حُٔلزش ُِلَحٍس حُٔؼظيُش ؿ٤َ حُٔ٘ظـش ٨ُرٞحؽ حُيحه٤ِشإ ٝؿٞى 

 حُولَ حُِٔىٝؽػ٤ِٔش حُٔؼِزش )حُٔؼخِٓش كَح٣ٍخ  رخُطزغ( ٣ؼي ى٫ُش أ٤ًيس ػ٠ِ كيٝع ػ٤ذ ك٢ 

Double Seaming د) ٝكيٝع ط٘ل٤ْ ُِؼِذ صَ َٔ ٌٛٙ  ىهٍُِٞؼِذ ٣ئىٟ ا٠ُ ( Leakage طَ

ٖٓ حُلظلخص  ُيهٍٞ حُٜٞحءأٓخ ٖٓ ٓخء حُظز٣َي أٝ أػ٘خء حُظو٣ِٖ ٗظ٤ـش  ُِؼِزشح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش 

أؿ٘خّ ٖٝٓ أٓؼِش ٌٛٙ حُزٌظ٣َ٤خ  .حُولَ حُِٔىٝؽحُٔـ٣َٜش حُ٘خؿٔش ػٖ ػيّ ًلخءس ػ٤ِٔش 

Lactobacillus ٝ Leuconostoc  ٝStreptococcus  ٝEnterococcus ٝؿ٤َٛخ. 

 :ح٧ػلخٕحُؤخثَ ٝرٞحٓطش  ٧ؿ٣ٌش حُٔؼِزشحكٔخى  -ػخ٤ٗخ  

ٓٞحء  ُؤخثَ ٝح٧ػلخٕٖٓ حُٔؼَٝف إٔ حُٔؼخِٓش حُلَح٣ٍش ٨ُؿ٣ٌش حُٔؼِزش طو٢٠ ػ٠ِ ح

ح٧ؿ٣ٌش كٔخى ك٢  ُؤخثَ ٝح٧ػلخٕح٘خىٍح  ٓخ طٔزذ كًو٣٬خ حُو٣َ٠ش أٝ ؿَحػ٤ْ )ٓزٍٞحص( ٌُُٝي 

ػ٤ِٔش ػ٤ذ ك٢ ُِٔؼخ٬ٓص حُلَح٣ٍش أٝ طِي حُظ٢ كيع ُٜخ طو٠غ  ُْحُظ٢  رخٓظؼ٘خء طِي حُٔؼِزش

دٝكيٝع  ُِؼِذ Double Seaming حُولَ حُِٔىٝؽ صَ َٔ  . ُِؼِذ ٜخىهُٞا٠ُ  أىٟ Leakage طَ

ٝحُل٤ِذ حًَُِٔ هي ٣ليع  ١َٓزخص حُلخًٜشٝ ٝحَُٔر٤خص ٕ حُلٞحًٚ حُٔؼِزشبكٝاًح كيع ًُي 

٣ليع ُٜخ طؤَ  حُؼِزشبٕ ٝرخُظخ٢ُ ك Fermentative Yeastsُٔؤَس ك٤ٜخ كٔخى رخُؤخثَ ح

 ًٔخ إٔ حُؤخثَ حُـ٘خث٤ش CO2ؿخُ  اٗظخؽطظؼَٝ ٬ُٗظلخم اًح ٝؿيص ٌٛٙ حُؤخثَ ٗظ٤ـش ٝ ًل٢ُٞ

Film Yeasts  ح٧ٓٞى ٝحُو٤خٍ حُٔوَِ حُٔؼِذ ح٧ؿ٣ٌش حُٔوِِش حُٔؼِزش ٓؼَ ح٣ُِظٕٞ هي ط٘ٔٞ ػ٠ِ

 .١َٓزخص حُلخًٜشٝ حُلٞحًٚ حُٔؼِزشًٌُٝي ػ٠ِ ٓطق حَُٔر٤خص ٝ
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ط٘ٔٞ ػ٠ِ ٓطق حَُٔر٤خص ٝٓؼِزخص حُلٞحًٚ حُظ٢ طلظ١ٞ ػ٠ِ ٗٔزش ظٔظط٤غ إٔ أٓخ ح٧ػلخٕ ك

ط٤ًَِ ٝٗٔظط٤غ طـ٘ذ ٗٔٞ ح٧ػلخٕ ػ٘يٓخ َٗكغ ط٤ًَِ حٌَُٔ ا٠ُ َٓطلؼش, ٌَٓ َٓطلؼش ٝكٟٔٞش 

 ك٢ أؿ٣ٌش ٓؼِزش Aspergillus  ٝPenicilliumٓؼَ  أٗٞحعهي ُٞكع ٝؿٞى ٝ ,% 68ٖٓ أػ٠ِ 

ٓغ حُٔؼخِٓش  3% ٌُٖ ٓغ هلٞ ح٧ّ ح٤ُٜيٍٝؿ٢٘٤ ا٠ُ كيٝى  67,5 ظ٤ًَِ ١ٌَٓ ٣َٜ ا٠ُر

طِي حُظ٢ ط٘ظؾ  رخٓظؼ٘خءٚ هي طْ ٓ٘غ ٗٔٞ ح٧ػلخٕ ّ ُٔيس ىه٤وش ٝحكيس ٝؿي أٗ°90حُلَح٣ٍش ػ٘ي 

, ٝهي ٓزن Sclerotia ح٧ؿٔخّ حُلـ٣َش أٝ طٌُٕٞ حُؼخ٤ُش حُلَحٍس ىٍؿخص طوخّٝ( أرٞحؽ)ؿَحػ٤ْ 

ح٧ػلخٕ حُٔوخٝٓش  ؿَحػ٤ْحٌُ٘ق ػٖ ٝؿٞى ٖٓ ٌٛح حٌُظخد ٤ًل٤ش  (82حٌَُ٘ ٍهْ )ٝإٔ ػَك٘خ ك٢ 

ٖٝٓ ح٧ػلخٕ حُٜٔٔش ك٢ كٔخى ح٧ؿ٣ٌش حُٔؼِزش ػلٖ  ك٢ ح٧ؿ٣ٌش حُوخّ حُٔؼيس ُِظ٤ٜ٘غ. ُِلَحٍس

Byssochlamys fulva  حؿٔخّ  ٘ظؾًٔخ ٣ حُؼخ٤ُش حُلَحٍس ىٍؿخص طوخّٝ ؿَحػ٤ْ ُه٤ش ٣٘ظؾح١ٌُ

, ٌُُٝي كٜٞ ٣ٌَُ٘ ٌِٓ٘ش Pectinases ٣ِٗٔخص ٓلِِش ُِزٌظ٣ٖ٤لَُ ا كـ٣َش, اٟخكش ا٠ُ ًٞٗٚ

 ُٜ٘خػش حُٔؼِزخص حُـٌحث٤ش ٝهٜٞٛخ  ػ٤َٜ حُلٞحًٚ ٝحُلٞحًٚ حُٔؼِزش.

 :ػ٠ِ أٓزخد كٔخى ح٧ؿ٣ٌش حُٔؼِزشُظؼَف حُظخ٢ُ ٣ٟٞق ٤ًل٤ش ح ٔوط٢ٝحُ

 

   *TA  =ُ ـ حُزٌظ٣َ٤خ حُٔلزش ُِلَحٍس حُؼخ٤ُش ح٬ُٛٞحث٤ش ؿ٤َ حُٔ٘ظـشH2S ,Thermophilic Anaerobe not producing H2S 

 **PA ُصٔنِ = رٌظ٣َ٤خ ح   Putrefactive Anaerobeح٬ُٛٞحث٢  ظلََ

 (.Frazier and Westhoff, 1997ػٖ ), أٓزخد كٔخى ح٧ؿ٣ٌش حُٔؼِزش ٣ٟٞقٓوط٢  ( 167حٌَُ٘ ٍهْ )
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 :٨ؿ٣ٌش حُٔؼِزشُ حُظخ٣َٛش حُظ٢ طـَُٟ حُللٞٛخص

ُللٚ ح٧ؿ٣ٌرش حُٔؼِزرش حُٔ٘ظـرش هزرَ طٔر٣ٞوٜخ ٣رظْ أهرٌ ػريى ٓ٘خٓرذ ٓرٖ حُؼ٤٘رخص حُظر٢ ٣رظْ 

ٓ٘ول٠رش حُلٟٔٞررش ٧ؿ٣ٌرش حُٔؼِزرش طل٠ر٤ٜ٘خ ػِر٠ ىٍؿرخص كرَحٍس ٓ٘خٓرزش ُلظررَس ٤ُ٘ٓرش ٓؼ٤٘رش, كخ

(pH  ٖٓ 4,6أػ٠ِ)  ػ٤٘خص ح٧ؿ٣ٌش , أٓخ أ٣خّ 10ُٔيس ّ °37 – 30 ػ٘ي ىٍؿش كَحٍس٣ظْ طل٤٠ٜ٘خ

 طللٚ. ٝرؼي حٗظٜخء كظَس حُظل٤٠ٖ أ٣خّ 10ُٔيس ّ °30 – 25 ػ٘ي ىٍؿش كَحٍسظل٠ٖ ك٤٠ٓش خحُل

أٝ  طٔر٣ٞوٜخ)ٓٞحء هزرَ  حؿَحءحص حُللٚ حُظ٤ٜٔي١ ُِؼِذطظْ  .ظخ٣َٛخ  ٖٓ حُوخٍؽ هزَ كظلٜخ حُؼِذ

 حهظزخٍ ػ٤٘خص ٓؤهًٞس ٖٓ ح٧ٓٞحم( ٝكوخ  ُِظخ٢ُ:

 ٢:ًخُظخُّ ك٤ٜخ طَٔد ٝأٛيأ أ١  ٌُِ٘ق ػٖ ٝؿٞى طلُلٚ حُؼِزشَ  - أ٫ٝ  

 ٣للٚ حُٔطقَ حُوخٍؿ٢َ ُِؼِزش ٝط٬كع أ١ ػ٬ٓخص ُٞؿٞى ٛيأ. -1

حُ٘وطرش  ُزطخهرش كر٢ ٛرٌٙكخكرخص رطخهرش حُؼزرٞس ٝططٔرٖ ػِر٠ كخُرش ح( ط٘رخري)٫كع ٓ٘طورش طريحهَ  -2

 ح٬ُٛن كٞم ٓ٘طوش حُِلخّ. رظو٤َ٘ ح٢٣َُ٘

ُزطخهرش حُؼزرٞس ( حُظ٘رخري)ر٤ٌٖٔ كخىسّ أهطَغَ رطخهش حُؼزٞس رٌَ٘ ػٔٞى١, ٓوخرَ ٓ٘طورش حُظريحهَ  -3

ْٖ حُؼِزرشِ ُظلَي٣ري ٌٓرخٕ أ١ّ ٟٓٞرغ ررٚ ٛريأ أٝ طزوْرغَ  ًٔخ ٛٞ ٟٓٞق ك٢ حٌَُ٘ ٝحكِٜٚ رؼ٘خ٣ش ػر

 ؾ ػٖ طَٔد ٖٓ حُؼِزش أٝ ٓ٘خ١ن حُِلخّ.ك٢ رطخهش حُؼزٞس ٗخط

ٟٓٞغ رٚ ٛيأ أٝ طزوْغَ ك٢ رطخهرش حُؼزرٞس ٗرخطؾ ػرٖ طٔرَد ٓرٖ حُؼِزرش أٝ ك٢ كخُش ٝؿٞى أ١  – ػخ٤ٗخ  

 ٬ٗكع ٓخ ٢ِ٣: ٓ٘خ١ن حُِلخّ

ك٢ كخٍ ٓخ اًح ًخٗض حُزوغ حُٜيثش ػِر٠ رطخهرش حُؼزرٞس ٓ٘ظظٔرش ٝكخطلرش حُِرٕٞ كربٕ حُظٔرَد رَؼ٤ِري  -1

خٍ. َٔ  ح٫كْظِ

ؼوُْٞرررش.ا -2 َٓ طللررٚ ػ٘يثررٌ  ًح ًررخٕ ُِزوؼررش حُٜرريثش ٓ٘طوررش ىحه٤ِررش ىحً٘ررش كرر٤ٌٖٔ إٔ طٌررٕٞ حُؼِزررش 

 حُٔ٘طوش حُيحً٘ش رخٓظويحّ ارَس ٍك٤ؼش ُِظيَه٤ن ٓخ اًح ٛ٘خى ػوُْذَ ك٢ حُؼِزش.

ُِ  – ػخُؼخ    ًخُظخ٢ُ: (حُِلخّ)حكلٚ ٓظَٜ حُيٍ

ُِ ٣رطخهش حُؼزرٞس  شرؼي اُحُ -1 ٘رظؾَِ أَٝ رٜرَ (حُِلرخّ)للرٚ حُريٍ ُٔ ٣خ  ٬ُٔكظرش أ١ّ اٗرخٍحص ُظٔرَدِ حُ

ِّ ك٢ حُيٍُ ُّ ح٫ٗظظَخ  .(حُِلخّ) ػَيَ

2- ٫ ِْ ُِ حُؼِزرشِ ٝؿٔر ِْ حُؼِزش ٝأكلٚ ه٢ََّ ح٫طٜرخٍ رر٤ٖ ىٍ َُ ػ٠ِ ١ٍٞ حُو٢َّ حُٔٞح١ُ ُـٔ كع حُيٍ

   حُؼِزش ٬ُٔكظش أ١ ػـِ ك٢ اكٌخّ حُـِن.

 * ُٖ َٕ ٗوطش طَٔد. أ١ّ ػ٤ذ ١ز٤ؼ٢, ٓؼَ ٝؿٞى 'ٗظٞء' ٖٓ حٌُٔ ٌُٞ َ٣ ْٕ   أَ

رٞحٓررطش ٓ٘٘ررخٍ حُـِررن حٌَُٜرررخث٢ ٝكٜررِٜخ رٞحٓررطش  ٣ررظْ اؿظررِحء ؿررِء ٓررٖ حُؼِزررش ٝهطؼٜررخ – ٍحرؼررخ  

 ُِ ْٖ حُرريٍ رر ِٓ طللررٚ ٓ٘طوررش حُولررَ حُٔررِىٝؽ رٞحٓررطش ػررْ  ًٔخٗررش هخ١ؼررش ُِلٜررٍٞ ػِرر٠ ؿررِء 

 .ػيٓش ٌٓزَس
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ٓرِٝى  ٓٔر١٬ )رَٝؿ٤ٌظرٍٞ(أٝ  كلٚ ٓ٘طوش حُولَ حُٔرِىٝؽ رٞحٓرطش ػيٓرش ٌٓزرَسػ٘ي  – هخٓٔخ  

 .ٓ٘طوش حُولَ حُِٔىٝؽر٘خٗش َٓحهزش طئهٌ أرؼخى 

ررر٤ٖ  Overlapحُظرريحهَ أٝ حُظ٘ررخري ٬ٗكررع ٓ٘طوررش كلررٚ ٓ٘طوررش حُولررَ حُٔررِىٝؽ ػ٘رري  – ٓخىٓررخ  

 ٝحُظ٢ هي ط٘٘ت ك٤ٜخ رؼٞ حُؼ٤ٞد. ٝهُطخف حُـطخء هُطخف حُؼِزش

أٝ حهظزررخٍ  طٔرر٣ٞوٜخٞحء هزررَ )ٓرر ٝحُ٘ررٌَ حُظررخ٢ُ ٣ٟٞررق حؿررَحءحص حُللررٚ حُظ٤ٜٔرري١ ُِؼِررذ

 ػ٤٘خص ٓؤهًٞس ٖٓ ح٧ٓٞحم(:

 
  (.Roberts and Greenwood, 2003ػٖ ), حُللٚ حُظ٤ٜٔي١ ُِؼِذحؿَحءحص  ٣ٟٞق( 168حٌَُ٘ ٍهْ )
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ك٤ٜخ ٓ٘خًَ ٣ٌٖٔ ٬ٓكظظٜخ ظخ٣َٛخ , ٣ظْ كرظق حُؼِرذ  إٔ حُؼِذ  حُللٚ حُظ٤ٜٔي١اًح ُْ ٣ئًي 

ٚ أٝ ٓ٘رخًَ كر٢ أٝ ٝؿٞى ػٌخٍس أٝ طـ٤َ كر٢ ُٞٗر حُـٌحء حُٔؼِذ هٞحث٬٣ْٝكع أ١ّ طـ٤َ ك٢ ٍحثلش أٝ 

ح٧ّ ٣وررخٍٕ ٓررغ ٗظ٤ـررش ٝ ُِـررٌحء حُٔؼِررذ ح٧ّ ح٤ُٜرريٍٝؿ٣٢٘٤وررخّ حُطرر٬ء حُرريحه٢ِ ُِؼِزررش. ًٔررخ 

 . ػِذ ٤ِٓٔش ُـٌحء ك٢ ح٤ُٜيٍٝؿ٢٘٤

٘ررخص ٨ُؿ٣ٌرش حُٔؼِزرش حُٔوظزرَس هزرَ طٔر٣ٞوٜخ ؿ٤رَ ًلرٞء )ًٝرٌُي ػ٤ حُظؼور٤ْ حُظـرخ٣١ٍؼظزرَ 

 ولرَحُ كر٢ ٝؿرٞى ػ٤رٞدح٧ؿ٣ٌش حُٔؼِزرش حُٔرؤهًٞس ٓرٖ ح٧ٓرٞحم طؼظزرَ كخٓريس( اًح ٓرخ ُرٞكع ػ٤ِٜرخ 

ٍحثلررش أٝ ظٜررٍٞ أ١ّ طـ٤ررَ كرر٢ أٝ  حٗظلررخم ُررٞكع ػ٤ِٜررخ أ١ ػ٬ٓررخص أٝ حُـررخٗز٢ ِلررخّحُأٝ  حُٔررِىٝؽ

 يٍٝؿ٢٘٤ح٧ّ ح٤ُٜر أٝ أ١ّ طـ٤رَ ِٓلرٞظ كر٢ٚ أٝ ٝؿٞى ػٌرخٍس أٝ طـ٤رَ كر٢ ُٞٗر حُـٌحء حُٔؼِذ هٞحثْ

حُٔ٘رخًَ  ٓرٖ ٣ٟٞرق رؼرٞ ٝحُ٘رٌَ حُظرخ٢ُ .ح٤ٌَُٔٝرر٢ أٝ أ١ّ ى٤ُرَ آهرَ ػِر٠ حُ٘ٔرُِٞـٌحء حُٔؼِذ 

 .حُؼِذ ػ٠ِ ظ٤َِٓ()حُ ز٤خٗخصحُٝحُؼ٤ٞد ك٢ حُولَ حُِٔىٝؽ ٝحُِلخّ حُـخٗز٢ ٝحػ٘خء ػ٤ِٔش ١زغ 

 

 

  

, حُؼِذ حُولَ حُِٔىٝؽ ٝحُِلخّ حُـخٗز٢ ٝحػ٘خء ػ٤ِٔش ط٤َِٓ زؼٞ حُٔ٘خًَ ٝحُؼ٤ٞد ك٢ٍٛٞ ُ( 169حٌَُ٘ ٍهْ )

  (.FAO, 1998ػٖ )
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 :٨ؿ٣ٌش حُٔؼِزشُ ش حُظ٢ طـَُٟح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ حُللٞٛخص

طل٠ررٖ حُؼِررذ ًحص , (4,6أػِرر٠ ٓررٖ  pHحُٔؼِزررش ٓ٘ول٠ررش حُلٟٔٞررش )كرر٢ كخُررش ح٧ؿ٣ٌررش 

, )ًٔررخ ٣رّٞ 14ّ ُٔريس °35كرَحٍس  حُٔظٜرَ حُطز٤ؼر٢ أٝ حُظر٢ ٣زريٝ ػ٤ِٜرخ حٗظلرخم ٓٔرظظَ ػ٘ري ىٍؿرش

ػِررذ ١ز٤ؼ٤ررش  ٓررض طوظررخٍ. (ّ°55كررَحٍس  ػ٘رري ىٍؿررشطل٠ررٖ ٓـٔٞػررش ٓٔررخ٣ٝش ٓررٖ حُؼِررذ أ٠٣ررخ  

ٔرَ ؿ٘رخء ٓـٜر١َ , ًٔرخ ٣رظْ ػحُٔظَٜ أٝ ًحص حٗظلخم ٓٔظظَ ٩ؿَحء حُللٞٛرخص ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤رش

 ػ٤ِٚ. اؿَحء حُللٞٛخص حُل٤ٔش ُِـٌحء ٣ٝظْ  ٓزخَٗ

ٓرررٖ حُورررخٍؽ رخُٔرررخء حُٔرررخهٖ  حُؼِزرررش طـٔررَػِررر٠ حُؼِرررذ  ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞرررٞؿ٢ُللرررٚ ػ٘رري حٝ

ٓرٖ حُٔلِرٍٞ  حُؼِزرشطَكرغ ىهرخثن رؼريٛخ  10 ُٔريس ٫ طورَ ػرٖكر٢ ٓلِرٍٞ ٓطٜرَ ػْ طـَٔ  ٝحُٜخرٕٞ

ٓزِِرش  (ٓٔرخ٢ٓ هطٖ )أٝ هٔرخٕ ٣ٔٔق روطؼش حُٔطَٜ ٣ٝـلق ١َكٜخ حُؼ١ِٞ ؿ٤ي ح رخُوطٖ حُٔؼوْ ػْ

 حُؼِزرش ًخٗرض اًحأٓرخ ), ٓؼورْ رظَٟ رطزن طـط٤ظٜخ هزَ كٞهٜخ حُِٜذ ٣ٍَٝٔ%  70رظ٤ًَِ  رخ٣٩ؼخٍٗٞ

 حُؼزرٞس ؿطرخء ٓرٖ طرَف حُؼِر١ٞحُ ٣ؼورذ ؿ٤رَ حُٔ٘ظلورشٝك٢ كخٍ حُؼِزش  .(ُِٜذ طؼَٝ ك٬ ٓ٘ظلوش

 هطرَٙ ٣ٜرزق رل٤رغ حُؼورذ ٣ٞٓرغ ػرْ (ح٫كٔرَحٍ كظ٠ رِٕ٘ ٜٓزخف ُٜذ ك٢ ٓؼوْ) ٓؼوذ رخٓظويحّ

 . ٓؼوْ رظَٟ رطزن ٓزخَٗس حُؼِزش ٝطـط٠ٓ٘ظ٤ٔظَ  2,5 كٞح٢ُ

ٓرٖ ٣ٞ١رَ  ه٤٠ذ ٓخهٚ ك٢ ٣ٍَٝٔ ُؿخؿ٢ أٝ ٓؼي٢ٗ هٔغ ٣ئهٌ حُٔ٘ظلوشحٓخ ك٢ كخُش حُؼِزش 

, ػرْ ٣ِرق رخُوطٖ حُؤغ ٓخم ٜٝٗخ٣ش حُو٤٠ذ ر٤ٖ حُلخَٛ حُلَحؽ ٣ل٠٘ؿ٤َ حُوخرَ ُِٜيٟ ٝ ل٫ًٞحُ

ػ٘ري  Autoclaveحُل١ً٫ٞ رَهخثن ح٤ُ٘ٓٞ٫رّٞ )ٍٝم حُوٜري٣َ( ٣ٝؼورْ رخُٔئٛريس  حُو٤٠ذحُؤغ ٝ

 حُٔ٘ظلورش حُؼزٞس كٞم ٓوِٞر خ حُؤغ ٣ٟٞغ ح٫ٓظؼٔخٍ ٝػ٘يىه٤وش.  15ّ ُٔيس °121,1ىٍؿش كَحٍس 

ُؼوذ حُؼزٞس, ٝػ٘ي حُؼورذ ٣٘طِرن  كخىس َٟرش رٔطَهش حُو٤٠ذ ٣طَمٝ ٟلَ ٝػخء ك٢ حُٟٔٞٞػش

حُـررخُ حُٔلظـررِ ىحهررَ حُؼِزررش رٜٔررخكزش حُٔلِررٍٞ حُٔررخثَ ىحهررَ حُؼِزررش )ػِرر٠ ٤ٛجررش ًٍحً هرر١ٞ( ٌُ٘ررٚ 

 ٓخم ػزَ حًَُحً ٣٘طِن ٫حُٔو١َٝ ٝ ؿٞحٗذ ػ٠ِ ٣ظٔخه٢ إٔ ٣ِزغ ٣٫لُظـِ ىحهَ ٓو١َٝ حُؤغ ػْ 

 .ٓؼوْ رظ١َ رطزن ٓزخَٗس زشِحُؼ ٝطـط٠ حُؼوذ ٣ٞٓغ. ػْ حُوط٤٘ش حُل٘ٞس رٔزذ حُؤغ

ر٤جرش  أٝ Chopped Liver Broth حٌُزري حُٔلرَّٝ )كٔرخء( ٓرَم ٖٓ ر٤جش أٗخر٤ذ 4ق طُِو

ٓرررَم حُي٣ٌٔرررظَُٝ  ٓرررٖ ر٤جرررش أٗخر٤رررذ Cooked Meat Broth ٝ ,4 ٓرررَم حُِلّرررْ حُٔطزرررٞم

َ ـــرـل٤غ ٣ٟٞغ كر٢ ً, رBromcresol Purple Dextrose Broth ٍؿٞح٢ٗٝر٤ٌٍََُٓٝٝ ح٧

حُـرٌحء ٓرٖ  ؿرَحّ 2 – 1أٝ  ٔلِرٍٞ حُٔرخُت٤ِِٓظَ ٖٓ ٓخثَ حُٔ٘ظؾ أٝ ه٢٤ِ حُٔ٘ظؾ ٝحُ 2 – 1حٗزٞرش 

 .ٖٓ ًَ ؿٌحء ٓؼِذحُِٜذ, 
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( ػِر٠ ىٍؿرش كرَحٍس Cooked Meat)أٝ  Chopped Liverطل٠ُٖ أٗزٞرظخٕ ٓرٖ ر٤جرش 

ٓرخػش, ًٔرخ  72 - 24ُٔريس ّ °55ٓخػش, ٝح٧ٗزٞرظخٕ ح٥هَطرخٕ ػِر٠ ىٍؿرش  120 - 96ُٔيس ّ 35°

ّ °35ػ٠ِ ىٍؿرش كرَحٍس  Bromcresol Purple Dextrose Brothطل٠ُٖ أٗزٞرظخٕ ٖٓ ر٤جش 

 ٓخػش.  48 - 24ُٔيس ّ °55ٓخػش, ٝح٧ٗزٞرظخٕ ح٥هَطخٕ ػ٠ِ ىٍؿش  120 - 96ُٔيس 

ك٢ كخٍ ػيّ ٬ٓكظش أ١ ٗٔٞ ك٢ ح٧ٗخر٤ذ حُِٔولش رؼي طل٠ر٤ٜ٘خ طؼظزرَ حُ٘ظ٤ـرش ٓرِز٤ش ٣ٝرظْ 

ًظخرش طو٣ََ ػٖ ًُي, أٓخ ػ٘ي ٬ٓكظش ٗٔٞ كر٢ ح٧ٗخر٤رذ حُِٔولرش ٣رظْ طوطر٢٤ أٍررغ أ١زرخم ٓرٖ ر٤جرش 

Liver-Veal Agar  ريٕٝ ٛلخٍ حُز٤ٞ أٝ ر٤جشNutrient Agar ًَ ٖٓ ش أػطض ٗظ٤ـرشٗزٞرح 

ّ رل٤ررغ ٣ل٠ررٖ أكرريٛٔخ ٛٞحث٤ررخ  ٝح٧هررَ °35ش, ٣ٝل٠ررٖ ١زوررخٕ ٓررْٜ٘ ػِرر٠ ىٍؿررش كررَحٍس ا٣ـخر٤رر

ٓرٖ ًرَ ّ. ٣ئهٌ °٫55ٛٞحث٢, ًٌُٝي ٣ٌٍَ ح٧َٓ ُِطزو٤ٖ ح٧ه٣َٖ ح٣ٌُِٖ ٣ظْ طل٤٠ٜ٘ٔخ ػ٠ِ ىٍؿش 

( Cooked Meat)أٝ  Chopped Liverأٗخر٤ررذ ر٤جررش ٗررٞع ٓررٖ حُٔٔررظؼَٔحص حُٔوظِلررش ُٝوررق 

ٓخروخ  ٝك٠ٜ٘خ ُلظَس ٬ٓثٔش ٖٓ حُٞهض )ُِلٍٜٞ ػ٠ِ ٗٔٞ ًخفٍ ك٢ حُز٤جرش ر٘لْ ح٤ٌُل٤ش حُٟٔٞلش 

 ػ٠ِ ك٣ٞ٤ظٜخ.  ظحُِٔولش(. رؼي حُلٍٜٞ ػ٠ِ ػ٫ِص ٗو٤ش طوُِٕ حُِٔحٍع ُِللخ

 Bromcresol Purple Dextrose Brothر٤جرش هِر٢٤ ٓرٖ ح٤ٌَُٔٝكِرٍٞح كر٢  اًح ٝؿري

كر٢ ر٤جرش  هِر٢٤ ح٤ٌَُٔٝكِرٍٞحػٜر٣ٞش ٟرٖٔ  ٣ظْ ًًَ أٌٗخُٜخ حٍُٔٞكُٞٞؿ٤ش. ٝاًح ُٞكظرض رٌظ٣َ٤رخ

Chopped Liver  ٝأ(Cooked Meat ّٞٔكرظللٚ ٛرٌٙ حُز٤جرش ُٔر )C. botulinum  ك٤رغ

 .C. botulinumأ٣خّ ُيٍحٓش ْٓ  5 ُٔيسّ °٣35ؼخى طِو٤لٜخ ٝطل٤٠ٜ٘خ ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس 

 أٗخر٤رذ 4ق ٤طِور ك٤ظْ (أٝ أهَ pH 4,6) ًحص حُطز٤ؼش حُلخ٤٠ٓشحُٔؼِزش أٓخ ك٢ كخُش ح٧ؿ٣ٌش 

ٓررخػش, ٝح٧ٗزٞرظررخٕ  96ُٔرريس ّ °30حػ٘ظررخٕ ٜٓٔررخ طل٠ُررٖ ػِرر٠ ىٍؿررش كررَحٍس  Acid brothٓررٖ 

 Malt extract brothٓرخػش, ًٝرٌُي أٗزٞرظرخٕ ٓرٖ ر٤جرش  48ُٔريس ّ °55ح٥هَطرخٕ ػِر٠ ىٍؿرش 

ٓخػش. ٝك٢ كرخٍ ػريّ ٬ٓكظرش  96ُٔيس ّ °30)٨ُػلخٕ ٝحُؤخثَ( ٣ظْ طل٤٠ٜ٘خ ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس 

 ػ٘ري أٓرخأ١ ٗٔٞ ك٢ ح٧ٗخر٤ذ حُِٔولش رؼي طل٤٠ٜ٘خ طؼظزَ حُ٘ظ٤ـش ِٓز٤ش ٣ٝظْ ًظخرش طو٣ََ ػرٖ ًُري. 

 Sabouraud's dextrose agar ر٤جرش ٓرٖ ١زور٤ٖ طوط٢٤ ٣ظْ حُِٔولش ح٧ٗخر٤ذ ك٢ ٗٔٞ ٬ٓكظش

 حُٔٔرظؼَٔحص ٜرزؾ, طُ ٫ٛٞحث٤رخ   ٝح٧هرَ ٛٞحث٤رخ   ح١٧زرخم أكي طل٤٠ٖ ٣ٝظْ nutrient agar أٝ ر٤جش

 .حُٔ٘خٛيس حُٔـ٣َٜش ح٧ك٤خء ػٖ طو٣ََ ٌظذ٣ٝ حُٔؼُِٝش
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  .(Andrews, 1992, ػٖ )اؿَحءحص حٍُِع ٨ُؿ٣ٌش حُٔؼِزّش حُٔ٘ول٠ش حُلٟٔٞش ٣ٟٞق(: 170حٌَُ٘ ٍهْ )
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  .(Andrews, 1992ػٖ ) ,ًحص حُطز٤ؼش حُلخ٤٠ٓشاؿَحءحص حٍُِع ٨ُؿ٣ٌش حُٔؼِزّش  ٣ٟٞق(: 171حٌَُ٘ ٍهْ )
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 :شح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ حُللٞٛخصطل٤َٔ ٗظخثؾ 

ٗظزررخٙ ٓررٖ ٫ٓررظ٘ظخؿخص ؿخُٓررش هرري طِلررض حح رررؤ١ كررخٍ ٓررٖ ح٧كررٍٞ ٣٘زـرر٢ حُظؤ٤ًرري ػِرر٠ أٗررٚ ٫

حُِٔحٍع ك٢ ح٧ٗخر٤ذ حُِٔولش اًح ٗظؾ ػٖ طِو٤ق حُـٌحء ك٤ٜرخ ١٧ طؼٌرَ أُٝر٢, ٝرخُظرخ٢ُ ٫رري  ٬ٓكظش

 .ٝؿٞى حُ٘ٔٞ ٖٓ ػيٓٚ لي٣يٖٓ ػ٤ِٔش حُظِو٤ق ُِٔحٍع ػخ٣ٞٗش ُظ

ك٢ ػِزش ُر٤ْ رٜرخ  ّ°35ىٍؿش كَحٍس  ك٢ كخٍ كو٢ ٝؿٞى رٌظ٣َ٤خ ٌٓٞٗش ٨ُرٞحؽ ٗٔض ػ٘يٝ

د ك٤ػ٤ٞد ك٢ حُولَ حُِٔىٝؽ أٝ حُِلخّ  صَ ر َٔ , ًٝخٗرض ٓوخٝٓظٜرخ حُلَح٣ٍرش ٜرخحُـخٗز٢ ٝريٕٝ ٝؿرٞى طَ

 .س حُٔؼخِٓش حُلَح٣ٍشخءكٌُي ى٫ُش أ٤ًيس ػ٠ِ ػيّ ًل C. botulinumٓٔخ٣ٝش أٝ أهَ ٖٓ رٌظ٣َ٤خ 

 C. thermobutylicum حُلٔخى رٞحٓطش حُزٌظ٣َ٤خ ح٬ُٛٞحث٤ش حُٔلزش ُِلرَحٍس حُؼخ٤ُرش ٓؼرَ

كرَحٍس  ٌٕٞ ؿخُ ٍٝحثلش ٗز٤ٜش رخُـزٖ ػ٘ري حُظل٠ر٤ٖ ػِر٠ ىٍؿرش٣ٌٖٔ ح٫ٓظي٫ٍ ػ٤ِٚ ٖٓ ه٬ٍ ط

 .Cooked Meat Medium ك٢ ر٤جش 55°ّ

 ٝ B. coagulansُلٔخى رٞحٓطش حُزٌظ٣َ٤خ حُٔ٘ظـش ٨ُرٞحؽ حُٔلزش ُِلَحٍس حُٔؼظيُرش ٓؼرَ ح

B. thermoacidurans ٝ/ ٝحُٔلزررش ُِلررَحٍس حُؼخ٤ُررش ٓؼررَ طِرري أB. stearothermophilus  

٣ٌٔرٖ ح٫ٓرظي٫ٍ ػ٤ِرٚ ٓرٖ ( ٨ُؿ٣ٌرش حُلخ٠ٓر٤ش أٝ ٓ٘ول٠رش حُلٟٔٞرش ٔٔطقحُلخ٢٠ٓ حُلٔخى )حُ

حُٔل٠ر٘ش  Bromcresol Purple Dextrose Brothاٗظرخؽ حُلرخٓٞ كر٢ أٗخر٤رذ ر٤جرش  هر٬ٍ

 ّ.°55ّ ٝ °35ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس 

٤ٌٖٔ , كرC. botulinum ٝ C. sporogenes ٝ C. perfringensأٓرخ حُلٔرخى رزٌظ٣َ٤رخ 

روح٫ٓظي٫ٍ ػ٤ِٚ ٖٓ ه٬ٍ طٌٕٞ ؿخُ ٍٝحثلرش  ِّٔ ظلََ كر٢  ّ°35كرَحٍس  ػ٘ري حُظل٠ر٤ٖ ػِر٠ ىٍؿرش شُٓ

, ًٔررخ ٣ٌٔررٖ ٓ٘ررخٛيس أرررٞحؽ حُزٌظ٣َ٤ررخ ٝحُ٘ررٌَ ح٤ُٔٔررِ ُـررْ٘ Cooked Meat Medium ر٤جررش

Clostridium (Clostridial forms) ٝ .٣وُظزرررَ ٓؼِرررن ُٜرررٌٙ  ىٝٓرررخ  ػ٘ررري حُللرررٚ حُٔـٜررر١َ

كظر٠ ( طْ طٟٞر٤لٚ كر٢ حُلٜرَ حَُحررغ)ًٔخ  Botulinal toxin ػٖ حُْٔ حُٞٗو٢حُِٔحٍع ٌُِ٘ق 

ك٢ كخُش ػيّ ٝؿٞى حُْٔ ك٢ حُٔ٘ظؾ حُٔللرٞٙ, ٝػ٘ريٓخ طٌرٕٞ حُ٘ظ٤ـرش ا٣ـخر٤رش كرٌُي ٓئٗرَ هطرَ 

, ٓرٖ ح٧ٓرٞحم (حُظ٢ طلَٔ ٗلْ حَُِٓ)ػ٠ِ حُٜلش حُؼخٓش ٣ٔظِِّ ٓؼٚ ٓلذ ًَ حُٞؿزش ح٩ٗظخؿ٤ش 

ٝكرر٢ كررخٍ ٓررخ اًح ًررخٕ حُللررٚ ٨ُؿ٣ٌررش حُٔؼِزررش حُٔ٘ظـررش هزررَ طٔرر٣ٞوٜخ ك٤ررظْ اطرر٬ف ًخٓررَ حُٞؿزررش 

 .ح٩ٗظخؿ٤ش
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 :ُؼٞحَٓ حُٔئػَس ك٢ أػيحى ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ك٢ ح٧ؿ٣ٌش حُٔؼِزشح

٨ّ ح٤ُٜيٍٝؿ٢٘٤ ُ ػَك٘خ ك٢ ريح٣ش ٌٛح حُـِء إٔ :(pHح٤ُٜيٍٝؿ٢٘٤  حُـٌحء )ح٧ّكٟٔٞش  - 1

ح٧ّ  ح٧ؿ٣ٌش ًحص, كل٢ ُِلَحٍسأرٞحؽ حُزٌظ٣َ٤خ طؤػ٤َ ًز٤َ ػ٠ِ ىٍؿش ٓوخٝٓش ُِـٌحء 

ك٢ كيٛخ ح٧ه٠ٜ, أٓخ ك٢  ُِلَحٍسحُـَحػ٤ْ حُزٌظ٣َ٤ش ٓوخٝٓش طٌٕٞ  حُٔظؼخىٍ ح٤ُٜيٍٝؿ٢٘٤

 خحُزٌظ٣َ٤ أرٞحؽٓوخٝٓش كظوَ  5ػٖ  ح٧ّ ح٤ُٜيٍٝؿ٢٘٤ح٧ؿ٣ٌش حُلخ٤٠ٓش حُظ٢ ٣وَ ك٤ٜخ 

هي طٔض ح٫ٓظلخىس ٖٓ ٌٛٙ حُوخ٤ٛش ح٧ه٤َس ك٢ ٝ ٝطلظخؽ ا٠ُ ٝهض ه٤َِ ٩رخىطٜخًؼ٤َح   ُِلَحٍس

٣ظْ طؼو٤ْ رؼٞ حُو٠َٝحص حُظ٢ طظؤػَ رخُيٍؿخص حُلَح٣ٍش حُؼخ٤ُش ػ٘ي طؼو٤ٜٔخ كزٌٜٙ حُلخُش 

كخٓٞ ُِٔلٍِٞ حُِٔل٢ حُٔؼزؤ ك٢ ٌٛٙ حُؼِذ ٖٓ أؿَ هلٞ ٓوخٝٓش ٌٛٙ حٌُخث٘خص حُل٤ش  اٟخكش

حُلَٜ ٝهي ػَك٘خ أ٠٣خ  ك٢ ٓويٓش ٌٛح حُـِء ) ٢ ىٍؿخص كَحٍس ٝح١جش.ٝحُو٠خء ػ٤ِٜخ ك

 ٓوظِلش. ُٜخ ا٠ُ ٓـخ٤ٓغ ح٧ّ ح٤ُٜيٍٝؿ٢٘٤ح٧ؿ٣ٌش كٔذ ه٤ْ ( ٤ًق هٔٔض حُؼخُغ

٣َخ ُِلَحٍس ك٢ ٤حُزٌظ أرٞحؽح٫هظ٬كخص حُٔٞؿٞىس ك٢ ٓوخٝٓش ٌُٖ ٣٘زـ٢ حُظؤ٤ًي ػ٠ِ إٔ 

كو٢ كٜ٘خى ػٞحَٓ أهَٟ  ح٧ّ ح٤ُٜيٍٝؿ٢٘٤ه٤ْ طلَٔ ػ٠ِ أٓخّ  ٣ـذ إٔ ٓوظِلش ح٧ؿ٣ٌش ٫

 ٤ٓظْ حٓظؼَحٟٜخ طزخػخ .

ُظ٤َٜٔ حٗظوخٍ  حُٔلخ٤َُ ُِؼِذط٠خف  :ح٠ُٔخكش ُِؼِذح٣ٌَُٔش حُٔلخ٤َُ حُِٔل٤ش ٝ ط٤ًَِ - 2

حُلَحٍس اػ٘خء حُٔؼخِٓش حُلَح٣ٍش ُِـٌحء حُٔؼِذ, كخُلَحٍس ك٢ حُٔٞحثَ ط٘ظوَ رخُلَٔ ٢ٛٝ ٖٓ 

كٔذ ١ز٤ؼش حُـٌحء  ٣ٌَٓش ٝأِٓل٤ش حَٓع ١َم حٗظوخٍ حُلَحٍس, ٌٝٛٙ حُٔلخ٤َُ هي طٌٕٞ 

ًِٔخ ِٝذ, % كٔذ ١ز٤ؼش حُـٌحء حُٔؼ 8 – 4 ٓخ ر٤ٖ حُٔلخ٤َُ حُِٔل٤ش ط٤ًَِ ٣ظَحٝفٝ حُٔؼِذ.

, ا٫ إٔ ٣ُخىس ٤ًٔش حُِٔق ؿ٤َ أرٞحؽ حُزٌظ٣َ٤خُحى ط٤ًَِ حُِٔق ًِٔخ ُحى طؤػ٤َ حُلَحٍس ػ٠ِ 

 .َٓؿٞرش ٧ٓزخد ٛل٤ش ٝؿٌحث٤ش

 أرٞحؽًِٔخ حُىحى ط٤ًَِ حٌَُٔ ُحىص ٓوخٝٓش أٓخ ك٤ٔخ ٣وٚ حُٔلخ٤َُ ح٣ٌَُٔش كوي ٝؿي أٗٚ 

ك٢ طَح٤ًِ ٓظِح٣يس ٖٓ  ح٧ػلخٕحُؤخثَ ُِٝلَحٍس ٝهي ُٞكع أ٠٣خ  أٗٚ ػ٘ي طٔو٤ٖ  حُزٌظ٣َ٤خ

حُظ٤ًَِحص حُو٤ِِش ٖٓ حٌَُٔ ٫ طؼط٢ ٓؼَ هي ُٞكع إٔ ٝ ,طلِٜٔخ ٝٓوخٝٓظٜخ حُلَحٍس ُحىحٌَُٔ 

كخُلٞحًٚ حُٔؼزؤس رخُٔلٍِٞ ح١ٌَُٔ طلظخؽ ا٠ُ ىٍؿش كَح٣ٍش أػ٠ِ  ٨ُرٞحؽٌٛٙ حُلٔخ٣ش 

أرٞحؽ رؤٕ حُٔزذ ك٢ ٣ُخىس ٓوخٝٓش  ٣ٝؼظويُظؼو٤ٜٔخ ٖٓ حُلٞحًٚ حُٔؼزؤس ريٕٝ ٓلٍِٞ ١ٌَٓ. 

حُظـل٤ق حُـِث٢ ُزَٝطٞر٬ُّ حُو٤ِش ٝكٔخ٣ش  ش ٣ؼٞى ا٠ُح٣ٌَُٔ حُٔلخ٤َُك٢ ُِلَحٍس  حُزٌظ٣َ٤خ

 .(رؤٕ حٌَُٔ ٣ل٢ٔ رَٝط٤ٖ ح٧ُز٤ٖٓٞ ُِز٤ٞ ٖٓ حُظٌظَ )كوي ُٞكعحُزَٝط٤ٖ ٖٓ حُظٌظَ 
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ح٧ك٤خء  حُ٘٘خ ٣٘ـغ ُٗٔٞٞكع إٔ  :ك٢ ح٧ؿ٣ٌش حُٔؼِزش حُ٘٘خ ٝحُظٞحرَ ٝح٣ُِٞصٝؿٞى  - 3

رؤػيحى ًز٤َس ٓوخٍٗش ٓغ حُز٤جش حُظ٢ طوِٞ ٖٓ حُ٘٘خ  ك٢ حُز٤جخص ح٩ٗٔخث٤ش حُٔوظز٣َشحُٔـ٣َٜش 

إٔ حُ٘٘خ ًٔخىس ًٔخ رؤٕ حُ٘٘خ ٣ِؼذ ىٍٝح  ٜٓٔخ  ك٢ حٓظٜخٙ حًَُٔزخص حُظ٢ طؼ٤ن حُ٘ٔٞ  ٣ٝؼظوي

٣ِ٣ي حُ٘٘خ ٖٓ ًؼخكش ًٔخ  رٞحؽ حُزٌظ٣َ٤خ٧ػ٣ٞ٠ش رلي ًحطٜخ ٫ طئػَ ػ٠ِ حُٔوخٝٓش حُلَح٣ٍش 

ا٠ُ ٗٞع  ٤Convectionـ٤َ ٢ٔٗ حُظ٤َٛٞ حُلَح١ٍ ٖٓ ٗٞع حُلَٔ كحُـٌحء ح١ٌُ ٣ظٞحؿي ك٤ٚ 

ٓٔخ ٣ظٔزذ ك٢ اػخهش ٗلخ٣ًش حُلَحٍس ٌُُٝي ٣ظطِذ ٝهض أًؼَ ُوظَ  Conductionحُظ٤َٛٞ 

ح٣ُِٞص حُط٤خٍس طوَِ رؤٕ كوي ُٞكع حُظٞحرَ . ٝك٤ٔخ ٣وٚ ٝؿٞى أرٞحؿٜخحٌُخث٘خص حُل٤ش ٝ

ظٌَ٘ ك٢ ح٧ؿ٣ٌش حُٔؼِزش ك حُيٕٛٞ ٝح٣ُِٞص٧رٞحؽ حُزٌظ٣َ٤خ. أٓخ ٝؿٞى  حُٔوخٝٓش حُلَح٣ٍش

٣َخ ٤رخُلَحٍس ح١َُزش كوي طْ ػٍِ ه٣٬خ ه٣َ٠ش ٖٓ حُزٌظ أرٞحؽ حُزٌظ٣َ٤خػخثوخ  ك٢ َٓػش هظَ 

ٕ ٧ ًُٝيش كَحٍس ػخ٤ُش ؿ٤َ ٓوخٝٓش ُِلَحٍس ٖٓ حُٔٔي حُٔؼِذ رخ٣ُِض رؼي طؼو٤ٔٚ ػ٠ِ ىٍؿ

ٌُٜٝح ك٠٤خف ٓلٍِٞ ِٓل٢ ا٠ُ  أرٞحؽ حُزٌظ٣َ٤خحُلَحٍس ح١َُزش ٫ ط٘لٌ ػٖ ٣َ١ن حُيٕٛٞ ُوظَ 

لظَس حُ ٝ ىٍؿش كَحٍسًٔخ ٣٘زـ٢ حُلَٙ ػ٠ِ ٣ُخىس  حُٔٔي حُٔؼِذح٣ُِض حُٔٞؿٞى ك٢ ػزٞحص 

ػ٘ي حُٔؼخِٓش حُلَح٣ٍش ُِٔٔي حُٔؼِذ رٔخ ٠٣ٖٔ حُو٠خء ػ٠ِ أرٞحؽ حُزٌظ٣َ٤خ حُظ٢  ٤ِ٘ٓشحُ

 ٣ٌٖٔ إٔ ط٘ٔٞ ك٢ ظَٝف حُظو٣ِٖ.

  حُٔؼِزش: ك٢ ح٧ؿ٣ٌش ٨ُك٤خء حُٔـ٣َٜشكٔخرخص ح٩رخىس حُلَح٣ٍش 

ُٙ ُِٔؼخِٓرش حُلَ ِرُٚ حُورخ ّٔ َّ ٗرٞع َُرُٚ طلََ ًُ ح٣ٍرش. طؼظزَ حُلَحٍس هخطِشُ ٨ُك٤خء حُٔـ٣َٜش, ٌُٖ 

أػ٘ررخء ػ٤ِٔررش حُظلطرر٤ْ حُلررَح١ٍ ٨ُك٤ررخء حُٔـ٣َٜررش ٓؼررَ حُزٔررظَسِ أٝ حُظؼورر٤ْ  أٝ حُٔؼخِٓررش رررخُلَحٍس 

, ٝ ٣ٌررٕٞ ٓؼرريٍ حُٔررٞص حُلررَح١ٍ ٨ُك٤ررخء حُٔـ٣َٜررش ًٝ Ultra high temperatureحُلخثوررش 

خُلَحٍس ٝرخُظرخ٢ُ كربٕ حُزٌظ٣َ٤رخ حُظر٢ ػِٞٓرض رر ,١ز٤ؼش ُٞؿخ٣ٍظ٤ٔش, ًٔخ ٛرٞ حُلرخٍ كر٢ ٓؼريٍ حُ٘ٔرٞ

ٍَ ٓرٖ ىٍؿرش  ّٕ حُؼ٤ِٔشَ طؼظٔي ػ٠ِ ًر طوُظَ رٔؼيٍ ٗٔز٢ ه٤خٓخ  ا٠ُ ػيى ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش حُٔٞؿٞىس. ا

ْٗـرخُ  ٝ ُٜخ ٌٛٙ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ٝحُٞهرضِ حُر٬ُّ كر٢ ٛرٌٙ حُيٍؿرشِ حُلَح٣ٍرش ُ٪ َّ حُلَحٍس حُظ٢ طظؼ

ْٖ حُٔٞص حُلَح١ٍ ٌُٜٙ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش.  ِٓ  حُ٘ٔزشِ حُٔطِٞرشِ 

ِِ حٌُخث٘رخص حُل٤ّرش حُٔـ٣َٜرش  ٖ حُلخؿرشَ ُٔؼَكرشِ ط٤ًَر ّٔ ٝرخُظخ٢ُ كبٕ حُلٔرخرخص حُلَح٣ٍرش طظ٠َر

ْٕ ٣ظَزْورر٠ رؼرري حُٔؼخِٓررش  ُٖ أَ رر ٌِ ْٔ ررظلطْ, ٝحُظ٤ًَررِ حُٔوزررٍٞ ٌُِخث٘ررخص حُل٤ّررش حُٔـ٣َٜررش حُرر١ٌ ٣ُ َٓ حُظّرر٢ 

٣رش َٟٓٔرش(, حُلَح٣ٍش )ػ٠ِ ٓز٤َ حُٔؼخٍ, أك٤خء ٓـ٣َٜش ٓٔرززش ُِظِرق ٌُٝرٖ ٤َُٔرض أك٤رخء ٓـَٜ

حُٔوخٝٓررش حُلَح٣ٍررش ٨ُك٤ررخء حُٔـ٣َٜررش حُٔٔررظٜيكش )ح٧ًؼررَ ٓوخٝٓررش كَح٣ٍررش(, ٝحُؼ٬هررش ررر٤ٖ ىٍؿررشَ 
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حُلررَحٍس ٝ حُٞهررض حُٔظطَِّررذ ُِو٠ررخء ػِرر٠ ٛررٌٙ ح٧ك٤ررخء حُٔـ٣َٜررش حُٔٔررظٜيكش ٓررٖ ٛررٌٙ حُٔؼخِٓررش 

 حُلَح٣ٍش.

ّٕ ٓيٟ حُلَحٍس حُٔطِٞرش ُِٔؼخِٓرش حُلَح٣ٍرش ٣ظلريىّ رخُٔوخٝٓرش حُل َح٣ٍرش ُ٪ٗر٣ِْ أٝ حٌُرخثٖ ا

حُٔـ١َٜ ح٧ًؼَ ٓوخٝٓش ُِلَحٍس ك٢ حُـٌحء. ػ٠ِ ٓز٤َ حُٔؼخٍ, رٔظَس حُل٤ِذ ٖٓ حُ٘خك٤ش حُظخ٣ٍو٤ش 

طٔظ٘ي ػ٠ِ حُو٠خء ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ح٧ًؼَ ٓوخٝٓش ُِلرَحٍس ٓرٖ رر٤ٖ ح٧ك٤رخء حُٔـ٣َٜرش حَُٟٔر٤ش 

 30ّ ُٔريس ° 61.6زٔرظَ ػ٘ري ىٍؿرش كرَحٍسّ ًرخٕ حُل٤ِرذ ٣ُ ٤ُ٘ٔ1950ٖ ػي٣يس ٝكظ٠ حُؼخّ ٌُُي ٝٝ

ُٔرَٝ  شحُٔٔرزز حُزٌظ٣َ٤رخ ضىه٤وش, ًُٝي رٜيف حُو٠خء ػ٠ِ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ح٤َُٟٔش ٝحُظ٢ ًخٗ

أًؼَٛررخ ٓوخٝٓررش كَح٣ٍررش, ُٝررٌح كرربٕ حُل٤ِررذ ٣ـررذ إٔ  Mycobacterium tuberculosis حُٔررَ

إٔ ٣٘ورَ حُٔرَٝ حُٔؼرَٝف رخٓرْ ٣ؼخَٓ كَح٣ٍخ  ُِو٠رخء ػ٤ِرٚ, ٌُٝرٖ ػ٘ري ٓؼَكرش إٔ حُل٤ِرذ ٣ٌٔرٖ 

( ػ٘ررريٓخ ٣ظِررٞع حُل٤ِرررذ رخُزٌظ٣َ٤رررخ Q Fever) كٔررر٠ ٤ًرررٞ Query feverحُلٔرر٠ حُٔـُٜٞرررش 

Coxiella burnetii   30ّ ُٔرريس ° 62.8ٝحُظرر٢ طوظررَ ػ٘رري طٔررو٤ٖ حُل٤ِررذ ػِرر٠ ىٍؿررش كررَحٍس 

ظررخ٢ُ كبٗررُٚ ىه٤وررش, ُررٌُي كورري ػرريُض حُظ٘رر٣َؼخص رؼرري ًُرري حُظررخ٣ٍن ُظٜررَ ُٜررٌٙ حُيٍؿررش ٝحُٞهررض. ٝرخُ

رٔؼَكش أ١ ٓٔزذ ٢َٟٓ ؿي٣ي, كبٕ حُؼ٬هش ر٤ٖ ىٍؿش حُلَحٍس حُٔطِٞرش ٝ حُٞهرض حُر٬ُّ ُِٔؼخِٓرش 

 حُلَح٣ٍش طللٚ رٌَ٘ ٓٔظَٔ.

 :Thermal death time curvesٓ٘ل٤٘خص ُٖٓ حُٔٞص حُلَح١ٍ 

ٓررخ ٣ؼررَف  ٨ك٤ررخء حُٔـ٣َٜررشُورري طٞٛررَ حُزررخكؼ٤ٖ هرر٬ٍ حُٔرر٘ٞحص حُؼي٣رريس حُٔخٟرر٤ش اُرر٠ إٔ ُ

( رؤٗرٚ TDT(, ٝ ٣ؼَف ٝهض حُٔٞص حُلَح١ٍ )Thermal death timeرِٖٓ حُٔٞص حُلَح١ٍ )

حُٞهض ح٬ُُّ طلض ىٍؿرش كرَحٍس ٓؼ٤٘رش ُِو٠رخء ػِر٠ ػريى ٓؼِرّٞ ٓرٖ ه٣٬رخ ح٤ٌَُٔٝررخص حُو٠ر٣َش 

حُل٤ش أٝ أرٞحؿٜخ طلض ظَٝف طـ٣َز٤رش ٓؼ٤٘رش. ٝٛ٘رخى حُؼي٣ري ٓرٖ حُطرَم حُٔوظز٣َرش ُيٍحٓرش طرؤػ٤َ 

ُلَحٍس ػ٠ِ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ٝأًؼَٛخ ٤ٗٞػخ  كر٢ ح٫ٓرظويحّ ٣َ١ورش ح٧ٗخر٤رذ حُِؿخؿ٤رش. ٝطـرَٟ ح

ٌٛٙ حُؼ٤ِٔش رٟٞغ ػيى ٓؼ٤ٖ ٖٓ ح٧رٞحؽ )حُـَحػ٤ْ( حُو٤خ٤ٓش )أٝ حُو٣٬خ حُو٠ر٣َش( كر٢ ٓلِرٍٞ أٝ 

 ك٤رٚ ىٍؿرش أٝ ٣ُظر٢ ٢ٓٝ ؿٌحث٢ ريحهَ أٗخر٤رذ حهظزرخٍ ٛرـ٤َس ٓٔريٝىس ٟٓٞرٞػش كر٢ كٔرخّ ٓرخث٢

حُلَحٍس ػخرظش. ٝطَكغ ح٧ٗخر٤ذ ٖٓ حُلٔخّ حُٔخث٢ رؼي ًَ كورَس ٓلريىس, ٝطزرَى ٓزخٗرَس ٝطل٠رٖ ًٔرخ 

٢ٛ أٝ رؼي ٍُحػظٜخ ك٢ ٢ٓٝ ؿٌحث٢ ٬ٓثْ ُٔؼَكرش ٓريٟ حُ٘ٔرٞ كر٢ ًرَ ٓؼخِٓرش كَح٣ٍرش )أ١ ٓؼَكرش 

طوظِق  شح٧ك٤خء حُٔـ٣ٝ٣ٌَٜٖٔ حُوٍٞ إٔ . ٓيٟ ٓوخٝٓش ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ك٢ حُٔؼخ٬ٓص حُٔوظِلش(

رخُ٘ٔزش ُِٞهض ٝىٍؿش حُلَحٍس ح٬ُُٓش ُِو٠خء ػ٤ِٜخ رخُلَحٍس, ٣ٝؼَف ُٖٓ حُٔٞص حُلَح١ٍ ػِر٠ 

أٗٚ حُِٖٓ ح٬ُُّ ُوظَ ح٤ٌَُٔٝرخص ػ٘ي ىٍؿش كَحٍس ٓؼ٤٘ش ك٢ ٝٓر٢ ٓؼر٤ٖ. ٝٓرٖ حُزري٢ٜ٣ إٔ ٗريٍى 

٢ُٓٞ, ٝػٔرَ ٛرٌٙ رخُلَحٍس كبٕ حُؼٞحَٓ حُٔوظِلش ً٘ٞع ح ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜشكو٤وش أٗٚ ُِو٠خء ػ٠ِ 
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كخ٧ك٤رررخء . . . اُرررن ٣ـرررذ إٔ طئهرررٌ رؼررر٤ٖ ح٫ػظزرررخٍ. pH, ٝح٧ّ ح٤ُٜررريٍٝؿ٢٘٤ ح٧ك٤ررخء حُٔـ٣َٜرررش

طٔررٞص رررخُلَحٍس رط٣َوررش ٓ٘ظظٔررش ٝٓررٖ حٌُٔٔررٖ حُظ٘زررئ روظِٜررخ رؼٔررَ ػرريى ٓررٖ حُٔ٘ل٤٘ررخص  حُٔـ٣َٜررش

ٕ ٗٔر٢ حُٔرٞص . ٝ ٣ٌر٨ُSurvivors curvesٞك٤خء حُٔـ٣َٜش حُظر٢ ُرْ طظرؤػَ رخُٔؼخِٓرش حُلَح٣ٍرش 

ٝك٤يس حُو٤ِرش ٣ٝؼظزرَ ًحص ١ز٤ؼرش ُٞؿخ٣ٍظ٤ٔرش. رٔؼ٘ر٠ أٗرٚ  ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜشٓظ٘خرٜخ طو٣َزخ ُـ٤ٔغ 

ح٧ك٤ررخء هرر٬ٍ كظررَس ٤ُ٘ٓررش ٓؼ٤٘ررش ػ٘رري ىٍؿررش كررَحٍس ٓؼ٤٘ررش ٓرر٤ظْ حُو٠ررخء ػِرر٠ ٗٔررزش ٓلرريىس ٓررٖ 

 ٨ُك٤خء حُٔـ٣َٜش حُٔظٞحؿيس ك٢ حُـٌحء.حُٔـ٣َٜش رـٞ حُ٘ظَ ػٖ حُؼيى ح٢ٌُِ 

رؼي حُلٍٜٞ ػ٠ِ ر٤خٗخص ٓوخٝٓش ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ُِلَحٍس, ٛ٘خى ػريس ٓورخ٤٣ْ ٣ٌٔرٖ إٔ ٝ

 Dٖ ٛرٌٙ حُٔورخ٤٣ْ ه٤ٔرش ــرـٓٝطٔخػيٗخ ُؼَٔ حُلٔخرخص حُلَح٣ٍرش ٝطلي٣ري ٓؼريٍ حُٔرٞص حُلرَح١ٍ. 

(D value أٝ ٓررخ طؼررَف رررـ )Decimal Reduction Time  حُرر١ٌ ٣ؼظزررَ ٓو٤ررخّ ُِٔوخٝٓررش

ـ١َٜ, ٌٝٛٙ حُو٤ٔش طؼ٢٘ حُِٖٓ ح٬ُُّ )رخُيهخثن( ُظي٤َٓ ىٍٝٙ ُٞؿخ٣ٍظ٤ٔش ٓرٖ حُلَح٣ٍش ٌُِخثٖ حُٔ

ٓررٖ  1/10ح٧ك٤ررخء حُٔـ٣َٜرش اُرر٠ ًحص حُٔوخٝٓرش حُلَح٣ٍررش حُؼخ٤ُررش )طو٤ِرَ أػرريحى  ح٧ك٤رخء حُٔـ٣َٜررش

ح٧ك٤رخء (, ٝرخُظخ٢ُ طي٤َٓ أٝ هظَ ؿ٤ٔرغ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش% ٖٓ  90حُؼيى ح٢ِٛ٧ أٝ حُو٠خء ػ٠ِ 

 ح٧هَُٟ ًحص حُٔوخٝٓش حُلَح٣ٍش ح٧هَ ٖٓ حُ٘ٞع ح٧ٍٝ.  حُٔـ٣َٜش

ّ °85( طٔرخ١ٝ ٝحكري ػ٘ري ىٍؿرش كرَحٍس D value) Dػ٠ِ ٓز٤َ حُٔـــرـؼخٍ اً ًخٗرض ه٤ٔرش 

ّ طرئىٟ اُر٠ طولر٤ٞ أػريحى °85كٌُي ٣ؼ٢٘ إٔ ًَ ىه٤وش ٖٓ حُٔؼخِٓرش حُلَح٣ٍرش ػ٘ري ىٍؿرش كرَحٍس 

 %. 90ؼ٤ِٔش ر٘ٔزش ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش حُٔٔظٜيكش رٌٜٙ حُ

( ٣ٍخٟر٤خ  اًح ًرخٕ ػريى ح٧ك٤رخء حُٔـ٣َٜرش هزرَ حُٔؼخِٓرش D value) Dٖٝٓ حٌُٖٔٔ حٓظوَحؽ ه٤ٔش 

 حُلَح٣ٍش ًٌُٝي ػيى ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش رؼي حُٔؼخِٓش حُلَح٣ٍش ُلظَس ٤ُ٘ٓش ٓليىس ٓؼِٞٓخ  ك٤ٌٕٞ:

 b)10log - a10(log D = T  

 = كظَس حُظٔو٤ٖ رخُيهخثن. Tك٤غ إٔ   

  a  هزَ حُٔؼخِٓش حُلَح٣ٍش. ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش= ػيى 

  b رؼي حُٔؼخِٓش حُلَح٣ٍش. ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش= ػيى 

ه٤ِررش ٓظـَػٔررش  2طٔرخ١ٝ  bٝ إٔ ه٤ٔررش  ه٤ِررش ٓظـَػٔرش 10,000طٔررخ١ٝ  aكِرٞ حكظَٟرر٘خ إٔ ه٤ٔرش 

 Dبٕ ه٤ٔرش ــــــــــرـّ ك°115.6ىهرخثن ًٝخٗرض ىٍؿرش كرَحٍس حُٔؼخِٓرش حُلَح٣ٍرش  4طٔرخ١ٝ  Tٝه٤ٔش 

(D value:طٔخ١ٝ ) 

4 = D (log10 10,000 - log10 2) 

D = 4 / (4 – 0.301) = 1.08 min. 

ٝهرري  ٓظـَػٔررش ُٝررٞ حكظَٟرر٘خ إٔ حُـررٌحء حُٔٞؿررٞى كرر٢ حُؼِزررش ٣لظرر١ٞ ػِرر٠ ٤ِٓررٕٞ ه٤ِررش

كخُ٘خطؾ ٛٞ أٜٗخ ٫ طِحٍ طلظ١ٞ ػِر٠  D 4حٓظِٔض ٌٛٙ حُؼِزش ٤ًٔش ٖٓ حُلَحٍس ُٞهض ٓؼ٤ٖ ٣ٔخ١ٝ 

ػِزش ٖٓ ٌٛح حُ٘رٞع ٝرر٘لْ حُلُٔٞرش حُزٌظ٣َ٤رش )حُٔـٔرٞع  100ًخٕ ٛ٘خى  كِٞ ٓظـَػٔشه٤ِش  100
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ش ــــــــرـ٤ُزور٠ كر٢ حُٜ٘خ٣ D 7( ػرْ حٓرظِٔض كرَحٍس ُٞهرض ٓؼر٤ٖ ٣ٔرخ١ٝ ٓظـَػٔش ٤ِٕٓٞ ه٤ِش 100

ػِزش. ٝحُٔؼظخى ك٢ حُلٔخرخص ٛرٞ إٔ  90ْ ػِذ ٝطؼو٤ 10, كٖٔ حُٔلـظَٔ كــٔخى ٓظـَػٔشه٣٬خ  10

)٠ٗغ ٓروق ػرخ٢ُ ٓرٖ ح٧ٓرخٕ( أ١ إٔ حُؼريى ح٧ٛر٢ِ ٓرٖ حُو٣٬رخ  D 12ٗلٔذ حُٞهض ػ٠ِ أٓخّ 

ىٍٝس ُٞؿخ٣ٍظ٤ٔش ٝٓغ ًَ ٌٛح ٌُٝرٕٞ ٓرٞص حُزٌظ٣َ٤رخ ُٞؿرخ٣ٍظ٢ٔ كرخٕ حُؼريى ٫ ٣ٜرز٢ اُر٠  ٣12ٜز٢ 

ًرخٕ  طوزرَ ٝؿرٞى ه٤ِرش ٓظـَػٔرش ٝحكريٙ. كِر٣ٞظزور٠  D 12حُٜلَ ٝاٗٔرخ ٗظ٣َرخ  أٝ اكٜــــرـخث٤خ  رؼري 

ٓرٖ حُ٘خك٤رش  D 12( ه٤ِرش ٓظـَػٔش/ػِزرش كزؼري اػطخثرٚ 100.000حُـٌحء ك٢ حُؼِزش ِٓرٞع رٔوريحٍ )

٣٬ٓر٤ٖ ػِزرش )ٝٛرٌح  10حُ٘ظ٣َش ٓظٌٕٞ ٛ٘خى ػِزش ٝحكيس طلظ١ٞ ػ٠ِ ه٤ِش ٓظـَػٔش ٖٓ ٓـٔٞع 

ٛرٌٙ حُؼِرذ ٓرظٌٕٞ ٓؼؤرش ٝٓر٤ِٔش آهرَ إٔ ؿ٤ٔرغ  ( ٝرٔؼ٘رD٠ 12ٜٓرطِق  ٓرخ ٣ٔر٠ٔ رٔلٜرّٞ أٝ

 ٓخػيح ٝحكيس ٓظزو٠ ؿ٤َ ٓؼؤش ٌٝٛح ٓـَى حكظٔخٍ ٗظ١َ ٟؼ٤ق.

طٌٕٞ ٜٓٔٔش أ٬ٛ  ُظؼو٤ْ رٌظ٣َ٤خ ٓرٖ ؿرْ٘  D 12ٝػخىس  حُٔؼخِٓش حُلَح٣ٍش حُظ٢ طؼط٢ 

Clostridium  ٝٛــرـ٢ حُٔـــــــــــرـ٬ُشPA-3679 (PA= Putrefactive anaerobe ٝٛر٢ )

أ٠٣ررخ   ٝٛر٢ C. botulinum رٌظ٣َ٤رخأًؼرَ ٓوخٝٓرش كَح٣ٍرش ٓرٖ  ٛر٢, C. sporogenesٝط٘رزٚ 

ٌٓٞٗررش ُِـررَحػ٤ْ )ح٧رررٞحؽ(, ٫ٛٞحث٤ررش ٝٓٔررززش ُِظِررق ا٫ أٜٗررخ ؿ٤ررَ ٓررخٓش ٓٔررخ ٣ـؼررَ ٓررٖ حُٔررُٜٞش 

ط٤ٜٔ٘خ ك٢ ح٧ٝٓخ١ ح٩ٗٔخث٤ش حُظـ٣َز٤ش, ٝرخُظرخ٢ُ ػ٘ري كٔرخد حُٔؼخِٓرش حُلَح٣ٍرش حُظر٢ طٌرٕٞ ًخك٤رش 

ح٧ًؼرَ  C. botulinumرٌظ٣َ٤رخ كبٕ ًُي ٣ؼط٤٘خ ى٤َُ هرخ١غ ػِر٠ ٛر٬ى  PA-3679ٌظ٣َ٤خ ُٜــ٬ى ر

 . PA- 3679هطٍٞس ٌُٜٞٗخ أهَ ٓوخٝٓش كَح٣ٍش ٖٓ ح٬ُُٔش 

( أ٠٣ررخ  FS-1518) Bacillus stearothermophilusًررٌُي ٛ٘ررخى رٌظ٣َ٤ررخ أهررَٟ ٛررـ٢ 

اُر٠  26ىه٤وش )ٖٓ  14( طٔخ١ٝ D value) Dطٔظؼَٔ ٌُٜح حُـَٝ. حٌَُ٘ حُظخ٢ُ ٣ٟٞق إٔ ه٤ٔش 

 ّ ٓؼ٬ .°72( طٌٕٞ ٓٔؼِش ُِٔؼخِٓش حُلَح٣ٍش ػ٘ي ىٍؿش كَحٍس 40

 
  .(Goff,  2008), ػٖ (40ا٠ُ  26ىه٤وش )ٖٓ  14( طٔخ١ٝ D value) D( ٣ٟٞق إٔ ه٤ٔش 172حٌَُ٘ ٍهْ )
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هزرَ حُٔؼخِٓرش حُلَح٣ٍرش ًز٤رَح  ًِٔرخ ١رخٍ حُٞهرض حُر٬ُّ ٫هظرِحٍ  ح٧ك٤رخء حُٔـ٣َٜرشًِٝٔخ ًخٕ أػيحى 

D (D value )أػرريحىٛخ اُرر٠ ه٤ِررش ٝحكرريس/٤ِِٓظَ, ٝحُ٘ررٌَ حُظررخ٢ُ ٣ٟٞررق أٗررٚ ػ٘رريٓخ طٌررٕٞ ه٤ٔررش 

ىهرررخثن كررربٕ طولررر٤ٞ أػررريحى حُو٣٬رررخ حُٔـ٣َٜرررش ٓرررٖ ٤ِٓرررٕٞ  ه٤ِرررش/٤ِِٓظَ اُررر٠ ه٤ِرررش  10طٔرررخ١ٝ 

ح٧ك٤ررخء ىه٤وررش كورر٢ اًح ًررخٕ أػرريحى  20إٔ ًُرري ٣ظطِررذ  ىه٤وررش, كرر٢ كرر٤ٖ 60ٝحكرريس/٤ِِٓظَ ٣ظطِررذ 

 80ه٤ِش/٤ِِٓظَ رؼري  0.01ه٤ِش/٤ِِٓظَ, ٝٗظ٣َخ  ٣ٜزق ٛ٘خى  100هزَ حُٔؼخِٓش حُلَح٣ٍش  حُٔـ٣َٜش

 ىه٤وش ٖٓ حُٔؼخِٓش حُلَح٣ٍش.

 
( ٣ٟٞق حُٞهض ح٬ُُّ ٫هظِحٍ أػيحى ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ا٠ُ ه٤ِش ٝحكيس/٤ِِٓظَ, ػ٘يٓخ طٌٕٞ 173حٌَُ٘ ٍهْ )

 .(Goff,  2008), ػٖ ىهخثن 10( طٔخ١ٝ D,value) Dه٤ٔش 

ٝهي ٫ طٌٕٞ ٓ٘ل٤٘خص ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش حُظ٢ ُْ طظؤػَ رخُٔؼخِٓش حُلَح٣ٍش ػِر٠ ٗرٌَ هطر١ٞ 

ٓٔظو٤ٔش ىحثٔخ  ٣ٝؼِٟ حُظليد ك٢ حَُّٓٞ حُز٤خ٤ٗش ا٠ُ طـٔرغ حُو٣٬رخ حُٔـ٣َٜرش )أٝ طـٔرغ ح٧ررٞحؽ( 

أٝ اُرر٠ هرريٍس حُو٣٬ررخ حُٔظ٠ررٍَس ػِرر٠ اٛرر٬ف رؼررٞ ح٠ُررٍَ حُرر١ٌ أٛررخرٜخ. ٝطَٓررْ أُٓ٘ررش حُٔررٞص 

ػِر٠ ٤ٛجرش ُٞؿخ٣ٍظ٤ٔرش, كر٢  Semi-logarithmic paperلَح١ٍ ػ٠ِ ٍٝم ٗزٚ ُٞؿخ٣ٍظ٢ٔ حُ

ك٤ٖ طَْٓ ىٍؿخص حُلَحٍس ػ٠ِ ٤ٛجش ػيى٣ش ًُٝي ٩ػطخء ٍٓرْ ر٤رخ٢ٗ ُرِٖٓ حُٔرٞص حُلرَح١ٍ ًٔرخ 

٣ظ٠ق ٖٓ حٌَُ٘ حُظخ٢ُ. ٤٘٣َٝ حُو٢ حُٔٔظو٤ْ إٔ ٢ٔٗ حُٔٞص رٞحٓطش حُلرَحٍس ٣ٌرٕٞ ُٞؿخ٣ٍظ٤ٔرخ , 

أهَُٟ  ٣ٌٕٞ ٓؼيٍ حُٔٞص ػخرظخ . ٣ٌٖٝٔ طوي٣َ أُٓ٘رش حُٔرٞص حُلرَح١ٍ ُِريٍؿخص حُلَح٣ٍرش أٝ رؼزخٍس 

ٓظيحىٙ. ٣ٝيػ٠ حٗلريحٍ حُور٢ حُز٤رخ٢ٗ رؼري حٝحُلظَحص ح٤ُِ٘ٓش ؿ٤َ حُٔيٍؿش ٖٓ ه٬ٍ حُو٢ حُز٤خ٢ٗ أٝ 

 ٢ٛ ػزخٍس ػٖ حُيٍؿخص حُلَح٣ٍش حُٔطِٞرش ُٔ٘ل٘ر٠ Z(, ٝه٤ٔش Z value) Zطؼي٬٣ص ٓؼ٤٘ش ه٤ٔش 

طٔؼررَ ىٍؿررخص  Zُٓررٖ حُٔررٞص حُلررَح١ٍ إٔ ٣ظوطرر٠ ىٍٝٙ ُٞؿخ٣ٍظ٤ٔررش ٝحكرريس, أٝ رٔؼ٘رر٠ أهررَ ه٤ٔررش 

َٓحص, ٝٛ٘رخى ه٤ٔرش ٜٓٔرش ؿريح  ٣ٌٔرٖ ٓؼَكظٜرخ  10حُلَحٍس ح٬ُُٓش ُظول٤ٞ ُٖٓ حُٔٞص حُلَح١ٍ 
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( ٝطٔؼررَ حُررِٖٓ F value) Fٝطرريػ٠ ه٤ٔررش  TDT curveٓررٖ ٓ٘ل٘رر٠ ُٓررٖ حُٔررٞص حُلررَح١ٍ 

ّ(. °121.1ك٤َٜٜٗرض )° 250خثٖ حُٔـ١َٜ ك٢ ٢ٓٝ ٓؼر٤ٖ ػ٘ري ىٍؿرش كرَحٍس حُٔطِٞد ٬ٛ٩ى حٌُ

 ىه٤وش. 17طٔخ١ٝ كٞح٢ُ  Fك٤َٜٜٗض ٝ ه٤ٔش ° 19طٔخ١ٝ  Zٝك٢ حٌَُ٘ حُظخ٢ُ ه٤ٔش 

 
( طٔخ١ٝ كٞح٢ُ F value) Fك٤َٜٜٗض ٝه٤ٔش ° 19( طٔخ١ٝ Z value) Z( ٣ٟٞق إٔ ه٤ٔش 174حٌَُ٘ ٍهْ )

 (.Frazier and Westhoff, 1997ػٖ ), ىه٤وش 17

ٛ٘خى ػ٬هش ػخرظش ر٤ٖ ٓويحٍ حُٞهض ُِٔوخٝٓرش حُلَح٣ٍرش ٝرر٤ٖ حُلرَحٍس حٌُِٜٔرش ٝػ٤ِرٚ كٔرٖ 

حٌُٖٔٔ ه٤رخّ ٓوريحٍ حُٔوخٝٓرش حُلَح٣ٍرش ٌُرخثٖ كر٢ ٓؼر٤ٖ كر٢ حُـرٌحء اُر٠ ىٍؿرخص كَح٣ٍرش ٓوظِلرش 

ٟ  ؿ٤رَ َٓٓرٞٓش ٝػ٘ي ٍْٓ حُو٢ حُز٤خ٢ٗ ٌُُي ٣ٌٖٔ حُظ٘زئ رٔويحٍ حُٔوخٝٓرش ُريٍؿخص كَح٣ٍرش أهُرَ

ك٢ حُو٢ حُز٤خ٢ٗ ٖٝٓ ٌٛح ٣ظ٠ق ٓويحٍ ح٫ٓظلخىس ٖٓ ٌٛٙ حُوخ٤ٛش ك٢ حُظؼو٤ْ ػ٠ِ ىٍؿخص كَح٣ٍرش 

( Aseptic canning( ٝحُظرر٢ ٣ؼظزررَ حُظؼ٤ِررذ حُٜررل٢ )UHTأٝ  HTSTػخ٤ُررش ٝٝهررض هٜرر٤َ )

 ًٗٔٞؿخ ك٤خ  ٌُُي. 

٣ظررؤػَ رخُٞٓرر٢ حُـررٌحث٢  TDT curveٝٓررٖ حُٔؼِررّٞ إٔ ٓ٘ل٘رر٠ ُٓررٖ حُٔررٞص حُلررَح١ٍ 

حُٔوظزرر١َ أٝ رٌٔٞٗررخص حُـررٌحء ُٔررخ ُررٚ طررؤػ٤َ ٓزخٗررَ ٝؿ٤ررَ ٓزخٗررَ ػِرر٠ ىٍؿررش ٓوخٝٓررش حُـررَحػ٤ْ 

)ح٧رٞحؽ( ُِلَحٍس, كخُٔؼِٞٓخص حُٔظلَٜ ػ٤ِٜخ ٖٓ ؿٌحء ٫ ٣ٌٔرٖ ططز٤وٜرخ ػِر٠ ؿرٌحء آهرَ ٝػ٤ِرٚ 

كٔرخد ُٓرٖ  كر٢ ٗلرْ حُلريحء حُٔطِرٞد ٣TDT curveـ١َ ػَٔ ٓ٘ل٠٘ ُِٖٓ حُٔرٞص حُلرَح١ٍ 

 . حُظؼو٤ْ حُلَح١ٍ ُٚ
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 :Heat penetration of Canned Foodح٫ٗظوخٍ حُلَح١ٍ ُِـٌحء حُٔؼِذ 

ٝىٍؿرش حُلرَحٍس ح٬ُُٓرش ُِو٠رخء  F)٫ ٣ٌل٢ ُظؼو٤ْ حُـٌحء حُٔؼِرذ إٔ ٗؼرَف حُٞهرض )ه٤ٔرش 

أٝ إٔ ٠ٗرغ كريٝىح ػ٤ِرخ  TDT curveػ٠ِ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ٓرٖ ٓ٘ل٘ر٠ ُٓرٖ حُٔرٞص حُلرَح١ٍ 

رَ ٫ ٗرِحٍ رؼ٤ري٣ٖ ػرٖ حُلٜرٍٞ ػِر٠ ٓؼخِٓرش ًخك٤رش ُظؼور٤ْ  D 12رخٓظؼٔخٍ ٝهض رٔخ ٣ؼخىٍ  ٨ٓخُٕ

حُـررٌحء, كخُٔ٘ررٌِش طظـٔرري كرر٢ ٤ًررق ٠ٗررٖٔ إٔ ؿ٤ٔررغ أؿررِحء حُـررٌحء كرر٢ حُؼِزررش هرري حٓررظِٔض ٓؼخِٓررش 

ٛرش كَح٣ٍش ًخك٤ش. ٣ٝظْ ًُي كو٢ ػ٘يٓخ ٠ٖٗٔ ح٫ٗظوخٍ حُلَح١ٍ حٌُخَٓ ا٠ُ ؿ٤ٔغ أؿِحء حُؼِزش ٝهخ

ٜٓ٘خ ٖٓ أؿَ حًظٔخٍ حُظؼو٤ْ ٌٝٛح ٣ظطِذ ٓؼَكش حُٞهض حُر٬ُّ ٫ٗظورخٍ  Cold Pointحُ٘وطش حُزخٍىس 

حُلَحٍس ٖٓ هخٍؽ حُؼِزش ٝح٠ُ أرَى ٗوطش ك٤ٜخ ٝٛرٌح حُٞهرض ٠٣رخف اُر٠ حُٞهرض حُٔظلٜرَ ػ٤ِرٚ ٓرٖ 

 ُِلٍٜٞ ػ٠ِ ٝهض حُظؼو٤ْ. TDT curveٓ٘ل٠٘ ُٖٓ حُٔٞص حُلَح١ٍ 

ُلَحٍس ٖٓ حُزوخٍ حُٔخهٖ ا٠ُ ىحهَ حُؼِزش ٖٝٓ ػرْ اُر٠ ؿ٤ٔرغ أؿرِحء طظٞهق َٓػش حٗظوخٍ ح

حُـٌحء ػ٠ِ كـْ حُؼِزش ٝٗٞع حُـٌحء ٝىٍؿش ط٤َٛٞ حُلَحٍس ُِٔخىس حٌُٔٞٗش ُِؼزرٞس ٗلٔرٜخ ك٤رغ إٔ 

ٌٛح ٓر٤ليى اًح ٓرخ ًخٗرض حُلرَحٍس ٓظٜرَ اُر٠ ٓ٘ظٜرق حُؼِزرش رٞحٓرطش حُظٞٛر٤َ أٝ حُلٔرَ. كخٗظورخٍ 

ع كر٢ ح٧ؿ٣ٌرش حُٜرِزش ًرخُِلّٞ ٝح٧ٓرٔخى ٣ٝرظْ كر٢ هر٢ ٓٔرظو٤ْ ًُٝري ػرٖ حُلَحٍس رخُظ٤َٛٞ ٣لي

٣َ١ن طٔخّ حُـ٣ِجخص رؼ٠ٜخ ٓرغ حُرزؼٞ ح٥هرَ ر٤ٜ٘رخ حُ٘ورَ رخُلٔرَ رل٤رغ كر٢ حُل٤ِرذ حُٔزورَ أٝ 

حًَُِٔ أٝ ػ٤َٜ حُلٞحًٚ ٝح٧ؿ٣ٌش حُٔخثِش ح٧هَُٟ  ٣ٝظْ ًُي ٗظ٤ـش ُلًَش حٌُظِش حُـٌحث٤ش حُٔٔو٘ش 

حُٔٔوٖ ٣ٜٝزق حهق ًؼخكش ػْ ٣َطلغ ٤ُؼَٔ ىٍٝس ًخِٓش ٌُِظِش حُـٌحث٤رش كر٢ ىحهرَ  ك٤غ ٣ظؤػَ حُـِء

حُؼِزش ٌٝٛح ريٍٝٙ ٣ٔخػي ػ٠ِ حٍطلخع ىٍؿش حُلَحٍس رَٔػش ُـ٤ٔغ حُٔلظ٣ٞخص ٖٝٓ ٌٛح ٣ؼظزَ ٗورَ 

 حُلَحٍس رٞحٓطش حُلَٔ أَٓع ٖٓ حٗظوخُٜخ رٞحٓطش حُظ٤َٛٞ.

وطرش كر٢ حُؼِزرش طَطلرغ كَحٍطٜرخ اُر٠ ىٍؿرش ٛر٢ أهرَ ٗ Cold Pointطؼظزرَ حُ٘وطرش حُزرخٍىس 

كَحٍس حُٔؼوْ ٝحٕ ٌٛٙ حُ٘وطش طوغ ك٢ ٓ٘ظٜق حُؼِزش ك٢ ح٧ؿ٣ٌش ًحص حُ٘وَ حُلَح١ٍ رخُظ٤َٛٞ أٓرخ 

ح٧ؿ٣ٌش ًحص حُ٘وَ حُلَح١ٍ رخُلَٔ كظوغ حُ٘وطش حُزخٍىس طلض ًَٓرِ حُؼِزرش رٌؼ٤رَ ٝه٣َزرخ  اُر٠ حُؼورَ. 

َٝ حُ٘وطرش حُزرخٍىس ُٞهرض ًرخف ُظٜرَ اُر٠ ىٍؿرش كرَحٍس ٖٝٓ أؿَ ٟٔخٕ طؼو٤ْ حُؼِزش ٣ـرذ إٔ ٗؼّر

حُٔؼوْ ٝحٕ طزو٠ ػ٘ي طِي حُيٍؿش ُٞهض ًرخف ُظلطر٤ْ ح٧ررٞحؽ حُٔوخٝٓرش ُِلرَحٍس. كربًح أػط٤٘رخ ٝهرض 

ّ كؼ٤ِٚ ٣ـذ إٔ ٠ٖٗٔ ررخٕ حُ٘وطرش °121.1ٝٛٞ ٣ٔخ١ٝ ٓؼ٬ هْٔ ىهخثن ػ٠ِ ىٍؿش  D 12هيٍٙ 

ّ, كربًح ٓرخ كٜرَ ٛرٌح كر٘لٖ ػِر٠ °121.1حُزخٍىس حٓظِٔض كؼ٬  هْٔ ىهخثن ٖٓ حُظؼور٤ْ ػِر٠ ٍؿرش 

٣و٤ٖ رخٕ ؿ٤ٔغ حُ٘وخ١ ح٧هَُٟ  ك٢ حٌُظِش حُـٌحث٤ش هي حٓرظِٔض ٗلرْ ح٤ٌُٔرش ٓرٖ حُلرَحٍس ٝحٕ ؿ٤ٔرغ 

ش حُزررخٍىس كرر٢ حُؼِزررش رٞحٓررطش حُِٔىٝؿررش ح٧رررٞحؽ كرر٢ حُ٘وطررش حُزررخٍىس هرري ٌِٛررض. ٣ٝررظْ ه٤ررخّ حُ٘وطرر

( ك٤غ طؼزض ك٢ أ١ ٌٓخٕ ؿخٗز٢ ٖٓ حُؼِزش ر١َ٘ إٔ طٌٕٞ ٜٗخ٣ظٜرخ Thermo Coupleحُلَح٣ٍش )

حُٔيرزش ٓئَٗس ػ٠ِ ٓ٘طوش حُ٘وطش حُزخٍىس, ٣َ١ٝوش حُؼَٔ طظْ رٟٞغ حُِٔىٝؿش حُلَح٣ٍش ك٢ حُؼِزش 
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ظق حُزورخٍ ٝ ٗزريأ رظٔرـ٤َ ح٫ٍطلرخع كر٢ ىٍؿرش ػْ ط٠ِٔ رخُـٌحء رؼيٛخ طلِن ٝطٟٞغ ك٢ حُٔؼورْ ػرْ ٣لر

حُلَحٍس ػ٘ي ٓ٘طوش حُ٘وطش حُزرخٍىس ٓرغ ٓرٍَٝ حُٞهرض. كخُٞهرض حٌُرخك٢ ُِظؼور٤ْ اًح  ٣ظٌرٕٞ ٓرٖ حُٞهرض 

حُٔٔظـَم ك٢ ٗلخً حُلَحٍس ا٠ُ حُؼِزش ُٜؼٞى كَحٍس حُ٘وطرش حُزرخٍىس اُر٠ كرَحٍس حُٔؼورْ اٟرخكش  اُر٠ 

ّ, ٝكر٢ كخُرش حٓرظويحّ °١121.1 هٔرْ ىهرخثن ػِر٠ ىٍؿرش ح١ٌُ حكظَٟ٘خ أٗٚ ٣ٔخٝ D 12ٝهض حُـ 

٤٠ٗق ا٠ُ ٓخ ٓزن ٝهض ٛؼٞى حُٔؼورْ ٝحُر١ٌ ٗؼ٘ر٢  Batchesحُٔؼؤخص حُظ٢ طؼَٔ ر٘ظخّ حُيكؼخص 

رٚ حُٞهرض حُٔٔرظـَم ٓرٖ ريح٣رش كرظق حُزورخٍ كر٢ حُٔؼورْ اُر٠ كر٤ٖ ٝٛرٍٞ حُٔؼورْ اُر٠ ىٍؿرش كرَحٍس 

 حُظؼو٤ْ حُٜ٘خث٤ش.

 
ػٖ , ك٢ كخُش حٗظوخٍ حُلَحٍس رخُظ٤َٛٞ ٝحُلَٔ Cold Point( ٣ٟٞق ٓٞهغ حُ٘وطش حُزخٍىس 175حٌَُ٘ ٍهْ )

(Richardson, 2001.) 

ربكرريٟ حُؼِررذ  Thermo Coupleٟٞررق طٞٛرر٤َ حُِٔىٝؿررش حُلَح٣ٍررش ٣حُظررخ٢ُ  ُ٘ررٌَح

ُو٤ررخّ حُٞهررض حُٔٔررظـَم كرر٢ ٗلررخً حُلررَحٍس اُرر٠ حُؼِزررش ُٜررؼٞى كررَحٍس حُ٘وطررش حُزررخٍىس اُرر٠ كررَحٍس 

 .ُٔؼوْح
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رؼِزش طٔظويّ ك٢ طؼ٤ِذ ح٧ؿ٣ٌش  Thermo Couple( ٣ٟٞق ط٤َٛٞ حُِٔىٝؿش حُلَح٣ٍش 176حٌَُ٘ ٍهْ )

 (.1985 حُل٤ٌْ ٜٝٓي١,) , ػٖحُِٜزش ٝحُظ٢ ط٘ظوَ حُلَحٍس ك٤ٜخ رخُظ٤َٛٞ

 ٝٛ٘خى ػيس ١َم ُٔؼَكش ُٖٓ حُٔؼخِٓش حُلَح٣ٍش ٜٝٓ٘خ ٍٗٞى حُط٣َوظ٤ٖ حُظخ٤ُظ٤ٖ:

 حُز٤خ٢ٗ ُٔؼَكش ُٖٓ حُٔؼخِٓش حُلَح٣ٍش٣َ١وش حَُْٓ  -1

 حُط٣َوش حُؼخٓش ُلٔخد ُٖٓ حُٔؼخِٓش حُلَح٣ٍش -2

 :٣َ١وش حَُْٓ حُز٤خ٢ٗ ُٔؼَكش ُٖٓ حُٔؼخِٓش حُلَح٣ٍش

 ك٤ٔخ ٢ِ٣ ٓٞؿِ ػٖ ٣َ١وش حَُْٓ حُز٤خ٢ٗ:

٣لرريى حُورر٢ حُز٤رررخ٢ٗ ُررِٖٓ حُٔرررٞص حُلررَح١ٍ ُٔؼظرررْ ح٧ك٤ررخء حُٔـ٣َٜرررش حُٔٔررززش ُِلٔرررخى ًحص  -1

ٓؼِٞٓخص حٗظوخٍ رخ٫ٓظلخىس ٖٓ  حُٔوخٝٓش حُلَح٣ٍش حُظ٢ ٣لظَٔ ٝؿٞىٛخ ك٢ حُـٌحء حَُٔحى طؼ٤ِزٚ

ٓررغ ر٤ررخٕ ٝهررض ٝٓررَػش ٛرر٬ى ح٧ك٤ررخء  Cold Pointحُ٘وطررش حُزررخٍىس حُلررَحٍس ػ٘رري ٓٞهررغ 

ٜررٌح حُورر٢ اُرر٠ ٓؼرري٫ص ُ. ػررْ طلررٍٞ أُٓ٘ررش حُٔررٞص حُلررَح١ٍ حُٔـ٣َٜررش ػ٘رري ًررَ ىٍؿررش كَح٣ٍررش

ٓوظِق ىٍؿخص كَحٍس حُظٔرو٤ٖ, ك٤رغ إٔ حُٔؼريٍ ح٤ُٔٔرض ُيٍؿرش ػ٘ي  ٤ٔٓLethal ratesظش 

ىه٤ورش ػ٘ري  12,4كَحٍس ٓخ ٛٞ ٓوِٞد ُٖٓ حُٔٞص حُلَح١ٍ, ٝػ٠ِ ًُري اًح حكظرخؽ ح٧ٓرَ اُر٠ 

 ّ ُوظَ ؿ٤ٔغ ح٧رٞحؽ ك٢ ؿٌحء ٓخ, كبٕ حُٔؼيٍ ح٤ُٔٔض 120,3°ٞٛ
 

    
٣ٌٖٔ ًٔخ  .0.0806=  

  ٖٓ حُٔؼخىُش  Zٔؼَكش ه٤ٔش ر, ف°Tػ٘ي ىٍؿش كَحٍس  ح٤ُٔٔض حُٔؼيٍأ٠٣خ  كٔخد 
     

 . 
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ٓغ ر٤خٕ ٝهض َٝٓػش ػ٘ي ٓٞهغ حُ٘وطش حُزخٍىس حُٔؼِٞٓخص ح٧ٓخ٤ٓش ٫ٗظوخٍ حُلَحٍس (: 31ؿيٍٝ ٍهْ )

 *ُٜخ ػ٘ي ًَ ىٍؿش كَح٣ٍش حُٔؼي٫ص ح٤ُٔٔظش٬ٛى ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ٝ

 حُٔؼيٍ ح٤ُٔٔض TDTٓوِٞد  (TDT)ه٤ٔش  ّ(°ىٍؿخص حُلَحٍس ) ٝهض حُظٔو٤ٖ 

 -- -- -- 27,8 ريح٣ش حُظٔو٤ٖ

2 102,8 670 1  /670 0,0015 

4 110,0 129 1  /129 0,0078 

6 111,7 88 1  /88 0,0114 

11 113,9 53 1  /53 0,0189 

14 115,6 36 1  /36 0,0278 

17 116,7 28 1  /28 0,0357 

20 118,3 19 1  /19 0,0526 

22 118,9 16,7 1  /16,7 0,0599 

24 119,4 14,8 1  /14,8 0,0676 

27 120,0 13 1  /13 0,0769 

30 120,3 12,4 1  /12,4 0,0806 

31 120,3 12,4 1  /12,4 0,0806 

 ريح٣ش حُظز٣َي

32,5 119,4 14,8 1   / 14,8 0,0676 

34 117,0 19,7 1  /19,7 0,0507 

38 102,8 670 1   / 670 0,0015 

    
 

طَٓرْ حُٔؼرري٫ص ح٤ُٔٔظررش ٝ ٣لريى حُورر٢ حُز٤ررخ٢ٗ ُِ٘لرخً حُلررَح١ٍ )ٝحُظز٣َرري( ُِـرٌحء ٝكـررْ حُؼِزررش. -2

ُٔوظِق ىٍؿخص حُلَحٍس ػ٘ي ٓٞهغ حُ٘وطش حُزخٍىس ١ٞحٍ ػ٤ِٔش حُظٔو٤ٖ ٝحُظز٣َي ػِر٠ ٓ٘ل٘ر٠ 

, ٝك٢ ٌٛح حٌَُ٘ طٌرٕٞ (145ٍهْ ) حُ٘لخً حُلَح١ٍ )ٝحُظز٣َي( ًٔخ ٛٞ ٟٓٞق ك٢ حٌَُ٘ حُظخ٢ُ

ىهرخثن ٌُرَ َٓررغ. رؼري ًُري طورخّ  10أٝ  5ٝكيس ٌَُ َٓرغ, ٝح٧ُٓ٘ش  0.01حُٔؼي٫ص ح٤ُٔٔظش 

رررطٞفحُٔٔرررخكش ح٤ٌُِرررش طلرررض حُٔ٘ل٘ررر٠ رخُٔررر٘ظ٤ٔظَحص حَُٔرؼرررش رٞحٓرررطش ؿٜرررخُ  صٔ ُّ حُ و٤ْرررخ ِٓ 

Planimeter أٝ إٔ حُٔٔخكش طوطغ ٝطرُٕٞ ٝطورخٍٕ ٓرغ )ٝكريس ٛرـ٤َس ٝحكريس( َٓررغ ٝحكري 

ٓرْ 1ٖٓ َٓرؼخص حٌَُ٘ حُز٤خ٢ٗ ٝ ُ٘لَٝ أٜٗرخ 
2
ػرْ ٠ٗرَد أرؼخىٛرخ كر٢ ٓرَػش ٛر٬ى ٝٝهرض  

(, رؼرريٛخ ٠ٗررَد ٛررٌٙ حُو٤ٔررش  رٔـٔررٞع Lethalityحُظٔررو٤ٖ ُِلٜررٍٞ ػِرر٠ ه٤ٔررش حُٜرر٬ى )

حُٔٔررخكش ح٤ٌُِررش حُٔوخٓررش طلررض ٓ٘ل٘رر٠ حُٜرر٬ى, ٝكخٛررَ ح٠ُررَد ٣ـررذ إٔ ٣ٌررٕٞ ٝكرريس ٛرر٬ى 

 )ٝحكي(. ( طٔخ١ٝ Lethality Unitٝحكيٙ )
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كبًح ًخٗض أهَ ٖٓ ٝحكري ٣ِكرق ٓ٘ل٘ر٠ حُظز٣َري اُر٠ ح٤ُٔر٤ٖ ٤ُؼطر٢ ٝكريٙ ٛر٬ى طٔرخ١ٝ ٝحكري, 

ٝػ٠ِ حُؼٌْ ٖٓ ًُي اًح ًخٗض حُ٘ظ٤ـش أًزَ ٖٓ ٝحكي ٣ِكق ٓ٘ل٠٘ حُظز٣َي ا٠ُ ح٤ُٔرخٍ ٤ُؼطر٢ 

 ٓٔخكش أهَ طلض حُٔ٘ل٠٘ ٝرخُظخ٢ُ ٣ؼط٢ ٝكيٙ ٬ٛى طٔخ١ٝ ٝحكي. 

ٓرْ 1روطغ َٓرغ ٝحكي ٖٓ َٓرؼخص حٌَُ٘ حُز٤خ٢ٗ ًٝخٗض ٓٔخكظٚ  ػ٠ِ ٓز٤َ حُٔؼخٍ اًح هٔ٘خ
2
 

 كبٗ٘خ ٗوّٞ ر٠َد أرؼخىٙ حُٞحكي رخ٧هَ:

   ح٬ُٜى ه٤ٔش = حُٞهض   ح٤ُٔٔض حُٔؼيٍ 

 ح٬ُٜى( )ه٤ٔش 0.05 = 5   0.01 إً 

ٓرْ 20ٝٓرٖ أؿرَ حُلٜرٍٞ ػِر٠ ٝكريس ٛر٬ى طٔرخ١ٝ ٝحكري ٓر٘لظخؽ اُر٠ 
2
 ( 1 ÷0.05 )

ٓرْ 20ًٔٔخكش ٤ًِش طلض ٓ٘ل٠٘ ح٬ُٜى. كبًح ًخٗض حُٔٔخكش ح٤ٌُِش طلض حُٔ٘ل٠٘ أهَ ٓرٖ 
2
ٗلرَى  

ٓ٘ل٘رر٠ حُظز٣َرري اُرر٠ ح٤ُٔرر٤ٖ ٤ُؼطرر٢ ٝكرريٙ ٛرر٬ى طٔررخ١ٝ ٝحكرري, ٝ اًح ًخٗررض حُٔٔررخكش ح٤ٌُِررش طلررض 

ٓررْ 20حُٔ٘ل٘رر٠ أًزررَ ٓررٖ 
2
ٗلررَى  ٓ٘ل٘رر٠ حُظز٣َرري اُرر٠ ح٤ُٔررخٍ ٤ُؼطرر٢ ٓٔررخكش ٤ًِررش طلررض ٓ٘ل٘رر٠  

ْٓ 20ى طٔخ١ٝ ح٬ُٜ
2
.  

 
 , ػٖٝٝهض حُظؼو٤ْ حُٔؼيٍ ح٤ُٔٔض( ٣ٝز٤ٖ حُؼ٬هش ر٤ٖ Lethality Curveٓ٘ل٠٘ ح٬ُٜى )( 177حٌَُ٘ ٍهْ )

  (.1985 حُل٤ٌْ ٜٝٓي١,)



 

402 

 

 Food Microbiology ح٧ؿ٣ٌش خ٤ٌَٓٝر٤ُٞٞؿ٤

 :حُط٣َوش حُؼخٓش ُلٔخد ُٖٓ حُٔؼخِٓش حُلَح٣ٍش

أرٞحؿٜررخ كرر٢ ( حُرر٬ُّ ُوظررَ ػرريى ٓلريى ٓررٖ ح٧ك٤ررخء حُٔـ٣َٜررش أٝ tُلٔرخد حُررِٖٓ رخُرريهخثن )

(, ػ٘ري ٓؼَكظ٘رخ ُور٤ْ Tٝػخء أٝ ػِزش ٓؼ٤٘ش رٞحٓطش حُٔؼخِٓش حُلَح٣ٍش ػ٘ي ىٍؿش كَحٍس ٓويحٍٛخ )

Z  ٝF (Z and F value), ٗ ررٍٞ ُٝٝٔرٕٞ ٔرظؼَٔ ٓؼخىُرشBall & Olson (1957)  ٝك٤ٜرخ

حٗظوخهٜخ حٓظ٘خىح  ٣ؤط٢ ٝحُظ٢                     :ٖٓ ه٬ٍ حُٔؼخىُش حُظخ٤ُش tطلُٔذ ه٤ٔش 

إٔ حُٔؼيٍ ح٤ُٔٔض ُيٍؿرش كرَحٍس ٝك٤غ   ىه٤وش. F  =1ػ٘يٓخ طٌٕٞ ه٤ٔش ىه٤وش  t = 1ه٤ٔش  ا٠ُ إ

ه٤ٔش كبٕ  ,ٓوِٞد ُٖٓ حُٔٞص حُلَح١ٍا٫ ٓخ ٛٞ 
 

 
 (F  =1ػ٘ريٓخ طٌرٕٞ ه٤ٔرش ) حُٔؼيٍ ح٤ُٔٔرض = 

ه٤ٔش  ٛ٘خ طٌٕٞٝ
 

 
( Z)رٔؼَكش ه٤ٔرش  Tػ٘ي ىٍؿش كَحٍس  ح٤ُٔٔض حُٔؼيٍإٔ ٝهي ػَك٘خ ٓخروخ   .1=  

  ٣ٌٖٔ كٔرخرٚ ٓرٖ حُٔؼخىُرش أ٠٣خ  
     

. ف°250كرَحٍس ػ٘ري ىٍؿرش  1 =ٝطٌرٕٞ ه٤ٔظرٚ ح٠٣رخ   , 

ه٤ٔش ٝرٔخ إٔ 
 

 
بٕ ـــك 1=             ٝ  ,1=  

 

 
            .   

    إً 
 

 
 

     

 
ٝػ٤ِٚ كبٕ  

 

 
         

     

 
. 

             ٝرٌُي ٣ٌٕٞ 
     

 
                 أٝ         

حُٔظلَٜ ػ٤ِٜٔخ ٖٓ  F  ٝZأ١ ٖٓ ٌٛٙ حُٔؼخى٫ص رؤٕ ٫ ٠٣غ ه٤ْ ٣وُط٠ ٖٓ ٣طزن ٝهي 

ظلَٜ ػ٤ِٜخ ؿ٤َ ٛل٤لش. كظٜزق حُ٘ظ٤ـش TDT curveٓ٘ل٠٘  ُٔ أٝ هي طؼط٠ ُٚ ىٍؿخص  حُ

ّ ٝٛ٘خ °121,1ف رو٤ٔش   °250حُلَحٍس رخُيٍؿخص حُٔج٣ٞش كٜ٘خ ٣ـذ ػ٤ِٚ إٔ ٣ٔظؼ٤ٞ ػٖ ه٤ٔش 

              ًخُظخ٢ُ:  طٜزق حُٔؼخى٫ص
       

 
                   أٝ  

 

أكٔذ حُِٖٓ ح٬ُُّ رخُيهخثن ُوظَ أرٞحؽ : ٓؼخٍ

ٓؼِذ رٞحٓطش حُٔؼخِٓش  ؿٌحءح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ك٢ 

ٓغ ّ, )°120,5 حُلَح٣ٍش ػ٘ي ىٍؿش كَحٍس ٓويحٍٛخ

( ٓٔظؼ٤٘خ  ط٤ٟٞق حُوطٞحص حُظ٢ حطزؼظٜخ رخُظل٤َٜ

رخُز٤خٗخص حُٔظلَٜ ػ٤ِٜخ ٖٓ ٓ٘ل٠٘ ُٖٓ حُٔٞص 

 :نحَُٔك Thermal death time curveحُلَح١ٍ 
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ٖٓ ٓ٘ل٠٘ ُٖٓ حُٔٞص  Z  ٝF (Z and F value): أ٫ٝ  ٗوّٞ رظلي٣ي ه٤ْ هطٞحص حُلَ

 ًُٝي ػ٠ِ حُ٘لٞ حُظخ٢ُ: حَُٔكن Thermal death time curveحُلَح١ٍ 

 

             إً ٖٓ ه٬ٍ حُٔؼخىُش  
       

 
 ٣ٌٕٞ حُلَ ًخُظخ٢ُ:  

              
           

  
 

              
   

  
 

                        

                   

 ٣ٌٕٞ حُلَ ًخُظخ٢ُ:                    أٝ ٖٓ ه٬ٍ حُٔؼخىُش 

                         

                  

                  

                   

 ىه٤وش F  =17ه٤ٔش 

 Z =   123 – 112  =11°ّه٤ٔش 
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ػ٠ِ اؿخرخص رؼٞ حُطِزش ٝط٤ٟٞق ُزؼٞ ح٧هطخء حُظ٢ حٍطٌزٞٛخ أٓؼِشٝك٤ٔخ ٢ِ٣ 
*
 :ٝٗزيأ ربؿخرش ًٗٔٞؿ٤ش ,

 
 ٝحُؼٌْ ًٝخٗض حُو٤ْ حُ٘خطـش هخ١جش: Tك٢ حُٔؼخىُش ٌٓخٕ ه٤ٔش  Zحُطخُذ ك٢ ح٩ؿخرش حُظخ٤ُش أهطؤ رٟٞغ ه٤ٔش 

 
 :ٝؿ٤َ ٓؼوُٞش ًٝخٗض حُو٤ْ حُ٘خطـش هخ١جش Zه٤ٔش  ُْ ٣ظٌٖٔ ٖٓ كٔخدحُطخُذ ك٢ ح٩ؿخرش حُظخ٤ُش 
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 :ٌٝٛح ٓخ كَٜ ػ٤ِٚ Fه٤ٔش  ٣ؼَف أريح  ٤ًق ٣لٔذحُطخُذ ك٢ ح٩ؿخرش حُظخ٤ُش ُْ 

 
 :ٌٝٛح ٓخ كَٜ ػ٤ِٚ ّ°121,1ف ٤ُْٝ ٖٓ °250ّ ٖٓ °120,5ك٢ ١َف حُطخُذ ك٢ ح٩ؿخرش حُظخ٤ُش أهطؤ 

 
 :ٓؤطَى ٌُْ حُظؼ٤ِن ػ٠ِ ٌٛٙ ح٩ؿخرش

 

 ػخّ كو٢ 150000

 ػخّ كو٢ 3044140030441400304ُٖٓ حُٔؼخِٓش حُلَح٣ٍش = 
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 :ػ٤ِٚ ٞحٌٝٛح ٓخ كِٜحُطِزش ُْ ٣ٔظٞػزٞح حَُ٘ف ٝهي هخّ رؼ٠ْٜ رخُظو٤ٖٔ )أٝ حُـٖ( حُظخ٤ُش  خصح٩ؿخر

   

  

  
*
زضظ٤ٟٞق ح٧هطخء حُظ٢ ُ ٛٞ ح٧ٓؼِش حُـَٝ ٖٓ ٌٛٙإ   ٌِ  ُـَٝ ط٬ك٤ٜخ ٓٔظوز٬ . حٍُطُ

 

رط٣َوش هخ١جش  Dحُطخُذ هخّ رلٔخد ه٤ٔش 

 X( ٝٓغ ًُي حُٔلٍٞ حُن)ك٢ٜ ًٝٔخ هخٍ حُِٖٓ..

ٝٛ٘خ ٝهغ ك٢ حُوطؤ,  ك٢ حُٔوط٢ ُيٍؿخص حُلَحٍس

 .٫t طيهَ ك٢ كٔخد ه٤ٔش  Dه٤ٔش ػ٬ٝس ػ٠ِ إٔ 

 Z  ٝFٝٓغ أٗٚ هخّ رٔلخُٝش كٔخد ه٤ٔش 

ٌُ٘ٚ ُْ ٣ٔظويّ حُٔؼخىُش ُْٝ ٣لخٍٝ حٗظوخهٜخ )كِْ 

 ٣لَٜ ػ٠ِ ح٩ؿخرش حُٔطِٞرش(. 
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 :ُٖٓ حُٔؼخِٓش حُلَح٣ٍش خصكٔخرحُظؤًي ٖٓ ٛلش 

رؤ١ ٣َ١وش ٖٓ حُطَم حُٔٔظويٓش ٣٘زـر٢ اؿرَحء حهظزرخٍ  ُٖٓ حُٔؼخِٓش حُلَح٣ٍشػ٘ي كٔخد 

 ح٫هظزخ٣ٍرش حُٔر٬ُشررٞؽ( ٓرٖ أررٞحؽ  10000كؼ٢ِ ػ٠ِ حُـرٌحء ٓرٖ هر٬ٍ طِور٤ق حُـرٌحء حُٔؼِرذ ررـ )

PA-3679 ػْ اؿرَحء حُٔؼخِٓرش حُلَح٣ٍرش ٝكورخ  ُرٌُي حُرِٖٓ حُٔلٔرٞد ُؼريى  ٌَُ ػِزش ٝؿِن حُؼِذ

ح٫هظزخ٣ٍش ٓرغ ػريى ٓرٖ حُؼِرذ ؿ٤رَ حُِٔولرش ٝحُظر٢ طؼظزرَ ػِرذ  خ٬ُُٔشٓ٘خٓذ ٖٓ حُؼِذ حُِٔولش ر

 .Controlٓوخٍٗش 

حُٔلٔرررٞد ػِررر٠ ىٍؿرررش كرررَحٍس  ُٓرررٖ حُٔؼخِٓرررش حُلَح٣ٍرررشكٔرررؼ٬  اًح أٗرررخٍص حُلٔرررخرخص إٔ 

 خُٔرر٬ُشىه٤وررش, كؼ٘رري ًُرري ٣ٟٞررغ حُؼرريى حُٔ٘خٓررذ ٓررٖ حُؼِررذ حُِٔولررش ر 20ّ )ٓررؼ٬ ( ٛررٞ 115,6°

ٝ  20ٝ  19ٝ  18ٝ  17ح٫هظزخ٣ٍش ٓغ ػيى ٖٓ ػِذ حُٔوخٍٗش ك٢ حُٔؼوْ ػْ طؼوْ ٌٛٙ حُؼِذ ُلظَحص 

, ٝرؼي حًظٔخٍ ٌٛٙ حُٔؼرخ٬ٓص حُلَح٣ٍرش ٣رظْ طور٣ِٖ حُؼِرذ ػ٘ري ىٍؿرش كرَحٍس ىه٤وش 23ٝ  22ٝ  21

ٝطٔـَ ػريى حُؼِرذ  (ًٔخ ٓزن ط٤ٟٞلٚ) حُٔـ٣َٜش حُٔوظزَس, ػْ طللٚ حُؼِذ ٬ٓثٔش ُ٘ٔٞ ح٧ك٤خء

حُظخُلش )حُظ٢ كَٜ ػ٘يٛخ ٗٔٞ ٨ُك٤خء حُٔـ٣َٜش( ػ٘ي ًَ ُٖٓ ٖٓ ح٧ُٓ٘ش حُظـ٣َز٤ش ػْ رؼري أٍرؼرش 

أٓخر٤غ ٣ظْ أهرٌ ػ٤٘رخص ٓرٖ ؿ٤ٔرغ حُؼِرذ حُظر٢ ُرْ طظُٜرَ أ١ ػ٬ٓرخص طِرق ٝطللرٚ ٤ٌَٓٝر٤ُٞٞؿ٤رخ  

 ِٔررر٬ُشٍحػررر٢ ٓ٘خٓرررذ ُِظؤًرري ٓرررٖ ٝؿرررٞى أٝ ػررريّ  ٝؿررٞى ح٧ك٤رررخء حُٔـ٣َٜرررش ُرخٓررظويحّ ٝٓررر٢ ُ

ح٫هظزخ٣ٍش, كبًح ًخٗض حُلٔخرخص ٛل٤لش ٝحُؼٔرَ حُر١ٌ طرْ ط٘ل٤رٌٙ ىه٤ورخ  كربٕ حُؼِرذ حُٔؼؤرش ُلظرَحص 

ىه٤وررش ُررٖ طظُٜررَ أ١  20ٓررظظَُٜ طِررق كرر٢ كرر٤ٖ إٔ حُؼِررذ حُٔؼؤررش ُلظررَس  ىه٤وررش 19ٝ  18ٝ  17

ِٔؼخِٓررش ُ حُٔ٘خٓررذ ِٖٓك٤ررخء حُٔـ٣َٜررش ٝرررٌُي ٌٗررٕٞ هرري طؤًرريٗخ رررؤٕ حُررػ٬ٓررخص طِررق أٝ ٗٔررٞ ٨ُ

 ًخٗض ٛل٤لش. ُٔؼخِٓش حُلَح٣ٍشىه٤وش أ١ إٔ حُلٔخرخص ُِٖٓ ح 20ٛٞ   حُلَح٣ٍش
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 :ح٤٘ٔ٤ُش حُو٤خ٤ٓش خصٝكوخ  ُِٔٞحٛل٨ُؿ٣ٌش حُٔؼِزش حهظزخٍ ًلخءس حُظؼو٤ْ حُظـخ١ٍ 

حُٔٞحٛرلش ٟرٖٔ  ًلخءس حُظؼو٤ْ حُظـخ١ٍ ٨ُؿ٣ٌش حُٔؼِزرشحهظزخٍ وٜٞٙ رٍٗٞى ٛ٘خ ٓخ ؿخء 

حُو٤خ٤ٓش ح٤٘ٔ٤ُش ٝحُوخٛش رخُليٝى ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ش ُِِٔغ ٝحُٔٞحى حُـٌحث٤ش ٝحُٜخىٍس ررَهْ )ّ. م. 

 حُظ٢ ٓزن ًًَ أؿِحء ٜٓ٘خ ك٢ حُلٍٜٞ حُٔخروش. (١384/2002 

                  
 

 حُٔؼِزخص ٝهخٓخص ٛ٘خػش حُظؼ٤ِذ 

ح٧ؿ٣ٌش حُٔؼِزش حُظ٢ ػِٞٓض رخُلَحٍس ك٢ حُظؼو٤ْ حُظـخ١ٍ ٣طزن ػ٤ِٜخ حهظزخٍ ًلخءس حُظؼو٤ْ 

طؼظٔررريٛخ ح٤ُٜجرررش ٝحُوخٛرررش ررررـ "حُطررررَم حُظـرررخ١ٍ ًٔرررخ كررر٢ حُٔٞحٛرررلش حُو٤خٓررر٤ش حُظررر٢ ٓرررٞف 

 ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ش ح٧ؿ٣ٌش حهظزخٍ حُظؼو٤ْ حُظـخ١ٍ" ًُٝي ١زوخ  ُ٪ؿَحءحص حُظخ٤ُش:

 حهظزخٍ ًلخءس حُظؼو٤ْ حُظـخ١ٍ ٨ُؿ٣ٌش حُٔؼِزش ٝكوخ  ُِٔٞحٛلخص حُو٤خ٤ٓش ح٤٘ٔ٤ُش(: 32ؿيٍٝ ٍهْ )

 حُٞٛق ح٩ؿَحء
 حُليٝى / َُِٔ أٝ حُـَحّ

 ٙ ّ م ع

 ح٩ؿَحء ح٧ٍٝ

ػِزررش  ٣24ـررذ إٔ ٣ٌررٕٞ ػرريى حُؼِررذ حُٔوظزررَس 

ٝػرريّ ٝؿررٞى ػ٤ررٞد هلررَ أٝ ُلررخّ أٝ حٗظلررخم هرر٬ٍ 

حُظل٤ٜٖ ٣يٍ ػ٠ِ ًلرخءس ػ٤ِٔرش حُظؼور٤ْ حُظـرخ١ٍ 

 ٬ٓٝٓش ىكؼش ح٩ٗظخؽ.

 - ٛلَ - 24

 ح٩ؿَحء حُؼخ٢ٗ

ػِزرررش رٜرررخ ػ٤رررٞد أٝ  2 -٣1ـرررذ ػ٘ررري ٝؿرررٞى 

حٗظلخهررخص رخُظررخ٢ُ ٣ـررذ كررَُ ٓـٔٞػررش أًزررَ ٓررٖ 

% 1حُؼِذ ٖٓ حُيكؼش ـ ٝك٢ كخُش ٝؿٞى أًؼرَ ٓرٖ 

ٓررٖ حُؼِررذ رٜررخ ػ٤ررٞد طررَكٞ حُيكؼررش . أٓررخ ٝؿررٞى 

 % كؤهَ ٣ـ١َ ح٩ؿَحء حُؼخُغ.1

 - ٛلَ 1% -

 ح٩ؿَحء حُؼخُغ

ػِزررش هرر٬ٍ كظررَس طل٠رر٤ٖ ُٔرريس ٫  24طللررٚ 

 .ّ°37 - 30أ٣خّ ك٢ ٓل٠ٖ ػ٘ي  10طوَ ػٖ 

 ُِٔؼِزررخص ؿ٤ررَ حُل٠ٔرر٤ش أٝ كرر٢ ٓل٠ررٖ ػ٘رري

 ُِٔؼِزخص حُل٤٠ٔش.  25°ّ

٣ؼظزَ ح٩ٗظخؽ ؿ٤َ ٓطخرن ك٢ كخُش ٝؿرٞى ػِزرش 

أٝ أًؼرررَ رٜرررخ ػ٤رررٞد أٝ ُلرررخّ أٝ حٗظلخهرررخص رؼرررري 

 حُظل٤٠ٖ.

 - ٛلَ ٛلَ 24

 ح٩ؿَحء حَُحرغ

٣ـ١َ ػ٘ي ػريّ ٝؿرٞى أ١ حٗظلخهرخص أٝ ػ٤رٞد 

ػِررذ  10هلررَ ُٝلررخّ رؼرري ح٩ؿررَحء حُؼخُررغ. ٝطلررظق 

٣ٝلي حُِلخّ حُوخٙ رٜخ ٝطللٚ. طوزَ حُيكؼش كر٢ 

 كخُش ػيّ ٝؿٞى أ١ ػ٤ٞد ك٢ حُِلخّ أٝ حُولَ.

 - ٛلَ ٛلَ 10

 

 

  384/2002 ٍهْ  حُٔٞحٛلش حُو٤خ٤ٓش ح٤٘ٔ٤ُش

 ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ش ُِِٔغ ٝحُٔٞحى حُـٌحث٤ش ـ حُـِء ح٧ٍٝحُليٝى 

 (384/2002)ّ. م. ١ 
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 العاشرالفصل 

  رؼٞ ح٧ؿ٣ٌش ح٧هَٟحٌَُٔ ٝحُلزٞد ٤ٌَٓٝٝر٤ُٞٞؿ٤خ 

Cereals, Sugar & Miscellaneous Food Microbiology  

 حُؤق, ٣ٌَٝ٘ طـ٣ٌش ح٩ٗٔخٕٖٓ حُٔلخ٤َٛ حَُث٤ٔش ٝحُٜٔٔش ك٢  Cerealsحُلزٞد طؼظزَ 

ٝحُٔٔظويٓش رٌَ٘ حٓخ٢ٓ ٢ٓٞ٣ٝ ك٢  أكي ٓلخ٤َٛ حُلزٞد حَُث٤ٔش ك٢ حُؼخُْ )ا٠ُ ؿخٗذ ح٧ٍُ(

حُلٍِٞح حُطز٤ؼ٤ش حُظ٢ ًخٗض ػ٤ِٜخ اٟخكش . ٝطلظ١ٞ حٓطق حُلزٞد رؼي كٜخىٛخ ػ٠ِ طـ٣ٌش ح٩ٗٔخٕ

 ل٤ٞحٗخصٝحُ ط٤ٍٞٝحُ ٓٔيسٝح٧ خُظَرشِ ا٠ُ ٜٓخىٍ حُظِٞع ح٧هَٟ رخ٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ٝحُٔظٔؼِش ر

َِ  ًٌُٝي لَ٘حصٝحُ ٝهٜٞٛخ  طِي حُظ٢ هي طٌٕٞ ٜٓخرش رَٟٔٔخص  حُ٘زخطخصِ ح٧هَٟ ك٢ حُلو

حُزٌٍٝ ٝحُظوخ١ٝ حُٜٔخرش ٖٝٓ ػْ ٓظئى١ ك٢ ٌٕٞ ٜٓيٍٛخ ٣هي ٝحُظ٢  حُ٘زخص حُلط٣َش ٝحُزٌظ٣َ٤ش

طظَحٝف ٝ ٝٝؿٞى ٌٛٙ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ك٢ حُٔلٍٜٞ حُٜ٘خث٢. ُظ٣َِٞغ حُلزٞدِ حُ٘خ٤ٓشحُٜ٘خ٣ش 

٤٣٬ٖٓ ٖٓ ػيس حُلُٔٞش ح٤ٌَُٔٝر٤ش حُطز٤ؼ٤ش ػ٠ِ حُلزٞد رؼي كٜخىٛخ ٓزخَٗس ٖٓ ػيس آ٫ف ا٠ُ 

 . ٖٓ حُؤخثَ أهَٝٗٔزش  ح٧ػلخٕ ؿَحػ٤ْٞف ٖٓ َحّ حُٞحكي ٝر٠ؼش ٓجخص ح٧ُـك٢ حُحُزٌظ٣َ٤خ 

رؼي كٜخى ٓلخ٤َٛ حُلزٞد ٫ري ٖٓ طو٣ِٜ٘خ رط٣َوش ؿ٤يس ًُٝي ُِللخظ ػ٠ِ ؿٞىس 

حُلزٞد, ك٤غ طؼظٔي ؿٞىس حُلزٞد رؼي حُلٜخى ػ٠ِ ٣َ١وش ٝأِٓٞد حُظل٣ِٖ ٝح٤ُِٓٞش حُظ٢ 

 .حُظ٢ طظيحهَ ٓغ حُلزٞد طٔظويّ ُِللع ٝٓيٟ آٌخ٤ٗش حُظلٌْ ك٢ حُظَٝف ٝحُؼٞحَٓ حُٔوظِلش

, أٝ ك٢ ٓ٘خرِٜخٓلخ٤َٛ حُلزٞد طو٣ِٖ ٝٛ٘خى ػيس ١َم طٔظويّ ُظل٣ِٖ حُلزٞد ٓؼَ 

أٝ حُظل٣ِٖ , حُظل٣ِٖ طلض ٓطق ح٧ٍٝ )حُٔيحكٖ( ٝأ )ك٢ حُؼَحء(, حُظل٣ِٖ كٞم ٓطق ح٧ٍٝ

٤٘يسٔوخُٕ حُك٢  ُٔ ٢ ٣ظْ رٜخ ٌُٖ ٖٓ أْٛ حُطَم حُلي٣ؼش حُظ حُو٘ز٤ش أٝ حُـَف ح٩ٓٔ٘ظ٤ش, حُ

 حُلزٞد.طو٣ِٖ ٓلخ٤َٛ حُلزٞد ٢ٛ حُظو٣ِٖ ك٢ ٛٞحٓغ 

حُظو٣ِٖ ك٢ حُٜٞحٓغ ٖٓ أك٠َ ١َم حُظو٣ِٖ ٝأٝكخٛخ رخُـَٝ, ٝحُٜٞحٓغ ك٢ كي ٣ٝؼظزَ 

ٜخرش أٝ ًخٗض ٢ٛ ًٓحطٜخ ٫ طٔ٘غ اٛخرش حُلزٞد حٝ حٓظَٔحٍ حُظِق ك٤ٜخ حًح ًخٗض هي هِٗض ٝ 

ٌُٜ٘خ طٔظخُ رٔ٘غ ػيٟٝ حُلزٞد حُٔوِٝٗش رٜخ ٖٓ , خحُٜٞحٓغ ٗلٜٔخ ٓٞرٞءس ٝ ُْ ٣ظْ طط٤َٜٛ

حُوخٍؽ حًح ًخٗض ك٢ ح٧َٛ ٤ِٓٔش, ًٔخ طٔ٘غ ٛـَس حُلَ٘حص ا٠ُ هخٍؿٜخ حًح ًخٕ حُٔوِٕٝ رٜخ 

, ٖٝٓ ٤ِٔٓحطٜخ أ٠٣خ حٌٓخٕ هِٕ ٤ًٔخص ًز٤َس ٖٓ حُلزٞد ك٢ حهَ ك٤ِ ٌٖٓٔ, هخٛش ك٢ رخ  خٜٓ

 .ٝهض أ١ر٘لوخص ٤ُٛيس ك٢  (ظزَْو٤َِ)حُ حُظيه٤ٖـخُحص رحُٜٞحٓغ حٌُز٤َس ٓغ ُٜٓٞش طيه٤ٜ٘خ 

٣ـذ كلٚ اًح ًخٕ ٛ٘خى ػلٖ ر٘وطش ٓؼ٤٘ش ٖٓ ؿيحٍ حُٜٞٓؼش حُظو٣ِٖ ك٢ حُٜٞحٓغ هزَ ٝ

حُٜٞٓؼش  ِأٝ ػ٠ِ ٓل٢٤ ح٤ٍٟ٧ش, ٣ٝـذ حُزلغ ػٖ ٤ِٓٝش ُِظلٌْ ك٢ ٌٛح حُؼلٖ. ٌُح ػ٘ي طـ٤ٜ

كخ١ٝ رط٬ء  حُٔؼي٤ٗشحٕ حُٜٞحٓغ طـط٠ ؿي٣ٍـذ إٔ حُيحه٤ِش ٗخػٔش ٝ ٜخ٣ـذ حٕ طٌٕٞ حٓطل
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ؾُ حَُِّيّ ػ٠ِ  ْٔ َٛShellac  ٖٝطيٖٛ ح٫ؿِحء حُٔل٤ِش ُٜخ رط٬ء حُز٢ُٞ ٣ٍٞ٣ؼ٤Polyurethane 

ه٤َِ ح٫كظٌخى. ٝك٢ كخٍ ح٫ٓطق حُوَٓخ٤ٗش كؤٜٗخ ط٘ؼْ ٝطـط٠ رؼيس حؿط٤ش ٖٓ ٤ٌِٓخص حُٜٞى٣ّٞ 

 .٧كٌخّ حؿ٬م ٓٔخٓخطٜخ

ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ٝحُظ٢ هي  ٗٔٞ ا٠ُ ٝٓ٘ظـخطٜخ ُِلزٞد ح٢ُٔء حُظو٣ِٖٝرٌَ٘ ػخّ ٣ئى١ 

 ٗٞحطؾ ػٖ ػزخٍس ُظ٢ ٢ٛح ُلط٣َشح٤ٌَُٔٝر٤ش ٝهٜٞٛخ  حُّٔٔٞ ح ُّٔٔٞح اكَح٣ُظٔزذ رؼ٠ٜخ ك٢ 

ٔلظٟٞ حُٔخث٢ ح٣ُٝؼظزَ . حُٔوِٝٗش حُلزٞد ٠ػِ حُو٤ط٤ش حُلط٣َخص ٗ٘خ١ ٖٓ ٗخطـش ػخ٣ٞٗش طٔؼ٤َ

ٜخ ٖٓ أْٛ حُؼٞحَٓ حُظ٢ ٣ظْ ٖٓ ه٬ُٜخ ح٤ُٔطَس ػ٠ِ ٗٔٞ ٣٘ٝىٍؿش كَحٍس طوِاٟخكش ا٠ُ  ِلزٞدُ

كؤػيحى ح٧ك٤خء  أٓخًٖ ١ٍزشك٢  حُلزٞدح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ك٢ حُلزٞد, ك٤ـذ ػيّ طو٣ِٖ ٝطٞحؿي 

ك٢ حُلزٞد حُـخكش حُؼخ٢ُ ٝطظ٘خهٚ  حُٔخث٢ًحص حُٔلظٟٞ  ك٢ حُلزٞدطِىحى رٌَ٘ أًزَ  حُٔـ٣َٜش

 حُٔظلِٔش ُِـلخف.حُزٌظ٣َ٤خ حُٔظـَػٔش ٝح٧ػلخٕ حُٔلزش ٫ٝ ٣زو٠ ٜٓ٘خ ٟٓٞ رل٤غ 

ٓظ٢ٓٞ طٌٕٞ ُِلزٞد ػ٘ي حُلٜخى َٓطلؼش, كٔؼ٬   ١َٞرشحُٓظ٢ٓٞ ٗٔزش ٝػخىس ٓخ طٌٕٞ 

 ٣ظْ كٜخىٙػخىس ٓخ ك٤غ أٗٚ  % 24 - 20ُلزٞد ح٧ٍُ ػ٘ي حُلٜخى طظَحٝف ر٤ٖ  ١َٞرشحُٗٔزش 

هزَ حًظٔخٍ ٠ٗـٚ ًُٝي ُٔ٘غ ط٘ووٚ ك٢ حُلوَ ُٝظ٬ك٢ حُظ٤ٌَٔ حُلخىع ٖٓ حُظٜخىّ ح٤ٌُٔخ٢ٌ٤ٗ 

أٝ رؼي أ٣خّ ٓٔطَس أٝ ػخ٤ُش  ٜخهزَ اطٔخّ ٠ٗـ حُلزٞد كٜخى, ٝهي ٣ظْ لٜخىحُُِلزٞد حػ٘خء 

٫ طظؼَٝ حُلزٞد حُٔلِٗش  ٠ٖٓ ح١ٍَٝ٠ُ طول٤ٞ ٌٛٙ ح١َُٞرش هزَ حُظل٣ِٖ كظ, ٌُح ح١َُٞرش

% ٣ـذ طـل٤لٜخ  14ػٖ  ِلزٞدُ حُٔخث٢. ٝرٌَ٘ ػخّ, ك٢ كخُش ٣ُخىس حُٔلظٟٞ ؼلٖظٔخى أٝ حُُِل

غك٢ حُ ِٓ ٞح  . ٝٛ٘خى ٗٞػخٕ ٖٓ أٗظٔش حُظـل٤ق ٛٔخ:َّٜ

طٟٞغ حُلزٞد ك٢ هِحٕ ٣ٝيكغ ط٤خٍ ٖٓ حُٜٞحء ٝك٢ ٌٛح حُ٘ظخّ  :يكؼخصرخُهِحٗخص حُظـل٤ق  - أ٫ٝ  

٣ٝظ٤ِٔ ٌٛح حُ٘ٞع رزٔخ١ش اٗ٘خءٙ ٝهِش طٌخ٤ُلٚ ًٔخ ٣ٌٖٔ  ,حُٔخهٖ ه٬ُٜخ ا٠ُ إٔ طـق

 . ٌُٖ ٣ؼخد ػ٠ِ ٌٛح حُ٘ظخّ ٓخ ٢ِ٣:يس طو٣ِٖكحٓظويحٓٚ ًٞ

ًحص حُلـْ حٌُز٤َ ٝحُظ٢ ُٜخ ٓوخٝٓش ًز٤َس ُ٪٠ٗـخ١ ٝحٌَُٔ كظ٠  لزٞد٫ طِٜق ا٫ ُِ - أ

 طلخكع ػ٠ِ حُلَحؿخص حُز٤٘٤ش حُظ٢ ٣َٔ رٜخ حُٜٞحء .

٣ليع ُٜخ ؿلخف  وخع حُظ٢ طوخرَ ٛٞحء ٓخهٖرخُط٣ُٞغ ح١َُٞرش كخُلزٞد حُظ٢  حٗظظخّػيّ  - د

 أًؼَ ٖٓ ح٬ُُّ رؼٌْ حُظ٢ ك٢ حُؤش كظظَ آخ ريٕٝ طـل٤ق أٝ ٍرٔخ ٣ليع ُٜخ ط٤١َذ.

 :ٝٛ٘خى ػيس ١َم ُظ٢ٗ٬ ٌٛٙ حُؼ٤ٞد ٓؼَ

 ,ؼخ كظَس ٤ُ٘ٓشحُظـل٤ق ػ٠ِ َٓحكَ ٣ظوِِٜخ كظَس ٍحكش ك٤غ ٣ظْ ط٘ـ٤َ حَُٔٝكش ٝحُٔوخٕ ٓ - أ

٣ؼوزٜخ كظَس ٤ُ٘ٓش ٣ظْ ك٤ٜخ ا٣وخف حُٔوخٕ ٝط٘ـ٤َ حَُٔٝكش كو٢ ك٤ظْ ىكغ ٛٞحء ػخى١ ه٬ٍ 

 طِي حُلظَس ُٔؼخىُش ح١َُٞرش ػْ ٣ظْ ط٘ـ٤َ حَُٔٝكش ٝحُٔوخٕ َٓس أهَٟ.
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٣ٝظْ ًُي رؼَٔ ط٤ًَزخص  ,٣َٓخٕ حُٜٞحء رخُظزخىٍ ػ٠ِ كظَحص ٤ُ٘ٓش حطـخٙحُظـل٤ق ػٌْ  - د

ٔق رظـ٤٤َ حطـخٙ ٣َٓخٕ حُٜٞحء ٖٓ أٓلَ حُوِحٕ ػْ ا٠ُ أػ٠ِ كظَس ػْ ٖٓ أػ٠ِ اٟخك٤ش طٔ

 .ا٠ُ أٓلَ كظَس أهَٟ

وّٞ ٣ ٗخهَ ك٣ٝ٢ِِٗٝظْ ًُي ربٟخكش ؿٜخُ طو٤ِذ ػ٠ِ ٤ٛجش  ,طو٤ِذ حُلزٞد أػ٘خء حُظـل٤ق -ؿ

 حُظ٢ ٣ظْ طـل٤لٜخ ٖٓ هخع حُوِحٕ ا٠ُ حُٔطق حُؼ١ِٞ ٤ُلَ ٓلِٜخ كزٞد ١ٍزش. حُلزٞد ر٘وَ

 حُؼٔن طـل٤ق ١زوش ٛـ٤َس ٖٓ حُلزٞد ك٤غ ٣ظْ ِٓت ؿِء آهَ ٖٓ هِحٕ حُظـل٤ق ا٠ُ ٗلْ -ى

 ا٠ُ ٝكيس حُظو٣ِٖ.  ٚك٤غ ٣ظْ طـل٤لٚ ٝطز٣َيٙ ػْ ٗوِ

طـ٤٤َ حطـخٙ ٣َٓخٕ ٟخكش ا٠ُ اطـل٤ق ١زوش ٛـ٤َس ٖٓ حُلزٞد ٓغ حٓظويحّ ٗظخّ حُظو٤ِذ  -ٛ

 .(ح٤ٔ٤ُٖ حُٜٞحء ري٫ ٖٓ حَُأ٢ٓ )أػ٠ِ ا٠ُ أٓلَ ( ٤ٌُٕٞ أكو٤خ )ٖٓ ح٤ُٔخٍ ا٠ُ

 ٣ٔٔق ػَٔ طؼي٣َ ُِٔـلق رؼَٔ كـَس طـ٤ٔغ ُِٜٞحء ػ٠ِ ٌَٗ ٓؼِغ ك٢ هِذ حُوِحٕ ك٤غ -ٝ

 رٍَٔٝ حُٜٞحء ك٢ ؿ٤ٔغ ح٫طـخٛخص.

حُ٘ٞع رٌؼَس ك٢ ح٠ُٔخٍد ٝحُٔطخكٖ ٝحُِٔحٍع  ٌٛح ٣ٔظويّ :ٔٔظَٔسحُلزٞد حُٓـللخص  - ػخ٤ٗخ  

ٝك٤ٚ طظلَى حُلزٞد ٖٓ أػ٠ِ ا٠ُ أٓلَ رلؼَ حُـخًر٤ش ح٤ٍٟ٧ش ٣ٝوخرِٜخ حُٜٞحء , حٌُز٤َس

  :ٝطؤْ حُٔـللخص حُٔٔظَٔس كٔذ حطـخٙ حُلزٞد ٝحُٜٞحء ا٠ُ .حُٔخهٖ كظظْ ػ٤ِٔش حُظـل٤ق

طَٔد حُلزٞد ٧ٓلَ ك٢ أٗزٞد ٓؼي٢ٗ ٓؼوذ ك٤ٔٔق  ٝك٤ٜخ ٓـللخص ًحص ٣َٓخٕ ٓظؼخٓي: - أ

ٝٛٞ ح٧ًؼَ حٓظويحٓخ ٝح٧هَ , رٍَٔٝ حُٜٞحء ك٢ حطـخٙ أكو٢ ٓظؼخٓي ػ٠ِ حطـخٙ كًَش حُلزٞد

طٌِلش ٣ٝؼ٤زٚ إٔ حُلزٞد حُظ٢ رـخٗذ كظلخص حُٜٞحء طٌٕٞ ؿخكش أًؼَ ٖٓ ح٬ُُّ رؼٌْ حُظ٢ 

 . ٤ُشطٌٕٞ ك٢ ح٫طـخٙ ح٥هَ كظٌٕٞ ًحص ١ٍٞرش ػخ

رخٓظويحّ هِحٗخص طـل٤ق ىحث٣َش ِٓٝىس  ٜخحُظـل٤ق ك٤ ٣ظْ حُٔـللخص ًحص ح٣َُٔخٕ حُٔؼٌّٞ: - د

ُِظل٣َؾ ٣ٝيكغ حُٜٞحء ه٬ٍ حُوخػيس ًحص حُؼوٞد حُظ٢ طلَٔ حُلزٞد ٣َٝٔ  ك٤ِِٗٝشهخػيطٜخ 

ه٬ُٜخ ػْ ه٬ٍ حُلزٞد ا٠ُ أػ٠ِ, ٣ٝظْ طـ٣ٌش حُلزٞد ٖٓ أػ٠ِ ٝطظلَى ٧ٓلَ ر٤٘ٔخ ٣ظلَى 

 ٓظَ. 1 ١زوش حُلزٞد ًٝ ح٣َُٔخٕ حُٔؼٌّٞ ػٖ ػٔنٞحء ػٌْ ًُي ٠ٛٞ٣ٝ أ٫ ٣ِ٣ي حُٜ

طظلَى ٬ً ٖٓ حُلزٞد ٝحُٜٞحء ك٢ ٗلْ ح٫طـخٙ  ٝك٤ٚ حُٔـللخص ًحص ح٣َُٔخٕ حُٔظٞح١ُ: -ؿ

 ٓظَ. 1رَٔػش ك٢ حُٔ٘ظ٤ٔظَحص حُؼ٣ِٞش ٝحٍطلخع حُٔـلق  ٚٝطِحٍ ٓؼظْ ح١َُٞرش ك٤

ٌٛح حُ٘ٞع ٣ظْ ػَٔ طَط٤زخص هخٛش طٔٔق ُِٜٞحء رخٍَُٔٝ  ٝك٢ ح٣َُٔخٕ:حُٔـللخص حُٔوظِطش  -ى

 ك٢ ح٫طـخٙ حُٔظؼخٓي ٝك٢ ػٌْ ٣َٓخٕ حطـخٙ حُلزٞد.

هطَ ٜٓخؿٔش ٝطِق حُلَ٘حص ٖٓ  حُظو٤َِآٌخ٤ٗش ٗٔٞ ح٧ػلخٕ ًٌُٝي ٣ٌٖٝٔ حُظو٤َِ ٖٓ 

٣ِىحى ٗ٘خ١ , ك٤غ ػٖ ٣َ١ن حُظـل٤ق حُٜل٤ق ٝحُظ٣ٜٞش ٝح٩ىحٍس حُـ٤يس ُِلزٞد حُٔلِٗش

حُلَ٘حص ٗظ٤ـش ٣ُخىس حُٔلظٟٞ حُٔخث٢ ك٢ حُلزٞد حُٔلِٗش ٣ٝ٘ظؾ ػٖ ًُي ر٤جش ٓل٠ِش ُ٘ٔٞ 

 .حُلط٣َخص ٣ُٝخىس طٌخػَ حُلَ٘حص
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 :حُؼٞحَٓ حُٔئػَس ػ٠ِ طو٣ِٖ حُلزٞد

 :ٖٓ أٜٛٔخطظؤػَ حُلزٞد أػ٘خء طو٣ِٜ٘خ رؼيس ػٞحَٓ 

 ىٍؿش كَحٍس حُظو٣ِٖ.  - 1

 ُِلزٞد. حُٔخث٢حُٔلظٟٞ  - 2

 .)ح٧ػلخٕ( كط٣َخص حُظو٣ِٖ - 3

طٔٞص ٓؼظْ حُلزٞد ٝ ٣وق ط٘لٜٔخ اًح حٍطلؼض ىٍؿش كَحٍس حُظو٣ِٖ : ىٍؿش كَحٍس حُظو٣ِٖ - 1

ّ, ًٔخ طئػَ °80ٝحُزٌظ٣َ٤خ ٝط٘لٜٔخ كظ٠  ح٧ػلخٕأٗٞحع ٓؼ٤٘ش ٖٓ  ّٗٔٞ ٌُٖٝ ٣ٔظَٔ °50 ػٖ

ثٚ حُظـ٤ِٜ حُٜ٘خػ٢. ٣ِ٣ٝي ٓؼيٍ حُلَحٍس حَُٔطلؼش ػ٠ِ حُـِٞط٤ٖ, ٣ٝ٘ؼٌْ ًُي ػ٠ِ هٜخ

ّ( ؿ٤َ إ حُلَ٘حص ُٞ طؼَٟض ٌُٜٙ °40 - 35طٌخػَ حُلَ٘حص رخٍطلخع ىٍؿش حُلَحٍس )

حُيٍؿش ُلظَس ٣ٞ١ِش كبٜٗخ طٔٞص, ًٌُي طئػَ ىٍؿش حُلَحٍس طلض ح٤ُٔٔظش ػ٠ِ هٜٞرش 

, اً طٔٞص حُلَ٘حص, ٝهي ط٘ظؾ أكَحىح ػو٤ٔش, ٝطوظِق ىٍؿش طلَٔ حُلَ٘حص ُِلَحٍس حَُٔطلؼش

 ىهخثن, أٝ 10ّ ُٔيس °60ىهخثن, أٝ  4ّ ُٔيس °66 ؿ٤ٔغ أ١ٞحٍ حُلَ٘حص اًح ػَٟض ُلَحٍس

ّ كبٜٗخ طئػَ ػ٠ِ طٌخػَ حُلَ٘حص °15ىه٤وش, أٓخ ىٍؿخص حُلَحٍس حهَ ٖٓ  20ّ ُٔيس 49°

 ّ طٔٞص ٓؼظْ حُلَ٘حص.°10اًح ١خُض ٓيس طؼ٣َٞ حُلَ٘س ُيٍؿش ٝٝططٍٞٛخ, 

حُلزٞد ىحهَ حُٔوِٕ كٞم حُٔؼيٍ ح١ٌُ طوِٕ ػ٤ِٚ ٛٞ ػ٬ٓش ػ٠ِ إ حٍطلخع ىٍؿش كَحٍس 

 ٛٔخ: ٣ٝ٘٘ؤ حٍطلخع ىٍؿش حُلَحٍس ك٢ حُلزٞد ٗظ٤ـش حكي ػخ٤ِٖٓ حُظيٍٛٞ.

 .ح٩ٛخرش حُزٌظ٣َ٤ش أٝ حُل٣َ٘ش أٝ حُلط٣َش.                       د. ط٘لْ حُلزٞدأ. 

أ٤ًٔي حٌَُرٕٞ, ٣ُٝخىس ط٤ًَِٙ ك٢ أٓخًٖ ٣ٌٕٝٞ ٗ٘خ١ حُلزٞد ٜٓلٞرخ ر٣ِخىس ك٢ اٗظخؽ ػخ٢ٗ 

 حُظو٣ِٖ ٣ؼي أ٠٣خ ػ٬ٓش ٖٓ ػ٬ٓخص طيٍٛٞ حُلزٞد.

طؼظزَ ح١َُٞرش ٢ٛ حُٔلظخف حَُث٢ٔ٤ ُِظو٣ِٖ ح٤ُِْٔ اً ٫ ٣ليع أ١ : حُٔلظٟٞ حُٔخث٢ ُِلزٞد - 2

 ء(.ٗ٘خ١ ر٤ُٞٞؿ٢ ا٫ ك٢ ٝؿٞى ح١َُٞرش, كبٗزخص حُزٌٍٝ ٣لظخؽ ٤ٌُٔش ًز٤َس ٖٓ ح١َُٞرش )حُٔخ

. ٝحُلَ٘حص طلظخؽ أ٠٣خ ا٠ُ ىٍؿخص ٓظلخٝطش ٖٓ ح١َُٞرش ح٧ػلخًٕٔخ إ ٗٔٞ حُزٌظ٣َ٤خ ٝ

: ٓخء ٣يهَ ك٢ ط٤ًَذ ه٣٬خ حُلزش, ٝٓخء كَ ٣٘ظَ٘ ػ٠ِ حُٔطق, ٗٞػخٕ ٞد١ٍٝٞرش حُلز

ٝٛ٘خى ػ٬هش ر٤ٔطش ر٤ٖ حُٔلظٟٞ حُٔخث٢ ُِلزش ٝر٤ٖ ح١َُٞرش حُ٘ٔز٤ش ك٢ حُـٞ حُٔل٢٤, 

٤ٖ كخُش ٖٓ ح٫طِحٕ, كبًح ًخٗض ح١َُٞرش حُ٘ٔز٤ش ُِٜٞحء َٓطلؼش ًؼ٤َح كخٕ ٣ٝليع ر٤ٖ ح٫ػ٘

حُلزش طٔظٚ ح١َُٞرش ٖٓ حُـٞ, ٝاًح ًخٕ حُؼٌْ كخٕ حُلزش طلوي ٗٔزش ٖٓ ١ٍٞرظٜخ, ٌَُٝ ٗٞع 

٫ٝ ٣ٌٖٔ حُوٍٞ رٞؿٞى ىٍؿش ١ٍٞرش ٓؤٓٞٗش ُِلزٞد ٖٓ ؿٜش  ٖٓ حُلزٞد حطِحٕ هخٙ.

ح١َُٞرش ٣ٌٖٔ إ طوِٕ ػ٤ِٜخ حُلزٞد ىٕٝ كيٝع أٗٞحع حُظو٣ِٖ, ٌُٖٝ طٞؿي ىٍؿخص ٖٓ 

ٓؼ٤٘ش ٖٓ حُظِق, ٝطظٞهق ٌٛٙ ا٠ُ كي ًز٤َ ػ٠ِ ىٍؿش حُلَحٍس, اً ًِٔخ حٍطلؼض ىٍؿش حُلَحٍس 

ٝؿذ إ ٣٘ولٞ حُٔلظٟٞ حُٔخث٢ ُِلزش, ٢ًٝ ٫ طظؼَٝ حُلزٞد ُِظِق أٝ حُؼطذ اػ٘خء 

 ظو٣ِٖ.% هزَ حُ 12 حُظو٣ِٖ ٣ـذ أ٫ طظـخُٝ ١ٍٞرش حُلزش
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 :حُؼٞحَٓ حُظ٢ طئى١ ا٠ُ حٍطلخع حُٔلظٟٞ حُٔخث٢ ُِلزش

 . حُلٜخى هزَ اطٔخّ ح٠ُ٘ؾ أٝ رؼي أ٣خّ ٓٔطَس أٝ ػخ٤ُش ح١َُٞرش - 1

 . طؼَٝ حُلزٞد ُٔخء حُ٘يٟ أٝ حُٔطَ أٝ ح٠ُزخد - 2

 . حُ٘وَ حُزل١َ ُِلزٞد - 3

 . ٗوَ حُلزٞد ٖٓ ٓ٘طوش ؿخكش ا٠ُ أهَٟ ١ٍزش - 4

 ٠ؾ.حُلزٞد ًؤٕ طٌٕٞ ه٤ِطخ ٖٓ أٗٞحع ٓزٌَس ٝ أهَٟ ٓظؤهَس حُ٘ػيّ طـخْٗ  - 5

 .ل٘خثٖ ٓغ حُلزٞدحُ ًؼ٤َ ٖٓ ٝؿٞى - 6
 

ح٥ٕ  ٝهي أٛزقا٠ُ حٗولخٝ حُُٕٞ حُ٘ٞػ٢ ُِلزٞد ) ٞد٣ئى١ حٍطلخع ١ٍٞرش حُلزٝ

ح٧ٓخ٤ٓش ُظيحٍٝ  حُوخػيس ٛٞ حُظؼخَٓ ػ٠ِ أٓخّ حُُٕٞ حُ٘ٞػ٢ رؼي كْٔ ٣ُخىس ك٢ ١ٍٞرش حُلزش

ٝهي ٣ئى١  أ٠٣خ ا٠ُ حٗولخٝ ٗخطؾ حُطلٖ. ٞدزٞد ر٤ٖ حُيٍٝ(, ًٔخ ٣ئى١ حٍطلخع ١ٍٞرش حُلزحُل

 ّ(°62طو٣ِٖ حُلزٞد ًحص ح١َُٞرش حُؼخ٤ُش ا٠ُ حٍطلخع ٓلخؿت ك٢ ىٍؿش حُلَحٍس هي ٫ طظلِٔٚ ح٤ُي )

, ٣ٝلظَٔ إ ط٘زض حُلزٞد ػ٠ِ ٓطق حٌُٞٓش ٓوٞٗش حُلزٞد ح١َُزشظخَٛس رٝٛٞ ٓخ ٣ؼَف 

 .٣ٝـٔن ُٜٞٗخ, ٝطٌظٔذ ٍحثلش ٣ًَٜش ٝطَطلغ ٗٔزش حُلٟٔٞش ك٢ حُيه٤ن حُ٘خطؾ ػٜ٘خ ٝطظؼلٖ

حُلزٞد ًحص حُٔلظٟٞ رٌَ٘ ػخّ ك٢  Grain Heatingٓوٞٗش حُلزٞد ٝطليع ظخَٛس 

)حُلزٞد ح١َُزش(  حُلزٞد ًحص حُٔلظٟٞ حُٔخث٢ حُؼخ٢ٌُُٜ٘خ ك٢  ,حُٔخث٢ حُؼخ٢ُ أٝ حُلزٞد حُـخكش

حُظؤًٔي حُ٘خطـش ػٖ ط٘لْ حُلزٞد اً إ أ١ ػخَٓ ٢٘٘٣ ط٘لْ حُلزٞد  ػ٤ِٔخصطٌٕٞ آخ رٔزذ 

٣ِ٣ي ٖٓ ىٍؿش كَحٍطٜخ, ٝأٍٝ ٌٛٙ حُؼٞحَٓ حٍطلخع حُٔلظٟٞ حُٔخث٢ ُِلزش. ٝ اًح ريأص حُلَحٍس ك٢ 

ح٫ٍطلخع ٝ ُٞ ُيٍؿش ر٤ٔطش كبٜٗخ ٫ طوق ٝاٗٔخ طؤهٌ ك٢ ح٣ُِخىس, ٫ٕ حٍطلخع حُلَحٍس ٗلٔٚ ٣ِ٣ي 

ػ٘ي  َ٘طٜخٝؿٞى ًخث٘خص ك٤ش ىه٤وش ػ٠ِ حُٔطق حُوخٍؿ٢ ُِلزٞد ٝطلض هٔزذ . أٝ رحُظ٘لْ

حُلٜخى. ٝحٍطلخع حُٔلظٟٞ حُٔخث٢ ُِلزش هزَ حُظو٣ِٖ أٝ طؼَٟٜخ ُؼٞحَٓ ط٣ِي ٖٓ ٗٔزش ح١َُٞرش 

أػ٘خء حُظو٣ِٖ طٔزذ ٗٔٞ حُـَحػ٤ْ حُٔخً٘ش ٝ ٗ٘خ١ٜخ ٓٔخ ٣ٔزذ حٍطلخع ك٢ ىٍؿش كَحٍس حُلزٞد. 

ػ٠ِ حُلزٞد ا٣ِٗٔخص ػي٣يس طئػَ ػ٠ِ ٓلظ٣ٞخص حُلزش حٌَُر٤ٛٞيٍحط٤ش  خػ٘خء ٗٔٞٛأ ح٧ػلخٕلَُ طٝ

ٝحُزَٝط٤٘٤ش ٝحُي٤٘ٛش, ٝطٔزذ حٍطلخع حُلٟٔٞش, ٝطوَِ ٗٔزش ح٩ٗزخص, ٝطٔزذ ُٕٞ ٍٝحثلش ؿ٤َ 

٣زيأ حٍطلخع حُلَحٍس ػخىس ك٢ ٓ٘خ١ن ٛـ٤َس ٖٓ ًظِش حُلزٞد طؼَف . ُٝلزٞدخ ك٢ حَٓؿٞد ك٤ٜٔ

, ٣ٝظلَى حُٜٞحء حُٔخروش طَطلغ ك٤ٜخ حُٔلظ٣ٞخص حُٔخث٤ش ١٧ ٓزذ ٖٓ ح٧ٓزخد Pocketsرخُـ٤ٞد 

حُٔخهٖ ٖٓ ٢ٓٝ ًظِش حُلزٞد ٣ٝظٌؼق ػ٘ي طؼَٟٚ ُِٜٞحء حُزخٍى ٓٔخ ٣ِ٣ي ٖٓ حُٔلظٟٞ حُٔخث٢ 

ُِٔ٘طوش حُٔل٤طش رخُـ٤ذ, ٝطَطلغ ىٍؿش كَحٍس حُٔ٘طوش ٝطٔظَٔ حُلَحٍس رخ٫ٗظ٘خٍ كظ٠ طؼْ ًٞٓش 

 .ًِٜخحُلزٞد 
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 :ٓوٞٗش حُلزٞد ح١َُزش رٔخ ٢ِ٣ ظخَٛس ٝطظ٤ِٔ

 . %( 18 - ٫17 طليع ا٫ ك٢ حُلزٞد ًحص حُٔلظٟٞ حُٔخث٢ حُؼخ٢ُ )طَٜ ا٠ُ  - 1

 . ّ°63ٝهي طَٜ ا٠ُ  ّ°42 طَطلغ ىٍؿش كَحٍس حُلزٞد ػٖ - 2

 .هي طٞؿي أٝ ٫ طٞؿي كَ٘حص ك٤ش ك٢ حُلزٞد - 3
 

حهَ هطٍٞس ٖٓ ٓخروظٜخ, ٝطليع ك٢ ٓ٘خ١ن كظٌٕٞ  ظخَٛس ٓوٞٗش حُلزٞد حُـخكشأٓخ 

ٛـ٤َس, ٝهِٔخ إ ط٘ظَ٘ ا٠ُ رخه٢ حُلزٞد, ٣ٌٕٝٞ ح٫ٍطلخع ٓلخؿجخ ٝ ٣َٓؼخ ٓؼَ حُلخُش ح٠ُٝ٧, 

ٌُٖٝ طٌٕٞ ىٍؿش حُلَحٍس ٓلظِٔش, ٣ٝؼِٟ حٍطلخع حُلَحٍس ك٢ ٌٛٙ حُلخُش ا٠ُ ط٘لْ حُلَ٘حص ٝ 

 . ُلَ٘حصطؼخُؾ ٌٛٙ حُلخُش رخُظ٣ٜٞش ٝحُو٠خء ػ٠ِ ح

 :رٔخ ٢ِ٣ حُـخكشٓوٞٗش حُلزٞد  ظخَٛس ٝطظ٤ِٔ

 . %( 15 ػٖ % ٫ٝ ط٣ِي 11,5طليع ك٢ حُلزٞد ًحص ح١َُٞرش حُٔ٘ول٠ش ٗٔز٤خ ) - 1

 . ّ°٫ٝ42 طظؼيٟ  ّ°38طَٜ ىٍؿش كَحٍس حُلزٞد ا٠ُ  - 2

 .حُلزٞد ٓغطٞؿي كَ٘حص ك٤ش ًؼ٤َس  - 3
 

٢ٛ حُلط٣َخص حُظ٢ ط٘ٔٞ ػ٠ِ حُلزٞد ٝحُٔ٘ظـخص ٝ: Storage Fungiكط٣َخص حُظو٣ِٖ  - 3

ٖٓ  ٗٞػخ   85حُٔوِٝٗش, ٝٓؼظٜٔخ ُٚ حُويٍس ػ٠ِ حُ٘ٔٞ ك٢ ؿ٤خد حُٔخء حُلَ, ٝهي طْ كَٜ 

 كط٣َخص حُظو٣ِٖ ٖٓ كزٞد حُؤق ٝحُ٘ؼ٤َ ٝحٌٍُس حَُك٤ؼش ٝحٌٍُس  طظزغ ح٧ؿ٘خّ ح٥ط٤ش:

Curvularia, Alternaria, Mucor, Fusarium, Rhizopus, Penicillium, Aspergillus. 

٫ طٞؿي ٛ٘خى اكٜخث٤ش ىه٤وش ػٖ حُلوي حُؼخ٢ُٔ ك٢ حُلزٞد حُـٌحث٤ش ٗظ٤ـش ُلط٣َخص حُظو٣ِٖ, ٝ

% ػ٠ِ حهَ طوي٣َ, ٝهي ٣َٜ ٌٛح حُلوي  ٣5زِؾ ٌٛح حُلوي  1973ٌُٖٝ ١زوخ ُظوي٣َحص حُلخٝ ػخّ 

 لٍٜٞ ح١ُٞ٘ٔ.% ٖٓ حُٔ 30ك٢ رؼٞ حُز٬ى ًخُٜ٘ي ٝرؼٞ حُيٍٝ ح٧ك٣َو٤ش ا٠ُ 

ٝهي طز٤ٖ إ كط٣َخص حُظو٣ِٖ طَٜ ا٠ُ ٓؼي٫ص ًز٤َس ك٢ حُلزٞد ًحص حُٔلظٟٞ حُٔخث٢ حُؼخ٢ُ, 

ؤػيحى ه٤ِِش, ٝهي طٞؿي ٤ِٔ٤ًّٔٞ ر٢ٛٝ ٫ ط٤ٜذ ػخىس هزَ حُلٜخى ٌُٜٝ٘خ هي طٞؿي ػ٠ِ حُزٌٍٝ 

 ٓخًٖ ىحهَ أٗٔـش ه٤َٜس حُلزش.

  :ك٢ حُلزٞد حُٔوِٗش ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜشَٓحكَ ططٍٞ 

 ٝ  Fusarium, Alternaria طٌٕٞ ح٤ُٔخىس ك٤ٜخ ُلط٣َخص حُلوَ ٖٓ ح٧ؿ٘خّ: حَُٔكِش ح٠ُٝ٧ -

Cladosporium. 

 .٣٘ولٞ ك٤ٜخ طؼيحى كط٣َخص حُلوَ: حَُٔكِش حُؼخ٤ٗش -

 .Penicilliumٓلَ كط٣َخص حُلوَ, ٝهي طٜلذ رخُلطَ  حُؤخثَطلَ : حَُٔكِش حُؼخُؼش -

 .طظَٜ كط٣َخص حُظو٣ِٖ: حَُٔكِش حَُحرؼش -

ّ °30) ٓغ ٓوٞٗش حُلزٞد حٌُحط٤ش طِىَٛ حٌُخث٘خص حُل٤ش حُظ٢ طظلَٔ حُلَحٍس: حَُٔكِش حُوخٓٔش -

 .ٝطِىحى ٤ٓطَس كط٣َخص حُظو٣ِٖ ٓغ حٍطلخع كَحٍس حُلزٞد ١ٍٝٞ ٓيس حُظو٣ِٖ (60°ّ -
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  :ك٢ حُلزٞد حُٔوِٗش ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش حُٔئػَس ػ٠ِ ٗٔٞ حُؼٞحَٓ

 ٞد.حُٔلظٟٞ حُٔخث٢ ُِلز -أ 

 ىٍؿش كَحٍس حُظو٣ِٖ. -د 

 .ٗظ٤ـش اٛخرظٜخ رخُلَ٘حص ٝحُوٞحٍٝ ح٠ٍَُ ح٤ٌُٔخ٢ٌ٤ٗ ُِلزٞد -ؽ 

 :ٝٗشٌٓخكلش آكخص حُلزٞد حُٔوِ

حٕ ٝكظ٠  طظؼَٝ حُلزٞد حُٔوِٝٗش ُؤخثَ ًز٤َس ٗظ٤ـش اٛخرظٜخ رخُلَ٘حص ٝحُوٞحٍٝ,

حُلزٞد ٖٓ طِي ؿلخف حُلزٞد رٜيف حُل٤ُِٞش ىٕٝ كيٝع طيٍٛٞ ُٜخ رلؼَ حُلط٣َخص ٫ ٣ل٢ٔ 

 ٜٓٔخ   ح٩ٛخرش حُل٣َ٘ش, ٝػ٠ِ ٌٛح طؼظزَ ٌٓخكلش ح٥كخص حُل٣َ٘ش ٝحُٞهخ٣ش ٜٓ٘خ ر٘ظ٠ حُطَم أَٓح  

 ٝط٘ؤْ ١َم ٌٓخكلش آكخص ,ظو٤َِ حُلوي ك٢ حُلزٞد حُٔوِٝٗش ح٠ُ حهَ هيٍ ٌُٖٓٔ ٣ٍَٟٝٝخ  

 (.ػ٬ؿ٤شٝ ٝهخث٤ش) حُٔوخُٕ ح٠ُ ٣َ١وظ٤ٖ ٍث٤ٔظ٤ٖ

 طٜيف ح٠ُ ٓ٘غ حٝ طو٤َِ آٌخ٤ٗش كيٝع اٛخرش ٝطَ٘ٔ: : ح٩ؿَحءحص حُٞهخث٤ش - أ٫ٝ  

 :طَحػ٠ ح٫كظ٤خ٤١خص ح٥ط٤ش: ٝك٤ٜخ اؿَحءحص كو٤ِش. أ

كٜخى حُٔلٍٜٞ رؼي طٔخّ ٠ٗـٚ ٝطلخ٢ٗ طًَٚ ٓيس ٣ٞ١ِش ك٢ حُلوَ رؼي ٠ٗـٚ حٝ ر٤ٖ  - 1

 حُلوَ. ك٢ ٝٛٞ  ٫ٚ ٣ظؼَٝ ُزؼٞ حُلَ٘حص حُظ٢ ط٤ٜز ٢ٌُكٜخىٙ ٝطو٣ِ٘ٚ, 

 .حُظوِٚ ٖٓ روخ٣خ حُٔلٍٜٞ ٝٓوِلخطٚ ك٢ حُلوَ, ٝط٘ظ٤ق آ٫ص حُيٍحّ ٝحُظ٣ٌٍش ٝحُـَرِش - 2

 اٛخرش حٝ طط٤َٜٛخ هزَ ٝ رؼي حٓظؼٔخُٜخ.  أ١َ ٖٓ حُظؤًي ٖٓ ٗظخكش ٝٓخثَ حُ٘و - 3

 : طط٤َٜ أٓخًٖ حُظو٣ِٖ. د

 .ٝحُوٞحٍٝ ط٤َْٓ حُٔز٠٘ رل٤غ ٫ طظَى كـٞحص حٝ ٗوٞم ٣ٌٖٔ حٕ طؤ١ٝ ا٤ُٜخ حُلَ٘حص - 1

ٝ حُؼخُوش رخُٔوق أ ططَٜ حُٔوخُٕ ٖٓ ٓوِلخص حُٔلٍٜٞ حُٔخرن حُٔزؼؼَس ػ٠ِ ح٧ٍٝ, - 2

 .ظ٣ٞٚ ٖٓ اٛخرش رخٓظويحّ ٌٓخْٗ حُ٘ل٢ حٌَُٜرخث٤شٝٓخ ٣ٌٖٔ حٕ طل ٝحُـيٍحٕ

ح١ٌُ ٤ُْ ُٚ أػَ ٓظزو٢, ًٔخ ٣ٌٖٔ  Pyrenoneز٣َ٤ٕ٘ٞ رخُٔز٤يحص ٓؼَ ح٣ُظْ ٍٕ حُٔوِٕ  - 3

, ٝك٢ كخُش إٔ حُٔوِٕ ٤ٓظَى ُلظَحص أ٠٣خ حٓظويحّ ح٫َٞٓٝ٣٫ص حٝ ُٓٞيحص حُيهخٕأ٠٣خ  

 خ٬ُٔػ٤ٕٞ حٝ حُِ٘ي٣ٖ,ر حُٔوِٕ ٌٛح ٣ٞ١ٍِٕش هزَ حٓظويحٓٚ ك٢ ػ٤ِٔخص حُظو٣ِٖ ك٤ٌٖٔ 

 رؼي ؿلخكٜخ. حٕٖٓ حُٔز٤ي ػ٠ِ حُـيحٍ ؿ٘خءكظ٠ طظَى  خ ك٢ ٍٛٞس ٓؼِوخصَٔ حٓظؼٔخ٣٠ُٜلٝ

 %, 12لزٞد ريٍؿش ١ٍٞرش ط٣ِي ػ٠ِ ح٬ُ ٣ٜ٘ق رظو٣ِٖ : كحُظؤًي ٖٓ ٗظخكش حُلزٞد ٝؿلخكٜخ. ؽ

 .ٝهِٞٛخ ٖٓ حٌَُٔ ٝحُ٘ٞحثذ ٣ٝـذ حُظؤًي ٖٓ ٗظخكش حُلزٞد,

٣ل٢ٔ حُلزٞد ٖٓ ح٩ٛخرش رلَحٕ حُلزٞد  رؤؿِلظٜخهِٕ حٌٍُس حُ٘خ٤ٓش : رؤؿِلظٜخهِٕ حُلزٞد . ى

 , ٌُٜٝ٘خ ٫ طل٢ٔ حُٔلٍٜٞ ٖٓ حُط٤ٍٞ ٝحُوٞحٍٝ.رخ٧ؿِلشحًح ًخٗض ح٤ٌُِحٕ ٓـطخس طٔخٓخ 

٣ؼظزَ حُللٚ حُي١ٍٝ ُِلزٞد )ًَ أٓزٞػ٤ٖ حٝ ًَ َٜٗ ػ٠ِ ح٧هَ( : حُللٚ حُي١ٍٝ ُِلزٞد. ٛـ

 .كظ٠ ٫ طظطٍٞ ح٩ٛخرش ٝ ٣ٜؼذ ػ٬ؿٜخ ًح أ٤ٔٛش, أَٓح  
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 :حُظوِٚ ٖٓ ح٩ٛخرش حُل٣َ٘ش ك٢ كخُش كيٝػٜخ, ٝطَ٘ٔ حُظ٢ طٜيف ا٠ُ: ح٩ؿَحءحص حُؼ٬ؿ٤ش - ػخ٤ٗخ  

  :ٝطظٔؼَ ك٢: حٌُٔخكلش ح٤ٌُٔخ٤ٌ٤ٗش. أ

حُط٣َوش ٣ظزؼٜخ ٛـخٍ حُِٔحٍع ٝحُظـخٍ, ٝطؼَٔ حُـَرِش ػ٠ِ كَٜ حُلَ٘حص  ٢ٛٝ :حُـَرِش - 1

ٝػ٠ِ كَٜ رؼٞ حُ٘ٞحثذ ًَٝٔ حُلزٞد, ٌُٜ٘خ ٫ طلَٜ ح١٧ٞحٍ  حُٔٞؿٞىس هخٍؽ حُلزٞد,

حُل٣َ٘ش حُظ٢ طٞؿي ىحهَ حُلزش )ًؼ٤َ ٖٓ ح٤َُهخص ٝ حُؼٌحٍٟ( حٝ حُظ٢ طِظٜن رٜخ )ر٤ٞ 

٠ُ ٗوَ حُيه٤ن ُِـَٝ ا٣ِٝـؤ  ٞحطؾ حُـَرِش ٝاػيحٜٓخ,ه٘خكْ حُزوٍٞ( ٣ٝـذ حُظوِٚ ٖٓ ٗ

 ٗلٔٚ ٓغ طٌَحٍ حُؼ٤ِٔش ػيس َٓحص ُلَٜ ح٤َُهخص حُظ٢ طظَٜ أٓزٞػ٤خ رؼي كوْ حُز٤ٞ. 

ُِو٠خء ػ٠ِ  Entoleter ٣يُػ٣٠ٔظويّ ؿٜخُ هخٙ  :حٓظويحّ حُوٞس حُطخٍىس ح٣ًَُِٔش - 2

حُطَى ح١ًَُِٔ, ٝحُـٜخُ ٗخثغ  حُلَ٘حص حُٔٞؿٞىس ك٢ حُيه٤ن ٝأ١ٞحٍٛخ رلِٜٜخ روخ٤ٛش

 .ح٫ٓظؼٔخٍ ك٢ ٓطخكٖ حُيه٤ن حُلي٣ؼش

  :ٝطظٔؼَ ك٢: حٌُٔخكلش حُطز٤ؼ٤ش. د

ٌَُ كَ٘س ٓ٘طوش كَح٣ٍش طٌٕٞ ك٤ٜخ ك٢ أه٠ٜ ٗ٘خ١ٜخ,  :(حُظٔو٤ٖٝ حُظز٣َي) حُلَحٍس - 1

ٝحٍطلخع ىٍؿش حُلَحٍس حٝ حٗولخٟٜخ ػٖ ٌٛٙ حُٔ٘طوش طيهَ حُلَ٘س ك٢ ٓ٘طوش هٍٔٞ ٣وَ حٝ 

كبًح حٓظَٔ حٍطلخع ىٍؿش حُلَحٍس حٝ حٗولخٟٜخ ػٖ ًُي طئى١ ا٠ُ  ٣ٌخى ٣٘ؼيّ ك٤ٜخ ٗ٘خ١ٜخ,

 ٌخكلش آكخص حُٔوخُٕ رخُظز٣َي أٝ حُظٔو٤ٖ. حٓظويٓض ٌٛٙ حُظخَٛس ٤ًِٓٞش ُٔٝ ٓٞص حُلَ٘حص,

أٓخ  .خَٓحٍ ط٤خٍ ٛٞحء رخٍى ك٢ ٌٓخٕ طو٣ِٖ حُلزٞد ٣٩وخف ٗ٘خ١ حُلَ٘حصر حُظز٣َي٣ٌٕٝٞ 

ٝطؼ٣َٞ  ػٖ ٣َ١ن حَٓحٍ ط٤خٍ ٛٞحء ٓخهٖ ُٞهق ٗ٘خ١ حُلَ٘حص حٝ هظِٜخ,ك٤ٌٕٞ  حُظٔو٤ٖ

 ٓخػش ٣ئى١ ح٠ُ هظَ ؿ٤ٔغ حُلَ٘حص ٝأ١ٞحٍٛخ, 12 - 10 ُٔيس  ّ°60 حُلَ٘حص ُيٍؿش كَحٍس

ٌُ٘ٚ  ًٔخ حٕ طؼ٣َٞ حُلزٞد ُيٍؿخص كَحٍس ػخ٤ُش ُظل٤ٜٜٔخ ٤ٔ٣ض ٓخ ريحهِٜخ ٖٓ كَ٘حص,

 .٣ئػَ ػ٠ِ ك٣ٞ٤ش حُلزٞد ٝػ٠ِ رؼٞ هٞحٙ حُظـ٤ِٜ حُٜ٘خػ٢

( ر٘ـخف ك٢ طؼو٤ْ كَ٘حص حُٔوخُٕ, ًٝخٗض 60)ًٞرِض  حٓظويٓض أٗؼش ؿخٓخ :ح٧ٗؼش - 2

 . حُظؤػ٤َحص حُـخٗز٤ش ٨ُٗؼش ػ٠ِ حُلزٞد ٟج٤ِش ُِـخ٣ش

طٔظويّ ػ٠ِ ٗطخم ٤ٟن ٫ٍطلخع طٌخ٤ُلٜخ, ٝطظِوٚ حُط٣َوش ك٢ حَٓحٍ حُلزٞد ٝ :حٌَُٜرخء - 3

٢ٓٝ ٓـخٍ ًَٜرخث٢ ١ً ًرٌرش ػخ٤ُش ُِو٠خء ػ٠ِ ؿ٤ٔغ أ١ٞحٍ حُلَ٘حص ىحهَ  كِحّ ٗخهَػ٠ِ 

 حُلزٞد ٝهخٍؿٜخ. 

ٛ٘خ ٣و٢٠ ػ٠ِ حُلَ٘حص رؼي ٗلخً ٤ًٔش ح٧ًٔـ٤ٖ رخُـٞ حُيحه٢ِ  :ُٔلٌْحُٔوخُٕ ًحص حُـٞ ح - 4

هي ٝؿي حٕ ٓٞٓش ح٧ٍُ طٔٞص ه٬ٍ ٝ (وخطَ ُِلَ٘حص)حُٝحٍطلخع ط٤ًَِ ػخ٢ٗ أ٤ًٔي حٌَُرٕٞ 

 - 14 ٣ٞٓخ ك٢ ؿٞ ٣لظ١ٞ ػ٠ِ ٗٔزش ٖٓ ػخ٢ٗ أ٤ًٔي حٌَُرٕٞ طظَحٝف ٓخ ر٤ٖ 12كظَس طوَ ػٖ 

 .% 13,8ٗٔزش ح٧ًٔـ٤ٖ ك٢ حُـٞ  ك٢ حُٞهض ح١ٌُ طزِؾ ك٤ٚ % 22
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كخص حُٔوخُٕ طٔظؼَٔ حُٔز٤يحص حُل٣َ٘ش رطَم ٥حٌُٔخكلش ح٤ٔ٤ٌُخث٤ش ك٢ : حٌُٔخكلش ح٤ٔ٤ٌُخث٤ش. ؽ

 ٍٜٞ ٓوظِلش, ٖٝٓ حُْٜٔ حٓظؼٔخٍ حُٔز٤ي ك٢ حٍُٜٞس حُٜل٤لش, ٝرخ٥ُش حُٔ٘خٓزش,رػي٣يس ٝ

 :رخ٥ط٣ٝ٢ٌٖٔ طِو٤ٚ حٍُٜٞ حُظ٢ طٔظويّ ك٤ٜخ حُٔز٤يحص حُل٣َ٘ش ٌُٜح حُـَٝ 

طٌٕٞ ؿخِٛس ٬ُٓظؼٔخٍ ٓزخَٗس ٫ٝ طلظخؽ ح٠ُ طول٤ق, ٣لظ١ٞ  :حُلؼخُش حُٔوللش ٤نكخحُٔٔ - 1

٣َٝحػ٠ ح٫كظلخظ رٜخ  ٝ ٓوللش,أ% ٓخىس كؼخُش, ٝحُزخه٢ ٓخىس كخِٓش  5 - 0,1 ٓؼظٜٔخ ػ٠ِ

 حُٔز٤ي طظيٍٛٞ رخٍطلخع ح١َُٞرش رخ٩ٟخكش ح٠ُ ٛؼٞرش طؼل٤َٙ رخٗظظخّ,ؿخكش ك٤غ حٕ ًلخءس 

 ٤ً٧خّ حُوخٍؿ٤ش حُٔطٞف حُلزٞد, أٝ طؼل٤َ ٓغ حُٔزخَٗ ُو٢ِباأٓخ ٝطٔظويّ ٌٛٙ حُٔٔخك٤ن 

 حٝ حُلزٞد ًٞٓش كٍٞ حُـي٣يس, أٝ حُظؼل٤َ ح٩ٛخرخص ُٔ٘غ حُـٌحث٤ش حُٔٞحى ػزٞحص أٝ حُلزٞد

 ا٤ُٜخ. حُلَ٘حص قُك ُٔ٘غ حُـٌحث٤ش حُٔخىس

 80 - 20رؼي طل٣ِٜٞخ ا٠ُ ٓؼِوخص طلظ١ٞ ػ٠ِ  ٣ٌٖٔ حٓظؼٔخُٜخ ٍٗخ  ٝ :حُوخرِش ُِزَِ ٤نكخحُٔٔ - 2

ػ٘ي % ٖٓ ُٜٝٗخ ٓخىس كؼخُش ط٠خف ا٤ُٜخ ٓٞحى ٓؼزظش ٝٓٞحى ٓزِِش ٝأهَٟ ٫ٛوش, ٝطٔظؼَٔ 

 حُوخٍؿ٤ش حُٔطٞف , ٝػ٘ي ٓؼخِٓش(ح٤ٍٟ٧خص ٝ ح٧ٓوق ٝ حُـيٍحٕ ٍٕ) حُٔوخُٕ ٓؼخِٓش

ُٝٔ٘غ طَٓذ حُٔٔخك٤ن حُوخرِش ُِزَِ حُلزٞد.  ٗوَ ٝٓخثَ حُلزٞد, ًٌُٝي ػ٘ي طط٤َٜ ٤ً٧خّ

 ٔوِذ. ِٓٝىس ر أىحس ٍٕرؼي حُو٢ِ طٔظؼَٔ َُٜٗخ 

طٔظؼَٔ ٨ُؿَحٝ ٗلٜٔخ حُظ٢ ٝطٔظلِذ رظول٤لٜخ رخُٔخء  :حًَُِٔحص حُوخرِش ٬ُٓظل٬د - 3

 ؿ٤َ ١ٍَٟٝ.  أىحس حَُٕك٢  حُٔوِذطٔظؼَٔ ُٜخ حُٔٔلٞهخص حُوخرِش ُِزَِ ا٫ إٔ ٝؿٞى 

 حُل٣َٕٞ,ك٢ ح٣٫ٍَٝٓٞ ٣و٢ِ حُٔز٤ي ٓغ ؿخُ  :ح٫َٞٓٝ٣٫ص ٝح٠ُٔززخص ُٝٓٞيحص حُيهخٕ - 4

حُ٘وٞم ٝحُلـٞحص ٓؼِوش ك٢ حُٜٞحء كظَس ٝطظؤػَ رلًَش حُٜٞحء ٝطظوَِ ؿ٣ِجخص حُٔز٤ي ٝطزو٠ 

ك٢ ح٠ُٔززخص ٣و٢ِ ٓغ حُٔز٤ي ٣ُض أٓخ  ٫ٝري ٖٓ حٓظؼٔخُٜخ ك٢ ك٤ِ ٓـِن. ٝطظَٓذ رز٢ء,

ٓؼي٢ٗ هل٤ق ٝػٖ ٣َ١ن ح٫٥ص هخٛش طوَؽ ؿ٣ِجخص حُٔز٤ي رخُٜٞحء ح٠ُٔـ١ٞ حٝ ربٓوخ١ 

حُٔز٤ي ػ٠ِ حٓطٞحٗش ٣َٓؼش حُيٍٝحٕ حٝ ٓغ ٛٞحء ٓخهٖ حٝ ؿخُحص ػخىّ ٓخهٖ حٝ روخٍ ٣ل٤َ 

أٓخ ُٓٞيحص حُيهخٕ ك٤و٢ِ ك٤ٜخ حُٔز٤ي ٓغ ٓخىس  ح٠ُزخد. ٚٔز٤ي ا٠ُ ؿ٣ِجخص ٓظ٘خ٤ٛش حُٜـَ ط٘زحُ

 ,ه٢٤ِ ٖٓ حٌَُٔ ًٍِٝٞحص حُزٞطخ٤ّٓٞ أٝ٘ي كَهٜخ ًخُ٘ٔٞع ٝحٌَُٔ ػطُٞي حُيهخٕ رٌؼخكش 

 خ.ٌُٜٝٙ ح٧ىه٘ش هٜخثٚ ح٫َٞٓٝ٣٫ص ٗلٜٔ

ػزخٍس ػٖ ؿخُحص حٝ أروَس طوظَ حُلَ٘حص رؼي  ٢ٛٝ :(Fumigantsؿخُحص حُظيه٤ٖ )حُظزَْو٤َِ  - 5

٣ؼظزَ حُظيه٤ٖ حُط٣َوش حُٔؼ٢ِ ُٜٝٝٛٞخ ا٠ُ ىحهَ ؿْٔ حُلَ٘س ػٖ ٣َ١ن حُـٜخُ حُظ٘ل٢ٔ. 

 .ُِو٠خء ػ٠ِ آكخص حُلزٞد حُٔوِٝٗش
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 يه٤نٝحُ حُٔٞؿٞىس ك٢ حُؤقٝطظَ٘ٔ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ٣ؼظزَ حُؤق ٖٓ أْٛ حُلزٞد, 

حُوُٕٞٞ رٌظ٣َ٤خ ًٌُٝي  Bacillus subtilisٝهٜٞٛخ   Bacillusٌظ٣َ٤خ ر ػ٠ِ أرٞحؽ حُ٘خطؾ ٓ٘ٚ

Coliform ٝرٌظ٣َ٤خ Lactobacillus  ٝLeuconostoc  ٝMicrococcus  ٝ

Achromobacter  ٝFlavobacterium  ٝSerratia ْح٧ػلخٕ. اٟخكش ا٠ُ ؿَحػ٤ 

Aspergillus  ٝPenicillium  ٝFusarium  ٝAlternaria  ٝMucor  ٝRhizopus  ٝ

Cladosporium أٓخ رخُ٘ٔزش ُِؤخثَ كبٕ أؿِذ حُٔؼٍِٝ ٖٓ حُٔ٘خ١ن ٓؼظيُش حُلَحٍس طٔؼِض ك٢ .

Cryptococcus laurentii  ٝC. albidus  ٝRhodotorula ingeniosa  ٝR. glutinis.  

٫ طظــــــــخُٝ ٗٔزش ١ٍٞرظٚ  ح١ٌُ ىه٤ن حُؤق ٍؿْ ٝؿٞى ٌٛٙ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ا٫ إٔٝ

% ٗخىٍح  ٓخ ٣ظِق, ٌُٖ ػ٘ي حٍطلخع ٗٔزش ح١َُٞرش ٣ظؼَٝ حُيه٤ن ُِلٔخى ٝحُظِق ك٤غ ط٢٘٘  14

ا٠ُ ه٣٬خ ه٣َ٠ش ٖٝٓ حُٔؼَٝف هيٍطٜخ  Bacillusرٌظ٣َ٤خ  أرٞحؽطِي ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ٝطظلٍٞ 

 ح١ٌُ ٣ئػَ ػ٠ِ هٞحٙ حُيه٤ن, ًٔخ ٣ليع ك٤ٚ طؤَ ٫ًظ٢ٌ٤ Amylase ح٤ِ٤ٓ٧ِػ٠ِ اكَحُ ا٣ِْٗ 

رلؼَ رٌظ٣َ٤خ كخٓٞ ح٬ًُظ٤ي ٝطؤَ ًل٢ُٞ رٔزذ حُؤخثَ حُٔظٞحؿيس ك٤ٚ, اٟخكش ا٠ُ ٗٔٞ ح٧ػلخٕ 

ك٢ حُيه٤ن, ٝهي طظٌٖٔ أػلخٕ  ٌَٗ ؿَحػ٤ْ ٓٞىحءػ٠ِ  ٣ظَٜح١ٌُ  Rhizopusٓؼَ ػلٖ 

Aspergillus  ٝPenicillium  ٝFusarium  اكَحُ حُّٔٔٞ حُلط٣َش ٗظ٤ـش ٫ٍطلخع ٗٔزش ٖٓ

 ٝف حُظو٣ِٖ ح٤ُٔجش.ح١َُٞرش ٝظَ

ٝك٢ حُٔوخرَ طئػَ حُؼ٤ِٔخص حُظ٤ٜ٘ؼ٤ش ُِلزٞد ػ٠ِ ٓلظٟٞ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش, كؼ٤ِٔخص 

َّ٘ٞحثذ حُٔوظِطش رخُلزٞد ٝحُوٖح٧طَرش حُظ٢ طظْ ُِلزٞد رٜيف كَٜ  حُظ٘ظ٤ق  ٝؿ٤َ ًُي ٖٓ حُ

حُٔئًٔيس ٓؼَ أًخ٤ٓي حُظ٢ طظْ ربٟخكش رؼٞ حُٔٞحى ح٤ٔ٤ٌُخث٤ش ز٤٤ٞ حُيَّه٤ن ًٌُٝي ػ٤ِٔش ط

طئى١ ا٠ُ حهظِحٍ  حُيه٤ن ُٕٞ رٜيف ٣ُخىس ر٤خٝ كٞم ح٤ًٔي حُز٣َِٝ٘أٝ  ح٤ُ٘ظَٝؿ٤ٖ أٝ حٌٍُِٞ

 أػيحى ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش.

 : ٝٛ٘خى ٗٞػخٕ ٍث٤ٔخٕ ٖٓ حُؤق ٛٔخ

ٝٗشَحُحُظ٢ طيػ٠ رٔ٘ظـخص  Pastaحُؼـخثٖ اٗظخؽ ك٢ ٣ٔظويّ ح١ٌُ  :حُؤق حُِٜذ -1 َُ ٌَ ؼْ َٔ 

Macaroni products (َُٝٗشح َُ ٌَ ؼْ ٝحُ٘ؼ٣َش  Spaghetti ح٫ٓزخؿ٤ظ٢ٝ حُو٤َٜس َٔ

َٝٗشٛ٘خػش ٓ٘ظـخص حُٝطظْ (, ٝحُ٘ٞىُِ َُ ٌَ ؼْ حُؤق طظٔؼَ ك٢ حٓظويحّ ىه٤ن ػيس هطٞحص ك٢  َٔ

ٝح١ٌُ ٣ظْ ػـ٘ٚ ٝط٤ٌِ٘ٚ )كٔذ حُٔ٘ظؾ  Semolina ح٤ُٞٔ٤ُٔ٘خأٝ  ح٤ُٔٔيح٠ُٔٔٔ  حُِٜذ

حُظوِٚ ٖٓ ؿِء ٖٓ حُٔخء ٖٓ ػـ٤٘ش ٝك٤ٜخ ٣ظْ  حُظـل٤قحَُٔؿٞد( ػْ طؤط٢ َٓكِش 

َٝٗشحُ َُ ٌَ ؼْ % ًُٝي ُٔ٘غ طِق ٌٛٙ  12رل٤غ ٫ طـخُٝ ٗٔزش ح١َُٞرش ك٤ٜخ رؼي ط٤ٌِٜ٘خ  َٔ

َٝٗشح٣ُظْ ىكغ حُٜٞحء حُزخٍى ا٠ُ كز٤زخص حُٔ٘ظـخص, ٝأه٤َح  طؤط٢ هطٞس حُظز٣َي ك٤غ  َُ ٌَ ؼْ ُولٞ  َٔ

يٍؿش كَحٍس ٓوخٍرش ُيٍؿش كَحٍس ر٤ِٔش حُظـل٤ق ُظـــوَؽ حًظٔزظٜخ ٖٓ ػ ٢ىٍؿش كَحٍطٜخ حُظ
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َٗشحُٝطٌٔذ ػ٤ِٔش حُظز٣َي كز٤زخص  ,أهَ ٛخُش ح٫ٗـــظخؽ أٝ ٝ َُ ٌَ ؼْ , ٝأه٤َح  طظْ ر٣َوخ  ٝ ٬ٛرش َٔ

َٝٗشٓ٘ظـخص حُٝٗظ٤ـش ُظؼَٝ ػ٤ِٔش حُظـ٤ِق.  َُ ٌَ ؼْ ط٘ولٞ  حُظـل٤قُِلَحٍس أػ٘خء حُظ٤ٌَ٘ ٝ َٔ

ٌٛٙ حُٔ٘ظـخص ا٠ُ ٗٔزش ١ٍٞرش ٫  طـل٤قأػيحى ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ك٤ٜخ رٌَ٘ ًز٤َ, ًٔخ إٔ 

َٝٗشٓ٘ظـخص حُأػ٘خء ٛ٘خػش . ٌُٖ ٣ٔ٘غ طِق ٌٛٙ حُٔ٘ظـخص % 12طـخُٝ  َُ ٌَ ؼْ اًح ُْ طٌٖ ػ٤ِٔش  َٔ

َٝٗشحُٗوَ حُظـل٤ق رخٌُلخءس حُٔطِٞرش أٝ طْ  َُ ٌَ ؼْ كبٜٗخ  ١ٍذ ؿ٠ُٞ ا( % 12) حُظخٓش حُظـل٤ق َٔ

ػٖ حُطزوش ٛخ ٝحٗلٜخُٜخ ٓٔخ ٣ئىٟ ح٠ُ طٔيى حُٔطل٤شظٜخ ١زو ٢طٔظٚ هيٍ ٖٓ ح١َُٞرش ك

 . ٌُٖ ٌٛح حُ٘ٞع ٖٓ حُظِق ٫ ٣ؼُي ٖٓ أٗٞحع حُظِق ح٤ٌَُٔٝر٢ حُيحه٤ِش

حُؤق ح١ٌُ ٣ؼُي حٌُٕٔٞ ح٧ٓخّ ك٢ ٛ٘خػش حُوزِ )١ل٤ٖ(  ٣٘ظؾ ٓ٘ٚ ىه٤ن ح١ٌُ :حُط١َحُؤق  -2

٣ٝوٜي  ط٤٤ٌق حُؤقػ٤ِٔش  ظ٫ْ طوِٞ ٓخثيس ٓ٘ٚ, ٝهزَ ١لٖ حُؤق ٩ٗظخؽ حُيه٤ن طح١ٌُ طٌخى 

٤١ذ حُؤق رٜخ  َْ ك٢  رخُٔخء  حُؤق ٓؼخِٓش كزٞدٖٓ ه٬ٍ  Humidification of Wheatطَ

)ك٤غ طظَحٝف ٗٔزش ح١َُٞرش ك٢  ٤ًٔش ٖٓ حُٔخء ا٠ُ حُؤق ربٟخكش ٓليىس ًُٝي كَحٍسىٍؿخص 

حُظ٤١َذ %( ٝك٢ ٌٛٙ حَُٔكِش حُٔٔٔخس  13 – 11,5حُؤق حُٔوِٕ هزَ حُظ٤٤ٌق ر٤ٖ  كزٞد

طْ ٣ظَى ٤ُٔظ٣َق %  14 – 13,5ا٠ُ كيٝى  ك٢ ٛٞحٓغ حُظ٤١َذ٣ظْ ٍكغ ١ٍٞرش حُؤق ح٢ُٝ٫ 

ح١َُٞرش ١ٍٞرش حُؤق ا٠ُ ٗٔزش حُظ٢ طَٜ ك٤ٜخ ظ٤١َذ حُؼخ٤ٗش حُكظَس , ط٤ِٜخ ُلظَس ٤ُ٘ٓش ٓؼ٤٘ش

كظ٠ أهَٟ طْ ٣ظَى ٤ُٔظ٣َق ُلظَس ٤ُ٘ٓش %  15 – 14,5طٌٕٞ ك٢ كيٝى  حُٔؼ٠ِ ُِطلٖ

ٝحُظ٢ ٣ظْ حُلَٙ ػْ طـَُٟ ػ٤ِٔش حُطلٖ  ُطلُٖؼ٤ِٔش حك٢ كخُش ٓ٘خٓزش  حُؤق كزٞد طٜزق

 .)٨ُٓزخد حُظ٢ ًًَُص ٓخروخ ( % 14ك٤ٜخ ػ٠ِ حُلٍٜٞ ػ٠ِ ىه٤ن ٫ طظـخُٝ ٗٔزش ١ٍٞرظٚ 

ٝٛٞ  رخُيه٤ن ح٧َٓٔ ٣ٝؼَف حُيه٤ن حٌُخَٜٓٓ٘خ  حُؤقىه٤ن ٝٛ٘خى أٗٞحع ٓوظِلش ٖٓ 

ًٔخ ٣لظ١ٞ  (% 95 – 90ا٠ُ  ك٤ٚ طَٜ ح٫ٓظو٬ٙٗٔزٚ ) ٘وُخَُشحُحُٔلظٟٞ ػ٠ِ ًُي حُيه٤ن 

ش ه٤ٔظٚ حُـٌحث٤ ٓٔخ ٣ؼُِؿ٤ٖ٘ حُؤق اٟخكش  شحُٔؼي٤ٗٝحُؼ٘خَٛ حُل٤ظخ٤ٓ٘خص أ٠٣خ  ػ٠ِ ًؼ٤َ ٖٓ 

ٖٓ ١زوش حُوَ٘س ػْ ١زوش حُ٘وخُش ػْ ح٣ُٞٔيحء  حُٔٔظوَؽ ٜٓ٘خ طظٌٕٞ ك٤غ إٔ كزش حُؤق حٌُخِٓش)

 ٘وُخَُشحُ حٌُٟ ِٗػض ٓ٘ٚ ١زوخصح٧ر٤ٞ ٝٛٞ حُيه٤ن  حُيه٤ن(, ٝٛ٘خى أ٠٣خ  ًٔخ طلظ١ٞ ػ٠ِ حُـ٤ٖ٘

 ػخ٢ُ ح٫ٓظو٬ٙ أٝ ٓخ ٠ٔٔ٣ حُيه٤ن ح٧ر٤ٞٝٛ٘خى ح٠٣خ   ,% 85 – 80ك٤ٚ  ح٫ٓظو٬ٙٗٔزٚ ٝ

, % 75 – 70ك٤ٚ  ح٫ٓظو٬ٙٗٔزٚ ٝ)٣ٝؼَف ٓل٤ِخ  رخْٓ حُطخرٞٗٚ(  هَحُلخ خُيه٤ن ح٧ر٤ٞر

ٍَ ٖٓ حُـ٤ٖ٘ ح١ٌُ ٣لظ١ٞ ػ٠ِ ٓؼظْ حُؼ٘خَٛ  ُِٝلٍٜٞ ػ٠ِ ٌٛح حُيه٤ن ٣ظْ حُظوِٚ ٖٓ ً

حُظ٢ طلظ١ٞ ػ٠ِ ح٤ُ٧خف حُـٌحث٤ش  ٘وُخَُشحُ ١زوش حُـٌحث٤ش ك٢ ٌٛٙ حُلزٞد, ًٔخ ٣ظْ حُظوِٚ ٖٓ

 حُٜٔٔش ك٢ حُظـ٣ٌش ًٌُٝي حٌُؼ٤َ ٖٓ حُل٤ظخ٤ٓ٘خص ٝحُؼ٘خَٛ حُٔؼي٤ٗش حُٔظٞحؿيس ك٢ ٌٛٙ حُطزوش.
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 :ُِوزِح٤ٌَُٔٝر٢ حُلٔخى 

حُٔؼي  ح٠ُ حُؼـ٤ٖ ىه٤ن حُؤقٖٓ  ح٧ػلخٕ ٝحُؤخثَ ؿَحػ٤ْٝأرٞحؿٜخ ًٌُٝي  حُزٌظ٣َ٤خط٘ظوَ 

ٌٛٙ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش رخُ٘ٔٞ ٝهي  طزيأُؼَٔ حُؼـ٤ٖ  يه٤نحُا٠ُ  حُٔخء حٟخكشُٜ٘خػش حُوزِ, كؼ٘ي 

ٓٔخ ٣ٔزذ  CO2ؿخُ اٗظخؽ ٝ ًل٤ُٞشطليع )ػ٘ي طَى حُؼـ٤ٖ ُلظَس ٖٓ حُٞهض( طؤَحص ٫ًظ٤ٌ٤ش ٝ

حُو٣٬خ حُو٣َ٠ش ٨ُك٤خء  ىٍؿش كَحٍس حُلَٕ طو٢٠ ػ٠ِ ًَ, ٌُٖ كوخػخص ىحهَ حُؼـ٤ٖطٌٕٞ 

 ؼظزٌَُُٝي ٣رٌظ٣َ٤خ,  أرٞحؽش حُوزِ ٌُٜ٘خ ٫ طٔظط٤غ حُو٠خء ػ٠ِ ػـ٤٘ك٢ حُٔـ٣َٜش حُٔظٞحؿيس 

 , ٌُٖ هي ٣ليع٤ُِِلَحٍس حُظ٢ ٣ظؼَٝ ُٜخ أػ٘خء ػ٤ِٔش حُوز رلؼَٗزٚ ٓؼوْ ٓ٘ظؾ حُوزِ حُطخُؽ 

رخ٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش  حُظِٞع, ٖٝٓ ٜٓخىٍ أػ٘خء طيحُٝٚ ٝطو٣ِ٘ٚ ٤ِػ٤ِٔش حُوزُِوزِ رؼي  طِٞع

ًٌُٝي ٖٓ ح٧ٗوخٙ حُؼخ٤ِٖٓ ك٢  رؼي هَٝؿٚ ٖٓ حُلَٕٝح٧ٓطق حُظ٢ ٣ٟٞغ ػ٤ِٜخ  حُٔ٘خٟي

. ٖٝٓ حُ٘وخ١ حُظ٢ ٣٘زـ٢ َٓحػخطٜخ أٗٚ ػ٘ي طـ٤ِق حُوزِ ٣٘زـ٢ إٔ طظْ طيحٍٝ ٝطـ٤ِق ٝٗوَ حُوزِ

١َٞرش ىحهَ ٌٛٙ حُؼ٤ِٔش رؼي طز٣َي حُوزِ رٌَ٘ ؿ٤ي ٧ٕ طـ٤ِق حُوزِ ٝٛٞ ٓخهٖ ٣ئى١ ا٠ُ طٌؼق حُ

أرٞحؽ حُزٌظ٣َ٤خ حُظ٢ هخٝٓض كَحٍس حُوز٤ِ, ًٔخ إٔ ح١َُٞرش  غ ٤ٞٔٗط٘ـٓٔخ ٣ئى١ ا٠ُ  ؼزٞحصحٌُٛٙ 

٘خٍ ا٤ُٜخ أػ٬ٙ. ُٔ  حُٔظٌؼلش ط٘ـغ ٗٔٞ ح٧ػلخٕ حُظ٢ هي ٣ٌٕٞ حُوزِ طِٞع رٜخ ٖٓ حُٜٔخىٍ حُ

 :٢ِ٣ ك٢ حُوزِ ٓخ ح٤ٌَُٔٝر٢ ٖٝٓ ٓظخَٛ حُلٔخى

ك٤غ ٣ٜزق حُوزِ ُِؽ ٝٓطخ٢١ ٣ٝؼٞى ٌٛح حُ٘ٞع ٖٓ  ,Elastic breadحُوزِ حُٔطخ٢١  – 1

كظ٘ظؾ ٓٞحى ُِؿش ٓطخ٤١ش  حُظ٢ هخٝٓض كَحٍس حُوز٤ِ Bacillusحُلٔخى ا٠ُ ٗٔٞ أرٞحؽ رٌظ٣َ٤خ 

ًٔخ  ,ٝط٣ٌٖٞ رزظ٤يحص ُِؿش Gluten ُِٞط٤ٖح٠ُٔٔٔ ؿ رٔزذ حُظلَِ حُٔخث٢ ُزَٝط٤ٖ حُطل٤ٖ

ط٘ـغ ط٣ٌٖٞ حُٔٞحى ح٠ُ ٣ٌَٓخص  Amylasesرٞحٓطش ا٣ِٗٔخص ح٤ِ٤ٓ٧ِ  طوّٞ رظل٤َِ حُ٘٘خ

, ػ٬ٝس ( ُِزٌظ٣َ٤خCapsulesحٌُزُٔٞش ) حُٔللظش ح٤ٓ٬ُٜشحُِِؿش حُظ٢ طيهَ ك٢ ط٤ًَذ 

 .ُِوزِ ظٍٜٞ ٍحثلش ؿ٤َ َٓؿٞرشػ٠ِ 

, ٝطليع ٌٛٙ حُظخَٛس ٗظ٤ـش طَى حُؼـ٤ٖ ُلظَس ٣ٞ١ِش ٖٓ Sour breadحُوزِ حُلخ٢٠ٓ  – 2

ٗٔٞ رٌظ٣َ٤خ كخٓٞ ح٬ًُظ٤ي ٓٔخ ٣ئى١ ا٠ُ حٍطلخع كٟٔٞش حُؼـ٤ٖ حُٞهض ٓٔخ ٣ئى١ ا٠ُ 

ظٍٜٞ ٌٛٙ حُلٟٔٞش رٌَ٘ ٝحٟق ك٢  طئى١ ا٠ُ Sour doughػـ٤٘ش كخ٠ٓش ٝطٌٕٞ 

 حُوزِ حُٔ٘ظؾ ٜٓ٘خ.

 حُ٘ٞع ٖٓ حُلٔخى ٗخىٍ حُليٝع ٌٛٙٝ, Red or Bloody bread حُي١ٞٓ ح٧كَٔ أٝ حُوزِ – 3

حُظ٢ ط٘ظؾ ٝ Serratia marcescens ٔٞ رٌظ٣َ٤خٗخطـش ػٖ ٗروغ كَٔحء طٌٕٞ  ٣ٌٕٝٞ ٗظ٤ـش

ػلٖ أٝ ٗظ٤ـش ٗٔٞ  Rhodotorula. ًٔخ هي طليع ٌٛٙ حُظخَٛس رٔذ ه٤َٔس ٛزـش كَٔحء

Neurospora sitophila (Monilia sitophila) ٣٘ٔٞ ػ٠ِ حُوزِ ٣ٌٝٔزٚ حُِٕٞ ح١ٌُ 

 .ح٧كَٔ حُز٢٘ ا٠ُ
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٣ٌٕٞ ٝٝٛٞ أ٠٣خ  ٖٓ أٗٞحع حُلٔخى ٗخىٍ حُليٝع , Chalky bread حُطزخ١َ٤ٗ حُوزِ – 4

 .ػ٠ِ حُوزِ Trichosporon  ٝEndomycopsis ٗظ٤ـش ٗٔٞ هٔخثَ

, ٝٛ٘خى ػيى ٖٓ ح٧ػلخٕ حُظ٢ ط٘ٔٞ ػ٠ِ حُوزِ ٖٓ Bread moldiness حُوزِطؼلٖ  – 5

ك٢ ٔزذ ظح١ٌُ ٣ Rhizopus nigricans (R. stolonifer) ػلٖ حُوزِ ح٧ٓٞىأَٜٗٛخ 

ػلٖ أٝ ٣٘ٔٞ ك٢ حُوزِ. رخ٧ٓٞى ٔ٘و٢ حُر٤ٞ ح٫ ِٕٞحُٗٔٞ ُؿز٢ ٣ٌظٔذ ظٍٜٞ 

Aspergillus niger  ًٔخ هي ٣٘ٔٞ ٗٔٞ حٓٞى رٌَ٘ ىرخر٤ْ ٗخػٔشح١ٌُ ٣ظَٜ ػ٠ِ ٤ٛجش  ,

, ك٢ ك٤ٖ إٔ ػلٖ ح٧كَٔ حُز٢٘ ا٠ُ حُوزِ حُِٕٞ ٓٔخ ٣ٌٔذ )ًٔخ أِٓل٘خ( N. sitophilaػلٖ 

Penicillium expansum  ٝP. stoleniferum  حه٠َ ٣ُظ٣٢ٌٕٗٞٞ ػ٠ِ ٤ٛجش ٞٔٗ ,

  .ر٤ٞأ ُٕٞ ًٝٗٔٞ ُؿز٢ ظظَٜ رٌَ٘ ك Mucorح٧ٗٞحع حُظخرؼش ُـْ٘  أٓخ 

)ٝهٜٞٛخ  إٔ رؼ٠ٜخ هي  ٝهي ٫ ٣ظٔغ حُٔـخٍ ٛ٘خ ُِلي٣غ ػٖ ًَ ٓ٘ظـخص حُـزٞد ح٧هَٟ

ٌُٖٝ ٤ٓظْ طِو٤ٚ  ٝؿ٤َٛخ( ٝٓ٘ظـخص ح٧ُزخٕ ٝحُز٠ِٞ٤ ٓٞحى ؿٌحث٤ش أهَٟ ٓؼَ حُِلّٞ طلظ١ٞ ػ

حُليٝى أْٛ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ٝحُللٞٛخص ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ش حُظ٢ طـَُٟ ػ٤ِٚ ٖٓ ه٬ٍ ٓخ ٍٝى ك٢ 

 .ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ش ُِلزٞد ٝٓ٘ظـخطٜخ ٝكوخ  ُِٔٞحٛلخص حُو٤خ٤ٓش ح٤٘ٔ٤ُش
 

 :ح٤٘ٔ٤ُش حُو٤خ٤ٓش خصٝكوخ  ُِٔٞحٛل ٝٓ٘ظـخطٜخ ِلزٞدُحُليٝى ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ش 

حُٔٞحٛلش حُو٤خٓر٤ش ح٤٘ٔ٤ُرش ٝحُوخٛرش ٟٖٔ  ُلزٞد ٝٓ٘ظـخطٜخوٜٞٙ حرٍٗٞى ٛ٘خ ٓخ ؿخء 

حُظرر٢  (384/2002رخُلرريٝى ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ررش ُِٔررِغ ٝحُٔررٞحى حُـٌحث٤ررش ٝحُٜررخىٍس رررَهْ )ّ. م. ١ 

 ٓزن ًًَ أؿِحء ٜٓ٘خ ك٢ حُلٍٜٞ حُٔخروش.

                  

 ح٫ٗظَح١خص حُو٤خ٤ٓش -ٖ
٣ـذ إٔ طٌٕٞ حُليٝى ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ش ٨ُؿ٣ٌش ٝحٌُٔٞٗخص حُـٌحث٤ش ًٔخ ٛٞ ٟٓٞق هر٣َٖ   ٔ/ٖ

 ًَ ٜٓ٘خ رخُـيٍٝ حُظخ٢ُ:

 أكٌخّ حُوزٍٞ ٝحَُكٞ -ٗ
 ؿ٤َ ٓطخروش ك٢ حُلخ٫ص حُظخ٤ُش : طؼظزَ حُؼ٤٘خص ٔ/ٗ

 اًح ُحىص ه٤ٔش حُلي ح٤ٌَُٔٝر٢ ػٖ ه٤ٔش )ٙ( ك٢ ٝكيس أٝ أًؼَ ٖٓ ٝكيحص حُؼ٤٘ش )ع(. ٔ/ٔ/ٗ

 اًح ًخٕ ػيى ٝكيحص حُؼ٤٘ش حُٔوزُٞش كي٣خ  أػ٠ِ ٖٓ ه٤ٔش )م( حُٔليىس ك٢ هطش حُظل٤َِ. ٕ/ٔ/ٗ

% ٓررٖ حُلرري ح٧هٜرر٠ 0ٌَٓٝررر٢ ٣ـرر١َ ح٫هظزررخٍ ػِرر٠ ػ٤٘ررش ٝحكرريس. ٝاًح ًررخٕ حُلرري ح٤ُٔ ٕ/ٗ

 حُٔٔٔٞف رٚ ٣ؼخى ح٫هظزخٍ كٔذ حُؼ٤٘خص حُٟٔٞلش رخُٔٞحٛلش.

 

  384/2002 ٍهْ  حُٔٞحٛلش حُو٤خ٤ٓش ح٤٘ٔ٤ُش

 ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ش ُِِٔغ ٝحُٔٞحى حُـٌحث٤ش ـ حُـِء ح٧ٍٝحُليٝى 

 (384/2002)ّ. م. ١ 
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 ِلزٞد ٝٓ٘ظـخطٜخُحُليٝى ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ش (: 33ؿيٍٝ ٍهْ )

 ح٤ٌُٔـَٝرخص ٗٞع حُٔ٘ظؾ
 حُليٝى / ٤ُِِِٔظَ أٝ ُِـَحّ

 ٙ ّ م ع

 Molds 5 2 حُلزٞد حٌُخِٓش
2
10 

5
10 

)حُ٘وخُش( ـ ىه٤ن حُلزٞد ـ حَُىس 

 حُٔٞحى حُ٘خطـش حُ٘ز٤ٜش

Bacillus cereus 5 1 
3
10 

5
10 

Clostridium perfringens 5 صفر 
2
10 

2
10 

ىه٤ن كٍٞ ح٣ُٜٞخ أٝ ًَِٓحص 

ح٣ُٜٞخ أٝ حُٔٔظوِٜخص ٖٓ كٍٞ 

 ح٣ُٜٞخ

Molds 5 2 
2
10 

5
10 

Salmonella 5 صفر صفر - 

Escherichia coli 5 10 صفر - 

Bacillus cereus 5 10 صفر - 

ح٤ٌُي ٝٓ٘ظـخص حُٔوخرِ حُظ٢ 

 طئًَ ٓزخَٗس ريٕٝ طٔو٤ٖ

Staphylococcus aureus 5 1 
2
10 

4
10 

Salmonella 20 صفر صفر - 

Escherichia coli 5 10 صفر - 

Bacillus cereus 5 10 صفر - 

حُز٤ظِح ٝكطخثَ حُِلْ ٝحُؼـخثٖ 

 حُٔـٔيس حُٔل٘ٞس أٝ حُٔـِلش

Staphylococcus aureus 5 1 
2
10 

4
10 

Salmonella 10 صفر صفر - 

ٓوز٬ص )ٍٗٞرش( طظًَذ ٖٓ 

ح٧ٍُ أٝ أٗٞحع أهَٟ ٖٓ حُلزٞد 

 ٓغ ٓٞحى أهَٟ.

Bacillus cereus 5 1 
3
10 

4
10 

 ٍهخثن ٝٓ٘ظلوخص حُلزٞد

 ٔو٤ِشحُزطخ١ْ ٝحُ

Total Bacterial Count 5 1 
4
10  × 5 

5
10 

Bacillus cereus 5 1 
2
10 

5
10 

Salmonella 5 صفر صفر صفر 

Clostridium perfringens 5 صفر صفر صفر 

 حُوزِ حُؼخى١
Coliform Count 5 1 50 

2
10 

Molds and Yeasts 5 1 
2
10  × 2 

4
10 

 هزِ ٓل٠ِ أٝ رخُز٤ٞ أٝ رخُل٤ِذ

Coliform Count 5 1 50 
2
10 

Molds and Yeasts 5 1 
3
10 

3
10  × 2 

Staphylococcus aureus 5 1 10 
2
10 

Salmonella 10 صفر صفر - 

حٌَُٔٝٗش ـ ٝحُ٘ؼ٣َ٤ش )ؿ٤ٔغ 

 ح٧ٗٞحع حُـخكش(

Sulfate reducing Clostridia  5 2 20 
2
10 

Coliform Count  5 2 10 
2
10 

Molds and Yeasts 5 2 
2
10 

3
10 

Salmonella 15 صفر صفر - 

Escherichia coli 5 صفر صفر - 

  ٗ٘ؤ

Total Bacterial Count 5 2 
4
10 

5
10 

Molds and Yeasts  5 2 
3
10 

4
10 

Staphylococcus aureus 5 2 10 
2
10 

Salmonella 5 صفر صفر - 

ؿخطٞٛخص ـ طٍٞطخص ٝٓ٘ظـخص 

حُٔوخرِ حُ٘ز٤ٜش ُٜخ ٓـٔيس أٝ 

 ٓـللش

Total Bacterial Count 5 2 
4
10 

6
10 

Escherichia coli 5 2 10 صفر 

Staphylococcus aureus 5 2 10 
3
10 

Salmonella 5 صفر صفر - 

 ٓ٘وٞع ٓٔظ٘زض حُ٘ؼ٤َ

Total Bacterial Count 5 1 
4
10  × 5 

5
10 

Molds and Yeasts  5 2 
3
10 

3
10  × 5 

Staphylococcus aureus 5 2 
2
10 

3
10 

Salmonella 5 صفر صفر - 
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 :Spoilage of Sugar and Sugary Food ح٧ؿ٣ٌش ح٣ٌَُٔشٝ كٔخى حٌَُٔ

ٓرٖ ح٫ؿ٣ٌرش ؿ٤رَ ح٬ُٔثٔرش ُ٘ٔرٞ حُؼي٣ري ٓرٖ ح٧ك٤رخء ٝح٧ؿ٣ٌرش حُٔر٣ٌَش  حٌَُٔ ًَ ٖٓ ٣ؼظزَ

حُٔررٞحى حُـٌحث٤ررش, ٣َٝؿررغ حُظررؤػ٤َ حُلررخكع ًٔررخىس كخكظررش ُِؼي٣رري ٓررٖ  حُٔررٌَ ٣ٔررظويّحُٔـ٣َٜررش ك٤ررغ 

اُر٠ حُلري حُر١ٌ طٜرزق ٓؼرٚ ح١َُٞررش حُٔظزو٤رش  ٌَُِٔ ًٞٗٚ ٣ؼَٔ ػ٠ِ هلٞ ١ٍٞرش حُٔخىس حُـٌحث٤رش

 ح٠٣ٌَُٝٔخف  .ٜخ ك٢ ٗ٘خ١ٜخٓ٘إٔ طٔظل٤ي  حُٔـ٣َٜشَٓطزطش رخُٔٞحى حُِٜزش, ك٬ طٔظط٤غ ح٧ك٤خء 

 .حُل٣ِٟٝٞٔظويّ ك٢ ٛ٘خػش  ٨ُؿ٣ٌش ٩ػطخثٜخ حُطؼْ حُلِٞ

أٝ حُز٘ـَ ح١ٌَُٔ ك٤غ ٣ظْ حُلٍٜٞ ػ٠ِ حُؼٜرخٍس حُٔر٣ٌَش  حٌَُٔ ٖٓ هٜذ ح٣ٌَُٝٔ٘ظؾ 

أٝ حُز٘ـرَ حُٔر١ٌَ )رطرَم ٓوظِلرش طظ٘خٓرذ ٓرغ ًرَ ٓلٜرٍٞ(, ػرْ  هٜذ حُٔرٌٌََُ ٖٓ ٓل٢ُٜٞ 

, ػرْ ٣ُٔرظويّ ػرخ٢ٗ أًٔر٤ي ٓ٘ٚ ُظ٤َٓذ حُ٘ٞحثذحُؼ٤َٜ  حٌُٜحُـ٤َ )٤ٛي٤ًٍٔٝي حٌُخ٤ُّٔٞ( ٠خف ٣

٤رش ٣رظْ اُحُظٜرخ ٓرٖ ٤١ٍ٘ٝحٓرذ ٛرِزش  خ ٣رئى١ اُر٠ ط٘رٌَٓٔرحُـ٤َ حُِحثري  ح١ٌُ ٣ظلخػَ ٓغحٌَُرٕٞ 

ُٜٔل٠َّ كر٢ أؿٜرِس طزو٤رَ ٣ٝرؼي ًُي حُؼ٤َٜ ح١ٌَُٔ,  ٤ظزورَ ٓؼظرْ حُٔرخء ٣ُٜٝرزق ُٟٞغ حُؼ٤َٜ حُ

أؿٜرِس ٣رظْ حُرظوِٚ ٓٔرخ رور٠ ٓرٖ ١ٍٞررش كر٢  رٍِٞحص حُٔرٌَُٝظ٤ٌَ٘ ك٬ٝس. أًؼَ ًؼخكش ٝحُؼ٤َٜ 

كر٢ ٛرٌح حُؼٜر٤َ حُٔر١ٌَ حٌُٔؼرق ٣رظْ  َ ًز٤رَس حُلـرْطٌَ٘ رٍِٞحص ٓرٌطلض حُظل٣َؾ, ٝػ٘ي  طزو٤َ

٣ٝ٘ظؾ ررٌُي حُٔرٌَ حُورخّ حُر١ٌ  رٍِٞحص حٌَُُٔلَٜ حُؼ٤َٜ حًَُِٔ ػٖ  ١َى ١ًَِٓاؿَحء ػ٤ِٔش 

رر٤ٞ ح٧ٔرٌَ حُُلٍٜٞ ػِر٠ ح رٜيفٌَِٔ حُوخّ حُز٢٘ ُط٣ٌََ , ػْ طظْ ػ٤ِٔش ٜلَٓر٢٘ ٣ٌٕٞ ُٞٗٚ 

٤ٜرزق ٓرخثَ ُحُٔلٍِٞ ه٬ٍ َٓٗلخص  ط٤َٗقرٍِٞحص حٌَُٔ ك٢ حُٔخء ػْ ًُٝي ربًحرش  ٘و٢حٌٍَُٔ حُ

ٌُٜ٘رخ طٌرٕٞ ٛرٌٙ حُٔرَس  ٓرَس ػخ٤ٗرش حُٔرٌَ حُٔخثَ كظ٠ طظٌرٕٞ رِرٍٞحصٌٛح حُِٕٞ رؼيٛخ ٣زوَ  ٛخك٢

حُرر١ٌ ٣ررظْ  ٘ورر٢حٌُٔرٍَ حُررر٤ٞ ح٧ٔررٌَ حُاػَٛررخ  ٤ُ٠٘ررظؾ ػِر ١ررَى ًَٓرر١ِػ٤ِٔرش ر٠٤رخء ٗو٤ررش, ٝطررظْ 

   ٣ؼزؤ حٌَُٔ ُِظ٣ٞٔن. رؼيٛخ٤ش أ١ ١ٍٞرش ٓظزوطـل٤لٚ ٖٓ 

ٗظ٤ـرش كر٢ حُؼٜر٤َ حُورخّ طٌرٕٞ ٓرٞحى ٛرٔـ٤ش ُِؿرش َٔحكرَ طِري هري ٣لريع طِري حٌُُٖ أػ٘رخء 

رؼرررٞ ح٧ك٤رررخء حُٔـ٣َٜررش كررر٢ حُؼٜررر٤َ حُوررخّ ٝٓرررٖ أٛرررْ ٛررٌٙ ح٧ك٤رررخء حُٔـ٣َٜرررش رٌظ٣َ٤رررخ طٞحؿرري 

Leuconostoc mesenteroides subsp. dextranicum ُئًِررظَحٕٝحُظرر٢ طٌررٕٞ ٓررخىس ح 

Dextran  ٝرؼٞ أٗٞحع رٌظ٣َ٤خBacillus ُ٤ِلخٕحُظ٢ طٌٕٞ ٓخىس ح Levan  ٝٛٔخ ٓرٖ حُٔر٣ٌَخص

 رل٤رغ طٔرزذ ػٌرخٍس ُِٝٝؿرش حُؼٜر٤َحُظر٢  ِِؿرشحُٜرٔـ٤ش حُٔرٞحى حُحُٔظؼيىس حُظ٢ طيهَ ك٢ ط٣ٌٖٞ 

 ٣ٜؼذ ط٤َٗلٚ, ٣ٝ٘ظؾ ػ٘ٚ ٌَٓ ًٝ ٛلخص ؿ٤َ ؿ٤يس ٖٓ ك٤غ حُِٕٞ ٝح١َُٞرش ٝحُ٘وخٝس. 

ؼرري ُٜرر٘خػش حُٔررٌَ ٓؼررَ  ُٔ ًٔررخ هرري طظٞحؿرري ػرريى ٓررٖ حُزٌظ٣َ٤ررخ ح٧هررَٟ كرر٢ حُؼٜرر٤َ حُوررخّ حُ

Enterobacter  ٝMicrococcus  ٝAchromobacter  ٝFlavobacterium  َٝهٔرخثَ ٓؼرر

Saccharomyces  وZygosaccharomyces  وCandida  وPichia   وأعفااااااااااااا    اااااااااااا

Aspergillus  وCladosporium  وMonilia غيرهاو. 
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ح٧ك٤رخء حُٔـ٣َٜرش لك  بعد بلورة السكر وتنقيته وتعبئته لا يتبقى فيه إلا عدد قلي  جداً    

٫ ٣ٌٔرٖ إٔ ط٘زرض ٝطظلرٍٞ ٫ ٣ظـخُٝ ر٠غ ٓجخص ك٢ حُـَحّ حُٞحكي ٖٓ حٌَُٔ أؿِزٜخ أررٞحؽ رٌظ٣َ٤رش 

٨ٗرٞحع حُظخ٤ُرش ُو٣٬خ ه٣َ٠ش ٫ٗؼريحّ ح١َُٞررش ح٬ُُٓرش ُرٌُي. ٝٛرٌٙ ح٧ررٞحع ؿخُزرخ  ٓرخ طٌرٕٞ طخرؼرش ُ

Bacillus stearothermophilus  ٝClostridium thermosaccharolyticum  ٝ

Clostridium nigrificans  ًٌُّٝي ك٢ ػٔرَ  ِؼي٣ي ٖٓ ح٧ؿ٣ٌش٠ًٔخف ًُٕٝٞ حٌَُٔ ٤ٓٔظوي

كورري ٟٝررؼض ٓٞحٛررلخص ٤ٌَٓٝر٤ُٞٞؿ٤ررش طلرريى ح٧ػرريحى  حُٔلخ٤ُررَ حُٔرر٣ٌَش ُِلٞحًررٚ حُٔؼِزررش...حُن,

رررٞحؽ حُزٌظ٣َ٤ررخ حُٔلزررش ٧ ح٤ٌُِررش ٨ػرريحىُحُٔٔررٔٞكش ٓررٖ ٛررٌٙ ح٧رررٞحؽ, ٝطرر٘ٚ ػِرر٠ أٗررٚ رخُ٘ٔررزش 

٤ـرذ إٔ ٫ طلظر١ٞ أ٣رش ػ٤٘رش ٓرٖ ك Total Thermophilic Spores Count ُِلرَحٍس حُؼخ٤ُرش

ٌُررَ  ظ٣َ٤ررخ حُٔلزررش ُِلررَحٍس حُؼخ٤ُررشٓررٖ أرررٞحؽ حُزٌ رررٞؽ 150 ٓـٔررٞع هٔررْ ػ٤٘ررخص ٓررٌَ أًؼررَ ٓررٖ

ٓرٖ أررٞحؽ حُزٌظ٣َ٤رخ  ررٞؽ 125حُٔؼريٍ ُِؤرْ ػ٤٘رخص ٫ ٣ِ٣ري ػرٖ ًٔخ إٔ , ػَ٘س ؿَحّ ٖٓ حٌَُٔ

حُلٔرخى حُلخ٠ٓر٢  رٌظ٣َ٤رخ ررٞحؽأٓرخ رخُ٘ٔرزش ٧. ٌَُ ػ٘رَس ؿرَحّ ٓرٖ حُٔرٌَحُٔلزش ُِلَحٍس حُؼخ٤ُش 

ػ٤٘رش كر٢ أ١  ح٧ررٞحؽ ػريى ٫ ط٣ِيك٤ـذ إٔ Flat Sour (B. stearothermophilus )حُٔٔطق 

ٌَُ ػَ٘س ؿَحّ ٖٓ حٌَُٔ, ٫ٝ ٣ِ٣ي ٓظ٢ٓٞ ؿ٤ٔغ حُؼ٤٘رخص حُؤرْ  رٞؽ 75ػٖ  ٖٓ هْٔ ػ٤٘خص

حُٔلزرش ُِلرَحٍس حُؼخ٤ُرش  ح٬ُٛٞحث٤رشأٓرخ أررٞحؽ حُزٌظ٣َ٤رخ , ٌُرَ ػ٘رَس ؿرَحّ ٓرٖ حُٔرٌَ رٞؽ 50ػٖ 

Thermophilic Anaerobic Spores (C. thermosaccharolyticum) إٔ ٫ ٤ـررذ ك

ًٔررخ ٣ـررذ إٔ ٫ طظٞحؿرري (, % 40) حُٔللٞٛررش ؼ٤٘ررخصحُؤررْ حُٓررٖ ػ٤٘٤ظرر٤ٖ طظٞحؿرري كرر٢ أًؼررَ ٓررٖ 

كر٢ أًؼرَ ٓرٖ أ٠٣رخ   Sulfur stinker (C. nigrificans)حُلٔرخى حٌُز٣َظر٢ حُ٘رظٖ  رٌظ٣َ٤رخأررٞحؽ 

أررٞحؽ ٌُرَ ػ٘رَس  ٫ٝ5 ٣ِ٣ي ػريى ح٧ررٞحؽ كر٢ أ١ ػ٤٘رش ػرٖ ٓللٞٛش,  ػ٤٘٤ظ٤ٖ ٖٓ هْٔ ػ٤٘خص

 ررٞؽ 20 ٫ طلظ١ٞ أ٣ش ػ٤٘ش ٖٓ ٓـٔٞع هْٔ ػ٤٘خص ٌَٓ أًؼَ ٓرًٖٔخ ٣ـذ إٔ ؿَحّ ٖٓ حٌَُٔ, 

٫ٝ ٣ِ٣رري حُؼرريى حٌُِرر٢  ,ٌُررَ ػ٘ررَس ؿررَحّ ٓررٖ حُٔررٌَ حُٔؼظيُررشٓررٖ أرررٞحؽ حُزٌظ٣َ٤ررخ حُٔلزررش ُِلررَحٍس 

٫ٝ ط٣ِري أػريحى  ػ٘رَس ؿرَحّ ٓرٖ حُٔرٌَ,رٌظ٣َ٤رخ كر٢  200ػرٖ  حُٔؼظيُرشحُزٌظ٣َ٤خ حُٔلزرش ُِلرَحٍس 

 ٌَُ ػَ٘س ؿَحّ ٖٓ حٌَُٔ.هٔخثَ  10أػلخٕ ٝ  10ح٧ػلخٕ ٝحُؤخثَ ػٖ 

 :Honeyحُؼَٔ 

رٞػخء ٓلٌْ  أًؼَ ٖٓ ٟٝؼُٚؼَٔ حُطز٤ؼ٢ ٫ ٣ظِق ٫ٝ ٣لظخؽ ُللظٚ إٔ ح ػ٠ِ حَُؿْ ٖٓ

ك٢  ح٫ٛظٔخّ رخُؼَٔ ٖٓ حُ٘خك٤ش ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ش ريأ, ا٫ إٔ كَحٍس حُـَكشيٍؿش حُـِن ٣ٝوِٕ ر

ك٢ ح٣٫ُٞخص  Infant botulism ّ ػ٘يٓخ حًظ٘لض أٍٝ كخُش طْٔٔ ٝٗو٢ َُِٟغ1976ػخّ 

. Clostridium botulinum رٌظ٣َ٤خ ِٔٞع رؤرٞحؽحُحُٔظليس ح٤ٌ٣َٓ٧ش ًٝخٕ ٓززٜخ ط٘خٍٝ حُؼَٔ 

َُ ػ٠ِ حَُٟغِ ٝحُظْٔٔ حُٞٗو٢ َُِٟغ ٛٞ  َٜٗ,  12 ٖػِ  أػٔخٍْٛ وَح٣ٌُٖ طَٓٝ ٗخىٍ ح١ٌُ ٣ئُػّ
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ك٤غ إٔ حُلٍِٞح حُٔؼ٣ٞش ػخىس ٓخ طٌٕٞ ؿ٤َ ٟخٍس ١٨ُلخٍ ح٧ًزَ ٓ٘خ ٝحُزخُـ٤ٖ إ ٌٛٙ حُزٌظ٣َ٤خ 

ٓٔظٟٞ ػٜخٍس ك٢ ح٧ٓؼخء, ًٔخ إٔ  C. botulinumرٌظ٣َ٤خ حٓظؼٔخٍ ٝٗٔٞ طٌٕٞ هخىٍس ػ٠ِ ٓ٘غ 

 ٌٛٙ حُزٌظ٣َ٤خ.أرٞحع ػخىس  ٗٔٞ  ٣ٌٕٞ رخُويٍ ح١ٌُ ٣ٔ٘غ (١٧لخٍ ح٧ًزَ ٓ٘خ ٝحُزخُـ٤ٖ)ػ٘ي ح حَُٔحٍس

)ٓٞحء ػٖ ٣َ١ن حُؼَٔ أٝ ٜٓخىٍ  C. botulinumٝك٢ كخٍ حرظ٬ع حرٞحؽ رٌظ٣َ٤خ 

ٓٔخ ٣ئى١ ا٠ُ  Colonizeحَُٟغ ٝط٣ٌٖٞ ٓٔظؼَٔحص  حُ٘ٔٞ ىحهَ أٓؼخء ح١٧لخٍأهَٟ( طظٌٖٔ ٖٓ 

ِّٔ  اكَحُ , ٌٝٛح حُْٔ ٣ظْ حٓظٜخٛٚ ػزَ ٓؼخء(ك٢ ح٧ أ١ ,In situ ٢ٟٓٞؼٚ ح٫ِٛ ٢ك) ٜٔخٓ

٤ٓظ٤َ ٤ًُٖٞ ػ٘ي ح٧ٓٔزِّز خ َِٗ ٖٓ ه٬ٍ ٓ٘غ اكَحُ ٣ٝظ٘وَ ا٠ُ ًَ حؿِحء حُـْٔ  حُـٜخُ حُي١ٍٝ

٣ٌٖٔ إٔ  C. baratii  ٝC. butyricumٝط٤َ٘ رؼٞ حَُٔحؿغ ا٠ُ إٔ  حَُٔٞٛ حُؼٜز٢ حُؼ٢ِ٠.

 أ٠٣خ  ك٢ اكيحع كخُش حُظْٔٔ حُٞٗو٢ َُِٟغ. حٓظؼ٘خث٢طظٔزذ ػ٠ِ ٗلٞ 

آٔخى ٣ليع رؼي  ُِظْٔٔ حُٞٗو٢ ػ٘ي حَُٟغ كظظَٜ ػ٠ِ ٤ٛجشح٧ػَحٝ ح٣َ٣َُٔش أٓخ 

ٝ ُِظْٔٔ )ٝٛٞ  كظَس ٖٓ حُظطٍٞ حُطز٤ؼ٢ ََ ٛٔخُٚ ؿخُز خ ٓخ ٣ظْ ا حُٞٗو٢ ػ٘ي حَُٟغ ٌُٖأٍٝ ػَ

حٟطَحرخص حُزِغ ٓغ ٬٤ٕٓ حُِؼخد حَُٟخػش ٗظ٤ـش  ك٢ اػ٤خء ٝٛؼٞرش٢ِ٣ ًُي  ٝػيّ ح٫ٗظزخٙ ُٚ(

. ؿخُز خ ا٠ُ َِٗ ٍهٞ طخّ ٌٛٙ ح٧ػَحٝ طٍٞطظ , ػْحُظ٘لْ ٓ٘خًَ ك٢ٝ ٝرٌخء ٓظـ٤َ حُٔل١َ

حُظْٔٔ ٝ .حُْٔ ك٢ حُزَحُ حرٞحؿٜخ أٝ حُزٌظ٣َ٤خ أٝحُٞٗو٢ ػ٘ي حَُٟغ رظٍٜٞ ُظْٔٔ ح ٣٘وٚٝ

ٓزٌَ ٖٓ ُلٍٜٞ ػ٠ِ حَُػخ٣ش حُطز٤ش ك٢ ٝهض ح٣ٌٖٔ ػ٬ؿٚ ٌُٖ ٖٓ حُْٜٔ حُٞٗو٢ ػ٘ي حَُٟغ 

 ظٍٜٞ ٌٛٙ ح٧ػَحٝ.

ػوِض ّ 2006ػخّ ٝكظ٠  رِي ط٘ظ٢ٔ  26ُظْٔٔ حُٞٗو٢ َُِٟغ ك٢ كخُش ٖٓ كخ٫ص ح 2943ُٝ

ُٓـِض ك٤ٜخ ٌٛٙ حُلخ٫ص ح٣٫ُٞخص حُٔظليس ح٤ٌ٣َٓ٧ش٧ٍرغ هخٍحص, ٌِٗض  ٝهي  أػ٠ِ حُيٍٝ حُظ٢ 

 .كخُش 32 أٓظَح٤ُخػْ , كخُش 410رـ  ح٧ٍؿ٘ظ٤ٖطِظٜخ , كخُش 2419رِـض ػيى حُلخ٫ص حُٔٔـِش ك٤ٜخ 

ُٓـِض أٝ  ٍٖٝٓ ر٤ٖ حُيٍٝ حُؼَر٤ش 

كخُش ٖٓ كخ٫ص حُظْٔٔ حُٞٗو٢ 

ّ 1989َُِٟغ ك٢ ح٤ُٖٔ ػخّ 

)ٝح٤َُٗ ا٠ُ إٔ ٓزذ ٌٛٙ حُلخُش 

ًخٕ ط٘خٍٝ حُؼَٔ(, ػْ ك٢ ح٣ٌُٞض 

ٌٛح ٓخ ّ. 2005ٝكي٣ؼخ  ك٢ حُؼخّ 

 :حٌَُ٘ حُظخ٣٢ُٟٞلٚ 

 

وَ رٜخ ػخُٔ( 178حٌَُ٘ ٍهْ ) ُٔ َٔذّ 2006 - ٤1976خ  ُِلظَس ر٤ٖ كخ٫ص حُظْٔٔ حُٞٗو٢ َُِٟغ حُ , حُزِيحٕ رلَ

  (.Koepke et al., 2007ػٖ )
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ّ طو٣ََ 1978ك٢ ح٣٫ُٞخص حُٔظليس ك٢ حُؼخّ  CDC ًَِٓ ٌٓخكلش ح٧َٓحٝٝهي َٗ٘ 

ًخٕ ٖٓ , ػْ Honey exposure and infant botulism (Morbid., Mortal.)رؼ٘ٞحٕ 

ٖٓ حُؼَٔ حُزلغ  Clostridium botulinumح٧رلخع حٍُٔ٘٘ٞس ػٖ ػٍِ رٌظ٣َ٤خ  َأٝحث

ّ 1979ػخّ  حُٔـِي حُظخٓغ حُؼيى حُؼخ٢ٗ J. Clinical Microbiologyحٍُٔ٘٘ٞ ك٢ ٓـِش 

. رؼيٛخ طُٞض ح٧رلخع Isolation of Clostridium botulinum from Honey رؼ٘ٞحٕ:

ػٖ كخ٫ص حُظْٔٔ حُٞٗو٢  C. botulinumرٌظ٣َ٤خ  ِٔٞع رؤرٞحؽحُظ٢ ط٤َُ٘ ا٠ُ ٓٔج٤ُٞش حُؼَٔ حُ

ٓغ  طِظوطٜخًخٗض حُٜٔيٍ ٌُٜٙ ح٧رٞحؽ, ك٤غ  ٗلٜٔخ ِ٘لِشُ حُو٘خس ح٤ٔ٠ُٜشٝؿي إٔ َُِٟغ. ٝهي 

 ًٔخ ٣لُظَٔ إٔ ٣ظْ حُظِٞع أ٠٣خ  ه٬ٍ ػ٤ِٔخص ؿٔغ ٝطؼزجش حُؼَٔ. َك٤ن ٖٓ ح٧ُٛخٍ حُِٔٞػشحُ

 َٜٗ. 12 ٖػ طوَ أػٔخٍْٛ ُٖٔ ٤ٚػِ شلظ٣ٞحُٔح١٧ؼٔش أٝ  ٝرخُظخ٢ُ ٣ـذ ػيّ اػطخء حُؼَٔ

 لًَظُٞ ح٣ٌَُ٘  % 82,3ا٠ُ ٣َٜ  ٣خصخ٢ُ ٖٓ حٌَُٔــــــط٤ًَِ ػػ٠ِ  حُؼَٔ ٣لظ١ٞٝ

%, ٝٗٔزش ح١َُٞرش ك٤ٚ ٫  5 – 1 ٌَُٔٝ ٝحُ؛ % 35 – 28حُـًُِٞٞ ٝ % ٜٓ٘خ 41 – 34

ٍُ ا٫ أٗٚ ٣ظؼَٝ ُِلٔخى ًُٝي ػ٘يٓخ ٣ليع ك٤ٚ %,  18طـخُٝ  ُٞ ِْ  Crystallization طزََ

 ٣ٌَُِٔخص, ٝٗظ٤ـش ٌُٜح حُظزٍِٞ ٣ظلٍَ ؿِء ٖٓ حُٔخء حَُٔطز٢ ك٤ٜزق ٓظخف ٨ُك٤خء حُٔـ٣َٜش

حُٔظٔؼِش ك٢ حُؤخثَ ٝهٜٞٛخ  ح٧ٗٞحع حُظخرؼش  Osmophilic حُٔلزش ٠ُِـ١ٞ ح٣ُٞٔٓ٧ش حُؼخ٤ُش

رويٍطٜخ ػ٠ِ حُ٘ٔٞ ك٢ حُظَح٤ًِ حُؼخ٤ُش ٖٓ حٌَُٔ, حُظ٢ طظ٤ِٔ  Zygosaccharomycesُـْ٘ 

 Z. nussbaumeriٜٝٓ٘خ  حًَُِٔس ٝح٫ُّٞٔ ٝحُٔلخ٤َُ ح٣ٌَُٔش ٝحُيرْ طٔزذ كٔخى حُؼَٔٝ

  .Z. mellis  ٝZ. richtenًٌُٝي  ٖٓ ػَٔ حُ٘لَػٍِ ح١ٌُ 

 :Jelly and MarmaladeJams , ٝح٬ُّٜ ٝح٬َُٓٔى حَُٔر٤خص

 طللع ربٟخكش حٌَُٔ ٩ٗظخؽ حُلٞحًٚ حٌَُٔٔس ًٔخ ٣ٌٖٔ اٗظخؽ حُلٞحًٚٓزن ٝإٔ ػَك٘خ إٔ 

 حُٔظ٣َي ٓٞخًَ ٖٓ ك ٓغ اٟخكشحُلخًٜش ٝحٌَُٔ  ُذٖٓ  ح٬َُٓٔى( ٝحُـ٢ِ٤حَُٔر٤خص ٝح٬ُّٜ )

اٟخكش  ًٔخ طظْ, ُظ٣ٌٖٞ حُلخُش حُـ٣َٝش , ًُٝيػ٠ِ ٗٞع حُلخًٜش ٝىٍؿش ٠ٗـٜخ حػظٔخىح  ٝحُزٌظ٤ٖ 

 ح٬َُٓٔى ػ٘ي اٗظخؽك٢  (رٌَ٘ ؿ٤ي ٝٓ٘ظظْ ٓؼِوش ُٝٓٞػٚإٔ طٌٕٞ ٣ـذ حُل٤٠ٔخص )حُظ٢ َٗحثق 

. ٝهي ػَك٘خ ك٢ كَٜ ٓخرن إٔ كٔخى هٍ٘ٞ حُل٤٠ٔخصَٝٓر٠ حٝ ٬ّٛ ٓ٘ظَٔ ػ٠ِ هطغ ح١ٌُ ٛٞ 

٣ٌٕٞ ػٖ ٣َ١ن  ( ٝحُٔؼزؤس ك٢ ػزٞحص ُؿخؿ٤شأهَأٝ  ّ°100ٌٛٙ حُٔ٘ظـخص حُٔؼخِٓش كَح٣ٍخ  )

% ًٌُٝي ح٧ّ  68ح٧ػلخٕ ٝحُؤخثَ ٗظ٤ـش ُِظ٤ًَِ حُؼخ٢ُ ٖٓ حٌَُٔ ك٤ٜخ ٝح١ٌُ ٣ٌٕٞ رليٝى 

(. ٝطظٌٖٔ ح٧ػلخٕ ٝػ٠ِ ٝؿٚ حُوٜٞٙ ح٧ؿ٣ٌش حُلخ٤٠ٓشح٤ُٜيٍٝؿ٢٘٤ حُٔ٘ولٞ )ك٢ٜ ٖٓ 

 Sclerotia ح٧ؿٔخّ حُلـ٣َش أٝ طٌُٕٞ حُؼخ٤ُش حُلَحٍس ىٍؿخص طوخّٝ)ٓزٍٞحص( ؿَحػ٤ْ حُظ٢ طٔظِي 

ٝهٜٞٛخ  رؼي كظق  ٌٛٙ حُٔ٘ظـخص ػ٠ِ ٓطقٖٓ حُ٘ٔٞ  ٠Byssochlamys fulva ح٧هٚ ٝػِ

٠ُِـ٢ ح١ُٞٔٓ٧ ٖٓ حُ٘ٔٞ ك٢ كخٍ ػيّ ًلخءس حُٔؼخِٓش  حُٔلزش حُؤخثًَٔخ هي طظٌٖٔ حُؼزٞحص, 

 حُلَح٣ٍش أٝ طِٞع حُؼزٞحص رؼي حُلظق. 
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 :Miscellaneous Foodأؿ٣ٌش ٓظ٘ٞػش أهَٟ 

حُليٝى ُٖ ٣ظٔغ حُٔـخٍ ٛ٘خ ُِلي٣غ ػٖ ًَ ح٧ؿ٣ٌش حُظ٢ ُْ ٣ٔزن ًًَٛخ ٌُٖ ٤ٓظْ طِو٤ٚ 

أْٛ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ك٤ٜخ ٝ Miscellaneous Foodٔظ٘ٞػش ٌُٜٙ ح٧ؿ٣ٌش حُ ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ش

 .ُٔٞحٛلخص حُو٤خ٤ٓش ح٤٘ٔ٤ُشٝحُللٞٛخص ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ش حُظ٢ طـَُٟ ػ٤ِٚ ٖٓ ه٬ٍ ٓخ ٍٝى ك٢ ح

 :ح٤٘ٔ٤ُش حُو٤خ٤ٓش خصٝكوخ  ُِٔٞحٛلُـٌحث٤ش ح ُِِٔغ ٝحُٔٞحىحُليٝى ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ش 

 حُظ٢ ُْ ٣ٔزن ًًَٛخ ك٢ ٌٛح حٌُظرخد ُِٔغ ٝحُٔٞحى حُـٌحث٤شرو٤ش ح وٜٞٙرٍٗٞى ٛ٘خ ٓخ ؿخء 

حُٔٞحٛررلش حُو٤خٓرر٤ش ح٤٘ٔ٤ُررش ٝحُوخٛررش رخُلرريٝى ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ررش ُِٔررِغ ٝحُٔررٞحى حُـٌحث٤ررش ٟررٖٔ 

 حُظ٢ ٓزن ًًَ أؿِحء ٜٓ٘خ ك٢ حُلٍٜٞ حُٔخروش. (384/2002ٝحُٜخىٍس رَهْ )ّ. م. ١ 

                  

 ح٫ٗظَح١خص حُو٤خ٤ٓش -ٖ
٣ـذ إٔ طٌٕٞ حُليٝى ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ش ٨ُؿ٣ٌش ٝحٌُٔٞٗخص حُـٌحث٤ش ًٔخ ٛٞ ٟٓٞق هر٣َٖ   ٔ/ٖ

 ًَ ٜٓ٘خ رخُـيٍٝ حُظخ٢ُ:

 أكٌخّ حُوزٍٞ ٝحَُكٞ -ٗ
 طؼظزَ حُؼ٤٘خص ؿ٤َ ٓطخروش ك٢ حُلخ٫ص حُظخ٤ُش : ٔ/ٗ

 ه٤ٔش حُلي ح٤ٌَُٔٝر٢ ػٖ ه٤ٔش )ٙ( ك٢ ٝكيس أٝ أًؼَ ٖٓ ٝكيحص حُؼ٤٘ش )ع(. اًح ُحىص ٔ/ٔ/ٗ

 اًح ًخٕ ػيى ٝكيحص حُؼ٤٘ش حُٔوزُٞش كي٣خ  أػ٠ِ ٖٓ ه٤ٔش )م( حُٔليىس ك٢ هطش حُظل٤َِ. ٕ/ٔ/ٗ

% ٓررٖ حُلرري ح٧هٜرر٠ ٣0ٓـرر١َ ح٫هظزررخٍ ػِرر٠ ػ٤٘ررش ٝحكرريس. ٝاًح ًررخٕ حُلرري ح٤ٌَُٔٝررر٢  ٕ/ٗ

 خٍ كٔذ حُؼ٤٘خص حُٟٔٞلش رخُٔٞحٛلش.حُٔٔٔٞف رٚ ٣ؼخى ح٫هظز

 حُِٔغ ٝحُٔٞحى حُـٌحث٤ش حُظ٢ ُْ ٣ٔزن ًًَٛخ ؼٞزُحُليٝى ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ش (: 34ؿيٍٝ ٍهْ )

 ح٤ٌُٔـَٝرخص ٗٞع حُٔ٘ظؾ
 حُليٝى / ٤ُِِِٔظَ أٝ ُِـَحّ

 ٙ ّ م ع

 أٗٞحع حُز٣ٌٞٔض حُـخكش حُٔخىس

Coliform Count 5 1 صفر 
2
10 

Salmonella 5 صفر صفر - 

Escherichia coli O157:H7 5 صفر صفر - 

ر٣ٌٞٔض ٖٓ ح٧ٗٞحع حُـخكش ُٜخ كظَس 

كلع ٣ٞ١ِش ـ ٓـطخس رخ٫ٌُٞ٘طش أٝ 

 رٔخىس أهَٟ أٝ ٓل٘ٞس

Coliform Count 5 2 10 
2
10 

Salmonella 30 صفر صفر - 

Escherichia coli O157:H7 5 صفر صفر - 

ٓ٘ظـخص ك٢ ٍٛٞس ٓٔخك٤ن 

حٌُٝرخٕ طلظخؽ ا٠ُ ٣َٓؼش 

 حٓظَؿخع هزَ ح٫ٓظ٬ٜى

Total Bacterial Count 5 2 
3
10 

4
10 

Coliform Count 5 1 صفر 
2
10 

Salmonella 60 صفر صفر - 

Staphylococcus aureus 5 صفر صفر - 

Escherichia coli O157:H7
*
 - صفر صفر 5 

*
 حهظ٤خ١ٍ

  384/2002 ٍهْ  حُٔٞحٛلش حُو٤خ٤ٓش ح٤٘ٔ٤ُش

 ح٧ٍٝحُليٝى ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ش ُِِٔغ ٝحُٔٞحى حُـٌحث٤ش ـ حُـِء 

 (384/2002)ّ. م. ١ 
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 حُِٔغ ٝحُٔٞحى حُـٌحث٤ش حُظ٢ ُْ ٣ٔزن ًًَٛخ ؼٞزُحُليٝى ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ش (: 34ؿيٍٝ ٍهْ )طخرغ 

 ح٤ٌُٔـَٝرخص ٗٞع حُٔ٘ظؾ
 حُليٝى / ٤ُِِِٔظَ أٝ ُِـَحّ

 ٙ ّ م ع

ٓ٘ظـخص ك٢ ٍٛٞس ٓٔخك٤ن 

طلظخؽ ا٠ُ حٓظَؿخػٜخ هزَ 

 ح٫ٓظ٬ٜى ُلَحٍس كظ٠ حُـ٤ِخٕ

Total Bacterial Count 5 3 
4
10 

5
10 

Coliform Count 5 2 صفر 
2
10 

Salmonella 15 صفر صفر - 

Clostridium perfringens
*
 صفر صفر 1 10 

Bacillus cereus
*
 صفر 1 10 

1
10  × 5 

ٓ٘ظـخص ٓؼزؤس ك٢ ػزٞحص ٓلٌٔش 

 حُولَ ٝٓؼخِٓش رخُلَحٍس
 ٣ـذ إٔ ططخرن ح٫ٗظَح١خص ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ش ُِٔ٘ظـخص حُـٌحث٤ش حُٔؼِزش

ُٔـٔٞػش ٖٓ أؿ٣ٌش هخٛش 

حُٔٔظ٤ٌِٜٖ ػ٠ِ ىٍؿش ػخ٤ُش ٖٓ 

 حُلٔخ٤ٓش

Total Bacterial Count 5 1 
3
10 

4
10 

Escherichia coli 5 2 10 صفر 

Staphylococcus aureus 10 1 10 
2
10 

Bacillus cereus 10 1 
2
10 

3
10 

Clostridium perfringens 10 1 
2
10 

3
10 

Salmonella 60 صفر صفر - 

Listeria monocytogenes 5 صفر صفر - 

Escherichia coli O157:H7
*
 - صفر صفر 5 

Thermophilic 

Campylobacter
*
(25 grams) 

 - صفر صفر 5

 َٓؿ٣َٖ
Molds and Yeasts 5 1 50 

2
10 

Salmonella 5 صفر صفر - 

 - صفر صفر Salmonella 10  أٗٞحع ُري حٌَُٔٔحص

هِطش  ,حُٔٔظَىس ,حُٔخ٤ٗٞ٣ِ

 حُِٔطش

Total Bacterial Count 5 1 
3
10 

5
10 

Coliform Count 5 1 10 
2
10 

Molds and Yeasts 5 1 20 
2
10 

Salmonella 5 صفر صفر - 

 Total Bacterial Count 5 1 30 حُوَ
2
10 

 حُظٞحرَ

Staphylococcus aureus 5 1 
2
10 

4
10 

Salmonella 5 صفر صفر - 

Molds and Yeasts 5 2 
2
10 

4
10 

Faecal Coliform  5 2 10 
3
10 

ٓخىس أٝ ) رؤٗٞحػٜخ ش٫ًٞٞٗط

ٓل٬س ـ رخُل٤ِذ أٝ أكي ٌٓٞٗخطٚ 

 ,أٝ رخٌَُٔٔحص ٓل٘ٞس أٝ ٓـِلش

 (ٗٞؿش ,طٞك٢ ,أهَحٙ أٝ أٛخرغ

Salmonella 10 صفر صفر - 

كِٟٞ ؿخكش أٝ ح٧ٗٞحع حُٔـٔيس ـ 

 حٌَُحَٓ ـ حُٔ٘ظـخص حُ٘ز٤ٜش رٜخ

Total Bacterial Count 5 2 
4
10 

6
10 

Staphylococcus aureus 5 2 10 
3
10 

Salmonella 5 صفر صفر - 

Escherichia coli 5 صفر صفر - 

 حٌُخًخٝ
Molds and Yeasts 5 2 

2
10 

4
10 

Salmonella 10 صفر صفر - 

 ؿُٞ ٛ٘ي ٓزٍ٘ٞ )ٓـلق(

Coliform Count 5 2 
2
10 

4
10 

Molds and Yeasts 5 2 10 
2
10 

Salmonella 10 صفر صفر - 
*

 حهظ٤خ١ٍ
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 حُِٔغ ٝحُٔٞحى حُـٌحث٤ش حُظ٢ ُْ ٣ٔزن ًًَٛخ ؼٞزُحُليٝى ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ش (: 34ؿيٍٝ ٍهْ )طخرغ 

 ح٤ٌُٔـَٝرخص ٗٞع حُٔ٘ظؾ
 حُليٝى / ٤ُِِِٔظَ أٝ ُِـَحّ

 ٙ ّ م ع

 ٌَٓٔحص
Molds  5 2 

2
10 

4
10 

Escherichia coli 5 2 10 صفر 

 حُؼِي )حُِزخٕ(
Molds and Yeasts 5 1 

2
10  × 5 

3
10 

Salmonella 5 صفر صفر - 

 Molds and Yeasts 5 1 ػَٔ حُ٘لَ
2
10 

3
10 

ًظَ , حُيرْ ,ح٫ُّٞٔ رؤٗٞحػٚ

 حٌَُٔ حُز٤٘ش

Molds and Yeasts 5 1 
2
10  × 5 

3
10 

Escherichia coli 5 1 10 صفر 

Salmonella 5 صفر صفر - 

 حُـ٬٤ط٤ٖ

Total Bacterial Count 5 3 
3
10  × 5 

5
10 

Clostridium perfringens 5 1 
2
10 

4
10 

Staphylococcus aureus 5 1 
2
10 

4
10 

Salmonella 5 صفر صفر - 

 حُٔؼِزش ح٧ؿ٣ٌشٓٞحى ؿٌحث٤ش طيهَ ًوخٓخص ك٢ ٛ٘خػش 

 ٤ٖ ـ أكٔخٝ ـ كزٞد ـ ٗ٘خ ـ ػـخثٖىه٤ن ـ ك٤ِذ ـ ٣ٌَٓخص ـ رٌظ

 ٗٞع حُٔ٘ظؾ
 حُليٝى / ٤ُِِِٔظَ أٝ ُِـَحّ

 ٙ م ّ

 ؿَحّ, ٝطوظزَ ح٧ٗٞحع حُظخ٤ُش: 10 ُٗش حُٞكيس خصػ٤٘  5ُؼيى   ٣Thermophilic Bacterial Countـَُٟ حهظزخٍ

Aerobic Thermophilic Count 5 125/10 جرام 150/10 جرام 

Flat Sour  Bacteria 5 50/10 جرام 75/10 جرام 

Thermophilic Anaerobes (Non H2S gas producer) 5 3 Negative  - 

Thermophilic Anaerobes (H2S gas producer) 5 3 Negative - 
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 الحادي عشرالفصل 

  ح٤ُٔخٙ حُـخ٣ُشٝ , ح٤ُٔخٙ حُٔؼزؤس٤ٓخٙ حَُ٘د٤ٌَٓٝر٤ُٞٞؿ٤خ 

Drinking Water, Bottled Water and Carbonated Soft 

Drinks Microbiology  

ًٔخ أٗٚ  ك٢ ؿْٔ ح٩ٗٔخٕ ػَٜ٘ ١ٍَٟٝ ُٚ ٝظخثق ك٣ٞ٤ش ٜٓٔش ٝٓظؼيىس H2O حُٔخء

١ٍَٟٝ ٩طٔخّ ؿ٤ٔغ حُظلخػ٬ص ح٤ٔ٤ٌُخث٤ش ك٢ حُـْٔ, ٣ٌَٝ٘ ٗٔزش ًز٤َس ٖٓ ط٤ًَذ حُو٣٬خ 

 Surface Waterح٤ُٔخٙ حُٔطل٤ش  آخ ٖٓ ٖٓ حُٔخء٣لَٜ ح٩ٗٔخٕ ػ٢ِ حكظ٤خؿخطٚ ٝحُل٤ش. 

 Ground Water حُـٞك٤شح٤ُٔخٙ  ٖٓٝ أ ٝحُـيحٍٝ...حُنطَ٘ٔ ٤ٓخٙ ح٧ٜٗخٍ ٝحُزل٤َحص  حُظ٢ٝ

, ح٤ُٔخٙ حُٔطل٤ش ػَٟش ُِظِٞع رـ٤ٔغ أٗٞحػٚٝػخىس طٌٕٞ  .ح٥رخٍ رٌَ٘ أٓخّ ر٤ٔخٙحُٔظٔؼِش ٝ

 ػ٠ِ ٣طَأ طـ٤٤َ أ٣ٝ١ؼَُف طِٞع ح٤ُٔخٙ رؤٗٚ  .حهَ ػَٟش ُِظِٞعحُـٞك٤ش ح٤ُٔخٙ ك٢ ك٤ٖ إٔ 

 ٬ٛك٤خطٜخ ٖٓ طلي ىٍؿـــش ا٠ُ ٤ُِٔخٙ ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ش حٝ ح٤ٔ٤ٌُخث٤ش حٝ حُل٣ِ٤خث٤ش حُوٞحٙ

ك٬ري ٖٓ ط٘و٤ظٜخ هزَ حٓظويحٜٓخ َُِ٘د أٝ حُظ٤ٜ٘غ أٝ ٝأ١ ًخٕ ٜٓيٍ ح٤ُٔخٙ . حُٔوٜٞى ٬ُٓظؼٔخٍ

ٝحُِٔٞػخص ٓٔخ ٣ظطِذ اؿَحء  رؼٞ حُ٘ٞحثذػ٠ِ  طلظ١ٞ ح٤ُٔخٙ حُوخّأ١ أؿَحٝ أهَٟ, ك٤غ هي 

 :حُظخ٤ُش َٔحكَحُ ٝحُظ٢ طَ٘ٔ Water purification ٤ُِٔخٙ حُظ٘و٤ش خصػ٤ِٔ

حُظ٢ طئى١ ا٠ُ  Sedimentation حُظ٤َٓذ ٤شًُٝي ٖٓ ه٬ٍ ػِٔ اُحُش حُٔٞحى حُؼخُوش – 1

حُٜـ٤َس أٓخ حُٔٞحى حُؼخُوش  رلؼَ ُٜٝٗخ ك٢ أكٞحٝ ط٤َٓذًز٤َس حُلـْ  حُٔٞحى حُؼخُوشاُحُش 

( ٓٔخ ٣ئى١ اٟخكش ٓٞحى ٤ٔ٤ًخث٤ش ٓوؼَس )ًز٣َظخص ح٤ُ٘ٓٞ٧ّٞك٤ظْ ط٤َٓزٜخ رؼي  خُط٤ًٖ ؿيح  

حُظ٤َٗق . ػْ طظْ ػ٤ِٔش ٣ٌٖٔ ط٤َٓزٜخ رُٜٔٞش كـٔخ   ؿ٤ٔٔخص أًزَا٠ُ طـٔؼٜخ ػ٠ِ ٤ٛجش 

Filtration  حَٓحٍ حُٔخء ه٬ٍ ٢ٓٝ ٓٔخ٢ٓ ٓؼَ حََُٓ ٩ُحُش ٓخ طزو٠ حُظ٢ ٣ظْ ٖٓ ه٬ُٜخ

 . ظ٤َٓذحُأكٞحٝ ٖ حُٔٞحى حُؼخُوش حُظ٢ ُْ طِحٍ ك٢ ٓ

اُحُش حُٔٞحى حُؼ٣ٞ٠ش ًٌُٝي , H2S  ٝCO2ٓؼَ  حُـخُحصحُٔظٔؼِش ك٢  اُحُش حُٔٞحى حٌُحثزش – 2

ػٖ ٣َ١ن حرَحؽ ) Aerationحُظ٣ٜٞش ًُٝي رؼ٤ِٔش  اُحُش حُلي٣ي ٝحُٔ٘ـ٤ِ٘ٝ حُٔظطخ٣َس

ٗٔزش ح٬ٓ٧ف  ك٤ٜخ ًٌٌُٕٞٝي اُحُش ػَٔس ح٤ُٔخٙ حُظ٢ ط .(ط٣ٜٞش حٝ ٟن حُٜٞحء ك٢ ح٤ُٔخٙ

Ca)ٓؼَ  حُٔؼي٤ٗش
+2

 ٝ Mg
+2

 (خُز٤ٌَرٞٗخص ٝحٌُز٣َظخصً حٌُحثزشرخ٩ٟخكش ا٠ُ رؼٞ ح٬ٓ٧ف  

٤ٛي٤ًٍٔٝي  ٟخكشبر Chemical precipitationحُظ٤َٓذ ح٤ٔ٤ٌُخث٢ ٖٓ ه٬ٍ  ػخ٤ُش

 حُظزخىٍ ح٢ٗٞ٣٧ أٝ ٖٓ ه٬ٍ, Na2CO3ًَرٞٗخص حُٜٞى٣ّٞ  ٝأ Ca(OH)2 حٌُخ٤ُّٔٞ

اُحُش حُٔٞحى . ٝٛ٘خى أ٠٣خ  ػ٤ِٔخص طؼَٔ أ٠٣خ  ػ٠ِ ح٬ٓ٧ف حُٔؼي٤ٗشرٔزخى٫ص طلظـِ طِي 
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٢٘٘ رخٓظويحّ  ٩Adsorptionىٜٓخٙ ٓؼَ ح حٌُحثزش ُٔ  Activated carbonحٌَُرٕٞ حُ

, ١ٝؼْ حُٔخءٍحثلش ٝ حُظ٢ طئػَ ػ٠ِ ُٕٞاُحُش حُٔٞحى حُؼ٣ٞ٠ش حٌُحثزش ح١ٌُ ٣ؼَٔ ػ٠ِ 

 طٔظويّ أٓخٓخ ٩ُحُش ح٬ٓ٧فحُظ٢  Reverse Osmosis حُظ٘خٟق حُؼ٢ًٌٌُٔٝي ػ٤ِٔش 

 .٣َخ ٝرؼٞ حُٔٞحى حُؼ٣ٞ٠ش حٌُحثزش٤اُحُش حُل٤َٝٓخص ٝحُزٌظ ًٔخ طْٜٔ ك٢ حُٔؼي٤ٗش

 ح٤ُُِ٘ٔش ٝح٫ٓظؼٔخ٫ص حَُ٘د ٧ؿَح٢ٌُٝ طٜزق ح٤ُٔخٙ ٛخُلش  :ؼو٤ْ ح٤ُٔخٙط – 3

حُٔلظَٔ  حُٔـ٣َٜش حَُٟٔٔشح٧ك٤خء  ارخىسك٬ري ٖٓ  حُـٌحث٤ش حُٜ٘خػخص ك٫٢ٓظويحٜٓخ ٝ

)أٝ  خًٌٍُِٞ ٣ظْ ك٤ٜخ حٓظويحّ ٓٞحى ٤ٔ٤ًخث٤ش ٤ٔ٤ًخث٤ش, ٝط٘ؤْ ١َم حُظؼو٤ْ ا٠ُ ٜخطٞحؿيٛخ ك٤

 .ح٧ٗؼش كٞم حُز٘لٔـ٤ش ٝأحُلَحٍس  طظٔؼَ ك٢ حٓظويحّ ك٣ِ٤خث٤شٝ, ٝح٧ُٕٝٝ أكي ًَٓزخطٚ(
 

 

إٔ حُٜيف ٖٓ ػ٤ِٔخص حُظ٘و٤ش ٛٞ ؿؼَ ح٤ُٔخٙ ٛخُلش ٬ُٓظويحّ, ٝٛ٘خ ٣٘زـ٢ حُظؤًي ٖٓ 

ًلخءس ػ٤ِٔخص حُظ٘و٤ش طِي ٖٓ ه٬ٍ حؿَحء حُللٞٛخص ح٤ٔ٤ٌُخث٤ش ٝح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ش ُِظلون ٖٓ 

ٝػ٠ِ حَُؿْ ٖٓ إٔ طوي٣َ أػيحى ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ٣ؼُي أكي ح٫هظزخٍحص حُظ٢ ٬ٛك٤ظٜخ ٬ُٓظويحّ. 

ٖٓ  حُوخّ ح٤ُٔخٙ  ٣ٌٖٔ حُلٌْ ػ٠ِ ٬ٛك٤ش٫ أٗٚ ٫ا ُٔؼَكش ًلخءس ػ٤ِٔخص ط٘و٤ش ح٤ُٔخٙطـَُٟ 

ح٤ُٔخٙ  حُ٘خك٤ش ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ش ٖٓ ه٬ٍ كو٢ طوي٣َ أػيحى ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ك٤ٜخ, كٌٔخ ػَك٘خ إٔ

ٝرخُظخ٢ُ كوِش  حهَ ػَٟش ُِظِٞعحُـٞك٤ش حُظ٢ طٌٕٞ ح٤ُٔخٙ  رؼٌْ ػَٟش ُِظِٞعطٌٕٞ  حُٔطل٤ش

كوي طٌٕٞ ك٢ ٌٛٙ ح٧ػيحى حُو٤ِِش  أػيحى ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ٫ ٣ؼٌْ ٬ٛك٤ش طِي ح٤ُٔخٙ ٬ُٓظ٬ٜى

حَُٟٔٔش حُظ٢ طٔزذ هطَ ػ٠ِ حُٜلش حُؼخٓش. ٝرخُظخ٢ُ ٢ٌُ ٗوٍٞ إٔ ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش رؼٞ 

ح٧ك٤خء هِٞٙ ٖٓ طِي  ٬ُٓظ٬ٜى )ٖٓ حُ٘خك٤ش ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ش( ك٬ري ٖٓ حُظؤًي ٖٓحُٔخء ٛخُق 

هِٞ ٤ٓخٙ  1958ّػخّ  WHO ٓ٘ظٔش حُٜلش حُؼخ٤ُٔش حٗظ١َض, ٌُُٝي كوي حَُٟٔٔشحُٔـ٣َٜش 

حَُٟٔٔش ُ٪ٗٔخٕ. ح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش طٌَُ٘ أكي أْٛ حُٞٓخث٢ ُ٘وَ ك٤غ إٔ ح٤ُٔخٙ  ,ٜخحَُ٘د ٓ٘

ٖٓ حُللٞٛخص  ؼي٫ ٣ُ  حَُٟٔٔش ُ٪ٗٔخٕح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ٌُٖ حٌُ٘ق أٝ حُظل١َ ػٖ ٌٛٙ 

 هي طظٞحؿي رؤػيحى ه٤ِِش ؿيح  ٌُُئًخ أٜٗخ ًُٝي ُظ٘ٞػٜخ حٌُز٤َ  ٤ٔخٙ حَُ٘دحَُٝط٤٘٤ش حُظ٢ طـَُٟ ُ

ٔخ أٗٚ ٤ُْ ٖٓ ً ,٣ظطِذ حُظل١َ ػٜ٘خ ريهش حٓظويحّ ٤ًٔخص ًز٤َس ٖٓ ح٤ُٔخٙ طَٜ ُؼيس ُظَحص

١ حٍُِػ٤ش ح٫هظ٤خ٣ٍش حٓظويحّ ٓـٔٞػش ًز٤َس ٖٓ ح٧ٝٓخٝط٘و٤ٜٜخ كٌُي ٣ظطِذ حُُٜٔٞش ػُِٜخ 

 ٝحُظل٣َو٤ش ػْ ػيى ٖٓ ح٫هظزخٍحص ح٤ٔ٤ٌُٞك٣ٞ٤ش ٝح٣َُُٔٞٞؿ٤ش )ح٤ُِٜٔش(. 

 يحَُٟٔٔش حُظ٢ طَٜ ا٠ُ ح٤ُٔخٙ )ًزٌظ٣َ٤خ حُظ٤ل٣ٞح٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش ٝك٤غ إٔ أؿِذ 

( ٣ٌٕٞ ٜٓيٍٛخ طِٞع ٌٛٙ ح٤ُٔخٙ ٝؿ٤َٛخ ٝح٤ٌَُُٞح ٝحُطل٤ِ٤خص حُٔؼ٣ٞش ٝحُل٤َٝٓخص حُٔؼ٣ٞش

رؼٞ أٗٞحع رٔوِلخص رَح٣ُش أٝ رخهظ١٬ٜخ ٓغ ٤ٓخٙ حَُٜف حُٜل٢...حُن, كبٗٚ ٣ٌٖٔ حٓظويحّ 

ػ٠ِ حُظِٞع  Indicator Bacteria شىحُّ ًزٌظ٣َ٤خ حُزٌظ٣َ٤خ حُٔؼ٣ٞش )حُظ٢ طظٞحؿي ك٢ ح٧ٓؼخء( 

  حُزَح١ُ ٤ُِٔخٙ )ًٌُٝي حُلخٍ رخُ٘ٔزش ٨ُؿ٣ٌش(.
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 Bio-indicatorsًي٫ثَ ك٣ٞ٤ش  Indicator Bacteria شيحُّ حُزٌظ٣َ٤خ حٌُٛٙ إٔ ٝؿٞى 

ح٧ط٤ش ٖٓ  حَُٟٔٔش٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش حك٢ ح٧ؿ٣ٌش أٝ ح٤ُٔخٙ ُٚ ٓؼ٠٘ ٝحكي ٛٞ حكظٞحٛخ ػ٠ِ 

ش. ًٔخ إٔ أػيحى حُزٌظ٣َ٤خ ٔؼ٣ٞحُ ش٤َٟٔحُ خصٔٔززٓوِلخص ح٧ٗوخٙ ٝحُل٤ٞحٗخص حُلخ٤ِٖٓ ُظِي حُ

( ػ٘ي ٝؿٞىٛخ ك٢ أ١ ػ٤٘ش Indicator Bacteria ٣ٌٖٔ ط٤ٔٔظٜخ رزٌظ٣َ٤خ حُي٤َُش )أٝ يحُّ حُ

حٌُ٘ق ػٜ٘خ حَُٟٔٔش رٌؼ٤َ ٓٔخ ٣َُٜٔ ٧ك٤خء حُٔـ٣َٜش حٓللٞٛش طٌٕٞ رؤػيحى طلٞم أػيحى 

 حُزوخء ك٢ ح٧ؿ٣ٌش أٝ ح٤ُٔخٙ ُلظَحص ٤ُ٘ٓشرويٍطٜخ ػ٠ِ ٌٛٙ حُي٫ثَ حُل٣ٞ٤ش  , ًٔخ طظ٤ِٔٓؼ٤ِٔخ  

  .حَُٟٔٔشك٤خء حُٔـ٣َٜش ٧حأ١ٍٞ ٖٓ 

 :رخ٥ط٢ Indicator Bacteria ٝطُِوٚ أْٛ ح١َُٝ٘ ٝح٤ُِٔٔحص حُظ٢ طظٔظغ رٜخ رٌظ٣َ٤خ حُي٤َُ

ٌظ٣َ٤خ حُي٤َُ ٣ـذ إٔ طٌٕٞ ٓ٘خٓزش ُظل٤َِ ؿ٤ٔغ أٗٞحع ح٤ُٔخٙ )٤ٓخٙ حُٜ٘زٍٞ, ٤ٓخٙ حَُٜ٘, ر – 1

 ٤ٓخٙ حَُٜف ٝؿ٤َٛخ(.ٞك٤ش, ٤ٓخٙ حُٔيٝى, ٤ٓخٙ حُٔٔخرق, ٤ٓخٙ حُزلخٍ, ـح٤ُٔخٙ حُ

 رٌظ٣َ٤خ حُي٤َُ ٣ـذ إٔ طظٞحؿي ًِٔخ طٞحؿيص حَُٟٔٔخص حُٔؼ٣ٞش. – 2

ُلظَحص أ١ٍٞ ٖٓ أ١ ٓٔزذ ٢َٟٓ ٓؼ١ٞ ٗي٣ي حُويٍس  ك٢ ح٤ُٔخٙ رٌظ٣َ٤خ حُي٤َُ ٣ـذ إٔ طزو٠ – 3

 .ػ٠ِ ح٫كظٔخٍ

 .ه٤ٜٔخ حُلو٤و٤ش( طؼط٢ ه٤ّْ أػ٠ِ ٖٓ ٫رٌظ٣َ٤خ حُي٤َُ ٣ـذ إٔ ٫ طظٌخػَ ك٢ حُٔخء حُِٔٞع ) – 4

 .كلٞٛخص ١َٝم حٌُ٘ق ػٖ رٌظ٣َ٤خ حُي٤َُ ٣ـذ إٔ طٌٕٞ ِٜٓش ح٩ىحء – 5

٤ّش ُٜخ, رٔؼ٠٘ ح – 6 ِٛ ٞ ُٜ ٫ؿَحءحص حُٔظزؼش ٌُِ٘ق ػٖ رٌظ٣َ٤خ حُي٤َُ ٣ـذ إٔ طٌٕٞ ٗي٣يس حُوُ

أهَ ٣ـذ إٔ ٫ طؼط٢ ٗظخثؾ ا٣ـخر٤ش ٓغ أ١ رٌظ٣َ٤خ أهَٟ, اٟخكش ا٠ُ إٔ طِي ح٫ؿَحءحص 

 .ػخ٤ُش حُلٔخ٤ٓش ٌُِ٘ق ػٖ ٓٔظ٣ٞخص ٓ٘ول٠ش ٖٓ رٌظ٣َ٤خ حُي٤َُطٌٕٞ 

 طٌٕٞ َٟٓٔش. رٌظ٣َ٤خ حُي٤َُ ٣ـذ إٔ ٫ – 7

ٓٔظٟٞ رٌظ٣َ٤خ حُي٤َُ ك٢ حُٔخء حُِٔٞع ٣ـذ إٔ ٣ٌٕٞ ُٚ ػ٬هش ٓزخَٗس ريٍؿش حُظِٞع  – 8

 حُزَح١ُ.

 خصٔٔزز٫ٓظـخرش حُ ُؼ٤ِٔخص ط٘و٤ش ح٤ُٔخٙ ٣٘زـ٢ إٔ طٌٕٞ ٓٔخػِش رٌظ٣َ٤خ حُي٤َُحٓظـخرش  ٓيٟ – 9

 ش.ٔؼ٣ٞحُ ش٤َٟٔحُ
 

)أٝ ٓخ حطلو٘خ  Bio-indicatorsٝطظٞكَ ٌٛٙ ح١َُٝ٘ ٝح٤ُِٔٔحص ك٢ ٓـٔٞػش ٖٓ حُي٫ثَ حُل٣ٞ٤ش 

 ٢ٛ:ٝ( Indicator Bacteria زٌظ٣َ٤خ حُي٤َُػ٠ِ ط٤ٔٔظٜخ ر

 :Bacteria Coliformٓـٔٞػش رٌظ٣َ٤خ حُوُٕٞٞ  -أ٫ٝ  

ٓخُزش ح٣ِٗ٩ْ ح٫ًٝٔر٤ي٣ِ, ػٜر٣ٞش ؿ٤رَ  ,ؿَحّ ُظٜز٤ؾأٜٗخ رٌظ٣َ٤خ ٓخُزش ٝهي ػَك٘خ ٓخروخ  

ٓظـَػٔش ٣ٌٖٔ إٔ ط٘ٔٞ ٛٞحث٤خ  ػ٠ِ ر٤جش أؿخٍ طلظر١ٞ ػِر٠ أٓر٬ف حُٜرلَحء, طؤرَ ح٬ًُظرُٞ هر٬ٍ 

, Escherichia, ٝٓررررٖ أٛررررْ أؿ٘خٓررررٜخ ٓٞ ٝحُـررررخُخّ ٓررررغ اٗظررررخؽ حُلرررر°37ٓررررخػش ػ٘رررري  48

Enterobacter ,Citrobacter ٝؿ٤َٛخ . 
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ػِر٠ حُ٘ر١َٝ حُٜررل٤ش   ًرري٫ثَحٕ ٓرُٜٞش ط٤ٔ٘رش رٌظ٣َ٤رخ حُوُٞررٕٞ ٝطل٣َوٜرخ ؿؼِٜرخ طٔرظؼَٔ 

 Fecal Coliform , ٢ٛٝ طؤُْ اُر٠: رٌظ٣َ٤رخ حُوُٞرٕٞ حُزَح٣ُرشٝح٤ُٔخٙٝحُظِٞع حُزَح١ُ ٨ُؿ٣ٌش 

٣ٌٕٝٞ ٜٓيٍٛخ حُظِٞع ػرٖ ٣َ١رن ٤ٓرخٙ حُٔـرخ١ٍ أٝ ررَحُ ح٩ٗٔرخٕ ٝحُل٤رٞحٕ ٝطظٔؼرَ كر٢ رٌظ٣َ٤رخ 

Escherichia coli  ٝحُظرر٢ ٣ؼرري ٝؿٞىٛررخ ًٔررخ ًًَٗررخ ٓررخروخ  ى٫ُررش ػِرر٠ طِررٞع ٓررٖ ٜٓرريٍ رررَح١ُ

Fecal sours ٕٝرٌظ٣َ٤ررخ حُوُٞررٕٞ ؿ٤رَ حُزَح٣ُررش ٝٛرر٢ اُرر٠ ؿخٗرذ طٞحؿرريٛخ كرر٢ ح٧ٓؼررخء ٣ٌٔررٖ أ ,

. ٢Enterobacter aerogenes حُظَرش ٝأٓطق حُ٘زخطخص....حُن ٖٝٓ أْٛ أٓؼِظٜخ رٌظ٣َ٤رخ طظٞحؿي ك

, ٝرٌظ٣َ٤خ حُوُٞرٕٞ Total Coliformػيحى رٌظ٣َ٤خ حُوُٕٞٞ ح٤ٌُِش ٣ٌٖٔ طوي٣َ أًٔخ ػَك٘خ ٓخروخ  ٝ

 Most Probable Numberآرخ رط٣َورش حُؼريى ح٫ًؼرَ حكظٔرخ٫   Fecal Coliformحُزَح٣ُرش 

(MPN أٝ رط٣َوش حَُٔٗلخص حُـ٘خث٤ش )Membrane Filtration (MF)  . 
  

 :EnterococciFecal  (Fecal Streptococci) حُزَح٣ُش حٌٍُٔٞحص حُٔؼ٣ٞش -ػخ٤ٗخ   

٣ٔرظويّ ُٞٛررق ٓـٔٞػرش ٓررٖ حُزٌظ٣َ٤ررخ  ٜٓررطَِقٛر٢  Fecal Streptococciإٔ ػزرخٍس 

)كر٢ حُزرخد حُؼرخ٢ٗ ٓرٖ ٛرٌح حٌُظرخد( ٝهي ػَك٘خ ٓخروخ  حُظ٢ ٣ٌٕٞ ٜٓيٍٛخ ح٧ٓؼخء,  حُٔزل٤ش شح٣ٌَُٝ

ٝ ٓرٖ  Enterococcusؿرْ٘ ٟرٖٔ  كظٜ٘قأٓخ كخ٤ُخ   Streptococcusًخٗض طظزغ حُـْ٘  أٜٗخ

. ٝػِر٠ حُرَؿْ ؿ٤َٛرخٝ E. faecalis ٝ E. faecium ٝ E. avium ٝ E. durans ٚٞحػرأْٛ أٗ

٣ٔرظؼَٔ كر٢  Fecal Streptococciحُزَح٣ُرش  حُٔزل٤ش شح٣ٌَُٝحُزٌظ٣َ٤خ  ٜٓطَِقٖٓ ًُي ك٣٬ِحٍ 

 ؿخء ًًَٙ ٛ٘خ. ًؼ٤َ ٖٓ حٌُظذ ٝك٢ رؼٞ حُٔٞحٛلخص حُو٤خ٤ٓش ٌُُٝي 

خص حُلرَحٍس حَُٔطلؼرش )كٜر٢ ط٘ٔرٞ ُريٍؿ رظلِٜٔخ Enterococciحٌٍُٔٞحص حُٔؼ٣ٞش ٝطظ٤ِٔ 

ٓوخٝٓظٜرخ ُ٘ٔرذ ػخ٤ُرش ( ّٝ°50-48ّ ُٝـخ٣ش °8-5ٟٖٔ ٓيٟ ٝحٓغ ٖٓ ىٍؿخص حُلَحٍس ٣ٔظي ر٤ٖ 

حُظر٢ طٜرَ ٝحَُٔطلؼرش  شحُوخػي٣ر ٨ُٝٓرخ١ٓوخٝٓظٜرخ ًٔخ طظ٤ِٔ  % أٝ أًؼَ 6 -5ٖٓ حُِٔق طَٜ ا٠ُ 

حُري٫ثَ حُل٣ٞ٤رش ( أكري Coliformرٌظ٣َ٤رخ حُوُٞرٕٞ , ًَ ًُي ؿؼَ ٜٓ٘خ )اُر٠ ؿخٗرذ pH 9.6ُـخ٣ش 

 ٝحُظِٞع حُزَح١ُ ٨ُؿ٣ٌش ٝح٤ُٔخٙ.   ػ٠ِ ح١َُٝ٘ حُٜل٤شحُٜٔٔش 

ٛٞ أٜٗرخ طظٞحؿري  (E. faecium)ٝػ٠ِ ح٧هٚ  حُزَح٣ُش حٌٍُٔٞحص حُٔؼ٣ٞشأْٛ ٓخ ٤ٔ٣ِ إ 

, رؼٌرْ حُٔوِلرخص حُز٘ر٣َش Escherichia coliك٢ حُٔوِلرخص حُل٤ٞح٤ٗرش رؤػريحى أًزرَ ٓرٖ رٌظ٣َ٤رخ 

ُٝرٌُي ٣رظْ اؿرَحء كلرٚ ٓرِىٝؽ ٌُر٬ . حٌُٔرٍٞحص حُٔؼ٣ٞرشأًزَ ٖٓ  E. coliحُظ٢ طٌٕٞ ك٤ٜخ أػيحى 

رٌظ٣َ٤ررخ حُرري٤َُ ُٔؼَكررش ٜٓرريٍ حُظِررٞع حُزررَح١ُ ٛررَ ٛررٞ ٗررخطؾ ػررٖ حُٔوِلررخص حُز٘رر٣َش أٝ حُٔوِلررخص 

حُل٤ٞح٤ٗرش أٝ ًٞٗررٚ ٗررخطؾ ػرٖ هِرر٢٤ ٜٓ٘ٔررخ, ٝٓررٖ ػرْ حطوررخً ح٩ؿررَحءحص حُٔ٘خٓرزش ك٤ررخٍ ٓؼخُـررش ٛررٌح 

 ي٤َُ ٣ٌٖٔ ٬ٓكظش ح٥ط٬ٌُ:٢ رٌظ٣َ٤خ حُ كلٚ ِٓىٝؽاؿَحء حُظِٞع ٝحُلي ٓ٘ٚ. ٝػ٘ي 
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ىٍ ًُي  4أًزَ ٖٓ  حُزَح٣ُش حٌٍُٔٞحص حُٔؼ٣ٞش:  E. coliاًح ًخٗض حُ٘ٔزش ر٤ٖ رٌظ٣َ٤خ  – 1

 .ى٫ُش أ٤ًيس ػ٠ِ إٔ حُظِٞع ٜٓيٍٙ حُٔوِلخص حُز٣َ٘ش

ىٍ ًُي  0,7أهَ ٖٓ  حُزَح٣ُش حٌٍُٔٞحص حُٔؼ٣ٞش:  E. coliاًح ًخٗض حُ٘ٔزش ر٤ٖ رٌظ٣َ٤خ  – 2

 .ػ٠ِ إٔ حُظِٞع ٜٓيٍٙ حُٔوِلخص حُل٤ٞح٤ٗش أٝ ٓوِلخص حُيٝحؿٖ

ىٍ ًُي ػ٠ِ  4 – 2ر٤ٖ  حُزَح٣ُش حٌٍُٔٞحص حُٔؼ٣ٞش:  E. coliاًح طَحٝكض ٗٔزش رٌظ٣َ٤خ  – 3

 .إٔ حُظِٞع ه٢٤ِ ٖٓ حُٔوِلخص حُز٣َ٘ش ٝحُٔوِلخص حُل٤ٞح٤ٗش ٓغ ٤ٓخىس حُٔوِلخص حُز٣َ٘ش

كبٗٚ ٣ٜؼذ  2 – 1ر٤ٖ  حُزَح٣ُش حٌٍُٔٞحص حُٔؼ٣ٞش:  E. coliاًح ًخٗض ٗٔزش رٌظ٣َ٤خ  – 4

 ٌٓخٕ ُٜٔيٍ حُظِٞع. طل٤َٔ حُ٘ظخثؾ ٌُُٝي ٣وُظَف رؤهٌ ػ٤٘ش ؿي٣يس ُِظل٤َِ طٌٕٞ ٖٓ أهَد

 MPNرط٣َوش  Fecal Enterococciحٌٍُٔٞحص حُٔؼ٣ٞش حُزَح٣ُش  طوي٣َ أػيحى ٣ٌٖٝٔ

ٝطل٠ٖ ػ٠ِ  Azide Dextrose Broth أٝ KF Streptococcus Broth رخٓظويحّ ر٤جش

ٓخػش ٝرؼي كلٚ ح٧ٗخر٤ذ حُٔظِِٔٔش حُظ٢ أػطض ٗظ٤ـش  48 - 46ّ ُٔيس °35ىٍؿش كَحٍس 

 .MPNحُؼيى ح٧ًؼَ حكظٔخ٫   حُٔوخرِش ُٜخ ٓزخَٗس ك٢ ؿيٍٝ MPN ٣ظْ طلي٣ي ه٤ٔشا٣ـخر٤ش 

رخٓظويحّ  رط٣َوش حَُٔٗلخص حُـ٘خث٤ش حُزَح٣ُشحٌٍُٔٞحص حُٔؼ٣ٞش ًٔخ ٣ٌُٖٔ طوي٣َ أػيحى 

ربَٓحٍٛخ  ٤ِِٓظَ 100 ظ٤َٗق ػ٤٘ش ٫ ٣وَ كـٜٔخ ػًُٖٝي ر m-Enterococcus agarر٤جش 

٣ٟٞغ كٞم ٝـ٘خء حُ ٌٛح ٣٘وَػْ  ٤ٌَٓٝ٤َٓظ 0,45ح١ٌُ هطَ ٓٔخٓٚ  حُٔؼوْ ه٬ٍ ؿ٘خء حُظ٤َٗق

ػ٘ي ىٍؿش ٣ٝل٠ٖ  m-Enterococcus agar ٖٓ ر٤جش ٤ِِٓظَ 2رـ هَٙ ح٫ٓظٜخٙ حُٔ٘زغ 

ظَ٘خَث٢ِّ حُظ٢ طظَٜ رِٕٞ أكَٔ,  ػْ طؼُي حُٔٔظؼَٔحص ٓخػش 44ُٔيس  ّ°35كَحٍس  ْٔ , أٝ ٍٝى١. ػْ ًَ

ػ٘ي ٝطل٠ٖ  Bile Esculin Azide Agar حُظؤ٤ًي١حُٔٔظؼَٔحص حُ٘خ٤ٓش ػ٠ِ ح٢ُٓٞ ٣ؼُخى ٍُع 

 ظؼَٔحص ُٜٝٞٗخ ٝهيٍطٜخ ػ٠ِ طل٤ٌََِٗ حُٔٔ ظخٕ رؼيٛخ ٬ُ٣كعُٔيس ٓخػ ّ°44ىٍؿش كَحٍس 

ٖ٤ٌُْٞٓ رِٕٞ  Fecal Enterococciحٌٍُٔٞحص حُٔؼ٣ٞش حُزَح٣ُش , ك٤غ طظَٜ ٓٔظؼَٔحص ح٩ِ

ل٢ِص  ْٔ ٤ٌُْٖٞٓ طل٤َِا٠ُ أٓٞى ك٢ ح٢ُٓٞ حُٔل٢٤ رٜخ ى٫ُش ػ٠ِ هَ  .ح٩ِ
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 حُٔوظُِش ٌُِز٣َضحٌُِٞٓظَى٣خ رٌظ٣َ٤خ ٓـٔٞػش ٝ Clostridium perfringensرٌظ٣َ٤خ  -ػخُؼخ  

ClostridiaReducing Sulfate : 

ٌُٝررٖ  أٓؼررخء ح٩ٗٔررخٕ ٝحُل٤ررٞح٠٣ٕررخ  كرر٢ أ Clostridium perfringensرٌظ٣َ٤ررخ طٞؿرري 

طٔزذ حُظؼلٖ ٝحٗظلخم حُـؼغ رؼي حُٞكخس, اً ط٘ظورَ ٓرٖ ح٧ٓؼرخء ٢ٛ , ٝرؤػيحى أهَ ٖٓ رٌظ٣َ٤خ حُوُٕٞٞ

حُرظؼلٖ ٝح٫ٗظلرخم ٛرٌٙ. ٣ٝٞؿري ٓرٖ ٛرٌٙ حُزٌظ٣َ٤رخ أٗرٞحع ا٠ُ ؿ٤ٔغ ح٧ٗٔـش حُيحه٤ِش ٓٔرززش كرخ٫ص 

َٟٓرر٤ش ٝأهررَٟ ؿ٤ررَ َٟٓرر٤ش ٝح٧ٗررٞحع حَُٟٔرر٤ش ٓررٖ ٛررٌٙ حُزٌظ٣َ٤ررخ طٔررزذ أٓررَحٝ ٓظؼرريىس ػ٘رري 

 رٜرخ رٌظ٣َ٤رخ حُري٤َُ ٠ِ حَُؿْ ٖٓ ٓوخُلش ًُي ٧كي ح١َُٝ٘ حُٜٔٔش حُظ٢ ط٤ُِٔػ. ٝح٩ٗٔخٕ ٝحُل٤ٞحٕ

 سطظ٤ٔرِ ر٤ٔرِ C. perfringens, ا٫ إٔ طٌرٕٞ َٟٓٔرش ٕ ٫رٌظ٣َ٤رخ حُري٤َُ ٣ـرذ أٝحُٔظٔؼَ كر٢ إٔ 

ٓوخٝٓش ُِظَٝف ح٤ُٔجش ٝرخُظخ٢ُ كبٕ ٝؿٞىٛخ كر٢ ح٤ُٔرخٙ ى٫ُرش ػِر٠ طِرٞع ٛرٌٙ ح٤ُٔرخٙ ٜٓٔش ًٜٞٗخ 

رخُٔوِلخص حُٜ٘خػ٤ش حُظ٢ طل١ٞ ػيى ٖٓ حًَُٔزخص ًحص حُظؤػ٤َ ح٢ُٔٔ ػِر٠ ٓـرخ٤ٓغ رٌظ٣َ٤رخ حُري٤َُ 

ٚ رٌظ٣َ٤ررخ حُري٤َُ ح٧هررَٟ كر٢ ح٤ُٔررخٙ ٓريس أ١ررٍٞ ٓٔرخ ٣ٌٔررٖ إٔ طؼ٤٘رطؼرر٤ٖ ح٧هرَٟ. ٝٛررٌٙ حُزٌظ٣َ٤رخ 

ٝػ٠ِ ح٧هٚ رٌظ٣َ٤خ حُوُٕٞٞ, ٝرخُظخ٢ُ كبٕ ٝؿٞىٛخ رٔلَىٛخ ك٢ ح٤ُٔخٙ ٣ٌٕٞ ى٤َُ ػ٠ِ إٔ حُظِرٞع 

  حُزَح١ُ هي٣ْ ٠٠ٓٝ ػ٤ِٚ كظَس ٖٓ حُِٖٓ ط٣ِي ػٖ ػ٬ػش أ٣خّ ٝهي طَٜ ا٠ُ ر٠ؼش أٓخر٤غ.

٤ِٔرض ك  Sulfate Reducing Clostridia ُٔوظُِرش ٌُِز٣َرضحٌُِٞٓرظَى٣خ حرٌظ٣َ٤رخ أٓرخ 

طٜرر٘ق ٟررٖٔ ٓـٔٞػررش حُزٌظ٣َ٤ررخ ًحط٤ررش حُظـ٣ٌررش أٗررٞحع رٌظ٣َ٤ررخ حُرري٤َُ حًُ٘ٔٞؿ٤ررش, ك٤ررغ أٜٗررخ ٓررٖ 

ُٜٝخ حُوريٍس ػِر٠ حهظرِحٍ حٌُز٣َرض  خ  ػزخٍس ػٖ ٓـٔٞػش ٖٓ حُزٌظ٣َ٤خ ٫ٛٞحث٤ش اؿزخ٣ٍخ  ٢ٛٝ ٤ٔ٤ًخث٤

طظٞحؿي ك٢ حُز٤جرخص حُٔوظِلرش ًخُظَررش ٝحُطٔر٢ ٤ٓٝرخٙ حُٜرَف حُٜرل٢ ٌُٜ٘خ  ,ٓٞ حٌُز٣َظ٤يخا٠ُ ك

ك٤غ طظٞحؿي ٤ًٔخص ًز٤َس ٖٓ حٌُز٣َض. ٌُٜٝٙ حُٔـٔٞػش حُزٌظ٣َ٤ش طؤػ٤َ ػ٠ِ ح٧ٗخر٤ذ حُ٘خهِش ٤ُِٔخٙ 

ٍٝحثلرش ؿ٤رَ َٓؿرٞد ك٤ٜٔرخ, ًٔرخ  خ  خد ٤ٓخٙ ٗزٌش حُظ٣ُٞرغ ١ؼٔرٔك٤غ طظٔذ ك٢ اكيحع حُٜيأ ٝاً

ٝرخُظرخ٢ُ كربٕ حٌُ٘رق , ٣ٜ٘خ ًَُٔذ ًز٣َظ٤ي ح٤ُٜيٍٝؿ٤ٖ ٓ٘خًَ ٛل٤ش ًز٤رَس٣ٌٖٔ إٔ ٣٘ظؾ ػٖ طٌٞ

٣ؼُري ٓرٖ حُللٞٛررخص حُٜٔٔرش ُظلي٣ري حُـررٞىس  ٤ٓرخٙ حُ٘رَد ٝح٤ُٔررخٙ حُٔؼزرؤسػرٖ طٞحؿريٛخ كر٢ ػ٤٘ررخص 

 ُظِي حُؼ٤٘خص. ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ش

  Sulfate Reducing Clostridia حٌُِٞٓرظَى٣خ حُٔوظُِرش ٌُِز٣َرضرٌظ٣َ٤رخ ٣رظْ ط٤ٔ٘رش ٝ

ٝؿ٤ٔرغ  API RP-38 أٝ ر٤جرش Modified Starkey's أٝ ر٤جرش Sulfite Agar رخٓظويحّ ر٤جش

ٝك٤رغ إٔ  ,ف ؿ٤َ ػ٣ٞ٠ش ٝػخٓرَ ٓوظر٬ٌٍِٛٙ ح٧ٝٓخ١ حُـٌحث٤ش طلظ١ٞ ػ٠ِ ٜٓيٍ ٌَُِرٕٞ ٝأٓ

ريهررش كبٗررٚ ٣ٜ٘ررق  سح٧ٝٓررخ١ حُـٌحث٤ررش حُٜررِزش ُررْ ُٜررخ حُورريٍس ػِرر٠ طلي٣رري ػرريى حُزٌظ٣َ٤ررخ حُٔظٞحؿرري

. ٝٓررٖ أٛررْ أٗررٞحع ٛررٌٙ حُٔـٔٞػررش ٓررٖ حُزٌظ٣َ٤ررخ َٝـررٍ ح٧ٝٓررخ١ حُـٌحث٤ررش حُٔررخثِش ُٜررٌح حُخرخٓررظؼٔ

Desulfotomaculum nigrificans. 
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 :Pseudomonas aeruginosaرٌظ٣َ٤خ  -ٍحرؼخ  

٣ررَطز٢ , ٌُررٖ أٗررٞحع رٌظ٣َ٤ررخ حُرري٤َُ حًُ٘ٔٞؿ٤ررشٓررٖ  P. aeruginosaهرري ٫ طؼظزررَ رٌظ٣َ٤ررخ 

ك٢ ح٤ُٔخٙ حُظ٢ طٌٕٞ ػ٠ِ ىٍؿش ػخ٤ُش ٖٓ حُظِٞع ك٢ٜ ٜٓخكزش ُِري٫ثَ حُل٣ٞ٤رش ح٧هرَٟ, طٞحؿيٛخ 

 .10:  1ررـ  E. coliأػيحىٛخ اُر٠ أػريحى  ٝطويٍ ٗٔزش ,حُظِٞع كـْ ٌٕٞ ى٤َُ اٟخك٢ ػ٠ِطٝرخُظخ٢ُ 

٤ِِٓظرَ ٓرٖ حُٔرخء ىٍ ًُري ػِر٠ إٔ حُظِرٞع ه٤ِرَ,  100ٌُرَ  10 – 1رر٤ٖ ٝك٢ كخٍ طَحٝكض أػيحىٛخ 

 ٤ِِٓظَ ٖٓ حُٔخء ىٍ ًُي ػ٠ِ إٔ ٌٛح حُٔخء ٗي٣ي حُظِٞع. 100ٌَُ  100أٓخ اًح ُحىص أػيىٛخ ػٖ 

حُؼزررٞحص ُٜررخ حُوخر٤ِررش ػِرر٠ ح٫ُظٜررخم ٝحُزوررخء ػِرر٠ ٓررطٞف  P. aeruginosaإٔ رٌظ٣َ٤ررخ 

ٓٔخ ٣ِ٣ي ٖٓ هخر٤ِرش  Poly phenyl chloride(PVC) حُٜٔ٘ٞػش ٖٓ ٓخىس  حُز٬ٓظ٤ٌ٤ش ٝهخٛش

ُٝرٌُي ٣ٌٔرٖ حٓرظويحٜٓخ  حُؼخٓرش ٜرلشحُط٘رٌَ هطرٍٞس ػِر٠ , ٝرخُظرخ٢ُ ٣َخ ُٔوخٝٓش حُٔؼؤخص٤حُزٌظ

 .حُٔؼزؤس حَُ٘د ٤ٓخٙ اٗظخؽٓؼخَٓ  حُ٘جٕٞ حُٜل٤ش ك٢ظو٤ْ ُ

أٗخر٤ذ طل١ٞ  10طُِوق  MPNرط٣َوش ك٢ حُٔخء  P. aeruginosaُٝظوي٣َ أػيحى رٌظ٣َ٤خ 

زخٍحؿ٤ٖح٧َ  كٔخء ٤ِِٓظَ ٖٓ 10ًَ ٜٓ٘خ ػ٠ِ  ْٓ Asparagine Broth  حُٔل٠َ رظ٤ًَِ ٠ٓخػق

ّ ُٔيس °37 - 35طل٠ٖ ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس ٖٓ ػ٤٘ش حُٔخء ٌَُ ٜٓ٘خ.  ٤ِِٓظَ 10رل٤غ ٠ُ٣خف 

. ح٧ٗخر٤ذ حُظ٢ ظَٜ ك٤ٜخ ٗٔٞ ٣ٝظَٜ ك٤ٜخ ٛزـش ه٠َحء ٓظلٍِٞس ٓخػش 48 - 24طظَحٝف ر٤ٖ 

Green Fluorescent Pigment  ػ٘ي كلٜٜخ رٜٔخر٤ق ح٧ٗؼش كٞم حُز٘لٔـ٤ش ٣ٞ١ِش حُٔٞؿش

٤ظخ٤ٓي٣ُ٘وَ ؿِء ٖٓ حُ٘ٔٞ ٜٓ٘خ رٞحٓطش حُلِوش ح٤ٌُِٔش حُ٘خهِش ٧ٗخر٤ذ كخ٣ٝش ػ٠ِ كٔخء ح٧ ِٓ 

Acetamide Broth  ٓخػش.  36 - 24ّ ُٔيس طظَحٝف ر٤ٖ °37 - 35ٝطل٠ٖ ػ٠ِ ىٍؿش كَحٍس

ؿُٞح٢ِّٗ ـخر٤ش طٌٕٞ رظٍٜٞ ُٕٞ حُ٘ظ٤ـش ح٣٩ ٍْ  MPN  ٌَُ100 ٣ظْ طلي٣ي ه٤ٔش. ٝٛ٘خ )هِٟٞ(أُ

 حُظخ٢ُ: MPNحُؼيى ح٧ًؼَ حكظٔخ٫   ؿي٤ٍِِٓٝظَ ٖٓ حُٔخء ٖٓ ه٬ٍ 

 ٤ِٓ10ِظَ ٖٓ حُؼ٤٘ش, ُـ  100( ٌَُ MPN) حُؼيى ح٧ًؼَ حكظٔخ٫  كٔخد ه٤ٔش (: 35ؿيٍٝ ٍهْ )

 ٤ِِٓظَ. 10أٗخر٤ذ طُِوق ًَ ٜٓ٘خ رـ 
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 (.Silva et al., 2013ػٖ ), MPNرط٣َوش ك٢ حُٔخء  P. aeruginosaرٌظ٣َ٤خ ( طوي٣َ 179حٌَُ٘ ٍهْ )

 

طظٞحؿرري ػِرر٠ ؿٔررْ ح٩ٗٔررخٕ كرر٢ حُظرر٢  Staphylococcus aureusٝهرري طٔررظويّ رٌظ٣َ٤ررخ 

, ُِلٌررْ ػِرر٠ ٛرر٬ك٤ش ٤ٓررخٙ كٔخٓررخص حُٔررزخكش ررر٤ٖ حُلورر٣ٌٖ طـ٣ٞررق ح٧ٗررق, ٝٓ٘طوررش ح٩رطرر٤ٖ ٝٓررخ

ٝأٜٗخ أًؼَ ٓوخٝٓش ُِظؼو٤ْ رخٌٍُِٞ )حُٔٔظويّ ُظؼو٤ْ ٤ٓخٙ كٔخٓرخص حُٔرزخكش( أًؼرَ ٓرٖ أ١  هٜٞٛخ  

  .ٖٓ رٌظ٣َ٤خ حُي٤َُ ح٧هَٟ
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 :٤ٓخٙ حَُ٘د, ح٤ُٔخٙ حُٔؼزؤس ٝح٤ُٔخٙ حُـخ٣ُشٓٞحٛلخص 

 ػِر٠ أٜٗرخ ٤ٓرخٙ حُ٘رَد ف ٓ٘ظٔرش حُٜرلش حُؼخ٤ُٔرشَِ ؼَ طُ : aterW Drinking ٤ٓخٙ حَُ٘د

حُ٘ظخكرش حُ٘وٜر٤ش ٝاػريحى حُطؼرخّ  خ  ى ح٥ىٓر٢ ٝح٫ٓرظؼٔخٍ حُل٠ر١َ ٓظ٠ر٬٘ٔٓظٜحُٔخء حُٜخُق ٬ُ

٣ٝـذ إٔ ٣ٌٕٞ رٔٞحٛرلخص  .ٛ٘خػش حُؼِؾٝٝك٢ حُٜ٘خػخص حُـٌحث٤ش  ح٧هَٟ ٝح٫ٓظؼٔخ٫ص ح٤ُُِ٘ٔش

ٓررٖ  شٝهخ٤ُرر ,حَُحثلررشٝحُِررٕٞ ٝحُطؼررْ  شػي٣ٔرر ٤ٓررخٙ ٢كٜرر ٝرخُظررخ٢ُ ,ًٚ ٓرريٟ حُل٤ررخسطٔررٔق رخٓررظ٬ٜ

٣رظْ حُلٜرٍٞ ػ٤ِرٚ ٓرٖ هر٬ٍ ط٘و٤رش ٝٓؼخُـرش  ٝح٤ٔ٤ٌُخث٤ش ٝح٩ٗؼخػ٤ش ح٠ُرخٍس ٝر٤شح٤ٌَُٔحُِٔٞػخص 

. Ground Water ؿٞك٤رش أٝ Surface Waterٓرطل٤ش ٜٓخىٍ ح٤ُٔرخٙ حُٔوظِلرش ٓرٞحء ًخٗرض 

 كٔذ حُـيٍٝ حُظخ٢ُ:ٖٓ حُ٘خك٤ش ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ش ٝطُٜ٘ق ٌٛٙ ح٤ُٔخٙ حُٔؼخُـش 

 حُٔؼخُـش ٖٓ حُ٘خك٤ش ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ش.ح٤ُٔخٙ ط٤ٜ٘ق (: 36ؿيٍٝ ٍهْ )

 حُـٞىس
 ٗظخثؾ حُظل٤َِ حُي٣ٍٝش

 ٬ٓكظخص
Escherichia coli /100 َ٤ِِِٓظَ 100/ رٌظ٣َ٤خ حُوُٕٞٞ ح٤ٌُِش ٤ِِِٓظ 

 ك٢ ؿ٤ٔغ حُؼ٤٘خص Zeroٛلَ  Zeroٛلَ  ٓٔظخُس - 1

 Zero 1 - 3ٛلَ  ؿ٤يس - 2
طؼٍِ  ػ٠ِ إٔ ٫

رٌظ٣َ٤خ حُوُٕٞٞ 

 ٓظظخ٤ُشٖٓ ػ٤٘خص 

 ٖٓ أًؼَ ٖٓأٝ 

ٖٓ اؿٔخ٢ُ   5%

 .حُؼ٤٘خص
 Zero 4 - 9ٛلَ  ٓظٞٓطش - 3

 ه٤ِش ٝحكيس كؤًؼَ ٍى٣جش - 4

رٌظ٣َ٤خ أٝ ٝؿٞى  10أًؼَ ٖٓ 

ػ٤٘خص  ٝحكيس ك٢حُوُٕٞٞ 

أًؼَ ٖٓ  ك٢أٝ  ,ٓظظخ٤ُش

حُظ٢  ٖٓ اؿٔخ٢ُ حُؼ٤٘خص % 5

 ٣ظْ طل٤ِِٜخ.

ؿ٤َ ٛخُلش 

٬ُٓظويحّ ٣ٝـذ 

 اػخىس ٓؼخُـظٜخ

 ( 2008)حُظ٢ٓٞ ٝٓؼي,  حُٜٔيٍ *

٫رري  حُؼخٓرـش حُ٘رـَد ٤ٔـخٙٝحُوخٛش ر 109/2000 ٍهـْحُٔٞحٛلش حُو٤خ٤ٓش ح٤٘ٔ٤ُش رلٔذ ٝ

ٝٓررٖ حُ٘خك٤ررش ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ررش ط٘ررظ١َ  ,ٓوزررٍٞ ١ؼررْ ًٝحص حَُحثلررش ػي٣ٔررش ػخٓررش رٜررلش طٌررٕٞإٔ 

 حهرَٟ ٗورَ ٝٓرخث٢ أ١ حٝ حُظ٣ُٞرغ ٗرزٌش ىحهرَ حُٔ٘وُٞرش حُٔؼخُـرش حُؼخٓش ٙح٤ُٔخ طوِٞ حُٔٞحٛلش إٔ

 ٤ُِٔرخٙ رخُ٘ٔرزش, أٓرخ Total Coliformرٌظ٣َ٤رخ حُوُٞرٕٞ ح٤ٌُِرش  ٓرٖ )ًٜٜخ٣ٍؾ ح٤ُٔخٙ حُٔوطرٍٞس(

 ػ٤٘ررخص ٓررٖ%  98 طوِررٞ حٕ ٣ـررذك٤ـررذ إٔ  حُظ٣ُٞررغ ٗررزٌش ىحهررَ ٝحُٔ٘وُٞررش ٓؼخُـررش حُـ٤ررَ حُؼخٓررش

 ٤ٓررخٙرٌظ٣َ٤ررخ حُوُٞررٕٞ ح٤ٌُِررش. ًٔررخ طرر٘ٚ حُٔٞحٛررلش ػِرر٠ إٔ  ٓررٖ حُٔرر٘ش هرر٬ٍ حُٔللٞٛررش ٤ٓخٜٛررخ

 حُظر٢ حُطل٤ِ٤رش حُي٣ريحٕ ٝ ُِٔرَٝ حُٔٔززش( حُزَٝطُٞٝح) خصحُطل٤ِ٤ ٖٓ طوِٞ إٔ ٣ـذ حُؼخٓش حَُ٘د

 .ح٫ٗٔخٕ ح٠ُ حُٔؼي٣ش حٌُخٓ٘ش ح١ٞحٍٛخ ٖٓ أ١ ط٘وَ
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حُٔزخػررش كرر٢  ح٤ُٔررخٙ حُٔؼرريس ٧ؿررَحٝ حُ٘ررَد ٜرر٢ك: Water Bottled ٤ٔررخٙ حُٔؼزررؤسأٓررخ حُ

 .ٓلطخص ٓؼخُـش ٤ٓخٙ حُ٘رَد )ٓلطرخص طو٤ِرَ ِٓٞكرش ٤ٓرخٙ حُ٘رَد أٝ ٓرخ طؼرَف رٔلطرخص حُظل٤ِرش(

ػرريّ حطزررخع حُ٘رر١َٝ حُٜررل٤ش كرر٢ حٗظررخؽ ح٤ُٔررخٙ  ٝٛررٌٙ ح٤ُٔررخٙ ٣ٌٔررٖ إٔ طٌررٕٞ ػَٟررش ُِظِررٞع رٔررزذ

ش( كر٢ ُٕٝٝ ٝح٫ٗرؼش كرٞم حُز٘لٔرـ٧٤خررػريّ ًلرخءس ػ٤ِٔرش حُظؼور٤ْ )ٝ ٓلطرخص حُظل٤ِرشحُٔؼزؤس ك٢ 

حُز٬ٓظ٤ٌ٤ش ًز٤َس حُلـْ حُظ٢ ٣ؼُخى حٓظويٜٓخ َٓحٍح   حُؼزٞحص, ًٔخ طٌَ٘ طؼو٤ْ ح٤ُٔخٙ حُٔؼزؤس حُٔ٘ظـش

 ٝطٌَحٍح  ىٕٝ حُؼ٘خ٣ش ر٘ظخكظٜخ أًزَ ٜٓخىٍ حُظِٞع ٌُٜٙ ح٤ُٔخٙ.

حُٔؼزرؤس  ح٤ُٔرخٙ حُٔؼريس ٧ؿرَحٝ حُ٘رَدأ٠٣رخ   Bottled Waterح٤ُٔرخٙ حُٔؼزرؤس ًٔخ ط٘رَٔ 

ح٤ُٔرخٙ  ٣ٝ٘ريٍؽ طلرض ٛرٌح حُظؼ٣َرق ,حُِؿخؽ أٝ ٖٓ حُز٬ٓظ٤يٜٓ٘ٞػش ٖٓ رؼزٞحص ٓلٌٔش ح٫ؿ٬م 

 .خ٤ُٔخٙ حُـخ٣ُشأٝ ٓخ طؼَف رٌَٔر٘ش ١ز٤ؼ٤خ حُٔؼي٤ٗش ح٤ُٔخٙ ٝحُحُٔؼي٤ٗش حُطز٤ؼ٤ش 

طٔرظوَؽ ٛر٢ طِري ح٤ُٔرخٙ حُظر٢  Natural Mineral Waterخ٤ُٔرخٙ حُٔؼي٤ٗرش حُطز٤ؼ٤رش ك

رٔلظٞحٛرخ ٓرٖ  ٛرٌٙ ح٤ُٔرخٙ طظ٤ٔرِٝٓزخَٗس ٖٓ حُٜٔخىٍ حُطز٤ؼ٤ش أٝ ح٥رخٍ حُٔللٍٞس ٤ُِٔخٙ حُـٞك٤رش 

ٔؼي٤ٗرررش ٌَٓر٘رررش ١ز٤ؼ٤رررخ ح٤ُٔرررخٙ حُ. أٓرررخ ح٤ُٔٔرررِ ٢ًحص حُظٞحؿررري حُ٘ٔرررز ٤رررشحُٔؼيٗ حُؼ٘خٛرررَرؼرررٞ 

Naturally Carbonated Mineral Water  حُظر٢ ٣ظٞحؿري ؿرخُ  ح٤ُٔرخٙ حُٔؼي٤ٗرشكٜر٢CO2 

 .ٗلْ حُٜٔيٍ ك٢ ٜٓخىٍٛخ حُطز٤ؼ٤ش, ٝرؼي ٓؼخُـظٜخ ٣ظْ اػخىس أٟخكش حُـخُ ٖٓ

 حُـخ٣ُرش حُٔ٘رَٝرخصٗ٘ؤص ٛ٘خػش ؿي٣يس ٢ٛ ٛر٘خػش ٔؼي٤ٗش ٌَٓر٘ش ١ز٤ؼ٤خ ح٤ُٔخٙ ُِٝطو٤ِيح  

Carbonated Beverages  رـررخُ  ٓ٘ررزَّغ ٓررخء ػِرر٠ طلظرر١ٞٝحُظرر٢CO2 ٝررِ ٗررَحد ًَّ َ ٓررٖ  ُٓ

 حُل٠ٔرر٤خص ٝه٘ررٍٞ حُ٘زخطررخص ؿررٌٍٝ ٓررٖ حُٔٔررظوَؿش ح٣ُِررٞص ٝأ حُلخًٜررش ًؼٜرر٤َ ١ز٤ؼ٤ررش ٜٓررخىٍ

ٓررٌَ  , ٓرغ اٟرخكشِطز٤ؼ٤رشُ شٔخػِرٓ ٛر٘خػ٤ش ٝحُرٞحٕ أٝ ربٟرخكش ٌٜٗرخص ,حُٔوظِلرش حُ٘زخطرخص ٝأٍٝحم

٩ػطرخء حُٔ٘رَٝد ١ؼرْ كخ٠ٓر٢ كِرٞ. إ ٛرٌٙ ح٠ُٔرخكخص حُظر٢  حُلٞٓرل٣ٍٞي أٝ حُٔظ٣َي ٓٞخكٝ

رِحُ طؼط٢ حُ٘رَحد ًَّ َ رخ٧ك٤رخء  حُـخ٣ُرش حُٔ٘رَٝرخص١ؼٔرٚ ُٝٞٗرٚ ٌٜٝٗظرٚ هري طٌرٕٞ ٜٓريٍ ُظِرٞع  ُٔ

 CO2ٝؿرٞى ؿرخُ اٟخكش اُر٠  حُؼخ٢ُ حٌَُٔ ط٤ًَِحُٔـ٣َٜش, ػ٠ِ حَُؿْ ٖٓ إٔ كٟٔٞش حَُ٘حد ٝ

حٌُٔحد ك٤ٚ ٣ٌٖٔ إٔ ٣ؼرز٢ ٗٔرٞ ًؼ٤رَ ٓرٖ ح٧ك٤رخء حُٔـ٣َٜرش, ٌُرٖ ٝٗظ٤ـرش ُـ٤ٔرغ طِري حُؼٞحٓرَ كربٕ 

حُظر٢ ط٘ٔرٞ رٜرٍٞس ؿ٤ريس كر٢ حُظر٢ ػَك٘رخ ٓرخروخ  رؤٜٗرخ  Leuconostoc mesenteroidesرٌظ٣َ٤خ 

كرر٢ ح٧ٝٓررخ١ حُلخ٠ٓرر٤ش ًٝررٌُي ح٧ٗررٞحع طَح٤ًررِ ػخ٤ُررش ٓررٖ حُٔررٌَ ًٔررخ طٔررظط٤غ حُ٘ٔررٞ ر٘ررٌَ ؿ٤رري 

 حُٔ٘رَٝرخصحُؤخثَ هي طٌَُ٘ حُٔزذ حَُث٤ْ ُلٔرخى َٟ ٖٓ رٌظ٣َ٤خ كخٓٞ ح٬ًُظ٤ي اٟخكش ا٠ُ ح٧ه

 .حُـخ٣ُش حَُٔ٘ٝرخص ُلٔخى حُٔٔززش حُؤخثَ أْٖٛٝٓ  حُـخ٣ُش

zim://A/%D9%84%D8%AF%D8%A7%D8%A6%D9%86.html
zim://A/%D8%B2%D8%AC%D8%A7%D8%AC.html
zim://A/%D8%B2%D8%AC%D8%A7%D8%AC.html
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ٝحُوخٛررش رخُلرريٝى طرر٘ٚ حُٔٞحٛررلش حُو٤خٓرر٤ش ح٤٘ٔ٤ُررش  حُـخ٣ُررش حُٔ٘ررَٝرخصٝك٤ٔررخ ٣وررٚ 

ػِر٠ طرَكٞ اًح  (384/2002ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ش ُِٔرِغ ٝحُٔرٞحى حُـٌحث٤رش ٝحُٜرخىٍس ررَهْ )ّ. م. ١ 

2   3حُؼيى ح٢ٌُِ ُِزٌظ٣َ٤خ  ًخٕ
ٓللٞٛرش ٝطٌرٕٞ أػِر٠  ػ٤٘ش ٖٓ ٓـٔٞع هْٔ ػ٤٘خصك٢ أ١  10

ٛر٢ ٖٓ ر٤ٖ حُؤْ ػ٤٘خص حُٔللٞٛرش ه٤ٔش كي٣ش ٓٔٔٞكش ُؼ٤٘ش ٝحكيس كو٢ 
2
٫ طلظر١ٞ , ًٔرخ 10

 ح٧ػلخٕ ٝحُؤخثَ كظَكٞ حُؼ٤٘خص اًح ًرخٕأٓخ ك٤ٔخ ٣وٚ , حُؼ٤٘خص حُٔللٞٛش ػ٠ِ رٌظ٣َ٤خ حُوُٕٞٞ

ٓللٞٛرش ٝطٌرٕٞ أػِر٠ ه٤ٔرش كي٣رش  ػ٤٘ش ٖٓ ٓـٔرٞع هٔرْ ػ٤٘رخصك٢ أ١  ٓٔظؼَٔحص 10ػيىٛخ 

 ٓٔظؼَٔط٤ٖ كو٢. ٓٔٔٞكش ُؼ٤٘ش ٝحكيس كو٢ ٖٓ ر٤ٖ حُؤْ ػ٤٘خص حُٔللٞٛش ٢ٛ

 

 :ح٤٘ٔ٤ُش حُو٤خ٤ٓش خصٝكوخ  ُِٔٞحٛل ُٔخء حَُ٘د ٝح٤ُٔخٙ حُٔؼزؤسحُليٝى ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ش 

حُٔٞحٛرلش حُو٤خٓر٤ش ح٤٘ٔ٤ُرش ٟرٖٔ  حَُ٘د ٝح٤ُٔرخٙ حُٔؼزرؤس ٍٗٞى ٛ٘خ ٓخ ؿخء روٜٞٙ ٤ٓخٙ

 (384/2002ٝحُوخٛش رخُليٝى ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ش ُِِٔغ ٝحُٔٞحى حُـٌحث٤ش ٝحُٜخىٍس رَهْ )ّ. م. ١ 

 حُظ٢ ٓزن ًًَ أؿِحء ٜٓ٘خ ك٢ حُلٍٜٞ حُٔخروش.

                  

 ح٫ٗظَح١خص حُو٤خ٤ٓش -ٖ
ٝحٌُٔٞٗخص حُـٌحث٤ش ًٔخ ٛٞ ٟٓٞق هر٣َٖ ٣ـذ إٔ طٌٕٞ حُليٝى ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ش ٨ُؿ٣ٌش   ٔ/ٖ

 ًَ ٜٓ٘خ رخُـيٍٝ حُظخ٢ُ:

 أكٌخّ حُوزٍٞ ٝحَُكٞ -ٗ
 طؼظزَ حُؼ٤٘خص ؿ٤َ ٓطخروش ك٢ حُلخ٫ص حُظخ٤ُش : ٔ/ٗ

 اًح ُحىص ه٤ٔش حُلي ح٤ٌَُٔٝر٢ ػٖ ه٤ٔش )ٙ( ك٢ ٝكيس أٝ أًؼَ ٖٓ ٝكيحص حُؼ٤٘ش )ع(. ٔ/ٔ/ٗ

 كي٣خ  أػ٠ِ ٖٓ ه٤ٔش )م( حُٔليىس ك٢ هطش حُظل٤َِ.اًح ًخٕ ػيى ٝكيحص حُؼ٤٘ش حُٔوزُٞش  ٕ/ٔ/ٗ

% ٓررٖ حُلرري ح٧هٜرر٠ ٣0ٓـرر١َ ح٫هظزررخٍ ػِرر٠ ػ٤٘ررش ٝحكرريس. ٝاًح ًررخٕ حُلرري ح٤ٌَُٔٝررر٢  ٕ/ٗ

 حُٔٔٔٞف رٚ ٣ؼخى ح٫هظزخٍ كٔذ حُؼ٤٘خص حُٟٔٞلش رخُٔٞحٛلش.

 ٝحَُٔ٘ٝرخص حُـخ٣ُش ٤ٔخٙ حَُ٘د ٝح٤ُٔخٙ حُٔؼزؤسُحُليٝى ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ش (: 37ؿيٍٝ ٍهْ )

 ح٤ٌُٔـَٝرخص ٗٞع حُٔ٘ظؾ
 حُليٝى / ٤ُِِِٔظَ أٝ ُِـَحّ

 ٙ ّ م ع

 - صفر صفر Coliform Count 5 ٤ٓخٙ َٗد ٓؼزؤس

 ؿ٤َ ٌَٓر٘ش ٤ٓخٙ َٗد ٓؼزؤس

 ٤ِِِٓظَ 250 ٝكيس ػ٤٘ش ح٫هظزخٍ ٣ـذ إٔ طٌٕٞ

Coliform Count 5 صفر صفر - 

Pseudomonas aeruginosa 5 صفر صفر - 

 ٌَٓر٘ش ٤ٓخٙ َٗد ٓؼزؤس

 - 3,5 صفر pH 5 ح٧ّ ح٤ُٜيٍٝؿ٢٘٤

ططزن هطش حُظل٤َِ   3,5 ٝؿٞى أ١ ػ٤٘ش طؼط٢ أّ ٤ٛيٍٝؿ٢٘٤ أًزَ ٖٓ ػ٘ي

 ٌَٔر٘شحُٔؼزؤس ؿ٤َ حَُ٘د حُحُٔظزؼش ٤ٓخٙ 

  384/2002 ٍهْ  حُٔٞحٛلش حُو٤خ٤ٓش ح٤٘ٔ٤ُش

 حُليٝى ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ش ُِِٔغ ٝحُٔٞحى حُـٌحث٤ش ـ حُـِء ح٧ٍٝ

 (384/2002)ّ. م. ١ 
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 ٝحَُٔ٘ٝرخص حُـخ٣ُش ٤ٔخٙ حَُ٘د ٝح٤ُٔخٙ حُٔؼزؤسُحُليٝى ح٤ٌَُٔٝر٤ُٞٞؿ٤ش (: 37ـيٍٝ ٍهْ )طخرغ حُ

 ح٤ٌُٔـَٝرخص ٗٞع حُٔ٘ظؾ
 حُليٝى / ٤ُِِِٔظَ أٝ ُِـَحّ

 ٙ ّ م ع

٤ٓخٙ َٗد ـ ٛخُلش ٬ُٓظويحّ 

ح٥ى٢ٓ ـ ػ٘ي حُٜٔيٍ ٝهض 

 حُظؼزجش

Coliform Count 10 1 100/ 10 صفر َٓ 

Fecal Enterococci 
 ٖٓ ػ٤٘ش ح٫هظزخٍ َٓ 100 ؿ٤َ ٓٞؿٞى ك٢

Sulfate reducing Clostridia 

)طو٠غ ٤ٓخٙ ٓؼي٤ٗش ١ز٤ؼ٤ش ٓؼزؤس 

 (ٔـٔٞػظ٤ٖ ٖٓ حُللٞٛخصُ

 :حُللٚ ح٧ٍٝ ٛٞ

Escherichia coli  
Thermotolerant Coliform 

 َٓ( 250   1) إٔ طٌٕٞ ؿ٤َ ٓٞؿٞىس ك٢ أ١ ػ٤٘ش

Total Coliform Count 

Fecal Enterococci 
Pseudomonas aeruginosa 

 2 ≥أٝ  1 ≤َٓ( اًح ًخٗض  250   1)ك٢ 

 2 >أٓخ اًح ًخٗض  ,٣ـَُٟ حُللٚ حُؼخ٢ٗ

 كظَكٞ حُؼ٤٘ش

Sulfate reducing Clostridia 
 2 ≥أٝ  1 ≤َٓ( اًح ًخٗض  50   1)ك٢ 

 2 >أٓخ اًح ًخٗض  ,٣ـَُٟ حُللٚ حُؼخ٢ٗ

 كظَكٞ حُؼ٤٘ش

٤ٓخٙ ٓؼي٤ٗش ١ز٤ؼ٤ش ٓؼزؤس 

 :حُؼخ٢ٗحُللٚ 

Total Coliform Count 4 1 2 صفر 

Fecal Enterococci 4 1 2 صفر 

Sulfate reducing Clostridia 4 1 2 صفر 

Pseudomonas aeruginosa 4 1 2 صفر 

 حَُٔ٘ٝرخص حُـخ٣ُش ؿ٤َ حٌُل٤ُٞش

Total Bacterial Count 5 1 
2
10 

2
10  × 3 

Total Coliform Count 5 1 10 صفر 

Molds and Yeasts 5 1 2 10 
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 عشر الثانيالفصل 

  Milk Microbiologyجُك٤ِد ٤ٌٍٓٝذ٤ُٞٞؾ٤ح 

٣ؼطرٍ جُك٤ِد ٓحوز ؿًجت٤س ٓٔطحَز ُ٘ٔٞ جلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس ق٤ع أٗٚ ١ْٝ ٓطٌحَٓ ُِ٘ٔٞ ذٔح 

%( ٝك٤طح٤ٓ٘حش ٝػ٘حٍٚ  4.7%( ًٍٝذ٤ٛٞىٌجش ) ٣3.5كط٣ٞٚ ٖٓ ٓٞجو ذٍٝض٤٘٤س )قٞج٢ُ 

( ئٞحكس ئ٠ُ ه٤ْ 6.8ئ٠ُ  6.4ُِك٤ِد ٝج١ًُ ٣طٍجٝـ ذ٤ٖ ) pHٓؼى٤ٗس, ًًُي كحٍُهْ ج٤ُٜىٌٝؾ٢٘٤ 

٢ِٓ كُٞص ضٟغ جُك٤ِد ك٢ جُكحُس جُٔإًٓىز ق٤ع  300ى ٝجلانطُجٍ ٝجُط٢ ضٌٕٞ قٞج٢ُ ؾٜى جُطأًٓ

جلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس جُٜٞجت٤س ئؾرحٌجً ٝجُلاٛٞجت٤س جنط٤حٌجً ٝجُٔكرس ُِٜٞجء جُو٤َِ جُ٘ٔٞ ك٤ٚ  ضٓطط٤غ

 ٌحغٍ جُؼى٣ى, ًَ ًٛٙ جُؼٞجَٓ ؾؼِص ٖٓ جُك٤ِد ١ْٝ ؿًجت٢ ٝذ٤ثس ٠ر٤ؼ٤س ٓلاتٔس ُ٘ٔٞ ٝضذُٜٓٞس

 .ٖٓ جلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس

جُك٤ِد ٛٞ ٓح ضلٍَٙ جُػى٤٣حش ُطـ٣ًس ٚـحٌٛح, ٝق٤ِد ؾ٤ٔغ جلأٗٞجع ػرحٌز ػٖ ْٞجتَ ٝ

ٚلحش ٠ر٤ؼ٤س نحٚس, ٝجٌُٕٔٞ جٍُت٤ّ  ُٚٝ ,ٓؼوىز جُط٤ًٍد ٓكط٣ٞس ػ٠ِ ػىو ًر٤ٍ ٖٓ جٌُٔٞٗحش

ً ٖٓ جُىٕٛٞ ٝ جُرٍٝض٤٘حش ٝ جٌٍُذ٤ٛٞىٌجش جُط٢  ُك٤ِد جلأذوحٌ ٛٞ جُٔحء ٝجُرو٤س ضطٌٕٞ أْحْح

, ٣ٝـٞؾى ًًُي ٌُٖٝ ذٌـ٤ٔحش أهـَ, ٌٓٞٗحش ٓؼى٤ٗس ٝٓٞجو يجترس ك٢ جُػى٣سضٌٞٗص وجنـَ جُـىو 

ٝ ذٍٝض٤٘حش نحٚس ذحُىّ ٝآغحٌ ٖٓ جلأ٣ُٗٔحش جُىٕٛٞ أٝ ك٢ جُٔحء جٗطوِص ٓرحٍٖز ٖٓ ذلآَح جُىّ أ

ٓؼظْ جُىٕٛٞ ٓٞؾٞو ذٌٛٞز  .ك٢ جُـىو جُػى٣س ُِك٤ِد ٌٝٓٞٗحش ْٝط٤س ك٢ ػ٤ِٔحش جُط٣ٌٖٞ

ٝجُرٍٝض٤ٖ جٍُت٢ٓ٤ ٛٞ جٌُح٣َٖ,  ,قر٤رحش ٚـ٤ٍز ٓكح٠س ذـٗحء ٣لَٛ جُىٖٛ ػٖ ج١ُْٞ جُٔحتـ٢

ُِىٖٛ ٝجٌُح٣َٖ ضإغٍ ػ٠ِ ٚلحش  )ؾ٤ٓٔحش( ٓطؿٔؼس ٝجٌُٛٞز جُطر٤ؼ٤س ذٌٛٞز قر٤رحش ٓٞؾٞو

جُك٤ِد جٌُحَٓ ٝيجش أغٍ ْٜٓ ك٢ ػ٤ِٔس ض٤٘ٛغ جُك٤ِد. ٝ ضوطٍٛ ٤ًٔس جُك٤ِد جُط٢ ضلٍَٛح ذؼٝ 

جُك٤ٞجٗحش جُػى٣س ػ٠ِ قحؾس ٚـ٤ٍٛح قط٠ ٣رِؾ أٖىٙ ٝ ٣ٓـطوَ ذ٘لٓٚ ك٢ جُكٍٛٞ ػ٠ِ هٞضٚ, 

٣ى ٤ًٔس ٓح ضىٌٙ ػٖ قحؾحش ضُ (ٝلا٤ْٔح جُٔٓطأّٗ ًحلأذوحٌ ٝجُؿحِٓٞ ٝجُٔحػُ)ٌُٖٝ ٓـٜ٘ح 

ٚـ٤ٍٛح ٝ هى جْطـَ جلإٗٓحٕ ًٛٙ ج٣ُُحوز ٖٓ جُك٤ِد ُ٘لٓٚ ذحلاْطلحوز ٜٓ٘ح ْٞجء ذٍٗذٜح أّ 

  ضك٣ِٜٞح ئ٠ُ َذى أٝ ؾرٖ أٝ ؿ٤ٍٛح ٖٓ ٓ٘طؿحش جلأُرحٕ.

٣ٝؼٍف جُك٤ِد ذأٗٚ جُٓحتَ جُ٘حضؽ ٖٓ ئكٍجَ جُـدىو جُِر٤٘دس لإٗدحظ جُك٤ٞجٗدحش جُػى٣دس ُـدٍٜ 

جُٛـحٌ ذؼى جُٞلاوز. ًٝػ٤ٍ ٖٓ جُط٣ٍٗؼحش جُٔطؼِوس ذحُك٤ِد ك٢ جُىٍٝ جُٔهطِلس ضؼٍف جُك٤ِدد ضـ٣ًس 

٠روددح ُظددٍٝف ئٗطحؾددٚ, كلدد٢ ذؼددٝ جُرِددىجٕ ٜٝٓ٘ددح جُٞلا٣ددحش جُٔطكددىز جلأ٤ٌ٣ٍٓددس ٣ؼددٍف جُك٤ِددد ذأٗددٚ 

 ( ٝج١ًُ ٣كَٛ ػ٤ِٚ ٖٓ قِد ق٤ٞجٕ أٝ أًػٍ نحColostrum٢ُجلإكٍجَ جُطر٤ؼ٢ جُهح٢ُ ٖٓ جُِرأ )

 %.  3.75% ٝجُىٖٛ ػٖ  8.5ٖٓ جلأٍٓجٜ ٝإٔ لا ضوَ ٗٓرس جُٔٞجو جُِٛرس جُلاو٤٘ٛس ػٖ  
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ذأٗٚ جلإكٍجَ جُطر٤ؼ٢ ُِـىز جُِر٤٘س جُ٘حضؽ  )ٖٓ جُ٘حق٤س جُط٣ٍٗؼ٤س( جُك٤ِد ًٔح ٣ٌٖٔ ضؼ٣ٍق

ٖٓ جُكِد جٌُحَٓ ُك٤ٞجٕ غى١ ٝجقى أٝ أًػٍ ٓدٖ ٗلدّ جُ٘دٞع ْدٞجء ًدحٕ ٓدٖ ٝؾردس ٝجقدىز أٝ أًػدٍ 

ٝجُُٔٔٝؼ ُٓؾحً ؾ٤ىج ٝيُي نلاٍ كطٍز جٍُٞحػس ٝذؼى جٗطٜدحء كطدٍز ئكدٍجَ جُِردأ وٕٝ إٓ ٣ٟدحف ئ٤ُدٚ 

ضد٘ٙ ذؼدٝ جُٔٞجٚدلحش جُو٤حْد٤س ػِد٠ إٔ جُك٤ِدد أ١ ٓحوز أٝ ٣ُ٘ع ٓ٘دٚ أ١ ٖد٢ء ٓدٖ ٌٓٞٗحضدٚ. ٝ

جُ٘حضؽ ٖٓ ق٤ٞجٕ نلاف جلأذوحٌ ٣ؿد إٔ ٤ٔ٣ُ ذؼرٞجش نحٚس ٣ر٤ٖ ػ٤ِٜح ٗٞع جُك٤ٞجٕ جُٔكِٞخ ٓ٘ٚ 

جُك٤ِددد,  ٝ ٣ؿددد إٔ ٣ٌددٕٞ جُك٤ِددد نددح٢ُ ٓددٖ ج٤ٌٍُٔٝذددحش جٍُٔٞدد٤س ٌٝٝػدد٢ كدد٢ ئٗطحؾددٚ جُٗدد٠ٍٝ 

ٛددٖ جُٗددٞجتد ُٝددْ ٣ٓددرن ضٓدده٤٘ٚ ٝإٔ  جُٛدك٤س, ٣ٝٗدد٠ٍ كدد٢ جُك٤ِددد جُهددحّ إٓ ٣ٌددٕٞ ٗظ٤ددق نددح٢ُ

 ٣ٌٕٞ ٠ؼٔٚ ٠ر٤ؼ٤ح ُٝٞٗٚ ٌٝجتكطٚ ٠ر٤ؼ٤٤ٖ. 

 جُط٤ًٍد ج٤ٔ٤ٌُحت٢ جلإؾٔح٢ُ ُِك٤ِد:

ػ٠ِ جُٔحء ٝجُىٖٛ ٝجُرٍٝض٤٘حش ٌٍْٝ جُك٤ِد ئٞحكس ئ٠ُ جُٔؼحوٕ ٝجٕ ٓؼدىٍ جُك٤ِد ٣كط١ٞ 

%  4 - 3.25 %  ٝجُددددىٖٛ 87جُط٤ًٍددددد جلإؾٔددددح٢ُ ُك٤ِددددد جلأذوددددحٌ ضو٣ٍرددددحً ًٔددددح ٣ِدددد٢: جُٔددددـحء 

%,  0.7% ٝجُٔؼحوٕ ٓوىٌٙ ًٍٓحو  5 - 4.7% ٝ ٌٍْ جُك٤ِد جُلاًطَٞ  3.5 - 3.2ٝجُـرٍٝض٤٘حش 

, Mg, ٝجُٔـ٤٘ٓدد٤ّٞ Citrate, ٝجُٓددطٍجش P, جُلْٞددلٌٞ Caٝضٗددَٔ جُٔؼددحوٕ ػددحوز جٌُحُٓدد٤ّٞ 

, Cu, ٝجُ٘كدددحِ Fe, ٝجُكى٣دددى Cl, ٝج٣ٌٌُِٞدددى Zn, ٝجُُٗدددي Na, ٝجُٛدددٞو٣ّٞ Kجُرٞضحْددد٤ّٞ 

. ٝٛ٘ددحى ٌٓٞٗددحش ضطٞجؾددى ذ٘ٓددد ٓط٘ح٤ٛددس كدد٢ جُٛددـٍ ٓػددَ جلأقٔددحٜ جُؼٟدد٣ٞس Sulfateٝجٌُر٣ٍددص 

أٜٛٔددح كدد٢ جُك٤ِددد جُطددحَؼ قددحٓٝ جُٓددط٣ٍي. ٝٛ٘ددحى ػددىو ٓددٖ جلإ٣ُٗٔددحش أٜٛٔددح جُر٤ًٍٝٓدد٤ى٣ُ, 

 ٝ O2 ٝجٌُطح٤ُُ, ٝجُلْٞلحض٤ُ, ٝجُلا٣ر٤دُ. ًٔدح ٣كطد١ٞ جُك٤ِدد جُطدحَؼ جُٔكِدٞخ ُِطدٞ ػِد٠ ؿدحَجش

CO2ٝ , N2 ًٖٝددددًُي ٣كطدددد١ٞ ػددددىو ٓددددٖ جُل٤طح٤ٓ٘ددددحش ٓػددددَ ك٤طددددح٤ٓ .A ,C ,D ,ٖٝجُػ٤ددددح٤ٓ ,

٣ٞٞف جُط٤ًٍد جلإؾٔح٢ُ ُك٤ِد ذؼٝ جلأٗٞجع, ٝٗلاقظ ٖٓ  جُطح٢ُؿىٍٝ ٝجُ ٝج٣ٍُرٞكلاك٤ٖ ٝؿ٤ٍٛح.

ًٛج جُؿىٍٝ جنطلاف جُط٤ًٍدد ج٤ٔ٤ٌُدحت٢ ُِك٤ِدد ضرؼدحً لاندطلاف ٗدٞع جٌُدحتٖ ذٔدح ٣ط٘حْدد ٝجقط٤حؾدحش 

ػحّ قط٠ ٖٞٔ ئ٠دحٌ جُ٘دٞع جُٞجقدى ٣طردح٣ٖ ض٤ًٍدد جُك٤ِدد ذٗدٌَ ٝجٞدف ٓدٖ ٝهدص  ٚـحٌٙ, ٝذٌَٗ

 .  ك٢ جُٛلكس جُطح٤ُس (39) ًٝٛج ٓح ٣ٞٞكٚ جُؿىٍٝ ٌهْ ٥نٍ

 (: ٣ٞٞف جُط٤ًٍد جلإؾٔح٢ُ ُك٤ِد ذؼٝ جُػى٤٣حش38ؾىٍٝ ٌهْ )

 جُ٘ٞع جُٔٞجو جُِٛرس ج٤ٌُِس جُىٖٛ جُرٍٝض٤ٖ جُلاًطَٞ جٍُٓحو

 جلإٗٓحٕ 12.2 3.8 1.0 7.0 0.2

 جلأذوحٌ 12.7 3.7 3.4 4.8 0.7

 جُٔحػُ 12.3 4.5 2.9 4.1 0.8

 جُهٍجف 19.3 1.4 4.5 4.8 1.0

 جُكٛحٕ 11.2 1.9 2.5 6.2 0.5

 جُكٔحٌ 11.7 1.4 2.0 7.4 0.5

 جُل٤َ جُٜ٘ى١ 31.9 11.6 4.9 4.1 0.7

 جُىخّ جُوطر٢ 47.6 33.1 10.9 0.3 1.4

 جُلؤس  67.7 53.1 11.2 0.7 -



 

445 

 

 Food Microbiology جلأؿ٣ًس ح٤ٌٍٓٝذ٤ُٞٞؾ٤

 (: ٣ٞٞف ٣طرح٣ٖ ض٤ًٍد جُك٤ِد ٍُٟٝخ )ْلالاش( ٓهطِلس ٖٓ جلأذوحٌ. 39ؾىٍٝ ٌهْ )

جٍُٓحو 

)%( 

جُلاًطَٞ 

)%( 

جُرٍٝض٤ٖ 

)%( 

جُىٖٛ 

)%( 

جُٔٞجو جُِٛرس 

 ج٤ٌُِس )%(

ئٗطحؾ٤س جُك٤ِد 

 / ػحًّؿْ()
 جُٓلاُس

0.72 4.68 3.29 3.54 12.16 7360 Holstein 

0.74 4.94 3.64 3.99 13.08 6100 Brown Swiss 

0.72 4.6 3.48 3.95 12.77 5760 Ayrshire 

0.76 4.71 3.75 4.72 14.04 5270 Guernsey 

0.77 4.83 3.98 5.13 14.42 5060 Jersey 

0.73 4.89 3.32 4.00 12.90 5370 Shorthorn 

٣ٝلٍَ جُك٤ِد ػحوز ذؼى جُٞلاوز ُٝلطٍز نٔٓدس أ٣دحّ ضو٣ٍردحً ػِد٠ ٖدٌَ ُردأ ٝٛدٞ ْدحتَ ضلدٍَٙ 

جُـىو جُِر٤٘س ذؼى جُٞلاوز ٓرحٍٖز ٣هطِق كد٢ ض٤ًٍردٚ ػدٖ جُك٤ِدد جُؼدحو١ ئي ٣كطد١ٞ جُِردأ ػِد٠ ٗٓدرس 

١ً % ٝإٔ أًػدٍ ٛدًٙ جُٔدٞجو جُٛدِرس ٛدٞ جلأُرد٤ٖٓٞ جُد 26ػح٤ُس ٖٓ جُٔٞجو جُِٛرس هى ضرِدؾ قدٞج٢ُ 

ؾْ/ْدْ 1.068ُٜٝدًج كدإٔ ًػحكدس جُِردأ هدى ضرِدؾ قدٞج٢ُ %,  16.5ضرِؾ ٗٓدرطٚ قدٞج٢ُ 
2

, ذ٤٘ٔدح ضرِدؾ 

ؾْ/ْددْ 1.035ًػحكددس جُك٤ِددد 
2
كٞجتددى ػى٣ددىز ٍُِٞدد٤غ كٜددٞ ٣كطدد١ٞ ػِدد٠ ٓددٞجو ؿًجت٤ددس ػح٤ُددس  ُٝددٚ ,

جُط٤ًٍُ ٝنٛٞٚحً جُٔٞجو جُرٍٝض٤٘٤س ٝجُٔٞجو جُٔؼى٤ٗس ذؿحٗدد جُٔدٞجو جُـًجت٤دس جلأندٍٟ ٝجُل٤طح٤ٓ٘دحش 

 ٝٓٞجو جُٔ٘حػس ًٔح ٣ؼَٔ جُِرأ ػ٠ِ ٌَٖ ٤ِٖٓ نل٤ق ٝذًُي ٣٘ظْ قحُس جُؿٜحَ ج٢ُٟٜٔ ٤ٍُِٞغ. 

ٗحشِ ٝجُرٍٝض٤٘حِش يجش جُلؼح٤ُس جُك٣ٞ٤س ُِك٤ِد جُطر٤ؼ٢ ٝجُِرأ (: ٣ٞٞف ٓوح40ٌٌٗهْ )ؾىٍٝ  ّٞ  س ؿحُر٤س جٌُٔ

 جُك٤ِد جُطر٤ؼ٢ (Colostrumجُِرأ ) جٌُٕٔٞ

 4.8  – 3 21 – 8 جُرٍٝض٤ٖ ج٢ٌُِ )%(

 3.8  – 2.6 6  – 3 جٌُح٣َٖ )%(

  6 – 3 11 – 3 جُىٖٛ )%(

 50 – 300  1 (ppmجٌُحٌٝض٤ٖ )

 ×(  2 – 1) )ٌَُ ٤ِِٓطٍ(جُهلا٣ح جُؿ٤ٔٓس 
6
10 (2 – 30 )× 

4
10 

 0.1 – 0.02  15 – 3 )%( ؾِٞذ٤ُٞ٤٘حش جُٔ٘حػس

IgA )%( 0.32 – 0.62 0.01 

IgG1 )%( 4.8 – 8.7 0.04 

IgG2 )%( 0.16 – 0.29 0.005 

IgM )%( 0.37 – 0.61 0.005 

 0.1 2 – 1.5 جُلاًطٞك٣ٍ٤ٖ )ؾٍجّ/ُطٍ(

 0.1 – 0.7 0.1 – 0.3 (ppmجُلا٣َٞٓ٣ْ )

 30 20 (ppmجُلاًطٞذ٤ًٍٓٝ٤ىَ )
 

 ٝك٤ٔح ٢ِ٣ ْٞف ٗططٍم ذٌَٗ ٓهطٍٛ ئ٠ُ أْٛ جٌُٔٞٗحش جُىجنِس ك٢ ض٤ًٍد جُك٤ِد ٢ٛٝ:
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 (:Moistureجُٔحء )

ٌٓٞٗدحش جُك٤ِدد ٝٛدٞ ٓدٖ %  87جُك٤ِد ػ٠ِ ٗٓرس ػح٤ُس ٖٓ جُٔدحء ضودىٌ ذكدٞج٢ُ  ٣كط١ٞ

ئػطحء جُك٤ِد ٓٞجٚلحضٚ جُطر٤ؼ٤س ٝجُٔكحكظس ػ٠ِ جُطدٞجَٕ  عجٍُت٤ٓس جُط٢ ُٜح أ٤ٔٛس ًر٤ٍز ٖٓ ق٤

جُٔٞؾٞو ذ٤ٖ ٌٓٞٗحش جُك٤ِد ًٝٞٗٚ ْٝطحً لإيجذس جٌُػ٤ٍ ٖٓ ٌٓٞٗحش جُك٤ِد ئٞدحكس ئُد٠ أٗدٚ ْٝدطح 

ُ٘ٗح٠حش جٌُػ٤ٍ ٖٓ جلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس ًًُٝي جُؼحَٓ جُٔٓدحػى كد٢ جُطلدحػلاش ٝجُطـ٤٤دٍجش ج٤ٔ٤ٌُحت٤دس 

جُك٤ِد ذؼى قِرٚ ٖٓ جُك٤ٞجٕ. ًٛج ٣ٝؼطردٍ جُٔدحء جُْٞد١ جُد١ً ضطدَٞع ك٤دٚ ٝجُك٣ٞ٤س جُط٢ ضطٍأ ػ٠ِ 

ًحكددس ٌٓٞٗددحش جُك٤ِددد جلأنددٍٟ )جُٔددٞجو جُٛددِرس ج٤ٌُِددس(  ذٗددٌَ ٓكِددٍٞ قو٤ودد٢ أٝ ٓؼِددن. ٝض٘طٗددٍ 

ٌٓٞٗحش جُك٤ِد جُِٛرس ج٤ٌُِس ك٢ جُك٤ِد ذػلاغس قدحلاش, كحُدىٕٛٞ ضٌدٕٞ ذكحُدس ٓٓدطكِرس, كد٢ قد٤ٖ 

َ ؿ١ٍٝ ٗظٍجً ُطٞجؾىٛح ك٢ جُك٤ِد ػ٠ِ ٤ٛثدس ؾٓد٤ٔحش ٣ًٍٝدس ٚدـ٤ٍز, أٓدح ض٘طٍٗ جُرٍٝض٤٘حش ذٌٗ

   ٌٍْ جُلاًطَٞ ٝ جلأٓلاـ جُٔؼى٤ٗس كط٘طٍٗ ك٢ جُك٤ِد ذٌَٗ ٓكٍِٞ قو٤و٢.

 (:Fatجُىٖٛ )

ذحُ٘ٓرس ئُد٠ ئػطدحء جُك٤ِدد  ٚأ٤ٔٛط ٣ٚؼطرٍ جُىٖٛ ٖٓ جٌُٔٞٗحش جلأْح٤ْس ك٢ جُك٤ِد ًٔح ُٝ

ٝٓ٘طؿحضٚ جُطؼْ ٝجٌُٜ٘س ٝجُِٕٞ جٍُٔؿٞخ ًٔح ٝئٕ ذؼدٝ جُطـ٤٤دٍجش كد٢ جُدىٖٛ هدى ضدإو١ ئُد٠ ضِدق 

جُك٤ِد ٝٓ٘طؿحضٚ. ٝٓؼظْ وٖٛ جُك٤ِد ٓٞؾٞو ذٌٛٞز قر٤رحش ٚـ٤ٍز ٓكح٠س ذـٗدحء ٣لٛدَ جُدىٖٛ 

ُى٤٘ٛدس كد٢ جُك٤ِدد ٝٛد٢ ػردحٌز ؼطرٍ جُكر٤رس جُى٤٘ٛس جُٞقدىز جُٔٔػِدس ُِٔدحوز جٝض ػٖ ج١ُْٞ جُٔحت٢.

 150 - ٤ٓ100ٌٍٕٝ ٝػدىوٛح ذكدىٝو  20 - 0.1ػٖ ٓؿح٤ٓغ أٝ ٓلٍوجش ٖٓ جُكر٤رحش أقؿحٜٓح ذ٤ٖ 

ذ٤ِٕٞ قر٤رس و٤٘ٛس ك٢ جُِطدٍ جُٞجقدى ٓدٖ جُك٤ِدد ضهطِدق أٖدٌحٍ جُكر٤ردحش جُى٤٘ٛدس ٓدٖ جٌُد١ٍٝ ئُد٠ 

 ٖ ػىز ٠روحش ًٔح ٣:٢ِ٣ٌٖٔ ٓٗحٛىضٜح ذٞجْطس جُٔؿٍٜ ًٝٛٙ جُكر٤رحش ضطٌٕٞ ٓٝجُر٤ٟح١ٝ 

جُطروس جُٔىٓٛس جُهحٌؾ٤س ٝضطٌٕٞ ٖٓ أْحْحً جٌُح٣َٖ ٝضكح٠ ًٛٙ جُطروس ذٗك٘حش ْحُرس ضٓحػى  -1

 أغٍ ًر٤ٍ ك٢ ضك٤ٖٓ ٓطحٗس ؿلاف جُكر٤رس جُى٤٘ٛس. حػ٠ِ جٗطٗحٌ ًٛٙ جُكر٤رحش ك٢ جُك٤ِد, ُٜٝ

٢ٛٝ ػردحٌز ػدٖ نِد١٤ ٓدٖ جُدىٕٛٞ ٝجُردٍٝض٤ٖ جُد١ً  ٠Lipoproteinروس جُرٍٝض٤٘حش جُى٤٘ٛس  -2

٣هطِق كد٢ ٓٞجٚدلحضٚ جُطر٤ؼ٤دس ػدٖ جُردٍٝض٤ٖ جُٔٞؾدٞوز كد٢ جُك٤ِدد, ًٔدح ضكطد١ٞ ٛدًٙ جُطرودس 

ػ٠ِ ذؼٝ جلأٓلاـ ٝجُل٤طح٤ٓ٘حش ٝجلأ٣ُٗٔحش جُطد٢ ُٜدح ػلاهدس ذدرؼٝ ٓٞجٚدلحش جُك٤ِدد ٝه٤ٔطدٚ 

  جُـًجت٤س.

ٝضكط١ٞ ػ٠ِ ٓؿح٤ٓغ ٖٓ جُلْٞدل٤ُٞر٤ىجش ئٞدحكس  Phospholipidsجُلٓل٣ٌٞس ٠روس جُىٕٛٞ  -3

ئ٠ُ ذؼٝ جلأقٔحٜ جُى٤٘ٛس جُوٛد٤ٍز جُِٓٓدِس ٝذؼدٝ جلأ٣ُٗٔدحش ٝجلأٓدلاـ ُٜٝدح أ٤ٔٛدس ًر٤دٍز 

ذحُ٘ٓددرس ئُدد٠ ٓٞجٚددلحش جُكر٤رددس جُى٤٘ٛددس جُطر٤ؼ٤ددس ٝئػطددحء ٠ؼددْ ٌٜٝٗددس ُِك٤ِددد ٝٓ٘طؿحضددٚ ًٔددح 

 ضإو١ ئ٠ُ ضِلٚ أق٤حٗحً. ٝضإو١ ئ٠ُ ذؼٝ ٖٓ جُطـ٤٤ٍجش ك٢ جُك٤ِد ٝٓ٘طؿحضٚ ٝجُط٢

 جُؿِٓددددد٣ٍ٤ىجش جُػلاغ٤دددددسجُوٓدددددْ جُدددددىجن٢ِ ٓدددددٖ جُكر٤ردددددس جُى٤٘ٛدددددس ك٤كطددددد١ٞ ػِددددد٠ ٓؿدددددح٤ٓغ  -4

Triglycerides .جُط٢ ضٌَٗ جُىٖٛ جُكو٤و٢ 



 

447 

 

 Food Microbiology جلأؿ٣ًس ح٤ٌٍٓٝذ٤ُٞٞؾ٤

٣ٌٖٝٔ جُوٍٞ إٔ جُىٕٛٞ جُٔٞؾٞوز ك٢ جُك٤ِد ضٌٕٞ ئٓح ػ٠ِ ٌَٖ جُٔحوز جُى٤٘ٛس جُٔٞؾٞوز 

% ٖٓ وٖٛ جُك٤ِد, أٝ ػ٠ِ ٌَٖ جُٔحوز  95 – 90 وجنَ جُكر٤رحش جُى٤٘ٛس ٢ٛٝ ضٌَٗ قٞج٢ُ

ٝضٔػَ جُىٕٛٞ جُٔٞؾٞوز ذكحُس ٤ِ٠وس ٝجُط٢ ٗطؿص ػٖ  Free Fatجُى٤٘ٛس جُٔٞؾٞوز ذكحُس ٤ِ٠وس 

% ٖٓ  3 – 2ػىّ ضٌحَٓ جُكر٤رحش جُى٤٘ٛس أٝ ضُٔم أؿِلس جُكر٤رحش جُى٤٘ٛس ٢ٛٝ ضٌَٗ قٞج٢ُ 

ى جُىٖٛ ك٢ جُك٤ِد ك٤ٌٕٞ ػ٠ِ ٤ٛثس جُٔحوز جُى٤٘ٛس وٖٛ جُك٤ِد, أٓح جٌَُٗ جُػحُع ٖٓ أٌٖحٍ ضٞجؾ

أْٛ جٌُٔٞٗحش جُى٤٘ٛس ك٢ ق٤ِد جلأذوحٌ ٢ٛ جُؿ٣ٍ٤ِٓىجش جُٔٞؾٞوز ٖٞٔ ؿلاف جُكر٤رس جُى٤٘ٛس. ٝ

% ٖٓ ٓـؿٔٞع وٖٛ جُك٤ِد( ذحلإٞحكس ئ٤ُٜح ضٞؾـى ًـ٤ٔحش هـ٤ِِس ٖٓ  98 – 97جُػلاغ٤س )ٝضٌَٗ 

%(  0.038 0.016 –%( ٝؾـ٣ٍ٤ِٓىجش أقــحو٣س ) 0.48 – 0.25جُؿـ٣ٍ٤ِٓىجش جُػ٘حت٤س )

ٝوٕٛٞ كٓل٣ٌٞس %(  0.44 – 0.1)%( ٝأقٔحٜ و٤٘ٛس قٍز  0.41 –0.22ٝجٌُــُٞٓطٍٍٝ )

( A, D, E, K%( ًًُٝي ضطٞجؾى ك٢ وٖٛ جُك٤ِد جُل٤طح٤ٓ٘حش جًُجترس ك٢ جُىٖٛ )0.2 – 0.01)

إٔ ضٞؾى ٗٓد أػ٠ِ ٖٓ ٣ٌٖٝٔ  ئٞحكس ئ٠ُ ًٍٓرحش أنٍٟ ًحٌُحٌٝض٤٘حش ٝجلاْط٤ٍٝلاش,

جُؿ٣ٍ٤ِٓىجش جُػ٘حت٤س ٝ جلأقحو٣س ٝ جلأقٔحٜ جُى٤٘ٛس جُكٍز ئيج ٓح ضؼٍٜ وٖٛ جُك٤ِد ئ٠ُ ضكَِ 

يٌز ًٍذٕٞ ٝٗٓرس ػح٤ُس  18أٝ  16ضكط١ٞ ٓؼظْ جلأقٔحٜ جُى٤٘ٛس ك٢  وٖٛ جُك٤ِد ػ٠ِ ٝ و٢٘ٛ.

٤ِد ؾ٤ٔغ أٗٞجع يٌز ًٍذٕٞ أقحو٣س ػىّ جُطٗرغ, ًٝٔح ك٢ ق 18ٖٓ جلأقٔحٜ جُى٤٘ٛس يجش 

جُك٤ٞجٗحش آًِس جُؼٗد كإ وٖٛ ق٤ِد جلأذوحٌ ٣كط١ٞ ػ٠ِ ٗٓرس ػح٤ُس ٖٓ جلأقٔحٜ جُى٤٘ٛس 

 يٌز ًٍذٕٞ( ٤ًٔٝس ه٤ِِس ٖٓ جلأقٔحٜ جُى٤٘ٛس غ٘حت٤س ػىّ جُطٗرغ. 14 - 4ه٤ٍٛز جُِِٓٓس )

 (:Proteinsجُرٍٝض٤٘حش )

ئٕ أْٛ ذٍٝض٤٘حش جُك٤ِد ٢ٛ جٌُح٣َ٘دحش جُلاًطدحُر٤ٓٞ٤ٖ ٝجُلاًطٞؾِٞذ٤د٤ُٖٞ, ٣ٝؼطردٍ جٌُدح٣َٖ 

% ٓدٖ ٓؿٔدٞع ذٍٝض٤٘دحش جُك٤ِدد ٝٛدٞ  80جُرٍٝض٤ٖ جٍُت٤ّ ك٢ جُك٤ِد ٝضَٛ ٗٓرطٚ ئ٠ُ قٞج٢ُ 

(. -α s1Casein ٝα s2 Casein  ٝ  β-Casein   ٝCasein κٓؿٔٞػس ٖٓ جُرٍٝض٤٘حش ٝٛد٢ )

   β-Lactoglobulinsلاًطٞؾددددـِٞذ٤ُٞ٤ٖ ٝجُ α-Lactalbuminsلاًطددددحُر٤ٓٞ٤ٖ  جُكدددد٢ قدددد٤ٖ إٔ 

جُطددد٢  Immunoglobulinsٝؾِٞذ٤ُٞ٤٘دددحش جُٔ٘حػدددس   Serum-albuminٝجُر٤ددد٤ٖٓٞ جُٔٛدددَ 

 ضٌَٗ جُ٘ٓرس جُرحه٤س.  (IgG1 ٝIgG2 ٝIgA   ٝIgM)ضَٗٔ 

ًًُي ٣ٞؾى ٗٞػحٕ ٖٓ جُرٍٝض٤٘حش جٍُٔضرطدس ذحُكى٣دى ذ٤ٌٔدحش ٞدث٤ِس ٝجقدىز ٜٓ٘ٔدح ٓططحذودس 

جُدددىّ ٝجُػح٤ٗددس نحٚدددس ذحُك٤ِددد ٝذؼددٝ ئكدددٍجَجش جُؿٓددْ ٝضٓددد٠ٔ  Transferinٓددغ ضٍجٗٓددل٣ٍٖ 

ً  Lactoferinلاًطٞك٣ٍ٤ٖ  كد٢ ضػرد١٤ ضٌدحغٍ جُرٌط٣ٍ٤دح جُِٔٞغدس ُِك٤ِدد  ُٜٝدًٙ جُرٍٝض٤٘دحش وٌٝجً ٛحٓدح

 ٍٓحٜٗح ٖٓ جُكى٣ى ج١ٌٍُٟٝ ُ٘ٔٞٛح.ػٖ ٣ٍ٠ن ق
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 (:Caseinجٌُح٣َٖ )

%. ٣ٝٞؾددى جٌُددح٣َٖ كدد٢ جُك٤ِددد ذٛددٌٞز  2.85ئٕ ٗٓددرس جٌُددح٣َٖ ُك٤ِددد جلأذوددحٌ قددٞج٢ُ 

ؿ٣ٍٝس ٣ٝكط١ٞ ػ٠ِ جٌُح٤ُّٓٞ ك٢ ض٤ًٍرٚ جُؿ٣ُث٢ ًُُي ٣طِن ػ٤ِٚ أق٤حٗحً أْْ ًح٣َ٘دحش جٌُحُٓد٤ّٞ 

[ جُٔٞؾدٞوز كد٢ جُك٤ِدد. ٣ٝCa3(PO4)2ٍضر١ ًٛج جُرٍٝض٤ٖ أ٣ٟحً ٓغ كْٞلحش جٌُح٤ُّٓٞ جُـ٣ٍٝدس  

ك٢ جُك٤ِد ٗط٤ؿس ُِٗك٘حش جُطد٢ ضكِٜٔدح  Equilibriumٝضٞؾى ؾ٤ٓٔحش جٌُح٣َٖ ك٢ قحُس ضٞجَٕ 

ًٛٙ جُؿ٤ٓٔحش, ق٤ع ضؼطردٍ ٓدٖ جُؼٞجٓدَ جلأْحْد٤س جُٔكدىوز ُرودحء جٌُدح٣َٖ ذكحُدس غحذطدس ٝٓطٞجَٗدس. 

ٝػ٘ىٓح ٣طٍْد جٌُح٣َٖ ذلؼدَ جُكدحٓٝ )ٓدػلاً ػ٘دى ٚد٘غ جُِدرٖ جٍُجتدد( كاٗدٚ ٣لودى ؾ٤ٔدغ جٌُحُٓد٤ّٞ 

ٓدد٤ّٞ. ٌُٝددٖ كدد٢ ٚدد٘حػس جُؿددرٖ ٣رودد٠ جٌُحُٓدد٤ّٞ جُٔددٍضر١ ذددٚ ٣ٝٛددرف ًح٣َ٘ددحً قحٟٓدد٤حً ٣ٝددًٝخ جٌُحُ

ئي ٣ٛدرف ذٍٝض٤٘دح أندٍ ٣دىػ٠ ٍٓضرطح ذٚ ػ٘دىٓح ٣طٍْدد جٌُدح٣َٖ ذلؼدَ جُٔ٘لكدس ٌُٝدٖ ٣طـ٤دٍ ض٤ًٍردٚ 

. ٣ٝطٍْد جٌُدح٣َٖ كد٢ جُك٤ِدد ضٍْد٤رحً ًدحٓلاً ػ٘دىٓح Ca-Paracaseinateح٣َ٘حش جٌُح٤ُّٓٞ ذحٌجً

ٝض٠ٔٓ ٛدًٙ جُو٤ٔدس وٌؾدس  pH 4.6ك٤ٚ  ٤٢٘ج٤ُٜىٌٝؾ جلأ٣ِٟحف ئ٤ُٚ قحٓٝ ق٤ع ٣ٛرف ض٤ًٍُ 

. ٣رىأ جٌُح٣َٖ ذحُطٍْد كد٢ وٌؾدس جُكدٍجٌز Iso-Electric Pointجُطــــؼحوٍ جٌُـــــٍٜذحت٢ ٌُِح٣َٖ 

% )ٓوىٌز ًكحٓٝ لاًط٤ي( ٌُٖٝ ٣ٌٖٔ ض٤ٍْرٚ ػ٠ِ  0.55جلاػط٤حو٣س ػ٘ىٓح ضرِؾ قٔٞٞس جُك٤ِد 

ئٕ جٌضلددحع جُكٔٞٞددس ذٓددرد كؼح٤ُددس جلأق٤ددحء %( ػ٘ددى ؿ٤ِددحٕ جُك٤ِدد,  0.3قٔٞٞدس جهددَ ٓددٖ يُددي )

جُٔؿ٣ٍٜس جُهحٚس جُط٢ ضكٍٞ ٌٍْ جُلاًطَٞ ئ٠ُ قدحٓٝ لاًط٤دي ٣دإو١ ئُد٠ ٗلدّ جُ٘طدحتؽ جُٔدًًٌٞز 

ك٢ ضٍْد٤د جٌُدح٣َٖ ٝٛدٞ ٓدح ٣كدىظ ػ٘دى ٚد٘حػس جلأُردحٕ جُٔطهٔدٍز. ئٕ أٛدْ جُطـ٤دٍجش جُطد٢ ضكٛدَ 

 ٌٖٓٔ ضِه٤ٜٛح ذحُ٘وح٠ جُطح٤ُس:  ُِك٤ِد )ٝنٛٞٚحً ٌُِح٣َ٘حش( ذٓرد جٌضلحع جُكٔٞٞس ك٤ٚ

 ٗوٛحٕ ك٢ ٗٓرس ٌٍْ جُلاًطَٞ ٝجٌضلحع ٗٓرس قحٓٝ جُلاًط٤ي. -1

جٍُٔضرطددس  Colloidal Tri-Calcium Phosphateئيجذددس كْٞددلحش جٌُحُٓدد٤ّٞ جُـ٣ٍٝددس  -2

-Monoذحٌُدددح٣َٖ ذلؼدددَ جُكدددحٓٝ ئي ضطكدددٍٞ ئُددد٠ ًٍٓدددد كْٞدددلحش جٌُحُٓددد٤ّٞ جلأقحو٣دددس )

Calcium Phosphateٝ ).ّٞجُط٢ ضٌٕٞ يجترس ذطر٤ؼطٜح ٓغ ض٣ٌٖٞ لاًطحش جٌُح٤ُٓ 

-Caذلؼددددَ جُكددددحٓٝ ٣ددددًجخ جٌُحُٓدددد٤ّٞ جُٔددددٍضر١ ذحٌُددددح٣َٖ كططكددددٍٞ ًح٣َ٘ددددحش جٌُحُٓدددد٤ّٞ ) -3

Caseinate.ًئ٠ُ ًح٣َٖ قح٢ٟٓ ٓغ ض٣ٌٖٞ لاًطحش جٌُح٤ُّٓٞ أ٣ٟح ) 

ػِدد٠ وٌؾددس ضؿٔددىٙ ضددُوجو جُٔددٞجو جًُٔجذددس ذحُك٤ِددد ٝذددًُي ٣ٍضلددغ ٞددـطٚ جُط٘حكدد١ً ٓٔددح ٣ددٞغٍ  -4

 كط٘هلٝ ػٖ جُىٌؾس جُطر٤ؼ٤س.

( ٣طٍْدد ؾ٤ٔدغ pH 4.6) جلأِ ج٤ُٜدىٌٝؾ٣٢٘٤ٍضلغ ض٤ًٍُ ج٣ٞٗحش ج٤ُٜىٌٝؾ٤ٖ ٝػ٘ىٓح ٣رِدؾ  -5

 ك٤ٚ. جُٔٞؾٞو جٌُح٣َٖ
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 :(Lactalbumins-αأُلح لاًطحجُر٤ٖٓٞ)

ً  ٣ط٤ُٔ ًٛج جُردٍٝض٤ٖ ذ٘ٓدرس ٝج٠ثدس ٓدٖ جُ٘طدٍٝؾ٤ٖ ٝٗٓدرس ػح٤ُدس ٓدٖ جٌُر٣ٍدص, ٝٛدًج  ٗٓدر٤ح

جُرٍٝض٤ٖ يجتد ك٢ ٍٖٔ جُك٤ِد ٌُٝ٘دٚ ٣طهػدٍ ذطٓده٤ٖ جُك٤ِدد ُىٌؾدس قدٍجٌز ػح٤ُدس ضٛدَ ُىٌؾدس 

 95 – 90وه٤ودس( ًٔدح ٣طٍْدد  30ّ ُٔدىز º63ى ذٓطٍز جُك٤ِدد )٘% ٓ٘ٚ ضطهػٍ ػ 10جُـ٤ِحٕ ٌُٖٝ 

 ّ.  º70% ٓ٘ٚ ك٢ قٍجٌز 

 :(actoglobulinsL-βذ٤طح لاًطٞؾِٞذ٤ُٞ٤ٖ )

٣هطِق ًٛج جُرٍٝض٤ٖ ػٖ جُلاًطحُر٤ٖٓٞ ذأٗٚ لا ٣ًٝخ ك٢ جُٔحء جُٔوطٍ ذَ ٣ًٝخ ك٢ جُٔكح٤َُ 

 جُِٔك٤س ٝ جلأقٔحٜ جُٔؼى٤ٗس. 

 ذٍٝض٤٘حش جُك٤ِد جلأنٍٟ ٝ جًٍُٔرحش ج٤ُ٘طٍٝؾ٤٘٤س  ؿ٤ٍ جُرٍٝض٤٘٤س: 

جُرٍٝض٤٘حش جُٔىٓٛس ػِد٠ ضٞؾى ًٍٓرحش ذٍٝض٤٘٤س أنٍٟ ك٢ جُك٤ِد ٝذ٘ٓد ٝج٠ثس ؾىج ٓػَ 

ؿلاف جُكر٤رحش جُى٤٘ٛس ًًُٝي ئ٣ُٗٔحش جُك٤ِدد ٝٛ٘دحى أ٣ٟدحً ٓدٞجو ٗطٍٝؾ٤٘٤دس ؿ٤دٍ ذٍٝض٤٘٤دس  ٓػدَ  

 جلأقٔحٜ جلا٤٘٤ٓس ٝذؼٝ جُل٤طح٤ٓ٘حش ٝ ج٣ٌٞ٤ُح  ٝؿ٤ٍٛح.

 (:Carbohydratesجٌٍُذ٤ٛٞىٌجش )

٣ٝٞؾدى ذحلإٞدحكس ئُد٠ ٣ؼى جُلاًطَٞ جًٍُٔدد جٌٍُذ٤ٛٞدىٌجض٢ جُـحُدد ٝجُهدح٘ ذحُك٤ِدد كود١, 

يُي ضٍج٤ًدُ ه٤ِِدس ؾدىج ٓدٖ جُٓد٣ٌٍحش جلأقحو٣دس ٝجُطد٢ ٓدٖ ذ٤ٜ٘دح جُؿًِٞدَٞ ٝجُؿلاًطدَٞ ٝجُٓد٣ٌٍحش 

 جُؼى٣ىز جُٔطؼحوُس أٝ جُك٤ٟٔس ٝذؼٝ جٌٍُذ٤ٛٞىٌجش جٍُٔضرطس ذحُررط٤ىجش ٝجُرٍٝض٤٘حش.

 (:Mineralsجلأٓلاـ جُٔؼى٤ٗس )

ضٔػَ جلأٓلاـ جُٔؼى٤ٗس جػط٤حو٣حً ذ٘ٓرس جٍُٓحو ك٢ جُك٤ِد ٝجُط٢ ضؼطرٍ ه٤ٔس ضك٤ِ٤ِس ضٔػدَ ٤ًٔدس         

 0.7جُؼ٘حٍٚ ؿ٤ٍ جُوحذِس ُلاقطٍجم ك٤ٚ. ٝك٢ جُك٤ِد ضٌٕٞ ٛدًٙ جُو٤ٔدس غحذطدس ضو٣ٍردحً ٝضودىٌ ذكدٞج٢ُ 

ُٞؾ٤س ؿ٤دٍ ٠ر٤ؼ٤دس, % ٝجٕ أ١ ه٤ٔس ضطؿحَٝ ًٛج جُدٍهْ ضؼ٘د٢ إٔ جُـدىو جُِر٤٘دس ضكدص فدٍٝف كٓد٤ٞ

٣ٝؼى جٌُح٤ُّٓٞ ٝجُٔـ٤ٓ٤ّ٘ٞ ٝجُٛٞو٣ّٞ ٝجُرٞضح٤ّْٞ جٌُحض٤ٞٗحش )جلأ٣ٞٗحش جُٔٞؾرس( جٍُت٤ٓدس  كد٢ 

جُك٤ِد, ك٢ قد٤ٖ إٔ جُلْٞدلحش ٝج٣ٌٌُِٞدى ٝجُٓدطٍجش جلأ٤ٗٞٗدحش )جلأ٣ٞٗدحش جُٓدحُرس( جٍُت٤ٓدس  ك٤دٚ. 

ردس ٓطأ٣٘دس ٌُٝدٖ ذو٤دس جلأٓدلاـ ٣ٝٞؾى جُٛٞو٣ّٞ ٝجُرٞضح٤ّْٞ ٝج٣ٌٌُِٞدى كد٢ جُك٤ِدد كد٢ ٚدٌٞز يجت

ٓٞؾٞوز كد٢ جُـحُدد ػِد٠ ٚدٌٞز ؿ٤دٍ ٓطأ٣٘دس أٝ أٓدلاـ ٓطأ٣٘دس ٞدؼ٤لس . ذحْدطػ٘حء جُٓدطٍجش كطٌدٕٞ 

 ٤ًٔحش ًر٤ٍز ٜٓ٘ح ٓٞؾٞوز ذٌَٗ ؿ١ٍٝ ٍٓضر١ ذٔؼوى جٌُح٣َٖ.

 (:Minor or Trace Constituentsجٌُٔٞٗحش جلأنٍٟ جُٔٞؾٞوز ذٌَٗ ٞث٤َ )

ٍٚ ٓٞؾٞوز ك٢ جُك٤ِد ذ٤ٌٔحش ٞث٤ِس, ًٔح ٣ٝٞؾدى ػدىو ًر٤دٍ ٓدٖ ٛ٘حُي ػىو ًر٤ٍ ٖٓ جُؼ٘ح

جلأٗدٞجع جُٔهطِلددس ٓددٖ جًٍُٔرددحش ج٤ُ٘طٍٝؾ٤٘٤ددس ؿ٤ددٍ جُرٍٝض٤٘٤ددس, ٜٓ٘ددح ج٣ٌٞ٤ُددح. ٝضٞؾددى ًددًُي ٤ًٔددحش 

, ٣ٌٖٝٔ إٔ ضٞؾدى ىٕٛٞ ٝجُط٢ ٖٓ ذ٤ٜ٘ح جُل٤طح٤ٓ٘حش٣ٌٖٔ ه٤حْٜح ٖٓ ػىز ٓٞجو يجترس ك٢ جُٔحء أٝ جُ

ر٤ددٍ ٓددٖ جًٍُٔرددحش جُْٞدط٤س كدد٢ ذ٘ددحء ًٍٓردحش جُك٤ِددد ًٝددًُي جلإ٣ُٗٔددحش ٓدٞجو ػٍٞدد٤س ٓػددَ ػدىو ً
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 جُٔٞؾٞوز ٠ر٤ؼ٤حً ك٢ جُك٤ِد ٝجُط٢ ٣ٌٖٔ ضو٤ٜٓٔح قٓد ٗٞع ضأغ٤ٍٛح ئ٠ُ ٓح ٢ِ٣:

ئ٣ُٗٔددحش ضٓددطهىّ ٌُِٗددق ػددٖ ٠ر٤ؼددس جُٔؼددحٓلاش جُكٍج٣ٌددس جُطدد٢ أؾ٣ٍُددص ػِدد٠ جُك٤ِددد ٝوٌؾددس  -1

ج١ًُ ٣طدىٗطٍ ػِد٠ وٌؾدس قدٍجٌز  ٤Peroxidaseى٣ُ . ٖٝٓ أْٛ أٓػِطٜح ئ٣ُْٗ جُر٤ًًٍٝٓلحءضٜح

ّ أٝ أػ٠ِ ًُُي ٣ٓطهىّ ك٢ جٌُٗق ػٖ جُك٤ِد جُٔؼحٓدَ قٍج٣ٌدحً ُىٌؾدس قدٍجٌز أػِد٠ ٓدٖ 80°

جُددد١ً ٣ٞؾدددى ٓ٘دددٚ ٗدددٞػ٤ٖ ٛٔدددح ئٗددد٣ُْ  Phosphataseّ,  ًٝدددًُي ئٗددد٣ُْ جُلْٞدددلحض٤ُ 80°

 ٓطهىّ ك٢ جٌُٗق ػٖ ًلحءز جُرٓطٍز. جُٔجُلْٞلحض٤ُ جُكح٢ٟٓ ٝئ٣ُْٗ جُلْٞلحض٤ُ جُوحػى١ 

ئ٣ُٗٔحش ضٓطهىّ ًدى٤َُ ُٔؼٍكدس وٌؾدس ؾدٞوز جُك٤ِدد ج٤ٌٍُٔٝذ٤دس ٜٝٓ٘دح ئ٣ُٗٔدحش ٓهطُُدس ٓػدَ  -2

ٌضلدغ ج, كٌِٔح َجوش وٌؾس ضِٞظ جُك٤ِد ذحلأق٤دحء جُٔؿ٣ٍٜدس Aldehyde Reductaseئ٣ُْٗ 

جُٛددرـحش ٓػددَ أٌَم  ُددٕٞ ذؼدٝ سئَجُدٓودىجٌ ٓددح ٣كط٣ٞدٚ ٓددٖ ضِدي جلإ٣ُٗٔددحش جُطدد٢ ضؼٔدَ ػِدد٠ 

 جُٔػ٤ِٖ ٝج٣ٍُُج٣ٌَٖٝ.

ئ٣ُٗٔددحش ضٓددطهىّ ًددى٤َُ جُكحُددس جُٛددك٤س ُِٔحٖدد٤س ٓػددَ ئٗدد٣ُْ جلإ٤ِ٤ٓددُ جُدد١ً ضددُوجو ٗٓددرطٚ كدد٢  -3

ُطٜدحخ جُٟدٍع, ًٝدًُي كد٢ قحُدس ئكدٍجَ ججُك٤ِد ػٖ قىٝوٙ جُطر٤ؼ٤س ك٢ قحُٚ جلإٚحذس ذٍٜٔ 

 جُِرأ.

٤ِدد ٝٓ٘طؿحضدٚ, ٜٝٓ٘دح ئ٣ُٗٔدحش جُلاًط٤دُ ٝجُلا٣ر٤دُ ئ٣ُٗٔحش ُٜح ػلاهس ذحُطـ٤ٍجش جُط٢ ضكىظ ُِك -4

 ٝجُرٍٝض٤٤ُ.

 
    .(Tamime and Robinson, 1999)ػٖ  ,(: ٣ٞٞف جُط٤ًٍد ج٤ٔ٤ٌُحت٢ جلإؾٔح٢ُ ُِك٤ِد جلأذوح180ٌٌَٖ ٌهْ )
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 -جُهٞج٘ جُطر٤ؼ٤س ُِك٤ِد:

جُهدٞج٘ أ٤ٔٛدس ضؼطٔى جُهٞج٘ جُطر٤ؼس ُِك٤ِد ػ٠ِ جُٔٞجو جُىجنِس ك٢ ض٤ًٍرٚ ُٝرؼٝ ًٛٙ 

ك٢ جُلكٞٚحش جُطد٢ ضٓدطؼَٔ ُٔؼٍكدس ؿدٕ جُك٤ِدد أٝ ضـ٤دٍٙ أٝ كٓدحوٙ ُِٝدرؼٝ جلأندٍ أ٤ٔٛدس ػ٘دى 

 ٓؼحِٓس جُك٤ِد أٝ ض٤٘ٛؼٚ.

 : جُطؼْ ٝجٍُجتكس -1

ًِٔح ًحٕ جُك٤ِد ٠حَؾحً ًِٔح ًحٕ ٠ؼٔٚ أهدٍخ ئُد٠ جُكدلاٝز ذٓدرد ٝؾدٞو جُلاًطدَٞ, ٝػ٘دىٛح 

ٛدرف ٓدًجم جُك٤ِدد قحٟٓد٢ ٝضٗدْ ٣أغ٤ٍ جلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜدس ٣طكٍٞ جُلاًطَٞ ئ٠ُ قحٓٝ جُلاًط٤ي ذط

ٗط٤ؿددس ٣َددحوز ٗٓددرس  كدد٢ جُك٤ِددد ٣ظٜددٍ جُطؼددْ جُِٔكدد٢ًٔددح ٓ٘ددٚ آٗددًجى ٌجتكددس قددحٓٝ جُلاًط٤ددي, 

 .ج٣ٌٌُِٞىجش ًٔح ٣كىظ ك٢ ٜٗح٣س ْْٓٞ جُك٤ِد أٝ ك٢ قحُس جلإٚحذس ذٍٜٔ جُطٜحخ جٍُٟع

ػددٖ ٓددٞجو  ٗحضؿدس ُك٤ِدد ضطٌددٕٞ ئٓددحكدد٢ جٌجتكدس ضٞؾددى كددأ١  جُك٤ِدد جُطددحَؼ ػدى٣ْ جٍُجتكددسٝ

ٖٝٓ نٛحتٙ جُك٤ِد أٗدٚ ْد٣ٍغ جلآطٛدح٘ ُِدٍٝجتف ًدحُػّٞ . ضكَِ ٌٓٞٗحش جُك٤ِد ػٖؿ٣ٍرس أٝ 

طأغٍ ذٍجتكس جُؼ٤ِوس جُط٢ ٣طـًٟ ػ٤ِٜح جُك٤ٞجٕ ًٝدًُي ٌجتكدس ًًُٝي ٣ ٝجُرَٛ ٝلا٤ْٔح ئيج ًحٕ وجكثحً 

ًحلإ٣ُٗٔدحش ٝجُكدٍجٌز ٝجُٟدٞء كطكدىظ ضـ٤دٍجش ذؼٞجٓدَ ًػ٤دٍز ًٍٓردحش جُك٤ِدد , ًٔح ضطأغٍ جُكظ٤ٍز

 ٠ر٤ؼ٤س ٤ٔ٤ًٝحت٤س ضـ٤ٍ ك٢ ٠ؼْ ٌٝجتكس جُك٤ِد.

 :جُِٕٞ -2

٣ٍؾغ ُٕٞ جُك٤ِد جلأذ٤ٝ ؿ٤ٍ جُٗلحف ئ٠ُ ضىجنَ جُٟٞء ٓدغ جُدىٖٛ ٝجُٔدٞجو جلأندٍٟ ٓػدَ 

 جلأذد٤ٝجٌُح٣َٖ ٣ٌٕٝٞ جٗؼٌحِ جُٟٞء ك٢ جُك٤ِدد ذكحُدٚ ٣ردىٝ ُِؼ٤دحٕ ك٤ٜدح أذد٤ٝ, ٣ٝؼدُٟ جُِدٕٞ 

ئ٠ُ ٝؾٞو جٌُحٌٝض٤ٖ جًُجتد ك٢ وٖٛ جُك٤ِد جُرود١ٍ ٝجُد٠ ٝؾدٞو جٍُج٣ردٞكلاك٤ٖ جُدًجتد كد٢  جُٔٛلٍ

 جُِٕٞ ذٓرد جٗؼىجّ جٌُحٌٝض٤ٖ ك٤ٚ. ٌُٓم جُؿُء جُٔحت٢, أٓح ق٤ِد جُؿحِٓٞ كاٗٚ ٣رىٝ أذ٤ٝ

 :قٔٞٞس جُك٤ِد -3

جٌُدح٣َٖ ضؼدٞو قٔٞٞدطٚ جُطر٤ؼ٤دس ئُد٠  ٣طٛق جُك٤ِد جُطحَؼ ذأٗٚ يٝ ضلحػَ قح٢ٟٓ ذٓد١٤

 ئُد٠ 6.4ذد٤ٖ  ك٤دٚ ٓدح ٢pH ِ ج٤ُٜدىٌٝؾ٤٘جلأ٣ٝطٍجٝـ . CO2ٝأٓلاـ جُٓطٍجش ٝجُلْٞلحش ٝؿحَ 

ٝٗظٍجً ُطأغٍ ًٛٙ جُود٤ْ ذؼٞجٓدَ ػى٣دىز ٝٓطـدح٣ٍز أٚدرف ٓدٖ جُٛدؼٞذس ئػطدحء ٌهدْ  6.6ٝذٔؼىٍ  6.8

ٓكددىو ُو٤ٔددس جُكٔٞٞددس ٓوددىٌز ذط٣ٍوددس جُٔؼددح٣ٍز.  ٝذؼددىو ٌٓددحكة ُكددحٓٝ جُلاًط٤ددي ضوددىٌ ٗٓددرس 

ٝضؼدُٟ ٛدًٙ  % ٓودىٌز ًكدحٓٝ جُلاًط٤دي. 0.18 – 0.14ذد٤ٖ  جُكٔٞٞس كد٢ جُك٤ِدد جُطر٤ؼد٢  ٓدح

جُٓدددطٍجش  %(, أٓدددلاـ 0,01) ذٍٝض٤٘دددحش جُٗدددٍٔ %(, 0,08 – 0,05) جٌُدددح٣َٖ جُكٔٞٞدددس ئُددد٠

١ٞ طددد٣ك, ًٔدددح %CO2 (0,01 – 0,02 ) %(, ٝؿدددحَ 0,07 – 0,05) ْدددلحشٞجُلٝ%(,  0,01)

  .ٓٝ لاًط٤يح% ق0,002جُك٤ِد جُطحَؼ ٗٓرس أهَ ٖٓ 
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ضهٍٔ ٌٍْ جُلاًطَٞ جُٔٞؾٞو ك٢ جُك٤ِد ٝضكُٞدٚ ئُد٠ ْررٜح  ضطٌٞ جُكٔٞٞس ك٢ جُك٤ِدئٕ 

جُك٤ِد ًٝدًُي ضه٣ُ٘دٚ ذؼدى جُكِدد  ػىّ جُؼ٘ح٣س ذاٗطحؼ٣ٝؼٞو ئ٠ُ ػىز ػٞجَٓ أٜٛٔح  لاًط٤ي,ٓٝ حق

أغ٘ددحء جُٔؼددحٓلاش  ضطهػدٍ ذٍٝض٤٘ددحش جُك٤ِددْددٞف ضدٞو١ ئُدد٠  جُكٔٞٞددس جُُجتدىز, ٝٛدًٙ ضر٣ٍددىذدىٕٝ 

 . ًٝٔدح أ٣ٕإو١ ئ٠ُ جٗٓدىجو جلأٗحذ٤دد جُطد٢ ٣ٓد٤ٍ ك٤ٜدح جُك٤ِددجُكٍج٣ٌس ػ٘ى ض٤٘ٛغ ًٛج جُك٤ِد ٓٔح 

, ًدًُي كٜدٞ ٓل٤دى كٌٍز ػٖ ٓدىٟ جُؼ٘ح٣دس ذاٗطدحؼ جُك٤ِدد حءػطْٜٓ ك٢ ئضوى٣ٍ جُكٔٞٞس ك٢ جُك٤ِد 

 جٌُٗق ػٖ جُك٤ِد جُ٘حضؽ ٖٓ ق٤ٞجٗحش ٓٛحذٚ ذحُطٜحخ جٍُٟع ك٢ قحُس ئػطحء جُطلحػَ جُو١ِٞ. ك٢

رددَ جلأُرددحٕ, كددلا ٣و ٛددحٗغضوددى٣ٍ جُكٔٞٞددس كدد٢ جُك٤ِددد ٓددٖ أٛددْ جلانطرددحٌجش ذحُ٘ٓددرس ُٔ ػ٤ِددٚ كددإٝ

%(. ُٝطودى٣ٍ 0,2 قٔٞٞدطٚ ػدٖ قدى ٓؼد٤ٖ ٓٓدٔٞـ ذدٚ ٣ٝٓدح١ٝ ) ٗٓدرس جُك٤ِد جُٔدٌٞو ئيج َجوش

ق٤دع ٣دطْ ٓؼدح٣ٍز  )جُٔؼدح٣ٍز(, جُكٔٞٞس ك٢ جُك٤ِد ٣ٌٖٔ جضرحع ٠ٍم ٓطؼىوز أٜٛٔدح ٣ٍ٠ودس جُطؼدحوٍ

 ٤ًٔس ٓؼِٞٓس ٖٓ جُك٤ِد ٓغ ٓكٍِٞ ٤ٛى٤ًٌٓٝى جُٛٞو٣ّٞ ٓؼِّٞ جُط٤ًٍُ.

 %( 0,2)جُكٔٞٞدس كد٢ جُك٤ِدد ٣َٝحوضٜدح ػدٖ جُكدى جُٔٓدٞـ  ًٔح ٣ٌٖٔ جٌُٗق ػٖ ضطدٌٞ

إٔ ػِد٠ ٝجُد١ً ضؼطٔدى كٌٍضدٚ  ذحُـ٤ِدحٕ جُك٤ِدد ضهػدٍػدٖ  جٌُٗدقذطٍم ْد٣ٍؼس أندٍٟ ٓػدَ جنطردحٌ 

ػِد٠ ٓدٖ يُدي, ٝكد٢ ٛدًج أٝ أ % 0,23ٞ جُك٤ِد ٣رىأ ذحُطهػٍ ذحُـ٤ِحٕ ئيج ٝٚدِص قٔٞٞدطٚ ئُد٠ ٗكد

ٔدحّ ٓدحت٢ ػِد٠ قكد٢ جلأٗرٞذدس غدْ ضـٔدٍ  أٗرٞذدس جنطردحٌ ٖٓ جُك٤ِدد كد٤ِ٤ِٓ٢طٍ  5 ٣طْ ٝٞغ جلانطرحٌ

, ضٍكدغ ذؼدىٛح ٓدٖ جُكٔدحّ جُٔدحت٢ ٣ٝلاقدظ ٝؾدٞو أ١ ضهػدٍ ُِك٤ِدد ػِد٠ وهحتن 5ُٔىز وٌؾس جُـ٤ِحٕ 

ٓٞؾددد  ٝؾددٞو ضهػددٍ كٜددًج ٣ددىٍ ػِدد٠ إٔ جلانطرددحٌٓددٖ ػىٓددٚ )كدد٢ قددحٍ  ُلأٗرٞذددس سجُىجن٤ِدد جُؿددىٌجٕ

 .(٣ٍٝكٝ جُك٤ِد

ػدٖ  جٌُٗدقجنطردحٌ ٝٛ٘حى أ٣ٟحً جنطرحٌ ٣ٍْغ جٌُٗق ػٖ ضطٌٞ جُكٔٞٞس ك٢ جُك٤ِد ٝٛٞ 

ػِد٠ % أٝ أ 0,21قٔٞٞطٚ ئ٠ُ ٗكدٞ ئيج ذِـص  ذحٌُكٍٞ ٣طهػٍ جُك٤ِد, ق٤ع ذحٌُكٍٞجُك٤ِد  ضهػٍ

٣ٟدحف ُٜدح ٤ًٔدس ٓٔحغِدس  ٖٓ جُك٤ِد ك٢ أٗرٞذس جنطردح٤ِ٤ٌِٓطٍ  5ضٞٞغ  جلانطرحٌٖٓ يُي, ٝك٢ ًٛج 

ٝؾٞو , ٣ُٔـ جُك٤ِد ٓغ جٌُكٍٞ جُٟٔحف ٣ٝلاقظ %( 75% )أٝ  68 ذط٤ًٍُ ٢جلإ٣ػ٤ٍِٞ ٖٓ جٌُك

 ٝؾددٞو ضهػددٍ كٜددًج ٣ددىٍ ػِدد٠ إٔ جلانطرددحٌٓددٖ ػىٓددٚ )كدد٢ قددحٍ  ضهػددٍ ػِدد٠ جُؿددىجٌ جُددىجن٢ِ ُلأٗرٞذددس

 (ذدحٌُكٍٞذحُـ٤ِدحٕ أٝ  طهػدٍ)كد٢ جنطردح١ٌ جُ ًٔح َٗٛ ئ٠ُ ٗط٤ؿدس ٓٗدحذٜس .(ٓٞؾد ٣ٍٝكٝ جُك٤ِد

ئيج جنطددَ جُطددٞجَٕ جُِٔكدد٢  )جُِرددأ(, أٝ ٘ددحضؽ ذؼددى جُددٞلاوز ٓرحٖددٍز٤ددٍ جُطر٤ؼدد٢ ًددًُي جُٓددٖ جُك٤ِددد ؿ

٣َحوز ٗٓرس جٌُح٤ُّٓٞ ٝجُٔحؿ٤ّٓ٘ٞ ئ٠ُ ٗٓرس جُٓطٍجش ٝجُلْٞلحش )ٗط٤ؿدس ئٞدٍجذحش   ٗط٤ؿسُِك٤ِد 

( ٝٛددًٙ جُهحٚدد٤س ُٜددح أ٤ٔٛطٜددح كدد٢ ٚدد٘حػس جلأُرددحٕ جٌُٔػلددس حش جُكِٞذددسُك٤ٞجٗددىٟ جُدد سكٓدد٤ُٞٞؾ٤

   .ق٤ِد ك٢ٝؾٞو ئ٣ُْٗ ج٤ٍُٖٗ جُرٌط١ٍ٤  ك٢ قحٍ ذحٌُكٍٞذحُـ٤ِحٕ أٝ  ٣طهػٍ جُك٤ِد, ًًُي ٝجُٔؿللس
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 :جَُٕٞ جُ٘ٞػ٢ -4

ّ ئ٠ُ َٕٝ قؿدْ °15جَُٕٞ جُ٘ٞػ٢ ٛٞ جُ٘ٓرس ذ٤ٖ قؿْ ٓؼ٤ٖ ٖٓ جُك٤ِد ك٢ وٌؾس قٍجٌز 

٣طددٍجٝـ ذدد٤ٖ . ٝجُددَٕٞ جُ٘ددٞػ٢ ُِك٤ِددد جُرودد١ٍ ٓددٖ جُٔددحء كدد٢ ٗلددّ جُىٌؾددس جُكٍج٣ٌددسٓٔحغددَ ُددٚ 

٣كطد١ٞ جُك٤ِدد ػِد٠ ٓدٞجو ض٣ُدى ٓدٖ َٝٗدٚ ق٤دع  ضرؼحً لانطلاف ٗٓد ٌٓٞٗحضدٚ, (1.035 – 1.029)

ًُٜٝج  ٢ٛٝ ئؾٔح٢ُ جُٔٞجو جُِٛرس جُٔ٘طٍٗز ك٤ٚ ًحُلاًطَٞ ٝجُرٍٝض٤٘حش ٝجُؼ٘حٍٚ جُٔؼى٤ٗس, جُ٘ٞػ٢

٣وِدَ ٓدٖ ٖٛ جُد١ً ًٔح إٔ جُك٤ِد ٣كط١ٞ ػِد٠ جُدىكإ َٝٗٚ جُ٘ٞػ٢ أًرٍ ٖٓ جَُٕٞ جُ٘ٞػ٢ ُِٔحء, 

َٕٝ جُك٤ِددد جُ٘ددٞػ٢ ًِٝٔددح جَوجوش ٤ًٔددس جُددىٖٛ كدد٢ جُك٤ِددد ًِٔددح أغددٍ يى كدد٢ جٗهلددحٜ جُددَٕٞ 

حَُٕٞ جُ٘ٞػ٢ ُِك٤ِد ٛٞ ق٤ِٛس جلاَٝجٕ جُ٘ٞػ٤س ٌُٔٞٗحضدٚ جُٔهطِلدس ٣ٝؼردٍ ػ٘دٚ ك, ًُُٝي جُ٘ٞػ٢

               ذحُٔؼحوُس جُطح٤ُس:
                   

                         
 S =. 

, = جُ٘ٓرس جُٔث٣ٞس ُِىٖٛ F, = جُ٘ٓرس ج٤َُٗٞس ُِٔٞجو جُِٛرس ج٤ٌُِس T, جَُٕٞ جُ٘ٞػ٢ ُِك٤ِد = Sق٤ع 

M ٖٛجَُٕٞ جُ٘ٞػ٢ ُِى = ,N جَُٕٞ جُ٘ٞػ٢ ُِٔٞجو جُِٛرس ؿ٤ٍ جُى٤٘ٛس = ,(T-F)  جُ٘ٓرس ج٤َُٗٞس =

 .جُ٘ٓرس ج٤َُٗٞس ُِٔحء=  (T-100), ٝ ُِٔٞجو جُِٛرس ؿ٤ٍ جُى٤٘ٛس

٣ٝطـ٤ٍ جَُٕٞ جُ٘ٞػ٢ ُِك٤ِد ذكؿٔٚ ٝئٞحكس جُٔحء ئ٤ُٚ أٝ كدٍَ جُٔدٞجو جُى٤٘ٛدس ٓ٘دٚ ُٝدًُي 

, أ١ ًدى٤َُ ُك٤ِدد ٓـٖٗٞدحً أّ لاكإ ٓؼٍكس جَُٕٞ جُ٘ٞػ٢ ُِك٤ِد ٣ٓحػى ػِد٠ ٓؼٍكدس ٓدح ئيج ًدحٕ ج

 ػ٠ِ ئٞحكس جُٔحء ئ٤ُٚ أٝ ُٗع جُٔٞجو جُى٤٘ٛس ٓ٘ٚ.
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 -ٓٛحوٌ ضِٞظ جُك٤ِد ذحلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس:

( ٜٓٔدح ًحٗدص ٖد٠ٍٝ جلأق٤دحء جُٔؿ٣ٍٜدسٓدٖ جُٛدؼد جُكٛدٍٞ ػِد٠ ق٤ِدد ٓؼودْ )ندح٢ُ ٓدٖ 

جُكِددد ؾ٤ددىز ٓددٖ ق٤ددع جُ٘ظحكددس ٝجُطط٤ٜددٍ, أٝ ًددحٕ جُك٤ددٞجٕ جُكِددٞخ ْدد٤ِْ نددح٢ُ ٓددٖ جلأٓددٍجٜ, 

ٍٝذدحش ٝضطٌدحغٍ ذٓدٍػس كحُك٤ِد ٣ؼى ٖٓ جُٔدٞجو جُـًجت٤دس ْد٣ٍؼس جُطِدق ق٤دع ض٘ٔدٞ ك٤دٚ ٓؼظدْ ج٤ٌُٔ

ٍٔؿٞخ ك٤ٜح جُط٢ ٣ٌٕٞ ُٜح ضأغ٤ٍ ِٓكدٞف ػِد٠ ٚدٌٞز جُك٤ِدد جُٓكىغس ك٤ٚ ًػ٤ٍجً ٖٓ جُطـ٤ٍجش ؿ٤ٍ 

ٝهحذ٤ِطٚ ُط٤٘ٛغ ٓ٘طؿحش ُر٤٘دس ٓ٘دٚ. ٝضٛدَ ئُد٠ جُك٤ِدد أػدىجو ًر٤دٍز ٓدٖ ج٤ٌٍُٔٝذدحش جُدٞجٌوز ٓدٖ 

هددى ٣ٌددٕٞ ٓددٖ ذدد٤ٖ ضِددي جُك٤ددٞجٕ ٝجلإٗٓددحٕ ٝجلأٝػ٤ددس جُٔٓددطهىٓس ٓددح ُددْ ضٌددٖ ٗظ٤لددس ٝٓؼؤددس, ٝ

جُٔٓدط٤ٌِٜٖ.  جكدٍجوج٤ٌٍُٔٝذحش ذؼٝ ج٤ٌٍُٔٝذحش جٍُٔٔٞس جُط٢ ضدإو١ ئُد٠ جٗطٗدحٌ جلأٓدٍجٜ ذد٤ٖ 

 ٖٝٓ أْٛ ٓٛحوٌ ضِٞظ جُك٤ِد ذحلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس ٓح ٢ِ٣:

 :ضِٞظ جُك٤ِد وجنَ جٍُٟع -1
ِدٞظ جُك٤ِدد أغ٘دحء ػ٤ِٔدس جُكِدد, ضٖٓ جُٔؼطحو إٔ ٣ٌٕٞ ٛ٘حى أق٤حء ٓؿ٣ٍٜس وجندَ جُٟدٍع 

% 80 - 60ذوٍٙ إٔ ٗكٞ  600وى وُص وٌجْس ِٖٔص كٝج٤ٌٍُٔٝكٌِٞج جُطر٤ؼ٤س ٍُِٟع ه٤ِِس أٚلاً, 

/َٓ. ٝضوِددَ ٝقددىز ٌٓٞٗددس ُِٔٓددطؼٍٔز 1000ٓددٖ ٛددًٙ جلأذوددحٌ أػطددص ق٤ِددد ٣كطدد١ٞ ػِدد٠ أهددَ ٓددٖ 

ُرٌط٣ٍ٤ح كد٢ جُك٤ِدد ذٗدٌَ ًر٤دٍ ػ٤ِٔحش جُكِد ج٢ُ٥ جُٔؼؤس ٖٓ ًٛٙ جلأػىجو, ٝػ٘ى جٌضلحع أػىجو ج

ٝ ذٌط٣ٍ٤ددددددح  ٣Streptococcusٌددددددٕٞ جُٓددددددرد ٛددددددٞ جُطٜددددددحخ جُٟددددددٍع جُ٘ددددددحؾْ ػددددددٖ ذٌط٣ٍ٤ددددددح 

Staphylococcus ٖٝقددىز  1000. ٝ هدى ضؼطدد٢ ذؼددٝ جلأذوددحٌ ق٤ِددد قُٔٞطددٚ ج٤ٌٍُٔٝذ٤ددس أًػددٍ ٓدد

ِٞغدحً غدْ ٓغ إٔ ٍٞػٜح ٤ِْْ. ٝضٌٕٞ جُوطٍجش جلأ٠ُٝ ٖٓ جُك٤ِد ٢ٛ جلأًػدٍ ض /ٌَٓٓٞٗس ُِٔٓطؼٍٔز

ضوَ جُكُٔٞدس ج٤ٌٍُٔٝذ٤دس ٓدغ ضودىّ ػ٤ِٔدس جُكِدد, ق٤دع إٔ جُك٤ِدد ٣ؿدٍف ٓؼدٚ ج٤ٌٍُٔٝذدحش ْدِٜس 

 جلاٗطوحٍ ٖٓ قٜٞ جُـىز جُِر٤٘س ٝقٜٞ جُكِٔس. 

ٝهى أٖحٌ ذؼٝ جُرحقػ٤ٖ إٔ ق٤ِدد جلأؿ٘دحّ ٝجُٔدحػُ ٣ٌدٕٞ ٓؼودْ ػ٘دى نٍٝؾدٚ ٓدٖ جُٟدٍع. 

 :ٜح ئ٤ُٚ ٓح ٢ِ٣ٖٝٓ ْٝحتَ ضِٞظ جٍُٟع ذحلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس ٝونُٞ

ػدٖ ٣ٍ٠دن ٚددؼٞوٛح ندلاٍ ه٘دحز جُكِٔددس, ق٤دع ض٘طوددَ ؿحُر٤دس جلأق٤دحء جُٔؿ٣ٍٜددس جُؼحو٣دس ٝذؼددٝ  -1

 جلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس ج٤ٍُٞٔس.

ػددٖ ٣ٍ٠ددن جُددىٌٝز جُى٣ٞٓددس, ق٤ددع ضٓددطط٤غ ذؼددٝ جلأق٤ددحء جُٔؿ٣ٍٜددس جٍُٔٞدد٤س جُٞٚددٍٞ ئُدد٠  -2

 جٍُٟع ٝذهحٚس جُرٌط٣ٍ٤ح جُٔٓررس َُِٓ.

ٝ  Corynebacteriumٝجُرٌط٣ٍ٤دددح جُطددد٢ هدددى ضطٞجؾدددى كددد٢ جُك٤ِدددد ض٘طٔددد٢ ئُددد٠ جُؿ٘ٓددد٤ٖ 

Micrococcus  ٢ٛٝ ذٌط٣ٍ٤ح ضطٞجؾى ػ٠ِ جُؿِى ٝضٌٕٞ كحػ٤ِطٜدح جلإ٤ٔ٣ُٗدس ٓكدىٝوز. أٓدح جُرٌط٣ٍ٤دح

ٝ  Streptococcusجٍُٔٞدددد٤س جُطدددد٢ ٓددددٖ جٌُٔٔددددٖ إٔ ضطٞجؾددددى كدددد٢ جُك٤ِددددد كططرددددغ جُؿ٘ٓدددد٤ٖ 

Staphylococcus٤ُٔ ذٌٜٞٗح ٓكِِس ُِىّ. , جُط٢ ضط 
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 :ضِٞظ جُك٤ِد نحٌؼ جٍُٟع -2

ًٛج جُ٘ٞع ٖٓ جُطِٞظ ٣ٌَٗ جُؿُء جلأًرٍ ٓدٖ جُكُٔٞدس ج٤ٌٍُٔٝذ٤دس ُِك٤ِدد. ٣ٝهطِدق ذٗدٌَ 

 ًر٤ٍ قٓد فٍٝف ئٗطحؼ جُك٤ِد ٝضىجُٝٚ ٝضه٣ُ٘ٚ. ٝأْٛ جُٔٛحوٌ جٍُت٤ٓس  ًُٜج جُطِٞظ ٓح ٢ِ٣:

 :( producing animalsMilkجُك٤ٞجٗحش جُكِٞذس ) - أٝلا

٣ؼى جُك٤دٞجٕ ٗوطدس جُرىج٣دس لإٗطدحؼ ق٤ِدد ٗظ٤دق لٚدحُف ُلاْدطٜلاى ج٥وٓد٢ل ػدح٢ُ جُؿدٞوز 

)ي١ ٓكطٟٞ ذٌط١ٍ٤ ه٤ِدَ(, ٣ٌٝٔدٖ إٔ ضطِدٞظ قِٔدحش جلأذودحٌ ذد٤ٖ كطدٍجش جُكلاذدس ذدحٍُٝظ ٝجُطد٤ٖ 

ٛدًٙ جلأْٝدحل  ٝٓٞجو جُلٍٔ ك٢ جُكظحتٍ ٓػَ جُوٕ ٝجُ٘ؿدحٌز ٝكطدحش جُهٗدد ٝجٍُٓدَ. ٝئيج ُدْ ضدٍُُ

هرَ جُكِد كاٜٗدح ْدٞف ضِدٞظ جُك٤ِدد, ٝضهطِدق أٗدٞع ٝأػدىجو جٌُحت٘دحش جُىه٤ودس قٓدد ٗدٞع ٤ًٔٝدس 

جلأْٝحل ػ٠ِ جُكِٔحش, كحُك٤ِد ٖٓ جلأذوحٌ جُط٢ ُْ ضـَٓ قِٔحضٜح جُِٔٞغس ذحٍُٝظ ٣ٌٖٔ إٓ ٣كطد١ٞ 

ُٔد٣ٍٝ ٓدٖ أٛدْ , ٣ٝؼدى جُك٤دٞجٕ ج٤ِطٍ/ِٓٝقىز ٌٓٞٗس ُِٔٓطؼٍٔز  100000ػ٠ِ ػىو هى ٣َٛ ئ٠ُ 

ٝ  Mycobacterium tuberculosisٓٛددحوٌ ضِددٞظ جُك٤ِددد ذٔٓددررحش جلأٓددٍجٜ, ٓػددَ جُٓددَ 

ٝؿ٤ٍٛدح.  Foot and mouth diseaseٝجُك٢ٔ جُولاػ٤س  Coxiellaٝجُـ  Brucellaجُر٤ٍْٝلا 

ضددإو١ ئُدد٠  sublinical mastitisًٔددح إٔ ئٚددحذس جُك٤ٞجٗددحش ذحُطٜددحخ جُٟـددـٍع ٝنحٚددس جٌُددحٖٓ 

جٍُٔٔٞددس كدد٢ جُك٤ِددد ذاػددىجو ًر٤ددٍز ضٛددَ ئُدد٠ ػددىز ٓلا٣دد٤ٖ.  ُددًُي ٣ؿددد  جلأق٤ددحء جُٔؿ٣ٍٜددسٝؾددٞو 

 :٣ٌٖٝٔ ضكو٤ن يُي ذٔح ٢ِ٣ئػطحء جُك٤ٞجٕ ػ٘ح٣س كحتوس قط٠ ٗكَٛ ػ٠ِ ق٤ِد ٗظ٤ق. 

 قِدن جُٗدؼٍ جُط٣ٞدَ أٝ ٍٓض٤ٖ ٤ٓٞ٣دحً( لإَجُدس جُدٍٝظ ٝ)ٍٓز  جُك٤ٞجٕ هرَ جُكِد ٓرحٍٖز ض٘ظ٤ق

 جُهِل٤س ٝجٍُٟع قط٠ لا ضطؼِن ذٚ جُوحيٌٝجش ٓغ ٌذ١ ج٣ًَُ أغ٘حء جُكِد. جُٔٞؾٞو ػ٠ِ جُٔ٘طوس

  ٕؿَٓ جٍُٟع ذٔحء وجكة ٝذٔكٍِٞ ٓؼوْ غْ ٣ؿلق ذؤحٔ ٗظ٤ق لأٗدٚ ٓدح ُدْ ٣ؿلدق جُٟدٍع كدا

 .رحٌوجُجُؿٞ  ك٢يُي ٣إو١ ئ٠ُ ضٓحه١ ٓحء هًٌ ك٢ أٝػ٤س جُكلاذس ًٔح ٣إو١ ئ٠ُ ضٗلق جُكِٔحش 

  ٕذٚ ؿرحٌ ٝلا ٣وىّ ُٚ ػلاتن ك٢ أغ٘حء ػ٤ِٔس جُكِد.لا ٣كِد جُك٤ٞجٕ ك٢ ٌٓح 

  جُطهِٙ ٖٓ جُوطٍجش جلأ٢ُٝ ٖٓ جُك٤ِد لأٜٗح ضكط١ٞ ػ٠ِ ٗٓدرس ػح٤ُدس ٓدٖ ج٤ٌٍُٔٝذدحش )ق٤دع

 إٔ جُك٤ِد ٣ؿٍف ٓؼٚ ج٤ٌٍُٔٝذحش ِْٜس جلاٗطوحٍ ٖٓ قٜٞ جُـىز جُِر٤٘س ٝقٜٞ جُكِٔس(.

  ٞجُطٜحخ جٍُٟع.ٝككٙ جُك٤ٞجٗحش و٣ٌٝحً ٞى ٍٜٓ جَُٓ ٝجلإؾٜحٜ جُٔؼى١ ٝق٠ٔ ٤ً 

 .ػٍُ أ١ ق٤ٞجٕ ضظٍٜ ػ٤ِٚ أ١ أػٍجٜ ؿ٤ٍ ٠ر٤ؼ٤س ٝذهحٚس ضِي جُٔٛحذس ذحُطٜحخ جٍُٟع 

  ٌٍٝٓ ْحػس ٖٓ أندٍ  96 - 72لا ٣ٓطؼَٔ ق٤ِد جُك٤ٞجٗحش جُٔؼحُؿس ذحُٟٔحوجش جُك٣ٞ٤س ئلا ذؼى

 جٗحش.ؾٍػس وٝجء أػط٤ص ُِك٤ٞ

  ٣ؿد إٔ ضٌٕٞ ٛ٘حُي كطٍز ْحػس ػ٠ِ جلأهَ ذد٤ٖ ضودى٣ْ جُؼ٤ِودس ُِك٤دٞجٕ ٝػ٤ِٔدس جُكِدد, ٣ٝؿدد

جُطد٢ ضـ٤دٍ ٠ؼدْ جُك٤ِدد ٓػدَ جُِلدص ٝجٌٍُٗدد ٝجُرٛدَ ٝجُػدّٞ ئلا ذؼدى  جُؼلاتدنًًُي ػىّ ئػطدحء 

 .ْحػحش( 5 - 4جُكِد ٓرحٍٖز أٝ ػ٠ِ جلأهَ هرَ جُكِد ذٔىز ًحك٤س )
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 ً  :ry menDaiجُكلاذٕٞ  - غح٤ٗح

ض٘طوددَ ج٤ٌٍُٔٝذددحش ٓددٖ جُكددلاخ ئُدد٠ جُك٤ِددد ػددٖ ٣ٍ٠ددن جلأ٣ددى١ ؿددـ٤ٍ ٗظ٤لــددـس ٝجُِٔٞغددس 

ذٔٓررحش جلأٍٓجٜ أٝ ػٖ ٣ٍ٠ن جُؼحوجش ج٤ُٓثس ٓػَ جُؼطّ أٝ جُٓؼحٍ ٝٓدٖ أٓػِدس جلأٓدٍجٜ جُطد٢ 

 Typhoidض٘ودَ ٓدٖ جلإٗٓددحٕ جُٔٛدحخ أٝ جُكحٓددَ ٤ٌُِٔدٍٝخ ػددٖ ٣ٍ٠دن جُك٤ِددد قٔد٠ جُط٤لٞت٤ددى 

, Sore throatٝجُطٜددحخ جُكِددن  Scarlet Feverٝجُكٔدد٠ جُو٣ٍُٓددس  Diphtheria ٝجُه٘ددحم

 -ٖٝٓ أْٛ جلاػطرحٌجش جُط٢ ٣ؿد ٍٓجػحضٜح ُلإهلاٍ ٖٓ ضِٞظ جُك٤ِد ٓح ٢ِ٣:

  ,٣كظٍ ػ٠ِ جلأٖهح٘ ج٠ٍُٞٔ ذأٍٓجٜ جُط٤لٞت٤ى, جُطىٌٕ جٍُت١ٞ, جُىكط٣ٍح,  جُك٠ٔ جُو٣ٍُٓدس

 ٖٓ جُـطؼحَٓ ٓغ جُكــ٤ِد ٝأٝػـ٤طٚ ٝجُك٤ٞجٗحش جُكِٞذس. أٝ جُكح٤ِٖٓ ٤ٌٍُِٔٝذحش جُُقحًًٌُٝي 

  ٣لكٙ جُكلاذٕٞ و٣ٌٝح ٞى جلأٍٓجٜ جُٔؼى٣س, ٝ ٣ؿد إٔ ضٌٕٞ ذكَٞضْٜ ٖٜحوجش ٚدك٤س ضل٤دى

 نِْٞٛ ٖٓ ضِي جلأٍٓجٜ.

  كد٢  ٜٓدْٝٛدـًج جلأٓدٍ  (ضـَٓ ذحُٔحء ٝجُٛحذٕٞ هرَ يُدي)ضؿٍٟ ػ٤ِٔس جُكِد ذأ٣ىٍ ٗظ٤لس ٝؾحكس

 هِٞ أ٣ى١ جُكلاذ٤ٖ ٖٓ جُطوٍقحش جُؼحو٣س.ض إٔ ٣ؿد ًٔح ,س جُطِٞظجُطو٤ِـَ ٖٓ ػ٤ِٔ

 .ِجُطُجّ جُكلاذ٤ٖ ذحٌضىجء غ٤حخ ذ٤ٟحء ٗظ٤لس ٝ أؿط٤س ٍُِأ 

 ضِٞغٚ. جُط٢ ُلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس ضطْ ػ٤ِٔس جُكلاذس ك٢ ٝهص ه٤ٍٛ ُٔ٘غ ضؼٍٜ جُك٤ِد 

  ُِكٍٛٞ ػ٠ِ ق٤ِد ه٤ِدَ جُطِدٞظ ٝ ٗظ٤دق ٝ ٣ؿدد  جُٜٔٔسجْطهىجّ جُكِد ج٢ُ٥ ٣ؼى ٖٓ جُطٍم

 ٍٗٗ جُطٞػ٤س ذأ٤ٔٛس جْطهىجّ ًٛٙ جُطو٤٘س ك٢ جُُٔجٌع يجش جلإٗطحؾ٤س جُؼح٤ُس ٝجُٔطْٞطس. 

 ٝجٌَُٗ جُطح٢ُ ٣ٞٞف ػ٤ِٔس جُكِد ُلأذوحٌ.

   

 جُكِد ج٢ُ٥ ُلأذوحٌ.( )أ( جُكِد ج٤ُى١ٝ, )خ( ٓهط١ ُؼ٤ِٔس جُكِد ج٢ُ٥, )ؼ( ػ٤ِٔس 181ٌَٖ ٌهْ )

 

 

 

 

 ؼ خ أ
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 ً  :Dairy Utensilsأٝج٢ٗ جُك٤ِد  - غحُػح

ٖٓ ذ٤ٖ ٓٛحوٌ ضِٞظ جُك٤ِد جُٔهطِلدس ضؼطردٍ أٝجٗد٢ جُك٤ِدد أًػٍٛدح جقطٔدحلاً كد٢ ٣َدحوز ػدىو 

جلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس ك٤ٚ ذ٘ٓرس ًر٤ٍز ًٔح ٣ٍؾف إٔ ضٌٕٞ ُٜح جُٔوىٌز ػِد٠ جُ٘ٔدٞ جُٓد٣ٍغ كد٢ جُك٤ِدد 

طد٢ أٝ ٓ٘طؿحضٚ ٓكىغس ضـ٤ٍجش ؿ٤ٍ ٍٓؿٞخ ك٤ٜح. ٣ٝىنَ ك٢ قٌْ أٝج٢ٗ جُك٤ِد جلأؾُٜز ٝجلأٝػ٤س جُ

٣لآٜٓح جُك٤ِد ٓػَ ْطٍٞ جُك٤ِد ٝآلاش جُكِدد ٝجُٔٛدحك٢ ٝجُٔردٍوجش ٝأؾٜدُز جُط٘و٤دس ٝجُطو٤ِدد 

ٝأؾُٜز جُلٍَ ٝجلأٗحذ٤د ٝجُٟٔهحش ٝأؾٜدُز جُطؿ٘د٤ّ ٝجلأقدٞجٜ ٝجُودىٌٝ ٝجُُؾحؾدحش ٝجُؼردٞجش 

 جُٔهطِلددس ٝأؾٜددُز ضؼرثطٜددح. ٣ٝطهِددق ػددحوز كدد٢ أٝجٗدد٢ جُك٤ِددد جُٔهطِلددس جُٔ٘ظلددس ذددحُطٍم جُؼحو٣ددس

ٝنحٚس ئيج ًحٗص ضكط١ٞ ػ٠ِ أٓحًٖ ُكحّ أٝ ٖوٞم أٝ أًٌحٕ َٝٝج٣دح ٣ٛدؼد ٓؼحِٓطٜدح ذحُلٍٖدحز أٝ 

ًحٗص ضكط١ٞ ػ٠ِ ذوغ ٖٓ جُٛىأ أٝ أ١ ػ٤ٞخ أنٍٟ ٓٗحذٜس, ذوح٣ح جُك٤ِد أٝ أ١ ٖٓ ٌٓٞٗحضٚ جُط٢ 

ٝجُكدٍجٌز ٣ٌٖٔ ُلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس جْطؼٔحُٜح ًـًجء ُٜح, ٝلا ٣ُِٜٓح ذؼى يُي ْٟٞ ج٠ٍُٞذدس جٌُحك٤دس 

جُٔ٘حْدرس, ٌٝٛدًج ض٘وددَ جلأٝػ٤دس ؿ٤دٍ جُ٘ظ٤لددس جلأق٤دحء جُٔؿ٣ٍٜددس ٝنحٚدس ضِدي جُطدد٢ ضؼد٤ٕ ذٛددٌٞز 

ؾ٤ددىز كدد٢ جُك٤ِددد ق٤ددع ضطٌددحغٍ ػ٘ددى ٓلآٓددس جُك٤ِددد ُِٞػددحء جُِٔددٞظ ٝنحٚددس جُرٌط٣ٍ٤ددح جُٔطكِٔددس 

 .Enterobacteriaceaeٝجُرٌط٣ٍ٤ح جُٔؼ٣ٞس  ِكٍجٌزُ

 ً  :Water supply ٓٛىٌ ج٤ُٔحٙ  - ٌجذؼح

ٓدٖ جُٔؼدٍٝف إٔ ٓدٌٞو ٤ٓددحٙ ٓدُجٌع جلأُردحٕ ُددٚ أ٤ٔٛدس ػظٔد٠ كدد٢ جُٔكحكظدس ػِد٠ جُوٞجػددى 

جُٛك٤س جُؿ٤ىز ك٤ٜح, ٝضُٝو ُٓجٌع جلأُردحٕ ذ٤ٌٔدحش ًحك٤دس ٝٝجكدٍز ٓدٖ ج٤ُٔدحٙ جُ٘ظ٤لدس جُٔلاتٔدس ٓدٖ 

ٕ جُ٘حق٤س ج٤ٔ٤ٌُحت٤س ذك٤ع ٣ؿد جُطأًى ٖٓ ٝؾٞو جلأٓلاـ ؿ٤دٍ جُؼٟد٣ٞس ذحُ٘ٓدد جُٔطؼدحٌف ػ٤ِٜدح لأ

٣َحوضٜح ضٓرد ػٍٓ جُٔحء ٓٔح ٣٘طؽ ػ٘ٚ ض٣ٌٖٞ قٛٞجش لجُك٤ِد جُؿ١ٍ٤ل ٝ ٣ؿد إٔ ضٌٕٞ ج٤ُٔحٙ 

نح٤ُس ٖٓ ج٤ٌٍُٔٝذحش جُٟحٌز ٝ جٍُٔٔٞس ٝيجش ٓكط١ٞ ذٌط١ٍ٤ ه٤َِ ٝ نح٤ُس ٓدٖ ذٌط٣ٍ٤دح جُوُٞدٕٞ 

جُرٍج٣َددس, ٣ٌٝددٕٞ جُٔددحء ؿ٤ددٍ جُٛددك٢ أٝ جُددٞجٌو ٓددٖ ٓٛددحوٌ ِٓٞغددس ٓددٖ جُٔٛددحوٌ جُٜٔٔددس ُطِددٞظ 

جُطد٢  Enterobacteriaceaeُك٤ِد ذٔٓررحش جلأٍٓجٜ ٝ نحٚس أٗٞجع ػحتِدس جُرٌط٣ٍ٤دح جُٔؼ٣ٞدس ج

ضؼددى ٓططلِددس وجنددَ أٓؼددحء جلإٗٓددحٕ ٝ جُك٤ددٞجٕ. ٝٛ٘ددحى أٗددٞجع ضؼدد٤ٕ ٓددـٓطوِس كدد٢ جُطٍذددس ٝ ٓؼظددْ 

  ٝؿ٤ٍٛح. Salmonella  ٝShigella  ٝKlebsiellaُلإٗٓـحٕ ٓػَ  أٗٞجػٜح ٍٓٔٞس

 :ذ٤ثس جُك٤ٞجٗحش )ٓرح٢ٗ ُٓجٌع جلأُرحٕ ٝ ٓ٘ٗحضٜح( -نحٓٓحً 

ضؼى ذ٤ثس ٓ٘حٍَ جُك٤دٞجٕ أٝ ٓدُجٌع جلأُردحٕ ٓدٖ جُٔٛدحوٌ جُٜٔٔدس ُِطِدٞظ ج٤ٌٍُٔٝذد٢ نحٚدس 

ل Clostridiaجُؼحُوس ٝجُٔٓررس ُرؼٝ جلأٍٓجٜ ٓػَ جَُٓ ٝجُٔطػ٤دحش ل ٤ٌٍٔٝذحشُٞؾٞو ذؼٝ جُ

قظدحتٍ جلأذودحٌ ْدٞجء ٓدٖ ٗحق٤دس جُطٛد٤ْٔ أٝ  ٝؿ٤ٍٛح, ٣ٝؿد إٔ ضٍجػ٠ ج٠ٍُٝٗ جُٛك٤س ػ٘ى ذ٘دحء

 جُ٘ظحكس, ق٤ع ٣ؿد ٍٓجػحز ٓح ٢ِ٣:

 ٌٕٞجلأ٤ٌٞحش ِْٜس جُط٘ظ٤ق ق٤ع ضوَِ ٖٓ كٍ٘ ضِٞظ جُك٤ِد ٝأٝػ٤طٚ ك٢ أغ٘حء جُكِد. ض 
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 .إٔ لا ضٌٕٞ جُٔؿح١ٌ ٖٓ جُ٘ٞع جٌُٔٗٞف, ٝإٔ ضٌٕٞ جُ٘ٞجكً ٓطٓؼس ٝػح٤ُس ٝٓـطحز ذحُِٓي 

  ٖٛٝجلأْوق ذحُؿ٤ٍ ٣ُُٔى ٖٓ جلإٞحءز ُٝط٤َٜٓ أؿٍجٜ جُطط٤ٍٜ ٝجُط٘ظ٤ق. جُؿىٌجٕإٔ ضى  

 .ضه٤ٛٙ ٌٓحٗح ُؼ٤ِٔس جُكِلاذس, ضٌٕٞ ٓ٘لِٛس ٣ٍٝجػ٠ ك٢ ض٤ٜٔٔٛح ج٠ٍُٝٗ جُٛك٤س جُؿ٤ىز 

 

 .ك٢ ض٤ٜٔٔٛح ج٠ٍُٝٗ جُٛك٤س جُؿ٤ىز( ٣ٞٞف ٚحُس ُِكِد ج٢ُ٥ ٝهى ٌٝػ٢ 182ٌَٖ ٌهْ )

 :جًُذحخ ٝجُكٍٗجش -ْحوْحً 

جُك٤ِدد ق٤دع إٔ  جُٗثٕٞ جُٛك٤س ك٢ ٓدُجٌع ئٗطدحؼ٣٘ظٍ ئ٠ُ جًُذحخ ػ٠ِ أٗٚ ػحَٓ ْٜٓ ك٢ 

ٓحٚس ُِىٓحء ض٘وَ جلأٍٓجٜ ذد٤ٖ جُك٤ٞجٗدحش ٣ٌٝٔدٖ إٔ ضٜد٤ؽ أٝ ضوِدن جلأذودحٌ ُىٌؾدس  ٚذؼٝ أٗٞجػ

ؿٜح ًر٤ٍز ضوَِ ًػ٤ٍجً ٖٓ ٤ًٔس جُِرٖ جُٔ٘طؽ, أٓح جًُذحخ جُؼحو١ ًحًُذحذس ج٤ُُُ٘ٔدس كردٍؿْ ٓدٖ ػدىّ ُدى

ٝجٗطٗدحٌٛح. ق٤دع  جلأق٤دحء جُٔؿ٣ٍٜدسجلأذوحٌ, ئلا إٔ ُٜح أ٤ٔٛس ًر٤ٍز ك٢ ٗوَ جلأٍٓجٜ جُطد٢ ضٓدررٜح 

 جلأق٤دحء جُٔؿ٣ٍٜدس٣ِٞظ جًُذحخ قِٔحش جلأذوحٌ ٝأٝج٢ٗ جُك٤ِد ًًُٝي جُك٤ِد ٗلٓدٚ, ٣ٝكٔدَ جُدًذحخ 

 Abscessesػِدد٠ أؾ٘كطددٚ ٓددٖ أهددًجٌ جُرحُٞػددحش ٝجُرٛددحم جُِٔددٞظ ٝئكددٍجَجش جُددٍقْ ٝ جُهٍجؾددحش 

ٓػدَ جٍُٛجٚد٤ٍ جُد١ً ٣ٞؾدى  جلأندٍٟض٘ودَ جُكٗدٍجش ًٔح  .ٝؿ٤ٍٛح غْ ٣ِٞظ أٝػ٤س جُك٤ِد أٝ ج٤ُٔحٙ

جُطد٢ ض٘ودَ ٓدٖ  ٤ٌٍُٔٝذحشك٢ جُوحيٌٝجش ٝنحٚس جُرٍجَ ٓٓررحش جلأٍٓجٜ ئ٠ُ أٝػ٤س جُك٤ِد ٖٝٓ ج

جُط٤ل٣ٞدددى ٝٗظ٤دددٍ   Typhoid Fever جُط٤ل٣ٞدددىجُدددًذحخ ئُددد٠ جُك٤ِدددد ٓٓدددررحش أٓدددٍجٜ قٔددد٠ 

Paratyphoid  َُٓٝجTuberculosis  ٝجُه٘حمDiphtheria  ٝجُؿٍٔز جُهر٤ػسAnthrax. 

 :Sewage and waste productsٓهِلحش جُك٤ٞجٕ ٝ جلإٗٓحٕ  -ْحذؼحً 

ذؿ٤ٔغ أٗٞجػٜح ٓحوز ٚحُكس ُطٌحغٍ جُدًذحخ. جلأنٍٟ ضؼى جُٔٞجو جُرٍج٣َس ٝجُلٟلاش جُؼ٣ٟٞس 

ٖٝٓ جُـــْٜٔ إٔ ٣ٌٕٞ ضىجُٜٝح ٝجُطهِٙ ٜٓ٘ح ذطٍهس ضؿؼَ ٖٓ جُٛؼد ػِد٠ جُدًذحخ جُٞٚدٍٞ ئ٤ُٜدح 

ٌددٕٞ ئؾددٍجءجش جلإَجُددس جُطحٓددس ُِٔـــددـٞجو جُرٍج٣َددس ٝجُلٟددلاش جُؼٟدد٣ٞس ٓددٖ ٓ٘ٗددأز ضق٤ددع ٣ٌٔددٖ إٔ 

جٍُٝظ ػِد٠ جلأٌجٞد٢ جٌُُجػ٤دس ذطرودحش ٌه٤ودس أٝ  ُٓجٌع جلأُرحٕ ٝ جُطهِٙ جُل١ٌٞ ٜٓ٘ح. ئٓح ذ٘ػٍ

٣ٖ ٓٔددح ٣وِددَ ٓددٖ أػددىجو جُددًذحخ. ٝ ًددًُي ٣ؿددد جُددطهِٙ ٓددٖ ُهددطذطك٣ِٜٞددح ئُدد٠ ْددٔحو ػددٖ ٠ددٍم جُ

 كٟلاش جلإٗٓحٕ ُٔ٘غ جُطِٞظ ٝ جٗطٗحٌ جلأٍٓجٜ.
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 -:(أٍٓجٜ ٓ٘ٗإٛح جُك٤ٞجٕ -أٝلاً ) جلأٍٓجٜ جُٔ٘وُٞس ػٖ ٣ٍ٠ن جُك٤ِد ٝٓ٘طؿحضٚ

 :tubercubsis Bovineٍٜٓ جَُٓ ُرو١ٍ  -1

ٖٓ جلأٍٓجٜ جُٔؼى٣س, ٣ٝٛد٤د ػدحوز جُـدـؼوى جُِٔدـلح٣ٝس  ٣Tuberculosisؼى ٍٜٓ جَُٓ  

ٝجٍُتس ٝجٌُرى ٝجٍُٟع ٝجُؼظحّ ٝجُٔلحَٚ ٝذؼٝ جلأٗٓؿس جلأنٍُٟ, ٣ٝ٘طوَ ج٤ٌُٔدٍٝخ ئُد٠ جُك٤ِدد 

ػحوز ٖٓ جٍُٟع أٝ ٖٓ ٌٝظ جُك٤ٞجٗحش جُٔٛحذس نحٚس جُؼحُن ذٍٟع جُك٤ٞجٕ ٝجُؿٞجٗدد ٝأْـلدـَ 

كد٢ ٛدٞجء  ض٘طٗدٍجُط٢  ٌٝظ جُك٤ٞجٕ أٝ ٖٓ أؾُجء جُرٛحم جُرطٖ. ٣ِٝٞظ جُك٤ِد أق٤حٗح ٖٓ ٌٖحٔ

 ذٞجْطس ْؼحٍ جُك٤ٞجٕ جُٔٛحخ ذحَُٓ أغ٘حء جُكِد. جُك٤ٍٟز

 : Brucellosisجُرٍ ٤ْٝلا أٝ جُك٠ٔ جُٔطٔٞؾس أٝ جُك٠ٔ جُر٤ِ٤ٍْٝس  -2

ض٠ٔٓ جُر٤ٍْٝلا ك٢ جُك٤ٞجٕ ٍٜٓ جلإؾٜحٜ جُٔؼى١. ٝػ٘ىٓح ٣ٛحخ جلإٗٓحٕ ػدٖ ٣ٍ٠دن  

,  Malta feverأٝ جُكٔدد٠ جُٔحُط٤ددس ٠ٔUnderant Fever جُكٔدد٠ جُٔطٔٞؾددس جُك٤ددٞجٕ ضٓدد

أٝ جُرٍْٝدد٤لا  ٣Brucella abortusٛددحخ جلإٗٓددحٕ ذددأ١ ٗددٞع ٓددٖ أٗددٞجع جُرٍْٝدد٤لا جُٔؿٜٟددس ٝ

ػددٖ ٣ٍ٠ددن ض٘ددحٍٝ جُك٤ِددد جُِٔددٞظ أٝ جُٔ٘طؿددحش جُِر٤٘ددس ؿ٤ددٍ  Brucella melitensisجُٔحُط٤ددس  

هط٤ٍجش ٓؼِوس ك٢ جُٜٞجء جُؿ١ٞ جُٔكط١ٞ ػ٠ِ ج٤ٌٍُٔٝخ أٝ ػٖ جُٔرٓطٍز أٝ ػٖ ٣ٍ٠ن جْط٘ٗحم 

٣ٍ٠ن ٓلآٓس جُك٤ٞجٗحش جُٔٛحذس, ٝضظٍٜ أػٍجٜ جٍُٜٔ كد٢ جلإٗٓدحٕ ػِد٠ ٤ٛثدس قٔد٠ ٓطوطؼدس 

 ٝٞؼق ػحّ ٝػٍم ؿ٣ٍُ ٝأق٤حٗح ٚىجع ٝج٥ّ ك٢ جُظٍٜ ٝجٍُهرس ٝجُٔلحَٚ ٝجُرطٖ.

 :Anthraxجُؿٍٔز جُهر٤ػس  -3

ٍٓجٜ جُٔؼى٣س جُكحوز ك٢ جُٔح٤ٖس ٣ٝ٘طوَ ٓدٖ جُك٤دٞجٕ ئُد٠ جلإٗٓدحٕ, جُؿٍٔز جُهر٤ػس ٖٓ جلأ

جُط٢ ضىنَ ؾْٓ جلإٗٓحٕ ذٞجْدطس جُهدىٝٔ ٝجُؿدٍٝـ كد٢  Bacillus anthracisٝضٓررٚ ذٌط٣ٍ٤ح 

جُرٍٗز ػ٘ى ٓلآٓس جُك٤ٞجٗحش جُٔٛحذس أٝ ؾِٞوٛح أٝ وٜٓح. ٣ٝؼى ٗوَ ج٤ٌٍُٔٝخ ػٖ ٣ٍ٠ن جُك٤ِدد 

 ز ٓح ٣ٌٕٞ ذٓرد جُطِٞظ ٖٓ ئكٍجَجش جُك٤ٞجٗحش جُٔٛحذس. ٗحوٌ جُكىٝظ ٝئيج قىظ كؼحو

 : Leptospirosisوجء جُر٤ٔ٣ٍحش  -4

جلأٓددٍجٜ كدد٢ جُٔحٖدد٤س  ٣Leptospiraٓددرد ػددىو ٓددٖ جلأٗٔددح٠ جُٔٛدد٤ِس ُرٌط٣ٍ٤ددح جُر٤ٔ٣ٍددس 

 ُْ ْدررح ٌت٤ٓد٤ح  L. pomonaؿِص جُر٤ٔ٣ٍدس جُىه٤ودس ٣ٝظٍٜ جٍُٜٔ ػ٠ِ ٤ٛثس جُطٜحخ جٍُٟع. ُوى 

قٓحْددس ُِكٔٞٞددس, ٝٛدد٢ لا ضرودد٠ كدد٢  ٤ٔLeptospiraددحش كدد٢ جُٔحٖدد٤س. ٝضؼددى ذٌط٣ٍ٤ددح ُددىجء جُر٣ٍ

 جُك٤ِد ٓىز ٣ٞ٠ِس ٝهى ض٤ٛد جلإٗٓحٕ ئيج ض٘حٍٝ ق٤ِد جُك٤ٞجٕ جُٔٛحخ ذؼى جُكِد ٓرحٍٖز.

 :Listeriosisوجء جُِٓط٣ٍ٤س  -5

جُط٢ ضٓرد جُطٜدحخ جُٟدٍع ٝجلإؾٜدحٜ كد٢  Listeria monocytogenesٝضٓررٚ ذٌط٣ٍ٤ح 

جُٔح٤ٖس. ٝ ُٜدًج ضلدٍَ جُرٌط٣ٍ٤دح كد٢ ق٤ِدد جُك٤دٞجٕ جُٔٛدحخ, ٝ ُودى ضدْ ػدٍُ جُرٌط٣ٍ٤دح ٓدٖ جُك٤ِدد 

, ٝضددإوٟ ئُدد٠ Silageٝجُؿددرٖ ؿ٤ددٍ جُٔرٓددطٍ ًٔددح ضددْ ػُُددٚ ٓددٖ جُطٍذددس ٝجُددٍٝظ ٝجُؼِددق جُٔكلددٞف 

 جُٓكح٣ح ٝ جُٔم  ٝ ضٟهْ جُؼوى جُِٔل٤س. جلإؾٜحٜ جُٔطٌٌٍ ػ٘ى جٍُٔآز جُكحَٓ ٝ هى ٣كىظ جُطٜحخ 
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 :Campylobacterniosisوجء جُٔ٘ػ٤٘س  -6

جلإؾٜدحٜ أٝ   C. fetusٝجُؿ٤٘٤٘دس  Campylobacter jejuniضٓررٚ جُٔ٘ػ٤٘س جُٛدحت٤ٔس  

ٝجلأؿ٘دحّ, ٝجُ٘دُلاش جُٔؼ٣ٞدس ٝجلإْدٜحٍ كد٢ جلإٗٓدـحٕ  ٝضٓدرد جُطٜدحخ جُٟدٍع كد٢ جلأذوحٌ جُؼوْ ك٢ 

ْدددررٜح ذٌط٣ٍ٤دددح جُٔ٘ػ٤دددس  Enteritisجلأذودددحٌ أ٣ٟدددح. ٝهدددى ْدددؿِص ػدددىز ضلٗددد٤حش لاُطٜدددحخ جلأٓؼدددحء 

Campylobacter   .ٗط٤ؿس ض٘حٍٝ جُك٤ِد جُطحَؼ 

 :Yersiniosisوجء ج٤٘٤ٍْ٤ُس  -7

جُط٢ أٌٖٓ ػُُٜدح  Yersenia enterocoliticaأٜٛٔح  Yersenia ذٌط٣ٍ٤ح ٛ٘حى أٗٞجع ٖٓ

ٖٓ جُك٤ٞجٗحش ٝنحٚس جُٔح٤ٖس ًًُٝي جلأؿ٣ًس يجش جلأَٚ جُك٤ٞج٢ٗ ٓػَ جُك٤ِد ٝجُؿرٖ ٝجُٔػِؿحش 

. ٝهى أٌٖٓ ػُُٜدح ٓدٖ ٓدحء جُرك٤دٍجش ٝج٥ذدحٌ ٝجلأٜٗدحٌ أ٣ٟدح ضدإو١ جُرٌط٣ٍ٤دح Ice-Creamجُِر٤٘س 

 وى ج٤ُِٔلح٣ٝس جُٔؼ٣ٞس ٝجُطٜحخ جُوُٕٞٞ.ئ٠ُ جلاُطٜحذحش جُٔؼ٣ٞس ٝجُطٜحخ جُؼ

 :Mastitisجُطٜحخ جٍُٟع  -8

٣ؼى جُطٜحخ جُٟدٍع ٓدٖ أٛدْ جلأٓدٍجٜ جُطد٢ ضٛد٤د جُك٤ٞجٗدحش جُكِٞذدس ُطدأغ٤ٍٙ ػِد٠ ٚدكس 

جُك٤ٞجٕ ٝ ٓح ٣طرغ يُي ٖٓ جلأٍٞجٌ جلاهطٛحو٣س, ٝضٓررٚ أٗٞجع ًػ٤ٍز ٖٓ جُرٌط٣ٍ٤ح ٜٓ٘دح: جٌُٔدٌٞجش 

 Corynebacteriumٝجُٞضى٣دس  Staohylcocciٝ جٌٌُٔٞجش جُؼ٘وٞو٣دس  Streptococci جُؼوى٣س

ٝجُؼ٣ٞٛحش جُو٤ُٗٞٞس ٝؿ٤ٍٛح ٖٓ ضِي جُرٌط٣ٍ٤ح, أٗٞجع ضٓرد أٍٓجٞح ُلإٗٓدحٕ ػ٘دى ض٘حُٝدٚ جُك٤ِدد 

ضٓرد جُطٜحخ جُكِن ٝجُؼى٣ى ٓدٖ جلاُطٜحذدحش جُو٤ك٤دس  Streptococcus pyogenes كـجُِٔٞظ ذٜح. 

٣إو١ ئ٠ُ جُطٜحخ قحو ٝضـ٤ٍجش نط٤ٍز كد٢ ؾدىجٌ جلأٓؼدحء,  س كطلٍَ ْْ ٓؼ١ٞأٓح جٌٌُٔٞجش جُؼ٘وٞو٣

جُطٜحخ جُٔؼىز ٝجلأٓؼحء نحٚدس كد٢ جلأ٠لدحٍ. ًٔدح ضٓدرد أٗٞجػدحً ٓدٖ  Escherichia coliضٓرد جُـ 

جُطٜددحخ جُٟددٍع كدد٢ جُٔحٖدد٤س ٝذؼددٝ جُكددحلاش جٍُٔٞدد٤س كدد٢ جلإٗٓددحٕ ٓػددَ وجء ًٗٞحو٣ٌددح  ٣ددحشجُلطٍ

Nocardia ٤ٟحء ٝجُٔر٤ٟس جُرCandida albicans ٝCryptococcus . 

 :Gastroenteritsجُطٜحخ جُٔؼىز ٝ جلأٓؼحء  -9

دغ ٓدٖ ق٤ٞجٗدحش ضؼدح٢ٗ   ّٔ ضظٍٜ قحلاش ٖٓ جُطْٓٔ جُـًجت٢ أق٤حٗح ػ٠ِ ٓٓط٢ٌِٜ جُك٤ِد جُٔؿ

, ٝ Salmonella typhimuriumجٞدطٍجذحش ٓؼ٣ٞدس ٝ جُٔٓدررحش جُرٌط٣ٍ٤دس ُٜدًج جلاُطٜدحخ ٛد٢ 

Salmonella dublin ئ٠ُ جُك٤ِد ػٖ ٣ٍ٠ن جُرٍجَ جُِٔٞظ. ٤ٌٍُٔٝذحشٝؿ٤ٍٛح, ق٤ع ضَٛ ج 

 :fever)-(Q-  (query fever)ق٠ٔ ٤ًٞ  -جُك٠ٔ جُٔؿُٜٞس -10

جُطد٢ ض٘طودَ ٓدٖ   ٣Coxiella burnetii٘طٗدٍ ٛدًج جُٔدٍٜ كد٢ جُٔحٖد٤س ٝ ضٓدررٚ ذٌط٣ٍ٤دح 

ٔدح ضٞؾدى ذ٤ٌٔدحش ًر٤دٍز كد٢ جُ٘ٓد٤ؽ ق٤ٞجٕ ئ٠ُ آنٍ ػٖ ٣ٍ٠ن جُوٍجو, ٝضلٍَ جُرٌط٣ٍ٤ح ك٢ جُك٤ِد ً

ج٢ٔ٤ُٗٔ ْٝٞجتِٚ, ٝضٛحخ جلأؿ٘حّ ٝ جُٔحػُ أ٣ٟح ذحُرٌط٣ٍ٤ح جُط٢ ضلٍَ ك٢ ق٤ِرٜدح, ٝضردىأ أػدٍجٜ 

جٍُٜٔ ك٢ جلإٗٓدحٕ ذحُٛدىجع ٝ جُلطدٌٞ ٝ جٌضلدحع وٌؾدس جُكدٍجٌز جُؿٓدْ ٝ ج٥ّ كد٢ جُؼٟدلاش ٝ هدى 

 ضكىظ أػٍجٜ ك٢ جُؿٜحَ جُط٘ل٢ٓ.
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 :ot and mouth diseaseFoجُك٠ٔ جُولاػ٤س  -11

٣ٓددرد ٛدددًج جُٔدددٍٜ ك٤دددٍِٝ جُكٔددد٠ جُولاػ٤دددس ٝٛدددٞ ٣ٛددد٤د جُك٤ٞجٗدددحش ٓٗدددوٞهس جُظِدددق 

Cleaver footed  ٕٞجُل٤ددٍِٝ ٓؼددى١ ؾددىجً ُِك٤ٞجٗددحش ٝ ضظٜددٍ جلأػددٍجٜ ذكٔدد٠ أٝلا غددْ ضطٌدد ٝ

ق٣ٞٛلاش ػ٠ِ جُلدْ ٝ جُٟدٍع ٝ أػِد٠ جُظِدق ٝ ذد٤ٖ جلأٚحذـدـغ. ٝ ػ٘دى جٗلؿدحٌ جُك٣ٞٛدلاش ضطدٍى 

ؼددٍجز  ُٓ ْددطك٤س ٝأق٤حٗددح ضطكددٍٞ ئُدد٠ هٍقددس, ٣ٝلددٍَ جُل٤ددٍِٝ كدد٢ جُك٤ِددد ػ٘ددى  Erosionsأٓددحًٖ 

ػٖ ٣ٍ٠ن جُك٣ٞٛلاش جُٔٞؾٞوز ػِد٠ جُٟدٍع ٝجُكِٔدحش, أٝ ػدٖ  ٝؾٞوٙ ك٢ جُىّ أٝ ٣ِٞظ جُك٤ِد

٣ٍ٠ن جُِؼدحخ ئغ٘دحء ػ٤ِٔدس جُكِدد. ٝ ضطٗدحذٚ أػدٍجٜ جُٔدٍٜ كد٢ جلإٗـدـٓحٕ ٝ جُك٤دٞجٕ ٝػدحوز ٓدح 

 ٣ٌٕٞ جٍُٜٔ قحوجً ك٢ جلأ٠لحٍ جُٟؼلحء.

ً ) جلأٍٓجٜ جُٔ٘وُٞس ػٖ ٣ٍ٠ن جُك٤ِد ٝٓ٘طؿحضٚ  -:(جلإٗٓحٕأٍٓجٜ ٓ٘ٗإٛح  - غح٤ٗح

 :Human tuberculosesَ جُر١ٍٗ جُٓ -1

٣ؼددى ذٛددحم جلإٗٓددحٕ جُٔدد٣ٍٝ جُٔٛددىٌ جٍُت٤ٓدد٢ ُٓددَ جلإٗٓددحٕ ُٔددح ٣كط٣ٞددٚ ٓددٖ ذٌط٣ٍ٤ددح 

Mycobacterium tuberculosis subsp. tuberculosis  جُؼددح٤ِٖٓ كدد٢ قِددد  كددإٝ ُٜددًج

 ٓهحُط٤ٖ ٠ٍُٞٔ جَُٓ.  ؿ٤ٍإٔ ٣ٌٞٗٞج نح٤ُٖ ٖٓ ٍٜٓ جَُٓ ٝ ٣ؿد جُك٤ِد ضىجٍٝجُك٤ٞجٗحش أٝ 

 :Typhoid feverجُك٠ٔ جُط٤ل٤س  -2

ض٘طوَ ٖٓ جُؼح٤ِٖٓ جُٔٛحذ٤ٖ أٝ جُكح٤ِٖٓ ٍُِٜٔ ئ٠ُ جُط٢  Salmonella typhiضٓررٜح ٝ 

ً , ًٔح ٣ٌٖٔ إٔ جُك٤ِد  ذًٜٙ جُرٌط٣ٍ٤ح. ج١ًُ ٣٘وِٜح ٖٓ ٓٛحوٌ جُطِٞظ ػٖ ٣ٍ٠ن جًُذحخ ضُ٘وَ أ٣ٟح

 :Paratyphoid feverجُك٠ٔ ٗظ٤ٍ جُط٤ل٤س   -3

, ٝضطٞجؾى ضِي جُرٌط٣ٍ٤ح ك٢ ذٍجَ جلأٖدهح٘ جُٔٛدحذ٤ٖ Salmonella paratyphiضٓررٜح  

أٝ جُكدح٤ِٖٓ ُِٔدٍٜ أٝ كدد٢ ذدُْٜٞ, ٝ ُوددى ْدؿِص ذؼددٝ جُكدحلاش جُطدد٢ ضٛدحخ ك٤ٜددح جلأذودحٌ ٣ٌٝددٕٞ 

 ٓٛىٌ جلإٚحذس ٛٞ جلإٗٓحٕ ٝ ذًُي ٣ِٞظ جُك٤ِد.

 :Sore throat & Scarlet feverجُطٜحخ جُكِن ٝ جُك٠ٔ جُو٣ٍُٓس  -4

جُطد٢ ض٘ودَ ٓدٖ  ٣Sterptococus  pyogenesٓرد ًٛج جٍُٜٔ جٌٌُٔٞز جُٓرك٤س جُو٤ك٤دس 

ٝ ٣ط٤ُٔ جُطٜحخ جُكِن ذك٠ٔ ؿ٤ٍ ٓ٘طظٔدس  Teat canalه٘حز جُكِد  جُكلاخ ئ٠ُ جٍُٟع ػٖ ٣ٍ٠ن

Irregular fever   ٌٕٞٓٛكٞذس ذحُطٜحخ جُـىو ج٤ُِٔل٤س ذحُكِن ٝ ضٟهٜٔح ٝ أق٤حٗح ٓٛكٞذس ذط

 . Cervical Lymphnodesٝ جُـىو ج٤ُِٔلح٣ٝس ذحُؼ٘ن  Tonsils نٍُجؾحش قٍٞ جَُِّٞ

 :Diphtheriaجُه٘حم )جُىكط٣ٍح(  -5

ٝأؿٗد٤س ًحيذدس ك٤دٚ  Exudateٍٜٓ قحو ٣طٛق ذحُطٜحذدحش كد٢ جُكِدن ٝضٌـدـ٣ٖٞ ئكدٍجَجش 

ل٣ٗرٚ جُطٜحخ جَُِّٞل ذحلإٞحكس ئ٠ُ قحُس جُطْٓٔ جُى١ٞٓ جُط٢ ضٛد٤د جُٔد٣ٍٝ. ٣ٌػدٍ ٛدًج جُٔدٍٜ 

٣ٝ٘طٗدٍ جُٔدٍٜ  Corynebcterium diphtheriaeذ٤ٖ جلأ٠لحٍ ٣ٝٓررٚ ذٌط٣ٍ٤ح جُٞضى٣س جُه٘حهس 

 ػ٘ى ضِٞظ جُك٤ِد ذحُرٌط٣ٍ٤ح ٖٓ جلإٗٓحٕ جُٔٛحخ أٝ جُكحَٓ ُٜح.
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 :Dysentery جُُقحٌ -6

 ٣Bacillary dysenteryددىػ٠ جُُقددحٌ جُدد١ً ٣٘ددطؽ ػددٖ جُرٌط٣ٍ٤ددح, ذحُُقددحٌ جُرحْدد٢ِ٤  

 .Shigella   dysenterira  ٝShegella   flexneri   ٝShigella  sonneٝضٓدررٚ ذٌط٣ٍ٤دح  

 ٣ٝطِٞظ جُك٤ِد ذًٜٙ جُرٌط٣ٍ٤ح ػٖ ٣ٍ٠دن أ٣دى١ جُكلاذد٤ٖ أٝ جُؼدح٤ِٖٓ ذٔدُجٌع جلأُردحٕ جُٔٛدحذ٤ٖ أٝ

جُكح٤ِٖٓ ُِرٌط٣ٍ٤ح ًًُٝي جلأوٝجش جُِٔٞغس ٖٓ ٓػَ أٝػ٤س جُكِد, ٝ ًدًُي ػدٖ ٣ٍ٠دن جُٔدحء جُِٔدٞظ 

أٝ جًُذحخ. ٝ ٣ط٤ُٔ جٍُٜٔ ذأػٍجٜ ٓهطِلس ًحلإْٜحٍ ٝ ج٥ّ جلأٓؼحء, ٝ ٌذٔح ٣ٛدحقد يُدي جٌضلدحع 

 ك٢ وٌؾس قٍجٌز جُؿْٓ ٝ هى ٣ٌٕٞ ذٍجَ ج٣ٍُٔٝ ٓه٠ِٞح ذحُىّ أٝ جُو٤ف أٝ جُٔهح٠.

 :Cholera ج٤ٌٍُُٞج -7

ػ٘دى ضِٞغدٚ ػدٖ  ٣Vibrio choleraطٓرد جُك٤ِد أق٤حٗح كد٢ ٗودَ ذٌط٣ٍ٤دح ٞدٔحش ج٤ُٜٟدس  

, ٝض٘طوددَ جُرٌط٣ٍ٤دح أق٤حٗددح ئُدد٠ ٣ٍ٠Convalescentدن جلإٗٓددحٕ جُٔد٣ٍٝ أٝ جُددـٔطٔحغَ ُِــــــدـٗلحء 

, ٝضرودد٠ Adylterationجُك٤ِددد ػددٖ ٣ٍ٠ددن جُٔددحء جُِٔددٞظ ػ٘ددى ئٞددحكطٚ ُِك٤ِددد ذـددٍٜ جُـددٕ 

 أ٣حّ ضكص جُظٍٝف جُطر٤ؼ٤س ٝ ٌُٖ  جُٔؼحٓلاش جُكٍجٌز ضوطِٜح.  3-1ك٢ جُك٤ِد ٓىز  جُرٌط٣ٍ٤ح

 : Adeno virus infectionsػىٟٝ جُل٤ٍِٝ جُـى١  -8

إٔ جُٔحٖدد٤س ضٛددحخ ذددحُل٤ٍِٝ  Serological studiesذٍٛ٘ددص جُىٌجْددحش جُٓدد٣ٍُٞٞؾ٤س 

ز. ٣ٝ٘وَ جُل٤ٍِٝ ػٖ ٠دـ٣ٍن جُك٤ِدد جُطدحَؼ ٝض٘دطؽ جُـى١ُ ُلإٗٓحٕ ج١ًُ لا ٣ٓطط٤غ ٓوحٓس جُرٓطٍ

 ػ٘ٚ جلاُطٜحذحش ك٢ جُؿٜحَ جُط٘ل٢ٓ ٝجُرِؼّٞ ِٝٓطكٔس جُؼ٤ٖ. 

 : Entero Viruses infectionsػى١ٝ جُل٤ٍْٝحش جُٔؼ٣ٞس  -9

جُطد٢ ضدإو١ ُٗدَ جلأ٠ـدـلحٍ ٝ ك٤ٍْٝدحش   Polio virusesضْٟ ٛدًٙ جُل٤ٍْٝدحش جُٓد٘ؿحذ٤س 

Echo viruses جُطد٢ ضٓدرد جلاُطٜدحخ جُٓدكحت٢, ٝ ك٤ٍْٝدحش Coxsachierus  جُطد٢ ضدإو١ ئُد٠

أٓددٍجٜ ٓهطِلددس ًحُطٜددحخ جُٓددكح٣ح ٝجُطٜددحخ جُلددْ ٝ جًُُددحّ ٝ جُطٜددحخ ػٟددلاش جُوِددد ػ٘ددى جلأ٠لددحٍ 

جُٛـحٌ, ًٔح ضٓرد ضِي جُل٤ٍْٝدحش جلإْدٜحٍ ػ٘دى جلأ٠لدحٍ. ٣طِدٞظ جُك٤ِدد ذحُل٤ٍْٝدحش ػدٖ ٣ٍ٠دن 

 غ إٔ ضرو٠ ك٢ جُؿرٖ جُروــــ١ٍ ٝ جلأُرحٕ جُٔطهٍٔز. جلإٗٓحٕ جُٔٛحخ ٝ ضٓطط٤

ؼى١  -10 ُٔ  : Infection hepatitisجُطٜحخ جٌُرى جُ

٣لدٍَ ك٤دٍِٝ جُطٜددحخ جٌُردى كد٢ ذددٍجَ جلإٗٓدحٕ جُٔٛددحخ, ٝذدًُي ٣ِدٞظ جُك٤ِددد ٝجُٔدحء ُٝوددى 

 ْؿِص ػِّٞ جلأٝذثس إٔ جُل٤ٍِٝ ٣٘طوَ ػٖ ٣ٍ٠ن جُك٤ِد ٝجُوٗىز. 

 :ood PoisningFجُطْٓٔ جُـًجت٢  -11

نددلاٍ جُؿددُء جلأٍٝ ٓددٖ ٛددًج جٌُطددحخ, ٣ٌٝٔددٖ إٔ ضكددىظ  جُطٓددْٔ جُـددًجت٢ْددرن جُكددى٣ع ػددٖ 

ٗط٤ؿددس ض٘ددحٍٝ جُك٤ِددد أٝ أقددىٟ ٓ٘طؿحضددٚ جُطدد٢ ضكدد١ٞ ػِدد٠ ٓٓددررحش جُطٓددْٔ  جُطٓددْٔ جُـددًجت٢قددحلاش 

 .جُٔهطِلس جُـًجت٢
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 جُطـ٤ٍجش جُط٢ ضكىغٜح جلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس ك٢ جُك٤ِد جُهحّ:

 ُٜحػ٘ى ضٍى ػ٤٘س جُك٤ِد جُهحّ جُطحَؼ جُٔكِٞخ ُِطٞ ػ٠ِ وٌؾس قٍجٌز جُـٍكس, ضكىظ 

 Natural fermentationٓؿٔٞػس ٖٓ جُطـ٤ٍجش ٣طِن ػ٤ِٜح ك٢ ٓؿِٜٔح جُطهٍٔ جُطر٤ؼ٢ 

 ٝض٘وْٓ ًٛٙ جُطـ٤ٍجش ئ٠ُ أٌذغ ٍٓجقَ ٢ٛ:

 :Germicidal Periodكطٍز جلإذحوز ج٤ٌٍُٔٝذ٤س  -1

جُك٤ِددد ذؼددى قِرددٚ ٓددٖ جُروددٍز ٣٘ؼددىّ ك٤ٜددح جُ٘ٔددٞ ج٤ٌٍُٔٝذدد٢, ٝكدد٠ ذؼددٝ ضٟٔدد٠ كطددٍز ػِدد٠ 

جلأق٤حٕ ٣ٗحٛى جٗهلحٜ جُطؼىجو ج٤ٌٍُٔٝذ٢ ك٤ٚ ٣ٝؼُٟ ًٛج جلاٗهلحٜ كد٢ جُطؼدىجو ج٤ٌٍُٔٝذد٢ ُطدأغ٤ٍ 

جلإذحوز ج٤ٌٍُٔٝذ٤س ُِك٤ِد, ًٔدح ٣ٝلٓدٍ أ٣ٟدح ذأٗدٚ ٗط٤ؿدس ٝؾدٞو فدٍٝف ؿ٤دٍ ٓلاتٔدس ُ٘ٔدٞ جلأق٤دحء 

ذدإٔ كطدٍز جلإذدحوز ج٤ٌٍُٔٝذ٤دس ضطلدحٝش كد٢ ٠دٍٞ ٓدىضٜح ٓطٞهلدح يُدي ػِد٠ وٌؾدس ٝهى ٝؾى ٓجُٔؿ٣ٍٜس

هٛدد٤ٍز كدد٢ وٌؾددس جُكددٍجٌز جٍُٔضلؼددس ٗٓددر٤ح  ضٌددٕٞ كطددٍز ؼددٍٜ ُٜددح جُك٤ِددد كٜدد٢طجُكددٍجٌز جُطدد٢ ٣

٣ٞ٠ِٝس ك٢ وٌؾس جُكٍجٌز جُٔ٘هلٟس, ًًُٝي ك٢ٜ ضهطِق ٖٓ ق٤ٞجٕ ٥ندٍ ٝقطد٠ أٜٗدح ضهطِدق كد٢ 

٣ٝؼُٟ ٛدًج جلأٓدٍ ُطٞجؾدى جلأٗظٔدس جُٟٔدحوز ُِ٘ٔدٞ  ٍ ٖٝٓ ٍٞع لأنٍ.جُك٤ٞجٕ جُٞجقى ٖٓ ٝهص لأن

ك٢ جُك٤ِد ٝجُط٢ أٝؾىٛح جُهحُن ػُ ٝؾَ ُكٔح٣دس جُـدىز  Antimicrobial Systemsج٤ٌٍُٔٝذ٢ 

 جُِر٤٘س ٖٓ جُؼىٟٝ ًًُي ُكٔح٣س جُٛـحٌ جٍُٞغ ٖٓ جلأٍٓجٜ جُٔكطَٔ جٗطوحُٜح ػٖ ٣ٍ٠ن جُك٤ِد. 

 :ُٟٔحوز ٤ٌٍُِٔٝذحش ك٢ جُك٤ِد ذٔح ٣ٝ٢ِ٣ٌٖٔ ضِه٤ٙ ًٛٙ جلأٗظٔس ج

 : Immunoglobulin( Igؾِٞذ٤ُٞ٤٘حش جُٔ٘حػس ) -أ

ػرحٌز ػدٖ أؾٓدحّ ٟٓدحوز ُِرٌط٣ٍ٤دح جٍُٔٔٞدس ضٞؾدى ؿحُردح كد٢ جُك٤ِدد ٣ٌٝٔدٖ إٔ ض٘دطؽ كد٢ 

(, ٝجُٞف٤لس جٍُت٤ٓس ُٜدًٙ جلأؾٓدحّ جُٟٔدحوز IgGوَ ُِك٤ِد ٖٓ جُىّ )٘( ٝهى ضُ IgAوجنَ جٍُٟع )

جلأؾٓدحّ جُٟٔدحوز ٝ. ٢ٛPassive transfer قٔح٣س جُٛدـحٌ قدى٣ػ٢ جُدٞلاوز ػدٖ ٣ٍ٠دن جلإًٓدحخ 

جُٟدٍع ٓدػلاً ذٔؼحوُدس جُٓدّٔٞ جُٔلدٍَز أغ٘دحء جُٔدٍٜ جُطٜحخ ٣ٌٖٔ إٔ ضْٜٓ ك٢ نلٝ ٖىز ٍٜٓ 

   .PMN ىّ جُر٤ٟحء جُٔطؼىوز أٌٖحٍ جُ٘ٞجزأٝ ذحُؼَٔ ػ٠ِ ض٤َٜٓ جذطلاع جُرٌط٣ٍ٤ح ٖٓ هرَ ٣ًٍحش جُ

 : Phagocytosisجُرِؼٔس  -خ

إٔ قٔح٣دس جُٟددٍع ٓدٖ جلاُطٜددحخ ٣ؼطٔدى ذحُىٌؾددس جلأُٝدد٠ ػِد٠ ػ٤ِٔددس جُرِؼٔدس ٝهطددَ جُرٌط٣ٍ٤ددح 

جُؼدى جٌُِدد٢ ُِهلا٣دح كدد٢ ٝ (.PMNجُٜٔحؾٔدس ذٞجْددطس ًدٍجش جُددىّ جُر٤ٟدحء جُٔطؼددىوز أٖدٌحٍ جُ٘ددٞجز )

ن٤ِدس/َٓ ٝجُطد٢ ٜٓ٘دح  500,000ئُد٠  100,000ضطٍجٝـ ذ٤ٖ قٞج٢ُ  جُك٤ِد ٖٓ أٍٞع ؿ٤ٍ ٓٛحذس

ٝجلأٌذدحع جُٔٛدحذس  PMN ٤ٟدحء يجش ٗدٞجز ٓطؼدىوز جلأٖدٌحٍذ% ػردحٌز ػدٖ ٣ًٍدحش وّ 10 قٞج٢ُ 

, PMN% ٣ًٍدحش وّ ذ٤ٟدحء 90 ن٤ِس/َٓ ٜٓ٘دح  ٣10,000,000ٌٖٔ إٔ ضلٍَ ق٤ِد ٓكط١ٞ ػ٠ِ 

جُطٜحخ جٍُٟع ٣ٓٔف ذطو٣ْٞ قحُس جُوط٤دغ ٓدٖ ق٤دع  ج٣ُُحوز ك٢ ٓكطٟٞ جُك٤ِد ٖٓ جُهلا٣ح ك٢ قحُس

  حِ جُهلا٣ح ك٢ ق٤ِد نُجٕ جٌُُٔػس.جلإٚحذس ػٖ ٣ٍ٠ن ه٤
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أهدَ كؼح٤ُدس كد٢ جُك٤ِدد ٜٓ٘دح كد٢  PMN ضؼى جُرِؼٔس ٝجُوطَ ذٞجْطس ٣ًٍدحش جُدىّ جُر٤ٟدحءٝ

ٖٛ ٝ ضٓطٞػد ٤ًٔحش ًر٤ٍز ٖٓ جُدى PMNجُىّ, ٝيُي ٣ٍؾغ ذىٌؾس ًر٤ٍز لإٔ ٣ًٍحش جُىّ جُر٤ٟحء 

جٌُح٣َٖ ًٝ٘ط٤ؿس ُطدي جُودىٌز جُٔكدىٝوز ػِد٠ جُرِؼٔدس ٣ٛدرف جُٟدٍع ػٍٞدس ُلاُطٜدحخ قطد٠ ذأػدىجو 

( ٤ٓ٣PMNٍز ٖٓ جُرٌط٣ٍ٤ح جُٜٔحؾٔس, ٝهى ٝؾى إٔ ٣َحوز ٓكطٟٞ جُك٤ِد ٖٓ ٣ًٍحش جُىّ جُر٤ٟدحء)

 ٣ُ٣ى ٖٓ ٓوحٝٓس جٍُٟع ُلاُطٜحخ.

 :Lactoferrin (LF)جُلاًطٞك٣ٍ٤ٖ  -ؼ

 ٗٗدح٠ ٗظْ جُىكحع ؿ٤ٍ جُٔطهٛٛس جُٔٞؾٞوز ك٢ جُك٤ِد ٝجُطد٢ ُٜدح ٗطدحم جُلاًطٞك٣ٍ٤ٖ أقى

٣ٝدُوجو  Serum transferrinٝجْغ, ٝٛٞ ذدٍٝض٤ٖ ٓدٍضر١ً ذحُكى٣دى ٓٗدحذٚ ُطٍجٗٓدل٣ٍ٤ٖ جُٔٛدَ 

٣ػددر١  ٝؾددٞوٙ ٝض٤ًٍددُٙ كدد٢ ئكددٍجَ جُك٤ددٞجٕ ؿ٤ددٍ جُٔكِددٞخ أٝ جُك٤ددٞجٕ جُٔٛددحخ ذٔددٍٜ ٤ٌٍٓٝذدد٢.

جْطس قٍٓحٜٗح ٖٓ جُكى٣دى ٣ٌٝٔدٖ إٔ ٣كٔد٢ جُٟدٍع ٓدٖ جلإٚدحذس ذدـ  جُلاًطٞك٣ٍ٤ٖ ضٌحغٍ جُرٌط٣ٍ٤ح ذٞ

Escherichia coli  ٝذددحٍُؿْ ٓددٖ ٝؾددٞو جُلاًطددٞك٣ٍ٤ٖ كدد٢ ق٤ِددد جلأذوددحٌ ئلا إٔ جُط٤ًٍددُ جٍُٔضلددغ

ُِٓطٍجش ٝجُٔ٘هلٝ ٖٓ جُر٤ٌٍذٞٗحش ٣هلٝ ُىٌؾس ًر٤ٍز جُوىٌز ػ٠ِ ٌذ١ جُكى٣دى ٝذدًُي ٣وِدَ ٓدٖ 

 . جُوىٌز جُٔػرطس ُلاًطٞك٣ٍ٤ٖ

 أٗظٔس أنٍُٟ ؿ٤ٍ ٓطهٛٛس: -و

ٛ٘حى أٗظٔس أنُدٍٟ ؿ٤دٍ ٓطهٛٛدس ٓٞؾدٞوز كد٢ جُك٤ِدد ُٜدح كؼدَ ٟٓدحو ٤ٌٍُِٔٝذدحش, ٓػدَ 

كددٞم أًٓدد٤ى /Thiocyanateغ٤ْٞدد٤حٗحش /Lactoperoxidaseٗظددحّ لاًطٞذ٤ًٍٝٓدد٤ى٣ُ جُك٤ِددد 

, ق٤ع ٣طٌٕٞ لاًطٞذ٤ًٍٓٝ٤ى٣ُ جُك٤ِد كد٢ جُـدىو جُػى٣دس ٣ٝٞؾدى ذط٤ًٍدُ ٍٓضلدغ H2O2ج٤ُٜىٌٝؾ٤ٖ 

كدد٢ ق٤ِددد جلأذوددحٌ ٝضٞؾددى جُػ٤ْٞدد٤حٗحش ذ٘ٓددد ٓطـ٤ددٍز ٍٓضرطددس أْحْددح ذطـ٣ًددس جلأذوددحٌ, كدد٢ قدد٤ٖ إٔ 

جٌُٔددٕٞ جُػحُددع ُِ٘ظددحّ ٝٛددٞ كددٞم أًٓدد٤ى ج٤ُٜددىٌٝؾ٤ٖ ٣ٌٔددٖ إٔ ٣طددٞكٍ ٓددٖ جلأق٤ددحء جُٔؿ٣ٍٜددس جُطدد٢ 

أٝ ذٞجْدطس ٣ًٍدحش جوّ جُر٤ٟددحء يجش جُ٘دٞجز ٓطؼددىوز  Streptococciع ٓػدَ جُددـ ضطٞجؾدى وجندَ جُٟددٍ

نِددددَ أٝ ضِددددق  ٣Lactoperoxidase/Thiocyanate/H2O2ٓددددرد ٗظددددحّ ٝ .PMNجلأٖددددٌحٍ 

Kجُـٗدددحء جُٓددد٤طٞذلا٢َٓ, ٓٔدددح ٣دددإو١ ئُددد٠ كودددىجٕ أ٣ٞٗدددحش جُرٞضحْددد٤ّٞ 
+

ٝجلأقٔدددحٜ جلأ٤٘٤ٓدددس  

ودحٍ جُٓد٣ٌٍحش ٝجلأقٔدحٜ جلأ٤٘٤ٓدس ًٝدًُي ضػرد١٤ ضٌد٣ٖٞ ٝجُررط٤ىجش, ذحلإٞحكس ئُد٠ ضػرد١٤ أٗظٔدس جٗط

 H2O2ٝجُرٍٝض٤٘ددحش, ٝكدد٢ ٝؾددٞو كددٞم أًٓدد٤ى ج٤ُٜددىٌٝؾ٤ٖ  DNA  ٝRNAجلأقٔددحٜ ج٣ُٝٞ٘ددس 

SNCذأًٓىز جُػ٤ْٞد٤حٗحش  ٣Lactoperoxidaseوّٞ لاًطٞذ٤ًٍٓٝ٤ى٣ُ جُك٤ِد 
-

ئُد٠ ٗدٞجضؽ ؿ٤دٍ  

SO4ٓػرطس )
--
, CO2, NH3 نلاٍ ًٛٙ جُطلحػلاش ٣طْ ئٗطحؼ ٌٓٞٗدحش ْٝدط٤س ْدحٓس ٓػدَ جُدـ ٖٓٝ )

Hypothiocyanate OSCN
-

O2SCNأٝ  
-

  ٝO3SCN
-

 (Oxyacids ٝٛدددددًٙ جلأ٤ٗٞٗدددددحش ,)

ك٢ جلإ٣ُٗٔحش جُٔٗحًٌس ك٢  SH groupsضٌٕٞ ٗٗطس ؾىجً ٝضٓطط٤غ أًٓىز ٓؿح٤ٓغ جُِٓلح٤ٛى٣ٌَ 

ضػر٤طدحً ضحٓدحً, ذ٤٘ٔدح ضٓدرد  ٣Hexokinaseْ جُدـ أ٣ٝ جلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس, ك٢ٜ ضٓرد كد٢ ضػرد١٤ ئٗدُ

 ؾُت٤حً.  Dehydrogenase  ٝ6-Phosphoglyconate  ٝAldolaseك٢ ضػر١٤ ئ٣ُٗٔحش جُـ 
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٘ظددحّ جُٔػددر١ ٣ٌددٕٞ ٓإهطددح كودد١ ػِدد٠ ٗٔددٞ ذؼددٝ جٌُحت٘ددحش ٓػددَ ذؼددٝ أٗددٞجع ٛددًج جُ ئٕ ضددأغ٤ٍ

ٝ  Sterptococus  pyogenesَ جُرٌط٣ٍ٤ح جُٓرك٤س ذ٤٘ٔح ٣ٌٕٞ ُٚ أغٍ هحضَ ػ٠ِ جُدرؼٝ ج٥ندٍ ٓػد

Escherichia coli  ٝSalmonella typhimurium ُٝٛ٘حى ٖدي كد٢ وٌٝ ٗظدحّ ذ٤ًٍٝٓد٤ى٣ ,

جُك٤ِد ك٢ قٔح٣س جُـدىو جُػى٤٣دس ذدحٍُؿْ ٓدٖ أٗدٚ ٣ٌٔدٖ إٔ ٣ٓدحْٛ كد٢ قٔح٣دس جُؼؿدٍٞ ٓدٖ جلإٚدحذحش 

ًؼ٤ِٔددس  Lactoperoxidase/Thiocyanate/H2O2جُٔؼ٣ٞددس, ٝهددى جهطددٍـ جلاْددطلحوز ٓددٖ ٗظددحّ 

 ك٤ِد.ُِذىٕٝ جُطـ٤ٍ ج١ًُ ضكىغٚ جُٔؼحٓلاش جُكٍج٣ٌس ٝضؼو٤ْ ذحٌوز ُؿؼَ جُك٤ِد ٓإٔٓٞ جلاْطٜلاى 

كدٞم أًٓد٤ى ج٤ُٜدىٌٝؾ٤ٖ, ٛ٘دحى ٗظدْ /غ٤ْٞد٤حٗحش/ئٞحكسً ئ٠ُ ٗظحّ لاًطٞذ٤ًٍٓٝ٤ى٣ُ جُك٤ِدد

٣ِؼدد  جُد١ً Lysozymeأنٍٟ ٟٓحوز ٤ٌٍُِٔٝذحش ك٢ جُك٤ِد ٖٓ ٜٞٔ٘ح ٝؾٞو ئ٣ُْٗ جُلا٣َٞٓ٣ْ 

ذحلإٞدحكس ئُد٠ ػٞجٓدَ , وٌٝجً كؼحلاً جُوٟحء ػِد٠ جُهلا٣دح جُرٌط٣ٍ٤دس ٓدٖ جُ٘دٞع جُٔٞؾدد ُٛدرـس ؾدٍجّ

 .Folic acidٝقحٓٝ جُل٤ُٞي  B12ٌذ١ ك٤طح٤ٖٓ 

 :Souring Periodكطٍز ضطٌٞ جُكٔٞٞس  -2

ض٘ٔٞ نلاٍ ًٛٙ جُلطٍز أٗٞجع ػى٣ىز ٖٓ جلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس ٌُٝدٖ جلأٗدٞجع جُٔٓد٤طٍز ٛد٢ ضِدي 

جُٔ٘طؿددس ُِكٔٞٞددس, ٝٛدد٢ جُطدد٢ ضكددٍٞ ْددٌٍ جُلاًطددَٞ ئُدد٠ قٔددٝ جُلاًط٤ددي ذ٤٘ٔددح ضٌددٕٞ جُطـ٤ددٍجش 

جلأنٍُٟ أهَ ذٌػ٤ٍ ٖٓ ًٛج جُطـ٤ٍ )ضطٌٞ جُكٔٞٞدس(. ٣ٝٓدطٍٔ ئٗطدحؼ قدحٓٝ جُلاًط٤دي ُٔدىز ْدحػحش 

ٍٔ ُٔىز أ٣حّ قط٠ ٣َٛ ئ٠ُ وٌؾس ٖٓ جُط٤ًٍُ ٣ٛرف ضأغ٤ٍٙ ٓٞهلدحً ُ٘ٗدح٠ جُرٌط٣ٍ٤دح جُٔ٘طؿدس ٝهى ٣ٓط

%  1ُددٚ, ق٤ددع ٣طٞهددق ٗٗددح٠ ذؼددٝ أٗددٞجع ٓؼ٤٘ددس ٜٓ٘ددح ػ٘ددى ٝٚددٍٞ ض٤ًٍددُ قٔددٝ جُلاًط٤ددي ئُدد٠ 

 .% 4% ٝقط٠  ٣ٝ2طٞهق ٗٗح٠ ذؼٟٜح ج٥نٍ ػ٘ى ض٤ًٍُ 

 :Neutralization Periodكطٍز جُطؼحوٍ  -3

٠ ٓؼظددْ جُرٌط٣ٍ٤ددح  جُٔٞؾددٞوز كدد٢ جُك٤ِددد ذؼددى ضٌددٕٞ ٤ًٔددحش ًر٤ددٍز ٓددٖ قٔددٝ ٣طٞهددق ٗٗددح

جُلاًط٤ي غْ ضردىأ ذؼدىٛح كطدٍز ض٘ٔدٞ ك٤ٜدح جُهٔدحتٍ ٝجلأػلدحٕ كطٓدطِٜي قدحٓٝ جُلاًط٤دي جُٔ٘دطؽ جلأٓدٍ 

ج١ًُ ٣طٍضد ػ٤ِٚ ٗوٙ جُكٔٞٞس ٝض٤ٌَٗ ١ْٝ ٤ٔ٣َ ئ٠ُ جُو٣ِٞس. ٝضط٤ُٔ ًٛٙ جُلطٍز ذ٘ٔٞ جلأػلدحٕ 

 د ج١ًُ ٣ٓطٍٔ ُٔىز ػىز أ٣حّ أٝ أْحذ٤غ ٓٓررحً ضأًٓى قحٓٝ جُلاًط٤ي.ػ٠ِ ْطف جُك٤ِ

 :Putrefaction Periodكطٍز جُطكَِ  -4

ضرىأ ذؼى ضٔحّ جْطٜلاى قحٓٝ جُلاًط٤ي ٖٓ جُك٤ِد ذٓرد ٗٔٞ جُهٔحتٍ ٝجلأػلدحٕ جُطد٢ ضؿؼدَ 

رٌط٣ٍ٤ددح جُٔٓددررس ٓددٖ جُك٤ِددد ْٝددطحً ٓطؼددحولاً أٝ ه٣ٍرددح ٓددٖ جُو٣ِٞددس. ٝكدد٠ ٛددًج جُْٞدد١ ض٘ٔددٞ أٗددٞجع جُ

ؿٞذدس, ُِطلٓم جُط٢ ًحٗص ْحً٘س ٠ٞجٍ كطٍز ضطدٌٞ جُكٔٞٞدس, كطكدىظ كد٢ جُك٤ِدد ضـ٤دٍجش ؿ٤دٍ ٍٓ

ٌٝجتدف  جٗطدلامجُٔٓررس ُِطكَِ جٌُح٣َٖ ذحُك٤ِد كطلٌٌٚ ٣ٝ٘دطؽ ػدٖ يُدي  ق٤ع ضٜحؾْ أٗٞجع جُرٌط٣ٍ٤ح

ٌجتودحً ٣هطِدق ضٔحٓدح كد٢ ؿؼدَ ٓدٖ جُك٤ِدد ْدحتلاً كط٣ًٍٜس, ٠ٛٝ ضطؼحٕٝ ٓغ جُهٔحتٍ ٝأٗٞجع جلأػلحٕ 

ٓظٍٜٙ ػٖ جُك٤ِد جُطر٤ؼ٢, ًٝٛج جُ٘حضؽ لا ٣ِٛف ًـًجء ٝهى ٣ٓرد جْطٜلاًٚ قىٝظ ضْٓٔ ؿًجت٢, 

ٌُٖٝ ٗحوٌج ٓح ٣ٓٔف ُِك٤ِد ذدإٔ ٣رود٠ ٓدىز ٣ٞ٠ِدس ُطكدىظ ك٤دٚ ٓػدَ ٛدًٙ جُطـ٤دٍجش جُطد٢ ضؿؼدَ ٓ٘دٚ 

 ٗحضؿح ؿ٤ٍ هحذَ ُلاْطٜلاى.
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ُٔؿح٤ٓغ ج٤ٌٍُٔٝذ٤س جُط٢ ضكَٛ ػ٘ى ضٍى جُك٤ِد جُهحّ ػ٠ِ وٌؾس ( ٣ٞٞف جُطـ٤ٍجش ك٢ ج183جٌَُٗ ٌهْ )

 .(Talaro and Talaro, 2002ػٖ ), pHقٍجٌز جُـٍكس ٝػلاهس يُي ذحُطـ٤ٍ جُكحوظ ك٢ جُـ

 -جُؼلاهحش ذ٤ٖ جلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس ك٢ جُك٤ِد ٝٓ٘طؿحضٚ:

ذٌٛٞز ٗو٤س.  ضٞؾى جلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس ك٢ جُك٤ِد ػحوزً ذٌٛٞز ٓهطِطس, ٝٗحوٌجً ٓح ضٞؾى

٣ٌٕٝٞ جُ٘ٗح٠ ج٤ٌٍُٔٝذ٢ ك٢ جُك٤ِد ٝٓ٘طؿحضٚ ٗط٤ؿس كؼح٤ُس ٝٗٗح٠ أٗٞجع ٓؼ٤٘س ٖٓ جلأق٤حء 

 ذٔح ٢ِ٣: ٚجُٔؿ٣ٍٜس. ٝضطِهٙ جُؼلاهس ذ٤ٖ أٗٞجع جلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس جُط٢ ض١ٗ٘ ك٢ جُك٤ِد ٝٓ٘طؿحض

 :Antagonismجُطٟحو  -1

ج٤ٌٍُٔٝذحش ٓغ ذؼٟٜح ٣ٝ٘طؽ ػٖ ٗٗح٠ ك٢ ًٛج جُ٘ٞع ٖٓ جُؼلاهحش ٣٘ٔٞ ٗٞػ٤ٖ أٝ أًػٍ ٖٓ 

جقى ًٛٙ جلأٗٞجع ٌٍٞ أٝ ٝهق ٗٗح٠ ج٤ٌٍُٔٝخ جلأنٍ ج١ًُ ٣ؼ٤ٕ ٓؼٚ ٣٘طؽ ًٛج جٌٍُٟ ئٓح ػٖ 

ج٤ُٜىٌٝؾ٢٘٤ أٝ ٗوٙ جُٔٞجو جُـًجت٤س أٝ ض٣ٌٖٞ ٓحوز ْحٓس  جلأِضـ٤ٍ ك٢ فٍٝف جُر٤ثس ًطـ٤ٍ 

ً ذحُٟٔحوجش جُك٣ٞ٤س. ٝجُطٟحو فحٍٛز  لأٗٞجع ج٤ٌٍُٔٝذحش جلأنٍٟ, ٝضؼٍف ٓػَ ًٛٙ جُٔٞجو أق٤حٗح

ُر٤ِٖٓ٘. ٝك٢ جُك٤ِد ٗؿى إٔ جٓؼٍٝكس ًٓ٘ َٖٓ ذؼ٤ى, ٝهى فٍٜش أ٤ٔٛطٜح جُؼ٤ِٔس ػ٘ى جًطٗحف 

َٞ ٝجُٔ٘طؿس ُِكٔٞٞس ضٔ٘غ ٗٗح٠ جُرٌط٣ٍ٤ح جُٔكِِس ُِرٍٝض٤ٖ ٗٗح٠ جُرٌط٣ٍ٤ح جُٔهٍٔز ُلاًط

٤ٟٓس جُٔطٌٞٗس لا ضٛرف ٓ٘حْرس ح, ٝيُي لإ جُر٤ثس جُكClostridium  ٝBacillusٝنٛٞٚحً جُـ 

ٌّٕٞ ٓحوز ج٤ٓ٤ُٖ٘ ٛحُ٘ٔٞ ً ٛٞ ض ذٞجْطس  Nisin. ٖٝٓ جلأٓػِس جلأنٍُٟ ػ٠ِ ٓػَ ًٛٙ جُكحُس أ٣ٟح

ٟٓحو ق١ٞ٤  Nisinٝج٤ٓ٤ُٖ٘  Lactococcus lactis subsp. lactisذؼٝ ْلالاش جُرٌط٣ٍ٤ح  

ٌّٕٞ ٓحوز  ٣ؼَٔ ػ٠ِ ضػر١٤ أٗٞجع ٖٓ ج٤ٌٍُٔٝذحش جُٔٞؾٞوز ك٢ جُك٤ِد ٝٓ٘طؿحضٚ, ًًُي ض

 .Lactococcus lactis subsp. cremorisذٞجْطس ذٌط٣ٍ٤ح  Deplococcinجُى٣ر٤ًًِٖٓٞٞ 

 :Synergismجُطٌحكَ  -2

ٌٕٞ ػ٠ِ أْحِ ضؼحٕٝ ذ٤ٖ ٗٞػ٤ٖ أٝ أًػٍ ٖٓ ج٤ٌٍُٔٝذحش ذك٤ع ًٛج جُ٘ٞع ٖٓ جُؼلاهحش ٣

٣ٌٕٞ جُ٘حضؽ ٗط٤ؿس ًٛج جُطؼحٕٝ جًرٍ ٖٓ ئٗطحؼ ًَ ٤ٌٍٓٝخ ػ٠ِ قىٙ, أٝ ٣وّٞ ًَ ٗٞع ذأقىجظ 

ذحوب جُُذى ج١ًُ  ضـ٤ٍجش لا ٣ٓطط٤غ إٔ ٣وّٞ ذٜح ئيج ٓح ٠ٔٗ ذٔلٍوٙ. ٖٝٓ أٓػِس يُي ٓح ٣كىظ ك٢
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ٝجلأنٍُٟ   Lactococcus lactis subsp. lactisؿس ُِكٔٞٞس , ئقىجٛح ٓ٘ط٣كط١ٞ ٓؿٔٞػط٤ٖ

ٝجُط٢ ًحٗص ض٠ٔٓ  Leuconostoc mesenteroides subsp. dextranicumٓ٘طؿس ٌُِٜ٘س 

Leuconostoc dextranicumٝ ,Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris 

 ً جلأ٠ُٝ ضوّٞ ذطه٤ٍٔ ٌٍْ , كحُرٌط٣ٍ٤ح Leuconostoc citrovorumٝجُط٢ ًحٗص ض٠ٔٓ ْحذوح

جُلاًطَٞ ًٌٓٞٗٚ قحٓٝ جُلاًط٤ي ٓ٘ٚ, أٓح جُػح٤ٗس كطوّٞ ذطه٤ٍٔ قحٓٝ جُٓط٣ٍي أٝ جُٓطٍجش ك٢ 

٣ٍح جٌُٜ٘س ًٛٙ لا ٤جُك٤ِد, ٓٓررًٚ ض٣ٌٖٞ جًٍُٔرحش جُٔٓثُٞس ػٖ جٌُٜ٘س, ًٛج ٓغ ٓلاقظس إٔ ذٌط

ُلاًط٤ي ج١ًُ ض٤ٜثٚ ُٜح جُرٌط٣ٍ٤ح ضٓطط٤غ إٔ ضوّٞ ذًٜٙ جُؼ٤ِٔس ئلا ئيج ضٞكٍش ٤ًٔحش ٖٓ قحٓٝ ج

 جُٔ٘طؿس ُِكـٔٞٞس, ك٢ٜ ئيٕ لا ضٓطط٤غ ض٣ٌٖٞ ٓٞجو جٌُٜ٘س ئيج ٓح ٤ٔٗص ذٔلٍوٛح ك٢ جُك٤ِد.

 :Symbiosisضرحوٍ جُٔ٘لؼس  -3

ًٛج جُ٘ٞع ٖٓ جُؼلاهحش ٣ٌٕٞ ػ٘ى ٓح ٣ؼ٤ٕ ًحت٤ٖ٘ أٝ أًػٍ ٓغ ذؼٟٜٔح ٣ٝ٘طؽ ػٖ ًٛٙ 

أكَٟ ٓػحٍ ػ٠ِ ًٛٙ جُؼلاهس ػلاهس ٝحش ٗط٤ؿس ُ٘ٗح٠ ًَ ٜٓ٘ح. جُٔؼح٣ٗس جْطلحوز ًَ ٖٓ ًٛٙ جٌُحت٘

 Streptococcus salivarius subsp. thermophilusذحوب جُُذحو١  ك٢جُطؼحٕٝ ك٢ جُ٘ٔٞ 

ً أكَٟ,  Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricusًًُٝي  ق٤ع ٣ٌٕٞ ٗٔٞٛٔح ٓؼح

ٝجُرـ٣ٌٞ٤٘حش  CO2جٌٍُذٕٞ  أ٤ًٓىحضٚ ٝغح٢ٗ كحُ٘ٞع جلأٍٝ ٣٘طؽ ًٍٓرحش قحٓٝ جُل٤ٌٓٞي ٝٓٗطو

ٝجُر٤ٔ٣ٍى٣٘حش جُط٢ ٣كطحؾٜح جُ٘ٞع جُػح٢ٗ ج١ًُ ذىٌٝٙ ٣٘طؽ أقٔحٜ أ٤٘٤ٓٚ ٝذرط٤ىجش ٗحضؿس ػٖ 

ضك٤ِِٜح ُرٍٝض٤٘حش جُك٤ِد, ًٝٛٙ جُٔٞجو ك٢ ؿح٣س جلأ٤ٔٛس ُ٘ٔٞ جُ٘ٞع جلأٍٝ ج١ًُ لا ٣ٔطِي هىٌز ػ٠ِ 

 ٌَ ؾ٤ى ك٢ ذحوب جُُذحو١.ضك٤َِ جُرٍٝض٤٘حش لإٗطحؼ ًٛٙ جُٔٗطوحش ج٣ٌٍُٟٝس ُ٘ٔٞٙ ٝٗٗح٠ٚ ذٗ

 :Commensalismsجُٔ٘لؼس ٖٓ ؾٜس ٝجقىز  -4

 ٚٝك٢ ًٛج جُ٘ٞع ٖٓ جُؼلاهحش ٣ٓطل٤ى جقى جلأٗٞجع ج٤ٌٍُٔٝذ٤س جُٔٞؾٞوز ك٢ جُك٤ِد ٝٓ٘طؿحض

٣ٍح ٣ٍ٤ح ٛٞجت٤س ًًُٝي ذٌط٤ذٌط ػ٘ى ٝؾٞوٖٓ ٗٗح٠ ذحه٢ أٗٞجع ج٤ٌٍُٔٝذحش جلأنٍُٟ , ًٔح ٛٞ جُكحٍ 

كل٢ ذؼٝ جُظٍٝف جُٜٞجت٤س جُهحٚس ض٘ٔٞ جُرٌط٣ٍ٤ح  جُٜٞجت٤س  ,ُلأذٞجؽٗس لاٛٞجت٤س ػ٣ٞٛٚ ٌٓٞ

ذحُ٘ٔٞ ػ٘ى ضٞكٍ جُظٍٝف  ُلأذٞجؽجُؼ٣ٞٛس جٌُٔٞٗس  لأًٝٓؿ٤ٖ ٝق٤ً٘جى ضرىأ جُرٌط٣ٍ٤حٝضٓطِٜي ج

٣ٍح قٔٝ جُلاًط٤ي ضهٍٔ جُلاًطَٞ ٌٓٞٗس ٤جُلاٛٞجت٤س. ًًُٝي ك٢ ٚ٘حػس جُؿرٖ ج١ٍٓ٣ُٞٓ كحٕ ذٌط

, أ١ Propionibacteriumقحٓٝ جُلاًط٤ي, غْ ٣طكٍٞ ئ٠ُ قحٓٝ جُرٍٝذ٤ٗٞ٤ي ذٞجْطس ذٌط٣ٍ٤ح 

ٓٝ جُلاًط٤ي, ٣ٛرف ٓحوز ح٣ٍح ق٤إٔ قحٓٝ جُلاًط٤ي ٝٛٞ أنٍ ٗٞجضؽ ػ٤ِٔحش جُطكٍٞ جُـًجت٢ ُرٌط

ئ٠ُ قحٓٝ جُرٍٝذ٤ٗٞ٤ي. ًًُي ٓح ٣كىظ ُرٌط٣ٍ٤ح قحٓٝ جُرٍٝذ٤ٗٞ٤ي جُط٢ ضكُٞٚ ذؼى يُي  أْحِ

٣ك١ٞ ػ٠ِ ذؼٝ جُهٔحتٍ جُط٢ ضطكَٔ  ٚٓطكك, Limburgerػ٘ى ض٤٘ٛغ ؾرٖ ج٤ُِٔرٌٞؾٌٍ 

وٌؾحش ػح٤ُس ٖٓ جُِٔٞقس ٝنحٚس أغ٘حء جٍُٔجقَ جلأ٠ُٝ ُِ٘ٔٞ. ًٛٙ جُهٔحتٍ ضؼَٔ ػ٠ِ ئهلاٍ 

ضِي جُكٓحْس ُِكٔٞٞس جُكٔٞٞس ك٢ جُهػٍز, ٝضلٍَ ٓٞجو ٓٗؿؼس ُ٘ٔٞ ٤ٌٍٓٝذحش أنٍُٟ ٝنحٚس 

 ٝجُٔكِِس ُِرٍٝض٤ٖ, ٝجُط٢ ضٌٕٞ ٓٓثُٞٚ ػٖ ػ٤ِٔحش ض٤٘ٛغ ًٛج جُٛ٘ق ٖٓ جُؿرٖ.
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 ضكىغٚ جلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس ك٢ جُك٤ِد: ج١ًُ أٗٞجع جُلٓحو

ك٢ جُك٤ِد جُهحّ ٝٗط٤ؿس ُ٘ٗح٠ٜح ضـ٤ٍ جٌُػ٤ٍ ٖٓ ٚلحضٚ ٖٝٓ  جُٔطٞجؾىز جلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس

 أْٛ ًٛٙ جُطـ٤ٍجش ٢ٛ :

 :Low acidityئٗطحؼ قٔٞٞس ٞؼ٤لس  -1

ٌّٕٞ ٤ًٔس ه٤ِِس ٖٓ جلأقٔحٜ ذك٤ع لا  ض٘ٔٞ ذؼٝ جلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس ك٢ جُك٤ِد جُهحّ ٝض

ٝجْٛ  Micrococcusضإو١ ئ٠ُ ضؿرٖ جُك٤ِد )ئ١ لا ٣كىظ ضٍْد ٌُِح٣َٖ( ٓػحٍ يُي ٗٔٞ ذٌط٣ٍ٤ح 

ج١ًُ ٣َٛ  Microbacteriumًًُي ؾّ٘  Micrococcus luteus  ٝM. variansأٗٞجػٜح 

ئ٠ُ جُك٤ِد ٖٓ ئكٍجَجش جُك٤ٞجٕ ٖٝٓ أٝج٢ٗ جُك٤ِد جُوًٌز ضٌٕٞ قٔٞٞس ه٤ِِس ك٢ جُك٤ِد ؿ٤ٍ 

 جُط٢ ضوحّٝ وٌؾس قٍجٌز جُرٓطٍز. Microbacterium lacticumًحك٤س ُكىٝظ جُطؿرٖ أٜٛٔح 

 :Acid curdlingجُطؿرٖ جُكح٢ٟٓ  -2

ك٢ جُك٤ِد جُهحّ ٝنحٚس  Lactococcus ذٌط٣ٍ٤حٝك٢ ًٛٙ جٍُٔقِس ٗط٤ؿس ٗٔٞ ٝٗٗح٠ 

Lactococcus lactis subsp. lactis  ضطهٍٔ ٤ًٔس ًر٤ٍز ٖٓ ٌٍْ جُك٤ِد ٣ٝ٘طؽ ػٖ ًٛج

جُطهٍٔ ٤ًٔس ًر٤ٍز ٖٓ قحٓٝ جُلاًط٤ي ق٤ع ضُوجو قٔٞٞس جُك٤ِد ٣َٝٛ جلاٌِ ج٤ُٜىٌٝؾ٢٘٤ ئ٠ُ 

جُىٌؾس ٣كىظ ض٤ٍْد ( ٝػ٘ى ًٛٙ pH= 4.6) Isoelectric pointٗوطس جُطؼحوٍ جٌٍُٜذحت٢ 

ٌُِح٣َٖ ق٤ع ٣طؿرٖ جُك٤ِد ٣ٌٕٝٞ جُطؿرٖ ِٚرح ق٤ع لا ضطٌٕٞ ؿحَجش ٝلا ٣كىظ ضكَِ ُِرٍٝض٤ٖ 

 جلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس جُٔٓثُٞس ػٖ جُطؿرٖ ضَٛ ئ٠ُ جُك٤ِد جُهحّ ٖٓ جُؼِق ٝ جلأٝج٢ٗ جُوًٌز.

ٝ  Lactococcus lactis subsp. cremorisٝٛ٘حى أٗٞجع أنٍُٟ  ضٓرد ًٛج جُطؿرٖ 

Streptococcus salivarius subsp. thermophilus ٝ Lactobacillus acidipiscis ٝ 

Lactobacillus casei subspecies casei  ق٤ع ٣ٌٕٞ جُ٘ٗح٠ ك٢ جُرىج٣س ُِـLactococcus  

جُــ١ً ٣طكَٔ   Lactobacillus% غْ ١ٗ٘٣ ؾـّ٘ جُـ  1ئ٠ُ إٔ ضَٛ قـٔـٞٞس جُك٤ِد ئ٠ُ 

% ئ١ إٔ ػ٤ِٔس جُطؿرٖ ػرحٌز ػٖ ػ٤ِٔس ضهػٍ ٣طْ ك٤ٜح ضك٣َٞ  3 – 2جُكــٔٞٞس قط٠ ض٤ًٍُ 

. ٝك٢ قحُس جُطؿرٖ Caseinجُك٤ِد جُٓحتَ ئ٠ُ قحُس ٖرٚ ِٚرٚ ذٓرد ض٤ٍْد ذٍٝض٤ٖ جُك٤ِد 

ج١ًُ ٣كط١ٞ ػ٠ِ ذٍٝض٤٘حش جٍُٗٔ جًُجترس  Wheyجُكح٢ٟٓ ٣٘لَٛ ْحتَ ٌجتن ٠ٔٓ٣ جٍُٗٔ 

 جُط٢ ُْ ضطٍْد ذلؼَ جُكٔٞٞس,  ًٝٛٙ جُرٍٝض٤٘حش ضطٍْد ذحُكٍجٌز. ٝ

 :Sweet curdlingجُطؿرٖ جُكِٞ  -3

٣كىظ ًٛج جُطؿرٖ ٗط٤ؿس ئكٍجَ ئ٣ُْٗ ٣ٗرٚ ج٤ٍُٖٗ ٖٓ هرَ ذؼٝ جلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس ق٤ع 

 ٣ؼَٔ ػ٠ِ ض٤ٍْد جٌُح٣َٖ ٝػحوزً ض٢ِ ًٛٙ جُؼ٤ِٔس ػ٤ِٔس أنٍُٟ ق٤ع ٣ْٜٟ ًٛج جُطؿرٖ ٖٓ هرَ

 أق٤حء ٓؿ٣ٍٜس ٓكِِس ُِرٍٝض٤ٖ ق٤ع ضطٍجًْ ٗٞجضؽ ًٛٙ جُؼ٤ِٔس ٣ٝٛرف جُك٤ِد ه٣ِٞحً ٍٝٓجً.

ٝجلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس جُٔٓثُٞس ػٖ ًٛج جُطؿرٖ ٢ٛ ذٌٛٞز ٌت٤ٓ٤س ٝجلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس  

ٝ  Bacillus subtilis subsp. subtilis  ٝBacillus cereusٓػَ  ُلأذٞجؽجُٜٞجت٤س جٌُٔٞٗس 
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ٝجُطؿرٖ جُكِٞ ٣ٌٕٞ ٌنٞجً ذؼٌّ جُطؿرٖ جُكح٢ٟٓ ق٤ع أٜٗٔح  Pseudomonas أٗٞجع ٖٓ ؾّ٘

 ٣هطِلحٕ ذحُٛلحش جُطح٤ُس:

 جُطؿرٖ جُكح٢ٟٓ ٣طٌٕٞ ٗط٤ؿس ػ٤ِٔس ضهٍٔ ٝض٣ٌٖٞ قحٓٝ ك٢ ق٤ٖ جُطؿرٖ جُكِٞ ئ٢ٔ٣ُٗ. -أ

ذ٤٘ٔح ك٢ قحُس جُطؿرٖ جُكِٞ لا  pHك٢ قحُس جُطؿرٖ جُكح٢ٟٓ ٣كىظ جٗهلحٜ ك٢ ه٤ٔس جُـ  -خ

 . ٣pHكىظ ًٛج جلاٗهلحٜ ذَ هى ضكىظ ٣َحوز ك٢ ه٤ٔس جُـ 

جُطؿرٖ جُكِٞ يٝ  ك٢ جٍُٗٔ جٌُٕٔٞ ٖٓ جُطؿرٖ جُكح٢ٟٓ ُٞٗٚ ٌجتن ٝذىٕٝ ٌجتكس ذ٤٘ٔح ٣ٌٕٞ -ؼ

 ٌجتكس ٤ُٔٓز.

 :Gas productionئٗطحؼ جُـحَجش  -4

٣ٝكىظ يُي ٗط٤ؿس ٗٗح٠ ذٌط٣ٍ٤ح جُوُٕٞٞ ٝجُرٌط٣ٍ٤ح جٌُٔٞٗس ُلأذٞجؽ ٝذؼٝ جُهٔحتٍ ضطٌٕٞ 

٤ًٔحش ًر٤ٍز ٖٓ جُـحَجش ذحلإٞحكس ئ٠ُ ذؼٝ جلأقٔحٜ ًُُٝي ٣طؿرٖ جُك٤ِد ٣ٝطهَِ ًٛج جُطؿرٖ 

ٝج٤ُٜىٌٝؾ٤ٖ, ك٢ ق٤ٖ  CO2كوحػحش ؿح٣َس ًػ٤ٍز. كرٌط٣ٍ٤ح جُوُٕٞٞ ضهٍٔ جُلاًطَٞ ٣ٝ٘طؽ ؿحَ 

 CO2ض٘طؽ ٤ًٔس ٛحتِس ٖٓ ؿحَ  Clostridium butyricumجُرٌط٣ٍ٤ح جٌُٔٞٗس ُلأذٞجؽ ٓػَ إٔ 

 Candida pseudotropicalis  ٝTorulopsis sphaericaنٔحتٍ ٓػَ  ًٔح إٔٝج٤ُٜىٌٝؾ٤ٖ, 

ٌّٕٞ ؿحَجش ًػ٤ٍز ك٢ جُك٤ِد  . أ٣ٟحً ض

 :Lipolysisضكَِ جُىٕٛٞ  -5

% وٖٛ, ًٝٛٙ ج٤ٌُٔس ضطكَِ ٗط٤ؿس ضؼٍٜٞح لإ٣ُْٗ  ٣3.5كط١ٞ جُك٤ِد ػ٠ِ ٓح ٣وٍخ ٖٓ 

ج١ًُ ضلٍَٙ ذؼٝ جلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس جُ٘ح٤ٓس ك٢ جُك٤ِد أٝ ٓ٘طؿحش جلأُرحٕ,  Lipaseجُلا٣ر٤ُ 

, Glycerolٝ ؾ٤ٍٍِٓٝ  free fatty acidsٝٗط٤ؿس ًٛج جُطكَِ ضطٌٕٞ أقٔحٜ و٤٘ٛس قٍز 

تكس قحوز ذك٤ع ضؿؼَ جُك٤ِد يج ٠ؼْ ٝذؼٝ ًٛٙ جلأقٔحٜ جُى٤٘ٛس ضٌٕٞ ٤٠حٌز ٝيجش ٠ؼْ ٌٝج

ضك٤َِ وٖٛ جُك٤ِد  ضٓطط٤غ. ٝٛ٘حى أٗٞجع ًػ٤ٍز ٖٓ جلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس Rancid tasteٓطُٗم 

 Candida lipolticaٝؿ٤ٍٛح ٝنٔحتٍ ٓػَ  Pseudomonas fragi  ٝP. fluorescensٓػَ 

 .Penicillium roqueforti  ٝPenicillium camembertiٝأػلحٕ ٓػَ  

ُٝوى جْطـِص فحٍٛز ضك٤َِ جُىٕٛٞ ذٞجْطس جلأػلحٕ لإٟٗحؼ ذؼٝ أٗٞجع جُؿرٖ ٝيُي 

ذط٤ٔ٘س ًٛٙ جلأق٤حء وجنَ جُؿرٖ ٢ٌُ ضكَِ ؾُءجً ٖٓ وٜٛٞٗح ٓؼط٤سً ٌٜٗس ٤ُٔٓز ًُٜٙ جلأٗٞجع ٖٓ 

 .Camembertٝؾرٖ جُؼلٖ جٍُٓحو١  Roquefortجُؿرٖ ًٔح ٛٞ جُكحٍ ك٢ ؾرٖ جُؼلٖ جلأٌَم 

 :٤Proteolysisٖ ضكَِ جُرٍٝض -6

َ جلإ٣ُٗٔحش جُٔكِِس ُِرٍٝض٤ٖ ٝضطٍجًْ ٗط٤ؿس جكٍج٣طؼٍٜ ذٍٝض٤ٖ جُك٤ِد ئ٠ُ جُطكَِ ٗط٤ؿس 

ًٛج جُطكَِ ٓٞجو ٝضؼط٢ ٌجتكس ػل٘س ُِك٤ِد ٠ٝؼٔحً ٍٓجً ٝ ض٣ُى ٖٓ ه٣ِٞطٚ ٓػحٍ يُي أٗٞجع ٖٓ ًَ 

, Pseudomonas ,Clostridium ,Bacillus ,Proteusٖٓ جلأؾ٘حِ جُطح٤ُس: 

Enterococcus .ًًُٖي كوى جْطـِص هحذ٤ِس جلأػلحٕ ػ٠ِ ضك٤َِ جُرٍٝض٤ٖ ك٢ ػ٤ِٔس ئٟٗحؼ جُؿر , 



 

470 

 

 Food Microbiology جلأؿ٣ًس ح٤ٌٍٓٝذ٤ُٞٞؾ٤

 :Ropinessأٗطحؼ جُُِٝؾس  -7

٣ٌٖٔ قىٝظ جُُِٝؾس أٝ جُطٌٕٞ جُه٤ط٢ ك٢ جُك٤ِد أٝ جُوٗىز أٝ جٍُٗٔ, ًُٜٝٙ جُؼ٤ِٔس 

ٕٞ جُه٤ط٢ ك٢ ذؼٝ أ٤ٔٛس نحٚس ك٢ ض٣ٞٓن جُوٗىز ٝ جُك٤ِد ٝ ٣ؼُٟ قىٝظ جُُِٝؾس أٝ جُطٌ

 جلأق٤حٕ ئ٠ُ ػٞجَٓ ؿ٤ٍ ٤ٌٍٓٝذ٤س ٓػَ:

ً ذٞجْطس  Mastitis( ضٌٕٞ ن٠ٞ٤ ٗط٤ؿس ئٚحذس جُروٍز ذٍٜٔ جُطٜحخ جٍُٟع 1)  ٝ نٛٞٚح

جُلح٣رٍٕ ٣ًٍٝحش جُىّ جُر٤ٟحء جُط٢ ضِٛٚ ٖٓ وّ جُروٍز, ٝضٌٕٞ ًٛٙ جُكحُس ػ٘ىٓح ٣ٌٕٞ 

 جُك٤ِد ٠حَؾحً. 

ُْٔي ٠روس جُوٗىز ًٔح ٗلاقظٚ ك٢ جُؿُء جُؼ١ِٞ ٖٓ جُك٤ِد.( ٛ٘حى ٗٞع ٖٓ جُُِٝؾس ض٘طؽ 2)  ػٖ 

( هى ٣٘طؽ جُطٌٕٞ جُه٤ط٢ ذٓرد ضٌٕٞ ؿٗحء ٌه٤ن ٖٓ جٌُح٣َٖ أٝ جُلاًطحُر٤ٓٞ٤ٖ نلاٍ ػ٤ِٔس 3)

 جُطر٣ٍى ًٔح ٗلاقظٚ ك٢ ذؼٝ جلأق٤حٕ ػ٠ِ ْطف أؾُٜز جُطر٣ٍى جُٓطك٢.

ػٖ جُُِٝؾس جُ٘حضؿس ػٖ جلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس,  ئٕ ؾ٤ٔغ ًٛٙ جُطأغ٤ٍجش جُٓحذن يًٍٛح ٓإهطس, ٝضهطِق

ق٤ع إٔ جُُِٝؾس ج٤ٌٍُٔٝذ٤س ضٌٕٞ ٗحضؿس ػٖ جًٍُٔرحش جُُِؾس جُٔٞؾٞوز ك٢ ًرُٓٞس جُه٤ِس 

ٝجُٔٞجو جُٔهح٤٠س. ًٝٛٙ ضكىظ ػ٘ىٓح ٣هُٕ جُك٤ِد ك٢ وٌؾحش  ٞؽجُرٌط٣ٍ٤س جٌُٔٞٗس ٖٓ جُٛٔ

 س قٔٞٞس جُك٤ِد أٝ جُوٗىز. قٍجٌز ٓ٘هلٟس. ٣ٝ٘هلٝ ٓوىجٌ جُُِٝؾس ػ٘ىٓح ضٍضلغ ٗٓر

ٝٛ٘حى ٗٞػحٕ ٌت٤ٓ٤حٕ ٖٓ جُُِٝؾس جُٔطٌِٗس ذلؼَ جُرٌط٣ٍ٤ح أُٜٝٔح ػ٘ىٓح ضٌٕٞ ُُٝؾس 

جُك٤ِد فحٍٛز ك٢ جُؿُء جُؼ١ِٞ ٓ٘ٚ, أٓح جُ٘ٞع ج٥نٍ كطٌٕٞ جُُِٝؾس ٓ٘طٍٗز ك٤ٚ ذٌٛٞز 

ج١ًُ ٣أض٢ ٖٓ جُٔحء أٝ جُطٍذس  Alcaligenesٓطؿحٗٓس. ض٘طؽ جُُِٝؾس جُٓطك٤س ػٔٞٓح ػٖ ؾّ٘ 

 ّ. °٣ٝ10٘ٔٞ ؾ٤ىجً ك٢ وٌؾس قٍجٌز 

أٓح جُُِٝؾس جُط٢ ضكىظ ك٢ ؾ٤ٔغ أؾُجء جُك٤ِد كطٓررٜح ذؼٝ ْلالاش ذٌط٣ٍ٤ح 

ٝٗحوٌج ٓح ٣ٌٕٞ  Enterobacter aerogenes  ٝE. cloacaeجُوُٕٞٞ ٓػَ 

 ذٌط٣ٍ٤ح ح ضٌٕٞ جُُِٝؾس جُٔطٗـٌِس ذٓردــــ. ٝأْٞج Escherichiaٓٓرد ذ

E. aerogenes  .ذٌط٣ٍ٤ح قحٓٝ  ْلالاش ذؼٝ ًٔح إٔػ٘ى ْطف جُك٤ِد

 Lactococcus lactis subsp. cremorisٓػَ  جُلاًط٤ي

ٝLactobacillus plantarum  ٝ L. delbrueckii subsp. 

bulgaricus ٝL. casei  .ضٓرد جُُِٝؾس أٝ جُطٌٕٞ جُه٤ط٢ ك٢ جُك٤ِد 

 .(Frazier and Westhoff, 1997ػٖ ), جُُِٝؾس أٝ جُطٌٕٞ جُه٤ط٢ ك٢ جُك٤ِد( قىٝظ 184جٌَُٗ ٌهْ )

 :Flavor alterationsضـ٤ٍجش جٌُٜ٘س  -8

ُِك٤ِد جُطحَؼ ٌٜٗس نحٚس ٠ٛٝ هحذِس ُِطـ٤ٍ ذُٜٓٞس, ًٛج ٣ٌٖٝٔ إٔ ٣ٌٕٞ جُك٤ِد ج١ًُ 

قِد قى٣ػح ٖٓ جُك٤ٞجٕ ؿ٤ٍ جػط٤حو١ ك٢ ٌٜٗطٚ ذٓرد كٍو٣س جُروٍز أٝ ذٓرد ئٚحذطٜح ذٍٜٔ 

 جُطٜحخ جٍُٟع أٝ ذٓرد جُؼ٤ِوس. 
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جٌُٜ٘حش جُٔٔطٛس  أٓح جٌُٜ٘حش جُط٢ ضطٌَٗ ذؼى جُكلاذس ك٤كَٞ إٔ ضٌٕٞ ٤ٌٍٓٝذ٤س أٝ ذٓرد

أٝ ٗط٤ؿس ضؼٍٜ جُك٤ِد ُِٟٞء أٝ ضٔحْٚ ٓغ جُٔؼحوٕ أٝ ذٓرد جُطُٗم ج١ًُ ٣كىغٚ ئ٣ُْٗ لا٣ر٤ُ 

 جُك٤ِد. ٝك٤ٔح ٢ِ٣ ذؼٝ جٌُٜ٘حش ؿ٤ٍ جُطر٤ؼ٤س جُٔطٓررس ػٖ ج٤ٌٍُٔٝذحش جُٔٞؾٞوز ك٢ جُك٤ِد:

 :Acidic flavorجٌُٜ٘س جُكح٤ٟٓس  -أ 

ضٞٚق ٌٜٗس جُكٔٞٞس ذٌٜٞٗح ػحو٣س ػ٘ىٓح ض٘طؽ ذٞجْطس ذؼٝ أٗٞجع ذٌط٣ٍ٤ح قحٓٝ 

أٝ ضٞٚق ذأٜٗح ػط٣ٍس ػ٘ىٓح ضطؼحٕٝ  Lactococcus lactis subsp. lactisجُلاًط٤ي ٓػَ 

أٝ ضٞٚق ذأٜٗح قحوز ٝؿ٤ٍ ٍٓؿٞذس  ٣ٍLeuconostocح جٌُٜ٘س ٤ذٌط٣ٍ٤ح قحٓٝ جُلاًط٤ي ٓغ ذٌط

ِ ذٜح ٖٓ جلأقٔحٜ جُى٤٘ٛس جُط٤حٌز ٓػَ قحٓٝ جُل٤ٌٓٞي ٝجُه٤ِي ػ٘ىٓح ض٘طؽ ٤ًٔحش لا ذأ

 ٝأٗٞجع ذٌط٣ٍ٤س أنٍُٟ . Clostridiumٝجُر٤ٞض٣ٍي ذٞجْطس ذٌط٣ٍ٤ح جُوُٕٞٞ ٝؾّ٘ 

 :Bitter tasteجُطؼْ جٍُٔ  -خ 

إٔ جُك٤ِد جُٔأنٞي ٖٓ أذوحٌ ٓطأنٍز ك٢ جُٞلاوز ٣ٌٕٞ أق٤حٗحً ٠ؼٔٚ ٍٓجً, ًًُي كحٕ جُطكَِ 

٣٘طؽ ػ٘ٚ جُطؼْ جٍُٔ ك٢ جُك٤ِد. ذؼٝ جلأٗٞجع جُٔٓررس ُِطؼْ جٍُٔ ٢ٛ  جلأق٤حءذٞجْطس  جُرٍٝض٢٘٤

ضؼط٠ ق٤ِرح  Micrococcusذٌط٣ٍ٤ح جُوُٕٞٞ ٝذؼٝ جُهٔحتٍ ًٔح إٔ ذؼٝ جٌٌُٔٞجش جُرٌط٣ٍ٤س 

 جُط٢ ضؼط٢ جُطؼْ جٍُٔ ك٢ ذؼٝ جلأق٤حٕ. Actinomycetesٍٓجً ًًُٝي جلأٍٓ ٓغ جلاًط٤٘ٞٓح٣ٓطّ 

 :Other flavorٌٜٗحش أنٍُٟ   –ؼ 

 ٛ٘حى ٌٜٗحش ٓهطِلس ضٓررٜح أٗٞجع ٓطؼىوز ٖٓ جلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس ٝجْٛ ًٛٙ جٌُٜ٘حش ٢ٛ: 

 Pseudomonas(   ضٓررٜح ذٌط٣ٍ٤ح Turnip like flavor( ٌٜٗس ٖر٤ٜس ذٌٜ٘س جُِلص)1) 

fluorescens  ٝEscherichia coli . 

 .Pseudomonas mucidolens( ضٓررٜح ذٌط٣ٍ٤ح Fishiness flavor( ٌٜٗس ٤ٌْٔس )2)

 .Actinomycetes( ٣ٓررٜح ؾّ٘ Earthy odor( ٌٜٗس ضٍجذ٤س )3)

( ًًُٝي ٌٜٗس جٌُكٍٞ Yeasty taste( ٠ٝؼْ جُه٤ٍٔز )Fruity flavor( ٌٜٗس جُلحًٜس )4)

(Alcoholic flavor.ٍ٣ٓررٜح ٗٔٞ أٗٞجع ٓهطِلس ٖٓ جُهٔحت  ) 

 .Micrococcus(  ٣ٓررٜح أٗٞجع ٖٓ ؾّ٘ Amyl alcohol flavor)( ٌٜٗس جٌُكٍٞ جلا٢ِ٤ٓ 5)

 .Clostridium(  ٣ٓررٜح ؾّ٘ Putrefactive flavor( جٌُٜ٘س جُٔطلٓهس )6)

 :Color changesضـ٤ٍجش ُٕٞ جُك٤ِد  -9

٣طأغٍ ُٕٞ جُك٤ِد أٝ جُوٗىز ذطـ٤ٍ جُط٤ًٍد ج٤ٌُٔح١ٝ ُٜٔح ٝضـ٤ٍ قحُطٜٔح جُل٣ُ٤حت٤س ًٔوىجٌ 

جلأٚلٍ ج١ًُ ٣طكىو ذ٤ٌٔس جُىٖٛ جُٔٞؾٞوز ك٤ٚ ٝٓوىجٌ ٓح ٣كط٣ٞٚ ٖٓ جُىّ أٝ جُو٤ف. ضـ٤ٍجش جُِٕٞ 

جُِٕٞ جُٔٓررس ػٖ ج٤ٌٍُٔٝذحش ضكىظ ٖٞٔ جُطـ٤ٍجش جًًٌُٔٞز آٗلحً. ٝ ٣كىظ جُطـ٤ٍ ك٢ جُِٕٞ ك٢ 

ٌؿٞٙ ذؼٝ جلأق٤حٕ ٗط٤ؿس ُ٘ٔٞ جُرٌط٣ٍ٤ح أٝ جلأػلحٕ جُِٔٞٗس ق٤ع ٣ٌٕٞ جُ٘ٔٞ ػ٠ِ ٌَٖ قِوس أٝ 

 ػ٠ِ ْطف جُك٤ِد أٝ نلاُٚ.
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 :Blue milk( جُك٤ِد جلأٌَم 1)

جُِٕٞ جٍُٓحو١ جٌُُٔم قط٠ جُِٕٞ جُر٢٘  Pseudomonas synxanthaضٓرد ذٌط٣ٍ٤ح 

ك٢ جُك٤ِد ػ٘ىٓح ٓح ض٘ٔٞ ك٤ٚ وٕٝ ٓ٘حكٓس جلأق٤حء جلأنٍُٟ , ٌُٜ٘ح ػ٘ىٓح ض٘ٔٞ ك٤ٚ ٓغ ذٌط٣ٍ٤ح 

كاٜٗح ضٌٓد جُك٤ِد جُِٕٞ جلأٌَم  Lactococcus lactis subsp. lactisقـــحٓٝ جُلاًط٤ي ٓػَ 

 Geotrichumًًُٝي ٗٔٞ ػلٖ  ٤طحشجُـحٓن. ٝهى ٣كىظ ًٛج جُطِٕٞ ٗحوٌج ٗط٤ؿس ُ٘ٔٞ جلاًط٘ٞٓح٣ٓ

 ك٢ جُك٤ِد.

 :Yellow green milk( جُك٤ِد جلأٚلٍ جُٔهٍٟ 2)

جُط٢  Pseudomonas fluorescensًٝٛج جُ٘ٞع ٖٓ جُطِٕٞ ك٢ جُك٤ِد ضٓررٚ ذٌط٣ٍ٤ح 

 ٢ٛٝ يجترس ك٢ جُٔحء. Fluorescienضلٌُ ٚرـس ٚلٍجء ٓهٍٟز يجش ٤ٓٝٝ ضىػ٠ 

 :Yellow milk( جُك٤ِد جلأٚلٍ 3)

 Pseudomonas synxantha ذٓرد٣طِٕٞ جُك٤ِد ذحُِٕٞ جلأٚلٍ نحٚسً ٠روس جُوٗىز 

 .Flavobacteriumًًُٝي أٗٞجع ٖٓ ؾّ٘ 

 :Red milk( جُك٤ِد جلأقٍٔ 4)

هـى ٣طِٕٞ جُكــ٤ِد ذحُِـــــٕٞ جلأقـــٍٔ ٗط٤ؿـــــس ُٞؾــــــٞو ذٌــــــــط٣ٍ٤ح ٓـــٖ ٗــــــــــــــٞع 

Serratia marcescens subsp. marcescens ًٔح ض٘طؽ ذٌط٣ٍ٤ح ,Micrococcus roseus 

ً جقٍٔ ك٢ جُك٤ِد ٝ ًًُي جُه٤ٍٔز  كطؼط٠ ٓٓطؼٍٔجش ٌٝو٣س أٝ قٍٔجء  Torula glutinisٌجْرح

ػ٠ِ ْطف جُك٤ِد أٝ جُوٗىز جُكحٟٓس, ًٔح ٣ٌٖٔ إٔ ٣ٌٕٞ جُِٕٞ جلأقٍٔ ك٢ جُك٤ِد ذٓرد ٣ًٍحش 

جُىّ جُكٍٔجء ذٓرد ٝؾٞو جُىّ ٓغ جُك٤ِد ُلأْرحخ ٤ٍٞٓس, ٣ٌٖٝٔ ٓلاقظس يُي ذٞجْطس ض٤ٍْد 

 ٣ًٍحش جُىّ جُكٍٔجء ذٞجْطس جُطٍو ج١ًٍُُٔ.
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 عشر لثالثاالفصل 

 Clean Milk Productionئٗطحؼ جُـك٤ِد جُ٘ظ٤ق 

٣وٛى ذحُك٤ِد جُ٘ظ٤ق يُي جُك٤ِد جُ٘حضؽ ػٖ ق٤ٞجٗحش ٤ِْٔس نح٤ُس ٖٓ جلإٍٓجٜ ٝج١ًُ 

ً ٖٓ جُوحيٌٝجش ٝجُٗٞجتد جٍُٔت٤س, ٝضوط٢ٟ  ٣ٌٕٞ ٓكطٞجٙ جُرٌط١ٍ٤ ه٤ِلاً ًٔح أٗٚ ٣ٌٕٞ نح٤ُح

ً إٔ ٣كَٛ ػ٤ِ ٗطحؼ ق٤ِد ٗظ٤قلإجُظٍٝف جُٔػح٤ُس  ٖٓ ٍٞع ٤ِْْ ُك٤ٞجٗحش  ٟٕٚٓٔٞ ٚك٤ح

 :أٓح جُهطٞجش جُٞجؾد جضهحيٛح لإٗطحؼ ق٤ِد ٗظ٤ق ك٢ٜٗظ٤لس نح٤ُس ٖٓ جلإٍٓجٜ. 

 ٓ٘غ فٌٜٞ ج٤ٌٍُٔٝذحش جٍُٔٔٞس ذحُك٤ِد. -1

 ضو٤َِ جُٔكطٟٞ جُرٌط١ٍ٤ ُِك٤ِد. -2

 ٓ٘غ ضٌحغٍ ج٤ٌٍُٔٝذحش جُٔٞؾٞوز ذحُك٤ِد. -3

 جٍُٔٔٞس ػ٘ى ٝؾٞوٛح ذحُك٤ِد.ئذحوز ج٤ٌٍُٔٝذحش  -4

ٖٓ  ٣طْ ضكو٤وٜحٓ٘غ فٌٜٞ ج٤ٌٍُٔٝذحش جٍُٔٔٞس ذحُك٤ِد, ئٕ جُهطٞز جلأ٠ُٝ جُٔطٔػِس ك٢ 

نلاٍ جُلكٙ جُٔٓطٍٔ ٌَُ ٖٓ جُٔح٤ٖس ٝجُكلاذ٤ٖ ٝجُؼح٤ِٖٓ ك٢ ٓؿحٍ ئٗطحؼ ٝض٤٘ٛغ جُك٤ِد 

 4, 3, 2جُهطٞجش أٓح (, ٝهى يًٍُ يُي ك٢ جُٛلكحش جُٓحذوس) ٝٓ٘طؿحضٚ ٝجْطرؼحو ج٠ٍُٞٔ ْٜٓ٘

ٝك٤ٔح ٢ِ٣  جُؿ٤ىز جُط٢ ضؿٍُٟ ػ٠ِ جُك٤ِد جُهحّ ذؼى قِرٚ, جُٔٔحٌْحشٖٓ نلاٍ  ٜح٤طْ ضكو٤وك

 ػٍٜ ُطِي جُؼ٤ِٔحش جُط٤٘ٛؼ٤س جُٔطرؼس ذٜىف جُكٍٛٞ ػ٠ِ ق٤ِد ٗظ٤ق ٚحُف ٍُِٗخ.

 -جُؼ٤ِٔحش جُط٤٘ٛؼ٤س ُِك٤ِد:

ضؿٍٟ ػ٠ِ جُك٤ِد جُهدحّ ذؼدى قِردٚ جُؼى٣دى ٓدٖ جُٔؼدحٓلاش هردَ إٔ ٣ٛدرف ؾدحُٛجً ُلاْدطٜلاى 

أٜٛٔددح ػ٤ِٔددحش جُطٍٖدد٤ف ٝجُط٘و٤ددس ٝجُٔؼددحٓلاش جُكٍج٣ٌددس ذٜددىف جُرٓددطٍز أٝ جُطؼودد٤ْ. ٣ٝكددد ػِدد٠ 

جُٔطهٛٙ ك٢ ٤ٌٍٓٝذ٤ُٞٞؾ٤ح جلأُرحٕ إٔ ٣ِْ ذًٜٙ جُؼ٤ِٔحش ُٔٞجؾٜس أ٣ٚ ٓٗحًَ ضٛد٤٘ؼ٤س أٝ ضِدٞظ 

 طؽ نلاٍ أ٣ٚ ٍٓقِس ٖٓ ٍٓجقَ جُط٤٘ٛغ. ُِٔ٘

 ضؿ٤ٔغ جُك٤ِد ٝ ضر٣ٍىٙ ٝ ٗوِٚ: 

ضؼى ػ٤ِٔس ضؿ٤ٔدغ جُك٤ِدد ٝ ضٛدل٤طٚ ٝ ضر٣ٍدىٙ ٝ ٗوِدٚ ٓدٖ أٛدْ جُؼٞجٓدَ جُطد٢ هدى ضدإو١ ئُد٠ 

ضِٞظ جُك٤ِد ٖٝٓ غْ كٓحوٙ ًُُي ٣ُِّ جضهحي ًحكس جلاقط٤ح٠دحش ُٔ٘دغ ضِدٞظ جُك٤ِدد ندلاٍ ضِدي جُلطدٍز 

ئُدد٠ أٓددحًٖ ٓؼحُؿطددٚ قٍج٣ٌددحً أٝ ضٛدد٤٘ؼٚ. ٣ٝ٘وددَ جُك٤ِددد ٓددٖ ٌٓددحٕ جُكِددد جُكٍؾددس ٝقطدد٠ ٝٚددُٞٚ 

ٓرحٍٖز ئ٠ُ قؿٍز جُـــك٤ِد ق٤ع ٣ؿـٔغ ٣ٝٛدل٠ لإَجُدس جُٗدٞجتد ٝجلأضٍذدس جُٔٞؾدٞوز ك٤دٚ غدْ ٣ردٍو 

 ًٔح ضؿ١ٍ ُٚ ػ٤ِٔحش جَُٕٞ ٝجُطٓؿ٤َ.

 :ضٛل٤س جُك٤ِد

ٍُٔت٤س جُط٢ ْوطص كد٢ جُك٤ِدد ٣وٛى ذؼــ٤ِٔس جُطٛل٤س ئَجُس جُٗٞجتد ٝجلأضٍذس ٝ جلأْٝحل ج

ٓؼى٤ٗدس ُٜدح ٍٖٓدكحش هط٘ـدـ٤س ُطٛدل٤س جُك٤ِدد ٝلا  أغ٘حء ػ٤ِٔس جُكلاذس. ٣ٝلٟدَ جْدطهىّ ٓٛــدـحفٍ 
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٣٘ٛف ذحْطهىجّ جُٗحٔ أٝ جُؤحٔ, ٌُٖٝ ػ٘ى جْطهـىجٓٚ ٣ؿد جلاٛطٔحّ ذـِٓٚ ٝ ضؼو٤ٔدٚ كد٢ قحُدس 

ذ٤٘ٔدح ٣ٌدٕٞ جُك٤ِدد وجكثدحً نٞكدحً ٓدٖ ؿٍٟ ػ٤ِٔدس جُطٛدل٤س ذؼدى جُكلاذدس ٓرحٖدٍز ضُ ئػحوز جْطؼٔحُٚ, ٝ

 .ز ٣ٌٖٔ قؿُٛح ػ٘ى ئؾٍجء ػ٤ِٔس جُطٛل٤سىضؿٔغ قر٤رحش جُىٖٛ ٌٓٞٗس ٠روس ٖٓ جُوٗ

 :ضر٣ٍى جُك٤ِد

ئٕ ػ٤ِٔدددس ضر٣ٍدددى جُك٤ِدددد لا ضوٟددد٢ ػِددد٠ جلأق٤دددحء جُٔؿ٣ٍٜدددس ك٤دددٚ ٌُٜٝ٘دددح ضٞهدددق ٗٗدددح٠ٜح 

طٌحغٍ ك٢ وٌؾحش جُكدٍجٌز جلاػط٤حو٣دس ٝضٌحغٍٛح ٝلا٤ْٔح جُطر٣ٍى جُٔلحؾة يُي لإ جلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس ض

٣ٝردٍو  ,جُطدح٢ُ أًػٍ ذٌػ٤ٍ ٖٓ ضٌحغٍٛح ك٢ وٌؾحش جُكٍجٌز جُٔ٘هلٟدس, ٝٛدًج ٓدح ٣طٟدف ٓدٖ جُؿدىٍٝ

جُك٤ِددد ذؼددى جُكِددد ٓرٌددٍجً ًِٔددح أٌٓددٖ يُددي ػِدد٠ جُددٍؿْ ٓددٖ إٔ جُك٤ِددد ُددٚ ضددأغ٤ٍ ذددىجت٢ ُٞهددق ٗٔددٞ 

جُكِدد )نحٚد٤س جُك٤ِدد جُٔطٜدٍز( ٝهدى  َ يُي ُطأغ٤ٍ ػىز ْحػحش ذؼىظج٤ٌٍُٔٝذحش ٝٗٗح٠ٜح ق٤ع ٣

ْددحػس ئيج قلددظ جُك٤ِددد ضكددص وٌؾددس قددٍجٌز ٓ٘هلٟددس. ٝضؼطٔددى وٌؾددس  24ضطددٍٞ جُٔددىز ضٛددَ ئُدد٠ 

جُكٍجٌز جُط٢ ٣ؿد ضر٣ٍىٙ ػ٘ىٛح ك٢ جٌُُٔػس ػ٠ِ ٠ٍٞ جُلطدٍز ج٤ُُ٘ٓدس جُطد٢ ضٔدٍ ٓ٘دً جُكِدد قطد٠ 

ضطلدحٝش ضِدي جُلطدٍز ذد٤ٖ ػدىز  ض٤ِْٓ جُك٤ِد ُٔكطس جُك٤ِد أٝ ًٍُٝٓ ضؿٔدغ جُك٤ِدد ق٤دع ٣ٌٔدٖ إٔ

ْددحػحش ٣ٝدد٤ٖٓٞ ئيج ٓددح ضددْ قلددظ جُك٤ِددد ذ٤ٌٔددحش ًر٤ددٍز كدد٢ نُجٗددحش ٓرددٍوز ٣ٝلٟددَ ضر٣ٍددى جُك٤ِددد 

٣ٝؿدد إٔ ضٌدٕٞ ضؿ٤ٜدُجش  .ّ ك٢ نلاٍ ْحػس ٝجقدىز ذؼدى ػ٤ِٔدس جُكلاذدس°10ُىٌؾس قٍجٌز أهَ ٖٓ 

 .ٝج٤ُٛحٗس ٝك٢ قحُس ؾ٤ىز جُطر٣ٍى جُٔٓطؼِٔس نح٤ُس ٖٓ جُٗوٞم ٝجُُٝج٣ح جُكحوز ِْٜٝس جُ٘ظحكـس

 (: ٣ٞٞف ػلاهس وٌؾس قٍجٌز جُك٤ِد ذ٘ٔٞ جُرٌط٣ٍ٤ح ك٤ٚ.41ؾىٍٝ ٌهْ )

 كِدجُْحػس ٖٓ  24ػىو جُرٌط٣ٍ٤ح/َٓ نلاٍ  ºّوٌؾس قٍجٌز جُك٤ِد 

 2,400 ٚلٍ

4 2,500 

10 11,000 

16 180,000 

20 450,000 

30 1,400,000 

35 25,000,000 

ػ٤ِٔددس جُكِددد ج٥ُدد٢ ٓددغ ضر٣ٍددى جُك٤ِددد ذٞجْددطس جُٔرددٍو جُٛددلحتك٢  ٗددٌَ جُطددح٢ُ ٣ٞٞددف جُ

(Plate cooler.جُط٣ٍوس ٢ٛ جُط٣ٍوس جلأٓػَ ٝنٛٞٚحً ك٢ قحُس جُُٔجٌع جٌُر٤ٍز ًٙٛٝ ) 

 
 .(Bylund, 1995ػٖ ), ( ػ٤ِٔس جُكِد ج٢ُ٥ ٓغ ضر٣ٍى جُك٤ِد ذٞجْطس جُٔرٍو جُٛلحتك185٢جٌَُٗ ٌهْ )
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 : receivingMilkجْطلاّ جُك٤ِد 

 ؾ٣طٟددٖٔ هٓددْ جلاْددطلاّ كدد٢ ٓؼٔددَ جلأُرددحٕ جُٔططددٌٞ ؾ٤ٔددغ جُٔددإٛلاش جُلآَددس ُـددٍٜ ضل٣ٍدد

ضوددّٞ ذ٘وددَ جُك٤ِددد ٓددٖ ًٍٓددُ ئٗطحؾددٚ  جُطدد٢ ُكٞٞدد٤سجؿٓددَ ٝضط٤ٜددٍ نُجٗددحش جُٓدد٤حٌجش ٝجُك٤ِددد 

ٝ ًٍُٓ ذ٤ؼٚ )ًٍُٓ ؾٔغ جُك٤ِدد( ئُد٠ ٓؼٔدَ جُطٛد٤٘غ ٤ٓٞ٣دح أٝ قٓدد جُكحؾدس ُٔدح ُدٚ أ)جٌُُٔػس( 

ٝكد٢ هٓدْ ػلاهس ذطحهس ًٍُٓ ؾٔغ جُك٤ِد أٝ جٌُُٔػس ٝٓؼَٔ جُط٤٘ٛغ ٝٗٞػ٤س جُك٤ِدد جُٔهدُٕٝ. 

ٓطِْ جُؼى٣ى ٖٓ جُلكٞٚحش ذٜىف ضوى٣ٍ ؾٞوضٚ ٝٚلاق٤طٚ ُِؼ٤ِٔدحش  جلاْطلاّ ُٔ ضؿٍُٟ ػ٠ِ جُك٤ِد جُ

جُطد٢  حشجُهدحّ ضِدي جُلكٞٚد ضؿٍُٟ ػ٠ِ جُك٤ِددجُط٢  ككٞٚحش جلاْطلاّجُطح٤ُس ٖٝٓ أْٛ  جُط٤٘ٛؼ٤س

ضٜىف ئ٠ُ جٌُٗق ػٖ ؿٕ جُك٤ِد )نٛٞٚحً ػ٘ىٓح لا ٣٘طؽ ك٢ جٌُُٔػس جُطحذؼدس ُِٔٛد٘غ( ٝضطٔػدَ 

ضودى٣ٍ  ئٞدحكس ئُد٠ُِك٤ِد )ٝٛٞ ٓح ضْ جلإٖحٌز ئ٤ُٚ ْدحذوحً(  ضوى٣ٍ جَُٕٞ جُ٘ٞػ٢ًٛٙ جُلكٞٚحش ك٢ 

, ق٤ددع ٙٔددحء ٣ددإو١ ئُدد٠ جٌضلددحع وٌؾددس ضؿٔددىجُؿددٕ جُك٤ِددد ذاٞددحكس ق٤ددع إٔ  ,ٗوطددس ضؿٔددى جُك٤ِددد

وٌؾس قٍجٌز جُٛلٍ جُٔث١ٞ  ػ٘ى٣طؿٔى جُٔحء جُٔحء كك٤ٖ  ٗوطس ضؿٔىػٖ  ٗوطس ضؿٔى جُك٤ِد هطِقض

ّ( ٣ٍٝؾدغ جلاٗهلدحٜ °0.56-ّ( ئ٠ُ )°0.53-ٓىٟ ٣طٍجٝـ ذ٤ٖ ) ك٢ّ( °0.55-) ػ٘ى ٣طؿٔى جُك٤ِد

 جُدىٕٛٞأٓدح  جُؼ٘حٚدٍ جُٔؼى٤ٗدسجًُجتردس ًٓدٌٍ جُلاًطدَٞ ٝذؼدٝ  ٚؾس ضؿٔى جُك٤ِد ئ٠ُ ٌٓٞٗحضدك٢ وٌ

جُؼ٘حٚددٍ كد٢ ٗٓدرس جُلاًطدَٞ ٝلإ جُطـ٤دٍ ٝ ٗوطدس ضؿٔدى جُك٤ِدد.ػِد٠  كِد٤ّ ُٜدح ضدأغ٤ٍ حشٝجُرٍٝض٤٘د

, ٝذ٘دحءً ػِد٠ يُدي كودى وٌؾس ضؿٔى جُك٤ِدد ضٌدحو ضٌدٕٞ غحذطدس ؾىجً, ًُُي كإ ك٢ جُك٤ِد ه٤َِ جُٔؼى٤ٗس

إٔ  , ق٤ددع ُددٞقظٔددحءجُُـددٍٜ جُطؼددٍف ػِدد٠ ؿددٕ جُك٤ِددد ذاٞددحكس  ٗوطددس ضؿٔددى جُك٤ِدددجْددطؼِٔص 

ً  1ئٞحكس جُٔحء ذ٘ٓرس  , ّ(°0.0055) ٙ ذٔودىجٌئ٠ُ جُك٤ِد ٣إو١ ئُد٠ جٌضلدحع وٌؾدس ضؿٔدى % قؿٔح

ؿٔدى ًدًُي ٣ؿد إٔ ٣إنً كد٢ جلاػطردحٌ إٔ جٌضلدحع قٔٞٞدس جُك٤ِدد ضطٓدرد ذحٗهلدحٜ وٌؾدس جُط ٌُٖ

 ٗوطدس ضؿٔدى جُك٤ِدددُٝطودى٣ٍ  ئٞدحكس جُٔدٞجو جُكحكظدس ٝيُدي ُلاٌضلدحع جُ٘ٓدر٢ ذ٘ٓدرس جُٔدٞجو جًُجتردس.

ئ٠ُ جُك٤ِدد  ٗٓرس جُٔحء جُٟٔحف٣ٌٖٝٔ ٓؼٍكس , Cryoscopeجُطؿٔى ٓو٤حِ وٌؾس ٗٓطهىّ ؾٜحَ 

 = ٗٓرس جُٔحء جُٟٔحف ٖٓ نلاٍ جُٔؼحوُس جُطح٤ُس:
           ذشجخ تجور الحليت الوضبف إليَ الوبء      

      
 

ػددىو ٓدٖ جُلكٞٚدحش جُطدد٢ ضٜدىف ئُد٠ ضو٤دد٤ْ جُؿدٞوز ج٤ٌٍُٔٝذ٤ُٞٞؾ٤دس ُِك٤ِددد  ضؿُدًٍٟدًُي 

ٝضودى٣ٍ أػدىجو جُرٌط٣ٍ٤دح كد٢  جٌُٗدق ػدٖ جُطٜدحخ جُٟدٍعجُهحّ ٝٓدٖ أٓػِدس ٛدًٙ جُلكٞٚدحش جنطردحٌ 

ضؼطردٍ أْدٍع جُطدٍم جُطد٢  DMC جُؼى جُٔؿٜد١ٍ جُٔرحٖدٍجُك٤ِد جُهحّ ذطٍم ٓهطِلس ٜٓ٘ح ٣ٍ٠وس 

٣ٍدح جُٔٞؾدٞوز ٤ؾ ٝػدى جُرٌط٤ٛدرض ٣ٌٔدٖ كد٢ جُط٣ٍودس ٛدًٙ ٣ٍح ك٢ جُك٤ِد ٝأْح٤ِو جُرٌطجػىأ ُطوى٣ٍ

كد٢ ٛدًٙ جُط٣ٍودس ٣دطْ أندً ق٤ع ٣طْ  .ٓكىوزػ٠ِ ٓٓحقس  ذؼى كٍوٛحػ٤٘س جُك٤ِد  ٓؼ٤ٖ ٖٓ ك٢ قؿْ

ٓحٚددس ذٞجْددطس ُددٞخ ه٤حْدد٢ أٝ ٓحٚددس ٓهٛٛددس ) ككٛددٚجُٔددٍجو  ػ٤٘ددس جُك٤ِددد ٓدد٤ِِٖٓطددٍ  0,01
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ػِد٠ ٖد٣ٍكس َؾحؾ٤دس كد٢ ٓٓدحقس ٓكددىوز  جُك٤ِدد٤ِِٓطدٍ( غدْ ض٘ٗدٍ ٛدًٙ ج٤ٌُٔدس ٓدٖ  0,01ٖدؼ٣ٍس 

ْْ 1ضٓح١ٝ 
2

, ُِٝٔٓحػىز ػ٠ِ يُدي ضٞٞدغ ٖد٣ٍكس َؾحؾ٤دس ػِد٠ ٌٝهدس جٝ ًدحٌش ٍْٓدّٞ ػ٤ِٜدح 

1ْْ  ؿٔٞػس ٖٓ جٍُٔذؼحش ٓٓحقس ًَ ٜٓ٘حٍٓذغ أٝ ٓ
2

٤ِِٓطٍ(  0,01) ػ٤٘س جُك٤ِد٣َٞغ , غْ ٣طْ ض

 ٍٝٗٗٛح ك٢ ًٛٙ جُٔٓحقس. ًٝٛج ٓح ٣ٞٞكٚ جٌَُٗ جُطح٢ُ:

 
1ْْك٢ ٓٓحقس  جُك٤ِدٖٓ  ٤ِِٓطٍ 0,01 ٍٗٗ ٤ًٔس٣ٞٞف ( 186جٌَُٗ ٌهْ )

2
ػٖ  ,ػ٠ِ ٣ٍٖكس َؾحؾ٤س 

(Benson, 2001).  

 جُك٤ِدد وٖٛك٢ ج٣ٍُُِٞ ُٔىز وه٤وس ٝجقىز ُـٍٜ ئَجُس  ضٞٞغضؿق غْ ضطٍى ج٣ٍُٗكس ٢ٌُ 

غدْ غح٤ٗدس  30% ُٔدىز  95 ٢جُٗد٣ٍكس جُؿحكدس كد٢ ًكدٍٞ ئ٣ػ٤ِد , ذؼىٛح ضٞٞدغؿلقضـَٓ ٝضٝذؼىٛح 

, ؿلدقضـَٓ ٝغْ ضٛرـس أٌَم ج٤ُٔػ٤ِ٤ٖ ُٔىز وه٤وس ٝجقىز ذج٣ٍُٗكس , ٝأن٤ٍجً ضٛرؾ ؿلقضـَٓ ٝض

 ػىو ٖٓ جُكوٍٞ جُٔؿ٣ٍٜس ضطٍجٝـ ذد٤ٖ ٣ٍح ك٤٢ػى جُرٌط. ٣ٝطْ ضكص جُؼىْس ج٣ُُط٤س جٌُرٍٟٝضلكٙ 

جُٞجقى ٝٓدٖ غدْ  جُٔؿ١ٍٜ ٣ٍح ك٢ جُكو٤َجُرٌطأػىجو ٓط١ْٞ ٓؿ١ٍٜ غْ ٣طْ قٓحخ  قوَ 30ئ٠ُ  25

جُٔؿٜدد١ٍ ٝػددىو جُكوددٍٞ  جُكوددَٗكٓددد أػددىجو جُرٌط٣ٍ٤ددح كدد٢ ػ٤٘ددس جُك٤ِددد ذؼددى ٓؼٍكط٘ددح ُٔٓددحقس 

 جُٔؿ٣ٍٜس ك٢ جُٔٓحقس جٌُٔ٘ٗٞز ػ٠ِ ج٣ٍُٗكس.

ٓدٖ ندلاٍ ٓؼٍكدس  ٖد٣ٍكس ٤ٌٍٓٝٓط٣ٍدسجُٔؿ١ٍٜ جُٞجقدى ذٞجْدطس  جُكوَحقس ٣ٝطْ ضوى٣ٍ ٓٓ

 – 0,14 ٣طدٍجٝـ ذد٤ٖهطدٍ جُكودَ كدإ  جُؼىْدس ج٣ُُط٤دسجُٔؿٜد١ٍ )ٝػدحوز ػ٘دى جْدطهىجّ  جُكوَهطٍ 

٠ ٗددنجُٔؿٜدد١ٍ ٓددٖ جُوددحٕٗٞ ) جُكوددَطددٍ(. ٣ٌٝٔددٖ ج٣ؿددحو ٓٓددحقس ٤ِٔٓ 0,16
2

 جُكوددَ(. ئيجً ٓٓددحقس 

٠ ٗنجُٔؿ١ٍٜ = 
2
طٍ(٤ِٔٓ 0,08× ) 3,1416=  

2
ط٤ٍِٔٓ 0,02=  

2
. 

ٝذٔح إٔ ٤ًٔس جُك٤ِد جٍُٔجو ضوى٣ٍ أػىجو جُرٌط٣ٍ٤ح ك٤دٚ ذٜدًٙ جُط٣ٍودس ٓ٘ٗدٌٞز ػِد٠ ٓٓدحقس 

ْْ 1ٓوىجٌٛح 
2

, ك٤٘رـ٢ ٓؼٍكس ػىو جُكوٍٞ جُٔؿ٣ٍٜس كد٢ ٛدًٙ جُٔٓدحقس, ٝهردَ يُدي ٣٘رـد٢ ضك٣ٞدَ 

ٍجش جٍُٔذؼس ُطٞق٤ى جُٞقدىجش, ٝذدًُي جُٔؿ١ٍٜ ٖٓ ج٤ُِٔٔطٍجش جٍُٔذؼس ئ٠ُ جُٓ٘ط٤ٔط جُكوَٓٓحقس 

ْْ 0,0002=  0,02÷  100جُٔؿ١ٍٜ =  جُكوَكإ ٓٓحقس 
2
. 
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ْْ 1ئيٕ ػىو جُكوٍٞ جُٔؿ٣ٍٜس ك٢ ٓٓحقس 
2
 قوَ ٓؿ١ٍٜ. 5000=  0,0002÷  1=  

ذؼدى ككدٙ ػدىو ٓدٖ  جُٞجقدى جُٔؿٜد١ٍ ٣ٍدح كد٢ جُكود٤َجُرٌطُٝ٘لٍٜ ٛ٘دح إٔ ٓطْٞد١ أػدىجو 

  ن٤ِس ذٌط٣ٍ٤س. 2, ًحٕ قوَ 30ئ٠ُ  25 جُكوٍٞ جُٔؿ٣ٍٜس ضطٍجٝـ ذ٤ٖ

حقس ٓودىجٌٛح  ــــــدـ٤ِِٓطدٍ( جُٔ٘ٗدٌٞز ػِد٠ ٓٓـ 0,01ك٢ ػ٤٘دس جُك٤ِدد ) ٣ٍح٤جُرٌطئيٕ أػىجو 

1 ْْ
2
٤ِِٓطدٍ ٓدٖ ػ٤٘دس جُك٤ِدد  1كد٢  ٣ٍدح٤جُرٌطإ أػىجو ــــــ, ٝذحُطح٢ُ ك10000=  5000×  2=  

×  1أٝ  1000000= 10000 ×  100= 
6
 ن٤ِس / ٤ِِٓطٍ. 10

ٓدٖ ك٣ٌٞس ذأذ١ٓ جُطؿ٤ُٜجش, ًٔح ٣ٌٖٔ  جُكٍٛٞ ػ٠ِ ٗطحتؽٖٝٓ أْٛ ٤ُٔٓجش ًٛٙ جُط٣ٍوس 

, ئٞدحكس ئُد٠ ُِرٌط٣ٍح ُِطؼٍف ػ٠ِ أٗٞجػٜح ٝذحُطدح٢ُ ٓٛدىٌٛح جٌُٔٞكُٞٞؾ٤سجلأٌٖحٍ  نلاُٜح ٓؼٍكس

. أٓدح أٛدْ ٣ٞ٠ِس ٝئػحوز ككٜٛح ئيج ضطِد جلأٓدٍ يُدي ُلطٍزحٍُٗجتف جُٔٛرٞؿس ذ جلاقطلحفضٌٔ٘٘ح ٖٓ 

جُؼ٤٘س جُٔلكٞٚس ئٞدحكس ئُد٠ ػىّ جُط٤٤ُٔ ذ٤ٖ جُرٌط٣ٍح جُك٤س ٝج٤ُٔطس ك٢  ٓح ٣ؼحخ ػ٠ِ ًٛٙ جُط٣ٍوس

ذؼددٝ أؾ٘ددحِ ٤ِِٓطددٍ(, ًٔددح إٔ  0,01) ضٌددٕٞ ٚددـ٤ٍز ؾددىجً  جُطدد٢ جُؼ٤٘ددسػددىّ جُىهددس كدد٢ أنددً ٤ًٔددس 

 ح٢ُ كِٖ ٣طْ قٓحذٜح ٖٞٔ جُكُٔٞس جُرٌط٣ٍ٤س ُِؼ٤٘س.ٝذحُط جُٛرـس ضٌطٓدلا هى ٣ٍح ٤جُرٌط

( جُطد٢ Resazurin ٌَم جُٔػ٤ِد٤ٖ ٝج٣ٍُدُج٣ٍ٠ٖ٣ٌَٝوس جنطُجٍ جُٛدرـحش )ًدأًًُٝي ٛ٘حى 

طس ك٢ جُك٤ِدد كاٜٗدح ضٓدطِٜي ٤ًٔدس أًػدٍ ٓدٖ ٣ٍ٤ح ج٤ُٗ٘جُرٌط أػىجو شًِٔح َجو ضؼطٔى كٌٍضٜح ػ٠ِ أٗٚ

ًٝٔدح ٣طٟدف ٓدٖ جُٔؼحوُدس جُطح٤ُدس . كد٢ ٝهدص أْدٍع حشجُٛدرـضِدي نطدٍُ ُدٕٞ ٣طْ ججلأًٓؿ٤ٖ ٝذًُي 

 سكحُدجُػى٣ْ جُِٕٞ كد٢  أٌَم ج٤ُٔػ٤ِ٤ٖجُٔإًٓىز ئ٠ُ جُكحُس ذِٞٗٚ جلأٌَم ك٢  أٌَم ج٤ُٔػ٤ِ٤ٖضكٍٞ 

 جُٔهطُُس.

 
ٓددٖ ػ٤٘ددس جُك٤ِددد جُٔددٍجو  طدد٤ٍِِٓ ٣10ٞٞددغ  ٚددرـس أٌَم ج٤ُٔػ٤ِدد٤ٖٝكدد٢ ٣ٍ٠وددس جنطددُجٍ 

حف ػ٤ِٜدح ـدـ٣ٟٝ ٓكٌدْ ٓطدح٢٠ جٗرٞذس جنطرحٌ ٓؼؤس يجش ؿطدحءك٢  ككٜٛح ذٞجْطس ٓحٚس ٓؼؤس

ذٜدىٝء ٝذدىٕٝ ٌؼ ضكحٖد٤حً  ٓدٍجش 3غدْ ضـِدن جلاٗرٞذدس ٝضهِد١  أٌَم ج٤ُٔػ٤ِد٤ٖ ٚدرـس طٍ ٓد٤ِِٖٓ 1

جنطلدحء ٣ٝلاقدظ  ّ°37جلأٗرٞذدس كد٢ قٔدحّ ٓدحت٢ ػِد٠ وٌؾدس لإٞحكس ٤ًٔدحش ٓدٖ جُٜدٞجء, غدْ ضٞٞدغ 

 ٕٞ جلأٌَم ًحٓلا ق٤٘ٔح ٣ٌٕٞجُِٕٞ ًَ ٌذغ ْحػس ٣ٝؼطرٍ جنطُجٍ جُِ
 

 
ُدٕٞ جُك٤ِدد كد٢ جلأٗرٞذدس هدى  

 .ضـ٤ٍ
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  :ئ٠ُ ٚرـس أٌَم ج٤ُٔػ٤ِ٤ٖجنطُجٍ جنطرحٌ ج٤ٌٍُٔٝذ٤س قٓد  جُك٤ِد ؾٞوز وٌؾحشٝضوْٓ 

 ْحػحش. 8لا ٣هطٍُ جُِٕٞ ك٢     ق٤ِد ٓٔطحَ         -1

 ْحػحش. 6ْحػحش ٝأًػٍ ٖٓ  ٣8هطٍُ جُِٕٞ ك٢ أهَ ٖٓ      ق٤ِد ؾ٤ى          -2

 ْحػحش ٝأًػٍ ٖٓ ْحػط٤ٖ. ٣6هطٍُ جُِٕٞ ك٢ أهَ ٖٓ     ق٤ِد ٓط١ْٞ      -3

 ٣هطٍُ جُِٕٞ ك٢ أهَ ٖٓ ْحػط٤ٖ.    ق٤ِد ٌو١ء       -4

ئؾٍجءٛح, ًٔح ٣ٌٖٔ ككٙ ػىو ًر٤ٍ ٖٓ جُؼ٤٘دحش كد٢  ُْٜٞسٖٝٓ أْٛ ٤ُٔٓجش ًٛٙ جُط٣ٍوس 

ْدٍػس جنطدُجٍ جُِدٕٞ ٤ُٓدص ٝجقدىز ٌُدَ أٗدٞجع ٗلّ جُٞهص. ٌُٖ أْٛ ٓح ٣ؼحخ ػ٠ِ ًٛٙ جُط٣ٍوس إٔ 

ّ ٤ُٓددص جُىٌؾددس جُٔ٘حْددرس ُ٘ٗددح٠ °37 جُٔٓددطهىٓس كدد٢ جُطكٟدد٤ٖ وٌؾددس جُكددٍجٌز, ًٔددح إٔ ٣ٍددح٤جُرٌط

٣كطدحؼ ػِد٠ جلأهدَ  هدى جُطدحَؼ جُٔكِدٞخ ُِطدٞ جُك٤ِدد , ئٞحكس ئ٠ُ أ٣ٍٕح٤جُرٌط أٗٞجع ٝجؾ٘حِ ؾ٤ٔغ

 جُٛرـس.  ُٕٞك٤ٚ ْحػحش ٢ٌُ ٣هطٍُ  10

ك٢ إٔ  ٌُٖ ٝؾٚ جلانطلاف ٣ٌٖٔٗلّ ككٙ أٌَم ج٤ُٔػ٤ِ٤ٖ كٜٞ  جنطرحٌ ج٣ٍُُج٣ٌَٖٝأٓح 

ٖٓ ػ٤٘س جُك٤ِد جٍُٔجو ككٜٛح  ط٤ٍِِٓ 10ضٞٞغ  . ق٤عأٍْع جُٔطكَٛ ػ٤ِٜح ٓ٘ٚ ضٌٕٞ جُ٘ط٤ؿس

طٍ ٤ِِٓ ٣ٝ1ٟحف ػ٤ِٜح  ٓكٌْ ٓطح٢٠ ك٢ جٗرٞذس جنطرحٌ ٓؼؤس يجش ؿطحء ذٞجْطس ٓحٚس ٓؼؤس

ذٜىٝء ٝذىٕٝ ٌؼ ضكح٤ٖحً لإٞحكس ٤ًٔحش  ٍٓجش 3غْ ضـِن جلاٗرٞذس ٝضه١ِ  ج٣ٍُُج٣ٌَٖٝ ٚرـس ٖٓ

ْحػس ٖٓ ذؼى جُِٕٞ قظ ٣ٝلا ّ°37جلأٗرٞذس ك٢ قٔحّ ٓحت٢ ػ٠ِ وٌؾس ٖٓ جُٜٞجء, غْ ضٞٞغ 

 س ذحنطرحٌجُهحٚ جلأهٍج٘جُك٤ِد ٝيُي ذحْطؼٔحٍ  ػ٤٘سجُ٘حضؽ ك٢  ٍ ج٣ُِٕٞوى٣طْ ض .جُطك٤ٟٖ

ُٕٞ ٚرـس ج٣ٍُُج٣ٌَٖٝ ٣ٌٕٞ أٌَم ٝػ٘ى جلانطُجٍ ٣طـ٤ٍ جُِٕٞ قط٠ ٣َٛ ُِٕٞ ئٕ  .ذح٣ٍُُج٣ٌَٖٝ

 جلأذ٤ٝ ًٔح ٢ِ٣:

 وٌؾس ؾٞوز جُك٤ِد جٍُهْ ػ٠ِ جُوٍ٘ ّ°37جُِٕٞ ذؼى ْحػس ػ٠ِ وٌؾس  

 Blue                     أٌَم       

 Lilac        ذ٘لٓؿ٢ كحضف         

 Mauve             ذ٘لٓؿ٢ ذٍجم 

 Pink- mauveٌٝو١ ذ٘لٓؿ٢   

  Mauve- pink  ذ٘لٓؿ٢ ٌٝو١

                            Pinkٌٝو١ 

                          Whiteأذ٤ٝ 

6 

5 

4 

3 

2 

1 

 ٚلٍ

                     

 ٚحُف        

           

  

 ٓط١ْٞ       

             

 ٌو١ء ؿ٤ٍ ٚحُف
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ئػددىجو ضهل٤لددحش ػٗدد٣ٍس ٓددٖ  ك٤ٜددح ٣ددطْ( جُطدد٢ SPC) جُؼددى جُو٤حْدد٢ ذحلأ٠رددحم٣ٍ٠وددس ٝٛ٘ددحى 

٤ٔٓدُجش ٖٝٓ أٛدْ , ػ٤٘س جُك٤ِد جٍُٔو ككٛٚ ٣ٝطْ ٣َحوز ػىو جُطهل٤لحش قٓد وٌؾس ضِٞظ جُك٤ِد

ٛددًٙ جُط٣ٍوددس أٜٗددح ضؼطدد٢ كٌددٍز ٚددك٤كس ػددٖ ػددىو جُرٌط٣ٍ٤ددح جُك٤ددس كدد٢ جُك٤ِددد ذؼٌددّ ٣ٍ٠وددس جُؼددى 

ُِرٌط٣ٍح جُط٢ لا ض٤٤ُٔ ذ٤ٖ جُرٌط٣ٍح جُك٤س ٝج٤ُٔطس كد٢ جُؼ٤٘دس جُٔلكٞٚدس.  DMC جُٔؿ١ٍٜ جُٔرحٍٖ

ٞدحكس ئُد٠ ٌُٖ أْٛ ٓح ٣ؼحخ ػ٠ِ ًٛٙ جُط٣ٍوس ٛدٞ ػدىّ ٗٔدٞ ؾ٤ٔدغ جُرٌط٣ٍدح ػِد٠ جُْٞد١ جُـدًجت٢, ئ

 ًػٍز جلأوٝجش ٝجُطؿ٤ُٜجش جُٔٓطؼِٔس جُط٢ ضكطحؾٜح ًٛٙ جُط٣ٍوس.

ذٌط٣ٍ٤ددح ٝٛ٘ددحى جنطرددحٌجش ٤ٌٍٓٝذ٤ُٞٞؾ٤ددس أنددٍٟ ضؿُددٍٟ ػِدد٠ جُك٤ِددد جُهددحّ ًطوددى٣ٍ أػددىجو 

ضودى٣ٍ ٝ)ٝنٛٞٚحً ك٢ جُٔٛدحٗغ جُطد٢ ضُ٘دطؽ جُك٤ِدد جُٔرٓدطٍ(  جُٔطكِٔس ُِرٍٝوز جُرٌط٣ٍ٤حٝ جُوُٕٞٞ

, ًًُٝي جٌُٗق ػٖ ٓطرو٤حش جُٟٔحوجش جُك٣ٞ٤س كد٢ جُك٤ِدد جُهدحّأػىجو جُرٌط٣ٍ٤ح جُٔوحٝٓس ُِكٍجٌز 

ػُٞؿددص ذطِددي  ق٤ٞجٗددحشوددى ٣كطدد١ٞ جُك٤ِددد ػِدد٠ ذؼددٝ جُٟٔددحوجش جُك٣ٞ٤ددس ئيج ًددحٕ ٗحضؿددح ٓددٖ ك

 لأُرددحٕجٝ جُؿددرٖ ٣ددإو١ ئُدد٠ جُكددى ٓددٖ ٗٗددح٠ ذٌط٣ٍددح جُرددحوب ػ٘ددى ضٛدد٤٘غ ٓٔددح ,جُٟٔددحوجش جُك٣ٞ٤ددس

أ٣دحّ ذؼدى  ئُد٠ أٌذدغ ًُُي لا ذدى ٓدٖ جْدطرؼحو ق٤ِدد ٛدًٙ جُك٤ٞجٗدحش ُٔدىز لا ضودَ ػدٖ غدلاظ جُٔطهٍٔز,

 .جٗطٜحء كطٍز جُؼلاؼ ُٟٔحٕ نِٞ جُك٤ِد جُ٘حضؽ ٖٓ جُٟٔحوجش جُك٣ٞ٤س

, ٝك٢ أقىٟ ًٛٙ ٌِٗق ػٖ ذوح٣ح جُٟٔحوجش جُك٣ٞ٤س ك٢ جُك٤ِد جُهحُّٝٛ٘حى ػىز ٠ٍم 

ٔ٘ؿ٤ُ٘ جُ ػ٠ِ ًر٣ٍطحشك٢ ذ٤ثس ؿًجت٤س ِٚرس قح٣ٝس  Bacillus subtilis ٣ٍح٤ذٌطجُطٍم ٣طْ ض٤ٔ٘س 

جُل٤ُٓٞٞؾ٢ جُٔؼوْ  أ٣حّ غْ ضؼِن جٌُُٔػس ك٢ ٓكٍِٞ جُِٔف 5ُٔىز  ّ°37/ُطٍ( ػ٘ى ٤ِّٓؿٍج 300)

جُِٔف جُل٤ُٓٞٞؾ٢ غْ ٣ٓهٖ جُٔؼِن  ٝضًٍُ جُؿٍجغ٤ْ ذحُطٍو ج١ًٍُُٔ ٝئػحوز جُطؼ٤ِن ك٢ ٓكٍِٞ

 ٤ِطٍِٓ 100ضوىٌ ٤ًٔس جُٔؼِن جُلاَّ ئٞحكطٜح ٌَُ  وه٤وس ٣ٝكلظ ك٢ جُػلاؾس, 30ُٔىز  ّ°70ػ٘ى 

 ْحػحش. 3 - 2,5ُٔىز  ّ°37جُطك٤ٟٖ ػ٘ى  ٖٓ جلأؾحٌ لإػطحء أٗٓد ٗٔٞ ػٖ

 % ٝيُي1 ٝض٤ًٍُٙ  ٣6كٍٟ ٓكٍِٞ ٓ٘ظْ ٓؼوْ ٖٓ جُلْٞلحش ٌهٔٚ ج٤ُٜىٌٝؾ٢٘٤ ًٔح 

ٓحء ٓوطٍ  كْٞلحش أقحو١ جُرٞضح٤ّْٞ ك٢ ُطٍ ّؾٍج 8ّ كْٞلحش غ٘حت٢ جُرٞضح٤ّْٞ ٝ ؾٍج 2ذايجذس 

ُٔىز لا ض٣ُى ػ٠ِ  ٣ٝكلظ ك٢ جُػلاؾس ٤ِطٍٝقىز ِٓ ٣ٝ100كٍٟ ٓ٘ٚ ٓؼِن ذ٤ِٖٓ٘ ٣كط١ٞ ػ٠ِ 

 .ٖٓ جُٔكٍِٞ جُٔ٘ظْ ٤ٓٞ٣ٖ, ٣ٌٖٔ جْطؼٔحٍ جُٔحء ذىلاً 

جُِٔوكس ذح٤ٌُٔس جُٟٔر٠ٞس  ج٥ؾحٌضؿُٜ أ٠رحم جلانطرحٌ ذٞجْطس ذ٤ثس ٝك٢ ًٛٙ جُط٣ٍوس 

ئ٤ُٜح ٣ٝطْ  ػ٘ى ئٞحكس جُؿٍجغ٤ْ ّ°60 - 55جُؿٍغ٢ٓٞ ػ٠ِ إٔ ضٌٕٞ وٌؾس قٍجٌز جُر٤ثس  جُٔؼِن ٖٓ

ذحْطهىجّ ٓحٚس ٓؼؤس  جُِٔوكس ك٢ ًَ ٠رن ٖٓ أ٠رحم ذط١ٍ ج٥ؾحٌٖٓ ذ٤ثس  ٤ِطٍِٓ 10يُي ذٞٞغ 

لظ ضك ٤ُطٔحْي. ج٥ؾحٌٓؼى٢ٗ ٣ٝطٍى  ذحُطٓح١ٝ ك٢ جُطرن ٣ٝـط٠ ذـطحء نُك٢ أٝ ج٥ؾحٌغْ ٣َٞع 

٠رن ٖٓ جُػلاؾس قٓد جُكحؾس ػ٠ِ إٔ  أ٣حّ, ٣هٍؼ ًَ 5 ئ٠ُأ٣حّ  3جلأ٠رحم ك٢ غلاؾس ُٔىز 

 جُػلاؾس. وه٤وس ٖٓ ٗوِٚ ٖٓ ٣15ٓطهىّ نلاٍ 
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ذ٤ِٖٓ٘  ٝقىز ٣0,05ٞٞغ ذٞجْطس ِٓو١ ٓؼوْ ك٢ أقى جلأ٠رحم هٍ٘ ٓوحٌٗس ٣كط١ٞ ػ٠ِ 

جُك٤ِد جٍُٔجو جنطرحٌٛح  ٝقىز. ضٍؼ ػ٤٘س ٣ٝ0,1ٞٞغ ك٢ ٠رن آنٍ هٍ٘ ٓوحٌٗس ٣كط١ٞ ػ٠ِ 

ح ٌٝهس ض٤ٍٖف ذٞجْطس ِٓو١ غْ ًٓ ضٓكد ٝضُٜ جٌُٞهس ُِطهِٙ ٖٓ جُك٤ِد  ؾ٤ىجً غْ ضـٍٔ ك٤ٜح ضٔح

٣ٟٝـ١ ػ٤ِٜح ذهلس ذٞجْطس ِٓو١ ُِطأًى ٖٓ ٓلآٓس جٌُٞهس ج٥ؾحٌ جُُجتى غْ ضٞٞغ ػ٠ِ ْطف 

 .ٍٓجػحز ػىّ جُٟـ١ ذٗىز ٓغ ج٥ؾحٌلأْطف 

ضلكٙ  ْحػحش, 3 - 2,5ُٔىز ضطٍجٝـ ذ٤ٖ  ّ°37جلأ٠رحم جُٔٓطؼِٔس ػ٘ى  ضكٟٖ ؾ٤ٔغ

. ٝيُي ذٔٓحػىز ٓٛىٌ ٞٞءجُرٌط١ٍ٤  ٞجلأ٠رحم ذؼى يُي ُطكى٣ى جُٔ٘ح٠ن جُط٢ ضْ ك٤ٜح ضػر١٤ جُ٘ٔ

 جُرٌط١ٍ٤. ٞجُ٘ٔ ٣ىٍ ٝؾٞو ٓ٘ح٠ن ذٌط٣ٍ٤س جُطػر١٤ ػ٠ِ ٝؾٞو ذ٤ِٖٓ٘ أٝ أ١ ٓحوز أنٍٟ ٟٓحوز

 ذوح٣ددح جُٔددٍجو جٌُٗددق ػددٖ جُك٤ِددد ٤ِطددٍ ٓددِٖٓ 100أنددً ك٤ددطْ   ٍٟأٓددح كدد٢ جُط٣ٍوددس جلأندد

وهحتن ك٢ قٔحّ  10وٌؾس ٓث٣ٞس ُٔىز  ّ°80ذٓطٍضٚ ػ٢ِ وٌؾس قٍجٌز  ك٤ٚ ٝضطْجُٟٔحوجش جُك٣ٞ٤س 

كدد٢ ٣ٝكٟددٖ  % 5 – 3 ذ٘ٓددرسّ ٣ِٝوددف ذٌُٔػددس جُرددحوب جُ٘ٗددطس °٣42رددٍو ذؼددىٛح ُىٌؾددس  ٓددحت٢

ً ّ ُٔدىز غدلاظ °42قٍجٌضٜح   قٟحٗس وٌؾس ذؼدىٛح ٣دطْ ضكى٣دى ٠ر٤ؼدس جُهػدٍز جُٔطٌٞٗدس  ْدحػحش ضو٣ٍردح

ٓدىز غدلاظ ْدحػحش كٜدًٙ ولاُدس ػِد٠ نِدٞٙ ٓدٖ ذوح٣دح  نػدٍٙ ٚدِرس ٓطٔحْدٌس ضظٜدٍ ندلاٍكايج أػطد٠ 

جُٟٔحوجش جُك٣ٞ٤س, أٓح ئيج ًحٗص جُهػٍز ٞؼ٤لس أٝ ُْ ضطٌٕٞ أ١ نػدٍز كٜدًج ولاُدس ػِد٠ ٝؾدٞو ذوح٣دح 

 جُٟٔحوجش جُك٣ٞ٤س ك٢ ػ٤٘س جُك٤ِد جُٔلكٞٚس ذًٜٙ جُط٣ٍوس.

نددٍٟ كدد٢ جُٔٛدد٘غ ض٤ٜٔددىجً ٝذؼددى إٔ ٣وُرددَ جُك٤ِددد جُهددحّ كدد٢ هٓددْ جلاْددطلاّ ٣ددطْ ٗوِددٚ ئُدد٠ جلأهٓددحّ جلأ

ٝجٌَُٗ جُطح٢ُ ٣ٞٞف ئؾٔح٢ُ جُؼ٤ِٔحش جُط٢ ٣ٔدٍ ذٜدح جُك٤ِدد جُهدحّ لإؾٍجء جُٔؼحٓلاش جُكٍج٣ٌس ُٚ. 

ٓ٘ددً ٝٚددُٞٚ ُِٔٛدد٘غ ٓددٖ جُٔددُجٌع أٝ ٍٓجًددُ أٝ ٓكطددحش جُطؿ٤ٔددغ ػددٖ ٣ٍ٠ددن جُٓدد٤حٌجش جُكٞٞدد٤س 

 ٓ٘طؿحش ُر٤٘س ٓهطِلس.ض٤ٜٔىجً ُطؼرثطٚ أٝ ض٤٘ٛؼٚ ئ٠ُ  ٜٚح٣ٌؽجُٔرٍوز ئ٠ُ ق٤ٖ ضه٣ُ٘ٚ ك٢ 

 
, ضر٣ٍى أٝ ضر٣ٍى كو١(/)ضٓه٤ٖ جُٔرحوٍ جُكٍج١ٌ -5, نُجٕ ٓإهص -4, ػىجو جُك٤ِد -3, ٍٖٓف -2 ,ٝقىز ئَجُـس جُٜــٞجء -1

٣ٍٜؽ -6  .جُطه٣ُٖ ِٚ

ػٖ , ( ٣ٞٞف جُؼ٤ِٔحش جُط٢ ٣ٍٔ ذٜح جُك٤ِد جُهحّ ًٓ٘ ُٝٚٞٚ ُِٔٛ٘غ ئ٠ُ ق٤ٖ ضه187ٚ٘٣ُجٌَُٗ ٌهْ )

(Bylund, 1995). 
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 :Storage and standardizationجُهُٕ ٝجُطؼى٣َ 

ُِكلدظ, ٣ٝؿدد إٔ ٣كطد١ٞ ندُجٕ  ٜح٣ٌؽ٣ٛل٠ جُك٤ِد ذحٌوجً غْ ٣ٟم ئ٠ُ جُهُجٗدحش أٝ جُٛد 

قلظ جُك٤ِد ػ٠ِ نلا٠ ُـدٍٜ نِد١ أٝ ٓدُؼ جُك٤ِدد هردَ ػ٤ِٔدس أندً جُ٘ٔدحيؼ ُطودى٣ٍ ٗٓدرس جُدىٖٛ 

. ٣ٍجػد٠ نِد١ جُك٤ِدد ذٗدٌَ ؾ٤دى وجندَ ندُجٕ ؼدى٣َجُطٝذحُطح٢ُ ضوى٣ٍ ج٤ٌُٔس جُلآَس ُـدٍٜ ػ٤ِٔدس 

ضٟدحف ٤ًٔدحش ٓ٘حْدرس  جُطؼى٣َجُكلظ هرَ إٔ ٣ٟم ئ٠ُ ؾٜحَ جُرٓطٍز. ٝك٢ قحُس جُكحؾس ئ٠ُ ػ٤ِٔس 

ٖٓ جُوٗىز جُطحَؾس أٝ جُك٤ِد جُلدٍَ جُطدحَؼ ئُد٠ جُهدُجٕ ُِٞٚدٍٞ ئُد٠ ٗٓدرس جُدىٖٛ جٍُٔؿٞذدس أٝ 

ٔٞجو جُِٛرس جُلاو٤٘ٛدس ُِك٤ِدد. ٣ٝلٟدَ ػٔدَ ككدٙ ئٞحكس ٤ًٔس ٖٓ جُك٤ِد جُلٍَ جُٔؿلق ٍُكغ جُ

ضٓدددطؼَٔ ػدددحوز ٣ٍ٠ودددس ٍٓذدددغ ذ٤ٍْدددٖ ٝ. جُطؼدددى٣َُـدددٍٜ جُطأًدددى ٓدددٖ وهدددس ػ٤ِٔدددس  ؼدددىٍُِك٤ِدددد جُٔ

Pearson square  ك٢ ٓؼٍكس ٗٓرس جُٔدٞجو جُٔهطِلدس جُٔدٍجو جْدطؼٔحُٜح كد٢ ػ٤ِٔدس جُط٤ٌدق. ٝكد٢

كٔدػلاً ػ٘دىٓح  ,ًٛٙ جُط٣ٍوس ٣ٍْْ أٝلاً ٍٓذغ ٝضٞٞغ ٗٓرس جُىٖٛ جٍُٔؿٞذس ُِٔ٘طؽ ك٢ ًٍُٓ جٍُٔذغ

٣ٞٞدغ كد٢ ًٍٓدُ جٍُٔذدغ. كدايج جْدطؼَٔ  4% كإ جُدٍهْ  ٣4ٍؿد إٔ ضٌٕٞ ٗٓرس جُىٖٛ ك٢ جُك٤ِد 

% كدد٢ ضكٟدد٤ٍ ٛددًج جُك٤ِددد كطٞٞددغ  3.5ٝق٤ِددد ٗٓددرس جُددىٖٛ ك٤ددٚ  % 5ٖ ك٤ددٚ ق٤ِددد ٗٓددرس جُددىٛ

ك٢ جُُج٣ٝط٤ٖ جُؼ٤ِح ٝجُٓل٠ِ ج٤ٍُُٟٓ ٍُِٔذغ, ذؼىٛح ضٍْْ نطد٠ٞ ُطٞٚد٤َ جُُٝج٣دح  3.5ٝ  5جلأٌهحّ 

جُٔطوحذِس ٓغ ذؼٟٜح, غْ ضؿٍٟ ػ٤ِٔس جُطٍـ ذد٤ٖ جلأٌهدحّ جُٔٞؾدٞوز ػِد٠ ٣ٓدحٌ جٍُٔذدغ ٝجُدٍهْ كد٢ 

ؿحٙ نط٠ٞ ضوح٠غ جٍُٔذف جٍُْٔدٞٓس ٣ٝٞٞدغ جُلدٍم ػِد٠ جُدُج٣ٝط٤ٖ ٣ٔد٤ٖ جٍُٔذدغ ًٍُٓ جٍُٔذغ ذحض

 5ًٔح ٛٞ ك٢ جٌَُٗ جُط٤ٞٞك٢ أوٗحٙ. ٝذًُي ٣ُٔؼ ٗٛق ؾدُء ٓدٖ جُك٤ِدد جُد١ً ٗٓدرس جُدىٖٛ ك٤دٚ 

 %. 4% وٖٛ لإٗطحؼ ق٤ِد ٗٓرس جُىٖٛ ك٤ٚ  3.5% ٓغ ؾُء ٝجقى ٖٓ جُك٤ِد 

 

ٓدُؼ ٗٛدق ؾدُء ٓدٖ جُك٤ِدد جُد١ً ػ٤ِ٘دح , % 4ق٤ِدد ٗٓدرس جُدىٖٛ ك٤دٚ ؾدُء  1,5 لإٗطحؼأ١ أٗٚ 

 1000ٝذحُطح٢ُ كايج ٓح أٌوٗدح أٗطدحؼ  % وٖٛ. 3,5% ٓغ ؾُء ٝجقى ٖٓ جُك٤ِد  5ٗٓرس جُىٖٛ ك٤ٚ 

= وٛددٖ  % ٤ًٔ5ددس جُك٤ِددد كددإ  ,% وٛددٖ ٤ً4ِددٞؾٍجّ ٓددٖ جُك٤ِددد 
          

   
ُطددٍ  333,33=  

= وٖٛ  % 3,5ٝجُك٤ِد 
        

   
 .% وٖٛ 4ًؿْ ق٤ِد  1000ُطٍ ٝذحُطح٢ُ ٗكَٛ  666,67=  

 4 % 

 

 وٖٛ  % 5 ق٤ِد

   وٖٛ % 3,5 ق٤ِد

0,5  

1 
1,5 
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ٝك٤ٔح ٢ِ٣ أٓػِس أنٍُٟ  ػِد٠ ػ٤ِٔدحش جُط٤٤ٌدق ٝجُطؼدى٣َ ُِك٤ِدد ُـدٍٜ جْدطهىجٓٚ ُطٛد٤٘غ 

 جُىٖٛ ٝجُٔٞجو جُِٛرس جُلاو٤٘ٛس.ٓ٘طؿحش ٓط٘ٞػس ٖٓ ٓ٘طؿحش جلأُرحٕ جُٔهطِلس ك٢ ٗٓرس 

% ٓدٖ  14.5ق٤ِد ٗٓرس جُٔٞجو جُِٛرس ج٤ٌُِس ك٤دٚ  ُطٍ 500: ٣ٜىف ئ٠ُ ضك٤ٍٟ ٤ًٔس جُٔػحٍ جلأٍٝ

ٗٓدرس جُٔدٞجو جُٛدِرس % ٝ ق٤ِد كٍَ ٓؿلق  9ٗٓرس جُٔٞجو جُِٛرس ج٤ٌُِس ك٤ٚ ق٤ِد كٍَ ْحتَ 

 %. 97ج٤ٌُِس ك٤ٚ ضرِؾ 

 

ٓٞجو ِٚرس( =  % 9)حتَ ــٓجُلٍَ ٤ًٔس جُك٤ِد جُ
          

  
 ُطٍ 468,75=  

ٓٞجو ِٚرس( =  % 97) جُٔؿلقلٍَ ٤ًٔس جُك٤ِد جُ
         

  
 ُطٍ 31,25=  

% ٓدٖ ق٤ِدد كدٍَ  1.5ق٤ِدد ٗٓدرس جُدىٖٛ ك٤دٚ  ُطدٍ 500: ٣ٜدىف ئُد٠ ضكٟد٤ٍ ٤ًٔدس جُٔػحٍ جُػدح٢ٗ

 %. 50ٗٓرس جُىٖٛ ك٤ٜح % ٝ هٗىز  0.1ٗٓرس جُىٖٛ ك٤ٚ ْحتَ 

 

( = وٖٛ % 0,1)حتَ ــٓجُلٍَ ٤ًٔس جُك٤ِد جُ
          

    
 ُطٍ 485,97=  

=  وٖٛ( % 50) جُوٗىز٤ًٔس 
        

    
 ُطٍ 14,03=  

ٓددحتَ جُلدٍَ جُك٤ِدد جُٓدٖ  ُطدٍ ٣485,97دطْ نِد١  (وٛدٖ%  1.5ق٤ِدد ) ُطدٍ 500أ١ أٗدٚ لإٗطدحؼ 

 (.وٖٛ%  1.5ق٤ِد ) ُطٍ 500( = وٖٛ % 50)وٗىز جُ ٖٓ ُطٍ 14,03 ( + وٖٛ%  0.1)

 

 14,5 % 

 

  ٓٞجو ِٚرس % 9 ق٤ِد كٍَ ْحتَ

 ٓٞجو ِٚرس % 97 ٓؿلقق٤ِد كٍَ 

82,5  

5,5 

88,0 

 1,5 % 

 

 وٖٛ % 0,1 ق٤ِد كٍَ ْحتَ

 وٖٛ % 50 هٗىز

48,5  

4,1 

49,9 
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ٍَ ٣ٝٓطهىّ ك٢ ػ٤ِٔس جُطؼى٣َ أٗٞجع ٖٓ جُك٤ِد  ٓهطِلدس كد٢ ٗٓدرس جُدىٖٛ ًٝدًُي جُوٗدىز ًٝد

ٖٓ جُك٤ِد جُلٍَ ذ٤ٌِٗٚ جُٓحتَ ٝجُٔؿلق, ٣ٌٖٝٔ جُكٛدٍٞ ػِد٠ جُك٤ِدد جُلدٍَ ٝجُوٗدىز ذٞجْدطس 

 ؾٜحَ ٣ؼٍف ذحُلٍجَ.

 
 .(Bylund, 1995ػٖ ), جُكٍٛٞ ػ٠ِ جُك٤ِد جُلٍَ ٝجُوٗىزجُٔٓطهىّ ك٢  جُلٍجَ( 188جٌَُٗ ٌهْ )

%,  ٤ً4ِددٞ ؾددٍجّ ٓددٖ جُك٤ِددد جُدد١ً ٗٓددرس جُددىٖٛ ك٤ددٚ  100 كددٍجَٝجُٗددٌَ جُطددح٢ُ ٣ٞٞددف 

٤ًِددٞ ؾددٍجّ ٓددٖ  9.9% وٛددٖ( ٝ  ٤ً0.05ِددٞ ؾددٍجّ ٓددٖ جُك٤ِددد جُلددٍَ ) 90.1ٗكٛددَ ٜٓ٘ددح ػِدد٠ 

ض٤٤ٌدددق( جُك٤ِدددد ذحْدددطهىجّ ٍٓذدددغ ذ٤ٍْدددٖ % وٛدددٖ(, ٝٝكودددحً ُكٓدددحذحش ضؼدددى٣َ ) 40جُوٗدددىز )

Pearson square  ْ90.12ٓدغ جُك٤ِدد جُلدٍَ ) ٤ًِدٞؾٍجّ( 7.18ُٓؼ ؾُء ٖٓ ًٛٙ جُوٗىز )ض 

%, ذحلإٞدحكس  ٤ً3ِدٞؾٍجّ( ٓدٖ جُك٤ِدد جُد١ً ٗٓدرس جُدىٖٛ ك٤دٚ  ٤ً97.3ِٞؾٍجّ( ُِكٍٛٞ ػِد٠ )

 % وٖٛ(. ٤ً40ِٞؾٍجّ( ٖٓ جُوٗىز ) 2.7ئ٠ُ ٤ًٔس )

 
% وٖٛ(,  40% وٖٛ( ٝهٗىز ) 0.05% وٖٛ( ُِكٍٛٞ ػ٠ِ ق٤ِد كٍَ ) 4ق٤ِد ) كٍجَ(: 189جٌَُٗ ٌهْ )

 .(Bylund, 1995ػٖ ), % وٖٛ( 3جُوٗىز ٓغ جُك٤ِد جُلٍَ ُِكٍٛٞ ػ٠ِ ق٤ِد ) ُٓؼ ؾُء ٖٓ ًٛٙٝ
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 :ُكٍٛٞ ػ٠ِ جُك٤ِد جُلٍَ ٝجُوٗىز ٖٓ جُك٤ِد جٌُحَٓ جُىْْج ػ٤ِٔسٝجٌَُٗ جُطح٢ُ ٣ٞٞف 

 

جُطٞهق,       ( ٚٔحّ 6( ٚٔحّ جُٟـ١ جُٔ٘طظْ, )5( ُٞقس ضكٌْ, )4( ٚٔحّ ضكٌْ, )3( ٗحهَ جُطىكن, )2( ٗحهَ جُُِٝؾس, )1)

 ( ٚٔحّ ًرف.7)

 .(Bylund, 1995ػٖ ), جُكٍٛٞ ػ٠ِ جُك٤ِد جُلٍَ ٝجُوٗىزػ٤ِٔس ( 190جٌَُٗ ٌهْ )

 :Filteringجُط٤ٍٖف 

٣هطِددق جُك٤ِددد جُددٞجٌو ئُدد٠ ٓٛدد٘غ جلأُرددحٕ ٓددٖ ٓٛددحوٌ ػى٣ددىز كدد٢ ٚددلحضٚ ٝلا ٣ٌٔددٖ ػ٘ىتددً 

٣ٔدٍ جُك٤ِددد ندلاٍ ٓٛدل٠ هرددَ ُٛدحقد جُٔٛد٘غ إٔ ٣دطكٌْ كدد٢ ٗظحكدس جُك٤ِدد جُٔ٘ددطؽ. ُدًج ٣ؿدد إٔ 

ذٓددطٍضٚ لإَجُددس جلأْٝددحل جٍُٔت٤ددس. ٝٓددٖ جُطر٤ؼدد٢ أٗددٚ لا ٣ٌٔددٖ ئَجُددس جلأْٝددحل جًُجترددس ذددَ ضٓددطٞؾد 

ٓددٖ جُددىنٍٞ ئُدد٠ جُك٤ِددد ذوددىٌ جلإٌٓددحٕ. ٣ٝٔددٌٍ ذؼددٝ جُٔ٘طؿدد٤ٖ جلأْٝددحل  غجُظددٍٝف جُٛددك٤س ٓ٘دد

قِددص ػ٤ِٔددس ض٘و٤ددس  جُك٤ِددد جُدد١ً ٣٘طؿٞٗددٚ ػِدد٠ ٓٛددل٠ ٓؼددى٢ٗ أٝ ٍٖٓددف هط٘دد٢ هرددَ ضر٣ٍددىٙ. ٝ هددى

 جُك٤ِد جُرحٌو ٓكَ ٓؼظْ ٠ٍم جُط٤ٍٖف جُط٢ جضرؼص ٝجْطؼِٔص ك٢ ٓؼحَٓ ض٤٘ٛغ جُك٤ِد جُٓحتَ. 

 :Clarifyingجُط٘و٤س 

ضٗرٚ جُٔ٘و٤حش أؾُٜز كٍَ جُك٤ِد ك٢ ٓظٍٜٛح ٝػِٜٔح. ٝضهطِق كو١ ك٢ جٌَُٗ ق٤ع ٣هٍؼ 

قحُددس جُلدٍجَ ق٤دع ٣ٓدطؼَٔ أقددىٛٔح جُك٤ِدد ٓدٖ جُؿٜدحَ نددلاٍ كطكدس ٝجقدىز ذدىلا ٓددٖ جغ٘د٤ٖ ًٔدح كد٢ 

 ُهٍٝؼ جُوٗىز ٝجلأنٍ ُهٍٝؼ ق٤ِد جُلٍَ ًٔح ٣طٟف ٖٓ جٌَُٗ جُطح٢ُ:

 
 .(Bylund, 1995ػٖ ), جُٔٓطهىٓس ك٢ ض٘و٤س جُك٤ِد Clarifiers( ٣ٞٞف أقى جُٔ٘و٤حش 191جٌَُٗ ٌهْ )
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ٝجُٗددٌَ جُطددح٢ُ ٣ٞٞددف جُلددٍٝم ذدد٤ٖ ػ٤ِٔددس جُلددٍَ ذٞجْددطس ؾٜددحَ جُلددٍجَ ٝػ٤ِٔددس جُط٘و٤ددس 

 ٝ جُلٍٝم جلأْح٤ْس ذ٤ٖ ًلا جُؿٜح٣َٖ. Clarifiersذٞجْطس جُٔ٘و٢ 

    
  

 .(Goff,  2008), ػٖ ( ٣ٞٞف جُلٍٝم جلأْح٤ْس ذ٤ٖ ػ٤ِٔس جُلٍَ ٝػ٤ِٔس جُط٘و٤س ُِك٤ِد192جٌَُٗ ٌهْ )
 

ضُجٍ جُٗٞجتد ٝجلأْٝدحل ذٞجْدطس هدٞز جُطدٍو جًٍُٔد١ُ ئي ضدُجٍ جلأْٝدحل  ػ٘ى ض٘و٤س جُك٤ِد

ٝجُهلا٣ح ئ٠ُ جُؿُء جُهحٌؾ٢ ٖٓ جُٔكٌٞ, ق٤ع ضِطٛن ذحُٔؼحٕ ٝضٌٕٞ ٠روس ٛلا٤ٓس ٓٗدحذٚ ُِطرودس 

ضطًٍددد جلأْٝددحل جُهحٌؾ٤ددس ٓددٖ جُك٤ِددد ذٞجْددطس جُٔ٘ودد٠ ٓددٖ ٝ جُطدد٢ ضطٌددٕٞ كدد٢ ٓهدد٠ٍٝ  جُلددٍجَ.

ء, أؾُجء ٖٓ جُهلا٣دح جلإكٍج٣َدس ٓدٖ جُٟدٍع, جُدىٖٛ, كْٞدلحش جٌُحُٓد٤ّٞ ذٍٝض٤ٖ, نلا٣ح جُىّ جُر٤ٟح

جٍُٓحو ٝجُرٌط٣ٍ٤ح ٝأق٤حٗدح نلا٣دح جُدىّ جُكٔدٍجء. ٝضطدأغٍ ٤ًٔدس جلأْٝدحل ذ٤ٌٔدس جُٔدٞجو جُـ٣ٍردس ٝقحُدس 

جٍُٟع, ْْٓٞ جلإوٌجٌ, ػىو جُرٌط٣ٍ٤ح  ٝقٔٞٞس جُك٤ِدد, ٝوٌؾدس قدٍجٌز جُط٘و٤دس, ْٝدٍػس جُٔ٘ود٠ 

ُىجنِس ئ٠ُ جُٔ٘و٠ ٠ٍٝٞ ٓىز ضٗدـ٤َ جُٔ٘ود٠. ٣دإو١ ٠دٍٞ ٓدىز جُطٗدـ٤َ جُؿٜدحَ ئُد٠ ٤ًٔٝس جُك٤ِد ج

ض٣ٌٖٞ ٠روس ٟٓـ٠ٞس ٖٓ جلأْٝحل ٝأًػٍ ؾلحكح. ض٤َٔ ٤ًٔدس جلأْٝدحل ئُد٠ ج٣ُُدحوز كد٢ قحُدس ئٚدحذس 

 جٍُٟع ٝك٢ أٍٝ ٓٞجْْ جُك٤ِد ٝك٢ ٜٗح٣طٜح ٣َٝحوز ػٍٔ ٝقٔٞٞس جُك٤ِد.

ج٤ٍُٞٔس ك٢ جُك٤ِد ذؼى ض٘و٤طٚ ٝإٔ جُك٤ِد جُٔ٘ود٠ ٣ؼط٣ٍدٚ ٝهى أ٤ٍٖ ئ٠ُ هِس ػىو جُرٌط٣ٍ٤ح  

ضهٍٔجً لاًط٤ٌ٤دحً ئيج ٓدح هدٌٕٞ ذحُك٤ِدد ؿ٤دٍ جُٔ٘ود٠ جُد١ً  ٣كدىظ ك٤دٚ ضهٔدٍجش ضؼل٤٘دس. ُودى ٝؾدى كد٢ 

ذؼٝ جُىٌجْحش إٔ جُرٌط٣ٍ٤ح جُطؼل٤٘س ضهٍؼ ٓغ ٠روس جلأْٝحل ذىٌؾس ًر٤دٍز ػدٖ جُٔؿدح٤ٓغ جلأندٍٟ 

أغٍ ك٢ ضكى٣ى ٗٞع جُطهٍٔ جُٓحتى ٝذدًج ضٌدٕٞ ػ٤ِٔدس جُط٘و٤دس يجش أ٤ٔٛدس  ٖٓ جُرٌط٣ٍ٤ح  ٝهى ٣ٌٕٞ ُٜح

 ًرٍٟ ك٢ ٚ٘حػس جُؿرٖ.

 :Heat Treatments جُٔؼحٓلاش جُكٍج٣ٌس

ؾ٤ٔغ جُٔؼدحٓلاش جُطٛد٤٘ؼ٤س جُطد٢ ٓدٍ ذٜدح جُك٤ِدد قطد٠ جلإٔ لا ٣ٌٔدٖ ٓدٖ نلاُٜدح إٔ ٟٗدٖٔ 

٣ٌٔدٖ إٔ ضٌُٓدرٚ هدىٌز ػِد٠ ٓوحٝٓدس جُطِدق  ٝنِدٞٙ ٓدٖ جلأق٤دحء جُٔؿ٣ٍٜدس جٍُٔٞد٤س ًٔدح لا طْٚلآ

 جُط٢ ضكون ضِي جلأٛىجف. جُٔؼحٓلاش جُكٍج٣ٌسٝجلاقطلحف ذٚ ُلطٍز ٤َ٘ٓس ٓح, ًُُي لاذى ٖٓ جؾٍجء 
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 :Pasteurizationجُرٓطٍز 

ضطٟدٖٔ ػ٤ِٔدس جُرٓدطٍز ضٓدده٤ٖ جُك٤ِدد ئُد٠ وٌؾددس قدٍجٌز ٓ٘حْدرس ُٝٔددىز ٓدٖ ُٞهدص ضٌلدد٢ 

٣ٍس جٍُٔٞد٤س, ٝػِد٠ ٓؼظدْ جلأق٤دحء جُٔؿ٣ٍٜدس جلأندٍٟ جُٔطٞجؾدىز ُِوٟحء جُطحّ ػ٠ِ جلأق٤حء جُٔؿٜ

ك٢ جُك٤ِد , غْ ضر٣ٍى جُك٤ِد ئ٠ُ وٌؾس قٍج٣ٌس ٝج٠ثس. ضكىو جُوٞج٤ٖٗ ك٢ ٓؼظْ ذِدىجٕ جُؼدحُْ وٌؾدس 

 جُكٍجٌز جُط٢ ٣ُِّ ضٓه٤ٖ جُك٤ِد ئ٤ُٜح ٝجُٞهص ج١ًُ ٣رو٠ ك٤ٚ ػ٠ِ ضِي جُىٌؾس.

 30ّ ُٔدىز ° 61.6رٓدطٍ ػ٘دى وٌؾدس قدٍجٌزُك٤ِدد ٣ُ ّ ًدحٕ ج٤ُ٘ٓ1950ٖ ػى٣ىز ٝقط٠ جُؼدحّ 

وه٤وس, ٝ يُي ذٜىف جُوٟحء ػ٠ِ جلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس ج٤ٍُٞٔس ٝجُط٢ ًحٕ ج٤ٌٍُٔٝخ جُٔٓرد ُٔدٍٜ 

أًػٍٛددح ٓوحٝٓددس قٍج٣ٌددس,  Mycobacterium tuberculosis subsp. tuberculosisجُٓددَ 

ًُٝج كإ جُك٤ِد ٣ؿد إٔ ٣ؼحَٓ قٍج٣ٌدحً ُِوٟدحء ػ٤ِدٚ, ُٝدْ ٣ٌدٖ ق٤٘ثدً ٣ؼدٍف إٔ جُك٤ِدد ٣ٌٔدٖ إٔ 

( ػ٘دىٓح ٣طِدٞظ Q Feverأٝ ٓدح ضٓد٠ٔ ذكٔد٠ ٤ًدٞ ) query feverجُك٠ٔ جُٔؿُٜٞس ٍٜٓ ٣٘وَ 

ضوطَ ػ٘ى ضٓه٤ٖ جُك٤ِد  ٌُٖٝ ًٛٙ جُرٌط٣ٍ٤ح   Coxiella burnetiiجُك٤ِد ذحُرٌط٣ٍ٤ح جُٔٓررس ُٜح 

وه٤ودس ُٝدًُي كودى ػُدىُص جُطٗد٣ٍؼحش ذؼدى يُدي جُطدح٣ٌم ُطٛدَ  30ّ ُٔدىز ° 62.8ػِد٠ وٌؾدس قدٍجٌز 

ًُٜٙ جُىٌؾس ٝجُٞهص. ًٔح إٔ جُرٓطٍز ذٔػَ ًٛٙ جُظٍٝف ئ٠ُ ؾحٗد أٜٗح ضو٢ٟ ػ٠ِ ؾ٤ٔغ جُرٌط٣ٍ٤دح 

 ٣س جُٔٞؾٞوز ك٢ جُك٤ِد.% ٖٓ جلأق٤حء جُٔؿ99ٍٜ – 90ج٤ٍُٞٔس, ك٢ٜ أ٣ٟحً ضو٢ٟ ػ٠ِ قٞج٢ُ 

 ضأغ٤ٍ جُرٓطٍز ػ٠ِ جُٔكط٣ٞحش ج٤ٌٍُٔٝذ٤س ُِك٤ِد:

 Mycobacterium tuberculosisضإوٟ ػ٤ِٔس جُرٓطٍز ئ٠ُ جُوٟحء ػِد٠ ذٌط٣ٍ٤دح جُٓدَ 

 query fever (Q Fever )Coxiella burnetiiًٝدًُي جُرٌط٣ٍ٤دح جُٔٓدررس ُِكٔد٠ جُٔؿُٜٞدس 

س ُِكٍجٌز ٣ٝ٘طؽ ػدٖ يُدي ذحُطدح٢ُ نِدٞ جُك٤ِدد جُٔرٓدطٍ ٓدٖ ٢ٛٝ أًػٍ ج٤ٌٍُٔٝذحش ج٤ٍُٞٔس ٓوحٝٓ

ؾ٤ٔغ أٗٞجع ج٤ٌٍُٔٝذحش ج٤ٍُٞٔس جلأنٍٟ ؿ٤ٍ جُٔطؿٍغٔس, أٓح ذحُ٘ٓرس ُطأغ٤ٍ قدٍجٌز جُرٓدطٍز ػِد٠ 

 جُرٌط٣ٍ٤ح ؿ٤ٍ ج٤ٍُٞٔس كٜٞ ؿ٤ٍ ضحّ ٣ٝطٞهق ػ٠ِ أٗٞجػٜح ق٤ع:

ضطرود٠ ذؼدٝ جُٓدلالاش جُطد٢  ٣ٍدح قدحٓٝ جُلاًط٤دي ق٤دع٤% كو١ ٓدٖ ذٌط ٣99.9و٠ُٟ ػ٠ِ ٗكٞ  -1

 ضوحّٝ قٍجٌز جُرٓطٍز.

٣ٍح جُوُٕٞٞ جُط٢ ضٓرد ئٗطحؼ جُكٔٞٞس ٝجُـدحَجش كد٢ جُك٤ِدد, ُٝدًج كدحٕ ٣٤و٠ُٟ ٜٗحت٤ح ػ٠ِ ذٌط -2

ٝؾدٞو ٛددًٙ ج٤ٌٍُٔٝذدحش كدد٢ جُك٤ِددد جُٔرٓدطٍ ٣ددىٍ كدد٢ أؿِدد جلأق٤ددحٕ ػِدد٠ قدىٝظ جُطِددٞظ ذؼددى 

ظحكس جُٔردٍوجش أٝ ؾٜدحَ جُطؼرثدس أٝ جُؼردٞجش. جٗطٜحء ػ٤ِٔس جُرٓطٍز ٣ٌٕٝٞ ٓٛىٌٙ ػحوز ػىّ ٗ

ٝك٢ ًٛٙ جُكحُدس ٣ٌدٕٞ جنطردحٌ أٗد٣ُْ جُلْٞدلحض٤ُ ٛدٞ جُل٤ٛدَ كد٢ ٓؼٍكدس إٔ جُطِدٞظ قدىظ ذؼدى 

 ػ٤ِٔس جُرٓطٍز أٝ إٔ ٝؾٞو ذٌط٣ٍ٤ح جُوُٕٞٞ ك٢ جُك٤ِد ًحٕ ٗط٤ؿس ػىّ ًلحءز ػ٤ِٔس جُرٓطٍز.  

 ُِكٍجٌز جٍُٔضلؼس أغ٘حء ػ٤ِٔس جُرٓطٍز. هى ضطُج٣ى أػىجو ذؼٝ أٗٞجع جُرٌط٣ٍ٤ح جُٔكرس -3

ضطروددد٠ ذؼدددى ذٓدددطٍز جُك٤ِدددد أٗدددٞجع جُرٌط٣ٍ٤دددح جُٔطكِٔدددس ُِكدددٍجٌز جُؼح٤ُدددس ق٤دددع ضطكٔدددَ قدددٍجٌز  - 4

 جُطٓه٤ٖ, ًٝٛٙ ٣ٌٕٞ ٓٛىٌٛح جٍُت٤ّ ذحُك٤ِد جُهحّ ضِٞظ أٝج٢ٗ جُك٤ِد ذحٌُُٔػس. 
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 B. cereusٝأٜٛٔدح  Bacillus جُؿّ٘ ٖٓجُرٌط٣ٍ٤ح نٛٞٚح  أذٞجؽ٣طرو٠ ك٢ جُك٤ِد جُٔرٓطٍ  -5

ك٢ جُك٤ِد جُهحّ جلأػلاف ٝجُك٤ٞجٗحش ٤ٓٝحٙ جُـ٤َٓ ٝجلأٝج٢ٗ.  ٣ٝ٘ٗأ ػدٖ  أذٞجؽٝٓٛحوٌ ًٛٙ 

 ٝؾٞوٛح ك٢ جُك٤ِد جُٔرٓطٍ قىٝظ جُطؿرٖ جُكِٞ.

 ٠ٍم جُرٓطٍز:

ٛ٘حى ٣ٍ٠وطدحٕ ٖدحتؼطح جلاْدطؼٔحٍ ُرٓدطٍز جُك٤ِدد ٝجُوٗدىز ٛٔدح جُط٣ٍودس جُرط٤ثدس ٝجُط٣ٍودس 

ج٣ٍُٓؼس. ٣ٝؼٍف جُك٤ِدد ٝٓ٘طؿحضدٚ جُٔرٓدطٍز هح٤ٗٞٗدحً ذأٗدٚ جُك٤ِدد ٝ ٓ٘طؿحضدٚ جُطد٢ ضدْ ضٓده٤ٖ ًدَ 

ٖ ّ ػ٠ِ جلأهَ ٝئذوحتٜح ػ٠ِ ًٛٙ جُىٌؾس أٝ أػ٠ِ ُٔىز لا ضوَ ػد° 62.8ؾُء ٜٓ٘ح ئ٠ُ وٌؾس قٍجٌز 

ّ ° 72وه٤وس ذحُ٘ٓرس ُِط٣ٍوس جُرط٤ثدس, أٝ ضٓده٤ٖ ًدَ ؾدُء ٜٓ٘دح ئُد٠ وٌؾدس قدٍجٌز لا ضودَ ػدٖ 30

غح٤ٗددس ذحُ٘ٓددرس ُِط٣ٍوددس جُٓدد٣ٍؼس. أٓددح  15ٝئذوددحءٙ ػِدد٠ ٛددًٙ جُىٌؾددس أٝ أػِدد٠ ُٔددىز لا ٗوددَ ػددٖ 

جُٔ٘طؿحش جُط٢ ضكط١ٞ ػ٠ِ ٗٓرس وٖٛ أػ٠ِ ٓدٖ جُك٤ِدد أٝ ٟٓدحف ُٜدح جُٓد٣ٌٍحش ك٤ؿدد ضٓده٤ٜ٘ح 

وه٤ودس  30ّ ٝ ئذوحءٛح ػ٠ِ ًٛٙ جُىٌؾس أٝ أػ٠ِ ُٔدىز لا ضودَ ػدٖ °66وٌؾس قٍجٌز لا ضوَ ػٖ  ػ٠ِ

ّ ٝ ئذوحتٜح ػ٠ِ ٛدًٙ جُىٌؾدس أٝ أػِد٠ ُٔدىز لا °74.5ذحُ٘ٓرس ُِط٣ٍوس جُرط٤ثس أٝ ػ٠ِ وٌؾس قٍجٌز 

جُٓدحتَ  ُوى جَوجو جْطؼٔحٍ ٣ٍ٠وس جُرٓدطٍز جُٓد٣ٍؼس ُِك٤ِدد غح٤ٗس ك٢ جُرٓطٍز ج٣ٍُٓؼس. 15ضوَ ػٖ 

ذٌٛٞز ضى٣ٌؿ٤س نلاٍ ج٤ُٖ٘ٓ جُٔحٞد٤س ٣ٝودّٞ جٌُػ٤دٍ ٓدٖ جُٔٛد٘ؼ٤ٖ ذطٓده٤ٖ جُك٤ِدد ئُد٠ وٌؾدحش 

غح٤ٗس. ٝهدى  15ّ أٝ أػ٠ِ ُٝٔىز ض٣ُى ػٖ °77 - 73قٍج٣ٌس أػ٠ِ ٖٓ جُىٌؾحش جلاػط٤حو٣س ضَٛ ئ٠ُ 

غ. ٛدًج ٝإٔ ْحػس جلأُٝد٠ ٓدٖ جُطٛد٤٘ ٣24٘طؽ ػٖ يُي جُطؼْ جُٔطرٞل ُِك٤ِد ٌُ٘ٚ ٣هطل٢ نلاٍ جُــ

ْدطؼٔحٍ جُكدٍجٌز جُؼح٤ُدس ٛدٞ ٌكدغ ًلدحءز جُرٓدطٍز كد٢ جُوٟدحء ػِد٠ جلأق٤دحء جُٔؿ٣ٍٜددس ججُلحتدىز ٓدٖ 

ٝذحُطح٢ُ ٣َحوز ٚدلاق٤س جُك٤ِدد ُلاْدطٜلاى ٖد٠ٍ ػدىّ جُٓدٔحـ ُطِٞغدٚ ذؼدى جُرٓدطٍز, أٓدح جُٔ٘طؿدحش 

١٤ِ جُٔػِؿحش جُوٗدى٣س ٝن سُٜح جُىٖٛ أٝ جٌٍُٓ أٝ جلاغ٤ٖ٘ ٓؼح ٓػَ ق٤ِد جًُٗٞٞلاض جُٟٔحفجُِر٤٘س 

 غح٤ٗس. 25ّ ٝئذوحءٛح ػ٠ِ ًٛٙ جُىٌؾس ُٔىز لا ضوَ ػٖ ° 88- 80كـحُرح ٓح ضٓهٖ ػ٠ِ وٌؾس 

ئٕ جُكحؾددس ئُدد٠ ئ٠حُددس كطددٍز ذوددحء جُٔ٘طؿددحش ذكحُددس ؾ٤ددىز ُلاْددطٜلاى ٝضٓدد٣ٞوٜح كدد٢ ٓ٘ددح٠ن 

طٓد٣ٞن ًدَ ٛدًٙ ؾـٍجك٤س ٓطرح٣٘س ك٢ فٍٝكٜح جُٔ٘حن٤س ذؿحٗد جُطـ٤ٍجش جُط٢ ضكَٛ نلاٍ ػ٤ِٔدحش جُ

جُؼٞجَٓ أٝؾرص جٍُؿرس ك٢ جُط٤٘ٛغ ٝجُطؼرثدس ضكدص فدٍٝف ٚدك٤س ٓؼؤدس أٝ ٖدرٚ ٓؼؤدس. ٝٗط٤ؿدس 

( جُطد٢ ٣دطْ ك٤ٜدح UHT) جُٔؼحِٓس ذحُكٍجٌز جُلحتوس ًُُي ضطٌٞش ٣ٍ٠وس جُرٓطٍز ج٣ٍُٓؼس ئ٠ُ ٣ٍ٠وس

ّ ° 132- 88ض٤٘ٛغ جُٔ٘طؿحش ضكص فٍٝف ٚك٤س ؾ٤ىز ٝؿحُرح ضٓطؼَٔ وٌؾس قدٍجٌز ضطدٍجٝـ ذد٤ٖ 

ّ كؼ٘ىتً ٣طْ ضؼو٤ْ جُٔ٘طؿدحش °132 ُٝلطٍز لا ض٣ُى ػٖ غح٤ٗط٤ٖ ٝػ٘ى جْطؼٔحٍ وٌؾس قٍجٌز أػ٠ِ ٖٓ

ذىلا ٖٓ ذٓطٍضٜح, ٝٛ٘دحى ٠دٍم ٓطؼدىوز ٝأؾٜدُز ٓهطِلدس ضٓدطؼَٔ كد٢ جُٔؼدحٓلاش جُكٍج٣ٌدس ُِك٤ِدد 

ٝذدحُطرغ ْدٞف ٣دطْ ٝٓ٘طؿحضٚ ْٞجء ًحٗص ذٜىف جُرٓطٍز أٝ جُطؼو٤ْ ٝلا ٣طٓغ جُٔؿحٍ ًًٍُٛح ؾ٤ٔؼدحً 

 جُط٤ًٍُ ػ٠ِ أًػٍ ًٛٙ جُطٍم ٝجلأؾُٜز ٝجُٔؼحٓلاش جٗطٗحٌجً ك٢ جُٞهص جُكحٍٞ.
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 :Low Temperature Long Timeجُرٓطٍز ذحُط٣ٍوس جُرط٤ثس  -1

ضٓددطؼَٔ أؾٜددُز ػى٣ددىز كدد٢ ضٓدده٤ٖ جُك٤ِددد ٝئذوددحءٙ ػِدد٠ وٌؾددس قددٍجٌز جُرٓددطٍز ُِٔددىز 

جُٔطِٞذدس, ٝأًػٍٛددح جْدطؼٔحلا أقددٞجٜ أٝ نُجٗددحش جُرٓدطٍز. ٜٓ٘ددح ٓدح ٣ددطْ ك٤ٜددح ضٓده٤ٖ جُك٤ِددد ئُدد٠ 

جُكددٍجٌز جُٔطِٞذددس غددْ ئذوددحءٙ ػِدد٠ ضِددي جُىٌؾددس ُِٝٔددىز جُٔطِٞذددس ذدد٘لّ جُكددٜٞ. ًٔددح إٔ ذؼددٝ 

ئُدد٠ وٌؾددس قددٍجٌز  Flash methodْ ضٓدده٤ٖ جُك٤ِددد ذحُط٣ٍوددس جُهح٠لددس جلأؾٜددُز جلأنددٍٟ ٣ددط

ّ أٝ أػِدد٠ غددْ ٣ددًٛد ئُدد٠ قددٜٞ جُرٓددطٍز لإذوحتددٚ ػِدد٠ ٛددًٙ جُىٌؾددس نددلاٍ جُٔددىز جُلآَددس 62.8°

أقدٞجٜ جُطد٢ ضٔدلا ٝضلدٍؽ ذحْدطٍٔجٌ كد٢ ػ٤ِٔدس جُرٓدطٍز  8 - 6ُِرٓطٍز. ٝضكطحؼ ًٛٙ جُؼ٤ِٔدس ئُد٠ 

ٝجُطد٢ ًحٗدص ضٓدطؼَٔ كد٢ ٓؼحٓدَ جلأُردحٕ جٌُر٤دٍز هردَ  Continuous holdingجُرط٤ثس جُٔٓطٍٔز 

 فٌٜٞ ٝجْطؼٔحٍ ٣ٍ٠وس جُرٓطٍز ج٣ٍُٓؼس.

ؿحُرح ٓح ٣ٓطؼَٔ قٜٞ جُرٓطٍز ُرٓطٍز ٤ًٔحش ه٤ِِدس ٓدٖ جُك٤ِدد جُٔدٍجو ضٛد٤٘ؼٚ ق٤دع ٣دطْ 

ضٓه٤ٖ جُك٤ِد ئ٠ُ جُىٌؾس جُكٍج٣ٌدس جُٔلاتٔدس ٝئذودحءٙ ػِد٠ ٛدًٙ جُىٌؾدس كد٢ جُكدٜٞ ُٔدىز ٓؼ٤٘دس 

رٍو ذؼدىٛح ذحْدطؼٔحٍ أؾٜدُز أندٍٟ. ٝٗط٤ؿدس ذودحء جُك٤ِدد قدٞج٢ُ جُٓدحػس كد٢ جُكدٜٞ كودى ٣ظٜدٍ ٣

جُطؼْ جُٔطرٞل ذٌٛٞز ٝجٞكس ػ٘ى جْطؼٔحٍ ًٛٙ جُط٣ٍوس. ٝػ٘ى ضى٣ٍٝ جُٔحء جُٔدػِؽ ندلاٍ ؾدىٌجٕ 

جُكٜٞ ُـٍٜ ضر٣ٍى جُك٤ِدد جُٔرٓدطٍ ضطٞهدق ػ٤ِٔدس ضطد٣ٍٞ ٌٜٗدس جُطؼدْ جُٔطردٞل ُِك٤ِدد. ٝٛدًج 

ٖ جُرٓددطٍز لا ٣ٓددطؼَٔ قح٤ُددحً ئلا ػِدد٠ ٗطددحم ٞدد٤ن كدد٢ جُٔؼحٓددَ جُٛددـ٤ٍز أٝ ذؼددٝ ٓٛددحٗغ جُ٘ددٞع ٓدد

 جُؿرٖ أٝ جُٔػِؿحش جُوٗى٣س جُٛـ٤ٍز.

 :High Temperature short Timeجُرٓطٍز ذحُط٣ٍوس ج٣ٍُٓؼس  -2

ّ ٝئذوحءٙ ُكظحش غْ ٣ؼوردٚ ضر٣ٍدى ْد٣ٍغ, ٝضؼطردٍ °٣71.5ٓهٖ جُك٤ِد ك٢ ًٛٙ جُط٣ٍوس ئ٠ُ 

ّ ػِد٠ °٣71.5وس هح٤ٗٞٗدس ئيج ٓدح ضدْ ضٓده٤ٖ ًدَ ؾدُء ٓدٖ أؾدُجء جُك٤ِدد أٝ ٓ٘طؿحضدٚ ئُد٠ ًٛٙ جُطٍ

 غح٤ٗس ػ٠ِ جلأهَ ك٢ ؾٜحَ ٓكٌْ. 15جلأهَ ُٝٔىز 

ُِطأًددى ٓددٖ ًلددحءز ػ٤ِٔددس جُرٓددطٍز ُِك٤ِددد, ٣هٟددغ جُك٤ِددد جُٔرٓددطٍ لانطرددحٌ ٣ددىػ٠ جنطرددحٌ 

ُ جُو١ِٞ و٤ُلاً ػِد٠ ًلدحءز ٛدًٙ , ق٤ع إٔ ضكطْ ئ٣ُْٗ جُلْٞلحضPhosphatase Test٤جُلْٞلحض٤ُ 

جُؼ٤ِٔددس كدد٢ ئذددحوز جلأق٤ددحء جُٔؿ٣ٍٜددس جٍُٔٞدد٤س ق٤ددع إٔ جُوٟددحء ػِدد٠ جلأق٤ددحء جُٔؿ٣ٍٜددس جٍُٔٞدد٤س 

ٝذٌدـط٣ٍ٤ح  Mycobacterium tuberculosis subsp. tuberculosisذٟدٜٔ٘ح ذٌط٣ٍ٤دح جُٓدَ 

٣ْ جُلْٞلحض٤ُ ندلاٍ أٍْع ٖٓ وٗطٍز أُٗ Coxiella burnetii( query feverجُك٠ٔ جُٔؿُٜٞس )

ٓىٟ ٓؼ٤ٖ ٖٓ جُكٍجٌز ٝكطٍز ٓؼ٤٘س ٖٓ جُٞهص ًُٝج كإ نِٞ جُك٤ِد ٖٓ ًٛج جلأ٣ُْٗ ٣ىٍ ػ٠ِ نِدٞٙ 

 ٖٓ جلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس ج٤ٍُٞٔس. 

٣ٝؼطٔددى ٛددًج جلانطرددحٌ ػِدد٠ ضكطددْ ئٗدد٣ُْ جُلْٞددلحض٤ُ جُكٓددحِ ُِكددٍجٌز ٝجُدد١ً ٣ٞؾددى ذٗددٌَ 

٠ر٤ؼدد٢ كدد٢ جُك٤ِددد جُطددحَؼ ٗط٤ؿددس ػ٤ِٔددس جُرٓددطٍز, ٣ٌٝٗددق ػددٖ ٝؾددٞو ٛددًج جلإٗدد٣ُْ جػطٔددحوج ػِدد٠ 
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جُٟٔدحكس ئُد٠ جُك٤ِدد  Disodium Phenyl Phosphateهحذ٤ِطدٚ كد٢ ضك٣ٍدٍ جُل٤٘دٍٞ ٓدٖ ٓدحوز 

أٝ  dibromoquinone chloroimide (BQC)-2,6رحٌ, ك٢ ٝؾٞو ٓدحوز ػ٘ى ئؾٍجء ًٛج جلانط

 CuSO4ٓغ ئٞحكس ًر٣ٍطحش جُ٘كدحِ  dichloroquinone chloroimide (CQC)-2,6ٓحوز 

ق٤ع ٣طٌٕٞ ُٕٞ أٌَم ٓغ جُل٤ٍ٘ٞ جُٔطكدٌٍ ٓدٖ جُٔدحوز جلأْدحِ كد٢ قحُدس ٝؾدٞو ئٗد٣ُْ جُلْٞدلحض٤ُ 

ؼح٤ُطددٚ كدد٢ ضكطدد٤ْ جُٔددحوز جلأْددحِ ٝضك٣ٍددٍ ٝيُددي ذٓددرد ك Alkaline Phosphataseجُوحػددى١ 

 جُل٤ٍ٘ٞ ًٔح ك٢ جُٔؼحوُس جُطح٤ُس:

 

 

 

قطددٞجء جُك٤ِددد ػِدد٠ ٤ًٔددس ٓددٖ ئٗدد٣ُْ جُلْٞددلحض٤ُ جُوحػددى١ جئٕ فٜددٌٞ جُِددٕٞ جلأٌَم ٣ؼ٘دد٢ 

Alkaline Phosphatase  َذٓددرد ػددىّ ذٓددطٍز جُك٤ِددد أٝ ػددىّ ًلددحءز ػ٤ِٔددس جُرٓددطٍز أٝ ذلؼدد

ضِٞظ جُك٤ِد جُٔرٓطٍ ذأنٍ ؿ٤ٍ ٓرٓطٍ, ٣ٌٖٝٔ ٓؼٍكس ٤ًٔس جلإ٣ُْٗ جُٔٞؾٞوز ذو٤دحِ ض٤ًٍدُ جُِدٕٞ 

جلأٌَم جُٔطٌٕٞ ٝٓوحٌٗطٚ ٓغ ٓكٍِٞ ه٤ح٢ْ ٣كط١ٞ ػ٠ِ ٤ًٔحش ٓؼِٞٓس ٖٓ جُل٤ٍ٘ٞ جُٔؼحَٓ ذ٘لّ 

 جُٔكح٤َُ جُٓحذوس. 

ًًُي ٛ٘حى ٠ٍم أنٍُٟ ٓٗحذٜس ُٔؼٍكس ًلحءز ػ٤ِٔدس جُرٓدطٍز, كلد٢ ئقدىٟ ٛدًٙ جُطدٍم ٣دطْ 

ذلؼدَ  Disodium Phosphate Phenolphthaleinجنطرحٌ ضكٌٍ جُل٤ُ٘ٞلػح٤ُٖ ٓدٖ ًٍٓدد جُدـ 

, ق٤دع ٣طِدٕٞ جُك٤ِدد جُهدحّ ذِدٕٞ ٌٝو١ Alkaline Phosphataseئٗد٣ُْ جُلْٞدلحض٤ُ جُوحػدى١ 

ّ )جُِدٕٞ جُدٌٞو١ ٗدحضؽ 37ºٍ وهحتن ٖٓ ػ٤ِٔس جُطك٤ٟٖ ػِد٠ وٌؾدس قدٍجٌز كٌٞجً أٝ ذؼى ٌٍٓٝ ػٗ

ٖٓ ضكٌٍ جُل٤ُ٘ٞلػح٤ُٖ ذلؼَ جلإ٣ُْٗ(, أٓح فٌٜٞ جُِٕٞ جٌُٞو١ ذؼى ْحػس ٖٓ ػ٤ِٔس جُطك٤ٟٖ ٣دىَُ 

ػِدد٠ إٔ ػ٤ِٔددس جُرٓددطٍز جُطدد٢ ؾددٍش ُِك٤ِددد ًحٗددص ؿ٤ددٍ ًحك٤ددس, أٝ إٔ جُك٤ِددد جُٔرٓددطٍ جٓطددُؼ ٓؼددٚ 

٤د جُٔرٓطٍ ذٌٛٞز ضحٓس لا ٣ظٍٜ ػ٤ِٚ أ١ ُٕٞ قط٠ ذؼى ٓدٌٍٝ ْدحػحش ٣ٞ٠ِدس ق٤ِد نحّ, لإ جُكِ

ّ. ًٝلا جُط٣ٍوط٤ٖ جُٓحذوط٤ٖ ٣ٌٕٞ ك٤ٜٔح ١ْٝ جُطلحػدَ هحػدى٣حً 37ºٖٓ جُطك٤ٟٖ ػ٠ِ وٌؾس قٍجٌز 

(10 - 9 pH .ْ٤ُط٘حْد ٓغ جُطر٤ؼس جُوحػى٣س ُلإ٣ُٗ ,) 

ّ, ك٤ٓددطهىّ ئٗدد٣ُْ ٠80º ٓددٖ أٓددح كدد٢ قحُددس جُك٤ِددد جُٔؼحٓددَ قٍج٣ٌددحً ُىٌؾددس قددٍجٌز أػِدد

ّ ك٢ جٌُٗدق ػدٖ ًلدحءز جُٔؼحِٓدس 80ºج١ًُ ٣طىٗطٍ ػ٠ِ وٌؾس قٍجٌز  Peroxidaseجُر٤ًٍٓٝ٤ى٣ُ 

جُكٍج٣ٌس, ًٝٛج ٓح ٣طٟف ٖٓ جٌَُٗ جُطح٢ُ ٝج١ًُ ٣رد٤ٖ ضدأغ٤ٍ جُٔؼدحٓلاش جُكٍج٣ٌدس جُٔٓدطؼِٔس ػِد٠ 

 ذؼٝ جلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس ٝجلإ٣ُٗٔحش جُٔٞؾٞوز ك٢ جُك٤ِد.

Phosphate + Phenol 

Disodium Phenyl Phosphate 

 + جُٔحوز جلأْحِ جُٟٔحكس

CQCئٞحكس  أٝ   BQC 

 CuSO4ٓغ 

ئ٣ُْٗ جُلْٞلحض٤ُ جُٔٞؾٞو ك٢ 

 جُك٤ِد ؿ٤ٍ جُٔرٓطٍ ذٌَٗ ؾ٤ى

Indo phenol blue 

أٌَمُٕٞ   
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, غ٤ٍ جُٔؼحٓلاش جُكٍج٣ٌس ػ٠ِ جلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس ٝجلإ٣ُٗٔحش جُٔٞؾٞوز ك٢ جُك٤ِدأ(: ٣ٞٞف ض193ٌهْ ) جٌَُٗ

  .(Bylund, 1995ػٖ )

غح٤ٗدس ٣ٌلد٢  15ّ ُٝٔىز °71.5ُوى وُص جُىٌجْحش ػ٠ِ إٔ ضؼ٣ٍٝ جُك٤ِد ئ٠ُ وٌؾس قٍجٌز 

ُرٓطٍضٚ ذٛدٌٞز ؾ٤دىز. ًٔدح أُٖد٤ٍ ئُد٠ إٔ جُؼدىو جٌُِد٢ ُلأق٤دحء جُٔؿ٣ٍٜدس ذط٣ٍودس جلأ٠ردحم ُِك٤ِدد 

جُٔرٓطٍ ذحُط٣ٍوس ج٣ٍُٓؼس ُْ ٣هطِق ًػ٤ٍجً ػٖ جُك٤ِد جُٔرٓطٍ ذحُط٣ٍوس جُرط٤ثس. ٝئيج ٓح جْدطؼِٔص 

غح٤ٗس ٝيُدي ُٟدٔحٕ  15ىز ّ ُٝٔ°71.5ًٛٙ جُط٣ٍوس ضؿح٣ٌحً ك٤ؿد ضؼ٣ٍٝ جُك٤ِد ئ٠ُ وٌؾس قٍجٌز 

 ػ٤ِٔس جُرٓطٍز ٝئػطحء قى ُلأٓحٕ ٝػحوز ضطٓحٟٝ ًٛٙ جُط٣ٍوس ك٢ ًلحءضٜح ٓغ جُط٣ٍوس جُرط٤ثس.

ٝك٢ ػ٤ِٔس جُرٓطٍز جُط٢ ضؿٍٟ ُِك٤ِد جُٓحتَ ذٞجْطس ؾٜدحَ جُرٓدطٍز جُٓد٣ٍؼس أٝ جُٔردحوٍ 

د ْدد٣ٍؼحً ( ٣ٌٔددٖ ٌكددغ وٌؾددس قددٍجٌز جُك٤ِددPlate heat exchangerجُكددٍج١ٌ جُٛددلحتك٢ )

ذحْطهىجّ جُٔٓه٘حش جُٛلحتك٤س ٓغ جْدطؼَٔ جُٔدحء ًْٞد١ ُِطٓده٤ٖ. ٝجُٗدٌَ جُطدح٢ُ ٣ٞٞدف ػ٤ِٔدس 

 Plate heatجُرٓدددطٍز جُطددد٢ ضؿدددٍٟ ُِك٤ِدددد جُٓدددحتَ ذٞجْدددطس ؾٜدددحَ جُرٓدددطٍز جُٓددد٣ٍؼس )

exchanger.) 

 
ػٖ , ج٣ٍُٓؼس ( ٣ٞٞف ػ٤ِٔس جُرٓطٍز جُط٢ ضؿٍٟ ُِك٤ِد جُٓحتَ ذٞجْطس ؾٜحَ جُرٓطٍز194جٌَُٗ ٌهْ )

(Bylund, 1995).  
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 :Plate Heatersجُٔٓه٘حش جُٛلحتك٤س 

٣ٓطؼَٔ جُٔٓهٖ جُٛلحتك٢ ػ٠ِ ٗطحم ٝجْغ كد٢ ٗظدحّ جُرٓدطٍز جُٓد٣ٍؼس. ٝٛدٞ ٣طٌدٕٞ ٓدٖ 

ٓؿٔٞػس ٓطؿحٌٝز ٓطلاٚوس ٖٓ جُٛلحتف جُٔٛ٘ٞػس ٖٓ جُلٞلاي جُٔوحّٝ ُِٛدىأ ضٟدـ١ ذؼٟدٜح ئُد٠ 

. ًُٜٝٙ جُٛلحتف ػحوز ضؼدح٣ٌؽ ٝضوؼدٍ Gasketsجُرؼٝ ج٥نٍ ٝضلَٛ ذٞجْطس كٞجَٚ ٖٓ جُٔطح٠ 

جُك٤ِددد جُٓدد٤ٍ جُٔطؼددٍؼ ػ٘ددى ٓددٌٍٝٙ نلاُٜددح ٓددغ ٣َددحوز جُٔٓددحقس جُٓددطك٤س  ؿ٤ددٍ ٓ٘طظٔددس ُطؼطدد٢

جُٔؼٍٜ ُٜح جُك٤ِد ٓٔح ٣إو١ ئ٠ُ ٍْػس ض٤َٚٞ جُكٍجٌز. ًٔح إٔ ٝؾٞو جُكِوحش جُٔطح٤٠دس ٣دإو١ 

ئُدد٠ ٝؾددٞو كٞجٚددَ أٝ كطكددحش ذدد٤ٖ جُٛددلحتف ٓٔددح ضٞؾددٚ ْدد٤ٍ جُك٤ِددد ٓددٖ نـددـلاُٜح ٝؿـددـحُرح ضٌددٕٞ 

ذٞٚس. ٣ىنَ جُك٤ِد جُهحّ نلاٍ ػ٤ِٔس جُطٗـ٤َ ئ٠ُ ؾدُء جُطٓده٤ٖ  0.25جُٔـٓحكــس ذ٤ٖ جُٛــلحتف 

نلاٍ كطكس ٖٓ جلأْلَ أٝ جلأػ٠ِ ُِؿٜحَ جػطٔحوج ػ٠ِ ض٤ْٔٛ جُؿٜحَ ٣ٍٝٔ جُك٤ِد ك٢ جُك٤دُ جُػدح٢ٗ 

٣ٝطٞهدق  Cross over holesٝجٍُجذف ٝجُٓحوِ جُٔٞؾٞو ذ٤ٖ جُٛلحتف ٖٓ ندلاٍ كطكدحش جُؼردٌٞ 

ُؼرٌٞ كد٢ ٚدل٤كس  ٓدٖ جُٛدلحتف . أٓدح جُك٤دُ جلأٍٝ ٝجُػحُدع ٝجُهدحّٓ ذد٤ٖ جُك٤ِد ػ٘ى نِٞ كطكس ج

جُٛلحتف ك٤هٛٙ ١ُِْٞ جُٔٓطؼَٔ ُِطٓده٤ٖ ٝذٜدًج ٣ٌدٕٞ جُك٤ِدد أٝ جُٔدحء ذكحُدس ٓطؼحهردس. ٣ٔدٌٍ 

جُك٤ِددد جُهددحّ ذدد٤ٖ جُؼى٣ددى ٓددٖ جُٛددلحتف جُلآَددس ٍُكددغ وٌؾددس قٍجٌضددٚ ئُدد٠ وٌؾددس قددٍجٌز جُرٓددطٍز 

 ٌجش جُك٤ِد جُٔطٞج٣َس جُٔحٌز نلاٍ ٚلحتف جُٔٓهٖ ػ٠ِ ٗٞػ٤س جُؿٜحَ.جُٔطِٞذس. ٣ٝؼطٔى ػىو ض٤ح

   
 

( ٤ٔ٣ٖ, )٣ٍ٠ٝوس ٌٍٓٝ جُك٤ِد ذ٤ٜ٘ح Plate Heaters( ٣ٞٞف ٌَٖ جُٔٓه٘حش جُٛلحتك٤س 195جٌَُٗ ٌهْ )

 .(Bylund, 1995ػٖ )( ٣ٓحٌ), (Goff,  2008)ػٖ 

٣ٌٝٔدٖ ْدكد جُك٤ِددد أٝ  ٣ٌٔدٖ ئٞدحكس ذؼدٝ جُٛددلحتف كد٢ أ١ ٓ٘طودس ٓدٖ ٓؿٔددغ جُٛدلحتف

ئٌؾحػٚ ئُد٠ جُ٘ظدحّ كد٢ أ١ ٌٓدحٕ ضٛدد ك٤دٚ ٛدًٙ جُٛدلحتف, ٝػ٘دى جْدطؼٔحٍ ؾدُء جُطردحوٍ جُكدٍج١ٌ 

(regenerative ك٤ٌٖٔ ْكد جُك٤ِد جُهحّ جُىجكة جُوحوّ ٓدٖ ٛدًج جُؿدُء ٝض٣ٍٔدٍٙ ندلاٍ ٍٖٓدف )

ًٔدح ٣ٌٔدٖ ْدكد جُك٤ِدد غْ ئػحوضٚ ئ٠ُ ؾُء جُطرحوٍ جُكٍج١ٌ ٤ٍُٔ نلاٍ ؾُء جُطٓه٤ٖ ك٢ جُٜ٘ح٣س. 

س ٖٓ نلاٍ جُٛدل٤كس جلأن٤دٍز كد٢ ٜٗح٣دس ؾدُء جُطٓده٤ٖ ٖ٘ٓ جُ٘ظحّ ئ٠ُ ؾٜحَ أٝ آُس ُكلظٚ ٓىز ٓؼ٤

ٖٓ جُؿٜحَ. ٣ٌٖٝٔ ض٘ظد٤ْ ٠حهدس جُٔٓدهٖ جُٛدلحتك٢ ػدٖ ٣ٍ٠دن ئٞدحكس أٝ ٗدُع ػدىو ٓدٖ جُٛدلحتف 

 :٣ُُحوز أٝ ضو٤َِ جُطحهس جلإٗطحؾ٤س ُِٔٛ٘غ ًٔح ٣طٟف وُي ٖٓ جٌَُٗ جُطح٢ُ
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( ٝٞؼ٤س جُٛلحتف ٣ٍ٠ٝوس ٌٍٓٝ جُك٤ِد ْٝٞجتَ جُطٓه٤ٖ ٝجُطر٣ٍى ذ٤ٜ٘ح ك٢ ؾٜحَ جُرٓطٍز 196جٌَُٗ ٌهْ )

  .(Bylund, 1995ػٖ ))٣ٓحٌ( , (Goff,  2008), )٤ٔ٣ٖ( ػٖ ج٣ٍُٓؼس

ٝك٢ جُٞهص ج١ًُ ٣ٌٖٔ ك٤ٚ جْطؼٔحٍ جُٔٓه٘حش ُطٓه٤ٖ جُك٤ِدد, كاٗدٚ ٣ٌٔدٖ جْدطؼٔحٍ ٗلدّ 

جُؿٜحَ ُطر٣ٍى جُك٤ِد ئيج وٌٝٗح ك٢ جُؿٜحَ ٓحء ٓػِؿح أٝ ٓحء ذحٌوج ذىٍ ٓدٖ جُٔدحء جُكدحٌ. ضٔطدحَ ٛدًٙ 

 جُٔٓه٘حش ذٍٔٝٗس جْطؼٔحُٜح ق٤ع ٣ٌٖٔ جْطؼٔحٍ ؾُء جُطردحوٍ جُكدٍج١ٌ كد٢ ضٓده٤ٖ جُك٤ِدد جُهدحّ

ّ ذطددى٣ٍٝ جُك٤ِددد جُٔرٓددطٍ جُٓددحنٖ ٝذؼددى ئذوددحءٙ ػِدد٠ وٌؾددس قددٍجٌز °57جُوددحوّ ئُدد٠ وٌؾددس قددٍجٌز 

جُرٓطٍز ُٔىز جُٔ٘حْرس, نلاٍ جُك٤ُ جُٔٞؾٞو ذ٤ٖ جُٛلحتف جُٔطؼحهرس ك٢ جُٞهدص ٗلٓدٚ ٣ردٍو ٛدٞ ئُد٠ 

ُء ّ ذٞجْطس جُك٤ِد جُهحّ جُودحوّ . ٝٓدٖ غدْ ٣ٔدٌٍ جُك٤ِدد ندلاٍ جُؿدُء جُػحُدع ٝٛدٞ ؾد°26قٞج٢ُ 

ّ, ٝؿحُردح ٓدح ض٘ٛدد جُدػلاظ أؾدُجء كد٢ ئ٠دحٌ ٝجقدى ٝػِد٠ ًٌدحتُ °4جُطر٣ٍدى ٤ُدطْ ضر٣ٍدىٙ ٜٗحت٤دحً ئُد٠ 

ٝجقىز, ٣ٌٖٝٔ ٣َحوز ٠حهس جُؿٜحَ ذاٞدحكس ػدحو ٓدٖ جُٛدلحتف ٌُدَ ؾدُء وٕٝ ضـ٤دٍ ٣ٍ٠ودس جُؼٔدَ أٝ 

 ئٞحكس أؾُٜز ؾى٣ىز.

 :Plate heat exchangerٌٓٞٗحش ٗظحّ جُرٓطٍز ج٣ٍُٓؼس 

 جُرٓطٍز ج٣ٍُٓؼس ٖٓ ػىز أؾُجء ٢ٛ: ٣طٌٕٞ ؾٜحَ

 .Float control tankنُجٕ جُٟر١ أٝ جُٔٞجَٗس  -1

 .Regenerative sectionsؾُء ضرحوٍ جُكٍجٌز  -2

 .Final heating sectionsؾُء جُطٓه٤ٖ جُٜ٘حت٢  -3

 .Holding tubeأٗرٞذس جُكلظ  -4

 .Flow diversion valveٚٔحّ ج٤ُٓطٍز ٝجُطك٣َٞ  -5

 .Final cooling sectionsؾُء جُطر٣ٍى جُٜ٘حت٢  -6
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جُطه٣ُٖ ئُد٠ قدٜٞ جُٔٞجَٗدس جُد١ً  ؽ٣ٜٚحٌؿحُرحً ٓح ٤ٓ٣ٍ جُك٤ِد ضكص ضأغ٤ٍ جُؿحيذ٤س ٖٓ 

طرددحوٍ ج٣ٌُددٕٞ ػددحوز ضكددص ٓٓددطٟٞ ٚددلحتف جُطٓدده٤ٖ ٝجُطر٣ٍددى. ٣ٟددم جُك٤ِددد ذؼددىٛح ئُدد٠ ٓ٘طوددس 

ّ °57 ئُد٠ ّ°4ضدٚ ٓدٖ ؾس قٍجٌوٌ ضٍضلغق٤ع  Timing pumpذٞجْطس ٟٓهس ضٞه٤ص  ١جُكٍجٌ

ذٞجْطس جُك٤ِدد جُٔرٓدطٍ جُٓدحنٖ جُد١ً ٣ٔدٍ كد٢ جضؿدحٙ ٓؼدحًّ ذد٤ٖ جُٛدلحتف جُٔؿدحٌٝز, غدْ ٣ٟدم 

ّ )أٝ جُىٌؾدس جُكٍج٣ٌدس °72ضكص ٞـ١ ئ٠ُ ٓ٘طوس جُطٓه٤ٖ جُٜ٘حت٤س ق٤ع ضٍكغ وٌؾس قٍجٌضدٚ ئُد٠ 

جُٟٔددحو ذدد٤ٖ جُٛددلحتف جُطدد٢ ٣ٟددر١ ػ٤ِٜددح جُؿٜددحَ( ذٞجْددطس جُٔددحء جُٓددحنٖ جُدد١ً ٣ٔددٍ ذحلاضؿددحٙ 

 ذد٤ٖ جُٔؿحٌٝز. غْ ٤ٓ٣ٍ جُك٤ِد ئ٠ُ أٗرٞذس جُكلظ ج١ًُ ٣ٓدٔف ٠ُٜٞدح ٝهطٍٛدح ذٔدٌٍٝ جُك٤ِدد ُٔدىز

٣٘ٛدد ٚدٔحّ جُٓد٤طٍز أٝ جُطك٣ٞدَ ػ٘دى جُلطكدس  .غح٤ٗس ٝكوحً ٌُلحءز جُؿٜدحَ ػ٘دى ضٛد٤ٔٔٚ 16 - 15

د جُٔرٓددطٍ ٝٚددٔحّ جُهحٌؾ٤ددس لأٗرٞذددس جُكلددظ. ٣ٝكطدد١ٞ جُٛددٔحّ ػِدد٠ كطكددس ُددىنٍٞ ٝنددٍٝؼ جُك٤ِدد

نحٌؾ٢ ُِك٤ِد ج١ًُ ُدْ ضدطْ ػ٤ِٔدس ذٓدطٍضٚ ذ٘ؿدحـ. ٣د٘ظْ ْد٤ٍ جُك٤ِدد ذؼدى جُٛدٔحّ ؾٜدحَ قٓدحِ 

٣ٍْغ جُؼَٔ ك٤ٓٔف ذٌٍٔٝ جُك٤ِد ٓػلاً ئ٠ُ ؾُء ضرحوٍ جُكٍجٌز ئيج ٓح ِٝٚص وٌؾس قٍجٌز جُرٓطٍز 

ٝذدًج  جُطهد٣ُٖ ٚدٜح٣ٌؽٖ ٓد ذٞجْدطس جُك٤ِدد جُردحٌو جُودحوّ ٣رٍُوجُٔطِٞذس أٝ ض٣ُى ػٜ٘ح ه٤ِلاً, ق٤ع 

ّ, غْ ٣ٍٔ أن٤ٍجً ئ٠ُ ؾُء جُطر٣ٍى جُٜ٘حت٢ ق٤ع ضهلدٝ °21 - 18 قٞج٠ُ ض٘هلٝ وٌؾس قٍجٌضٚ ئ٠ُ

وٌؾددس قٍجٌضددٚ ذٞجْددطس جُٔددحء جُٔددػِؽ أٝ جُٔكِددٍٞ جُٔددػِؽ جُدد١ً ٣ٔددٍ ذدد٤ٖ جُٛددلحتف جُٔؿددحٌٝز ٝكدد٢ 

د جُٔدـرٓطٍ ٝجُٔدـرٍو ٓدـح ذد٤ٖ جضؿــحٙ ٓؼـحًّ ُٓـ٤ٍ جُكـ٤ِد, ٝؿدـحُرحً ضطدٍجٝـ وٌؾدس قدـٍجٌز جُكدـ٤ِ

3.5 – 4.5°.ّ 

 Plate heat exchangerُٟٔحٕ ًلحءز ؾٜحَ جُرٓطٍز ج٣ٍُٓؼس أٝ جُٔردحوٍ جُكدٍج١ٌ جُٛدلحتك٢ 

٣ؿد ٍٓجػدحز ٣َدحوز ْدطف جُطردحوٍ جُكدٍج١ٌ ذد٤ٖ جُك٤ِدد ْٝدٞجتَ جُطٓده٤ٖ أٝ جُطر٣ٍدى أٝ كد٢ ؾدُء 

ذد٤ٖ جُك٤ِدد جُردحٌو ٝجُٓدحنٖ ٓٔدح ٣دإو١ ئُد٠ ٣َدحوز  Regenerative sectionsجُطرحوٍ جُكدٍج١ٌ 

ًلحءز جًطٓحخ جُك٤ِد ُىٌؾس جُكٍجٌز جُٔطِٞذس, ًٔح ٣ؿد إٔ ٣ٌٕٞ ٍْػس ٣ٍْحٕ ْدٞجتَ جُطٓده٤ٖ 

ٍَ ٖٓ ؾدُء جُطٓده٤ٖ جُٜ٘دحت٢  ٝؾدُء جُطر٣ٍدى جُٜ٘دحت٢  Final heating sectionsأٝ جُطر٣ٍى ك٢ ً

Final cooling sections حٕ جُك٤ِد. ٞؼق ٓؼىٍ ٍْػس ٣ٍْ 

ٝق٤ع إٔ أ١ ٓؼحِٓس قٍج٣ٌس ٢ٛ ػرحٌز ػدٖ وٌؾدس قدٍجٌز ندلاٍ ٝهدص ٓؼد٤ٖ, كؼ٘دى ٝٚدٍٞ 

جُك٤ِد ك٢ ؾُء جُطٓده٤ٖ جُٜ٘دحت٢ ئُد٠ وٌؾدس جُكدٍجٌز جُٔطِدٞخ جُٞٚدٍٞ ئ٤ُٜدح ٣٘رـد٢ قؿدُٙ ػِد٠ 

ٛدًٙ جُىٌؾدس جُكٍج٣ٌدس )قدٍجٌز جُرٓدطٍز( ُٔدىز ٓؼ٤٘ددٚ ٓدٖ جُدُٖٓ ُِطأًدى ٓدٖ جُوٟدحء ػِد٠ جُرٌط٣ٍ٤ددح 

٤ٍُٞٔس ٝضػر١٤ ٗٗح٠ جلإ٣ُٗٔحش ٣ٝطْ يُي ك٢ ؾُء جُكؿُ ك٢ ؾٜحَ جُرٓطٍز ٝج١ًُ ٛٞ ػردحٌز ػدٖ ج

٣ٓدطـٍم ٓدٌٍٝ جُك٤ِدد ك٤ٜدح ٓدىز جُكؿدُ  Holding Tubeأٗرٞذس ض٠ٔٓ أٗرٞذس جُكؿدُ أٝ جُكلدظ 

, ٣ٝ٘رـدد٢ إٔ ٣ٌددٕٞ جُلددٍم كدد٢ وٌؾددحش جُكددٍجٌز ذدد٤ٖ وٌؾددس قددٍجٌز Holding Periodجُٔطِٞذددس 

جُك٤ِد ػ٘دى ذىج٣دس ونُٞدٚ أٗرٞذدس جُكؿدُ ٝػ٘دى نٍٝؾدٚ ٜٓ٘دح لا ٣دًًٍ )غردٞش وٌؾدس قدٍجٌز جُك٤ِدد 
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ُك٤ِدد كد٢ جأغ٘حء ٣ٍْحٗٚ ك٢ أٗرٞذس جُكؿُ(, ًٔح ٣ؿد إٔ لا ٣ٌٕٞ ٛ٘دحى جندطلاف كد٢ ٓؼدىٍ ْد٣ٍحٕ 

ُكؿددُ, ٓٔددح ٣ددٞو١ ئُدد٠ ًلددحءز ػ٤ِٔددس جُرٓددطٍز, ق٤ددع إٔ وٌؾددس جُٔرددحوٍ جُٛددلحتك٢ أٝ كدد٢ أٗرٞذددس ج

قٍجٌز جُك٤ِد ك٢ ؾُء جُكؿُ ًًُٝي ٓىز جُكؿُ ٜٓٔس ؾىجً, كروحء جُك٤ِد ٓىز أهدَ ٓدٖ ٓدىز جُكؿدُ 

٣إو١ ئ٠ُ ػىّ جُوٟحء ػ٠ِ جلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس جٍُٔٞد٤س أٝ ضِدي جُطد٢ ضٓدرد كٓدحو جُك٤ِدد جُٔرٓدطٍ 

٤ِس جُرٓطٍز, أٓدح ذودحء جُك٤ِدد ٓدىز أ٠دٍٞ ٓدٖ ٓدىز جُكؿدُ ٣دإو١ ٝذحُطح٢ُ ػىّ ضكو٤ن جُـح٣س ٖٓ ػٔ

هدى ٣ٍٖددف أٝ ٣٘ود٠ جُك٤ِددد  ئُد٠ ضـ٤دٍجش ضددإغٍ كد٢ جُهددٞج٘ جُطر٤ؼ٤دس ٝج٤ٔ٤ٌُحت٤ددس ُِك٤ِدد جُٔرٓددطٍ.

جُٓحنٖ أغ٘حء ٌٍٓٝٙ ك٢ ؾٜحَ جُرٓطٍز ٝٛ٘ح ٣ـِد ٝٞغ جُٔ٘و٢ كد٢ ند١ ْد٤ٍ جُك٤ِدد ذؼدى نٍٝؾدٚ 

طٞه٤ص. ٝذًج ٣ٍٔ جُك٤ِدد ٓدٖ جُٟٔدهس ٓدىكٞػحً ندلاٍ جٍُٖٔدف ٖٓ ؾُء جُطرحوٍ جُكٍج١ٌ ٟٝٓهس جُ

أٝ جُٔ٘و٢ غْ ؾُء جُطٓه٤ٖ جُٜ٘حت٢. ًٛج ػ٘ى جٍُؿرس كد٢ جُكٛدٍٞ ػِد٠ جُك٤ِدد جُٔ٘ود٠. أٓدح ئيج ُدْ 

 ٣ططِد يُي كطَٜٓ ض٘و٤س جُك٤ِد ذحٌوجً ػ٘ى جْطلآٚ ٝهرَ وكؼٚ ئ٠ُ نُجٗحش جُطه٣ُٖ.

ٝجُطك٣ٞددَ ًٝحٗددص وٌؾددس قٍجٌضددٚ وٕٝ جُىٌؾددس أٓددح ئيج ٝٚددَ جُك٤ِددد ئُدد٠ ٚددٔحّ جُٓدد٤طٍز 

جُٔطِٞذددس ُِرٓددطٍز ك٤ٔ٘ددغ جُٛددٔحّ ْدد٤ٍ جُك٤ِددد جُؼددحو١ يجض٤ددحً ك٤طكددٍٞ جضؿحٛددٚ غح٤ٗددس ئُدد٠ قددٜٞ 

 جُٔٞجَٗس ٝذًُي ٣طكطْ ٌٍٓٝٙ نلاٍ ؾُء جُطٓه٤ٖ ٍٓز أنٍُٟ . 

ٝك٢ ٓح ٢ِ٣ ٓهطد١ ضلٛد٢ِ٤ ُؼ٤ِٔدس جُرٓدطٍز جُطد٢ ضؿدٍٟ ذٞجْدطس ؾٜدحَ جُرٓدطٍز جُٓد٣ٍؼس 

Plate heat exchanger  ٓغ ض٤ٞٞف لأؾُجء جُؿٜحَ ٝٗظدح٢ٓ جُطٓده٤ٖ ٝجُطر٣ٍدى ًٝدًُي ػ٤ِٔدس

 .Centrifugal clarifierجُط٘و٤س جُط٢ ضكَٛ ُِك٤ِد ذٞجْطس جُطٍو ج١ًٍُُٔ ذؿٜحَ 

 

ضل٢ِ٤ٛ ُؼ٤ِٔس جُرٓطٍز جُط٢ ضؿٍٟ ذٞجْطس ؾٜحَ جُرٓطٍز ج٣ٍُٓؼس ٓغ ض٤ٞٞف ( ٓهط١ 197جٌَُٗ ٌهْ )

  .(Bylund, 1995ػٖ ), لأؾُجء جُؿٜحَ ٝٗظح٢ٓ جُطٓه٤ٖ ٝجُطر٣ٍى

( ٚٔحّ جُطكٌْ ذٍٓػس جُؿ٣ٍحٕ, 3( ٟٓهس جُطـ٣ًس, )2( قٜٞ جُٔٞجَٗس, )1)

( ؾُء جُطٓه٤ٖ, 6( جُٔ٘و٢, )5جُطرحوٍ جُكٍج١ٌ )جُطٓه٤ٖ جلأ٢ُٝ(, )( هْٓ 4)

( ٗظحّ جُطٓه٤ٖ ذحُٔحء جُٓحنٖ, 9( ٟٓهس ئٞحك٤س, )8( أٗرٞخ جُكؿُ, )7)

( ٚٔحّ ضك٣َٞ 12( ؾُء جُطر٣ٍى, )11( هْٓ جُطرحوٍ جُكٍج١ٌ )جُطر٣ٍى(, )10)

 ( ٝقىز جُطكٌْ.13جُؿ٣ٍحٕ جُػلاغ٢, )
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 :Homogenizationجُطؿ٤ّ٘ 

(. ٣ٝطِدن Homogenizerؿحُرحً ٓح ٣طْ ضؿ٤ّ٘ جُك٤ِد ذٞجْطس ؾٜحَ جُطؿ٘د٤ّ )جُٔؿدّ٘ 

جلاٚطلاـ )ضؿ٤ّ٘( ػ٠ِ جُؼ٤ِٔس جُط٢ ذٜح ٣ؿ١ٍ ن١ِ أٝ جْدطكلاخ ؾٓدْ ٚدِد أٝ ْدحتَ كد٢ ْدحتَ 

غحذطدحً لا ٣٘لٛدَ ػ٘دى ضًٍدٚ  Emulsionآنٍ أٝ ضؿُتس قر٤رحش جُٔٓدطكِد جُٛدِرس ُطؼطد٢ ٓٓدطكِرحً 

د ٓددىز ٓددٖ جُددُٖٓ. ًٝٔددح ٛددٞ جُكددحٍ كدد٢ جُٛدد٘حػحش جُِر٤٘ددس ٣ٌددٕٞ جُك٤ِددد أٝ جُوٗددىز ٛدد٢ جُٔٓددطكِ

ٝقر٤رحش جُىٖٛ ٢ٛ جلأؾُجء جُٔػرطس ك٢ جُٔٓطكِد ٝيُي ذطؿُتطٜح ئ٠ُ قر٤ردحش ٚدـ٤ٍز ػى٣دىز ق٤دع 

٤ٌٓددٍٕٝ ك٤طٟددحػق ػددىوٛح ٝض٣ُددى  ٤ٓ2ٌددٍٕٝ ئُدد٠ أهددَ ٓددٖ  8 – ٣4وددَ هطددٍ جُكر٤رددحش جُى٤٘ٛددس ٓددٖ 

ٓٓددحقطٜح جُٓددطك٤س جلأٓددٍ جُدد١ً ٣ددٞوٟ ئُدد٠ ٓ٘ددغ ضلاٚددوٜح ٝذحُطددح٢ُ ػددىّ ضٌدد٣ٖٞ ٠روددس جُوٗددىز كدد٢ 

 .  Homogenizerد جُٔؿّ٘, ٝضطْ ػ٤ِٔس جُطؿ٤ّ٘ ذط٣ٍٍٔ جُٓحتَ ك٢ ؾٜحَ ٠ٔٓ٣ جُٔؿّ٘ جُك٤ِ

 

 .(Bylund, 1995ػٖ ), Homogenizer( ٣ٞٞف أؾُجء ؾٜحَ جُطؿ٤ّ٘ 198جٌَُٗ ٌهْ )

٣ٌٝٔددٖ ضٞٞدد٤ف أ٤ٔٛددس ػ٤ِٔددس جُطؿ٘دد٤ّ ُِك٤ِددد ٓددٖ نددلاٍ جُٗددٌَ جُطددح٢ُ, ق٤ددع ضطؿٔددغ 

جُكر٤رحش جُى٤٘ٛس ذؼى ضٍى جُك٤ِد ؿ٤ٍ جُٔؿدّ٘ ُلطدٍز ٓدٖ جُدُٖٓ ٌٓٞٗدس ٠رودس جُوٗدىز ذدحُوٍخ ٓدٖ 

ْطف جُك٤ِد ؿ٤ٍ جُٔؿّ٘, ذ٤٘ٔح ضظَ جُكر٤رحش جُى٤٘ٛس جُٔؿُتس ُِك٤ِدد جُٔؿدّ٘ ٓ٘طٗدٍز كد٢ ًدَ 

 أٌؾحء جُك٤ِد ٓٔح ٣ٔ٘غ ضٌٕٞ ٠روس جُوٗىز ك٢ ًٛج جُ٘ٞع ٖٓ جُك٤ِد ج١ًُ نٟغ ُؼ٤ِٔس جُطؿ٤ّ٘.

 

ٍَ ٖٓ جُك٤ِد جُهحّ جُطحَؼ ٝجُك٤ِد 199جٌَُٗ ٌهْ ) جُهحّ جُٔرٍو ( ٣ٞٞف ٠ر٤ؼس جُكر٤رحش جُى٤٘ٛس ك٢ ً

 .(Goff,  2008), ػٖ ٝجُك٤ِد ج١ًُ نٟغ ُؼ٤ِٔس ضؿ٤ّ٘

  .( جُٔكٍى جٍُت1٢ٓ٤

  .( قُجّ ٗحه2َ

 .( ٓإٍٖ جُٟـ3١

 .( يٌجع جُطى4ٍ٣ٝ

 .( جٌُٔر5ّ

 .( جُٞػحء جُٔـِق ٌُِٔر6ّ

 .( ٟٓهس ٖٓ جُلٞلاي جُٔوحّٝ ُِٛىأ7

 .( ٚٔحٓحش8

 .( ٝقىٙ جُطؿ9ّ٤٘

 ٗظحّ جُٟـ١ ج٤ُٜى٢ٌ٤ٌُٝ.( ٝقىز 10
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 كد٢ٝضؼطٔى ؾ٤ٔغ أٗٞع أؾُٜز جُطؿ٤ّ٘ ػ٠ِ ض١٤ِٓ ٞـ١ ػ٠ِ جُٓحتَ ٝض٣ٍٍٔٙ نلاٍ كطكدس ٚدـ٤ٍز 

 :جٌَُٗ جُطح٢ُجُٔٞٞف ك٢  ٚٔحّ جُٔؿّ٘

   
, ٝػ٤ِٔس ضؿُتس جُكر٤رحش جُى٤٘ٛس  Homogenizer valve( ٣ٞٞف ض٤ًٍد ٚٔحّ جُٔؿ200ّ٘جٌَُٗ ٌهْ )

  .(Bylund, 1995ػٖ ), ٛٔحًّٛج جُئ٠ُ قر٤رحش أٚـٍ وجنَ 

ُِٝٔؿّ٘ ٓٞجهغ ػى٣ىز ٍُذطٚ ٓغ ؾٜدحَ جُرٓدطٍز جُٓد٣ٍؼس كودى ٣ٌٔدٖ ٝٞدؼٚ ذد٤ٖ جُٟٔدهس 

ٝؾُء جُطٓه٤ٖ جُٜ٘حت٢ ذحْطؼٔحٍ ٚدٔحّ أٓدحٕ ذ٤ٜ٘ٔدح ٝهدى ٣ػردص جُٔ٘ود٢ ذؼدى جُٔؿدّ٘ ٝذدًج ٣ٟدٖٔ 

ح جُر٤ٟحء ذٌَٗ ؾ٤ى. ًٛج ٝهى ٣ٓطهىّ جُٔؿّ٘ ذدىٍ جُٟٔدهس ُدىكغ جُك٤ِدد ندلاٍ ؾٜدحَ ئَجُس جُهلا٣

جُرٓطٍز. ًٔح ٣ٌٖٔ ٝٞف جُٔؿّ٘ ذؼى ؾُء جُطٓه٤ٖ جُٜ٘حت٢ ٝهرَ أٗرٞذس جُكلظ ٝٝٞؼٚ ذؼى ٝقىز 

 ئَجُس جُطؼّٞ جُـ٣ٍرس ٝهرَ ونُٞٚ ئ٠ُ ؾُء ضرحوٍ جُكٍجٌز ق٤ع ٣طْ ضؿ٤ّ٘ جُك٤ِد ذؼى ذٓطٍضٚ. 

ٓح ضٌٕٞ ػ٤ِٔس جُطؿ٤ّ٘ ٓٛحقرس ُِٔؼحِٓس جُكٍج٣ٌس أٝ هرِٜح ٓرحٍٖز لإٔ ضؿ٤ّ٘ ٝػحوزً 

جُك٤ِد ٣ٞوٟ ئ٠ُ ضُٔم ؿلاف جُكر٤رحش جُى٤٘ٛس جُط٢ ًحٗص ضك٢ٔ وٖٛ جُك٤ِد ٖٓ ضأغ٤ٍ ئ٣ُْٗ 

جُلا٣ر٤ُ جُٔٞؾٞو أٚلاً ك٢ جُك٤ِد ٝذحُطح٢ُ ػ٘ى ػىّ ٓؼحِٓس جُك٤ِد جُٔؿّ٘ قٍج٣ٌحً )ُِوٟحء ػ٠ِ 

 ٣ُْ( ٣ٌٕٞ ػٍٞسً ُِطُٗم. ًٛج جلإٗ

 

( ٣ٞٞف جُٞهص ج١ًُ ضٓطـٍهٚ ًَ ٍٓقِس ٖٓ جٍُٔجقَ جُط٢ ٣ٍٔ ذٜح جُك٤ِد وجنَ أهٓحّ ؾٜحَ 201جٌَُٗ ٌهْ )

 .(Goff,  2008), ػٖ جُرٓطٍز ج٣ٍُٓؼس
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 (:LTLT( ٝ جُرٓطٍز جُرط٤ثس )HTSTٓوحٌٗس ذ٤ٖ ٣ٍ٠وس جُرٓطٍز ج٣ٍُٓؼس )

 ًر٤ٍز ٓوحٌٗس ذحُط٣ٍوس جُرط٤ثس أٜٛٔح:ئٕ ُ٘ظحّ جُرٓطٍز ج٣ٍُٓؼس كٞجتى 

 ( ضكطحؼ ق٤ُجً أهَ ػ٘ى ٗٛرٜح ذحُٔٛ٘غ ق٤ع لا ضٓطؼَٔ أقٞجٜ جُطٓه٤ٖ أٝ جُٔرٍوجش جُٔلِٛس.1

( ٣ٌٖٔ ٣َدحوز هدىٌز جُٔٛد٘غ جلإٗطحؾ٤دس وٕٝ جُكحؾدس ئُد٠ ئٞدحكس ٓٓدحقس أندٍٟ ٝيُدي ذ٣ُدحوز ػدىو 2

 أٗرٞذس جُكلظ. ْؼسأُٞجـ جُطٓه٤ٖ ٣َٝحوز 

ػِدد٠ جْددطـلاٍ جلأ٣ددى١ جُؼحِٓددس ئُدد٠ أهددٙ قددى كدد٢ جُٔٛددحٗغ جٌُر٤ددٍز ٝيُددي ذطددٞك٤ٍ جُٞهددص ( ضٓددحػى 3

 جُٔهٛٙ ُِط٘ظ٤ق ٣َٝحوز هىٌز ج٥لاش وٕٝ جُكحؾس ئ٠ُ ٣َحوز ػىو ْحػحش جُؼَٔ.

( جلاهطٛحو ذحُٞهص ق٤ع ٣ٌٖٔ جُرىء ك٢ ضؼرثس جُك٤ِد ذٔؿٍو ذٓطٍضٚ ػ٠ِ ػٌدّ جُط٣ٍودس جُرط٤ثدس 4

 وه٤وس( ٢ٛٝ جُٔىز جُلآَس ُِرٓطٍز ك٢ أقٞجٜ ٓطؼىوز. 60 - 40ٖ )جُط٢ ضٓطُِّ جٗطظحٌجً ٓ

( ٝؾدددٞو جلأؾٜدددُز كددد٢ ٌٓدددحٕ ٝجقدددى ق٤دددع ٣ٓدددَٜ ض٘ظ٤لٜدددح ٝجلإٖدددٍجف ػ٤ِٜدددح ٠دددٍٞ ٝهدددص جُؼٔدددَ 5

ٝجُط٘ظ٤ددق. ًٔددح أٜٗددح ضٌددٕٞ ٓكٌٔددس جُـِددن ْٝددِٜس جُط٘ظ٤ددق ق٤ددع ض٘ظددق يجض٤ددحً ذط٣ٍٔددٍ ٓكح٤ُددَ 

 جُط٘ظ٤ق ٝجُطؼو٤ْ نلاُٜح.

 حوٍ جُكٍجٌز ٣إو١ ئ٠ُ جهطٛحو ك٢ ٓٞجو جُطٓه٤ٖ ٝجُطر٣ٍى.( ٝؾٞو ٗظحّ ضر6

( جْطؼٔحٍ أهَ ٓح ٣ٌٖٔ ٖٓ جلأؾُٜز جُلآَس ُِرٓطٍز ئٞحكس ئ٠ُ ضو٤َِ ٤ًٔس جُك٤ِد جُٔلوٞوز أغ٘دحء 7

 جُرٓطٍز.

( ضإو١ وهس جُ٘ظحّ ٝج٤ُٓطٍز ػ٠ِ جُؿٜحَ ذٌٛٞز يجض٤س ئ٠ُ جُطأًى ٖٓ ض٘ل٤دً ػ٤ِٔدس جُرٓدطٍز ػِد٠ 8

 َ.جُٞؾٚ جلأًٔ

( أغ٘دحء جُرٓدطٍز Thermophilic( لا ضٞؾى ٛ٘حى فحٍٛز ػدىو ضٌدحغٍ جُرٌط٣ٍ٤دح  جُٔكردس ُِكدٍجٌز )9

 ق٤ع لا ضٓحػى وٌؾس جُكٍجٌز جُؼح٤ُس ػ٠ِ ٗٔٞٛح.

 أٓح ػ٤ٞخ جُرٓطٍز ج٣ٍُٓؼس ك٢ٜ:

 ( ٍْػس جْطٜلاى ذؼٝ جلأؾُجء ؿ٤ٍ جُٔؼى٤ٗس.1

َ ئلا ئيج وكؼص ذحُٔحء ٝك٢ ٛدًٙ جُكحُدس لا ٣ٌٔدٖ ( لا ٣ٌٖٔ ئنٍجؼ ج٤ٌُٔس جُٔطرو٤س ٖٓ جُك٤ِد ذحُؿٜح2

 ُٓؼ ًٛج جُك٤ِد ٓغ جُك٤ِد جلأنٍ ٌُٖ ٣ٌٖٔ كٍَٙ ٝجُكٍٛٞ ػ٠ِ جُوٗىز ٓ٘ٚ.

 ( ٣كَٛ كوى ُؿُء ٖٓ جُٔكٍِٞ جُِٔك٢ جُٔٓطهىّ ك٢ جُطر٣ٍى ػ٘ى كَٛ جلأُٞجـ ُط٘ظ٤لٜح. 3
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 :Sterilizationجُطؼو٤ْ 

ٛ٘ددحى جُؼى٣ددى ٓددٖ جُٔؼددحٓلاش جُكٍج٣ٌددس جلأنُددٍٟ )ؿ٤ددٍ جُرٓددطٍز( جُطدد٢ ٣ؼحٓددَ ذٜددح جُك٤ِددد 

ٝٓ٘طؿحش جلأُرحٕ, ٢ٛٝ ضهطِدق ك٤ٔدح ذ٤ٜ٘دح ضرؼدحً ُِهدٞج٘ جُٔطِٞذدس كد٢ جُٔ٘دطؽ ذؼدى جُطٛد٤٘غ, ٝٓدٖ 

جُط٢ ٣طْ جُِؿٞء ئ٤ُٜح ٓدٖ هردَ جُؼى٣دى  Thermizationأٓػِس ًٛٙ جُٔؼحٓلاش جُكٍج٣ٌس ٓح ٣ؼٍف ذـ 

ٓ٘طؿد٢ جُك٤ِددد ٝٓ٘طؿدحش جلأُرددحٕ كود١ ذٜددىف ٣َدحوز هحذ٤ِدس قلددظ جُك٤ِدد ٝٓ٘طؿحضددٚ ػِد٠ وٌؾددس  ٓدٖ

ّ ذىٕٝ قؿُ أٝ كد٢ 65º - 63قٍجٌز جُػلاؾس, ٝيُي ذطٓه٤ٖ جُك٤ِد ػ٠ِ وٌؾس قٍجٌز ضطٍجٝـ ذ٤ٖ 

 غح٤ٗس.  20 – 15جُـحُد ُٔىز ضطٍجٝـ ذ٤ٖ 

ٝٓ٘طؿدحش جلأُردحٕ ػ٤ِٔدس جُطؼود٤ْ, ًًُي ٖٓ جُٔؼحٓلاش جُكٍج٣ٌدس جُٔطرؼدس كد٢ ٓؼحٓدَ جُك٤ِدد 

ّ, ٣ٝؼردة كد٢ ػردٞجش °100ذطؼ٣ٍٟٚ ئ٠ُ وٌؾدحش قدٍجٌز ض٣ُدى ػدٖ  (ضؿح١ٌ )ضؼو٤ْٝجُك٤ِد ٣ؼوْ ٝ

نح٤ُددس ٓددٖ جُٜددٞجء, ٝٛددٞ هددى ٣ؼرددة ئٓددح هرددَ أٝ ذؼددى جُطؼودد٤ْ, ُٝٓدد٘ٞجش ػى٣ددىز ًحٗددص ٣ٍ٠وددس جُطؼودد٤ْ 

جُطؿح٣ٌس جُٞق٤دىز ضطٔػدَ كد٢ ضؼرثدس جُٔ٘دطؽ كد٢ ػردٞجش َؾحؾ٤دس ٓـِودس ٣دطْ ضؼو٤ٜٔدح ذؼدى جُطؼرثدس كد٢ 

ّ ٝضكدص ضٓد١٤ِ ٞدـ١ 120º – 105ٓؼؤحش ٓؼ٤٘س ذحْطهىجّ جُرهحٌ ػ٠ِ وٌؾس قٍجٌز ضطٍجٝـ ذ٤ٖ 

وه٤وس, ٌُٖ ًٛٙ جُط٣ٍوس ذدىأش كد٢ جُطٍجؾدغ ذٗدٌَ ًر٤دٍ ؾدىجً كد٢  15 – 10ٓؼ٤ٖ ُٝٔىز ضطٍجٝـ ذ٤ٖ 

جُٞهص جُكحٍٞ, ق٤ع أٗٚ ٝٗط٤ؿس ُروحء جُك٤ِد كطٍز ٣ٞ٠ِس ذىٌؾس جُكٍجٌز ًٛٙ ٣ٌطٓد جُك٤ِد ٠ؼدْ 

ٔحش جُٔٓطهىٓس كد٢ ضؼود٤ْ ( ٣ٞٞف أقى أٗٞجع جُٔؼو137نح٘ ُٕٝٞ ٤ٔ٣َ ئ٠ُ جُر٢٘, ٝجٌَُٗ ٌهْ )

 .Tower sterilizerجُك٤ِد جُٔؼٍٝكس ذٔؼؤحش جلأذٍجؼ 

ٖٝٓ أْٛ جُطٍم جلأنٍٟ ٖحتؼس جلاْطؼٔحٍ ُٔؼحِٓس جُك٤ِدد ذدحُكٍجٌز ُـدٍٜ جُطؼود٤ْ ٣ٍ٠ودس 

( ٝٛد٢ ٣ٍ٠ودس ٓكدٌٞز ُط٣ٍودس UHT) Ultra high temperatureجُٔؼحِٓس ذدحُكٍجٌز جُلحتودس 

ٌٛٞز أْح٤ْس ُِك٤ِد ًٔح ضٓطؼَٔ ك٢ جُٞهص جُكحٞدٍ ذٛدٌٞز ٗحؾكدس جُرٓطٍز ج٣ٍُٓؼس ٝضٓطؼَٔ ذ

ُٔؼحِٓس نِد١٤ جُٔػِؿدحش جُوٗدى٣س ٝجُوٗدىز, ٝضؼدٍف ٛدًٙ جُط٣ٍودس ذأٜٗدح جُط٣ٍودس جُطد٢ ٣ٓدهٖ ك٤ٜدح 

ّ ُٝٔىز لا ضوَ ػٖ جُػح٤ٗس. ٝك٢ ذؼٝ جُطٍم ٣ٓد١ِ ػِد٠ جُٔ٘دطؽ °132جُٔ٘طؽ ئ٠ُ وٌؾس لا ضوَ ػٖ 

ػ٠ِ جُرٞٚس جٍُٔذؼس ٝيُي ُِكٍٛٞ ػِد٠ جُطدىكن جُٓد٣ٍغ ُٝٔ٘دغ  ٠ٌَ 100ٞـ١ ٣َٛ ئ٠ُ قٞج٢ُ 

, ٝهى ٣ٓهٖ جُٔ٘دطؽ ٓدٍز أندٍٟ ذؼدى جُٔرحوٍ جُكٍج١ٌجقطٍجم جُٔ٘طؽ ػ٠ِ جلأُٞجـ ػ٘ى ٌٍٓٝٙ نلاٍ 

 غح٤ٗس. 25ّ ُٝٔىز °82ًٛٙ جُٔؼحٓلاش جُكٍج٣ٌس جُوح٤ْس ٝيُي ذكلظٚ ػ٠ِ وٌؾس قٍجٌز 

 
ٍَ ٜٓ٘ح ػ٠ِ جُوٟحء ػ٠ِ أٗٞجع ٖٓ جلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس.  جُكٍج٣ٌس جُٔهطِلس ُِك٤ِد( جُٔؼحٓلاش 202جٌَُٗ ٌهْ )  ٝهىٌز ً
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( ضٌدٕٞ UHT) Ultra high temperatureئٕ جُٔ٘طؿحش جُط٢ ضؼحٓدَ ذدحُكٍجٌز جُلحتودس 

ٓؼؤس ك٢ ٜٗح٣س ٍٓقِس جُطٓه٤ٖ, كايج ٓح أ٣ٌى جُكٍٛٞ ػ٠ِ ئٗطحؼ ٓ٘طؿحش ٓؼؤس ك٤ؿد ٓؼحِٓدس أٝ 

ئٍٓجٌ جُٔ٘طؽ ندلاٍ ؾٜدحَ ضؿ٘د٤ّ ٓؼودْ غدْ ضؼرثطدٚ أٝ ضؼ٤ِردٚ ذط٣ٍودس ٓؼؤدس. ٝجلأْدحِ كد٢ ػ٤ِٔدس 

س جُطؼرثدس أٝ , ضٜدىف ئُد٠ ضؼود٤ْ جُـدًجء هردَ ػ٤ِٔدUHTجُطؼو٤ْ ذٞجْطس جُٔؼحِٓدس ذدحُكٍجٌز جُلحتودس 

ّٞ ٓؼوّدْ  ّْ ضؼرثطدٚ كد٢ جُؼردٞجش جُٔؼؤّدس كد٢ ؾد , ٝجُٗدٌَ جُطدح٢ُ Sterile Atmosphereجُطـ٤ِق, غ

ٓددٖ ٚدد٘غ  ٣UHTٞٞددف أقددى أ٥ش جُطؼرثددس جُٔٓددطهىٓس ُطؼرثددس جُك٤ِددد جُٔؼحٓددَ ذددحُكٍجٌز جُلحتوددس 

 ج٤ٍُٜٗز ذًٜج جُ٘ٞع ٖٓ جُ٘ٗح٠.  Tetra Pakًٍٖس 

 
ٌٍَز ٓحوز جُطـ٤ِق, )3ٓـِوس جُ٘ظحّ, ) H2O2( قح٣ٝس ُـ 2( ٝقىز جُطكٌْ, )1) ٌٍَز ٓحوز جُطـ٤ِق, )4( ذَ ( ٝقىز آ٤ُس ُِطكٌْ ك٢ ٤ٍْ 5( ػٍذس ٗوَ ذَ

( 9( ٝقىز جُ٘ظحّ جٌٍُٜذحت٢ ُِٔح٤ً٘س, )8( ذٌٍجش ٤ٍْ ٓحوز جُطـ٤ِق, )7( ٝقىز ٝٞغ نطْ ضح٣ٌم جلإٗطحؼ ٝجٗطٜحء جُٛلاق٤س, )6ُٔحوز جُطـ٤ِق, )

ٖٓ  H2O2( أْطٞجٗحش ئَجُس 11) ( ٝقىز ٓؼحُؿس ٓ٘طوس جُِكحّ جُؿحٗر٢ ك٢ جُؼرٞز,10, )H2O2و٤ْ ٓحوز جُطـ٤ِق ك٢ قٔحّ ػ٤ٔن ٖٓ ٓحوز ٝقىز ضؼ

( 14( ٝقىز ض٤ٌَٗ ٓحوز جُطـ٤ِق ئ٠ُ جٌَُٗ جلأٗرٞذ٢, )13ٖٓ ٓحوز جُطـ٤ِق, ) H2O2( نٍج٤٠ْ جُٜٞجء جُكحٌ ُِطأًى ٖٓ ئَجُس 12ٓحوز جُطـ٤ِق, )

( جُـطحء 19( ن٤ِس ٞٞت٤س ٍُٔجهرس ػ٤ِٔس جُطؼرثس ٝ جُطـ٤ِق, )18( ٓ٘ٛس جُٔح٤ً٘س, )17( ٝقىٙ جُِكحّ جُؿحٗر٢ ُِؼرٞز, )16ٝ  15خ جُطؼرثس, )أٗرٞ

جُٜ٘حت٤س ك٢  ( جُؼرٞز22( جُؼرٞجش جٌُِٔٗس ٝجُط٢ جًطَٔ ػ٤ِٔس ُكحٜٓح جٍُأ٢ْ ٝجُؿحٗر٢, )21( جُؼرٞجش أغ٘حء جُط٤ٌَٗ ٝجُـِن )20جلأٓح٢ٓ ُِٔح٤ً٘س, )

 ( جُٞقىز جُٔٓطهىٓس ك٢ جُط٘ظ٤ق جُهحٌؾ٢ ُِٔح٤ً٘س. ٣ٍ٠23وٜح ُٞقىز جُطـ٤ِق جُٜ٘حت٢ ك٢ جٌٍُجض٤ٖ, )

جُٔٓطهىٓس ُطؼرثس جُك٤ِد جُٔؼحَٓ ذحُكٍجٌز جُلحتوس  Tetra Pak( ٣ٞٞف ئقىٟ أ٥ش 203جٌَُٗ ٌهْ )

(UHT),  ٖػ(Tamime and Robinson, 1999) . 
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ئ٠ُ ٗدٞػ٤ٖ  Ultra high temperature( UHTذحُكٍجٌز جُلحتوس )ضوْٓ ٠ٍم جُٔؼحِٓس 

ٓددٖ جُطددٍم ضرؼددحً ُط٣ٍوددس ضٞٚدد٤َ جُكددٍجٌز ٛٔددح جُط٣ٍوددس جُٔرحٖددٍز ٝ جُط٣ٍوددس ؿ٤ددٍ جُٔرحٖددٍز ٝٛٔددح 

٣هطِلحٕ ػٖ ذؼٟدٜٔح كد٢ ٗظدحّ جُطٓده٤ٖ, ٝكد٢ ًدلا جُطد٣ٍوط٤ٖ ػحٓدَ جُطٓده٤ٖ جُٜ٘دحت٢ ٛدٞ جُرهدحٌ 

 ٝج١ًُ ٣ٛرف ك٢ ضٔحِ ٓرحٍٖ ٓغ جُك٤ِد كو١ ك٢ جُط٣ٍوس جُٔرحٍٖز.

 :  ٔرحٍٖزأٝلاً جُط٣ٍوس جُ

 ٝك٤ٜح ٣طْ ضٓه٤ٖ جُٔ٘طؽ ذحْطهىجّ جُرهحٌ ٝيُي ذأقى جلأِْٞذ٤ٖ جُطح٤٤ُٖ:

(, ٝٓدٖ أٛدْ 204ًٔح ٣طٟف ٖٓ جُٗدٌَ ٌهدْ ), Injectionقوٖ جُرهحٌ ك٢ جُٔ٘طؽ  -جلأِْٞخ جلأٍٝ

 أٓػِطٜح ٓح ٢ِ٣:

 :٣ٍ٠Alfa-Vacu-Therm Instant Sterilizer (VTIS)وس  -1

كدد٢ ٛددًٙ جُط٣ٍوددس ٣ٓددهٖ جُك٤ِددد ضٓدده٤٘ح أ٤ُٝددحً ٝػِدد٠ ٓددٍقِط٤ٖ كدد٢ أٝلاٛٔددح ضٍكددغ وٌؾددس 

٤ِْٝٝس جُطٓه٤ٖ ك٢ ًلا جٍُٔقِط٤ٖ ٛٞ جُرهحٌ جُٔٓد٤طٍ ° 76.7ّ ٝك٢ جُػح٤ٗس ئ٠ُ °60جُكٍجٌز ئ٠ُ 

ػ٤ِٚ أٝضٞٓحض٤ٌ٤ح, ذؼىٛح ٣ٟم جُك٤ِد ئُد٠ ق٤دع ٣ٟدم ئ٤ُدٚ ذهدحٌ ضكدص ٞدـ١ ٣ٍكدغ وٌؾدس قٍجٌضدٚ 

ّ ٣ٝرو٠ ػ٠ِ ضِي جُىٌؾس ٓىز أٌذغ غٞج٢ٗ ػ٠ِ ًٛٙ جُىٌؾس. ٣ؿّ٘ جُك٤ِدد ٣ٝردٍو °140.5قحلاً ئ٠ُ 

 ّ. °20ئ٠ُ قٞج٢ُ 

 :٣ٍ٠The Up Sterilization Process (uperisation)وس جُطٛؼ٤ى  -2

ّ ٣ٝكؿددُ °٣148.8ٓدهٖ جُك٤ِددد ذٜددًٙ جُط٣ٍوددس ذٞجْددطس ذهددحٌ ٟٓددـ٠ٞ ئُدد٠ وٌؾددس قددٍجٌز 

ط٣ٍودس ذدحٕ ٠ؼدْ جُك٤ِدد جُ٘دحضؽ ٣ٗدرٚ ٠ؼدْ جُك٤ِدد جُهدحّ ٝجٗدٚ ٓودحّٝ غح٤ٗس. ضط٤ُٔ ٛدًٙ جُ 2.4ُٔىز 

ه٤ِدَ كد٢ ٛدًٙ جُٔؼحِٓدس جُكٍج٣ٌدس  Cذىٌؾس ًر٤ٍز ُلأًٓىز ٝهحذ٤ِطٚ ُِْٜٟ ػح٤ُس ٝ إٔ ضأغٍ ك٤طح٤ٖٓ 

 ٝجٕ جُو٤ٔس جُـًجت٤س ُِك٤ِد ٌٓحكثس ُِك٤ِد جُٔرٓطٍ.

 جلأ٤ٌ٣ٍٓس: ٣ٍ٠Cherry-Burrelوس  -3

 غٞج٢ٗ.  4ّ ُٔىز °145ز جُك٤ِد ئ٠ُ ٝك٤ٜح ضٍكغ وٌؾس قٍجٌ

  (.205, ٣ٝطٟف ٖٓ جٌَُٗ ٌهْ )Infusionٌٔ جُٔ٘طؽ ك٢ ؾٞ ٖٓ جُرهحٌ  -جلأِْٞخ جُػح٢ٗ

جُلٍٗٓدد٤ط٤ٖ ٝضٓددطؼٔلإ  Laquitharre  ٝThermovacٝٓددٖ أٛددْ أٓػِطٜددح جُطدد٣ٍوط٤ٖ 

ّ ٝك٤ٜح ٣ٍٔ جُك٤ِد وجنَ ٝػدحء ذدٚ ذهدحٌ ٟٓدـ٠ٞ, ٝٛ٘دحى ٣ٍ٠ودس غحُػدس ضطردغ °145وٌؾس قٍجٌز 

جُىج٤ًٍٔٗدس ٝ ك٤ٜددح ٣ٓددهٖ  Silkeborgٝٛدد٢ ُٗددًٍس  Palarisatorٗلدّ ٛددًج جلأْددِٞخ ٝضٓد٠ٔ 

ػٌددّ جُطددد٣ٍوط٤ٖ  Tetra Pakّ ٝهدددى جُْددطؼِٔص ٛدددًٙ جُط٣ٍوددس ٓددغ أؾٜدددُز °145جُك٤ِددد ئُدد٠ 

 جُل٤ٍٓٗط٤ٖ جُٓحذن يًٍٛٔح. 
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  .(Bylund, 1995ػٖ ), ذأِْٞخ قوٖ جُرهحٌ ك٢ جُٔ٘طؽ UHTجُٔؼحِٓس ذحُكٍجٌز جُلحتوس ( 204جٌَُٗ ٌهْ )

 

  .(Bylund, 1995ػٖ ), ٣Infusionٞٞف ػ٤ِٔس ٌٔ جُك٤ِد ك٢ ؾٞ ٖٓ جُرهحٌ ( 205جٌَُٗ ٌهْ )

 

(1a )قٜٞ جُٔٞجَٗس ُِك٤ِد( ,1b )جُٔردحوٍ جُكدٍج١ٌ جُٛدلحتك٢( 3, )ٟٓدهس ضـ٣ًدس( 2, )قٜٞ جُٔٞجَٗس ُِٔحء ,

, ٟٓهس ٗحذدًز( 9, )ٟٓهس ضل٣ٍؾ( 8, )قؿٍز ضٌػ٤ق( 7, )أٗرٞذس جُكؿُ( 6, )ٌجِ جُكوٖ ذحُرهحٌ( 5), ٟٓهس( 4)

 .Tetra Pakضؼرثس ٓؼؤس ذأقى ٌٓحتٖ ( 12, )ٓؼوْ نُجٕ( 11)ٓؿّ٘ ٓؼوْ, ( 10)

 ٌُٛٞز جُِٔٞٗس ك٢ جُـلاف جُهحٌؾ٢لاقظ ج
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 ٖٝٓ أٗٞجػٜح: -( 194)لاقظ جٌَُٗ ٌهْ , جُٔرحٍٖغح٤ٗحً ٣ٍ٠وس جُطٓه٤ٖ ؿ٤ٍ 

 :٣ٍ٠APV Ultrmatic plantوس  -1

ّ, ٖد٠ٍ °137.8ٝضٓطؼَٔ ك٤ٜح وٌؾس قٍجٌز  APVًٛٙ جُط٣ٍوس ذحْْ جًٍُٗس جلاٗؿ٣ُ٤ِس ٝ

 إٔ ٣رو٠ جُك٤ِد ػ٤ِٜح ُٔىز غح٤ٗط٤ٖ.

 :٣ٍ٠Graves-Stambaugh processوس  -2

ٓطدٍ ذحُػح٤ٗدس كد٢ قًٍدس وٝج٤ٓدس ٝضٍكدغ وٌؾدس قٍجٌضدٚ  7.5 – 6ٝك٤ٜح ٣ٔدٍ جُك٤ِدد ذٓدٍػس 

 holdingّ ٣ٝٓطـٍم ٓدٌٍٝٙ كد٢ هٓدْ جُكؿدُ °143.3 – 140.5ذٌٛٞز ؿ٤ٍ ٓرحٍٖز ئ٠ُ ٓح ذ٤ٖ 

 غٞج٢ٗ. 9ٓىز 

 :٣ٍ٠Stork steridealوس  -3

كد٢ ُٛٞ٘دىج, ٝك٤ٜدح ٣دطْ ضٓده٤ٖ جُك٤ِدد ُىٌؾدس قدـٍجٌز  Stork ٚٔٔص ًٛٙ جُط٣ٍوس ٖدًٍس

 ّ.  °148.8 – 139ذ٤ٖ 

 :٣ٍ٠Alfa-Vacu-Therm Instant Sterilizer (VTIS)وس  -4

 غٞج٢ٗ. 4ّ, ٣ٝكؿُ ػ٠ِ ًٛٙ جُىٌؾس جُكٍج٣ٌس ُٔىز °٣137.7ٓهٖ جُك٤ِد ُىٌؾس قٍجٌز 

 

 , ( ٌجِ جُكوٖ ذحُرهح5ٌ)( ٓؿّ٘ ؿ٤ٍ ٓؼوْ, 4( جُٔرحوٍ جُكٍج١ٌ جُٛلحتك٢, )3( ٟٓهس ضـ٣ًس, )2( قٜٞ جُٔٞجَٗس, )1)

 .Tetra Pak( ضؼرثس ٓؼؤس ذأقى ٌٓحتٖ 8( نُجٕ ٓؼوْ, )7جُكؿُ, )( أٗرٞذس 6)

  .(Bylund, 1995ػٖ ), ذط٣ٍوس جُطٓه٤ٖ ؿ٤ٍ جُٔرحٍٖ UHTجُٔؼحِٓس ذحُكٍجٌز جُلحتوس ( 206جٌَُٗ ٌهْ )
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ذحُط٣ٍودس جُطو٤ِى٣دس كد٢ ٣ٝطٟف ٖٓ نلاٍ جٌَُٗ جُطح٢ُ جُؼلاهس ذ٤ٖ ضأغ٤ٍ ضؼو٤ْ جُك٤ِد ْٞجء 

ّ ُٝٔدىز 120º – 105)ػ٠ِ وٌؾدس قدٍجٌز ضطدٍجٝـ ذد٤ٖ  in-container sterilisationجُؼرٞجش 

, Ultra high temperatureوه٤ودددس( ٝجُٔؼحِٓدددس ذدددحُكٍجٌز جُلحتودددس  15 – 10ضطدددٍجٝـ ذددد٤ٖ 

 ٝجُطـ٤ٍجش ج٤ٔ٤ٌُحت٤س جُط٢ ضكىظ ك٢ جُك٤ِد جُٔؼوْ ذٌلا جُط٣ٍوط٤ٖ.

 
( UHTضؼو٤ْ جُك٤ِد ذحُط٣ٍوس جُطو٤ِى٣س أٝ ذحُكٍجٌز جُلحتوس )( ٣ٞٞف جُؼلاهس ذ٤ٖ ضأغ٤ٍ 207جٌَُٗ ٌهْ )

 .(Bylund, 1995ػٖ ), ٝجُطـ٤ٍجش ج٤ٔ٤ٌُحت٤س جُط٢ ضكىظ ك٤ٚ

 ٣ٝin-containerٌٔ٘٘ددح ٓددٖ نددلاٍ جُٗددٌَ جُٓددحذن ٓلاقظددس ٓ٘طوددس جُطؼودد٤ْ كدد٢ جُؼرددٞجش 

ٝضكطدْ  جلاْدٍٔجٌ(, ًًُٝي جُطـ٤دٍجش ج٤ٔ٤ٌُحت٤دس ٝضلحػدَ UHTٝٓ٘طوس جُٔؼحِٓس ذحُكٍجٌز جُلحتوس )

٣ٗد٤ٍ  Aجُهد١ ذؼٝ جُل٤طح٤ٓ٘حش ٝجلأقٔحٜ جلأ٤٘٤ٓدس ذطدأغ٤ٍ جُٔؼدحٓلاش جُكٍج٣ٌدس, ٓدغ ٓلاقظدس إٔ 

٣ٗد٤ٍ  Bجُكى جلأو٠ٗ ٖٓ ضأغ٤ٍ جُٔؼحِٓس جُكٍج٣ٌس جُط٢ ضٓرد جٍْٔجٌ جُك٤ِد, ك٢ ق٤ٖ إٔ جُه١  ئ٠ُ

جُطؼودددد٤ْ ُِك٤ِددددد )ئذددددحوز جلأذددددٞجؽ جُٔكرددددس جُكددددٍجٌز جُؼح٤ُددددس ئُدددد٠ جُكددددى جلأوٗدددد٠ لإضٔددددحّ ػ٤ِٔددددس 

Thermophilic spores ٖق٤ع ٣ٞٞف جٌَُٗ ذإٔ ًلا جُط٣ٍوط٤ٖ ُٜٔح ٗلّ ضأغ٤ٍ جُطؼود٤ْ, ٌُد ,)

ٛ٘حُي جنطلاف ًر٤ٍ ك٢ جُطـ٤ٍجش ج٤ٔ٤ٌُحت٤س ٝضلحػَ جلأٍْجٌ ٝضكطْ ذؼدٝ جُل٤طح٤ٓ٘دحش ٝجلأقٔدحٜ 

ضٌدٕٞ ضِدي جُطـ٤دٍجش ٝجُطدأغ٤ٍجش أهدَ  UHTؼحِٓس ذحُكٍجٌز جُلحتوس جلأ٤٘٤ٓس ٌُلا جُط٣ٍوط٤ٖ, كل٢ جُٔ

ذٌػ٤ٍ ًُُٝي كإ ٠ؼْ جُك٤ِد جُٔؼحَٓ ذًٜٙ جُط٣ٍوس ٣ٌٕٞ أقٖٓ, ٝه٤ٔطٚ جُـًجت٤س أػ٠ِ ٓٔح ٢ٛ كد٢ 

, ق٤ع ٣ٔطِي جُك٤ِد جُٔؼحَٓ ذدحُكٍجٌز جُلحتودس ٣ٍ٠in-containerوس جُطؼو٤ْ جُطو٤ِى٣س ك٢ جُؼرٞجش 

 حو١ ٌُٝ٘ددٚ ػددحوز لا ٣هِددٞ ٓددٖ جُطؼددْ جُٔطرددٞل ٝجُدد١ً ٣ٓدد٠ٔ جُطؼددْ جُطرحٖدد١ٍ٤ٓظٜددٍ جُك٤ِددد جُؼدد

٣ٌٖٝٔ جُكى ٖٓ ًٛج جُطؼْ جُٔطردٞل ذاٞدحكس ٓدٞجو ٓإًٓدىز ٓلاتٔدس أٝ ٓدٞجو ُٜدح هحذ٤ِدس جلاضكدحو ٓدغ 

جًٍُٔرددحش جٌُر٣ٍط٤ددس جُٔطٌٞٗددس ٗط٤ؿددس ٛددًٙ جُٔؼحِٓددس, ٝ أ٣ٟددحً ذحُٓدد٤طٍز ذٛددٌٞز ؾ٤ددىز ػِدد٠ وٌؾددس 

 ُٔٓطؼ٤ِٖٔ.جُكٍجٌز ٝجُٞهص ج
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 عشر الرابعالفصل 

  Milk Products Microbiologyٓ٘طؿحش جُك٤ِد ٤ٌٍٓٝذ٤ُٞٞؾ٤ح 
 

 :Evaporated and Concentrated Milk ٤ٌٍٓٝذ٤ُٞٞؾ٤ح جُك٤ِد جُٔرهٍ ٝجًٍُُٔ

جُٔكٍٟ ٖٓ ض٤ًٍُ جُك٤ِد  )ضؿح٣ٌحً( جُٔؼوْ جُٔ٘طؽٛٞ  Evaporatedجُك٤ِد جُٔرهٍ 

ضك٤ٍٟٙ ٖٓ  ٌٖٔجُهحّ جٌُحَٓ أٝ جُُٔ٘ٝع جُىْْ ذاَجُس ؾُء ٖٓ ٠ٌٞذطٚ ٓغ ػىّ ئٞحكس جٌٍُٓ, ٣ٝ

ذىلاً ٖٓ جُك٤ِد جُٔرهٍ لأٗٚ  Concentratedجُك٤ِد جُٔؼحو ض٤ًٍرٚ ٝػ٘ىٛح ٠ٔٓ٣ جُك٤ِد جًٍُُٔ 

 ِٚ جًٍُُٔ ًٓ٘ جُرىج٣س.لا ٣طؼٍٜ ُؼ٤ِٔس جُطره٤ٍ ُُ٘ع ؾُء ٖٓ ٠ٌٞذطٚ ٝئٗٔح ٣كٍٟ ذٌٗ

 15 - 10ّ ُٔىز °95ضك٤ٍٟ جُك٤ِد جُٔرهٍ ٣ٓهٖ جُك٤ِد جُهحّ ضٓه٤٘حً ٓرىت٤ح ئ٠ُ ٝػ٘ى 

ّ ضكص °45 - 32.2% ٖٓ قؿٔٚ ذحُطٓه٤ٖ ئ٠ُ  40وه٤وس. ٣ؿّ٘ ذؼى يُي غْ ٣ٌػق ئ٠ُ ٗكٞ 

وْ ك٢ ٓؿحٍ ٖٓ ّ, ذؼىٛح ٣ؼرأ جُك٤ِد جُٔرهٍ ك٢ ػِد ٓؼى٤ٗس غْ ضؼ°5جُطل٣ٍؾ غْ ٣رٍو ٣ٍْؼح ئ٠ُ 

وه٤وس, أٝ ك٢ ػرٞجش ًٍض٤ٗٞس  20 - 15ّ ُٔىز °120 - 115.5وٌؾـحش جُكٍجٌز ٣طٍجٝـ ذ٤ٖ 

Tetra Pak  ذحُكٍجٌز جُلحتوسٝضؼوْ ذٞجْطس UHT أٓح ػ٘ى ضك٤ٍٟ جُك٤ِد جًٍُُٔ ٖٓ جُك٤ِد .

٘ى ضك٤ٍٟ جُٔؼحو ض٤ًٍرٚ ك٤طْ ػ٘ىٛح ٌكغ جُٔٞجو جُِٛرس ج٤ٌُِس ئ٠ُ جُٟؼق ػٔح ٛٞ ػ٤ِٚ جُكحٍ ػ

جُك٤ِد جُٓحتَ جُٔؼحو ض٤ًٍرٚ, ٝهى ٣طْ جْطرىجٍ وٖٛ جُك٤ِد ذحُىٖٛ جُ٘رحض٢ ك٢ ٓػَ ًٛج جُ٘ٞع ٖٓ 

, Concentrated filled milkجُٔ٘طؿحش ػ٘ىٛح ٠ٔٓ٣ جُٔ٘طؽ ذحُك٤ِد جًٍُُٔ ٓٓطرىٍ جُىٖٛ 

ػرٞجش ًٍض٤ٗٞس  أٝ ك٢ ٜحغْ ضؼؤ ؿِوٜحٝذحُٔػَ كوى ٣طْ ضؼرثس جُك٤ِد جًٍُُٔ ك٢ ػِد ٓؼى٤ٗس ٣طْ 

Tetra Pak  ذحُكٍجٌز جُلحتوسٝضؼوْ ذٞجْطس. 

 
ج4ٕجُطر٣ٍى, ( 3جُطؿ٤ّ٘, ( 2جُطره٤ٍ, ( 1 ُّ ١٤ ( ن ِْ          جُطه٣ُٖ,( 7جُطؼو٤ْ, ( 6, ك٢ ػِد ٓؼى٤ٗسجُطؼ٤ِد ( 5, َٝ

 جُطؼرثس جُٔؼؤس.( 9, ذحُكٍجٌز جُلحتوسجُٔؼحِٓس ( 8 :(6( ٝ )5أٝ ًؼ٤ِٔس ذى٣ِس ُـ )

 .(Bylund, 1995ػٖ ), Evaporated Milkنطٞجش ئٗطحؼ جُك٤ِد جُٔرهٍ  ( ٣ٞٞف208ٌهْ )جٌَُٗ 
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٣إوٟ ضؼود٤ْ جُؼِدد ئُد٠ جُوٟدحء ػِد٠ نلا٣دح ؾ٤ٔدغ أٗدٞجع جُرٌط٣ٍ٤دح جُهٟد٣ٍس ٝ ًدًُي ؾ٤ٔدغ 

جلأػلددحٕ ٝجُهٔددحتٍ ًٔددح ٣وٟدد٠ أ٣ٟددح ػِدد٠ ؾددٍجغ٤ْ جلأػلددحٕ ٝػِدد٠ جُـحُر٤ددس جُؼظٔدد٠ ٓددٖ جلأذددٞجؽ 

جُطد٢ ٓٛدىٌٛح جُك٤ِدد جُهدحّ  جٌُٔٞٗدس ُلأذدٞجؽجُرٌط٣ٍ٤س. ٖٝٓ ؾٜدس أندٍٟ ٗؿدى إٔ أٗدٞجع جُرٌط٣ٍ٤دح 

ٗىز ٓوحٝٓطٜح ُِكٍجٌز ٓٔح ٣ٌٜٔ٘ح إٔ ض٘رص ٝضٓرد كٓحو جُؼِد هرَ إٔ ضلطف, ك٤٘ٗأ ػٖ ٗٔدٞ ضط٤ُٔ ذ

هدى  B. coagulansٓػدَ  Bacillusضُٞدى جُـدحَجش, ًٔدح إٔ أٗدٞجع ؾدّ٘  Clostridiumذٌط٣ٍ٤دح 

 B. subtilis subsp. subtilisضوّٞ ٝضٓرد ضكَِ ذٍٝض٤ٖ جُك٤ِد ٝضإوٟ ئ٠ُ فٌٜٞ جُطؼْ جٍُٔ, 

ذْٜٟ جٌُح٣َٖ ٝ نلٝ ُُٝؾس جُك٤ِد جًٍُُٔ. ٝهى ٣كىظ ضِٞظ ُِك٤ِدد أغ٘دحء ػ٤ِٔدس ضره٤دٍٙ ضكدص 

, ٝٛ٘ددح  ْددٞف ضرودد٠ ٛددًٙ Staphylococcus aureus subsp. aureusجُطل٣ٍددؾ ذرٌط٣ٍ٤ددح 

جُرٌط٣ٍ٤ح ك٤ٚ ْٝٞف ٣لاتْ ٗٔٞٛح وٌؾحش جُكدٍجٌز جُٓدحتىز أغ٘دحء جُطره٤دٍ ُٝدٖ ضطدأغٍ ْدٞجء ذحٌضلدحع 

ٔٞجو جُِٛرس ج٤ٌُِس ك٢ جُك٤ِد أٝ ذحٗهلحٜ جُٟـ١. ٝذدحٍُؿْ ٓدٖ إٔ قدٍجٌز جُطؼود٤ْ ْدٞف ض٤ًٍُ جُ

ضو٠ٟ ػِد٠ ٛدًٙ جُرٌط٣ٍ٤دح ئلا أٜٗدح ضلدٍَ ْدّٔٞ ٓؼ٣ٞدس ٝذحُطدح٢ُ ضٓدرد جُطٓدْٔ جُـدًجت٢ ػ٘دى ض٘دحٍٝ 

 جُك٤ِد جُٔرهٍ جُ٘حضؽ.

ط٤ؿدس ػدىّ رهدٍ ػِد٠ ٓدح ٌٝو يًدٍٙ ذدَ هدى ٣٘ٗدح أ٣ٟدح ٗٔٝلا ضوطٍٛ ٓٛدحوٌ ضِدٞظ جُك٤ِدد جُ

ئقٌحّ ؿِن جُؼِد ٓٔح ٣ؿَٔ ج٤ٌٍُٔٝذحش ضطٍٓخ ئ٠ُ وجنِٜح ٢ٛٝ ٖٓ جلأٗدٞجع جُطد٢ ٣ٌٜٔ٘دح إٔ ض٘ٔدٞ 

كددد٢ ٝؾدددٞو جُٟدددـ١ جلاْدددد١َٞٔ جٍُٔضلدددغ ْٝدددٞف ٗدددًًٍٛح ذٗدددد٢ء ٓدددٖ جُطلٛددد٤َ ػ٘دددى ض٘حُٝ٘ددددح 

 ٤ٌٍُٔٝذ٤ُٞٞؾ٤ح جُك٤ِد جٌُٔػق جُٔك٠ِ.

 :Sweetened Condensed Milk جُك٤ِد جٌُٔػق جُٔك٤ٓ٠ٌٍِٝذ٤ُٞٞؾ٤ح 

جُك٤ِد جٌُٔػق جُٔك٠ِ ٛٞ جُ٘حضؽ ٖٓ ض٤ًٍُ جُك٤ِد جُهحّ جٌُحَٓ جُىْْ أٝ جُُٔ٘ٝع جُىْْ 

ٌٍٓ, ٣ٝؿَٞ ئٞحكس ذؼٝ جُٔػرطحش ئ٤ُٚ ٣ٌٖٝٔ ضك٤ٍٟٙ ٖٓ جُذاَجُس ؾُء ٖٓ ٠ٌٞذطٚ ٓغ ئٞحكس 

ىٖٛ ذ٤ٖ ــ% ٝجُ 31 – 28ٍجٝـ ٗٓرس جُٔٞجو جُِٛرس ج٤ٌُِس ك٤ٚ ذ٤ٖ ــــٝضط جُك٤ِد جُٔؼحو ض٤ًٍرٚ.

 % ٌٍْ.  45 – 43%, ًٔح ٣كط١ٞ ػ٠ِ  9 – 8

 15 - 10ّ ُٔىز °78.5 – 77كٍٟ جُك٤ِد جٌُٔػق جُٔك٠ِ ذطٓه٤ٖ جُك٤ِد ٓرىت٤ح ئ٠ُ ٣ٝ

٣ٟحف ذؼى يُي جٌٍُٓ ػ٠ِ ٌٚٞز  ٝهى ضٓطهىّ وٌؾحش قٍجٌز أػ٠ِ ُلطٍجش ٤َ٘ٓس أهٍٛ, وه٤وس

ُؼىز  ّ°88 – 80ػ٠ِ قٍجٌز ضطٍجٝـ ذ٤ٖ  ْرن ٓؼحِٓطٚ قٍج٣ٌحً  %( 80 – 70ٓكٍِٞ ًٍُٓ )

ٍٝٚٞ  ػ٘ىّ ُطٌػ٤لٚ, ٝ°63 – ٣54ـ٠ِ جُه١٤ِ ضكص ٞـ١ ٓ٘هلٝ ػ٠ِ وٌؾس قٍجٌز وهحتن, ٝ

جُك٤ِد جُٔك٠ِ ئ٠ُ وٌؾس جُطٌػ٤ق جُٔطِٞذس ٣طْ ضر٣ٍىٙ ٣ٌٕٝٞ جُطر٣ٍى ٣ٍْؼح ك٢ جُرىج٣س غْ ٣وَ 

, ًٔح ك٢ ػرٞجش ًٍض٤ٗٞس ػرٞجش ٓؼى٤ٗس أٝك٢  ٠ٓؼىٍ جُطر٣ٍى ذؼى يُي ُطؿ٘د ضرٌِٞ جٌٍُٓ, غْ ٣ؼر

 ٛٞ ٓٞٞف ك٢ جٌَُٗ جُطح٢ُ:
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ػٖ , Sweetened Condensed Milkجُك٤ِد جٌُٔػق جُٔك٠ِ  ٚ٘حػسنطٞجش  ( ٣ٞٞف209جٌَُٗ ٌهْ )

(Bylund, 1995). 

ئٕ جُطٓه٤ٖ جُٔرىت٢ ُِك٤ِد جُهحّ ٣ؼَٔ ػ٠ِ نلٝ ٗٓرس ًر٤دٍز ٓدٖ ٓكط٣ٞحضدٚ ج٤ٌٍُٔٝذ٤دس. 

٣ٝلَٟ جْدطؼٔحٍ ٖدٍجخ جُٓدٌٍ جُٓدحتَ ٝجُد١ً ْدرن ٓؼحِٓطدٚ قٍج٣ٌدحً ػدٖ جُٓدٌٍ جُٔطرِدٌٞ )جُٓدٌٍ 

٣ٌدٕٞ كد٢ جُؼدحوز ِٓٞغدح ٝذحُطدح٢ُ كدحٕ ئٞدحكطٚ ئُد٠ جُك٤ِدد هدى ٣٘دطؽ ػٜ٘دح ٣َدحوز جُؿحف( لإٔ جلأن٤دٍ 

س ك٢ أػىجو جُرٌط٣ٍ٤ح ٝجُهٔحتٍ, ٖٝٓ جُٔؼطدحو إٔ ٣ٍضلدغ جُؼدى جُرٌط٤د١ٍ ذؼدى ئٞدحكس جُٓدٌٍ ئُد٠ كٝجٞ

ٝقىز ٌٓٞٗس ُِٔٓطؼٍٔز/َٓ ئلا إٔ ًٛج جٍُهْ ْدٞف ٣د٘هلٝ ًػ٤دٍج أغ٘دحء جُط٤ًٍدُ كد٢ هدىٌ  10,000

, ٤ِطٍٝقددىز ٌٓٞٗددس ُِٔٓددطؼٍٔز/ِٓ ٤400ددع ٣طٞهددغ إٔ ٣كطددٟٞ جُ٘ددحضؽ جُٜ٘ددحت٢ ػِدد٠ ٗكددٞ جُطٌػ٤دق ذك

ٝذحٍُؿْ ٖٓ ٝؾدٞو نلا٣دح ق٤دس ئلا إٔ ٓؼظدْ جُؼِدد ٣ٌٜٔ٘دح إٔ ضرود٠ ٚدحُكس ذدىٕٝ إٔ ضلٓدى ُلطدٍجش 

٣ٞ٠ِس ق٤ع ٣طؼًٌ ٗٔٞ جُهلا٣ح ك٢ جُك٤ِد جٌُٔػق ٗط٤ؿدس لاٌضلدحع جُٟدـ١ جلاْد١َٞٔ ُِٓدٌٍ ًٝدًُي 

ؾ جُكحوظ ُِؼِدد أغ٘دحء جُطؼرثدس ٓٔدح ٣كدٍّ جُهلا٣دح ج٤ٌٍُٔٝذ٤دس جُٜٞجت٤دس ٓدٖ جلأًٝٓدؿ٤ٖ ذٓرد جُطل٣ٍ

جُؿ٣ُث٢, ٝٗط٤ؿس ٌَُ ًُُي ٣لاقظ ض٘حهٙ أػىجو جُهلا٣ح ج٤ٌٍُٔٝذ٤س ذٞؾٚ ػدحّ أغ٘دحء ضهد٣ُٖ جُك٤ِدد 

 جٌُٔػق جُٔك٠ِ. ٝجلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس جُط٢ ٣كطَٔ ٝؾٞوٛح ذحُك٤ِد جٌُٔػق جُٔك٠ِ ٢ٛ:

ٝ  B. subtilis subsp. subtilis  ٝB. coagulansحً ـــــــــــدـٝنٛٞٚ Bacillusؾدّ٘  -1

B. megaterium   ٝB. cereus  ًٝدًُيB. stearothermophilus ئٞدحكسً ئُد٠ أٗدٞجع ,

ٗظددٍجً  C. thermosaccharolyticumٝنٛٞٚددحً  Clostridiumأنُددٍٟ  ضحذؼددس ُِؿددّ٘ 

لأٜٗٔح ٖٓ جلأٗٞجع جُٔطؿٍغٔس جُط٢ ضطكَٔ جُٔؼحٓلاش جُكٍج٣ٌس جُط٢ ٣ٍٔ ذٜح جُٔ٘طؽ ٝجُط٢ ضطكَٔ 

 جُٟـ١ جلا١َْٞٔ جُؼح٢ُ.

  جُطره٤ٍ.( 1

  جُطؿ٤ّ٘ )جنط٤ح١ٌ(.( 2

 جُطر٣ٍى.( 3

 ئٞحكس جٌٍُٓ.( 4

ج5ٕ ُّ  جُطٌػ٤ق جُرٌِٞز. ( ن

 .ك٢ ػِد ٓؼى٤ٗسجُطؼ٤ِد ( 6

 أٝ جُطؼرثس ك٢ ػرٞجش ًٍض٤ٗٞس.( 7

 جُطه٣ُٖ.( 8
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ًٝٛٙ هى ضٞؾدى كد٢ ذؼدٝ جُؼِدد ٌُٜ٘دح لا ضٓدرد  Coliform bacteriaأٗٞجع ذٌط٣ٍ٤ح جُوُٕٞٞ  -2

جُٓدٌٍ كد٢ جُطرِدٌٞ ٗط٤ؿدس ُؼدىّ ٞدر١ جُطِق ُؼىّ ٓلاتٔس ج١ُْٞ ُ٘ٔٞٛح. ؿ٤ٍ أٗٚ ئيج كٍٜ ٝذدىأ 

هدى ض٘ٔدٞ ٓ٘طؿدس  Enterobacter aerogenesٍْػس ضر٣ٍى جُك٤ِدد ذؼدى جُطٌػ٤دق كدحٕ ذٌط٣ٍ٤دح 

٤ًٔس ًر٤ٍز ٖٓ جُـدحَ جُد١ً ٣ٓدرد جٗطلدحل جُؼِدد. ٝجُظدٍٝف جلأن٤دٍز أ٣ٟدح ضلاتدْ ئٗطدحؼ جُـدحَجش 

ُدٕٞ كد٢ جُك٤ِدد جُهدحّ , ٝٗظدٍجً لإ ذٌط٣ٍدح جُوClostridium butyricumٞذٞجْدطس ذٌط٣ٍ٤دح 

٣و٠ٟ ػ٤ِٜح ذحُطٓه٤ٖ جُٔردىت٢ ُدًج كدحٕ ٝؾٞوٛدح كد٢ جُك٤ِدد جٌُٔػدق ٣إندً ولاُدس ػِد٠ قدىٝظ 

 جُطِٞظ أغ٘حء جُطر٣ٍى أٝ جُطؼرثس أٝ ذؼىٛح.

ٝجُطد٢ هدى ضٌدٕٞ هحٝٓدص قدٍجٌز جُطٓده٤ٖ أٝ ضٓدٍذص ئُد٠  Micrococcusذؼٝ أٗدٞجع جُؿدّ٘  -3

ًٝٛٙ جلأٗٞجع ضٓطط٤غ إٔ ض٘ٔٞ ك٢ ضٍج٤ًُ ػح٤ُس ٗٓر٤ح ٓدٖ  جُك٤ِد جٌُٔػق أغ٘حء جُطر٣ٍى ٝجُطؼرثس

 جٌٍُٓ ٝضوّٞ ذطك٤ِِٚ ٓ٘طؿس ٤ًٔحش ٝجكٍز ٖٓ جُكحٓٝ ٝٓٓررس غهحٗس هٞجّ جُك٤ِد جٌُٔػق.

جُهـٔـحتٍ جُط٢ ٣ٌــٕٞ ٓٛىٌٛــــح ك٢ جُؼـــحوز جُٓــــدـٌٍ جُٔـــــدـٟحف ٝضٗدَٔ ٚد٘ل٤ٖ ٌت٤ٓد٤٤ٖ  -4

. ٝٛددًٙ جُهٔددحتٍ هددى ضٓددرد جلاٗطلددحل T. globosaأ٣ٟددحً ٝ Torula lactis-condensiٛٔددح 

جُـح١َ ُِؼِد ئيج قلظص ك٢ ؾٞج وجكة ُٔىز ض٣ُى ػٖ أْدرٞع. ٝٓدٖ جُٛدؼٞذس ٗٔدٞ ٛدًٙ جُهٔدحتٍ 

ئيج ٓح ضٔص ػ٤ِٔس جُطل٣ٍؾ ُِٜٞجء أغحء جُطؼرثس ذٗدٌَ ؾ٤دى ق٤دع أٜٗدح ضكطدحؼ ئُد٠ فدٍٝف ٛٞجت٤دس 

 ٔى يُي ك٢ فٍٝف لاٛٞجت٤س(.٢ً ضرىأ ٗٔٞٛح ك٢ جُرىج٣س ) ٣ٝٓطٍٔ جُ٘ٔٞ ذ

 Aspergillus repens  ٝA. glaucus  ٝSporendonema sebiجلأػلددحٕ ٝنٛٞٚددحً  -5

٢ٛٝ ض٘ٔٞ ذٌَٗ ٓٓطؼٍٔجش ٣٘طؽ ػٜ٘ح ضهٍٔ جُك٤ِد ك٢ ٓ٘دح٠ن ٗٔدٞ جُٔٓدطؼٍٔجش ٌٓٞٗدس ًطدَ 

ٝٛد٢  Buttonsٓهطِطس ٖٓ جُك٤ِدد جُٔطهػدٍ ٝجُ٘ٔدٞ جُلطد١ٍ ٝضؼدٍف ٛدًٙ جُٔ٘دح٠ن ذدحلأٌَجٌ 

ؾى ٠حك٤س ػ٠ِ جُٓطف, ًٝٛج جُ٘ٔٞ ٣ٌٓدد جُك٤ِدد جٌُٔػدق جُٔكِد٠ ٠ؼٔدحً ٓدٍ ٌٝجتكدس َٗهدس. ضٞ

ٝٗظٍجً لإٔ جلأػلحٕ ٛٞجت٤دس )ضكطدحؼ ئُد٠ فدٍٝف ٛٞجت٤دس ًد٢ ض٘ٔدٞ(, كد٤ٌٖٔ ضؿ٘دد قدىٝظ ػ٤دد 

جُ٘حضؽ ػٖ ٗٔٞ جلأػلحٕ جُٔٗحٌ ئ٤ُٜح ذطؼرثدس جُك٤ِدد جٌُٔػدق كد٢ ػِدد  Buttonsضٌٕٞ جلأٌَجٌ 

 ء ذٌَٗ ؾ٤ى ق٤ع ٣ؼَٔ يُي ػ٠ِ ئ٣وحف ٗٔٞ ضِي جلأػلحٕ.ٓلٍؿس ٖٓ جُٜٞج
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 :Dried Milk جُٔؿلقجُك٤ِد ٤ٌٍٓٝذ٤ُٞٞؾ٤ح 

جُك٤ِد جُٔؿلق ٛٞ جُ٘حضؽ ٖٓ ضؿل٤ق جُك٤ِد جُهحّ جٌُحَٓ جُىْدْ أٝ جُٔ٘دُٝع جُىْدْ ؾُت٤دحً 

أٝ ٤ًِحً ٝلا ٣َٗٔ جُك٤ِدد جُٔؿلدق جُٔهٛدٙ ُطـ٣ًدس جٍُٞدغ. ٝلإٗطدحؼ جُك٤ِدد جُٔؿلدق ٣دطْ ضره٤دٍ 

 ج٠ٍُٞذس )جُٔحء( جُٔٞؾٞوز ك٢ جُك٤ِد ذٌحِٜٓح ضو٣ٍرحً ق٤ع ٣طكٍٞ ئ٠ُ ٓٓكٞم ضرِؾ ٗٓدرس ج٠ٍُٞذدس

%, ٝٛ٘ددحى ٣ٍ٠وطددحٕ ٌت٤ٓدد٤طحٕ ُطؿل٤ددق جُك٤ِددد ٛٔددح جُطؿل٤ددق  5 – 3ك٤ددٚ ٓــددـىٟ ٣طددٍجٝـ ذدد٤ٖ 

 .Spray dryingٝجُطؿل٤ق ذحٍُيجي  Roller drying ذحلأْطٞجٗحش

 :Roller drying ذحلأْطٞجٗحش٣ٍ٠وس جُطؿل٤ق  -1

ك٢ ًٛٙ جُط٣ٍوس ٣طْ ٍٗٗ جُك٤ِد ػ٠ِ ٤ٛثدس ٠رودس ٌه٤ودس ػِد٠ ْدطف جلاْدطٞجٗحش جُٔٓده٘س 

ّ ٝضٌددٕٞ ٛددًٙ جلاْددطٞجٗحش كدد٢ قحُددس وٌٝجٕ °138ذحُرهددحٌ ٓددٖ جُددىجنَ ُددىٌؾحش قددٍجٌز ضٛددَ ئُدد٠ 

ٓٓطٍٔ كططرهٍ ٠ٌٞذس جُك٤ِد غْ ١ٌٗ٣ ؿٗدحء جُك٤ِدد جُٔؿلدق جُٔطٌدٕٞ ذٞجْدطس ْدٌح٤ًٖ نحٚدس. 

جُؼحو١ أٝ ضدىٌٝ  ١ق ذًٜٙ جُط٣ٍوس ئٓح ك٢ ٝؾٞو جُٜٞجء أ١ ضكص جُٟـ١ جُؿٞٝضؿٍٟ ػ٤ِٔس جُطؿل٤

ّ. هدى ٣ؿلدق جُك٤ِدد ًٔدح ٛدٞ أٝ °40جلاْطٞجٗحش وجنَ ؿٍكس ٓلٍؿس ٖٓ جُٜدٞجء كد٢ وٌؾدس قدٍجٌز 

كصُوى ٝذؼى ض٤ًٍُٙ ذحُطره٤ٍ.  ٍِ ٠دٍم جُطٛد٤٘غ ٓدٖ  أًلدحءػِد٠ أٜٗدح  ذحلأْطٞجٗحش٣ٍ٠وس جُطؿل٤ق  ػُ

جُ٘حق٤س ج٤ٌٍُٔٝذ٤ُٞٞؾ٤س, ٝضٌٖٔ ًلحءضٜح ج٤ٌٍُٔٝذ٤ُٞٞؾ٤دس كد٢ جُكدٍجٌز جُؼح٤ُدس جُطد٢ ٣طؼدٍٜ ُٜدح 

جُٔ٘ددطؽ ػ٘ددى ٓلآٓددس جلأْددطٞجٗحش جُٓددحن٘س نددلاٍ ٍٓقِددس جُطؿل٤ددق, ٝذددحٍُؿْ ٓددٖ إٔ ٖددٍٜضٜح هددى 

 ًػٍ جٗطٗحٌجً.ضلاٖص ذحُ٘ٓرس ُٛ٘حػس جلأُرحٕ ٝضكُٞص ُٛحُف جُطؿل٤ق ذحٍُيجي ج١ًُ ٣ؼى جلأ

 :٣ٍ٠Spray dryingوس جُطؿل٤ق ذحٍُيجي  -2

غح٤ٗدس غدْ ضدطْ ػ٤ِٔدس ض٤ًٍدُٙ  20ّ ُٔدىز °88ًٛٙ جُط٣ٍوس ضطٟٖٔ ضٓه٤ٖ جُك٤ِد ٓرىت٤ح ئ٠ُ 

ذحُطره٤ٍ, ذؼىٛح ٣ٟم جُك٤ِد جًٍُُٔ ػ٠ِ ٌٚٞز ٌيجي ٌه٤ن وجنَ ؿٍكس نحٚدس ٣ٔدٍ ك٤ٜدح ض٤دحٌ ٓدٖ 

كد٢ جُكدحٍ ٣طكدٍٞ ذؼدى يُدي جُك٤ِدد ئُد٠ ٓٓدكٞم. ٝجُٗدٌَ جُٜٞجء جُٓحنٖ ك٤طرهٍ جُٔحء ٖٓ جُك٤ِد 

 ٣ٞٞف ٣ٍ٠وس جُطؿل٤ق ذحٍُيجي.  جُطح٢ُ

                      
  .(Bylund, 1995ػٖ ), ( ٣ٞٞف ٣ٍ٠وس جُطؿل٤ق ذحٍُيجي لإٗطحؼ جُك٤ِد جُٔؿلق210جٌَُٗ ٌهْ )

 ٟٓهس ق٤ِد ػح٤ُس جُٟـ١,  -1

 ٝقـىز جُـٍٔ ذحٍُيجي,  -2

ٝقـىز جُط٣ُٝى ذحُٜٞجء جُٓـحنٖ,  -3

 قـؿٍز جُهـ١ِ,  -4

 قـؿٍز جُطؿل٤ق,  -5

 ٝقىز جُطل٣ٍؾ,  -6

 ٝقىز ض٘ظ٤ق جُٜٞجء. -7
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 Instantٖٝٓ ٓ٘طؿدحش جُك٤ِدد جُٔؿلدق ذط٣ٍودس جُدٍيجي, جُك٤ِدد جُٔؿلدق ْد٣ٍغ جُدًٝذحٕ 

Dried milk أًػدٍ ُؿٜدحَ , ٝهى أوٟ فٌٜٞ ٚ٘حػٚ جُٔ٘طؿحش ٣ٍْؼس جُدًٝذحٕ ئُد٠ ئوندحٍ ئٞدحكحش

, ٝكدد٢ ٛددًج جُ٘ددٞع ٓددٖ جُٔ٘طؿددحش سق ذددحٍُيجي, ٓٔددح أوٟ ئُدد٠ ٣َددحوز جُٔهددح٠ٍ ج٤ٌٍُٔٝذ٤ُٞٞؾ٤دد٤ددجُطؿل

 ضؿٍٟ ػ٤ِٔٚ ض٣ٌٖٞ ضؿٔؼحش ُِٔٓكٞم ضكٖٓ ٖٓ نٛحتٙ ذَِ ٝجٗطٗحٌ جُك٤ِد جُٔؿلق.

 
 .(Bylund, 1995ػٖ ), Instant Dried milk ( ئٗطحؼ جُك٤ِد جُٔؿلق ٣ٍْغ جًُٝذح211ٕجٌَُٗ ٌهْ )

جلاػطرحٌ جُٔرىت٢ ك٢ ككٙ جُك٤ِدد جُهدحّ جُٔؼدى ُٛد٘حػس جُك٤ِدد جُٔؿلدق ٛدٞ ضودى٣ٍ أػدىجو 

ًٔدح جلأق٤حء جُىه٤وس جُٔكرس ُِكٍجٌز جُؼح٤ُس, ٣ٝؼى ًٛج جلإؾٍجء ٜٓٔحً ذحُ٘ٓرس ُؿٞوز جُٔ٘طؽ جُٜ٘دحت٢, 

جنطرددحٌ جُؼددىو جٌُِدد٢ ُِٔٓددطؼٍٔجش ٝضوددى٣ٍ ذٌط٣ٍ٤ددح جُوُٞددٕٞ يج أ٤ٔٛددس ًرددٍٟ كدد٢ ضودد٣ْٞ جُؿددٞوز  إٔ

جُٛك٤س ُِٔٛ٘غ ذٌٛٞز ػحٓس ٌُٝدٖ ُٜٔدح ضدأغ٤ٍ أهدَ ػِد٠ ؾدٞوز جُٔ٘دطؽ جُٜ٘دحت٢ ٓدٖ جنطردحٌ ضودى٣ٍ 

 أػىجو جلأق٤حء جُىه٤وس جُٔكردس ُِكدٍجٌز جُؼح٤ُدس. ئٕ جُطدٍم جٍُٝض٤٘٤دس ُٟدر١ ؾدٞوز ٓٓدكٞم جُك٤ِدد

جُٔؿلق ذحلأْطٞجٗحش ٣ؿد إٔ ضٜطْ ذطكى٣ى ٓ٘ح٠ن جُهطٍ ًٔح ٣ؿد أنً جُؼ٤٘حش ػِد٠ أْدحِ و١ٌٝ 

 ٓ٘طظْ, آٓح ػ٤ِٔس أنً جُؼ٤٘حش ُِطك٤َِ ج٤ٌٍُٔٝذ٤ُٞٞؾ٢ كططْ ًحُطح٢ُ:

 ٖٓ جُك٤ِد جُهحّ. -1

 ٖٓ جُك٤ِد ذؼى جُطؼى٣َ ٝجُرٓطٍز. -2

 ٖٓ جُك٤ِد جًٍُُٔ ك٢ نُجٕ جُٔٞجَٗس هرَ جُطؿل٤ق. -3

 ك٢ أْطٞجٗحش جُطؿل٤ق.  جُك٤ِد جُٔؿلقٖٓ  -4

 هرَ جُطؼرثس. ٣ٍٜٚؽك٢ جُك٤ِد جُٔؿلق ٖٓ  -5

 ك٢ جُؼرٞز جُٜ٘حت٤س.جُك٤ِد جُٔؿلق ٖٓ  -6

ذددَ جٗددٚ ٣كطددٟٞ  ٤ٌٍٓٝذ٤ُٞٞؾ٤ددحً ٝلا ٣ٛددف إٔ ٣٘ظددٍ ئُدد٠ جُك٤ِددد جُٔؿلددق ػِدد٠ جٗددٚ ٓؼوددْ 

جلأٚد٢ِ كد٢ جُك٤ِدد جُهدحّ ٝػِد٠  ذحٌٍُٟٝز ػ٠ِ أػىجو ٖٓ جٌُحت٘حش جُك٤س ًٝٛج ٣طٞهق ػِد٠ جُؼدىو

ٓىٟ ٓوحٝٓس ضِي جلأق٤حء ُِٔؼحٓلاش جُكٍج٣ٌدس, ٝػِد٠ ٓدىٟ جُؼ٘ح٣دس جُطد٢ ضردًٍ أغ٘دحء جُطٛد٤٘غ ُٔ٘دغ 

قددىٝظ أ١ ضِددٞظ ٓددٖ ٓٛددحوٌ نحٌؾ٤ددس, ٝذٛددلس ػحٓددس ضٞؾددى جُرٌط٣ٍ٤ددح  كدد٢ جُك٤ِددد جُٔؿلددق جُدد١ً 

ه٤ِِس ضط٘حهٙ أغ٘حء جُطه٣ُٖ, ئلا جٗدٚ  ٌٝػ٢ ك٢ ئٗطحؾٚ جُ٘ظحكس ًٝحٕ ٓٛىٌٙ ق٤ِرحً نحٓحً ؾ٤ىجً ذأػىجو

ُٞ كٍٜ ٝقىظ ض٤٠ٍد ُِك٤ِد جُٔؿلق أغ٘حء جُكلظ كحٕ يُي ْٞف ٣إوٟ ئُد٠ ْدٍػس ٣َدحوز أػدىجو 
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جُهٔدحتٍ ٝجلأػلددحٕ كود١ أٓددح جُرٌط٣ٍ٤ددح  كحٗدٚ لا ضكددىظ ك٤ٜدح أ١ ٣َددحوز ِٓكٞفددس هردَ إٔ ٣ددطْ جْددطٍؾحع 

س جلاْطٞجٗحش ذحقطٞجتدٚ ػِد٠ أػدىجو ٓكدىٝوز جُك٤ِد جُٔؿلق ذحُٔحء. ٣ٝط٤ُٔ جُك٤ِد جُٔؿلق ذط٣ٍو

 جٌُٔٞٗدس ُلأذدٞجؽٖٓ جٌُحت٘حش جُك٤س ٗط٤ؿس لاٌضلحع قـٍجٌز جُطؿل٤ق ق٤ع ٣وطٍٛ يُي ػ٠ِ جُرٌط٣ٍ٤دح 

 Bacillus cereus  ٝB. coagulans  ٝB. megateriumٓػدَ   Bacillusنٛٞٚدحً ؾدـّ٘ 

 ٝB. stearothermophilus جُٔٓددطٍؾغ جُٔكٟددٍ ٓددٖ جُك٤ِددد , ٝذ٘ددحء ػِدد٠ يُددي كددإ جُك٤ِددد

 ذؼى ضك٤ٍٟٙ. ٣ٞ٠ِس جُٔؿلق ذط٣ٍوس جلاْطٞجٗحش هى ٣طؼٍٜ ُِطؿرٖ جُكِٞ ئيج ٓح ضٍى ُلطٍز

ٝػٌددّ ٓددح يًٍٗددحٙ ػددٖ  جُك٤ِددد جُٔؿلددق ذط٣ٍوددس جلاْددطٞجٗحش, ٗؿددى إٔ جُك٤ِددد جُٔؿلددق 

 ذحلأْدطٞجٗحشق ذط٣ٍوس جٍُيجي ٣كطٟٞ ػ٠ِ أػىجو ٖٓ جُرٌط٣ٍ٤ح  ضلٞم ضِي جُٔٞؾٞوز ذحُك٤ِد جُٔؿلد

ٗظدٍج لاٗهلددحٜ قددٍجٌز جُطؿل٤ددق, ٝٓدٖ أًػددٍ أٗددٞجع جُرٌط٣ٍ٤ددح ٖد٤ٞػح كدد٢ جُك٤ِددد جُٔؿلددق ذط٣ٍوددس 

ٝنٛٞٚدددحً  Streptococcusٓدددٖ ؾدددّ٘  Thermoduricجُدددٍيجي جلأٗدددٞجع جُٔوحٝٓدددس ُِكدددٍجٌز 

Streptococcus bovis  ٝS. durans  ٝS. salivarius subsp. thermophilus  ًئٞدحكس

ٝ   Micrococcus luteusٝأٛددددْ أٗٞجػددددٚ جُطدددد٢ هددددى ضطٞجؾددددى  Micrococcusئُدددد٠ ؾددددّ٘ 

Micrococcus varians   ُلأذدٞجؽًًُي هى ضطٞجؾى جُرٌط٣ٍ٤دح جُٜٞجت٤دس جٌُٔٞٗدس Bacillus spp. 

ٝجُطد٢ ضٓدرد   Staphylococcus aureus subsp. aureus ًٔح أٗٚ هى ضطٞجؾدى أق٤حٗدحً ذٌط٣ٍ٤دح 

٣رودد٠ كدد٢ جُك٤ِددد  Enterotoxinقددحلاش جُطٓددْٔ جُـددًجت٢ ٗظددٍجً لأٜٗددح ضلددٍَ ْددْ ٓؼدد١ٞ نددحٌؾ٢ 

جُٔؿلدق قطدد٠ ذؼدى ٛلاًٜددح. ٝهدى ٣طٓددرد جُك٤ِدد جُٔؿلددق ذط٣ٍودس جُددٍيجي كد٢ فٜددٌٞ قدحلاش جُطٓددْٔ 

جُطؼرثدس جُط٢ هى ضِٞظ جُٔ٘طؽ ذؼى جُٔؼحِٓس جُكٍج٣ٌس ٝجُطؿل٤ق ٝهردَ ػ٤ِٔدس  Salmonellaذرٌط٣ٍ٤ح 

ًُج ًحٕ ٖٓ ج١ٌٍُٟٝ ئؾٍجء جٌُٗق ػدٖ ٛدًٙ جُرٌط٣ٍ٤دح ق٤دع ضد٘ٙ جُٔٞجٚدلحش ػِد٠ ٝؾدٞخ نِدٞ 

 .Staphylococcus aureus subsp. aureusجُٔ٘طؽ جُٜ٘حت٢ ٜٓ٘ح ٖٝٓ ذٌط٣ٍ٤ح 

٠ٝروددح لإضرددحع ضٞٚدد٤حش هٞجػددى جلإؾددٍجءجش ٝجُطدد٢ ٗٛددكص ذاضرددحع ٓؼددحٓلاش قٍج٣ٌددس ٓرىت٤ددس 

غ ج٤ٌٍُٔٝذ٤ددس ُِك٤ِددد جُٔؿلددق ذددحٍُيجي أٚددركص ٓوطٛددٍز ػِدد٠ جلأٗددٞجع ٓهطِلددس ذى٣ِددس كددإ جُٔؿددح٤ٓ

 يُددي, ُٝلأذددٞجؽٝػِدد٠ جُرٌط٣ٍ٤دح جُٜٞجت٤ددس جٌُٔٞٗددس  Streptococcusجُٔوحٝٓدس ُِكددٍجٌز ٓددٖ ؾددّ٘ 

ٓطٞهغ كو١ ٗط٤ؿس ُِلؼَ جلانط٤ح١ٌ ذحْدطهىجّ جُٔؼدحٓلاش جُكٍج٣ٌدس جُٔهطِلدس ٝجُطد٢ أًػٍٛدح ٖدىز ضدطْ 

ٖٓ جُططٌٞجش جُط٢ ٠ٍأش ك٢ ٓؿحٍ ئٗطحؼ جُك٤ِد جُٔؿلق ذط٣ٍوس جُدٍيجي, ّ. ٝ°88ذحْطهىجّ قٍجٌز 

ُِك٤ِددد ٓٔددح أوٟ ئُدد٠ ئٗطددحؼ ق٤ِددد ٓؿلددق ٖددرٚ ٓؼوددْ  UHTجْددطهىجّ جُٔؼحِٓددس جُكٍج٣ٌددس جُلحتوددس 

ٝفٍٜش كو١ قحلاش ٓطلٍهس ٖٓ جُِٔٞغحش ٗط٤ؿس ُِطِٞظ ذؼدى جُٔؼحِٓدس جُكٍج٣ٌدس. ئٞدحكس ُدًُي ٌكؼدص 

نَ ك٢ ػ٤ِٔس جُطؿل٤دق ذدحٍُيجي ٌُٝدٖ قطد٠ جُدىٌؾحش جُكٍج٣ٌدس جلأػِد٠ ٓدٖ وٌؾس قٍجٌز جُٜٞجء جُىج

. ٝضددطْ ػ٤ِٔدددس أنددً جُؼ٤٘دددحش جُطك٤ِدددَ ُلأذدددٞجؽّ أنلوددص كددد٢ ئَجُددس ؾ٤ٔدددغ جُرٌط٣ٍ٤ددح جٌُٔٞٗدددس 200°

 ج٤ٌٍُٔٝذ٤ُٞٞؾ٢ ُِك٤ِد جُٔؿلق ذحٍُيجي ٖٓ جُٔ٘ح٠ن جُطح٤ُس:
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 جُك٤ِد هرَ جُط٤ًٍُ.ٝ جُك٤ِد جُهحّ -1

 ًُ هر٤َ ونُٞٚ ُِٔؿلق ذحٍُيجي.جُك٤ِد جٍُٔ -2

 هرَ جُىنٍٞ ٍُِٖٔف جُك٢ُِٗٝ. جُك٤ِد جُٔؿلق  -3

 هرَ جُطؼرثس جُٜ٘حت٤س.جُك٤ِد جُٔؿلق  -4

ًٔح ٣طْ أنً ػ٤٘حش ٖٓ جُٜدٞجء كد٢ ٚدحلاش جلإٗطدحؼ ٝنٛٞٚدحً ٚدحلاش جُطؼرثدس, أٓدح جلأٓدحًٖ 

لآطٛحٚدٜح ٠ٍُِٞذدس, ك٤دطْ أنددى جُطد٢ ضطؿٔدغ ك٤ٜدح ؾ٣ُثدحش جُك٤ِدد جُٔؿلدق ٝضٌدٕٞ ٛ٘دحى ئٌٓح٤ٗدس 

 ٓٓكحش ٜٓ٘ح ذٌَٗ ٓ٘طظْ. أٓح جلانطرحٌجش جُط٢ ضؿٍٟ ػ٠ِ جُؼ٤٘حش كطَٗٔ ٓح ٢ِ٣:

 ضوى٣ٍ جُؼىو جُو٤ح٢ْ ُِرٌط٣ٍ٤ح ذط٣ٍوس جلأ٠رحم. -1

 .Thermoduric bacteriaضوى٣ٍ أػىجو جُرٌط٣ٍ٤ح جُٔطكِٔس ُِكٍجٌز جُؼح٤ُس  -2

 ضوى٣ٍ أػىجو ذٌط٣ٍ٤ح جُوُٕٞٞ. -3

 . Staphylococcus aureus subsp. aureusجٌُٗق ػٖ ٝؾٞو ذٌط٣ٍ٤ح  -4

 .Salmonellaجٌُٗق ػٖ ٝؾٞو ذٌط٣ٍ٤ح جُـ  -5
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 :Cream ٤ٌٍٓٝذ٤ُٞٞؾ٤ح جُوٗىز

جُوٗىز ٢ٛ يُي جُؿُء ٖٓ جُك٤ِد جُـ٠٘ ذىٖٛ جُك٤ِد ج١ًُ ٣ٛؼى ئُد٠ ْدطف جُك٤ِدد ػ٘دىٓح 

٣طٍى ْحً٘حً أٝ ج١ًُ ٣٘طؽ ػٖ كٍَ جُك٤ِد ذدحُطٍو جًٍُٔد١ُ ػ٘دى جْدطؼٔحٍ ؾٜدحَ جُلدـٍجَ. ٝضٓدطؼَٔ 

جُوٗىز لأؿٍجٜ ٓهطِلس ٓػَ جلاْطٜلاى جُٔرحٖدٍ أٝ كد٢ ٚد٘حػس جُُذدى أٝ جُٔػِؿدحش جُِر٤٘دس. ٝٛ٘دحى 

ٗٞجع ًػ٤ٍز ُِوٗىز ضهطِق ذٗدٌَ ٌت٤ٓد٢ كد٢ ٗٓدرس جُدىٖٛ جُطد٢ ضكط٣ٜٞدح, ٜٝٓ٘دح هٗدىز جُٔحتدىز أٝ أ

%  36 – 30% وٖٛ, ٝ هٗىز جُهلدن جُهل٤لدس ٝضكطد١ٞ  20 – 18هٗىز جُوٜٞز جُهل٤لس ٝضكط١ٞ 

% وٛددٖ, ٝٛ٘ددحى  36وٛدٖ, ٝهٗددىز جُهلددن جُػو٤ِددس أٝ جُوٗدىز جُرلاْددط٤ٌ٤س ٝضكطدد١ٞ ػِدد٠ أًػدٍ ٓددٖ 

 % وٖٛ,......جُم.  18كح٤ٟٓس ٝجُط٢ ضكط١ٞ ػ٠ِ جُوٗىز جُ

ئيجً كحُوٗىز ض٘طؽ ئٓح ذط٣ٍوس جُطٍه٤ى أٝ ذلٍَ جُك٤ِد ذٞجْطس جُلٍجَ, ًٝػ٤ٍج ٓح ٣طْ كَٛ جُوٗىز ك٢ 

...جُم, ٝٛدًٙ .....ُٓجٌع جلإٗطحؼ ُِكٍٛٞ ػ٠ِ ٗحضؽ ٣َٜٓ ٓؼحِٓطٚ ٖٓ ضؼرس ٝضر٣ٍى ٝقلظ ٝ ضىجٍٝ..

جُوٗىز جُٔ٘طؿس لا ضِن جُؼ٘ح٣س جٌُحك٤س. ٝضؼطٔى ػ٤ِٔس ئٗطحؼ جُوٗىز ذط٣ٍوس جُطٍه٤ى ػ٠ِ ٓرىأ أٗٚ ػ٘ى 

جُػو٤ِدس كطٛدؼى  ٌٓٞٗدحش جُك٤ِددْحً٘حً كدحٕ هدٞز جُؿحيذ٤دس جلاٌٞد٤س ضؿدًخ ٗكدٞ جلاٌٜ ضٍى جُك٤ِد 

 جُطٍه٤ى ًَ ٖٓ:ٝضَٗٔ ػ٤ِٔس  ٌٓٞٗس ٠روس ٖٓ جُىٖٛ ػ٢ِ جُٓطف. ٤سجُىٛ٘ جُكر٤رحش

ق٤ع ضٓطهىّ أٝج٢ٗ ٓؼى٤ٗس ٞكِس  هطٍٛدح ذكدىٝو   :٣ٍ٠pan -Shallowوس جلاٝج٢ٗ جُٟكِس ( 1)

ُطددٍ ٓددٖ جُك٤ِددد.  ٣ٞٞددغ جُك٤ِددد ذؼددى قِرددٚ  15ْددْ ٝضٓددغ قددٞج٢ُ  10ْددْ ٝجٌضلحػٜددح  50

 ْحػس. 36 -24قٞج٢ُ  جُوٗىز نلاٍطٌٕٞ ٝض ,٣ٍى ك٢ ًٛٙ جلاٝج٢ٗرٓرحٍٖز وٕٝ ض

ْدْ  25ق٤ع ضٓطهىّ أٝج٢ٗ ٓؼى٤ٗس ػ٤ٔودس  هطٍٛدح   :٣ٍ٠setting-Deepوس جلاٝج٢ٗ جُؼ٤ٔوس ( 2)

ُطٍ ٖٓ جُك٤ِد. ًٛٙ جلاٝج٢ٗ ٓدُٝوز ذٛدٔحّ ُٓدكد  40 -25ْْ ٝضٓغ قٞج٢ُ  50ٝجٌضلحػٜح 

 ْحػس. 24 جُوٗىز نلاٍطٌٕٞ ٝض ,ٞٞغ جلاٗحء ك٢ قٔحّ غِؿ٢ض ٝؿحُرحً ٓح ,جُؿُء ؿ٤ٍ جُى٢٘ٛ

  .ج٤ٌُٔح٤ٌ٤ٗس أؾُٜز جُلـٍَذحْطؼٔحٍ لٍَ جُك٤ِد جُكى٣ػس ٣طْ جُكٍٛٞ ػ٠ِ جُوٗىز ذك٢ جُٔٛحٗغ أٓح 

٣ٌٖٝٔ ضر٣ٍى هٗىز جُلٍجَ جُطحَؾس ضر٣ٍىج ٣ٍْؼح ق٤ع إٔ ٤ًٔطٜح ضٌٕٞ جهَ ٖٓ ٤ًٔس جُك٤ِدد 

جٌُحَٓ ًٔح إٔ جُٔكطٟٞ جُؿٍغ٢ٓٞ ُٜح جهَ ٣ٌٖٝ قلظٜح ٠حَؾس ُٔىز ٣ٞ٠ِس أٓح جُوٗدىز جُ٘حضؿدس ٓدٖ 

جُطٍه٤ى كطٌٕٞ قح٤ٟٓس ذٓرد ٠ٍٞ كطٍز جُطٍه٤ى كد٢ ؾدٞ جُـٍكدس ٝضكطد١ٞ ػِد٠ أػدىجو ًر٤دٍز ػ٤ِٔس 

ؾىجً ٖٓ جلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس. ٣ٝؿد ضر٣ٍى جُوٗىز جُٔ٘طؿس ك٢ جٌُُٔػس ٝقلظٜدح ػِد٠ وٌؾدحش قدٍجٌز 

ٓ٘هلٟس قط٠ ض٤٘ٛؼٜح ٝيُدي ُِكدى ٓدٖ جُكٔٞٞدس جُٔطٌٞٗدس ٝجلإهدلاٍ ٓدٖ ٗٗدح٠ جلأق٤دحء جُٔؿ٣ٍٜدس 

جُٗددحتؼس جلاٗطٗددحٌ ًٝددًُي جلأٗددٞجع جُٔكِِددس  Pseudomonasُِددىٕٛٞ ٓػددَ أٗددٞجع جُؿددّ٘ جُٔكِِددس 

جُلاٛٞجت٤دس جُٔكِِدس ُِدىٕٛٞ ٓدٖ ؾدّ٘  جلأٗٞجع, ئٞحكسً ئ٠ُ Bacillusُِرٍٝض٤٘حش ٝنٛٞٚحً ؾّ٘ 

Clostridium ٚٞٛحً ــــــــدـٝنC. butyricum  ٝC. bifermentans  ٝC. sporogenes 

 ٝC. acetobutylicum. 
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ٝجُوٗىز جُكح٤ٟٓس )جٍُٔضلؼس جُكٔٞٞس ٗط٤ؿس ٗٗح٠ ذٌط٣ٍ٤ح قحٓٝ جُلاًط٤ي( ذٛدلس ػحٓدس 

ضكطدد١ٞ ػِدد٠ أػددىجو جهددَ ٓددٖ جلأق٤ددحء جُٔؿ٣ٍٜددس جُٔكِِددس ُِددىٕٛٞ ٝجُرٍٝض٤٘ددحش ق٤ددع إٔ جُكٔٞٞددس 

 جُُجتىز ضؼطرٍ ػحَٓ ٓػر١ ًُٜٙ جلأٗٞجع ٖٓ جلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس.

نٛٞٚدح  جُهٔدحتٍ جلأػلدحٕ ٢ ضٓدررٚ كٓدحو ُِوٗدىزٖٝٓ أْٛ جلأق٤دحء جُٔؿ٣ٍٜدس جلأنُدٍٟ  جُطد

ػ٘ى ضٍى جُوٗىز ٓىز ٣ٞ٠ِس وٕٝ ذٓطٍز أٝ ضر٣ٍى. ًٝػ٤ٍج ٓدح ضٛدَ أٝػ٤دس جُوٗدىز ؿ٤دٍ جُٔردٍوز ئُد٠ 

جُٔٛ٘غ ٝجُـطحء ٍٓكٞع ٝؾُء ٖٓ جُوٗىز ٌٓ٘ٓد ٗط٤ؿس هٞز ٞـ١ جُـحَجش. ٝيُدي ٣ٍؾدغ ئُد٠ ٗٔدٞ 

, Candida lipolyticaٔددحتٍ جُِٔٞغددس ُِوٗددىز ٝضٌددحغٍ جُهٔددحتٍ جٌُٔٞٗددس ُِـددحَجش, ٝٓددٖ أٛددْ جُه

ٝذؿحٗد يُي كوى ضؼٔدَ جُهٔدحتٍ ػ٘دى ٗٔٞٛدح كد٢ ْٝد١ ِٓدٞظ ذدأٗٞجع أنُدٍٟ  ٓدٖ جلأق٤دحء جُٔؿ٣ٍٜدس 

ػ٠ِ ٣َحوز ٝٞٞـ جُؼ٤ٞخ ؿ٤ٍ جٍُٔؿٞذس ٓػَ جٌُٜ٘س جُُٗهس ٝجُٔطؼل٘س ٝجٍُٔز. ٝئيج قلظص جُوٗىز 

ؼدٍٝف ٓىز ٣ٞ٠ِس وٕٝ ضر٣ٍى كودى ضظٜدٍ ػ٤ِٜدح جلأػلدحٕ ذأػدىجو ًر٤دٍز ٝأٛدْ ٛدًٙ جلأػلدحٕ جُؼلدٖ جُٔ

, ٝض٣ٌٖٞ جُكٔٞٞدس ٣ٓدحػى ػِد٠ ٗٔدٞ جلأػلدحٕ Geotrichum candidumذؼلٖ جُك٤ِد جلأذ٤ٝ 

ك٢ جُوٗىز ق٤ع ضظٍٜ ً٘ٔٞ ْطك٢ ٓٓررس ػ٤ٞخ جٌُٜ٘دس جُُٗهدس ٝنٛٞٚدح ئيج ٗٔد٠ ػ٤ِٜدح أٗدٞجع 

ُٝٔدح ًحٗدص جلأػلدحٕ ٛٞجت٤دس كدحٕ ٗٔٞٛدح ٣ٌدٕٞ ذـدُجٌز  Aspergillus  ٝPenicilliumٖٓ أػلحٕ 

ٗدىز, ُدًُي كدإ أػدىجو جلأػلدحٕ ضطٞهدق ػِد٠ ٓٓدحقس ْدطف جُوٗدىز جُٔؼدٍٜ ُِٜدٞجء ػ٠ِ ْطف جُو

ذؿحٗد وٌؾس جُكٍجٌز ٝٓىز قلظ جُوٗىز ٝٓىٟ ضِٞظ جُوٗىز أٚدلاً, ًدَ يُدي ُدٚ جغدٍ ًر٤دٍ ػِد٠ ٗٔدٞ 

جلأػلددحٕ, ٝضٞؾددى ذؼددٝ جُؼٞجٓددَ جلأنُددٍٟ  جُطدد٢ ضكددىو جُٔكطددٟٞ جُلطدد١ٍ ُِوٗددىز ٓػددَ جُكٔٞٞددس 

ُٗهدس ضكطد١ٞ ؿحُردح ػِد٠ ٔطع ضوَ ج٤ُٜلحش ك٢ ٓػَ ًٛج جُْٞد١, ٝجُوٗدىز جُٝجٌضلحع ٗٓرس جُىٖٛ ق٤

ٝيُي ٣ٍؾف ئ٠ُ جلأغٍ جُٔػدر١ ُدرؼٝ جلأقٔـــدـحٜ جُى٤٘ٛدس  ُٗهسٔطجُؿ٤ٍ ٗٔٞ كط١ٍ جهَ ٖٓ جُوٗىز 

ٝ  Pseudomonas fragiجُٔطكدددٌٍز ٗط٤ؿدددس ٗٔدددٞ ْدددحذن ُدددرؼٝ جلأق٤ـــدددـحء جُٔؿ٣ٍٜدددس ٓػدددَ 

Pseudomonas fluorescens ٍٛح ٖٓ جلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس جُٔكِِس ُِىٕٛٞ.ٝؿ٤ 

ضددٍؾف ج٣ؿحذ٤ددس جنطرددحٌ جُلْٞددلحض٤ُ ُِوٗددىز كدد٢ ًػ٤ددٍ ٓددٖ جلأق٤ددحٕ ئُدد٠ ٗٔددٞ ذؼددٝ جلأق٤ددحء 

ضلٍَ ئٗد٣ُْ جُلْٞدلحض٤ُ  Bacillus. subtilis subsp. subtilisجُٔؿ٣ٍٜس جُٔوحٝٓس ُِكٍجٌز ٓػَ 

 جُك٤ِد. ٓغ سٓطؼِٔج٠ُٔ ٖٓ ضِي ًُج ٣ؿد ذٓطٍز جُوٗىز جُٔؼىز ُِٛ٘حػس ػ٠ِ وٌؾس قٍجٌز أػِ
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 :Butter جُُذى٤ٌٍٓٝذ٤ُٞٞؾ٤ح 

طكَٛ ػ٤ِٚ ٖٓ ضؿٔغ قر٤رحش  ُٔ ً ذحُُذىز( ٛٞ جُٔ٘طؽ جُى٢٘ٛ جُ جُُذى )أٝ ٓح ٣ؼٍف ٓك٤ِح

جُىٖٛ جُط٢ ك٢ جُك٤ِد أٝ جُوٗىز أٝ جُِرٖ جٍُجتد )جُكو٤ٖ( ْٞجء ذحُطٍم ج٤ُ٥س أٝ ج٤ُى٣ٝس ٓغ 

 جُطؼحّ ٝجُٔٞجو جُِٔٞٗس جُٔٓٔٞـ ذٜح.ئٞحكس أٝ ػىّ ئٞحكس ِٓف 

 :جُطو٤ِى٣سط٣ٍوس ذحُ ٚ٘حػس جُُذى

 ؿؼ٘دحٕجُ أٝ ىذ٤دسك٢ ٛدًٙ جُط٣ٍودس ٣ٞٞدغ جُِدرٖ جٍُجتدد )جُكود٤ٖ( وجندَ ٓدح ٣ٓد٠ٔ ٓك٤ِدحً ذحُ

ًر٤دٍز ٓؿللدس ٝٓكلدٌٞز ٓدٖ جُدىجنَ لاْدطهٍجؼ جُِدد ٝجُردًٌٝ,  (٣وط٤ٖز هٍع )غٍٔ ٢ٛٝ ػرحٌز ػٖ

( ذحُٔددحء جُٔـِدد٢ ٝضىن٤٘ددٚ ذحْددطهىجّ ؿؼ٘ددحٕجُ أٝ ىذ٤ددسْدد١ٔ جُٞػددحء )ج٣ُٝٓددرن ٝٞددغ جُِددرٖ جٍُجتددد 

أنٗحخ ؾحكس ٖٓ ٖؿ٤ٍجش ٓؼ٤٘س ٝيُي ٣ٟٖٔ ٠ٍٖٝ ٚك٤س ؾ٤دىز كد٢ ٛدًٙ جُؼ٤ِٔدس ًٔدح ٣دإو١ ئُد٠ 

ئًٓحخ جُكو٤ٖ جُ٘حضؽ جُطؼْ جُٔىنٖ جٍُٔؿدٞخ, ٝٛدًج ٓدح ٤ٔ٣دُ ٛدًٙ جُط٣ٍودس جُٔٓدطهىٓس كد٢ جُد٤ٖٔ 

ٝ جُددىٍٝ جلأنددٍٟ ٝجُطدد٢ ضددطْ ك٤ٜددح ٝٞددغ جُِددرٖ جٍُجتددد كدد٢ هٍذددس ػٔددح ٛددٞ ٓٓددطهىّ ضو٤ِددى٣حً كدد٢ ذؼدد

ٝضهٝ ُِكٍٛٞ ػ٠ِ قر٤رحش جُُذى, ٝٓدٖ أٛدْ ٓٗدحًَ  ؼِنض٘لم ٝغْ ض ؾِى جُك٤ٞجٗحشٓٛ٘ٞػس ٖٓ 

ذحلأق٤دحء جُٔؿ٣ٍٜدس, ًٔدح إٔ ٛدٞجء جُُك٤دٍ  ؾِدى جُك٤ٞجٗدحشًٛٙ جُط٣ٍوس ضِٞظ جُوٍذس جُٔٛ٘ٞػس ٖٓ 

جُٗدٌَ جُد١ً ٣ٓدٔف ذهٟدٜح ٣ؼطردٍ ٓدٖ جُٔٛدحوٌ ُطِدٞظ جُٔ٘دطؽ  جُٔٓطهىّ ك٢ ٗلم جُوٍذدس لإػطحتٜدح

ضطلاٚدن ذحلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس ج٤ٍُٞٔس ُِؿٜحَ جُط٘ل٢ٓ. ٝك٢ ًدلا جُطد٣ٍوط٤ٖ ضدطْ ػ٤ِٔدس جُهدٝ ٌُد٢ 

ؿٔدغ ضػ٤ِٔس جُهدٝ ٖٓ ٗطٜحء جلاذؼى , ٝقر٤رحش جُُذىٌٓٞٗس قر٤رحش جُىٖٛ ٝضطؿٔغ ك٢ ًطَ ٚـ٤ٍز 

ج٤ُٖٔ ضطْ ًٛٙ جُؼ٤ِٔس ُِكٛدٍٞ ػِد٠ جُُذدى ُد٤ّ ذٜدىف ضٓد٣ٞوٚ . ٌُٖ ك٢ لَٛضجُكر٤رحش جُى٤٘ٛس ٝ

ًٔح ٛٞ ٌُٖٝ ٖٓ أؾَ ئٗطحؼ جُٖٓٔ جُد١ً ضؼطٔدى ػ٤ِدٚ جٌُػ٤دٍ ٓدٖ جلأْدٍ كد٢ ج٣ٍُدق ج٤ُٔ٘د٢ ًٔٛدىٌ 

 ونَ جْح٢ْ. ًٔح ٣طْ جُكٍٛٞ ػ٠ِ جُكو٤ٖ ج١ًُ ٣ٓطهىّ ُطـ٣ًس أكٍجو جلأٍْز.

  
جُٔٓطهىٓس ُهٝ جُُذى )٤ٔ٣ٖ(,  ذحُىذ٤س أٝ جُؿؼ٘حٕجُٔؼٍٝكس ٓك٤ِحً  ٤وط٤ٖ(جُوٍع )جُغٍٔز  (212جٌَُٗ ٌهْ )

 .()٣ٓحٌ ٓٛ٘ٞػس ٖٓ ؾِى جُك٤ٞجٗحشنٝ جُُذى ك٢ هٍذس 
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 :جُكى٣ػس )٣ٍ٠وس نٟحٜ جُىكؼحش ٝجُط٣ٍوس جُٔٓطٍٔز(ط٣ٍوس ذحُ ٚ٘حػس جُُذى

جُٔٞٞدف ٞجْدطس ؾٜدحَ جُلدٍجَ ذ جُك٤ِددًٛٙ جُط٣ٍوس ضٓطهىّ جُوٗىز جُ٘حضؿدس ٓدٖ كدٍَ  ٝك٢

ٝأٍٝ نطٞز ك٢ ض٤٘ٛغ جُُذى ذحُط٣ٍوس جُكى٣ػس ضطٔػَ كد٢  ٓؼحِٓدس جُوٗدىز قٍج٣ٌدحً غدْ ئٞدحكس  ْحذوحً.

٣ٛ٘غ جُُذى ػحوز ٖٓ هٗدىز جُٞد٤ق ئ٤ُٜدح ذدحوب لإٗطدحؼ جٌُٜ٘دس جٍُٔؿٞذدس, ٝهدى جُرحوب ُِوٗىز, ق٤ع 

جُٔ٘طؿددددس ُِكــددددـٔٞٞس ٝ  Lactococcus lactis subsp. lactis ٓددددٖ ٣طٌددددٕٞ جُرددددحوب

Leuconostoc mesenteroides subsp. dextranicumًٝ ,ـًُي ـــــــــــــــددددددد

Leuconostoc mesenteroides subsp. cremorisٝٓدٖ . , ٣ًٖٛٝ جُ٘دٞػ٤ٖ ٓ٘طؿد٤ٖ ٌُِٜ٘دس

جُُٔج٣ح جلأنٍُٟ لاْطؼٔحٍ ًٛج جُرحوب ئ٣وحف ٗٗح٠ ذؼٝ جلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس ؿ٤ٍ جٍُٔؿٞذدس ٝيُدي ئٓدح 

 Pseudomonas fluorescensجُطدد٢ هددى ضكددى ٓددٖ ٗٗددح٠ ذٌط٣ٍ٤ددح ذٓددرد جُكٔٞٞددس جُٔطٌٞٗددس 

أٝ ذٓرد ئٗطدحؼ ذٌط٣ٍ٤دح جُردحوب ُدرؼٝ جُٔدٞجو جلأنُدٍٟ جُٔػرطدس ُ٘ٔدٞ جلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس ٝؿ٤ٍٛح ٖٓ 

 جُٔكِِس ُِىٕٛٞ. جلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜسجُؼى٣ى ٖٓ 

ق٤ددع  (حضٞجلاٗدد ٝأجٌُددحٌٝض٤ٖ  ٝأ جٌُددًٍْجُٔددٞجو جُِٔٞٗددس جُٔٓددٔٞـ ذٜددح )ٓػددَ غددْ ضددطْ ئٞددحكس 

٤ِِِٓطدٍ ٌُدَ  1ؾحْٓٞد٢ أٝ  ٓٛ٘ؼس ٓدٖ ق٤ِدد ى ٤ًِٞؾٍجّ هٗىزــــ٤ِِِٓطٍ ٌَُ ٝجق 1ذٔؼىٍ ضٟحف 

جُرود١ٍ كد٢ جُ٘حضؿدس ػدٖ جُك٤ِدد ٝهدى لا ضِدٕٞ جُوٗدىز , ذود١ٍ ٓدٖ ق٤ِدد ٓٛد٘ؼس ٤ًِٞؾٍجّ هٗدىز 3

. ٣ٝددطْ ئٞددحكس جُٔددٞجو جُِٔٞٗددس ٣َددحوز ض٤ًٍددُ جُِددٕٞ جلأٚددلٍ ك٤ٜددحلاٌضلددحع ٗٓددرس جٌُددحٌٝض٤ٖ ٝجُٗددطحء 

 .ضٞق٤ى ُٕٞ جُُذى جُ٘حضؽ ػ٠ِ ٓىجٌ جُٓ٘سجُٔٓٔٞـ ذٜح ذٜىف 

٣طْ كَٛ ق٤ِدد جُهدٝ جُُذى قر٤رحش ٝػ٘ى ضٌٕٞ  جُهٟحٜذٞجْطس  نٝ جُوٗىزضطْ ذؼىٛح 

 ًٔدحجٍُٝجتف ؿ٤ٍ جٍُٔؿٞذس, ًًُي جُطهِٙ ٖٓ ذوح٣ح ق٤ِد جُهٝ ٝج١ًُ ٣ؿٍُٟ ذٜىف  ؿَٓ جُُذىٝ

ٝضدطْ ػ٤ِٔدس ؿٓدَ جُُذدى  جُـَٓ ػ٢ِ ضك٤ٖٓ هحذ٤ِس قلظ جُُذى ٝضِٛد قر٤رحش جُُذدى.ضٓحػى ػ٤ِٔس 

. ًٔدح هدى ٣دطْ ضٛد٣ٍلٚكٛدِٚ ٝضٓح١ٝ ٤ًٔدس ق٤ِدد جُهدٝ جُد١ً ضدْ  جُٛحُف ٍُِٗخذ٤ٌٔس ٖٓ جُٔحء 

ػِد٢ ضكٓد٤ٖ ٠ؼدْ جُِٔف ٣ٓحػى ٝ ,ٖٓ َٕٝ جُُذى %  3 – 1ٝضطٍجٝـ ٗٓرس جُِٔف ذ٤ٖ  ض٤ِٔف جُُذى

إٔ ئٞحكس جُِٔف ُُِذى جُِٔٔف ٣وّٞ ذؼَٔ جُٔدحوز جُكحكظدس أٝ جُٔػرطدس ُ٘ٔدٞ ٝضٌدحغٍ ًٔح جُُذى ٝهٞجٓٚ 

جٌُػ٤ٍ ٖٓ جلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس نٛٞٚحً جُهٔحتٍ ٝجلأػلدحٕ )جُطد٢ ضدطٌٖٔ ٓدٖ جُ٘ٔدٞ كد٢ ْٝد١ ٗٗدح٠ٚ 

جُٔحت٢ ٓ٘هلٝ ٓػَ جُُذى(. ٝئيج قلظ جُُذدى ػِد٠ وٌؾدحش قدٍجٌز ٓ٘هلٟدس ؾدىجً, ػ٘دىٛح لا ضٓدطط٤غ 

ء جُٔؿ٣ٍٜدددس إٔ ض٘ٔدددٞ ٝضطٌدددحغٍ ٝذحُطدددح٢ُ لا ضلدددٍَ ئٗددد٣ُْ جُلا٣ر٤دددُ ٝذحُطدددح٢ُ لا ٣كدددىظ ضكدددٌٍ جلأق٤دددح

ُلأقٔحٜ جُى٤٘ٛس ؿ٤ٍ جًُجترس جُط٢ ُٜح ػلاهس ذطِق جُُذى, ٝذحٍُؿْ ٖٓ يُي ًِدٚ كدحٕ ذؼدٝ جلأق٤دحء 

 جُٔؿ٣ٍٜس ضؼَٔ ػ٠ِ ٍْػس ضىٌٛٞ ٚلحش جُُذى.
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ُلطدٍز ٤َ٘ٓدس ٓدٖ ؾى٣دى  جُدىكؼحش نٟدحٜ طٗدـ٤َٝيُدي أٓدح ذ ػٍٛ جُُذدىذؼى يُي ضطْ ػ٤ِٔس 

٣ٌطٓدد جُُذدى هٞجٓدٚ , ٝيُي ًد٢ جُط٣ٍوس جُٔٓطٍٔزك٢  ذ٘حهَ ُُٞر٢ ُٓٝو نُجٕه٤ٍٛز أٝ ٖٓ نلاٍ 

. غدْ ض٣َٞغ جُِٔدف ٝجُٔدحء ذٛدٌٞز ٓطؿحٗٓدس كد٢ جُُذدىجُُجتىز ك٤ٚ ٖٝٓ ج٠ٍُٞذس  ٝجُطهِٙجُٔطِٞخ 

 .ُك٤ٖ ض٣ٞٓوٚ جً رٍو٣ٓهُٕ ٣ٝـِق ٝ ٣وطغ جُُذى

 
ئَجُس جٍُٝجتف ضكص جُطل٣ٍـؾ  -5ذٓطٍز جُوٗىز,  -4كٍَ جُوٗىز,  -3جُطٓه٤ٖ جُٔرىت٢ ٝجُرٓطٍز,  -2جْطلاّ جُك٤ِد,  -1

  ,ٓؼحِٓس قٍج٣ٌس - 8ئٟٗحؼ جُوٗىز ٝضك٤ٟٜٔح )جنطـ٤ح١ٌ(,  -7ضك٤ٍٟ ٌُٓػس جُرحوب )جنطـ٤ح١ٌ(,  -6)جنط٤ح١ٌ(, 

نُجٕ ذ٘حهَ  -12ضؿ٤ٔغ ق٤ِد جُهٝ,  -11, ٣وس جُٔٓطٍٔزحُطٍنٝ جُُذى ذ -10, ذط٣ٍوس جُىكؼحشنٝ جُُذى  -9

 ٤ٌٓ٘س ضؼرثس. -13ُُٞر٢ )ُؼ٤ِٔس ػٍٛ جُُذى(, 

 .(Bylund, 1995ػٖ ), ٣ٞٞف جُؼ٤ِٔحش جٌُحِٓس لإٗطحؼ جُُذى ك٢ جُٔٛحٗغ جٌُرٍٟ( 213جٌَُٗ ٌهْ )

٣ٝؼطرٍ جُُذى ٖٓ جهَ جُٔ٘طؿحش جُِر٤٘س ٓ٘حْرس ُ٘ٔٞ جٌُػ٤ٍ ٖٓ جلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس ٝيُي ٣ٍؾف 

ٓددٖ أؾ٘ددحِ ٝأٗددٞع  ذؼددىو ٓكددىٝوئُدد٠ ض٤ًٍرددٚ ج٤ٔ٤ٌُددحت٢ ٝجٌضلددحع ٗٓددرس جُددىٖٛ ك٤ددٚ كٜددٞ لا ٣طددأغٍ ئلا 

ُلآَدس ٓكىوز ٖٓ جلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس, ًٔح إٔ ٤ًٔدس جُلاًطدَٞ ك٤دٚ ه٤ِِدس ؾدىج ٝٛدٞ جُٔدحوز جلأْحْد٤س ج

ُ٘ٗح٠ ذٌط٣ٍ٤ح قحٓٝ جُلاًط٤ي, ذحلإٞحكس ئ٠ُ هِس ٗٓدرس جُٔدحء ك٤دٚ, ٝٓدٖ جُٔؼدٍٝف إٔ جُٔدحء ٣ؼطردٍ 

جُؼحٓدَ جلأْحْد٢ جُدلاَّ ُ٘ٔدٞ ٝٗٗدح٠ جلأق٤دحء جُٔؿ٣ٍٜددس, ػدلاٝز ػِد٠ ٝؾدٞو جُٔدحء ك٤دٚ ػِد٠ ٤ٛثددس 

ٔدح إٔ هطٍجش ٚدـ٤ٍز أٝ ٓـِلدس ُكر٤ردحش جُدىٖٛ ُٝد٤ّ كد٢ ْٝد١ قدٍ ًٔدح ٛدٞ جُكدحٍ كد٢ جُك٤ِدد. ً

ئٞحكس جُِٔف ُُِذدى جُِٔٔدف ٣ودّٞ ذؼٔدَ جُٔدحوز جُكحكظدس أٝ جُٔػرطدس ُ٘ٔدٞ ٝضٌدحغٍ جٌُػ٤دٍ ٓدٖ جلأق٤دحء 



 

517 

 

 Food Microbiology جلأؿ٣ًس ح٤ٌٍٓٝذ٤ُٞٞؾ٤

جُٔؿ٣ٍٜس نٛٞٚحً جُهٔحتٍ ٝجلأػلحٕ )جُط٢ ضطٌٖٔ ٖٓ جُ٘ٔٞ ك٢ ١ْٝ ٗٗح٠ٚ جُٔدحت٢ ٓد٘هلٝ ٓػدَ 

جُٔؿ٣ٍٜدس إٔ  جُُذى(. ٝئيج قلظ جُُذى ػ٠ِ وٌؾحش قٍجٌز ٓ٘هلٟدس ؾدىجً, ػ٘دىٛح لا ضٓدطط٤غ جلأق٤دحء

ض٘ٔٞ ٝضطٌحغٍ ٝذحُطح٢ُ لا ضلٍَ ئ٣ُْٗ جُلا٣ر٤ُ ٝذحُطح٢ُ لا ٣كىظ ضكٌٍ ُلأقٔحٜ جُى٤٘ٛدس ؿ٤دٍ جًُجتردس 

جُط٢ ُٜح ػلاهس ذطِق جُُذى, ٝذحٍُؿْ ٖٓ يُدي ًِدٚ كدحٕ ذؼدٝ جلأق٤دحء جُٔؿ٣ٍٜدس ضؼٔدَ ػِد٠ ْدٍػس 

 ضىٌٛٞ ٚلحش جُُذى.

, ٝؾّ٘ Pseudomonasٚلحضٚ ؾّ٘  ئٕ أًػٍ جلأؾ٘حِ جُط٢ ضٓرد كٓحو جُُذى أٝ ضىٌٛٞ

Achromobacter, كددإ جُهٔددحتٍ ٝجلأػلددحٕ ػٔٞٓددح ضؼطرددٍ ٓددٖ جلأق٤ددحء جُٔؿ٣ٍٜددس جُٔٓددررس  ًددًُي

ُٜدح جُودىٌز ػِد٠  Micrococcusُلٓحو جُُذى, ًٔدح ٝؾدى إٔ ذؼدٝ أٗدٞجع ذٌط٣ٍ٤دح جُوُٞدٕٞ ٝؾدّ٘ 

ضك٤َِ جُىٕٛٞ ٝجُرٍٝض٤٘حش. ٝضِؼد جلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜدس جُٔكِِدس ُِردٍٝض٤ٖ وٌٝج ٛحٓدح كد٢ جُكٌدْ ػِد٠ 

ٚلحش جُُذدى ذط٣ٍودس ؿ٤دٍ ٓرحٖدٍز ئي ٣ٞؾدى جٌضردح٠ ذد٤ٖ جلأػدىجو ج٤ٌٍُٔٝذ٤دس ج٤ٌُِدس كد٢ جُُذدى ٝذد٤ٖ 

ًر٤دٍز ٣ؼطردٍ وُد٤لا ػِد٠ ٌوجءز أػىجو جُرٌط٣ٍ٤ح جُٔكِِس ُِردٍٝض٤ٖ ٝهدٞز قلدظ جُُذدى كٞؾٞوٛدح ذأػدىجو 

جُٗدددثٕٞ جُٛدددك٤س أغ٘دددحء جلإٗطدددحؼ ٝجُطٛددد٤٘غ أٝ أغ٘دددحء ضدددىجٍٝ جُُذدددى. ٣ؼطردددٍ جُهٟدددحٜ أًػدددٍ ج٥لاش 

جُٔٓطؼِٔس جُط٢ ضكىظ ضِٞغحً ٖى٣ىجً ُُِذدى نحٚدس ذحُهٔدحتٍ ٝجلأػلدحٕ ٝلاْد٤ٔح ئيج ًدحٕ ٓٛد٘ٞػحً ٓدٖ 

ْْ ػٖ جُٓطف ُدًج  2 – 1ٍجٝـ ذ٤ٖ جُهٗد ئي إٔ جلأػلحٕ ضطٌٖٔ ٖٓ جُ٘ٔٞ ك٢ جُهٗد ئ٠ُ ػٔن ٣ط

٣كد ضؼو٤ْ جُهٟدحٜ ذحْدطؼٔحٍ وٌؾدحش قدٍجٌز ٍٓضلؼدس ؾدىجً ُٞهدص ٓ٘حْدد قطد٠ ضٓدطط٤غ جُكدٍجٌز 

جٍُٞٚٞ ئ٠ُ ًٛج جُؼٔن. ًٔح إٔ ػ٤ِٔس جُهٝ ضإغٍ ػ٠ِ جُٔكطٟٞ ج٤ٌٍُٔٝذ٢ ُُِذى ئي ٣كىظ ض٤ٌٍٓ 

ذؿحٗدد ج٣ُُدحوز جُ٘حضؿدس ػدٖ جُطِدٞظ  ُِٔؿح٤ٓغ ج٤ٌٍُٔٝذ٤س جُط٢ ضٞؾى ٝذًُي ٣ُوجو جُؼدى جُو٤حْد٢ ٛدًج

ٖٓ جُهٟدحٜ. ٝػ٘دى جْدطؼٔحٍ هٗدىز ٓرٓدطٍز كدإ جُُذدى جُ٘دحضؽ لا ٣كطد١ٞ ػِد٠ أػدىجو ٓؼ٣ٞ٘دس ٓدٖ 

 س جُرٓطٍز.٤جلأػلحٕ ٝجُهٔحتٍ ؿ٤ٍ إٔ ٝؾٞو أ١ ٖٓ ًٛٙ جٌُحت٘حش ٣ىٍ ػ٠ِ قىٝظ ضِٞظ ذؼى ػِٔ

جٍُٔؿٞذس, ٝهدى ٣طٌدٕٞ جُردحوب ٣ٝٛ٘غ جُُذى ػحوز ٖٓ هٗىز ج٤ُٞق ئ٤ُٜح ذحوب لإٗطحؼ جٌُٜ٘س 

جُٔ٘طــؿس ُِكـــٔٞٞس ٝ  Lactococcus lactis subsp. lactisٖٓ ٓؿٔٞػط٤ٖ ٖٓ جُرٌط٣ٍ٤ح ٛٔح 

Leuconostoc mesenteroides subsp. dextranicum (L. dextranicum ًٝدـًُي ,)

Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris (L. citrovorum ٖٝٛد٣ًٖ جُ٘دٞػ٤ ,)

ٝٓدٖ جُُٔج٣دح جلأنُدٍٟ  لاْدطؼٔحٍ ٛدًج جُردحوب ئ٣ودحف ٗٗدح٠ ذؼدٝ جلأق٤دحء  لأن٣ٍ٤ٖ ٓ٘طؿ٤ٖ ٌُِٜ٘س,ج

جُٔؿ٣ٍٜددس ؿ٤ددٍ جٍُٔؿٞذددس ٝيُددي ئٓددح ذٓددرد جُكٔٞٞددس جُٔطٌٞٗددس جُطدد٢ هددى ضكددى ٓددٖ ٗٗددح٠ ذٌط٣ٍ٤ددح 

Pseudomonas fluorescens  ٖأٝ ذٓدرد ئٗطدحؼ ذٌط٣ٍ٤دح جُردحوب جلأق٤دحء جُٔؿ٣ٍٜدس ٝؿ٤ٍٛدح ٓد

 جُٔكِِس ُِىٕٛٞ. جلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜسٞجو جلأنٍُٟ  جُٔػرطس ُ٘ٔٞ جُؼى٣ى ٖٓ ُرؼٝ جُٔ
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 ٣ٌٖٝٔ ضِه٤ٙ أْٛ جُٔٗحًَ ج٤ٌٍُٔٝذ٤س جُط٢ ض٘طؽ ػٖ ضِٞظ جُُذى ذحلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس ذٔح ٢ِ٣:

 ػ٤ٞخ جٌُٜ٘س: -أ

 Candidaٝ ٖٓ أْٛ جلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜدس جُطد٢ ضٓدرد ٛدًج جُ٘دٞع ٓدٖ جُؼ٤دٞخ جُهٔدحتٍ ٓػدَ 

spherica  ٝCandida pseudotropicalis  جُِطدحٕ ضطٓدررحٕ ذظٜدٌٞ جٌُٜ٘دس جُٔطهٔدٍز, ًٝدًُي

ضظٍٜ جٌُٜ٘س جُٔطُٗهس جُط٢ هى ٣ٓروٜح ضٌٕٞ ٌٜٗس ضؼٍف ذٌٜ٘س جُلحًٜس ٗط٤ؿدس ضِدٞظ جُُذدى ذرٌط٣ٍ٤دح 

Pseudomonas fragi  ًًُٝيP. fluorescens  /ٝ(ن٤ٔدٍز أ )ٝCandida lipolytica ًٔدح ,

أٝ جٌُٜ٘دس  Putridهدى ضطٓدرد أ٣ٟدحً ذطٌدٕٞ جٌُٜ٘دس جُؼل٘دس  Pseudomonasٖٓ ذٌط٣ٍ٤ح  إٔ أٗٞجع

ٝجُط٢ ضكىظ ذٓرد ضك٤ِدَ جلأق٤دحء جُٔؿ٣ٍٜدس ُٔدحوز ج٤ُِٓد٤ػ٤ٖ جُٔٞؾدٞوز كد٢  Fishinessج٤ٌُٔٓس 

جُطد٢ ضٔطِدي  Trimethylamineوٖٛ جُُذدى ٝضطٓدرد ذحُطدح٢ُ ذطكدٌٍ ٓدحوز جلأٓد٤ٖ غلاغد٢ ج٤ُٔػح٣دَ 

 ٌجتكس ضٗرٚ ٌجتكس جُٓٔي.

 ػ٤ٞخ جُِٕٞ: -خ

ضؼطرٍ جُهٔحتٍ ٝ جلأػلحٕ أْٛ جلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس جُطد٢ ضٓدرد فٜدٌٞ ػ٤دٞخ جُِدٕٞ كد٢ جُُذدى, 

 Mucor ,Cladosporium ,Alternaria ,Aspergillus  ٝRhizopusق٤ع ضطٓرد أؾ٘دحِ 

فٌٜٞ ذودغ نٟدٍجء جُِدٕٞ, أٓدح  رد٣ٓ Penicilliumفٌٜٞ ذوغ ذ٤٘س أٝ ْٞوجء, ك٢ ق٤ٖ إٔ ػلٖ 

Geotrichum candidum  كودى ٣طٓدرد كد٢ فٜدٌٞ ذودغ ٚدلٍجء أٝ ذٍضوح٤ُدس أٝ ٖدلحكس كد٢ جُُذدى

 كطٓرد ضروغ جُُذى ذحُِٕٞ جلأقٍٔ أٝ جلأْٞو.  Torula  ٝMoniliaجُِٔٞظ ذٚ, أٓح نٔحتٍ 
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 :Gheeجُٖٓٔ 

ٛٞ جُ٘حضؽ جًُٟ ٣كَٛ ػ٤ِٚ ٖٓ جُُذى ذؼى جُطهِٙ ٓٔح ذٚ ٖٓ ٓحء ٝٓٞجو  Gheeجُٖٓٔ 

ٓٛىٌ ونَ جْح٢ْ ضؼطٔى ٣ٝؼى جُٖٓٔ ًٔح أِْلص  لاو٤٘ٛس ػٖ ٣ٍ٠ن ض٤٤ٓف جُُذى ذحُكٍجٌز. ِٚرس

 .ػ٤ِٚ جٌُػ٤ٍ ٖٓ جلأٍْ ك٢ ج٣ٍُق ج٢٘ٔ٤ُ

٣طْ ٗوَ جُُذى جُٔطكَٛ ػ٤ِٚ ٖٓ ػ٤ِٔس جُهٝ جُط٢ ْرن ٝٚلٜح ئ٠ُ ٝػحء  ٗطحؼ جُٖٓٔلإٝ

 ٠ٌكغ وٌؾس قٍجٌز جُـ٤ِحٕ ٝجُٔٓحػىز ػِذٜىف ٖٓ َٝٗٚ  % 3جُطٓه٤ٖ ٣ٟٝحف ُٚ جُِٔف ذ٘ٓرس 

, أٓح ك٢ جُطٍم جُطو٤ِى٣س ج٤٘ٔ٤ُس ٣طْ ضىن٤ٖ جُٞػحء جُٔٓطهىّ ك٢ ض٤ٍْد جُرٍٝض٤٘حش ٝكَٛ جُىٖٛ

ِْرسٌَ ٝٓٓكٞم ذًٌٝ  ئٞحكس ٤ًٔس ذ٤ٓطس ٖٓ ٠ك٤ٖ جًٌُز جُٛلٍجءجُطٓه٤ٖ, ذؼىٛح ٣طْ   جُكُ

Fenugreek ْجُٔٓطهىّ ك٢  جُِٜد ٖىز ٣ٍكغ , ذؼىٛحئْحُس جُُذى ػ٢ِ ٗحٌ ٛحوتسػ٤ِٔس  ضؿٍٟ, غ

ٝضكح٢ٖ كٌٞجٕ  ذحٗطظحّ ط٣َٞغ جُكٍجٌزُ ٝػحء جُطٓه٤ٖٔكط٣ٞحش ُ جُٔٓطٍٔ طو٤ِدجُٓغ جُطٓه٤ٖ 

جُٓحتَ جُٔٓهٖ ضطٓرد ك٢ قىٝظ ػٌحٌز ٓح  ٌؿٞز ػ٢ِ ْطفجُٔكط٣ٞحش. ٝػ٘ى جُطٓه٤ٖ ضطٌٕٞ 

ً ضِرع إٔ ضٍُٝ   (,ّ°105)ػ٘ى ٍٝٚٞ وٌؾس قٍجٌضٚ ئ٠ُ  جُٓحتَ ك٢ جُـ٤ِحٕػ٘ىٓح ٣رىأ  ضى٣ٌؿ٤ح

ٔٞجو جُجُرٍٝض٤٘حش ٝ ضطرهٍ ج٠ٍُٞذس جُٔٞؾٞوز ك٢ جُُذى ًٔح ضطٍْدْطٍٔجٌ جُطٓه٤ٖ ٝٗط٤ؿس لا

س )أٝ ٓح ض٠ٔٓ ٓك٤ِحً حٌُٔٞضٝػحء جُطٓه٤ٖ ٢ٛٝ ٓح ضؼٍف ذهحع  ك٢جُُذى  ك٢ ؿ٤ٍ جُى٤٘ٛس جُِٛرس

ضؼٍف ذٍؿٞز  ٤ٛثس كوحه٤غ ٚـ٤ٍز ٠حْطٍٔجٌ جُطٓه٤ٖ ضطٌٕٞ ٌؿٞز ٓلحؾثس ػِذوٗطس جُٖٓٔ(, ٝذ

ّ, ٝٛ٘ح ٣طْ ئذؼحو جُٞػحء ػٖ °125 - 115ئ٠ُ ٓح ذ٤ٖ وٌؾس قٍجٌز جُٖٓٔ ٍٝٚٞ ػ٘ى  جُط٣ٞٓس

جقٍٔ أٝ ذ٠٘  ٝأجٚلٍ س )جُط٢ ضٌٕٞ يجش ُٕٞ ض٤ٍْد جٌُٔٞضجًطٔحٍ  ٣ٝطٍى ٛحوتحً قط٢ ٣طْ جُِٜد

 ٣طْ جُكٍٛٞ ػ٠ِ جُٖٓٔ.غْ  ,ذوحع جلاٗحء (جُهل٤ق

ػ٠ِ ج٠ٍُٞذس جُلآَس  تٚٗط٤ؿس ػىّ جقطٞجٝجُٖٓٔ ١ْٝ ؿ٤ٍ ٓلاتْ ُ٘ٔٞ جلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس 

ً ٝذحُطح٢ُ كإ كٓحو جُٖٓٔ ٝضِلٚ لا ٣ٌٕٞ ٤ٌٍٓٝذ٤حً ٝئٗٔح ذٓرد ٤ٔ٤ًحت٤ُ٘ٔٞٛح,   .ح
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 :Ice-Cream ٤ٌٍٓٝذ٤ُٞٞؾ٤ح جُٔػِؿحش جُِر٤٘س )جُوٗى٣س(

٢ٛ ٓ٘طؽ ٓدػِؽ ٓرٓدطٍ ٣كٟدٍ ٣ُٓؿدٚ ٓدٖ ٓ٘طؿدحش جلأُردحٕ  Ice-Creamجُٔػِؿحش جُِر٤٘س 

ٝٓددٞجو جُطك٤ِددس جُطر٤ؼ٤ددس, ٣ٌٝٔددٖ ئٞددحكس جُٔطؼٔددحش ٝجٌُٜ٘ددحش ٝجُٔددٞجو جُِٔٞٗددس ٝجُٔػرطددس ٝٓددٞجو 

جلاْطكلاخ جٍُٔٛـ ذٜح ُطؼط٤ٚ هٞجّ ٗحػْ ػ٘ى جُه١ِ ٝجُطؿ٤ٔى, ًٔح ٣ؿَٞ ئٞحكس ٓٞجو ؿًجت٤دس ٓػدَ 

%  5 ضودددَ ٗٓدددرس جُلحًٜدددس جُطحَؾدددس أٝ جُٔؿللدددس ػدددٖ جُرددد٤ٝ ٝجُلحًٜدددس ٝجٌُٔٓدددٍجش ػِددد٠ إٔ لا

ٝٛ٘دددحى  % ذددحَُٕٞ, ٝض٤ٔددُ جُٔػِؿددحش ذحْددْ جُلحًٜددس ٝجٌُٔٓددٍجش جُٟٔددحكس. 2ٝجٌُٔٓددٍجش ػددٖ 

ٓ٘طؿددحش أنُددٍٟ ٣ٌٔددٖ إٔ ض٘ددىٌؼ كدد٢ ٛددًج جُٔؿددحٍ ٓػددَ جُٔػِؿددحش جُِر٤٘ددس ٓٓددطرىُس جُددىٖٛ ٝضددىػ٠ 

ق٤ددع ٣ددطْ جْددطرىجٍ وٛددٖ  Mellorineأٝ  Imitation Ice-Cream ذحُٔػِؿددحش جُِر٤٘ددس جُٔوِددىز

 .  ُر٢٘ٓٛىٌ آنٍ ؿ٤ٍ ك٤ٜح ٖٓ  جُك٤ِد ذٍٝض٤ٖجْطرىجٍ , ًٔح ٣ٌٖٔ جُك٤ِد ذحُىٖٛ جُ٘رحض٢

ٝضٗحذٚ ك٢ ض٤ًٍرٜح جُٔػِؿحش جُِر٤٘س  Ice-Milkًًُي ٛ٘حى ٓح ٠ٔٓ٣ ذحُٔػِؿحش جُك٤ِر٤س 

ػ٠ِ أ١ وٖٛ ٟٓحف ػىج ئلا أٜٗح أهَ ك٢ ٗٓرس جُىٖٛ ٝضطٌٕٞ ذٌٛٞٙ ػحٓس ٖٓ جُك٤ِد ٝلا ضكطٟٞ 

٢ٛٝ ػرحٌز ػٖ ٓ٘طؽ  Fruit sherbetجُٔػِؿس  جُلٞجًٚ وٖٛ جُك٤ِد. ٝٛ٘حى ٓح ٠ٔٓ٣ ذٍٗذحش

ٓػِؽ ٓرٓطٍ ٣كط١ٞ ػ٠ِ ػ٤ٍٛ جُلحًٜس جُطر٤ؼ٤س أٝ جُٔطؼٔحش ٝجٌٍُٓ ٝجُٔػرطحش ذٌٛٞز ٌت٤ٓ٤س 

 ُٔػِؿحش جُٔحت٤سًٔح ضكط١ٞ ػ٠ِ ٗٓرس ٖٓ ٓ٘طؿحش جلأُرحٕ. ًًُي ٛ٘حى ٓح ٠ٔٓ٣ ذحُٔػِٞؾس أٝ ج

Ices  ٝضٗحذٚ جٍُٗذحش جُٔػِؿس ئلا أٜٗح لا ضكط١ٞ ػ٠ِ أ١ ٗٓرس ٖٓ ٓ٘طؿحش جلأُرحٕ. ٝٛ٘حى أٗٞجع

 ً جُٔهلٞهس ضؿ٤ٔى جُوٗىز  ج١ًُ ٣٘طؽ ٖٓ Mousseجُِٔٞ ٓػَ  ًػ٤ٍز لا ٣طٓغ جُٔؿحٍ ٍُٓوٛح ؾ٤ٔؼح

أٝ ٓح  Frozen custardْطٍو جُٔؿٔى حجٌُ, ًًُي جُلحًٜس ٟحف ئ٤ُٜح جٌٍُٓ ٝجُٔطؼٔحش ٝهطغجُٔ

ٝجُلحًٜس أٝ جٌٍُٔٓجش, ئٞحكس جُر٤ٝ  ػ٠ِ ٚلحٌ ٣ٚٔطحَ ذحقطٞجتج١ًُ  Parfait حُرحٌك٤س٠ٔٓ٣ ذ

ٖ جُلٞجًٚ ٓ ن١٤ِػ٠ِ  ٚحُلحًٜس ك٢ جقطٞجتذ جُٔػِؿحش جُِر٤٘سج١ًُ ٣ط٤ُٔ  Pudding ؽجُرٞوٗئ٠ُ 

  ذ٤ٌٔس ٝك٤ٍز ذحلإٞحكس ئ٠ُ ٚلحٌ جُر٤ٝ.

هى ٣طْ جْطٜلاًٜح ٓرحٍٖز ذؼى ضؿ٤ٔىٛح ًٔح ٣كىظ ك٢ جُٔكلاش جُط٢ ضؼى  جُٔػِؿحش جُِر٤٘سٝ

, Soft Ice-Creamط٣ٍس جُ جُٔػِؿحش جُِر٤٘سٝضر٤ؼٜح ٓرحٍٖز ٝػ٘ىٛح ض٠ٔٓ  جُٔػِؿحش جُِر٤٘س

ٝجُط٢ ض٘طؽ ك٢ جُٔؼحَٓ ٝجُٔٛحٗغ  Hard Ice-Cream جُِٛرس جُٔػِؿحش جُِر٤٘سًًُٝي ٛ٘حى 

 ذحُطؿ٤ٔى. حِؿحش ذؼى ض٤ِٛرٜجُٔػجٌُرٍٟ جُط٢ ضٓٞم ًٛٙ 

 :جُٔػِؿحش جُِر٤٘سجٌُٔٞٗحش جُىجنِس ك٢ ض٤٘ٛغ 
 :وٖٛ جُك٤ِد – 1

٣ٝٔ٘كٚ جُ٘ؼٞٓس ٣ٝكٖٓ هٞجٓٚ ٠ؼٜٔح جُـ٢٘ ذحُىْْ  جُٔػِؿحش جُِر٤٘س وٖٛ جُك٤ِد٣ٔ٘ف 

ًٔح ٣طٓرد  جُٔػِؿحش جُِر٤٘سج٤ُُٔٔز ًٔح ٣ؼَٔ ػ٠ِ ٌكغ ْؼٍجضٚ جُكٍج٣ٌس, ئلا إٔ ٣َحوضٚ ٣ٍكغ ًِلس 
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 وٖٛ جُك٤ِد. ٣ٝطْ ئٞحكس جُٔػِؿحش جُِر٤٘سك٢ ٣َحوز ٗؼٞٓس جُٔ٘طؽ ٓٔح ٣ؼ٤ن ػ٤ِٔس جُهلن ُه١٤ِ 

)جُٖٓٔ(, ًٔح ٣ٌَٗ  ز ٝجُُذى ٝجُىٖٛ جُكٍىحُوٖٗٓ ٓٛحوٌ ٓهطِلس ً جُٔػِؿحش جُِر٤٘سُه١٤ِ 

 جُٓحذوس.ٓٛىٌ ُِىٖٛ ٌُٖ ذ٘ٓرس أهَ ٖٓ جُٔٛحوٌ  جُك٤ِد جُٔؿلق جٌُحَٓ ٝجُك٤ِد جٌُٔػق

٣طْ  Mellorine أٝ Imitation Ice-Cream جُٔػِؿحش جُِر٤٘س جُٔوِىزٝك٢ قحُس 

, ٌُٖ ك٢ ًٛٙ جُكحُس ٣ؿد جلإٖحٌز ئ٠ُ يُي ذٞٞٞـ ك٢ جْطرىجٍ وٖٛ جُك٤ِد ذحُىٖٛ جُ٘رحض٢

 جُٔػِؿحش.جُر٤حٗحش جُٔٞؾٞوز ػ٠ِ ؿلاف ػرٞز 

 :ؿ٤ٍ جُى٤٘ٛسجُٔٞجو جُِٛرس  – 2

ًٔح ضٞو١ ئ٠ُ ٣َحوز ج٣ٍُغ  ٝجُوٞجّ طؼْجُضك٤ٖٓ  ٠ػِ ؿ٤ٍ جُى٤٘ٛسجُٔٞجو جُِٛرس ضٓحػى 

Overrun , ٕجُٔ٘طؽ جُٜ٘حت٢.ك٢ ِّٓٔ نٖٗ فٌٜٞ  ٢ٓرد كطجُكى جُٔؼوٍٞ ٣ ٣َحوضٜح ػٖلا ج 

ٔك٠ِ جُجُك٤ِد جٌُٔػق جُلٍَ , ٝجُك٤ِد جُٔهلق جُلٍَ جُٔٞجو جُِٛرس ؿ٤ٍ جُى٤٘ٛسٖٝٓ أْٛ ٓٛحوٌ 

ذ٘ٓرس أهَ  جُٔٞجو جُِٛرس ؿ٤ٍ جُى٤٘ٛس٤ِد جُلٍَ ٝجٍُٗٔ ٓٛحوٌ , ًٔح ٣ٌَٗ قٔك٠ِجُٝ ؿ٤ٍ أ

جلاػطرحٌ لاٌضلحع ٗٓرس ج٠ٍُٞذس ك٤ٜح, ًٔح أٗٚ ػ٘ى ئٞحكس جُوٗىز )ًٔٛىٌ ُِىٖٛ( ك٤ؿد جلأنً ذؼ٤ٖ 

 ك٤ٜح. جُٔٞجو جُِٛرس ؿ٤ٍ جُى٤٘ٛسٗٓرس 

 :جٌٍُٓ – 3

جٌٍُٓ ٓٛىٌ ُِطؼْ جُكِٞ ك٢ ن١٤ِ جُٔػِؿحش جُِر٤٘س, ٝٛٞ ٖٓ أٌنٙ جٌُٔٞٗحش جُىجنِس ك٢ 

%, ئلا أٗٚ ٣ؼَٔ ػ٠ِ  14ض٣ٌٖٞ جُٔػِؿحش جُِر٤٘س ٓٔح ٣وَِ ٖٓ جٌُِلس ق٤ع ٣ٟحف ذ٘ٓرس ضوحٌخ 

٣وَِ ٖٓ جُوحذ٤ِس ُِهلن ٣ٝإوٟ جُه١٤ِ, ٓٔح ٣إو١ ئ٠ُ ٣َحوز كطٍز جُطؿ٤ٔى. ًٔح  نلٝ وٌؾس ضؿٔى

ٝ أ ٝ جُر٘ؿٍأٌٍْ جُوٛد . ٣ٌٖٝٔ جْطهىجّ ًَ ٖٓ  جُٔ٘طؽ جُٜ٘حت٢ ٠ُ٢ فٌٜٞ ِّٓٔ نٖٗ كئ

جُلحنٍز. ًٔح  ر٤٘سِٚ٘حػس جُٔػِؿحش جُ ٢كج١ًُ ٣ٓطهىّ  جُؼَٓأٝ  ٌٍْ جًٌُزأٝ  جٌٍُٓ جُٔكٍٞ

جُهحٚس جُٔٓطهىٓس  ر٤٘سِجُٔػِؿحش جُ ٢كجُٔٓطهىٓس ك٢ ئٗطحؼ  جُٔك٤ِحش جُٛ٘حػ٤س٣ٌٖٔ جْطهىجّ 

 .٠ٍٞٔ جٌٍُُٓ

 :Stabilizersجُٔٞجو جُٔػرطس  – 4

ذوىٌضٜح ػ٠ِ جلاقطلحف ذحُٔحء ٝٓ٘غ جٗلٛحٍ جُطروس جُٔحت٤س ٓٔح ُِوٞجّ  جُٔٞجو جُٔػرطس ضط٤ُٔ

ض٣ٌٖٞ ذٌِٞجش غِؿ٤س ٚـ٤ٍز ػ٘ى ئؾٍجء ػ٤ِٔس  ًٔح ضؼَٔ ػ٠ِ ,٣ؿؼِٜح ضوحّٝ جلاٜٗٛحٌ ج٣ٍُٓغ

. ٗؼٞٓس ٝهٞجّ ٍٓؿٞذ٤ٖ جُٔػِؿحش جُِر٤٘س ٓٔح ٣ٌٓد ٣َحوز ُُٝؾس ج٣ُُٔؽ, ٝضٓحْٛ ك٢ جُطؿ٤ٔى

, ٚٔؾ جُؿٞجٌ, ٚٔؾ ذًٌٝ جُهٍٝخ, جُٛٔؾ جُؼٍذ٢ ,جُؿ٤لاض٤ٖجُٔٓطهىٓس جُٔٞجو جُٔػرطس ٖٝٓ أْٛ 

 .CMCًٍٝٓد ًٍذ٢ًٓٞ ٓػ٤َ ٤ِ٤َِْٞ  Carrageenin جٌُحٌؾ٤ٖ٘ٝؿ٤٘حش جُٛٞو٣ّٞ ٝجُ

 :Emulsifiersجُٔٞجو جُٔٓطكِرس  – 5

س ٓػِأ ٖٝٓ ض٣َٞؼٚ ذٌٛٞز ٓطؿحٗٓس, ٠جٗلٛحٍ جُىٖٛ ٝضؿٔؼٚ ٝضٓحػى ػِضوّٞ ذٔ٘غ 

 .ٚلحٌ جُر٤ٝ ٝج٤ُِػ٤٤ٖ جُٔٓطهىٓس ك٢ ٚ٘حػس جُٔػِؿحش جُِر٤٘س جُٔٓطكِرسجُٔٞجو 
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 :ِطؼْ ٝجٍُجتكسجٌُٔٓرس ُ جُٔٞجو – 6

جُٔػِؿحش جُِر٤٘س ٠ؼْ ٌٝجتكس ٓؼ٤٘٤ٖ. ٝهى ضٌٕٞ ًٛٙ  ئًٓحخضٟحف ًٛٙ جُٔٞجو ذٜىف 

 سًٜحجُل سنلاٚأٝ  ٛحػ٤ٍٛأٝ  سًٜحجُلجُٔٞجو ٖٓ ٓٛىٌ ٠ر٤ؼ٢ أٝ ٚ٘حػ٢ ٖٝٓ أٓػِطٜح هطغ 

 .جٌٍُٔٓجشأٝ  جٌُحًحٝأٝ  جُلح٤ِ٤ٗحأٝ  ًٓجذس ك٢ جٌُكٍٞ( سًٜح٣َص جُل)

 :جُٔٞجو جُِٔٞٗس – 7

 ٝٛ٘حى جُؼى٣ىجُٔػِؿحش جُِر٤٘س جُٔ٘طؿس.  ُٕٝٞضك٤ٖٓ ٓظٍٜ ذٜىف  جُٔٞجو جُِٔٞٗسضٟحف 

ٖٓ جُٔٞجو جُط٢ ٣ؿد ػ٘ى جْطهىجٜٓح ك٢ ٚ٘حػس جُٔػِؿحش جُِر٤٘س إٔ ضٌٕٞ  جُٔٞجو جُِٔٞٗسٖٓ 

 ٝذح٤ٌُٔحش جُط٢ لا ضطؿحَٝ جُؿىٝو جُٔٓٔٞـ ذٜح. جٍُٔٛـ ذحْطهىجٜٓح

 :جُٔػِؿحش جُِر٤٘س ض٤٘ٛغ

 ن١٤ِ جُٔػِؿحش جُِر٤٘سضطٔػَ ك٢ ئػىجو  جُِر٤٘سجُٔػِؿحش ئٕ أٍٝ ٍٓقِس ك٢ ػ٤ِٔس ٚ٘حػس 

ٝجٌُٔٞٗحش جُؼحٓس ُه١٤ِ جُٔػِؿحش جُِر٤٘س ٣ٌٖٔ ض٤ٞٞكٜح ٖٓ نلاٍ  ,ه١٤ِجُقٓحخ ٌٓٞٗحش ٝئؾٍجء 

( ٣ٞٞف ذؼٝ جُطٍج٤ًد جُٔوطٍقس لإٗطحؼ ٣43ٞٞف جُؿىٍٝ ٌهْ ) , ك٢ ق٤ٖ(42جُؿىٍٝ ٌهْ )

 .Hard-Frozen Ice-Creamٓػِؿحش ُر٤٘س ِٚرس 

 (: ٣ٞٞف جٌُٔٞٗحش جُؼحٓس ُه١٤ِ جُٔػِؿحش جُِر٤٘س42ؾىٍٝ ٌهْ )

 % جُ٘ٓرس جُٔث٣ٞس جٌُٔٞٗحش

  10 % - 16 % وٖٛ جُك٤ِد

 % 09  %- 12 (SNFجُٔٞجو جُِٛرس ؿ٤ٍ جُى٤٘ٛس )

 % 14 -%  10 جٌٍُٓ

 % 05 -%  04 ٍٖجخ جًٌُز )جٌٍُٓ جُٓحتَ(

 % 0.40 -%  0 جُٔٞجو جُٔػرطس ُِوٞجّ )جُٔػرطحش(

 % 0.25 -%  0 ٓٞجو جلاْطكلاخ

 % 64 -%  55 جُٔحء
 

 (: ٣ٞٞف ذؼٝ جُطٍج٤ًد جُٔوطٍقس لإٗطحؼ ٓػِؿحش ُر٤٘س.43ؾىٍٝ ٌهْ )

 جٌُٔٞٗحش
 % جُ٘ٓرس جُٔث٣ٞس

1 2 3 4 5 6 7 

 16.0 15.0 14.0 13.0 12.0 11.0 10.0 وٖٛ جُك٤ِد

 9.5 10.0 10.0 10.5 10.5 11.0 11.0 جُٔٞجو جُِٛرس ؿ٤ٍ جُى٤٘ٛس 

 15.0 15.0 14.0 14.0 12.0 10.0 10.0 جٌٍُٓ

 - - 3.0 3.0 4.0 5.0 5.0 ٍٖجخ جًٌُز )جٌٍُٓ جُٓحتَ(

 0.15 0.20 0.25 0.30 0.30 0.35 0.35 جُٔٞجو جُٔػرطس ُِوٞجّ )جُٔػرطحش(

 0.10 0.12 0.13 0.14 0.15 0.15 0.15 ٓٞجو جلاْطكلاخ

 40.75 40.32 41.38 40.94 38.95 37.5 36.5 جُٔٞجو جُِٛرس ج٤ٌُِس ُِه١٤ِ
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جُهطدٞز جلأُٝد٠ ضطٟدٖٔ , نِد١٤ جُٔػِؿدحش جُِر٤٘دسٝئػدىجو  هِد١٤جُقٓحخ ٌٓٞٗدحش ذؼى ئؾٍجء 

ن١ِ جٌُٔٞٗحش ٝضٓه٤ٜ٘ح ضٓه٤٘ح ٓرىت٤ح ٤ُٓحػى ػِد٠ نِد١ جُدىٖٛ ٝئيجذدس جُٓدٌٍ. ٝذؼدى ػ٤ِٔدس نِد١ 

ّ °65.6ٝضٗط٠ٍ جُط٣ٍٗؼحش جْدطهىجّ وٌؾدحش ٓدٖ جُكدٍجٌز لا ضودَ ػدٖ  ه١٤ِجٌُٔٞٗحش ضطْ ذٓطٍز جُ

غح٤ٗددس. ٣ٝددطْ جْددطهىجّ جُددىٌؾحش  15ّ ُٔددىز °79.4وهددحتن أٝ  10ُٔددىز   ّ°71.1وه٤وددٚ أٝ  30ُٔددىز 

جُد١ً ٣ؼٔدَ  هِد١٤جُكٍج٣ٌس جُؼح٤ُس ُِطـِد ػ٠ِ جلأغدٍ جُ٘حٖدة ٓدٖ ٣َدحوز جُٔدٞجو جُٛدِرس ج٤ٌُِدس كد٢ جُ

% ٓدٖ  90ٔؿ٣ٍٜس ٖٓ جُكٍجٌز. ٝضإوٟ جُرٓدطٍز ئُد٠ جُوٟدحء ػِد٠ أًػدٍ ٓدٖ ػ٠ِ ٝهح٣س جلأق٤حء جُ

جُٔكط٣ٞحش جُرٌط٣ٍ٤س جُٔٞؾٞوز أٚلا ئلا إٔ ػ٤ِٔدس جُطؿ٘د٤ّ جُطد٢ ضِد٢ يُدي ضدإو١ ئُد٠ ٣َدحوز أػدىجو 

٠ ـدـذٓدٍػس ئُ ه١٤ِجُرٌط٣ٍ٤ح  ٗط٤ؿس ُط٤ٌٍٓ جٌُطَ جُرٌط٣ٍ٤س جُٔٛحقرس ُؼ٘حه٤ى جُىٖٛ. ذؼى يُي ٣رٍو جُ

ٝٛددًٙ جُؼ٤ِٔددس ضٓددطـٍم ٓددٖ  agingّ لإ٣وددحف ٗٔددٞ جُرٌط٣ٍ٤ددح أغ٘ددحء ػ٤ِٔددس جُطؼط٤ددن °4.5 – 2وٌؾددس 

ضٓدحػى كطدٍز جُطؼط٤دن ػِد٢ ٣َدحوز ق٤دع ْدحػس ضرؼدح ً ُ٘دٞع جُٔػردص جُٔٓدطؼَٔ,  24ذٟغ ْحػحش ئ٠ُ 

٣ؿدٍٟ ذؼدى يُدي ُُٝؾدس جُٔد٣ُؽ ٓٔدح ٣ٓدٍع ذؼ٤ِٔدس جُطؿ٤ٔدى ٝضكٓد٤ٖ جُودٞجّ. ٣َٝدحوز  هحذ٤ِس جُهلدن

ٓغ نلوٚ ك٢ جُٞهص ٗلٓح ُُٔؾٚ ذحُٜٞجء ٢ٌُ ٣ُوجو قؿٔٚ ًٝٛٙ ج٣ُُحوز ضؼٍف ذدح٣ٍُغ  ١٤ِهضؿ٤ٔى جُ

Overrun ٝٛ٘ددحى ذؼددٝ جُرٌط٣ٍ٤ددح  ٣وٟدد٠ ػ٤ِٜددح ٗط٤ؿددس ُطٌدد٣ٖٞ °-5. ٣ٝددطْ جُطؿ٤ٔددى كدد٢ وٌؾددس ّ

جُرٌِٞجش جُػِؿ٤س ئلا إٔ ٓؼظٜٔح ٣رو٠ ق٤حً. أٓدح جٍُٔقِدس جلأن٤دٍز كد٢ ٚد٘حػس جُٔػِؿدحش جُِر٤٘دس كٜد٢ 

ْدحػس ٝٛد٢ ضؿدٍٟ كد٢ وٌؾدحش قدٍجٌز ٓدٖ   24جُط٢ ضٓطـٍم ٗكٞ  Hardeningس جُط٤ِٛد ٍٓقِ

ّ  هردددَ أٝ ذؼدددى جُطؼرثدددس ٝجُطـ٤ِدددق, ُٜٝدددًٙ جُؼ٤ِٔدددس ضدددأغ٤ٍ ٠ل٤دددق ػِددد٠ جلأق٤دددحء °-34ّ ئُددد٠  °-18

جُٔؿ٣ٍٜدددس. ٣ِددد٢ يُدددي ػ٤ِٔدددس جُطهددد٣ُٖ ٝأغ٘دددحء يُدددي ٣كدددىظ جٗهلدددحٜ ضدددى٣ٌؿ٢ ًر٤دددٍ كددد٢ جلأػدددىجو 

ئيج ٓدح قدىظ أ١ جٌضلدحع كد٢ قدٍجٌز جُٔػِؿدحش جُِر٤٘دس ئُد٠ ٖٝٓ جُْٜٔ إٔ ٗٗد٤ٍ ئُد٠ أٗدٚ  ج٤ٌٍُٔٝذ٤س.

 ّ هرَ ذ٤ؼٜح كط٠ٍٗ جُوٞج٤ٖٗ ك٢ ًٛٙ جُكحُس ٌٍٞٝز ئػحوز ذٓطٍضٜح ٍٓز أنٍُٟ.°-2.2وٌؾس قٍجٌز 

ذهطددٞجش جُٛدد٘حػس ق٤ددع ٣دد٘ؼٌّ جغددٍ ًددَ  ُِٔػِؿددحش جُِر٤٘ددسضطددأغٍ جُٔكط٣ٞددحش ج٤ٌٍُٔٝذ٤ددس ٝ

ٌٓٞٗددحش جُهِدد١٤ ػِدد٠ ًٔددح ضددإغٍ ٌ ضِددي جُٔكط٣ٞددحش ْددٞجء ذح٣ُُددحوز أٝ جُ٘وٛددحٕ, نطددٞز ػِدد٠ ٓوددىج

 ٝيُي ًٔح ٢ِ٣: ُِٔػِؿحش جُِر٤٘س جُٔكطٟٞ ج٤ٌٍُٔٝذ٢

٢ٛ جُوٗىز ٝضهطِق جلأػدىجو ج٤ٌٍُٔٝذ٤دس  ه١٤ِأْٛ جٌُٔٞٗحش أغٍجً ػ٠ِ جُٔكطٟٞ ج٤ٌٍُٔٝذ٢ ك٢ جُ -1

ذٜددح قٓددد ٠ددٍم ئٗطحؾٜددح ٝوٌؾددس ضِٞغٜددح ٣ٝؿددد ٞددٌٍٝز ػددىّ جْددطؼٔحٍ هٗددىز ٣ُ٣ددى ٓكطٞجٛددح 

 أُق ك٢ جُؿٍجّ ٣ٝؿد إٔ ضٌٕٞ ٠حَؾس.  100ج٤ٌٍُٔٝذ٢ ػٖ 

ٓٗطوحش جُك٤ِد جلأنٍُٟ  ٓػَ جُك٤ِدد جًٍُٔدُ أٝ جُٔؿلدق جُطد٢ ضٟدحف نٛٞٚدح ُطؼدى٣َ جُٔدٞجو  -2

ج٤ٌٍُٔٝذ٤دس ُدًج ٣ؿدد  هِد١٤, ٝؿحُرحً ٓح ضٓرد ٣َدحوز كد٢ ٓكط٣ٞدحش جُه١٤ِلاو٤٘ٛس ك٢ جُجُِٛرس جُ

أُق ك٢ جُؿٍجّ ٍٝٓجػحز  50جْطؼٔحٍ أٗٞجع ػح٤ُس جُؿٞوز ٜٓ٘ح ٝألا ٣ُ٣ى ػىو جُرٌط٣ٍ٤ح ك٤ٜح ػٖ 
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جلاٛطٔحّ ذؼىّ جُطِدٞظ ٓدٖ ٛدًٙ جُٔٛدحوٌ ق٤دع إٔ جؿِدد جُٔؿدح٤ٓغ ذٜدح ٛد٢ ٓدٖ جلأٗدٞجع جُٔكردس 

 ٓس ُِكٍجٌز.ٝجُٔوحٝ

ضؼطرٍ جهدَ أ٤ٔٛدس ًٔٛدىٌ ُِطِدٞظ ج٤ٌٍُٔٝذد٢ ك٤ٔدح ػدىج  ه١٤ِجُٔٞجو جُٔػرطس ُِوٞجّ جُط٢ ضٟحف ُِ -3

أُدق كد٢  100جلأٗٞجع ؿ٤ٍ جُ٘و٤س ضٔحٓح ٖٓ جُؿ٤لاض٤ٖ ق٤ع ٣َٛ أػىجو جُرٌط٣ٍ٤ح ذٜح ئُد٠ قدٞج٢ُ 

 200 - 100ز ػدٖ , أٓح جُهٔدحتٍ ٝ جلأػلدحٕ  كدلا ض٣ُدى ػدحوBacillusجُؿٍجّ ٝجؿِرٜح ٖٓ ؾّ٘ 

 .ه١٤ِك٢ جُؿٍجّ ٢ٛٝ ضرحو ذُٜٓٞس ػ٘ى ذٓطٍز جُ

ٝجٛدْ ٛدًٙ جُٓد٣ٌٍحش ٛدٞ  هِد١٤ج٣ٌٍُٓحش ٣ٌٕٞ ُٜح جغٍ فحٍٛ ك٢ جُٛلحش ج٤ٌٍُٔٝذ٤س جُٜ٘حت٤س ُِ -4

ٌٍْ جُوٛد ٌٍْٝ جُر٘ؿٍ ٝجُؿًَِٞٞ ٝػَٓ جُ٘كَ ٌٍْٝ جًٌُز, ًٝػ٤ٍج ٓح ضٓطؼَٔ ػِد٠ ٤ٛثدس 

% ٝٛد٢ ضدإو١ ئُد٠ جُطِدٞظ ذحُهٔدحتٍ ٝجلأػلدحٕ ٗظدٍجً  65ُد٠ ٓكح٤َُ ضٛدَ ٗٓدرس جُٓدٌٍ ك٤ٜدح ئ

 - 20لاٌضلددحع ٞددـطٜح جلاْدد١َٞٔ ٌُٝددٖ أػددىجو جُرٌط٣ٍ٤ددح ك٤ٜددح ضٌددٕٞ ٓ٘هلٟددس ذك٤ددع لا ضطؼددىٟ 

كدد٢ جُؿددٍجّ ٝجٛددْ جُٔؿددح٤ٓغ جُرٌط٣ٍ٤ددس جُطدد٢ ضطٞجؾددى ٓددغ جُٓدد٣ٌٍحش ٛدد٢ جلأٗددٞجع جُٜٞجت٤ددس  200

ز جُٔؼطىُدس ٌُٝدٖ لا ضٌدٕٞ ٓدٖ جلأٗدٞجع جٌُٔٞٗددس جُٔطؿٍغٔدس ٝجُٔكردس ُِكدٍجٌز جٍُٔضلؼدس ٝجُكدٍجٌ

ُِكٔٞٞس ٝهدى ضطٞجؾدى ذؼدٝ أٗدٞجع ذٌط٣ٍ٤دح جُوُٞدٕٞ ٝذٌدَ ضأ٤ًدى ًٔدح أٖدٍش  ْدحذوحً أػدىجو ٓدٖ 

 جُهٔحتٍ ٝ جلأػلحٕ.

ٌٓٓرحش جُطؼْ ُٜح أ٤ٔٛس ِْٓٔٞس ًٔٛىٌ ُِطِٞظ ج٤ٌٍُٔٝذ٢ ق٤دع ضطدٍجٝـ أػدىجو جُرٌط٣ٍ٤دح كد٢  -5

ف ئ٠ُ ػٍٗجش ج٥لاف ٌَُ ْْنلاٚس جُلح٤ِ٤ٗح ٖٓ ذٟؼس آلا
2
ػ٠ِ ػٌدّ ٓدٞجو جُطِد٣ٖٞ ٝذؼدٝ  

ٌٓٓرحش جٌُٜ٘س جُط٢ ضًجخ ك٢ جٌُكٍٞ ٝجُط٢ هدى ضكطد١ٞ ػِد٠ أػدىجو ه٤ِِدس ٓدٖ جُرٌط٣ٍ٤دح ٝضؼطردٍ 

ذؼدى  هِد١٤جُلحًٜس ٝجٌٍُٔٓجش ٖٓ أْٛ ٓٛحوٌ ضِٞظ جُٔػِؿدحش جُِر٤٘دس لأٜٗدح ػدحوز ضٟدحف ئُد٠ جُ

ىت٢ أ١ ذؼى ئضٔدحّ جُٔؼدحٓلاش جُكٍج٣ٌدس ٓٔدح ٣دإو١ ئُد٠ ٣َدحوز ذٓطٍضٚ ٝهرَ أٝ أغ٘حء جُطؿ٤ٔى جُٔر

٣َحوز ًر٤ٍز ٝيُي ٗط٤ؿس ػىّ جلاػط٘حء جُطحّ ذط٘ظ٤دق ٝؿٓد٤َ جُلحًٜدس  ه١٤ِجلأػىجو ج٤ٌٍُٔٝذ٤س ُِ

جُطدد٢ ضؼِددن ذٜددح ذوح٣ددح جُطٍذددس, ًددًُي ٣ؼددى ٓددحء جُـٓدد٤َ جُٔٓددطؼَٔ ٝجُؼددح٤ِٖٓ ٓددٖ ٓٛددحوٌ جُطِددٞظ 

 ذحُكٍجٌز ُلإهلاٍ ٖٓ ٓكطٞجٛح ج٤ٌٍُٔٝذ٢ هرَ ئٞحكطٜح ُِه١٤ِ.ُِلحًٜس. ٣ٝؿد ٓؼحِٓس جُلحًٜس 
 

ٝذٌَٗ ػحّ ض٤ٍٗ ًػ٤ٍ ٖٓ جُىٌجْحش ئ٠ُ أٗٚ ٖٓ جُٔػِؿحش جُِر٤٘س أٌٖٓ ػٍُ أٗدٞجع ٓهطِلدس 

ٝ  Pseudomonas   ٝAlcaligenesٖٓ جُرٌط٣ٍ٤ح ٝأْٛ ًٛٙ جلأٗٞجع ًحٗص ضطرغ جلأؾ٘حِ جُطح٤ُس: 

Escherichia  ٝEnterobacter  ٝMicrococcus  ٝStreptococcus  ٝBacillus  ٝ

Clostridium . 
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 عشر الخامسالفصل 

  جلأُرحٕ جُٔطهٍٔز٤ٌٍٓٝذ٤ُٞٞؾ٤ح 

Fermented dairy products Microbiology 

ضؼطرٍ جلأُرحٕ جُٔطهٍٔز ٖٓ أْٛ ٝأهىّ ٓ٘طؿدحش جلأُردحٕ جُطد٢ ػٍكٜدح جلإٗٓدحٕ ٓ٘دً جُوِدىّ, ٝهدى 

جْدْ جلأُردحٕ جُٔطهٔدٍز ػِد٠ أ١ ٓ٘دطؽ ُر٘د٠ ٣كٟدٍ ذحْدطهىجّ جُك٤ِدد جضلن جُٔهطٕٛٞ ػِد٠ ئ٠دلام 

جُٗدٍٔ ذحْدطهىجّ ذحوتدحش ٓكدىوز,  جُوٗدىز أٝ جٌُحَٓ جُىْدْ أٝ جُك٤ِدد جُلدٍَ أٝ جُك٤ِدد جُهدٝ أٝ

ٔدح ٛدَ ئُد٠ جُٔٓدطِٜي, ًضق٤دس قطد٠  ك٢ ٛدًٙ جُٔ٘طؿدحش ػ٠ِ إٓ ضظَ جلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس جُٔٓطهىٓس

ذٌط٣ٍ٤ح ٤ٍٞٓس. ٝضرؼحً ًُٜج جُطؼ٣ٍق كاٗٚ ذٔؼحِٓس جلأُردحٕ جُٔهطٔدٍز  ألا ٣كطٟٞ جُٔ٘طؽ ػ٠ِ أ١ ٣ؿد

ذحُكٍجٌز ذؼى جُطه٤ٍٔ ذك٤ع ضإوٟ ئ٠ُ جُوٟدحء ػِد٠ جلأق٤دحء جُٔؿ٣ٍٜدس جُٔٓدطهىٓس ًردحوب لا ٣ٛدف 

جػطرحٌ جُٔ٘طؽ ٖٓ جلأُرحٕ جُٔطهٍٔز ذحٍُؿْ ٖٓ إٔ جلأْٞجم ضطٞجكٍ ذٜدح جُؼى٣دى ٓدٖ جلأُردحٕ جُٔطهٔدٍز 

ٝٚ٘حػس جلأُردحٕ جُٔطهٔدٍز ٓ٘طٗدٍز كد٢ ًدَ ذِدىجٕ جُؼدحُْ, ٣ٝط٤ٔدُ ًدَ  ج٣ٌحً ذؼى جُطه٤ٍٔ.جُٔؼحِٓس قٍ

جلأُرددحٕ جُٔطهٔددٍز ٝٓددٖ أٖددٍٜ ٛددًٙ جُٔ٘طؿددحش ج٤ُٞؿددٌٞش ٘ددٞع أٝ أًػددٍ ٓددٖ ٖددؼد ٓددٖ جُٗددؼٞخ ذ

Yoghurt  ٖج١ًُ ٣ٛ٘غ ك٢ ًػ٤ٍ ٖٓ وٍٝ جُؼحُْ ٣ٝؼٍف ك٢ ذلاوٗح ذحْْ جُُذدحو١ ٝٛ٘دحى أ٣ٟدحً جُِدر

ٝٛ٘ددحى ًددًُي ق٤ِددد جلاْدد٤ىٝكِّ  Culture butter milkجٍُجتددد ٝق٤ِددد جُهددٝ جُٔطهٔددٍ 

Acidophilus milk  ٍٝكددد٢ وٍٝ جُوٞهدددحَ ٌْٝٝددد٤ح ٣٘طٗدددٍ ٓ٘دددطؽ ج٤ٌُل٤دددKefir  ّٝجٌُددد٤ٓٞ

Koumis حش جُِر٤٘ددس جُٔطهٔددٍز جلأنُددٍٟ  جُٔ٘طٗددٍز كدد٢ ًددَ وٍٝ جُؼددحُْ. ٝٛ٘ددحى جٌُػ٤ددٍ ٓددٖ جُٔ٘طؿدد

ٝجلأْددحِ كدد٢ ٚدد٘حػس جلأُرددحٕ جُٔطهٔددٍز ٛددٞ إٔ ؾ٤ٔؼٜددح ضٗددطٍى كدد٢ إٔ جلأق٤ددحء جُٔؿ٣ٍٜددس ئيج ٓددح 

أ٤ٞلص ئ٠ُ جُك٤ِد هحٓدص ذطه٤ٔدٍ ْدٌٍ جُلاًطدَٞ ك٤دٚ ٓ٘طؿدس قدحٓٝ جُلاًط٤دي ػدلاٝز ػِد٠ أٗدٚ كد٢ 

ُٝلأُرددحٕ جُٔطهٔددٍز  جُط٤ددحٌز ٝأق٤حٗددحً جٌُكددٍٞ ٝجُـددحَ. ذؼددٝ جُٔ٘طؿددحش ٣ددطْ ضٌدد٣ٖٞ ذؼددٝ جلأقٔددحٜ

أ٤ٔٛطٜح جُـًجت٤س ٝجُطر٤س ك٢ٜ ضكطٟٞ ػ٠ِ ؾ٤ٔغ ٌٓٞٗحش جُك٤ِد ذٛدٌٞز أًػدٍ ض٤ًٍدُجً ٓٔدح ٣ٌٓدرٜح 

ه٤ٔددس ؿًجت٤دددس ػح٤ُدددس, ًٔدددح إٔ جلأُردددحٕ جُٔطهٔدددٍز ضودددىّ ُِؿٓدددْ ٌٓٞٗدددحش جُك٤ِدددد جُٔؼودددىز جُط٤ًٍدددد 

ٜٔح ٝضٔػ٤ِٜح, كوى جضٟف إٔ جُك٤ِد جُكح٢ٟٓ ٛدٞ أْدَٜ ًحُرٍٝض٤٘حش ك٢ ٌٚٞز ٓرٓطس ٣َٜٓ ٟٛ

ٟٛٔحً ٖٓ جُك٤ِد جلاػط٤حو١. ٝهى غرص إٔ ض٘حٍٝ جلأُرحٕ جُٔطهٍٔز ٤ٓٞ٣ح ُٝلطدٍز ٣ٞ٠ِدس ٣ٓدحػى ػِد٠ 

جُطهِٙ ٖٓ جُرٌط٣ٍ٤ح جُطؼل٤٘س جُط٢ ض٘ٔٞ ك٢ جلأٓؼحء ق٤ع إٔ ٝؾٞو جُرٌط٣ٍ٤دح جُٔٓدطهىٓس كد٢ ئٗطدحؼ 

ٔ٘غ ٗٔٞ ٝٗٗح٠ جُرٌط٣ٍ٤دح جُطؼل٤٘دس. ٝهردَ ٣ٖ ١ْٝ قح٢ٟٓ ك٢ جلأٓؼحء جلأُرحٕ جُٔطهٍٔز ضٓرد ض٣ٌٞ

إٔ ٗهددٜٞ كدد٢ ضلحٚدد٤َ ئٗطددحؼ ذؼددٝ أٗددٞجع ٓ٘طؿددحش جلأُرددحٕ جُٔطهٔددٍز لاذددى إٔ ٗددطٌِْ ذٗدد٢ء ٓددٖ 

جُطل٤َٛ ػٖ جُطهٍٔجش جُط٢ ضكىظ ك٢ جُك٤ِد ٝجلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜدس جُٔٓدطهىٓس كد٢ ئٗطدحؼ جُٔ٘طؿدحش 

ٓغ جُططٍم لأٗدٞجع ٛدًٙ جُرحوتدحش ٤ًٝل٤دس جُطؼحٓدَ  Starter Culture)جُرحوتحش )جُِر٤٘س جُٔطهٍٔز 

 ٓؼٜح ٝٓح ئ٠ُ يُي ٖٓ ٓؼِٞٓحش ْٞف ضل٤ىٗح ذٌَٗ ًر٤ٍ ك٢ ٓؼٍكس أًرٍ ُٔ٘طؿحش جلأُرحٕ جُٔطهٍٔز.
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 :جُطهٍٔجش ك٢ جُك٤ِد ٝٓ٘طؿحضٚ

٣ؼطرٍ جُك٤ِدد ْٝدطحً ٓلاتدْ ُِطهٔدٍ ق٤دع ٣كطد١ٞ جُك٤ِدد ػِد٠ ٓدٞجو ٞد٣ٌٍٝس قطد٠ ُدرؼٝ 

أٗددددٞجع جلأق٤ددددحء جُٔؿ٣ٍٜددددس جُطدددد٢ ضط٤ٔددددُ ذٛددددؼٞذس ٗٔٞٛددددح كدددد٢ جلأْٝددددح٠ جلأنُددددٍٟ ٓػددددَ ذٌط٣ٍ٤ددددح 

Lactobacillusّئلا إٔ جُك٤ِددد ُدد٤ ,  ً ْٝددطحً ٓػح٤ُددحً ذددَ ٣كطدد١ٞ ػِدد٠ ذؼددٝ جُٔددٞجو جُٔػرطددس  وٝٓددح

جُٔؿ٣ٍٜددس, ٣ٝؼطرددٍ ْددٌٍ جُلاًطددَٞ جُٔٛددىٌ جٍُت٤ٓدد٢ ٌٍُِذددٕٞ ٝجُطحهددس كدد٢ ُ٘ٔددٞ ٝٗٗددح٠ جلأق٤ددحء 

جُك٤ِد ًُُي كحٕ ػ٤ِٔحش جُطهٍٔ جُط٢ ضكىظ ك٢ جُك٤ِدد ضٌدٕٞ ٓكدىوز ذحلأق٤دحء جُٔؿ٣ٍٜدس جُٔهٔدٍز 

كددحٕ  Propionic acid fermentationُٓددٌٍ جُلاًطددَٞ, أٓددح كدد٢ قحُددس جُطهٔددٍ جُرٍٝذ٤دد٢ٌ٤ٗٞ 

ٍٝض٤ٖ جُٔطكَِ ٣ٌٕٞ أٓدٍجً ٞد٣ٌٍٝحً ُِكٛدٍٞ ػِد٠ ضهٔدٍ ْد٣ٍغ, ًٔدح ضطؼ٤ْ جُك٤ِد أٝ جٍُٗٔ ذحُر

ُـدٍٜ جُكٛدٍٞ ػِد٠  ٣Lactobacillusلطوٍ جُك٤ِد ئُد٠ ػ٘ٛدٍ جُٔ٘ؿ٤٘دُ جُد١ً ضكطحؾدٚ ذٌط٣ٍ٤دح 

ٍْػس ٗٔٞ ػح٤ُس, ك٢ ق٤ٖ ٣ؼطرٍ جُك٤ِد ٓٛدىٌجً ؿ٤٘دحً ذحُل٤طح٤ٓ٘دحش ٝػٞجٓدَ جُ٘ٔدٞ جُؼٟد٣ٞس ق٤دع 

, ُٝدًُي Orotic acidٝقدحٓٝ جلاٌٝٝضدي  Riboflavinك٤ٖ أٗٚ ؿ٢٘ ذٌٛٞز نحٚدس ذدحٍُج٣رٞكلا

ٓددٖ جُ٘ددحوٌ ضددىػ٤ْ جُك٤ِددد ذحُل٤طح٤ٓ٘ددحش أٝ جُٔٓطهِٛددحش ق٤٤ددص إٔ ذٍٝض٤٘ددحش جُك٤ِددد ضكطدد١ٞ ػِدد٠ 

 ؾ٤ٔغ جُكٞجٓٝ جلأ٤٘٤ٓس جلأْح٤ْس ُ٘ٔٞ جلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس.

ِرددحوب, ًٔددح ضددإو١ جُٔؼددحٓلاش جُكٍج٣ٌددس ُِك٤ِددد ئُدد٠ ضـ٤ددٍ ٚددلحش جُك٤ِددد ًْٞدد١ ؿددًجت٢ ُ

ّ ُٔدىز °80وه٤وس كو١ ٣ٌٕٞ أكَٟ ٖٓ جُك٤ِد جُٔؼحٓدَ ػِد٠ وٌؾدس قدٍجٌز  15كحُك٤ِد جُٔؼوْ ُٔىز 

, ٝجٕ ٓؼحِٓددس جُك٤ِددد ذىٌؾددس Lactococcusوهددحتن ُـددٍٜ ضهٔددٍ ذٌط٣ٍ٤ددح قددحٓٝ جُلاًط٤ددي  10

وه٤ودس ضدإو١ ئُد٠ ضكل٤دُ ذٌط٣ٍ٤دح جُردحوب ُِ٘ٔدٞ, ٝيُدي ذٓدرد إٔ  40 -30ّ ُٝٔدىز °72 - 62قٍجٌز 

جُٔؼحِٓس جُكٍج٣ٌس ضؼى ٓدٖ جُؼٞجٓدَ جُٔٓدثُٞس ػدٖ ضطدح٣ٍ جلأًٝٓدؿ٤ٖ جُدًجتد كد٢ جُك٤ِدد ٝجُوٟدحء 

ػِدد٠ جُٔددٞجو جُٔحٗؼددس ُِ٘ٔددٞ ٝضك٤ِددَ جُرددٍٝض٤ٖ ؾُت٤ددح ًٝددًُي ضـ٤ددٍ ٠ر٤ؼددس ذؼددٝ ذٍٝض٤٘ددحش جُٗددٍٔ 

جُردحوب, ًٔدح إٔ ٛ٘دحى ػلاهدس ذد٤ٖ ٓ٘دغ ٗٔدٞ جلأق٤دحء جُٔؿ٣ٍٜدس  ٝضٍْرٜح ٓٔح ٣إو١ ئ٠ُ ض٘ٗد١٤ ٗٔدٞ

جُٔٓطهىٓس ًرحوب ٝضٌد٣ٖٞ ًٍٓردحش جٌُر٣ٍدص جُط٤دحٌز جُٓدحٓس, ُٝدًُي كدإ ضكل٤دُ جُ٘ٔدٞ جُ٘دحضؽ ػدٖ 

ٍَ ٓددٖ جُلاًطددَٞ ٝجُددىٖٛ  جُٔؼحِٓدس جُكٍج٣ٌددس ٣ددأض٢ ٗط٤ؿدس ضطددح٣ٍ ًٍٓرددحش جٌُر٣ٍدص ذددحُكٍجٌز ٣ٝٔػددَ ًد

 . جُٜٔٔس ٝجُوحذِس ُِطهٍٔ ك٢ جُك٤ِد ٝقحٓٝ جُٓط٣ٍي ذؼٝ جًٍُٔرحش

ئٕ جلأق٤دحء جُٔؿ٣ٍٜددس ضودّٞ ذددحُطهٍٔ لإٗطدحؼ جُطحهددس جُلآَدس ُ٘ٔٞٛددح ٝضٌحغٍٛدح, ٝضددإو١ ٛددًٙ 

جُؼ٤ِٔحش جلأ٤ٟ٣س ئ٠ُ ئٗطحؼ ًٍٓرحش ؾى٣ىز ضٌٓد جُٔ٘طؿحش جُٔطهٍٔز ٚلحضٜح ج٤ُُٔٔز. ًٝٔح ْدروص 

هددس جُٔطِٞذدس كدد٢ جُؼ٤ِٔدحش جلأ٣ٟدد٤س ُلأق٤ددحء ُِطحجُٔٛدىٌ جٍُت٤ٓدد٢ ٣ؼطرددٍ جُلاًطدَٞ جلإٖدحٌز ئُدد٠ إٔ 

, كحلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس ضهٍٔ ٌٍْ جُلاًطَٞ كد٢ جُك٤ِدد ئُد٠ ؾًِٞدَٞ ٝؾدحلاًطَٞ ك٢ جُك٤ِد جُٔؿ٣ٍٜس

ًٝلاٛٔددح هحذددَ ُِطهٔددٍ ئُدد٠ ًٍٓرددحش أنُددٍٟ . ٣ٝؼطرددٍ قددحٓٝ جُر٤ٍٝك٤ددي ًٍٓددد ْٝددط٢ ُِؼى٣ددى ٓددٖ 

 جُطهٍٔجش جُط٢ ضكَٛ ك٢ جُهلا٣ح جُك٤س. 
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 :جُطهٍٔجش جُط٢ ضكىظ ك٢ جُك٤ِد أغ٘حء ٚ٘حػس جلأُرحٕ جُٔطهٍٔز ك٤ٔح ٢ِ٣ ٝضطِهٙ أْٛ

 .Lactic acidجُطهٍٔ جُلاًط٢ٌ٤ ٝك٤ٚ ٣طكٍٞ جُلاًطَٞ ئ٠ُ قحٓٝ جُلاًط٤ي  -1

 .Diacetyl  ٝCO2ضهٍٔ قحٓٝ جُٓط٣ٍي ٖٝٓ أْٛ ٗٞجضؿٚ ذؼٝ جًٍُٔرحش جُط٤حٌز ٓػَ  -2

جُطهٍٔ جُرٍٝذ٢ٌ٤ٗٞ٤ ٝك٤ٚ ٣طكٍٞ جُؿًَِٞٞ جُ٘حضؽ ػٖ ضكَِ جُلاًطَٞ ئ٠ُ قحٓٝ ذٍٝذ٤ٗٞ٤ي  -3

Propionic acid. 

 جُطهٍٔ جٌُك٢ُٞ ٝك٤ٚ ٣طكٍٞ جُؿًَِٞٞ جُ٘حضؽ ػٖ ضكَِ جُلاًطَٞ ئ٠ُ ًكٍٞ ئ٣ػحٍٗٞ. -4

حوٌ كد٢ , ٝٛدًج جُطهٔدٍ ٗدButyric acidجُطهٍٔ جُر٤ٞض٢ٌ٣ٍ ٝأْٛ ٗٞجضؿٚ قحٓٝ جُر٤ٞض٣ٍي  -5

 جلأُرحٕ جُٔطهٍٔز.

ضهٔددٍ ذٌط٣ٍ٤ددح جُوُٞددٕٞ جُـددح١َ ٝٓددٖ أٛددْ ٗٞجضؿددٚ جلإ٣ػددحٍٗٞ ٝقددحٓٝ جُه٤ِددي ٝ جلأْدد٤ط٣ٖٞ  -6

 .CO2  ٝH2ٝؿحَجش ج٤ُٜىٌٝؾ٤ٖ ٝغح٢ٗ أ٤ًٓى جٌٍُذٕٞ 

أٓدح  جلأُردحٕ جُٔطهٔدٍزٝضؼطرٍ جُطهٔدٍجش جُدػلاظ جلأُٝد٠ ٓدٖ جُطهٔدٍجش جٍُٔؿٞذدس جُٔل٤دىز كد٢ ئٗطدحؼ 

ظ جلأن٤ٍز كطؼطرٍ ٖٓ جُطهٍٔجش ؿ٤ٍ جٍُٔؿٞخ ك٤ٜح أغ٘حء ٚ٘حػس ًٛٙ جُٔ٘طؿحش )ٓدغ جُطهٍٔجش جُػلا

لأٜٗددح ضُ٘ددطؽ  Koumisٝجٌُدد٤ّٓٞ  Kefirج٤ٌُل٤ددٍ ٣ددىنَ كدد٢ جٗطددحؼ  جُطهٔددٍ جٌُكدد٢ُٞٓلاقظددس إٔ 

ذحْطهىجّ ذحوتحش ٖٓ ذٌط٣ٍ٤ح قدحٓٝ جُلاًط٤دي ٝجُهٔدحتٍ, ئلا إٔ جقطٞجتٜدح ػِد٠ جٌُكدٍٞ ٣ؿؼِٜدح ٓدٖ 

 جُٔ٘طؿحش جُط٢ لا ضط٘حْد ٓؼ٘ح ك٢ جُٔؿطٔؼحش جلإْلا٤ٓس(.

 قحٓٝ جُلاًط٤ي: ذٌط٣ٍ٤ح جشضهٍٔ

ضوٓددْ ئُدد٠ ٓؿٔددٞػط٤ٖ جػطٔددحوجً ػِدد٠  Lactobacillusذٌط٣ٍ٤ددح قددحٓٝ جُلاًط٤ددي جُؼٛدد٣ٞس 

ٝضٗددَٔ جلأٗددـٞجع جُطدد٢ ض٘ددطؽ ٗددٞجضؽ ضه٤ٍٔٛددح ُِٓدد٣ٌٍحش ئُدد٠ ٓؿٔددٞػط٤ٖ جلأُٝدد٠ ٓطؿحٗٓددس جُطهٔددٍ 

 ٝ  L. delbrueckii subsp. delbrueckii ح ٣ِد٢: ـدـحٓٝ جُلاًط٤دي ٝٓدٖ أٓػِطٜدح ٓـــدـأْحْدحً ق

L. delbrueckii subsp. bulgaricus  ٝL. lactis  ٕٞٝؿ٤ٍٛدح. أٓدح جُٔؿٔٞػدس جُػح٤ٗدس كطٌد

ٝضَٗٔ جلأٗٞجع جُط٢ ض٘طؽ ئٞدحكس ئُد٠ قدحٓٝ جُلاًط٤دي  ,Heterofermentativeٓطرح٣٘س جُطهٍٔ 

ًٍٓرددحش أنُددٍٟ ًكددحٓٝ جُه٤ِددي ٝغددح٢ٗ أًٓدد٤ى جٌٍُذددٕٞ ٝجٌُكددٍٞ جلإ٣ػِدد٢ ًٍٝٓرددحش أنُددٍٟ ٣ٝؼطرددٍ 

 ًُٜٙ جُٔؿٔٞػس.ٓػحلاً  L. fermentum ٝجُ٘ٞع  Lactobacillus brevis جُ٘ٞع

جٌٍُٓ جُٓىجْد٢  ٓٓحٌ إٔ جُٔؿٔٞػس جلأ٠ُٝ ضِٓي ٣ٌٖٔ ك٢ئٕ جُلٍم ك٢ ػ٤ِٔحش جُطهٍٔ 

أٓددح جُٔؿٔٞػددس جُػح٤ٗددس ٓددٖ ذٌط٣ٍ٤ددح , Hexose diphosphate pathwayغ٘ددحت٢ جُلْٞددلحش 

كطٓددِي  Heterofermentativeٓطرح٣٘ددس جُطهٔددٍ  Lactobacillusقددحٓٝ جُلاًط٤ددي جُؼٛدد٣ٞس 

ٝك٤ٔدح ٣ِد٢ ضلٛد٤َ ُٜدًٙ . Phosphoketolase لْٞدل٤ًٞط٤ُُٞٓٓحٌ ٓهطِق ضٔحٓحً ٣دىػ٠ ٓٓدحٌ جُ

 جُٔٓحٌجش جلأ٤ٟ٣س ُرٌط٣ٍ٤ح قحٓٝ جُلاًط٤ي: 
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 :Hexose diphosphate pathwayٓٓحٌ جٌٍُٓ جُٓىج٢ْ غ٘حت٢ جُلْٞلحش  –أٝلاً 

, ٝٛدددٞ ٓدددٖ EMPذحٌٗدددحِ  –ٓدددح٣ٍٛٞف  –٣ؼدددٍف ٛدددًج جُٔٓدددحٌ أ٣ٟدددحً ذٔٓدددحٌ ئٓردددىٕ 

جُطدد٢ ضٓددطؼَٔ كدد٢  Pyruvateجُٔٓددحٌجش جُٜٔٔددس ُطٌٓدد٤ٍ جُٓدد٣ٌٍحش جُٓىجْدد٤س لإٗطددحؼ جُر٤ٍٝكددحش 

جُد١ً ٣ٌٔدٖ ضوٓد٤ْ نطٞجضدٚ ئُد٠  ٣ٞٞف نطٞجش ًٛج جُٔٓدحٌ جُطح٢ُ نطٞجش ٓططحذؼس أنٍُٟ. ٝجٌَُٗ

ًدَ ٓددح  ٓدٍقِط٤ٖ, ق٤دع أٗددٚ كد٢ جٍُٔقِدس جلأُٝدد٠ ٓ٘دٚ لا ضكدىظ ك٤ٜددح ػ٤ِٔدحش أًٓدىز ٝجنطددُجٍ, ئٗٔدح

كْٞددلحش  -٣3ؿدد١ٍ كدد٢ ٛددًٙ جٍُٔقِددس نطددٞجش ٓططحذؼددس لإٗطددحؼ جًٍُٔددد جُْٞددط٢ ؾ٤ِٓددٍجُى٣ٜح٣ى 

Glyceraldehyde-3-phosphate ٍأٓح جٍُٔقِس جُػح٤ٗدس ك٤كدىظ ك٤ٜدح ػ٤ِٔدحش أًٓدىز ٝجنطدُج .

 .Pyruvate( ٣ٝطٌٕٞ ًٍٓد جُر٤ٍٝكحش ATP)٣ٝطْ ئٗطحؼ جلأو٣َٞ٘٣ٖ غلاغ٢ جُلْٞلحش 

 
  (.Prescott, et al. 2002ػٖ ), جٌٍُٓ جُٓىج٢ْ غ٘حت٢ جُلْٞلحش( ٣ٞٞف ٓٓحٌ 214جٌَُٗ ٌهْ )
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جُهطددٞز جلأُٝدد٠ ٓددٖ نطددٞجش ٛددًج جُٔٓددحٌ ٣كددىظ ك٤ٜددح إٔ ٣طلٓددلٍ جُؿًِٞددَٞ ذٞجْددطس  -1

كد٢  6ق٤ع ضٟحف ٓؿٔٞػس كْٞلحش ػ٠ِ يٌز جٌٍُذٕٞ ٌهْ  ,ATPجلأو٣َٞ٘٣ٖ غلاغ٢ جُلْٞلحش 

كْٞددددلحش كددد٢ ٝؾدددٞو ئٗدددد٣ُْ  -6-ؾ٣ُثدددس جُؿًِٞدددَٞ ق٤ددددع ٣طكدددٍٞ ٛدددًج جلأن٤ددددٍ ئُددد٠ ؾًِٞدددَٞ

Hexokinase ٝئ٣ُٗٔدددحش جُدددـ ,kinase  ٛددد٢ جلإ٣ُٗٔدددحش جُطددد٢ ضؼٔدددَ ػِددد٠ جٗطودددحٍ ٓؿٔٞػدددس

ئُددد٠ أ١ ٓؿٔٞػدددس ٤ٛىًٌٝٓددد٤َ  ATPجُلْٞدددلحش جُطٍك٤دددس ٓدددٖ جلأو٣٘ددد٣َٖٞ غلاغددد٢ جُلْٞدددلحش 

ٍ ٛدًٙ جُهطدٞز نطدٞز ض٘ٗد١٤ ُِؿًِٞدَٞ, ٝٛدًج جُ٘دٞع ٓدٖ ٣ٌٍُِٓحش جُهٔح٤ْس ٝجُٓىج٤ْس. ٝضؼطر

 جُطلحػَ ٣كىظ ذٌػٍز هر٤َ قىٝظ ػ٤ِٔحش جلأًٓىز. ًٝٛج ٓح ٣طٟف ٖٓ نلاٍ جُٔؼحوُس جُطح٤ُس:

 

 -6-ذؼدى قدىٝظ ػ٤ِٔدس جُط٘ٗدد١٤ جُٓدحذوس, ٣طكدٍٞ جًٍُٔدد جُ٘ددحضؽ ئُد٠ ٗظ٤دٍٙ جُلًٍطددَٞ -2

 [.Phosphohexose isomarse  Phosphoglucose isomarseكْٞلحش ذٞجْطس ئ٣ُْٗ 

 

, ضكددىظ ػ٤ِٔددس كٓددلٍز غح٤ٗددس ذٞجْددطس isomerizationذؼددى قددىٝظ ػ٤ِٔددس جُطك٣ٞددَ  -3

 1( ق٤دع ضٟدحف ٓؿٔٞػدس كْٞدلحش ػِد٠ يٌز جٌٍُذدٕٞ ٌهدْ ATPجلأو٣َٞ٘٣ٖ غلاغ٢ جُلْٞلحش )

غ٘ددحت٢ جُلْٞدلحش كدد٢ ٝؾددٞو  -1,6-كْٞددلحش ق٤دع ٣طكددٍٞ ئُدد٠ جُلًٍطدَٞ -6-كد٢ ؾ٣ُثددس جُلًٍطدَٞ

 .٣ُٗPhosphofructokinaseْ ئ
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 ٓد٣ٌٍحشٓدٖ جُ 2غ٘دحت٢ جُلْٞدلحش ئُد٠  -1,6-ك٢ ًٛٙ جُهطٞز ٣٘وْٓ ًٍٓدد جُلًٍطدَٞ -4

ٛٔدح أْد٤طٕٞ جُلْٞدلحش غ٘دحت٢ ج٤ُٜىًٌٝٓد٤َ  Triose phosphateجُٔلٓدلٍز غلاغ٤دس جٌٍُذدٕٞ 

phosphate Dihydroxyacetone  كْٞدلحش  -3ٝ ؾ٤ٍِٓجُى٣ٜح٣ىGlyceraldehyde-3-

phosphate ٝيُي ك٢ ٝؾٞو جلإ٣ُْٗ ج٠ُٔٓٔ ,Fructose bisphosphate aldolase. 

 

 جُٓد٣ٌٍحش غ٘دحت٢ جُلْٞدلحش ئُد٠ جغ٘د٤ٖ ٓدٖ ًٍٓردحش -1,6-ئٕ جٗوٓحّ ًٍٓد جُلًٍطدَٞ -5

 Triose phosphateجُلْٞلحض٤س غلاغ٤س جٌٍُذٕٞ ٣إو١ ئ٠ُ ضٍجًْ أقىْٛ ٝيُي ك٢ ٝؾٞو ئ٣ُْٗ 

isomerase  كْٞدلحش  -3ق٤ع ٤ٔ٣دَ جُطدٞجَٕ ٗحق٤دس جُؿ٤ِٓدٍجُى٣ٜح٣ىGlyceraldehyde-3-

phosphate  ٌ٠حُٔح ٝٓٓحHDP .٤ٓ٣ٍ ذٌِٗٚ جلاػط٤حو١ 

 

ٛدد٢ نطددٞز أًٓددىز ٝكٓددلٍز ًٍٓرددس )ًٔددح ٣طٟددف ٓددٖ  HDPٓٓددحٌ كدد٢ ٛددًٙ جُهطددٞز  -6

 .glyceraldehyde-3-phosphate dehydrogenaseجُٔؼحوُس جُطح٤ُس( ك٢ ٝؾٞو ئ٣ُْٗ 

 



 

531 

 

 Food Microbiology جلأؿ٣ًس ح٤ٌٍٓٝذ٤ُٞٞؾ٤

جُـ٘ددد٢ ذحُطحهدددس ٓؿٔٞػدددس كْٞدددلحش  bisphosphoglycerate-٣1,3لودددى جًٍُٔدددد  -7

, ٝٛددًج جُ٘ددٞع ٓددٖ جُلٓددلٍز Phosphoglycerate Kinaseكدد٢ ٝؾددٞو ئٗدد٣ُْ  ٤ُATPؼطدد٢ 

 .٣Substrate-level phosphorylationىػ٠ ذحُلٓلٍز ذٔٞجو جلأْحِ 

 

جُ٘دحضؽ ػدٖ جُهطدٞز  phosphoglycerate-3ضطكٍٞ ٓؿٔٞػس جُلْٞلحش ك٢ ًٍٓدد  -8

 .Phosphoglycerate Mutase, ك٢ ٝؾٞو ئ٣ُْٗ 2ئ٠ُ جُٞٞغ  3جُٓحذوس ٖٓ جُٞٞغ 

 

 phosphoenolpyruvateك٢ جُهطٞز هرَ جلأن٤دٍز كد٢ ٛدًج جُٔٓدحٌ ٣طٌدٕٞ ًٍٓدد  -9

 Enolase (EC 4.2.1.11.) ك٢ ٝؾٞو ئ٣ُْٗ

 

 ٓؿٔٞػددس جُلْٞددلحش كدد٢ ًٍٓدددأٓددح كدد٢ جُهطددٞز جلأن٤ددٍز ٓددٖ ٛددًج جُٔٓددحٌ كط٘طوددَ  -10

phosphoenolpyruvate  جلأو٣٘ددددد٣َٖٞ غ٘دددددحت٢ جُلْٞدددددلحش ئُددددد٠ADP  ْذٔٓدددددحػىز ئٗددددد٣ُ

Pyruvate Kinase ًٌٍٕٞٓد جُر٤ٍٝكدحش , ق٤ع ٣طPyruvate  ٖجلأو٣٘د٣َٖٞ ٝؾد١ُ أندٍ ٓد

 .ATPغلاغ٢ جُلْٞلحش 
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 Hexose diphosphate pathway٘دددحت٢ جُلْٞدددلحش جُٓدددٌٍ جُٓىجْددد٢ غئٕ ٓٓدددحٌ 

(HDP ٣ؼط٢ ٤ًٔس ٖٓ جُطحهس ٓوىجٌٛح )ٓدٍٞ ٓدٖ ًٍٓدد جلأو٣٘د٣َٖٞ غلاغد٢ جُلْٞدلحش 4 (ATP )

( ضٓدطِٜي كد٢ ATP) ٓدٍٞ ٓدٖ جلأو٣٘د٣َٖٞ غلاغد٢ جُلْٞدلحش 4ٌَُ ٍٓٞ ٖٓ جُؿًِٞدَٞ, ٌُدٖ ٛ٘دحى 

ٓددٍٞ ٓددٖ  2جُهطددٞجش جلأُٝدد٠ ٓددٖ ٛددًج جُٔٓددحٌ ُددًُي ٣ٌددٕٞ ٚددحك٢ جُطحهددس ٌُددَ ٓددٍٞ ٓددٖ جُؿًِٞددَٞ 

٣ؼطرددٍ  جُدد١ً Pyruvateٓددٍٞ ٓددٖ ًٍٓددد جُر٤ٍٝكددحش  2جلأو٣٘دد٣َٖٞ غلاغدد٢ جُلْٞددلحش, ئٞددحكس ئُدد٠ 

 .ًٍٓد ْٝط٢ ٛحّ ٌُػ٤ٍ ٖٓ جُلؼح٤ُحش جُه٣ِٞس ُلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس

ٓدٍٞ ٓدٖ ج٤ٌُ٘دٞض٤ٖ أ٤ٓدى غ٘دحت٢ ج٤ًِٞ٤ُ٘ٞض٤دى جُٔهطدٍُ  2ٝئٞحكس ئ٠ُ ًدَ ٓدح ْدرن ٣طٌدٕٞ 

NADH.H
+

, ٝٗظددٍجً ُٔكىٝو٣ددس ٓكطددٟٞ جُه٤ِددس ٓددٖ ًٍٓددد ج٤ٌُ٘ددٞض٤ٖ أ٤ٓددى غ٘ددحت٢ ج٤ًِٞ٤ُ٘ٞض٤ددى 

NAD  ْجُٟدد١ٌٍٝ كدد٢ ٓهطِددق جُؼ٤ِٔددحش جُك٣ٞ٤ددس, كاٗددٚ لاذددى ٝإٔ ٣إًٓددى ٓددٍز أنُددٍٟ ٌُدد٢ ٣ددط

ْ يُي ئٓح ٖٓ ندلاٍ ػ٤ِٔدحش جُطهٔدٍ جُطد٢ ْد٤طْ ضٞٞد٤كٜح لاقودحً ٝيُدي كد٢ جْطهىجٓٚ ٖٓ ؾى٣ى, ٣ٝط

جُظٍٝف ؿ٤دٍ جُٜٞجت٤دس أٝ ٓدٖ ندلاٍ جُِٓٓدِس جُط٘لٓد٤س كد٢ ػ٤ِٔدس جُلٓدلٍز جُطأًٓدى٣س جُطد٢ ٣طِدن 

. )ٝٛد٢ ندحٌؼ ٗطحه٘دح ٛ٘دح( ػ٤ِٜح أ٣ٟدحً جُلٓدلٍز جٍُٔجكودس ُ٘ودَ جلاٌُطٍٝٗدحش كد٢ جُظدٍٝف جُٜٞجت٤دس

ئُدد٠ قددحٓٝ لاًط٤ددي ٝيُددي لأًٓددىز  Pyruvateجُر٤ٍٝكددحش ٝجُٗددٌَ جُطددح٢ُ ٣ٞٞددف ٤ًل٤ددس ضكددٍٞ 

NADH.Hج٤ٌُ٘دٞض٤ٖ أ٤ٓددى غ٘ددحت٢ ج٤ًِٞ٤ُ٘ٞض٤ددى جُٔهطددٍُ 
+

ُطكدٍٞ ئُدد٠ جُٛددٌٞز جُٔإًٓددىز ًدد٢ ٣ددطْ  

 جْطهىجٓٚ ً٘حهَ ٤ُِٜىٌٝؾ٤ٖ ٖٓ ؾى٣ى ك٢ جُطلحػلاش جُك٣ٞ٤س.

 
ُلاًط٢ٌ٤, ٝػ٤ِٔحش جلأًٓىز ٝجلانطُجٍ جُط٢ ضكىظ ًٍُٔد ( ٣ٞٞف ٓهط١ ػحّ ُِطهٍٔ ج215جٌَُٗ ٌهْ )

 (.NADج٤ٌُ٘ٞض٤ٖ أ٤ٓى غ٘حت٢ ج٤ًِٞ٤ُ٘ٞض٤ى )
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 ً  :(PK) Phosphoketolase pathwayلْٞل٤ًٞط٤ُُٞ جُٓٓحٌ  – غح٤ٗح

٣ٞؾى ًٛج جُٔٓحٌ ك٢ ػىو ه٤َِ ٖٓ جُرٌط٣ٍ٤ح ٝذحًُجش ذٌط٣ٍ٤ح قحٓٝ جُلاًط٤ي ٓطرح٣٘س جُطهٍٔ 

Heterofermentative Lactobacilli. ( ْ٣ٞٞف نطٞجش 204ٝجٌَُٗ ٌه )جُد١ً  جُٔٓدحٌ ًٛج

ٔٞؾدٞو أٚدلاً كد٢ ذٌط٣ٍ٤دح قدحٓٝ جُلاًط٤دي جُPhosphoketolase (EC 4.1.2.9 ,)ئ٣ُْٗ ٤ٔ٣ُٙ 

 ٓطرح٣٘س جُطهٍٔ.  Lactobacillusجُؼ٣ٞٛس 

  
ٓغ ٓوحٌٗطٚ  )٤ٔ٣ٖ(. Phosphoketolase pathway (PK)ٓٓحٌ جُلْٞل٤ًٞط٤ُُٞ ( ٣ٞٞف 216جٌَُٗ ٌهْ )

  (.Prescott, et al. 2002ػٖ ), )٣ٓحٌ( HDPذؼ٤ِٔس جُطهٍٔ جُٔطؿحّٗ ُكحٓٝ جُلاًط٤ي ك٢ ٓٓحٌ 
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ُرٌط٣ٍ٤ددددددح قددددددحٓٝ جُلاًط٤ددددددي ٓطؿحٗٓددددددس جُطهٔددددددٍ ئٕ جُلددددددٍم كدددددد٢ ػ٤ِٔددددددحش جُطهٔددددددٍ 

Homofermentative ٓطرح٣٘ددس جُطهٔددٍ , ٝذٌط٣ٍ٤ددح قددحٓٝ جُلاًط٤دديHeterofermentative 

جُد١ً ٣ٗدطٍ  Fructose bisphosphate aldolaseٗد٣ُْ لإ جُٔؿٔٞػدس جلأُٝد٣٠ٌٖٔ ك٢ جٓطلاى 

ٝ  Dihydroxyacetone phosphateئُدددددد٠  Fructose-1,6-bisphosphateًٍٓددددددد 

Glyceraldehyde-3-phosphate ٖٝذحُطح٢ُ جُ٘حضؽ جُٜ٘حت٢ ُؼ٤ِٔدس جُطهٔدٍ ٣ٌدٕٞ ؾد٣ُث٤ٖ ٓد ,

كلا ضٔطِي ئٗد٣ُْ ٓطرح٣٘س جُطهٍٔ ٌَُ ؾُت٤س ٖٓ جُؿًَِٞٞ.......أٓح جُٔؿٔٞػس جُػح٤ٗس  قحٓٝ جُلاًط٤ي

Fructose bisphosphate aldolase  ٝذحُطح٢ُ كاٜٗدح لا ضٓدطط٤غ ضٌٓد٤ٍ يُدي جُٓدٌٍ جُٓىجْد٢

 Trioseجُكح١ٝ ػ٠ِ ٓؿٔٞػط٤ٖ ٖٓ جُلْٞلحش ئ٠ُ ًٍٓرحش غلاغ٤س جٌٍُذٕٞ قح٣ٝس ػ٠ِ جُلْٞلحش 

phosphate , ٝذىلاً ػٖ يُي كاٜٗح ضوّٞ ذأًٓىز جًٍُٔدGlucose-6-phosphate     ئ٠ُ جًٍُٔدد

6-Phosphogluconate  ج١ًُ ضُجٍ ٓ٘ٚ ؾ٣ُثسCO2  ًٍٓد ٕ ّٞ ٌ٤ُRibulose-5-P  ك٢ ٝؾٞو

   ًحُطح٢ُ:, ًٝٛٙ جُهطٞجش Phosphogluconate dehydrogenaseئ٣ُْٗ 

غْ ٣ردىأ جلاندطلاف  HDPٓٓحٌ ئٕ جُطلحػَ جلأٍٝ ك٢ ًٛج جُٔٓحٌ ٓٗحذٚ ُِطلحػَ جُكحَٚ ك٢ 

 NADPكْٞلحش ذٞجْدطس ج٤ٌُ٘دٞض٤ٖ أ٤ٓدى غ٘دحت٢ ج٤ًِٞ٤ُ٘ٞض٤دى كْٞدلحش  -6-ق٤ع ٣طأًٓى جُؿًَِٞٞ

, ٝكد٢ Glucose-6-P-dehydrogenaseك٢ ٝؾٞو ئٗد٣ُْ  ٤ُD-glucono-lactone-6-P٘طؽ 

 gluconolactonaseضكَِ ٓحت٢ ًٍُِٔـدـد جُ٘ــدـحضؽ كد٢ ٝؾـــدـٞو ئٗـــــدـ٣ُْ  جُهطٞز جُػحُػس ٣كىظ

كْٞددددلحش -5-, ذؼددددىٛح ٣طٌددددٕٞ ًٍٓددددد جٍُج٣رُٞددددPhosphogluconateَٞ-٤ُ6ٌـددددـٕٞ ًٍٓــددددـد 

Ribulose-5-P  ٓددٖ جُ٘ددٞعD  ْكدد٢ ٝؾددٞو ئٗدد٣ُPhosphogluconate dehydrogenase  

 .CO2ٕ ٝنلاٍ جُطلحػَ ضُجٍ ؾ٣ُثس غح٢ٗ أ٤ًٓى جٌٍُذٞ

 

ُؼٔدددددَ ئٗددددد٣ُْ  ٣Substrateٌدددددٕٞ ذٔػحذدددددس ٓدددددحوز أْدددددحِ  Ribulose-5-Pًٍٝٓدددددد 

Phosphoketolase  ق٤دع ٣٘دطؽ ًٍٓرد٢Acetyl phosphate  ٝGlyceraldehyde-3-P ,

 Acetyl. أٓدح ًٍٓدد ATPًٝٛج جلأن٤ٍ ٣طكٍٞ ئ٠ُ قحٓٝ جُلاًط٤ي ٓدغ ضٌدٕٞ ؾ٣ُثدس ٝجقدىز ٓدٖ 

phosphate  كاٗٚ ٣طكٍٞ ًٍُٔدAcetyl-CoA طورَ جلإٌُطٍٝٗدحش ٓدٖ ٓدجُد١ً ٣NADH  جُ٘دحضؽ
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طورَ جلإٌُطٍٝٗدحش ٓدٖ ؾ٣ُثدس ٓدجُد١ً ٣ Acetaldehydeنلاٍ جُهطٞجش جلأ٠ُٝ ٤ُطكٍٞ ئ٠ُ ًٍٓدد 

NADH  ٗلّ جُهطٞجش جُط٢ ٣٘طؽ ػٜ٘ح ضٌدٕٞ ًٍٓدد ٖٓ( جُػح٤ٗسRibulose-5-P ٤ُطكدٍٞ ئُد٠ )

 .ATPوٕٝ ضٌٕٞ  Ethanolًٍٓد جٌُكٍٞ جلإ٣ػ٢ِ٤ 

( ذاٗطحؼ قحٓٝ جُه٤ِي كد٢ Heterofermentativeى ضوّٞ جُرٌط٣ٍ٤ح ٓطرح٣٘س جُطهٍٔ )ٝه

)جُٔٞٞف ْحذوحً( ٝج١ًُ ٣طكدٍٞ ئُد٠ قدحٓٝ جُه٤ِدي  Acetyl phosphateًٛج جُٔٓحٌ ٖٓ ًٍٓد 

, ػ٘دى جْدطؼٔحُٜح ُلأًٝٓدؿ٤ٖ ًٔٓدطورَ ُلإٌُطٍٝٗدحش, ٝذحُطدح٢ُ ٣٘دطؽ ئٞدحكس ATPٓغ ئٗطحؼ ؾ٣ُثس 

 جُلاًط٤ي ًٍٓرحش أنٍُٟ ًكحٓٝ جُه٤ِي ٝغح٢ٗ أ٤ًٓى جٌٍُذٕٞ.ئ٠ُ قحٓٝ 

 :(جُٓط٣ٍيضهٍٔ قحٓٝ ) Citrate metabolismأ٣ٝ جُٓطٍجش 

%(, ئلا إٔ  0.4 – 0.07ػ٠ِ جٍُؿْ ٖٓ جقطٞجء جُك٤ِد ػ٠ِ ض٤ًٍُ ٓ٘هلٝ ٖٓ جُٓطٍجش )

٢ ذددحوب جُُذددى أ٣ددٝ جُٓددطٍجش ٣ؼطرددٍ ٓددٖ جُٛددلحش جُٜٔٔددس ُِرٌط٣ٍ٤ددح جُٔ٘طؿددس ٌُِٜ٘ددس جُٔٓددطهىٓس كدد

, غ٘ددحت٢ Acetateٝذؼددٝ جلأُرددحٕ جُٔطهٔددٍز جلأنُددٍٟ, ٝضطٌددٕٞ ٗددٞجضؽ أ٣ددٝ جُٓددطٍجش ٓددٖ جُهددلاش 

, ٝغح٢ٗ أ٤ًُٓى جٌٍُذدٕٞ Butanediol, ٝجُر٤ٞضحٗى٣ٍٞ Acetoin, ٝجلأ٤ْط٣ٖٞ Diacetylجلأْط٤َ 

CO2  ٌَُٗجُطح٢ُ:ًٝٛج ٓح ٣ٞٞكٚ ج   

 
 , citrate permease ,(2) citrate lyase( ,3 )oxaloacetic acid decarboxylase (1)جلإ٣ُٗٔحش جُٔٗحًٌس 

(4 )pyruvate decarboxylase( ,5 )α-acetolactate synthetase( ,6 )α-acetolactate carboxylase , 

(7 )diacetyl synthetase( ,8 )diacetyl reductase( ,9 )acetoin reductase. 

 ُكحٓٝ جُٓط٣ٍي ذٞجْطس ذؼٝ أٗٞجع ذٌط٣ٍ٤ح جُرحوب.( ٣ٞٞف جُٔٓحٌ جلأ٢ٟ٣ 217جٌَُٗ ٌهْ )

 :ئٕ جْطهىجّ جُٓطٍجش ٖٓ هرَِ جلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس ٣ططِد

 ُـٍٜ ٗوَ جُٓطٍجش ئ٠ُ وجنَ جُه٤ِس جُرٌط٣ٍ٤س. Citrate permeaseئ٣ُْٗ  (1)

 .Oxaloacetateُطك٣َٞ جُٓطٍجش ئ٠ُ نلاش ٝأًُٝجُٞج٤ْط٤ص  Citrate lyaseئ٣ُْٗ  (2)

ٓددددٖ  Pyruvateُطٌدددد٣ٖٞ جُر٤ٍٝكددددحش  Oxaloacetic acid decarboxylase( ئٗدددد٣ُْ 3)

 .Oxaloacetateجلأًُٝجُٞج٤ْط٤ص 
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ٓدٖ جُر٤ٍٝكدحش  CO2ج١ًُ غح٢ٗ أ٤ًُٓى جٌٍُذدٕٞ ٣٘دُع   Pyruvate decarboxylase( ئ٣ُْٗ 4)

 Hydroxyethyl Thiamineُطٌد٣ٖٞ ًٍٓدد جلأْد٤طحُى٤ٛى ضؼورٜدح نطدٞز ٣دطْ ك٤ٜدح ضٌد٣ٖٞ 

Pyrophosphate  جُدددد١ً ٣طلحػددددَ ٓددددغacetyl CoA  ْكدددد٢ ٝؾددددٞو ئٗدددد٣ُDiacetyl 

synthetase  ُط٣ٌٖٞ ًٍٓدDiacetyl. 

 Diacetylكددد٢ ٝؾدددٞو ئٗددد٣ُْ  Acetoin( جنطدددُجٍ ًٍٓدددد غ٘دددحت٢ جلاْدددط٤َ ئُددد٠ جلأْددد٤ط٣ٖٞ 5)

reductase ًْٔح ٣ٌٖٔ إٔ ٣طٌٕٞ جلأ٤ْط٣ٖٞ ػٖ ٣ٍ٠ن ضك٣َٞ جُر٤ٍٝكحش كد٢ ٝؾدٞو ئٗد٣ُ ,α-

acetolactate synthetase  ئ٠ُ جُلح جْد٤طٞلاًطحشα-acetolactate  ٝجُد١ً ٣دطْ ٗدُع غدح٢ٗ

ٝٓددٖ غددْ  α-acetolactate carboxylaseٓ٘ددٚ ػددٖ ٣ٍ٠ددن ئٗدد٣ُْ  CO2أًُٓدد٤ى جٌٍُذددٕٞ 

 ضك٣ِٞٚ ئ٠ُ جلأ٤ْط٣ٖٞ.

 .Acetoin reductaseك٢ ٝؾٞو ئ٣ُْٗ  Butanediol( جنطُجٍ جلأ٤ْط٣ٖٞ ئ٠ُ جُر٤ٞضحٗى٣ٍٞ 6)

ٖٓ ٌٓٞٗحش جٌُٜ٘س جُٜٔٔس كد٢ جُؼى٣دى ٓدٖ ٓ٘طؿدحش  ٣ٝDiacetylؼطرٍ ًٍٓد غ٘حت٢ جلاْط٤َ 

جلأُرحٕ جُٔطهٍٔز ٝأٗٞجع ٓهطِلس ٖٓ جُؿرٖ, ًٔح إٔ جُهلاش ضٓدْٜ كد٢ ئػطدحء جٌُٜ٘دس لأٗدٞجع جُؿدرٖ 

 ٣ؼطرٍ جُٔٓثٍٞ ػٖ ضٌٕٞ جُؼ٤ٕٞ ك٢ ًٛٙ جلأٗٞجع ٖٓ جُؿرٖ.  CO2 ؿحَجُُٜٞ٘ى٣س, ك٢ ق٤ٖ إٔ 

 :Propionic acid Bacteria Fermentationذٌط٣ٍ٤ح قحٓٝ جُرٍٝذ٤ٗٞ٤ي  ضهٍٔ

ضٓطهىّ ذٌط٣ٍ٤ح قحٓٝ جُرٍٝذ٤ٗٞ٤ي ًرحوتحش ك٢ جُؼى٣دى ٓدٖ جُؼ٤ِٔدحش جُطٛد٤٘ؼ٤س ٓػدَ ئٗطدحؼ 

جُطؼْ ٝجٌُٜ٘س جُهحٚس ٝجُؼ٤ٕٞ ك٢ أٗدٞجع جُؿدرٖ ج٣ُٞٓٓد١ٍ ٝئٗطدحؼ قدحٓٝ جُرٍٝذ٤ٗٞ٤دي ذٛدٌٞز 

ٝضططِد ض٤ٔ٘س ذٌط٣ٍ٤ح قحٓٝ جُرٍٝذ٤ٗٞ٤ي ضٞك٤ٍ ٓططِرحش ٗٔدٞ ٓؼودىز  .B12ضؿح٣ٌس ٝئٗطحؼ ك٤طح٤ٖٓ 

ق٤ع إٔ ئٞحكس جلأقٔحٜ جلأ٤٘٤ٓس جُْٞد١ جُـدًجت٢ ٣ؼطردٍ ٓل٤دىجً ئلا جٗدٚ ُد٤ّ أْحْد٤حً ُ٘ٔٞٛدح, ئلا إٔ 

ٝجُٔؼحوٕ ٝذؼٝ ٌٓٞٗحش  Pantothonic acidئٞحكس ذؼٝ جُل٤طح٤ٓ٘حش ٓػَ قحٓٝ جُر٘طٞغ٤ٗٞي 

رٌط٣ٍ٤دح ئٗطدحؼ قدحٓٝ ٛدًٙ ج٣ٌٍُٝٞس ُؼ٤ِٔدحش جُ٘ٔدٞ ٝجلأ٣دٝ. ٝضٓدطط٤غ ٓٓطهِٙ جُهٔحتٍ ضؼطرٍ 

 جُرٍٝذ٤ٗٞ٤ي ٖٓ نلاٍ جْطهىجّ قحٓٝ جُلاًط٤ي ًٔح ك٢ جُٔؼحوُس جُؼحٓس جُطح٤ُس:

        3 Lactate                                            2 Propionate + Acetate + CO2 + H2O 

 ح٢ُ:ًٝٛج ٓح ٣ٞٞكٚ جٌَُٗ جُط

 

 ( ٣ٞٞف ضٌٕٞ قحٓٝ جُرٍٝذ٤ٗٞ٤ي ٖٓ جُلاًطحش ذٞجْطس ذٌط٣ٍ٤ح قحٓٝ جُرٍٝذ٤ٗٞ٤ي.218جٌَُٗ ٌهْ )
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 : Acetaldehydeئٗطحؼ جلأ٤ْطحُى٤ٛى 

 20ض٘ددطؽ ذٌط٣ٍ٤ددح جُرددحوب جلأْدد٤طحُى٤ٛى ذ٤ٌٔددحش ٚددـ٤ٍز ضٛددَ كدد٢ قددىٝوٛح جُوٛددٟٞ ئُدد٠ 

٤ٌٍٓٝؾٍجّ/ٓددَ, ٣ٝؼطرددٍ جلأْدد٤طحُى٤ٛى كدد٢ جُؼددحوز ٗددحضؽ ٓددٖ أ٣ددٝ جٌٍُذ٤ٛٞددىٌجش ٝنٛٞٚددحً كدد٢ 

جُطددد٢ ٣ٌدددٕٞ ئٗطدددحؼ  Thermophilic Culturesجُرحوتدددحش جُٔكردددس ُىٌؾدددس جُكدددٍجٌز جُؼح٤ُدددس 

جلأ٤ْطحُى٤ٛى ك٤ٜح ذ٘ٓد أًرٍ ٖٓ ضِي جُٔ٘طؿدس ٓدٖ هردَ جُرحوتدحش جُٔكردس ُىٌؾدس جُكدٍجٌز جُٔطْٞدطس 

Mesophilic Cultures ّ٘أٓددح كدد٢ ؾدد ,Lactococcus  ٝجُدد١ً ٣٘طٔدد٢ ئُدد٠ جُرحوتددحش جُٔكرددس

ٓدٖ ندلاٍ  Threonineُىٌؾس جُكٍجٌز جُٔطْٞطس كاٗٚ ٣طْ ئٗطحؾٚ ٓدٖ جُكدحٓٝ جلأ٤ٓ٘د٢ غ٣ٍد٤ٖٗٞ 

 ٝيُي ًٔح ٣طٟف ٖٓ جُٔؼحوُس جُطح٤ُس: Threonine aldolaseٗٗح٠ ئ٣ُْٗ 

        Threonine                                           Acetaldehyde + Glycine  

 ٣ٝGlycineؼطوى إٔ جُٞف٤لس جُكو٤و٤س ًُٜٙ جُؼ٤ِٔدس ٛد٢ ضدٞك٤ٍ جُكدحٓٝ جلأ٤ٓ٘د٢ ؾ٤ِٓد٤ٖ 

جُط٢ ضكطحؼ ئ٠ُ ئٞدحكس  Lactococcus, ٝهى ُٞقظ إٔ أقى ْلالاش جُـ Lactococcusُ٘ٔٞ ؾّ٘ 

. ٝٗط٤ؿدس Threonine aldolase جُكحٓٝ جلأ٢٘٤ٓ ؾ٤ٓ٤ِٖ ئُد٠ ْٝد١ جُ٘ٔدٞ ضلطودٍ ُٞؾدٞو ئٗد٣ُْ

كد٢ ذٌط٣ٍ٤دح جُردحوب ٣دإو١ ئُد٠ ئكدٍجَ جلأْد٤طحُى٤ٛى ٓدٖ  Alcohol dehydrogenaseؿ٤حخ ئ٣ُْٗ 

وجنَ نلا٣ح ذٌط٣ٍ٤ح جُرحوب, ٝجلأ٤ْطحُى٤ٛى ُٚ أ٤ٔٛس نحٚس ك٢ ٌٜٗدس جُُذدحو١, ٌُ٘دٚ هدى ٣ٓدرد ٌٜٗدس 

جّ جُرحوتددحش جُٔكرددس ُىٌؾددس جُكددٍجٌز ؿ٤ددٍ ٍٓؿٞذددحً ك٤ٜددح ُٔ٘طؿددحش جلأُرددحٕ جُٔطهٔددٍز جُٔ٘طؿددس ذحْددطهى

, ٝجلأْدددد٤طحُى٤ٛى Diacetylجُٔطْٞددددطس, ٝنحٚددددس ئيج جٗهلٟددددص جُ٘ٓددددرس ذدددد٤ٖ غ٘ددددحت٢ جلاْددددط٤َ 

Acetaldehyde  ئٕ أقى جُٜٔحّ ُؿدّ٘ 1:  4, ق٤ع إٔ جُ٘ٓرس جُٔػح٤ُس ٣ؿد إٔ ضٌٕٞ 1:  3ئ٠ُ .

Leuconostoc  َنلاٍ ػلاهس جُطٌحك ٖٓSynergism ٢ جنطدٍُ جلأْد٤طحُى٤ٛى ك٢ جُرحوب جُه١٤ِ ٛد

 ئ٠ُ ئ٣ػحٍٗٞ.  Lactococcusجُٔ٘طؽ ٖٓ ؾّ٘ 

 :Enterobacteriaceaeػحتِس ضهٍٔجش 

ك٢ جُك٤ِد ٝٓ٘طؿحضٚ ئ٠ُ ئػطحء ٌٜٗحش ٠ٝؼّٞ ؿ٤دٍ جُؼحتِس جُطحذؼس ًُٜٙ  جلأؾ٘حِ ٣إو١ ٗٔٞ

٣ٌٝٔدٖ ٍٓؿٞذس ٝؿحَجش ًٔح ضطٓرد ك٢ قىٝظ ٌِٓٗس ضٌٕٞ جُـدحَ جُٔرٌدٍ كد٢ جُؿدرٖ جُِٔدٞظ ذٜدح, 

 ضو٤ْٓ ضهٍٔجش جُرٌط٣ٍ٤ح جُطحذغ ًُٜٙ جُؼحتِس ئ٠ُ:

 .Escherichia coliجُرٌط٣ٍ٤ح جُٔ٘طؿس ُه١٤ِ جلأقٔحٜ ٝٓػحٍ ػ٤ِٜح ذٌط٣ٍ٤ح  -1

 .Enterobacter aerogenesجُرٌط٣ٍ٤ح جُٔ٘طؿس ُِر٤ٞضحٗى٣ٍٞ ٝٓػحٍ ػ٤ِٜح ذٌط٣ٍ٤ح  -2

 .Citrobacter freundiiجُرٌط٣ٍ٤ح جُٔ٘طؿس ُِؿ٤ٌٍِٞ غلاغ٢ ج٤ُٔػ٤ِ٤ٖ ٝٓػحٍ ػ٤ِٜح  -3

ئٕ ٓٓحٌجش ٛدىّ جٌٍُذ٤ٛٞدىٌجش كد٢ جُرٌط٣ٍ٤دح جُطدحذغ ُٜدًٙ جُؼحتِدس ضدطْ ؿحُردحً ذٞجْدطس ٓٓدحٌ 

, ٝهدى HMPٝٓٓدحٌ جُٓدٌٍ جُٓىجْد٢ أقُدحو١ جُلْٞدلحش  HDPجٌٍُٓ جُٓىج٢ْ غ٘حت٢ جُلْٞدلحش 

جُطددحذغ ُٜددًٙ جُؼحتِددس ضٔطِددي جلإ٣ُٗٔددحش جُهحٚددس ذٜددحض٤ٖ جُددىٌٝض٤ٖ ٌُٝددٖ ذأٖددٌحٍ  غرددص إٔ جُرٌط٣ٍ٤ددح

 ٓطلحٝضس ٓٔح ٣إو١ ئ٠ُ جنطلاف أٌٖحٍ جُطهٍٔ ٝذحُطح٢ُ جنطلاف جُ٘ٞجضؽ جُٜ٘حت٤س ُٜح.

Threonine aldolase 
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 :Mixed Acids Producerضهٍٔجش جُرٌط٣ٍ٤ح جُٔ٘طؿس ُه١٤ِ جلأقٔحٜ  -1

ضهٔدٍ جُؼى٣دى ٓدٖ جُلاًطدَٞ ٓدغ ئٗطدحؼ قدحٓٝ ٝؿدحَ ٣ٝدإو١ ٗٔٞٛدح كد٢  E. coliئٕ ذٌط٣ٍ٤ح 

جُك٤ِد ٝٓ٘طؿحضٚ ئ٠ُ ئػطحء ٌٜٗحش ٠ٝؼّٞ ؿ٤دٍ ٍٓؿٞذدس ٝؿدحَجش ًٔدح ضطٓدرد كد٢ قدىٝظ ٓٗدٌِس 

 ضٌٕٞ جُـحَ جُٔرٌٍ ك٢ جُؿرٖ جُِٔٞظ ذٜح.

ػدددحوز ٓطـ٤دددٍٙ ٤ًٔدددح ٝضطدددأغٍ ذدددحٍُهْ  E. coliضٌدددٕٞ جُٔ٘طؿدددحش جُٜ٘حت٤دددس ُطهٔدددٍ ذٌط٣ٍ٤دددح 

لا ٣إغٍ ك٢ ٗٓرس جٌُكدٍٞ  pHك٢ ١ْٝ جُطهٍٔ, ٓغ ئٕ ضـ٤ٍ جٍُهْ ج٤ُٜىٌٝؾ٢٘٤  ٤ٜpHىٌٝؾ٢٘٤ جُ

كحٕ قحٓٝ جُلاًط٤ي ٣طٟحءٍ ذ٤٘ٔح ٣ُوجو ئٗطحؼ ًَ ٖٓ قدحٓٝ جُه٤ِدي ٝ  pHجُٔ٘طؿس ٝػ٘ى ٌكغ جُـ 

٣ٝؼطودى إٔ ج٤ُٜدىٌٝؾ٤ٖ ٣طُٞدى  E . coliقحٓٝ جُل٤ٌٓٞي ج١ًُ ٣ؼطرٍ ئٗطحؾٚ ٖٓ نٛدحتٙ ذٌط٣ٍ٤دح 

ض٘ددطؽ قددحٓٝ جُل٤ٌٓٞددي وٕٝ إٔ ض٘ددطؽ  E . coliٖ قددحٓٝ جُل٤ٌٓٞددي ٓددغ إٔ ذؼددٝ ذٌط٣ٍ٤ددح ٓدد

 .٣ٞٞف نطٞجش ضهٍٔجش جُرٌط٣ٍ٤ح جُٔ٘طؿس ُه١٤ِ جلأقٔحٜجُطح٢ُ جٌَُٗ ج٤ُٜىٌٝؾ٤ٖ. 

 
 (.Prescott, et al. 2002ػٖ ), جُرٌط٣ٍ٤ح جُٔ٘طؿس ُه١٤ِ جلأقٔحٜ( ٣ٞٞف نطٞجش ضهٍٔجش 219جٌَُٗ ٌهْ )
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 :Butanediolضهٍٔجش جُرٌط٣ٍ٤ح جُٔ٘طؿس ُِر٤ٞضحٗى٣ٍٞ  -2

ج١ًُ  Enterobacterضِي جُطحذؼس ُؿّ٘  Butanediolٖٓ جُرٌط٣ٍ٤ح جُٔ٘طؿس ُِر٤ٞضحٗى٣ٍٞ 

ػ٘دى  CO2ٝغدح٢ٗ أًُٓد٤ى جٌٍُذدٕٞ  ٣H2٘دطؽ ج٤ُٜدىٌٝؾ٤ٖ  جُد١ً ٣Escherichiaهطِق ػدٖ ؾدّ٘ 

ذ٤ٌٔس  CO2غح٢ٗ أ٤ًُٓى جٌٍُذٕٞ ٣٘طؽ  Enterobacterجُطهٍٔ ذ٘ٓد ٓطٓح٣ٝس, ك٢ ق٤ٖ إٔ ؾّ٘ 

ذٔوددىجٌ نٔدّ ئُد٠ غٔددحٕ ٓدٍجش ئٞدحكس ئُد٠ إٔ ٛددًج جُؿدّ٘ ٣هطِدق ػددٖ  H2أًردٍ ٓدٖ ج٤ُٜدىٌٝؾ٤ٖ 

 Butanediolجُد١ً ٣طٌدٕٞ ٓ٘دٚ جُر٤ٞضحٗدى٣ٍٞ  Acetoinذاٗطحؾٚ ُلأ٤ْطٕٞ  Escherichiaؾّ٘ 

Butanediol dehydrogenase (EC 1.1.1.4 ,)ػٖ ٣ٍ٠ن جنطٍُ جلأ٤ْط٣ٖٞ ذٞجْدطس ئٗد٣ُْ 

 ٣ٞٞف نطٞجش جُطح٢ُجٌَُٗ أ٣ٟحً ٣طٌٕٞ ٖٓ جلأ٤ْط٣ٖٞ, ٝ Diacetylًٔح إٔ ًٍٓد غ٘حت٢ جلاْط٤َ 

 ضٌٕٞ ًٍٓد جُر٤ٞضحٗى٣ٍٞ.

 

 (.Prescott, et al. 2002ػٖ ), Butanediol( ٣ٞٞف نطٞجش ضٌٕٞ ًٍٓد جُر٤ٞضحٗى٣ٍٞ 220جٌَُٗ ٌهْ )

 ُِؿ٤ٌٍِٞ غلاغ٢ ج٤ُٔػ٤ِ٤ٖ: ضهٍٔجش جُرٌط٣ٍ٤ح جُٔ٘طؿس -3

ٝ  Citrobacter freundiiٓػددَ  Enterobacteriaceaeضٓددطط٤غ ذؼددٝ أٗددٞجع ػحتِددس 

Enterobacter aerogenes َجُؿ٤ٍٍِٓٝ ئ٠ُ ؾ٤ٌٍِٞ غلاغد٢ ج٤ُٔػ٤ِد٤ٖ ٌُٝدٖ ٛدًٙ جُؼ٤ِٔدس  ضك٣ٞ

 جُؿ٤ٍٍِٓٝ.ٔٓحٌجش ضكٍٞ جٌٍُذ٤ٛٞىٌجش ٌُٖٝ ضلاقظ ك٢ ٝؾٞو ؿ٤ٍ ٍٓضرطس ذ
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 :Starter Culturesجُرحوتحش 

٣ؼُددٍف جُرددحوب كدد٢ ٓؿددحٍ ٚدد٘حػس جلأُرددحٕ ذأٗددٚ ٌُٓػددس ٗو٤ددس ٗٗددطس ٓددٖ جلأق٤ددحء جُٔؿ٣ٍٜددس 

كد٢ جُك٤ِدد أٝ جُٗدٍٔ ُٜٝدح جُوددىٌز ػِد٠ ئػطدحء ندٞج٘ ٤ٔٓٝدُجش ٓكدىوز ُٔهطِددق  ضُ٘ٔد٠جُٔل٤دىز 

ٓ٘طؿحش جُك٤ِد, ٝهى ٣طٌٕٞ جُرحوب ٖٓ ْلاُس ٝجقىز ٓدٖ جلأق٤دحء جُٔؿ٣ٍٜدس ٣ٝدىػ٠ ػ٘ىتدً ذحُردحوب 

جلأقحو١ أٝ ٖٓ أًػٍ ٖٓ ْلاُس  أٝ أًػٍ ٖٓ ٗٞع ٝػ٘ىتدً ٣ٓد٠ٔ جُردحوب جُهِد١٤. ٝٛ٘حُدي جُؼى٣دى ٓدٖ 

ٗدٞع ضهطِدق ك٤ٔدح  40طؼِٔس ك٢ ٚد٘حػس جلأُردحٕ جُٔطهٔدٍز ٝجُؿدرٖ ٣ُ٣ٝدى ػدىوٛح ػدٖ جُرحوتحش جُٔٓ

ذ٤ٜ٘ح ٖٓ ق٤ع ٚلحضٜح جٌُٔٞكُٞٞؾ٤س ًًُٝي ٓوىٌضٜح ػ٠ِ ئٗطدحؼ جُكدحٓٝ أٝ ًٍٓردحش جٌُٜ٘دس جُطد٢ 

 ض٤ُٔ جُٔ٘طؽ جُِر٢٘ جُٔطهٍٔ.

 :٣ٝطِهٙ وٌٝ جُرحوب ك٢ ٚ٘حػس جلأُرحٕ جُٔهطٍٔز ذٔح ٢ِ٣

ٝ جُلاًط٤ي ٗط٤ؿس ُطه٤ٍٔ ٌٍْ جُلاًطَٞ, ٓٔدح ٣ؼطد٢ جُطؼدْ جُكٟٔد٢ )جُكٔٞٞدس( : ئٗطحؼ قحٓ أٝلاً 

ج٤ُُٔٔ ُلأُرحٕ جُٔطهٍٔز نلاٍ ض٤٘ٛؼٜح, أٓح ك٢ ٚ٘حػس جُؿرٖ كإ ئٗطحؼ قحٓٝ جُلاًط٤دي ٣ؼدى 

 ٣ٌٍٝٞح ُطٌٕٞ جُهػٍز ٝذحُطح٢ُ ضٌٕٞ هٞجّ جُؿرٖ .

ٝجُط٢ ضٓدْٜ  ٤ْAcetaldehydeطحُى٤ٛى , ٝجلاDiacetyl: ئٗطحؼ ًٍٓرحش ٓػَ غ٘حت٢ جلاْط٤َ  غح٤ٗحً 

 ك٢ ضٌٕٞ ٌٜٗس جُٔ٘طؿحش جُِر٤٘س.

 ً : ضكطدد١ٞ ٤ٌٍٓٝذددحش جُرددحوب ػِدد٠ ئ٣ُٗٔددحش ٓكِِددس ُِرددٍٝض٤ٖ ٝئ٣ُٗٔددحش ٓكِِددس ُِددىٕٛٞ, ٝٛددًٙ  غحُػددح

 جلإ٣ُٗٔحش ٣ٌٍٝٞس ك٢ ػ٤ِٔس ض٣ٞٓس ذؼٝ أٗٞجع جُؿرٖ.

 ً : ذؼٝ أٗٞجع جُرحوتحش ض٘طؽ ًٍٓرحش أنٍُٟ  ٓػَ جٌُكٍٞ ج١ًُ ٣ؼى أْح٤ْحً ك٢ ٚ٘حػس ٓ٘طؿحش  ٌجذؼح

 ُر٤٘س ٓطهٍٔز ٓػَ ج٤ٌُل٤ٍ ٝج٤ٌُّٓٞ.

 ً ٤ٟٓس ٝذؼٟٜح ٣لٍَ ًٍٓرحش ٓػرطدس ُدرؼٝ ج٤ٌٍُٔٝذدحش جلأنُدٍٟ  ح: ضٌٕٞ جُرحوتحش فٍٝف ق نحٓٓح

 ٓحو ضِي جُٔ٘طؿحش.ٓٔح ٣ٔ٘غ ٗٔٞ جلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس ج٤ٍُٞٔس أٝ جُٔٓررس ُل

ئٕ ْلالاش ٝأٗٞجع جلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس جُىجنِس ك٢ ٚ٘حػس ٓهطِق أٗٞجع جُرحوتحش جُٔؼٍٝكس ضْ ػُُٜح 

أْحْددحً ٓددٖ جلأُرددحٕ جُٔطهٔددٍز جُطدد٢ ًحٗددص ض٘ددطؽ ذٗددٌَ ذددىجت٢ ٝٓطددٞجٌظ, ٝٓؼظددْ جلأق٤ددحء جُٔؿ٣ٍٜددس 

ف ئ٤ُٜدح جُٗحتؼس جلاْطهىجّ ك٢ ذحوتحش جلأُرحٕ جُٔهطٔدٍز ضٟدْ ؿحُردح ذٌط٣ٍ٤دح قدحٓٝ جُلاًط٤دي ٝضٟدح

 ذؼٝ جلأٗٞجع جلأنٍٟ ٖٓ جُرٌط٣ٍ٤ح ٝجُهٔحتٍ أٝ جلأػلحٕ لإٗطحؼ جُؿرٖ ٝجلأُرحٕ جُٔهطٍٔز جُٔطِٞذس. 

ٝض٘طهددد ْددلالاش جُرحوتددحش قٓددد هحذ٤ِطٜددح ُِ٘ٔددٞ ٝئٗطددحؼ قددحٓٝ جُلاًط٤ددي ٝهحذ٤ِطٜددح لإٗطددحؼ 

٣ٞكدددحؼ ٝٓوحٝٓطٜدددح ُِـدددُٝ ٓدددٖ هردددَ جُرٌط٤ٍ CO2ًٍٓردددحش جٌُٜ٘دددس ٝئٗطدددحؼ غدددح٢ٗ أًٓددد٤ى جٌٍُذدددٕٞ 

Bacteriophage  ًًُْٝي ٓوىجٌ هحذ٤ِطٜح لإػطحء جُُِٝؾس ُرؼٝ ٓ٘طؿدحش جلأُردحٕ جُٔطهٔدٍز, ٣ٝدط

جنط٤حٌ جُٓلالاش جُٔ٘حْرس ك٢ ًَ قحُدس لإٗطدحؼ ذدحوب ندح٘ ُٛد٘حػس ٓ٘دطؽ ُر٘د٢ ٤ٔٓدُ. كٔدػلا ق٤ِدد 

٣كطحؾدحٕ ئُد٠ ذدحوب ٗٗد١ ٝيٝ هدىٌز ػِد٠ ئٗطدحؼ قدحٓٝ  Cottageجُهٝ جُٔطهٔدٍ ٝؾدرٖ جٌُدٞضؽ 

٣ٓددطؼَٔ  Cheddarُلاًط٤ددي ذٓددٍػس ًٝددًُي ئػطددحء ٌٜٗددس ؾ٤ددىز. ذ٤٘ٔددح كدد٢ ٚدد٘حػس ؾددرٖ جُطٗددىٌج
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ذٌَٗ ٌت٤ٓد٢ ذدحوب يٝ هدىٌز ػِد٠ ئٗطدحؼ جُكدحٓٝ ْد٣ٍغ. أٓدح جُردحوب جُٔلٟدَ كد٢ ٚد٘حػس جُوٗدىز 

جُكح٤ٟٓس كٜٞ جُرحوب يٝ جُوىٌز ػِد٠ ئٗطدحؼ جُكدحٓٝ ذٓدٍػس ػح٤ُدس ٝئٞدلحء ٌٜٗدس ؾ٤دىز ٝئػطدحء 

٘طؽ. ًٝٔدح أٖدٍش  ْدحذوحً إٔ ذحوتدحش جُؿدرٖ ٝجلأُردحٕ جُٔهطٔدٍز ضٟدْ ؿحُردح ذٌط٣ٍ٤دح ُُٝؾس ػح٤ُس ُِٔ

قحٓٝ جُلاًط٤ي ٝضٟحف ئ٤ُٜدح ذؼدٝ جلأٗدٞجع جلأندٍٟ ٓدٖ جُرٌط٣ٍ٤دح ٝجُهٔدحتٍ أٝ جلأػلدحٕ, ٝضٗدَٔ 

 ًٛٙ جُرحوتحش ٓح ٢ِ٣:

 : ذحوتحش ذٌط٣ٍ٤ح قحٓٝ جُلاًط٤ي ٝضَٗٔ:أٝلاً 

 :Mesophilic Culturesجُرحوتحش جُٔكرس ُىٌؾس جُكٍجٌز جُٔطْٞطس  -1

ّ °40 - 10ٝضٗددَٔ ذٌط٣ٍ٤ددح قددحٓٝ جُلاًط٤ددي جُطدد٢ ض٘ٔددٞ كدد٢ وٌؾددحش قددٍجٌز ضطددٍجٝـ ذدد٤ٖ 

ًدحٕ ٣ؼدٍف ْدحذوحً ذدـ  جُد١ً Lactococcusّ ٝضٟدْ ؾدّ٘ °30ٝضٌٕٞ وٌؾس قٍجٌز ٗٔٞٛح جُٔػِد٠ 

Group N Streptococci  ًًُيLeuconostoc ٝ Pediococcus :أٍٖٜ ًٛٙ جُرحوتحش ٖٓٝ 

 Lactococcus lactis subsp. lactis ٝ.٣٘طؽ قحٓٝ جُلاًط٤ي 

 L. lactis subsp. lactis biovar. diacetylactis  ٝ ٣ٝ٘طؽ قحٓٝ جُلاًط٤يDiacetyl. 

 L. lactis subsp. cremoris .٣ٝ٘طؽ ذٌَٗ أْح٢ْ قحٓٝ جُلاًط٤ي 

 Leuconostoc mesenteroides subsp. mesenteroides  ٝ ٣٘طؽ لاًط٤يDiacetyl. 

 Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris  ٝ ٣٘طؽ قحٓٝ جُلاًط٤يDiacetyl. 

 Leuconostoc mesenteroides subsp. dextranicum  ٝ ٣٘طؽ لاًط٤يDiacetyl. 

 Pediococcus acidilactic .٣ٝ٘طؽ ذٌَٗ أْح٢ْ قحٓٝ جُلاًط٤ي 

جُرحوتددحش جُٔكرددس ُىٌؾددس جُكددٍجٌز جُٔطْٞددطس ذٌػددٍز كدد٢ ئٗطددحؼ جُؼى٣ددى ٓددٖ أٚدد٘حف ٝضٓددطهىّ 

جُؿددرٖ ٝذؼددٝ جلأُرددحٕ جُٔطهٔددٍز جُطدد٢ ض٘ددطؽ ذٌػددٍز كدد٢ جُددىٍٝ جلاْددٌ٘ى٣٘حك٤س ضكددص أْددٔحء ٓهطِلددس, 

ٝضؼطدد٢ ٛددًٙ جُرحوتددحش ُِٔ٘ددطؽ جُِر٘دد٢ جُٔطهٔددٍ هددٞجّ ٌٜٝٗددس ٤ٔٓدد٣ُٖ ٗط٤ؿددس ُوددىٌضٜح ػِدد٠ ئٗطددحؼ 

 رحش جٌُٜ٘س ٖٓ ضهٍٔ ٌٍْ جُلاًطَٞ ٝقحٓٝ جُٓط٣ٍي.جُكٔٞٞس ٝئٗطحؼ ًٍٓ

 :Thermophilic Culturesجُرحوتحش جُٔكرس ُىٌؾس جُكٍجٌز جُؼح٤ُس  -2

ّ °45 - 40ٝضَٗٔ ذٌط٣ٍ٤دح قدحٓٝ جُلاًط٤دي جُطد٢ ض٘ٔدٞ كد٢ وٌؾدحش قدٍجٌز ضطدٍجٝـ ذد٤ٖ 

 ٖٝٓ أٓػِس أٗٞجع ًٛٙ جُرحوتحش ٓح ٢ِ٣: Streptococcus  ٝLactobacillusٝضَٗٔ أؾ٘حِ 

 Streptococcus salivarius subsp. thermophilus ٝ ٣٘دددطؽ قدددحٓٝ جُلاًط٤دددي  

Diacetyl ٝ Acetaldehyde. 

 Lactobacillus delbrueckii subsp. delbrueckii ٣ٝ٘طؽ قحٓٝ جُلاًط٤ي. 

 L. delbrueckii subsp. bulgaricus  ٝ ٣٘طؽ قحٓٝ جُلاًط٤يAcetaldehyde 

 Lactobacillus delbrueckii subsp. lactis ٣ٝ٘طؽ قحٓٝ جُلاًط٤ي. 

 Lactobacillus ferrnentum ٣ٝ٘طؽ قحٓٝ جُلاًط٤ي. 
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 Lactobacillus helveticus ٣ٝ٘طؽ قحٓٝ جُلاًط٤ي. 

 Lactobacillus kefir ٣ٝ٘طؽ قحٓٝ جُلاًط٤ي. 

 Lactobacillus kefiranofaciens ٣ٝ٘طؽ قحٓٝ جُلاًط٤ي. 

ٝضٓطهىّ جُرحوتحش جُٔكرس ُىٌؾس جُكٍجٌز جُؼح٤ُس ك٢ ئٗطحؼ جُؼى٣ى ٓدٖ جلأُردحٕ جُٔطهٔدٍز ٓػدَ 

 جُُذحو١ ٝجُك٤ِد جُهٝ جُٔطهٍٔ ٝؿ٤ٍٛح ٖٓ جٍُٔٗٝذحش جُِر٤٘س جُٔطهٍٔز.

 :Therapeutic Culturesجُرحوتحش جُٛك٤س أٝ جُؼلاؾ٤س  -3

ٝضْٟ ًٛٙ جُرحوتدحش ذٌط٣ٍ٤دح جُطد٢ ُٜدح وٌٝ ج٣ؿدحذ٢ كد٢ ئػدحوز جُطدٞجَٕ جُطر٤ؼد٢ ٤ٌٍُِٔٝذدحش 

ٝٛدًٙ جُرٌط٣ٍ٤دح , Probiotic bacteriaجُىجػٔس ُِك٣ٞ٤س  ُرٌط٣ٍ٤حذح جُرٌط٣ٍ٤حٝض٠ٔٓ ًٛٙ جُٔؼ٣ٞس 

ُٜددح ٖدد٠ٍٝ ٝٓٞجٚددلحش نحٚددس ذك٤ددع ضٓددطط٤غ إٔ ضرودد٠ ق٤ددس ٝٗٗددطس نددلاٍ ٌٍٓٝٛددح ػرددٍ جُو٘ددحز 

 قط٠ ضَٛ ئ٠ُ جلأٓؼحء ٝضٓط٠ٜٞ٘ح, ٖٝٓ أْٛ ًٛٙ ج٠ٍُٝٗ ٓح ٢ِ٣:ج٤ُٟٜٔس 

هىٌضٜح ػ٠ِ جٌٍُٔٝ نلاٍ جُٔؼىز ٝجُؿُء جُؼ١ِٞ ٖٓ جلأٓؼحء ٝيُدي ذلٟدَ ٓوحٝٓطٜدح ُكٔٞٞدس  -1

 .Bile saltجُٔؼىز ٝضكِٜٔح لأٓلاـ جُٛلٍجء 

 ُٔرط٘س ُلأٓؼحء.ْطوٍجٌٛح ك٢ أٓؼحء جلاٗٓحٕ ٖٓ نلاٍ هىٌضٜح ػ٠ِ جلاُطٛحم ذوٞز ذحُهلا٣ح جج -2

ضؼٔدددَ ػِددد٠ ضػرددد١٤  Antimicrobial substancesئٗطحؾٜدددح ُٔدددٞجو ٟٓدددحوز ٤ٌٍُِٔٝذدددحش  -3

 .Intestinal immunityجُرٌط٣ٍ٤ح جُٟحٌز ٝضك٤ٜٓ٘ح ُِٔ٘حػس جُٔؼ٣ٞس 

ٖٓ نلاٍ  ٔؼ٣ٞس جُٔٗحًٌس ك٢ ٠ٍْحٕ جُوُٕٞٞجُرٌط٣ٍ٤س جُ جًٍُٔرحش جلأ٤ٟ٣سنلٝ ٓٓط٣ٞحش  -4

كد٢  جًٍُٔردحش جُٔٓد٠ٍ٘س ٝضػرد١٤ ضٌٓد٤ٍ, ًٝدًُي هدىٌضٜح ػِد٠ جُرٌط٣ٍ٤دح جُٟدحٌزضػر٤طٜح ُطِدي 

 ضـ٤٤دٍ جُظدٍٝف, ًًُي هىٌضٜح ػِد٠ ُٔ٘حػس جُٔؼ٣ٞسجٝضك٤ٖٓ  ضكل٤ُ جُؿٜحَ جُٔ٘حػ٢ٝ جلأٓؼحء

 .ج٠ٍُٓٔ٘س ك٢ جُوُٕٞٞ ٝذحُطح٢ُ نلٝ كٍٚس ض٣ٌٖٞ جُٔٞجوجُل٤ٔ٤ًٞ٣ُ٤حت٤س 

 ٖٝٓ أٍٖٜ أٗٞجع ًٛٙ جُرحوتحش: Lactobacillus  ٝBifidobacteriumًٝٛٙ جُرٌط٣ٍ٤ح ضَٗٔ 

 Lactobacillus acidophilus .ج١ًُ ٣٘طؽ قحٓٝ جُلاًط٤ي 

 Lactobacillus paracasei subsp. paracasei .٣ٝ٘طؽ قحٓٝ جُلاًط٤ي 

 Lactobacillus paracasei subsp. paracasei biovar. shirota .٣ٝ٘طؽ لاًط٤ي 

 Lactobacillus rhamnosus .ج١ًُ ٣٘طؽ قحٓٝ جُلاًط٤ي 

 Lactobacillus reuteri  ٝ ج١ًُ ٣٘طؽ ًَ ٖٓ قحٓٝ جُلاًط٤يCO2. 

 Bifidobacterium adolescentis  ٝ ٣ٝ٘طؽ قحٓٝ جُلاًط٤يAcetate. 

 Bifidobacterium bifidum  ٝ ٣ٝ٘طؽ قحٓٝ جُلاًط٤يAcetate. 

 Bifidobacterium breve  ٝ ٣ٝ٘طؽ قحٓٝ جُلاًط٤يAcetate. 

 Bifidobacterium infantis  ٝ ٣ٝ٘طؽ قحٓٝ جُلاًط٤يAcetate. 

 Bifidobacterium longum  ٝ ٣ٝ٘طؽ قحٓٝ جُلاًط٤يAcetate. 



 

543 

 

 Food Microbiology جلأؿ٣ًس ح٤ٌٍٓٝذ٤ُٞٞؾ٤

ك٢ ئٗطدحؼ جُٔٗدٍٝذحش جُِر٤٘دس  Therapeutic Culturesٝضٓطهىّ جُرحوتحش جُٛك٤س أٝ جُؼلاؾ٤س 

 جُٔطهٍٔز يجش جُهٞج٘ جُٛك٤س أٝ جُؼلاؾ٤س.

 ً  قحٓٝ جُلاًط٤ي ٝجُهٔحتٍ:: ذحوتحش ذٌط٣ٍ٤ح غح٤ٗح

ٝضكط١ٞ ًٛٙ جُرحوتحش ئٞحكسً ئ٠ُ ذٌط٣ٍ٤ح قحٓٝ جُلاًط٤ي ذؼٝ جُهٔدحتٍ جُطد٢ ض٘دطؽ جٌُكدٍٞ 

, ٝٓػحٍ ػ٠ِ جلأُرحٕ جُٔطهٍٔز جُٔ٘طؿس ذًٜج جُ٘ٞع ٖٓ جُرحوتحش ج٤ٌُل٤دٍ CO2ٝ غح٢ٗ أ٤ًٓى جٌٍُذٕٞ 

Kefir  ّٝج٤ٌُٓٞKoumiss  ق٤ِد ٝAcidophilus yeast. 

 ً  حوتحش ذٌط٣ٍ٤ح قحٓٝ جُلاًط٤ي ٝجلأػلحٕ:: ذغحُػح

أٓدح جُرحوتددحش جُطدد٢ ضكطد١ٞ ػِدد٠ ذٌط٣ٍ٤ددح قدحٓٝ جُلاًط٤ددي ٝجُؼلددٖ كٔػدحٍ ػ٤ِٜددح ٓ٘ددطؽ ٣ددىػ٠ 

Viili  ٣ٝ٘طؽ ك٢ كِ٘٘ىج ٣ٝٓطهىّ ك٢ ئٗطحؾٚ ذحوتحش ذٌط٣ٍ٤ح قحٓٝ جُلاًط٤دي جُٔكردس ُىٌؾدس جُكدٍجٌز

 .Geotrichum candidumجُٔطْٞطس ٝػلٖ 

 ٣ٞٞف أٗٞجع جُٔ٘طؿحش جُِر٤٘س جُٔطهٍٔز جُ٘حضؿس ػٖ جْطهىجّ جُرحوتحش جًًٌُٔٞز.ٝجٌَُٗ جُطح٢ُ 

 
ػٖ  ,( ٣ٞٞف أٗٞجع جُٔ٘طؿحش جُِر٤٘س جُٔطهٍٔز جُ٘حضؿس ػٖ جْطهىجّ ذؼٝ أٗٞجع جُرحوتحش221جٌَُٗ ٌهْ )

(Tamime and Robinson, 1999).  

ٝئٞحكس ئ٠ُ أٗدٞجع جُرحوتدحش جُٔدًًٌٞز ْدحذوحً ٛ٘دحى أٗدٞجع أندٍٟ ٓدٖ جُرحوتدحش ضكطد١ٞ ػِد٠ 

جُٔٓدطهىٓس كد٢ ٚد٘حػس ؾدرٖ جُطٗدىٌ  Enterococcus faeciumأٗٞجع أنٍُٟ  ٖٓ جُرٌط٣ٍ٤ح ٓػَ 

جُٔٓدطهىٓس كد٢ ئٗطدحؼ ٓٗدٍٝذحش ٓطهٔدٍز  .Enterococcus sppجُٔؼدىٍ كد٢ أ٤ًٍ٤ٓدح جُٗدٔح٤ُس ٝ 

 Propionibacterium freudenreichii subsp. shermanii ٝيجش ندددٞج٘ ٚدددك٤س 
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ٝ  Saccharomyces cerevisiaجُٔٓدددطهىٓس كددد٢ ٚددد٘حػس جُؿدددرٖ ج٣ُٞٓٓددد١ٍ ٝنٔدددحتٍ ٓػدددَ 

Saccharomyces exiguus  ٝSaccharomyces unisporu  ٝCandida kefyr  ٝ

Kluyveromyces marxianus  جُطددد٢ ضٓدددطهىّ كددد٢ ٚددد٘حػس جُٔٗـدددـٍٝذحش جُِر٤٘دددس جُٔطهٔدددٍز

ٝ  Penicillium roqueforti, ذحلإٞحكس ئ٠ُ ذؼٝ جلأػـلحٕ ٓػدَ CO2جُكــح٣ٝس ػ٠ِ جٌُـكٍٞ ٝ 

Penicillium camemberti  ٝPenicillium caseicola  جُطد٢ ضٓدطهىّ ؾ٤ٔؼٜدح ًرحوتدحش كد٢

 ٚ٘حػس أٚ٘حف ٓهطِلس ٖٓ جُؿرٖ.

جُٔٓددطهىٓس لإٗطددحؼ جُؿددرٖ جلأُرددحٕ جُٔهطٔددٍز ذؼددىز أٖددٌحٍ ضؿح٣ٌددس, ٣طٞهددق ٝضٞؾددى جُرحوتددحش 

ٗؿددحـ جْددطهىجٜٓح ػِدد٠ ٓؼٍكددس جُظددٍٝف جُٔػِدد٠ ُط٤ٔ٘ددس ضِددي جُٔددُجٌع ٝجُؼٞجٓددَ جُطدد٢ ضددطكٌْ ك٤ٜددح, 

 كحُرحوتحش ٢ٛ أًػٍ جُؼٞجَٓ أ٤ٔٛس ك٢ ضكى٣ى نٞج٘ ٝؾٞوز جُٔ٘طؿحش جُِر٤٘س جُٔهطٍٔز. 

ٖددٌحٍ ضؿح٣ٌددس ٣ٌٔددٖ جْددطهىجٜٓح ٝٛدد٢ جُرحوتددحش جُٓددحتِس ٝجُرحوتددحش ٝضطددٞجكٍ جُرحوتددحش ػِدد٠ غددلاظ أ

. Liquid, Frozen and Freeze-Dried starter cultureجُٔؿٔدىز ٝجُرحوتدحش جُٔؿلدىز 

 ٝلاْطهىجّ جُرحوتحش جُٔؿٔىز ٝجُٔؿلىز ُٓج٣ح ٓطؼىوز أٜٛٔح: 

 ُْٜٞس جْطهىجٜٓح ٝنحٚس ك٢ جُٔٛحٗغ جٌُر٤ٍز. -1

 .يجش ٗٗح٠ ػح٢ُ ؾىجً  -2

 ُْٜٞس جُٔكحكظس ػ٠ِ ؾٞوضٜح. -3

 ضكطحؼ ئ٠ُ ػٔحُٚ ك٤٘س ٓىٌذس أهَ -4

 ذىٌؾس ًر٤ٍز. ٣Bacteriophageٌٖٔ ج٤ُٓطٍز ػ٠ِ جُطِٞظ ذحُرٌط٣ٍٞكحؼ  -5

 حُطح٢ُ:ذؿ٤ٍ إٔ جْطهىجّ جُرحوتحش جُٔؿٔىز ٝجُٔؿلىز ٣ٞجؾٚ ػىز ٚؼٞذحش ٣ٌٖٔ ضِه٤ٜٛح 

 ٣ٛؼد ضٞك٤ٍٛح ٝذحُطح٢ُ ضلوى جُرحوتحش ٖٓ ٗٗح٠ٜح.ػ٤ِٔس ٗوَ جُرحوتحش ضكطحؼ ئ٠ُ ػ٘ح٣س هى  -1

 .ضكطحؼ ًٛٙ جُرحوتحش ئ٠ُ فٍٝف نحٚس ك٢ جُطه٣ُٖ ٝئلا ضؼٍٞص ُلوى ٗٗح٠ٜح -2

إٔ ٓ٘طؽ جُُٔجٌع جُرٌط٣ٍ٤س ٛٞ ج١ًُ ٣كىو ؾٞوز جُٔ٘طؽ جُٜ٘حت٢ ذىٌؾس ًر٤ٍز ٤ُّٝ جُٔٛ٘غ ُدًج  -3

 ؾٞوز ْلالاضْٜ. ٣٘رـ٢ جُكٍٛٞ ػ٠ِ ًٛٙ جُرحوتحش ٖٓ ٓ٘طؿ٤ٖ ٓٞغٞم ك٢

ٝذحٍُؿْ ٖٓ يُي كإ جُُٔج٣ح جُٔطؼىوز ُِرحوتحش جًٍُُٔز )جُٔؿٔدىز ٝجُٔؿلدىز( ؾؼِدص ٚد٘حػس جلأُردحٕ 

 ضطؿٚ ئ٠ُ جْطهىجٜٓح ذٌٛٞز ٓطُج٣ىز ك٢ جُٓ٘ٞجش جلأن٤ٍز.

 :Liquid starter cultureجُرحوتحش جُٓحتِس 

ُٔ ج٣كَٛ  ُ ُٔ ٘طؽ ػ٠ِ جٌُٛٞز جُٓحتِس ق٤ع ٣ودّٞ ذط٘ٗد٤طٚ ٓدٖ ندلاٍ ٛ٘غ ػ٠ِ جُرحوب ٖٓ جُ

, Mother cultureػ٤ِٔس ئػحوز جٌُُع ٍٓض٤ٖ أٝ غلاظ ٍٓجش ئُد٠ إٔ ٣كٛدَ ػِد٠ جٌُُٔػدس جلأّ 

ٝٛ٘ددح ٣طٟددف إٔ ضددىجٍٝ جُرحوتددحش جُٓددحتِس ٌِٓددق ٣ٝكطددحؼ ئُدد٠ ؾٜددى ٝػٔحُددس ًر٤ددٍز ٝٓىٌذددٚ ُطددىجٍٝ 
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ػٖ جُكحؾس ئ٠ُ ضؿ٤ُٜجش نحٚدس, ٝهدى ٣كدىظ ضِدٞظ جٌُٛٞ جُٓحتِس ٖٓ جُرحوتحش ك٢ جُٔٛحٗغ كٟلاً 

ُٔددُجٌع جُرحوتددحش ذددأٗٞجع ؿ٤ددٍ ٍٓؿٞذددس ٓددٖ جُرٌط٣ٍ٤ددح أغ٘ددحء ػ٤ِٔددحش ئػددحوز جُددٌُع أٝ ٣كددىظ ضِددٞظ 

ذحُرٌط٣ٍٞكددحؼ. ٝذددحٍُؿْ ٓددٖ ضِددي جُٛددؼٞذحش كددحٕ ٗظددحّ جُرحوتددحش جُٓددحتِس ٣ددٞكٍ ُِٛددحٗغ جُوددىٌز ػِدد٠ 

 . ٝ جُٔ٘طؿحش جُط٢ لا ٣ٞؾى ُٜح ذحوتحش ًٍُٓزض٣ٌٖٞ ذحوتحش نحٚس ذٔ٘طؿحضٚ, ٝأ٣ٟح ض٤٘ٛغ ذؼ

٣ٌٖٝٔ جْطهىجّ ٗظحّ جُرحوتحش جُٓحتِس ٓغ جُرحوتحش جُٔؿلىز ق٤ع ضٓطهىّ ُطكٟد٤ٍ جٌُُٔػدس 

ُِرحوتحش جُٓحتِس. ٝجُرحوتحش جُٔؿلىز ٣ٌٖٔ جُكلحف ػ٠ِ ٗٗح٠ٜح ُٔىز ضَٛ  Mother cultureلأّ ج

ٗص ػ٠ِ   3ىز ّ ُٝٔ°-25أٍٖٜ ئيج قلظص ك٢ وٌؾس قٍجٌز  6ئ٠ُ  ُّ يُدي  ٠ّ ٝػِ°-6أٍٖٜ ئيج ٓح ن

 ٣ٌٖٔ ُِٔٛ٘غ ٍٖجء ٤ًٔٚ ٖٓ جُرحوتحش جُٔؿلىز لاْطهىجٜٓح ػ٠ِ كطٍجش.

٣ٝلٟددَ جْددطهىجّ جُرحوتددحش جُٔؿلددىز ٝق٤ددىز جُٓددلاُس, ق٤ددع أٗددٚ كدد٢ قحُددس جْددطؼٔحٍ ٓددُجٌع  

ٝنحٚدس ئيج ٓدح ًدحٕ ن٤ِطٚ كحٕ ػ٤ِٔس جُطؿل٤ى هى ضإوٟ ئ٠ُ جندطلاٍ جُطدٞجَٕ ذد٤ٖ جٌُحت٘دحش جُٔهطِلدس 

جُرحوب ٣كطٟٞ ػ٠ِ نٔحتٍ أٝ أػلحٕ, ٣ٌٖٝٔ جُطـِد ػ٠ِ يُي ذحْطهىجّ وٌؾحش قٍجٌز ضك٤ٟٖ ك٤ٔدح 

ذؼى ضٓدحػى ػِد٠ ئػدحوز جلاضدُجٕ ذد٤ٖ جٌُحت٘دحش جُٔهطِلدس جُٔٞؾدٞوز كد٢ جُردحوب, أٝ ذحْدطهىجّ ذحوتدحش 

 هىجّ.ٝق٤ىٙ ٓؿلىز ذٌٛٞز ٓلِٛس غْ ئػحوز نِطٜح ذحُ٘ٓد جُٔطِٞذس ػ٘ى جلاْط

 :Frozen starter cultureجُرحوتحش جُٔؿٔىز 

ٓرحٖدٍز وٕٝ جُكحؾدس  ٣Mother cultureٓطهىّ جُٔٛ٘غ جُرحوتحش جُٔؿٔىز ًٌُٔػس أّ 

ئ٠ُ ضك٤ٟٖ ٓرىت٢. ٝك٠ ًٛج جُ٘ٞع ٖٓ جُرحوتحش كدحٕ جُٔ٘دطؽ ٣ودّٞ ذط٘ظد٤ْ نطدٞجش جُطكٟد٤ٍ ٝذدًُي 

٣ٌٕٞ جُؼَٔ ك٢ جُٔٛ٘غ أًػدٍ ْدُٜٞس ٓدٖ جُٛدٌٞز جُٓدحتِس ئلا إٔ يُدي ٣ؿؼدَ جُٔٛد٘غ ضدحذغ ُٔٛدىٌ 

 نحٌؾ٢ ُِكٍٛٞ ػ٠ِ ذحوتحضٚ.

جُٔؿٔىز ضؼطرٍ ٖٓ أًػٍ جُهطدٞجش جُكٓحْدس ئي ئٕ نطٞز ضؿ٤ٔى جُهلا٣ح ػ٘ى ئٗطحؼ جُرحوتحش 

أٜٗح ضكىو ٓىٟ جُكلحف ػ٠ِ ٗٗح٠ جُرحوب ئ٠ُ قى ًر٤ٍ ذؼى جُطؿ٤ٔدى. ٝػ٘دى جُطؿ٤ٔدى ضؼِدن جُهلا٣دح كد٢ 

١ْٝ ٣ك٤ٜٔح ٖٓ جُطأغ٤ٍ جُٔىٍٓ ُِطؿ٤ٔى ٝؿحُرح ذحْطهىجّ جُٔٞجو جُِٛرس ُِك٤ِد ٝجُلاًطَٞ ٝقدحٓٝ 

ٌط٣ٍ٤س ٖٓ أغٍ جُطر٣ٍى, ٝػحوز ٓح ٣لٟدَ ضؿ٤ٔدى جُهلا٣دح ذحْدطهىجّ جُؿِٞضح٤ٓي ًٔٞجو ٝجه٤س ُِهلا٣ح جُر

ج٤ُ٘طٍٝؾ٤ٖ جُٓحتَ ٝج١ًُ ٣طٓرد ك٢ أهَ هىٌ ٖٓ جُطأغ٤ٍ جُٔىٍٓ ػ٠ِ ٓؼظْ جُهلا٣ح جُرٌط٣ٍ٤س ٣ٌٝٔدٖ 

 6ّ ) كدد٢ ج٤ُ٘طددٍٝؾ٤ٖ جُٓددحتَ( ُٔددىز ضٛددَ ئُدد٠ °-196قلددظ جُرحوتددحش جُٔؿٔددىز ػ٘ددى وٌؾددس قددٍجٌز  

ٜٚح ٝٗٗح٠ٜح. ٝك٢ جُٔٛحٗغ ٣لَٟ قلظ جُرحوتدحش جُٔؿٔدىز كد٢ جُ٘طدٍٝؾ٤ٖ أٍٖٜ وٕٝ كوىجٜٗح ُهٞج

ّ ق٤ع ضكطلظ ك٤ٜدح جُرحوتدحش جُٔؿٔدىز °-40جُٓحتَ ٌُٖٝ ٣ٌٖٔ جْطهىجّ ٓؿٔىجش ػ٘ى وٌؾس قٍجٌز  

 . ذ٘ٗح٠ٜح ُؼىز أٍٖٜ
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 :Freeze-Dried starter cultureجُرحوتحش جُٔؿلىز 

كٟددٍ ذدد٘لّ جلأْددِٞخ جُدد١ً ٣ددطْ ذددٚ ضكٟدد٤ٍ ٝٛدد٠ أقددىظ جُٛددٌٞ جُطؿح٣ٌددس ُِرحوتددحش ق٤ددع ض

جُرحوتحش جُٔؿٔىز غْ ضؿلى ذؼى يُي. ٝػ٠ِ يُي ك٢ٜ ضؼطردٍ أكٟدَ ٝأْدَٜ ٣ٍ٠ودس كد٢ ٗودَ ٝجْدطهىجّ 

جُرحوتحش جًٍُُٔز ٓوحٌٗس ذحُرحوتحش جُٔؿٔىز, إٔ ػدىو جُهلا٣دح جُرٌط٣ٍ٤دس ُِردحوب كد٢ ٚدٌٞضٚ جُٔؿلدىز 

٣َٛ ئ٠ُ 
11

 جُٔؿٔى لا ٣طؿدحَٝ/ؾْ ذ٤٘ٔح جُؼىو ج٢ٌُِ ُِرحوب 10
10

/ؾدْ ُٝدًُي ضٌلد٠ ػردٞز جُردحوب 10

 Direct to Vatجُٔؿلددى ُطِودد٤ف ٤ًٔددحش ًر٤ددٍز ؾددىجً ٓددٖ جُك٤ِددد ٓرحٖددٍز كدد٢ نُجٗددحش جلإٗطددحؼ 

Inoculation (DVI) ٝأٛددْ ُٓج٣ددح جُٛددٌٞز جُٔؿلددىز ٛددٞ ئٌٓح٤ٗددس قلظٜددح ػِدد٠ وٌؾددس جُػلاؾددس ,

 ,أٖددٍٜ 5ٓددىز ٣ٞ٠ِددس ضٛددَ ئُدد٠ ّ ُِكلددحف ػِدد٠ هٞضٜددح °-٣ٝ20لٟددَ قلظٜددح كدد٢ وٌؾددس قددٍجٌز 

ٝذحْطهىجّ ًٛٙ جٌُٛٞز أٌٖٓ جُطـِد ػ٠ِ ٚؼٞذس جُ٘وَ ٝجُٗكٖ ٖٓ جُٔ٘طؽ وٕٝ جُٔهدح٠ٍز ذ٘ٗدح٠ 

 جُرحوب ٝوٕٝ جُكحؾس ئ٠ُ ْٝحتَ قلظ ٓؼوىز.

 ك٢ ئٗطحؼ جلأُرحٕ جُٔطهٍٔز. ضٓطهىّجلأٌٖحٍ جُطح٤ُس ضٞٞف ٌٚٞ ٝأٗظٔس ٓهطِلس ُِرحوتحش جُطؿح٣ٌس 

 
(A ذحوب )(,َْحتB ُّٔٗذحوب ٓكلٞف ك٢ ق٤ِد ػرحو ج )litmus milk( ,C ,D ,E ىزَ ك٢ وٌؾس قٍجٌز ّٔ ( ذٞجوب ٓؿ

30-°( ,ّF( ,ذحوب ٓؿٔى ًٍُٓ ك٢ ػرٞز نحٚس )G,ٖك٢ أٗرٞذس ٖٓ جُر٢ُٞ ئغ٤ِ َِ ِٖ جُٓحت ىَ ك٢ جُ٘طٍٝؾ٤ ّٔ  ( ذحوب  ٓؿ

(H( ,ك٢ ػرٞٙ ِْٜس جُلطف َِ ِٖ جُٓحت ىَ ك٢ جُ٘طٍٝؾ٤ ّٔ  ( ذحوب ٓؿلى ًٍُٓ.J( ذحوب ٓؿلى, )I( ذحوب  ٓؿ

ػٖ  ,( ٣ٞٞف جٌُٛٞ جُٔهطِلس ُِرحوتحش جُطؿح٣ٌس جُٔٓطهىٓس ك٢ ئٗطحؼ جلأُرحٕ جُٔطهٍٔز222جٌَُٗ ٌهْ )

(Tamime and Robinson, 1999).  
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ػٖ  ,٣ٞٞف جلأٗظٔس جُٔهطِلس ُِرحوتحش جُطؿح٣ٌس جُٔٓطهىٓس ك٢ ئٗطحؼ جلأُرحٕ جُٔطهٍٔز( 223جٌَُٗ ٌهْ )

(Tamime and Robinson, 1999).  

ٝذحٍُؿْ ٖٓ جٗطٗحٌ جْطهىجّ جُرحوتحش جُٔؿلىز جًٍُُٔز ق٤ع ٣دطْ ضِود٤ف جُك٤ِدد ٓرحٖدٍز كد٢ 

جُط٣ٍودس ٓدٖ ْدُٜٞس  , ٗظدٍجً ُٔدح ضطٔطدغ ذدٚ ٛدDirect to Vat Inoculationًٙنُجٗدحش جلإٗطدحؼ 

ُٝٓج٣ح ؾؼِص جٌُػ٤ٍ ٖٓ ٓ٘طؿ٢ جلأُرحٕ جُٔطهٍٔز ٣ِؿثٕٞ ئ٤ُٜح, ئلا إٔ جُط٣ٍوس جُطو٤ِى٣س جُٔطرؼدس كد٢ 

جُطؼحَٓ ٓغ جُرحوتحش جُٓحتِس ٝجُٔؿٔىز لاَجٍ ٓؼٍٔٞ ذٜح ك٢ جُؼى٣ى ٖٓ ٓٛحٗغ جلأُردحٕ ػِد٠ ٓٓدطٟٞ 

 ًٍُٔز ذىأ ٣كَ ٓكِٜح ذٌَٗ ِٓكٞف(.جُؼحُْ )ٓغ جلإٖحٌز ئ٠ُ إٔ جْطهىجّ جُرحوتحش جُٔؿلىز جُ

ٝضؼطٔددى جُطددٍم جُٔطرؼددس كدد٢ جُطؼحٓددَ ٓددغ جُرحوتددحش جُٓددحتِس أٝ جُٔؿٔددىز ػِدد٠ ٝٞددغ ذٍٗددحٓؽ 

نددح٘ ُِؼ٘ح٣ددس ذحُرحوتددحش ٝأهٓددحّ نحٚددس ُٜددح ٣ٝططِددد ٛددًج جُرٍٗددحٓؽ ضددٞك٤ٍ ٓددٞجو نددحّ ؾ٤ددىز ٝوٌؾددس 

حذطددس ٝٓٞقددىز. ٣ٌٝٔددٖ ػح٤ُددس ٓددٖ جُ٘ظحكددس ٝجُطط٤ٜددٍ ٝٓؼحِٓددس قٍج٣ٌددس ٝوٌؾددحش قددٍجٌز ضكٟدد٤ٖ غ

جْطؼٔحٍ ذحوب ٓؼد٤ٖ ُلطدٍز ٣ٞ٠ِدس ٓدٖ جُٞهدص ٝيُدي ذاضردحع ذٍٗدحٓؽ ندح٘ كد٢ جُٔكحكظدس ػ٤ِدٚ ٓدٖ 

جُطِٞظ ٝئؾٍجء ػ٤ِٔس جُ٘وَ ذٌٛٞز و٣ٌٝس ٓغ جُطك٤ٟٖ ػِد٠ قدٍجٌز غحذطدس, ٝهدى لا ٣ٓدطط٤غ ذؼدٝ 

هدص جُكحٞدٍ ٛد٢ جُٔٛ٘ؼ٤ٖ جُٔكحكظس ػ٠ِ جُردحوب ٓدىز ٣ٞ٠ِدس ٓدٖ جُٞهدص, ٝجُؼدحوز جُؿح٣ٌدس كد٢ جُٞ

جْطؼٔحٍ ذحوب ٓؿلى ؾى٣ى ٍٓز ًَ غلاغس أٝ أٌذؼس أْحذ٤غ ئلا أٗٚ ٖٓ جُٔلٟدَ جُٔكحكظدس ػِد٠ جُردحوب 

جُؿ٤ى جُهٞج٘ ٝيُي ُؼىّ ك٢ ٞٔحٕ جُكٍٛٞ ػ٠ِ ًٛٙ جُٛلحش ػ٘ى جْطرىجُٚ ذردحوب ؾى٣دى, ًٔدح إٔ 

 جُرحوب جُؿى٣ى ٣كطحؼ ئ٠ُ ٝهص ًحك٢ ُٔؼٍكس نٞجٚٚ. 

 ذحوب ْحتَ

Direct to Vat Inoculation (DVI) 

ٓؿٔى    ٓؿلى   
 Stockجُه٣ُٖ 
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ػ٘ى جنطرحٌ ْلالاش ؾى٣ىز ٖٓ جُردحوب ٣دطْ ضِود٤ف غدلاظ ٌٓدٌٍجش ٓدٖ جُك٤ِدد ٌُدَ ْدلاُس ٓدٖ 

ٛددًٙ جُٓددلالاش جُٔهطِلددس ُِكٛددٍٞ ػِدد٠ ذددحوب نددح٘ ٣ددطْ جنط٤ددحٌٙ ُلاْددطؼٔحٍ كدد٢ ئٗطددحؼ جُرددحوب 

جُٔٓددطهىّ كدد٢ جلإٗطددحؼ. ٣ددطْ جنط٤ددحٌ أكٟددَ جُٓددلالاش ٓددٖ ق٤ددع نددٞج٘ جُرددحوب جُ٘ددحضؽ غددْ ضلكددٙ 

ُٚ ٣ٝٓطؼَٔ أكِٟٜح, غْ ضٌٌٍ ػ٤ِٔس ئػحوز ٌَع ًٛج جُرحوب ذ٘لّ جُط٣ٍوس ٤ٓٞ٣دح, جٌٌٍُٔجش جُػلاغس 

ٝكدد٢ قددحٍ ضِلددص ئقددىٟ ٛددًٙ جٌُٔددٌٍجش ٣ٌددٕٞ ذحلإٌٓددحٕ جْددطؼٔحٍ جُػح٤ٗددس أٝ جُػحُػددس. ٣ؿددد إٔ ٣طددٞكٍ 

جٌُٔحٕ جُٔ٘حْدد ُط٘ٗد١٤ جُردحوب ٝجُٔكحكظدس ػ٤ِدٚ كد٢ ٌٓدحٕ ٗظ٤دق ٝندح٢ُ ٓدٖ جُـردحٌ ٝٓدُٝوج ذٔدح 

ٖٓ نىٓحش ٓػَ ؾٜحَ ُطؼو٤ْ جُك٤ِدد ٝه٘دح٢ٗ نحٚدس ضٓدطؼَٔ كد٢ ٗودَ ٝض٘ٗد١٤ جُردحوب  ٣ططِرٚ جُؼَٔ

ذأقؿحّ ٓ٘حْرس, ٝك٢ قحُس جْطؼٔحٍ جُرحوب جًٍُُٔ جُٔؿٔى ٝجُٔؿلى ضظٜدٍ جُكحؾدس ئُد٠ ضدٞك٤ٍ قٔدحّ 

 ٓحت٢ ٓ٘حْد ٝٓؿٔىز ُكلظ جُرحوب ُك٤ٖ جلاْطؼٔحٍ. 

ٖ جُٔهطردٍجش أٝ جُٗدًٍحش جُطؿح٣ٌدس ٝضوّٞ ٓؼظدْ ٓؼحٓدَ جلأُردحٕ ذٗدٍجء ْدلالاش جُرحوتدحش ٓد

جُؿ٤ددىز ٝجُٔؼٍٝكددس ذوددىٌضٜح ػِدد٠ ٓوحٝٓددس  حوتددحشجُٔؿٜددُز ُٜددح ٝجُطدد٢ ُٜددح جُٗددٍٜز كدد٢ ئٗطددحؼ جُر

جُرٌط٤ٍٝكحؼ ًًُٝي ٓوحٝٓس جُرؼٝ ٜٓ٘ح ُِٟٔحوجش جُك٣ٞ٤س, ئٞحكسً ئ٠ُ نٞجٚدٜح جلإٗطحؾ٤دس جُؿ٤دىز. 

جُد١ً ٣ٓدطهىّ كد٢ ضكٟد٤ٍ جُردحوب جلأّ  Stockًٛٙ جُٓلالاش ضؼٍف ذحٌُُٔػدس جلأٚد٤ِس أٝ جُهد٣ُٖ 

Mother starter culture  ٟجُدد١ً ٣ؼددٍف ذأٗددٚ ٌُٓػددس ٤ٌٍٓٝذ٤ددس ٚددـ٤ٍز جُكؿددْ ٓددٖ ئقددى

ك٢ جُك٤ِد أٝ جُٗدٍٔ, ٣٘ودَ ٤ٓٞ٣دح كد٢ غدلاظ ػردٞجش ذك٤دع ضهُطدحٌ  جُط٢ ض٠ُٔ٘جُٓلالاش ج٤ٌٍُٔٝذ٤س 

 Feeder or bulkؼ٢ أكٟدَ ػرددٞز لاْدطؼٔحُٜح كدد٢ جُطِود٤ف لإٗطددحؼ جُردحوب جُْٞددط٢ أٝ جُطٛد٤٘

starter culture ًٝػ٘ى ضك٤ٍٟ جُرحوب جلأّ ٣ؿد إٔ ٣ٌدٕٞ جُٔٓدثٍٞ ػدٖ ضكٟد٤ٍ جُرحوتدحش ِٓٔدح .

جُٔحٓح ًحك٤ح ذحُطٍم جُطٌُ٘ٞٞؾ٤س جُٔٓطؼِٔس ك٢ ػ٤ِٔدس ٗودَ جُردحوب ذٌدَ قدًٌ ٝػ٘ح٣دس كحتودس ٣ططِرٜدح 

جُردحوب جُد١ً ٣ٓدطؼَٔ كد٢ , ذأٗدٚ Bulk starter cultureٛدًج جُؼٔدَ. ٣ٝؼدٍف جُردحوب جُطٛد٤٘ؼ٢ 

 ض٤٘ٛغ جُٔ٘طؿحش جُٔطهٍٔز ٣ٝهطِق قؿٔٚ ج٢ٓٞ٤ُ قٓد جُطحهس جلإٗطحؾ٤س ُِٔٛ٘غ.

٣لَٟ ذؼٝ جُٔٗطـ٤ِٖ ك٢ ٚ٘حػس جلأُرحٕ ض٤ٔ٘س ٝض٘ٗد١ جُٓدلالاش ذٛدٌٞز ٓ٘لدٍوز ٝػ٘دىٓح 

٣ٍ ؿدد كد٢ جْدطؼٔحُٜح ضؿٔدغ ٓدغ جُٓدلالاش جلأنُدٍٟ  جُٔ٘حْدرس ػ٘دى ئٞدحكطٜح ُِك٤ِدد, ذ٤٘ٔدح ٣لٟدَ 

آندد٣ٍٖ جْددطؼٔحٍ جُرددحوب جُهِدد١٤ ٝيُددي ُٟددٔحٕ ػ٤ِٔددس جُطهٔددٍ ػ٘ددى ٜٓحؾٔددس جُرٌط٣ٍ٤ٞكددحؼ لأقددى 

جُٓددلالاش كدد٢ جُرددحوب ق٤ددع ضرودد٠ جُٓددلاُس جلأنُددٍٟ  ٗٗددطس ضٓددطٍٔ كدد٢ ػ٤ِٔددس جُطهٔددٍ ٝكدد٢ ئٗطددحؼ 

جُكٔٞٞددس جُٔ٘حْددرس. ٝؿحُرددح ٓددح ضطددٞكٍ ػلاهددس ضبُل٤ددس ذدد٤ٖ جُرٌط٣ٍ٤ددح جُٔ٘طؿددس ُِكددحٓٝ ٝجُرٌط٣ٍ٤ددح 

س ٌُِٜ٘ددس كدد٢ جُرحوتددحش جُٔهطِطددس. ًٔددح هددى ضظٜددٍ ػلاهددس ضٟددحو أٝ ضددُجقْ ٝيُددي ذٓدد٤حوز ئقددىٟ جُٔ٘طؿدد

جُٓلالاش ػ٠ِ جلأنُدٍٟ. ُٝطو٤ِدَ جقطٔدحٍ فٜدٌٞ ٛدًٙ جُٔٗدحًَ ٣ؿدد ضٞق٤دى فدٍٝف جلإٗطدحؼ ًطٞق٤دى 

وٌؾس قٍجٌز جُطك٤ٟٖ ٝٗٓرس جُكٔٞٞس جُٜ٘حت٤دس جُٔػِد٠ ٝضٌدٍجٌ ػ٤ِٔدس جُ٘ودَ جُى٣ٌٝدس. ٝؿحُردح ٓدح 

َ جُك٤ِد ١ًْٞ ُطك٤ٍٟ ذحوب جُط٤٘ٛغ ًٔدح ضٓدطؼَٔ أْٝدح٠ أنُدٍٟ  نحٚدس لإٗطدحؼ ٓػدَ ٛدًج ٣ٓطؼٔ



 

549 

 

 Food Microbiology جلأؿ٣ًس ح٤ٌٍٓٝذ٤ُٞٞؾ٤

جُرددحوب ْددٞجء ًددحٕ ُهٛٞٚدد٤طٜح كدد٢ ئػطددحء جُٔوحٝٓددس ُرٌط٣ٍ٤ددح جُرددحوب ضؿددحٙ ؿددُٝ جُرٌط٣ٍ٤ٞكددحؼ أٝ 

 ٍُنٙ غٜٔ٘ح ٝهى ضٟحف ذؼٝ جُٔٞجو جُٔ٘ٗطس ُ٘ٔٞ جُرٌط٣ٍ٤ح ئ٠ُ أْٝح٠ جُطك٤ٍٟ ضِي. 

ٓدٖ أٛدْ جُهطدٞجش لإٗطدحؼ جلأُردحٕ  ٣Bulk starter cultureؼطرٍ ضكٟد٤ٍ ذدحوب جُطٛد٤٘غ 

جُٔهطٔددٍز كٔحَجُددص ٛددًٙ جُهطددٞز جُٔطرؼددس كدد٢ ٓؼظددْ نطدد٠ٞ جلإٗطددحؼ ذددحٍُؿْ ٓددٖ ئٌٓددحٕ جْددطرىجُٜح 

ذحُرحوتحش جًٍُُٔز ٝضِو٤كٜح ٓرحٍٖز ك٢ جُك٤ِدد جُٔؼدى ُٛد٘حػس جُٔ٘طؿدحش جُٔطهٔدٍز. ٣ٌٝٔدٖ ضوٓد٤ْ 

ش ٓططحذؼدس ٌُٝدٖ ٓدغ جلأندً كد٢ ئ٠ُ نطدٞج Bulk starter cultureػ٤ِٔس ضك٤ٍٟ ذحوب جُط٤٘ٛغ 

جلاػطرحٌ أٗ٘ح ٗطؼحَٓ ٓغ ػ٤ِٔس ٝجقىز ٝإٔ أ١ نطح ك٢ أ١ نطٞز ٖٓ ًٛٙ جُهطٞجش ٤ْإغٍ ْدِرح كد٢ 

جُرحوب ًٌَ ٝك٠ ٗؿحـ ض٤٘ٛغ جُٔ٘طؽ. ًٝٔدح أٖدٍش  ْدحذوحً إٔ جُك٤ِدد ٣ؼطردٍ جُر٤ثدس جُطو٤ِى٣دس ُط٤ٔ٘دس 

ّ ذ٤ثددحش نحٚددس ضكطددٟٞ ػِدد٠ ٝهددى ضٓددطهى Bulk starter cultureٝضكٟدد٤ٍ ذددحوب جُطٛدد٤٘غ 

جُلْٞددلحش ُٔ٘ددغ ٗٗددح٠ جُرٌط٣ٍ٤ٞكددحؼ ٝنٛٞٚددحً كدد٢ ٚدد٘حػس جُؿددرٖ ق٤ددع ٣ؼٔددَ جُلْٞددلحش ػِدد٠ 

جلاٌضرح٠ ذأ٣ٞٗحش جٌُح٤ُّٓٞ جُلآَس ُٜٔحؾٔس جُرٌط٣ٍ٤ٞكحؼ ُِرٌط٣ٍ٤ح ؿ٤ٍ إٔ ٛدًٙ جُر٤ثدحش لا ضٓدطهىّ 

طوددَ جُٔددٞجو جُٟٔددحكس ئُدد٠ كدد٢ ضكٟدد٤ٍ ذ٤ثددحش ذددحوب جُطٛدد٤٘غ ُٛدد٘حػس جلأُرددحٕ جُٔهطٔددٍز قطدد٠ لا ض٘

ٝض٘كٛدٍ نطددٞجش ئػدىجو ذددحوب جُطٛد٤٘غ كدد٢ ػدىز نطددٞجش ضرؼدح ُٛددٌٞز جُردحوب جُٔٓددطهىّ,  جُٔ٘دطؽ.

ُطددٍ ٓددٖ  10,000ٝجُٔهطدد١ جُطددح٢ُ ٣ٞٞددف جُهطددٞجش جُٔطرؼددس ُطكٟدد٤ٍ ذددحوب ضٛدد٤٘غ ٣ٌلدد٢ ُطِودد٤ف 

 %. 2جُك٤ِد جُٔؼى ُط٤٘ٛغ جُؿرٖ أٝ جلأُرحٕ جُٔطهٍٔز ذحْطهىجّ ٓؼىٍ ضِو٤ف 

 

 

 

 

 جٌُر٤ٍ جُكؿْ ذاقىٟ ٣ٍ٠وط٤ٖ ٛٔح: ٣ٝBulk starter cultureطْ ئػىجو ذحوب جُط٤٘ٛغ 

 :جْطهىجّ جُطٍم ج٤ٌٍُٔٝذ٤ُٞٞؾ٤س جُطو٤ِى٣س -1

ٓددَ( لإػددىجو ٌُٓػددس  150ٝٛددًٙ جُطددٍم جُطو٤ِى٣ددس ضٓددطهىّ أٗحذ٤ددد جنطرددحٌ ٝوٝجٌم )ْددؼس 

ُطددٍجش(  لإػددىجو ٌُٓػددس  5 - 2ٝوٝجٌم أًرٍ)ْددؼس  Mother starter cultureجُرددحوب جلأّ 

, ٝلا ٣كطدحؼ ٛدًج Feeder or Intermediate starter cultureجُردحوب جُٔـد١ً أٝ جُْٞدط٢ 

ئٗطحؼ جُرحوب ئلا ئ٠ُ قٜٞ ي١ ض٤ْٔٛ ذ١٤ٓ ٣ٟدْ ٗظدحّ ُِطٓده٤ٖ ٓدٖ أؾدَ ذٓدطٍز جُك٤ِدد ذط٣ٍودس 

LTLT حوب ٓددٖ ٝأ٣ٟددحً ُطددٞك٤ٍ وٌؾددس جُكددٍجٌز جُٔ٘حْددرس ُطكٟدد٤ٖ ُِرددحوب, ٝضددطْ ػ٤ِٔددس ٗوددَ جُردد

ذلدطف  Bulk starter cultureٌُٓػدس جُردحوب جُٔـد١ً أٝ جُْٞدط٢ ئُد٠ قدٜٞ ذدحوب جُطٛد٤٘غ 

ؿطحء جُكٜٞ ٝٚد ٓكط٣ٞحش وٝجٌم جُطِو٤ف ك٢ جُك٤ِد جُٔؼى لإٗطحؼ جُرحوب ٖٓ غدْ ئؾدٍجء ػ٤ِٔدس 

 جُطو٤ِد. ًٝٛٙ جُطٍم ضِٛف ُلاْطهىجّ ك٢ قحُس جلإٗطحؼ جُٛـ٤ٍ ٝك٠ جُٔٛحٗغ ٓطؼىوز جلأؿٍجٜ.

 (Bulk) ذحوب جُط٤٘ٛغ

 (Intermediateجُرحوب جُْٞط٢ ) (Motherجُرحوب جلأّ ) (Stockجٌُُٔػس جلأ٤ِٚس )

 جُك٤ِد جُٔؼى ُِط٤٘ٛغ
 لتص 200

1 % 

 هل 40

 لتص 10,000

 هل 0.4 لتصاد 4
2 % 

2 % 

1 % 
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 :Mechanically protected systemsجْطهىجّ جلأٗظٔس جُٔك٤ٔس ٤ٌٓح٤ٌ٤ٗحً  -2

ٝٛ٘حى ػىز أٗظٔس ٤ٌٓح٤ٌ٤ٗس لإؾٍجء ػ٤ِٔس ض٤ٔ٘س ُِرحوب ٝٗوِٚ نلاٍ ٍٓجقَ ئػىجوٙ ٝأْٛ ٓدح 

٤ٔ٣ددُ ٛددًٙ جُطددٍم إٔ ضٓدده٤ٖ ٝضر٣ٍددى ٝضكٟدد٤ٖ جُر٤ثددس جُٔٓددطهىٓس ُط٤ٔ٘ددس جُرددحوب ضددطْ كدد٢ أقددٞجٜ 

ٓـِوس, ٝإٔ ػ٤ِٔس جُطِو٤ف ضطْ ٖٓ نلاٍ قدحؾُ ٣ٔ٘دغ وندٍٞ جُٜدٞجء أغ٘دحء ػ٤ِٔدس جُطِود٤ف, ٝضٓدطهىّ 

ٙ جُطٍم ك٢ قحُس جلإٗطحؼ جٌُر٤دٍ ُلأُردحٕ جُٔهطٔدٍز ٝجُطد٢ ضكطدحؼ ئُد٠ ٓدُجٌع ذدحوب ًر٤دٍز جُكؿدْ ًٛ

جُدد١ً  Lewis systemُلاْددطهىجّ كدد٢ أقددٞجٜ جُطٛدد٤٘غ. ٝٓددٖ أٖددٍٜ ٛددًٙ جلأٗظٔددس ٗظددحّ ُدد٣ّٞ 

٣ؼطٔى ػ٠ِ أْحِ جْطهىجّ ه٤٘٘حش ٖٓ جُر٢ُٞ ئغ٤ِٖ جُط٢ ٣ٌٖٔ جْطهىجٜٓح ذحْدطٍٔجٌ ٝٛد٢ ػدحوز ٓدح 

 ؾٍجّ ٌُُٔػس جُرحوب جُْٞط٢.  850ؾٍجّ ٌُُٔػس جُرحوب جلأّ ٝ  115ذٓؼس ضٌٕٞ 

٣ؼطٔى ك٢ ٗظحّ ٣ُّٞ ػ٘ى ٗوَ جُرحوب ٖٓ ٝػحء ٥نٍ ػ٠ِ ٞـ١ هحٌٌٝز جُر٢ُٞ ئغِد٤ٖ ُٟدم 

جُطدح٢ُ ٌُٓػس جُرحوب. ٝض٘وَ ٌُٓػدس جُردحوب ذحْدطهىجّ ئذدٍز ٓؼدىز ُِكودٖ غ٘حت٤دس جُلطكدحش, ٝجُٗدٌَ 

٣وس. ٣ططِد ٗظحّ ٣ُّٞ نُجٕ ضكص ٞـ١ ُردحوب جلإٞدحكس )جُطٛد٤٘غ( ق٤دع ٣ٞٞف ج٤ٌَُٜ جُؼحّ ُِطٍ

ضؼحٓدَ ذ٤ثدس جُ٘ٔدٞ ذددحُكٍجٌز كد٢ وجندَ جُٞػددحء جُٔكٌدْ جُـِدن. ٝجُ٘وطدس جُؿددى٣ٍز ذحُٔلاقظدس ٛ٘دح ٛددٞ 

جُطأًى ٖٓ ػىّ ونٍٞ جُٜٞجء نلاٍ ضٓه٤ٖ أٝ ضر٣ٍى جُك٤ِد أٝ نٍٝؾٚ. ٣ـط٠ ْطف جُهُجٕ ذٔكٍِٞ 

ٓؿْ/ُطٍ( قطد٠ ٣دطْ ٗودَ ذدحوب جُطِود٤ف ٓدٖ ٌُٓػدس جُردحوب جُْٞدط٢  100) ٤ٛرًٌِٞٞج٣ص جُٛٞو٣ّٞ

ئ٠ُ ذ٤ثس ذحوب جُط٤٘ٛغ نلاٍ قحؾُ ٓؼوْ. ٝٛ٘حى أٗظٔدس ٓك٤ٔدس ٤ٌٓح٤ٌ٤ٗدحً أنُدٍٟ  ؿ٤دٍ ٗظدحّ ُد٣ّٞ 

Lewis system ٓػَ ٗظحّ ضطٍجذحى ,Tetra Pak system لاكدحٍ -ٝٗــظحّ أُلحLaval system 

α  ُٗٞٝٗظحّ ؾJones system  ٝؿ٤ٍٛح ٖٓ جلأٗظٔس جُٔهطِلدس جُٔٓدطهىٓس كد٢ ٗودَ ذدحوب جُطِود٤ف

 قط٠ ٣َٛ ئ٠ُ ذ٤ثس ذحوب جلإٞحكس )جُط٤٘ٛغ( ذىٕٝ ضِٞظ.

 ُ٘وَ ٌُٓػس جُرحوب. Lewis systemٝجٌَُٗ جُطح٢ُ ٣ٞٞف ٌْْ ضهط٤ط٢ ُ٘ظحّ ٣ُّٞ 

 
(A( ٌُّٓػس جُرحوب جلأ )B( ٌُٓػس جُرحوب جُْٞط٢ )C ذحوب جُط٤٘ٛغ ) 

(Dض٤ًٍ )( ٓكٍِٞ ٤ٛرًٌِٞٞج٣ص جُٛٞو3ّٞ٣( ُكحّ ٓؼى٢ٗ )2( ٚ٘رٌٞ )1): د ضل٢ِ٤ٛ ُلإذٍز 

 .(Tamime and Robinson, 1999)ػٖ  ,Lewis( ٌْْ ضهط٤ط٢ ُ٘ظحّ ٣ُّٞ 224جٌَُٗ ٌهْ ) 
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( ٣ٞٞف ٗوَ ذحوب جُطِو٤ف ٖٓ ٌُٓػس جُرحوب جُْٞط٢ ئ٠ُ ذ٤ثس ذحوب جلإٞحكس )جُط٤٘ٛغ( نلاٍ 225جٌَُٗ ٌهْ )

 .(Tamime and Robinson, 1999)ػٖ  ,ٓؿْ/ُطٍ( 100ٓؼوْ ٖٓ ٓكٍِٞ ٤ٛرًٌِٞٞج٣ص جُٛٞو٣ّٞ )قحؾُ 

 

ـ١ً أٝ جُْٞط٢, )Viscubator( ,)2( قحٞ٘س جُرحوب جلأّ ٝضؼٍف ذحْْ )1) ُٔ  ( نُجٕ ذحوب جُط٤٘ٛغ, 3( قح٣ٝس جُرحوب جُ

 .pH( ٝقىز ه٤حِ جُـ 7( ٍٖٓف جُرهحٌ, )6( ٚٔحّ جُٜٞجء, )5, )HEPA( ٍٖٓكحش 4)

وب جُْٞط٢ ُ٘وَ ذحوب جُطِو٤ف ٖٓ ٌُٓػس جُرح Tetra Pak system( ٣ٞٞف ٗظحّ ضطٍجذحى 226جٌَُٗ ٌهْ )

 .(Bylund, 1995ػٖ ), ئ٠ُ ذ٤ثس ذحوب جُط٤٘ٛغ

 

 ُِٛىأ.( قح٣ٝس جُرحوب جُْٞط٢ ٖٓ جُلٞلاي جُٔوحّٝ 4( َؾحؾس جُرحوب جلأّ, )3( ئذٍز ٓؼؤس, )2( ٍٖٓف ٓؼوْ, )1)

ُ٘وَ جُرحوب جلأّ ئ٠ُ ٌُٓػس جُرحوب جُْٞط٢  Tetra Pak system( ٣ٞٞف ٗظحّ ضطٍجذحى 227جٌَُٗ ٌهْ )

 .(Bylund, 1995ػٖ )(, 226جُٔٞٞكس ك٢ جٌَُٗ ٌهْ )
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 جُ٘ٗح٠حش جلأ٤ٟ٣س جُٜٔٔس ُِرحوتحش:

 :ئٗطحؼ قحٓٝ جُلاًط٤ي -1

 – 0.1ُِرحوتحش جُوىٌز ػ٠ِ ئٗطحؼ قحٓٝ جُلاًط٤ي ٖٓ ضهٍٔ ٌٍْ جُلاًطَٞ ذ٘ٓرس ضٛدَ ئُد٠ 

% كدد٢ قحُددس  0.7 – 0.5ٝ ضرِددؾ جُكٔٞٞددس  Leuconostoc% كدد٢ قحُددس جْددطهىجّ ؾددّ٘  0.2

ذحُ٘ٓددرس ُِرحوتددحش جُٔكرددس ُىٌؾددس جُكددٍجٌز جُٔطْٞددطس ق٤ددع ضوددق  Lactococcusجْددطهىجّ ؾددّ٘ 

, ق٤ع إٔ جُكٔٞٞس جُؼح٤ُس ضٛرف ٣4.5رِؾ قٞج٢ُ  pHأِ ٤ٛىٌٝؾ٢٘٤  ضهٍٔجش ًٛٙ جُرحوتحش ػ٘ى

ػحَٓ ٓكىو ُ٘ٗح٠ جُرحوب. أٓح ك٢ قحُس جُرحوتحش جُٔكرس ُىٌؾس جُكٍجٌز جُؼح٤ُس كإ ُٜدح جُودىٌز ػِد٠ 

% أٝ أًػٍ. ًٝٔح ْروص جلإٖدحٌز ئُد٠ إٔ ٛ٘حُدي  2– 1ئٗطحؼ ٗٓرس ػح٤ُس ٖٓ جُكٔٞٞس ضطٍجٝـ ذ٤ٖ 

 جُلاًطَٞ ٛٔح جُطهٍٔ جُٔطؿحّٗ ٝجُطهٍٔ جُٔطرح٣ٖ.ٗٔط٤ٖ ُطهٍٔ ٌٍْ 

 ضكَِ جُرٍٝض٤ٖ: -2

ضكطحؼ جُرحوتحش ئ٠ُ جلأقٔحٜ جلأ٤٘٤ٓس ُ٘ٔٞٛح, ٌُٖ جُك٤ِد لا ٣كطد١ٞ ػِد٠ ج٤ٌُٔدس جُٔ٘حْدرس 

ٖٓ جلأقٔحٜ جلأ٤٘٤ٓس جُكٍز جُلآَس ًُٜج جُ٘ٔٞ, ًُُٝي ٗؿى إٔ جُ٘ٗح٠ جلإ٢ٔ٣ُٗ ُطك٤ِدَ جُرٍٝض٤٘دحش 

٣كطددٟٞ ػِدد٠ ئ٣ُٗٔددحش ٓكِِددس   Lactococcusٖ جُرٌط٣ٍ٤ددح هددٟٞ ك٘ؿددى إٔ ؾددّ٘ ُٜددًٙ جلأٗددٞجع ٓدد

ُِرٍٝض٤ٖ ٍٓضرطس ذؿىجٌ جُه٤ِس ُٜح جُوىٌز ػ٠ِ ضك٤َِ ذٍٝض٤٘حش جُك٤ِد ئ٠ُ ذرط٤دىجش ٣ٌٔدٖ إٔ ض٘طودَ 

ٖٓ نلاٍ ؾىٌ جُهلا٣ح ئ٠ُ وجنِٜح ق٤ع ضودّٞ جلإ٣ُٗٔدحش جُٔكِِدس ُِررط٤دىجش ذطٌٓد٤ٍٛح ئُد٠ جلأقٔدحٜ 

كددلا ضٔطِددي ٛددًٙ جُوددىٌز ػِدد٠ ضك٤ِددَ  Leuconostocُلآَددس ُ٘ٔٞٛددح. أٓددح أٗددٞجع ؾددّ٘ جلأ٤٘٤ٓددس ج

جُرٍٝض٤ٖ ًُُٝي كاٜٗح ض٘ٔٞ ٞؼ٤لس ئيج ٓح ًحٗص ذٔلٍوٛح ك٢ ذ٤ثس جُطِود٤ف أٓدح كد٢ جُٔدُجٌع جُٔهطِطدس 

ضٔطِددي  Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricusذٌط٣ٍ٤ددح ٝكطظٜددٍ ٗٔددٞجً ؾ٤ددىجً. 

جُطد٢  Streptococcus salivarius subsp. thermophilusردٍٝض٤ٖ ذؼٌدّ ُِِدس كِحش ٓئ٣ُٗٔد

ٌٖ ًٛج جلأن٤ٍ ٖٓ جُ٘ٔدٞ ذٗدٌَ  َٔ لا ضٔطِي جُوىٌز ػ٠ِ ضك٤َِ جُرٍٝض٤٘حش ٝذحُطح٢ُ كإ ٝؾٞوٛٔح ٓؼحً ٣ُ

ؾ٤ى لإٔ جُ٘دٞع جلأٍٝ ٣٘دطؽ أقٔدحٜ أ٤٘٤ٓدٚ ٝ ذرط٤دىجش ٗحضؿدس ػدٖ ضك٤ِِدٚ ُرٍٝض٤٘دحش جُك٤ِدد, ٝٛدًٙ 

 ؿح٣س جلأ٤ٔٛس ُ٘ٔٞ جُ٘ٞع جُػح٢ٗ.جُٔٞجو ك٢ 

 ضكَِ جُىٕٛٞ: -3

جُ٘ٗددح٠ جُٔطكِددَ ُِددىٕٛٞ كدد٢ جُرحوتددحش ٞددؼ٤ق ذٛددلس ػحٓددس ٝٓؼظددْ جلأقٔددحٜ جُط٤ددحٌز كدد٢ 

 جُٔ٘طؿحش جُٔطهٍٔز ض٘طؽ ؿحُرحً ٖٓ ضهٍٔ ٌٓٞٗحش أنٍُٟ.

 ضهٍٔ قحٓٝ جُٓط٣ٍي: -4

 Lactococcus, ٝأٗدددٞجع ٓدددٖ جُؿدددّ٘ Leuconostocض٘دددطؽ جُرٌط٣ٍ٤دددح جُطحذؼدددس ُؿدددّ٘ 

ٓدٖ ضهٔدٍجش  قدحٓٝ  CO2ٝغح٢ٗ أًٓد٤ى جٌٍُذدٕٞ  Diacetylًٍٓرحش جُط٤حٌز ٓػَ غ٘حت٢ جلأْط٤َ 
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جُٔطٌٕٞ ٣٘طؽ ٖٓ جُطهٔدٍ جُٔهدط١ِ )ؿ٤دٍ  CO2جُٓط٣ٍي, ٓغ جُؼِْ ذإٔ ؾُ ٖٓ غح٢ٗ أ٤ًٓى جٌٍُذٕٞ 

 جُٔطؿحّٗ( ٌٍُٓ جُلاًطَٞ ذٞجْطس ذؼٝ أٗٞجع ذٌط٣ٍ٤ح جُرحوب ٓطرح٣٘س جُطهٍٔ.

 ئٗطحؼ جُٔٞجو جٌُٔٞٗس ُُِٝؾس ك٢ جُٔ٘طؽ جُٜ٘حت٢: -5

ٛ٘دددحى ْدددلالاش ٓدددٖ ذٌط٣ٍ٤دددح جُردددحوب ُٜدددح جُودددىٌز ػِددد٠ ئٗطدددحؼ ٓدددٞجو ػى٣دددىز جُٓددد٣ٌٍحش 

Exopolysaccharide (EPS)  ٕٝجُطدد٢ ضؼطدد٢ ُِٔ٘ددطؽ نٞجٚددٚ ج٤ُٔٔددُز ٝنٛٞٚددحً كدد٢ جلأُرددح

٣ٞٞف جُط٤ًٍد جُىه٤ن جٌُٔٛٞ ذدحُٔؿٍٜ  جُطح٢ُ جُٔطهٍٔز جُٔ٘طؿس ك٢ جُىٍٝ جلاٌْ٘ى٣٘حك٤س. ٝجٌَُٗ

جلإٌُط٢ٍٗٝ جُٔحْف ُ٘ٞػ٤ٖ ٖٓ جلأُرحٕ جُٔطهٍٔز أقىٛٔح ٓ٘طؽ ذحْطهىجّ ْدلالاش ٓ٘طؿدس ُِٓد٣ٌٍحش 

 ٝجلأنٍٟ ؿ٤ٍ ٓ٘طؿٚ ُٜح. EPS)ض٘طؽ نحٌؼ جُه٤ِس جُط٢ جُٔطؼىوز جُهحٌؾ٤س )

  

( ٓ٘طؽ ذحْطهىجّ ْلالاش ٓ٘طؿس ُِـ a( ٣ٞٞف جُط٤ًٍد جُىه٤ن ُ٘ٞػ٤ٖ ٖٓ جلأُرحٕ جُٔطهٍٔز )228جٌَُٗ ٌهْ )

(EPS) ( ٝb ٓ٘طؽ ذحْطهىجّ ْلالاش ؿ٤ٍ ٓ٘طؿٚ ُِـ )(EPS),  ٖػ(Tamime and Robinson, 1999). 

 ئٗطحؼ جُٔٞجو جُٔػرطس: -6

ُرٌط٣ٍ٤ح جُرحوب جُوىٌز ػ٠ِ ئٗطحؼ ذؼٝ جُٔدٞجو جُٔػرطدس ُ٘ٔدٞ ج٤ٌٍُٔٝذدحش جٍُٔٞد٤س ٝضِدي 

كدٞم   –جلأقٔدحٜ جُؼٟد٣ٞس  –جُٔٓررس ُِلٓحو ٖٝٓ أْٛ أٓػِس ًٛٙ جُٔٞجو جُٔػرطس قحٓٝ جُلاًط٤ي 

جُك٣ٞ٤دس, جُطد٢ ًدحٕ أٍٝ ٓدح جًُٗدق  أ٤ًٓى ج٤ُٜدىٌٝؾ٤ٖ ٝجُؼى٣دى ٓدٖ جًٍُٔردحش جُٗدر٤ٜس ذحُٟٔدحوجش

 .Lactococcus lactis subsp. lactisٜٓ٘ح ج٤ٓ٤ُٖ٘ ج١ًُ ضلٍَٙ ذؼٝ ْلالاش جُرٌط٣ٍ٤ح  
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 :ٗٞجضؽ أنٍُٟ -7

ٛ٘دددحى جُؼى٣دددى ٓدددٖ جُٔدددٞجو جلأنُدددٍٟ  جُطددد٢ ٣ٌدددٕٞ ُرٌط٣ٍ٤دددح جُردددحوب جُودددىٌز ػِددد٠ ئٗطحؾٜدددح أٝ 

جْطٜلاًٜح ٓػَ ذؼٝ جُل٤طح٤ٓ٘حش جُط٢ ضٓطٌِٜٜح أٝ ض٘طؿٜح أغ٘دحء ٗٔٞٛدح ق٤دع أٖدحٌ ذؼدٝ جُردحقػ٤ٖ 

ٝقحٓٝ جُل٤ُٞي أغ٘حء ضهٔدٍ جُُذدحو١ كد٢ قد٤ٖ أٖدحٌ آند٣ٍٖ  B1  ٝB6  ٝ B12ئ٠ُ ض٣ٌٖٞ ك٤طح٤ٖٓ 

ٝقحٓٝ جُل٤ُٞي ٝجُر٤ٞض٤ٖ ضوَ أغ٘حء ضه٣ُٖ جُُذدحو١ ٝهدى ػدُٝج يُدي  B1  ٝB12رس  ك٤طح٤ٖٓ إٔ ٗٓ

ئ٠ُ جْطٜلاًٜح ذٞجْطس ذٌط٣ٍ٤دح جُردحوب. ٝذحُطدح٢ُ كدإ جُودٍٞ ئٕ ذٌط٣ٍ٤دح جُردحوب ضدإوٟ ئُد٠ ٣َدحوز أٝ 

 ٗوٛحٕ ذؼٝ جُل٤طح٤ٓ٘حش لا ٣ٌٖٔ جُؿدُّ ذدٚ لإٔ يُدي ٣طٞهدق ػِد٠ جُٓدلاُس ٝػِد٠ فدٍٝف جُطٛد٤٘غ

   ٝجُطه٣ُٖ.

ًدًُي كددإ ضهٔددٍجش ذٌط٣ٍ٤ددح جُرددحوب ض٣ُددى ٓددٖ ض٤ًٍددُ جلأقٔددحٜ جُؼٟدد٣ٞس ٓػددَ جُل٤ٞٓح٣ٌددي 

Fumaric  جٌُٓٓددد٤٘٤ي ٝSuccinic  ٝجُر٣ُٝ٘ددديBenzoic  ٝٓذ٤٘ٔدددح ٣ودددَ ض٤ًٍدددُ ًدددَ ٓدددٖ قدددح

ٝض٤ًٍُ ج٤ًُِ٘ٞط٤ىجش ك٢ جُُذحو١ ػدٖ جُك٤ِدد جُٔٛد٘غ  Oroticٝجلاٌٝض٤ي  Hippuricج٤ُٜر٣ٌٞي 

ٚ٘ٓ . 
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 :جُؼٞجَٓ جُٔػرطس ُُٔجٌع جُرحوب

ٛ٘حى ػٞجَٓ ػى٣ىز ضإو١ ئ٠ُ ضػر١٤ ٝ/ أٝ نلٝ ٗٗح٠ ُٓجٌع جُرحوب, كحُكحُدس جلأُٝد٠ ضودٞو 

ئ٠ُ ػىّ ئٗطحؼ جُٔ٘طؿحش جُِر٤٘س جُٔطهٍٔز, ٝجُكحُدس جُػح٤ٗدس ضدإو١ ئُد٠ ئٗطدحؼ ٓ٘طؿدحش ُر٤٘دس ٓطهٔدٍز 

ٓ٘هلٟددس جُؿددٞوز ػ٘ددى ٝٚددُٜٞح ُِٔٓددطِٜي, ًٔددح ضددإو١ ًددلا جُكددحُط٤ٖ ئُدد٠ نٓددحتٍ جهطٛددحو٣س ًر٤ددٍز 

 ِٔٛ٘غ ٗط٤ؿس ٞؼق جُرحوب. ُ

٣طِن أق٤حٗح ػ٠ِ جُرحوب ضؼر٤ٍ جُردحوب جُٟدؼ٤ق ػ٘دىٓح لا ٣ططدٌٞ قدحٓٝ جُلاًط٤دي ذحُٓدٍػس 

ٓدَ ٓدٖ جُك٤ِدد جُٔؼحٓدَ  10َٓ ٖٓ جُرحوب كد٢  1جُٔلاتٔس ٣ٌٖٝٔ جٌُٗق ػ٠ِ ٗٗح٠ جُرحوب ذطِو٤ف 

لاتٔدس ُ٘ٔدٞٙ, كدايج ُدْ قٍج٣ٌح ٝجُهح٢ُ ٓدٖ جُٟٔدحوجش جُك٣ٞ٤دس غدْ ضكٟد٤٘ٚ ػِد٠ وٌؾدس جُكدٍجٌز جُٔ

٣كٛددَ ضطددٌٞ ٓورددٍٞ ذحُكٔٞٞددس ذؼددى كطددٍز ٓؼوُٞددس ٓددٖ جُددُٖٓ كددإ ٛددًج جُرددحوب ٣طِددن ػ٤ِددٚ ذددحوب 

ٞؼ٤ق. ٝضؼطٔى وٌؾس جُٟؼق ػ٠ِ ٗٓرس جُكدحٓٝ جُٔطٌدٕٞ كدايج ُدْ ٣طٌدٕٞ جُكدحٓٝ ٓطِودح ك٤ؼ٘د٢ 

 ًٛج ذإٔ جُرحوب ؿ٤ٍ كؼحٍ ٣ٝؼرٍ ػ٘ٚ ذحُرحوب ج٤ُٔص.

س ٝهددى ٣ٌددٕٞ ٞددؼق جُرددحوب ٗط٤ؿددس ػددىّ جُطِودد٤ف جُددى١ٌٝ ئٕ أْددرحخ ٞددؼق جُرددحوب ٓؼٍٝكدد

جُٔ٘ددطظْ أٝ ػددىّ ضٞق٤ددى وٌؾددس قددٍجٌز قٟددٖ جُرددحوب أٝ ٠ددٍٞ كطددٍز جُكٟددٖ ًٝددًُي ٝؾددٞو جُٔددٞجو 

جُٔػرطدددس ُِ٘ٔدددٞ, ٝٓدددٖ ٞدددٖٔ جُٔدددٞجو جُٔػرطدددس ُِ٘ٔدددٞ جُٟٔدددحوجش جُك٣ٞ٤دددس أٝ جًٍُٔردددحش جُٗدددر٤ٜس 

ٓٞجو جُطط٤ٜدٍ ٝجُطؼود٤ْ ٝجُرٌط٣ٍ٤ٞكدحؼ ٝذؼدٝ ذحُٟٔحوجش جُك٣ٞ٤س جُط٢ هى ض٘طؿٜح ذؼٝ جُرٌط٣ٍ٤ح  ٝ

 جُٔػرطحش جُطر٤ؼ٤س جُٔٞؾٞوز أٚلاً ك٢ جُك٤ِد.

 :ٝضطِهٙ أْرحخ ٞؼق ُٓجٌع جُرحوب ك٤ٔح ٢ِ٣

 :Bacteriophageجُرٌط٤ٍٝكحؼ  -1

ْرن جُكى٣ع ػٖ جُرٌط٤ٍٝكحؼ ٝوٌٝٙ ك٢ ٜٓحؾٔس ُٓجٌع جُرحوب ٝذحُطح٢ُ ػدىّ ئضٔدحّ ػ٤ِٔدس 

جٌُٔٔدٖ ضوٓد٤ْ ٓدُجٌع جُردحوب ئُد٠ غدلاظ ٓؿدح٤ٓغ ٌت٤ٓدس ٠رودح ُكٓحْد٤طٜح جُطهٍٔ جُٔ٘ٗٞوز, ٝٓدٖ 

ُِرٌط٣ٍٞكحؼ كٜ٘حى ٓح ٛٞ ؿ٤ٍ قٓحِ ُِرٌط٣ٍٞكحؼ )لا ٣طأغٍ(, ٝٛ٘حى ٗٞع قحَٓ ُِرٌط٣ٍٞكحؼ )ق٤دع 

جٗهلحٜ ذٓد١٤ كد٢ ٓؼدىٍ ضٌد٣ٖٞ قدحٓٝ جُلاًط٤دي جُٔ٘دطؽ(, أٓدح جُ٘دٞع جُػحُدع ٓدٖ جُٔدُجٌع كطٌدٕٞ 

( ٣ٞٞف ئٚحذس ذٌط٣ٍ٤دح 217ع ضطكَِ جُرٌط٣ٍ٤ح ضكِلاً ًحٓلاً(, ٝجٌَُٗ ٌهْ )قٓحْس ُِرٌط٣ٍٞكحؼ )ق٤

Streptococcus salivarius subsp. thermophilus .ذحُرٌط٤ٍٝكحؼ 

 ُِٝٞهح٣س ٖٓ جُٔٗحًَ جُط٢ ٣ٓررٜح جُرٌط٣ٍ٤ٞكحؼ ك٢ ٚ٘حػس جلأُرحٕ ٣ٌٖٔ جضهحي جلاقط٤ح٠حش جُطح٤ُس:

ٓؼؤددس ٣ٝلٟددَ جْددطهىجّ جلأٗظٔددس جُٔك٤ٔددس ٤ٌٓح٤ٌ٤ٗددحً  ٣ؿدد ض٘ٗدد١٤ ٓددُجٌع جُرددحوب ضكددص فددٍٝف -1

 ٝجُط٢ يًٍٗحٛح ْحذوحً.

جُٔؼحِٓس جُكٍج٣ٌس ُك٤ِد جُرحوب جُٜ٘حت٢ )ذحوب جُط٤٘ٛغ( ٣ؿد إٔ ضٌٕٞ ًحك٤س ُِوٟحء ػِد٠ ٛدًٙ  -2

جُل٤ٍْٝحش, ٣ٝؿد ٓلاقظس إٔ ٠ِٔ٣ ندُجٕ جُردحوب ضٔحٓدح وٕٝ ضدٍى ق٤دُ ٛدٞجت٢, ٝئلا كاٗدٚ ٓدٖ 

 ؼحِٓس قٍج٣ٌس ُٔىز أ٠ٍٞ ُِطهِٙ ٖٓ جُرٌط٣ٍ٤ٞكحؼ ك٢ جُك٤ُ جُٜٞجت٢.ج١ٌٍُٟٝ ئؾٍجء ٓ
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جُط٤ٍٖف جُؿ٤ى ُِٜٞجء ك٢ ؿٍكس ضكٟد٤ٍ جُردحوب ٝكد٢ ٓ٘طودس جلإٗطدحؼ ٣ٓدحػى كد٢ جُٓد٤طٍز ػِد٠  -3

 ٌِٓٗس جُرٌط٣ٍ٤ٞكحؼ.

٣ؿد ضط٤ٍٜ جُٔؼىجش جُٔٓطهىٓس ك٢ ضك٤ٍٟ ٝضدىجٍٝ ٝٗودَ جُرحوتدحش ذط٣ٍودس ٓلاتٔدس, ذحْدطؼٔحٍ  -4

 ٍجٌز أٝ جُٔٞجو ج٤ٔ٤ٌُحت٤س جُٔطٍٜز. جُك

ٓٞهغ ؿٍكس ضك٤ٍٟ جُرحوب ٣ؿد إٔ ٣ٌٕٞ ذؼ٤ىج ػٖ ٓ٘طوس جلإٗطحؼ ٓٔح ٣وِدَ ٓدٖ جقطٔدحٍ جُطِدٞظ  -5

 ػٖ ٣ٍ٠ن جُٜٞجء.

جُطأًى ٖٓ إٔ ػٔحٍ جُٔٛ٘غ ٝنٛٞٚح جُؼحِٕٓٞ ك٢ ٚحُس ض٤٘ٛغ جُؿدرٖ أٝ جلأُردحٕ جُٔطهٔدٍز لا  -6

 وب.٣ٓٔف ُْٜ ذىنٍٞ ؿٍكس ضك٤ٍٟ جُرح

٣دٍٔ جُلدٍجؽ جُٜدٞجت٢ ُـددٍف ئػدىجو جُردحوب ذٟدرحخ ٓكِددٍٞ ج٤ُٜرًٌِٞٞج٣دص أٝ جْدطهىجّ جلأٖددؼس  -7

 كٞم جُر٘لٓؿ٤س ُِكى ٖٓ ٝؾٞو جُرٌط٣ٍ٤ٞكحؼ ك٢ جُؿٞ جُٔك١٤, ًًُٝي ٌٔ ٓ٘طوس جلإٗطحؼ. 

ضطدد٣ٍٞ ْددلالاش ٓددٖ ٓددُجٌع جُرددحوب ٓوحٝٓددس ُِرٌط٣ٍ٤ٞكددحؼ, ٝجْددطهىجّ ٓددُجٌع جُرددحوب ٓهطِلددس  -8

 لاش.جُٓلا

ػددىّ جْددطهىجّ ْددلالاش ٓددُجٌع جُرددحوب جُكٓحْددس ُِرٌط٣ٍ٤ٞكددحؼ, ٝض٘ٗدد١٤ ٌُٓػددس جُرددحوب كدد٢  -9 

 جُر٤ثحش جُٔػرطس ُ٘ٔٞ جُرٌط٣ٍ٤ٞكحؼ.

ئٕ ٝؾددٞو جٌُحُٓدد٤ّٞ كدد٢ جُْٞدد١ جُـددًجت٢ ٣ؼطرددٍ ٞدد٣ٌٍٝح ُ٘ٗددح٠ جُرٌط٣ٍ٤ٞكددحؼ ٝهىٌضددٚ ػِدد٠ 

ٔٞ جُرٌط٣ٍ٤ٞكدحؼ كد٢ ذ٤ثدس نح٤ُدس ٓدٖ ٜٓحؾٔس ُِهلا٣ح جُرٌط٣ٍ٤س ٝضكط٤ٜٔح ٝضكِِٜح, كوى ُٞقظ ػىّ ٗ

 Phage resistant mediaجٌُح٤ُّٓٞ, ٝضؼٍف ٓػَ ًٛٙ جُر٤ثحش ذحُر٤ثحش جُٔوحٝٓس ُِرٌط٣ٍ٤ٞكحؼ 

(PRM)أٝ جُر٤ثددحش جُٔػرطددس ُِرٌط٣ٍ٤ٞكددحؼ , Phage inhibitory media (PIM) ٖٝٓدد .

جٌُٖٔٔ جْطهىجّ جُلْٞلحش ُطؿ٤ٔدغ ج٣ٞٗدحش جٌُحُٓد٤ّٞ جُكدٍز كد٢ جُك٤ِدد, كودى ضٓدطهىّ ًٔدح أٖدٍش  

ْحذوحً ذ٤ثحش نحٚس ضكطٟٞ ػ٠ِ جُلْٞلحش ُٔ٘دغ ٗٗدح٠ جُرٌط٣ٍ٤ٞكدحؼ ٝنٛٞٚدحً كد٢ ٚد٘حػس جُؿدرٖ 

ٌط٣ٍ٤دح ؿ٤دٍ ق٤ع ٣ؼَٔ جُلْٞلحش ػ٠ِ جلاٌضرح٠ ذأ٣ٞٗحش جٌُح٤ُّٓٞ جُلآَس ُٜٔحؾٔس جُرٌط٣ٍ٤ٞكحؼ ُِر

إٔ ًٛٙ جُر٤ثحش لا ضٓطهىّ ك٢ ضك٤ٍٟ ذ٤ثحش ذحوب جُط٤٘ٛغ ُٛ٘حػس جلأُردحٕ جُٔهطٔدٍز قطد٠ لا ض٘طودَ 

جُٔٞجو جُٟٔحكس ئ٠ُ جُٔ٘طؽ. ٌُٖ قـح٤ُحً ضطٞكٍ ك٢ جلأْـٞجم جُؼـى٣ى ٖٓ جُر٤ثحش جُٔدـوحٝٓس أٝ جُٔػرطدس 

ؼٔحُٜح كد٢ ضكٟد٤ٍ ذ٤ثدحش , ٣ٌٖٔ جْطPhage resistant or inhibitory mediaُِرٌط٣ٍ٤ٞكحؼ 

ذددحوب جُطٛدد٤٘غ ُٛدد٘حػس جلأُرددحٕ جُٔهطٔددٍز, ق٤ددع ضطٌددٕٞ ٛددًٙ جُر٤ثددحش ذٛددٌٞز ٌت٤ٓدد٤س ٓددٖ جُٔددٞجو 

, ٓدغ إٔ ذؼدٝ جُردحقػ٤ٖ ٣ٗدٌٌٕٞ pHجُِٛرس ُِك٤ِد ٌٍْٝ ٝٓٞجو ٓكلُز ُِ٘ٔٞ ٝٓٞجو ٓ٘ظٔدس ُِدـ 

 ٌع جُرحوب.ك٢ ئٌٓح٤ٗس ٗؿحـ ٓػَ ًٛٙ جُر٤ثحش ك٢ جُكى ٖٓ ٌِٓٗس جُرٌط٣ٍ٤ٞكحؼ ك٢ ُٓج
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ذحُرٌط٣ٍ٤ٞكحؼ, ق٤ع ٣لاقظ  S. salivarius subsp. thermophilus( ٣ٞٞف ئٚحذس ذٌط٣ٍ٤ح 229جٌَُٗ ٌهْ )

  (.Fox, et al. 2000ػٖ ), ( جُهلا٣ح ذؼى جلإٚحذسB( جُهلا٣ح هرَ جلإٚحذس أٓح جٌُٛٞز )Aك٢ جٌُٛٞز )

 جُٟٔحوجش جُك٣ٞ٤س: -2

ضىنَ جُٟٔحوجش جُك٣ٞ٤س ئ٠ُ جُك٤ِد ذٓرد ٓؼحِٓدس جُك٤دٞجٕ ذٔػدَ ٛدًٙ جُٟٔدحوجش ُِٓد٤طٍز 

ْددحػس ذؼددى  72ػِدد٠ ٓددٍٜ جُطٜددحخ جُٟددٍع. ٝضرودد٠ ٛددًٙ جُٔددٞجو كدد٢ جُٟددٍع ٝضِددٞظ جُك٤ِددد ٓددىز 

جُٔؼحِٓس ًُٜٝج ذكد ػىّ قِدد جُك٤دٞجٕ ندلاٍ ٛدًٙ جُٔدىز. ٝضٍؾدغ أ٤ٔٛدس ٓٗدٌِس ٝؾدٞو جُٟٔدحوجش 

ئ٠ُ ْررٖ جلأٍٝ إٔ  ُٓجٌع جُرحوب ضؼطرٍ قٓحْس ُِط٤ًٍُجش جُٔ٘هلٟس ؾىج ٓدٖ  جُك٣ٞ٤س ك٢ جُك٤ِد

جُٟٔحوجش جُك٣ٞ٤س ٝذحُطح٢ُ ضٓرد ٓ٘غ ٗٔٞ ذٌط٣ٍ٤ح جُرحوب ٝضٞهدق ػ٤ِٔدس جُطهٔدٍ ٝضدإو١ ئُد٠ ػدىّ 

ئٗطحؼ جُٔ٘طؿحش جُِر٤٘س جُٔطهٍٔز ٝجُطٓرد ذهٓحتٍ جهطٛحو٣س ًر٤ٍز,  أٓدح جُٓدرد جُػدح٢ٗ  ك٤طٔػدَ كد٢ 

جُ٘حِ ٣ؼحٕٗٞ ٖٓ قٓح٤ْس ٞى ذؼدٝ جُٟٔدحوجش جُك٣ٞ٤دس جُٔٓدطؼِٔس كد٢ ٓؼحُؿدس جلأذودحٌ  إٔ ذؼٝ

 جُٔٛحذس, ٝذحُطح٢ُ كإٔ جْطٜلاًْٜ ُِك٤ِد جُكح١ٝ ػ٤ِٜح ٣ٌَٗ نطٍ ػ٠ِ ٚكطْٜ. 



 

558 

 

 Food Microbiology جلأؿ٣ًس ح٤ٌٍٓٝذ٤ُٞٞؾ٤

 ذوح٣ح ٓٞجو جُطط٤ٍٜ ٝجُط٘ظ٤ق: -3

ٓس هى ٣طِٞظ جُك٤ِد أٝ ٓ٘طؿحضٚ ذحًٍُٔردحش جُٔٓدطهىٓس لأؿدٍجٜ ض٘ظ٤دق جُٔؼدىجش جُٔٓدطهى

ك٢ ئٗطحؾٚ ٝض٤٘ٛؼٚ, ٝضإغٍ ذوح٣ح ًٛٙ جًٍُٔرحش ػِد٠ ٗٗدح٠ ٌُٓػدس جُردحوب, ئلا إٔ يُدي ٣كطدحؼ ئُد٠ 

ضٍج٤ًُ ًر٤ٍز ٖٓ ًٛٙ جُٔٞجو ذحُٔوحٌٗس ٓغ جُٟٔحوجش جُك٣ٞ٤س. ٖٝٓ جٌُٖٔٔ جُطؼٍف ػ٠ِ ٝؾٞو ًٛٙ 

ؼ٤٘دس. ئٕ جُٔٞجو ػٖ ٣ٍ٠ن جُطدًٝم ق٤دع ٣طـ٤دٍ ٠ؼدْ جُك٤ِدد ػ٘دى ٝؾدٞو ٓػدَ ٛدًٙ جُٔدٞجو ذطٍج٤ًدُ ٓ

ضِددٞظ ق٤ِددد جُرددحوب ذٜددًٙ جًٍُٔرددحش ٣ٌددٕٞ ٗط٤ؿددس جلإٛٔددحٍ ٝػددىّ جُٗددطق جُؿ٤ددى لأْددطف جلأؾٜددُز 

ٝجلأٗحذ٤د جُط٢ ضٌٕٞ ػ٠ِ ضٔحِ ذحُك٤ِد )أنطحء ذ٣ٍٗس( ٝنٛٞٚحً ك٢ جُٔٛدحٗغ جُٛدـ٤ٍز جُطد٢ لا 

ُٔٛدحٗغ ضؼطٔى ػ٠ِ وٌٝز جُـٓد٤َ جلأٝضٞٓحض٤ٌ٤دس أٝ ػطدَ كد٢ وٌٝز جُـٓد٤َ جلأٝضٞٓحض٤ٌ٤دس كد٢ ضِدي ج

, ٝٛ٘دح ٣ٛدرف Cleaning in place (CIP)جٌُر٤دٍز جُطد٢ ضؼطٔدى ػِد٠ ٣ٍ٠ودس جُط٘ظ٤دق جًٍُٔد١ُ 

ٖٓ ج١ٌٍُٟٝ جُطأًى ٖٓ إٔ وٌٝز جُٗطق ضٓطـٍم ٝهطدح ًحك٤دح لإَجُدس ٛدًٙ جًٍُٔردحش ج٤ٔ٤ٌُحت٤دس ٓدٖ 

٤غ جُهُجٕ جُٔؼى ُطك٤ٍٟ ذحوب جُط٤٘ٛغ ًًُٝي ٖٓ جُهط٠ٞ جُط٢ ٣ٍٔ ذٜح ٝٚدٞلاً ئُد٠ أقدٞجٜ ضٛد٘

 جُؿرٖ أٝ نُجٗحش ضك٤ٍٟ جلأُرحٕ جُٔطهٍٔز.

 ٓٞجو جنٌٍٟ ٓػرطس ُِ٘ٔٞ: -4

٣كط١ٞ جُك٤ِد ػ٠ِ أؾٓحّ ٟٓحوز ٠ر٤ؼ٤س ذآٌحٜٗح ٝهق ٗٔٞ ُٓجٌع جُرحوب, ًٝٛٙ جلأؾٓدحّ 

جُٟٔددحوز قٓحْددس ُِكددٍجٌز ق٤ددع ضددإو١ ٓؼحِٓددس جُك٤ِددد قٍج٣ٌددح ئُدد٠ جُوٟددحء ػ٤ِٜددح. ٝٛ٘ددحى أ٣ٟددحً 

ٞوز ك٢ جُك٤ِد جُٔطكَٛ ػ٤ِٚ ٖٓ أذودحٌ ٓٛدحذس ذحُطٜدحخ جُٟدٍع, ق٤دع ٣ًٍحش جُىّ جُر٤ٟحء جُٔٞؾ

ضِطْٜ ٤ٌٍٓٝذحش جُرحوب. ًٔح ُٞقظ إٔ جُك٤ِد جُٔطكَٛ ػ٤ِٚ كد٢ جٍُذ٤دغ أٝ كد٢ ٜٗح٣دس كطدٍز جلإوٌجٌ 

ُددٚ ذؼددٝ جُطددأغ٤ٍ ػِدد٠ ٗٗددح٠ ٌُٓػددس جُرددحوب ٌُٝددٖ ُددْ ٣ؼددٍف جُٓددرد أٝ جلأْددرحخ  ُددًُي ذؼددى, ٝٓددٖ 

حٗحش ٛدٞ جُٔٓدثٍٞ ػدٖ يُدي. ٝهدى ضٞؾدى ػٞجٓدَ أندٍٟ ٓػرطدس ُِ٘ٔدٞ كد٢ جُٔكطَٔ إٔ ٣ٌٕٞ جُػ٤ْٞد٤

جُك٤ِد هى ضٍؾدغ ئُد٠ جُطِدٞظ جُر٤ثد٢ ٓػدَ جُٔر٤دىجش جُكٗد٣ٍس ٝجُطد٢ ذآٌحٜٗدح ضػرد١٤ ٗٔدٞ ٤ٌٍٓٝذدحش 

 جُرحوب.
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 :Fermented Dairy Products ٓ٘طؿحش جلأُرحٕ جُٔطهٍٔز

ٛ٘ددحى ًٔددح أْددِل٘ح جُؼى٣ددى ٝجُؼى٣ددى ٓددٖ ٓ٘طؿددحش جلأُرددحٕ جُٔطهٔددٍز ٌُٝددَ ٖددؼد ٓددٖ جُٗددؼٞخ 

ٓ٘طؿحضٚ جُهحٚس ٖٓ جلأُرحٕ جُٔطهٍٔز, ٖٝٓ جُٔٓطك٤َ إٔ ٗطٌٖٔ ٖٓ إٔ َٗٗٔ ؾ٤ٔغ ًٛٙ جُٔ٘طؿدحش 

ٛ٘ح, ٌُٖٝ ٝذحُطرغ ْٞف ٣طْ جُط٤ًٍُ ػ٠ِ أًػٍ ًٛٙ جُٔ٘طؿحش ٍٖٜز ٝجٗطٗحٌ, ٖٝٓ أٖدٍٜ ٓ٘طؿدحش 

ٕ جُٔطهٍٔز جُط٢ ْٞف ٗطؼٍف ػ٤ِٜح ٓ٘طؽ ق٤ِد جُهٝ جُٔطهٍٔ ًًُي ٓ٘طؽ ج٤ُٞؿدٌٞش جُد١ً جلأُرح

٣ؼددٍف كدد٢ ذلاوٗددح ٝذددحه٢ جُددىٍٝ جُؼٍذ٤ددس ذحْددْ جُُذددحو١, ًأٓػِددس ػِدد٠ جلأُرددحٕ جُٔطهٔددٍز جُٔ٘طؿددس 

ذحْددطهىجّ ذحوتددحش ذٌط٣ٍ٤ددح قددحٓٝ جُلاًط٤ددي, ًٝددًُي ذؼددٝ جُٔ٘طؿددحش جُِر٤٘ددس جُٔطهٔددٍز جُهحٚددس 

جُؼلاؾ٤س(, ْٝٞف ٗؼٍؼ ٣ٍْؼحً ػِد٠ ٓ٘طؿد٢ ج٤ٌُل٤دٍ ٝجٌُد٤ّٓٞ جُٔٗدٌٜٞجٕ كد٢ وٍٝ  )جُٛك٤س أٝ

جُوٞهحَ ٤ٌْٝٝح, ًٔػحٍ ػِد٠ جلأُردحٕ جُٔطهٔدٍز جُٔ٘طؿدس ذحْدطهىجّ ذحوتدحش ذٌط٣ٍ٤دح قدحٓٝ جُلاًط٤دي 

ٝجُهٔحتٍ, ٓغ جُؼِدْ أٗدٚ ٓكدٍّ ػ٤ِ٘دح ٗكدٖ جُٔٓد٤ِٖٔ جْدطٜلأًٜح  لأٜٗٔدح ٣كط٣ٞدحٕ ػِد٠ ٗٓدرس ٓدٖ 

لإ٣ػ٤ِدد٢ ذٓددرد جقطددٞجء ذحوتٜٔددح ػِدد٠ نٔددحتٍ ٓ٘طؿددس ٌُِكددٍٞ, ,جن٤ددٍجً ْدد٘طؼٍف ػِدد٠ ٓ٘ددطؽ جٌُكددٍٞ ج

 جُل٢ِ٤ ًٔػحٍ ػ٠ِ جلأُرحٕ جُٔطهٍٔز جُٔ٘طؿس ذحْطهىجّ ذحوتحش ذٌط٣ٍ٤ح قحٓٝ جُلاًط٤ي ٝجلأػلحٕ. 

 ْطس:جلأُرحٕ جُٔطهٍٔز جُٔ٘طؿس ذرحوتحش ذٌط٣ٍ٤ح قحٓٝ جُلاًط٤ي جُٔكرس ُىٌؾس جُكٍجٌز جُٔطٞ -أٝلاً:

 :Cultured butter milkق٤ِد جُهٝ جُٔطهٍٔ 

ق٤ِد جُهٝ ٛٞ يُي جُ٘حضؽ ج١ًُ ٣طهِق ذؼى ندٝ جُوٗدىز ئُد٠ َذدى, ٣ٝ٘دطؽ جُك٤ِدد جُهدٝ 

جُٔطهٍٔ ذطه٤ٍٔ  ق٤ِد جُهٝ أٝ جُك٤ِدد جُلدٍَ )ٝٛدٞ جلأًػدٍ ٖد٤ٞػحً قح٤ُدحً( ذحْدطهىجّ ذدحوب جُُذدى 

% وٛدٖ ئُد٠ جُك٤ِدد جُهدٝ  2 – 1لإًٓحذٚ ٠ؼْ ٌٜٝٗس ٍٓؿدٞذ٤ٖ. ٣ٟٝد٤ق جٌُػ٤دٍ ٓدٖ جُٔ٘طؿد٤ٖ 

ٓدد٤ٖ ٠ؼٔددٚ ٝٓظٜددٍٙ ٣ٝٞؾددى ٛددًج جُددىٖٛ ػِدد٠ ٚددٌٞز قر٤رددحش ٚددـ٤ٍز ضٗددرٚ قر٤رددحش جُٔطهٔددٍ ُطك

جُُذى, ٣ٌٖٝٔ جُكٍٛٞ ػ٠ِ يُدي ذؼدىز ٠دٍم ق٤دع ٣ٟد٤ق ذؼدٝ جُٔ٘طؿد٤ٖ جُدىٖٛ ئُد٠ جُك٤ِدد هردَ 

ئٞحكس جُرحوب, ٝذؼى ئضٔحّ جُطهٍٔ ٣هٝ جُ٘حضؽ قط٠ ٣َٛ قؿْ قر٤رحش جُىٖٛ ئ٠ُ جُكؿْ جُٔطِدٞخ, 

ذهٝ جُوٗىز أٝلاً ُِكٍٛٞ ػ٠ِ قر٤رحش َذى وه٤ودٚ غدْ ضٟدحف ٓرحٖدٍز  ك٢ ق٤ٖ ٣وّٞ جُرؼٝ جلأنٍ

ئ٠ُ جُك٤ِد جُٔطهٍٔ.. ٝهدى ٣ٟدحف ه٤ِدَ ٓدٖ جُِٔدف ئُد٠ ق٤ِدد جُهدٝ جُٔطهٔدٍ ُطكٓد٤ٖ جُطؼدْ ٝهدى 

٣وّٞ ذؼٝ جُٔ٘طؿ٤ٖ أ٣ٟحً ذه١ِ ػٛحتٍ جُلحًٜس ٓغ ق٤ِد جُهٝ جُٔطهٔدٍ لإٗطدحؼ ٓٗدٍٝخ ٣لٟدِٚ 

 حٌؼ.جٌُػ٤ٍٕٝ ٖٓ جُٔٓط٤ٌِٜٖ ك٢ جُه

أٓددح جُرددحوب جُٔٓددطهىّ كدد٢ ئٗطددحؼ ق٤ِددد جُهددٝ جُٔطهٔددٍ كٜددٞ ػرددحٌز ػددٖ نِدد١٤ ٓددٖ ذٌط٣ٍ٤ددح 

قحٓٝ جُلاًط٤ي جُٔ٘طؿس ُِكٔٞٞس ٝضِي جُٔ٘طؿس ٌُِٜ٘س, ٝضطٔػَ ذٌط٣ٍ٤دح قدحٓٝ جُلاًط٤دي جُٔ٘طؿدس 

 Lactococcus lactis subsp. lactis ٝ L. lactis subsp. cremorisُِكٔٞٞدس ذدحُ٘ٞػ٤ٖ 

ٝؾدددّ٘  ٣ٍ٤L. lactis subsp. diacetilactisدددح جُٔ٘طؿدددس ٌُِٜ٘دددس كططٔػدددَ كددد٢ أٓدددح جُرٌط

, ًٝددًُي Leuconostoc Leuconostoc mesenteroides subsp. dextranicumجُددـ
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Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris ٍٝكد٢ ٚد٘حػس ق٤ِدد جُهدٝ جُٔطهٔد .

كٔٞٞدس ٛدٞ ئٗطدحؼ قدحٓٝ جُلاًط٤دي جُد١ً ٣ٌٕٞ جُلؼَ جٍُت٢ٓ٤ ُرٌط٣ٍ٤ح قحٓٝ جُلاًط٤ي جُٔ٘طؿدس ُِ

ئُد٠ جُكدى جُد١ً ضودّٞ ػ٘دىٙ ذٌط٣ٍ٤دح قدحٓٝ  pHجُدـ٣ؼط٢ جًُٔجم جُكحٓٝ ٣ٝهػٍ جُك٤ِدد ٣ٝهلدٝ 

جُلاًط٤ي جُٔ٘طؿس ٌُِٜ٘س ذاٗطحؼ أه٠ٛ ٤ًٔس ٖٓ جلأقٔحٜ جُط٤حٌز ٌٝٓٞٗحش جٌُٜ٘س جلأنٍُٟ , ٝضِؼد 

ه٤ِدي ٝجلأْد٤ط٤َ ٓػ٤دَ ًٍذ٤٘دٍٞ ٝغ٘دحت٢ جُىٌٝ جٍُت٢ٓ٤ ك٢ ئٗطحؼ قحٓٝ جُ Leuconostocذٌط٣ٍ٤ح 

 جلأ٤ْط٤َ ٖٓ قحٓٝ جُٓط٣ٍي. 

٣ٌٖٝٔ ئٗطحؼ ق٤ِدد جُهدٝ جُٔطهٔدٍ كد٢ جُٔؼحٓدَ جُٛدـ٤ٍز أٝ جُٔٛدحٗغ جُٔطْٞدطس ذٔؼحِٓدس 

جُك٤ِد جٌُحَٓ جُىٖٛ أٝ جُلٍَ جُٓحتَ أٝ جُك٤ِد جُلٍَ جُٔٓطٍؾغ قٍج٣ٌحً ًٔدح ْدرن ٝإٔ أٖدٍش ٓدٖ 

ّ, ذؼى يُي ٣ٟحف ئ٤ُدٚ ٤ًٔدس ٓدٖ جُردحوب °21قٍجٌز جُطك٤ٟٖ ٢ٛٝ  هرَ, غْ ٣رٍو جُك٤ِد ئ٠ُ وٌؾس

%, ٝضطٞهق ٤ًٔس جُرحوب جُٟٔحكس ػِد٠ وٌؾدس ٗٗدح٠ جُردحوب, غدْ ضدطْ ػ٤ِٔدس  2 – 0.5ضطٍجٝـ ذ٤ٖ 

ن١ِ جُرحوب ذٌَٗ ؾ٤ى ٓغ جُك٤ِد ٓغ ضؿ٘د جٍُؼ أغ٘حء ػ٤ِٔدس جُطكٟد٤ٖ جُطد٢ ضٓدطٍٔ ئُد٠ إٔ ضٛدَ 

% )ٓوىٌز ًكدحٓٝ لاًط٤دي( ذؼدىٛح ٣ردٍو جُٔ٘دطؽ ئُد٠ وٌؾدس  0.90 – 0.80قٔٞٞطٚ ئ٠ُ ٓىٟ ذ٤ٖ 

ّ, غْ ضطْ ػ٤ِٔس جُطؼرثس ُِٔ٘طؽ. ٝػ٘ى ض٤٘ٛغ ٤ًٔحش ًر٤ٍز ٖٓ ق٤ِد جُهدٝ جُٔطهٔدٍ كد٢ °5قٍجٌز 

% ُطلحوٟ ٣َحوز  0.80نُجٗحش ًر٤ٍز ٣ٌٕٞ ٖٓ جُلاَّ جُرىء ك٢ جُطر٣ٍى ٝجُكٔٞٞس ٓح ضُجٍ أهَ ٖٓ 

جُط٣ِٞس, ٝهى ٣ٌٕٞ ٖٓ جُٔلَٟ جلاقطلحف ذحُك٤ِد جُٔهطٍٔ ك٢ نُجٗحش  جُكٔٞٞس نلاٍ كطٍز جُطر٣ٍى

جُطر٣ٍى هرَ جُطؼرثس ُلطٍز ػىز ْحػحش ػ٘ى جٍُؿردس كد٢ ٣َدحوز ُُٝؾطدٚ. ٣ٝدطْ ضهد٣ُٖ ػردٞجش جُك٤ِدد 

 ّ قط٠ ٣طْ ض٣َٞؼٚ.°10 - 5جُهٝ جُٔهطٍٔ ػ٠ِ وٌؾس قٍجٌز ضطٍجٝـ ذ٤ٖ 

ػددٍز ق٤ِددد جُهددٝ جُٔطهٔددٍ ٝئُدد٠ ٣َددحوز ٝضددإوٟ ٣َددحوز جُددٍؼ ٝجُطو٤ِددد ئُدد٠ ٞددؼق غرددحش ن

جٗلٛددحٍ جُٗددٍٔ ٣ٝظٜددٍ ضددأغ٤ٍ جُطو٤ِددد ٝجُددٍؼ ٝجٞددكحً كدد٢ جُوددٞجّ ذٛددلس نحٚددس أغ٘ددحء كطددٍز ضهػددٍ 

جُك٤ِد ٝػ٘دىٓح ضٌدٕٞ جُهػدٍز ٓدح ضدُجٍ ٞدؼ٤لس, ٣ٝؼطردٍ ػ٤دد ٞدؼق جُودٞجّ ٓدٖ أٛدْ ػ٤دٞخ ق٤ِدد 

طلظ ذٌدَ  جُٔدحء جُٔٞؾدٞو جُهٝ جُٔطهٍٔ, ٣ٌٕٝٞ ٓٛكٞذحً ذحٗلٛدحٍ جُٗدٍٔ, كدحُهػٍز جُؿحٓدىز ضكد

أٚلاً ذحُك٤ِد ٌُٖٝ ػ٠ِ ٌٚٞز ٍٓذطٚ ئُد٠ قدى ٓدح ذدحُرٍٝض٤ٖ ذط٣ٍودس ضٗدرٚ قؿدُ جلإْدل٘ؽ ُِٔدحء, 

ٝػ٘ى ٞؼق هٞجّ ًٛٙ جُهػدٍز ٣هدٍؼ ؾدُء ٓدٖ ٛدًج جُٔدحء ذٔدح ٣كِٔدٚ ٓدٖ ٓدٞجو يجتردس, ٓٔدح ٣طٓدرد 

جُٔطهٔدٍ, ٝهدى ذظٌٜٞ يُي جُؼ٤د جُٔؼٍٝف ذحٗلٛحٍ جٍُٗٔ ج١ًُ ٣ظٜدٍ ػِد٠ ْدطف ق٤ِدد جُهدٝ 

٣ِؿأ ذؼٝ جُٔ٘طؿ٤ٖ ئ٠ُ ئٞحكس ٤ًٔحش ٚـ٤ٍز ٖٓ ذؼٝ جُٔٞجو جُٔػرطس ُِوٞجّ ٓٔح ٣ُ٣دى ٓدٖ ُُٝؾدس 

ق٤ِد جُهٝ جُٔطهٍٔ جُٔ٘طؽ. ٝٓدٖ جُؼ٤دٞخ جلأندٍٟ ػ٤دد ػدىّ جًطٔدحٍ جُطؼدْ ٝجٌُٜ٘دس ٣ٝؼدٞو يُدي 

هددٝ جُٔ٘طؿددس ٌُِٜ٘ددس. ٝهددى ٣طِددٞظ ق٤ِددد جُ Leuconostocُٟددؼق جُرددحوب ٝنٛٞٚددحً ذٌط٣ٍ٤ددح 

جُٔطهٍٔ ذرٌط٣ٍ٤دح جُوُٞدٕٞ جُطد٢ ضٌٓدرٚ ٠ؼدْ ٌٜٝٗدس قدحو٣ٖ ئٞدحكس ئُد٠ ضٌدٕٞ ػ٤دٞخ ؿح٣َدس ٗط٤ؿدس 

 جُطهٍٔ جُـح١َ.



 

561 

 

 Food Microbiology جلأؿ٣ًس ح٤ٌٍٓٝذ٤ُٞٞؾ٤

 جلأُرحٕ جُٔطهٍٔز جُٔ٘طؿس ذرحوتحش ذٌط٣ٍ٤ح قحٓٝ جُلاًط٤ي جُٔكرس ُىٌؾس جُكٍجٌز جُؼح٤ُس: -غح٤ٗحً:

 :Yoghurtجُُذحو١ )ج٤ُٞؿٌٞش( 

كد٢ ٓؼظدْ ذِدىجٕ جُؼدحُْ ًٞجقدى ٓدٖ أًػدٍ جلأُردحٕ جُٔطهٔدٍز  ٣Yoghurtٍ٘ٗ ئٗطدحؼ جُُذدحو١ 

٤ٖٞػحً. ًُٜٝج جُٔ٘طؽ جُؼى٣ى ٖٓ جلأْٔحء, ذك٤ع إٔ ُٚ أٝ ُِٔ٘طؿحش جُٗر٤ٜس ذٚ جْْ ٓهطِق كد٢ ًدَ 

, Zabadyذِى ٖٓ ضِي جُرِىجٕ جُط٢ ض٘طؿٚ, كل٢ جُٓٞوجٕ ٍٝٓٛ ٝجُد٤ٖٔ ٛ٘دحى ٓدح ٣ٓد٠ٔ ذحُُذدحو١ 

, ٝكد٢ ُر٘دحٕ ْٝد٣ٌٞح ٛ٘دحى جُِدرٖ ٝجُِر٘دس, Robرٖ جٍُجتد ٝجٍُٝخ ٝك٢ جُؼٍجم ٛ٘حى ٓح ٣ؼٍف ذحُِ

, ٌٝٛددًج. ٣ٌٝٔددٖ ضوٓدد٤ْ أٗددٞع Yiaourti, ٝكدد٢ ج٤ُٞٗددحٕ Jugurt, ٝكدد٢ ض٤ًٍددح Dahiٝكدد٢ جُٜ٘ددى 

 جُُذحو١ ٝجُط٢ ض٘طؽ ك٢ أٗكحء جُؼحُْ ئ٠ُ ٓؿح٤ٓغ ٓهطِلس ػ٠ِ أْحِ ٓح ٢ِ٣:

 جُط٤ًٍد ج٤ٔ٤ٌُحت٢. -1

 ػٍز.جُهٛحتٙ جُل٣ُ٤حت٤س ُِه -2

 جٌُٜ٘س. -3

 ٓؼحٓلاش ٓح ذؼى جُطك٤ٟٖ. -4

 :Chemical Compositionجُط٤ًٍد ج٤ٔ٤ٌُحت٢  -1

ضؼطٔى جُٔٞجٚلحش جُو٤ح٤ْس ُُِذحو١ ذٌٛٞز ٌت٤ٓس ػ٠ِ ض٤ًٍرٚ ج٤ٔ٤ٌُدحت٢ ٓػدَ ٗٓدرس جُدىٖٛ 

ٔدى ٝجُٔٞجو جُِٛرس ج٤ٌُِس ٝجُٔدٞجو جُٛدِرس ؿ٤دٍ جُى٤٘ٛدس ُدٚ, ئلا إٔ ؿحُر٤دس جُٔٞجٚدلحش جُو٤حْد٤س ضؼط

٣ٛ٘ق جُُذدحو١ ئُد٠  FAOذٌٛٞز ٌت٤ٓس ػ٠ِ ٗٓرس جُىٖٛ ك٤ٚ, ٠ٝروح ُٔ٘ظٔس جٌُُجػس ٝجلأؿ٣ًس 

%( َٝذدحو١ ٓهلددٝ  3 – 0.5%(, َٝذدحو١ ٓطْٞد١ جُدىٖٛ ) 3جُُذدحو١ ًحٓدَ جُدىٖٛ )أػِد٠ ٓددٖ 

 %(.  0.5جُىٖٛ )أهَ ٖٓ 

 :Physical Characteristic of Coagulumجُهٛحتٙ جُل٣ُ٤حت٤س ُِهػٍز  -2

 Set Yoghurtض٤ٔدُ جُٛدد٘حػس ذدد٤ٖ ٗدٞػ٤ٖ ٌت٤ٓدد٤ٖ ٓددٖ جُُذدحو١ ٛٔددح جُػحذددص أٝ جُٓدحًٖ 

٣ٝؼطٔدددى ٛدددًج جُطوٓددد٤ْ ػِددد٠ ٗظدددحّ جُطٛددد٤٘غ  Stirred Yoghurtٝجُ٘دددٞع جُٔهِددد٠ٞ أٝ جُٔوِدددد 

, كلد٢ جُ٘دٞع جُػحذدص ٣دطْ جُطكٟد٤ٖ ٝجُطهٔدٍ كد٢ ػردٞجش Coagulumٝجُط٤ًٍدد جُل٣ُ٤دحت٢ ُِهػدٍز 

ًُج كإ جُهػٍز ضٔطدحَ ذٌٜٞٗدح ٖدرٚ ٚدِرس, ذ٤٘ٔدح جُ٘دٞع جُٔهِد٠ٞ ٣دطْ ئٗطحؾدٚ جُٔ٘طؽ جُٔؼىز ُِط٣َٞغ, 

ذؼى قىٝظ ػ٤ِٔس جُطهٍٔ ك٢ نُجٗحش ًر٤ٍز جُكؿْ, ٖٝٓ غْ ضْ ضٌٓد٤ٍ جُهػدٍز هردَ ضر٣ٍدىٙ ٜٗحت٤دح غدْ 

ضطْ ػ٤ِٔس ٝضؼرثطٚ ك٢ ػرٞجضٚ جُٜ٘حت٤س ض٤ٜٔىجً ُطٓد٣ٞوٚ. جُُذدحو١ ٓدٖ جُ٘دٞع جُٔهِد٠ٞ ٣ؼطردٍ ْدحتلاً, 

% أٝ أهَ ذ٤٘ٔح جُُذدحو١  11ُُٝؾطٚ ٓ٘هلٟس, ٝهى ضَٛ ٗٓرس جُٔٞجو جُِٛرس ج٤ٌُِس ذٚ ئ٠ُ  ٝضٌٕٞ

 %. 16جُػحذص أٝ جُٓحًٖ ضَٛ ٗٓرس جُٔٞجو جُِٛرس ج٤ٌُِس ذٚ ئ٠ُ 
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 جٌُٜ٘س: -3

أوش ػ٤ِٔددس ئونددحٍ جٌُٜ٘ددحش ُُِذددحو١ ئُدد٠ فٜددٌٞ غلاغددس أٗددٞجع ٓهطِلددس ٓ٘ددٚ, ٛدد٢ : جُُذددحو١ 

ٟٓد٢ , ٝجُُذدحو١ ذحُلٞجًدٚ ٝجُد١ً ٣ٛد٘غ حٝج١ًُ ٣ؼطرٍ ٓ٘طؿدح ضو٤ِدى٣ح ُدٚ ٠ؼدْ قجُطر٤ؼ٢ أٝ جُٓحوز 

ذاٞحكس جُلٞجًٚ ٝجُٔٞجو جُٔك٤ِس ُُِذحو١ جُطر٤ؼ٢, ٝجُ٘ٞع جُػحُدع ٣ٓد٠ٔ جُُذدحو١ يٝ جٌُٜ٘دس ٝجُد١ً 

 ضٓطرىٍ ك٤ٚ ٌٓٞٗحش جُلحًٜس جُطر٤ؼ٤س ذٔٞجو ٌٜٗس ِٝٓٞٗحش ٚ٘حػ٤س.

 ٓؼحٓلاش ٓح ذؼى جُطك٤ٟٖ: -4

٣ٌٖٔ جُكٍٛٞ ػ٠ِ ػىز أٗٞع ٓكٌٞز ٖٓ جُُذحو١ ك٢ جلأْٞجم ك٢ جُٞهص جُكح٢ُ. ٖٝٓ أٛدْ 

ًٛٙ جلأٗٞجع جلأًػٍ ٤ٖٞػح جُُذحو١ جُٔؼحَٓ قٍج٣ٌحً ج١ًُ ٣ٛد٘غ ذحْدطهىجّ جُطدٍم جُطو٤ِى٣دس ُلإٗطدحؼ, 

س غْ ٣ؼحٓدَ جُُذدحو١ قٍج٣ٌدح ذؼدى جُطهٔدٍ لإ٠حُدس كطدٍز قلظدٚ. ًٝٔدح أٖدٍش  ْدحذوحً كدإ ئ٠دلام ضٓد٤ٔ

ٓ٘ددطؽ ُر٘دد٢ ٓطهٔددٍ ػِدد٠ ٓػددَ ٛددًج جُٔ٘ددطؽ ٓحَجُددص ٓػددحٌج ُِؿددىٍ, جُُذددحو١ جُٔؿٔددى: ٣ٝؼددى ذحُط٣ٍوددس 

جُطو٤ِى٣س , ٌُٖٝ ٣طْ ضؿ٤ٔىٙ ذحلإٞحكس ئ٠ُ ًٞٗٚ هى ٣ططِد ئٞحكس ٤ًٔحش ٖٓ جُٓدٌٍ ٝجُٔػرطدحش أػِد٠ 

١ ٓػددَ ٓددٖ جُٔؼطددحو ُِكلددحف ػِدد٠ ضٔحْددي جُهػددٍز نددلاٍ جُطؿ٤ٔددى. ًٔددح ضٞؾددى أٗددٞجع أنددٍٟ ٓددٖ جُُذددحو

, ٝجُد١ً ٣٘حْدد جلأٖدهح٘ جُد٣ًٖ ٣كطدحؾٕٞ ُ٘ظدحّ Dietetic yoghurtَذدحو١ جُك٤ٔدس )جُد٣ٍؿ٤ْ( 

ؿددًجت٢ نددح٘, ٝػددحوز ٣ٌددٕٞ ٛددًج جُ٘ددٞع ٓ٘هلٟددحً كدد٢ جُٓددؼٍجش جُكٍج٣ٌددس ٝٛ٘ددحى جُُذددحو١ جُٔددىػْ 

ىٖٛ ذحُل٤طح٤ٖٓ ٝجُرٍٝض٤ٖ, ٝجُُذحو١ جُٔؼحَٓ ذحلإ٣ُٗٔحش أٝ يُي جُد١ً جُْدطرىٍ وٛدٖ جُك٤ِدد ك٤دٚ ذحُد

%, ٝجُُذدحو١  24جُ٘رحض٢. ًًُي ٛ٘حى جُُذحو١ جًٍُُٔ ج١ًُ ٣كط١ٞ ػ٠ِ ٓدٞجو ٚدِرس ٤ًِدس هدى ضرِدؾ 

٣ٞٞددف  جُطددح٢ُ%. ٝجُٗددٌَ  94 - 90جُٔؿلددق جُدد١ً ٣كطدد١ٞ ػِدد٠ ٓددٞجو ٚددِرس ٤ًِددس ضطددٍجٝـ ذدد٤ٖ 

 ئ٠ُ ٓؿح٤ٓغ ٝأٓػِس ػ٠ِ أٗٞجع ًَ ٓؿٔٞػس. Yoghurtجلأّْ جُؼحٓس ُطو٤ْٓ ٓ٘طؽ جُُذحو١ 

  
ػٖ  ,( ٣ٞٞف ضو٤ْٓ ٓ٘طؽ جُُذحو١ ئ٠ُ ٓؿح٤ٓغ ٝأٓػِس ػ٠ِ ضِي جلأٗٞجع ٌَُ ٓؿٔٞػس230َ ٌهْ )جٌُٗ

(Tamime and Robinson, 1999).  
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 ئٗطحؼ جُُذحو١:

ئٕ جُهطٞجش جلأْح٤ْس جُٔٓطؼِٔس ك٢ ض٤٘ٛغ ذؼٝ جلأٗٞجع جُٔهطِلدس ٓدٖ جُُذدحو١ ٓطٗدحذٜس 

ذٌَٗ ًر٤ٍ, كٜ٘حى ضٔحغَ ك٢ ٍٓجقَ جلإٗطحؼ ٌُدَ ٓدٖ جُ٘دٞػ٤ٖ جُػحذدص ٝجُٔهِد٠ٞ ٓدٖ جُُذدحو١ ٣ٝردىأ 

جلانطلاف كو١ ذؼى ئٞحكس جُرحوب. ٝضطٟٖٔ أٛدْ ٝأٍٝ ٛدًٙ جُهطدٞجش جُٔؼحِٓدس جلأ٤ُٝدس ُِك٤ِدد ق٤دع 

طَٔ ػ٤ِٔس ئػىجو جُٔه٠ِٞ جلأْح٢ْ ػ٠ِ ضىػ٤ْ ض٤ًٍد جُك٤ِدد أٝ ضؼى٣ِدٚ ذ٣ُدحوز ٓٓدطٟٞ جُٔدٞجو ضٗ

جُِٛرس ج٤ٌُِس ك٢ جُٔه٠ِٞ ُِكٍٛٞ ػ٠ِ جُٛلحش ج٣ٍُُٞٞؾ٤س جٍُٔؿٞذس ُِٔ٘طؽ جُٔٛ٘غ, ٝهى ٣ٌٕٞ 

أٝ ذاٞحكس ق٤ِدد  Evaporatorيُي ذطره٤ٍ ؾُء ٖٓ ج٠ٍُٞذس ك٢ جُك٤ِد ذحْطهىجّ ؾٜحَ جُطره٤ٍ 

كددٌُ ٓؿلددق, ُِٞٚددٍٞ ئُدد٠ ٗٓددرس جُٔددٞجو جُٛددِرس ج٤ٌُِددس جٍُٔؿٞذددس, ق٤ددع ضٓددْٜ ٛددًٙ جُؼ٤ِٔددس كدد٢ 

ضك٤ٖٓ ٠ر٤ؼس جُهػٍز ُُِذحو١ جُٔ٘طؽ ذؿؼِٜح أًػدٍ ضٔحْدٌحً, كٟدلاً ػدٖ جُطكٓد٤٘حش جُطد٢ ضٓدْٜ ك٤ٜدح 

 أ٣ٟح ٍٓقِس جُطؿ٤ّ٘ جُط٢ ض٢ِ ػ٤ِٔس جُطىػ٤ْ ج١ًُ ٣إو١ يُي ئ٠ُ ئػطحء هٞجّ ٗحػْ ُِهػٍز.  

أٓح جُهطٞز جُط٢ ض٢ِ يُي كططٔػَ ذحُٔؼحِٓس جُكٍج٣ٌس ٝجُط٢ ضهطِق ك٤ٜح وٌؾدس جُكدٍجٌز جُطد٢ 

٣ؼحٓددَ ذٜددح جُك٤ِددد جُٔٓددطهىّ ُٛدد٘حػس جُُذددحو١, كوددى ضٌددٕٞ ٓ٘هلٟددس ٓػددَ جْددطهىجّ وٌؾددس قددٍجٌز 

غح٤ٗددس( أٝ هددى ضٌددٕٞ ٍٓضلؼددس ذحْددطهىجّ جُٔؼحِٓددس ذددحُكٍجٌز جُلحتوددس  15ّ ُٔددىز °72جُرٓددطٍز جُؼحو٣ددس )

UHT فددٍٝف جُطٛدد٤٘غ جُٔطددٞجكٍز كدد٢ جُٔٛدد٘غ ؿحُرددحً ٓددح ضكددىو وٌؾددس جُكددٍجٌز ٝجُٞهددص قٓددد( ,

 جلإٌٓحٗحش جُٔطحقس( ٣ٌٖٝٔ ضِه٤ٙ ضأغ٤ٍجش جُٔؼحِٓس جُكٍج٣ٌس ك٢ جُطح٢ُ:

ضكددىظ وٗطددٍز ُرٍٝض٤٘ددحش جُٗددٍٔ ٓددغ قددىٝظ ضؿٔددغ ُؿ٣ُثددحش جٌُددح٣َٖ ػِدد٠ ٖددٌَ ٖددرٌس غلاغ٤ددس  -1

 جٍُٗٔ كطٛرف نػٍز جُُذحو١ ذؼى يُي أًػٍ ُُٝؾس.ضكطؿُ نلاُٜح ذٍٝض٤٘حش  جلأذؼحو

 طٞجؾٚ جُرحوتحش ٓ٘حكٓس أهَ ٖٓ ج٤ٌٍُٔٝذحش جلأنٍُٟ  .ك٣وَ جُٔكطٟٞ جُرٌط١ٍ٤ ك٢ جُك٤ِد,  -2

٣كىظ جٗهلحٜ ك٢ ٤ًٔس جلأًٓؿ٤ٖ ك٢ جُك٤ِد, ٝق٤دص ئٕ ذٌط٣ٍ٤دح ذدحوب جُُذدحو١ ضططِدد ٤ًٔدحش  -3

 حٜ ٤ًٔس جلأًٓؿ٤ٖ ٣ٗؿغ ػ٠ِ ٗٔٞٛح.كإ جٗهل Microaerophilicه٤ِِس ٖٓ جُٜٞجء 

هى ٣كىظ ضكَِ ٓكىٝو ُرٍٝض٤٘حش جُك٤ِد نلاٍ جُطٓه٤ٖ, ٝضإو١ ٗٞجضؽ جُطكَِ ئُد٠ ضكل٤دُ ٗٗدح٠  -4

 جُرحوب.

ٍَ ٖٓ جُُذحو١ جُػحذدص أٝ  ٝذؼى يُي ضطْ ػ٤ِٔس ئٞحكس جُرحوب ٝٛ٘ح ٣رىأ جلانطلاف ك٢ نطٞجش ض٤٘ٛغ ً

. ٝضدطْ ػ٤ِٔدس ئٞدحكس Stirred Yoghurtٝ جُٔوِدد ٝجُُذحو١ جُٔه٠ِٞ أ Set Yoghurtجُٓحًٖ 

 Streptococcus salivarius subsp. thermophilusجُرددحوب جُدد١ً ٣كطدد١ٞ ػِدد٠ ذٌط٣ٍ٤ددح 

ذؼدى إٔ ٣دطْ ٞدر١ وٌؾدس  Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricusًٝدًُي ذٌط٣ٍ٤دح 

٤ٖ ػِدد٠ ٛددًٙ جُىٌؾددس ّ ٝضٓددطٍٔ ػ٤ِٔددس جُطكٟدد°45 - 40قددٍجٌز جُك٤ِددد ػِدد٠ وٌؾددس قددٍجٌز ذدد٤ٖ 

 ْحػحش. 3ئ٠ُ  2.5جُكٍج٣ٌس ُٔىٙ ضطٍجٝـ ذ٤ٖ 
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ٝجلأٌٖحٍ ٝجُٔهططحش جُطح٤ُدس ضٞٞدف أٛدْ جلانطلاكدحش كد٢ نطدٞجش جُطٛد٤٘غ ذد٤ٖ جُُذدحو١ 

 جُػحذص أٝ جُٓحًٖ ٝجُُذحو١ جُٔه٠ِٞ أٝ جُٔوِد.

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 .Set Yoghurtٓهط١ ٣ٞٞف نطٞجش جُط٤٘ٛغ ُُِذحو١ جُػحذص أٝ جُٓحًٖ ( ٣ٞٞف 231جٌَُٗ ٌهْ )

 

 Set Yoghurtجُُذحو١ جُػحذص أٝ جُٓحًٖ 

 ٠ر٤ؼ٢ ذحُلٞجًٚ يٝ جٌُٜ٘س

ئٞحكس جٌُٜ٘س 

ٝجُِٕٞ ئ٠ُ 

 جُك٤ِد

ئٞحكس 

جُلحًٜس ئ٠ُ 

 جُؼرٞجش

ضؼرثس جُك٤ِد جُٔىػْ )جُٔؼىٍ( 

جُٟٔحف ُٚ جُرحوب ك٢ جُؼرٞجش 

 جُط٢ ْٞف ٣طْ ض٣ٞٓن جُُذحو١ ذٜح

 جُط٣ٞٓن

 جُطك٤ٟٖ

 جُطر٣ٍى
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كد٢ ضِود٤ف جُك٤ِدد  Set Yoghurtٝض٘كٛدٍ ٣ٍ٠ودس ٚد٘حػس جُُذدحو١ جُػحذدص أٝ جُٓدحًٖ 

جُٔىػْ )ٓؼىٍ جُط٤ًٍد( ذحُردحوب ػِد٠ وٌؾدس قدٍجٌز جُطكٟد٤ٖ جُٔٓدطهىٓس ٝهدى ٣ٟدحف ئ٤ُدٚ جُٔدٞجو 

ٌٓرس ُِطؼْ ٝجٍُجتكس )ُط٤٘ٛغ جُُذحو١ يٝ جٌُٜ٘دس( ٝكد٠ قحُدس ضٛد٤٘غ جُُذدحو١ ذحُلحًٜدس ضٟدحف  ُٔ جُ

ردٞجش جُط٣َٞدغ ٝضولدَ ٝضهلدٝ جُلحًٜس أٝلاً ك٢ جُؼرٞز غْ ضؼرأ ذؼى يُي ذحُك٤ِد جُِٔوف ذحُرحوب ك٢ ػ

ػ٠ِ وٌؾس قٍجٌز جُطك٤ٟٖ ُِٔىز جُٔطِٞذس غْ ضردٍو. ٝضٞؾدى ػدىز أٗدٞجع ٓدٖ ٓؼدىجش جُطكٟد٤ٖ ٓػدَ 

ٝجُطدد٢ ضٓددطهىّ  Tunnel systemأٝ ٗظددحّ جلأٗلددحم  Incubated Cabinetًرددحتٖ جُطكٟدد٤ٖ 

 ف ضِي جُؼ٤ِٔحش ػحوز ك٢ قحلاش جلإٗطحؼ ػ٠ِ ٓٓطٟٞ ٝجْغ ٝذحُ٘ظحّ جُٔٓطٍٔ. ٝجٌَُٗ جُطح٢ُ ٣ٞٞ

 

 
 ( نُجٗحش ذحوب جُط٤٘ٛغ, 6( أٗرٞخ جُكؿُ, )5( جُٔؿّ٘, )4( جُٔرهٍ, )3( جُٔرحوٍ جُكٍج١ٌ, )2( قٜٞ جُٔٞجَٗس, )1)

 ( ٝقىز ُٓؼ جُك٤ِد ذحُرحوب, 9( نُجٕ ٓٞجو جٌُٜ٘س ٝجُِٕٞ, )8( نُجٗحش جُك٤ِد جُٔؼىٍ جُط٤ًٍد, )7)

 ( ًحذ٤٘س جُطك٤ٖٛ.11جُطؼرثس, )( ٓح٤ً٘س 10)

 .(Bylund, 1995ػٖ ), ( نطٞجش جُط٤٘ٛغ ُُِذحو١ جُػحذص أٝ جُٓح232ًٖجٌَُٗ ٌهْ )

 
ٝجُط٢ ضٓطهىّ ك٢ ضك٤ٟٖ ٝضر٣ٍى جُُذحو١ ٖٓ جُ٘ٞع  Tunnel system( ٣ٞٞف ٗظحّ جلأٗلحم 233جٌَُٗ ٌهْ )

 .(Bylund, 1995ػٖ ), جُػحذص أٝ جُٓحًٖ جُٔ٘طؽ ذحُ٘ظحّ جُٔٓطٍٔ
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غْ ضٌٓدٍ جُهػدٍز  Bulkأٓح جُُذحو١ جُٔه٠ِٞ أٝ جُٔوِد ك٤ٛ٘غ ك٢ أقٞجٜ ذٌٛٞز ٓؿٔؼس 

جُٔطٌٞٗددس ذحُطو٤ِددد هرددَ ٝأغ٘ددحء جُطر٣ٍددى ٝكدد٠ نطددٞز جُطؼرثددس ٝٛ٘ددحى أٗددٞع ٓطؼددىوز ٓددٖ جلأقددٞجٜ 

جُٔٓطهىٓس كد٢ ئٗطدحؼ جُُذدحو١ جُٔهِد٠ٞ أٝ جُٔوِدد ٓػدَ جلأقدٞجٜ ٓطؼدىوز جلأؿدٍجٜ ٝجُٔٓدطهىٓس 

ًددًُي جُطكٟدد٤ٖ ُؼ٤ِٔددحش ئيجذددس جُٔددٞجو جُٛددِرس جُٟٔددحكس ئُدد٠ جُك٤ِددد ٝجُٔؼحِٓددس جُكٍج٣ٌددس ُِك٤ِددد ٝ

ٝئٗطددحؼ جُُذددحو١ كدد٢ ٗلددّ جُٞهددص. ًٝددًُي ٛ٘ددحى أقددٞجٜ ُِطكٟدد٤ٖ كودد١ ٝأٗددٞجع أنُددٍٟ  ُِطكٟدد٤ٖ 

ٝجُطر٣ٍددى, ٝٛددًٙ جُطؿ٤ٜددُجش ضهطِددق ٓددٖ ٓٛدد٘غ لأنددٍ. ٝجُٔهطدد١ جُطددح٢ُ ٣ٞٞددف نطددٞجش جُطٛدد٤٘غ 

 .Stirred Yoghurtُُِذحو١ جُٔه٠ِٞ أٝ جُٔوِد 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 .Stirred Yoghurtٓهط١ ٣ٞٞف نطٞجش جُط٤٘ٛغ ُُِذحو١ جُٔه٠ِٞ أٝ جُٔوِد ( ٣ٞٞف 234جٌَُٗ ٌهْ )

 ٝجٌَُٗ جُطح٢ُ ٣ٞٞف نطٞجش جُط٤٘ٛغ ُُِذحو١ جُٔه٠ِٞ أٝ جُٔوِد.

 Stirred Yoghurtجُُذحو١ جُٔه٠ِٞ أٝ جُٔوِد 

 ٠ر٤ؼ٢ ذحُلٞجًٚ يٝ جٌُٜ٘س

ئٞحكس جٌُٜ٘س 

ٝجُِٕٞ ئ٠ُ 

 جُُذحو١

ئٞحكس 

جُلحًٜس ئ٠ُ 

 جُُذحو١

ؼىز ًُٜٙ جُؼ٤ِٔس ُٓ  ضك٤ٟٖ جُك٤ِد جُٔىػْ )جُٔؼىٍ( جُٟٔحف ُٚ جُرحوب ك٢ نُجٗحش 

 جُط٣ٞٓن

 جُطر٣ٍى

 ّ°20جُطر٣ٍى ئ٠ُ 

 جُطؼرثس
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 ( نُجٗحش ذحوب جُط٤٘ٛغ, 6( أٗرٞخ جُكؿُ, )5( جُٔؿّ٘, )4( جُٔرهٍ, )3( جُٔرحوٍ جُكٍج١ٌ, )2( قٜٞ جُٔٞجَٗس, )1)

( ٝقىز ُٓؼ جُُذحو١ ٓغ جٌُٜ٘س,      11( نُجٕ جٌُٜ٘س, )10( نُجٗحش قؿُ, )9( ٓرٍو ٚلحتك٢, )8( نُجٗحش جُطهٍٔ, )7)

 ( ٓح٤ً٘س جُطؼرثس.12)

 .(Bylund, 1995ػٖ ), ط٤٘ٛغ ُُِذحو١ جُٔه٠ِٞ أٝ جُٔوِد( نطٞجش ج235ُجٌَُٗ ٌهْ )

أٓح ك٢ ٓح ٣هٙ ػ٤ِٔس ضؼرثس جُُذحو١ كٜ٘دحى جُؼى٣دى ٓدٖ ٓح٤ً٘دحش جُطؼرثدس جُٔهطِلدس ٜٓ٘دح ٓدح 

جلأُٔح٤ٗددس  ٣Hambaٓدطهىّ ػردٞجش ْدحذوس جُطؿ٤ٜدُ ٓػدَ ضِددي جُٔح٤ً٘دحش جُٔٛد٘ؼس ذٞجْدطس ٖدًٍس 

جُط٢ ضٓطهىّ جلأٖؼس كدٞم جُر٘لٓدؿ٤س ُطؼود٤ْ جُؼردٞجش جُرلاْدط٤ٌ٤س ْدحذوس جُطؿ٤ٜدُ, ٜٝٓ٘دح ٓدح ٣ودّٞ 

٤ٌَ جُؼرٞجش ِٝٓثٜح ٝهلِٜدح كد٢ فدٍٝف ٓؼؤدس أ٣ٟدحً ذحْدطهىجّ جلأٖدؼس كدٞم جُر٘لٓدؿ٤س ٝٓػدحٍ ذطٗ

جلأُٔح٤ٗس, ٝٛ٘حى ٗٞع أندٍ  Hassia Verpackingػ٤ِٜح ضِي جُٔح٤ً٘حش جُٔٛ٘ؼس ذٞجْطس ًٍٖس 

ٓددٖ ٓح٤ً٘ددحش جُطؼرثددس ضوددّٞ ذؼ٤ِٔددس جُطؼرثددس جُٔؼؤددس ٝك٤ٜددح ٣ددطْ ضؼودد٤ْ جُؼرددٞجش جُرلاْددط٤ٌ٤س ٝأؿط٤ددس 

ٝجُٜٞجء جُٓدحنٖ ًدًُي ٣دىكغ كد٢ ٓ٘طودس جُطؼرثدس ذدحُٜٞجء جُٔؼودْ ذٟدـ١  H2O2لا٤ُّ٘ٓٞٞ ذٔكٍِٞ ج

ٓدٖ جُطٓدٍخ ئُد٠ ٓ٘طودس ٓدَء  H2O2أػ٠ِ ٖٓ جٞـ١ جُؿٟٞ جُؼحو١ ٝٓ٘غ أ١ ٛدٞجء ٣كطدٟٞ ػِد٠ 

. CIPجُؼرٞجش أٝ ٓ٘طوس نٍٝؼ جُؼرٞز. ًٝٛٙ جُٔح٤ً٘حش ٣ٌٔدٖ ض٘ظ٤لٜدح ذ٘ظدحّ جُط٘ظ٤دق كد٢ جٌُٔدحٕ 

جُطح٢ُ ٣ٞٞف أقى ٛدًٙ جُٔح٤ً٘دحش جُٔٓدطهىٓس كد٢ ػ٤ِٔدس ضؼرثدس جُُذدحو١ ٝٛد٢ ضؼٔدَ ذ٘ظدحّ ٝجٌَُٗ 

 جلأُٔح٤ٗس. Hassia Verpackingض٤ٌَٗ جُؼرٞجش ِٝٓثٜح ٝهلِٜح ك٢ فٍٝف ٓؼؤس ٖٓ ئٗطحؼ 
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ٌٍَز ٓحوز جُطـ٤ِق,  )1)  طؼرثس,جُ( ٝقىز 5جُؼرٞجش, )( ضؼو٤ْ 4( ٝقىز جُط٤ٌَٗ جُكٍج١ٌ, )3( ؾُء جُطٓه٤ٖ جُٔرىت٢, )2( ذَ

 ( ضػو٤د جُؼرٞجش. 8( ؿِن جُؼرٞجش, )7( ذهحٌ ُطؼو٤ْ ٓحوز ضـط٤س جُؼرٞجش, )6)

( ٣ٞٞف ٓح٤ً٘س ٓٓطهىٓس ك٢ ػ٤ِٔس ضؼرثس جُُذحو١ ضؼَٔ ذ٘ظحّ ذط٤ٌَٗ جُؼرٞجش ِٝٓثٜح ٝهلِٜح 236جٌَُٗ ٌهْ )

  .(Tamime and Robinson, 1999)ػٖ  ,Hassia Verpackingك٢ فٍٝف ٓؼؤس ٖٓ ئٗطحؼ ًٍٖس 

ٝئٞددحكس ئُدد٠ ٓددح ْددرن يًددٍٙ ٓددٖ أٗددٞجع جُُذددحو١ جُػحذددص أٝ جُٓددحًٖ ٝجُُذددحو١ جُٔهِدد٠ٞ أٝ 

, Drinking Yoghurtجُٔوِدد, ٛ٘ددحى ٓ٘دطؽ أنددٍ لا ٣ودَ ٖددٍٜز ٝجٗطٗدحٌ ٛددٞ ٓٗدٍٝخ جُُذددحو١ 

قٍج٣ٌدحً ٝضطٗحذٚ ٣ٍ٠وس ض٤٘ٛؼٚ ٓغ ٣ٍ٠وس ضٛد٤٘غ ٝجُُذدحو١ جُٔهِد٠ٞ أٝ جُٔوِدد ٝهدى ٣دطْ ٓؼحِٓطدٚ 

 لإ٠حُس كطٍز قلظٚ, ٝجٌَُٗ جُطح٢ُ ٣ٞٞف نطٞجش ض٤٘ٛغ ٍٓٗٝخ جُُذحو١.

 
(A أْحذ٤غ ك٢ جُػلاؾس(, )  3-2( ضؿ٤ّ٘ ٝضر٣ٍى )كطٍز قلظB 2-1( ذٓطٍز ٝضؿ٤ّ٘ ٝضؼرثس ٓؼؤس )كطٍز قلظ    ,)ك٢ جُػلاؾس ٍٜٖ

(Cٝ ّضؿ٤٘ )UHT .)ٝضؼرثس ٓؼؤس )كطٍز قلظ ػىز أٍٖٜ ك٢ وٌؾس قٍجٌز جُـٍكس 

  .(Bylund, 1995ػٖ ), ( ٣ٞٞف نطٞجش ض٤٘ٛغ ٍٓٗٝخ جُُذحو237١جٌَُٗ ٌهْ )

ٝأٛددْ جلانطلاكددحش ذدد٤ٖ ٓ٘طؿددحش جُُذددحو١ جُػحذددص أٝ جُٓددحًٖ ٝجُُذددحو١ جُٔهِدد٠ٞ أٝ جُٔوِددد 

ضٌٖٔ ك٢ ٗٓرس جُٔٞجو جُِٛرس ج٤ٌُِس جُط٢ ضٌٕٞ أهَ ك٢  Drinking Yoghurtٍٝٓٗٝخ جُُذحو١ 

 ٍٓٗٝخ جُُذحو١ ٓٔح ٢ٛ ػ٤ِٚ ك٢ أٗٞجع جُُذحو١ جلأنٍُٟ. 

1 
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ٝ  Streptococcus salivarius subsp. thermophilus ػِد٠ حو١ذذحوب ج٣ُُٝكط١ٞ 

Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus  ُْٝضٓٔف جُط٣ٍٗؼحش ك٢ ذؼٝ وٍٝ جُؼدح

َ ٣َٞ٤ِٗ٘ىج أٝ ٣ٍْٞٓج ذاٞحكس أٗٞع أنٍٟ ٖٓ ذٌط٣ٍ٤ح قحٓٝ جُلاًط٤ي ك٢ ذحوب جُُذحو١, ٌُٝدٖ ٓػ

ذٌٛٞز ػحٓس ٣طْ جْطهىجّ ٣ًٖٛ جُ٘ٞػ٤ٖ جُٜٔٔد٤ٖ ٓدٖ جُرٌط٣ٍ٤دح. ٝضٌٔدٖ أ٤ٔٛدس ٛدًج جلأٓدٍ كد٢ أٗدٚ 

, ٝٝؾدٞو ٛد٣ًٖ طِدق ػدٖ جلأُردحٕ جُٔطهٔدٍز جلأنُد٣ٍٟٓحػى ػ٠ِ ئػطحء َذحو١ ي١ ٚلحش ٤ُٔٓز ضه

ُ٘ٞػ٤ٖ ٖٓ جُرٌط٣ٍ٤ح ٣ٗدؿغ ًٔدح أْدِلص ٓدٖ هردَ جُطؼدحٕٝ جُٔٗدطٍى ذ٤ٜ٘ٔدح, ق٤دع ُدٞقظ إٔ ئٗطدحؼ ج

قحٓٝ جُلاًط٤ي ٣ٌدٕٞ أًػدٍ ػ٘دى جْدطهىجّ ٛد٣ًٖ جُ٘دٞػ٤ٖ ٝيُدي ٓوحٌٗدس ذحْدطهىجّ ذدحوب ٓلدٍو ٌُدَ 

٣دُوجو ذٓدٍػس كد٢  S. salivarius subsp. thermophilusػدىو جُهلا٣دح ُِ٘دٞع ًٔدح إٔ ٜٓ٘دح, 

ٝهص ٓكىو ك٢ جُرحوب جُه١٤ِ ػ٘دٚ كد٢ جُردحوب جُٔلدٍو, ٓٔدح ئُد٠ جكطدٍجٜ ٝؾدٞو ٓ٘لؼدس ٓطرحوُدس ذد٤ٖ 

ذٗدٌَ  S. salivarius subsp. thermophilusٗٔدٞ , كوى ػٍك٘ح إٔ ٣ًٖٛ جُ٘ٞػ٤ٖ ٖٓ جُرٌط٣ٍ٤ح

 ٢ٗٗدح٠ ضكِِد L. delbrueckii subsp. bulgaricusرٌط٣ٍ٤دح ُ إٔه١ٞ ك٢ جُرحوب جُه١٤ِ ْدررٜح 

ٓٔح ٣ٔى ذٌط٣ٍ٤ح جُ٘ٞع جلأٍٝ ذٔدح ٣كطحؾدٚ ٓدٖ أقٔدحٜ أ٤٘٤ٓدس لآَدس ُ٘ٔٞٛدح. أٓدح ُرٍٝض٤٘حش جُك٤ِد 

ٖ جُ٘ٗدح٠ ـك٤ٍؾغ ئ٠ُ ػحَٓ ٗحٖدة ػد L. delbrueckii subsp. bulgaricusضكل٤ُ ٗٔٞ ذٌط٣ٍ٤ح 

ٓٔدح ٣ٔد٘ف ذٌط٣ٍ٤دح جُ٘دٞع جُػدح٢ٗ ٓدح  S. salivarius subsp. thermophiles جلأ٣ٟد٢ ُرٌط٣ٍ٤دح

ضكطحؾددٚ ٓددٖ ًٍٓرددحش أ٣ٟدد٤س ٓػددَ قددحٓٝ جُل٤ٌٓٞددي جُدد١ً ضٌددٕٞ ٗٓددرطٚ ه٤ِِددس كدد٢ جُك٤ِددد ًٝددًُي 

 Purines andٝجُر٣ٌٞ٤٘دحش ٝجُر٤ٔ٣ٍدى٣٘حش  CO2ٓٗطوحش ًٛج جُكحٓٝ ٝ غح٢ٗ أًٓد٤ى جٌٍُذدٕٞ 

Pyimidines .جُلآَس ُ٘ٔٞٛح 

كَٟ ٣ًُٜٖ جُ٘ٞػ٤ٖ ٣طْ ػ٘دى ض٤ٔ٘طٜٔدح ٓ٘لٛد٤ِٖ إٔ ذؼٝ جُرحقػ٤ٖ ٣وطٍقٕٞ إٔ جُ٘ٔٞ جلأ

. ٝذدحٍُؿْ 1:1غْ ٣هِطح كٌٞج هرَ جْطؼٔحُٜٔح, ئلا إٔ جلإؾٍجء جُٗحتغ ٛٞ ئٗطدحؼ نِد١٤ ٜٓ٘ٔدح ذٔؼدىٍ 

 ذٌط٣ٍ٤دح ئلا أٜٗدح ضطـ٤دٍ ذٓدٍػس ػ٘دى وندٍٞ 1:1كى أو٠ٗ ذطدٞجَٕ ـٖ إٔ جُ٘ٓرس ذ٤ٖ جُ٘ٞػ٤ٖ ضرىأ ًـٓ

S. salivarius subsp. thermophilus ذٌط٣ٍ٤دح ح٣ٌط٢ٔ ٝلا ضٛدرفـدـٌٞ جُ٘ٔدٞ جُِٞؿـــــدـكد٢ ٠ 

L. delbrueckii subsp. bulgaricus  ْحتىز ئلا ك٢ قحُس ذىء ضؿٔغ قدحٓٝ جُلاًط٤دي, ٝٗط٤ؿدس

% )ٓودىٌز 0.95 – 0.90ًُُي ٗؿدى أٗدٚ ذٜ٘ح٣دس ػ٤ِٔدس جُطهٔدٍ ػ٘دىٓح ضٛدَ جُكٔٞٞدس ئُد٠ قدٞج٢ُ 

ًكحٓٝ لاًط٤ي( ضرىأ جلأػىجو جُرٌط٣ٍ٤س ٖٓ جُ٘ٞػ٤ٖ جٌُٔد٤ٖٗٞ ُرٌط٣ٍ٤دح جُردحوب ذدحُطٞجَٕ, ٝهدى ٣ٛدَ 

 × 200جُؼددىو جٌُِدد٢ ُرٌط٣ٍ٤ددح جُرددحوب كدد٢ ٜٗح٣ددس ػ٤ِٔددس جُطهٔددٍ ئُدد٠ ٓددح ٣وددحٌخ 
7
ٌُددَ ٤ِِٓطددٍ ٓددٖ  10

ٝٓدٖ أٛدْ ٤س ُِٔ٘دطؽ, جُُذحو١. ئٕ ًٛج جُؼىو ٖٓ ذٌط٣ٍ٤ح جُرحوب ٣ْٜٓ ذٌَٗ ًر٤ٍ ك٢ جُهدٞج٘ جُكٓد

 جُطـ٤ٍجش جُط٢ ضكَٛ ك٢ جُك٤ِد جُٔؼى ُٛ٘حػس جُُذحو١ ٗط٤ؿس ٗٗح٠ ذٌط٣ٍ٤ح جُرحوب ٓح ٢ِ٣:
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ئُدد٠ ؾًِٞددَٞ  ٣β-D-galactosidaseطكِددَ جُلاًطددَٞ كدد٢ وجنددَ جُه٤ِددس جُرٌط٣ٍ٤ددس ذلؼددَ ئٗدد٣ُْ  -1

كدد٢ قدد٤ٖ , D (ٝ+)L(-ٝؾددحلاًطَٞ, ٣ٝٓددطهىّ جُؿًِٞددَٞ كدد٢ ئٗطددحؼ قددحٓٝ جُلاًط٤ددي ٓددٖ ٗددٞع )

٢ٌُٝ ضإغٍ جُرٌط٣ٍ٤ح ػ٠ِ ٌٍْ جُلاًطَٞ كإ أٍٝ نطدٞز ُدًُي ٛد٢ جٗطودحٍ ْدٌٍ  ٣طؿٔغ جُؿحلاًطَٞ.

جُلاًطدددَٞ ٓدددٖ جُك٤ِدددد ئُددد٠ وجندددَ جُه٤ِدددس جُرٌط٣ٍ٤دددس ٓدددحٌجً ذـٗدددحء جُه٤ِدددس ٝذٔٓدددحػىز ئٗددد٣ُْ 

Permease ٝيُدي ئُد٠ ؾًِٞدَٞ ٝؾدحلاًطَٞ , ٣ٝطكَِ ٌٍْ جُلاًطَٞ ذؼى ونُٞٚ ئُد٠ وجندَ جُه٤ِدس

٣ٝطٍجًْ جُؿحلاًطَٞ  ذٌٛٞضٚ كد٢  β-D-galactosidaseلؼَ جلإ٣ُْٗ جُٔكَِ ُلاًطَٞ ٝج٠ُٔٓٔ ذ

ْٝدلالاش  S. salivarius subsp. thermophilusج١ُْٞ ٗظدٍجً لإٔ ٓؼظدْ ْـدـلالاش ذٌط٣ٍ٤دح 

٤ُٓدص ُٜددح جُوددىٌز ػِد٠ ضٔػ٤ددَ جُؿددحلاًطَٞ,  L. delbrueckii subsp. bulgaricus ذٌط٣ٍ٤دح

ذ٤٘ٔح ٗؿى إٔ جُؿًَِٞٞ ٣طكٍٞ وجنَ جُه٤ِس ئ٠ُ قحٓٝ ذ٤ٍٝك٤ي ًٝٛج ذدىٌٝٙ ٣طكدٍٞ ئُد٠ قدحٓٝ 

جُٔٞؾٞو وجنَ جُه٤ِس جُرٌط٣ٍ٤دس. ٝػ٘دى  pHجُـجُلاًط٤ي ج١ًُ ٣ٍٔ ئ٠ُ نحٌؼ جُه٤ِس ُِٔكحكظس ػ٠ِ 

إ ٗٗددح٠ ٝضٌددحغٍ ذٌط٣ٍ٤ددح جُرددحوب ٣وددَ % كدد 1.3 -1ٝٚددٍٞ جُكٔٞٞددس كدد٢ جُُذددحو١ ئُدد٠ ٓددح ذدد٤ٖ 

ضدٍجًْ جُؿدحلاًطَٞ جُد١ً ٣ؼٔدَ ػِد٠ ضػرد١٤ ػٔدَ  أٝلاً ذىٌؾس ِٓكٞفس, ٣ٝإغٍ ك٢ يُي ػح٤ِٖٓ ٛٔدح 

ً ٝذحُطح٢ُ جُكى ٖٓ ضٌحغٍ جُرٌط٣ٍ٤ح.  β-D-galactosidaseئ٣ُْٗ  ضٌد٣ٖٞ قدحٓٝ جُلاًط٤دي ُدٚ  غح٤ٗح

, S. salivarius subsp. thermophilusضدأغ٤ٍ ٓػدر١ ػِد٠ ٗٗد١ ذٌط٣ٍ٤دح جُردحوب ٝنٛٞٚدحً 

ٗط٤ؿدس  6.6جُه٤ِدس غحذطدحً ػ٘دى   pHج١ُْٞ ضى٣ٌؿ٤حً ك٢ ق٤ٖ ٣ظدَ   pHكل٢ أغ٘حء جُطهٍٔ ٣٘هلٝ 

( ػِد٠ pH gradient) pHجُدـئنٍجؼ جُرٍٝضٞٗدحش ئُد٠ ندحٌؼ جُه٤ِدس ٓٔدح ٣٘ٗدأ ػ٘دٚ ضدىٌؼ كد٢ 

ؾحٗر٢ ؿٗحء جُه٤ِس. ٖٝٓ جؾَ ئندٍجؼ جُرٍٝضٞٗدحش ٓدٖ جُه٤ِدس كدإ جُرٌط٣ٍ٤دح ضٓدطِٜي ٠حهدس ػِد٠ 

جُٔطحقدس لا ضٌدٕٞ ًحك٤دس ٣ٝطردغ  ATP, ٝك٠ ٜٗح٣س جُطٌٞ جُِٞؿح٣ٌط٢ٔ كإ ٤ًٔس جُـ ATPٌٚٞز 

 . ٣ٍح٣ٝؼَٔ يُي ػ٠ِ ضػر١٤ جُ٘ٗح٠ جلإ٢ٔ٣ُٗ ٝذحُطح٢ُ ضػر١٤ ٗٔٞ جُرٌط٤ pHجُـيُي جنطلحء ضىٌؼ 

جُلْٞدلحش كاٗدٚ ٣ٛدرف ؿ٤دٍ ٓٓدطوٍ  -جٌُح٣َ٘دحش  -جًٍُٔد جُٔؼودى ٝجُد١ً ٣طٌدٕٞ ٓدٖ جٌُحُٓد٤ّٞ  -2

ق٤ع إٔ ضٍجًْ قدحٓٝ جُلاًط٤دي ذلؼَ قحٓٝ جُلاًط٤ي, ًٝٛج ٣وٞو ئ٠ُ ض٣ٌٖٞ جُهػٍز ك٢ جُُذحو١. 

ٝٛد٢ ٗوطدس جُطؼدحوٍ جٌٍُٜذد٢ ٌُِدح٣َٖ, ق٤دع  4.6جُك٤ِد قط٠ ٣َٛ ئ٠ُ   pHك٢ ج١ُْٞ ٣هلٝ 

ٝجُهػددٍز جُٔطٌٞٗددس ذٜددًٙ جُط٣ٍوددس ضٔدد٘ف جُُذددحو١ نػددٍز  ضطؼددحوٍ ٖددك٘حش جٌُددح٣َٖ كططٌددٕٞ جُهػددٍز.

٣ٍ٠ٚ ٠ٛٝ أكَٟ ك٢ جُْٜٟ ئيج ٓح هٌٞٗص ذحُك٤ِد جُؼحو١ ج١ًُ ٣طؿرٖ كد٢ جُٔؼدىز لإػطدحء نػدٍز 

أًػددٍ ٚددلاذس, ٝهددى ُددٞقظ إٔ َٓددٖ ٓددٌٍٝ نػددٍز جُُذددحو١ كدد٢ جُو٘ددحز جُٜٟدد٤ٔس ٞددؼق َٓددٖ ٓددٌٍٝ 

 ٣كٖٓ ٖٓ جٓطٛح٘ جٌُٔٞٗحش جُـًجت٤س جُٔٞؾٞوز ك٢ جُُذحو١.جُك٤ِد ٓٔح 
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ضطٌدددٕٞ ٌٓٞٗدددحش جٌُٜ٘دددس كددد٢ جُُذدددحو١ ٗط٤ؿدددس ُطهٔدددٍ ْدددٌٍ جُلاًطدددَٞ, ٝضطٔػدددَ ٛدددًٙ جًٍُٔردددحش  -3

ؾددددُء كدددد٢ ج٤ُِٔددددٕٞ( ٝجلأْدددد٤طٕٞ  41 - 2.4)جُدددد١ً ٣ٗددددٌَ  Acetaldehydeذحلاْدددد٤طحُى٤ٛى 

Acetone (1- 4  ٖٝجلأْددد٤ط٣ٞ )ٕٞؾدددُء كددد٢ ج٤ُِٔدددAcetoien (2.5 - 4  )ٕٞؾدددُء كددد٢ ج٤ُِٔددد

 ؾُء ك٢ ج٤ُِٕٔٞDiacetyl (0.4 - 13 .)ٝغ٘حت٢ جلا٤ْط٤َ 

٣كِددَ ذددحوب جُُذددحو١ جُرددٍٝض٤ٖ ذىٌؾددس ٞددث٤ِس ٝضؼٔددَ جُررط٤ددىجش ٝجلأقٔددحٜ جلأ٤٘٤ٓددس جُٔطٌٞٗددس  -4

ًُٔٞىجش ُِطلحػلاش جلأ٣ُٗـــ٤ٔس ٝج٤ٔ٤ٌُحت٤س جُط٢ ض٘طؽ ٓـــدـٞجو جٌُ٘ــدـٜس. ٣ٝدٍضر١ ضكدـَِ جُردٍٝض٤ٖ 

, ٌُٝددـٖ جلأ٣ُٗٔــــــددـحش L. delbrueckii subsp. bulgaricusذٛددـٌٞز ٌت٤ٓدد٤س ذددحُ٘ٞع 

ٝهدى  S. salivarius subsp. thermophilusُٔكــــدـِِس ُِررط٤دىجش ض٘دطؽ ذٞجْدطس ذٌطـدـ٣ٍ٤ح ج

٣٘ددطؽ ٠ؼددْ ٓددٍ ٗط٤ؿددس ضكِددَ جُررط٤ددىجش ئُدد٠ ٝقددىجش أٚددـٍ, ٣ٝؼددُٟ ئٗطددحؼ جُٔددٍجٌز )جُطؼددْ جُٔددٍ( 

أٝ ُِ٘ٗددح٠ جلأ٣ُٗٔدد٢ نددلاٍ جُطهدد٣ُٖ جُٔردددٍو.  ّ°38لاْددطهىجّ وٌؾددس قددٍجٌز ضكٟدد٤ٖ أهددَ ٓدددٖ 

 َٓ.100ٓؿْ/ 70 – 33.6جُُذحو١ ٖٓ جلأقٔحٜ جلأ٤٘٤ٓس جُكٍز ذ٤ٖ ٣ٝطٍجٝـ ٓكطٟٞ 

هى ٣كىظ ذؼٝ جُطكَِ ُىٖٛ جُك٤ِد ذلؼَ ذٌط٣ٍ٤ح جُرحوب, ٝضْٜٓ جُ٘ٞجضؽ جُٜ٘حت٤س ُِطكَِ جُدى٢٘ٛ  -5

ٖٓ ذٌط٣ٍ٤دح ذدحوب جُُذدحو١ ٗٗد٤طح  Lipaseذىٌؾس ٜٓٔس ك٢ ٌٜٗس جُُذحو١. ٣ٌٕٝٞ أ٣ُْٗ جُلا٣ر٤ُ 

 ٣ٍٓىجش جُػلاغ٤س جُو٤ٍٛز جُِِٓٓس.نحٚس ك٢ ضك٤َِ جُؿ٤ِ

 B12ضٌٕٞ ٛ٘حى ٣َحوز ك٢ ج٤ُ٘ح٤ْٖ ٝقحٓٝ جُل٤ُٞي نلاٍ جُطهٍٔ, ٌُٝدٖ ٣ودَ ٓٓدطٟٞ ك٤طدح٤ٖٓ  -6

 جُػ٤ح٤ٖٓ, ج٣ٍُرٞكلاك٤ٖ ٝقحٓٝ جُر٘طٞغ٤ٗٞي.

ض٘طؿٜددح  Antimicrobial agentsٛ٘ددحى ٗددٞجضؽ ضٔػ٤ددَ أنُددٍٟ  ُٜددح ٗٗددح٠ ٓػددر١ ُِرٌط٣ٍ٤ددح  - 7

ذٌط٣ٍ٤ددح جُرددحوب ٝٛددًٙ جُٔددٞجو ػرددحٌز ػددٖ ٟٓددحوجش ق٣ٞ٤ددس أٝ ٓددٞجو ٖددر٤ٜس  ْددلالاش ٓطؼددىوز ٓددٖ

, كوى أٌٖٓ كَٛ ٟٓحو ق١ٞ٤ ٖٓ ذٌط٣ٍ٤ح Antibiotic like substancesذحُٟٔحوجش جُك٣ٞ٤س 

L. delbrueckii subsp. bulgaricus ُْدد٢ٔ Bulgarican كٛددَ ٟٓددحو ق٤دد١ٞ يٝ  ًٔددح

ٝهى  S. salivarius subsp. thermophilusَٕٝ ؾُت٢ ٚـ٤ٍ ٖٓ جُك٤ِد جُٔطهٍٔ ذرٌط٣ٍ٤ح 

, ٝ Bacillus ,Shigella ,Salmonella ,Pseudomonasٝؾى إٔ ُدٚ أغدٍ ٟٓدحو ُٓدلالاش 

Escherichia coli ًٔددح ٝؾددى إٔ ذٌطدـ٣ٍ٤ح .L. delbrueckii subsp. bulgaricus  ض٘ددطؽ

 .H2O2كٞم أ٤ًٓى ج٤ُٜىٌٝؾ٤ٖ 
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 :Therapeutic Culturesجلأُرحٕ جُٔطهٍٔز جُٔ٘طؿس ذحُرحوتحش جُٛك٤س أٝ جُؼلاؾ٤س  -غحُػح:

 :Acidophilus milkق٤ِد جلأ٤ْىٝكِّ 

٣ؼطرٍ ًٛج جُك٤ِد ٖٓ أٍٖٜ جلأُرحٕ جُٔطهٍٔز جُط٢ ضٛد٘غ كد٢ جُؼى٣دى ٓدٖ جُدىٍٝ جُٔطوىٓدس, 

ًج جُٔ٘ددطؽ ئُدد٠ جْددطؼٔحٍ ٝٛددٞ ٓددٖ جلأُرددحٕ جُٔطهٔددٍز جُٛددك٤س )جُؼلاؾ٤ددس(, ٝضٍؾددغ ٛددًٙ جُطٓدد٤ٔس ُٜدد

 ضك٤ٍٟٙ. ك٢  Lactobacillus acidophilusذٌط٣ٍ٤ح 

جُطد٢  Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricusٝػ٠ِ جُؼٌّ ٖٓ ذٌط٣ٍ٤ح 

ضطٞجؾدى ذأػدىجو ًر٤دٍز كد٢   Lactobacillus acidophilusلا ضٓدط٠ٖٞ جلأٓؼدحء, ٗؿدى إٔ ذٌط٣ٍ٤دح 

. ٝهى ًحٕ ٖٓ جُٔؼٍٝف ًٓ٘ َٓدٖ ٣ٞ٠دَ إٔ ٛدًٙ جُرٌط٣ٍ٤دح ٣ٌٔدٖ أٓؼحء جلأ٠لحٍ غْ ضهطل٢ ػ٘ى جُلطحّ

ض٤٠ٜٞ٘ددح كدد٢ أٓؼددحء جلأٖددهح٘ جُرددحُـ٤ٖ, ق٤ددع إٔ ٝؾٞوٛددح كدد٢ جلأٓؼددحء ٓل٤ددى كدد٢ قددحلاش جلإٓٓددحى 

ٝجلإْٜحٍ ٝذؼٝ جلاٞطٍجذحش جُٔؼ٣ٞس جُٔٔحغِس. ٝػ٠ِ ٞٞء ًٛٙ جُٔؼِٞٓحش كحٗٚ ٣دطْ قح٤ُدح ض٣َٞدغ 

ُردحٕ جُٔطهٔدٍز ػِد٠ جُٔٓطٗدل٤حش كد٢ جُٞلا٣دحش جُٔطكدىز ُؼدلاؼ ٤ًٔحش ًر٤دٍز ٓدٖ ٛدًج جُ٘دٞع ٓدٖ جلأ

ج٠ٍُٞٔ نٛٞٚح ج٣ًُٖ ٣طؼح٠ٕٞ جُٟٔدحوجش جُك٣ٞ٤دس, ق٤دع أٗدٚ ٓدٖ جُٔؼدٍٝف إٔ ٛدًٙ جُٟٔدحوجش 

جُك٣ٞ٤ددس ضوٟدد٢ ػِدد٠ جُرٌط٣ٍ٤ددح جُطر٤ؼ٤ددس ُلأٓؼددحء كطٓددٔف ذددًُي ذ٘ٔددٞ ذؼددٝ جُهٔددحتٍ ٝجُلط٣ٍددحش 

ق٤ِددددد جلأْدددد٤ىٝكِّ ٝذددددًُي ضٓددددٞو ذٌط٣ٍ٤ددددح  جُٟددددحٌز, ٣ٌٝٔددددٖ ضؿ٘ددددد يُددددي ئيج ض٘ددددحٍٝ جُٔدددد٣ٍٝ

Lactobacillus acidophilus   ٍٝكدد٢ جلأٓؼددحء كطٔ٘ددغ ٛددًٙ جُطددأغ٤ٍجش ؿ٤ددٍ جٍُٔؿٞذددس ُط٘ددح

 جُٟٔحوجش جُك٣ٞ٤س.

ذأٜٗح لا ضٞؾى ٠ر٤ؼ٤حً كد٢ جُك٤ِدد ٌُٜٝ٘دح ضٓدطط٤غ  Lactobacillus acidophilusٝضط٤ُٔ ذٌط٣ٍ٤ح 

جُ٘ٔٞ ك٤ٚ ٠ٍٖ ػىّ ٝؾٞو ٓ٘حكٓس ُٜح ٖٓ جلأٗدٞجع جلأنُدٍٟ , ُدًج ٣ؿدد إٔ ٣ٌدٕٞ جُك٤ِدد جُٔٓدطهىّ 

ك٢ ٚ٘حػس ق٤ِد جلأ٤ْىٝكِّ ٓك٢ٔ ٖٓ جُطِٞظ ذوىٌ جلإٌٓحٕ, ًٔدح ٣ؿدد إٔ ضٌدٕٞ ٌُٓػدس جُردحوب 

ػس جلأّ ٤ٓٞ٣ح ُِطأًى ٖٓ جُكٍٛٞ ػِد٠ ٗطدحتؽ غحذطدس. ٓكلٞفس ذٌٛٞز ٤ٗٗطس , ًٔح ٣لَٟ ٗوَ جٌُُٔ

% ٓدٖ  1ّ, ٣ِوف ذٔودىجٌ °٣ٝ37ؼطرٍ جُك٤ِد جُلٍَ جُٔؼوْ جُر٤ثس جلاػط٤حو٣س, كرؼى ضر٣ٍىٙ ئ٠ُ وٌؾس 

ح ذد٤ٖ ـجٌُُٔػس ج٤ُٗ٘طس. ذؼى يُي ٣دطْ ضكٟد٤ٖ جُك٤ِدد جُِٔودف ذحُردحوب قطد٠ ضٛدَ قٔٞٞدطٚ ئُد٠ ٓد

ٖٓ ٗٗح٠ جُهلا٣ح, ٝٛدًٙ جٌُُٔػدس ٣ٌٔدٖ جْدطهىجٜٓح ك٤ٔدح  % ُِكلحف ػ٠ِ أه٠ٛ وٌؾس 0.7 – 0.6

٣ٟدحف جُردحوب  ٕذؼى لإٗطحؼ جُرحوب ذ٤ٌٔحش ًر٤ٍز. ٣ٝطْ ضىجٍٝ ًٛٙ جٌُُٔػدس ذحُط٣ٍودس ٗلٓدٜح ػِد٠ أ

 % ُِك٤ِد جُٔٓطهىّ.  5 – 2ذ٘ٓرس 

٣ٓطهىّ ق٤ِد كدٍَ أٝ ق٤ِدد ًحٓدَ جُدىٖٛ لإٗطدحؼ ق٤ِدد جلأْد٤ىٝكِّ, ٣ٝؿدد إٔ ٣ٌدٕٞ يج 

ٝذ٤ُٞٞؾ٤س ػح٤ُس, ئٞحكس ئ٠ُ أٗٚ ٣ؿد ٓؼحِٓطٚ قٍج٣ٌح ُِكٍٛٞ ػِد٠ ضؼود٤ْ ٖدرٚ ًحٓدَ, ؾٞوز ٤ٌٍٓ

ّ, غْ ٣كلظ جُك٤ِد ػ٠ِ ٛدًٙ °37ّ ُٔىز ْحػس , غْ ٣رٍو ئ٠ُ °95ق٤ع ٣ٓهٖ جُك٤ِد ػحوز ُكٞج٢ُ 

ّ °95 - 90ْحػحش ُطٗؿ٤غ ٗٔٞ جُرٌط٣ٍ٤ح جُٔطؿٍغٔس, غْ ٣ٓهٖ ٍٓز أنٍٟ ئُد٠  4 - 3جُىٌؾس ُٔىز 
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ّ ٝ ٣ِودف جُك٤ِددد جُٔرددٍو ذرددحوب ٗودد٢ ٓددٖ ذٌط٣ٍ٤ددح °١37 نلا٣ددح نٟدد٣ٍس أنددٍٟ, غددْ ٣رددٍو ئُدد٠ ُوطدَ أ

Lactobacillus acidophilus  ٍٔ٣ٝكٟددٖ قطدد٠ ضطٌددٕٞ جُهػددٍز. ٝكدد٢ ذؼددٝ جُٔ٘ددح٠ن هددى ضٓددط

% قددحٓٝ لاًط٤ددي هرددَ ضر٣ٍددىٙ  1ػ٤ِٔددس جُطهٔددٍ قطدد٠ جُكٛددٍٞ ػِدد٠ قٔٞٞددس ضٛددَ ئُدد٠ قددٞج٢ُ 

ْطؼٔحٍ جُطرد٢ ٣ؿدد ٝهدق جُطهٔدٍ ػ٘دى ٝٚدٍٞ جُكٔٞٞدس ئُد٠ ٓدح ذد٤ٖ ضؼرثطٚ, ٝك٢ قحُس ئٗطحؾٚ ُلا

% قحٓٝ لاًط٤ي, ٝيُي ذٓرد إٔ جُرٌط٣ٍ٤ح ضؼد٤ٕ أكٟدَ ػِد٠ جُكٔٞٞدس جُٔ٘هلٟدس,  0.7 – 0.6

 × 300 - 200ٝلإٔ جُهلا٣ح جُك٤س ٣ٌٍٝٞس لأ١ جْطهىجّ ػلاؾ٢ )جٍُهْ جلأٓػَ قدٞج٢ُ  
7
ٝقدىز  10

/َٓ( ًُج كإ نٞج٘ جُٔ٘طؽ ضٟر١ ػ٠ِ ًٛج جلأْحِ. ٝك٢ ًِطدح جُكدحُط٤ٖ ٣ؿدد إٔ ٌٓٞٗس ُِٔٓطؼٍٔز

ّ. ٌُدٖ ٣٘رـد٢ جلإٖدحٌز ئُد٠ إٔ كطدٍز قلدظ جُٔ٘دطؽ ػِد٠ ٛدًٙ °10 - ٣5طْ ضه٣ُٖ ػرٞجش جُٔ٘طؽ ذد٤ٖ 

جُىٌؾس ضرِؾ قدٞج٢ُ أْدرٞع ٝجقدى كود١, ٓدغ ئٕ ئ٠حُدس كطدٍز جُكلدظ ػدٖ يُدي ُٝدٞ أٜٗدح لا ضدإغٍ ػِد٠ 

ح ئلا أٜٗح ْٞف ضوَِ ٖٓ هىٌضٚ ػ٠ِ جلاْط٤طحٕ ذحلأٓؼحء. ًٔدح إٔ جُٔكدحٝلاش لاٗطهدحخ ق٣ٞ٤س جُرٌط٣ٍ٤

 ْلالاش ه٣ٞس ضطٌٖٔ ٖٓ جُروحء ُلطٍز أ٠ٍٞ ُْ ضكون ئلا جُو٤َِ ٖٓ جُ٘ؿحـ قط٠ ج٥ٕ.

 Bifidus Milkق٤ِد جُرل٤ىُِ 

ٝٛددٞ  B. longumٝأق٤حٗددحً  ٣Bifidobacterium bifidumٛدد٘غ ذحْددطهىجّ ذٌط٣ٍ٤ددح 

ذ٤ٌٔس ٚدـ٤ٍز كد٢ ذؼدٝ جُدىٍٝ جلأٌٝٝذ٤دس ٣ٝٓدطهىّ ُلأؿدٍجٜ جُؼلاؾ٤دس أًػدٍ ٓدٖ جْدطهىجٓٚ  ٣٘طؽ

ًِرٖ ٓطهٍٔ. ٣ٝٛ٘غ ٖٓ جُك٤ِد جُلٍَ أٝ جٌُحَٓ ْٝلالاش جُرحوب جُٔٓدطهىٓس كد٢ ضٛد٤٘ؼٚ ٓؼُُٝدس 

ٖٓ جلإٗٓحٕ )ٖٓ أٖهح٘ أٚكحء( ٠ٛٝ ض٘ٔٞ ذر١ء ك٢ جُك٤ِد ٝض٘طؽ قحٓٝ جُه٤ِي ٝجُلاًط٤ي ٖٓ 

ضو٣ٍردحً ٝضطٌدٕٞ ٗٓدرس ذٓد٤طس ٓدٖ ًدَ ٓدٖ قدحٓٝ جُل٤ٌٓٞدي, قدحٓٝ  3 : 2ذ٘ٓدرس   Lٗدٞع )+( 

جٌُٓٓدد٤٘ي ٝجٌُكددٍٞ جلإ٣ػ٤ِدد٢. ٣ٌٝٔددٖ ضكٓدد٤ٖ ٗٔددٞ ٛددًٙ جُٓددلالاش ٝضكٓدد٤ٖ ئٗطحؾٜددح ُِكددحٓٝ ػددٖ 

٣ٍ٠ن ئٓح ٣َحوز ٤ًٔس جُِوحـ أٝ ذؼدٝ جلإٞدحكحش ئُد٠ جُك٤ِدد ٓػدَ ٓٓدطهِٙ جُه٤ٔدٍز أٝ ذٍٝض٤٘دحش 

أ٣دحّ ٝيُدي ُِطأًدى ٓدٖ ٗٗدح٠ جُرٌط٣ٍ٤دح.  ٣ٝدطْ ضكٟد٤ٍ  3 - 2ٌُػدس جلأّ ًدَ جٍُٗٔ. ٣ٝطْ ض١٤ٗ٘ جُٔ

ق٤ِددد جُرل٤ددىُِ ػددٖ ٣ٍ٠ددن ضؼددى٣َ ٗٓددرس جُددىٖٛ كدد٢ جُك٤ِددد ئُدد٠ جُ٘ٓددرس جُٔطِٞذددس, ٣َٝددحوز ٗٓددرس 

جُرٍٝض٤ٖ ك٢ جُك٤ِد ئٓح ػٖ ٣ٍ٠ن جُطره٤ٍ أٝ ػٖ جُط٤ٍٖف جُلحتن أٝ ئٞحكس ق٤ِد كدٍَ ٓؿلدق. غدْ 

ّ °120 - 80ٝجُٔؼحِٓدس ذحُكٍج٣ٌدس ُِك٤ِدد ػِد٠ وٌؾدس قدٍجٌز ضطدٍجٝـ ذد٤ٖ ضؿٍُٟ ػ٤ِٔس جُطؿ٤ّ٘ 

% ٓدٖ ٌُٓػدس  10وه٤ودس, غدْ ٣دطْ ضر٣ٍدى جُك٤ِدد ٣ِٝودف ذكدٞج٢ُ  30 - 5ُٔىز ٤َ٘ٓدس ضطدٍجٝـ ذد٤ٖ 

ّ قط٠ ٣طْ جُطهػدٍ, ذؼدىٛح ضدطْ ػ٤ِٔدس ضؼرثدس جُٔ٘دطؽ °42 - 37جُرحوب ػ٠ِ وٌؾس قٍجٌز ضطٍجٝـ ذ٤ٖ 

 ذؼى يُي ٝقط٠ ٣طْ جُط٣َٞغ ٝجلاْطٜلاى.ٝضكلظ جُؼرٞجش ٓرٍوز 

ػِدد٠  ١ٞـــــــــددـ٣ٝكط 4.7 – 4.3ُددٚ ٣طددٍجٝـ ذدد٤ٖ  pHٝق٤ِددد جُرل٤ددىُِ جُ٘ددحضؽ ٣ٌددٕٞ جُددـ 

8
10 – 

9
أْدرٞع كدإ  2 -1/َٓ. ٝنـلاٍ كطٍز جُطر٣ٍى ٝجُط٢ ضطدٍجٝـ ٓدٖ ٝقىز ٌٓٞٗس ُِٔٓطؼٍٔز 10

ػددىو جُهددـلا٣ح ٣ط٘ددحهٙ ٤ُٛددرف كدد٢ قددىٝو 
6
10 – 

7
٣ددس/َٓ. ٝٛددًج جُ٘ددٞع ٓددٖ جلأُرددحٕ ن٤ِددس ذٌط٤ٍ 10
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جُٔطهٔددٍز ٣ٌددٕٞ أْددَٜ ٟٛددٔحً ٓددٖ جُك٤ِددد جُدد١ً ٚدد٘غ ٓ٘ددٚ ٝٛددٞ ٣ٓددطهىّ كدد٢ ػددلاؼ جلاٞددطٍجذحش 

ًٔدددح أٗدددٚ ٣ٓدددطهىّ كددد٢ ئػدددحوز ضدددٞجَٕ   Gastrointestinal disordersجُٔؼى٣دددس جُٔؼ٣ٞدددس 

ُِكٔٞٞس ذٞجْدطس ج٤ٌٍُٔٝكٌِٞج جُطر٤ؼ٤س ذؼى جُؼلاؼ ذحُٟٔحوجش جُك٣ٞ٤س. ٝٗظٍجً ُلإٗطحؼ جُٔ٘هلٝ 

كددإ ذؼددٝ جُٔ٘طؿدد٤ٖ ٣ٓددطهىٕٓٞ أٗددٞجع أنُددٍٟ  ٓددٖ ذٌط٣ٍ٤ددح قددحٓٝ  Bifidobacteriumذٌط٣ٍ٤ددح 

ُلإْدددٍجع ذطٌدددٕٞ  Streptococcus salivarius subsp. thermophilusجُلاًط٤دددي ٓػدددَ 

 جُكٔٞٞس ٌٖٝٓٔ إٔ ضٟحف جُلحًٜس أ٣ٟحً لإًٓحذٚ ذؼٝ جٌُٜ٘س ٝجُطؼْ جٍُٔؿٞذ٤ٖ.

 :Other Productsٓ٘طؿحش أنٍُٟ 

 Acidophilus milkٛ٘ددحى ٓ٘طؿددحش ُر٤٘ددس ٓطهٔددٍز أنُددٍٟ  )ؿ٤ددٍ ق٤ِددد جلأْدد٤ىٝكِّ 

( ًػ٤ٍز ٝٓ٘طٍٗز ك٢ ًػ٤ٍ ٓدٖ وٍٝ جُؼدحُْ ٝؾ٤ٔدغ ٛدًٙ جُٔ٘طؿدحش Bifidus Milkٝق٤ِد جُرل٤ىُِ 

 –ض٘ىٌؼ ضكص جُٔ٘طؿدحش جُِر٤٘دس جُٔطهٔدٍز جُهحٚدس )جُٛدك٤س أٝ جُؼلاؾ٤دس(, كٜ٘دحى ق٤ِدد جُرل٤دىُِ 

ٝجُد١ً ٣ؿٔددغ ذدد٤ٖ جُٔ٘طؿدد٤ٖ جُٔدد٣ًًٌٖٞ أػددلاٙ  Culturaأْد٤ىٝكِّ جُٔؼددٍف كدد٢ جُددىٗٔحٌى ذحْددْ 

غٍٓٞك٤ِّ ج١ًُ يًٍٗح إٔ ًػ٤دٍ ٓدٖ جُٔ٘طؿد٤ٖ ٣ؼٔدىٕٝ ئُد٠ ئٞدحكس ذٌط٣ٍ٤دح  –ٝٛ٘حى ق٤ِد جُرل٤ىُِ 

Streptococcus salivarius subsp. thermophilus  ٓددٖ أؾددَ ٌكددغ ٗٓددرس جُكٔٞٞددس كدد٢

 –, ئٞدحكسً ئُد٠ ق٤ِدد جُرل٤دىُِ Bifighurtًٛج جُٔ٘دطؽ ٓؼدٍٝف كد٢ أُٔح٤ٗدح ذحْدْ ق٤ِد جُرل٤ىُِ ٝ

ٝ  Lactobacillus acidophilusغٍٓددٞك٤ِّ جُدد١ً ٣ٓددطهىّ ذددحوب ٣كطدد١ٞ ػِدد٠  –أْدد٤ىٝكِّ 

Bifidobacterium bifidum  ٝS. salivarius subsp. thermophilus  ٝٛددًج جُٔ٘ددطؽ

 Biogradeٙ جلأٗددٞجع ٓددٖ جُرٌط٣ٍ٤ددح ٣ددىػ٠ )( ٝجُرددحوب جُٔكطدد١ٞ ػِدد٠ ٛدد٣ABTًؼددٍف ذحْددْ )

culture ُِذدى٣ًًّٞٞ جُد١ً ٣ٓدطهىّ ذدحوب ٣كطد١ٞ  –أْد٤ىٝكِّ  –(, ٝٛ٘حى أ٣ٟدحً ق٤ِدد جُرل٤دى

 ٖٓ ٍَ جُٔؼُُٝط٤ٖ ٓدٖ  Bifidobacterium bifidum  ٝLactobacillus acidophilusػ٠ِ ً

جُطدد٢ ضٟددحف ُِٔٓددحػىز  Pediococcus acidilacticأٓؼـــددـحء جلإٗٓددحٕ ذحلإٞـــددـحكسً ئُدد٠ ذٌط٣ٍ٤ددح 

ػِدد٠ ضٌدد٣ٖٞ جُكٔٞٞددس جٍُٔؿٞذددس كدد٢ ٛددًج جُٔ٘ددطؽ جُدد١ً ٣ؼددٍف كدد٢ ذؼددٝ جُددىٍٝ ٓػددَ ْددِٞكح٤ًح 

. ٝٛ٘دددحى ٓ٘طؿدددحش ُر٤٘ددس ٓطهٔدددٍز نحٚدددس أنُدددٍٟ  ٓػدددَ ٓ٘دددطؽ Biokysٝؾ٣ٌٜٞٔددس جُطٗددد٤ي ذحْدددْ 

(BRT جُدد١ً ٣ٛددد٘غ ٓددٖ ذدددحوب ٣كطددد١ٞ ػِدد٠ ذٌط٣ٍ٤دددح )Bifidobacterium infantis    ٝ

Lactobacillus reuteri  ٝL. acidophilus. ًددًُي ٛ٘ددحى ٓ٘ددطؽ َذددحو١ جُرل٤ددىُِ ٝكدد٢ ٛددًج

ٓغ ٌُٓػس ذحوب جُُذحو١ جُٔؼٍٝكدس ئُد٠  Bifidobacterium bifidumجُٔ٘طؽ ٣طْ ئٞحكس ذٌط٣ٍ٤ح 

أْد٤ىٝكِّ ٝجُد١ً ٣ُ٣دى ػدٖ  –جُك٤ِد جُٔؼى ُط٤٘ٛغ ًٛج جُٔ٘طؽ, أ٣ٟحً ٛ٘حى ٓ٘طؽ َذدحو١ جُرل٤دىُِ 

ٝٛددًج جُٔ٘ددطؽ ٣ؼددٍف كدد٢ كٍٗٓددح ذحْددْ  Lactobacillus acidophilusاٞددحكس ذٌط٣ٍ٤ددح ْددحذوٚ ذ

Ofilus . 
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 جلأُرحٕ جُٔطهٍٔز جُٔ٘طؿس ذحْطهىجّ ذحوتحش ذٌط٣ٍ٤ح قحٓٝ جُلاًط٤ي ٝجُهٔحتٍ: -ٌجذؼحً:

 :Kefirج٤ٌُل٤ٍ 

ٖٓ ٓ٘طؿحش جلأُرحٕ جُٔطهٍٔز جُٔ٘طؿدس ذحْدطهىجّ ذدحوب ٣كطد١ٞ ػِد٠  ٣Kefirؼطرٍ ج٤ٌُل٤ٍ 

ٓ٘ٗدثٚ ٖدٔحٍ  Kefirذٌط٣ٍح قدحٓٝ جُلاًط٤دي لإٗطدحؼ جُكٔٞٞدس ٝنٔدحتٍ لإٗطدحؼ جٌُكدٍٞ, ٝج٤ٌُل٤دٍ 

ًػ٤ق جُوٞجّ ٣ٛ٘غ ٓدٖ ق٤ِدد ٓرٓدطٍ ٟٓدحف  effervescentجُوٞهحَ, ٝٛٞ ػرحٌز ػٖ ْحتَ كٞجٌ 

ٝٛددًٙ جُكر٤رددحش ٓددٞجو ذٍٝض٤٘٤ددس  Kefir grainsخ ج٤ٌُل٤ددٍ ئ٤ُددٚ ذددحوب ج٤ٌُل٤ددٍ جُٔكٟددٍ ٓددٖ قرددٞ

ضكط١ٞ ػ٠ِ أق٤حء ٓؿ٣ٍٜس ٝذٗدٌَ أْحْد٢ ذٌط٣ٍ٤دح قدحٓٝ جُلاًط٤دي ٝٓدٖ ٞدٜٔ٘ح ذٌط٣ٍ٤دح جٌُٜ٘دس 

 ٝذٌط٣ٍح قحٓٝ جُه٤ِي ٝنٔحتٍ ٓ٘طؿس ٌُِكٍٞ.

ٝقرٞخ ج٤ٌُل٤ٍ ضط٤ُٔ ذٗدٌَ ؿ٤دٍ ٓ٘دطظْ يجش ُدٕٞ جذد٤ٝ ٤ٔ٣دَ ُلاٚدلٍجٌ ٝهدٞجّ ٓطدح٢٠ 

٤ِٓٔطٍجش, ٝأًػٍ قردٞخ ج٤ٌُل٤دٍ جُٔ٘ٗدطس ضطلدٞ  6 - 3ئ٠ُ  2 - 1هطٍ قرٞخ ج٤ٌُل٤ٍ ذ٤ٖ ٣ٝطٍجٝـ 

ه٣ٞس ٝٓكىوز ذد٤ٖ جلأق٤دحء  Symbioticػ٠ِ ْطف جُك٤ِد ٝضٗأ قرٞخ ج٤ٌُل٤ٍ ٖٓ ػلاهس ضؼح٤ٗٝس 

جُٔؿ٣ٍٜددس جُٔٞؾددٞوز ك٤ٜددح. ٝؿحُرددح ضكددطلظ قرددٞخ ج٤ٌُل٤ددٍ ذٗددٌِٜح جُٔكددىو ٝض٘ٔددٞ ٝضطٌددحغٍ ٗحهِددس 

٠ جُؿ٤ددَ جُػددح٢ٗ أٝ جُكرددٞخ جُؿى٣ددىز. ٝذددحٍُؿْ ٓددٖ جُٔكددحٝلاش جُٔهطِلددس ُِكٛددٍٞ ػِدد٠ نٞجٚددٜح ئُدد

قرٞخ ج٤ٌُل٤ٍ ذط٤ٔ٘س ٌٓٞٗحضٜح ٓؼح ئلا إٔ أ٣حً ٖٓ ًٛٙ جُٔكحٝلاش ُْ ض٘ؿف, ٖٝٓ جُ٘حق٤س جُؼ٤ِٔدس كدحٕ 

 قرٞخ ج٤ٌُل٤ٍ جُؿى٣ىز ض٘ٗأ ٖٓ جٗوٓدحّ جُكردٞخ جُوى٣ٔدس. ٣ٝظٜدٍ جُلكدٙ ذدحُٔؿٍٜ جلإ٤ٌُطٍٝٗد٢ إٔ

قرٞخ ج٤ٌُل٤ٍ ٌٓٞٗٚ ٖٓ ن٤د٠ٞ ٓ٘ٓدٞؾس ذٛدٌٞز ٓطىجنِدس ٌٓٞٗدس جُط٤ًٍدد جُر٘دحت٢ جلأْحْد٢ ُٜدًٙ 

جُكرددٞخ ٝذددىجنِٜح ضكطؿددُ جلأق٤ددحء جُٔؿ٣ٍٜددس. ٝجلأق٤ددحء جُٔؿ٣ٍٜددس جٌُٔٞٗددس ُكرددٞخ ج٤ٌُل٤ددٍ ٛدد٢ 

ذٌط٣ٍ٤ح قحٓٝ جُلاًط٤دي ٝذٌط٣ٍ٤دح قدحٓٝ جُه٤ِدي ٝجُهٔدحتٍ, ٝٛدًٙ جلأق٤دحء جُٔؿ٣ٍٜدس َٓٞػدس كد٢ 

وجنَ قرس ج٤ٌُل٤دٍ, ٝهدى ٝؾدى إٔ جُؿدُء جُْٞدط٠ ٓدٖ جُكردس ٣كطدٟٞ ػِد٠ نٔدحتٍ ٤ُٓدص ُٜدح  ٠روحش

جُوىٌز ػ٠ِ ضه٤ٍٔ جُلاًطَٞ ذ٤٘ٔح ضطٞجؾى جُهٔحتٍ جُط٢ ُٜح جُوىٌز ػ٠ِ ضه٤ٔدٍ جُلاًطدَٞ كد٢ جُطرودحش 

 جُٓطك٤س ٖٓ جُكرس ذؿحٗد ذٌط٣ٍ٤ح قحٓٝ جُلاًط٤ي ٝذٌط٣ٍ٤ح قحٓٝ جُه٤ِي. 

ٝض٘ددطؽ  ج٤ٌُل٤ددٍجُلاًط٤ددي جُؿددُء جلأًػددٍ كحػ٤ِددس ٓددٖ ٌٓٞٗددحش ذددحوب  ٝضٗددٌَ ذٌط٣ٍ٤ددح قددحٓٝ

قٔٞٞس ٣ٍْؼس ك٢ ذىج٣دس جُطهٔدٍ ئُد٠ إٔ ٣دطْ ضػرد١٤ ٗٗدح٠ٜح ٗط٤ؿدس جٌضلدحع جُكٔٞٞدس جُ٘حضؿدس ػدٖ 

جُطهٍٔ, ذ٤٘ٔح ضِؼد جُهٔحتٍ وٌٝجً ٜٓٔحً ك٢ جُطؼحٕٝ ذ٤ٖ ٓهطِق جلأق٤دحء جُٔؿ٣ٍٜدس, ًٔدح ضِؼدد وٌٝجً 

ٝجٌُكددٍٞ ٝئفٜددحٌ جُطؼددْ ٝجٌُٜ٘ددس ج٤ُٔٔدد٣ُٖ ُٜددًج جُٔ٘ددطؽ, ًددًُي ضِؼددد  CO2 ؿددحَٜٓٔددحً كدد٢ ئٗطددحؼ 

, ذحلإٞدحكس ئُد٠ أ٤ٔٛطٜدح كد٢ ج٤ٌُل٤دٍذٌط٣ٍ٤ح قحٓٝ جُه٤ِي وٌٝجً ٜٓٔحً ك٢ غردحش جُطؼدحٕٝ كد٢ قردٞخ 

ئفٜدحٌ جُودٞجّ ٣َٝددحوز ُُٝؾدس جُٔ٘ددطؽ ػدلاٝز ػِدد٠ ئٗطحؾٜدح ُكددحٓٝ جُه٤ِدي. ٝجُٗددٌَ جُطدح٢ُ ٣ٞٞددف 

ط٢ٍٗٝ ُكرٞخ ج٤ٌُل٤ٍ ٣ظٍٜ ك٤ٜح ػدىو ٓدٖ جلأق٤دحء جُٔؿ٣ٍٜدس جُٔٞؾدٞوز ك٤ٜدح ٌٚٞز ذحُٔؿٍٜ جلإ٤ٌُ

 ٖٓ نٔحتٍ ٝذٌط٣ٍ٤ح ٣ًٍٝس ٝػ٣ٞٛس جٌَُٗ.
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   .(Law, 1997)ػٖ  ,Kefir grains( ٣ٞٞف أٌٖحٍ ٓهطِلس ُكرٞخ جٌُل٤٤ٍ 238جٌَُٗ ٌهْ )

ٝضٗددٌَ ذٌط٣ٍ٤ددح قددحٓٝ جُلاًط٤ددي جُؿددُء جلأًػددٍ كحػ٤ِددس ٓددٖ ٌٓٞٗددحش ذددحوب جٌُل٤٤ددٍ ٝض٘ددطؽ 

قٔٞٞس ٣ٍْؼس ك٢ ذىج٣دس جُطهٔدٍ ئُد٠ إٔ ٣دطْ ضػرد١٤ ٗٗدح٠ٜح ٗط٤ؿدس جٌضلدحع جُكٔٞٞدس جُ٘حضؿدس ػدٖ 

جُطهٍٔ, ذ٤٘ٔح ضِؼد جُهٔحتٍ وٌٝجً ٜٓٔحً ك٢ جُطؼحٕٝ ذ٤ٖ ٓهطِق جلأق٤دحء جُٔؿ٣ٍٜدس, ًٔدح ضِؼدد وٌٝجً 

ٝجٌُكٍٞ ٝئفٜحٌ جُطؼْ ٝجٌُٜ٘دس ج٤ُٔٔد٣ُٖ ُٜدًج جُٔ٘دطؽ,  CO2ٔحً ك٢ ئٗطحؼ غح٢ٗ أ٤ًٓى جٌٍُذٕٞ ٜٓ

ًًُي ضِؼد ذٌط٣ٍ٤ح قحٓٝ جُه٤ِدي وٌٝجً ٜٓٔدحً كد٢ غردحش جُطؼدحٕٝ كد٢ قردٞخ جٌُل٤٤دٍ, ذحلإٞدحكس ئُد٠ 

أ٤ٔٛطٜح ك٢ ئفٜحٌ جُوٞجّ ٣َٝحوز ُُٝؾس جُٔ٘طؽ ػلاٝز ػ٠ِ ئٗطحؾٜح ُكحٓٝ جُه٤ِي. ٝجُٗدٌَ جُطدح٢ُ 

٢ٗٝ ُكرٞخ ج٤ٌُل٤ٍ ٣ظٍٜ ك٤ٜح ػىو ٖٓ جلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس جُٔٞؾٞوز ٣ٞٞف ٌٚٞز ذحُٔؿٍٜ جلإ٤ٌُطٍ

 ك٤ٜح ٖٓ نٔحتٍ ٝذٌط٣ٍ٤ح ٣ًٍٝس ٝػ٣ٞٛس جٌَُٗ.

ٝضٗددٌَ ذٌط٣ٍ٤ددح قددحٓٝ جُلاًط٤ددي جُؿددُء جلأًػددٍ كحػ٤ِددس ٓددٖ ٌٓٞٗددحش ذددحوب جٌُل٤٤ددٍ ٝض٘ددطؽ 

٘حضؿدس ػدٖ قٔٞٞس ٣ٍْؼس ك٢ ذىج٣دس جُطهٔدٍ ئُد٠ إٔ ٣دطْ ضػرد١٤ ٗٗدح٠ٜح ٗط٤ؿدس جٌضلدحع جُكٔٞٞدس جُ

جُطهٍٔ, ذ٤٘ٔح ضِؼد جُهٔحتٍ وٌٝجً ٜٓٔحً ك٢ جُطؼحٕٝ ذ٤ٖ ٓهطِق جلأق٤دحء جُٔؿ٣ٍٜدس, ًٔدح ضِؼدد وٌٝجً 

ٝجٌُكٍٞ ٝئفٜحٌ جُطؼْ ٝجٌُٜ٘دس ج٤ُٔٔد٣ُٖ ُٜدًج جُٔ٘دطؽ,  CO2ٜٓٔحً ك٢ ئٗطحؼ غح٢ٗ أ٤ًٓى جٌٍُذٕٞ 

جٌُل٤٤دٍ, ذحلإٞدحكس ئُد٠  ًًُي ضِؼد ذٌط٣ٍ٤ح قحٓٝ جُه٤ِدي وٌٝجً ٜٓٔدحً كد٢ غردحش جُطؼدحٕٝ كد٢ قردٞخ

ٌهدْ أ٤ٔٛطٜح ك٢ ئفٜحٌ جُوٞجّ ٣َٝحوز ُُٝؾس جُٔ٘طؽ ػدلاٝز ػِد٠ ئٗطحؾٜدح ُكدحٓٝ جُه٤ِدي. ٝجُٗدٌَ 

٣ٞٞف ٌٚٞز ذحُٔؿٍٜ جلإ٤ٌُط٢ٍٗٝ ُكرٞخ ج٤ٌُل٤ٍ ٣ظٜدٍ ك٤ٜدح ػدىو ٓدٖ جلأق٤دحء جُٔؿ٣ٍٜدس  (202)

 جُٔٞؾٞوز ك٤ٜح ٖٓ نٔحتٍ ٝذٌط٣ٍ٤ح ٣ًٍٝس ٝػ٣ٞٛس جٌَُٗ.
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( ٣ٞٞف أٗٞجع جلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس جُط٢ ضْ ػُُٜح ٖٓ قرٞخ ج٤ٌُل44ٍ٤ؾىٍٝ ٌهْ )
*
. 

 ذٌط٣ٍ٤ح قحٓٝ جُلاًط٤ي Yeastsجُهٔحتٍ 

Candida friedrichii Lactobacillus kefir  

Candida holmii Lactobacillus brevis 

Candida kefyr  Lactobacillus acidophilus 

Candida pseudotropicalis Lactobacillus cellobiosus 

Candida tefluis Lactobacillus helveticus 

Candida valida L. delbreuckii subsp. Bulgaricus 

Cryptococcus kefyr L. paracasei subsp. Paracasei 

Kluyveromyces marxianus var. lactis L. paracasei subsp. Tolerans 

K. marxianus var. fragilis L. paracasei subsp. pseudoplantarium 

K. marxianus var. marxianus L. paracasei subsp. Alactosus 

Mycotorula kefyr Lactobacillus rhamnosus 

Mycotorula lactis Lactobacillus kejlranofaciens 

Mycotorula lactose Lactobacillus kefirgranum 

Pichia fermentans Lactobacillus parakefir 

 Saccharomyces cerevisiae Lactobacillus viridescens 

 Saccharomyces dairensis Lactobacillus fermentum 

 Saccharomyces exiguous Lactobacillus gasseri 

 Saccharomyces unisprous Lactobacillus plantarum 

Thrulaspora delbrueckii Lactococcus lactis subsp. lactis  

Torulaspora delbreuckii Lac. lactis subsp. Cremoris 

Torulopsis holmii Lac. lactis biovar. Diacetylactis 

Torulopsis kefyr  Leu. mesenteriodes subsp. dextranicum 

Zygosaccharomyces florentinus S. salivarius subsp. thermophilus 

 Contaminantsذٌط٣ٍ٤ح أنٍُٟ   ذٌط٣ٍ٤ح قحٓٝ جُه٤ِي

Acetobacter aceti Pediococcus spp.  

Acetobacter rasens Micrococcus spp.  

 

Bacillus spp. 

Escherichia coli  

Enterococcus durans  
*

 .(Law, 1997)جُٔٛىٌ 

 
  .(Law, 1997)ػٖ  ,لأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس ك٢ قرٞخ ج٤ٌُل٤ٍُ جلإ٤ٌُط٢ٍٗٝ( ٌٚٞ ذحُٔؿٍٜ 239جٌَُٗ ٌهْ )
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٣ٝلٍٓ جُط٤ًٍد جُٔؼوى ُكرٞخ ج٤ٌُل٤ٍ ٚؼٞذس جُكٍٛٞ ػ٠ِ ذحوب ي١ ض٤ًٍد أٓػدَ ٓٞقدى 

ٝغحذص. كٖٔ جُطر٤ؼ٢ ئٕ أ١ ق٤ٞو ػٖ جُظٍٝف جُٔٞٞٞػس ُط٤ٔ٘س قرٞخ ج٤ٌُل٤دٍ ْدٞف ٣دإوٟ ئُد٠ 

حوب ٓٔح ٣٘ؼٌّ أغٍٙ ػِد٠ جُطـ٤دٍجش جُطد٢ ضكدىظ كد٢ جُٔ٘دطؽ. جنطلاٍ جُطٞجَٕ ج٤ٌٍُٔٝذ٢ ٝض٤ًٍد جُر

ٌُٖ ئيج جضرؼص ٗلّ جُظٍٝف جُٔٓطهىٓس ك٢ ًدَ ٓدٍز كدحٕ ض٤ًٍدد قردٞخ ج٤ٌُل٤دٍ ْد٤طَ غحذطدح ٝٛدًج 

٣ػرص إٔ ُكرٞخ ج٤ٌُل٤ٍ نح٤ٚس ك٣ٍدىز ٝٛد٠ هدىٌضٜح ػِد٠ جُط٘ظد٤ْ جُدًجض٢ ُط٤ًٍرٜدح ٝٛدٞ ػحٓدَ ٜٓدْ 

 ُلإٗطحؼ جُٛ٘حػ٢ ٤ٌُِل٤ٍ.

 :جُٛلحش ج٤ُُٔٔز ُرحوب ج٤ٌُل٤ٍٖٝٓ أْٛ 

لا ٣طددأغٍ ٗٗدددح٠ جُرددحوب ذدددحُطـ٤ٍجش جُْٔٞدد٤ٔس كددد٢ ض٤ًٍددد جُك٤ِدددد أٝ ذٞؾددٞو جُ٘ٓدددد جُطر٤ؼ٤دددس  -1

 )جُٔٞؾٞوز ػحوز( ٖٓ جُٟٔحوجش جُك٣ٞ٤س, ًٔح أٗٚ ٓوحّٝ ُِرٌط٣ٍٞكحؼ.

ئٕ أ١ ٓكحُٝس لاْطرىجٍ قرٞخ ج٤ٌُل٤ٍ ذرحوب ٌٕٓٞ ٖٓ ُٓجٌع ٗو٤ٚ ٖٓ جلأق٤دحء جُٔؿ٣ٍٜدس ؿ٤دٍ  -2

 كؼحٍ ٗظٍجً ُطـ٤ٍ جُ٘ٓد ذ٤ٖ جٌُٔٞٗحش ج٤ٌٍُٔٝذ٤س جُٔهطِلس ٓغ ػ٤ِٔحش ئػحوز جٌُُع. 

٣ٌٖٔ جُٔكحكظس ػ٠ِ ٗٗح٠ قردٞخ ج٤ٌُل٤دٍ ُٓد٘ٞجش ٓطؼدىوز ئيج ٓدح ٤ٔٗدص ضكدص جُظدٍٝف جُلاتٔدس  -3

. ًٔح ٣ٌٖٔ ضؿل٤ى قرٞخ ج٤ٌُل٤ٍ ك٢ ذ٤ثس ٓ٘حْرس ٣ٌٜٝٔ٘ح جْدطؼحوز ٗٗدح٠ٜح ػ٘دى ض٤ٔ٘طٜدح ُ٘ٔٞٛح

 ك٢ جُك٤ِد جُٔرٓطٍ.  

٣ٌٖٝٔ إٔ ضكلظ قرٞخ ج٤ٌُل٤ٍ ذٌٛٞز ٓؿللس ك٢ ٌٓحٕ ذحٌو ٝؾحف ُٔ٘غ كؼح٤ُحش جلأق٤دحء 

قلدظ جُردحوب جُٔؿ٣ٍٜس جٌُٔٞٗس ُِرحوب ٝػ٘ى جُظٍٝف جُٔلاتٔس ٣ؼحو ض١٤ٗ٘ جُرحوب ٖٓ ؾى٣دى ٣ٌٝٔدٖ 

 - 25أٍٖٜ. ٝػ٘ى ضك٤ٍٟ جُرحوب ضٞٞغ جُكردٞخ كد٢ ٓدحء ذىٌؾدس قدٍجٌز  6جُٔؿلق ُٔىز ض٣ُى ػٖ 

( 10:1ْحػس ٓغ ضرى٣َ جُٔحء غلاغس ٍٓجش, ذؼىٛح ٣٘وَ ئ٠ُ ق٤ِد كٍَ ٓرٓطٍ ذ٘ٓرس ) 24ّ ُٔىز 30°

د ٣َٝدحوز ؾُء قردٞخ : ق٤ِدد, ٣ٝدطْ ض٘ٗد١٤ جُردحوب ذٔدُؼ جُهِد١٤ ذد٤ٖ كطدٍز ٝجنُدٍٟ ُط٣ٜٞدس جُك٤ِد

كؼح٤ُحش جلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس ٣ٌٖٝٔ ٓؼٍكس ئػدحوز ٗٗدح٠ جُردحوب ٓدٖ ٚدؼٞو قردٞخ ج٤ٌُل٤دٍ ئُد٠ ْدطف 

جُك٤ِددد ٣ٍٖٝددف جُك٤ِددد ذٞجْددطس ٍٖٓددكحش غددْ ضٟددحف جُكرددٞخ ئُدد٠ ق٤ِددد آنددٍ ُطكٟدد٤ٍ جُرددحو١ 

 ٣ٝٓطؼَٔ جٍُجٖف ًرحوب لإٗطحؼ ج٤ٌُل٤ٍ. 

ج٤ٌُٔددس ذٛددٌٞز ضى٣ٌؿ٤ددس نددلاٍ ئٕ قرددٞخ ج٤ٌُل٤ددٍ جُٔٓددطؼِٔس ُطكٟدد٤ٍ جُرددحوب ضددُوجو كدد٢ 

جلاْددطؼٔحٍ ٣ٌٝٔددٖ ضؿُتطٜددح ئُدد٠ أؾددُجء ُِكلددظ ذؼددى ضؿل٤لٜددح لاْددطؼٔحُٜح ُطكٟدد٤ٍ جُرددحو١ جُطؿددح١ٌ. 

ُٝـٍٜ ضؿل٤ق ٝقلظ جُكرٞخ ٣ؿد ؿِٜٓح ذٔحء ذحٌو ْرن ؿ٤ِٚ, ذؼىٛح ضؿلق ٝضكلظ كد٢ ػردٞجش 

نٍٟ لإَجُدس جُٔدٞجو جُُِؾدس ٓـِوس ٝٓرٍوز ٝنلاٍ جلاْطؼٔحٍ ٣ؿد ؿَٓ جُكر٤رحش ذحُٔحء ذ٤ٖ كطٍز ٝأ

ٝجُكرٞخ جُطحُلس ُـدٍٜ جُٔكحكظدس ػِد٠ جُكردٞخ ذكحُدس ؾ٤دىز ٝٚدحُكس ُلاْدطؼٔحٍ. ٝػ٘دى جْدطؼٔحٍ 

قردٞخ ج٤ٌُل٤دٍ ُٔدىز ٣ٞ٠ِددس ذدىٕٝ ػ٘ح٣دس ٝجٛطٔدحّ ٝكدد٢ فدٍٝف ضهٔدٍ ؿ٤دٍ ؾ٤ددىز كدحٕ ج٤ٌُل٤دٍ ٣لوددى 

يُي ٣ؿدد ضردى٣َ قردٞخ نٞج٘ جٌُٜ٘س ٝجُطؼْ ج٣ُ٤ُٖٔٔ ُٚ ٣ٌٕٝٞ جُٔ٘طؽ ٓؿٍو ق٤ِد ٓهػٍ, ٝػ٘ى 
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ج٤ٌُل٤ٍ ٝجْطؼٔحٍ قرٞخ ؾى٣دىز. ٣ٌٝٔدٖ جْدطؼٔحٍ قردٞخ ج٤ٌُل٤دٍ ُطكٟد٤ٍ جُردحوب ٍ ُلطدٍجش ٣ٞ٠ِدس 

 ؾىجً ئيج ُْ ضطؼٍٜ ُِطِٞظ ٝقٍٟش ذؼ٘ح٣س ٝك٢ فٍٝف ؾ٤ىز.

٣ٌٖٝٔ إٔ ضكلظ قرٞخ ج٤ٌُل٤ٍ ذٌٛٞز ٓؿللس ك٢ ٌٓحٕ ذحٌو ٝؾحف ُٔ٘غ كؼح٤ُحش جلأق٤دحء 

وب ٝػ٘ى جُظٍٝف جُٔلاتٔس ٣ؼحو ض١٤ٗ٘ جُرحوب ٖٓ ؾى٣دى ٣ٌٝٔدٖ قلدظ جُردحوب جُٔؿ٣ٍٜس جٌُٔٞٗس ُِرح

 - 25أٍٖٜ. ٝػ٘ى ضك٤ٍٟ جُرحوب ضٞٞغ جُكردٞخ كد٢ ٓدحء ذىٌؾدس قدٍجٌز  6جُٔؿلق ُٔىز ض٣ُى ػٖ 

( 10:1ْحػس ٓغ ضرى٣َ جُٔحء غلاغس ٍٓجش, ذؼىٛح ٣٘وَ ئ٠ُ ق٤ِد كٍَ ٓرٓطٍ ذ٘ٓرس ) 24ّ ُٔىز 30°

طْ ض٘ٗد١٤ جُردحوب ذٔدُؼ جُهِد١٤ ذد٤ٖ كطدٍز ٝأندٍٟ ُط٣ٜٞدس جُك٤ِدد ٣َٝدحوز ؾُء قردٞخ : ق٤ِدد, ٣ٝد

كؼح٤ُحش جلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس ٣ٌٖٝٔ ٓؼٍكس ئػدحوز ٗٗدح٠ جُردحوب ٓدٖ ٚدؼٞو قردٞخ ج٤ٌُل٤دٍ ئُد٠ ْدطف 

جُك٤ِددد ٣ٍٖٝددف جُك٤ِددد ذٞجْددطس ٍٖٓددكحش غددْ ضٟددحف جُكرددٞخ ئُدد٠ ق٤ِددد آنددٍ ُطكٟدد٤ٍ جُرددحو١ 

 ل٤ٍ. ٣ٝٓطؼَٔ جٍُجٖف ًرحوب لإٗطحؼ ج٤ٌُ

قرددٞخ ج٤ٌُل٤دددٍ جُٔٓددطؼِٔس ُطكٟددد٤ٍ جُردددحوب ضددُوجو كددد٢ ج٤ٌُٔدددس ذٛددٌٞز ضى٣ٌؿ٤دددس ندددلاٍ 

جلاْددطؼٔحٍ ٣ٌٝٔددٖ ضؿُتطٜددح ئُدد٠ أؾددُجء ُِكلددظ ذؼددى ضؿل٤لٜددح لاْددطؼٔحُٜح ُطكٟدد٤ٍ جُرددحو١ جُطؿددح١ٌ. 

ُٝـٍٜ ضؿل٤ق ٝقلظ جُكرٞخ ٣ؿد ؿِٜٓح ذٔحء ذحٌو ْرن ؿ٤ِٚ, ذؼىٛح ضؿلق ٝضكلظ كد٢ ػردٞجش 

ٝنلاٍ جلاْطؼٔحٍ ٣ؿد ؿَٓ جُكر٤رحش ذحُٔحء ذ٤ٖ كطٍز ٝأنٍٟ لإَجُدس جُٔدٞجو جُُِؾدس  ٓـِوس ٝٓرٍوز

ٝجُكرٞخ جُطحُلس ُـدٍٜ جُٔكحكظدس ػِد٠ جُكردٞخ ذكحُدس ؾ٤دىز ٝٚدحُكس ُلاْدطؼٔحٍ. ٝػ٘دى جْدطؼٔحٍ 

قردٞخ ج٤ٌُل٤دٍ ُٔدىز ٣ٞ٠ِددس ذدىٕٝ ػ٘ح٣دس ٝجٛطٔدحّ ٝكدد٢ فدٍٝف ضهٔدٍ ؿ٤دٍ ؾ٤ددىز كدحٕ ج٤ٌُل٤دٍ ٣لوددى 

جُطؼْ ج٣ُ٤ُٖٔٔ ُٚ ٣ٌٕٝٞ جُٔ٘طؽ ٓؿٍو ق٤ِد ٓهػٍ, ٝػ٘ى يُي ٣ؿدد ضردى٣َ قردٞخ نٞج٘ جٌُٜ٘س ٝ

ج٤ٌُل٤ٍ ٝجْطؼٔحٍ قرٞخ ؾى٣دىز. ٣ٌٝٔدٖ جْدطؼٔحٍ قردٞخ ج٤ٌُل٤دٍ ُطكٟد٤ٍ جُردحوب ٍ ُلطدٍجش ٣ٞ٠ِدس 

 ؾىجً ئيج ُْ ضطؼٍٜ ُِطِٞظ ٝقٍٟش ذؼ٘ح٣س ٝك٢ فٍٝف ؾ٤ىز.

ذؼى جُطٛل٤س( ئُد٠ جُك٤ِدد جُٔدٍجو  ُٝطك٤ٍٟ ٓ٘طؽ ج٤ٌُل٤ٍ, ٣ٟحف جُرحو١ جُٔكٍٟ)جٍُجٖف

 16 – 14ّ ُٔددىز ضطددٍجٝـ ذدد٤ٖ °22 - 20% ٣ٝكٟددٖ ذىٌؾددس قددٍجٌز  5ضٛدد٤٘ؼٚ ئُدد٠ ٤ًل٤ددٍ ذ٘ٓددرس 

ْحػس, ٣طْ ذؼىٛح ضر٣ٍىٙ لإضحقس جُلٍٚس ُط٣ٌٖٞ جٌُكدٍٞ جُدلاَّ ٝػدحوز ٣كلدظ جُٔ٘دطؽ ذىٌؾدس قدٍجٌز 

ّ, °8 - 6ردٍو ئُد٠ وٌؾدس قدٍجٌز ْحػحش ًُٜج جُـٍٜ ذؼىٛح ٣ؼرة جُٔ٘طؽ ٣ٝ 6– 4ّ ُٔىز 16° - 12

جُٔطٌدٕٞ  ٣ٝCO2لَٟ ؿِن ػرٞجش ج٤ٌُل٤ٍ ذٌٛٞز ؾ٤ىز ُِٔكحكظس ػ٠ِ ؿحَ غح٢ٗ أًٓد٤ى جٌٍُذدٕٞ 

ٓددٖ كؼح٤ُددحش جُهٔددحتٍ ٝذٌط٣ٍددح جٌُٜ٘ددس, ق٤ددع إٔ ٝؾددٞو جُـددحَ كدد٢ ج٤ٌُل٤ددٍ ٞدد١ٌٍٝ لإفٜددحٌ جُٔ٘ددطؽ 

ذحُٔٞجٚلحش جُٔطِٞذس ٝجٌُٜ٘س جُٔط٤ُٔز ٝجُوٞجّ جُٔطؿحّٗ. ٝضطٍجٝـ ٗٓرس جُكٔٞٞس ٤ٌُِل٤ٍ جُؿ٤دى 

%.  1 - 0.6% )ٓودىٌز ًكدحٓٝ لاًط٤ددي( ٝٗٓدرس جٌُكدـٍٞ ضٛددَ ئُد٠ ٓدح ذدد٤ٖ  1.20 – 0.90ذد٤ٖ 

 أ٣حّ ك٢ وٌؾس جُكٍجٌز جُٔٗحٌ ئ٤ُٜح أػلاٙ. 3 – ٣ٝ1ٌٖٔ قلظ جُٔ٘طؽ ُٔىز ضطٍجٝـ ذ٤ٖ 
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 :Koumissج٤ٌُّٓٞ 

ٛٞ ٍٓٗٝخ ُر٠٘ ٓطهٍٔ ٣ٛ٘غ ٖٓ ق٤ِد جُه٤َ ك٢ ؾ٘دٞخ ٌْٝد٤ح, ٝهدى ٗٗدأ ذد٤ٖ جُورحتدَ 

قدَ كدد٢ ضِددي جُددرلاو ٝجُدد٣ًٖ ضط٤ٔددُ ن٤ددُْٜٞ ذاٗطحؾٜددح جُددٞك٤ٍ ٓددٖ جُك٤ِددد, ٣ٝددطْ ضهٔددٍ ٛدد ٍُ ًج جُٔ٘ددطؽ جُ

 Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricusذٞجْطس ذٌط٣ٍح قحٓٝ جُلاًط٤ي ٝضكى٣ىجً 

 ٝLactococcus lactis subsp. lactis  ٌٍػددلاٝز ػِدد٠ ٝؾددٞو ذؼددٝ جُهٔددحتٍ جُٔكِِددس ُٓدد

جُلاًطَٞ )٢ٛٝ ضٌٕٞ ٤ًٔحش ٝجٞكس ٖٓ جٌُكٍٞ ٗط٤ؿس جٌضلحع ٗٓرس ٌٍْ جُلاًطدَٞ ذك٤ِدد جُه٤دَ(, 

إٔ ذحوب ج٤ٌُّٓٞ ٣كط١ٞ ػِد٠ نٔدحتٍ أنُدٍٟ  ؿ٤دٍ ضِدي جُٔكِِدس ُٓدٌٍ جُلاًطدَٞ. ٝكطدٍز ضهٔدٍ ًٔح 

ْحػس ئ٠ُ ػىز أ٣حّ, كل٢ قحُس جُطهٍٔ جُو٤ٍٛ كحٕ جُ٘حضؽ ضٌٕٞ قٔٞٞدطٚ  12ج٤ٌُّٓٞ ضطٍجٝـ ذ٤ٖ 

ٓغ ضٌد٣ٖٞ ٤ًٔدس ٓدٖ جٌُكدٍٞ %  1ٓطْٞطس, أٓح ئيج ٠حُص كطٍز جُطهٍٔ كحٕ جُكٔٞٞس هى ضَٛ ئ٠ُ 

, ًٝٛج ٓح ٣ؿؼِٚ ٛٞ ٝج٤ٌُل٤ٍ ٖٓ جٍُٔٗٝذحش جُٔكٍٓس ػ٤ِ٘ح ًٔٓد٤ِٖٔ )كودى % 3 – 2ٝـ ذ٤ٖ ضطٍج

ٌٝو ك٢ جُٖٓ٘ جٌُرٍٟ ُِ٘ٓحت٢, إٔ ػر٤ى الله ذٖ ْؼ٤ى ذٖ ٓؼرى هحٍ قىغ٘ح ٣ك٠٤ ٣ؼ٘د٢ ذدٖ ْدؼ٤ى ػدٖ 

أْدٌٍ ًػ٤دٍٙ كو٤ِِدٚ ػر٤ى الله هدحٍ قدىغ٘ح ػٔدٍٝ ذدٖ ٖدؼ٤د ػدٖ أذ٤دٚ ػدٖ ؾدىٙ ػدٖ جُ٘رد٢   هدحٍ ٓدح 

قٍجّ, ٝإٔ ق٤ٔى ذٖ ٓهِى هحٍ قىغ٘ح ْؼ٤ى ذٖ جُكٌْ هحٍ أٗرأٗح محمد ذٖ ؾؼلٍ هحٍ قدىغ٢٘ جُٟدكحى ذدٖ 

ػػٔحٕ ػٖ ذ٤ٌٍ ذٖ ػرى الله ذٖ جلأٖؽ ػٖ ػحٍٓ ذٖ ْؼى ػٖ أذ٤ٚ ػٖ جُ٘ر٢   هحٍ أٜٗحًْ ػٖ ه٤َِ 

 (.ٓح أٌٍْ ًػ٤ٍٙ, ٚىم ٌٍْٞ الله  

 جلأُرحٕ جُٔطهٍٔز جُٔ٘طؿس ذحْطهىجّ ذحوتحش ذٌط٣ٍ٤ح قحٓٝ جُلاًط٤ي ٝجلأػلحٕ: -نحٓٓحً:

 :Viiliجُل٢ِ٤ 

ُرٖ ٓطهٍٔ كِ٘ىٟ ٣ٛ٘غ ذحْطهىجّ ذحوتحش ذٌط٣ٍ٤ح قحٓٝ جُلاًط٤ي جُٔكرس ُىٌؾدس جُكدٍجٌز 

, ٣ٝٔطدحَ ذٔدًجم قحٟٓد٢ ٓؼطدىٍ يٝ ٌٜٗدس ػط٣ٍدس Geotrichum candidumجُٔطْٞدطس ٝػلدٖ 

٠ٝر٤ؼددس ٓطٔحْددٌس ٣ٌٔددٖ ضوط٤ؼددٚ  Aromatic and Musty flavorٓددغ ٌٜٗددس كط٣ٍددس نل٤لددس 

  ذحُِٔؼوس ذُٜٓٞس. 

 25 – 20ّ ُٔدىز °٣83ٓهٖ جُك٤ِدد ئُد٠ وٌؾدس قدٍجٌز  Viiliنلاٍ ػ٤ِٔس ض٤٘ٛغ جُل٢ِ٤ 

ٌٓدٕٞ %  4 – 3ّ, غْ ٣ٟحف ئ٤ُٚ ٤ًٔس ٖٓ جُرحوب ذ٤ٖ °20وه٤وس ذىٕٝ ضؿ٤ّ٘ غْ ٣رٍو ئ٠ُ وٌؾس 

 ٝ Lactococcus lactis subsp. lactis ٝ Lactococcus lactis subsp. cremorisٓدٖ 

L. lactis subsp. diacetilactis  ٝLeuconostoc mesenteroides subsp. cremoris 

س ُِٔ٘دطؽ كد٢ جُؼردٞجش جُطد٢ . ذؼىٛح ضدطْ ػ٤ِٔدس جُطؼرثدGeotrichum candidumئٞحكس ئ٠ُ ػلٖ 

, ق٤ع ٣كٟٖ جُٔ٘دطؽ ٣Set Yoghurtطْ ك٤ٜح ض٣ٞٓن جُٔ٘طؽ ًٔح ٣كىظ ك٢ ض٤٘ٛغ جُُذحو١ جُػحذص 
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ْحػس ذؼىٛح ٣طْ جُطر٣ٍى ئ٠ُ وٌؾس قدٍجٌز  24ّ ُٝٔىز ° 20– 18ك٢ ًٛٙ جُؼرٞجش ػ٘ى وٌؾس قٍجٌز 

 Geotrichum candidum% ٣ٝ٘ٔدٞ ػلدٖ  0.90ّ, ٝنلاٍ كطدٍز جُطكٟد٤ٖ ضرِدؾ جُكٔٞٞدس 4°

ٌَدٕٞ جُدىٖٛ ٠رودس Viiliك٢ ْطف جُٔ٘طؽ جُٔطهٍٔ ٓؼط٤حً ٓظٍٜ أٖرٚ ذحُوط٤لس ُٔ٘طؽ جُل٤ِد٢  , ًٔدح ٣ُ

هٗى٣س ػ٠ِ ْطف جُل٢ِ٤ ٓٔح ٣ؼط٢ ًٛج جُٔ٘طؽ ٓظٍٜجً ك٣ٍىجً ق٤دع ٣طٌدٕٞ ٓدٖ ٠روطد٤ٖ ٝٛد٢ جُطرودس 

ئُد٠ جُطرودس جُٓدل٤ِس جٌُٔٞٗدس ٓدٖ جُؼ٣ِٞس جُٔه٤ِٔس جٌُٔٞٗس ٖٓ ٠روس جُوٗىز ٝهط٤لس جُؼلٖ, ئٞدحكس 

ٓكِدد٠ أٝ ٓكِدد٠ ٝٓطؼددْ  Viiliجُِددرٖ جُٔطهٔددٍ جُٔطؿددرٖ ضؿددرٖ قحٟٓدد٢. ٝٛ٘ددحى ٗددٞع ٓددٖ جُل٤ِدد٢ 

ٝكدد٢ ٛدًج جُٔ٘ددطؽ ضٌددٕٞ ٛ٘حُددي ٠رودس غحُػددس ئٞددحكس ئُدد٠ ٠روطدد٢  Marjaviiliذحُلحًٜدس ٣ؼددٍف ذحْددْ 

جُط٢ ضٌدٕٞ كد٢ هدحع جُؼردٞز,  جُوٗىز ٝهط٤لس جُؼلٖ, ٠ٝروس جُِرٖ جُٔطهٍٔ جُٔطؿرٖ ٢ٛ ٠روس جُلحًٜس

ػِد٠ ٓ٘دغ  Geotrichum candidumٝضؼَٔ جُطروس جُؼ٣ِٞس جُٔه٤ِٔس جُٔطٌٞٗس ٗط٤ؿس ٗٔدٞ ػلدٖ 

ٗٔٞ جلأق٤دحء جُٔؿ٣ٍٜدس جُٔٓدررس ُِلٓدحو. ٝٓدٖ جُٔلاقدظ إٔ ْدلالاش ذٌط٣ٍ٤دح جُردحوب جُٔٓدطهىٓس ُٜدح 

ٓٔددح ٣ٌُٓددد جُٔ٘ددطؽ  Exopolysaccharide (EPS)جُوددىٌز ػِدد٠ ئٗطددحؼ ٓددٞجو ػى٣ددىز جُٓدد٣ٌٍحش 

 نٞجٚٚ ج٤ُُٔٔز جُٔطٔػِس ك٢ ٠ر٤ؼس جُٔطٔحٌْس.
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 عشر السادسالفصل 

 Cheese Microbiologyجُؿرٖ ٤ٌٍٓٝذ٤ُٞٞؾ٤ح 

٣ؼطرٍ جُؿرٖ جقى جلأؿ٣ًس جُٔؼٍٝكس ًٓ٘ جُوىّ, ٣ٝؼٍف ذأٗٚ جُٔ٘طؽ جُٔٛ٘غ ٖٓ نػٍز جُك٤ِدد 

جٌُحَٓ أٝ جُلٍَ أٝ جُٔلٍَٝ ؾُت٤حً أٝ ق٤ِد جُهٝ أٝ ٖٓ ُٓؼ ذؼٝ أٝ ًدَ ٛدًٙ جُٔ٘طؿدحش ذاٞدحكس 

 ٝأجلأؿ٘دحّ  ٝأجُؿدحِٓٞ  ٝأ جلأذودحٌجُوٗىز أٝ ػىّ ئٞحكطٜح, ٣ٌٖٝٔ إٔ ٣ٌدٕٞ ٓٛدىٌ جُك٤ِدد ق٤ِدد 

جُٔحػُ. ٝض٘طؽ جُهػٍز جُٔطكَٛ ػ٤ِٜح ٖٓ جْطؼٔحٍ ذؼٝ جلإ٣ُٗٔحش ٝذٌَٗ نح٘ ئٗد٣ُْ جُد٤ٍٖٗ أٝ 

 جلأقٔحٜ ٝذحلأنٙ قحٓٝ جُلاًط٤ي جُٔ٘طؽ ٖٓ هرَ ذؼٝ أؾ٘حِ ٝأٗٞجع ذٌط٣ٍح جُرحوب. 

ٝضٍٔ ذؼٝ أٗٞجع جُؿرٖ ذلطٍز ئٟٗحؼ ٓكىوز ضكص فدٍٝف قدٍجٌز ٠ٌٝٞذدس ٓؼ٤٘دس, ٣ٝوٛدى 

ذاٟٗحؼ جُؿرٖ جُطـ٤ٍجش جُط٢ ضكىظ ك٢ جُٛلحش ج٤ٔ٤ٌُحت٤س ٝجُل٣ُ٤حت٤س ُِؿرٖ أغ٘دحء ضٛد٤٘ؼٚ ٝنُٗدٚ 

ٝٓؼحِٓطددٚ ضكددص فددٍٝف ٓؼ٤٘ددس جذطددىجء ٓددٖ ٍٓقِددس ضٍْدد٤د نػددٍز جُؿددرٖ ٝجٗطٜددحء ذٍٔقِددس جُهددُٕ 

َ ًٛٙ جُطـ٤ٍجش ٓٞجو جٌُٜ٘س ٝجُطؼْ ئٞحكس ئ٠ُ جُوٞجّ ٝجُط٤ًٍد ج٠ٌُِ ُِؿرٖ, ق٤ع ٝجُطؿ٤ُٜ. ٝضٗٔ

ضطكِددَ جُرٍٝض٤٘ددحش ئُدد٠ ًٍٓرددحش ذرط٤ى٣ددس ٝأقٔددحٜ أ٤٘٤ٓددس ذٓددرد جلأقٔددحٜ أٝ جلإ٣ُٗٔددحش أٝ كؼددَ 

جلأق٤دحء جُٔؿ٣ٍٜدس جُٟٔدحكس أغ٘دحء جُٛد٘حػس, أٝ ضٌد٣ٖٞ جُـدحَجش وجندَ ض٤ًٍدد جُؿدرٖ ٓٓدررس ٝؾدٞو 

ش أٝ ض٣ٌٖٞ جٌُٜ٘س جُهحٚس ُِٛ٘ق جُٔؼ٤ٖ ذٓرد ضكَِ ٝضؿُؤ ذؼٝ ٌٓٞٗدحش جُهػدٍز ذؼٝ جُلوحػح

 :٣ٌٖٝٔ ضِه٤ٙ نطٞجش ض٤٘ٛغ جُؿرٖ ذٔح ٢ِ٣ذٌٛٞز ػحٓس. 

 ضهػ٤ٍ جُك٤ِد ذحْطؼٔحٍ ئ٣ُْٗ ج٤ٍُٖٗ ٝقحٓٝ جُلاًط٤ي. -1

 ضوط٤غ جُهػٍز جُٔطٌٞٗس ٝئَجُس ٓؼظْ جٍُٗٔ. -2

 ٓؼ٤٘س. ض٤٘ٛغ جُهػٍز ٖرٚ جُِٛرس ضكص فٍٝف -3

 :ٝضإغٍ جُؼٞجَٓ جُطح٤ُس ػ٠ِ جلانطلاكحش جُكحِٚس ك٢ ٗٞػ٤س ذؼٝ أٗٞجع جُؿرٖ جُ٘حضؿس

 ٓٛىٌ جُك٤ِد جُٔٓطؼَٔ )ذو١ٍ ؾح٢ْٞٓ ق٤ِد أؿ٘حّ أّ ٓحػُ(. -1

 وٌؾس ضطٌٞ جُكٔٞٞس ٝٗٞػ٤س جُرٌط٣ٍ٤ح جُٔٓطؼِٔس ك٢ جُكٍٛٞ ػ٠ِ جُكحٓٝ. -2

 وٌؾس قٍجٌز ٠ٝرم جُهػٍز ك٢ جٍُٗٔ.ٝ (وٌؾس قٍجٌز ئٞحكس جُٔ٘لكس )ئ٣ُْٗ ج٤ٍُٖٗ -3

 ٣ٍ٠وس ضوط٤غ جُهػٍز ٝقؿْ ٌٓؼرحش جُهػٍز جُ٘حضؿس. -4

 ٓؼحٓلاش جُهػٍز ذؼى كَٛ جٍُٗٔ ٜٓ٘ح. -5

 ٣ٍ٠وس كٍّ ٝض٤ِٔف جُهػٍز ٝٗٞع جُطؼرثس جُٔٓطؼِٔس. -6

 ٓٓطٟٞ جُٟـ١ جُٔٓطؼَٔ ك٢ ًرّ جُهػٍز ٝضه٤ِٜٛح ٖٓ جٍُٗٔ. -7

 ز جلإٟٗحؼ.َٖٓ ٝقٍجٌز ٠ٌٝٞذس كطٍ -8

 ذؼٝ جُٔؼحٓلاش جُهحٚس لإٗطحؼ ٌَٖ ْٝطف ٓؼ٤ٖ ُِؿرٖ جُ٘حضؽ. -9
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% ٓدٖ  ٣ٝ95ؼطٔى ض٤ًٍد جُؿرٖ ػ٠ِ ٗٞع ٝٓٛىٌ جُك٤ِد ٣ٍ٠ٝوس ض٤٘ٛغ جُؿرٖ, ككدٞج٢ُ 

% ٓدٖ جُٔدٞجو جُٔؼى٤ٗدس ض٘طودَ ئُد٠ جُؿدرٖ ٓدٖ جُك٤ِدد ذد٤ٖ  50وٕٛٞ ًٝح٣َ٘حش جُك٤ِد جٌُحٓدَ ٓدغ 

ضلُوى ذٍٝض٤٘حش جٍُٗٔ ٌٍْٝ جُلاًطَٞ ٝٗٓرس ًر٤ٍز ٖٓ جلأٓلاـ ٝجُل٤طح٤ٓ٘حش جًُجتردس كد٢ جُٔدحء ٓدغ 

 جٍُٗٔ )ٓحء جُؿرٖ(. 

ٛ٘حى ػىز ٠ٍم ٓهطِلس ُط٤٘ٛق أٗٞجع جُؿرٖ ٌُٖ أًػٍٛح جٗطٗحٌجً ٝأٜٛٔح كحتدىز ٛد٢ ٣ٍ٠ودس 

ضٓددددط٘ى ئُددد٠ ض٤ًٍدددد جُؿددددرٖ ٓدددٖ جُ٘حق٤دددس جُل٣ُ٤حت٤ددددس أٝ ج٤ٔ٤ٌُحت٤دددس أٝ جُٛددددلحش  جُطٛددد٤٘ق جُطددد٢

 ج٤ٌٍُٔٝذ٤ُٞٞؾ٤س. ٝجلأّْ جُط٢ ٣ؼطٔى ػ٤ِٜح ًٛج جُط٤٘ٛق ٢ٛ:

 ٝضٞؾى ضكص ًٛج جُ٘ٞع ٖٓ جُط٤٘ٛق غلاظ ٓؿح٤ٓغ: ٗٓرس ج٠ٍُٞذس ك٢ جُؿرٖ -أ

 % أٝ أًػٍ ٖٓ أٓػِطٜح جُؿرٖ جلأذ٤ٝ جُط١ٍ. 40أٗٞجع جُؿرٖ جُط٣ٍس ٝضٌٕٞ ك٤ٜح ٗٓرس جُٔحء  -1

 .Gouda% ٖٓ أٓػِطٜح ؾرٖ جُؿٞوج  40 - 36أٗٞجع جُؿرٖ ٖرٚ جُؿحكس ٝضٌٕٞ ك٤ٜح ٗٓرس جُٔحء  -2

 .Cheddar% ٖٓ أٓػِطٜح ؾرٖ جُط٤ٗىٌ  36 - 25أٗٞجع جُؿرٖ جُؿحكس ٝضٌٕٞ ك٤ٜح ٗٓرس جُٔحء  -3

 .Parmesan% ٖٓ أٓػِطٜح ؾرٖ جُرح٤ٌُٓجٕ  25َ ٖٓ أٗٞجع جُؿرٖ جُؿحكس ؾىجً ٝٗٓرس جُٔحء أه -4
 

ٝضٛ٘ق ك٤ٔدح أٗدٞجع جُؿدرٖ جْدط٘حوج ئُد٠ هدٞز ٌٜٗطٜدح ٝٗدٞع جلأق٤دحء  ٣ٍ٠وس ٝوٌؾس جلإٟٗحؼ -خ

 جُٔؿ٣ٍٜس جُٔٓطؼِٔس ك٢ ٚ٘حػطٜح:

 .Sharp cheesesأٗٞجع جُؿرٖ ه٣ٞس جٌُٜ٘س  -1

 .Mild cheesesأٗٞجع جُؿرٖ نل٤لس جٌُٜ٘س  -2

 .Mold-ripened cheesesأٗٞجع جُؿرٖ جُٟٔ٘ؿس ذحْطؼٔحٍ جلأػلحٕ  -3

 .Bacteria-ripened cheesesأٗٞجع جُؿرٖ جُٟٔ٘ؿس ذحْطؼٔحٍ جُرٌط٣ٍ٤ح  -4

ٝٛ٘حى ذؼٝ جُٔٞجو جُٟٔحكس ئ٠ُ أٗٞجع جُؿرٖ نلاٍ ػ٤ِٔس جُط٤٘ٛغ, ق٤ع ٣ٓٔف جػط٤حو٣دح 

حٞدس ػدٖ أ١ ٓدٖ ٌٓٞٗدحش جُك٤ِدد ٣ٌٝٔدٖ ذاٞدحكس ذؼدٝ جُٔدٞجو جُطد٢ لا ٣وٛدى ٓدٖ ئٞدحكطٜح جلاْطؼ

 قٍٛ يُي ذٔح ٢ِ٣:

جُرحوتددحش ٝٛدد٢ جُٔددُجٌع جُ٘و٤ددس ُ٘ددٞع ٝجقددى أٝ أًػددٍ ٓددٖ جُرٌط٣ٍ٤ددح, ٝجُطدد٢ ضٟددحف أغ٘ددحء ٚدد٘حػس  -1

جُؿرٖ ُـٍٜ ئٗطحؼ قحٓٝ جُلاًط٤ي أٝ ْرٌٞجش جلأػلحٕ جُط٢ ضٓطؼَٔ لإٗرحش جلأػلحٕ ك٢ ذؼٝ 

 ضٓحْٛ ك٢ ػ٤ِٔحش جلإٟٗحؼ ًًُٝي ذؼٝ جُهٔحتٍ. أٗٞجع جُؿرٖ ذٜىف ئٗطحؼ جلإ٣ُٗٔحش جُط٢

 ئ٣ُْٗ ج٤ٍُٖٗ أٝ ذىجتِٚ ٝجُط٢ ضٓطؼَٔ ُـٍٜ ض٣ٌٖٞ نػٍز جُؿرٖ. -2

 جلأقٔحٜ جُؼ٣ٟٞس ٝؿ٤ٍ جُؼ٣ٟٞس ٝضٓطؼَٔ لأؿٍجٜ ضط٣ٍٞ جٌُٜ٘س أٝ ض٣ٌٖٞ نػٍز جُؿرٖ. -3

جلأق٤دحء جُٔؿ٣ٍٜدس ٣ًٌِٞى جُٛٞو٣ّٞ )ِٓف جُطؼحّ( ُِٔٓدحٛٔس كد٢ ئػطدحء جٌُٜ٘دس ٝضكى٣دى ٗٗدح٠  -4

 جُٔٓحٛٔس ك٢ ػ٤ِٔس ئٟٗحؼ جُؿرٖ.

٣ًٌِٞدى جٌُحُٓد٤ّٞ جُد١ً ٣ٟدحف ُِطؼد٣ٞٝ ػدٖ جٌُحُٓد٤ّٞ جُٔلودٞو ٓدٖ جُك٤ِدد أغ٘دحء جُٔؼدحٓلاش  -5

 جُكٍج٣ٌس جُٔح٤ُس لإػطحء جُهػٍز جُ٘حضؿس ضٔحْي ٝهٞز ٓ٘حْرس.
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جُٜٞجت٤دس ًٔدح ضٓدطؼَٔ أٓدلاـ أٓلاـ ٗطٍجش جُرٞضح٤ّْٞ ًٔدحوز ٓإًٓدىز ضٔ٘دغ ٗٔدٞ جُرٌط٣ٍ٤دح ؿ٤دٍ  -6

 جٌٌُِٞجش أٝ جلا٣ٞوجش أٝ جُرٍٝٓحش أٝ ج٣ٌٌُِٞىجش.

, ٝيُي ُؼٍهِس ٗٔدٞ جُرٌط٣ٍ٤دح ذؼدى ػ٤ِٔدس جُكِدد ٓرحٖدٍز ٝئٗطدحؼ H2O2كٞم أ٤ًٓى ج٤ُٜىٌٝؾ٤ٖ  -7

 ؾرٖ ػح٢ُ جُطٍجٝز.

٢ ضٓدرد ٝٛٞ ٟٓحو ق١ٞ٤ ٓؼٍهَ ُ٘ٔٞ جُرٌط٣ٍ٤ح جُٟحٌز ك٢ جُك٤ِد ٝجُط Nisinًٍٓد ج٤ٓ٤ُٖ٘  -8

 قحلاش جُطْٓٔ ك٢ جُؿرٖ ٝأْٛ جْطؼٔحٍ ُٚ ك٢ ٚ٘حػس جُؿرٖ جُٔطرٞل.

 ٚرـس جلاٗحضٞ أٝ جٌُحٌٝض٤ٖ. -9

 ذؼٝ ٓٞجو جٌُٜ٘س ًحُطٞجذَ. -10

ًٔح إٔ ٛ٘حى ذؼٝ جُٔٞجو جُط٢ ٓٛىٌٛح جُك٤ِد ٣ٌٔدٖ ئٞدحكطٜح ندلاٍ ػ٤ِدحش ضٛد٤٘غ جُؿدرٖ 

ٓػحٍ يُي جُك٤ِد جُلٍَ جُٔؿلق ج١ًُ ٣ٟحف ػحوز ُـٍٜ ضؼدى٣َ ٗٓدرس جُدىٖٛ نحٚدس ػ٘دى جْدطؼٔحٍ 

ٓٛحوٌ جُك٤ِد جُـ٤٘س ذحُىٖٛ ًك٤ِد جلأؿ٘حّ ٝجُٔحػُ ٝجُؿدحِٓٞ كد٢ ٚد٘حػس جُؿدرٖ, ٝهدى ٣ٓدطؼَٔ 

ٍَ جُٔؿلق ُٞقىٙ أق٤حٗحً كد٢ ئٗطدحؼ أٗدٞجع جُؿدرٖ جُط٣ٍدس أٝ جُؿحكدس. أٓدح جُوٗدىز كطٟدحف جُك٤ِد جُل

ئ٠ُ ق٤ِد جُؿرٖ ُـٍٜ ٣َحوز ٗٓرس جُىٖٛ لإٗطحؼ أٗٞجع ٓؼ٤٘س ٓ٘ٚ ٢ٛٝ جلأٗٞجع جُـ٤٘س ذحُىٖٛ. ًٔدح 

هى ٣ٟحف جٍُٗٔ جُٔؿلق أق٤حٗحً ُطك٤ٖٓ ٚلحش جلاقطلحف ذح٠ٍُٞذدس كد٢ جُؿدرٖ أٝ ُـدٍٜ ضكٓد٤ٖ 

ش جلإٟٗحؼ أٝ ٣ُُدحوز ٤ًٔدس جُؿدرٖ جُ٘دحضؽ كٟدلاً ػدٖ ئ٣ؿدحو ٠دٍم أنُدٍٟ  ُِدطهِٙ ٓدٖ ٓٗدحًَ ٚلح

 جُطِٞظ جُر٤ث٢ ٖٓ ؾٍجء ٢ٌٓ جٍُٗٔ ك٢ جُٔؿح١ٌ. 

 ضأغ٤ٍ ئ٣ُْٗ ج٤ٍُٖٗ ػ٠ِ جُك٤ِد:

ئٕ جٌُح٣َ٘ددحش كدد٢ جُك٤ِددد ضٌددٕٞ جُؿددُء جٍُت٤ٓدد٢ ٓددٖ ذٍٝض٤٘ددحش جُك٤ِددد ق٤ددع ضرِددؾ ٗٓددرطٜح 

ٌُِد٢ ُِرٍٝض٤٘دحش كد٢ جُك٤ِدد. أٓدح جُردحه٢ كٜد٢ ػردحٌز ػدٖ ذٍٝض٤٘دحش % ٖٓ جُٔؿٔدٞع ج 80قٞج٢ُ 

 β-Lactoglobulinsلاًطٞؾِٞذ٤ددد٤ُٖٞ ٝ  α-Lactalbuminsجُٗدددٍٔ ٝضٗدددَٔ لاًطدددحُر٤ٓٞ٤ٖ  

ئٞدحكس ئُد٠ ٤ًٔدحش ه٤ِِدس ؾدىج ٓدٖ ذٍٝض٤٘دحش أنُدٍٟ , ٝٓدٖ  serum-albuminٝجُر٤ٓٞ٤ٖ جَُٔٛ 

ٝ    ٤α s1Casein ٝα s2 Casein٘دحش أٜٛٔدح )جُٔؼدٍٝف إٔ جٌُح٣َ٘دحش ضطٌدٕٞ ٓدٖ ٓؿٔٞػدس ذٍٝض

β-Casein   ٝCasein κ- ٍٝضٞؾى ًٛٙ جٌُح٣َ٘حش ٓطؿٔؼس ٓغ ذؼٟٜح جُدرؼٝ ٓدٖ ندلاٍ أٝجٚد .)

٣طدٍجٝـ هطدٍ  micelleكْٞلحش جٌُح٤ُّٓٞ ٝجُٔـ٤ٓ٤ّ٘ٞ ػ٠ِ ٤ٛثس ؾ٤ٓٔحش ًح٤٘٣َس ؿ٣ٍٝدس ضدىػ٠ 

٤ٌٍٕٓٝ ق٤ع أغرطص ًػ٤ٍ ٓدٖ جُىٌجْدحش ٝؾدٞو جٌُحذدح ًدح٣َٖ  ٢ِٓ 100 – 80جُؿ٤ٓٔس جُٞجؾىز ذ٤ٖ 

Casein κ-  .ًػ٠ِ جُطروس جُهحٌؾ٤س ٖٓ جُكر٤رس جٌُح٤٘٣َس, ًٝٛج ٓح يًٍ ذ٘ٞع ٖٓ جُطل٤َٛ ْحذوح 

 ػٖ جٌُح٣َ٘حش جلأنٍُٟ  ٓح ٢ِ٣: -Casein κئٕ ٖٓ أْٛ ٓح ٣ط٤ُٔ ذٚ جٌُحذح ًح٣َٖ 

جٌُح٣َ٘حش ذٓرد ٝؾٞو أٓلاـ جٌُح٤ُّٓٞ كد٢ جُك٤ِدد. كٜدٞ جُد١ً ػِٔٚ جُٞهحت٢ ُٔ٘غ ض٤ٍْد ذو٤س  -1

 ٣كحكظ ػ٠ِ ج٤ُٜثس جُـ٣ٍٝس ٌُِح٣َ٘حش ك٢ جُك٤ِد ٣ٝٔ٘ؼٜح ٖٓ جُطٍْد ك٢ جُظٍٝف جُطر٤ؼ٤س.
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جٗٚ جٌُدح٣َٖ جُٞق٤دى جُد١ً لا ٣طٍْدد ٝلا ٣طدأغٍ ذط٤ًٍدُ جٌُحُٓد٤ّٞ جُطر٤ؼد٢ جُٔٞؾدٞو كد٢ جُك٤ِدد  -2

ػىّ ٝؾدٞو ك٢ قحُس ٍٟ جُط٢ ٍْػحٕ ٓح ضطٍْد ذٞؾٞو جٌُح٤ُّٓٞ نلاكحً ُٛلحش جٌُح٣َ٘حش جلأنُ

 (.-Casein κجُؿُء جُىكحػ٢ ُٜح )جٌُحذح ًح٣َٖ 

ئٕ جُ٘ظ٣ٍحش جُط٢ ٝٞؼص ُطلٍٓ كؼَ ئ٣ُْٗ  ج٤ٍُٖٗ ػ٢ِ ًح٣َ٘حش جُك٤ِد ًػ٤ٍز ٝهدى ضطدٌٞش 

ق٤ع أغرطص (, ٝ-Casein κذٌَٗ ٣ٍْغ ذؼى جًطٗحف جُؿُء ؿ٤ٍ جُكٓحِ ٌُِح٤ُّٓٞ )جٌُحذح ًح٣َٖ 

جُىٌجْحش ذى جًطٗحف ًٛج جُؿُء ٖٓ جٌُح٣َٖ ذأٗٚ جُردٍٝض٤ٖ جُٞق٤دى جُد١ً ٣طدأغٍ ذدا٣ُْٗ جُد٤ٍٖٗ ندلاٍ 

ئٕ . % ٓدٖ َٝٗدٚ جُؿ٣ُثد٢ أغ٘دحء ضكِِدٚ ٤20دع ٣لودى كجُٞهص جُلاَّ ُطؿدرٖ جُك٤ِدد ذٜدًج جلإٗد٣ُْ ٝذ

 ٛٔح: ضأغ٤ٍ ئ٣ُْٗ  ج٤ٍُٖٗ ػ٠ِ ػ٤ِٔس ضهػٍ جُك٤ِد ضٍٔ ذٍٔقِط٤ٖ

, ٝضٗدَٔ ٛدًٙ جٍُٔقِدس ضكِدَ ؾ٣ُثدٚ س جُطـ٤ٍجش ج٤ٔ٤ٌُحت٤س جُطد٢ ٣ٓدررٜح ػٔدَ ٛدًج جلإٗد٣ٍُْٓقِ -1 

جٌُحذح ًح٣َٖ ذلؼَ ئ٣ُْٗ ج٤ٍُٖٗ ٝج١ًُ ٣كَِ ج٥ٍٚز جُررط٤ى٣س جُط٢ ضٍذ١ جُكدحٓٝ جلأ٤٘٤ٓد٢ ك٤٘دَ 

ٝجُٞجهؼددس كدد٢ جُػِددع جلأن٤ددٍ ٓددٖ  Methioninذحُكددحٓٝ جلأ٤٘٤ٓدد٢  Phenylalaninجُلاٗدد٤ٖ 

ج٥ٚدٍز جُررط٤ى٣دس جُٔٓدطٜىكس ( جُد١ً ٣ٞٞدف ٓٞهدغ 204جُؿ٣ُث٤س جُرٍٝض٤٘٤س )لاقظ جٌَُٗ ٌهْ )

ؿ٤دٍ  -Casein para-κك٢ جٌُحذح ًح٣َٖ( ٓٓررس ٖطٍ جُؿ٣ُث٤دس جُرٍٝض٤٘٤دس ئُد٠ ٖدط٣ٍٖ ٛٔدح 

لوددى جُؿ٣ُث٤ددس يجتددد كدد٢ جُك٤ِددد. ٝذددًُي ض glycomacro-peptideيجتددد كدد٢ ْٝدد١ جُك٤ِددد ٝ 

ٍْدد ذو٤دس جٌُح٣َ٘دحش كد٢ ٝؾدٞو أٓدلاـ ضجُرٍٝض٤٘٤س ذؼى ضكَِ نح٤ٚطٜح ك٢ جُؼٔدَ جُٞهدحت٢ ُٔ٘دغ 

 جٌُح٤ُّٓٞ ٝػ٘ىٛح ضرىأ جٍُٔقِس جُػح٤ٗس.

, ٣كددىظ يُددي ٗط٤ؿددس ضددٍجذ١ جُؿٓدد٤ٔحش جٌُح٤٘٣َددس ٓددغ ذؼٟددٜح قٛددٍٞ جُطؿددرٖ كدد٢ جُك٤ِدددٍٓقِددس  -2

جُدٞجه٢, ٝكد٢ ٛدًٙ جٍُٔقِدس ضطؿٔدغ جُكر٤ردحش  -Casein κجُرؼٝ ذٓدرد َٝجٍ ٝضكِدَ ذدٍٝض٤ٖ 

ذ٘ظحّ ٓؼ٤ٖ ٝك٢ نطٞجش ٓططحذؼس ُط٣ٌٖٞ جُهػدٍز ٝٓدٖ ندلاٍ جلاٌضردح٠ جُد١ً  micelleجٌُح٤٘٣َس 

٣كَٛ ٗط٤ؿس ٝؾٞو ج٣ٞٗحش جٌُح٤ُّٓٞ ك٢ ج١ُْٞ ٣ُٝوجو ْٔي ٛدًٙ جُطؿٔؼدحش كد٢ جًٍُٔدُ ق٤دع 

٢ِ. ًُُٝي كحٕ ػدىّ ٝؾدٞو جٌُحُٓد٤ّٞ ضطؿٔغ جُكر٤رحش جُى٤٘ٛس ك٢ ْٝطٜح ٤ُ٘طؽ ػٜ٘ح جُطؿرٖ جٌُ

 ٞهق ػ٤ِٔس جُطؿرٖ ك٢ جُك٤ِد.٣أٝ جٗهلحٜ ض٤ًٍُٙ لأ١ ْرد ًحٕ ٣رطة أٝ 

 ٝجٍُٔقِط٤ٖ جُٓحذوط٤ٖ ٣ٌٖٔ ض٤ٞٞكٜٔح ذحُٔهط١ جُطح٢ُ:

 

  

 

 

 

 ضأغ٤ٍ ئ٣ُْٗ  ج٤ٍُٖٗ ػ٠ِ ػ٤ِٔس ضهػٍ جُك٤ِد.  ٍٓجقَ ( ٣ٞٞف240جٌَُٗ ٌهْ )

في ّجْذ أيًْبد  

Ca
++

 

 rennetجُٔ٘لكس 

 Coagulum (gelضٌٕٞ جُهػٍز )

 

 Caseins Casein para-κ-  ٝglycomacro-peptideجٌُح٣َ٘حش 

 جٍُٔقِس جلأ٠ُٝ 

جٍُٔقِس 

 جُػح٤ٗس
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  106-105, ٝٓٞهغ ج٥ٍٚز -Casein κ( ٣ٞٞف ضَِٓٓ جلأقٔحٜ جلأ٤٘٤ٓس ك٢ ؾ٣ُثس 241جٌَُٗ ٌهْ )

  (.Fox, et al. 2000ػٖ ), Methioninٝ جُـ  Phenylalaninجُٔٓطٜىكس ٖٓ ئ٣ُْٗ ج٤ٍُٖٗ ٝجُٞجهؼس ذ٤ٖ جُـ 

 
ك٢  -2ك٢ جُكحُس جُطر٤ؼ٤س ك٢ جُك٤ِد,  -1جُٔك٤طس ذؿ٤ٓٔحش جٌُح٣َٖ.  κ-Casein( ؾ٣ُثحش 242جٌَُٗ ٌهْ )

   (.Fox, et al. 2000ػٖ ), جُطؿرٖ ٝضٌٕٞ جُهػٍزك٢ ٍٓقِس  -3جٍُٔقِس جلأ٠ُٝ ُؼَٔ ئ٣ُْٗ ج٤ٍُٖٗ, 

ٌدٖ إٔ ٗودٍٞ أٜٗدح ػردحٌز ُٖٔٝ ٗهٜٞ ك٢ ضلح٤َٚ ػ٤ِٔس ٚ٘حػس جُؿرٖ ٌُٖ ذٗدٌَ ػدحّ ٣

 ػٖ نطٞجش ٓطِِٓٓس ػ٠ِ جُ٘كٞ جُطح٢ُ:

جُٔؼحِٓددس جُكٍج٣ٌددس ُِك٤ِددد ٝجُطدد٢ ٣٘رـدد٢ إٔ لا ضددٞغٍ ػِدد٠ جٌُحُٓدد٤ّٞ ذك٤ددع ضكُٞددٚ ٓددٖ جُكحُددس  -1

 جُكحُس جُـ٣ٍٝس, ٝئيج قىظ يُي ك٤٘رـ٢ ضؼ٣ٞٝ جٌُح٤ُّٓٞ جلأ٢ٗٞ٣ جُٔلوٞو.جلأ٤ٗٞ٣س ئ٠ُ 

 ِٛ٘حػس ذؼى ضر٣ٍى جُك٤ِد ئ٠ُ وٌؾس قٍجٌز ٓ٘حْرس ُؼَٔ جُرحوب.ُئٞحكس جُرحوب ُِك٤ِد جُٔؼى  -2

ئؾددٍجء ػ٤ِٔددس جُطؿددرٖ ئٓددح ذحْددطهىجّ جُكددحٓٝ أٝ ذاٞددحكس جُٔ٘لكددس )ئٗدد٣ُْ جُدد٤ٍٖٗ( ػِدد٠ وٌؾددس  -3

نِطٜح ذٌَٗ ؾ٤ى ٓغ جُك٤ِد ٝجلاٗطظحٌ ئ٠ُ ق٤ٖ جًطٔدحٍ ٍٓقِدس جُطؿدرٖ ٝضٌدٕٞ قٍجٌز ٓ٘حْرس ٝ

( ٣ٞٞددف أقددى جلأقدٞجٜ جُٔٓددطهىٓس كدد٢ ضٛد٤٘غ جُؿددرٖ, ٝجُٔددُٝوز 231جُهػدٍز. ٝجُٗددٌَ ٌهدْ )

 ذٔوِرحش ٤ٌٓح٤ٌ٤ٗس ُؼ٤ِٔس جُه١ِ ٝجُُٔؼ ٣ٌٖٝٔ إٔ ٣ٍذ١ ذٌٓح٤ًٖ ضوط٤غ ٝضو٤ِد جُهػٍز.

( ٣ٞٞددددف ذؼددددٝ جلأوٝجش 232ٝجش جُٔ٘حْددددرس, ٝجُٗددددٌَ ٌهددددْ )ضوط٤ددددغ جُهػددددٍز ذحْددددطهىجّ جلأو -4

( ذؼدٝ جُٔح٤ً٘دحش 233جُٔٓطهىٓس ك٢ ضوط٤غ ٝضو٤ِد ٝضؼرثس جُهػدٍز. كد٢ قد٤ٖ ٣ٞٞدف جُٗدٌَ )

جُكى٣ػدس جُٔٓددطهىٓس كدد٢ ضٛدد٤٘غ جُؿددرٖ, ٝجُطدد٢ ضودّٞ ذؼ٤ِٔددحش جُهِدد١ ٝجُٔددُؼ ٝ ضوط٤ددغ ٝضو٤ِددد 

 جُهػٍز ػٖ ض٤٘ٛغ جُؿرٖ ذحُط٣ٍوس جُٔٓطٍٔز.

 ٝض٣ٍٛق جٍُٗٔ ٖٓ جُهػٍز.كَٛ  -5

1 3 2 
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كٍّ ٝض٤ِٔف جُهػٍز ٖٝٓ غْ ضؼرثطٜح ٝذؼى يُي ضؿٍٟ ػ٤ِٔس ًرّ جُهػدٍز ُطه٤ِٛدٜح ٓدٖ ٓدح ضرود٠  -6

 ذٜح ٖٓ ٍٖٔ.

 َٖٓ ٝقٍجٌز ٠ٌٝٞذس كطٍز جلإٟٗحؼ. ػ٤ِٔس ئٟٗحؼ جُؿرٖ ٓغ ٍٓجػحز ٞر١ -7

 
ُؼ٤ِٔس جُه١ِ ٝجُُٔؼ ٣ٌٖٝٔ إٔ ٣ٍذ١ ( ٣ٞٞف قٜٞ ض٤٘ٛغ جُؿرٖ, ُٓٝو ذٔوِرحش ٤ٌٓح٤ٌ٤ٗس 243جٌَُٗ ٌهْ )

   (.Fox, et al. 2000ػٖ ), ذٌٓح٤ًٖ ضوط٤غ ٝضو٤ِد جُهػٍز

   
 ( ػ٤ِٔس ضوط٤غ جُهػٍز, ًًُٝي ذؼٝ جلأوٝجش جُٔٓطهىٓس ك٢ ضوط٤غ ٝضو٤ِد ٝضؼرثس جُهػٍز.244جٌَُٗ ٌهْ )

  
( ذؼٝ جُٔح٤ً٘حش جُكى٣ػس جُٔٓطهىٓس ك٢ ض٤٘ٛغ جُؿرٖ, ٝجُط٢ ضوّٞ ذؼ٤ِٔحش جُه١ِ ٝجُُٔؼ ٝ 245جٌَُٗ ٌهْ )

جٕ ُن -2ٌٚٞز ُؼ٤ِٔس ضوط٤غ ٝضو٤ِد جُهػٍز,  -1ضوط٤غ ٝضو٤ِد جُهػٍز ػ٘ى ض٤٘ٛغ جُؿرٖ ذحُط٣ٍوس جُٔٓطٍٔز. 

  (.Fox, et al. 2000ػٖ ), جٕ ضوط٤غ ٝضو٤ِد جُهػٍزُن -3جُه١ِ ٝجُُٔؼ, 

1 3 2 
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 :Cheese Startersذحوتحش جُؿرٖ 

ئٕ ئٗطددحؼ جُؿددرٖ ٣ؼطٔددى ػِدد٠ ضهٔددٍ ْددٌٍ جُلاًطددَٞ ذٞجْددطس ذٌط٣ٍ٤ددح جُرددحوب ٤ُطٌددٕٞ قددحٓٝ 

جُلاًط٤ي ذٌٛٞز ٌت٤ٓس, ًٝٛج ٣ٔ٘ف جُؿرٖ ٌٜٗطٚ جُك٤ٟٔس جُهل٤لس جٍُٔؿٞذس, ٣ٝٓحػى ػ٠ِ ػ٤ِٔس 

جُطهػٍ ذٞجْطس جُٔ٘لكس )ئ٣ُْٗ ج٤ٍُٖٗ(, ًٔح ٣إو١ يُدي ئُد٠ جٌٗٔدحٔ جُهػدٍز ٠ٝدٍو ج٠ٍُٞذدس ٜٓ٘دح, 

جُٔ٘هلٝ )ٝج١ًُ  pHغ ػ٠ِ ضٌٕٞ جُوٞجّ ج٤ُُٔٔ ُِؿرٖ نلاٍ ػ٤ِٔس ض٤٘ٛؼٚ. ًٔح ٣ٓحػى جُـ ٣ٝٗؿ

( جُٔطٌٕٞ ٗط٤ؿس ٗٗح٠ جُرحوب ػ٠ِ ٝهق ٗٔٞ جُرٌط٣ٍ٤ح جٍُٔٔٞدس ٝجُرٌط٣ٍ٤دح ٣pH 5َٛ ئ٠ُ قٞج٢ُ 

جُٔٓررس ُِلٓحو ٓٔح ٣إو١ ئ٠ُ ئ٠حُدس كطدٍز قلدظ جُؿدرٖ. ًٝٔدح أٖدٍش ْدحذوحً ػ٘دى ضؼٍٞد٘ح ُٔٞٞدٞع 

٤ِِدس ٓدٖ ًٍٓردحش جٌُٜ٘دس جٍُٔؿٞذدس, هٗٗح٠ جُرحوتحش, إٔ ذٌط٣ٍ٤ح قحٓٝ جُلاًط٤ي ض٘طؽ أ٣ٟح ٤ًٔحش 

كدد٢ ضك٤ِددَ جُرددٍٝض٤ٖ ٝذىٌؾددس أهددَ كدد٢ ضك٤ِددَ جُددىٕٛٞ ضٓددحػى ػِدد٠ ئٟٗددحؼ جُؿددرٖ.  ًٔددح إٔ ٗٗددح٠ٜح

٣إو١ ئ٠ُ نلدٝ ؾٜدى جلأًٓدىز ٝجلانطدُجٍ ٝجُد١ً ٣ؼطردٍ  جُلاًط٤يٝ حٓئٞحكس ئ٠ُ إٔ ٗٔٞ ذٌط٣ٍ٤ح ق

٣ٌٍٝٞح لإٗطحؼ ًٍٓرحش جٌُر٣ٍص جُٔهطُُس ٓػَ ًٍٓد ٤ٓػدحٗػ٤ٍٞ جُد١ً ٣ٓدْٜ كد٢ ئفٜدحٌ ٌٜٗدس ؾدرٖ 

  .Cheddarجُط٤ٗىٌ 

 
ػٖ , ذؼٝ أٚ٘حف ٝأٗٞجع جُؿرٖ ذ٘حءً ػ٠ِ ٣ٍ٠وس جُطؿرٖ ٝجلإٟٗحؼ ٠ٍم جُط٤٘ٛغ( ٣ٞٞف 246جٌَُٗ ٌهْ )

(Fox, et al. 2000.)   
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 :Soft cheese ripened by bacteriaأٗٞجع جُؿرٖ جُط٣ٍس جُٟٔ٘ؿس ذحُرٌط٣ٍ٤ح 

ضهطِق ًٛٙ جلأٗٞجع ٖٓ جُؿرٖ ك٢ ٓىز ئٟٗدحؾٜح, كودى ضٌدٕٞ جُٔدىز هٛد٤ٍز لا ضطؿدحَٝ ذٟدؼس 

أ٣ددحّ ٝهددى ضٛددَ ئُدد٠ ذٟددؼس أْددحذ٤غ قٓددد ٗددٞع جُؿددرٖ.  ٝكدد٢ أٗددٞجع جُؿددرٖ جُطدد٢ ضٟ٘ددؽ كدد٢ كطددٍجش 

كطؿٍٟ ضٛل٤س جٍُٗٔ ٖٓ جُهػٍز ضِوحت٤ح ذىٕٝ أ١ ٞدـ١ ػ٤ِٜدح  Coloummierه٤ٍٛز ٓػَ ؾرٖ 

ذ٤ٌٔدس ِْٓٔٞدس ٓدٖ جُٗدٍٔ جُكدح١ٝ ػِد٠ ٤ًٔدحش ًر٤دٍز ٓدٖ جُلاًطدَٞ, ٝجُد١ً ٢ٌُ ضكطلظ ذدىجنِٜح 

جُٔٓدطهىٓس ًردحوب ٝضودّٞ ذاٗطدحؼ جُكٔٞٞدس  ٣Lactococcusٗدؿغ ػِد٠ جْدطٍٔجٌ ٗٔدٞ ذٌط٣ٍدح جُدـ 

جُٔطِٞذس, ًٔح إٔ جْطؼٔحٍ وٌؾحش قٍجٌز ٓ٘هلٟس ُكلظ جُك٤ِد ذؼى ئٞحكس جُٔ٘لكدس ًٔدح ٛدٞ ٓطردغ 

١ ئ٠ُ ئ٠حُس جُلطدٍز جُلآَدس لإضٔدحّ جُطؿدرٖ ٝجُطد٢ ضٓدرن ػ٤ِٔدس ضوط٤دغ ك٢ ًٛج جُ٘ٞع ٖٓ جُؿرٖ ٣إو

ٓٔدح ٣دٞو١ ئُد٠ ئٗطدحؼ  Leuconostocجُهػٍز ٓٔح ٣طٍضد ػ٤ِٚ أ٣ٟحً ضٞجؾى أػىجو ًر٤ٍز ٖٓ ذٌط٣ٍ٤ح 

 ًٍٓرحش جٌُٜ٘س جٍُٔؿٞذس.

كدإٔ ػ٤ِٔدس  Limburgerٗٞجع جُؿرٖ جُطد٢ ضٟ٘دؽ ُلطدٍجش ٣ٞ٠ِدس ٓػدَ ؾدرٖ لأأٓح ذحُ٘ٓرس 

جُط٣ٞٓس ذٜح ضٓدطٍٔ ذؼدى ئٗطدحؼ جُكٔٞٞدس ٝضردىأ ٓدٖ جُٓدطف جُهدحٌؾ٢ ُِؿدرٖ غدْ ضطؿدٚ ُِدىجنَ ضرؼدح 

 Mycodermaلاٗطٗحٌ جلإ٣ُٗٔحش جُرٌط٣ٍ٤س. ٝجٍُٔقِس جلأ٠ُٝ ك٢ ضِي جُؼ٤ِٔس ضطٟٖٔ ٗٔدٞ نٔدحتٍ 

لددحٜ ٓٝ جُلاًط٤ددي كدد٢ ٗٔٞٛددح ٓٔددح ٣ددإو١ ئُدد٠ جٗهحجُٔطكِٔددس ُِِٔٞقددس ػِدد٠ جُٓددطف ٓٓددطٌِٜس قدد

جُكٔٞٞس ٓٔدح ٣ٗدؿغ ٗٔدٞ جُرٌط٣ٍ٤دح ٝنحٚدس ضِدي جُكٓحْدس ُِكٔٞٞدس ٝجُٔكِِدس ُِردٍٝض٤ٖ, ٝجُطد٢ 

 ضٌٕٞ ٓٓثُٞٚ ػٖ ػ٤ِٔحش ض٤٘ٛغ ًٛج جُٛ٘ق ٖٓ جُؿرٖ.

 :Soft cheese ripened by moldأٗٞجع جُؿرٖ جُط٣ٍس جُٟٔ٘ؿس ذحلأػلحٕ 

ٗددطٍى كدد٢ ػ٤ِٔددس ٓددٖ جلأٓػِددس جُؿ٤ددىز لأٗددٞجع جُؿددرٖ جُطدد٢ ض ٣Camembertؼطرددٍ ؾددرٖ 

ٍَ ٖٓ جُرٌط٣ٍ٤ح ٝجلأػلحٕ, كرؼى ض٤ٍٖف جُهػٍز ك٢ جُوٞجُد ضؿدٍٟ ػ٤ِٔدس ضِٔد٤ف  ٝٝٞؼٜح ئٟٗحؾٜح ً

, جُطدد٢ لا Penicillium camembertiجُهػددٍز ذؼددى إٔ ٣ِوددف ْددطف جُؿددرٖ ذؿددٍجغ٤ْ )أْددرٌٞجش( 

ط٣ٍ٤ددح ضددطٌٖٔ ٓددٖ جُ٘ٔددٞ ذٓددرد جٌضلددحع ٗٓددرس جُكٔٞٞددس ٝجُِٔددف. ٌُددٖ ٝنددلاى ذٟددؼس أ٣ددحّ ضٔددٞش ذٌ

قحٓٝ جُلاًط٤ي ذؼى إٔ ضٓطِٜي ٓؼظْ جُلاًطَٞ ٖٓ جُر٤ثس, ػ٘ىٛح ضرىأ ذؼدٝ جُهٔدحتٍ كد٢ جُ٘ٔدٞ ذؼدى 

يُددي ٓإو٣ددسً ئُدد٠ ضٛددِد ْددطف جُؿددرٖ ًٔددح أٜٗددح ضٓددطِٜي أغ٘ددحء ٗٔٞٛددح ٤ًٔددحش ٓددٖ قددحٓٝ جُلاًط٤ددي 

ندَ طٌٕٞ كط٘هلٝ ٗٓرطٚ ًٔح ض٘هلٝ أ٣ٟحً ٗٓرس جُِٔدف كد٢ ْدطف جُؿدرٖ ٗط٤ؿدس ُطٓدٍذٚ ئُد٠ وجٔجُ

, P. camembertiجُؿرٖ, ٝٗط٤ؿدس ُٜدًٙ جُطـ٤دٍجش ضٛدرف جُظدٍٝف ٓ٘حْدرس لإٗردحش ؾدٍجغ٤ْ جُلطدٍ 

ٓٔح ٣إو١ ئ٠ُ ضـ٤ٍ ُٕٞ ْطف جُؿرٖ ٖٓ جُِٕٞ جلأذ٤ٝ ئ٠ُ جُِٕٞ جٍُٓحو١ جُ٘حضؽ ػٖ ؾٍجغ٤ْ جُلطدٍ 

٤ٔدُ ئ٣ُٗٔحش نحٌؾ٤س ض٘لدً ئُد٠ وجندَ جُؿدرٖ, ٝضط P. camembertiذؼى جًطٔحٍ ٗٔٞٙ. ٣ٝلٍَ جُلطٍ 

ًٛٙ جلإ٣ُٗٔحش ذوىٌضٜح جُلؼحُس ػ٠ِ ضك٤َِ جُرٍٝض٤ٖ ٝجُدىٖٛ ٓٔدح ٣ٌٓدد جُؿدرٖ هٞجٓدح ٗحػٔدح ٠ٝؼٔدحً 

 قحوج ه٣ٞح. 
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 :Hard cheese ripened by bacteriaأٗٞجع جُؿرٖ جُؿحكس جُٟٔ٘ؿس ذحُرٌط٣ٍ٤ح 

ضط٤ُٔ ٚ٘حػس جُؿرٖ جُؿحف ذأٗٚ ٣طْ جُطهِٙ ٖٓ ؾُء ًر٤ٍ ٖٓ جٍُٗٔ ذدحُهػٍز ٓٔدح ٣دإو١ 

 Cheddarؾددرٖ جُطٗدد٤ىٌ  ٤ٜدحُد٠ جٗهلددحٜ ٗٓددرس ج٠ٍُٞذدس ذحُ٘ددحضؽ جُٜ٘ددحت٢, ٝٓدٖ أٛددْ جلأٓػِددس ػِئ

 ٝذٌط٣ٍ٤دح Lactococcus lactis subsp. lactisج١ًُ ٣ٛ٘غ ذاٞحكس ذدحوب ٣كطدٟٞ ػِد٠ ذٌط٣ٍ٤دح 

Lactococcus lactis subsp. cremoris  ٝذؼدى إٔ ٣دطْ جُطؿدرٖ ضوطدغ جُهػدٍز ضوِدد كد٢ ٝؾدٞو

وه٤وس, ٣ٝٓطٍٔ جُطو٤ِد قطد٠  45ّ ُٔىز ضَٛ ئ٠ُ 40º - 39جٍُٗٔ ػ٠ِ وٌؾس قٍجٌز ضطٍجٝـ ذ٤ٖ 

%,  0.19 – 0.15ذد٤ٖ  ضٛرف جُهػٍز ِٚرس ذٔح ك٤ٚ جٌُلح٣س, ػ٘ىٛح ضٌٕٞ جُكٔٞٞس ِٝٚص ئ٠ُ ٓح

ٔحْددي ٝضوِددد ٓددٖ ٝهددص ٥نددٍ ُطٓدد٤َٜ نددٍٝؼ ٣ددطْ ذؼددى يُددي ضٛددل٤س جُٗددٍٔ ٓددٖ جُهػددٍز ٝضطددٍى ُطط

,  ذؼدىٛح ضوطدغ جُهػدٍز Cheddaringجٍُٗٔ غْ ضٌّٞ كٞم ذؼٟٜح ٝضؼٍف ًٛٙ جُؼ٤ِٔس ذحُٗىٌٗٚ 

 ٝضِٔف ٝضؼرة ك٢ هٞجُد ٌُرٜٓح ُط٤ٌِٜٗح ػ٠ِ ٤ٛثس أهٍج٘ ضكلظ ذؼىٛح ك٢ ؿٍكس جلإٟٗحؼ.

ئ٤ُٜدح, جُؿدرٖ ج٣ُٞٓٓد١ٍ ٖٝٓ أٗٞجع جُؿرٖ جُؿحكدس جُٗد٤ٍٜز جلأنُدٍٟ  جُطد٢ لاذدى إٔ ٗططدٍم 

Swiss Cheese  ٍأٝ ٓدح ٣ؼدٍف ذؿدرٖ جلإٓ٘طدحEmmental  .ٚٗٓدرس ئُد٠ جٌُٔدحٕ جُد١ً ػُدٍف ٓ٘د

ٝٛٞ ػرحٌز ػٖ ؾرٖ ؾحف ٣ٛ٘غ ذحْدطؼٔحٍ جُٔ٘لكدس ٣ٝط٤ٔدُ ٛدًج جُؿدرٖ ذٞؾدٞو كطكدحش كد٢ ٗٓد٤ؿٚ 

غلاغدس  ضؼٍف ذحُؼ٤ٕٞ. ٝك٢ ٚ٘حػس ًٛج جُ٘ٞع ٓدٖ جُؿدرٖ ٣ٟدحف جُردحوب جُهدح٘ ذدًُي ٣كطد١ٞ ػِد٠

ًٝدددًُي  Lactococcus lactis subsp. lactisأٗدددٞجع ٓدددٖ ذٌط٣ٍ٤دددح قدددحٓٝ جُلاًط٤دددي ٛددد٢ 

Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus  ٝStreptococcus salivarius 

subsp. thermophilus ٝ Propionibacterium freudenreichii subsp. shermanii 

جُط٢ ضٌٕٞ ضِي جُلطكحش جُط٢ ٣ٗطٍٜ ذٜح ًٛج جُ٘ٞع ٖٓ جُؿرٖ ئٞحكسً ئُد٠ ئْدٜحٜٓح كد٢ ضطد٣ٍٞ ٌٜٗدس 

جُؿرٖ ج١ٍٓ٣ُٞٓ. ٝذؼى ئٞحكس جُرحوب ضوطغ جُهػٍز ئ٠ُ هطغ ٚـ٤ٍز غْ ضٓهٖ ٓغ جُٗدٍٔ ذٛدٌٞز 

ّ ٝضٌدٕٞ قٔٞٞدس °55ٓٓطٍٔز ٓغ جُطك٣ٍي جُٔٓطٍٔ ُٔىز ْحػس ٝيُي ٍُِٞٚٞ ئُد٠ وٌؾدس قدٍجٌز 

%, ذؼدىٛح ض٘ودَ جُهػدٍز ٓدٖ قدٜٞ جُطؿدرٖ ئُد٠ هطؼدس  0.12 – 0.1ٍٔ ك٢ ًٛج جُؿرٖ ذكدىٝو جُٗ

هٔحٔ ٓٞٞٞػس ك٢ هحُد غْ ضطْ ػ٤ِٔس ًرّ جُوٞجُد لإَجُس ج٠ٍُٞذس جُُجتىز ٝجُٔٓحػىز ك٢ ضٌد٣ٖٞ 

 هٍٗز ْطك٤س ٓٞقىز. 

لإٔ جُكٔٞٞس جٍُٔضلؼدس  5ػٖ   ٣ٝpHؿد إٔ لا ض٣ُى قٔٞٞس جُؿرٖ ًػ٤ٍجً ذك٤ع لا ٣وَ جُـ 

ٓٔدح ٣دإو١  Propionibacterium freudenreichii subsp. shermaniiضٔ٘دغ ٗٔدٞ ذٌط٣ٍ٤دح 

ّ °11ئ٠ُ هِدس ضٌد٣ٖٞ جُؼ٤دٕٞ جُطر٤ؼ٤دس. ٣٘ودَ جُؿدرٖ ذؼدى يُدي ئُد٠ ؿٍكدس ٓردٍوز ػِد٠ وٌؾدس قدٍجٌز 

ذؼدى جلاٗطٜدحء ٣ِٝٔف ذٞٞؼٚ ك٢ ٓكٍِٞ ِٓك٢ ًٍُٓ ًًُٝي ٌٔ أٝ كدٍى جُوحُدد ذدحُِٔف ُؼدىز أ٣دحّ, ٝ

ّ °21ٓددٖ ػ٤ِٔددس جُطِٔدد٤ف ٣٘وددَ جُؿددرٖ ئُدد٠ ؿددٍف جلإٟٗددحؼ ق٤ددع ضٌددٕٞ وٌؾددس قٍجٌضٜددح قددٞج٢ُ 

أ٣دحّ ٣ردىأ ضٌد٣ٖٞ جُؼ٤دٕٞ,  10 – 6%,  ٝنلاٍ كطٍز ضطدٍجٝـ ذد٤ٖ  85 – ٠ٌٝ80ٞذطٜح جُ٘ٓر٤س ذ٤ٖ 
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طؿٔدغ كد٢ جُط٢ ضطٌٕٞ ٗط٤ؿس ضؿٔغ ؿحَ غح٢ٗ أ٤ًٓى جٌٍُذٕٞ ق٤ع إٔ جُـحَ ٣٘لً نلاٍ جُؿدرٖ ذك٤دع ٣

 جُٔ٘ح٠ن جُٟؼ٤لس ق٤ع ضطٌٕٞ جُؼ٤ٖ.

 

 ( ٣ٞٞف جُؼ٤ٕٞ جُٔطٌٞٗس ك٢ جُؿرٖ ج247.١ٍٓ٣ُٞٓجٌَُٗ ٌهْ )

ئٕ ػدىّ ضٌد٣ٖٞ جُـدحَ جٌُدحك٢ ٣ٓدرد ػدىّ ضٌدد٣ٖٞ أٝ هِدس كد٢ ػدىو جُؼ٤دٕٞ )ٌٝٛدًج ٣ودحٍ ػِدد٠ 

 جُؿرٖ جٗٚ أػ٠ٔ( أٓح ئيج ًحٕ ٞـ١ جُـحَ ػح٤ُحً كحٗٚ ٣ٓرد ئٗطحؼ ٖوٞم ك٢ جُهػٍز. 

٣ٓطٍٔ ضطٌٞ جٌُٜ٘س جُهحٚس ذحُؿرٖ ُؼدىز أٖدٍٜ ذؼدى ضٌد٣ٖٞ جُؼ٤دٕٞ, ٣ٍٝجكدن ضطدٌٞ جٌُٜ٘دس 

ضؿٔغ ٤ًٔحش ه٤ِِس ٖٓ قحٓٝ جُرٍٝذ٤ٗٞ٤ي ٝجُه٤ِي. ٣ٍٝجكدن ضطدٌٞ جُطؼدْ جُؿ٤دى ُٜدًج جُؿدرٖ ضكدٌٍ 

, ٣ٝٛدرف جُؿدرٖ أًػدٍ ٠دٍجٝز ٓدغ ضودىّ ٝهدص جلإٟٗدحؼ ٗط٤ؿدس prolineجُكحٓٝ جلأ٤ٓ٘د٢ جُرد٤ٍُٖٝ 

 ٣ٔحش جُٔكِِس ُِرٍٝض٤ٖ ق٤ع ٣طكٍٞ قٞج٢ُ غِع ج٤ُ٘طٍٝؾ٤ٖ ج٠ٌُِ ئ٠ُ ٤ٗطٍٝؾ٤ٖ يجتد.ػَٔ جلإُٗ

 

( ٣ٞٞف ٓٗحًَ ك٢ جُؿرٖ ج١ٍٓ٣ُٞٓ, ك٢ جلأػ٠ِ ض٣ٌٖٞ ؿحَ ٓرٌٍ, ٝك٢ جلأْلَ ض٣ٌٖٞ ؿحَ 248جٌَُٗ ٌهْ )

  .(Frazier and Westhoff, 1997ػٖ ), ٓطأنٍ ٓغ فٌٜٞ ػ٤ٕٞ ًر٤ٍز ٝضٛىػحش ؿ٤ٍ ٓ٘طظٔس
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 :Semi-soft cheese ripened by moldأٗٞجع جُؿرٖ ٖرس جُؿحكس جُٟٔ٘ؿس ذحلأػلحٕ 

ٝؾدرٖ  Roquefortٝؾرٖ   Stiltonؾرٖ جلأٓػِس ػ٠ِ ًٛج جلأٗٞجع ٖٓ جُؿرٖ ًػ٤ٍز كٜ٘حى 

Gorgonzola  ٍجُط٢ ٣ٓطهىّ جُلطPenicillium roqueforti  ك٢ ػ٤ِٔس ئٟٗدحؾٜح ق٤دع ضطدٍى

جُهػٍز ذؼدى جُطؼرثدس ٓلٌٌدس ذدىٕٝ ًدرّ ًٔدح ضػودد أهدٍج٘ جُؿدرٖ ذداذٍ ٓؼى٤ٗدس ُٗدن ه٘دٞجش ٛٞجت٤دس 

ضٓٔف ُِلطٍ)ج١ًُ ٣ط٤ُٔ ذطكِٔٚ ُِط٤ًٍُجش جُٔ٘هلٟس ٖٓ جلأًٝٓؿ٤ٖ ذؿحٗد جُط٤ًٍُجش جُؼح٤ُس ٓدٖ 

 .(A 249غح٢ٗ أ٤ًٓى جٌٍُذٕٞ( ذحُ٘ٔٞ ًٔح ٣طٟف ٖٓ جٌَُٗ ٌهْ )

ٛددٞ جلأهددىّ ٝجلأًػددٍ ٖددٍٜز ذدد٤ٖ ٛددًٙ جُٔؿٔٞػددس, ٝكدد٢ ػ٤ِٔددس  ٣ٝRoquefortؼطرددٍ ؾددرٖ 

ُِك٤ِدد جُٔؼدى ُطٛد٤٘غ  L. lactis subsp. lactisضٛد٤٘ؼٚ ٣دطْ ئٞدحكس ذدحوب ٣كطدٟٞ ػِد٠ ذٌط٣ٍ٤دح 

جُؿرٖ, ٝذؼى ئٞحكس جُٔ٘لكس ٝئضٔحّ جُطؿدرٖ ٣دطْ ضوط٤دغ جُهػدٍز ٝضٛدل٤س جُٗدٍٔ ٜٓ٘دح, ذؼدىٛح ضِودف 

غدْ ضٞٞدغ ػِد٠  ذدىٕٝ ًدرّ , ٝضؼرة جُهػٍز ك٢ هٞجُددP. roquefortiٌٞجش( جُلطٍ ذؿٍجغ٤ْ )أْر

ّ, ٓغ جُكٍ٘ ػ٠ِ ضو٤ِد ًٛٙ جُوٞجُد ذ٤ٖ كطٍز ٝأنٍٟ ُط٤َٜٓ ض٣ٍٛق ٤ًٔدحش °20وٌؾس قٍجٌز 

ئٞددحك٤س ٓددٖ جُٗددٍٔ ُٟددٔحٕ ضٔحْددي ؾُت٤ددحش جُهػددٍز, ٝكدد٢ ج٤ُددّٞ جُطددح٢ُ ضددُجٍ أهددٍج٘ جُؿددرٖ ٓددٖ 

ٓكٍِٞ ِٓك٢ ُٔىز ٤ٓٞ٣ٖ, ذؼىٛح ضٍكغ ٣ٌٝٔدَ ض٤ِٔكٜدح ذدٍٔ ِٓدف ؾدحف جُوٞجُد ٝضِٔف ذـٍٔٛح ك٢ 

ػ٠ِ ْطف ًٛٙ جُوٞجُد ُٔىز ػٍٗز أ٣حّ, ٓٔدح ٣دٞو١ ئُد٠ ؾلدحف جُٓدطف. ذؼدى يُدي ضٗدٔغ جلأهدٍج٘ 

ٝضؼَٔ غوٞخ ذىجنِٜح ُطٞك٤ٍ جُٜٞجء جُلاَّ ُ٘ٔٞ جُلطٍ ًٔح ٛٞ ٓٞٞف ذحٌَُٗ أػلاٙ, غدْ ضٞٞدغ كد٢ 

% ُٔددىز  98 – 95ّ, ٠ٌٝٞذددس ٗٓددر٤س هددىٌٛح °12 - 9ز ٓددح ذدد٤ٖ قؿددٍز جُطٓدد٣ٞس ػِدد٠ وٌؾددس قددٍجٌ

ّ ُؼدى أٖدٍٜ ئُد٠ °7غلاغس أٍٖٜ, ذؼىٛح ض٘ظق جلأهٍج٘ ٝضـِق ٝضهُٕ ػ٠ِ وٌؾس قدٍجٌز لا ضطؿدحَٝ

ضكدىظ  Roquefortإٔ ٣ٌطٓد جُؿرٖ ٚلحش جُوٞجّ ٝجٌُٜ٘س جٍُٔؿٞذس. ٝأغ٘حء ػ٤ِٔس ئٟٗحؼ ؾرٖ 

 L. lactis subsp. lactisضـ٤دٍجش ٤ٌٍٓٝذ٤دس ٓطؼدىوز.  ك٤كدىظ ض٘دحهٙ ضدى٣ٌؿ٢ لإػدىجو ذٌط٣ٍ٤دح 

كدد٢ جُؿددٍجّ جُٞجقددى, ٝيُددي ٗط٤ؿددس  جُٔلا٣دد٤ٖٝجُطدد٢ ًحٗددص كدد٢ جلأ٣ددحّ جلأُٝدد٠ ٓددٖ ئٗطحؾددٚ ضوددىٌ ذٔثددحش 

ػددىجو ُِكٔٞٞددس جُؼح٤ُددس جُٔطٌٞٗددس ٝج٣ُُددحوز جُٔٓددطٍٔز كدد٢ جُِٔٞقددس ٓٔددح ٣ددإو١ ئُدد٠ ضطلاٖدد٠ ٛددًٙ جلأ

كدلا ٣ظٜدٍ وجندَ جُؿدرٖ ئلا ذؼدى  P. roquefortiضو٣ٍرح ذؼى أْرٞػ٤ٖ ٖٓ ذىأ جلإٗطحؼ. أٓح ٗٔٞ جُلطٍ 

قٞج٢ُ أٌذؼس أْحذ٤غ ٣َٝٛ ئ٠ُ أه٠ٛ ٓىٟ ُٚ ذؼى كطٍز ضطٍجٝـ ذ٤ٖ ٍٖٜ ئ٠ُ غلاغس أٍٖٜ, ٣ٝلاقدظ 

جُٔلٌٌدس ػِد٠ ٤ٛثدس  إٔ ذىج٣س جُ٘ٔٞ ضٌٕٞ ك٢ ٓ٘طوس جُو٘ٞجش جُٜٞجت٤س غْ ٣٘طٍٗ ندلاٍ أؾدُجء جُهػدٍز

ػددٍٝم نٟددٍجء ٌُٓهددس جُِددٕٞ )ُددٕٞ جُؿددٍجغ٤ْ جُطدد٢ ٣٘طؿٜددح جُلطددٍ جُ٘حٞددؽ( ُددًُي ٣طِددن ػِدد٠ ٛددًٙ 

ًٔدح ٛدٞ ٝجٞدف كد٢ , Blue-veined cheesesأٗدٞجع جُؿدرٖ يجش جُؼدٍٝم جٌُُهدحء  جلأٗدٞجع جْدْ 

ُ أغ٘دددحء ٗٔدددٞٙ ذددداكٍجَ ئٗددد٣ُْ جُرٍٝض٤٤ددد P. roqueforti. ٣ٝودددّٞ جُلطدددٍ (B 249جُٗدددٌَ ٌهدددْ )

Protease  ُٝئٗدد٣ُْ جُلا٣ر٤ددLipase  ٖجُِددًجٕ  ٣ٌٓددرحٕ جُؿددرٖ هٞجٓددح ٗحػٔددح ٗط٤ؿددس ُطكِددَ جٌُددح٣َ

ٝضكددٍٞ ٗٓددرس ًر٤ددٍز ٓددٖ جُرددٍٝض٤ٖ ئُدد٠ ٚددٌٞز يجترددس ًٔددح ضطؿٔددغ ًٍٓرددحش جٌُٜ٘ددس ٓػددَ جلأقٔددحٜ 
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 جلأ٤٘٤ٓس ٝ جلأقٔحٜ جُى٤٘ٛس جُط٤حٌز ٤ًٝطٞٗحش ج٤ُٔػح٣َ جُط٢ ٣ٌٕٞ ٓٛىٌٛح ضكَِ ًدَ ٓدٖ جُردٍٝض٤ٖ

 ٝجُىٖٛ ذٞجْطس ًٛٙ جلإ٣ُٗٔحش.

  
( ٣ٞٞف ػ٤ِٔس غود أهٍج٘ جُؿرٖ ذاذٍ ٓؼى٤ٗس ُٗن ه٘ٞجش ٛٞجت٤س A. )Roquefort( ؾرٖ 249جٌَُٗ ٌهْ )

 ( ٌَٖ جُٔ٘طؽ جُٜ٘حت٢ ذؼى ٗٔٞ جُلطٍ ٝئضٔحّ ػ٤ِٔس جلإٟٗحؼ.Bذحُ٘ٔٞ, ) P. roquefortiiضٓٔف ُِلطٍ 
 

 :جُطِق ج٤ٌٍُٔٝذ٢ ُِؿرٖ

 جُـحَ: ض٣ٌٖٞ -1

ئٕ جُـحٌ ؿ٤ٍ جٍُٔؿٞخ ك٤ٚ ٣ٌٖٔ إٔ ٣كىظ ك٢ أ١ ٍٓقِس ٖٓ ٍٓجقَ جُطٛد٤٘غ أٝ جُطٓد٣ٞس, 

ٝجُٞهص جُلاَّ قط٠ ٣ٛرف جُـحَ جُٔطٌٕٞ ِٓكٞفح ٣ؼطٔى ًػ٤ٍجً ػ٠ِ أػىجو ٝأٗٞجع جلأق٤دحء جُٔؿ٣ٍٜدس 

رٌط٣ٍ٤دح جُوُٞدٕٞ ئٓدح جُٔ٘طؿس ُِـحَ ك٢ جُك٤ِد ج١ًُ ٚ٘غ ٓ٘ٚ جُؿرٖ. كٔػلاً ئيج ضِٞظ جُك٤ِدد ذٗدىز ذ

ذٓرد ػىّ جُرٓطٍز أٝ أٗٚ ضِٞظ ذًٜٙ جلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس ذؼى جُرٓطٍز كحٕ جُـحَ ٣ٛرف ٝجٞدكح ندلاٍ 

٠رم أٝ ضٓه٤ٖ جُهػٍز ُىٌؾس ضؼَٔ ػ٠ِ إٔ ضطلٞ جُهػٍز ذدىلا ٓدٖ إٔ ضـدٞ٘, ٝػدحوز ٣كدىظ ئٗطدحؼ 

٤دس. ًٝٔدح ٛدٞ ٓؼدٍٝف إٔ جُـحَ ذٗىز ػ٘ى جْطؼٔحٍ ق٤ِد ٌو١ جُ٘ٞػ٤دس ٓدٖ ٗحق٤دس ٚدلحضٚ ج٤ٌٍُٔٝذ

ذٌط٣ٍ٤ح جُوُٕٞٞ ضوحّٝ ُكى ٓح قحٓٝ جُلاًط٤ي جُٔطٌٕٞ ٢ٛٝ ضٓطط٤غ ضه٤ٍٔ ْدٌٍ جُلاًطدَٞ ذٓدٍػس 

ًٔح أٜٗح ض٘ٔٞ ؾ٤ىجً ػ٠ِ وٌؾحش جُكدٍجٌز جُٔٓدطهىٓس كد٢ ػٔدَ ؿحُر٤دس أٗدٞجع جُؿدرٖ. ُِٝطـِدد ػِد٠ 

ػ٤دددس ٓدددٖ ق٤دددع ٚدددلحضٚ جُٔٗدددحًَ جُطددد٢ ضٓدددررٜح ذٌط٣ٍ٤دددح جُوُٞدددٕٞ ٣ؿدددد جْدددطؼٔحٍ ق٤ِدددد ؾ٤دددى جُ٘ٞ

ج٤ٌٍُٔٝذ٤ددس ًٔددح ٣ؿددد إٔ ضددطْ ػ٤ِٔددس ذٓددطٍضٚ ذٗددٌَ ؾ٤ددى. ًددًُي ضٓددطط٤غ جُهٔددحتٍ جُٔهٔددٍز ُٓددٌٍ 

جُلاًطَٞ إٔ ضٓرد ضٌٕٞ جُـحَ ك٢ جُؿرٖ جُٔٛ٘ٞع ُٓ ق٤ِد ندحّ, ًدًُي كدإ ذؼدٝ أٗدٞجع جُرٌط٣ٍ٤دح 

 Bacillus macerans (Paenibacillus maceransٝ  ) Bacillus polymyxaٓػدددَ 

(Paenibacillus polymyxa ٖضهٔددٍ ْددٌٍ جُلاًطددَٞ ئُدد٠ غددح٢ٗ أًٓدد٤ى جٌٍُذددٕٞ ٝج٤ُٜددىٌٝؾ٤ )

ٝقحٓٝ جُه٤ِي ٝئ٣ػحٍٗٞ ٤ًٔٝحش ٚـ٤ٍز ٓدٖ ٓدٞجو أنُدٍٟ , ٓٔدح ٣دإو١ ئُد٠ فٜدٌٞ ٛدًج جُؼ٤دد كد٢ 

 أٗٞجع جُؿرٖ جُٔٛ٘ؼس ٖٓ ق٤ِد ِٓٞظ ذًٜٙ جلأٗٞجع ٖٓ جُرٌط٣ٍ٤ح.

A B 
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ٕ جُـحَ ك٢ جُؿرٖ ئلا ذؼدى ػدىز أْدحذ٤غ ٓدٖ ضٛد٤٘ؼٚ )ضٌد٣ٖٞ  ّٞ ٝأق٤حٗحً لا ٣ٌٖٔ جٌُٗق ػٖ ضٌ

ٝٓددٖ أٛددْ أٗددٞجع ٛددًج  Clostridiumؿددحَ ٓطددأنٍ( ٣ٌٝددٕٞ جُٓددرد ػددحوز ٗٗددح٠ أٗددٞجع ٓددٖ ذٌط٣ٍ٤ددح 

 Clostridium pasteurianum  ٝC. sporogenesجُؿددّ٘ جُطدد٢ ضٓددرد فٜددٌٞ ٛددًج جُؼ٤ددد 

ٕ جُـدحَ جُٔطدأنٍ كد٢ أٜٗدح ئٞحكسً ئ٠ُ أٗٞجع أنٍُ ّٞ ٟ  ًػ٤ٍز ضحذؼدس ُد٘لّ جُؿدّ٘. ٝضٌٔدٖ نطدٌٞز ضٌد

ضؼٔددَ ػِدد٠ ئقددىجظ غوددٞخ ًر٤ددٍز جُكؿددْ كططٛددَ ذرؼٟددٜح ٝضٛددرف جُهػددٍز ًحلإْددل٘ؽ أٝ ضٛددرف يجش 

ٕ ٌٜٗحش ػل٘س ٣ًٍٜدس ٗط٤ؿدس ٗٗدح٠ ضِدي جلأق٤دحء جُٔؿ٣ٍٜدس. ٝضٞؾدى  ّٞ ٖوٞم ٝجْؼس, ػلاٝز ػ٠ِ ضٌ

ػىجو ه٤ِِس ك٢ ًَ ػ٤٘دحش جُك٤ِدد ٝٛد٢ ًٔؿٔٞػدس ٤ٌٍٓٝذ٤دس ضؼطردٍ ذأ Clostridiumأكٍجو جُؿّ٘ 

قٓحْس ُِكٔٞٞس ٝجُِٔف ٝؿحُر٤طٜح ٣ُِّ ُٜح وٌؾس أػ٠ِ ٖٓ ضِي جُٔٓطهىٓس ك٢ جلإٟٗدحؼ, ٝٛ٘دحى 

ٓكددحٝلاش ُِددطكٌْ كدد٢ ٗٔٞٛددح ذحْددطؼٔحٍ ذحوتددحش ضكطدد١ٞ ػِدد٠ جُٓددلالاش جُٔ٘طؿددس ُِٟٔددحو جُك٤دد١ٞ 

 .Lactococcus lactis subsp. lactisٝجُطحذؼس ُِ٘ٞع  Nisinج٤ٓ٤ُٖ٘ 

 :جُطِٞظ ذحلأػلحٕ -2

٣ؼطرٍ ًٛج جُؼ٤د ٖٓ أًرٍ جُٔٗحًَ جُطد٢ ضٞجؾدٚ ٓ٘طؿد٢ جُؿدرٖ, كردحٍُؿْ ٓدٖ إٔ ٛ٘دحى أٗدٞجع 

ٟٗحؼ ذؼٝ أٚ٘حف جُؿرٖ, كإ ٗٔٞ جلأػلحٕ ػ٠ِ ؿحُر٤س جُؿرٖ ٣ؼطردٍ لإٓؼ٤٘س ٖٓ جلأػلحٕ ضٓطؼَٔ 

 جُٔؿ٣ٍٜس ٣ٗٞٙ ٓ٘ظٍ جُؿرٖ ٣ٝؼط٢ ٌٜٗس ػل٘س.ٕ ؾٞو ٓػَ ًٛٙ جلأق٤حء لأؿ٤ٍ ٍٓؿٞخ ك٤ٚ 

ٝٛ٘ددحى جٌُػ٤ددٍ ٓددٖ جلأػلددحٕ جُطدد٢ ض٘ٔددٞ ػِدد٠ ْددطف هٞجُددد جُؿددرٖ أغ٘ددحء ػ٤ِٔددس جلإٟٗددحؼ 

ٝجُطٓد٣ٞس. ٝٓددٖ أًػددٍ جلأٗددٞجع جُطد٢ ض٘ٔددٞ ػِدد٠ جُؿددرٖ أغ٘ددحء ضٓد٣ٞطٚ ضِددي جلأٗددٞجع جُطحذؼددس ُلأؾ٘ددحِ 

Cladosporium  ٝPenicillium  ٝAspergillus  ٝMucor  ٝAlternaria ٝMonillia .

ُٝطؿ٘د ًٛج جُؼ٤د ٣٘رـد٢ جلاٛطٔدحّ ذحُٗدثٕٞ جُٛدك٤س كد٢ ٚدحلاش جلإٗطدحؼ ٝؿدٍف جلإٟٗدحؼ ًهطدٞز 

 أْح٤ْس ُِطكٌْ ك٢ ٗٔٞ جلأػلحٕ ك٢ ًٛٙ جلأٓحًٖ ٝٞٔحٕ ػىّ ضِٞظ جُؿرٖ جُٔ٘طؽ ذٜح. 

 )جُٔطؼل٘س(: جُوٍٗز جُِٔٞغس -3

٣٘ٗأ ػٖ ضؿٔغ ج٠ٍُٞذس ػ٠ِ ْدطف جُؿدرٖ ئٕ ضِٞظ )ضؼلٖ( هٍٗز جلأٗٞجع جُؿحكس ٖٓ جُؿرٖ 

ٝذددًُي ٣ٌٔددٖ إٔ ض٘ٔددٞ ٠روددس ٌه٤وددس ٓددٖ جُهٔددحتٍ ٝجلأػلددحٕ ٝجُرٌط٣ٍ٤ددح جُٔكِِددس ُِرددٍٝض٤ٖ ٝأق٤ددحء 

ٓؿ٣ٍٜس أنٍُٟ , ٝضٓرد ًٛٙ جلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس ٤ُٞٗس ٠ٍٝجٝز ك٢ جُوٍٗز, ًٔدح ضٓدرد ضـ٤٤دٍ جُِدٕٞ 

كحُددس ذكلددظ ْددطف جُؿددرٖ ؾحكددح ذوددىٌ ٝفٜددٌٞ ٌٝجتددف ؿ٤ددٍ ٍٓؿٞذددس. ٣ٌٝٔددٖ إٔ ٗٔ٘ددغ فٜددٌٞ ٛددًٙ جُ

 جلإٌٓحٕ ٓغ ٌٍٞٝز جُطكٌْ ك٢ ج٠ٍُٞذس جُ٘ٓر٤س ذـٍف جلإٟٗحؼ.

 :ػ٤ٞخ جٌُٜ٘س -4

ٛ٘حى ًػ٤ٍ ٖٓ جٌُٜ٘حش ٝجٍُٝجتف ؿ٤ٍ جٍُٔؿٞذس ك٢ جُؿرٖ, كٜٔ٘ح ٌجتكدس جُؼِدق أٝ جٍُٔػد٠ 

٤دٞخ, أٓدح جُدٍٝجتف أٝ جُك٤ٞجٕ أٝ جلإْطرَ, ًٝٛٙ جٍُٝجتف ض٘طؽ ٖٓ جْطؼٔحٍ ق٤ِد ك٤ٚ ٓػدَ ٛدًٙ جُؼ

ٝجٌُٜ٘حش جُ٘حضؿس ػٖ ٗٗح٠  جلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜدس ٓػدَ ػ٤دد جُٔدٍجٌز, ك٤ؼدُٟ ئُد٠ جُؼى٣دى ٓدٖ جلأق٤دحء 
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جُٔؿ٣ٍٜددس جُٔكِِددس ُِرددٍٝض٤ٖ كدد٢ جُظددٍٝف جُكحٟٓدد٤س, ٝٛ٘ددحى ٓددٖ جُؼ٤ددٞخ جُٔ٘ىٌؾددس ضكددص ٛددًج 

ُٔٓدٔحز ٌٜٗدس جُٛ٘ق, ٌٜٗس جُه٤ٍٔز جُطد٢ ض٘ٗدأ ػدٖ ٗٔدٞ جُهٔدحتٍ كد٢ جُؿدرٖ كد٢ قد٤ٖ إٔ جٌُٜ٘دس ج

جُلحًٜس ض٘طؽ ػٖ ٗٗح٠ ذؼٝ جلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس ٝجُطد٢ ٜٓ٘دح ذٌط٣ٍ٤دح جُوُٞدٕٞ ٝذؼدٝ جُهٔدحتٍ, أٓدح 

جُطؼددْ جُٔطددُٗم كدد٢ جُؿددرٖ ك٤ٓددررٚ ٗٗددح٠ ئٗدد٣ُْ جُلا٣ر٤ددُ جُٔٞؾددٞو أٚددلاً كدد٢ جُك٤ِددد أٝ جلأق٤ددحء 

 جُٔؿ٣ٍٜس جُٔكِِس ُِىٕٛٞ.

 :ػ٤ٞخ جُِٕٞ -5

ػ٤ددٞخ جُِددٕٞ ًػ٤ددٍز كدد٢ جُؿددرٖ, كٌػ٤ددٍجً ٓددح ٣كددىظ ضـ٤ددٍ كدد٢ ُددٕٞ ْددطف جُؿددرٖ ٗط٤ؿددس ٗٔددٞ 

جلأػلحٕ, أٓح جُروغ ج٤ُِٗٞس ك٢ وجندَ جُؿدرٖ كـ٤دٍ ٖدحتؼس ذٗدٌَ ًر٤دٍ, ٌُدٖ ٛ٘دحى ذؼدٝ جُٔلاقظدحش, 

ُددٞقظ ٝؾددٞو ذوددغ ٚددىتس ذٓددرد ٗٔددٞ ذؼددٝ جُٓددلالاش جُٔ٘طؿددس  Cheddarجُطٗدد٤ىٌ ٓدػلا كدد٢ ؾددرٖ 

ٝ  Lactobacillus brevisٝنٛٞٚددددددحً  Lactobacillusؾددددددّ٘ ُلأٚددددددرحؽ ٓددددددٖ أٗددددددٞجع 

Lactobacillus plantarum ًًُّ٘ي ٛ٘حى أٗٞجع ٖٓ ؾ ,Propionibacterium  ضٓرد ذودغ

 ك٢ جُؿرٖ ج١ٍٓ٣ُٞٓ.
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 :ج٤٘ٔ٤ُس جُو٤ح٤ْس حشٝكوحً ُِٔٞجٚل ك٤ِد ٝٓ٘طؿحضُِٚجُكىٝو ج٤ٌٍُٔٝذ٤ُٞٞؾ٤س 

جُٔٞجٚلس جُو٤ح٤ْس ج٤٘ٔ٤ُس ٝجُهحٚس ٖٞٔ ُك٤ِد ٝٓ٘طؿحضٚ جٌٗٞو ٛ٘ح ٓح ؾحء ك٢ نٛٞ٘ 

جُطدد٢  (384/2002ذحُكددىٝو ج٤ٌٍُٔٝذ٤ُٞٞؾ٤ددس ُِٓددِغ ٝجُٔددٞجو جُـًجت٤ددس ٝجُٛددحوٌز ذددٍهْ )ّ. م. ١ 

 ْرن يًٍ أؾُجء ٜٓ٘ح ك٢ جُلٍٛٞ جُٓحذوس.

                  

 جلاٖطٍج٠حش جُو٤ح٤ْس -ٖ
٣ؿد إٔ ضٌٕٞ جُكىٝو ج٤ٌٍُٔٝذ٤ُٞٞؾ٤س ُلأؿ٣ًس ٝجٌُٔٞٗحش جُـًجت٤س ًٔح ٛٞ ٓٞٞف هد٣ٍٖ   ٔ/ٖ

 ًَ ٜٓ٘ح ذحُؿىٍٝ جُطح٢ُ:

 أقٌحّ جُورٍٞ ٝجٍُكٝ -ٗ
 جُطح٤ُس : ضؼطرٍ جُؼ٤٘حش ؿ٤ٍ ٓطحذوس ك٢ جُكحلاش ٔ/ٗ

 ئيج َجوش ه٤ٔس جُكى ج٤ٌٍُٔٝذ٢ ػٖ ه٤ٔس )٘( ك٢ ٝقىز أٝ أًػٍ ٖٓ ٝقىجش جُؼ٤٘س )ع(. ٔ/ٔ/ٗ

 ئيج ًحٕ ػىو ٝقىجش جُؼ٤٘س جُٔورُٞس قى٣حً أػ٠ِ ٖٓ ه٤ٔس )م( جُٔكىوز ك٢ نطس جُطك٤َِ. ٕ/ٔ/ٗ

ٛدد٠ % ٓددٖ جُكددى جلأه٣0ٓؿدد١ٍ جلانطرددحٌ ػِدد٠ ػ٤٘ددس ٝجقددىز. ٝئيج ًددحٕ جُكددى ج٤ٌٍُٔٝذدد٢  ٕ/ٗ

 جُٔٓٔٞـ ذٚ ٣ؼحو جلانطرحٌ قٓد جُؼ٤٘حش جُٔٞٞكس ذحُٔٞجٚلس.
 

 ُِك٤ِد ٝٓ٘طؿحضٚجُكىٝو ج٤ٌٍُٔٝذ٤ُٞٞؾ٤س (: 45ؾىٍٝ ٌهْ )

 ج٤ٌُٔـٍٝذحش ٗٞع جُٔ٘طؽ
 جُكىٝو / ٤ُِِِٔطٍ أٝ ُِـٍجّ

 ٘ ّ م ع

 ق٤ِد ٓرٓطٍ

Total Bacterial Count 5 1 3  ×
4
10 

5
10 

Coliform Count (MPN)  5 5 صفص - 

Escherichia coli 5 صفص صفص - 

 ٓ٘طؿحش ق٤ِد ٓطهٍٔ

 جُُذحو١ ـ جُِرٖ ـ جُِر٘س

Coliform Count 5 1 10 
5
10 

Molds and Yeasts 5 1 
2
10 

3
10 

Escherichia coli 5 صفص صفص - 

 ٓ٘طؿحش ق٤ِد ٓطهٍٔز

 ٟٝٓحف ُٜح ٌٜٗس

Coliform Count 5 1 10 
2
10 

Molds and Yeasts 5 1 
2
10 

3
10 

Salmonella 5 صفص صفص - 

Escherichia coli 5 صفص صفص - 

ق٤ِد ٓؼحَٓ ذحُكٍجٌز 

 (UHTجُلحتوس )

 لورح خوسخ أيبم )للوصبًع الْطٌيخ( م°30تحضيي عٌر 
Total Bacterial Count)10 صفص 5 )ثعر التحضيي - 

Coliform Count 5 صفص صفص - 

ق٤ِد ذحٌُٜ٘س ٓؼحَٓ 

ذحُكٍجٌز جُلحتوس 

(UHT) 

 لورح خوسخ أيبم )للوصبًع الْطٌيخ( م°30تحضيي عٌر 

Total Bacterial Count ثعر(

 التحضيي(
 - 10 صفص 5

Salmonella 10  صفص صفص - 

Coliform Count 5 صفص صفص - 

  384/2002 ٌهْ  جُٔٞجٚلس جُو٤ح٤ْس ج٤٘ٔ٤ُس

 ٝجُٔٞجو جُـًجت٤س ـ جُؿُء جلأٍٝجُكىٝو ج٤ٌٍُٔٝذ٤ُٞٞؾ٤س ُِِٓغ 

 (384/2002)ّ. م. ١ 
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 جُكىٝو ج٤ٌٍُٔٝذ٤ُٞٞؾ٤س ُِك٤ِد ٝٓ٘طؿحضٚ(: 45ؾىٍٝ ٌهْ )ضحذغ 

 ج٤ٌُٔـٍٝذحش ٗٞع جُٔ٘طؽ
 ٤ُِِِٔطٍ أٝ ُِـٍجّجُكىٝو / 

 ٘ ّ م ع

 Total Bacterial Count 5 2 ق٤ِد ٌٓػق
4
10 

5
10 

 10 صفص Staphylococcus aureus 5 2 ق٤ِد ٌٓػق ٓك٢ِ

 ق٤ِد ٓرهٍ
أيبم )للوصبًع الْطٌيخ(  10لورح  م°44يْم, عٌر 28لورح  م°30تحضيي العجْاد عٌر  -

 ٣ؿد ألا ٣ٞؾى أ١ ٗٔٞ ٤ٌٍٓٝذ٢

 هٗىز ٓرٓطٍز

Total Bacterial Count 5 1 5  ×
4
10 

5
10 

Coliform Count (MPN)  5 10 صفص - 

Molds and Yeasts 5 1 20 
2
10 

Escherichia coli 5 صفص صفص - 

 هٗىز ٓرٓطٍز ذحٌُٜ٘س

Total Bacterial Count 5 1 3  ×
4
10 

5
10 

Coliform Count (MPN)  5 10 صفص - 

Molds and Yeasts 5 1 20 
2
10 

Salmonella 5 صفص صفص - 

Escherichia coli 5 صفص صفص - 

 هٗىز ٓهلٞهس

Total Bacterial Count 5 2 5  ×
4
10 5  ×

5
10 

Coliform Count (MPN)  5 1 10 20 

Staphylococcus aureus 5 1 10 
2
10 

Salmonella  (22 ) غن هي العيٌخ  - صفص صفص 5 

Escherichia coli 5 صفص صفص - 

 هٗىز ٓطهٍٔز

Coliform Count  5 1 10 20 

Staphylococcus aureus 5 1 10 
2
10 

Molds and Yeasts 5 1 10 
2
10 

Escherichia coli 5 صفص صفص - 

 ٣طرن ػ٤ِٜح ٓططِرحش جلأؿ٣ًس جُٔؼِرس  هٗىز ٓؼؤس

ٓػِٞؾحش ؿًجت٤س )آ٣ّ 

٣ًٍْ ـ ٓػِٞؾحش ق٤ِر٤س 

 ـ ٓػِٞؾحش ٓحت٤س(

Total Bacterial Count 5 1 5  ×
4
10 

5
10 

Coliform Count  5 1 
2
10 

3
10 

Escherichia coli 5 صفص صفص - 

Staphylococcus aureus 5 1 10 
2
10 

Salmonella  (22 ) غن هي العيٌخ  - صفص صفص 10 

ٓهح١٤ُ آ٣ّ ٣ًٍْ 

 ٓؿللس

Total Bacterial Count 5 2 3  ×
4
10 3  ×

5
10 

Coliform Count  5 1 10 
2
10 

Salmonella 10 صفص صفص - 

Escherichia coli 5 صفص صفص - 

 ؾرٖ ١ٍ٠

Escherichia coli 5 2 
2
10 

3
10 

Staphylococcus aureus 5 2 
2
10 

3
10 

Salmonella 5 صفص صفص - 

Listeria monocytogenes 5 صفص صفص - 

جلأؾرحٕ جُؿحكس 

 ٝجُ٘ٛق ؾحكس

Staphylococcus aureus 5 2 
2
10 

3
10 

Salmonella 5 صفص صفص - 

Coliform Count  5 2 
2
10 

3
10 

Listeria monocytogenes 5 صفص صفص - 

Escherichia coli 5 صفص صفص - 
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 جُكىٝو ج٤ٌٍُٔٝذ٤ُٞٞؾ٤س ُِك٤ِد ٝٓ٘طؿحضٚ(: 45ؾىٍٝ ٌهْ )ضحذغ 

 ج٤ٌُٔـٍٝذحش ٗٞع جُٔ٘طؽ
 جُكىٝو / ٤ُِِِٔطٍ أٝ ُِـٍجّ

 ٘ ّ م ع

 َذىز

Total Lipolytic & Proteolytic 

Bacterial Count 
5 1 

2
10 5  ×

2
10 

Coliform Count  5 1 10 20 

Molds and Yeasts 5 1 10 
2
10 

Escherichia coli 5 صفص صفص - 

ؾرٖ ٓطرٞل )ٓؼحَٓ( 

ؿ٤ٍ جُٔؼرأ ك٢ ػرٞجش 

 ٓؼى٤ٗس

Total Bacterial Count 5 2 
4
10 5  ×

4
10 

Staphylococcus aureus 5 1 10 
2
10 

Escherichia coli 5 صفص صفص - 

Salmonella  (22 ) غن هي العيٌخ  - صفص صفص 5 

Listeria monocytogenes 5 صفص صفص - 

ق٤ِد ٓؿلق ًحَٓ 

جُىْْ أٝ ُٓ٘ٝع جُىْْ 

ؾُت٤حً أٝ ٤ًِحً, ٍٖٔ 

 ٓؿلق أٝ ٌٓػق

Total Bacterial Count 5 2 5  ×
4
10 3  ×

5
10 

Coliform Count  5 1 10 
2
10 

Escherichia coli 5 صفص صفص - 

Salmonella  (22 ) غن هي العيٌخ  - صفص صفص 10 

Staphylococcus aureus 5 1 10 
2
10 

 ًح٣َ٘حش

Total Bacterial Count 5 2 3  ×
4
10 2  ×

5
10 

Coliform Count  5 1 10 
2
10 

Staphylococcus aureus 5 صفص صفص - 

Salmonella 10 صفص صفص - 

Escherichia coli 5 صفص صفص - 

ْٖٔ )ٖٓ وٖٛ 

 جُك٤ِد(

Coliform Count 5 1 10 صفص 

Staphylococcus aureus 5 1 10 صفص 
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 عشر السابعالفصل 

 جلأُرحٕٝ جلأؿ٣ًسجُٗثٕٞ جُٛك٤س ك٢ ٓٛحٗغ ٝٓؼحَٓ 

Hygiene and Sanitation in Food & Dairy Industry 

جلأُردحٕ ٝجُطد٢ ٓدٖ أٛدْ ٓلٍوجضٜدح ػ٤ِٔدحش ٝ جلأؿ٣ًدسئٕ جُٗثٕٞ جُٛك٤س ك٢ ٓٛحٗغ ٝٓؼحَٓ 

جُط٘ظ٤ق ٝجُطط٤ٍٜ ٝجُطؼو٤ْ ضؼطرٍ ؾ٤ٔؼٜح ٖٓ أْٛ جُؼ٤ِٔحش جُط٢ ٣ؿد إٔ ضؿٍُٟ ذٗدٌَ وجتدْ ًهطدٞز 

ْدٞجء ًحٗدص ٜٓٔس ٖٓ نطٞجش ٞٔحٕ ٚكس ْٝلآس ٝؾٞوز جُٔ٘طؿحش ك٢ ٛدًٙ جُٔٛدحٗغ ٝجُٔؼحٓدَ 

ًر٤ٍز أٝ ٚـ٤ٍز. ٣ٌٖٝٔ ضؼ٣ٍق جُٗثٕٞ جُٛك٤س ذأٜٗح ج٤ُٓطٍز جُٔرٍٓؿدس ٝجُٔ٘ظٔدس ػِد٠ فدٍٝف 

جلأُرحٕ, ًًُٝي ك٢ أٓحًٖ ضه٣ُٖ ًٛٙ جُٔ٘طؿحش ْٝٝحتَ ٗوِٜح. ٝ جلأؿ٣ًس جُٔك١٤ ك٢ ٓٛحٗغ ٝٓؼحَٓ

 ُٝطأ٤ٖٓ كؼح٤ُس ًٛٙ جُؼ٤ِٔس ٣ؿد إٔ ٣طٟٖٔ ذٍٗحٓؽ ًٛٙ جُؼ٤ِٔس ٓح ٢ِ٣:

ق جلأؾُٜز ٝجلأوٝجش جُٔٓطهىٓس كد٢ جلإٗطدحؼ أٝ جُ٘ودَ أٝ جُطدىجٍٝ ُِك٤ِدد ٝٓ٘طؿدحش جلأُردحٕ ض٘ظ٤ -1

 ض٘ظ٤لحً ؾ٤ىجً ٝجُطهِٙ ٖٓ ذوح٣ح جُك٤ِد أٝ أ١ٍ ٖٓ ٓ٘طؿحش جلأُرحٕ.

 ضط٤ٍٜ جلأْطف جُط٢ ٢ٛ ػ٠ِ ضٔحِ ٓرحٍٖ ٓغ جُك٤ِد أٝ ٓ٘طؿحش جلأُرحٕ جلأنٍُٟ .  -2

 جُط٢ ٖٓ جٌُٖٔٔ إٔ ضطٌحغٍ ٝض٘طٍٗ ك٢ ًٛٙ جٍُٔجكن. ج٤ُٓطٍز ػ٠ِ جُكٍٗجش ٝجُوٞجٌٜ -3

 :ُٝ٘ؿحـ ذٍٗحٓؽ جُٗثٕٞ جُٛك٤س ٣٘رـ٢ جلاٛطٔحّ ذٔح ٢ِ٣

ٍٗٗ جُطٞػ٤س جُٛك٤س ٝجُطؼ٣ٍق ذأ٤ٔٛس جُٗثٕٞ جُٛك٤س ٝػ٤ِٔحش جُط٘ظ٤دق ٝجُطط٤ٜدٍ ٝجُطؼود٤ْ   -1

جُؼٞجٓدَ ق٤دع إٔ ك٢ أْٝح٠ جُؼٔحٍ ٝجُٔٗطـ٤ِٖ ك٢ ٛدًٙ جٍُٔجكدن, ٣ٝؼطردٍ ٛدًج جُؼحٓدَ ٓدٖ أٛدْ 

يُي جُؼَٔ ٣ؿؼَ جُؿ٤ٔغ )ٖٓ أػ٠ِ ِْطس ئوج٣ٌدس ئُد٠ أذٓد١ جُؼٔدحٍ( ٖدًٍحء كد٢ ضكو٤دن جُ٘ؿدحـ 

 ًُٜج جُرٍٗحٓؽ ق٤ع إٔ جُؿ٤ٔغ ٓٓثُٕٞٞ ػٖ ٗؿحقٚ.

ضى٣ٌد ًحوٌ نح٘ ُِو٤حّ ذؼ٤ِٔدحش جُط٘ظ٤دق ٝجُطط٤ٜدٍ ٝجُطؼود٤ْ, ٝإٔ ٣ٌدٕٞ ٓدٖ ذد٤ٖ ٛدًج جٌُدحوٌ  -2

ح٤ُدس ذطٌُ٘ٞٞؾ٤دح ٛدًٙ جُؼ٤ِٔدحش ٝنٛٞٚدحً ػ٘دى جْدطهىجّ ضو٤٘دحش ٖٓ ُٚ وٌج٣دس ٝجْدؼس ًٝلحتدٚ ػ

 . Cleaning in place (CIP)قى٣ػس ٓػَ ضو٤٘س جُط٘ظ٤ق ج١ًٍُُٔ )جُط٘ظ٤ق ك٢ جٌُٔحٕ( 

 جلأُرحٕ:ٝ جلأؿ٣ًس ػ٤ِٔحش جُط٘ظ٤ق ك٢ ٓٛحٗغ

ٗٚ جلأُرحٕ, ٣ؿد إٔ ٗؼِْ ذأٝجلأؿ٣ًس هرَ إٔ ٗططٍم ئ٠ُ ػ٤ِٔحش جُط٘ظ٤ق ك٢ ٓٛحٗغ ٝٓؼحَٓ 

٤ُّ ٛ٘حى ٖٓ ٓٞجو جُط٘ظ٤ق أٝ جُطط٤ٍٜ ٓح ٛٞ ٓ٘حْد ُِؼَٔ ضكدص ؾ٤ٔدغ جُظدٍٝف, ٝلأؾدَ جنط٤دحٌ 

 أكَٟ جُٔ٘ظلحش ٝجُٔطٍٜجش ٣ؿد إٔ ٗأنً ذؼ٤ٖ جلاػطرحٌ جُ٘وح٠ جُطح٤ُس:

 ٗٞع جلأْٝحل ٝجُروح٣ح جٍُٔجو ض٘ظ٤لٜح. -1

, ٣ٝلاقددظ كدد٢ جُٞهددص ض٘ظ٤لٜدحش ٝجلأوٝجش جُٔددٍجو ٠ر٤ؼدس ٝٗددٞع أْددطف جلأؾٜدُز ٝجُٔؼددىجش ٝج٥لا -2

ؿ٤دٍ جُوحذدَ  جُلدٞلايجلأُردحٕ جُكى٣ػدس ٓٛد٘ؼس ٓدٖ ٝ جلأؿ٣ًدس جُكحٍٞ ذإٔ أؾُٜز ٝٓؼدىجش ٓٛدحٗغ

ُِٛىأ ج١ًُ ٣طٛق ذٔوحٝٓطٚ جُؼح٤ُس ٌُػٍ ٖٓ جُؼٞجَٓ جُط٢ هى ضإغٍ ػ٠ِ ذؼٝ جُٔٞجو جلأنُدٍٟ , 

 ٤حء جُٔؿ٣ٍٜس. ٣طٛق ذُٜٓٞس ض٘ظ٤لٚ ٝضط٤ٍٜٙ ٝجلاقطلحف ذٚ نح٤ُح ٖٓ جلأق ًٚٔح أٗ
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٠ر٤ؼس ٓٞجو جُط٘ظ٤ق أٝ جُطط٤ٍٜ ٗلٜٓح ٝهحذ٤ِطٜح ُِطلحػَ ٓغ ٓح قُٜٞح, ق٤ع ضإندً ٛدًٙ جُ٘وطدس  -3

 ذؼ٤ٖ جلاػطرحٌ ٝنٛٞٚحً ك٢ قحُس جُط٘ظ٤ق ج٤ُى١ٝ.

وٌؾس ػٍٓز جُٔدحء جُٔٓدطهىّ كد٢ ػ٤ِٔدحش جُط٘ظ٤دق, كحًٍُٔردحش جُٔؼطٔدىز جلاْدطؼٔحٍ ٓدغ جُٔدحء  -4

 ٤ى ٓغ جُٔحء جُؼٍٓ ق٤ع ضٌٕٞ هحذ٤ِطٜح ُِط٘ظ٤ق ٓكىٝوز.ج٤ٍُٓ لا ضؼَٔ ذٌَٗ ؾ

إٔ ضطٛددق ٛددًٙ جُٔددٞجو ذٌددٕٞ ذوح٣حٛددح أٝ ٌٝجْددرٜح ؿ٤ددٍ ٞددحٌز كدد٢ قحُددس ٝٚددُٜٞح أٝ ض٣ِٞػٜددح  -5

 ُِٔ٘طؿحش. 

جلأُرددحٕ ٓددٞجو ٓ٘ظلددس يجش نددٞج٘ ٓؼ٤٘ددس ٣ددإو١ ٝجلأؿ٣ًددس ٝضٓددطؼَٔ كدد٢ ٓٛددحٗغ ٝٓؼحٓددَ 

ٟ ضٛدد٤٘ؼٜح ٓددٖ جلأؾٜددُز ٝجُٔؼددىجش ٝج٥لاش ٝجلأوٝجش جْددطؼٔحُٜح ئُدد٠ ئَجُددس ذوح٣ددح جُٔددٞجو جُطدد٢ ؾددٍ

ؼؤَِس ق٤دع إٔ ؿحُر٤طٜدح ضؼؿدُ ػدٖ هطدَ جلأق٤دحء  ُٓ جُٔٓطؼِٔس, ًٝٛٙ جُٔٞجو ٤ُّ ذحٌٍُٟٝز إٔ ضٌٕٞ 

جُٔؿ٣ٍٜددس, ُددًج ٣ؿددد ئؾددٍجء جُطؼودد٤ْ ْددٞجء ذحُرهددحٌ أٝ جُٔددحء جُٓددحنٖ أٝ ذحْددطؼٔحٍ ذؼددٝ جُٔددٞجو 

 ٤ِحش جُط٘ظ٤ق جُٔ٘حْرس.ج٤ٔ٤ٌُحت٤س ٓػَ ج٣ٌٌُِٖٞ ذؼى ئؾٍجء ػٔ

٣ٝؿددد إٔ ضددُجٍ ذوح٣ددح جُٔددٞجو ٓددٖ جلأؾٜددُز ٝجُٔؼددىجش ٝج٥لاش ٝجلأوٝجش هرددَ ئؾددٍجء ػ٤ِٔددحش 

جُط٘ظ٤ق ٝجُطؼو٤ْ ًُُي كإ ػ٤ِٔس جُطؼو٤ْ لا ضٌٕٞ يجش ؾىٟٝ ك٢ قحُس جْطؼٔحُٜح كو١ ذىٕٝ جُِؿدٞء 

جُٔٛ٘ؼس ضٌٕٞ ذ٤ثس ٓ٘حْرس ُ٘ٔدٞ ئ٠ُ ػ٤ِٔحش جُط٘ظ٤ق هرَ ئؾٍجتٜح, كروح٣ح جُك٤ِد ٝٓ٘طؿحش جلأُرحٕ 

ٝضٌحغٍ جلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس قطد٠ ذؼدى ئؾدٍجء ػ٤ِٔدس جُطؼود٤ْ ك٤ٔدح ُدٞ ُدْ ٣دطْ ئَجُطٜدح ٓدٖ ضِدي جلأؾٜدُز 

 ٝجُٔؼىجش ٝج٥لاش ٝجلأوٝجش جُٔٓطهىٓس ك٢ ػ٤ِٔحش جلإٗطحؼ ٝجُ٘وَ ٝجُطىجٍٝ.

ؼس ٠ٝر٤ؼددس ئٕ ٣ٍ٠وددس جُط٘ظ٤ددق ٝجُٔددٞجو جُٔٓددطؼِٔس ضؼطٔددى ػِدد٠ ٗٞػ٤ددس جُٔ٘طؿددحش جُٔٛدد٘

جُٔؼحٓلاش جُط٢ ضؿٍٟ ك٢ جُٔٛحٗغ أٝ ٓؼحٓدَ جلإٗطدحؼ, ئٞدحكس ئُد٠ جُلطدٍز ج٤ُُ٘ٓدس جُطد٢ ضًٍدص ك٤ٜدح 

ضِي جُروح٣ح ذىٕٝ ئَجُس ٝك٤ٔح ئيج ؾلص ػ٠ِ ًٛٙ جلأؾُٜز ٝجُٔؼىجش ٝج٥لاش ٝجلأوٝجش ٓٔح ٣دإو١ ئُد٠ 

 ٚؼٞذس ػ٤ِٔس جُط٘ظ٤ق.

جلأؿ٣ًدس ؼدىجش ٝأوٝجش ٓٛدحٗغ ٝٓؼحٓدَ ٝضطْ ػ٤ِٔس جُط٘ظ٤ق جُٔطرؼدس كد٢ ض٘ظ٤دق أؾٜدُز ٝٓ

 جلأُرحٕ ٝكن جلأّْ جُطح٤ُس:ٝ

جُـَٓ ذحُٔحء جُىجكة ج١ًُ ٣ُ٣َ جًرٍ ٤ًٔس ٓدٖ جُٔدٞجو جُؼحُودس ٣ٝودّٞ ذحلإيجذدس جُؿ٣ُث٤دس ُِدىٕٛٞ,  -1

 ٣ٝؿد إٔ ٣طْ ًٛج ذؼى جلاٗطٜحء ٖٓ ػ٤ِٔحش جلإٗطحؼ ٓرحٍٖز.

 ٓح ٣طرو٠ ك٢ ػ٤ِٔس جُـ٤َٓ جلأ٢ُٝ. جْطؼٔحٍ جُٔكح٤َُ جُٔ٘ظلس جُٓحن٘س ٝجُط٢ ض٣ًد  -2

 ؿَٓ ذوح٣ح جُٔكح٤َُ جُٔ٘ظلس ذحُٔحء جُرحٌو جُ٘و٢ هرَ ػ٤ِٔس جُطؼو٤ْ. -3
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 :ٓٛحٗغ جلأؿ٣ًس ٝجلأُرحٕجُٔٞجو جُٔ٘ظلس ٍٝٓجقَ ػ٤ِٔس جُط٘ظ٤ق ك٢ 

ٛ٘ددحى ػددىز ٍٓجقددَ ضٔددٍ ذٜددح ػ٤ِٔددس جُط٘ظ٤ددق جػطٔددحوج ػِدد٠ أٗددٞجع جُٔ٘ظلددحش, كحُٔ٘ظلددحش 

جُٔٓطؼِٔس ك٢ جُٔٛحٗغ أٝ ٓؼحَٓ جلإٗطحؼ جُطد٢ ضؿد١ٍ ك٤ٜدح ػ٤ِٔدحش ضٛد٤٘غ ٓؼودىز ٓػدَ ٓٛدحٗغ  أٝ 

ٓؼحٓددَ ئٗطددحؼ جلأُرددحٕ أٝ جلأؿ٣ًددس جُؿددحُٛز ق٤ددع ٣ٌددٕٞ جُددىٖٛ ٝجُرددٍٝض٤ٖ ؾددُءجً ٌت٤ٓدد٤حً ٓددٖ جُـددًجء 

٣ٞؾد إٔ ضٌٕٞ ُِٔ٘ظلدحش جُوحذ٤ِدس ػِد٠ ضك٤ِدَ جُدىٕٛٞ أٝ ٚدٞذ٘طٜح )ذطك٣ٞدَ جُدىٕٛٞ ئُد٠ جُٔٛ٘غ 

جُٛدحذٕٞ  إٔٚحذٕٞ + ؾ٤ٍٍِٓٝ ٝضؿ١ٍ ًٛٙ جُؼ٤ِٔس ذٛدٌٞز ؾُت٤دس كد٢ جُط٘ظ٤دق جُٓد٣ٍغ, ق٤دع 

جُٔطٌدددٕٞ ٣ؼٔدددَ ػِددد٠ ضو٤ِدددَ جُٗدددى جُٓدددطك٢ ٣َٝدددحوز جُط٤٠ٍدددد ٓٔدددح ٣ٓدددَٜ ػ٤ِٔدددس جُطكِدددَ جُٔدددحت٢ 

ٜح جُوىٌز ػ٠ِ ئيجذس جُرٍٝض٤٘حش أٝ ضك٤ِِٜح, ئٞدحكس ئُد٠ هحذ٤ِدس ٛدًٙ جُٔ٘ظلدحش ٝجلاْطكلاخ( ًًُٝي ُ

جُد١ً ٣ددطْ ذطؿُتدس جُددىٕٛٞ ئُد٠ وهددحتن ٚدـ٤ٍز ٓكح٠ددس ذطروددس  Emulsificationػِد٢ جلاْددطكلاخ 

ٖٓ ج٣ٞٗحش جُٔحوز جُٔ٘ظلس, ٝٗظدٍجً ُطٗدحذٚ ٛدًٙ جُٗدك٘حش جٌٍُٜذحت٤دس  Adsorbed layerٓىٓٛس 

ٛددـ٤ٍز كاٜٗددح ضط٘ددحكٍ ٣ٝطؼددًٌ جُطٛددحهٜح ذرؼٟددٜح ٓٔددح ٣ٓددَٜ ػ٤ِٔددس جُددطهِٙ ػِدد٠ أْددطف جُددىهحتن جُ

ٜٓ٘ددح, ًِٝٔددح ًددحٕ جلاْددطكلاخ ٖددى٣ىجً أٚددركص جُددىهحتن جُٛددـ٤ٍز أٚددـٍ قؿٔددح ٓٔددح ٣ُ٣ددى جُٔٓددحقس 

جُٓددطك٤س ٝذحُطددح٢ُ ٣َددحوز ًلددحءز جُط٘ظ٤ددق( ئٞددحكس ئُدد٠ هددىٌز ٛددًٙ جُٔددٞجو جُٔ٘ظلددس ػِدد٠ جُط٤٠ٍددد 

Wetting Power ٓٝجُٗدطق ُٜدًٙ جُٔ٘ظلحش)ق٤دع إٔ يُدي ٣ؼطردٍ أٛدْ ٓدح ٣ؿدد إٔ ٝهحذ٤ِس جُـ َ

ضطٛق ذٚ جُٔ٘ظلحش, ق٤ع ٣ؿد إٔ ضٌٕٞ ًٛٙ جُٔ٘ظلحش ِْٜس جُـَٓ ٝجٕ ضُجٍ ٖٓ أْدطف جلأؾٜدُز 

ٝجُٔؼىجش ٝج٥لاش ٝجلأوٝجش جُط٢ هٔ٘ح ذط٘ظ٤لٜح ذًٜٙ جُٔ٘ظلحش ذؼ٤ِٔدس جُـٓدَ, كطدٍى ؾدُء ٓدٖ ٛدًٙ 

جًُٔجذدس أٝ جُٔٓدطكِرس ٣ؼ٘د٢ ض٣ِٞدع جُٔ٘دطؽ جُؿى٣دى, ًٔدح إٔ جلأؾٜدُز  جُٔٞجو ذٔح ك٤ٚ ٖٓ ذوح٣ح جُٔدٞجو

ٝجُٔؼىجش ٝج٥لاش ٝجلأوٝجش ػ٘ى ؾلحكٜح ٣ظٜدٍ ػ٤ِٜدح جُِدٕٞ جلأذد٤ٝ ٗط٤ؿدس ذوح٣دح جُٔدٞجو جُٔ٘ظلدس(, 

ٝإٔ ٣ٌدٕٞ ُٜدح  Buffering Capacityئٞحكس ئ٠ُ هحذ٤ِس ًٛٙ جُٔ٘ظلحش ػ٠ِ جُؼَٔ ًٔحوز ٓ٘ظٔس 

 :٣ٌٖٝٔ إٔ ضوْٓ جُٔ٘ظلحش ئ٠ُ ه٤ٖٔٓ ٛٔح ٚلحش ضؼو٤ٔ٤س ؾ٤ىز. 

ذٍؿْ ُٓج٣حٛح ضؼطرٍ ٖٓ أْٞأ جُٔدٞجو جُٔ٘ظلدس ٓدٖ  ٢ٛٝ: ٓػَ جُٛٞوج جٌُح٣ٝس جُٔ٘ظلحش جُوحػى٣س -1

ٗحق٤س ٚؼٞذس ؿٓدِٜح, ُدًج ٣ٌٔدٖ جلاْطؼحٞدس ػٜ٘دح ذدرؼٝ أٓلاقٜدح ٝجُطد٢ ضٌدٕٞ أْدَٜ ؿٓدلاً 

ٜٓ٘ح, ٝجلأٓلاـ جُطح٤ُس ٍٓضرس قٓد ُْٜٞس ؿِٜٓح: ٤ِ٤ٌْحش جُٛٞو٣ّٞ < كْٞلحش جُٛٞو٣ّٞ 

< كْٞدلحش جُٛددٞو٣ّٞ جُػ٘حت٤ددس <  جُػلاغ٤دس < ٤ٓطددح ْدد٤ِ٤ٌحش جُٛدٞو٣ّٞ < ًٍذٞٗددحش جُٛددٞو٣ّٞ

 جٌٝغٞ ٤ِ٤ٌْحش جُٛٞو٣ّٞ < جُٛٞوج جٌُح٣ٝس

: ٓػددَ قددحٓٝ جُ٘ط٣ٍددي ٝجُدد١ً ٣ٓددطؼَٔ كدد٢ ض٘ظ٤ددق جُروح٣ددح جُٔطكؿددٍز كدد٢ جُٔ٘ظلددحش جُكحٟٓدد٤س -2

ؿ٤دٍ جُوحذدَ ُِٛدىأ,  جُلدٞلايجلأؾُٜز ٝجُٔؼىجش ٝج٥لاش ٝجلأوٝجش, ٝلا ٣ٌٕٞ ُٚ ضأغ٤ٍ ٞحٌ ػ٠ِ 

ٓٓددطؼِٔس ٓػددَ جُه٤ِددي ٝجُؿ٤ًِٗٞٞددي ٝجُطحٌضح٣ٌددي ٝجُٓددط٣ٍي ٝؿ٤ٍٛددح, ٝٛ٘ددحى أقٔددحٜ أنُددٍٟ 

٣ٝؿد إٔ ٣طْ جْطؼٔحٍ ًٛٙ جُٔ٘ظلحش جُكح٤ٟٓس ذؼى ئؾٍجء ػ٤ِٔدس ض٘ظ٤دق ؾ٤دىز ٝذؼدى إٔ ضدُجٍ 

 ّ.°70ذوح٣ح جُٔٞجو ٖٓ جلأؾُٜز ٝجُٔؼىجش ٝج٥لاش ٝجلأوٝجش ٣ٝلَٟ جْطؼٔحُٜح ذىٌؾس قٍجٌز 



 

602 

 

 Food Microbiology جلأؿ٣ًس ح٤ٌٍٓٝذ٤ُٞٞؾ٤

 :ٗغ جلأؿ٣ًس ٝجلأُرحٕٓٛحػ٤ِٔحش جُطؼو٤ْ ٝجُطط٤ٍٜ ك٢ 

جلأؿ٣ًدددس ضطردددغ ػ٤ِٔدددس ؿٓددد٤َ جلأؾٜدددُز ٝجُٔؼدددىجش ٝج٥لاش ٝجلأوٝجش كددد٢ ٓٛدددحٗغ ٝٓؼحٓدددَ 

جلأُرددحٕ ٓؼحٓددَ ػ٤ِٔددحش ضؼودد٤ْ أٝ ضط٤ٜددٍ ٝيُددي ذحْددطؼٔحٍ ٓكح٤ُددَ ُٜددح جُوددىٌز ػِدد٠ جُوٟددحء ػِدد٠ ٝ

وٌؾدس قدٍجٌز جلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس, أٝ ذحْطهىجّ جُٔؼحٓلاش جُكٍج٣ٌس ق٤ع ٣ٓطؼَٔ جُرهحٌ ٝيُدي ٍُكدغ 

ضِي  جلأؾُٜز ٝجُٔؼىجش ٝج٥لاش ٝجلأوٝجش ذٞجْططٚ ئُد٠ وٌؾدس جُكدٍجٌز جُوحضِدس ُلأق٤دحء جُٔؿ٣ٍٜدس, 

ٝهددى ٣ٓددطؼَٔ جُٔددحء جُٔـِدد٢ كدد٢ جُٔؼحٓددَ جُٛددـ٤ٍز ُٜددًج جُـددٍٜ ٝيُددي ذـٔددٍ ذؼددٝ جلأوٝجش ئُدد٠ إٔ 

وه٤ودس, أٓدح  15ّ ُٔدىز °90وه٤وس أٝ وٌؾدس قدٍجٌز   30 – 25ّ ُٔىز °82ضٍضلغ وٌؾس قٍجٌضٜح ئ٠ُ 

 جٌُٔٗٞكس ك٤ؿد جْطؼٔحٍ جُرهحٌ ُطؼو٤ٜٔح. جلأٝػ٤س

 :Heat sterilizationأٝلاً: جْطؼٔحٍ جُٔؼحٓلاش جُكٍج٣ٌس ك٢ جُطؼو٤ْ 

ضؼطرددٍ ٓٛددحوٌ جُكددٍجٌز ًحُرهددحٌ أٝ جُٔددحء جُٓددحنٖ أٝ جُٜددٞجء جُٓددحنٖ ٓددٖ جُطددٍم جُٔطددٞكٍز 

, ٝهدى جُْدطؼِٔص ٠د٣ٞلاً هردَ جلأُردحٕٝ ٣دسجلأؿً ٓٛدحٗغٝجُٔٓطؼِٔس ك٢ ضؼو٤ْ أؾُٜز ٝٓؼدىجش ٝأوٝجش 

فٜددٌٞ ٝضٛدد٤٘غ جُٔددٞجو ج٤ٔ٤ٌُحت٤ددس جُٔطٜددٍز جُٛددحُكس ُلاْددطؼٔحٍ. ٝكدد٢ جُٞهددص جُكحٞددٍ لا ضٛددْٔ 

جلأُرددحٕ ػِدد٠ جْددطؼٔحٍ جُكددٍجٌز كدد٢ ػ٤ِٔددحش جُطؼودد٤ْ ذددحٍُؿْ ٓددٖ ئٌٓددحٕ ٝجلأؿ٣ًددس ٓٛددحٗغ ٝٓؼحٓددَ 

هحٚددس ُ٘وددَ جُك٤ِددد ٓددٖ جُهُجٗددحش ئُدد٠ جْددطؼٔحُٜح ُطؼودد٤ْ ذؼددٝ جلأؾددُجء ٝجلأوٝجش ٓػددَ جلأٗحذ٤ددد جُ

ٓح٤ً٘ددحش جُطؼرثددس, ٝكدد٢ ذؼددٝ جُكددحلاش جُطدد٢ لا ضؼطدد٢ جُٔددٞجو ج٤ٔ٤ٌُحت٤ددس ٗطددحتؽ ؾ٤ددىز كدد٢ ػ٤ِٔددحش 

جُطط٤ٍٜ ضٓطؼَٔ ٓٛحوٌ جُكٍجٌز جًًٌُٔٞز ْحذوحً ُِطط٤ٍٜ ٝنٛٞٚحً ك٢ ُٓجٌع ئٗطدحؼ جُك٤ِدد أًػدٍ 

جلأُرحٕ ٓؼحَٓ ق٤ع ضٓطؼَٔ جُكٍجٌز كد٢ ٖٓ جْطؼٔحُٜح ك٢ ٓٛحٗغ ٝٓؼحَٓ ض٤٘ٛغ جُك٤ِد ٝٓ٘طؿحش 

أؾٜدُز جُطؿ٘د٤ّ كد٢ ٝضط٤ٍٜ ذؼٝ جلأؾُٜز ٓػَ نُجٗحش ض٣ُٝى جُك٤ِدد ٝجلأٗحذ٤دد ٝأؾٜدُز جُطؼرثدس 

(. ٝٛ٘دحى ٠دٍم Aseptic processing and packagingػ٤ِٔحش جُط٤٘ٛغ ٝجُطؼرثدس جُٔؼؤدس )

 جهطٍقص ًُٜج جُـٍٜ جُطٍم جُطح٤ُس:ٓهطِلس ضٓطؼَٔ ُطط٤ٍٜ أؾُٜز ٓؼحَٓ جلأُرحٕ ذحُكٍجٌز ٝهى 

: ٝضٓدطهىّ ذٌػدٍز كد٢ جُٔؼحٓدَ جُٛدـ٤ٍز, ق٤دع ٣دطْ جُطؼود٤ْ Steam cabinetsندُجتٖ جُرهدحٌ  -1

ذٞٞددغ ؾ٤ٔددغ جلأٝجٗدد٢ ٝجلأوٝجش جُٔددٍجو ضؼو٤ٜٔددح كدد٢ نُجٗددس جُرهددحٌ ذك٤ددع ضٌددٕٞ كدد٢ ٓٞٞددغ 

ُِرهددحٌ كدد٢  ٓ٘حْددد ق٤ددع ٣ددطْ كددطف ٚددٔحّ جُط٣ٜٞددس ُـددٍٜ ٠ددٍو جُٜددٞجء جُرددحٌو ٝػ٘ددى جُٓددٔحـ

س ك٢ أْلَ جُهُجٗس, غدْ ٣لدطف ٚدٔحّ ٚجُىنٍٞ ئ٠ُ جُهُجٗس ٣ٍٛف جُٔحء جُٔطٌػق ٖٓ كطكس نح

جُرهحٌ ُِٓٔحـ ُِرهحٌ ذحُىنٍٞ ذٍٓػس ذط٤ثس لإػطحء جُٟـ١ جُٔ٘حْد ٍُِٔؾَ جُرهدح١ٌ, ٝذؼدى 

ض٣ُدى  إٔ ضطؿٔغ ٤ًٔحش ًحك٤س ٖٓ جُرهحٌ, ٣ٓطٍٔ جُرهحٌ ذحُىنٍٞ ئ٠ُ جُهُجٗس ُلطٍز ٓ٘حْرس قط٠

وهدحتن, غدْ ضردٍو ؾ٤ٔدغ جلأوٝجش وجندَ جُهُجٗدس,  5ّ ُٝٔدىز لا ضودَ ػدٖ °94وٌؾس جُكٍجٌز ػدٖ 

 ٣ٝلَٟ ضؿل٤ق جلأوٝجش ذؼى ٓؼحِٓطٜح ذحُرهحٌ. 
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: ٝٛد٢ أ٣ٟدحً ضٓدطهىّ Hot air tunnels or cabinetsأٗلدحم أٝ ندُجتٖ جُٜدٞجء جُٓدحنٖ  -2

ذٌػٍز ك٢ جُٔؼحَٓ جُٛـ٤ٍز, ٣ٝلَٟ إٔ ٣ٌٕٞ قؿْ جُهُجٗس أٝ جُ٘لن ًر٤ٍجً ٌُد٢ ضٓدطٞػد أًردٍ 

جُوطددغ قؿٔددحً ٓددٖ ضِددي جلأؾٜددُز أٝ جلأٝجٗدد٢ أٝ جلأوٝجش جُٔددٍجو ضؼو٤ٜٔددح, ًٔددح ٣ؿددد إٔ ضٌددٕٞ 

ذٞٚدس ٓٛ٘ٞػس ٖٓ جُٔؼىٕ ٓغ ٝؾٞو كحَٚ ٛٞجت٢ ذد٤ٖ جُؿدىٌجٕ جُىجن٤ِدس ٝجُهحٌؾ٤دس ذٓدٔي 

ٝجقىز, ٝضٌٕٞ جُوحػىز جُىجن٤ِس ُٜدًج جُ٘لدن أٝ جُهُجٗدس ٓـِودس ُِٓدٔحـ ذكًٍدس جُٜدٞجء, ٣ٝؼٔدَ 

جُٛٔحّ جُٔٞؾٞو ك٢ أػ٠ِ جُ٘لن ٤ًٓٔطٍ ػ٠ِ نٍٝؼ جُٜٞجء جُرحٌو ًٔح ضُٝو ذٍٔٝقدس ُـدٍٜ 

ض٣َٞغ جُكٍجٌز وجنَ جُ٘لن ٝذٌٛٞز ٓطؿحٗٓس, ٣ٝؿد إٔ ٣ٌٕٞ جُ٘لن ٓدُٝو ذطٍٓدٞٓطٍ ُو٤دحِ 

ُكٍجٌز ٣ٞٞدغ كد٢ أذدٍو ٌٓدحٕ ك٤دٚ. ٝضٞٞدغ جُٛدلحتف ٝجلأٝػ٤دس ذٛدٌٞز ٓوِٞذدس وجندَ وٌؾس ج

جُهُجٗس أٝ جُ٘لن ٝضٍضد ذط٣ٍودس ضٓدٔف ذكًٍدس جُٜدٞجء جُكدحٌ. ٝضكطدحؼ ػ٤ِٔدس ضؼود٤ْ جلأؾٜدُز 

ّ ػِدد٠ °82وه٤وددس ػ٘ددى ٝٚددٍٞ وٌؾددس قددٍجٌز جُهُجٗددس  30 - 20ٝجلأوٝجش ُٔددىز ضطددٍجٝـ ذدد٤ٖ 

 لأؾُٜز ك٤ؿد إٔ ٣طْ وجنَ جُ٘لن أ٣ٟح.جلأهَ, أٓح ضر٣ٍى جلأوٝجش ٝج

: ٣ٌٖٔ ضؼود٤ْ جلأؾٜدُز أٝ جلأٝجٗد٢ أٝ جلأوٝجش Steam hoses or jetنٍج٤٠ْ أٝ أٗحذ٤د جُرهحٌ  -3

أٝ جُٛلحتف أٝ جُٔٛحك٢ ذحْدطؼٔحٍ ندٍج٤٠ْ أٝ أٗحذ٤دد جُرهدحٌ, ٣ٝؿدد إٔ لا ضودَ كطدٍز ضؼد٣ٍٝ 

 ًٛٙ جلأوٝجش ُِرهحٌ ػٖ وه٤وس ٝجقىز. 

 :Sterilization of assembled equipmentلأؾُٜز جُٔطِٛس ٓغ ذؼٟٜح ضؼو٤ْ ٝضط٤ٍٜ ج

ضؼحَٓ ٓؿٔٞػس جلأٗحذ٤د جُٔطِٛس ٓغ ذؼٟٜح ذٛدٌٞز ٓ٘لٛدِس ػ٘دى جْدطؼٔحٍ جُرهدحٌ ُـدٍٜ 

أٗرٞخ جُرهحٌ وجنَ كطكس جُىنٍٞ ٓغ جُٔكحكظس ػ٠ِ جٗٓد٤حخ جُرهدحٌ ٓدٖ كطكدس  غجُطط٤ٍٜ ٝيُي ذٞٞ

ّ. أٓددح جلأؾٜددُز جُٔددٍجو °94 وٌؾددس قددٍجٌز جُٔددحء جُهددحٌؼ ئُدد٠ٚددٍٞ ن ذؼددى ٝتوهددح 5جُهددٍٝؼ ُٔددىز 

طؼرثس ك٤ؿد إٔ ضٌدٕٞ ٛدًٙ جلأؾٜدُز ٓولِدس ندلاٍ ػ٤ِٔدس جُطط٤ٜدٍ, ًٔدح جُؾُٜ جٓؼحِٓطٜح ذحُرهحٌ ٓػَ 

٣ٌٖٔ ضط٤ٍٜ جلأؾُٜز جُٔطِٛس ٓغ ذؼٟٜح جُدرؼٝ ذٞجْدطس ٞدم ٓدحء قدحٌ نلاُٜدح ٓدٖ كطكدس وندٍٞ 

 وهحتن.  5ٔىز لا ضوَ ػٖ ُّ °77حٌؼ ٖٓ جُؿٜحَ ػٖ جُك٤ِد ذك٤ع لا ضوَ قٍجٌز جُٔحء جُه

 :Chemical sterilizationغح٤ٗحً: جُطط٤ٍٜ ج٤ٔ٤ٌُحت٢ 

ٛ٘حى جُؼى٣ى ٖٓ ٓٞجو جُطط٤ٍٜ ج٤ٔ٤ٌُحت٢ جُط٢ ضطأغٍ ذٌػ٤ٍ ٖٓ جُؼٞجَٓ ٜٓ٘ح وٌؾس ض٤ًٍدُ ٛدًٙ 

ؼطردٍ ًٍٓردحش ٝوٌؾدس ٗظحكدس جلأؾٜدُز.....جُم. ٝض pHجُٔٞجو ٝوٌؾدس جُكدٍجٌز ٝجلأِ ج٤ُٜدىٌٝؾ٢٘٤ 

جلأُرحٕ, ٝئٞحكس ٝجلأؿ٣ًس ج٣ٌٌُِٖٞ ٖٓ أًػٍ ٓٞجو جُطط٤ٍٜ ج٤ٔ٤ٌُحت٢ جُٔٓطؼِٔس ك٢ ٓٛحٗغ ٝٓؼحَٓ 

ئُدد٠ ًٍٓرددحش جٌُِدد٣ٌٖٞ ٛ٘ددحى أ٣ٟددحً ًٍٓرددحش ج٤ُددٞو ًٍٝٓرددحش جلأ٤ٗٞٓددّٞ جٍُذحػ٤ددس ٝجُطدد٢ ضٓددطهىّ 

ٛدحٗغ أٝ جُٔؼحٓددَ, ؾ٤ٔؼٜدح كد٢ ضط٤ٜدٍ جلأؾٜدُز ٝجُٔؼدىجش ٝج٥لاش ٝجلأوٝجش جُٔٞؾدٞوز كد٢ ضِدي جُٔ

 ًًُٝي ٛ٘حى جُٔ٘ظلحش جُٔطٍٜز جُط٢ ضٓطهىّ ُـٍٜ ض٘ظ٤ق ٝضط٤ٍٜ ًٛٙ جلأؾُٜز ٝجُٔؼىجش. 
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ٝضؼطرددٍ وٌؾددس جُكددٍجٌز ٜٓٔددس ؾددىج لإفٜددحٌ كؼح٤ُددس ٓددٞجو جُطط٤ٜددٍ ج٤ٔ٤ٌُددحت٢, ق٤ددع ٣ٓددرد 

ّ ٟٓددحػلس جُٞهددص جُددلاَّ ُٔؼحِٓددس جُؿٜددحَ ذٔكِددٍٞ جٌُِدد٣ٌٖٞ ٓددػلاً, ًٔددح إٔ °10جٗهلحٞددٜح ذٔوددىجٌ 

ذٗدٌَ ج٣ُُحوز ك٢ جُط٤ًٍُ ٣ٌٖٔ إٔ ضؼٜٞ ػٖ جٗهلحٜ وٌؾس جُكٍجٌز. ئٕ ٓؼحِٓس جلأؾُٜز جُِٔٞغدس 

ذٔددٞجو جُطط٤ٜددٍ ج٤ٔ٤ٌُددحت٢ ٓػددَ ٓكِددٍٞ جٌُِدد٣ٌٖٞ ٣ٓددرد جٗهلحٞددحً كدد٢ كؼح٤ُطددٚ ٗط٤ؿددس لاٌضرددح٠  ًر٤ددٍ

كد٢ ضكى٣دى وٌؾدس ض٤ًٍدُ ٛدًٙ  ٜٓدْْحل, ًٔح إٔ ٣ٍ٠وس جْطهىجّ ًٛٙ جُٔٞجو جُٔطٍٜز جٌٌُِٞ ٓغ جلأٝ

ؾددُء  200 - 100جُٔددٞجو, كؼِدد٠ ْددر٤َ جُٔػددحٍ ئٕ ض٤ًٍددُ جٌُِددٌٞ جُٔٓددطؼَٔ ذٌػددٍز ٣طددٍجٝـ ٓددح ذدد٤ٖ 

ذح٤ُِٕٔٞ ػ٘ىٓح ٣ٌٕٞ جُطط٤ٍٜ ذط٣ٍوس جُطـط٤ّ أٝ جُـٍٔ, أٓدح ئيج ًدحٕ جُطط٤ٜدٍ ذط٣ٍودس جُدٍيجي كدإ 

٣ؿد إٔ ٣ٟحػق. ٝٗظٍجً ُٔح ضٓررٚ ٓكح٤َُ جٌٌُِٞ ٖٓ ضبًَ ُلأْطف جُٔٛ٘ٞػس ٖٓ جُلدٞلاي جُط٤ًٍُ 

ؾدُء  1000 - 500ذد٤ٖ )وحذَ ُِٛىأ ًُج جُٟد١ٌٍٝ جُكدى ٓدٖ جْدطؼٔحٍ جُطٍج٤ًدُ جُؼح٤ُدس ٓ٘دٚ جُؿ٤ٍ 

وهددحتن ٝذطٍج٤ًددُ  5 - 3, ًٔددح ٣ؿددد إٔ ٣ٌددٕٞ جُٞهددص جُددلاَّ ُطددى٣ٍٝ ٓكِددٍٞ جٌُِددٌٞ ُٔددىز (ذددح٤ُِٕٔٞ

ّ, ٝإٔ °38ؾٜددُز ػددحوز إٔ لا ض٣ُددى وٌؾددس جُكددٍجٌز ػددٖ جلأـ ذحْددطؼٔحُٜح ٣ٝ٘ٛددف ٓٛدد٘ؼ٢ ٓٓددٔٞ

ضؿ١ٍ ػ٤ِٔس جُطط٤ٜدٍ هردَ ػ٤ِٔدس جُطٛد٤٘غ ٓرحٖدٍز ٝلا ٣ٌٔدٖ إٔ ضؼطردٍ ؾدُءج ٓدٖ ػ٤ِٔدس جُط٘ظ٤دق 

وه٤ودس جُطد٢  20 - 15جلأُرحٕ, ٣ٝلَٟ ٛإلاء جُٔٛ٘ؼٕٞ إٔ ٣دطْ ندلاٍ جُدـ ٝجلأؿ٣ًس ُٔٛحٗغ ٝٓؼحَٓ 

 س جُطط٤ٍٜ ذحٌٌُِٞ ٖطق جلأؾُٜز ذحُٔحء غْ ٣ؼحو ضط٤ٍٜٛح هرَ جُؼ٤ِٔس جُط٤٘ٛؼ٤س.ضؼود ػ٤ِٔ

ئٕ ٓؼظْ جُٔٞجو ج٤ٔ٤ٌُحت٤س جُوحضِس ُِرٌط٣ٍح ضٌٕٞ ٖٓ جُ٘ٞع جُٓحّ, ًُٜٝج كلا ضٓدطؼَٔ ػدحوز 

ك٢ جلأؿ٣ًس أٝ ك٢ ئذحوز جُرٌط٣ٍ٤ح جُٔٞؾٞوز ك٢ جُؼردٞجش جُـًجت٤دس, ًٔدح ٣ؿدد ػدىّ جْدطؼٔحٍ أ١ ٓدحوز 

د ئػطدحء ٌٝجتددف أٝ ٠ؼدّٞ ؿ٤دٍ ٓورُٞددس ُِٔ٘دطؽ أٝ ُٜددح ضدأغ٤ٍ ػِد٠ ْددلآس جُٔٓدط٤ٌِٜٖ ٚددك٤ح, ضٓدر

٣ٝؼطرددٍ جٌُِددٌٞ ٓددٖ جُٔددٞجو جُلؼحُددس كدد٢ جُوٟددحء ػِدد٠ جُؿددٍجغ٤ْ ضكددص ذؼددٝ جُظددٍٝف ٣ٝٓددطؼَٔ كدد٢ 

 جلأؿ٣ًددس ٓٛددحٗغُِٓدد٤طٍز ػِدد٠ جُرٌط٣ٍ٤ددح  كدد٢ أؾٜددُز ٝٓؼددىجش ٝأوٝجش  جلأُرددحٕٝ جلأؿ٣ًددس ٓٛددحٗغ

, ق٤ع لا ٣ؼطرٍ جٌٌُِٞ ْحٓح ئيج ٓح جُْطؼَٔ ذطٍج٤ًُ ٝج٠ثدس. ٣ٌٝٔدٖ جْدطؼٔحٍ ٓكح٤ُدَ جٌُِدٌٞ جلأُرحٕٝ

, ُٝوددى ضددْ ضٓدده٤ٖ ٓكح٤ُددَ جلأُرددحٕٝ جلأؿ٣ًددس ٓٛددحٗغجُٓددحن٘س كدد٢ ضط٤ٜددٍ أؾٜددُز ٝٓؼددىجش ٝأوٝجش 

ْدحػس ٝهدى ُدٞقظ إٔ  2.5ّ( ُٝلطدٍجش ٓؼ٤٘دس ُٝـح٣دس °71ٝ  60ٝ  49ٝ  27ج٣ٌٌُِٖٞ ئ٠ُ وٌؾحش )

ٔكح٤َُ هى قحكظدص ػِد٠ ضٍج٤ًُٛدح جلأ٤ُٝدس كد٢ ؾ٤ٔدغ جُكدحلاش ػ٘دى ػدىّ ٝؾدٞو ٓدٞجو ػٟد٣ٞس ًٛٙ جُ

ؾدُء  150ِٓٞغس, ئٕ ضٓه٤ٖ ٓكٍِٞ ٛح٣رًٌِٞٞج٣ى جُٛٞو٣ّٞ )٣كط١ٞ ػِد٠ جٌُِدٌٞ ذط٤ًٍدُ ٓودىجٌٙ 

 142وه٤ودس هدى ْدرد جٗهلدحٜ ض٤ًٍدُ جٌُِدٌٞ ئُد٠  30ذح٤ُِٕٔٞ( ئ٠ُ جُـ٤ِحٕ ك٢ ئٗدحء ٓلطدٞـ ُٝٔدىز 

٤ٕٞ, ٣ٝرددىٝ إٔ جُلوددىجٕ كدد٢ جٌُِددٌٞ جُٔٞؾددٞو كدد٢ جُٔكح٤ُددَ جُٓددحن٘س لا ٣ٌددٕٞ ًر٤ددٍجً ؾددىجً ؾددُء ذددحُِٔ

, ٝٓدٖ جُٔطٞهدغ جلأُردحٕٝ جلأؿ٣ًدس ٓٛدحٗغذك٤ع ٣ٞغٍ ػ٠ِ كؼح٤ُس ك٢ ضط٤ٍٜ أؾُٜز ٝٓؼىجش ٝأوٝجش 

إٔ ٣ٌٕٞ جُلوى ك٢ ض٤ًٍُ ج٣ٌٌُِٖٞ أهَ ك٢ جلأؾُٜز جُٔـِوس ٓػدَ ؾٜدحَ جُرٓدطٍز جُٓد٣ٍؼس, ٛدًج ٝٓدٖ 

ّ ٓدغ ضكى٣دى جُٞهدص جُدلاَّ ُطؼد٣ٍٝ ٓكِدٍٞ جٌُِد٣ٌٖٞ ُلأْدطف °38ُٔلَٟ جْطؼٔحٍ وٌؾس قدٍجٌز ج

 جُٔٛ٘ٞػس ٖٓ جُلٞلاي جُـ٤ٍ هحذَ ُِٛىأ.
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 :جلأؿ٣ًس ٝجلأُرحٕجُٔٞجو ج٤ٔ٤ٌُحت٤س جُٔطٍٜز جُٔٓطهىٓس ك٢ ٓٛحٗغ ٝٓؼحَٓ 

إٔ ًٍٓرددحش جٌُِدد٣ٌٖٞ ٝ ًٍٓرددحش ج٤ُددٞو ًٍٝٓرددحش جلأ٤ٗٞٓددّٞ جٍُذحػ٤ددس ضٓددطهىّ  ػٍك٘ددحًٔددح 

جلأؿ٣ًددس ؾ٤ٔؼٜددح كدد٢ ضط٤ٜددٍ جلأؾٜددُز ٝجُٔؼددىجش ٝج٥لاش ٝجلأوٝجش جُٔٞؾددٞوز كدد٢ ٓٛددحٗغ ٝٓؼحٓددَ 

جلأُرحٕ, ئٞحكسً ئ٠ُ جُٔ٘ظلحش جُٔطٍٜز جُُٔوٝؾدس جلاْدطهىجّ, ٝٛدًٙ جًٍُٔردحش ٤ُٓدص ٗٞػدحً ٝجقدىجً ٝ

 ٠ أًػٍ ٖٓ ٗٞع ٝهى ضهطِق ك٢ كؼح٤ُطٜح أٝ قحُطٜح جُل٣ُ٤حت٤س أٝ ؿ٤ٍ يُي.ٝئٗٔح ضكط١ٞ ػِ

 ضٛ٘ق ٓٓطكٍٟجش ج٣ٌٌُِٖٞ جُٔطٍٜز ئ٠ُ ٓح ٢ِ٣:  أٝلاً ًٍٓرحش ج٣ٌٌُِٖٞ:

ؿحَ جٌٌُِٞ ج١ًُ ٣ردحع ذكحُدس ٟٓدـ٠ٞس كد٢ جْدطٞجٗحش قى٣ى٣دس ٣ٌٝٔدٖ إٔ ٣ٔدُؼ ٛدًج جُـدحَ ٓدغ  -1

ُؾددٚ ٓددغ ٓكِددٍٞ ٤ٛىًٌٝٓدد٤ى جُٛددٞو٣ّٞ لإٗطددحؼ جُٔددحء ٣ٝٓددطؼَٔ ًٔكِددٍٞ ٓؼوددْ, ًٔددح ٣ٌٔددٖ ٓ

 .Sodium hypochlorideٛح٣ر٣ًٌِٞٞى جُٛٞو٣ّٞ 

٣ؼددٍف ٛددًج جًٍُٔددد ًٔٓددكٞم هحٚددٍ  Calcium hypochlorideٛح٣ر٣ًٌِٞٞددى جٌُحُٓدد٤ّٞ  -2

ٝٛددٞ ٓطددٞكٍ ذ٘ددٞػ٤ٖ ٓددٖ جُٔٓطكٟددٍجش, ٣كطدد١ٞ أقددىٛٔح  Bleaching powder)ٓردد٤ٝ( 

% ٝٓددٖ  64ٓددرس ٘% ضو٣ٍرددحً, أٓددح ج٥نددٍ ك٤كطدد١ٞ ػِدد٠ جٌُِدد٣ٌٖٞ ذ 32ٓددرس ٘ػِدد٠ جٌُِدد٣ٌٖٞ ذ

ػ٤ٞخ ٛح٣ر٣ًٌِٞٞى جٌُحُٓد٤ّٞ أٗدٚ لا ٣دًٝخ ؾ٤دىجً كد٢ جُٔدحء ق٤دع ٣ٌدٕٞ جٌُِدٌٞ ٓكِدٍٞ قدحٓٝ 

٣إندً جُٔكِدٍٞ جٍُجتدن جُكحٟٓد٢  Limeٝذؼى ضٍْدد جُؿ٤دٍ  ٣Hypochlorus acidؼٍف ذـ 

كحػ٤ِطددٚ ذٓددٍػس. ٌُٝددٖ ٓددٖ أٛددْ ٤ٔٓددُجش  ٣ٝٓددطؼَٔ كدد٢ ػ٤ِٔددحش جُطؼودد٤ْ, ٝٛددًج جُٔكِددٍٞ ٣لوددى

 ٛح٣ر٣ًٌِٞٞى جٌُح٤ُّٓٞ أٗٚ ٣ؼطرٍ أًػٍ ه٣ِٞس ٝذحُطح٢ُ أهَ ضبًلاً ٌٍٝٞجً ُِٔؼحوٕ.

ٝضٌددٕٞ ٓؼظددْ ٓٓطكٟددٍجش جٌُِدد٣ٌٖٞ  Sodium hypochlorideٛح٣ر٣ًٌِٞٞددى جُٛددٞو٣ّٞ  -3

ّٞ, ٝضهطِدق جُٓحتِس جُٔطٞكٍز ك٢ جلأْٞجم ُـٍٜ جُطط٤ٜدٍ ٛد٢ ٓدٖ ٗدٞع ٛح٣ر٣ًٌِٞٞدى جُٛدٞو٣

كؼح٤ُددس ٛددًج جُ٘ددٞع ٗرؼددحً ُِط٤ًٍددُ ٝجُػرددحش. ٝكددى ضددْ ضكٟدد٤ٍ ٛح٣ر٣ًٌِٞٞددى جُٛددٞو٣ّٞ ػِدد٠ ٖددٌَ 

ٓٓددكٞم ٝيُددي ذحضكددحو جٌُِدد٣ٌٖٞ ٓددغ ٓددحء جُطرِددٌٞ ُٔددحوز كْٞددلحش جُٛددٞو٣ّٞ جُػلاغ٤ددس, ٝضوددحِ 

ى هحذ٤ِددس ٛددًج جًٍُٔددد ُِطؼودد٤ْ ذ٤ٌٔددس جٌُِددٌٞ جُؿددحُٛ ٝٛدد٢ ٓوحٌذددس ذوٞضٜددح ئُدد٠ ٓددحوز ٛح٣ر٣ًٌِٞٞدد

 جُٛٞو٣ّٞ جُٓحتِس.

ًٍٓردددحش جٌُِددد٣ٌٖٞ جلأندددٍٟ, كٜ٘دددحى جُؼى٣دددى ٓدددٖ ٛدددًٙ جًٍُٔردددحش ٓػدددَ ًٍٓردددحش ًِدددٌٞج٤ٖٓ ضددد٢  -4

Chloramine T  ٜٝؿ٤ٍٛددح جٌُػ٤ددٍ ٝجٌُػ٤ددٍ ٓددٖ ًٍٓرددحش جٌُِدد٣ٌٖٞ جُطدد٢ ضٓددطهىّ لأؿددٍج

جُٔٓدطهىٓس ُؼ٤ِٔدحش  Chlorinated detergentsجُطط٤ٜدٍ. ًدًُي ٛ٘دحى جُٔ٘ظلدحش ج٣ٌٌُِٞدس 

, ٝٛددًٙ جُٔ٘ظلددحش أوش ئُدد٠ ضكٓدد٤ٖ ٝجلأُرددحٕ جلأؿ٣ًددس ٓٛددحٗغلأؾٜددُز ٝٓؼددىجش ٝأوٝجش  جُـٓدد٤َ

كؼح٤ُدس جُط٘ظ٤ددق نٛٞٚددحً ػِدد٠ جُؿدُء جُرٍٝض٤٘دد٢ ُِٔددحوز جُٛددِرس جُِر٤٘دس جُٔطٞجؾددىز ػِدد٠ ْددطف 

جلأؾُٜز, ًٔح إٔ جْطؼٔحٍ ًٛٙ جُٔ٘ظلحش ٣وَِ جُطٛحم جُٔحء ذحلأْدطف ئٞدحكس ئُد٠ أٜٗدح ضكدى ٓدٖ 

 ُٔحء جُـ٤َٓ, ٝضُوجو كؼح٤ُس جُٔ٘ظلحش ج٣ٌٌُِٞس ذ٣ُحوز ه٣ِٞس جُٔكح٤َُ.  جُطِٞظ جُرٌط١ٍ٤
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  :Iodine Compounds غح٤ٗحً ًٍٓرحش ج٤ُٞو

. جلأُردحٕٝ جلأؿ٣ًدس ٓٛحٗغجُطط٤ٍٜ لأؾُٜز ٝٓؼىجش ٝأوٝجش  لأؿٍجٜضٓطهىّ ًٍٓرحش ج٤ُٞو 

ًٝدًُي أؾٜدُز  جلأُردحٕٝ جلأؿ٣ًدس ٓٛدحٗغ٣ٝٔطحَ ج٤ُٞو ذوحذ٤ِطٚ ػ٠ِ ضط٤ٜدٍ أؾٜدُز ٝٓؼدىجش ٝأوٝجش 

ٝأٝج٢ٗ ُٓجٌع ئٗطحؼ جُك٤ِد, ٝج٤ُٞو ٓدٖ جًٍُٔردحش ج٤ٔ٤ٌُحت٤دس جُػ٘حت٤دس جُٜدحُٞؾ٤ٖ, ٝضٌدٕٞ ًٍٓردحش 

أٓدح وٌؾدس جُكدٍجٌز ك٤ؿدد إٔ ضٌدٕٞ  6.5أهدَ ٓدٖ  pHج٤ُٞو كؼحُدس ػدىٓح ٣ٌدٕٞ جلأِ ج٤ُٜدىٌٝؾ٢٘٤ 

و ػِدد٠ جُططددح٣ٍ كدد٢ وٌؾددحش غحذطددس ٣ٝلٟددَ إٔ ضٌددٕٞ كدد٢ قددىٝو جلأٌذؼ٤٘ددحش ٓث٣ٞددس ٗظددٍجً ُوحذ٤ِددس ج٤ُددٞ

 ّ, ٝٛ٘حُي ٗٞػحٕ ٖٓ ًٍٓرحش ج٤ُٞو ٛٔح:°60جُكٍجٌز جُط٢ ض٣ُى ػٖ 

كددد ضددٞك٤ٍ ٓددحوز ٣: ٝ ٛددًج جًٍُٔددد لا ٣ددًٝخ ذٛددٌٞز ؾ٤ددىز كدد٢ جُٔددحء, Iodophorٝأ٣ٞوٝكددٌٞ  -1

قحِٓس ُٚ ُكلظ ج٤ُٞو ئ٠ُ ٝهص ضكٟد٤ٍ ٓكِدٍٞ جُطط٤ٜدٍ لإػطدحء ٗط٤ؿدس ضط٤ٜدٍ ؾ٤دىز. ئٕ ًٍٓدد 

٣طٌٕٞ ٖٓ ٓؼوى ٓإُق ٖٓ ج٤ُٞو ٍٓضر١ جٌضرح٠حً ٞؼ٤لحً ٓغ ٓٞجو ض٤٠ٍد ؿ٤دٍ أ٤ٗٞ٣دس جلأ٣ٞوٝكٌٞ 

ى ئٞحكس جلأ٣ٞوٝكٌٞ ئ٠ُ جُٔحء ٣طـ٤ٍ ُٕٞ جُٔحء ئ٠ُ جلأٚلٍ ٗط٤ؿدس إٔ ج٤ُدٞو هدى ذدىأ ذدحُطكٌٍ ٘ٝػ

ٝٗكَٛ ذًُي ػ٢ِ ٓكٍِٞ جُطط٤ٍٜ, ٝضىٍ ٖىز جُِٕٞ ولاُس ضو٣ٍر٤دس ػِد٠ ٓودىجٌ ض٤ًٍدُ جُٔكِدٍٞ 

ؾدُء ذدح٤ُِٕٔٞ, أٓدح ػ٘دى  12.5ػى جْطهىجٓٚ ًٔحوز ٓطٍٜز كـحُرحً ٓدح ٣ٓدطؼَٔ ض٤ًٍدُ جُٔطٍٜ, ٝ

 ؾُء ذح٤ُِٕٔٞ.  25جْطؼٔحُٚ ًٔكٍِٞ ٓ٘ظق ٓطٍٜ ك٤ٓطؼَٔ ذط٤ًٍُ هىٌٙ 

: ٝٛددٞ أقددى Chloramine-T Potassium Iodideش أ٣ٞوج٣ددى جُرٞضحْدد٤ّٞ  -ًِددٌٞأ٤ٖٓ -2

, ٣ٝطٌدٕٞ ٓدٖ ًٍٓدد جلأُردحٕٝ جلأؿ٣ًدس ٓٛدحٗغؿٍجٜ جُطط٤ٜدٍ كد٢ لأًٍٓرحش ج٤ُٞو جُٔٓطهىٓس 

ش ٓغ ًٍٓد أ٣ٞوج٣ى جُرٞضح٤ّْٞ, ٝػ٘ى ئٞحكس جًٍُٔد ئ٠ُ جُٔدحء ٣طكدٌٍ جٌُِدٌٞ ٓدٖ  -ًٌِٞأ٤ٖٓ

 ش ٣ٝوّٞ ذأًٓىز أ٣ٕٞ ج٤ُٞو ئ٠ُ ٣ٞو قٍ ق٤ع ٗكَٛ ػ٠ِ جُٔكٍِٞ جُٔطٍٜ. -ًٍٓد ًٌِٞأ٤ٖٓ

ذٌٞٗدٚ أًػدٍ غرحضدحً ٝأهدَ ٞددٌٍجً ش أ٣ٞوج٣دى جُرٞضحْدد٤ّٞ  -٣ٝٔطدحَ جلأ٣ٞوٝكدٌٞ ػدٖ ًِدٌٞأ٤ٖٓ

ش  -ٝضددبًلاً لأْددطف جلأؾٜددُز ًٔددح ٣ٔطددحَ أ٣ٟددحً ذوِددس ض٣ِٞ٘ددٚ ُلأؾٜددُز ٝجلأٝجٗدد٢ ٓوحٌٗددًٚ ذددحٌٌُِٞأ٤ٖٓ

أ٣ٞوج٣ى جُرٞضح٤ّْٞ ٣ٝؿد إٔ ٣ٍجػ٠ ػىّ فٌٜٞ ٠ؼْ ج٤ُدٞو كد٢ ٓ٘طؿدحش جلأُردحٕ ًٔدح ٣ؿدد جُٓد٤طٍز 

ًٝدًُي جُطأًدى ٓدٖ ٖدطق ًحكدس جلأؾٜدُز  ػ٠ِ ضٍج٤ًُ ٓكح٤َُ ج٤ُدٞو جُٔٓدطؼِٔس كد٢ ػ٤ِٔدحش جُطط٤ٜدٍ

 ٝجُطهِٙ ٖٓ ًٍٓرحش ج٤ُٞو هرَ جُرىء ذؼ٤ِٔحش جُط٤٘ٛغ.

   :Quaternary Ammonium Compounds (QAC) غحُػحً ًٍٓرحش جلأ٤ّٗٞٓٞ جٍُذحػ٤س

ًٍٓرحش جلأ٤ّٗٞٓٞ جٍُذحػ٤س ٖٓ جًٍُٔرحش ج٤ٔ٤ٌُحت٤س جُٔٓطهىٓس ًٓ٘ َٓدٖ ٣ٞ٠دَ كد٢ ضط٤ٜدٍ 

ػرددٞجش ٝأٝجٗدد٢ جُك٤ِددد ًٝددًُي أؾٜددُز ضٛدد٤٘غ جُك٤ِددد. ٣ٌٝٔددٖ ضكٟدد٤ٍ أٗددٞع ػى٣ددىز ٓددٖ ًٍٓرددحش 

جلأ٤ّٗٞٓٞ جٍُذحػ٤س جػطٔحوج ػ٠ِ جُٔؿٔٞػس جُط٢ ضٓطؼَٔ ُلإقلاٍ ٓكَ يٌجش ج٤ُٜدىٌٝؾ٤ٖ ُلأ٤ٗٞٓدح. 

جْطؼٔحٍ ًٛٙ جُٔحوز ك٢ جُرىج٣س ًٔحوز ٓطٍٜز ُْ ٣ٌطدد ُٜدح جُ٘ؿدحـ ٓٔدح ؾؼدَ ذؼدٝ جُؿٜدحش  ؿ٤ٍ إٔ

جُٛددك٤س ضٔ٘ددغ جْددطؼٔحُٜح, أٓددح كدد٢ جُٞهددص جُكحٞددٍ كوددى ضٌٔددٖ جُؼِٔددحء ٓددٖ ئٗطددحؼ أٗددٞع ػى٣ددىز ٓددٖ 

ًٍٓرحش جلأ٤ّٗٞٓٞ جٍُذحػ٤س ٝهى أغرطص كؼح٤ُطٜح ًٔٞجو ٓطٍٜز ؾ٤دىز. ٝضهطِدق كؼح٤ُدس ٛدًٙ جًٍُٔردحش 
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جُوٟددحء ػِدد٠ جلأق٤ددحء جُٔؿ٣ٍٜددس قٓددد جنددطلاف جُٔددحوز جُىجنِددس كدد٢ ض٣ٌٜٞ٘ددح ًٝددًُي جُط٤ًٍددد  كدد٢

ٝٓدىز جُطؼدٍٜ ُٔكح٤ُدَ  pHج٤ٔ٤ٌُحت٢ ٝض٤ًٍُ جُٔحوز جُلؼحُس ٝوٌؾس جُكدٍجٌز ٝجلأِ ج٤ُٜدىٌٝؾ٢٘٤ 

 ًٛٙ جُٔٞجو ًًُٝي ٝؾٞو جُٔٞجو جُٟٔحوز ك٢ جُٔحء ذٌٛٞز ٠ر٤ؼ٤س. 

جٍُذحػ٤س أٜٗح ػى٣ٔس جٍُجتكدس ٝؿ٤دٍ ْدحٓس ٝلا ضٓدرد ضبًدَ ٖٝٓ ٤ُٔٓجش ًٍٓرحش جلأ٤ّٗٞٓٞ 

أْدطف جلأؾٜددُز ٝجُٔؼددىجش ًٔدح أٗددٚ ُدد٤ّ ُٜددح ضدأغ٤ٍ ٞددحٌ ػِدد٠ جلأ٣ددى١ أٝ ٞدٍع جُروددٍز. ضٌددٕٞ ٛددًٙ 

ٓوحٌٗدددس  pHجًٍُٔردددحش كؼحُدددس كددد٢ جُٔدددحء جُٓدددحنٖ ٌُٜٝ٘دددح ضطدددأغٍ هِددد٤لاً ذطـ٤دددٍ جلأِ ج٤ُٜدددىٌٝؾ٢٘٤ 

إٔ ٝؾددددٞو جُٛددددحذٕٞ ٝجُلْٞددددل٤ُٞر٤ىجش ٝجٌُحُٓدددد٤ّٞ ذحُٜح٣رًٌِٞٞج٣ددددى أٝ ًٍٓرددددحش ج٤ُددددٞو, ًٔددددح 

ٝجُٔـ٤ٓ٤ّ٘ٞ ٣وَِ ٖٓ كؼح٤ُس ًٛٙ جًٍُٔرحش. ٣ٝؼٞو جٗطٗحٌ جْطؼٔحٍ ًٍٓرحش جلأ٤ّٗٞٓٞ جٍُذحػ٤س ئُد٠ 

ٓوددىٌضٜح ػِدد٠ جُط٤٠ٍددد ٝهحذ٤ِطٜددح ُلاٗطٗددحٌ ػِدد٠ جلأْددطف جُ٘ظ٤لددس ٝض٣ٌٜٞ٘ددح ٠روددس ٓحٗؼددس ُ٘ٔددٞ 

ْددطهىجّ ًٍٓرددحش جلأ٤ٗٞٓددّٞ جٍُذحػ٤ددس ٣ؿددد ٖددطق ٓددٞجو جُرٌط٣ٍ٤ددح. ٝذؼددى ػ٤ِٔددس ضط٤ٜددٍ جلأؾٜددُز ذح

جُطط٤ٍٜ ضٔحٓحً ٖٓ جلأؾُٜز ٗظٍجً لإٔ ذوح٣ح ًٛٙ جُٔكح٤َُ ضإغٍ ػ٠ِ جُطؼْ ئٞحكس ئ٠ُ إٔ ٤ًٔدحش ه٤ِِدس 

 .ؾُء ذح٤ُِٕٔٞ ضٓرد ػٍهِس ٗٔٞ ذٌط٣ٍح جُرحوب 3ٜٓ٘ح ذوىٌ 

 جُطط٤ٍٜ ج٤ٔ٤ٌُحت٢ ُلأؾُٜز جُٔطِٛس ٓغ ذؼٟٜح:

ج٤ٔ٤ٌُحت٤س جًًٌُٔٞز أػلاٙ )ًٍٓردحش جٌُِد٣ٌٖٞ ًٍٝٓردحش ج٤ُدٞو ًٍٝٓردحش  ئٕ ؾ٤ٔغ جًٍُٔرحش

٣ٝؿدد إٔ ٣ٌدٕٞ ض٤ًٍدُ هدٞز جُٔطٛدِس ٓدغ ذؼٟدٜح جلأ٤ّٗٞٓٞ جٍُذحػ٤س( ضٓطؼَٔ ًٔطٜدٍجش ُلأؾٜدُز 

جُٔكٍِٞ ك٢ ٜٗح٣س ػ٤ِٔس جُطط٤ٍٜ ٝذؼى نٍٝؾٚ ٖٓ جُؿٜدحَ أػِد٠ ٓدٖ أ٠ٝدة ض٤ًٍدُ ضدطْ ك٤دٚ ػ٤ِٔدس 

جُطط٤ٍٜ ذ٘ؿحـ. ئٕ جُٔكٍِٞ ج٤ٔ٤ٌُحت٢ ٣ؿد إٔ ٣ٟف ك٢ ؾ٤ٔغ أؾُجء جُؿٜحَ جٍُٔذ٠ٞ ُٝٔدىز وه٤ودس 

ء جُؿٜدحَ قطد٠ ٣ٌٔدٖ ٓؼحِٓدس ٝجقىز ػِد٠ جلأهدَ, ًٔدح ٣ؿدد كدي أٓدحًٖ جلاٌضردح٠ ٝجلاضٛدحٍ ذد٤ٖ أؾدُج

جُكِوددحش جُٔطح٤٠ددس جُٔٞؾددٞوز ذدد٤ٖ جُطٞٚدد٤لاش ذددحُٔكٍِٞ, ئلا كدد٢ جُكددحلاش جُطدد٢ ٣ددطْ ك٤ٜددح ض٘ظ٤ددق 

كلا قحؾس ُٔػَ ًٛج جلإؾدٍجء. أٓدح جلأْدطف جُطد٢ لا ٣ٛدِٜح  (CIP)جلأؾُٜز ذطو٤٘س جُط٘ظ٤ق ج١ًٍُُٔ 

ٍيجي أٝ ذدأ١ أْدِٞخ آندٍ ٓ٘حْدد جُٔكٍِٞ جُٔطٍٜ كد٤ٌٖٔ ضط٤ٍٜٛدح ذحْدطؼٔحٍ جُرهدحٌ أٝ ذط٣ٍودس جُد

 ًُٜٙ جلأْطف.

 :Detergent - Sterilizersجُٔ٘ظلحش جُٔطٍٜز 

ُوى ضْ ُٓؼ ذؼدٝ ٓدٞجو جُطط٤ٜدٍ ٝٓدٞجو جُط٘ظ٤دق لإٗطدحؼ ٓ٘دطؽ ٣ٌٔدٖ ُدٚ ض٘ظ٤دق ٝضط٤ٜدٍ 

كد٢ ػ٤ِٔدس ٝجقدىز, ٓدغ جُؼِدْ إٔ ٓؼحِٓدس جلأؾٜدُز  جلأُردحٕٝ جلأؿ٣ًدس ٓٛدحٗغأؾُٜز ٝٓؼىجش ٝأوٝجش 

٤ق غْ ػ٤ِٔس جُطط٤ٍٜ ٝذٌٛٞز ٓ٘لِٛس ٣ٌٕٞ أًػٍ كؼح٤ُس ٖٓ جٖطٍجًٜح ذؼ٤ِٔدس ٝجقدىز, ذؼ٤ِٔس جُط٘ظ

ق٤ع إٔ ٝؾٞو ذوح٣ح جُك٤ِد جُٔطكؿٍز ضٓرد جٗهلحٞح ٣ٍْؼح ك٢ كؼح٤ُدس جُٔ٘ظلدحش جُٔطٜدٍز ٓوحٌٗدس 

ذحُٔؼحِٓددس جُطط٣ٍ٤ٜددس جُٔ٘لٛددِس ذؼددى ػ٤ِٔددس جُط٘ظ٤ددق ًٔؼحِٓددس جُـددٍٜ ٜٓ٘ددح جُوٟددحء ػِدد٠ جلأق٤ددحء 
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س, ٝػ٠ِ جُؼّٔٞ كٜ٘حُي جُؼى٣ى ٖٓ ًٛٙ جًٍُٔرحش ٗؿف جْطؼٔحُٜح نٛٞٚحً ك٢ ُٓجٌع ئٗطحؼ جُٔؿ٣ٍٜ

 ئضرحع ٓح ٢ِ٣:  ىجُك٤ِد, ًٛج ٣ٌٖٝٔ جُكٍٛٞ ػ٠ِ ٗط٤ؿس ؾ٤ىز ك٢ ٓؼحِٓس ٝجقىز ػ٘

 ٣ؿد ٖطق جلأؾُٜز ؾ٤ىج هرَ جُٔؼحِٓس ذحُٔ٘ظلحش جُٔطٍٜز ٓرحٍٖز. -1

 ض٤ٚٞحش ٝضؼ٤ِٔحش ٓ٘طؿ٢ ًٛٙ جُٔٞجو.ػ٘ى ضك٤ٍٟ جُٔكح٤َُ ٣ؿد ئضرحع  -2

ػ٘ى ضؼٍٜ جلأؾُٜز ئ٠ُ أ١ ٗٞع ٖٓ أٗٞع جُطِٞظ جُٟحٌ ٓػَ ٓحء جُٗطق ؿ٤دٍ جُٔؼحٓدَ أٝ ػ٘دى  -3

ِٔدٞظ هردَ جلاْدطؼٔحٍ جُضىجٍٝ أؾُجء ٓح٤ً٘دحش جُك٤ِدد أٝ ضؼدٍٜ جلأْدطف جُٔؼحِٓدس ئُد٠ جُٜدٞجء 

 ٣ؿد إٔ ٣ؼحو ضط٤ٍٜٛح هرَ جْطؼٔحُٜح ٍٓز أنٍُٟ.

ٓؼظْ جُٔ٘ظلحش جُٔطٍٜز ٖٓ ٣ُٓؽ ٖٓ ًٍٓرحش جلأ٤ّٗٞٓٞ جٍُذحػ٤س ٝٓٞجو جُط٤٠ٍدد ٝضطٌٕٞ 

 ؿ٤ٍ جلأ٤ٗٞ٣س ٝجُٔكٌٞز ذحْطؼٔحٍ ذؼٝ جُوٞجػى أٝ جُلْٞلحش.
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 :Cleaning in place (CIP)جُط٘ظ٤ق ج١ًٍُُٔ )جُط٘ظ٤ق ك٢ جٌُٔحٕ( 

ئٕ ٝؾددٞو ٗظددحّ ٓؼدد٤ٖ ٣ٓددٔف ذدداؾٍجء ػ٤ِٔددحش جُط٘ظ٤ددق جُلآَددس وٕٝ ئؾددٍجء كٛددَ جلأؾددُجء 

ٖدددٌَ ٠لدددٍز  جلأُردددحٕٝ جلأؿ٣ًدددس ٓٛدددحٗغجُٔهطِلدددس ُلأؾٜدددُز ٝجُٔؼدددىجش ٝجلأوٝجش جُٔٓدددطهىٓس كددد٢ 

ضٌُ٘ٞٞؾ٤س ٜٓٔس ك٢ ٓؿحٍ ٚ٘حػس جلأُرحٕ. ٝهدى ًدحٕ ُططدٌٞ أٗظٔدس جُط٘ظ٤دق جًٍُٔد١ُ ضدأغ٤ٍجً ًر٤دٍجً 

٣ططِددد جلاْددطؼٔحٍ جُلؼدددحٍ ُ٘ظددحّ جُط٘ظ٤دددق  جلأُردددحٕ.ٝجلأؿ٣ًددس جُطٛددد٤٘ؼ٤س ُٔٛددحٗغ  ػِدد٠ جُؼ٤ِٔددحش

ج١ًٍُُٔ ؾ٣ٍحٕ ٓٓطٍٔ ُِٔكٍِٞ جُٔ٘ظق نلاٍ جلأٗحذ٤د جُط٢ ُدْ ٣ؼدُى ٓدٖ جُٟد١ٌٍٝ ضل٤ٌٌٜدح ٤ٓٞ٣دح 

جُط٘ظ٤ددق, ئٞددحكسً ئُدد٠ ضِددي جُٛددٔحٓحش جُٔطددٌٞز جُطدد٢ ضددىجٌ ٛٞجت٤ددحً ٝجلأٗحذ٤ددد جُٔطٛددِس ٓددغ  ُٜـددٍ

٣ؼَُددى ٓددٖ ػٞجٓددَ ٗؿددحـ ٗظددحّ جُط٘ظ٤ددق ٝٛددًج  ٜددحذؼٟددٜح جُددرؼٝ ٝجُطدد٢ ُددْ ٣ؼدُدى ٛ٘ددحى قحؾددس ُطل٤ٌٌ

ج١ًٍُُٔ, ٝهى أٌٖٓ ٖٓ نلاٍ جْطؼٔحٍ ذٍٗحٓؽ ٓ٘ظْ كد٢ ػ٤ِٔدس جُط٘ظ٤دق ذحْدطهىجّ جُكحْدد جُو٤دحّ 

ض٘ظ٤ق جلأؾٜدُز ذٛدٌٞز أٝضٞٓحض٤ٌ٤دس ذٗدٌَ ًحٓدَ. ٝػ٘دى جْدطؼٔحٍ ٗظدحّ جُط٘ظ٤دق جًٍُٔد١ُ  ذؼ٤ِٔس

ُٔٛ٘غ ؾى٣ى أٝ ػ٘ى ضك٣ٍٞ ٗظحّ جُط٘ظ٤ق ذحْطؼٔحٍ ٗظدحّ جُط٘ظ٤دق جًٍُٔد١ُ كدإ أٍٝ جلأٓدٌٞ جُطد٢ 

٣ؿد وٌجْدطٜح ٛد٢ ند١ ْد٤ٍ جُٔ٘دطؽ ًٝدًُي ضٍض٤دد جلأؾٜدُز. ٝٓدٖ أٛدْ جُؼٞجٓدَ جُٞجؾدد ٍٓجػحضٜدح 

د جلأؾٜددُز ذك٤ددع ٣ٌددٕٞ ٠ددٍٞ جلأٗحذ٤ددد أهددَ ٓددح ٣ٌٔددٖ ٝضٌددٕٞ ُٜددًٙ جلأٗحذ٤ددد جُطحهددس ٝٞددغ ٝضٍض٤دد

جُوٛددٟٞ ٓددٖ ق٤ددع ػ٤ِٔطدد٢ جُطٛدد٤٘غ ٝجُط٘ظ٤ددق, ًددًُي ٓددٖ جُٟدد١ٌٍٝ ؾددىج ض٤ًٍددد أًرددٍ ػددىو ٓددٖ 

جلأٗحذ٤د ذٌٛٞز وجتٔس, ق٤ع ئٕ ض٤ًٍد ٝجْطؼٔحٍ جلأٗحذ٤د جُٔطِٛس ذٛدٌٞز وجتٔدس ٝذىٌؾدس جٗكدىجٌ 

ٌٞ جُٜٔٔددس كد٢ ٗظددحّ جُط٘ظ٤دق جًٍُٔد١ُ, ًددًُي ٣٘رـد٢ ػددىّ جْدطؼٔحٍ جُوطددغ ٓ٘حْدرس ٣ؼطردٍ ٓددٖ جلأٓد

غ ذٛدٌٞز ًحِٓدس ٝوٕٝ ٤جُِٔٞٚس ئلا ػ٘ى جُٟدٌٍٝز جُوٛدٟٞ, ٣ٝؿدد إٔ ضدطْ ؾ٤ٔدغ ػ٤ِٔدحش جُطٛد٘

 جُكحؾس ئ٠ُ ضرى٣َ أٝ ضك٣ٍٞ جلأٗحذ٤د.

 
لأُرحٕ أٝ ٓكح٤َُ جُط٘ظ٤ق ك٢ ( ٣ٞٞف جُٛٔحٓحش جُط٢ ضىجٌ ٛٞجت٤حً ُط٘ظ٤ْ قًٍس ٌٍٓٝ ٓ٘طؿحش ج250جٌَُٗ ٌهْ )

  .(Bylund, 1995ػٖ ), جُكى٣ػس ٓٛحٗغ جلأؿ٣ًس ٝجلأُرحٕ

٣ٌٖٝٔ إٔ ٣ٌٕٞ ٗظحّ جُط٘ظ٤ق ج١ًٍُُٔ ذ٤ٓطح أٝ ٓؼوىجً قٓد جُـٍٜ ٓ٘ٚ, ق٤ع ٣ٌٔدٖ إٔ 

٣ٌٕٞ ذ٤ٓطح ٝيُدي ذٞؾدٞو ٝقدىز ضدى٣ٍٝ ٝجقدىز ُؿٜدحَ جُرٓدطٍز جُٓد٣ٍؼس ٓدػلاً أٝ أ١ ؾدُء ٓدٖ ند١ 

جلإٗطحؼ  كود١, أٝ إٔ ٣ٌدٕٞ ٗظحٓدح أٝضٞٓحض٤ٌ٤دحً ًدحٓلاً ٣طدأُق ٓدٖ جُؼى٣دى ٓدٖ ٝقدىجش جُطدى٣ٍٝ ٝٓدُٝوجً 

ز ٍٓجًُ ُِط٘ظ٤ق ج١ًٍُُٔ. ٣ٝؼطٔى ػىو ٝقىجش جُطدى٣ٍٝ ػِد٠ قؿدْ جُٔٛد٘غ ٝػِد٠ ٗدٞع جُٔ٘دطؽ ذؼى

جُٔٛ٘غ ٖٝٓ جُٔلَٟ إٔ ٣ٛدْٔ جُؿٜدحَ ذك٤دع ٣ٌٔدٖ ؿٓدَ ٝض٘ظ٤دق ؾدُء ٓدٖ جلأؾٜدُز ك٤ٔدح ضرود٠ 
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جلأؾُجء جلأنٍٟ ٓٓطٍٔز ك٢ جُؼ٤ِٔس جلإٗطحؾ٤س, ٖٓ أؾَ ضو٤َِ جُٞهدص جٌُِد٢ جُدلاَّ ُِط٘ظ٤دق, ذك٤دع 

ٕ ضَٗٔ جُىٌٝز جلأ٠ُٝ ن١ أٗحذ٤د جُك٤ِد جُهحّ ٖٓ هْٓ جلاْطلاّ ئ٠ُ نُجٗحش جُك٤ِد, ذك٤ع ٣ٌٖٔ أ

٣ٌٔددٖ جُو٤ددحّ ذط٘ظ٤ددق ٛددًٙ جُددىٌٝز ٝئضٔحٜٓددح هرددَ إٔ ٣ٌددٕٞ ؾٜددحَ جُرٓددطٍز جُٓدد٣ٍغ ؾددحُٛجً ُِٔؼحِٓددس 

جُدىٌٝز  جُكٍج٣ٌس, أٓح جُىٌٝز جُػح٤ٗس ك٤ٌٖٔ إٔ ضَٗٔ نُجٗحش جُك٤ِد ٝجلأٗحذ٤د جُٔٗطًٍس ٓؼٜح, أٓدح

جُػحُػس ك٤ٌٖٔ إٔ ضَٗٔ ؾٜحَ جُرٓطٍز ج٣ٍُٓؼس ٝجلأٗحذ٤د جُِٔٞٚس ٓؼٜح, ك٢ ق٤ٖ ٣ٌٖٔ إٔ ضطٟدٖٔ 

جُىٌٝز جُٜ٘حت٤س أٗحذ٤د ٝنُجٗحش جُط٣ُٝى ٖٝٓ ًٛٙ جُهُجٗحش ئ٠ُ أؾُٜز جُطؼرثس, ًٔح ٛٞ ٓٞٞدف كد٢ 

إٔ ضكدٍٟ ْد٣ٞس وٕٝ , كؼ٘ى ضٞكٍ ٓػَ ًٛٙ جُىٌٝجش ٣ٌٖٔ ُؼ٤ِٔحش جُطٛد٤٘غ ٝجُط٘ظ٤دق جُطح٢ُجٌَُٗ 

 ئٞحػس جُٞهص. 

 
جلأؾُٜز ٝجُٔؼىجش  -4نط٠ٞ أٗحذ٤د جُٔ٘ظلحش,  -3نُجٕ جُٔ٘ظلحش جُكح٤ٟٓس,  -2نُجٕ جُٔ٘ظلحش جُوحػى٣س )جُو٣ِٞس(,  -1

ٍَ ٜٓ٘ح,  ضحذؼس ُِ٘ظحّ ج١ًٍُُٔ جٌُحَٓ,  CIPٝقىجش جُطى٣ٍٝ ُ٘ظحّ  -5جُط٢ ْططْ ُٜح ػ٤ِٔس جُط٘ظ٤ق ذٌَٗ وٌٝجش ٓٓطوِس ٌُ

 ٓٓطوِس )لا٣ًٍُٓس( نحٚس ذؿُء ٖٓ ن١ جلإٗطحؼ, ٓغ نُجٗحش جُٔ٘ظلحش جُطحذؼس ُٜح. CIPٝقىز ضى٣ٍٝ ٗظحّ  -6

   .(Bylund, 1995ػٖ ),  Cleaning in place (CIP)( ٣ٞٞف ٗظحّ جُط٘ظ٤ق ج١ًٍُُٔ 251جٌَُٗ ٌهْ )

 :ٓح ٢ِ٣ضؼطٔى ػ٠ِ ض٤ْٔٛ جُ٘ظحّ ٝذٌٛٞز ػحٓس ضطٟٖٔ ٝ :نطٞجش ٗظحّ جُط٘ظ٤ق ج١ًٍُُٔ

 رحٌو.جُٔحء ذح٣ُطْ يُي ٝجلأؾُٜز ٝجُٔؼىجش ك٢ ذىج٣س جُؼ٤ِٔس لإَجُس جُٔٞجو جُؼحُوس  Rinseٖطق  -1

 ض٣ٍٍٔ ٓكح٤َُ جُط٘ظ٤ق جُٓحن٘س. -2

 ٖطق جلأؾُٜز ٝجُٔؼىجش لإَجُس جُروح٣ح جُؼحُوس ٖٓ ٓٞجو جُط٘ظ٤ق.  -3
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 :ُٝ٘ؿحـ ًٛٙ جُؼ٤ِٔس ٣ؿد ٍٓجػحز ٓح ٢ِ٣

 ؾ٤ىجً ٝذأٍْع ٝهص ٌٖٓٔ ذؼى جٗطٜحء ػ٤ِٔس جُط٤٘ٛغ.ٖطق جلأٗحذ٤د  -1

ؿَٓ ٜٗح٣حش َٝج٣ح جلأٗحذ٤د جٍُٔضرطس ًٝدًُي جُكِودحش جُٔطح٤٠دس ذٛدٌٞز ؾ٤دىز هردَ ٝٞدؼٜح كد٢  -2

 أٓحًٜ٘ح ك٢ ٗظحّ جُط٘ظ٤ق ج١ًٍُُٔ.

 ض٤ًٍد ٟٓهحش ٝأٗحذ٤د جُط٤َٚٞ ٟٝٓهحش جٍُؾٞع ٝٓلحَٚ وٌٝز ٗظحّ جُط٘ظ٤ق ج١ًٍُُٔ. -3

٤ِس جُط٘ظ٤ق ٝجُطط٤ٍٜ ٌَُ وٌٝز ٖٓ ٗظدحّ جُط٘ظ٤دق جًٍُٔد١ُ قٓدد ضٞٚد٤حش ٓ٘طؿد٢ ئؾٍجء ػٔ -4

 جلأؾُٜز ٝٓٞجو جُط٘ظ٤ق.

 :٣ٌٖٝٔ ضِه٤ٙ جُهطٞجش جُٔهطِلس جُط٢ ضؿٍٟ ك٢ أٗظٔس جُط٘ظ٤ق ج١ًٍُُٔ ذحُهطٞجش جُطح٤ُس

 ٖطق جلأؾُٜز ٝجُٔؼىجش ذحْطهىجّ جُٔحء. -1

 ئَجُس ٓحء جُٗطق. -2

ٓدحوز جُط٘ظ٤دق, ٝئٞدحكس جُٔودىجٌ جُٔودٌٍ ٓدٖ ٓدحوز جُط٘ظ٤دق غدْ ضٓده٤ٖ ْكد جُٔحء ٖٓ قدٜٞ  -3

 جُه١٤ِ.

 ضى٣ٍٝ ٓكٍِٞ جُط٘ظ٤ق نلاٍ جُ٘ظحّ غْ ئ٠ُ قٜٞ ٓحوز جُط٘ظ٤ق. -4

ذؼى جُطى٣ٍٝ, ٣ؿٔغ ٓكٍِٞ جُط٘ظ٤ق ٣ٝطْ ئػحوضٚ ئُد٠ قدٜٞ ٓدحوز جُط٘ظ٤دق, ٝئيج أٚدرف ٓكِدٍٞ  -5

 ُِطهِٙ ٓ٘ٚ.جُط٘ظ٤ق ِٓٞغحً ٣طْ ضك٣ِٞٚ ئ٠ُ جُٔؿح١ٌ 

٣ىٌٝ ٓحء جُٗطق ٝك٢ جُرىج٣س ٣طْ ضك٣ِٞدٚ ئُد٠ قدٜٞ ٓدحوز جُط٘ظ٤دق ُ٘ودَ ٓدح ضرود٠ ٓدٖ ٓكِدٍٞ  -6

 جُط٘ظ٤ق.

, ٣ٝدطْ ضدى٣ٍٝٛح ٝضٞؾدٚ ئٓدح ئُد٠ ندُجٕ جلاْدطٍوجو أٝ ئُد٠ ٍ ٓحء جُٗطق ٖٓ جلأٗحذ٤د جٍُت٤ٓس٣ُج -7

 جُٔؿح١ٌ.

حِ ٓدغ جُٔ٘دطؽ ذؼدى جٗطٜدحء ػ٤ِٔدس ضطٟٖٔ ػ٤ِٔس جُط٘ظ٤ق ٓؼحِٓس ؾ٤ٔغ جلأْطف جُط٢ ضٌدٕٞ كد٢ ضٔد

جُطٛدد٤٘غ ٝئَجُددس ؾ٤ٔددغ جُٔددٞجو جُٛددِرس جٍُٔت٤ددس ًٝددًُي ٓؼحِٓددس ٛددًٙ جلأْددطف ذٔددٞجو هحضِددس ُلأق٤ددحء 

جُٔؿ٣ٍٜس ٝيُي ُطط٤ٍٜ ؾ٤ٔغ جلأْدطف, أٓدح جلأْدطف جُطد٢ لا ضٌدٕٞ كد٢ ضٔدحِ ٓدغ جُٔ٘دطؽ ك٤ٗدِٜٔح 

٤س ج٤ٓٞ٤ُس ٢ٛ أهدَ ٓدٖ ٣دّٞ ٝذٜدًج كدحٕ جُط٘ظ٤ق أ٣ٟح. ئٕ كطٍز ضٗـ٤َ جلأؾُٜز نلاٍ جُؼ٤ِٔس جلإٗطحؾ

ًلا ٖٓ جُهُجٗحش ٝجلأقٞجٜ ٝجلأٗحذ٤د ٝجُٟٔدهحش ٝجُٛدٔحٓحش ٝؾٜدحَ جُرٓدطٍز جُٓد٣ٍؼس ٝأؾٜدُز 

ْحػس, ٝهى ضٓطؼَٔ ذؼٝ جلأؾُجء ُٔىز ٣ٞ٠ِدس  24ًَ  ٍٓز ٝجقىز ػ٠ِ جلأهَجُطؼرثس ٣ؿد إٔ ض٘ظق 

 جؽ ٜٓ٘ح.ٓػَ جلأٗحذ٤د أٝ ذؼٝ جُهُجٗحش, ك٤ٌٕٞ ض٘ظ٤لٜح ذؼى جُلٍ
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 :ٖٝٓ جُرٍجٓؽ جُ٘ٔٞيؾ٤س جُٔطرؼس ك٢ ٗظحّ جُط٘ظ٤ق ج١ًٍُُٔ ٓح ٢ِ٣

٣ٌٖٔ ض٘ظ٤ق جلأؾُٜز جُٔٓطؼِٔس ك٢ ض٤٘ٛغ جُك٤ِد ٝ ق٤ِد جُلٍَ ٝجُٔ٘طؿحش جُٔ٘هلٟدس جُدىٖٛ  -1

وه٤وس ٝٓدٖ غدْ ٣دىٌٝ ٓكِدٍٞ  30 - 20ػ٘ى ضى٣ٍٝ ٓكٍِٞ جُط٘ظ٤ق جُكح٢ٟٓ ُٔىز  ًٙلإذٌٛٞز 

وه٤وددس, ٣ٌٝٔددٖ إٔ ٣ٗددطق جُؿٜددحَ ذحُٔددحء جُرددحٌو ذدد٤ٖ  60 - 45جُط٘ظ٤ددق جُوِدد١ٞ جًٍُٔددُ ُٔددىز 

 جُٔؼحِٓس ذحُكحٓٝ ٝجُوحػىز. 

٣ٌٖٔ ض٘ظ٤ق جلأؾُٜز جُٔٓطؼِٔس ك٢ ض٤٘ٛغ جُوٗىز ٝجُٔػِؿحش جُِر٤٘س ذٌلحءز أًردٍ ئيج ضدْ ضدى٣ٍٝ  -2

وه٤وددس غددْ ٣طرددغ يُددي جُٗددطق ذحُٔددـحء غددْ ٣ددىٌٝ ٓكِددـٍٞ  45 - 30جُٔكِددٍٞ جُوِدد١ٞ أٝلاً ُٝٔددىز 

وه٤وس, ٣ٝلَٟ إٔ ٣ٌدٕٞ ض٤ًٍدُ جُٔكِدٍٞ جُوِد١ٞ جُٔٓدطؼَٔ  30 - 25جُط٘ظ٤ق جُكح٢ٟٓ ُٔــىز 

% ه٣ِٞدددس, ٣ٌٝدددٕٞ ٓكِدددٍٞ جُط٘ظ٤دددق  1.5 – 0.5كددد٢ جُردددٍجٓؽ جُٔدددًًٌٞز أػدددلاٙ ذٔدددىٟ هدددىٌٙ 

 .(2.5 – ٣2طٍجٝـ ذ٤ٖ ) pHجُكحٓٝ يٝ أِ ٤ٛىٌٝؾ٢٘٤ 

ّ ػدٖ وٌؾدس °6ئٕ وٌؾس قٍجٌز ٓكح٤َُ جُط٘ظ٤ق نلاٍ كطٍز ضىجٌٝٛح ٣ؿد إٔ ض٣ُى ذكدٞج٢ُ  

جُكٍجٌز جُٔٓطؼِٔس ُِط٤٘ٛغ نلاٍ جُؼ٤ِٔس جلإٗطحؾ٤س ج٤ٓٞ٤ُس. ٣ٝؼطٔى ٗؿحـ ػ٤ِٔس جُط٘ظ٤ق ج٣ًٍُُٔدس 

ش. كٔدػلا لأؾُٜز جُطرحوٍ جُكٍج١ٌ ؾُت٤حً ػ٠ِ ٤ًل٤س ضٗـ٤َ ًٛٙ جلأؾُٜز نلاٍ ػ٤ِٔس ض٤٘ٛغ جُٔ٘طؿدح

٣إو١ جْطؼٔحٍ جُرهحٌ ذٟـ١ ػح٢ُ ٍْٝػس ضٓده٤ٖ ًر٤دٍز ٓدغ ػدىّ جُطك٣ٍدي ذٛدٌٞز ؾ٤دىز أٝ كدطف 

جُرهحٌ هرَ إٔ ضـط٢ ؾ٤ٔغ جلأْطف ذدحُٔ٘طؽ ئُد٠ قدٍم جُٔدٞجو ػِد٠ جُٓدطف ٓٔدح ٣دإو١ ئُد٠ ٚدؼٞذس 

ٝجُٞهدص  ئَجُطٜح ػ٘ى جْطهىجّ ذٍجٓؽ جُط٘ظ٤ق جلاػط٤حو٣س. ٝٗط٤ؿس ًُُي ٣ؿد إٔ ض٘ظْ ًَ ٖٓ جُكٍجٌز

 ٝض٤ًٍُ ٓكح٤َُ جُط٘ظ٤ق ُطؿ٘د ًٛٙ جٌُِٔٗس.
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 جلأُرحٕٝ جلأؿ٣ًسذٍٗحٓؽ ٍٓجهرس جُٗثٕٞ جُٛك٤س ُٔٛحٗغ ٝٓؼحَٓ 

( ُٔٛددحٗغ ٝٓؼحٓددَ ٣Hygieneطٟددٖٔ ذٍٗددحٓؽ ٍٓجهرددس جُؿددٞوز جنطرددحٌ جُٗددإٕٝ جُٛددك٤س )

ٓ٘طؿددحش جلأُرددحٕ ٝٓددىٟ ٗوددحٝز جُٜددٞجء كدد٢ ٚددحلاش جُطٛدد٤٘غ ٝٚددحلاش جُطؼرثددس ضكددص جُظددٍٝف ٖددرٚ 

 (. Sanitation testجُٔؼؤس ٍٝٓجهرس جُكحُس ج٤ٌٍُٔٝذ٤ُٞٞؾ٤س ُِٔؼىجش )جنطرحٌجش جُ٘ظحكس 

 :ج٤ُٓطٍز ػ٠ِ جلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس ك٢ ٛٞجء ٚحلاش جُط٤٘ٛغ

ؾددٞوز ػح٤ُددس ُٝٔ٘ددغ جلأق٤ددحء جُٔؿ٣ٍٜددس جُٔٓددررس ُلأٓددٍجٜ أٝ لأؾددَ جُكٛددٍٞ ٓ٘طؿددحش يجش 

جُٔ٘طؿس ُِّٓٔٞ أٝ ضِي جُٔٓررس ُلٓحو ٝضِق ٓ٘طؿحش جلأُرحٕ ٖٓ جٍُٞٚٞ ئ٠ُ ضِدي جُٔ٘طؿدحش, ٣ؿدد 

جُطِٞظ ذٞجْطس جلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس جُٔٞؾٞوز كد٢ جُٜدٞجء أغ٘دحء جُطٛد٤٘غ  غإٔ ضٞكٍ ػ٘ح٣س نحٚس ُٔ٘

ىٌ جٍُت٤ّ ُطِٞظ جُٜٞجء ذحلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس, ئٞحكسً ئ٠ُ ٓدٞجو جُطؼرثدس ٝذؼىٙ. ٣ؼطرٍ جُؼٔحٍ ْٛ جُٔٛ

ٝجُطـ٤ِق. ٝجُط٣ٜٞس جُؿ٤ىز ض٣َُ ج٠ٍُٞذس جُط٢ ض٘طؽ أغ٘حء جُط٤٘ٛغ , ٝذًُي ضإو١ ئ٠ُ قٔح٣س جُٔر٘د٠ 

ٝجلأؾُٜز ٝضٔ٘غ ضٌػق ج٠ٍُٞذس ٝذحُطح٢ُ ضٔ٘غ ٗٔٞ جُلط٣ٍحش ػِد٠ جلأْدطف. ٝهدى ُدٞقظ إٔ جُط٣ٜٞدس 

ش ض٣ُى ٖٓ جقطٔحٍ جُطِٞظ ػٖ ٣ٍ٠ن جُٜدٞجء ذىٌؾدس ًر٤دٍز, ُدًُي ٣ؿدد ضدٞك٤ٍ أؾٜدُز ذىٕٝ ٍٖٓكح

 ض٘و٤س ٤ٌٓح٤ٌ٤ٗس ُِٜٞجء )ذحْطهىجّ جٍُٖٔكحش( ك٢ ٓٛحٗغ ٝٓؼحَٓ ٓ٘طؿحش جلأُرحٕ.

ٝضطٌٕٞ ٤ٌٍٓٝذحش جُٜٞجء أْحْدح ٓدٖ جُهٔدحتٍ ٝجلأػلدحٕ ٝأٗدٞجع ٓطؼدىوز ٓدٖ جُرٌط٣ٍ٤دح ٓػدَ 

ًٔددح ٣ٌٔددٖ إٓ ٣كطدد١ٞ جُٜددٞجء أ٣ٟددح ػِدد٠   ٣ٝMicrococciددس ٝجُرٌط٣ٍ٤ددح جٌٍُ Bacillusؾددّ٘ 

ٝهددددى ٣طِددددٞظ جُٜددددٞجء  Croynebacteriumٝؾددددّ٘  Staphylococcusجٌُٔدددٌٞجش جُؼ٘وٞو٣ددددس 

, ٝهددى ٣ٌددٕٞ جُٓدد٤٘ح٣ٌٞ جلأْددٞأ ضِددٞظ ٚددحلاش ئٗطددحؼ جُؿددرٖ Salmonellaذرٌط٣ٍ٤ددح جُٓددح٤ُٗٞٔلا 

ٔػَ جُٔٛىٌ جٍُت٤ّ ُطِٞظ جُٜدٞجء كد٢ .  ٣ٝطBacteriophagesٝجلأُرحٕ جُٔطهٍٔز ذحُرٌط٣ٍ٤ٞكحؼ 

ٝؾٞو ػ٤ٞخ ك٢ ٗظحّ جُط٣ٜٞس ٝونٍٞ جُٜٞجء ٝٗظحّ جُٛدٍف جُٛدك٢ ٝجُؼٔدحٍ. ُٝهلدٝ جُٔكطدٟٞ 

% ٓدٖ  99 - 90ج٤ٌٍُٔٝذ٢ ٣ؿد ض٘و٤دس جُٜدٞجء ذٞجْدطس ٍٖٓدكحش يجش ًلدحءز ػح٤ُدس ٝجُطد٢ ض٣ُدَ 

 99.9لحتودس ض٣ُدَ ػِد٠ جلأهدَ جُؿ٣ُثحش يجش قؿْ ٝجقى ٤ٌٍٕٓٝ أٝ أًرٍ ٝجٍُٖٔكحش يجش جٌُلدحءز جُ

 ٤ٌٍٕٓٝ أٝ أًرٍ.  2ئ٠ُ  0.1% ٖٓ ؾ٤ٔغ جُؿ٣ُثحش يجش جُكؿْ ذ٤ٖ 

 :جنطرحٌجش ػى جلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس ك٢ جُٜٞجء

ٓددٖ جٌُٔٔددٖ إٔ ضؿُددٍٟ جنطرددحٌجش ػددى جلأق٤ددحء جُٔؿ٣ٍٜددس كدد٢ جُٜددٞجء ذحْددطهىجّ جُؼددى ذأ٠رددحم 

ٝهددى جُْددطهىٓص ٛددًٙ جُط٣ٍوددس ُٝٓدد٘ٞجش ذطدد١ٍ ذؼددى كطكٜددح ٝضؼ٣ٍٟددٜح ُِٜددٞجء ُلطددٍز ٤َ٘ٓددس ٓكددىوز, 

ػى٣ىز, ٌُٝدٖ ٓؼدىٍ ضٍْد٤د ج٤ٌٍُٔٝذدحش ٝجػطٔدحو جُ٘طدحتؽ ػِد٠ قًٍدس جُٜدٞجء أوٟ ئُد٠ جُطل٤ٌدٍ كد٢ 

ئ٣ؿحو ٠ٍم أنٍٟ. ٝضٞؾى قح٤ُح ٠ٍم ػى٣ىز ُٓكد ػ٤٘حش ٖٓ جُٜدٞجء ٌَٝػٜدح ػِد٠ أْدطف ذ٤ثدحش 

ٍٖدكحش ؿٗدحت٤س. ٝأذٓد١ ٛدًٙ ػحٓس أٝ جنط٤ح٣ٌس ك٢ أ٠ٍٖس نحٚس أٝ قطد٠ كد٢ جلأ٠ردحم أٝ ػِد٠ ٓ

 . ٚجُطٍم ضطٔػَ ك٢ ْكد ٤ًٔس ٖٓ جُٜٞجء ٝٞهٚ ك٢ ٓحء ٓؼوْ, ٖٝٓ غْ ئ٣ؿحو جُؼى جُرٌط١ٍ٤ ك٤
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 :ج٤ُٓطٍز ػ٠ِ جلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس ك٢ نط٠ٞ جُطؼرثس ضكص جُظٍٝف جُٔؼؤس

ض٘طرددن جلاقط٤ح٠ددحش ج٤ٌٍُٔٝذ٤ُٞٞؾ٤ددس جُهحٚددس ذٛددحلاش جلإٗطددحؼ أ٣ٟددح ػِدد٠ جُٛددحلاش جُطدد٢ 

ػ٠ِ نط٠ٞ جُطؼرثس ضكص جُظٍٝف جُٔؼؤس, ًٔدح إٔ ٛ٘دحى جقط٤ح٠دحش ئٞدحك٤س ٣ؿدد إٓ ضطهدً  ضكط١ٞ

ُِكدى ٓددٖ جُطِدٞظ ج٤ٌٍُٔٝذدد٢ كد٢ ٛددًٙ جُٛددحلاش, ئي ٣ؿدد إٔ ٣ٌددٕٞ ٞدـ١ جُٜددٞجء وجنِٜدح أػِدد٠ ٓددٖ 

ٞددـطٚ كدد٢ جُهددحٌؼ. ٣ٝؿددد إٔ ضٌددٕٞ ٛددًٙ جُٛددحلاش ٓلٛددُٞس ذؿددىجٌ َؾددحؾ٢ ٣ٓددٔف ُِٔهطٛدد٤ٖ 

ؾُٜز وٕٝ جُدىنٍٞ ئُد٠ وجندَ ٛدًٙ جُٛدحلاش. ًٔدح ٣ؿدد إٔ ضـطد٢ جُؿدىٌجٕ ٝجُُٝجٌ ذٔطحذؼس ػَٔ جلأ

ذٔددٞجو ْددِٜس جُط٘ظ٤ددق ٝجُطط٤ٜددٍ ٝضٌددٕٞ جلأذددٞجخ يجض٤ددس جُـِددن ًٔددح ٣ؿددد إٔ ضٌددٕٞ جُ٘ٞجكددً ٣ؿددد إٔ 

ضٌٕٞ ٓـِوس أغ٘حء جلإٗطحؼ, ٌُٖٝ ٣ٌٖٔ كطكٜح ػ٘دىٓح ضٌدٕٞ أ٥ش جُطؼرثدس ٓطٞهلدس ػدٖ جُؼٔدَ ُِٓدٔحـ 

جُلطكحش نلاٍ جُؿىٌجٕ ًحُط٢ ٤ٌُِٓٞ جُٔطكًٍس ٝؿ٤ٍٛدح ك٤ؿدد إٔ ضٌدٕٞ أٚدـٍ  ُِط٣ٜٞس جُؿ٤ىز. أٓح

ٓح ٣ٌٖٔ ُِطو٤َِ ٓدٖ جُطِدٞظ ذ٤ٌٍٔٝذدحش جُٜدٞجء, ٣ٝؿدد ضؿ٘دد ضدىجٍٝ جلأوٝجش ٝٓدٞجو جُطؼرثدس وجندَ 

ٚددحلاش جُطؼرثددس. ًٔددح ٣ؿددد إٔ ضددُٝو ذٔٛددحٌف ًحك٤ددس ْددِٜس جُط٘ظ٤ددق ٝٓدد٤لإ كدد٢ جلأٌٞدد٤س ٣ٓددَٜ 

ج٤ُٔدحٙ جُٔطؿٔؼدس ضٓدرد ضِدٞظ جُٜدٞجء وجندَ ٛدًٙ جُٛدحلاش, ٣ِٝدُّ ئٞدحكس  ض٣ٍٛق ج٤ُٔحٙ, ق٤دع ئٕ

ٓحوز ضط٤ٍٜ ٤ُِٔحٙ جُٔطؿٔؼس ك٢ كطكحش جٍُٛف ذ٤ٌٔس ًحك٤س ُِوٟدحء ػِد٠ جلأق٤دحء جُٔؿ٣ٍٜدس. ٝضدطْ 

ًٛٙ جُؼ٤ِٔس ك٢ جُٛرحـ هرَ ذىء ػ٤ِٔحش جُطٗـ٤َ ذهّٔ وهحتن. ٝضٞؾى ػىز ٠ٍم ُِكى ٓدٖ جُطِدٞظ 

ؽ ٘جلأق٣ًس ك٢ ؿٍف جُطؼرثس ٖرٚ جُٔؼؤس, كٔػلاً ٣ؿدد ٝٞدغ هطدغ ٓدٖ جلاْدلج٤ٌٍُٔٝذ٢ ػٖ ٣ٍ٠ن 

ٓرِِددس ذٔددحوز ٓطٜددٍز ٓػددَ ٛح٣ر٣ًٌِٞٞددى جُٛددٞو٣ّٞ ُٔٓددف جلأق٣ًددس ٝضط٤ٍٜٛددح هرددَ جُددىنٍٞ ُِـددٍف, 

ًٔدح ٣ؿدد ضدٞك٤ٍ أٓدحًٖ ُِـٓد٤َ ٓدُٝوز . ًٝٛٙ جُوطغ ٣ؿد إٔ ض٘ظدق ٓدٍض٤ٖ ًدَ أْدرٞع ػِد٠ جلأهدَ

حوز ٓطٜدٍز ٝٓ٘حٖدق ضٓدطهىّ ُٔدٍز ٝجقدىز, ًٝوحػدىز ػحٓدس ٣ؿددد ذٔدحء ْدحنٖ ٝذدحٌو ٝٚدحذٕٞ ٝٓد

ؿَٓ ج٤ُى٣ٖ ذحُٛحذٕٞ جُٔطٍٜ هرَ جُرىء ك٢ ًَ ػ٤ِٔس ئٗطحؼ, ٝػ٘ى جُىنٍٞ ك٢ ًدَ ٓدٍز. ًٔدح ٣ؿدد 

إٔ ضكط١ٞ جُـٍكس ػ٠ِ قٜٞ ؿ٤َٓ ُٓٝو ذط٤ٚٞلاش ٓحء قحٌ ٝذحٌو, ٝضٞٚد٤لاش جُٔدٞجو ُِطط٤ٜدٍ 

٤ٍٛح, ُٟٝٔحٕ ػىّ قىٝظ ٌٓٗلاش ك٢ نط٠ٞ جُطؼرثس ضكص ٝض٘ظ٤ق أٗحذ٤د جُطؼرثس ٝجُٛٔحٓحش ٝؿ

جُظٍٝف جُٔؼؤس ٣ُِّ ضٞك٤ٍ ٗظحّ ض٣ٜٞدس ؾ٤دى, ٣طٟدٖٔ كطكدحش لإوندحٍ جُٜدٞجء جٍُٖٔدف ٝئنٍجؾدٚ, 

 ٓطٍ ٖٓ أؾُٜز جُطؼرثس.  3 -2ًٝٛٙ جُلطكحش ٣ؿد إٔ ضًٍد ػ٠ِ ذؼى 

 :ج٤ُٓطٍز ػ٠ِ جلأق٤حء جُٔؿ٣ٍٜس ك٢ ؿٍف ئٟٗحؼ جُؿرٖ ٝضه٣ُ٘ٚ

ٍ جلأػلحٕ ٖٓ أْٛ جُِٔٞغحش ؿٍف ئٟٗدحؼ جُؿدرٖ ٝضه٣ُ٘دٚ, ٣ٌٝٔدٖ إٔ  ٣طِدٞظ جُؿدرٖ ضؼطر 

جُٔ٘طؽ ذًٜٙ جلأق٤حء ٖٓ جُٜٞجء ٝجُؿىٌجٕ ٝجلأْطف جلأنٍٟ ٓٔح ٣ٌَٗ ٌِٓٗس ًر٤ٍز لأٜٗدح ٣ٌٔدٖ إٔ 

ضٓرد ػ٤ٞخ ك٢ هٞجّ جُؿرٖ ٝضـ٤ٍ ٠ؼٔٚ ٝضؿؼَ ٓظٍٜٙ ؿ٤ٍ ٍٓؿٞخ. ًٔح إٔ ذؼٝ جلأػلحٕ ٣ٌٔدٖ 

ّٞ جُلط٣ٍدس ُٝدًُي كدإ ٗٔدٞ جلأػلدحٕ ػِد٠ جُؿدرٖ لا ٣ؼطردٍ ٓٗدٌِس جهطٛدحو٣س ككٓدد, إٔ ض٘طؽ جُٓدٔ

 ٌُٖٝ ٣ٌٖٔ إٔ ٣ٌَٗ نطٍج ػ٠ِ ٚكس جُٔٓط٤ٌِٜٖ. 
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ُِٝطـِددد ػِدد٠ ٝؾددٞو جلأػلددحٕ كدد٢ ؿددٍف ئٟٗددحؼ جُؿددرٖ ٝضه٣ُ٘ددٚ, ٣ؿددد إٔ ضؼطدد٢ أ٤ٔٛددس 

جٕ ٝؿ٤ٍٛدح, ٣ٝؿدد هٟٛٞ ُ٘وحٝز جُٜٞجء وجنِٜح ٝضٞؾى جلأػلحٕ ػ٠ِ جلأْطف ٓػَ جٍُكٞف ٝجُؿدىٌ

جْطؼٔحٍ ٛٞجء ٗود٢ ضكدص ٞدـ١ ٓٞؾدد ذحلإٞدحكس ئُد٠ جلاٛطٔدحّ ذطدىجذ٤ٍ جُ٘ظحكدس ٝجُطط٤ٜدٍ ٓدٖ أؾدَ 

جُكى ٖٓ ٗٔٞ جلأػلحٕ. ٣ٝؼى جُطره٤ٍ ذحُلٌٞٓح٤ُٖ ذؼى ضل٣ٍدؾ جُـدٍف ٓدٖ جُؿدرٖ جُٔ٘دطؽ ٣ٍ٠ودس كؼحُدس 

%  38ٖ )ُِوٟدددحء ػِددد٠ ؾ٤ٔدددغ جلأق٤دددحء جُٔؿ٣ٍٜدددس, ق٤دددع ٣كٟدددٍ ٓكِدددٍٞ ٓدددحت٢ ٓدددٖ جُلٌٞٓدددح٤ُ

, ٣ٟٝحف ئ٠ُ جُٔكٍِٞ ذٍٓ٘ؿ٘حش جُرٞضحْد٤ّٞ أ٣ٟدح ذ٘ٓدرس 1:1كٌٞٓحُى٣ٜح٣ى(, ٣ٝهلق ذٔحء ذ٘ٓرس 

ؾٍجّ ٓ٘ٚ ٌَُ ٓطٍ ٌٓؼد ٖٓ جُك٤ُ جُٔدٍجو ضط٤ٜدٍٙ.  10 – 6, ٣ٟٝحف جُٔكٍِٞ جُٜ٘حت٢ ذ٘ٓرس 1:1

 ذهحٌ جُلٌٞٓح٤ُٖ. جُطره٤ٍ ذحْطهىجّ ذر٤ٍٓٝى ج٤ُٔػ٤َ ج١ًُ ٣وطَ ْْٞس جُؿرٖ جُط٢ لا ٣وطِٜح  إًٔٔح 

 ُِٝكى ٖٓ جلأػلحٕ جُٔٞؾٞوز ك٢ جُٜٞجء ٣ؿد ئضرحع جلاقط٤ح٠حش جُلؼحُس جُطح٤ُس:

جُطكٌْ جُىه٤ن ك٢ وٌؾحش جُكٍجٌز ٝج٠ٍُٞذس جُ٘ٓر٤س, ق٤ع إٔ وٌؾحش جُكٍجٌز جُٔ٘هلٟس ٣ٌٔدٖ  -1

جُ٘ٓدر٤س  إٔ ضإو١ ئ٠ُ جٌضلحع ج٠ٍُٞذس جُ٘ٓر٤س جُط٢ ضٓٔف ذ٘ٔٞ جلأػلحٕ. ٣ٝؿد ضو٤َِ ج٠ٍُٞذدس

% ق٤ع إٔ يُي ٣ٓحػى ػ٠ِ جُكى ٖٓ ٗٔٞ جلأػلحٕ, ٝلا ٣٘طرن يُي ػِد٠ ؿدٍف 80ئ٠ُ أهَ ٖٓ 

 %.95جُ٘ٓر٤س  طٜحلأٗٞجع جُٟٔ٘ؿس ذحلأػلحٕ ٝجُط٢ ٣لَٟ إٔ ضٌٕٞ ٠ٌٞذُجلإٟٗحؼ ذحُ٘ٓرس 

٣ؿد ضـط٤س جُؿرٖ ذـلاف ٖٔؼ٢ أٝ ٓٓطكِد ذلاْط٢ٌ٤ ُطؿ٘د جُطِٞظ ذحلأػلحٕ أٝ ؾٍجغ٤ٜٔح كد٢  -2

ؿٍف جلإٟٗحؼ, إٔ ضـ٤ِق جُؿرٖ ذحُٔٓطكِد جُرلاْط٢ٌ٤ جُٔكط١ٞ ػ٠ِ جُٔػرطحش جُلط٣ٍدس ٓػدَ 

قٝ جٌُٓٞذ٤ي أٝ ٌْٞذحش جُرٞضح٤ّْٞ أٝ ؿ٤ٍٛح ٖٓ جُٔػرطحش جُلط٣ٍس ٣كى ٖٓ ٗٔدٞ جلأػلدحٕ 

 ذىٌؾس ًر٤ٍز, ٌُٝ٘ٚ لا ٣ٞهلٜح ضٔحٓحً.

ئُدد٠ ؿٍكددس أنُددٍٟ ُط٘ظ٤لٜددح ٣ؿددد ٗوددَ جٍُكددٞف جُٔٓددطهىٓس كدد٢ ؿددٍف ئٟٗددحؼ جُؿددرٖ ٝضه٣ُ٘ددٚ  -3

ٝضط٤ٍٜٛددح, كددحلأٌكق جُهٗددر٤س جُٔٗددرؼس ذحُٗددٍٔ ضٌددٕٞ ْٝددطح ؾ٤ددىج ُ٘ٔددٞ جلأػلددحٕ, ٝذحُطددح٢ُ 

٣ٌٔددٖ إٔ ضٌددٕٞ ٓٛددىٌج ُطِددٞظ جُٜددٞجء. ُٝٔوحٝٓددس ٗٔددٞ جلأػلددحٕ ؿ٤ددٍ جٍُٔؿٞذددس ٣ؿددد ٓؼحِٓددس 

ٜح, ٝٛ٘دحى جلأٌكق ٖٓ ٝهص ٥نٍ ذحْطهىجّ أقى جًٍُٔرحش جُٔطٍٜز جًًٌُٔٞز ْحذوحً أٝ ٣ُٓؽ ٓ٘

٠ٍم جلأنٍٟ ُِكدى ٓدٖ جلأػلدحٕ ٓػدَ جْدطهىجّ جلأٖدؼس كدٞم جُر٘لٓدؿ٤س أٝ جُٔؼحُؿدس ذدحلإَٔٝٝ 

 ٌُٜ٘ح ضؼطرٍ ٠ٍهح كؼحُس.

ُطوى٣ٍ أػىجو جلأػلحٕ ذحُط٣ٍوس جٍُٝض٤٘٤س ٣ٌٖٔ جْطهىجّ ٣ٍ٠وس جُؼى ج٢ٌُِ جُو٤ح٢ْ ذط٣ٍودس   

 15رددحم ٝٛدد٢ ٌٓٗددٞكس ُِٜددٞجء ُٔددىز جلأ٠ردحم ذحْددطهىجّ أقددى جُر٤ثددحش جُٔ٘حْددرس ٝيُددي ذطؼد٣ٍٝ جلأ٠

أ٣دحّ ػِد٠ جُدٍؿْ ٓدٖ إٔ ٛدًٙ  5ّ ُٔىز °25 - 20وه٤وس, ٖٝٓ غْ ضك٤ٟٖ جلأ٠رحم ػ٘ى وٌؾس قٍجٌز 

جُط٣ٍوس ٤ُٓص وه٤وس ؾىج ًٔح أِْلص ْدحذوحً, ًٔدح ٣ٌٔدٖ جْدطهىجّ ئقدىٟ جُطدٍم جُكى٣ػدس جُطد٢ ٣ؼطٔدى 

ٌػددٚ ػِدد٠ أْددطف ذ٤ثددحش ػحٓددس أٝ ك٤ٜددح ػِدد٠ ضؿ٤ٔددغ جُٜددٞجء ذٞجْددطس أؾٜددُز ٓؼ٤٘ددس غددْ ئٞددحكطٚ َٝ

جنط٤ح٣ٌس ك٢ أ٠ٍٖس نحٚس أٝ قط٠ ك٢ جلأ٠رحم أٝ ػ٠ِ ٍٖٓكحش ؿٗحت٤س. ٝضؼطرٍ جُظدٍٝف ٓػح٤ُدس 

 وجنَ ؿٍف جلإٟٗحؼ ػ٘ىٓح لا ٣ظٍٜ أ١ ٗٔٞ ُلأػلحٕ ػ٘ى ضوى٣ٍٙ ذطِي جُطٍم.
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 جٍُٔجؾغ جُؼٍذ٤س:

جُٔ٘ؼْ؛ ٣ْٞدق, أقٔدى  ٝ ْدلآس, كح٠ٔدس )ؿ٤دٍ ئْٔحػ٤َ, أ٤ٖٓ؛ أذدٞ و٤ٗدح, ْد٤ٍٔ؛ ٝٛردس, ػردى -ٔ

 الألجبى. ذاش الوطجْعبد الجريرح, الاسكٌرشيخ, جوِْشيخ هصص العصثيخ. ٓكىو(:

إًتابد ّتصاٌيع الألجابى فاي الاْطي العصثاي.  (:2005ئْٔحػ٤َ, ٓؿىٟ محمد؛ ٝ ْلآس, ٓكٔدٞو ) -ٕ

 هكتجخ الراش العلويخ, القبُصح, جوِْشيخ هصص العصثيخ.

ّاقاع ّأفاب   (:1982جُؼٍذ٢ ُِٛ٘حػحش جُـًجت٤س ٝجُٔ٘ظٔدس جُؼٍذ٤دس ُِط٤ٔ٘دس جُٛد٘حػ٤س )جلإضكحو  -ٖ

صٌبعخ الألجبى في الْطي العصثي. ذشاسخ هعارح وْشقاخ عوال هقرهاخ إلاؤ الوالتوص العصثاي الأّ  

 م.1982اثصيل  30 – 26للألجبى الوٌعقر في ذهشق ثبلجوِْشيخ العصثيخ السْشيخ للفتصح هي 

هيابٍ الشراصة.  بثكتيصيْلْجيا(: 2008ٍَجم ْد٤ِٔحٕ؛ ٝ ْدؼى, محمد جُطدحٍٛ ػِد٢ )جُطد٢ٓٞ, ػردىجُ -ٗ

  .بيجيل ,لسثاصطهصوط ثحْث التقٌيبد الحيْيخ. 

. إًتابد ّففاا اللحاْم (:1985) ْدِٟٞ ٤ُِدٞ, ػ٣ُدُ؛ ٝ ػطدح الله, ْدؼ٤ى ؛٤ٍَٛ كهد١ٍ, ؿ٢ِ٤ِجُ -٘

 العصاقيخ., ثغراذ, الجوِْشيخ هلسسخ الوعبُر الفٌيخّضاشح التعلين ّالجحج العلوي, 

تصااٌيع الأغسيااخ )الجااطء الأّ (. ّضاشح  (:1985جُكٌدد٤ْ, ٚددحوم قٓددٖ؛ ٝ ٜٓددى١, ػرددى ػِدد٢ ) -ٙ

 التعلين ّالجحج العلوي, جبهعخ ثغراذ, ثغراذ, الجوِْشيخ العصاقيخ.

جطء هقتطع هي الوْسْعخ الطشاعيخ  .أفيبء الأغسيخ الوجِصيخ(: 2010ٗحٍٚ ) , ٍَٛزجُهلحؾ٢ -7

 .هٌظوخ الخقبفخ ّالتصثيخ ّالعلْم/ جبهعخ الرّ  العصثيخ( يخ/العصثيخ/ هرخل علْم الأغس

اسبساايبد علاان الأفياابء الوجِصيااخ  (:1982) قٓددٖ محمد ػِدد٢, جُوددُجَ؛ ٝ ٝكددحء ؾحْددْ, جٍُؾددد -0

 , الجوِْشيخ العصاقيخ.جبهعخ الوْصل, الوْصل. ّضاشح التعلين ّالجحج العلوي, الغسائي

الحلياات  (:1982ٝ جُكٔددىج٢ٗ, ٌػددى ٚددحُف ) جُٓددلٍ, غحذددص ػرددىجٍُقٖٔ؛ ػ٤ددى جُؼٔددٍ, ٓكٔددٞو؛ -9

 السبئل. ّضاشح التعلين ّالجحج العلوي, ثغراذ, الجوِْشيخ العصاقيخ.

جُٗددر٤ر٢, ٓكٓددٖ محمد ػِدد٢؛ ٠ؼٔددٚ, ٚددحوم ؾددٞجو؛ ٖدد١ٌٍ, ٗددُجٌ أقٔددى؛ ٝ جُط٣ٌٍطدد٢, ٛدد٤لإ  -ٓٔ

 العصاقيخ.هجبذئ علن الألجبى. ّضاشح التعلين ّالجحج العلوي, ثغراذ, الجوِْشيخ (: 1980قٔحو١ )

أسااس هيكصّثيْلْجيااب الألجاابى. ذاش جبهعااخ تعااط للٌشااص (: 2011جُٗددٍؾر٢, كٜددى ػرىجُك٤ٔددى ) -ٔٔ

 ّالتْضيع, جبهعخ تعط, تعط, الجوِْشيخ اليوٌيخ.

الحرّذ الويكصّثيْلْجيخ للسلع ّالوْاذ الغسائياخ (: 384/2002جُٔٞجٚلس جُو٤ح٤ْس ج٤٘ٔ٤ُس ٌهْ ) -ٕٔ

لِيئااخ اليوٌيااخ للوْاصاافبد ّالوقاابييس ّدااجظ الجااْذح, (, ا384/2002ـاا الجااطء الأّ  )م.  .   

 الجوِْشيخ اليوٌيخ.

ّضاشح التعلين ّالجحج العلواي, جبهعاخ  تأحيص التصٌيع في الحليت.(: 1987ؾحْْ, قحٓى ػرىالله ) -ٖٔ

 الجوِْشيخ العصاقيخ. ثغراذ, ثغراذ,
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عااخ الولاا  الٌشااص العلوااي ّالوطاابثع, جبه علاان الفيصّساابد.(: 2001قٓدد٤ٖ, ٓددحٍٛ جُرٓدد٢ٗٞ٤ ) -ٗٔ

 الوولكخ العصثيخ السعْذيخ. سعْذ, الصيبض,

الأحص الجيئي لاساتدرام هيابٍ الصاصف الصاحي فاي الاص  الطشاعاي  :(2005ق٤ىٌ, ػرىجٍُقٖٔ ) -٘ٔ

)إة, صاااٌعبء, زهااابش(, الْفااارح الصئيسااايخ لوصاقجاااخ الفقاااص, ّضاشح التدطااايظ ّالتعااابّى الااارّلي, 

 الجوِْشيخ اليوٌيخ.

صااحخ الألجااابى. ّضاشح التعلاااين (: 1984جُؼٔدددٍ, ٓكٔدددٞو )ٚددحُف, ػردددىجُٞٛحخ ٜٓدددى١؛ ٝ ػ٤ددى  -ٙٔ

 ّالجحج العلوي, جبهعخ ثغراذ, ثغراذ,الجوِْشيخ العصاقيخ.

صااٌبعخ الجااجي ّالألجاابى الوتدوااصح. ّضاشح (: 1983ػرددىجُٔطِد, ُطلدد٢؛ ْٝدد٤ِْ, ٣ٌددحٜ محمد ) -7ٔ

 التعلين ّالجحج العلوي, ثغراذ, الجوِْشيخ العصاقيخ.

صاحخ الغااساء. (: 1991ْد٘حء وجٝو؛ ٝ قٔدى, ٞددح١ٌ ػ٤ِد١ٞ ) ػردٞو, أًدٍّ ٣ٌٗدحٕ؛ جُٛددٞجف, -0ٔ

 ّضاشح التعلين ّالجحج العلوي, جبهعخ الوْصل, الجوِْشيخ العصاقيخ.

الوخلجبد اللجٌياخ. ّضاشح التعلاين ّالجحاج العلواي, جبهعاخ الوْصال, (: ٤ِْ1986ْ, ٣ٌحٜ محمد ) -9ٔ

 الجوِْشيخ العصاقيخ.

هيكصّثيْلْجيب الججي ّالألجبى الوتدواصح.  (:2005َ )ٖكحضس, ػرىٙ ج٤ُٓى؛ ٝ جُٔؿىٝخ, محمد ٗر٤ -ٕٓ

 الوكتجخ الأوبذيويخ, القبُصح, جوِْشيخ هصص العصثيخ.

علاان الألجاابى. هٌشااْشاد جبهعااخ (: 1986ٓك٤ددٞ, ػددحوٍ؛ ٤ًددح١, ػِدد٢ ٣َددحو؛ ٝ ج٤ُٔددىع, ج٤ُددحِ ) -ٕٔ

 فلت, الجوِْشيخ السْشيخ.

أسااس صااحيخ علويااخ تطجيقيااخ.  -الطصيااق إلااؤ الغااساء الصااحي(: 1989ٗٞكددَ, محمد ػرددىجٍَُجم ) -ٕٕ

 )الطجعخ الأّلؤ(, الراش العصثيخ للٌشص ّالتْضيع, القبُصح, جوِْشيخ هصص العصثيخ.
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