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 الملخص
قولونية والاشةةةريكية الهدف البحث إلى دراسةةةة تر ير حمل السةةةوربي  وحمل الللي  الى جرا يم 

ات الرئيسةةةية من المسةةةبب تعد والتيالسةةةام لل يا ويرو وي اللحوم الحمراا والبي ةةةاا  المنتجة للذيفان
بهدف   لوذ ماللحو المنقولة ان طريق اللحوم وتسةةةةةةةةاهم بشةةةةةةةةك  كبير وي وسةةةةةةةةاد  الأمرال لبعل

ت بيط نمو هةةذا الجرا يم انةةد الحةةد المسةةةةةةةةةةةةةةموا بةةلح حيةةث تم ممر اينةةات اللحم بمحلو  حمل 
 %1ومحلو  حمل الللي  تركيز,  %2السةةةةةةةةةوربي  , حمل%1السةةةةةةةةةوربي و حمل السةةةةةةةةةوربي 

دقيقةةةح  م دسرس تةةر ير حمل السةةةةةةةةةةةةةةوربيةة  بةةالتركيزيين الملتلفين الى هةةذا  30مةةدة  %2 وتركيز
اللحوم وقةةد تم تقييم النتةةائد بعةةد إجراا الالتبةةار الى اةةدد الجرا يم وي اللحومح وقةةد بي نةةت النتةةائد 

 ح وقد أظهرت العينات المعاملة بمحلو  حملالى ت بيط نمو هذا الجرا يم قدرة حمل السةةوربي 
 %2 ,وتركيز %1لحمل الللي  تركيزت بيط أو ةةة  وي هذا اللحوم أما بالنسةةةبة  %2السةةةوربي  

 %2ونسةةتند من هذا الدراسةةة أن إ ةةاوة حمل السةةوربي  بتركيز وقد ق ةةى الى نمو الاشةةريكية 
ولونية الايشةةةةريكية الق حمل الللي  ق ةةةةى الى نمو يم بينما يمكن أن يلفل من ادد هذا الجرا
 حP<0.05وبينت النتائد وجود وروقات معنوية اند  المنتجة للذيفان السام لل يا ويرو
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Abstract 
The aim of this research was to study the effect of sorbic acid and acetic 

acid on Verocytotoxin-producing Escherichia coli (VTEC) in red and white 

meat, which is one of the main causes of some meat-borne diseases and 

contributes significantly to meat spoilage. The aim was to inhibit the 

growth of these bacteria within the permissible limits. Meat samples were 

immersed in sorbic acid solutions: 1% sorbic acid, 2% sorbic acid, and 1% 

and 2% acetic acid solutions for 30 minutes. The effect of sorbic acid at the 

two different concentrations on these meats was then studied. The results 

were evaluated after conducting a test on the number of bacteria in the 

meat. The results demonstrated the ability of sorbic acid to inhibit the 

growth of these bacteria. Samples treated with 2% sorbic acid solution 

showed better inhibition in these meats, while 1% and 2% acetic acid 

eliminated the growth of E. coli. We conclude from this study that adding 

2% sorbic acid can reduce the number of these bacteria, while acetic acid 

eliminated the growth of Verocytotoxin-producing Escherichia coli 

(VTEC) . The results showed significant differences at P<0.05. 

Keywords: Red meat - White meat - Sorbic acid - Acetic acid - 

Verocytotoxin-producing Escherichia coli (VTEC) 
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 المقدمة :

عادن والدهنية والفيتامينات والم مينيةالأ ر البروتين الأساسية والأحمالتعد اللحوم من أهم مصاد
  ح((Vasut and Robeci, 2009ال رورية لحياة الإنسان

ونظراً لقيمتها الغذائية العالية وإنها تشةةةةةةةةك  بيئة م ئمة لنمو وتكا ر الجرا يم حيث أنها يمكن أن   
تتلوث بسةةهولة بالجرا يم الممر ةةة من شةةتى مصةةادر التلوث بدئاً من الحيوان المذبوا وصةةولًا إلى 

ق للقل (, إن ق ةةية تلوث اللحوم بمسةةببات الأمرال م يرة(Lawrie, 1985ار ةةها وي الأسةةواق 
نظراً لارتفاع معد  استه كها وتلو ها وي الوقت نفسل, حيث تعدَ اللحوم أحد أهم الأمذية المسببة 

 (Bhandare et al., 2007لحالات التسةمم, وتنق  العديد من الأمرال المحمولة الى الغذاا  
 600حون وقد تم تقدير ادد الإصةةةةةةةةابات التي انتقلت ان طريق تناو  اللحوم وي ك  سةةةةةةةةنة إلى ,

ألف طف  دون سةةةةةةةن اللامسةةةةةةةة ووق  125ألف شةةةةةةةلن من بينهم  420مليون حالة, يموت منهم
 ح(WHO, 2015)تقديرات منظمة الصحة العالمية 

أمعاا  براداد واورة وي الجرا يم الإشةةةةةةةةةةةريكية القولونية نوااً واسةةةةةةةةةةةع الانتشةةةةةةةةةةةار حيث توجد هذا تعد
وبالتالي ( للية لك  مرام وي اينة البراز, 910الإنسةةةةةةةان والحيوان إذ أن أادادها قد تصةةةةةةة  إلى  

 بوهي تتواجد وي مياا الصرف الصحي, ومياا الف  ت المعالجة, ووي ك  المياا الطبيعية والتر 
ي الأمذية دلي  للتلوث البرازي ولذل  تم تعريفها برنها  اناتالحيو الملو ة ببراز مصةةةةةةةدرا الإنسةةةةةةةان و 

 ( alet Bruyand,. 2018والمشروبات  

وتسبب الاشريكية القولونية العديد من حالات التسمم الغذائي المرتبطة لدى تناو  اللحوم مير 
القولونيةةة وي البراز وأمعةةاا الحيوانةةات وجلودهةةا وتلوث  المطهيةةة جيةةداً, حيةةث تتواجةةد الإشةةةةةةةةةةةةةةريكيةةة

 et alDuffy ,. اللحوم وي أ نةةةاا امليةةةة الةةةذبه او وجودهةةةا وي ادوات الةةةذبه وميةةةاا التنظيف  
 (ح0032

اللحوم من مسةةةةةةببات الفسةةةةةةاد يمكن اسةةةةةةتلدام بعل المواد الحاوظة م    ول ةةةةةةرورة الحفاظ الى 
كمواد م بطة وقاتلة للجرا يم, حيث يعتبر حمل السةةةةةةةةةةةةةوربي   وحمل الللي  السةةةةةةةةةةةةةوربي حمل 

 Campos)مركب آمن ويسسةةةةةةتلدم الى نطاق واسةةةةةةع كعوام  م ةةةةةةادة للميكروبات وي الأمذية  
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and Gerschenson, 1998 ح ويعتبر سةةةةةةوربات البوتاسةةةةةةيوم هو الشةةةةةةك  الأك ر اسةةةةةةتلدامًا وي
(ح أما Lueck,1990لاسةةت نائي وي الماا  صةةنااة الأمذية نظرًا ل باتل وسةةهولة تصةةنيعل وذوبانل ا

 Thakur et)وي الزيوت يكون حمل السةةةةةةوربي  أك ر قابلية للذوبان من سةةةةةةوربات البوتاسةةةةةةيوم 
., 1994)al والجرا يم  حل وعالية واسةةةةةةةعة الطيف  ةةةةةةةد الفطورح ويمل  حمل السةةةةةةةوربي  وام, 

مع كميات صةةةةةةةةغيرة من النتريت أو الفوسةةةةةةةةفات وي بعل  يسةةةةةةةةتلدم حمل السةةةةةةةةوربي  نأ ويمكن
وي حفظ اللحوم من أج   %5منتجات اللحوم, ويمكن اسةةةةةةةةةةةتلدام حمل السةةةةةةةةةةةوربي  حتى تركيز 

 ( وقد  بت اسةةةتلدامل ووعاليتلFeiner, 2006الق ةةةاا الى مسةةةببات الفسةةةاد الجر ومية الهوائية  
  (Koodie and Dhople, 2001 د جرا يم الايشريكية القولونية  

مايعرف باسةةةةةةةةةم  وأومن هذا المواد المسةةةةةةةةةتلدمة وي حفظ اللحوم أي ةةةةةةةةةاً حمل الللي       
ويعتبر من الكواشف (Álvarez-Ordóñez et al., 2010 )حمل الاستي   أوحمل الل  

الكيميائية الهامة ويسةةةةةةةتلدم كمادة حاوظة ولل تر ير وعا   ةةةةةةةد الاحياا الدقيقة المجهرية بسةةةةةةةبب 
والتر ير الى  باتية الامشةةةةةةةةةةةةةةية اللارجية للللية البكتيرية , وقد تبين أن   PHلفلقدرتل الى 

ة الحمولةة وعةةاليةةة الأحمةةال الع ةةةةةةةةةةةةةةويةةة وي إطةةالةةة مةةدة حفظ اللحوم لةةل تةةر ير كبير وي لفل
( وقةةد تبين ان معةةاملةةة ذبةةائه الحيوانةةات  Luck and Jager, 1998الجر وميةةة وي اللحوم   

-1ح0من  تراوايبمقدار o157:H7  بحمل الل  قد تلفل تعداد جرا يم الايشةةةريكية القولونية
 (67log CFU/g   Stivarius and Pohlman, 2002ح4

والأدوية الأمريكية تسةةةةةمه باسةةةةةتلدام الاحمال الع ةةةةةوية ومن الجدير بالذكر ان منظمة الأمذية 
-Del Rio and Panizoكمحالي  مطهرة لذبائه الدواجن   %5ح2-5ح1بنسةةةةةةةةةةةةةةبة تتراوا من 

Moran, 2007ح) 

 الهدف من البحث: 

الى الايشريكية القولونية المنتجة %2, %1دراسة تر ير حمل السوربي  وحمل الللي  بتراكيز 
 السام لل يا ويرو وي اللحوم الحمراا والبي ااح للذيفان

 : Material and Methodsالمواد وطرائق العمل

https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC11743839/#B2
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أجريت هذا الدراسةةةةةةةةةةةةةةةة وي ملبر الأحياا الدقيقة وملبر اللحوم وي كلية الطب البيطري التابعة 
 لجامعة حماا وكانت التجربة الى الشك  التالي و

وحمل الللي  الى مجمواة من اللحوم الحمراا  تقييم تر ير حمل السةةةةةةةةةةةةةةوربي  جرااإحيث تم 
 والبي اا المستهلكة وي الأسواق المحلية ومقسمة الى الشك  التاليو

 لحوم الأمنام و لحوم أبقار ولحوم مااز ولحوم جما  ولحوم وروج بالإ اوة إلى لحوم أسما  
 عدوى اللحوم بجراثيم الإشريكية القولونية:

ة المنتجة للذيفان السةةةةةةام لل يا ويرو من اللحوم المبااة وي الأسةةةةةةواق تم از  الإيشةةةةةةريكية القولوني
جراا ادوى  PCR باسةةةةةةةةةتلدام جهاز  vt1, vt2المحلية لمدينة حماة وتم الكشةةةةةةةةةف ان جينات  وا 

صةةةنعية وي اللحوم المدروسةةةة وذل  ان طريق تنشةةةيط جرا يم الإشةةةريكية القولونية الى وسةةةط نقيع 
سةةااة ,  م تم تعليق الجرا يم وي سةةائ  يحتوي  24-18م لمدة °37القلب والدماغ  وح ةةنها اند 

محلو  ويزيولوجي كةةةةةاوي لإجراا العةةةةةدوى وي اللحوم, وبعةةةةةدهةةةةةا تم ممر أنواع اللحوم بةةةةةالمعلق 
 الجر ومي ك  الى حدة ح 

 الكشف عن التعداد الأولي للجراثيم:

الببتون وبعدها تم مجانسةةةةة م  من ماا  90مرام من ك  اينة إلى كيس معقم يحتوي   10تمَّ نق 
مدة دقيقتين  م أجريت سةةةةةةلسةةةةةةة من التلفيفات  Stomacher العينة باسةةةةةةتلدام جهاز المجانسةةةةةةة 

وح ةةةةنت الأطباق  EMBوسةةةةط آمار وتم  اسةةةةتلدام  أج  إجراا التعداد الجر ومي, العشةةةةرية من 
وداا المعدنية سةةةةااة  وتم اد المسةةةةتعمرات الل ةةةةراا ذات اللمعة السةةةة 24مْ لمدة 37بدرجة حرارة 

 Hausler,1972; Cheesbrough, 1985ح) 

 تأثير الأحماض المختلفة على جراثيم الإشريكية القولونية:

مرام من ك  نوع من اللحوم وقطعت الى قطع حسةةةةةةةةةةةةةةب ك  نوع من اللحوم وممرت  150تم ألذ 
 م تم إلراجها   دقيقة وي درجة حرارة الغروة 30معام ت اللحوم الملتلفة بالمعلق الجر ومي لمدة 

 Goodridge et al., 1999    و1(ح وكان توزيع المعام ت كما هو مو ه وي الجدو) 
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 (: يوضح توزيع عينات اللحوم ومعاملتها بالأحماض1جدول رقم )

 

 

العععععععععععيعععععنعععععات 
 التجريبية

 عدد العينات و تركيز المواد الحافظة

 %2الخليك عينات ب حمض  6 %1عينات ب حمض الخليك  6 لحم أمنام 
عينات ب حمض السعععععععععوربيك  6
1% 

عينات ب حمض السعععععععععوربيك  6
2% 

 %2عينات ب حمض الخليك  6 %1عينات ب حمض الخليك  6 لحم أبقار 
عينات ب حمض السعععععععععوربيك  6
1% 

عينات ب حمض السعععععععععوربيك  6
2% 

 %2عينات ب حمض الخليك  6 %1عينات ب حمض الخليك  6 لحم مااز 
السعععععععععوربيك عينات ب حمض  6
1% 

عينات ب حمض السعععععععععوربيك  6
2% 

 %2عينات ب حمض الخليك  6 %1عينات ب حمض الخليك  6 لحم جما  
عينات ب حمض السعععععععععوربيك  6
1% 

عينات ب حمض السعععععععععوربيك  6
2% 

 %2عينات ب حمض الخليك  6 %1عينات ب حمض الخليك  6 لحم وروج 
عينات ب حمض السعععععععععوربيك  6
1% 

السعععععععععوربيك عينات ب حمض  6
2% 

 %2عينات ب حمض الخليك  6 %1عينات ب حمض الخليك  6 لحم أسما  
عينات ب حمض السعععععععععوربيك  6
1% 

عينات ب حمض السعععععععععوربيك  6
2% 
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 الكشف عن تأثير الأحماض على جراثيم الإشريكية القولونية:

وبعدها تم مجانسةةةةة  م  من ماا الببتون 90مرام من ك  اينة إلى كيس معقم يحتوي   10تمَّ نق 
 التلفيفاتمدة دقيقتين  م أجريت سةةةةةةلسةةةةةةة من  Stomacher العينة باسةةةةةةتلدام جهاز المجانسةةةةةةة 

  EMBوسط آمار استلدام   وتمإجراا التعداد الجر ومي,  أج  العشرية  من

سةةةااة  وتم اد المسةةةتعمرات الل ةةةراا ذات اللمعة  24مْ لمدة 37وح ةةةنت الأطباق بدرجة حرارة 
ب السةةةةةةوداا  ادد المسةةةةةةتعمرات النامية واسةةةةةةتلرج ادد جرا يم الإشةةةةةةريكية القولونية المعدنية  وسحسةةةةةةَ

 الملو ة للعينات من ادد المسةةةةةةةةةةةةتعمرات وي الاطباق م ةةةةةةةةةةةةروباً بمقلوب التلفيف ويقاس بواحدة 
CFUوحدة مشكلة للمستعمرة ( Colony- forming unit   

 مسةةةةةةةةةةةةةةةةةتةةةعةةةمةةةرة  300-30 والةةةتةةةبةةةرت الاطةةةبةةةةةةةاق الةةةتةةةي يةةةتةةةراوا اةةةةةةةدد مسةةةةةةةةةةةةةةةةةتةةةعةةةمةةةراتةةةهةةةةةةةا بةةةيةةةن
 Hausler, 1972; Cheesbrough, 1985ح) 

 التحليل الإحصائي:

( وي حساب المتوسط الحسابي والانحراف Microsoft Excel 2010تم استلدام برنامد  
جراا الرسوم البيانية, وتم استلدام   One Wayالتبار تحلي  التباين وحيد الاتجاا المعياري وا 

ANOVA  وي البرنامد الإحصائيSPSS 20 اند مستوى  حيث ااتبرت الفروقات معنويةp 
 ح0.05 ≥

 النتائج والمناقشة:
أظهرت نتائد هذا الدراسةةةةةةةةةةةةةةة قدرة الحمول الع ةةةةةةةةةةةةةةوية المدروسةةةةةةةةةةةةةةة الى التلفيف من الحمولة 

تفوق  السةةةةةةةةةةةةام لل يا ويرو, حيث تبين للذيفان المنتجةالجر ومية من جرا يم الإشةةةةةةةةةةةةريكية القولونية 
كما وم اللح تمعام حمل الللي  الى حمل السةةةوربي  وي الق ةةةاا الى الجرا يم وي ملتلف 

 (2جدو  رقم  الهو مو ه وي 
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 g10log /على اللحوم المدروسة  حماضالأ(: تعداد الجراثيم بعد تطبيق 2الجدول رقم )

نوع 
 اللحم

المتوسط  العدد التركيز
 الحسابي

الانحراف 
 المعياري

أصغر 
 قيمة

 أكبر قيمة

 
 أمنام

 2.35a 0.20 2.11 2.56 6 %1سوربي  
 2.12b 0.14 2.01 2.37 6 %2سوربي  
 0.00c 0.00 0.00 0.00 6 %1للي  
 0.00c 0.00 0.00 0.00 6 %2للي  

 
 أبقار

 2.20a 0.15 2.05 2.41 6 %1سوربي  
 2.15a 0.15 2.02 2.37 6 %2سوربي  
 0.00b 0.00 0.00 0.00 6 %1للي  
 0.00b 0.00 0.00 0.00 6 %2للي  

 
 مااز

 2.24b 0.12 2.13 2.37 6 %1سوربي  
 2.21b 0.12 2.09 2.37 6 %2سوربي  
 0.00a 0.00 0.00 0.00 6 %1للي  
 0.00a 0.00 0.00 0.00 6 %2للي  

 
 جما 

 2.29b 0.23 2.05 2.54 6 %1سوربي  
 2.29b 0.19 2.09 2.56 6 %2سوربي  
 0.00a 0.00 0.00 0.00 6 %1للي  
 0.00a 0.00 0.00 0.00 6 %2للي  

 
 وروج

 2.21b 0.18 2.01 2.43 6 %1سوربي  
 2.25b 0.21 2.05 2.45 6 %2سوربي  
 0.00a 0.00 0.00 0.00 6 %1للي  
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الى وجود وروقات معنوية وي حا  الت وها  ةةةةةةةةةةةةةةمن نفس العمود ونفس  c, b, aتد  الرموز 
الزمن اند مقارنة المتوسةطات الحسةابية ما بين مجمواات الدراسةة باسةتلدام التبار تحلي  التباين 

حيةةةث ااتبرت  SPSS 20وي البرنةةةامد الإحصةةةةةةةةةةةةةةةةائي  One Way ANOVAوحيةةةد الاتجةةةاا 
 .P<0.05الفروقات معنوية اند 

 ,.Enkhbold et al)وبمقارنة نتائد هذا الدراسةةة مع الدراسةةات السةةابقة نجد أنها تواوق ما وجدا 
تراكيز ب القولونيةوي اللحوم حيث لف ةةةةةةةةت سةةةةةةةةوربات البوتاسةةةةةةةةيوم من ادد الإيشةةةةةةةةريكية  (2022
 ح %5, %2 , %1ملتلفة  

كية اند القولونية انلفال ادد جرا يم الايشةةري وبينت نتائد  تر ير حمل الللي  الى الايشةةريكية
 2022الابراهيم,حيث يواوق دراسةةةة أجرتها   %2والتركيز  %1معاملتها بحمل الللي  بالتركيز 

وي لحوم الدجاج يمكن ان  %2و تركيز  %1إ ةةةةةةةةةةةةةةاوة حمل الللي  بتركيز  أن حيث وجدت( 
(  Ahmed et al., 2018أجراها  وهذا يواوق دراسةةةةةةة يلفل من أاداد الايشةةةةةةريكية القولونية, 

كما واوقت نتائد هذا  الى جرا يم الإشةةةةةةةةةةةةةةريكية الفقولونية  %2و 1لتر ير حمل الللي  بتركيز 
  et al., 2014) (Shaltout الدراسة ما وجدا

( يمكن أن يؤلر نمو جرا يم %2و 1إ ةةةةةةةةةةةةةةةةاوةةةة تةةةر ير تركيزات ملتلفةةةة من حمل اللليةةة   بةةة 
( ملالفة لنتائد  ( Elaine and Catherine, 2000ولكن أظهرت دراسةةةة الايشةةةريكية القولونية 

الحم ية  مما يؤ ر مع الظروف  E. coli O157: H7هذا الدراسة حيث وجد أنل يمكن تتكيف 
وي تقلي  أاداد هذا الجرا يم وي الذبائه  % 2الى وعالية مسي  الرش بحمل الللي  بنسبة سلبًا 
  ح 

 0.00a 0.00 0.00 0.00 6 %2للي  
 
 سم 

 2.16b 0.14 2.01 2.37 6 %1سوربي  
 2.22b 0.10 2.06 2.33 6 %2سوربي  
 0.00a 0.00 0.00 0.00 6 %1للي  
 0.00a 0.00 0.00 0.00 6 %2للي  
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 الاستنتاجات:
 الدراسة الحالية و نستنتد من

 رااللحوم الحموي اانلفال تعداد الإشريكية القولونية المنتجة للذيفان السام لل يا ويرو  -1
  حبعد تعر ها لحمل السوربي ذل  و والبي اا

وجود جرا يم الايشةةةةةةةةةريكية القولونية المنتجة للذيفان السةةةةةةةةةام انعدام أظهر حمل الللي    -2
 ح %2, %1 التركيزينوي  الملتبرةلل يا ويرو وي العينات 

 

 التوصيات: 

  التوسةةع وي دراسةةة تر ير حمل السةةوربي  وحمل الللي  وذل  بتراكيز أالى وملتلفة  الى
 جرا يم الايشريكية القولونية المنتجة للذيفان السام لل يا ويرو وي اللحومح

  لى ادراسةةةةةةةة تر ير إ ةةةةةةةاوة حمل السةةةةةةةوربي  وحمل الللي  وي اللحوم الحمراا والبي ةةةةةةةاا
 جرا يم ألرى م   المكورات العنقودية وميرها من الجرا يم

  تك يف الرقابة الصحية وي أماكن بيع اللحوم ومراقبتها باستمرار للحد من الممارسات اللاطئة
 أ ناا تداو  اللحوم والمهددة للصحة العامةح

  من  ملف ةةةةةإ ةةةةاوة بند وي لائحة الشةةةةروط الصةةةةحية للمذابه ممر او مسةةةة  اللحوم بتراكيز
 هذا الأحمالح
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