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 الملخص
نظراً لقابلية اللحوم العالية للفسااااخ وةافاااة ظر ظ  ظرول النق  والاةسيء السااار  وانةفا  الو ر 

خظت ه ه الخراساااااااااة  لل اقييم الالوي ال ر وقر ظر ه الفاااااااااحر وارابااضا بانقرا  القنقولة بال  ا 
 40ُ قعت    ، ريل حلب لحوم انغنام القفروقة وغير القفروقة القبا ة ظر أسااااااااااااااوا  قخينة قنب 

، 15/6/2026 لل  3/4/2026غير قفروم( ةلا  الفارة قء  20قفروم و 20 ينة  شااااااااااااااوا ية  
وأُ ريت  ليضا اةابارات اعخاخ ال را يم الضوا ية، والإشااااااريقية القولونية، والققورات العنقوخية ال هبية، 

 ء السالقونيلة والليسارية.والقشل  
خاخ ال ر وقر الاعواضاا  قع ارافاع الحقولة ال ر وقية للعينات، أظضرت الناا   ارافا اً قلحوظاً ظر 

، واعاااخاخ CFU/g 10⁶×3.5لقفروم ظر  قيع القؤشااااااااااااااراتا    بلم الاعاااخاخ العاااام لل را يم  العاااام
، بينقا CFU/g 10²×5.3، والققورات العنقوخية ال هبية CFU/g 10³×8.2الإشااااااريقية القولونية 

حيي بلم قاوسااااااااااااااا الاعخاخ العام لل را يم   اللحم غير القفروم.قانت ه ه ان خاخ أق  بق ير ظر 
، واعاااخاخ CFU/g  10²×6.3، واعاااخاخ الإشااااااااااااااريقياااة القولونياااة CFU/g  10⁵×1.15الضوا ياااة 

ققا بل ت نساااااااااااابة العينات الإي ابية ل شااااااااااااريقية  CFU/g  10¹×8.2الققورات العنقوخية ال هبية 
ظر اللحم القفروم  ير القفروم، وللققورات العنقوخيةظر غ %70ظر القفروم ققاب   %80القولونية 
ظر اللحم ال ير  %5ظر اللحم القفروم %10وللسااااااااااااااالقونيلا ظر اللحم ال ير قفروم ،  %40ققاب  

اقاقاً ظر قلا النو يء. نساااااااانا  قء  لت و وخ الوي  ر وقر قرافع  ةقفروم، ظيقا غابت الليساااااااايري
لقفروم قنضا، ققا يساخ ر اشخيخ الرقابة الفحية، واحسيء ظر لحوم انغنام بقخينة قنب ، ةافة ا

ظرول الاةسيء والاخاو ، وا  را  قراقبة خورية للحخ قء قةاار الاسااااااااااقم ال  ا ر وحقاية الفااااااااااحة 
 .العاقة
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Given the high perishability of meat, particularly under poor transportation 
and storage conditions, low health awareness, and its association with 
foodborne illnesses, this study aimed to assess the microbial contamination 
of minced and non-minced sheep meat sold in the markets of Manbij city, 
Syria. A total of 40 random samples (20 minced and 20 non-minced) were 
collected between 3 April 2026 and 15 June 2026 and tested for aerobic 
plate count, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, and the detection of 
Salmonella and Listeria. 
The results revealed a marked increase in the microbial load of the 
samples, with minced meat significantly exceeding non-minced meat in all 
indicators. The mean aerobic plate count reached 3.5×10⁶ CFU/g, the E. 
coli count 8.2×10³ CFU/g, and the S. aureus count 5.3×10² CFU/g, 
whereas these values were substantially lower in non-minced meat, with a 
mean aerobic plate count of 1.15×10⁵ CFU/g, an E. coli count of 6.3×10² 
CFU/g, and an S. aureus count of 8.2×10¹ CFU/g. The percentage of 
samples positive for E. coli was 80% in minced meat compared to 70% in 
non-minced meat, for S. aureus 60% versus 40%, and for Salmonella 10% 
versus 5% in non-minced meat, while Listeria was entirely absent from 
both types. These findings indicate a high level of microbial contamination 
in sheep meat in Manbij city, especially in minced meat, underscoring the 
need for stricter health surveillance, improved storage and handling 
conditions, and regular monitoring to mitigate the risk of food poisoning and 
protect public health. 

Keywords: sheep meat, bacterial contamination, food safety, minced 
meat, food poisoning 
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 :مقدمة

ق   بيحة ا  ياه والخهنية الار اشاااُعخ اللحوم قء أهم القفاااخر ال  ا ية الار يعاقخ  ليضا الإنساااء ظر 
الحيواء، بقا ظر  لت انحشاااااااا  القابلة للاسااااااااضلات. وااقيس اللحوم بساااااااضولة الضضااااااام وسااااااار ة الاق ي  
ال  ا ر، ققا ي علضا غ اً ا قيقة بيولو ية  الية، غير أنضا ظر الوقت نفسااااااااااه اُفاااااااااانل ضااااااااااقء القواخ 

 ظضا واخاولضا للحفاظ  لل  وخاضا وساااالاقاضاال  ا ية سااااريعة الالل، ققا يساااااخ ر ظروظاً ةافااااة لحف
(Lawrie, 2006) ، واسخاخ أهقية ساااااااااااااالاقة اللحوم بالنظر  لل قا أ بااه الخراسااااااااااااااات قء أء الالوي

ال ر وقر أق ر شااااااايو اً قء القلو ات الفيسيا ية والقيقيا ية، ققا أء انقرا  القنقولة  بر ال  ا  اق   
 ,.Alum et al).  ققا ي ع  ال وخة  اقلًا قحورياً ظر ساالاقة ال  ا احخياً فااحياً واقافاااخياً قبيراً، 

2016) 

 ء الوي اللحوم بالقا نات الحية الخقيقة لا يقافااااار  لل قرحلة قعينة، ب  هو ةار قسااااااقر يقاخ قء 
لحظة ال ب  وحال وفاااو  القنا   لل القسااااضلت. ظفر القسااالع نفساااه ااعخخ قفااااخر الالوي القحاقلة، 

قحاويات ال ضاس الضضقر للحيواء   ا ام  الاقضا  ء غير قفخ أ نا   قليات الاحضير، وقء أبرسها 
 ضااااااظة  لل الالوي القحقو   وواً، والقفااااااخر القا ية، وانو ية والقعخات القسااااااةخقة، وأيخ  العقا ، 
 بااااا  وحال الالوي القابااااااخ  الااااا   يحاااااخي بيء الااااا بيحاااااة وأةر  ةلا  قراحااااا  الا ضيس القةالفاااااة

(Mohamed-Noor et al., 2012)   ققا لا يققء  غفا  خور السااااااااااااااقاقيء وأخوات ال ب  ظر نق
القلو ات، ةافااااااااااااااة ظر غياب  قليات الاعقيم القناظقة، ققا ي ع   قلية الاحقم بالالوي ال ر وقر 
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وااحخخ نو ية انحيا  الخقيقة القساااااااببة لفسااااااااخ اللحوم ، ت قاقاقلةلا قلية قاعخخة ال وانب ااالب اخة
واق  قاشاااابقة، ااعل  بابيعة الاةسيء، وظرول الحفظ، واريقة النق ، والفارة السقنية القنقضاااية قن  بع

اخرة ة الخقيقة . وقخ أشاااااارت الخراساااااات  لل أء العخيخ قء القا نات الحي(Tariq et al., 2025  ال ب 
 لل اسااااعقار سااااوو اللحوم ةلا  قةالل قراح  الاحضاااير، وأء سااار ة الفسااااخ ارابا بشاااق  قباشااار 

القو وخة وق ااظاضاا أ ناا  الا ضيس. وقء القلفات أء اللحوم الحقرا  احااا   لل ظارة ااراوو  ال را يمبنوع 
قر قلحوظة، وهر ق وية لافاا   لل قساااويات الوي  ر و  4أيام  نخ حفظضا بخر ة حرارة + 7-6بيء 

نساااب اعقا واقع النظاظة الفاااحية ظر أقاقء ال ب  والبيع، والار غالباً قا افاقر  لل ققوقات السااالاقة 
 .(Klaharn et al., 2022  انساسية

القلو ة  لل را يمأء نساااابة العس   (Aslam and Service, 2008) وقخ بينت خراسااااة أ راها الباح اء
بقخ  اابي  الشاااروا الفاااحية ظر ق  قناقة، وابيعة الققارساااات البشااارية  للحوم ارابا اراباااً و يقاً 

القابعة، بالإضااااااااااااظة  لل القسااااااااااااو  الاقنر للخولة وقخ  ااورها أو اةلفضا. وقء ةلا  ه ه الخراساااااااااااة 
وغيرها، لوحظ الاخنر القبير ظر القسااااااااااو  الفاااااااااحر نقاقء ال ب  والبيع، واباعاخها  ء أخنل قعايير 

ية، ققا لوحظ اساااقرار الالوي الناا   ء قلاقسااة انشااةاخ واساااةخام القعخات نفسااضا الساالاقة ال  ا 
ظر  قيع  قلياات الا ضيس خوء انظيل أو اعقيم بيء قا   قلياة وأةر . واشااااااااااااااير  -قاالسااااااااااااااقااقيء-

القعاااينااات القيااخانيااة  لل أء أغلااب قحلات بيع لحوم الااخوا ء اةلو قء أخنل ققوقااات النظاااظااة، حيااي 
  بالقياه البارخة خوء ا ييرها  لا بعخ ظارات اويلة، ققا يعسس قء ظرخ نقو انحيا  يُقافل بال سااااااااااااااا
وا خر الإشاااارة  لل أء اللحوم القفروقة احظل باسااااةخاقات شاااا عة نظراً لانةفا   ،الخقيقة واناشاااارها

ه  أساااااااعارها نسااااااابياً وساااااااضولة اسااااااااةخاقضا ظر قنا ات قانو ة قالسااااااا   والضاقبرغر والنقان ،  لا أء ه
وقفاااااااخراً قحاقلًا للاساااااااقم ال  ا ر   ا لم اةضاااااااع  ال را يمالقنا ات اشاااااااق  بخورها بي ة ةفااااااابة لنقو 

 .(Aslam and Service, 2008)لظرول افنيع وحفظ قلا قة

ظر ه ا السااااايا ، ابرس أهقية البحي العلقر ظر خراساااااة القساااااببات ال ر وقية انق ر شااااايو اً ظر الوي 
الإشاااريقية القولونية الار اُعخ قؤشاااراً قضقاً  لل الالوي البراس ، حيي ااوا خ ابيعياً اللحوم، وقء بينضا 

ظر أقعا  الحيوانات والإنسااااااااء، وقخ اسااااااابب الاساااااااقم ال  ا ر ةافاااااااة  نخ اناو  اللحوم غير القاضية 
و  اظر ققخقة ال را يم القسااااااااااببة لققرا  القنقولة  بر ال  ا   لل القسااااااااااالسااااااااااالقونيلة   يخاً. واأار

العالقر،    اقخر الإفااااااااااااابات الساااااااااااانوية بقلاييء الحالات حو  العالم، واو خ ه ه ال ر وقة ظر القياه 
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والاربة وروي الحيوانات والقنا ات الحيوانية، وااقيس بقخراضا  لل العيش لعخة أشااااااااااااااضر ظر الظرول 
خوراً قضقاً ظر الاساااااااااقم . ققا العب الققورات العنقوخية ال هبية (Roy et al., 2024 البي ية ال اظة، 

ال اا ا ر قء ةلا  الاا يفااانااات القعويااة الار انا ضااا، والار ااقيس بققاااوقاضااا العاااليااة للحرارة، بحيااي لا 
اؤخ   قليات الاضر القعااخة  لل احايقضا، واظضر أ را  الاسااااااااقم ةلا  سااااااااا ات قليلة قء اناو  

ة قء أةار قسااببات الاسااقم ال  ا ر، ةافاا الار اعخ الليساااريةال  ا  القلوي. ولا يققء  غفا   را يم 
وقنقوفااااااااار القنا ة، وااقيس بفارة حضاااااااااانة اويلة ا ع    لخ  الف ات الضشاااااااااة ققبار الساااااااااء والحواق

 اشاااةيفاااضا فاااعباً، واسااابب أقراضااااً ةايرة قالاضاب الساااحايا والاضاب الخقاا والإ ضا  لخ  الحواق 
 Chepkemei, 2025). 

الحخيي ااق   ظر الوي انغ ية وقا ياراب  ليه قء أقرا  افاااايب  ء القشااااقلة انبرس ظر العفاااار 
القسااااضلقيء، واقاساااب اللحوم أهقية ةافاااة ظر ه ا القضاااقار نظراً لق رة اسااااضلاقضا وانوع قنا ااضا، 
ققا يضااع الباح يء والقضاقيء بالقااع ال  ا ر ظر سااورية أقام قسااؤولية   را  خراسااات خورية وقنض ية 

ق  ال ر وقية الققرضااة القنقولة ل نساااء  ء اري  اللحوم، و لت بضخل اقييم واقع اساااضخل أهم العوا
السااااااااااالاقة ال  ا ية، واحخيخ قفااااااااااااخر الةار، واقاراو حلو   قلية للحخ قء ه ه القةاار الفاااااااااااحية 

 .والاراقا  بقساو   وخة اللحوم القاخاولة ظر انسوا  القحلية

   Research Objectives : هداف البحثأ

 . اقخير الحقولة ال ر وقية ظر لحوم انغنام القفروقة وغير القفروقة ظر قخينة قنب 

 العنقوخية ال هبية ، السالقونيلة ،  س  بع  انواع ال را يم الققرضة  ات الاهقية الفحية 

  الليسارية(.

 Materials & Methods :المواد وطرق العمل

 ينة قء اللحم ال ير قفروم(  20و  ينة لحم قفروم20  ينة  شوا ية قء لحوم انغنام  40ام  قع 

قح  قوس ة  لل أربعة  20غرام لق   ينة قء  250و لت قء الحوم القعخة لاساضلات وبوسء 
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، وام 15/6/2026و  3/4/2026قناا  ق  قناقة ةقسة  ينات و لت ةلا  الفارة الققاخة قا بيء 

 ة ونقلت الل قةبر ةاخ و لتظة بحاظظة ةاف قع العينات بأقياا بولر ايايليء قعققة وقحفو 

  را  الاةابارات الاالية:لإ

 خطوات الزرع الجرثومي: 
ق  قء قا  البباوء وبعخ ق انسااااااااااة العينة  225غرام قء ق   ينة  لل قيا قعقم يحاو    25امَّ نق 

قخة خقيقايء، أ ريت سلسلة اقخيخات لق   ينة حال الاقخيخ   Stomacherباساةخام  ضاس الق انسة 

 300 – 30وام اةايااار الاابااا   ات الاعااخاخ  (.(Erdem et al., 2014وظقااا لقااا  قره  610/ 1

قساااااااااااعقرة واقحساااااااااااب اعخاخ ال را يم و لت بضاااااااااارب الناا  بققلوب نساااااااااابة الاةفيل وحسااااااااااب بوحخة 

 CFU/g). 

 :الهوائية التعداد العام للجراثيم

ق  قء ق  اقخيخ وسرع  لل وسا الآغار الق    باساةخام لاقحة س ا ية  لل شق  حرل  0.1أة  

L  

لقخة ° م 37، وام احضااايء انابا  ظر خر ة Plate Spreading Method) اريقة نشااار الاابا  

 . ((Erdem et al., 2014سا ة  24

 الكشف عن الإشريكية القولونية: 

  اقخيخ وسرع  لل وسا قاقونقر  اريقة النشر  لل الاابا (، وحضنت  لل ق  قء ق 0.1أة  

 .(Adeyanju and Ishola ,2014) سا ة 48قخة ° م 44الخر ة 
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 الكشف عن المكورات العنقودية الذهبية:

ق  قء ق  اقخيخ وسرع باريقة النشااااار  لل وساااااا بيرخ بارقر  وحُضااااانت الاابا  بحرارة  0.1ام نق  

سا ة واعخ القساعقرات السوخا  اللاقعة الخا رية الشق  قع سا  أبي  خقي  وقحااة  48م لقخة 37

 . (  (Da et al., 2006 بضالة شفاظة ظااحة  لل أنضا  نقوخية  هبية 

 الكشف عن السلمونيلا:

ق  قء قا  البباوء ووضااااااااااعت ظر قيا قعقم وبعخ  225غرام قء ق   ينة وأضاااااااااايل  ليضا  25أة  

ق  قء  10ق  قء القسي  السااااب   لل  1ساااا ة،  م نق   24 قخة° م 37ق انسااااضا حضااانت بالخر ة 

سااااا ة  م سر ت  24قخة  °م 42حضاااانت ظر الخر ة السااااالقونيلة  وسااااا الاارا يونات لإق ار  فاااايات

،  م حضنت Xylose-Lysine Deoxycholate agar (XLD agar)باريقة الاةايا  لل وسا 

ساااااااااا ة وام اةايار القسااااااااااعقرات  ات اللوء الاساااااااااوخ وا ر  لضا اةابار  24لقخة  °م 37 لل الخر ة 

 (. (Fauzi et al., 2016الانخو ، احقر القي ي ، ظوقا بروسقاور، السارات، اليورياس 

 :الليستريةكشف عن ال

، بعخ الاحضيء لقخة قا بيء  Listeria Enrichment Medium ةام اساةخام قر  ةاخ لليساري

قخة بالليسارية  خالةا PALCAMمْ وام سر ضا  لل قنبت أ ار 37سا ة  لل الخر ة  18-24

 CAMPمْ ، واةابار 25مْ وقخ ام أيضاً   را  اةابار الحرقة  نخ خر ة حرارة 37سا ة بخر ة  24

Gray et al.,2022)). 

 Statistical Analysis :التحليل الإحصائي 
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، و لت 2019اساةخقت اريقة الاحلي  الاحفا ر الوففر وقخ اساةخم برناق  قايقروسوظت  قس  

و لت لحساب  SPSS، ققا ام اساةخام برناق  والانحراظات القعيارية للعيناتلحساب القاوساات 

 . الفرو  القعنوية قا بيء اللحم القفروم وغير القفروم حسب قؤشرات الخراسة

 :النتائج

ياي يبيء حلقباا اة ظر قاخيناة قنب ، ا لحوم انغناام أظضرت النااا   ارافااع قعاخ  الالوي ال ر وقر ظر
قاوسااااااااااااااا اعخاخ ال را يم ظر  ينات اللحم القخروساااااااااااااااة  لحوم قفروقة ولحوم غير (  1ال خو  رقم  

قفروقة(، ققا لوحظ ابايء واضااااااااااا  ظر أ خاخ ال را يم بيء اللحم القفروم وغير القفروم، حيي سااااااااااا   
لي  ،    أظضرت ناا   الاحاللحم القفروم أ خاخاً أ لل بق ير ظر  قيع القؤشااااارات ال ر وقية القخروساااااة

اللحم القفروم ظر  قيع القؤشااااارات ال ر وقية قا بيء  p≤0.05ظروقاً قعنوية  نخ قسااااااو   الإحفاااااا ر
 واللحم ال ير قفروم.

 المتوسط الحسابي(± (: تعداد الجراثيم المدروسة في اللحوم ) الانحراف المعياري 1الجدول رقم )

 لحم مفروم لحم غير مفروم 
a × 5101.15  × 7.5 ± التعداد العام للجراثيم الهوائية

310 
± 4.1 ×  63.5 × 10b

210 

 a6.3×102 ± 8.8 × 102  b8.2×103 ± 3.8 × 103 تعداد الإشريكية القولونية

 10a 2± 6.4 × 102 5.3×10b×18.2 10 × 7.2 ±1 تعداد العنقودية الذهبية

 ( ظر الفل الواحخp≤0.05القةالفة  لل و وخ ظرو  قعنوية  نخ قساو    a,bاشير انحرل 

النسبة الق وية للعينات الإي ابية لبع  أنواع ال را يم  (1والقةاا رقم   (2رقم   ال خو ققا يظضر 
الققرضة الار ام القشل  نضا ظر اللحم القفروم  واللحم غير القفروم وقخ  بل ت نسبة اوا خ  را يم 

ظر  اللحم غير القفروم، بينقا بل ت نسبة  %70ظر اللحم القفروم ققاب   %80الإشريقية القولونية 
ظر اللحم ال ير قفروم. ققا أنه ام  %40ظر اللحم القفروم و  %60ية ال هبية اوا خ  را يم العنقوخ
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ظر اللحم القفروم،  %10قء  ينات اللحم غير القفروقة و %5القشل  ء  را يم السلقونيلة ظر 
ققا أظضرت الناا    خم القشل  ء  را يم الليسايرية ظر قلا النو يء قء اللحوم القفروم وغير 

 القفروم.

 (: النسبة المئوية للعينات الإيجابية للجراثيم المدروسة في اللحوم2ل رقم )الجدو

 (n=20) لحم مفروم (n=20) لحم غير مفروم 
 %80 %70 الإشريكية القولونية
 %60 %40 العنقودية الذهبية

 %10 %5 السلمونيلة
 %0 %0 الليسترية

 

 

 للجراثيم المدروسة في اللحوم(: النسبة المئوية للعينات الإيجابية 1المخطط رقم )

 المناقشة:
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اُعخو لحوم انغنام قء القفاخر البرواينية  الية القيقة ال  ا ية،  لا أنضا اُفنل ضقء انغ ية سريعة 
الالل، نظراً لارافاع نشاااااااضا القا ر واواظر العنافااااار ال  ا ية الار اشاااااقو  وساااااااً ق الياً لنقو انحيا  

(. واافاااااوت خر ااااات الالوي ال ر وقر بيء اللحوم غير القفروقااااة Ding et al., 2024الااااخقيقااااة  
والقفروقة ابعاً لاةالال العواق  القؤ رة، حيي احافظ القاع القبيرة بسااااااالاقة النساااااااي  العضااااااالر ال   
يشااااااااااااااق  حا ساً ابيعياً يحقر ال س  الخاةلر قء الالوي، بينقا يؤخ  الاحء  لل اخقير ه ا الحا س، 

احية قع قالة اللحم الخاةلية، ظضاالًا  ء سياخة القساااحة الساااحية القعرضااة للضوا  الساا ال را يموةلا 
، وه ا قا قخ يفسر ارافاع الاعخاخ (Kiprotich and Aldrich, 2022والالوي القاقااع قء القعخات  

لل ة الإضاااااااااظة  ال ر وقر ظر ه ه الخراسااااااااة ظر اللحوم القفروقة بشااااااااق  أقبر قء اللحوم ال ير قفروق
( 2016وبالنظر الل الخراساااات الساااابقة ن خ أنه ظر خراساااة  العخرة، ، خ خهوء ظر اللحوم القفروقةو و 

ظر حقخ ، لاقييم السااااااااااااالاقة القيقروبية للحوم الحقرا  الااس ة، أظضرت الناا   اعخاخ ال را يم القلر 
1.01×610 CFU/g، والققورات العنقوخيااة %56.25 بنساااااااااااااابااة اوا ااخ  ²10×1.42 والقولونيااات ،)

والليساااااايريا  %43.75(، بينقا بل ت نسااااابة السااااالقونيلا %56.25 بنسااااابة اوا خ  10²×1.88ال هبية 
(  لل  با   انغنام الااس ة ظر قخينة حقخ بلم قاوسا الاعخاخ 2024وظر خراسة  السعخ، . 25%

 10⁴×1.9 القولونياااااات ، واعاااااخاخCFU/cm² 10⁶×4.02ام القلر لل را يم الحياااااة ظر لحوم انغنااااا
CFU/cm²  10³×2.4، واعخاخ الإشاااااريقية القولونية %100بنسااااابة اوا خ CFU/cm²  بنسااااابة اوا خ

، ظر حيء %70بنساااااااااااااابااة اوا ااخ  CFU/cm² 10³×8.1، واعااخاخ الققورات العنقوخيااة الاا هبيااة 70%
( ظر 2025قء العينات الإي ابية. ققا و خ  حا ر العلر،  %10 الساااااااااااااالقونيلةبل ت نسااااااااااااابة اوا خ 

ظر لحوم انغنام ظر أساااوا  قخينة حقاة  %55خراسااااه اء نسااابة اوا خ  را يم الإشاااريقية القولونية بلم 
( ظر Kadhem, 2007،وظر خراساااااااااة   %36.6وبل ت نسااااااااابة ال را يم القفرسة ل يفاء الشاااااااااي ا قنضا 

 10⁶×5.7بلم قاوسااااااااااااااا الاعااااخاخ العااااام لل را يم ظر اللحوم الااااااس ااااة  قربلا   لل اللحوم الحقرا 
CFU/g10⁷×2.4 القولونياااات ، واعاااخاخ CFU/g 10⁵×1.1، واعاااخاخ الققورات العنقوخياااة الااا هبياااة 
CFU/g بينقا سااااااا   اللحم القفروم قاوساااااااا اعخاخ  ام %67، قع نسااااااابة اوا خ للساااااااالقونيلا بل ت ،
4.35×10⁷ CFU/g 10⁶×10.7اتالقولونيااااااا، واعاااااااخاخ CFU/g وققورات  نقوخياااااااة  هبياااااااة ،
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5.33×10⁴ CFU/g2010. ظر خراساااة أ راها  حقسة، %33بل ت الساااالقونيلة  ،  قع نسااابة اوا خ )
غنم(  قعت قء ست قناا  ظر ب خاخ للقشل  70بقر  و 37 ينات قء اللحوم الحقرا    107 لل 

ر لحوم انغنام قانت قالاالر: الققورات  ء القلو ات ال ر وقية، أظضرت الناا   أء نساااااااااااااب الالوي ظ
 .%2.1 ة، والليسايري%4.9 السالقونيلة، %14.7، الإشريقية القولونية %29.4العنقوخية 

قخ يعوخ الاةالال ظر ناا   ه ه الخراسة والخراسات السابقة ابعاً لاةالال الظرول القناةية وال  راظية 
ية للعاقليء ونظاظة انخوات والققاء، ظضاااااااالًا  ء بيء القناا ، وابايء قساااااااااويات النظاظة الشااااااااةفاااااااا

اةالال قنض يات أة  العينات قء حيي  خخها واوقياضا وار  نقلضا واةسينضا،  ضاااااااااااااااظةً  لل ابايء 
قفااااااااخر اللحوم وظرول ال ب  والإشااااااارال البيار ، ققا العب الاةالاظات ظر البرواوقولات القةبرية 

 اً ظر  قلية الاقييم.وانوساا السر ية القساةخقة خوراً قضق

واققء انساااااااباب الر يساااااااية لالوي لحوم انغنام ظر قراح  قاعخخة: ظفر قرحلة ال ب ، قخ يحخي الوي 
والسالقونيلة  الإشريقية القولونية براس  ناي ة اقس  انقعا  أو قلاقسة ال لخ للحم، قحقولًا ب را يم ق  
قء قاعااة نةر  ظر رظع  ال را يموظر قرحلااة الا ضيس، اساااااااااااااااااهم أخوات الاحء غير القعققااة ونقاا  

 Niyonzima et  القنقولة قء أيخ  العاقليء العنقوخية ال هبية انحقا  ال ر وقية، لا سااااااايقا  را يم
al., 2015)ياضا، فلاح . ققا العب ظرول الاةسيء خوراً حاسقاًا     ء اللحوم القفروقة، لقفر ظارة

اقوء أق ر  رضاااااة لاقا ر ال را يم الضوا ية   ا لم احفظ ظر خر ات حرارة قنةفضاااااة وبشاااااق  قسااااااقر. 
 ضاظة  لل  لت، ظإء ابيعة خهء انغنام وقحاواها الراوبر قخ يةالفاء  ء لحوم أةر ، ققا قخ يؤ ر 

اقييم القؤشااااااااااااارات . ل لت، ظإء (Liang et al., 2021   لل سااااااااااااار ة نقو بع  اننواع ال ر وقية
الفاااااااااحية لض ه اللحوم يُعخو أقراً بالم انهقية لاحخيخ قخ  الاسام القنشااااااااارت ال  ا ية بقعايير السااااااااالاقة، 

  .وحقاية القساضلت قء قةاار الاسقم ال  ا ر

 الاستنتاجات:

 قء القلو ات ال ر وقية ققا يشق  ةاراً  لل الفحة العاقة. لحوم الاغنام ارافاع قحاو  (1
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 قساو  الالوي باللحم القفروم بشق  أقبر قء اللحم القباع ققاع.ارافاع  (2

 التوصيات:

ضااارورة اشاااخيخ الرقابة الفاااحية ةلا  قراح  بيع لحوم انغنام واةسينضا واخاولضا وبيعضا وضااارورة  .1
 اقيخ العاقليء بالشروا الفحية والنظاظة العاقة. 

قية قيقة انةر  قالقا يات والعايفة الفا   را  القسيخ قء الخراسات القساقبلية اشق  انحيا  الخ .2
 والعفوية الشقعية وغيرها، قء قفاخر غ ا ية قانو ة وظر قناا    راظية واسعة. 

  قراقبة خورية للحوم القبا ة ظر الاسوا  القحلية. .3
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