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من اللحوم المستوردة من بعض اسواق مدينة  Staph Aureusعزل البكتيريا 

 البيضاء

 

 باسط فتح الله عبدالله بوشناف

 ليبيا( - البيضاء -مركز البحوث الزراعية والحيوانية )

 ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

 ملخص:ال

في اللحوم الحمراء المستوردة، حيث  الميكروبيةأجريت الدراسة لغرض التحري عن الملوثات 

م وكذلك ت. مدينة البيضاءشمل هذا البحث عمل ميداني وتم ذلك بأخذ عينات بصورة عشوائية من أسواق 

 عزل تم  إذ، مركز البحوث الزراعية والحيوانيةإجراء بعض الفحوصات المختبرية للعينات في مختبرات 

 ائية غذعية ادروسة إذ وجد بعد زرع العينات على أوساط زربعض انواع البكتيرية في عينات اللحوم الم

الفسيولوجية  الاختباراتلإجراء  Api20وإجراء عمليات الصبغ والكشف باستخدام شريط وتشخيصية 

 معرفة تأثير درجات الحرارة المختلفة على نمو هذه البكتيرياو  Staph aureusوالبيوكيميائية  للبكتيريا 

يئة اجار على ب أظهرت نتائج الدراسة ارتفاع مستوى المحتوى البكتيري وكانت النتائج هو ظهور بكتيريا

خرى لم يظهر فيها اي نمو ويرجع السبب في ذلك هو الخزن الجيد للحوم، أما الطبق الذي ظهرت لأا الدم 

 تحزين.ي عملية الفيه البكتيريا هو يعود إلى سوء التخزين أو المواد الحافظة المستعملة ف

 أجار الدم. - درجات الحرارة - Staph aureus - لحوم مستوردة الكلمات المفتاحية:

 

Abstract. 

The study was conducted for the purpose of investigating microbial contaminants in red meat 

Imported, this research included field work and this was done by taking photographic samples 

Random samples from the markets of the city of Al Bayda, and some laboratory tests were also 

conducted For samples in the laboratories of the Agricultural and Animal Research Center, 

some species were isolated Plant the samples on culture media Bacterial bacteria in the studied 

meat samples, if any after Nutritional, diagnostic, and performing staining and detection 

operations using the Api2o strip to perform Physiological and biochemical tests for staph 

aureus bacteria and knowledge of their effect Different temperatures affected the growth of 

these bacteria. The results of the study showed a high-level Bacterial content and the results 

were the appearance of bacteria on the blood agar environment other than Any growth appears 

in it, and the reason for this is the good storage of the meat. As for the dish that… Bacteria 

appeared in it. This is due to the speed of storage or the preservatives used Grieving process. 

Keywords: imported meat – staph aureus – blood agar temperatures. 
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 :مقدمة -

 سان منذ القدم وتعتبر مصدر البروتينلإنات الرئيسية والمهمة في حياة اتعد اللحوم من أهم المنتج

م للدور المهراً ، ونظمينية الضرورية لديمومةلأحماض الأحتوائه على الاالحيواني عالي القيمة الحيوية 

ي مختلفة ومميزة ولهذا ساهم فتلعبه اللحوم في حياتنا اليومية تم الحفاظ على اللحوم بطرق ً الحياة  الذي

ذبح الحيوان في دولة مكان لإفأصبح با راً امة وهذا ساهم كثيزدهار الصناعة والتجارة العالمية بصورة عا

حوم لكثرة من المهم مراقبة هذه الللذلك كان   (Bekker et al., 2011)كه في دولة أخرىلامعينة واسته

مائر يكروبية بأنواعها بما فيها خحيث تعتبر من أهم النواقل الم الليبي سيما الشارع لااستخدامها من الناس و

وتحتوي اللحوم بصورة  .مراض لهلأنسان مسببه العديد من الإفان الفطريات والفايروسات إلى االبكتيريا واع

 Complex-B> مينية إضافةً إلى المعادن المهمة والفيتامينات ومنهالأماض احلأعلى البروتين واعامة 

وتعتمد القيمة الغذائية للحوم على محتواها من هذه المكونات المهمة ويعتمد ذلك على عمر الحيوان، ونوع 

يضاً نسان والإكونات مهمة لتمتاز اللحوم بكونها غنية بم (Van, 2011). القطيعة، محتوى الدهن باللحوم

تي يكون تأثيرها وال (الكيميائية والبيولوجية)تعتبر سريعة التلف ولهذا فإنها تتعرض إلى تغيرات طبيعية 

البشري، ويمكن المحافظة على اللحوم من هذه  لاكستهلاحية هذه اللحوم للابشكل رئيسي على مدى ص

تقضي على الميكروبات  لاإن طريقة التجميد  .م(تجميد اللحو)التأثيرات الطبيعية عن طريق التجميد 

بالنسبة للبكتيريا،  م  0الموجودة في اللحوم بصورة عامة، إذ أن النمو الميكروبي يتوقف بصورة عامة بدرجة 

أما بالنسبة للفطريات فيمكنها أن تنمو على منتجات اللحوم بصورة واضحة مخلفة بذلك بقع مختلفة على 

وهذا يؤدي إلى تغير  (م  11-)رة خاصة إذا ارتفعت درجة الحرارة أعلى من منتجات اللحوم وتزداد بصو

(11-)ملحوظ في لو ن وقوام اللحم إذ أن الدرجة الحرارية المثلى لحفظ اللحوم   ،عبد الكريم وعمر) .م 

ي المجهرية الت الأحياءل وجود أعداد وأنواع لامن خ أن النوعية الميكروبية للحوم ومنتجاتها تتحدد (.0002

حياء ولكن قد تزداد أعدادها إذا توافرت لها بعض لأتخلو من هذه ا لان اللحوم بصورة عامة إ فيها،تنمو 

حياء لأا لم تتم السيطرة على نمو هذه اأما إذ) 0002العبيدي، ) الظروف المناسبة كالرطوبة ودرجة الحرارة

 .انها لقيمتها الغذائية وصفاتها التذوقيةمدة الخزن فقد يؤدي ذلك إلى فقد لالخمن في اللحوم 

 

 :المواد وطرق البحث -

  :المواد وطرائق العمل -

 :Collection of specimensجمع العينات  -1

 ، حيث انتخبتبيضاءسواق المحلية لمدينة اللأاللحوم المستوردة المجمدة من ا تم جمع عينات من

 Transport ستيكية نظيفة ومعقمةلان بفي قنا   وضعتم والعينات بطريقة عشوائية بسيطة من اللحو

counteners  كمية من الماء في وعاء لكي يتم الحصول على التلوث توضعو. 

 

  Preparation of specimens: العينات لغرض الفحصتحضير  -

غم من كل عينة من اللحوم المستوردة باستخدام الميزان الحساس، وضعت كل عينة  02م وزن ت

إلى كل عينة لحم، وتم مزج  مقطر معقم مل ماء002في خالط كهربائي مستقل نظيف ومعقم، تم اضافة 

لكل عينة من   1:10 دقائق، وهنا تم الحصول على التخفيف  4العينات كل على حده باستخدام خالط لمدة 

إلى دورق نظيف ومعقم   1:10مل من التخفيف  1ت نقل (Clarence et al, 2009). لحم المستوردال

 خفيفات.مل ماء مقطر ثم بعد ذلك عملت سلسلة من ال (99)يحتوي على 
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 Culturing of specimens:زرع العينات  -

 المطلوبة وتوزيعها في أطباق، تم سكب فيفاتبعد اتمام عملية تحضير العينات وبعد إجراء التخ

ن م المعقم بعد ذلك يبرد، تم إعادة خطوات العمل هذه لعزل البكتيريا blood agarكمية من الوسط الغذائي 

)عبد الكريم  ساعة   24-11.لمدة ° م (23)طباق المزروعة بدرجة حرارة لأاللحوم المستوردة وتم حضن ا

 (.0002، وعمر

 

 Preparation of culture mediaتحضير الأوساط الزراعية  -

  2. تم تحضير الوسط الزرعي المستخدم الجاهز حسب ما جاء في تعليمات الشركة المنتجة

 

 :وساط الزرعيةلأتعقيم ا -

  : Autocleaveالتعقيم بالمؤصدة

، باوند/انج .12تحت ضغط ° م101عية المستخدمة بالمؤصدة بدرجة حرارةاوساط الزرلأعقمت ا

 .دقيقة 12لمدة 

 

  Dry heating: التعقيم بالحرارة الجافة -

لمدة  °م110دقيقة بدرجة حرارة  12عقمت الزجاجيات بالحرارة الجافة في فرن كهربائي لمدة 

 .ساعتين

 

 جرام:صبغة  -

وذلك بوض     ع قطرة من معلق بكتيري من مزرعة  Bacterial Smearر غش     اء بكتيري ض     ح

س      اعة على ش      ريحة زجاجية وتركت تجف في الهواء وثبتت بالحرارة بلطف وذلك  04ح ديث ة عمره ا 

بإمرار الس  طح الس  فلي للش  ريحة الزجاجية على اللهب وغمرت الش  ريحة بمحلول كريس  تال بنفس  جي لمدة 

ثواني ومن ثم غمرت الش  ريحة  4إلى  2ص  نبور لمدة دقيقة واحدة وغس  لت بعد ذلك بتيار هادي من ماء ال

مرة أخرى بمحلول اليود لمدة دقيقة وغس   لت مره ثانية بماء الص   نبور لإزالة اللون وأض   يف قطرات من 

على الش   ريحة وهي بوض   ع مائل حتى أص   بح لون الكحول المزال رائقاً وغس    لت  % 92كحول إيثانول 

 ,Skermanقيقة وبعد ذلك غسلت بالماء وفحصت بالمجهر ) د 00بالماء ووضعت صبغة السفرانين لمدة 

(. احتفاظ البكتيريا باللون البنفس      جي الأزرق يدل على إنها موجبة لص      بغة جرام بينما ظهورها   1967

 .يدل على إنها سالبة لهذه الصبغة باللون الأحمر

 

  Hanging drop method:دراسة حركة البكتيريا بواسطة القطرة المعلقة  -

وضعت قطرة من معلق بكتيري حضر من مزرعة حديثة النمو على غطاء الشريحة ووضع على 

عد فحصت بحواف الغطاء للش ريحة فازلين ووض ع الغطاء على شريحة زجاجية مجوفة في وضع مقلو  

 (.Sands et al., 1970ذلك تحت المجهر لمشاهدة حركة البكتيريا )

مراضية للعزلة حيث تم اختيار أفرع وأوراق حديثة على شجيرات الشماري اختبار القدرة الإ

معلق الأكياس ورشت الأوراق بالسليمة وغطيت فبل الحقن بيوم واحد بواسطة أكياس بلاستيكية ثم ازيلت 
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ساعة اخرى لتوفير  04البكتيري وذلك باستخدام مرشة يدوية وأعيد تغطيتها بالأكياس البلاستيكية لمدة 

 مناسبة.ات رطوبة درج

 

 :الصفات الفسيولوجية والبيوكيميائية -

 :اختبار الأوكسيديز -

 % 1بتركيز  Tetramethyl paraphenylene diamine dihydrochlorideحضر الكاشف

س  اعة من تحض  يره حيث ش  بعت به ورقة ترش  يح وأخذ من كل عزلة بواس  طة  04في الماء وأس  تعمل بعد 

س    م على 1س    اعة وعمل خط عرض    ه  04تلهيب نمو كثيف من مزرعة عمرها إبرة ذات العقدة معقمة بال

( ظهور اللون البنفس    جي يدل على إيجابية Kovacis, 1956طول ورقة الترش    يح المش    بعة بالكاش    ف )

 الاختبار وعدم ظهور اللون دلالة على سلبية الاختبار .

 

  الهيدروجين:اختزال فوق أكسيد  -

 Catalaseالبكتيري ة لمعرف ة ق درته ا على إنت اج إنزيم الكتاليز أجري ه ذا الاختب ار لك ل العزلات

2O2H  على س  طح ش  ريحة زجاجية  %2حيث وض  عت قطرة من محلول فوق أكس  يد الهيدروجين تركيزه

معقمة بالتلهيب جزء من مس    تعمرة  Inoulating Loopنظيفة وأض    يف إليها بواس    طة إبرة ذات العقدة 

ى بيئة الأجار المغذي ومزجت جيداً ولوحظ تص   اعد فقاقيع هوائية مما بكتيرية من مزرعة حديثة نامية عل

 (.0002 ،يدل على أن البكتيريا موجبة لإنزيم الكتاليز )أبوبكر

 

 تكوين الليفان : -

 – Dixons)س    كروز وعقمت في الأوتوكليف   %2حض    رت بيئة أجار مغذي وأض    يف إليها 

UK) Autoclave  دقيقة  ثم صبت في  12ولمدة  0رطل/ بوص ة  12م  وض غط  101على درجة حرارة

أطباق بتري معقمة وبعد تص  لبها لقحت الأطباق بالعزلات البكتيرية المختلفة وحض  نت على درجة حرارة 

. إمكانية نمو مس     تعمرات لزجة مع مظهر مقبب للمزارع الحديثة الذي يش     ير إلى س     اعة 04م  لمدة  01

 . الليفانتكوين 

 

  :ات الفسيولوجية والبيوكيميائيةفي إجراء الاختبار Himediaوأشرطة  Api20استخدام أشرطة  -

 Api 20أمكن إجراء بعض الاختبارات الفسيولوجية والبيوكيميائية باستخدام أشرطة

(Biomerieux - France)  وأشرطةHimedia  Himedia - India)  تبعاً لما ذكره الباحثانLelliott 

and Stead (1987)  كلوريد  % 0.85حيث حضر معلق من العزلات البكتيرية المختلفة في محلول

 48م  لمدة  28وحضن على درجة حرارة  Api20( ثم حقن معلق كل عزلة في شريط Salineصوديوم )

ة وقد إشتملت هذه المختلفساعة تم بعدها الكشف على نتيجة الاختبارات الفسيولوجية والبيوكيميائية للعزلات 

الاختبارات الكشف على نشاط إنزيم بيتا جلاكتوسيديز وإنزيم ديكربوكسيليز وإنزيم اورنيثين ديكربوكسيليز 

وإنزيم اليوريز و إنزيم الجلاتينيز وإنتاج غاز كبريتيد الهيدروجين والأندول واختزال النترات. كما اختبرت 

 بعض السكريات.ام مقدرة العزلات البكتيرية على استخد
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 تأثير الحرارة على نمو البكتيريا في البيئة السائلة: -

 10نميت العزلات على بيئة مرق مغذي ووزعت على أنابيب اختبار بحيث احتوت كل أنبوبة على       

مل من البيئة المرق المغذي سدت بقطن وعقمت ولقحت الأنابيب بعد أن بردت بمعلق بكتيري حديث النمو 

، 12، 10على درجات حرارة مختلفة ) البكتيريا وحضنتمكررات لكل درجات حرارة لعزلة من  2بمعدل 

 2، 0 ،1( درجة مئوية وأخذت قراءات الامتصاصية كمؤشر للنمو على فترات مختلفة )22، 20، 02، 00

)عبد نانومتر.  000طول موجي  على  Spectrophotometerف الضوئي أيام( باستخدام جهاز المطيا

 (.0002الكريم وعمر ،

 

 :النتائج -

 الممرضة:تعريف وتصنيف العزلات البكتيرية  -

الشكل  رويةكأوضحت النتائج فيما يختص بالصفات العامة والشكلية أن خلايا البكتيرية المعزولة      

 .وهذا يتفق مع ما ذكره (1لصبغة جرام جدول) موجبةومتحركة وحركتها سريعة إلى متوسطة السرعة 
 

 Staph aureusللبكتيريا  الاختبارات الفسيولوجية والبيوكيميائية( 1جدول )

 

في   Staph aureus.أوضحت نتائج الجدول وجود تلوث بكتيري ببكتريا المكورات العنقودية

، لمواد الحافظة المستخدمةاللحوم المستوردة قد يرجع هذا التلوث إلى سوء الخزن وقد يرجع ذلك الى كمية ا

 .خرى التي لم يظهر فيها التلوث البكتيري يرجع ذلك إلى الخزن الجيد للحوملأطباق الأأما ا

 

 :تقدير المحتوى الميكروبيأولاً: 

و تم حسا   بيضاءت البيع في اللامن اللحم المستورد من مح عينات (2)تم أخذ : البكتيريالعد   

المعدل العام  لأعداداعدد المستعمرات البكتيرية الكلية التي تم تنميتها على وسط المانيتول، حيث مثلت هذه 

 Staph aureus الأختبارات

 + Oxdaseاختبار الأوكسيديز  

 + Catalaseاختبار الكتاليز 

 + Levanتكوين الليفان 

 - اختبار الليزوستافين 

 -  تخمر السكروز

 -   Ornithine decarboxylaseانتاج انزيم اورنيثين ديكربوكسليز

 +  احتبار الكواجولاز

 - S2Hانتاج كبريتيد الهيدروجين  

 -  Indoleانتاج الاندول

 - Ureaseانتاج انزيم اليوريز 

 + Oxdaseاختبار الأوكسيديز   ا

 - Citrateاستخدام السترات 
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تظهر النتائج حيث ). المستورد)للبكتيريا الموجودة في كل غرام من عينات اللحم المستخدم في التجربة 

المدروسة إذ كان معدل النمو في اللحم  0-العدد الكلي للبكتيريا في أنواع اللحوم  (1)ة في الجدول المبين

 يوضح وجود البكتيريا (1)بكتيريا / غم من اللحم. والشكل   )24x10-2 - 110x10-2 المستورد يتراوح بين

 

 

في عينة اللحوم  Manitol Solt agar نمو بكتيريا المكورات العنقودية على وسط( 1)شكل 

 المستوردة

 

  :المرق المغذي(تأثير الحرارة على نمو البكتيريا في البيئة السائلة ) -

( أن أعلى نمو للبكتيريا في المرق المغذى خلال اليوم الأول كان على درجة 1يتضح من الجدول )

مؤش   ر للنمو م حيث س   جلت أعلى قراءة امتص   اص   ية باس   تخدام جهاز المطياف الض   وئي ك° 22حرارة 

( وفي اليوم الثاني استمر تسجيل 0.0030م  )°10( وأقل قراءة للامتص اص ية على درجة حرارة 0.201)

( يليها درجة الحرارة 1.23م حيث وص  لت الامتص  اص  ية إلى )° 22أعلى معدل للنمو على درجة حرارة 

م هي أفضل درجات حرارة °22-20( مما يشير إلى أن درجات الحرارة التي تتراوح بين 0.9020م )20°

ا ويرجع الس   بب في ذلك هو الخزن الجيد للحوم، أمتنمو عليها البكتيريا المس   ببة لتلوث اللحوم المس   توردة 

 .الطبق الذي ظهرت فيه البكتيريا هو يعود إلى سوء التخزين أو المواد الحافظة المستعملة في عملية الخزن

 

 لمدة ثلاث أيام من التحضين.   Staph aureus aعلى نمو البكتيريا (. تأثير درجات الحرارة المختلفة 1)

 درجات الحرارة
 التعكير( كمؤشر للنموقياسات الأمتصاصية )

 بعد اليوم الثالث بعد اليوم الثاني بعد اليوم الأول

 0.1110 0.0030 0.012 م  10

 0.101 0.1000 0.011 م  12

 0.1201 0.1330 0.0901 م  00

 0.9020 0.0201 0.2014 م  02
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 1.2310 0.9020 0.4291 م  20

 1.24 1.23 0.201 م  22

 0.10( = LSDأقل فرق معنوي بين درجات الحرارة ) 

 0.11( = LSDأقل فرق معنوي بين الأيام ) 

 0.03( =  LSDبين درجات الحرارة والأيام ) أقل فرق معنوي للتداخل 

ات ءجرالإالمدروسة هو منشأ هذه اللحوم وانستنتج من ذلك إن سبب التلوث الذي ظهر في العينة 

زن والتداول لنقل والخنتاج تتبع الشروط الصحية العالمية فإن سوء عمليات الإالصحية المتبعة في عمليات ا

لتلوث ن العوامل الرئيسة لبتعاد عن الشروط الصحية للخزن والذي قد يمتد لفترات طويلة وهو ملااليدوي وا

.Staph أن نتائج العد الكلي لبكتيريا .لاأم  الأسلاميةالحاصل وكذلك طرق الذبح إذا كانت تتم وفق الشريعة 

 aureusهو x13-10 جاءت هذه النتيجة مقاربة مع نتائج البحوث العالمية (1991APHA;  )إن بكتيريا . 

.Staph aureus   نسان لإبيئة المحيطة بكل عناصرها إلى ابداخلها وتنتقل من التتواجد في اللحوم وتتغلغل

وهذا يشير إلى ضرورة الحد من التلوث بمثل هذه الميكروبات وتعتبر هذه البكتيريا إحدى العوامل المسببة 

 1910 غذيةلأاول المواصفات الميكروبيولوجية ، ووفقاً لما بينته الوكالة الدولية حنسانلأا للتسمم الغذائي في

(ICMSF ) التجميد وهذا حرارةلدرجة  .حياء المجهرية الموجبة لصبغة ك ارم تكون مقاومة نسبياًلأفإن ا 

  .ما له أهمية في الصحة العامة
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 والأوساط المحاليل والصبغاتالملحقات                                   

 

 

  صبغة الجنسيان البنفسجي 

 Kovacs Reagent (Barcelona- Espana)محلول ) أ ( 

Distilled Water    

 Sodium becarbonat (BDH- England)محلول )   ( 

 

               Distilled Water  

 جرام 1

 مللتر100

 جرام 1

 مللتر 00

 

 

  محلول اليود

Iodine (Barcelona- Espana) 

 

 جرام 0

 

 (1N )Sodium hydroxide  (BDH- England) 

 

 مللتر 10

 

Distilled Water    

 

 مللتر 90

 

 ( (Barcelona- Espana صبغة السفرانين

 

 مللتر 10

 

Safranine 1 جرام 

Distilled Water             

 

 مللتر100

  Nutrient Brooth (Barcelona- Espana). وسط المرق المغذي 1

Meat extract 2 جرام 

Peptone From meat 2 جرام 

Distilled Water    

 

 مللتر1000

  Nutrien agar (Barcelona- Espana). وسط الأجار المغذي 0

Meat extract 2 جرام 

 Peptone From meat 2 جرام 

 Agar 12 جرام 

 Distilled Water    

PH 7.2 

 مللتر1000
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  blood agar  (Barcelona- Espana)م . وسط أجار الد2

 

Meat extract                                                       2جرام 

  

Peptone From meat                                          2  جرام 

Blood                                                           12مل 

Distilled Water                                          1000 مللتر 
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