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 :الملخص
)التكاا،  اججاا   الخاوا  الق ل،اا   ثماايي أياوام مال الكواكام المجككاة رالسا   شملت الدراسة  

علا  الع،نااب رعاا  أج يات م اعاة فاي الساول المةليااة   النااري،  التا،ل  الاا ار بال اذيجااا (
 مالع،نااب اججاا  ارلكاام مةتاو  الدراساة  أظها بالاخت اراب الكيميائية بالج ثومية  ح،ا  

درجااااة  ارلكاعاااااح ملةوظاااااح فااااي ثمااااار ال اذيجااااا  المساااا    ب،نمااااا أباااادب%(  38)إلاااا   طوبااااة ال
%( علا  أسااا الاو   62.63) مةتو  مل الس  ياب الكليةأعل     بلغب (   6.11)ةموضة  ال

في المةتو  مل الك،ناولاب  ع،ناب التكا، المس   لكوقت كما  .ثمار التكا، المس   في  الجاف  
  غ(.100مغ غاليك/ 6.35) الكلية

عداد العام لل  ت، يا فاي جمياا الأياوام المدربساة مال الكواكام المجككاة لام تببجدب الدراسة أ  ال
إلا  ط ي،اة  ببالخماائ  بربماا يعاود  اذا   E.coliإضافة إل  للوثها ب  ت، يا   210×1عل ي،ل 

حياا  الشا با الااةية  فاي عاي فاي كر،ا  مال الأا بالتاي قاد لا ل  التانيا بالع ض عند القيا 
 Staph. aureus     يا،الع،ناب مل ر ت ح،ل خلت

 
 .  مي  ببيةالكاكهة المس     الك،نولاب الكلية  النشاا المضاد للأكسد   الكلمات المفتاحية:
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Abstract: 
 

 The study included eight types of dried fruits by sugar (apples, pears, 

peaches, orange, bitter orange, figs, cacti and eggplant) sold in Local market, 

were conducted some chemical and microbiological tests on samples, which 

showed higher pears samples of the moisture content of the (38%), while the 

fruits of candied eggplant shown a remarkable increase in the pH (6.11), and 

the highest content of total sugars reached (62.63 %) on a dry weight basis in 

the candied apples. Candied apple samples also excelled in the content of 

total phenols (6.35 mg galic acid / 100 g). The study found that the total 

count of bacteria in all studied species of dried fruit was under 1 × 102, in 

addition to  

contamination with bacteria E.coli and yeast and perhaps this is due to the 

method of manufacturing and supply at the sales, which may not take into 

account the often health conditions, while samples were free of bacteria  

Staph. aureus. 
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 :المقدمة
خً اح رشاا ل كق،اا  جااداح رالم ك اااب الن اليااة الك،نوليااة بالكصفوي،ديااة رشاا ل خااا  بالواسااعة الايتشااار فااي الأغذيااة بفااي  ا داد الا تمااام ماا

مضااد  م ك ااب للأكساد  بخاائااها الاا،دلايية الواساعة الميا  مرال كويهاا   الكعا  كمضادابأجزاء ي الية مختلكة رسقب يشاطها  
لت افاق الوج ااب ب  (.Angai et al., 2005;  Asami et al., 2003) لأكساد   بمر مااب لتجماا الااتيةابلللسا طا   مضااداب 

الغنية رالخضار بالكاكهة ما ايخكاض معد  اجصارة رالعديد مل الأم اض كأم اض ال،لاب الوعائياة  السا طا   الجلمااب بالخا ف  
فااااي ثمااااار الكاكهااااة بالخضااااار  Phytochemicalsئيااااة الن اليااااة بلعااااز   ااااذد الكوائااااد الاااااةية لوجااااود العديااااد ماااال الم ك اااااب الكيميا
(  Procyanidins(  ب بسااياي،ديل )Flavan -3- ols) أب  -3كالكاربل،ناااب  القااولي ف،نااولاب مراال صاا غاب الأيروسااياي،ل  فصفااا  

 Ellagicصجياك يبمشات،اب حما  اج(  Phenolic acids(  الأحماض الك،نولياة )Flavanol glycosidesغلي و يداب الكصفايو  )

acid (   بالتااي للعااب دبراح  اماااح فااي حمايااة الخصيااا ماال ضاا ر الأكسااد  الااذ  لسااق م الجااذبر الةااKaradeniz et al., 2005; 

Chaovanalikit and Wrolstad, 2004.) 
"رالكاكهاة المجككاة" مال المنتجااب التاي اشاته ب بهاا باصد  ملاق عل،هاا مةليااح بالتاي ي   Candied Fruitsعد الكاكهاة المجككاة رالسا   ل  ب 

بالواقا أ  لسم،تها رالكاكهة المجككاة خماأ لأ ا التجتيا  يعناي الاتخلا مال ال،سام الأكقا  مال رطوباة الرماار  كماا  او الةاا    الشام.
في لانيا الزب،ب بالت،ل المجكف  ب،نما في  ذد الةالة يتم سةب جزء مل رطوبة الرمار بإحاص  السا   م ايهاا بباذلك ل ،ا  الرماار 

بعلا  الا غم مال أ ا  اذد الااناعة قديماة  مةتكظة رش لها  بلهذا فإ ا التسامية الااةيةة يجاب أ  لكاو  "الكاكهاة المجككاة رالسا  ".
في ال،م  الع باي الساور  إلا أيهاا ماا  الات لاتم فاي برشااب مةادبد  بباالم ل الت،ل،دياة الموربثاة  لاذا يجاب الا تماام بهاذد الااناعة 

بماال أ اام ثمااار الكاكهااة المسااتعملة فااي  ااذد الاااناعة  ااي ثمااار المشاام  بالتكااا،  لتكااو  رالمسااتو  الصئااق أسااو ح رالقلاادا  المجااابر .
 بالأجا  بالت،ل بقشور الك اد.
إحااص  مةلاو  ساا    مةال عاا،  الرمااار بت ك،از يمناا يمااو الأحيااء الد ي،ااة  التااي لعمال علا  عملياةبلعا ف عملياة التساا ،  رأيهاا ال

دً  استعما  الس   العااد  )السا  ب ( بحادد فاي  اذد العملياة  التي لسقب الكساد  بلم ل مل المةافظة عل  لو  بش ل الرمار. بي
مس ا اب س عا  ما يتقلور ف،ها  ذا الس   فتتةج  بلك،د ل،ويتها بمماط،تها فتتكتات عناد الاساتعما   لاذا يجاب اساتعما  كميااب مال 
الس  ب  بالغلوكو  المع بف مةلياح )رال،م  الاف يجي( جعماء الرمار الل،وية بالمماطية بالم اب  الم غوبة عناد الاساتهصو بالشا ل 

 الجم،ل الم غوب.
إ ا الأساااا فااي  بلهاادف عمليااة التساا ،  إلاا  حكااح الرمااار رةالتهااا الكاملااة أب مجاازأ  إلاا  أجاازاء متسااابية أب م،شاا   بمنزبعااة القااذبر.

صااناعة الكاكهااة المجككااة رالساا    ااو فسااح المجااا  للمةلااو  الساا    رالتخلاال رشاا ل رماايء داخاال أيسااجة الرمااار حتاا  يااال ل ك،ااز 
الساا   فااي كاماال الرماا   إلاا  الةااد الااذ  يمنااا فساااد ا  علاا  أ  لااتم عمليااة التةضاا،  رة،اا  لا يتجعااد ساامح  الرمااار بلا لتااالب 

( فاااي المةلاااو  السااا     لأ ا 1:1أيساااجتها. بيساااتعمل فاااي لاااانيا الكاكهاااة المسااا    السااا  ب  )السااا   العااااد ( بالغلوكاااو  بنسااا ة )
اسااتعما  الساا   العاااد  بحاادد فااي  ااذد العمليااة يعمااي ثماااراح ساا عا  مااا يتقلااور ف،هااا  ااذا الساا   فتااا ح صاال ة بقاسااية بلك،ااد ل،ويتهااا 
بمماط،تهاااا بعناااد ا لتكتااات عناااد الاساااتعما   لاااذا يجاااب اساااتعما  كميااااب متساااابية مااال السااا  ب  )السااا   العااااد ( بسااا   الغلوكاااو  

بلتم،از ثماار الكاكهاة المجككاة رإم ايياة الاحتكاال بهاا لماد  عاام بلنابلهاا ويماا رعاد  بذلااك  جعمااء الرماار الل،وياة بالمماطياة ال غوباة.
رسقب ف،دايها كمية كق،   مل الماء الذ  يعد المادر الغذائي الأساسي لل  ت يا بالكم ياب التاي لا لعاد قاادر  علا  التكااث  فاي حاا  
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عاادم لااوف  ال طوبااة المصئمااة لهااا. كمااا لتم،ااز ثمااار الكاكهااة المجككااة راحتكاظهااا رم وياااب عديااد  بمك،ااد  بت ك،ااز عااالي رالم،اريااة مااا 
الكاكهة الما جة  لذا فهاي ل عتقا  غنياة رسا   العناب بالأليااف بسا   الكاكهاة الضا بر  لنظاام غاذائي متاوا    راجضاافة إلا  دبر اا 

 . (Vicente et al., 2009؛ Schaefer, 2011) في لسه،ل عملية الهضم
  معظاام أ  ب فااي سااوريةمةلااي بيظاا اح لكااو  الكاكهااة المساا    ماال المنتجاااب الهامااة فااي سااورية بيظاا اح لأ م،تهااا كمناات، غااذائي ل،ل،ااد  

 لة،،ق الأ داف التالية:  بهدفإج اء  ذا ال ة  لم  مستهلكيم مل الأطكا  
 دراسة رع  المًش اب الكيميائية ل ع  أيوام الكاكهة المس   . .1

 دراسة المةتو  مل الك،نولاب الكلية بالنشاا المضاد للأكسد  لرمار الكاكهة المس   . .2

 دراسة الةمولة المي  ببية ل ع  أيوام الكاكهة المس   . .3

 

 : مواد البحث وطرائقه
لما الةاو  عل  ثمار الكاكهة المس    )التكا،  اججا   الخاوا  الق ل،اا   النااري،  التا،ل  الاا ار بال اذيجاا ( جمع العينات:   -

لاما اجا اء ال ةا  فاي مخااب  قسام علاوم ب . 1/4/2016إلا   1/10/2015في الكت   الواقعاة مال   مل السول المةلية لمدينة دمشق.
الأساوال المةلياة بمع بضاة فاي الأمااكل فاي مكا د بلكاو   اذد المنتجااب ل اام رشا ل   الزراعاة رجامعاة دمشاقذية فاي كلياة  الأغ

  بلاام ي،لاام للمخقاا  بإجاا اء الاخت اااراب الكيميائيااة علاا  ثااص  قمااا لكاال يااومباحااد ك،لااو غاا ام حااوالي الم شااوفة  لاام شاا اء كميااة 
ب ار  التمااويل بحمايااة الاااادر عاال ( 14رقاام )بالج ثوميااة علاا  خمسااة قمااا للةاااو  علاا  الم اا راب المملوبااة رةسااب لعماايم 

  .المستهلك

 

 الاختبارات الكيميائية:  -
 AOAC (2004.) حت  ث اب الو   حسب  م105˚رالتجتي  عل  درجة ح ار   تقدير الرطوبة   -أ

 pH meter.استعما  جها  كه بائي مخق    ر pHرقم ما  ياا (  كما ل2004) AOACحسب  قياس درجة الحموضة  -ب

 AOAC  (2004 .)رةسب  تقدير السكريات الكلية  -ب

 تقدير المركبات الفينولية:  - 
 استخلاص الفينولات الكلية: 1-

غ مال الع،ناة المه بساة بب ضاعت فاي 10  ح،ا  أ خاذ Ou(2002) ب  Wadaال اا فاي اساتخص  الك،ناولاب الكلياة ماا برد فاي ط ي،اة
مال ايتاايو  مملاق  ثام م زجات رشا ل ج،اد بدرجاة حا ار  الغ فاة راساتخدام  30مال  بأ ضاي  إل،هاا  50أيقوب مال القاولي ايت،لا،ل ساعة 

مة و مغناطيسي عل  الس عة ال،او   ببدرجة ح ار  الغ فة لمد  ساعة  ث كلت رعاد ا الع،ناة رجهاا  الما د الم كاز  ألماايي المنشاأ 
 (  بأ خذ السائل ال ائق للتةل،ل.Max RPM3200عل  الس عة ال،او  ) (Tabletop model, IEC 215) مل النوم

 تقدير الفينولات الكلية: 2-  
درب الك،نااولاب الكليااة راسااتخدام ط ي،ااة  ماال ماال المسااتخلا  2ح،اا  أ خااذ  (.2003ب مااص د )  Asamiحسااب Folin ciocalteuقاا 

مل مل كاشف فول،ل  بب ضعت فاي دبرل ميياار   0.2مل مل الماء الم،م   ب 3الكةولي للع،نة الذ  سقق لةض، د  بأ ضي  لها 
مل مل ك بوياب الااوديوم  4مل  ثم ر ج المزي، راستخدام مة و الأياب،ب لنةو د ي،ت،ل في ح ار  الغ فة  ثم أ ضي  رعد ا 10سعة  
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3CO2Na  لاا المازي، الساابق  بلا  و لماد  سااعت،ل علا  درجاة حا ار  الغ فاة   7%ل ك،ز بأ كمل الةجم رالماء الم،م  حت  العصماة. خ 
يااايومت . اساات عمل حماا  الغاليااك كمةلااو   750رعااد ا ث كاال بر شااح ب اايه امتااصاام رجهااا  الممياااف الضااوئي علاا  طااو  موجااة 

مي  بغ ام/ مل بع ق  عل النتائ، ب )ماغ م اافح حما  غالياك  0-50مييار  م جعي لتةض،  المنةني المييار  بت ك،ز يت اب، مل 
 غ ع،نة(.100 /
 
 : Antioxidant Activity Assayتقدير النشاط المضاد للأكسدة   -ج

لاام  ياااا النشاااا المضاااد للأكسااد  بت،اادي  النشاااا الكااارح للجااذبر الةاا   راسااتخدام ط ي،ااة الجااذر الةاا  ثنااائي ف،ن،اال بي  ياال  ،اادرا يل 
DPPH (2,2`- diphenyl 1,1-picryl  hydrazyl)  حسبSingh ( 2002ب مص د.)  

 
  الاختبارات الجرثومية: -

ج يات الدراساة رم ا ريل  أع،ناب سةقت مل كل يوم مل أيوام الكواكم المس     ب   5الج ثومية عل   أج يت مجموعة مل الاخت اراب  
  : (Iqbal et al., 2015)حسب  ح،  لم إج اء الاخت اراب التالية

 ساعة. 48مد   م°31ة جبلم التةض،ل عل  الدر  Nutient Agar: بالذ  ج   راستخدام ب،ئة التعداد العام ي لل  ت، ياالعد الكل -أ

بلام التةضا،ل فاي الدرجاة   (V.R.B.A) بالأصاك  الأحما  القنكسجي الآغار ب،ئة استخدمت E.coli ر ت يا بعد عز  أجل مل -ب
 الاااك اء أمااص، ل ساب عاال يالجاة بنكسااجية بهالااة مةاطاة رجواييااةالأ ةما اءال  بلام اعت ااار المسااتعم اب ساااعة 48 ماد  م44.5°

  م مد  أربعة أيام.   25بلم التةض،ل في الدرجة  Potato dextrose agar استخدام ب،ئة دي ست ب  ال ماطالم  الخمائ  عد  

بلما التةض،ل   المضاف لها مستخلا القي  المع،م Baird Parker استخدمت ب،ئةStaphylococcus aureus الكشف عل  -ب
 .ساعة 48م مد  °37الدرجة  في

 (.مل 1000ماء م،م   غ8.5 الكالس،وم يدكلور   غ1ل بتو  م مةلو  الت بتو  )الم و  مل ج   استخدا - 
 
 التحليل الإحصائي: -

فاي حسااب المتوساماب الةساابية    بالايةا اف الميياار   كماا اسات خدم  General Linear Modelاسات خدم النماوذج الخماي العاام 
 جيجاد الك بل المعنوية ب،ل المتوسماب بواقا ثصثة م  راب لكل لج بة.  p<0.05معنوية  عند مستو   Minitabب يام، اجحااء 
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 :النتائج والمناقشة
 

 الفاكهة المسكرة:دراسة بعض المؤشرات الكيميائية لثمار نتائج   -1
رعاا  المًشاا اب الكيميائيااة لرمااار الكاكهااة المساا    )الخااوا  اججااا   التكااا،  الااا ار  ال اذيجااا   يتااائ، دراسااة ( 1يقاا،ل الجاادب  )

 الت،ل  الق ل،ا   الناري،(.
 التركيب الكيميائي لثمار الفاكهة المسكرة : (1جدول ) ال

 الةموضة)%( pH ال ماد)%( ال طوبة)%( الع،ناب 
 الس  ياب الكلية  

 غ ب   جاف(100)غ/ 
 2,69b±0.1 5,42±0.22 0,32±0.03 29,75±0.52 0.1±22,66 الخوخ 

 3,18c±0.02 5,41±0.62 0,24±0.02 29,75±0.84 0.06±24,33 التين

 0,73a±0.05 6,11±0.05 0,24±0.01 41,81±0.62 0.12±22,66 الباذنجان 

 3,29c±0.50 5,58±0.82 0,24±0.02 40,28±0.44 0.15±21 النارنج 

 2b±0.63 5,35±0.12 0,34±0.04 62,63±0.32 0.22±28 التفاح 

 4.67d±0.42 6,04±0.62 0,16±0.5 33,63±0.26 0.41±28,33 البرتقال 

 3.58c±0.25 5,47±0.35 0,16±0.05 32,09±0.28 0.34±30 الصبار 

 1a±0.20 6,10±0.48 0,50±0.02 26,67±0.50 0.81±38 الاجاص 

 (.0.05الأح ف المتشابهة ضمل العمود الواحد لش،  إل  عدم بجود ف بل معنوية عند مستو  ث،ة )
 

%( ب،نمااا 38ماال ال طوبااة بالااذ  بلااغ )المساا    ( إلاا  ارلكااام مةتااو  ع،ناااب اججااا  1)رقاام لشاا،  النتااائ، الموضااةة فااي الجاادب  
%( لع،ناااب الناااري، 21ح،ا  بلااغ المةتاو  ماال ال طوباة )  ع،ناااب النااري، المساا   ايخكا  فااي الع،نااب الأخاا   ببشا ل خااا  فاي 

 المس   .  
(  ب،نماا أبادب 6.11) pHت  يماة ( ارلكاام درجاة الةموضاة فاي ثماار ال اذيجاا  المسا     ح،ا  بلغا1)رقام  كما يصحح مل الجدب   
 pH (5.35 .)لتال إل   في درجة الةموضة ملةولخكاضاح ع،ناب التكا، المس    اي

فاي النسا ة المئوياة للةموضاة فاي ع،نااب اججاا  المسا    م،ارياة ماا  ملةاول( ارلكاعااح 1كما لق،ل النتائ، الموضاةة فاي الجادب  )
%(  ب،نمااا ايخكضاات النساا ة المئويااة للةموضااة ببشاا ل باضااح فااي ع،ناااب الق ل،ااا  باججااا  0.5الع،ناااب الأخاا   بالتااي بلغاات )

 %(.0.16المس    ح،  بلغت )
م،ادر   %( لرماار التكاا، المسا   62.63مال السا  ياب الكلياة  ف،اد بلاغ المةتاو  مال السا  ياب الكلياة )الع،نااب  أما رالنس ة لمةتو   

 %( لرمار اججا  المس    م،در  عل  أساا الو   الجاف.26.67  ب)عل  أساا الو   الجاف
%(  4.67ارلكاام مةتاو  ع،نااب الق ل،اا  المسا    مال ال مااد بالاذ  بلاغ )إلا  ( 1)رقام كما لش،  النتائ، المشار إل،هاا فاي الجادب  

 %(. 0.73ب،نما ايخك  مةتو  ع،ناب ال اذيجا  المس    مل ال ماد إل  )
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 دراسة المحتوى من الفينولات الكلية لثمار الفاكهة المسكرة:نتائج   -2
الناااري،, الق ل،ااا , الخااوا, اججااا ,   )الااا ارثمااار الكاكهااة المساا    ع،ناااب ( المةتااو  ماال الك،نااولاب الكليااة ل2رقاام )يقاا،ل الجاادب  

 .ال اذيجا , التكا،, الت،ل(
 

 المحتوى من الفينولات الكلية لثمار الفاكهة المسكرة : (2جدول ) ال
 غ( ب   جاف 100)مغ/ الك،نولاب الكلية  العينات 

 0.65±1,50 الخوخ 

 0.82±6,35 التفاح 

 0.44±2,73 البرتقال 

 0.64±4,45 النارنج 

 0.22±1,28 الصبار 

 0.12±1,30 الباذنجان 

 0.32±3,85 الاجاص 

 0.05±1,10 التين

 (.0.05الأح ف المتشابهة ضمل العمود الواحد لش،  إل  عدم بجود ف بل معنوية عند مستو  ث،ة )
 

( إلا  ايخكااض مةتاو  ع،نااب التا،ل المسا    مال الك،ناولاب الكلياة م،ادر  علا  أسااا الاو   2الموضاةة فاي الجادب  )لش،  النتاائ،  
%( علاا  أساااا الااو   الجاااف لرمااار التاا،ل المساا     بارلكااا المةتااو  ماال 1.10ح،اا  بلااغ المةتااو  ماال الك،نااولاب الكليااة )  الجاااف

 %( عل  أساا الو   الجاف لرمار الناري، المس   .4.45الك،نولاب الكلية إل  )
فاي مةتوا اا مال الك،ناولاب الكلياة م،ارياة ماا الع،نااب الأخا   المدربساة  ح،ا  بلاغ المةتاو   ملةاولب،نما أبدب ع،ناب التكا، لزايداح 

ببش ل عام ل ل ا يس ة الك،نولاب ما يوعية الكواكام  %( عل  أساا الو   الجاف لرمار التكا، المس   .6.35مل الك،نولاب الكلية )
مًل الكواكم المجككاة رالسا   جازء مال الةاجاة ال،ومياة للك،ناولاب الكلياة ح،ا  أ  الكمياة الموصا     (Diamanti et al. 2012)المجككة   بيم ل أ  ل

  (Mennen et al., 2005)   ببال غم مل صغ  مةتو   ذد الكواكم إل  ا  كامل الكمية لمتا ضمل الجسام مغ/ ال،وم   50بها مل الك،نولاب الكلية  
مًل كامل حاجة الجسم )   .(Williamson and Holst, 2008ببالتالي يم ل لناب  خمه قما مل الكواكم المجككة رال،وم ل

 نتائج الدراسة الميكروبية: - 3
الخااوا, اججااا , ال اذيجااا , التكااا،, ( الةمولااة المي  ببيااة لرمااار الكاكهااة المساا    )الااا ار ,الناااري،, الق ل،ااا , 3)رقاام  يقاا،ل الجاادب 

 / الاادر عل ب ار  التجار  الداخلية بحماية المستهلك.14  ح،  يظه  الجدب  متوسا خمه ع،ناب رةسب لعميم /الت،ل(
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 نتائج الدراسة الميكروبية  : (3الجدول ) 

 الت،ل  التكا،  ال اذيجا   اججا   الخوا  الق ل،ا   الناري،  الا ار الأحياء الد ي،ة 

 210×2 210×7 210×7.4 210×2.2 210×3.5 210×2.4 210×2.2 210×2.3 التعداد العام 

 خالي  210×3 خالي  خالي  110×3 خالي  110×6 خالي  الخمائ  

E.coli 1.9×210 4×110  خالي  خالي  210×1.1 210×2 210×2.8 خالي 

Staph.aureus  خالي  خالي  خالي  خالي  خالي  خالي  خالي  خالي 

 
:  (3)مل الجدب   صححي  أ  

إل  ط ي،ة التاانيا بالعا ض عناد القياا    بربما يعود  ذا 210×1التعداد العام في الع،ناب المدربسة عل  اختصفها لم ي،ل عل  .1
  .بالتي قد لا ل عي في كر،  مل الاحيا  الش با الاةية

يعود ذلك للمعاامصب التاي لجا   علا  الكواكام المجككاة, باساتخدام لم لخلو جميا الع،ناب المدربسة منها بربما  E.coli رالنس ة ل .2
 . (Sanna et al., 2016) المياد الملوثة أب التلو  مل أيد  العامل،ل غ،  النظيكة

كما لوحح للو  الع،ناب رالخمائ  بربما يعود ذلك إل  أ   رع  الع،ناب لت و مع ضة للهواء ققل إج اء عملياة التغليا  أب مال  .3
 الأغلكة المستخدمة لكويها غ،  مع،مة كما أ   عملية التغلي  لا لةد  في جوٍ مع،م. 

بلام ياتم ل مال م،ارياة النتاائ، ماا المواصاكة الاياساية الساورية لكويهاا ياات  Staph . aureus  بأخ،ا اح خلات الع،نااب مال ر ت ياا .4
ف،ا عل  ايعدام بجود فمور ف،اا ركةاا مظها   لاذلك يوصاي بتعاديل المواصاكة لتشامل لةال،ال أخا   مرال خلو اا مال ر ت، ياا 

 . Listeriaب Staph. aureus الكوليكورم ب

 
 :الاستنتاجات

أباادب ع،ناااب التكااا، ب،نمااا   الك،نااولاب الكليااة م،اادر  علاا  أساااا الااو   الجااافايخكاااض مةتااو  ع،ناااب التاا،ل المساا    ماال  .1
 .اح في مةتوا ا مل الك،نولاب الكلية م،ارية ما الع،ناب الأخ   المدربسةظلزايداح ملةو 

اح ظاأبادب ع،نااب اججاا  المسا    ارلكاعااح ملةو  ب،نماا  درجة الةموضة  اح ملةوظاح فيارلكاعثمار ال اذيجا  المس     أبدب   .2
لكوقاات ماال الساا  ياب الكليااة ف،ااد الع،ناااب أمااا رالنساا ة لمةتااو    فااي النساا ة المئويااة للةموضااة م،اريااة مااا الع،ناااب الأخاا   

 .مل الس  ياب الكلية في مةتوا اثمار التكا، المس     ع،ناب 

 بجود لعداد للخمائ  يتيجة عدم ال ام الش با الاةية في التةض،   .3

 .Saph.aureusخلو الكواكم المجككة رالس   مل  .4

   
 (.501100020595 ذا ال ة  ممو  مل جامعة دمشق بفق رقم التمويل )معلومات التمويل: 
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