
                    2019-العدد الأول-(35المجلد )–مجلة جامعة دمشق للعلوم الزراعية 

 

75 

 

 البيتزالجبن والميكروبية  كيميائيةدراسة بعض الخصائص ال
 المصنع في سورية (الموزاريلا)

 **صياح أبو غرة            *عهد أبو يونس
 ***سمير سليق
 الملخص

 هددددلا الإلددددي ملددددن اليدددديم الجددددإا المزدددداصدم مدددد  ا دددد ي  الإياددددزا الم دددد   ملليددددا  هددددد  
 50ض الالاليدل الييمياييدة والمييروإيدة لدد إعد مجدرا للد  ادم ، وما أجل ريلااوالمزمن موز 

، درعدا، وريفهدامصالفدة موزعدة مد  دمشدق  م داققريلا ادم شدرااها مدا اعي ة ما جإا المدوز 
. إي ددددد الدرازددددة أا عي دددداد جددددإا لمدددددم عددددام يامددددلم قلددددة الودددداح و ريدددد  للددددح وللدددد  

صفضدددة المدددوزاريلا المزدددلوإة مدددا الزدددوق الملليدددة يميدددا معاإارهدددا أجإددداا  ليلدددة الدزدددم م 
الرقوإة ملا ما  ور د إالموا فة الليازية الزورية، يما اإيا ما الدرازة افاود مد   زدإة 
ملولددة ولموضددة العي دداد. لددولة إال زددإة للالاليددل أا اعددداد إيايريددا اليوليفددورم والفقددور 
والصماير والميدوراد الع لوديدة مرافد  مد  العي داد المدروزدة وهدلا يددل علدن زدو  ةدرو  

اج والاعإيدددة والاصدددزيا علدددن الدددرام مدددا يدددوا هدددلا الم دددا  مقإدددو  ومعجدددوا عمليدددة ا  ضددد
 Salmonellaوإيايريددددا  E.coliإدددددرجاد اللددددرارم العاليددددة، واإدددديا م عدددددام وجددددود إيايريددددا 

مددد  هدددلا الأجإددداا، ممدددا يددددل علدددن أ ددده يميدددا معاإدددار ازددداهلا  هدددلا  Listeriaوإيايريدددا 
إددار الزدديا شددروق ا  ضدداج والاعإيددة الأجإدداا مدد  زددورية م ازددإة مدد  الأصددل إعدديا ا عا

 والاولي  والاصزيا لهلا الأجإاا.
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Studying Some Chemical and Microbial properties 

of Mozzarella Cheese Produced  

in Syria 
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Abstract 
The research aimed to evaluate mozzarella cheese utilized in the 

manufacturing of locally pizza. Chemical and microbial analysis were conducted 

on 50 mozzarella cheese samples purchased from Damascus, Damascus 

Countryside, Darah, Al-Ghab and Aleppo Countryside through a year. The 

results revealed that the studied cheese samples exhibited lower fat and moisture 

contents comparing with the Syrian Standardization. Moreover, there were 

fluctuations in the salinity and acidity percentages among the samples. 

On the other hand, the microbial observations showed elevated levels of 

coliform and yeast and Staphylococcus aureus and hence indicated improper 

maturation, packaging and storage procedures, even though the product was 

cooked and kneaded at high temperature. Nevertheless, E. coli, Salmonella and 

Listeria were absent in the studied cheese samples, and consequently, consuming 

mozzarella cheese is considered safe, however, improvement in the whole 

processing conditions of mozzarella cheese are required. 
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 :المقدمة
 ال دد اعة أا يعالددد ليددي ميقاليددا ج ددوح زددالير و  دداإول  م قلددة مدد  المددوزاريلا  شدد د
 الدامئ الما  ما وعا  م   دمة   الجإا ما صثراد زلقد ع دما يا د للموزاريلا الأولن
 لدم المرادوح قعمده مدا الرام علن الجإا ما الجديد وال وع  اإول   رح للجإا معمل م 
 ،Life Shelf (Kindstedt م صفضددة لدده ال ددلالية ماددرم لأا  ةددرا   ا  اشددار يثيددر ييددا

 وم هدا المصالفدة ا يقاليدة الم داقق م  الأجإاا ما ال وع هلا  اشارم يلدي ولم ،(1993
  (.1997وزملااا، Rudan) الاإريد أ ةمة اقور إعد ملا أوروإا ملن

 ازددداصدم ليدددي ،الإيادددزا  ددد اعة مددد  ازددداصداما   الأيثدددر الجدددإا مدددوزاريلاال جدددإا يعاإدددر
  قداق علدن معدرو   ريلاامدوز ال جدإا ييدا ولدم ،الجإا ما آصر  وع م  مزي  أو إمفردها
 ومراوإدة الاجهيز زهلة وجإة عاإارهاإإ ازاالإي  اشارإإ  اشارام راإقم ليي العالم م  واز 
 لددوال  الإياددزا مدد  المزدداصدمة   ريلاامددوز ال جددإا م ادداج يشدديل ولاليددا   ،الأعمددار جميدد  لددد 
 ممدا ا يقدال  الجدإا م اداج ثلثد  مدا أيثدر و المالدم الولاياد م  الجإا م ااج ما 20%

  (.2000وزملااا، Fox) الشيدر إعد الثا ية المراإة م  يجعلها
 وازدددمن الجددداموس لليدددح مدددا الم ددد   مم هدددا أ دددواع عددددم ريلازاالمدددو  جدددإا مدددا يوجدددد

mozzarella Buffalo وازدددمن الأإلدددار لليدددح مدددا أو  latta de Fior (Kuo 
 الم صفضدددة ريلاامدددوز ال العدددالم: مددد  ا ددد   ريلاامدددوز ال مدددا  دددوعيا ه دددا  (.2000وزمدددلااا،
 والاد  الرقوإدة مرافعدة ريلااموز الو  ،%50 ما أ ل رقوإة  زإة علن الوي والا  الرقوإة
 افريد  الدد جدا  لإشدي اعإد و  ،اومرا   أيثر وه  %52 عا ازيد رقوإة  زإة علن الوي
 لليددح مددا م دد عة ايددوا مدا واالإددا   ممللددة ايددر أو ممللدة وايددوا إلازدداييية عإددواد مد 

 المييروإيدة إال وعيدة المرجعيدة الدرازداد هامدم (.Barbano،1998و Rudan) الأإلار
 واللدددددوام ال يهدددددة  عقدددددا  ا  ضدددداج مادددددرم صدددددلال وإلااهدددددا الإدددداد  إيايريدددددا اقدددددور ولازدددديما

 يإددر  أهميددة أولددد ملددد الييمياييددةأمددا الدرازدداد  (،2006وزمددلااا، Walstra) المراددوإيا
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 ؛1998وزمددددلااا، Yun) ا  ضدددداج مادددرم صددددلال اللموضدددة درجددددة واويدددر الددددده   للاللدددل
Sheehand وGuinee،2004.)  
وإصا دة  م  ا  ي  المعج داد ازاصدم و  ضما المعامل م  زورية ريلااموز الا    

 30مدددم  سْ   65) إقييددةليددي يددام مصضدداع اللليددح إعددد ازددالامه لعمليددة إزددارم الإياددزا 
يلدور اليالزديوم إ زدإة ،  ثم ي لل اللليح ملن لوض الاجإيا ويضا  له الم فلدة و د يلة(
ملا أا إعدددددض ، (مدددددا الدددددد مار مدددددا شدددددرية ها زدددددا ) TCC3مدددددا  دددددوع وإددددداد  %  0,1

إددوا معاملدة لراريدة،  الم  عيا ولصفدض ايلفدة ا  اداج يعامدد علدن ازداصدام لليدح صدام
المددزي  يادر  و  % يإداد  إددلا  مدا ازدداصدام إداد   لد ،0.5رايدح إ زددإة ويضدا  لده لدإا 

 م للل ددول    40ملددنوالادد  القدد  وارمدد  درجددة لراراهددا ضددما الصددزاا لاددن اايددوا الصثددرم 
إعددددها يف ددل الم دددل  .5,2ملددن  pHالم ازددح ع ددد و دددول ر ددم للددوام المقددداق  علددن ا

 70ثم اقإخ الصثرم م  مللول ملل  علدن درجدة لدرارم إلددود  إازاصدام الشاش ال ةي 
ثدم يصدزا وما ثم يام دعيها للمجا زة واوزع الصثرم م   والح ثم اول  واإدرد، ومدا  سْ  

لاقددر   ،سْ   10ملددن  سْ   8مددا الدرجددة علددن  أو أ ددل أيددام مالجددإا المايددوا مدددم عشددر 
  (.2006وزملااا، Walstra) إعدها للازاهلا 

ر دم زاريلا و الماعللدة إجدإا المدالاشداراقاد الييمياييدة مد  ازدية الزدورية يليرد الموا فة الل
  .(1): أا ييوا ملاو  الدها والرقوإة يما هو موضح إالجدول (2203/2000)

 (2203/2000ئية المتعلقة بجبن الموزاريلا رقم )الاشتراطام الكيميا :(1الجدول )

 م توى الدسم نوع الجبن
 من الوزن الجاف

م توى 
 الرطوبة

 % 60 -52 % 45لا يلل عا  ريلااجإا الموز 
 % 60 – 52 % 30 – 25  ليل الدزم  ريلااموز جإا 
ريلا م صفض الرقوإة اموز جإا 

 % 52 -45 %45لا يلل عا  يامل الدزم
 م صفض الرقوإة ريلااجإا موز 

 %52 – 45 % 30 -25  ليل الدزم
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ريلا اموز الإجإا الماعللة  2179/2007أما الاشاراقاد الصا ة إالأليا  الد يلة ر م 
  .(2)موضلة إالجدول مه 

 المتعلقة بجبن الموزاريلا 2179/2007الاشتراطام الخاصة بالأ ياء الدقيقة رقم  :(2الجدول )

 دود / للمل أو الغرامال  الجراثيم نوع المنتج
 ص م ق ع

الأجإددددداا المعاملدددددة لراريدددددا  
أو الم  عة مدا لليدح أو 
م دددددددددل والدددددددددلي اعدددددددددرض 
لمعاملدددددة لراريدددددة )إزدددددارم( 
) شددددددددددددددددددددددلواا، اشدددددددددددددددددددددددر، 

 ، وايرها(موزريلا

الاشدددددددددددددددددددددددددددددددددددرييية 
 210 20 2 5 اللولو ية

الميدددددددددددددددددددددددددددددددددددددوراد 
الع لوديدددة اللهإيدددة 

 موجإة الاصثر
5 2 10 210 

 - غ25صال/  فر 5 زالمو يلا
 - صال   فر 5 الليزاريا

 ع : عدد ولداد العي ة الا  يجح الليلها.
 م : مزاو  اللد المييروإ  المقلوح الليله م  الم ا .

ق: اللد الأ  ن لعدد ولداد العي ة المزمو  إده هدو مدا يعقد  ر مدا  أيإدر مدا  يمدة )م( ولا 
 ا ل ملن  يمة )ص(.

  ا ل مليها أو ازيد ع ها م  أي ولدم ما )ع(.ص: أ  ن  يمة لللد المييروإ  يجح ألا
ملددن الديددد إعددض الص ددايص الييمياييددة والجرثوميددة للجددإا المزدداصدم  يهاادف الب اا 

 -والمزمن م  الزوق المللية إجدإا الإيادزا )المدوزاريلا(  –م    اعة الإيازا  م  زورية 
يددة الجددإا مددا ال اليددة وملار ادده مدد  الموا ددفة الليازددية الزددورية وإالاددال  الليددم علددن  وع

 .ال لية للمزاهل  مضامة ملن الييم جودم هلا ال وعية ما الأجإاا الم  عة ملليا  
 :مواد وطرائق الب  

المزدددددمام ملليدددددا  –عي دددددة مدددددا الجدددددإا المزددددداصدم مددددد   ددددد اعة الإيادددددزا  50ادددددم جمددددد  
ي والم د عة مدا لليدح الأإلدار مدا م داقق مصالفدة مدا اللقدر العرإد  الزدور  -ريلااموز إال

 )دمشق وريفها، درعا، م قلة الواح، وري  للح( ولل  لمدم عام يامل. 
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 اد الاالية: صاإار ام مجرا  ا  الصيام الكيميائية: ت ديد بعضجل أمن 
إازاصدام قريلة الاجفي  إدالفرا علدن الدرجدة  للرقوإةالديد ال زإة الميوية  مصاإار -أ 

  (.AOAC،1990) إلزح سْ   105
  (.Fox،1991و Kindstedt) ير  زإة الدها إازاصدام قريلة جرإرالد مصاإار -ح 
الددددير ال زدددإة الميويدددة للموضدددة العي ددداد ملددددرم يلمدددض لدددإا إالمعدددايرم إمدددا اد  -ج 

 (.AOAC،1990) ال وديوم عشر ال ةامية وإوجود مشعر مي ول ماالييا
ن المعدددايرم اعامدددد علدددإقريلدددة مدددور والاددد   ليلدددور ال دددوديومال زدددإة الميويدددة الددددير  –د 

 (.AOAC،1990) إ اراد الفضة
والاد  امدد لاإيداا ، SPSS17ام الالليدل ا ل داي  إازداصدام الإر دام  ا ل داي  

ميمدددا أا ه الددد  مدددروق لو دلالدددة مل دددايية إددديا الم ددداقق الاددد  ادددم زدددلح العي ددداد م هدددا 
علدن إمصال  الالاليل الييميايية الاد  جدرد علدن العي داد المدروزدة وإازداصدام ميدرريا 

 %.5مزاو  مع وية 
 الالاليل الاالية:مجرا  ام الجرثومية  الاختباراممن أجل 

الاعداد اليل  للفقور والصماير علن إيية ديزاروز إقاقا وإالالضيا علن الدرجة  -أ 
 أيام. 4 م  مدم    25
ادار الإ فزدج  الألمدر آإازداصدام وزدق   E.coliاعدداد اليوليفدورم واليشد  عدا  –ح 

زدداعة إال زددإة لليوليفددورم  48م مدددم    31و الالضدديا علددن الدرجددة  VRBAوالأ ددفر 
و دددد اعاإدددرد المزدددداعمراد ، E.coliزددداعة إال زددددإة لجدددراثيم  48 م مددددم    44.5وعلدددن 

ال امية علن هلا الوزق لاد اللوا الألمر الأرجوا  ، والملاقة إهالة إ فزدجية ) ااجدة 
 .    E.coliفورم و عا ارزيح أملا  ال فرا ( إ  ها عايدم لليولي

 Listeria)  الإدددداليمعلددددن إييددددة  Listeriaاليشدددد  عددددا اواجددددد إيايريددددا الليزدددداريا  –ج 
Identification Agar Base (PALCAM) ،) سْ    37الالضديا علدن الدرجدة و 
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ملددددم مدددد  ا فددددراج مريددددزي  2-1.5، ااميددددز المزدددداعمراد إلقددددر زدددداعة 48 - 24مددددددم  
 وملاقة إهالة زودا .

اددددار ( إازدددداصدام إييددددة اآSalmonellaريددددا الزدددالمو يلا )يإيااواجددددد  اليشددد  عددددا -د 
 سْ   37  الاييدة والالضديا علدن الدرجدةا  Hekton Entric Agar (HEA) هيادوا
اددددار آ، ليدددي اةهددددر مزدددداعمراد الزدددالمو يلا ال اميددددة مددد  وزددددق زدددداعة 48- 24مددددم 

 ز.هياوا لاد لوا أصضر مزرق م  مريز أزود وأليا ا  إدوا هلا المري
 إدارير دوللد  علدن إييدة الإيدر  Staphylococcus aureusاليشد  عدا إيايريدا  -هدد 

Baird Parker   ايليوريدوم المضدا  لهدا مزداللح معلدم مالد  مدا  دفار الإديض مد
ما  زداعة. 48مددم  سْ   37علن درجة لدرارم والالضيا  زلفاد المياازياو  الإواازيوم

 3 – 2ح أملددس ملدإددة  قرهددا لددوال  دايريددة الشدديل لاد زددقالادد  ايددوا مزدداعمراد ال
ملددم، رقإددة لامعددة زددودا  مدد  زددقح أإدديض د يددق وملاقددة إهالددة شددفامة ماالددة  قرهددا 

 .Staph.aureusملم يميا اعاإارها لإيايريا  5لوال  
صايددار مللددول الاصفيدد  اريإاددوا مدد  الملددح ليددي اددم ممددا أجددل الاصفيفدداد العشددرية اددم 
ليدي ادم أصدل  ،الالليدية ولل  إازاصدام ما اد معلمةمجرا  الاصفيفاد العشرية إالقريلة 

 E.coliغ مددا العي ددة مددا أجددل العددد اليلدد  للصمدداير والفقددور، وعدددم إياريددا اليوليفددورم و 1
المصاإددرم مددا أجددل  الجددإااددرام مددا عي ددة  25، إي مددا اددم أصددل والميددوراد الع لوديددة اللهإيددة

ادددم أصدددل هدددلا اليميدددة إوازدددقة أدام  اريا ميهدددا ليددديدالمو يلا والليزدددداليشددد  عدددا اواجدددد الزددد
اد المييروإيددة صاإددار علمددا  إدد ا ا )مزددإار معلددم أ دصددل مدد   الددح جددإا المددوزاريلا( معلمددة 

زداعة علدن الأيثدر إعدد لفةهدا مد   24أجريد مإاشرم ع د ملضار العي داد أو إعدد مادرم 
 .س° 4راد علن الدرجة دإدال
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 :النتائج والمناقشة 
الالاليددددل الييمياييددددة ماوزددددق  ادددداي  ( 3الجدددددول ) إددددياي مياييددددة: ادددداي  الالاليددددل اليي -
 .لزح الم اقق للعي اد

 ب سب المناطق نتائج الت اليل الكيميائيةمتوسط  :(3الجدول )

مجماوع  المنطقة
 % للدهن في للملو ة% %لل موضة %للرطوبة العينام

 المادة الجافة
 a51.13±0.01 0.33a±0.03 2.77a±0.2 33.16a±0.1 8 درعا
 51.60a±0.04 0.31a ±0.03 2.70a±0.4 36.78a±0.2 12 دمشق

 50.90a ±0.01 0.32a±0.01 2.65a ±0.1 31.77a±0.3 9 ري  للح
 54.15a ±0.03 0.35a ±0.02 2.60a±0.4 38.19a±0.3 11 ري  دمشق
 52.66a ±0.01 0.35a±0.02 2.72a±0.2 32.76a±0.2 10 م قلة الواح
الماوزدددددددددددددددددددددددق 

 34.53 2.69 0.33 52.08 50 دالعام للعي ا

 .%5علن مزاو  ثلة  ضما العمود الوالد لر  الماشاإهة ملن عدم وجود مروق مع ويةالأ اشير
 ما يل : اإيا ( 1)لجدول ع د مراجعة ا

 – 50.9 إدياإلزدح الم داقق  زإة الرقوإة للعي اد المدروزة  ادماوزق افاواد  – 1
، وإالملار دة مد  الموا دفة الليازدية الزدورية %52.088وإماوزق عام  درا  54.15%
 عاإار الجإا الموجود م  الأزواق المللية م صفض الرقوإة. ميميا 

 زإة الميويدة لللموضدة إديا العي داد ليدي إلد  ماوزدق يثيرا  ماوزقاد الصال  لم ا – 2
% ولددم ادد ا  الموا ددفة علددن ليددر ال زددإة الميويددة  0.332لموضددة العي دداد المدروزددة 

المإاع م  الزوق الزدورية، يمدا لدم  داميا وضة الواجح اوامرها م  جإا الموزاريلا لللم
ق الا ددد ي  مددد  أوروإدددا اصالددد  ايدددمدددا ملار دددة ال اددداي  مددد  موا دددفاد أوروإيدددة ليدددوا قر 

عددا يددوا الجددإا المإدداع مدد  الأزددواق الأوروإيددة ي دددرج الددد إ ددد مضددامة  ،إعددض الشدد  
 10ااعددرض لفاددرم م ضدداج ا ددل لاددن  ةايددر الم ضدد  وعي دداد الجددإا مدد  زددوريالجددإا 
 أيام. 
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لددددم ادددد ا  % و  2.69لجميدددد  العي ددداد  NaCLلملدددح ادددراو  ماوزددددق ال زدددإة الميويددددة  – 3
الواجددح اومرهددا مدد   NaCLلملددح الموا ددفة الليازددية الزددورية علددن ليددر ال زددإة الميويددة 

 .ريلااالموز جإا 
 لعي اد اراو  إديام الجامة لالمادال زإة الميوية للدها م  ماوزق وجدد الدرازة أا  – 4

 ةوإالملار ددددة مدددد  الموا ددددف ،%34.53وإماوزددددق عددددام  دددددرا   % 38.19  - 31.77
وم دده مددإا الجددإا الماددوامر مدد  جميدد  العي دداد مقاإلددة للموا ددفة مددإا الليازددية الزددورية 

، وهدددلا رإمدددا يعدددود ملدددن أا الم ددد عيا يلومدددوا إشددديل عدددام  ليدددل الدزدددميعاإدددر الأزدددواق 
عاإددار ميميددا  إهددلاو  ،رم مددا دزدم اللليددح المعددد ل دد اعة هدلا الأجإددااإزدلح  زددإة يإيدد

ريلا م صفضدة الرقوإدة  ليلدة أجإداا مدوزاعلدن الأالدح إ  هدا الأجإاا الماومرم م  الزوق 
مراف  والا  اعاإر جإا  أزارالياوهلا يصال  ا  ي  جإا موزاريلا الم اشرم م  ، الدزم

  (.2006وزملااا ) De Angelis الرقوإة إلزح
إديا الم داقق الاد  ادم ل دايية عددم وجدود مدروق لو دلالدة مل دايية الدرازدة ا  إي د

زددلح العي دداد م هددا إمصالدد  الالاليددل الييمياييددة الادد  جددرد علددن العي دداد علددن مزدداو  
 %.5مع وية 
اد الجرثوميدة صاإدار (  اداي  ا 4يةهدر الجددول ): نتائج الت اليال الميكروبيولوجياة -

عي ة ما عي اد الجإا المزاصدم م    اعة الإيازا والمزمن ملليدا   50الا  جرد علن 
 .  ريلااالموز 

 ب سب المناطق الجرثوميةمتوسط الت اليل ( نتائج 4الجدول )
 E.coli Staph.aureus Listeria Salmonella صماير يوليفورم العي اد الم قلة
 زلإ  زلإ  210×4.8 زلإ  410×2.46 410×1.9 8 درعا
 زلإ  زلإ  110×6.7 زلإ  510×2.8 410×2.32 12 دمشق

 زلإ  زلإ  210×3.7 زلإ  510×6.2 410×4.38 9 ري  للح
 زلإ  زلإ  210×1.6 زلإ  410×7.9 410×4.5 11 دمشق ري 

م قلة 
 زلإ  زلإ  210×1.1 زلإ  410×5.2 410×3.1 10 الواح
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 : ياإياما الجدول الزاإق  
إلزدح الم دداقق اليوليفددورم مد  العي داد المدروزدة يريدا لدم يلدل ماوزدق اعدداد إيا – 1
وهدددلا يدددل علدددن زددو  ةدددرو   ،هدددلا ال زددإة مرافعددة دصليددة / ادددرام، واعدد 410×1.9عددا 

والاعإيددة وعدددم اددومر الشددروق ال ددلية الملايمددة مدد  المعامددل والورشدداد   ضدداجا عمليددة 
ادد ا  علددن ليددر اعددداد الم دد عة لهددلا ال ددوع مددا الأجإدداا، علمددا  أا الموا ددفة الليازددية لددم 

 Massa) وهدددددلا ياوامدددددق مددددد  مدددددا وجددددددا .إيايريدددددا اليوليفدددددورم مددددد  الاشددددداراقاد ال دددددلية
و ددد عددز  للدد  ملددن ازدداصدام  ،رافدداع مدد  اعددداد إيايريددا اليوليفددورمممددا  (1992وزمددلااا،

 لليح اير معامل لراريا  م  الا  ي . 
صليدة /غ  مد   410× 2.46لم يلل ماوزق اعداد الصماير إلزح الم اقق عدا  – 2
ولل  علن الرام ما يوا هلا الم ا  مقإو  ومعجوا إدرجاد لدرارم  ،المدروزة العي اد
ملا أا وجود هلا الاعداد ما الصماير  د يرج  ملن الالوي اللي ياعرض لده الجدإا  ،عالية

 هلا المرالل. وعدم مراعام الشروق ال لية صلال  الاعإية ضاج و ا وع د  إعد الا  ي 
 Listeriaوإيايريدددا  Salmonellaوإيايريدددا  E.coliإيايريدددا  عددددام وجدددود اإددديا م – 3

رإمددا يعددود و  ،وهددلا يقدداإق الاشدداراقاد ال ددلية للموا ددفة، مدروزددةالالعي دداد    يامددةمدد
وإيايريدا  E.coliوه  شروق اير م ازإة ل مدو إيايريدا المرافعة لموضة الجإ ة لل  ملن 

Salmonella  وإيايريدددددددددددددددددددددددددددددددداListeria  (Theys ،؛ 2009وزمدددددددددددددددددددددددددددددددددلاااSerraino 
 رافددددداعمم دددددة  ايجدددددة آجإددددداا اإلدددددن وإالادددددال  لادددددن مددددد  الدددددوي هدددددلا الأ(، 2012وزمدددددلااا،
  (.2010وزملااا، Oliviero) لموضاها

، ليددي أا ماوزددق  Staph. aureusإإيايريددا العي دداد الددوي  وجدددد الدرازددة – 4
 210) الليازية الزورية أعلن مما   د عليه الموا فة  Staph.aureusوجود إيايريا 
، وهدددلا مدد  مدي ددة دمشددقإازدداث ا  عي دداد المددوازوريلا ، مدد  معةددم العي دداد صليددة /اددرام(

زددواق أالمإداع مد   مد  جدإا المدوزاريلا Stap. aureusياوامدق مد  ارافداع اعدداد إيايريدا 
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جإددداا م اجدددة مدددا لليدددح صدددام ايدددر علمدددا  أا هدددلا الأ (،1988وزمدددلااا، Khayat) ل ددددا
 .س° 3أيام وملفوةة علن الدرجة  4اإاع إعمر     اريمعامل لر 

لولة م  قريلة الا  ي  المللية لهلا ال وع ما الأجإاا أ ه م  المرالل وإالاال  ملد 
ما إعد قدإخ الجدإا علدن لدرارم مرافعدة والاد  الضد  علدن الأ دواع الممرضدة مدا الأليدا  

معلمددة مثددل وضددعها علددن الجددإا ياعددرض لعمليدداد ايددر أا مراددوح إهددا الالد يلددة وايددر 
ويعالدد أ ده مد  هدلا المرللدة ومدا يليهدا مدا عمليداد  ،الرمو  الصشإية والليإها لان اجد 

اولي  يدوي ه  الزإح م  هدلا الاعدداد المييروإد  العدال  مد  العي داد المصاإدرم وصا دة 
عمددال أيدددي ال دوالادد  اعدد والصمدداير الميددوراد الع لوديددة اللهإيددةإال زددإة لوجددود اليوليفددورم و 

م دددر إا ضددامة ملددن الرمددو  الصشددإية هدد  اللددايميا علددن عمليددة الا دد ي  ايددر ال ةيفددة 
 .جإااهلا الالوي م  هلا الأ

 :والتوصيام الاستنتاجام
  الم ددد عة مددد  ريلا امددوز ال دددفاد الييمياييددة لأجإددداا امددد  المو  واضددحه ددا  افددداود  - 1

 ة الرقوإة  ليلة الدزم.جإاا م صفضأإشيل عام  دة لزح الم اقق ملا أ ها اعزوري
رافدداع ملدددود م اإدديايمددا  ،والصمددايرريددا اليوليفددورم يإيالإال زددإة اعددداد مرافدد  وجددد  – 2

عددا اللدددود المزددو  إهددا عددا الموا ددفة الليازددية  وديددة اللهإيددةلع للميددوراد الاعددداد ا
 .الزورية

زدددة وهدددلا والزدددالمو يلا والليزددداريا مددد  أي مدددا العي ددداد المدرو  E.coliاواجدددد يلدددم  – 3
 الزورية.  الليازيةياوامق م  الموا فة 

هامددام أيثدددر ميجددح اوعيددة الم ددد عيا لجددإا المدددوزاريلا الزددوري إددد ا ييددوا ه الددد   – 4
اإدداع شددروق الاعلدديم للرمددو  الصشددإية وازدداصدام إوصا ددة إ ضدداج هددلا الأجإدداا مأث ددا  

مدوزاريلا زدوري آلية لا امزها الأيدي للو ول ملن جإا الاولي  الجيد لللوالح إقرق 
  لو موا فاد عالية. 
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