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للمخاط���ر الناجمة ع���ن الأخط���ار الميكروبيولوجية المحتملة ت�أثيرات مبا�ش���رة 
وخطيرة على �صحة الإن�سان؛ لذا فقد قامت لجنة الد�ستور الغذائي بو�ضع مبادئ 

تتعلق بها.
المق�ص���ود من ه���ذه المبادئ ه���و الا�ستر�ش���اد بها في و�ض���ع وتطبي���ق المعايير 
الميكروبيولوجي���ة الخا�ص���ة بالأغذي���ة في �أي حلقه من حلقات ال�سل�س���لة الغذائية 

لي حتى الا�ستهلاك النهائي.  ابتداءً من الإنتاج الأوَّ
وتتحقق �سلامة الأغذية، في المقام الأول، عن طريق ال�ضوابط التي تطبق على 
�إنتاجها من المنبع، وت�ص���ميم المنتجات والتحكم في العمليات، وتطبيق �أ�س���اليب 
النظاف���ة العامة الجيدة �أثن���اء عمليات الإنتاج والتجهيز )بما في ذلك التو�س���يم(، 
والت���داول، والتوزي���ع ، والتخزين، والبيع، والتح�ض�ي�ر، والا�س���تخدام، جنباً 
�إلى جن���ب م���ع تطبيق نظام تحليل م�ص���ادر الخط���ر ونقاط الرقاب���ة الحرجة "نظام 
ها�س���ب". ويوفر هذا النهج الوقائي مزيداً من التحكم �أكثر من �إجراء التحليلات 
الميكروبيولوجية؛ لأن فعالية هذه التحليلات في تقييم �سلامة الأغذية محدودة.

وينبغ���ي تحديد الموا�ص���فات الميكروبيولوجية طبقاً لهذه المب���ادئ، ويجب �أن 
تقوم هذه الموا�صفات على التحليل العلمي والم�شورة العلمية، كما ينبغي �أن تقوم 
بال�شكل الذي يتفق  �أخطار التلوث  البيانات الكافية– على تحليل  –حيثما تتوافر 
مع المواد الغذائية وا�س���تخدامها. وينبغي �أن تتميز الموا�ص���فات الميكروبيولوجية 
بال�ش���فافية و�أن تحقق �شروط التجارة المن�صفة. وينبغي �أن يعُاد النظر فيها من حين 
لآخر؛ للت�أكد من مدى �ص�ل�احيتها بالن�س���بة للكائنات الممر�ض���ة الم�ستجدة، وتغير 

الأ�ساليب التكنولوجية، والمفاهيم العلمية الجديدة.
وقد تم �إعداد هذا الدليل لتقديم العون للقائمين ب�أعمال الرقابة ال�ص���حية لرفع 

كفاءتهم في الحكم على مدى �صلاحية الأغذية للا�ستهلاك الآدمي.

والله ولي التوفيق

وكالة الوزارة للشئون البلدية
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الهدف من التعاريف ت�سهيل فهم كلمات �أو جمل معينة م�ستخدمة في هذا الدليل. 
وهذه التعاريف، حيثما تكون متوافرة، هي ذات التعاريف التي �أقرتها على نحو م�ؤقت 
الدورة الثانية والع�شرون لهيئة الد�س���تور الغذائي للعوامل الميكروبيولوجية والكيماوية �أو 
الطبيعي���ة و�إدارة المخاط���ر والإبلاغ عنها. وتعُزى موافقة هيئة الد�س���تور الغذائي على نحو 
م�ؤق���ت على ه���ذه التعاريف �إلى كونها تتوق���ف على التغييرات التي تطر�أ عليها في �ض���وء 
التطورات في علوم تحليل المخاطر؛ نتيجة للجهود المبذولة لإحداث تجان�س ما بين التعاريف 

المتماثلة في مختلف الإخت�صا�صات.
الموا�صف��ات القيا�سية: المعاي�ي�ر الإلزامية المعتمدة من الدول���ة �أو تلك المعايير المعتمدة 
خليجي���اً �أو �إقليمي���اً �أو دولياً للم���واد الغذائية، من حيث خوا�ص���ها الفيزيائي���ة والكيميائية 

والبيولوجية ومكوناتها ودرجة نقائها والحدود الم�سموح بها لل�شوائب والمواد الم�ضافة.
تقدي��ر الا�ستجاب��ة للجرع��ة: تعني تحديد العلاق���ة بين التعر�ض )الجرع���ة( �إلى عامل 
كيم���اوي �أو بيولوجي �أو طبيعي ومدى �ش���دة و/�أو تكرار الت�أثيرات ال�ص���حية المعاك�س���ة 

المرتبطة به )الا�ستجابة(. 
تقدي��ر م�ستوى التعر�ض : ي�ش���مل التقييم النوعي و/�أو الكم���ي للعوامل البيولوجية 
والكيماوية والطبيعية التي من المحتمل تناولها من خلال الأغذية والتعر�ض لها من م�ص���ادر 

�أخرى، �إن وجدت.
الخطر : عامل بيولوجي �أو كيميائي �أو مادي »طبيعي« موجود في الأغذية �أو في و�ضعها 

وله القدرة على �أن ي�سبب ت�أثيرات �سلبية على ال�صحة. 
تو�صي��ف الخطر: التقييم النوعي و/�أو الكمي لطبيعة الت�أثيرات ال�س���لبية على ال�ص���حة 

الباب الأول
تعاريف

المرتبطة بالخط���ر. ولتقدير المخاطر الميكروبيولوجية يتركز الاهتم���ام بالكائنات الحية الدقيقة 
و/�أو �سمومها. 

تحديد الخطر: ح�صر وتعيين العوامل البيولوجية والكيماوية والطبيعية الم�سببة للت�أثيرات 
المعاك�سة على ال�صحة التي قد توجد في غذاء معين �أو مجموعة معينة من الأغذية.

التقدير الكمي للمخاطـر : تقدير للمخاطر ي�ستنــد �إلى معلومات رقمية عن المخاطر، 
وتبََيُّن ال�ش���كــوك القائمة )على نحو ما �أوردته م�ش���اورة الخبراء ب�ش�أن تعريف تحليل المخاطر 

في 1995م(.
التقدير النوعي للمخاطر: تقدير للمخاطر ي�س���تند �إلى بيانات لا ت�ش���كل �أ�سا�س���اً كافياً 
لو�ضع تقدير كمي للمخاطر، لكنها �إذا قي�ست بالمعارف ال�سابقة للخبراء وال�شكوك القائمة، 

ت�سمح بتحديد درجة المخاطر �أو و�ضعها �ضمن فئات و�صفية معينة.
المخاطر: دالة احتمالية لت�أثير �سلبي على ال�صحة ومدى �شدته نتيجة لمخاطر موجودة في 

الأغذية.
تحليل المخاطر: عملية تت�ضمن 3 عنا�صر: تقدير المخاطر و�إدارتها والإبلاغ عنها.

تقدي��ر المخاط��ر: عملية قائم���ة على �أ�س���ا�س علمي وتت�ض���من الخط���وات التالية: )1( 
تحديد الأخطار )2( تحديد خ�صائ�ص���ها )3( تقدير مدى التعر�ض لها )4( تحديد خ�ص���ائ�ص 

المخاطر.
خ�صائ���ص المخاط��ر: عملية يتم بموجبها التحديد النوع���ي و/�أو الكمي للخطر، بما في 
ذلك ال�ش���كوك القائمة عن مدى احتمال وقوع و�ش���دة �أي ت�أثير معاك����س له - معروف �أو 
محتم���ل - على ال�ص���حة قد تتعر����ض له مجموعة من ال�س���كان، ا�س���تناداً �إلى تحديد الخطر 

وخ�صائ�صه وتقدير درجة التعر�ض له. 
الإب�لاغ عن المخاطر: التبادل الفعال للمعلومات والآراء في ما يخ�ص المخاطر و�إدارتها 
بين الم�س���ئولين عن تقدير المخاطر والم�شرفين على �إدارتها والم�ستهلكين وبقية الأطراف المعنية 

الأخرى.
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الت�سامح )Tolerance(: ي�ستخدم هذا التعبير بوا�سطة هيئة الغذاء والدواء الأمريكية         
 Zero( به من الميكروب هو �ص���فر الم�س���موح  الأق�ص���ى  "US FDA" عندما يكون الحد 

 .)tolerance

م�ستوى الحد الميكروبي المطلوب تحقيقه في المنتج: ت�س���اوي الحد الأق�صى الم�سموح به 
من الميكروبات في وحدات العينات التي يتم تحليلها.

�أق�ص��ى قيمة للحد الميكروبي: قيمة يجب �ألا ي�ص���ل العدد �إليه���ا �أو يزيد عنها في �أي 
وحدة من وحدات العينة التي يجب تحليلها.

عندم��ا يُنَ�صُّ على �أن الح��د الم�سموح به »�سالب«: ف�إن ذلك لا ي�ض���من خلو العينة من 
الميكروب الممر�ض. عندما تكون نتيجة الاختبار )مُرْ�ضٍ(: ف�إن نتائج الاختبار تدل على جودة 
ميكروبيولوجي���ة جيدة. و)مقبول(: تدل على حد لا يج���ب تجاوزه من الجودة الميكروبية. 
)غير مُرْ�ضٍ(: تدل على �أن �سحب عينات �أكثر قد يكون �ضرورياً و�أن المكاتب المعنية بال�صحة 
قد ترغب في �إجراء تفتي�ش �أكثر. )غير مقبول وخطر(: تدل على �أن الاهتمام العاجل يكون 

مطلوباً لتو�ضيح م�صدر الم�شكلة ويو�صى بتقييم المخاطر.
المعي��ار الميكروبيولوج��ي: يحدد المعيار الميكروبيولوجي الخا����ص بالأغذية مدى قبول 
منتج ما �أو دفعة منتجات غذائية، ا�ستناداً �إلى خلوه من الكائنات الدقيقة �أو وجودها فيهما، 
�أو عدده���ا،  بما في ذلك الطفيليات و/�أو كمية ما تفرزه من المواد ال�س���امة/نواتج الأي�ض، 

من كل وحدة من وحدات الكتلة، �أو الحجم، �أو الم�ساحة، �أو الدفعة.
 :)Maximum Contaminant Level Goal "MCLG"( أق�صى م�ستوى للملوث م�ستهدف�
ف على �أنه م�ستوى الملوث في مياه ال�شرب الذي عند �أقل منه لا توجد خطورة معروفة  يعَُرَّ

�أو متوقعة على ال�صحة.
�أق�صى م�ستوى للمل��وث )"Maximum Contaminant Leve "Lmcl(: �أعلى 

م�ستوى من الملوث يُ�سمح به في مياه ال�شرب.

تقدير المخاطر :  تحديد خ�صائ�ص الخطر.
�إدارة المخاطر : عملية ترجيح الخيارات ذات ال�ص���لة بال�سيا�س���ات في �ضوء نتائج تقدير 
المخاط���ر، واختيار وتنفيذ خيارات ملائم���ة للمكافحة ، بما في ذلك التداب�ي�ر التنظيمية، �إذا 

دعت ال�ضرورة. 
تحليل الح�سا�سية : طريقة ت�س���تخدم في درا�سة �سلوك نموذج ما بقيا�س اختلاف النتائج 

باختلاف مدخلاته.
ال�شفافية: �صفة لعملية يتم خلالها ب�شكل كامل ومنتظم على نحو موثق وقابل للا�ستعرا�ض 
بيان المبررات والمنطق الم�ستخدم في ال�صياغة، والمعوقات والافترا�ضات والحكم على القيم 

والقرارات والقيود وال�شكوك المحيطة بالنتائج.
تحلي��ل ال�شك��وك: طريقة ت�س���تخدم في تقدير ال�ش���كوك المرتبطة بنم���وذج المدخلات 

والافترا�ضات والهيكل/ال�شكل. 
الم�ستعمرة )»Colony Forming Unit «CFU(: عبارة عن خلية بكتيرية من نوع 
نت ملايين من الخلايا في وحدة واحدة على �س���طح م�ستنبت �صلب في  واحد تكاثرت وكَوَّ
طبق بتري.عند تقدير الأعداد تكون وحدة القيا�س هي م�س���تعمرة/غرام �أو مل �أو م�ساحه 
معلومة مثل �س���م2 من المادة الغذائية. والم�س���تعمرة تمثل مجازاً خلي���ة ميكروبية ولكن نظراً 

لتكون الم�ستعمرة من عديد من الخلايا فلا ي�صلح ا�ستخدام لفظ خليه/غرام �أو مل.
وي�س���تخدم   :)Most Probable Number "MPN" احتم��الا)  الأك�ثر  الع��دد 
عن���د تقدير بع����ض البكتيريا مثل الكوليفورم، �إي�شري�ش���يا ك���ولاي، �إنتيروك���وكاي و�أحياناً 
�إ�ستافيلوكوكاي. في هذه الطريقة يتم عد البكتيريا في م�ستنبت �سائل في �أنابيب، وت�ستخدم 

جداول )MPN( لح�ساب العدد لكل مل �أو غرام.
الح��دود الفعلي��ة )Action limits(: ي�س���تخدم ه���ذا التعبير بوا�س���طة هيئة الأغذية 
بها لكل  الم�س���موح  الق�ص���وى  والأدوي���ة الأمريكي���ة "US FDA" للتعب�ي�ر ع���ن الحدود 

ميكروب/اختبار. 
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المعايير الميكروبيولوجية للأغذية

11 عنا�صر المعايير الميكروبيولوجية للأغذية.
تت�ألف المعايير الميكروبيولوجية من:

• بيان يو�ض���ح الكائنات الدقيقة المثيرة للقلق و/�أو المواد ال�سامة/ نواتج الأي�ض التي 	
تفرزها، والأ�سباب التي تدعو �إلى ال�شعور بالقلق.

• الطرق التحليلية لاكت�شاف هذه الكائنات الممر�ضة و/�أو تقدير كميتها.	
• خطة تحدد عدد العينات الميدانية الواجب �أخذها وحجم الوحدة التحليلية.	
• الحدود الميكروبيولوجية التي تعد ملائمة للأغذية في الحلقة )�أو الحلقات( المحددة 	

من ال�سل�سلة الغذائية.
• عدد الوحدات التحليلية التي ينبغي �أن تتفق مع هذه الحدود.	

وينبغي �أن تو�ضح المعايير الميكروبيولوجية  ما يلي �أي�ضاً:
• الأغذية التي تنطبق عليها المعايير.	
• حلقة )�أو حلقات( ال�سل�سلة الغذائية التي تنطبق عليها المعايير.	
• والإجراءات الواجب اتخاذها عندما لا تكون المنتجات الغذائية مطابقة للمعايير.	

ومن ال�ض���روري عند تطبيق �أي م���ن المعايير الميكروبيولوجية لتقيي���م المنتجات الغذائية 
الاكتف���اء ب�إجراء الاختب���ارات الملائمة فقط عل���ى المنتجات الغذائية في حلقات ال�سل�س���لة 
الغذائية التي تحقق �أق�ص���ى منفعة، بح�صول الم�ستهلك على ال�سلعة في حاله �سليمة و�صالحة 

للا�ستهلاك، وبما يكفل ا�ستخدام الأموال والقوه العاملة �أف�ضل ا�ستخدام.

22 �أغرا�ض المعايير الميكروبيولوجية للأغذية وتطبيقها.
يمك���ن ا�س���تخدام المعايير الميكروبيولوجية في و�ض���ع �ش���روط الت�ص���ميم وتحديد الحالة 
الميكروبيولوجي���ة المطلوبة للمواد الخ���ام، والمكونات، والمنتج���ات النهائية في �أي حلقه من 
حلقات ال�سل�س���لة الغذائية، ح�سب مقت�ض���ى الحال. ويمكن �أن تكون هذه الموا�صفات �أي�ضاً 
منا�س���بة لإجراء الاختبارات على الأغذية، بما في ذلك المواد الخام، والمكونات غير معلومة 
الم�ص���در �أو غير م�ؤكدة الم�ص���در، �أو عند عدم توفر و�س���ائل �أخرى للت�أكد من كفاءة النظم 
القائمة على تحليل م�ص���ادر الخطر ونقاط الرقابة الحرجة و�أ�س���اليب النظاف���ة العامة الجيدة. 
وعموماً، يمكن تطبيق المعايير الميكروبيولوجية للتمييز بين ما هو مقبول وما هو غير مقبول من 
المواد الخام، والمكونات الغذائية، والمنتجات النهائية، ودفعات الأغذية  من جانب ال�سلطات 
التنفيذية و/�أو مديري ال�صناعات الغذائية. كذلك يمكن ا�ستخدام المعايير الميكروبيولوجية 

لمعرفة ما �إذا كانت عمليات الت�شغيل متفقة مع المبادئ العامة ل�سلامة الأغذية.
التطبيق من جانب ال�سلطات التنظيمية: �أ.	

يمكن ا�س���تخدام المعايير الميكروبيولوجية في تحديد ال�ش���روط الميكروبيولوجية والت�أكد 
من التقيد بها. وتطبق المعاي�ي�ر الميكروبيولوجية الإلزامية على المنتجات و/�أو على حلقات 
ال�سل�س���لة الغذائية التي لا يمكن �أن تطبق عليها �أدوات �أخرى �أكثر فعالية، وعندما يكون من 
المتوقع �أن ي�س���اعد ذلك على تح�س�ي�ن درجة حماية الم�س���تهلك. وحيثما يكون ذلك ملائما، 
يك���ون تطبيق هذه المعايير مق�ص���وراً على نوع محدد من المنتج���ات ولا تطبق �إلا على حلقة 

ال�سل�سلة الغذائية التي تحددها الأنظمة.
وفي حال���ة عدم التقيد بالمعاي�ي�ر الميكروبيولوجية يمكن �أن تت�ض���من �إج���راءات التحكم 
التنظيمية فرز المنتجات �أو �إعادة تجهيزها �أو رف�ضها �أو التخل�ص منها و/�أو موا�صلة التحقيق 
لتحديد الإجراءات الملائمة الواجب اتخاذها، وذلك تبعاً لتقدير �أخطار التلوث التي يتعر�ض 

لها الم�ستهلك وحلقة ال�سل�سلة الغذائية ونوع المنتج.

الباب الثاني
مبادئ وضع وتطبيق 
المواصفات والمعايير 

الميكروبيولوجية للأغذية
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• وجود قرائن على �أخطار فعلية �أو محتملة على ال�صحة.	
• حالة المادة )�أو المواد( الخام من الناحية الميكروبيولوجية.	
• ت�أثير عملية التجهيز على حالة المواد الغذائية من الناحية الميكروبيولوجية.	
• احتمال التلوث و/�أو النمو الميكروبي �أثناء عمليات التداول والتخزين والا�ستخدام 	

اللاحقة ونتائجه.
• عدم توافر الا�شتراطات ال�صحية للعاملين القائمين على العملية الت�صنيعية.	
• فئة )�أو فئات( الم�ستهلكين المعنيين.	
• جدوى تطبيق المعايير من حيث مردودية التكاليف.	
• الا�ستخدام المق�صود من المنتجات الغذائية.	

ينبغي �أن تت�ضمن خطة �سحب العينات تحديد عدد وحجم الوحدات التحليلية لكل دفعة 
رى عليها الإختبارات وعدم �إدخال �أي تعديل عليها. ومع ذلك ينبغي �ألّا يتم �إخ�ضاع �أي  ُجت

دفعة لاختبارات متعددة لجعلها مطابقة لل�شروط.
44 الجوانب الميكروبيولوجية للموا�صفات.

11 الكائن��ات الدقيق��ة، والطفيليات وما تف��رزه من مواد �سام��ة و/�أو نواتج .
الأي�ض المهمة في بع�ض الأغذية:

ت�ش���مل الكائنات الدقيقة، والطفيليات وما تفرزه من المواد ال�سامة/نواتج الأي�ض المهمة 
في �أغذية معينة، ما يلي: 

• البكتيريا والفيرو�سات والخمائر والفطريات والطحالب. 	
• الطفيليات وحيدة الخلية والديدان المعوية. 	
• ما تفرزه من المواد ال�سامة/نواتج الأي�ض.	

التطبيق من جانب مديري ال�صناعات الغذائية ب.	
بالإ�ضافة �إلى الت�أكد من مدى التقيد بالن�صو�ص التنظيمية يمكن لمديري ال�صناعات الغذائية 
تطبيق المعايير الميكروبيولوجية لو�ضع �شروط الت�صميم وفح�ص المنتجات النهائية، كتدبير من 

بين تدابير الت�أكد �أو التحقق من كفاءة خطة تحليل م�صادر الخطر ونقاط الرقابة الحرجة.
وتكون هذه المعايير مق�ص���ورة على المنتجات وعلى حلقة ال�سل�س���لة الغذائية التي تطبق 
عليها. ويمكن �أن تكون �أكثر ت�ش���دداً من المعايير الم�ستخدمة للأغرا�ض التنظيمية؛ ولذا ينبغي 

�ألا ت�ستخدم في الإجراءات النظامية.
ولا تكون المعايير الميكروبيولوجية منا�س���بة عادةً لر�ص���د الح���دود الحرجة المبينة في نظام 
تحليل م�ص���ادر الخطر ونقاط الرقاب���ة الحرجة والخطوط التوجيهية الخا�ص���ة بتطبيقه. ويجب 
�أن تكون تدابير الر�ص���د قادرة على اكت�ش���اف فقدان الرقابة عل���ى �أي نقطه من نقاط الرقابة 
الحرجة. وينبغي �أن توفر عمليات الر�صد في الوقت المنا�سب لاتخاذ الإجراءات الت�صحيحية 
لا�ستعادة الرقابة قبل �أن ي�صبح من ال�ضروري رف�ض المنتج. وبناءً عليه، كثيراً ما يفُ�ضل �إجراء 
قيا�س���ات في مراحل خط الإنتاج على المعالم القيا�س���ية الفيزيائية والكيماوية بدلًا من �إجراء 
رى في موقع الإنتاج، وعلاوةً  الاختبارات الميكروبيولوجية بما �أن نتائجها �أ�سرع، كما �أنها ُجت

على ذلك ف�إن تحديد الحدود الحرجة قد يتطلب مراعاة اعتبارات �أخرى.
33 اعتب��ارات عام��ه تتعلق بمب��ادئ و�ضع المعاي�ري الميكروبيولوجي��ة للأغذية .

وتطبيقها
ينبغي �ألّا يتم و�ض���ع المعايير الميكروبيولوجية وتطبيقها �إلا �إذا كانت هناك حاجه محددة 
لذلك وحيثما يكون تطبيقها عملياً. وتت�ض���ح هذه الحاجة على �س���بيل المثال من وجود قرائن 
وبائية تدل على �أن �أغذية معينة قد تمثل خطراً على ال�صحة العامة، و�أن وجود وتطبيق المعايير 
دٍ لحماية الم�س���تهلك، �أو �إذا كان ذلك نتيجة لتقدير المخاطر. وينبغي �أن تكون المعايير  ْ �أمر ُجم

قابلة للتطبيق من الناحية الفنية عن طريق تطبيق ممار�سات الت�صنيع الجيدة.
ولتحقيق الأغرا�ض التي تتوخاها المعايير الميكروبيولوجية، ينبغي مراعاة ما يلي:
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ينبغي �أن يكون هناك اتفاق وا�س���ع على �أن الكائنات الحية الدقيقة التي تت�ض���منها �أي من 
المعايير هي كائنات ممر�ض���ة، �أو كائنات دالة، �أو كائنات م�س���ببة للف�س���اد والتلف، في منتَج 
غذائي معين �أو تكنولوجيا غذائية معينة. وينبغي �أّلا تت�ض���من المعايير الكائنات الم�شكوك في 

�أهميتها في منتَج غذائي محدد.
�إن مج���رد وج���ود كائنات معين���ة من المعل���وم �أنها تت�س���بب في �أمرا�ض تنقله���ا الأغذية 
 Clostridium perfringens, Staphylococcus aureus - Vibrio(:مث���ل
parahaemolyticus( نتيج���ة �إج���راء اختبار لمعرفة وجود ه���ذه الكائنات �أو عدمه ، لا 
ي�ش�ي�ر بال�ضرورة �إلى �أنها ت�ش���كل تهديداً لل�ص���حة العامة. حيثما يكون من الممكن اكت�شاف 
الكائنات الممر�ض���ة بطريقة مبا�ش���رة موثوق بها ينبغي النظر في �إمكاني���ة �إجراء الاختبارات 
عليها بدلًا من �إجراء الاختبارات عل���ى الكائنات الدالة على وجودها. وعند �إجراء اختبار 
لاكت�ش���اف الكائنات الدالة ينبغي �أن يحدد بو�ض���وح ما �إذا كان الاختبار لتو�ضيح �أ�ساليب 

النظافة العامة غير المقبولة �أو وجود خطر على ال�صحة.
22 الطرق الميكروبيولوجية:.

ينبغ���ي الاعتم���اد على الطرق التي ثبتت �س�ل�امتها �إح�ص���ائياً في الدرا�س���ات المقارنة �أو 
الم�ش�ت�ركة في العديد م���ن المختبرات )من حيث الدق���ة، و�إمكانية تكراره���ا، وعدم التباين 
في النتائج بين المختبرات وداخل المختبر الواحد(. ويف�ض���ل ا�س���تخدام طرق التقدير التي 
�أثبتت �سلامتها بالن�سبة لأغذية معينة، كما يف�ضل الاعتماد على الطرق المرجعية التي و�ضعت 
واعتمدت بوا�س���طة المنظمات الدولية المعنية. ومن الملاحظ �أن كثيراً من الطرق الم�س���تخدمة 
حالياً في من�ش�آت الأغذية كثيراً ما ت�ضحي بالح�سا�سية والقابلية للتكرار مراعاةً لعاملي ال�سرعة 
وال�سهولة. لذلك ينبغي الت�أكد من �أن هذه الطرق الم�ستخدمة للتقدير تفي ب�إعطاء المعلومات 

ال�ضرورية اللازمة ويمكن الاعتماد على نتائجها بدرجة كافية.
في حالة الأغذية �س���ريعة التلف، �أو الأغذية التي تكون فترات �ص�ل�احيتها ق�صيرة، لابد 
من ا�س���تخدام اختبارات �سريعة لإعطاء النتائج المطلوبة قبل ا�ستهلاك تلك الأغذية �أو تجاوز 

عمرها الافترا�ضي.

وي�شترط في الطرق الم�ستخدمة في الاختبارات الميكروبيولوجية:
• �أن تكون �سهلة.	
• توافر المواد.	
• توافر المعدات والأدوات الم�ستخدمة.	
• ق�صر الوقت.	
•  انخفا�ض التكاليف.	
• �سهولة تف�سير النتائج المتح�صل عليها. 	

33 الحدود الميكروبيولوجية.
ينبغي �أن ت�س���تند الحدود المطبقة في المعايير �إلى بيان���ات ميكروبيولوجية ملائمة للأغذية 
و�أن يت�س���نى تطبيقها عل���ى العديد من المنتجات المماثلة. لذلك ينبغي �أن ت�س���تند �إلى بيانات 
دقيقة تم الح�ص���ول عليها من من�ش�آت غذائية مختلفة مطبقة لأحد �أنظمة �إدارة �سلامة الغذاء 

مثل نظام تحليل المخاطر ونقاط التحكم الحرجة )ها�سب(.
وينبغي �أن يراعى، عند تعيين الحدود الميكروبيولوجية، �إمكانية عدم حدوث �أي تغيرات 
في الفل���ورا الدقيقة �أثناء عمليات الت���داول، مثل التخزين والتوزيع ال���ذي قد ي�ؤدي �إلى 

انخفا�ض العدد �أو زيادته.
ويج���ب �أن ترُاعي الح���دود الميكروبيولوجية نوعية المخاطر المرتبط���ة بالكائنات الدقيقة، 
وظروف تداول الأغذية وا�ستهلاكها. كما يجب �أن ترُاعي الحدود الميكروبيولوجية احتمال 

عدم تجان�س الكائنات الدقيقة في الغذاء وتنوع طرق التحليل.
و�إذا كان �أي م���ن المعايير ي�ش�ت�رط عدم وج���ود كائن دقيق معين، ينبغي تو�ض���يح حجم 

وعدد الوحدة التحليلية )وكذلك عدد وحدات العينة التحليلية(.
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55 خطط وطرق �سحب العينات وكيفية التعامل معها.
تت�ضمن خطة �سحب العينات �إجراءات �س���حب العينات ومعايير القرار الواجب تطبيقه 
على الت�ش���غيلة �أو الدفعة، ا�ستناداً �إلى فح�ص عدد محدود من وحدات العينة والوحدات 
التحليلي���ة التالية، على �أن تكون العينة ممثلة ومحددة الحجم طبقاً للطرق المعتمدة. وينبغي 
�أن تك���ون خطط �س���حب العينات ممكنة التنفيذ من النواحي الفنية والإدارية والاقت�ص���ادية، 

على �أن تراعي: 
• المخاطر على ال�صحة العامة المرتبطة بالتلوث )الخطر(. 	
• مدى ح�سا�سية الفئة الم�ستهدفة من الم�ستهلكين. 	
• ع���دم تجان����س توزيع الكائن���ات الدقيقة عندما ت�س���تخدم خطط متباينة في �س���حب 	

العينات.
• م�س���توى الجودة المقبول وم�ستوى الاحتمالية الإح�ص���ائية اللازم لقبول ت�شغيلة �أو 	

دفعة غير مطابقة.
ملحوظة:

م�ستوى الجودة المقبول هو ن�سبة مئوية لوحدات الفنية غير المطابقة في الت�شغيلة ب�أكملها، 
والتي ت�شير خطة �سحب العينات بموجبها �إلى قبول الت�شغيلة م�ستوى الاحتمالية المحددة.

وينبغي �أن تت�ضمن خطة �سحب العينات المنحنى الدال على الخ�صائ�ص الإح�صائية للأداء 
�أو الخ�صائ�ص الت�شغيلية. وتت�ضمن خ�صائ�ص الأداء معلومات محددة لتقدير احتمالية قبول 
�أو عدم قبول ت�ش���غيلة �أو دفعة غير مطابقة. وينبغي تحديد طريقة �س���حب العينات في الخطة 
المو�ضوعة لذلك. وينبغي �أن تكون الفترة بين �سحب العينات الميدانية وتحليلها ق�صيرة بالقدر 
الكافي والمعقول، كما ينبغ���ي �ألّا ت�ؤدي ظروف النقل �إلى المختبر )مثل درجة الحرارة( �إلى 
زيادة �أو نق�ص عدد الكائنات الدقيقة الم�س���تهدفة؛ لكي تكون النتائج ممثلة لحالة الت�ش���غيلة �أو 

الدفعة من الناحية الميكروبيولوجية - في حدود ال�ضوابط المبينة بخطة �سحب العينات. 
66 كتابة التقارير.

ينبغي �أن يت�ض���من تقرير الاختبار المعلومات اللازمة لتعريف العينة تعريفاً كاملًا، وخطة 
�أخذ العينات، وطريقة الاختبار، والنتائج، وكذلك تف�سير النتائج، ح�سب مقت�ضى الحال. 

للمخاطر الناتجة عن الأخطار البيولوجية المحتملة ت�أثيرات مبا�ش���رة على �صحة الإن�سان. 
وتحليل م�ص���ادر الخط���ر الميكروبيولوجية عملية تتكون من ثلاثة عنا�ص���ر هي: تقدير المخاطر 
و�إدارتها والإبلاغ عن وجودها بما يت�ض���منه الهدف ال�ش���امل ل�ض���مان حماية ال�صحة العامة. 
وتقدير المخاطر عن�ص���ر �أ�سا�س���ي من �ش�أنه �ضمان ا�ستخدام �أداة �س���ليمة في البحث العلمي 
في و�ض���ع الموا�ص���فات والخطوط التوجيهية وغير ذلك من التو�صيات ذات ال�صلة ب�سلامة 
الغ���ذاء؛ لتعزيز حماية الم�س���تهلكين وت�س���هيل التج���ارة الدولية. وينبغي �أن تت�ض���من هذه 
العملية توافر معلومات كمية ب�أق�ص���ى قدر ممكن وا�ستخدامها في تقدير المخاطر. وينبغي �أن 
يت���م �إجراء �أي تقدير للمخاطر الميكروبيولوجية اعتماداً عل���ى منهج متكامل. ولما كان تقدير 
المخاطر الميكروبيولوجية علماً متطوراً، فقد ي�س���تلزم تنفيذ هذه الخطوط التوجيهية فترة من 

الوقت، وتدريبا متخ�ص�صاً في المدن التي ترى �ضرورةً في �إجرائه.
المبادئ العامة لتقدير المخاطر الميكروبيولوجية

11 ينبغي �أن ي�ستند تقدير المخاطر الميكروبيولوجية على �أ�سا�س علمي �سليم. .
22 يراعى وجود ف�صل وظيفي بين تقدير المخاطر و�إدارتها. .
33 يج���ب �إجراء تقدير المخاط���ر البيولوجية وفق���اً لمنهج متكامل، ي�ش���تمل على تحديد .

المخاطر وخ�صائ�صها، وتقدير درجة التعر�ض لها، وتحديد خ�صائ�ص المخاطر. 
44 ينبغ���ي لتقدير المخاطر الميكروبيولوجية �أن يبَُيِّن بو�ض���وح الغر����ض منه بما في ذلك .

�شكل مح�صلة تقدير المخاطر. 
55 �ضرورة �أن يت�سم تقدير المخاطر الميكروبيولوجية بال�شفافية. .

الباب الثالث
مبادئ وخطوط 

توجيهية لتقدير المخاطر 
الميكروبيولوجية
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66 ينبغي الإ�ش���ارة �إلى �أية معوقات ت�ؤثر على تقدير المخاطر مثل التكاليف والموارد �أو .
الوقت �إلى جانب بيان النتائج المحتملة التي تترتب على ذلك. 

77 يجب �أن يت�ض���من تقدير المخاطر و�صفا لل�ش���كوك وفي �أي مرحلة تن�ش�أ خلال عملية .
التقدير. 

88 �ضرورة �أن ت�س���مح البيانات بتحديد ال�شكوك �أثناء تقدير المخاطر. وينبغي للبيانات .
ونظ���م جمعها �أن تك���ون على درجة كافية من الجودة والدق���ة قدر الإمكان، بحيث 

يت�سنى تقليل ال�شكوك في تقدير المخاطر �إلى حدها الأدنى. 
99 المخاط���ر . نم���و  ديناميكي���ة  و�ض���وح  الميكروبيولوجي���ة  المخاط���ر  لتقدي���ر  يراع���ى 

الميكروبيولوجية، وبقائها وموتها في الأغذية، وكذلك درجة تعقيد التفاعل )بما في 
ذلك نتائج هذا التفاعل( بين الإن�س���ان والعوامل الم�سببة للمر�ض بعد تناول الأطعمة 

وكذلك احتمالات انت�شاره على نطاق �أو�سع فيما بعد. 
�ض���رورة �إع���ادة تقدير المخاطر، حيثم���ا �أمكن، من خلال مقارن���ة النتائج مع بيانات 1010

م�ستقلة عن الأمرا�ض التي ت�صيب الإن�سان. 
ق���د يحتاج تقدير المخاطر البيولوجية �إلى �إع���ادة تقييم عند توافر معلومات جديدة 1111

منا�سبة.
خطوط توجيهية للتطبيق

تق���دم هذه الخط���وط التوجيهي���ة موج���زاً للعنا�ص���ر التي يتك���ون منها تقدي���ر المخاطر 
الميكروبيولوجية بما يو�ضح نوعية القرارات التي ينبغي مراعاتها عند كل خطوة. 

11 اعتبارات عامة:.
تتكون عنا�صر تحليل المخاطر من: تقدير المخاطر، و�إدارتها، والإبلاغ عنها. وي�ساعد الف�صل 
الوظيف���ي بين تقدير المخاطر و�إدارتها في �ض���مان �أن تكون عملية التقدير محايدة. حيث �إن 
الحاجة تدعو �إلى تفاعلات معينة لإجراء عملية �ش���املة ومنتظمة لتقدير المخاطر. وقد ي�شمل 

ذلك القرارات ذات ال�صلة ب�سيا�سات تقدير المخاطر ودلالات المخاطر. وحيثما ترُاعى ق�ضايا 
�إدارة المخاطر، في عملية تقديرها، ينبغي �أن تكون عملية �ص���نع القرارات �ش���فافة. فالطبيعة 
ال�ش���فافة وغير المتحيزة للعملية هي الأمر المهم، ولي�س من يقوم بعملية التقدير �أو من يتولى 

�إدارة المخاطر.
ولابد، حيثما كان ذلك ممكناً من الناحية العملية، من بذل الجهود اللازمة لت�سهيل م�شاركة 
الأطراف المعنية في �أي عملية لتقدير المخاطر. �إذ �إن من �ش����أن هذه الم�ش���اركة تح�سين �شفافية 
تقدي���ر المخاطر، والنهو�ض بم�س���توى نوعية التقدير من خلال الخبرات والمعلومات الم�ض���افة 
وت�س���هيل الإبلاغ ع���ن المخاطر من خلال زي���ادة موثوقية وقبول النتائ���ج الناجمة عن تقدير 

المخاطر.
وربما تكون الدلائل العلمية محدودة �أو ناق�ص���ة �أو مت�ض���اربة. وفي مثل هذه الحالات، 
لابد من اتخاذ قرارات مدعمة بالمعلومات وتت�سم بال�شفافية ب�ش�أن كيفية ا�ستكمال عملية تقدير 
المخاطر. وتكمن �أهمية ا�ستخدام معلومات عالية الجودة لدى �إجراء تقدير للمخاطر في تقليل 
حالات ال�ش���كوك وزيادة موثوقية تقديرات المخاطر. و�إذا كان ا�ستخدام المعلومات الكمية 

يحظى بالت�شجيع بالقدر الممكن فلا ينبغي �إهمال قيمة ومدى فائدة المعلومات النوعية.
ولاب���د من الإقرار ب����أن الموارد الكافية لن تكون متاحة ب�ص���فة دائم���ة، و�أن المعوقات قد 
تعتر�ض �س���بيل تقدير المخاطر بما �س���ي�ؤثر على نوعية تقدير المخاط���ر. وحيثما توجد مثل هذه 
المعوقات المتعلقة بالموارد فمن المهم ل�ض���مان ال�ش���فافية �إدراج تلك المعوقات في ال�سجلات 
الر�س���مية. كما ينبغي �أن تت�ضمن تلك ال�سجلات، حيثما �أمكن، تقييما لت�أثير معوقات الموارد 

على تقدير المخاطر. 
22 بيان الغر�ض من تقدير المخاطر.

ينبغي عند البدء بالعمل �إي�ض���اح الغر�ض الذي ي�ستهدفه �أي تقدير للمخاطر، كما ينبغي 
تحدي���د �ش���كل مخرجات تقدير المخاط���ر �إلى جانب المخرج���ات البديلة الممكن���ة، فقد ت�أتى 
مخرجات، على �س���بيل المثال، في �ش���كل تقدير مدى انت�ش���ار مر�ض معين �أو تقدير للمعدل 
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ال�س���نوي للإ�صابات )حالات �إ�صابة الإن�س���ان بالمر�ض لكل 000 100 من ال�سكان( �أو تقدير 
لمعدل الإ�صابة بالمر�ض ومدى �شدته في كل غذاء.

لية للدرا�سة. وفي هذه  وقد يحتاج �إجراء تقدير ميكروبيولوجي للمخاطر �إلى مرحلة �أوَّ
المرحلة، قد تت�س���نى هيكلة وتحديد كل نوع من �أنواع المخاطر التي ت�شملها كل خطوة يمر بها 

الغذاء »من المزرعة �إلى المائدة« في �إطار تقدير المخاطر.  
33 تحديد الأخطار.

بالن�س���بة للعوامل الميكروبية، ي�س���تهدف تحدي���د الأخطار تعريف الكائنات �أو ال�س���موم 
الميكروبية في الأغذية. و�س���يكون تحديد المخاطر من خ�ل�ال عملية للتقدير النوعي بالدرجة 
الأولى. ومن الممكن تحديد الأخطار اعتماداً على م�صادر البيانات ذات ال�صلة. ومن الممكن 
�أي�ض���اً الح�ص���ول على المعلومات عن الأخطار من المراجع والدوريات العلمية، ومن قواعد 
البيانات المتاحة لدى م�ص���انع الأغذية والوكالات الحكومية والمنظمات الدولية المعنية، ومن 
ا�س���تطلاع �آراء الخبراء. وت�شتمل المعلومات ذات ال�ص���لة على البيانات المتاحة في مجالات 
مثل: الدرا�س���ات ال�س���ريرية والوبائية ذات ال�ص���لة بمراقبة انت�ش���ار الأمرا�ض، والدرا�سات 
المختبرية على الحيوانات، والا�ستق�ص���اءات المتعلقة بتحديد خ�ص���ائ�ص الكائنات الدقيقة، 
والتفاع���ل ما بين هذه الكائنات وبيئتها من خلال �سل�س���لة الأغذية م���ن بداية الإنتاج وحتى 

الا�ستهلاك، �إ�ضافة �إلى درا�سات عن الكائنات الدقيقة المماثلة.
44 تقديرات التعر�ض للخطر:.

ت�ش���مل تقديرات التعر�ض للخطر مدى تعر�ض الإن�سان الفعلي �أو المتوقع لهذه المخاطر. 
وبالن�س���بة للعوامل الميكروبيولوجية، قد ي�س���تند تقدير التعر�ض على المدى المحتمل لتلوث 
الأغذية ب�سبب كائنات ميكرو�سكوبية �أو �س���مومها وعلى المعلومات ذات ال�صلة بالوجبات 
الغذائي���ة. وينبغي �أن يحدد تقدير التعر�ض وح���دة الأغذية التي يتوجب الاهتمام بتحليلها 

�أي حجم الجزء الموجود في معظم �أو جميع الحالات الم�سببة لأمرا�ض حادة.

�أم���ا العوامل التي ينبغ���ي �أخذها في الاعتب���ار في تقدير التعر�ض فت�ش���مل تكرار عملية 
تلوث الأغذية ب�س���بب عوامل مر�ض���ية وم�س���توياتها في الأغذية بم���رور الوقت. ومن ذلك 
على �س���بيل المثال تلك العوامل التي تت�أثر بخ�صائ�ص العوامل الم�سببة للمر�ض والايكولوجية 
لية، بما في ذلك الاعتبارات المتعلقة  لي للمواد الأوَّ الميكروبيولوجية للأغذية والتل���وث الأوَّ
بالاختلاف���ات الإقليمية ومو�س���مية الإنتاج وم�س���توى الخدمات ال�ص���حية ونوعية عمليات 
المراقبة، والأ�س���اليب المتبعة في المعالجة والتغليف وتوزيع الأغذية وتخزينها، �إلى جانب �أية 
خطوات تح�ض�ي�رية مثل الطبخ والتقديم. كما ينبغي مراع���اة عامل �آخر في عملية التقدير هو 
نمط الا�ستهلاك. وهذا العامل يتعلق بالخلفية الاجتماعية والاقت�صادية والثقافية، والمو�سمية، 
والفوارق العمرية، و�أذواق الم�ستهلكين و�أنماط �سلوكهم. ومن العوامل الأخرى التي ينبغي 
مراعاتها: دور الأ�شخا�ص الذين يتعاملون مع الأغذية كم�صدر للتلوث، وعدد الأيدي التي 

تلام�س الغذاء، والت�أثير المحتمل للعلاقة بين الوقت ودرجات الحرارة. 
وقد تكون م�س���تويات العوامل الم�س���ببة للأمرا����ض الميكروبي���ة / ديناميكية، وفي حين 
يمكن ال�س���يطرة عليها ب�إبقائها عند م�ستوى منخف�ض بالتحكم في الوقت / درجات الحرارة 
المنا�سبين �أثناء عملية معالجة الأغذية، ف�إنها قد تزداد على نحو كبير في الظروف ال�سيئة )من 
ذلك على �س���بيل المثال عدم ملاءمة درجة الحرارة عند تخزين الأغذية �أو تعر�ضها للتلوث 
من �أغذية �أخرى(. وعلى ذلك، ينبغي �أن يتولى تقدير التعر�ض و�ص���ف م�سيرة الأغذية من 
الإنتاج �إلى الا�س���تهلاك. ومن الممكن و�ض���ع عدد من الت�ص���ورات للتنب�ؤ بطائفة من �أنواع 
التعر�ض الممكنة. وقد تعر�ض هذه الت�ص���ورات ت�أثيرات المعالجة مثل ت�ص���ميم النظافة العامة 
والتنظيف والتطهير وكذلك ال�شروط المتعلقة بالوقت / درجات الحرارة، وغير ذلك مما له 

علاقة بمن�ش�أ الأغذية وتداولها و�أنماط ا�ستهلاكها ومراقبتها المنتظمة ونظم الإ�شراف عليها.
ويقَُيِّم تقدير التعر�ض م�س���توى العوامل الميكروبيولوجية الم�س���ببة للمر�ض �أو ال�س���موم 
الميكروبيولوجية، في �إطار مختلف م�س���تويات ال�ش���كوك واحتمالات تعر�ض الأغذية لهذه 
العوامل وقت الا�ستهلاك. ومن الممكن ت�ص���نيف الأغذية طبقاً لنوعيتها بالن�سبة لاحتمالات 
تعر�ض���ها �أو عدم تعر�ضها للتلوث في م�صدرها، وعما �إذا كان الغذاء �سي�ساعد �أو لا ي�ساعد 
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على نم���و العوامل الخطرة الم�س���ببة للمر�ض، وعما �إذا كانت توجد احتمالات كثيرة ل�س���وء 
تداولها و�إذا ما كانت الأغذية �س���تتعر�ض لأي معامل���ة حرارية. فوجود ونمو وبقاء �أو موت 
الكائنات الدقيقة، بما في ذلك الكائنات الممر�ضة في الأغذية، يت�أثر بعمليات الت�صنيع والتعبئة 
والتغليف وبيئة التخزين، بما في ذلك درجة حرارة مكان التخزين والرطوبة الن�س���بية للبيئة 
والتركيبة الغازية للجو المحيط بها. وت�شمل العوامل ذات ال�صلة الأخرى الرقم الهيدروجيني 
ومحتوى الرطوبة �أو الن�ش���اط المائي )aw( ومحتويات الأغذية نف�سها من العنا�صر الغذائية 
�إلى جانب مدى احتوائها على المواد الم�ضادة للميكروبات وكمية الميكروفلورا المناف�سة. وقد 

تكون الميكروبيولوجيا التنب�ؤية �أداة مفيدة في �أي تقدير للتعر�ض.
55 تحديد خ�صائ�ص الأخطار.

تقدم هذه الخطوة و�ص���فاً نوعياً �أو كمياً ل�ش���دة ومدة الت�أثيرات المعاك�سة التي تنجم عن 
تناول طعام ملوث بكائن دقيق �أو �س���مومه. وينبغي في هذه الحالة تقدير الا�ستجابة للجرعة 

�إذا �أمكن الح�صول على البيانات اللازمة. 
وهناك العديد من العوامل المهمة التي ينبغي �أخذها بعين الاعتبار في تحديد خ�ص���ائ�ص 
الأخطار. وترتبط هذه العوامل بكل من الكائنات الدقيقة والعامل الب�ش���ري. وفي ما يتعلق 

بالكائنات الدقيقة يبدو من الأهمية بمكان ملاحظة ما يلي:
• �إن الكائن���ات الدقيقة قادرة على التكاثر، وقد تتغير �س���ميتها وعدواها اعتماداً على 	

تفاعلاتها مع العائل والبيئة المحيطة.
• من الممكن �أن تنتقل المواد الوراثية ما بين الكائنات الدقيقة بما ي�ؤدي �إلى نقل خ�صائ�ص 	

مثل مقاومتها للم�ضادات الحيوية والعوامل ال�سمية.
• ب�إمكان الكائنات الدقيقة الانت�شار من خلال عملية انتقال ثانية وثالثة.	
• قد يت�أخر ظهور الأعرا�ض ال�سريرية بدرجة كبيرة بعد عملية التعر�ض للخطر.	
• للكائنات الدقيقة القدرة على الا�س���تمرار لدى بع�ض الأف���راد بما ي�ؤدى �إلى الإفراز 	

الم�ستمر للكائنات الدقيقة وا�ستمرار خطر انت�شار العدوى. 
• قد ي�س���بب وجود �أعداد قليلة من بع�ض الكائنات الدقيقة في بع�ض الحالات ت�أثيرات 	

�شديدة.

• قد يغَُِّري من حدة الت�سبب في المر�ض لأي غذاء، ك�أن يكون الغذاء الناقل للمر�ض له 	
محتوى عال من الدهون.

العوامل الهامة التي تتعلق بالعائل: 
العوامل الوراثية، مثل نوع الم�ض���اد الب�شرى للكريات البي�ضاء، وزيادة الح�سا�سية ب�سبب 
تحطم الحواجز الف�س���يولوجية، �إ�ضافةً �إلى ح�سا�س���ية بع�ض �صفات العائل مثل العمر والحمل 
والتغذية وال�ص���حة وحالة العلاج، والإ�ص���ابات الراهنة، وحالة المناع���ة، وتاريخ الأمرا�ض 
ال�س���ابقة، �إلى جانب خ�صائ�ص ال�سكان مثل الح�صانة، ومدى الح�ص���ول على العناية الطبية 

والا�ستفادة منها، ومدى ا�ستمرارية الكائن الدقيق في الج�سم.
والعمل المف�ضل في ت�شخي�ص المخاطر يتحقق على �أف�ضل وجه ب�إقامة علاقة ما بين الجرعة 
والا�س���تجابة. ولدى تحديد هذه العلاق���ة ينبغي �أن ي�ؤخذ بع�ي�ن الاعتبار مختلف الحالات 
النهائية مثل العدوى �أو المر�ض. �أما في حالة عدم وجود مثل هذه العلاقة فيمكن ا�ستخدام 
�أدوات تقدير المخاطر مثل ا�ستنتاجات الخبراء لدرا�سة مختلف العوامل، مثل طبيعة العدوى 
والإ�صابة وهي �ض���رورية لتو�صيف خ�صائ�ص الأخطار . ي�ضاف �إلى ذلك احتمال �أن يكون 
الخبراء قادرين على �إ�س���تنباط نظام لترتيب الأخطار بحيث يمكن ا�س���تخدامه لتحديد مدى 

�شدة المر�ض و/�أو مدته.
66 ت�شخي�ص المخاطر.

يمث���ل ت�ش���خي�ص المخاطر عملية تكام���ل ما بين تحدي���د الخطر وت�شخي�ص���ه وتحديد درجة 
التعر����ض للو�ص���ول �إلى تقدير مع�ي�ن للمخاطر، ويق���دم تقديرا نوعي���اً �أو كمياً لاحتمالات 
الت�أثيرات المعاك�س���ة و�ش���دتها مما قد يحدث بالن�س���بة �إلى مجموعة من ال�سكان، بما في ذلك 
و�ص���ف لل�ش���كوك المرتبطة بتلك التقديرات. ومن الممكن التحقق م���ن التقديرات بمقارنتها 

ببيانات م�ستقلة عن مدى انت�شار الوباء ذات ال�صلة بالمخاطر المتعلقة بانت�شار المر�ض.
ويجمع ت�ش���خي�ص المخاط���ر كل المعلومات النوعي���ة �أو الكمية الم�س���تمدة من الخطوات 
ال�س���ابقة بتكوين تقدير �سليم للمخاطر بالن�سبة �إلى مجموعة �سكانية معينة. ويعتمد ت�شخي�ص 
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المخاط���ر على البيانات المتاحة وعلى تقديرات الخبراء. ولن ت�س���مح كثاف���ة البيانات النوعية 
والكمية �إلا ب�إجراء تقدير نوعي للمخاطر.

�أما درجة الوثوق من التقدير النهائي للمخاطر فيعتمد على عنا�ص���ر عديدة منها التباين 
وال�ش���كوك والافترا�ضات المحددة في جميع الخطوات ال�سابقة. ومن المهم مراعاة الفوارق 
ب�ي�ن ال�ش���كوك والتباين عند انتق���اء الخيارات اللاحق���ة لإدارة المخاطر، فال�ش���كوك ترتبط 
بالبيانات نف�س���ها وباختيار النموذج. وت�ش���مل البيانات المتعلقة بال�شكوك تلك البيانات التي 
قد تظهر �أثناء تقييم وا�ستقراء المعلومات الم�ستمدة من الدرا�سات الوبائية والميكروبيولوجية 
ومن الدرا�س���ات التي تجرى عل���ى الحيوانات في المختبرات. وتظهر ال�ش���كوك متى حاولنا 
ا�س���تخدام البيانات المتعلقة بتكرار ظواهر معينة برزت في ظروف معينة لو�ض���ع تقديرات 
�أو تنب�ؤات ب�ش����أن احتمالات حدوثها بظل ظروف �أخرى لا يوجد لدينا بيانات عنها. وي�شمل 
التباين البيولوجى الفوارق في ال�س���مية الموجودة في مجموعات الكائنات الميكروبيولوجية 

والتباين في درجة الح�سا�سية �ضمن مجموعة �سكانية كاملة �أو فرعية.
ومن الأهمية بمكان بيان مدى ت�أثير التقديرات والافترا�ضات الم�ستخدمة في تقدير المخاطر. 

وبالن�سبة للتقدير الكمي للمخاطر يمكن عمله با�ستخدام تحليلات الح�سا�سية وال�شكوك.
77 التوثيق.

ينبغي توثي���ق تقديرات المخاطر بالكامل وعلى نحو منتظم، و�إبلاغ ذلك �إلى الم�س���ئولين 
ع���ن �إدارة المخاطر، وفهم �أي قي���ود ت�ؤثر على تقدير المخاطر �أمر جوهري ل�ش���فافية العملية 
التي لها �أهميتها في اتخاذ القرارات، ومن ذلك على �س���بيل المثال �ض���رورة تعريف �أحكام 
الخبراء و�ش���رح المبررات التي ي�س���وقونها. ول�ضمان الو�ص���ول �إلى تقدير �شفاف للمخاطر 
ينبغي �إعداد �س���جل ر�سمي يحتوي على ملخ�ص ويقدم �إلى الأطراف المعنية الم�ستقلة حتى 
يتمكن الم�س���ئولون الآخرون عن تقدير المخاطر من تكرار العمل وانتقاده. وينبغي لل�س���جل 
الر�س���مي ولموجزه بيان المعوقات وال�شكوك والافترا�ضات ومدى ت�أثيراتها على عملية تقدير 

المخاطر. 

88 �إعادة التقدير.
تتيح برامج الإ�شراف فر�صة لإعادة تقدير المخاطر ال�صحية العامة المرتبطة بالعوامل الم�سببة 
للأمرا����ض في الأغذية مع تواف���ر معلومات جديدة وبيانات جديدة ذات �ص���لة. وقد تتاح 
للم�س���ئولين عن تقدير المخاطر الميكروبيولوجية الفر�صة لمقارنة تقديرات المخاطر المتوقعة من 
نماذج لتقدير المخاطر الميكروبيولوجية مع البيانات المتاحة عن بيانات الأمرا�ض التي ت�ص���يب 
الإن�س���ان؛ بهدف الت�أك���د من درجة موثوقية تل���ك التقديرات. وتبرز ه���ذه المقارنة الطبيعة 
التكرارية لو�ض���ع النم���اذج. ومع توافر البيان���ات الجديدة قد تحتاج عملي���ة تقدير المخاطر 

الميكروبيولوجية �إلى �إعادة تقييم.

* * *
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1- المسحات من بيئة العمل »الأسطح«:

:) "Surface Swabs" Swab contact method( الم�سحات �أ.	
ت�ؤخذ م�سحات من �أ�س���طح الماكينات، ال�سكاكين،  ال�سيور الناقلة، الطاولات، الأدوات 
والمع���دات الأخرى بغر�ض التعرف على الميكروبات الموجودة على هذه الأ�س���طح  وتقدير 
�أعدادها. ت�س���تخدم طريقة )Swabbing method( وذلك با�ستعمال م�سحات م�صنوعة 
من الخ�ش���ب �أو البلا�س���تيك ملفوف عليه���ا قطن من �أعلاها )حجم القطن 0.5 × 2 �س���م( 
ويت���م تعقيمها ثم تبلل بمحلول منظم معقم. يتم م�س���ح م�س���احة معلومة )حو�إلى50 �أو 100  
�س���م2(  من ال�س���طح المراد تقدير الميكروبات عليه وذلك في عدة اتجاهات متتالية ثم تو�ضع 
الم�س���حات في م�س���تنبت �س���ائل. يتم تح�ض�ي�ن الم�س���تنبت الملقح على 35°م لمدة 48 �ساعة.  
للك�ش���ف عن وجود �أو عدم وجود )موجب �أو �س���الب( ميكروب���ات المجموعة القولونية 
من �أ�ص���ل برازي وغير برازي، يتم �أخذ عقده من الم�ستنبت ال�سابق بعد تح�ضينه، وتلقح في 
م�س���تنبت  )Brilliant Green Lactose Bile broth( ال�سائل ويح�ضن على )35°م( 
 Escherichia( وم�ستنبت )لمدة )48 �ساعة( )للك�شف عن ميكروبات المجموعة القولونية
 .)True faccel type( للك�شف عن )( على )45.5°م( لمدة )24 �س���اعة  coli broth
لتقدير الأعداد الكلية الهوائية )"Aerobic Plate Count "APC( الموجودة على �أحد 
الأ�سطح، تو�ضع الم�سحات بما عليها من ميكروبات في حجم معلوم من محلول منظم معقم 
والذي ي�س���تخدم بعد �إجراء مجموعة من التخفيفات المتتالية في تلقيح �أطباق بتري )طريقة 
 )plate count agar( با�س���تخدام بيئة )plate count method (التخفيف والأطباق

وتح�ضن على درجة حرارة )30°م( لمدة )72 �ساعة(.

يتم تحديد الم�س���احة المطلوب م�س���حها با�ستخدام �إطار مرن م�ص���نوع من البلا�ستيك �أو 
المعدن. ي�س���تخدم اختبار الم�س���حات �أي�ض���اً لتقدير والك�ش���ف عن الميكروبات على �أ�سطح 
الأيدي وفي ثنايا الأ�ص���ابع. في حالة ا�س���تخدام م�ستنبت متخ�ص����ص ف�إن طريقة الم�سحات 
تعطي فكره لي�س فقط عن الأعداد، ولكن �أي�ض���اً عن نوع الخلايا على ال�س���طح. يمكن تطبيق 
هذه الطريقة على العديد من الأ�س���طح، وتبلغ ن�سبة ا�ستخلا�ص البكتريا من ال�سطح حوالي 
)52-90 %(. كما يمكن تعديل هذه الطريقة با�س���تعمال �ألجينات الكال�سيوم بدلًا من القطن 
حي���ث تذوب مادة �ألجينات الكال�س���يوم في المحل���ول المنظم المعقم وتنف���رد جميع البكتريا 

المحملة في الم�سحة. 
:)Surface Sponges swabs(  م�سحات �إ�سفنجية لل�سطح ب.	

عب���ارة عن قطع م�ص���نوعة من ال�س���ليلوز �أو البولييوروثين خالية من �أي مواد م�ض���ادة 
للميكروبات بحجم )5 × 5 �س���م( يتم تعقيمها. وبديلا عن ذلك ت�س���تخدم م�س���حات قطن 
جراحية بحجم )10.2 × 10.2 �س���م(.  يتم غمر هذه الم�سحات في م�ستنبت المرق المغذي 
�أو 0.1% ماء يبتون معقم قبل م�س���ح الأ�س���طح. لو كان ال�س���طح الذي يتم م�س���حه يحتوي 
على مواد دهنية فيتم ا�س���تعمال )0.5 – 1 % توين 80( �أو �أي م�س���تحلب �آخر لي�س له ت�أثير 
قاتل للميكروبات. في حالة الأ�س���طح التي تحتوى على بقايا مطهرات فين�صح با�ستعمال مواد 

معادلة في المحلول الم�ستخدم. وت�ستخدم نف�س الخطوات الم�ستعملة في نظام الم�سحات.
 :)  Direct Contact plate(  أطباق التلام�س المبا�شرة�	 ج.

ت�س���تعمل �أطباق بتري تحتوي على م�س���تنبت �صلب منا�سب �أو ت�س���تعمل �شرائح محملة 
بالم�ستنبت ال�صلب المعقم حيث يتم و�ض���ع الطبق �أو ال�شريحة بحيث يتم ملام�سة الم�ستنبت 
بال�س���طح المراد �أخذ م�سحه منه. ثم تح�ضن الأطباق وال�ش���رائح ويتم عد الم�ستعمرات النامية 

على ال�سطح.
 )Adhesive tape method(:  طريقة ال�شرائط اللا�صقة د.	

ت�ستعمل �شرائط لا�صقه �شفافة خالية من م�ضادات الميكروبات حيث يتم �ضغطها لعدة ثوان 

الباب الرابع
تقدير الحمل الميكروبي

في المنشآت الغذائية
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على ال�سطح المراد فح�صه. تزال ال�شرائط وت�ضغط لفترة وجيزة على �سطح م�ستنبت �صلب 
في طبق بتري. تح�ضن الأطباق ثم يتم عد م�ستعمرات الميكروبات. يمكن �أي�ضاً �صبغ ال�شرائط 
وفح�صها ميكرو�سكوبياً ولكن هذه الطريقة الأخيرة لا تفرق بين الخلايا الحية والخلايا الميتة. 

تبلغ ن�سبة ا�ستخلا�ص الميكروبات بطريقة ال�شرائط اللا�صقة حوالي )%22-8(.
 :)Vacuum method( طريقة التفريغ هـ.	

تزال الجزيئات من على الأ�س���طح بالتفريغ وتم�س���ك على �س���طح م�ستنبت �صلب �أو على 
قر�ص مر�ش���ح غ�ش���ائي )membrane filter( �أو في م�س���تنبت �س���ائل. ن�سبة ا�ستخلا�ص 

الميكروبات تكون مقاربه لطريقة الم�سحات.
ويو�ضح الجدول التالي الحدود الميكروبيولوجية الم�سموح بها على الأ�سطح وفي الهواء 

في بع�ض م�صانع الأغذية:

الميكروباتنوع العينات
الحدود الق�صوى 

الم�سموح بها
 )FDA US(

الم�سحات البيئية 
- الأعداد الكلية

- الكوليفورم
- ميكروب لي�ستيريا الممر�ض

50/100 �سم2
50/10 �سم2

�صفر

الم�سحات الإ�سفنجية البيئية
- الأعداد الكلية

- الكوليفورم
- لي�ستيريا

600/1200 �سم2
600/120 �سم2

�صفر

60/15 �سم15/2 دقيقه - الفطرياتالهواء
تعر�ض

2- تقدير أعداد الميكروبات على أسطح عبوات الأغذية:

يتم تقدير �أعداد الميكروبات على الأ�سطح الداخلية لعبوات الأغذية بطريقة غمر ال�سطح 
حيث يتم نزع الميكروبات الملوثة لل�س���طح الداخلي للعبوة، وذلك بِرَجِّ محلول معقم على 
ال�سطح ثم تقدير �أعداد الميكروبات في المحلول. تلائم هذه الطريقة فح�ص زجاجات وعلب 
الحليب وجهاز حليب المزرعة وم�صانع الحليب التي ت�ستخدم خطوط الأنابيب. ولا تنا�سب 
هذه الطريقة �أ�سطح المعدات الكبيرة. يتم �صب كمية قيا�سية مثل 20 مل )بالن�سبة لزجاجات 
الحليب( �أو 500 مل )بالن�سبة للعلب ذات حجم 40 لتر( �إلى الوعاء المراد فح�صه حيث يتم 

رجه ثم يتم تقدير �أعداد الميكروبات. تبلغ ن�سبة ا�ستخلا�ص الميكروبات حوالي )%70(.
ويو�ضح الجدول التالي الحدود الميكروبيولوجية الم�سموح بها على �أ�سطح عبوات المياه:

الميكروباتالوعاء
الحدود الق�صوى 

الم�سموح بها 
)US FDA(

الحاوي���ات والأوعية )بطريقة 
الم�سحات �أو بطريقة الغمر( 

- الأعداد الكلية الهوائية.

- الكوليفورم
 

م�س���تعمرة  م���ن  �أق���ل 
محتوى  من  واحدة/مل 
الإناء �أو �أقل من م�ستعمرة 

واحدة/�سم2
م�س���تعمرة  م���ن  �أق���ل 
محتوى  من  واحدة/مل 
الإناء �أو �أقل من م�ستعمرة 

واحدة/�سم2

الاختبارات الم�ستخدمة لتقدير الحدود الميكروبيولوجية في مياه ال�شرب:
11 . : )Heterotrophic Plate Count "HPC"( الأعداد الكلية للميكروب��ات

الأعداد الكلية لي�س لها ت�أثيرات على ال�ص���حة.  تعتبر طريقة تحليلية ت�ستخدم لقيا�س 
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تنوع الميكروبات ال�ش���ائعة في المياه. كلما كان تركي���ز الأعداد الكلية قليلا دل ذلك 
عل���ى جودة المياه. قد تحت���وى المياه على �أعداد كلية بدرج���ة كبيرة ولكن في نف�س 
الوقت لا توجد ميكروبات ممر�ض���ة  بها، مما يدل على �صلاحية المياه لل�شرب. ولكن 
�إذا احتوت المياه على �أعداد كلية بدرجة قليلة مع وجود بكتيريا ممر�ضة  ت�صبح المياه 
غير �ص���الحة لل�ش���رب. لذلك ي�س���تخدم تقدير الأعداد الكلية للميكروبات )خمائر 
وفطري���ات وبكتريا( الموج���ودة في المياه كاختب���ار لقيا�س جودة المي���اه �أي لتحديد 
التغ�ي�رات التي قد تحدث للمي���اه �أثناء التخزين �أو التوزيع ب�س���بب نمو البكتيريا �أو 
متابعة عمليات معالجة المياه حيث يجب �ألا يزيد تركيز البكتيريا عن )500( م�ستعمرة 

.)  500CFU/ml( مكونة للوحدة /مل
22 . fecal( بما في ذلك الكوليفورم البرازيه ]total coliform الكوليف��ورم الكلية 

coliform( واي�شري�شي��ا كولاي ]E. coli: لي�س���ت ذات ت�أثير على ال�ص���حة في 
ح���د ذاتها، ولكن ت�س���تخدم كدليل عل���ى احتمال وجود بكتيريا �أخرى �ض���اره في 
المي���اه.  ميكروب المجموعة القولونية )الكوليفورم( موجودة طبيعياً في الو�س���ط. 
الكوليفورم البرازية واي�شري�ش���يا كولاي يكون م�ص���درها فقط مخلفات الإن�س���ان 

والحيوان البرازية.
33  العكارة )turbidity(: تعتبر العكارة مقيا�س���ا لتلوث المياه. ت�ستخدم لبيان جودة .

المي���اه وكفاءة عمليات التر�ش���يح )مثل ما �إذا كان يوجد كائنات ت�س���بب �أمرا�ض���اً(. 
م�س���تويات العكارة الكبيرة تكون غالباً مرتبطة ب�أعداد كبيرة من الميكروبات الم�سببة 
للأمرا�ض مثل الفيرو�س���ات، الطفيليات، وبع�ض البكتيريا. وغالباً ما يكون م�ص���در 

العكارة ملوثات فيزيائية مثل التراب �أو المواد العالقة الأخرى.
الح��دود  لتعي�ين  والم�ستخدم��ة  الأغذي��ة  في  الميكروبيولوجي��ة  التقدي��رات 

الميكروبيولوجية:
يت���م تعي�ي�ن الح���دود الميكروبيولوجي���ة في الأغذية على �أ�س���ا�س تقدير ثلاث���ة �أنواع من 

التحليلات الميكروبيولوجية كما يلي:

11 الأعداد الكلية للميكروبات الهوائية )Aerobic colony count( وت�شتمل على .
�أعداد كل من البكتيريا والخمائر والفطريات.

22 الدلائل الميكروبي���ة )Indicator organisms( و�أهمها ميكروب )الاي�شري�ش���يا .
.)»E. coli" كولاي

33 . Specific food poisoning( المتخ�ص�ص���ة  الغذائ���ي  الت�س���مم  بكتيري���ا 
 .)pathogens

44 ..)Spoilage microorganisms( ميكروبات الف�ساد
ويلخ�ص الجدول التالي تلك التقديرات:

الدلائل الأعداد الكلية
الميكروبية

البكتيريا ذات الخطورة في الغذاء 
)Microbiological hazards(

العدد الكلي للبكتريا
العدد الكلي للخمائر 

والفطريات

E. coli

 
 

Aeromonas species
Arcobacter
Bacillus species
Campylobacter jejuni
Clostridium botulinum
Clostridium perfringens
Enterobacter sakazakii
Listeria monocytogenes
 Mycobacterium avium subsp.
Paratuberculosis
Plesiomonas shigelloides
Pseudomonas aeruginosa
Salmonella species
Shigella species
Staphylococcus aureus
Streptococci
Verocytotoxin-Producing 
Escherichia coli (VTEC)
Vibrio cholera
Vibrio parahaemolyticus
Vibrio vulnificus
Yersinia enterocolitica
Yersinia pseudotuberculosis
Other Enterobacteriaceae
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:)Bacterial indicators( خام�ساً: دلائل التلوث البكتيري  في الغذاء
توجد في القناة اله�ض���مية للإن�س���ان والحيوان العديد من الميكروب���ات مثل الكوليفورم 
البرازي���ة )Fecal coliform( والإي�شيري�ش���يا ك���ولاي )E. coli( والا�س�ت�ربتوكوكاي 
)Streptococci ( والتي يمكن ا�س���تخدامها جميعاً ك�أدلة على النواحي ال�ص���حية للغذاء، 
وهي تع���رف بالدلائل الميكروبية، وه���ي عبارة عن عدد من الميكروبات يمكن �أن ت�س���تخدم 
كدليل على احتمال وجود كائنات ممر�ض���ة في الغذاء وانخفا�ض م�س���توى النظافة ال�صحية 

و�أمان هذا الغذاء، وبذلك يكون هذا الغذاء غير �آمن من الناحية ال�صحية.
وم���ن �أهم الدلائ���ل الميكروبية التي يمكن ا�س���تخدامها لهذا الغر����ض الكوليفورم الكلي 
)Total coliform( والكوليف���ورم البرازي���ة )Fecal coliform( والإنتيروك���وكاي  
)Enterococci( )البكتيريا ال�سبحية البرازية( والإي�شيري�شيا كولاي )�أحد �أنواع مجموعة 

الكوليفورم البرازية( والا�ستربتوكوكاي.
فعلى �سبيل المثال، يدل وجود ) E. coli ( في الغذاء على تلوث هذا الغذاء بمخلفات 
الإن�س���ان ال�ص���لبة مما يدل على عدم توافر الا�شتراطات ال�ص���حية القيا�سية ال�ضرورية خلال 
عملي���ات �إعداد وتجهيز وت���داول هذا الغذاء. ويوج���د الآن اختباران يمكن ا�س���تخدامهما 

بنجاح كدلائل ميكروبية في الغذاء:
11 .:)Enterobacteriacae( الإنتيروباكتيريا�سي

وي�ستخدم هذا الاختبار في الأغذية الجاهزة للأكل عدا الخ�ضروات والفواكه الطازجة، 
وي�ستخدم هذا الاختبار الآن بدلًا من تقدير الكوليفورم.

22 .:)Enterococci( الإنتيروكوكاي
ويوجد منها حوالي )20 نوعاً( ولكن �أهمها بالن�سبة للغذاء و�أمرا�ض الإن�سان نوعان: الأول 
 Enterococcus( والذي يوجد في روث الما�شية، والثاني )Enterococcus facium(
ficalis( ويوجد في مخلفات الإن�س���ان ال�ص���لبة، حيث يوجد هذا النوع في �أمعاء الإن�سان 
ويفرز في البراز ويبلغ عدده في براز الإن�س���ان الطبيعي من )10 5 �إلى 10 7( خلية لكل جرام 

:)Aerobic colony count "ACC"( أولًا: الأعداد الكلية للبكتيريا الهوائية�
لَّ الت�س���مية القديمة )"Aerobic plate count "APC( وهو  َ حَلَّ هذا الم�ص���طلح َحم
عبارة عن عدد البكتريا الحية مبنية على �أ�س���ا�س عد الم�س���تعمرات النامية على �أطباق الآجار 
المغذي. وي�س���تخدم هذا التقدير لبيان الجودة الميكروبيولوجية للغذاء عامةً، وتدل الأعداد 
الكب�ي�رة على انخفا�ض جودة الغذاء. ويتم تقدي���ر الأعداد الكلية / جرام �أو مل من المادة 
الغذائية. وفي حالة قطع اللحوم والطيور فيمكن تقدير الأعداد الكلية من�س���وبة �إلى م�ساحة 
معلومة من �س���طح قطعة اللحم )مثل �س���م2(. في هذه الطريقة يتم ا�ستخلا�ص الميكروبات 
من على �س���طح قطعة اللحم بوا�س���طة  �أخذ م�س���حة )sponge( لم�س���احة معلومة من على 
�سطح قطعة اللحم وتقدير الأعداد الكلية في هذه الم�ساحة. على الرغم من ا�ستخدام تقدير 
الأع���داد الكلي���ة كدليل على الحمل الميكروب���ي في بع�ض الأغذية، ف�إنه لا ي�ص���لح في بع�ض 

الأغذية الأخرى مثل منتجات الحليب المتخمرة. 
)Total hydrophilic counts( ثانياً: الأعداد الكلية للبكتيريا المحبة للمياه

عبارة عن �أعداد الميكروبات التي تنمو في وجود ن�شاط مائي �أكبر من �أو ي�ساوى ) 0.9( 
ي�س���تخدم هذا الاختبار في تقدير الأعداد الميكروبية المحبة للمياه في الثلج الم�س���تخدم في 

الت�صنيع الغذائي.
:) Anaerobic colony count( ثالثاً: �أعداد البكتيريا اللاهوائية

ت�ستخدم نف�س الخطوات الم�ستخدمة في تقدير العدد الكلى للبكتيريا الهوائية، ولكن يتم 
تح�ضين �أطباق بتري في مح�ضن تحت الظروف اللاهوائية.

:)Yeasts & Molds count( رابعاً: �أعداد الخمائر والفطريات
يتم تقدير الخمائر والفطريات في الأغذية با�س���تخدام الموا�ص���فات القيا�س���ية الوطنية �أو 
الدولية للأغذية التي يكون الن�ش���اط المائي فيها �أكبر من �أو ي�ساوى )0.95(، وللأغذية التي 
يكون الن�ش���اط المائي فيها �أقل من �أو ي�س���اوى )0.95(، وفي حالة ا�س���تخدام الفواكه لعمل 

الع�صائر ف�إن �أعداد الخمائر والفطريات يجب �أن تكون قليلة لزيادة فترة �صلاحية المنتج.
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ب���راز؛ لذلك ف�إن الن���وع الأول يمكن �أن ي�ؤدي �إلى تلوث اللح���وم والحليب الخام ومعدات 
ت�ص���نيعه، على حين يمكن �أن ينتقل النوع الثاني بوا�سطة الإن�سان �أو الح�شرات والقوار�ض �أو 

المياه �أو الهواء وغيرها لغذاء الإن�سان. 
ويو�ض���ح الجدول التالي الح���دود الميكروبيولوجية الا�ستر�ش���ادية لبع����ض هذه الدلائل 

الميكروبية في المواد الخام والمياه ال�صالحة لل�شرب الم�ستخدمة في المن�ش�آت الغذائية:
الحدود الميكروبيولوجية الا�ستر�شادية للدلائل الميكروبية في المواد الخام والمياه 

ال�صالحة لل�شرب
مرفو�ضرديءجيدالميكروبات

- الأعداد الكلية )30 ° م(/غرامالمواد الخام
- الكوليفورم )MPN/غرام(

- اي�شري�شيا كولاي )MPN/غرام(
- �ستافيلوكوك�س/غرام

- لي�ستيريا/25 غرام

�أقل من 150000
�أقل من 100
�أقل من 0.3
�أقل من 10
غير موجودة

350000 – 150000
200 – 100

4 – 0.3
100 – 10

-

�أكبر من 350000
�أكبر من 200

�أكبر من 4
�أكبر من 100

موجودة
- الكوليفورم )MPN/100 مل(المياه ال�صالحة

- �إي�شيري�شيا كولاي 
)MPN/100 مل(

غير موجودة
غير موجودة

موجودة-
موجودة

  :)Specific pathogens( ساد�ساً: الميكروبات الممر�ضة المتخ�ص�صة�
وت�س���بب الت�س���مم الغذائي و�أمرا�ض العدوى الغذائية. ويتبع ه���ذه المجموعة عدد من 

الأحياء الدقيقة هي: 

كلو�سترديديم بتيولينم botulinum Clostridiumا�سم الميكروب 
التربة, الروا�س���ب البحري���ة والمياه العذب���ة, القنوات المعوية للأ�س���ماك م�صدر الميكروب 

والحيوانات والطيور والح�شرات.
طريقة الانتقال 

والأغذية المرتبطة
ابتلاع ال�س���م الذي يك���ون في الغذاء من قبل، فقد يح���دث هذا عندما 
تخ���زن الأغذية النيئة �أو الم�ص���نعة بطرق غير كافي���ة في ظروف لاهوائية 
والتي ت�س���مح بنمو الميكروب . معظم الفا�ش���يات تكون ب�س���بب خط�أ في 
حفظ الأغذية ) خا�صةً في المنازل �أو ال�صناعات المنزلية (. مثل التعليب, 

التخمر ، التمليح ، التدخين �أو الحفظ بالأحما�ض �أو الزيت.
�أمثل���ة الأطعم���ة المتورطة ت�ش���مل الخ�ض���روات ، التوابل »مث���ل الفلفل« 

الأ�سماك، ومنتجات الأ�سماك )�سم نوع هـ( ، اللحوم ومنتجاتها. 
العديد من الفا�ش���يات حدثت  كنتيجة لا�س���تهلاك الأ�سماك غير المنزوعة 
الأح�ش���اء ، الثوم في الزيت والبطاط�س »البطاطا « المخبوزة، كما يكون 

الع�سل الو�سيلة ال�شائعة لانتقال الت�سمم البوت�شليني للأطفال.
تتك�س���ر ال�س���موم بالغليان ولكن تحت���اج الجراثيم )الأب���واغ( �إلى درجة �إجراءات التحكم 

حرارة عالية .
في مج��ال ال�صناع��ة : التعقيم بالحرارة ، ا�س���تخدام الني�ت�رات في اللحم 
المب�س�ت�ر، المعالجة الحرارية، الممار�س���ات ال�ص���حية الجيدة �أثن���اء التجهيز 

والإنتاج.
في المن�ش���آت الت��ي تقدم الأغذية/ منزل : حف���ظ الأغذية بالحم�ض عند 
درجة حمو�ض���ة منخف�ض���ة �أقل من )4.6(، الطهو الجيد للأغذية المعلبة 
منزلياً )غلي���ان وتقليب لمدة 15 دقيقة(، تخزين الأغذية بالتبريد، التعبئة 

بتفريغ الهواء للأغذية الطازجة، المملحة ب�صورة خفيفة والمدخنة.
الم�ستهلكون : يجب تجنب �إعطاء الر�ضع الع�سل �أو الأغذية التي تحتويه.
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�إيرومونا�س هيدروفيلا  Aeromonas hydrophilsaا�سم الميكروب
�شائع في البيئة المائية، ال�صرف ال�صحيم�صدر الميكروب
طريقة الانتقال 

والأغذية المرتبطة 
الأغذية البحرية ) �أ�سماك، جمبري، المحار(، القواقع، ماء ال�شرب، كما 

عزلت من �أغذية كثيرة 
في مجال ال�صناعة : معالجة وتطهير موارد المياه , ت�ش���عيع الأغذية، المعالجة �إجراءات التحكم  

الحرارية،  الممار�سات ال�صحية الجيدة �أثناء الإنتاج والتجهيز. 
في المن�ش���آت الخدمية الت��ي تقدم الأغذية / المن��زل : من خلال الطهي 

الجيد للأغذية،التخزين ال�صحيح للأغذية الجاهزة للأكل.

با�سيل�س �سيري�س Bacillus cereusا�سم الميكروب 
وا�سع الانت�شار في الطبيعة ) التربة (م�صدر الميكروب
طريقة الانتقال 

والأغذية الم�صاحبة
تن���اول ) ابتلاع ( الأغذية المخزنة في درجة ح���رارة الغرفة بعد الطهي، 
يتيح الفر�ص���ة لنمو الأبواغ البكتيري���ة ) spores bacterial( و�إنتاج 

ال�سموم. 
يرتب���ط العديد من الفا�ش���يات ) وخا�ص���ةً ذات متلازمة التقي����ؤ ( بالأرز 

المطهي �أو المقلي والذي تم حفظه في درجة حرارة الغرفة.
ومن �أمثلة الأغذية ذات ال�ص���لة بالفا�شيات : المنتجات الن�شوية مثل الأرز 
المغل���ي ، التوابل ، الأغذية المجففة ، الحليب ، في المن�ش����أة الخدمية التي 

تقدم الأغذية ، الخ�ضروات وال�صو�ص. 
60° م  / منزل : تحكم فعال في درجة الحرارة لمنع �إنبات الأبواغ ونموها. �إجراءات  التحكم 

م  حتى الا�س���تعمال  تخزين الأغذية عند �أكثر من 6 °م  �أو �أقل من °10 
ما لم يكن هناك عوامل �أخرى ) درجة الحمو�ض���ة والن�ش���اط المائي ( لمنع 
النمو. عند عدم توفر �أماكن للتبريد تطُهى الكميات التي يتم ا�س���تهلاكها 

في الحال.
ال�س���موم المرتبطة بمتلازمة التقي����ؤ ) مقاومة للحرارة و�إعادة الت�س���خين 
الم�ش���تمل على القلي مع التقليب لن يتلفها( الممار�س���ات ال�صحية الجيدة 

�أثناء الإنتاج والتجهيز.

بكتيريا :ا�سم الميكروب 
Brucella abortus  أ( البرو�سيلا المجه�ضة�

 Brucella melitensis ب (   برو�سيلا الحمى المالطية
      Brucella suis ج ( البرو�سيلا الخنزيرية

11م�صدر الميكروب البرو�سيلا المجه�ضة : الأبقار .
22 برو�سيلا الحمى المالطية : الأغنام والماعز .
33 البرو�سيلا الخنزيرية : الخنازير.

طريقة الانتقال 
والأغذية الم�صاحبة

تحدث الإ�ص���ابة ب�ش���كل رئي�س من خلال العلاقة الوثيق���ة مع الحيوانات 
الم�ص���ابة؛ ولذلك يعتبر من الأمرا�ض المهني���ة للمزارعين ورعاة القطعان 

والبيطريين وعمال الم�سالخ.
و�أي�ضا من الممكن �أن تحدث الإ�صابة بوا�سطة تناول الحليب ) عادةً حليب 
الأغنام والماعز ( والمنتجات الم�ص���نعة من حليب غير مب�س�ت�ر ) مثل جبن 

الماعز الطازج (.
في مج���ال ال�ص���ناعة: معالجة الحليب بالح���رارة )الب�س�ت�رة �أو التعقيم(, �إجراءات  التحكم 

ا�س���تخدام الحليب المب�ستر في �ص���ناعة الجبن, تقديم الجبن لمدة 90 يوماً 
على الأقل, المعالجة الحرارية, الممار�س���ات ال�صحية الجيدة �أثناء التجهيز 

والإنتاج.
في المن�ش���آت الخدمي��ة الت��ي تقدم الأغذي��ة / من��زل : معالجة الحليب 
بالح���رارة ) غل���ي( �إجراءات �أخ���رى، تطعيم الحيوانات، الق�ض���اء على 

الحيوانات المري�ضة )اختبارها وذبحها(.
الم�ستهلك��ون : يج���ب �أن يتجنبوا تن���اول الحليب غير المعال���ج حرارياً 

نَّع من الحليب الخام. )الخام( والجبن الم�صَ
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كوليرا Cholera ا�سم الميكروب 
الإن�س���ان. �ض���مات كوليرا تتواجد غالباً في البيئات المائية وهى جزء من م�صدر الميكروب

الفلورا العادية في المياه المالحة وم�صبات الأنهار.
طريقة الانتقال 

والأغذية الم�صاحبة
�أغذية ومياه ملوثة من خلال ملام�س���تها بالف�ض�ل�ات البرازية �أو متداولي 
الأغذية الم�صابين . ربما يحدث تلوث للخ�ضروات من خلال مياه ال�صرف 
ال�صحي �أو ا�ستخدام المياه غير ال�صالحة في الري. ومن الطرق المهمة في 

"Route Oral – Faecal " انتقال المر�ض من �شخ�ص �إلى �آخر
الأغذية المتورطة ت�ش���تمل عل���ى الأطعمة البحرية والخ�ض���روات والأرز 

المطهو والثلج.
في مج��ال ال�صناع��ة : التخل�ص الآمن من ال�ص���رف ال�ص���حي والمخلفات �إجراءات  التحكم 

ال�س���ائلة والف�ض�ل�ات ، معالجة مياه ال�شرب ) مثل ا�س���تخدام الكلور �أو 
الت�ش���عيع (، معالجة الأغذية بالحرارة ) مثل التعليب ( المعالجة بال�ض���غط 

العالي والممار�سات ال�صحية الجيدة �أثناء الإنتاج والتجهيز.
في المن�ش���آت الخدمية التي تقدم الأغذية / منزل : النظافة ال�شخ�ص���ية 
)غ�س���ل الأي���دي بالم���اء وال�ص���ابون( طه���ي الأطعم���ة وغ�س���ل الفواكه 

والخ�ضروات بعناية ، غلي مياه ال�شرب عند عدم توفر مياه �آمنة.
الم�ستهلك��ون : تجن���ب �أكل الأطعم���ة البحري���ة نيئة , وحيث �أ�ص���بحت 
اللقاح���ات التي ت�أخذ عن طريق الفم متوفرة في بع�ض الدول بالرغم من 
�أن لا دولة �أو �إقليم في الوقت الحا�ض���ر تحتاج �إلى التطعيم �ضد الكوليرا 
ك�شرط للدخول �إلا �أن ال�سلطات المحلية يمكن �أن تحتاج �إلى �شهادة موثقة 

للتطعيم.

كلو�ستريديم برفرنجن�س ) و�أي�ضا تعرف بكلو�ستريديم ا�سم الميكروب 
Clostridium Perfringens )ويل�شياي

التربة، ال�صرف ال�صحي، الغبار، ف�ض�ل�ات الإن�سان والحيوان والأغذية م�صدر الميكروب
ذات الأ�صل الحيواني.

طريقة الانتقال 
والأغذية الم�صاحبة

في معظم الأحيان يكون ال�س���بب المبا�ش���ر لت�س���مم البرفرنجن�س هو �سوء 
المعالج���ة الحراري���ة للأطعمة المطهي���ة وخا�ص���ةً اللحوم المطهي���ة و�أطباق 
الدج���اج. فغالباً ما تترك الأطباق لمدة طويلة في درجة حرارة الجو ليبرد 
قبل �أن يتم تخزينها �أو تبريدها ب�ص���ورة كافية، هذا ي�سمح للجراثيم التي 
قاوم���ت عملية الطهو وبقيت حي���ة �أن تنمو وتتكاثر �إلى �أن تبلغ م�س���توى 
الت�س���مم. �إذا لم يعاد ت�س���خين الطبق ب�ص���ورة كافية  قبل تناوله يمكن �أن 

ت�سبب هذه الخلايا الخ�ضرية المر�ض.
والأغذية المتورطة في ت�سمم البرفرنجن�س ت�شمل اللحم والدجاج ) المغلي 

والمطهوة بالغلي البطيء �أو المقدم في ك�سرولة(.
في المن��شآت الخدمية التي تقدم الأغذية / منزل : التبريد ب�صورة كافية �إجراءات  التحكم 

وحف���ظ الأغذية المطهوة بالتبريد. يجب �أن تبرد ال�صل�ص���ات التي يعتمد 
في �إعدادها عل���ى اللحم وقطع اللحم الكبيرة �إلى درجة حرارة �أقل من 
10°م خلال 23�س���اعة . ومن خلال �إعادة ت�س���خين الأطعمة المخزنة قبل 
التن���اول، عند عدم وجود مبرد يجب تح�ض�ي�ر كميات ح�س���ب الحاجة، 

المعالجة الحرارية، الممار�سات ال�صحية الجيدة �أثناء الإنتاج والتجهيز.
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يوج���د حالياً �أربعة �أ�ص���ناف معترف بها من الإي�شري�ش���ا كولاي المهاجمة ا�سم الميكروب 
للأمعاء, ت�سبب الالتهاب المعوي في الإن�سان.

11 �سلالات الإي�شيري�شيا كولاي الممر�ضة للأمعاء .
Enteropathogenic  E.coli  "EPEC"

22 �س�لالات الإي�شري�شيا كولاي الم�سممة للأمع��اء وتنتج نوعين من .
ال�سموم المعوية �أحدهم ح�سا�س للحرارة والآخر ثابت في درجات 

Enterotoxigenic E.coli "EIEC" الحرارة العالية
33 . Enteroinvasive " سلالات الإي�شيري�شيا كولاي المخترقة للأمعاء�

E.coli "EIEC
44 �سلالات الإي�شيري�شيا كولاي المنزفة للأمعاء .

Enterohaemorrhigic E.coli "EHEC"

ر الرئي�س ل�سلالات الإي�شيري�شيا كولاي الممر�ضة والم�سممة م�صدر الميكروب دِّ الإن�سان المُ�صَ
والمخترقة للأمعاء والأبقار ل�سلالات الأي�شيري�شيا كولاي المنزفة للأمعاء. 

طريقة الانتقال 
والأغذية الم�صاحبة

1-3( �سلالات الإي�شيري�شيا كولاي الممر�ضة والم�سممة والمخترقة للأمعاء: 
تن���اول �أطعمة ومياه ملوثة بال�ص���رف ال�ص���حي،  �س���وء المعالجة الحرارية 
)ع���دم التحكم في درجة الحرارة / الزمن ( لبع����ض الأطعمة تزيد من 
خطر الإ�صابة بالأمرا�ض. حتى )25%( من الإ�صابة في الر�ضع والأطفال 
ال�ص���غار في الدول النامية تكون ب�س���بب الإي�شيري�ش���يا كولاي. وخا�صةً 
�سلالات الإي�شيري�شيا كولاي الم�سممة والممر�ضة للأمــــعاء ) 10 – 20 % 

و 15 % من الحالات في المراكز العالمية على التوالي(.
تكون �س�ل�لاات الإي�شيري�ش���يا كولاي الم�سممة للأمعاء ال�س���بب الرئي�س 

لإ�سهال الم�سافرين في الدول النامية.
4( �س�ل�لاات الاي�شيري�ش���يا كولاي المنزفة للأمعاء تنتقل ب�شكل رئي�س من 
خ�ل�ال تناول الأطعمة مثل النيئة �أو منتجات اللحوم المفرومة غير مكتملة 

الطهو والحليب غير المعالج حرارياً )الخام( من حيوانات م�صابة. 

طريقة الانتقال 
والأغذية الم�صاحبة

تلوث المياه والأغذية الأخرى بال�ص���رف ال�ص���حي بالإ�ضافة �إلى التلوث 
الخلطي »العر�ض���ي« �أثناء تح�ضير الأغذية �أي�ضاً �سوف ي�ؤدي �إلى الإ�صابة 

بالمر�ض.
الأغذية المتورطة ت�ش���مل اللحوم المفرومة ، والحليب الخام والخ�ضروات 
و�أي�ض���ا من المحتمل حدوث انتقال ثانوي ) من �ش���خ�ص �إلى �ش���خ�ص ( 
�أثناء فترة الإخراج للميكروب الممر�ض التي تكون �أقل من �أ�سبوع بالن�سبة 

للبالغين ولكن ت�صل �إلى 3 �أ�سابيع في 3/1 الأطفال الم�صابين.
في مجال ال�صناعة : معالجة مياه ال�ش���رب , نظام فعال لل�ص���رف ال�صحي �إجراءات  التحكم 

للتخل�ص من الف�ضلات ومعالجة مياه الري ، المعالجة الحرارية ، الممار�سات 
ال�صحية الجيدة �أثناء الإنتاج والتجهيز. 

في المن��شآت الخدمية التي تقدم الأغذية / منزل : �إجراءات تحكم معينة 
مبنية على منع التلوث المبا�ش���ر وغير المبا�ش���ر للأغذية والمياه بال�ص���رف 
ال�ص���حي، من خ�ل�ال الطهو الجيد و�إعادة الت�س���خين ال���كافي للأغذية، 

النظافة ال�شخ�صية الجيدة.
بالن�سبة للإ�صابة بعدوى �سلالات الإي�شيري�شيا كولاي المنزفة للأمعاء ف�إن 

�إجراءات التحكم ت�شمل :
في مجال ال�صناعة : ت�شعيع اللحوم �أو من خلال المعالجة الحرارية للحوم، 
ب�س�ت�رة �أو تعقيم الحليب ، معالجة مياه ال�ص���رف ال�صحي الم�ستخدمة في 

الري .
الم�ستهلك��ون : يجب تجنب �أكل اللحوم والدجاج النيئ �أو غير مكتملة 

الطهي و�شرب الحليب الخام .
الا�ستبع��اد من العمل �أو المدر�سة : حتى 48 �س���اعة بعد �أول براز عادي 
للح���الات التي لي�س���ت في مجموعات الخطر بالن�س���بة للحالات التي في 
مجموعات الخطر 1-4 وبالن�س���بة للملام�س���ة في مجموعات الخطر 4-3 
حتى الت�أكد من خلوهم من الميكروب ميكروبيولوجياً )�سالبية عينتين من 

البراز المدة بينهم �أكثر من 48 �ساعة(.
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.ا�سم الميكروب   Listeria monocytogenes لي�ستريا مونو�سيتوجين�س
المياه ، التربة ، ال�صرف ال�صحي ، الخ�ضروات المتعفنة ، علف الحيوانات، م�صدر الميكروب

براز العدي���د من الحيوانات المفتر�س���ة والأليفة . ومن الم�ص���ادر الأخرى 
الأ�شخا�ص والحيوانات الم�صابة. 

طريقة الانتقال 
والأغذية الم�صاحبة

تكون الن�س����بة الحقيقي����ة الواقعية لحالات لي�س��ت�ريوزي�س عن طريق الأغذية 
المتورطة ت�ش����مل الحليب الخام، الجبن الطري والأي�س كريم والخ�ض����روات 
النيئة، و�أنواع ال�سجق التي تعتمد على تخمير اللحم النيئ والدواجن النيئة 

ن.  والمطبوخة، واللحوم النيئة ) بكافة �أنواعها ( وال�سمك النيئ والمدَخَّ
في مج��ال ال�صناع��ة : المعالجة الحرارية للحليب ) الب�س�ت�رة والتعقيم ( مع �إجراءات  التحكم 

اتخاذ �إجراءات ل�ضمان تقليل مخاطر التلوث �أثناء التجهيز .
بالن�س���بة للأغذية المجه���زة عالية الخطورة ) الجاهزة ل�ل��أكل ( تقليل كل 
مخاطر التلوث العر�ض���ي بعد التجهيز ، المعالجة الحرارية ، الممار�س���ات 

ال�صحية الجيدة �أثناء الإنتاج والتجهيز .
في المن��شآت الخدمية التي تقدم الأغذية / منزل : ا�ستخدام الحليب المب�ستر 
�أو المعالج حرارياً ) غلي ( والمنتجات الم�ص����نعة من الحليب المب�ستر �أو المعالج 

حرارياً، تبريد الأغذية القابلة للف�ساد وتناولها خلال فترة زمنية ق�صيرة.
�إعادة ت�س���خين الأغذية المبردة المطهية ب�ش���كل كاف قبل التناول، ويجب 
تجنب الأغذية عالية الخطورة الحقيقية مثل الجبن الطري، اللحوم الجاهزة 

للأكل مثل الباتية والحليب الخام ومنتجاته �أثناء الحمل. 
الم�ستهلكون : خ�صو�صاً الن�ساء الحوامل والأ�شخا�ص الآخرين المعر�ضين 

للخطر. 
يج���ب �أن يتجنبوا �أكل الأغذية ذات الأ�ص���ل الحيواني نيئة، مثل اللحوم 
النيئ���ة، الحلي���ب الخام، كما يج���ب �أن تتجنب الن�س���اء الحوامل الأغذية 
المدعمة لنمو اللي�س�ت�ريا مونو�س���يتوجين�س، مثل الجبن الطري ، تح�ض�ي�ر 

ال�سلطات، الأ�سماك المدخنة �أو النيئة والباتية.

�أحد �سلالات بكتيريا �سالمونيلا غير الم�سببة للتيفود -nonا�سم الميكروب 
 typhoid Salmonella serotypes

وا�سعة الانت�شار في الحيوان، خا�ص���ة الدواجن وم�صادرها البيئية ت�شمل م�صدر الميكروب
الماء والتربة والح�ش���رات و�أ�س���طح العمل وبراز الحي���وان واللحوم النيئة 
والدواج���ن النيئة والأطعم���ة البحرية النيئ���ة، هذا بجانب الأ�ش���خا�ص 

المر�ضى وفي طور النقاهة.
طريقة الانتقال 

والأغذية الم�صاحبة
تك���ون طريقة الانتقال الرئي�س���ية بوا�س���طة تناول الميك���روب في الأغذية 
»الحلي���ب، اللحوم، الدواجن، البي�ض« المتح�ص���ل عليه���ا من حيوانات 
مري�ض���ة ويمك���ن �أن تتلوث الأغذي���ة عن طريق متداولي �أغذية م�ص���ابين 
والحيوانات المنزلية والح�ش���رات والقوار����ض �أو عن طريق تلوث خلطي 

»عر�ضي« كنتيجة لعدم اتباع الممار�سات ال�صحية الجيدة .
قد يحدث تلوث للغذاء �أو الماء من خلال ف�ض�ل�ات ال�شخ�ص �أو الحيوان 
الم�صاب. فمن الممكن �أن تتفاقم الم�شاكل الناتجة عن التلوث الذي يحدث 
في البداية عن طريق �إطالة فترة التخزين في درجات حرارة قد ينمو فيها 
العامل الم�س���بب للمر�ض . �أي�ض���اً يمكن حدوث الانتقال من �شخ�ص �إلى 

�آخر �أثناء فترة العدوى .
الأغذية المتورطة ت�ش���مل الحليب غير المب�س�ت�ر، البي�ض النيئ ، الدواجن 

واللحوم والتوابل وال�سلطات وال�شيكولاتة.
في مج���ال ال�ص���ناعة : المعالج���ة الحرارية الفعال���ة للأغذية ذات الأ�ص���ل �إجراءات  التحكم 

الحيواني، وت�ش���مل ب�س�ت�رة الحليب والبي�,ض ت�ش���عيع اللح���وم ومعالجة 
الدواجن بالحرارة والممار�سات ال�صحية الجيدة �أثناء الإنتاج والتجهيز، 

تطعيم قطعان دجاج الت�سمين والبيا�ضة.
في المن�ش���آت الخدمي��ة التي تقدم الأغذية / منزل : ممار�س���ات �ص���حية 
لتح�ض�ي�ر غذاء �آمن، وت�شمل الطهو الجيد و�إعادة ت�سخين الأغذية  وغلي 
الحلي���ب ، تبريد ب�ص���ورة كافية، من���ع التلوث الخلط���ي، تنظيف وتطهير 
الأ�س���طح الم�س���تخدمة لتح�ض�ي�ر الأغذية، ا�س���تبعاد الحيوان���ات المنزلية 

والحيوانات الأخرى من مناطق تداول الأغذية.
الم�ستهلك��ون : وخا�ص���ةً المجموعات المعر�ض���ة للمر����ض، يجب تجنب 
اللح���وم النيئة �أو غير مكتملة الطهو والدواج���ن، الحليب الخام، البي�ض 

الخام والأغذية التي تحتوي على بي�ض غير معالج حرارياً. 
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�شجيلا )ديزنتيري – فلك�سيري – بويدي- �سوني (ا�سم الميكروب 
 Shigella dysenteriae, S.flexneri, S.boydii, S.sonni

تلوث الأغذية والمياه بال�صرف ال�صحي.م�صدر الميكروب
طريقة الانتقال 

والأغذية الم�صاحبة
م���ن الطرق المهمة لانتق���ال المر�ض الانتقال  من �ش���خ�ص لآخ���ر بالطريق 
ال�ب�رازي – الفمي، من الممكن �أن يتلوث الطع���ام من متداولي الأغذية 
عند عدم اتباعهم الممار�س���ات ال�صحية ال�س���ليمة �أو عن طريق ا�ستخدام 

ال�صرف ال�صحي في ت�سميد الأر�ض.
 في مجال ال�صناعة : معالجة مياه ال�ش���رب ، نظام �ص���رف �ص���حي فعال ، �إجراءات  التحكم 

المعالجة الحرارية ، الممار�سات ال�صحية الجيدة �أثناء الإنتاج  والتجهيز. 
في المن�ش����آت الخدمي���ة الت���ي تقدم الأغذي���ة / منزل : ممار�س���ات �إعداد 
�أغذية �آمنة، وت�ش���مل غ�سل الأيدي بعناية بال�ص���ابون والماء، الطهو الجيد 
و�إعادة ت�سخين الأغذية قبل التناول، تطهير �أ�سطح �إعداد الأغذية، غ�سل 

الخ�ضروات والفواكه.
 الا�ستبع��اد من العم��ل / المدر�س��ة : مجموع���ات )4،2،1( يجب �ألا 
يتداولوا الأغذية �أو يعتنوا ب�أطفال �أو مر�ض���ى حتى الح�صول على عينتين 
براز متتاليين �أثبتت التحاليل المخبرية خلوهم من ميكروب �شيجلا )بينهم 
24 �س���اعة على الأقل وبعد توقف العلاج بم�ضادات الميكروبات ب�أقل من 

48 �ساعة (.

المكورات العنقودية الذهبية Staphylococcus aureus ا�سم الميكروب 
 الإن�سان ) الجلد والأنف والحلق ( . ا�ستافيلوكوك�س �أوريو�س )المكورات م�صدر الميكروب

العنقودية الذهبية( يحملها حوالي 25-40% من الأ�شخا�ص الأ�صحاء.
طريقة الانتقال 

والأغذية الم�صاحبة
تناول �أطعم���ة تحتوي على ال�س���موم  المعوية. تل���وث الأطعمة بمتداولي 
الأغذي���ة لو �أن ظ���روف  التخزين غير كافية، ربما تتكاث���ر البكتيريا وتنتج 
ال�سموم، وفي الغالب يكون الت�سمم مرتبطاً بالأغذية المطهية مثل اللحوم 

التي فيها تم الق�ضاء على الميكروبات المناف�سة.
الأغذي���ة المتورطة ت�ش���مل الأغذية المجهزة التي تخ�ض���ع في تح�ض�ي�رها 
للتداول ) مثل الدواجن و�س���لطات البي�ض ، المنتجات التي تحتوي على 

كريمة، الأي�س كريم، الأجبان ( . 
في المن�ش���آت الخدمية الت��ي تقدم الأغذية / منزل : ا�س���تبعاد متداولي �إجراءات  التحكم 

الأغذية  الم�ص���ابين ب�إ�ص���ابات جلدية مرئية ) ح���روق ، جروح (. الذي 
يحمل العامل الم�س���بب في �أنفه لا ي�س���تبعد �إلا �إذا ثبت �أنه م�صدر التلوث 
في فا�ش���ية . ممار�س���ات النظافة ال�ص���حية للأ�ش���خا�,ص منع الا�ستخدام 
ال�سيئ لدرجة الحرارة  /  الوقت » عدم التحكم في درجات الحرارة/

الزمن«، في تداول الأغذية المطهية / الجاهزة للأكل ،  المعالجة الحرارية، 
الممار�سات ال�صحية الجيدة �أثناء الإنتاج والتجهيز.

�سالمونيلا  تيفي و�سالمونيلا باراتنفي �أنواع �أ-ج ا�سم الميكروب 
Salmonella typhi and Salmonella paratyphi types A&C

الإن�سان م�صدر الميكروب
طريقة الانتقال 

والأغذية الم�صاحبة
تن���اول الأطعمة والمياه الملوثة بال�ص���رف ال�ص���حي، قد يك���ون متداولو 
الأغذي���ة الذين يحملون الكائن الممر�ض م�ص���دراً هام���اً لتلوث الأغذية 

و�أي�ضاً يحتمل حدوث انتقال ثانوي.
الأغذية المتورطة ت�ش���مل الأغذية المجهزة، منتجات الحليب ) مثل الحليب 

غير المعالج حرارياً (، منتجات اللحوم، المحار، الخ�ضروات، ال�سلطات.
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في مجال ال�صناعة: معالجة مياه ال�ش���رب, نظام فعال لل�ص���رف ال�صحي, �إجراءات  التحكم 
معالجة حرارية, ممار�سات �صحية جيدة �أثناء الإنتاج والتجهيز.

في المن��شآت الخدمية التي تقدم الأغذية / منزل : ممار�سات تح�ضير �أغذية 
�آمنة ت�شمل غ�سل الأيدي بعناية بال�صابون والماء. ومن خلال الطهي الجيد 
و�إعادة الت�س���خين للأغذية قبل الا�ستهلاك، تطهير �أ�سطح تح�ضير الأغذية 

ومن خلال غ�سل جميع الفواكه والخ�ضروات.
الا�ستبعاد من العمل / المدر�سة :

ح��الات : مجموع���ات الخط���ر )1, 3, 4( حت���ى يتم الت�أكد م���ن خلوها 
ميكروبيولوجيا، مجموعة الخطر )2(  و�أولئك الذين لي�سوا في مجموعات 

الخطر حتى يتح�سنوا �إكلنيكياً ويت�شكل البراز. 
التلام�س ) الات�صال المبا�شر ( : مجموعة الخطر )1( حتى يتم الت�أكد من 
خلوه���ا ميكروبيولوجياً، جميع الآخري���ن ذوو عينات براز �إيجابية يجب 

�إدارتها ك�أنها حالة ) كما �سبق (.
الإجازة الميكربيولوجية للحالات : مجموعة الخطر )1(  : �س���البية عدد 
)6( عينات براز متعاقبة على �أن يكون بينهم فترة فا�ص���لة �أ�س���بوعان تبد�أ 

بعد تكملة العلاج بالم�ضاد الحيوي ب�أ�سبوعين.
مجموع���ة الخطر )4،3،1( : �س���البية عدد )3( عينات ب���راز متعاقبة بينهم 

فترة فا�صلة �أ�سبوع. 
الإج��ازة الميكربيولوجي��ة للتلام���س في مجموعة الخط��ر ) 1, 3, 4 ( : 
�س���البية ع���دد ) 3( عينات تم �س���حبهم على �أن يكون بينهم فترة فا�ص���لة 

�أ�سبوع بدءً بثلاثة �أ�سابيع بعد �آخر تلام�س بالحالات غير المعالجة .

الفبريو باراهيموليتيك�س Vibrio parahaemolyticus ا�سم الميكروب 
البيئة الطبيعية لهذا الكائن ال�س���واحل البحرية وم�صبات المياه المالحة عند م�صدر الميكروب

درجة حرارة �أكثر من 15 °م، وفي ال�س���مك والمح���ار الذي يقطن تلك 
البيئات.

طريقة الانتقال 
والأغذية الم�صاحبة

ارتبطت الإ�ص���ابة بهذه الجرثومة بتناول الأ�سماك ومنتجاتها النيئة �أو غير 
مكتملة الطهو �أو �أغذية مطهوة حدث لها تلوث تبادلي من �أ�سماك نيئة.

في المن�ش���آت الخدمي��ة التي تق��دم الأغذية / منزل : م����ن خلال المعالجة �إجراءات  التحكم 
الحرارية الجيدة للأطعمة البحرية، التبريد ال�سريع، منع التلوث الخلطي من 
منتجات الأغذية  البحرية النيئة �إلى الأغذية الأخرى �أو �أ�سطح التح�ضير.

فبريو فلنيفيك�س  Vibrio vulnificus ا�سم المر�ض 
مياه ال�سواحل والم�صبات.م�صدر الميكروب
طريقة الانتقال 

جميع الحالات المعروفة ترتبط بالأطعمة البحرية وخا�صةً المحار النيئ.والأغذية الم�صاحبة

الم�ستهلكون : خا�ص���ة المجموعات المعر�ض���ة للخطر ) الم�س���نون، الذين �إجراءات  التحكم 
لديهم �أمرا�ض في الكبد، �أو من يتعاطى مثبطات المناعة �أو الكورتيزونات 
�أو لديهم م�شكلة في المناعة ( يجب �أن يتجنبوا �أكل الأطعمة البحرية النيئة، 

المعالجة الحرارية ، الممار�سات ال�صحية الجيدة �أثناء الإنتاج والتجهيز.

ير�سينيا �إنتيروكوليتيكا Yersinia enterocoliticaا�سم المر�ض 
الكثير من الحيوانات، تكرر كثيراً عزل ال�سلالات الممر�ضة من الخنازير. م�صدر الميكروب
طريقة الانتقال 

والأغذية الم�صاحبة
ينتقل المر�ض عن طريق تناول منتجات الخنازير ) الل�سان والأح�شاء الداخلية  

والقناة اله�ضمية ( المملحة وغير المملحة بالإ�ضافة للحليب ومنتجاته. 
في المن�ش���آت الخدمي��ة الت��ي تق��دم الأغذية / منزل : م���ن خلال طهي �إجراءات  التحكم 

منتجات الخنازير ومنع التلوث الخلطي.

* * *
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يعُرف ف�ـساد الأغذية ب�أنه حـدوث تغيرات غير مـرغوبة �سواءً طبيعية �أو كيميائية �أو حيوية 
ت�ؤدي �إلى تدهور ال�ص���فات الح�سية التي يرغبها الم�س���تهلك، كما ت�سبب عدم �سلامة الغذاء 

من الوجهة ال�صحية.
وتمثل الأحياء الدقيقة �أهم عامل من عوامل ف�ساد الأغذية، وت�شمل الأحياء الدقيقة مجموعة 
م���ن الأحياء المجهرية لها وظائف حيوية هامة في دورة الحياة، �أي دورة  العنا�ص���ر وتكوين 
المادة الحية وانحلالها. بالإ�ضافة �إلى الإنزيمات وهي عوامل م�ساعدة حيوية توجد في جميع 
الخلايا الحية الحيوانية والنباتية، وي�س���تخدمها الكائن الحي لا�س���تمرار ن�ش���اطه الحيوي، وهي 

مهمة في تفكيك وتحليل المركبات الع�ضوية �إلى مركبات تدخل في دورة العنا�صر الحيوية.
فسـاد الأغذيـة بالأحياء الدقيقة

نعي����ش في هذا الع���الم ويحيط بنا من كل جانب عالم غير منظ���ور قوامه الكائنات الحية 
الدقيقة التي لا نراها ولكن �آثارها بالغة، وقد يكون هذا الأثر مفيداً »نافعاً« كما �أنه قد يكون 

�ضاراً »مهلكاً«.
والأحي���اء الدقيقة ب�أنواعها المختلفة من بكتيريا، فطريات، خمائر وفيرو�س���ات، قد ت�ؤدي 
�إلى ف�س���اد الغذاء وتغير �ص���فـاته المـرغوبة، كمـا قـد تنتقل �أنواعها الممر�ض���ة �إلى الإن�سان عن 

طريق الغذاء.
العوامل الم�ؤثرة على نمو الأحياء الدقيقة في الغذاء	

ت�ؤث���ر العوام���ل المحددة لطبيعة الغذاء والظ���روف المحيطة به على نمـ���و الأحياء الدقيقة 
ويمكن الا�س���ـتفادة من ذل���ك بتوفير الظـروف غ�ي�ر الملائمة لنمـو تلك الأحي���اء الدقيقة فـي 

الو�سط الغذائي وهـو ما يعرف بالتحكم في نمو وبقاء الأحياء الدقيقة.

وتت�أثر الأحياء الدقيقة في الغذاء بالعوامل التالية:
11 درج��ة الحرارة: لكل كائن حي دقيق درجة حرارة مثلى، ودرجة حرارة ق�ص���وى، .

ودرج���ة حرارة دُنيا. وبع�ض �أنواع الأحياء الدقيقة يمكنها النمو في درجات حرارة 
منخف�ضة �أقل من )20°م( وبع�ضها ينمو ويتحمل درجات حرارة مرتفعة ن�سبياً �أعلى 

من )45°م( ومعظم الأنواع يف�ضل درجات الحرارة بين )25 – 30 °م(.
22 محت��وى الرطوبة )الم��اء(: تحتاج الكائنات الحية الدقيق���ة �إلى محتوى رطوبي يمكنها .

النمو والن�ش���اط فيه؛ لذلك ف�إن تجفي���ف الأغذية من عوامل حفظها؛ لأن وجود الماء 
�ضروري لنمو الأحياء الدقيقة.

33 تركي��ز �أيون الأيدروجين )الحمو�ضة(: تحت���اج الكائنات الحية الدقيقة �إلى درجات .
حم�ضية متعادلة �أو حام�ضية قليلة، وتت�أثر �سلبياً بزيادة الحمو�ضة؛ لذلك ف�إن الأغذية 

الحام�ضية �أقل عر�ضة للف�ساد من الأغذية القليلة الحمو�ضة.
44 تركي��ز الأك�سج�ين في بيئة النمو: تختل���ف الأحياء الدقيق���ة في تحملها تركيزات .

الأك�س���جين وثاني �أك�سيد الكربون فبع�ض���ها هوائية حتماً وبع�ضها لا هوائية اختياراً 
وبع�ض���ها لا ينمو في وجود الأك�س���جين وي�س���مى لا هوائي حتما؛ً لذلك ف�إن طرق 

التخزين تحدد درجة تركيز الأك�سجين في بيئة الغذاء.
55 طبيع��ة مكونات الغ��ذاء: تحتاج الأحيـاء الدقيقة لنموهـ���ا �أن يحتوي الغذاء على .

م�ص���ـادر طاقة، بروتينات، مواد �إ�ض���افية للنمو مثـل الفيتامينات والأمـلاح المعدنية، 
وكلما تعددت تلك الم�صادر في الغذاء �أ�صبح �صالحاً كبيئة لنمو الأحياء الدقيقة.

66 ال�ضوء والأ�شعة: �ضوء ال�شم�س قاتل للأحياء الدقيقة، كما �أن الأ�شعة فوق البنف�سجية .
مهلكة لها وت�ستخدم للحد من نموها في �أماكن �إعداد الأغذية.

77 الكهربــاء: يرجع الت�أثير القاتل للكهرباء على الأحياء الدقيقة �أنها ت�ؤدي �إلى ارتفاع .
درجة الحرارة التي ت�ؤثر على طبيعة البروتين لتلك الميكروبات.

الباب الخامس
فساد الأغذية
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88 ال�ــصوت: الموجات ال�ص���وتية ذات ذبذبة )8900 ذبذبة/ث( تمزق الخلايا وت�ؤدي .
�إلى �إهلاكها.

99 الج��ذب ال�سطحي: يبلغ التوتر ال�س���طحي للماء النقي عند درج���ة الحرارة العادية .
حوالي )72 داين لل�س���نتيمتر المربـع( وانخفا�ض الجذب ال�سطحـي عن ذلك ي�ؤدي 
�إلى موت الكائنات الحية الدقيقة خا�ص���ةً البكتيريا، لذلك ف�إن �إ�ض���افة مواد تقلل من 
الجذب ال�س���طحي تمنع نمو الأحياء الدقيقة، ويعتبر ال�ص���ابون والمنظفات من المواد 

التي تقلل من الجذب ال�سطحي.
ال�ضغط الجوي: ال�ضغط الجوى العادي) 14.7 رطل( علـى البو�صة المربعة، وزيادة 1010

ال�ضغط على الأحياء الدقيقة ي�ؤدي �إلى تمزيق وانفجار الخلايا.
المواد ال�ضارة: وينق�سم ت�أثير المواد ال�ضارة �إلى:1111

.)Bacteriostatic( مواد مانعة �أو موقفة للنمو وتُ�سمى �أ.	
.)Bactericidal( مواد قاتلة وت�سمى ب.	

وتختلف وتتعدد تلك المركبات بالن�سبة لنوعها والتركيز الم�ستخدم، و�أهمها:
الأحما����ض، القلويات، الكاتيون���ات، المواد الم�ؤك�س���دة، الفينولات، الم���واد المختزلة، 

الكحولات والإثير ال�صابون، ال�صبغات، مركبات ال�سلفا، الزيوت العطرية.
المواد الكيميائية والمواد الحافظة: ت�ض���اف المواد الحافظة للأغذية بغر�ض حفظها، 1212

وعدم تعر�ضها لفعل الميكروبات المختلفة، وقد تتكون المواد الحافظة في الطعام �أثناء 
�إعداده مثل تكوين حام�ض اللاكتيك في المخللات والكحول في بع�ض الأطعمة.

كما �أن هناك مجموعة كبيرة من المركبات لها ت�أثير مانع لن�شاط الكائنات الحية الدقيقة 
مثل �إ�ضافة ال�سكر والملح بت�أثير حافظ لبع�ض الأغذية.

كما ت�ص���رح الأنظمة الغذائية ب�إ�ضافة مجموعة كبيرة من المركبات التي ت�سمى المواد 
الحافظ���ة، ولها ت�أثير مانع لنمو بع�ض الكائنات الحية الدقيقة، ولكن ن�س���بة الإ�ض���افة 

تحدد بوا�سطة الت�شريعات الغذائية )الموا�صفات القيا�سية المقررة(.

وم���ن �أمثلة الم���واد الحافظة الم�س���تخدمة للحد من ف�س���اد الأغذية �إ�ض���افة بنزوات 
ال�ص���وديوم وثانـي �أك�س���يد الكبريت �إلى الخ�ض���ر والفاكهة، وحام�ض ال�س���وربيك 
ي�ض���اف �إلى بع����ض الأغذية لوقف نم���و الفطريات في�ض���اف �إلى الجبن والمخللات 

ومنتجات المخابز.
التلوث الغذائي بالكائنات الحية الدقيقة ومصادره:

يعر����ض الجدول التالي �أن���واع التلوث وم�ص���ادره في الغذاء وكيفية تقليل ن�س���بة هذا 
التلوث.

 نوع التلوث وم�صادره
كيف نقلل من التلوث؟في الغذاء

- عمليات الغ�سيل و�إزالة الأتربة.التلوث من التربة	•
التلوث بالح�شرات 	•

والقوار�ض
- مكافحة الح�شرات والقوار�ض.

- ا�ستخدام م�صادر مياه نقية خالية من بكتيريا القولون – المعالجة التلوث من الماء	•
الكيميائي���ة للمياه – المحتوى الميكروب���ي المنخف�ض – التركيب 

الكيميائي – النقاوة.
التلوث من ال�صرف 	•

ال�صحي
- الت�أكد من عدم ات�ص���ال ال�ص���رف ال�ص���حي بم�ص���ادر المياه �أو 

تلويثها للأغذية.
- ينقى الهواء بتمريره في ممرات تحتوي على م�ص���ابيح الأ�ش���عة التلوث من الهواء	•

فوق البنف�سجية.
التلوث �أثناء تخزين 	•

الخامات الغذائية
- نظافة المخازن – ا�ستخدام ثلاجات تبريد لحفظ الأغذية �سريعة 
الف�س���اد – المحافظة على درجة حرارة التجميد – ا�س���تخدام 

م�صابيح الأ�شعة فوق البنف�سجية في الثلاجات.
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التلوث �أثناء الت�صنيع 	•
والإعداد

- مراعاة ال�ش���روط ال�صحية في م�س���الخ الدجاج و�أثناء الإعداد 
والتقطيع والتبريد والتجميد – تقليل تلوث الخ�ضر والفاكهة– 

مراعاة عمليات الإعداد تحت ال�شروط ال�صحية.
- ا�س���تخدام حرارة مرتفعة ثابتة في �إعداد الأغذية – ا�ستخدام التلوث �أثناء التداول	•

درجات حرارة منخف�ضة ثابتة في التخزين – مراعاة ال�شروط 
ال�ص���حية في �أماكن تداول الغذاء – نظافة الأماكن – الك�شف 

الدوري ال�صحيح على العاملين – التعبئة الجيدة المحكمة.

الميكروبات في الأغذية

�أولًا: اللحـــوم:	
بالن�س���بة للحوم كبيئة ملائمة لنمو وتكاثر الميكروبات لما لها من خوا�ص ارتفاع الن�ش���اط 
المائي بها )تقريبا 0.99( وهذا الم�س���توى ينا�س���ب نمو معظم الميكروب���ات، وتحتوي اللحوم 
على ح���والي )75 %( ماء يذوب فيه العديد من المواد الأ�سا�س���ية والمغذيات اللازمة للنمو 
الميكروبي. لذا تعتبر اللحوم بيئة منا�سبة جداً لنمو عدد كبير من الميكروبات خا�صةً البكتيريا 

التي ينا�سبها درجات الرطوبة العالية في اللحم.
• 	 :)Initial micoflora( الميكروبات الموجودة �أ�سا�ساً في اللحوم

تحتوي �أن�س���جة الحيوان ال�س���ليم )عدا ال�س���طح الخارجي والقناة اله�ضمية بالطبع( على 
عدد قليل من الميكروبات. وتعمل الأجهزة الدفاعية في ج�سم الحيوان الحي بكفاءة �ضد �أي 
غزو ميكروبي، ولكن فاعلية هذه الأجهزة تتلا�شى بعد الذبح، وهناك ما ي�شير �إلى �أن عدد 
الميكروبات في �أن�س���جة الحي���وان يرتفع �إذا كان مجهداً ويقل العدد عندما ي�س�ت�ريح الحيوان 
قبل الذبح. وتعتم���د نظافة الحيوان عند الذبح على عدة عوامل، منها مكان المزرعة، طريقة 
النقل �إلى الم�سلخ والظروف المتاحة في الم�سلخ، وتلوث جلد الحيوانات التي ترُبى في مناطق 
رطبة يختلف عن تلك التي ترُبى في مناطق جافة، ودرجة حرارة التربة ت�ؤثر �أي�ضاً على ن�سبة 
الميكروبات  فالتربة مثلًا في المناطق الا�ستوائية تحتوي على عدد �أقل من الميكروبات المتحملة 

لل�ب�رودة عن تلك التي في المناطق المعتدلة. وقد تحم���ل الحيوانات التي ترُبى على الأعلاف 
ميكروب���ات �أقل من التربة عن تل���ك التي ترُبى في المراعي، وفي نف����س الوقت تحتوي على 
بكتيريا برازي���ة )Fecal bacteria( �أكثر من تلك التي ترُب���ى في المراعي، وطبيعة التلوث 

بهذه البكتيريا )Fecal( �سوف تت�أثر بعوامل غذائية �إلى جانب عوامل �أخرى.
• ت�أثير عمليات التجهيز على الميكروبات في اللحم:	

حيث �إن هناك الكثير من �أمرا�ض الحيوان يمكن �أن تنتقل �إلى الإن�سان )الأمرا�ض الم�شتركة 
»Zoonoses« مثل البرو�س���يلوزي�س »الحمى المتموجة« والحمى الفحمية( فلذلك يجب �أن 
نح�ص���ل على اللحوم فقط من الحيوانات ال�س���ليمة الخالية من ه���ذه الأمرا�ض ويتم الت�أكد 
من ذلك بالك�ش���ف البيطري قبل وبعد الذبح. كذلك يتلوث اللحم بملام�سته الجلد وال�شعر 
والأقدام والأح�ش���اء ومحتوياتها والأدوات الم�س���تخدمة و�أيدي وملاب����س العاملين والمياه 
الم�ستخدمة في غ�سل الذبيحة، حتى الهواء في المكان يمكن �أن يكون م�صدراً للتلوث ويمكن 
�أن يح���دث التلوث  تقريباً خلال كل عمليات تجهيز اللحم، وهو يعك�س الظروف ال�ص���حية 
ال�س���ائدة في الم�سالخ �أو �أماكن الت�صنيع، وتتكون عملية الت�صنيع الأولي للحوم من الذبح، 
لي للحم التلوث ال�س���طحي الذي يحدث  ال�س���لخ، التبريد والتقطيع ويح���دد التلوث الأوَّ

خلال هذه العمليات:
11 .:)Slaughtering( الذبح

وفيه يتم توجيه الحيوان �إلى المرور في دهليز ذي مقا�سات منا�سبة ت�سمح ب�سهولة و�سلامة 
�س�ي�ر وو�صول الحيوان �إلى ال�ص���ندوق ، هذا ال�صندوق م�ص���مم بحيث يدور حول نف�سه 
مم���ا ي�ؤدي �إلى ا�س���تلقاء الحيوان على ظه���ره. بعد ذلك يتم ذبح الحي���وان كما في الظروف 
العادي���ة ، وبعد �إتمام عملية النزف )الإدماء( يعلق الحيوان من مف�ص���ل العرقوب بوا�س���طة 
فة حتى ينزف دم���ه دون �أي تدخل  وَّ َ �سل�س���لة ذات قدرات عالية ثم يو�ض���ع عل���ى بكرة ُجم
ي���دوي من الم�س���ئولين عن الذبح . وهذا النظ���ام يتفادى المخاطر الكامن���ة في الأنظمة التي 
مازالت متبعة حتى الآن ك�س���قوط الحيوان نتيجة لخط�أ في تحركات العامل نف�سه �أثناء الذبح. 
والبكرة المجوفة الم�س���تخدمة في هذه الحالة لينزف الحي���وان دمه عليها مجهزة بمجرى مائل 
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يمك���ن التحكم فيه وت�س���مح بتحريك الحيوان المذبوح للأمام وهو م�ش���دود على كلّابات �أو 
محاور، وي�س���تمر تحريك الحيوان وهو مازال معلقاً حتى ي�صل �إلى مكان تجميع الدم حيث 
يجمع الدم في حو�ض خا�ص، وعلى الفور ي�ش���رع في �ش���فط ال���دم في وعاء خا�ص ليتم 
تجهيزه وتحويله �إلى م�س���حوق للا�ستفادة منه في تخ�صيب الأرا�ضي الزراعية �أو ا�ستخدامه 

في الأغرا�ض المختلفة.
22 .: )Dressing & Evisceration تجهيز الذبائح )ال�سلخ والتجويف

يتم �أولًا �سلخ الحيوان بعد �إتمام عملية النزف مبا�شرة، ثم يتم التجويف ب�سرعة حيث �إن 
ت�أخير التجويف ي�ؤدي �إلى ت�س���ريع في عملية ف�ساد اللحوم و�إتلافها كما يقلل من فترة بقائها 
�ص���الحة للا�ستهلاك الآدمي. عموما تتلوث لحوم الذبائح بالبكتيريا من القناة اله�ضمية �إذا لم 
يتم نزع الأح�ش���اء فوراً بعد الذبح. وقد يكون الف�ساد الميكروبي في اللحم والمعروف با�سم 
)Bone Taint( والذي ي�ؤدي �إلى ظهور روائح غير مقبولة في منطقة العظم ب�س���بب نمو 
بكتيريا و�صلت �إلى هذه المنطقة من الأمعاء. وقد ت�صل البكتيريا �أي�ضاً �إلى الأن�سجة من الدم 
الموجود على ال�س���كاكين الم�س���تخدمة في التقطيع، ولكن �إمكانية الح�صول على لحوم خالية 
من الميكروبات من الحيوانات ال�س���ليمة التي تذبح بالطرق ال�س���ليمة يبين �أن الدورة الدموية 

في الحيوان لا تعتبر م�صدراً هاما للتلوث الميكروبي للحوم.
والجدير بالذكر �أن �أهم م�صادر التلوث في هذه العمليات هي ال�سكاكين والجلد وغيرها 
م���ن �أدوات توج���د بجوار الذبيح���ة ، بجانب م�ص���ادر التلوث الأخرى التي ت�ش���مل �أيدي 
العمال، الملاب�س والماء الم�ستخدم في غ�سل الذبيحة حيث الأدوات الم�ستخدمة، حيث ت�صل 

�إلى الذبيحة بع�ض الميكروبات من �أ�صل �آدمي خلال هذه الم�صادر.
رى عمليات غ�سيل وتنظيف ت�ستخدم فيها �سوائل مطهرة  وفي الم�س���الخ النموذجية قد ُجت
خا�ص���ة وبطريق���ة الر�ش؛ وذلك للحد من م�س���توى التلوث. وغالباً ما تحم���ل لحوم الأغنام 
م�ستويات تلوث �أعلى من اللحوم البقرية، و�أي�ضاً بكتيريا مجموعة القولون تكون عادةً �أكثر 
في لحم ال�ض����أن عنه في اللحوم البقرية. وم�ستوى التلوث في التجويف البطني يكون عادةً 

�أقل منه على �سطح الذبيحة.

33 .:)Chilling( التبريد
يعتم���د ت�أثير التبري���د على الحم���ل الميكروبي على ع���دة عوامل، فالتبريد ال�س���ريع عند 
درجات حرارة منخف�ض���ة مع تيارات هوائية �سريعة ون�س���ب رطوبة منخف�ضة يمكن �أن يقلل 
الحمل الميكروبي. ويمكن تحت هذه الظ���روف �أن تنمو الميكروبات المتحملة للبرودة، وبهذا 
تتغير ن�سبة تلك الميكروبات �إلى الميكروبات المحبة للحرارة المتو�سطة )الميزوفيلية(، ويلاحظ 
�أن زم���ن التبريد يكون له ت�أثير �أق���وى من درجة حرارة التبريد على الحمل الميكروبي ونوعية 
الميكروب���ات النامية. و�إذا تركت الذبيحة لتبرد عن���د درجات الحرارة العادية من 10°م �إلى 

20°م ف�إنه في هذه الحالة قد تنمو البكتيريا الميزوفيلية مت�ضمنة الميكروبات الممر�ضة.
44 .:)Cutting and Deboning( »التقطيع والت�شفية »نزع العظم

يعتمد التلوث الذي ي�ص���ل �إلى اللحم في ه���ذه العمليات على الظروف المحلية، حيث 
تتعر����ض اللحوم خلالها �إلى عمليات تداول متعددة وتتعر�ض الأ�س���طح الطازجة للحم �إلى 
م�ص���ادر عديدة متاحة للتلوث. وتت�أثر الفلورا الميكروبية )الكائنات الحية الدقيقة( في هذه 
العملية بعدة عوامل ت�ش���مل درجة الحرارة في المكان، الزمن الذي يم�ض���ي على اللحم في 
المكان، نظافة �أ�س���طح التقطيع وال�سكاكين والمنا�ش�ي�ر والأدوات الأخرى الم�ستخدمة. ولكن 
�أهم م�صدر للتلوث في هذه الحالة هو �سطح الذبيحة، ومدى انت�شار الميكروبات على �أ�سطح 

القطع الطازجة بوا�سطة الأدوات الم�ستخدمة والذي ي�ؤثر على فترة �صلاحية اللحم.
• 	:)Meat spoilage( ف�ساد اللحوم

يقل عدد الميكروبات الممر�ض���ة كثيراً في اللحوم المجهزة بطرق �سليمة و�صحية، وتتكون 
فل���ورا هذه اللحوم من �أنواع من الميكروبات الرمية �أ�سا�س���اً، و�أكثرها الميكروبات ال�س���البة 
ل�ص���بغة جرام والميكروكوكاي. �أي�ضاً توجد �أنواع من الخميرة والفطريات. والجدير بالذكر 
�أن م�ص���در معظم هذه الميكروبات غير معروف تماماً، وتعتم���د �أهمية الميكروبات الموجودة 
في اللحم على طريقة وطبيعة تجهيز اللحم م�س���تقبلًا، و�إذا جف �س���طح اللحوم ف�إن الخمائر 
والفطريات تحل مكان البكتيريا على ال�س���طح. و�إذا عُبئت اللحوم تحت تفريغ تنت�ش���ر �أنواع 
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من البكتيريا غير النموذجية، وفي المنتجات التي تتعر�ض لمعاملة حرارية لا تكون هناك �أهمية 
بالن�سبة للبكتيريا المتحملة للبرودة حيث �إنها ح�سا�سة للمعاملات الحرارية وتت�أثر بها، وتوجد 
علاقة مبا�ش���رة بين الحمل الميكروبي الموجود �أ�سا�ساً على اللحوم والزمن الذي يم�ضي حتى 
تف�س���د اللحوم، علاوةً على ذلك، �إذا كان العدد الميكروب���ي عالياً جداً ف�إن اللون والرائحة 

حتى في اللحوم المخزنة تحت ظروف التجميد �سوف تت�أثر.
• 	:)Pathogens in meat( الميكروبات الممر�ضة في اللحوم

ت�ش���مل الميكروبات الممر�ض���ة التي توجد في اللحوم بكتيريا »�سالمونيلا، ا�ستافيلوكوك�س 
�أوري�س ير�س���ينيا �إنتروكوليتيكا ، كلو�س�ت�ريديم برفرنجنز وكلو�ستريديم بتيولينيم« ، وغالباً ما 
توجد بكتيريا القولون وبكتيريا )ا�س�ت�ربتو كوكاي" Streptococci "fecal ( مما يدل على 
�أن القناة اله�ضمية في الحيوان م�صدر هام للتلوث. �أي�ضاً قد توجد فيرو�سات معوية، و�أهم 
ميكـروبات الت�س���مـم الغذائـي التـي تنتقـل عـن طريـق اللحوم هي »كلو�ستريديم برفرنجنز ، 
�سالمونيلا ا�ستافيلوكوك�س �أوري�س« بالإ�ض���افة �إلى »الإي�شيري�شيا كولاي« الممر�ضة، وت�ساعد 
درجات الحرارة الت���ي تحفظ عليها اللحوم هذه الميكروبات عل���ى النمو والتكاثر، ومن ثم 
تن�ش����أ الم�شاكل ال�ص���حية من هذه اللحوم الملوثة، و�أكثر الميكروبات ت�سبباً في �إ�صابة الإن�سان 
بالأمرا����ض عن طريق اللحوم �أو منتجاتها هي بكتيريا »ال�س���المونيلا«، ومن المعروف �أن هذا 
الميكروب ي�ص���ل �إلى جوف الحيوان، ويقُ�ض���ى عليها في خلال �أيام �إذا تمت تغذية الحيوان 
جيداً، ولكن �إذا منع الحيوان من الغذاء ف�سوف ي�ؤثر ذلك على درجة الحمو�ضة »pH« في 
معدة الحيوان وت�صبح �أقل حمو�ض���ة وبذلك تتكاثر بكتيريا »ال�سالمونيلا« وتبلغ �أعداداً ت�صل 
�إلى )1000 خلي���ة/ جم( م���ن محتويات المعدة. �إذا ا�س���ت�ؤنفت التغذية بعد ذلك تدريجياً 
تزداد »ال�س���المونيلا« �إلى )10.000 – 100.000 خلية/جم( في ف�ض�ل�ات الحيوان وتبد�أ 
في الاختفاء خلال �أ�س���ابيع، ولذا ف�إن تغذية الحيوان في الفترة قبل الذبح ت�ؤثر على الو�ضع 
بالن�س���بة له���ذا الميك���روب في اللحوم عند الذب���ح. وعموماً يمكن �أن يتم الحد من م�ش���اكل 
»ال�سالمونيلا« في الحيوانات وفي اللحم وذلك بالاهتمام با�ستخدام علائق حيوانية خالية من 
هذا الميكروب ، بالإ�ض���افة �إلى العناية بالا�ش�ت�راطات المطلوبة في نقل الحيوانات �إلى الم�سلخ 

ونظافتة، وتوجد �أي�ض���اً على اللحوم �أعداد قليلة من بكتيريا »ا�ستافيلوكوك�س« ولكن تكمن 
خطورتها بالن�س���بة ل�ص���حة الإن�س���ان �إذا كانت ظروف حفظ اللحوم ت�س���اعد على نمو هذه 

البكتيريا ب�أعداد كبيرة.
حفظ اللحوم:

تحف���ظ اللحوم مجمدة في درجات حرارة لا تتع���دى )-18°م( ويجب �أن تحفظ بعيداً 
ع���ن الأغذية الأخرى. �إذا و�ض���عت مع �أغذية �أخرى تو�ض���ع في المجمدات �أو في الأرفف 

ال�سفلى في الثلاجة المنزلية.
ثانياً: الأسمــاك:

لحوم الأ�سماك و�أع�ض���ائها الداخلية تكون عادةً خالية من الميكروبات عند �صيد ال�سمك 
حديث���اً ولكن قد توج���د البكتيريا عل���ى الجلد والخيا�ش���يم وفي الأمعاء، وق���د بينت بع�ض 
الدرا�س���ات �أن الحد الأدنى من العد الميكروبي يوجد في �أ�س���ماك تم �ص���يدها من مياه نظيفة 
ب���اردة والحد الأعلى يوجد في �أ�س���ماك تم �ص���يدها م���ن مناطق ملوثة ومي���اه دافئة، والعد 
الميكروبي للأمعاء يرتبط مبا�ش���رةً بحالة التغذية لل�س���مك ويكون عالياً في الأ�سماك المغذاة 

جيداً ومنخف�ضاً في الأ�سماك التي لم تتم تغذيتها جيداً.
11 .:)Saprophytic microorganisms( الميكروبات الرمية

تعتبر درجة الحرارة من �أهم العوامل الم�ؤثرة على تركيب ميكروبات الأ�س���ماك فالبكتيريا 
التي تنمو على الأ�سماك في المياه المعتدلة تكون �أ�سا�ساً متحملة للبرودة، وتلك على الأ�سماك 
من المناطق الدافئة تكون عادةً ميزوفيلية )تتحمل درجة الحرارة المتو�سطة(. ولما كان ال�سمك 
يحفظ عادةً بالتبريد ف�إن هذا الاختلاف في درجات الحرارة يحدد التغيرات التي تحدث في 
التكوين الميكروبي لفلورا الأ�سماك، وقد بينت بع�ض الدرا�سات �أن البكتيريا الموجودة على 
 Halophilic( تكون عادةً من البكتيريا المتحملة للملوحة )الأ�س���ماك البحرية )المياه المالحة
bactreia( �أو تل���ك الت���ي يمكنها النمو في مدى وا�س���ع من تركيزات المل���ح. ومن الناحية 
التغذوية �أو الكيميائية الحيوية ف�إن بكتيريا الأ�س���ماك الطازجة تو�ص���ف ب�أنها محللة للبروتين 
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)Proteolytic( �أك�ث�ر م���ن كونها محللة لل�س���كريات )Saccharolytic( وبهذا ف�إنه من 
المتوقع �أن تنمو تلك البكتيريا جيداً في بيئات تحتوي على مواد بروتينية وبيبتيدات و�أحما�ض 
�أمينية كم�صدر �أ�سا�س���ي للكربون �أكثر من ال�سكريات العديدة �أو ال�سكريات الب�سيطة. وقد 
بينت الدرا�س���ات �أي�ض���اً �أن البكتيريا المعزولة من الجلد والخيا�ش���يم في الأ�س���ماك وكذلك 
المحاريات تكون هوائية �أ�سا�سا، ولكن �إذا �سادت بكتيريا »فبريو« فقد لا يكون ذلك �صحيحاً 
تماماً حيث �إن هذه البكتيريا هوائية اختيارياً، والبكتيريا اللاهوائية عموماً قليلة على الأ�سطح 
الخارجية ولكنها تكثر في الأمعاء حيث ت�س���ود الظروف اللاهوائية، بالإ�ض���افة �إلى البكتيريا 
توجد �أي�ض���اً الخمائر و�أحياناً الفطريات، والخمائر تنت�شر في مياه البحار ولكن ب�أعداد �أقل من 
البكتيريا. والفطريات توجد في المياه القريبة من ال�شاطئ للمياه العذبة، ولكن لي�س هناك ما 

ي�شير �إلى �أن للخمائر �أو الفطريات دوراً في حدوث الف�ساد في الأ�سماك.
22 البكتيريا الممر�ضة والفيرو�سات:.

تحم���ل الأ�س���ماك عادةً نوعين من الميكروبات ذات الأهمية ال�ص���حية بالن�س���بة للإن�س���ان 
 F, والأنواع غير المحلل���ة للبروتين من الأنواع E وهذه هي »كلو�س�ت�ريديم بتيولين���م« نوع
B وبكتيريا )فبريو باراهيموليتك�س( ووجود بكتيريا »الكلو�س�ت�ريديم بتيولينم« ب�أعداد قليلة 
لا يمثل خطراً على �ص���حة الإن�س���ان، ولكن نمو الميكروب ي�ص���بح خطراً على ال�صحة عندما 
ت�سمح ظروف ت�صنيع ال�س���مك وتخزينه بنمو الميكروبات وتكاثرها و�إفراز �سمومها )�صناعة 
الف�سيخ وال�سردين(. جراثيم النوع »E« لها مقاومة �ضعيفة للحرارة مقارنةً بالأنواع الأخرى 
وتعتبر و�س���طية الحرارة )ميزوفيلية( ويمكنها النمو و�إنتاج �س���موم عند درجات ت�ص���ل �إلى 
3°م .بكتيريا »فبريو باراهيموليتك�س« �سالبة للجرام وميزوفيلية تعي�ش في درجات الملوحة 
المتو�س���طة وتت�سبب في ا�ض���طرابات ه�ضمية �أو ت�س���مم غذائي في الإن�س���ان )ي�شبه �أعرا�ض 
العدوى بال�سالمونيلا(. والميكروب ح�سا�س جداً لدرجات الحرارة المنخف�ضة و�أي�ضاً العالية؛ 

ولذا لا يوجد عادةً في الأ�سماك المجمدة.
33 الت�سمم الم�سبب لل�شلل من المحاريات:.

ق���د تفرز بع����ض الكائنات البحرية �أو الطحالب نوعاً من ال�س���موم )�س���اك�س توك�س�ي�ن 

Saxitoxin( ويمت�ص هذا ال�سم بوا�سطة المحاريات، ولا ي�ؤثر هذا ال�سم على المحاريات بل 
�إنها تختزنه في ج�سمها. هذا ال�سم ت�أثيره خطر جداً على الإن�سان وغيره من الحيوانات ذات 
ال���دم الدافئ، ويلاحظ �أن الكائنات البحرية ال�س���امة التي تتغذى عليها المحاريات تظهر في 

ف�صول معينة من ال�سنة ولي�ست على مدارها.
44 النواتج الكيميائية في حالات الف�ساد:.

تنمو البكتيريا الم�س���ببة للف�ساد على �سطح ال�س���مك؛ لذلك ف�إن الف�ساد يكون بطيئاً عندما 
تنخف�ض الن�سبة )ال�سطح/ الحجم( ويكون �سريعاً �إذا كانت تلك الن�سبة عالية، و�أي�ضاً يزداد 
معدل الف�ساد بدءاً من الأ�سماك الكاملة على الأ�سماك المنزوعة الأح�شاء �إلى ال�شرائح و�أخـيراً 
ال�سمك المفروم. والبكتيريا الم�سببة للف�ساد لها الأنظمة الإنزيمية التي تعمل عادةً على المركبات 
النتروجيني���ة منتجة مركبات يمكن ا�س���تخدامها كمدلولات على مدى �ص�ل�احية الأ�س���ماك 
للا�س���تهلاك الآدمي. والأ�س���ماك خا�صةً �أ�س���ماك المياه المالحة تحتوي على كميات كبيرة من 
�أوك�سيد التراى ميثيل �أمين )TMAO( والبكتيريا الم�سببة للف�ساد )خا�صة �سيدومونا�س ..( 
يمك���ن �أن تحول هذا المركب �إلى مركب ثلاثي ميثيل �أمين TMA )ذو الرائحة المميزة( وقد 
اتخذ الحد )10 مج لكل 100 جم �س���مك( كحد �أق�صى ل�ص�ل�احية الأ�سماك. �أي�ضاً قد تنتج 
مركبات �أخرى تحتوي على الكبريت مثل ميثي���ل الميركبتان، كبريتيد ثنائي الميثيل، وكبريتيد 

الأيدروجين )وهذه تعطي الرائحة غير المقبولة في ال�سمك الفا�سد(.
55 .:)Scombroid poisoning( ت�سمم ا�سكومبرويد

بع����ض الأ�س���ماك م���ن ن���وع التونة تحت���وي على كمي���ات كبيرة م���ن الحم����ض الأميني               
هي�س���تيدين، بع����ض البكتيريا مثل البروتي����س »Proteus« وكليب�س���يلا »Klebsiella« لها 
القدرة على تحويل هذا الحم�ض �إلى المركب ه�س���تامين الذى ي�س���بب نوعاً من الت�سمم عند 

تواجده بكميات عالية في هذه الأ�سماك )�أكثر من 100 مجم لكل 100 جم من ال�سمك(.
ثالثاً: الحليب ومنتجاته: 

تركي���ب الحليب يجعله بيئة منا�س���بة جداً لنم���و العديد من الميكروب���ات، ومع ذلك ف�إن 
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الحليب المفرز حديثاً له خا�ص���ية محدودة لتثبيط النمو الميكروبي، وهذه الخا�ص���ية تختلف 
في �أنواع الحليب المختلفة وكذا في �أجزاء ال�ضرع المختلفة للحيوان الواحد، ولكن الطرق 
المتبع���ة في الحلب تجعل قدرة الحليب المح���دودة على ت�أخير النمو الميكروبي لي�س���ت ذات 
قيمة، وعلى هذا تنمو الميكروبات في الحليب الطازج عند درجات الحرارة المنخف�ض���ة التي 
قد ت�صل من )�ص���فر �إلى 5°م( وبالتالي تحدث التغيرات غير المرغوبة خلال �أيام قليلة، تبعاً 
علاوةً على ذل���ك ف�إن المعاملة الحراري���ة قد تقتل بع�ض  لنوع الميكروبات النامية وعددها.	
الميكروبات ولكنها لا ت�ؤثر على �إنزيماتها التي تبقى ن�ش���طة في الحليب وت�سبب التغيرات غير 

المرغوبة في منتجات الحليب �أثناء فترة التخزين.
الميكروبات الموجودة �أ�سا�ساً في الحليب: �أ.	

ت�صل الميكروبات �إلى الحليب الخام من عدة م�صادر، يمكن ذكرها فيما يلي:
11 ال�ضرع:.

توجد الميكـروبات عـادةً فـي ال�ض���ـرع من خلال منافـذ ع���دة تمر خلالها الميكروبات �إلى 
داخل���ه، وهذه الأنواع الموجودة عادةً ت�ش���مل »الميكروكوكاي، ا�س�ت�ربتوكوكاي، كوريني 
باكت�ي�ريم« ولكن تغير الظروف في ال�ض���رع نتيجة لحدوث مر�ض �أو �إ�ص���ابة �أو عملية حلب 
غير �سليمة قد ي�ؤثر ت�أثيراً كبيراً على �أنواع و�أعداد الميكروبات الموجودة به، حيث �إن التهاب 
ال�ضرع قد ي�ؤدي �إلى تواجد ملايين من البكتيريا الممر�ضة لكل مليلتر من الحليب، و�أهم �أنواع 
هذه البكتيريا »ا�س�ت�ربتوكوك�س، ا�ستافيلوكوك�س �أوري�س، بكتيريا القولون، �سيدومونا�س، 
كوريني باكتيريم« وفي المراحل المتقدمة من المر�ض تتغير �صفات الحليب الطبيعية وقد يحتوي 
في هذه المرحلة على عدد قليل من الميكروبات. ويمكـن بالفح�ص الميكرو�سكوبـي وا�ستخدام 
�ص���بغـات خا�ص���ـة تمييز الحليب المحلوب من الحيوانات الم�ص���ابة بالالتهابات، بالإ�ضافة �إلى 
ه���ذا ف�إن الأبقار الم�ص���ابة تفرز في حليبها �أنواع �أخرى من البكتيريا الممر�ض���ة للإن�س���ان مثل 
 B.melitensis, B.suis برو�سيلا ،Mycobacterium bovies ميكوبكتيريم بوفي�س(

.)Coxiella burnetti وكوك�سيلا بيرنتي B.abortus

22 ال�سطح الخارجي للحيوان:.
قد يتلوث ال�سطح الخارجي للحيوان بالأتربة وبقايا الأعلاف والروث، وهذه الملوثات تحمل 
العديد من الميكروبات التي تجد طريقها �إلى الحليب. هذه الميكروبات ت�شمل �أنواع »البا�سيل�س« 
من التربة و»الكلو�س�ت�ريديا« من الأعلاف وبكتيريا القولون من الروث. ويعتمد عددها على 
مدى نظافة الحيوان قبل عملية الحليب وترجع �أهمية هذه الميكروبات �إلى م�شاكل الف�ساد التي 
ت�س���ببها في منتجات الحليب، ومثال ذلك العيوب التي ت�س���ببها بكتيريا »الكلو�س�ت�ريديا« في 
�أنواع الجبن المطبوخة )�ش���يدار، �إدام ...( حيث �إن ه���ذه البكتيريا تقاوم المعاملات الحرارية  

للب�سترة وت�ستمر لتحدث التغيرات غير المرغوبة في هذه الأنواع من الجبن.
33 �أدوات الحليب:.

من المعروف �أن ن�س���بة كبيرة من الميكروبات في الحليب ت�ص���له من خلال �أدوات الحلب 
وبقايا الحليب التي تترك على الأدوات الم�ستخدمة تكون بيئة منا�سبة للنمو الميكروبي، ي�ساعد 
على هذا النمو درجات الحرارة المنا�سبة للنمو الميكروبي والتي تحفظ عندها هذه الأدوات. 
�أي�ض���اً عدم التنظيف الم�ستمر والجيد لهذه الأدوات يهيىء الفر�صة لنمو وتزايد �أعداد معينة 
م���ن البكتيريا التي تعي�ش في طبقة الحلي���ب التي تتكون عل���ى الأدوات نتيجة لتراكم بقاياه 
عليها. وهذه البكتيريا ح�سا�سة للحرارة ويمكن الق�ضاء عليها بالمواد المطهرة التي تحتوي على 

كلور؛ لذلك ف�إن النظافة الم�ستمرة للأدوات وتطهيرها يمنع تواجد الميكروبات وتكاثرها.
44 م�صادر �أخرى:.

يمك���ن �أن يكون الهواء �أو جو مكان الحلب م�ص���دراً للتلوث ببع����ض �أنواع الميكروبات 
وخا�ص���ةً تلك التي تعلق بالأتربة في الجو، منها بكتيريا »البا�سليب�س والكلو�ستريديم«. وهذه 
البكتيريا مقاومة للحرارة؛ لذلك ف�إنها لا تت�أثر بالمعاملات الت�ص���نيعية وتبقى بالحليب لت�سبب 
ف�س���اد منتجاته. الأ�ش���خا�ص الذين يقومون بعملية الحلب يمكن �أن يكونوا م�صدراً للبكتيريا 
الممر�ض���ة للإن�س���ان في الحليب �إذا كانوا م�ص���ابين �أو حاملي ميكروبات ممر�ضة، وعلى هذا 

الأ�سا�س قد تجد بكتيريا »�إ�ستافيلوكوكاي« من على الجلد �أو الأنف طريقها �إلى الحليب.



دليل المواصفات والمعايير الميكروبيولوجية للأغذية

65 64

ف�ساد الحليب:	.ب
يحدث في الحليب الكثير من التغيرات الح�س���ية والطبيعية نتيجة لنمو وتكاثر العديد من 
 )lacto.lactisالبكتيريا به، ف�إن حمو�ضة الحليب نتيجة لنمو بكتيريا )لاكتوكوك�س لاكت�س
عند م�س���تويات بلغت )30 �إلى 90 مليون لكل مليلتر( من الحليب وكانت اللزوجة وا�ضحة 
وقد �س���ببتها بكتيريا »الكاليجينار« عندما و�صلت �إلى م�س���تويات بلغت )15 �إلى 44 مليون 
لكل مليلتر( من الحليب. التخثر الخفيف للحليب والذي ت�س���ببه ميكروبات مفرزة لأنزيمات 
ت�شبه المنفحة يحدث عند و�صول م�ستوى الميكروبات �إلى )1.25- 4.9 مليون لكل مليلتر(. 
وق���د تحدث في الحليب عي���وب �أخرى كثيرة مثل الزناخة، نمو الخمائ���ر، النموات الفطرية، 
الطع���م الم���ر، الرائحة غير المقبولة، وظهور �أل���وان حمراء �أو قرمزية ب�س���بب نمو ميكروبات 
�أخ���رى متعددة. عموماً ف�إن التغيرات في الخوا�ص الطبيعية للحليب التي تحدثها ميكروبات 
معينة تكون وا�ض���حة ومميزة عندما ي�صل الحمل الميكروبي لهذه الميكروبـات في الحليب �إلى 

)5-20 مليون لكل مليلتر(.
11 الجبن:.

يعتبر الجبن �أ�سا�ساً نوعاً مركزاً من الحليب يتم الح�صول عليه بعملية تخثر الكازين؛ لذلك 
يحت���وي معظم دهن الحليب وبع�ض من �س���كر الحليب )اللاكتوز( وماء وبروتينات م�ص���ل 
الحلي���ب )الألبيوم�ي�ن والجلوبيولين( وتف�ص���ل معظم المواد الذائبة في الماء ك�ش���ر�ش خلال 
التعام���ل مع كتلة الخثرة. وهناك العديد من �أنواع الجبن، منها الجبن الطري والجبن ن�ص���ف 

الجاف والجبن الجاف والمطبوخ.
الميكروبات الموجودة ب�صورة طبيعية في الجبن: �أ.	

تتكون �أ�سا�س���اً من الميكروبات الموجودة في الحليب الخام عندما ي�صل �إلى م�صنع الجبن، 
ولكن التلوث بعد ذلك ي�ص���ل �إلى الجبن من �أ�سطح الأدوات والأجهزة، وكذلك التداول 
�أثناء الت�ص���نيع، وبذلك ي�ص���ل �إلى الج�ب�ن �أنواع و�أعداد مختلفة جدي���دة من الميكروبات. 
تخزين الجبن الم�صنع لمدد متفاوتة خ�صو�صاً عند درجات حرارة �أعلى من )4.4°م( �سوف 

ي�سمح بتكاثر �سريع للبكتيريا الموجودة.

 ت�أثير الت�صنيع على ميكروبات الجبن:	.ب
11 .:)Clarification »عملية الت�صفية )»الترويق

تتم عملية ت�ص���فية الحليب الم�ستخدم في ت�صنيع بع�ض �أنواع الجبن )خا�صةً ال�سوي�سري( 
وهذه الأ�صناف تحتوي على فراغات )�أو عيون( تتكون نتيجة لوجود غازات تكونها بكتيريا 
حم����ض البروبيونيك �أثناء الت�س���وية. وهذه الفراغات �أو التجويف���ات يجب �أن تكون ذات 
�أحج���ام وعدد معين ف�إذا كانت �أكثر من اللازم يعتبر هذا عيباً �أ�سا�س���ياً في هذه الأنواع من 

الجبن.
22 المعاملة الحرارية:.

ي�س���تخدم في �ص���ناعة الجبن �أنواع الحليب المختلفة )الطازج، المب�س�ت�ر، المعامل معاملة 
حرارية خفيفة( وت�س���تخدم في معاملات الب�س�ت�رة درجة حرارة )71.6°م لمدة 16 ثانية( 
حيث الحرارة الأعلى من ذلك �س���وف ت�ؤثر على نوع الخثرة )تكون طرية وه�ش���ة(. وعادةً 
بالن�س���بة للجبن الطري ف�إما �أن يبُ�س�ت�ر الحليب �أو يحفظ الجبن لمدة لا تقل عن )60 يوما( عند 
درجة )1.7°م( �أو �أعلى قليلا؛ وذلك للحد من احتمال تواجد ميكروبات ممر�ض���ة في هذا 
الحليب، وبذلك تنتقل �إلى الجبن، وعملية الب�س�ت�رة لا تق�ضي فقط على الميكروبات الممر�ضة 
ولكن �أي�ض���اً على تلك الم�سببة للف�ساد وبع�ض الإنزيمات في الحليب )مع �أنها تلعب دوراً في 
عملية ت�س���وية الجبن( ولذا ف�إن ت�ص���نيع الجبن من الحليب المب�ستر يكون �أبط�أ كثيراً من ت�صنيعه 
من حليب خام )غير معامل حرارياً (. عموماً فالمعاملات الحرارية �س���واءً �أكانت ب�س�ت�رة �أو 
معاملات حرارية �أقل من معاملة الب�سترة )64-70 °م لمدة 15-20 ثانية( تق�ضي على معظم 
الميكروبات الممر�ض���ة وت�س���اعد على �سلامة المنتج، بالإ�ض���افة �إلى �أن عملية الحفظ لمدة )60 

يوماً( عند )1.7°م( �سوف تقلل من احتمال تواجد �أو تكاثر الميكروبات الممر�ضة. 
33 .:)Addition of startar( إ�ضافة البادئات�

البادئات عبارة عن نوع �أو �أكثر من �سلالات جن�س �أو عدة �أجنا�س من البكتيريا، وظيفتها 
الأ�سا�س���ية �إنتاج حم�ض �أ�سا�س���ي هو حم�ض اللاكتيك، وللبادئات وظائف �أ�سا�سية تتلخ�ص 
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في �أنها تحفز تكوين الخثرة وعملية ف�ص���ل ال�ش���ر�ش، و�أي�ضاً تق�ضي على �أو ت�ؤخر �أو تمنع نمو 
الميكروبات الم�س���ببة للف�س���اد، و�أي�ض���اً ت�ؤثر على طبيعة التغيرات التي ت�سببها الإنزيمات �أثناء 
عملية الن�ضج �أو ت�سوية الجبن. وبادئات حم�ض اللاكتيك عبارة عن نوعين، الأول يتكون من 
 )Str.cremris, Str, lactis subs diacetylactis( سلالات من بكتيريا ا�ستربتوكوك�س�
وهذه تنتج حم�ض اللاكتيك من خلال عملها على �س���كر الحليب )اللاكتوز(، والثاني عادة 
يعرف ب�أنه النوع المحب للحرارة العالية، وي�س���تخدم عندما تكون درجات الحرارة الخا�صة 
بت�س���وية الخثرة بين )45-54°م(، ويتكون من �س�ل�لاات مـن )ا�س�ت�ربتوكـ�س ثيرموفولـ�س 
 ،)Str.thermophilus, Lactobacillus bulgarics ,ولاكتوبا�سيليـ�س بولجاريكـ�س

ويعتمد ا�ستخدام �أيهما على نوع الجبن المطلوب ت�صنيعه.
44 تكوين الخثرة:.

بعد �إ�ض���افة البادئات ت�ضاف المنفحة للم�س���اعدة في عمل الخثرة، وهذه تر�سب الكازين 
في �ص���ورة تركيب هلامي، يترك لمدة حوالي 16 �ساعة �أو �أقل ح�سب نوع الجبن، ولكن قد 
لا تت���م العملية بالكفاءة المطلوبة وذلك نتيجة لاحتمال تواجد بقايا م�ض���ادات حيوية تتداخل 
 )Bacteriophage( مع عمل البادئات �أو لاحتمال �إ�ص���ابة البادئات بالفيرو�سات البكتيرية

ولذا يجب العناية والاهتمام بالبادئات الم�ستخدمة.
55 الإن�ضاج )الت�سوية(:.

يت���م تحويل الخ�ث�رة �إلى المنتج النهائي وهو الجبن من خلال الفع���ل الإنزيمي، والإنزيمات 
العاملة لها م�ص���ادر عدة، فهي قد ت�أتي من الميكروبات الموجودة في الحليب �أ�سا�س���اً �أو من 
البادئات �أو الأنواع الأخرى التي تنمو داخل الجبن �أو على �س���طحه �أو الإنزيمات التي توجد 
في الحليب �أ�سا�س���اً. وتراوح مدة الت�سوية من �أ�س���بوع �أو �أ�سبوعين �إلى عام �أو �أكثر )الجبن 
الط���ري مرتفع الرطوبة ي�أخذ فترات ت�س���وية ق�ص�ي�رة في حين �أن الأن���واع الجافة تحتاج �إلى 

فترات الت�سوية الطويلة(.

ف�ســاد الجبن:	.ج
تتمثل مظاهر الف�س���اد في تغيرات غير طبيعية، مثل ظه���ور روائح تعفنية �أو طعم تخمري 
�أو متزنخ. و�أنواع الميكروبات الم�س���ببة للف�ساد تنح�صر في تلك التي يمكنها �أك�سدة اللاكتات 
ون���واتج تحلل البروتين والدهن المختلفة )حيث �إن اللاكتوز قـد لا يكـون موجـوداً �أو يكـون 
تواجده بكميات �ضئيلة( و�أهم الميكروبـات التي لها دور فـي �إحداث الف�ـساد هـي الفطريات 
والخمائر والميكروب���ات اللاهوائية والمكونة للجراثيم، وتظهر النموات الفطرية على �س���طح 
الج�ب�ن وق���د تمتد �إلى داخل الج�ب�ن. وبع�ض الميكروب���ات قد تكون داخ���ل التجويفات على 
�س���طح الجبن وقد تمتد �إلى داخل الجبن، وهذه مثل بع�ض �أنواع )الكلو�س�ت�ريديم، وبكتيريا 
الليكونو�س���توك كرموري�س Leuconostoc cremoris(. ولكن يمكن الق�ض���اء على �أو 
الوقاية من هذه العيوب وذلك بخف�ض درجة الحمو�ضة )pH �أقل من 5.3( حيث لا ت�سمح 
بنمو البكتيريا الم�س���ببة لهذه العيوب، و�أي�ضاً ا�س���تخدام تركيزات ملح من )1.5 �إلى 5 %( 
عن���د درجات حرارة منخف�ض���ة، والعوامل هذه مجتمعة ت�س���اعد على �إنت���اج جبن له فترة 

�صلاحية طويلة.
د الميكروبات الممر�ضة:	.

في ال�س���نوات الأخيرة كان الجبن م�ص���دراً للعديد من الأمرا�ض الت���ي تنتقل عن طريق 
الغذاء، مثل الإ�ص���ابة بالميكروبات التالية »بالبرو�س���يلا، اللي�س�ت�ريا، ال�ش���يجيلا، ال�سالمونيلا 
ا�س���تافيلوكوك�س �أوري�س الإي�شيري�ش���يا كولاي«، وفي معظم الحالات كان الحليب الخام �أو 
غير المب�س�ت�ر والم�ستخدم في �صناعة  الجبن هو م�صدر الميكروبات. �أي�ضا قد يتكون في الجبن 
بع�ض الأمينات التي ت�س���بب بع�ض الم�شاكل ال�ص���حية )ت�سمم ، ح�سا�سية ، ارتفاع في �ضغط 
الدم( مثل التيرامين والهي�ستامين. وتتكون هـذه الأمينات من الأحمـا�ض الأمينية )تيروزين 
وهي�س���تادين( من خلال عملية نزع مجموعة الكربوك�سيل منها، ويقوم بهذا العمل }بكتيريا 
القولون، والبكتيريا المعوية )ا�ستربيتوكوك�س Str.faecalis & Str.faecium( وبكتيريا 
البروتي�س Protus، و)لاكتوبا �س���يلي�س Lactobacillus({. ومع هذا ف�إن وجود بادئات 
معينة مثل )ليكونو�س���توك كريموري�س Leuconostoc cremoris( قد يتداخل مع فعل 
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البكتيريا الن�شطة في �إنتاج هذه الأمينات، وللوقاية يمكن �إجراء الفحو�ص الدورية للك�شف 
عن تواجد هذه الميكروبات، ويف�ضل الك�شف عن بكتيريا )ا�ستافيلوكوك�س �أوري�س( المفرزة 
لل�س���موم المعوية، وكذلك بكتيريا )الإي�شيري�شيا كولاي( الممر�ضة �أو المفرزة لل�سموم، فهما 
�أكثر �أنواع البكتيريا الممر�ض���ة انت�ش���اراً فـي الجبن، �أما بالن�سبـة لباقي �أنواع البكتيريا الممر�ضة 

فلي�ست على نف�س الدرجة من الأهمية.
22 الزبادي:.

من �أكثر الألبان المتخمرة �ش���يوعاً وقد ي�صنع من الحليب، الحليب المنزوع الد�سم جزئياً 
ويخ�ضع تركيب الزبادي �إلى الموا�ص���فات القيا�سية الخا�صة به، وتجرى عملية ب�سترة الحليب 
في �ص���ناعة الزبادي عن���د )85-90°م لمدة 15 �إلى 30 دقيقة( وي�ب�رد بعد ذلك �إلى )42-
 L.bulgaricus 45°م( وعندئذ ي�ضاف البادىء المكـون مـن )لاكتوبا�سيلي�س بـلجاريك�س
وا�س�ت�ربتوكوك�س ثيرموفيل�س Str.themrophilus( ويح�ضن بعد ذلك، وللزبادي فترة 
�ص�ل�احية حوالي )3 �أ�سابيع( خلال التخزين تحت ظروف التبريد عند )5 °م(. خلال هذه 
الفترة يبد�أ تكون الحم�ض وبذلك تقل درجة الحمو�ضة »pH« �إلى 4 �أو �أقل ويف�سد الزبادي 

بنمو الخميرة فيه.
رابعاً: الخضر والفواكه:

تعتبر الخ�ض���ر والفواكه م�ص���دراً هاماً للملوثات حيث �إن البكتيريا ت�صلها عادة من التربة 
وم���ن المخلفات و�أيدي الأ�ش���خا�ص القائمين عل���ى عملية الجمع. البكتيريا الملوثة للخ�ض���ر 
والفاكهة على ال�سطح لا ت�ستطيع النمو عليها �أو النفاذ �إلى داخلها، ومع ذلك يمكن للبكتيريا 
على هذه الأغذية الطازجة �أن تنتقل بوا�س���طة الأيدي والأدوات )مثل ال�س���كاكين( وتلوث 
الأغذية المطهية؛ ولذا ف�إن الخطورة من التلوث عادةً تكمن في الخ�ضر التي يتم تناولها طازجة 
بدون غ�سيل جيد )الجرجير- الخ�س- البقدون�س- الفلفل ...( و�أي�ضاً الفاكهة التي ت�ستهلك 
دون تق�ش�ي�ر، كما تمثل م�صدراً للتلوث �إذا لم يتم غ�س���لها جيداً بالماء الجاري. وبالتالي ف�إنه 
ين�صح دائماً بالغ�سل الجيد للخ�ض���ر التي ت�ستخدم في تجهيز �أطباق ال�سلطة الخ�ضراء ويمكن 
 Soduim« ا�س���تخدام مطهر كلوري خفيف مثل ثنائي كلوروايز و�س���يانات ال�ص���وديوم

dichlorisocyanate«  في مياه الغ�س���يل لقتل البكتيريا الخطيرة مثل »ال�ش���يجيلا« و�أي�ضاً 
ي ومتداولي الغذاء. تحفظ الخ�ضر  بع�ض الطفيليات التي ت�ص���ل �إلى خ�ضر ال�سلطة مـن  مُعِدِّ
والفاكهة في درجات التبريد )10 – 15 °م( وتحت ظروف جافة. وكو�ض���ع مثالي يراعى 
�أن تحفظ الأنواع المختلفة على �أرفف منف�ص���لة حيث �إن ذلك ي�س���مح بتهوية جيدة تمنع نمو 
الفطريات عليها، وينبغي �أن تكون هناك عناية خا�صة بالخ�ضر والفاكهة الطرية التي يجب �أن 

ت�ستهلك �أو يتم التخل�ص منها �إذا �أ�صابها العطب.
خامساً: الحبوب والبقول:

تحتوي عادةً هذه الأغذية على بكتيريا »البا�س���يلي�س �س�ي�ري�س« وقد تم ت�سجيل حوادث 
ت�سمم غذائي من هذه البكتيريا بعد تناول �أطباق الأرز والكورن فليك�س، ويبدو �أن الحبوب 
التي تزرع في المناطق الحارة �أكثر ملاءمة لتواجد هذه البكتيريا ونموها، والحبوب قد تتعر�ض 
�أي�ضاً للإ�صابة بالفطريات، فقد يوجد الأرجوت في دقيق الحبوب وكذلك ال�سموم الفطرية 
)الافلاتوك�س���ينات والباتيولين( وتعتبر المك�س���رات والفول ال�سوداني من �أهم م�صادر هذه 
ال�س���موم الفطرية. تحتوي البقوليات الجافة )الفا�ص���وليا – اللوبيا( على نوعية من ال�سموم 
ت�س���مى )Haemoagglutinins(  ولكن هذه المواد ال�س���امة يق�ض���ى عليه���ا بالمعاملات 
الحرارية عند )100°م( لمدة ع�ش���ر دقائق؛ ولذا ين�ص���ح دائماً ب�أن يتم طهي هذه البقوليات 
جي���داً ولم���دة كافية حتى يمكن الق�ض���اء على ما قد يك���ون بها من مواد �ض���ارة، ويتم طحن 
الحب���وب لإنتاج الدقي���ق، وعملية الطحن هذه لا ت�ؤثر على محت���وى الحبوب من الملوثات 
البكتيرية �أو ال�سموم ولكنها قد ت�ساعد على توزيع الملوثات المختلفة في المنتج، وبعد عملية 
الطحن يتعر�ض الدقي���ق لعملية التبيي�ض ببع�ض الإ�ض���افات الكيميائية، وهذه قد ت�ؤثر على 
الحم���ل الميكروب���ي للدقيق؛ لذلك نجد �أن الدقيق غير المبي�ض يحت���وي على �أعداد كبيرة من 
الملوثات الميكروبية. وعلى �ضوء ما �سبق ف�إنه من ال�ضروري �أن يتم حفظ الحبوب الكاملة �أو 
المطحونة والبقوليات في عبوات محكمة لا ت�سمح بدخول الح�شرات وعلى م�ستويات �أعلى 

من �أر�ضية المخزن، ويتم حفظ الحبوب با�ستخدام غازات خاملة لمنع نمو الفطريات بها.
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سادساً: الأعشاب والتوابل:

تزرع عادة هذه النوعيات في بلدان المناطق الحارة وبالتالي ف�إن �إمكانية الإ�صابة بالبكتيريا 
والطفيليات تكون متاحة، ومع �أن التوابل قد تتميز ب�أنها لها خا�ص���ية م�ضادة للنمو البكتيري 
�إلا �أنها في كثير من الأحيان وجدت ملوثة ببكتيريا مثل بكتيريا »القولون والبا�س���يلي�س« وقد 
توجد بكتريا »�س���المونيلا« حيث �إن هذه الخا�ص���ية محدودة المدى، وعملية التبخير للتوابل 
تق�ض���ي على الح�شرات والبكتيريا الممر�ضة، وقد ت�س���تخدم معامـلات الت�شعيـع �إذا �سمحـت 

الت�شريعـات بذلك؛ ل�ضمان �سلامة التوابل والأع�شاب من الناحية الميكروبيولوجية.
سابعاً: المشروبات:

الم�ش���روبات مثل القهوة وال�ش���اي والكاكاو لا تمثل م�ص���دراً للتلوث الميكروبي، ولكن 
بالطبع قد ت�ص���ل الملوثات �إلى الم���واد الخام خلال الجمع والتجهي���ز والتجفيف، ومع ذلك 
ف�إن المعاملات الحرارية التي تتعر�ض لها هذه الم�ش���روبات عند الإعداد للتناول تق�ض���ي على 
�أي ملوثات تكون قد و�ص���لتها. م�شروبات الفاكهة لا تمثل بيئة منا�سبة للنمو البكتيـري حيث 
�إن درجـة الحمو�ض���ة »pH« لها ت�ص���ل �إلى )3.5 �أو �أقل( لا ت�س���مح بالنمو البكتيري ولكنها 
قد ت�س���مح بنمو الخمائر والفطريات، ولا �شك �أن الم�ش���روبات الملوثة بالخمائر لا تعتبر �ضارة 
بال�صحة، ولكن التلوث يعتبر دلالة على الجودة المنخف�ضة �أو المتدنية لهذه العنا�صر، ويجب 
�ألا ت�س���تهلك. كما يجب �أن تحفظ الع�صائر الطازجة مبردة كلما �أمكن ذلك )�صفر – 2 °م( 
والحف���ظ عند هذه الدرجة لا يمنع فقط نمو الخمائر ولكنه يحافظ على محتوى الع�ص���ائر من 
فيتامين ج  و�أي�ض���اً على الطعم المميز لها. يتم تداول الم�شروبات الغازية بعد عملية ب�سترة �أو 
تعقيم، و�إذا و�ص���لها �أي ملوثات ف�إنها تكون خلال نظام التوزيع )خطوط الإنتاج �أو مكائن 

التعبئة( �أو نوعية المياه �إذا كانت الخوا�ص الميكروبيولوجية للمياه غير مقبولة. 

ثامناً: المـاء والثلـج:

يج���ب �أن تزود كل �أماكن تجهي���ز و�إعداد وتداول الطعام بم�ص���در كافٍ وثابت من الماء 
النظيف وال�ص���حي )الخ���الي من الملوثات( والمياه الم�س���تخدمة عادةً قد تك���ون �إما مياه من 
ال�ش���بكة الرئي�سة )معالجة بالكلور( �أو مياه جوفية، ولا �ش���ك �أن المياه المعالجة بالكلور تعتبر 
�أف�ضل م�صادر المياه وتتميز بحمل ميكروبي منخف�ض )�أقل من 10خلايا لكل مليلتر( وم�صدر 
المياه للخزانات هام جداً حيث يجب الح�صول على مياه الخزان من ال�شبكة الرئي�سة المعالجة 
مياهها بالكلـور والتي تتما�ش���ـى مع الا�شتراطات والموا�صفات الخا�صة بمياه ال�شرب. و�أحياناً 
يف�ض���ل ا�س���تخدام مياه الخزانات في طهي الطعام فقط ولي�س لغر�ض ال�شرب، ويعتمد في 
مياه ال�ش���رب �إما على ال�ش���بكة مبا�ش���رة �أو �أن تكون المياه معب�أة، ويراعى �أن تو�صل مكائن 
المياه الغازية )الم�س���تخدمة في ت�ص���نيع المياه الغازية( بالم�ص���در الرئي�س مبا�شرةً. وت�ستخدم 
مياه ال�ش���بكة في �صناعة الثلج �أي�ضاً حيث يجب �أن يجهز الثلج من مياه نقية؛ لأنه في الكثير 
م���ن الأحيان يكون الثلج م�ص���دراً للملوثات الميكروبيولوجية �إذا تم ت�ص���نيعه من مياه ملوثة 
�أو �إذا تم تداول���ه في ظ���روف ت�ؤدي �إلى تلوثه بالميكروبات، ويجب �أن تنظف ب�ص���فة دورية 
مكائن ت�ص���نيع الثلج والأوعية التي يحفظ ويقدم فيها، وقد بينت بع�ض الدرا�سات �أن الثلج 
المحفوظ يحتوي في المتو�س���ط على عدد بكتيري �أكثر �أثنتا ع�ش���رة مرة من الحمل البكتيري 

في مياه ال�شبكة الرئي�سة.
المجاميع الميكروبية في الأغذية:

البكتيريا الم�سببة للمر�ض
• ال�سلمونيلا	
• الكلو�ستريديوم بتيولينوم	
• �إ�ستافيلوكوك�س �أوريو�س	
• الكامبيلوبكتر جيجوناي	
• الير�سينيا �إنتروكوليتيكا 	
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• الي�ستريا مونو�سيتوجين�س	
• الفبريو كوليرا 01	
• الفبريو كوليرا بخلاف 01	
• الفبريو باراهيموليتيكو�س 	
• الفبريو فلنيفيكو�س	
• الكلو�ستريديم برفرنجين�س	
• البا�سيلي�س �سيري�س	
• الإيرومونا�س هيدروفيلا وغيرها	
• ال�شيجلا	
• بكتريا معوية متنوعة	
• �إ�ستربتوكوك�س	

مجموعة الإي�شيري�شيا كولاي الم�سببة للمر�ض
• الإي�شيري�شيا كولاي الم�سممة للأمعاء	
• الإي�شيري�شيا كولاي الممر�ضة للأمعاء	
• الإي�شيري�شيا كولاي المنزفة للأمعاء »157 : هـ7«	
• الإي�شيري�شيا كولاي المخترقة للأمعاء	

الكائنات وحيدة الخلية الطفيلية والديدان
• الجارديا لامبليا	
• الإنتاميبا هي�ستوليتيكا	
• الكريبتو�سبوريديوم بارفيم	
• ال�سيكلو�سبورا كايتانن�سي�س	
• نوع الأني�ساكي�س والأنواع ال�شبيهة من الديدان	
• نوع الدايفيلوبوثريوم	
• نوع النانوفايتو�س	

• نوع اليو�سترونجيليد�س	
• الأكانثاميبا وغيرها من الأميبات حرة المعي�شة	
• الأ�سكاري�س لمبريكويد�س والتريكيوري�س تريكيورا	

الفيرو�سات
• فيرو�س الالتهاب الكبدى »�أ«	
• فيرو�س الالتهاب الكبدى »هـ«	
• فيرو�س الروتا	
• مجموعة فيرو�سات »نورووك«	
• فيرو�سات �أخرى	

* * *
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1- الحليب ومنتجاته  

 م�ستوى الحد الميكروبي المطلوب تحقيقه في المنتج
للمل �أو للغرام

الميكروبات نوع المنتج
US FDA/EPA CODEX/

FAO/WHO

 الموا�صفة
 القيا�سية
الخليجية

510×3 – 510
  لا تكت�شف في 25 مل

غير موجودة
500

-
لا تكت�شف في 25 مل

310
310

-
-
-
-

 - العدد الكلي للبكتيريا
- ال�سالمونيلا

- لي�ستيريا مونو�سيتوجين�س
- ا�ستافيلوكوك�س �أوري�س

– خ���ام   حلي���ب 
 حليب خام  )درجة
 �أ( ومنتجات حليب
للب�س�ت�رة،  مع���ده 
�أو الفائقة   الب�س�ت�رة 
الت�صنيع تحت تعقيم

20000             
10

�صفر
-

-
100م�ستعمرة

-
100

 3x410 
5

�صفر
-

 - العدد الكلي للبكتيريا
- الكوليفورم )طريقة �أم بي ن(

- اي�شيري�شيا كولاي
         - انتيروباكتري�سى

مب�س�ت�ر  حلي���ب 
حليب،  ومنتج���ات 
لا مب�س�ت�ر   حلي���ب 
يو لأنظم���ة   ي�ص���لح 

�إت�ش تي

10
-
-

-
610 خمائر فقط

-

10
210
�صفر

 - الكوليفورم
- خمائر و�أعفان

- اي�شيري�شيا كولاي

حلي���ب  منتج���ات 
متخمر

– – اللبن   الزبادي 
اللبنة

 م�ستوى الحد الميكروبي المطلوب تحقيقه في المنتج
للمل �أو للغرام

الميكروبات نوع المنتج
US FDA/EPA CODEX/

FAO/WHO

 الموا�صفة
 القيا�سية
الخليجية

10
50

-
610 خمائر فقط

-
-

- الكوليفورم
- الخمائر والأعفان

)م�ب�رد،  زب���ادي 
مجم���د،  ع���ادى، 

خليط طري(

20 - - له - الكوليفورم  زبادي )م�ض���اف 
نكهة & مجمد(

10
-
-

-

-
-

 لا تكت�شف في 25 مل
�أو غرام

-

10
210
�صفر

�صفر

 - الكوليفورم
- خمائر و�أعفان

- ال�سالمونيلا

- اي�شيري�شيا كولاي

حلي���ب  منتج���ات 
وم�ض���اف  متخمرة 

لها نكهة

تح�ضين 15 يوم:
�سالب - >0.1/10مل

-
-
-
-
-
-

 لا يوجد دليل على
النمو

 لا يوجد دليل على
النمو
�صفر
�صفر
�صفر

لا يوجد دليل على النمو
لا يوجد دليل على النمو

10
�صفر

-
-
-
-
-

 - تح�ضين عند ٣٠ ه م لمدة خم�سة
�أيام :

  العدد الكلي للبكتيريا )بعد -
التح�ضين(

- الكوليفورم
- ال�سالمونيلا

- لي�ستريا مونو�سيتوجين�س
- �إ�ستافيلوكوك�س �أوري�س

- �إي�شيري�شيا كولاي
- الخمائر

معام���ل  حلي���ب 
)يو الفائقة   بالحرارة 

�إت�ش تي(

الباب السادس
الحدود 

الميكروبيولوجية 
للأغذية
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 م�ستوى الحد الميكروبي المطلوب تحقيقه في المنتج
للمل �أو للغرام

الميكروبات نوع المنتج
US FDA/EPA CODEX/

FAO/WHO

 الموا�صفة
 القيا�سية
الخليجية

20000
100

-
-

-
-

 - العدد الكلي للبكتيريا
- الكوليفورم

Bulk shipped 
heat-treated 
milk products

تح�ضين 15 يوم:
 �سالب -

>0.1/10مل
-
-
-
-
-
-

 لا يوجد دليل على
النمو
�صفر
�صفر
�صفر
�صفر

 لا يوجد دليل على
 النمو

10
�صفر

-
-
-
-

 تح�ضين عند ٣٠°م  لمدة خم�سة
�أيام :

  العدد الكلي للبكتريا  ) بعد -
التح�ضين(

- ال�سالمونيلا
- الكوليفورم

- لي�ستريا مونو�سيتوجين�س
- �إ�ستافيلوكوك�س �أوري�س

- اي�شيري�شيا كولاي
- الخمائر

 حليب بالنكهة معامل
 بالحرارة الفائقة ) يو

�إت�ش تي (

�صفر
�صفر

-
-

-
-

- العدد الكلى للبكتيريا
- الكوليفورم

 حليب م�ص���نع تحت
�أ( )درج���ة   تعقي���م 

ومنتجات الحليب
310<

-
10
5<
5<
-

-
-
-
-
-
5

410
�صفر

-
-
-
-

 - العدد الكلى للبكتيريا
- ا�ستافيلوكوك�س �أوري�س

- الكوليفورم
- الخمائر

- الأعفان
- انتيروباكتري�سي

حليب مكثف
مكث���ف  حلي���ب 

محلى
 حليب مكثف مب�ستر

)درجة �أ(

 م�ستوى الحد الميكروبي المطلوب تحقيقه في المنتج
للمل �أو للغرام

الميكروبات نوع المنتج
US FDA/EPA CODEX/

FAO/WHO

 الموا�صفة
 القيا�سية
الخليجية

- -  يجب �ألا
 يوجد
 �أي نمو

ميكروبي

 تح�ضين العبوات عند 30 °م
 لمدة ٢٨ يوم ، عند ٤٤ °م لمدة

 ١٠ �أيام

حليب مبخر

410
�أقل من 10 م�ستعمرة

10
-
-

-
100 م�ستعمرة

-
-

100

 5x410 
10
20

�صفر
-

 - العدد الكلي للبكتيريا
- الكوليفورم )طريقة �أم بي ن(

- خمائر و�أعفان
- اي�شيري�شيا كولاي

        - انتيروباكتري�سي

ق�شدة مب�سترة

410
�أقل من 10 م�ستعمرة

10 
�صفر

-
- 

-
410 م�ستعمرة

-
�صفر
310
410  

 3x410 
10
20

�صفر
�صفر

-

 - العدد الكلي للبكتيريا
- الكوليفورم )طريقة �أم بي �إن(

- خمائر و�أعفان
- ال�سالمونيلا

- اي�شيري�شيا كولاي
- انتيروباكتري�سى

مب�س�ت�رة  ق�ش���دة 
بالنكهة

-
10 م�ستعمرة

-
�صفر

-
20
10

100

-
-
-

 لا تكت�شف في 25
غراماً
100

-
-
-

 5x410 
10
10

�صفر
�صفر

-
-
-

 - العدد الكلي للبكتيريا
- الكوليفورم )طريقة �أم بي �إن(

 - ا�ستافيلوكوك�س �أوري�س
- ال�سالمونيلا )٢٥ غم من العينة(

 - اي�شيري�شيا كولاي
  - الخمائر والأعفان

- انتيروكوكاي
- البكتيريا المحللة للبروتين

ق�شدة مخفوقة
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 م�ستوى الحد الميكروبي المطلوب تحقيقه في المنتج
للمل �أو للغرام

الميكروبات نوع المنتج
US FDA/EPA CODEX/

FAO/WHO

 الموا�صفة
 القيا�سية
الخليجية

10
-
20
-

�صفر
10

100

-
-
-

100
 لا تكت�شف في 25

غراماً
-
-

١٠
١٠
١٠

�صفر
-
-
-

 الكوليفورم -
 - ا�ستافيلوكوك�س �أوري�س

خمائر و�أعفان -
 �إي�شيري�شيا كولاي -

- ال�سالمونيلا
- انتيروكوكاي

- البكتيريا المحلله للبروتين

ق�شدة متخمرة

- -  يطبق عليها
 متطلبات
 الأغذية
المعلبة

ق�شدة معقمة

)الزبدة المب�سترة(
 410العدد الكلى

�أقل من 10 م�ستعمرة
10 )20 غير مب�سترة(

-
-

-
-
-
-

100
 لا تكت�شف في 25

غراماً

٢١٠
١٠
١٠

�صفر
-

  العدد الكلي للبكتيريا المحللة -
للدهن �أو البروتين

 الكوليفورم -
 خمائر و�أعفان -

 �إي�شيري�شيا كولاي -
- ال�سالمونيلا

زبدة

10
-

-
 لا تكت�شف في 25

غراماً

-
-

 الكوليفورم -
- ال�سالمونيلا

�أ(، )درجة   �ش���ر�ش 
ال�ش���ر�ش،  منتجات 
المجفف،  ال�ش���ر�ش 
جاف���ة   dryزب���دة 

buttermilk

 م�ستوى الحد الميكروبي المطلوب تحقيقه في المنتج
للمل �أو للغرام

الميكروبات نوع المنتج
US FDA/EPA CODEX/

FAO/WHO

 الموا�صفة
 القيا�سية
الخليجية

50000
10
-
-

�صفر
-

-
-
-

310
لا تكت�شف في 25 غراماً

100

 5x410 
٢١٠
�صفر
١٠

�صفر
-

 العدد الكلي للبكتيريا -
 الكوليفورم -

 اي�شيري�شيا كولاي -
 ا�ستافيلوكو�س �أوري�س -

 ال�سالمونيلا )٢٥ غرام للعينة ( -
- انتيروباكتري�سي

مثلوجات غذائية
– ك���ريم  �أي����س   ( 
–  مثلوجات حليبية 

مثلوجات مائية(

10
50000

20
50000

210
510

210
510

-
-

-
-

 الكوليفورم -
- العدد الكلي للبكتيريا

 الكوليفورم -
- العدد الكلي للبكتيريا

حليبي���ة  مثلوج���ات 
 )فانيليا(

Ice Milk Mix, 
M i l k s h a k e , 
Other frozen 
dessert mix 
(vanilla) – Ice 

mixes
حليبي���ة  مثلوج���ات 

)نكهات �أخرى(
Ice Milk Mix, 
M i l k s h a k e , 
Other frozen 
dessert mix 
(all other 
vlavors) – Ice 

mixes
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 م�ستوى الحد الميكروبي المطلوب تحقيقه في المنتج
للمل �أو للغرام

الميكروبات نوع المنتج
US FDA/EPA CODEX/

FAO/WHO

 الموا�صفة
 القيا�سية
الخليجية

10
410×5

20
410×5

-
-

-
-

-
-

-
-

 الكوليفورم -
- الأعداد الكلية

 الكوليفورم -
- الأعداد الكلية

 منتج���ات �أي�س كريم
وم�ض���اف  )ع���ادي 
�إليها نكهة الفانيليا(.

 منتج���ات �أي�س كريم
ومح�سنات  )بالجوز 

الطعم الأخرى(

٤١٠ ×٣
10

 لا تكت�شف في 25
غراماً

-
-

-
-

لا تكت�شف في 25 غراماً
-

100

٤١٠ ×٣
١٠

�صفر
�صفر

-

 العدد الكلي للبكتيريا -
 الكوليفورم -

 ال�سالمونيلا -
 اي�شيري�شيا كولاي -

- انتيروباكتري�سى

 مخالي���ط �أي�س كريم
مجففة

-
10
-
-
10

100
10

100≤

310
510-310

لا تكت�شف في 25 غراماً
310
-
-
-
-

٢١٠
٢١٠
�صفر
�صفر

-
-
-
-

 اي�شيري�شيا كولاي -
 ا�ستافيلوكوك�س �أوري�س -

 ال�سالمونيلا -
 لي�ستريا مونو�سيتوجين�س -

- الخمائر والأعفان
- الأنواع المحبة للبرودة

- الكوليفورم
- العدد الكلي

 جبن ط���ري – جبن
قري�ش

 م�ستوى الحد الميكروبي المطلوب تحقيقه في المنتج
للمل �أو للغرام

الميكروبات نوع المنتج
US FDA/EPA CODEX/

FAO/WHO

 الموا�صفة
 القيا�سية
الخليجية

-
-
-
-
-

510
لا تكت�شف في 25 غراماً

-
-
-

٢١٠
�صفر
٢١٠
�صفر
�صفر

 ا�ستافيلوكوك�س �أوري�س -
 ال�سالمونيلا -

 الكوليفورم -
 لي�ستريا مونو�سيتوجين�س -

 �إي�شيري�شيا كولاي -

الجاف���ة  الأجب���ان 
ون�صف الجافة

410×5
-
-
-
-
-
90

510
510
310
-

لا تكت�شف في 25 غراماً
310
-

٤١٠
-
١٠

�صفر
�صفر
�صفر

-

 العدد الكلي للبكتيريا الهوائية -
- العدد الكلي للبكتيريا اللاهوائية

 ا�ستافيلوكوك�س �أوري�س -
 اي�شيري�شيا كولاي -

 ال�سالمونيلا)٢٥ غرام للعينة( -
 لي�ستريا مونو�سيتوجين�س -

- كوليفورم

مطب���وخ  ج�ب�ن 
 )معامل( غ�ي�ر المعب�أ

في عبوات معدنية
م�ص���نع  ج�ب�ن 
p r o c e s s e d 

cheese

�سالبة
�صفر

-
-
-

لا تكت�شف في 25 غراماً
-

310
410
410

-

-

-

-

-

 ال�سالمونيلا -
 لي�ستريا مونو�سيتوجين�س -

 اي�شيري�شيا كولاي -
- انتيروباكتري�سي

 الكوليفورم -

 ج�ب�ن م�ص���نوع من
�أو المب�س�ت�ر   الحليب 

�شر�شر الحليب
C h e e s e s 
made with 
p a s t e u r i z e d 

milk or whey

1000
�سالبة في 25 غراماً

�صفر
-
-
-

310
لا تكت�شف في 25 غراماً

-
310
410
410

-

-

-

-

-

-

ا�ستافيلوكوك�س موجبه لاختبار التخثر -
 ال�سالمونيلا-

 لي�ستريا مونو�سيتوجين�س -
 اي�شيري�شيا كولاي -

- انتيروباكتري�سي
 الكوليفورم -

 جبن نا�ضج م�صنوع
 من الحليب المب�س�ت�ر

�أو �شر�شر اللبن
Ripened cheeses 
made with 
p a s t e u r i z e d 

milk or whey
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 م�ستوى الحد الميكروبي المطلوب تحقيقه في المنتج
للمل �أو للغرام

الميكروبات نوع المنتج
US FDA/EPA CODEX/

FAO/WHO

 الموا�صفة
 القيا�سية
الخليجية

100
�سالبة في 25 غرام

�صفر
-
-
-

100
-
-

310
410
410

-

-

-

-

-

-

- ا�ستافيلوكوك�س موجبة لاختبار التخثر
 ال�سالمونيلا-

 لي�ستريا مونو�سيتوجين�س -
 اي�شيري�شيا كولاي -

- انتيروباكتري�سي
 الكوليفورم -

غ�ي�ر ط���ري   ج�ب�ن 
 نا�ض���ج م�صنوع من

  الحليب المب�ستر
U n r i p e n e d 
c h e e s e s 
made with 
p a s t e u r i z e d 

milk 

1000
-

310
310

-

-
 اي�شيري�شيا كولاي -

 - ا�ستافيلوكوك�س موجبة لاختبار
التخثر

 ج�ب�ن م�ص���نوع من
 حليب �أو �شر�ش لبن
  �سبق معاملته حرارياً
Cheeses made 
with milk or 
whey that has 
undergone heat 

treatment 

510
�سالبة في 25 غرام

�صفر
-
-
-
-

510
لا تكت�شف في 25 غراماً

310
510
510
410
310

-

-

-

-

-

-

-

ا�ستافيلوكوك�س موجبة لاختبار التخثر -
 ال�سالمونيلا-

 لي�ستريا مونو�سيتوجين�س -
- الأعداد الكلية الهوائية
الأعداد الكلية اللاهوائية

 اي�شيري�شيا كولاي -
- ا�ستافيلوكوك�س اوري�س

 ج�ب�ن م�ص���نوع من
الحليب الخام

Cheeses made 
with raw milk

 م�ستوى الحد الميكروبي المطلوب تحقيقه في المنتج
للمل �أو للغرام

الميكروبات نوع المنتج
US FDA/EPA CODEX/

FAO/WHO

 الموا�صفة
 القيا�سية
الخليجية

510 -410×3
10
-

�صفر
-
-
-
-

510×2
210 

3١٠
لا تكت�شف في 25 غراماً

3١٠ -100 
410 – 10< 

3١٠
4١٠ 

٤١٠×٥
١٠

�صفر
�صفر
١٠
-
-
- 

 العدد الكلي للبكتيريا -
 الكوليفورم -

 اي�شيري�شيا كولاي -
 ال�سالمونيلا )٢٥ غرام للعينة ( -

 ا�ستافيلوكوك�س �أوري�س -
- انتيروباكتري�سي

- كلو�ستريديم بيرفرنجين�س
- با�سيل�س �سيري�س

 حليب مجفف كامل
الد�سم �أو

 منزوع الد�سم جزئيا
�أو كليا ،

�أو  �ش���ر�ش مجف���ف 
مكثف

510
0.1/2 غرام

�صفر
�صفر/100غرام

-
0.1/5 غرام

310×5

٤١٠ ×٣
�صفر/0.1 غرام

-
لا تكت�شف في 25 غراماً

-
-

310×5

٤١٠ ×٣
١٠

�صفر
�صفر
�صفر

-
-

 العدد الكلي للبكتيريا -
 الكوليفورم -

 ا�ستافيلوكوك�س �أوري�س -
 ال�سالمونيلا -

 اي�شيري�شيا كولاي -
- الخمائر والأعفان

- البكتيريا الثرموفيليه

 كازينات – كازينات
مجففة - كازين

-
-
-
-
-

-
-

لا تكت�شف في 25 غراماً
-
-

�صفر
�صفر

-
-
-

 الكوليفورم -
 ا�ستافيلوكوك�س �أوري�س -

- ال�سالمونيلا
- العدد الكلي

- الخمائر والأعفان

 �س���من )م���ن ده���ن
 الحليب(

 margarin
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2- أغذية الأطفال والرضع والأغذية المعدة للحالات الخاصة

م�ستوى الحد الميكروبي المطلوب تحقيقه في 
المنتج للمل �أو للغرام

الميكروبات نوع المنتج
US FDA/

 EPA
/CODEX

  FAO/WHO

الموا�صفة 
القيا�سية 
الخليجية

-
-
-

-
-
-

�صفر
�صفر
�صفر

 - الكوليفورم
 - ال�سالمونيلا

»O اي�شير�شيا كولاي »١٥٧  -

�أنواع الب�سكويت 
الجافة ال�سادة

-
-
-
-
-
-
-

20
-
-
-

غير موجودة في 10 
غرامات

-
-

١٠
�صفر
�صفر

-
-
-
-

 - الكوليفورم
 - ال�سالمونيلا

 »O اي�شيري�شيا كولاي »١٥٧ -
- الأعداد الكلية الهوائية

- انتيروباكتري�سى
- الخمائر

- الأعفان

الب�سكويت من 
الأنواع الجافة

التي لها فترة حفظ 
طويلة،

مغطاة بال�شيكولاتة 
�أو بمادة

�أخرى �أو مح�شوة

4١٠
  3.05 �أم بي �إن

�صفر
  3.05 �أم بي �إن

-
 210 

-
-
-

�سالب

4١٠
20

لا تكت�شف في 250 غراماً**
2١٠

لا تكت�شف في 250 غراماً**
2١٠
2١٠
١٠

2١٠ �أو غير موجودة في 
10 غرامات

-

٣١٠
�صفر
�صفر
�صفر
�صفر

-
-
-
-
-

 - العدد الكلي للبكتيريا
 - الكوليفورم

 - ال�سالمونيلا
 - �إ�ستافيلوكوك�س �أوري�س

»O إي�شيري�شيا كولاي »١٥٧�  -
-  با�سيل�س �سيري�س

- كلو�سترديوم بيرفرنجن�س
-  �إي�شيري�شيا كولاي

- انتيروباكتري�سي
- لي�ستريا مونو�سيتوجين�س

منتجات جاهزة 
للا�ستهلاك  في 

�صورة م�ساحيق 
�سريعة الذوبان 

تحتاج �إلى ا�سترجاع 
قبل الا�ستهلاك 

410
10

غير موجودة
-
-
-

310
 3 <

غير موجودة
3

510
 210

-
-
-

غير موجودة في 10 غرامات
-
 -
-
-

٤١٠
�صفر
�صفر
�صفر
�صفر

-
-
-

-
-

- العدد الكلي للبكتيريا
- الكوليفورم

- ال�سالمونيلا
- كلو�سترديوم بيرفر نجن�س *

- با�سيل�س �سيري�س *
- انتيروباكتر �ساكازاكي

- با�سيل�س �سيري�س
- فيكال كوليفورم، اي�شيري�شيا كولاي

- لي�ستريا مونو�سيتوجين�س
- �إ�ستافيلوكوك�س �أوري�س

منتجات في �صورة 
م�ساحيق تحتاج 

�إلى ا�سترجاعها قبل 
الا�ستهلاك لحرارة 

حتى الغليان

- -
-
-

يجب �أن تطابق 
الا�شتراطات

الميكروبيولوجية 
للمنتجات 

الغذائية المعلبة

منتجات معب�أة في 
عبوات محكمة
القفل ومعاملة 

بالحرارة

-
-
-
-
-
-
-
-
-

-

-
-
-
-
-
-

غير موجودة في 25 غراماً
-
-
 

غير موجودة في 10 غرام 

٣١٠
�صفر
١٠

٢١٠
٢١٠
�صفر
�صفر
�صفر
�صفر

-

 - العدد الكلي للكبتيريا
 - اي�شيري�شيا كولاي

 - ا�ستافيلوكوك�س �أوري�س
 - با�سيل�س �سيري�س

 - كلور�سترديم بيرفرنجن�س*
 - ال�سالمونيلا

 - لي�ستريا مونو�سيتوجين�س
 »O *إي�شيري�شيا كولاي »١٥٧�  -

 - الكمبيلوباكتر المحبه للحرارة ) 
٢٥ غرام  للعينة(

- انتيروباكتر �ساكازاكي

�أغذية خا�صة 
لمجموعة من

الم�ستهلكين على 
درجة عالية من

الح�سا�سية

* اختياري
** عادة يتم فح�ص عينات 10 × 25 غرام
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3- اللحوم والدواجن ومنتجاتهما

م�ستوى الحد الميكروبي المطلوب تحقيقه في 
المنتج للمل �أو للغرام

الميكروبات نوع المنتج
 US FDA/EPA /CODEX

  FAO/WHO

الموا�صفة 
القيا�سية 
الخليجية

710
�صفر
�صفر
310

410
310

710
-
-

410
الحدود بالن�سبة لعدم 

وجود البكتيريا 
الممر�ضة عامة تكون 

غير قابلة للتطبيق
-
-

610
�صفر
�صفر

-

-
-

-  العدد الكلي للبكتيريا
-  ال�سالمونيلا

»O ١٥7 «اي�شيري�شيا كولاي  -
- اي�شيري�شيا كولاي

- الكوليفورم
- ا�ستافيلوكوك�س �أوري�س

 : مجم���دة  لح���وم 
كاملة - �أن�صاف

ذبائ���ح - قطع مع �أو 
بدون عظم

510/�سم2
�سالب

≥ 5/ �سم2
 /100 			 

�سم2
-

5 لوغاريتم/�سم2
غير موجودة في 
الم�ساحة المختبرة

-
-

2.5 لوغاريتم/�سم2

٦١٠
�صفر

-
-
-

-  العدد الكلي للبكتيريا
-  ال�سالمونيلا

- اي�شيري�شيا كولاي )القطع المبردة(
- اي�شيري�شيا كولاي )بعد غ�سيل القطع(

- انتيروباكتري�سي

لحوم طازجة مبردة: 
كاملة  -

 – ذبائ���ح  �أن�ص���اف 
قط���ع م���ع �أو بدون 
)ما�ش���ية،  عظ���م 

�أغنام، ماعز(

-
10000

�صفر
100
�صفر
1000

610 × 5
-

لا تكت�شف في 25 
غراماً
500

-
-

٦١٠
٢١٠×٥

�صفر
-
-
-

-  العدد الكلي للبكتيريا
-  ا�ستافيلوكوك�س �أوري�س

-  ال�سالمونيلا
- اي�شيري�شيا كولاي

»O  إي�شيري�شيا كولاي »١٥٧�-
-الكوليفورم

لحم مفروم مبرد

م�ستوى الحد الميكروبي المطلوب تحقيقه في 
المنتج للمل �أو للغرام

الميكروبات نوع المنتج
 US FDA/EPA /CODEX

  FAO/WHO

الموا�صفة 
القيا�سية 
الخليجية

100
�صفر
1000

10000

500
-
-
-

-

-

-

-

- اي�شيري�شيا كولاي                   
     » O إي�شيري�شيا كولاي» ١٥٧� - 

 - الكوليفورم                         
-  ا�ستافيلوكوك�س �أوري�س         

Meat trimmings
�شرائح اللحم

م���ن  تح�ض�ي�رات 
 meat اللح���وم 

preparations

610 × 5 

500
-

610 × 5
500

لا تكت�شف في 10 
غراماً

-

-

-

- العدد الكلي
اي�شيري�شيا كولاي

- ال�سالمونيلا

 M i n c e d
 meat and
 mechanical ly
separated meat

�صفر
�صفر

�صفر
�صفر

�صفر
�صفر

-  ال�سالمونيلا
 »O إي�شيري�شيا كولاي »١٥٧�  - 

)25 غرام للعينة(

لحم مفروم مجمد

310
710
�صفر

-
310
-

-
710
-
-

410
610

٢١٠×٥
٦١٠
�صفر
�صفر

-
-

 - ا�ستافيلوكوك�س �أوري�س
 - العدد الكلي

 - ال�سالمونيلا
» O اي�شيري�شيا كولاي » ١٥٧ - 

- اي�شيري�شيا كولاي
- الخمائر )في حالة ال�سجق 

والمنتجات المتبلة(

لحوم طازجة:
لحوم غ�ي�ر مطبوخة 
ومجم���دة،   م�ب�ردة 
م���ع  مف���روم  لح���م 
ومنتجات  ال�ص���ويا 
ك���رات  الكب���ة، 
ال�س���جق  اللح���م، 
الط���ازج ، �أو لح���م 

البرجر
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م�ستوى الحد الميكروبي المطلوب تحقيقه في 
المنتج للمل �أو للغرام

الميكروبات نوع المنتج
 US FDA/EPA /CODEX

  FAO/WHO

الموا�صفة 
القيا�سية 
الخليجية

610×5
�صفر
310
-

410
310

710
-

410
610
-
-

٥١٠×٥
�صفر

-
-
-
-

 - العدد الكلي للبكتيريا
-  ال�سالمونيلا

- اي�شيري�شيا كولاي
- الخمائر )في حالة المنتجات 

المتبلة(
- الكوليفورم

-  ا�ستافيلوكوك�س �أوري�س

للأكل  قابل���ة  �أجزاء 
من الذبيحة

الكبد، خ�صى،  مثل 
الكلاوي،

مجم���دة،  قوان����ص 
�أح�شاء، قلب

-
-
-
-
-
-
-
-
-

-
-

٣ ١٠

لا تكت�شف في 25 غراماً
لا تكت�شف في 25 غراماً

310
410

متغير بح�سب العينة
310 )غير معاملة حرارياً(

310
210 )معاملة حرارياً( �أو 
4١٠ )غير معاملة حرارياً(

5١٠
4١٠

٣ ١٠

�صفر
�صفر

-
-
-
-
-
-
-
-

-  ا�ستافيلوكوك�س �أوري�س
-   ال�سالمونيلا

» O اي�شيري�شيا كولاي » ١٥٧  -
- لي�ستيريا مونو�سيتوجين�س

-  انتيروباكتري�سي
- الأعداد الكلية الهوائية

-  اي�شيري�شيا كولاي
- كلو�ستريديم بيرفرنجن�س

- انتيروباكتري�سي

- الخمائر
- الأعفان )لي�ست �أغذية من�ضجة 

بالفطريات(

و/ مملح���ة  لح���وم 
�أو مدخن���ة المرتديلا  
 – اللآن�ش���ون   –

الب�سطرمة
اللح���وم المتخم���رة 

الطازجة.
المعتق���ة  اللح���وم 

.cured
منتجات لحوم معب�أة 

تحت تفريغ.
لح���وم بقري���ة مملحة 
هوائي���ا  مجفف���ة 
 ،bresaola ومعتقة 

ال�سلامى

م�ستوى الحد الميكروبي المطلوب تحقيقه في 
المنتج للمل �أو للغرام

الميكروبات نوع المنتج
 US FDA/EPA /CODEX

  FAO/WHO

الموا�صفة 
القيا�سية 
الخليجية

410×5
-

�صفر
-
-
-
-
10

متغير بح�سب العينة
310

لا تكت�شف في 25 
غراماً

310
310
 310
410
-

٤١٠
٣١٠
�صفر

-
-
-
-
-

-  العدد الكلي للبكتيريا
-  ا�ستافيلوكوك�س �أوري�س

-  ال�سالمونيلا
- لي�ستريا مونو�سيتوجين�س
- كلو�ستريديم بيرفرنجن�س

- اي�شيري�شيا كولاى
- انتيروباكتري�سى

- الكوليفورم

ال�س���جق المطب���وخ، 
لح���وم  منتج���ات 

مطهية

-
-
-
-
-
-

310
 -

لا تكت�شف في 25 غراماً
410
310
510

٢١٠
٢١٠
�صفر

-
-
-

-  كلو�ستريديم بيرفرنجن�س
-  ا�ستافيلوكوك�س �أوري�س

 - ال�سالمونيلا
- با�سيل�س �سيري�س

-  اي�شيري�شيا كولاي
- الأعفان

 – مجفف���ة  لح���وم 
منتجات ومركزات

من  الم�شتقة  البروتين 
اللحوم ،

مجفف���ة  )لح���وم 
تطبخ(

410×5
-
10

-

-

-

-

-

-

- العدد الكلى للبكتيريا
- اي�شيري�شيا كولاي

- الكوليفورم

البق���ري  اللح���م 
 beef الم�ش���وي 

barbecue

-
-
-
-

٤١٠
١٠

٢١٠
�صفر

- العدد الكلي للبكتيريا
 - الكوليفورم

 - كلو�ستريديم بيرفرنجن�س
 - ال�سالمونيلا

اللح���م  �ش���وربة 
ب�أنوعها 
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م�ستوى الحد الميكروبي المطلوب تحقيقه في 
المنتج للمل �أو للغرام

الميكروبات نوع المنتج
 US FDA/EPA /CODEX

  FAO/WHO

الموا�صفة 
القيا�سية 
الخليجية

-
-
-
-
-
-
-

لا تكت�شف في 25 غراماً
310
410
 310

متغير بح�سب العينة
410
310

-
-
-
-
-
-
-

- ال�سالمونيلا
-  ا�ستافيلوكوك�س �أوري�س

- با�سيل�س �سيري�س
- كلو�ستريديم بيرفرنجن�س

- العدد الكلي للبكتيريا
- انتيروباكتري�سي

-  اي�شيري�شيا كولاي

مجفف���ة  �ش���وربة 
جاهزة للأكل تحتاج 
قبل  ا�س�ت�رجاع  �إلى 

الا�ستهلاك

-
-
-
-
-

100/�سم2
1000/�سم2

710
غير موجودة في 25 غراماً

710
610 )المنتجات المتبلة(

-
الحدود بالن�سبة لعدم 

وجود البكتريا الممر�ضة 
عامة تكون غير قابلة 

للتطبيق

٦ ١٠

�صفر
-
-
-

 - العدد الكلي للبكتيريا
 - ال�سالمونيلا

- �إب�سيدومونا�س
- الخمائر

- كامبيلوباكتر
- اي�شيري�شيا كولاى )القطع 

المبردة(
- اي�شيري�شيا كولاى )بعد غ�سيل 

القطع(

دواج���ن م�ب�ردة �أو 
)الطي���ور  مجم���دة 
�أج���زاء،  كامل���ة، 
 ، م�ش���كلة / مقطعة

منتجات متبلة(

-
-

-
لا تكت�شف في 25 

غراماً

٣ ١٠

�صفر
 - ا�ستافيلوكوك�س �أوري�س

 - ال�سالمونيلا
 

معامل  دواج���ن  لحم 
�أو  م���ع  بالتملي���ح 
منتجات  التدخ�ي�ن، 
�ص���ورة  دج���اج في 
مرتديلا، فرانكفورتر، 
دي���ك  ب�س�ت�رامي، 
ديك  �ص���در  رومي، 

رومي مدخن

م�ستوى الحد الميكروبي المطلوب تحقيقه في 
المنتج للمل �أو للغرام

الميكروبات نوع المنتج
 US FDA/EPA /CODEX

  FAO/WHO

الموا�صفة 
القيا�سية 
الخليجية

-
�صفر

-
410×5

10

-
لا تكت�شف في 25 

غراماً
-
-
-

٣١٠
�صفر
�صفر

-
-

 - ا�ستافيلوكوك�س �أوري�س
 - ال�سالمونيلا

 - اي�شيري�شيا كولاي 
- العدد الكلى للبكتريا

- الكوليفورم

لحم دجاج مطبوخ، 
وجبات جاهزة  من 
برج���ر  الدج���اج، 
وفطائ���ر الدجاج  ، 
الدج���اج  رغي���ف 
ت�س���وق  )منتج���ات 

مجمدة(
410×5

-
�صفر
10

-
-
-
-

٤١٠
٣١٠
�صفر

-

 - العدد الكلي للبكتيريا
 - ا�ستافيلوكوك�س �أوري�س

 - ال�سالمونيلا
- الكوليفورم

الدواج���ن  لح���م 
المجم���د  المطب���وخ 
مثل  ل�ل��أكل  الجاهز 
الروم���ي  لفائ���ف 

والدجاج
-
-
-
-

20 ≤
-

510×1.5

-

310
 -

410
310
510
-

�صفر
-
-
-
-
-
-

- ال�سالمونيلا
  كلو�ستريديم بيرفرنجن�س

-  ا�ستافيلوكوك�س �أوري�س
 - با�سيل�س �سيري�س

-  اي�شيري�شيا كولاي
- الأعفان

- العدد الكلي للبكتريا

لحوم  من  منتج���ات 
مجفف���ة  الدج���اج 

�أومركزة

�صفر
�صفر

�سالب
�سالب

 ≥ 1 لوغاريتم

-
-
-
-
-

500

-
-
-
-
-
-

- لي�ستيريا مونو�سيتوجين�س
» O اي�شيري�شيا كولاي  » ١٥٧  -

- كامبيلوباكتر
- كلو�ستريديم بتيولينم

- كلو�ستريديم بيرفرنجين�س
- اي�شيري�شيا كولاي 

لح���وم  منتج���ات 
جاه���زة  ودواج���ن 

للأكل
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م�ستوى الحد الميكروبي المطلوب تحقيقه في 
المنتج للمل �أو للغرام

الميكروبات نوع المنتج
 US FDA/EPA /CODEX

  FAO/WHO

الموا�صفة 
القيا�سية 
الخليجية

�صفر لا تكت�شف في 25 
غراماً )دجاج( �أو في 

10 غرامات )طيور 
�أخرى(

- - ال�سالمونيلا لح���م طي���ور مفروم 
روم���ي،  )ف���راخ، 
ت�ؤكل  �أخرى(  �أنواع 

مطهية

4- الأسماك والقشريات ومنتجاتهما

م�ستوى الحد الميكروبي المطلوب تحقيقه في 
المنتج للمل �أو للغرام

الميكروبات /US FDAنوع المنتج
 EPA /CODEX

FAO/WHO

الموا�صفة 
القيا�سية 
الخليجية

710
1000

-
�صفر

410 �أم بي �إن
�سالب

710
310
-
-
-
-

٥١٠×٥
١٠

		

٢١٠
-
-
-

-  العدد الكلي للبكتيريا
-  اي�شيري�شيا كولاي

-  فيبريو باراهيموليتك�س
-  ال�سالمونيلا

 -  ا�ستافيلوكوك�س اوري�س
- كلو�ستريديم بتيولينم                                   

�أ�س���ماك طازج���ة �أو 
ومنتجاتها  مجم���دة 
بلوكات  �ص���ور  في 
�أو  م�س���احيق  �أو 
�ش���رائح،  �أو  مفروم 
�أ�سماك ت�ؤكل طازجة  
معامل���ة(   )ب���دون 
بخلاف جراد البحر 

والمحار
710

1000 – 100
10000

410
�صفر
�صفر
�صفر
�سالبة

710
310

310<
لا تكت�شف في 25 

غراماً
لا تكت�شف في 25 

غراماً
لا تكت�شف في 25 

غراماً
-
-

610 )المخللة 
والمنقوعة(

٥ ١٠

١٠
٣١٠
٢١٠
-
-
-
-
-

-  العدد الكلي للبكتيريا
-  اي�شيري�شيا كولاي

-  ا�ستافيلوكوك�س �أوري�س
-  فيبريوباراهيموليتك�س

- ال�سالمونيللا
- الي�ستريا مونو�سيتوجين�س

- فيبريو كوليرا
فيبريو فولنيفيك�س

- الخمائر

�أ�سماك مدخنة ت�شمل  
 ) )اله�ي�رنج  الرنج���ة 
�س���واء الأنواع التي 
تطبخ قب���ل الأكل �أو 
بطهي  ت����ؤكل  الت���ى 
مح���دود �أو ب���دون 
طهي )بخلاف جراد 

البحر والمحار( ،
�أ�س���ماك  منتج���ات 
�أو  مطهي���ة  معب����أة 
ومدخن���ة  مب�س�ت�رة 
ت�ستهلك ب�أقل طهي.

جاه���زة  �أ�س���ماك 
للأكل
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م�ستوى الحد الميكروبي المطلوب تحقيقه في 
المنتج للمل �أو للغرام

الميكروبات /US FDAنوع المنتج
 EPA /CODEX

FAO/WHO

الموا�صفة 
القيا�سية 
الخليجية

6١0× 1.5 – ٥١0×5
 100/ 330 – 230

غرام
1000
�صفر
�صفر

10000
�صفر
�صفر

-
>230 �أم بي 
�إن/100غرام

-
لا تكت�شف في 25 

غراماً
-
-
-

٦١٠
١٠

٢١٠
�صفر

-
-
-
-

-  العدد الكلي للبكتريا
-  اي�شيري�شيا كولاي

-  فيبربو باراهيموليتك�س
-  لي�ستريا مونو�سيتوجين�س

-  ال�سالمونيلا 
 -  ا�ستافيلوكوك�س �أوري�س  

 -  فيبربو كوليرا  
 - فيبريو فولنيفيك�س                                                                                 

مجم���دة   ق�ش���ريات 
�أو م�ب�ردة ، روبيان  
البح���ر  -ج���راد 
)لب�ستر(، بلح البحر

230-330 �أم بي 
�إن/100جرام

610×1.5-510 ×5

310

710

-

-

-  اي�شيري�ش���يا ك���ولاي �أو فيكال  
كوليفورم

-  العدد الكلي للبكتيريا الهوائية

والمحار  الجاندوفلى 
)طازج �أو مجمد(

6١0
100/230غرام 

-
-
-
-
-
-
-

متغير بح�سب الغذاء
310 – 10

310
210

لا تكت�شف في 25 
غراماً

310
310
410
-

٥١٠
١٠

٣١٠
٢١٠
-
-
-
-
-

-  العدد الكلي للبكتيريا
-  اي�شري�شيا كولاي

-  ا�ستافيلوكوك�س �أوري�س
-  فيبربو باراهيموليتك�س

- ال�سالمونيلا
- لي�ستريا مونو�سيتوجين�س
-  ا�ستافيلوكوك�س اوري�س

- انتيروباكتري�سي
- كوليفورم

مطبوخ   لحم  كابوريا 
مجمد �أو مبرد

م�ستوى الحد الميكروبي المطلوب تحقيقه في 
المنتج للمل �أو للغرام

الميكروبات /US FDAنوع المنتج
 EPA /CODEX

FAO/WHO

الموا�صفة 
القيا�سية 
الخليجية

710
1000

10000
�صفر

-
-
-

متغير بح�سب الغذاء
٣١٠
٣١٠

لا تكت�شف في 25 
غراماً

310
310
410

٦ ١٠

١٠
٣١٠
-
-
-
-

-  العدد الكلي للبكتيريا
-  اي�شيري�شيا كولاي

-  ا�ستافيلوكوك�س اوري�س
- ال�سالمونيلا

- لي�ستيريا مونو�سيتوجين�س
-  ا�ستافيلوكوك�س اوري�س

- انتيروباكتري�سي

م���ن  منتج���ات 
م���ع  الأ�س���ماك 
مخاب���ز  م�ش���تقات 
�شرائح  �ص���ورة  في 
�أو فطاير �أو �أ�ص���ابع 
بخلف ج���راد البحر 

والمحار.
جاه���زة،  وجب���ات 
�أ�س���ماك  منتج���ات 

مطهية
710
-
-
-

-
10

310
-

٥١٠×٥
١٠

٣١٠
٢١٠

-  العدد الكلي للبكتيريا
-  اي�شيري�شيا كولاي

-  ا�ستافيلوكوك�س �أوري�س
-  فيبربو باراهيموليتك�س

الربي���ان  منتج���ات 
م���ع  الق�ش���ريات  �أو 

م�شتقات مخابز

-
-
-

-
-

لا تكت�شف في 25 
غراماً

٢ ١٠

٢١٠
�صفر

-  كلو�ستريديم بيرفرنجن�س
-  ا�ستافيلوكوك�س اوري�س

-  ال�سالمونيلا

�أغذية بحرية مجففة، 
بروتينات  �أو  �أ�سماك 

مجففة
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5- البي���ض ومنتجات���ه والمرجري���ن وزب���د المكس���رات والزيوت 
والدهون غير الحليبيه

م�ستوى الحد الميكروبي المطلوب تحقيقه في 
المنتج للمل �أو للغرام

الميكروبات نوع المنتج
US FDA/EPA /CODEX

  FAO/WHO

الموا�صفة 
القيا�سية 
الخليجية

410× 5 – 1.5
-

لا تكت�شف
-
50

610
310

لا تكت�شف في 25 غراماً
100

-

٤١٠×٥
١٠

�صفر
-
-

-  العدد الكلي للبكتيريا
-  الكوليفورم

-  ال�سالمونيلا
- انتيروباكتري�سي

- خمائر و�أعفان

بي����ض �س���ائل م�ب�رد 
�أو مجم���د ) كام���ل 
�أو بيا����ض �أو م���ح(، 
البي����ض  منتج���ات 
بيا����ض  المب�س�ت�رة، 
المجف���ف  البي����ض 

المعامل حرارياً

�صفر
-

لا تكت�شف في 25 غرام
غير موجودة في 10 

غرامات

�صفر
-

-  ال�سالمونيلا
- انتيروباكتري�سي

البي����ض  منتج���ات 
المعدة لأغرا�ض

خا�ص���ة  ) ر�ض���ع، 
كبار ال�س���ن، �أغذية 
النقاهة،  الح�سا�سية(

-
-
-

�صفر
-

-
-
-

لا تكت�شف في 25 غراماً
100

٤ ١٠

�صفر
١٠

�صفر
-

-  العدد الكلي للبكتيريا
-  اي�شيري�شيا كولاي

-  ا�ستافيلوكوك�س �أوري�س
-  ال�سالمونيلا

- انتيروباكتري�سي

الب���ودنج  م�س���حوق 
بالبي�ض 

-
�صفر

٥٠
�صفر

-  خمائر و�أعفان
-  ال�سالمونيلا

مرجرين

م�ستوى الحد الميكروبي المطلوب تحقيقه في 
المنتج للمل �أو للغرام

الميكروبات نوع المنتج
US FDA/EPA /CODEX

  FAO/WHO

الموا�صفة 
القيا�سية 
الخليجية

�سالبه
�سالبه

-
410 × 2.5

50<
�سالبة

100<
100<
10<

لا تكت�شف في 25 غراماً
١٠ 3

١٠ 3

-
-
-
-
-
-

�صفر
-
-
-
-
-
-
-
-

-  ال�سالمونيلا
- لي�ستريا مونو�سيتوجين�س

- انتيروباكتري�سى
- الأعداد الكلية

- الكوليفورم
-  اي�شيري�شيا كولاي

- الخمائر
- الأعفان

-  ا�ستافيلوكوك�س �أوري�س

زب���د  �أن���واع 
المك�سرات.

الطه���ى،  زي���ت 
الزيت���ون،  زي���ت 
الج���وز، زبدة  زيت 
ال���كاكاو، الده���ون 
 fat النباتية التى تفرد

   spreads
زبدة البندق

410 × 2.5
لا تكت�شف

-
-
-
10

-
لا تكت�شف في 25 غراماً

-
-

غير موجودة في 10 
غرامات

-

٤١٠
�صفر
�صفر
١٠
-
-

-  العدد الكلي للبكتريا
-  ال�سالمونيلا

-  اي�شيري�شيا كولاي
-  ا�ستافيلوكوك�س �أوري�س

- انتيروباكتري�سي
- كوليفورم

غذائي���ة  منتج���ات 
م�ش���تقة م���ن البي�ض 
في �ص���ورة جاف���ة، 
بي����ض  مخالي���ط 
 egg mix مجفف���ة 

dehydrated

�صفر
-
-

لا تكت�شف في 25 غراماً
-
-

�صفر 
٢ ١٠

٣ ١٠

- ال�سالمونيلا
- با�سيل�س �سيري�س

- ا�ستافيلوكوك�س �أوري�س

الكي���ك  مخالي���ط 
الجافة ذات المحتوي 

العالي من البي�ض 
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6- منتج���ات الطماط���م والس���لطة والخل والتواب���ل والأطعمة 
المشهية 

م�ستوى الحد الميكروبي المطلوب تحقيقه في 
المنتج للمل �أو للغرام

الميكروبات
)الموا�صفة الخليجية( نوع المنتج

US FDA/EPA /CODEX
FAO/WHO

الموا�صفة 
القيا�سية 
الخليجية

- - يجب �ألا 
توجد �أي 

علامات تدل 
على النمو 
الميكروبي 

والانتفاخات 
�أو عيوب 
قفل في 
العبوات 

�أثناء 
التح�ضين 

-  يج���ب �أن تجت���از اختبار كفاءة 
التعقي���م التجاري بالتح�ض�ي�ن ٢٥ 

ه – ٣0°م  لمدة ١٠ �أيام

طماط���م  �صل�ص���ة 
)الكت�شب(  الحارة  
طماطم  – �صل�ص���ة 
عجين���ة  متبل���ة، 
ع�ص�ي�ر   الطماط���م، 
الطماط���م ، ال�ش���طة 

الحارة

-
-
-
-
-
-
-
-

لا تكت�شف في 25 غراماً
3١٠
3١٠

210 )معاملة حرارياً( �أو 
4١٠ )غير معاملة حرارياً(
310 )غير معاملة حرارياً(

510
410

-
-
-
-
-
-
-
-

- ال�سالمونيلا
-  لي�ستريا مونو�سيتوجين�س
- كلو�ستريديوم بيرفرنجن�س

- �إنتيروباكتري�سي

-  اي�شيري�شيا كولاي
- الخمائر

- الأعفان                 

�صل�ص���ة محفوظ���ة 
غ�ي�ر معلب���ة، �أغذية 
م�ش���هية  محفوظ���ه 
 ،r e l i s h e s

المخللات

م�ستوى الحد الميكروبي المطلوب تحقيقه في 
المنتج للمل �أو للغرام

الميكروبات
)الموا�صفة الخليجية( نوع المنتج

US FDA/EPA /CODEX
FAO/WHO

الموا�صفة 
القيا�سية 
الخليجية

-
-
10

�صفر
�صفر
�صفر

-
-
-
-
-
-

٥١٠
٢١٠
١٠

�صفر
-
-

-  العدد الكلي للبكتيريا
- ا�ستافيلوكوك�س �أوري�س

-  اي�شيري�شيا كولاي
-  لي�ستريا مونو�سيتوجين�س

  »O 157« اي�شيري�شيا كولاي  -
   - ال�سالمونيلا                                

كول�سلو )الملفوف(

-
-
-
-
-
-

310
لا تكت�شف في 25 غرام

310
الحدود �صفر لا تطبق
الحدود �صفر لا تطبق
الحدود �صفر لا تطبق

١٠
�صفر

-
-
-
-

-  اي�شيري�شيا كولاي
-  ال�سالمونيلا

- لي�ستريا مونو�سيتوجين�س
- الأعداد الكلية الهوائية

- الكوليفورم 
- الانتيروباكتري�سى

 – الخ�ض���ار  �س���لطة 
المجهزة  ال�سلاطات 
�أو  مبردة  )مجمدة، 
– �سلاطات  بدون( 
مالئه لل�سندويت�شات

-
-

1000
�صفر
100
�صفر
�صفر
�صفر
1000

10000
1000

-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-

٣١٠
١٠
٢٠

�صفر
-
-
-
-
-
-
-

-  العدد الكلي للبكتريا
-  الكوليفورم

-  خمائر و�أعفان
-  ال�سالمونيلا

-  اي�شيري�شيا كولاي 
»O 157« اي�شيري�شيا كولاي  -

- ال�سالمونيلا  
- لي�ستريا مونو�سيتوجين�س

- با�سيل�س �سيري�س  
- �إ�ستافيلوكوك�س �أوري�س  

- خمائر و�أعفان                                                                                                           

الم�ستردة،  المايونيز، 
 ، ال�س���لطة  خلط���ة 

ال�سلطه المعب�أة
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م�ستوى الحد الميكروبي المطلوب تحقيقه في 
المنتج للمل �أو للغرام

الميكروبات
)الموا�صفة الخليجية( نوع المنتج

US FDA/EPA /CODEX
FAO/WHO

الموا�صفة 
القيا�سية 
الخليجية

- - ٣٠ -  العدد الكلي للبكتيريا الخل

-
-

410
-

310
-
-
-

610

-
لا تكت�شف في 25 غراماً

4١٠ �أو 510 )�أعفان(
-

310
310
410
310
 610

٢١٠
�صفر
٢١٠
١٠
-
-
-
-
-

-  ا�ستافيلوكوك�س �أوري�س
-  ال�سالمونيلا

-  خمائر و�أعفان
-  فيكال كوليفورم

-  اي�شيري�شيا كولاي  
- كلو�ستريديم بيرفرنجن�س

- با�سيل�س �سيري�س
- انتيروباكتري�سي

- العدد الكلي للبكتيريا الهوائية

التوابل

100
�صفر
�صفر
�صفر
1000

10000
1000

-
-

310
-

لا تكت�شف في 25 غراماً
310
310
-
-
-

410

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-  اي�شيري�شيا كولاي  
»O 157« اي�شيري�شيا كولاي -

- ال�سالمونيلا  
- لي�ستريا مونو�سيتوجين�س  

- �ستافيلوكوك�س �أوري�س
- خمائر و�أعفان

- كلو�ستريديم بيرفرنجن�س
- فيبريو باراهيموليتيك�س

 - انتيروباكتري�سي                                                                                                                    

ال�سندويت�شات 
الجاهزة، عجائن 

ت�ضاف للأغذية
 Prepared

 sandwiches,
spreads

ومنتجات غير 
مو�صفة في 
مجموعات

م�ستوى الحد الميكروبي المطلوب تحقيقه في 
المنتج للمل �أو للغرام

الميكروبات
)الموا�صفة الخليجية( نوع المنتج

US FDA/EPA /CODEX
FAO/WHO

الموا�صفة 
القيا�سية 
الخليجية

10
�سالب
1<

�سالب
�سالب
�سالب

10
�سالب
1<

�سالب
�سالب
�سالب

-

-

-

-

-

-

-  الكوليفورم
- با�سيل�س �سيري�س   
-  اي�شيري�شيا كولاي

- �ستافيلوكوك�س �أوري�س
- فيبريو باراهيموليتيك�س
- �ستربتوكوك�س فيكالي�س

Kimchi كيمت�شي
�س���لطة  عن  عب���ارة 
خ�ض���ار متخمرة مع 

البهارات

-
-
-
-

310
410
310
510

-
-
-
-

-  كلو�ستريديم بيرفرنجن�س
- با�سيل�س �سيري�س

-  اي�شيري�شيا كولاي
- الأعفان

مجففة  خ�ض���روات 
معدة للطبخ
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7- المعلبات وخامات صناعة التعليب

الأغذي���ة  المعلبة التى عوملت بالحرارة في التعقيم التجاري يطبق عليها اختبار كفاءة التعقيم 
التجاري وذلك طبقا للآجراءات التالية :

م�ستوى الحد الميكروبي المطلوب تحقيقه في 
المنتج للمل �أو للغرام

الإجراء الميكروبات 
US FDA/

EPA
/CODEX

FAO/WHO

الموا�صفة 
القيا�سية 
الخليجية

- - �صفر -  يج���ب �أن يكون 
عدد العلب المختبرة  
وع���دم  علب���ة،   24
قفل  عي���وب  وجود 
�أو لح���ام �أو انتف���اخ 
التح�ض�ي�ن  خ�ل�ال 

يدل على كفاءة
التعقي���م  عملي���ة 
التج���اري و�س�ل�امة 

دفعة الإنتاج

الإجراء 
الأول

-

- - �صفر  -  عند وجود ١-2 
�أو  به���ا عيوب  علبة 
انتفاخات يجب فرز 
مجموع���ة �أك�ب�ر من 
العل���ب من الدفعة، 
وفي حال���ة وج���ود 
�أكثر م���ن )١%( من 
العل���ب به���ا عيوب 
�أما  الدفع���ة،  ترف�ض 
ف�أقل  وج���ود )١%( 
الإج���راء  يجُ���رى 

الثالث

الإجراء 
الثاني

-

م�ستوى الحد الميكروبي المطلوب تحقيقه في 
المنتج للمل �أو للغرام

الإجراء الميكروبات 
US FDA/

EPA
/CODEX

FAO/WHO

الموا�صفة 
القيا�سية 
الخليجية

- - �صفر - تفح����ص ٢٤ علبة 
خلال فترة تح�ض�ي�ن 
لمدة  لاتق���ل عن ١٠ 
�أيام في مح�ضن عند 
درجة حرارة 30 – 
للمعلب���ات  م   ه   37
�أو في  الحم�ضية  غير 
مح�ضن عند ٢٥ ه م  

للمعلبات الحم�ضية
الإنت���اج  يعت�ب�ر    -
غ�ي�ر مطابق في حالة 
�أكثر  �أو  علبة  وجود 
�أو لحام  بها عي���وب 
بع���د  انتفاخ���ات  �أو 

التح�ضين

الإجراء 
الثالث

-

- - �صفر  -  يجري عند عدم 
وجود �أي انتفاخات 
�أو عيوب قفل ولحام 
بعد الإجراء الثالث  
-  وتفت���ح ١٠ علب 
اللح���ام  ويف���ك 
الخا�ص بها وتفُح�ص  
الدفعة في  تقُب���ل   -
حال���ة ع���دم وجود 
في  عي���وب  �أي 

اللحام �أو القفل 

الإجراء 
الرابع

-
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م�ستوى الحد الميكروبي المطلوب تحقيقه في 
المنتج للمل �أو للغرام

الإجراء الميكروبات 
US FDA/

EPA
/CODEX

FAO/WHO

الموا�صفة 
القيا�سية 
الخليجية

- عدم وجود دليل على 
العل���ب،  في  النم���و 
للبكتيريا  �صفر  الحدود 
قاب���ل  غ�ي�ر  الممر�ض���ة 

للتطبيق

-
-

تقاوم  ق���د  الميكروب���ات  جراثي���م 
الح���رارة. بع���د تح�ض�ي�ن العب���وه 
النهائي���ه يت���م فح�ص���ها لم�ش���اهدة 
�أو  الميكروب���ي  النم���و  علام���ات 

الف�ساد  

- البكتريا الممر�ضة
- الأنواع الأخرى

* مواد غذائية تدخل كخامات في �صناعة الأغذية المعلبة
دقيق ، حليب ، �سكريات ، بكتين ، �أحما�ض ، حبوب ، ن�شا، عجائن

م�ستوى الحد الميكروبي المطلوب تحقيقه في المنتج للمل 
�أو للغرام

الميكروبات
US FDA/EPA /CODEX

FAO/WHO
الموا�صفة القيا�سية 

الخليجية
تختبر ٥ وحدات من 
العينة زنة الوحدة ١٠ 

غرامات:
10/125 غرام

50 – 10/75 غرام
2 عينة �سالبة

3 عينات �سالبة

-
-
-
-

يجب �أن تختبر ٥ 
وحدات من العينة زنة 
الوحدة ١٠ غرامات:

10/125 غرام
10/50 غرام
3 عينات �سالبة
4 عينات �سالبة

البكتيريا المحبة للحرارة من الأنواع :

11 الهوائية-
22 الم�ستوي - الاحما�ض  لف�س���اد  الم�س���ببة 

spores sour flat
33 اللاهوائي���ة غير المنتجة لغ���از كبريتيد -

 thermophilic الهيدروج�ي�ن 
spores anaerobic

44 كبرتي���د - لغ���از  المنتج���ة  اللاهوائي���ة 
 sulfite الهيدروج�ي�ن )الإ�س���وداد( 

bacteria spoilage

 8- الحبوب ومنتجاتها

م�ستوى الحد الميكروبي المطلوب تحقيقه في 
المنتج للمل �أو للغرام

الميكروبات نوع المنتج
US FDA/EPA /CODEX

FAO/WHO

الموا�صفة 
القيا�سية 
الخليجية

-
-
-
-

510
310
310
410

٢١٠
-
-
-

- الأعفان
-  كلو�ستريديم بيرفرنج�س

-  اي�شيري�شيا كولاي
- با�سيل�س �سيري�س

الحبوب الكاملة

-
-
-
-

410
310
510
310

٣١٠
٢١٠
-
-

-  با�سيل�س �سيري�س
-  كلو�ستريديم بيرفرنج�س

- الأعفان
-  اي�شيري�شيا كولاي

دقيق الحبوب، الردة  
المواد  )النخال���ة(،  

الناتجة ال�شبيهه

- 
�صفر
10
-

�صفر
10000

-
-
-
-
-
-

210
�صفر
�صفر
٢١٠
-
-

-  الأعفان
-  ال�سالمونيلا

-  اي�شيري�شيا كولاي
- با�سيل�س �سيري�س

- لي�ستيريا 
-  ا�ستافيلوكوك�س �أوري�س                            

ال�ص���ويا  فول  دقيق 
�أو مركزات

�أو  ال�ص���ويا 
من  الم�ستخل�ص���ات 

فول ال�صويا
Tofu

-
-
-
-
-
-

410
10

310
لا تكت�شف في 25 غراماً

310
410
310
410

متغير بح�سب الغذاء
-

210
�صفر
١٠
١٠
-
-
-
-

-  ا�ستافيلوكوك�س �أوري�س
-  ال�سالمونيلا

-  اي�شيري�شا كولاي
-  با�سيل�س �سيري�س

- لي�ستريا مونو�سيتوجين�س
- انتيروباكتيري�سى

- الأعداد الكلية للميكروبات
- كوليفورم

الكي���ك ومنتج���ات 
المخابز التي

بدون  مبا�شرة  ت�ؤكل 
وجب���ات  ت�س���خين، 
الم�ص���نوعة  الإفطار 
الحب���وب،  م���ن 
خفيف���ة  وجب���ات 

snacks
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م�ستوى الحد الميكروبي المطلوب تحقيقه في 
المنتج للمل �أو للغرام

الميكروبات نوع المنتج
US FDA/EPA /CODEX

FAO/WHO

الموا�صفة 
القيا�سية 
الخليجية

-
-
-
-
-
-
-

410
10

الحد �صفر غير قابل للتطبيق
الحد �صفر غير قابل للتطبيق
الحد �صفر غير قابل للتطبيق
الحد �صفر غير قابل للتطبيق
الحد �صفر غير قابل للتطبيق
الحد �صفر غير قابل للتطبيق

410
-
-

٢١٠
�صفر

-
-
-
-
-
-
-

-  ا�ستافيلوكوك�س �أوري�س
-  ال�سالمونيلا

- كامبيلوباكتر
- لي�ستريا مونو�سيتوجين�س
-  كلور�سترديم بيرفرنج�س

- با�سيل�س �سيري�س 
- اي�شيري�شيا كولاي   

- العدد الكلي 
- الكوليفورم                     

مطهي���ة  منتج���ات 
جزئيا:

البيتزا وفطائر اللحم 
وفطائر لحم الدجاج  
والعجائ���ن المجمدة 
المح�شوة �أو المغلفة.

المملوءة  المكرونات 
الطازج���ة، منتجات 
الأ�س���ماك واللحوم 

coated المغطاه

- - ٣١٠ -  با�سيل�س �سيري�س مقبلات )�ش���وربة ( 
تترك���ب م���ن  الأرز 
�أو �أن���واع �أخرى من 
الحب���وب م���ع مواد 

�أخرى
-

-

-

-

-

متغير بح�سب المنتج
-

لا تكت�شف في 25 غراماً
-

٣١٠
٤١٠

 ٤١٠×٥
٧١٠
�صفر
�صفر

-
-

-  العدد الكلي للبكتيريا
-  با�سيل�س �سيري�س

- ال�سالمونيلا
-  كلور�ستريديم بيرفرنج�س

- انتيروباكتري�سي
- الأعفان

ومنتفخات  رقائ���ق   
بطاط�س  الحب���وب، 
رقائ���ق  مقلي���ة، 
المقلي���ة  البطاط����س 

crisps

- - ٥٠
  2×7١٠

- الكوليفورم
- خمائر و�أعفان

خبز  )عادي(

م�ستوى الحد الميكروبي المطلوب تحقيقه في 
المنتج للمل �أو للغرام

الميكروبات نوع المنتج
US FDA/EPA /CODEX

FAO/WHO

الموا�صفة 
القيا�سية 
الخليجية

-
-
-
-

-
-
-
-

٥٠
٣١٠
١٠

�صفر

- الكوليفورم
- خمائر و�أعفان

- ا�ستافيلوكوك�س �أوري�س
- ال�سالمونيلا

خبز محلي �أو 
بالبي�ض �أو بالحليب

-
-
-
-
-
-
-
-

-
-

5١٠ )�أعفان فقط(
-

3١٠
٣١٠
4١٠
4١٠

٢٠
١٠

٢١٠
�صفر
�صفر

-
-
-

- الكلو�سترديا المختزلة للكبربت
- الكوليفورم اختيارية

- خمائر و�أعفان
- ال�سالمونيلا

- اي�شيري�شيا كولاي
-  كلور�ستريديم بيرفرنج�س
-  ا�ستافيلوكوك�س �أوري�س

-  با�سيل�س �سيري�س

المكرونة ، وال�شعيرية  
الأن���واع  )جمي���ع 
المع���دة  الجاف���ة( 

للطبخ

-
-
-
-

 ٤١٠
٢١٠
١٠

�صفر

للبكتيري���ا  الكل���ي  الع���دد   -
)اختيارية(

- خمائر و�أعفان
- ا�ستافيلوكوك�س �أوري�س

- ال�سالمونيلا

ن�شا

-
-
-
-
-
-
-

متغير بح�سب المنتج
-
-

لا تكت�شف في 25 غراماً
3١٠

5١٠ )مواد ملونة(
4١٠

٤١٠
�صفر
١٠

�صفر
-
-
-

- العدد الكلي للبكتيريا الهوائية
- اي�شيري�شيا كولاي

- ا�ستافيلوكو�س �أوري�س
- ال�سالمونيلا

- انتيروباكتري�سي
- الخمائر

- الأعفان

تورتات  جاتوهات، 
وم���ن���ت���ج���ـ���ـ���ـ���ات 
لها  ال�شبيهة  المخابز 
مجففة،  �أو  مجمدة 
مجففة  ح���ل���وي���ات 

confectionery
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م�ستوى الحد الميكروبي المطلوب تحقيقه في 
المنتج للمل �أو للغرام

الميكروبات نوع المنتج
US FDA/EPA /CODEX

FAO/WHO

الموا�صفة 
القيا�سية 
الخليجية

-
-
-
-
-
-
-

-
لا تكت�شف في 25 غراماً

-
متغير بح�سب المنتج

3١٠
5١٠ )مواد ملونة(

4١٠

-
-
-
-
-
-
-

 - الكوليفورم
 - ال�سالمونيلا

 »O 157« اي�شيري�شيا كولاي -
- الأعداد الكلية الهوائية

- انتيروباكتري�سي
- الخمائر

- الأعفان

م���ن  الب�س���كويت 
الأنواع الجافة

التي له���ا فترة حفظ 
طويلة ،

بال�ش���يكولاتة  مغطاة 
�أو بمادة

�أخرى �أو مح�شوة
-
-
-
-

٤١٠×٥
٣١٠
٢١٠
�صفر

- العدد الكلى
- خمائر و�أعفان

- ا�ستافيلوكوك�س �أوري�س
- ال�سالمونيلا

م�س���تنبت  منق���وع 
ال�شعير

-
-
-
-
-

410
410

قد تكون موجودة في 
المنتج الخام ولكن يجب 

�أن تقتل بالطبخ 
410
710

-

-

-

-

-

-

- ا�ستافيلوكوك�س �أوري�س
- با�سيل�س �سيري�س

- �سالمونيللا 
- لي�ستريا مونو�سيتوجين�س 

- اي�شيري�شيا كولاي
- بكتيريا حم�ض اللاكتيك

عجين الخبز، 
الفطائر، المكرونة، 

التاغلياتللي 
tagliatlli

-
-
-
-
-
-
-

متغير بح�سب المنتج
لا تكت�شف في 25 غراماً

٣١٠
4١٠
٣١٠
٣١٠
4١٠

-

-

-

-

-

-

-

- العدد الكلي للبكتيريا
 - ال�سالمونيلا

 - �إ�ستافيلوكوك�س �أوري�س
-  با�سيل�س �سيري�س

- كلو�ستريديم بيرفرنجن�س
-  �إي�شيري�شيا كولاي

- انتيروباكتري�سي

حلويات  مخالي���ط 
حرارياً  معاملة  جافة 
ل�ل��أكل  جاه���زة 
وتحتاج لا�س�ت�رجاع 

قبل الا�ستهلاك

9- الخضروات والفواكه

م�ستوى الحد الميكروبي المطلوب تحقيقه في 
المنتج للمل �أو للغرام

الميكروبات/الأختبار نوع المنتج

US FDA/EPA /CODEX
FAO/WHO

الموا�صفة 
القيا�سية 
الخليجية

100 م�ستعمره �أو 10 �أم 
بي �إن
�صفر
�صفر
�صفر

10000
1000
�سالب
�سالب

310
لا تكت�شف في 25 غراماً

-
-
-
-
-
-

١٠
�صفر

-
-
-
-
-
-

- اي�شيري�شيا كولاي
- ال�سالمونيلا

         »O 157« اي�شيري�شيا كولاى  -
- لي�ستريا مونو�سيتوجين�س

- �إ�ستافيلوكوك�س �أوري�س           
- خمائر و�أعفان 

- �سيكلو�سبورا
- ال�شيجيلا                   

طازجة  خ�ض���روات 
ب���دون  )ت�س���تهلك  
 Fresh   - طه���ي( 
بم���ا   cut FF & V
الأن���واع  ذل���ك  في 
بدرج���ة  الم�ص���نعه 

قليلة جداً

-
-
-
-
-

310
410
310
510
510

210
-
-
-
-

-  اي�شيري�شيا كولاي
- با�سيل�س �سيري�س

- كلو�ستريديم بيرفرينجن�س
- الأعفان
- الخمائر

خ�ضروات جافة

-
-
-
-
-
-

 510 �أو 610

510 -410
310
310
410

لا تكت�شف في 25 غراماً

١٠
٢١٠
�صفر

-
-
-

 - خمائر
-  �أعفان

-  اي�شيري�شيا كولاي
- كلو�ستريديم بيرفرنجن�س

- با�سيل�س �سيري�س
- ال�سالمونيلا

فواك���ه جاف���ة، تمر، 
م�ش���م�ش،  ت�ي�ن، 
والمنتجات  عن���ب،  
ج���وز  الم�ش���ابهة، 
مخل���وط  الهن���د، 
الجاف���ة  الفواك���ه 

muesli
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م�ستوى الحد الميكروبي المطلوب تحقيقه في 
المنتج للمل �أو للغرام

الميكروبات/الأختبار نوع المنتج

US FDA/EPA /CODEX
FAO/WHO

الموا�صفة 
القيا�سية 
الخليجية

- - ٢١٠ - اي�شيري�شيا كولاي خ�ضروات �أو فواكه 
مجم���دة له���ا رق���م 
ي�ساوي  هيدروجين 

�أو �أكثر من ٤

- - يجب �أن 
يكون �أقل 
من 4.5 
في كل 
العينات 
المختبرة

- يقا�س رقم الهيدروجين خ�ضروات �أو فواكه 
مجمـــ���دة له���ا رقم 
هيدروج�ي�ن �أقـــ���ل 

من ٤

- لا تكت�شف في 25 غراماً
310
610
310

-
-
-

- ال�سالمونيلا
- لي�ستيريا مونو�سيتوجين�س

- الخمائر
-  اي�شيري�شيا كولاي                      

الكامل���ة،  الفواك���ه 
المفرومة،  �أو  المقطعة 
الفواك���ه  كوكتي���ل 
)طازج���ة، مبردة �أو 

مجمده(.

-
-
-
-
-
-
-
-

لا تكت�شف في 25 غراماً
3١٠
3١٠

210 )معاملة حرارياً( �أو 
4١٠ )غير معاملة حرارياً(
310 )غير معاملة حرارياً(

510
410

-
-
-
-
-
-
-
-

- ال�سالمونيلا
-  لي�ستريا مونو�سيتوجين�س

- كلو�ستريديم بيرفرنجن�س
- الانتيروباكتري�سي

-  اي�شيري�شيا كولاي
- الخمائر

- الأعفان                 

المحفوظة  الفواك���ه 
�أو  عل���ب  في 

زجاجات

م�ستوى الحد الميكروبي المطلوب تحقيقه في 
المنتج للمل �أو للغرام

الميكروبات/الأختبار نوع المنتج

US FDA/EPA /CODEX
FAO/WHO

الموا�صفة 
القيا�سية 
الخليجية

100
�صفر
�صفر
1000

10000
-
-

310
-

لا تكت�شف في 25 غراماً
-

310
410
410

-
-
-
-
-
-
-

- اي�شيري�شيا كولاي                    
          »O 157« اي�شيري�شيا كولاى  -

- ال�سالمونيلا                             
-  كلور�سترديم بيرفرنج�س          

-  �إ�ستافيلوكوك�س �أوري�س 
- با�سيل�س �سيري�س 

- انتيروباكتري�سي           

Kimichi خليط 
خ�ضروات 

بالبهارات تحفظ 
مبردة.

منتجات متبلة 
بدرجة عالية

-
-
-
-
-
-
-
-

لا تكت�شف في 25 غراماً
3١٠
3١٠

210 )معاملة حرارياً( �أو 
4١٠ )غير معاملة حرارياً(
310 )غير معاملة حرارياً(

510
410

-
-
-
-
-
-
-
-

- ال�سالمونيلا
-  لي�ستريا مونو�سيتوجين�س

- كلو�ستريديم بيرفرنجن�س
- الانتيروباكتري�سي

-  اي�شيري�شيا كولاي
- الخمائر

- الأعفان                 

وتوابل  خ�ض���روات 
محفوظه في الزيت

�صفر
�صفر
�صفر
1 <
1 <
1 <

-
-
-

310
-

-
-
-
-
-

            »O 157« اي�شيري�شيا كولاي  -
- ال�سالمونيلا  

- لي�ستريا مونو�سيتوجين�س                              
- اي�شيري�شيا كولاي                    

-  الكوليفورم                         
 

الم�شروم:
النهائ���ى،  المنت���ج 
الطبقة المغطية للفطر، 

منتج مرحل2
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م�ستوى الحد الميكروبي المطلوب تحقيقه في 
المنتج للمل �أو للغرام

الميكروبات/الأختبار نوع المنتج

US FDA/EPA /CODEX
FAO/WHO

الموا�صفة 
القيا�سية 
الخليجية

�صفر
�صفر
�صفر

�سالب
�سالب
�سالب

-
لا تكت�شف في 25 

غراماً
-
-
-
-

-
-
-
-
-
-

      »O 157« اي�شيري�شيا كولاى  -
- ال�سالمونيلا  

- لي�ستريا مونو�سيتوجين�س                              
- با�سيل�س �سيري�س

- ال�شيجيلا
- ير�سينيا انتيروكوليتيكا

�ص���غير  كرن���ب 
sprout

 ، النهائ���ى  )المنت���ج 
 sprouted )البذور

seeds

-
-
-
-
-
-

310
لا تكت�شف في 25 

غراماً
310

الحدود �صفر لا تطبق
الحدود �صفر لا تطبق
الحدود �صفر لا تطبق

-
-
-
-
-
-

-  اي�شيري�شيا كولاي
-  ال�سالمونيلا

- لي�ستريا مونو�سيتوجين�س
- الأعداد الكلية الهوائية 

- الكوليفورم 
- الانتيروباكتري�سى 

الفا�ص���وليا  براع���م 
bean sprouts

10- الجيلي والمربي والمرملاد

م�ستوى الحد الميكروبي المطلوب تحقيقه في 
المنتج للمل �أو للغرام

الميكروبات نوع المنتج

US FDA/EPA /CODEX
FAO/WHO

الموا�صفة 
القيا�سية 
الخليجية

-
-

510
-

310
- يجب 
�ألا يوجد 
�أي علامة 
تدل على 

النمو 
الميكروبي.
-  يجب 

�ألا يحدث 
�أي تغير 

في 
ال�صفات 
الح�سية �أو 
الكيميائية 

بعد 
التح�ضين

- خمائر و�أعفان
تح�ضين العبوات عند ٣٥ °م لمدة 

١٠ �أيام

والجيل���ي  المرب���ى    
والمرم�ل�اد،  فاكه���ة 
�أو قط���ع فاكه���ة في 

�شراب �سكري

-
-
-
-

-
-

لا تكت�شف في 25 غراماً
3١٠
3١٠

210 )معاملة حرارياً( �أو 
4١٠ )غير معاملة حرارياً(
310 )غير معاملة حرارياً(

410

-
-
-
-
-
-
-

- ال�سالمونيلا
-  لي�ستريا مونو�سيتوجين�س

- كلو�ستريديم بيرفرنجن�س
- الانتيروباكتري�سي

-  اي�شيري�شيا كولاي
- الأعفان                 
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11- الشيكولاتة والحلوى والمنتجات الداخلة في صناعتها

م�ستوى الحد الميكروبي المطلوب تحقيقه في 
المنتج للمل �أو للغرام

الميكروبات نوع المنتج
US FDA/EPA /CODEX

FAO/WHO

الموا�صفة 
القيا�سية 
الخليجية

�سالبة - �صفر -  ال�سالمونيلا ب�أنواعها  �ش���يكولاته 
�س���ادة �أو مح�ل�اة، 
�أو  بالحلي���ب 
مكونات���ه  �أح���د 
بالمك�س���رات،  �أو 
مح�ش���وة �أو مغلفة، 
�أو �أ�ص���ابع،  �أقرا�ص 

توفي، نوجة

-
-
-
-
-
-

متغير بح�سب الغذاء
310

لا تكت�شف في 25 غراماً
310
310
410

410
١٠

�صفر
�صفر

-
-

-  العدد الكلي للبكتيريا
 - �إ�ستافيلوكوك�س اوري�س

 - ال�سالمونيلا
- اي�شيري�شيا كولاي

- لي�ستريا مونو�سيتوجين�س
- انتيروباكتري�سي

�أو  جاف���ة  حل���وى 
الان���واع المجمدة ، 
الكرامل – المنتجات 

ال�شبيهة بها

410×5
10

-
-

-

-
-  العدد الكلي للبكتيريا

- الكوليفورم
Sherbet ال�شربات

-
-

210
�صفر

-  خمائر و�أعفان
-  ال�سالمونيلا

الكاكاو

م�ستوى الحد الميكروبي المطلوب تحقيقه في 
المنتج للمل �أو للغرام

الميكروبات نوع المنتج
US FDA/EPA /CODEX

FAO/WHO

الموا�صفة 
القيا�سية 
الخليجية

-
-
-
-
-
-
-

-
410 �أو 510

لا تكت�شف في 25 غراماً
510 �أو 610

310
310
410

210
١٠

�صفر
-
-
-
-

- الكوليفورم
- الأعفان

- ال�سالمونيلا
- خمائر

-  اي�شيري�شيا كولاي
- كلو�ستريديم بيرفرنجن�س

- با�سيل�س �سيري�س

ج���وز هند مب�ش���ور 
)مجفف(

-
-
-
-
-
-

 410
310

لا تكت�شف في 25 غراماً
410
310
610

210
�صفر

-
-
-
-

- الأعفان
- اي�شيري�شا كولاي

- ال�سالمونيلا
- با�سيل�س �سيري�س

- كلو�ستريديم بيرفرنجن�س
-  خمائر

مك�سرات ، الجوز

-
-

-
-

٢١٠ ×5
�صفر

- خمائر و�أعفان
- ال�سالمونيلا

العلك )اللبان(

- - 210 - خمائرو�أعفان ع�سل النحل

10/20 غرامات
-
-

10/200غرامات

٢١٠ ×5
�صفر
�صفر

-

- خمائر و�أعفان
- اي�شيري�شيا كولاي

- ال�سالمونيلا
- البكتريا المحبة للحرارة المعتدلة

ب�أنواع���ه،  المولا����س 
كت���ل  الدب����س، 
البني���ة،  ال�س���كر 
المحب���ب  ال�س���كر 
 g r a n u l a t e d

sugar
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 12- مواد تستخدم كخامات في التصنيع الغذائي	

م�ستوى الحد الميكروبي المطلوب تحقيقه في 
المنتج للمل �أو للغرام

الميكروبات نوع المنتج
US FDA/EPA /CODEX

FAO/WHO

الموا�صفة 
القيا�سية 
الخليجية

-
-

-
-

�صفر
�صفر

- اي�شيري�شيا كولاي
- ال�سالمونيلا

�أنزيمات

-
-

-
-

410
�صفر

- العدد الكلي للبكتيريا
- ال�سالمونيلا

)م���واد  ال�ص���بغات 
ملونة(

-
-

-
-

410 
١٠

- العدد الكلي للبكتيريا
- الكوليفورم

�صموغ

-
-

410
�صفر

- العدد الكلي للبكتيريا
- ال�سالمونيلا

م���واد م�ش���تقة م���ن 
البي�ض )مجففة (

100 )خميرة 
م�ضغوطة(، 200 

)جافة ن�شطة(

-
-
-
-
-

-

�صفر -10   
لا تكت�شف في 25 غراماً 

210
310
�صفر
310

210

�صفر
�صفر

-
-
-
-

-  جراثي���م البكتريا الم�س���ئولة عن 
 ropy الل���زج  الخيط���ي  الف�س���اد 

spores
- اي�شيري�شيا كولاي

- ال�سالمونيلا
- الكوليفورم

- الأعفان
- ا�ستافيلوكوك�س �أوري�س
- بكتيريا حم�ض اللاكتيك

الخميرة

-

-
-
-

-
-
-

لا تكت�شف في 25 غراماً

310×5
٢١٠
٢١٠
�صفر

- العدد الكلي للبكتريا
- كلو�ستريديم بيرفرنجن�س
- ا�ستافيلوكوك�س �أوري�س

- ال�سالمونيلا

الجيلاتين، الكولاجين

13- مي���اه الش���رب، المي���اه الغازية ، عصي���ر الفاكهة ، الش���اي ، 
القهوة، الأعشاب

م�ستوى الحد الميكروبي المطلوب تحقيقه في 
المنتج للمل �أو للغرام

الميكروبات �أو التقدير نوع المنتج
US FDA/EPA /CODEX

FAO/WHO

الموا�صفة 
القيا�سية 
الخليجية

2.9 ام بى ان/100 مل 
�أو >1 م�ستعمرة/مل

>1 م�ستعمرة/250 مل
> 1 م�ستعمرة/100مل

�صفر
�صفر
�صفر

> 1 م�ستعمرة/250 مل
100

 20< 

-

-
-
-
-
-
-

 20
   5 

�ص���فر 
ة  ح���د و (

عين���ة 
ر  ختب���ا لا ا
�أن  يج���ب 
 ٢٥٠ تكون 

مل(
�صفر

-
-
-
-
-
-
-

- الكوليفورم

- �سيدومونا�س ايروجينو�سا
- اي�شيري�شيا كولاي
- كريبتو�سبوريديم

- جيارديا لامبليا
- الفيرو�سات )المعوية(

- انتيروكوكاي
- الأع���داد الكلية )تح�ض�ي�ن على 

22 °م(
- الأعداد الكلية )تح�ض�ي�ن 35-

37 °م(

مياه �شرب معب�أة
�أ – غير مكربنة

- - 3.5
في حالة وجود 

�أي عينة تعطي رقم 
هيدروجين �أكبر 
من ٥ر٣ يجب 
�أن تطبق خطة 
التحليل المتبعة 
في )�أ( )بمعنى 

تقدير الكوليفورم 
وال�سيدومونا�س 

كما هو مو�ضح في 
المياه غير المكربنة(

-  رقم الهيدروجين ب – مكربنة
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م�ستوى الحد الميكروبي المطلوب تحقيقه في 
المنتج للمل �أو للغرام

الميكروبات �أو التقدير نوع المنتج
US FDA/EPA /CODEX

FAO/WHO

الموا�صفة 
القيا�سية 
الخليجية

*موجودة في 100 
مل

 
-
-

10000 – 500

 
موجودة في 100 مل

  -

�صفر/100مل �أو 
�صفر/250مل معب�أة

-
≥ 1 �أم بي �إن

10 

100

-
≥ 1 �أم بي �إن

�صفر

غير 
موجود 
في ١٠٠ 
مل عينة 

اختبار
غير 

موجود 
في ١٠٠ 
مل عينة 

اختبار
-
 

-
 

-
-

- الكوليفورم

- فيكال ا�ستربتوكوكاي
- كلو�سترديا مختزلة للكبريت 
العدد الكلي للبكتيريا )37 °م(

- العدد الكلى )22 °م(   
 

- اي�شيري�شيا كولاي
- فيكال كوليفورم

مياه �ش���رب  �صالحة 
الآدمي  للا�ستخدام 
عن���د  معب����أه   غ�ي�ر 
وق���ت  الم�ص���در 
التعبئ���ة، ت�س���تخدم 
في �صناعة الأغذية، 

مياه تعُب�أ(

م�ستوى الحد الميكروبي المطلوب تحقيقه في 
المنتج للمل �أو للغرام

الميكروبات �أو التقدير نوع المنتج
US FDA/EPA /CODEX

FAO/WHO

الموا�صفة 
القيا�سية 
الخليجية

500
500

�سالبة �أو موجودة في 
100 مل

�سالبة �أو موجودة في 
100 مل 

�سالبة
�سالبة
�سالبة
�سالبة

510×2.5
-

310
-
-
-
-
-
-
-

-
-
-

-

-
-
-
-

-  العدد الكلي للبكتيريا
- العدد الكلى للميكروبات المحبة 

للمياه
-  الكوليفورم

-  اي�شيري�شيا كولاى

للفي���كال  الكل���ي  الع���دد   -
كوليفورم

- كريبتو�سبوريديم
- جيارديا لامبليا

- الفيرو�سات المعويه

)المنت���ج  الثل���ج 
الم���اء  النهائ���ي، 
في  الم�س���تخدم 

الإنتاج(، 
Edible ice



دليل المواصفات والمعايير الميكروبيولوجية للأغذية

121 120

م�ستوى الحد الميكروبي المطلوب تحقيقه في 
المنتج للمل �أو للغرام

الميكروبات �أو التقدير نوع المنتج
US FDA/EPA /CODEX

FAO/WHO

الموا�صفة 
القيا�سية 
الخليجية

غير موجودة/250مل
-

غير موجودة/250مل
غير موجودة/250مل
غير موجودة/250مل

غير موجودة في 
50مل

5
20
20

100

 

الفح�ص الأول:    القرار                            
- اي�شيري�شيا كولاي 1× 250 مل                      �أن تكون 

غير موجودة في �أي عينة 
 - الكوليفورم المتحملة للحرارة{

-  العدد الكلي لبكتيري����ا الكوليفورم 1 × 250 مل {    
�إذا كان ≥ 1 �أو ≤ 2 يجري الفح�ص الثاني

- فيكال ا�ستربتوكوكاي                   1 × 250 مل {  
- �سيدومونا�س ايوجينو�سا               1 × 250 مل {

- الميكروبات اللاهوائية المختزلة للكبريتات 1 × 250 
مل }  ترف�ض اذا كانت < ٢

- العدد الكلى بعد التح�ضين على 37 °م  )قبل التعبئة(    -
- العدد الكلى بعد التح�ضين على 22° م  )قبل التعبئة(    -
- العدد الكلى بعد التح�ضين على 37 °م  )بعد التعبئة(    -
- العدد الكلى بعد التح�ضين على 22° م  )بعد التعبئة(    -

الفح�ص الثانى:
الميكروب��ات                      م�ست��وى الح��د الميكروب��ي 

المطلوب تحقيقه في المنتج للمل �أو للغرام
- العدد الكلي لبكتيريا الكوليفورم                �صفر
- فيكال ا�ستربتوكوكاي                                  �صفر
- الميكروبات اللاهوائية المختزلة للكبريتيت  �صفر
- �سيدومونا�س ايروجينو�سا                            �صفر

مياه معدنية طبيعية

-
-
-
-
-

-
-

}دليل على النمو بعد 
تح�ضين المنتج النهائي

100/10مل{

210
�صفر

٢
-
-

-  العدد الكلي للبكتيريا
-  الكوليفورم

-  خمائر و�أعفان
- بكتيريا حم�ض اللاكتيك

- اي�شيري�شيا كولاي                        

-  الم�شروبات 
الغازية غير 

الكحولية – الكولا 
- الليمونادا

م�ستوى الحد الميكروبي المطلوب تحقيقه في 
المنتج للمل �أو للغرام

الميكروبات �أو التقدير نوع المنتج
US FDA/EPA /CODEX

FAO/WHO

الموا�صفة 
القيا�سية 
الخليجية

-
-
-
-
-
-
-

-
-

}دليل على النمو بعد 
تح�ضين المنتج النهائي 

610 �أو دليل على 
النمو{

لا تكت�شف في 25 
غراماً

310

310×5
٥

٢١٠
-
-
-
-

-  العدد الكلي للبكتيريا
-  الكوليفورم

-  خمائر و�أعفان
- بكتيريا حم�ض اللاكتيك

- خمائر فقط
- ال�سالمونيلا

- اي�شيري�شيا كولاي

وع�ص�ي�ر  �ش���راب 
فاكهة غير المب�ستر

20000
20

�صفر
�صفر

>10/1مل
200

-

-
-
-
-
-
-

610

-
-
-
-
-
-
-

-  العدد الكلي للبكتيريا             
- الكوليفورم )م�ستعمرة(                
        O« 157« اي�شيري�شيا كولاي  -

-  ال�سالمونيلا 
- اي�شيري�شيا كولاي                        

-  خمائر و�أعفان
- خمائر                      

الفاكه���ة  ع�ص�ي�ر 
المب�ستر

�صفر - - -  العدد الكلي للبكتريا الفاكه���ة  ع�ص�ي�ر 
نَّع تحت تعقيم المُ�صَ

- - ١٠ -  الكوليفورم ال�شاي وم�شتقاته
-
-

-
-

١٠
٢١٠

 - الكوليفورم
-  خمائر و�أعفان

البن �سريع الذوبان
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م�ستوى الحد الميكروبي المطلوب تحقيقه في 
المنتج للمل �أو للغرام

الميكروبات �أو التقدير نوع المنتج
US FDA/EPA /CODEX

FAO/WHO

الموا�صفة 
القيا�سية 
الخليجية

-
-
-
-
-
-
-

لا تكت�شف في 25 
غراماً

310
الحدود �صفر لا تطبق
الحدود �صفر لا تطبق
الحدود �صفر لا تطبق

310
610

-
-
-
-
-
-
-

-  ال�سالمونيلا 
- لي�ستريا مونو�سيتوجين�س
- الأعداد الكلية الهوائية 

- الكوليفورم 
- �إنتيروباكتري�سي 

- اي�شيري�شيا كولاي
- الخمائر والأعفان

الأع�شاب الخام

-
-
-
-
-
-
-
 

-

410
310
310

410  �أو 510
لا تكت�شف في 25 

غراماً
510  �أو 610

710 )متغير بح�سب 
الغذاء(

310  �أو 710

-
-
-
-
-
-
-
-

- با�سيل�س �سيري�س
- كلو�ستريديم بيرفرنجن�س

-  اي�شيري�شيا كولاي                        
- الأعفان

- ال�سالمونيلا
- الخمائر

- الأعداد الكلية الهوائية

- انتيروباكتري�سي

�أع�ش���اب مجفف���ة ، 
مجفف���ة  �أع�ش���اب 

معاملة حرارياً

* لي�س �أكثر من 1 - 5 % من العينات المختبرة في �شهر تكون موجبة للكوليفورم

 ready to eat جاهزة للأكل( »unspecified« 14- أغذية غير موصف���ة
وأغذية أخرى(

تعرف الأغذية الجاهزة للأكل على �أنها �أغذية جاهزة للا�ستهلاك المبا�شر في نف�س مكان البيع. يمكن 
�أن تكون خام �أو مطهية، �ساخنة �أو باردة.

م�ستوى الحد الميكروبي المطلوب تحقيقه في 
المنتج للمل �أو للغرام

الميكروبات نوع المنتج
US FDA/EPA /CODEX

FAO/WHO

الموا�صفة 
القيا�سية 
الخليجية

100
1000

10000

-
-
-

-
-
-

 - اي�شيري�شيا كولاي
- الكوليفورم

- ا�ستافيلوكوك�س �أوري�س

�أغذية جاهزة للأكل غير 
مو�صفة

�صفر - - - ال�سالمونيلا �أغذية قليلة الرطوبة

Animal feeds 15-  علائق الحيوان

م�ستوى الحد الميكروبي المطلوب تحقيقه في 
المنتج للمل �أو للغرام

الميكروبات نوع المنتج
US FDA/EPA /CODEX

FAO/WHO

الموا�صفة 
القيا�سية 
الخليجية

�صفر - - علائ���ق العظ���م، علائق ال���دم، علائق  - ال�سالمونيلا
ال�س���لطعون، علائ���ق الري����ش، علائق 
ال�سمك، علائق قطع اللحم، علائق لحم 
الج���اج، والمنتجات الحيوانيه ال�ش���بيهة 

)�أو مخلوط من هذه العلائق( 
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Aseptic products 16-  المنتجات المعقمة

م�ستوى الحد الميكروبي المطلوب تحقيقه في 
المنتج للمل �أو للغرام

الميكروبات نوع المنتج
US FDA/EPA /CODEX

FAO/WHO

الموا�صفة 
القيا�سية 
الخليجية
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