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Study of microbial contaminants in some dairy local products 

in Baghdad  

  في يذيُت بغذاد انًحهيت يُخداث الأنباٌ بعض دراست انًهىثاث انًيكزوبيت في
 

 

 ش١ّبء ِؾّد عٍٟ رطٛي                       اطعد خٍؿ طلاي

 عبِعخ وزثلاء –و١ٍخ اٌعٍَٛ اٌطج١خ اٌزطج١م١خ 

 

 

 تانخلاص
عةجٓ طةزٞ  ٚرةُ سراطةزّٙب ِةٓ إٌبؽ١ةخ  7ٌةجٓ رابةت ٚ   8ِةٓ ِٕزغةبد لسٌجةبْ شةٍّذ  ِةٓ اسطةٛاق اٌّؾ١ٍةخ ( ع١ٕةخ15عّعذ )

 ا١ٌّىزٚث١خ  ٚاظٙزد ٔزةببظ اٌفؾٛاةبد  ٌّٕةباط اٌٍةجٓ ث ٔٙةب رؾةٛٞ عٍةٝ لعةداس وج١ةزح ِةٓ اٌجىزز٠ةب اٌٙٛاب١ةخ ٚاٌنّةببز ٚا عفةبْ

 Staphylococcusٚ ثىزز٠ب اٌّىٛراد اٌعٕمٛس٠خ اٌذ٘ج١خ   Escherichia coliْ اٌجزاس٠خٚلشبرد إٌزببظ ٚعٛس  ثىزز٠ب اٌمٌٛٛ

aureus     ـٟ ع١ٕةبد اٌٍةجٓ اٌّؾٍةٟ ٚوةذٌه راة١ز اٌةد بً ثٛعةٛس ثىزز٠ةب اٌمٌٛةْٛ اٌجزاس٠ةخEscherichia coli   اٌّىةٛراد ٚ

 ـٟ ع١ٕبد اٌغجٓ اٌّؾٍٟ.  Staphylococcus aureusاٌعٕمٛس٠خ اٌذ٘ج١خ  

ؼةةُ و وّةةب  /( خ١ٍةةخ 5 10× 2.2ؼةةُ و ِٚعةةدي اٌنّةةببز ٚا عفةةبْ )  /( خ١ٍةةخ 6 10×3.7وةةبْ ِعةةدي اٌعةةد اٌجىز١ةةزٞ اٌىٍةةٟ   )ٚ 

(  ٚ 2 10×2.6ٚثّعةدي )  Escherichia coliلظٙزد إٌزببظ لْ ع١ٕبد اٌٍجٓ وبٔذ ٍِٛصخ ثجىزز٠ب اٌمٌٛةْٛ ٚاٌمٌٛةْٛ اٌجةزاسٞ 

ـىةةبْ ِعةةدي   Staphylococcus aureus  ىزز٠ةةب اٌّىةةٛراد اٌعٕمٛس٠ةةخ اٌذ٘ج١ةةخؼةةُ عٍةةٝ اٌزةةٛاٌٟ . لِةةب ث/( خ١ٍةةخ2 10×1.8)

 ؼُ . /( خ١ٍخ3 10×6.2ٚعٛس٘ب ـٟ اٌٍجٓ  )

اٌعةدس اٌىٍةٟ ٌجىزز٠ةب  ٚ  Total aerobic bacteria countاٌعةدس اٌىٍةٟ ٌٍجىزز٠ةب اٌٙٛاب١ةخ     لٚضؾذ اٌفؾٛاةبد اٌّب٠ىزٚث١ةخ 

  aureus countدس اٌىٍةةةٟ ٌجىزز٠ةةةب اٌّىةةةٛراد اٌعٕمٛس٠ةةةخ اٌذ٘ج١ةةةخ   اٌعةةة ٚ Total Coliform Countاٌمٌٛةةةْٛ    

Staphylococcusٚ  ٟثبْ ع١ٕبد اٌغجٓ اٌطزٞ ٍِٛصخ ث عداس وج١زح ِٓ اسؽ١ةبء اٌّغٙز٠ةخ . ـمةد وةبْ ِعةدي اٌعةد اٌجىز١ةزٞ اٌىٍة

(3.9×10 
8

 10×7.7ؼُ ٚاٌنّببز ٚا عفبْ وبْ )  /( خ١ٍخ
5

اٌمٌٛةْٛ ٚاٌمٌٛةْٛ اٌجزاس٠ةخ ـجٍةػ ؼُ لِب ِعدي عةدس ثىزز٠ةب   /( خ١ٍخ

(6.3×10 
3

( ٚ  )9.2×10 
2

ؼةُ ـةٟ ِغّةٛل اٌع١ٕةبد. لِةب ثىزز٠ةب اٌّىةٛراد اٌعٕمٛس٠ةخ اٌذ٘ج١ةخ ـىةبْ ِعةدي ٚعٛس٘ةب ـةٟ /( خ١ٍخ

 10×7.1اٌغجٓ اٌطزٞ  ِٓ ِغّٛل اٌع١ٕبد اٌّفؾٛاخ )
3

 ؼُ. /( خ١ٍخ 

 

Abstract 
In this study, I have been collected (15) samples of  dairy products(8) yoghurt  Laban and 

(7) samples of soft cheese locally manufactured were collected the following topics have been 

studied on them:- 

1. Microbial quality of yoghurt:- 

The results of microbiological examinations for yoghurt Laban samples has shown that 

they contain hight numbers of Aerobic bacteria, and Yeast and Molds. The mean of bacterial 

count were (3.7× 10
6
) cfu/gm and yeast and molds mean (2.2× 10

5
) cfu/gm. 

These results also showed that the yoghurt samples were contaminated by Coliform and 

Fecal Coliform by (77%) and (61%) with an average at (2.6×10
2
) and (1.8×10

2
) cfu/gm 

respectively. As for staphylococcus aureus they existed in yoghurt at rate of (35%) as an average 

of (6.2×10
3
) cfu/gm. 

2. Microbial quality of soft cheese:- 

The microbiological examinations for the soft cheese sample  showed that the soft cheese 

samples were heavily contaminated by large numbers of microorganisms. The mean of bacterial 

count was (3.9×10
8
) cfu/gm and the Yeast and Molds were (7.7×10

5
) cfu/gm. The mean of 

Coliform and Fecal Coliform was (6.3×10
3
) and (9.2×10

2
) cfu/gm respectively and at rate of 

(88.4%) and (80%) of samples contaminated by Coliform and Fecal Coliform. As for 

staphylococcus aureus it was present in soft cheese at the rate of (70%) as an average  (7.1×10
3
) 

cfu/gm.  
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 انًقذيت
رعد اسؼذ٠خ ااد اٌّصدر اٌؾ١ٛأٟ ِٚٓ ضّٕٙب اٌؾ١ٍت لؽد اٌّصبسر اسطبص ٌؽذاء اٌجاز ا١ٌِٟٛ ٚثبرذ عصجبً ؽ٠ٛ١بً ـٟ 

ؽ١ةةبح اٌاةةعٛة ِٚةةدٜ اسس٘بر٘ةةب ٚرمةةدِٙب ِّةةب سـةةل ثةةبٌىض١ز ِةةٓ اٌةةدٚي فٌةةٝ رٛع١ةةٗ ا٘زّةةبَ ِىضةةؿ ؽةةٛي رٛـ١ز٘ةةب ٚاٌعٕب٠ةةخ ثّصةةبسر٘ب 

عٙب ٚر٠ٕٛعٙب ٚاطزملا١ٌزٙب ٚاٌؾفبظ ع١ٍٙب ِٓ اعً اٌٛاٛي فٌٝ اوزفبء اارٟ ؽّب٠ةخً  لزصةبس٘ب ٚلِٕٙةب ٚاٌظعٟ اٌغبس ٚراء رط٠ٛز فٔزب

اٌؽةةذابٟت٠زعزا اٌؾ١ٍةةت ِٕٚزغبرةةٗ خةةلاي ِزاؽةةً افٔزةةبط ٚاٌؾفةةع ٚاٌزظةة٠ٛك فٌةةٝ اٌعد٠ةةد ِةةٓ اٌٍّٛصةةبد اٌى١ّ١بب١ةةخ وبٌعٕباةةز اٌضم١ٍةةخ 

ٗ ٚـظبسٖ فاا ٌُ رزنذ افعزاءاد ٚا ؽز١بطبد اٌلاسِخ ٌٍؾفةع ٚاٌزظة٠ٛك ٚـةك اٌظةجً ٚاٌّعبسْ ٚاٌٍّٛصبد افؽ١بب١خ اٌزٟ رؤسٞ فٌٝ رٍف

اٌع١ٍّخ اٌصؾ١ؾخو ـضلاً عٓ لْ ٘ذٖ إٌّزغبد رىْٛ عزضخ ٌٍزٍٛس ث ؽ١بء ِزض١خ عدح اٌزةٟ لةد رظةزً طز٠مٙةب فٌةٝ اٌّظةزٍٙه سْٚ 

ٕزغةبد ٌزصةً فٌةٝ اٌّظةزٍٙه ثٕٛع١زٙةب اٌغ١ةدح ٚا٢ِٕةخ عٍّٗو ٌٚذٌه ٚعت سراطخ طزابك اٌعٕب٠خ ٚاٌظ١طزح عٍٝ فٔزبط ٚؽفع ٘ةذٖ اٌّ

(.٠عد اٌؾ١ٍت ِٓ لُ٘ اٌّٛاس اٌؽذاب١خ ٌلإٔظبْ ٚاٌةه  ؽزٛابةٗ عٍةٝ ِعاةُ اٌعٕباةز اسطبطة١خ اٌزةٟ ٠ؾزبعٙةب ـةٟ ِزاؽٍةٗ اٌّنزٍفةخ 1)

١زٖ ثصةةٛرح اةةبٌؾخ ٚثصةةٛرح خباةةخ ـةةٟ ِزؽٍةةخ اٌطفٌٛةةخو ٌةةذٌه ـةةبْ ِعاةةُ سٚي اٌعةةبٌُ رمةةَٛ ثةةبٌززو١ش عٍةةٝ س٠ةةبسح فٔزبعةةٗ ٚرةةٛـ

ٌلاطزٙلان اٌجازٞ عٓ طز٠ك ِعبٍِزٗ ؽزار٠بً لٚ ثطزابك لخزٜ ؽ١ش أزازد ع١ٍّخ اٌزعمة١ُ عٍةٝ ٔطةبق ٚاطةل خباةخ ـةٟ اٌجٍةداْ 

ااد اسعةٛاء اٌؾةةبرح ثةةبٌزؼُ ِةٓ وٍفزٙةةب اٌّزرفعةةخ ٚر ص١زارٙةب اٌاةةد٠دح اٌزةةٟ رززوٙةةب ـةٟ اٌصةةفبد اٌؾظةة١خ ٌٍؾ١ٍةت ٚر ص١ز٘ةةب ـةةٟ ل١ّزةةٗ 

ٔزازد ع١ٍّخ اٌجظززح ـٟ وض١ز ِٓ اٌجٍداْ ٚخباخ اٌّزمدِخ ِٕٙب ٚاْ اٌؽزا ِٕٙب اٌمضبء عٍٝ ا فٔٙب رظًٙ ع١ٍّخ ؽفاٗ.اٌؽذاب١خ ف 

اسؽ١بء اٌّغٙز٠خ اٌّزض١خ ـٟ اٌؾ١ٍت ٚث لً ر ص١ز ِّىٓ ـٟ افبد اٌؾ١ٍت اٌف١ش٠بب١خ ٚل١ّزٗ اٌؽذاب١ةخو لِةب ـةٟ اٌجٍةداْ إٌب١ِةخ ـىةبْ 

ئةةبً ثظةةجت عةةدَ أزاةةبر ٚطةةببً اٌزجز٠ةد ٚعةةدَ اٌعٕب٠ةةخ ثبٌؾ١ٍةةت ـضةةلاً عةةٓ رساءح ٔٛع١ةةخ اٌؾ١ٍةةت ٚأنفةةبا أزاةبر ع١ٍّةةخ اٌجظةةززح ثط١

(. ِٚٓ ِٕزغبد اٌؾ١ٍت ٚاطعخ ا ٔزابر اٌٍجٓ اٌزابت ـٙةٛ ٠ظةزعًّ ثبٌدرعةخ اسطةبص ؼةذاء 2اٌّظز٠ٛبد ا لزصبس٠خ ٚاٌضمبـ١خ ٌٍفزس  )

طج١عٟ ـةٟ ِعاةُ ثٍةداْ اٌعةبٌُ ٚـةٟ لِز٠ىةب ٚلٚرٚثةب ٠ظةزعًّ ِٕزٛعةبً ِطعّةبً  ٌلإٔظبْ عٓ طز٠ك ا طزٙلان اٌّجبشز ثٛافٗ ِٕزٛط

ثجعض إٌىٙبد لٚ ثبٌفٛاوةٗو وّةب أةٗ ٠ةدخً ضةّٓ ِىٛٔةبد ثعةض إٌّزغةبد ِضةً اٌّمةجلاد ٚاٌّاةزٚثبد اٌؽبس٠ةخ ٚاٌّعغٕةبدو وّةب 

ذ٠خ ٌىض١ز ِٓ شعٛة اٌعبٌُ ؽ١ش اسساس ِعةدي ـٟ اٌزؽ لطبط١ب٠ٚظزعًّ ٌلأؼزاا اٌطج١خ ـٟ ثعض اٌؾب د. ٠ٍعت اٌٍجٓ اٌزابت سٚراً 

 Total Aerobic Bacteria اٌجىزز٠ب اٌٙٛاب١خ اٌى١ٍةخ ـةٟ اٌٍةجٓ  لٔٛال لُ٘( ت ِٚٓ 3اطزٙلان اٌفزس ِٕٗ ـٟ ِنزٍؿ لٔؾبء اٌعبٌُ )

in Yogurt   ٓثىزز٠ب اٌمٌْٛٛ ٚاٌمٌْٛٛ اٌجزاس٠خ ـٟ اٌٍةج Coliform and Feacal Coliform in yogurt ٠ةب اٌّىةٛراد ٚثىزز

 Yeast & Molds inاٌنّةببز ٚا عفةبْ ـةٟ اٌٍةجٓ   Staphylococcus aureus in yogurtاٌعٕمٛس٠ةخ اٌذ٘ج١ةخ ـةٟ اٌٍةجٓ 

Yogurt  رم١ٍةً ِةدح اٌؾفةع ٚرىّةٓ خطةٛرح ٚعةٛس  فٌٝاْ ٚعٛس اٌنّببز ٚا عفبْ ـٟ اٌٍجٓ ٠ؤصز عٍٝ ٔىٙخ إٌّزٛط ٚطعّٗ فضبـخ

 لِةةب( 4( ٚٔةةٛارظ اٌزؾٍةةً اٌعزضةة١خ خةةلاي ّٔٛ٘ةةب ـ١ةةٗ    )Mycotoxinٔٛارغٙةةب ا ٠ضةة١خ اٌظةةبِخ )اٌنّةةببز ٚا عفةةبْ ـةةٟ اٌٍةةجٓ ـةةٟ 

اٌّغٙز٠خ ـٟ ّٔٛ٘ب ٚرىبصز٘ب ٠غعً ِٓ اٌغةجٓ  اسؽ١بءاؽزٛاء اٌغجٓ عٍٝ ِزطٍجبد اٌؾ١بح وبـخ اٌزٟ رؾزبعٙب  لِْصبسر رٍٛس اٌغجٓ 

اٌّّزضخ ِّىٓ اْ ٠ىْٛ اا ِصدر ساخٍٟ ـٟ ضزل اٌؾ١ٛاْ  اٌّغٙز٠خ ءثبسؽ١بٚططب ع١دا ِلابّب ٌٙب .ٚاْ رٍٛس اٌؾ١ٍت ِٕٚزغبرٗ 

خةلاي عٛاِةً اٌج١ئةخ ِضةً اٌٙةٛاء  لِٚةِٓةٓ خةلاي اٌزّةبص اٌّجبشةز ثبٌمطعةبْ اٌّصةبثخ  لِةباٌّصبة ٚرثّب ٠ىْٛ اا ِصدر خةبرعٟ 

 اسطةةب١ٌت لرجةةبلا إٌّزةةٛط ٚعةةدَ اٌّظةةزعٍّخ ٚاٌّعةةداد ٌزؾضةة١ز ٘ةةذ اسٚأةةٟعةةدَ ا ٘زّةةبَ ثٕابـةةخ  لْ(. وّةةب 5ٚاٌعةةب١ٍِٓ ٚؼ١ز٘ةةب )

 لْ فأظجخ اٌزطٛثخ اٌزٟ وٍّةب وبٔةذ عب١ٌةخ ساس اؽزّةبي ـظةبس ا عجةبْ و  لْاٌصؾ١خ ـٟ اٌزداٚي ٚاٌزص١ٕل ٚعدَ ثظززح اٌؾ١ٍت و وّب 

 سِةزااااٌغةجٓ ثعةد رىة٠ٛٓ اٌنضةزح ِٚةٓ اٌٛاضةؼ اْ ِعاةُ  فٌةٝ( . وّب اْ اٌغزاص١ُ اٌّزض١خ رةدخً 6ٕ٘بن علالخ طزس٠خ ث١ّٕٙب )

( . ٚاْ رظ٠ٛك ٘ذٖ ا عجةبْ ٚعزضةٙب ـةٟ ظةزٚؾ ثع١ةدح عةٓ اٌاةزٚط اٌصةؾ١خ ٚاطةزٙلاوٙب  7ثزاسٞ ) لاًإٌّمٌٛخ ثبٌؽذاء ااد 

اٌجىزز٠ةب اٌّزضة١خ اٌّٛعةٛسح ـةٟ اٌغةجٓ  لٔةٛال(.ِٚةٓ 8)٠عزضٙب ٌٍزٍٛس اٌجظززح ٚاٌؾزارح اٌىبـ١خ  فٌٝثاىً طبسط ٚعدَ رعزضٙب 

ثىزز٠ب اٌمٌْٛٛ ٚاٌمٌْٛٛ اٌجزاس٠خ ـٟ ١Total Aerobic Bacteria in Soft Cheeseخ ـٟ اٌغجٓ اٌطزٞتٟ٘ اٌجىزز٠ب اٌٙٛاب١خ اٌىٍ

ٚعةٛس ثىزز٠ةب اٌمٌٛةْٛ ـةٟ اٌغةجٓ ٠ظةجت ـةٟ رىة٠ٛٓ  لْ Coliform and Feacal Coliform in Soft Cheese اٌغةجٓ اٌطةزٞ 

ثىزز٠ب اٌّىٛراد اٌعٕمٛس٠ةخ اٌذ٘ج١ةخ ـةٟ اٌغةجٓ اٌطةزٞ عٛس ٚٚ صمٛة ؼبس٠خ ِّب ٠ؤسٞ اٌٝ رساءح إٌٛع١خ ٚٔىٙخ ؼ١ز ِزؼٛة ـ١ٙب .

Staphylococcus aureus in Soft Cheese (9ٞاٌنّببز ٚا عفبْ ـٟ اٌغجٓ اٌطز.)Yeast & Molds in Soft Cheese 

اٌاةةمٛق  ٌٍنّةةببز ٚا عفةةبْ سٚر ِٙةةُ ـةةٟ فـظةةبس اسؼذ٠ةةخ ؽ١ةةش ٠زعةةزا اٌغةةجٓ عةةبسح ٌٍفظةةبس ثةةبٌعفٓ اٌةةذٞ ٠ّٕةةٛ عٍةةٝ اٌظةةطؼ اٚ ـةةٟ

 ٚأنفبا ٔظجخ اٌزطٛثخ . اٌؾبِضخاٌّٛعٛسح ـٟ ططؾٗ رؼُ اررفبل 

 

 Materials and Methodsانًىاد وطزائق انعًم    
 انًـــــــــىاد   

 -الأخهشة وانًعذاث الأساسيت انًسخخذيت:

 Autoclaveِؤادح  .1

 Incubatorؽبضٕخ  .2

 blenderعٙبس اٌنٍظ اٌىٙزثببٟ  .3

 Water bathاٌؾّبَ اٌّببٟ  .4

 Distillerعٙبس اٌزمط١ز  .5

 PH- meterعٙبس ل١بص اسص ا١ٌٙدرٚع١ٕٟ  .6

  اٌشرع١خ اسٚطبطٌزؾض١ز  hot plate with magnetic stirrerِظنٓ ِل ِؾزن ِؽٕبط١ظٟ  .7

 Light microscopeاٌّغٙز اٌضٛبٟ  .8

 ١ِSensitive balanceشاْ ؽظبص  .9
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 -الأوساط انشرعيت انًسخخذيت :
 

 Nutrient Brothٚطظ اٌّزق اٌّؽذٞ  .1

 MacConkey agarاٌّبوٛٔىٟ  لوبرٚطظ  .2

 Eosine- methylene blue agar (EMB)اٌّض١ٍ١ٓ اسسرق    -ا٠ٛط١ٓ  لوبرٚطظ  .3

 Mannitol salt agarاٌّب١ٔزٛي اٌٍّؾٟ  لوبرٚطظ  .4

 Blood base agarاٌدَ  لوبرٚطظ لطبص  .5

 اٌجىزز٠ب ٌؽزا ّٔٛ Brain- Heart infusion brothٚطظ ِزق ٔم١ل اٌمٍت ٚاٌدِبغ  .6

 Potato dextrose agaسوظززٚس  -ٚطظ ثطبطب .7

 Kligler’s Iron agarؽد٠د و١ٍىٍز  لوبرٚطظ  .8

 

 انًحانيم انًسخخذيت 
 (10ؽضز اٌّؾب١ًٌ ؽظت ِب اوزٖ  )

 : Peptone  waterيحهىل انببخىٌ انًائي -1

  Sodium Citrate Bufferدارئ سخزاث انصىديىو -2

 

 ق انعًمـــطزائ
 

        Yoghurt Samplesبٍ عيُاث انه -1

 2009( ع١ٕخ ِٓ اٌٍجٓ اٌّصٕل ِؾ١ٍب ـٟ اٌج١ٛد ٚاٌّعزٚا ـٟ لطٛاق ِد٠ٕخثؽةداس ٌٍّةدح ِةٓ شةٙز ا٠ٍةٛي ٌعةبَ 8عّعذ )

( ؼُ ِةٓ وةً ع١ٕةخ ٚٚضةعذ ـةٟ لٕةبٟٔ سعبع١ةخ ِعمّةخ صةُ ٔامٍةذ فٌةٝ اٌّنزجةز 100. ٚرُ اخذ ) 2009ٌؽب٠خ شٙز راز٠ٓ اٌضبٟٔ عبَ 

 . سرعٙب خ ٌؾ١ٓٚؽفاذ ـٟ اٌضلاع

( ِةً ِةٓ ِؾٍةٛي اٌججزةْٛ 99( ؼُ ثعد ِشعٙب ع١داً ـٟ ٘بْٚ ِعمُ ٚلض١ؿ ف١ٌٙةب )11( ثٛسْ )11لخذد اٌع١ٕخ اٌّزاس رؾ١ٍٍٙب ٚـك )

%( . ٚرعةذ ع١ةدا ٌّةدح خّةض سلةببك صةُ لعز٠ةذ ع١ٍٙةب طٍظةٍخ ِةٓ اٌزنةبـ١ؿ اٌعاةز٠خ ثبطةزنداَ ٔفةض اٌّؾٍةٛي 0.1اٌّببٟ اٌّعمةُ )

 اٌّنفؿ.

  Soft Cheese Samplesاندبٍ انطزي       عيُاث -2

 2009ِٓ اٌغجٓ اٌطزٞ اٌّصٕل ِؾ١ٍةب اٌّعةزٚا ـةٟ لطةٛاق ِد٠ٕةخ ثؽةداس ٌٍّةدح ِةٓ شةٙز ا٠ٍةٛي ٌعةبَ  ع١ٕبد 7  عّعذ

( ؼةُ ٚٚضةعذ ـةٟ لو١ةبص ٔةب٠ٍْٛ ِعمةُ صةُ ٔمٍةذ فٌةٝ اٌّنزجةز 250. ٚاخةذد اٌع١ٕةبد ثةٛسْ ) 2009ٌؽب٠خ شٙز راز٠ٓ اٌضبٟٔ ٌعبَ 

 ٟ اٌضلاعخ ٌؾ١ٓ اخزجبر٘ب .ٚؽفاذ ـ

( ًِ ِةٓ 25( ؼُ ِٓ اٌع١ٕخ ٚلض١ؿ ف١ٌٙب )25( ٚاٌه ثٛسْ )12ارجعذ طز٠مخ ) ٌٍعد ا١ٌّىزٚثٟ ٌٚؽزا فعداس ع١ٕخ اٌغجٓ اٌطزٞ

%( ِٚشعةةذ ع١ةةدا ثبطةةزعّبي عٙةةبس اٌنٍةةظ اٌىٙزثةةببٟ 0.1( ِةةً ِةةٓ اٌججزةةْٛ اٌّةةببٟ اٌّعمةةُ )200%( طةةززاد اٌصةةٛس٠َٛ ِةةل )2)

Blender ِٓٚ . . ٘ذا اٌن١ٍظ ؽضزد اٌزنبـ١ؿ اٌعاز٠خ ثبطزنداَ ٔفض اٌّؾٍٛي اٌّنفؿ 
 

  Microbial examinationانفحىصاث انًايكزوبيت:  -3

 -اشزٍّذ اٌفؾٛابد اٌّب٠ىزٚث١خ عٍٝ ِب ٠برٟ :

    Total aerobic bacteria countانعذد انكهي نهبكخزيا انهىائيت      -أ

 Nutrient( ثبطزنداَ اٌٛطظ اوبر اٌّؽذٞ 13( ؽظت ِب عبء ـٟ )pour- plate method) افطجبقات ارجعذ طز٠مخ 

agar   37ٌعد اٌّظزعّزاد ـٟ ع١ٕبد اٌٍجٓ ٚاٌغجٓ و ٚؽضٕذ اسطجبق ثدرعخ
 0

 طبعخ .  48ٌّدح  َ

 Total Coliform Countانعذد انكهي نبكخزيا انقىنىٌ      -ب

 Most Probableاٌٍجٓ ٚاٌغجٓ ثبطةزعّبي طز٠مةخ اٌعةد اسوضةز اؽزّةب  )رُ ؽظبة اٌعدس اٌىٍٟ ٌجىزز٠ب اٌمٌْٛٛ ـٟ ع١ٕبد 

Number MPN( ِٓ ًٚؽظت ِب اوزٖ و . )14. ) 

  Faecal Coliform Countانعذد انكهي نبكخزيا انقىنىٌ انبزاسيت      -ج

ِةٓ اسٔبث١ةت اٌّٛعجةخ  Loop fullرُ ؽظبة عدس ثىزز٠ب اٌمٌْٛٛ اٌجزاس٠خ ـٟ ع١ٕبد اٌٍجٓ ٚاٌغجٓ ٚاٌةه ثٕمةً ِةًء إٌبلةً 

سر٘ةبَ  لٔبث١ةتٚاٌؾب٠ٚةخ عٍةٝ  EC( ِةً ِةٓ ِةزق 10اٌؾب٠ٚخ عٍٝ ؽبِض ٚؼبس ِٓ ا خزجبر فٌةٝ لٔبث١ةت ا خزجةبر اٌؾب٠ٚةخ عٍةٝ )

َ  45-44اٌّمٍٛثخ ٚاٌّعمّخ ٚاٌّؾضزح ِظجمب و ٚصُ رؾضٓ اسٔبث١ت ـةٟ اٌؾّةبَ اٌّةببٟ ثدرعةخ  ) ( طةبعخ . رعةد اسٔبث١ةت 24ٌّةدح ) ( 

( MPNظٙز ـ١ٙب ؼبس ٚؽبِض ٟ٘ اٌّٛعجةخو ث١ّٕةب اٌزةٟ   ٠اٙةز ـ١ٙةب ؼةبس رعةد ٘ةٟ اٌظةبٌجخ اطةزٕبسا فٌةٝ عةدٚي ا ؽزّب١ٌةخ )اٌزٟ 

 ( ٠ٚؾظت اٌعدس اٌىٍٟ ٌجىزز٠ب اٌمٌْٛٛ اٌجزاس٠خ ـٟ ؼزاَ ٚاؽد ِٓ ع١ٕبد اٌٍجٓ ٚاٌغجٓ.15اٌّذوٛر ـٟ )

 aureus count  Staphylococcus   انعذد انكهي نبكخزيا انًكىراث انعُقىديت انذهبيت :   -ء

( ٚثطز٠مةخ اٌزٍمة١ؼ اٌظةطؾٟ ٌلاطجةبق اٌّصةجٛثخ ثٕاةز 16رُ عد ثىزز٠ب اٌّىٛراد اٌعٕمٛس٠خ اٌذ٘ج١خ اطزٕبسا فٌةٝ ِةب اوةزٖ )

 . Mannitol Salt agarاٌّب١ٔزٛي اٌٍّؾٟ اٌصٍت   لٌشرعٟ( ًِ ِٓ اٌزنبـ١ؿ ٚثّىزر٠ٓ عٍٝ ططؼ اٌٛطظ 0.1)
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  Yeasts and Molds countنهخًائز والاعفاٌ       انعذد انكهي -ـه 

عمةُ  Potato dextrose agar( ؽ١ةش  اطةزندَ اٌٛطةظ اٌؽةذابٟ 17ارجعذ طز٠مخ اسطجبق اٌّصجٛثخ اطزٕبسا فٌٝ طز٠مةخ )

45اٌٛطظ صُ ثزس فٌٝ 
 
 
0

ٟ لجةً % ٌٍٛطةظ اٌؽةذاب5ثإضةبـخ ؽةبِض اٌزبرربر٠ةه اٌّعمةُ ثٕظةجخ  3.5َ ٚخفض اٌزلُ ا١ٌٙةدرٚع١ٕٟ فٌةٝ 

ِةً ِةٓ اٌٛطةظ اٌؽةذابٟ ٚؽضةٕذ  15-10ًِ ِٓ اٌزنبـ١ؿ إٌّبطجخ ٌٍع١ٕبد ٚثّىزر٠ٓ فٌٝ اسطجبق صُ لض١ؿ ف١ٌٙةب 1اٌصت . ٔمً 

 25ثدرعخ 
0

( ل٠ةبَ ٚؽظةت اٌّظةزعّزاد اٌّزىٛٔةخ ٚاطةزنزط عةدس اٌنّةببز ٚا عفةبْ ـةٟ ؼةزاَ ٚاؽةد ِةٓ ع١ٕةبد اٌٍةجٓ 5-3َ ٌّدح )

 ٚاٌغجٓ .

   Biochemical Testsحيىيت ان ءالاخخباراث انكيًيا-4

 H2Sاخخبار حخًز سكز انلاكخىس وانكهىكىس وحكىيٍ -أ

اٌذٞ ٠ىاؿ عٓ لدرح اٌجىزز٠ةب عٍةٝ رنّةز طةىز اٌىٍٛوةٛس ٚاٌلاوزةٛس ِةٓ  KIA (Kligler’s Iron Agar)اطزندَ ٚطظ

١١ةز لٚ رؽ١ةز ٌةْٛ اٌمعةز ـمةظ سْٚ رؽ١ةز خلاي رؽ١ز ٌْٛ اٌٛطظ ثفعً وبشؿ اٌف١ٕٛي اسؽّز فٌٝ اسافز لٚ ثمببٗ ثٍةْٛ اؽّةز سْٚ رؽ

ٌْٛ اٌّببً س ٌخ عٍٝ رنّز ٚفٔزبط اٌؾبِض ِٓ طىز اٌىٍٛوٛس ـمظ وّب ٠ىاؿ لبث١ٍخ اٌجىزز٠ب عٍٝ فٔزةبط ؼةبس وجز٠ز١ةد ا١ٌٙةدرٚع١ٓ 

H2S  اٌذٞ ٠زفبعً ِل لِلاػ اٌؾد٠د ـٟ اٌٛطظ ١ٌىْٛ راطجب اطٛسا ِٓ وجز٠ز١د اٌؾد٠دٚسFeS . 

 . )18(ٚرؾضٓ رؾذ اٌازٚؾ اٌّضب١ٌخ ٌٙذٖ اٌجىزز٠ب  E.coliثّظزعّزاد ٔم١خ ِٓ اٌجىزز٠ب  ١KIAؼ ٚطظ ٠غزٞ ا خزجبر ثزٍم

 Staphylococcus aureus Isolution ofعشل بكخزيا انًكىراث انعُقىديت انذهبيت  -ب

ٙةب ثبٌزنةبـ١ؿ عٕةد رٍم١ؾ Mannitol Salt agarلْ ظٙٛر ِظزعّزاد افزاء ا٘ج١ةخ ٔب١ِةخ عٍةٝ ٚطةظ اٌّةب١ٔزٛي اٌٍّؾةٟ 

. رةُ عشٌٙةب ٚرٕم١زٙةب ثبطةزعّبي ٔفةض  لٌٚةٟاٌّلابّخ ِٓ ع١ٕبد اٌٍجٓ ٚاٌغجٓ ٠ّىٓ اعزجبر٘ب ثىزز٠ب اٌّىٛراد اٌعٕمٛس٠خ اٌذ٘ج١خ ثاىً 

 37( ٚؽضةٕذ ثدرعةخ streaking( ٚسرعٙةب ثطز٠مةخ اٌزنطة١ظ )6اٌٛطظ اٌظبثك اطزٕبسا فٌٝ اٌطز٠مخ اٌّظزندِخ ِةٓ )
0

 24َ ٌّةدح 

 طبعخ .

 انخشخيص انبكخيزيىنىخي الأول نبكخزيا انًكىراث انعُقىديت انذهبيت  -ج 

( ٚٚضةعٙب عٍةٝ شةز٠ؾخ M.S.Aاعزٞ اٌزان١ص اسٌٚٝ ث خذ عشء ِٓ اٌّظزعّزح اٌضب١ٔخ عٍٝ ٚطظ اٌّةب١ٔزٛي اٌٍّؾةٟ )

ن١ص اٌجب٠ٛو١ّ١ةببٟ اٌزاةِٚةٓ صةُ ( .Gram stainسعبع١خ  ٔا١فخ ٚسراطخ افبد اٌجىزز٠ب رؾذ اٌّغٙز ثعد اجؽٙب ثصةجؽخ وةزاَ )

  Staphylococcus aureus ٚاٌفظٍغٟ ٌجىزز٠ب اٌّىٛراد اٌعٕمٛس٠خ اٌذ٘ج١خ 

 

الاخخباراث أخزيجنخحذيذ صفاحها انبايىكيًيائيت وانفسهديت  -ء  

 

 -حخًز انكهىكىس لا هىائيا :-1

( اطةةزندِذ اٌطز٠مةةخ micrococci( ٚاٌّىةةٛراد اٌدل١مةةخ )staphylococciٌؽةةزا اٌز١١ّةةش ثةة١ٓ اٌّىةةٛراد اٌعٕمٛس٠ةةخ )

 S.aureusؽ١ش ٌمؾذ اسٔبث١ت اٌؾب٠ٚخ عٍٝ ٚطظ رنّةز اٌظةىز٠بد )اٌىٍٛوةٛس( ثّظةزعّزاد ٔم١ةخ ِةٓ اٌجىزز٠ةب   (19)اٌّزجعخ ـٟ  

 37ٚؼط١ذ ثطجمخ ِٓ س٠ذ اٌجزاـ١ٓ صُ ؽضٕذ ثدرعخ 
0

( ل٠بَ . ٚعدد إٌز١غخ ِٛعجةخ ثزؾةٛي ٌةْٛ اٌٛطةظ اٌجٕفظةغٟ فٌةٝ 5َ ٌّدح )

 عٍٝ ٚعٛس اٌّىٛراد اٌعٕمٛس٠خ . اسافز س ٌخ

 -حخًز انًاَيخىل لا هىائيا : -2

 S.aureusاطةةزندَ ٚطةةظ رنّةةز اٌظةةىز٠بد )اٌّةةب١ٔزٛي ثةةد  ِةةٓ اٌىٍٛوةةٛس( ؽ١ةةش ٌمؾةةذ ثّظةةزعّزاد ٔم١ةةخ ِةةٓ اٌجىزز٠ةةب 

 .ٚؼط١ذ ثطجمخ ِٓ س٠ذ اٌجزاـ١ٓ 

 
 

 انُخائح وانًُاقشـــــت
 

  Total Aerobic Bacteria Countانعذد انكهي نهبكخزيا انهىائيت  -أولا 

( ٚاْ س٠ةبسح اٌجىزز٠ةب 13اطزنداَ طز٠مخ اٌعد اٌطجمٟ ٌٍجىزز٠ب اٌٙٛاب١خ س ٌخ عٍٝ ِظزٜٛ اٌىببٕةبد اٌدل١مةخ ـةٟ إٌّزةٛط ) لْ

ٌةخ ِّٙةخ ٚعةٛس اٌجىزز٠ةب اٌٙٛاب١ةخ ـةٟ اٌٍةجٓ ٚاٌغةجٓ ٌة١ض ٌةٗ س  لْ ل ٠دي عٍٝ رساءح افٔزبط ٚاٌنةشْ و  اسٌجبْاٌٙٛاب١خ ـٟ ِٕزغبد 

وج١زح ِٓ ثىزز٠ب اٌجبسئ ٚرٍعةت اٌاةزٚؾ اٌج١ئ١ةخ وةبٌؾزارح سٚرا  لعداسعٍٝ ٔٛع١خ إٌّزٛط  ْ اٌٍجٓ ٚاٌغجٓ ٠ؾز٠ٛبْ ثبسطبص عٍٝ 

 ( .3ِّٙب ـٟ لعداس اٌجىزز٠ب اٌٙٛاب١خ ـٟ إٌّزٛط )

 10×  3.7ٟ وبْ )ِعدي اٌعدس اٌىٍٟ ٌٍجىزز٠ب اٌٙٛاب١خ ـٟ ع١ٕبد اٌٍجٓ اٌّؾٍ لْٔزببظ اٌدراطخ  ٚلظٙزد
6

ِٓ  لعٍٝؼُ  ٟٚ٘ /( خ١ٍخ 

 10×  3.4( ٚاٌزٟ وبٔذ )20) ل١ٌٙبإٌزببظ اٌزٟ رٛاً 
5

( ٚ )9.5  ×10 
3

ؼُ عٍٝ اٌزٛاٌٟ و ـ١ّب وبٔذ الً ِٓ إٌزببظ اٌزةٟ /( خ١ٍخ 

( ـةٟ ٌةجٓ 3ٌةجٓ ثىٕةدا ٚ) ( ـٟ ع١ٕةبد27) ل١ٌٗـبْ اٌزٍٛس ثٙذٖ اٌجىزز٠ب لد ارفمذ ِل ِب رٛاً  لخزٜ( و ِٚٓ عٙخ 21) ل١ٌٙبرٛاً 

اٌعدس اٌىٍٟ ٌٍجىزز٠ب اٌٙٛاب١خ  لْ( ـٟ ٌجٓ ارث١ً .ِٚٓ عٙخ صب١ٔخ ـبْ إٌزببظ لد ث١ٕذ 20( ـٟ ع١ٕبد ٌجٓ ِد٠ٕخ اٌّٛاً )22ثؽداس ٚ )

 10×  3.9ـٟ ع١ٕبد اٌغجٓ اٌطزٞ اٌّؾٍٟ وبْ )
8

(  23ِٓ)وً  ل١ٌٙبِٓ إٌزببظ اٌزٟ رٛاً  لعٍٝؼُ وٚاْ ٘ذٖ إٌز١غخ ٟ٘ /( خ١ٍخ

( ـةٟ اٌغةجٓ 26( ـةٟ اٌغةجٓ اٌةد١ِبطٟ ٚ )25( ـ١ّةب ارفمةذ ِةل سراطةخ )24( ـ١ّةب وبٔةذ ِمبرثةخ ٌٕزةببظ )8ِـةـٓ ٔزةببظ ) لعٍٝٚوذٌه 

اٌّؾٍةٟ ٌّد٠ٕةخ ارث١ةً . ٠ٚعةشٜ ٚعةٛس ٘ةذٖ اسعةداس اٌىج١ةزح ِةٓ اسؽ١ةبء  اسثة١ض( ـةٟ اٌغةجٓ 24اٌطةزٞ ـةٟ ِد٠ٕةخ ثؽةداس ) اسث١ض

جٓ اٌطةةزٞ اٌّؾٍةةٟ َ فٌةةٝ طز٠مةةخ اٌزصةة١ٕل اٌجداب١ةةخ ٌٙةةذا اٌغةةجٓ ٚاٌاةةزٚؾ ؼ١ةةز اٌصةةؾ١خ اٌّزاـمةةخ ٌع١ٍّةةخ اٌّغٙز٠ةةخ ـةةٟ ع١ٕةةبد اٌغةة

اٌزص١ٕل علاٚح عٍٝ عدَ ثظززح اٌؾ١ٍت اٌّظزعًّ ـٟ إبعزٗ ا ِز اٌذٞ ٠ؤسٞ فٌٝ عدَ لزً اسؽ١بء اٌّغٙز٠خ اٌّٛعٛسح لطبطب ـةٟ 

 اٌؾ١ٍت.
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 ىنىٌ انبزاسيتانعذد انكهي نبكخزيا انقىنىٌ وانق -ثاَيا

 

 10×  2.6ِعدي اٌعدس اٌىٍٟ ٌجىزز٠ب اٌمٌْٛٛ ٚاٌمٌْٛٛ اٌجزاس٠خ ـٟ ع١ٕبد اٌٍجٓ اٌّؾٍٟ وةبْ ) لْث١ٕذ ٔزببظ اٌدراطخ 
2

 ٚ )

(1.8  ×10 
2

عةدَ ا ٘زّةبَ ثبٌٕابـةخ ٚعةدَ  فٌةٝؼُ عٍٝ اٌزٛاٌٟ و . ٠زعل اررفبل ِعدي عدس ٘ذٖ اٌجىزز٠ب ـٟ اٌٍةجٓ اٌّؾٍةٟ  /( خ١ٍخ 

ثجىزز٠ب اٌمٌْٛٛ .ٚاْ ٘ذٖ اٌدراطخ ث١ٕذ ثبْ إٌزببظ وبٔذ الً ِٓ رٍه اٌزٟ رٛاةً  لطبطبرثّب اطزعّبي ثبسئ ٍِٛس  آٌٚؾ١ٍت ثظززح ا

 10×  2.6( اٌذٞ طغً  ثىزز٠ب اٌمٌْٛٛ ثّعةدي )3)  ف١ٌٙب
4

 10×  6.9ؼةُ ٚ        ) /( خ١ٍةخ 
6

ؼةُ و ٚوةذٌه الةً ِةٓ ٔزةببظ  /( خ١ٍةخ 

 10×  2( اٌزٟ وبٔذ )23)
4

 10×  2( اٌزةٟ وبٔةذ )27) ل١ٌةِّٗب رٛاً  ل٠ضب% ٚالً 75ؼُ ثٕظجخ  /( خ١ٍخ 
4

ؼةُ ٌّٕةباط  /( خ١ٍةخ 

 ( .28)   ل١ٌٗالً ِّب رٛاً  ل٠ضبٌجٓ ِد٠ٕخ اٌّٛاً و ٚوذٌه ـٟٙ 

 10( اٌذٞ وبْ )29)  ل١ٌٗـبْ ٔزببظ اٌجؾش وبٔذ ِمبرثخ ٌّب رٛاً  لخزِٜٚٓ عٙخ 
3
ِّةب رٛاةً ا١ٌةٗ وةً ِةٓ  ٚلعٍٝؼُ  /( خ١ٍخ  

ٔظجخ رٍٛس ع١ٕبد اٌغجٓ اٌطزٞ اٌّؾٍٟ ثجىزز٠ب اٌمٌْٛٛ ٚ اٌمٌْٛٛ اٌجزاس٠ةخ وبٔةذ عب١ٌةخ  لْو ث١ٕذ إٌزببظ  لخزٜ(  .ِٚٓ عٙخ 30)

ْ و ٚثٕبء عٍٝ اٌه ـبْ اررفبل ِظزٜٛ اٌزٍٛس ـٟ  ع١ٕبد اٌغجٓ اٌّؾٍٟ رىْٛ ؼ١ةز ِمجٌٛةخ  ؽزٛابٙةب عٍةٝ ثىزز٠ةب اٌمٌٛةْٛ ٚ اٌمٌٛةٛ

ِعةدي اٌعةدس اٌىٍةٟ ٌجىزز٠ةب اٌمٌٛةْٛ ٚ اٌمٌٛةْٛ اٌجزاس٠ةخ ـةٟ  لْرزغةبٚس اٌؾةد اٌّظةّٛػ ثةٗ و ٚث١ٕةذ ٔزةببظ  اٌدراطةخ  ث عةداساٌجزاس٠خ 

 10×  6.3ع١ٕبد اٌغجٓ اٌطزٞ اٌّؾٍٟ وبْ )
3

( ٚ )9.2  ×10 
2

ؼُ و ٚاْ ٘ذٖ إٌزببظ وبٔذ ِمبرثخ ٌّب رٛاً ا١ٌٗ وً ِٓ    /( خ١ٍخ 

( عٕد سراطزُٙ عٍٝ اٌغجٓ ا ِز٠ىٟ . ٚوذٌه ـبْ ٘ذٖ إٌزببظ وبٔذ الةً ثىض١ةز ِّةب رٛاةً ا١ٌةٗ وةً 31ٌٕزببظ  ) ضبل٠( ِٚمبرثخ 24)

( ِٓ32. ) 

 

 -انعذد انكهي نبكخزيا انًكىراث انعُقىديت انذهبيت : -ثانثا 

 

 10×  6.2اٌّؾٍةٟ وةبْ ) ِعدي اٌعةدس اٌىٍةٟ ٌٍّىةٛراد اٌعٕمٛس٠ةخ اٌذ٘ج١ةخ ـةٟ ع١ٕةبد اٌٍةجٓ ل٠ْاٙز ِٓ ٔزببظ اٌدراطخ 
3

 )

 10×  1.6اٌٍةجٓ ـةٟ اٌّٛاةً ٠ؾزةٛٞ عٍةٝ ِعةدي ) لْ فٌةٝ لشبرد( اٌزٟ 27خ١ٍخ / ؼُ. ٌىٕٙب رزفك ِل ٔزببظ سراطخ )
3

( خ١ٍةخ /ؼةُ 

 10( اٌٍذاْ  ؽاب اْ اٌٍجٓ ـٟ اٌّٛاً وبْ ٍِٛصب ثبٌّىٛراد اٌعٕمٛس٠خ اٌذ٘ج١ةخ ثّعةدي )29ِٚل ِب ٚعدٖ    )
3
 ؼةُ ٚوةذٌه /( خ١ٍةخ 

10×  3.6( اٌذٞ اوزد اْ اٌٍجٓ اٌشثبسٞ ـٟ ِصز وبْ ٍِٛصب ثجىزز٠ب اٌّىٛراد اٌعٕمٛس٠خ اٌذ٘ج١ةخ ثّعةدي )33رزفك ِل سراطخ  )
 3

 )

ِعدي عدس ثىزز٠ب اٌّىٛراد اٌعٕمٛس٠خ اٌذ٘ج١ةخ ـةٟ ٘ةذٖ اٌدراطةخ  لْ( ـٟ سراطزٗ ؽ١ش 3ؼُ .ٚرنزٍؿ ٘ذٖ إٌز١غخ ِل ِب ٚعدٖ )/خ١ٍخ

ِعدي ثىزز٠ب اٌّىةٛراد اٌعٕمٛس٠ةخ اٌذ٘ج١ةخ  لْ( ٚ٘ٛ 20ؼُ عٍٝ اٌزٛاٌٟ. ٚوذٌه ِل ِب ٚعدٖ  ) /( خ١ٍخ 106 و 83و  33و  42وبْ )

 10×  8.8ـٟ ارث١ً وبْ )
2

ـٟ ع١ٕبد اٌغجٓ اسطجبٟٔ  S. aureus( اٌذٞ ث١ٓ عدَ ٚعٛس ثىزز٠ب 34ؼُ وث١ّٕب   رزفك ِل ) /( خ١ٍخ 

.ٚاْ ِعةدي اٌعةدس اٌىٍةٟ ٌٍّىةٛراد اٌعٕمٛس٠ةخ اٌذ٘ج١ةخ ـةٟ ع١ٕةبد اٌغةجٓ اٌطةزٞ CO2ِنزٍفةخ ِةٓ  رزو١ةشعٕدِب ٠صٕل ٠ٚؽٍؿ رؾذ 

 10×  7.1( وبْ )2اٌّؾٍٟ وّب ِٛضؼ ـٟ اٌغدٚي )
3

( ٚ٘ةٛ اْ 35ؼُ وٟٚ٘ ٔز١غخ ِزرفعخ وٚ٘ةذٖ إٌزةببظ رمةً عّةب ٚعةدٖ )/( خ١ٍخ

 10ِعدي عدس ثىزز٠ب اٌّىٛراد اٌعٕمٛس٠خ اٌذ٘ج١خ ـٟ اٌغجٓ اسطةجبٟٔ وةبْ )
6

( اٌةذٞ ٚعةد اْ ١8ةخ/ؼُ. ٚوةذٌه رمةً عّةب ٚعةدٖ )( خٍ

 10×  1.3ِعدي ثىزز٠ب اٌّىٛراد اٌعٕمٛس٠خ اٌذ٘ج١خ وبْ )
7

اٌعةدس اٌىٍةٟ ٌٍّىةٛراد  لْ( اٌةذٞ  ؽةع 23( خ١ٍخ/ؼُ ٚرمً عٓ ٔزةببظ )

 10×  0.47اٌعٕمٛس٠خ اٌذ٘ج١خ رزاٚػ ث١ٓ )
4
 – 81  ×10 

4
( . ٚوةذٌه رمةً 24)ؼُ  .ـٟ ؽ١ٓ ٠مةً ٘ةذا اٌّعةدي عةٓ ِةب ٚعةدٖ /( خ١ٍخ

( ع١ٕخ ِ خٛاح ِٓ اٌغجٓ اسطجبٟٔ .ث١ّٕب رمةً 13%( ِٓ ِغّٛل )55ٔظجخ رٍٛس ِمدار٘ب ) فٌٝ لشبرد( اٌزٟ 36عٓ ٔزببظ سراطخ  )

%(ِةٓ ع١ٕةبد اٌغةجٓ اٌطةزٞ إٌٙةدٞ ٍِٛصةخ ثةبٌّىٛراد اٌعٕمٛس٠ةخ اٌذ٘ج١ةخ ٚوةذٌه ٔزةببظ  84)لْ( اٌزةٟ اوةزد 37وض١زا عٓ ٔزببظ  )

% ِٓ اٌع١ٕبد وبٔذ ؼ١ز ِمجٌٛخ ٚؼ١ز ِطبثمخ ٌٍّٛاافبد اٌم١بط١خ ـٟ سراطةزُٙ 95% ٚاْ 100وزد اْ ٔظجخ اٌزٍٛس ( اٌزٟ ا38)

عب١ٌةخ ٠ةدي عٍةٝ طةٛء رةداٚي إٌّزةٛطو ٚاْ  ث عةداس( ع١ٕةخ ِةٓ اٌغةجٓ اٌجزاس٠ٍةٟ .ٚاْ ٚعةٛس اٌّىةٛراد اٌعٕمٛس٠ةخ اٌذ٘ج١ةخ 20عٍٝ )

 لْ فٌةٝ ثبفشةبرح( .ٚعةد٠ز 39اٌزٍةٛس ثةبٌّىٛراد اٌعٕمٛس٠ةخ اٌذ٘ج١ةخ ) فٌةٌٝنةشْ رةؤسٞ ٚا افٔزةبطاٌّعبٍِخ ؼ١ز اٌصؾ١خ اٌّزجعخ ـٟ 

( ١ٍِةْٛ خ١ٍةخ ـةٟ 1-0.5اٌزظةُّ اٌؽةذابٟ و ٚاْ ٚعةٛس ) لؽةداس فٌةٝاٌظَّٛ ٚثبٌزبٌٟ رةؤسٞ  فـزاساٌعٕمٛس٠بد اٌذ٘ج١خ ٌٙب اٌمدرح عٍٝ 

%( ِةٓ إٌّةباط اٌّدرٚطةخ وبٔةذ ٍِٛصةخ ٚلةذ اٌفؾةص 1.7ٗ ـةبْ )( ع١ٍة40اٌؽزاَ اٌٛاؽةد وبـ١ةخ ٌزظةجت اٌزظةُّ اٌؽةذابٟ ) لٚاٌٍٍّزز 

 اٌزظُّ اٌؽذابٟ . فؽداسِٓ اٌجىزز٠ب رىفٟ  ث عداس

 

 انعذد انكهي نهخًائز والاعفاٌ  -رابعا

 

 10×  2.2ِعةةدي اٌنّةةببز ٚا عفةةبْ ـةةٟ اٌٍةةجٓ اٌّؾٍةةٟ وةةبْ ) لْ
5

 اسخةةزٜؼةةُ اِةةب عٕةةد ِمبرٔزٙةةب ِةةل اٌدراطةةبد  /( خ١ٍةةخ 

 10×  4.9ِعةدي ٌٍنّةببز ٚا عفةبْ ـةٟ ٌةجٓ ثؽةداس اٌةذٞ وةبْ ) لعٍةٝ( اٌةذٞ طةغً 3ٔزةببظ  ) فٌِٝمبرثخ  لٔٙبـٕلاؽع 
4

ؼةُ   /( خ١ٍةخ 

 10( اٌذٞ ٚعد اٌنّببز ٚا عفبْ ثّعدي )41وٚوذٌه رزفك ِل )
4
- 10 

5
 فٌةٝ( اٌةذٞ لشةبر 28ؼةُ ـةٟ ع١ٕةبد اٌٍةجٓو ِٚةل ) /( خ١ٍةخ 

 10×  8.1ٚعٛس اٌنّببز ٚا عفبْ ثّعدي )
5

 10×  8.5ؼُ  ٚ  ) /( خ١ٍخ 
4

 ؼُ  عٍٝ اٌزٛاٌٟ . /( خ١ٍخ 

 10×  6.12اٌنّةببز ٚا عفةةبْ ثّعةدي ) لْ فٌةةٝ ٚلشةبرد( 22) ل١ٌٙةةبٌٚىةٓ ٘ةةذٖ إٌز١غةخ رش٠ةةد عةٓ إٌزةةببظ اٌزةٟ رٛاةةً 
3

ؼةةُ /(خ١ٍةةخ

 10×  1.9( ؽ١ةش ٚعةد ِعةدي اٌنّةببز ٚا عفةبْ )20وٚرش٠د عٓ ٔزةببظ )
3

ٚرنزٍةؿ وض١ةزا عةٓ ٔزةببظ  ؼةُ ـةٟ ٌةجٓ ارث١ةً . /( خ١ٍةخ 

( عدس اٌنّببز ٚا عفبْ ـٟ ِٕزٛط اٌٍجٓ 42ؼُ . .ٚلد ؽدسد) /خ١ٍخ  170ِعدي اٌنّببز ٚا عفبْ ثٍػ  لْ( ؽ١ش ٚعدٚا 30سراطخ )

 ٌذا ـبْ ع١ّل إٌّباط اٌّدرٚطخ رعد ؼ١ز ِمجٌٛخ ٔز١غخ رٍٛصٙب ثبٌنّببز ٚا عفبْ. لعٍٝؼُ وؾد  /( خ١ٍخ 10ثـ )

 

 



 2012خايعت كزبلاء // انًؤحًز انعهًي الاول نكهيت انخزبيت نهعهىو انصزفت  
 

238 

 

( ـةٟ ع١ٕةبد ٌةجٓ ثؽةداسو ِٚةل 3% ٚرزفةك ِةل ِةب ٚعةدٖ )100ٌزٍٛس ثبٌنّببز ٚا عفبْ ـٟ ع١ٕةبد اٌٍةجٓ اٌّؾٍةٟ ـمةد وةبْ ٔظجخ ا لِب

( ـٟ ع١ٕبد ٌجٓ ارث١ً  .ٚلد ٠عشٜ اررفبل عدس اٌنّببز ٚا عفبْ ـٟ ع١ٕبد اٌٍجٓ اٌٝ اؽزّبي أنفبا اٌزلُ ا١ٌٙدرٚع١ٕٟ اٌذٞ 20)

( ـةٟ سراطةزٗ عةٓ اٌغةجٓ 24ٍةٛس اٌجةبسئ اٌّظةزندَ . ٚرزفةك ٘ةذٖ إٌزةببظ ِةل ِةب رٛاةً ا١ٌةٗ )٠اغل ّٔٛ اٌنّببز ٚا عفةبْ ٚوةذٌه ر

 10×  4.3اٌطزٞ اٌّؾٍٟ ٌّد٠ٕخ ارث١ً اٌذٞ ٚعد ـ١ٗ اٌنّببز ٚا عفبْ ثّعدي )
5

( 23ِةل ِةب ٚعةدٖ ) ل٠ضةبؼةُ .ٚرزفةك  /(     خ١ٍخ 

 ٠10زةزاٚػ  ع١ٕةبد اٌغةجٓ اٌطةزٞ ؽب٠ٚةخ عٍةٝ ا عفةبْ ثّعةدي لْـٟ ا٠زٌٕةدا ٚ٘ةٛ 
7
( عٕةد 43ؼةُ . ث١ّٕةب ٠مةً عّةب ٚعةدٖ ) /خ١ٍةخ  

 10×  3.02ٚعٛس اٌنّببز ثّعدي ) فٌٝ لشبرسراطزٗ عٍٝ عجٓ رزو١ب ؽ١ش 
10

( عدس اٌنّببز ٚا عفةبْ ـةٟ 41)ؽدسد  ؼُ. /( خ١ٍخ 

 ؽزٛابٙةب عٍةٝ اٌنّةببز  اٌه ـةبْ ع١ّةل إٌّةباط ؼ١ةز ِمجٌٛةخ لطبصِظّٛػ ثٗ ٚعٍٝ  لعٍٝؼُ وؾد  /( خ١ٍخ 100اٌغجٓ اٌطزٞ ثـ )

اٌّعبٍِةخ اٌؾزار٠ةخ  لْ فٌةٝ%( ٠ٚزعةل طةجت ٘ةذا اٌزٍةٛس 100وج١ةزح ٚٔظةجخ اٌزٍةٛس ـةٟ اٌغةجٓ اٌّؾٍةٟ ٚاٌّعّةً ) ث عةداسٚا عفبْ 

 . افٔزبطؼ١ز اٌصؾ١خ ـٟ ع١ٍّخ  اسطب١ٌتٌٍؾ١ٍت اٌّظزندَ ـٟ رص١ٕل اٌغجٓ ؼ١ز وبـ١خ ـضلا عٓ اطزنداَ 

 

 Escherichia coliىٌ انبزاسيت   عشل بكخزيا انقىن -خايسا 
 

 -EMB (Eosine إٌب١ِةخ عٍةٝ اٌٛطةظ ا ٔزنةبثٟ E. coliوبٔذ عش د  ااد اةفبد ِاٙز٠ةخ ِطبثمةخ ٌصةفبد ثىزز٠ةب 

Methylene blue)   ٚعٍٝ ٚطظMacConkey agar   ٟٔٚر١ّشد اٌّظزعّزاد ثىٛٔٙةب ااد ٌةْٛ اؽّةز ؼةبِك ِةل ثز٠ةك ِعةد .

Metalic sheen  ِطبثمخ ٌصفبد ٚ٘ذٖ اٌصفبدE. coli (14)ٖ زؽظت ِب او. 

 

  Staphylococcus aureusعشل وحشخيص بكخزيا انًكىراث انعُقىديت انذهبيت    -سادسا 

 

رُ اٌؾصٛي عٍٝ ّٔٛ ثىزز٠ب اٌّىٛراد اٌعٕمٛس٠خ اٌذ٘ج١ةخ ِةٓ ع١ٕةبد اٌغةجٓ اٌطةزٞ اٌّؾٍةٟ ٚلةد اظٙةز اٌفؾةص اٌّغٙةزٞ اٌّجبشةز 

ِٛعجةخ ٌصةجؽخ وةزاَ و ااد شةىً وةزٚٞ ِٚزٛاعةدح ث١ٙئةخ رغّعةبد عٕمٛس٠ةخ ؼ١ةز  لٔٙةبضٛبٟ ا عز١بسٞ ٌٍنلا٠ب ثبطزنداَ اٌّغٙز اٌ

 ( . 20.ؽ١ش ارفمذ ٔزببظ رٍه اٌفؾٛابد ِل إٌزببظ اٌزٟ ؽصً ع١ٍٙب ) (43)ِٕزاّخ 
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 .انًيكزوباث )خهيت / غى( في انهبٍ انًصُع يحهيا  أعذاد( 1اندذول )

 

 بكخزيا انقىنىٌ بكخزيا انهىائيت رقى انعيُت
بكخزيااا انقىنااىٌ 

 انبزاسي

بكخزياااااااااا انًكاااااااااىراث 

 انعُقىديت انذهبيت
 انخًائز والاعفاٌ

1 11.7×10
 5

 34.2 32.9 2.1×10
 2

 2.9×10
 4

 

2 13.7×10
 6

 87 39.8 13×10
 2

 4.1×10
 5

 

3 1.7×10
 6

 1.1×10
 2

 74.3 4.7×10
 4

 5.6×10
 5

 

4 8.5×10
 6

 6×10
 2

 6.1×10
 2

 3.7×10
 2

 1.4×10
 5

 

5 1.2×10
 6

 4.2×10
 2

 1.2×10
 2

 3.7×10
 2

 7×10
 4

 

6 1.27×10
 6

 5.4×10
 2

 1.7×10
 2

 3.7×10
 2

 5.8×10
 4

 

7 1.0×10
 6

 3×10
 2

 4.2×10
 2

 31 2.6×10
 5

 

8 6.7×10
 5

 21.6 17.8 15 2.5×10
 5

 

10×  3.7 انًعذل انعاو
 6

 264.1 185.6 6.2×10
 3 

2.2×10
 5 

 

 

 

 ( : أعذاد انًيكزوباث )خهيت / غى( في اندبٍ انطزي انًصُع يحهيا .2اندذول )

 

 بكخزيا انهىائيت رقى انعيُت
بكخزيا 

 انقىنىٌ

بكخزيا انقىنىٌ 

 انبزاسي

بكخزيا انًكىراث 

 انعُقىديت انذهبيت
 انخًائز والاعفاٌ

1 6.3×10
 7

 9.6×10
 3

 38.2 6×10
 3

 3.4×10
 5

 

2 1.6×10
 7

 1.6×10
 3

 2.8×10
 2

 5.9×10
 3

 3.9×10
 5

 

3 5.8×10
 8

 1.7×10
 3

 8×10
 2

 6.2×10
 2

 4.6×10
 5

 

4 8.2×10
 7

 6×10
 3

 2.5×10
 2

 6.4×10
 2

 1.5×10
 5

 

5 4.3×10
 8

 6.1×10
 3

 4.3×10
 2

 2.1×10
 3

 9.5×10
 5

 

6 1.5×10
 9

 1.5×10
 4

 4×10
 3

 5.8×10
 3

 1.9×10
 6

 

7 9.3×10
 7

 4.5×10
 3

 6.7×10
 2

 2.9×10
 4

 1.2×10
 6

 

10×  3.9 اٌّعدي اٌعبَ
 8

 6.3×10
 3 

9.2×10
 2 

7.1×10
 3 

7.7×10
 5 
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