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انتشار التلوث الجرثومي للمثلجات المباصة في 
 سوريا

 ريما الدنيا الدكتورة: 

 دمشق جامعة - الصيدلة كمية

 الممخص

 مصدر محتمل للئصابةكما أنيا تعتبر المثمجات أحد أكثر الأغذية ملبءمة لنمو الجراثيم 

الأسواق  عينة من المثمجات التي تباع في 011بيا وحدوث التسممات الغذائية. تم جمع 

وبنكيات مختمفة حيث تم زرعيا عمى أوساط ات من أنواع مختمفة من الشركالسورية 

جرثومية مختمفة إضافة للبختبارات الكيميائية لتحديد الأنواع الجرثومية الموجود بداخميا 

الجرثوم الأكثر  حيث كان( ٪67)إضافة لمحمولة الجرثومية. بمغت نسبة تموث العينات 

 ، المكورات العنقودية21% ةيميو الكميبسيم%  76 بنسبة القولونية ريكيةتواجداً ىو الاش

 كما ةمي% لجرثومة الشيغ 5ة الأقل كانت %، والنسب9%، المكورات العقدية 01 ذىبيةال

بينما الحمولة  105*226الأعمى  ىي القولونية الاشريكية من الجرثومية الحمولة كانت

المزيد من  إلىولذلك توصي دراستنا إلى الحاجة . من الشيغيمة 104*81الجرثومية الأقل 

لضمان خمو المثمجات من  الجرثوميمحتوى الالاىتمام وتطبيق رقابة صارمة عمى 

 الجراثيم.
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ذىبية، ، العنقودية الالاشريكية القولونية، الكميبسيمة المثمجات، الكممات المفتاحية:
 .الشيغيمة
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Prevalence of The Bacterial 
contamination of sold ice cream in Syria 

 
Dounia R. 

Faculty of pharmacy, Damascus University 

 

Abstract 

Ice cream is considered one of the most suitable foods for the 

growth of germs, as it is a potential source of infection and food 

poisoning. 100 samples of ice cream sold in Syrian Markets were 

collected from different types of companies and with different 

flavors, as they were cultured on different microbial media, in 

addition to conducting chemical tests to determine the microbial 

species contained within it, and the bacterial load. The percentage of 

contamination of samples was (76%), where the most common 

bacterium was Escherichia coli with 27%, followed by Klebsiella 

21%, Staphylococcus aureus 14%, Streptococcus 9%, and the 

lowest percentage was 5% for Shigella. The bacterial load of 

Escherichia coli was The highest is 22*10
5
, while the lowest 

bacterial load was 81*10
4
 of Shigella. Therefore, our study 
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recommends the need for more attention and the application of strict 

microbial control to ensure that the ice cream is free of germs. 

 

Key words: Ice Cream, E. coli, Klebsiella Spp., S. aureus, Shigella 
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 :Introductionالمقدمة 

العصائر الغنية بالعناصر الغذائية، وعادة ما يتم  وأ الحميبأحد منتجات  تعد المثمجات

عمى  تحتوي المثمجات، كما وبشكل اعتيادي خاصة في فصل الصيف استيلبكيا متجمدة

افة لمممونات مجموعة متنوعة من المكونات مثل الكريمة والدىون والسكريات إض

وكمنتج غذائي  7.إضافة لبعض المعادن مثل الكالسيوم والفوسفور 0 والمنكيات الغذائية

فإن قيمة المثمجات  الحميب إضافة لممستحمبات التي تدخل في تركيب يعتمد إنتاجو عمى 

Hp  والنمو الجرثومي حيث مادة ملبئمة لمتموث المثمجات مما يجعل ( 7-6)تتراوح بين

إضافة  ءأو أثناالتموث الجرثومي في مراحل مختمفة من التصنيع  ثيمكن أن يحد

والذين يعانون من أمراض  المثمجاتعلبوة عمى ذلك فإن العاممين في صناعة  ،المكونات

التعامل مع المنتج بأيدي اء معينة يعدون من المصادر الأساسية لمتموث خاصة أثن

مثل الأدوات  المنتجاتلبعض العوامل التي قد تؤدي لتمويث  كذلك يمكن، 3موثةم

والمعدات والمياه والبيئة والتعبئة ومواد التغميف إضافة إلى التموث الذي قد يحصل أثناء 

 للآلاتيانة والتنظيف غير الملبئم علبوة عمى ذلك يمكن أن تمعب الص ،يع والنقلالتوز 

 .8-4 دوراً ىاماً في التموث الجرثومي المثمجاتالمستخدمة في إنتاج 

 تعتبر البيئة أحد المصادر الرئيسة في تموث الأغذية المصنعة بمختمف أشكاليا في حالة

المحيطة . و تتعمق سلبمة عمميات تصنيع الغذاء بالعناصر البيئية  إىمال أىمية البيئة

التصنيع والتنظيف والتعقيم حيث تمعب المياه دوراً  المستخدمة فيالمياه  المتمثمة في
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الأغذية وىي أساساً ميماً لمغاية نظرا لما تحممو من ميكروبات  أساسياً في صحة وسلبمة

كذلك يمعب اليواء الداخمي  تموثيا.وسلبمة الأغذية في حالة  ممرضة وخطيرة عمى صحة

 .8لميكروبات الممرضة إلى الأغذيةا لانتقالدوراً ميما أيضاً كمصدر 

 يحدث لا التي الدرجة إلى الجرثوم النمو وتأخير إعاقة عمى بالتجميد الآيس حفظ يعتمد
 الإدراكيس كريم الآ مصنعي عمى  الجراثيم، ولذلك يجب بفعل تخرب الآيس كريم عندىا
 بالتالي يمكن ولا , الدقيقة لمكائنات والميمكة القاتمة بالعممية ليست التجميد عمميةأن  جيداً 
 .  9 العممية ليذه معقم تأثير وجود توقع

 

عالي الجودة بمراحل الإنتاج حيث يجب إجراء التعقيم والتطيير  مثمجاتيرتبط إنتاج 

قد يحدث تموث بأعداد كبيرة من و  للؤدوات،ناسب المناسبين، إضافة لمتصميم الصحي والم

، 9 بسبب عدم الالتزام بيذه العوامل الصحة العامة الجراثيم، إضافة لمخاطر محتممة عمى

من أجل  المثمجاتلتصنيع عمى الجودة الجرثومية تطبيق رقابة صارمة  وبالتالي يجب

 . 01 الجودة في تصنيع المنتج بأقل عدد ممكن من مسببات الأمراض

 الجرثومية الأمراض ىذه حدوث المبذولة لتجنب الكبيرة الجيود من الرغم كما أنو عمى

كالتسمم الغذائي الذي قد يظير عمى شكل شمل في الجياز 

تموث المثمجات  عن الناتجة العصبي،الإسيالات،الإقياءات،التياب المعدة والأمعاء

 العالم مختمف دول فى يحدث كما أن الأمراض الناجمة عن التموث الجرثومي، والأغذية

المتحدة  الولايات فى المثال سبيل عمى فنجد كثيرة وبائية حالات منيا المتقدم حتى
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 حوالى الجراثيم ، وتسبب سنوياً  الغذاء تموث من تقريباً  مرضية حالة مميون  03الأمركية 

 لمشخص ليس فادحة خسارة الأمراض تسبب ىذه ومثل ، الحالات ىذه مثل من % ٧٨

 8.4-7.7الخسارة بـ  وتقدر ،الوطني والاقتصاد الغذاء لصناعة تمتد بل فقط المريض

 بميون دولار سنوياً.

المباعة في الغذائية  لممثمجات وتقييم التموث الجرثومي تيدف دراستنا إلى دراسةلذلك 

 ، وتحديد أنواع الجراثيم فييا.سوريا

 :Materials & Methodsالمواد والطرائق 

 الآيس كريم نواع مختمفة من الشركات التي تنتجأتم أخذ مئة عينة من  العينات:جمع 

خلبل الفترة %( 31%، فواكو 33 %، شوكولا33)حميب  ومن نكيات مختمفة المغمف

 .ينة دمشقأسواق مدمن  7170كانون الثاني وتموز  الواقعة بين

تم إجراء الاختبارات في مخبر الأحياء الدقيقة التابع لكمية الصيدلة في جامعة دمشق، 

ولاحقاً نقمت العينات إلى المخبر في حافظة مع وضع الثمج بداخميا لممحافظة عمى قوام 

ثم وضعو في  من كل عينة ووضعيا في أنبوب مرق مغذي مل 0تم أخذ الآيس كريم. 

إجراء سمسمة  ساعات لتنشيط الجراثيم لاحقاً  ٥لمدة  C 36الحاضنة بدرجة حرارة 

عمى  Surface plate بتقنية الزرع عمى السطح الزرعو  3-01 حتى 0:01 تمديدات

تم زرع العينات  كما ،لحساب عدد الجراثيم ضمن المثمجاتأطباق تحتوي الآغار المغذي 
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 ، وسط BAE، وسط ASM شابمان آغار بالدم، وسط: عمى كل من الأوساط التالية 

 .S-Sسممونيمة شيغيمة 

نواع أية الحيوية التالية لمتفريق بين التفاعلبت الكيميائتموين غرام و إجراء  لاحقاً  كما تم

المخثراز، اختبار  ، اختباركاتالازاختبار ال :وجودىا ثم تحديد اليويةالجراثيم أو تأكيد 

 .واليوريازIMVIC  وكسيداز، واختباراتالأ

   :Resultsالنتائج 

 يةكريالاشحيث كان الجرثوم الأكثر تواجداً ىو ( ٪67)بمغت نسبة تموث العينات 

  (.klebsiella spp) الكميبسيمةيميو %  76 بنسبة (Escherichia coli) القولونية

 ت%، المكورا01 (Staphylococcus aureus) الذىبية العنقوديةالمكورات  ،%21

 ةالشيغم% لجرثومة  5%، والنسبة الأقل كانت  streptococcus spp. 9) ) العقدية

(Shigella Spp.). 

)  كمايمي المموثة العينات في وجدت التي )الحمولة الجرثومية( الجراثيم أعداد متوسط كان

 (:0الجدول 

 

 : متوسط أعداد الجراثيم التي وجدة ضمن عينات المثمجات1الجدول 

 اسم الجرثوم عدد الجراثيم
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 أعمى قيمة

القيمة 
 ±المتوسطة

الانحراف 
 المعياري

  أدنى قيمة

752×105 227±38×105 200×105 E.coli 
210×105 085±28×105 160×105 Klebsiella Spp. 
79×105 01±70 ×105 41×105 Streptococcus.spp 
21×105 16±5×105 11×105 Staphylococcus.aureus 

94×104 81±17×104 68×104 Shigella.spp 
 

 بينما بمغت العينات التي احتوت عينة 31العينات التي احتوت جرثوم واحد  بمغت

 عينة. 70 كثر من جرثومينبينما كانت العينات التي احتوت أ عينة 75جرثومين 
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 توزع أنواع الجراثيم ضمن عينات المثمجات( : 1الشكل )

 

يمييا التي تدخل في  ٢٣كانت العينات الأكثر تموثاً ىي التي يدخل في تركيبيا الحميب 

 .7 الشكل في كما ٣٢يمييا الفواكو  ٣٢تركيبيا الشوكولا 

39% 

33% 

28% 

 عينات المثلجات

 جرثوم واحد

 جرثومين

 أكثر من جرثومين
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 : توزع التموث الجرثومي حسب تركيب المثمجات2الشكل 

 

 :Discussionالمناقشة 

متموث ونظراً للبنتشار الواسع ليذا المنتج لمن أكثر المواد الغذائية عرضة  تعتبر المثمجات

د المجتمع خصوصاً في فصل الصيف لذلك فإن العديد من أفراالغذائي في المجتمع 

 مثمجاتلا في الجراثيم تكاثرل، حيث تخاصة الأطفا اتالمنتجه يتيافتون عمى شراء ىذ

 .نظراً لما تحتويو ىذه المنتجات من مواد غذائية ميمة لنموىا وتكاثرىا وخاصة السكريات

وقد يعزى وىي نسبة مرتفعة نسبياً  %67 ن نسبة التموث الجرثومي كانتأأظيرت دراستنا 

 ذلك إلى:

0

5

10

15

20

25

30

35

 الفواكه الشوكولا الحليب
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 ، مميات التصنيع البدائية لممثمجاتع -

  ،والعمال للآلاتالشروط الصحية  غياب -

  ليبيا في النسبة ىذه بمغت وقد، لمكان صناعة المثمجات قيمغياب عمميات التطيير والتع
 .07 %67وفي العراق  ،66.7% 00

 في دراستنا المثمجاتىما الأكثر تواجداً في  ةوالكميبسيم القولونية الإشريكية اثيمجر  كانت

من أىم العوامل  جراثيمث تعتبر ىذه الأنواع من الدور كبير في تموث المثمجات حي ماولي

الاىتمام بالشروط الصحية  ، وبما أنحداث التموث الجرثومي لممثمجاتإالبيولوجية في 

ور قصن ىناك أ بينت نتائج دراستناالملبئمة يسيم في التقميل من نسب التموث حيث 

المرتبة  لإشريكية القولونيةاجرثوم  احتلكبير في العناية الصحية لدى العاممين حيث 

الدراسات التي أجريت ىذا يتوافق مع الكثير من الذي يعد دليل التموث البرازي و  الأولى و

كما كانت ىذه النسبة في العراق   % 17.5وكانت النسبة  00 7171في  ليبيا عام 

 .03 %16وفي دراسة أخرى أجريت في العراق بمغت  07 7109عام  % 38.4

 Ojokohفي المرتبة الثانية وىذا يتوافق مع الدراسة التي أجراىا  ةجراثيم الكميبسيم برزتو 

اً ميماً جزء ةحيث تعتبر الكميبسيم 05 7118وزملبئو  MnijnnrAnAو 01 7117وزملبئو 

 أن ىذه الجراثيمعمى الرغم من ، والحيوان عمى حد سواء نسانمن الفمورا الطبيعية للئ
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تعتبر من الكائنات الطبيعية التي تعيش في الإنسان إلا انيا تعتبر عاملًب ممرضاً في 

 .نسانالغذاء الذي يتناولو الإلآخر مثل حال انتقاليا من مكان 

شائعة وتوجد  جراثيمن ىي عبارة عوالتي  ذىبيةالمكورات العنقودية ال اثيمجر  كما تواجدت

ل إلى أكثر من بنسبة تص ،الناس الأصحاء والحيوانات لدىطبيعياً عمى الجمد والأنف 

عن  ؤولةالمسأنواع من السموم  6إنتاج ميمة لأن ليا القدرة عمى  جراثيم%. ىذه ال75

 .07  التسمم الغذائي

ذين تكون من خلبل العمال ال جراثيمئعة لتموث الأغذية بيذه الأغمب الطرق الشاتكون 

، يتعاممون أو يلبمسون الأغذية مباشرة أو عن طريق بعض الأغذية مثل الحميب والأجبان

وبالتالي مقاوم لمحرارة ولا يزول مع الطبخ ،  جراثيميذه الل الذيفان الداخمييعتبر  حيث

في مصر ولقد كانت النسبة  . بأعداد كبيرة التسممات الغذائية تواجدىا في الغذاء يسبب

بينما كانت النسبة في دراسة 00 في ليبيا %10وكانت النسبة  077109% عام  86

بينما  06 % 05التسمسمي  وباستخدام تقنية البوليميراز 7109مصرية أخرى أيضاً عام 

 .07 % 31وفي العراق  08 % في تركيا 73بمغت ىذه النسبة 

التسمم الغذائي عند  أنواعيا نواع من المكورات العقدية التي تسبب بعضأتم عزل 

 قد والتي البرازية المكورات المعوية خاصة نواعيا تنتقل من العمالأبعض ن لأالإنسان 
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وقد بمغت في  13  %77 7109وزملبؤه عام  Suhail fadhilجراىا أ دراسة في بمغت

 .08 %71دراسة أجريت في تركيا 

عائمة الجراثيم  من والشيغيمة ،%5في دراستنا الأقل  ةالشيغمبينما كانت نسبة انتشار 

تسبب المشاكل و نسان مجات المموثة والقناة اليضمية للئالمعوية التي تتواجد في المث

وفي  ، 00 7170في الدراسة التي أجريت في ليبيا عام ظ أبداً لم تلبح حيث ،المعوية

 2016،وبمغت في دراسة أجريت في بنغلبدش عام 03 7109دراسة أجريت في العراق 

75% 09. 

لممستيمك يجب أن يكون  صحيأن إنتاج غذاء  الدراسة ىذه والخلبصة التي انتيت إلييا

وىذا يمكن إنجازه بدراسة مسببات الأمراض ومحاولة الوقاية منيا ومنع تموث  لو الأولوية،

الأغذية بالجراثيم، ويترتب عمى ذلك توفير أموال ىائمة لمدراسات المتخصصة في ىذا 

دائماً أن الوقاية خير الموت لايقدر بثمن ويجب التذكير  منإنسان المجال لأن إنقاذ حياة 

 .من العلبج
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