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 يات جمع  اامةة بدداد ااجاادرية يتربكتيرية للسلطات المقدمة في كافدراسة 

 
 )*(مها محمذ نافع

 العانيفاطمت فائق 
 باهرة محمىد التميمي

 

)ٍغَع اىغبدرٝةخ  ىَعزفةخ ٍةدٙ  عبٍعخ ثغداد دمبفزٞزٝبٕدفذ ٕذٓ اىدراسخ اىٚ رقٌٞٞ اىسيطبد اىَقدٍخ فٜ : الملخض

  عْٞةخ ٍتزيةةخ ٗرييٞيٖةب ثنززٝ٘ى٘عٞةةب ٗاىزعةزم عيةٚ ٍةدٙ طةة يٞزٖب 00)رةةٌ عَةع ٞةش ري٘صٖةب ثبحيٞةبا اىَغٖزٝةخ ي

اىنشة  عةِ ٗعة٘د ثعةغ اّة٘ا  رةٌ ى سزٖ ك اىجشزٛ، يٞش رٌ رقةدٝز اععةداد اىجنزٞزٝةخ اىنيٞةخ فةٜ ريةل اىعْٞةبد صةٌ 

ٝةةةةةةةب ٗثنزز Salmonellaاىجنززٝةةةةةةةب اىَسةةةةةةةججخ ىيزسةةةةةةةٌَ اىغةةةةةةةذااٜ ٗاىزةةةةةةةٜ ٍةةةةةةةِ إَٖةةةةةةةب ثنززٝةةةةةةةب اىسةةةةةةةبىَّ٘ٞ  

Stafhylococcus.aureus مَةةةب رةةةٌ اىنشةةة  عةةةِ ثنززٝةةةب اىق٘ىةةةُ٘ فةةةٜ ريةةةل اىعْٞةةةبد. ا ةةةبرد ّزةةةباظ اىزييٞةةةو .

اىجنززٝ٘ى٘عٜ اُ اعيٚ اععداد اىجنزٞزٝخ اىنيٞخ مبّذ فٜ عْٞةبد )اىزج٘ىةخ، اىسةيطخ اىزٗسةٞخ ٗيَةض ثطيْٞةخ ، ثَْٞةب 

طخ اىغبعٞةل  ٗٗعةدد ّزةباظ اىدراسةخ اُ ّسةجخ ٗعدد اعداد اقو فٜ عْٞبد )سةيطخ اىجبنّغةبُ، سةيطخ اىَنزّٗةخ ٗسةي

عْٞةةخ  ىسةةيطخ اىظ٘طةةظ ٍي٘صةةخ ثجنززٝةةب اىسةةبىَّ٘ٞ   4) 5.72ّٗسةةجخ  Coliformعْٞةةخ  ٍي٘صةةخ ثجنززٝةةب  47  67%

ٗعيةٚ  .S.aureusبد مَب اظٖةزد اىْزةباظ خية٘ اىعْٞةبد ٍةِ ثنززٝةب ْثَْٞب ٗعدد خبىٞخ ٍِ ٕذٓ اىجنززٝب فٜ ثقٞخ اىعٞ

ٝب اىسبىَّ٘ٞ  ٗعةدد فقةؾ فةٜ سةيطخ اىظ٘طةظ اع اُ نىةل ٝعزجةز ٍةِ ٗعٖةخ ّاةز اىظةيخ اىعبٍةخ اىزغٌ ٍِ اُ ثنزز

عبىٞةخ ٍةِ اىزية٘س اىجةزاسٛ ٝةده  اُ ٗع٘د ّسجخ رْبٗىٖب مٌ ٍب رٌ إناٗثباٞخ  أٍزاع إيداس إٍنبّٞخٍؤ زا خطٞز عيٚ 

عٞدا فؼ  عِ عدً ارجةب  اٗ عدً غسو اىتؼزاٗاد ٗإعزاااد اىس ٍخ عيٚ ػع  اىََبرسبد اىظيٞخ اىشتظٞخ 

 اىق٘اعد اىظيٞخ اىعبٍخ اصْبا ريؼٞزٕب ٗرداٗىٖب.

 سيطخ اىتؼزاٗاد، اىجنززٝب.الكلماث المفتاحيت: 
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Abstract: This study aimed to assess the Salad provided in Baghdad University cafeterias 
(Jadiriya) to see how microscopic contamination neighborhoods samples, where collected from 

(70) different laboratory sample and analyzed to identify its suitability for human consumption 

estimated the total numbers of bacterial  in those samples and then detect the presence of certain 
types of bacteria that cause food poisoning, the most important of which Salmonella bacteria 

and bacterial Stafhylococcus aureus. also  the presence of bacteria in the colon is detected in 

those samples. Bacteriological results of the analysis indicated that the highest total numbers 

bacterial of were in tabbouleh Salad samples, the Russian, Homs Btahina) while lower numbers 
found in samples of eggplant salad, pasta salad and Salad Gagiu. It's also founded that the 

percentage of 67 percent (47 samples) contaminated with bacteria coliform and 5,72% (4 

samples) to Alsausage Salad contaminated with salmonella bacteria and found free of these 
bacteria in the rest of the samples while it was  free from bacteria S.aureus. In spite of the 

Salmonella found  in  Alsausage salad only that is dangerous public health  sign with the 

possibility of pandemics if we take into conjederation   the presence of a high percentage of 
pollution that indicates the weakness of practicing personal health procesury or not to wash 

vegetables well, as well as failure to follow public health rules during its preparation and 

circulation. 
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 المقذمت 

ٍِ اعغذٝخ اىَةؼيخ ىدٙ اىَسزٖيل مَب رنُ٘ ناد قَٞخ غذااٞخ ٗاىَقج د  رعد اىسيطبد

فنو ّ٘  ٍِ  ّٗسجخ عبىٞخ ٍِ اىسعزاد اىيزارٝخ،رَد اىغسٌ ثَتزي  اىةٞزبٍْٞبد  حّٖبٗطيٞخ 

اىتؼبر َٝزبس ث٘ع٘د فٞزبٍِٞ ٍعِٞ 
(1 

. 

ٗثعغ ٍْزغبد اىييً٘ ٞخ مبىتؼزاٗاد ٗعبدح ريؼز اىسيطبد ٍِ اىَْزغبد اىشراع

اعخزٙ ٍضو اىَبّٝ٘ٞش  الإػبفبدمَب ٝدخو ػَِ ٍنّ٘برٖب  ثأّ٘اعٖب ٔٗاىة٘اماىَطج٘خخ ٗاىَعبٍيخ 

ّنٖخ  لإعطباٖبٗاىيجِ ٗاععجبُ اىَتزيةخ ٗاىظيظبد ٗنىل ٍِ اعو ريسِٞ ٍنّ٘بد اىسيطخ اٗ 

ٗؽعٌ ٍزغ٘ة ىيَسزٖيل 
(2 

 احغذٝخخ فٜ رظْٞع اىسيطبد ٍِ . ٗرعد اىَ٘اد اىتبً اىَسزتدٍ

اىسزٝعخ اىزي  اىَٞنزٗثٜ ثعد اىيظبد ٗاىذٛ ٝيظو ثسجت ٍظبدر ٍتزيةخ ٍضو ٍٞبٓ اىزٛ اىَعبىغخ 

أّ ر٘عد ثعغ اىزيةابد عيٚ ٍيز٘إب اىَٞنزٗثٜ يٞش  أعٗثبىزغٌ ٍِ مةبارٖب أٗ اىزي٘س اىٖ٘ااٜ 

ٞبٓ اىَعبىغخ ثبىجنززٝب اىَزػٞخ ٍضو َبىاىدراسبد اىعيَٞخ ري٘س اىتؼزاٗاد اىَزٗٝخ ث أصجزذ

Salmonella ٗshigella ٗVibrio ٗاُ خط٘رح ٕذا اىْ٘  ٍِ اىتؼزاٗاد رنَِ ثبسزٖ مٖب ،

ٍجب زح دُٗ ٍعبٍ د يزارٝخ 
(3 

ٌٍٖ فٜ  عبٍو اىٚ ٍظبدر اخزٙ ٗاىزٜ قد رنُ٘ ثبلإػبفخ. ٕذا 

اىيظبد ٗاىْقو ٗاععداد  ري٘س اىتؼزاٗاد ٍضو اعرزثخ ٗاىَعداد ٗاعدٗاد اىَسزتدٍخ فٜ
(4 

. 

فٜ اىعبداد اىغذااٞخ فٜ اىعبىٌ  ىيزقدً اىيؼبرٛ ٗاىزغٞٞز ّزٞغخ خٞزحاحقد ساد فٜ اىسْ٘اد ى

ان اّٖب رعد ٍِ اعغذٝخ اىزٜ  عبٍخ ٗاىَغزَع اىعزثٜ خبطخ احقجبه عيٚ اىسيطبد ثأّ٘اعٖب اىَتزيةخ

ٍدح ط يٞزٖب  إؽبىخ حعويةاٖب ثطزٝقخ ٍب  ٝزٌ رتؼع ىيَعبٍيخ اىيزارٝخ ٗع رزْبٗه ٍجب زح ٗع

مد ٍِ س ٍخ ٕذٓ اىَْزغبد ٍِ أى سزٖ ك اىجشزٛ، ٗقد اعزٝذ اىعدٝد ٍِ اىدراسبد اىسبثقخ ىيز

اىَٞنزٗثٜ ٗثبىزبىٜ اىيةبظ عيٚ طيخ اىَسزٖيل  زي٘ساى
(5 

 ٗ
(6 

. مَب ا برد اىعدٝد ٍِ اىزقبرٝز اىٚ 

ّزٞغخ رْبٗه سيطبد ٍي٘صخ ثنززٝب  يدٗس اىنضٞز ٍِ يبعد اىزسٌَ اىغذااٜ
(7(، 8(، 9 

. مَب قبً 
(15 

 

ٍِ عْٞبد اىسيطبد فٜ ٍْبؽق ٍتزيةخ ٍِ ٍيبفاخ اىجظزح  Campylobacter sppثعشه ثنززٝب 

فٜ عْٞبد اىسيطخ  Klebsiella % فؼ  عِ نىل ٗعد ثنززٝب 40.9ٗمبّذ ّسجزٖب ي٘اىٜ 

اىسيطبد ٗاىَقج د ٍِ اعغذٝخ اىَةؼيخ   ٗفٜ اىعزاق رعزجز 11%.)100ٗثْسجخ اىطبسعخ 

اىزيزٛ عِ ثعغ ىذا فبُ ٕذٓ اىدراسخ رزْبٗه  ٝبٗاىنبفزٞزاىزٜ رسزٖيل فٜ اىَطبعٌ ىشزٝيخ مجٞزح 

 اىغبدرٝخ. ٍغَع مبفزٞزٝبىسيطبد اىَقدٍخ فٜ اّ٘ا  اىجنززٝب فٜ ا

 

 المىاد وطرائق العمل 

داد )ٍغَع اىغبدرٝخ ، يٞش ٗػعذ ثغ عبٍعخ دمبفزٞزٝبٍِ سيطبد عْٞخ  70ىقد رٌ عَع  

ىزتطٞؾ / اىغٖبس اىَزمشٛ ىيزقٌٞٞ فٜ يبفابد ٍعقَخ صٌ ّقيذ اىٚ اىَتزجزاد اىزبثعخ ى٘سارح ا

ٍييٞزز 225غٌ ٍِ اىَبدح اىغذااٞخ فٜ  25يٞش رٌ خيؾ ، ٗاىسٞطزح اىْ٘عٞخ قسٌ اعيٞبا اىَغٖزٝخ

جبراد خؼعذ اىعْٞبد ى خز دٕب  .ثعStomacherٍِ ٍبا اىججزُ٘ ثبسزتداً عٖبس اسزٍ٘نز )

 : ىزبىٞخا

ٗٝزٌ ثبرجب  ؽزٝقخ اىعد   Staphylococcus.aureusب ٗثنززٝد اىنيٞخ ىيجنززٝب رقدٝز اععدا .1

، ثعد ريؼٞز ٕذا  Nutrient agarٗنىل ثبسزتداً ٗسؾ  plate count methodثبعؽجبق 

طجق ٗثعدٕب ٝظت ف٘قٔ اى٘سؾ ٍو ٍِ اىَبدح اىَيؼزح ىيعْٞخ ٗر٘ػع عيٚ اى 1اى٘سؾ رٌ اخذ 

 سبعخ . 24ً ٗىَدح 30  ٗرززك ىززظيت صٌ ر٘ػع فٜ اىيبػْخ ثدرعخ يزارح N.aاىشرعٜ )

يٞش ؛ Violet red bile agarٗنىل ثبسزتداً ٗسؾ Coliformرقدٝز اعداد ثنززٝب اىق٘ىُ٘  .2

َذاثخ ىيعْٞخ ٗٝزٌ ٍو ٍِ اىَبدح اى0.1ٝزٌ طت احؽجبق ثٖذا اى٘سؾ ٗرززك ىززظيت ٗثعدٕب اخذ 

 24ً ٗىَدح 30سرعٖب عيٚ احؽجبق ثطزٝقخ اىْشز ٗثعدٕب ر٘ػع فٜ اىيبػْخ ثدرعخ يزارح 

 .سبعخ 
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ٍو ٍِ  9يٞش ٝزٌ ٗػع  Selenite F Brothرقدٝز ثنززٝب اىسبىَّ٘ٞ  ٗنىل ثزيؼٞز ٍبدح  .3

رززك فٜ اىيبػْخ ٍو ٍِ اىَبدح اىَذاثخ ٗ 1ٕذا اىَبدح إىٚ أّبثٞت ٍعقَخ ٍِٗ صٌ ر٘ػع ف٘قٖب 

ٗرززك ىزظيت فٜ احؽجبق   S.S.Agarسبعخ . صٌ يؼز ٗسؾ  24ً ٗىَدح 30ثدرعخ يزارح 

عيٚ احؽجبق ثطزٝقخ اىْشز ٗثعدٕب ر٘ػع  Selenite F Brothٍو ٍِ اىَبدح  0.1ٗثعدٕب اخذ 

 أٝبً . 3سبعخ ٗٝزٌ اىقزااح ثعد  24ً ٗىَدح 30فٜ اىيبػْخ ثدرعخ يزارح 

 

 د اىدراسخ   عْٞب1عدٗه )
 الكميت /غم العيناث التسلسل 

1 

2 
3 

4 

5 
6 

7 

8 

9 
10 

 رج٘ىخ

 عبعٞل
 ثبثب غْ٘ط

 يَض ثطيْٞخ

 سيطخ اىجبنّغبُ
 سيطخ اىجطبؽب

 سيطخ اىغشر 

 اىسيطخ اىزٗسٞخ 

 سيطخ اىَنزّٗخ ثبىتؼبر
 سيطخ اىظ٘طظ

250 

250 
250 

250 

250 
250 

250 

250 

250 
250 

 

 التحليل الاحصائي :
  اسزتداً دعىخ اىْسجخ اىَئ٘ٝخ فٜ اسزتزاط ثٞبّبد ٕذٓ اىدراسخ  رٌ        

 

  النتائج والمناقشت:

 

ٝعد اىزي٘س اىَٞنزٗثٜ اىنيٜ ىيَبدح اىغذااٞخ ٍؤ زا أٗىٞب ٍَٖٗب عيٚ ع٘دح اىغذاا ٗاُ مبُ  

 . ٗعٍَ٘ب 12ٝزرجؾ ثأٛ دععد عيٚ ٗع٘د اىَٞنزٗثبد اىََزػخ اٗ غٞزٕب ) قد صجذ أّ ع

   اععداد اىنيٞخ ىيجنززٝب اىٖ٘ااٞخ.2اىغدٗه )ٝ٘ػح 

   اععداد اىنيٞخ ىيجنززٝب اىٖ٘ااٞخ *2عدٗه )
 العذد الكلي للبكتريا الهىائيت مستعمرة /غم العيناث حجم العينت التسلسل

1 

2 

3 

4 
5 

6 

7 

8 

9 

10 

 رج٘ىخ

 عبعٞل

 ثبثب غْ٘ط

 يَض ثطيْٞخ
 سيطخ اىجبنّغبُ

 سيطخ اىجطبؽب

 سيطخ اىغشر

 طخ اىزٗسٞخاىسي

 سيطخ اىَنزّٗخ ثبىتؼبر

 سيطخ اىظ٘طظ

7 

7 

7 

7 
7 

7 

7 

7 

7 

7 

300 

29 

130 

112 
50 

119 

105 

228 

80 

105 

  70 اىَغَ٘  

 *رٌ اعزاا رييٞو اىَْبنط ٍِ قجو اىغٖبس اىَزمشٛ ىيزقٌٞٞ ٗاىسٞطزح اىْ٘عٞخ اىزبثع ى٘سارح اىزتطٞؾ /قسٌ احيٞبا اىَغٖزٝخ  

  ٍسزعَزح /غٌ ان ٗعدد 29 – 300ثِٞ ) ٝخ اىنيٞخ ىيسيطبد ٍبرزاٗيذ اععداد اىجنزٞز

  ىنو ٍِ 112، 228، 300اىدراسخ اُ أعيٚ اععداد اىجنزٞزٝخ مبّذ فٜ عْٞبد اىدراسخ ٕٜ )

)اىزج٘ىخ، اىسيطخ اىزٗسٞخ، يَض ثطيْٞخ  عيٚ اىز٘اىٜ ثَْٞب سغيذ عْٞبد اىدراسخ )سيطخ 

  عيٚ 29 ،50 ،80اىجبنّغبُ  أقو اععداد اىجنزٞزٝخ )اىغبعٞل، سيطخ اىَنزّٗخ ثبىتؼبر، سيطخ 

زيؼٞز ٍَب ٝةسز ٗع٘د اىز٘اىٜ ٕٗذا قد ٝعشٙ اىٚ رعزػٖب اىٚ ٍعبٍ د يزارٝخ عبىٞخ اصْبا اى
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اعداد ثنزٞزٝخ أقو أٍب ثبىْسجخ ىسيطخ اىغبعٞل فٞع٘د اىٚ اى٘سؾ اىيبٍؼٜ فٞٔ ى٘ع٘د ثنززٝب يبٍغ 

 اى مزٞل ٗاىَسزتدٍخ مجبدئ فٜ طْبعخ اىيجِ
(2 

. 

اىزٜ رٌ فيظٖب يٞش ى٘يع  Coliform  ٍدٙ ري٘س اىعْٞبد ثبىجنززٝب 3ٗٝ٘ػح عدٗه ) 

٘صخ ثٖذٓ اىجنززٝب يٞش سغيذ )سيطخ اىزج٘ىخ، سيطخ اىظ٘طظ % ٍِ اىعْٞبد مبّذ ٍي 67أُ

% ثَْٞب  71% ريٖٞب سيطخ ثبثب غْ٘ط ٗاىجبنّغبُ ان مبّذ ّسجزٖب 86ٗسيطخ اىجطبؽب  ّسجخ ي٘اىٜ 

%، اٍب سيطخ اىغبعٞل مبّذ خبىٞخ ٍِ اٛ ري٘س  42سغيذ سيطخ اىغشر ثْسجخ أقو يٞش مبّذ 

ٍؼٜ اىذٛ َْٝع اىَْ٘ اىَٞنزٗثٜ فٖٞب ٕٗذا ٝزةق ٍع ّزباظ ثٖذٓ اىجنززٝب ٕٗذا ٝع٘د ىي٘سؾ اىيب
(2 

. 

   ٍدٙ ري٘س اىعْٞبد ثجنززٝب اىق٘ى3ُ٘عدٗه )
 **% العذد الكلي / العذد المىجب العيناث

 رج٘ىخ

 عبعٞل

 ثبثب غْ٘ط

 يَض ثطيْٞخ

 سيطخ اىجبنّغبُ

 سيطخ اىجطبؽب

 سيطخ اىغشر 

 اىسيطخ اىزٗسٞخ 

 سيطخ اىَنزّٗخ ثبىتؼبر

 اىظ٘طظ سيطخ

7/6* 

7/0 

7/5 

7/5 

7/5 

7/6  

7/3 

7/5 

7/6 

7/6 

86 

- 

71 

71 

71 

86 

42 

71 

86 

86 

 67 47/ 70 اىَغَ٘ 

 % 67*عدد اىعْٞبد اىَ٘عجخ / عدد اىعْٞبد اىَةي٘طخ، **اىْسجخ اىَئ٘ٝخ ىيعْٞبد اىَ٘عجخ، اىْسجخ اىَ٘عجخ اىنيٞخ  
 

نززٝب اىسبىَّ٘ٞ  ٗاىعْق٘دٝخ يٞش   فٞ٘ػح ٍدٙ ري٘س اىسيطبد ثج4)يغدٗه ىٍب ثبىْسجخ أ 

%  ٗقد ٝعشٙ  (5.72ٗعدد اىدراسخ اُ سيطخ اىظ٘طظ مبّذ ٍي٘صخ ثجنززٝب اىسبىَّ٘ٞ  ثْسجخ 

 . ثَْٞب 12نىل اىٚ عدً اىزعزع ىييزارح أٗ اسزتداً سطح رقطٞع ٍي٘س أصْبا اىزيؼٞز ٗاععداد )

ا ٝزةق ٍع ّزباظ مو ٍِ أظٖزد اىعْٞبد اعخزٙ خيٕ٘ب ٍِ ثنززٝب اىسبىَّ٘ٞ  ٕٗذ
(2 

 ٗ
(13 

.ثَْٞب ع 

ٝزةق ٍع مو ٍِ 
(14 

 ٗ
(15 

 % 5.8اىذِٝ اظٖزا ايز٘اا عْٞبرٌٖ عيٚ ثنززٝب اىسبىَّ٘ٞ  ٗثْسجخ ) 

 %  عيٚ اىز٘اىٜ.  (6.7ٗ

ٕٗذا ٝزةق مذىل  S.aureusمَب ٝجِٞ اىغدٗه خي٘ عْٞبد اىدراسخ ٍِ اىجنززٝب اىعْق٘دٝخ  

ٍع ّزباظ 
(2 

د دراسبد اخزٙ مدراسخ ثَْٞب ٗعد 
(13 

 ٗ
(16 

ري٘س اىسيطبد عْٞبرٖب ثٖذٓ اىجنززٝب  

 %  عيٚ اىز٘اىٜ. 0.3%  ٗ) (4.90ثْسجخ 

   ٍدٙ ٗع٘د ثنززٝب اىسبىَّ٘ٞ  ٗاىعْق٘دٝخ فٜ عْٞبد اىدراسخ4عدٗه )
 Salmonella Staph.aureus حجم العينة  العينات 

 رج٘ىٔ

 عبعٞل
 ثبثب غْ٘ط

 يَض ثطيْٞخ

 بنّغبُسيطخ اىج

 سيطخ اىجطبؽب

 سيطخ اىغشر 

 اىسيطخ اىزٗسٞخ 

 سيطخ اىَنزّٗخ ثبىتؼبر

 سيطخ اىظ٘طظ

7 

7 
7 

7 

7 

7 

7 

7 

7 

7 

- 

- 
- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

5.72)4  

*- 

- 
- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

 0  %4(5.72 70 اىَغَ٘ 

 % اىْسجخ اىَئ٘ٝخ ىيعْٞبد اىَ٘عجخ ، ري٘س ع ٝ٘عد* 



 

 ٗثبٕزح اىزََٜٞ فبؽَخ اىعبّٜٗ ٍٖب ّبفع....ثنزٞزٝخ ىيسيطبددراسخ       5

 

ي٘س ٍٞنزٗثٜ قد ٝع٘د اىٚ اسجبة عدٝدح ٍْٖب اىَ٘اد ٗثظ٘رح عبٍخ ٗعدد ّزباظ اىدراسخ ر 

اىتبً اىداخيخ فٜ ٍنّ٘بد اىسيطبد فقد رنُ٘ ٍِ ٍظدر سراعٜ ٍي٘س أٗ عدً ارجب  اىطزق 

اىظيٞخ فٜ اعداد ٗريؼٞز اىسيطبد أٗ رثَب اسزعَبه ادٗاد ٍٗعداد غٞز ّاٞةخ اصْبا اععداد 

ٞدح ٍَب ٝسبعد عيٚ ري٘س اىسيطبد ٕٗذا فؼ  عِ نىل قد ٝنُ٘ عدً غسو اىتؼزاٗاد ثظ٘رح ع

ٝزعع اىٚ اُ ثعغ اىَٞنزٗثبد ىٖب اىقدرح عيٚ اىجقبا ٗاىزنبصز عيٚ اىتؼزاٗاد عْد ر٘فز 

اىازٗم اىَ اَخ 
(17 

 ٗ
(2 

. 
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