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  مقدمة )١١,١(

� Introduction  

)
��א
��������א���
���א���
	���א���د�����cooked chilled foods(�������
�������������وא��
א����0/���א�����د��!�������.-�����א��,+�����Fא��&����(�)����'��و%&�و%������$�#����د������"��!��������

(refrigerated processed foods of extended durability's (REPFEDs))��1$������
،�و
��א
�3��������
:�א����ول�א��&�%�����(retail & catering)و.��
����	������8�%א��������6����45���6�7

(developed countries)��������1;א>���و���א�
ن����1@�א���
����?���1<&�=�א�B$1�#�3א��+�#
�K
�����1;��D.ع�
אH?���ج��(concept of freshness)���1�F�Kو���א-�(variety of recipes)�����1و��/�

�����L�M�$N�K����א���Kل،�ز
��د������(Hauben, 1999)و�8�1Fא������8ز
�د��%$,
��Iو%#��+
�������O���P��?#���R&��א�Qא���S�:א���د�����	
�UV��Tא������8א�#/

���&��ع�א���
��א���
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٤١٨ �دא���א�	����وא�
د����
�	���א���אد�����������

١٩٩٠�ZV١٩٩٤��8م�������%�T����UV����K%���6�7م�و��א����د��:���א���%��^�א���
����א[���

;�����٥٤٠٠��Tא�+$��Bא��,���>
א�L��+�;د���
���Q`ن�دو
�$%(market value increase)�

�a��$��١٩�O����٪م�٢٠٠١م�و١٩٩٩(Falconnet and Litman, 1996, Chilled Food 

Association, 2001)��������Lوא�d��%א���د�����	
%�^�א���
���Kو
���e��K�ً�����g+��א���
���א���

د��%��^�	��hل�א����0/��������iא�������N�����#<אص�
��	�M��$Nل�
 milled)�3א�P����kא'��0

processing)���8�S���+$�אم�א[�ود��l�L`وא(limited use of additives)������mS�'אد�א
وא��
(preservatives)��+&�%�n#��א��د����	
��0+�+��1و<��
�K(non-sterile)���oא���
��א���

���%�p�>��1?qS��1�����rو��
د��.�8�/6�5�M$N��)��/rد;�&��%��/��Kو��+�ن��s��%hL@�א���
�������������0��^�B�אً،�و��-���
��t�%א���د�����	
�K�1��<h(��"Sوh�(��"�S>���א���
���א���
�����������"�Sو�.���	

ل�%&�h�(��"������?Q>���א���
���א���ز-������uא����D.��"������!��%�N

،�و�B/����1دאh��((catering industry)��ً��+6>���א���
����א������&�����1%א�8�%���kא��tא�����6
%��-Q����0;.������K��

h(��"S�^%��I>���א���
���א��$����.و�אv+����.و�א�����vא��&$��,$

���ZV�w�l/�����;��Qא�<�8�-Qد�M$N��
u�B���8א�x���wא�+��
y��+�]م،�˚٣و%^�א
���������K{$1���#א���%h�L+�ن�����8���x������s���K%�M�$N@�א�+����#$����-�<�|��/1S�،}��$Nو

���������������nא��/�gmوא��
)����8א�
D/����وא����(national & international regulations and 

recommendations)������N��L�M��<א���د��و��	

אق��s@�א���
��Kو�~��
��א���L.�Q
��
%4%��7
?���!��ز�L�،���B�א�^%�)�iא�א�s�����5(excellent safety record)K� �

��������,��xوא�u��������?
و�o.�M��$N>���ل،�:��uK��5%��^�א�>��
אل،�q��Sن�>���ود�א�%4

אق���������و���$���Lא��@��s���I�:و������Bא���Q���	��1א����#�����א��D��lא��d�%���L4�
K��L
�א�� �
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����Eא��������F����
����� �!���
٤١٩ وא)אא&'د��א&%$
���א#"

������
��~�����-
�
���B&/����وא����אص�א
kא�^N��

�א'�s��0��א�א�s���sن�V
���������}�Sא�s.�^�%�{���5و�،��

אص�:�%4%
?������s@�א����kא�@��s�8��א���
	��א��د��و��

$N�����#$����L�Lא���Nא
�ض����wא�&N�������	
�و�����:�א���
���א���Bא����D��lא��M
��
�אوא��M$N�8א[�

�א��د�،��3%א�"�M$N���5א����k)אvegetable-based product(K� �

� �
  العمليات التصنيعية: الخواص الفيزيائية والكيميائية) ١١,٢(

The Manufacturing Process: Physical and Chemical Characteristics 
�N�/(�3������:��א���
��א���
	���uK5%^�א��+�8��$א��l$���وא����e+��א����

�א>����3�/0%���Nو�.��$<�%(stages of processing)��Be�אF��g;Q١}١١E;
������K��nא� �
� �

� �
رسم تخطيطي يصف عمليات التصنيع الأساسية في تصنيع الأغذية المبردة المطبوخة  ).١١,١( الشكل رقم

  ات.واالمصنوعة من الخضر
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٤٢٠ �دא���א�	����وא�
د����
�	���א���אد�����������

�������
�אوא8א��$�kא�����^�%�،��K%אم�א�
�אوא��8د;�&�����١٣،�.�o��,&��=�א�&���l$��
��
Q�iא(root vegetables)��^%אو��"
م�و%�^��˚٩٠د;�&���$����٣٥��ZV٥٠����M�$N��D.و�

٤��ZV١٢����M�$N���&�;م�˚١٠٠د(Harada et al., 1985, Harada and Paulus, 1987)����;�K
�
Qא�<��$%����������$&�Mא�/�%�8�7��D����
א�8א�/�����6�1���אوא���S�xV��8:�א���kא��M�$N


ن�:����wא�>��ن�.;��%^�B���Qא�<�8�-Q٧٠د˚��M�$N.ن�
B���%�ًאQ١٠٠م،�و?�د˚�Kم
����o���Sص�

���א��0��.��N�/(�:�36�F��و����}،�;����&��Qن������s(sous vide foods)א�.%

K�"#��א��$%��R��$%��  �s@�א�

���	
������א���
�����א���������%�،�ً������������mS�'אد�א
��א�����د�������ون�א�������8�Sوא����

�qS�،}�$N�Kن�א�س�א���Qو-�����~��o��$&���3�/0א��א�:��%�l�#)א�pHط��(�e/�وא

�T6א����(aw)�����-وQאو��א�س�א�����"��
�Kم���kאد�א

����ن�!�����$+���;����
��~���O٧و�����٥�
�O���ًL�L.٧و�٦و�����gD��+��א���K%�}�5א

�א��s���<
�Kא�/��eط��(Lund, 1992)وא`K�L/�(�א�

^��%����K5.F�T����N����
��%��^�٩٥}٠א�����T6א�����K5.ن�
��B
��E#�����א�����Qع�٩٨}٠وuK��5אً�%����
K��
D�
א��s%^�א���� �

���O7�#5א��w�l/�%�
���4א���
��א���
	��א��د��:�-��،�ً%
+N(low oxygen 

(O2) atmosphere)��a
����n>�������ل�	��لٍ�.و�:�-
�%�5(vacuum packaging)+��:�א���
�O7��#5א��^��%(oxygen- free modified atmosphere)������#5.�T?���r�^��%�����$	د�����NF


ن���B�א(CO2)��O-/�"و�وא(N2)�������3�/%و���
�Eא�#��lم�V%����/��3א�����#5א�?�������~��
�������@��s�gs��#��K#��د��وא�Tو���Bא���

אص�א'#���.و�%/��3א�/+�kא�Q
s���������:�	$�=��א��

h�א�^%���
��و��;I���6א
s(anaerobiosis)�����-Q���)א
א[�����$�8�/6�Bא��;�&��א[����1$
������#�(microaerophilic)����%Q���(����-Q�������6א
sh�وא(strict anaerobic)�M��$Nد�����
�Kز


ن�-��1א����#5B
�אوא�8�~��
��א���
	��א��د��و�(redox potential)ذ�}،�;���kא

o b e i k a n d l . c o m




����Eא��������F����
����� �!���
٤٢١ وא)אא&'د��א&%$
���א#"

�אوא�8و�kאًא�-��ً��l/%���
��٤٠٠����n-،�.��O���}?.�oא�0/��$%�� and 0 400-)و)��

mv)�(Montrvill e and Conway, 1982, Adams and Moss, 1995 Snyder, 1996)����وא��
K�ً�
.�،�
"B��א�@��������Lא���
%��ًSو�I�=$�� �


ن�.;����B���%��ً������Qא�<�8�-Qد�M$Nد���%�Tsא��د��و��	
���ع�א���
��א���
)��h>���א���
����א���
	����א����د����$�����-���א�Kًو���"אو�����s@�%��^��م��S�K"א�8˚١٠%��^�

rhr�ZVع�
�L.�����������/א��M�$Nא���s���+��
1��وא>���KوF�^%���
�;�،�%�N���0و��،Q
1F
������
�و��L$#���$��א������Iو�.������/D
 chill chain)وא��+$������و.
����M���$N��ً،�א����/�gmא�

conditions)K� �
� �

  خضراواتبوخة المبردة المحتوية على الكائنات الدقيقة للأغذية المط ) ١١,٣(

Micro Flora of Cooked Chilled Foods Containing Vegetable 
�gN���8אوא��kא�
y��K8��x��و����א����e+��א�+Bאع�א��
%��dوא%�3L^�א�?

�T�
#���א��$
��א�����،��%�m?���0��8אوא��l$�������g+�#��8���e�����x�
���א�+"B����
��T6א���(outbreaks of food poisoning)�(Land, 1992, Beuchat, 1996, Nguyen- the and 

Carlin, 2000) �������8��-Qد�M�$N���$�$;�=6��;دF��
��א��$&���.r/��(�א����Qא��M�&��Kא���%$��א'
�^%�M$N.��Qא�<٩٠˚��6�+kوא��
"B��א�M$N�Eم(yeasts)ن����Nوא�(moulds)������
hkא�^�%

��
��kא(vegetative cells)��+/���،אع�
?.�g�rא�-�M&����������	א�(Bacillus spp.)אع���
و.?�

�م�

/��3�/��0��T��1א���
����������(C. spp)א	��	������`�K�ً���6�-�
א�&�و%�����$,���א�Q،�و���

���אوא8א���
	��א��د������kא����
�$�����;�،�1l�Dد��7Rو�K��8אوא���kא����$<�%�:
���T�x��
��א�LT��$kא�$������$k)אcross- contamination(��3�%��������>�Kd��	.�8��?
B%

��ً&Sא��د��و��	

אg6א���
��א���&�����/rVو�.��
�&���D.F��ق��&$��%traditional or ethnic 

dishesن�����8א��?
B%��$���;�KE(dairy ingredients)��������B�و��/��8א'$����وא����K%F
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٤٢٢ �دא���א�	����وא�
د����
�	���א���אد�����������

cream�����8���m$tא�����K%�����/&��א�8א�N���#א�����وא�
 �E(thickeningوא����iوא�$,��
م�وא��

agents)��3��%�8אوא����kא���ZV����1��/6�5����1��אوא�8א���
	����و�$����%���kא�K���	
א���
�����������^�%�g���&+���Kو����%�u���������:א���د�����	
��S�xV�����N�،{د��<����א���
���א���


-�Tא���,��S�gB{����(hygienic environment)א������א�/����mא�0,����
���Bو�א�/���א��.�Lو
(microbiologically controlled atmosphere)��
،�V`�.ن�و-
د�א��8�/6�Bא��;�&��:�א���

���
���e���8א�D���e/$������]א�/�����א�L�������א�^��%�����/
 surrounding)א���
	����א����د��;����

human activities)�K3/0א��:� �
WTs���$+��א������8א� �


ن�א��8�/6�Bא��;�&���~��
��א���
	��א��د��א[� •B���;d
����M�$N�8אوא���	�
�8�/6�5�^N���$���8אوא��kא���������/�S��R����;
א���
	���.و���$�����N^��$�}�א��

�����אوא�8��8�/6�B$א��;�&��א�����l$�K 

• ����������
�$����;���و�����א��8��/6�Bא��;�&���א�+����xא��Bא����D��lא���+eن��.���
K� א�/�������א���

���������

��r=�א��8���/6�Bא��;�&�����~���� �،���%�N�����0����Kًא����د�،�-����א����	
א���

د��������
��?#���ً�،�و��5�}����<���

د��ZV.ن���
�s�Q@�א������،�ًL�L.�،{�ذ����L.و

��%����م�و-
د�א�/��8�7א��)generic productsא�)�/�����(�Lق��Dد�א���
ع�و�/����7��?
K����وא��+�8��$א��0/� �

������o���Sص�

���א��0��.����-
�
���B�%ن�
�B���;(sous vide)�����N����#د������NVم�
����1r
$�(recontamination)���������&�;���8���/6א�B$�����$K!�،=��<h�א�Ol��#��و�א.�������א������

�M$N��

�אوא8�~��
��א���
	��א��د��א[��	K� �
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����Eא��������F����
����� �!���
٤٢٣ وא)אא&'د��א&%$
���א#"

�����
��s�M�$N����L
%���¡.�8��אوא��8و;��-��kא����o#�"�وא���د�ذ�א���
א����
���oQ��7��א�)���א(Carlin et al., 2000b, Choma et al., 2000, Guinebretiere et al., 

2001)K� �
Wא�א�/���א��¢�.ن�s�:و� �


ن�.�Nאد� •B��،�%�N���0��8و���Bא���6א`���א���6א��
�(initial aerobic count)א�
�^��%����;.F������l/%אً�%������٢١٠uK��5אم،�و���-�L8א�+����#+$�����?
B%�8و>���א


ن�.;��%^�B�١١٠��8א�+��#+$���?
B%���<و(101 cfu g-1)KE 

�˚١٠م؛�����N4Sאد�א�
א������6 �
�����7وز�˚٤/+���
�������N������0��M���$N�)T%����،�א� •
���������אم���-�L8א�+���#+$����?
B%�8٣و>�א����M�$N�3����L.٤˚���3���Qא�}�/B�م�و

�Oא��u�5��N���Q١٠-٤א˚Kم 
• s���6א

�E�Nא�+vאFא�Q
و.?�
אع�%FBacillusE�����1���eא	��������
א�%��6�#^�א��$

�א��Qא��<��-Qد�M$N�ًدא�+�Nא�¢xא?�&�(�وא�|�/sولو�iאF�^
�l١١-��١KE 

א�����6 •sh�א�^��%�����
��و��א�&��m�א�Lאل
���g%��^�א�>���)����anaerobiosisن�(q��S�،


אع����?.F��%Q���0�א�8����6א
sh�مא�
�

-��������N4אد���א	��	�������E���(�	�����0�
KEd�
��א�
א���6א�	"B��אع�א
?.�^%��;.F��I
,$%��-Q������l/% 

• �����Q��e�?��5ن�א�،��x�
���א�+"B��א�O��^%�����	س��א�
�������(B. cereus)���ًאu��5
�����������%��Qא����<�8����-Qد�M���$N�ًא����-(mild)������)����LV�n���¤��Qא�و�N�������و>���


^�א�#���$����g(abusive)א�l����Lא��1%����l��א�^���%�^���B¤�`�����-Q���ًא����-��������NF
������w(B. cereus)א	���������������
�س��א������
ط�KEو;����������N.�����0אد���:

�ZV�،٤١٠א�>��ن-
�א���٥١٠+���#+$��8��?
B%���<و�������אم���-�L8٢٠���%

��ً�

�M$N�^
�l��١٠%^�א˚����
�B5
/i��1:�א��e%��sא
I�8�-و;��و�Kم(gnocchi)�
��D����ع�%^�א

��%�د�0%/��%�T���
V�)א���
sو(Del Torre et al., 2001)K 
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٤٢٤ �دא���א�	����وא�
د����
�	���א���אد�����������

� �
� �
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����Eא��������F����
����� �!���
٤٢٥ وא)אא&'د��א&%$
���א#"

����g�rא���7$�����?
Bא��u�������
"B��א�O����^��%و(non-spore formers)Bن��q��S�،����
u�
�{��5h�א�w¥(lactic acid bacterial)���
��LnS>�د5�8#�����+����#�د�.��N��;
�o����Sص�

����¥��(Schellekens and Martens, 1993)��wא���0u�B�����%و�&%�����#��K

��Qא��אqS�،�Qن�אSH#�د��#��N�:��&S�^B!��1+$���8دQ-��8א',$������א���5h}�א��
Ku0&�א�n;
 א�/����lوא�

� �

  المخاطر الميكروبية )١١,٤(

Microbial Hazard� �
��D����Be���א���
���א���
	���א���د��א[�

��������M$N.%�ن��$�8�/6�Bא��;�&��א�

�M$N8אوא��	W������אص�א
kא�،� �
• ���������D�8����r
$%�T���s�8אوא�����l$�م������kא(natural contaminants of raw 

vegetables)K 

• Lא�����g+#���8א��e������#���n+1א���&��L�
 �h1|�א���

�����M$N���+���אوא�8א�D��ق�א��kאF�8אوא��kאTL�L.ن��
B%� �
�������1�Svegetable-based foodsKE 

• �M$N��+,&�(�و����א�M$N��Qא.?��1;�د�$%�� �;����Q-��%�،�א�

����K3�/0��א�)�/r.���/א���s�&$�
��
��א�������א�Qא� א'

• �<�8�-Qد�M$N�
 א��Qא�F��-hKא���
�KE.?��1;�د�M$N��Qא�/+

��u�5�،Eאص
kא�L��(א�وFو���m�א�@�s��1�$N�=��/���
��א�"B��ن�;�6+��אV

�������-���א�Kًو�o.�M��$N>���ل،�q��Sن��������������
��(Listeria monocytogenes)א	������


�م�����������	���م��و�
א	�����������������
�س��و�(Clostridium botulinum)א	��	�������

(Bacillus cereus)�Sوو�����
ً�����g��mא���kא(،��T��sא����gא������6،�ذ���}،��#�����א��$����&
���������א����l/%��Qو%&�و��1�%א�<�8�-Qد�M$N�
א������Tو;��s��Q@�א�?
אع��M$Nא�/+

��Qא���,$�(ACMSF, 1992; Peck, 1997; Carlin et al., 2000a)�����Lوא����
"B��א�@���s�K

o b e i k a n d l . c o m



٤٢٦ �دא���א�	����وא�
د����
�	���א���אد�����������

���^��%������N�^��Bو����������3:�א��
�אوאא`?��LQ���eא��
ز���k8א������S.�Kد�8א�#��
>��8א���

������،�אא�n0&�Lو-
د���������
����	���אوא�N�^%�٪��8/��٨٥��8-�4ن�)���kא

�����


��8א��$���#%�n�?�5��;و�،��-
%�n?�5��-ز���א��
و>������١٠٠.;���%�^������	�����
�����#+$����?
B%+אم����-�L8א�(Beuchat, 1996, Nguyen-the and Carlin, 2000)��M�$Nو�K

�sن�qS�،ل�Kא�����L�����Kم

>�p:�%/��8��7א�$,����o���א�^%��;.�،�
א�א�#�
�d%^�א��$

�م������������م�و;��.و�n,xא�#
>��8א���¡�nKو-
د��
�،�.ن�)����א	��	��� J

١٠٠�8�/�N�^%�٪�8אوא��kא�����d
��#%�M�0;.ن�
�B
א���ز-��%
-��،��3%א>�+��ل�.ن�
�������%
r�-�^�%���;.��

�م�
����������م���$��
����	���אم���-�L(Hotermans, 1993, Lund 

and Peck, 2000)K� �
����|h1��Lא������T6א��t�א�g+#���8א��e�����
"B��א�^%��hK�אع�א
و;��א��n+1א�?

�D.�L����
��.��������M���$N������+���אوא�8ق�%����kאوא�8،�:����%�����5^�א�����kز-�����א���א
�)�����0/��ً��	�����ً���������وא�0/minimally processed vegetablesאوא�8و�(����kא���א���0/

���Qא�'���(heat processed vegetables)��������������،g�rא��7$����?
Bא��u�����
"B��א�O���^�%و�K
�������
��������

���א�+�������xً�%&�و6�5�ً�%/א	����"B������1�?Q�&%��/N�،�ً��#?��Qא�,$�


��������$��ود����"B���K5.��1?.��+5�،d�%�^���(most psychrotrophic bacterium)�����Oא�	
�و�����א�+��8���xא����(�T�א
��<����/N������l/א��
�����S˚�8���xذא�8>���ود�א�/+��++$��Kم

��K%�d��א�	�������
 �
%&�و%���$,�אr�!��Q$��5+���.ن�����;��Qא�����8א	��#���"و�א!
�א�g�rא��א	$��������iא���1m��K�;.�،���l/%��Qא�<�8�-Qد�M$N�
+/$�(endospores)����א��


�م�������������م���/�����17�
��8����$
�س�א	��������������وא	��	�����+�$���u���5����%و�&%
Kא��د���	

��א�����~��d�����א��tא���6א� �

�8`h���L�w����
�م��������������م�#��������3�

�����Nא��K?������.و��א	��	������+vאF
�O$���و��א[$$�����u����8`h��#�א(group 11 or non-proteolytic strains)و��E���������	א


�س�&ن���$������������-Qد�M��$N�������<�8א��������^��%����;.��Q٤م�و˚٣˚��T�א
م،��M��$Nא����
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����Eא��������F����
����� �!���
٤٢٧ وא)אא&'د��א&%$
���א#"

(ICMSF, 1996, Lund and Peck, 2000)����������0��،g�rא��7$����?
B%���1?
5�^�%�g���Kو����
������`�،�%�N���'�

�م���) �
%4
?���א���
��א	��	���R������،�s+ً��%^�א�+
م�א�

�M$N��

�אوא8א���
	��א��د��א[��kא�������M�$Nא�/+�
����،�وذ�}،��#���;����1�Qא���
���^�%���;.��Qא�<�8�-Qد�M$N١٥˚�����Nאوא�8م�:�%��د��������	�(vegetables substrate)�

(Labbe, 2000) K� �
������
��������

�م������������م�وא	�����������
�س�����	�����
�وא	��	����

�M$N�
�אوא5��Q�;8��M$N��uא�/+�kאF����l/%��Qא�<�8�-Qد�M$N�M�<�،��iولא��
g��;Qو;����§�١١,٢�KE�����+�]א�

���x¢�א�/+���������
����������

אد��	��������%�d���%�:

�אوא8����	������	

��(Farber and Peterkin, 2000)	����م�و%�����y�¢����x
�Kو;�����§��

�م������������م�وא	���������
�س�

אد��א	��	���%�d�%�:8אوא��	���،��	
��%

�8>���א��Qא�/+��
�Kو������0�-Q�����M��?א'����א�د�^��%�����
�;��Qא���<�8���-Qد�M��$Nو����K5.���
���g�m�
%��،�����و�%+N��8אوא���k̂�����א �%�M�$N.���-وQא�س�א�����M�$N���	
�٦}٤א���

F٥���g���#�ج�א�����?Vو�
���y�g�N������M���$N��Qو�;����د.�����+N�%ن�
���Bن��.�Eم��
�
������	��	��

0��א���tא�T6א��"�������x���������م/�א[$$���$�و��Oو��uא[$$���{،��n?�5��+1%;�+��א�
(Carlin and Peck, 1995, 1996)K� �

� �
� �
� �
� �
� �
� �
� �
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٤٢٨ �دא���א�	����وא�
د����
�	���א���אد�����������

 � �

1, Juneja  et al. 1998; 2, Picoche et al., 1993; 3, C
hom

a et al., 2000; 4, V
alero et al., 2000; 5, L

und et al., 1988; 6, D
odds; 1989; 7, N

oterm
ans et al., 

1981; 8, G
ola and M

annino, 1985; 9, C
arlin and Peck, 1996; 10, B

aum
gart, 1987. 
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����Eא��������F����
����� �!���
٤٢٩ وא)אא&'د��א&%$
���א#"

  ضبط المخاطر الميكروبية: المعاملة الحرارية )١١,٥(

Control of Microbial Hazards: Heat Treatment 
��&��M$N�3�/0��א�)�/r.��%�l�#א���
Qא���א���%$��א'r¨�)��K�
��~���r

��א�$"B��א

Qود�n;

�دא����$s��
"B��א���;�d�%و�������n�;
��}�/N����%�g���,��ل�א���-��א'��א�K�Qو%
�o�e�
�א�
;��nא��$�
����,�������g(D)�د�א�w�kא�s٩٠؛�و����ou��B��א�d
٪�%�^�א[��

��������N�;F���<وא�gK
��
���Qא��&R�w�	و�.����x.���eN�Qא�&R�w�k���#و�א�.F١٠�
base 10�g�;�M$N��Qא�����N/�{��&�+��������(D)�د�V�KEن���ur4دQ-��א'
(z)����
�د��:�و�T�sא��

�Qא�&R�w�	�=�&,�����
����:�;�١٠�gدQ-��א'�א��Qא��$x.��(D values)�^%��5�Kد
�g�;Dزد���g�;وz��N�:���Sא
�%L�����+1א����
"B��א��+e���
��א�+���xא�u�B�$��Q�0د%��

�M$N��

%4
?���א���
��א���
	��א��د��א[�R�=$��
��+�S8אوא��	K� �
oد����+�;

٧٠
�(D70)��n��;و�o.F��o���eN�w���	(decimal reduction)�����-Qد����/N

��Qא�<٧٠˚�Eم������
��������
����	��T�א
<�Ts١}٠� Jد;�&��٢}٠(ICMSF, 1996)�K
�g�&�א�@�sم�����������م�
�

�x¢�א�&�و%��������	���	���
���!�،��I
,$%���-Q����M$N.�،

�;.�3��%��
����kא����
hkو%����א�&R����?Q�&%��Qא���,$�����
u�B��א�g�rא���7$����������M��0;�+����א�
�د

٢}١٢١
��T�א
'٢١}٠���N
+v��&�;مد�
�
 Group 1)א�و�Zא[$$����$��و�����Oא	��	���

proteolytic C.botulinum)���oد���+�;�M�0;.و
٢}٨٢

 ��������٤}٢������u������?�K�א���N
د;�&����$+7+
�O$���و��א[$$����(Group 11 non-proteolytic C botulinum)�����+�&�Z��ZV�����
�م�˚١٠;
(ICMSF, 1996)د�����%�8�Sh�	א����L.LQ�0د���x�N�g�&�א�@�s�K(multiple sources 

of variation)אع�����
و?�
ع�א���tא(����e�(intraspecies variability)+��א`	��8��Shدא	���א�?�
����
u�B���8א�&$��א	�����������
�س��و%����ZVذ��}(bacterial suspensions)����Kو<��uא�
�B��8א�Sh�	h���K!ل��K%�g�;��د;�&����٢�$D���aد���O���uא�#h`�8א��l$��؛�§�ذ5

��/N٩٠˚�/N��K٢}١٢١م�و���˚�g�;�3%�،مz��^%٧��ZVم�˚١٤(ICMSF, 1996)K� �

o b e i k a n d l . c o m



٤٣٠ �دא���א�	����وא�
د����
�	���א���אد�����������


אد�������%�:����
"B��אع�%��^�א
���#�����s�Ol@�א�?��r¨��
�אوא�8���kو�����1�%א�&%�M��$N
����ً
$,���אur4�����Qא�>����)marginally(�����#�6�
אد��،�S&����،�و��p��<hא`©���8���xא���%�:

�אوא�8���k)א'�%������אacid vegetable substrate(��w�����p��<h��،ل���<�o.�M��$Nو�K
��1��#����אوא�8א��ur4א�8א���/��א��kא��M�$Nم������������م���
�
���uא[$$������א	��	����


������u���0N��S����xqא����8"B��א�@����������L�&א������
Qא��$����و����B��KO^�ز
����د��א���%$�����א'
�אوא�8���kא����K%7$��e�אF�gn���$�אE�،(turnip)ج��������وא��������Dوא��&��
ل��(swede)وא�

�?���א�$��
�����(flat bean)א�#��,���B�).و�אStringer et al. 1999) (cabbageא���(��s�d���
�K
��T�$	دא�g

��وزא
�g:�����ض�����(endogenous lysozyme)א�/�eط��/�eط�`
�وزאh��}���e%

������w����(hen egg white lysozyme)א����-�ج�
�o����وא��g�rא���-�^��%�
��%#����Nאً��$/+��
������O$��و��א[$$����uم���
�/�$��e�

م��
�
"�#��
B���8אQ�������א����Qא��'���(Lund and 

Peck, 2000)K� �
� �

  ضبط المخاطر الميكروبية: درجة حرارة التخزين )١١,٦(

Control of Microbial Hazards: Storage Temperature� �
6�B�א�
yد�א�/��8�7و�#S��
��א���	¨
/��8א��;�&��א�+��K�xو;��§��
�x¢�ذ�}�

��
�s�M$N�)hª�8אوא��k#"�وא���د��א�א���
 cooked pasteurized and chilled)א���

purees of vegetables)�L
B�א��
�s�M$Nو��(courgette puree)���
�y�n�;زאد�و��&S�،٥ ١٠ �

?����و>��א��8B%�����+�
Q��
�א�8�+����#+$�(105 cfu g-1)��^��%م�٥���
.��ZV١٥���%

وزאد��ً�

���������m<hא�����
���1
�Qא���وא�u���¢6א�m��n�;
�(noticeable off-odours)���Lא�s��m%ول�.F
�������e�B#��د�א����8��%אhNfirst detected sign of spoilage)��^�%�E١٢���%

�ً��ZV٣٦���%

��ً�

�^%��Qא�
�%(Carlin et al., 2000b)م�˚٤م��ZV˚N١٠/�%��א©���nدQ-��א'y���K
�K�gm�
�א��Qא�/+���
�א�����?���������������<�����-Qود�K������l/א���Qא�
�����א�+�N�����x/�����دQ-�����8א'���"B��א


�م�����������م�
���	���	���T�s�O$�و��א[$$���Zא�و��N
+vم،�˚١٠א����������و	�"

o b e i k a n d l . c o m




����Eא��������F����
����� �!���
٤٣١ وא)אא&'د��א&%$
���א#"

���T��s٧א	����#���"و���e�F(enterohaemorrhagic E. coli)+��א�/������Sא��א	$����،�� Jم˚٨�
م�K˚���T�s٤א	�����������
�س��%�^���(psychrotrophic strains)و�$#h`�8א[����$��ود���

�3�����#�����&Sم�������������م�و�
�

����Nא�����E����?�Kא	��	�����+vאF�O$���و��א[$$�����u���
������
��������
�א�F����l/%��Qوא	����<�8�-Qد�M$N�
م،��M$N˚م�و)��˚٣א�/+

�ET�א
�(ICMSF, 1996)Kא�� �

אد����%�M�$N�
�אوאN��8/��א�/+��kم�������.وא��Nو�.�¢�xوא�u	4���p�<h
�،��
א���

���$��L����8א`�N�3��#�� و�KM?א�د�
�א��Qא�/+<��-Qد�M$N�M�<�،�%�N���0��،
y
����L
�ق�5%�:�

س�א[����$�ود��א�/+
uL(courgette broth)���M�$N٧˚���p<
م،���/+�����

����
����א�t��L����6و��(�/Nق����%�:�
��yد�
(nutrient broth)�(Choma et al., 2000)�Kو-��
�8`hL�^%�uK5�n$eSم�����������م�
�

אد��א	��	���%�:�
�אوא8:�א�/+�	��M$N

F��Qא�<�8�-Qو˚١٥د�O$�و��א[$$���Zم�א�و

�
"#��
B�א��N
+v١٠م�˚��N
+vم�

�م�
�א��Qא�/+�
������א	��	����<���-Qد�^�%��u�5��-Q���M$N.�EO$�و��א[$$���u����?�K�א
�+/���،M?א�د��O�,��م�;$�$��%^�א�
.�����oو�t��ق�א�
��:�א�"B��א�@�s�
y���e�5א�§

(Carlin and Peck, 1996, Braconnier, 2001)K� �
������n�#���8��;و��אوא�8ن�#������D#����א�س�א����Qو-��،�Vذ���s��V@�א�����kא

�
��y�8אQ���;�:����I
�و;���$%�8,S�8���1I.�oא�#���و�L}����eو-���א�Qذא�8א�س�א�����

���K�1�$Nو�o.�M$N>��ل،�q�Sن�و;�V�n?���ج�א�#��g:�א���
���א���+�����s���������M�$N@�א��"B

�אوא�8�k�����8א��N
+vو�����
م�
�"אو��:�א����dא��/�$�e�

م��
�
"#��
B�א���Lא
�
KE^-وא��م�وא�»�|�وא
�א���
��א�	��o.F�dא�$, �

����+vא�:��u��5�8��;و�S��Qא��و;���8#����:�دQ-���8א'�S���/ن��.�^B���8��N

�ou���B��א�d

����Fא[���u�B��א�Eאد���Nא�Fbacterial population� �،ل���Kא�������L�M��$N�KE

o b e i k a n d l . c o m



٤٣٢ �دא���א�	����وא�
د����
�	���א���אد�����������

�Pe�Bس��

���א	����������s�:�ًאوא�8.��א��kن��������א��l#"�وא��د،�א��א���
א���
٤٦��M$N��ً%

٤˚�n?�5��+/���،١٧م��^%��/�N٥٠����������E��
"B�����1א�S�n�e�5אF���-
%��/�N

�^
٣٢- ����������٢٠���%

�ً��M��$N١٠˚�^��%�M��$N.��������و>������٥١٠م،���3��%����wא����Nאد�א�
�אم�%^�-�L8א�+��#+$���?
B%س�
��(Choma et al., 2000)Kא	��������� �

�����F�
�iא��Qא��<���-Q�����x����wא�/��8��7א���n��#�٢٠� J٣٠˚�Eم(ambient 

temperature 20- 30˚C)8،�و���5ن�%��^�א�����e���א�w�����:�،���$

D�8"א����ض�.ن�"����

��nא	����Qא����������8�-.���&S�،א���و�Kو��%��د���I�:�8��7�/א��@��s���K%ن���(challenge 

tests)�����-�<�8�

��#��
1��א�/+m����$r�!�O�>��Qא�<�8�-Q���،(growth to critical 

levels)س������

u�L��$��L���وא��/�-
�
��L
?
%��

אL���א�$�#�"��g#�ج�א��?V�¢�x
و�
�

م��
�
"#��
B�وא�ZVم�


م�	hل��/�$�eد�����٥��#S�p�<h
� �،n�;

�م�K:�?���א�.

�{$1�#+$����
 �uK5�:(Notermans et al., 1981, Lund%^�א�و;��8و�&��nא�/�%�8�7&�

et al., 1988)K� �
����


��א�+���x:�א���
��א���
	��א��د��א[�"B��א�
y�8אQ�;��+��:�א��kم،��

�M$N8אوא��	�u�5��Beد��������و���%������D�M�$Nو�^
��l��א��Qא��<�8�-Qد�M$N�o
و;
�אوא�8���kאh��5�O����8h	א�����وא�$%����
.ن���O	�)���א���?
B��oذو�����I
,$%�L���

/�%

K���l/%��Qא�<�8�-Qد�M$N� �
� �

  ضبط المخاطر الميكروبية: المعاملة الحرارية مع التبريد) ١١,٧(

Control of Microbial Hazards: Heat Treatment Combined with Refrigeration 
א��#����e���^��%�h��5�Ol+��א��+�8����$א���&�����M��$Nא���
����א���
	����א����د��������

����F�����l/%��Qא��<�8��-Qد�M�$N�O�,��وא��iولא���g�;Q�١١,٣�����
�KEא	����Qא�8א��,�
�h��5�3��+����(realistically mimics)%��^�א��+�8����$א���t��e$���وא������&$����وא;����ً������א���

�N�/(�:����
�s�¢x@�א��4����Q��7ن�א���%$�������א'�`�8א�
א;��Kא��د���	
א���
��א���
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����Eא��������F����
����� �!���
٤٣٣ وא)אא&'د��א&%$
���א#"


hL��Q�;�M$N��I`�8א`	���Qא�8א'&/�����,$%��-Q����r¨���
Qא� inoculated test)א'

strains)��E��<F�)�&��א�M$N(recover)�������:�K����l/%��Qא��<�8��-Qد�M�$N�O��,��א�)�/r.
��
�sאع�
?.�^%�d�%8אوא��	�)�&��3;
��g�
%S�،��#?��5�:�}��e&���א���¢����>���

�������
Qא������א���%$����א'��
�א�N�O��0>��Q�����4��������?�B%V�،	�uא�/+����<�M��$N�
��������א�/+��
��
x
���	¨�L(Carlin et al., 2000a)K� �

� �
أقصر وقت للنمو المرئي في مرق غذائي، هريس بطاطس أو هـريس بروكلـي    ) .١١,٣الجدول رقم (

٧(ملفوف) محقون بجراثيم 
نبوب كوليستريديوم بوتشيلينيوم غير محللة / لكل أ١٠

م لمدة ˚٨٠للبروتين بدون أي معاملة حرارية، أو بمعاملة حرارية في حمام مائي على 

  ).Carlin et al 2000aدقائق (مأخوذ من  ١٠

درجة 

حرارة 

التحضين 

  مئوية

 محددة م لمدة تسخين˚٨٠أقصر وقت للنمو المرئي (أيام) في مادة معينة باتباع تسخين على 

  معلومة (دقائق)

  بروكلي  بطاطس  مرق غذائي

  وقت التسخين  وقت التسخين  وقت التسخين

���� �١٠� ����� �١٠� ����� �١٠� �

٢٠� �٢� �٣� �٣� �٦� �٣� �١١� �

١٠� �٤� �٧� �١٦� ���
�����٥٦� �١٣� �٣٨� �

٨� �٥� �١٠� �٢٠� ���
�����٥٦� �١٥� ���
�����٥٦� �

٦� �٨� �١٩� ���
�����٥٦� ���
�����٥٦� �٥٦� ���
�����٥٦� �

٤� ���
�����٥٦� ���
�����

٥٦� �

��
�����٥٦� ���
�����٥٦� ���
�����

٥٦� �

��
�����٥٦� �

� �
  ضبط المخاطر الميكروبية: تقنيات أخرى )١١,٨(

Control of Microbial Hazards: Other Techniques 

ن��,�­�Nد�،��¬�B���;و�K8�S��%و��mS�<אد�
��א���
��א���
	��א��د����ون�%

����-��<����/+$�������/��3א�/+�
�א���S��xV��(additional barrier)�����`�Kou��B®��אًא'+
��xא����
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٤٣٤ �دא���א�	����وא�
د����
�	���א���אد�����������

��
�+/�������
����������
م�:�%����d%��^�˚٢١م�.و��&����.���Nאد�M��$N��s˚��M��$N٥א	������
������
Q�7��א�gD��+���8��7א�/%(range of commercial tomato products)���n�;
�����א��
،�و

������N�:�T���6��אوא8�$/+���
�א�����	������Lو�1%(pureed vegetables)س�������������	
��%
�אوא��8א���Qو-�����l$����:ل�
�D.ن�
�B
�אوא��8،�و��kو-����אQذא�8א�س�א����


&�������+5����Brackett, and Beuchat  1991)�����8�-Q  (Lowest pH)א�;�����Kو��/���א��
��/�-
�
�L
?
%��
"#�$��،�Qא�
�م�����������م�وא	���������
�سא'�
�وא	��	���

���M�?و-���א�دQא�س�א����(minimal pH)���������Q��&
�o���وא���s
�٦}٤و�٦}٤א��kص��/+
��M$N�،(ICMSF, 1996)Kא��
א�٥�Tو �

�w�+>م��l�#
��;(acidification)�����������DH���/�����wא�����&���8א���:���
א���
�������)
�L�8`��+�<`���x��%4%��%
?������xV:��$+/��8��7א��N�)��NHو�.���<h0�א��"S

����
���e�وא���������K(mild or severe temperature abuse)א�l���Lאم�دQ-����8א'���א��Qא�
��

��
����������(organic acids)א�¥�ض�א���~����(
0��n�#����1%א�l��Lא�^�B���א��

�����

�o.�M��$N�K>���ل،�q��Sن������wא�����&������s�:�8א����	����אوא8א���
	����א����د��א[�
�K�/B!�،���
�א�l�Lאم�¥��wא�#�
��Q}���.وx¢�א�#��ق،�و�M$Nא�;��:�א��>$��א��7

(sorbic acid)א�س��������w����k�{�����5h�א�w���¥و�.�{
�و?����w���¥�3���%��ًא�#���"&%
�ZV���-وQ٥א�������
��y����$&
م�:�%/�����˚١٢م�و˚��M��$N٨א	�������������
�س،��4?��{�

��
������ل���:�>�O.ن�¥�wא�#
Gnocchi�،�{��Qא+��S�u���@�<و(Del Torre et al. 

2001)�8`hL�
y���r�Kس�
م�:��u�0Nא���Q��i˚١٢د����M�$Nא[����$�و�א	���������

%ً����,+��wא�/����ZV.س�Q��sو-��������٦٠
٥����M�$N��ً�/B!�
م�˚٥،���/+���5ن�א�/+�

�o.F�����/+$��T����Kوو٢�E(Valero et al., 2000)��ً��&S}٦و�M��$Nא�س�א�����Qو-���א����
��

����ً̀������dא��P��$���3��U�KOB$1���#א�¥���ض�א� 
�$����>OK،�%����زאل�א�/�����%&���

o b e i k a n d l . c o m




����Eא��������F����
����� �!���
٤٣٥ وא)אא&'د��א&%$
���א#"

F����
���y�������K��:ل������S�����%.�E{

��Q}�وא�#���"B���L`وא�{��Q

�م�א�#����
א	��	������


�����a���������م����n>��4���(vacuum-pocked potato)���E8:�א������Dא��	.F�n���r�K
������
Qא�)�����wא�K������8א`»browning inhibitor(���n��
�B�א����K%Fsulphite�����و����


�א�¥����y�E����#5و%����دא�8א���

����
�������ض�א�����������
م�˚��M��$N٤א	������
F٢٨-١٥˚�a
����n>��4���(Juneja et al., 1998)Kم�E:�א������Dא� �

��
u�B��א�Q
���:�w�l/א��T6ط�א���e/�א�gB,�
�K��6Q����L��r.�¢$א���S�xH

אص���kא�Q
s����ZV�oد¨������5א�N�8����وא���:��&S��x�א'#�����$��tא(�����M�$N�Kא�+

�وش�������vوس�א� ���L(mashed potato puree)�����S��xV�^�B����א���Kل،�:�א�������Dא��1
���5�
م��

��א�0
دQ
$5٢��M�$Nس�

uL��$�L���א�
y�M$N��������:�א�#��S�٪م�˚٣٠
�M$N�
�K(Mahakarnchanakul and Beuchat, 1999)م���Q-����#�������˚١٠و;��.	��8א�/+

����5א�$¢��K}$1�#{�א�$+,�
��sא�:�א���
��.B���!�M$N^�.ن� �
�����:�T6ط�א�����e/�و-���وאQא�س�א�����O����N����אL�	א���ن�א.�¢�x
��§��&�

������
�y�:�o
�/�%�LI
�,$%�u	4���ZV�oد¨�
�a
����n>��4��
�م��א������Dא��
א	��	����


����>���ل�q��Sن������(Dodds, 1989)و����1-��?V�����g��#$�����������م.�M��$Nو�K�����
Q
$5�����5
�T�א
<F��ً��#?��ً���N��/sل��5ن���
م�א��
�٪�و.٢KEM$Nא�0
د �

� �
  الإرشادات والنظم الحالية )١١,٩(

Current Guidelines and Regulation� �
���1������،p���<����%א
N�O����3��+iא�M��$Nא����د������	
��+����>����pא���
����א���


����S���xHوא����
Qא��א��Qא'����pوא���%$����א'��<����-QدF�}���S�gB,���%�p���'אد�א
א�/��������6�1
�������uوא�/���eط�א�����ET6وא������wא°���(reducing pH)و	����wא�س�א�����Qو-������	

����K%א��n��>�L���K%א��u����T���F�}���S�gB,���%(sub-optimal)�Eא�س�א�����Qو-���א����
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٤٣٦ �دא���א�	����وא�
د����
�	���א���אد�����������

�و������8Bא���6و%���دא�8א���t�א��(�/�~��
��وא��
אزن�:�א��)antimicrobials(����S��xVو

א%���א���,5���1�S�gB+��������א����eNوא���
א���KEو�o.�M$N>�ل،����%�א;���و%�������א�

���������

א%��������uא����,���1�S�gB،�وذ���}�����+�ن�%4%
?�����א���������א	�����ur4����Qא�8א�
Kא��د���	
�א��� �

���¬��8��?
B%�^�%א���د����	
^�:�و��N(�.و�.?�3/0��­l�#�����^�%�3�+����1א���
��א���
�و��),���	�)I�n>��/l#%�8�?
B%�����-ز�D�Lم��	�8�?
B%�o
�>����Kو�s@�א�

���+��e�����;و�،�
����	����
u�B�����	°�n��;و�^��%�o
���>����;�،�����#�����-Q������$%��.و�%
�����K%�8��x�!��������
���������

���Bא��e+���������א	������ �K(Northوو��FQH��ً�&Sدא�8.%

American guide lines)������k4?%�5���1/���א��P�(
���

qS�،��Qن�-�(א5�ً�uאً�%^��s@�א���
(potentially hazardous)�������^�%�M�$N.���-وQ���sس�.F�����l/א����x
٦�E}�٤#���א'+

������^�%���K5.�T6��%ط���e?F����
D�
אB��8+������٨٥}٠وא[�
�dא�����T%^�א���N�:�������Eوא��
�=��$t�א(hermetically sealed packages)�(Faber, 1995)+�ن������אً����
���@���s����$�و���K


-���و�
���Bא�����?

د�e��K+��א��/�gmوא��FQHدא�L8א��
-�����8��1א�%4iא�M$N��mS�]א

ن�א��L��,0א�/��S�m:�א��0?�3و?��S�mא���%$�Oو-
د��א�
אد��e�ل�א
<��%�N�8�%
$�%
�������
�,����ً�L�L.���/��
)������8د��%��M/�א�kم�א�#��l%��:�א���3�/0و%���ZVذ�}�Kو�

��Beאض�و�"S`�3%א���?
	�ص،�.ن�א�/��p�,�L�8�7%��د�S��:�K"��א�h0>���وא�%4
��5�����8א�/�������M��$N���<h��0�א��"��S����+����،����Qو.(product formulations)א%����و�
N

�����������/i����;�^��%�8���(

^�א���د�א[���د��Kא;">����s���K%�n@�א�����l��و��א��m��3�/�0��א
���������
��~������-
�
�و��Bא�������?

��:�א�%4Q���e�L`א��,�����א����B$+א�(UK Advisory 

Committee on Microbiological Safety of Foods)�(ACMSF, 1992)��3%م��
�
א	��	���


������S�1�#%���������مu�B�5�E$�ود�����א[F�O$�و��א[$$���u�(target bacterium)K� �
� �
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����Eא��������F����
����� �!���
٤٣٧ وא)אא&'د��א&%$
���א#"

������������ن�����
���א�
	���א��د�����������W(Lund and Peck, 2000)א��!� ��א �

• ^
�l��א��^%��;.�M$N٣}٣˚Kم 

• �M$N�^
�l���٥≤א˚���<h(��"S�١٠≤م�و�Kم�
. 

• �M$N�^
�l��٥א� J١٠˚���<h(��"S�٥≤م�و�Kم�
. 

• ��M�$N��
Qא�<��$%��د;�&�����١د;��6=�.و�%���
S��B±�א�&�$����١٠������o.Fم�������˚٩٠%
�M���$N٨}٥١م�.و�˚١٠٠��M���$N�����&�;٨٥د˚������
����Tو����Qد�א�و����>h���ً���&Sم�و

��

^����وא�(European Chilled Food Federation (ECFF))א����l������{��ع�ذ����
�^%��;.�M$N١٠˚Kم 

 مK˚١٠:���5א��tא(����3%
^��M$N.;��%^��٥.س�Q��sو-���.;��%^� •

• �^%��K5.���5�
م��

��א�0
دQ
$5�¢$%٥}٣��;.�M$N�^
٪�:���5א��tא(����3%
�^%١٠˚Kم 

 مK˚١٠#�����67ل�4��א�3	א0�1��2/���.-,�$�٩٧}٠
'�ط��� %�$#����� •

• �����^�%�����;.�M�$N�^
��l���3%א�p�'א%��א
Nو��
Qא�
ع�.	��O��dא���%$��א'U
١٠˚������
��%����و;���@uS
����¢���x
��^��B��o����٦م�وא�������א>�+��:�w���	�o.F

�a$�
��%����
 ٦١٠KEא��&�(�وא�/+


م���ECFF���u�&��א;">�FQV�nدאr�!�8$��%^�;���א����/�$�e�

م��
�
"#��
B$�

-�/�،�����א[$$�����
���L
?
%��

-��3��%����L�/���8���1א�$�#��"��g������ً���
�$���و�O،�و.


�F�g.و�א©���ض�����٦
)�w�²�T:�א��Nאد�R&�א�M�$N�Qא�;�������
��a 6D reduction�E
��M�$N��
Qא��+$���א'����=&,�
±�ذ��}�������م������د;�&���O.و�%���
���S�B˚٧٠وא��B��o^�.ن�

F٩و ٣��M$N��&�;٥م،�.و�˚٦٥د��M$N�T?א
r٨٠˚�Eم(ECFF, 1996)K� �
������O?א
�;�L��Nא

د��;�#%�n�<";&���א�)draft code(�������
������������/����L.و���
���������

�Qא�����Lد�����s�^�%א���د�����	
و;����#��(Codex Alimentarius)�����:�@��s�gsא���

� ���V(Codex Alimentarius, 1998)K?��ذ��s@�א��
)���8وא�$
א�M$N�¢6?��ق�א� �
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٤٣٨ �دא���א�	����وא�
د����
�	���א���אد�����������

  يم المخاطر الميكروبيةاستخدام تقي )١١,١٠(

Use of Microbiological Risk Assessment� �
����:�n�x���Lא���א�8�xא�د����א��$+����وא����L`א�:��Q
e/�8�%א�
$���ueא�
������������
���א�Qא���%$���א'+$���1�$+>�ZVو���x�
��א�+"B��د�א
�sא�א���B%V�ZV��0?���و-


��א�+��x،�و�����0	�)���א���"B��א�
y�ZVو����g�rא��i���?
B�8א���x�
�م��+�
א	��	����

،�:�א���
����א���
	����א����د��K:�א�&�����،��~��
���������������م�وא	�������������
�س�
%4%��7
?���!��ز�Lא��د����	
:�.و�K��Qو�o.�M$N>�ل،��(excellent safety record)א���

���uوא�uK5�:(current safety margins)�����,�x%^�א�>
אل،�qSن�>�ود�א�%4
?���א'�����
��g�rא��7$���?
Bא���
"B����1א��#�����א�D�lא����L4����-�'א�M&�)و�SFB(�����
:�א���

�hً�&�#%���L
�K(future expanding market)א���
	��א��د��وV�u0���%��{�:�א�#
ق�א�� �

א���L���א�������������
��Fא�%����אض�Eא�/&D����l+$�و��������Bא����D����lא��g�����&��)א����t

(foodborne hazards)������$K%א���+�e��K��6א�t�א���?

��א
��א�l�Lא��1%:�>&��א�%4���$+N
����K
�א'����������א�$,���gא��&����(E. coli)����oא���-���:(beef burgers)و����������	א


��������:�א'$���א��#"�و��
�س����������
:�א���iא��0/
ع�%�^�א'$���������א	�����
�Kو:����Lق��(Notermans et al., 1997; Bermrah et al., 1998; Cassin et al., 1998)א��kم��

���g+��#��א�����Fא>�+���ل�و�
��sو�������Bא����D���lא��g����&ن��q��S�،א����د�����	
א���
����א���
Kא��د���	
������{�א���
��א������;�o��א�T6א�t�א� �

W������א�8א
�kو����%^�א�Bא����D�lא��g��&ن��
B�
� �

������א��>��D�����l(hazard identification)و��
����D�����lא��Q�����0د%�P�����((hazard 

characterization)ض�����������P���(���lא
و��(exposure assessment)و�&�����gא��D(risk 

characterization)�T«Q��D���g��&���5.�K(formal risk assessment)������	

���א�����~�
�^%��N
�אوא�8א��د��א�0/�k4ن�א���	��	م�����������مא�
�
�א	�����������
�س��و��
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����Eא��������F����
����� �!���
٤٣٩ وא)אא&'د��א&%$
���א#"

�T�����א���6#�،�ذ�}��#���%��ل�א�
�8��Sא�D�lא��Ts(high fatality rate)��^%��(�	F

�م�������������م�;������
����w���א�����د�א���B��u�$,���`�8א��$�E������tو�#��א	��	�������،

�Qא�<�8�-Qد�M$N�

^�.�M$N�،@hNא�/+Q

��א��5"B��א�TN
?�^%�8`h#�א���-hK�א
������Lא
�אوא��8وא��h;��א���k��������|h1��L���������
��א�������T.و�א����8���eא�$��������%V

�אوא�8�kא���
?���������(Carlin et al., 2000a)א�0/Bא��u$��ود����������8א[��x������א�+��K
����K%F�g�rא�7$���������
���������
�����5���-Q��u،�:�א���
��������א	�����D��lא����$�$;�E

��l�#�����³
�����M��$N�oא���T6���1/�ذא����5ن�א�/����אV��D��lא��������N/���6�1،�.و��א��
����^�:�א�

?����8	���م�B%(raw ingredients)�����
��g��mא�����hًK��!�،���/s����
�Kو`�����������s@�א���

Kg�rא�7$���?
B�8א��x��א���
	��א��د�،�و��א��L"��5א�/�eط��M$Nא�+ �
�ض������
���g�����&�(exposure assessment)א�����s��T�����B�و�א.�Lو�T���+B�א�g�����&��א

(quantitative and/ or quantitative evaluation)ول�����/�$�������


א%�����א'��א[�+������$
�������
"B��د�א���Nא����s�����

����Kو:�����Lق�א'���
����N^�א���
����א���
	����א����د�������

�g�rא�7$���?
Bא�(SFB)�������������
�o���وא���
"B��א�@��s����Lא
�4?�{��.و�5+���א�#��gא�/�����
���	�Q�0%(hazardous)�����M�$Nא���s���+��
����#�%��&
�א��$�
���(i)،�:�و;���nد�Kو��

������u��kא���
"B�������
��~��T��
��،����(hazardous bacteria)�،(ii)א����Qא����ur4א���%$���א'
7$�א��g�r(iii)و���?
Bא���
"B��א�
y(SFB)���3����א�)�/r.����k���6�7א��������T���/א��^
��l��وא

(domestic storage)�����ًא�
��ذ���}��&���S
���������kא�P�/��0��3��%�8���%
$����s����%�B���K@�א�
��}����#��o����א�g+��#��م�������������م�`>�+���ل�א�
�
:�א	�������������
�س�وא	��	�����

�M$N��


��א���
	��א��د��א[���~��OB$1�#�8א����אوא8´�+�	K� �
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��?����%^�א�O��3+iא>�+��`��N��+�e�z�8م���
�(uncertainty)א����54
������sא�א��&�
�����Sh�	`وא(variability)د����������(multiple parameters)���M��$N��8���L��&$א��r¨�����א���

K8�7�/+$��^
�l���3وא

|�א�>��(�א��;�&��.r/�(�א��+$���אH?��-���وא��
ز$L� �
��uא[���د��.و�����u����P�����?�uK��5�^��%�T%��^�?&���ط�א���������&
�%����زא������s�n@�א��

�����0�lא�`�،)TF��5���;ً̀�و ���%^�א�N������Q���M$N�=א���
��א���
	��א��د��Kو.و
��������7��L`א�M�$N���+��
د��א���?�����$�&����gא�iא-����N�iא(dose response assessment)�،

�ض���و�o.(magnitude of exposure)��T،�א���g7<�O���;hא��Bא����%��$�(microbial 

agent)��Qא���Bو��.�Lو�����Fط�و�����Q`#������ذא�8א���0,���א�א�Q���r°א(associated/ health 

effects adverse)���������������ً��
�%�¶l�e�¢�א���0

�א>�+��ل�.ن��s���%�،ل���Kא������L�M�$N�K
������٧١٠.و��٥١٠א��hع�+�
س؟�و%��%��dא�Q���ط�א`>�+��ل�����
uL��$�L���א�^%��
h	

$Lل�
<�8�%
$�����،���.و�אi/��.و�א'����א�0,��؟�و�5�qS�،{ن�א��x�{$1��#א��|

K�ً��#?� �

������o���א�/��ل،�وא�:�Ol�#��د��א��NV�ZV���	
�ض�א���
��א����و����0	�)����
����������
����M�$N&��(�א�+��8��x.و�?��eط�א�#��Kg`�دو�Q�/+��ذج�א�/+�r¨�
���;(growth models)�

�M$N�8h	א���א��K%�،��&�
א%��א����Oא�+��8��xو���
�dא�>���(�א��;�&���א��%���������א�
(saphrophytic microflora)��:����&�;��א�>����(�א�d
�����K�8אوא����k#��"�א�وא���
א�����

������B�+��
���$����L���/
���M���$N��+����e
 Paenibacallus)א�����د،����L�M���$N����א�����Kل،�

polymyxa)�����8و����B�+$�ط�א����د���e/�א�w����1m���(antimicrobial activity)�����xא�

�م������������م����
�و���������(Girardin et al., 2002)א	��	����B?���8א������ن�אq�S�،ًאu�	.�K

(microbial data)��������+��e��`�ًאuK�5���1?و�������Bא����D��lא��g��&��:��ً���x��ً&�����=���

�uא�/+
ذ-�������M$N(model parameters)Kא`	����Shو�Nم�א����54
���$&���L8�Lא� �

I.��&S�،8�;
����wא�/��������6و������s�^%�g@�א[�دא�L8א�����&
�1��s�8@�א��
�����7�eא��L���Nא

����������/N��(promising results)���1&א����s�:��8אوא���kא����	
א���
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������D���lل،�وא����Kא�������L�M��$N�،#��"��א����د��وא�����س�#���
�Kو;����א	�������������
�������L

�����������4ن��$#���h`�8א[�������$,����א��Qא���.و�n,���xא�N+����ل�Lא�¡������א��7

(mesophilic strains)س����
������������	�������T6��1/�$+/����א��8��r
$+5��u��5�8`��+�<א
�����?Q�&%(Guineberefiere, 2001)K�h#`�8א[����$�ود�� �

�����8�

�و�������4ن�%#��Bא����D��lא��g��&��¢xس��.و�
�1
������א	�����������?���/N
��F¨%�3�/0��א���$+N)TD�	�����^
��l��א����
��א�/������N�:�d
N(Nauta, 2001)�K^�א�#�

��������)��/r.���$

D������������%��Qא��<�8��-Qد�M�$N�^
�l�$��M$Nא`>�+�ل�א��^%�g��و���

�Q��;.�^%�uK5�:�¢xא`<�د�א�وT��Q،��������6�7א����3%�
s��+5�،{$1�#و:�%/�ل�א�

�����������L

س�א[�����$,��א��Qא��
u�L��$��L��$����-�qSن�א>�+�ل�א'0
ل���N.�M$Nאد�>
(mesophilic B. cereus)����$���L���א�M��$Nل�
���ً��-���אً�%&�Q?������>�+���ل�א'��0��x���5ن�

س�א[����$�ود��
uL(psychrotrophic B. cereus)�������;א�%����+s.ذج�

�ً�،��³د�א�/+�.�K

K{$1�#א��ZV�)א�t��3/0%א�^%�،�
�و%������دQ-��א'�א��Q	hل�L��5$#$��א��� �
� �

  الاستنتاج) ١١,١١(

Conclusion� �

ق�א���
��א�L���������gل�.ن����
��و%�^�א[�+���وא��%4+��#%�3�L

	���א���د��:����

�M$N���+���אوא�8א[��M$N��mSא�D��ق�א��k)אvegetable-based dishes(���^�B+و%^�א�
���������

ق�א���
��א���
	��א���د��Kو�����ً��%���<��
�oא�D���ق�א��&$��L�:�ًدא
.ن���دאد�و-

(traditional)������/rHوא(ethnic)�iوא����
��(novel)�����������/�ق�א���D�3א����و���(vegetarian 

dishes)��M$N8אوא�
ن�وא�&�+��א���tو
��وא��ur4א�8א�
א;���	�s��א©��ض�א���؛�و�#
�אوאqS�،E¸��8ن�א���
���א���+��������M�$N�����و%��دא�8א����#5א�������،�FVא���kא
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ع��������E¹$�F�3%��$���8א�$1�#}���
��%^�א���
��א���tو�/���N��#

��وא��K��,0و;���
�8�1B?אوא�%�8א;��8و��kق�א��Dא��P$א;"א�����:(recipes)K� �

�����������^�%����`���1/%���B�و�،�ً��
.�،���
ع�א��+�8���$א���0/��/�����
و�/
ع�א�D���ق�

���KوuK�5אً�%������������/��و�����ذא�8א�s+���،�و.ن�
���gذ��}��B�8א����x�
��א�+�ض�Lא�+�>

�?
%4%��5�e%��
�&��)
#
�M$N���+���אوא��8א���
��א��k$1��#}���א
���1+m�،��ن�%
�אوא�8و����u%3/��0،�.و��ن���D�ًز-�����kא����
 traditional processed)א���0/���א��&$��

veget.)����������8��%
$�%4%��ً��$
?���Kو�o.�M�$N>��ل،����5�?��א��S�E���+vوא����$�Fא�/��8�7א�
�אوא�8א�
��4����6ن��kאg1����;���:��8��e���^%�uK5א��#+�gא��tא��T6א���ز-��وא�0/

(outbreaks of food poisoning)��8���/6�B���%�3^�א��Lوא�d���%�M��$N�o
���>����;��،�وא���
��א��tא���������6���(�/�$������
�����د���(nutrient value)א��;�&�����א�+�����x،�و.ن�א�&�+�����א���tو

�אوא�8�kم������א

&���א����:�א�$,��
�א�+�8��x،���/���א���y�gN�����S�5��-Q����u�5�
�����.����������S(dairy foods)وא�»��|�و.��
���L%/��8��7א�����ن�������،��%�N����0���وא��

��g�Nد�L�Nد������%(better substrate)�����������?
�و���KTو���@�א��L���q�S�،ن�%4%Bא���
�+/$�
�^%��N
�אوא��8א���
��א���
	��א��د��א�0/��kא�����LQ����N`و����$���?����א.�=,��#�

�����o��Mא
�o��م�א�+�s`אKد�%��
��%�)� �
�����
%�����T��sא��,#���/��8א����������א`�s+���م����%����1^�.-����<&���=�%4%
?�����א���
��������1I.���;و�K��&'�%�8^�א��x�+����8�r
א���
	��א��د��:�א�#�&��؟�<���%��gmא��$

T$&'א��

/+�،x���א��$���<M�E�NאQ��אF�)א�t�א،��o`
5���e
�e
º����7/�א�w��
(E. coli)��"���#����	وא�������
���������
،�و���B^�%����زאل����N�|��/sم�و-��
د��وא	������


س�����#��¢�xن�وא��s��plausible evidence���������א�g�rא�+���x،�وא���i�8א��?
B%ل�
�<
�����Kא���د����	

���א���������=�$��
��+�S�E�#�6����Beא`�s+�م�א�F��5א�&����א��d�Bא�

���$%��%����%����`��%�8/����$��3
��א�/��8���7א�������/&��M��&$/�����6�1و��א��
����
����:�א�Qא�<��
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������m/�א��S�t��8א��/&�Fclean room technologies�����L)���NV�M�$N��Q&��د�&/����8א��و�א.�،E
�������n�>�������$���
���5�،P�
�ووBא������/&����K%�،��6�1/�א��
��
��:�א�Qא�<��$%��%�=�&>

Kא��د���	

a،�א����ً%�+�s���N�/(�:��ًtא���
��א������� �
~��
��א������������8��?
B%�^�א���������3�+�����&�%�����/�0��8���$+Nא���د�����	
��

�و��א������3��Iو����
Qא��و��א'�����S�Lp"����������6�7א��l$�����و��$���Pא�����%�8hא'��Iو
�:��-�
��א��א>��א'�>�:��D�lא��g��&���N�#
��;�K{$1�#��1א�x��
��א�h0>���א�

�����%4R�=��$��
����+�S�����&�
���g،�א;��"א������
%#������s�Q@�א��+�8����$א��}���$Nو�،���
?�����א���
V���������L�/א����<h��0�א��"��S�Eو����ون�>���ودF����K%�����L�/%و����$N�S�P������8��7א��"��L

K�
Qא�
�8�%��OB$1�#+$وز
�د��א���%$��א'$��وא� �
����o.�M�$Nو�KEن
%4�%F�g�$�Lא��د����	
Vن�א�
�3xא'����N�/(�:�Tא���
��א���

�א(�����-V������،ق
%4%
?����א�/�8���7،����>��ل،�و�#�����
�3��Lא�#��:���+���#%�8�/��#>
����������$�#$L��"�Sאل�
�D���
u�B���8א��x�وذ�}�%^�	hل�א�������u�0�����S.��B�eא�+

K��<h0�א��"S�)�/r.�3�/0و��א� �
� �
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