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  :Microbiological criteria for foodsالإحیاء المجھریة الدلائل في الاغذیة 

نتیجة لتطو الحیاة أصبح من الضروري وضع مقاییس وقیود على شدة التلوث المیكروبي في الاغذیة كماً ونوعاً 
  .للسیطرة على سلامة الاغذیة الصحیة لغرض الاستھلاك البشري 

  :ستھلاك البشريالاجمعة تجعل الاغذیة غیر سلیمة لغرض العوامل التالیة منفردة او مت

  .استخدام مكونات غذائیة ملوثھ.1
  .عدم توفر النظافة في معامل الاغذیة . 2
  .عدم كفاءة أجھزة تصنیع الأغذیة.3
  .تلوث الاغذیة أثناء عملیات التداول بعد التصنیع. 4

  ذیة للاستھلاك البشري ھــوان الھدف من وضع معاییر میكروبیة للتأكد من سلامة الاغ

  .ان تكون الاغذیة مقبولة من ناحیة الصحة العامة . 1
  .ان تكون الاغذیة ذات نوعیھ مقبولة . 2
  ان تكون الاغذیة من وجھة النظر الحسیة خالیة من فصلات الحیوانات والإنسان وغزل الاعفان وغیرھا.3
  .لكل غذاء ان تمتع الاغذیة بفترة خزن تنطبق على ماھو متوقع. 4

ولغرض معرفة عدم سلامة الاغذیة للاستھلاك البشري من الناحیة المیكروبیة یكون من الصعب القیام بالفحص 
عن وجود المایكروبات المرضیة في تلك الاغذیة كماً ونوعاً وذلك لأسباب جدوى اقتصادیة وتطبیقیة ومن بین 

  :ھذه الصعوبات

  ى ان تكون ممثلة للأغذیة  من حیث الموقع والحجم والعددتحلیل علالاخذ العینات لغرض الفحص و.1
  المجموعة المیكروبیة الواجب اعتمادھا لمقیاس صلاحیة الأغذیة. 2
  ...ان علاقة تواجد المایكروبات الدلائل وارتباطھا بتواجد المایكروبات المرضیة غیر مؤكد لأغلب الاغذیة.3
ء لایعني دائما ان ذلك الغذاء غي صالح للاستھلاك من الناحیة ان ازدیاد عدد المایكروبات الكلي في الغذا.4

روبیة للأغذیة المجمدة والمجففة غیر مجدي وذلك لسبب تناقص الأعداد المیكروبیة كالصحیة كما ان مقاییس می
  .أثناء الخزن

ر والمعاییر لقد افترضت أكادیمیة العلوم الأمریكیة بالتعاون مع لجنة حمایة الاغذیة معاني لبعض التعابی
  :المیكروبیة وھــي

    Microbiological specificationالمواصفة المیكروبیة . 2
وھي الحد الأعلى من عدد المایكروبات او مجموعة معینة من المایكروبات التي یمكن قبولھا في الاغذیة مع 

  .الخاص  بیان طریقة التحلیل خاصة للأغذیة المبتاعة من قبل مؤسسة معنیة لغرض استخدامھا

   Recommended microbiological limit: لعدد المایكروبات الموصى بھا الأعلىالحد . 2
  ..من عدد المایكروبات التي یمكن قبولھا مع بیان طریقة التحلیل  الأعلىالحد 

  
   Microbiological standardالمقاییس المایكروبولوجیة . 3
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المقبول من عدد المایكروبات او مجموعة  الأعلىلتي تحدد الحد ة ایالقیاسیة القانون ةالمیكروبیواصفة مال
  .معنیة في الاغذیة مع تبیان طرق التحلیل میكروبیة

  
    Microbiological guideline المیكروبيالمؤشر . 4

في الاغذیة المصنعة او المستوردة الذي بواسطتھ یمكن معرفة مستوى النظافة الصحیة  مؤشر لعدد البكتریا
  كیدي  تأبحاجة الى تحلیل  والتي

  
  :مایلي إتباعویقترح 

  الأغذیةقیاسیة لفحص  میكروبيطرق فحص وتحلیل  آواعتماد طریقة . 1
  .من قبل متطوعین تجارب تأكیدیة رى تجوقد  ,تبیان علاقة عدد المایكروبات القیاسیة والمخاطر الصحیة . 2
  .نتیجة عدم الدقة في نتائج التحلیل رك حدود معینة لاحتمال الخطأ القیاسي الذي یحدث ت.3
  
بالفحص عن وجود المایكروبات المرضیة في الاغذیة كماً ونوعاً ھدف تلافي الصعوبات المتوقعة من القیام وب 

ة والتي تسمى دلائل ینعمال المیكروبیةكثافة بعض المجامیع  بأياعتمد ومنذ فترة طویلة الفحص عن تواجد و
Indicators واحتمال تواجد  للأغذیةي فا یمكن معرفة بصورة عامة المستوى النظاوالتي بواسطتھ

التي تستخدم دلائل ھي مجموعة بكتریا  المیكروبیةالمجامیع  أھمومن .لمایكروبات المرضیة في تلك الاغذیة ا
وعائلة البكتریا المعویة  Enterococciكورات المعویة ملاو Coliformsالقولون 

Enterobacteriaceae البكتیري الحي وغیرھا لعددالعدد البكتیري الكلي واخدم طریقة وتست .  
  

  ...المیكروبیةیلي نبذة مختصرة من ھذه الدلائل  اوفیم

  Coliformsمجموعة بكتریا القولون 
وھما یعودان للعائلة المعویة  Enterobacter , Escherichiaتشمل ھذه المجموعة الجنسین 

Enterobacteriaceae لجنسین ھماونوعي ھذا ا Enterobacter aerogenes, E.coli  مصدر
 للتفریق بین نوعي البكتریا  IMVICبرازي ومصدر النوع الثاني غیر برازي وتستخدم طریقة  الأول

I  : فحص الاندولIndol production 
M : الأحمر المثیلتفاعل Methyl red reaction  
V :تفاعل فوكس بروسكور Vogues proskauer reaction   ) اي انتاج(acetion 
C:استھلاك السكرات.  
  

معیار المستوى النظافة العامة من  قوأد أھمیةاكثر  Fecal Coliformویعتبر فحص بكتریا القولون البرازي 
  . Total Coliformمجموع بكتریا القولون 

  :  ألتالیة لیبساالأوبجة تدرویفحص عن بكتریا القولون البرازي بواسطة استخدام درجات الحرارة الم
  
باستخدام الوسط الزرعي السائل   Most probable Number (MPN)احتمالا  الأكثرالعدد . 1

Escherichia coli medium (E.C)  ساعة وھذه الطریقة  اكثر  24مختلفة لمدة  حضنوبدرجات حرارة
  .الطرق استعمالاً 

 Membrane filterطریقة الترشیح . 2
  الاطباقبطریقة العد . 3
  
  :Enterococci كورات المعویة مال. 2
التي مصدرھا  S. faecalisمن بین انواع ھذه البكتریا  Streptococcusتعود ھذه البكتریا الى الجنس  

تعتمد ھذه .اللذان مصدرھما براز الحیوانات والنباتات  S. faecalisو   S.bovisوالنوعین  الإنسانبراز 
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سبب بعلى مقیاس بكتریا القولون  أحیانال ضوقد تف للأغذیةي فالمستوى النظاالمجموعة من البكتریا كدلیل على 
كورات المعویة میتطلب الفحص عن مجموعة ال.. وغیرھا  والأملاحمقاومتھا للعوامل البیئیة كالتجفیف والتجمید 

الزرعیة  وساطالأ أفضلمن . یة وتكمیلیة وكما ھو الحال بالنسبة لبكتریا القولون كیدفحوصات احتمالیة وتأ
 Sodiumالذي یحتوي من بین مكونات  Facklam & Moodyالمستخدمة لعزل ھذه البكتریا ھو وسط 

Azide  الأنزیمالذي یمنع نمو البكتریا التي تفرز Catalase  ومركبTetrazdium chloride لإعطاء 
  ...الاحمر للمستعمرات اللون 

  
  :Enterobacteriaceaeعائلة البكتریا المعویة . 3
  

بكتریا المكورات المعویة كدلائل على مستوى نظافة بكتریا القولون وبالرغم من تطبیق الفحص على مجموعتین 
الاغذیة  لوثالعائلة المعویة دلیلاً على نظافة وت أعضاءلاغذیة وتلوثھا على نطاق واسع فقد اقتراح استخدام ا

من القضاء على  أسرعالعائلة بالعوامل المختلفة ھذه  أعضاءالبرازي وذلك بسبب احتمال القضاء على كافة 
الوسط الزرعي الذي یستخدم لفحص ھذه العائلة ھو . كورات المعویة ممجموعتین القولون وال

Enterobacteriaceae Enrichment Broth (E.E.B)  ومن ثم زرعھا على الوسط الزرعيViolet 
red blue glucose agar (VRB)  ه العائلة دلیلاً على مستوى نظافة وتلوث ھذ أعضاءوان استخدام

  . أكثرالى دراسات  یحتاج بالمیكروباتالاغذیة 
  
  
   Total countالعدد البكتیري الكلي . 4

ي العام فلمعرفة المستوى النظا واعھانأتستخدم طریقة تقدیر العدد البكتیري الكلي في الاغذیة بغض النظر عن 
  Directلخلایا المیتة والحیة بواسطة العدد المجھري المباشر قدر العدد الكلي لی . الأغذیةلبعض 

Microscopic count  المباشر  الإطباقویقدر العدد الكلي للخلایا الحیة بواسطة عدPlate count 
 والأغذیةالطریة قبل تصنیعھا  والأغذیةتستعمل طریقة العد المجھري المباشر للحلیب السائل والمجفف والبیض ,
  .المجمدةطبوخة مال

  أخرى میكروبیةدلائل 
على  المیكروبيالتي بواسطتھا یتم الكشف عن شدة التلوث  قھ الذكر یوجد عدد من الطرفان الأسالیبالى  إضافة

 Agarوتماس الاكار  Rinseوالشطف  Swabباستخدام طرق مختلفة مثل طریقة المسح , سطح الاغذیة 
contacy وكفاءةي ئمعنیة لمعرفة طبیعة التلوث البی میكروبیة اداعدكما ان البعض یعتمد تقدیر . وغیرھا 

  :التصنیع وغیرھا مثل 
  الھواءتقدیر عدد الاعفان والخمائر كوسیلة لتلوث الاغذیة من . 1
  .كوسیلة لمعرفة مصدر التلوث من تداول الاغذیة من قبل العاملین  S.aureusتقدیر بكتریا . 2
كوسیلة لمعرفة كفاءة التعقیم في الاغذیة المعلبة  Thermopilesلحرارة تقدیر مجموعة البكتریا المحبة ل. 3

  .دة ایامعل م 55بعد خزنھا تحت درجات حرارة 
المحفوظة  بالأغذیةكوسیلة لمعرفة شدة التلوث  Psychrophilesتقدیر مجموعة البكتریا المحبة للبرودة . 4

  .بالتبرید

 Food Poisoningالتسمم الغذائي 

بارة عن مجموعة أعراض تنتج عن تناول أغذیة ملوثة بالبكتیریا،أو السموم التي تنتجھا ھذه ھو ع       
والبكتریا والفطریات ینتج التسمم الغذائي عن تناول الأغذیة الملوثة بأنواع مختلفة من الفیروسات . الكائنات
  . والطفیلیات ومواد كیماویة سامة والخمائر

 
   :غذیة إلى ثلاثة أقسامیمكن تقسیم السموم في الأ    
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  :السموم من أصل میكروبي/ 1  
نتیجة لاحتواء ھذا الغذاء إما على إعداد كبیرة من )  Food done disease( تنشأ أمراض التسمم الغذائي 

أو السموم )  Food borne infection( منتجة للسموم ) میكروبات مرضیة ( الكائنات الحیة المجھریة 
ومن . وھذا یؤدي لظھور أعراض التسمم الغذائي )  food borne intoxication(ذائي المسببة للتسمم الغ

 Coliformوبعض سلالات  Shigellaكذلك  Salmonellaأمثلة المیكروبات المحدثة للتسمم الغذائي بكتریا 
  .Staphylococcus , Clostridium , Bacillusفھي ) السموم ( أما التي تسبب التسمم بطریقة . 
الكولیرا وغیر ذلك من الأمراض التي  و كالتیفوئید للإنسانالبكتیري للغذاء یسبب العدید من الأمراض  التلوثو 

 . لاحصرلھا
في   Bacterial Countفحص العدد البكتیري بالبكتیریا وسمومھا من خلال الغذاء تلوثویمكن الكشف عن 

 المرضالبكتیریة الناتجة عن مجموعات بكتیریة لا تسبب  الكشف عن السموم لكوكذ الغذاءام واحد من عینة رغ
ومن  .الأطعمة أثناء نموھا على نحو یؤدي إلى التسمم الغذائي عند تناول ھذه الأطعمة ولكنھا تفرز سموماً داخل

وتعد اللحوم والدواجن ومنتجات  ،Salmonella  لابكتیریا السالمونی اءذللغأشھر المجموعات البكتیریة الملوثة 
عن طریق عمل  الملوث الغذاء عنھذه البكتریا  ویمكن عزل. الألبان أشھر الأغذیة المعرضة للإصابة بھا

أو  Gram Stain مراغبكتیریة، یتم تثبیتھا على شریحة زجاجیة، ثم تصبغ بصبغة  Smear مسحة
   Aflatoxinالمیكروبات التي تفرز سموما في الغذاء مثل السموم الفطریة الافلاتوكسین 

  
  - .Staph.aureus)التسمم الغذائي بمیكروب المكور العنقودي الذھبي

سموم التسمم الغذائي بالمكور العنقودي الذھبي شائع الحدوث في التجمعات الكبیرة ، حیث یحدث نتیجة لتناول ال
  -:مع توافر الظروف التالیة . المعویة التي تتكون في الغذاء لنمو بعض سلالات المیكروب العنقودي الذھبي 

  .الغذاء على أعداد كبیرة من میكروب العنقودي الذھبي المنتج للسموم  احتواء. 1
  .أن یكون الغذاء بیئة جیدة ومناسبة لنمو المیكروب وإنتاج السموم . 2
  .یسمح بإنتاج السموم الذي  درجة الحرارة مناسبة لنمو المیكروب  والوقت أن تكون . 3
  .عند تناول الغذاء المحتوي على السموم . 4
  

ومن أھم مصادر التلوث بمیكروب المكور العنقودي الذھبي المحدث للتسمم الغذائي ھو الإنسان والحیوان 
. ویف الداخلیة للأنف وتجویف الفم وعلى جلد الإنسان في التجا المجھریةویتواجد ھذا المیكروب ضمن الكائنات 

، بالرغم  للاھوائیةاوینمو ھذا المیكروب وینتج السموم تحت الظروف الھوائیة . كما یوجد في الجروح الملوثة 
  .من أن كمیات السموم الناتجة تكون أقل تحت الظروف اللاھوائیة 

 8كما یفرز المیكروب العنقودي الذھبي . الأغذیة معظم  ھذا المیكروب عادة لا ینتج روائح غیر مقبولة في
وھي لا تؤثر مباشرة على الأغشیة المبطنة للقناة )  Enterotoxin( أنواع سیریولوجیة من السموم المعویة 

د أن في المخ لذلك یعتق القيالھضمیة ، ولكن تؤثر ھذه السموم على الجھاز العصبي المركزي ، بإثارة مراكز 
والعوامل التي تؤثر على إنتاج السموم في الأغذیة ھي  ) Neurotoxin( ھذه السموم عبارة عن سموم عصبیة 

، والظروف الھوائیة ووجود میكروبات أخـرى ) aw(الأس الھیدروجیني والرطوبة ) pH(درجة الحرارة ، 

 10عداد وعادة یعتبر تواجد المیكروب بإ
5

السموم ، ولكن تحت ظروف التجارب أو أكثر لتكوین غم / خلیة  
 والأغذیة فإن السموم من الصعب الكشف علیھا قبل أن یصل عدد المیكروبات إلى الأوساط باستخدامالمختبریة 

أو أعلى ، وعموما فإن معظم حالات التسمم بالمیكروب العنقودي تحدث عادة عندما یكون أعداد  610
التسمم الغذائي من شخص إلى آخر حسب تناول كمیة الغذاء  یختلف ظھور أعراض. أعلى أو 810 المیكروب

وفترة . وكذلك درجة مناعة الأفراد ) اشد الأفراد حساسیة ھم صغار وكبار السن ( الملوث وكذلك العمر 
ساعات من تناول الغذاء الملوث ومعظم الأعراض  6 – 1الحضانة لظھور أعراض ھذا التسمم تتراوح من 

لإنسان تكون زیادة اللعاب وغثیان وقئ وتقلصات في البطن وإسھال وصداع ونادرا ما الشائعة الظھور في ا
عادة فترة المرض تكون قصیرة یوم أو یومین فقط بعدھا یتم الشفاء بدون مضاعفات مرضیة  .حمى یحدث

لعلاج ما عدا في ھذا النوع من التسمم وفي معظم الحالات لا یعطى ا الوفاة نادرة الحدوث.طبیعیةوتعود الحالةإل



Lecture  (  6   )               Food & Industrial Microbiology                     

_______________________________________________________________________________  

 

ویمكن التوازن الملحي ومعالجة الجفاف  لاستعادةفي الحالات الشدیدة حیث یعطى المریض محالیل ملحیة وذلك 
القضاء على ھذا النوع من التسمم بواسطة الطرق الصحیة المتعارف علیھا ومنھا استخدام مواد أولیة ذات جودة 

ع الطرق الصحیة في الإنتاج ، مع استبعاد العاملین الحاملین عالیة في التصنیع لمختلف الأغذیة ومن مصادر تتب
  .لھم  الطبي الفحص طریق عن للمیكروب

كما یمكن منع نمو المیكروب في الغذاء وذلك بالتبرید الجید ، وفي بعض الحالات قد یحدث تعدیل في الأس 
مثل  Bacteriostaticتیریا لزیادة حموضة الغذاء ، أو إضافة المواد المثبطة للبك) pH( الھیدروجیني 

السیرین أو مواد حافظة ، وكذلك بعض الأغذیة قد یتم بسترتھا للقضاء على المیكروب ، وذلك قبل حفظھا على 
   .درجةالحرارةالعالیة

یمنع نمو  استھلاكھم حتى  0 60م ، أو أعلى من  0 4.4وقد وجد أن حفظ الأغذیة عند درجة حرارة أقل من 
  .ة ، حیث تبقى أعـداد ھذه البكتریا منخفضة كما تبقى الأغـذیة خالیة من السموم البكتریا العنقودی

  
  : perfringens food poisoning Clostridiumالتسمم الغذائي بمیكروب 

  
یقترن ھذا التسمم بصفة عامة بالتغذیة . ھذا التسمم من أنواع التسمم الشائعة منذ الثمانینات في جمیع أنحاء العالم 

عیة في المدارس ، المطاعم والمستشفیات وغیرھا من التجمعات الكبیرة مثل المعسكرات والرحلات ، أما الجما
قبل فترة طویلة ( ، ویحدث عادة مع تحضیر الأغذیة مقدما  حدوث ھذا التسمم على مستوى المنازل فھو محدود

المیكروب المسبب لھذا .ل الحفظ ، والتي یكون من الصعب تبریدھا بكفاءة قب)بكمیات كبیرة  الاستھلاكمن 
یوجد في جمیع ( ، الذي ینتشر في كل مكان ، ومصادره التربة  perfringens  Clostridium التسمم ھو

. والماء والغبار ، كما یتواجد في براز الإنسان والحیوانات الداجنة والذباب ) أنواع التربة ما عدا الصحراویة 
. الجرام مكون للابواغ ، ویعتمد على وجود البیئة اللاھوائیة في النمو  وھذا المیكروب عصوي وموجب لصبغة

، وطرد الأوكسجین الذائب بواسطة ) اللحوم ( ومیكانیكیة حدوث ھذا التسـمم یكون نتیجة لطھي الغذاء الملوث 
  .الجراثیم نمو  على یساعد مما الحرارة

، وینمو بطریقة مثلى عند درجة حرارة ) م 0 50 – 15( ھذا المیكروب قادر على التكاثر في نطاق واسع من 
  . )م470–43(
  

  -:یحدث ھذا التسمم الغذائي للإنسان على النحو التالي 
  .م من الغذاء غ/ خلیة  710-610تناول أغذیة تحتوي . 1
  .تكاثر الخلایا وتكوین الجراثیم داخل الأمعاء الدقیقة للإنسان أو الحیوان . 2
  . Enterotoxinویة تكوین السموم المع. 3
  .خروج السموم من الجراثیم بعد تحلل جدارھا الخلوي في الأمعاء الدقیقة . 4
  .یسبب السم أضرارا للخلایا الطلائیة في الأمعاء مما یؤدي إلى حدوث الإسھال . 5

     Clostridiumعن كل من  perfringens  Clostridium تختلف طبیعة التسمم الغذائي بمیكروب
  botulinum  والتسمم العنقودي ، حیث یقترن التسممPerfringens  بدخول أعداد كبیرة من الخلایا

 السم لطور الخضري مع الأغذیة إلى الجھاز الھضمي ، حیث تنمو وتتكاثر مكونة جراثیم بداخلھاافي الجرثومیة 
في النوعین الآخرین تقترن  بینما. د تحلل جدار الجراثیم داخل الأمعاء لیسبب التسمم ني ینطلق منھ عذ، ال

  .طریقة التسمم بتواجد التو كسین في الأغذیة التي یتناولھا الإنسان 
  
  :لكي یحدث التسمم فإنھ یجب توفر الظروف التالیة  

 10حوالي (  CI. Perfringensتلوث الغذاء بمیكروب . 1
6

  ) .رام غ/  
  .ة طھي الغذاء عادة یؤدي إلى توفیر ظروف لاھوائیة مناسب. 2
توفیر درجة حرارة مناسبة نتیجة عدم تبرید الغذاء بكفاءة ، مع مرور فترة من الزمن تسمح بنمو المیكروب . 3

  .بدرجة كافیة 
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ثم إفراز السم . تناول الغذاء بدون إعادة تسخینھ ، حیث أن أعداد كبیرة من المیكـروب یتم تناولھا مع الغذاء . 4
ساعة  من تناول الغذاء الملوث ، ویكون في صورة  24 - 8غذائي خلال داخل الجسم فتظھر أعراض التسمم ال

ألام في البطن وإسھال مع غثیان ، وعادة بدون حدوث مضاعفات مرضیة ، إلا في حالات كبار السن والأطفال 
فترة المرض تكون قصیرة . ھذه الأعراض عادة تكون مصحوبة بحمى أو قئ . ، الذین قد یعانون من الإجھاد 

ساعة ، قد تحث وفاة أحیانا بین المرضى كبار السن والضعفاء نتیجة  24 – 12بیا مع اختفاء الأعراض في نس
  .  الجفاف 

  
  -: CI.perfringensطرق الوقایة من التسمم الغذائي بواسطة 

ات التبرید السریع ولدرجة مناسبة للحوم المطھیة والأغذیة ، عادة یجب حفظ اللحوم ومنتجاتھا تحت درج. 1
  .م أو أقل ، وذلك لمنع الجراثیم من النمـو وتكاثر لحین إستھلاكھا 0 5,5حرارة 

  .م 0 60حفظ الأغذیة الساخنة عند درجات حرارة أعلى من . 2
م أو أعلى قبل إستھلاكھا  ضروري 0 65إعادة التسخین الكامل للأغذیة المحفوظة أو المتبقیة لدرجة حرارة . 3

  .ریة الموجودة للقضاء على الخلایا الخض
  .عدم إطالة الفترة الزمنیة بین طھي الأغذیة وحفظھا بالتبرید . 4
  الاعتماد على العاملین في مجال الأغذیة  الذین یكون لدیھم خبرة جیدة في تحضیر وتخزین وتداول الأغذیة . 5
  

Clostridium botulinum   : التي تفرزھا ھناك عده أنواع من ھذا المیكروب وھي مصنفھ حسب السموم
A,B,C,D,E,F , تتلخص أعراض  ھذا التسمم في الإنسان بالتقیؤ والإمساك وصعوبة حركھ العینین وصعوبة

 .الكلام والتنفس نتیجة تأثر الجھاز العصبي المركزي 
ارتبط ھذا النوع من التسمم خلال السنوات الماضیة بالأغذیة  ,الأكثر عرضھ للتسمم البوتشلیني  الاغذیة    

 4.5قلیلھ الحموضة والتي لھا رقم ھیدروجیني أعلى من الاغذیةمعلبة منزلیا مثل اللحوم والخضروات وتعتبر ال
  . بیئة صالحھ لنمو ھذا المیكروب 

 
  - : Bacillus cereus  Bacillus cereus food poisoningبوساطة   التسمم الغذائي

، نتیجة تناول وجبات من كفتة اللحم  1906ایة یسبب تسمم غذائي منذ بد Bacillus cereusأن  تم اكتشاف
meat balls  وتناول مھروس البطاطس ، وقد تم التعرف على نوعین من ھذا التسمم ،:   

یحدث ھذا التسمم عقب تناول أغذیة ملوثة بالسم المعوي المسبب للقئ یتكون أثناء تكون :  ىءتسمم الق) أ
حیث تظھر أعراض ھذا التسمم  S.aureusثل لتأثیر السم الذي یفرزه الجراثیم ، ویعتقد أن تأثیر ھذا السم مما

  .ساعات عقب تناول الغذاء المحتوي على السم  5 – 2ساعات ، وغالبا ما تكون  6 – 1بعد 
أعراض ھذا التسمم مشابھ لأعراض التسمم العنقودي ، حیث تكون الأعراض غثیان وقئ ونادرا ما یحدث 

  . .ساعة  24ل في خلال إسھال ، یتم الشفاء الكام
  : cereus diarrhoeic type. Bتسمم الإسھال ) ب

في القناة الھضمیة بعد تناول الغذاء  Bacillus cereusم نتیجة نمو الجراثیم مستال ھذا النوع منیتكون 
یط أنزیم الملوث ، وتأثیر ھذا السم مماثل لسموم الكولیرا ، حیث إفراز السوائل في تجویف الأمعاء نتیجة لتنش

adenyate cyclase  ھذا السم غیر مقاوم للحرارة ، وینخفض نشاطھ عند .مما یؤدي إلى حدوث الإسھال
ساعة ، وتكون الأعراض  16 – 8م ، تظھر أعراض ھذا التسمم في خلال 0 45درجات حرارة أعلى من 

  . قئ وحمى  أساسا من غثیان ، ألم في البطن مع تقلصات وإسھال مائي شدید ونادرا ما یحدث
  
 )  Salmonella   )Salmonellosisالسالمونیلا  

ھي بكتیریا عصویة غیرمكونة للابواغ وغیر مقاومة للحرارة ومتحركة، ولقد تم التعرف حتى الآن إلى أكثر     
وحیث تتلخص أعراض ھذا المرض بالإسھال . للإنسان ممرضةنوع من بكتیریا السالمونیلا وكلھا  1400من 
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ي البطن والشعور بالقشعریرة  والضعف الشدید  والقيء المتكرر، وتعتبر أكثر الأغذیة المعرضة وآلام ف
   .للإصابة بھذا المیكروب ھي البیض واللحوم وجوز الھند ومساحیق الأغذیة والأعلاف

  
Shigella  

كن إن یتواجد ھذا ویم. وھي میكروبات غیر مكونة للابواغ وغیر متحركة وتنمو في وجود الھواء أو عدمھ     
وتتلخص أعراضھ في الإسھال    .النوع من المیكروب في الماء والحلیب ومنتجاتھ والأغذیة الملوثة بالبراز

  .الشدید والمتكرر والمصحوب بالتقیؤ  والضعف العام الأمر الذي یؤدي إلى الجفاف
  

Enteropathogenic   E.coli   
A-ETEC(Enterotoxigenic E.coli)   

والنوع الثاني  مقاوم   heat labile toxinوتكون على نوعین  حساس للحرارة   الإسھالوم  تسبب تفرز سم
   heat stable toxinللحرارة 

  
B-EIEC(Enteroinvase E.coli)    

  راضھ تشبھ الدزنتري  لاتفرز السموم بل تھاجم  الطبقة الطلائیة لذلك یظھر الدم مع الغائطعا
  
  Mycotoxins طریةفموم الالس 

ً  الغذاء ، ویعد Mycotoxinsبالسموم الفطریة الغذاء یتلوث وقد بھذه السموم إذا وجدت فیھ فطریات  ملوثا
ً  الغذاء ن أو تجعلالحیوا معینة، قادرة على إفراز مواد سامة تضر بالإنسان أو   .من القیمة الغذائیة خالیا

الأفلاتوكسین التي تفرزھا أنواع معینة من الفطریات، مثل فطر  ومن أشھر السموم الفطریة الملوثة للغذاء، سموم
ئة ألف من طیور الدیك الرومي في م عندما ھلك نحو ما1961الذي عرف عام  ،Aspergillus الأسبرجلس

ووجد أنھا ملوثة بسموم  التي تناولتھا ھذه الطیور الغذاء البریطانیة، حیث تم تحلیل عینات إحدى المزارع
  .الأفلاتوكسین

الكبد والمعدة والرئة، وأنھا مسببة وجد أنھا تؤدي إلى سرطان  وبعد تجارب وبحوث كثیرة على ھذه السموم
   .كسرات والحبوب بأنواعھامالأغذیة عرضة للتلوث بھذه السموم الفطریة الأرز وال وأكثر. للتشوھات

   :السموم الكیماویة/ 2   
والتي ینطوي تحتھا التجاوزات في استخدام كل من المواد المضافة والھرمونات ومتبقیات المبیدات     

  .  Residues Antibioticsوالمضادات   
  :السموم الطبیعیة/ 3   
  .والاوكسسالات .الموجودة طبیعیا في النبات مثل الكلوكو الكالویدات و الأكزالات   
  


