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 البقر ومنتجاته  في لحمEscherichia coli O 157: H7تواجد بكتريا 

  والحليب ومنتجات الألبان في أسواق بغداد 
  

 محمد منير جميل رقية مصطفى علي ضياء حسين عوني محمد فاهم حبيب ظاهر

 الأغذية وسلامة العامة الصحة مختبر - للبيطرة العامة الشركة - الزراعة وزارة

  
  الملخص

 في لحم البقر E. coli O157:H7أجري هذا البحث للتحري عن تواجد بكتريا 

تـم تـشخيص    , ومنتجاته والحليب ومنتجات الألبان المتداولة في أسواق مدينة بغـداد         

من مجمـوع النمـاذج و      % 2 نموذج من لحم البقر ومنتجاته وبنسبة        100عزلتين من   

 من الحليـب ومنتجـات      اًنموذجا 98من لحم البقر المفروم وعزلة واحدة من        % 3.33

تـم  , من منتوج قيمر العرب% 7.4من مجموع النماذج وبنسبة % 1.02الألبان وبنسبة   

أظهرت هذه الدراسـة    و ،تأكيد تشخيص العزل بالفحوصات الكيموحيوية والسيرولوجية     

حـدى   التي تشكل إE. coli O157:H7تلوث لحم البقر المفروم وقيمر العرب ببكتريا 

عند أستهلاك الأغذية الجاهزة    المسببات المرضية البكتريولوجية المهددة للصحة العامة       

  .للأكل مثل منتج قيمر العرب

  
  المقدمة

 Enterobacteriaceae إلى عائلة Escherichia coli (E. coli)بكتريا تعود 
متحركة بأسواط متعددة، , لا تكون الأبواغ, وهي عصيات مستقيمة سالبة لصبغة كرام

اللاكتوز وتخمر سكر السوربتول تنتج حامض وغاز من سكر الكلوكوز و, هوائية أختيارية
أن معـظم بكتريا , )13؛ 2(تحلل اليوريا وسالبة لأنزيم الاوكسديز  ولاH2Sولا تنتج 
E.coli   غير مرضية تتواجد وبشكل طبيعي في القناة الهضمية  للانسان % 94تقدر بـ

 Exotoxins بأنتاج سموم Pathogenic strainsوالحيوانات وتتميز الأنواع المرضية 
  Enteroinvasive E. coli (EIEC)و Enteropathogenic E. coli (EPEC)وهي 

 Enteroaggregative E. coli (EAEC) وEnterotoxigenic E. coli (ETEC) و
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 من E. coli O157:H7 بكتريا وتعتبر ،Enterohaemorrhagic E. coli (EHEC)و
تم تشخيصها و, ة وبائية أو فرديةالتي تسبب حالات مرضيEHEC أهم أنواع مجموعة 

 E.coli تنتج ،)23( كمسبب وبائي مرضي في أمـريكا 1982لاول مرة سنة 

O157:H7 سموم )SLT (Shiga-like toxin وتتقارب جينيا مع بكتريــا Shigella 

dysenteria وتتميز عـن مجـمـوعة  E. coli  بعدم أنتاجها أنزيم galactosidase 
-β 23؛ 16؛ 2 (السربيتول ولا تخمر سكر(.  

 للأمعاء عند تناول الأغذية الملوثة تلتصق البكتريا في جدار الخلايا المخاطية
الألتصاق   في مكانmicrovilli وتسبب تدمير Cytotoxin VT/SLTوتفرز سموم 

 ويتطور  Lesion  Attaching and effacing (A/E)معاءالأوتكون القرحة في 
 السن الى أعراض مرض إلتهاب الكلى المرض عند الأطفال وكبار

 المسبب لحالات الفشل  Haemorrhagic uraemic syndrome (HUS)الدموي
؛ 12(% 50وفي كبار السن الى % 7-3الكلوي الحاد وتصل نسبة الوفاة في المصابين 

أن أهم أعراض المرض آلام البطن والقيئ والحمى والأسهال والأسهال الدموي و ،)20
)HC (Haemorrhagic colitis )2 تنقل البكتريا المرضية للأنسان ،)23؛ 16؛ 5؛ 

 cells / 25 2بالتماس المباشر بين شخص وآخر وذلك لقلة الجرعة المرضية التي تصل 

gm المصدر الرئيسي لتلوث  وتعتبر الأبقار والمجترات، تناول الاغذية الملوثةأو من 
خلال مراحل التحضير والتصنيع والتعبئة ث الأغذية الأغذية والتربة والمياه وتتــلو

  .)22؛ 17؛ 15؛ 12؛ 6؛ 3 (حوم وحليب الأبقارلوخاصة ال
م، 7 -8  حرارةم وأقل درجةE. coli 37أن درجة الحرارة المثالية لنمو بكتريا 

 في المختبرات لحضن م45,5–44م وتستخدم درجة الحرارة 46  حرارةوأعلى درجة
  ودرجة الرطوبة  pH 6-7درجة الحموضة المثالية هيان ، كما أطباق عزل البكتريا

  .)13؛ aw 0.95 )1 هيالمثالية
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  المواد وطرائق العمل
  

  : تحضير النماذج

 نموذج من الحليـب     98 نموذج من لحم البقر المحلي ومنتجاته و         100تم جمع   
 25م، تم أخـذ      4  حرارة حفظت النماذج بدرجة  , ومنتجات الالبان من اسواق مدينة بغداد     

 وتم مزج   Stomacher مل من كل نموذج في كيس معقم خاص بجهاز الهضم            25غم أو   
 Modified trypticase soya broth مـل مـن سـائل الانعـاش     225النموذج مع 

(MTSB)    المضاف اليـه المـضاد الحيـوي  . L / Cefixine 0.05 mg  ،  mg/L 
8.00Vancomycin  13(م 37 حرارة  ساعة بدرجة24 وحضن سائل الانعاش لمدة.(  

  :العزل البكتيري

 Tellurite-cefixime-sorbitol MacConkyزرعت أطباق الوسط الزرعي         

agar (TCSMAC)المحتوي على المواد المثبطة Potassium tellurite 2.5mg /L .  
من سائل ) loop( وتم تخطيطها بعروة الناقل المعدني المعقم cefixime 0.0 5 mg/Lو 

 24م لمـدة    37  حـرارة   ساعة وحضنت بدرجـة    24 ساعات و    6 بعد   MTSBش  الانعا
، اللون الشفاف المائل الى البنيذات   E coli O157:H7خذ مستعمرات ؤت، بعدها ساعة

 Trypticase soya agar  0.6% yeast +ى أطبـاق ة علتم تنقية المستعمرات المثاليو

extract (TSAYE)دية البايوكيمياوية والسيرولوجية   لغرض أجراء الفحوصات  التأكي
  .)18؛ 13(

  :وكيمياويةيالفحوصات التأكيدية البا

 ,Indole production,  Methyl redتـم أجراء الفحوصات البايوكيمياوية        

Voges proskeure   Simons citrate utilization)IMVICS( وفحص Levine 

Eosine methylene blue agar (L-EMB)ر الكلوكوز واللاكتوز في  وفحص سك
-Methylumbelliferly-4 وفحص Triple sugar iron agar (TSI)أنابيب الأختبار 

B-D-glucusronidase (MUG) لتأكيد تشخيص E. coli O157:H7 وتمييزها عن 
  . )18؛ Escherichi coli) 13مجموعة 
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  :الفحوصات السيرولوجية 

 بالفحــص السيرولـوجي باستخدام شرائط كتيرية البلعزلاتـأكيد ا         تم إجراء ت
Latex agglutination المنتجة من شركة Oxoid DR620 وتكون التلازن دليل 

  .)18؛ 13 (موجب
  

  النتائج والمناقشة
 .E لبكتريا تم تشخيص عزلتينو,  نموذج من لحم البقر ومنتجاته100تم أخذ   

coli O 157: H7 من لحم البقر % 3.33وبنسبة من مجموع النماذج % 2  وبنسبة
 نموذج من الحليب غير المبستر ومنتجات الألبان 98 كما تم أخذ ،)1 ،جدولال(المفروم 

من مجموع % 1.02المصنعة منه وتم تشخيص عزلة واحدة من قيمر العرب وبنسبة 
 كانت العزل المشخصة ،)2 ،جدولال(العرب   منتوج قيمرمن% 7.14 النماذج وبنسبة

أظهرت الفحوصات الكيموحيوية , أختيارية هوائية, لبة لصبغة كرام، متحركةعصيات سا
 Voges- praskeuresنتائج موجبة لفحص الاندول والمثيل الاحمر وسالبة لفحص 

 وتخمر سكر اللاكتوز والسكروز والدكستروز فـي IMVCsوالستريـت فــي اختبار 
 Metallic schineوكان لون المستعمرات أخضر مشع, TSI أنابيب أختبار

precipitation  على أطباق L-EMB وعديمة اللون مائلة للون البني على أطباق 
TCSMCAأظهرت العزلات نتيجة سالبة لفحص ,  لعدم تخمر سكر السوربتولMUG 

 تم تأكيد ،GUD لعدم وجود أنزيم UV بأشعة وعدم ظهور لون الفلورسنت الازرق
 وظهور  Latex agglutination testدام شرائط العزل في الفحص السيرولوجي بأستخ

  .التلازن دليل على النتيجة موجبة
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 لنماذج لحم E. coli O 157: H7العزلات الموجبة والنسبة المئوية لبكتريا  : )1( جدول 
    .البقر ومنتجاته

 نوع النموذجالتسلسل

عدد 

النماذج 

 الكلي

عدد 

النماذج 

السالبة 

 للجرثومة

عدد النماذج 

الموجبة 

 للجرثومة

  

النسبة 

  المئوية
 

 %3.33 2 58 60 لحم بقر مفروم 1

  ــــ 14 14 لحم بقري 2

  ــــ 7 7 همبركر 3

  ــــ 13 13 كباب 4

  ــــ 6 6 صوصج 5

 %2 2 98 100 المجموع
  

 لنمـاذج  E. coli O 157: H7 العزلات الموجبة والنسبة المئوية لبكتريـا   ):2(جدول 
   .تجات الألبانالحليب ومن

 نوع النموذج التسلسل

عدد 

النماذج 

 الكلي

عدد 

النماذج 

السالبة 

 للجرثومة

عدد النماذج 

الموجبة 

 للجرثومة

  

النسبة 

  المئوية
 

1 
حليب غير 

 المبستر
  ـــ 12 12

  ـــ 56 56 جبن أبقار 2

  ـــ 9 9 جبن أغنام 3

  ـــ 7 7 جبن جاموس 4

 %7.14 1 13 14 قيمر عرب 5

 %1.02 1 97 98 موعمجال

 في هذه الدراسة تؤكد تلوث لحم البقر المفروم في المعامل ةأن النتائج المتحقق
 أن نسبة التلوث في اللحوم ولحم ،E. coli 0157:H7والمجازر وأسواق بغداد ببكتريا 
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ففي البحوث التي أجريت على اللحوم , المفروم تتفاوت بأختلاف طرق التحضير والانتاج
% 6 نموذج من لحم المفروم وبنسبة 50 عزلات من 3تم عزل ) 10( ته في تركياومنتجا

 9على منتج دونر كباب المصنع من لحم المفروم تم عزل ) 4(وفي بحث آخر في تركيا 
وأشار الباحث الى وجود البكتريا في المنتوج % 11.25 نموذج وبنسبة 80عزلات من 

 نموذج من لحم 22تم عزل عزلتين من ) 7 (وفي الهند, بسبب عدم كفاية درجة الحرارة
أشارت دراسة تلوث الأغذية في مصر أن نسبة ) 8(وفي مصر , %9المفروم وبنسبة 

وفي منتوج  الهمبركر والباسطرمة % E. coli 0157:H7  5تلوث لحم المفروم ببكتريا 
, %36كانت نسبة التلوث في لحم البقر ) 21(وفي ماليزيا , %5.26وفي لحم العجل % 4

وفي , %17 نموذج من لحم البقر المفروم 134كانت نسبة التلوث في ) 22(وفي أنكلترا 
  .لم يتم عزل البكتريا من لحم البقر المفروم) 1(كوستيريكا 

 نتيجة التلوث خلال E. coli 0157:H7اللحوم ومنتجاته ناقل مهم لبكتريا تعد 
توى الوقاية والنظافة في المعامل وأن أختلاف مس مراحل التحضير في المجازر والمعامل

أن النسب التي تم التوصل اليها في هذا و ،)22(تسهم في أرتفاع أو أنخفاض نسبة التلوث 
تختلف عما أشار أليها الباحثين ألا أن الأختلاف في عدد النماذج يعد من  البحث لا

 E. coli يؤكد هذا البحث وجود البكتريا المرضية, الأسباب المهمة لأختلاف النسب

0157: H7في لحم البقر المفروم المعروض في أسواق مدينة بغداد  .  
 E. coli O157:H7وفي الحليب ومنتجات الألبان تم عزل عزله واحدة لبكتريا 

 من منتوج قيمر% 7.14وبنسبة من مجموع النماذج % 1.02 نموذج وبنسبة 98من 
أن نسبة تلوث الحليب الى ) 23(ة أشارت منظمة الصحة العالميوقد , )2 ،جدولال(العرب 

في حليب البقر % 5كانت نسبة التلوث ) 8(وفي مصر , %3ومنتجات الألبان تصل الى 
 عزلات من 5تم عزل ) 19(وفي أيران , %4.76والجبن الأبيض وفي حليب الجاموس 

وفي , من الأجبان الطرية المصنعة من الحليب غير المبستر% 4 نموذج وبنسبة 125
, %1.3 نموذج من الحليب غير المبستر وبنسبة 150تم عزل عزلتين من ) 1(ا كوستريك

 قطيع أبقار منتج للحليب كانت نسبة 248أجري على ) 14(وفي مسح ميداني في بنسلفانيا 
وفي المانيا , %0.4كانت نسبة التلوث في الحليب الخام ) 20(وفي أسبانيا , %2.4التلوث 

لوحظ ) 9(وفي بحث في تركيا , %3 من الحليب الخام كانت نسبة عزل البكتريا)  23(
ولم تعزل البكتريا % 20وحليب الماعز % 3.6أن نسبة تلوث حليب الأغنام غير المبستر 

 .E تؤكد هذه الدراسة أن منتجات الحليب غير المبستر وسط لنقل بكتريا،من حليب الأبقار
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coli  O157:H7 قيمر العرب نتيجة عدم  ووجود أحتمال تلوث منتوج الألبان مثل 
أستخدام الطرق المعملية في التصنيع والتعبئة وتعرض منتوج الألبان في موقع التصنيع 

  .للتلوث
أن قلة الجرعة الممرضة وسهولة أنتقال البكتريا من خلال التلوث الجانبي في 
مصانع الأغذية تسهم في حدوث الأمراض الوبائي الفردية والجماعية مما أصدرت كثير 

 حدود مايكروبية لوجود هذه Codexمن بلدان العالم ومنظمة الدستور الغذائي الدولية 
  ).23(البكتريا في الأغذية وأغذية الأطفال 
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Abstract 
 
 The objective of this survey is to know the level of E. coli 
O157:H7 contamination in beef meat products and dairy products 
in Baghdad local markets. Three E. coli O157:H7 isolate were 
detected from 100 samples of beef meat products and 98 samples 
from dairy products. Confirmated by biochemical and serological 
tests. The E. coli O157:H7 isolates were found in 2% of beef meat 
products and 1.02% of dairy products samples.  
 
 


