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 □ملخّص  □

 
في  بيض المائدةفي  (Salmonellaالسلمونيلا )التلوث بجراثيم نسبة انتشار  تحديدإلى  البحث هدف
 . الرقةأسواق مدينة 

التجارية  في المحلات المعروضة للبيع بيض المائدةمن جمعت عشوائياً عينة  200أجريت الدراسة على حيث 
عينة من  100 –قشرة البيض عينة من  100) بيض المائدةمن أجزاء مختلفة من  الرقةأسواق مدينة في 

 . (محتويات البيض
 بيض المائدة عينة من 16أن  (Salmonellaالسلمونيلا )جراثيم للكشف عن أظهرت نتائج الزرع الجرثومي 

للتلوث بجراثيم  العام وبلغت نسبة الانتشار ,إيجابية كانت الرقةأسواق مدينة من عينة مأخوذة  200من أصل 
للتلوث كانت أعلى نسبة انتشار  حيث,  %8.00 الرقةفي مدينة  بيض المائدةفي  (Salmonellaالسلمونيلا )

لتلوث بجراثيم لنسبة انتشار أدنى بينما كانت  %11 هي قشرة البيضفي  (Salmonellaالسلمونيلا )بجراثيم 
صحة ود خطر على وجلمؤشر تعد وهذه النتائج  %5 هي محتويات البيضفي  (Salmonellaالسلمونيلا )
ذاء تعد من المسببات الممرضة المنقولة عن طريق الغ (Salmonellaالسلمونيلا )أن جراثيم  إذالمستهلكين 

 .في المجتمع لصحة العامةي فهي تشكل تهديداً لالوبالت
  الرقةمدينة  – (Salmonellaالسلمونيلا )جراثيم  - التلوث - بيض المائدة: الكلمات المفتاحية
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□ ABSTRACT □ 

 

 

This research aimed to determine the prevalence of contamination by 

Salmonella in Chicken eggs in the markets of Raqqa city. The study was conducted 

on 200 samples of Chicken eggs offered for sale in shops in the markets of Raqqa 

city, which were collected randomly from different parts of Chicken eggs (100 

samples from shell of eggs - 100 samples from contents of eggs). 
The results of bacterial culture to detect salmonella bacteria showed that 16 

samples of Chicken eggs out of 200 samples taken from the markets of Raqqa city 

were positive. The overall prevalence of contamination by Salmonella in chicken 

eggs in Raqqa city was 8.00%. The highest prevalence of contamination by 

Salmonella was in shell of eggs, reaching 11%, while the lowest prevalence of 

contamination by Salmonella  was in contents of eggs, where it amounted to 5%. 

These results are an indication of a risk on the health of consumers, as Salmonella is 

among the pathogens of foodborne diseases, which threat public health in 

community.  
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 Introduction :مقدمة -1
ر ثلاثة طيو يقابله شخص فكل كبير  بشكلوفقاً للتقديرات العالمية يفوق عدد البشر إن عدد طيور الدواجن 

 ديع هلأنفي العديد من بلدان العالم  بيض المائدة(, حيث يتم استهلاك Mottet and Tempio, 2017)بشكل تقريبي 
جات منتلو  لهكما أن هناك استهلاك كبير (. Zaheer, 2015)بالنسبة للمستهلكين من أكثر أشكال البروتين كفاءةً 

 (.Alexandratos and Bruinsma, 2012المتقدمة )و النامية الدواجن في البلدان 
طر في محلات البيع يعد مؤشراً أفضل للمخا بيض المائدةفي  (Salmonellaالسلمونيلا )م إن التلوث بجراثي
لك حيث أن أول اتصال بين المسته ,داجنالمفي  (Salmonellaالسلمونيلا )بجراثيم  التلوثعلى الصحة العامة من 

لبيع االمباعة في محلات  المائدةبيض المباعة في محلات البيع تكون ضمن هذه المحلات, ومن ثم فإن  بيض المائدةو 
ق قد تكون بمثابة مصدر مباشر لتعرض المستهلك لمسببات الأمراض المنقولة عن طريق الغذاء, وكذلك فإن المراف

بلة للعزل القا (Salmonellaالسلمونيلا )الصحية الكافية والتبريد الكافي قد يؤدي إلى انخفاض فعلي في مستوى جراثيم 
  .(Jimenez et al., 2002) المباعة في محلات البيع مائدةبيض المن منتجات 

لبيض اهذا للمستهلك تجعل  لتكون جاهزةلتحويلها  تربيتهاأثناء  الطيورإن المراحل المختلفة التي تمر فيها 
 محيطة اليئة نفسها والب والفرشةللعديد من أنواع الجراثيم التي لا يمكن القضاء عليها كلياً حيث تأتي من العمال  حامل

(Bell and Hathaway,1996.) 

أن  , حيث تشير التقديرات إلىالملوث بيض المائدةيرتبط عدد كبير من الأمراض المنقولة عن طريق الغذاء ب
 حالات الاستشفاء في المشافي عند البشر من الجائحات والأمراض و  %25عن  مسؤول بيض المائدة

(Akil and Ahmad, 2019 )(Thames and Sukumaran, 2020 ) 
 بلتي يجإن إجراءات التنظيف لها أهمية كبيرة في جميع المستويات والمراحل مثل الأجهزة والمعدات والأدوات ا

 .(Easter et al., 1994تنظيفها, وكذلك الأشخاص المكلفون بعمليات التنظيف والعاملين )
  أيضاً  لامس الأسطح الملوثة والمعدات وأيدي العماليأن  لبيضهذا ال, يمكن بيض المائدة تداولأثناء و 

(Gurmu & Gerbinsae, 2013.) 
 التسمم الغذائي الناجم عن استهلاك البيض التي تسبب جراثيمالمن أكثر  (Salmonellaالسلمونيلا )تعد 

  لغذائيلالتهاب المعدة والأمعاء والتسمم ا اً ويمكن أن تنتج متلازمات مختلفة, مع المظاهر السريرية الأكثر شيوع
(Hamedi and Ganaat, 2003) . 

تناول الأغذية في البشر والحيوانات عن طريق أنماط مصلية مختلفة من خلال  السلمونيلاداء  نشأي
  الملوثة

(Hamedi and Ganaat, 2003) المعوية السلمونيلا . تعد(Salmonella enteritidis)  السلمونيلا و
المرتبطة بحدوث داء  اً من أكثر الأنماط المصلية شيوع (Salmonella typhimurium)تيفيموريوم 
 السلمونيلا 

(Mozafari et al., 2013)  من خلال استهلاك بيض المائدة(Namaii and Ziyaii, 2006) ,بشكل عام .
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 اً يكون مسار النقل الأولي عموديحيث  ,إلى البيضة (Salmonellaالسلمونيلا )ل اقتنان لامختلف مسارانهناك 
ويحدث من خلال التلوث المباشر لصفار أو بياض أو غشاء أو قشرة البيضة قبل الإباضة. أما الانتقال الأفقي 

بتلويث سطح القشرة من خلال اختراق الأمعاء أو البراز المصاب  جراثيمفهو المسار الثاني حيث تقوم ال
(Dolat et al., 2018)جراثيمحدث التلوث بيمطين المصليين الشائعين, . من بين الن S. Enteritidis وS. 

Typhimurium  أثناء الإباضة 
(Jamshidi et al., 2009) ,أدى الاستخدام المكثف للمضادات الحيوية في البشر وفي فقد . ولسوء الحظ

 , وهي معضلة عالمية لسلمونيلالصناعات تربية الماشية والدواجن إلى زيادة كبيرة في سلالات مقاومة 
(Hamedi and Ganaat, 2003) .بشكل عام الاهتمام بصحة اللحوم والبيض مما زاد من . 

 عدة بلدانفي دراسات مختلفة في  (Salmonellaالسلمونيلا )انتشار تلوث البيض ب نسبةتمت دراسة 
 Amin-Zare) الباحثون وقام . (Khakpoor and Bozorgnia, 2011) %99إلى  %0والتي تراوحت من 

et al., 2009) التلوث ب بفحص( السلمونيلاSalmonella)  مدينة عينة من البيض الصناعي في  100في
السلمونيلا  جراثيمأظهرت النتائج أن محتويات ست عينات كانت ملوثة بو  ,أورميا بطريقة الاستزراع الميكروبي

(Salmonella)  السلمونيلا بجراثيم تلوث البالإضافة إلى ذلك, لم يتم الإبلاغ عن أي دليل على
(Salmonella)  أصفهان مدينة عينة من البيض الصناعي في  525في(Mahdavi et al., 2012).  وفي

( حيث Salmonellaقطيع ملوثة بجراثيم السلمونيلا ) 15بيضة من  5700دراسة أخرى تم اختبار أكثر من 
( Salmonella( ملوثة. كما تبين انخفاض نسبة التلوث بجراثيم السلمونيلا )%0.6بيضة ) 32كانت محتويات 

 في محتويات البيض.
ور قد يكون نتيجة لمصادر عديدة مثل الطي (Salmonellaالسلمونيلا )بجراثيم  بيض المائدةإن تلوث 

اللاحقة  عملياتوال البيعالمصابة في حظائر الرعاية, أو أثناء النقل ,أو من خلال محتويات الأمعاء في نقـــــــاط 
والمصادر السابقة  بيض المائدة, حيث توجد علاقة قوية بين العزولات المكشوفة من حلاتضمن الم

(Arguello et al., 2013.)  
التلوث بجراثيم شار تحديد نسبة انتإن الهدف من هذا البحث هو  :من الدراسةالهدف  -1-2

 .الرقةأسواق مدينة في  بيض المائدةفي  (Salmonellaالسلمونيلا )
إن فهم أهمية الانتشار لتلوث بيض المائدة وكذلك تلوث أجزاء مختلفة من : لدراسةأهمية ا -1-3

مر بالغ ( الذي يصيب الإنسان وهو أSalmonellaالبيضة يؤدي إلى تعزيز التدابير الوقائية لداء السلمونيلا )
 ونيلالسلمهذه هي الدراسة الأولى التي تبحث في الانتشار العام للتلوث بجراثيم ا الأهمية لصحة المستهلك.

(Salmonella ,في بيض المائدة في أسواق مدينة الرقة. حيث يعد معدل تلوث أجزاء مختلفة من البيض )
لإبلاغ اتم فقد ومواقع التلوث الشائعة, من بين أهم العوامل التي تؤثر على تلوث البيض. بالإضافة إلى ذلك, 

ب ذاء بسبا لا يزال انتشار الأمراض المنقولة بالغكم عن التلوث من العديد من المناطق الجغرافية في البلاد.
ستودعاً م( يشكل خطراً بارزاً على الصحة العامة نظراً لأن بيض المائدة تعد Salmonellaجراثيم السلمونيلا )

 (,Salmonellaجيداً لجراثيم السلمونيلا )
 Material and Methods :العمل مواد وطرائق -2

 Sampling :جمع العينات-2-1
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شرين تولغاية شهر  أيارخلال الفترة الممتدة من شهر باستخدام نمط العينات العشوائية جمعت عينات الدراسة 
 في المحلات التجارية المعروضة للبيع بيض المائدةمن عينة  200حيث تم خلالها جمع  2022من عام  الثاني

وكان توزعها وفق وذلك خلال اليوم الأول من عرضها في المحلات وبطريقة عرض متشابهة  الرقةسواق مدينة لأ
 الآتي: 

 .الرقةمدينة دراسة انتشار وبائية مسحية في  لإجراء( عينة من محتويات البيضة 100 –عينة من قشرة البيضة  100)

 Samples Treating :بيض المائدةمعاملة عينات  -2-2

 15وذلك بمقدار  الرقةمن أماكن بيعها في أسواق مدينة  عبوات معقمةباستخدام  المائدةبيض جمعت عينات 
في  تثم وضعالبيض  وباستخدام ماسحة قطنية لجمع عينات قشرة)خليط من المح والأح( مل من محتويات البيضة 

 .المخبريةلإجراء التحاليل المخبر  تمهيداً لنقلها إلىم ˚4درجة  علىمبردة حافظة خاصة 
 :(Quinn et al., 2002)  يلي تم اتباع ما (Salmonellaالسلمونيلا )جراثيم من أجل الكشف عن و 
هذا الوسط,  حضرحيث  ناتيو مرق التتراث استخدم في هذه المرحلة: الإكثار في بيئة سائلة انتقائية -2-2-1

مرق عبوات من  ةفردنم عبوةفي  البيضةماسحة وكذلك محتويات كل وضعت و مل,  /50بحجم / عبواتثم وزع في 
 ساعة. 48-24لمدة م  °37في الحاضنة عند الدرجة  العبواتحضنت , ثم التتراثيونات
)XLD ysine Xylose Lآغار استخدم : صلبة انتقائية في بيئةالعزل والإنماء  -2-2-2

Deoxycholate)  وزرعت على سطح منبت  حيث أخذت عروة زرع جرثومي من مرق التتراثيوناتXLD 
السلمونيلا ( وذلك للكشف عن جراثيم HiMediaالذي حضر حسب تعليمات الشركة المصنعة )

(Salmonella)  التي تنمو على هذا المنبت على شكل مستعمرات حمراء ذات مراكز سوداء, حيث لا تخمر
ضافة إلى احتوائه مواد تشكل غاز السكاكر الثلاث في هذا المنبت وهي السكروز واللاكتوز والكسيلوز بالإ

H2S  في الحاضنة عند حضنت الأطباق ثم  السلمونيلاالذي يعطي اللون الأسود للمستعمرات عند وجود جراثيم
  ساعة. 48-24لمدة م  37˚الدرجة 

ات كل المنابت التي ظهرت فيها مستعمر حيث قراءة الخواص المزرعية للمستعمرات النامية. بعد التحضين تم 
 .(Salmonellaالسلمونيلا )خضراء أو رمادية اعتبرت مستعمرات لجراثيم ومركز أسود مع لمعة  ملساء ة دائريةصغير 

يلا السلمونتحديد جراثيم ياحيوية لتم إجراء عدة اختبارت كيم: التنميط الكيمياحيوي للمستعمرات النامية -2-2-3
(Salmonella)  اليورياز –أحمر الميتيل  –لأوكسيداز ا -السترات  –لكاتالاز ا –فوكس بروسكاور  -الإندول  :هيو 

 (:MacFaddin, 2000وذلك على النحو التالي وفق )
ى شريحة زجاجية, ثم عل %3تركيز  2O2Hوضعت نقطة من الماء الأوكسجيني اختبار الكاتالاز: حيث  -

م مزجت بواسطة لوب زرع جرثومي. , ث %3( تركيز 2O2Hوضعت كمية قليلة من مستعمرة معزولة داخل نقطة )
 تكون النتيجة إيجابية عندما يلاحظ ظهور غاز على شكل فقاعات أو فوران خلال عدة ثواني من التفاعل 

  وضعت نقطة من الماء المعقم والمقطر على قرص الاختبار الحاوي على مادةاختبار الأوكسيداز:  -
Tetramethyl phenylenediamie dihydrochloride) شركة من صنع  %1( المحضر حديثاً تركيز
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(HiMedia .ثم تم نقل الجراثيم المراد إجراء الاختبار عليها بواسطة لوب معقمة و تم توزيعها على القرص ,)
 تكون النتيجة إيجابية لاختبار الأوكسيداز إذا تغير لون ورق الترشيح للون البنفسجي.

غرام من كلور الصوديوم  9ماء و أضيف له  ليتر 1في  غرام من الببتون  5اختبار الإندول: حُل  -
حضنت الجراثيم في الوسط على ثم  .(HiMedia)وصب في أنابيب معقمة حسب تعليمات الشركة المصنعة 

أضيف للأنابيب أربع نقاط من كاشف كوفاك. تكون النتيجة  ساعة, ثم 48 -24م ولمدة ˚37درجة حرارة 
 على سطح البيئة.إيجابية إذا تشكلت حقلة حمراء 

ليتر ماء مقطر  1رام من الوسط لــ غ 17( بإضافة MR.VPاختبار أحمر الميتيل: حُضر الوسط ) -
 مل في 3ثم وُزع على أنابيب معقمة )( HiMedia)ثم عُقم بالصاد الموصد حسب تعليمات الشركة المصنعة 

ضيف للأنابيب ساعة ثم أ 48-24دة م ولم˚37كل أنبوب (. ثم حضنت الجراثيم في الوسط على درجة حرارة 
 .نقطتان من كاشف أحمر الميتيل. تكون النتيجة إيجابية إذا تغير لون الوسط للون الأحمر

يمات الشركة المصنعة ( كما ذكر آنفاً حسب تعلMR.VPحُضر الوسط ) اختبار فوكس بروسكاور: -
(HiMedia) ساعة وبعد ذلك أضيفت نقطة  24دة م لم˚37. ثم حضنت الجراثيم في الوسط على درجة حرارة

مع ثلاثة أجزاء  KOH 40%مل من مزيج )جزء من ماءات البوتاسيوم  0.5من محلول الكرياتين, ثم أضيف 
رجة حرارة الغرفة. تكون ددقيقة في  20-15(, وبعد تحريك الوسط يترك لمدة %5من محلول ألفانفتول أمين 

 .النتيجة إيجابية إذا تشكل اللون الأحمر
ليتر ماء مقطر ثم عقم  1غرام من الوسط لــ  24حضر الوسط بإضافة  اختبار السترات لسيمون: -

مل  3ثم صب في أنابيب معقمة بشكل مائل )( HiMedia)بالصاد الموصد حسب تعليمات الشركة المصنعة 
يجابية ون النتيجة إأيام. تك 3م لمدة ˚37حضنت الجراثيم على الوسط المزرعي بدرجة حرارة في كل أنبوب(. ثم 

 إذا تحول لون الوسط من اللون الأخضر إلى اللون الأزرق.
ليتر ماء مقطر ثم عقم في  1غ من أغار اليوريا لــ  24ختبار اليورياز : حضر الوسط بإضافة ا -

حسب تعليمات الشركة  %40مل من اليوريا تركيز  50م وأضيف له ˚50الصاد الموصد ثم برد المزيج حتى 
ن . ثم تم الزرع من المستعمرات الجرثومية النامية على الجزء المائل من الوسط وحض(HiMedia)المصنعة 

ساعة. تكون النتيجة إيجابية إذا تغير لون الوسط من  48م وفحصت بعد ˚37في الحضانة بدرجة حرارة 
 ي إلى اللون الأحمر الوردي.الأصفر البرتقال

 Statistical Analysis ئي:التحليل الإحصا -2-3

 SPSS 20 (Statistical Package for Socialبرنامج تم إجراء التحليل الإحصائي باستخدام 

Science )(Kinnear and Gray, 2011). 
سب الانتشار الوبائي المسجلة وذلك لمقارنة ن Chi - Square Testمربع كاي  كما تم استخدام اختبار

ار قيمة مع الأخذ بعين الاعتب 0.05وذلك عند مستوى المعنوية ألفا  الاحتمالية P حساب قيمةفي النتائج وتم 
 :(1العلاقة رقم )وفق  (DF= n-1حصائية )الإدرجة الحرية 

                                                                          
( .........................1) 
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 المشاهدة : القيمةO        القيمة المتوقعة :    E حيث
     2  قيمة مربع كاي  :   

n          الاحصائي.  : عدد المتغيرات المدرجة في النموذج 
 Results and Discussion : والمناقشة النتائج -3

السلمونيلا جراثيم ب التلوثللكشف عن  بيض المائدةعينة من  200 الفحوصات الجرثومية علىأجريت  
(Salmonella)  وكانت النتائج وفق الآتي: الرقةفي أسواق مدينة 

 :الرقةأسواق مدينة في  مائدةبيض الفي  (Salmonellaالسلمونيلا )للتلوث بجراثيم العام نتشار ال  -3-1

 %8بلغت  بيض المائدةفي  (Salmonellaالسلمونيلا )للتلوث بجراثيم سجلت الدراسة نسبة انتشار إجمالية 
من  ةعين 16 الرقةأسواق مدينة في  بيض المائدةفي  (Salmonellaالسلمونيلا )جراثيم ب التلوثحيث بلغ عدد حالات 

رعية عليها للكشف عن تواجد جراثيم المز تم إجراء الفحوصات الجرثومية التي  بيض المائدةمن عينة  200أصل 
 .الموصوفة في مواد وطرائق العملالطريقة وذلك باستخدام  (Salmonellaالسلمونيلا )

بيض  وفق نوع عينة بيض المائدةفي  (Salmonellaالسلمونيلا )التلوث بجراثيم نسب انتشار  -3-2
 :الرقةأسواق مدينة في  المائدة

وفق نوع  بيض المائدةفي  (Salmonellaالسلمونيلا )للتلوث بجراثيم نسب انتشار  (1يعرض الجدول رقم )
 لمائدةبيض ا% من إجمالي عينات (11 – 5) تراوحت ضمن المجالوالتي  الرقةأسواق مدينة في  عينة بيض المائدة

 محتويات البيضوكانت أخفض نسبة انتشار في  %11 قشرة البيضالمدروسة, حيث كانت أعلى نسبة انتشار في 
ول الجدكما يبين ,  P˂0.05 مستوى الدلالةحيث كانت قيمة  نسبتي التلوثلوحظ وجود فروقات معنوية بين  وقد 5%

لعينات اوعدد  (Salmonellaالسلمونيلا )المدروسة وعدد العينات الإيجابية لجراثيم  بيض المائدةعدد عينات  (1رقم )
لنسب  %95, وكذلك الحد الأعلى والحد الأدنى لمجال الثقة عند الدرجة (Salmonellaالسلمونيلا )السلبية لجراثيم 

 .الرقةأسواق مدينة اسة في في مناطق الدر  بيض المائدةفي  (Salmonellaالسلمونيلا )التلوث بجراثيم انتشار 

 
أسواق مدينة في  وفق نوع عينة بيض المائدة بيض المائدةفي  (Salmonellaالسلمونيلا )التلوث بجراثيم ( نسب انتشار 1الجدول رقم )

 الرقة

 البيض عينةنوع 
عدد العينات 

 المدروسة
عدد العينات 

 الإيجابية
عدد العينات 

 السلبية
نسبة الانتشار 

% 
 لنسبة الانتشار %95حد الثقة 

 الحد الأعلى الحد الأدنى
 قشرة 
 البيض

100 11 89 11.00a 9.19 13.81 

 5.00b 3.68 7.32 95 5 100 محتويات البيض

00.8 184 16 200 المجموع  6.12 10.88 

وذلك باستخدام  في حال اختلافها ضمن نفس العمود على وجود فروقات معنوية a  ,bتدل الرموز    
 اختبار مربع 
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حيث اعتبرت الفروقات معنوية عند  SPSS 20في البرنامج الإحصائي  Chi-Square Testكاي    
P<0.05 

شكل ب (Salmonellaالسلمونيلا )التلوث بجراثيم نسبياً لانتشار  ةمرتفع نسبةأظهرت الدراسة الحالية 
في بيض المائدة وكانت نسبة التلوث في قشر البيض أعلى من محتوياته وكان أقل معدل تلوث في  %8عام 

 (.1رقم )الجدول كما هو موضح في محتويات البيض 
ات تحتوي كل بيضة على جزأين: القشرة والمحتويات, وكلا الجزأين يمكن أن يكونا ملوثين بأحد مسبب

في وقد تم الحصول  .(Hamedi and Ganaat, 2003)  (Salmonellaمونيلا )السلالأمراض الهامة مثل 
. وبطبيعة %11في قشر البيض  (Salmonellaالسلمونيلا )لتلوث بانتشار ل نسبةأعلى  علىهذه الدراسة 

ير الحال, فإن إهمال صحة العاملين في مزرعة الدواجن )ملامسة اليد المباشرة لقشر البيض(, والركائز غ
ن أن درجة الحرارة يمككارتفاع غير المناسبة  حفظالمناسبة, وملامسة فضلات الدجاج لقشر البيض, وظروف ال

 . (Dolat et al., 2018)على سطح البيض  (Salmonellaالسلمونيلا )تؤدي إلى نمو 
ن م (Suresh and Hatha, 2006) توافقت هذه النتائج هذه الدراسة مع ما توصل إليه الباحثينوقد 

نسبة انتشار , مع أعلى %13بنسبة  حالة إيجابية 38بيضة تمت دراستها في جنوب الهند, كانت  492بين 
راثيم نسب انتشار للتلوث بج تكون ربما و حالة(.  29لقشر البيض ) (Salmonellaالسلمونيلا )للتلوث بجراثيم 

 الدجاج والبيض صحةبظروف  اً من قبل مرتبط اتم الإبلاغ عنه التي ةالمختلف (Salmonellaالسلمونيلا )
 الصرف الصحي العام سلامة و 
(Amin-Zare et al., 2009). 

الهوائية  للتعرف على البكتيريا (Dolat et al., 2018)مع دراسة قام بإجرائها  هذه النتائجت تعارضكما 
 (Salmonellaالسلمونيلا )تم اكتشاف تلوث بأنماط حيث المسببة للأمراض من قشرة البيضة ومحتوياتها, 

ات من قشر البيضة باستخدام طريقة الزراعة الميكروبية, في حين لم تكن أي من محتوي %6.67المصلية بين 
, عينة من قشر البيض 14البيض إيجابية. ومع ذلك, تم الإبلاغ عن إيجابية سبع عينات من محتوى البيض و

لاف كان الاختو التوصيف و  الهوية , وكان الفرق يتوافق مع استخدام طرق مختلفة لتحديدPCRباستخدام تقنية 
لتقليدية ا الزراعةالانتشار بسبب  نسبةربما كان انخفاض و بسبب الحساسية العالية ودقة الطرق الجزيئية. بينها 

 علىعام لقشرة ومحتوى البيض  نسبة انتشارتم الإبلاغ عن أعلى وأدنى كما . هذه الدراسةالمستخدمة في 
رة ومن المحتمل أن يكون الاختلاف بسبب درجة الحراإيران  ( في%0اهدان )( وز %29.06التوالي في تبريز )

 .(Namaii and Ziyaii, 2006)والرطوبة غير المناسبة 
 Conclusions and Suggestionsالستنتاجات والتوصيات:  -4

 يمكن استنتاج ما يلي:من خلال نتائج هذه الدراسة 
 الرقةاق مدينة أسو ي ف بيض المائدةفي  (Salmonellaالسلمونيلا )نسبة انتشار التلوث بجراثيم  إن -1

 . %8 بلغتقد 
حيث  قشرة البيضفي كانت  (Salmonellaالسلمونيلا )تلوث بجراثيم لل أعلى نسبة انتشار إن -2

 . %11 بلغت
 . %5 كانت في محتويات البيض (Salmonellaالسلمونيلا )نسبة انتشار التلوث بجراثيم  إن -3
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 وبناءً عليه يمكن أن نوصي بما يلي:
في  التلوثباستمرار لتقليل حدوث  بيض المائدة عبي محلات في لذلكتحسين الممارسات الصحية  -1
  .المنتجات
بيض في  التلوثتساهم في حدوث  التيالأخرى  معديةال مسبباتال للبحث عنإجراء دراسات مكملة  -2

 .المائدة
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