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  الملخص العربي
یعد تلوث الأغذیة مشكلة خطیرة لأن�ھ ین�تج عن�ھ أم�راض منقول�ة بالغ�ذاء. یمك�ن أن 

لتك�اثر البكتیری�ا الت�ي تس�بب الأم�راض  وس�ط جی�دتكون جرثومیة أو بیئیة. اللح�وم 
التحكم في مسببات الأمراض باستخدام مواد حافظة غذائی�ة  ویتم التي تنقلھا الأغذیة

لا یفض�ل اس�تخدام الم��واد الحافظ�ة الكیمیائی�ة بس�بب الآث�ار الجانبی��ة  ولك�ن كیمیائی�ة
  .التي تسببھا

إنھا فعالة ومحددة حقاً ضد  حیثھي فیروسات تستخدم كمكافحة حیویة  الفاجات
  دون أي آثار جانبیة على البكتیریا المعویة. البكتریا

استخدام البكتریوفاج�ات المتخصص�ھ كب�دیل حی�وي  محاولة تھدف ھذه الدراسة إلى
طری�ق اللح�وم  وأمن  لمقاوم�ة بع�ض البكتری�ا الممرض�ھ للانس�ان والت�ي تنتق�ل ع�ن

منھ تعمل علي زیاده م�دة حفظھ�ا أالملوثھ وایضا استخدامھا كمواد حافظھ بیولوجیھ 
   :اجریت الدراسھ علي النحو التالي  وقد

   اللحوم الطازجة  ھامنتجاتو ماللحوة من عزل البكتیریا من عشرین عینتم)

عدد كبیر من  حیث انوالبسطرمة).  السجقر ، اللانشون ، ج، البر

  جار المغذي.الاعلى وتقدیر اعددھا تم عزلھا الأنواع البكتیریة 

 ش�یوعاً ف�ي العین�ات.  الأكثر الكلبسیلاو الایكولاي.والاستاف  كانت بكتیریا

و  XLDو  EMB غذائی��ھ متخصص��ھاوس��اط  ف�ي الزراع��ھ أجری��تحی�ث 

MASللأجناس الثلاثھ . وقد ظھر تباین في معدل النمو البكتیري. 

  الاوس�اط م�ن خ�لال نموھ�ا عل�ى  مورفولوجیاالعزلات البكتیریة  تعریفتم

بعد ص�بغ التحض�یرات بص�بغة ، وتم فحصھا مجھریاً  ھصلبالمتخصصھ ال

 تعری��ف تل��كت��م حی��ث  بع��ض الخص��ائص البیوكیمیائی��ة.  ج��رام ودراس��ھ

ال�ذي أك�د  VITEK II) الفیت�ك( العزلات البكتیریة باس�تخدام النظ�ام الآل�ي

 Klebsiella و Staphylococcus aureus الأن���واع التالی���ھ: أنھ���ا

pneumoniae ssp pneumoniae و Escherichia coli. 

   حساس��یة البكتیری��ا المعزول��ة ض��د ثلاث��ة عش��ر مض��اد حی��وي ت��م فح��ص

تیجیس�یكلین ، جنتامیس�ین ، ریفامبیس�ین ، سیفوكس��یتین ، ،  (سیفتریاكس�ون

سیبروفلوكساس�����ین ، أمبیس�����یلین ، بنس�����لین ، إریثرومیس�����ین ، حم�����ض 

ظھ��رت بكتری��ا الفوس��یدیك ، فانكومایس��ین ، تتراس��یكلین وكلیندامایس��ین). أ

مقاوم�ة  الایك�ولايالأمبیسلین والبنس�لین. أظھ�رت  مقاومھ للمضاد الحیوي

للأمبیس������یلین ، البنس������لین ، الاریثرومیس�������ین ، حم������ض الفوس�������یدیك ، 

مقاوم��ة  الكلبس��یلا فانكومایس��ین ، التتراس��یكلین ، كلیندامایس��ین. أظھ��رت



للأمبیسیلین والتیجیسیكلین والبنسلین والإریثرومیسین وحم�ض الفوس�یدیك 

والفانكومایس������ین والریفامبیس������ین وسفتریاكس������ون وسیبروفلوكساس������ین 

 .لیندامایسینوك

  وعین�ات اللح�وم  من عین�ات می�اه الص�رف الص�حي الفاجاتمعلق  اعدادتم

المعل�ق  اض�افةث�م وم�ن  . لھ�ا طرد مرك�زي ثم عملالتي تم جمعھا  الملوثھ

تحضینھا والاستاف والایكولاي والكلبسیلا أجناس  ھ منبكتیری مزارعإلى 

 .في المعلق باختبار البقعة  الفاجات تواجد الكشف عن و

 واثن���ان الاس���تاف بكتری���ا  متخص���ص ف���ي اص���ابةف���اج واح���د م ع���زل ت��� 

 تقنی�ة بواس�طھ لكلبسیلاایضا لمتخصص  واحد و   لایكولايل متخصصان

فاج�ات نقی�ھ م�رات للحص�ول عل�ى  لاث ت ث�رروالتي تك�البلاكات المفرده 

 .بصوره كاملھ

  ف���اج  حی���ث ك���ان  للبلاك���ات المعزول���ھ المرفولوجی���ھت���م تحدی���د الخ���واص

 ف�اج الایك�ولاي بلاك�ةمم ، و ٢-١.٥دائریة صافیة بقطر  بلاكھلھ  الاستاف

 بلاك��ةلھ��ا  ٢ ف��اج لك��ن الایك��ولاي م��م ،  ٢دائری��ة واض��حة بقط��ر  بلاك��ة ١

 بلاك�ةل�ھ الكلبس�یلا ف�اج و ص�غیره  مم مع ھال�ة  ٢.٥قطرھا  ره دائریة عك

 .مم مع ھالة كبیرة ٦.٠دائریة شفافة قطرھا 

  ج�زىء/ م�ل ٩١٠×  ٢.٦ الاكث�ار وكان�تبع�د  الفاج�ات تم تق�دیرتركیزات 

 ١٠١٠×١.٤ و ١ایك��ولاي ف��اج ل��ـ  ج��زىء/ م��ل ١٠١٠× ٣ واس��تاف ف��اج 

 ل كلبسیلا فاج. جزيء/مل٩١٠× ٢و ٢ایكولاي فاج  لـ  جزىء/ مل

  ت��م تحدی��د الخ��واص المورفولوجی��ھ للفاج��ات باس��تخدام المجھ��ر الالكترون��ي

ن�انومتر ، رأس  ١٥٣بط�ول  طویل منضغطلھ ذیل   الاستاف فاجل ا النافذ

 ، جس�یم. Myoviridaeنانومتر وینتمي إلى عائل�ة  ٥٨ أیزومتریھ قطرھا

 ونانومتر  ١٨٤بطول  طویل غیر منضغطلھ ذیل  )١ فاج (الایكولاي فاج

كما   Siphoviridaeنانومتر وینتمي إلى عائلة  ٤٧ بحجمرأس بیضاوي 

نانومتر  ١٨٣.٥بطول طویل منضغط لھ ذیل  ٢)فاج (الایكولاي أظھر أن 

و  Siphoviridae ایض��ا ال��ين��انومتر وینتم��ي  ٨٣، رأس سداس��ي بحج��م 

ن�انومتر  ٦٩.٢.وج�وه بحج�مرأس عش�ري الب� لیس ل�ھ ذی�ل ،  الكلبسیلا فاج

 Podoviridae.وینتمي إلى عائلة 

 



 الفاجات بیولوجیا وطبیعیا باستخدام اختبار البقعھ المحللھ حیث  یفتوص تم

 ٧،  ٦،  ٥،  ٤لقیم مختلفة م�ن الأس الھی�دروجیني (الفاجات  تم تعریض  

-٤( ق��ادر عل��ي تحم��ل ف��اج الاس��تاف   وك��ان). ١٢و  ١١،  ١٠،  ٩،  ٨، 

١٠ (pH. ١الایك��ولاي ف��اج  وایض��ا ) ٩-٤ق��ادر عل��ي تحم��ل (pH  لك��ن 

ق�ادر عل�ي  الكلبسیلا ف�اجو  pH 11قادر علي تحمل حتي ٢الایكولاي فاج 

التحض��ین وایض��ا ت��م تعریض��ھا س��اعة م��ن  ٢٤لم��دة  pH) ١٠-٥(تحم��ل 

٪ ، ١٠٪ ، ٥( )كلورید الص�ودیوم( المحلول الملحيمن  لتركیزات مختلفھ

٪ ، ٣٪ ، ١٪ ، ٠.٥٪) وتركی����زات مختلف����ة م����ن البھ����ارات (٢٠٪ و ١٥

 ایض��اوالملح��ي محل��ول ال ك��ل تركی��زاتق��ادره عل��ي تحم��ل كان��ت  و٪).٥

لض��وء الأش��عة ف��وق البنفس��جیة  الفاج��اتت��م تع��ریض البھ��ارات.  تركی��زات

)حیث دقیق���ة ٢٠و  ١٥،  ١٠،  ٥س���م لفت���رات زمنی���ة مختلف���ة ( ٤٠حت���ى 

.وكان��ت نقط��ة UVاظھ��رت الفاج��ات ملائم��ھ لجمی��ع فت��رات التع��رض ل 

 ,  ١الایك�ولاي ف�اج  و ٧-١٠ھ�ي  فاج الاستاف لل نشاط لالتخفیف الفاقده ل

 . ٦-١٠ھى  فاج الكلبسیلا  و     ٨-١٠ھي  -2الایكولاي فاج ٩-١٠

 درجة  ٣٠درجة مئویة ،  ٢٠لدرجات حرارة مختلفة (الفاجات  ضیرتم تع

 ٣٩درج��ة مئوی��ة ،  ٣٨درج��ة مئوی��ة ،  ٣٧درج��ة مئوی��ة ،  ٣٥مئوی��ة ، 

درج�ة مئوی��ة ،  ٥٠درج�ة مئوی��ة ،  ٤٥درج��ة مئوی�ة ،  ٤٠درج�ة مئوی�ة ، 

درج��ھ الح��راره الفاق��ده  درج��ة مئوی��ة). ت��م تحدی��د  ٧٠درج��ة مئوی��ة و  ٦٠

 ٤٥، بینم��ا كان��ت للاس��تاف ف��اج  وی��ة درج��ة مئ ٥٠وھ��ي لنش��اط الفاج��ات 

 الكلبسیلا فاج.درجة مئویة  ٥٠وكانت ١.٢ ایكولاي فاج للدرجة مئویة 

  اختب���ار  ت���م دراس���ة الم���دي الع���وائلي للفاج���ات باس���تخدام اختب���ار البقع���ھ

ض��د س��بع ع��زلات بكتیری��ة تنتم��ي إل��ى   الاس��تاف ف��اجاختبرحیث البقع��ة.

Staphylococcus spp  وE. coli  واثن���ین م���ن Salmonella 

sppجمیع الع�زلات البكتیری�ة المختب�رة باس�تثناء  اصابة حیث كان بامكانھا

ض�د أرب�ع فاج�ات الایك�ولاي. ت�م اختب�ار salmonellaو  E.coliعزلات 

وق��د كان��ت  Salmonella sppو  E. coliع��زلات بكتیری��ة تنتم��ي إل��ى 

. ت�م Salmonella sppجمیع العزلات المختبرة ماع�دا  اصابةقادرة على 

 Klebsiellaض�د أرب�ع ع�زلات بكتیری�ة تنتم�ي إل�ى  الكبس�یلا ف�اجاختبار

spp  واثن�ین م�ن ع�زلاتE. coli  الع�زلات  جمی�عاص�ابة ول�م ت�تمكن م�ن

 المختبره. البكتیریة



   في ثلاث درجات حرارة مختلفة (درجة ح�رارة الغرف�ة ،  الفاجاتحفظ تم

تمكنوا من الحفاظ على  كل الفاجاتدرجة مئویة). ٢٠-درجات مئویة و  ٤

عل��ي ال��رغم م��ن ان تركی��ز الفاج��ات ك��ان یق��ل لأكث��ر م��ن ش��ھرین  حی��ویتھم

درج�ة  ٢٠ -. أظھ�رت النت�ائج أن ولكن بق�یم ض�ئیلھبمرور الوقت تدریجیا 

درج��ة مئوی��ة  ٤مئوی��ة كان��ت أفض��ل درج��ة للحف��ظ لفت��رة طویل��ة ، كم��ا أن 

حفوظة في درجة حرارة الغرفة كانت درجة حرارة جیدة للحفظ والعینة الم

 بعد حوالي تسعة أسابیع من الحفظ. للفاجاتأظھرت أقل تركیز

فاج��ات الاس��تاف والایك��ولاي  تص��میم تجرب��ة تطبیقی��ة لاس��تخدام كوكتی��ل م��ن ت��م  
لتقلی��ل أع��داد ھ��ذه المیكروب��ات ف��ي اللح��وم الطازج��ة عن��د درج��ة ح��رارة والكلبس��یلا 

  مئویة. ةدرج ٤الغرفة وعند 
  في درجة حرارة الغرفة: معاملاتث ھناك ثلا

 جرام من اللحوم الطازجة غیر المعقمة دون أي معالجة بعد تقدیر بكتیریا ة. عشر١
  الاستاف والایكولاي والكلبسیلا في العینھ .

 م��ل م��ن كوكتی��ل ١ج��رام م��ن اللح��وم الطازج��ة غی��ر المعقم��ة ب��ـ  ١٠. معالج��ة ٢ 
فاج��ات الاس��تاف والایك��ولاي  ك��لم��ن  ج��زىء/ م��ل ١٠١٠م��ن  ١: ١: ١( الفاج��ات

  والكلبسیلا).
م��ل م��ن كوكتی��ل  ١. معالج��ة عش��رة ج��رام م��ن اللح��وم الطازج��ة غی��ر المعقم��ة ب��ـ ٣

  جم توابل . ١متبوعة بإضافة  جزىء/ مل ١٠١٠ الفاجات
  ، س�اعة ،  ٤٨س�اعة ،  ٢٤س�اعة ،  ١٢تم أخذ المعاملات في وقت الصفر

 .ساعة ٧٢

ت�م حی�ث  م�ع خل�یط التواب�ل الفاج�اتإض�افة خل�یط  يھ�الامثل  وكانت المعاملھ 
ل�وغ خلی�ھ  ٠.٥س�اعة م�ن الإض�افة بمق�دار  ١٢ بع�د الاس�تاف اخلای�تقلیل عدد 

س�اعة بمق�دار  ٤٨، بعد  لوغ خلیھ / جرام ١.٤٥ساعة بمقدار  ٢٤، بعد  /جرام
 ل��وغ خلی��ھ لك��ل ج��رام ٣.٢٩س��اعة بمق��دار  ٧٢وبع��د ل��وغ خلی��ھ /ج��رام  ٢.٥٩

ل�وغ خلی�ھ لك�ل   ٠.٧٠س�اعة م�ن الإض�افة بمق�دار  ١٢بعد  .الایكولاي وكذلك 
س��اعة  ٤٨، بع��د  ل��وغ خلی��ھ لك��ل ج��رام ٢.٢٨س��اعة بمق��دار  ٢٤، بع��د ج��رام 
س�اعة  ٧٢بع�د لوغ خلیھ لكل جرام  ٤.١٥و  لوج خلیھ لكل جرام ٣.٤٠بمقدار 

 ١.٥١س�اعة م�ن الإض�افة بمق�دار  ١٢ تقلی�ل الخلای�ا بع�د ت�م الكلبس�یلا  ایضا و
، بع�د  لوغ خلیھ لك�ل ج�رام ١.٩٠ساعة بمقدار  ٢٤، بعد  خلیھ لكل جرام لوغ 
 ٧٢بع�د  ل�وغ خلی�ھ لك�ل ج�رام ٣.٣٤و   ل�وغ خلی�ھ لك�ل ج�رام١.٦٣ساعة  ٤٨

  ساعة . 
  مئویة: ةدرج ٤عند  ھناك خمس معاملات



  معالجة.عشرة جرام من اللحم الطازج المعقم دون أي  -١
من الاستاف  مل ١جرام من اللحم الطازج المعقم بـ  ١٠تم تلقیح  -٢

  .لكل مل بكتیریھ خلیھ ٦١٠ والایكولاي والكلبسیلا
من  خلیھ لكل مل ٦١٠مل  ١جرام من اللحم الطازج المعقم بـ  ١٠تم تلقیح  -٣

/  جزىء ١٠١٠ الفاجاتمل من كوكتیل  ١المزارع البكتیریة متبوعة بإضافة 
  .مل 

 خلیھ لكل مل ٦١٠مل  ١جرام من اللحوم الطازجة المعقمة ب  ١٠تم تلقیح  -٤
 جزىء ١٠١٠ الفاجاتمل من كوكتیل  ١من المزارع البكتیریة متبوعة بإضافة 

  .توابلجرام  ١ اضافةثم  / مل
م��ل م��ن كوكتی��ل  ١ج��م م��ن اللح��وم الطازج��ة المعقم��ة ب  ١٠تم��ت معالج��ة  -٥

 ج�م  ١ث�م اض�افة من مزارع بكتیریة  خلیھ لكل مل ٦١٠مل  ١ثم تلقیح  الفاجات
  توابل.من ال
 یومًا ١٥أیام و  ١٠أیام ،  ٥في وقت صفر ،  المعاملاتم أخذ ت.  

قب�ل  الفاج�اتعن�د إض�افة خل�یط  ھي المعاملھ الخامس�ھ  لمعاملة المثلىوكانت ا 
دقیقة عند درجة حرارة الغرفة في  ٣٠لمدة  وتحضینھاتلقیح العزلات البكتیریة 

ل�وغ خلی�ھ /  ٢.٧١بمق�دار  الاس�تافوجود خلیط التواب�ل. انخف�ض ع�دد بكتری�ا 
یومً��ا  ١٥أی��ام وبع��د  ١٠بع��د  ل��وغ خلی��ھ / ج��رام ٤.١٤أی��ام ، و  ٥بع��د  ج��رام

 بمق�دار الایك�ولاي وكذلك تم تقلیل تعداد بكتری�ا لوغ خلیھ / جرام ٦.٧٥بمقدار 
 ١٠بع�د  ل�وغ خلی�ھ / ج�رام ٦.٠٨بنس�بة  وأی�ام  ٥بع�د  لیھ / ج�راملوغ خ١.٢٩

ت�م تقلی�ل الع�دد الكلبس�یلا  و  ل�وغ خلی�ھ / ج�رام ٥.١٦یومًا بنسبة  ١٥أیام وبعد 
لوغ�اریتم  ٤.٨بمق�دار  وأی�ام  ٥بع�د  ل�وغ خلی�ھ / ج�رام ١.٥٥البكتیري بمقدار 
  .لوغ خلیھ / جرام ٤.٧ بمقداریومًا  ١٥أیام وبعد  ١٠بعد  لوغ خلیھ / جرام

  
 

 


