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Abstract:  

Red meat is considered worldwide as one of the essential foods for human diet, because 

it is the main source of vital proteins as well as lipids and salts. Beef meat burgers 

communally sold in fast food shops due to its pleasant taste despite the possibility of 

causing food poisoning and illness if it has been prepared from contaminated raw meat. 

Our study was planned to detect the microbial quality of beef burger sold in Libyan´s 

butchers. The investigation was based on 75 samples which were collected randomly 

from various sources; small and large butchers. Extracts from the samples were 

propagated on different agar media in order to determine the total number of aerobic 

bacteria, Salmonella, Staphylococcus aureus and Escherichia coli. The results of this study 

showed that all beef burgers were free of contamination with Salmonella. The results 

also showed the presence of varying numbers of bacteria, such as Gram positive and 

Gram negative bacteria.  The total number of aerobic bacteria was found to be between 

5×103 to 6×103 log(cfu/ml), and the total number of Staphylococcus aureus was between  

2×102 to 5×104 cfu/ml and lowest number recorded was Escherichia coli (4×102 to 

7×103 cfu/ml). All of these recorded numbers of Bacteria are within the Libyan 

specification standard  (2009).  

 
 

Key words: Lean red meat, salmonella, poisoning and disease, the general census of bacteria. 
Libyan standards for meat in 2009. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



ISSN: 2312-5365 print                      LJMR.com.ly                    ISSN: 2413-6069 online 

 

Vol. 10   No. 2    2016  77 
 

 التلوث البكتيري لأقراص اللحوم الحمراءالكشف على 
 المعروضة بمحلات بيع اللحوم بصبراته

 
 

 

:الخـلاصـة  

تعداللحومالحمراءمنالأغذيةالضروريةللإنسانفيجميعبلدانالعالمحيثتعتبراحدمصادرالبروتينالرئيسيةبالإضـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــا 
ةإلىالدهونوالأملاح،وتعتبرأقراصاللحمالمستخدمفيالوجباتالسريعةمنأكثرالأطعمةالجاهزةاســــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــت لاكا  يالم ا

ولغرضــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــالتحريعنالملوا.موالمرضهيوالمطاعمحيثتتمتعبطعمش يإلاأنهاقدتحمللمتناولي ا يبعضالأحيانالتســـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــم
عينةجمعت ذهالعيناتعشوائي ا،منمصـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــادرمتعددة،ومن75علىفحصالدراســـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــةتالبكتيرية يأقراصاللحم،اشتملت

زرعتمستخلصاتعيناتاللحومعلىأوساطزرعيةإنمائيةوتشخيصيةمختلفةلغرضـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــالتحريعنالتلو بت.محالاتبيعـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــاللحو 
ــــــــــــــــــــــــــــــــــــة، العن وديةالذهبيــــــــــــــــــــــــــــــــــــةوالمكــــــــــــــــــــــــــــــــــــورا Salmonellaالســــــــــــــــــــــــــــــــــــالمونيلاقديرالتعدادالعامللأحياءالدقي 

Staphylococcusaureusوالاشــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــريكيةال ولونيةEscherichiacoli .

, Salmonellaالســــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــالمونيلانتائج ذهالدراسةبأنكا ةعيناتأقراصاللحمخاليةمنالتلو ببكتيرياوأظ رت

. وكماشملتالنتائجوجودأعدادمتباينةمنالبكتيرياالموجبةلصبغةجراموالعصويةالسالبةلصـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــبغةجرا 

, 6×410إلى5×310حيثتراوحتعدادالأحياءالمج ريةالهوائيـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــةم 

ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــةتراو   ,  54×10إلى 2×210وتعدادالمكوراتالعن وديةالذهبي

.  7×310إلى4×210كماسجلتالنتائجأقلتعدادللبكتيرياالإشــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــريكيةال ولونية

 2009 وجميع اضمنالحدودالمسموحب اللمحتوىالبكتيريفيالمواصفةال ياسيةالليبيةاللحومالحمراءلســــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــنة

 . وهذايعكسات ِّباعالاشتـراطاتالصحية يأغلب ذهالمحالاتوكفاءةالطرقالمستخدمة يعملياتحفظاللحو . 

 
 

 

____________________________________________________ 
( البرجر) المواصفاتوالمعاييرال ياسيةالليبيةلأقراصاللحمالمفرو ,لتعدادالعامللبكتيرياا, اللحومالحمراء،السالمونيلا،التسمموالمرض ::الكلمـــاتالمفتاحيـــة

2009.  
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تعدددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددد        

منا م     رئيسة   مهمةفيغذ ء لإنسددددددددددددددددددان ذ   

لا ت  ئهاع ىنسددددددددددددددددنةعا يةمنا نر تينات        

   عناصر  مع نيةمثلا   ي    ف سددددددددددددددف ر ما ن

 دددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددات ت   

  ,Bع ى مياتلايسددددددددددددددتهاننهامنم م عةفيتامينا  

فهي هددددددددددددددددددددددددا  ر   اما فيتغذية   سددددددددددددددددددددددددد  

 .(2,1)    م افظةع ىص تها عامة

  صدددن       ندددا    سدددريعة   تددد  تددد ت  فددد  
شددد ق  صدددر م     ددد    مفدددر     متن دددة  يددد  ق 
    دددد    مفددددر   فدددد  تر ينهددددا   دددد    م دددد   
  رئيسدددد   هدددداج مدددد      نددددا    مر  نددددة  دددد    
   منتشددددرى ع ددددا ن ددددات   سدددد  فدددد  م تمعنددددا 

. تصدددددددن  (3)   اصدددددددة ندددددددي  فئدددددددة   شدددددددنا 
 لأصددددددددددددددددددددددددر م عددددددددددددددددددددددددا ى نعدددددددددددددددددددددددد  

ازج عدددددد   ري ددددددا فر  ت  ير   صددددددا   ما  
مددد  فةدددافة   ت  ندددق  نعدددر   مددد     لأ دددر ج 
 ا مددددددداء    ندددددددتر تينا    نناتيدددددددة  منت دددددددا  
   ندددد     ير ددددا صنددددق    تشدددد ق ع ددددا  يئددددة 
 صددددددددددددددددددددددر م.  ذ  تعتنر     م فةددددددددددددددددددددددق 
 لأ سا  نم م ت فالأ ياء  م هريةمسدددددددددددددننانذ  
مشددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددا ق 
 صتصا ية ذ   سرعةت فهنالإةددددددددددددددددددددددددددددددافةف ا 
 لأةدددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددر ر  نا مةع  

 غذ ئيا ذيت  ثهت  الأ ياء  م هريةنتي  تسدددددددددددددمما

  دددددددددددددددددددةلأفرز  ا   سدددددددددددددددددددم  
 من  مهذ الأ ياء  م هريددددددددددددة    ر ا ي ر .

, فةدددددددلا SalmonellaE. coli (1 ),ثدددددددي 
عنا ن تريا  لا   ئيددددددددددددددددددة    مهان تريددددددددددددددددددا 

Clostridium  نددددددددددددددد      رىمنعائ دددددددددددددددة  
Staphylococcus aureus (4 ) .

 ت  ثمعظم الاتا تسمما غذ ئينسدددددددددددددددنن  مالا  
 لالأفر    عدددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددام ي  
فيت ةير تصددددددددددددددنيع ت زين ت زيعالأ ذية   ذ
يينت عنهت  ثا غذ ء زيا ىعددددددددددددددد    ن تيريامماينت

ج 
عنهانتشار الاتا تسمما غذ ئي زيا ىشددددددددددددد ا يا م

 .  (5) سته  ي 
  ته ف  ذه    ر سة ف ا :

   تعددددرف ع ددددا  دددد  ى  صددددر م     دددد  

  معر ةدددددة نم دددددلا  نيددددد      ددددد   , 

ر ني    يددددة   ذ دددد  مدددد    نا يددددة   مي 

    شدددددددف عددددددد    ددددددد     ن تيريددددددددا 

   ممرةة   سا م نيلا ن صر م      

  م ارنة     لأع ى هذ ا ن تريامعا  دددددددددددد

    ع يدددددددددا   م  صدددددددددفا     معدددددددددايير 

   ياسدددددددية    ينيدددددددة لأصدددددددر م     ددددددد  

 2009  مفر   )  نر ر(  سنة 

 المـواد والطـرق:

  :جمـع العينـات 
م ددلا   عينددة  صددر م   دد  ج مدد  75  معدد 

    م ينةصددنر ت       دد     لأسدد  ت   مر زيددة 

 ن  دد  فدد   افظددة منددر ى مناشددرى  ف ددا م تنددر 

 لأ يددددددددددددددددددددداء    صي دددددددددددددددددددددة    ذيدددددددددددددددددددددة 

نا   ية,  هزتا عيناتمن   ت  ير  تعددددددددددددددددد         

 (1)   ياء  م هرية  م ت فدددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددةفيها

 ياء  م هرية  تيت     من    شدددددددددددفم م عاتالأ

( ي ةدد  1م  دد  شدد ق ) .فيهاج  ذ  تصددنيفها

   دددددددرت   معم يدددددددة    شدددددددف عددددددد   لأ يددددددداء 

   م هرية عز ها تعريفها. 

 

 الـــــطرق المعملية 
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   م هرية عز ها تعريفها.( ي ة     رت   معم ية    شف ع   لأ ياء 1ش ق )

  تجهيـز العينـات للتحاليـل

 الميكروبيولوجية:

م   ت  ن  س ة س ي  مع     ذ ص   صغيرى

م   ر      ن   ةع  ف  عن       ر ما   25 

مق م  ماء   ننت    225مع مة ت    ع ا 

Peptone  waterمق  نع  ذ     ري      

س س ة م    ت فيفا    عشرية  م   ستعماق 

   فاز     مع مة  لاق  مي  مر  ق عم يا  

( ي ة  1ج م    ش ق )  ت هيز   م   

   ت  ير         ياء عز ها تعريفها. 

   تقـدير عـدد الجراثيـم الهوائيـة الحيـة 
تمت  يرع     ر ثيما ه  ئية   يةناستعماق  

(Nutrient broth)مُستننَتا مرصا مُغذَ ِّ   رج  
مق  9مق ف ا  1  ت ةير  ي    ن ق ن  ص  

 ت ةير   ت فيف  لأ ق  من   ةر  ن ية 
  ت فيفا  ,  زرع   ذه   ت افيف ع ا 

 310 ت فيف  pour plate method لأ نات  

نتَف   ر ة  610ف ا   24  م ى ◦ 37 ُ ةِّ
 Total viable تع    مستعمر   ساعة

count ع           مي ر نا    لا   ئية  
.(6)  تيارية  

 الكشـف عـن بكتـيريا : Salmonella 
Salmonellaت     شف ع ا  ن تيريا  نن ق  

م   م  ت ق   ت فيتف   ا مُستننَ   3س  0.5
 Selenite broth   مرت   تمُغذَ ِّ   

ن صفه    لأ سا الانت انية 
نَ  ف   ر ة    مست  مة عزلا س م نيلا  ُ ةِّ

ساعة. ث       ع ا  48 م ى ◦ 37 تر رى 

Shigella Agarس   نيئة  - Salmonella 
م ى ◦  37  ةنتالأ ناص ميعهان ر ة  24 

.(7) ساعة  

 
 

جمعت                   عينة أقراص لحم 75 
 
 

تجهيـز العينـات للتحاليـل الميكروبيولوجية             

تقـدير عـدد الجراثيـم الهوائيـة 
 الحيـة

 

 الكشف عن وجود جراثيم 

صبغة الجرام     (API) 20 E E.  coli Salmonella S. aureus 
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 الكشـف عـن بكتـيريا:  Escherichia coli 
 ذ د  ناسدتعماق  E. coliت     شف عد  ن تيريدا
 Violet Red Bile سددددددددددددد 
(VRB) Agar عندد   ر ددة  ددر رى     ت ةددي 

سددداعة ج ثددد    ت  دددي  ع دددا  سددد   24  ◦ 37  
Eosin Methylene Blue Agar ( EMBA) 

ج 24 مد ى   ◦ 37   ت ةي  عن   ر ة  در رى 

ثددد  ف دددر ء  لا تندددار   ن تيريدددا   معز  دددة  ع دددا 
.API 20E  (8 ) شري   

 

  الكشف عن وجود جراثيمStaphylococcus aureus 
(   متن   1 -10 ستعمتق م  ت ق   ت فيتف ) 

م    عيتنة   مست  متة ف  ت  يتر عت      ر ثيت  
نتَ   متت ى  ساعا  ف   4  ه  ئيتة    يتة  ُ ةِّ

لإنعاشهاج ث       ع ا  ◦37 ر ة  ر رى 

 Mannitol salt agar (MSA)س   نيئة 
نَ  ف   ر ة  ر رى  ف    نات نتتر ج  ُ ةِّ

ن   48 - 24س  م ى  ◦37 ِّ ساعةج   ُ  

  مستعمر     ذ نية       )صفر ء      ( 
  مت  نة ن ري ة   غر     ت    م   نها م  نة 

 هذ    م      عن   ية   ش قج  ت  ف ر ء   تنار 
catalase   اتالاز     تنتار   م ث ِّترى  

coagulase)    ت لاز(    ت  ت  مت      

isolates  تمُسْتفَترَْ      .S ت   ر ثيت   
aureus .(6)  ممرةة    

  التعرف علي البكتيريا
 :المعزولة

نع   ن ةاء فترى   ت ةي  ت    تعرف ع ا 
  مستعمر     ن ية ن  س ة  صف   مستعمر   
 ع  ا,  صنغة    ر  ,    تنار     رى ع ا 

نظا   ا تنار    ر ة,   لا تنار     ني  يميائية 

 Analytical Profile Index  تعريف 
(API) 20 E System    ام نا ن تيريا   

(Bio Merix)  مع ية م   صن  شر ة   (8 -9).  

 التحليلالإحصائي 
 . SPSS (10)       نتائج ناست       تنار

 

 النتائجوالمناقشة:
يلا ظمننتائ  ر سة  تع     عام   ياء   صي ة    

ع    (1) ق رص  

ظه ر  نم  ن تريا  سا م نيلافي ر م    من صر 

م           مر ء , 

في ين انتمع لاتن تريا       ج  م  ر   

  عن   ية  ذ نية  لأن  عا ن تيرية  م ت فة صق م  

  م ارنةنا م  صفا  عن           مسم ح نها

  ( 11) 2009 سنة      معايير    ياسية   ينية

اء  م هرية  ه  ئيةم     تر   تع    لأ ي

, 6×104ف ا5×103

م  تع     م  ر تا عن   ية  ذ نية   10²×2 ف ا  

104×5 ,  ما س      نتائج  صق تع      ن تيريا  

4×10²      نية  لإشري ية ف ا  

. يم    عتنار  ذه   نتائج   يق ع ا 7×103

 لا تز   نالاشتتر  ا    ص ية.  ذ   

 م  صفة    ياسية ن نعينات صر م       م ان ة 

  ذه   نتي ة تت  فق م   ر سة  صيم     ينية. 
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ع ا      ما  مر ء   م  ية   مست ر ى  ن   ة 

. نينما (12) 2013  عر ت  سنة  

تعارةتهذ ا نتائ معا ع ي منا  ر ساتا سان ة 

نية لأصر م ع       ى   مي ر    تي  ري  

( ف  beef burgers        مفر     متن ة )

عينة ,  نين   59,  ع   (3)م ينة  ر ن س 

  نتائج      ت  ث لأصر م         مفر   

  متن ة نا  ر ثي   لإشري ية       نية ننسنة 

% 9.9%   ر ثي    غازية 11.9مئ ية 

% م  3.2  ر ثي    عن   ية   ذ نية ننسنة 

م ينة   عينا    م ر سة.   ر سة   ر  ف    

  ر ن س   ري  ع ا  صر م         مفر  

  متن ة   م هية   ير   م هية    شف    نتائج 

     ت  ث عاق نا  ر ثي  ف   مي    عينا  

     ف  ع      ر ثي    ه  ئية    ية ف  

310X 4.6 لأصر م  ان  ما ني   ف ا   ثر ,  

2.5 610X  ما (  . 15.14.13.3)  . , / ر   

  ة   نتائج  ر سة مصرية   ري   ت يي  

ية  منت ا          مفر        ى   مي ر ن

, نا    تع           (16)   از ة   ير   م هية 

1.0  مي ر نا   10X 5    

7.010X  . . / ر      فتة.  ما تشير نعر 7

   ر سا  نا         ر ثي   لإشري ية 

ف   صر م       E. coli O157:H7      نية 

  مفر   ص  تسن  ف      ث   ع ي  م  

.(18-17) لأمر ر  

 
 نمطالتعداد

 
 التعدادالأدنى

 )لكلغرام( 
 التعدادالأقصى

 )لكلغرام( 

 تعدادالأحياءالمجهريةالهوائية
(Aerobic plate count) 

 

103×5 
 

104×6 

 countE. coliالقولونية الإشريكيةتعداد
10²×4 103×7 

 تعدادالمكوراتالعنقوديةالذهبية

S. aureus count 

 

103×2 
 

104×5 

 Salmonellalla 0 0تعدادالسالمونلا

 
تعدادالأحياءالمجهريةالهوائيةفيالأطباق،وتعداداتالإشريكيةالقولونية،والمكورات  (1 ) : الجدول

 العنقوديةالذهبيةفيعيناتأقراص اللحوم الحمراء .

 عز ة  رث ميةجصنفت  ى  ناس  ن  عا  ر ثي   لآتية:  100 ص عز تمنعينات صر م           مر ء  

Staphylococcus aureus  25نمع ق    عن   ية  ذ نية  % Escherichia coli 

%    20نمع ق  لإشري ية      نية SerratiaSpp. 21نمع ق   سر تية %  ProteusSpp.  مت  نة  

Klebsiella Spp  % 10نمع ق    ستر نا تير .CitrobacterSpp  %19مع ق ن     نسي ة نمع ق  

. ع    لأ ياء  م هرية  معز  ة   نما ها نسنتها( ي ة  2     ق    ش ق )% .05  
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وأنماطهاونسبتهاأعدادالأحياءالمجهريةالمعزولة   

نسبة العزلات إلى مجموع العزل  عدد العزلات أنواع البكتيريا المعزولة

% 

 صبغة الجرام

S. aureus 25 25% موجبة لصبغة  

 الجرام

E. coli 20 20% س ا ل ب ة ل  ص ب غ ة ا  ل ج ر ا  م

 

 

 

Salmonella 0 0  

Serratia Spp 21 21%  

Proteus Spp 19 19%  

Citrobacter Spp 10 10%  

KlebsiellaSpp 05 05%  

%100 100 المجموع الكلي   

(:  الأحياء2الجدول )  

 المجهريةالمكتشفةفيعينات أقراص اللحوم الحمراء .
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(:  نسب الأحياءالمجهريةالمكتشفةفيعينات أقراص اللحوم الحمراء . 2الشكل  )  

  نا  ا تلاففي ن  ع نسنا ت  ثنا ن تيريا فيهذ ا  ر سةجفذ ننسنة  ت  ثتعتم ع ايلا ظ    

 فتنا    شر     ص ية    مر صنة  مستمرىع ا            صاية  معم يةفيا م ازر  م لا    ني . 

 التوصيات :

        متانعة  رصانة   ص ية ع ا. 
  ت سيعن اصا  ر سة تشم منا    ر. 

باللغة العربية: :المراجع  
 

  سي  .م  ة   ع ا   ص ة   عامةھ: منت ا           مصنعة   ةر ر2007محمد.ا,ي. .2

 .   ر سا    نيئية,   ع      ا      ثلاث  
 

:  ر سا  مني ر ني    ية 2008الشريك,ي.م.مادي,ن.س.البكوش,ع.ا. الطويل,ع.  .3
( ف  م ينة  ر ن س, نا  ما يرية   عرنية beef burgersلأصر م         مفر     متن ة )

  ص ة   عا مية,   م      ر ن  عشر ,  منظمة   ينية.   م  ة   ص ية  شرت   مت س , 

 .1  ع  
 

 

:   علاصةنينمت  نات ماية  مسته    2004م م , .ه.    5
 معايير   ى سلامة  غذ ء ت ثير مافي الاتا تسمما غذ ئ . رسا ة   ت ر ه م  مة ف ا  امعة 

 سان    يمنتس/ ستر  يا
 

 

   مع   2009  م  صفا     معايير    ياسية   ينية لأصر م         مفر   )   نر ر(  سنة    11
 2005.  سنة (22)ت   رص  

 

 

  ت  ثا ن تيريفيا       :2013 .عبد علي,ع. س. علوان,ع. م.محسن, م. ص.ازير,ع.ج -12

 .2   ع   ج254- 249  صف ة ج  م  ة   عر صية   ع    .   مر ء  م  ية   مست ر ى
 

 

     ى   مي ر ني    ية  نعر  :2003المرغني, ع.م. مادي,ن.س.النحائسي,م.أ.  -13
 لأ ذية نم ا    امعة   فات .   مؤتمر     ن    ثان    ت نيا     ي ية. امعة عمر 

   م تار.  نيةاء .  ينيا.
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 :2013 .عبدعلي,ع. س. علوان,ع. م.محسن, م. ص.ازير,ع.ج -14

- 249  صف ة ج  ع     م  ة   عر صية  .  ت  ثا ن تيريفيا    ما  مر ء  م  ية   مست ر ى
 .2   ع  ج254
 

 

:  ر سة ع    ت  ث   مي ر ن  لأصر م 2001الطويل، ع. م. القدار، ح. العزابي، ب.  -15
ع ا مست   م ينة  ر ن س  ة   يها. صس    ننا ج   ية      م هية        مفر     متن ة 

 .  ع   ج  امعة   فات ج  ر ن سج  ينيا
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 شكر وت ديـر
ةإلى أ   صاحب التمي ز والأ كار النير 

 
 مدير مركز أليا ا بدولة  نلندا -البرو سور/سالم ساسي الشامخ 
 مدير مكتب البحوث بالمع د ال ومي لعلاج  الأورا  بصبراته -البرو سور/رجب عون 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


