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4300BacTracالكشف عن التلوث المیكروبي في بعض أنواع الطحین المتوافر في الأسواق المحلیة باستعمال جھاز

رأفت أحمد أبو المعالي
r12maaly@gmail.com. ، العراقجامعة بغداد/ مركز بحوث السوق وحمایة المستھلك/ قسم تقویم السلع وأداء الخدمات

ةالخلاص
عینة من الطحین المستعمل في المخابز والأفران في مختلف مناطق مدینة بغداد، 30لـوبیة أجریت دراسة میكر

3400BacTracالمتبعة في الفحوصات المیكروبیة وقورنت بالتقانة الحدیثة بوساطة جھازالمختبریةاستعملت الطریقة
ان العدد الكلي للبكتریا الھوائیة وأظھرت النتائج ، النمساویةSY-LAB Impedance Analysersالمجھز من شركة 

والخمائر والأعفان كانت معضمھا ضمن الحدود Bacillus cereusوبكتریا القولون وبكتریا المكورات العنقودیة وبكتریا 
كما ان spp.Salmonella المسموح بھا في المواصفة القیاسیة العراقیة للحبوب ومنتجاتھا مع خلو العینات من بكتریا

قد اختصر الوقت والجھد في تنفیذ عملیة الفحص، كما كانت النتائج المستحصل علیھا 3400BacTracجھازالفحص ب
.منھ دقیقة جداً ومقاربة للنتائج التي أظھرتھا الفحوصات التقلیدیة

.BacTracتلوث میكروبي، طحین، جھاز : الكلمات المفتاحیة

DETECTION OF MICROBIAL CONTAMINATION IN SOME TYPES OF FLOUR
THAT AVAILABLE IN LOCAL MARKETS USING BACTRAC DEVICE 3400

Raafat Ahmed Abu- ALmaaly
Market Research and Consumer Protection Center/ University of Baghdad, iraq. r12maaly@gmail.com

ABSTRACT
A microbial study conducted for a number of flour samples (30 samples) Uses in

the bakery ovens in various areas of the city of Baghdad, by used the conventional
methods used in laboratories in microbial tests and compared with the modern
techniqueby usedof BacTrac Device 3400 equipped from SY-LAB Impedance
analysersAustrian company.The results of two ways showed (The conventional way and
BacTrac Device test)that the total counts of aerobic bacteria, coliform bacteria,
StaphylococcusSpp. bacteria, Bacillus cereus bacteria and yeasts and molds,Most of them
were within the permissible borders in the Iraqi standard for grain and its products With
free samples from SalmonellaSpp. bacteria, and that the screening by BacTrac device are
shorten the time and effort in the implementation of the microbial screening process and
the results obtained from it was very accurate and approach with the results obtained
from conventional tests .

Keywords: Microbial contamination, Flour, BacTrac Device 3400.

:المقدمة
ویعد طحین القمح أحد أھم منتجات اء الانسان،تحتل الحبوب ومنھا القمح على وجھ الخصوص مكانة مھمة في غذ

,Deibel and Swanson(الحبوب ذات الاستھلاك العالمي  ، وبسبب محتواه الرطوبي المنخفض یصنف الطحین )2001
ضمن الأغذیة قلیلة التلف، وبالرغم من ذلك فقد أشارت العدید من الدراسات إلى ان الأحیاء المجھریة ومنھا المرضیة قد 

من البقاء بصورة كامنة ولفترات طویلة عند بقاء نسبة الرطوبة ضمن الحدود المسموح بھا والتي لا یجب ان تتجاوز تتمكن
,Berghofer et al(% 15إلى13 وعند تحویل الطحین الى منتوجات أخرى كالخبز والبسكویت والكیك فإنھ ،)2003

,Eglezos)(مزج مع الماء والسوائل الأخرى یصبح بیئة أكثر تقبلاً لنمو الأحیاء المجھریة عندما ی ویحدث التلوث ،2010
في الطحین بالأحیاء المجھریة خلال عملیة زراعة وانتاج القمح، إذ یبدأ منذ الزراعة وتدخل الظروف الجویة خلال نضج 

عد في زیادة نمو الحبوب والحصاد والتخزین والأضرار خلال عملیة الحصاد والتخزین والنقل وتھشم الحبوب كعامل مسا
تلك الاحیاء فضلاً عن عملیة الطحن والتعبئة والتسویق ووجود الحشرات والقوارض والطیور التي تؤثر جمیعھا في جودة 
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Sperber and North American Millers(وسلامة المنتوج إذا لم تتوافر الشروط والمعاییر الصحیة والبیئیة 
Association, بالأحیاءالتلوثة ان عملیة إزالة القشرة عن حبوب القمح تقلل من نسبة، وبینت دراسات عد)2007

Eyles(90%إلى80المجھریة أثناء عملیة الطحن بنسبة قد تتراوح بین et al, ، كما حذرت من تأثیر تلوث )1989
لمطھیة بشكل كامل، إذ تقع الطحین في بعض منتجات العجائن مثل الكعك المبرد أو عجین البسكویت او البیتزا المجمدة غیر ا

عملیة الشوي او الطھي على عاتق المستھلك الذي قد لا یقوم بھما بصورة مناسبة تضمن التخلص من جمیع الاحیاء 
,Bukar et alالمجھریة الممرضة وسبوراتھا في نھایة الطھي ونتیجة لذلك فقد سجلت الكثیر من حالات التسمم ، )(2010

Bacillus cereusث الطحین في استرالیا واوربا والولایات المتحدة الامریكیة بسبب وجود بكتریا الغذائي المتأتیة عن تلو
,Salmonella spp.Escherichia coliEglezosو Aspergillusكما یؤدي وجود بعض الأعفان مثل ،)(2010
لال قدرتھا في إفراز بعض أنواع الى التأثیر في النوعیة والقیمة الغذائیة للطحین من خFusariumوPenicilliumو

التي تؤدي الى حدوث حالات OchratoxinوFumonisinsوDeoxinivalenolوAflatoxinsالسموم الفطریة مثل 
التسمم الخطیرة، إذ تمتاز ھذه السموم بثباتیتھا العالیة وتحملھا لدرجات الحرارة المرتفعة أثناء عملیة الطھي

); Scudamore, 20052006(Conkova et al,.
تتبع عادة الطرائق التقلیدیة المعروفة في فحص الطحین من خلال عزل وتشخیص الأحیاء المجھریة التي تنمو 
فیھ، وتستغرق ھذه العملیة وقتاً وجھداً كبیراً وتحتاج الى تقنیین مختصین ذوي خبرة ومھارة في الفحوصات المیكروبیة 

المختلفة وبالتالي تعد تلك الطرائق بطیئة ومكلفة مقارنة بالطرائق والتقنیات الحدیثة في فضلاً عن المواد والأوساط الزرعیة
BacTracالفحص التي تختصر الوقت والجھد والتكلفة ومنھا جھاز  SY-LABالمجھز من شركة4300 Impedance

Analysers وسط الملقح بالتخیف المطلوب من ، ومن أھم ممیزاتھ انھ یقوم بالعمل على تحضین ال1)الشكل،(النمساویة
دقیقالأنموذج الغذائي وقراءة النتائج بمجرد اعطاء المعلومات الخاصة بھ، إذ یعطي وقت بدأ نمو الكائن المجھري بشكل

عینة في آن 64ویختصر الوقت اللازم للفحص بشكل كبیر فضلاً عن سھولة تحضیر النماذج للعد المیكروبي وإمكانیة وضع 
، كما یقوم بحفظ سجلات مفصلة عن الفحص والنتائج م0-55لاكھ مدى واسع من درجات الحرارة یتراوح بین واحد وامت

المیكروبي وبشكل تلقائي وسھل مع تفصیلات واضحة لطریقة الاستعمال دوھو دقیق جداً في طریقة حساب العد
)Manfred Schinkinger, 2015.(

.جامعة بغداد/ وملحقاتھ الموجود في مختبرات مركز بحوث السوق وحمایة المستھلكBacTrac 4300جھاز: )1(شكل 

ونظراً  لكون منتوج الطحین ذو مساس كبیر بصحة وسلامة المستھلك العراقي بصفتھ المصدر الأساس لرغیف 
قة تقلیدیة ومقارنتھا بتقنیة حدیثة الخبز فقد ھدفت ھذه الدراسة الى التحري عن التلوث المیكروبي في الطحین باستعمال طری

.تتسم بدقتھا وسرعتھا في إظھار النتائج
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المواد وطرائق العمل
جمع العینات

غم لكل منھا بین شھري آذار وایار 100بغداد بوزن مدینةفي من المخابز والافرانالطحینعینة من30جمعت
ووضعت في أكیاس موعة حسب المناطق التي جمعت منھا لكل مجعینات5بواقع مجامیع 6قسمت إلىو2015من سنة 

وحفظت في الثلاجة لحین إجراء م4-6بلاستیكیة محكمة الغلق ونقلت الى المختبر في حاویات مبردة بدرجة حرارة 
.جامعة بغداد/ في مختبرات مركز بحوث السوق وحمایة المستھلكالفحوصات علیھا

تحضیر التخافیف العشریة
FINAL DRAFT INTERNATIONAL STANDARDحسب ماورد فيعدة حضرت تخافیف

ISO/ FDIS ً وتمت مجانسة مل من 90 غم من العینة واضافتھا الى10وذلك بأخذ(2015) محلول الببتون المعقم مسبقا
التخفیف مل من1وأكملت باقي التخافیف العشریة باضافة 1-10العینة جیدا مع محلول الببتون وعد ھذا التخفیف الأول

.10-5مل من المحلول الملحي الفسلجي وھكذا أكملت باقي التخافیف حتى التخفیف 9الاول الى 

تحضیر وتعقیم الاوساط الزرعیة
الأوساط فيوالثاني استعمل الأول منھا في الفحوصات المایكروبیة التقلیدیة ، شملت الأوساط الزرعیة قسمین

:كما یأتيBacTracالخاصة المستعملة في فحوصات جھاز

التقلیدیةتحضیر وتعقیم الاوساط الزرعیة
م 121 حضرت الأوساط الزرعیة حسب تعلیمات الشركات المصنعة لھا ثم عقمت بالمؤصدة بدرجة حرارة

. دقیقة ماعدا بعض الاوساط التي احتاجت الى معاملات خاصة للتعقیم15 لمدة2انج/باوند15 وضغط

BacTrac 4300ط الخاصة المستعملة في فحوصات جھاز حضیر وتعقیم الأوسات
حضرت الأوساط الزرعیة الخاصة بكل فحص للبكتریا أو الأعفان والخمائر حسب تعلیمات الشركة المجھزة وعقم 

دقیقة والبعض الآخر عقم بالغلیان بدرجة حرارة  15لمدة 2انج/باوند15 وضغطم121 بالمؤصدة على درجة حرارةبعضھا 
توضع في ، إذ تكون بشكل سائل4300BacTrac، ومن الجدیر بالذكر ان جمیع الأوساط الزرعیة الخاصة بجھازم100

ولكل فحص نوع ولون خاص من ھذه القناني ) 2، الشكل(كما موضح في Measuring cellsقناني زجاجیة خاصة تسمى 
الحرارة اللازمة للحضن فضلاً عن قیاس كثافة النمو یعتمد علیھا عمل الجھاز في توفیروھي تحوي على أقطاب كھربائیة

المیكروبي عن طریق النواتج الأیضیة التي تنتجھا الأحیاء المجھریة خلال مختلف أطوار نموھا فیھا خلال فترة الحضن 
FINAL DRAFT INTERNATIONALوتعتمد طرائق العمل في الجھاز على ماورد في ،وبعد نھایتھا

STANDARD ISO/ FDIS (2015).

الموجودة في مختبرات مركز بحوث السوق وحمایة 4300BacTracالخاصة بجھازالقناني الزجاجیة: 2)(شكل 
.جامعة بغداد/ المستھلك
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الفحوصات المیكروبیة
التقلیدیةالفحوصات المیكروبیة

Thaddeusماجاء فيالمیكروبیة التقلیدیة حسبات أجرىت الفحوص للبكتریا ، إذ قدر العدد الكلي (2001)
وقدرت أعداد بكتریا القولون باستعمال الوسط الزرعي Nutrient Agarالزرعي باستعمال الوسطالطحینالھوائیة لعینات 

Mac Conkey Agar ،زراعتھا على الوسطت وقدرت أعداد الأعفان والخمائر بعد أن تمPotato Dextrose Agar وتم
.Staphylococcus sppالعنقودیة رات التحري عن بكتریا المكو، وتم م25-28 أیام على درجة التحضین لمدة خمسة

UKفقد اتبعت الطریقة الواردة فيBacillus cereus، أما بالنسبة لبكتریا Manitol Salt Agarباستعمال الوسط 
Standards for Microbiology Investigations Mannitol Egg Yolk، إذ حضرت اطباق للوسط (2015)

Polymyxin Agar (Oxoid CM Oxoid SRمضاف لھ مستحلب صفار البیض (929 مل من التخفیف 1ثم نشر047
ساعة، بعدھا اجریت على المستعمرات النامیة 24م لمدة 30المناسب للعینات الى اطباق الوسط وحضنت بدرجة حرارة 

وأجریت الفحوصات Gram strainingطباغ بصبغة كرام فحوصات عدة شملت الصفات المظھریة وقابلیة الاص
:شملتA.O.A.C. (2005)حسب ماورد في Bacillus cereusالكیموحیویة لتشخیص بكتریا 

م 35ساعة على درجة حرارة 48والحضن لمدة ) (VPباستعمال الوسط Voges Proskauer reactionفحص . 1
.ل موجب للفحصوتكوین اللون الوردي المائل للبنفسجي دلی

م، وتكون 35ساعة على درجة حرارة 24والحضن لمدة Nitrate brothباستعمال الوسط Nitrate reductionفحص .2
.دقائق دلیل موجب للفحص10اللون البرتقالي خلال

اقل وطعن الوسط بالنMotility medium agarوذلك باستعمال الوسط Motility testفحص القدرة على الحركة .3
ساعة على درجة 18-24ملم والحضن لمدة 3الجرثومي الحاوي على المزرعة البكتیریة أسفل المركز بمسافة 

.فالاحیاء المجھریة التي لدیھا القدرة على الحركة تنتشر في نموھا بعیداً عن موقع الطعنةم،35حرارة
Trypticase soy sheep blood agarلوسطباستعمال اHemolytic activityاختبار القدرة على تحلیل الدم .4

.م35ساعة على درجة حرارة 24والحضن لمدة 
لغرض تنشیط Tetrathionatebrothفي حالة تواجدھا استعمل الوسط الزرعي spp.Salmonellaللكشف عن بكتریا

تیري على الوسط مل من المعلق البك1م ثم زرع 37 درجة حرارةساعة عند 24 البكتریا واجري الحظن لمدة
48والحضن لمدة S.S.agarالزرعي  م، ولإجراء الفحوصات الكیموحیویة 37 حرارة ساعة عند درجة24 –

APIأستعملت شرائط Salmonellaالتأكیدیة لبكتریا  20 Eمن شركة ة المنتجBio-Merauxویحتوي الشریط
/ .API bio Meraux S.Aكورة في المذوأتبعت تعلیمات الشركة المنتجة في طریقة الفحصفحصاً 24 69280

Marcy – I toile / France.

BacTracالفحوصات المیكروبیة باستعمال جھاز 4300
FINAL DRAFTفيحسب ماورد BacTracأجریت جمیع الفحوصات المیكروبیة بجھاز 

INTERNATIONAL STANDARD ISO/ FDIS یة باستعمال والتي شملت العد الكلي للبكتریا الھوائ(2015)
BiMediaالوسط السائل  001B المجھز من شركةSY-LAB إذ أذیبت الكمیة المطلوبة من الوسط في الماء المقطر ،

بالمؤصدة على درجة حسب عدد التخافیف المطلوبة ثم اغلقت وعقمت وMeasuring cellsمل في كل انبوبة 9ووضع 
BiMediaالكلي لبكتریا القولون استعمل الوسط دولحساب العددقیقة، 15 لمدة 2انج/باوند15 وضغطم121 حرارة

165A Base إذ تمت اذابتھ في الماء المقطر حسب تعلیمات الشركة المجھزة وتم رجھ جیدا لیمتزج ثم اضیف الیھ ،
BiMedia 165A Liquid Supplement 6.9للوسط الى وتم ضبط الأس الھیدروجیني± القناني ووضع في 0.2

دقیقة، أما بالنسبة 15 لمدة2انج/باوند15 م وضغط121 بالمؤصدة على درجة حرارةوعقمالخاصة بالجھاز الزجاجیة
وأذیب بالماء المقطر وضبطت 350A Baseفقد استعمل الوسط sppStaphylococcusالعنقودیةرات لبكتریا المكو

م 50عقیمھ وتم بعدھا تبریده لدرجة حرارة أقل منووضع في المؤصدة لت±26.80قیمة الأس الھیدروجیني للوسط الى
Additiveوأضیف الیھ  350A/1وAdditive 350A/23.5%و Potassium Tellurite Solution (Oxoid SR

30J) مباشرة قبل استعمالھ ووزع الوسط في النھایة فيMeasuring cells وتم ،معقمة مسبقامل في كل انبوبة 9بواقع
Salmonellaكتریاالكشف عن وجود ب sppفي العینات باستعمال الوسطBiMedia 205A Base ومزج مع كمیة
BiMediaومعینة الماء المقطر 205A Additive القناني الزجاجیة الخاصة حسب تعلیمات الشركة المجھزة ثم وزع في

.دقائق10 لمدة م 60وتم وضعھا في حمام مائي بدرجة حرارة مل9معقمة مسبقا بواقع البالجھاز 
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النتائج والمناقشة
التقلیدیةالفحوصات المیكروبیة

نتائج الفحوصات المیكروبیة المختبریة لعینات الطحین المستعمل في مخابز مدینة بغداد، إذ 1)الجدول،(یوضح 
5في عینة رقمغم / م.ت.و5×106لىإ4غم في عینة رقم / م.ت.و103 2.4×للبكتریا الھوائیة من  تراوحت الأعداد الكلیة 

، بینما بقیت أعداد البكتریا غم/ م.ت.و1×106التي تجاوزت قلیلاً الحدود المسموح بھا في المواصفة القیاسیة العراقیة البالغ
كل من تطابقت ھذه النتائج مع ما توصل الیھوقد الھوائیة لباقي العینات ضمن الحدود المسموح بھا في المواصفة المذكورة، 

)2009( AydinوLuis and SabillónGaleas البكتریا الھوائیة في عینات الطحین في تراوحت أعدادإذ،(2014)
في فصل الصیف، غم/ م.ت.و5.7106×، وفي الأسواق الامریكیة بلغتغم/ م.ت.و1×106 لىإ1×103أسواق تركیا بین

إذ لم تتجاوز أعداد ،)2014(صالح و)2012(لیھا كل من حسین بینما كانت ھذه الأعداد مرتفعة مقارنة بالنتائج التي توصل ا
.غم/ م.ت.و1103×البكتریا الھوائیة فیھما 

×راسة فقد تراوحت بین دأما أعداد بكتریا القولون للعینات قید ال وكانت ضمن غم / م.ت.و103 ×4.5 لىإ2.6102
-Al ، كانت ھذه النتائج مقاربة لما أشار الیھغم/ م.ت.و104×1لم تتجاوز ، إذالحدود المسموح بھا في المواصفة العراقیة

Defiery et al. (2015) وAlp على التوالي، بینما كانت غم / م.ت.و103×2و103×4.17كانت الأعداد إذ، (2006)
/ م.ت.و2.2×103ة إذ بلغت أقل مما في ھذه الدراس) 2012(أعداد بكتریا القولون في عینات الطحین التي فحصھا حسین 

.)2014(، وانعدمت تماماً في دراسة صالح غم
Marchisو) 2014(صالح توصل كل من الى ان العدد الكلي لبكتریا المكورات العنقودیة بلغ  (2012)

راوحت أعداد تإذ،على التوالي، وقد تقاربت ھذه النتائج مع ما توصلت الیھ الدراسة الحالیةغم / م.ت.و3×102و9×102
. غم/ م.ت.و6.1×102لىإ1.4×102بكتریا المكورات العنقودیة بین 

ج بشكل وأجریت بحوث ودراسات مستفیضة للكشف عن الأعفان والخمائر في الطحین كونھا تنمو في ھذا المنت
ادیة كبیرة ومخاطر على تدني في نوعیتھ بصورة عامة وخسائر اقتصمسببةاكبر من البكتریا عند توافر الرطوبة المناسبة 

صحة المستھلك كون بعضھا یفرز سموما فطریة تتحمل درجات الحرارة العالیة عند عملیة تصنیع منتجات المخابز، وقد 
وكانت بعض غم / م.ت.و9.2×104 لىإ5.1×102تراوحت أعداد الأعفان والخمائر في عینات الطحین قید الدراسة بین 

والأخرى خرجت قلیلاً عن الحدود المسموح بھا غم / م.ت.و1×102في المواصفة العراقیة العینات ضمن النوعیة المقبولة
، وكانت نتائج أعداد الأعفان والخمائر في عینات الطحین قید الدراسة غم/ م.ت.و1×104في المواصفة ذاتھا التي حددتھا 

Berghofer et al(وAl-Defiery et al. (2015) و) 2014(صالح و)2012(حسین مقاربة لما توصل الیھ كل من
Marchis و 2003) غم/ م.ت.و1.8×103و9.2×102 و4.9×103و5.2×104و1×103إذ كانت النتائج ،(2012)

Aydinعلى التوالي، بینما كانت أعداد الأعفان والخمائر في ھذه الدراسة أقل مما وجده  1×104تراوحت بینإذ،(2009)
.ي عینات الطحین التركي المستعمل في المخابز والأفران التركیة في موسم الخریففغم / م.ت.و1×105 لىإ

.الفحوصات المیكروبیة المختبریة لعینات الطحین المستعمل في مخابز مدینة بغداد1):(جدول 

)غم/ وحدة تكوین مستعمرة(العدد الكلي للبكتریا والأعفان والخمائر

تسلسل
العینات

البكتریا 
ةالھوائی

بكتریا 
القولون

بكتریا 
المكورات 
العنقودیة

الأعفان 
والخمائر

Bacillus
cereus بكتریا السالمونیلابكتریا

1*104×1102×6.2103×3.3102×11104×2-
2*105×6.5102×4.1102×6.1103×7.1103×2.5+
3*105×5.5103×1.1102×1.2104×9.2104×3.5-
4*103×2.4102×2.6102×1.4102×5.1103×1.5-
5*106×5103×4.5102×3.4104×3103×2.9+
6*105×7.2102×3.2102×1.8104×4.2104×3.4-

.عینات مسحوبة من نفس المنطقة في بغداد5كل رقم یمثل معدل *

Mannitol Yolkالتي ظھرت على الوسطBacillus cereusأظھرت الدراسة الحالیة وجود نمو واضح لبكتریا 
Polymyxin agar بشكل مستعمرات زرقاء تتمیز كونھا ھوائیة اختیاریة موجبة لصبغة كرام مكونة للسبورات التي تتحمل

Vogesدرجات حرارة عالیة، أما بالنسبة للفحوصات الكیموحیویة فقد أعطت البكتریا نتائج موجبة لكل من فحصوصات  
Proskauer reactionوNitrate reductionوMotility testوHemolytic activity ، إذ كانت(β- hemolysis)

وقد كانت نوعا ما ضمن غم/ م.ت.و3.5×104لىإ1.5×103، وتراوحت أعداد البكتریا بین أي لھا المقدرة على تحلیل الدم
، وقد اقتربت غم/ م.ت.و1×104و 1×102في المواصفة القیاسیة العراقیة التي حددت تلك الأعداد بینالحدود المسموح بھا
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Aydinو )2014(صالح و)2012(حسین ھذه النتائج مع ما وجده كل من  إذ بلغت أعداد تلك البكتریا ،(2009)
.على التواليغم / م.ت.و1×104و2.2×103و 2.9×103

Salmonella.بكتریا  نمو احتمالي ل5و 2ظھر في العینتین  sppشرائطستعمال ، وعند اجراء الفحص التأكیدي با
API 20 E كانت النتائج سالبة اي عدم وجود للبكتریا في عینات الطحین، وقد أشارAydin تلك عدم وجود لى إ(2009)

عینات من 7وجود البكتریا في )2011(وآخرون ظاھرفي الأسواق التركیة، بینما أكد المتواجدةالبكتریا في عینات الطحین
.الحبوب والطحین المتضرر المتواجدة في الأسواق العراقیةعینة لبعض أنواع118مجموع 

BacTracباستعمال جھاز الفحوصات المیكروبیة 4300
BacTracنتائج الفحوصات المیكروبیة على عینات الطحین باستعمال جھاز 2)الجدول،(یظھر  ، إذ 4300

وكانت النتائج مقاربة لما ظھر في مل/ م.ت.و9.1×105لىإ1.3×103تراوحت نتائج العد الكلي للبكتریا الھوائیة بین 
ً مع النتائج التي أوجدھا الفحوصات  في نتائج العد الكلي )2009(مشاطالتقلیدیة لعینات الطحین قید الدراسة، واتفقت أیضا

ملكة العربیة في بعض منتجات الحبوب في المBacTracباستعمال جھاز مل/م.ت.و2.5×104للبكتریا الھوائیة التي بلغت 
نھ یحدد وقت بدایة النمو للبكتریا عن طریق منحنى بیاني كما أBacTrac 4300السعودیة، ومن الخصائص المھمة لجھاز 

.ساعات على الحضن في جمیع العینات10إذ یبین المنحنى ان النمو بدأ بعد مرور ) 3الشكل،(موضح في 
12ووقت ظھور النمومل/ م.ت.و5.5×103لىإ1.6×102اد بین أما بالنسبة لبكتریا القولون فقد تراوحت الأعد

وكانت مقاربة للنتائج المتحصل علیھا في الفحوصات المیكروبیة التقلیدیة ) 4الشكل، (ساعة من بدایة الحضن كما موضح في 
/ م.ت.و3.7×103القولونإذ بلغت أعداد بكتریا،)2009(،مشاطلعینات الطحین قید الدراسة، واقتربت أیضاً لما اشار الیھ 

.في الحبوب ومنتجاتھامل
في عینة مل/ م.ت.و5.2×102 و 6في عینة رقم مل / م.ت.و1.3×103كانت أعداد بكتریا المكورات العنقودیة 

في )2009(مشاطواقتربت النتائج مع ما ظھر في الفحوصات المیكروبیة التقلیدیة في ھذه الدراسة مع ماوجده 2 رقم 
. مل/ م.ت.و6.1×102لىإ1.2×102تراوحت بینإذ،ت الحبوبمنتجا

BacTracباستعمال جھازالمیكروبیةالفحوصاتنتائج ):2(جدول  4300.

)مل/ وحدة تكوین مستعمرة(العدد الكلي للبكتریا والأعفان والخمائر

بكتریا السالمونیلاةبكتریا المكورات العنقودیبكتریا القولونالبكتریا الھوائیةتسلسل العینات
1*104×4.6102×3.2102×4.1-
2*105×6.3102×5.1102×5.2-
3*104×5.5103×2.1102×1.6-
4*103×1.3102×1.6102×2.2-
5*105×9.1103×5.5102×4.7-
6*105×7.3102×4.2102×1.3-

.ادعینات مسحوبة من نفس المنطقة في بغد5كل رقم یمثل معدل *

، بینما احتاجت الطریقة ) 5الشكل،(لت عینات الطحین قید الدراسة من وجود بكتریا السالمونیلا كما یظھر في خ
APIالتقلیدیة الى فحوصات تأكیدیة باستعمال نظام  20 E ًللتأكد من خلو العینات من بكتریا السالمونیلا، وأكد ذلك أیضا

. نتجاتھا المتواجدة في الأسواق السعودیةعند فحصھ لعینات الحبوب وم)2009(مشاط
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.4300BacTracالمنحنى الخاص بفحص العدد الكلي للبكتریا الھوائیة باستعمال جھاز ): 3(شكل

.4300BacTracالمنحنى الخاص بفحص بكتریا القولون باستعمال جھاز ):4(شكل

.4300BacTracالمنحنى الخاص بفحص بكتریا السالمونیلا باستعمال جھاز):5(شكل 
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الاستنتاجات
في إجراء الفحوصات المیكروبیة كان أكثر دقة وسھولة 4300BacTracان استعمال التقنیات الحدیثة مثل جھاز

ن یقوم بتحضیر العینات وإدخال واختصر الوقت والجھد في إعطاء النتائج، فضلاً عن إمكانیة أي فني في المختبرات ا
البیانات في الجھاز بسھولة ودقة كبیرین، في حین ان إجراء الفحوصات المیكروبیة بالطرائق التقلیدیة یحتاج الى وقت وجھد 

.كبیرین وفنیین مھرة ولدیھم خبرة كبیرة في مجال عزل وتشخیص الأحیاء المجھریة وكانت النتائج أقل دقة
بكتریا السالمونیلا اسبوعاً كاملاً وجھداً كبیراً لتظھر عینات الطحین خالیة من تلك البكتریا عند إستغرق عزل وتشخیص 

4300استعمال الطرائق التقلیدیة، في حین لم یستغرق الحصول على النتیجة والتأكد من خلو تلك العینات باستعمال جھاز
BacTrac ساعة24سوى أقل من.

توفر بیانات إضافیة یمكن ان یستفید منھا الباحثین وھي المخطط 4300BacTracبجھازان التقنیة الحدیثة متمثلة
الكامل لأطوار نمو الأحیاء المجھریة حیث یحدد وقت بدء أول نمو للكائن المجھري ووقت اعظم نمو وما بینھا من أطوار 
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