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 ملخّص  

 
العديد من يكروبية لبعض أنواع الفطائر باستخدام ي والحمولة المدراسة التركيب الكيميائ إلىهدف هذا البحث ي

 مناطق مختلفة من الساحل السوري.روبية لعينات جمعت من ئية والميكالتحاليل الكيميا
 الفطيرة والمكان الذي جمعت منه.  أوضحت هذه الدراسة التباين الكبير في التركيب الكيميائي للعينات حسب نوع

على التوالي وكانت  %99.44و  %57.57نسبة المادة الجافة لفطائر الفليفلة والسلق التي جمعت من بانياس  كانت
لفطائر الجبن التي جمعت من  %89.77و %75.51ونسبة البروتين  %51.77و %58.77سبة المادة الجافة ن

كما بينت هذه الدراسة أن جميع الفطائر تحتوي نسبة عالية من الدهن وكانت أقل  على التوالي, 7 طرطوس واللاذقية
( ونسبة عالية من الصوديوم حيث كانت %87.78نسبة في فطائر الجبنة ) وأعلى (%75.19نسبة في فطائر السلق )

أظهرت الدراسة  كذلك غ(,744ملغ/ 5.78فطائر الفليفلة )غ( وأقلها في 744ملغ/ 77.87أعلاها في فطائر الجبنة )
أن هذه الوجبات مطابقة للمعايير العالمية من حيث المحتوى من الكادميوم والرصاص وفقيرة بالألياف باستثناء فطائر 

 .أنواع الفطائر من ناحية الألياف الغذائيةنت أكثرها توازناً من حيث المكونات مما يجعلها أفضل السلق التي كا
 774أخيراً, أوضحت النتائج أن الحمولة الميكروبية مرتفعة جداً حيث كان التعداد الكلي للجراثيم أعلى من 

 كما بينت فة القياسية السورية,فة للمواصوكانت جميع الفطائر مخال 874من  أعلىوالتعداد الكلي للخمائر والفطور 
 .من جميع العينات St. aureusو  E. coliغياب  النتائج

 
 سلامة الأغذية. ,فساد ,حمولة ميكروبية ,تركيب كيميائي ,فطائرمعجنات,  الكلمات المفتاحية:
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  ABSTRACT    

 

The objective of this research to study the chemical composition and microbial load 

for some types of pies by performing various chemical and microbial analysis of samples 

collected, from different parts of the Syrian coast which are famous for its production. 

This study showed a large variation in the chemical composition of samples by type 

of the pastry and place brought from, for example, the proportion of dry matter for peppers 

and chard pies collected from Banias was, 75.71% and 44.90%, respectively, and the 

percentage of dry matter was 73.88% and 76.18% and the proportion of protein was, 

17.76% and 24 .88% for cheese pies collected from Tartous and Latakia 1, respectively. 

This study indicated that all the pies contain a high percentage of fat [the lowest in chard 

pies (17.64%) and the highest in cheese pies (38.12%)]. Furthermore a high percentage of 

sodium was found (the highest in cheese pies 15.31 mg / 100 g and lowest in pepper pies 

7.82 mg / 100 g). 

The study also showed that these meals meet international standards in terms of 

content of lead, cadmium, Nevertheless they are poor in fiber content except for chard pies 

which were the most balanced in terms of components, making it the best type of pies in 

nutritional aspect. 

Finally, the results showed that the microbial load was too high, as the total census of 

bacteria was higher than 105 and the total census of yeasts and fungi was higher than 102. 

In addition, all pies are not conformed to the Syrian legislation. The study also showed 

absence of E.coli and St. aureus of all samples. 
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 مقدمة:
اة الإنسان, والتغذية الصحيحة المتمثلة بالوجبات الغذائية المتكاملة يعتبر الغذاء من الضروريات الهامة في حي

هي خط الدفاع الأول للمحافظة على الصحة العامة ووقاية الجسم من الأمراض, ولا تكتمل إلا بضمان سلامة الغذاء 
 .حية الصحيةمن النا

ن رغم منافسة الوجبات الغربية, أما التي يفضلها السوريو السريعة غذية لا تزال المعجنات على اختلافها من الأ
الوجبة المحلية الأكثر شعبية فهي الفلافل وتباع في محال متخصصة وعلى عربات متنقلة بالصيف. كما انتشرت في 

الأخرى المتنوعة كفطائر الفليفلة )محمرة( والزعتر )المناقيش( والجبن والسلق السريعة  ت العشرة الأخيرة الأغذيةالسنوا
الساحات الكبيرة والشوارع  الوجبات السريعةعد هذا النوع من اللحمة وغيرها حيث اجتاحت الورش الصغيرة التي ت   وأحياناً 

 معظم جوانب الطرقات العامة القريبة من المدن الرئيسية خاصة في المنطقة الساحلية.  و 
لأجسامنا حيث يمكن  سليمة غير قد تكون ربما تكون الأغذية الجاهزة بمذاق جيد ومرغوب ولكنها بنفس الوقت

مرافق  إلىالأغذية  هذه مزعجة من التسمم الغذائي فغالباً ما تفتقر محلات حالة إلىان تتحول الوجبة السريعة بسهولة 
كان التلوث بالميكروبات الممرضة أو الملوثات الكيميائية كالعناصر المعدنية  التخزين والتبريد اللازمة لمنع التلوث سواءً 

 .(Monier-Williams, 1950)  الثقيلة
ومخلفاتها في المادة الغذائية  إفرازاتهاتتمثل مصادر التلوث الطبيعية في وجود الحشرات أو أجزاء منها أو نواتج 

 وكذلك وجود قطع زجاجية أو معدنية أو حبيبات خشنة مثل حبيبات الرمل أو الأتربة في المادة الغذائية 
(Nriagum and Simmons, 1990),  ومن هنا تتضح المخاطر الناجمة عن ذلك والتي تتمثل في الآثار النفسية

أما المخاطر الجودة النهائية للمنتج الغذائي,  السيئة لدى المستهلك مما ينعكس بالضرورة وبشكل كبير على درجة
الممرضة  أو المسببة الصحية فإنها تنجم عن قيام الحشرات بدور العامل المكانيكي في نقل الكائنات الحية الدقيقة 

غير الدقيق لدرجات الحرارة أو درجات التبريد قد يسبب  الاستخدامأن  إلىالغذاء بالإضافة  إلى أو كليهما معاً للفساد 
تتمثل مصادر التلوث الكيميائية في وجود و  .(Derache, 1986) آثار سلبية على مظهر المادة الغذائية المنتجة

( المستخدمة لمقاومة الآفات خلال إنتاج المحاصيل الزراعية Pesticide residuesة )متبقيات المبيدات الكيميائي
ذلك قد يحدث التلوث  إلىالتصنيع الغذائي. بالإضافة مواد خام أساسية في معظم عمليات المختلفة المستخدمة ك

اد الغذاء التي تعتبر من المواد الكيميائي نتيجة لوجود بقايا مواد التنظيف الكيميائية في الأواني المستخدمة في إعد
  تراكمها داخل الجسم إلىذاء يؤدي الغ إلىالصعبة أو غير قابلة للتحلل الحيوي ولهذا فوصولها 

 (Gunther, 1980). 
أضراراً صحية لمتناولي هذه المواد الغذائية الملوثة على المدى البعيد حيث تعتبر معظم ذلك يسبب  يمكن أن

 (.Watson,2004 ; Hamilton and Crossley,2004) واد المسببة للسرطانهذه المتبقيات من الم
تحت  هاماً  أن الأنزيمات التي توجد أصلًا ضمن التركيب الطبيعي للغذاء قد تلعب دوراً  نجد إلى جانب ذلك

تلفة بعضها يسبب تهيئتها لنشاط الأحياء الدقيقة الملوثة المنتجة لأنزيمات مخالمادة الغذائية و  التخزين في فسادظروف 
لمكونات الكربوهيدراتية حدوث تحلل المكونات الدهنية )تزنخ( أو حدوث تحلل للمكونات البروتينية أو حدوث تحلل ل

 (.   2011 ,كل هذه التغيرات تسبب بالطبع فساد الغذاء )حرفوش)تخمر( و 
 ي المسبب قيقة هتعتبر المصادر الميكروبية من أخطر مصادر تلوث الغذاء والكائنات الحية الد

  كذلك الأمراض المرتبطة بالغذاء المتمثلة في التسممات والعدوى الغذائيةالأساسي لحدوث الفساد و 
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(Sara and Latta, 1999 وبصفة عامة يمكن تقسيم الكائنات الحية الدقيقة الملوثة للغذاء .)بكتيريا وخمائر  إلى
 عديدة. سبب أمراضاً وهي ت الحجم تتبع البروتوزوا في . وقد يحدث التلوث بكائنات حية أكبر نسبياً أعفانو 

هناك سلالات عديدة من البكتيريا والخمائر والفطور تسبب فساد الغذاء بسبب قدرتها على إفراز أنزيمات 
يسبب تغيرات سلبية عديدة على الخصائص مما ( Food decompositionمتخصصة في تفكيك مكونات الغذاء )

 (. Mathews et al .,1990) للمادة الغذائيةالتركيبية و الحسية 
سطح  إلى( من أهم أنواع الفساد الشائعة في الفطائر نتيجة وصول فطريات العفن  Moldinessيعتبر التعفن )

( من Ropiness)الدبقي أو المَطَاطية كما أن فساد  ,ل التداول اليدوي أو عبر الهواءهذه الأغذية وذلك من خلا
 (.1992 ,)باشا ي مثل هذه الأغذية المصنعة منزلياً العيوب الشائعة ف

, ومن التسمم الغذائي في نفس الوقتأن بعض السلالات الميكروبية قد تكون مسببة للفساد و  إلىتجدر الإشارة 
القشدة ومنتجات أخرى وكذلك السلالات المسببة لفساد الحليب و  Bacillus cereus أهمها السلالات التابعة لبكتيريا

ت (. تحدث حالاAndersson et al.,1995المسببة لفساد اللحوم والدواجن ) Clostridium perfringensـ بعة لالتا
( أو Endotoxinsالإنسان لغذاء ملوث بسلالات من بكتيريا منتجة للسموم الداخلية )التسمم الغذائي نتيجة استهلاك 

يا البكتيرية المفرزة للسموم. لك السموم فقط بعد موت الخلا, وقد يكون الغذاء ملوثاً بت(Exotoxinsللسموم الخارجية )
أن حالات التسمم الغذائي في تصاعد مستمر خلال السنوات  إلى( Sara and Lata,1990تشير كثير من التقارير)و 

 نتيجة تناول أغذية سريعة أو جاهزة محضرة بطرق مختلفة.الأخيرة 
 ,Salmonella enteritidisهي لمسببة للتسمم الغذائيأن أهم أنواع البكتيريا ا إلىتجدر الإشارة 

Salmonella typhimarium  (Eley,1999), من حالات التسمم الغذائي في بريطانيا  %80 وتعتبر مسؤولة عن
نتاج الغذاء,من خلال المرضى الحاملين للمرض  الغذاء إلىوهي تصل   العاملين في إعداد وا 

بالتسمم العنقودي  المعروفعن حالات عديدة من التسمم الغذائي  لة أيضاً مسؤو  Staphylococcus aureusوتعتبر
لأنف في الجروح المتقيحة بجانب وجودها كفلورا طبيعية على الجلد وا بأعداد عالية جداً  St. aureusحيث توجد 

تي تدخل الأيدي , وأهم الأغذية المسؤولة عن حدوث هذا التسمم هي الوجبات الغذائية الالأظافروالحلق والأيدي و 
بيعية في أمعاء الإنسان من الفلورا الط Escherichia coli كذلك تعتبر .دها كالأغذية السريعةالعاملة في إعدا

ات الغذاء من خلال مخلف إلىلذلك فإن وجودها في الغذاء دليل على التلوث البرازي حيث تصل هذه البكتيريا  والحيوان,
مكن مصادفة حالات تسمم ولكن بمعدل أقل بكثير من الحالات السابقة تنتج . ويالإنسان ومخلفات الصرف الصحي

 .Clostridium perfringens , Clostridium botulinum\ (Bourgeois et Leveau, 1980) عن
تطلبات من الم ية للأفراد والمجتمعات وهيوالثقاف الاجتماعيةالغذاء عاكس مهم لجوانب الحياة التغذية و عتبر ت
ما يتوقع أن تتوفر فيها القيمة الغذائية  وعند اختيار الإنسان لوجبة غذائية معينة فإنه غالباً  ,ية في حياة الإنسانالأساس

هذا التوقع و  ة من أي عوامل تضر بالصحة العامةالمقبولة والأمان الصحي المتمثل في سلامة مكونات الوجبة الغذائي
ضرورية على عاتق كل العاملين في مجال إنتاج الغذاء وكذلك و المستهلكين يفرض مسؤولية هامة  التلقائي من
لحقوق المستهلك الغذائية  وضماناً  تطبيق التشريعات والقوانين الغذائية ومراقبة جودة الغذاء حمايةً  عنالمسؤولين 

يعتبر الضمان لكافة المتطلبات والشروط والحدود المقررة بالمواصفات القياسية  لذلك فإن التطبيق الدقيق الصحية.و 
 Food Safety (Cieh, 2000.) ءالأساسي لتحقيق سلامة الغذا
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الألياف والمعادن  إلىقد تكون مشبعة بالدهون والأملاح والسكريات وتفتقر  الأغذية, إن الأطعمة الجاهزة و أخيراً 
م زيادة الوزن وزيادة أمراض تراكم الدهون والسكريات في الجسم ومن ث إلىالبروتينات وهذا يؤدي المفيدة والفيتامينات و 

لذلك فإن هذه الأغذية تستحق كل العناية لدراسة مكوناتها ودرجة تلوثها  يالقلب والكوليسترول وزيادة أمراض السكر 
 وتأثير ذلك على صحة الإنسان.

 
 :هفاهدأو  البحث ةأهمي

مشاكل صحية ولها من أمراض و ا قد ينتج عن تناملأسواق و غزوها بشكل كبير لو السريعة  الأغذيةلانتشار  نظراً 
وتسوق على  )الفطائر( التي تحضرالسريعة  الأغذيةلبعض  التركيب الكيميائيالتعرف على  إلىفقد هدفت هذه الدراسة 

والمعادن كربوهيدرات(  –بروتين  –خاصة معرفة محتواها من العناصر الغذائية الكبرى )دهن الطرق العامة و  جوانب
الصحية  الاشتراطاتتقييم مدى توافر  إلىوكذلك هدفت  ,وع الوجبة ومصدرها على هذا التركيبوالألياف وبيان تأثير ن
نتاج وتداول هذه الوجبات و المستخدمة خلال إعد ذلك من خلال التقدير الكمي لبعض الخصائص الميكروبيولوجية اد وا 

التي تشكل خطراً على صحة المستهلك. الهامة المحددة لهذه الاشتراطات والكشف عن التلوث ببعض العناصر الثقيلة 
 .ية الخاصة بهذا النوع من الوجباتحيث سيتم مقارنة هذه النتائج مع المواصفة القياسية السور 

 
 ومواده: طرائق البحث

في الفترة الممتدة ما بين شهر  غذية لكلية الزراعة بجامعة تشرينأجري هذا البحث في مخابر قسم علوم الأ
 .8478 أياروشهر   8477 تشرين الأول

 المنتج المدروس وكيفية الحصول عليه:  (0
فطيرة  ,شة(فطيرة الزعتر)المنقو  ,)المحمرة( : فطيرة الفليفلةئر هياستخدم في هذه الدراسة أربعة أنواع من الفطا

ل : طرطوس )قرب معمنطقة الساحلية هيجمعت هذه الفطائر من أربعة أماكن مختلفة من المو  .فطيرة السلق ,الجبن
عينات من كل  4)مركز المدينة( وبمعدل  /2اللاذقية/و  /)اوتستراد الثورة(1اللاذقية/ ,)قرب المصفاة( بانياس ,الأسمنت(

وكانت الاختبارات تجرى  ومعقمة المختبر في أوعية محكمة الإغلاق إلىمنطقة لكل نوع من هذه الفطائر. وقد نقلت 
 قع أربع مكررات لكل عينة.بواولها للمختبر مباشرة و على العينة بعد وص

 تحضير العينات للتحليل:         (4
أجريت و  في جهاز خاص تم تعقيمه مسبقاً  تنعيمهاقطع صغيرة ثم  إلىتم تقطيع الفطائر بواسطة سكين معقمة 

 .  التنعيم الذي تم الحصول عليهالاختبارات على ناتج 
 :(A. O. A. C.1990; Amariglio, 1986 ) الاختبارات التي تم إجراؤها (6

أنه قد تم إجراء الاختبارات  إلىالميكروبية مع الإشارة موعة من الاختبارات الكيميائية و أجريت على العينات مج
 وأهم الاختبارات التي تم تنفيذها هي: الميكروبيولوجية أولاً 

 :الاختبارات الكيميائية 
حتى ثبات  م   105لهواء الساخن على حرارة باستخدام طريقة التجفيف با ير النسبة المئوية للمادة الجافةتقد .7
 الوزن.  
 .م   600بالحرق على  تقدير النسبة المئوية للرماد .8
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الكبرى والعناصر الثقيلة بطريقة الامتصاص الذري باستخدام  تقدير المحتوى من بعض العناصر المعدنية .8
 ( مزود بفرن من الغرافيت.Perkin-Elner model 1100جهاز ) 
 المئوية للدهن بطريقة سوكسليت.نسبة التحديد  .9
استخدم في ذلك جهاز نصف آلي ي ومن ثم البروتين بطريقة كلداهل و تقدير المحتوى من الآزوت الكل .7

(Gerhardt Vepodest 45S). 
 الألياف غير القابلة للهضم:هضم و المحتوى من الكربوهيدرات القابلة لل حساب .1
  البروتين والدهن والرماد والألياف من نسبة المادة  عن طريق طرح نسبةنسبة الكربوهيدرات  حسابتم

 الجافة.
 الطريقة الفرنسية المشار إليها في الدليل الفرنسي لتحليل الحبوب ) الألياف استخدم لتقديرGodon et 

Loisel, 1984.) 
 :الاختبارات الميكروبيولوجية 

مل من الماء المعقم وأجريت  4 غ من كل عينة ووضعت في أنبوب زجاجي معقم يحوي 7أخذ بطريقة معقمة 
 عمليات التخفيف اللازمة في شروط معقمة حيث تم اجراء الاختبارات التالية:

  بطريقة الأطباق تقدير الأعداد الكلية للبكتريا الهوائية(Aerobic Total Plate Counts باستخدام بيئة )
 ساعة.   72 م  لمدة 31 ( والتحضين على الدرجةNutrient Agarالآغار المغذي )

 الخمائر والأعفان تقدير عدد ( باستخدام بيئة البطاطا والديكستروز والآغارP.D.A والتحضين على الدرجة )
 أيام . 3م  لمدة  25

 ـتقدير أعداد الكوليفورم والE.coli  الأصفرام وسط الآغار البنفسجي الأحمر و باستخدViolet Red Bile 
Agar (V.R.B.Aوالتحضين على الدرج ) ساعة لبكتيريا  48م  لمدة  44.5على ساعة للكوليفورم و  48م  لمدة  37ة

E.coli . 
  الكشف عن المكورات العنقودية الذهبية(aureus Staphylococcus) باستخدام بيئة  وعدهاBaird 
Parker   ساعة. 48م  لمدة  37المضاف لها صفار البيض والتحضين على الدرجة 
  تقدير العدد الكلي للبكتر(يا المحبة للحرارة المرتفعةThermophilic Bacteria باستخدام بيئة الأغار المغذي )

 ساعة.  48م  لمدة  55والتحضين على 
 تقدير العدد الكلي للبكتريا المحبة للحرارة المرتفعة المتبوغة (Thermophilic Spore Counts): 
البكتريا الهوائية  لأبواغ العدد الكلي) رة المرتفعةتقدير العدد الكلي لأبواغ البكتريا الهوائية المحبة للحرا .أ

 .الثرموفيلية(
  المسببة للفساد الحامضي البكتريا اللاهوائية المحبة للحرارة المرتفعةتقدير العدد الكلي لأبواغ  .ب

( Flat-Sour .) 
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 التحليل الإحصائي: (2
 .( GenStat 12نامج )تم إجراء التحليل الإحصائي للبيانات المتحصل عليها باستخدام بر   
 

 : النتائج والمناقشة
 :المدروسة للأغذيةتقدير بعض المكونات الغذائية  .0

وهي البروتينات والكربوهيدرات ن الوجبة المتكاملة المتوازنة يجب أن تحتوي على المكونات الغذائية الكبرى إ
العضوية ملاح المعدنية والأنزيمات والأحماض الفيتامينات والأ وعلى المكونات الغذائية الصغرى وهي الماءبيدات و يوالل

 .غيرهاومضادات الأكسدة و 
( أن الوجبات المدروسة اشتملت على نسب متباينة من المادة الجافة حيث تراوحت هذه 1يوضح الجدول رقم )

قارنة هذا يبين أن هذه الأخيرة سريعة الفساد مفي فطائر السلق, و  %44.1في فطائر الزعتر و %74.7النسبة بين 
 .  بسبب محتواها المرتفع من الرطوبة المتاحة للأحياء الدقيقةبالأولى 

اختلاف في المحتوى من المادة الجافة بين نفس النوع من الفطائر تبعاً للمنطقة  كما يبين هذا الجدول أيضاً 
. لفطائر الجبن ( بالنسبة1في اللاذقية ) %67.2( و2في اللاذقية ) % 74.2 التي جمعت منها حيث تراوحت بين

لنوعها أو مكان جمعها بالاختلاف في نسب الحشوة  ويمكن تفسير هذه الفروقات في المادة الجافة بين الفطائر تبعاً 
 أثناء الإعداد . التعريض لدرجة الحرارةالمستخدمة في التحضير وفي 

 
 غرام ( 100( : المتوسط العام للمادة الجافة  )غرام / 1جدول رقم )

 وجبة السريعةنوع ال   
 فطيرة السلق فطيرة الجبنة فطيرة الزعتر فطيرة الفليفلة عدد المصدر
 المتوسط مجال القيم المتوسط مجال القيم المتوسط مجال القيم المتوسط مجال القيم العينات 
 44.2 43.5-44.3 73.8 72.2-74.9 75.9 75.3-76.9 75.7 74.7-76.5 4 بانياس
 43.4 42.0-43.0 73.9 72.1-75.0 74.1 72.8-74.1 74.6 73.9-75.3 4 طرطوس
 45.4 45.0-44.2 67.2 65.5-68.5 74.5 72.8-76.5 74.3 73.4-75.6 4 (1اللاذقية)
 43.5 43.1-42.0 74.2 73.1-75.3 74.3 72.0-76.7 72.4 70.8-73.2 4 (2اللاذقية)

مجموع 
 44.1   72.3   74.7   74.2  16  العينات

LSD    1.38   0.84   3.40   0.91 
 

الجافة في الوجبات المدروسة إذ  ( المتوسط العام للنسبة المئوية للبروتين بالنسبة للمادة2كما يبين الجدول رقم )
لكل منهما  %10.6و %10.5الزعتر حيث كان روتين في كل من فطائر الفليفلة و لاحظ تقارب كبير في نسبة البي

 %20.7 إلىفي حين وصلت هذه النسبة   %13البروتين في فطائر السلق أكثر من , بينما بلغت نسبة على التوالي
لأن كمية  طيرة على محتواها من البروتينفي فطائر الجبن وهذا يبين الدور الأساسي للحشوة المستخدمة في تحضير الف

إعداد فطائر الزعتر والفليفلة السلق المستخدمة في فطائر السلق أكبر بكثير من كمية الزعتر والفليفلة المستخدمة في 
فروقات كبيرة في  أيضاً  يبين الجدولهذا و  الزعتر والفليفلة مقارنة بالسلق. وذلك بسبب ارتفاع سعر كل من مادة
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خاصة بالنسبة لفطيرة الجبن حيث للمنطقة التي جمعت منها و  المحتوى من البروتين بين نفس النوع من الفطائر تبعاً 
كمية الجبن نوعية و وهذا يدل على الفروقات الكبيرة في  ,(2في اللاذقية ) %21.6طرطوس وفي  %17.7تراوح بين 

لأن الجبن يكون مخفياً تماماً داخل سبب ارتفاع ثمن الجبن من ناحية و المستخدمة في عملية تحضير هذه الفطيرة ب
 .من قبل المستهلكالفطيرة وبالتالي لا يمكن ملاحظة ذلك 

 
 غرام ( 100وسط العام للبروتين بالنسبة للمادة الجافة )غرام / ( : المت2جدول رقم)

 نوع الوجبة السريعة   
 فطيرة السلق فطيرة الجبنة فطيرة الزعتر فطيرة الفليفلة عدد المصدر
 المتوسط مجال القيم المتوسط مجال القيم المتوسط مجال القيم المتوسط مجال القيم العينات 
 13.2 13.0-13.5 18.6 17.9-19.0 10.2 9.7-10.9 10.4 10.0 -10.3 4 بانياس
 12.7 12.1-13.6 17.7 17.0-18.1 9.7 9.4-10.1 9.5 9.5-9.3 4 طرطوس
 13.1 12.5-13.5 24.9 23.1-25.9 10.8 10.5-11.1 11.2 10.7-11.6 4 (1اللاذقية)
 13.3 13.1-13.5 21.6 20-23.6 11.5 11.2-12.0 10.8 10.5-10.7 4 (2اللاذقية)

مجموع 
 العينات

 
16  10.5   10.6   20.7   13.1 

LSD    0.73   0.78   3.25   0.25 
( وجود 3لاحظ من الجدول)مكن أن يالمادة الجافة في إلىأما بالنسبة للمتوسط العام للمادة الدسمة منسوبة 

وفي فطائر  %21.7طائر الفليفلة كانت نسبة الدسم في ف لنوعها فمثلاً  فروقات واضحة بين الوجبات المختلفة تبعاً 
في كل من فطائر الزعتر والجبن ويمكن تفسير هذه  %37أكثر من  إلىفي حين وصلت هذه النسبة  %17.6السلق 

لنسبة للزعتر والفليفلة الفروقات في نسبة الدهن بين أنواع الفطائر بكمية الزيت المستخدمة لإعداد حشوات الفطائر با
 .لمستخدمة في إعداد فطائر الجبنا بكمية الجبنوالسلق و 

تبين من التحليل الإحصائي الذي أجريناه وجود تأثير معنوي لنوع كبيرة, بين هذا الجدول وجود فروقات كذلك ي
في  %41.6حيث بلغت على سبيل المثال  ,الفطيرة وللمنطقة التي جمعت منها في محتوى هذه الفطائر من الدهن

 .في طرطوس %37.3( و1في منطقة اللاذقية ) %32.4ينما كانت ب ,فطائر الجبن لمنطقة بانياس
 

 غرام ( 100( المتوسط العام للدسم بالنسبة للمادة الجافة )غرام / 3جدول رقم )
 نوع الوجبة السريعة   

 فطيرة السلق فطيرة الجبنة فطيرة الزعتر فطيرة الفليفلة عدد المصدر
 المتوسط مجال القيم المتوسط مجال القيم المتوسط مجال القيم المتوسط مجال القيم العينات 
 18.1 18.2-18.6 41.6 40.0-43.9 38.3 36.1-40.0 25.1 23.9-26.3 4 بانياس
 18.3 18.4-18.8 37.3 36.1-38.6 39.1 38.3-40.5 22.6 22.0-22.8 4 طرطوس
 14.6 13.9-14.5 32.4 31.9-32.9 32.9 31.2-35.5 18.3 17.5-19.1 4 (1اللاذقية)
 19.5 19.1-20.3 41.5 40.9-43.6 40.9 40.2-41.8 21.0 19.5-22.0 4 (2اللاذقية)

 17.6   38.2   37.8   21.7  16  مجموع العينات
LSD    2.85   3.43   4.28   2.11 
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 ,الأليافلنوع  تعتبر الألياف من المكونات الصغرى في الوجبة الغذائية إلا أنها ذات أهمية عالية تتباين طبقاً 
وتتميز بقدرتها على  ,وهي متبقيات كربوهدراتية تقاوم التحلل المائي بالأنزيمات الموجودة في الجهاز الهضمي

 امتصاص الماء وتعطي مرونة لطرح الكتلة المهضومة خارج الجسم.
طائر السلق لاحظ أن فحيث ي   ,فطائر المختلفة من الأليافالمحتوى الوسطي لهذه ال إلى( 4يشير الجدول رقم )

 ,( في الفليفلة% 2.8(. في حين أن هذا المتوسط كان )% 3.9احتوت على أعلى نسبة منها وبمتوسط عام قدره )
واختلفت هذه النسبة من منطقة لأخرى   ,(% 0.9وأقل نسبة كانت في فطائر الجبنة ) ,( في الزعتر% 1.6)و

. إن هذه النتائج تبين الدور ( بالنسبة لفطائر السلق2) ( في اللاذقية% 4.5و) ,( في بانياس% 3.3)  فتراوحت بين
 الكبير الذي تلعبه المواد المستخدمة في تحضير هذه الفطائر بالنسبة لمحتواها من الألياف.

 
 غرام ( 100(:المتوسط العام للألياف بالنسبة للمادة الجافة )غرام / 4جدول رقم )

 نوع الوجبة السريعة   
 فطيرة السلق فطيرة الجبنة فطيرة الزعتر لفليفلةفطيرة ا عدد المصدر
 المتوسط مجال القيم المتوسط مجال القيم المتوسط مجال القيم المتوسط مجال القيم العينات 
 3.3 3.1-3.9 0.8 0.8-1.0 1.3 1.1-1.5 2.4 2.3-2.7 4 بانياس
 4.3 4.2-4.8 0.9 0.9-1.1 1.6 1.4-1.8 2.5 2.2-2.8 4 طرطوس
 3.4 3.0-4.2 0.9 0.8-0.9 1.7 1.7-1.7 3.4 3.3-3.7 4 (1)اللاذقية
 4.5 3.8-4.8 0.9 0.8-1.0 1.7 1.5-1.9 2.7 2.5-3.0 4 (2اللاذقية)

 3.9   0.9   1.6   2.8  16  مجموع العينات
LSD    0.44   0.17   0.03   0.58 
 

للتأكد من الرماد لكل نوع منها يق تقدير عن طر  الفطائرمن ناحية أخرى فقد تم تقدير المحتوى المعدني لهذه 
ن كان تركيزها طبيعين بكميات خطيرة على الصحة العامة من جهة و عدم احتوائها على بعض المعاد أو ناتج عن  اً ا 

 التلوث من جهة ثانية وهذا هو هدف البحث عن المعادن الثقيلة كالرصاص و الكادميوم. 
معدنية مقدراً على شكل حتوى هذه الوجبات المختلفة من العناصر ال( النتائج الخاصة بم5يوضح الجدول رقم )

كانت نسبة الرماد في فطائر الزعتر  فقدلاحظ وجود فروقات هامة بين الأنواع المختلفة لهذه الأغذية رماد حيث ي
إن  .في فطائر الجبن % 4.3 إلىوصلت في فطائر السلق و  % 2.3بينما بلغت  %1.4وفي فطائر الفليفلة  1.7%

ن هي نوع الحشوة المستخدمة وكميتها حيث نلاحظ أن فطائر الجب إلىهذه الفروقات في المحتوى من المعادن تعود 
المحتوى المرتفع للجبن من ملح و  عدادالجبن المستخدم في الإ إلىيعود القسم الأكبر منها الأكثر غناً بهذه المعادن و 

 .الطعام
 في المحتوى من المعادن لهذه الوجبات تبعاً  د فروقات بسيطة نسبياً من ناحية أخرى يبين هذا الجدول وجو و 

( % 4.1-4.5) وبين ,( بالنسبة لفطائر الزعتر%1.0-1.1تراوحت هذه النسبة بين)  . فمثلاً للمنطقة التي تحضر فيها
 ( بالنسبة لفطائر السلق في المناطق المختلفة.%2.2 -2.4)و ,لفطائر الجبن
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 غرام ( 100المتوسط العام للرماد بالنسبة للمادة الجافة )غرام / (:5جدول رقم )
 نوع الوجبة السريعة   

 فطيرة السلق فطيرة الجبنة فطيرة الزعتر فطيرة الفليفلة عدد المصدر
 المتوسط مجال القيم المتوسط مجال القيم المتوسط مجال القيم المتوسط مجال القيم العينات 
 2.4 2.3-2.6 4.2 4.1-4.4 1.1 1.0-1.1 1.3 1.0-1.5 4 بانياس
 2.4 2.2-2.5 4.1 4.0-4.2 1.1 1.0-1.1 1.5 1.4-1.5 4 طرطوس
 2.2 2.0-2.3 4.5 4.2-4.8 1.0 1.0 -1.1 1.4 1.4-1.4 4 (1اللاذقية)
 2.3 2.2-2.4 4.3 4.1-4.5 1.1 1.0-1.1 1.4 1.4-1.5 4 (2اللاذقية)

 2.3   4.3   1.1   1.4  16  مجموع العينات
LSD    0.09   0.02   0.16   0.10 

ية بالنسبة للمادة الجافة  ( متوسط محتوى هذه الفطائر من بعض العناصر المعدن6كما يبين الجدول رقم )
 ,(9.67تلاها الزعتر) ,(15.3ويتضح من الجدول أن فطائر الجبن احتوت أعلى نسبة من الصوديوم ) ,(غ100/)ملغ

يتبين من الجدول وجود فروقات بنسبة الصوديوم لنفس النوع من الفطائر  كذلك. (( 7.8الفليفلة  اً وأخير  ,(8.1ثم السلق)
ويعود السبب في ذلك لاختلاف نسبة ملح الطعام المستخدم بإعداد الحشوة أو حتى في  ,المستجرة من مناطق مختلفة

أما بالنسبة للزنك فيبين  لفطائر المدروسة.تحضير العجينة  لكن نلاحظ بشكل عام ارتفاع نسبة الصوديوم في جميع ا
 0.01الجدول نفسه أن نسبة الزنك في هذه الوجبات قليلة ومتقاربة بين مختلف أنواع الفطائر وقد تراوح متوسطها بين)

( تلاها 0.14لاحظ من نفس الجدول أن أعلى نسبة كانت في فطائر الجبن )( . أما بالنسبة للكالسيوم في0.03 –
 .(0.03( ثم فطائر الفليفلة) 0.05عتر والسلق )فطائر الز 
 

 غ(100( :متوسط محتوى الفطائر المدروسة من  بعض العناصر المعدنية )ملغ /6جدول رقم)

العنصر  نوع الفطيرة
 الغذائي

 المصدر

عدد  المتوسط العام (2اللاذقية) (1اللاذقية) طرطوس بانياس
 LSD العينات

فطيرة 
 الفليفلة

 0.92 16 7.82 8.93 7.17 6.97 8.2 الصوديوم
 - - 0.01 0.01 0.02 0.01 0.01 الزنك

 - - 0.03 0.04 0.03 0.03 0.03 الكالسيوم

فطيرة 
 الزعتر

 0.59 - 9.67 9.4 8.97 10.21 10.11 الصوديوم
 0.01 - 0.02 0.01 0.03 0.03 0.03 الزنك

 0.01 - 0.05 0.04 0.06 0.05 0.07 الكالسيوم

فطيرة 
 جبنةال

 1.08 - 15.31 15.3 16.57 15.43 13.94 الصوديوم
 0.01 - 0.03 0.03 0.04 0.02 0.02 الزنك

 0.02 - 0.14 0.14 0.16 0.12 0.15 الكالسيوم

فطيرة 
 السلق

 1.19 - 8.12 7.17 7.2 9.67 8.43 الصوديوم
 0.01 - 0.03 0.03 0.04 0.03 0.01 الزنك

 0.01s - 0.05 0.05 0.06 0.04 0.07 الكالسيوم
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جميع العينات من  أن محتوى الرصاص( في هذه الوجبات وجد –م عند دراسة بعض العناصر الثقيلة ) الكادميو 
هذا الذري تحديده و  الامتصاصجميع الأنواع كان بالنسبة للكادميوم أقل من الحد الذي يمكن لجهاز جميع المناطق و 

 .أن يشكل أي خطر على صحة الإنسان وبالتالي لا يمكن جداً  خفضاً يدل على أن محتواها من هذا العنصر كان من
أن محتوى العينات التي جمعت من مدينة اللاذقية كان أقل من الحد قد بينت النتائج أما بالنسبة للرصاص ف

بانياس احتوت على هذا العنصر ولو في حين أن عينات طرطوس و  ,حديدهالأدنى للتركيز الذي يستطيع الجهاز ت
 ppm 0.05و ppm 0.07بالنسبة لفطائر الفليفلة و ppm 0.02 و ppm 0.09حيث كانت  ,سب منخفضة نسبياً بن

السلق أن فطائر الفليفلة و  أيضاً  كما بينت هذه النتائج .س وبانياس على التواليبالنسبة لفطائر الجبن في كل من طرطو 
تلوث الخضار بالرصاص  إلىما يعود ذلك ورب ,ppm 0.09في طرطوس احتوت على أعلى نسبة من الرصاص وهي 

( . وبمقارنة هذه 2007الحكيم,و 2006 أو أثناء التجفيف الشمسي بالنسبة للفليفلة )موسى, ,أثناء وجودها في الحقل
( FAO,1985الزراعة الدولية )ائية الذي حددته منظمة الأغذية و النتائج مع الحد المسموح به للرصاص في المواد الغذ

  حد أقصى نلاحظ أن هذا التركيز هو ضمن الحدود المسموح بها عالمياً.ك ppm 1وهو
 ي للفطائر المدروسة ومدى توازن مكوناتها: مجمل التركيب الكيميائ -4

لنظام  ( أن الفطائر المدروسة قد اشتملت وبدرجات متباينة معظم العناصر الغذائية طبقاً 5يوضح الجدول رقم )
( ويمكن توضيح ذلك من خلال معرفة مدى USDA,1992ظام مرشد الغذاء الهرمي )مجموعات الغذاء الرئيسية ون

 توافر المكونات الغذائية الكبرى والصغرى في العينات المدروسة.
 

 ( :متوسط محتوى الفطائر المدروسة من العناصر الغذائية الأساسية7جدول رقم)

 العنصر الغذائي نوع الفطيرة
 المصدر

عدد  المتوسط العام (2) اللاذقية (1) قيةاللاذ طرطوس بانياس
 LSD العينات

 فطيرة الفليفلة

 1.38 16 74.3 72.4 74.3 74.6 75.7 مادة جافة
 2.85 - 21.7 21.0 18.3 22.6 25.1 دهن
 0.73 - 10.5 10.9 11.2 9.5 10.4 بروتين
 0.09 - 1.4 1.4 1.4 1.5 1.3 رماد
 1.72 - 37.8 36.4 40.0 38.5 36.4 منحلة كربوهيدرات
 0.44 - 2.8 2.7 3.4 2.5 2.5 الالياف

 فطيرة الزعتر

 0.84 - 74.7 74.3 74.5 74.1 76.0 مادة جافة
 3.43 - 37.8 40.9 32.9 39.1 38.3 دهن
 0.78 - 10.5 11.5 10.8 9.7 10.1 بروتين
 0.02 - 1.1 1.1 1.0 1.1 1.1 رماد

 3.23 - 23.7 19.2 28.0 22.5 25.1 كربوهيدرات منحلة
 0.17 - 1.6 1.7 1.7 1.6 1.4 الالياف

 فطيرة الجبنة
 3.40 - 72.3 74.2 67.2 73.9 73.8 مادة جافة
 4.28 - 38.2 41.5 32.4 37.3 41.6 دهن
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 3.25 - 20.7 21.6 24.9 17.8 18.7 بروتين
 0.16 - 4.3 4.3 4.5 4.1 4.2 رماد

 4.05 - 8.2 5.9 4.6 13.7 8.5 كربوهيدرات منحلة
 0.03 - 0.9 0.9 0.9 0.9 0.8 الالياف

 فطيرة السلق

 0.91 - 44.1 43.5 45.4 43.4 44.2 مادة جافة
 2.11 - 17.6 19.5 14.6 18.3 18.1 دهن
 0.25 - 13.1 13.3 13.1 12.7 13.2 بروتين
 0.10 - 2.3 2.3 2.2 2.4 2.4 رماد

 3.49 - 7.1 3.9 12.0 5.6 7.1 كربوهيدرات منحلة
 0.58 - 3.9 4.5 3.4 4.3 3.3 الالياف

 
في  بناءً على تركيب هذه الفطائر إن فطائر السلق هي الأكثر توازناً مكن القول من الناحية التغذوية و أخيراً ي
الحيواني تحوي البروتين  أن جميع هذه الفطائر )عدا الجبنة( لا علماً  ,فطائر الفليفلة ثم الجبن فالزعترمكوناتها يليها 

 مصدر الأحماض الأمينية الضرورية.
تحتوي على نسبة عالية من ها يمكن القول بشكل عام إن جميع الأنواع غير صحية من الناحية التغذوية لأن 

ولذلك فإن استهلاكها بشكل كبير قد يسبب  ,وقليل من الألياف والكربوهيدرات ,بإعدادها( أساسياً  باعتباره مكوناً ) الدهن
  المشاكل الصحية. كثير من
 تقييم الجودة الميكروبيولوجية والصحية للفطائر:  -6

ذلك من خلال عدة تقديرات الوجبات و هذه سلامة لجودة الصحية و المحددة لتم تقييم الجودة الميكروبيولوجية 
تقدير و لخمائر والفطور تقدير العدد الكلي لو تقدير الأعداد الكلية للبكتيريا الهوائية  في أساسية تمثلت ميكروبيولوجية

المحبة للحرارة المرتفعة المتبوغة ) تقدير العدد  محبة للحرارة المرتفعة وتقدير العدد الكلي للبكترياالعدد الكلي للبكتريا ال
 (مضيالحا والعدد الكلي لأبواغ البكتريا اللاهوائية المسببة للفساد الكلي لأبواغ البكتريا الهوائية المحبة للحرارة المرتفعة

 ,(E.coli ,Coliform organismsالبكتيرية البرازية الدالة على احتمالات التلوث الممرضة ) المؤشراتالكشف عن و 
 .Staphylococcus aureusوالكشف عن وجود بكتريا 

 :في الوجبات المدروسة تقدير الأعداد الكلية للبكتيريا الهوائية -6-0
أن فطائر  إلى( 7 جدول رقم) تقدير الأعداد الكلية للبكتيريا الهوائية تشير النتائج التي تم الحصول عليها من 

يليها فطائر  310×59.6الزعتر احتوت على أعلى محتوى بكتيري مقارنة ببقية الفطائر حيث كان العدد الكلي للبكتيريا 
مستعمرة لكل  310×41.1فطائر السلق  وأخيراً  310×.742ثم فطائر الجبن  310×  51.9الفليفلة بعدد كلي قدره 

غرام من الوجبة. يمكن تفسير هذه النتائج بالسطح الكبير لفطائر الفليفلة والزعتر وبالتالي تعرضها للتلوث من الهواء 
احتمال التلوث الشديد للزعتر والفليفلة أثناء التجفيف الشمسي  إلىبشكل أكبر مقارنة بفطائر السلق والجبن إضافة 

. لزعتر أثناء تحضيره وبالتالي تعدد مصادر التلوثمع ا بالإضافة لخلط مواد كثيرة ,رة في الغبارالبكتيريا الموجودة بكثب
أكثر تجانساً الأمر الذي ح برفع درجة حرارتها بشكل أكبر و كما أن وجود الحشوات داخل فطائر الجبن والسلق ربما يسم

 يزيد من فعالية المعاملة الحرارية .
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وقات واضحة في درجة تلوث هذه الوجبات بالبكتيريا تبعاً للمنطقة التي استجرت منها يبين هذا الجدول أيضاً فر 
في فطائر   310×.343حيث احتوت الفطائر المستجرة من بانياس على أعلى عدد من البكتيريا فقد بلغ هذا العدد 

تعمرة لكل غرام من مس 310×66.5 إلىوصل في فطائر الفليفلة و  310×56.5في فطائر الجبن و 310×47و ,السلق
وفي  ,(1. وقد أتت في المرتبة الثانية من التلوث الفطائر المستجرة من طرطوس واللاذقية )الزعتر الوجبة في فطائر

بمقارنة هذه النتائج مع تلك التي حددتها المواصفة القياسية السورية الخاصة بالمنتجات  .(2) المرتبة الأخيرة اللاذقية
أن جميع الفطائر احتوت على أعداد من البكتريا  لاحظخلية/غ كحد أعلى, ي 510( وهي  2179 الغذائية )مواصفة رقم

 .قريب من الحد الأقصى المسموح به
 

 (: المتوسط العام للتعداد الكلي للجراثيم في الوجبات المدروسة )مستعمرة/غ(8جدول رقم)
 نوع الوجبة السريعة   

عترفطيرة الز  فطيرة الفليفلة عدد المصدر  فطيرة السلق فطيرة الجبنة 
 المتوسط مجال القيم المتوسط مجال القيم المتوسط مجال القيم المتوسط مجال القيم العينات 

 4 بانياس
66×310- 
40×310 56.5×310 72×310- 

58×310 66.5×310 52×103- 
43×310 47×310 47×310- 

40×310 43.2×310 

 4 طرطوس
50×310- 
40×103 

50×310 69×310- 
54×310 58.7×310 55×310- 

33×103 
43×310 50×310- 

33×310 40.7×310 

 4 (1اللاذقية)
51×310- 
46×310 52×310 60×310- 

54×310 57.5×310 52×310- 
33×310 43×310 55×103- 

30×310 42×310 

 4 (2اللاذقية)
50×310- 
44×310 49.2×103 

60×310- 
52×310 55.5×310 50×103- 

30×310 37.7×310 44×310- 
33×310 38.5×310 

مجموع 
 العينات

16    51.9×310   659.×310   742.×310   41.1×310 

LSD    3.26×310   4.81×310   3.79×310   2.03×310 

 :moldsوالأعفان  yeastsالتعداد الكلي للخمائر  -4- 6
للمناطق التي استجرت  تبعاً المختلفة و  ( متوسط التعداد الكلي للخمائر والأعفان في الوجبات4يبين الجدول رقم )

( تلتها 310×.426) احتوت على أعلى عدد من الخمائر والأعفانمنها . نلاحظ من هذا الجدول أن فطائر الزعتر 
. تؤكد هذه /غ( مستعمرة310× (23( وأخيراً فطائر السلق310×(23.5ثم فطائر الجبن  10)3×(24.8فطائر الفليفلة 

التلوث. حيث حجم الفطيرة بالنسبة لدرجة ابقة حول الدور الذي يلعبه شكل و ارة إليه في الفقرة السالنتيجة ما تمت الإش
السلق وبالتالي فهي عرضة للتلوث بدرجة أكبر بكثير ر ذات سطح أكبر بكثير من الجبن و الزعتأن فطائر الفليفلة و 

في الأغذية  والأعفانالنتائج بالحد الأعلى للخمائر بالخمائر والفطور الموجودة بأعداد كبيرة في الهواء. بمقارنة هذه 
لاحظ أن جميع العينات المدروسة مخالفة للمواصفة القياسية السورية ي 210والذي حددته المواصفة القياسية السورية بـ

الجدول  الخاصة بالأغذية وهذا يدل على التلوث الشديد لهذه الوجبات. من ناحية أخرى تبين النتائج التي يعرضها هذا
قد تم امتلكت أعلى تعداد من الخمائر والأعفان بالنسبة لجميع الأنواع و  أن الفطائر المستجرة من منطقة بانياس

الحصول على نفس النتيجة بالنسبة للتعداد الكلي للبكتيريا وهذا يدل على أن هذه الفطائر يتم إنتاجها في ظروف 
والأعفان في جميع ( فقد احتوت على أقل عدد من الخمائر 2ذقية )صحية سيئة. أما الفطائر التي استجرت من اللا

مرتفعة في هذه الأغذية وبما أن الظروف المناخية والأعفان النتائج أن درجة التلوث بالخمائر أنواع الفطائر. تبين 
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التخزين كن البيع و لمواد الغذائية في أماتداول اساحل, والظروف غير المثلى لحفظ و وعلى الأخص ارتفاع الرطوبة في ال
نتاج ال  (.Haydar et al.,1990توكسينات في هذه الأغذية )ميكو قد يشجع نمو فطريات العفن وا 

أنه بصرف النظر عن ارتفاع أو انخفاض مستوى الأعداد الكلية للبكتيريا أو الخمائر  إلىتجدر الإشارة هنا 
ات اختلاف إلىهذه الوجبات المختلفة يشير بالضرورة في هذه الوجبات فإن اتساع مدى المحتوى الجرثومي ل والأعفان

نتاج و  وبالإضافة لذلك نجد أن اتصال أو تلامس الفطائر  ,تداول هذه الوجبات الجاهزةجوهرية في طرق إعداد وا 
غير مباشرة من خلال الأدوات أو الأواني أو الأسطح المستخدمة  المطبوخة مع الأغذية الخام سواء بطريقة مباشرة أو

 .( Adams and Moss, 2000لإعداد والإنتاج يعتبر من المصادر الهامة للتلوث )با
هي التلوث الشديد الحاصل بعد  ,والأعفانالأعداد الكلية للخمائر  إن الظروف التي تساعد على ارتفاع مستوى

كما  ,لفطريات المختلفةبأبواغ ا في حالة التبريد الطويل حيث يكون الهواء مشحوناً  ( خصوصاً Backingعملية الخبيز )
نمو هذه  كذلك فإن تخزين الفطائر بالجو الدافئ يشجع كثيراً  ,داخلها إلىيمكن لعملية تقطيع العجين إدخال الهواء 

 الأحياء الدقيقة ويسرع عملية فسادها.
 

 )مستعمرة/غ((:المتوسط العام لتعداد الخمائر والفطور 9جدول رقم)
 نوع الوجبة السريعة   

 فطيرة السلق فطيرة الجبنة فطيرة الزعتر فطيرة الفليفلة عدد المصدر
 المتوسط مجال القيم المتوسط مجال القيم المتوسط مجال القيم المتوسط مجال القيم العينات 

 4 بانياس
34×310- 
17×310 

27×310 35×310- 
25×310 

28×310 34×310- 
22×310 

26.7×310 30×310- 
21×310 

24.5×310 

 4 طرطوس
25×310- 
20×310 

23.5×310 34×310- 
22×310 

26×310 25×310- 
20×310 

22.5×310 28×310- 
21×310 

24.2×310 

 4 (1اللاذقية)
33×310- 
20×310 

26.5×310 33×310- 
21×310 

27×310 27 ×310- 
20×310 

23.2×310 25×310- 
20×310 

22.3×310 

 4 (2اللاذقية)
29×310- 
19×310 

22.2×310 30×310- 
20×310 

24.5×310 25×310- 
17×310 

21.5×310 24 ×310- 
20×310 

21×310 

مجموع 
 العينات

16    
24.8×310 

  
426.×310 

  
23.5×310 

  
23×310 

LSD    2.30×310   1.49×310   2.28×310   1.67×310 

 البكتيرية الدالة على احتمالات التلوث الممرض: المؤشراتالكشف عن  -6- 6
أن جميع الوجبات المدروسة وفي جميع المناطق التي استجرت منها  تم الحصول عليهاأظهرت النتائج التي 

 البرازية والتي تدل على احتمال حدوث التلوث بميكروبات القولون  المؤشراتالعينات كانت سالبة لوجود 
(Coliform organismsوبالتالي كانت مطابقة للمواصفة القياسية السورية التي اشترط )غذاء من هذه ت خلو ال

ائج ( الدال على احتمال التلوث الممرض فقد كانت جميع النتE.coliالبكتيري القياسي) للمؤشروبالنسبة الميكروبات. 
 في إعداد أو إنتاج هذه الوجبات. هذا يعكس توافر شروط صحية مقبولة سواءً سلبية لوجود هذه البكتيريا و 

 فلم يتم العثور عليها في أي من العينات المدروسة Staphylococcus aureusكذلك الأمر بالنسبة لبكتريا 
( التي تتعرض لها هذه الفطائر هي السبب الأساسي في خلوها من هذه تكون المعاملة الحرارية )الخبيز ويمكن أن

 .رية الممرضةيالأنواع البكت
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 الكشف عن بعض أنواع البكتريا المسببة لفساد الفطائر وعدها:  -6-2
 داد الكلي للبكتريا المحبة للحرارة: التع -6-2-0

حيث كان  ,عة في الفطائر المختلفة المدروسة( العدد الكلي للبكتريا المحبة للحرارة المرتف74يوضح الجدول رقم )
مع ملاحظة أن فطائر الفليفلة احتوت على أعلى عدد من هذه  ,ي جميع الأنواع وفي جميع المناطقهذا العدد مرتفع ف

بينما  ,مستعمرة/غ 310×44.9وبمتوسط عام قدره  ,(2في اللاذقية)  310×41.2و  ,في بانياس 310×47البكتريا 
في  310×37.6في حين كان متوسط العدد  ,310×.234كان متوسط أقل عدد موجود في فطائر السلق ومقداره 

يتعلق بعملية  وخاصة ما في فطائر الزعتر وهذا يدل على سوء عملية إنتاج هذه الفطائر 310×.541فطائر الجبن و
 تبريدها.

 
 )مستعمرة/غ((:المتوسط العام لتعداد البكتريا المحبة للحرارة المرتفعة 01جدول رقم)

 نوع الوجبة السريعة   
 فطيرة السلق فطيرة الجبنة فطيرة الزعتر فطيرة الفليفلة عدد المصدر
 المتوسط مجال القيم المتوسط ممجال القي المتوسط مجال القيم المتوسط مجال القيم العينات 

 4 بانياس
51×310- 
43×310 

47×310 
47×310- 
44×310 

47.2×310 
45×310- 

40×310 
43×310 

45×310- 
34×310 

39.5×310 

 4 طرطوس
50×310- 
40×310 

46×310 
46×310- 
34×310 

42.5×310 
48×310- 
33×310 

39×310 
43×310- 
31×310 

36×310 

 4 (1اللاذقية)
50×310- 
43×310 

45.5×310 
42×310- 
33×310 

39.7×310 
40 ×310- 
30×310 

34.5×310 
33×310- 
25×310 

29.2×310 

 4 (2اللاذقية)
46×310- 
34×310 

41.2×310 
40×310- 

33×310 
38.2×310 

44×310- 
30×310 

34×310 
37 ×310- 

29×310 
32×310 

مجموع 
 العينات

16    44.9×310   41.5×310   37.6×310   234.×310 

LSD    2.54×310   3.95×310   4.23×310   4.50×310 

 تقدير العدد الكلي للبكتريا المحبة للحرارة المرتفعة المتبوغة: -6-2-4
 لأبواغ البكتريا الهوائية المحبة للحرارة المرتفعة: التعداد الكلي .أ

لاحظ من هذا ي ,لحرارة المرتفعة بة لالمحالهوائية لبكتريا لأبواغ ا( متوسط العدد الكلي 17يبين الجدول رقم )
في  1024.7 و  ,في بانياس 928.7 الجدول أن العدد الأكبر كان في فطائر الزعتر إذ تراوح متوسط عددها بين 

في هذا النوع من الفطائر. أما فطائر الفليفلة فقد تلت فطائر  ,مستعمرة /غ 979.9 وبمتوسط عام قدره  ,طرطوس
 ,547.8وكان متوسط العدد في فطائر الجبن   604.4حيث كان متوسط عددها  ,البكتريازعتر بدرجة التلوث بهذه ال

 مستعمرة /غ. 477.8 في حين امتلكت فطائر السلق أقل عدد من هذه البكتريا 
حيث  ,اخلة في تصنيع حشوات هذه الفطائرإن هذه النتائج تبين الدور الهام لشكل الفطيرة وحجمها وللمواد الد

 ,فليفلة ( ,سمسم ,تبريد بعد الخبيز والتجفيف الطويل في الهواء لمكونات فطائر الزعتر والفليفلة ) زعترأن عملية ال
 يعرضها للتلوث الشديد بهذه البكتريا المتبوغة التي تستطيع تحمل درجات الجفاف العالية.  
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 بوغة الهوائية )مستعمرة/غ((:المتوسط العام لتعداد البكتريا المحبة للحرارة المرتفعة المت00جدول رقم)
 نوع الوجبة السريعة   

 فطيرة السلق فطيرة الجبنة فطيرة الزعتر فطيرة الفليفلة عدد المصدر
 المتوسط مجال القيم المتوسط مجال القيم المتوسط مجال القيم المتوسط مجال القيم العينات 
 477.5 435 -505 536.2 510 -560 928.7 830 -1030 595 580 -610 4 بانياس
 467.7 450 -491 551.2 500 -605 1024.7 908 -1150 640 600 -685 4 طرطوس
 513.7 495 -550 567.5 550 -605 990 955 -1045 622.7 612 -650 4 (1اللاذقية)
 452 405 -480 536.2 500 -580 976 901 -1030 560 500 -595 4 (2اللاذقية)

مجموع 
 العينات

 
16  604.4   979.9   547.8   477.8 

LSD    34.9   39.8   14.2   26.2 
 المحبة للحرارة المرتفعة المسببة للفساد الحامضي:لأبواغ البكتريا التعداد الكلي  .ب

لاحظ أن أكبر عدد من يحيث  ,البكتريا المسببة للفساد الحامضي( العدد الكلي لأبواغ 78يوضح الجدول رقم )
وبمتوسط عام  ,(1في اللاذقية ) 810( و2في اللاذقية ) 647.5إذ تراوح بين  ,جبنال هذه الأبواغ موجود في فطائر

كما أنها تتكاثر بشدة  ,الخام يحوي على أعداد كبيرة منهامستعمرة /غ. وهذا أمر طبيعي لأن الحليب  750.9قدره 
وفي فطائر  511.56ط العدد فيها أثناء تحضير الجبنة المستخدمة بإعداد هذه الفطائر.أما فطائر الفليفلة فكان متوس

 مستعمرة /غ. 499.7  في حين كان أقل عدد في فطائر السلق  ,606.2الزعتر 
 

 )مستعمرة/غ((:المتوسط العام لتعداد البكتريا المحبة للحرارة المرتفعة المتبوغة المسببة للفساد الحمضي04جدول رقم)
 نوع الوجبة السريعة   

 فطيرة السلق فطيرة الجبنة فطيرة الزعتر فطيرة الفليفلة عدد المصدر
 المتوسط مجال القيم المتوسط مجال القيم المتوسط مجال القيم المتوسط مجال القيم العينات 
 520 425-615 743.5 730 -755 628.7 560 -700 515 480 -550 4 بانياس
 485 465-505 802.5 735 -910 705 650 -755 520 445 -560 4 طرطوس

 502.5 480-525 810 635 -895 518.7 500 -550 517.5 500 -550 4 (1ذقية)اللا
 491.2 460- 515 647.5 625 -700 572.5 550 -595 493.7 445 -525 4 (2اللاذقية)

 499.7   750.9   606.2   511.5  16  مجموع العينات
LSD    12.0   79.7   75.0   15.4 

 
حيث يمكن أن تنمو عندما تتوفر الشروط  ,كبيرة لجميع الفطائر بأنواع هذه البكترياتبين هذه النتائج درجة تلوث 

عند حفظ هذه  لوحظحيث  ,ظاهرة فساد شائعة في هذه الوجباتهي  (إن الفساد الدبقي )المطاطية الملائمة لها.
عوامل المسببة لهذا الفساد هي حدوث هذا الفساد بشكل كبير. والعلى درجة الحرارة العادية  ساعات صيفاً  عدةالفطائر ل

تتحمل أبواغ هذه  ,Bacillus panis و,   Bacillus subtilisأنواع بكتيرية من جنس العصيات المتبوغة مثل 
وهي تنمو عندما تتوفر الشروط الملائمة كما هو الحال في  ,م   100الأنواع درجة حرارة الخبيز التي تزيد عن 

 (. Godon at Loisel,1984;Calvel,1980الفطائر. )
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 :لاستنتاجات والتوصياتا
  :الاستنتاجات

تباين التركيب الكيماوي لهذه الفطائر حسب نوعها حيث كانت على سبيل المثال المادة الجافة لفطائر الفليفلة  .7
حسب المناطق التي جمعت منها,إذا كانت وكذلك  ,على التوالي %44.2و %75.7والسلق التي استجرت من بانياس 

لفطائر الجبنة التي جمعت من  %24.9و %17.8ونسبة البروتين  %67.2و %73.9 نسبة المادة الجافة مثلاً 
 ( على التوالي .1طرطوس و اللاذقية)

و أعلى نسبة  17.6%)إن جميع الفطائر تحتوي نسبة عالية من الدسم وكانت أقل نسبة في فطائر السلق) .8
 وي نسبة جيدة و متفاوتة من الكربوهيدرات لذلك فهي غنية جداً ( كما أن جميعها يحت%38.2) في فطائر الجبنة

 .لوزن وما ينجم عنه من مشاكل صحيةبالطاقة وقد يسبب استهلاكها الزائد زيادة كبيرة في ا
ونسبة قليلة من  ,(%4.3( والرماد )%20.7إن فطائر الجبن تحتوي نسبة مرتفعة من البروتين ) .8

أما  .المادة الصلبة( وهي أكثر من نصف %38.2من الدسم ) ابل نسبة عالية جداً ولكن تحوي بالمق ,( %0.9الألياف)
 .معادن %1.1بروتين,  10.5% ,دهن %37.8فطائر الزعتر فهي تحوي 

ونسبة  ,(17.6%( وأقل نسبة من الدسم )%44.1الكلية ) المادة الصلبةفطائر السلق أقل نسبة من تحتوي  .9
ما يجعلها أفضل أنواع هذه م(  3.9%وأعلى نسبة من الألياف ) ,(%2.3ن )( والمعاد%13.1جيدة من البروتين )

 الفطائر من الناحية الغذائية.
( وأقلها في فطائر % 3.9إن هذه الوجبات فقيرة بالألياف وكانت أعلى نسبة من الألياف في فطائر السلق ) .7
وأقلها في  ,غ(100ملغ/ 15.3جبنة )غنية بالصوديوم حيث كانت أعلى نسبة بفطائر الوجميعها  ,(% 0.9الجبن)

  .غ(100ملغ/ 7.82فطائر الفليفلة )
ارتفاع التعداد الكلي للبكتيريا في جميع أنواع هذه الفطائر و تباين متوسط التعداد العام بين المناطق حيث  .1

. كما تباين  (1لفطائر السلق في اللاذقية) 310×42بينما كان  310×66.5كان أعلاها في فطائر الزعتر في بانياس 
 ×42لفطائر الفليفلة و   310× 52هذا المتوسط بين أنواع الفطائر التي استجرت من نفس المصدر حيث كان 

 .( 1لفطائر السلق في اللاذقية)310
وتباينه حسب المنطقة وحسب نوع الفطيرة بطريقة  نواعالأارتفاع التعداد الكلي للخمائر والفطور في جميع  .5

 لي وكانت جميع العينات مخالفة للمواصفة القياسية السورية الخاصة بالغذاء .مشابهة للتعداد الك
ارتفاع التعداد الكلي للبكتريا المتبوغة الهوائية في جميع الفطائر وخاصة الزعتر والفليفلة  وتباين التلوث حسب  .7

من أبواغ البكتريا المتبوغة  أقل عدد ( التي احتوت أيضاً  477.8نوع الفطيرة وكان أقل عدد منها في فطائر السلق )
 .( مستعمرة/غ499.7المسببة للفساد الحامضي )

 . بالنسبة لبكترياإن جميع أنواع الفطائر ومن جميع الأماكن التي استجرت منها كانت سلبية  .4
Staphylococcus aureus   لوجود الأدلة البرازية الدالة على احتمال التلوث الممرض حيث كانت جميعها سلبية و

 وبالتالي كانت جميعها مطابقة للمواصفة القياسية السورية.  E.coliـ وجود بكتيريا القولون والل
  .ضمن الحدود المسموح بها عالمياً جميع العينات كانت نسبة الكادميوم والرصاص في  .74
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 :   التوصيات
 الجرثومي والكيميائي.إتباع القواعد الصحية الصارمة في إنتاج وتسويق هذه الفطائر لتقليل خطر تلوثها  .7
هذه الوجبات وتكون مخولة بمنح التراخيص الخاصة بذلك ل المنتجينضرورة قيام جهة ما بالإشراف على  .8

 بهذه الشروط. الإخلالوضمن شروط مدروسة ومحددة ويمكنها سحب هذه التراخيص عند 
 لوجبات.دورات تدريبية وتثقيفية صحية للمشرفين أو القائمين على إعداد هذه ا إقامة .8
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