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مصادر تلوث الأسماك 

د يكون تتعدد مصادر تلوث الأسماك حيث تبدأ بالماء الذى تعيش فيه الذى  ق
ى هذه المياة ملوثاً نتيجة مخلفات الصرف الصحى والحيوانات الميتة الموجودة ف
، كما ان وبذلك تنتقل هذه البكتريا بواسطة الخياشيم والجلد الى لحم السمك

ق التى التلوث قد يأتى من ادوات الصيد كالشباك وارضية المراكب والصنادي
يديهم كما يساهم الصيادين فى تلوث الأسماك من خلال إ. توضع فيها الأسماك

لأسواق وملابسهم بالإضافة الى التلوث الحاصل نتيجة تسويق الأسماك فى ا
اء الأسماك غير النظيفة ومن البائعين ومن طريقة البيع الرديئة حيث تنزع احش

المباعة قرب الأسماك الأخرى مما يسبب تلوثها او يوضع السمك كله فى
لأسماك حوض واحد عندها تلوث الأسماك الملوثة الماء فإنه يسبب تلوث بقية ا

ن ولتلافى ذلك يجب غسيل الأسماك بماء جارى كل على حده، كما ا. الجيدة
دمامل قد العاملين فى صيد وتسويق الأسماك الذى تتواجد على جلودهم بثرات و

بالإضافة الى إحتمالية تلوث Staphylococcusيلوثوا الأسماك ببكتريا 
.Shigellaو Salmonellaالأسماك ببكتريا من المصابين والحاملين لبكتريا 



 Rigor mortisالتيبس الرمى فى الأسماك 

دث بعد يحدث فى هذه الحالة تصلب لإنسجة السمك والتى تح
ة تتراوح موت السمكة وتبدأ هذه الحالة غالباً بعد الموت بفتر

ساعات ويعتبرالتيبس الرمى من أهم الأسباب7-1بين 
والتلف Autolysisالتى تؤخر بدء حدوث التحلل الذاتى 

د انتهاء الميكروبى للإنسجة حيث ان فساد الأسماك يحدث بع
حيوانات فترة التيبس الرمى ويستمر التيبس الرمى فى ال

مى ويمكن إطالة فترة التيبس الر. ساعة20-15الثدية لمدة 
لى النو وذلك بالتبريد الجيد للإسماك كما يؤثر التبريد ع

.الميكروبى مما يجعل فساد الأسماك يسير ببطىء





 Fish spoilageفساد الأسماك 



تعتبر لحوم الأسماك أسرع فساداً من اللحوم الأخرى  

لأنسجةامنمحتواهافىالقليلةأنسجتهوليونةالرطوبةنسبةارتفاع
.الرابطة

السمكإنسجةفىالموجودةالإنزيماتعملسرعة.

الأخرىاللحومحموضةمناقلالسمكحموضة.

محتواهلإرتفاعالعادىاللحمدهنمنالأكسدةفىاسرعالسمكدهن
.مشبعةالغيرالدهنيةالأحماضمن

منائلالسووخروجالرمىالتيبسظاهرةانتهاءبعدالفسادويبدأ•

ماوكلالميكروباتلنموملائموسطتكونوالتىالخلاياداخل

فسادبدونالأسماكحفظمدةطالتكلماالرمىالتيبسفترةذادت

نداوعمجهدةالأسماكتكونعندمابسرعهالرمىالتيبسويظهر
.الحرارةدرجةارتفاعاوالأكسجينتوافرعدم



أهم المركبات التى تم التعرف عليها والمسببة للروائح والنكهات 
المصاحبة للفساد فى الأسماك



مراحل فساد الأسماك



مظاهر فساد السمك 





العوامل المؤثرة على نوع ومعدل فساد الأسماك 



ميكروبولوجيا لحوم الدواجن



ميكروبولوجيا لحوم الدواجن

فيتاميناتوالللبروتيناتالجيدةالمصادرمنالدواجنلحومتعتبر•

ياالبكترالدواجنلحومعلىتنمولذلك,المعدنيةوالعناصر

ينالنيتروجمناحتياجاتهاتأخذحيثللبروتيناتالمحلله

محتواهاىفقليلةالدواجنوتعتبرلحومالبروتيناتمنوالكربون

ةالحموضدرجةتبقىالذبحبعدفإنهلذلكالكربوهيدراتمن
جداً جيدةالدرجةوهذه6,4–6,2بينماتتراوححيثمرتفعة

لنموممتازةمادةالدواجنلحومانوحيثالميكروبات،لنمو

رجةداستعماليجبفإنهلذلكالدقيقةالحيةالكائناتونشاط

نموعلىللسيطرةالصحيةالشروطوكذلكمنخفضةحرارة
.النيئةالدواجنوتخزينتداولخلالالمفسدةالبكتريا



الميكروبات فى لحم الدواجن 



علامات فساد لحم الدواجن 



ميكروبيولوجيا البيض 



ميكروبولوجيا البيض 



يقةالكائنات الحية الدقالبيض كمادة غذائية لنمو 

pHرقم الحموضة -1

ً الموضوعللبيضالحموضةرقميصل وقد7,9–7,6الىحديثا

منعويمكن،Co2فقدبسببوذلك9,7الىالبيضزلالفىيصل

pHاليصلكما.Co2منجوفىبتخرينهللبيضpHالارتفاع
ً الموضوع(المح)البيضلصفار فا  طفيارتفاعا  ويرتفع6الىحديثا

درجةاننرىذلكوعلى6,9-6,4الىليصلالتخزينخلال
pHتحتاجالتىةالدقيقالحيةالكائناتلنموجدا  تعتبرملائمةالبيض

.التعادلمنالقريبةاوالمتعادلةpHالدرجات



الفيتامينات -2

رهوصفابزلالهالكاملالبيضفىالمركبBفيتاميناتجميعتوجد•

كمالدقيقةاالحيةالكائناتلنمومشجعيعتبرعاملالفيتاميناتووجود

ديوموالصوالحديدوالفوسفورالكالسيومالكاملبالبيضيوجد
.والبوتاسيوم

والجدول التالى يوضح تركيب بيض الدجاج

%الدهون %البروتين %الماء المكون
الكربوهيدرات 

%
%الرماد 

الكاملالبيض

72,812,911,50,91,0

الزلال

0,80,7اثار87,610,9

(المح)الصفار

51,116,020,60,61,7



مصدر الكربون والنيتروجين-3

نالبروتيمنالكربونعلىالدقيقةالحيةالكائناتتحصل•

علىقيقةالدالحيةالكائناتتحصلالحالوبطبيعةوالكربوهيدرات

الىالدقيقةةالحيالكائناتتحتاجلابينماالبروتينمنالنيتروجين

دهنىالالمحتوىفىتغيراتتسببقدولكنهانموهافىالدهون

.للبيض



Inhibitorsالمثبطات الموجودة فى البيض 



فلورا فساد البيض



خزن البيض الكامل 



الإستقرار الحرارى فى البيض 



ظروف تخزين البيض



اهم انواع التعفنات التى تحدث بالبيض

المسببنوع الفساد
 Colorless rotتعفن عديم اللون 1

(بقع أوغشاء يحيط بالصفار وبدون لون)

Pseudomonas, Achromobacter, Proteus.

  Black rotتعفن اسود 2

H2Sبسبب تكوين ( اسوداد الصفار مع رائحة كريهه)

Pseudomonas, Aeromonas

 Green rotتعفن اخضر 3

(لون اخضر ناصع فى البياض)

Pseudomonas   fluorescens

  Pink rotتعفن وردى 4

(طبقة وردية فى البياض مع راسب وردى فى الصفار)

Pseudomonas

 Red rotتعفن احمر 5

(بدون ظهور روائح كريهة)

Serratia marcescens

(زرقاء-خضراء-صفراء)بقع ملونة 6

بقع صغيرة على القشرة

Penicillium

Cladosporiumبقع خضراء داكنة او سوداء7

Sporotrichumبقع وردية 8

-Mucorنمو زغبى 9 Rhizopus



ميكروبيولوجيا الفواكه والخضروات



ميكروبيولوجيا الفواكه والخضروات



هه العوامل التى يتوقف عليها الفساد للخضر والفاك



Bacterial   Soft Rot: رى اللين يالتعفن البكت•

Erwiniaبكتريا  : المسبب• carotovora

فىوالأنسجةفىوطراوةنعومهحدوثالىيؤدىمماالبكتينتحلل

ً كريههرائحةالأحيانبعض ً ومظهراً وهريا مصفرةةلينوبقعمائيا

هذامنوللوقاية.الخضرواتوجذورودرناتالسيقانعلىاللون

المواديدوتبرالتداولأثناءوتجريحهاالثمارتلوثيتحاشىالفساد

.حرارةدرجةأقلالىبسرعةالغذائية

فاكهه أهم أنواع التعفنات التى تحدث فى الخضر وال



• Sclerotinia sclerotiorum, Sclerotinia minor  and Sclerotinia trifoliorum

رديةوأواللونبنيةبقعالأنسجةعلىتظهرالفساداهذفى

ظهرمتكسبهافطرياتعليهاوتنموةيوعصيرالقواملينة

خزنوتوالملونةالتالفةالاجزاءتزالهمنوللوقاية.قطنيا

أوأقلف  32ْمنقريبةحرارةدرجةعلىالغذائيةالمادة

Watery  Soft  Rot: التعفن اللين المائى 



Gray mold rotالتعفن الرصاصى 

حيث ينمو هذا الفطر فى Botrytis cinereaيسببه الفطر 

.المناطق المخدوشة والمجروحة على هيئة نمو رصاصى اللون



Rhizopusالعفن الريزوبى الرخو  soft rot

Rhizopusيسببه فطر  stolonifer ويظهرعلى هيئة طبقة وبرية

لمراحل قطنية وتظهر الجراثيم الأسبورانجية السوداء اللون فى ا
.المتقدمة من الإصابة



Penicilliumويسببه فطر: Blue mold rotالتعفن الأزرق • sp. 
.

Aspergillusويسببه فطر: Black mold rotالتعفن الأسود • sp .



فساد الخضر والفواكه بالخمائر

منمتنوعةميكروفلوراوالخضارالفواكهسطحعلىيوجد

,Pichiaوأهمهاالتربةمنتأتيالتي,الخمائر
Rhodotorula, Candida, Sporobolomyces,

Hanseniospora, Torulopsisتحتاجالخمائروغالبية

استهلاكعليهاويصعبثنائيةأوأحاديةسكرياتإلى

خلاياالجدراناختراقمنتتمكنلالذلك,المتعددةالسكريات

الداخلإلىتدخلوبذلكالجدرانهذهتهتكحالةفيإلاالنباتية

ً تخمراً لتسبب .ويةعضأحماضوتكوينأكسدةأوكحوليا



فساد الخضر والفواكه المجففة

,ممكنةفترةأطولحفظهاأجلمنوالفواكهالخضرواتتجفف
ضافيكما,المائيالمحتوىفيهاينخفضالتجفيفونتيجة
منديدالعلنموملائمةغيرتصبحلذلك,سكرأوأملاحلبعضها
علىتنمورطبةاماكنفيحفظهاحالفيلكن.الدقيقةالأحياء
لامروالتالتينمثلبعضهاإنكماالمختلفة،الأعفانسطحها
ً يبقىلذا,عاليةتجفيفهدرجةتكون الاعفانهفيفتنمورطبا
Aspergillusمثلالأسموزيةللضغوطالمحبة Glaucus
.0,7الىيصلمنخفضAwفيالنمويستطيعالذى

مثلالسكرمنالعاليةللتركيزاتالمحبةوالخمائر
Saccharomyces rouxiiوفيحموضتهازيادةتتسب

.الكحوللينتجتخمرهالأحيانبعض



فساد العصائر

-:أهم انواع الفساد التي تحدث في العصائر غير المحفوظة هي و

التخمر الكحولي -1

Saccharomycesوتسببه الخميره من النوع  cerevisae التي تقوم
ن بتخمير السكريات الي كحول ايثليي وثاني اكسيد الكربو

-:التخمر الخليكي -2

التي تقوم Actrobacterوتسببه بكتريا حمض الخليك والتابعة لجنس 
. بأكسدة الكحول الاثيلي الي حمض خليك 

-:التخمر اللاكتيكي -3

مير ويتم بواسطة بكتريا حمض اللاكتيك التي تقوم بدورها بتخ
. السكريات الي حمض لاكتيك وبعض المواد الاخري الطياره 




