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       Abstract: The objective of the research is to determine the effectiveness and impact of microwave 

radiation in eliminating or reducing the numbers of some pathogenic and non-pathogenic microbial 

species found in fresh milk, as milk has been exposed to microwave rays for different periods of time. 

(0, 10, 20, 40, 60, 80, 100) Again, the results show that there was a moral impact of microwave radiation 

on the numbers of bacteria in the milk, Having found that the 40-second exposure of milk to microwave 

radiation was sufficient to eliminate both colon bacteria and Salmonella and E. coli, That 60 seconds 

was enough to eliminate both Shigella and Staphylococcus aureus, Microwave rays have had an 

unethical effect in reducing the total numbers of bacteria to a rate of 3 x 105 unit cell composition/ml 

when exposing milk to microwave rays for 100 seconds.Keywords: optics, photonics, imaging, 

electronic journals, Microsoft Word, templates. 
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 تأثير أشعة المايكروويف في بعض البكتريا الملوثة للحليب

 

 أ.م. شيماء عبد محمد                              م.د. منال صالح مهدي
 

 صلاح الدين , العراق ,كلية الزراعة ,جامعة تكريت 
 

 
 المخلص: 

هدف البحث الى معرفة مدى فعالية استتتتتتتشدا  أاتتتتتتعة المايكرويق وء او ت القضتتتتتتاع او تقليل أعداد ةع  ا نوا  ا ر ومية 
 20،  10،  0 )الممرضة وغا الممرضة الموجودة ت الحليب الطازج ، اذ عرض الحليب لأاعة المايكرويق لفترات زمنية مختلفة 

تبين من النتتتا ا انتتن كتتان هنتتاع ء اا معنولم لأاتتتتتتتتتتتتتتتعتتة المتتايكرويق عل  أعتتداد البكترلم ثانيتتة ، و  ( 100،  80،  60،  40، 
ثانية لأاتتتتتتتتتتتعة المايكرويق كان كافيا للقضتتتتتتتتتتتاع عل  كل من ةكترلم  40الموجودة ت الحليب ، اذ وجد ان تعري  الحليب لمدة 

و   Shigellaفيا للقضتتتتتتتاع عل  كل من ةكترلم ثانية كان كا 60، وان مدة  E. coliوةكترلم  Salmonellaالقولون وةكترلم 
Staphylococcus aureus  وقد كان لأاتتتتتتتتعة المايكرويق ء اا غا معنول ت تقليل ا عداد الكلية للبكترلم لتصتتتتتتتتل الى ،

 ثانية. 100تكوين الخلية / مل عند تعري  الحليب لأاعة المايكرويق لمدة  وحدةx 10 5 3معدل 
 المقدمة : 
يعد الحليب من المواد الغذا ية الأستتاستتية كذلد تعد منتاات الحليب مثل ا جبان وا لبان أحد الركا ز الأستتاستتية            

من احتياجن من البروتين  %48ستتتتتتتتتتتتتتتنوات عل   6-5ت النظم الغذا ية المتبعة ،اذ يمد الحليب البقرل الطفل البالغ عمرو من 
)ستتتتتتتليم  B5وB12و B2الحليب ا ستتتتتتتم ولكالستتتتتتتيو  والمغنستتتتتتتيو  والستتتتتتتيلينيو  وفيتامين من الستتتتتتتعرات الحرارية، ويزود  %8و

(، وقد ااتتتتتتتارت دراستتتتتتتات الى ان استتتتتتتت  ع الحليب 2013 ،; منظمة الأغذية والزراعة للأمم المتحدة2017معلوف واخرون 
 Waser )وحستتتتتتتتاستتتتتتتتية حبو  اللقا البقرل غا المبستتتتتتتتتر ت مراحل عمرية مبكرة يمكن ان يقلل من خطورة ا بتتتتتتتتاةة ولرةو 

 .(2011واخرون  Loss; 2007واخرون 
، ةناع عل  ء او المعنول  2كما أكد الباحثون ان لحليب الإةل دور جيد كمعزز ل نسولين عل  مستوى السكرل من النو  

، لكن من (2016 ، التدريجي ت خف  مستتتتتتتتتوى جرعات ا نستتتتتتتتولين اليومية وخف  مستتتتتتتتتوى ا لوكوز )عااتتتتتتتتور واخرون
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 Donovan Lucibello)ا مور التي عالت ةسترة الحليب ت الو لمت المتحدة هو مرض الأطفال ةشدة من الحليب الخا  
(. لكن يعد الحليب ةيئة مناستتتتتتبة لنمو الكا نات الحية الدقيقة لما متوين من المغذلمت الأستتتتتتاستتتتتتية وهي الماع وستتتتتتكر 2015، 

.اذ ااتتتتتتتتتتتتتارت دراستتتتتتتتتتتتتات عديدة ت ايطالية الى (Annadurai  ،2014و Megha)يتامينات ال كتوز والبروتين والدهون والف
الكشتتتتتتتتتتتتتتق عن وجود مستتتتتتتتتتتتتتببات مرضتتتتتتتتتتتتتتية عدة مثل الستتتتتتتتتتتتتتالموني  وةكترلم القولون ت الحليب الم خوذ من ا ت ةي  الحليب 

(Bianchi  2013واخرون ;Serraino  2013واخرون  )  وت الو لمت المتحدة وايرلندا كشتتتتق عن ةع  الحا ت المصتتتتاةة ،
. وتم إيجاد ةكترلم هوا ية ت عينات حليب ا ةقار تعود (2012واخرون  Hunt)ولليستتتتترلمت ةستتتتبب استتتتت  ع الحليب الخا  

. Klebsiella spوةكترلم  Escherichia coliالى ةكترلم القولون من ا المشمرة لستتتتتتتتتتتتتكر ال كتوز مثل ةكترلم القولون البرازية 
وعزلة  Listeria monocytogenes، فضتتتتتت عن عزلة تعود لبكترلم  Enterobacter aerogenosaوغا المشمرة لستتتتتتكر ال كتوز 
 (.2016وكذلد الخما ر والأعفان )النزال،  Staphylococcus aureusتعود لبكترلم المكورات العنقودية 
  1987تل العديد البكتالم الموجودة ت الحليب التي يمكن ان تشتتكل خطورة عل  بتتحة ا نستتان  ولكن ت عا  تعد البستتترة الطريقة الوحيدة لق

اتتتتتشش أيضتتتتتا ولستتتتتلموني ت و ك  ا من   224000   ابتتتتتيب 1994اتتتتتشش ةتفشتتتتتي مرض الستتتتتالموني ، وت عا   197000ابتتتتتيب 
من  %66ق من الباحثين ت جامعة ستتتتتتتتتيول دارستتتتتتتتتة تقول ان ما يصتتتتتتتتتل ت كورلم ا نوةية نشتتتتتتتتتر فري( Gumpert  ،2015الحليب المبستتتتتتتتتتر )

القاةل للذوون ت الماع ةستتتتتتتتتتتتتتتبب عملية ةستتتتتتتتتتتتتتتترة الحليب، ةينما ةقية  Cمن فيتامين  %50تفقد و A,D,Kالفيتامينات الذا بة ت الدهن ))
 (.2008وآخرون ،  Kim) %80الفيتامينات قلت فعاليت ا ةنسبة 

المايكرويق الوبتتتتتتتول الى درجات الحرارة المناستتتتتتتبة ت وقت قصتتتتتتتا جدا مقارنة ةتلد المعا ات الحرارية الأخرى وان هذو يستتتتتتتبب التعرض لأاتتتتتتتعة 
روويق فربتتتتا  كالستتتترعة ت الوبتتتتول الى الحرارة المطلوةة قد يؤدل الى الحفاع عل  العنابتتتتر الغذا ية ت الحليب الخا  ، ويمكن ان توفر المعا ة ولماي

(، فضتتتتتتتتتتتتتتت  عن الحفاع عل  2005وآخرون.،  Clareر منتاات الحليب الستتتتتتتتتتتتتتتا ل وإمكانية الحفاع علي ا لفترات زمنية أطول )جديدة لتطوي
( ، اذ لوحظ انن 2015وآخرون.،  Dhobaleمحتولمت العنابتتر الغذا ية والفيتامينات، ولإضتتافة إلى النك ة والخصتتا ش الحستتية ولون الطعا  )

ثانية كان التغيا  30ثانية مدث تراص للبكترلم جنبا  الى جنب م  تغيا ت الشتتتتتتتتتتتتكل، اما ت  15ايكرويق لمدة عند تعرض ا غذية لأاتتتتتتتتتتتتعة الم
ثانية تدمرت جمي  البكترلم وتحولت الى   60و 45أكثر عمقا  ت الشتتتتتتتتتتتتتتتكل اذ تفاقم التدهور نتياة    ل الخ لم وعملية لثر البروتين، وخ ل 

 (.2012واخرون  Ancaكتلة ةروتينية متحللة )
 

 Rosén)يمكن تفستتتتتتتتتتر ذلد انن يمكن تقليل ا حياع اك رية ولمايكروويق نظرا  متصتتتتتتتتتتاص الطاقة المنبعثة من المايكروويق 
. لتتتذلتتتد هتتتدف البحتتتث الى معرفتتتة متتتدى فتتتاعليتتتة (2004واخرون  Valsechi; 1992واخرون  Fujikawa; 1972واخرون 

 او القضاع عل  البكترلم الملو ة للحليب.استشدا  فرن المايكروويق ت تقليل 
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 المواد وطرائق العمل :

 عينات الحليب
  .°4تم جم  عينات الحليب الطازج من المحال التاارية ت مدينة سامراع وخزن ت درجة حرارة 

لأاعة المايكروويق، القسم الثاني مل لكل قسم ،القسم ا ول ترع ةدون التعرض  50قسم الحليب الى سب  أقسا  وةواق  معاملات التجربة: 
ثانية، القسم الراة  يعرض لأاعة المايكروويق لمدة  20 واني، القسم الثالث عرض لأاعة المايكروويق لمدة  10عرض لأاعة المايكروويق لمدة 

ثانية، القسم الساة   80دة ثانية، القسم السادس عرض لأاعة المايكروويق لم 60ثانية، القسم الخامس عرض لأاعة المايكروويق لمدة  40
 ثانية. 100عرض لأاعة المايكروويق لمدة 
 الفحص الميكروبي للعينات :

  TBCتقدير العدد البكتيري الكلي  -
ت تقدير العدد الكلي للبكترلم  اذ اجريت لافيق عشرية قبل ذلد للعينات ورجت العينة جيدا    Pour plateاعتمدت طريقة بب ا طباق 

ةعد ان وبلت حرارتن الى درجة حرارة  Nutrient agarةواسطة مابة نظيفة ومعقمة ثم بب الوسط الغذا ي  1mlكل لفيق واخذ من  
 المستعمرات عدد حسا  وتم ، الحاضنة ت ساعة 24 لمدة مئوية درجة 37 حرارة ةدرجة مقلوةة ةصورة ا طباق حضنت وةعدها  ˚(50-45)

  cfu/ ml  (Pageمل حليب  وعبر عن ا ةت    1مقلو  التشفيق  ستشراج عدد المستعمرات  ت كل  ˣ المستعمرات عدد ضر  ثم ومن النامية
 (.1982وآخرون ، 

  TCCحساب العدد الكلي لبكتريا القولون  -
 24 لمدة   ˚37وحضنت عل  درجة حرارة  macConkey agarقدر العدد الكلي لبكترلم القولون ،  استشد  وسط اكار الماكونكي 

 1مقلو  التشفيق  ستشراج عدد المستعمرات ت  xا  عدد المستعمرات النامية ومن ثم ضر  عدد المستعمرات حس وتم ، الحاضنة ت ساعة
 (. 1996وآخرون ،  Colleeمل حليب ) 

 Staphyllococcus aureus حساب المكورات العنقودية   -
ساعة  24ْ  لمدة  37وحضنت عل  درجة حرارة   Mannitol salt agarاستشد  الوسط ا نتشابي      تم حسا  اعداد هذو البكترلم  ،

مل  1مقلو  التشفيق  ستشراج عدد المستعمرات ت  xت الحاضنة ، وتم حسا  عدد المستعمرات النامية ومن ثم ضر  عدد المستعمرات 
 (. 1996وآخرون ،  Colleeحليب ) 

 : E. coliحساب بكتريا  -
ْ   37وحضنت عل  درجة حرارة Eosin Methylene Blue(EMB)تم حسا  اعداد هذو البكترلم  ،  استشد  الوسط ا نتشابي    

تعمرات معدني ومن ثم ضر  عدد المس ساعة ت الحاضنة ، وتم حسا  عدد المستعمرات النامية التي تكون  ةلون اخضرذات ةريق 24لمدة 
x 1راج عدد المستعمرات ت مقلو  التشفيق لأستش (مل حليب Collee  ، 1996وآخرون . ) 

http://proceedings.sriweb.org/


 

Global Proceedings Repository 
American Research Foundation 

ISSN 2476-017X 

 
Available online at http://proceedings.sriweb.org 

 

 

http://arab.kmshare.net/ 

 

161 

 

 : Salmonella and Shigellaحساب بكتريا  -
 37(    وحضنت عل  درجة حرارة S.S.A)Salmonella Shigella Agarتم حسا  اعداد هذو البكترلم  ،  استشد  الوسط ا نتشابي

مقلو  التشفيق لأستشراج عدد  xساعة ت الحاضنة ، وتم حسا  عدد المستعمرات النامية ومن ثم ضر  عدد المستعمرات  24ْ  لمدة 
 (. 1996وآخرون ،  Colleeمن خ ل مراكزها السوداع )   Salmonellaمل حليب، ويمكن تمييز مستعمرات الت  1المستعمرات ت 

 النتائج والمناقشة:
، ويظ ر  Staph. aureusوالت  Shigellaوالت   Salmonellaالت و  E. coli( ء ا ااعة المايكروويق ت اعداد ةكترلم 1يظ ر ا دول )

ثانية  كافيا  ت القضاع  40من النتا ا ان ء ا ااعة المايكروويق كان معنولم  ت خف  اعداد البكترلم وكان تعرض الحليب لأاعة المايكروويق لمدة 
 الحرارةولرغم من عد  وبول عينة الحليب الى درجة الغليان اذ ةلغت درجة  Shigellaو  Salmonellaو   E.coliعل  كل من ةكترلم 

( ون ةكترلم 1996) jay( ، وهذا يتفق ايضا م  ما توبل الين 2010واخرون ) Dumuta-codreوهذا يتفق م  ما توبل الين  ͦ 65
salmonella  كما يبين ا دول  ء ا ااعة المايكروويق ت اعداد ةكترلم ͦ 60بجمي  أنواع ا تموت ةدرجة حرارة .Staph. aureus ويظ ر ،

 .Staphثانية كافيا  للقضاع عل  ةكترلم  60ان ء ا ااعة المايكروويق كان معنولم  ت اعداد البكترلم وكان تعرض الحليب لمدة  من النتا ا
aureus  85اذ ةلغت درجة الحرارة ͦ( ان معاملة الحليب بأاعة المايكروويق تعد اكف  من الطرق التقليدية ،Canumir  2002واخرون )

 د حافظ عل  بفاتن الحسية ولم ي حظ أل تغاات ت را حتن ولونن. علما  ان الحليب ق

 Staphyllococcus aureus  و E.coli و  Shigellaو  Salmonella ء ا أاعة المايكرويق ت أعداد ةكترلم  (:1جدول )
 (/ مل cfu x 510 الملو ة للحليب ت فترات زمنية مختلفة )

درجة  الوقت/ثانية
الحرارة 
 المئوية

 x 210/ مل  cfuاعداد البكتريا 

E.coli Salmonella Shigella Staph. 
aureus 

0 0 8 42 75 32 

10 28 7 31 48 18 

20 40 1 11 2 2 
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40 65 0 0 1 1 

60 85 0 0 0 0 

80 95 0 0 0 0 

100 115 0 0 0 0 

0.05L.S.D  0.077 0.31 2.32 6.67 

 

 

( ء ا ااعة المايكروويق ت أعداد ةكترلم القولون والعدد الكلي للبكترلم المتواجدة ت الحليب ويظ ر من النتا ا انخفاض غا 2يظ ر ا دول )
مل ت عينة الحليب غا المعرضة لأاعة المايكروويق واستمرت اعداد  \1385CFU 10×معنول ت اعداد البكترلم الكلي اذ ةلغ عدد البكترلم 

ͦ  95ثانية اذ وبلت درجة الحرارة  80مل ت عينة الحليب المعرضة لأاعة المايكروويق لمدة \215CFU 10×البكترلم و نخفاض ليصل الى 
، ويظ ر من النتا ا ان ء ا ااعة الميكروويق كان معنولم  ت ثانية  100مل عند تعرض الحليب لمدة \35CFU 10×ةينما ةلغ اعداد البكترلم 

 ، ويعود الت  ا ° 65ثانية كافيا  ت القضاع عل  البكترلم اذ ةلغت درجة الحرارة  40اعداد ةكترلم القولون وكان تعري  الحليب لت  ا ا اعة لمدة 
نقل للادار الخلول        المادة البروتينية للبكترلم الممرضة فض   عن ء اها ت وظيفة الالقاتل للأاعة الى ء ا الحرارة الناتجة والتي تسبب ت مسخ 

(Datta و Davidson ،2000  وولتالي من الممكن استشدا  المايكروويق ةشكل عا  ت تعقيم ا غذية وهذا يتفق م ، )Valsechi 
 (.2004واخرون )
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 (/ مل cfu x 510 أعداد البكترلم الكلي وةكترلم القولون الملو ة للحليب ت فترات زمنية مختلفة )ء ا أاعة المايكرويق ت  (:2جدول )

 

 x 510/ مل  cfuاعداد البكتريا  درجة الحرارة المئوية الوقت / ثانية

 عدد ةكترلم القولون عدد البكترلم الكلي

0 0 138 18 

10 28 117 11 

20 40 77 1 

40 65 57 0 

60 85 39 0 

80 95 21 0 

100 115 3 0 

0.05L.S.D  407.54 2.05 
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