
المٌكروبٌة فً الأغذٌة المخاطرتقٌٌم 

ولٌد علعالً .د

وعلوم الأوبئةسلامة الاغذٌة  -أستاذ مشارك

جامعة جورجٌا الامرٌكٌة



موضوعات الندوة

  المخاطر المٌكروبٌة تقٌٌم مبادىء(MRA )

 والنتائج المتوقعة المخاطرتقٌٌم الهدف من 

 فهم المنهجٌة المستخدمة فً تقٌٌم المخاطرMRA

 توضٌح مفهومMRA عبر مثال  :

“Listeria monocytogenes risk assessment” 

(FAO/WHO)



Codex Risk Analysis 

Framework

التواصل ذات العلاقة بالمخاطر

المخاطرتقييم إدارة المخاطر MRA 

تحذيذ الأخطار

 خصائص الأخطار وصف

 التعرض الأخطار تقييم

 طر اخمالخصائص وصف

Science 

based
Policy 

based



؟المٌكروبٌة تقٌٌم المخاطر 

معلومات تستند على عملٌة هً المخاطر المٌكروبٌة تقٌٌم 

التعرض وقوعه نتٌجة  واحتمالشدة المرض لتقٌٌم  علمٌة

مزٌج من أغذٌة معٌنة وعامل ممرضإلى 

Listeria monocytogenesSalmonella
Campylobacter Escherichia coli O157

(single pathogen, one product type, whole chain) 



تعارٌف

 الاخطار(Hazard :) (مرض)ضارّ ٌسبب تأثٌر عامل

 التعرض(Exposure :)تقٌٌم مستوى أحتمالٌة التعرض

للاخطار

 حدة الاصابة(Severity :)مدى التأثٌر الضار بالصحة

المخاطر(Risk:)  آثاره )أحتمال حدوث المرض وحدته

(بالصحة



MRA مدخلات

 مصدرالمعلومات العلمٌة

(Science-based)
(Data) بٌانات•

(Knowledge)معرفة •

(Experts)رأي الخبراء •

طرق التحلٌل
 (Statistics)إحصاء •

(Ranking)تصنٌف المخاطر •

 (Simulation)نماذج محاكاة •

 Knowledge)استخلاص المعرفة •
elicitation)

الأساسٌات
(Epidemiology)دراسات وبائٌة •

 Food)إستهلاك غذائً•
consumption) 

أستقصاء التفشً الوبائً •
(Outbreak investigation)

 Consumer)عادات المستهلك •
behavior)



بشكل عام  MRAs نتائج  

طرٌق استهلاك الطعامأصابة الشخص عن /أحتمالٌة مرض1.

بسبب ( بلدسنة فً /  100,000مثل لكل )تقدٌرعدد الأصابات السنوي 2.
نوع معٌن من الأغذٌة الملوثةاستهلاك 

المنتجات الغذائٌة المختلفة الذي ٌشكله العامل الممرض فً النسبً الخطر 3.



 مثال عن النتائج

تقدر أحتمالٌة أن شخصا فً الولاٌات المتحدة سٌصاب 

بالسالمونٌلا عن  طرٌق تناول وجبة من البٌض هً 

3.3 x 10-6

(مستهلك 3,300,000من كل  1)

USA MRA



تحذيذ الأخطار .1

خصائص الأخطار وصف . 2

تقييم التعرض. 3

المخاطرخصائص وصف . 4

:MRAالمخاطر عملية تقييم 

Hazard  Identification

Hazard  characterization

Exposure  Assessment

Risk  characterization

وصف 
خصائص 
المخاطر

تحديد الأخطار

وصف خصائص 
الأخطار

تقييم التعرض



تحذيذ الأخطار.1

أو /المٌكروبً الممرض و العاملتحدٌد ووصف ماهٌة 

 MRAسٌكون موضوع معٌن والذي  غذاءسُمٌّتهِ و

:الغاٌة



الأخطارخصائص وصف .2

 للآثار السلبٌة على أو الكمً / والنوعً التقٌٌم

العائل ذات العلاقة بعامل مٌكروبً ممرض 

الأغذٌةفً الموجود 

تلك  ومدةوشدة لطبيعة أو الكمً / التقٌٌم النوعً و

السلبٌة الآثار 

:الغاٌة



وصف خصائص الأخطار.2

على المخاطرالمؤثرة العوامل 

 (,دهون, تحتوي على سوائل)الاغذٌة..

 (.قدرته على أحداث المرض, عدده)العامل الممرض

 (  الحالة الصحٌة, العمر)العائل

:  ٌنبغً شمل فئتٌٌن من المستهلكٌن على الأقل

“normal” population : (الأقل عرضة للمرض) ”العادٌٌن“السكان

“susceptible” individuals : عرضة للمرضالسكان الأكثر



تقٌٌم التعرض3.

الغذاء الملوث فً فئة معٌنة من أحتمالٌة أستهلاك تقدٌر

السكان

الغاٌة



مثال عن تقٌٌم التعرض

المنتج/ العامل الممرض /تحلٌل المسار

المسرعة

تردد التلىث

كمية التلىث/مستىي

المصنع

المسج

بسترة 

تجميذ/تبريذ

تغليف

التىزيع

أستهلاك المنتج

بالغين/أطفال

حجم الىجبة

تردد الأستهلاك

هذه البٌانات تستخدم فً المعادلة الرٌاضٌة  لتقٌٌم التعرض للؤخطار 



المخاطرخصائص وصف .4

الآثار الصحٌة الضارة  حدوث لاحتمالأو الكٌفً / والكمً التقدٌر 

طعام ملوث استهلاك السكان بسبب فً فئة معٌنة من فً  وشدّتها

بعامل ممرض

:الغاٌة



MRA for Listeria monocytogenes



Listeria  تسببlisteriosis  
تكون موجودة بأعداد كبٌرة عندما 

الأغذٌةفً 

 بأمكانListeria  درجات فً النمو
الحرارة الباردة 

واسعة الأنتشار 

Listeria monocytogenes
Background information



 خطٌرنسبٌا، ولكن مرض نادر

 النساء الحوامل، الأطفال : للخطر هًالمعرضة أكثر الفئات
وضعٌفٌن المناعةحدٌثً الولادة، 

 لكل ملٌون شخص فً أوروبا حالة  10-0.3هو معدل الإصابة
وأسترالٌاوالولاٌات المتحدة 

„ٌؤثر إلى تكون عالٌة المعدل والذي  ‟نسبة الوفٌات بٌن الحالات
السكانمن  الفئات الأكثر عرضة للخطركبٌرعلى حد 

Listeriosis



:عادةً من الأغذٌة الجاهزة للؤكل ذات مدة صلاحٌة طوٌلة نسبٌاً مثل

 طرٌةأجبان •

منتجات اللحوم•

السمك المدخن•

سلطة الدٌلً•

المنقولة عبر الأغذٌة listeriosisمصادر 



Product Total

Positive for L. monocytogenes

Number %

Soft cheeses (white) 2 931 5 0.17

Blue cheese 1 623 23 1.42

Other soft cheeses 1 347 14 1.04

Packed salads 2 966 22 0.74

Meat, luncheon 9 199 82 0.89

Deli salads 8 549 202 2.36

Fish salads 2 446 115 4.70

Smoked fish 2 644 114 4.31

Total 31 705 577 1.82

Gombas et al. 2003. JFP, 66: 559-569

:تلوث المنتجات% 
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فً عدد من الأطعمة Listeriaكمٌة 



سؤال
مخاطر المرض الناتج عن استهلاك الغذاء أحتمالٌة قدر 

بالأعداد التً تتراوح من غٌابها  Listeriaب الملوث 
cfu/g 1000إلى غراما  25فً  or ml?

Listeria MRA



الحلٌب المبستر

المثلجات

 المخمرةاللحوم

السمك المدخن البارد

فقط أستخدمت فً هذا ( RTE)الأغذٌة الجاهزة •

MRA Listeria

:لتقٌٌماختٌار الأطعمة التالٌة تم •

الى الاستهلاك من مستوى التجزئة التقٌٌم 

 MRAتطبٌق 



تحذيذ الأخطار. 1

 Listeriaالتركٌز على
monocytogenes الجاهزةفً الأطعمة



ICMSF, 1996

 

Growth limits 
for L.m. 

Minimum Optimum Maximum 

Temperature °C -0.4 37 45 

pH 4.4 7.0 9.4 

Water activity 0.92 - - 

 

الأخطارتحذيذ 

Listeriaمعلومات عن 



خصائص الأخطار وصف . 2



 النساء الحوامل، الأطفال حدٌثً : الفئات المعرضة للخطر هًأكثر

المناعةكبار السن، وضعٌفٌن الولادة، 

 الغازٌة من قد اختٌرت الأشكالlisteriosis ، مثل تسمم الدم

فً هذا " نقطة النهاٌة"ك والتهاب السحاٌا والإجهاض والموت، 

MRA

مصادرlisteriosis المنقولة عبر الأغذٌة

خصائص الأخطار وصف . 2
شدة الأصابة



 متغٌرة ( الجرعة)تكون الاستجابة الى التعرض
للغاٌة

ًالاستجابة الى التعرض  بعض العوامل المشاركة ف
:هً

فوعة السلالة•

العائل اِسْتِعْدَاد•

الغذاءمصفوفة •

التً تم ابتلاعها Listeriaعدد •

خصائص الأخطاروصف . 2
للجرعةالاستجابة علاقة 



 خلٌة معظمها تفترض أن نماذج مختلفة، توجد منها

تسبب الأصابةواحدة ٌمكن أن 

 ًُّأخُتٌر النموذج الأس(exponential )لهذاMRA 

Listeriosis

وصف خصائص الأخطار . 2

نماذج الاستجابة للجرعة



وصف خصائص الأخطار. 2

 احتمالٌة الاصابة بlisteriosis  خلٌة من ابتلاع

:هً واحدة
-5.8 x 10(= susceptible)الفئات الأكثرعرضة للخطر ◦

12

5.3 x 10-14(= healthy) الفئات الأقل عرضة للخطر◦



Healthy

Susceptible

وصف خصائص الأخطار. 2

لجرعةالاستجابة لنماذج 



التعرضتقييم . 3



أعداد ، مبستر: الحليبListeria ،بٌئة جٌدة للنمو،منخفضة

استهلاكه بكمٌات مرتفعة

 ولكنه لٌس ببٌئة جٌدة للنمو، مثل الحلٌب: كريمالآيس

 لا توجد ملوثة فً كثٌر من الأحٌان، : المخمرةاللحوم"kill 

step  " الإنتاج، خلال عملٌةListeria  لا تنمو فٌها، وتستهلك

قلٌلة بكمٌات

 بٌئة جٌدة ولكن ،مثل اللحوم المخمرة، : الباردالمدخن السمك

 Listeriaلنمو 

تقٌٌم التعرض. 3

المنتجاتخصائص 



 (عدد)نسبة وكمٌة Listeria فً قطاع التجزئة

خصائص المنتج

 وخصائص نمو مواصفات تخزٌن المنتج

Listeria خلال التخزٌن

 خصائص المنتج الأستهلاكٌة

 من قبل الفئات السكانٌة نسبة استهلاك المنتج

الأكثر عرضة للخطر

التعرضتقٌٌم . 3
التعرضتقٌٌم مدخلات 



المخاطرخصائص وصف . 4



 نماذج الاستجابة للجرعة وبٌانات التعرض استخدمت
listeriosisلتقٌٌم احتمالٌة الاصابة ب

 للسكان الأكثر والأقل المخاطرلكل ملٌون وجبة قدرت
عرضة للخطر

 ملٌون شخص سنوٌا  10تم أدخال عدد الاصابات لكل
فً نموذج التقٌٌم

خصائص المخاطروصف . 4



Food 
Mean cases of 

listeriosis per 10 
million people per year 

Mean cases of 
listeriosis per million 

servings 

Milk 9.1 0.005 

Ice-cream 0.012 0.000014 

Fermented meat 0.00055 0.0000021 

Smoked fish 1.6 0.053 

 

 

وصف خصائص المخاطر. 4
تقٌٌم المخاطر لعدد الاصابات السنوٌة ولعدد الاصابات لكل ملٌون 

وجبة  



قدر أحتمالٌة مخاطر المرض الناتج عن استهلاك الغذاء 
بالأعداد التً تتراوح من غٌابها فً  Listeriaالملوث ب 

cfu/g 1000غراما إلى  25 or ml?



لكل غرام Listeriaعدد 

عدد الاصابات السنوٌة

لكل ملٌون شخص 

لمستوى كنتٌجة  listeriosisعدد حالات تقٌٌم 

التلوث

0.001

0.01

0.1

1

0 0 1 10 100 1,000

No of cases Healthy

population



 ذات جدا لمدٌري المخاطر فً اتخاذ القرارات نتائج تقٌٌم المخاطر مفٌدة
العلاقة بسلامة الاغذٌة

 فٌها التً تتم الطرٌقةMRA  إلى حد كبٌر على الأسئلة التً ونتائجه تعتمد
تحتاج إلى معالجة

 موثوق ل حاجة إلى بٌانات جٌدة لإجراء تحلٌل هناكMRA

خلاصة


