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Abstract 

A number of dried fruits included figs, Qamar al-Din slices (dried apricots), tamarind 

paste, carrot slices, coconut slices, and lemon slices; were used to determine microbial 

counts (Total aerobic bacteria, total Coliform, E. coli, Staphylococcus aureus and 

yeasts and molds) via petrifilm method. A number of essential elements (Fe, Zn and 

Mn) and toxic elements (Ni, Cd and Pb) were estimated. A significant differences P 

<0.05 were recorded for the microbial counts among some fruits. On the other hand, 

no significant differences were observed P <0.05 among other samples. The highest 

mean of TC was recorded 4.3 cfu/ g in Qamar al-Din slices. No growth was recorded 

for Staphylococcus aureus for all dried fruit samples. For yeasts and molds, the 

highest mean logarithm was registered 3 cfu/ g in Qamar al-Din sample, while the 

lowest mean was recorded 2.3 cfu/ g for lemon slices. A significant differences were 

observed in elements mean concentrations P <0.05 among some dried fruits, while no 

significant differences were observed among other samples. For the essential 

elements, Fe recorded the highest mean concentration in figs; 5.44 μg/ g. On the other 

hand, Pb, the toxic element, recorded the highest mean concentration 0.62 μg/ g in 

carrot slices. From the obtained results, it was concluded that the concentrations of 

essential and toxic elements in the studied fruits were found within the acceptable 

range or less than the permissible limits set by the various health organizations 

concerned with food safety.  

Keywords: Dried fruits, Coliform bacteria, elements, microbial contamination, 

chemical contamination. 

  المقدمة

بدأت . يعد تجفيف الأطعمة ممارسة قديمة تم اعتمادها للحفاظ على الأطعمة خارج فترة صلاحيتها الطبيعية 
طريقة للتجفيف, للتخلص من جزء كبير من الماء,  وأرخصوهي ابسط  للشمس,ض الأطعمة يالعملية بتعر 

التعرض المباشر لأشعة الشمس  لكن التجفيف الشمسي التقليدي مع. وبالتالي المساهمة في الحفاظ على الاطعمة
التجفيف  الساخن,يتم حاليًا استخدام طرائق تجفيف أكثر حداثة, مثل التجفيف بالهواء . فيه العديد من العيوب

 الراديوية,التجفيف بالترددات  الميكروويف,استخدام  الحمراء,التجفيف بالأشعة تحت  بالتجميد,التجفيف  بالرش,
كل هذه الطرائق تسهم في الحفاظ على جودة الاطعمة من . والعديد من العمليات المشتركة التجفيف التناضحي

 .(8) الطازجة بالأطعمةخلال التجفيف, ولكن خصائصها الحسية والتغذوية تتغير بشكل كبير مقارنة 
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مــادة غذائيــة تعــد الفواكــه المجففــة بمثابــة وجبــات خفيفــة صــحية مهمــة للمســتهلكين فــي جميــع أنحــاء العــالم, وهــي 
يوصـــى . غـــم اعتمـــادًا علـــى نـــو  الفاكهـــة 34إلـــى  42تتـــراوح اوزانهـــا مـــابين  مرغـــوبين,مركـــزة ذات رائحـــة ومـــذاق 

بالاســـتهلاك اليـــومي للفواكـــه المجففـــة مـــن أجـــل الحصـــول علـــى كامـــل الاســـتفادة مـــن العناصـــر الغذائيـــة الأساســـية 
 .(5) المواد مضادات الأكسدةوالمواد الكيميائية النباتية التي تعزز الصحة ومن هذه 

احتمالية ير المرضية لكن هذا لا يمنع الأحياء المجهرية غ من المعروف بان هذه الفواكه المجففة قد تحمل بعض
ملوثة ببعض المسببات المرضية من مصادر بشرية او حيوانية او بيئية خلال مراحل النمو والحصاد  كونها

كما لوحظ بان انتشار الامراض المنقولة عن طريق الأغذية مثل  .(2) والتجفيف وغيرها داولوالنقل والمعالجة والت
 .(19) الفواكه المجففة لم يتم توثيقها بشكل جيد وواضح

في الدراسات ان عملية التجفيف التي تجري على الفواكه تعني خفض النشاط المائي للغذاء وتعد من أقدم  ذُكر
ق حفظ الأطعمة ومنها الفواكه المجففة اذ يمنع النشاط المائي المنخفض نمو اغلب أنوا  البكتريا ائوأشهر طر 

من جانب اخر . (3) عفان التي لا تستطيع النمو ضمن مستويات منخفضة من المحتوى المائيوالخمائر والأ
هذا يزيد من عمر المنتج بشكل لوحظ ان النشاط المائي المنخفض يمنع تفاعلات الاكسدة والتفاعلات الانزيمية و 

 .(11) كبير

, الكحول متعدد الاحماض, الببتيدات المتعددة, بعض مكونات الفواكه المجففة كالسكروز وغيره من السكريات
الجليسيرول والاحماض الكربوكسيلية قد يكون لها دور في بقاء بعض الاحياء المجهرية على قيد الحياة لاسيما 

  .(13) طح الفواكه المذكورةتلك المتواجدة على اس

فالرصـاص والزئبـق  الإنسـان,ذكر العديد من الباحثين ان للعناصر المعدنية ادوار إيجابيـة واخـرى سـلبية فـي حيـاة 
بينمــا معــادن اخــرى مثــل  لبيئتنــا,يعــدان مــن الملوثــات الرئيســة للأغذيــة ويمكــن اعتبارهمــا مــن أهــم مســببات التلــوث 

بشـكل عـام, معظـم المعـادن الثقيلـة . الحديد والزنك والنحاس ضرورية للتفاعلات البيوكيميائية الحاصـلة فـي الجسـم
ليسـت قابلــة للتحلـل الحيــوي, ولهـا نصــف عمــر بيولـوجي طويــل ولـديها القــدرة علــى التـراكم فــي العديـد مــن أعضــاء 

 .(17) ومشاكل صحية غير مرغوب فيها الجسم مما يؤدي إلى حصول آثار جانبية

نظــرا لتعــدد مظــاهر التلــوث وتلثيرهــا الســلبي علــى جــودة الاغذيــة المختلفــة ومــن ضــمنها الفواكــه المجففــة المنتشــرة 
ومـن اجـل ضـمان سـلامة المسـتهلك وتبديـد قلقـه ازاء مـا  ,لأغلب الدول والمحليةبشكل كبير في الاسواق المركزية 

هــدفت هــذه الدراســة إلــى إجــراء بعــض الفحــوص  لاســيما ان هــذه المنتجــات تســتهلك مباشــرة بــدون طهــي  يتنــاول
 .تقدير متبقيات بعض المعادن في عينات من الفواكه المجففة المستوردة والمحليةالميكروبية و 

 المواد وطرائق العمل
 تجهيز العينات

 والمحلية شملت تـين مجفـف, شـرائح قمـر الـدين, معجـون جُمعت عينات من الفواكه المجففة من الاسواق المركزية
بعـد الحصـول علـى العينـات المـذكورة حفظـت فـي . تمر الهنـد, شـرائح الجـزر, شـرائح جـوز الهنـد, وشـرائح الليمـون

 أكياس من البولي اثيلين النظيفة والمعقمة ونقلت الى المختبر ثم جهزت مباشرة لإجراء الفحوصات المطلوبـة وهـي
 .  عد البكتريا والخمائر والاعفان بطريقة البتري فلم وتقدير متبقيات العناصر المعدنية
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 الفحص الميكروبي
 Petrifilm طريقة العد باستخدام تقنية

ــا الهوائيــة الكليــة Petrifilmاتبعــت طريقــة  البكتريــا , Coliformبكتريــا القولــون الكليــة , فــي عــد كــل مــن البكتري
والخمـــائر والاعفـــان فـــي عينـــات   Staphylococcus aureusمكـــورات العنقوديـــة الذهبيـــة ال, E.coliالبرازيـــة 

.  4-02و  3-02, 4-02, 3-02, 0-02استخدم محلول الببتون في عمـل سلسـلة مـن التخـافيف . الفواكه المنتخبة
بـــدقتها واختصـــارها للوقـــت والمـــواد المســـتخدمة بـــالطرق الاعتياديـــة فـــي العـــد البكتيـــري اذ  petriflmتمتـــاز طريقـــة 

مل من كل من التخافيف المحضرة بهـدوء للتلكـد مـن  0زُر  . مربعًا صغيرًا 32تحتوي على شريحة مسطحة فيها 
ر موجــود فــوق عــدم تكــون فقاعــات او خــدوش لغشــاء البتــري فلــم ونشــرت العينــات بواســطة غــلاف بلاســتيكي مقعــ

ـــح فــي . تتعــدا الدقيقــة لــم تــم الضــغط علــى منتصــفه لمــدة مــن الــزمن  Petrifilmشــريحة ـــا وضــعت الشرائـــــ بعدهـــ
ســـاعة فـــي حالــــة  34م لمـــدة  42ساعــــــــــــة فـــي حالـــة البكتريـــا وبدرجـــة حـــرارة  33مْ لمـــدة  43الحــــــــاضنة بدرجــــــــــة 
 . (4) ات النامية بالاستعانة بجهاز عد المستعمراتتم عد المستعمر , الخمائر والاعفـان

 تقدير بقايا العناصر المعدنية

 (1) تم العمل حسب الطريقة المتبعة من قبل

 تجهيز الادوات الزجاجية

 عـدب. عةسـا 24 لمدة HNO3 %20 حامض النتريك محلول في العمل في ةالمستخدم ةالزجاجي الادوات تغُمِرا 
 ةحـرار  علـى الهـوائي الفـرن فـي تجففـت ثـم مـرا دةـلعـ يـونيالاال اءـــــالماسـتخدام ب ةبعنايـ الادوات ت هـذهغسـل ذلـك
024 ᵒم. 

 هضم العينات

 .الــوزن ثبــات حتــى مᵒ 024عــدة ســاعات فــي الفــرن الهــوائي علــى حــرارة لقبــل البــدء بهضــم العينــات تــم تجفيفهــا 
 مجففة عينة كل من غم3 النظيفة, ووزن اثلين بوليال اكياس في تووضع حدة على كل المجففة العينات تسحق
 HNO3 (69% النتريـك حـامض محلـول مـن مـل 20 يف اليهـااضـمـل و  100 سـعةر ايرلنمـاي دورق نقلـت فـيو 

رائــــــــق, ثـم  ولـــــــمحل علـى ولـــــــوالحص هـــــاذوبان تمـام حتـى مᵒ 0.2-034ارة حـر ات بالعينـ سُـخنت (.وزن/ وزن
 حـرارة بدرجـة ليبـرد المحلـولوتـرك ( وزن/ وزن% 44) H2O2 الهيـدروجين بيروكسـيدمحلـول  مـن مـل3أضـيف 
بعـد ذلـك  .ة نظيفـةبلاسـتيكي قنـاني فـي وحفـظ يـونيالاال بالمـاء مـل 25 الـى الحجـموأكمـل  المحلـول رشح. المختبر
 Phoenix-986موديل   باللهـب الـذري الامتصـاص مطيـاف جهـازبة بالاسـتعانة عينـ كـل امتصاصـية قيسـت

تركيــز كــل عنصــر معــدني باســتخدام  وحســبالب يطانيلل    Management CO., LTDمللش كلل     المجهلل 
 .معادلات رياضية خاصة

 التحليل الاحصائي
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حللت بيانات الدراسة الحالية باستخدام نظام التحليل العشوائي الكامل وتحديد الخطل القياسي لمعرفة وجود او  
 .(18) المعاملات المستخدمةعدم وجود فروق معنوية بين 

 والمناقشة النتائج
 ألمحتوى الميكروبي

المحتوى الميكروبي في الفواكه المجففة وقد تبين ان الاخيرة تحتوي على اعداد ( 0)تُظهر النتائج في الشكل 
شرائح جوز الهند وشرائح  تين, شرائح قمر الدين, معجون تمر الهند, شرائح الجزر,ميكروبية متفاوتة لكل من ال

بينت منظمة الأغذية والزراعـة ومنظمـــة الصحة العالميـة ان الاستهلاك الزائــــــد للمنتجـات الغذائية  .الليمون
نتشار التلوث الميكروبي المسبب للأمراض في المجففة قد يكون له مخـاطر على صحة الانسان عالميا كما ان ا

 .(7) ٪3.43حوالي  المير عاانتش ةوبنسبغم /م. م. لوغاريتم و 4بلغ حوالي  الفواكه والخضروات المجففة

وجد ان اعلى معدل كما  P< 0.05وجود فروق معنوية عند مستوى احتمال  عليها النتـــائج المتحصل يتضح من
وادنى  غم/م. م. لوغاريتم و 3.4للوغاريتم اعداد البكتريا الهوائيــة الكلية كان لعينة شرائــح قمر الدين والتي بلغت 

اما بالنسبة . غم لعينات شرائح الليمون/م. م. لوغاريتم و 4.4متوسط للوغاريتم اعداد البكتريا الهوائية الكلية بلغ 
لجميع المعاملات  P< 0.05وجدت فروق معنوية عند مستوى احتمال  للوغاريتم اعداد بكتريا القولون الكلية فقد

لوغاريتم  4.4الهند لم يلاحظ للوغاريتم اعدادها أي فروق معنوية بينها والأعلى كانت  فضلا عن كون شرائح جوز
 >Pوجود فروق معنوية عند مستوى احتمال في حين لوحظ (. المشمش المجفف)لعينة قمر الدين غم /م. م. و

 3.4مر الدين وشرائح الجزر لوغاريتم اعداد بكتريــــــــا القولون البرازية لعينات شرائح قاذ بلغت متوسطات  0.05
 .أقراص الليمـــون والتيـن المجففةو بينما لم يلاحظ أي نمـــو بكتيري في عينات شرائح جوز الهنـد   غم/م. م. لوغاريتم و

معجون التمر الهندي وشرائح الجزر  ,لكل من قمر الدينغم /م. م. لوغاريتم و 3.4و 3و 3.4بلغ لوغاريتم اعدادها 
قد يعود سبب التلوث بالأحياء المجهرية المختلفة الى كون الفاكهة السليمة تحتوي على العديد من الميكروبات ولا 
يمنع نموها حتى بعد الحصاد اذ ان النضج قد يضعف جدران الخلايا ويقلل من المواد الكيميائية المضادة للفطريات 

ناء الحصاد قد يتسبب بتكسر في طبقات الحماية الموجودة على سطح الفاكهة وهذه الظاهرة تستغلها أث. في الفواكه
الكائنات الحية المسببة للفساد والتلف وقد تتحمل هذه الاحياء ظروف التجفيف والمعاملات الأخرى اثناء عملية 

 .(15) تجفيف الفواكه
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 فةالمحتوى الميكروبي في الفواكه المجف 1شكل 

T.C: L.S.D = 0.762 

Coliform: L.S.D = 0.213 

E. coli: L.S.D = 0.37 

Yeast and Mold: L.S.D = 0.309 

في  ,لم يلاحظ أي نمو لبكتريا المكورات العنقودية الذهبية ولجميع عينات الفواكه المجففة المنتخبة في التجربـــــة
حين أظهرت النتـــــــائج الحـــــــالية وجود بعض الخمــــــائر والاعفــــــــان اذ بلغ اعلى فرق معنوي للوغاريتم اعدادها 

 .غم/م. م. لوغاريتم و 3.4بينما الأدنى معنوية كان لأقراص الليمون غم /م. م. لوغاريتم و 4لعينـــــــــة قمر الدين 
ون الاحياء المجهرية تتواجد على سطح الفواكه قبل تجفيفها وقد تكون بمثابة خزان قد يرجع سبب ذلك الى ك

اذن التجفيف الشمسي وخاصة المنزلي ( تلوث بكتيري او فطري) مسؤول عن التلوث المايكروبي للفواكه المجففة
قــــــــال إلى جــــــانب الممارسات الصحية السيئــــــــة يخلق مخـــــــــاطر محتملـــــــــــــة عالية للتلوث الميكروبي واحتمــــال انت

ف ويعتمد ذلك بصــــــورة مباشـــــــرة على ممـــــــارسات النظافــة والظرو الاحيـاء المجهريـــة المسببة للأمراض إلى البشر 
 .(19) الصحيــة المتبعـــة اثنـــــــاء عمليـــات الحصــــــاد والتجفيف وغيرهــــا من العمليات الأخرى

 محتوى العناصر المعدنية

تراكيز العناصر المعدنية في عينات الفواكه المجففة قيد البحث وقـد ضـمت ( 4)و( 3)توضح النتائج في الشكلين 
النيكـل   والعناصـر المعدنيـة السـامة ,Mnوالمنغنيـز  Znوالزنـك Fe الحديـد   الاساسـيةكلا مـن العناصـر المعدنيـة 

Ni  والكادميومCd  والرصاصPb. 

كمـا  تمت مقارنة التراكيز المتحصلة من المعادن المشار اليها في اعلاه في الفواكه المجففة مع الحـد الموصـي بـه
 .حددته المؤسسات الرسمية المعنية بسلامة الغذاء لتقييم مستويات التلوث
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 تراكيز المعادن الاساسية في الفواكه المجففة 0شكل 
Fe: L.S.D-value = 0.015 

Zn: L.S.D-value = 0.053 

Mn: L.S.D-value = 0.22 

 العناصر المعدنية الاساسية
 Feالحديد 

ـــال ( 3)الشــكل  النتـــــــائج فــي يتضــح مــن فــي تركيــز  P< 0.05عــدم وجــــــــود فــروق معنويـــــــــة تحــت مســتوى احتمــــ
الحديــد لكــل مــن شــرائح الليمــون وشــرائح قمــر الــدين و شــرائح جــوز الهنــد فضــلا عــن معــاملتي معجــون تمــر الهنــد 

ملة التين المجفـف سجلت لمعا P< 0.05وشرائح الجزر  لكن وجد بلن اعلى فروق معنوية تحت مستوى احتمال 
الحديد معدن أساسي يعد مكونًا رئيسًا للهيموغلـوبين, وهـي المـادة المسـؤولة يعد . غم/ ميكروغرام 4.33والذي بلغ 

وفقـًا لهيئـة الدسـتور الغذائـــــــي التركيــــــة, فـون مسـتوى الحديــــــــــد . عن نقل الأكسجين فـي جميـع أنحـاء جسـم الإنسـان
 . (1) غم/ ميكروغرام 04ـــــــام هو المسموح به في الطع

 Znالزنك 

لمعــاملات شــرائح قمــر  P< 0.05عــدم وجــود فــروق معنويــة تحــت مســتوى احتمــال ( 3)تبــين النتــائج فــي الشــكل 
كما وجد أن أعلـى تركيـز للزنـك لعينــة التـين المجفـف . الدين, معجون تمر الهند, شرائح الجزر وشرائح جوز الهند

ن الزنـك يعـد معـدنا أ فقـد أُشـيرا إلـى (1) غـم وهــــــــذه النتيجـة مقاربـة لمــا حصـلت عليــه/ ميكروغـرام 2.33بمتوسط 
أساســـيا مهمـــاً لنمـــو الإنســـان وتكـــاثره, ويـــؤدي نقصـــه إلـــى تـــلثيرات صـــحية ضـــارة علـــى الصـــحة مثـــل تـــلخر النمـــو 

غـذاء التركـي, فـون الحـد الأقصـى المسـموح وأشار الباحثون أنـه وفقـًا لدسـتور ال, وتغيرات الجلد والتشوهات المناعية
 .غم/ ميكروغرام 4.2به من الزنك في الأطعمة هو 

 Mnالمنغنيز
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يـــــــــع المعـاملات أظهرت النتـــــــــائج التي تم الحصول عليهــــــــا في هـــــــــــذه الدراســـــة عدم وجــــــود فروق معنويـــــــــــة ولجم
ـــة مــا عـــــــــدا التــين المجفــف الــذي اعطــى معنويــــــــــة مرتفعــــــــــة تحــت مســتوى   P< 0.05المســتخدمة فــي التجربـــــــ

المنغنيز هو معدن مهم لصحة الإنسان لأنه يساهم بشكل مباشر في . غم/ميكروغرام 3..2وبمتوسط تركيــــــز بلغ 
إن المــدخول اليــومي الموصــى بــه مــن عنصــر المنغنيــز للــذكور والانــاث التــي . (14) تركيــب الإنزيمــات ونشــاطها

 .(12) ى التوالييوم عل/ ملغم 0.4و 3.4سنة يبلغ  42-40تتراوح اعمارهم بين 

 العناصر المعدنية الســــامة

المعادن السامة في عينات الفواكه المجففة قيد البحث وهي موضحة بالتفصيل كما  اكيزتر ( 4)يوضح الشكل 
 :يلي

 

 تراكيز المعادن السامة في الفواكه المجففة 3شكل 
Ni: L.S.D-value = 0.024 

Cd: L.S.D-value = 0.005 

Pb: L.S.D-value = 0.045356 

 Niالنيكل 

يعد النيكل عنصرا سـامًا لصـحة الإنسـان, اثبتـت الدراسـات دوره البـارز فـي التغييـر الجينـي للخليـة الحيـة وتحويلهـا 
 .(12) لذلك من الضروري مراقبة تركيزه باستمرار في المواد الغذائية المختلفة. إلى خلية سرطانية

اذ كانت معاملتا  P< 0.05وجود فروق معنوية لهذا العنصر عند مستوى احتمال  (4)أظهرت النتائج في الشكل 
غم على التوالي بينما لم يلاحـظ وجـود فـروق معنويـة / ميكروغرام .2.0و 2.33شرائح الجزر والتين هما الأعلى 

 .لبقية المعاملات المستخدمة في التجربة

 Cdالكادميوم 
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في جسـم الإنسـان يـؤدي إلـى مشـاكل صـحية خطيـرة مثـل خلـل فـي الكلـى,  الكادميوم هو معدن ثقيل سام, وتراكمه
وفقًا لهيئة الدسـتور الغـذائي التركيـة والجمعيـة الأوربيـة, فـون الحـد . وأمراض العظام, وتلف الهيكل العظمي, والعقم

 .(1) غم/ ميكروغرام 2.24المسموح به في الفواكه المجففة هو  Cdالأقصى لتركيز 

لمتوسـط تركيـز الكـادميوم فـي  P< 0.05لحاليـة عـدم وجـود فـروق معنويـة عنـد مسـتوى احتمـال أوضـحت النتـائج ا
معاملتي شرائح قمر الدين ومعجون تمر الهند وكذلك الحال بالنسبة لمعـاملتي شـرائح جـوز الهنـد وشـرائح الليمـون, 

مـن شـرائح التـين لمسـتوى العنصـر المـذكور لكـل  P< 0.05في حين وجـدت فـروق معنويـة تحـت مسـتوى احتمـال 
 .جم على التوالي/ ميكروغرام 2.24و 2.23والجزر المجففة والتي بلغت متوسطاتها 

 Pbالرصاص 

ويتســـبب فـــي حصـــول  مـــن المعـــادن الثقيلـــة وشـــديدة الســـمية والضـــارة للجهـــاز العصـــبي ل نســـانيعـــد الرصـــاص 
 041-4كغـم فـي الحبـوب و/ ميكروغـرام 322اضطرابات الدم, ويبلغ الحد الاقصى المسموح به مـن هـذا المعـدن 

  .(12) كغم في المواد الغذائية الاخرى/ ميكروغرام

اذ بلغ أعلى متوسط  P< 0.05وجود فروق معنوية لتركيز الرصاص عند مستوى احتمال ( 4)الشكل  من ضحتي
 2.01و 2.33فـي شـرائح جـوز الهنـد وشـرائح الليمـون  غـم والادنـى/ ميكروغرام 3..2تركيز له في شرائح الجزر 

 . غم على التوالي والتي لم يلاحظ أي فروق معنوية بين تراكيزها/ ميكروغرام

تتعرض النباتات للتلوث بالمعادن الثقيلة مـن مصـادر مختلفـة علـى سـبيل المثـال امتصاصـها مـن رواسـب محمولـة 
ة او عــن طريــق الجــذور مــن التربــة الملوثــة او ميــاه الــري ـالملوثــ علــى الأجــزاء الهوائيــة مــن النباتــات فــي البيئــات

او عــن طـــرق , يمكـــن ان يحصــل التلـــوث بســبب الانشـــطة الطبيعيــة كـــالمؤثرات الجويــة او البـــراكين. (6) ةـــــالملوث
قــد تســتهلك النباتــات كميــات صــغيرة مــن المعــادن . (10) الانشــطة البشــرية كالتصــنيع او عــوادم المركبــات وغيرهــا

ن طريــق الاســمدة ممــا يــؤدي الــى تراكمهــا فــي اجــزاء النبــات المختلفــة وتصــل بالتــالي الــى الانســان عــن طريــق عــ
 .(9) السلسلة الغذائية

من الممكن ان تسهم عمليات تجهيز الفاكهة قبل تجفيفها في التلثير على محتواها من المعادن الثقيلة فعلـى سـبيل 
 . (16) العادي ثم الماء المقطر في تقليل التلوث بالمعادنالمثال تؤدي عمليات الغسل بالماء 

 الاستنتاجات

نســـتنتج مـــن الدراســـة الحاليـــة أن الفواكـــه المجففـــة قـــد تتعـــرض للتلـــوث مـــن مصـــادر مختلفـــة قـــد تكـــون كيميائيـــة او 
مليــات هــذا يعتمــد علــى تلوثهــا أثنــاء عمليــات الجنــي والتجفيــف وغيــر ذلــك مــن الع. ميكروبيــة ولكــن بنســب متفاوتــة

كمـــا أن تراكيــز العناصـــر المعدنيــة الاساســـية , التصــنيعية لكـــن النتــائج كانـــت ضــمن الحـــدود المســموح بهـــا عالميــا
والمعادن السامة في العينات ذاتهـا تـم العثـور عليهـا ضـمن النطـاق المقبـول أو أقـل مـن الحـدود المسـموح بهـا التـي 

هــا أن الفواكــه المجففــة التــي تــم بحثهــا فــي هــذه الدراســة تؤكــد النتــائج جميع. وضــعتها المنظمــات الصــحية المختلفــة
 .آمنة للاستهلاك البشري
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 كلمة شكر

نتقــــدم بــــوافر الشــــكر والامتنــــان لجميــــع العــــاملين فــــي مختبــــرات مستشــــفى الموســــوي الاهلــــي للمســــاعدة فــــي إجــــراء 
رة للمساعدة فـي تحليـل جامعة البص/ ايضا نشكر كادر المختبر المركزي في كلية الزراعة, الفحوصات الميكروبية
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