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         البحث مستل من رسالة ماجستير الباحث الاول                                                                  

 معلومات البحث:  الخلاصة:

تباع في الاسواق المحلية لمدينة  11جمع الدراسة تضمنت  لتي  بل ا لتوا َ من ا نوعا

)الكزبرة  لكركموالكاري، و,Coriandrum sativum Lتكريت   Curcumaا
Longa ,الزنجبيلو Zingiber officinale ,فلفل الاسود و ل , Piper nigrumا

الطرشي, و اني, وبهارات  البري البركةوبهارات   القرفةو, Nigella sativa  حبة 
cinnamomum zeylanicum ,السماقو  R. coriaria L ,الكمونو 

Cuminum Cyminum ة يل لثق ا عناصر  نواع ال لتحري عن وجود بعض أ ( ل

ائج أن تركيز بعض  لنت ا لها . اظهرت  لملوثة  ا وتشخيص الأحياء المجهرية 

التي  قياسية  ل المواصفة ا لمسموح بها وفق  لحدود ا قيلة ضمن ا لث عناصر ا ال

 Food andو  World Health Organization (WHO)وضعتها 
Agriculture Organization ((FAO لتوابل من العنصرين ا الى خلو 

فة في  بتراكيز مختل نيكل والكوبلت  ل الكادميوم والرصاص في حين وجد الزنك وا

لحد  نيكل اعلى من ا ل ا لتوابل. وكان تركيز  لفة الاخرى من ا المخت الانواع 

لدارسين لفل الاسود وا ف ل ا بلغ  )القرفة( المسموح في عينات  لكركم حيث  وا

(4.959 ,3.850 ,2.740 )ppm  لنيكل في لتوالي في حين كان تركيز ا على ا

عينات اقل من  ال اقي  المسموح به, وكذلك كان  ppm 0.05ب الحد  وهي اقل من 

فلفل الاسود والكاري حيث  ل ا لمسموح  في عينات  ا الحد  لكوبلت اعلى من  تركيز ا

( لتوابل  ) 3.732ppmو 4.930بلغت  ا عينات من  اقي ال ما ب توالي ا ل ا كان فعلى 

ل توابل من الزنك في اقل من ا ل ا .في حين وجد ان محتوى عينات  حد المسموح به 

المسموح به ) لحد  توابل هو تحت ا ل ا  FAO)حسب ) pmm( 100جميع عينات 

بين WHOو)  قيم  ل الكلي  ppm 0.392 –1.794 ppm( تراوحت ا العدد  لغ  , ب

بين ) بل  لتوا لبكتيري في ا ين ( وحدة تكو105× 95( و )  105× 5ا

المفحوصة  Escherichia coliد وجم في حين لوحظ والمستعمرة/غ لنماذج  ا في 

( وحدة تكوين 105× 35_  105×93بأجمعها بأعداد تراوحت بين )

 ( Staphylococcus  aureusالمستعمرة/غم في حين تراوح عدد بكتيريا 
مع ملاحظة ظهور  ( وحدة تكوين المستعمرة/غم , 5 10× 17الى   105×1

دارسينالخمائر والاعفان ف لكزبرة، الزنجبيل, وبهارات برياني وال ا  ي كل من 

د  )القرفة( فلفل الأسود والكاري والكركم وبأعدا ل وبهارات الطرشي والكمون وا

, 510×5, 510×14, 510×6, 510×12, 510×10, 510×12بلغت ) 

المستعمرة105×6و 510×7, 510×2 لي./( وحدة تكوين  توا ل ا  غم على 
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                                                             المقدمة

هناك الكثير من انواع التوابل التي تستخدم لأغراض عديدة منها لأغراض صيدلانية وطبية ومنها لأغراض اضافتها للطعام لأعطائه    

، بشكل ملحوظ في معظم مناطق العالمزاد استخدام التوابل  رئيس،الطبية بشكل  هاتبسبب قيمو ،[1]المطلوبة النكهات والطعم والرائحة 

نمت الأدوية العشبية في الولايات المتحدة إلى صناعة تبلغ  الفترة،خلال هذه  المثال،بما في ذلك أوروبا وأمريكا الشمالية. على سبيل 

. إن عملية التحضير والتداول يمكن أن تجعلها [2]٪  15مع نمو سنوي متوقع بنسبة  ،اسنويمليار دولار  1.5قيمتها في المتوسط 

اناء الطهي والقلي  فيالحساء في توابل التي تسُتخدم لتعزيز نكهة الخضروات الويمكن الحصول على  الغذائي،للتسمم و ثوللتلمصدرًا 

إن وجود المعادن الأساسية في التوابل مثل الحديد  .[3] من اللحاء أو البراعم أو الزهور أو الأوراق أو البذور أو جذور للنباتات

المعادن الاخرى مثل الزئبق لمستويات العالية جداً لا تطاق ووالنحاس والنيكل والزنك مفيد جداً للنمو الصحي للجسم على الرغم من أن ا

إضافة التوابل التي قد تكون ملوثة بالمعادن النزرة والثقيلة  وقد يؤدي للغاية،والرصاص والكادميوم وغيرها سامة بتركيزات منخفضة 
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لا يقل التلوث الميكروبيولوجي  .[5]و [4] إلى الغذاء إلى تراكم هذه المعادن في الأعضاء البشرية وتؤدي إلى مشاكل صحية مختلفة

الأمراض التي يمكن أن تنتشر من خلال تداول  الملوث ميكروبيولوجيًا من أخطر مصادر فالغذاء الكيميائي،للأغذية أهمية عن التلوث 

ليس فقط على  محتملًا،دراسة هذه المعادن الثقيلة أمرًا بالغ الأهمية لأن لها تأثيرًا خطيرًا  دتع . [6]واستهلاك الغذاء والشراب 

للتوابل  الافريقية،. في بعض الدول   [7]ويرجع ذلك إلى سلوكها التراكمي وسميتها أيضًا،المركبات الحيوية ولكن على صحة الإنسان 

. وان [8] هناك القليل من المعلومات المتاحة حول سلامة هذه التوابل فيما يتعلق بالتلوث بالمعادن الثقيلة ذلك،ومع  متنوعة،استخدامات 

 [.9التوابل ] ن الأثر الصحي لأخذ هذهرصد مستويات سمية المعادن الثقيلة في التوابل من شأنه أن يساعد في التأكد م

                                 لق العمائالمواد وطر

 العينات جمع

 المواد. تلك يوضح (1تكريت، والجدول ) لمدينة المحلية الأسواق المتوفرة في في عبواتهاعينة من التوابل الجافة ( 11) جمعت

 ( عينات التوابل الجافة1جدول )

 التوابل             العلامة تاريخ الإنتاج  تاريخ الانتهاء 

 كزبرة )مسحوق( الطباخ 6/2020 6/2022

 كاري )مسحوق( الطباخ 5/2020 5/2022

 كركم )مسحوق( الطباخ 7/2020 7/2022

 كمون )مسحوق( الطباخ 7/2020 7/2022

 زنجبيل )مسحوق( الطباخ 5/2020 5/2022

 )مسحوق( )القرفة(دارسين الطباخ 6/2020 6/2022

 حبة سودة )مسحوق( كربلاء 4/2020 4/2023

 فلفل اسود )مسحوق( الطباخ 7/2020 7/2022

 سماق احمر)مسحوق( الطباخ 8/2020 8/2022

 بهارات برياني )مسحوق( الطباخ 7/2020 7/2022

 بهارات طرشي )مسحوق( الطباخ 8/2019 7/2021

 

 تقدير محتوى التوابل من العناصر الثقيلة

الأمريكي الصنع في  Atomic absorption spectrophotometerقدر محتوى التوابل من المعادن الثقيلة باستعمال جهاز     

غم من كل نموذج من عينات  5تم وزن  ،[10] جامعة تكريت/كلية الهندسة/قسم الهندسة الكيمياوية وبحسب الطريقة المتبعة من قبل

%( ووضعت في جهاز الترميد مع رفع 5عليها قطرات قليلة من حامض النتريك المركز ) التوابل ووضع في جفنة خزفية ووضع

ساعات. برد الرماد  4مْ وبقيت النماذج على هذه الدرجة الحرارية لمدة 550درجة الحرارة بصورة تدريجية لحين الوصول إلى 

ملليتر في دورق حجمي باستعمال الماء  25ى ( ورشح العالق بورق الترشيح وأكمل حجم الراشح إل1Mوغسل بحامض النتريك )

وقدرت النسبة باستخدام جهاز الامتصاص الذري لكل معدن مراد  (2المقطر. وتم الفحص حسب الشروط الموضحة في جدول )

 .[10] تحديده وقياسه عن طريق وضع العينة وهي سائلة في انبوب اختبار شفاف ووضعها في الجهاز وتقدير نسبها مباشرة

 ( شروط العمل في جهاز الامتصاص الذري خلال التحليل2) جدول

تدفق غاز  اللمبة (ppmحد الكشف )

            (L/min)الحرق
غاز 

 الحرق

نوع  

 المؤكسد

شدة 

التيار 

(Ma 

عرض 

 الشق

(nm) 

طول 

الموجة 

(nm) 

 العنصر

0.05 D2—

 ديتريوم
 Pb 283.3 0.7 10 هواء   استيلين 2

0.05 D2—

 ديتريوم
 Zn 213.9 0.7 8 هواء  الأستيلين 1.8

0.05 D2--
 ديتريوم

 Cd 228.8 0.7 8 هواء  الاستيلين 1

0.05 D2--
 ديتريوم

 Co 240.7 0.2 12 هواء  الاستيلين 2

0.05 D2—

 ديتريوم
 Ni 232.0 0.2 12 هواء  الاستيلين 2
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 الفحوصات المايكروبايلوجية للعينات 

تحضير  الغذائية بعدد المايكروبية للعينات في حساب الأعدا Pour Plateاستعملت الطريقة التقليدية، وهي طريقة صب الأطباق 

 -وسط مستخلص البطاطا ، Maconkey agarوسط الماكونكي الصلب  ,Nutrint agarالمرق المغذي الصلب ) الأوساط

 اللازمة في عملية العد.( Mannitol salt agar, وسط المانيتول الملحي الصلب Poteto dextrose agarدكستروز الصلب 

وعند ضغط  م121بدرجة حرارة حضرت الأوساط الزرعية المستعملة بحسب تعليمات الشركات المنتجة لها، وعقمت بالمؤصدة 

 دقيقة. 15لمدة  كيلوباسكال فوي الضغط الجوي 100

 VITEK 2ـ التشخيص بنظام

( وذلك للتاكد من الانواع البكتيرية بالطرائق التشخيصية 2VITEKالانواع البكتيرية التي اعتمدت في الدراسة بنظام )شخصت 

 . [11] هو نظام الي لتشخيص الاحياء المجهرية )البكتريا(, واعطاء النتائج السريعة والدقيقة VITEK 2نظام الالحديثة و 

 

                                                النتائج والمناقشة

 تراكيز العناصر الثقيلة في نماذج التوابل

، فأن نسب   المعادن الثقيلة المسموح بها في FAOومنظمة الأغذية والزراعة الدولية  WHOوفقًا لبحوث منظمة الصحة العالمية 

 .[12]( 3ل )الجدو في موضح هو كماالتوابل هي 

 

   (FAO /  WHO)  في التوابل وحسب (ppm)الثقيلة ( الحدود المسموح بها للمعادن 3جدول )

 المعادن المدروسة ppm الحدود المسموح بها للمعادن الثقيلة

 الرصاص 5

 الكادميوم 0.2

 النيكل 1.63

 الكوبالت 3.5

 الزنك 100

 

التي تم فحصها والتي حملت جميعها علامة الطباخ فيما عدا حبة البركة ( العناصر المعدنية في مجموعة التوابل 4يوضح الجدول )

علامة كربلاء، وتشير النتائج الى خلوها من العنصرين الكادميوم والرصاص جميعها في حين وجد الزنك والكوبلت والنيكل بتراكيز 

 مختلفة في الأنواع المختلفة الاخرى من التوابل.
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 أنواع التوابل الملوثة لبعض ppm( تراكيز العناصر الثقيلة 4جدول )

Cd            

Ppm 

 

 

Co      

Ppm    

Pb 

Ppm 

Ni 

Ppm 

Zn         

Ppm 

 العينات

 فلفل اسود 1.499 4.959 0.05> 4.930 0.05>

 كركم 0.442 2.740 0.05> 1.574 0.05>

 كاري 1.278 0.05> 0.05> 3.732 0.05>

 بهارات طرشي 1.106 0.05> 0.05> 1.334 0.05>

 بهارات برياني  1.179 0.05> 0.05> 1.574 0.05>

 )القرفة(دارسين 1.7948 3.850 0.05> 2.053 0.05>

 كمون 0.565 0.05> 0.05> 2.293 0.05>

 حبة سودة 1.671 0.05> 0.05> 3.012 0.05>

 كزبرة 0.614 0.05> 0.05> 2.773 0.05>

 زنجبيل 0.392 0.05> 0.05> 2.053 0.05>

 سماق 1.524 0.05> 0.05> 0.05> 0.05>

 

المسموح به والمحدد  ppm( 1.63احتوت على تركيز من النيكل اعلى من الحد ) التوابل،( ان بعض عينات 4يلاحظ من الجدول ) 

 والكركم حيث )القرفة(الفلفل الاسود والدارسين وهي FAOومنظمة الاغذية والزراعة الدولية  WHOمن قبل منظمة الصحة العالمية 

وهي اقل من  ppm 0.05على التوالي في حين كان تركيز النيكل في باقي العينات اقل من  ppm( 2.740, 3.850, 4.959بلغت )

 الحد المسموح به.

المسموح به والمحدد من  ppm( 3.5ن الحد )تركيز الكوبلت اعلى م ( ان4ن الكوبلت فيلاحظ من الجدولين )اما محتوى العينات م  

على التوالي اما باقي العينات من  ppm 3.732و 4.930في عينات الفلفل الاسود والكاري حيث بلغت  WHO ) ( و)(FAOقبل 

 التوابل كان اقل من الحد المسموح به .

           و  (FAO)حسب  pmm( 100سموح به )( ان تركيز الزنك في جميع عينات التوابل هو تحت الحد الم4يتضح من الجدول ) 

( (WHO  ( 1.794– 0.392 وكانت القيم بين ). ppm 

ان تراكيز العناصر النيكل والزنك والكوبلت كانت ادنى من الحد المسموح به في عينات التوابل )الكركم , القرفة ,   [13] اشارت       

,الكزبرة, الكاري( اما تركيز الرصاص فكان اعلى من الحد المسموح به والمحدد من قبل  الزنجبيل ,حبة البركة , الفلفل الاسود ,الكمون

(FAO   وWHO وهذا يتفق مع ما توصلت اليه هذه الدراسة عدا عينات الفلفل الاسود والكركم والكاري كان النيكل والكوبلت فيها )

يوم، والرصاص، والنحاس، والمنغنيز، والنيكل والخارصين إلى ظهور الحديد، والكادم [14]اعلى من الحد المسموح به و أشار

إلى  [15] . وأشار)القرفة(بتراكيز مختلفة في نماذج التوابل التي فحصت من قبلهم والتي شملت الزنجبيل، والفلفل الأسود، والدارسين

ان تركيز الكوبلت تراوح من  اذ ق، ثمار(،كيز المعادن المختلفة طبقاً للجزء المستعمل في الأكل )جذر, ساق، أورااوجود فروق في تر

كيز فوق الحد المسموح به طبقاً املغم/كغم، وكانت بعض هذه التر 13.3ملغم/كغم، والسيلينيوم من صفر إلى  0.64صفر إلى 

،  Pb  ،Cd  ،Cu  ،Feأنّ أغلب تراكيز العناصر الثقيلة  )  , [16] الدراسة التي اجرتها عن طريق. لوحظ WOHو FAO لمنظمتي 

Zn كانت ضمن الحدود المسموح بها، فيما عدا الكركم الذي كان تركيز الرصاص به يعادل  (  في التوابل التي تم الحصول عليها
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0.90 ppm تواجد الزنك في أنواع مختلفة من التوابل الموجودة في    [17] أعلى من الحدود المسموح بها عالميًا. أوضح وهذا يعد

فرة في اسواق غانا ان تراكيز اعند تحليل المعادن في التوابل المتو [18]وجدا توصلت اليه الدراسة الحالية. ومع م وهذا يتفق الأسواق،

,  0.06-0.07,   0.06-0.07, 0.12-0.7على النحو الاتي:) PPmكل من الرصاص والزنك والنيكل والنحاس والحديد مقدره بال

لت والنيكل في والمنغنيز والنحاس والكوبعند تحليل الرصاص والكادميوم  [19] بين كما( على التوالي . 0.49-0.11,  0.02-0.01

وهو اعلى من  ppm( 0.4التوابل المتوفرة في الاسواق الهندية كانت ضمن الحدود المسموح بها باستثناء تركيز الكادميوم كان بقيمة )

 . WHOوFAO الحد المسموح به حسب 

 تراكيز واعداد الاحياء المجهرية في نماذج التوابل 

للكزبرة، الزنجبيل، إذ بلغ العدد الكلي البكتيري  التوابل،( الأعداد المايكروبية التي تم تشخيصها لمجموعة من 5)يوضح الجدول     

, 510×5)الأسود والكاري والكركم وبهارات طرشي والكمون والفلفل  )القرفة( والسماق، حبة السودة، وبهارات برياني والدارسين

( و.ت.م./غم 510×95, 510×65, 510 ×47 ,510 ×12, 510 ×14, 510×18, 510×15, 510×7, 510×20, 510×15

في كل من بهارات الطرشي, الفلفل الاسود والكاري في النماذج المفحوصة بأجمعها  E.coliعلى التوالي. في الوقت ذاته لوحظ تواجد 

في كل    aureusStaphylococcus بلغ عدد بكتيريا  على التوالي ، و( و.ت.م/غم 510×35, 510×43, 510×93بأعداد بلغت )

, 510×1, 510×8 (,بهارات طرشي, الفلفل اسود, والكاري والكركم  )القرفة(من الزنجبيل, حبة السودة, بهارات برياني, الدارسين

على التوالي مع ملاحظة ظهور الخمائر والاعفان في كل غم ( و.ت.م/ 510×10, 510×17, 510×8, 510×8, 510×4, 510×10

وبهارات الطرشي والكمون والفلفل الأسود والكاري والكركم وبأعداد بلغت  )القرفة(من الكزبرة، الزنجبيل, وبهارات برياني والدارسين

 وأعطى  غم على التوالي .و.ت.م/ 105×6و 510×7, 510×2, 510×5, 510×14, 510×6, 510×12, 510×10, 510×12

 التشخيصية النتائج كانت حيث S. aureus و E.coli للنوعين البكتيري العزل من للتأكد تأكيدية نتائج VITEK2التشخيص بنظام 

  التوالي. على % 87 و % 93 بنسبة للنوعين

 الأعداد الميكروبية للأحياء المجهرية الملوثة في نماذج التوابل( 5الجدول )

العدد 

الكلي 

 للفطريات

 

العدد 

الكلي 

لبكتريا 

E.coli 

العدد الكلي لبكتريا 

Staphylococcus 
aureus x 510 

العدد 

 xالكلي 
510 

 ت العينات

 1 كزبرة 510×5 - - 510×12

 2 زنجبيل 510×15 510×8 - 510×10

 3 سماق 510×20 - - -

 4 حبة سودة 510×7 510×1 - -

12×510 - 10×510 15×510 
بهارات برياني 

 قهوائي
5 

 6 )القرفة(دارسين 510×18 510×4 - 510×6

14×510 93×510 8×510 14×510 
بهارات طرشي 

 اصفر
7 

 8 كمون 510×12 - - 510×5

 9 فلفل اسود 510×47 510×8 510×43 510×2

 10 كاري 510×65 510×17 510×35 510×7

 11 كركم 510×95 510×10 - 510×6
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، والكاري، والفلفل الأبيض، والأسود ومسحوق الثوم إذ )القرفة(الى تواجد الميكروبات في كل من الكركم، والدارسين [6] اشارت     

كذلك لاحظت تواجد الأعفان في  غم،( و.ت.م./310×1, 210×2, 310×8, 410×1, 410×7, 510×1بلغ العدد الكلي البكتيري )

( و.ت.م/غم، وايضا قد ظهرت 210×4, 210×1, 310×7, 210×6, 2×210, 310×4النماذج المفحوصة بأجمعها بأعداد بلغت )

Staphylococcus aureus بينت اللجنة الدولية و و.ت.م/ غم. 310×4المفحوص وبعدد بلغ  )القرفة(فقط في نماذج الدارسين

هي  E.coliأنَّ الحدود العليا للبكتريا الهوائية، والخمائر والأعفان، وبكتيريا القولون و ICMFS [20] كروبية للأغذيةللمواصفات الماي
 B.cereusإلى أنه على الرغم من أن ألمانيا سمحت بأن يبلغ العدد الكلي للـ ]21[ لكل غرام من التوابل, ولاحظ 310و 410و 610

أن العدد   ]22[ نهائياً. لاحظ Salmonellaو E.coliو.ت.م/غم في التوابل، إلا أنه لا يسمح بتواجد   410و 510إلى  S. aureusو

 أشارطقة التي جمعت منها النماذج, وو.ت.م/غم اعتماداً على المن 810و 410الكلي لهذه الميكروبات في الفلفل الأسود قد تراوح ما بين 

[23] Baxter وHolzapfel  (1982) إلى وجود بكتيرياB.cereus  ،وبمستويات عالية في غالبية النماذج التي خضعت للفحص

و.ت.م/غم في أنموذج واحد،  389في النماذج المفحوصة, مع وجود الخميرة وبعدد  Cl.perfringens% من 59في حين وجدت 

( إلى أنَّ النماذج 1974القياسية للأغذية ) لمواصفاتالدولية لداً للأعفان. وقد أشارت اللجنة وج% من النماذج ظهر فيها و97والي وح

 و.ت.م/غم.  410تصبح غير مقبولة إذا زاد عدد الخمائر والأعفان فيها عن 

مع  Enterobacteriaceae العائلة المعوية % من نماذج البهارات المفحوصة ملوثة ببكتيريا32إلى أنَّ حوالي  [24] وقد أشار

ً منها، وكانت موجودة بمستويات عالية أكثر من  12في  Coliformد وجو % من النماذج، منها 14و.ت.م/غم في 410أنموذجا

إلى أنَّ أعداد   [25] وأشار , نماذج منها 4مسحوق الفلفل الأسود والكمون، في حين وجدت بكتيريا القولون البرازية في 

Enterobacteriaceae  العديد من الدراسات السابقة إلى بينت و عية فضلاً عن التلوث البرازي.لسلامة النو امؤثرعادة ما تستخدم

,  E.coli [26]و Cl.perfringensو B.cereusد أنواع مختلفة من الأحياء المجهرية في الأنواع المختلفة من البهارات مثل وجو

وتشير مصادر أخرى أيضًا إلى أن المحتوى الميكروبي العالي ، خاصة في البلدان النامية مثل الهند ، يرجع إلى الطريقة القديمة 

المستخدمة في عملية التجفيف التي تعتمد على الشمس دون أي معالجة أولية لهذه التوابل ، وبالتالي زيادة محتواها من الميكروبات 

والأعفان، وعادة ما  Cloiformsو Mesophilic sporformersالمحبة للحرارة المتوسطة المكونة للسبورات  وخاصة البكتيريا 

تضفيه التوابل على الغذاء من نكهة، وطعم مرغوبين، إلا أنها  مماإلى أنَّه على الرغم  [27] لاحظو.   [22] تكون ذات نوعية رديئة

عد البعض منها ممرضة للإنسان، لذلك لابد لنا مراعاة المشاكل من الأحياء المجهرية، وي سعتعد واحدة من أهم مصادر تلوثه وبتنوع وا

 تسببها.والمخاطر التي من الممكن أن 
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The study included collecting of 11 types of spices. That are sold in the 
local markets of Tikrit (coriander, curry, turmeric, ginger, black pepper, 
tarshi spices, biryani spices, nigella sativa, cinnamon, and sumac) to 
investigate the presence of some types of heavy elements and to 
diagnose the microorganisms contaminating them. The results showed 
that the concentration of some heavy elements is within the permissible 
limits according to the standard set by the World Health Organization 
and the Food and Agriculture Organization. The results indicate that 
they are all free of the two elements, cadmium and lead, while zinc, 
nickel and cobalt were found in different concentrations in other 
different types of spices.  The concentration of nickel was higher than 
the permissible limit of black pepper, threshing, and turmeric samples, 
reaching (4.959, 3.850, 2.740) ppm, respectively, while the nickel 
concentration in the rest of the samples was less than 0.05 ppm, which is 
less than the permissible limit. In addition, the cobalt concentration was 
higher than the permissible limit in black pepper and curry samples with 
4.930 and 3.732 ppm, respectively, while the rest of the spices samples 
were less than the permissible limit. It was found that the content of 
spice samples of zinc in all spice samples being under the permissible 
limit (100) pmm according to (FAO and WHO) and the values were 
between 0.392 - 1.794 ppm.The total number of bacteria in the spices 
was between ( 510× 5) and (510 ×95) and  CFU/ gm , the presence of 
E.coli was observed in the whole examined samples with numbers 
ranging )510 ×35 _ 510×93  (  CFU/ gm , while the number of bacteria 
(Staphylococcus aureus)   was    ) 1 × 510 to  510× 17 ). 
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