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ي أفخاذ الدجاج المجمدة تقدير المحتوى الميكروبي لبعض أنواع البكتريا ف

  المستوردة في مدينة بغداد

  
 *مها صاحب منى تركي الموسوي سالم صالح التميمي

 -قسم الاقتصاد المنزلي

جامعة /كلية التربية للبنات

 بغداد

مركز بحوث السوق 

جامعة /وحماية المستهلك

 بغداد

 -زليقسم الاقتصاد المن

جامعة /كلية التربية للبنات

 بغداد

  
  

 الخلاصة
أجريت بعض الفحوصات البكتريولوجية  لأفخاذ الـدجاج المجمـد المـستورد            

من شباط لغاية نيسان مـن عـام        أسواق الجملة والمفرد في مدينة بغداد        في   فر  االمتو

حيتها والمقارنة بينهما للتأكد من مطابقتها للمواصفات القياسـية ومـدى صـلا            2008

أظهرت النتائج تراوح الأعداد الكلية للبكتريا لكافة العينـات فـي           و ،للاستهلاك البشري 

  – 310×  2غم لحم وفي المفرد بـين       / و ت م   510×  5 – 210×  1لة بين   ــالجم

وعند المقارنة بين الجملة والمفرد ظهرت فروقات معنوية        ،  غم لحم / و ت م   710×  3

 وتراوحت الأعـداد الكليـة لبكتريـا        ،لجميع العينات ) P>0.01(عند مستوى احتمالية    

 غم لحم وفي المفرد بين/ و ت م 410×  2 –0القولون لكافة العينات في الجملة بين  

 وعند المقارنة بين الجملة والمفرد ظهـرت فروقـات          ،غم لحم /  و ت م   104 × 8 – 0

 العلامـة التجاريـة     لجميع العينات باستثناء  ) P>0.01(معنوية عند مستوى احتمالية     

Sadia      أما الأعداد الكلية لبكتريا المكـورات       ، التي امتازت بخلوها من بكتريا القولون 

غم / و ت م   310 × 5 – 0العنقودية الذهبية فقد تراوحت لكافة العينات في الجملة بين          

 وعند المقارنـة بـين الجملـة        ،غم لحم /  و ت م   104× 2  – 0لحم وفي المفرد بين       

لجميـع العلامـات   ) P> 0.01( ظهرت فروقات معنوية عند مستوى احتمالية والمفرد

 تراوحـت   ، البرازيليـة  Pridexهما البيـادر العراقيـة و       تجاريتين  باستثناء علامتين   

                                           
 .البحث مستل من أطروحة ماجستير للباحث الثالث *
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×  2 – 110×  2 نالأعداد الكلية للبكتريا المحبة للبرودة لكافة العينات في الجملة بـي          
 وعنـد   ،غم لحم / و ت م   610×  3 – 210 × 3غم لحم وفي المفرد بين      / و ت م   410

 <P(  المقارنة بين الجملة والمفرد ظهرت فروقات معنوية عنـد مـستوى احتماليـة   

 . في حين خلت جميع عينات الأفخاذ من بكتريا السالمونيلا،لجميع العينات) 0.01

  
  المقدمة

ء   تتحدد النوعية المايكروبية للحوم من خلال معرفة أعـداد ونوعيـة الأحيـا            
المجهرية النامية فيها ولا تخلو اللحوم من الاحياء المجهرية ولكن قد تزداد اعـدادها اذا               
توفرت لها بعض الظروف المناسبة لنموها كدرجة الحـرارة والرطوبـة والاوكـسجين             
ويتوقف نمو الاحياء المجهرية وتتحدد حسب حرارة الخزن بالتجميد وبالاخص عند درجة            

 .(10)م 18 -حرارة 

تزداد أعداد الأحياء المجهرية في اللحوم نتيجة حدوث التلوث أثناء عمليـة            كما  
الذبح والتقطيع والتغليف والتصنيع  كما إن ظروف الخزن السيئة فـي غـرف التبريـد                
وعملية الإذابة ومكائن الفرم في المعامل وأيدي العمال تعد من العوامل التي تعمل علـى               

 ويمكن حساب أعداد الأحياء المجهرية      ،)18؛  6 (اللحومزيادة أعداد الأحياء المجهرية في      
التي من خلالها يتم تحديد النوعية المايكروبية  للحوم بالاعتماد على اختبارات خاصة لكل              
نوع من الأحياء المجهرية ولكل نوع من منتجات اللحوم وتقارن أعدادها في اللحوم مـع               

ة ليتم تحديد النوعية المايكروبية ومن هذه       المواصفات القياسية الخاصة بالحدود المايكروبي    
  وتقـدير بكتريـا القولـون        Count   Plate  Totalالاختبارات تقدير البكتريا الكليـة    

Bacteria     Coliform            وتقدير بكتريـا المكـورات العنقوديـة الذهبيـة  aureus 
Staphylococcusوالكشف عن بكتريا السالمونيا  Salmonella بكتريا المحبة وتقدير ال

  .)14؛ Psychrophilic Bacteria  )12 للبرودة
وتعد لحوم الدجاج أحد أنواع اللحوم التي تتعرض لهذه الأحياء المجهريـة فقـد              

ان معدل التلوث البكتيري الكلي والمعدل الكلي لبكتريا القولون والمعدل الكلـي            ) 4 (اشارت
جاج المعروضة في محال بيع المفـرد بلغـت         لبكتريا المكورات العنقودية الذهبية لأفخاذ الد     

 كمـا   ،غم لحم على التوالي   / دورة لوغارتمية  3.10 -2.82و   4.86  -3.86وبين   7.88
في لحـم الـدجاج المـستورد ان عـدد       E. coliعند عزل وتشخيص بكتريا ) 1( وجدت

ت  إن معدل بكتريـا المكـورا  )3 ( وقد بين،غم لحم/ و ت م 2.7x  610المستعمرات بلغ 
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/ و ت م x310 – 68 x410  11.1العنقودية الذهبية في اللحوم المستوردة تتراوح مـابين  
  . غم لحم

 480 فقد وجد تلوث اللحوم ببكتريا السالمونيلا المرضية عنـد فحـصه             )7( أما   
 ولاحظ عدد من البـاحثين ان       ،منها ملوث ببكتريا السالمونيلا   % 12نموذج من اللحم كان     

  مـسببة لفـساد اللحـوم المخزنـة بالتبريـد تعـود الـى الجـنس        اكثـر البكتريـا ال  
Pseudomonos)16(  ،وبينت) ان المعدل الكلي لبكترياالمحبه للبرودة فـي أفخـاذ           )4 

  .  غم لحم/ دورة لوغارتم 4.28 –4.70الدجاج يتراوح بين 

  

 المواد وطرائق العمل
  :تحضير العينات

ة المستوردة ذات المناشئ المختلفة     تم الحصول على عينات أفخاذ الدجاج المجمد      
 بواقع سبعة   2008من الأسواق المحلية لمدينة بغداد للفترة من شباط لغاية نيسان من عام             

علامات تجارية من أسواق الجملة وسبعة علامات تجارية من أسـواق المفـرد ، نقلـت                
 اثيلين في   العينات داخل صندوق فليني مبرد إلى المختبر وحفظت داخل أكياس من البولي           

  . م لإجراء الفحوصات البكتريولوجية-18المجمدة على درجة حرارة 
  :الفحوصات البكتريولوجية

 في الفحوصات البكترولوجيـة حيـث وزن       )10 (تم إتباع الطريقة المذكورة في    
 Nutrient مل وسط المرق المغـذي  225 غم من لحم الأفخاذ المجمدة وخلطت مع 24

Broth  دقيقة ويعد هذا هو التخفيف     /  دورة 230 لمدة دقيقتين وبسرعة      بالخلاط الكهربائي
 P.W  (Peptone(كملت باقي التخافيف العـشرية باسـتخدام وسـط     ثم  ،1-10الأول

Water     مل من التخفيف الأول     1 مل من الوسط في كل أنبوب وأضيف إليه          9  إذ وضع 
ه التخافيف فـي تقـدير      واستخدمت هذ , 4-10وهكذا لغاية التخفيف     2-10ليصبح التخفيف   

  : النوعية البكتريولوجية والتي شملت
  Total Plate count: تقدير العدد الكلي للبكتريا الهوائية

مل من  1 حيث نقل Plate Count Agarأستخدم لهذا الغرض الوسط الزرعي 
 التخافيف المناسبة الى طبق بتري بماصة معقمة ثم صب الوسط بعد تبريده الـى درجـة               

م وحركت الأطباق بهدوء لتجانس والتوزيع بشكل جيد وتركت تتـصلب ثـم             45  حرارة
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ساعة وبعـدها حـسب عـدد        24م  لمدة    37قلبت الأطباق وحضنت على درجة حرارة       
  .البكتريا النامية بالاطباق

           :   Coli form Bacteriaتقدير عدد بكتريا القولون

تريا القولون حيث صـب  للكشف عن بك) MacConkey agar(أستخدم وسط    
مل من التخفيف المناسب علـى الوسـط     1 في الأطباق وترك يتصلب ثم وضع  الوسط

ونشر على السطح بشكل جيد ثم صب فوقه طبقه اخرى من الوسط وذلك لتوفير ظـروف     
 24م لمـدة    37لا هوائية وتركت تتصلب الأطباق ثم قلبت وحضنت على درجة حـرارة             

  .لنامية على الوسط لتقدير عدد بكتريا القولونساعة وحسبت المستعمرات ا
   Staphylococcus aureus:تقدير عـدد بكتريـا المكـورات العنقوديـة الذهبيـة     

Bacteria    
زرع كل تخفيف بثلاث أطباق تحتوي ، إذ Baird Parker Agarأستخدم وسط 

 0.3ني   مل من التخفيف  المناسب وفي الثـا        3تم وضع في الطبق الأول      وعلى الوسط       
مل من التخفيف ثم تنشر بشكل جيد ثم قلبت الأطبـاق            4ث  مل من التخفيف والطبق الثال    
حسب عدد المستعمرات النامية فـي      و ،ساعة 48م لمدة   37وحضنت على درجة حرارة     

الأطباق الثلاثة والتي تكون بشكل مستعمرات سوداء محاطة بهالة شـفافة لتقـدير عـدد               
  .المكورات العنقودية

  Salmonella   Bacteria: تريا السالمونيلافحص بك

 وحضرت، ساعة 24م لمدة 37على درجة حرارة  10 - 1تم حضن التخفيف 

 T.T.H (Tetrathionate Broth( مل من وسـط   10ثلاثة انابيب الأول يحتوي على 
مل مـن التخفيـف    1  وأضيف  لكل انبوب  Selenite Cystine Brothوالثاني يحتويٍ

 اما وسط   ،ساعة 24م لمدة    37  حرارة  على درجة  .S.C.B  ثم حضن وسط        1-10الأول  
T.T.H   مل مـن كـل      1وبعدها زرع   ة،  ساع 24م لمدة   42  حرارة  فحضن على درجة

 ووسـط  X.L.D Agarانبوب في اطباق تحتوي على اوساط صلبة حيث استخدم وسـط  
Hekton Entric Agarحـضن  سـاعة وبعـد ال   24م لمدة 37حرارة  وحضنت بدرجة

مستعمرات سوداء اللون وللتأكد من كونهـا       بشكل   السالمونيلا والتي تكون     لوحظت بكتريا 
Salmonella   جري لها فحص تأكيدي بزرعها على سلانت اSlant  حاويا عى وسـط 

)TSI (Triple Sugar Iron Agar سـاعة    24م لمدة 37حرارة  وحضنت على درجة
اما قاعه ) قاعدي(و سطح السلانت احمر اللون  سيبد salmonellaاذا كانت فبعد الحضن 
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 H2Sمع بقع سوداء وفقاعات دلالة على انتـاج غـاز           ) حامضي(فسيكون ذو لون اصفر     
  .وللتأكد أكثر تجري فحوصات  بايوكيميائية

     Bacteria  Psycrophilic: تقدير عدد البكتريا المحبة للبرودة 

وصـب الوسـط   Nutrient Agar  حيث استخدم وسط ، إذ)11 (أتبعت طريقة
N.A        يف المناسب ثم نـشر علـى       خفمل من الت   0.1 في الأطباق وترك يتصلب ثم وضع

يوم  7- 5م لمدة    5سطح الأكار بشكل جيد ثم قلبت الاطباق وحضنت على درجة حرارة            
  .وحسب المستعمرات النامية على الوسط

  
 التحليل الاحصائي

 Complete Random Design (C.R.D.) أستعمل التصميم العشوائي الكامل

وتم تطبيق  ) LSD(وتم حساب الفروق المعنوية بين المتوسطات بأختبار اقل فرق معنوي           
وأستعمل ,  لمقارنة الفروق المعنوية بين النسب المدروسةQi- squareاختبار مربع كاي 

  .)SAS )19 برنامج التحليل الاحصائي
  

  النتائج والمناقشة
 

 :بكتريا الهوائيةالعد الكلي لل

 فـي عينـات   Total Plate Countالعدد الكلي للبكتريا ) 1 ،جدولال(يوضح 
أفخاذ الدجاج المجمد المستورد حيث أظهرت النتائج فروقات معنوية عند مستوى احتمالية            

)P < 0.05 (وقد بلـغ أعلـى    ،بين الأنواع المختلفة في الجملة وفي المفرد كلا على حدة
غم لحم في علامة فقيه في حين بلغ اقـل عـدد            / وت م  510× 5 الجملة   عدد للبكتريا في  

 أمـا بالنـسبة   ,  البرازيلية المنشأ  Predixغم لحم  في علامة      / وت م   210×  1بكتيري  

غم لحم فـي    / وت م  710× 3للمفرد فقد احتوت علامة فقية على أعلى عدد بكتيري بلغ           
غم لحم  في علامتين هي البيادر       /  م  وت 103×  2حين كان أقل عدد بكتيري في المفرد        

 البرازيلية المنشأ وتراوحت باقي الأعداد بين هذه القـيم فـي            Predixالعراقية المنشأ و    
الجملة وفي المفرد ولا توجد مواصفة قياسية عراقية خاصة بأفخاذ الدجاج المجمدة وإنمـا            

ة الخاصة بالدجاج الكامـل     تم الاعتماد على مطابقة النتائج على المواصفة القياسية العراقي        
والتي حددت العدد الكلي للبكتريـا       )8( القياسية العراقية  وجاءت النتائج مطابقة للمواصفة   
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كمـا   610 -410 العدد الكلي للبكتريـا      ت التي حدد  )14 (ة الدولي ةوالمواصف 710 -610
اذ الـدجاج   فقد وجدت إن العدد البكتيري الكلي لأفخ)1( جاءت هنا النتائج اقل مما ذكرته

 حيث وجدوا إن العـدد  )2( و، غم لحم/وت م 1.07x 610 -1.88x 710تراوحت بين 
يـوم كانـت     6,  3, 0البكتيري الكلي لحم الدجاج الفروج المخـزون بالتبريـد لمـدة       

1.2x610-1.5x610-1.8x610 غم لحم على التوالي/ وت م.  
نوية وعنـد مـستوى     وعند المقارنة بين الجملة والمفرد فقد ظهرت فروقات مع        

بين جميع العلامات فقد ارتفعت في عينات المفرد عن الجملة وبلغ ) P < 0.01(احتمالية 
 310×  4 ارتفع العدد البكتيري مـن       إذ الأمريكية المنشأ    Waferأعلى ارتفاع في علامة     

غم لحم في المفرد وأقل ارتفـاع فـي         / وت م  610×  3غم لحم  في الجملة إلى         / وت م 
غـم لحـم    / وت م  x  310 1 البرازيلية المنشأ ارتفع العدد البكتيري مـن         Sadiaعلامة  

 وقد يرجع هذا الارتفاع في أعداد البكتريـا         ،غم لحم للمفرد  / وت م  310×  9للجملة إلى   
الهوائية الى اختلاف درجة حرارة الخزن في محال الجملة عن محال المفرد فضلا عـن               

كشوفة أمام المحال في محال المفرد وتعرضها إلى        إذ تباع م  ،  سوء طرائق عرض اللحوم   
الأتربة والغبار كما يؤدي تداولها ونقلها بأيدي العاملين إلى زيادة الحمولة البكتيرية لأفخاذ             

  .الدجاج
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  .العدد الكلي للبكتريا الهوائية في عينات أفخاذ الدجاج المجمد المستورد :)1(جدول 
معدل العدد الكلي للبكتريا 

 ت )غم لحم/وت م(الهوائية
نوع 
القطعة

 نشأالم العلامة التجارية

 مفرد جملة

QI-
SQUARE 

 **10x13B d 3  ×510cA 123.66 امريكي Koch أفخاذ 1

 310×  4 امريكي Wafeer أفخاذ 2
cB 

3 ×610 bA 415.09** 

 510×  5 ــ فقية أفخاذ 3
aB 

3  ×710 
aA 

214.00** 

 210×  9 عراقي بيادر أفخاذ 4
dB 

2  ×310 
dA 

44.00** 

5 
عصى 

 طبل
country 
corner 104×  3 امريكي 

bB 
5  ×610 

bA 
250.00** 

6 
عصى 

  طبل
 

Sadia 310×  1 برازيلي 
dB 

9  ×310 
dA 

40.00** 

7 
عصى 

 طبل
Predix 210×  1 برازيلي 

eB 
2  ×310 

dA 
24.00** 

  *LSD( 200.66* 4012.57(م              .ف.قيمة أ 8

  .القراءات معدل لثلاث مكررات*  
حد الى عـدم وجـود فروقـات معنويـة          تشير الحروف المتشابهة ضمن العمود الوا     ** 

  ).P < 0.05(والحروف المختلفة الى وجود فروقات معنوية عند مستوى احتمالية 
  .الحروف الكبيرة تشير للفروقات المعنوية بين الجملة والمفرد*** 

 
     :العدد الكلي لبكتريا القولون

، مجمـد   عدد بكتريا القولون في عينات افخـاذ الـدجاج ال         ) 2 ،الجدول(يوضح  
بـين  ) P < 0.05(تظهر النتائج عدم وجود فروقات معنوية عنـد مـستوى احتماليـة    و

العلامات التجارية المختلفة في الجملة  باستثناء علامة فقية في حين ظهـرت فروقـات               
ففي الجملة بلغ اعلى عدد لبكتريا القولون فـي علامـة           , معنوية بين العلامات في المفرد    

فـي العلامتـين التجـاريتين        0غم لحم في حين بلغ أقل عـدد         / وت م  410×  2المنشأ  



 

 157

�����א��	� ��f����xא������א��hא���%��}�w}	א��b}��)2�(�ff�)4�(2010. 

Sadia   و Predix  أما بالنسبة للمفرد فقد بلغ أعلـى عـدد لبكتريـا           ,  البرازيليتين المنشأ
وأقـل عـدد فـي العلامـة     . غم لحم/  وت م104×  8القولون في العلامة التجارية فقية    

باقي الأعداد بين هذه القيم في الجملة        وتراوحت   ،0 البرازيلية المنشأ بلغ     Sadiaالتجارية  
  .وفي المفرد

وقد كانت أعداد  بكتريا القولون في جميع العلامات التجارية في الجملة باستثناء             
 التي حددت )14( العلامة فقية ضمن الحدود المايكروبية المحددة من قبل المواصفة الدولية

 Countryت كل من العلامة التجاريةأما في المفرد فكان، 310 – 110عدد بكتريا القولون 

corner  و Koch و  Wafeerالمواصفة القياسية العراقيـة أما  ،أعلى من الحد المسموح 
 ويظهر من النتائج ان افخاذ الدجاج المجمدة التي         ، فلم تحدد أعداد بكتريا القولون فيها      )8(

 ـ      ة المايكروبيـة فـي   تحمل علامة فقية في قيد الدراسة ذات نوعية غير مقبولة من الناحي
 في لحم الدجاج المـستورد حيـث        )3 ( وجاءت هذه النتائج أقل مما وجده      ،الجملة والمفرد 

 )1(  ومتطابقة نوعا مـا مـع  ،غم لحم/ وت م 610×  2.7وجد ان عدد المستعمرات بلغ 
–1.8x310 التي وجدت ان المعدل الكلي لبكتريا القولون في افخاذ الدجاج تتـراوح بـين  

1.8x410 غم لحم/  موت.  
وعند المقارنة بين الجملة والمفرد ظهرت فروقات معنوية عند مستوى إحتمالية            

)P < 0.01 ( لجميع العلامات باستثناء علامةSadiaفقد ارتفعت اعداد ، البرازيلية المنشأ 
 Koch وقد بلغ أعلى ارتفاع في علامة        ،البكتريا لجميع الانواع في المفرد عنها في الجملة       

غم لحم في الجملة الى     / وت م  110×  2كية المنشأ حيث ارتفع العدد البكتيري من        الأمري
×  2 ارتفعـت مـن      إذ ،غم لحم في المفرد وأقل ارتفاع في علامة فقية        / وت م  410×  3

 ونلاحـظ  ان     ،غم لحم في المفرد   / وت م  410×  8غم لحم في الجملة إلى      / وت م  410
 وقد يرجـع    المفرد أعلى منه في الجملة    للماركات في   المحتوى البكتيري لبكتريا القولون     

ذلك الى سوء التداول والخزن وكثرة الاذابة التي تتعرض لهـا الافخـاذ عنـد العـرض                 
بصورة مكشوفة بدون تغليف مما يؤدي الى زيادة النمو المـايكروبي باسـتثناء علامـة               

Sadia   و Predix      والمفرد وذلك لتغليفهـا      البرازيليتا المنشأ نلاحظ تقارب الأعداد للجملة 
بشكل جيد وبعبوات صغيرة بحيث لا يؤدي إلى تقليبها وحملهـا بـشكل مباشـر بأيـدي                 

  . العاملين مما يضمن المحافظة نوعا ما على العدد المايكروبي نفسه دون زيادة
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لعينـات أفخـاذ الـدجاج    Coliform Becteria  العدد الكلي لبكتريا القولون :)2(جدول 
  توردالمجمد المس

معدل العدد الكلي للبكتريا القولون 
 نوع القطعة ت )غم لحم/ و ت م   ( 

العلامة 
 التجارية

 المنشأ

 مفرد جملة

Qi-square 

 **bB 3 ×410   bA 80.00    110× 2 امريكي Koch أفخاذ -1

 **bB 5 ×310    cA 90.09    210×1 امريكي Wafeer أفخاذ -2

 **aB 8×410    aA 106.00    410 ×2 _ فقية أفخاذ -3

 **bB 3 ×102    eA 56.00    110× 2 عراقي بيادر أفخاذ -4

 country عصى طبل -5
corner 210× 6 امريكي    bB 4 ×10 3   dA 56.00** 

 bB 0       fA 0.00      0برازيلي Sadia عصى طبل -6

 **bB 1 ×102   fA 20.00      0برازيلي Predix عصى طبل -7

  * LSD( 7100.90* 111.48(م              .ف.قيمة أ

  .القراءات معدل لثلاث مكررات *  
تشير الحروف المتشابهة ضمن العمود الواحد الى عـدم وجـود فروقـات معنويـة      **

  ).P < 0.05(والحروف المختلفة الى وجود فروقات معنوية عند مستوى احتمالية 
  .للفروقات المعنوية بين الجملة والمفردالحروف الكبيرة تشير *** 

  

  :العدد الكلي لبكتريا المكورات العنقودية الذهبية

  Staphylococcus aureusعدد البكتريا العنقودية الذهبية) 3،الجدول (يوضح 
 اظهرت النتائج فروقات معنوية عند مستوى احتماليـة         إذ, في عينات افخاذ الدجاج المجمد    

)P < 0.05 (مات المختلفة في الجملة وفي المفرد كلا على حده حيث بلغ أعلـى  بين العلا
 wafeerغم لحم في علامة فقية  تلتها علامـة          / وت م  5x 310عدد بكتيري في الجملة     

غم لحم في حين خلت باقي العلامـات        / وت م  110×  2الأمريكية المنشأ حيث بلغ العدد      
 410×  2 فقية    أعلى عدد بكتيري في علامةأما بالنسبة للمفرد فقد بلغ, من هذه البكتيريا

وت  110×  1 في حين كان أقل عدد بكتيري في علامة البيادر العراقية            ،غم لحم / وت م 
 البرازيلية المنشأ من هذه البكتيريا وتراوحـت        Predixغم لحم في حين خلت علامة       / م

  .باقي الأعداد بين هذه القيم في الجملة وفي المفرد
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 Staphylococcus  عدد الكلي لبكتريـا المكـورات العنقوديـة الذهبيـة      ال:)3(جدول 

aureaus  المستورد في عينات أفخاذ الدجاج المجمد.  

معدل العدد الكلي لبكتريا 
المكورات العنقودية الذهبية   

 )غم لحم/وت م(
 ت

نوع 
 القطعة

العلامة 
 التجارية

 المنشأ

 مفرد لةجم

Qi-squar 

 ** cB 1x310 cA 50.00  0 امريكي Koch أفخاذ 1

 ** 2x110bB 1x410 bA 40.00 امريكي Wafeer أفخاذ 2

 ** 5x310 aB 2x410aA 36.00 _ فقية أفخاذ 3

 cA 1x110 dA 1.05 ns 0 عراقي بيادر أفخاذ 4

5 
عصى 

 طبل
country 
corner 0 امريكي cB 1x410 bA 70.00 ** 

6 
عصى 

 طبل
Sadia 0 برازيلي cB 1x210 dA 20.00 ** 

7 
عصى 

 طبل
Predix 0 برازيلي cA 0 dA 0.00 ns 

  * LSD( 7.230 * 135.89(م             .ف.قيمة  أ

  .القراءات معدل لثلاث مكررات*
تشير الحروف المتشابهة ضمن العمود الواحد الى عدم وجـود فروقـات معنويـة              ****

  ).P < 0.05( فروقات معنوية عند مستوى احتمالية والحروف المختلفة الى وجود
  .الحروف الكبيرة تشير للفروقات المعنوية بين الجملة والمفرد*** 

  
وعند المقارنة بين الجملة والمفرد ظهرت فروقات معنوية عند مستوى احتمالية           

)P < 0.01 (  بين جميع العلامات باستثناء علامة بيادر العراقية المنشأ وعـصى الطبـل 
وقد ارتفعت أعداد البكتيريا في علامات المفـرد عنهـا فـي           , Predixالبرازيلية علامة   

في  0 ارتفعت الأعداد من  إذ،Country cornerالجملة فقد بلغ أعلى ارتفاع في علامة 
غم لحم في المفرد واقل ارتفاع في علامـة بيـادر العراقيـة             /  وت م  104×1الجملة إلى   

. غم لحم في المفـرد    / وت م  110×  1 في الجملة إلى     0اد من   المنشأ حيث ارتفعت الأعد   
وقد كانت اعداد بكتريا المكورات العنقودية الذهبية في جميع العلامات في الجملة ضـمن              
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 410-310 التي حدد عدد بكتريا المكورات العنقوديـة  )8( الحدود المايكروبية المحددة من
 العدد لبكتريا المكـورات العنقوديـة       تحدد التي   )14 (ة الدولي ةغم لحم والمواصف  / وت م 

غم لحم على العكس من المفرد الذي أرتفعت فيه أعداد البكتريا فـي             / وت م    410 –210
 كما وقد جـاءت  ، عن الحد المسموح بهContry corner waferكل من علامة فقية و 

رات العنقودية  التي وجدت ان المعدل الكلي لبكتريا المكو       (1)هذه النتائج أعلى مما وجدت      
  .غم لحم/ وت م x  210–1x310 1.82الذهبية في افخاذ الدجاج المجمد تراوح بين 

  :العدد الكلي لبكتريا السالمو نيلا

أظهرت النتائج خلو جميع عينات أفخاذ الدجاج المجمدة من بكتريا الـسالمونيلا            
 )14 (ة الدولي ةلمواصف ا  لما اشارت اليه    وجاءت النتائج مطابقة   ،سواء في الجملة او المفرد    

 (5)اشـار   وجاءت النتائج بعكس ما     ،التي اوجبت خلو لحوم الدجاج من بكتريا السالمونيلا       
مـن  % 75 ففي أوربـا ،بأن معظم الدواجن في البلدان المتقدمة مصابة ببكتريا السالمونيلا  

 ـ  ،  في الولايات المتحدة الأمريكية   % 60الدواجن مصابة بهذه البكتريا ونسبة       ن فـضلا ع
أن نسبة التلـوث     2005-2003 لنماذج الدجاج الملوث المفحوص للفترة       USDAتقارير  

    . على التوالي% 15و 42بالسالمونيلا بلغ 
  

           :العدد الكلي للبكتريا المحبة للبرودة

, اعداد البكتريا المحبة للبرودة في عينات افخاذ الدجاج المجمد        ) 4 ،الجدول(يوضح  
بين الانواع المختلفـة  ) P < 0.05( فروقات معنوية عند مستوى احتمالية  اظهرت النتائجإذ

 Koch ,Wafeerمن العينات في الجملة والمفرد ولم تظهر فروقات معنوية بين علامـات             
 والبرازيلية المنشأ في الجملة في حين اختلفتا مع العلامـة فقيـة             Sasiaالامريكيتا المنشأ و    

وقـد بلـغ أعلـى عـدد     , Predix والبيادر وCountry cornerوعصى الطبل الأمريكي 
غم لحم في ماركة فقية في حين بلغ أقل عدد بكتيـري  / وت م 410×  2للبكتيريا في الجملة  

 أما  ، البرازيلية المنشأ  Predixغم لحم في علامتي بيادر العراقية المنشأ و         / وت م  110×  2
غم لحم وأقل عدد    / وت م  610×  3فقية  بالنسبة للمفرد فقد بلغ أعلى عدد بكتيري في علامة          

 وتراوحت باقي الاعداد بـين      ،غم لحم / وت م  210×  3بكتيري في علامة البيادر حيث بلغ       
 عنـد  )9(  ان هذه النتائج جاءت مطابقة نوعا ما لمـا وجـده  ،هذه القيم في الجملة والمفرد

ارة الـصفر المئـوي     دراسته التغيرات النوعية لقطع اللحم المغلف والمخزون في درجة حر         
 غم لحم ومع ما وجـده /و ت م  x1210حيث وجد ان اعداد البكتريا المحبة للبرودة بلغت 
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النوعية المايكروبية للحوم المجمدة حيث وجد ان اعداد البكتريـا المحبـة              عند دراسته  )3(
حيث وجدوا إن محتوى لحم الـدجاج        )2 ( ومع ،غم لحم / و ت م   x1410للبرودة لم يتجاوز    

/ وت م 1.1x610-1x610-1.5x610يوم كانـت      6, 3, 0فروج المخزون بالتبريد لمدة     ال
  .غم لحم على التوالي

وعند المقارنة بين أعداد البكتريا المحبة للبرودة في الجملـة والمفـرد ظهـرت         
لجميع العلامات فقد ارتفعـت أعـداد   ) P < 0.01(فروقات معنوية عند مستوى احتمالية 

نواع في المفرد عنها في الجملة وقد بلغ أعلى ارتفاع في علامـة فقيـة               البكتريا لجميع الا  
/ وت م  610×  3غم لحم في الجملة الى      / وت م  410×  2حيث ارتفع العدد البكتيري من      

 البرازيلية المنشأ حيث ارتفـاع العـدد        Sadiaغم لحم في المفرد وأقل ارتفاع في علامة         
غـم لحـم فـي    / وت م 310×  1 الجملة إلى غم لحم في/ وت م 210×  3البكتيري من  

المفرد ونلاحظ بصورة عامة إن أعداد البكتريا المحبة للبرودة في الجملة تكون اقل منهـا               
-في المفرد وقد يرجع ذلك إلى حفظ وتسويق أفخاذ الدجاج تحت درجات حرارة التجميد               

 التجميـد الكافيـة     م أعلى مما في محال بيع المفرد إذ قد لا يتم توفير درجة حـرارة               18
فضلا عن طريقة عرض اللحـوم أمـام المحـال     ،بسبب انقطاع التيار الكهربائي وذبذبته

 عنـد   )2 (بصورة مكشوفة يؤدي إلى تلوثها بالأتربة والغبار كذلك ذوبانها وقـد لاحـظ            
دراسته اللحوم المخزونة بالتبريد زيادة في نمو البكتريا المحبة للبرودة وبصورة خاصـة             

Pseudomonas   م بشكل مستمر 10,  9,  4 بدرجة حرارة.  
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 Psychrophylic Becteria العدد الكلي للبكتريا المحبة للبرودة : )4(جدول 

  في عينات أفخاذ الدجاج المجمد  المستورد
معدل العدد الكلي للبكتريا المحبة 

  للبرودة
 )غم لحم/ و ت م  (

  
 ت

  
 نوع القطعة

  
العلامة 
 التجارية

 المنشأ

 مفرد جملة

Qi- 
square 

 **cB 3 ×410 cA 204.00   210×   2 امريكي Koch أفخاذ -1

 **cB 2 ×410    cA 128.09 210×2 امريكي Wafeer أفخاذ -2

 **aB 2 ×10 6   aA 160.00    410× 2 _ فقية أفخاذ -3

 **db 3× 210    eA 22.00    110× 2 عراقي بيادر أفخاذ -4

 country لعصى طب -5
corner 103 ×1 امريكي    bB 1 ×510    bA 190.00** 

 **cB 1× 103    dA 30.00    210× 3 برازيلي Sadia عصى طبل -6

 **dB 4 ×210   eA 20.00    110× 2 برازيلي PREDIX عصى طبل -7

  **LSD( 294.24** 7007.1(م                      .ف.قيمة أ

  .لاث مكرراتالقراءات معدل لث* 
تشير الحروف المتشابهة ضمن العمود الواحد الى عـدم وجـود فروقـات معنويـة               ** 

  ).P < 0.05(والحروف المختلفة الى وجود فروقات معنوية عند مستوى احتمالية 
  .الحروف الكبيرة تشير للفروقات المعنوية بين الجملة والمفرد*** 
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Abstract 
 

Some bacterial tests were carried out for imported frozen 
chicken thighs which were available in wholesale and retail 
markets in Baghdad City from 1/2– 1/4 /2008, to ensure their 
compliance with the standard criteria and validity for human 
consumption. The results revealed that the total bacterial count 
range for all samples was 1x102– 5x105 and 2x103– 3x107 cfu/gm 
meat of wholesale and retail markets respectively. A comparison 
between the samples of two markets showed a significant 
difference (p<0.01). The total count of  coli form had a range of 0-
2x104 cfu/gm meat of wholesale markets, while it was 0-8x104 
cfu/gm meat of retail markets. A comparison between the samples 
of two markets showed a significant difference (p<0.01), with the 
exception of Sadia brand, which showed no bacterial content of 
coliform With respect to Staphylococcus aureus, the total range of 
bacterial count for all samples was 0-5x103 and 0-2x104 cfu/gm 
meat of wholesale and retail markets, respectively. A comparison 
between all brand samples of the two markets showed a 
significant difference (p<0.01), with the exception of Iraqi Biadir 
and Brazilian Pridex Considering freeze tolerant bacteria, the 
total  bacterial count for all samples was 2x101– 2x104  and 3x102– 
3x106 cfu/gm meat of wholesale and retail markets, respectively. A 
comparison between the samples of two markets showed a 
significant difference (p<0.01). All thigh samples were Salmonella 
free. 
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