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 دراسة مستوى تواجد المموثات البكتيرية والفطرية في افخاذ الدجاج المستوردة
 سناريا فوزي جرجيس الحسف

 وحدة الأمراض المشتركة/كمية الطب البيطري
 جامعة بغداد

 

 الخلاصة
( 23ستوى تواجد المموثات البكتيرية والفطرية في افخاذ الدجاج المستوردة، فقد تـ شػرا   لغرض التحري عف م

( منػػاطؽ مختمفػػة فػػي مدينػػة بغػػداد عمػػ  وجبتػػيف 7كغػػـ مػػف افخػػاذ الػػدجاج المسػػتوردة وبيػػورة عشػػوا ية مػػف  
عف مستوى ( كغـ مف كؿ منطقة في كؿ وجبة. زرعت النماذج عم  أوساط زرعيو مختمفة لمتحري 2وبمعدؿ  

تموثيػػػا البكتيػػػري مػػػف خػػػ ؿ مػػػا تحتويػػػو مػػػف أعػػػداد البكتريػػػا اليوا يػػػة الكمػػػي وأعػػػداد بكتريػػػا القولػػػوف والمكػػػورات 
العنقودية الذىبية فضً  عف التقيي عم  ما تحتويو مف أعداد لمخما ر والاعفاف والذي يمكف اف يكوف مػثثرا 

 عم  اليحة العامة. 
مػوث فػي جمػود افخػػاذ الػدجاج المسػتوردة حيػث كانػت معػدلات أعػداد البكتريػػا أظيػرت النتػا ا ارتفػاع مسػتوى الت

في معظميا قريبة مػف الحػدود العميػا المسػموح بيػا فضػً  عػف تموثيػا بالخمػا ر والاعفػاف. فػي حػيف اف مسػتوى 
 التموث في لحوـ ىذه الافخاذ كاف منخفضاً مقارنة مع الحدود المسموح بيا.

 

Study the incidence of bacterial and fungal contaminants in 
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Summary 
Incidence of bacterial and fungal contaminants in imported chicken femurs was 

determined and compared with standard microbiological limits. A total of (12) Kg 

of imported chicken femurs were randomly collected at two batches from (6) areas 

in Baghdad city. Total aerobic bacterial count, coli form count and Staphylococcus 

aureus count were used as an indicator for bacterial contamination, in addition to 

yeast and mould count as an indicator for fungal contamination. 

Data revealed that skins of imported chicken femurs produced high level of 

contamination, in which most of the bacterial counts were near the maximum 

standard limit as well as contamination with fungi, whereas the level of 

contamination in the meat of these femurs were low in comparison with standard 

limits. 
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 المقدمة
يعػػد لحػػـ الػػدجاج مػػف أفضػػؿ المحػػوـ لاحتوا ػػو عمػػ  نسػػبة عاليػػة مػػف البػػروتيف با ضػػافة الػػ  انخفػػاض نسػػبة 

ىػذا فضػ  عػف انخفػاض ، (2  عمػ  كميػات جيػدة مػف الفيتامينػات والأمػ ح المعدنيػة ا ػوالػدىوف فيػو مػع احتو 
حياتنػا اليوميػة وأيػبل الطمػب عمػ  لحػـ  ثمنو مقارنة مع بقية أنواع المحوـ مما جعمو مادة غذا يػة أساسػية فػي

 الدجاج المجمد في تزايد مستمر.
وخػ ؿ الفتػػرة الماضػية دخمػػت الػػ  القطػر كميػػات كبيػػرة مػف افخػػاد الػدجاج المسػػتوردة مػػف مناشػ   مختمفػػة فػػي 

ت او ظػػحف وحيػػث اف لحػػـ الػدجاج مػػف الأغذيػة سػػريعة التمػؼ اذا مػػا، حيػػث طرحػت ل سػػتي ؾ المحمػي العػالـ
فػػي ظػػروؼ غيػػر جيػػدة وذلػػؾ لوجػػود أعػػداد وأنػػواع مػػف الأحيػػا  المجيريػػة عمػػ  سػػطل الػػذبا ل المنظفػػة خزنػػت 

( واف أعداد مف ىذه الأحيا  يختمػؼ تبعػا لعػدة عوامػؿ يػيتي فػي مقػدمتيا مػدى الالتػزاـ 3  والجاىزة ل ستي ؾ
ذه الدراسػػة التحػػري عػػف ( فقػػد اسػػتيدفت ىػػ4اليػػحية أثنػػا  عمميػػات النقػػؿ والخػػزف والتػػداوؿ  بتطبيػػؽ الشػػروط

مستوى تموث افخاذ الدجاج المسػتوردة الموجػودة فػي الأسػواؽ المحميػة مػف خػ ؿ تقػدير أعػداد البكتريػا اليوا يػة 
والأدلػػة الميكروبيػػة الميمػػة  تالكمػػي وأعػػداد بكتريػػا القولػػوف والمكػػورات العنقوديػػة الذىبيػػة التػػي تعػػد مػػف المثشػػرا

ة ال  دراسة مستوى تموثيػا بالفطريػات لمػا لػذلؾ مػف تػيثير  عمػ  اليػحة لقياس مستوى التموث البكتيري إضاف
 العامة.

 
 المواد وطرائق العمل

 جمع النماذج-1
مناطؽ مختمفة لمدينػة بغػداد شػممت العامريػة  (7جمعت نماذج البحث عم  وجبتيف خ ؿ فيؿ الييؼ مف  

 A) ،  أبػػو غريػػبB الػػدورة ،)C المنيػػور ،)D  بػػاب المعظػػـ ،)Eغػػداد الجديػػدة  ( وبF حيػػث تػػـ فػػي كػػؿ ،)
 كغـ( مف افخاذ الدجاج المستوردة مف كؿ منطقة مف المناطؽ المذكورة أع ه. 2وجبة شرا   

 تحضير النماذج لمزرع الجرثومي وعّد المستعمرات-2
غػـ( مػف الجمػد فػي ظػرؼ التعقػيـ ومػزج بشػكؿ  2تـ سحب الجمد عف لحـ الفخذ، وبعػد التقطيػع واليػرس أخػذ  

مػػؿ( مػػف محمػػوؿ الممػػل الفسػػمجي حيػػث أجريػػت بعػػد ذلػػؾ سمسػػمة مػػف التخػػافيؼ العشػػرية. ومػػف  ::مػػع   جيػػد
غػـ( ومػزج مػع محمػوؿ  2ناحية أخرى، تـ اخذ لحـ الفخذ كػامً  وفػرـ بالمفرمػة الكيربا يػة المعقمػة وأخػذ وزف  

 Plate)يقػة نشػر الأطبػاؽ ذلػؾ اسػتعماؿ طر  الممل الفسمجي وأجريت التخافيؼ بنفس الطريقة السابقة. تـ بعػد

Spreading Method)  مػػؿ مػف كػػؿ تخفيػػؼ ونشػػره عمػ  سػػطل كػػؿ مػػف  (0.1)لتقػػدير الأعػػداد وذلػؾ بنقػػؿ
 (Total aerobic count)الكمػي  لتقػدير عػدد البكتريػا اليوا يػة (Nutrient agar)المغػذي  يالوسػط الزرعػ

وعمػػ   (Coli form count)قولػوف لتقػدير عػدد بكتريػػا ال (MacConkey agar)وعمػ  وسػط المػاكونكي 
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 Staphylococcus)العنقوديػػة الذىبيػػة  توذلػػؾ لتقػػدير عػػدد المكػػورا (Mannitol Salt agar)وسػػط 

aureus count) وسػط  فضػً  عػف(Potato-Dextrose agar)  المضػاؼ اليػو عػالؽ المضػادات الحيويػة
إيجػاد أعػداد الخمػا ر مايكروغراـ/مػؿ( لغػرض  211الذي يتكوف مف الكمورتتراسايكميف والكمورمفنيكوؿ بتركيز  

ذكػر  المتواجػدة فػي الغػراـ الواحػد مػف النمػوذج وحسػب مػا (Yeast & Moulds plate count)والاعفػاف 
 5 .) 

ػػد المسػػتعمرات الناميػػػة عمػػ  الأوسػػاط المػػػذكورة فػػي الأطبػػاؽ التػػػي تحتػػوي ( مسػػػتعمرة 411-41  مػػف جػػرى ع 
 المستعمؿ لاستخراج الأعداد.بمقموب التخفيؼ  ثـ( 21وضربت في  

 

 النتائج
( اف معػػدؿ أعػػداد البكتريػػا اليوا يػػة الكمػػي وبكتريػػا القولػػوف والمكػػورات العنقوديػػة 2توضػػل النتػػا ا فػػي الجػػدوؿ  

الذىبيػػػة وأعػػػداد الخمػػػا ر والاعفػػػاف المتواجػػػدة فػػػي الغػػػراـ الواحػػػد مػػػف جمػػػد فخػػػذ الػػػدجاج المسػػػتورد كػػػاف مرتفعػػػا 
 (.3مع تمؾ المتواجدة في الغراـ الواحد مف المحـ  جدوؿ ولجميع المناطؽ مقارنة 

 

( معدل أعداد البكتريا الهوائية الكمي وبكتريا القولون والمكورات العنقودية الذهبية وأعداد الخمائر 1جدول )
 والاعفان المتواجدة في الغرام من جمد فخذ الدجاج المستورد.

 
 أعداد الخمائر والاعفان أعداد المكورات العنقودية الذهبية اد بكتريا القولونأعد أعداد البكتريا الهوائية الكلي المنطقة

A 10
6   × 3.2 

 
10

4   × 7.5 10
3  × 6.3  10

2 × 4.1 

B 10
7
  × 1 10

4 × 7.9 10
3 × 4.4 10

2  × 9.2  

C 10
5 × 6.1 10

4 × 3.8 10
2 × 6.1 10

2  × 8.3  

D 10
5   × 8.7 10

3   × 6.2 10
3 × 7.3 10

2
  × 5.6 

E 10
6  × 2.4  10

3   × 9.5 10
4 × 8.4 10

3  × 3.9  

F 10
6 × 8.1 10

3   × 4.6 10
4 × 8.9 10

2   × 9  

 

( معدل أعداد البكتريا الهوائية الكمي وبكتريا القولون والمكورات العنقودية الذهبية وأعداد الخمائر 2جدول )
 والاعفان المتواجدة في الغرام من لحم فخذ الدجاج المستورد.

 
 أعداد الخمائر والاعفان أعداد المكورات العنقودية الذهبية أعداد بكتريا القولون البكتريا الهوائية الكليأعداد  المنطقة

A 10
2   × 6.1

 
10

2 × 6.6  <211   <211  

B 10
2   × 8.9 10

2  × 8.5  <211   <211  

C 10
2 × 3.8 10

2   × 3.8   <211   <211  

D 10
2  × 6.1 10

2   × 6   <211   <211  

E  <211  10
2 × 7.2  <211   <211  

F 10
2  × 7.3  10

2   × 5.1   <211   <211  
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 المناقشة
( 2اف نتا ا معدلات أعػداد البكتريػا اليوا يػة الكمػي وبكتريػا القولػوف والمكػورات العنقوديػة الذىبيػة فػي الجػدوؿ  

رة النوعيػة كانت في معظميا قريبة مف الحدود العميا المسموح بيا، حيث حدد الجياز المركزي لمتقييس والسػيط
0×  (1 بػػ           ( الحد الأعم  المسموح بػو لعػدد البكتريػا اليوا يػة الكمػي 2:99العراقي  

7
 )/غراـبكتريػا 2

0×  (1 ولبكتريا القولوف بػػ
5

0×  (1 /غراـ( ولممكورات العنقودية الذىبية بػبكتريا 2
4

/غراـ( بينما كانت بكتريا 2
( منخفضػػة نسػػبيا وىػػو أمػػر طبيعػػي حيػػث اف الجمػػد يكػػوف أكثػػر 3  معػػدلات أعػػداد ىػػذه البكتريػػا فػػي الجػػدوؿ

عرضػػة لمتمػػوث نتيجػػة لمتػػداوؿ اليػػدوي والتعػػرض لمظػػروؼ المحيطػػة عنػػد عػػرض المنػػتا فػػي أسػػواؽ بيػػع المفػػرد 
 وبذلؾ تزداد أعداد الأحيا  المجيرية.

مػػؾ التػي تويػػؿ ليػػا ( كانػت أعمػػ  مػف ت2وبيػورة عامػػة، فػاف الأعػػداد التػي تػػـ الحيػوؿ عمييػػا فػي الجػػدوؿ  
( في دراستو حوؿ مدى تموث لحـ الػدجاج المجمػد المنػتا محميػا بػبعض الأنػواع البكتيريػة ويمكػف اف يعػزى 6 

ىذا الارتفاع في أعداد البكتريا لأسباب عديدة منيا اف ذبا ل الدجاج المستوردة تكوف أكثر عرضة لمتموث مف 
( كمػػا اف أعػػداد البكتريػػا 7ؾ نتيجػػة عمميػػات النقػػؿ والخػػزف  ذبػػا ل الػػدجاج المحميػػة الموجػػودة فػػي الأسػػواؽ وذلػػ

( وىػو أيضػا مػا سػبؽ اف 8عم  سطل الذبا ل المقطعػة تكػوف أكثػر مػف أعػدادىا عمػ  سػطل الػذبا ل الكاممػة  
( حيث لاحظ اف العد البكتيري يزداد ستة أضعاؼ عم  سطل المحوـ بعد عممية التقطيع وال  ثمانية 9وجده  

ا فػػي الأسػػواؽ حيػػث تػػيتي معظػػـ الزيػػادة فػػي أعػػداد البكتريػػا نتيجػػة التػػداوؿ اليػػدوي. ووجػػد أضػػعاؼ بعػػد عرضػػي
( اف أعػػداد البكتريػػا عمػػ  سػػطل الػػذبا ل غيػػر المغمفػػة جيػػدا تكػػوف أعمػػ  مػػف أعػػدادىا عمػػ  سػػطل الػػذبا ل : 

ة، حيث يتـ إزالة ىي غير مغمف المغمفة بإحكاـ ومف المعموـ اف افخاذ الدجاج المستوردة الموجودة في الأسواؽ
 الأمر الذي يسبب زيادة التموث في الأحيا  المجيرية.مواد التغميؼ عنيا قبؿ عرضيا 

( اف أعداد ىذه البكتريا تنخفض مع زيادة أعداد البكتريا 21اما بالنسبة لممكورات العنقودية الذىبية فقد لاحظ  
الأخػػرى الا اف الزيػػادة فػي أعػػداد ىػػذه البكتريػػا  تسػػتطيع مقاومػة التنػػافس مػػع مجػػاميع البكتريػا الأخػرى كونيػػا لا

تستطيع ىذه  يمكف اف تكوف دلي  عم  حدوث إذابة ليذه الأفخاذ في أثنا  النقؿ او العرض في الأسواؽ اذ لا
 (27C)البكتريػػا النمػػو  بدرجػػة حػػرارة منخفضػػة ولا يحػػدث فييػػا نمػػو حقيقػػي الا بعػػد بمػػوغ درجػػة حػػرارة الغػػذا  

 يات التداوؿ اليدوي قد تسبب ارتفاع مستوى التموث بيذه البكتريا.( كما اف عمم22 
ومف ناحية أخرى، فاف وجود ىذه الأعداد مف الخما ر والاعفاف عم  سطل الأفخاذ المستوردة يمكػف اف يعػود 
الػػ  أسػػباب عديػػدة منيػػا سػػو  الخػػزف وارتفػػاع نسػػبة الرطوبػػة وارتفػػاع درجػػة الحػػرارة خػػ ؿ الموسػػـ اليػػيفي ممػػا 

فر الجو الم  ـ لنموىا وتكاثرىا إضافة ال  تموث المنتا مف خ ؿ الغبػار المحمػوؿ بػاليوا  نتيجػة لعرضػيا يو 
 بيورة مكشوفة لمجو عند البيع في بعض الأسواؽ.
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ن حظ اف مستوى تمػوث افخػاذ الػدجاج المسػتوردة الموجػودة فػي الأسػواؽ ىػو ضػمف المػدى المسػموح  ـمما تقد
ية العراقية الا اننا ننيل بفيؿ الجمد عف لحـ الفخذ عند الطبخ ىذا فضً  عف كونيػا بو في الموايفة القياس

 حالة يحية، حيث اف معظـ الدىوف تكوف مخزونة في الجمد.
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