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المجمدة  الدواجن فخاذأ للحوم والصفات النوعیة المایكروبیة دراسة بعض التغیرات الكیمائیة
  في مدینة الدیوانیة المستوردة
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  جامعة القادسیة /یطريكلیة الطب الب
  

  الخلاصة
فـي ) النوعیـة والجرثومیـة ،الكیمائیـة(مـن الناحیـة  فخاذ للدجاج المجمد المسـتوردتقییم لحوم الأ إلى البحث یهدف

ســجل أعلــى نســبة للمــادة قــد  لحــم الأفخــاذ البرازیلــي ماركــة الســادیا أنالتحلیــل الكیمــائي  وبینــت نتــائجمدینــة الدیوانیــة 
ــدراتالجافــة والكاربو  ــوالي% 0.780و% 31.640 بلغــت إذ هی ــى الت ــةأمــا ماركــة تایســون  ،عل علــى أســجلت  الأمریكی

فـي ماركـة الكفیـل  والبـروتین أعلى نسبة للرطوبة توكانعلى التوالي، % 10.390و%  0.957 دهننسبة  للرماد وال
یـــدروجیني والنتـــروجین اله الأس(التقـــدیرات النوعیـــة  أجریـــت ، كمـــا% 19.647و% 68.443 بلغـــت حیـــثالبرازیلـــي 

 )غــم لحــم100/ملغـم( 9.533و 5.900ل لهمـا فــي ماركـة الســادیا بلـغ أعلــى معــدو  )الكلـي المتطــایر ورقـم البیروكســید
ــوالي 5.133و ــة أشــارتكــذلك  ،علــى الت مــن خــلال مــا  جرثــوميال التلــوثمســتوى  إلــى  الفحوصــات المایكروبایولوجی

حیـث بلغـت أعلـى معـدل  سـجلتمریكیـة اللحـوم الأ أنالنتـائج  أظهـرتحیـث البكتریا الهوائیـة الكلیـة  أعدادتحتویه من 
 9.6 × إذ سـجلبكتریـا القولـون أكثـر تلوثـا ب البرازیلـي وكان لحـم الكفیـل، غم/مكونة للمستعمراتوحدة  410 × 6.12

ــى معــدل للبكتریــا المحللــة للبــروتین والبكتریــا المحبــة لأ أنكمــا غــم /مكونــة للمســتعمراتوحــدة  310 ــي لحــم عل لبــرودة ف
 علـى التـوالي، غـم/مكونة للمستعمراتوحدة 5 10× 10.6وغم /مكونة للمستعمراتوحدة  410 10.46 ×فخاذ السادیاأ
 بكتریـــافیمـــا یتعلـــق بال أمــا ،غـــم/مكونــة للمســـتعمراتوحـــدة  210×57لفطریـــات أعلــى معـــدل ل ســجلت ماركـــة الكفیـــلو 

ــى نســبة للســالمو أالســادیا  لحــوم ســجلتحیــث المرضــیة  ــى التــوالي% 88و% 95نیلا واللســتیریا عل  أظهــرت بینمــا، عل
  %.22 حیث بلغت للبروسیلاأعلى نسبة  ةالأمریكی ماركة التایسون
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Abstract  

The research aimed to evaluate the thighs meat of the imported frozen chicken 
(chemical, specific and microbial) in Diwaniya city .The results of  chemical analysis 
showed that Brazilian thighs meat for Sadia mark has recorded the highest percentage of 
Dry matter and Carbohydrates were 31.640% and 0.780% respectively, while American 
Tyson mark recorded the highest percentage of Ash and Fat were  0.975% and 10.390% 
respectively, and the highest percentage  Moisture and Protein  were for Brazilian mark 
of the Alkafil attain to 68.443% and 19.647%, also the specific estimates which 
included pH, total volatile nitrogen and the peroxide value were done and the highest 
rate in Sadia mark were 5.900 and 9.533mg/100g and 5.133 respectively, and the 
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microbiological test pointed to the level of the microbial contamination through the 
content of total aerobic bacteria count where the results showed that the American meat 
recorded most contamination 12.6×104CFU/gm,while the coli form bacteria was more 
contamination for Alkafil   meat which was  9.6×10³ CFU /gm.The results appeared that 
the highest rate of proteolytic bacteria and psychrophilic bacteria were for the thighs 
meat of Sadia mark were 10.46×104 CFU/gm and 10.6×105 CFU /gm respectively, and 
Alkafil mark was recorded the highest rate for fungi 57×10² CFU/gm, whereas 
concerned with pathological bacteria, Alsadia meat recorded the highest percentage of 
Salmonella and Listeria were 95% and 88% respectively, while appeared American 
Tyson mark the highest percentage of Brucellosis was 22%.                                                                    

 

  المقدمة
نـه غنـي العـالي النوعیـة لأ للبـروتین الحیـواني  المصـادر الأساسـیة ىأحـد )Poultry meat(تعد لحوم الدواجن 

حمـاض تصـل نسـبة الأ حیـثمینـي الفـالین والایزولوسـین واللوسـین واللایسـین الحامض الأمینیة خاصة حماض الأبالأ
ــي لحــوم الــدواجن الأ ــي تصــل نســبتها مقارنــة بلحــوم الأ%  92 إلــىمینیــة ف ــي لحــم الغــنم% 73و% 72 إلــىبقــار الت  ف
حوم الدواجن بالطراوة وسهولة الهضـم وتعـد وسـطاً غـذائیاً مثالیـاً للعدیـد مـن الأحیـاء المجهریـة وذلـك تمتاز لكما  ،)1(

ــي العمــر  نســبة الرطوبــة لارتفــاع ــي إالتــي تقــل كلمــا تقــدم الطیــر ف ذ تقــدر النســبة التقریبیــة بــین المــاء والمــادة الجافــة ف
حیــث یتمیــز  C18:1خاصـة ةـحمــاض الدهنیـة المشبعــالأن ـد مــى العدیـــعلــ لحــوم الـدواجن كمــا تحتـوي 3: 1الـدواجن 

ات ر عوامـل النمـو المهمـة كالكاربوهیـد إلـى إضـافة) 2( دهن الدواجن بسرعة ذوبانه وبطعمه الممیز ذي النكهة اللذیذة
 وارتفعـت 6.39كانـت ) الفخذ(وجیني للحم الدجاج الطازج الهیدر  الأسقیم  أن إلى) 3(أشار  كذلك ملاح المعدنیةوالأ
حیـاء المجهریـة یعـد ملائمـاً لنمـو الأ النسـبةیوماً أثناء الخزن بالتجمیـد وان التغیـر فـي هـذه  180 بعد 6.40ل الىلتص

 إلـىكـذلك یـؤدي التجمیـد غیـر مرغـوب فیهـا  ةالتي تلعب دور مهماً في نوعیة اللحم بسبب أحداث عدة تغییرات حیوی
تحدث زیـادة فـي نسـبة النتـروجین الكلـي المتطـایر أثنـاء  إذیة حدوث تغییرات في بروتینات اللحوم والمركبات النتروجین

المختلفــة  ئنـواع عدیـدة مـن لحــوم الـدواجن المجمـدة ذات المناشـأسـواق لال الفتـرة الماضـیة طرحــت للأوخـ )4( الخـزن
ــة الصــحیة و  ــو معظمهــا مــن الرقاب ــي تكــاد تخل ــدجاج  بمــاوالت ــة الســریعة التلــف مــن الأ بأنواعهــاان لحــوم ال مــا  إذاغذی

هـذه  أعـدادوان ) 5(مجهریـة علـى سـطحها ال الأحیـاءمن  العدیدحفظت أو خزنت في ظروف غیر جیدة وذلك لوجود 
لـذـا  ،)6(الجـراثیم یختلــف تبعـاً لعــدة عوامـل منهــا مـدى تطبیــق الشــروط الصـحیة أثنــاء عملیـات الخــزن والنقـل والتــداول

وكـذلك تحدیـد  لحـوم الـدواجن المجمـدةفي وعیة التي تحدث غیرات الكیمائیة والنتهذه الدراسة معرفة بعض ال استهدفت
ــوث البكتیــري  ــى الصــحة العامــة إلــىضــافة إمســتوى التل ــأثیر عل ــذلك مــن ت لأن  معرفــة مســتوى التلــوث الفطــري لمــا ل

  ). 7( التسمم الغذائي في العالم إحصائیاتصبحت تتصدر أاللحوم ومنتجاتها 
  

  ق العملائالمواد وطر 
 )Frozen Meat Samples ( عینات اللحم المجمد -

 2مدینـة الدیوانیـة حیـث تـم شـراء فـي جمعت نماذج البحث خلال فصـل الصـیف مـن منـاطق مختلفـة وعشـوائیة 
 تایسـونبرازیلیـة المنشـأ و الالكفیـل و  سـادیامختلفـة وهـي  من ثلاث ماركات في كل وجبة الدجاج المجمد أفخاذكغم من 
ــات  الأمریكیــة ــغ عــدد العین ــي البحــث  مالیــةالإجالمنشــأ وبل ــك بواقــع  45المســتعملة ف ــة وذل كــرر لكــل ماركــة م 15عین

، ثـم تـم إرســال هـذه العینـات إلـى محــل إجـراء الدراسـة فـي مختبــر °م18 –درجـة ب وحفظـت هـذه العینـات فـي المجمــدة
ــة الطــب البیطــري  /ركةوحــدة الأمــراض المشــت ــات لإكجامعــة القادســیة  –كلی ــم إرســال قســم مــن العین ــاقكمــا ت ي مــال ب
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ــ ــى مختبــر الف وتــم الأخــذ  لعبیــدي فــي محافظــة بغــداد،االمختبریــة بإشــراف الــدكتور فــارس  اد للتحلــیلاتؤ الفحوصــات إل

بتـاریخ لا یقـل عـن  اسـتهلاكهاالعینات أن تكون متقاربة في تاریخ إنتاجها وتنتهي صلاحیة  اقتناءعند  الاعتباربنظر 
  .2008الشهر التاسع من عام 

  

  )Chemical Analysis for Meat(لعینات اللحم التحلیل الكیمیائي  -
  )Moisture( تقدیر الرطوبة. 1

غم من العینة في جفنة خزفیة لهـا وزن  5، حیث وضعالأمریكیة) 8(تم تقدیر نسبة الرطوبة حسب ما جاء في 
ْ لمـــدة 105مــع النمـــوذج فــي فـــرن كهربــائي علـــى درجــة  جفنـــةلمعلــوم مســـبقا ووضــعت ا ســاعة بعـــدها أخرجـــت  24م

  الجفنات وتم وزنها وحساب النسبة المئویة للرطوبة
  وزنها بعد التجفیف –وزن العینة قبل التجفیف        

  100                           ×            =الرطوبة % 
  

  وزن العینة قبل التجفیف         
  )Protein( تقدیر البروتین. 2

وحســب مــا  Kjeldahl Semi-microبطریقــة كلــدال  لحــوم الأفخــاذ المجمــدةقــدرت نســبة البــروتین فــي عینــات 
مل حامض الكبریتیك المركز وقطرتین من حـامض البركلوریـك  5ستعمال ابهضم غرام واحد من اللحم ب )8( ذك  في

HCLO4 تــم تقطیرهــا بعــد إضــافة ، ) عیــاري0.1(مــل مــن هیدروكســید الصــودیوم  10، إلــى أن یصــبح المحلــول رائقــاً
مـع قطـرتین مـن % 2مـل مـن حـامض البوریـك  25مـل یحتـوي علـى  50رة في فلاسك سـعة وجمعت الأمونیا المتحر 

 0.1بتركیـز  HCLوثـم سـححت مـع حـامض الهیـدروكلوریك  Methyl redودلیـل  Bromocresol Greenدلیـل 
  -:الآتیةعیاري وتم حساب كمیة الحامض التي تغیر لون الدلیل من الأخضر إلى الأحمر وحسب المعادلة 

  6.25 × 0.014 × 0.1العیاریة  ×المستهلكة  HCLكمیة                      
  100                           ×                        = البروتین % 
  )غم(وزن النموذج             
  )Fat( تقدیر الدهن. 3

حیـث تـم  Soxhlet apparatusباسـتعمال جهـاز و  )8(علـى طریقـة  بالاعتمـادتم تقـدیر النسـبة المئویـة للـدهن 
 3في الجهاز جمـع الـدهن المسـتخلص بـالأیثر لمـدة  Thimbleغم من اللحم وغلف بورقة ترشیح ووضع في  1وزن 

  -:الآتیةنسبة الدهن حسب المعادلة  واستخرجتساعة ثم بخر الأیثر كلیاً  6 –
  )غم(وزن المستخلص الدهني          

  100    ×          = الدهن % 
  )غم(وزن العینة           

  
  
  
  )Ash( تقدیر الرماد. 4
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غـم مـن اللحـم ووضـع فـي جفنـة فـي جهـاز الترمیـد ) 0.5(حیث تـم وزن ) 8(تم تقدیر الرماد حسب ما ذكر في 
ْ لمدة ثلاث ساعات بعدها تركت الجفنات لتبرد، ووزنت، واستخرجت نسبة الرمـاد باسـتعمال  )600(في درجة حرارة  م
  -:المعادلة الآتیة

  وزن الرماد                            
  100       ×        = الرماد % 

  وزن العینة قبل الترمید        
  )Charbohydrates( تقدیر الكاربوهیدرات. 5

  -:یأتيتم استخراج نسبة الكاربوهیدرات حسابیاً وكما 
  ).الرماد+ %الدهن + %بروتین + %الرطوبة (% – 100= الكاربوهیدرات % 

  

  .الفحوصات النوعیة -
 ).T.V.N( تقدیر النتروجین الكلي المتطایر. 1

تــم  إذ )9(مــن قبــلورة ـة المذكـــالطریقــ وفــقـTotal Volatile Nitrogen تطایر ـي المـــن الكل ــدر النتروجیـــقــ
مــل مـن المـاء المقطـر وتـم هرسـها فـي جفنـة خزفیـة بعــدها  10 إضـافةغـم لحـم بعـد فرمهـا ومزجهـا جیـدا وتـم  10وزن

مـل مـن المـاء المقطـر وربـط دورق التقطیـر  250غـم مـن اوكسـید المغنسـیوم و2لـه  وأضـیفدورق التقطیر  إلىنقلت 
مـع قطـرتین مـن كاشـف %) 2(مـل حـامض الیوریـك 25في جهاز كلدال، الذي ینتهي بدورق الاسـتقبال الحـاوي علـى 

 0.1(مخفـف ال الكبریتیـكدقیقة من التقطیر سحح المزیج مـع حـامض  30وبعد مرور ) Methyl red(الأحمرالمثیل 
  .غم لحم 100/تروجینیملغم ن أساسوحسبت كمیة النتروجین الكلي المتطایر على ) عیاري

  )pH( الأس الهیدروجینيقیاس .2
  .  pH meter ألوذلك باستعمال جهاز ) 10( طریقة اعتماداس الهیدروجیني الأتم تقدیر 

  ).P.V(  البیروكسید قیمةتقدیر . 3
مـل  15غرامات من اللحم مع  5وذلك  بخلط  )11(الطریقة المذكورة في  حسب Peroxide Valueتم تقدیر 

عیـاري ورج  0.1بتركیـز   Sodium dedocyl sulphateمـل 20من الماء المقطر لمدة دقیقة واحدة بعـدها أضـیف 
 مـل مـن الهكسـان ورج 20 أضـیفمـل مـن الایثـانول ورج المحلـول ثانیـة ثـم  40المحلول لمدة دقیقتین بعـدها أضـیف 

دقیقـة  20دورة بالدقیقـة لمـدة  1000المحلول بعدها فصل السائل الرائق عن الراسب باستعمال جهـاز الطـرد المركـزي 
ــه رقــم البیروكســید وبالتســحیح مــع هیدروكســید البوتاســیوم  ــي المحلــول الــدهني الــذي قــدر فی  0.01ثــم نجــد المــذیب وبق

  -:كغم وكالاتي/القیم بالملي مكافئ عیاري وتم حساب 
  )العیاریة   KOH Xمل ( حجم            

  1000    ×             =رقم البیروكسید  
  )غم(وزن العینة                     

  

  )Microbiological tests of frozen Meats( مدةللحوم المجالمایكروبایولوجیة  الفحوص -
مــن مــن مواقــع متعــددة  كمیــات متســاویة منهــا بعــد نقــل علــى نمــاذج لحــوم الأفخــاذ المجمــدة أجریـت الفحوصــات

 99غـم ونقـل إلـى قنینـة التخفیـف الأولـى الحاویـة علـى  11دورق معقـم ومزجـت جیـداً وأخـذ منهـا الفخذ ووضعت فـي 
 1وذلـك بنقـل  العشـریة والمعقـم مسـبقاً وحضـرت منهـا سلسـلة التخـافیف% 0.1مل من مـاء الببتـون المحضـر بتركیـز 
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هـذه التخـافیف فـي تقـدیر النوعیـة  اسـتعملتثـم  أنابیـب تخفیـف مرقمـةمل مـن مـاء الببتـون فـي  9مل في كل مرة إلى 
  -:للعینات الجرثومیة

  )Total aerobic bacteria count( تقدیر عدد البكتریا الهوائیة. 1
 .)10(المــذكورة مـن قبــل Pour-plate method)(باســتعمال طریقـة  صـب الإطبــاق الهوائیـة  تـم عــد البكتریــا

بتري الفارغة والمعقمة ومباشـرة  أطباقطبقین من  إلىمخفف عشري بواسطة ماصة معقمة مل من كل  1وذلك بنقل 
 46المحفـوظ فـي حمـام مـائي بدرجـة )  (Nutrient Agar المعقـم ألزرعـيمـل مـن الوسـط  15كل طبق  إلىیضاف 

ْ ثم یمزج الوسط  ونحـو الیسـار مـع نحـو الیمـین  الأطبـاقمع تخفیـف العـالق البكتیـري جیـدا مـن خـلال تـدویر  ألزرعيم
ْ ولمـدة 37مقلوبـة بالحاضـنة بدرجـة  الأطبـاقتـم حفـظ  ألزرعــيتحریكهـا فـي كـل مـرة وبعـد تصـلب الوسـط  ســاعة  24م

البكتریـــا  أعــدـادمســـتعمرة وجـــرى تقــدیر ) 300-30(التـــي تحــوي الأطبـــاقبعــدها تـــم حســاب المســـتعمرات النامیـــة فــي 
   .د في الغرام الواحد من اللحمبضرب عدد المستعمرات بمقلوب التخفیف لاستخراج العد

  )                                             Total coli form bacterial count(  یر عدد بكتریا القولون الكليتقد. 2
مل من كل مخفـف 1وذلك بنقل ) 12( لـقب نـــالمذكورة م الأطباقب ـة صـد بكتریا القولون باستعمال طریقـعتم 

مـل  15كـل طبـق  إلـىبتـري الفارغـة والمعقمـة ومباشـرة یضـاف  أطبـاقماصة معقمة إلـى طبقـین مـن عشري بواسطة 
ْ ثـم یمـزج الوسـط ألزرعـي  46المحفـوظ فـي حمـام مـائي بدرجـة (MacConkey Agar) المعقـم ألزرعـيمـن الوسـط  م

یكهـا فـي كـل مـرة وبعـد مع تخفیف العالق البكتیري جیدا من خـلال تـدویر الأطبـاق نحـو الیمـین ونحـو الیسـار مـع تحر 
ْ ولمدة 37تصلب الوسط ألزرعي تم حفظ الأطباق مقلوبة بالحاضنة بدرجة  ساعة بعدها تم حسـاب المسـتعمرات  24م

مسـتعمرة وجــرى تقـدیر أعـداد البكتریـا بضـرب عـدد المسـتعمرات بمقلــوب ) 300-30(النامیـة فـي الأطبـاق التـي تحـوي
  .من اللحم التخفیف لاستخراج العدد في الغرام الواحد

   Total Proteolytic  bacterial count)( للبروتین بكتریا المحللةتقدیر عدد .  3
بتـري المعقمــة وبطریقـة صــب الاكــار  إطبــاقوذلــك باسـتخدام ) 10(تـم الاعتمــاد علـى الطریقــة المتبعـة مــن قبـل 

ــك بوضــع  ــي  1وذل ــاقمــل مــن المخفــف النســبي مــن النمــوذج المجهــز ف ــه ضــیفوأبتــري الزرعیــة  أطب وســط اكــار  إلی
ْ لمـدة  32الحلیـب ومزجــت جیـدا وتركــت لحــین التصـلب ثــم حضـنت مقلوبــة فــي الثلاجـة بدرجــة  ســاعة وحســبت  24م

مـا ذكــر فــي الفقــرة  بإتبــاععـدد المســتعمرات النامیــة واسـتخرج العــدد الكلــي لجـراثیم المحللــة للبــروتین فــي الغـرام الواحــد 
 .السابقة

  )    Psychrophilic bacterial count(  ة للبرودةتقدیر عدد البكتریا المحب. 4
ــي  اعتمــادا بكتریــا المحبــة للبــرودةالتــم عــد  ــك باســتخدام الوســط  )10(لمــا ورد ف  Nutrient agar ألزرعــيوذل

ْ مـدة 5باسـتثناء حضـن الأطبـاق فـي درجـة حـرارة فـي فقـرة تقـدیر عـدد البكتریـا الكلیـة  واتبعت فیه الخطـوات المـذكورة م
م حسبت عدد المستعمرات فـي كـل طبـق وجـرى تقـدیر الأعـداد بضـرب عـدد المسـتعمرات بمقلـوب التخفیـف أیام ث 10

  .لاستخراج العدد في الغرام الواحد من اللحم
 )count  Fungi( عد الفطریات 5.

مـل مـن كـل مخفـف  1وذلـك بنقـل  (12)الـ اردة فـيالمـذكورة  الأطبـاقتم عـد الفطریـات باسـتعمال طریقـة صـب 
ن ـل مــمـ 15ق ـاشرة یضـاف لكـل طبــعقمة ومبـري الفارغة والمـبت أطباقاسطة ماصة معقمة إلى طبقین من عشري بو 

ْ ثم یمزج الوسـط  46المحفوظ في حمام مائي بدرجة (Potato Dextrose Agar) المعقم  يـألزرعط ـالوس  ألزرعـيم
نحـو الیسـار مـع تحریكهـا فـي كـل مـرة وبعـد نحو الیمین و  الأطباقمع تخفیف العالق الجرثومي جیدا من خلال تدویر 

ــــظ ألزرعــــيتصــــلب الوســــط  ــــاق مقلوبــــة بالحاضــــنة بدرجــــة  تــــم حف ْ ولمــــدة  30الطب ــــتم حســــاب  48م ســــاعة بعــــدها ی
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المستعمرات النامیة في الأطباق وجرى تقدیر أعـداد الفطریـات بضـرب عـدد المسـتعمرات بمقلـوب التخفیـف لاسـتخراج 
  .مالعدد في الغرام الواحد من اللح

  .الجراثیم المرضیة .6
) وســط مــرق فــول الصــویا(الســائل المعقــم  ألزرعــيعینــات مباشــرة علــى الوســط الزرعـتـ  :المجهضــة وســیلاالبر  - أ 

ْ تنقـل 37حضـن بدرجـة حـرارة  أیـام 3-2بعـد مـرور  لزرعـيافـي الوسـط  ووضعت بالحاضنة وعند ظهـور تعكـر م
ْ لمـدة 37حیث حضن بدرجة ) اوسط اكار فول الصوی(الوسط الصلب  إلىعروة منه مملوءة  ایـام ومـن ثـم 3-2م

قنـان محكمـة الغطــاء مـن وســط  إلــى  (Brucella abortus like colony)نقلـت المسـتعمرات المشــتبه بهـا 
الاختبـــارات وأجریــت  )13( المــذكورة فــــي طریقــةالوفـقـ  ألمجهــرياكــار فــول الصــویا المائــل لغــرض التشــخیص 

  ).14(یقة الكیماویة للتشخیص النهائي حسب طر 

ـــى الوســـط  :الســـالمونیلا -ب   )Selenite Cystine Broth (الســـائل المعقـــم ألزرعـــيزرعـــت العینـــات مباشـــرة عل
ْ لمدة 42وحضنت القناني بدرجة   Salmonellaالمعقـم لزرعـيامل علـى الوسـط  1 ساعة ومنه زرع 48- 24م

Shigella Agar  ــي هــي جــراثیم الســالمو ــة الت ــم ملاحظــة المســتعمرات النامی ــم ملاحظتهــا وت ــة وت نیلا الاحتمالی
 Salmonella like colonyتـم حسـاب جـراثیم السـالمونیلا الاحتمالیـة و  بالمجهر وتصبغها بصبغة كرام السالبة

 ) .15( ال اردة في طریقةال اعتمادا

  الصـلب المعقـم لزرعـياالوسـط  أطبـاقزرعت العینات مباشرة على  سـطح : )L.monocytogenes( ریاتیاللس -ج 
Trypticase soy agar لمـدة 37بدرجـة  الأطباقوبعد النشر الجید الذي یشمل كل سطح الطبق حضنت ْ  48م

ــق الــذي یحتــوي  ــى الطب مســتعمرة وحســب التخفیــف مــع مراعــاة زرع  300 -30ســاعة ثــم عــدت المســتعمرات عل
  ).16( الو ردة فـي ةـطریقال وفق طبقین لكل تخفیف ثم استخراج المعدل

  .الإحصائيالتحلیل  -
تـم مقارنـة و  Completely Randomized  Designالعشـوائي الكامـل   التصـمیم خدامتحللـت البیانـات باسـ

 الجـاهز الإحصـائيالبرنـامج  باسـتخداموذلكـ  اختبـار دنكـن خدامالاختلافات بین متوسـطات المعـاملات المختلفـة باسـت
)17(. 

  النتائج والمناقشة
الـدجاج ماركــة  أفخـاذحیـث سـجل لحــم تباینــت م الـدواجن المجمـد المــادة الجافـة فـي لحــ نسـبة إن النتـائج أظهـرت

 )P<0.05(ةمعنویـ اختلافـاتهنـاك  توكانـ% 31.640بلـغ المتوسـط العـام  حیث السادیا البرازیلیة المنشأ أعلى نسبة
 ،%28.5إذ بلغـت ) 18( توصــل إلیـه ممـا أعلـىوجـاءت هــذه النتـائج %  31.557ت مقارنة بماركة الكفیل التي بلغـ

لـم تلاحـظ اختلافـات معنویـة  إذلجمیـع الماركـات  الدجاج كانـت متقاربـة أفخاذالمتوسط العام للرطوبة في لحم  أن ماك
متوسـط سـجله اللحـم البرازیلـي  وأدنى% 68.443كانت  في ماركة الكفیل البرازیلیة المنشأ وبلغ أعلى متوسط للرطوبة

 كانـتبینمـا  ) 19(من الحـدود الطبیعیـة والمـذكورة مـن قبـل وجاءت هذه النتـائج ضـ% 68.360بلغ  إذماركة السادیا 
ولعل سبب تقارب نسب الرطوبة في الماركـات الـثلاث % 71التي بلغت و  )18( إلیهتوصل مقارنة ما  قلیلة القیمهذه 

وفیمــا یخــص محتــوى اللحــم المجمــد مــن الرمــاد فــلا توجــد اختلافــات الأفخــاذ، اللحــم ذات نوعیــة متقاربــة وهــي  إن هــو
اللحوم ذات بــ مقارنــة%  0.957عنویــة بــین الماركــات الــثلاث إذ ســجلت اللحــوم الأمریكیــة المنشــأ أعلــى نســبة للرمــادم

 هوجــاءت هـــذه النتـائج مقاربـــة لمــا سجـــل%  0.947ســجلت حیــث  )الســادیا والكفیـل(لا النوعیـــنـالمنشـأ البرازیلــي ولكــ

 1نســبة الرمــاد عــن فیهــا تزیــد  التــي لا) 20( ییسمقــاضــمن  نتــائج البحــث وكانــت% 0.98 – 0.97إذ بلغــت ) 18(
% 19.647وكانت أعلى نسـبة للبـروتین% 19.579بلغت  إذالمتوسط العام لنسبة البروتین ) 1( كما بین جدول، %
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ـــي لحـــم  ـــل و أفخـــاذف ـــیم معنویـــاً  %19.637ماركـــة الكفی ـــت هـــذه الق  لماركـــة الســـادیا وكلاهمـــا برازیلـــي المنشـــأ واختلف
)P<0.05 ( ة ــالمنشأ مارك الأمریكیة الأفخاذعن لحم)ب مقاربـة ــــوجاءت هذه النس% 19.453بلغت حیث ) تایسون

وتعد نتائج هـذا البحـث ضـمن الحـدود الطبیعیـة  التـي % 22 -18 تراوحت ما بینوالتي ) 21( الباحث إلیه أشارلما 
 تایسـونماركـة  الأمریكيت المنشأ ذا الأفخاذسجلت لحوم  ذلكك ،%18عن  تقل نسبة البروتین لا التي) 20( حددها

واختلفـت ) 1(في جدول  على التوالي % 10.277و %10.390بلغت  إذماركة السادیا أعلى نسبة للدهن  ةوالبرازیلی
وكانـــت هـــذه النســـب % 10.217ســـجل  حیـــثعـــن اللحـــوم ذات المنشـــأ البرازیلـــي ماركـــة الكفیــل  )(P<0.05 معنویــاً 

 أعلــى وكانـت  نتــائج هـذا  البحـث %9تقـل نسـبة الــدهن عـن  نص علــى ان لاوالتـي تـ) 20(ضـمن الحـدود الطبیعیــة 
 نسبة الكاربوهیدرات فلم تظهر لحوم الماركات اختلافات معنویة فیمـا بینهـا أما، %8.87بلغت  التي) 22( ما سجلهم

% 0.780 دیاالســا علاهــا للمنشــأ البرازیلــي ماركــةأوكانــت  %0.761بوهیــدرات ر بلــغ المتوســط العــام لنســبة الكا حیــث
 أظهـر جـدول  مـاك ،)20(النتـائج ضـمن الحـدود الطبیعیـة لـذا تعـد  لماركـة الكفیـل البرازیلیـة المنشـأ %0.747وأدناها 

ــائج الفحوصــات النوعیــة للأفخــاذ )2( بــین متوســطات لحــوم الأفخــاذ ) P<0.05( حیــث وجــدت اختلافــات معنویــة نت
 5.700وأدناهـا  5.900 أعلـى قیمـةالبرازیلیـة المنشـأ سـجلت ماركـة السـادیا  إذ الأس الهیـدروجینيقیمة في   المجمدة

حمـاض الدهنیـة تحـرر الأ إلـىس الهیـدروجیني ویعود سبب انخفاض الأ البرازیلیة المنشأ ماركة الكفیل أفخاذفي لحوم 
 الأسانخفــاض  الــذي ســجل )23(توصــل إلیــه  هــذه النتــائج مــع مــا اتفقــتالمحللــة للــدهون و  الأنزیمــاتالحــرة بفعــل 

) 2( جـدول وضـحكمـا  ،سـاعة مـن الـذبح 24بعـد  5.84سـاعة و 1بعـد  6.10الـى 6.31 مـن الهیدروجیني الطبیعـي
بـــین ماركـــة الســـادیا البرازیلیـــة المنشـــأ والأمریكیـــة ماركـــة تایســـون فـــي كمیـــة ) P<0.05( إن هنـــاك اختلافـــات معنویـــة

غـــم لحـــم 100/ملغـــم 9.533 افخــاذ البرازیلـــي ماركـــة الســادیالنتــروجین الكلـــي المتطـــایر إذ بلغــت أعلاهـــا فـــي لحـــم الأ
غم لحم للمنشأ البرازیلي ماركة الكفیل وجـاءت هـذه 100/ملغم 8.467غم لحم للمنشأ الأمریكي و100/ملغم 8.767و

ــهالنتــائج مخالفــة لمــا توصــلت  ــي المتطــایر باســتمرار مــدة الخــزن ) 24( إلی ــاع كمیــة النتــروجین الكل ــي لاحظــت ارتف الت
بروتینـات لحـوم هـذا البحـث لـم تتعـرض للتحلـل لان القـیم لـم  إنلحـم الطیـور المائیـة ممـا یـدل علـى  لأقـراصجمیـد بالت

روكسـید لعینـات لحـوم یالب قیمـة) 2(وضـحت النتـائج فـي جـدول أكمـا  )25(غـم مـن اللحـم 100/ملغـم19.5ترتفـع عـن 
 الأمریكیـة وتایسـون ألسـادیا البرازیلیـة المنشـبـین ماركـة ا )P<0.05( سـجلت اختلافـات معنویـة حیـثالمجمدة  الأفخاذ
وكانـت نتــائج  ،غـم لحـم علـى التـوالي100/ملــي مكـافئ 4.900غـم لحـم و 100/ملـي مكـافئ 5.133بلغـت إذ المنشـأ 

ــهأشــار  المــقاربــة م ا البحــثهــذ ــي بلغــت ) 3( إلی ــي مكــافئ 6والت هــذه النتــائج ضــمن الحــدود  تعــدو غــم لحــم 100/مل
الموجـود فـي  ندهالـممـا یـدل علـى ان ) 26( غـم لحـم100/ملـي مكـافئ 10تزیـد عـن  ن لاالمسموح بها والتي یجـب ا

 الأفخــاذتنــوع العـزلات المیكروبیـة الملوثــة لعینـات  هـذا البحـث نتــائج  أظهـرت ذلككــ .غیـر متزنخـة الأفخــاذ لحـوم هـذه
ـــة الكلیـــة لأعــدـادالمعـــدل العـــام  إلـــى) 3( أشـــار الجـــدول حیـــثالمجمـــدة  ـــةوحـــدة  310× 92.2البكتریـــا الهوائی  مكون

مكونـة وحـدة  410 × 10.5 للإصـابةسجلت ماركة السادیا البرازیلیة المنشـأ أعلـى معـدل حیث  غرام لحم/لمستعمراتل
ا غـرام لحـم  وجـاءت نتـائج هـذ/مكونـة للمسـتعمراتوحـدة  310× 45.3لحـم الكفیـلفـي غرام لحم  وأدناها /للمستعمرات

ــة الصــاالبحــث  ــة المســموح  )20(وجــب بمدرة ضــمن حــدود المواصــفة العراقی ــا الهوائی ــي للبكتری ــي تحــدد العــدد الكل والت
بلــغ المعــدل العـــام  إذبصــورة متفاوتـــة  كمــا عزلــت بكتریـــا القولــون، غــرام لحـــم/مكونـــة للمســتعمراتوحــدة  510×1بهــا

ویـــة ج اختلافـــات معنـرت النتائــــــــأظهكمـــا  )3( فـــي جـــدول حمـغـــ ام لــ/ـمكونـــة للمســـتعمراتوحـــدة  310×7.47للعینـــات
)P<0.05 (ــي المنشــأ ماركــة الكفیــل أفخــاذ لحــم بــین وحــدة  9.6310 × الأكثــر تلوثــاً بهــا والــ ي كــان الــدجاج البرازیل

مكونــة وحـدة  7.3310 × حیـث ســجلالمنشـأ  والأمریكـيالـدجاج السـادیا  أفخــاذ لحـم وغـرام لحـم /مكونـة للمسـتعمرات
 عمـا مخالفـةوكانت هذه النتائج غرام لحم على التوالي /مكونة للمستعمراتوحدة  6.6310 ×غرام لحم و /للمستعمرات
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 610 7.2×  حیـث بلغـت بغـدادهذه الجرثومة من منتجات الدواجن في مدینـة  تعزل تيال )27(الباحثة  إلیهتوصلت 
 أنتجـتسـوء المسـتوى الصـحي الـذي  إلـىالبكتریـا   أعـدادهذا الارتفاع فـي ویعزى  غرام لحم/مكونة للمستعمراتوحدة 
والــذي یعــد  كثــرة الانقطـاع الكهربــائي المرافــق لارتفــاع درجـات الحــرارة فــي فصـل الصــیف إلــى إضـافةهــذه اللحــوم فیـه 

المعـدل العـام لهـذه ) 3( المحللة للبروتین وبـین جـدول لبكتریاع ى اا البحث عینات هذ احتوتكما  ،سبباً ثانویاً للتلوث
 سـجلت أعلـى معـدلالمجمـدة  السـادیا أفخـاذأمـا لحـوم رام لحـم غـ/مكونة للمستعمراتوحدة  310 45.9×بلغ إذ لبكتریاا

 ماركـة التایسـون الأمریكـيعـن الـدجاج ) P<0.05( غـرام لحـم وبفـارق معنـوي/مكونة للمستعمراتوحدة  410× 10.4
مكونــة وحــدة  210× 82.6غــرام لحــم و/مكونــة للمســتعمراتوحــدة  310 24.8 ×ة المنشــأالبرازیلیــ وماركــة الكفیــل

الحـد المسـموح بـه  )20(حـدد  إذلحدود المسموح بهـا ل مقاربةوجاءت هذه النتائج  ،غرام لحم على التوالي/للمستعمرات
 جـدول كما اظهـر ،)28( إلیه توصلواتفقت هذه النتائج مع ما  غرام لحم/مكونة للمستعمراتوحدة  410×1والذي بلغ

) (P<0.05وجـدت اختلافـات معنویـة  حیـثا البحث هذ عیناتالبكتریا المحبة للبرودة والتي تم عزلها من  أعداد) 3(
مكونــة وحــدة 5 10.610 × حیـث بلغــت نشأ أكثــر تلوثــاً ـالســادیا البرازیلیــة المـ أفخـاذكانــت فقــد الـثلاث بـین الماركــات 

ذه ـهـاتفقـت الكفیـل و  أفخـاذم ـي لحـف غرام لحم/مكونة للمستعمراتوحدة  410×38.3ها تلوثاً رام لـحم وأقلـغ/للمستعمرات
اسـتیرادها أو تـداولها لحـین مما یدل على عـدم اعتمـاد ظـروف خـزن صـحیحة أثنـاء ) 29( توصل إلـیه مع ما لنتائج ا

 ْ 18-غیــر مناســبة لان الخــزن یجــب ان یــتم فــي  كانــتدرجــة الخــزن لهــذه اللحـوم  إلــى بالإضــافةوصـولها للمســتهلك 
ــق مــ المحبــة للبــرودة الأحیــاءتوقــف نمــو  هــذه الدرجــة لان ــهع مــا توصــل وهــذا یتف ــي  ،)30( إلی كمــا أشــارت النتــائج ف

تراوحــت  إذ المعزولــة) خمــائر واعفــان(عــداد الفطریــات عــدم وجــود اختلافــات معنویــة بــین العینــات لأ إلــى) 3( جــدول
ن الفطریــات ـــداد مـعـذه الأـن وجـود هـأغـرام لحـم  لـذا فـ/مكونـة للمسـتعمراتوحـدة  210 ×57  -50مـا بـین  أعـدادها

ي ـید فـــجـالیر ـغـالالتحضـیر  إلـى إضـافة) 31( مـا جـاء بــه ذا یتفـق مـعـوء الخــزن وهــاب عدیـدة منهـا ســسبـأ إلـىود ـیعـ
 إلیهـاتعتبـر وسـیلة مهمـة لنقـل المسـببات المرضـیة  لأنهـا عن تلوث الدجاج مـن الفرشـة قبـل الـذبح فضلاً  5)(المجازر

 الأفخـــاذي لبكتریـــا الســـالمونیلا فـــي لحـــوم ایجابیـــة الفحـــص الاحتمـــال إلـــى) 4( ئج فـــي جـــدولأشـــارت النتـــاكمــا  ،)32(
 90و ماركــة التایســون الأمریكیــة للأفخــاذ% 93ولماركــة الســادیا البرازیلیــة المنشــأ % 95 بنســبة بحــثال االمجمــدة لهــذ

ســجل انـدلاعات مرضـیة بــل  إذ) 33( إلیـه أشـارمطابقــة لمـا  لماركـة الكفیـل البرازیلیـة المنشــأ وجـاءت هـذه النتـائج% 
 ومخالفــةمــن منتجــات الــدواجن الملوثــة بجــراثیم الســالمونیلا  الإنســانلحــالات التســمم الغــذائي المعــوي فــي  تكــاد وبائیــة

تنشــط هــذه  إذالســنة  أشــهراخــتلاف  إلــىویرجــع ســبب تفــاوت هــذه النســب % 16حیــث كانــت  )34( لیــهإأشــارا عمــا 
والتــي تــنص علــى خلــو  )20( هالمـا حــدد الحــالي مخالفــة بحــثال اجـاءت نتــائج هــذ كمــافصــل الصــیف الجرثومـة فــي 

مـن خـلال  لذا تعطینا نتائج هذا البحث دلالة مهمـة فـي الحـد مـن انتشـار السـالمونیلا ،اللحوم المجمدة من السالمونیلا
ــي انتشــار أتقلیــل تلــوث مــاء الشــرب والعلــف  ــي تعتبــر مــن الوســائل المهمــة ف ــؤدي تقلیــل  الإصــابةو الفرشــة والت كمــا ی

قلـة التلـوث عنـد التصـنیع والجـزر وأخیـراً الحـد مـن انتشـار حـالات التسـمم  إلـى الجلـد والـریشالتلوث الخارجي للطیر ك
ــي  كــأعلى % 22المجهضــة وبنســبة  البــر وســیلاجرثومــة تلــوث العینــات ب) 4( جــدول أظهــر، )35(الإنســانالغــذائي ف

أمـا ماركـة الكفیـل كانـت نتیجـة  فـي ماركـة السـادیا البرازیلیـة المنشـأ% 11المجمـدة و الأمریكیة الأفخاذنسبة في لحوم 
 ،)37(و )36(وجـاءت هـذه النتـائج مطابقـة لمـا أشـارت إلیـه  الباحثـة  العزل الجرثومي من عینات هذه الدراسـة سـلبیة

كحــد أعلــى فــي ماركــة الســـادیا % 88النتــائج نســبة  ســـجلتحیــث  ) (L.monocytogenesریایأمــا جرثومــة اللســت
وتعـد نســب  ،علـى التــوالي% 81و% 85 والبرازیلـي ماركــة الكفیـل فســجل الأمریكــي الأفخـاذأمـا لحــم  البرازیلیـة المنشــأ

ــه ــي بلغــت  )38( هــذه الدراســة مقاربــة لمــا أشــار إلی ــى مــن  النتیجــة مــن لحــم الــدجاج المجمــد % 27.8والت ــي وأعل الت
اللحــم  لــىإانتقــال هــذه الجرثومــة مــن الــدجاج الحــي وفضــلاته  إلــىممــا یشــیر ، %3.03إذ بلغــت ) 39(حصــل علیهــا 
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الــدجاج المجمــد  أفخــاذممــا تقــدم نســتنتج ان مســتوى تلــوث . )40(خــلال عملیــات التحضــیر والتصــنیع فــي المجــازر
كبیــرة  أعـدادلـبعض الجــراثیم هـو ضـمن الحــدود المسـموح بهــا فـي المواصـفة العراقیــة مـع وجــود  الأســواقالموجـود فـي 

ــا المرضــیة  أخــرى لأنــواع ــةى مــن المواصــفة القعلــأمــن البكتری ــالحرارة یلـذـا  یاســیة العراقی ــة هــذه اللحــوم ب نصــح بمعامل
  .)41( ضرار الصحیةري من الأـخ حمایة للمستهلك البشــالعالیة لمدة طویلة عند الطب

  (±SE)الخطأ القیاسيالدجاج المجمدة مع  أفخاذم و التحلیل الكیمیائي للح )1(جدول 
المنشأ والعلامة 

 التجاریة
المادة الجافة 

 المتوسط
طوبةالر   

 المتوسط
 الرماد

 المتوسط
الدهن  

 المتوسط
 البروتین
 المتوسط

 الكاربوهیدرات
 المتوسط

 برازیلي
 السادیا

a 
31.640 

±0.021  

68.360 

±0.021  
0.947 

±0.008  

ab 
10.277 

±0.034  

a 
19.637 

±0.022  

0.780 

±0.038  

 الأمریكي
 تایسون

ab 
31.577 

±0.037  

68.423 

±0.037  
0.957 

±0.007  

a 
10.390 

±0.017  

b 
19.453 

±0.039  

0.757 

±0.014  

 برازیلي
 الكفیل

b 
31.557 

±0.018  

68.443 

±0.018  
0.947 

±0.007  

b 
10.217 

±0.032  

a 
19.647 

±0.020  

0.747 

±0.003  

  المتوسط العام
 

31.591 

±0.023  
68.409 

±0.018  
0.950 

±0.004  
10.294 

±0.031  
.  19.579  

±0.034  
0.761 

±0.013  

  .ضمن العمود الواحد )(P<0.05معنویة  اختلافات تلفة تمثل وجودالحروف المخ **
  

الدواجن المجمدة   أفخاذورقم البیروكسید للحم  النتروجین الكلي المتطایرالهیدروجیني و  مقدار الأس )2(جدول 
  (±SE)مع الخطأ القیاسي 

 رقم العینة
المنشأ والعلامة 

 التجاریة
 الهیدروجیني الأس

  T.V.N متطایرال النتروجین الكلي
 )غم لحمN/100ملغم(

بالملي مكافئ رقم البیروكسید 
 كغم/

1 
 برازیلي
 السادیا

900 .5a  

 ±001 0.  
533. 9a 

±088.0 
133.5a 

±033.0 

2 
 الأمریكي
 تایسون

833.5b 

±033 0. 
767. 8b 

±273. 0  
900. 4b  

±058.0 

3 
 برازیلي
 الكفیل

700. 5c 

±031 .0 
467. 8bc 

±088.0 
967. 4bc  

±033. 0 

  المتوسط العام
 

811. 5 

±031 .0 
922.8  

±181.0 
0005.  

±041.0 

  .ضمن العمود الواحد )(P<0.05معنویة  اختلافاتالحروف المختلفة تمثل وجود * 
   )±SE( مع الخطأ القیاسي لحم) غم/مكونة للمستعمراتوحدة ( للأفخاذالمجهریة  الأحیاءمعدل أعداد )3(جدول

المنشأ والعلامة 
یةالتجار   

الكلیة البكتریا الهوائیة للبروتین  المحللةالبكتریا  بكتریا القولون   الفطریات البكتریا المحبة للبرودة 

 برازیلي
 السادیا

410×10. 5 
±20.841  

b 

310×  7 .3 

±2.603  

a 

410×  10 .4 

±202.676  

a 

510×  10.6  

±17.676  

210×  50  

±7.549  



69  
 

 الأمریكي
 تایسون

410×  12.6 
±68.084  

a 

310×6.6 

±11.695  

b 

310×24. 8 

±185.843  

b 

410×  55.6  

±11.289  

210×  56.6  

±14.193  

 برازیلي
 الكفیل

310×  45.3  

±5.548  

b 

310×9.6 

±11.695  

bc 

210×  82.6  

±12.454  

bc 

410×  38.3  

±6.984  

210×  57  

±7.810  

  المتوسط العام
 

310×  92.2  

±23.915  

310×7.47 

±5.632  

310×  45 .9 

±168.666  

410×  64.88  

±11.269  

210×  54.53  

±5.2839  

 .ضمن العمود الواحد )(P<0.05 معنویة اختلافاتالحروف المختلفة تمثل وجود * 

  
  الدواجن المجمدة أفخاذنسبة الجراثیم المرضیة في  )4(جدول 

 اللستیریا مونوسایتوجینس البروسیلا المجهضة السالمونیلا المنشأ والعلامة التجاریة رقم العینة

1 
ازیليبر   

 %88 %11 %95 السادیا

2 
 الأمریكي
 تایسون

93% 22% 85% 

3 
 برازیلي
 الكفیل

90% - 81% 
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