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 جمهورٌة العراق

 وزارة التعلٌم العالً والبحث العلمً

 جامعة القادسٌة 

 الحٌاةعلوم  _ قسم كلٌة التربٌة

 

 بحث حول

 عزل وتشخٌص البكترٌا فً الاغذٌة المجمدة

 )بحث مقدم الى مجلس كلٌة التربٌة _ قسم علوم الحٌاة /جامعة القادسٌة

 وهو جزء من متطلبات نٌل درجة البكالورٌوس فً علوم الحٌاة(

 

 مقدم من قبل الطالبة 

 زهراء حسٌن عبٌد

 بأشراف الدكتورة 

 مثال كرٌم الحسنً 

 

 

 

 م٩١٠٢                                                       ٠٤٤١
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 الآٌة 

 بسم الله الرحمن الرحٌم

 

 وا ما بأنفسهم((بقوم حتى ٌغٌر)) إن الله لا ٌغٌر ما 

 

 صدق الله العلً العظٌم

 

 سورة الرعد

 ٠٠آٌة 
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هداءالإ  
 أهدي تخرجً

 ......إلٌكما 

 ٌامن أحمل اسمكما بكل افتخار

 ......إلٌكما

 الذي ٌنٌر دربً  نبراسًو  ٌا قدوتً  

 ........إلٌكما

ٌامن أعطٌتمونً ولا زال عطائكما بلا حدود فمهما 

عبرت عن مشاعري فلم اوفً حقكم وصفت فٌكم او 

فأنتم رحمة الله لً فً هذه الحٌاه ٌامن أدٌُن لكم بحٌاتً  

سر  دعائك  ٌا بسمة حٌاتً وسر وجودي ٌامن  إلٌك  

 نجاحً

الحنان وجنة الدنٌا وقرة عٌنً ومصباح حٌاتً  ٌا نبع 

اخوتً واخواتً   ٌا سندي إلٌكم  الحبٌبة وضٌاؤها أمً 

الزملاء وكل من شاركنً فرحتً و  ى كل الأصدقاءال

 ء  . وكل من أحبنً وإلٌك ٌامن تقر
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 الشكر والتقدٌر

 

العلم والمعرفة وعاننا الحمد لله الذي انار لنا درب 

 على هذا الواجب ووفقنا الى انجاز هذا العمل

نتوجه بجزٌل الشكر والامتنان الى كل من ساعدنا 

 من قرٌب او بعٌد على انجاز هذا العمل

وفً تذلٌل ما واجهنا من صعوبات ونخص بالذكر 

التً لم تبخل علٌنا )مثال كرٌم الحسنً( الدكتورة 

ونصائحها التً كانت عوناً لنا فً فً توجٌهاتها 

 اتمام هذا البحث 

 

ولا ٌفوتنا ان نشكر جمٌع الكادر التدرٌسً فً كلٌة 

 التربٌة قسم علوم الحٌاة 

 

 ومن الله التوفٌق
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 واستعراض مراجع مقدمة

ومع  عشر للأطعمة لأول مرة فً أواخر القرن التاسعتم استخدام التجمٌد المٌكانٌكً 

 السوق نولوجٌا الأغذٌة المجمدة وادخلتها إلىذلك لم تطرح كلارنس بٌردسً تك

لإطالة التجمد من بٌن أنجح التقنٌات المستخدمة . وٌعتبر  ٠٢٩٢التجاري حتى عام 

ج ، ٌشبه إلى حد ما ، مع فوائد تشمل الاحتفاظ بالمغذٌات ومنت عمر تخزٌن الطعام

درجات للتجمٌد على تطبٌق  ، شكلاً جدٌداً من الطعام. ترتكز خواص الحفظإذابة 

ٌو كٌمٌائٌة وإٌقاف والبة التفاعلات الكٌمٌائٌحرارة منخفضه بدرجة كافٌه لتقلٌل 

ٌمكن أن ٌكون لهُ تأثٌر ممٌت . وبالتالً ، فمن المنطقً أن التجمٌد ض عملٌات الاٌ

اعتبار تجمٌد الأطعمة وتثبٌط . ٌمكن  المٌكرو بٌولوجٌة أو شبه ممٌت على الأنظمة 

المجمدة كأحداث مصادفة . من المعروف أن درجات نمو المٌكروبات فً الاطعمة 

. ومع ذلك ، فأن مدة حرارة المتجمدة ٌمكن أن تمنع نمو الكائنات الدقٌقة ال

تكون محدودة بسبب التغٌرات الكٌمٌائٌة لممتدة للأطعمة المجمدة الصلاحٌة ا

والمادٌة )حرق المجمد( مقارنة بالمخاوف المٌكرو المعاكسة )الانزٌمٌة والاكسدة( 

من وجهة نظر السلامة والجودة . هذا لا ٌعنً أن التجمٌد لٌس مهماً بٌولوجٌة 

فً الواقع وبغض النظر عن الاشعاع ، ربما ٌكون التجمٌد هو بٌولوجٌة . المٌكرو

نمو الذي ٌكون فً حد ذاته أقل تدمٌراً للأطعمة وبٌن اكثر مثبطات اسلوب الحفظ 

 المٌكروبات
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 الدجاج من المعزولة البكتٌرٌة الانواع أهم من إن الدراسات من العدٌد وجدت

 المجمد

 دوعب الفٌاضPseudomonas,Salmonell,E.coli,Staphaureus,Listeriaهً

 من الغذاء الى البكترٌا هذه معظم تصل اذ( ٩١٠۲,وجماعته وجعفر ٠١۰٢,الحسٌن

 والمجاري الجروح من للعمال الملوثة الأٌدي ومن بالمرض المصابٌن الأشخاص

 (.٩١٠٩, صحٌة ارشادات) البٌئٌة العمل وادوات التنفسٌة

 لوحظ حٌث الذبح قبل ما عملٌات بتأثر الدواجن للحوم المٌكروبٌة النوعٌة تتأثر

 المعرض الدجاج ولحوم أمعاء فً المعوٌة المرضٌة البكترٌا اعداد فً كبٌر ارتفاع

 Lyon et al.(1991)المجازر من نقله قبل العلف لقطع

 ٌجب حٌث اجتماعٌة مسؤولٌة الغذائً التصنٌع معامل اصحاب عاتق على تقع

 لن وبٌعها بتصنٌعها ٌقومون التً الأغذٌة أن من ٌتأكدوا أن من ٌتأكدوا أن علٌهم

 بالنظافة تتعلق خطوات عدة انجاز خلال من وذلك المستهلك لصحة الاذى تسبب

 بصحة مضرة حافظة مواد بإضافة فقط الاكتفاء ولٌس للمعامل التابعة والمبانً

 أحد سحب ٌؤدي قد كما( , ٩١٠۲,وجماعته جعفر 222۰usaid/iraq المستهلك

 المنتجة الضرر بالشركة الحاق الى تلوثه نتٌجة السوق من الغذائٌة المنتجات

 لضعف وكنتٌجة.)٩١١۲,  الفاو) العامة الصحة تدنً الى بالإضافة وبالمجتمع

 ظروف من البلاد له ٌتعرض ما بسبب النوعٌة والسٌطرة والتقٌٌس الرقابة اجهزة

 انواع باستٌراد الشركات من العدٌد بدأت التجاري التبادل وزٌادة واقتصادٌة سٌاسٌة
 تقٌٌم إلى الدراسة هذه توجهت لذا مختلفة مناشئ من المجمدة اللحوم من كثٌرة

 فً الموجود والمحلً المستورد الدجاج انواع لبعض المٌكروبٌة والكمٌة النوعٌة

 الدراسة توصً كما البشري للاستهلاك صلاحٌته مدى لتحدٌد المحلٌة الاسواق

  .العراقًك المستهل لحماٌة دورٌة اختبارات بإجراء
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 المواد وطرق العمل 

(من مناشئ مختلفة  كبةعٌنات من ال ١،  دجاجال من عٌنات ٠١عٌنه ) ٠١جمعت 

)اٌرانً ،تركً ، سعودي ، محلً الكفٌل( من عدة مصادر من محلات تجارٌة 

 صغٌرة وكبٌرة فً مدٌنة الدٌوانٌة وامتدت فترة جمع العٌنات سبعة اشهر

 

نقلت العٌنات بظروف مبردة ومعقمة الى مختبر الاحٌاء المجهرٌة التابع لكلٌة 

ة وبعد وصول العٌنات الى المختبر وضعت ارقام التربٌة/علوم الحٌاة/جامعة القادسٌ

غرام من كل عٌنة من مناطق مختلفة قسمت الى قسمٌن كل منها  ١١للعٌنات واخذ 

% وتم ٢١غم ووضعت فً خلاط )سبق تعقٌمة بالماء الحار وكحول الاٌثانول  ٩١

 تلهٌب الجزء المتبقً من الكحول

 

دقٌقه  ٩١لدقٌقتٌن ثم ترك   n.bمن  ٩٩١غم من العٌنة فً خلاط مع  ٩١وضع 

 مل محلول متجانس من العٌنة    ١.٠لتنشٌط البكتٌرٌا للحصول على تركٌز 
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 النتائج والمناقشة

المونٌلا فً لبكتٌرٌا الس ( الى اٌجابٌة الفحص الاحتمال٠ًاشارت النتائج فً جدول )

اشار  مطابقة لما النتائج% وجاءت هذه ٠١لحوم الأفخاذ المجمدة لهذا البحث بنسبة 

baird_parker,1991   بل تكاد وبائٌة لحالات التسمم إندلاعات مرضٌة سجل اذ

فً الانسان من منتجات الدواجن الملوثة بجراثٌم السالمونٌلا الغذائً المعوي 

% وٌرجع سبب ٠٠كانت حٌث   al_rajab et al 1986ومخالفة عما اشارا الٌه 

الجرثومة فً فصل الصٌف أذ تنشط هذه أشهر السنة لاف تفاوت هذه النسب الى اخت

قلٌل لذا تعطٌنا نتائج هذا البحث دلالة مهمة فً الحد من انتشار الاصابة كما ٌؤدي ت

الوسائل المهمة فً انتشار الإصابة كما تلوث ماء الشرب والعلف والتً تعتبر اهم 

التلوث عند التصنٌع  ٌؤدي تقلٌل التلوث الخارجً للطٌر كالجلد والرٌش الى قلة

 الى الحد من انتشار حالات التسمم الغذائً فً الانسان . والجزر واخٌراً 

 

 

 

فً  %۲١سٌلا المجهضة وبنسبة ( تلوث العٌنات بجرثومة البرو٠كما بٌن جدول )

لحوم الافخاذ المجمدة كما وضحت الكثٌر من الدراسات عالمٌاً حول تلوث اللحوم 

البحث ون وتطابقت مع النتائج التً تم التوصل الٌها فً هذا ببكتٌرٌا القولالبٌضاء 

 وجماعته فً  karin والتً كانت متقاربة بدرجة معٌنه فً دراسة اجرٌت من قبل

% من عٌنات لحوم ١١من عٌنات لحوم الدجاج و  ۰١۸توصلوا الى ان  ٩١٠٩

 رٌاعن بكتٌرٌا القولون وبالأخص بكتٌالخنازٌر اعطت نتائج الفحص والتحري 

e.coli    . لاٌمكن منعه خلال مستدلاً بذلك ان التلوث البرازي نتٌجة موجبة

. وتتمٌز البكتٌرٌا عملٌات السلخ بشكل كامل 

citrobacter,klebsiella,enterobacter 

بكتٌرٌا القولون والتً تم التحري عنها فً بكونها الاجناس الغالبة دائما من مجموعة 

 سٌادة وجودها فً براز الحٌواناتعٌنات المسالخ تبعاً ل 
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ج المجمد الموجود فً الاسواق هو لٌس الدجا تلوث مستوي أن نستنتج تقدم مما

 لأنواعوجود اعداد كبٌرة  مع العراقٌة المواصفة فً بها المسموح الحدود ضمن

بمعاملة  ٌنص لذا العراقٌة القٌاسٌة المواصفة من أعلى المرضٌةمن البكتٌرٌا اخرى 

 من البشري للمستهلك حماٌة الطبخ عند طوٌلةعالٌة لمدة  هذه اللحوم بالحرارة ال

 عزل أٌضا الدراسة بٌنت كما(  davis&board,1998) حٌةالص الأضرار

واوضحت  (٩الجدول )فً الاسواق المحلٌة  المجمدة الكبة من البكتٌرٌة الأجناس

 ( .۲ جدول)  للبرودة المحبة والبكترٌا للبروتٌن المحالة البكترٌا أٌضا الدراسة

 

 

 دهالمجم للحوم الماٌكروباٌولوجٌة الفحوص

 من منها متساوٌة كمٌات نقل بعد الأفخاد لحوم نماذج على الفحوصات أجرٌت

 11 منها وأخذ جٌداً  ومزجت معقم دورق فً ووضعت الفخذ من منها متعددة مواقع

 المحضر بتونبال ماء من مل 99 على الحاوٌة ولىالا التخفٌف قنٌنة إلىل ونق غم

 بنقل وذلك العشرٌةالتخافٌف   سلسلة منها وحضرت مسبقا والمعقم% ١.٠بتركٌز 

 استعملت ثم مرقمة تخفٌف أنابٌب فً الببتون ماء من مل 9 إلى مرة كل فً مل 1

 :-للعٌنات الجرثومٌة التوعٌة تقدٌر فً التخافٌف هذه

 

 

 الهوائٌة البكترٌا عدد تقدٌر. 1

 .A.P.H.A قبل من المذكورة الإطباق صب طرٌقة باستعمال الهوائٌة البكترٌا عد تم

 طبقٌن بلا معقمة ماصة بواسطة عشري تخفٌف كل من مل 1 بنقل وذلك ،( 1984)

 الوسط من مل 15 طبق لكل ٌضاف ومباشرة والمعقمة الفارغة بتري أطباق من

 جٌدا البكتٌري لقالعا تخفٌف مع الوسط ٌمزج ثم Nutrient agar  المعقم الزرعً

 تصلب وبعد مرة كل فً تحرٌكها مع والٌسار الٌمٌن نحو تدوٌرالأطباق خلال من

 ساعة 24 ولمدة م ۲۳ بدرجة بالحاضنة مقلوبة الأطباق حفظ تم الزرعً الوسط

 من البكترٌا اعداد تقدٌر وجرى الأطباق فً النامٌة المستعمرات حساب تم بعدها

 فً المستعمرات عدد لاستخراج التخفٌف مقلوب فً المستعمرات عدد ضرب خلال

 اللحم من الواحد الغرام
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 للبروتٌن المحللة بكترٌاد العد تقدٌر -٩

 بتري إطباق باستخدام وذلك أعلاه المصدر قبل من المتبعة الطرٌقة على الاعتماد تم

 النموذج من النسبً المخفف من مل 1 بوضع وذلك الاكار صب وبطرٌقة المعقمة

 جٌدا ومزجت الحلٌب اكار وسط إلٌه اضٌف الزرعٌة بتري أطباق فً المجهز

 ساعة 24 لمدة م 32 بدرجة الثلاجة فً مقلوبة حضنت ثم التصلب لحٌن وتركت

 للبروتٌن المحللة لجراثٌم الكلً العدد واستخرج النامٌة المستعمرات عدد وحسبت

 .السابقة الفقرة فً ذكر ما بإتباع الواحد الغرام فً

 

 

 للبرودة المحبة البكترٌا ددع تقدٌر -۲

 وذلك اعلاه المصدر فً ورد لما اعتمادا للبرودة المحبة لبكترٌا أعدادا حسبت

 فً المذكورة الخطوات فٌه اتبعتو   Nutrient agarالزرعً الوسط باستخدام

 12 لمدة م5 حرارة درجة فً الأطباق حضن باستثناء الكلٌة البكترٌا عدد تقدٌر فقرة

 عدد بضرب الأعدادر تقدٌ وجرى طبق كل فً المستعمرات عدد حسبت ثم أٌام

 .اللحم من الواحد الغرام فً البكترٌا اعداد الاستخراج التخفٌف بمقلوب المستعمرات

  



 11 

( الاجناس البكتٌرٌة المعزولة من الدجاج ونسبتها المئوٌة٠جدول )  

 الاجناس البكتٌرٌة     العدد           النسبة المئوٌة      
٠١         %  ٠             Salmonella       
۲١         %  ۲             Procella         
٠١         %  ٠             Klebsiella       
٠١١         %  المجموع                        ٠١ 

 

 

الاجناس البكتٌرٌة المعزولة من الكبة المجمدة ونسبتها المئوٌة( ٩جدول )  

 الاجناس البكتٌرٌة     العدد            النسبة المئوٌة      
٠١          %  ۲              Proteus          
٤١         %  ٩              E.coli           
٠١١         %  المجموع                          ١ 

 

 

 

المحبة للبرودة فً اعداد البكتٌرٌا المحللة للبروتٌن و البكتٌرٌا ( معدل ۲جدول )

 العٌنات قٌد الدراسة.

 البكتٌرٌا المحبة للبرودة البكتٌرٌا المحللة للبروتٌن العٌنات           

        ٠١×١١.٠         ٠١×٤١ الدجاج المجمد      

        ٠١×۲۰.٢         ٠١×٩٤ الكبة المجمدة       
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 المصادر العربٌة

( الحدود المٌكروبٌة فً الاغذٌة ٠٠/٩٩۳١_المواصفة القٌاسٌة العراقٌة رقم )٠

 الجزء السادس عشر.

،منظمة الاغذٌة والزراعة التابعة للأمم للتابعة المتحدة ومنظمة الصحة _الفاو٩

 ( ٩١١١_٠٢٠٩الغذائٌة )

( انتشار السالمونٌلا فً ٩١١١)المطر اٌمن احمد والشواٌكة خلٌل وهنا زكرٌا _۲

( ص ٩)۲٩ذبائح خروف اللحم فً الاردن . دراسات العلوم الزراعٌة ، للمجلد 

٩۳۳_٩۳٠ 

( بسائط ادارة مزارع الدواجن . مكتبة الانجلو المصرٌة ٠٢٢١تركً )_سراقبً ٤

 ش محمد خرٌد  ٠٠١القاهرة 

تكنولوجٌا منتجات  ٠٢۰٢_الفٌاض حمدي عبد العزٌز وعبد الحسٌن ناجً سعد ١

  ١۰٤_٩١۲الطبعة الاولى اللحوم مطبعة التعلٌم العالً جامعة بغداد_العراق. 

خمٌس حبٌب واحمد سندس  محمد موسى وكرٌدي حسٌن عورة ،مطلك ،جعفر_٠

على   lanthus carphyllusتأثٌر مستخلصات ثمار نبات القرنفل  (٩١٠۲) حمٌد

 ( ص۲)٠٠للحم الدجاج الطري .مجلة جامعة النهرٌن/العلوم/مجلد الحمل البكتٌري 

٤_٤٠۳ 

الرقابة الصحٌة .دلٌل التثقٌف الصحً للعاملٌن فً مجال ٩١٠٩_ارشادات صحٌة ۳

 . الطبعة الاولى . وزارة الصحة _ دائرة الصحة العامة / قسم الرقابة الصحٌة 

والمٌكروبٌة الصفات الفٌزٌوكٌمٌائٌة . دراسة بعض ٩١٠٠_الدلوي،رشٌد حسن ۰

مجلد ة . مجلة الانبار للعلوم الزراعٌة المستوردالمجمد ، لذبائح الدجاج الرومً 

ائرة للتقٌٌس /قسم المواصفات ، د ٠٢٢١لعام  ٠۳٠_٠٠١( ص ۲)٢

 ( ٠_١) ٩١١۰/العراق/

نوعٌة ، الفهرس الموحد للمواصفات _الجهاز المركزي للتقٌٌس والسٌطرة ال٢

لعام  ١۰١لذبائح الدجاج المجمد ، المواصفة رقم القٌاسٌة /المواصفة القٌاسٌة 

 (١_٠) ٩١١۰، دائرة التقٌٌس / قسم المواصفات/العراق/ ٠٢٢١

حول مدى التلوث لحم الدجاج المنتج محلٌاُ دراسة  ٠٢٢١_العبٌدي عبد علً،٠١

/جامعة بغداد ببعض الانواع البكتٌرٌة / رسالة ماجستٌر/قسم الثروة الحٌوانٌة 

٤٤_۰٩ 
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