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الخلاصة
عینات من الدجاج المجمد المستورد المتوافر في الأسواق المحلیة من 7ھدفت ھذه الدراسة إلى تحدید نوعیة 

ات المثبتة على بطاقة الدلالة الإعلامیة ودرجة التلوث المیكروبي المتواجدة فیھ، إذ جمعت العینات في شھر خلال المعلوم
، وقد بینت النتائج المستحصل علیھا عند مراجعة المعلومات المثبتة على بطاقة الدلالة الإعلامیة 2010حزیران من سنة 

جة والاكتفاء بذكر بلد المنشأ فضلا عن عدم ذكر رقم الوجبة التصنیعیة، افتقار جمیع العینات إلى الإشارة عن الشركة المنت
بینما أشارت نتائـج الفحص المیكروبي إلى وجود تلوث في جمیع العینات التي خضعت للفحص، إلا أنھا كانت ضمن الحدود 

ة من حیث العدد الكلي للبكتریا المسموح بھا في المواصفة القیاسیة العراقیة للدجاج المجمد ومدة صلاحیة المواد الغذائی
على C2وC1الھوائیة، كما لوحظ وجود بكتریا المكورات العنقودیة الذھبیة في جمیع العینات، في حین احتوت العینات 

. وخلوھا في بقیة العینات، بینما لم یلاحظ وجود بكتریا القولون في جمیع العینات التي فحصتSalmonella ohioبكتریا 
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ABSTRACT
The study was carried out to study the quality of 7 samples of imported frozen

chicken that are available in locally markets. These samples were collected from Baghdad
markets in June 2010. The results were showed that the all samples were not content the
name of company and batch number one the labeling, while the microbial test refer to
found contamination in all samples, but it in the limited of Iraqi standers specification for
frozen chicken, also note Staphylococcus aureus in all samples, the samples C1 and C2

have Salmonella ohio, while not observe Coliform bacteria in all samples.
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المقدمة
تعد لحوم الدواجن من اكثر منتجات الأغذیة الشائعة في العالم، ویمثل إنتاج لحوم الدجاج حوالي ثلثي المجموع الكلي 

,Mead(من الإنتاج العالمي للحوم الدواجن  وخلال العقود الأربع الأخیرة ازداد الإنتاج العالمي من لحم الدجاج ،)2000
على مثل ھذه الأنواع من الأغذیة نتیجة للمواصفات التي تتمتع بھا مثل ارتفاع محتواھا من بسبب الإقبال المتزاید عالمیا 

البروتین وانخفاض نسبة الدھن وسھولــة تحضیرھا فــي المنزل وانتشارھا بشكل واسع فــي المطاعم واستعمالھا بشكل كبیر 
حم الأبقار والأغنام حتــى وصل الاستھلاك السنوي للفــرد فـــي إنتاج الأغذیــة السریعة فضلا عــن رخص أثمانھا مقارنة بل

,Mulder(كغم فـــي السنـة 30الواحــد بحدود  إلا أن ھذه الأنواع من اللحوم تكون وسط مثالي لنمو عدد كبیر من ،)1999
المغذیات المتوافرة في الأحیاء المجھریة خصوصا تلك الأحیاء المرضیة والأحیاء المسببة لفساد الأغذیة، ففضلا عن أنواع

الدجاج ھناك العدید من العوامل التي تساعد على نمو وتكاثر ھذه الأحیاء مثل محتوى الرطوبة للدجاج والذي یوفر النشاط 
المائي الذي یكون ملائم لنمو البكتریا والأعفان والخمائر على حد سواء، كما یتـرواح الآس الھیدروجیني للحم الصـدر بین 

فضلا عــن احتواء الجلد علــى كمیة كبیرة مــن الأحیاء 6.4-6.7ي حین یكون الآس الھیدروجیني للحم الفخذ بین ف5.9-5.7
المجھریة، لــذا فان الدجاج یحتوي عـــادة على حمولة میكروبیة تتواجد علــى الجلد الحي وتمثل المیكروبات الطبیعیة فضلا 

,ICMSF(اء من التربة أو الأعلاف أو الھواءعن بعض الملوثات من البیئة الخارجیة سو ، بینما تحصل الزیادة )1998
الحقیقیة في عـدد الأحیاء المجھریة أثناء التجھیز مـن مصادر عدة مثل الأرجل والریش والمواد البرازیة والأحشاء الداخلیة 

لمجال، إذ یمـر الدجاج قبل تجھیزه بمراحل والھواء وماء السلق والغسل والتبرید ومعدات السلخ فضلا عن العاملین في ھذا ا
عدة تؤثر إلى حــد كبیر فــي المحتوى المیكروبي للدجاج الجاھز للطبخ والتــي تشمل الذبح والسمط وإزالة الریش والرجلین 

Kozacinski)والغدة الزیتیة والأحشاء الداخلیة فالغسل النھائي والتغلیف وتعبئة الكبد والقوانص ثم التبرید والتعبئة  et al.,
2006).

تعود حـالات التسمم الغذائي فـي الدجـاج بصورة رئیسـة إلـى وجـود بكتریا المكـورات العنقودیـة الـذھبیة 
Staphylococcus aurreus وقـدرتھا علـى إفـراز سموم مـن نوع معويEnterotoxin إذ یعد ھذا النوع من الأحیاء ،

الطبیعة وتتواجد بــأعداد كبیرة فــي الأغذیــة اعتماداً علــى شــدة التلوث عند تــداول المجھریة واسعـة الانتشار فــي
Casarin)الأغذیــة وتعد أكثــر أنواع الأحیــاء خطــورة لان السموم التــي تفرزھا لا تتأثــر بحرارة الطبخ  et al.,

مجاري التنفسیة للطیور والجلد وكذلك تــداولھ مــن قبل العاملین ، وتصــل ھــذه الأحیــاء إلــى الدجاج مــن خــلال ال(2009
Kumar)الذي یمكن أن یضیف مصدرا آخرا لتلوثھ et al., 2009) كما تعد بكتریا السالمونیلا المصدر الرئیس للتسمم ،

الم وتشكل ھذه في الع1981-1983مـن حـالات التسمم الغذائـي التـي سجلت سنـة 86%الغذائي وتكـون مسؤولة عن 
الأحیاء نسبة كبیرة من مسببات حالات التسمم الغذائي وتؤثر الدواجن تأثیراً رئیساً لاصابة الإنسان بالسالمونیلا ومـن أھم 
مصادر الإصابة ھـو الغذاء الملـوث والشخص المصاب وحاملي المرض كمـا تشكل البیئة والحشرات والطیور والقوارض 

ن المشاكل التـي تسببھا الأعفان والخمائر بسبب إفرازھا لبعض السموم ومقاومتھـا لدرجـة مصدر أخر للتلوث فضلا عـ
Kozacinski)حـرارة الانجماد وقابلیتھا فـي النمو على الطبقـة الخارجیة للغذاء وإعطاء رائحة وطعم غیر مقبولین  et

al., 2006) ،مد المستورد المتوافر في الأسواق المحلیة ودرجة لذا فقد ھدفت ھذه الدراسة إلى تحدید نوعیة الدجاج المج
.التلوث المیكروبي المتواجدة فیھ

المواد وطرائق العمل
جمع النماذج

، وجرى وضعھا في أكیاس 2010جمعت نماذج الدجاج المجمد من أسواق الجملة المحلیة في شھر حزیران من سنة 
. جلبھا إلى المختبر وإجراء الفحوصاتبولي اثلین معقمة ومن ثم وضعھا في صندوق مبرد لحین 

مسح باقة الدلالة الإعلامیة
اجري فحص بطاقة الدلالة الإعلامیة للعینات المستحصل علیھا من الأسواق المحلیة وذلك بتحدید العلامة التجاریة 

اقة دلالة المواد الغذائیة المعبأة ونوع العبوة ووزنھا وبلد المنشأ وتاریخ الإنتاج والنفاذ وفقا للمواصفة القیاسیة العراقیة لبط
الجھاز المركزي للتقییس والسیطرة النوعیة، المواصفة القیاسیة العراقیة لبطاقة دلالة المواد الغذائیة المعبأة (والمعلبة 

.)1989لسنة 230والمعلبة رقم 
الكشف عن التلوث المیكروبي

مكررات لكل عینة اعتماداً على الطرائق الواردة في أجریت الفحـوص المیكروبیة لعینات الـدراسة بواقع ثلاث 
(APHA, وبكتریـا المكورات APC (Aerobic Plate Count(متضمنةً فحص العدد الكلي للبكتریـا الھوائیـة (1992
وجرى ،Coliformوبكتریا القولون.Salmonella Sppوالسـالمـونیـلا Staphylococcus aureusالعنقودیة الـذھبیـة 

جامعة بغداد حسب تعلیمـات / مركز بحوث السوق وحمایة المستھلك/ ضیر الأوساط الزرعیة في مختبر الأحیاء المجھریةتح
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الشركـة المجھزة، وجرى حضن الأطباق بالدرجات الحراریة المعتمدة لكل اختبار، وتم تشخیص بعض النموات البكتیریا 
.ع من أنواع ھذه البكتریابالاعتماد على المفاتیح التشخیصیة الخاصة بكل نو

النتائج والمناقشة
مسح باقة الدلالة الإعلامیة

نتائج فحص بطاقة الدلالة الإعلامیة للعینات المستحصل علیھا من الأسواق المحلیة وذلك بتحدید ) 1،الجدول(یبین 
.نفاذالعلامة التجاریة للدجاج المنتج ونوع العبوة ووزنھا وبلد المنشأ وتاریخ الإنتاج وال

.فحص بطاقة الدلالة الإعلامیة لعینات الدجاج المجمد):1(جدول 
الملاحظاتالشركة المنتجةرقم الوجبةتاریخ النفاذتاریخ الإنتاجبلد المنشأ)غم(الوزن نوع العبوةالرمزالعلامة التجاریةت
ون أحشاء داخلیةبدغیر مذكورغیر مذكور2/20102/2011الأرجنتین1100كیسC1تایسون1
بدون أحشاء داخلیةغیر مذكورغیر مذكور1/20101/2011البرازیل1400كیسC2سادیا2
بدون أحشاء داخلیةغیر مذكورغیر مذكور1/20101/2011البرازیل1300كیسC3یونف3
اخلیةبدون أحشاء دغیر مذكورغیر مذكور12/200912/2010البرازیل1100كیسC4مراد4
بدون أحشاء داخلیةغیر مذكورغیر مذكور1/23/201023/1/2011السعودیة1300كیسC5فقیھ5
بدون أحشاء داخلیةغیر مذكورغیر مذكور11/201010/2010البرازیل1000كیسC6رزیندة6
ء داخلیةبدون أحشاغیر مذكورغیر مذكور2/23/201023/2/2011البرازیل1000كیسC7كفیل7

یلاحظ من نتائج فحص بطاقة الدلالة الإعلامیة أن المعلومات المثبتة على عینات الدجاج المجمد كانت موضحة 
للعلامة التجاریة ونوع العبوة ووزنھا وبلد المنشأ وتاریخ الإنتاج والنفاذ، إلا أن النظر إلى تاریخ إنتاج الدجاج المجمد یبین 

في شھر تشرین الثاني من سنة C6ي تم جمعھا من الأسواق المحلیة، إذ كان تاریخ إنتاج الأنموذج تقارب كبیر بین العینات الت
C2، بینما كان تاریخ إنتاج النماذج 2009في شھر كانون الأول من سنة C4، في حین كان تاریخ إنتاج الأنموذج 2009

إلى تاریخ إنتاجھما كان C7وC1ة الإعلامیة للنماذج ، و أشارت بطاقة الدلال2010في شھر كانون الثاني من سنة C5وC3و
فھذا یشیر إلى عدم 2010، ونظرا لان وقت جمع العینات كان في شھر حزیران من سنة 2010في شھر شباط من سنة 

وبالتالي فأن2010وجود منتجات من الدجاج المجمد المستورد في الأسواق المحلیة بتاریخ إنتاج بعد شھر شباط من سنة 
وھذا یشكل تساؤل حول سبب تأخر دخول مثل ) وقت جمع العینات(احدث تاریخ إنتاج من الدجاج قد مر علیھ مدة أربع اشھر 

ھذه العینات إلى الأسواق المحلیة، إذ أن عملیة تصدیر ھذه الأنواع من المنتجات لا تحتاج إلى مثل ھذا الوقت الكبیر نظرا 
لخزن إلى ظروف التجمید وھذا یشكل عبئا مالیا إضافیا على المستورد ویرفع من تكالیف لسرعة تلفھا واحتیاجھا خلال فترة ا

المنتج، ومن الناحیة الأخرى فأن النظر إلى فترة انتھاء الصلاحیة یشیر إلى أن جمیع العینات أعطیت فترة صلاحیة مقدارھا 
وھي احدث تاریخ إنتاج خلال فترة جمع 2010سنة واحدة وفي ھذه الحال فأن العینات المنتجة في شھر شباط من سنة 

العینات یكون قد مر علیھا مدة أربع اشھر وبالتالي فأن المتبقي من فترة الصلاحیة یكون ثمانیة اشھر وھي الفترة التي تم 
كھربائي تحدیدھا على بطاقة الدلالة الإعلامیة بظروف خزن تحت التجمید وعند الأخذ بعین الاعتبار ظروف انقطاع التیار ال

في العراق وبالأخص لمحلات بیع المفرد فأن فترة الصلاحیة سوف تقل بشكل كبیر وتؤدي إلى حصول تلف سریع في 
.المنتج

ركة المنتجة والاكتفاء بذكر بلد المنشأ یلاحظ من المعلومات المثبتة على بطاقة الدلالة الإعلامیة عدم الإشارة إلى الش
وھذا یشكل نقصا واضحا في المعلومات التي یجب أن تتوافر للمستھلك قبل عملیة الشراء، فضلا عن أن جمیع العینات لم 
تشیر إلى رقم الوجبة التصنیعیة والتي تعد من أھم المؤشرات التي یجب أن توضع على بطاقة الدلالة الإعلامیة لتشخیص 

الجھاز المركزي للتقییس والسیطرة النوعیة، المواصفة القیاسیة (سؤولیة عن حدوث عیب تصنیعي في حالة وجوده الم
.)1989لسنة 230العراقیة لبطاقة دلالة المواد الغذائیة المعبأة والمعلبة رقم 

الكشف عن التلوث المیكروبي
یكروبي في جمیع العینات التي خضعت للفحص، كما إلى وجود تلوث م) 2،الجدول(أشارت النتائـج الموضحة فـي 

على بكتریـا C2وC1لـوحظ وجـود بكتریـا المكورات العنقودیـة الـذھبیة فـي جمیع العینات، في حین احتوت العینات 
Salmonella ohio ولم یسجل وجود بكتریا القولون ،Coliformفي العینات المفحوصة .
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.المیكروبي في عینات الدجاج المجمدالكشف عن التلوث ):2(جدول 
الفحوصات والتشخیص

العدد الكلي للبكتریا الھوائیةرمز العینةت
)cfu/ml(

Staphylococcus aureusبكتریا 
)cfu/ml(

Coliformبكتریا .Salmonella Sppبكتریا 

1C1
310×3210×3Salmonella ohio-

2C2
310×16310×5Salmonella ohio-

3C3
310×5210×1--

4C4
310×12210×7--

5C5
310×1210×16--

6C6
310×6210×4--

7C7
310×2210×2--

تبین النتائج التي تم الحصول علیھا وجـــود تلوث میكروبي في جمیع العینات التي تم فحصھا وھذا ما یتوافق مـــع ما 
16×310و3×310لذي بین وجود تفاوت في الاعداد البكتیریة للدجاج المجمد، اذ بلغت ا)2008(وآخرونعبد الھجو ذكره 

على C7 وC6 وC5 وC4 وC3 وC2 وC1مل للعینات / م.ت.و2×310و6×310و1×310و12×310و5×310و
دجاج المجمد ومدة صلاحیة التوالي، إلا أنھا كانت ضمن الحدود المیكروبیة المسموح بھا في المواصفة القیاسیة العراقیة لل

الجھاز المركزي للتقییس والسیطرة النوعیة، المواصفة القیاسیة العراقیة (المواد الغذائیة عند حساب العدد الكلي للبكتریا 
؛ الجھاز المركزي للتقییس والسیطرة النوعیة، المواصفة القیاسیة العراقیة لمدة 1987لسنة 1179للدجاج المجمد رقم 

، 12×310الذي بلغ C4اذ وجد ان اعلى حمل میكروبي كان في العینة ،)1999لسنة 1847واد الغذائیة رقم صلاحیة الم
.مل/ م.ت.و1×310والذي بلغ C5بینما كان اقل حمل میكروبي في العینة 

غم، / م.ت.و3.5×310الى ان عدد البكتریا المحبة للبرودة الموجودة في لحوم الدجاج بلغت )2011(حسن أشار 
أیام علـــى التوالي 6و3غم بعد مـــرور / م.ت.و4.5×610و 4.4×410ولاحظ انھا زادت عند خزنھا بالتبرید لتصل الـــى 

ان اعلى عدد كلي للبكتریا في افخاذ الدجاج المجمدة المستوردة المستحصل )2010(واخرونالتمیمي مــن الخزن، وبیـن 
غم لحم دجاج / م.ت.و1×210غم لحم دجاج علامة فقیھ، بینما كان اقل عدد / م.ت.و5×510علیھ من اسواق الجملة بلغ 

، وقد یعود سبب وجود ھذا التلوث إلى إعتماد ظروف خزن غیر صحیحة أثناء إستیرادھا أو تداولھا لحین Predixعلامة 
مشجعة لنمــو ھـــذه المجموعة مــن وصولھا إلى المستھلك فضلاً على كثرة ذوبانھا إذ تسھم عملیة الإذابة في توفیر ظروف

، إلا أن النتائج أشارت أیضا إلى احتواء )2011حسن، (الأحیاء المجھریة ومن ثم تدھور نوعیتھا وتلفھا مع مرور الوقت 
وھي من الأنواع البكتیریة الخطرة والتي نصت المواصفات القیاسیة Salmonella ohioعلى بكتریا C2و C1العینات 
الجھاز المركزي للتقییس (للدجاج المجمد على أن ینعدم وجودھا في الدجاج المجمد بنوعیھ الكامل والمقطع العراقیة

؛ الجھاز المركزي للتقییس 1987لسنة 1179والسیطرة النوعیة، المواصفة القیاسیة العراقیة للدجاج المجمد رقم 
وذلك لخطورتھا )1999لسنة 1847المواد الغذائیة رقم والسیطرة النوعیة، المواصفة القیاسیة العراقیة لمدة صلاحیة

علــى صحة المستھلك، إذ تشیر كــل المراجع المتعلقة بھذا الموضوع إلــى أن یكون الغذاء خالي مــن ھـــذه البكتریا حتى 
غـذاء غیـر صحیا ولا یجب ولــو كانت بــأعداد قلیلة، إذ یــؤدي وجــود خلیــة واحــدة فقط منھا إلــى رفض الغذاء وعــده

Casarin)استھلاكـھ  et al., 2009; Jablonski and Bohach الى وجود بكتریا )2011(حسن ، واشار (1997
السالمونیلا في عینة واحدة فقط من خمس عینات اخضعت للفحص المختبري، وبین بأن سبب وجود ھذه البكتریا یعود الى 

الاجھزة والمعدات ومواد التعبئة والتغلیف من الناحیة الصحیة فضلا عن احتمال ان تكون عدم سلامة العاملین او عدم سلامة 
وجود )2010(واخرونالتمیمي الدجاجة نفسھا حاملة للبكتریا ومع ذلك یتم ذبحھا وتسویقا واستھلاكھا، في حین لم یلاحظ 

Staphylococcusلمكورات العنقودیة الذھبیة ھذه البكتریا في عینات افخاذ الدجاج المجمد، كما لوحظ وجود بكتریا ا
aureus و 2×210و4×210و16×210و7×210و1×210و5×310و3×210في جمیع العینات التي تم فحصھا، اذ بلغت

على التوالي، وھي ضمن الحدود المسموح بتواجدھا ضمن المواصفة C7 وC6 وC5وC4 وC3 وC2 وC1مل للعینات / ت م
1179الجھاز المركزي للتقییس والسیطرة النوعیة، المواصفة القیاسیة العراقیة للدجاج المجمد رقم (القیاسیة العراقیة

، الا ان فحصھا یعد من Natural flora، اذ تعد ھذه البكتریا احد انواع البكتریا التي تتواجد طبیعیا في الدجاج )1987لسنة 
ج حدود المواصفة ضرورة لمراجعة مدى سلامة الخطوات التصنیعیة الفحوصات المھمة، اذ یشكل وجودھا باعداد عالیة خار

من الناحیة الصحیة، اذ یعد ھذا النوع من البكتریا أحد الانواع المسؤولة عن حدوث التسمم الغذائي لانتشارھا الواسع في 
د أكثر أنواع الأحیاء خطورة الطبیعة وتواجدھا بأعداد كبیرة في الأغذیة اعتماداً على شدة التلوث عند تداول الأغذیة وتع

Casarin)لا تتأثر بحرارة الطبخ Enterotoxinلقدرتھا على إفراز سموم من نوع معوي  et al., 2009) ویشیر تلوث ،
الدجاج بھذه البكتریا إلى عدم كفاءة عملیات التصنیع في التخلص من ھذه البكتریا نظرا لأنھا تكون متواجدة في المجاري 

اط، كما إنھا تكون متواجدة في الإنسان في مناطق الجلد والدمامل والبثور ویدل وجودھا أیضا في الدجاج إلى التنفسیة والمخ
Kumar)عدم سلامة العاملین في ھذا المجال من الناحیة الصحیة وعدم اتباعھم لشروط الأمان عند العمل et al., 2009;
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Jablonski and Bohach لجمیع العینات، وھذا Coliformد تلوث ببكتریا القولون ، ولم تسجل الدراسة وجو(1997
الذي اشار الى خلو جمیع عینات الدجاج المجمد من ھذه البكتریا، وعزى ذلك الى تعرضھا الى )2011(حسن ما اكده 

الى الاجھاد البیئي نتیجة التجمید الذي ادى الى تضررھا كونھا ضعیفة المقاومة لدرجات الحرارة المنخفضة مما ادى
.انخفاض اعدادھا وتلاشیھا بالتجمید

الاستنتاجات
أظھرت الدراسة عدم التزام الشركات المصنعة للدجاج المجمد بقواعد ذكر المعلومات التفصیلیة في بطاقة الدلالة 

والشركة الاعلامیة وفقا لاشتراطات المواصفة القیاسیة العراقیة، اذ خلت جمیع العینات المفحوصة من ذكر رقم الوجبة
المنتجة، وھي احد الامور الھامة التي بموجبھا یتم متابعة العینات ومعرفة مصدرھا في حالة وجود عینات مخالفة 
لاشتراطات المواصفة القیاسیة، وتبین وجود تلوث بكتیري في عینات الدجاج التي تم جمعھا من الاسواق المحلیة، ولوحظ ان 

. حوم لحین الاستھلاكعملیة التجمید ضرورة ھامة لحفظ الل
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