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 المستخلص
ولقد أظھرت الس�نوات الأخی�رة إزدی�اد  مصدر للبروتین الحیوانىكأھمیة كبیرة  یاة الإنسانصناعة الدواجن في ح تمثل        

إنت��اج لح��وم ال��دجاج وتحس��ین جودتھ��ا ف��ي جمی��ع أنح��اء الع��الم وذل��ك نتیج��ة التط��ورات العلمی��ة والتقنی��ة، والت��ي تمثل��ت ف��ي إنت��اج 
وتطویر المعدات اللازمة لإنتاج وتصنیع لحوم ال�دجاج. وك�ان  الأعلاف الحیوانیة المركزة والإھتمام بالإدارة والرعایة البیطریة

لإنشاء المسالخ الحدیثة دوراً كبیراً في الرقي بھذه الصناعة، حیث عالجت الكثیر من أوجھ القصور التي غالباً ما تواجھ المس�الخ 
ال��ى ع�دم الاس�تخدام الأمث�ل والإس��تفادة  القدیم�ة، كتل�وث ال�ذبائح وقل��ة أع�دادھا، وع�دم كف�اءة وس��ائل التبری�د والتجمی�د، بالإض�افة

 الكاملة من المخلفات. لذلك فقد روعي عند إنشاء المسالخ الحدیثة معالجة أوجھ القصور كافة الى حد بعید.
كغیرھا من الدول التي واكبت ھذا التطور، حیث انتشرت تربیة الدجاج في مختلف مناطقھ�ا وذل�ك لتحقی�ق  لیبیاتعتبر و     

ذاتي من اللحوم البیضاء، وقد أدى ذلك الى إنشاء العدید م�ن المس�الخ المتخصص�ة ف�ي ذب�ح وتجھی�ز لح�وم ال�دجاج ف�ي الإكتفاء ال
مختلف المدن وبما أن ھذه المسالخ تعتبر من المرافق الت�ي لھ�ا علاق�ة وطی�دة بص�حة الإنس�ان والبیئ�ة، ونظ�راً لن�درة المعلوم�ات 

لدجاج المحلیة وتأثیرھا على جودة لحومھا وسلامة المستھلك والبیئة، فقد أصبح م�ن والأبحاث الخاصة بالحالة الصحیة لمسالخ ا
الضروري تقییم الوضع الصحي لھذه المسالخ. وبناء على ھذه المعطیات فقد أجریت ھ�ذه الدراس�ة بھ�دف التع�رف عل�ى الوض�ع 

احي الأرب�ع وت�أثیر ذل�ك عل�ى البیئ�ة المحیط�ة الصحي القائم لبعض مسالخ الدجاج المحلیة الواقعة في نطاق شعبیة ت�اجوراء الن�و
من خلال الكشف الص�حي الظ�اھري عل�ى عین�ات م�ن ھ�ذه المس�الخ لتحدی�د م�دى مطابقتھ�ا للاش�تراطات والمواص�فات الص�حیة 
المعمول بھا في ھذا المجال، وتق�دیر حج�م التل�وث البكتی�ري لعین�ات م�ن ذب�ائح ال�دجاج والتع�رف عل�ى بع�ض الأن�واع البكتیری�ة 

 ممرضة المصاحبة لھا.ال
 

مس�الخ ال�دجاج  لح�وم ال�دجاج ،بكتری�ا الس�مونیلا، البكتری�ة العنقدی�ة، بكتیریا الكامبیلوب�اكتر ، بكتیری�ا الش�یجلا ،  الكلمات الدالة:

 لیبیا ،المحلیة
 المقدمة

وذل�ك لتحقی�ق العدی�د م�ن یؤدى العاملین في مجال ص�حة اللح�وم ومنتج�ـاتھا دوراً فع�الاً ف�ي الإش�ـراف عل�ى المس�الخ،        
الأھداف الخاصة بسلامة وصحة اللحوم، حیث إن�ھ ح�ین تبل�ورت ونف�ذت فك�رة إنش�اء المس�الخ البدائی�ة تمكن�ت تل�ك المس�الخ م�ن 
حمایة الإنسان من أخطار بعض الأمراض الفتاكة في ذلك الوقت، مث�ل م�رض الس�ل البق�ري، ث�م ت�درجت عملی�ة إنش�اء المس�الخ 

لخ الأولیة الحدیثة، والتي تدار بأحدث وأدق التقنیات لتذبح بھا مختلف الحیوانات من أبقار وضأن وم�اعز حتى وصلت إلى المسا
وإب��ل. وف��ي منتص��ف الق��رن الماض��ي وم��ع الإزدی��اد الھائ��ل ف��ي ع��دد الس��كان ب��دأت تربی��ة جدی��دة ومكثف��ة لل��دواجن ف��ي الظھ��ور 

وك�ان لاب�د لتل�ك الص�ناعة م�ن مس�الخ آلی�ة یمكنھ�ا مقابل�ة أع�داد والصعود، حتى أطلق علیھا البعض ما یسمى بصناعة الدواجن. 
الدواجن الھائلة، والتي تحتاج بدورھا إلى آلیات وتقنیات حدیثة ومتطورة وذلك للوص�ول بم�ذبوحات ھ�ذه ال�دواجن إل�ى الص�ورة 

 .الآمنة والصحیة للإستھلاك الآدمي 
یراً فاق في معدلاتھ كاف�ة أن�واع الث�روة الحیوانی�ة الأخ�رى بأعتب�اره حققت تربیة دجاج اللحم في الجماھیریة نمواً كب ولقد    

قطاع لا یحتاج إلى مساحات رعویة تنافس بقیة الحیوانات الأخرى، بالإضافة إلى سرعة العائد الإقتصادي( أمانة اللجنة الشعبیة 
والأس�الیب العلمی�ة ف�ي مج�ال تربی�ة وإنت�اج ). ولقد ساعد في ذل�ك أیض�ا إتب�اع الط�رق ۱۹۹٥العامة للزراعة والثروة الحیوانیة، 

والذي أص�بح قاع�دة أساس�یة لتط�ویر ھ�ذا القط�اع الحی�وي الھ�ام،  ۱۹۷۰دجاج اللحم، حیث تم إنشاء مشروع تربیة الدواجن عام 
 والذي یشتمل حالی�اً عل�ى أرب�ع مجمع�ات إنتاجی�ة وھ�ي مجم�ع الحری�ة، الھی�رة، تاورغ�اء، وغ�وط س�لطان، بالإض�افة إل�ى إنش�اء

أن إنتاج لحم الدجاج في  وقد لوحظبمنطقة ترھونة لیساھم في دعم وتطویر ھذا القطاع.  ۲۰۰۱مشروع تأصیل دجاج اللحم عام 
یتمث�ل و .۲۰۰٥أل�ف ط�ن ع�ام  ۱۱۲لیص�ل إل�ى  ۱۹۷۰أل�ف ط�ن ع�ام  ۱.۹الجماھیریة العظم�ى ف�ي إزدی�اد مس�تمر، حی�ث بل�غ 
تربی�ة ال�دواجن والأبق�ار والم�ربیین والتش�اركیات الخاص�ة وبع�ض المحط�ات الإنتاج المحلي من لحم الدجاج ف�ي إنت�اج مش�روع 
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والحظائر الأخرى المنتشرة في جمیع أنحاء البلاد، حیث تساھم جمیعھا في توفیر إحتیاجات الجماھیریة من لح�م ال�دجاج. وتمث�ل 

% ، ٥% بینم�ا تس�اھم الأبق�ار والإب�ل بنس�بة  ٤۰% من الإنتاج العام للحوم تلیھا الأغنام بنسبة  ٥۳لحوم الدجاج في الجماھیریة 
 ). ۲۰۰۳% على التوالي من الإنتاج الكلي للحوم، وذلك حسب التقریر الصادر عن مركز البحوث الزراعیة والحیوانیة (۲
لحوم الدجاج من المصادر الجیدة للبروتین والفیتامینات والمعادن. كذلك تتمیز لحوم الدجاج بإرتفاع محتوى تعد و  

طوبة، وبالتالي فإنھا تمثل بیئة مناسبة لنمــو وتكاثر كافــة أنــواع البكتیــریا وخصــوصاً الأنـــواع الممرضـــة التــي تنتقل الر
فمن المتوقع فى لیبیا نظراً لتعدد مصادر التلوث في مسالخ ذبح وتجھیز الدجاج و ). Longree ،۱۹۸۰عن طریق الغـذاء (

یا على ذبائح الدجاج، لكن قد تختلف في وفرتھا طبقاً لدرجة الحرارة، أي أن ھناك إختلاف في أنواع تواجد كافة أنواع البكتیر
 البكتیریا التي تتواجد على ذبائح الدجاج مباشرة بعد الذبح وبعد التخزین في المبردات. 

 
 أھمیة البحث :

أل�ف ط�ن  ۱۱۲س�نوات الأخی�رة  والت�ي تق�در بح�والي خلال ال بلیبیانتیجة لإزدیاد معدلات الإستھلاك من لحوم الدجاج       
، فلقد أنتشرت تربیة الدجاج في مختلف مناطقھا وذلك لتحقیق الإكتفاء الذاتي من اللحوم البیض�اء، وق�د أدى ذل�ك إل�ى ۲۰۰٥عام 

ی�ر الأداء ف�ي إنشاء العدید من المسالخ المتخصصة في ذبح وتجھیز لحوم الدجاج في مختلف المدن  وذلك حسب ما ج�اء ف�ي تقر
). وبم�ا أن  ۲۰۰٥المجالات الزراعیة والحیوانیة والبحریة لأمانة اللجنة الش�عبیة العام�ة للزراع�ة والث�روة الحیوانی�ة والبحری�ة (

ھذه المسالخ تعتبر من المرافق التي لھا علاقة وطیدة بصحة الإنسان والبیئة، ونظراً لندرة المعلومات والأبحاث الخاصة بالحال�ة 
ة لمسالخ الدجاج المحلیة  وتأثیرھا على جودة لحومھا وسلامة المستھلك والبیئة، فلقد أصبح من الضروري تقی�یم الوض�ع الصحی

 الصحي لھذه المسالخ. 
 

 الأھداف:
أجریت ھذه الدراسة بھدف التعرف على الوضع الصحي القائم لبعض مسالخ الدجاج المحلیة الواقعة في نطاق شعبیة   

 ي الأربع وتأثیر ذلك على البیئة المحیطة من خلال:تاجوراء النواح
الكشف الصحي الظاھري على عینات من ھذه المسالخ لتحدی�د م�دى مطابقتھ�ا للإش�تراطات والمواص�فات الص�حیة المعم�ول  -۱

نت��اج بھ��ا ف��ي ھ��ذا المج��ال، وذل��ك م��ن حی��ث البن��اء والتص��میم، ال��ذبح والتجھی��ز وم��دى إتب��اع الن��واحي الص��حیة خ��لال مراح��ل الإ
 المختلفة.

 تقدیر حجم التلوث البكتیري لعینات من ذبائح الدجاج والتعرف على بعض أنواع البكتیریا الممرضة المصاحبة لھذه اللحوم. -۲
 

 لدراسةالمواد وطرق ا
 موقع الدراسة:

م�ن مجم�وع  ) مس�لخاً ۱۱على إحدى عش�ر ( ۲۰۰٦ -٦ -۲۹إلى  ۲۰۰٦ -۲ -٥أجریت ھذه الدراسة في الفترة ما بین        
 ).۱شكل (المسالخ العاملة خلال فترة الدراسة في نطاق شعبیة تاجوراء النواحي الأربع وذلك كما ھو موضح في 

 
 

 التقییم الصحي للمسالخ:
 تم تقسیم التقییم الصحي للمسالخ ( إحدى عشر مسلخاً) إلى قسمین:        

 
 الكشف الظاھري

ماداً عل�ى بطاق�ة العلام�ات لمس�الخ ال�دواجن ل�وزارة الزراع�ة اللبنانی�ة، م�ع إض�افة تم تصمیم وإعداد نموذج خاص إعت       
). أجرى التقی�یم الص�حي  ۲۰۰٥بعض الملاحظات الواردة في دلیل الإشتراطات الصحیة و الفنیة  لمسالخ الدواجن بالسعودیة ( 

عل�ى العناص�ر المكون�ة للنم�وذج ال�ذي درجــ�ـة كدرج�ة قصــ�ـوى، وزع�ـت  ۱۰۰۰للمسالخ على أساس منح درجات مجموعھ�ا 
أعطی�ت الدرج�ة القص�وى وق�د درج�ة.  ۳۰إل�ى  ٥یتكون كل عنصر فیھ من مجموعة نقاط أعطیت لھ�ا درج�ات تراوح�ت م�ابین 

درجة صفراً للنقاط غیر الموجودة وأعطیت النقاط غی�ر المطابق�ة للش�روط الص�حیة درج�ات وللنقاط المطابقة للشروط الصحیة، 
وذل�ك  ۱۰۰وتة. وقد تم جمع درجات التقی�یم للعناص�ر المكون�ة للنم�وذج لمعرف�ة درج�ة التقی�یم النھائی�ة وحس�ابھا م�ن تقریبیة متفا

 = %  ۱۰۰× ) الدرجة القصوى)/ (الدرجة المستحقة(   بالتطبیق في المعادلة الآتیة :
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 ). مواقع المسالخ بمنطقة الدراسة (شعبیة تاجوراء النواحي الأربع).۱( لشك
 ).۱۹۹۰المصدر: مصلحة المساحة، (

 
 التحالیل البكتیریولوجیة 

أجریت التحالیل البكتیریولوجیة على عینات ذبائح الدجاج وعین�ات المی�اه ( می�اه التنظی�ف ومی�اه الس�مط ) ب�المختبرات       
نیات الحیویة، في منطقة الطویش�ة الواقع�ة ض�من نط�اق ش�عبیة ت�اجوراء الن�واحي الأرب�ع، وذل�ك وف�ق الط�رق التابعة لمركز التق

تق�دیر الع�دد وت�م )،  ۲القیاسیة المعمول بھا في ھذا الخصوص. تض�منت التحالی�ل البكتیریولوجی�ة كم�ا ھ�و موض�ح ف�ي الش�كل ( 
 Thermotolerant)لون المتحملة للحرارة (البرازیةأعداد بكتیریا القووون، العدد الكلي لبكتیریا القولوالكلي للبكتیریا الھوائیة، 

( Faecal) Coliforms . ، أع��داد البكتیری��ا العنقودی��ة الذھبی��ة، كم��ا ت��م الكش��ف ع��ن وج��ود البكتیری��ا الممرض��ة التالی��ة: و
Salmonella   ،Shigella  وCampylobacter قد تم تقدیر العدد الكلي لبكتیریا في عینات ذبائح الدجاج.  إضافة إلى ذلك فل

 القولون، وتقدیر أعداد بكتیریا القولون المتحملة للحرارة في عینات المیاه.
 

 جمع العینات:
 عینات ذبائح الدجاج 

عینات من كل مسلخ بعد عملی�ة الغس�یل النھ�ائي  ٥جمعت عینات ذبائح الدجاج من مسالخ ذبح وتجھیز الدجاج، وذلك بواقع       
ث�م وض�عت ف�ي حافظ�ة العین�ات المب�ردة  ھ�ا ،یحة، في أكیاس بلاستیكیة معقمة تم إغلاقھا بإحكام بعد وض�ع ذبیح�ة ال�دجاج فیللذب

 ساعات. ٦بالثلج، ونقلت مباشرة إلى المختبر لإجراء التحالیل علیھا في مدة أقصاھا 
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عینات میاه التنظیف 
 ومیاه السمط 

 اج عینات ذبائح الدج

تقدیر العدد الكلي للبكتیریا  
 الھوائیة 

 تقدیر عدد بكتیریا القولون  

تقدیر عدد بكتیریا القولون  
 المتحملة للحرارة 

 Staphylococcusتقدیرعدد
aures 

 Salmonallaالكشف عن  
spp.  

 Campylobacterالكشف عن 
spp. 

  .Shigella sppالكشف عن 
 

 ون تقدیر عدد بكتیریا القول

تقدیر عدد بكتیریا القولون 
 المتحملة للحرارة 

 
 تحالیل البكتیریولوجیة                                           

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

). مخطط التحالیل البكتیریولوجیة التي تم إجرائھا على عینات ذبائح الدجاج وعینات من میاه التنظیف ومیاه ۲شكل (
 السمط.

 
 عینات المیاه 

می�اه الس�مط م�ن  جمعت عینات المیاه من مسلخ ذبح وتجھیز الدجاج بواقع عینة واحدة من میاه التنظیف وعینة واح�دة م�ن        
عینات المیاه المستعملة في عملیات التنظی�ف مباش�رة م�ن  معقمة ومحكمة الغلق جمیعھا . تم جمع كل مسلخ، في قواریر زجاجیة

الصنبور الواص�ل إل�ى ص�الة التص�نیع، وذل�ك بع�د الس�ماح للم�اء بالت�دفق أولا. أم�ا بالنس�بة لمی�اه الس�مط ف�تم جمعھ�ا مباش�رة م�ن 
ة في عملیة السمط ، وذلك في نھایة فترة تجھیز العدد المستھدف من الدجاج تقریب�اً. ث�م وض�عت ف�ي حافظ�ة الأحواض المستخدم

العینات المبردة بالثلج، ونقلت العینات مباشرة بعد جمعھا إلى المختبر، وأجریت علیھا التحالی�ل البكتیریولوجی�ة ف�ي م�دة أقص�اھا 
 ساعات. ٦
 

   إعداد عینات ذبائح الدجاج للتحلیل
) ۱۹۷۷(  Bremner) وذلك اعتماداً على طریقة   Rinse method(أستخدمت لھذا الغرض طریقة الغمر والغسیل      

) بخص�وص إع�داد ۱۹۷٦وآخ�رون  ( Gillilandبخصوص إعداد ذبائح الدجاج للتحلیل المیكروبیولوجي، وكذلك على طریق�ة 
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بیح��ة ال�دجاج داخ�ل ك�یس البلاس�تیك المعق�م، وبإھم�ال وزن الكیـ��ـس الأغذی�ة الص�لبة للتحلی�ل المیكروبیول�وجي، حی�ث ت�م وزن ذ
) المعق�م،  Buffered Peptone Waterالمــعروف ســلفاً،  وفي ظــروف معـــقمة أضــیف محــلول مـاء البیبتــون المنــظم (

 لمدة دقیقتین.  ذبذبة في الدقیقة، وترك ۲۰۰جرام،  ثم نقل الكیس إلى جھاز الرج بمعدل  ۱مل لكل  ۱بواقع 
 

 إعداد التخفیفات العشریة 
% ماء البیبتون  ۰.۱تم إعداد التخفیفات العشریة المناسبة لكل من عینات ذبائح الدجاج، وعینات المیاه وذلك بإستخدام        

)Peptone Water  .المعقم( 
 

 طرق إجراء التحالیل البكتیریولوجیة: 
  (Total  Aerobic Bacterial Count)ائیةتقدیر العدد الكلي للبكتیریا الھو   

 Plate) على بیئة  Pour Plate Methodتمت عملیة العد الكلي للبكتیریا الھوائیة بإستخدام  طریقة الصب الطبقي (        
Count Agar من صنع شركة  ،Oxoid ۳۷، حیث تم تحضیر طبقین لك�ل تخفی�ف، وحض�نت الأطب�اق عن�د درج�ة ح�رارةº  م

إل�ى  ۲٥)،  ولكن بإحتساب ع�دد المس�تعمرات ال�ذي یت�راوح م�ا ب�ین۱۹۷٦وآخرون (  Gillilandاعة حسب طریقة س ٤۸لمدة 
 .  مستعمرة ۲٥۰

 
 )  Total Coliform Countتقدیر عدد بكتیریا القولون ( 

 Mostكث��ر إحتم�الاً ( ت�م تق��دیر ع�دد بكتیری��ا القول�ون ف��ي عین�ات ذب��ائح ال��دجاج وعین�ات المی��اه بواس�طة إختب��ار الع�دد الأ       
Probable Number  م�ل م�ن بیئ�ة  ۱۰) بإستخدام ثلاث أنابیب إختبار لكل تخفیف تحوي كل منھاMacConky Broth  م�ن

 urham، بداخـل كل أنبــوب من ھذه الأنابیب توجد أنبــوبة صغیرة مقلوب�ة تـ�ـعرف بأنبـ�ـوب درھ�ام ( Uni Pathصنع شركة
Tube ۳۷ن م�ن إختم�ار س�كر اللاكت�وز. حض�نت جمی�ع الأنابی�ب عن�د درج�ة ح�رارة ) لتجمیع الغاز المتكوº  س�اعة  ٤۸لم�دة  م

)Harrigan ،۱۹۹۸  بعد إنتھاء مدة التحضین تم تسجیل عدد الأنابیب الموجبة الإختب�ار والمتمثل�ة ف�ي إنت�اج الحم�ض والغ�از .(
). وق�د ت�م Positive Presumptive Testمالی�اً موجب�اً ( في الأنابیب المختبرة من ك�ل تركی�ز. وھ�ذا ب�الطبع یعن�ي إختب�اراً إحت

) وذلك بتخطیط الأنابیب الموجبة للإختبار السابق عل�ى أطب�اق تحت�وي عل�ى بیئ�ة Confirmed Testإجراء الإختبار التأكیدي (
Eiosin Methyline Blue   من صنع شركةMerck kgaA ۳۷. وحضنت الأطباق عن�د درج�ة ح�رارةº  س�اعة ۲٤م لم�دة ،

حیث تمثلت النتائج الموجبة للإختب�ار ف�ي نم�و مس�تعمرات م�ع مرك�ز داك�ن وك�ذلك نم�و مس�تعمرات ذات منظ�ر مع�دني مخض�ر 
)Green Metallic Sheen .(  وبالرجوع إلى جداول العدد الأكث�ر إحتم�الاً ل�ثلاث أنابی�ب م�ن ث�لاث تخفیف�ات متتالی�ة ت�م إیج�اد

إیج�اد الع�دد الأكث�ر إحتم�الاً  لك�ل واح�د ج�رام م�ن العین�ة لعین�ات ذب�ائح ال�دجاج، وك�ذلك ت�مالعدد الأكثر إحتمالاً لبكتیریا القول�ون 
 مل من عینات المیاه. ۱۰۰لبكتیریا القولون لكل 

 
 Thermotolerant (Faecal) Coliforms Count: تقدیر عدد بكتیریا القولون المتحملة للحرارة ( البرازیة ) 

ابی��ب الت��ي أعط��ت نت��ائج موجب��ة للكش��ف ع��ن بكتیری��ا القول��ون بطریق��ة الأنابی��ب، الأنأج��رى ھ��ذا الإختب��ار فق��ط عل��ى 
،  حیث تم حقنھ�ا بإس�تخدام  Mast Redpacمن صنع شركة     Brilliant Green Bile Brothواستخدمت لھذا الغرض بیئة 

، Harriganس��اعة (  ۲٤م لم��دة  ٤٤.٥º) معقم��ة، ث��م حض��نت الأنابی��ب عن��د درج��ة ح��رارة  Loopإب��رة الحق��ن ذات العق��دة (
 Tryptone). بعد إنتھاء فت�رة التحص�ین فحص�ت الأنابی�ب لإنت�اج الغ�از. ولتأكی�د ھ�ذه النتیج�ة ت�م حق�ن م�اء التریبت�ون ( ۱۹۹۸

Water  المعق�م م�ن ص�نع ش�ركة (Merck kgaA   م�ن الأنابی�ب الت�ي أعط�ت نت�ائج موجب�ة لبیئ�ةBrilliant Green Bile 
Broth  ٤٤.٥الحق�ن ذات العق�دة. ث�م حض�نت عن�د درج�ة ح�رارة بواسطة إستخدام إبرةº  س�اعة. بع�د ذل�ك ت�م فح�ص  ۲٤م لم�دة

 Kovacsالأنابی��ب لإنت��اج الأن��دول م��ن خ��لال تك��ون حلق��ة وردی��ة عل��ى س��طح م��اء التریبت��ون عن��د إض��افة كاش��ف كوف��اكس (
Reagent ج�دول الع�دد الأكث�ر إحتم�الاً ل�ثلاث  وجبة لك�ل تخفی�ف لإختب�ار الأن�دول وب�الرجوع إل�ى). وبتسجیل عدد الأنابیب الم

القولون المتحملة للح�رارة لك�ل واح�د ج�رام لعین�ات ذب�ائح أنابیب من ثلاث تخفیفات متتالیة تم إیجاد العدد الأكثر إحتمالاً لبكتیریا 
 لمیاه. مل من عینات ا ۱۰۰الدجاج وكذلك تم إیجاد العدد الأكثر إحتمالاً لبكتیریا القولون المتحملة للحرارة لكل 

 
  Staphylococcus aureasتقدیر عدد البكتیریا العنقودیة الذھبیة 

 Spread) بإتباع طریق�ة النش�ر الس�طحي ( Direct Plate Methodأستخدمت لھذا الغرض طریقة الأطباق المباشرة (        
Method وبإستخدام بیئة ،(Salt Agar Mannitol   من صنع شركةOxoid ن ك�ل تخفی�ف إل�ى الأطب�اق مل م� ۰.۱.  تم نقل

،  ثم وزعت على سطح الوسط الغذائي بواسطة قضیب زجاجي معقم، حی�ث ت�م  Mannitol Salt Agarالتي تحتوي على بیئة 
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ساعة. وبع�د إنتھ�اء فت�رة التحض�ین أختی�رت  ٤۸لمدة  م  ۳۷ºإستخدام طبقین لكل تخفیف، ثم حضنت الأطباق عند درجة حرارة 

مانیتول والمتمثلة في المستعمرات ذات اللون الأصفر ال�ذھبي، حی�ث ت�م ع�د الأطب�اق الت�ي تحت�وي عل�ى المستعمرات المخمرة لل
 مستعمرة . ۲۰۰إلى  ۲۰عدد مستعمرات یتراوح ما بین 

 
 الإختبارات التأكیدیة 

م�ن   Nutrient Agarلتجنــب النتائج الموجبـ�ـة الخاطئ�ة ت�م نـ�ـقل المستعمــ�ـرات النموذجی�ة وتخطیطھ�ا عل�ى بیئـ�ـة        
ساعة.  ومن ھذه المستعمرات تم إج�راء الإختب�ارات  ۲٤لمدة   م  ۳۷º،  وتم حضنھا عند درجة حرارة Uni Pathصنع شركة 

 التأكیدیة الآتیة:
 .Oxoid) من صنع شركة  Staphylect plus) بإستعمال ( Coagulase Testإختبار تختر البلازما ( -
  DNase Agar) بإس�تعمال بیئ�ة    D N Aى تحلی�ل الح�امض الن�ووي الریب�وزي من�زوع الأكس�جین (إختبار قدرة البكتیریا عل -

 .Oxoidمن صنع شركة 
 ) والمجھر الضوئي المركب.Gram stainالفحص المجھري بواسطة إستخدام صبغة الجرام ( -

 
 Salmonella Sppعزل بكتیریا السلمونیلا   .

حس��ب  ) وذل��كHarrigan )۱۹۹۸أش��ار إلیـ��ـھ  والتع��رف علیھ��ا عل��ى النحـ��ـو ال��ذي ت��م ع��زل بكتیری��ا الس��لمونیلا        
 الخطوات التالیة :
 مرحلة التنشیط 

م�ل م�ن محل�ول البیبت�ون الم�نظم  المس�تخدم ف�ي غم�ر وغس�یل ذبیح�ة ال�دجاج تح�ت ظ�روف معقم�ة إل�ى  ۱٥۰تم نق�ل         
 ساعة. ۲٤لمدة   م ۳۷ºة مل، وحضنت عند درجة حرار ۱۰۰عبوات زجاجیة معقمة سعتھا 

 
 مرحلة الإغناء الإنتخابي 

م��ل م�ن محل��ول   ۱،  حی��ث ت�م نق�لOxoidم��ن ص�نع ش�ركة  Tetrathionate Brothبیئ�ة أس�تخدمت لھ�ذا الغ��رض        
م��ل أی��ودین تح��ت ظ��روف معقم��ة،  ۰. ۲م��ع   Tetrathionate Brothم��ل م��ن بیئ��ة   ۱۰التنش��یط إل��ى أنابی��ب تحت��وي عل��ى 

 ساعة. ۲٤لمدة   م ۳۷ºیب عند درجة وحضنت الأناب
 

 مرحلة العزل والتعریف 
، حی�ث ت�م Oxoidمن صنع ش�ركة   ylose Lysine Desoxy Cholate (XLD ) Xأستخدمت لھذا الغرض بیئة        

درج�ة ) ، وحض�نت الأطب�اق عن�د  XLDالتخطیط من كل الأنابیب الموجبة ( النمو المتعكر ) من الخطوة السابقة على أطب�اق ( 
س���اعة. وبع���د انتھ���اء فت���رة التحض���ین أختی���رت المس���تعمرات غی���ر المخم���رة للاكت���وز والمتمثل���ة ف���ي  ۲٤لم���دة   م ۳۷ºح���رارة 

المستعمرات ذات اللون الوردي مع مركز أسود أو بدونھ، وتم تخطیط ھذه المستعمرات عل�ى الآج�ار المغ�ذي ع�دة م�رات وذل�ك 
 للحصول على مستعمرات نقیة. 

 
 لكیمیوحیویة  الإختبارات ا

  Triple Sugar Iron Agarتم تعریف المستعمرات النقیة بواس�طة الإختب�ارات الكیمیوحیوی�ة وذل�ك بإس�تخدام بیئ�ة        
 Ureaبإس�تخدام بیئ�ة  Urease،  وإختب�ار Oxoidمن صنع شركة   Lysine Iron Agar، وبیئة Uni Pathمن صنع شركة 

Agar Base    من صنع شركةOxoidتبار الحركة بإستخدام بیئة ،  إخSIM  من صنع ش�ركةOxoid   ونظ�ام تعری�ف إی�ھ ب
 .Bio Merix) الخـاص بالبكتیریا المـــعویة من صنع شــركة  API 20 E  System( ۲۰أي 
  

 
 Shigella sppعزل بكتیریا الشیجیلا   .

 ) وذلك على النحو التالي:۱۹۷٦وآخرون (  Morrisأتبعت طریقة عزل بكتیریا الشیجیلا على النحو الذي أشار إلیھ         
 

 مرحلة الإغناء الإنتخابي 
م�ل م�ن   ۱۰، حی�ث ت�م نق�ل Oxoidم�ن ص�نع ش�ركة   Selenite Cystine Brothأستخدمت لھـ�ـذا الغ�رض بی�ـئة       

تح�ت ظ�روف   Selenite Cystine Brothم�ل م�ن بیئ�ة  ۹۰محل�ول م�اء البیبت�ون الم�نظم إل�ى عب�وات زجاجی�ة تحت�وي عل�ى 
 ساعة. ۲٤لمدة   م ۳۷ºمعقمة، وحضنت الأنابیب عند درجة حرارة 
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 ة بھاالمذبوح بكتیریا فى لحوم الدجاج الطازجةالانواع الممرضة من ال 
 
 

 مرحلة العزل والتعریف 
)، حی��ث ت��م تخط��یط ك��ل الأنابی��ب م��ن (Xylose Lysine Deoxy Cholate XLDاس��تخدمت لھ��ذا الغ��رض بیئ��ة      

ساعة. وبعد إنتھاء  ۲٤لمدة   م ۳۷ºرة )، وحضنت الأنابیب عند درجة حراXLDمرحلة الإغناء على أطباق تحتوي على بیئة ( 
فت��رة التحض��ین أختی��رت المس��تعمرات ذات الل��ون الأحم��ر وال��وردي، وت��م تخط��یط ھ��ذه المستعمــ��ـرات عل��ى الآج��ار المغــ��ـذي 

)Nutrient Agar  ع�دة م�رات وذل�ك للحص�ول عل�ى مس�تعمرات نقی�ة. وت�م تعری�ف المس�تعمرات النقی�ة بواس�طة الإختب�ارات (
م�ن  Lysine Iron Agar،  بیئ�ة Uni Pathمن صنع ش�ركة   Triple Sugar Iron Agarوذلك بإستخدام بیئة   الكیموحیویة

،  وإختب��ار الـح��ـركة Oxoidم��ن ص��نع ش��ركة  Urea Agar Baseبإس��تخدام بیئ��ة  Urease، وإختب��ار Oxoidص��نع ش��ركة 
 . Oxoidمن صـــنع شــركة  SIMبإستــــخدام بیـــئة 

 
 Campylobacter  spp.     :امبیلوباكتر  عزل بكتیریا الك

% تقریباً) وذلك عل�ى النح�و ال�ذي أش�ار إلی�ھ ٥تم عزل بكتیریا الكامبیلوباكتر في جو مشبع بغاز ثاني أكسید الكربون (       
Harrigan )۱۹۹۸.( أستخدمت لھذا الغرض بیئةCampylobacter Selective Agar Base  CSAB) م�ن ص�نع ش�ركة (

Merck KgaA  دم أغن��ام، و إض��افة المض��اد الحی��وي (۱۰م��ع %Vefoperazoen  م��ن ص��نع ش��ركة (Oxoid حی��ث ت��م  ،
توزیعھا على الأطباق التي تم تخطیطھا مباشرة من محلول البیبتون المنظم المس�تخدم ف�ي غم�ر وغس�یل ذب�ائح ال�دجاج. ولت�وفیر 

) Anaerobic Jarداخ�ل وعــ�ـاء التحض�ین اللاھ�وائي ( %) وضعت الأطب�اق٥الجو المشبع بغاز ثاني أكسید الكربون (حوالي 
)،  وبإض�افة قطع�ة رخ�ام 2Nمل حم�ض ھی�دروكلوریك ( ۹.٦مع دورق یحتوي على  Oxoidلتر من صنع شركة   ۳.٤سعتھ 
ساعات. بعد  ٤لمدة   م ۳۷ºجرام إلى الدورق. بعدھا مباشرة تم إغلاق وعاء التحضین،  وحضن عند درجة حرارة  ۰.۷۷بوزن 

ساعة. بعد إنتھاء فت�رة الحض�ن أختی�رت المس�تعمرات البیض�اء الش�فافة  ٤۸لمدة   م ٤۲.٥ºلك حضن الوعاء عند درجة حرارة ذ
 السمیكة، وكذلك المستعمرات الدقیقة المنتشرة، حیث تم تعریفھا بواسطة:

 الفحص المجھري بإستخدام صبغة جرام  والمجھر الضوئي المركب. -
 ).Catalase Testإختبار الكتالیز (  -
 ). Oxidase Testإختبار الأوكسیدیز(  -

 
 التحلیل الإحصائي 

تم تحویل نت�ائج الع�دد الكل�ي للبكتیری�ا الھوائی�ة والع�دد الكل�ي لبكتیری�ا القول�ون ف�ي عین�ات ذب�ائح ال�دجاج للمس�الخ الت�ي         
منھما وبین نتائج الكشف الص�حي الظ�اھري لھ�ذه  شملتھا الدراسة إلى نتائج لوغاریتمیة، بعد ذلك تم محاولة ایجاد علاقة بین كل

    .المسالخ بإستخدام معامل الإرتباط
 

 النتائج والمناقشة
 الكشف الصحي الظاھري: 
، وأثناء إجراء الكشف الص�حي الظ�اھري للمس�الخ الت�ي ۱۱الى  ۱أعطیت المسالخ قید الدراسة أرقام استدلال من رقم   

) فكان یتب�ع الش�ركة العام�ة للأبق�ار  ۷خاص باستثناء المسلخ ( القطاع لللمسالخ كانت ملكیتھا شملتھا الدراسة إتضح أن كل ھذه ا
و  ٥والدواجن ( قطاع عام ). ولوحظ أیضاً أن عملیة التجھیز في معظم ھذه المسالخ ت�تم بالطریق�ة الیدوی�ة باس�تثناء المس�لخین ( 

أن ك�ل المس�الخ الت�ي ش�ملتھا الدراس�ة تمتل�ك ت�راخیص س�اریة المفع�ول ) حیث كانت فیھما عملیة التجھیز ت�تم آلی�اً. كم�ا ل�وحظ ۷
 بمزاولة ھذا النشاط.

ت��م تفری��غ البیان��ات المدون��ة ف��ي نم��اذج الكش��ف الص��حي ودرج��ات التقی��یم المس��تحقة لك��ل عنص��ر م��ن عناص��ر الكش��ف      
لم�ا ج�اء ف�ي بطاق�ة علام�ات مس�الخ ال�دواجن  ). ولقد تم حساب درج�ات التقی�یم وفق�اً ۱للمسالخ التي شملتھا الدراسة في الجدول (

لوزارة الزراعة اللبنانیة. إضافة إلى ذلك فلقد منحت المسالخ التي كانت النس�بة المئوی�ة لإجم�الي ال�درجات الت�ي تحص�لت علیھ�ا 
خ الت�ي % تق�دیر مقب�ول، المس�ال٦٤إل�ى  ٥۰% تقدیر جید، والمسالخ التي تحصلت على نسبة مئویة تت�راوح م�ابین ٦٥أعلى من 

 ۳٤% تقدیر ضعیف، أما المسالخ التي تحصلت على نسبة مئویة أق�ل م�ن  ٤۹إلى  ۳٥تحصلت على نسبة مئویة تتراوح ما بین 
) فإن ع�دد أثن�ین فق�ط م�ن المس�الخ حص�لت عل�ى ۱استناداً على البیانات المدرجة في الجدول (و% فقد منحت تقدیر غیر مقبول. 

) عل�ى  ٤و  ۳) عل�ى تق�دیر مقب�ول، والمس�لخین (  ۹و  ٦المس�لخین (  صل) بینما ح ۷مسلخ ( ) وال ٥تقدیر جید وھما المسلخ ( 
 ) على تقدیر غیر مقبول. ۱۱و ۱۰، ۸، ۲، ۱تقدیر ضعیف وخمس مسالخ ( 
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) ق�د تحص�لا عل�ى تق�دیر جی�د، إلا أن النس�بة المئوی�ة لإجم�الي ال�درجات الت�ي  ۷و  ٥على الرغم من أن المس�لخین ( و     

% ویعود الس�بب الرئیس�ي ف�ي ذل�ك حس�ب م�ا ھ�و وارد ف�ي الج�دول إل�ى ض�عف ۱۰علیھا الأول تزید عن الثاني بمقدار  تحصل
). أم�ا بالنس�بة لبقی�ة المس�الخ ( جمی�ع المس�الخ  ۷مستوى نظافة المبنى ونظافة المعدات وإحتیاطات الأمن والسلامة في المسلخ ( 

لجدول أنھا لا تراعي العدید م�ن الإش�تراطات الص�حیة الت�ي ح�ددتھا وزارة الزراع�ة الیدویة ) فقد أشارت النتائج الموضحة في ا
اللبنانی��ة ف��ي بطاق��ة علام��ة مس��الخ ال��دواجن، وك��ذلك ال��واردة ف��ي دلی��ل الإش��تراطات الص��حیة لإنش��اء مس��الخ ال��دواجن الس��عودیة 

 ٥۷ئویة لإجمالي الدرجات في ھ�ذین المس�لخین) على تقدیر مقبول، حیث كانت النسبة الم ۹و ٦). فلقد نال المسلخین (  ۲۰۰٥(
% على التوالي. ویعود السبب في ذل�ك إل�ى جمل�ة م�ن المخالف�ات الص�حیة الت�ي ت�م رص�دھا ف�ي ھ�ذین المس�لخین والت�ي ٥٤.٥و 

 تضمنت الآتي: 
 عدم تزوید النوافذ وفتحات التھویة بالستائر السلكیة. •
وذلك من حیث قابلیتھا للتلوث والصدأ بالإض�افة إل�ى أن بع�ض المع�دات المعدات غیر مطابقة للإشتراطات الصحیة والفنیة  •

 مصنوعة من مواد یصعب تنظیفھا.
 عدم الفصل بین مراحل الإنتاج المختلفة. •
 عدم وجود مختبر لمراقبة الجودة وإجراء التحالیل اللازمة. •
 عدم توفر سیارات النقل المبردة لتوزیع المنتوج.  •
 تجھیز بأحواض غسل الآیدي.عدم تزوید صالة الذبح وال •

 ).  نتائج الكشف الصحي الظاھري للمسالخ التي شملتھا الدراسة.۱جدول (

 عناصر الكشف (الدرجة القصوى)
 درجة التقییم المستحقة لكل عنصر من عناصر الكشف بالنسبة للمسالخ التي 

 تحمل الأرقام التالیة:

۱ ۲ ۳ ٦ ٥ ٤ ۷ ۸ ۹ ۱۰ ۱۱ 

٦ ۸٥ ۹٥ ٤۰ ) ۱۷٥المبنى( 
٥ ۱۷٥ ۱۲۰ ۱۷٥ ٥۰ ۱۲۰ ٥۰ ٥۰ 

۳ ٤۰ ۰ ٤۰ ) ٥۰البناء( 
۰ ٤۰ ٤۰ ٤۰ ۰ ۳۰ ۳۰ ۰ 

۲ ۲۰ ۱٥ ۲۰ )۲۰تصریف المیاه( 
۰ ۲۰ ۲۰ ۲۰ ۱۰ ۲۰ ۲۰ ۲۰ 

۲ ۲۰ ۲۰ ۲۰ )۲۰الإضاءة( 
۰ ۲۰ ۲۰ ۲۰ ۲۰ ۲۰ ۲۰ ۲۰ 

۳ ۳۰ ۱۰ ۱۰ )٤۰التھویة (
۰ ٤۰ ۳۰ ۳۰ ۱۰ ۲۰ ۱۰ ۱۰ 

 ۰ ۰ ۰ ۰ ۱۰ ۰ ۲۰ ۰ ۰ ۰ ۰ ) ۲۰الستائر السلكیة (

۳ ۳٥ ۳۰ ۱۰ ) ۱۱۰المعدات( 
۰ ۱۰٤ ٥۰ ۹٥ ۲٥ ۳٥ ۲۰ ۲٥ 

 ۰ ۰ ۰ ۰ ۳۰ ۰ ۰ ۰ ۰ ۰ ۰ )۳۰المختبر( 

۱ ۲۰ ۱۰ ۲۰ )۲۰المیاه( 
٥ ۱٥ ۲۰ ۱٥ ۱٥ ۱٥ ۱٥ ۱٥ 

٥ ٥۰ ٥۰ ٤٥ ) ٥۰الثلاجات( 
۰ ٥۰ ٥۰ ٥۰ ٥۰ ٥۰ ۳٥ ۳۰ 

٤ ٤۰ ۲٥ ۳۰ )۱۰۰نظافة المبنى (
۰ ۱۰۰ ۷۰ ٥۰ ۱٥ ۷٥ ۱۰ ۱٥ 

۲ ۳۰ ۱۰ ۰ )۷۰لمعدات( نظافة ا
۰ ۷۰ ۳٥ ٥۰ ۱۰ ٥۰ ۰ ۰ 

۲ ٥۰ ٥٥ ۳۰ )۷٥التصنیع (
٥ ۷٤ ٥۰ ۷٥ ۲٥ ۳۰ ۲٥ ۲٥ 

 ۰ ۰ ۰ ۰ ۳۰ ۰ ۳۰ ۰ ۰ ۰ ۰ ) ۳۰التوزیع( 

٦ ٦۰ ٦۰ ۲۰ ) ۷۰العاملین( 
۰ ۷۰ ٦۰ ۷۰ ۳۰ ٥٥ ۱۰ ۰ 

 ۰ ۰ ۰ ۰ ۲۰ ۰ ۳۰ ۰ ۰ ۰ ۰ )۳۰أحواض غسل الآیدي ( 
 ۰ ۰ ۲٥ ۰ ۲٥ ۲٥ ۳۰ ٥ ۰ ۱٥ ٥ )۳۰دورات المیاه (
 ۰ ۰ ۰ ۰ ۳٥ ۰ ٤۰ ۰ ۰ ۰ ۰ )٤۰غرفة الطعام( 

 ۰ ۰ ۰ ۰ ۱۰ ۰ ۲۰ ۰ ۰ ۰ ۰ ) ۲۰إحتیاطات الأمن والسلامة (
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 ٤۸۰ ۲۹٥ ۲۹۰ )۱۰۰۰إجمالي الدرجات (
٤
۱
۰ 

۹٥۰ ٥۷۰ ۸٥۰ ۲٦۰ ٥٤٥ ۲٤٥ ۲۱
۰ 

.۲۹ ۲۹ النسبة المئویة (%)
٤ ٥۸ ٤

۱ ۹٥ ٥۷ ۸٥ ۲٥٤ ٦.
٥ 

۲٤.
٥ ۲۱ 

  
 ٤۸) على تقدیر ضعیف، فق�د كان�ت النس�بة المئوی�ة لإجم�الي ال�درجات ف�ي ھ�ذین المس�لخین  ٤و ۳( انالمسلخحصل   
% على التوالي. ویرجع السبب في ذلك إلى مجموعة من المخالفات الصحیة التي لوحظت أثناء الكشف الصحي الظاھري  ٤۱و

 ) بالإضافة إلى:  ۹و ٦مسلخین (على ھذین المسلخین، والتي تمثلت في كل المخالفات التي سبق ذكرھا في ال
عدم توفر بعض المرافق الأساسیة الواجب وجودھا في مسلخ ذبح وتجھیز الدجاج وھي غرفة إستقبال الدجاج، غرفة حج�ز  •

 الدجاج المریض، غرفة المرجل الحراري، غرفة الطعام وأماكن غسل الأقفاص وسیارات الشحن. 
 عدم الأھتمام بنظافة المبنى والمعدات.  •
 دم الأھتمام بالنواحي الصحیة لدورات المیاه. ع •

) تحص��لت عل��ى تق��دیر غی��ر مقب��ول، حی��ث بین��ت نت��ائج ھ��ذا الكش��ف أن النس��بة المئوی��ة ۱۱و  ۱۰، ۸، ۲، ۱المس��الخ (      
% ف��ي المس��لخ  ۲٤.٥)، ۸% ف��ي المس��لخ ( ۲٦)، ۲% ف��ي المس��لخ ( ۲۹.٥)، ۱% ف��ي المس��لخ ( ۲۹لإجم��الي ال��درجات كان��ت 

). ویرجع السبب في النتائج السیئة التي تحصلت علیھا ھذه المسالخ كما ھ�و وارد بالج�دول رق�م ۱۱% في المسلخ (  ۲۱) و۱۰(
) إلى المخالفات الصحیة التي تم رصدھا في معظم العناصر التي تم الكشف علیھا والتي اشتملت على ك�ل المخالف�ات الت�ي ۱-٤(

 : ) بالإضافة إلى٤و ۳سبق ذكرھا في المسلخین ( 
 عدم تزوید ھذه المسالخ بالشفاطات. •
 ) ۱۱و ۸،  ۲عدم مطابقة نوعیة البـــناء ( الأرضیات، الأسقف والجدران ) في المـــسالخ ( •
للإش��تراطات الص��حیة حی��ث كان��ت عب��ارة ع��ن طبق��ة م��ن الأس��منت غی��ر المغط��ى ب��البلاط أو القرمی��د ال��ذي یس��ھل تنظیف��ھ  •

 وتطھیره.
 ). ۱۱و ۱۰، ۸، ۱عاملین في المسالخ (عدم مراعاة النواحي الصحیة لل •
 ). ۸و  ۲عدم وجود انحدار مناسب للأرضیة نحو شبكة تصریف المیاه في المسلخین(  •

لم یتضمن نموذج الكشف الصحي الظاھري إشارة مباشرة لنظم التنظی�ف والتطھی�ر وال�تخلص م�ن المخلف�ات والإع�دامات        
تسجیلھا خلال الزیارات المیدانی�ة للمس�الخ قی�د الدراس�ة بخص�وص ھ�ذا الش�أن تش�یر بمسالخ الدواجن. ولكن الملاحظات التي تم 

 إلى الآتي: 
 بالنسبة لعملیات التنظیف والتطھیر: -۱
 ).۹، ٦، ٥معظم المسالخ لا یوجد بھا میاه ساخنة، وتعتمد على المیاه الباردة فقط في عملیات التنظیف باستثناء المسالخ ( •
 ت للاشتراطات الصحیة والفنیة مما یجعلھا صعبة التنظیف خصوصاً في المسالخ الیدویة.عدم مطابقة بعض المعدا •
 ) أمراً یصعب تحقیقھ.۱۱، ۸، ۲رداءة البناء خصوصاً في الأرضیات یجعل من مھمة التنظیف والتطھیر للمسالخ ( •
)، ھ�ذا ٥مس�الخ باس�تثناء المس�لخ (عدم وجود أي نوع من المطھرات الخاصة باستكمال عملیات التنظیف الیومی�ة ف�ي معظ�م ال •

 یعني أن ھذه المسالخ تعتمد على الماء والصابون فقط في عملیات التنظیف الیومیة.
 

 بالنسبة لطرق التخلص من الإعدامات والمخلفات: -۲
والت��ي ھ��ي ) ۷ل��وحظ أن معظ��م المس��الخ قی��د الدراس��ة لا یوج��د بھ��ا وح��دات معالج��ة ص��ناعیة للمخلف��ات باس��تثناء المس��لخ (       

الأخ��رى كان��ت عاطل��ة ع��ن العم��ل. وكان��ت ھ��ذه المس��الخ تتب��ع طریق��ة جم��ع ھ��ذه المخلف��ات ف��ي أكی��اس مس��تخدمة س��لفاً ف��ي تعبئ��ة 
الأعلاف وبعد ذلك یتم نقلھا إلى مكبات النفایات المرحلیة أو یتم رمیھا في مجاري الودیان. إن إتباع ھ�ذه الطریق�ة غی�ر الص�حیة 

الدجاج ین�تج عنھ�ا العدی�د م�ن الأض�رار البیئی�ة، حی�ث ق�د تتس�بب ھ�ذه المخلف�ات ف�ي انتش�ار الأوبئ�ة للتخلص من مخلفات مسالخ 
والأمراض وذلك كونھا عرضة إلى العدید من نواقل الأمراض مثل الحشرات والذباب والكلاب والقط�ط، وك�ذلك ین�تج ع�ن ھ�ذه 

الھ��واء المح��یط. والج��دیر بال��ذكر أن ط��رق ال��تخلص م��ن المخلف��ات انبع��اث الغ��ازات وال��روائح الكریھ��ة والت��ي ت��ؤدي إل��ى تل��وث 
المخلفات والإعدامات التي تنتج عن ذبح وتجھیز الدجاج والتي كانت متبعة ف�ي المس�الخ القدیم�ة تش�مل ال�ردم والح�رق، وتواج�ھ 

عل�ى مجابھ�ة الكمی�ات ھاتان الطریقتان بعض السلبیات مثل التلوث البیئي على الم�دى البعی�د وك�ذلك زی�ادة التكلف�ة وع�دم الق�درة 
الكبیرة من ھذه المخلفات، وبإنشاء المسالخ الحدیثة تم التغلب على جمی�ع أوج�ھ القص�ور الت�ي كان�ت تواج�ھ الط�ریقتین الس�ابقتین 
حیث أصبحت مسالخ الدجاج تزود بوحدات معالجة صناعیة للاستفادة من مث�ل ھ�ذه المخلف�ات بمعالجتھ�ا ص�ناعیاً وتحویلھ�ا إل�ى 
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خالھ��ا ف��ي علائ��ق الحی��وان لاحتوائھ��ا عل��ى نس��بة كبی��رة م��ن الب��روتین الحی��واني وعنص��ري الكالس��یوم والفوس��فور مس��احیق، وإد

 وبعض المواد الأخرى.
 

 التحالیل البكتیریولوجیة:
یتضمن ھذا الجزء نتائج التحالیل البكتیریولوجیة لك�ل م�ن عین�ات ذب�ائح ال�دجاج وعین�ات المی�اه ( می�اه التنظی�ف ومی�اه       

 لسمط ) للمسالخ التي شملتھا الدراسة. ا
 

 عینات المیاه: 
 عینات میاه التنظیف: 

أثناء جمع عینات میاه التنظیف من ھذه المسالخ إتضح أن مصدر ھذه المیاه كان م�ن الش�بكة العام�ة للمی�اه ف�ي المس�الخ      
اشتملت نتائج التحالیل البكتیریولوجیة لعینات می�اه )، أما بقیة المسالخ فكان مصدرھا من الآبار (غیر معالجة ). و۸و  ٦، ۳، ۱(

) عل�ى نت�ائج ك�ل م�ن الع�دد الكل�ي لبكتیری�ا القول�ون وأع�داد بكـ�ـتیریا القولـ�ـون المتـ�ـحملة ۲( التنظیف كما ھو موض�ح بالج�دول
 للحــرارة (البرازیة ).

 
 العدد الكلي لبكتیریا القولون:

 ) حی��ث ك��ان الع��دد الأكث��ر إحتم��الاً ۲أس��وى نتیج��ة س��جلت ف��ي المس��لخ (نت��ائج التحالی��ل لمی��اه التنظی��ف أظھ��رت أن 
م��ل.   ۱۰۰) حی��ث ك��ان الع��دد الأكث��ر إحتم��الاً ص��فر / ۸و  ۷م��ل، بینم��ا س��جلت أفض��ل نتیج��ة ف��ي المس��لخین (۱۰۰/ ٤۱۰×۹.۳

، ٤، ۲،۳، ۱المسـ�ـالخ ( ل) ف�ـي م� ۱۰۰/ ۰وعموماً فإن أعداد ھذه البكتیریا تجاوز الحد المسموح ب�ھ لمی�اه الش�رب المعالج�ة ( 
 ).۱۹۹۲) الخاصة بمیاه الشرب(۸۲) وذلك وفــقاً للمــواصفة القیاسیة اللیبیـــة رقم (۱۱و ۱۰، ۹، ٦ ،٥
 

 ). أعداد بكتیریا القولون و بكتیریا القولون المتحملة للحرارة (البرازیة) في عینات من میاه التنظیف. ۲جدول (

 مل ۱۰۰العدد الأكثر إحتمالاً لبكتیریا القولون المتحملة للحرارة /  مل ۱۰۰لبكتیریا القولون /  العدد الأكثر إحتمالاً  رقم المسلخ

 صفر ٤ ۱
۲ ۹.۳ ×۱۰ ٤ ٤ ×۱۰ ۳ 

 صفر ٤ ۳
٤ ٤.۳ ×۱۰ ۳ ٤.۳ ×۱۰ ۲ 

 صفر 4 ٥
 صفر ۹ ٦
 صفر صفر ۷
 صفر صفر ۸
 صفر ۲ ۱۰× ۹.۳ ۹

 صفر ۲ ۱۰× ۳.٤ ۱۰
 صفر ۲ ۱۰× ۳.٤ ۱۱

 
 ) إلى :  ۱۱و  ۱۰،  ۹،  ٥،  ٤، ۲وقد یرجع السبب في تلوث میاه المسالخ (      

المصدر: حیث كان مصدر المیاه في جمیع ھذه المسالخ ھو الآبار والتي كانت تزود ھذه المسالخ بالمیاه مباشرة دون المرور  -۱
میاه : حیث لوحظ أثناء إجراء الكشف الص�حي خزانات تجمیع ال -۲بوحدة معالجة تضمن خلو ھذه المیاه من التلوث المیكروبي. 

 الظاھري على ھذه المسالخ أن الخزانات الرئیسیة التي تزود ھذه المسالخ بالمیاه كانت عبارة عن خزانات أرضیة مكشوفة.  
لمعالج�ة أو ق�د ) فقد یكون السبب في تلوث میاه ھذه المسالخ ھو المصدر كنتیجة لع�دم كف�اءة وح�دة ا ٦و ۳، ۱أما المسالخ (       

 یكون السبب ھو تلوث المیاه داخل الخزانات الخاصة بھذه المسالخ.
 

 أعداد بكتیریا القولون المتحملة للحرارة ( البرازیة ):
) فقط، حیث ك�ان الع�دد ٤و۲( نتائج التحالیل لمیاه التنظیف أظــھرت أن ھذه البكــــتیریا كانت موجودة في المسلخـــین      

). أم��ا بالنس��بة لبقی��ة المس��الخ فق��د أظھ��رت ٤م��ل ف��ي المس��لخ ( ۱۰۰/  ۲۱۰×  ٤.۳)  و ۲ف��ي المس��لخ ( ۳۱۰× ٤الاً الأكث��ر إحتم��
م�ل.  ۱۰۰النتائج أن ھذه البكتیریا لم تكن موجودة في عینات میاه التنظیف لھذه المسالخ، حیث ك�ان الع�دد الأكث�ر إحتم�الاً ص�فر/ 
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) إل�ى مص�در ھ�ذه المی�اه ( الآب�ار ) حی�ث إنھ�ا لا تم�ر بوح�دة  ٤و  ۲المس�لخین ( وقد یرجع السبب ف�ي تل�وث می�اه التنظی�ف ف�ي 
معالجة تضمن خلو ھذه المیاه من التلوث المیكروبي  أو قد یكون السبب ھو تلوث ھذه المیاه ف�ي خزان�ات التجمی�ع قب�ل وص�ولھا 

) حی�ث ل�وحظ أن ھ�ذه ٤لخ خصوصاً ف�ي المس�لخ (إلى المسلخ، أو قد یكون نتیجة تلوث ھذه المیاه داخل الخزانات الخاصة بالمس
 الخزانات لم تكن مغلقة وبالتالي فإن إمكانیة تلوث المیاه داخل ھذه الخزانات واردة.

إن وجود بكتیریا القولون المتحملة للحرارة (البرازیة ) في المیاه التي تستخدم داخل مسالخ الدجاج یعتب�ر مؤش�ر س�يء     
یدل على عدم مطابقة ھذه المیاه للإشتراطات الص�حیة، حی�ث أن وج�ود ھ�ذه البكتیری�ا ف�ي المی�اه یعن�ي أنھ�ا ق�د تعرض�ت للتل�وث 

وبالتالي فإن إستخدام مثل ھذه المیاه یعتبر من المخالفات الصحیة التي تتسبب في تل�وث بالبراز بطریقة مباشرة أو غیر مباشرة، 
مسالخ الدجاج بالبكتیریا المعویة الممرضة وربما الفیروسات والطفیلیات والتي ق�د یك�ون م�ن ض�منھا فی�روس أنفل�ونزا الطی�ور، 

ج )، وبالت�الي ف�إن ھن�اك خط�ورة عل�ى ص�حة المس�تھلك للح�وم والتي ینتج عنھا تلوث المنتوج النھائي لھذه المسالخ (ذبائح ال�دجا
 الدجاج المجھزة في مثل ھذه المسالخ.

 
 عینات میاه السمط : 

) على نتائج ك�ل م�ن الع�دد ۳اشتملت نتائج التحالیل البـكتــیریولوجیة لعینات میاه السمط كما ھو موضح بالجدول رقم (      
 تیریا القولــون المتــحملة للحــرارة (البرازیة ) .الكلي لبكتیریا القولون وأعداد بكــ

 
 ). أعداد بكتیریا القولون و بكتیریا القولون المتحملة للحرارة (البرازیة) في عینات من میاه السمط. ۳جدول ( 

 

 مل ۱۰۰لمتحملة للحرارة / العدد الأكثر إحتمالاً لبكتیریا القولون ا مل ۱۰۰العدد الأكثر إحتمالاً لبكتیریا القولون /  رقم المسلخ

۱ ٤.۳ ×۱۰ ٤ ٥.۳   ×۱۰ ٥ 

۲ ٤.۳ ×۱۰ ٤ ٥.۳ ×۱۰ ٥ 

۳ ۹.۳ ×۱۰ ۳ ٤ ×۱۰ ۲ 

٤ ۹.۳  ×۱۰ ۲ ۹.۳ ×۱۰ ۲ 

٥ ۲.۱ ×۱۰ ٤ ۹.۳ ×۱۰ ۳ 

٦ ۲.۳ ×۱۰ ٤ ۲.۳ ×۱۰ ٤ 

۷ ۹.۳ ×۱۰ ۳ ۹.۳ ×۱۰ ۳ 

۸ ۹.۳ ×۱۰ ٤ ۹.۳ ×۱۰ ٤ 

۹ ۹.۳ ×۱۰ ٤ ۲.۳ ×۱۰ ٤ 

۱۰ ٤.۳ ×۱۰ ٤ ٥.۳   ×۱۰ ٥ 

۱۱ ٤.۳ ×۱۰ ٤ ٥.۳ ×۱۰ ٥ 

 
 العدد الكلي لبكتیریا القولون:

م��ل  ۱۰۰/ ٥۱۰×  ٤.۳نتــ��ـائج التحـ��ـالیل لمیـ��ـاه السـ��ـمط أظھ��رت أن أعـ��ـلى قیـ��ـمة للتل��وث ببكتیری��ا القول��ون كان��ت         
م�ل وس�جلت ھ�ذه القیم�ة ف�ي ۱۰۰/  ۲۱۰×  ۹.۳)، بینم�ا كان�ت أدن�ى قیم�ة للتل�وث ۱۱و  ۲، ۱وسجلت ھذه القیمة ف�ي المس�الخ (

إن وجود بكتیریا القولون في میاه السمط كان متوقعاً وذلك نتیجة الإحتمالیة الكبیرة لوج�ود ھ�ذه البكتیری�ا عل�ى جل�د  ).٤المسلخ (
وریش الدجاج المذبوح، بالإضافة إلى وجودھا في المخلفات التي قد تكون ملتص�قة عل�ى ال�ریش والأرج�ل. ولك�ن إرتف�اع أع�داد 

ه البكتیریا في میاه السمط یكون بسبب عدم إتب�اع  الإش�تراطات  الص�حیة  الت�ي أش�ارت إلیھ�ا العدی�د م�ن المواص�فات العربی�ة ھذ
والعالمی�ة ف��ي ھ��ذا الخص��وص والمتمثل��ة ف�ي نظاف��ة أح��واض الس��مط،  ملائم��ة آلی��ة تجدی�د المی��اه داخ��ل أح��واض الس��مط، إض��افة 

 )، بالإضافة إلى إستخدام میاه مطابقة لمواصفات میاه الشرب.  المطھرات المعتمدة ( الطریقة و الفاعلیة
وفي ھذه الدراسة لوحظ العدی�د م�ن المخالف�ات الص�حیة الت�ي ق�د تتس�بب ف�ي إرتف�اع  مس�توى التل�وث المیكروب�ي لمی�اه       

ل ال�تخلص م�ن المی�اه الت�ي السمط للمسالخ التي شملتھا الدراس�ة، فق�د ل�وحظ أن آلی�ة التجدی�د للمی�اه داخ�ل أح�واض الس�مط ( مع�د
) فق�ط، ۷و ٥أستخدمت في عملیة السمط مقابل التعویض بالمیاه الساخنة في أحواض السمط ) كانــت موجــودة في المسـ�ـلخین (

أما بقیة المسالخ الأخرى فكانت ھذه الآلی�ة غی�ر موج�ودة، حی�ث تض�اف المی�اه الس�اخنة للأح�واض ب�ین فت�رة  وأخ�رى لتع�ویض 
ودة وللمحافظة على درجة حرارة ماء السمط. كذلك لوحظ أن جمی�ع المس�الخ الت�ي ش�ملتھا ھ�ذه الدراس�ة لا تســ�ـتخدم المیاه المفق

الكـــــلور ( المادة المفضل إستخدامھا كمطھر للتقلی�ل م�ن المحت�وى المیكروب�ي للمی�اه داخ�ل أح�واض الس�مط ) بإس�تثناء المس�لخ 
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یاه الس�مط، وذل�ك بمع�دل یتناس�ب م�ع مع�دل ت�دفق المی�اه الس�اخنة داخ�ل أح�واض )، حیث لوحظ إضافة الكلور إلى أحواض م۷(

السمط. وقد یرجع السبب في إرتفاع مستوى التلوث بھذه البكتیریا في میاه السمط  إلى إستخدام میاه ملوثھ أص�لاً بھ�ذه البكـ�ـتیریا 
ف�ي ذل�ك إل�ى ع�دم الأھتم�ام بنظاف�ة المع�دات كم�ا ھ�و )، أو ق�د یع�ود الس�بب ۱۱و  ۱۰، ۸، ۲، ۱كما ھو الحــال في المســـالخ ( 

)، بالإضافة إلى التلوث الذي قد ینتج عن عدم الأھتمام ب�النواحي الص�حیة للع�املین كم�ا ۱۱و  ۱۰، ۸، ۲، ۱الحال في المسالخ (
 ).۱۱و  ۱۰، ۱ھو الحال في المسالخ (

ا أعلى قیم�ة لتل�وث می�اه الس�مط بھ�ذه البكتیری�ا كان�ت ) والتي سجلت فیھ۱۱و  ۲، ۱مما سبق ذكره یتضح أن المسالخ (      
م��ن أكث��ر المس��الخ  الت��ي تع��ددت فیھ��ا أس��باب التل��وث لھ��ذه المی��اه. وبالت��الي تس��اھم مرحل��ة الس��مط ف��ي المس��الخ الت��ي لا تراع��ي 

اج ف�ي إرتف�اع الإشتراطات الصحیة التي یجب مراعاتھا خلال ھذه المرحلة من مراحل الإنت�اج داخ�ل مس�الخ ذب�ح وتجھی�ز ال�دج
 الحمل المیكروبي للمنتوج النھائي لھذه المسالخ.  

 
 

 أعداد بكتیریا القولون المتحملة للحرارة ( البرازیة ):
نتـــائج التحــالیل لمیــاه الســمط أظھ�رت أن ھ�ذه البكتیری�ا كان�ت موج�ودة ف�ي ك�ل المس�ـالخ الت�ي شملتـ�ـھا الدراس�ـة.         

م�ل،  ۱۰۰/ ٥ ۱۰×٤.۳) حیث ك�ان الع�دد الأكث�ر إحتم�الاً ۱۱و  ۲، ۱لوث بھذه البكتیریا في المســالخ (وسجلت أعلــى قیـمة للت
 مل.  ۱۰۰/  ۲ ۱۰×٤) حیث كان العدد الأكثر إحتمالاً ۳بینما سجلت أدنى قیمة للتلوث بھذه البكتیریا في المسلخ (

خ  ی�دل عل�ى إن إمكانی�ة التل�وث بھ�ذه البكتیری�ا س�ھل ج�داً، وھ�ذا إن وجود ھ�ذه البكتیری�ا ف�ي می�اه الس�مط لجمی�ع المس�ال           
یستلزم التشدید في الأشتراطات الصحیة الخاصة بھذه المرحلة من مراحل الإنتاج داخل مسالخ ذبح وتجھیز ال�دجاج. وق�د یرج�ع 

باب لتل�وث ھ�ذه المی�اه  ببكتیری�ا السبب في تلوث میاه السمط بھذه البكتیریا إلى جملة المخالف�ات الص�حیة الت�ي س�بق ذكرھ�ا  كأس�
) قد یكون نتیجة عدم فاعلیة المطھرات والمنظف�ات المس�تخدمة ف�ي ۷القولون، ولكن وجود ھذه البكتیریا في میاه السمط للمسلخ (

 تطھـیر مرافق المسلـخ والمعـدات ودورات المیاه.
البرازی�ة ) ی�نعكس بص�ورة مباش�رة عل�ى ذب�ائح ال�دجاج الت�ي  إن تلوث میاه السمط ببكتیریا القولون المتحمل�ة للح�رارة (          

تغمر في ھذه المیاه، وبالتالي فإن ھناك إحتمالیة كبیرة لوجود ھ�ذه البكتیری�ا وربم�ا البكتیری�ا المعوی�ة الممرض�ة الت�ي تنتم�ي إل�ى 
ال�ذي ی�ؤدي ال�ى س�رعة فس�ادھا نفس العائلة على ذب�ائح ال�دجاج الت�ي تعرض�ت للتل�وث بھ�ذه البكتیری�ا ف�ي مرحل�ة الس�مط الأم�ر 

 وقصر عمرھا التخزیني، إضافة الى الخطورة التي تشكلھا ھذه الانواع البكتیریة على صحة المستھلك . 
 

 عینات ذبائح الدجاج:
ری��ا إش��تملت نت��ائج التحالی��ل البكتیریولوجی��ة لعین��ات ذب��ائح ال��دجاج عل��ى الع��دد الكل��ي للبكتیری��ا الھوائی��ة، الع��دد الكل��ي لبكتی      

فة القولون، أعداد بكتیریا القولون المتحملة للحرارة (البرازیة )، أعداد البكتیریا العنقودیة الذھبیة المسببة للتسمم الغذائي، بالإضا
 إلى نتائج الكشف عن وجود بكتیریا السلمونیلا، الشیجلا والكامبیلوباكتر المسببة للعدوى الغذائیة من عینات ذبائح الدجاج. 

 
 لكلي للبكتیریا الھوائیة:العدد ا

) قیم الحدود العلیا وال�دنیا والمتوس�طات العام�ة للأع�داد الكلی�ة للبكتیری�ا الھوائی�ة ف�ي عین�ات ٤-٤یوضح الجدول رقم (      
  ۸۱۰× ۱.٥ذبائح الدجاج للمسالخ التي شملتھا الدراسة، حیث أظھرت النتائج أن الحد الأعلى للتلوث ضمن إجمالي العینات كان 

و. ت . م/ ج�رام وسُ�جلت ھ�ذه  ٤۱۰× ٥)، بینما ك�ان الح�د الأدن�ى للتل�وث  ۱۰. ت . م/ جرام وسُجلت ھذه القیمة في المسلخ ( و
). أما بالنسبة للمتوسط العام لأعداد ھذه البكتیریا في إجمالي عینات ذبائح الدجاج لكل مس�لخ، فكان�ت قیم�ة  ٦القیمة في المسلخ ( 

و. ت . م/   ٥۱۰× ۱.۱)، بینم��ا كان��ت قیم��ة التل��وث ال��دنیا ۱۰. ت . م / ج��رام وك��ان ذل��ك ف��ي المس��لخ(و  ۸۱۰× ۱التل��وث العلی��ا 
 ). ۷جرام وكان ذلك في المسلخ ( 

النتائج أن المتوسطات العامة للأعداد الكلیة للبكتیریا الھوائی�ة ق�د تج�اوزت الح�د المس�موح ب�ھ ف�ي المس�الخ  ویتضح من       
) الخاصة بالحدود المیكروبیولوجیة للسلع والمواد  ۱۰۱٦فقـــاً للمواصفة القـــیاسیة السعودیة رقم ( ) وذلك و۱۱و ۱۰،۸،۲،۱(

و.ت .م / ج�رام ف�ي لح�وم ال�دجاج  ۷۱۰)، والتي تشیر إلى إن�ھ لایج�ب أن یتع�دى الع�دد الكل�ي للبكتیری�ا الھوائی�ة ۱۹۹۸الغذائیة (
عداد ھذه البكتیریا قد تجاوز العدد الذي تبدأ عنده علامات الفس�اد مث�ل ( الل�ـزوجة، المبرد. كما بینت النتائج أن  المتوسط العام لأ

) ۱۹۸۸و. ت . م / ج�رام وذل�ك وفق�ا لم�ا ذك�ره ال�دلیمى (  ۸۱۰الـرائحة، اللـون، الطع�م ) بالظ�ـھور ف�ـي لح�ـوم الدواج�ـن وھ�و 
 ).۱۰وكان ذلك في المسلخ (

حص�لت جمی�ع  حی�ثھوائی�ة ف�ي لح�وم ال�دجاج یعتب�ر مؤش�ر س�يء للش�ئون الص�حیة، إن ارتفاع العدد الكلي للبكتیریا ال     
المسالخ التي تجاوز فیھا العدد الكلي للبكتیریا الھوائیة الحد المسموح بھ على تقدیر غیر مقبول لنتائج الكشف الص�حي الظ�اھري 

 ن اللذین تحصلا على تقدیر جید.)،  وعلى العكس من ذلك فلقد سجلت أفضل النتائج للمسلخی۱الموضحة في الجدول (
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) العلاقة بین نتائج المتوسطات العامة للعدد الكلي للبكتیریا الھوائیة في عینات لحوم الدجاج الت�ي ت�م ۳یوضح الشكل (       
لعلاق�ة تحلیلھا ونتائج الكشف الصحي الظاھري للمسالخ التي شملتھا الدراسة. یتبین من دراسة الشكل أن معام�ل الإرتب�اط لھ�ذه ا

). وھذا یعني أن ھناك إحتمالیة كبیرة لزیادة التلوث بھذه البكتیری�ا كلم�ا إنخف�ض مس�توى الإش�تراطات   R2=  ۰.۷۹٦۳كبیراً ( 
الصحیة داخل مسالخ الدجاج. ویتضح من ذلك وجود علاقة وطیدة بین الإلتزام باللإشتراطات الصحیة للمسالخ وجودة  منتج�ات 

 لحوم الدواجن.
 

 كلي لبكتیریا القولون:العدد ال
 و   Escherichia ، Citrobacter  ،Enterobacterتض��ـم بكت��ـیریا الق��ـولون الأن���واع التابع��ة لأجن��اس :          

Klebsiella وتتمیز ھذه المجموعة من البكتیریا بأنھ�ا عب�ارة ع�ن خلای�ا عص�ویة قص�یرة غی�ر مكون�ة للأب�واغ، س�البة لص�بغة .
وتخم��ر اللاكت��وز وتن��تج غ��ازاً. والمك��ان الرئیس��ي لوج��ود ھ��ذه البكتیری��ا ھ��و القن��اة الھض��میة للإنس��ان  ج��رام لا ھوائی��ة إختی��اراً 

والحیوانات ذات الدم الحار، وقد توجد بعض أنواع ھذه البكتیریا ف�ي الترب�ة والمی�اه والنبات�ات والھ�واء، ل�ذلك ف�لا یمك�ن إس�تبعاد 
دة من الناحی�ة العلمی�ة. ولھ�ذا ف�إن المش�كلة الأساس�یة لیس�ت ف�ي وج�ود بكتیری�ا جمیع ھذه البكتیریا من الأغذیة الطازجة أو المجم

القولون، ولكن المشكلة تكمن ف�ي ع�ددھا النس�بي، حی�ث أن وجودھ�ا بأع�داد كبی�رة ف�ي الأغذی�ة یعتب�ر مؤش�ر ق�وي عل�ى إحتم�ال 
ة المسببة للأمراض الت�ي ق�د تش�كل خط�ورة عل�ى التلوث بالبراز. وبالتالي فإن ھناك إحتمالیة كبیرة لوجود الأحیاء الدقیقة المعوی

 صحة المستھلك لمثل ھذه الأغذیة.
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

      
 
 
 

في ھذه الدراس�ة أش�ارت نت�ائج التحالی�ل إل�ى أن ھ�ذه البكتیری�ا كان�ت موج�ودة ف�ي جمی�ع عین�ات ذب�ائح ال�دجاج ولك�ن   
د العلیا والدنیا والمتوسطات العامة للعدد الكلي لبكتیریا القولون في عین�ات ) قیم الحدو٤-٤بأعداد مختلفة. ویوضح الجدول رقم (

ذبائح الدجاج للمسالخ التي شملتھا الدراسة. أظھرت النــتائج أن أعـلى قیمة لأعداد بكتیریا القولون ضمن إجم�الي العین�ات كان�ت 
/ج�رام  وس�جلت ف�ي المس�لخ ۲۱۰×۹.۳ن�ت أدن�ى قیـ�ـمة )، بــ�ـینما كا۱۱/ جرام  وســجلت ھذه القیمة في المس�لخ ( ٦۱۰ × ۹.۳

 الكلیة الاعداد ولوغاریتمات الظاھري الصحي الكشف لنتائج المئویة النسب بین العلاقة). ۳( شكل
 الدراسة شملتھا التي للمسالخ الدجاج ذبائح عینات في الھوائیة للبكتیریا

 ۰.۷۹٦۳=  (R)معامل الارتباط 



۱۰۸ 
 عبد السلام فرج

 
× ۳). أما بالنسبة للمتوسط العام لأعداد ھذه البكتیریا في إجم�الي عین�ات ذب�ائح ال�دجاج لك�ل مس�لخ فكان�ت قیم�ة التل�وث العلی�ا ٤(

 ). ۳المسلخ (/ جرام وكان ذلك في ۳۱۰×  ٤.٥)، بینما كانت قیمة التلوث الدنیا ۱۱/ جرام وكان ذلك في المسلخ (٦۱۰
عموماً فقد بینت نتائج التحالیل أن المتوسطات العامة لأعداد بكتیریا القولون كانت كبیرة جداً ف�ي جمی�ع المس�الخ وذل�ك         

)، والت�ي أش�ارت إل�ى أن�ھ یج�ب ۲۰۰۳) الخاصة بالدجاج المبرد (٥٥۷طبقاً لما جاء في مشروع المواصفة القیاسیة اللیبیة رقم (
و. ت. م / جرام ) في لحم الدجاج المبرد. ومن ناحی�ة أخ�رى نج�د أن أع�داد ھ�ذه البكتیری�ا   ٥۰أعداد ھذه البكتیریا ( أن لا تتعدى

/ جرام ، بخص�وص  ٥ ۱۰) والتي تجاوز فیھا العدد الكلي لبكتیریا القولون ۱۱و  ۱۰،  ۸،  ٥،  ۱في المسالخ (كانت كبیرة فقط 
اد بكتیری�ا القول�ون المتحمل�ة للح�رارة ف�ي لح�م ال�دجاج المب�رد ، حی�ث تمث�ل الأجن�اس ) لأعد / جرام٥ ۱۰أقصى حد مسموح بھ (

التابعة لھذه البكتیریا جزء من مجموعة الأجناس التابعة لبكتیریا القولون. وقد یرجع السبب في إرتفاع أعداد بكتیریا القول�ون ف�ي 
علی�ھ معظ�م العناص�ر المكون�ة لھ�ذه المس�الخ  ت�ي كان�ت) إلى ضعف مستوى الإش�تراطات الص�حیة ال ۱۱و ۱۰، ۸،  ۱المسالخ (

والمتمثلة في ضعف النواحي الصحیة للعاملین، ضعف مستوى نظافة المبنى والمعدات، التص�میم الس�یئ لمراف�ق المس�لخ، حی�ث 
ل�ى تق�دیر ) والذي تحصل ع٥تحصلت ھذه المسالخ على تقدیر غیر مقبول لنتائج الكشف الصحي الظاھري. أما بالنسبة للمسلخ (

جید لنتائج الكشف الص�حي الظ�اھري، فق�د یك�ون الس�بب ھ�و ع�دم التطبی�ق الجی�د للن�واحي الص�حیة خ�لال مراح�ل ذب�ح وتجھی�ز 
 الدجاج أو قد یكون كنتیجة لعدم فاعلیة المطھرات المستخدمة داخل ھذا المسلخ.

ح بھ لأع�داد بكتیری�ا القول�ون ف�ي لح�م ال�دجاج إن ما جاء في مشروع المواصفة القیاسیة اللیبیة بخصوص الحد المسمو       
المبرد یصعب تحقیقھ وذلك نظراً لتع�دد المص�ادر لھ�ذه البكتیری�ا حی�ث إنھ�ا تتواج�د بش�كل واس�ع ف�ي الطبیع�ة، وبالت�الي لا یمك�ن 

 من الناحیة العملیة.إستبعاد وجود ھذه البكتیریا في لحم الدجاج المبرد إلى الحد الذي تم الإشارة إلیھ في مشروع ھذه المواصفة 
) العلاقة بین نتائج المتوسطات العامة للعدد الكلي لبكتیریا القولون في عینات ذبائح الدجاج التي تم ۲-٤یوضح الشكل رقم (      

 تحلیلھا ونتائج الكشف الصحي الظاھري للمسالخ التي شملتھا الدراسة. یتبین من دراسة الشكل أن معام�ل الإرتب�اط لھ�ذه العلاق�ة
). ویمك��ن م��ن الش��كل ملاحظ��ة أن معام��ل الإرتب��اط لھ��ذه العلاق��ة ك��ان قوی��اً بالنس��بة  R2=  ۰.۱۳٦٥بش��كل ع��ام ك��ان ض��عیفاً (

% في المسلخین  ۲۱% و  ۲٤.٥)، حیث كانت النسبة المئویة لإجمالي درجات الكشف الصحي الظاھري  ۱۱و ۱۰للمسلخین (
بكتیری�ا القول�ون ف�ي عین�ات ذب�ائح ال�دجاج لھ�ذین المس�لخین ك�ان كبی�راً مقارن�ة على التوالي، في مقابل ذلك فإن مستوى التلوث ب

/ جرام. ومن جھة أخ�رى یتب�ین م�ن الش�كل أن معام�ل الإرتب�اط  ٦۱۰ببقیة المسالخ حیث تجاوز فیھما العدد الكلي لھذه البكتیریا  
%  و  ۹٥جم�الي درج�ات الكش�ف الص�حي الظ�اھري )، حیث كانت النسبة المئویة لإ۷و  ٥كان ضعیفاً جداً بالنسبة للمسلخین ( 

% في المسلخین على التوالي، وفي مقابل ذلك فإن نتائج التحالیل أظھرت أن العدد الكلي لبكتیریا القولون كان مرتفع�اً نس�بیاً  ۸٥
 في المسلخین على التوالي.  ٤۱۰×  ۹.٥و  ٥۱۰×۱.٥حیث كان 

 
 :یة )بكتیریا القولون المتحملة للحرارة ( البراز

تتمیز بكتیریا القولون المتحملة للحرارة عن بقیة المجموعة القولونیة بأنھا تستطیع أن تخمر سكر اللاكتوز عند درجة         
% من نسبة ھذه البكتیری�ا بالإض�افة إل�ى بع�ض ۹۰والتي تمثل أكثر من   E. coliم، وھي تتضمن أساساً بكتیریا  ٤٤.٥ºحرارة 

ف�ي الجھ�از الھض�مي  أساساً E. coli ). وتتواجد بكتیریا ۱۹۹۸( العاني،  Klebseillaو  Enterobacterمن سلالات بكتیریا 
للإنسان والحیوان، لذا فإن وجود أعداد كبیرة من بكتیریا القولون المتحملة للح�رارة ف�ي الأغذی�ة یعتب�ر مؤش�ر ق�وي عل�ى تلوثھ�ا 

 بالبراز، وبالتالي إحتمالیة وجود ممرضات معویة. 
إھتمت ھذه الدراسة بتقدیر أعداد بكتیریا القولون المتحملة للحرارة في عینات ذبائح الدجاج وذلك لمعرف�ة م�ا إذا كان�ت         

) ق��یم الح��دود العلی��ا وال��دنیا ٤-٤ھ��ذه البكتیری��ا موج��ودة بأع��داد ق��د تش��یر إل��ى إحتمالی��ة تلوثھ��ا ب��البراز. ویوض��ح الج��دول رق��م (
لبكتیریا في عینات ذبائح الدجاج للمسالخ التي شملتھا الدراسة. فلقد أشارت النتائج إل�ى أن الح�د والمتوسطات العامة لأعداد ھذه ا

) ، بینم�ا ك�ان ۱۰/ جرام وسجلت ھذه القیمة ف�ي المس�لخ ( ٦ ۱۰×  ٤.۳الأعلى للتلوث بھذه البكتیریا ضمن إجمالي العینات كان 
). أما بالنسبة للمتوسط العام لأع�داد ھ�ذه البكتیری�ا ض�من ۳ي المسلخ (/ جرام وسجلت ھذه القیمة ف ۱۰۰۰الحد الأدنى للتلوث < 

 ).  ۱۰/ جرام وسجلت ھذه القیمة في المسلخ (  ٦ ۱۰×  ۱.۳إجمالي عینات كل مسلخ فكانت أعلى قیمة للتلوث 
/ ج�رام ) لأع�داد  ٥ ۱۰قد بینت النتائج أن المتوسط العام لأعداد ھذه البكتیریا ق�د تج�اوز أقص�ى قیم�ة مس�موح بھ�ا ( و      

). وقد یرجع السبب الرئیسي في إرتفاع مس�توى التل�وث ف�ي  ۱۱و  ۱۰ھذه البكتیریا في لحوم الدجاج وكان ذلك في المسلخین ( 
ھذین المسلخین إل�ى ض�عف الن�واحي الص�حیة للع�املین، إض�افة إل�ى ذل�ك ف�إن دورات المی�اه الخاص�ة بالع�املین ل�م تك�ن مجھ�زة 

دون إنتقال ھذه البكتیریا من العاملین إلى ذب�ائح ال�دجاج. وق�د یك�ون إنخف�اض مس�توى الإش�تراطات الص�حیة صحیاً بحیث تحول 
ھ�ذه البكتیری�ا ف�ي عین�ات ذب�ائح  ال�دجاج.  فق�د  لمعظم العناصر المكونة لھذین المسلخین قد ساھمت بشكل كبیر في إرتفاع أع�داد

 على التوالي لنتائج الكشف الصحي الظاھري.% )  ۲۱% و ۲٤.٥تحصل المسلخین على أقل درجتین ( 
 
 البكتیریا العنقودیة الذھبیة: 



۱۰۹ 
 مدى انتشاروالحالة الصحیة والبیئیة ل

 ة بھاالمذبوح بكتیریا فى لحوم الدجاج الطازجةالانواع الممرضة من ال 
 

العنقودیة الذھبیة في ذبائح الدجاج یعطي مؤشراً جید عل�ى م�دى ج�ودة المع�املات الت�ي إن الكشف عن وجود البكتیریا         
ز الدواجن. ویعتبرھا العدید من العاملین ف�ي حق�ل تعرضت لھا ھذه الذبائح أثناء عملیات الإنتاج المختلفة داخل مسالخ ذبح وتجھی

الفحص المیكروبي للأغذیة كأحد أسس تقی�یم الج�ودة المیكروبیولوجی�ة للح�وم ال�دجاج، وذل�ك م�ن خ�لال تق�دیر الع�دد الكل�ي لھ�ذه 
 ). Harrigan ،۱۹۹۸البكتیریا في كل جرام من العینات المختبرة ( 

الكلي للبكتیریا العنقودیة الذھبیة في عینات ذبائح ال�دجاج  وذل�ك لمعرف�ة م�ا إذا كان�ت إھتمت ھذه الدراسة بتقدیر العدد       
) ق�یم ٤-٤ھذه البكتیری�ا موج�ودة بأع�داد ق�د تش�كل خط�ورة عل�ى ص�حة المس�تھلك لمث�ل ھ�ذه المنتج�ات. ویوض�ح الج�دول رق�م (

ذب�ائح ال�دجاج للمس�الخ الت�ي ش�ملتھا الدراس�ة. تش�یر ھ�ذه البكتیری�ا ف�ي عین�ات  الحدود العلیا وال�دنیا والمتوس�طات العام�ة لأع�داد
و. ت. م / ج�رام  وس�جلت ھ�ذه القیم�ة  ٦۱۰×  ۱.۲النتائج إلى أن الحد الأعلى للتلوث بھذه البكتیریا ضمن إجمالي العینات ك�ان 

). أم�ا ۸و  ۷،  ٦( و. ت. م / ج�رام وس�جلت ھ�ذه القیم�ة ف�ي المس�لخین ۱۰۰)، بینما كان الحد الأدنى للتلوث < ۱۰في المسلخ (
وس�جلت ھ�ذه  ٥۱۰×  ۷.۸العام لأعداد ھذه البكتیریا ضمن إجمالي عینات كل مسلخ فكانت أعل�ى قیم�ة للتل�وث بالنسبة للمتوسط 

 ).۱۰القیمة في المسلخ (
اد ھ�ذه البكتیری�ا / جرام) لأع�د ٤ ۱۰بینت ھذه الدراسـة أن المتوسط العام لأعداد ھذه البكتــیریا قد تجاوز الحد الآمن (        

). وق�د یع�ود الس�بب ف�ي إرتف�اع مس�توى التل�وث ف�ي ھ�ذه ۱۱و  ۱۰، ۹، ٤، ۲،  ۱في لح�وم ال�دجاج، وك�ان ذل�ك ف�ي المس�الخ ( 
المسالخ الستة إلى ضعف السلوك الصحي للعاملین ( حیث أن ھذه البكتیریا تع�یش طبیعی�اً ض�من الفل�ورا الموج�ودة داخ�ل أن�ف، 

. فلق�د ل�وحظ م�ن خ�لال إج�راء الكش�ف الص�حي الظ�اھري أن ھن�اك ع�دم الأھتم�ام ب�النواحي الص�حیة وفم وعل�ى جل�د الإنس�ان )
للعاملین وعدم إستخدام المطھرات اللازمة حیث أن ھذه البكتیریا تتواجد على الآیدي ولا یمكن إزالتھا بالكام�ل بواس�طة الغس�یل 

ات وخصوص�اً آلات ن�زع ال�ریش، أو ق�د یرج�ع للمبن�ى والمع�د العادي، أو قد یعود السبب في ذلك إلى إنخفاض مس�توى النظاف�ة
 ). ۱۱و  ۱۰، ۹، ٤، ۲السبب إلى إستخدام میاه غیر خاضعة للمعالجة خصوصاً في المسالخ (

یعتبر الدجاج أحد أسباب تواجد البكتیریا العنقودیة في لح�وم ال�دجاج خصوص�اً عن�د ع�دم مراع�اة الن�واحي الص�حیة خ�لال        
بأعداد قلیل�ة.  وف�ي ھ�ذا الخص�وص تاج المختلفة، حیث أن ھذه البكتیریا قد تتواجد في أمعاء الدجاج وعلى الجلد ولو مراحل الإن

 .  فقد أشارت العدید من الدارسات إلى وجود ھذه البكتیریا في لحوم الدجاج
 

 : الكشف عن وجود بكتیریا السلمونیلا والشیجلا والكامبیلوباكتر في عینات ذبائح الدجاج
 بكتیریا السلمونیلا والشیجلا:

عین�ة) للمس�الخ الت�ي ش�ملتھا ٥٥) نتائج الكشف عن بكتیری�ا الس�لمونیلا لعین�ات ذب�ائح ال�دجاج (٤یوضح الجدول رقم (       
%، وكانت معزولتان من ضمن  ۲۹.  ۰۹معزولة من بكتیریا السلمونیلا أي بنسبة  ۱٦الدراسة. أشارت النتائج إلى أنھ تم عزل 

%، وكان�ت  ٦۰) أي م�ا نس�بتھ  ٤مع�زولات م�ن ض�من عین�ات المس�لخ (  ۳%، وكان�ت  ٤۰) أي م�ا نس�بتھ  ۲نات المسلخ ( عی
) أي م�ا نس�بتھ ۷معزولات من ضمن عین�ات المس�لخ ( ٤%، وكانت  ٤۰) أي ما نسبتھ  ٦معزولتان من ضمن عینات المسلخ ( 

%. وق�ـد صـ�ـنفت المعـ�ـزولات بواس�ـطة  ۱۰۰مـ�ـا نسـ�ـبتھ  ) أي ۱۱مع�زولات م�ن ض�من عین�ات المس�لخ (  ٥% وكانت  ۸۰
.  (Enterobacteriaceae)والت�ي تق�ع ض�من العائل�ة المعوی�ة  .Salmonalla spp الإختب�ارات الكیم�ـیوحیویة عـ�ـلى أنـ�ـھا 

) أن م��ا ۲۰۰۲(وتعتب��ر بكتیری��ا الس��لمونیلا م��ن أھ��م العوام��ل المحدث��ة للأم��راض بواس��طة ال��دواجن، حی��ث ذك��ر ال��دقل والش��ایب 
 یقارب عن ثلث حالات تفشي العدوى السلمونیلیة الغذائیة التي تم التعرف فیھا على الناقل كانت مرتبطة بالدواجن.

) تجع�ل ھ�ذه ال�ذبائح ف�ي نط�اق ۱۱و  ٦،۷، ٤، ۲إن النسبة المئویة لبكتیریا السلمونیلا في عینات ذبائح ال�دجاج للمس�الخ (        
مقارنتھ��ا بالح�د المس��موح ب�ھ لھ��ذه البكتیری�ا ف��ي عین�ات ذب��ائح ال�دجاج المب��ردة ( یج�ب ألا تزی��د العین��ات الح�دود المرفوض��ة عن�د 

الموجبة عند الكشف عن بكتیریا السلمونیلا عن عینة واحدة من خمس عینات یتم اختیارھا )، وذلك طبقاً لم�ا ج�اء ف�ي المواص�فة 
) ومش��روع المواص��فة  ۱۹۹۸یكروبیولوجی��ة للس��لع والم��واد الغذائی��ة ( ) الخاص��ة بالح��دود الم ۱۰۱٦القیاس��یة الس��عودیة رق��م (

 ). ۲۰۰۳) الخاصة بالدجاج المبرد (  ٥٥۷القیاسیة اللیبیة رقم ( 
  

). أجناس البكتیریا الممرضة التي تم الكشف عن وجودھا من عدمھ في عینات ذبائح الدجاج في المسالخ التي ٤جدول رقم (
 شملتھا الدراسة.

رقم 
 لخالمس
 

 عدد العینات الموجبة / عدد العینات المختبرة (%) للبكتیریا التالیة:

Salmonella Shigella Compylobacter 
( صفر) ٥صفر/ ۱ ( صفر) ٥صفر/  ( صفر) ٥صفر/   
۲ ۲/٤( ٥۰( ( صفر) ٥صفر/  ( صفر) ٥صفر/   



۱۱۰ 
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( صفر) ٥صفر/ ۳ ( صفر) ٥صفر/   ۲/٤(  ٥۰(  
٤ ۳/٦( ٥۰( ( صفر) ٥صفر/   ٤/٥  )۸۰(  

( صفر)٥صفر/ ٥ ( صفر) ٥صفر/  (صفر) ٥صفر/   
٦ ۲/٤( ٥۰( ( صفر) ٥صفر/  ( صفر) ٥صفر/   
۷ ٤/٥ )۸۰( ( صفر) ٥صفر/  ( صفر) ٥صفر/   
( صفر) ٥صفر/ ۸ ( صفر) ٥صفر/   ۳/٦(  ٥۰(  
( صفر) ٥صفر/  ۹ ( صفر) ٥صفر/   ( صفر) ٥صفر/   

( صفر) ٥صفر/ ۱۰ ( صفر) ٥صفر/  ( صفر) ٥صفر/   

۱۱ ٥/٥ )۱۰۰( (صفر) ٥صفر/  (صفر) ٥صفر/   

)۲۹.۰۹(  ۱٦/٥٥ الإجمالي ( صفر) ٥٥صفر/   ۹/٥٥  )۱٦.۳٦(  
 
نـ��ـسبة المعـ��ـزولات ف��ي  ان ) فـ��ـي الـ��ـمملكة المـ��ـتحدة ۲۰۰۲وآخ��رون ( Jorgensenالدراس��ة الت��ي ق��ام بھ��ا توض��ح  

ونیلا في المسالخ التي ش�ملتھا الدراس�ة بالجماھیری�ة  بینت ھذه الدراسة أن نسبة وجود بكتیریا السلمو. ۱۳عیــنات الدجــاج إلــى 
%،  كم��ا بین��ت أن إمكانی��ة وج��ود ھ��ذه البكتیری��ا ف��ي المس��الخ الت��ي إرتفع��ت فیھ��ا مس��تویات  ۱۰۰تراوح��ت م��ابین ص��فر إل��ى 

حي % ) لنت�ائج الكش�ف الص� ۸٥) وال�ذي تحص�ل عل�ى تق�دیر جی�د (  ۷الإشتراطات الصحیة وارد كما ھو الحال ف�ي المس�لخ ( 
الظاھري، مما یدل على أنھ للحد من التلوث بھذه البكتیری�ا ف�إن الأم�ر یحت�اج إل�ى التش�دید ف�ي الإش�تراطات الص�حیة مث�ل نظاف�ة 
وطھارة المبنى والمعدات والإھتمام بالنواحي الصحیة للعاملین وكذلك إتباع الطرق الصحیة في عملیات الإنتاج المختلفة، علاوة 

للأشخاص الحاملین لھذه البكتیریا بالعمل داخل مس�الخ ذب�ح وتجھی�ز ال�دجاج وتربی�ة س�لالات دج�اج  على ذلك یجب عدم السماح
 اللحم الخالیة من ھذه البكتیریا وراثیاً وإستخدام الأعلاف من مصادر تخضع للرقابة الصحیة لضمان خلوھا من ھذه البكتیریا.

بكتیری�ا الش�یجلا ف�ي عین�ات ذب�ائح ال�دجاج للمس�الخ الت�ي ش�ملتھا )  كذلك  نتائج الكشف عن وج�ود ٤یوضح الجدول (          
الـدراسة. تشیر النتائج إلى أنھ لم یتم عزل ھذه البكتیــریا من كــافة العیــنات المختبرة في جمیع المسالخ، على ال�رغم م�ن إتخ�اذ 

 ف��ي جمی��ع العین��ات المختب��رة، لا یعن��ي ع��دم تس��جیل أي تواج��د لبكتیری��ا الش��یجلاكم��ا بین��ت النت��ائج  كاف��ة الإحتیاط��ات لعزلھ��ا.
بالضرورة  أنھا لم تكن موجودة حیث أن مصادرھا والظروف الملائمة لتواجدھا ھي نفس المصادر والظروف الملائمة لبكتیریا 

إل�ى أن طریق�ة . لذلك فإن عدم تواجد ھذه البكتیریا قد یعود السلمونیلا والكامبیلوباكتر التي تم عزلھا من بین عینات ذبائح الدجاج
الإختبار لم تكن ملائمة تماما. و ترجع أھمیة ھذه البكتیریا إل�ى كونھ�ا إح�دى مس�ببات الع�دوى الغذائی�ة.  بالإض�افة إل�ى ذل�ك ف�إن 

 .) Harrigan ) ،۱۹۹۸الجرعة المعدیة بھذه البكتیریا ھي صغیرة جداً  
 

 بكتیریا الكامبیلوباكتر:
لى كونھا إحدى مسببات العدوى الغذائیة الشائعة في جمیع أنحاء العالم، وكذلك إلى ترجع أھمیة بكتیریا الكامبیلوباكتر إ

). وتعتب�ر لح�وم ال�دجاج  Blaser ،۱۹۸۲( تأثیرھا المم�رض للإنس�ان ال�ذي یماث�ل أو حت�ى یف�وق م�رض الس�لمونیلا والش�یجلا 
شرة نتیجة  الطھو غیر الجی�د لھ�ذه اللح�وم أو بطریق�ة الملوثة بھذه البكتیریا من أھم  طرق العدوى  بھذه البكتیریا إما بطریقة مبا

 غیر مباشرة نتیجة التلوث العرضي داخل المطبخ. 
) نت�ائج الكش�ف ع�ن وج�ود بكتیری�ا الكامبیلوب�اكتر ف�ي عین�ات ذب�ائح ال�دجاج للمس�الخ الت�ي ش�ملتھا ٤یوضح الج�دول (        

عینة ) أي م�ا نس�بتھ  ٥٥البكتیریا وذلك من ضمن إجمالي العینات (  معزولات من ھذه ۹الدراسة. تشیر النتائج إلى أنھ تم عزل 
)  ٤المسلخ ( معزولات من ضمن عینات  ٤%،  ٤۰) أي ما نسبتھ ۳%، وكانت معزولتان من ضمن عینات المسلخ (  ۳٦.۱٦

 %. ٦۰) أي ما نسبتھ  ۸معزولات من ضمن عینات المسلخ (  ۳%،  ۸۰أي ما نسبتھ 
 Blackكتیریا الكامبیلوباكتر في الغذاء حتى بأعداد قلیلة قد تتسبب في ظھ�ور أع�راض الع�دوى، حی�ث أش�ار إن وجود ب          

) أن ۱۹۹۸وآخ�رون ( Huntخلی�ة.  وذك�ر ٥۰۰) إلى أن العدد الذي یسبب المرض بھذه البكتیریا لا یزید عن ۱۹۸۸وآخرون (
خلی�ة، وطبق�اً ل�ذلك ف�إن وج�ود ھ�ذه البكتیری�ا ف�ي عین�ات ذب�ائح  ۱۰.۰۰۰ – ٥۰۰الجرعة المعدیة بھذه البكتیریا تت�راوح م�ا ب�ین 

 ) قد یشكل خطورة على صحة المستھلك لمثل ھذه اللحوم. ۸و ٤، ۳الدجاج للمسالخ ( 
سھ، حی�ث ) قد یكون ھو الدجاج نف ۸و ٤، ۳إن السبب في وجود بكتیریا الكامبیلوباكتر في عینات ذبائح الدجاج للمسالخ (         

تعیش طبیعیاً في القناة الھضمیة لل�دجاج. ل�ذلك ف�إن إنخف�اض مس�توى الإش�تراطات الص�حیة أثن�اء عملی�ة الإنت�اج داخ�ل ھ�ذه أنھا 
المسالخ خصوصاً في مرحلتي السمط ونزع الأحشاء قد تكون ھي السبب في تلوث لحوم الدجاج بھذه البكتیریا الممرضة. وعلى 

لدجاج بھذه البكتیری�ا ف�ي بقی�ة المس�الخ إلا إن�ھ ل�م ی�تم عزلھ�ا م�ن  العین�ات المختب�رة الرغم من توفر نفس الظروف لتلوث ذبائح ا
لبقیة المسالخ، وقد یعود ذلك إلى إتباع طرق خاطئة أثناء  إضافة المیاه الساخنة إلى أحواض السمط، حیث تضاف المیاه الساخنة 



۱۱۱ 
 مدى انتشاروالحالة الصحیة والبیئیة ل

 ة بھاالمذبوح بكتیریا فى لحوم الدجاج الطازجةالانواع الممرضة من ال 
 

ى درجة الحرارة المطلوبة للمیاه، وكذلك لتعویض الفاق�د إلى أحواض السمط بین فترة وأخرى، وذلك لغرض المحافظة نسبیاً عل
من ھذه المیاه. ت�ؤدي ھ�ذه الطریق�ة إل�ى  تذب�ذب ف�ي درج�ة ح�رارة المی�اه داخ�ل أح�واض الس�مط، وال�ذي ربم�ا یك�ون م�ن ض�من 

دراس�ة الت�ي ق�ام بھ�ا  أدت إلى موت ھ�ذه البكتیری�ا، وبالت�الي ع�دم إمكانی�ة عزلھ�ا. ھ�ذا التفس�یر طبق�اً لم�ا ج�اء ف�ي الالأسباب التي 
Genigeorgis  ) على معدلات إصابة الدواجن ببكتیریا الكامبیلوباكتر في المزرع�ة وآث�ر ذل�ك عل�ى مع�دلات ۱۹۸٦وآخرون (

التلوث بھذه البكتیریا أثناء ال�ذبح والت�ي ذك�ر فیھ�ا أن ثب�ات درج�ة ح�رارة می�اه الس�مط ی�ؤدي إل�ى نج�اة أع�داد كبی�رة م�ن بكتیری�ا 
 ٥٤.٥ºثانیـ�ـة أو تكــ�ـون  ٦۰ -۳۰م  لمدة ٦۰º – ٥۸ر. علماً بأن درجة حرارة  میاه السمط المثلى تتراوح ما بین  الكامبیلوباكت

 ). ۱۹۹٦دقیــقة ( خلیفة و منصور " ب "،  ۲ – ۱.٥م  لمدة  ٥۰.٥ºثانـیة أو تكون  ۷٥ - ٦۰م  لمــدة 
ری�ا ف�ي لح�وم ال�دجاج وبمس�تویات تل�وث أعل�ى بكثی�ر م�ن مس�توى قد أشارت العدید من الدراس�ات إل�ى وج�ود ھ�ذه البكتیو        

) أن ھ�ذه البكتیری�ا كان�ت Stephan )۲۰۰۳و Fredianiالتلوث في ھذه الدراسة، حیث أظھ�رت الدراس�ة الت�ي ق�ام بھ�ا الباح�ث 
اج. أم�ا الدراس�ة % والتي أخُذت من جل�د الرقب�ة ل�ذبائح ال�دج۲٤.۳۷عینة أي ما نسبتھ  ۸۰۰عینة من إجمالي  ۱۹٥موجودة في 
 % للعینات المختبرة. ۸٤) فقد بینت أن مستوى التلوث بھذه البكتیریا وصل إلى ۲۰۰۲وآخرون (  Jorgensenالتي قام بھا 

 
 العلاقة بین نتائج الكشف الصحي الظاھري ونتائج التحالیل البكتریولوجیة:

والتحالی��ل البكتریولوجی��ة وك��ذلك بع��ض  تب��ین م��ن خ��لال النت��ائج المتحص��ل علیھ��ا لك��ل م��ن الكش��ف الص��حي الظ��اھري
 العلاقات التي تم دراستھا بین نتائج كل منھما في ھذه الدراسة النقاط الآتیة:

بینت دراسة العلاقة بین نتائج الكشف الصحي الظاھري ونتائج العدد الكلي للبكتیریا الھوائیة أن معامل الارتباط لھذه العلاقة  -۱
ا یعني أن ھناك إحتمالیة كبیرة لزیادة التل�وث بھ�ذه البكتیری�ا كلم�ا انخف�ض مس�توى الاش�تراطات ) وھذR2=0.7963كان كبیراً (

 الصحیة داخل مسالخ الدجاج.
بینت دراسة العلاقة بین نتائج الكشف الصحي الظاھري ونتائج العدد الكلي لبكتیریا القولون أن معامل الارتباط لھ�ذه العلاق�ة  -۲

) عل�ى ۷عین�ات ت�م تحلیلھ�ا للمس�لخ ( ٥عین�ات م�ن ض�من  ٤كما أن وجود بكتیریا الس�المونیلا ف�ي ). R2=0.1365كان ضعیفاً (
%) عند إجراء الكش�ف الص�حي الظ�اھري، ی�دل ك�ذلك عل�ى ض�عف ۸٥الرغم من حصول ھذا المسلخ على ثاني أفضل درجة (

 التوافق بین نتائج الكشف الصحي الظاھري ونتائج التحالیل المیكروبیولوجیة.
      

 التوصیات 
        

 ضرورة الأھتمام بوضع مواصفات قیاسیة خاصة بالإشتراطات الصحیة والفنیة لإنشاء مسالخ ذبح وتجھیز الدجاج. -۱
ض��رورة الاھتم��ام بوض��ع مواص��فات قیاس��یة خاص��ة بالح��دود المیكروبیولوجی��ة الآمن��ة ف��ي لح��وم ال��دجاج، وذل��ك م��ن خ��لال  -۲

 ا الخصوص.دراسات میكروبیولوجیة محلیة بھذ
إیق�اف نش��اط جمی��ع المس��الخ الیدوی��ة إل�ى ح��ین إلتزامھ��ا بكاف��ة الإش��تراطات الص��حیة الت�ي یج��ب أن تك��ون علیھ��ا مس��الخ ذب��ح  -۳

 وتجھیز الدجاج، وإن تعذر ذلك فتغییر نشاطھا إلى محلات لتوزیع لحوم الدجاج.
مخلف�ات الت��ي یمك�ن الحص�ول علیھ��ا م�ن مس��الخ ض�رورة القی�ام ب��إجراء مس�وحات ودراس�ات میدانی��ة لمعرف�ة حج��م وكمی�ة ال -٤

 الدجاج الخاصة والعامة، وما مدى مساھمتھا في الأغراض الصناعیة والزراعیة خلال السنوات القادمة.
إجراء مسح شامل وإعادة النظر في التوزیع الجغرافي لمسالخ ال�دجاج القائم�ة ودم�ج بعض�ھا إذا دع�ت الض�رورة للرف�ع م�ن  -٥

 الإنتاجیة.كفاءتھا الفنیة و
الاھتمام بالتثقیف الصحي للعاملین بھذه المسالخ وعدم السماح لھم بالعمل داخل مسالخ ذبح وتجھیز الدجاج إلا بع�د حص�ولھم  -٦

 على شھائد صحیة معتمدة تؤكد خلوھم من الأمراض.
 جال.تفعیل دور الرقابة الصحیة على المسالخ من خلال الأعتماد على كوادر متخصصة في ھذا الم -۷
إتباع الطرق الصحیة الحدیثة في تربیة وإنتاج دجاج اللحم، وذلك من خ�لال ت�وفیر المع�دات اللازم�ة ل�ذلك وتربی�ة الس�لالات  -۸

 الخالیة من الكائنات الدقیقة الممرضة وإستخدام الأعلاف الخاضعة للرقابة الصحیة.
لھذه السلعة ووض�ع الحل�ول المناس�بة لتل�وث لح�وم ال�دجاج یوصى باستكمال ھذه الدراسة لتحدید مستوى التلوث بالفیروسات  -۹

)، وال�ذي ق�د یش�كل خط�ورة كبی�رة عل�ى H5N1بالفیروسات، وخاصة الأنواع الممرضة للإنسان مثل فی�روس أنفل�ونزا الطی�ور (
 صحة المستھلك.
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