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 ليبيا، جامعة بنغازي ،كمية الزراعة، قسم الانتاج الميراني 1
 ليبيا ،امعة بنغازيج، كمية الزراعة ،قسم الصناعات الغذائية 2

 1029 سبتمبر 12/ تاريخ القبرل:  1029ماير  4تاريخ الاستلام: 
Doi:https://doi.org/10.54172/mjsc.v34i3.289  

ط  متن مدينتة بنغتازي ختلال مرستم الصتي  منتا 5استتددتت الدراستة تقيتيم النرعيتة البكتيريتة لممتم التدجاج المستر  تتي  المستخمص:
رالمتضتتمنة العتتدد الكمتتي لمبكتيريتتا الدرائيتة ربكتيريتتا القرلتترن ربكتيريتتا المكتتررات العنقرديتتة دلتة التمتترث، أمتن ختتلال تقتتدير أعتتداد بعتتض 

ت نتتتائ  (. أظدتتر Salmonella( كمتتا لتتممت الدراستتة تلتتخيص رعتتزل بكتيريتتا الستتالمرنيلا  Staphylococcus aureusالذهبيتتة  
3.84هتتذا الدراستتة أن أعتتداد البكتيريتتا الدرائيتتة الكميتتة تتتي المنتتاط  الخمستتة الملتتمرلة بالدراستتة لمتتدجاج المممتتي كتتان بتتين 

 7.22 ر 
6001ربمترسط 

4049ر.ت.م/جم رتتي التدجاج المستتررد بتين  20لر 
6076ر  

ر.ت.م/جتم ، أمتا بكتيريتا القرلترن  20لتر 5094رمترستط  
600ر.ت.م/جتتم رتتتي المستتتررد بتتين  20لتتر  5056ربمترستتط  6080ر  605تبمغتتت تتتي المممتتي بتتين 

 20لتتر 505ربمترستتط  6080ر  
405ر.ت.م/جتتم ربمغتتت أعتتداد المكتتررات العنقرديتتة تتتي المممتتي تتتي المنتتاط  الخمستتة متتا بتتين 

6006رتتتي المستتتررد بتتين  706ر  
ر  

6040تتتي المستتتررد ربمترستتط  6050
أجريتتت عمتتت العتتزلات اختبتتارات كيمرميريتتة لمتعتتر  . ر.ت.م/جتتم عمتتت التتترالي 20لتتر  6018ر  

 E. coli 4009%عزلة بكتيرية لُخصتت لأنتراع   11ميث أُخذت البكتيرية المرجردة عمت ذبائح لمم الدجاج عمت بعض الأجناس 
 .Pseudomonas sppر% Salmonella spp 902ر  Klebsiella spp. 2606%ر % Citrobacter spp. 2801ر 

الأمتر التذي يعكتس  ،مبكتيريتا الممرضتةلنتائ  هذا الدراسة إلت مسترى تمرث مرتفع لذبائح الدجاج المممي مع رجرد  . تلير2801%
إجراءات صتمية جيتدة ختلال تمضتير ذبتائح التدجاج رختزن رعترض  اتباعصمية منخفضة لدذا الممرم ريرجع ذلك إلت عدم  ظررتاً 

 الذبائح عند البيع.

.السالمرنيلا، الميكرربات الممرضة، بنغازيالممرم، لمرم الدراجن،  ةرجيبكتريرل :المفتاحيةلكممات ا

 لمقدمةا
تعد لمترم التدراجن رمنتجاتدتا متن الأ ذيتة ذات الأهميتة العاليتة 

رلكتتن رمستت  لتتيس لاستستتا تدا ررختتص  مندتتا لتتدى المستتتدمك 
أيضتتتاً لقيمتدتتتا الغذائيتتتة رالبيرلرجيتتتة العاليتتتة رانخفتتتاض ستتتعراتدا 

إلا أندا تعد من المنتجات التتي لدتا  ،تمضيرها المرارية رسرعة
قابميتتتتتتة كبيتتتتتترة لمتمتتتتتت  رالفستتتتتتاد بميتتتتتتث تصتتتتتتبح  يتتتتتتر صتتتتتتالمة 

رمتتتن الممكتتتن أن يلتتتكل استتتتدلاكدا خطتتتررة عمتتتت  ،للاستتتتدلاك
 صمة المستدمك نتيجة لتسببدا بالتسمم الغذائي له.

تتعتتتتترض لمتتتتترم التتتتتتدراجن إلتتتتتت التمتتتتترث بالعديتتتتتتد متتتتتن الأميتتتتتتاء 
متتل المختمفتتة متتن اإنتتتاج إلتتت التمضتتير المجدريتتة ختتلال المرا

لا تعتبتر ذات أهميتة قتل الفطريتات التتي أرهي البكتيريا ربدرجة 
رئيستتة تتتي تستتاد لمتترم التتدراجن بستتب  معتتدل نمرهتتا المتتنخفض 

  عتن ستيادة البكتيريتا الستالبة تنتيجة لمظرر  التناتسية التي تن
متتتن نراعدتتتا المعزرلتتتة أرمتتتن  ،لصتتتبغة جتتترام تتتتي الممتتتم الطتتتازج

رهتتي  اً يرمتت 24م لمتتدة °4ذبتتائح التتدجاج المخزنتتة بدرجتتة متترارة 
Candida رCryptococcus رKluyveromyces 

 Yarrowia  Hintonر Zygosaccharomycesر
 (.1001رآخررن، 

يمكتتتن تقستتتيم البكتيريتتتا الممر تتتة لممتتترم التتتدراجن إلتتتت مجمتتترعتين 
مدمتتتتتتتين همتتتتتتا البكتيريتتتتتتا الممرضتتتتتتة المدمتتتتتتة لمصتتتتتتمة العامتتتتتتة 

https://doi.org/10.54172/mjsc.v34i3.289
https://crossmark.crossref.org/dialog/?doi=10.54172/mjsc.v34i3.289&amp;domain=pdf&amp;date_stamp=2008-08-14
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ك رالمستتتتتببة لأمتتتتتراض التستتتتتمم الغتتتتتذائي تتتتتتي اإنستتتتتان لممستتتتتتدم
 Todd ،2980  ؛Lammerding  ،؛  2988رآختتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتررن

Bryan  رDoyle ،2995)  م تتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتلSalmonella  ر
Campylobacter jejuni رListeria monocytogenes 

ر  Escherichia coliر  Clostridium perfringensر
Staphylococcus aureus  Lillard ،2989 ؛

Uyttendaele  ،؛  2997رآختتتتتتتتتتتتتتتتررنCapita  ، رآختتتتتتتتتتتتتتتتررن
رآختتتتتتتتتتتررن،  Adzitey؛  1006رآختتتتتتتتتتتررن،  Vural ؛ 1001
؛  1002رآختتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتررن،  Davies؛  1026،  1021،  2011

Hänel  رAtanassova ،1007 ؛ Ruban   ،رآختتتتتتررن
رالبكتيريتتتتتتتا المستتتتتتتببة لمفستتتتتتتاد المستتتتتتتؤرلة عتتتتتتتن خستتتتتتتائر  (1028

نتي يخز تالعمتر الاقتصادية تي صناعة الممرم رالمستببة لخفتض 
، Cunningham؛  Newton ،2978ر  Gillلممتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتترم  

رمن أك ر الأنراع ليرعاً رالمرتبطة ( Mead ،2990؛  2987
 Pseudomonasبفستتتاد الممتتترم المخزنتتتة هرائيتتتا بالتبريتتتد هتتتي 

 Moraxellaر Enterobacterر Acinetobacterر
 Brochothrix  Geornarasر Flavobacteriumر

 (.2996 رآخررن،

ينلتتت تمتترث التتذبائح متتن البكتيريتتا المممرلتتة عمتتت جمتتد أر ريتتش 
 Bhatia( أر المرجتردة متع الفرلتة  Lillard ،2989الطيرر  

( أر متتتتتتن ممتريتتتتتتات المرصتتتتتتمة ختتتتتتلال نتتتتتتزع 2979رآختتتتتتررن، 
( أر متن التمتترث العرضتتي Lillard ،2990الأملتاء الداخميتتة  

 (. 2017رآخررن،  Rouger ناء التمضير  أتي المجازر 
تبعت إجتراءات عتدة لغترض تمستين النرعيتة الميكرربيتة لممترم ا

رمتتن التتدراجن تبتتدأ متتن المقتتل رختتلال عمميتتة تمضتتير التتذبائح 
ستتتتتتتتتتتتتراتيجيات تطبيتتتتتتتتتتتت  مبتتتتتتتتتتتتدأ الت بتتتتتتتتتتتتيط التناتستتتتتتتتتتتتي هتتتتتتتتتتتتذا اإ

 Competitive exclusionأر مبتتدأ نتتررمي )  Nurmi 

concept)   متتتتن قبتتتتل المقتتتترحNurmi  رزملائتتتته Nurmi  ر
Rantala ،2976 ؛Seuna  رNurmi ،2979 ستتتتتتتتتتتتتتتتتتتم  ( ر

لخفتتض الممتترى الميكرربتتي  ستاعة 21-8العمت  قبتتل التذبح بتتت 
 ،(1021رآختتررن،  Barreiro  معتتاء التتدراجن قبتتل التتذبحأتتتي 

ضتتاتةر  العديتتتد متتن المتتتراد إلتتت الأعتتتلا  لدتتا درر تتتتي خفتتتض  ا 

 Al-Shadeediالتمتتترث م تتتل بتتتذرر المبتتتة الستتترداء أر زيتدتتتا  
قفتتتاص نقتتتل الطيتتترر بالمتتتاء رتركدتتتا  ستتتل أ( ر 1005رآختتتررن، 

ضتتتتتتاتةستتتتتتاعة ر  48لتجتتتتتت  لمتتتتتتدة   Izatالكمتتتتتتررين  مركبتتتتتتات  ا 
( رمركبتتتتتتتتتات الفرستتتتتتتتتفات  لا يتتتتتتتتتة الصتتتتتتتتترديرم 2989رآختتتتتتتتررن،
Na3PO4 .ألتتتار  Lillard ،2994؛ Hollender  ،رآختتتررن

  يرات المعاممتتتة بدتتتذا المركتتت . رمتتتن المركبتتتاتتلتتتت تتتتإ( 2996
( Brown ،2986ر Sheldonالأرزرن  التتتتتتتتتتتتتي استتتتتتتتتتتتتخدمت 

( 2998رآختتتتتتتتتتتررن،  Sodium bisulfate  Yangر
( Ivey ،2978ر Potassium sorbate  Robachر
ممتتتاض العضتتترية م تتتل رالأ( 2989رآختتتررن،  H2O2  Izatر

ضتتتتاتتدا إب (2989رآختتتتررن، Izatممتتتتض الخميتتتتك راللاكتيتتتتك  
لتتتتت إة مرضتتتتدت المأميتتتتث  التبريتتتتد،ر متتتتاء أإلتتتتت متتتتاء الغستتتتل 

يدتتتد  البمتتتث إلتتتت تقتتتدير بعتتتض  .لارجتتترد الستتتالمرنيانخفتتتاض 
المؤلتترات البكتيريتتة ربعتتض البكتيريتتا الممرضتتة رالمستتببة لفستتاد 

 مدينة بنغازي.أسرا  تي  المبيعةلمرم الدجاج 

 المواد وطرق البحث

جُمعتتت عينتتات لمتترم التتدجاج المممتتي   يتتر المجمتتد(  العينااات:
 5رالمستتتررد  المجمتتد( متتن الستتر  المممتتي لمدينتتة بنغتتازي متتن 

 C  ، متي الستلام( B،  لتارع علترين رالستمماني( Aاط   منت
براقتتع خمتتس  ( ضتترامي بنغتتازي( E&  برهديمتتة( D،  المي تتي(

رتم جمع العينات مندا  عينات من كل نرع  المممي رالمستررد(
علرائياً درن تمديد لممستاتة الفاصتمة بتين مراقتع الجمتع أر نترع 

ل جمعدتتا إلتتت النلتتاط التجتتاري تتتي المنطقتتة رنقمتتت العينتتات متتا
المعمل ميث تم البتدء تتي العمتل عميدتا رتجديزهتا لعتد البكتيريتا 

 رتلخيصدا.

قدرت أعداد  تقدير أعداد البكتيريا: الفحوصات البكتيريولوجية:
 ر Harriganالبكتيريتتتتتتا مستتتتتت  الطريقتتتتتتة المتتتتتتذكررة متتتتتتن قبتتتتتتل 

McCance  2976  ميتتث استتتخدمت طريقتتة صتت  الأطبتتا )
 Pour Plate Methodير أعتتتداد البكتيريتتتا الكميتتتة ( لتقتتتد

 Spreadربكتيريا القرلرن  الكرليفررم(  رطريقة نلر الأطبا   

Plate Method لتقتتدير أعتتداد بكتيريتتا المكتتررات العنقرديتتة )



1029, 161-152(: 6) 64مجلة المختار للعلوم   

 

 CC BY-NC 4.0 لممؤل   المؤلفرن(، يخضع هذا المقال لسياسة الرصرل المفترح ريتم ترزيعه بمرج  لررط ترخيص إسناد الملاع اإبداعي© 

ISSN:  online 2617-2186           print 2617-2178 

253 

 Staphylococcus aureus رذلتتتتك برضتتتع الذبيمتتتة تتتتتي )
متتتتل متتتتن متتتتاء الببتتتتترن  100كتتتتيس نتتتتايمرن معقتتتتم يمتتتتتري عمتتتتت 

ريتتتتا ربعتتتتد متتتتزج يميريتتتتة البكت%( لأجتتتتل المماتظتتتتة عمتتتتت 002 
مل من مممرل الغسل إلت  2الذبيمة جيداً مع ماء الببترن نقل 

متل متن متاء الببتترن رأجريتت بقيتة  9قنينة تخفي  تمتري عمت 
20  التختتاتي  العلتترية رصتترلًا إلتتت التخفيتت  الستتادس  

 تتم  6 -
متل  002مل  لتقدير البكتيريا الكمية ربكتيريا القرلترن( ر  2نقل 
أطبتا  بتتري معقمتة  6دير بكتيريا المكررات العنقرديتة( إلتت  لتق

 Plateمتتن كتتل تخفيتت  رصتت  تيدتتا الرستتط الزرعتتي المعقتتم 

count agar  لتقتتدير البكتيريتتا الكميتتة( أر MacConkey 

Agar  درجتة مل عنتد  10-25 لتقدير بكتيريا القرلرن( بمعدل
ستط أر النلتر عمتت ستطح الر  ،م تقريباً تتي كتل طبت °45مرارة 

 Staphylococcus medium No 110الزرعتتي المعقتتم 
 لتقتتتدير بكتيريتتتا المكتتتررات العنقرديتتتة(  تتتم تمريتتتك الأطبتتتا  إلتتتت 

لتتت الجتتانبين  تتم بلتتكل دائتتري لضتتمان ترزيتتع  ،الأمتتام رالخمتت  را 
تتتتتتي الأطبتتتتتا   رمتتتتتزج جيتتتتتدين لمعينتتتتتة متتتتتع البيئتتتتتة المستتتتتتخدمة 

نت تركت الأطبا  ليتصم  الرسط الزرعي  تم مضتالمصبربة ر 
م رقتدرت أعتداد ˚67ساعة بدرجة مرارة  48 - 14مقمربة لمدة 

 Colonyالمستتعمرات المتكرنتة باستتخدام عتداد المستتعمرات  

Counter مستعمرة. 600-60( تي الأطبا  المارية عمت 

مُضِتتتنح مممتتترل  ستتتل  عااازل وتشاااخير بكتيرياااا الساااالمونيلا:
قناني  مل منه إلت 2 م نقل  ساعة 14م لمدة 65الذبائح عند 

متتتتتتتتتتتل متتتتتتتتتتتن الرستتتتتتتتتتتط الزرعتتتتتتتتتتتي الستتتتتتتتتتتائل  9تمتتتتتتتتتتتتري عمتتتتتتتتتتتت 
Tetrathionate Broth  65رمضتتنت القنتتاني عنتتد م لمتتدة

خذ مسمة من السائل بإبرة ذات ممقة ربلتكل أساعة ميث  14
ر  SS agarمعقتتتتم رتتتتتم تخطيطدتتتتا عمتتتتت الأرستتتتاط الزرعيتتتتة 

XLD agar  65رمضتتنت الأطبتتا  عنتتد ستتاعة 14م لمتتدة، 
لتمضتتتتتتتين أجريتتتتتتتت عمتتتتتتتت المستتتتتتتتتعمرات ربعتتتتتتتد انتدتتتتتتتاء تتتتتتتتترة ا

 (.AOAC ،1000الاختبارات المُلحخِصة لمبكتيريا  

أجريتتت  (:Identification Tests) الاختبااارات التشخيصااية
رآختتتتتتتررن  Holtالاختبتتتتتتتارات التلخيصتتتتتتتية مستتتتتتت  متتتتتتتا ذكتتتتتتترا 

 Morphological( رهتتتتتتتي الصتتتتتتتفات اللتتتتتتتكمية 2994 

Characteristicsدتتتتا ( رالمتضتتتتمنة لتتتتكل المستتتتتعمرات رمجم
 Microscopicرلرندا رمظدرها رماتتدا رالفمص المجدتري  

Examination لمتعر  عمت لكل رترتيت  الخلايتا البكتيريتة )
رنتتتتتترع اصتتتتتتتطبا دا بصتتتتتتتبغة جتتتتتترام رالاختبتتتتتتتارات الكيمرميريتتتتتتتة 

 Biochemical Tests)  Feng  رالتتتتي 1001رآختتتررن )
متتتتتن الكربرهيتتتتتدرات  رالغتتتتتاز ختبتتتتتارات إنتتتتتتاج المتتتتتامضا لتتتتممت
راختبتتتتار الستتتتكريات ال لا يتتتتة رالمديتتتتد  ار تخمتتتتر اللاكتتتتترزراختبتتت

 يتتتل رتركتتتاس بررستتتكارر رتمتتتص يراختبتتتار الأنتتتدرل رأممتتتر الم
 استدلاك السترات.ر  رالأكسيديز إنزيم الكاتاليز

 SPSSمممتتتت النتتتتائ  باستتتتخدام برنتتتام   حصاااا ي:التحميااال اإ
 Statistical package for social) 16مصائي النسخة اإ

science version 23, IBM/SPSS) دات ا، كتتل التعتتد
 20لتت لترإمصتائي جتل التمميتل اإلتت لأر  البكتيرية الممستربة مُ 

لتمميتتتل رمقارنتتتة اقتتتتل  Duncanراستتتتخدم اختبتتتتار  ر.ت.م/جتتتم
بتتتين القطاعتتتتات ربتتتين مصتتتادر التتتتدراجن  L.S.Dتتتتر  معنتتتري 

 .P ≤ 0005ر مستررد( عند مسترى أالمدررسة  مممي 

 

 قشةالنتا ج والمنا

( أعتتتداد البكتيريتتتا الكميتتتة المقتتتدرة عمتتتت ستتتطح 2يبتتتين الجتتتدرل  
ذبائح الدجاج المممي رالمستررد إذ بمغت تتي المنتاط  الخمستة 

،  5086،   7069،  7011الملتتمرلة بالدراستتة لمتتدجاج المممتتي 
  20لتتتتتتتر 6.024ر.ت.م/جتتتتتتتم ربمترستتتتتتتط  20لتتتتتتتر 5086ر  6084

،  4048،  5079،  6062ر.ت.م/جتتتم رتتتتي التتتدجاج المستتتتتررد 
 20لتتتتتتتتر 50946ر.ت.م/جتتتتتتتتم ربمترستتتتتتتتط  20لتتتتتتتتر 6069ر  6071

ر.ت.م/جتتتتم ميتتتتث يظدتتتتر ارتفتتتتاع ممتتتتترى البكتيريتتتتا تتتتتي جميتتتتع 
 Cتتي التدجاج المممتي رالقطتاع  Dالقطاعات باستت ناء القطتاع 

المستتتررد متتع ارتفتتاع ممتتترى البكتيريتتا تتتي التتدراجن تتتي التتدجاج 
 المجمدة المسترردة . رالدراجنالمممية 

ر.ت.م/جم( عمت ذبائح  20أعداد البكتيريا الدرائية الكمية  لر (.1) جدول
 الدجاج المممي رالمستررد.
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 مترسط القطاعات المستررد المممي القطاعات
A  b 7.22 ± 

0.07 

 b 6.31 ± 

0.00 

a 6.77 ± 0.50  

B a 7.39 ± 

0.03  
c 5.79 ± 

0.01   
a 6.59 ± 0.88  

C c 5.83 ± 

0.01  
d 4.49 ± 

0.09  

b 5.16 ± 0.74  

D  d 3.84 ± 

0.08  
 a 6.73 ± 

0.15 

b 5.29 ± 1.58  

E  c 5.83 ± 

0.02  

b 6.39 ± 

0.15  

ab 6.11± 0.32  

 ± 6.024 المترسط

1.32 
5.943 ± 

0.82 
5.983 ± 1.08 

L.S.D 0.094 0.185 1.087 

 ند مسترىالمترسطات تي كل عمرد الملار لدا بمرر  مختمفة، بيندا تر  معنري ع     
       P ≤ 0005  

أعداد بكتيريا القرلرن المرجردة عمت سطح  (1يرضح الجدرل  
ذبتتتائح التتتدجاج المممتتتي رالمستتتتررد إذ بمتتتي مترستتتط عتتتددها تتتتي 

ر.ت.م/جتم  20لتر 50547ر  50566الدجاج المممي رالمستتررد 
 6066ر 6050ر  4.10ر   6066ر  6080عمتتت التتترالي براقتتع 

ر  6000ر   5.63ر  5.87ر ممتتتتتير.ت.م/جتتتتتم تتتتتتي الم 20لتتتتتر
ر.ت.م/جتتتم تتتتي المستتتتررد تتتتي المنتتتتاط   20لتتتر 6046ر  6080

الخمسة عمت الترالي ميتث ستمك ممتترى بكتيريتا القرلترن ستمرك 
ن ميتتث عتتددها تتتي القطاعتتات البكتيريتتا الدرائيتتة نفستتدا مت أعتداد

 الخمسة.
 

ئح ر.ت.م/جم( عمت ذبا 20أعداد بكتيريا القرلرن الكمية  لر (.2جدول)
 الدجاج المممي رالمستررد.

 مترسط القطاعات المستررد المممي القطاعات

A a 6.80 ± 

0.00  

c 5.87 ± 

0.06 
a 6.33 ± 0.51  

B a 6.63 ± 

0.15  

 d 5.63 ± 

0.06 
ab 6.13 ± 0.56 

C b 4.10 ± 

0.17 

e 3.00 ± 

0.27  
c 3.55 ± 0.64  

D c 3.50 ± 

0.27 

a 6.80 ± 

0.00  
b 5.15 ± 1.82  

E a 6.63 ± 

0.06 

b 6.43 ± 

0.06  
a 6.53 ± 0.12 

 ± 5.533 المترسط

1.49 

5.547 ± 

1.39 5.540 ± 1.41 

L.S.D 0.290 0.230 1.101 
 المترسطات تي كل عمرد الملار لدا بمرر  مختمفة، بيندا تر  معنري عند مسترى     

      P ≤ 0005 

اد مرتفعتة متن تمتري ذبائح الدجاج المممي رالمستررد عمت أعد
( ميتتتث بمغتتت أعتتتدادها 6بكتيريتتا المكتتررات العنقرديتتتة  الجتتدرل 

7060تي المممي رالمستررد تي المناط  الخمسة عمت التترالي 
 

6050ر  Aلمقطتتتتتاع  6016؛ 
6010؛  

4050ر  6047؛ 7020ر 
 

7.20ر  6006؛ 
ر.ت.م/جتتتتتتتتم تتتتتتتتتي المنتتتتتتتتاط   20لتتتتتتتتر 6.23؛  

60188؛  60400الخمستتتتتتتة عمتتتتتتتت التتتتتتتترالي ربمترستتتتتتتط 
  20لتتتتتتتر 

 ر.ت.م/جم 

ر.ت.م/جم( عمت ذبائح  20أعداد بكتيريا المكررات العنقردية  لر (.3)جدول
 الدجاج المممي رالمستررد.

 مترسط القطاعات المستررد المممي القطاعات
A a 7.30 ± 

0.00  

a 6.23 ± 

0.75  
a 6.58 ± 0.80  

B b 6.20 ± 

0.00  

a 6.50 ± 

0.00  
a 6.35 ± 0.16  

C 
a 7.10 ± 

0.36  

a 6.47 ± 

0.06  
a 6.78 ± 0.42  

D c 4.50 ± 

0.20  

a 6.03 ± 

0.06 
b 5.27 ± 0.85  

E a 7.20 ± 

0.10  

a 6.23 ± 

0.06  
a 6.72 ± 0.54  

 ± 6.400 المترسط

1.12 

6.288 ± 

0.38 
6.340 ± 0.80 

L.S.D 0.369 0.243 0.724 
 ة، بيندا تر  معنري عند مسترىلمترسطات تي كل عامرد الملار لدا بمرر  مختمفا   

      P ≤ 0005 . 

رمجدرية  مظدريةعزلة اختبارات تلخيصية  11أجريت عمت 
البكتيرية المرجردة ركيمرميرية لمتعر  عمت بعض الأجناس 

 (.4 جدرل  عمت ذبائح لمم الدجاج
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  ( 2994  رآخررن Holt الاختبارات الكيمرميرية لتعري  العزلات البكتيرية  (.4جدول )

 الاختبار الكيمرميري
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E. coli A A - + - + + - - + + - - 

Citrobacter Alk/A A d + d - + + - + + - - 

Klebsiella A A - + - + - + + - + - - 

Pseudomonas Alk Alk - - - - + + - - + + - 

Salmonella Alk A V + V - + - - + + - - 

Alk ،تفاعل قمري :A ،تفاعل مامضي :MR ،أممر المي يل :VP ،نتيجة سالبة، -: نتيجة مرجبة، +: تركاس بررسكارر :d،نتيجة مختمفة :Vمتغير :
 

دتتتتتا تتتتتتي البكتيريتتتتتا رترزيع ترمتتتتتن ختتتتتلال تمتتتتتك الاختبتتتتتارات كانتتتتت
 .Citrobacter spp ر E. coliالعتتتتتزلات المدررستتتتتة 

ر  .Pseudomonas spp ر .Klebsiella sppر
Salmonella spp  ر  2606ر  2801ر  40.9بنستتتبة عتتتزل

 (.5% عمت الترالي  الجدرل 902ر  2801

البكتيريا المعزرلة مس  الاختبارات الكيمرميرية  رأنراع نس  (.5جدول )
 ممي رالمستررد.من ذبائح الدجاج الم

 % العزلات عدد الأجناس
E. coli 9 4009 
Citrobacter spp. 4 2801 
Klebsiella spp. 6 2606 
Pseudomonas spp. 4 2801 
Salmonella spp.  1 902 

 200 11 المجمرع

 المناقشة

لقتتتتتد اظدتتتتترت النتتتتتتائ  المتمصتتتتتل عميدتتتتتا ارتفاعتتتتتا راضتتتتتما تتتتتتي 
التتتدجاج المممتتتي رالمستتتتررد  الممتتتترى الميكرربتتتي الكمتتتي لتتتذبائح

 عتتتتتدادبصتتتتتررة مجمتتتتتدة، رقتتتتتد كانتتتتتت الفتتتتترر  المعنريتتتتتة بتتتتتين الأ
ختتتذت مندتتتا أالمستتتجمة راضتتتمة بتتتين القطاعتتتات الخمستتتة التتتتي 

 تي ممترى البكتيريا  الأعمت Bالعينات ميث كان القطاع 
 

عمتتتتتت  Dقمدتتتتتا القطتتتتتاع أمقارنتتتتتة ببقيتتتتتة القطاعتتتتتات رالتتتتتتي كتتتتتان 
 متتتت  العينتتتتات متتتتن أت ختتتتذأالمممتتتتي، ميتتتتث التتتتدجاج مستتتتترى 

إن ممتتتتتلات جتتتتتزارة التتتتتدراجن ركانتتتتتت العينتتتتتات مدي تتتتتة التتتتتذبح. 
الارتفاع تتي الممتترى البكتيتري لمتذبائح الممميتة ربمتا يرجتع إلتت 
عتتدم اتبتتاع إجتتراءات صتتمية مناستتبة ختتلال التربيتتة أر التتذبح أر 

التمتترث عمتتت ستتطح التمضتتير أر عنتتد العتترض لمبيتتع، تمستتترى 
أعتداد البكتيريتا رالتمتترث  مستترىتتتي الطيترر الميتة لته درر مدتم 

( 1007رآختتتررن،  Ndeالعرضتتتي ختتتلال عمميتتتات التمضتتتير  
عتتدم ستتم  العمتت  متتن أمتتام الطيتترر قبتتل التتذبح يستتب  ن أكمتتا 

( 2989رآختتتتررن،  Izatارتفتتتتاع ممتتتتترى البكتيريتتتتا رالفطريتتتتات  
إضتتتتتتاتة لعتتتتتتدم اتبتتتتتتاع الطتتتتتتر  الصتتتتتتمية الصتتتتتتميمة تتتتتتتي ذبتتتتتتح 

دم تغييتتتر متتتتاء الستتتتمط رتمضتتتير لمتتتترم التتتتدراجن متتتن ميتتتتث عتتتت
ر   Onoرالتتذي يعتتد متتن المصتتادر الرئيستتة لمتمتترث العرضتتي  

Yamamoto ،2999(  لتتتتتتتتت عتتتتتتتتدم اتبتتتتتتتتاع الطتتتتتتتتر  إإضتتتتتتتتاتة
ختتتذ أن إالصتتتمية الصتتتميمة تتتتي عتتترض الممتتترم عنتتتد بيعدتتتا إذ 

العينات كان تي مرسم الصي  ردرجات المرارة مرتفعتة، رالتتي 
، Al-Jasserئح  خلالتتته تتتتزداد أعتتتداد الممتتتترى البكتيتتتري لمتتتذبا

( أن أعتتتتتتتتتتداد 1007رآختتتتتتتتتتررن   Cohenتقتتتتتتتتتد رجتتتتتتتتتتد  (1021
البكتيريتتتتتا الدرائيتتتتتة الكميتتتتتة تتتتتتي ذبتتتتتائح التتتتتدجاج المنتجتتتتتة ختتتتتلال 

% مقارنة بذبائح التدجاج 28الألدر المارة كانت أعمت بمقدار 
 المنتجة خلال الألدر الباردة.

ن أعتداد البكتيريتتا الدرائيتتة أ( 1002رآختتررن   Yashodaرجتد 
ستتاعة متن الختتزن بدرجتة متترارة  48يتة رالممبتة لمبتترردة بعتد الكم

ر.ت.م/جتتم عمتتت التتترالي كمتتا  20لتتر 5024ر  6061 تم بمغتت4°
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ن أعتتتداد البكتيريتتتا الدرائيتتتة أ( 1007رآختتتررن   Chaibaرجتتتد 
  20لتتتتتتتتتتر 4048ر  6028الكميتتتتتتتتتتة الممبتتتتتتتتتتة لممتتتتتتتتتترارة رالبتتتتتتتتتترردة 

 نأ( 1025رآختتررن   Heetunين ر.ت.م/جتم عمتت التترالي. ب ت
مترسط أعداد البكتيريا الكمية عمت ذبتائح التدجاج الطتازج كانتت 

5  ×20
 5 - 2  ×20

 20لتتتتتتتتتتتتتتتتتتر 7 – 507ر.ت.م/جتتتتتتتتتتتتتتتتتتم    7 
 ر.ت.م/جم(. 

بمقارنتتتتتتتة نتتتتتتتتائ  الدراستتتتتتتة متتتتتتتع المراصتتتتتتتفات القياستتتتتتتية الميبيتتتتتتتة 
LNCSM  نلامتتتظ تجتتتارز العينتتتات  1009/  557تمتتتت رقتتتم

تتتتتي قصتتتتت قيمتتتتة لممتتتتد الميكرربتتتتي اللأ A  &Bمتتتتن قطاعتتتتات 
 20لتتتتتتتتتر 7 ر.ت.م/جتتتتتتتتتم  7 20تصتتتتتتتتتل لدتتتتتتتتتا رهتتتتتتتتتي  ألايجتتتتتتتتت  

بينما كانت عينات بتاقي القطاعتات ضتمن المتدرد ر.ت.م/جم( 
 20المقبرلة رالمستمرح بدتا رهتي عتدم تجتارز متد 

ر.ت.م/جتم  6
ر.ت.م/جتتتتتتتم(. ربمقارنتتتتتتتة نتتتتتتتتائ  التتتتتتتذبائح المجمتتتتتتتدة  20لتتتتتتتر 6 

تمتتتت  LNCSMالمستتتترردة متتتع المراصتتتفات القياستتتية الميبيتتتة 
الخاصتتتتتة بممتتتتترم التتتتتدراجن المجمتتتتتدة رالتتتتتتي  1026/ 558رقتتتتتم 

ن المتتد الميكرربتتي المطمتتر  تمقيقتته تتتي المنتتت  أنصتتت عمتتت 
% متن العينتات المستترردة 60ن أر.ت.م/جم يلامتظ  6 20هر 

ندتتتا لتتتم تتجتتتارز اقصتتتت قيمتتتة لممتتتد ألا إقتتتد تجتتتارزت هتتتذا المتتتد 
الميكرربي. متن هتذا النتتائ  تتان الارتفتاع تتي العتدد الميكرربتي 

عتتتدم اتبتتتاع إجتتتراءات صتتتمية مناستتتبة ختتتلال التتتذبح  يرجتتتع إلتتتت
 لمبيع. رالتمضير رعند العرض

( ارتفاع ممترى الذبائح من بكتيريا 1يتضح من النتائ   جدرل:
ظدتر الجتدرل رجترد تترر  معنريتة بتين القطاعتات أالقرلرن رقد 

ستتبا  متتن رقتتد يرجتتع ذلتتك لتتنفس الأ ،تتتي أعتتداد بكتيريتتا القرلتترن
جتراءات الصتمية الصتميمة تتي تمضتير التتذبائح عتدم اتبتاع اإ

رآختتتتتتتررن  Chaibaركتتتتتتتذلك تتتتتتتتي تستتتتتتتريقدا ربيعدتتتتتتتا. أرضتتتتتتتح 
جريت عمتت ذبتائح التدجاج المنتجتة أ( تي دراستدم التي 1007 

  20لتتتتتر 4064ن أعتتتتتداد بكتيريتتتتتا القرلتتتتترن بمغتتتتتت أتتتتتتي المغتتتتتر  
ر.ت.م/جتتتم تتتتي العينتتتات المبيعتتتة  تتتتي الأستتترا  العامتتتة. ررجتتتد 

Heetun   ن مترسط أعداد بكتيريا أ( 1025رآخررنE. coli 
20×  2عمتتتت ذبتتتائح التتتدجاج الطتتتازج كانتتتت 

20×  2التتتت  1 
 4 

ر.ت.م/جتتم(. رلتتم تلتتر المراصتتفات  20لتتر 4 – 1ر.ت.م/جتتم  
نتتتته ربمقارنتتتتة ألا إلتتتتت المتتتتدرد المستتتتمرح بدتتتتا، إالقياستتتتية الميبيتتتتة 

مريكيتتة رالتتتي متتتددت النتتتائ  المتمصتتل عميدتتا بالمراصتتتفات الأ
20.ت.م/جم لمدراجن الطازجتة بعتد الغستل، ر 6 20

لمتدراجن  1 
 ن كل العزلات المدررسة تاقت هذا المدرد.  إالمجمدة ت

ألارت النتائ  إلت ارتفاع أعداد بكتيريا المكررات العنقردية تتي 
العينتتتتات المختمفتتتتة، رقتتتتد ستتتتجمت تررقتتتتا معنريتتتتة راضتتتتمة بتتتتين 

بينمتا  القطاعات الخمسة عمتت مستترى عينتات التدجاج المممتي،
لتتتتتم يكتتتتتن هنتتتتتاك تتتتتتر  معنتتتتتري بتتتتتين عينتتتتتات التتتتتدجاج المستتتتتتررد 
المجمتتتدة رهتتتذا قتتتد يعتتترد لرجردهتتتا تتتتي صتتتررة مغمفتتتة رممدرديتتتة 
 تعرضتتتدا لمرستتتط الختتتارجي أ نتتتاء العتتترض رالتتتتدارل. رقتتتد ألتتتار

Chaiba   إلتتتتت أن أعتتتداد بكتيريتتتتا المكتتتتررات 1007رآختتتررن )
لمختمفتة تتي الممتلات ا المبيعتة تتيالعنقردية تي ذبتائح التدجاج 

ر.ت.م/جتتم. رجتتد  20لتر 4064- 2085نظاتتدتا رمراقعدتتا كانتتت 
Cohen   ن أعتتتتتتتتتتداد بكتيريتتتتتتتتتتا المكتتتتتتتتتتررات أ( 1007رآختتتتتتتتتتررن

العنقرديتتة تتتي ذبتتائح التتدجاج المنتجتتة ختتلال الألتتدر المتتارة متتن 
خذ العينات من ممتلات أر.ت.م/جم عند  20لر 104السنة كان 

 البيع.

ر  Pseudomonasكتيريتتتتا إن البكتيريتتتتا الأك تتتتر أهميتتتتة همتتتتا ب
Salmonella  إذ تعتتتتتد الأرلتتتتتت مستتتتتببة لفستتتتتاد لمتتتتترم التتتتتدراجن

 Venkitanarayanan  ،كرندتتتتتتتا لرال انيتتتتتتتة  (2996رآختتتتتتتررن
رقتتتد  ،(1025، رآختتتررنShu-Kee مستتتببة لمتستتتمم الغتتتذائي  

يكتترن مصتتدر بكتيريتتا الستتالمرنيلا متتن أقفتتاص رصتتنادي  النقتتل 
أر متتن التمتتترث العرضتتتي بتتتين التتتذبائح ختتتلال عمميتتتات تمضتتتير 

رآختتتتتتتررن،  Reiterالممتتتتتترم رخاصتتتتتتتة الستتتتتتمط رنتتتتتتتزع التتتتتتريش  
رآختتررن،  Carramiñana( أر عتتن طريتت  الفضتتلات  1007
ن نستتتتتبة رجتتتتترد الستتتتتالمرنيلا عمتتتتتت ذبتتتتتائح إ( رعمرمتتتتتا تتتتتت2997

ر  (1002رآختتتتتتتتررن   Zhaoمرتفعتتتتتتتتة عمتتتتتتتتا رجتتتتتتتتدا التتتتتتتتدجاج 
Sackey   608ر  401إذ كانتتتتتت النستتتتت   (1002رآختتتتتررن %

ر  Mikolajczykعمتتتتتتتتتتتتت التتتتتتتتتتتتترالي رمقاربتتتتتتتتتتتتة لمتتتتتتتتتتتتا رجتتتتتتتتتتتتدا 
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Radkowski  1001متتتتن التتتتذبائح  26رجتتتتدا أن ن اذمتتت( ال %
 بعد التبريد كانت مرجبة لمسالمرنيلا. 

جمتترع % متتن م902متتا نستتبته كمتتا ستتجمت عتتزلات الستتالمرنيلا 
( Eالعتتزلات المعرتتتة. رالتتتي انمصتتر رجردهتتا تتتي قطتتاع رامتتد  

متتن القطاعتتات الخمستتة رعمتتت مستتترى التتدراجن الممميتتة. ميتتث 
 ترضح هذا النسبة سرء الظرر  الصمية تي هذا القطاع.

المعزرلتتة متتن  Pseudomonasان نستتبة عتتزل بكتيريتتا الفستتاد 
ذبتتتتتتتتائح هتتتتتتتتذا الدراستتتتتتتتة تفتتتتتتتتر  النستتتتتتتتبة المعزرلتتتتتتتتة متتتتتتتتن قبتتتتتتتتل 

Geornaras   ،رربمتتتتا يعتتتترد 401( رالبالغتتتتة 2996رآختتتترين %
الستتتتتتب  إلتتتتتتت اختتتتتتتلا  الرستتتتتتط المستتتتتتتخدم تتتتتتتي تنميتتتتتتة رعتتتتتتزل 

 البكتيريا. 

  الخلاصة

أستتترا   المبيعتتتة تتتتيأ بتتتتت الدراستتتة أن لمتتترم التتتدراجن الممميتتتة 
مدينتتتة بنغتتتازي ممر تتتة بالبكتيريتتتا ربكتيريتتتا القرلتتترن، إضتتتاتة إلتتتت 

المصتتدر الممتمتتل لدتتذا البكتيريتتا  أنتتراع أختترى متتن البكتيريتتا. إن
 التتذبائح،ستتببه الأستتمر   يتتر الصتتمي المتبتتع تتتي التعامتتل متتع 

رالبيئة التي يتم تيدا الذبح ركذلك المياا المستخدمة تي معالجة 
ر سل الذبائح بعد إزالة الريش رالأملتاء الداخميتة مندتا  بعتض 
العينتتتتتات أختتتتتذت متتتتتن المستتتتتالخ لمظتتتتتة تتمدتتتتتا صتتتتتباما(. هتتتتتذا 

 يتتر الصتمي يجعمدتتا مصتدرا ميريتتا مدمتا لمعديتتد متتن  الأستمر 
 ، كما يمكندا أن تلكل مخاطر صمية خطيرة.الأمراض

إن رستتتائل التجميتتتد تتتتي عينتتتات التتتدجاج المجمتتتد رالمستتتتررد لتتتم 
تكتتن كاتيتتة لأداء الغتترض مندتتا، ميتتث بقيتتت التتدراجن المجمتتدة 
ماممتتتة لمميكرربتتتات رمندتتتا الميكرربتتتات المستتتببة لمفستتتاد ركتتتذلك 

ن كتتان بنستتبة أقتتل، ميتتث لتترمظ أن المم رضتتات عبتتر الغتتذاء را 
الممتتل الميكرربتتتي لممتتترم المجمتتتدة المستتتترردة كتتتان أقتتتل مقارنتتتة 

 بالدراجن المذبرمة ممميا.

رجرد خمل تي الخطرات المتبعة لمسيطرة  إلتهذا النتائ  تلير 
عمت التمرث رمصادرا تي الدجاج المممي ستراء أ نتاء التذبح أر 

رمتت أ نتاء الترزيتع رالعترض تتي نقتاط البيتع  التنظي  رالتغمي 

المختمفتتتتتتة. كتتتتتتذلك أ نتتتتتتاء مفتتتتتتتظ التتتتتتدراجن المجمتتتتتتدة رعرضتتتتتتتدا 
رتسريقدا. رهذا يتطم  أن تكرن الرقابة عمت كتل نقتاط التعامتل 
متتتتع لمتتتترم التتتتدراجن متتتتن قبتتتتل جدتتتتات الاختصتتتتاص متراصتتتتمة 
رمستمرة رمازمة تي تطبي  اللررط الصمية بدءاً من العاممين 

الأدرات رالرستتتتتتتائل المستتتتتتتتخدمة أ نتتتتتتتاء التمضتتتتتتتير تيدتتتتتتتا إلتتتتتتتت 
رالتجديتتز ركتتذلك أ نتتاء التختتزين  التتدراجن المستتترردة رالمجمتتدة( 
رالتسري  رالعرض، مع ضرررة ت قي  العاممين تي هذا المجال 

 بالرسائل رالأسالي  الصمية لمعمل.
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Abstract: The study aimed to evaluate the bacterial quality of marketed poultry meat in five areas 

in Benghazi during the summer season by estimating the number of some evidence of contamina-

tion, including the total number of bacteria, coliform bacteria, Staphylococcus aureus and identifi-

cation of Salmonella. The results showed that the total number of bacteria in all the studied areas on 

domestic chicken meat was between 3.84 and 7.22, with an average of 6.02 log10CFU/g, and in im-

ported poultry between 4.49 and 6.73 and an average of 5.94 log10CFU/g. Coliform bacteria was in 

local chicken meat between 3.5 and 6.80 averaged 5.53 log10CFU/g, and in imported poultry be-

tween 3.0 and 6.80 and averaged 5.5 log10CFU/g. Staphylococcus aureus in the five sectors be-

tween 4.5 and 7.3 in domestic poultry meat, and in imported poultry meat was between 6.03 and 

6.50. Biochemical tests for 22 bacterial isolates found E. coli 40.9%, Citrobacter spp. 18.2%, 

Klebsiella spp. 13.6%, Salmonella spp 9.1% and Pseudomonas spp 18.2%. The results of this study 

indicate that there was a high percentage of contamination in chicken carcasses, especially local 

chicken carcasses, with pathogenic bacteria which reflect the low health quality of this meat due to 

the lack of good sanitary procedures during the preparation of chicken carcasses, storage, and dis-

play of carcasses when selling. 
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