دراسة مستوى تواجد التلوث الجرثومي في أكباد الدجاج المجمد 
نهاد عبد اللطيف علي            سعد محسن الجشعمي             حافظ موسى علي
كلية الزراعة-جامعة بابل

الخلاصة   
 استهدف البحث التحري عن مستوى تواجد الملوثات البكتيرية والفطرية في أكباد الدجاج المجمدة الموجود في السوق المحلية لبعض مناطق مدينة بغداد ، تم شراء (15) عبوة من أكباد الدجاج المجمدة وبصورة عشوائية من (5) مناطق مختلفة في مدينة بغداد على وجبتين وبمعدل عبوة واحدة من كل ماركة (تم شراء ثلاث ماركات) من كل منطقة في كل وجبة. زرعت النماذج على أوساط زرعيه مختلفة للتحري عن مستوى تلوثها البكتيري من خلال ما تحتويه من أعداد البكتريا الهوائية الكلي وأعداد بكتريا القولون والمكورات العنقودية الذهبية فضلاً عن التقصي على ما تحتويه من أعداد للخمائر والاعفان والذي يمكن إن يكون مؤثرا على الصحة العامة. 

     بلغ المعدل العام لأعداد البكتريا الهوائية الكلي 56.8 105 X خلية / غرام ، وأعداد بكتريا القولون 77.4 102 X خلية/ غرام ، واعداد المكورات العنقودية الذهبية 54.8 103 X خلية / غرام ، وأعداد الفطريات (الخمائر والعفان) 50.4 102 X خلية/ غرام من أكباد الدجاج المجمدة في المناطق الخمسة قيد الدراسة وللوجبتين . أظهرت النتائج ارتفاع مستوى التلوث في أكباد الدجاج المجمدة حيث كانت معدلات أعداد البكتريا في معظمها قريبة من الحدود العليا المسموح بها فضلاً عن تلوثها بالخمائر والعفان.
Abstract
     Incidence of bacterial and fungal contaminants in frozen poultry livers were determined and compared with standard microbiological limits. A total of (15) Kg of frozen poultry livers were randomly collected at two batches from 3 marks of 5 areas in Baghdad city. Total Aerobic Bacterial Count (TBC), coliform count (CC) and Staphylococcus aureus count (SC) were used as an indicator for bacterial contamination, in addition to yeast and mould count (FC) as an indicator for fungal contamination.

    TBC were  56.8 X 105   CFU/gm , CC were  77.4 X 102   CFU/gm , SC were  54.8 X 103   CFU/gm , FC were  50.4 X 102   CFU/gm of frozen poultry livers at two batches for the 5 rigions studied . Data revealed that skins of frozen poultry livers produced high level of contamination , in which most of the bacterial counts were near the maximum standard limit as well as contamination with fungi .

المقدمة
تعد أكباد الدجاج المبردة والمجمدة احد أنواع لحوم الدجاج المتوفرة في الأسواق المحلية والعالمية وعليها طلب متزايد نتيجة انخفاض ثمنه مقارنة مع بقية أنواع اللحوم فضلا لاحتوائه على نسب مرتفعة من الأحماض الدهنية طويلة السلسلة غير المشبعة حيث تشكل نسبة الحامضين الدهنيين C18:1 و C18:2 أكثر من 53 % من مجموع نسب الأحماض الدهنية الكلية بالإضافة إلى ارتفاع نسبة البروتين مع احتوائه على كميات جيدة من الفيتامينات والأملاح المعدنية مما جعله مادة غذائية أساسية في حياتنا اليومية
 (Wiesenfeld وزملاؤه 2005) .
 خلال الفترة الماضية طرحت للاستهلاك المحلي في القطر أنواع عديدة من أكباد الدجاج المجمدة من مناشىء مختلفة  محليا وكذلك من العالم وتكاد تخلو معظمها من الرقابة الصحية ، وحيث إن لحوم الدجاج بأنواعها من الأغذية سريعة التلف إذا ما حفظت أو خزنت في ظروف غير جيدة وذلك لوجود أعداد وأنواع من الأحياء المجهرية على سطحها Mountney)  , 2000 (     وان أعداد هذه الأحياء يختلف تبعا لعدة عوامل يأتي في مقدمتها مدى الالتزام بتطبيق الشروط الصحية أثناء عمليات النقل والخزن والتداول   Davis) و  (1998, Board فقد استهدفت هذه الدراسة التحري عن مستوى تلوث أكباد الدجاج المجمدة الموجودة في الأسواق المحلية من خلال تقدير أعداد البكتريا الهوائية الكلي وأعداد بكتريا القولون والمكورات العنقودية الذهبية التي تعد من المؤشرات والأدلة الميكروبية المهمة لقياس مستوى التلوث البكتيري إضافة إلى دراسة مستوى تلوثها بالفطريات لما لذلك من تأثير  على الصحة العامة.
المواد وطرائق العمل
جمع النماذج 
       جمعت نماذج البحث على وجبتين خلال فصل الصيف من (5) مناطق مختلفة لمدينة بغداد شملت العامرية ، الحرية ، المنصور ، حي الإعلام ، حي القاهرة  ، حيث تم في كل وجبة شراء 3 كغم (3 عبوات) من أكباد الدجاج المجمدة من ثلاث ماركات رئيسية هي ساديا ,الحلال والريشة البيضاء (عبوة من كل ماركة) من كل منطقة من المناطق المذكورة أعلاه.
تحضير النماذج للزرع الجرثومي وعّد المستعمرات :
     أخذ (1 غم) من أكباد الدجاج المجمدة بعد التقطيع والهرس في ظرف التعقيم ومزج بشكل جيد مع (99 مل) من محلول الملح الفسلجي حيث أجريت بعد ذلك سلسلة من التخافيف العشرية . تم بعد ذلك استعمال وفي ظروف معقمة إذ عقمت الأوساط الزرعية المستعملة في الفحوص البكتريولوجية عند 121 ْم مدة 15 دقيقة وتحت ضغط 15 باوند / إنج مربع. أما الزجاجيات المختلفة فقد عقمت بفرن كهربائي عند درجة  180 ْم مدة ثلاث ساعات . وشملت الفحوصات المايكروبية التالية :

عد البكتريا الهوائية :  
   تم عد البكتريا الهوائية باستعمال طريقة صب الأطباق (Pour-plate method) المذكورة من قبل Harrigan )  و (1976, McCance      وذلك بنقل (1مل) من كل مخفف عشري بوساطة ماصة معقمة إلى طبقين من أطباق بتري الفارغة والمعقمة (Duplicate) ومباشرة يضاف إلى كل طبق (15 مل) من الوسط الزرعي المعقم (Nutrient Agar) المحفوظ في حمام مائي بدرجة (46 ْم) ثم يمزج الوسط الزرعي مع تخفيف العالق البكتيري جيدا من خلال تدوير الأطباق نحو اليمين ونحو اليسار مع تحريكها في كل مرة وبعد تصلب الوسط الزرعي تم حفظ الأطباق مقلوبة بالحاضنة بدرجة (37 ْم) ولمدة 24 ساعة بعدها يتم حساب المستعمرات النامية في الأطباق التي تحوي (30-300) مستعمرة وجرى تقدير أعداد البكتريا بضرب عدد المستعمرات بمقلوب التخفيف لاستخراج العدد في الغرام الواحد. 
عد بكتريا القولون :   

        تم عد بكتريا القولون باستعمال طريقة صب الأطباق (Pour-plate method) المذكورة من قبل( Hrrigana و McCance  ,(1976  وباستخدام الوسط الزرعي المعقم (MacConkey Agar) وبنفس خطوات عد البكتريا الكلية .
عدد المكورات العنقودية الذهبية (Staphylococcus aureus count)  :
        تم عد المكورات العنقودية الذهبية بطريقة نشر الأطباق(Plate Spreading Method) المذكورة من قبل Hrrigana )   و McCance  (1976,  وذلك بنقل (0.1) مل من كل تخفيف ونشره على سطح الوسط الزرعي  (Mannitol Salt agar) ثم جرى عّد المستعمرات النامية في الأطباق التي تحتوي من (30-300) مستعمرة وضربت في (10) ثم بمقلوب التخفيف المستعمل لاستخراج الأعداد في الغرام الواحد.
عد الفطريات :  
        تم عد الفطريات باستعمال طريقة صب الأطباق (Pour-plate method) المذكورة من قبل (Hrrigana  و McCance  (1976,  وباستخدام الوسط الزرعي المعقم (Potata Dextrose Agar) المضاف إليه عالق المضادات الحيوية الذي يتكون من الكلورتتراسايكلين والكلورومافنيكول بتركيز (100 مايكروغرام/مل) ,المحفوظ في حمام مائي بدرجة (46 ْم) ثم يمزج الوسط الزرعي مع تخفيف العالق الجرثومي جيدا من خلال تدوير الأطباق نحو اليمين ونحو اليسار مع تحريكها في كل مرة وبعد تصلب الوسط الزرعي تم حفظ الأطباق مقلوبة بالحاضنة بدرجة (30 ْم) ولمدة 48 ساعة بعدها يتم حساب المستعمرات النامية في الأطباق وجرى تقدير أعداد الفطريات بضرب عدد المستعمرات بمقلوب التخفيف لاستخراج العدد في الغرام الواحد. 

التحليل الإحصائي
تم تحليل بيانات التجربة باستعمال التصميم العشوائي الكامل (Complete Randomized Design) وتم مقارنة الفروقات المعنوية باستعمال اختبار دنكن متعدد المديات (Duncans , 1955 ) عند مستويي معنوية (p<0.01) و(p<0.05) باستخدام البرنامج الإحصائي الجاهز SAS  (2001) .
النتائج:
      توضح النتائج في الشكل (1) إن معدل أعداد البكتريا الهوائية الكلي قد تراوح من 27 إلى 77  105 X خلية في الغرام الواحد من أكباد الدجاج المجمدة في المناطق الخمسة قيد الدراسة والتي تمثل المحور السيني وللوجبتين وقد بلغ المعدل العام لهذه المجموعة من الجراثيم 56.8 104 X خلية في الغرام الواحد من أكباد الدجاج المجمدة ، ويبين الشكل (2)  إن معدل إعداد بكتريا القولون قد تراوح من 46 إلى 81  102 X خلية في الغرام الواحد من أكباد الدجاج المجمدة في المناطق الخمسة قيد الدراسة والتي تمثل المحور السيني وللوجبتين وقد بلغ المعدل العام لهذه المجموعة من الجراثيم   57.4 102 X خلية في الغرام الواحد من أكباد الدجاج المجمدة ، وتراوح معدل إعداد المكورات العنقودية الذهبية ما بين 37 إلى 82  103 X خلية في الغرام الواحد من أكباد الدجاج المجمدة في المناطق الخمسة قيد الدراسة والتي تمثل المحور السيني  وللوجبتين وقد بلغ المعدل العام لهذه المجموعة من الجراثيم   54.8 103 X خلية في الغرام الواحد من أكباد الدجاج المجمدة (الشكل 3) ، وأعداد الفطريات (الخمائر والعفان) المتواجدة في الغرام الواحد من أكباد الدجاج المجمدة كان مرتفعا ولجميع المناطق حيث تراوح معدل إعدادها ما بين 33 إلى 62  102 X خلية في الغرام الواحد من أكباد الدجاج المجمدة في المناطق الخمسة قيد الدراسة وللوجبتين وقد بلغ المعدل العام لهذه المجموعة من الإحياء المهجرية  50.4 102 X خلية في الغرام الواحد من أكباد الدجاج المجمدة (الشكل 4).
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الشكل (1) معدل أعداد البكتريا الهوائية الكلي 105 X المتواجدة في الغرام من أكباد الدجاج المجمدة.
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الشكل (2) معدل أعداد بكتريا القولون 102 X المتواجدة في الغرام من أكباد الدجاج المجمدة.
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الشكل (3) معدل أعداد المكورات العنقودية الذهبية 103 X المتواجدة في الغرام من أكباد الدجاج المجمدة.
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الشكل (4) معدل أعداد الفطريات102 X  المتواجدة في الغرام من أكباد الدجاج المجمدة.
المناقشة     
إن نتائج معدلات أعداد البكتريا الهوائية الكلي وبكتريا القولون والمكورات العنقودية الذهبية كانت في معظمها قريبة من الحدود العليا المسموح بها للمواصفة القياسية العراقية للحوم الدواجن المجمدة ، وقد حدد الجهاز المركزي للتقييس والسيطرة النوعية العراقي الحد الأعلى المسموح به لعدد البكتريا الهوائية الكلي  بـ1) × 071 بكتريا/غرام( ولبكتريا القولون بــ1) × 051 بكتريا/غرام) وللمكورات العنقودية الذهبية بـ 1) × 041 بكتريا/غرام) وهو أمر طبيعي حيث إن هذه المنتجات تكون أكثر عرضة للتلوث نتيجة التداول اليدوي والتعرض للظروف المحيطة عند عرض المنتج في أسواق بيع المفرد وبذلك تزداد أعداد الأحياء المهجرية وبصورة عامة  فان الأعداد التي تم الحصول عليها كانت أعلى من تلك التي توصل لها (Al-Obaidi  ,1995) في دراسته حول مدى تلوث لحم الدجاج المجمد المنتج محليا ببعض الأنواع البكتيرية ويمكن إن يعزى هذا الارتفاع في أعداد البكتريا لأسباب عديدة أهمها كثرة انقطاع التيار الكهربائي وبالتالى عدم حصول الانجماد التام فضلا عن كثرة عمليات النقل والتداول( Musleh ,2000) كما إن أعداد البكتريا على سطح اللحوم المقطعة تكون أكثر من أعدادها على سطح اللحوم الكاملة (Thomson وزملاؤه 1999) وهو أيضا ما سبق إن وجده ( May ,1997) حيث لاحظ إن العد البكتيري يزداد ستة أضعاف على سطح اللحوم بعد عمليتي التداول باليد والتقطيع والى ثمانية أضعاف بعد عرضها في الأسواق حيث تأتي معظم الزيادة في أعداد البكتريا نتيجة التلوث اليدوي.
      إما بالنسبة للمكورات العنقودية الذهبية فقد لاحظ ( Toو, Robach1998) إن أعداد هذه البكتريا تنخفض مع زيادة أعداد البكتريا الأخرى كونها لا تستطيع مقاومة التنافس مع مجاميع البكتريا الأخرى إلا إن الزيادة في أعداد هذه البكتريا يمكن إن تكون دليلا على حدوث إذابة لهذا الدجاج في أثناء النقل أو العرض في الأسواق( White و Hall ,1997) كما إن عمليات التداول اليدوي قد تسبب ارتفاع مستوى التلوث بهذه البكتريا. ومن ناحية أخرى فان وجود هذه الأعداد من الخمائر والعفان في أكباد الدجاج المجمدة يمكن إن يعود إلى أسباب عديدة منها سوء الخزن وارتفاع نسبة الرطوبة وارتفاع درجة الحرارة خلال الموسم الصيفي مما يوفر الجو الملائم لنموها وتكاثرها إضافة إلى تلوث المنتج من خلال الغبار المحمول بالهواء نتيجة لعرضها بصورة مكشوفة للجو عند البيع في بعض الأسواق .

      مما تقدم نلاحظ إن مستوى تلوث أكباد الدجاج المجمدة الموجودة في الأسواق هو ضمن المدى المسموح بة في المواصفة القياسية العراقية إلا إننا ننصح بمعاملتها لمدة طويلة بالحرارة عند الطبخ وتجنب شراء هذه المنتجات من مخزن بيع المفرد التي لاتعرضها بصورة مجمدة بشكل كامل .
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