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بعض التغیرات في الحمولة البكتیریة للحوم أصناف الدجاج المحلي والمستورد
المخزن بالتجمید

لؤي دوري خلیل الدورين                            فاطمة صدیق احمد تمر خا
صلجامعة المو/ الزراعة والغابات كلیة جامعة دھوك                   / كلیة الطب البیطري 

الخلاصة
ل

٢٢١٥٠-و١٨-
التغیر في ال

.٣٠دھن كل لل
< إ ( . مْ وھكذا لجمیع ٢٢-و١٨-الواحد في درجتي حرارة 

فخذالبكتریا للحم صدر أعدادفي ) ٠.٠٥ أعلىأصنافكل و
١٥٠یوما واقلھا عند ٣٠المعدلات عند 
كان . مْ ١٨-٢٢-

. معنویا 
المقدمة

الأحماضإحدى
للازمة لبناء الامینیة  نسجةا نسانجسم أ للأحماض، الإ
أحماضلاحتوائھ على الأساسیة

أكثرإلىإضافة، دیدوخاصة الحولبعض العناصر المعدنیة Bمن مجموعة  اوة من و طر
الأبحاث. )٢٠٠٠الأسود ، ( الأخرى

المجھریةالأحیاء
 )Williams١٩٨٠، وآخرون . (

إذاالمجھریة التي تسبب تلفھا الأحیاء

أنإذ
. أن

Mcmcekin)٢-) ١٩٧٧
أن/ خلیة ٦١٠×٤.٧إلى٣١٠×٤.٢للبكتریا من 

كما . أثناء
Fields)١٩٧٩  ( وAnderson)إن) ١٩٨٠

أن تكونو الدواجن ھي بكتریا محللة للبروتین و من الممكن الأسماكالحمراء و 
أنو

أنالكیمیائیة ، كما لوحظ و الدنترة ةالحرارة العالیتقاوم أنھاتكون فعالة و 
الطرق شیوعا و ثرأكویعد التجمید واحدا من . المجھریةالأحیاءاللایبیز المنتجة من قبل أنزیماتتثبیط نشاط 

الأحیاءنمو وتكاثر إیقافاستخداما في حفظ اللحوم لمدة زمنیة طویلة وذلك من خلال 
لحوم الأنزیمیةتالتفاعلاإبطاءاللحوم فضلا عن  في ال دث  تح تي  ) .٢٠٠٠,Ishikawaو Inoue(ال

ھذه الدراسة إلى معرفة مقدار الحمولة البكتیریة 
.یوما١٥٠م لمدة ٢٢ْ–و ١٨–المخزن بالتجمید على درجتي حرارة 

مواد البحث وطرائقھ
: المواد

م  ١٨ْ-المربى محلیا تم أخذه من المجزرة في
.یوما لمقارنتھ مع الدجاج المستورد ١٥لمدة 

٢٠٠٦مستل من رسالة ماجستیر للباحث الثاني 
٢٥/٦/٢٠٠٩وقبولھ ٢٠٠٩/ ٢/ ٢٣تاریخ تسلم البحث 

تركالأخرو)sadia( أما النوعین الآخرین فدجاج مستورد برازیلي اج  ي دج
إذ)banvit(ھوالعلامة التجاریة ل



قطع الدجاج . بالنسبة للدجاج المحلي  من الأكبر) فخذصدر و(إلىإذ 
ثلاثة الأنواعیاسأكوضعت في تصافي الدجاج و إلىال

لمدة ١٨-درجة حرارة مجمدة منزلیة على خزنت في الأولى   ْ أما، ١٥٠م
درجغرفة تجمید بشكل یضمن دوران ھواء الغرفة وتوزیعھ بشكل متساوي على جمیع القطع تقریبا و لى  ة ع

فخذ أخذتبعد ذلك الأولىمْ واستغرقت مدة الخزن كما في المجموعة ٢٢-حرارة  ال
.الاختبارات البكتریولوجیةلإجراءبصورة عشوائیة 

لكل معاملة غم ١١وزن حیث تم ) ١٩٨٤( APHAأجریت وفق ما جاء في :رات البكتریولوجیة االاختب
أكملتثم ) ببتون%  ٠.١(٩٩عقم وسحقت مع ووضعت في ھاون خزفي م

لمحبة والت) Nutrient Agar( ا
تمكذلك. على التوالي أیام٧مْ لمدة یومین و٧ومْ ٣٠درجة حرارة 

درجة حرارة و) MacConkey Agar( الغذائي  لمدة ٣٥ي   ْ . ساعة ٤٨م
( ل

Nutrient Agar( ١٠% ١٠إلیھالمضاف %
ْ لمدة ٣٠ ٤٨م

بحامض الأطباقو شفافة 
ات محلول كأضیف بینما .الھیدروكلوریك المركز لتفریق البكتریا المحللة للبروتین الحقیقیة عن الكاذبة

خض رالأ
) .١٩٧٦(McCaneو Harriganبحسب الطریقة المتبعة في 

) CRD( :التصمیم والتحلیل 
ثلاث عوامل 

) .١٩٩٦، SAS(الجاھزالإحصائيالتحلیل بواسطة البرنامج إجراءتم إذ٠.٠٥احتمال 

النتائج والمناقشة
م صدر وفخذ الدجاج فينسبیا أنخفضالعدد الكلى للبكتریا أن) ١(یلاحظ من الجدول  محلى (لح ل ،ا

بین معنویةروق ، كذلك وجد فالأنواعبین معنویةخلال مدة الخزن ، كما لوحظ فروق ) البرازیلي،التركي
قد تؤدى والتيمْ ٢٢-حالھ التجمید بدرجھ حرارة فياقل البكتیریةالحمولةدرجات حرارة الخزن فقد كانت 

لمواد الذاتیةالأنزیماتإلى تثبیط فعالیھ  فر ا تو من  لل  تجةمما تق والتيالنا
الأسود( المتحللةیصعب علیھا مھاجمة البروتینات غیر التيالدقیقةالأحیاءتساعد على نمو وتزاید 

معنویةكذلك لوحظ فروق ) ١٩٨٧، 
التجموقد یعود سبب الانخفاض إلى فقدان الخلایا المدة نھایةفيواقلھا 

من
تكونةالذيللضرر  والتيالم

و١٩٨٨وآخرون ، Papastavrouو ١٩٨٨(وبالتالي
١٩٩٠(.

الأنواعفروق معنویة بین معدلات درجتي حرارة الخزن للنوع الواحد وھكذا لجمیع 
الأعدادأنإلىرأشاوالذي ) ١٩٩٢(Andrewsإلیھتوصل 

اقل عدد من ) ٢(یتبین من الجدول . غرام /خلیة)١x١٠-٥x١٠(الطازجة و المجمدة خلال التصنیع ھي  أن 
ة معالبكتریا ألمحبھ للبرودة كان في نھایة مدة الخزن مقارن

عامھ انخ
مْ في حین بلغ اقل عدد لھا ١٨-الخزن حیث كان عدد البكتریا مرتفعا في  لحم الدجاج البرازیلي المخزن عند 

-٢٢
. مْ ٢٢-مْ مقارنھ مع ١٨-حرارة التجمید لكنھا كانت أكثر في    

 )Kraft، آخرون ) ١٩٨١و 
( أن أعلى المعدلات في لحم الدجاج نتیجة التداخل بین جمیع المعاملات إذ وجد 

٢٢-١٨-في درجة حرارة ) 
. الأنواع وأنخفض إلى نھایة  مدة الخزن نفس



العدد الكلي في بینھا الخزن والتداخلمدد وحرارة المتوسطات تأثیر أنواع الدجاج ودرجات :)١(الجدول 
) .صدر مع فخذ(لحم دجاج ) غرام / خلیة (لوغاریتمللبكتریا

الأنواع
درجات 

ةرالحرا
مْ

متوسط التداخل بینالخزن بالأیاممدد
درجات ×الأنواع 

الحرارة

متوسط 
الأنواع ٣٠٦٠٩٠١٢٠١٥٠

ج٦.٥٢٠ه٦.٥٩٠ظ٥.٨٠٠ر٦.١٠٠ع٦.٤٥٠ح٧.١٠٠ج١٨٧.٥٠٠-محلي
±٠.١١٤ و٦.٥٤٠غ٥.٦٥٠ت٦.١٠٠ف٦.٤٠٠ي٦.٩٠٠و٢٢٧.٣٠٠-

ب٦.٨٢٠ب٦.٩٠٠ق٦.٢٠٠ن٦.٦٠٠ي٦.٩٠٠ز٧.٢٠٠ب١٨٧.٦٠٠-تركي
±٠.٠٨٧٦ د٦.٧٤٠ر٦.١٠٠ع٦.٤٥٠ل٦.٧٥٠ط٧.٠٠٠ه٢٢٧.٤٠٠-

أ٦.٩٠٠أ٧.٣٠٠ص٦.٣٠م٦.٧٠٠ط٧.٠٠٠و٧.٣٠٠أ١٨٧.٧٠٠-برازیلي
±٠٨٨.٠ ج٦.٨٠٠ش٦.١٥٠س٦.٥٠٠ك٦.٨٠٠ح٧.١٠٠د١٨٧.٤٥٠-

أ٧.٤٩٢الخزنمددمتوسط 
±٠.٠٣١

ب٧.١٠٠
±٠.٠٣١

ج٦.٧١٦
±٠.٠٥٣

د٦.٣٩١
±٠.٠٦٢

ه٦.٠٣٣
±٠.٠٥٦

متوسط درجات 
الحرارة

متوسط التداخل 
بین درجات 

مدد × الحرارة 
الخزن

أ٦.٠٨٣٠ط٦.١٠٠ز٦.٤٦٦ه٦.٧٣٣ج٧.٢٠٠أ١٨٧.٦٠٠-
±٠.٠٨٤٩

ب٦.٦٦٣ي٥.٩٦٦ح٦.٣١٦و٦.٦٥٠د٧.٠٠٠ب٢٢٧.٣٨٤-
±٠.٠٧٩٣

متوسط التداخل 
× الأنواع ن بی

الخزنمدد

محلي
تركي

برازیلي

س٥.٧٢٥ن٦.٠٥٠ك٦.٤٢٥و٧.٠٠٠ج٧.٤٠٠
م٦.١٥٠ي٦.٥٢٥ح٦.٨٢٥ه٧.١٠٠ب٧.٥٠١
ل٦.٢٢٥ط٦.٦٠٠ز٦.٩٠٠د٧.٢٠٠أ٧.٥٧٥

.یوجد بینھا فروق معنویةهالمتوسطات التي تحمل أحرفاً مختلفة ولكل حالة على حد* 

فيبینھا الخزن والتداخلمددحرارة والتأثیر أنواع الدجاج ودرجات متوسطات :)٢(الجدول 
) .صدر مع فخذ(لحم دجاج ) غرام / خلیة (غاریتملوالبكتریا المحبة للبرودة

الأنواع
درجات 
الحرارة

م ْ ◌

متوسط التداخل الخزن بالأیاممدد
× الأنواع بین

درجات الحرارة

متوسط 
الأنواع ٣٠٦٠٩٠١٢٠١٥٠

ب٤.٠٩٧ج٤.٠٦٦ص٣.٣٠٠ن٣.٧٤٠ك٣.٩٨٠و٤.٤٥٠ب١٨٤.٨٦٠-محلي
±٠.٠٨٨٢ ب٤.١٢٨ك٣.٠٠٠س٣.٦٩٠م٣.٨٥٠ح٤.٣٠٠ج٢٢٤.٨٠٠-

ج٣.٩٤٤د٤.٠٠٨ق٣.٢٠٠ن٣.٧٥٠ل٣.٩٠٠ز٤.٣٥٠ب١٨٤.٨٤٠-تركي
±٠.١٠١١ ه٣.٨٨٠ش٣.١٠٠ع٣.٦٠٠م٣.٨٥٠ط٤.٢٠٠د٢٢٤.٦٥٠-

أ٤.١٢١٠أ٤.١٧٦ف٣.٣٥٠م٣.٨٤٠ي٤.١٠٠ه٤.٦٠أ١٨٤.٩٩٠-برازیلي
±٠.١٠٤٣ د٤.٠٦٦ص٣.٣٠٠ن٣.٧٤٠ك٣.٩٨٠و٤.٤٥٠ب٢٢٤.٨٦٠-

أ٤.٨٤٤الخزنمددمتوسط 
±٠.٠٢٤

ب٤.٣٩١
±٠.٠٣١

ج٣.٩٤٣
±٠.٠٢١

د٣.٧٢٦
±٠.٠١٧

ه٣.٣٧٥
±٠.٠٧٠

متوسط درجات 
الحرارة

متوسط 
بین التداخل
تدرجا
مدد×الحرارة 

الخزن

أ٤.٠٨٣٣ي٣.٢٨٣ز٣.٧٧٦ه٣.٩٩٣ج٤.٤٦٦أ١٨٤.٨٩٦-
±٠.٠٨٤

ب٤.٠٢٤ط٣.٤٦٦ح٣.٦٧٦و٣.٨٩٣د٤.٣١٦ب٢٢٤.٧٧٠-
±٠.٠٧٥

متوسط 
التداخل

×الأنواعبین
الخزنمدد 

محلي
تركي

برازیلي

م٣.٦٥٠ك٣.٧١٥ح٣.٩١٥ه٤.٣٧٥ب٤.٨٣٠
س٣.١٥٠ل٣.٦٧٥ط٣.٨٧٥و٤.٢٧٥ج٤.٧٤٥

ن٣.٣٢٥ك٣.٧١٥ح٣.٩١٥د٤.٥٢٥أ٤.٩٢٥

.یوجد بینھا فروق معنویة  هالمتوسطات التي تحمل أحرفاً مختلفة ولكل حالة على حد* 
لمعاملاتأعدادانخفض) ٣( یظھر من الجدول  أنلوحظا

درجات واعالأنثم المحلى كما وجد فروقا التركيیلیھا البرازیليلحم الدجاج فيمرتفعھ كانت  و
’ مْ ٢٢-١٨-فيأكثرأعدادھاالحرارة وكانت 
غم /٣.٥٤بدایةمرتفعھ في أعدادھابینھا حیث كانت معنویةفقد لوحظ فروقا 

لخزن على التأثیر مْ للدجاج المحلى ، حیث یظھر ١٨-فيعند الخزن  لمدة ا اضح  لو أعدادا



لحد الأعدادأعدادھافيانخفاض ثل ا ١٥٠الأدنىتم
١٨-حرارة/٢.٣٠لأعدادھا

اومة  لمق فضةفيالتيا نخ وبالتاليم
معنویةاً حظ وجود فروقلوكما ) . ١٩٧٨، BakerوRaccach( أعدادھاسیؤدى إلى تناقص 

محلى ( لحم الدجاج فيالمعدلات أعلىودرجات الحرارة ومدد الخزن إذ كانت للأنواعالتداخل  ل ،ركيالت، ا
لحم أدنىفيفيالتواليمْ على ١٨-ة على درجة حرار) البرازیلي لات ل د لمع ا

اسةھذهو جاءت ’ مْ ٢٢-من الدجاج عند درجة حرارة الأنواعنفس  )٢٠٠٤( جورج در
١٨-٩٠خلال في أعداد بكتریا القولون حظت حصول انخفاض تدریجي التي لا

. مْ للحم صدر وفخذ البط والوز 

قولون مددحرارة والتأثیر أنواع الدجاج ودرجات متوسطات :)٣(الجدول  ال
) .صدر مع فخذ(لحم دجاج ) غرام / خلیة (لوغاریتم 

.یوجد بینھا فروق معنویةهالمتوسطات التي تحمل أحرفاً مختلفة ولكل حالة على حد* 

البكتریا أعدادوفیما یخص 
درجات الأنواعمعدلات ا معنویة بین ، كما لوحظ فروق) ٤جدول (من الدجاج الأخرىالأنواعمع  لحرارة و ا

ْ مما ٢٢-أكثرمْ ١٨-أعدادھاوكانت  أدىم
وجد يحدوث التحلل الاولإلى

الأدنىالبكتریا النامیة حدھا أعدادبلغت إذالخزن ، ا معنویة بین معدلات مددفروق
لنمو بدرجات عدم قدرة لىإأعدادیرجع سبب الانخفاض في  ل

جدران فيالتجمیدأثناءفضلا عن تسبب البلورات الثلجیة و نشاط مائي غیر متیسر حراریة مخفضة 
ملات فقد لم) . ١٩٩٠مصلح ، و ١٩٨٨الدلیمي ، (الخلایا وبالتالي موتھا  ا ع

فروق أعلىالأنواعاوجد 
لات لنفس أدنى د لمع ا

. نھایو استمرت بالانخفاض حتىفي بدایة المدة مْ ٢٢-من لحم الدجاج المخزن في درجة حرارة الأنواع
MakariosوTung)أعداد) ١٩٩٣

الأنواع
درجات 
الحرارة

م ْ ◌

متوسط التداخل الخزن بالأیاممدد
× الأنواع بین

درجات الحرارة

متوسط 
الأنواع ٣٠٦٠٩٠١٢٠١٥٠

ج٢.٧٣٨ه٢.٨٠٢غ٢.٣٠٠ت٢.٥٠٠ق٢.٧٢٠ع٢.٩٥٠ه١٨٣.٤٥٠-محلي
±٠.٠٨٤٥ و٢.٦٧٤ض٢.١٠٠غ٢.٣٢٠ش٢.٦٠٠ف٢.٩٠٠ز٢٢٣.٤٥٠-

ب٣.٠٩٧ب٣.١٩٣ش٢.٦٠٠ف٢.٩٠٦ل٣.١٦٠ح٣.٤٠٠ب١٨٣.٩٠-تركي
±٠.٠٨٢ د٣.٠٠٠ظ٢.٤٠٠ق٢.٧٥٠س٣.٠٠٠ك٣.٢٠٠د٢٢٣.٦٥٠-

أ٣.٢٢١أ٣.٣١٢ق٢.٧٥٠ن٣.٠٥٠ي٣.٢٦٠و٣.٥٠٠أ١٨٤.٠٠٠-برازیلي
±٠.٠٨٢ ج٣.١٣٠ر٢.٥٥٠ص٢.٨٥٠م٣.١٠٠ط٣.٣٠٠ج٢٢٣.٨٥٠-

أ٣.٧٣٢الخزنمددمتوسط 
±٠.٠٤٨

ب٣.٢٠٨
 ±٠.٠٥٤

ج٢.٩٧٣
 ±٠.٠٥٨

د٢.٧٢٩
 ±٠.٠٦٠

ه٢.٤٥٠
 ±٠.٠٥٢

متوسط درجات
الحرارة

متوسط 
التداخل بین

درجات
×الحرارة

الخزنمدد

أ٣.١٠٢ط٢.٥٥٠ز٢.٨٢٩ه٣.٠٤٧ج٣.٢٨٣أ١٨٣.٨١٣-
±٠.٠٧٣

ب٢.٩٣٥ي٢.٣٥٠ح٢.٦٤٠و٢.٩٠٠د٣.١٣٣ب٢٢٣.٦٥-
±٠.٠٧٣

متوسط 
التداخل بین

× الأنواع 
الخزنمدد

محلي
تركي

برازیلي

ن٢.٢٠٠م٢.٤١٠ك٢.٦٦٠ط٢.٩٢٥ج٣.٤٩٥
ل٢.٥٠٠ي٢.٨٢٨ز٣.٠٨٠ه٣.٣٠٠ب٣.٧٧

ك٢.٦٥٠ح٢.٩٥٠و٣.١٨٠د٣.٤٠٠أ٣.٩٢٥



لأقراص) ١٩٩٩(أثناءالبكتریا ھذه 
البكتریا بزیادة مدة الخزن لأعدادلاحظت انخفاضا واضحا 

) ٢٠٠٤(دراسة جورج ومتفقة أیضا مع
.      مْ لصدر وفخذ البط والوز ١٨-یوما في درجة حرارة ٩٠للبروتین المخزنة لمدة 

توسطات :)٤( ا فيالم
) .صدر مع فخذ(لحم دجاج ) غرام / خلیة (لوغاریتم ة للبروتین المحلل

الأنواع
درجات 
الحرارة

م ْ ◌

متوسط التداخل الخزن بالأیاممدد
× الأنواع بین

درجات الحرارة

متوسط 
الأنواع ٣٠٦٠٩٠١٢٠١٥٠

أ٣.٠٥٨أ٣.١١٤م٢.٦٠٠ي٢.٨٠٠ز٢.٠٢٠ه٢.٢٥٠أ١٨٣.٩٠٠-محلي
±٠.٠٨١ ب٣.٠٠١ن٢.٥٣٠ك٢.٦٩٠ح٢.٩٥٠و٣.١٠٠ب٢٢٣.٧٤٠-

ب٢.٩٦٥٠ب٣.٠٠٤م٢.٥٧٠٠ك٢.٧٠٠ط٢.٩٠٠و٣.١٠٠ب١٨٣.٧٥٠-تركي
±٠.٠٧٤ د٢.٩٢٦ن٢.٥٠٠ل٢.٦٥٠ط٢.٨٨٠ز٣.٠٠٠د٢٢٣.٦٠٠-

ج٢.٩٠٦ج٢.٩٤٦س٢.٤٥م٢.٦٠٠ط٢.٨٨٠و٣.١٠٠ج١٨٣.٧٠٠-برازیلي
±٠.٠٨١ ه٢.٨٦٦ع٢.٣٥م٢.٥٨٠ي٢.٨٠٠ز٣.٠٠٠د٢٢٣.٦٠٠-

أ٣.٧١٥الخزنمددمتوسط
±٠.٠٢٥

ب٣.٠٩٢
±٠.٠٢١

ج٢.٩٠٥
±٠.٠١٧

د٢.٦٦٩
±٠.٠١٨

ه٢.٥٠٠
±٠.٠٢٠

متوسط درجات 
الحرارة

متوسط التداخل 
درجات بین

مدد× الحرارة 
الخزن

أ٣.٠٢١ط٢.٥٤٠ز٢.٧٠٠ه٢.٩٣٣ج٣.١٥٠أ١٨٣.٧٨٣-
±٠.٠٦٦

ب٢.٩٣١ي٢.٤٦٠ح٢.٦٣٩و٢.٨٧٧د٣.٠٣٣ب٢٢٣.٦٤٧-
±٠.٠٦٢

متوسط التداخل
× الأنواع بین

الخزنمدد

محلي
تركي

برازیلي

ل٢.٥٦٥ط٢.٧٤٣و٢.٩٨٥د٣.١٧٥أ٣.٨٢٠
م٢.٥٣٥ي٢.٦٧٥ز٢.٨٩٠ه٣.٠٥٠ب٣.٦٧٥
ن٢.٤٠٠ك٢.٥٩٠ح٢.٨٤٠ط٣.٠٥ج٣.٦٥٠

.یوجد بینھا فروق معنویةهالمتوسطات التي تحمل أحرفاً مختلفة ولكل حالة على حد* 

أنواعخلال الخزن بصورة عامة لجمیع أعدادھاالبكتریا المحللة للدھن فقد انخفضت لأعدادالنسبة بو
)٥ (

تركي ل اوا
ا٢٢-مْ ١٨-

أناأعدادھمعدلات مدد الخزن حیث كانت 
أما) ٢٠٠٠، الأسود(إلىإلىالانخفاض

كذلك بین كل من جزئي الصدر والفخذ للنوع الواحد من معنویة بینھا وابین العوامل فقد وجدت فروقبالتداخل
لات كانت أعلى د لمع محلي، (للحم الدجاج ا ل ا

أدنىبمْ ١٨-عند درجة حرارة ) التركي، البرازیلي
في بدایة المدة ومْ ٢٢-من اللحم في درجة حرارةالأنواعالمعدلات لنفس 

لأقراص) ١٩٩٩(النتائج جاءت متفقة مع دراسة الظاھر 
)٢٠٠٤ (

٩٠لمدة المخزنةألوزدر ولفخذ البط والبكتریا خلال مدة الخزن لصأعدادانخفاض 
.مْ ١٨-

فيالمتوسطات : )٥(الجدول 
) .صدر مع فخذ(لحم دجاج ) غرام / خلیة (لوغاریتم المحللة للدھن 

الأنواع
درجات 
الحرارة

م ْ ◌

متوسط التداخل بینن بالأیامالخزمدد
ت درجا× اع الأنو

الحرارة

متوسط 
الأنواع ٣٠٦٠٩٠١٢٠١٥٠

ج٢.٧٦٧د٢.٨١٦ف٢.٣٠٠م٢.٥٧٠ط٢.٩٠٠ز٣.٠٦٠د١٨٣.٢٥٠-محلي
±٠.٠٥٦ ه٢.٧١٨ص٢.٢٠٠س٢.٤٤٠ي٢.٧٧٠ح٣.٠٠٠ه٢٢٣.١٨٠-

ب٢.٨٩٩ب٢.٩٢٧سع٢.٤١٠ل٢.٦٢٧ح٣.٠٠٠ه٣.٢٠٠ب١٨٣.٤٠٠-تركي



٠.٠٦٣٦٨±ج٢.٨٧٠ع٢.٤٠٠ل٣.٦٥٠ط٢.٩٠٠و٣.١٠٠ج٢٢٣.٣٠٠-

أ٢.٩٩٤أ٣.٠٤٨ن٢.٤٩٠ط٢.٨٠٠ح٣.٠٠٠د٣.٢٥٠أ١٨٣.٧٠٠-برازیلي
±٠.٠٧١٩ ب٢.٩٤٠سع٢.٤١٠ك٢.٦٩٠ح٣.٠٠٠ه٣.٢٠٠ب٢٢٣.٤٠٠-

أ٣.٣٧٢متوسط فترات الخزن
±٠.٠٤٠

ب٣.١٣٥
±٠.٠٢١٨

ج٢.٩٢٨
±٠.٠٢٠٦

د٢.٦٢٩
±٠.٠٩٧

ه٢.٣٦٨
±٠.٠٩٧

متوسط درجات 
الحرارة

متوسط التداخل 
بین درجات 

مدد× الحرارة 
الخزن

أ٢.٩٣٠ط٢.٤٠٠ز٢.٦٦٦ه٢.٩٦٧ج٣.١٧٠أ١٨٣.٤٥٠-
±٠.٠٥٨

ب٢.٨٤٣ي٢.٣٣٧ح٢.٥٩٣و٢.٨٩٠د٣.١٠٠ب٢٢٣.٢٩٣-
±٠.٠٥٣٨

متوسط التداخل 
× الأنواع بین

الخزنمدد

محلي
تركي

برازیلي

ن٢.٢٥٠ك٢.٥٠٥ح٢.٨٣٥ه٣.٠٣٠ج٣.٢١٥
م٢.٤٠٥ي٢.٦٣٨ز٢.٩٥٠د٣.١٥٠ب٣.٣٥٠
ل٢.٤٥٠ط٢.٧٤٥و٣.٠٠٠ج٣.٢٢٥أ٣.٥٥٠

.ینھا فروق معنویة یوجد به  المتوسطات التي تحمل أحرفاً مختلفة ولكل حالة على حد* 

SOME BACTERIAL CHANGES OF LOCAL AND IMPORTED FROZEN
CHICKEN MEAT

F.S.Tamerkhan L.D.Al-doori
Viternary Coll., Duhook Univ. Agric. and forestry Coll., Mosul Univ.

ABSTRACT
This study was carried out in order to evaluate bacterial content at each thorax

and thigh pieces for kinds of domestic and imported ( Turkish & Brazilian) chicken
meat which stored at -18C and -22C for 150 days , this changes including bacterial
total count , coliform, psychrophylic, protolytic and lipolytic bacteria were
conducted each 30 days . Results showed significant differences (P<0.05) in the
properties of all kinds of chickens between thorax and thigh pieces at both
temperatures (-18C and-22C) also there was significant decrease in bacterial content
with increasing the freezing periods for all kinds of chickens and the bacterial count
of the frozen samples stored at –22C less than that at -18C while the interaction
effects of all the studied factors on bacterial content found to be significant.
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