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  تاثیر تسویق اللحوم الهندیة المجمدة في الاسواق المحلیة وانعكاسه على الحمولة المیكروبیة
  

  ابتسام فرید علي، سداد جاسم محمد، *سالم صالح التمیمي
  جامعة بغداد ، مركز بحوث السوق وحمایة المستهلك

  :الخلاصة
المیكروبي للحوم الهندیة المتوافرة في الاسواق المحلیة لمدینة بغداد  محتوىهدفت الدراسة التحري عن ال    

للتاكد من خلوها من البكتیریا الضارة وسلامتها ومدى مطابقتها للمواصفات القیاسیة العراقیة ، كما تم تقدیر 
علامة  30ع  تم جم)  الكروم, الكادمیوم , الرصاص , النحاس , حدید ال( بعض العناصر المعدنیة النزرة مثل 

,  2ثمرات كربلاء , 1ثمرات كربلاء , 2خیرات كربلاء ,  1خیرات كربلاء( تجاریة من هذه اللحوم شملت
 SAS ,1الانة, كربلاء, رایة كربلاء, زمزم , المراد, الروضتین, الفاخر, انوار كربلاء, عنبر , 2الوكیل, 1الوكیل

, الانوار, الحلال, ثمرات كربلاء , عمبر, البیادر , المراد  ,الوسام ,انوار المنتظر , التمام, MKR, الاحمد , 
, العددالكلي للبكتریا (تم اجراء الفحوص البكتریولوجیة على هذه النماذج  والتي شملت . )2الانة, الفاخر , الهنا

ارتفاع العدد  اظهرت نتائج). عد بكتریا المكورات العنقودیة, عد بكتریا السالمونیلا, عد بكتریا القولون الكلیة 
في  cfu/g 22×110 في حین بلغ اقل عدد لها cfu/g 28×410 اذ بلغ) الانوار(الكلي للبكتریا في العلامة 

. (MKR)في العلامة  cfu/g 13×410بكتریا المكورات العنقودیة  بلغ اعلى عدد ل، كما ) المراد(العلامة 
على بكتریا السالمونیلا وخلت باقي ) والانوار عنبر وانوار كربلاء والفاخر(واحتوت اربعة علامات هي 

  . cfu/g 15×310  - 1×310  اما بكتریا القولون فقد تراوحت اعدادها ما بین. العلامات منها
في  0.200µg/gواقل تركیز له ) 1الانة(في العلامة  µg/g 5.424بلغ اعلى تركیز لعنصر الحدید     

كما بلغ اعلى تركیز . 1.451µg/g  - 0.001µg/gلنحاس ما بین تراوح تركیز اقد ، و ) البیادر(العلامة 
من هذا ) البیادر ,المراد( في حین خلت العلامتین) الوسام(في العلامة   0.639µg/gلعنصر الرصاص 

في  µg/g 1.541اذ بلغ ) 1الانا و 3ثمرات كربلاء(وقد ظهر اعلى تركیز للكادمیوم في العلامتین  .العنصر
في أعلى تركیز له فقد ظهر  اما بالنسبة لعنصر الكروم. لعلامات من هذا العنصرحین خلت معظم ا

 0.003اذ بلغ ) زمزم( علامةفي حین بلغ اقل تركیز له في ال µg/g 0.045اذ بلغ ) عمبر والانوار(العلامتین 
µg/g وقد خلت معظم العلامات الباقیة من هذا العنصر ،.   
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Abstract 
     This study aimed to investigate the Microbial Load of Indian Meat available in 
local market of Baghdad city to ensure that they are free from bacteria and to 
indicate the safety of product depending on the Iraqi standards. in addition to the 
estimation of some elements such as (Iron, Copper,  Lead, Cadmium, Chrome) , we 
gathered 30  trade brands of meat included: (Khairat Karbala1,Khairat Karbala2, 
Thamarat Karbala1, Thamarat Karbala2, Alwakeel1, Alwakeel2,  Anbar, Anwar 
Karbala, Alfakher, Alraudhatain, Almurad, Zamzam, Rayat, Karbala, Karbala, 
Alanna1,SAS,Alahmed,MKR,Altamam,Anwar,Almuntathr,Alwesam,Albayader,Am
bar,Thamarat Karbala,Alhalal,Alanwar,Alhana,Alfakher,Alana2).the bacteriological  
test for these samples which included(total bacteria number, total coliform number, 
salmonella number, Staphylococcus bacteria number) were done. 
     The result of study shows the increasing in the bacteria total number in    
(Alanwar ) which reached 410×28 cfc/g while less number was  110×28 cfc/g in 
(Almurad) brand. Also the highest number for Staphylococcus bacteria was 410×13 
cfc/g found in (MKR) brand, while four brands (Anbar, Anwar Karbala, Alfakher) 
content on Salmonella and the others were free from it. As for coliform bacteria its 
number was between310×1 cfc/g -   310×15 cfc/g . the highest concentration for 
Iron 5.424µg/g in (Alana) brand and less concentration was 0.200µg/g in 
(Albayader) brand , the concentration of Cooper element was between  1.451µg/g - 
0.001µg/g , while the highest concentration of Lead element 0.639µg/g in                 
(Alwesam) brand  . Both brands (Almurad, Albayader) were free from this element. 
The highest concentration of Cadmium appears in ( Thamarat Karbala 4, Alana1) 
reached 1.541µg/g  while other brands were free from this element . According to 
Chrome the highest concentration appears in two brand ( Ambar,Alanwar)  reached 
0.045µg/g  while less concentration appears in ( zamzam) brand reached 0.003µg/g 
,other brands free from this element  
 
Keywords: Indian Frozen Meat, microbial content, local market. 
 

ـــة   :المقدمـــ
تعد اللحوم من اهم المنتجات الرئیسیة والمهمة في حیاه الانسان منذ القدم  وتعتبر مصدر البروتین الحیواني عالي القیمة الحیویة     

تم الحفاظ على اللحوم بطرق مختلفة وممیزة ولهذا ساهم في ازدهار ,  ة الضروریة لدیمومة الحیاةلاحتواءه على الاحماض الامینی
. ]1[الصناعة والتجارة العالمیة بصورة عامة وهذا ساهم كثیرا فأصبح بالامكان ذبح الحیوان في دولة معینة واستهلاكة في دولة اخرى 

وتعتمد , )(B-Complexض الامینیة اضافة الى المعادن المهمة والفیتامینات ومنهاوتحتوي اللحوم بصورة عامة على البروتین والاحما
ومحتوى الدهن , ونوع القطیعة , عمر الحیوان (القیمة الغذائیة للحوم على محتواها من هذا المكونات المهمة ویعتمد ذلك على 

 .]2[) باللحوم
ضا تعتبر سریعة التلف ولذلك فأنها تتعرض الى تغیرات طبیعیة منها تمتاز اللحوم بكونها غنیة بمكونات مهمة للانسان وای    

ویمكن تفادي هذة التأثیرات الطبیعیة عن ,الكیمیائیة والبایولوجیة والتي توثرا بشكل رئیسي على مدى صلاحیتها للاستهلاك البشري 
   المیكروبي بصورة عام بدرجةالنمو توقف وی, ان التجمد لایقظي على المیكروبات في اللحوم بصورة عام .]3[طریق تجمید اللحوم 

اما الفطریات فیمكن ان تنمو على منتجات اللحوم بصورة واضحة مخلفة بقع مختلفة على المنتجات وخاصة , بالنسبة للبكتریا )م10-(
ثالیة لحفظ اللحوم وهذا یسبب تغیر ملحوض في قوام ولون اللحوم حیث ان الدرجة الم) م11-(اعلى من اذا ارتفعت درجة الحرارة 

  . ]4[)  م18-(هي
ولا تخلو اللحوم من هذه الأحیاء , تتحدد النوعیة المیكروبیة للحوم ومنتجاتها من خلال أنواع وأعداد الأحیاء المجهریة النامیة فیها    

ذا لم تتم السیطر . ]5[ ولكن قد تزداد أعدادها إذا توافرت لها بعض الظروف كدرجة الحرارة والرطوبة ة على نمو الأحیاء المجهریة في وإ
اللحوم الطازجة أو المصنعة خلال مدة الخزن فقد یؤدي ذلك الى تدهورها وفقدانها لقیمتها الغذائیة وصفاتها التذوقیة فضلاً عن تراكم 
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لى اللحوم ومنتجاتها تعد طریقة الخزن من اهم الطرق المهة للحفاظ عو  .]6[المواد السامة وبالتالي عدم صلاحیتها للإستهلاك البشري 
النكهة ,من حیث النوعیة والتغیرات الكیمیائیة ونواتج الاكسدة ومنها التزنخ وتسبب تغیرات غیر مرغوبة فیها في اللحوم من حیث اللون 

  . ]7[والكرولسترول وهذا یوثر سلبا في صحة الانسان , تحول الاحماض الدهنیة الغیر مشبعة, الرائحة,
السلعي للسوق العراقیة وزیادة استیراد اللحوم وخاصة الهندیة منها وبسبب عدم قدرة الاجهزة الرقابیة الرسمیة ذات وبسبب الاغراق      

العلاقة من فرض قوانینها في السیطرة على تدفق هذة اللحوم والظروف الغیر سلیمة للخزن والتداول لهذه اللحوم وبالتالي امكانیة 
حته تم اجراء هذه الدراسة التي تهدف الى تقدیر المحتوى المیكرویبي في انواع اللحوم الهندیة تاثیرها السلبي على المستهلك وص

المتوافرة في الاسواق المحلیة لمدینة بغداد و ، كما تهدف الدراسة الى تقدیر محتوى هذه اللحوم من العناصر المعدنیة والتي شملت 
فة مدى مطابقتها للمواصفات القیاسیة العراقیة ومدى صلاحیتها للاستهلاك الكروم والحدید لمعر , الرصاص ,الكادمیوم , النحاس
  . البشري

  :المواد وطرائق العمل 
  :جمع العینات

وكانت . 2013في اسواق مدینة بغداد في عام  ةالمتواجدو  لعلامات تجاریة مختلفة اللحوم الهندیة المجمدةعینة من جمعت ثلاثون     
 قسم, ) م18-(في اكیاس من البولي اثلین المغلق بأحكام وحفظت هذة العینات في المجمدة بدرجة حرارة  عینات اللحم الهندي معبئة

الاخر تم ثرمه بواسطة ماكینة الثرم ووضع في كیس بولي اثلین  لقسماحدهما اخذ لتقدیر المحتوى المیكروبي وا(اللحم الى نصفین 
  )1(جدول  ]8[ نیة فیهامفرغ من الهواء لیتم  تقدیر نسبة العناصر المعد

  
  للحوم الهندیة المدروسة العلامات التجاریة  - 1جدول 
 الرمــز نتهاء الصلاحیةواتاریخ الأنتاج  نوع العینة العلامة التجاریة ت

 M1 2013/4/30ــ  2012/5/1 لحم ساق عجل 1خیرات كربلاء 1

 M2 2013/5ــ 2012/6 لحم طبق جاموس 2خیرات كربلاء 2

 M3 2013/4/30ــ  2012/5/1 لحم طبق جاموس 1ربلاءثمرات ك 3

 M4 2013/4ــ  2012/5 لحم ساق عجل 2ثمرات كربلاء 4

 M5 2013/5/15ــ  2012/5/16 لحم طبق عجل 1الوكیل 5

 M6 2013/5/15ــ  2012/5/16 لحم ساق عجل 2الوكیل 6

 M7 2013/4ــ  2012/5 لحم طبق عجل عنبر 7

 M8 2013/3ــ  2012/4 عجل لحم ساق أنوار كربلاء 8

 M9 2013/5ــ 2012/6 لحم عجل الفاخر 9

 M10 2013/7/1ــ  2012/7/2 لحم جاموس بدون عظم الروضتین 10

 M11 2013/2/15ــ  2012/2/16 لحم قطع صافي المراد 11

 M12 2013/5ــ 2012/6 لحم جاموس زمزم 12

 M13 2013/4ــ  2012/5 فخذ عجل رایة كربلاء 13

 M14 2013/6ــ  2012/7 لحم مجمد كربلاء 14

 M15 2013/6ــ  2012/7 لحم جاموس 1الأنة 15

16 SAS 2013/3ــ  2012/4 لحم جاموس M16 
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 M17 2013/4ــ  2012/5 لحم عجل  الأحمد 17

18 MKR 2013/5/6ــ  2012/5/7 لحم مجمد M18 

 M19 2013/6/30ــ  2012/7/1 لحم جاموس  التمام 19

 M20 2013/5/15ــ  2012/5/16 لحم ار المنتظرأنو  20

 M21 2013/1/1ــ  2012/1/1 لحم بقري مثروم الوسام 21

 M22 2013/6/8ــ  2012/6/9 قطع لحم عجل المراد 22

 M23 2013/9/16ــ  2012/9/17 لحم بقر مفروم البیادر 23

 M24 2013/9/1ــ  2012/9/1 لحم عجل عمبر 24

 M25 2013/9/30ــ  2012/10/1 جاموس مجمد مخ 3ثمرات كربلاء 25

 M26 2013/12ــ  2012/12 لحم عجل الحلال 26

 M27 2013/5ــ  2012/5 لحم جاموس مثروم الانوار 27

 M28 2013/5ــ  2012/5 لحم عجل مثروم الهنا 28

 M29 2014/1/1ــ  2013/1/1 لحم جاموس الفاخر 29

 M30 2013/11ــ  2012/11 لحم عجل 2الانة 30

  
  :تقدیر المحتوى المیكروبي

  :والتي شملت ]9,8[تم تقدیر المحتوى المیكروبي للعینات المدروسة اعتماد على ماورد في     
مل من كل تخفیف الى 1حیث نقل  Plate Count Agarاستخدم الوسط الزرعي   Total Plate Count: ريتیلبكاالعدد الكلي  -1

م وحركت الاطباق بهدوء للتجانس 45ماصة معقمة ثم صب الوسط بعد تبریده الى درجة حرارة طبق بتري كل على حدة بواسطة 
ساعة وتم حساب عدد المستعمرات النامیة  24م امدة 37والتوزیع بشكل جید وتركت لتتصلب، قلبت الاطباق وحضنت بدرجة حرارة 

  .في الاطباق
لتقدیر   Violet Red Bile Agar (V.R.B.A)أستخدم وسط  : Total Coliform Bacteriaالعدد الكلي لبكتریا القولون -2
مل من التخفیف المناسب على الوسط  ونشر على  1وضع . في الأطباق وترك یتصلب   د بكتریا القولون حیث صب الوسطاعدا

ثم قلبت وحضنت السطح بشكل جید ثم صب فوقه طبقه أخرى من الوسط وذلك لتوفیر ظروف غیر هوائیة وتركت الأطباق لتتصلب 
  .ساعة وحسبت المستعمرات النامیة على الوسط لتقدیر عدد بكتریا القولون  24مْ لمدة  37في درجة حرارة 

لتقدیر هذه البكتریا حیث صب الوسط   Manitol Salt Agarاستخدم الوسط  : Staphylococcusالمكورات العنقودیة  بكتریا -3
م 37من التخفیف المناسب ونشر بشكل جید ثم قلبت الاطباق وحضنت في درجة حرارة  مل 1في الاطباق وترك لیتصلب ثم وضع 

  .ساعة بعدها تم حساب عدد المستعمرات النامیة 48لمدة 
للكشف عن بكتریا السالمونیلا   Salmonella-Shigella Agar (S.S.A)استخدم الوسط  Salmonella :بكتریا السالمونیلا  -4

غم من  4و  Selenite F.Broth A غم من19حضر باذابة (  Selenite F.Brothمل من  9الى  نةالعیمل من  1حیث اضیف 
Selenite F.Broth B  للیوم التالي ثم خطط فوق  م37بدرجة حرارة  وحضن) في كمیة من الماء المقطر واكمل الحجم الى لتر

 . ساعة 24لمدة م 37في درجة حرارة  وحضنت الاطباق  (S.S.A)وسط 
  :ر العناصر المعدنیةتقدی

وسخن الخلیط , مركز V/V (HNO3+HCL (2:1من خلیط ) مل 10(وهضمت بأستعمال  عینة لحممن كل  10g)(اخذ      
وتم بعد ذلك , بااستخدام الماء المقطر) ml 100(وخففت الى  بالترشیح بحذر حتى اصبح المحلول رائقا ثم رفعت المادة المهضومة
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وقد تم ) Atomic Absorption(لرصاص و الكادمیوم والنحاس والكروم بأستعمال جهاز الامتصاص الذريقیاس عنصر الحدید و ا
  .]11,10[ تحضیر محالیل قیاسیة لكل عنصر معدني بموجب الظروف القیاسیة

  :النتائج والمناقشة 
  :تقدیر المحتوى المیكروبي: اولا

  العدد الكلي للبكتریا
اذ ارتفعت اعدادها في جمیع الانواع ، وقد دروسه لي للبكتریا في انواع اللحوم المالعدد الك (2)الجدول تظهر النتائج المبینة في      

 410 ×25 باعداد بلغت ) عنبر( M7تلتها العلامة ) الانوار( M27في العلامة التجاریة  cfu/g 410×28بلغ اعلى اعداد لها 
cfu/g  ثم العلامةM23 )البیادر ( 410×24باعداد بلغت cfu/g في حین بلغ اقل عدد للبكتریا في ،M11 )بلغ اذ) المراد      

22×110 cfu/g.  
  

  العدد الكلي للبكتریا في نماذج اللحوم التي تم دراستها - 2جدول 
 عدد البكتریا الكلي العلامة التجاریة ت عدد البكتریا الكلي العلامة التجاریة ت
1 M1 113×210 16 M16 132×310 
2 M2 75×110 17 M17 15×310 
3 M3 68×110 18 M18 146×310 
4 M4 2×410 19 M19 132×310 
5 M5 13×310 20 M20 121×310 
6 M6 28×110 21 M21 57×110 
7 M7 25×410 22 M22 25×110 
8 M8 43×110 23 M23 24×410 
9 M9 158×210 24 M24 155×310 
10 M10 2×510 25 M25 12×210 
11 M11 22×110 26 M26 146×210 
12 M12 3×410 27 M27 28×410 
13 M13 97×210 28 M28 151×210 
14 M14 10×210 29 M29 121×210 
15 M15 235×310 30 M30 189×310 

  
و  cfu/g 310×68 بان العدد الكلي للبكتریا في اللحوم المجمدة المستوردة تراوح بین ] 5 [جاءت هذه النتائج مقاربة لما ذكره     

14.5×510 cfu/g ، الى ان العدد الكلي للبكتریا في اللحوم المجمدة المستوردة  ] 12[في حین كانت هذه النتائج اقل مما اشار الیه
اذ ذكر ان العدد الكلى للبكتریا في لحوم الابقار قد تراوح  [13]كما هي اقل مما ذكره  . cfu/g 910×7.9 و  710×1.5 تراوح بین

عند تقدیرها للعدد الكلي للبكتریا في انواع اللحوم المجمدة اذ وجدت ان اعدادها بلغت ]14[واقل مما وجدته . cfu/g 510×5-1بین
2.47×510 cfu/g.  

  ات العنقودیة بكتریا المكور 
في انواع اللحوم الهندیة المدروسة اذ  Staphylococcus aurousاعداد بكتریا المكورات العنقودیة   3اوضحت نتائج الجدول     

باعداد بلغت ) انوار المنتظر والانوار( M27 و M20تلاه النوعان ) MKRلحم نوع ( M18في  cfu/g 410×13بلغ اعلى عدد لها
12×410 cfu/g  110×1في حین بلغ اقل عدد لهذه البكتریا cfu/g  في الانواعM2 و M3 و M6  و M8و M11وM21 و 
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M22 )من وقد تراوح محتوى باقي الانواع ). 1و الوسام والمراد و أنوار كربلاء و المراد 2لوكیلو ا 1ثمرات كربلاءو  2خیرات كربلاء
   .3جدول  هذه البكتریا بین هذه الاعداد

  
  ةفي نماذج اللحوم المدروس Staphylococcusت العنقودیة المكورا اعداد - 3دول ج

 بكتریا اعداد التجاریة العلامة ت
Staphylococcus  

 بكتریا اعداد التجاریة العلامة ت
Staphylococcus 

1 M1 22×110 16 M16 163×210 

2 M2 1×110 17 M17 265×210 

3 M3 1×110 18 M18 13×410 

4 M4 98×110 19 M19 189×210 

5 M5 2×210 20 M20 12×410 

6 M6 1×110 21 M21 1×110 

7 M7 79×110 22 M22 1×110 

8 M8 1×110  23 M23 185×210 

9 M9 65×210 24 M24 66×110 

10 M10 136×210 25 M25 14×110 

11 M11 1×110 26 M26 232×210 

12 M12 151×110 27 M27 12×410 

13 M13 11×110 28 M28 15×110 

14 M14 5×110 29 M29 128×210 

15 M15 207×210 30 M30 215×210 

  
بان اعداد مستعمرات بكتریا المكورات العنقودیة في اللحوم المجمدة المستوردة تراوح  ]5[جاءت هذه النتائج مقاربة لما اشار الیه     
اذ وجدتا أن اعداد بكتریا المكورات العنقودیة في اللحوم  ]12[كما جاءت مقاربة لما وجدته . cfu/g 510×-6.8 410×1.11بین

اذ وجدا إن  ]15[في حین كانت النتائج اعلى مما وجده  . cfu/g 510×10 - 310×1.2مدة قد تراوح بین الحمراء الهندیة المج
د بلغت على التوالي، في حین كانت مقاربة  cfu/g 210×3.5و210×12 أعداد البكتریا العنقودیة في اللحم العراقي والإماراتي المجمّ

فقد وجدت ان اعداد  ] 14[اما .cfu/g 510×1.95 و410×2.78المجمد والتي بلغت  ردالمستو  لاعدادها في نوعین من اللحم الهندي
جاءت نتائج هذه الدراسة اعلى من الحدود المقبولة المحددة من قبل  كما .cfu/g 310×2.63هذه البكتریا في لحم البقر المجمد بلغت 

 للحوم ذات النوعیة الجیدة و cfu/g 210×1نقودیة في اللحوم باعداد لا تزید عنالتي حددت أعداد بكتریا المكورات الع [16]و ]8[
1×310 cfu/g وعلى هذا الاساس تعد جمیع الانواع جیدة للاستهلاك ماعدا الانواع. للحوم المقبولة  . M27, M20, M18   
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  بكتریا السالمونیلا
في انواع اللحوم الهندیة المدروسة اذ احتوت اربعة انواع منها على هذه   Salmonella بكتریا السالمونیلا اعداد 4یبین الجدول     

على التوالي ، في حین خلت جمیع الانواع الباقیة ) عنبر وانوار كربلاء والفاخر والانوار(  M27 و M9و  M8و  M7البكتریا وهي  
  .من هذه البكتریا

  
  دروسه ماعداد بكتریا السالمونیلا في نماذج اللحوم ال - 4 جدول

  السالمونیلااعداد بكتریا  العلامة التجاریة ت  السالمونیلااعداد بكتریا  العلامة التجاریة ت

1 M1 Nil 16 M16 Nil 

2 M2 Nil 17 M17 Nil 

3 M3 Nil  18 M18 Nil 

4 M4 Nil 19 M19 Nil 

5 M5 Nil 20 M20 Nil 

6 M6 Nil 21 M21 Nil 

7 M7 Positive 22 M22 Nil 

8 M8 Positive 23 M23 Nil 

9 M9 Positive 24 M24 Nil 

10 M10 Nil 25 M25 Nil 

11 M11 Nil 26 M26 Nil 

12 M12 Nil 27 M27 Positive 

13 M13 Nil 28 M28 Nil 

14 M14 Nil 29 M29 Nil 

15 M15 Nil 30 M30 Nil 

  
بكتریا هو التلوث العرضي بسبب الخزن والتداول غیر وقد یكون السبب في تواجد هذه ال. ]5[وقد اتفقت الدراسة الحالیه مع     

السلیمین او لسوء الانتاج او انعدام النظافة في تعلیب اللحوم فضلاً عن ذلك فأن هذة البكتریا مسؤؤله عن احداث نوع من التسمم 
م توفر ظروف خزن مناسبه للحوم والتصنیع ، ان وجود هذه البكتریا یشیر الى عد) Enterotoxins(الغذائي لافرازها ذیفانات معویة 

  .اضافه الى عدم النظافة خلال مراحل الانتاج او خلال عرض اللحوم ومنتجاتها
  Coliform bacteriaبكتریا القولون 

  بكتریا القولون في عینات اللحوم الهندیة المدروسة  اذ بلغ اعلى عدد لهذه البكتریا اعداد) 5(توضح النتائج المبینة في الجدول     
15X103 cfu/g  في النوعینM15 وM30 )1في حین بلغ اقل عدد من هذه البكتریا )2الانة و 1الانةX103 cfu/g في النوعین  

M1  وM5  )وقد بلغت اعداد هذه البكتریا في باقي انواع اللحوم بین هذه القیم، في حین خلى النوع ) 1و الوكیل 1خیرات كربلاء
M23  ) ه البكتریامن هذ) البیادر.  

عینة من لحوم  48عند دراسة  [13]كما لاحظ .  cfu/g 410×3 إن عدد بكتریا القولون في لحم الأبقار الطازج  بلغ  [17]وجد     
  وجد كما . cfu/g 410×3 من العینات تجاوز عدد بكتریا القولون فیها %85الأبقار والأغنام المفرومة في مدینة بغداد إن أكثر من 
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إن أعداد بكتریا  فقد اشار الى ]12[أما  .cfu/g 410×3.2 -  310×3.8 ن أعداد بكتریا القولون في اللحوم المستوردة تراوح بین إ ]5[
  . 5جدول  cfu/g 210×1 -  310×4.4 القولون في اللحوم الهندیة المستوردة المجمدة تراوحت بین

  
  ةمدروسعداد بكتریا القولون في نماذج اللحوم الأ - 5جدول 

  اعداد بكتریا القولون العلامة التجاریة ت  اعداد بكتریا القولون العلامة التجاریة ت

1 M1 1×310 16 M16 15×310 

2 M2 1×310 17 M17 12×210 

3 M3 2×210 18 M18 9×110 

4 M4 3×310 19 M19 56×210 

5 M5 3×110 20 M20 4×110 

6 M6 1×310 21 M21 1×210 

7 M7 9×110 22 M22 5×110 

8 M8 2×110 23 M23 Nil 

9 M9 9×210 24 M24 8×210 

10 M10 1×410 25 M25 2×210 

11 M11 8×110 26 M26 2×110 

12 M12 3×110 27 M27 6×210 

13 M13 11×110 28 M28 8×210 

14 M14 7×210 29 M29 9×210 

15 M15 9×210 30 M30 3×310 

  
فقد [16]  أما بالنسبة للمواصفات القیاسیة .cfu/g 310×2.38كتریا في اللحم البقري بلغت ان اعداد هذه الب ]14[كما وجدت     

 ,M30, M16وعلیه تعد العینات . كحد أعلى cfu/g 310×1حددت أعداد بكتریا القولون في اللحوم المجمدة باعداد لا تزید عن
M10, M4 ريغیر صالحة اما باقي العینات فتعد صالحة للاستهلاك البش.  

  المدروسهالهندیه في انواع اللحوم  تقدیر العناصر المعدنیة
لعنصر  اذ بلغ اعلى تركیز,مدروسه ال الهندیه اللحوممعدنیة في انواع عناصر الالتركیز  6توضح النتائج المبینة في الجدول     

         M2ثم  µg/g 5.161بتركیز ) 1الوكیل( M5تلته العلامة ) 1الانة( M15في العلامة التجاریة  µg/g 5.424الحدید
، في حین بلغ اقل تركیز لهذا العنصر µg/g 4.012بتركیز) المراد( M11النوع و µg/g 4.225بتركیز بلغ ) 2خیرات كربلاء(

0.200 µg/g  في العلامةM23 )فقد بلغ اعلىاما بالنسبة لعنصر النحاس  .]18[مع دراسة نتائج هذه الدراسة  اتفقت وقد ).البیادر 
 M27ثم العلامة  µg/g 0.851بتركیز مقداره) البیادر(M23 لته العلامة ت) المراد( M11العلامة في µg/g 1.545 هكیز لتر 
 تركیز لعنصر النحاس  في حین بلغ اقل µg/g 0.346 بتركیز )الوسام( M21تلته العلامة و  µg/g 0.426 بتركیز مقداره )الانوار(

0.001 µg/g  في العلامةM3 ) 19[ج الحالیة مع  دراسة ائوقد اتفقت النت, )1كربلاءثمرات[.  
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  مدروسهاللحوم المعدنیة في انواع عناصر الالتركیز - 6جدول 

  
 ت

  
 العلامة التجاریة

 g/gµتركیز العناصر

 الكروم الكادمیوم الرصاص النحاس الحدید

1 M1 2.052 0.061 0.111 0.002 0.000 
2 M2 4.225 0.121 0.003 0.001 0.009 
3 M3 2.720 0.076 0.005 0.001 0.000 
4 M4 2.256 0.078 0.003 0.002 0.000 
5 M5 5.161 0.097 0.005 0.000 0.007 
6 M6 1.770 0.088 0.005 0.000 0.012 
7 M7 1.930 0.110 0.007 0.001 0.000 
8 M8 2.857 0.214 0.005 0.000 0.000 
9 M9 2.763 0.101 0.002 0.000 0.000 

10 M10 3.667 0.122 0.001 0.000 0.000 
11 M11 2.091 0.013 0.001 0.003 0.000 
12 M12 3.840 0.064 0.014 0.003 0.003 
13 M13 1.505 0.126 0.003 0.000 0.000 
14 M14 2.335 0.024 0.001 0.000 0.000 
15 M15 5.424 0.130 0.005 0.000 0.000 
16 M16 2.881 0.310 0.014 0.004 0.020 
17 M17 2.975 0.184 0.011 0.002 0.000 
18 M18 2.170 0.329 0.011 0.003 0.044 
19 M19 2.547 0.181 0.007 0.004 0.000 
20 M20 3.353 0.274 0.005 0.003 0.000 
21 M21 0.943 0.347 0.639 0.000 0.010 
22 M22 4.012 1.545 0.000 0.311 0.030 
23 M23 0.200 0.851 0.000  1.037 0.037 
24 M24 0.994 0.282 0.008 0.000 0.045 
25 M25 2.394 0.001 0.046 1.451 0.000 
26 M26 0.963 0.002 0.002 0.414 0.030 
27 M27 1.740 0.426 0.008 0.829 0.045 
28 M28 0.231 0.604 0.016 1.037 0.000 
29 M29 1.605 0.195 0.008 0.933 0.000 
30 M30 0.256 0.264 0.006 1.451 0.000 

  
         M1 ته العلامةتل )الوسام( M21 العلامةفي  µg/g 0.639اعلى تركیز له بلغ فقداما بالنسبه لعنصر الرصاص     
وقد بلغ تركیز الرصاص  ، µg/g 0.046 بلغ تركیزب)  3ثمرات كربلاء(M25 ثم العلامة  µg/g 0.111 تركیزب )1خیرات كربلاء(

 النتائج  ه هذ ان ,.من هذا العنصر) البیادر ,المراد( M23 و M22في حین خلت العلامتین  µg/g 0.046اقل من نواعفي باقي الا
أقل من الحدود الطبیعیة المسموحة بها من قبل لجنه التفاوض كانت عنصر الرصاص  ، ان تراكیز ]20[مع دراسة متفقة كانت

   . ]µg/g ]21 10بتركیز  تي حددتها وال الحكومیة الدولیة ومنظمة الصحه العالمي
 ته العلامتینوتل) 2الانة, 3ثمرات كربلاء( M30 و M25 العلامتینفي  µg/g 1.541 لعنصر الكادمیوم أعلى تركیزبلغ وقد     

M23 و M28 )البیادر والهنا( 1.037 مقداره تركیزب µg/g  العلامة وM29 )الفاخر (0.933 تركیزب µg/g  ثم العلامة)المراد(  
M11  0.311 بلغ تركیزب µg/g اضافة الاسمدة الفوسفاتیة نتیجة  تلوث التربةویعد . من هذا العنصر علاماتبقیة ال في حین خلت

 الى یؤدياستهلاكه من قبل الحیوانات  والذي عندتلوث النبات  في بهذا العنصر سبباً الماء تلوث و  التي تحتوي على عنصر الكادمیوم
و  M24في العلامتین لعنصر الكروم تركیز  بلغ اعلىو  . ]23[الدراسة مع دراسة  نتائج هذه وقد اتفقت . ]22[ صحة الانسان هدیهدت

M27 )0.045 اذ بلغ )عمبر والانوار µg/g العلامة ه تتل M18 (MKR)  مقداره تركیزب µg/g 0.044 والعلامة M23         



 15171527- :حة ،صف A4، العدد 55،مجلد 2014المجلة العراقیة للعلوم                                                التمیمي وجماعتھ

1526 

وكان ،  µg/g 0.030 فقد بلغ تركیزه)  المراد والحلال(  M26و   M22 تیناما في العلام µg/g 0.037 بلغ تركیزب ) البیادر( 
 بتركیزللعنصر  اقل تركیز بلغ في حین ]10[واتفقت الدراسة الحالیة مع دراسة . µg/g 0.002 اقل من تركیزه في بقیة العلامات

0.000 µg/g  الانواع فيM1  وM4 و M3  وM29 و M7  وM22 و M10  وM14 و M15  وM17 و M19  وM30 
ویعتبر عنصر , )2الانة,التمام ,الاحمد , 1الانة, كربلاء,المراد , الروضتین , الفاخر , عنبر , 2و1ثمرات كربلاء, 1خیرات كربلاء(

   .] 6[الكروم في اللحوم من العناصر الاساسیة ولكن ضمن الحدود المسموح بها 
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