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 الموجز العربي
 متوسط العدد أن على  الدراسة بالفحص الميكروبيولوجىوأسفرتبواقع خمس و عشرين عينة من آل منهما  تم جمع خمسين عينة

متوسط العدد  ،٤ ١٠  × ١٫٨ ± ٤ ١٠ × ٧٫٤ ؛ ٤١٠× ٤٫٧±٥ ١٠ ×١٫٩الكلى للبكتريا الهوائية فى ناجتس و بانية الدجاج المجمد  
متوسط العدد الكلى لميكروب العنقود  ، ١٠  × ١٫٣ ± ٢ ١٠ × ١ ؛ ٢ ١٠  × ٢٫١±٢ ١٠ × ٧٫٧الكلى للميكروبات القولونية  

متوسط  العدد الكلى للبكتريا الهوائية المتجرثمة فى ناجتس  ،١٠  × ٣٫٨ ±  ٢ ١٠ × ٣٫٤؛  ٢ ١٠  × ١٫٢ ± ٢ ١٠×  ٥٫٨ الذهبي
 احتمالية للميكروبات الأآثرمتوسط العدد ،٢١٠  × ٧٫٨ ± ٣ ١٠ × ٤٫٩؛   ٢ ١٠  × ١٫٢ ± ٣ ١٠ × ٢٫٧وبانية الدجاج المجمد  

 × ٦٫٥متوسط العدد الكلى للفطريات والخمائر  ،١٠ ×٠٫٣± ١٠ × ٣٫٨؛   ١٠ × ٠٫٣ ± ١٠ × ١٫١ ) g. /MPN(القولونية  
 . على التوالى١٠  × ١٫٤ ± ٢ ١٠ × ٥ ؛ ١٠ × ١±  ١٠

 ٢بنسبة     O119:k69  ؛) ٪١٢ (٣، )٪١٢  (٣ بنسبة   -O103 : k     تم  تصنيف الايشريشيا آولاى فى ناجتس و بانية الدجاج 
و لم يتم عزلها من ) ٪٤(١آما  تم عزل سالمونيلا باللورم جالينيرم من ناجتس الدجاج المجمد بنسبة .على التوالى)  ٪١٦ (٤، )٪٨(

 .لم يتم عزل ميكروب الكلوستريديم بيرفيرنجينز سواء من ناجتس او بانية الدجاج المجمد. عينات بانية الدجاج المجمد

هون، و البروتين، و الرماد، و الكربوهيدرات ، والثيوباربيتيوريك اسيد بالفحص الكيميائى آان متوسط النسبة المئؤية للرطوبة، والد
 ؛ ٠٫٤ ± ١٦٫٠٩ : ٠٫٨ ± ٥٩٫٢٣ ؛ ٠٫٧ ± ٥٥٫١٢آجم ،و اللحم فى ناجتس و بانية الدجاج المجمد آالاتى  /آمالوندلداهايد

 ± ٠٫٨٨ : ٠٫٧ ± ١٠٫٤٩ ؛ ٠٫٧ ± ١٢٫٥٨ : ٠٫١ ± ١٫٩ ؛ ٠٫١ ± ١٫٦ : ٠٫٩ ± ١٧٫١ ؛ ٠٫٥ ± ١٢٫٠٣ : ٠٫٢ ± ١١٫٢٨
 . على التوالى٠٫٥ ± ٧١٫٤ ؛ ٠٫٨ ± ٤٧٫١ : ٠٫٠٣ ±٠،٨٧ ؛ ٠٫٠٤

م  آان متوسط العدد الكلى  °٥٥وذات لون اصفر فاتح والحرارة الداخلية للمنتج )  دقائق٤(فى ناجتس وبانية الدجاج المطهى بالقلى
؛ للبكتريا الهوائية المتجرثمة؛ العدد الاآثر احتمالية للميكروبات  يا الهوائية ؛ للميكروبات القولونية  ؛ لميكروب العنقود الذهبىللبكتر

 ±  ١٠ × ٣٫٤،  ٢ ١٠  × ٢٫٣ ± ٣ ١٠ × ١٫٢ ؛ ٢١٠  × ٤٫٤ ± ٣ ١٠ × ٢٫١؛ للفطريات والخمائر    ) g./MPN(القولونية 
؛ ٢١٠×٢٫٥± ٣ ١٠×١٫٣ ، ١٠  × ٠٫٥ ±  ١٠ × ٧٫٣ ؛ ١٠  × ٠٫٦ ±  ١٠ × ٦٫٢، ١٠  × ٠٫٦ ±  ١٠ × ٦٫٥ ؛ ١٠  × ١٫٨
بينما  .  على التوالى ١٠×٠٫٣ ±  ١٠ × ٣ ؛ ١٠  × ٠٫٢± ١٠ × ١٫٨ ،    ٠٫٤ ± ٣٫٦  ؛ ٠٫٢ ± ٧٫٤،  ٢ ١٠× ٥٫٢± ٣ ١٠× ١

 تواجد فقط في متوسط العدد الكلى للبكتريا الهوائية ؛ م °٧٥و ذات لون اصفر بنى مقبول و الحرارة الداخلية )  دقائق٦(فى المطهى 
 ٢٫٥ ؛ ٢١٠  × ٢٫٩ ± ٢ ١٠ × ٧ ، ١٠  × ٢٫٦ ±  ١٠ × ٧٫٨ ؛ ١٠  × ٣٫٢ ± ٢ ١٠ × ١٫٥للبكتريا الهوائية المتجرثمة بنسبة  

 .   على التوالى٢ ١٠  × ٠٫٦ ± ٢ ١٠× 

رماد،و الكربوهيدرات ، اللحم فى ناجتس و بانية الدجاج المطهى آان متوسط النسبة المئوية للرطوبة، والدهون،و البروتين،وال
 ؛ ٠٫٠٦ ± ٢٫٥ : ٠٫٧ ± ١٨٫٩٣ ؛ ٠٫٧ ± ١٣٫٩ : ٠٫٧ ± ١٨٫٨١ ؛ ٠٫٤ ± ٢١٫٢ : ١٫٢ ± ٤٥٫٤٦ ؛ ١٫١ ± ٤٨٫٦١آالاتى  

 . على التوالى٠٫٧ ± ٧٧٫٤ ؛ ١٫١ ± ٥٤٫٦ : ٠٫٩ ± ١٥٫٦ ؛ ٠٫٥ ± ١٤٫٨٣ : ٠٫٠٩  ± ٢٫٢

الدراسة على مدي تلوث ناجتس وبانية الدجاج بالعديد من الميكروبات الممرضة وآذالك المسببة للفساد بدرجات وتؤآد نتائج هذه 
متفاوتة آما ان الفحص الكيمائي اثبت مدي بعد الكثير من العينات ومخالفاتها للمواصفة القياسية المصرية ومدي أهمية الاجراءت 

بالاضافة الى التعامل بطريقة صحية مع تلك المنتجات المجمدة ، ت لحوم الدواجنالصحية الواجب العمل بها فى مصانع منتجا
 لطهى المنتج حتى لتجنب مخاطر التعرض للاصابة بالبكتريا المسببة للتسمم الغذائى وآيفية مراعاة درجة الحرارة والمدة اللازمة

 يكون أمن وصحى 

 

، الميكروبيولوجي ،  المجمد ،المطهي ، ناجتس الدجاج ، بانيه الدجاج ، الصلاحية 
 الكيميائي

الكلمات الدالة علي 
 الإشراف
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