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	الخلاصـة

أشتملت الدراسة على عزل وتشخيص جراثيم الاشريشيا القولونية O157:H7 في نماذج اللحوم إذ تم جمع (143) نموذج لحم وللفترة من شهر كانون الثاني ولغاية نهاية شهر آيار لعام (2006) والمتضمنة (67) نموذجاً للحم البقر المحلي المفروم ، (31) نموذجاً للحم البقر المستورد المفروم ، (45) نموذجاً للحم الدجاج المستورد ومن مناطق مختلفة لمدينة بغداد. وقد أظهرت نتائج الدراسة وجود فرق معنوي (P<0.05) في نسب العزل الجرثومي لأنواع اللحوم الثلاث خلال فترة الدراسة إذ كانت أعلى نسبة في نماذج لحم البقر المحلي المفروم (80 %) تليها نماذج لحم البقر المستورد المفروم (65 %) وأخيرا لحم الدجاج المستورد (56 %) ، كما أنه لم تسجل فروقات كبيرة لنسبة العزل الجرثومي الكلية بين قاطع الكـرخ والرصافة ( 82 % و 73 % على التوالي) بينما سجلت فروقات معنوية  (P<0.05) بين المحلات الشعبية والحضرية (100 % و 63 % على التوالي) مع ظهور تفاوت في نسبة العزل الجرثومي لكل منطقة سكنية خلال فترة الدراسة. وقد تم اعتماد التقييم النوعي للحوم على مؤشر العد الجرثومي لمستعمرات O157/غم حيث أظهرت النتائج وجود فرق معنوي (P<0.05) بين أنواع اللحوم المدروسة فقد امتازت لحوم الأبقار المحلية المفرومة بتسجيل أعلى معدل لأعداد المستعمرات الجرثومية والبـالـغ 1.6x107 CFU/g تـليها لحوم الأبـقار المستوردة المفرومة 5.9x106 CFU/g وأخيرا لحوم الدواجن المستوردة 2.7x106CFU/g كما أنه تم تسجيل فرق كبير ومهم من الناحية الصحية لهذا المعدل بين قاطع الكرخ والرصافة ( 1.7x107CFU/g و 7x106 CFU/g على التوالي) إلا أنه لم تسجل فروقات كبيرة للمعدل الكلي لأعداد المستعمرات الجرثومية بين المحلات الحضرية والشعبية بالرغم من ظهور تفاوت في هذه المعدلات وحسب المناطق السكنية التي جمعت منها خلال فترة الدراسة، وقد بينت النتائج أن مستوى تلوث اللحوم (كما ونوعا) سجل ارتباطاً طرديا مع ارتفاع درجات حرارة أشهر الدراسة في كل من لحوم الأبقار المحلية والمستوردة المفرومة بينما لم تسجل في لحوم الدجاج المستورد أي علاقة ارتباط، ومن خلال دراسة المقاومة الجرثومية للعزلات ولـ (5) أنواع من المضادات الجرثومية (الأمبسلين ، تتراسايكلين، سايبروفلوكساسين، ستربتومايسين وكلورمفنيكول)  أوضحت النتائج أن المقاومة لأكثر من مضاد جرثومي واحد ولكافة نماذج اللحوم كانت هي السائدة حيث بلغ تعدد أشكال أنماط المقاومة لعزولات اللحم البقري المحلي المفروم (9) أنماط ولنماذج لحم البقر المستورد المفروم (3) ولنماذج لحم الدجاج المستورد نمطين، هذا وقد سجل قاطع الكرخ أنماط للمقاومة الجرثومية أكثر (8 من أصل 9) مما فـي قـاطع الرصافة ( 6 من أصل 9) ، كما أن نسبة المقاومة لمضاد الأمبسلين والتتراسايكلين كانت هي السائدة بالنسبة لأنواع اللحوم الثلاث حيث تراوحت ما بين (90 – 100 %) للأمبسلين و (44-65 %) للتتراسايكليـن، وسجلت المقاومة للمضادات البـاقية (ستربتومايسين،سايبروفلوكساسين وكلورمفنيكول) نسب وأنـماط مختلفة في عزلات اللحم البقري المحلي المفروم (2-16 %) وأظهرت عزولات اللحم البقري المستورد المفروم المقاومة لمضاد الستربتومايسين نسبة (17 %) بينما أظهرت عزلات لحم الدجاج المستورد حساسيتها لتلك المضادات الجرثومية.

وقد تم دراسة تأثير بعض المعاملات المتبعة في المطبخ العراقي على حيوية وديمومة جراثيم الاشريشيا القولونية O157 ومنها درجة حرارة الطبخ، فقد اثبتت النتائج أنه تم تسجيل المقاومة الحرارية عند درجة حرارة (40) مo بينما كان للدرجات الحرارية (60) مo،(80)مo تأثير فعلي في القضاء على الجراثيم وعند الحد الأدنى لوقت الطبخ (30 دقيقة). ومن خلال دراسة تأثير استخدام الإضافات والمطيبات كمضادات جرثومية أوضحت النتائج أن التراكيز المقبولة بالنسبة للمستهلك من هذه المواد لوحدها أو مع درجات الحرارة الواطئة لم تكن فعالة في القضاء على تلوث اللحوم بجراثيم الاشريشيا القولونية O157 . 

ونستنج من هـذه الدراسة المستـوى العالي لتـلوث اللحـوم المتداولـة ( محلي ، مستورد) وبالتالي حجم الخطورة المترتبة عن استهلاكها، إذ إن غياب المستوى الصحي في المسالخ ومحال الجزارة وأنعدام الشروط الصحية في حفظ وعرض هذه اللحوم بالإضافة إلى عدم التزام الشركات المجهزة للحوم المستوردة بتطبيق الشروط الصحية في عملية التصدير كان وراء هذا المستوى العالي في التلوث إلا أن العامل الفعلي والمسيطر على نسبة حدوث الإصابة بهذه الجراثيم في قطرنا هو درجة حرارة الطبخ المستعملة والتي تقدر بـ  (80) مo ولمدة لا تقل عن (45) دقيقة والتي تعد كافية للقضاء على هذه الجراثيم المرضية. 
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