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	الخلاصة  Summary
تتعرض اللحوم للعديد من مصادر التلوث الجرثومي أثناء عمليات أعداد ذبائح اللحم وتحضيرها وتجهيزها وقد تكون هذه الجراثيم مسببة لفساد اللحم او الجراثيم المرضية التي تسبب التسمم الغذائي في الإنسان عن طريق التلوث المباشر وغير المباشر للحوم غير المطبوخة جيداً ، وتستخدم حالياً في المسالخ في الدول المتقدمة كثير من الأحماض العضوية وغير العضوية لغرض تقليل أعداد هذه الجراثيم أثناء عمليات الذبح ولاسيما قبل عملية تبريد او تجميد اللحوم كوسيلة نهائية لإطالة العمر التخزيني وتقليل مخاطر التسمم الغذائي ويستخدم محلول هايبوكلورايت الصوديوم كأحد هذه الوسائل للوصول الى أفضل النتائج بسبب كفائتة العالية ورخص ثمنه وعدم تأثره سلباً على الصفات الحسية لتلك الذبائح او منتجاتها، بصورة عامة أن الهدف من هذه الدراسة كان القاء الضوء على مدى أمكانية استخدام محلول هايبوكلورايت الصوديوم (القاصر) للاستخدام المنزلي من قبل ربة البيت في تقليل التلوث الجرثومي الكلي (الجراثيم المسببة لفساد اللحم والتسمم الغذائي) في نماذج اللحم المفروم بتراكيز ولأوقات مختلفة من غير ان يؤثر على الصفات الحسية (Organoleptic Characters) بعد عملية الطبخ وبإتباع طريقة الطبخ في المطابخ العراقية اجريت هذه الدراسة في فرع الصحة العامة البيطرية / شعبة صحة اللحوم والحليب للمدة من 29-10-2007 ولغاية 15-4-2008 حيث جمعت 70 عينة من نماذج اللحم المفروم من الاسواق المحلية لمدينة بغداد وقد روعيت كافة الجوانب الصحية عند نقل هذه النماذج الى المختبر حفاظاً عليها من التلوث او التلف.

استخدمت في هذه الدراسة تراكيز من محول هايبوكلورايت الصوديوم (1%-15%)  ولمدد تماس مختلفة (30 ، 60 ، 90 دقيقة) ، وتضمن الجزء الاول من الدراسة معرفة مدى تاثير هذه التراكيز على سائل تخفيف اللحم المفروم مباشرة وللأوقات المشار اليها، اما الجزء الثاني من الدراسة فقد عوملت نماذج اللحم المفروم مع التراكيز المختلفة مباشرة وللأوقات        (30 ، 60 ، 90 دقيقة) من خلال اجراء العد الجرثومي بطريقة مايلز ومزرا قبل وبعد المعاملة وقيمت النتائج التي تم الحصول عليها من الناحية الصحية والاحصائية، وفي الجزء الاخير من الدراسة قيمت التراكيز الاكثر فعالية في تقليل العد الجرثومي من حيث مدى تاثيرها على الصفات الحسية قبل عملية الطبخ وبعدها وباستخدام اختبار الغليان واختبار المذاق والنكهة.

تضمن الجزء الأول من البحث دراسة مدى تأثير تراكيز مختلفة من محلول هايبوكلورايت الصوديوم في سائل التخفيف للحم المفروم مباشرة على حمولته الجرثومية حيث أوضحت النتائج ان معدل العد الجرثومي لسائل التخفيف قبل المعاملة كان ملوثاً بدرجة كبيرة حيث بلغ معدل العد الجرثومي 3.0 X 910 ml/cfu وبمدى 910 الى 1010 ml/cfu ، اما نتائج الزرع الجرثومي بعد معاملة سائل التخفيف بتراكيز مختلفة (1-15%) وللمدة 30 دقيقة فكانت متباينة حيث لم يكن لتركيز 1% ولمدة 30 دقيقة أي تاثير على العد الجرثومي بينما التراكيز الأخرى (2%-15%) كانت ذات كفاءة عالية بالقضاء على النمو الجرثومي خلال المدة نفسها.

        تضمن الجزء الثاني من البحث دراسة تأثير التراكيز الفعالة (2%-15%) للقاصر ولاوقات مختلفة (30 ، 60 ، 90 دقيقة) على الحمولة الجرثومية في نماذج اللحم المفروم مباشرة حيث ادى استخدام تركيز 2% ولمدد 30 ، 60 دقيقة الى تخفيض العد الجرثومي في نماذج اللحم المفروم حيث كان هذا الانخفاض مهم من الناحية الصحية ولم يكن مهماً من الناحية الاحصائية بينما ادى استخدام تركيز 2% للمدة 90 دقيقة الى تخفيض العد الجرثومي بمقدار (2 Log10)، وهذا الانخفاض كان مهماً من الناحية الصحية والاحصائية اذ سجل فروقاً معنوية مهمة جداً (P≤0.01) وعند استخدام تركيز 3% للمدد 30 ، 60 دقيقة كان انخفاض العد الجرثومي بعد المعاملة مهماً من الناحية الصحية والاحصائية (P≤0.01 ، P≤0.05 ، P≤0.05) للمدد 30 ، 60 ، 90 دقيقة على التوالي اذ خفض العد الجرثومي بمقدار (2 Log10) وعند استخدام التراكيز العالية جداً (5-15%) للمدد السابقة نفسها فكان مقدار الانخفاض في العد الجرثومي مهماً جداً من الناحية الصحية والاحصائية (P≤0.01) مقارنةً بالنماذج الغير معاملة وكان معدل الانخفاض في العد الجرثومي (2 Log10) .


تضمن الجزء الثالث من البحث  اجراء اختبارات الغليان والاختبارات الحسية لنماذج اللحم المفروم المعامل بالتراكيز المختلفة من محلول هايبوكلورايت الصوديوم لمعرفة مدى تاثيرها على الصفات الحسية لنماذج اللحم المفروم اظهرت نتائج الدراسة بأن استخدام محلول هايبوكلورايت الصوديوم بتركيز 2% للأوقات 30 ، 60 ، 90 دقيقة وتركيز 3% للمدة 30 دقيقة في اللحم المفروم ادى الى خفض العد الجرثومي من غير ان تؤثر على الصفات الحسية للحم المطبوخ مما ينعكس ايجاباً على المستوى الصحي للحم حيث يؤدي ذلك الى تقليل اعداد الجراثيم المسببة لفساد اللحم والجراثيم المسببة للتسمم الغذائي بينما ادى استخدام تركيز 3% للأوقات 60 ، 90 دقيقة والتراكيز 5% ، 10% ، 15% الى خفض في العد الجرثومي لكنها اثرت سلباً على الصفات الحسية للحم المطبوخ مما يتعارض مع الضوابط الصحية العالمية المتبعة من قبل منظمة الصحة الدولية ومنظمة الاغذية والزراعة.
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