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  ةملخص الاطروح    

  

 القولونیة والبكتیریا بالسالمونیلا اجنالدو لحوم فى البكتیرى التلوث معرفة الدراسة من الھدف  

                                                                                                                                  . الالى المجزر فى

 نتف,  العمال ایادي وھي,   الدواجن لحوم ذبیح  عملیات من ) مسحات( عینة ستون جمعت

 علي والتعرف عزل تم.  التغلیفبعد  و التبرید بعد,  الغسیل بعد ,تفریغ الاحشاء  , الریش

  .في كل مرحلة من المراحل الستھ القولونیة والبكتریا السالمونیلا بكتریا

عدد  في  لسالمونیلابسبب ا البكتري الكلي لعدبواسطة ا لمستوي التلوث كما قیس معدل اعلى  
نسبھ تلوثھا في نفس   القولونیة لبكتریاا و% 11,11نسبة تلوثھا   الریش نتف مرحلھ ست عینات

  %3.71 المرحلة

ووجد ھنالك فروق معنویة لقیمة .  التبرید بعد ما مرحلة في للتلوث معدل اقلوجد  بینما 
p≤0.05  للتلوث في المراحل الستھ  

 الالي الدواجن بمجزر موجودة  القولونیة والبكتریا السالمونیلا بكتریا  ان  النتائج واوضحت

 في والتحكم المخاطر تحلیل ظاملنالصحیح  طبیقتال.   الدواجن لحوم وجودة سلامة في یؤثر مما

  .المجازر لھذه البكتري التلوث من یقلل الحرجة النقاط
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