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 الملخص : 

ليبيا، من  –للحوم الدجاج المتداولة في أســــواق مدينة البيضــــاء    هدفت هذه الدراســــة تلي تقييم الســــلامة الميكرو يولوجية
وتقدير العدد    )Escherichia coli )E. coliخلال تحليل عينات من الدجاج المحلي والمســـــتورد للن ـــــي عن بكتيريا  

 (.TVCالنلي للبكتيريا )
أظهرت النتائج أن جميع العينات كانت ضـــــمن الحدود المســـــموا لها وفقًا للمعايير الدولية، مما يلكد ســـــلامة اللحوم من 
 الناحية الميكرو يولوجية ب كل عام. ومع ذلك، سُجلت مستويات تلوث أعلي في عينات الدجاج المحلي مقارنة بالمستورد. 

في الأفخاذ،    3.6لوغ وحدة/غم في الصـــدور و 2.7في لحوم الدجاج المســـتورد، للل المتوســـم العام للعدد النلي للبكتيريا  
في الأفخاذ، وجميعها ضــمن الحدود المســموا لها دوليًا    2.3في الصــدور و  1.8( لين  E. coliلينما تراوا عدد بكتيريا )

(6–7 log CFU/g  4–3للعدد النلي، وأقل من log CFU/g (( لبكتيرياE. coli  بحسبWHO/FAO/EFSA.) 
ــدور    6.28أما في اللحوم المنتجة محليًا، فقد للل المتوســـــــــم العام للعدد النلي للبكتيريا   لوغ وحدة/غم في كل من الصـــــــ

ًًا قدره  E. coliوالأفخاذ، في حين سـجلت بكتيريا ) لوغ وحدة/غم. وعلي الرغم من أن هذه القيم لم تتجاوز    3.01( متوسـ
الحد الأعلي المســموا ب ، تأ أنها اقتر ت من الحدود القصــوى المقبولة، مما يعكس مســتوى تلوث أعلي قد ي ــكل مصــدر  

 قلق في حال ضعي شروط الحفظ أو التداول.
ــلة التبريد في قًا  تنتاج   ــلسـ ــات الندافة وسـ ــين ممارسـ ــحية وتحسـ ــرورة تعزيز تجراءات الرقابة الصـ ــة بضـ ــي الدراسـ توصـ
الدواجن المحلي، تلي جانب رفع الوعي لدى المســــــــتهلنين بأهمية الًهو الجيد للحوم كوســــــــيلة فعالة للحد من المخا ر  

 الميكرو ية المحتملة.
 النلمات المفتاحية : سلامة ,بكتيريا , قولون , دجاج , معايير, ميكرو يولجي 

Abstract           
This study aimed to evaluate the microbiological safety of chicken meat marketed in Al-
Bayda City, Libya, by analyzing samples of both locally produced and imported chicken 
for the presence of  Escherichia coli ) E. coli ( and determining the total viable count 
)TVC(. 
The results indicated that all samples were within the permissible limits according to 
international standards, confirming the overall microbiological safety of the meat. 
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However, higher contamination levels were observed in locally produced chicken 
compared to imported samples. 
For imported chicken, the mean TVC values were 2.7 log CFU/g in breast meat and 3.6 
log CFU/g in thigh meat, while  E. coli  counts ranged from 1.8 log CFU/g in breast to 
2.3 log CFU/g in thigh samples, all within internationally accepted limits )6–7 log CFU/g 
for TVC and <3–4 log CFU/g for  E. coli , according to WHO/FAO/EFSA(. 
In locally produced chicken, the mean TVC reached 6.28 log CFU/g in both breast and 
thigh samples, whereas the mean  E. coli  count was 3.01 log CFU/g. Although these 
values did not exceed the maximum permissible limits, they approached the upper 
thresholds, reflecting a higher contamination level that could pose a potential risk under 
poor storage or handling conditions. 
Based on these findings, the study recommends strengthening sanitary control 
measures, improving hygiene practices and cold-chain management in the local poultry 
production sector, and raising consumer awareness about proper cooking practices as 
an effective measure to reduce potential microbiological risks. 
Key word:   Safety,  E. coli , Bacteria, Chicken, Standards, Microbiology 

 المقدمة :   - 1
تُعتبر لحوم الدواجن مصـــــــدرًا هامًا للبروتين الحيواني عالي الجودة، وتلعب دورًا محوريًا في تحقيق الأمن اللذائي العالمي  

(FAO., 2006  ي ــهد ســوق الدواجن تنوعًا متزايدًا في المنتجات، بما في ذلك الدجاج المحلي والمســتورد، حير تتأ ر .)
(. يُفضـل  Petracci et al., 2015جودتها بعوامل مثل السـلالة، وندام التر ية، وظروف الذب،، و رق التخزين والنقل )

ــبعـة  ــتهلنون اللحوم ذات الجودة العـاليـة والًعم الًبيعي، وتحـديـدًا اللنيـة بـالبروتين والأحمـام الـدهنيـة غير الم ـــــــ المســـــــ
(Popova et al., 2016.) 
 

%  32تُعد الأغذية المجمدة، وعلي رأســها لحوم الدجاج، من أرثر المواد اللذائية اســتهلارًا، وتصــل نســبة اســتهلارها تلي  
ًًا مناســبًا لنمو البكتيريا، مما يزيد من احتمالية التلوث  2016)حوراء وهاب،   (. ومع ذلك، فإن لحوم الدواجن تُ ــكل وســ

ا أ ناء عمليات الذب،، والتخزين، والتوزيع. وتُ ـير الأدلة تلي أن هذه اللحوم قد تحتوي علي ميكرو ات   البكتيري، وخصـوصـً
 ، والتي قد تسبب أمراضًا منقولة باللذاء.Staphylococcus aureusو E. coliو Salmonellaممرضة مثل 

 
،  Pseudomonas  ،E. coli  ،Staph aureus( تلي أن بكتيريا مثل  1989ت ــير دراســة )ال يام وعبد الحســين.،  

Listeria    قد تُعزل من لحوم الدجاج المجمدة، وتصــل هذه البكتيريا غالبًا تلي اللذاء من خلال التلوث خلال التحضــير أو
 التوزيع. كما يُلاحظ أن الذبائ، المجمدة قد تتعرم للذو ان أ ناء التسويق، ما يسرّ  من التلي الجر ومي.

 
( عن  2010وتلكد الدراســـــات أهمية تقييم الســـــلامة الميكرو يولوجية للحوم. حير أظهرت نتائج بحر )ســـــالم و خرون،  
 ت  10⁵×5أفخاذ الدجاج المســــــــتورد فروقات معنوية في الأعداد النلية للبكتيريا لين منتجات الجملة والمفرد، حير لللت  

– 0و  المفرد  في  غم/م  ت  10⁴×2–0  لين  القولون   بكتيريــا  أعــداد  تراوحــت  كمــا.  للمفرد  غم/م  ت 10⁷×3و  للجملــة  غم/م
ــاديا"  Salmonellaت خالية من العينا جميع  وكانت  الجملة، في غم/م  ت  10⁴×8 ، لينما تميزت بعض العينات مثل "ســـــــ

 .E. coliبخلوها من 
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ــة حـديثـة ) ــتوردة والمحليـة في  33( تم تحليـل  Al-Mazrouei et al., 2024في دراســـــــ عينـة من لحوم البقر المســـــــ
%( بمتوسـًات  83-%80%( والإشـريكية القولونية )94-%93الإمارات، وأظهرت نسـبة انت ـار عالية لبكتيريا القولون )

 غم، مما يبرز التحديات المرتبًة بسلامة اللحوم في الأسواق./log CFU 2.8و 1.7لين 
عينة من لحوم الدجاج الًازجة من   60( الذي شــمل  Wardhana et al., 2021أما في تندونيســيا، فقد ك ــي بحر )

ــ    E. coli%(، و48.3. )Salmonella spp%(، و58.3)  S. aureusأسواق تقليدية، عن نسب تيجالية مرتفعة لـــــ
 %(، م يرًا تلي أن جميع العينات كانت ملو ة لدرجات متفاوتة تستدعي تحسين الممارسات الصحية.40)
 

( الجودة الميكرو ية للدجاج المجمد المســـــتورد من الوأيات المتحدة وهولندا  Amoako et al., 2017وفي غانا، قيّم )
غم(، مع /log10 CFU 6والبرازيل، وسـجلت الدراسـة متوسـًات مرتفعة للعدد النلي للبكتيريا الهوائية والقولونية )حوالي  

ــائعـة مثـل   .، تلي جـانـب فًريـات مثـل Staphylococcus spp.  ،E. coli  ،Salmonella sppعزأت بكتيريـة شـــــــ
Aspergillus وPenicillium.وتبيّن أن الدجاج المستورد من البرازيل كان الأعلي تلوً ا . 

% ان عين ت  فخ ذ الدج ج المجمدة 78(، وجد  ن Aning et al., 2012غ ن  ) –وفي دراسةةم ابةة فيم في    ا 

اليلاايةم، فينمة   ة نة    % ان اللينة ت  90الجلدة في    E. coliتجة وتت الدةد الموةةةةملل فة  لكلةدد التكي لكاتهي ئة  

 %، ام  ئبي  إلى وجلد خط  ادهمل عكى الصدم الل ام.16في  Salmonellaو

 

تؤ د هذه الدراسةةة ت رةةة ورة ال ل فم الصةةة رام عكى جلدة وسةةةجام لدلق الدج ج، وت ييم ادهلاه  الميت وفي  

(، الهي تلُد ان   ا  الهيدئدات لكصةةةدم الل ام AMRوالتيمي اي، لا سةةةيم  از تدائد ا  وام ااةةة دات الميت وف ت )

                            (. WHO., 2021حوب انظمم الصدم الل لميم )

ا  تبةةةةتةل  لةد الةدواجن  لدلق   ن  الةدراسةةةة ت  فلض   ظي ت  لياية ،  في  والم ة واةم  الميت وفي  لكهكلث  ايمة    اصةةةةدر 

 الاسهخداق فين  وارح  ارتا ط وجلد (Gomaa et al., 2025) دراسةم  ورةد  المث ل، سةايل عكى. الديلئم  لكماة دات

 في  الماةةة دات ليذه  ا  وام Escherichia coli عدلات وظيلر الدواجن ادارع في الديلئم لكماةةة دات  عن  الماكغ

   م  .  الموةهيك  سةجام  عكى  الدواجن ت فيم في اللبةلاايم  المم رسة ت خطلرة  ئلتس ام   تج رئ  ،  المهداولم  الدج ج لدلق

 في  Salmonella Enteritidisو Salmonella spp  انهبةةة ر  الدلات   ن( Asheg et al., 2023)  دراسةةةم  فين 

 الهددئ ت ان  ئدئد ا   وهل  الديلئم، لكماةة دات المهلددة الم  وام ان ع ليم  نوةةب  توةةجيل از  ا تفلم، ط افكس اوةة ل 

 ادارع  ن  إلى(  (Benlashehr et al.,2024  دراسةةم  شةة رت  وف لمثل،.  الدواجن  لدلق  ف سةةهيج  الم تاطم  الصةةديم

ا  تتلن   ن  ئمتن  لياي  في الاي ض  الدج ج   نفوةةي    الدواجن عا  ف ط  ليس  ،Salmonella Enteritidis  لانه  ل  ايمم فؤر 

 .الإنه جيم لكايئم المص حام والفاجت ال لارض خجل ان  ئا    وإنم 

 

   ن الاياةة    ادئنم في( Mahmoud et al.,2020)  دراسةةم   ظي ت ف د الموةةهلردة،  الدواجن  اوةةهل   عكى  ا 

 في  الموةةةجكم تك  ان   لل  عملا    لتني   الميت وفي، الهكلث ان  اوةةةهلئ ت  عكى  تدهلي الموةةةهلرد المجمد  الدج ج لدلق

 والموةةهلردة، المدكيم  الكدلق فين  الميت وفيلللجيم  الوةةجام  اوةةهلئ ت في اخهجف    ئلتس ا   وهل. ادكي    المنهج  الدج ج

 الموهيك   سجام لام ن والهولئق الإنه ج سجسل عكى ال ل فم تلدئد إلى الد جم  وئؤ د

،:   سةة سةةيهين  ن طهين تلرةةح المجملم  الأدلم تك    شةة از  ايت وفي لهكلث خ رةةلم تتلن لد  الدواجن لدلق   ن   ولا 

 الجلدة  ا الام  تلُد  لذل .  الصةةةديم  المخ ط  إدارة ان ئل د  لكماةةة دات الم  وام  تالل تلا  انهبةةة ر  ن  وث ني  ،  واهنلع،

   سةة سةةيم  خطلات  الها د،  وسةةكوةةكم  النظ فم  ام رسةة ت  وتلدئد الديلئم،  الماةة دات  ا  وام وفدلص  الميت وفيلللجيم،

 WHO، 2021; Mugabe et al., 2024) الل ام الصدم وحم ئم المخ ط  ان لكدد

 اهداف البحث : 

ئيدف هذا الادث إلى ت ييم الوةةةةجام الميت وفيلللجيم لكدلق الدج ج المجمدة المهداولم في الأسةةةةلاة المدكيم، ان 

خجل تدكيل وا  رنم اوةهلئ ت الهكلث الاتهي ي في  ل ان الدج ج المدكي والموةهلرد. ئبةمل اله ييم لي ل اللدد التكي  

ج لكمل ئي  الدوليم لوةةةجام الءذا .  م  ئوةةةلى الادث إلى تددئد الأنلاع  لكاتهي ئ  وفتهي ئ  ال لللن، واد  اط ف م النه ا

الاتهي ئم البة الم في هذه الكدلق، وتوةكيط الاةل  عكى المخ ط  الصةديم المدهمكم الن تجم عن الهكلث الميت وفي، از 

 الهأ يد عكى  هميم تدوين ام رس ت النظ فم والهخدئن في سكوكم الإنه ج والهولئق.

 مواد وطرق البحث: -1

 :  الاختبارات الميكروبيولوجية 1.2
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خةذ وتن ان لدم   تم  عينةم     36جة ج حيةث  ة ن إجمة لي عةدد اللينة ت  عةداد الاتهي ئة  لتةل ج اق ان لدم الةد ت ةدئ     :  أولا

الهخفيف ت    إج ا %( ثم  1الدج ج و ن كة  الى  يس فجسةةةة  ال م وارةةةة فم  ميةم ان سةةةةام ان ادكلل الهخفي  )ا   الااهلن  

 المهوكوكم و الدرع عكى فيئم ان سام. 

 

تم ذل  ف سةةهخداق ا سةةدم لطنيم ال مم وااككم حيث تم ج ج وان سةةطح لدم الد 2سةةم1ت دئ  اعداد الاتهي ئ  لتل   ثانيا:

ال ان ادكلل الهخفي   5اوةةح اوةة حم ادددة ان سةةطح الدج جم شةةمك  انط م الظي  والصةةدر ثم ورةةل  الم سةةدم في 

 تخفيف ت عب ئم اهوكوكم. إج ا المل م و  

 

 Total Bacteria Countــــــ تقدير العدد ألكلي للبكتيريا   1

( Pour plateالمصةةةةالفم )  الأطاة ةسةةةةهخةداق ط ئ ةم اوف لأطاة ة  تم ت ةدئ  اللةد التكي لكاتهي ئ  فط ئ ةم اللةد ال ية سةةةةي 

 .  (Himedia,India) (plate count Agar)التكي لكاتهي ئ  اللددف سهخداق فيئم آج ر 

 

وتم تداي  الهخفيف ت اللب ئم المهوكوكم المطكلفم واخهي ر الهخفيف ت المن سام لكدرع وحان  الاطا ة عند درجم ح ارة 

 (. Benson, 1979س عم      ) 48درجم ائلئم لمدة  32

 

 ((Coliform Bacteriaــــــ تقدير العدد ألكلي لبكتيريا القولون   2

 

والدرع ان الهخفيفة ت المنة سةةةةاةم (    MaConkey agar Plate, Himedia,Indiaتم إسةةةةهخةداق فيئةم آجة ر اة  لنتي

 (. Benson, 1979س عم ) 24ة18درجم انلئم لمدة  37وحان   لاطا ة عكي درجم ح ارة 

وحوةةةة ع اللةدد التكي    300-30فلةد انهية   اةدة الهداةةةةين تم عةد الاطاة ة المدهلئةم عكى اعةداد اوةةةةهلم ات ته اول ان  

 1الصورة  ان سطح الدج ج. 2سم1لكاتهي ئ  انولع الى ج اق  و 

 

ط للترق القيداسددددديدة المعتمددب ًل المياروبيولوجيدا ال داا يدة  ISO ؛ISO 6887-1:2017) وقدد ُججريده هدال الاتواه وًقدا
 وبددد  Benson (1979) وبالاسترشاد بالدليل الماتبري لددد  (ISO 4832:2006 ؛ISO 18593:2018 ؛ 4833-1:2013

FDA-BAM (2025 

 التحليل الاحصائي :   2.2

لجميز الهد ليل, و تم إج ا  جميز الهد ليل الإحصة ايم ف سةهخداق ف ن اج    P<0.05تم تددئد اوةهل  الدلالم الإحصة ايم عند  

IBM SPSS Statistics 23  . 

 

 
 ( تبين طرق تحضير وتقدير أعداد البكتيريا .  1صورة )
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 النتائج :  -1

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 : نتائج الفحص الميكروبيولوجي للدجاج المنتج محليا  2الجدول 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
(Total Aerobic Count - TCA)(Standard Deviation - SD) (Colony Forming Unit- CFU) 

 

 المناقشة : -2

فين  نه اج الدراسةةةةم  ن لدلق الدج ج، سةةةةلا  الموةةةةهلردة  و المنهجم ادكي  ، لم تهج وت الددود الميت وفيلللجيم  

، وهيئم الدسةهلر (WHO) الموةملل في  حوةب المل ئي  الملهمدة ان لال المنظم ت الدوليم اثل انظمم الصةدم الل لميم

 ، وانظمةم الأغةذئةم والدراعةم(EFSA) ، وهيئةم سةةةةجاةم الأغةذئةم الأوروفيةم(Codex Alimentarius) الءةذااي

(FAO) لةةكةةاةةتةةهةةيةة ئةة الةةتةةكةةي  الةةلةةدد  ئةةخةةك  فةةيةةمةة    ، (TVC) الةة ةةللةةلن  .(E. coli) وفةةتةةهةةيةة ئةة  

ورغم ذل ، ف د للحظ ارتف ع اكدلظ في اوهلئ ت الهكلث الميت وفي في لدلق الدج ج المدكي ا  رنم ف لموهلرد، حيث  

فةي  ةةل لةيةمةة    عةكةى  الةمةدةكةيةةم  الةلةيةنةة ت  الة ةللةلن   ظةية ت  فةتةهةية ئةة   وعةةدد  لةكةاةتةهةية ئةة   الةتةكةي  الةلةةدد   .اةن 

، في CFU/cm² وئجُحظ  ئاةةةة   اخهجف في وحدات ال ي ل، حيث تم لي ل الهكلث في الدج ج المدكي الط تج فلحدة

 .، امة  لةد ئلتس اخهجف ظ وف الملة لجةم والهةداولCFU/g حين تم لية سةةةة  في الةدجة ج الموةةةةهلرد المجمةد فلحةدة

هذه الف ول ت تبةةي  إلى لصةةلر في ام رسةة ت النظ فم وسةةكوةةكم الها ئد  ثن   عمكي ت الذفح والمل لجم المدكيم ا  رنم 

ف لإج ا ات الأ ث  صةة اام المطا م في الدول المصةةد رة، ام  ئوةةكط الاةةل  عكى الد جم لهدوةةين ام رسةة ت النظ فم  

 .والهخدئن في الولة المدكي

 

 

 وحدة تشكيل المستعمرات لكلlog10متوسط  جزء الدجاج 

 جرام
(Average 

log10 CFU/g) 

 (SD) الانحراف المعياري

العدد الالل للباتريا  نوع البكتيريا 
 TCAالهوا ية 

 باتيريا القولون
(Coliform) 

   2.7±0.1   1.8±0.2 (Breasts) صدور

 3.6±1.5 (Legs) افخاذ 

 

2.3±0.1 

 

  Average)2وحدة تشكيل المستعمرات لكل سمlog10متوسط  ججزء الدجا

)2CFU/cm log10 

 (SD) الانحراف المعياري

 

 نوع البكتيريا 

 

 TCAالعدد الكلي للبكتريا الهوائيه

 

 (Coliform) بكتيريا القولون

صدور  

 ذ وافخ 

6.28±1.1 

 

3.01±0.2 

 

 : الفحص الميكروبيولوجي للدجاج المستورد المجمد1الجدول 

 (Total Aerobic Count - TCA)   (Standard Deviation - SD) (Colony Forming Unit- CFU) 
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:WHO    منظمة( الصحة العالميةWorld Health Organization) 

FAO   :( منظمة الأغاية والزراعة التابعة للأمم المتحدبFood and Agriculture Organization) 

 :EFSA   هي ة سلامة الأغاية الأوروبيةEuropean Food Safety Authority) ) 

OIE    :( المنظمة العالمية لصحة الحيوانWorld Organisation for Animal Health) 

(، ان حيث توجيل ف وة النلئم في الهلداد الاتهي ي فين انهج ت  2010تهلافق نه اج هذه الدراسم از ا  تلصل إلي  س لم وآخ ون )

الدج ج المف دة والجمكم، و ذل  في عدد فتهي ئ  ال لللن، حيث  ظي ت دراسه  ارتف ع   في الهكلث الميت وفي للين ت المف د ا  رنم 

وهي نهيجم اب فيم لم  تم رصده في عين ت    ,ي   ئا   إلى تأثي  ام رس ت الهداول والهخدئن عكى اوهل  الهكلثف لجمكم، وهل ا  ئب

 الدج ج المدكي في هذه الدراسم، والهي سجك   عداد ا فتهي ئم  عكى ان الموهلرد. 

(، الهي في ن   ن لدلق الدج ج المجمدة الموهلردة ئمتن  ن (Amoako et al., 2017 م   ظي ت الدراسم تلاف    جداي   از نه اج

، وإن   ن الدل  Salmonella sppو    E. coliتدهلي عكى  عداد فتهي ئم ا اللم نواي   ولتني  لا تخكل ان اواا ت الأا اض اثل  

 وئادو  ن اخهجف الدول المصد رة وظ وف الن ل والهخدئن لد ئفو  هذا الهف وت., اللدل فيي   عكى ام  تم توجيك  في هذه الدراسم

(، والهي  ظي ت تج وت اللدد التكي  (Aning et al., 2012وعكى الن يض، تل رر  نه اج هذه الدراسم از ا  ورد في دراسم  

في   في   الموملل  لكددود  اليلاايم  ال لللن 78لكاتهي ئ   لاتهي ئ   ا تفز  وجلد  از  الموهلرد،  المجمد  الدج ج  عين ت  ان   %

 .Salmonella sppو

ل هذه النوب الم تفلم، ام  لد ئللد لهدون في سكوكم الإاداد  و اخهجف في اص در الاسهي اد.   فينم  في دراسهن  لم توُج 

( ف د  ظي ت الدلات تكلث ايت وفي ا تفلم جد ا في لدلق الدج ج المدكيم فإندونيوي ، از  (Wardhana et al.,2021 ا  دراسم 

.، ا  ئبي  إلى رل  وارح في ام رس ت النظ فم في الأسلاة Salmonella sppو  E. coliو  S. aureusنوب ا تفلم للدل  

اله كيدئم. وتهم شى هذه النه اج از ا  تم رصده في اللين ت المدكيم فيذه الدراسم ان حيث ارتف ع الهكلث ا  رنم ف لموهلرد، ام   

 ئدعم ف ريم  ن الهكلث ئ تاط فموهل  تطايق الإج ا ات الصديم خجل الذفح والهداول. 

(، تم توجيل نوب ا تفلم ان ال لللني تلالإش ئتيم ال لللنيم في الكدلق الموهلردة (Al-Mazrouei et al., 2024وفي دراسم  

%، وهل ا  ئهلافق از اؤش ات الهكلث الا اتي في هذه الدراسم، وئلتس تددئ    94% و93والمدكيم عكى حد سلا ، فم  ئ  رع  

ا في الويط ة عكى تكلث الكدلق رغم اخهجف المص در.   اوهم  

لد تتلن ع رم لكهكلث الميت وفي فنوب    –سلا    ن  ادكيم  و اوهلردة    – فلج  ع ق، تؤ د هذه الم  رن ت  ن لدلق الدواجن  

اهف وتم تال   لكمم رس ت الصديم في سكوكم الإاداد، از ح جم ا سم إلى تبدئد ال ل فم عكى ا احل الذفح، الهخدئن، والهلتئز، فم   

 . Codex Alimentariusو ICMSFرلهي  المنظم ت الدوليم اثل  ئهم شى از المل ئي  الهي و

 

 

 

 

 

 

 

 

(الحدود المسموح بها للبكتيريا في لحوم الدجاج )حسب المنظمات الدولية:  3الجدول   
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