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بررسي آلودگي ميكروبي لاشه طيور گوشتي در طي خط 
كشتار كشتارگاه صنعتي همدان

چكيد‌ه 
فرايند كش�تار طيور در كش�تارگاه مي‌تواند لاشه طيور س�الم را درگير آلودگي‌هاي متعدد با عوامل پاتوژن سازد. اين 
مطالعه با هدف بررس�ي تاثير ش�رايط كشتار بر روي وضعيت بهداشتي لاشه طيور كش�تار شده در كشتارگاه صنعتي 
همدان انجام گرديد. جهت انجام اين بررس�ي از س�طح پوست ناحيه سينه لاش�ه طيور بطور تصادفي نمونه برداري با 
س�واپ و صفحه الگو صورت پذيرفت. بر اين اس�اس در طي مراحل مختلف كش�تار  ش�مارش كلي باكتري‌هاي هوازي 
)TVC(، كلي فرم‌ها، اشريشياكلي، استافيلوكوكوس اورئوس بيماريزا، و جستجوي سالمونلا مورد ارزيابي قرار گرفت. 
نتايج نش�ان داد كه مرحله خنك س�ازي در چيلرها بصورت معني داري )P<0/05( س�بب كاهش ميزان شمارش كلي 
0/47( و استافيلوكوكوس  log10 

cfu/cm2( اشريشياكلي ،)0/27 log10 
cfu/cm2( كلي فرم‌ها ،)1 log10 

cfu/cm2( باكتري‌هاي هوازي
1/46( در لاش�ه‌هاي طيور مي‌ش�ود. مرحله تخليه اندرونه‌ها نسبت به ديگر مراحل كشتار واجد  log10 

cfu/cm2( اورئوس
بيش�ترين ميزان آلودگي بود. در تمامي‌مراحل باكتري س�المونلا از لاش�ه طيور قابل جداس�ازي بود. اگرچه ميزان بار 
ميكروب�ي لاش�ه‌ها پس از خنك س�ازي در چيلر كاهش مي‌يابد ام�ا با توجه به آلودگي متقاطع ب�ه برخي باكتري‌ها از 
قبيل سالمونلا و استافيلوكوكوس اورئوس، نياز به اصلاح خط كشتار و آموزش موثر به كارگران در رابطه با بهداشت و 

سلامتي وجود دارد. همچنين توجه ويژه به كاهش آلودگي گله‌ها در طول پرورش به سالمونلا بايد صورت گيرد. 

واژگان كليدي: لاشه طيورگوشتي، كشتارگاه، وضعيت بهداشتي، آلودگي ميكروبي، همدان

• محمدرضا پژوهي الموتي )نويسنده مسئول(
گروه بهداشت و كنترل يكفي مواد غذايي، دانشكده پيرادامپزشكي، دانشگاه بوعلي سينا، همدان
  • عبدالمجيد محمدزاده
گروه پاتوبيولوژي، دانشكده پيرادامپزشكي، دانشگاه بوعلي سينا، همدان
 • علي خنجري
گروه بهداشت و كنترل يكفي مواد غذايي، دانشكده دامپزشكي، دانشگاه تهران، تهران
تاريخ دريافت: بهمن‌ماه 1391  تاريخ پذيرش: آبانماه 1392
mr.pajohi@basu.ac.ir

)پژوهش و سازندگي(

شماره 103، تابستان 1393



شماره 103، نشريه د‌امپزشكی، تابستان 1393

  )پژوهش‌وسازند‌گی(9

 

     

مقدمه
گوش��ت طيور يكي از منابع پروتئيني مورد علاقه براي انس��ان مي‌باشد 
كه مصرف آن در دهه‌هاي اخير در بسياري از كشور‌هاي جهان افزايش يافته 
اس��ت. برخي دلايل براي محبوبيت گوشت طيور شامل ارزان بودن، كم بودن 
محتواي چربي و ارزش غذايي بالاي آن مي‌باش��د )30(. با اين وجود مصرف 
گوش��ت طيور آلوده به پاتوژن‌ها مي‌تواند س��بب ايجاد برخ��ي بيماري‌ها در 
انس��ان شود. پرورش طيور معمولا بر روي كف سالن صورت مي‌گيرد كه اين 
امر مي‌تواند منجر به آلودگي آنها به باكتري‌هاي مختلف گردد اما در بسياري 
موارد اي��ن پرندگان مي‌توانند بدون بروز علاي��م درگيري حامل باكتري‌هاي 
بيماريزا براي انس��ان باشند )18(. در بس��ياري از كشورها يكي از چالش‌هاي 
بزرگ براي صنعت طيور، آلودگي اين محصول با ميكروارگانيس��م‌هاي عوامل 
بيماريزا مانند س��المونلا و كمپيلوباكتر مي‌باش��د )28(. آلودگي لاش��ه طيور 
با ميكروارگانيس��م‌هاي پات��وژن از دو منبع اصلي محي��ط كشتارگاه )فرايند، 
تجهيزات، دس��ت كارگران( و پرنده زنده )محتويات مجراي گوارشي، آلودگي 
پوس��ت و غي��ره( نشأت مي‌گي��رد )4(. ل��ذا در صورت عدم رعاي��ت موازين 
بهداش��تي، كشتارگ��اه طيور مي‌تواند در ايجاد و گس��ترش آلودگي لاش��ه‌ها 
تاثير به س��زايي داشته باش��د )11(. امروزه صنعت غذا بخش قابل توجهي از 
منابع مالي خود را براي اطمينان از يكفيت بهداشتي محصولات خود سرمايه 
گذاري ميك‌ند كه اين بدليل ضررهاي اقتصادي ناشي از فساد ميكروبي مواد 
غذاي��ي و همچنين ظه��ور بيماري‌هاي غذازاد در مصرف كنندگان مي‌باش��د 
)5(. يك��ي از راهه��اي كاهش عوام��ل باكتريايي بيماريزا براي انس��ان پايش 
يكفيت ميكروبي گوش��ت طي��ور در طول توليد، نگهداري و توزيع مي‌باش��د 

)7(. به تازگي به منظور بهبود كنترل بهداشت در هنگام كشتار طيور سيستم 
HACCP1  اج��را مي‌گردد. ب��ا اجراي كي طرح مناس��ب HACCP خطرات 

بهداش��تي مواد غذايي به حداقل رس��يده يا بطور كامل جلوگيري مي‌ش��ود 
و از ط��رف ديگ��ر اعتماد مصرف كنن��ده به اين دس��ته از محصولات غذايي 
جلب مي‌ش��ود )24،29(. در اكثر مطالعات جس��تجو و بررسي ميزان حضور 
ارگانيس��م‌هاي بيماريزا و ش��اخص مانند سالمونلا و اش��ريشياكلي در سطح 
لاش��ه طيور بعنوان ابزاري جهت ارزيابي يكفيت بهداش��تي خط كشتار طيور 
مورد اس��تفاده قرار گرفته اس��ت )3(. در جهت ارزيابي ويژگي‌هاي بهداشتي 
لاشه طيور در حين كشتار در كشتارگاه، مطالعات متعددي در كشتارگاه‌هاي 
طيور  ايران صورت گرفته اس��ت )1،2،13،16،17،23(. لذا با توجه به اهميت 
يكفيت بهداش��تي گوش��ت طيور بعنوان يكي از منابع مه��م تأمين پروتئين 
حيواني و تأثير فرايندهاي كشتار بر روي آلودگي لاش��ه طيور، اين بررسي با 
هدف ارزيابي وضعيت آلودگي لاشه طيور به باكتري‌هاي  بيماريزا و همچنين 
بررس��ي نقش فرايندهاي مختلف كشتار بر ميزان ش��مارش ب��ار ميكروبي و 
حضور ميكرواگانيس��م‌هاي ش��اخص طي مراحل كشتار جهت تعيين مراحل 

خطر در كشتارگاه صنعتي همدان انجام شد.

مواد و روش كار
نمونه‌گيري  

اي��ن مطالعه بصورت توصيفي - مقطعي جهت ارزيابي تغييرات ميكروبي 
لاشه طيور طي مدت فرآوري در كشتارگاه صنعتي همدان صورت گرفت.. بر 
اساس تاريخچه بدس��ت آمده از گله‌هاي مورد بررسي، متوسط دوره پرورش 
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The poultry slaughter processing in abattoirs may result in carcass contamination with different pathogens. This survey 
was carried out to evaluate the slaughtering process effects on hygienic status of poultry carcass slaughtered in Hamedan 
industrial abattoir. For this purpose, samples were taken from breast skin surface with swab and template randomly. 
Therefore, counting of total aerobic plate count, coliforms, E.coli and Staphylococcus aureus and detecting of Salmonella 
spp. were done in different slaughtering processes. The results showed that the cooling in chillers significantly (p < 0.05) 
decreased the total aerobic plate count (1 log10 

cfu/cm2), coliforms (0.27 log10
cfu/cm2), E.coli (0.47 log10

cfu/cm2) and Staphylo-
coccus aureus (1.46 log10

cfu/cm2) in poultry carcass. In the evisceration stage the highest contamination was observed in 
comparison with other stages. Salmonella spp. was detectable in all stages of processing. Although the carcass bacterial 
load was decreased after cooling in chillers, cross contamination with some bacteria such as Salmonella and Staphylococ-
cus aureus necessitates the need for modifying slaughter line and effective staff training regarding hygiene. Furthermore, 
special attention should be paid to salmonella spp. infection control in poultry farms during rearing period. 

Keywords: Broiler carcass, Abattoirs, Hygienic status, Microbial contamination, Hamedan
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مرغ‌هاي كش��تار شده 40 روز و متوس��ط وزن آنها 2/3 يكلوگرم بود، كه با 
جيره و واكسيناس��يون يكس��ان از فارم‌هاي گوشتي موجود در سطح استان 
همدان كه داراي آب و هواي س��رد و كوهستاني است، به كشتارگاه منتقل 
ش��ده بودند. همچنين ميانگين گله‌هاي كشتار شده در حدود 3000 قطعه 
بود و دوره عدم مصرف دارو قبل از كش��تار به خوبي در آنها رعايت گرديده 
بود. نمونه برداري بطور تصادفي در فصول بهار و تابستان مجموعاً تعداد 60 
نمونه از 6 گله مرغ گوش��تي كشتاري ارجاع ش��ده به كشتارگاه صنعتي  با 
اس��تفاده از سواپ و صفحه الگو از س��طح پوست ناحيه سينه بعد از مراحل 
پركني، تخليه اندرونه‌ها و خنك سازي در چيلرها انجام شد. سپس سواپ‌ها 
داخل لوله‌هاي حاوي آب پپتونه 0/1 درصد استريل قرار داده شد. به منظور 
ارزيابي يكفيت بهداشتي آب قسمت‌هاي اسكلدينگ و چيلرها، نمونه برداري 
از اين بخش‌ها بطور مجزا انجام گرديد. تمامي‌نمونه‌ها در مجاورت يخ جهت 

انجام آزمون‌هاي ميكروبي به آزمايشگاه منتقل شدند )13و 7(.

آزمون‌هاي ميكروبي
ش��مارش كلي باكتري‌هاي هوازي )TVC2(: ابتدا رقت س��ازي سريالي 
با اس��تفاده از محلول آب پپتونه 0/1 درصد استريل بر روي نمونه‌هاي اخذ 
ش��ده انجام گرديد. س��پس از هر رق��ت به مي��زان 100 ميكروليتر بر روي 
محيط پليت كانت آگار به روش شمارش صفحه‌اي سطحي3  كشت داده شد 
پليت‌ها به مدت 2 روز در دماي 35 درجه سانتيگراد گرمخانه گذاري شدند. 

جهت شمارشكلي پليت‌هاي داراي 30-300 پرگنه انتخاب گرديدند.
ش��مارش كلي فرم‌ها و اشريش��ياكلي: از رقت‌هاي متوالي بدست آمده 
ب��ه ميزان كي ميلي ليت��ر در محيط VRBA4 بصورت دولايه كش��ت داده 
و در دم��اي 35 درج��ه س��انتيگراد به م��دت 24 س��اعت گرمخانه گذاري 
گردي��د. پرگنه‌ه��اي ارغواني رنگ با قطر 0/5 ميلي متر يا بيش��تر همراه با 
ناحيه رس��وب اسيد‌هاي صفراوي در پليت‌هاي داراي 15-150 پرگنه مورد 
ش��مارش قرار گرفتند. از پليت‌هاي فوق  تعداد 10 پرگنه انتخاب گرديده و 
در لوله‌هاي حاوي آبگوش��ت سبز درخشان5  حاوي لوله دورهام تلقيح و در 

دماي 37 درجه س��انتيگراد به مدت 24 س��اعت گرمخانه گذاري گرديدند. 
لوله‌هاي توليد كننده كدورت و گاز به عنوان كلي فرم تاييد گرديد و تعداد 
كلي فرم نهايي با ضرب نمودن تعداد لوله‌هاي مثبت تقس��يم بر 10 ضربدر 
تعداد پرگنه ش��مارش شده حاصل مي‌گردد. جهت شمارش اشريشياكلي از 
 ECو 

لوله‌هاي آبگوشت سبز درخشان داراي گاز به داخل لوله‌هاي آبگوشت 6
حاوي لوله‌هاي دورهام تلقيح و در دماي 45/5 درجه سانتيگراد به مدت 48 
س��اعت گرمخانه گذاري صورت گرفت. از لوله‌هاي EC داراي گاز به محيط 
EMB7 تلقيح و براي 24 س��اعت در 35 درج��ه گرمخانه گذاري گرديدند. 

پرگنه‌هاي مثبت از نظر ميكروس��كوپي و آزمايش IMVIC8 مورد بررس��ي 
قرار گرفتن��د. در صورتيكه باكتري گرم منفي بود و از نظر ايندول مثبت يا 
منفي، MR مثبت، VP منفي و س��يترات منفي بود به عنوان اشريش��ياكلي 
تلقي گرديد و به صورت درصدي از پرگنه‌هاي شمارش شده در محيط اوليه 

VRBA محاسبه شد.
شمارش استافيلوكوكوس اورئوس: به ميزان كي ميلي ليتر از رقت‌هاي 
متوالي ذكر ش��ده بصورت 0/3،  0/3 و 0/4 به محيط برد پاركر آگار9 تلقيح 
و بصورت س��طحي كشت داده شد. پليت‌هاي حاوي 150-15 پرگنه داراي 
خصوصيات پرگنه س��ياه رنگ و در اطراف داراي‌هاله روشن جهت شمارش 

استافيلوكوكوس اورئوس انتخاب گرديد.
جداس��ازي س��المونلا: در ابتدا پيش غني س��ازي در محيط آبگوش��ت 
لاكتوز به مدت 24 س��اعت در 37 درجه س��انتيگراد صورت گرفت. سپس 
ي��ك ميلي ليتر از محيط آبگوش��ت لاكتوز به داخل محيط‌هاي آبگوش��ت 
سلنيت سيستئين و تتراتيونات منتقل گرديد و در دماهاي 35 و 45 درجه 
سانتيگراد به مدت 24 ساعت گرمخانه گذاري گرديد. سپس از محيط‌هايي 
كه در آنها رش��د صورت گرفته بود بر روي محيط س��المونلا- ش��يگلا آگار 
كش��ت داده شد. پرگنه‌هاي صورتي با مركز س��ياه رنگ بررسي و به جهت 

تاييد بر روي محيط‌هاي LIA11 ،TSI10 و اوره مورد بررسي قرار گرفتند.
آناليز نتايج بدس��ت آمده با استفاده از نرم افزار SPPS 16.0 انجام شد. 
اختلاف نتايج ش��مارش كل باكتري‌ها، كلي فرم‌ها، اشريشياكلي در مراحل 

شمارش کلی باکتری های تعداد نمونهفرایند کشتار
استافیلوکوکوس اشریشیاکلیکلی فرمهوازی

سالمونلااورئوس

+a1/92 ± 0/03 a1/55 ± 0/05 a2/54 ± 0/05 a 0/04 ± 205/01پرکنی

+b2/65 ± 0/03 b2/45 ± 0/04 b2/08 ±0/07 b 0/07 ± 206/75تخلیه اندرونه ها

+c1/65 ± 0/08 c1/08 ± 0/10 c1/08 ± 0/11 c 0/06 ± 204/01آب چکان و خنک سازی

 1log10( در مدت فراوری در کشتارگاه )میانگین ± انحراف معیار( 
cfu/cm2( جدول 1- نتایج لگاریتم شمارش مکیروارگانیسم ها در سطح پوست لاشه طیور

.)p<0/05( حروف غير مشابه در هر ستون نشان دهنده اختلاف آماري معني دار براي هر مرحله مي باشد a-c 

بررسي آلودگي ميكروبي لاشه طيور...
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مختلف كش��تار طيور توسط تست Repeated measures  مورد بررسي قرار 
گرفت. حداقل اختلاف معني دار با p>0/05 مورد پذيرش بود.

نتايج
پ��س از انج��ام آزمون‌ه��اي ميكروبي، نتاي��ج ميانگين ش��مارش كلي 
باكتري‌هاي هوازي، ش��مارش كلي فرم‌ها، ش��مارش اشريشياكلي، شمارش 
اس��تافيلوكوكوس اورئوس بيماريزا و جداسازي س��المونلا مربوط به مراحل 
مختلف فرايند كشتار طيور شامل نمونه‌هاي سواپ از سطح پوست لاشه بعد 
از پركني، بعد از تخليه امعا و احش��ا و بعد از خنك سازي و همچنين نمونه 
برداري از آب اس��كلدر، آب چيلر اول و دوم به ترتيب در جدول‌هاي شماره 
)1( و )2( نشان داده شده است. نتايج نشان داد كه در تمامي‌مراحل فراوري 
لاش��ه طيور در كشتارگاه ش��مارش كلي باكتري‌هاي هوازي بالا بوده و در 
اين ميان مرحله تخليه اندرونه‌ها بيش��ترين ميزان آلودگي را نسبت به ساير 
مراحل فراوري لاش��ه به خود اختصاص داده بود )p>0/05(. اگر چه مرحله 
اس��كلدينگ منجر به كاهش اوليه ميكروارگانيس��م‌ها گرديد و هيچكدام از 
باكتري‌هاي مورد مطالعه شناس��ايي نش��دند. بر اس��اس نتايج بدست آمده، 
ميزان ش��مارش كل��ي باكتري‌هاي هوازي در آب چيل��ر اول بصورت معني 
داري بالاتر از آب اس��كلدر و چيلر دوم بود )p>0/05 (. با اين وجود مراحل 
خنك س��ازي لاش��ه طيور در چيلرها منجر به كاهش ميزان شمارش كلي 

فرم‌ها، اشريشياكلي و استافيلوكوكوس اورئوس گرديد. 

بحث
آلودگي گوش��ت طيور با پاتوژن‌هاي غ��ذازاد مي‌تواند بعنوان كي خطر 
جدي بويژه در مواردي همچون دستكاري بي مورد، پخت ناكافي يا نگهداري 
در ش��رايط نامطلوب س�المت مصرف كننده را به مخاطره بياندازد. طيوري 
كه به كشتارگاه ارسال مي‌گردند بطور معمول داراي بار ميكروبي بالايي در 
س��طح پوست و دس��تگاه گوارش، بويژه از نظر ميكروارگانيسم‌هاي بيماريزا 
نظير س��المونلا و كمپيلوباكتر براي انس��ان مي‌باش��ند )6، 29(. تحقيقات  
گسترده‌اي بر روي ميزان و عوامل موثر بر آلودگي لاشه طيور در كشتارگاه 

صورت گرفته كه نش��ان دهنده اهميت ش��رايط فراوري طيور در كشتارگاه 
مي‌باشد. )13،17،22،23،1،2( 

حضور پرندگان با پوس��ت كثيف و آلوده به تريكبات مدفوعي در حين 
فراوري در كش��تارگاه، مي‌تواند منجر به افزايش بار كلي ميكروبي لاش��ه‌ها 
در مرحله اس��كلدينگ گ��ردد )20(. در مطالعه حاضر عل��ي رغم بالا بودن 
دماي آب اس��كلدر )در حدود 60 درجه س��انتگيراد(، ميزان ش��مارش كلي 
باكتري‌ه��اي هوازي در اين مرحله بالا بود كه نش��ان دهنده جريان ناكافي 
آب و تجم��ع آلودگي در آن مي‌باش��د. از طرف ديگر علت عدم جداس��ازي 
باكتري‌هاي بيماريزاي مورد ارزيابي در آب اس��كلدر مي‌تواند ناشي از دماي 
بالاي آب اس��كلدر  باش��د.  بنابراين كي راهكار جهت كاهش اين مش��كل 
استفاده از اسكلدينگ چند مرحله‌اي است كه در آن طيور داخل چند تانك 
اس��كلدينگ وارد مي‌ش��وند تا در نهايت ميزان بار ميكروبي س��طحي طيور 
كاهش يابد )19،21(. همچنين با جايگزيني مداوم آب اسكلدر با آب تازه و 
استفاده از تريكبات كلرينه ميزان بار ميكروبي سطحي لاشه‌ها را تا بيش از 

كي سيكل لگاريتمي‌نيز مي‌تواند كاهش يابد )12(. 
بس��ياري از محققان نشان داده‌اند كه مرحله پركني ميزان بار ميكروبي 
لاشه در سطوح بالايي مي‌باشد كه با نتايج مطالعه حاضر همخواني دارد. يكي 
از علل بالا بودن بار ميكروبي لاشه در اين مرحله انتقال آلودگي از تجهيزات 
به لاشه و همچنين آئروسول‌هاي موجود در هوا مي‌تواند باشد )6،8،13،20(. 
بر اس��اس نتايج اين مطالعه، بيش��ترين ميزان آلودگي از نظر شمارش كلي 
باكتري‌هاي هوازي، كلي فرم‌ها، اشريش��ياكلي و اس��تافيلوكوكوس اورئوس 
در مرحله تخليه اندرونه‌ها مش��اهده گرديد. در بس��ياري از كش��تارگاه‌ها از 
جمله كش��تارگاه مورد مطالعه، مرحله تخليه اندرونه‌ها بصورت دستي انجام 
مي‌ش��ود، به نظر مي‌رس��د بار كلي ميكروبي به دليل آلودگي سطحي لاشه 
با فلور ميكروبي دس��تگاه گوارش و همچنين دس��تكاري نامناسب لاشه در 
مرحله بازرس��ي افزايش ميي‌ابد. بنايراين اجتناب از آلودگي متقاطع با مواد 
مدفوعي در مرحله تخلي��ه اندرونه‌ها، بويژه هنگام خروج روده‌ها، از اهميت 
بالايي برخوردار مي‌باشد)10(. در مطالعه‌اي كه در جهت تعيين نقاط كنترل 
بحراني در طول خط كش��تار صورت گرفته بود بيش��ترين ميزان آلودگي به 

log10( در مدت فراوری در کشتارگاه )میانگین ± انحراف معیار(  
cfu/ml( جدول 2- نتایج لگاریتم شمارش مکیروارگانیسم ها در آب اسکلدر و چیلرها

.)p<0/05( حروف غير مشابه در هر ستون نشان دهنده اختلاف آماري معني دار براي هر مرحله مي باشد a-c 

تعداد فرایند کشتار
نمونه

شمارش کلی باکتری 
سالمونلااستافیلوکوکوس اورئوساشریشیاکلیکلی فرمهای هوازی

----a 0/03 ± 203/84آب اسکلدر

+b2/92 ± 0/03 a2/44  ± 0/11 a2/07 ± 0/13 a 0/03 ± 205/45آب چیلر اول

+c2/42 ± 0/08 b1/42 ± 0/25 b1/17 ± 0/17 b 0/07 ± 203/35آب چیلر دوم
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اس��ترپتوكوكهاي مدفوعي متعلق به مرحل��ه تخليه اندرونه‌ها بود. همچنين 
روده طي��ور با توجه به دارا بودن حجم بالاي آلودگي، بعنوان يكي از جدي 

ترين نقاط كنترل بحراني در كشتارگاه طيور معرفي شد )16(.
مرحل��ه خنك كردن لاش��ه از نظر كنترل رش��د ميكروبي اهميت دارد 
ك��ه در آن با اس��تفاده از آب س��رد مي‌توان ميزان ب��ار ميكروبي را كاهش 
داد. مطالعات متعدد نش��ان داده اس��ت كه مرحله س��رد س��ازي موثرترين 
مرحله جهت كاهش بار ميكروبي س��طح لاشه طيور در طول فرايند كشتار 
مي‌باش��د )26،9،17،29،2،1(. با اين وجود آخوندزاده و ميثاقي نش��ان داد 
كه در صورت عدم توجه به وضعيت بهداشتي آب سرد كن‌هاي آبي، امكان 
آلودگي ليس��تريا مونوس��يتوجنز لاش��ه‌هاي مرغ بعد از خروج از س��رد كن 
وجود دارد )2(. مطالعه حاضر نش��ان داد ميزان بار ميكروبي لاش��ه‌ها بعد از 
خنك س��ازي بصورت معني داري كاهش ميي‌ابد. اما اين ميزان كاهش بار 
ميكروبي كفايت كافي را در جهت ايجاد كي سطح ميكروبي مطلوب فراهم 
نميك‌ند )28،29،16(. بطوريكه ميانگين لگاريتم شمارش اشريشياكلي بعد 
از مرحله خنك س��ازي لاش��ه‌ها برابر با cfu/cm2 1/08 سطح پوست پرنده 
بود. همچنين بار ميكروبي در آب چيلر دوم كاهش بيش��تري را  نس��بت به 
آب چيلر اول نش��ان داد كه از جمله دلايل اين كاهش ميتوان دماي پايين 
ت��ر و جريان بالاتر آب در چيلر دوم و همچنين جريان آهس��ته آب تميز و 

طويل تر بودن چيلر اول را متصور شد )1(. 
در مطالع��ه نيازي ش��هركي و همكاران )2008( ميزان آلودگي لاش��ه 
طيور در كش��تارگاه‌هاي صنعتي تهران پس از خروج لاش��ه‌ها از چيلر دوم 
مورد بررس��ي قرار گرفت. نتايج آنها نشان داد كه علي رغم بالا بودن تعداد 
لاش��ه‌هاي آلوده به س��المونلا ولي ميزان ميانگين تعداد س��المونلا در آنها 
پايين مي‌باش��د همچنين از مجموع لاش��ه‌هاي مورد ارزيابي آنها، در حدود 

69 درصد آلوده به سالمونلا بودند )25(. 
جمش��يدي و همكاران )2007( نش��ان دادند كه از 60 نمونه س��واپ 
پوس��ت گردن لاشه طيور بعد از مرحله خنك سازي، تعداد 6 )11/6درصد( 

نمونه واجد آلودگي سالمونلايي بودند )15(. 
در مطالع��ه ديگر كه به منظور بررس��ي آلودگي آب چيلر به س��المونلا 
در كش��تارگاه مش��هد صورت گرفته بود، از مجموع 52 نمونه آب چيلر اخذ 
ش��ده تعداد 10 نمونه )19/2 درصد( از نظر حضور جنس س��المونلا مثبت 

تشخيص داده شد )14(. 
در مطالعه حاضر پس از پايان فراوري لاش��ه‌ها در كش��تارگاه، باكتري 
سالمونلا از تمامي‌لاشه‌ها جداسازي و شناسايي گرديد. كشتار گله‌هاي مثبت 
از نظر سالمونلا مي‌تواند منجر به آلودگي لاشه‌ها و زنجيره كشتار گردد. به 
منظور كاهش آلودگي متقاطع لاشه طيور با سالمونلا بايد راهكارهايي اتخاذ 
ش��ود تا گله‌هاي عاري از س��المونلا قبل از گله‌هاي مثبت از نظر س��المونلا 
كش��تار گردند. با توجه به حضور سالمونلا در لاشه‌هاي مورد مطالعه در اين 

بررسي استراتژي فوق توصيه مي‌گردد )10،27(. 
اگ��ر چ��ه مي��زان ب��ار ميكروب��ي لاش��ه‌ها پ��س از خنك س��ازي در 
سردكن‌هاي متوالي كاهش ميي‌ابد اما با توجه به آلودگي متقاطع به برخي 
ميكروارگانيس��م‌ها از قبيل سالمونلا و استافيلوكوكوس اورئوس، بهبود خط 
كش��تار و آموزش موثر به كارگران در رابطه با بهداش��ت و سلامتي ضروري 
مي‌باش��د. همچنين توجه ويژه به كاهش آلودگي گله‌ها در طول پرورش به 
س��المونلا بايد مورد توجه قرار گيرد. با رعايت ضوابط بهداش��تي در مراحل 

پرورش، كشتار، بسته بندي و حمل و نقل، لاشه‌هايي با يكفيت بهاشتي بالا 
و عاري از ميكروارگانيسم‌هاي بيماريزا به بازار عرضه مي‌شود.

تقدير و تشكر
بدين وس��يله از اعموتن رتحمم ژپويشه دااگــشنه بوعلي سينا همدان 
هب تهج نيمأت اابتعر اني رطح از لحم گ��رتن نهاي��ت تشكر و قدرداني به 

عمل مي‌آيد.

پاورقي‌ها
1- Hazard Analysis and Critical Control Point
2- Total Viable Count
3- Surface plate count
4- Violet Red Bile agar
5- Brilliant Green Lactose Bile broth
6- Escherichia coli broth
7- Eosin Methylen Blue agar
8- Indole-Methyle Red-Vogeos proskauer-Citrate
9- Baird Parker Agar
10- Triple Sugar Iron agar
11- Lysine Iron agar
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