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   چکیده
از گوشت تازه طیور، گوشت قرمز، محصولات گوشتی مانند  لیستریا مونوسایتوژنزهاي مختلف  گزارشات زیادي از جدا شدن گونه

هاي مورد  از آب و از یخ لیستریا مونوسایتوژنزبا توجه به جدا شدن . ها وجود داردکرده و ماهی در بسیاري از کشور گوشت چرخ
هاي طیور بعد از خروج از  استفاده جهت سرد نگه داشتن محصولات غذایی از یک طرف و افزایش بار آلودگی باکتریایی لاشه

هاي  لاشه لیستریا مونوسایتوژنزر احتمال آلودگی هاي آبی را د هاي طیور از طرف دیگر، نقش سردکن هاي آبی در کشتارگاه سردکن
 لیستریا مونوسایتوژنزهاي آبی در چگونگی وضعیت آلودگی  در این مطالعه نقش سردکن. سازد مرغ در زنجیره کشتار بارز می

مرغ از لاشه  180به این ترتیب که تعداد . غربی مورد بررسی قرار گرفت هاي مرغ در کشتارگاه صنعتی استان آذربایجان لاشه
آبی و بعد از خروج از سردکن آبی   غربی کشور بلافاصله قبل از ورود به سردکن هاي صنعتی سطح استان آذربایجانکشتارگا ه

با استفاده از محیط  FDAشده  دایی، اصلاحابرداري شدند، براي جداسازي لیستریا از دستورالعمل کان صورت استریل نمونه به
. نگهداري شدند سلسیوسدرجه  35ساعت در دماي  48تا  24 مدت بهشده  داده هاي کشت پلیت. اده شداختصاصی استف هاي کشت
لیستریا هاي سیاه مشکوك به  و پرگنه LSAبا ظاهري زرد مایل به سبز شفاف در  یتوژنزانوسوم لیستریاهاي مشکوك به  پرگنه

صورت میکروسکوپی از نظر حرکت چرخشی  هبرابر، ب 1000نمایی  ، مورد آزمایش لام مرطوب با بزرگPLAدر  مونوسایتوژنز
همولیز، آزمایش تخمیر قند ، ، کاتالاز)سلسیوسدرجه  35و  25(درجه حرارت  آمیزي گرم، تست حرکت در دو مشخص، رنگ

. تعیین سروتیپ شدند والان پلی 4 و 1سرم تیپ  نتیآوالان  و  سرم پلی آزمایش گردیدند و با آنتی) رامنوز، گزیلوز و مانیتول(براي 
که نتیجه  درحالی. بود  مثبت یتوژنزالیستریا منوسنمونه مرغ از نظر  3نمونه مرغ مورد آزمایش قبل از ورود به سردکن  180از 

هاي مذکور و دوازده لاشه دیگر که قبل از ورود به سردکن آبی از نظر  لاشه یتوژنزاوسنلیستریا مو)  MPN-1بر حسب (شمارش 
  داري دوطرفه، تفاوت معنی  Tکه با انجام آزمونشدند، بعد از خروج از سردکن آبی مثبت ، منفی بودند ونوسایتوژنزلیستریا م

)05/0 < P  ( بودند و چهار یک  شده متعلق به سروتیپ شناسایی لیستریا مونوسایتوژنزدر آلودگی .  
  

  سایتوژنزنولیستریا مو، لاشه طیور چیلر آبی،: هاي کلیدي واژه
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  دمهمق
شونده از  هاي منتقل مسمومیت ها و امروزه میزان عفونت

خصوص در کشورهایی که سطح  هراه مواد غذایی، ب
بهداشتی پایین دارند رو به گسترش است و موجب 
 خسارات اقتصادي و انسانی فراوان گردیده است

)Razavilar, 2002(.  در این میان گوشت طیور یکی
هاي  رشد باکتري از مساعدترین مواد غذایی براي

علت نحوه خاص کشتار و  باشد که به پاتوژن می
آوري گوشت استحصالی در معرض آلودگی قرار  عمل

اکثر مراحل کشتار، در کشتارگاه طیور را . گیرد می
عنوان مراحلی محسوب کرد که بالقوه  توان به می
ولی از بین آنها چند . ها را آلوده کنند توانند لاشه می

ترند که این مراحل تحت عنوان  ه مهممرحله از هم
 دمورد توجه قرار دار نقاط بحرانی در خط کشتار

Mead et al., 2000)(.  
هاي طیور در مراحل آخر زنجیره  سرد کردن لاشه

کشتار، یکی از فاکتورهاي مهم حفظ و نگهداري 
بعد از کشتار . آید کیفیت گوشت مرغ به حساب می

شیمیایی و فیزیکی،  تغییرات بیوشیمیایی،
اتولیتیکی و  هاي هیستوپاتولوژیکی حاصل از فعالیت

درجه حرارت یکی از . افتد باکتریایی اتفاق می
ثر در تسریع این تغییرات ؤفاکتورهاي مهم و م

هر چه گوشت طیور . )James et al., 2005( باشد می
 5/0عمق عضله سینه (به درجه حرارت پایین مطلوب 

ر برسد، تغییرات مورد ت سریع سلسیوسدرجه  4تا 
بنابراین سرد  .نظر به کمترین میزان خود خواهد رسید

هاي مرغ یکی از مراحل مهم در زنجیره  کردن لاشه
طور کلی در خط  هب. آید کشتار مرغ به حساب می

 وهاي موجود در سطوح کار  میکروارگانیسم کشتار،

عوامل . شود پوست سبب آلودگی گوشت مرغ می
ها در روش سرد کردن با  آلودگی لاشهمؤثر در میزان 

بار آلودگی  :تواند شامل استفاده از چیلر آبی می
ها قبل از سرد کردن، میزان جریان آب جاري و  لاشه

  جایگزینی به ازاي هر لاشه، نسبت تعداد لاشه 
 ها آب سردکن و مقدار کلر آزاد آب سردکنمیزان  به

ان شده است چنین بی.  (Bilgili et al., 2002)باشد می
ها به  که در صورت آلودگی حتی تعداد کمی از لاشه

هاي غذایی، و یا آلودگی آب و یخ برخی از باکتري
مورد استفاده در سردکن آبی احتمال پخش این 
آلودگی در سردکن آبی و در نتیجه آلودگی متقاطع 

که  جا ازآن. ها در سردکن وجود دارد لاشه سایر
روش جهت سرد کردن  ترین ترین و متداول اصلی

ور  هاي صنعتی، غوطههاي مرغ در کشتارگاه اولیه لاشه
باشد و با عنایت  هاي آبی می ها در سردکن کردن لاشه

به احتمال آلودگی باکتریایی و بار میکروبی بالاي 
هاي مرغ قبل از ورود به سردکن، نسبت بالاي  لاشه

لاشه به حجم آب و نبود یا کمبود سطح کلر آزاد 
احتمال بار میکروبی بالاتر و آلودگی به ها،  کن سرد آب

هاي  لاشه درزاي غذایی  هاي بیماري باکتري برخی از
د سردکن آبی وجود دار مرغ بعد از خروج از

.(Northcutt et al., 2003)  لیستریا در این میان
باکتري غیراسپورزا، گرم مثبت و  یتوژنزامونوس

از خاك، غذاي هوازي اختیاري است که آن را  بی
 هاي آن، شیر حیوانات، آب، مدفوع، گوشت و فرآورده

 یتوژنزالیستریا منوس. اند و لبنیات و سبزیجات جدا نموده
 هاي مشترك عامل بیماري لیستریوز است که از بیماري

 .)Berrang et al., 2000( باشد حیوان می انسان و

جستجوي این میکروارگانیسم در این مواد غذایی از 
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دلیل  کننده به حفظ سلامت غذایی مصرف نظر هطقن
 امکان رشد و تکثیر این ارگانیسم در این محصولات غذایی

توجهی  اهمیت قابل، در شرایط نگهداري در یخچال
ثر بر علیه بیماري ؤرغم درمان م در ضمن علی. دارد

 درصد 30لیستریایی، این بیماري با مرگ و میري حدود 
سلامت عمومی در نظر  عنوان یک مشکل و خطر به

  .)Mulder et al., 1976( دشو گرفته می
لیستریا مونو شمارش در این مطالعه، جستجو و 

هاي مرغ، قبل ورود به  در تعدادي از لاشهیتوژنز اس
سردکن و بلافاصله بعد از خروج از سردکن آبی در 

غربی  کشتارگاهاي صنعتی در سطح استان آذربایجان
  .مورد بررسی قرار گرفت

  
  هاروشمواد و

هاي  کشتارگاهتمام لاشه مرغ از  180مجموع در 
غربی کشور بلافاصله  صنعتی سطح استان آذربایجان

قبل از ورود به سردکن آبی و بلافاصله بعد از خروج 
 لیستریا مونوسایتوژنزمنظور جستجوي  از سردکن آبی به

براي مشخص  .برداري شدند صورت استریل نمونه به
شده استفاده  ها از نوارهاي رنگی استریل نمودن لاشه

از دستورالعمل کانادایی، لیستریا  براي جداسازي. شد
طور خلاصه، یک  هب. استفاده شدFDA شده  اصلاح
با (مرغ سطحی هاي مختلف  گرمی از بخش 25نمونه 
 لیستریاکننده  غنی لیتر آبگوشت میلی 225به ) پوست

Listeria Enrichment Broth (LEB, Merck)  حاوي
و ) گرم در لیتر، شرکت مرك 5/37(تیوسیانات پتاسیم 

  لیتر،  میکروگرم در میلی 50(اسید نالیدیکسیک 
  مدت به LEB. گردید ضافها) شرکت سیگما

نگهداري  سلسیوسدرجه  25ساعت در دماي  48
صورت  هب LEBلیتر از  میلی 1/0بعد از نگهداري، . شد

  لیستریاخطی بر روي محیط جامد انتخابی 
Listeri Selective Agar (LSA,Merck)  حاوي اسید

و محیط ) لیتر میکروگرم در میلی 50(نالیدیکسیک 
 Palcam listeria Selective Agar (PLA,Merck)پالکام 

  تا 24مدت  به شده هاي کشت پلیت. شد کشت داده
نگهداري  سلسیوسدرجه  35ساعت در دماي  48

با  زیتوژنایستریا مونوسلهاي مشکوك به  پرگنه. شدند
هاي  و پرگنه LSAظاهري زرد مایل به سبز شفاف در 

، مورد PLAدر  زیتوژناتریا مونوسسلیسیاه مشکوك به 
برابر،  1000 نمایی آزمایش لام مرطوب با بزرگ

) میکروسکوپ فاز کنتراست(صورت میکروسکوپی  هب
آمیزي گرم،  از نظر حرکت چرخشی مشخص، رنگ

درجه  35و  25(درجه حرارت  تست حرکت در دو
، کاتالاز، همولیز، آزمایش تخمیر قند براي )سلسیوس

آزمایش گردیدند و با ) و مانیتول رامنوز، گزیلوز(
 Bacto-Listeri-O Polyvalent(والان سرم پلی آنتی

antiserum, Difco ( 4و  1والان تیپ  سرم پلی نتیآو 
)Bacto-Listeri-O Polyvalent antisera tayp1 and 

4, Difco( جهت شمارش . تعیین سروتیپ شدند
 1/0کننده آب پپتونه  ، از رقیقزیتوژنالیستریا مونوس

ها  تایی از نمونه10 هاي سریال درصد براي تهیه رقت
شده جهت شمارش  هاي تهیه از رقت. استفاده شد

حاوي اي  پنج لوله MPNبه روش  زیتوژنالیستریا مونوس
  .انات پتاسیم استفاده شدداراي تیوسی  LEBمحیط
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 یتوژنزامونوس ستریایل)  MPN g-1حسب بر(نتایج شمارش  : 1جدول 
لیستریا آلوده به ) لاشه مورد مطالعه  180از ( لاشه مرغ  15در 

  غربی صنعتی آذربایجان هاي هدر کشتارگا مونوسیتوژنز
  قبل از خروج از  نمونه

  سرد کن آبی
  بعد از خروج از
  پسروتی  سرد کن آبی

1  9/4  18  1/a  
2  14  92  4b  
3  11  43  1/a  
4  02/0<  17  1/a  
5  02/0<  21  1/b  
6  02/0 < 28  1/a 
7  02/0 < 21  1/a 
8  02/0 < 18  1/a 
9  02/0 < 11  4b  
10  02/0 < 43  1/a 
11  02/0 < 92  1/a 
12  02/0 < 53  1/b  
13  02/0 < 27  1/a  
14  02/0 < 27  1/a  
15  02/0 < 14  4b  

  
  اهیافته

نمونه مرغ مورد آزمایش قبل از ورود به  180از 
مثبت یتوژنز الیستریا منوسنظر نمونه مرغ از  3 سردکن

 Most Probable Numberنتیجه شمارش بوده که

(MPN)  11، 14، 9/4، یتوژنزالیستریا مونوسMPN g1 

) MPN g-1بر حسب (نتیجه شمارش  که درحالی. بود
مذکور و دوازده  هاي لاشهیتوژنز اوسنلیستریا مو

  لاشه دیگر که قبل از ورود به سردکن آبی 
بعد از  ،منفی بودندیتوژنز الیستریا مونوساز نظر 

نشان  1شماره خروج از سردکن آبی در جدول 
تفاوت  وابسته،  Tکه با انجام آزمون ،داده شده

لیستریا در آلودگی % 95سطح اطمینان داري در  معنی
  متعلق به سروتیپ  شناسایی شده نزژیتوامونوس
  ).P >05/0( بودند و چهار یک

  

  گیري  بحث و نتیجه
نمونه مورد بررسی  180مورد از  15در این مطالعه 

راي آلودگی بودند که سه نمونه قبل از ورود به اد
از سردکن  مورد بعد از خروج از 15سردکن آبی و 

 4bو  ,a 1/b/1 یتوژنزالیستریا مونوس به آلودگی نظر
یک  نزژیتوامونوس لیستریا). 1جدول (ند مثبت بود

باشد که از  میکروارگانیسم با گسترش وسیع می
بسیاري از مواد غذایی مثل گوشت تازه طیور، گوشت 
قرمز، محصولات گوشتی مانند گوشت چرخ کرده، 
ماهی و صدف در بسیاري از کشورها از جمله ایران 

در این میان گوشت . ),Rokni 2001( جدا شده است
یور یکی از مساعدترین مواد غذایی براي رشد ط

علت نحوه خاص  باشد که به هاي پاتوژن میباکتري
آوري گوشت استحصالی در معرض  کشتار و عمل

گیرد اکثر مراحل کشتار، در کشتارگاه  آلودگی قرار می
  عنوان مراحلی محسوب کرد توان به طیور را می
  با توجه . ندها را آلوده کن توانند لاشه که بالقوه می

یتوژنز میکروب سرمادوست اکه لیستریا مونوس این به
  وسیله  تواند به باشد آلودگی لیستریایی می می

  هاي طیور انتقال پیدا  آب چیلرهاي آبی به لاشه
  . )et al Northcutt., 2003( کند

James بیان نمودند که  2005سال  و همکاران در
کاهش هاي طیور باعث  سرد کردن سریع لاشه

هاي پاتوژن و افزایش مدت زمان نگهداري باکتري
وسیله چیلر آبی  که این سرد کردن یا به شود، آنها می

  .گیرد وسیله هواي سرد صورت می یا به
هاي مرغ  هاي متعددي در مورد آلودگی لاشه بررسی

در طی مراحل مختلف زنجیره کشتار و نقش انواع 
تارگاهاي مورد استفاده در کش يها مختلف سردکن
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طیور در وضعیت بار میکروبی و آلودگی باکتریایی 
 و Abu-Ruwaida .انجام شده استهاي مرغ  لاشه

در در کویت که   اي در مطالعه 1994در سال  همکاران
کلی  ، شمارشانجام دادند بیان کردند که 1994سال 

، یتوژنزامونوسالیستری ،ها باکتریایی، آنتروباکتریاسه
 ، سالمونلا، کمپیلوباکتر ويلاوکشیا یاشرجستجوي 

هاي مرغ در مراحل  در لاشه استافیلوکوك ارئوس
 کهمختلف کشتار بررسی شد که این تحقیق نشان داد 

بیشترین میزان آلودگی بعد از مرحله اسکالدینگ و 
ترین  عنوان مهم و مرحله چیلر آبی را بهپرکنی بوده 

د ن کردنهاي طیور معرفی و بیا مرحله در آلودگی لاشه
هاي هوایی، آبی و  سطوح باکتریایی بعد از سردکنکه 

آمده  دست هاین نتایج با نتایج ب، بندي تغییر نکرد بسته
  .خوانی داشت محققین دیگر هم

نشان  2000و همکاران در سال  Mead که درحالی
ها نقش بسیار مهمی در آلودگی ثانویه  دادند سردکن

مطالعات دیگر . هاي مرغ در خط کشتار دارد لاشه
نشان داد که میزان بار میکروبی لاشه مرغ در روش 

هاي هوایی کمتر از  وسیله سردکن هسرد کردن لاشه ب
هاي آبی که در آن لاشه در آب  سردکن  سردکن

، ندنشان دادمطالعات دیگر . باشد شود، می ور می غوطه
هاي آبی  که روش کلرزنی مناسب در سردکن درصورتی

هاي هوایی در  ثرتر از سردکنؤر و ماجرا شود کارات
  .باشد کاهش بار میکروبی لاشه می

James  گونه کاهشی  هیچ ،2005و همکاران در سال
هاي مرغ بعد از  لاشه سالمونلاییرا در میزان آلودگی 

در . هاي آبی پیدا نکردند شدن در سردکن ور غوطه
 1997و همکاران در سال   Geornarasمطالعه دیگر، 

جنوب آفریقا، نشان دادند که هاي طیور  رگاهدر کشتا

به  يلاوشیاکیاشرهاي آبی در انتقال آلودگی  سردکن
  .هاي مرغ وارد شده در سردکن نقش داشتند لاشه

Mulder  نشان دادند که  1996و همکاران در سال
هاي آبی نقش مهم در انتقال آلودگی  کن سرد آب

هاي مرغ  شهباکتر و لیستریا به لاوسالمونلایی، کمپیل
نگر نقش اتمامی این مطالعات نمای. داشت

هاي آبی در افزایش بار میکروبی و آلودگی  سردکن
هاي  هاي مرغ بعد از خروج از سردکن باکتریایی لاشه

ر ضآمده در مطالعه حا دست هآبی بود که با نتایج ب
  .خوانی داشت هم

Geornaras  گزارش نمودند که  1997و همکاران در سال
سردکن نقش بسیار مهمی در جلوگیري  ی مناسب آبکلرزن

از آلودگی لیستریایی و سالمونلایی لاشه مرغ در سرد کن 
  .آبی دارد
Bilgili  و  2002در سالNorthcutt  و همکاران در

اي که  بیان نمودند که در مطالعه 2006 و 2003سال 
  هاي طیور در قبل و بعد از چیلر بر روي لاشه

  که  شمارش بار میکروبی فتنددریاانجام شد آبی 
  میزان  به ها فرم و کلی ، کمپیلوباکترکولاي شیایشرا

یابد ولی در مواردي که میزان کلر  زیادي کاهش می
هاي  شود و یا تعداد لاشه مموجود در چیلر آبی ک

وارده به چیلر آبی بیش از ظرفیت باشد، چیلر آبی 
 هاي تواند باعث افزایش شمارش باکتري خود می

  .  پاتوژن شود
و  Allenشده توسط  همچنین مطالعات انجام

نشان دادند که  2003و  2000 همکاران در سال
از نظر درجه برودت و (هاي آبی  کنترل سردکن

میکروبی و   سبب کاهش بار کلی) میزان کلر آزاد آب
ها بر روي پوست و محوطه داخلی فرم کاهش کلی
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 هاين کامل باکتريلاشه و باعث کاهش و یا از بین رفت
  .گردد دوموناس میسوعامل فساد مهم از قبیل 

هاي مرغ در طی مراحل  با توجه به آلودگی لاشه
اولیه کشتار از قبیل اسکالدینگ، پرکنی و تخلیه 

هاي مرغی که وارد  نامناسب اعماء و احشاء لاشه
شوند داراي بار میکروبی بالایی  سردکن آبی می

ج این تحقیق و تحقیقات از طرفی نتای. باشند می
هاي آبی غیربهداشتی  شان داد که در سردکنندیگر 

هاي مرغ بعد از خروج از سردکن  و نامناسب، لاشه

داراي بار میکروبی و آلودگی باکتریایی بالاتر 
که عمل کلرزنی  بنابراین درصورتی. باشند می
خوبی انجام نپذیرد کنترل بهداشتی بر  هسردکن ب آب

عمل  ههاي مورد استفاده بها، یخ نک سرد روي آب
تنها در کاهش بار آلودگی و  ها نه نیاید، این سردکن

بالا بردن کیفیت و عمر نگهداري نقش ندارند بلکه 
در افزایش بار میکروبی و آلودگی باکتریایی ثانویه 

  .باشند ثر میؤلاشه م
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Abstract 
Listeria spp. Has been isolated from poultry, red meat products and fish in many countries around the 
world. Listeria monocytogenes has been isolated from water and ice used for relating freshness of food. 
Chiller water could possibly increase the microbial contamination of poultry carcasses in slaughter-house. 
Therefore, the aim of this study was to investigate the effects of water chiller on Listeria monocytogenes 
contamination of poultry carcasses before and after chilling process in four industrial slaughter house of 
western Azarbaijan province was investigated. 180 poultry carcasses from 4 industerial slaughter house in 
western azarbaijan was investigated for Listeria monocytogenes befor and after chilling process using the 
modified Canadian version. All of the isolated belongs to the serogroup 1 and 4. Paired – samples T test 
indicated significant difference (P<0.05) between the contamination levels before and after chilling 
process. 
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