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 هاي گوشتي كارخانه مرغ توليدي در هاي ميكروبي خمير بررسي ويژگي
 استان تهران ) كالباس سوسيس و( 

 
 

 d، بيتا صميعي   c، رباب رفيعي طباطبايي b، صديقه مهرابيانa* مريم السادات كريمي

 
 

a دانشجوي كارشناسي ارشد ميكروبيولوژي، دانشگاه آزاد اسلامي، واحد تهران شمال 
b  استاد گروه زيست شناسي، دانشگاه تربيت معلم 

c  استاديار گروه ميكروبيولوژي، دانشگاه آزاد اسلامي، واحد تهران شمال 
d  كارشناس مسئول آزمايشگاه ميكروبيولوژي، اداره كل استاندارد و تحقيقات صنعتي استان تهران 

 
 
 
 

 1388/11/12: تاريخ پذيرش مقاله                 1387/8/13: تاريخ دريافت مقاله

 چكيده
آوري است كه در  فرآيند جداسازي مكانيكي، فن.  هايي براي افزايش راندمان توليد است تحقيقات صنعتي همواره به دنبال روش:  مقدمه

گوشتي كـه  .  اي آن جداسازي شده است، كاربرد دارد هايي كه قبلا بخش ماهيچه صنعت براي به دست آوردن حداكثر گوشت از استخوان
خمير مرغ به عنوان يكي از .  شود آيد گوشت جداسازي شده مكانيكي مرغ يا خمير مرغ ناميده مي به اين ترتيب از لاشه مرغ به دست مي

 . شود مواد اوليه در فرمولاسيون سوسيس و كالباس در ايران استفاده مي
هاي توليدكننده سوسيس و كالباس  گير كارخانه نمونه خمير مرغ، در حين توليد در دستگاه استخوان 50در اين تحقيق  : ها مواد و روش

هاي ميكروبي آن    هاي خمير مرغ به سرعت و در دماي سرد به آزمايشگاه انتقال داده شد و ويژگي نمونه.  آوري گرديد استان تهران، جمع
هاي كواگولاز مثبت، اشريشياكلي و شـمـارش    هاي ميكروبي شامل شمارش استافيلوكوكوس ويژگي.  مطابق استاندارد ايران آزمون گرديد

 . ها و جستجوي سالمونلا بود كلي ميكروارگانيسم
در فاكتور شـمـارش   %   38نمونه در فاكتورهايي چون  23نمونه خمير مرغ مطابق استاندارد ملي ايران و  27نتايج نشان داد كه  : ها يافته

جداسازي %  12در فاكتور شمارش كلي ميكروارگانيسم، %  18در فاكتور شمارش اشريشياكلي، %  24هاي كواگولاز مثبت،  استافيلوكوكوس
 .سالمونلا با استاندارد مغايرت دارد

هاي گوشتي فاقد پروسه  شود از خمير مرغ در فرمولاسيون فرآورده هاي خمير مرغ، توصيه مي با توجه به بار آلودگي نمونه : گيري نتيجه
 .حرارتي استفاده نشود

   
      هاي ميكروبي خمير مرغ، ويژگي: هاي كليدي واژه

:ms_karimi2003@yahoo.com      email                         نويسنده مسئول مكاتبات      *
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 مقدمه     
هاي آن در چـنـد                           مصرف گوشت مرغ و فرآورده                        

اي در دنيا افـزايـش                               سال اخير به طور قابل ملاحظه                          
بسياري از مردم استفاده از گوشت مرغ را                                       .     يافته است         

بنابراين امـروزه در                           .     دهند      به گوشت قرمز ترجيح مي                     
فرمولاسيون محصولات گوشتي مقادير مختلفـي از                                                

 ;Luiz Ade et al., 2004(   گوشت مرغ وجود دارد                    
Sams, 2001      .(       يك فرآورده خام مشتـق                          1خميرمرغ

شده از مرغ است كه مـقـاديـر زيـادي از آن در                                                                     
ــال      ــت                                                                                                                                  س ــده اس ــد ش ــي ــول ــر ت ــي ــاي اخ ه

.(Gill, 1998; Food safety, 1997)  
طبق تعريف استاندارد ملي ايران خـمـيـر مـرغ                                                             

عبارتست از فرآورده يكنواخت متشكل از گوشت مرغ                                              
كه مناسب براي مصـرف                           )     گذار و مادر             گوشتي، تخم          (   

انسان است كه با استفاده از وسايل مكانيكي از لاشه                                                 
هاي حـاوي               كامل فاقد پوست و اندرونه و يا استخوان                                     

اي كه استخـوان                    شود به گونه             گوشت مرغ حاصل مي                
تحت فشار از گوشت جدا شده و ساختمـان فـيـبـر                                                         

استاندارد ملي               (   كند       عضلاني از دست رفته يا تغيير مي                             
 ).  1386،   9529ايران       

در جهان تولـيـد شـده                                  1960خمير مرغ از سال                  
است و امروزه استفاده از خمير مرغ به عنوان يكي از                                                  

هاي گوشتي             مواد اوليه در فرمولاسيون برخي فرآورده                                    
اي و                هـاي تـغـذيـه                           رواج دارد و با توجه به ويژگي                            

تكنولوژي خوب و قيمت مناسب خمير مرغ، استفـاده                                                
هاي گـوشـتـي مـورد                                  از آن در فرمولاسيون فرآورده                          

 Dawson et(   استقبال توليد كنندگان قرار گرفـت                                        

al., 1998; Food safety, 1997      .(                          امـا از سـوي
ديگر اشكالاتي مانند رنگ، طعم و بافت نامطلوب و                                                  

بار ميكروبي  بالا آن  را به  عنوان  يك  ماده  اوليـه                                                         
كـنـد                                               خام  فاسد شدني و پر خطـر تـبـديـل مـي                                                       

FSIS directive 7160.2, 1997)    .( 
در فرآوري توليد خـمـيـر مـرغ از دسـتـگـاه                                                                          

در اين دستگاه لاشـه                      .     شود     استفاده مي            2گير     استخوان       
يا اسكلت مرغ كاملا خرد شده و با فشار از فيلـتـري                                                     

اي كـه            بدين ترتيب ذرات ماهيچه                      .     شود     عبور داده مي            
ذرات      .     شود     نرم است از ذرات سخت استخوان جدا مي                                  

سخت استخوان پشت فيلتر باقي مانده و ذرات نـرم                                                    
اي است از فيلتر عبور كرده و                               كه حاوي بافت ماهيچه                   

به شكل خمير از بـخـش ديـگـري از دسـتـگـاه                                                                     

فشار بالايي كه در ايـن                             .     شود     گير خارج مي             استخوان       
شود باعث ايـجـاد حـرارت در                                            آوري استفاده مي                 فن  

بنابر اين كنترل شرايط بهداشتـي                                  .     شود     خمير مرغ مي           
اي بـرخـوردار                             در توليد اين فرآورده از اهميت ويـژه                                     

ويژگي ميكروبي خمير مرغ به عوامل مختلفـي                                           .     است   
ترين آن نوع دستگاه استـخـوان                                    بستگي دارد كه مهم                 

گير، كيفيت مواد اوليه، زمان و درجه حرارت فـرآورده                                                     
ركني،         ;    1380،     6152استاندارد ملي ايران                     (   باشد        مي  

1374 (. 
زا          هاي بيـمـاري                  تواند منبع باكتري                   خمير مرغ مي            

،         اسـتـافـيـلـوكـوكـوس آرئـوس                                               مانند سالمونلا،                    
ــنــد                                                                               ــتــروهــمــوراژيــك اشــريشــيــاكــلــي مــان ان

E.coli O157: H7       ،                    يرسينيا         ،   ليستريا مونوسايتوژنز
هاي عـامـل فسـاد مـانـنـد                                                 و باكتري          انتروكوليتيكا             

بنابراين كيفيت ميكروبي گوشـت                                .     سودوموناس باشد              
مرغ مورد استفاده در تهيه خمير مرغ اهميت فراواني                                                 

 .) (Commission Regulation, 2005دارد      
گوشت مرغ به دليل خطر ايجاد سموم ميكروبـي                                             

در مواد غذايي، جزء مواد غذايي است كـه تـاثـيـر                                                                
گوشت بـه            .     سزايي در سلامت عمومي جامعه دارند                                 به  

ترين منبع مسموميت غذايـي                              ويژه گوشت مرغ ، مهم                   
كننده مـرغ                منابع اصلي آلوده                .     ناشي از سالمونلا است                   

در مراحل خونگيري، پركني و خارج كردن امحـاء و                                                    
علاوه بر فلور طـبـيـعـي                                .     باشد      احشاء داخلي بدن مي                  

اي موجود در                   سطح بدن و ميكروارگانيسم هاي روده                                
محتويات روده ، سطح خارجي بدن طـيـور نـيـز از                                                              
طريق آب، دان و خوراك طيور و كودهاي حـيـوانـي                                                    

مـرحلـه             ).      1386فريزير و وستهـوف،                         (   شود       آلوده مي        
هاي طيور از نقاط بحرانـي                              تخليه احشاء در كشتارگاه                       

جـوادي و                (   اي است          در آلودگي گوشت با اجرام روده                            
 ).  1386رضوي لر،          

هاي ايجادكننده مسموميت غـذايـي در                                                 باكتري       
هاي موجود در روي بـدن                           انسان هم از جمله باكتري                       

.   باشنـد          يا درون بدن حيوانات توليد كننده گوشت مي                                       
بنابراين همواره بايد فرض بر اين باشد كـه هـمـه                                                              

شوند، پتانسيل حـمـل                           حيواناتي كه وارد كشتارگاه مي                            
باشند و اگـر در                                 زا را دارا مي               ارگانيسم هاي بيماري                   

اي براي كاهش يا حـذف                          فرآوري مواد غذايي مرحله                       
هاي موجـود                زا نباشد پس باكتري                    هاي بيماري            باكتري      

32 25 

 و همكاران مريم السادات كريمي

1- Mechanically Separated Chicken Meat (MSCM) or Mechanically Recovered Chicken  Meat 
2- Separator  
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در لاشه عينا در مواد غذايي هم وجود خواهند داشت                                               
Commission Regulation, 2005)  .( 

با گذشت حدود نيم قرن از توليد خمير مـرغ در                                                   
هاي خـمـيـر                     جهان مطالعات زيادي در زمينه ويژگي                                 

مـرغ انـجـام شـده اسـت، مـانـنـد تـحـقـيــق                                                                                                         
Greenwood   وSwami             انـجـام               1981كه در سال

درصد آلودگي خمير مرغ بـه سـالـمـونـلا                                                      22شد و      
و همكـاران در                       Luiz Adeگزارش گرديد و تحقيق                     

كه انتشار سالمونـلا در خـط تـولـيـد                                                            2004سال     
.   مورد بررسي قرار گرفـت                         1سوسيس فرانكفورت مرغ                   

  2)   فـارش       (     حدود سه درصد آلودگي خمير كالـبـاس                                           
سوسيس فرانكفورت مرغ به سالمونلا گزارش گرديد                                            

 )Greenwood & Swami, 1981; Luiz Ade et 

al., 2004  .( 
در بسياري از كشورها قوانين و دستورالعمل هاي                                              

ها، توليد، نگهداري و تـركـيـب                                           مدوني براي ويژگي                
تـوان بـه                         براي مـثـال مـي                         .     خمير مرغ وجود دارد                  

 EC (No)و              2073/2005هـاي            دستورالـعـمـل                   
هـاي              اتحاديه اروپا در خصوص ويژگي                               853/2004

ميكروبي، نمونه برداري، توليد نگهداري، تركـيـب و                                                         
قوانين مربوط به نشانه گذاري محـصـولات حـاوي                                                      

آمريـكـا اشـاره كـرد                                                      USDA'S  FSISخميرمرغ         
   )C o mmi s s i o n  R e gu l a t i o n ,  2 0 0 4 ;  

Commission Regulation, 2005 (. 
در ايران استاندارد آيين كار توليد، نـگـهـداري و                                                            

و اسـتـانـدارد                                1384تركيب خمير مرغ در سـال                                  
هاي ميكروبي و فيزيكوشيميايي آن در سـال                                                ويژگي     
لذا مطـالـعـات چـنـدانـي در                                                 .     تدوين گرديد             1386

هاي خـمـيـر مـرغ                                خصوص وضعيت توليد و ويژگي                        
توان بـه تـحـقـيـق                                    صورت نگرفته است و تنها مي                         

اشاره كرد كـه در                          1382رحيمي و همكاران در سال                        
اين بررسي آلودگي ميكروبي خمير مرغ تاييد گرديـد                                                  

اين فرآورده هم توسـط                        ).      1382رحيمي و همكاران،                  (   
هاي سوسيس و كالبـاس و هـم تـوسـط                                                        كارخانه       
در اين تحقيق              .     شود     هاي خمير مرغ توليد مي                       كارخانه       

هاي خمير مرغ در حين تولـيـد از دسـتـگـاه                                                              نمونه     
هاي سوسيس و كالباس در                             استخوان گير در كارخانه                      

آوري گـرديـد و طـبـق روش                                                    استان تهران جمع               

استاندارد مورد آزمون قرار گرفت و نـتـايـج آن بـا                                                                  
فاكتورهاي مـورد                   .     استاندارد ملي ايران مقايسه گرديد                                

شامل شمارش كـلـي                        3آزمون در استاندارد ملي ايران                            
،     5×   10    4ها در گرم بـا حـد مـجـاز                                              ميكروارگانيسم             

،   5×   10در گرم با حد مـجـاز                                   اشريشياكلي          شمارش       
هاي كواگولاز مثبت در گرم                           شمارش استافيلوكوكوس                   

گـرم          25و جستجوي سالمونلا در                       1×   10با حد مجاز            
 .     باشد      با حد مجاز منفي مي                  

 
 ها      مواد و روش          

در اين پژوهش در مدت شش ماه بـا مـراجـعـه                                                       
كارخانه توليدكننده سوسيس و كالباس                                     20متوالي به           

نمونه خمير مرغ در حين تـولـيـد از                                                   50در مجموع          
دستگاه استخوان گير در شرايط استريل و ظـروف                                                      

مـيـزان             .     آوري شـد            اي سترون جمع              دار شيشه          درپوش     
ها بلافاصله در                 نمونه     .     گرم بود         500گيري حدود             نمونه     

به آزمايشگاه منتقل                    )     فلاسك حاوي يخ            (   شرايط سرد           
ها مطابق استاندارد مـلـي                                    آماده سازي نمونه                .     گرديد     

بـراي تـهـيـه                           .     انجام گرديـد                8923-2ايران شماره             
استـفـاده                 5اي    سوسپانسيون اوليه از مخلوط كن ضربه                                 

 .   شد  
جداسازي و شناسايي سالمونلا طبق اسـتـانـدارد                                                   

انجام گرديـد كـه شـامـل                                           1810ملي ايران شماره                 
مراحل پيش غني سازي در محيط آب پپتونه بـافـره،                                                   

هاي كشت مـايـع انـتـخـابـي                                              سازي در محيط              غني   
و تتراتـيـونـات                         6واسيلياديس اصلاح شده                       -راپاپورت        

، كشت در محيط هاي جامد انتخابي آگار                                     7نووبيوسين         
و         9شيگلا آگار             –و سالمونلا             8فنل رد      /     سبز درخشان          

سپس انجام واكنش هاي بيوشيميايي و سرولوژيكـي                                               
.   بـاشـد            بر روي پنج كلني مشخص و تفسير نتايج مي                                     

هـايـي مشـخـص آن بـا                                                  هايي كه كلني              در نمونه        
هاي بيوشيميايي و سرولوژيكي مطابقت داشت                                          آزمون     

هـاي              آزمـون        .     حضور سالمونلا مثبت گزارش گرديـد                                
بيوشيميايي شامل آزمون قدرت تخميـر سـه قـنـد                                                             

، آزمـون                H2Sگلوكز، لاكتوز و سوكروز و تـولـيـد                                            
دكربوكسيلاسيون ليزين يا دآميناسيون لـيـزيـن و                                                            

، آزمون وژس پژوسكوئر، آزمون اندول                                     H2Sتشكيل       
و آزمون اوره بود و در آزمون سرولوژيـكـي حضـور                                                         

31 24 

 استان تهران مرغ توليدي در هاي ميكروبي خمير بررسي ويژگي

 .شود در فرمولاسيون اين نوع سوسيس از خمير مرغ استفاده مي -1
2- Farsh      3- United States Department of Agriculture Food Safety and Inspection Service 

 بر اساس نمونه منفرد  -4 
5- Stomacher    6- Rappaport- Vassilidis Magnesium Chloride/Malachite Green Soya Peptone Broth  
7- Tetrathionate Novobiocine Broth      8- Phenol Red/Brilliant Green Agar 
9-  Salmonella Shigella Agar  
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 .   بررسي گرديد             Oآنتي ژن         
طبق استاندارد ملي ايـران                                  اشريشياكلي          شمارش        

انجام گرديد كه شامل مراحل كشت در                                    2946شماره       
محيط كشت غني كننده انتخابي آبگوشـت لـوريـل                                                      

، تلقيـح درمـحـيـط كشـت انـتـخـابـي                                                                   1سولفات      
و سپس محيط آب پپتونه و بـررسـي                                          EC2آبگوشت      

 . باشد      توليد اندول مي              
ها طبق اسـتـانـدارد                             شمارش كلي ميكروارگانيسم                        

و با استفاده از محيط كشت                              5272ملي ايران شماره                 
 .   انجام شد          3پليت كانت آگار              

هاي كواگولاز مـثـبـت                                 شمارش استافيلوكوكوس                    
طـبـق           )     هـا           و ساير گـونـه                   استافيلوكوكوس آرئوس                   (     

و با استفاده از                       6806    -1استاندارد ملي ايران شماره                           
بـراي         .     انجام گـرديـد                       4پاركرآگار             -محيط كشت برد            

انجام آزمون كواگولاز از پلاسماي خرگوش استفـاده                                                
 . شد  
مـورد ارزيـابـي                             SPSSنتايج به كمك نرم افزار                         

ــون                                                                                                                                            ــاده از آزم ــف ــت ــا اس ــت و ب ــرف ــرار گ ق
One sample t- test                       تجزيه و تحليل گرديد . 

 
 ها   يافته     

نمونه خـمـيـر مـرغ                                              9نتايج نشان داد تعداد                       
هـا             در فاكتور شمارش كلي ميكروارگانيـسـم                                       %)      18(   

نمونه         12، تعداد         )   1نمودار      (   بيش از حد مجاز استاندارد                          
بيش از حـد                    اشريشياكلي          در فاكتور شمارش                 %)      24(   

%)        38(   نمونه             19و تعداد         )     2نمودار        (   مجاز استاندارد                
هاي كـواگـولاز                         در فاكتور شمارش استافيلوكوكوس                             

).    3نمودار        (   باشد        مثبت بيش از حد مجاز استاندارد مي                                
حضـور         %)      12(   نمونه خـمـيـر مـرغ                                      6همچنين در           

 ).    4نمودار        ( سالمونلا مثبت گزارش گرديد                          
      cfu/gها      ـ ميانگين شمارش كلي ميكروارگانيـــسم                                    

تر از حد استاندارد                      گزارش گرديد كه كم                     4/2×         10    6
 .) P  >   0/05( باشد        ايران مي        

  cfu/g      2    10         ×4/4ـ ميانگين شمارش اشريشياكلي                            
داري با حد استاندارد                        گزارش گرديد كه اختلاف معني                         

 .) P  >   0/05( ايران ندارد             
هاي كـواگـولاز                     ـ  ميانگين شمارش استافيلوكوكوس                              

گزارش گرديـد كـه بـه                                      cfu/g      3    10         ×5/3مثبت      
داري بيشتر از حـد اسـتـانـدارد اسـت                                                                         صورت معني         

 )0/05   <  P (. 
مقايسه نتايج با حدود مجاز استاندارد ملي ايـران                                                       

  23نمونه خمير مرغ، تعداد                             50نشان داد كه از تعداد                      
)   5نمودار        (   نمونه با استاندارد ملي ايران مطابقت ندارد                                           

و بيشـتـريـن مـغـايـرت مـربـوط بـه فـاكـتـور                                                                                      
بـاشـد                                    هاي كواگولاز مثـبـت مـي                                  استافيلوكوكوس             

 )0/009     =P     . ( 
 

   بحث   
كنترل بهداشت و ايمني مواد غذايي به مـنـظـور                                                    

سـزايـي                   كنندگان از اهميت به                     تامين سلامت مصرف               

30 23 

 و همكاران مريم السادات كريمي

1- Lauryl Sulphate Broth          2- EC Broth 
3- Plate Count Agar           4- Baird- Parker Agar  
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براي توليد مواد غذايي ايمن و سالـم                                      .     برخوردار است            
بايد مواد اوليه مورد استفاده در تهيه آن تحت كنترل                                                   

نتايج حاصل از اين تحقيق وجـود                                     .     و استاندارد باشد                
دهـد          آلودگي ميكروبي بالا در خمير مرغ را نشان مي                                         

.   كه با نتايج تحقيق رحيمي و همكاران همسويي دارد                                             
نمونه خمير مرغ منجمد                        100در تحقيق مذكور تعداد                      

مورد بررسي قرار گرفت و آلودگي خميـر مـرغ بـه                                                            
استافيلـوكـوكـوس آرئـوس،                                      هاي سالمونلا،                باكتري      

رحيمي و همكاران،                  (   و كپك گزارش شد                  اشريشياكلي          
بخش عمده آلودگي خمير مرغ مربـوط بـه                                             ).      1382

آلودگي لاشه مرغ در حين مراحل مختلف كشتار در                                                
در مطالعات زيادي كه در ايـران                                         .     ها است        كشتارگاه        

انجام شده است آلودگي لاشه مرغ تايـيـد گـرديـده                                                           
توان به مـوارد زيـر                                   از جمله اين مطالعات مي                      .     است   

 : اشاره كرد         

ـ  تحقيقي كه توسط مياحي و همكاران انجام شد و                                                  
هـاي              لاشه مرغ كشتار شده در كشتارگاه                               100تعداد       

درصد آلودگي به                  12اهواز مورد بررسي قرار گرفت و                              
 ).  1384مياحي و همكاران،                  ( سالمونلا گزارش گرديد                     

ـ  تحقيقي كه توسط درداري و همكاران انجام شد و                                               
بندي شده در شهـر                      لاشه مرغ ذبح و بسته                    600تعداد       

درصد آلـودگـي                     18تهران مورد بررسي قرار گرفت و                              
درداري و هـمـكـاران،                                    (   به سالمونلا گزارش گرديد                        

1384  .( 
ـ تحقيقي كه توسط نيازي شهركي و همكاران انجام                                              

هاي مرغ به باكتري سالمونلا در                                    شد و آلودگي لاشه               
درصـد               69هاي استان تهران بررسي شد و                              كشتارگاه        

نيازي شهركي و                   (   آلودگي به سالمونلا گزارش گرديد                               
 ).  1386همكاران،          

  525ـ  تحقيقي كه توسط قنبر پور انجام شد و تعداد                                             

22 29 

 استان تهران مرغ توليدي در هاي ميكروبي خمير بررسي ويژگي
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  135نمونه گوشت مرغ مورد بررسي قرار گرفـت و                                                  
آلودگي به سالمونلا گزارش گرديد                               )     درصد      26(   نمونه       

 ).  1380قنبر پور،           ( 
همچنين در تحقيقي كه توسط جوادي انجام شد                                          

در          استافيلـوكـوكـوس آرئـوس                                   تغييرات بار آلودگي                    
هـا مـورد                         مراحل مختلف كشتار طيور در كشتارگـاه                                     

بررسي قرار گرفت و نتايج نشان داد مقاطع پركـنـي،                                                     
وري در              تخليه احشاء، دوش آب سرد و مرحله غوطه                                    

هاي طيور به               تانك چيلر از نقاط بحراني در كشتارگاه                                    
استافيلوكـوكـوس                     رود و ميانگين شمارش                       حساب مي       

به دسـت                 4/3×     10    4در مرحله تخليه احشاء                        آرئوس     
هاي مورد بررسي داراي آلـودگـي                                             لاشه   %     90آمد و       

جوادي و همـكـاران،                        (   بودند         استافيلوكوكوس آرئوس                   
آلودگي هر لاشه مرغ در مرحله اسـتـخـوان                                             ).      1382

لذا رعايت شرايط                 .     شود     گيري به خمير مرغ منتقل مي                         
بهداشتي در زمان تهيه خمير مرغ مانع افزايـش بـار                                                         

ترين نكته در تهيه خمير مـرغ                                     مهم   .     شود     آلودگي مي         
آلايش و پاكسازي كامل لاشه يا اسكلت مرغ قبل از                                             

.   گـيـر اسـت                          قرار دادن آن در دستگاه اسـتـخـوان                                           
هايي مانند انتهاي ركتوم يا دنبالـچـه طـيـور،                                                            بخش   

امحاء و احشاء، سنگدان، دل و جگر بايد كـامـلا از                                                            
همچنـيـن رعـايـت                              .     لاشه يا اسكلت مرغ جدا شود                        

دماي سرد در حين توليد و خنك كردن خمير مـرغ                                                  
درجه سلسيوس در                  4بلافاصله پس از توليد در دماي                             

 .   كاهش بار آلودگي اهميت دارد                          
 

 گيري            نتيجه     
نتايج اين پژوهش نشان داد كه حدود نيـمـي از                                                     

هـاي          آوري شده از كارخانه                     هاي خمير مرغ جمع                  نمونه     
توليد كننده سوسيس و كالباس در استان تهـران بـا                                                        

با توجه به تدوين                  .     استاندارد ملي ايران مطابقت ندارد                                
هاي ميكروبيولوژي خمير مرغ لازم                                     استاندارد ويژگي               

است اين فرآورده قبـل از اسـتـفـاده در تـولـيـد                                                                              
هاي گوشتي توسط مسئولين كنترل كيفـيـت                                            فرآورده       

واحدهاي توليدي آزمون شود و از خمير مرغ سالم در                                                
براي كنـتـرل                  .     تهيه سوسيس و كالباس استفاده شود                               

توان از يك سو با برقراري سـيـسـتـم                                              خمير مرغ مي           
ها و مراكز توليد خمير مـرغ                                كنترل و پايش كشتارگاه                     

و از سوي ديگر با تدوين دستورالعمل جـامـع بـراي                                                          
چگونگي و مقدار مصرف اين فرآورده به اين مـهـم                                                      

با توجه به بار آلودگـي خـمـيـر مـرغ،                                                        .     دست يافت        
استفاده از اين فرآورده در محصولاتي كه در مراحـل                                                  
توليدشان فرآيند حرارتي وجـود نـدارد، تـوصـيـه                                                                     

 . شود     نمي   
 

 سپاسگزاري         
بدين وسيله از مدير كل و رياست محتـرم امـور                                                     

هاي اداره استاندارد و تحقيقات صـنـعـتـي                                                   آزمايشگاه         
استان تهران كه در انجام اين تحقـيـق مسـاعـدت                                                          
فرمودند و به ويژه سركار خانم مريم بـهـمـن پـور                                                                

ها هـمـكـاري                      كارشناس آن اداره كه در انجام آزمون                                  
 .   گردد      صميمانه داشتند تشكر و قدرداني مي                                

 
 منابع     

مطالعه مـخـاطـرات                             ).      1386. (     و رضوي لر، و            .     جوادي، ا        
از            HACCPبهداشتي كشتارگاه طيور با استفاده از سيستم                                         

توليد تا مصرف، محله پژوهش و سازندگي در امـور دام و                                                                      
 .   39-45، صفحات           74آبزيان، شماره               
).    1382. (     و جلالي ميـلانـي، م                         .     ، رضوي لر، و            .   جوادي، ا        

مطالعه تغييرات بار آلودگي استافيلوكوكوس آرئوس در مراحل                                                        
،         HACCPمختلف كشتار طيور با استفاده از سـيـسـتـم                                                          

 .   59، صفحه        1فصلنامه علوم دامپزشكي ايران، شماره                                    
جستجـوي           ).      1384. (     و بكائي، س          .   ، حميد، ه         . درداري، ش         

هـاي آن                 هاي ميكروب سالمونلا و تعيين حساسيت گونه                                        گونه    
بندي شده شهر تهران، چـهـاردهـمـيـن                                                در گوشت مرغ بسته                

 . 149كنگره دامپزشكي ايران، صفحه                            
).    1382. (     و آقـايـي، ص                        .     ، يـوسـفـي، ر                           .   رحيمي، ف            

خصوصيات شيميايي و آلودگي ميكروبي خمير مرغ بـه كـار                                                                
رفته در سوسيس، كالباس و همبرگر، شـشـمـيـن كـنـگـره                                                                      

 . 120سراسري ميكروب شناسي ايران، صفحه                                 
علوم و صنايع گوشت ، انـتـشـارات                                               ).      1374. (     ركني، ن       

 .   89  -91دانشگاه تهران، صفحات                      
ميكروبيولـوژي مـواد                             ).      1386. (     و وستهوف، د           .     فريزير، و         

و ضياء الـحـق،                    .     ، كاشاني نژاد، م                .   غذايي، ترجمه مرتضوي، ع                      
-84، صفحات         2، انتشارات دانشگاه فردوسي مشهد، فصل                                     .   ح 

65     . 
هاي شايع سالمونلا در طـيـور                                      سويه    ).      1380. (   قنبر پور، ر           

 . گوشتي استان كرمان، چهاردهمين كنگره دامپزشكي ايران                                                 
).    1386. (     موسسه استاندارد و تحقيقات صنـعـتـي ايـران                                                     

، ميكروبيولوژي خمير مـرغ                              9529استاندارد ملي ايران شماره                           
 . هاي آزمون           ـ ويژگي ها و روش                

).    1380. (     موسسه استاندارد و تحقيقات صنـعـتـي ايـران                                                     
، راهنماي پـيـاده سـازي                                         6152استاندارد ملي ايران شماره                           

سيستم تجزيه و تحليل مخاطرات نقاط كـنـتـرل بـحـرانـي                                                                                     

21 28 

 و همكاران مريم السادات كريمي
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   )HACCP     (                                      در واحدهاي توليدي فرآوري كامـل   )                 ،تـولـيـد
گوشت قرمز و طيور ـ خمير گوشت                              )     بندي، نشانه گذاري                   بسته    

 . قرمز و طيور           
).    1385. (     موسسه استاندارد و تحقيقات صنـعـتـي ايـران                                                     

، ميكروبيـولـوژي مـواد                                    8923-2استاندارد ملي ايران شماره                           
غذايي و خوراك دام ـ آماده سازي آزمايه، سوسپانسيون اوليـه                                                            

هاي ميكروبيولوژي قسـمـت                               هاي اعشاري براي آزمون                       و رقت     
هـاي              مقررات ويژه براي آماده سازي گوشت و فـرآورده                                             :     دوم   
 . ها    آن  

).    1384. (     موسسه استاندارد و تحقيقات صنـعـتـي ايـران                                                     
، ميكروبيـولـوژي مـواد                                    6806-1استاندارد ملي ايران شماره                           

هاي كواگولاز               غذايي و خوراك دام ـ شمارش استافيلوكوكوس                                       
ـ روش آزمـون                )   ها    استافيلوكوكوس ارئوس و ساير گونه                               (   مثبت      

 روش استفاده از محيط كشت برد ـ پاركر آگار                                        :   ـ قسمت اول          
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Abstract 
 
Introduction: The industry often searches for ways to yield the maximum edible, 
wholesome product from the meat or poultry carcass. The mechanical separation process is a 
technology that industry uses to obtain more usable product from bones from which the 
muscle has been removed. These products referred to as “mechanically separated chicken 
meat or MSCM”. MSCM is employed as an ingredient in the formulation of sausages in 
Iran. 
Materials and Methods: In this research, 50 samples of MSCM were collected during the 
separation process in sausage factories in Tehran. The samples were transferred to laboratory 
immediately in refrigerated condition. Microbial conditions of MSCM in accordance with 
the standard of Iran were analyzed. The microbial parameters were consisted of enumeration 
of coagulase – positive staphylococci, E. coli, aerobic colony count and detection of 
Salmonella.  
Results: The results indicated that 27 samples were conforming to the standard while 23 did 
not.  
Conclusion: Therefore the application of MSCM might be recommended only for heat 
treated meat products. 
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