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 یشمقاله پژوه

 در  در فصول مختلف سال آلودگی میکروبی لاشه گوسفند

 های سنتی استان چهارمحال و بختیاری کشتارگاه
 

 2یاسر رحیمیان ،1*مرتضی کرمی

 کشاورزی و منابع طبیعی استان چهارمحال و بختیاری،علوم دامی، مرکز تحقیقات و آموزش تحقیقات استادیارپژوهشی بخش  -1

 ایرانسازمان تحقیقات،آموزش و ترویج کشاورزی، 

 .علوم دامی، دانشگاه آزاد اسلامی واحد شهرکرد، شهرکرد، ایراندانشجوی دکتری  -2

 80/11/1930تاریخ پذیرش:    21/11/1931تاریخ دریافت: 

 چکیده

های سنتی استان چهارمحال و بختیاری در چهار فصل بهار، تابستان، پاییز و کشتار شده در کشتارگاه انگوسفندمیزان آلودگی  پژوهشاین  در

های سنتی گوسفند از کشتارگاهی در انتهای خط کشتار و قبل از توزیع لاشه هانمونه گیری به طور تصادفی زمستان مورد بررسی قرار گرفت. 

صورت گرفت. نمونه  لاشه در هر شهر( 18لاشه در هر فصل) تعداد   98در فصول مختلف سال و به تعداد  شهرهای شهرکرد، جونقان و بارده

های میکروبی نظیر شمارش کلی . برخی ویژگیارسال گردیدبه آزمایشگاه  در مخازن سرداستریل محفوظ و  هایدرنایلونهای اخذه شده 

اشرشیا های بیماری زا و وجود باکتری های سرما دوستورئوس، کپک و مخمر و میکروبکلی فرم ها، استافیلو کوکوس اها، میکر ارگانیسم
دار با یکدیگر اختلاف معنی مختلف ها در فصولقرار گرفت. نتایج این مطالعه نشان داد میزان بارمیکروبی لاشه بررسیمورد  کولی و سالمونلا

در هر  باکتری. لگاریتم تعداد (>81/8p) از میزان بار میکروبی کاسته شدمستان در فصل زبا افزایش میزان سرمای محیطی (  و >5/8p)داشت

کلی  تغییرات بود. نتایج 52/2و 22/5،80/2، 28/5کلی بار میکروبی در فصل بهار، تابستان، پاییز و زمستان به ترتیب گرم گوشت برای شمارش

 .(>5/8pمختلف سال نیز با یکدیگر متفاوت بود)ما دوست در فصول های سرفرم ها، استافیلو کوکوس اورئوس، کپک و مخمر و میکروب

های لاشه های گوسفند فاقد سالمونلا بوده ولی باکتری اشرشیاکلی در تمام نمونهنشان داد در فصول مورد بررسی لاشههمچنین نتایج این مطالعه 

 مورد مطالعه وجود داشت که خصوصا در فصول گرم  میزان آن بیشتر بود.

 

 ، چهارمحال و بختیاری.سنتی کشتارگاه ،فصل، آلودگی میکروبی ،لاشه، گوسفندکلیدی:  کلمات
 نویسنده مسئول: مرتضی کرمی  *

 ایرانبخش علوم دامی، مرکز تحقیقات و آموزش کشاورزی و منابع طبیعی استان چهارمحال و بختیاری، سازمان تحقیقات،آموزش و ترویج کشاورزی، آدرس: 
    Karami_morteza@yahoo.comپست الکترونیک: 
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 مقدمه 

اسکلتی لاشه ی  ،گوشت مجموعه بافت های عضلانی

دام های کشتاری که با بافت های چربی و پیوندی 

(. گوشت یکی از منابع 2می باشد)مربوطه نیز همراه 

 از گوشت بودن یغن آید،مهم پروتئینی به شمار می

 یبرا یضرور نهیآم یدهایاس یحاو یها نیپروتئلحاظ 

 و ها نیتامیو انواع ،یرو و آهن ژهیو به یمعدن مواد بدن،

 یغذائ مواد نیترکامل زمره در یکاف یانرژ زین

. گوشت قرمز به دلیل وجود (8و 5گردد)می یبند طبقه

مواد معدنی  ،ها ها، چربی مغذی متعدد نظیر پروتئین مواد

ها به عنوان منبع مناسبی برای رشد و نمو و ویتامین

 لاشه در یآلودگ .(1)باشدهای بیماری زا میباکتری

 کشتار هنگام دام یکروبیم یها یماریب اثر در تواند یم

 تیرعا عدم اثر در نکهیا ای و باشد آمده وجود به

 افتهی انجام کشتار رهیزنج طول در یبهداشت نیمواز

 یعیطب یمجار مرطوب یها بخش پوست، و پشم. باشد

 گوش، سوراخ چشم، پلک دهان، پوزه، لیقب از بدن

 ماده یها دام در و یتناسل دستگاه یخارج بخش مقعد،

 انواع یحاو و آلوده یهمگ پستان، از ریش خروج محل

 و ها عفونت عامل یها سمیکروارگانیم مختلف

 در برآن علاوه. (18)باشند یم یغذائ یها تیمسموم

 هاآن نیب و یا روده یها کروبیم انواع ها دام روده

 ایاشرش و سالمونلا چون یخطرناک یها سمیکروارگانیم

 به توجه عدم نیکوچکتربا  که دارند وجود یکل

 لاشه سطح در یراحت به ی توانندم یبهداشت نیمواز

 آلوده را گوشت افتهی ریتکث مرور به و شوند مستقر

 و انسان نیب مشترک یها یماریب از یاریبس .(12)سازند

 وزیلوباکتریکمپ و وزیستریل سالمونلوز، سل، وان مانندیح

 با تماس اثر دریا  و خوردن قیطر از توانند یم

 .(21و11)شوند  منتقل انسان به آلوده یها گوشت

اند که باکتری اشرشیاکلی نموده گزارشبرخی محققان 

ی کلی فرم در لاشه ها یباکتر یها پیسروت نیعتریشا از

 که یگاو های گوشت از و معمولا حیوانات است

در  قاتیحقت .(11اند )شده جدااند دهیند یکاف حرارت

در سه دهه گذشته نشان داده  زمینه بازرسی گوشت

 یگوشت یها فرآورده و گوشت یآلودگاست که روند 

های به دلیل رعایت مسائل بهداشتی و ایجاد کشتارگاه

 ( و10استاندارد به طور قابل توجهی کاهش یافته است)

رعایت استانداردهای بهداشتی  دهنده نشان حالت نیا

تولید فرآورده های  یها کارخانه و هاکشتارگاه در

 دارو و غذا اداره امروزه .(18و 3)باشد یمگوشتی 

 یواحدها و ها کشتارگاه همه شرفتهیپ یکشورها

 رشیپذ به ملزم را وریط و گوسفند گاو، گوشت یدیتول

 که اند نموده GMP و HACCP یها ستمیس اعمال و

 و یاصول طور به که است یکنترل ییها روش بر یمبتن

 خطرات کاهش ای حذف ،یریجلوگ هدف با و یعلم

عدم رعایت اصول . (12) کنند یم عمل ییغذا مواد در

ن شده هنگام تهیه یدوتهای بهداشتی و پروتکل

های سبب بروز مسمویت ،های پروتئینی دامیفرآورده

. به (3شده است )شدید غذایی در مصرف کنندگان 

های پروتئینی از دامموازات اهداف توسعه تولید منابع 

سبک که امروزه در کشور مورد توجه قرار گرفته 

است،  لازم است به به منظور ایجاد امنیت غذایی و 

جدیت به مساله  با حفظ سلامت مصرف کنندگان

ها پرداخته شود. بهداشت و سلامت این نوع فرآورده

یی امحلی جهت تأمین منبع غذان به عنوه گارکشتا

ع جتمااسلامت را در نقش مهمی ن ها، نساای اساسی برا

. با توجه به لزوم رعایت موازین (9و1)می کندایفا 

بهداشتی در توزیع گوشت و فرآورده های دامی، 

 22کشتارگاه ها موظف به نگهداری آنها به مدت 

ساعت در یخچال های ویژه قبل از عرضه به بازار هستند 
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ز بین تا عوامل احتمالی بیماری زا در صورت وجود ا

رعایت بهداشت و نظافت فضای کشتارگاه و  .(1)بروند

مسائل بهداشتی توسط کارکنان آن از ملزومات اولیه ای 

است که مستقیما با سلامتی تمامی مصرف کنندگان 

. برای پیشگیری از شیوع بیماریهای (8و 2)مرتبط است

زاهای آلاینده گوشت و جلوگیری از  حاصل از بیماری

های جبران  ین ماده غذایی که خسارتفساد میکروبی ا

کند،  ناپذیری به بهداشت و اقتصاد جامعه وارد می

کاستن بار میکروبی تا زیر حد مجاز استاندارد به منظور 

زاهای  افزایش مدت نگهداری و از بین بردن بیماری

در حال حاضر  (.5)میکروبی دارای اهمیت بسیار است

ی کشور به درصد از کشتارگاه ها 15تا  18حدود 

صورت صنعتی و نیمه صنعتی بوده دایر بوده و حدود 

 درصد به صورت موقت و سنتی  فعال هستند 38تا  08

در صورت عدم رعایت اصول بهداشتی و مققرات  ( و2)

احتمال آلوده شدن سطوح  ،موجود در خطوط کشتار

کار، تجهیزات و سایر ابزارآلات مرتبط خطوط کشتار 

ر  وجود داشته و می تواند کاهنده در حین مراحل  کشتا

ازآنجایی که این  روند در فصول  کیفیت گوشت باشد.

سال متغییر بوده  و تحت تاثیر وضعیت آب و هوایی و 

لذا تحقیق حاضر به  ،(2) اقلیمی  منظقه نیز  قرار دارد

ذبح گوسفندان منظور بررسی تغییرات میکروبی لاشه 

چهارمحال و شده در کشتارگاه های سنتی استان 

به  بختیاری واقع در شهر های شهرکرد، جونقان و بارده

عنوان قطب های خرید و فروش دام زنده و لاشه 

 بود. گوشت در استان چهار محال و بختیاری 

 مواد و روش ها

لاشننه ایننن تحقیننق بننه منظننور بررسننی میننزان آلننودگی   

هنای سننتی واقنع در    شده در کشنتارگاه  ذبح گوسفندان

شهر های شهرکرد، جونقان و بارده اسنتان چهارمحنال و   

بنا  بختیاری در چهار فصل بهار، تابستان، پاییز و زمستان  

لاشنه   98در هر فصلگوسفند ) لاشه 128 گیری ازنمونه

بررسنی از نظنر   منورد   لاشنه(  18کشتارگاه سنتی و از هر

 .میننزان آلننودگی میکروبننی مننورد بررسننی قرارگرفننت  

و بعد از کشتار دام و قبل از توزینع  گیری بلافاصله نمونه

 دست ها مطابق با روش استاندارد  هاز ناحی عرضه به بازار

اسننتریل  نننایلون. سننپن نمونننه هننا بننا  صننورت گرفننت

مجتمنع   تحت شرایط سرد و کنترل شده بنه و مخصوص 

ی مرکز تحقیقات کشاورزی و مننابع طبیعنی   آزمایشگاه

بختیاری و آزمایشنگاه دانشنگاه آزاد   استان چهارمحال و 

از آنجایی کنه  انتقال داده شدند. اسلامی واحد شهرکرد 

حد مجاز آلودگی های میکروبی گوشت قرمز صنرفا بنا   

مینزان شنمارش کلنی و تعنداد سنالمونلا موردبررسننی و      

هنای میکروبنی شنامل    آزمنایش گینرد،  قضاوت قرار می

 ،هنا فنرم  شمارش کلی بار میکروبی )توتال کانت(، کلی

 ،شمارش اسنتافیلوکوکوس اورئنوس کوآگنولاز مثبنت    

آلودگی های کپک و مخمنر، شنمارش میکنروب هنای     

سرما دوست و گرما دوست  و بررسی احتمنال وجنود و   

شناسننایی بنناکتری هننای بیمنناری زا سننالمونلا و اشرشننیا  

کولی و شمارش آن ها مطابق با روش های استاندارد در 

صنعتی ایران شامل استاندارد موسسه استاندارد تحقیقات 

 –میکروبیولننوژی مننواد غننذایی و خننوراک دام    -512

روش جامع برای شمارش کلنی میکنروب هنا در دمنای     

حند   – 2932سی درجه سانتی گنراد، شنماره اسنتاندارد    

مجنناز آلننودگی هننای میکروبننی در انننواع گوشننت،      

روش شناسنایی، جداسنازی و شنمارش     -291استاندارد 

روش شناسنننایی و  -2328اندارد اسنننت ،کلنننی فنننرم هنننا

جداسننازی اشرشننیا کلننی در مننواد  غننذایی، اسننتاندارد   

روش شناسننننایی و شننننماره اسننننتافیلوکوکوس  -1132

روش  -331اورئنننوس کوآگنننولاز مثبنننت، اسنننتاندارد  

شناسایی آلودگی های کپک و قارچ در مواد خوراکی، 

روش کلننی جسننتجوی سننالمونلا در    -1018اسننتاندارد
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روش  -2823هنای آن و اسنتاندارد   گوشت و فنرآورده  

دوسننت و سننرما  اشننمارش میکروارگانیسننم هننای گرمنن 

. آنالیز و پردازش داده های به دسنت  (1و 2)بود ،دوست

 یننک طرفننه  آنننالیز واریننانن آمننده بننا روش آمنناری   

Anova) )   با استفاده از نرم افنزار آمناریSAS   وینرایش

هنای  ها بنه بناکتری  و بررسی احتمال آلودگی نمونه 1/3

زا اشرشیاکلی و سالمونلا با روش غیر پارامتری با بیماری

 .(13)صورت گرفت SPSSاستفاده از نرم افزار آماری 

 نتایج 
میانگین و انحراف معیار نمونه های تحت آزمایش در 

نشان داده شده  1فصول مختلف سال در جدول شماره 

های است. نتایج نشان داد که میانگین بار میکروبی لاشه

گوسفند مورد آزمایش در فصول گرم و سرد سال با هم 

( و >5/8pداری از نظر آماری داشتند)اختلاف معنی

 میزان آلودگی میکروبی در فصل زمستان به طور 

(. شمارش کلی بار >81/8pداری کاهش یافت)معنی

میکروبی در فصل بهار، تابستان، پاییز و زمستان به 

 Logحد بین المللی)وا 52/2و 22/5،80/2، 28/5ترتیب

CFU/gهای ( بود. بر اساس نتایج آنالیز آماری داده

مربوط به میزان آلودگی میکروبی لاشه گوسفند در 

مشخص گردید که اثر فصل خصوصا تابستان  1جدول 

و زمستان روی افزایش و کاهش بار میکروبی از نظر 

 (. >81/8pآماری معنی دار بود)

 

 (Log CFU/gمیانگین میزان آلودگی میکروبی لاشه گوسفندان کشتار شده در فصول مختلف سال) -1جدول 
 سطح معنی داری زمستان پاییز تابستان بهار تعداد آلودگی

 8125/8 ** 52/2 80/2 22/5 28/5 98 باکتری هاکل 

 8882/8 *** 11/2 18/2 58/2 95/2 98 کلی فرم

 8192/8 11/2 21/2 25/2 92/2 98 استافیلوکوکوس

 8221/8* 12/1 28/1 30/1 85/1 98 کپک و مخمر

 1812/8 85/9 03/9 25/2 92/2 98 باکتری سرما دوست 

 -- مشاهده نشد مشاهده نشد نشدمشاهده  مشاهده نشد 98 سالمونلا

 -- مثبت مثبت مثبت مثبت 98 اشرشیاکولی

 00/0* معنی دار در سطح  01/0** معنی دار در سطح  001/0*** معنی دار درسطح

 

های گوسفند نتایج مطالعه حاضر نشان داد که در لاشه

نداشت، اما در مورد بررسی باکتری سالمونلا وجود 

زای اشرشیاکولی در همه مقابل وجود باکتری بیماری

دهد که های مورد بررسی بود. این نتایج نشان میلاشه

بسیاری از استانداردها، اصول و مقررات بهداشتی در 

های سنتی رعایت حین کشتار و بعد از آن در کشتارگاه

 گردد. نمی

 

 

گوسفند به های میکروبی لاشه میانگین آلودگی

ارائه شده  2تفکیک فصول مختلف سال درجدول 

است. نتایج بدست آمده نشان داد که بیشرین میزان 

شمارش بار میکروبی لاشه در فصل تابستان 

 (. در این تحقیق باکتری سالمونلا در >5/8pبود)

های و فصول های گوسفند ذبح شده در کشتارگاهلاشه

 مختلف سال مشاهده نگردید.
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 (Log CFU/gمیانگین آلودگی های میکروبی لاشه در فصول مختلف سال) -2جدول 

 حداقل  حداکثر انحراف معیار خطای معیار تعداد شرح فصل ها

 

 

 بهار

 55/9 05/8 02/8 00/2 98 شمارش کلی باکتری

 31/8 22/2 85/8 35/1 98 کولی فرم

 33/1 31/9 12/8 38/1 98 استافیلوکوکوس

 30/8 25/9 25/8 22/1 98 کپک و مخمر

 92/2 03/8 01/8 31/9 98 سرما دوست

 

 

 تابستان

 35/9 38/8 32/8 25/5 98 شمارش کلی باکتری

 33/8 25/2 11/8 15/2 98 کولی فرم

 83/2 11/2 21/8 12/2 98 استافیلوکوکوس

 11/1 52/9 51/8 18/1 98 کپک و مخمر

 52/2 82/1 38/8 21/2 98 سرما دوست

 

 

 پاییز

 58/9 02/8 38/8 08/2 98 شمارش کلی باکتری

 32/8 28/2 55/8 33/1 98 کولی فرم

 30/1 38/9 18/8 35/1 98 استافیلوکوکوس

 32/8 22/9 22/8 95/1 98 کپک و مخمر

 92/2 05/8 05/8 03/9 98 سرما دوست

 

 

 زمستان

 22/9 15/8 05/8 18/2 98 شمارش کلی باکتری

 03/8 92/2 88/8 35/1 98 کولی فرم

 35/1 18/9 15/8 32/1 98 استافیلوکوکوس

 03/8 22/9 21/8 11/1 98 کپک و مخمر

 22/2 58/8 08/8 18/9 98 سرما دوست

 

بررسی در های کشتارگاهی سنتی مورد متاسفانه واحد

اند و به این تحقیق فاقد الزمات کافی به این منظور بوده

رعایت برخی اصول ابتدایی در حین فرآیند  درسنظر می

تواند کمک قابل توجهی به کاهش کشتار می

 بارمیکروبی لاشه در  واحدهای مذکور داشته باشد.

 گیریبحث و نتیجه 

آزمنایش  های گوسفند مورد میانگین بار میکروبی لاشه 

داری از در فصول گرم و سرد سال با هم اخنتلاف معننی  

( و میزان آلنودگی میکروبنی   >5/8pنظر آماری داشتند)

 داری کننناهش در فصنننل زمسنننتان بنننه طنننور معننننی    

 

 

هنای  (. بر اساس نتایج آننالیز آمناری داده  >81/8pیافت)

 مربننوط بننه میننزان آلننودگی میکروبننی لاشننه گوسننفند   

خصوصا تابستان و زمسنتان  مشخص گردید که اثر فصل 

روی افزایش و کاهش بار میکروبی از نظر آماری معننی  

( نشنان داد کنه   28(. نتایج یک تحقیق )>81/8pدار بود)

تغییر فصل اثر معنی داری بر میزان آلنودگی لاشنه گناو    

هنننای هنننوازی و بننناکتری داشنننته و مینننزان میکنننروب

اشرشنیاکولی در فصنل گننرم و مرطنوب بیشنتر از فصننل     

 (.>5/8pو سرد بوده است)خشک 

های گوسفند مورد بررسی باکتری سالمونلا در لاشه

زای وجود نداشت، اما در مقابل وجود باکتری بیماری
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های مورد بررسی بود. این لی در همه لاشهواشرشیاک

دهد که بسیاری از استانداردها، اصول و نتایج نشان می

ر مقررات بهداشتی در حین کشتار و بعد از آن د

گردد. محققان گزارش های سنتی رعایت نمیکشتارگاه

توان کردند که با استفاده از خنک کردن سریع لاشه می

میزان باکتری اشرشیاکولی  را در شرایط  معمولی 

(. متاسفانه امروزه در بسیاری از 15کاهش داد )

های سنتی فرآیند سردکردن لاشه صورت کشتارگاه

ز ذبح به شبکه توزیع انتقال گیرد و بلافاصله بعد انمی

گیرد. از یابد و یا در اختیار مصرف کننده قرار میمی

اینرو عدم رعایت اصول بهداشتی در عملیات ذبح دام، 

ها نیز علاوه بر کاهش کیفیت لاشه سبب انتشار آلودگی

 (.0گردد)می

های گوسفند در این تحقیق باکتری سالمونلا در لاشه

های و فصول مختلف سال ذبح شده در کشتارگاه

مشاهده نگردید،که نشان دهنده قرار داشتن کیفیت 

 های بررسی شده در رنج استاندارد ملی ایران لاشه

 می باشد و ایشان نشان داد که مقدار بار میکروبی 

های های گوسفند و بز  مورد مطالعه در کشتارلاشه

بهداشتی سنتی تهران و توابع تحت تاثیر رعایت الزامات 

و فصول سال متغییر بوده است و با افزایش میزان 

داری برودت و خنکی هوا در فصل زمستان به طور معنی

 (.2شود)از بار میکروبی لاشه کاسته می

ساختار گوشت به صورت بالقوه یک ساختار استریل 

باشد که در حین فرآیند کشتار و انتقال از طریق می

گیرد آلودگی ها قرار میمنابع مختلف در معرض انواع 

که در صورت رعایت ضوابط بهداشتی و اجرای قوانین 

مربوطه می توان فرآورده های دامی سالم و بهداشتی را 

(. از آنجایی 28به جامعه مصرف کننده عرضه نمود )

های کشتارگاهی در که از اصول بسیار مهم در واحد

با  اختیار داشتن تجهیزات و امکانات مناسب و متناسب

های کشتارگاهی متاسفانه واحد ،(1نوع  دام می باشد)

سنتی مورد بررسی در این تحقیق فاقد الزمات کافی به 

رسد  رعایت برخی اند و به نظر میاین منظور بوده

تواند کمک اصول ابتدایی در حین فرآیند کشتار می

قابل توجهی به کاهش بارمیکروبی لاشه در  واحدهای 

 شد.مذکور داشته با

هنا در  مینزان بنارمیکروبی لاشنه   شود کنه  گیری مینتیجه

با  های شهرکرد، جونقان و بارده مختلف در شهر فصول

سنرمای  داشتند و تحت تناثیر  دار یکدیگر اختلاف معنی

در اینن  کاسنته شند.    هالاشه از میزان بار میکروبی محیط

در هر گرم گوشنت   شمارش کلیلگاریتم تعداد مطالعه 

هننا، فننرمهننا، کلننیش کلننی میکرارگانیسننمبننرای شننمار

 کپننننک و مخمننننر و   ،اسننننتافیلوکوکوس اورئننننوس 

فصنل زمسنتان بنه طنور      درهای سنرما دوسنت   میکروب

نشان  تحقیقنتایج این  طورهمین. داری کمتری بودمعنی

هنای گوسنفند   بررسنی لاشنه  مختلنف  در فصول که داد 

ولنی بناکتری اشرشنیاکلی در تمنام      ،فاقد سالمونلا بنوده 

خصوصنا   و وجنود داشنت   بررسیهای لاشه مورد نمونه

بیشتر داری ها به طور معنیتعداد باکتریدر فصول گرم  

های سننتی  . با توجه به نتایج به دست آمده کشتارگاهبود

گوسفند منورد مطالعنه فاقند امکاننات و الزمنات کنافی       

ی الزامنات و اصنول   بهداشتی بودند و لذا با رعایت برخن 

فنی در حین فرآیند های مختلنف کشنتار منی تواننند بنه      

 صورت موثری بارمیکروبی گوشت  را کاهش داد.

کشنتار شنده    انمیزان آلودگی گوسنفند  پژوهشاین  در

های سنتی استان چهارمحال و بختیناری در  در کشتارگاه

چهار فصل بهار، تابستان، پاییز و زمسنتان منورد بررسنی    

در انتهای خط نمونه گیری به طور تصادفی فت. قرار گر

 گوسنننفند از ی کشنننتار و قبنننل از توزینننع لاشنننه هنننا   

 های سنتی شهرهای شهرکرد، جونقان و بنارده کشتارگاه

لاشننه در هننر   98در فصننول مختلننف سننال و بننه تعننداد  
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صورت گرفت. نمونه  لاشه در هر شهر( 18فصل) تعداد 

در حفننوظ و اسننتریل م هننایدرنننایلونهننای اخننذه شننده 

 . برخننیارسننال گردینند بننه آزمایشننگاه   مخننازن سننرد 

 هننننای میکروبننننی نظیننننر شننننمارش کلننننی  ویژگننننی

کلننی فننرم هننا، اسننتافیلو کوکننوس  هننا، ارگانیسننمومیکر

و  های سرما دوستاورئوس، کپک و مخمر و میکروب

 اشرشنیا کنولی و سنالمونلا   های بیماری زا وجود باکتری

در فصول منورد بررسنی    نهایتاقرار گرفت.  بررسیمورد 

هننای گوسننفند فاقنند سنالمونلا بننوده ولننی بنناکتری  لاشنه 

های لاشه مورد مطالعنه وجنود   اشرشیاکلی در تمام نمونه
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