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 چکیده
باشند. هدف از های غذایی در انسان طی مصرف گوشت ماکیان آلوده میر زیادی از مسمومیتی انسانی عامل شمازابیماریهای باکتری

 بار میکروبی میزانبر  ها در دماهای متفاوت تا محل عرضهحمل لاشه و در کشتارگاه )چیلر دوم( وثیر شستشأعه، بررسی تاین مطال

به طور تصادفی از کشتارگاهی مرغ  لاشه 181تعداد  نمونه برداری از .ودبدر لاشه مرغ  لیکاستافیلوکوکوس اورئوس، سالمونلا و اشریشیا 

 با خودرو، )دمای محیط( خودروی معمولیمحل عرضه توسط  تابعد از مرحله شستشوی نهایی )چیلر دوم( در کشتارگاه، تهران  غربدر 

و شمارش کلی باکتریایی در مرحله بعد از  شیا کلییاشرمیزان آلودگی نتایج نشان داد که  انجام پذیرفت. دارخاموش و سردخانه سردخانه

های کشتارگاه )گروه باکتریایی شمارش شده در نمونه میانگین مقادیرپذیری بود. پذیری به طور معناداری بیشتراز مرحله قبل از لاشهلاشه

ساعت )گروه  4های حمل شده پس از کمتر از نمونهبه طور قابل توجهی  دار،خودروی سردخانهساق ران در نمونه ، به جز سالمونلا در قبل(

ط خودروی معمولی به حداکثر ی حمل شده توسهالاشه استافیلوکوکوس اورئوسو  انگین شمارش کلی میکروبیمیهمچنین ، بعد( بودند

 ،(p <10/1)(لاتر بودبا  نسبت به مقدار استاندارد میانگین شمارش کلی میکروبی که  CFU/gr (rCFU/g 611×82/2 ±611×66/18)درسی

 CFU/gr)سبت به مقدار استاندارد کمتر بودکه در خودروی سردخانه خاموش این مقدار به حداقل رسید که ن در حالی

خانه دهای مرغ توسط خودروهای معمولی و سرداد که حمل لاشهدست آمده نشان  بهنتایج به طور کلی . (60/1×148/1±611×611

 گردد.می ها به انسانانتقال آن موجب و کندفراهم می های پاتوژن غذاییسبی را برای رشد لگاریتمی باکتریخاموش شرایط محیطی نامنا

 .، کشتارگاهاشریشیا کلی ،استافیلوکوکوس اورئوس، سالمونلا واژه های کلیدی:

 

 مقدمه

گوشت مرغ یکی از منابع پروتئینی مورد علاقه برای انسان 

های اخیر در بسیاری از همصرف آن در دهباشد که می

رغم داشتن علیو کشورهای جهان افزایش یافته است 

ی با قابلیت هضم بالا، خوش طعم و کم کالری یهاپروتئین

برای انسان  زابیماریبودن، به عنوان یک منبع آلودگی 

یکی از  ی جهاندر بسیاری از کشورها .شناخته شده است

این محصول با های بزرگ برای صنعت طیور آلودگی چالش

، کمپیلوباکتر، سالمونلامانند  ییزاهای بیماریمیکروارگانیسم

باشد می، اشریشیا کلی و لیستریا استافیلوکوکوس اورئوس

 Dharod) توانند باعث مسمومیت گوشت مرغ شوندمیکه 

et al., 2007.)  هایبا میکروارگانیسممرغ آلودگی لاشه 

فرآیند، تجهیزات، )گاه کشتارپاتوژن از دو منبع اصلی محیط 

محتویات مجرای گوارشی، )زنده دست کارگران( و مرغ 

لذا در صورت عدم  ،گیردآلودگی پوست و غیره( نشات می

و مراحل حمل و  رعایت موازین بهداشتی، کشتارگاه طیور

ها تواند در ایجاد و گسترش آلودگی لاشهمی نقل و توزیع

(. Bilgili et al., 2002) تاثیر به سزایی داشته باشد

سرد کردن لاشه های مرغ در مراحل تحقیقات نشان داده، 

مهم حفظ و نگهداری  عواملآخر زنجیره کشتار یکی از 

از فاکتورهای مهم در ، کیفیت گوشت مرغ به حساب می آید

توان به آلودگی لاشه مرغ قبل از آلودگی مخزن آب سرد می

ن به ازای هر پذیرش در مخزن، میزان آب سرریز و جایگزی

لاشه و نسبت تعداد لاشه مرغ به ازای حجم آب مخزن اشاره 

ترین سالمونلا باکتری است که اغلب  به عنوان مهم نمود.

، طوری که یت غذایی در انسان شناخته شدهعامل مسموم

شیوع سالمونلوز طی چندین دهه گزارش شده است. 

در های غیر تیفوئیدی، سالمونلا خصوصا در مورد گونه

-به انسان منتقل می ،مراحل پرورش، کشتار و عرضه مرغ

های یکی از راه (.Blank and Powell., 1995گردد )

mailto:dr.h.ahari@gmail.com
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کاهش عوامل باکتریایی بیماریزا برای انسان پایش کیفیت 

-میکروبی گوشت طیور در طول تولید، نگهداری و توزیع می

ه طیور های بهداشتی لاشدر جهت ارزیابی ویژگی، که باشد

مطالعات متعددی صورت گرفته  حین کشتار در کشتارگاه در

(، در بررسی 1660و همکاران ) هال برای مثال، ،است

 مرغ( به کبد و و سینه پا و )بال مرغ نمونه 26 آلودگی

 61 حدود که ندددا نشان پرفرینجنس کلستریدیوم باکتری

 کلستریدیوم به آلوده مرغ، گوشت  هاینمونه از درصد

و  کزانچسکی .(Hall et al., 1965) بودند پرفرینجنس

سینه مرغ ای بر روی بار میکروبی ( مطالعه2116همکاران )

در بازار خرده فروشی در با پوست منجمد  و بدون پوست

که  . نتایج به دست آمده نشان داددادند کرواسی انجام

های ریسک بالای فساد گوشت و افزایش بار میکروبی گونه

تگی به ناحیه مورد آزمون بر روی لاشه مختلف پاتوژن بس

 بندی و نگهداری آن در محل عرضه داشتمرغ، نوع بسته

(Kozacinskiet et al., 2006) . مطالعه مقطعی یک نتایج

نمونه  610بر روی ( 1686)توسط سلطان دلال و همکاران 

جنوب شهر  دربندی نشده بندی شده و بستهبستهلاشه مرغ 

 صورت به گوشت مرغ درصد 6/06 درکه  نشان دادتهران 

 آلودگی بندیبسته غیر صورت به درصد 7/40 و بندیبسته

. (1686و همکاران،  سلطان دلال) گردید مشاهده میکروبی

 آلودگی میزان بررسی در (1684نقی زاده و رادمهر )

 طیور کشتار مختلف مراحل در استفاده مورد آب میکروبی

به این نتیجه مازندران  استان صنعتی هایدر کشتارگاه

های میکروبی آب ورودی آلودگی انواع میزان که بِین رسیدند

در حالی که  ،شو اختلاف معناداری وجود نداردتو آب شس

های میکروبی آب این اختلاف بین میزان انواع آلودگی

درصد،  0چیلر، در سطح اطمینان ی ورودی و آب شستشو

و همکاران بیلگلی . (1684، نقی زاده و رادمهر)معنادار بود

 آلودگی میزان در مؤثر ( بیان داشتند که عوامل2112)

 تواندمی آبی چیلر از استفاده با کردن سرد روش در هالاشه

 جریان میزان کردن، سرد از قبل هالاشه آلودگی شامل بار

 لاشه تعداد نسبت لاشه، هر ازای به جایگزینی و جاری آب

 اشدبها سردکن آب آزاد کلر ارمقد و سردکن آب میزان به

(Bilgili et al., 2002).  (، در 1664و همکاران )آبوروادا

کتریایی، آنتروباکتریاسه، لیستریا اب مطالعه شمارش کلی

مونوسیتوژنز، اشرشیا کلی، سالمونلا و استافیلوکوکوس 

های مرغ در مراحل مختلف کشتار نشان ارئوس در لاشه

الدینگ و پر کنی، چیلر آبی به دادند، بعد از مرحله اسک

 باشدمیعنوان مهمترین مرحله در آلودگی لاشه مرغ 

(Abu-Ruwaida et al., 1994) .آبی و آخوندزاده دره

 یچگونگ در یآب هاینسردک نقش(، در بررسی 1661)

 در مرغ های توژنز لاشهیمونوسا ایستریل یآلودگ تیوضع

ه این نتیجه ب یغرب جانیآذربا استان یصنعت کشتارگاه

 به ورود از قبل شیآزما مورد مرغ نمونه 181ازرسیدند که 

بود  مثبت توژنزیمنوسا ایستریل نظر از مرغ نمونه 6سردکن

لاشه بعد از ورد به سرد کن ابی از نظر  12در حالیکه 

 .(1661، آبی و آخوندزادهدره) مثبت ارزیابی شدندلیستریا 

 آلودگی ی وضعیت( در بررس1662شکر فروش و همکاران )

 دوره طی و ایران در زابیماری هایباکتری به مرغ گوشت

 هایآلودگی اکثراز سه دهه بیان کردند،  بیش زمانی

 و هاکمپیلوباکترها استافیلوکوکوس نظیر باکتریایی

 دارند و کشوروجود سراسر طیور کشتارگاهای در سالمونلاها

 یا و کشتار حین در و بوده ثانویه بیشتر هاآلودگی نوع این

شکر فروش و ) پیوندندمی وقوع به آن بعدی مراحل در

در بررسی (، 2112و همکاران ) محمدنور .(1662، همکاران

آلودگی میکروبی گوشت مرغ در کشتارگاه صنعتی سودان 

رئوس نیز در هر اومیانگین بار استافیلوکوکوس  دادند، ننشا

ازغوطه وری در کدام از مراحل پرکنی وتخلیة احشاء وبعد 

، بنابراین داشتتانک آب خنک کننده افزایش معنی داری 

مقاطع پر کنی ،تخلیة احشاء دوش آب سرد ومرحلة غوطه 

وری در آب خنک کننده قویاً از نقاط بحرانی در کشتارگاه 

 الموتی. (Mohamed-Noor et al., 2012) باشدطیور می

شه طیور (، در بررسی وضعیت بهداشتی لا1661و همکاران)

کشتار شده در کشتارگاه صنعتی همدان به این نتیجه 

-رسیدند که مرحله خنک سازی در چیلرها به صورت معنی

کلی  های هوازی،داری سبب کاهش شمارش کلی باکتری

فرم ها، اشریشیا کلی و استافیلوکوکوس اورئوس در لاشه 
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 توکلیهمچنین  ،(1662،  و همکاران الموتی) شودطیور می

( با بررسی بار میکروبی )کلی فرم( در آب 1662مکاران )و ه

در نمونه  های مرغ غرب استان تهران دریافتند کهکشتارگاه

 های کشتارگاه مصرفی آب وضعیت های بررسی شده

 انتهای و مسیر ابتدای پرکنی دستگاه آب قسمت رد صنعتی

 دارای ها لاشه کردن خنک برای سرد آب همچنین و مسیر

 آلودگی بیانگر که بوده فرم کلی نظر از انیبحر وضعیت

-می مرغ های لاشه شستشوی سیستم در میکروبی شدید

با توجه به اهمیت  بنابراین. (1662، و همکاران توکلی) باشد

ت بهداشتی گوشت مرغ به عنوان یکی از منابع مهم کیفی

تامین پروتئین حیوانی و تاثیر فرآیندهای کشتار و پس از 

-تریو نقل بر روی آلودگی لاشه طیور به باککشتار و حمل 

وی ثیر شستشأبه بررسی ت در مطالعه حاضرهای بیماریزا 

حمل روش لاشه در کشتارگاه )پیش از حمل لاشه( و نوع 

لاشه توسط خودروهای با دمای مختلف بر میزان افزایش 

، اورئوساستافیلوکوکوس ی غذایی، بیماری زاهای باکتری

 ساعت پرداخته شد. 4پس از  لیا کاشریشیو  سالمونلا

 کار مواد و روش

 انمونه برداری از لاشه ه

به طور تصادفی از  کشتار شده مرغ تازه 181تعداد 

آوری جمع 1664بهار فصل ران درتهغرب کشتارگاهی در 

پس ازمرحله چیلر دوم و قبل از  بار ها یکشد. از لاشه

درجه  4-0 بندی در کشتارگاه )گروه قبل( در دمایبسته

ها بار بعد از حمل لاشه در اوایل صبح و یکگراد سانتی

)گروه بعد(  مل در سه دمای متفاوتاتوسط سه خودروی ح

، (گراددرجه سانتی 4-0 دمای)دار شامل خودروی سردخانه

اش خاموش بود )دمای خانهدکه سر یدارخودروی سردخانه

 ( و خودروی معمولی بدونگراددرجه سانتی 26-24

 24-68محدوده دمایی  ساعت حمل در 4سردخانه پس از 

ها به پنج گروه برداری شد. نمونهنمونه گراددرجه سانتی

، ران، کشاله ران و عضلات ابتدایی و ساقشامل گردن، 

)نمونه ها درکنار ژل و یخ به انتهایی سینه تقسیم شدند

. آزمایشگاه میکروب شناسی مواد غذایی انتقال داده شدند(

گیری از عضلات پنج بخش اصلی مرغ به طور جداگانه مونهن

ها انجام شد. شمارش کلی حمل لاشه قبل و بعد از

،  استافیلوکوکوستریایی، تست کواگولاز مثبت باک

به ترتیب بر اساس استاندارد ملی به  سالمونلا و  کلیشیایاشر

 انجام شد. 181و  2646، 1-6816، 0272شماره 

 نمونه لاشه مرغ آنالیز باکتریایی

سازی در شمارش کلی باکتریایی پس از ده مرتبه رقت

با استفاده از پلیت کانت آگار در  درصد 1/1محلول پپتونه 

ساعت با استفاده از  72به مدت گراد درجه سانتی 61دمای 

تهیه رقت و تلقیح همچنین  ،تکنیک پور پلیت صورت گرفت

ها طبق مکلی میکروارگانیسمحیط کشت  برای شمارش 

های تمام کلنینتایج شمارش انجام گرفت.  4217استاندارد 

ها با استفاده از فرمول استاندارد ملی ایران موجود در پلیت

های صورت گرفت. نتایج تحت تعداد پرگنه 0272 به شماره

 61هردودمای تشکیل شده در هر میلی لیتر نمونه )در 

ملی استاندارد سازمان ( گزارش شدند )درجه سانتیگراد67و

در  استافیلوکوکوس اورئوسهای حاوی پلیت(.1686، ایران

ساعت انکوبه و  24-48مدت به گراد درجه سانتی 67دمای 

در انتهای مرحله انکوباسیون علامت  رشد یافتههای کلنی

های شفاف یا خاکستری، درخشان یا . کلنیندگذاری شد

عت سا 24متر )پس از میلی 1- 0/1محدب با قطر 

متر )پس از میلی 0/1 – 0/2انکوباسیون( یا شفاف با قطر 

های ساعت انکوباسیون( ظاهر شد. تعدادی از کلنی 48

  BHIBنمونه از هر کدام( در محیط 0شناس و ناشناس )

(Brain Heart Infusion Broth ) 24کشت شد. پس از 

، تست گراددرجه سانتی 67ساعت انکوباسیون در دمای 

ولاز )تشکیل لخته( با استفاده از پلاسمای یید کوآگأت

از دو  شیا کلییاشرشناسایی  جهت (.6) خرگوش انجام شد

روش تعیین باکتری در یک گرم نمونه  :روش استفاده شد

روش شمارش باکتری شناسایی شده در یک گرم  وغذا 

نمونه غذا. در هر دو روش از تشخیص وجود گاز در محیط 

 LSB ( وEscherichia Coli Broth) ECB کشت

(Lauryl Sulfate Broth ) تولید اندول بر اساس به واسطه

به .استفاده شد( 2112) 2646رانی به شماره استاندارد ای
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-گرم از هر یک از قسمت 20سالمونلا،  ارزیابی میزانمنظور 

های لاشه وزن و هموژنیزه شد. برای جداسازی، سواپ 

 67دمای  درBPW (Buffer Peptone Water ) حاوی

 111ساعت انکوبه شد.  16-21به مدت گراد درجه سانتی

میلی لیتر محیط کشت  11ه میلی لیتر از محیط کشت ب

افزوده و به  RV  (Rappaport-Vassiliadis)هغنی شد

انکوبه گراد درجه سانتی 42ساعت در دمای  18-28مدت 

میلی  6به  میلی لیتر از محیط کشت حاضر 1شد. سپس 

 SCB (Selenite Cystine ط کشتلیتر محی

Broth) 24به مدت گراد درجه سانتی 60افزوده و در دمای 

های کشت تهیه شده بر ساعت انکوبه شد. هر یک از محیط

 -XLD (Xylose- Lysinروی محیط کشت 

decarboxycholate agar)که حاوی BGA (Briliant 

Green agar)  .و مکمل سولفامندلات بود کشت داده شد

 24به مدت گراد درجه سانتی 60ها در دمای مامی پلیتت

-گذاری شده نمونههای علامتساعت انکوبه شد. از کلنی

کشت داده شد NA (Nutrient Agar)برداری و در محیط 

ساعت  18-24به مدت گراد درجه سانتی 67و در دمای 

، سالمونلاهای شناسایی شده مورد نهایت انکوبه شد. در

سازمان ملی استاندارد ) قرار گرفتندتست اکسیداز 

 (.1684، سازمان ملی استاندارد ایران، 3131،ایران

 هاآنالیز داده

هر باکتری و شمارش  شمارش کلی میکروبی مقدار میانگین

شمارش کلی به  دست آمد.ه برای هر نمونه در سه تکرار ب

بیان شد، به استثنای شمارش  11صورت لگاریتم در مبنای 

شمارش این  که شوندبیان میcfu ایی که در واحد هباکتری

 واندارد به طور معمول انجام شد. خطای است هاباکتری

گیری شده همیانگین هر سه تکرار برای تمام پارامترهای انداز

 نمونه جفت شده t- testگزارش شد. از روش  =α 10/1در 

(Paired sample t-test)  برای تعیین اثر نوع وسیله نقلیه

های کنترل ها در مقایسه با گروهبر میزان بار میکروبی نمونه

ها در انتهای مرحله شستشو در لاشه ،شامل گروه قبل

ساعت از  4پس از گذشت  ،و گروه بعد)چیلر دوم( کشتارگاه 

از  های لاشه مرغ استفاده شد.در هر یک از قسمت ،حمل

قبل از  آب چیلر میکروبیمنظور مقایسه بار ه این روش نیز ب

اده شده ها استفو پس از پذیرش اولین لاشه پذیریلاشه

از روش فوق همچنین برای مقایسه مقادیر میانگین  است.

ها در کل سطح هر لاشه در سه شمارش کلی میکروارگانیسم

روش حمل با خودروهای با دمای متفاوت با مقدار 

به منظور تعیین شده در ایران استفاده شد. استادندارد

ها در شمارش کلی میکروبی و شمارش تک ایسه واریانسمق

های ها در خودروهای با دمای متفاوت از آزمونتک باکتری

استفاده   (ANOVA)طرفه واریانس  آماری آنالیز یک

گردید. متعاقبا مقادیر میانگین شمارش کلی میکروبی و 

ها با استفاده از آزمون شمارش تک تک باکتری

Bonferroni برای انجام شدت جفت جفت مقایسه به صور .

 استفاده گردید. Spss 18تمامی آزمون ها از نرم افزار 

 نتایج

-چنین به نظر می 1بر اساس نتایج حاصله در جدول شماره 

رسد، ، بین مقادیر شمارش کلی باکتریایی آب چیلر در 

-برداری شده قبل از پذیرش اولین لاشهکشتارگاه مرغ نمونه

 (66/2066±77/00و پس از آن  ) (22/1±116/1ها )

(. همچنین مقادیر p=11/1)اختلاف معناداری وجود دارد

( و پس p=111/1ها )قبل از پذیرش اولین لاشه شیاکلییاشر

اختلاف معناداری با  (11/141±60/6از آن )

 (.p=111/1)دارند

 

 ن لاشه هابار باکتریایی آب چیلر قبل از لاشه پذیری و پس از پذیرش اولی -1جدول 

 بعد قبل 

22/1 (11×611شمارش کلی ) ± 116/1  CFU/gr 2066/66±00/77 CFU/gr 

11/1 (11×611) شیاکلییاشر  CFU/gr 11/141 ± 60/6  CFU/gr  
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استافیلوکوکوس شمارش کلی باکتریایی، شمارش  1 نمودار

های مختلف را در قسمت سالمونلاو  کلیشیایاشر، اورئوس

)چیلر  شستشوی لاشه در کشتارگاه لاشه مرغ در مرحله آخر

ساعت حمل توسط سه خودرو با دماهای  4و پس از  دوم(

طور که در این جدول نشان  کند. همانمتفاوت مقایسه می

در باکتریایی شمارش شده  داده شده است، میانگین مقادیر

، به جز سالمونلا در نمونه های کشتارگاه )گروه قبل(نمونه

به طور قابل توجهی  دار،ردخانهساق ران در خودروی س

ساعت )گروه بعد(  4های حمل شده پس از کمتر از نمونه

های ین مقادیر میانگین گروهب تفاوت قابل ملاحظه ای .بودند

قبل و بعد در هر قسمت لاشه در ارتباط با نوع وسیله حمل 

 .(p <10/1)و نقل وجود داشت
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 (n=60)ها در هر بخش از بدن لاشه توسط انواع خودرو میانگین شمارش کلی و انواع میکروارگانیسم 1 نمودار

(، افزایش ناگهانی در 1در مورد خودروی معمولی )جدول     

ها بعد ها و شمارش کلی آنمقادیر میانگین شمارش باکتری

ساعت حمل مرغ در مقایسه با مرحله آخر شستشوی  4از 

(. در مورد شمارش کلی = 111/1pلاشه وجود داشت )

 1 نمودارهای انتخاب شده، ها و شمارش باکتریباکتری

اختلاف زیادی بین مقادیر میانگین هر بخش از لاشه مرغ در 

خودروی معمولی در مقایسه با خودروهای سردخانه دار و 

بر  .دهدساعت حمل نشان می 4بعد از ش سردخانه خامو

، میانگین شمارش 2 نمودارو  4اساس نتاج حاصل از جدول 

ها در خودروی معمولی به مقدار حداکثر کلی لاشه

که بیشتر از مقدار   (66/18×611±82/2×611رسید)

، در حالی که در  (p <10/1) (0×611استاندارد بود )

اقل رسید خودروی سردخانه خاموش به مقدار حد

که در مقایسه با مقدار استاندارد  (60/1×148/1±611×611)

 استافیلوکوکوس اورئوسکمتر بود. نتیجه مشابهی برای 

آنالیز شد و نشان داده شد که در خودروی معمولی به مقدار 

رسید. تفاوت قابل ملاحظه ای  (16/666±76/61) حداکثر 

(111/1p =) وس اورئوس بین مقادیر میانگین استافیلوکوک

در سه نوع مختلف خودرو با مقدار استاندارد وجود داشت. 

بین مقدار میانگین ( p >10/1) هیچ اختلاف قابل توجهی

در خودروهای سردخانه دار  استافیلوکوکوس اورئوس

وجود  (76/44±14/4)و سردخانه خاموش  (11/6±06/46)

 های حمل شدهدر نمونه شیاکلییاشرمقدار میانگین  نداشت.

نسبت به مقدار  (68/81±67/6) توسط خودروی معمولی

شیا کلی در یبزرگتر بود. مقدار میانگین اشر( 01) استاندارد

و سردخانه خاموش  (46/68±76/6) خودروی سرخانه دار
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به طور چشمگیری نسبت به مقدار استاندارد  (40/1±76/8)

ر متاسفانه، مقدار سالمونلا نسبت به مقدا (.0×611)کمتر بود 

استاندارد )صفر( بسیار بالاتر بود. در خودروی معمولی به 

و در خودروی سردخانه  (16/278±60/0) مقدار حداکثر 

های طبق یافتهرسید.( 61/66±48/2)دار به مقدار حداقل 

رسد که بین مقادیر شمارش به دست آمده چنین به نظر می

شده  برداریکلی باکتریایی آب چیلر در کشتارگاه مرغ نمونه

( و پس از آن  22/1±116/1ها )قبل از پذیرش اولین لاشه

( اختلاف معنی داری وجود دارد  77/00±66/2066)

(111/1p=مقادیر اشر .)شیا کلی قبل از پذیرش اولین ی

(  با احتمال 11.141±60.6( و پس از آن )11/1ها )لاشه

 (.= 111/1pدرصد با یکدیگر اختلاف معنی داری دارند ) 66

 

 (n=60) ,(CFU/gr)هاها با خودروی معمولی بر روی شمارش کلی و انواع میکروارگانیسمتأثیر حمل مرغ -2جدول           

           سینه      کشاله ران ران ساق ران  

 (ه انتهایی)نیم

 سینه

 (نیمه ابتدایی)

 گردن

 کلی شمارش

(log10) 

Bf 27±1/13a 00/11± 3/11a 3/11± 1/11a 12/5± 1/07a 30/7± 1/55a 32/7± 1/55a 
Af 3332/52±52/31b 3313/05±35/17b 3171/33±13/31b 220/15±77/10b 531±71/15b 3511±01/53b 

استافیلوکوکوس 
 اورئوس

Bf 33/2±3/53 a 73/21±1/13 a 1/2±1/21 a 33/3±1/55 a 33/1±3/33 a 01/3±1/12 a 

Af 737/1±2/33 b 735/11±0/11 b 753/3±73/02 b 331/3±1/35 b 377/3±2/35 b 123/1±31/32 b 

 شیایاشر
 کلی

Bf 30/7±3/73 a 71/01±3/23 a 1/7±1/01 a 37/0±1/30 a 3/7±1/10 a 0/5±1/31 a 

Af 11/1±1/51 b 701/1±2/35 b 11/3±7/31 b 71/0±3/33 b 71/1±1/35 b 21±7/11 b 

Bf 30±1/31 a 71/1±1/20 a 3/1±1/51 a 11/11 سالمونلا  31/3±1/21 a 5/3±1/51 a 

Af 731/3±31/33 b 733/7±5/73 b 733/5±1/12 b 11/11  751/2±37/31 b 113±3/11 b 

 .باشدحروف مشابه نشان دهنده عدم اختلاف معنادار بین هر ستون و متغیر می

Bf (Before و )Af (After)  باشدهر متغیر میارزیابی قبل و بعد از به ترتیب بیانگر. 

 

)CFU/gr ,(هابر روی شمارش کلی و انواع میکروارگانیسم 1 - 4دارای سردخانه  ها با خودرویتأثیر حمل مرغ -6ل جدو

(n=60) 

       سینه  کشاله ران ران ساق ران   

 ه انتهایینیم

 سینه  

 نیمه ابتدایی

 گردن

 کلی شمارش

(l og10) 

 Bf 70/0 ±3/13a 70/0± 1/21a 30/3± 1/55a 77/5± 1/51a 5/35±1/7a 31/7± 1/55a 
 Af 50/31±1/13b 312±1/5 b 05/7±1/55b 53/0±1/1b 1/20±1/13b 13/1±1/1b 

استافیلوکوکوس 
 اورئوس

 Bf 35/7 ±1/25 a 33/5±1/13 a 71/7±1/00 a 77/5±3/71a 33/3±3/32 a 75±1/07 a 

 Af 73±3/11 b 73/3±1/13 b  13±1/00 b 51/0±7/13b 32/3±1/10 a 03±1/73 b 

 اشریشیا
 کلی

 Bf 33/3±1/30 a 71/1±1/11 a 1/1±1/13 a 7/3±3/31a 2/3±1/13 a 3/3±1/72 a 

 Af 15/1±1/07 b 33/3±1/33 b 30±1/00 b 17/3±3/53 b 37/3±1/12 b 31/2±1/13 b 

 Bf 35/5±3/13 a 73/1±1/55 a 5/1±1/12 a 31/1±3/30a 30/3±1/10 a 37/1±1/12 a  سالمونلا

 Af 17/5±5/33 b 71/3±1/07 a 35/1±1/11 b 73/1±1/03b 00/5±1/02 b 13/0±1/1 b 

 .باشدحروف مشابه نشان دهنده عدم اختلاف معنادار بین هر ستون و متغیر می

Bf (Before و )Af (After ) باشد.هر متغیر میارزیابی قبل و بعد از به ترتیب بیانگر 
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 (n=60) ,(CFU/gr)هاها با خودروی دارای سردخانه بر روی شمارش کلی و انواع میکروارگانیسمتأثیر حمل مرغ -4جدول 
       سینه  کشاله ران ران ساق ران  

 ه انتهایینیم

 سینه

 نیمه ابتدایی

 گردن

 شمارش کلی

(l og10) 

Bf 30/1 ±1/13a 11/7± 1/55a 71/3± 1/55a 35/7± 1/55a 31/7±1/55a 05/0± 3/3a 
Af 371±7/53b 717±5/51b 707±5/51b 315±0/73b 13±7/21b 131±03/17b 

 استافیلو
 کوکوس اورئوس

Bf 30/0±3/31 a 1/3±1/51 a 33/3±1/03 a 0/3±1/12a 1/7±1/55 a 30/3±1/51 a 

Af 31/2±1/15 b 37±1/23 b 75/3±3/13 b 32/3±1/03 b 77/1±1/23 a 71/5±1/15 b 

 اشریشیا
 کلی

Bf 5/1±3/10 a 7/2±1/13 a 0/5±1/05 a 1±1/13a 1/5±1/51a 3/3±1/2 a 

Af 31/1±7/23 b 1/5±1/551 b 1/3±1/23 b 2/5±1/11 b 2/1±1/02 b 31/5±3/7 b 

 Bf 31/1±1/1 a 37/3±1/50 a 31/1±1/51 a 3/0±1/12a 2/5±1/02 a 31/5±1/33 a سالمونلا

Af 22/7±3/27 b 32/3±3/30 b 315/7±3/35 b 11/5±3/20b 57/3±3/77 b 32/3±7/77 b 

 باشد.حروف مشابه نشان دهنده عدم اختلاف معنادار بین هر ستون و متغیر می

Bf (Before و )Af (After)  باشد.هر متغیر میارزیابی قبل و بعد از به ترتیب بیانگر 

 

ساعت حمل و نقل توسط  4ها و انتخاب در لاشه کل در وسایل نقلیه مختلف پس از تجزیه و تحلیل تعداد باکتری -0جدول 

t و مقایسه میانگین با مقادیر استاندارد توسط آزمون ANOVA آزمون یک طرفه  (n=180)به صورت جداگانه  
خودرو یخچال دار  خودرو معمولی 

 هوا برودت با

خودرو 

 یخچال دار

 مرجع تاندارداس

6) (10   331/13±7/37* 1/51±1/103*a 71.31±(g 1) ,شمارش کلی 35/1

*a 

5×311 (FDO, 4102) 

11/111 (g 1) استافیلوکوکوس اورئوس ± 21/11 *

* 

03/51±1/31** a 21/00 ± 30/0

** a 

5×317 (FDO, 4102) 

13/33 (g 1) کلیاشریشیا ± 12/3 * 01/13 ± 21/1 * 21/3 ± 05/1 *

* 

51 (FDO, 4102) 

11/723 (g 25) سالمونلا ± 15/5 ** 31/11 ± 03/7 ** 31/31 ± 52/7

** 

1 (FDO, 4102) 

 باشد.حروف مشابه نشان دهنده عدم اختلاف معنادار بین هر ستون و متغیر می

 .باشدن قبل و بعد از هر متغیر مینشان دهنده عدم اختلاف معنادار بی *

FDQ شورسازمان غذا و داروی وزارت بهداشت و درمان آموزش پزشکی ک 
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 .( و انواع باکتری ها در ارتباط با انواع خودرو در کل لاشه011میانگین مقادیر شمارش کلی ) 2 نمودار
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 بحث

شمارش کلی باکتری ، بر اساس نتایج حاصل از این تحقیق

گیری شده از مخزن آب سرد بعد از اولین لاشه پذیری نمونه

همین مقدار، قبل از لاشه پذیری فوق  اختلاف معنادار با

به پس از لاشه پذیری آلودگی افزایش این داشت که علت 

ها قبل از خنک سازی است که باکتریایی لاشهعلت آلودگی 

در داخل و خارج ماشین پر  لاشه آلودگی احتمالا به علت 

داخل و خارج باشد چرا که میو مرحله تخلیه احشاء کنی 

مراه مخزن آب سرد نقاط کنترلی مهم ماشین پرکنی به ه

های طیور در کاهش آلودگی محصول نهایی در کشتارگاه

اند، به طوری که با حفظ رعایت بهداشت در شناخته شده

آلودگی آب یا لاشه مرغ به توان مینقطه حیاتی،  2این 

 Mcrea) دادکاهش  را به میزان قابل توجهیها باکتری

etal., 2006.) ی سالمونلایی در مخزن آب سرد فقدان آلودگ

قبل از لاشه پذیری و بروز آن پس از پذیرش لاشه دلالت بر 

دارد.  دقبل از مخزن آب سر سالمونلابروز آلودگی به 

های تیمار مشاهده گردید که بار در یکی از گروه همچنین

در سه تکرار صفر  پذیری،لاشهپس از میکروبی آب چیلر 

های نمونه ت آمده از سایر گروهدسه با نتایج بکه گردید 

برداری شده همخوانی نداشت. پس از نمونه برداری مجدد و 

که در  گردیدانجام یکسری آزمایشات برروی آب مشاهده 

 وایتکس از محلول ضد عفونی کننده ppm 1به میزان آب 

( بر خلاف یافته ما 1660)پاوول و بلنک  استفاده شده بود.

نسبت به آب مرحله قبل از آن نشان دادند که آب چیلر 

تواند که می (p<111/1) شتفرمی کمتری دا آلودگی کلی

 Blank and)تری باشدناشی از مدیریت بهداشتی دقیق

Powell., 1995).  ( 1662و همکاران ) توکلیاز طرفی

 صنعتی های کشتارگاه مصرفی آب وضعیتنشان دادند که 

 و مسیر انتهای و مسیر ابتدای پرکنی دستگاه آب قسمت رد

 وضعیت دارای ها لاشه کردن خنک برای سرد آب همچنین

 شدید آلودگی بیانگر که بوده فرم کلی نظر از بحرانی

 باشدمی مرغ های لاشه شستشوی سیستم در میکروبی

در راستای نتایج به دست آمده . (1662، و همکاران توکلی)

بین  ددریافتن (1684از این تحقیق، نقی زاده و همکاران )

آب ورودی و آب  یهای میکروبمیزان انواع آلودگی

در حالی که این  ،اختلاف معناداری وجود نداردوشستش

های میکروبی آب ورودی و اختلاف بین میزان انواع آلودگی

نقی ) درصد، معنادار بود 0آب شستشو با آب چیلر، در سطح 

کاظمی طاسکوه و همکاران  .(1684، زاده و همکاران

 میزان نظر از مرغ هایلاشه میکروبی ( در بررسی بار1666)

 کلی شمارش و اورئوس استافیلوکوکوس مخمر، و کپک

 از یکی آبی چیلر به ورود از بعد و قبل ها رامیکروارگانیسم

 به این نتیجه رسیدند که  مشهد شهر صنعتی هایکشتارگاه

 وجود چیلر بعد و قبل هاینمونه بین داریمعنی اختلاف

 مرغ هایلاشه هاینمونه حالات تمامی در (.>10/1p)رد دا

 شمارش ،استافیلوکوکوس اورئوس باکتری دارای چیلر از بعد

 هاینمونه به نسبت تریپائین مخمر و کپک و میکروبی کلی

 جریان که بود آن بیانگر تحقیق نتایج بودند. چیلر از قبل

 رگاه،کشتا چیلر بخش در مرغ هایلاشه و سرد آب متقابل

-می مرغ هایلاشه شوی و شست و حرارت انتقال دلیل به

 شود چیلر از قبل حالت به نسبت آلودگی کاهش سبب تواند

مفیدی و همکاران  .(1666، کاظمی طاسکوه و همکاران)

سالمونلا فرم، (، در ارزیابی وضعیت لاشه از نظر کلی1661)
های سرمادوست در خط تخلیه شکم و چیلر و باکتری

اختلاف  ،های صنعتی مرغ استان یزد بیان کردندتارگاهکش

معنی داری بین تیمارهای مختلف در رابطه با باکتریهای 

توان گفت که .در مجموع میمشاهده نشد سرمادوست

های ثانویه در خط کشتار و افزایش تدریجی دمای آلودگی

تواند در افزایش بارمیکروبی کلی فرم و سالمونلا می آب چیلر

مدیریتی و همچنین نصب  می توان با اصلاحکه  ر باشد،موث

تجهیزات و امکانات مناسب در خط تخلیه شکم نسبت به 

از آلودگی ثانویه به کلی فرم و  کاهش بار میکروبی ناشی

و جوادی  .(1661، مفیدی و همکاران) سالمونلا اقدام نمود

(، در مطالعه بار میکروبی گوشت مرغ به 1666همکاران )

میانگین بار نشان دادند، در کشتارگاه صنعتی تبریز ها ژنپاتو

رئوس نیز در هر کدام از مراحل پرکنی اواستافیلوکوکوس 

وتخلیة احشاء وبعد ازغوطه وری در تانک آب خنک کننده 

همچنین مقایسة  ،(>10/1p)دافزایش معنی داری را نشان دا

وری فراوانی آلودگی استافیلوکوکی در مرحلة بعد از غوطه 

در تانک آب خنک کننده نسبت به مرحلة دوش آب سرد 

ومقایسة فراوانی آلودگی سالمونلایی در بعداز تخلیة احشاء 

 نسبت به مرحلة پرکنی افـزایـش مـعنی داری را نشان داد

(، در 2116و همکاران )توماس  .(1666، جوادی و همکاران)

و آب  های گوشتیجوجه بررسی آلودگی میکروبی لاشه

و  اورئوس استافیلوکوکوس از نظر هاشستشوی لاشه

بار  ،در شهرستان توباگو هند نشان دادند کلیاشرشیا

بعد از شستشو نسبت به قبل ازآن های میکروبی آب آلودگی

 Thomas et) درصد، معنادار بود 0در سطح افزایش یافت و 
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al., 2006). در بررسی  (،2112)و همکاران  اسوبودوا

های گوشتی کشتار شده در بی لاشه جوجهوضعیت میکرو

به این نتیجه رسیدند که بار میکروبی  کشتارگاه صنعتی

وژنز لیستریامونوسیتو  کلیاشرشیای به لاشه ها از نظر آلودگ
 Svobodova et) (>10/1p)شستشو کاهش یافتدر اثر 

al., 2012  .)   مطالعه بار (، در 2116و همکاران )آلن

غوطه وری نشان دادند که ها ه پاتوژنمیکروبی گوشت مرغ ب

 یکروبیم یکل بار کاهش سببدر تانک آب خنک کننده 

 و لاشه یداخل محوطه و پوست روی بر هافرمیکل وکاهش

 فساد باکتریهای عامل کامل رفتن نیب از ای و کاهش باعث

 .(Allen et al., 2003) گردد یم سودوموناس لیقب از مهم

( در مطالعه بررسی شیوع آلودگی 1676رسنانی و همکاران )

صنعتی و تاثیر سرد  های مرغ در کشتارگاهسالمونلایی لاشه

پس ن به این نتیجه رسیدند که وری بر میزات آکردن غوطه

 41ها به تانک سرد کننده میزان آلودگی آب از ورود لاشه

 .(1676، رسنانی و همکاران) (>01/1p) درصد افزایش یافت

براساس نتایج به .ین تحقیق مطابقت داشتکه با نتایج ا

در مورد قدار میانگین شمارش کلی میکروبی دست آمده، م

، مقدار بزرگتری را نشان استاندارد خودروها در مقایسه با

به طور کلی مقدار آن در مورد خودروی  ،چه اگر داد.

 161/1p)بودبه مقدار استاندارد  نزدیک دار بسیارسردخانه

یید کرد که دمای اتاق خودرو مانع رشد أتن مطلب ای (.=

 اورئوس استافیلوکوکوس ها شده است. مقدار میانگینباکتری

دار و سردخانه خاموش کمتر از در خودروهای سردخانه

 ستافیلوکوکوس اورئوسا. (= 111/1p) مقدار استاندارد بود

یی بالا، به عنوان شاخص بیماری زابه علت احتمال خطر 

-استفاده قرار مید ی موردر محصولات غذای آلودگی متقاطع

نشان نتایج حاصل از تحقیق (. Zargar et al., 2014)گیرد

به مقدار حداکثر در قسمت  استافیلوکوکوس اورئوسداد که 

دار وجود پروگزیمال سینه در خودروی معمولی و سردخانه

به نتایج مشابهی  2116و همکاران در سال لوبر  داشت.

بر  استافیلوکوکوس اورئوسنشان دادند که ها دست یافتند آن

 Luber et) شدندهای مرغ پیدا میروی سطح تماسی سینه

al., 2006). و استافیلوکوکوس  2 نمودارو  4براساس جدول

ای رشد به طور فزاینده کلیاشریشیادر مقایسه با  سالمونلا

یی است بیماری زااز عوامل  اورئوس یلوکوکوساستاف، نمودند

تواند به شود و میها پیدا میغلب بر روی سطوح و دستکه ا

همچنین، با توجه  ،دعت به لاشه مرغ منتقل و تکثیر یابسر

های های لود شده واریانسدر رابطه با باکتری ،2به شکل 

دار در مقایسه در خودروی سردخانه (p ≤10/1)قابل توجهی 

د. با خودروهای سردخانه خاموش و معمولی مشاهده گردی

این نتایج توجه ما را به این موضوع جلب کرد که دمای 

دار و سردخانه خاموش، در مناسب اتاق خودروهای سردخانه

مقایسه با خودروی معمولی که فاقد دمای نگهداری بود، 

شود. مانع رشد استافیلوکوکوس اورئوس در لاشه مرغ می

دار و در خودروهای سردخانه شیاکلییاشرمقدار میانگین 

سردخانه خاموش در مقایسه با خودروی معمولی کمتر بود 

ها بیشتر توان نتیجه گرفت شرایط ایمنی در مورد آنکه می

های مرغ در لاشه ،2 نمودارو  4است. بر اساس نتایج جدول 

آلوده شدند اما  کلیاشریشیا هر سه وسیله نقلیه به باکتری

 کلییشیااشرفقط در مورد خودروی معمولی  مقدار میانگین 

نسبت به استاندارد آلودگی بیشتری نشان داد. این امر 

ساعت حمل در  4ممکن است به دلیل افزایش دما بعد از 

-خودروی معمولی، شستشوی نامناسب اتاق خودرو یا جعبه

ها با آب های حمل گوشت و یا شستشوی خودرو یا جعبه

ی نشان داد که  سطح آلودگبه دست امده نتایج آلوده باشد. 

دار به خودروی سردخانه تمامی خودروها حتی در سالمونلا

شیوع سالمونلا در اما میزان  .بالا بود 61/66±48/2میزان 

دار های حمل شده توسط خودروی سردخانهنمونه

نسبت به خودروی سردخانه خاموش  (48/2±61/66)

 کمتر بود. (16/81±07/2( و معمولی )07/2±16/81)

-شیوع سالمونلا در لاشه 2112اران، گادوی و همک -دونادو

بررسی کردند، نتایج نشان داد، میزان آلودگی های مرغ 

 42و  61، 14سرد، منجمد و تازه به ترتیب های مرغ لاشه

 2116ران در سال او همک کزانچسکی ، همچنیندرصد بود

های سینه مرغ با و بدون پوست حامل که فیله دنشان دادن

که نتایج  بالایی بودند کوس اورئوسیلوکواستافو  سالمونلا

 مطابقت داشت حاصل از این تحقیقات با نتایج این تحقیق

(Kozacinskiet al., 2006). های مورد در بین باکتری

نسبت به  سالمونلاآنالیز قرار گرفته، فقط مقدار باکتری 

الا به این دلیل شرایط استاندارد از همه کمتر بود. این احتم

وری در کشتارگاه و دمای اتاق نگهداری آفراست که شرایط 

و این  ههای مرغ نامناسب بودلاشه در خودروی حامل لاشه

ها شده در لاشه بیماری زاهای مطلب باعث رشد باکتری

 گوشت میکروبی بار 2116 سال در احمد و همکاراناست. 

 مورد را لاهور شهر فروشی بازار خرده و هاکشتارگاه در مرغ

 درصد داد نشان آمده دست به نتایج. دادند ارقر ارزیابی

 کل در سالمونلا ، استافیلوکوکوس اورئوس وکلیاشرشیا
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 26 و درصد 72 درصد، 40 ترتیب به بررسی مورد هاینمونه

که با نتایج این تحقیق ( Ahmad et al., 2013)بود  درصد

ای دیگر، بر اساس نتایج حاصل از مطالعه .شتمطابقت دا

غ کشتار شده در جنوب تهران حامل آلودگی مر 10حدود 

درصد و  6/11های مرغ آلوده، میکروبی بودند. از کل نمونه

درصد به ترتیب آلوده به سالمونلا و استافیلوکوکوس  6/2

آلودگی باکتریایی گوشت  در بررسی مشابهی اورئوس بودند.

درصد  7/40بندی شده و درصد نمونه بسته 6/06مرغ در 

و  سلطان دلالبندی نشده مشاهده گردید )نمونه بسته

 رحیمی (. نتایج به دست آمده در مطالعه1686همکاران، 

نشان داد که ماده خام تهیه سوسیس و برگر آلوده  (،1661)

 سالمونلادرصد  06و  استافیلوکوکوس اورئوسدرصد  68به 

 .(1661، رحیمی) بود

 نتیجه گیری

مرغ  هایلاشهتوان نتیجه گرفت که حمل در پایان می

فاقد  سردخانه خاموش یا معمولی خودروهای توسط

کند و منجر به رشد شرایط نامناسبی را فراهم می، سردخانه

گردد که این امر باعث انتقال عوامل ها میفزاینده باکتری

  شود.ی غذایی مشترک انسان و دام میبیماری زا

 منابع

. لیو خنجری، ع بدالمجید.، محمدزاده، عحمد. رضاالموتی، م.1

بررسی آلودگی میکروبی لاشه طیور گوشتی در  .(1666)

خط کشتار کشتارگاه صنعتی همدان. نشریه دامپزشکی، 

 .6-16، صفحات .116شماره 

 .،باسعلیفولادی، ع .، ایمانی لی، جدایی، ع.مید، رضاح توکلی،. 2

 .(1662). همن.، و باغ آسیاب، بسنح رفعتی، .،یثمسرشار، م

 استافیلوکوکوس انتروتوکسین به گوشتی غذاهای آلودگی

 و عفونی هایبیماری آن، فصلنامه شایع هایتیپ و اورئوس

 عفونی هایبیماری متخصصین انجمن به وابسته گرمسیری

 .1-6، صفحات 17 گرمسیری. سال و

بررسی اثر چیلر  .(1661. )فشین.، آخوندزاده، ایواآبی، هدره. 6

ز نظر آلودگی به باکتری لیستریا های طیور ابر روی لاشه

مونوسایتوژنزدر سطح کشتارگاه های استان آذربایجان غربی، 

 .61-67، صفحات 2 شماره ،1 دوره مجله بهداشت،

سلطان دلال، م.، واحدی، س.، زارعی، ح.، بختیاری، ر.، ایزد . 4

پور، ف.، خلیفه قلی، م.، روحانی رانکوهی، ز.، نوروز بابایی، 

مقایسه  .(1686)ت.، فاضلی، پ.، و کامکار، الف. ح.، کفاشی، 

-های قرمز و مرغ بستهمیزان شیوع آلودگی میکربی گوشت

های ها وفروشگاهبندی در خرده فروشیبندی وغیر بسته

ای جنوب تهران. مجله دانشگاه علوم پزشکی و زنجیره

خدمات بهداشتی درمانی شهید صدوقی یزد. دوره پانزدهم. 

 .41-62فحات ، صشماره اول

استاندارد ملی ایران . (1686)سازمان ملی استاندارد ایران. . 0

-، میکروبیولوژی مواد غذایی و خوراک دام0272به شماره 

 61ها در روش جامع برای شمارش کلی میکروارگانیسم

 درجه سلیسیوس.

استاندارد ملی ایران . (1684)سازمان ملی استاندارد ایران. . 6

، میکروبیولوژی مواد غذایی و خوراک 6816-1به شماره 

های کواگولاز مثبت شمارش استافیلوکوکوس-دام

-روش آزمون-ها()استافیلوکوکوس ارئوس و سایر گونه

 پارکراگار. -قسمت اول: روش استفاده از محیط کشت برد

.، یتی.، کریم، گهدیکیایی، م.، هرام.شیدشکرفروش، س. 7

 .(1662. )ریمالی، مو و وردهر.، رکنی، نهدیروحانی، م

بررسی مطالعات انجام شده در زمینه آلودگی مواد غذایی با 

های بیماریزا در ایران. بهداشت مواد منشا دامی به باکتری

 .40-64، صفحات 1، شماره 6غذایی، دوره

 حداد .، وادجمحمد.، وریدی، عیمهطاسکوه، ن کاظمی. 8

. هریدیزدی، ف طباطبایی .، وسین. ححمدخداپرست، م

 کپک میزان بر وریغوطه کردن سرد نقش بررسی .(1666)

 میکروبی کلی شمارش و اورئوس استافیلوکوکوس مخمر، و

مشهد. سومین  شهر صنعتی کشتارگاه در مرغ هایلاشه

 .6-14، صفحات همایش ملی علوم و صنایع غذایی

بررسی آلودگی گوشت و  .(1661. )براهیما رحیمی،. 6

های کمپیلوباکتر در شهر رغ به گونههای جانبی مفرآورده
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Abstract 

 Pathogenic bacteria are responsible for a significant number of food poisoning in humans through 

infected Poultries. Our study was aimed to evaluate the effect of post-chilled washing process in a 

slaughterhouse and types of temperature dependent-transport vehicles on bacterial load of common 

food-borne pathogens; Staphylococcus aureus, Salmonella spp. and Escherichia coli of chicken 

carcass. One hundred and eighty fresh chicken carcasses were randomly gathered from a commercial 

poultry processing plant in West of Tehran After sampling in slaughterhouse, the carcass samples were 

taken from 3 types of vehicles, pickup, cool isolated and cool-off isolated vehicles. The mean value of 

the total count of whole carcasses in pickup group reached the maximum (18.63×106 ±2.82×106) and 

showed greater value (p<0.05) than the standard value (5×106) CFU/gr while in cool-off isolated 

vehicle reached the minimum (0.65×106±0.048×106) lesser in comparison to the standard. it is 

concluded that chicken transport by un-cooled or unusual vehicles could prepared inappropriate 

condition cause to integrated growth the bacteria and resulted in transmission the food borne zoonotic 

pathogens to humans. 
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