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 چکیده

مومیت ترین عوامل مسترین منبع تأمین پروتئین است. سالمونلوز یکی از شایعترین نیازهای بشر و از اصلیگوشت یکی از مهم

باشد. کشتارگاه به می حیواناری مشترک بین انسان و ترین راه انتقال این بیموشت آلوده مهمگرود که مصرف شمار میغذایی به

اینکه  دارد. با توجه به بیماری این ا شیوع بیشترسزایی در کنترل و یأمین زنجیره گوشت نقش بههای مهم در تعنوان یکی از بخش

جش وضعیت رای سن، معیاری بباکتریاییع مهم آلودگی به این بیماری است، تعیین فراوانی و میزان آلودگی لاشه طیور یک منب

ف شود. این پژوهش با هداحتمالی برای مصرف کنندگان محسوب می جهت پیشگیری مخاطرات بهداشتیها بهداشتی کشتارگاه

ب مصرفی در تجهیزات و سطح آصورت گرفت. بدین منظور، از  1403آباد در سال ارزیابی وضعیت بهداشتی کشتارگاه طیور نجف

ل مختلف نوبت در طی مراح 5نمونه در  170همچنین، برداری انجام شد. صورت تصادفی نمونهپوست ناحیه سینه لاشه طیور به

 20ر مجموع دنمونه،  170داد که از  مورد بررسی قرار گرفت. نتایج نشان سالمونلامنظور شناسایی کشتار با روش کشت مرسوم به

های این شد. یافته درصد( در قسمت چیلرها مشاهده 45بودند. بیشترین میزان آلودگی ) سالمونلادرصد( آلوده به  8/11نمونه )

توان نتیجه طورکلی میباشد. بهتحقیق بیانگر آن بود که مقاطع چیلرها، خط تخلیه اندرون و پرکنی از نقاط بحرانی کشتارگاه می

 احل فرایندهای طیور، شست و شوی صحیح لاشه و رعایت اصول بهداشتی در تمام مردر لاشه سالمونلافت که با توجه به وجود گر

 کشتار جهت تضمین سلامت و بهداشت عمومی ضروری است.

 لاشه طیور، کشتارگاه، استان اصفهان.، سالمونلاهای کلیدی: واژه
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 مقدمه

د غذایی مصرفی یکی از اطمینان از بهداشت و ایمنی موا

های مهم سلامت است و نقش سلامت مواد غذایی جنبه

ای برخوردار است.  مصرفی در سلامتی انسان از جایگاه ویژه

ترین منابع پروتئینی و یکی از اقلام گوشت یکی از مهم

شود. غذایی پر مصرف در تمام کشورها محسوب می

است که گوشت طیور یکی از منابع پروتئینی با ارزش 

دلیل پایین بودن نسبی های اخیر بهمصرف آن در سال

های تولید، ارزش غذایی بالا و عدم وجود هزینه

ها در های مشترک خطرناک در مقایسه با سایر دامبیماری

(. با این Fahim, 2020سراسر جهان افزایش یافته است )

تواند باعث بروز برخی وجود مصرف گوشت طیور آلوده می

دلیل داشتن ها در انسان شود. گوشت مرغ بهیبیمار

-99(، فعالیت آبی زیاد )%19-21مقادیر بالای پروتئین )

، شرایط مناسبی را 4/6-7/6برابر با محدوده  pH( و 98%

 سالمونلازا نظیر های بیماریبرای رشد و تکثیر باکتری

کند. لذا، ارزیابی وضعیت بهداشتی گوشت قبل و فراهم می

ها به منظور کنترل انتقال شتار در کشتارگاهبعد از ک

باکتری به انسان و ممانعت از بروز بیماری سالمونلوزیس از 

 ,.Boubendir et alای برخوردار است )اهمیت ویژه

، یک باکتری انتروباکتریاسهاز خانواده  سالمونلا(. 2021

 2700ای شکل است. که بیش از گرم منفی و میله

ایی شده است که اغلب آنها در انسان سروتیپ از آن شناس

هایی که به شوند. سروتیپو حیوان باعث عفونت می

و  سالمونلا تیفیاند مانند میزبان انسان عادت کرده

بیماری خطرناکی همراه با سندرم  ،سالمونلا پاراتیفی

هایی که آورند. سروتیپعفونت خونی تب روده به وجود می

یوان را تحت تأثیر قرار هر دو نوع میزبان انسان و ح

دهند باعث ایجاد عفونت گاستروآنتریت با حدت می

شوند. متفاوت، اسهال اطفال و اسهال مسافرین می

هایی سروتیپ سالمونلا گالینارومو  سالمونلا آبورتویس

اند و معمولا هستند که فقط به میزبان حیوان عادت کرده

برای انسان زایی و یا بیماری بسیار خفیف بدون بیماری

های عفونی با ترین علل بیماریباشند. یکی از شایعمی

باشد که توسط می سالمونلامنشاء غذایی در انسان 

سالمونلا تیفی ویژه به سالمونلاهای مختلف سروتیپ

 Hardie etشود )ایجاد می انتریتیدیسسالمونلاو  موریوم

al., 2019ز با ترین عوامل بروز سالمونلو(. یکی از اصلی

های آن منشاء غذایی، مصرف گوشت مرغ و فرآورده

باشد. حداقل دوز عفونی برای ایجاد بیماری سالمونلوز می
سالمونلای زنده در هر گرم ماده غذایی 610تا  510

باشد. مطابق با دستورالعمل استاندارد مواد غذایی در می

سالمونلایی نباید وجود گرم از ماده غذایی هیچ گونه  25

ته باشد. علائم افراد مبتلا به فرم حاد عفونت داش

سالمونلوزیس شامل سردرد، تهوع، استفراغ، درد در 

و فرم حاد این  قسمت بالای شکم، تب و اسهال است،

عفونت با علائم آرتریت، آندوکاریت، ذات الریه و عفونت 

 ,.Rodrigues et al) باشددستگاه ادراری همراه می

2019) . 

الانه گوشت مرغ آلوده، احتمال بروز افزایش مصرف س

مسمومیت در مصرف کنندگان این ماده غذایی را افزایش 

ترین مراکز تهیه و فراوری ها از مهمدهد. کشتارگاهمی

هستند که نقش مهمی در گسترش و انتقال آلودگی دارند 

ها و تجهیزات، و و از طریق آلوده کردن محیط، دستگاه

وده نموده و در نهایت با مصرف این ها را آلکارکنان، لاشه

فراورده، آلودگی به انسان منتقل و بسته به میزان و حدت 

کند. باکتری، بیماری به شکل حاد و یا مزمن بروز می

گزارشات متعدد نشان داده است که نوع سروتیپ، نوع 

ماده غذایی و شرایط میزبان از عوامل مهم در میزان 

ند. دستیابی به اطلاعات زایی این باکتری هستبیماری

در طیور، در  سالمونلاصحیح و دقیق در رابطه با شیوع 

نظارت کارآمد منابع آلودگی میکروبی برای مسئولان و 

مدیران مربوطه جهت تدوین و اجرای راهکارهای 

پیشگیرانه ضرورت دارد تا به کاهش و یا حذف آلودگی به 
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ا با توجه . لذ(Lin et al., 2020) این باکتری کمک کند

به اهمیت کیفیت بهداشتی گوشت طیور به عنوان یکی از 

منابع مهم و اصلی تأمین پروتئین حیوانی و تأثیر شرایط و 

حقیق فرایندهای کشتار بر روی آلودگی لاشه طیور، این ت

آباد نجف کشتارگاه طیور با هدف بررسی وضعیت بهداشتی

کلی و شمارش سالمونلابه باکتری  تولید فرایند طی

 انجام شد.ها میکروارگانیسم

 

 مواد و روش کار

بررسی قطعی جهت م -صورت توصیفیاین مطالعه به

کشتارگاه صنعتی درسا طیور سپاهان وضعیت بهداشتی 

ازی با جداس طی ْفرآیند تولیدواقع در شهرستان نجف آباد 

یور و همچنین ارزیابی تغییرات میکروبی لاشه ط سالمونلا

ها صورت پذیرفت.نمونه کروارگانیسمبا شمارش کلی می

از هر محموله )برداری به روش تصادفی سیستماتیک 

 (شیفت کاری 3قطعه لاشه در هر نوبت به مدت  5تعداد 

 انجام شد.  1403از اوایل مرداد تا اواخر آذر سال 

 بردارینمونه

 Critical Control) برداری در نقاط کنترل بحرانینمونه

Point = CCPو گروه نمونه آب و نمونه مرغ بود ل د( شام

گیری شد. ابتدا در هر که هر کدام به روش مجزا نمونه

از منبع اصلی ورودی آب  (گیرینوبت نمونه)شیفت کاری 

قبل و بعد از  ،(O) کشتارگاه یک نمونه آب به عنوان شاهد

و 1A) ورود محموله مورد آزمون به دستگاه قفس شوی

2Aاسکالدر ،) (1B 2وB،) چیلر شستشو (1C  2وC و چیلر )

برداری از آب انتخاب شد. نمونه (2Dو  1D) خنک کننده

در نظر لیتر میلی 25اط به طور مجزا به میزان این نق

ی اون ظروف شیشهگرفته شد و در شرایط استریل در

دهانه گشاد استریل حاوی محیط کشت پپتون واتر بافری 

های رداری از نمونهبسپس نمونه درصد منتقل گردید. 5/1

 5مرغ به این صورت که از محموله مورد آزمون به تعداد 

قطعه مرغ کشتار شده که به روش تصادفی سیستماتیک 

و با نصب پابند و اب گردیدند، از خط کشتار جدا شد انتخ

پلاک فلزی به کتف هر کدام به منظور اطمینان، شماره 

دید. گذاری و در دفاتر ثبت گزارشات یادداشت گر

برداری شدند که نقطه مختلف نمونه 7های مرغ در هنمون

(، نمونه لاشه مرغ پس E) شامل نمونه مدفوعی از کلواک

(، G) (، نمونه جگر مرغ بلافاصله پس از تخلیهF) از پرکنی

(، نمونه H) نمونه لاشه مرغ پس از تخلیه کامل اندرون

ر (، نمونه لاشه پس از چیلJ) مرغ پس از چیلر شستشو

( و نمونه مرغ پس از قطعه بندی و K) خنک کننده

، که با E. به استثنای نمونه شماره ند( بودM) شینسل زنی

روش سواپ مقعدی و قرار دادن آن درون ظروف محتوی 

ری از سایر گیپپتون واتر بافری نمونه برداری شد، نمونه

ایلون حاوی وری لاشه درون ننقاط فوق به روش غوطه

. گردیدتر محیط بافری پپتون واتر انجام لیمیلی 250

دقیقه تکان داده شد  1سپس نمونه داخل نایلون به مدت 

گیری مجدد آن در و نمونه مرغ به خط کشتار جهت نمونه

آوری و . سپس جمعزده شد ،نقاط مشخص شده بعدی

دار مخصوص محتویات داخل نایلون به ظروف دربانتقال 

ونه با رعایت شرایط انجام گرفت و  ظروف حاوی نم

ی از استریل در یونولیت و کارتن مخصوص جهت جلوگیر

 8بندی و مدت کمتر از شکستن و ریختن محتویات بسته

 ساعت به آزمایشگاه ارسال گردید. 

 

 هاو شمارش کلی میکروارگانیسم سالمونلاهای نمونه گیری جهت جداسازی آمار توصیفی محل( 1جدول )

 نام/کد نمونه یمحل نمونه گیر ردیف
تعداد نمونه 

 (سالمونلا)

تعداد نمونه )شمارش 

 ها(کلی میکروب

 O 3 3 آب ورودی اصلی 1



ییمج                                                                                                                                                               له میکروب شناسی مواد غذا

 
 

 1404بهار  1شماره  12دوره                                                                                                          79
 

 A1 3 3 آب قفس شوی قبل از ورود محموله 2

 A2 6 3 آب قفس شوی پس از ورود محموله 3

 B1 3 3 آب اسکالدر قبل از ورود محموله 4

 B2 7 3 آب اسکالدر پس از ورود محموله 5

 C1 3 3 آب چیلر شستشو قبل از ورود محموله 6

 C2 7 4 آب چیلر شستشو پس از ورود محموله 7

 D1 3 3 آب چیلر خنک کننده قبل از ورود محموله 8

 D2 7 4 آب چیلر خنک کننده پس از ورود محموله 9

 E 21 0 نمونه مدفوع مرغ پس از ذبح) سواپ ازکلواک( 10

 F 16 15 رکن هانمونه مرغ پس از خروج از پ 11

 G 16 17 نمونه جگر مرغ پس از خروج از شکم 12

 H 16 15 نمونه مرغ پس از تخلیه کامل اندرون 13

 I 1 0 نمونه مرغ پس از پابری 14

 J 16 15 نمونه مرغ پس از خروج از چیلر شستشو 15

 K 16 17 نمونه مرغ پس ازخروج ازچیلرخنک کننده 16

 L 3 18 شدهنمونه مرغ بسته بندی  17

 M 19 0 نمونه مرغ پس ازشینسل وقطعه بندی کامل 18

 N 3 0 نمونه خرده گوشت مرغ 19

 P 1 0 نمونه پای مرغ 20

 126 170 - جمع کل

 

 سالمونلاکشت و جداسازی 

بر اساس مراحل زیر  سالمونلا جست و جو و شناسایی

 1810-1طبق دستورالعمل استاندارد ملی ایران به شماره 

 جام شد:ان

سازی: در این مرحله نمونه مورد آزمون رحله پیش غنیم -

ده در آب پپتونه بافری که به دمای محیط آزمایشگاه رسی

درجه 37ساعت در دمای  24است، تلقیح شد و به مدت 

 ذاری گردید. گراد گرماخانه گسانتی

کشت انتخابی: از کشت حاصل به محیط کشت راپاپورت  -

براث( یا راپاپورت  RVSویا )واسیلیادیس حاوی س

( آگار و MSRVواسیلیادیس نیمه جامد اصلاح شده )

براث(  MKTTnمولر کافمن تتراتیونات نووبیوسین براث )

 415آگار در دمای  MSRVبراث یا  RVSتلقیح گردید. 

براث در  MKTTnساعت و  24گراد به مدت درجه سانتی

رمخانه ساعت گ 24گراد به مدت درجه سانتی 37دمای 

 گذاری شد. 

داسازی با محیط انتخابی: از کشت همگن شده مرحله ج -

( به روش BGAقبل به محیط کشت برلیانت گرین آگار )

گراد درجه سانتی 37کشت خطی تلقیح شد، و در دمای 

 گذاری گردید. گرمخانهساعت  24به مدت 

  :سالمونلاهای تأییید کلنی -

ک به های مشکوپس از مشخص شدن نمونه

منظور های صورتی(، به)مشاهده کلنیسالمونلا

کلنی تک  2مشکوک حداقل سازی، از هر نمونه خالص

مورد و مشابه روش قبل کشت داده شد، و سپس  انتخاب

( LIAو TSI ،Urease ،IMVICهای بیوشیمیایی )آزمون

 قرار گرفت. 
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 ها شمارش کلی میکروارگانیسم

 حلولالی با استفاده از مسری سازیبدین منظور، ابتدا رقت

انجام شد. ها هدرصد استریل بر روی نمون 1/0آب پپتونه 

 میکرولیتر بر روی محیط 100سپس از هر رقت به مقدار 

ای سطحی کشت پلیت کانت آگار به روش شمارش صفحه

به مدت  گراددرجه سانتی 35در دمای  هاداده شد. پلیت

ارش کلی، رای شمگذاری شدند. بگرمخانه ساعت 48

 پرگنه انتخاب گردیدند 30-300های دارای پلیت

(Ibrahim et al., 2015) . 

 تجزیه و تحلیل آماری

دست آمده با استفاده از نرم افزار آنالیز نتایج به

SPSS های آمار انجام شد، و بر اساس آزمون 16نسخه

 توصیفی )تعیین درصد و میانگین( توصیف گردید. حداقل

 مورد پذیرش بود. p<05/0ر با دااختلاف معنی

 نتایج

نمونه جهت جداسازی  170 در این تحقیق، در مجموع

ها مورد نمونه جهت شمارش کلی باکتری 126و  سالمونلا

 170بررسی قرار گرفت. نتایج نشان داد که از مجموع 

درصد(  6/4نمونه ) 30نمونه(،  651تکرار ) 4نمونه با 

. با توجه به اینکه برخی بودند سالمونلاییدارای آلودگی 

تکرارهای خود مثبت بودند، در پایان  یها در همهنمونه

برای هر نمونه مثبت فقط یک تکرار در نظر گرفته شد و 

نمونه اخذ  170ب از مجموع کل ثبت گردید. به این ترتی

 سالمونلاییدرصد( دارای آلودگی  8/11نمونه) 20 شده،

خذ شده در نقاط مختلف های انتایج حاصل از نمونهبودند.

های خط تولید کشتارگاه نشان داد که از مجموع نمونه

های مرحله درصد( مربوط به نمونه 5نمونه ) 1مثبت، 

درصد( مربوط به مرحله ابتدایی  10نمونه ) 2آزمایشی، 

درصد( مربوط به مرحله  80نمونه ) 16فرآیند کشتار، 

ربوط به درصد( م 5نمونه ) 1میانی فرآیند کشتار، و 

 . (2)جدول  مرحله انتهایی فرآیند کشتار بود

 

در طی فرآیند کشتار در چند شیفت  سالمونلاگیری جهت جداسازی ها و مراحل نمونهتعداد نمونه آمار توصیفی( 2جدول )

 کاری مختلف

 نوبت 

 گیرینمونه

مرحله نمونه 

 گیری
 تعداد نمونه

تعداد نمونه 

 مثبت

درصد کل نمونه های 

 مثبت

درصد از کل نمونه های 

 مثبت

 c5 59/0 1 13 آزمایشی اول

 d0 0 0 25 آزمایشی دوم

 b10 18/1 2 44 ابتدایی کشتار سوم

 a80 41/9 16 44 میانی کشتار چهارم

 c5 59/0 1 44 انتهایی کشتار پنچم

 100 8/11 20 170 5 جمع کل

 .(p<05/0)باشد دار برای هر مرحله میحروف غیر مشابه در هر ستون نشان دهنده اختلاف آماری معنی

 

های مورد بررسی، در نمونهنتایج این تحقیق نشان داد که 

داری طور معنیمیزان آلودگی در نقاط مختلف کشتارگاه به

طوریکه در قسمت خط کشتار (، بهp<05/0)متفاوت بود

کشتارگاه که شامل دستگاه ترین قسمت کثیف)

قسمت پرکنی و  کلواک،های سواپ شوی، نمونهقفس

نمونه  3نمونه،  57باشد( از مجموع دستگاه اسکالدر می
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در قسمت  درحالیکه،بودند.  سالمونلادرصد( آلوده به  8/1)

های جگر، و همچنین تخلیه اندرون که شامل نمونه

باشد، از و احشاء میهای مرغ پس از تخلیه امعاء نمونه

آلودگی داشتند.  درصد( 5/3نمونه ) 6نمونه،  33مجموع 

در قسمت چیلرها که شامل چیلرهای همچنین، 

شستشوی و خنک کننده قبل و بعد از ورود محموله مورد 

باشد، ای مرغ در انتهای این دو چیلر میهآزمون، و نمونه

درصد( آلودگی  3/5نمونه ) 9نمونه،  55از مجموع 

های در قسمت تمیز کشتارگاه که شامل نمونه. داشتند

بندی شده های مرغ قطعهبندی شده و نمونهستهمرغ ب

درصد( آلوده  2/1نمونه ) 2نمونه،  25باشد، از مجموع می

 .بودند سالمونلابه 

لازم به ذکر است که از قسمت خط کشتار به طرف 

ناحیه  4کل تأسیسات و تجهیزات کشتارگاه به  ،بندیبسته

بندی شده است که خط کشتار به عنوان تقسیم

بندی به عنوان تمیزترین ناحیه رین ناحیه و بستهتکثیف

در نظر گرفته شده است و دو قسمت دیگر یعنی قسمت 

تخلیه اندرون و قسمت چیلرها به ترتیب از نظر رتبه 

( نتایج 1تمیزی نواحی بعد از خط کشتار هستند. نمودار )

ناحیه فرآوری  4در این  سالمونلامیزان آلودگی به 

شود همانطور که مشاهده می دهد.میکشتارگاه را نشان 

کمترین میزان آلودگی به قسمت تمیز خط تولید یعنی 

درصد( و  10بندی محصولات )محل بسته بندی و قطعه

درصد(  45به قسمت چیلرها )بیشترین میزان آلودگی 

های خط کشتار و بود، و میزان آلودگی در قسمتمربوط 

دست بهدرصد  30و  15ترتیب تخلیه اندرون به

 (.˂05/0pآمد)

 

 
 مختلف خط تولید کشتارگاه نواحیمقایسه میزان آلودگی در ( 1) نمودار

 (.p<05/0)باشد دار برای هر ناحیه میحروف غیر مشابه در هر ستون نشان دهنده اختلاف آماری معنی

 
یعنی در در مرحله اول  (،2)نمودار ارزیابی نتایج نشان داد 

ای قبل از آن کشتار ابتدای کشتار که هیچ گونه پرنده

های فرآوری تمیز نگردیده و تمام تجهیزات، سطوح و سالن

و بهداشتی بوده است، میزان آلودگی کمتر بوده و حداقل 

lcfu/m) میزان بار میکروبی
10log96/2دست آمد و تعداد ( به

ه میانی در مرحلمورد مشاهده گردید. 1نیز  سالمونلا

دست آمده نشان دهنده افزایش آلودگی کشتار نتایج به

طوریکه بار میکروبی به و بار میکروبی بود، به سالمونلا
lcfu/m

10log 31/4 افزایش یافت (05/0>p) و تعداد ،

در مرحله انتهایی عدد رسید.  3به  نیز جدا شده سالمونلا
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جدا نشد، اما بار میکروبی به  سالمونلاییکشتار 
cfu/ml

10ogl17/6 افزایش یافت (05/0>p) .(2)ر نمودار د 

سازی شده و بار جدا سالمونلاتعداد  مشخص است که میان

 داریمرحله فوق اختلاف معنی 3میکروبی در طی 

(05/0>p) ،بر اساس نتایج حاصل بیشترین وجود داشت .

ترتیب در مرحله میانی به سالمونلاو کمترین آلودگی 

و از نظر  (،p<05/0)کشتار مشاهده شد  کشتار و انتهایی

ها بیشترین و کمترین شمارش کلی میکروارگانیسم

ترتیب مربوط به مراحل انتهایی کشتار و بارمیکروبی به

 میانی کشتار بود.

 

 
cfu/mlو وضعیت میکروبی آب ) سالمونلایی( مقایسه آلودگی 2نمودار )

10logآیند کشتار.( در طی فر 

 (.p<05/0)باشد دار برای هر ناحیه میحروف غیر مشابه در هر ستون نشان دهنده اختلاف آماری معنی

 

های مختلف فرآیند توجه به اینکه آب مصرفی در قسمت با

کشتار نقش مهمی در کیفیت بهداشتی محصول نهایی 

آب اصلی ورودی کشتارگاه که قسمت  ، در این تحقیقدارد

ن از چاه آب موجود در کشتارگاه و مابقی بوسیله اعظم آ

همراه با آب موجود تانکر حمل آب تأمین گردیده است، 

ها و تجهیزات فرآوری که شامل قفس در کلیه دستگاه

باشد کننده مییلر شستشو و چیلر خنکشوی، اسکالدر، چ

های مورد بررسی و آنالیز قرار گرفت. یافته طور جداگانهبه

نشان داد که آب مصرفی این کشتارگاه فاقد  این تحقیق

و همچنین مقدار بار میکروبی آن  بودسالمونلاییآلودگی 

بنابراین آب ورودی اصلی تعیین شد. نیز کمتر از حد مجاز 

س شوی، اسکالدر، های قف)دستگاه هارا در این قسمت

توان به عنوان شاهد کننده( میچیلر شستشو و چیلر خنک

سایر مراحل فرآیند کشتار را بر اساس آن  در نظر گرفت و

گردد ( ملاحظه می3همانگونه که در جدول ) مقایسه نمود.

با توجه به دمای ثابت اسکالدر در تمام مدت فرآیند کشتار 

کمترین میزان بار میکروبی  ،گراد(درجه سانتی 63) مرغ

درصد  5 سالمونلاییو از نظر آلودگی  شددر آن مشاهده 

دستگاه  داد.را به خود اختصاص  سالمونلاییگی از کل آلود

فس شوی بعد از ورود محموله به علت داشتن دمای ق

فضولات طیور با گراد( و درجه سانتی 60تا  45متغیر )

همانطور .را داشتبالاترین میزان بار میکروبی ، حجم زیاد

شود با افزایش تعداد پرنده کشتار شده در که مشاهده می

آیند کشتار، میزان بار میکروبی و احتمال هر قسمت از فر

در این تحقیق، کمترین افزایش یافت. سالمونلاآلودگی به 

و کمترین میزان بار میکروبی در  سالمونلاآلودگی به 

قسمت آب دستگاه اسکالدر قبل از ورود محموله مورد 

. همچنین، بیشترین (p<05/0)آزمون مشاهده گردید 

لر خنک کننده بعد از ورود در چی سالمونلاآلودگی به 

محموله مورد آزمون، و بیشترین مقدار بار میکروبی در 

قسمت چیلر شستشوی بعد از ورود محموله مورد آزمون 

 .(p<05/0)دست آمد به
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cfu/ml) ها در آب قفس شوی، اسکالدر و چیلرهانتایج لگاریتم شمارش کلی میکروارگانیسم (3)جدول 
10log در مدت فرآوری )

 ر کشتارگاهد

 فرآیند کشتار

 سالمونلا هاشمارش کلی میکروارگانیسم

تعداد 

 نمونه

تعداد 

 میکروارگانیسم

تعداد 

 نمونه

وجود 

 آلودگی

درصد 

 آلودگی

 0 - 3 06/2 ±1/0 3 آب ورودی اصلی

 0 - 3 08/5 ±63/2 3 آب قفس شوی قبل از ورود محموله

 0 - 6 16/6 ±94/0 3 آب قفس شوی بعد از ورود محوله

 0 - 3 81/2 ±71/2 3 آب اسکالدر قبل از ورود محموله

 5 + 7 67/3 ±99/1 3 آب اسکالدر بعد از ورود محموله

 5 + 3 80/4 ±10/2 3 آب چیلر شستشوی قبل از ورود محموله

 0 - 7 92/5 ±15/1 4 آب چیلر شستشوی بعد از ورود محموله

 5 + 3 96/4 ±49/1 3 کننده قبل از ورود محمولهآب چیلر خنک

 10 + 7 28/5 ±99/0 4 کننده بعد از ورود محمولهآب چیلر خنک

 انحراف معیار گزارش شده است. ±نتایج به صورت میانگین سه تکرار 

 
شود درصد آلودگی ( ملاحظه می3که در نمودار )همانگونه

در قسمت آب ورودی کشتارگاه و دستگاه  سالمونلایی

یچ سالمونلایی جداسازی شوی حداقل بود و هقفس

شو میزان آلودگی و  در دستگاه اسکالدر و چیلر شستنشد.

درصد بود و این دو قسمت تفاوت  5 سالمونلایی

با هم  سالمونلااز نظر آلودگی ، (p<05/0) داریمعنی

درصد( در 15)سالمونلایی نداشتند. بیشترین آلودگی 

کننده مشاهده گردید که تفاوت قسمت چیلر خنک

 الذکر های فوقبا سایر قسمت ،(p<05/0) دارییمعن

شوی داشت. بیشترین بار میکروبی مربوط به دستگاه قفس

و چیلر شست و شو بود که از نظر میانگین لگاریتم تعداد 

cfu/mlها )میکروارگانیسم
10logداری با هم ( تفاوت معنی

 .(p<05/0)نداشتند 

 
2
 
 
 
1 
12
1 
1 

a

b

c
b d

a a

b b

c

بارمیکروبی

 
cfu/mlها )و میانگین لگاریتم تعداد میکروارگانیسم سالمونلایی( مقایسه درصد الودگی 3نمودار )

10logهای مختلف ( در قسمت

 فرآیند کشتار.

 (.p<05/0)باشد دار برای هر مرحله کشتار میحروف غیر مشابه در هر ستون نشان دهنده اختلاف آماری معنی
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جه گرفت که توان نتیهای این تحقیق میبر اساس یافته

ترتیب در بیشترین و کمتری میزان بار میکروبی لاشه به

های مرغ های پرکنی و جگر مرغ مشاهده شد. لاشهدستگاه

های ترتیب در انتهای قسمتدر طی فرآیند تولید به

کننده بیشترین پرکنی، خط تخلیه اندرون و چیلر خنک

ر میزان بار میکروبی را نشان دادند. کمترین میزان با

ترتیب در جگر و انتهای چیلر شست و شو میکروبی به

 .(4)جدول  مشاهده شد
 

2cfu/cm) نتایج وضعیت میکروبی در سطح پوست لاشه طیور (4)جدول 
10logدر مدت فرآوری در کشتارگاه ) 

 فرآیند کشتار

 سالمونلا هاشمارش کلی میکروارگانیسم

تعداد 

 نمونه

تعداد 

 میکروارگانیسم

تعداد 

 هنمون

وجود 

 آلودگی
 درصد آلودگی

 0 - 21 * 0 سواپ کلواک

 10 + 16 67/4 ±58/0 15 پرکنی

 15 + 16 86/3 ±63/0 17 جگر

 15 + 16 60/4 ±46/0 15 هاتخلیه اندرونه

 5 + 16 07/4 ±54/0 15 انتهای چیلر شستشوی

 20 + 16 21/4 ±72/0 17 انتهای چیلر خنک کننده

 10 + 19 18/4 ±66/0 18 قطعه بندی و شینسل مرغ

 انحراف معیار گزارش شده است. ±نتایج به صورت میانگین سه تکرار 

 

دهد که آب اسکالدر در هیچ کدام از ( نشان می5جدول )

نشان نداد. در مرحله  سالمونلاییمراحل کشتار آلودگی 

های لاشه هیچ گونه آلودگی ابتدای کشتار در نمونه

بور محموله مورد آزمون از مشاهده نگردید ولی پس از ع

های آب کننده، در نمونههای اسکالدر و چیلر خنکدستگاه

آلودگی مشاهده شد که این آلودگی ممکن است از سایر 

ها و یا تجهیزات فرآوری به این قسمت منتقل لاشه

در مرحله انتهایی کشتار به استثنای یک گردیده باشد. 

شه مرغ پس از مورد آلودگی سالمونلایی در نمونه لا

پرکنی، هیچ گونه آلودگی دیگری دیده نشد.اما نتایج 

ششمین آزمون در مرحله وسط کشتار که در واقع از 

برداری گردید، نتایج بسیار محموله در حال کشتار نمونه

های متفاوت با مراحل قبل بود. آلودگی در ابتدا از نمونه

ورود آب در دستگاه اسکالدر و چیلر شست و شو قبل از 

های آب چیلر و همچنین نمونه، ها مشاهده شدنمونه

خنک کننده پس از عبور محموله مورد آزمون آلودگی 

های مرغ در همه هیچ یک از نمونهرا نشان داد. سالمونلایی

نقطه( دارای آلودگی نبودند، به  6گیری )شامل نقاط نمونه

ترتیب به 5و  4، 3، 2، 1های شماره این ترتیب که نمونه

 یسالمونلایگیری آلودگی نقطه نمونه 3و  3، 2، 2، 3در 
در  سالمونلابا توجه به اینکه بیشترین آلودگی نشان دادند. 

، این امکان وجود دارد که این مرحله مشاهد گردید

های کشتار شده قبلی دارای آلودگی بوده و باعث محموله

 اشند. انتقال آلودگی به این محموله مورد آزمون شده، ب

 

 گیریدر طول فرآیند کشتار در مراحل مختلف نمونه سالمونلاهای لاشه مرغ به ( روند آلودگی نمونه5جدول )

مرحله 

 گیرینمونه

شماره 

 نمونه

 های مختلف فرایند کشتارهای مرغ در قسمتترتیب حضور لاشه

1B 1C 1D E 2B F G H J 2C K 2D M 

 0 1 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 1 ابتدای کشتار

2 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 1 0 

3 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 1 0 
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4 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 1 0 

5 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 1 0 

 0 1 0 0 1 1 0 1 0 0 1 1 0 1 وسط کشتار

2 0 1 1 0 0 0 0 1 0 0 1 1 0 

3 0 1 1 0 0 0 1 0 0 0 1 1 0 

4 0 1 1 0 0 0 1 0 0 0 1 1 1 

5 0 1 1 0 0 0 1 1 0 0 1 1 0 

 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 انتهای کشتار

2 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 

3 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

4 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

5 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

 1 2 4 0 1 3 3 2 1 0 1 1 0 15 جمع کل

آب چیلر  :1Dها، ز ورود نمونهاآب چیلر شسشتشوی قبل  :1Cها، آب اسکالدر قبل از ورود نمونه :1B، سالمونلاعدم آلودگی  :0، سالمونلاآلودگی  :1

 :Hهای جگر،نمونه : Gرکنی،های لاشه پس از پنمونه :Fها، آب اسکادر پس از ورود نمونه :2Bهای مدفوع، نمونه: Eها، خنک کننده قبل از ورود نمونه

های لاشه در نمونه :Kها،آب چیلر شستشوی پس از ورود نمونه :2Cهای لاشه در انتهای چیلر شستشوی،نمونه: Jهای لاشه پس از تخلیه اندرون،هنمون

 .های شینسل مرغنمونه: Mها،آب چیلر خنک کننده پس از ورود نمونه :2Dانتهای چیلر خنک کننده،
 

یه اندرون (، در قسمت خط تخل4طبق نتایج نمودار )

غ های جگر مربالاترین میزان بار میکروبی، و در نمونه

 .(p<05/0) ترین میزان بار میکروبی مشاهده گردیدپایین

در قسمت نیز نشان داد که  سالمونلاییبررسی آلودگی 

نمونه  4نمونه گرفته شده،  16انتهای چیلر خنک کننده از 

تخلیه های نمونه جگر مرغ و خط درصد(، در قسمت 25)

 75/18نمونه ) 3نمونه گرفته شده،  16اندرون هر کدام از 

نمونه  2نمونه گرفته شده،  16درصد(، دستگاه پرکنی از 

نمونه گرفته  19های شینسل مرغ از صد(، نمونهدر 5/12)

درصد( و در قسمت انتهای چیلر  5/10نمونه ) 2شده، 

 25/6نمونه ) 1نمونه گرفته شده،  16شست و شو از 

ترین بودند. بالاترین و پایین سالمونلاصد( آلوده به در

های انتهای یب در نمونهترتبه سالمونلاییدرصد آلودگی 

 دست آمدکننده و انتهای چیلر شست و شو بهچیلر خنک

(05/0>p) . 
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 گیری در طی فرآیندنهدر نقاط مختلف نمو )ب( سالمونلا)الف(، و درصد آلودگی  ین کل بار میکروبیمقایسه میانگ( 4نمودار )

 .تولید محصول
 (.p<05/0)باشد برای هر بخش از فرآیند کشتار می دارحروف غیر مشابه در هر ستون نشان دهنده اختلاف آماری معنی

 

قسمت از خط تولید و فرآوری  15در این تحقیق 

رگاه مورد نمونه برداری قرار گرفت و وضعیت کشتا

در  سالمونلابهداشتی از نظر میزان بار میکروبی و حضور 

این نقاط بررسی شد و نتایج آن با مقادیر حد مجاز مورد 

( آورده شده 6مقایسه قرار گرفت که نتایج آن در جدول )

های نقطه از محل 4میزان بار میکروبی است. از نظر 

ار میکروبی بالاتر از میزان مجاز تعیین شده فرآوری مرغ ب

ل ابتدایی فرآیند تولید واقع بودند که این نقاط در مراح

تر برداری بار میکروبی پاییننقطه دیگر نمونه 11اند، و شده

از حد مجاز داشتند.خوشبختانه محصول نهایی از نظر 

ی مناسب بود و میزان بار میکروبی دارای شرایط بهداشت

ارزیابی آلودگی تر از حد مجاز داشت.کروبی پایینبار می

نقطه از  10ضور این باکتری درحاکی از ح سالمونلا

برخلاف نتایج  های فرآوری در طی فرآیند کشتار بود.محل

بیشتر در  سالمونلاییبار میکروبی در این نقاط، آلودگی 

مراحل انتهایی فرآیند کشتار مشاهده گردید که این 

ت در اثر آلودگی ثانویه در طی فرآیند موضوع ممکن اس

 کشتار باشد.

 

فرآیند  رغ در طیدر نقاط مختلف فرآوری م سالمونلا( بررسی وضعیت بهداشتی از نظر میزان بار میکروبی و حضور 6جدول )

 کشتار

 فرآیند کشتار

ها شمارش کل میکروارگانیسم

(2CFU/ml&cm) 
 سالمونلاحضور 

 مشاهده شده حد مجاز میانگین هر قسمت حد مجاز

 منفی منفی 102 ×1/1 510 آب ورودی اصلی

 منفی منفی 105 × 1/2 510 آب قفس شوی قبل از ورود محموله

 منفی منفی 106 × 1/4 510 آب قفس شوی بعد از ورود محوله

 منفی منفی 102 × 6/5 510 آب اسکالدر قبل از ورود محموله

 مثبت منفی 7/4×  310 510 آب اسکالدر بعد از ورود محموله

 مثبت منفی 104 × 6/3 510 آب چیلر شستشوی قبل از ورود محموله

 منفی منفی 105 × 8/3 510 آب چیلر شستشوی بعد از ورود محموله

 مثبت منفی 104 × 9/1 510 از ورود محمولهکننده قبل آب چیلر خنک

 مثبت منفی 105 × 1/9 510 از ورود محمولهکننده بعد آب چیلر خنک

 مثبت منفی 104 × 4/7 510 نمونه لاشه پس از پرکنی

 مثبت منفی 103 × 7/2 510 نمونه جگر مرغ

 مثبت منفی 104 × 4 510 هانمونه لاشه پس از تخلیه اندرونه

 مثبت منفی 104 × 1/2 510 نمونه لاشه در انتهای چیلر شستشوی
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 مثبت منفی 104 × 1/6 510 نمونه لاشه در انتهای چیلر خنک کننده

 مثبت منفی 104 × 1/5 510 نمونه لاشه قطعه بندی و شینسل شده

 

 بحث 

های غذایی یکی از چالش مواد از ناشی سالمونلایی عفونت

 هرساله که است، چرا جهان سراسر در بهداشتی بزرگ

 جان و هشد دچار عفونت این به افراد از شماریبی تعداد

ه بگانی که از نظر آلودگی پرند دهند.می دست از را خود

 یادیمثبت باشند، در زمان کشتار حامل مقادیر ز سالمونلا

میکروارگانیسم در مدفوع و پوشش خارجی بوده و این 

ر ر اثدهند و در نتیجه دآلودگی را به کشتارگاه انتقال می

به  آلودگی ثانویه در مراحل مختلف کشتار این آلودگی را

تقل نهایت به محصول نهایی من رمحیط، ابزار و وسایل و د

. لذا در این تحقیق سعی (Zeng et al., 2021) کنندمی

آباد اه طیور نجفبه بررسی وضعیت بهداشتی کشتارگ

ی و شمارش کل سالمونلااز نظر آلودگی به  استان اصفهان

ها نمودیم. بر اساس نتایج حاصل از این میکروارگانیسم

 درصد از 2/88در  لاسالمونتحقیق، آلودگی به باکتری 

درصد مثبت  8/11های مورد آزمایش، منفی و در نمونه

 شد. ارزیابی 

با توجه به مطالعات انجام گرفته در داخل کشور و 

همچنین مطالعات صورت گرفته در سایر نقاط جهان، 

درصد گزارش شده است  46/88الی  6/3میزان آلودگی از 

گی نسبت به ودکه تحقیق حاضر نشان داد که میزان آل

نیازی دست آمد. در همین راستا، تر بهسایر مطالعات پایین

درصد از  69 (گزارش دادند که1386)شهرکی و همکاران 

 Niazi) بودند سالمونلاهای طیور آلوده به لاشه

Shahraki et al., 2008 .) 

تعیین  ی( در مطالعه1390جمشیدی و نقدی پور )

کننده لاشه تم خنکمورد استفاده در سیس آلودگی آب

های و گونه سالمونلاهای جنس طیور به باکتری

در کشتارگاه صنعتی مشهد با  موریومتایفیو  انتریتیدیس

، میزان آلودگی به Multiplex-PCRاستفاده از روش 

 Jamshidi and) درصد گزارش کردند 2/19را  سالمونلا

Naghdipoor, 2011). 

میزان آلودگی  یدر مطالعهنیز ( 2017نیداالله و همکاران )

در محیط فرآوری طیور در گوشت تازه طیور  سالمونلایی

درصد  46/88در مالزی میزان آلودگی به این باکتری را 

 .(Nidaullah et al., 2017) گزارش نمودند
( میزان 2017در تحقیق دیگری، ترونگیت و همکاران )

د درص 7/28های مرغ را در لاشه سالمونلاآلودگی به 

 .(Trongjit et al., 2017کردند )گزارش 

( 2018نیتو و همکاران )-در تحقیق انجام شده توسط کونا

در لاشه طیور در کشتارگاه  سالمونلادر رابطه با جداسازی 

 6/3 سالمونلا، میزان آلودگی به PCRبرزیل به روش 

 ,.da Cunha-Neto et al) درصد تشخیص داده شد

2018). 

 درصد 4/69( اذعان داشتند که 2022)مارین و همکاران 

 نلاسالموها مرغ هنگام ورود به کشتارگاه آلوده به از نمونه

های مرغ پس از درصد از لاشه 3/46بودند. همچنین 

 مثبت ارزیابی سالمونلاکشتار نیز از نظر آلودگی به 

 (.Marin et al., 2022شدند)

یک  ( بیان کردند که هیچ2024زاده و همکاران )موسوی

های مرغ گوشتی کشتار شده در کشتارگاه استان از نمونه

گلستان آلوده به سالمونلا نبودند، و شمارش کلی 

ها نیز بسار کمتر از حد مجاز میکروارگانیسم

(LogCFU/g 8/2( گزارش شد )Mousavizadeh et 

al., 2024 .) 

های درصد از نمونه 3/3نتایج تحقیق دیگری نشان داد که 

یلیویه طیور کشتار شده در کشتارگاه استان کهگ هایلاشه

ز اها بالاتر و بویر احمد از نظر شمارش کلی میکروارگانیسم

های مثبت متعلق به چیلرها با حد مجاز، و تمامی نمونه

 3/28گراد بودند. علاوه براین، درجه سانتی 24دمای 

 هااز نمونه درصد 2/16، و اشرشیاکلیها به درصد از نمونه

 ود کهآلوده بودند. نتایج آنها حاکی از آن ب سالمونلاه ب

سازی بیشترین تأثیر را بر کاهش تعداد مراحل خنک

ها و شمارش کلی میکروارگانیسم سالمونلا، اشرشیاکلی

 (.Ghasemian et al., 2024داشت )
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منطقه  4در این تحقیق میزان آلودگی سالمونلایی در 

ها تخلیه اندرون، چیلر مختلف کشتارگاه شامل خط کشتار،

و  45، 30، 15ترتیب و قسمت بسته بندی محصولات به

هر چه  نتایج نشان دادکه دست آمد. همانگونهدرصد به 10

رفتیم میزان آلودگی به سمت تولید محصول نهایی پیش 

 ، این در حالی است که بر اساس قوانین وافزایش یافت

به سمت ضوابط سازمان دامپزشکی کشور هر چه قدر 

قسمت انتهایی فرآیند تولید در کشتارگاه پیش برویم 

 . میزان آلودگی باید کاهش یابد

 80با توجه به نتایج تحقیق حاضر و درصد بالای آلودگی )

شتار گیری در مرحله میانی کدرصد( در مرحله نمونه

توان چنین استنباط نمود گیری( می)نوبت چهارم نمونه

از طیور زنده ارسالی به  که ممکن است این آلودگی

مرحله قبل از کشتارگاه و یا از سایر طیور ارسالی در 

 ,.Stearns et al) کشتار محموله مورد آزمون باشد

2024)  . 

آلودگی  های حاصل از این تحقیق، وجودبر اساس یافته

کننده نشان دهنده بالا در چیلرهای شستشوی و خنک

د که توسط باشآلودگی متقاطع در این قسمت می

فرآوری کشتارگاه به  هایهای طیور از سایر قسمتلاشه

 آب اسکالدر بعد از ورودبه علاوه  گردد.آن منتقل می

ی مثبت ارزیاب سالمونلانیز از نظر آلودگی به  محموله

ی ن ناکافی آب و تجمع آلودگگردید که نشان دهنده جریا

باشد و همچنین دمای بالای آب اسکالدر می در آن

(Manafi et al., 2020.) 

در این تحقیق نتایج حاصل از بررسی شمارش کلی 

ها در طی فرآیند کشتار نشان داد که آب میکروارگانیسم

شوی بالاترین میزان بارمیکروبی را داشت که دستگاه قفس

های حمل طیور زنده دلیل وجود مدفوع زیاد در قفسبه

توسط ها اشد که در اثر شست و شوی این قفسبمی

دستگاه مذکور منجر به افزایش آلودگی میکروبی این 

قسمت گردیده است. به علاوه باید تذکر داشت که یکی 

شوی استفاده دیگر از دلایل آلودگی زیاد آب دستگاه قفس

ناکافی از مواد ضدعفونی کننده و آب گرم با درجه حرارت 

 باشدگراد( در این دستگاه میدرجه سانتی 80مناسب )

(Bell et al., 2016)توان اشاره داشت که . البته می

تواند باعث های حمل طیور زنده میبالای قفس آلودگی

کامیون حمل طیور زنده، سایر آلودگی متقاطع در 

الا آلودگی طیور کشتاری در های پرورش طیور و احتمفارم

طور مستقیم در میزان های بعدی گردد ولی بهسرویس

 .(Ha et al., 2018) تأثیری ندارد آلودگی محصول نهایی

توان گفت که وضعیت بهداشتی کشتارگاه طور کلی میبه

آباد استان اصفهان وضعیت نسبتا خوبی داشت طیور نجف

ها و و نتایج آزمون شامل شمارش کلی میکروارگانیسم

 أکیددر حد قابل قبول بود. علاوه براین باید ت سالمونلا

شاهده شده در پژوهش حاضر داشت که اختلافات آماری م

با سایر مطالعات در کشورهای مختلف احتمالا به علت 

 کتریتأثیر منطقه جغرافیایی بر میزان ابتلای طیور به با

های مختلف خط های مربوط به قسمتو تفاوت سالمونلا

. همچنین (Bridier et al., 2019) کشتار کشتارگاه است

یوع وایی بر میزان شب و هآبا توجه به اثر فصل و شرایط 

گیری در فصول مختلف عفونت سالمونلایی در طیور، نمونه

یزان اگرچه مباشد. ها مییکی دیگر از دلایل این تفاوت

ین مطالعه در در ا سالمونلاهای طیور به آلودگی لاشه

باشد اما احتمالا شست مقایسه با مطالعات دیگر کمتر می

رگاه و انتقال های طیور در کشتاو شوی ناقص لاشه

 باکتری از امحاء و احشاء به لاشه طیور از علل اصلی

باشد. لذا از آنجایی که شست و شوی صیحیح آلودگی می

و مناسب لاشه اثر مثبتی بر کاهش میزان آلودگی 

 باکتریایی دارد، شست و شوی صحیح لاشه ضروری به نظر

 (.Ramirez-Hernandez et al., 2021) رسدمی

 

 یگیرنتیجه

با توجه به میزان و شیوع آلودگی سالمونلایی در لاشه 

طیور طی مراحل فرآوری در کشتارگاه، رعایت اصول 

بهداشتی در طول مراحل مختلف کشتار و شست و شوی 

ها در کشتارگاه صحیح لاشه و بهبود کنترل کیفی لاشه

تا بدین طریق از انتقال این باکتری به انسان  ضرورت دارد

از آنجایی که حذف یره غذایی جلوگیری شود. از طریق زنج

تحت شرایط نرمال فرآوری لاشه  سالمونلاکامل باکتری 

طیور امکان پذیر نیست، اما احتمال حذف آلودگی 

بینابینی در مراحل مختلف کشتار وجود دارد. لذا 

ضدعفونی مستمر وسایل حمل و نقل و تجهیزات، استفاده 

مؤثر، استفاده از ه با دوز از مواد ضدعفونی کنند
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های مکانیزه تخلیه شکم، کاهش آلودگی ثانویه سیستم

های شستشوی یش تعداد دوشناشی از دست کارگران، افزا

آب چیلرها در فاصله زمانی  لاشه در سالن، تعویض

تر، استفاده از حجم بیشتر آب در چیلرها، تنظیم کوتاه

ورد مرتب دمای آب چیلر برای کاهش دما و تأمین دمای م

، استفاده از نقاله نیاز لاشه، استفاده کافی از یخ بهداشتی

های انتقال لاشه در کشتارگاه، قطع کامل مناسب در محل

قسمت تخلیه مرغ زنده و قسمت ارتباط سالن کشتار با 

و در بندی، رعایت اصول بهداشتی توسط کارگران بسته

، کهای جدید مانند اسید لاکتینهایت استفاده از تکنیک

ها دار و ترکیبی از تکنیکمیدان الکتریکی پالسی، آب ازن

 گردد. پیشنهاد میهای فوق و روش
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Abstract: 

Meat is one of the most important human needs and the main source of protein. Salmonellosis is one 

of the most common causes of food poisoning that consumption of contaminated meat is the most 

important way of transmitting this disease between humans and animals. Slaughterhouses as one of the 

critical stage in the meat supply chain, play a key role in controlling and or spread of the disease.Since 

poultry carcasses are an important sources of contamination of this disease, determining the frequency 

and the level of bacterial contamination is a criterion for sanitation hygiene assessment of the 

slaughterhouses to prevent possible health risks for consumers.This study aimed to to evaluate 

sanitary-hygienic status of the Najafabad poultry slaughterhouse in 2024.For this purpose, random 

sampling was performed from the water used in the equipment and the surface of the carcass skin in 

the chest area.In addition, 170 samples were examined in 5 times during different stages of slaughter 

using conventional culture method to identify Salmonella.The results showed that 20 out of 170 

samples (11.8%) tested positive for Salmonella.The highest contamination (45%) was observed in the 

chiller.The findings of this study indicated that the chillers, emptying the inside of the carcass, and 

stuffing the carcass are critical points in the slaughterhouse.Generally, it can be concluded that, since 

the presence of Salmonella in poultry carcasses, proper washing of the carcass, and adherence to 

hygiene principles at all stages of the slaughter process are essential to ensure access to public health 

and hygiene. 

Keywords:Salmonella, Poultry carcass, Slaughterhouse, Esfahan provinc
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