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بررسي آلودگي ميكروبي لاشه طيور گوشتي در طي خط 
كشتار كشتارگاه صنعتي همدان

چكيد ه 
فرايند كش�تار طيور در كش�تارگاه مي تواند لاشه طيور س�الم را درگير آلودگي هاي متعدد با عوامل پاتوژن سازد. اين 
مطالعه با هدف بررس�ي تاثير ش�رايط كشتار بر روي وضعيت بهداشتي لاشه طيور كش�تار شده در كشتارگاه صنعتي 
همدان انجام گرديد. جهت انجام اين بررس�ي از س�طح پوست ناحيه سينه لاش�ه طيور بطور تصادفي نمونه برداري با 
س�واپ و صفحه الگو صورت پذيرفت. بر اين اس�اس در طي مراحل مختلف كش�تار  ش�مارش كلي باكتري هاي هوازي 
)TVC(، كلي فرم ها، اشريشياكلي، استافيلوكوكوس اورئوس بيماريزا، و جستجوي سالمونلا مورد ارزيابي قرار گرفت. 
نتايج نش�ان داد كه مرحله خنك س�ازي در چيلرها بصورت معني داري )P<0/05( س�بب كاهش ميزان شمارش كلي 
0/47( و استافيلوكوكوس  log10 

cfu/cm2( اشريشياكلي ،)0/27 log10 
cfu/cm2( كلي فرم ها ،)1 log10 

cfu/cm2( باكتري هاي هوازي
1/46( در لاش�ه هاي طيور مي ش�ود. مرحله تخليه اندرونه ها نسبت به ديگر مراحل كشتار واجد  log10 

cfu/cm2( اورئوس
بيش�ترين ميزان آلودگي بود. در تمامي مراحل باكتري س�المونلا از لاش�ه طيور قابل جداس�ازي بود. اگرچه ميزان بار 
ميكروب�ي لاش�ه ها پس از خنك س�ازي در چيلر كاهش مي يابد ام�ا با توجه به آلودگي متقاطع ب�ه برخي باكتري ها از 
قبيل سالمونلا و استافيلوكوكوس اورئوس، نياز به اصلاح خط كشتار و آموزش موثر به كارگران در رابطه با بهداشت و 

سلامتي وجود دارد. همچنين توجه ويژه به كاهش آلودگي گله ها در طول پرورش به سالمونلا بايد صورت گيرد. 
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مقدمه
گوش��ت طیور یكي از منابع پروتئیني مورد علاقه براي انس��ان مي باشد 
که مصرف آن در دهه هاي اخیر در بسیاري از کشور هاي جهان افزایش یافته 
اس��ت. برخي دلایل براي محبوبیت گوشت طیور شامل ارزان بودن، کم بودن 
محتواي چربي و ارزش غذایي بالاي آن مي باش��د )30(. با این وجود مصرف 
گوش��ت طیور آلوده به پاتوژن ها مي تواند س��بب ایجاد برخ��ي بیماري ها در 
انس��ان شود. پرورش طیور معمولا بر روي کف سالن صورت مي گیرد که این 
امر مي تواند منجر به آلودگي آنها به باکتري هاي مختلف گردد اما در بسیاري 
موارد ای��ن پرندگان مي توانند بدون بروز علای��م درگیري حامل باکتري هاي 
بیماریزا براي انس��ان باشند )18(. در بس��یاري از کشورها یكي از چالش هاي 
بزرگ براي صنعت طیور، آلودگي این محصول با میكروارگانیس��م هاي عوامل 
بیماریزا مانند س��المونلا و کمپیلوباکتر مي باش��د )28(. آلودگي لاش��ه طیور 
با میكروارگانیس��م هاي پات��وژن از دو منبع اصلي محی��ط کشتارگاه )فرایند، 
تجهیزات، دس��ت کارگران( و پرنده زنده )محتویات مجراي گوارشي، آلودگي 
پوس��ت و غی��ره( نشأت مي گی��رد )4(. ل��ذا در صورت عدم رعای��ت موازین 
بهداش��تي، کشتارگ��اه طیور مي تواند در ایجاد و گس��ترش آلودگي لاش��ه ها 
تاثیر به س��زایي داشته باش��د )11(. امروزه صنعت غذا بخش قابل توجهي از 
منابع مالي خود را براي اطمینان از کیفیت بهداشتي محصولات خود سرمایه 
گذاري مي کند که این بدلیل ضررهاي اقتصادي ناشي از فساد میكروبي مواد 
غذای��ي و همچنین ظه��ور بیماري هاي غذازاد در مصرف کنندگان مي باش��د 
)5(. یك��ي از راهه��اي کاهش عوام��ل باکتریایي بیماریزا براي انس��ان پایش 
کیفیت میكروبي گوش��ت طی��ور در طول تولید، نگهداري و توزیع مي باش��د 

)7(. به تازگي به منظور بهبود کنترل بهداشت در هنگام کشتار طیور سیستم 
HACCP1  اج��را مي گردد. ب��ا اجراي یک طرح مناس��ب HACCP خطرات 

بهداش��تي مواد غذایي به حداقل رس��یده یا بطور کامل جلوگیري مي ش��ود 
و از ط��رف دیگ��ر اعتماد مصرف کنن��ده به این دس��ته از محصولات غذایي 
جلب مي ش��ود )24،29(. در اکثر مطالعات جس��تجو و بررسي میزان حضور 
ارگانیس��م هاي بیماریزا و ش��اخص مانند سالمونلا و اش��ریشیاکلي در سطح 
لاش��ه طیور بعنوان ابزاري جهت ارزیابي کیفیت بهداش��تي خط کشتار طیور 
مورد اس��تفاده قرار گرفته اس��ت )3(. در جهت ارزیابي ویژگي هاي بهداشتي 
لاشه طیور در حین کشتار در کشتارگاه، مطالعات متعددي در کشتارگاه هاي 
طیور  ایران صورت گرفته اس��ت )1،2،13،16،17،23(. لذا با توجه به اهمیت 
کیفیت بهداش��تي گوش��ت طیور بعنوان یكي از منابع مه��م تأمین پروتئین 
حیواني و تأثیر فرایندهاي کشتار بر روي آلودگي لاش��ه طیور، این بررسي با 
هدف ارزیابي وضعیت آلودگي لاشه طیور به باکتري هاي  بیماریزا و همچنین 
بررس��ي نقش فرایندهاي مختلف کشتار بر میزان ش��مارش ب��ار میكروبي و 
حضور میكرواگانیس��م هاي ش��اخص طي مراحل کشتار جهت تعیین مراحل 

خطر در کشتارگاه صنعتي همدان انجام شد.

مواد و روش كار
نمونه گيري  

ای��ن مطالعه بصورت توصیفي - مقطعي جهت ارزیابي تغییرات میكروبي 
لاشه طیور طي مدت فرآوري در کشتارگاه صنعتي همدان صورت گرفت.. بر 
اساس تاریخچه بدس��ت آمده از گله هاي مورد بررسي، متوسط دوره پرورش 
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The poultry slaughter processing in abattoirs may result in carcass contamination with different pathogens. This survey 
was carried out to evaluate the slaughtering process effects on hygienic status of poultry carcass slaughtered in Hamedan 
industrial abattoir. For this purpose, samples were taken from breast skin surface with swab and template randomly. 
Therefore, counting of total aerobic plate count, coliforms, E.coli and Staphylococcus aureus and detecting of Salmonella 
spp. were done in different slaughtering processes. The results showed that the cooling in chillers significantly (p < 0.05) 
decreased the total aerobic plate count (1 log10 

cfu/cm2), coliforms (0.27 log10
cfu/cm2), E.coli (0.47 log10

cfu/cm2) and Staphylo-
coccus aureus (1.46 log10

cfu/cm2) in poultry carcass. In the evisceration stage the highest contamination was observed in 
comparison with other stages. Salmonella spp. was detectable in all stages of processing. Although the carcass bacterial 
load was decreased after cooling in chillers, cross contamination with some bacteria such as Salmonella and Staphylococ-
cus aureus necessitates the need for modifying slaughter line and effective staff training regarding hygiene. Furthermore, 
special attention should be paid to salmonella spp. infection control in poultry farms during rearing period. 
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مرغ هاي کش��تار شده 40 روز و متوس��ط وزن آنها 2/3 کیلوگرم بود، که با 
جیره و واکسیناس��یون یكس��ان از فارم هاي گوشتي موجود در سطح استان 
همدان که داراي آب و هواي س��رد و کوهستاني است، به کشتارگاه منتقل 
ش��ده بودند. همچنین میانگین گله هاي کشتار شده در حدود 3000 قطعه 
بود و دوره عدم مصرف دارو قبل از کش��تار به خوبي در آنها رعایت گردیده 
بود. نمونه برداري بطور تصادفي در فصول بهار و تابستان مجموعاً تعداد 60 
نمونه از 6 گله مرغ گوش��تي کشتاري ارجاع ش��ده به کشتارگاه صنعتي  با 
اس��تفاده از سواپ و صفحه الگو از س��طح پوست ناحیه سینه بعد از مراحل 
پرکني، تخلیه اندرونه ها و خنک سازي در چیلرها انجام شد. سپس سواپ ها 
داخل لوله هاي حاوي آب پپتونه 0/1 درصد استریل قرار داده شد. به منظور 
ارزیابي کیفیت بهداشتي آب قسمت هاي اسكلدینگ و چیلرها، نمونه برداري 
از این بخش ها بطور مجزا انجام گردید. تمامي نمونه ها در مجاورت یخ جهت 

انجام آزمون هاي میكروبي به آزمایشگاه منتقل شدند )13و 7(.

آزمون هاي ميكروبي
ش��مارش کلي باکتري هاي هوازي )TVC2(: ابتدا رقت س��ازي سریالي 
با اس��تفاده از محلول آب پپتونه 0/1 درصد استریل بر روي نمونه هاي اخذ 
ش��ده انجام گردید. س��پس از هر رق��ت به می��زان 100 میكرولیتر بر روي 
محیط پلیت کانت آگار به روش شمارش صفحه اي سطحي3  کشت داده شد 
پلیت ها به مدت 2 روز در دماي 35 درجه سانتیگراد گرمخانه گذاري شدند. 

جهت شمارشكلي پلیت هاي داراي 30-300 پرگنه انتخاب گردیدند.
ش��مارش کلي فرم ها و اشریش��یاکلي: از رقت هاي متوالي بدست آمده 
ب��ه میزان یک میلي لیت��ر در محیط VRBA4 بصورت دولایه کش��ت داده 
و در دم��اي 35 درج��ه س��انتیگراد به م��دت 24 س��اعت گرمخانه گذاري 
گردی��د. پرگنه ه��اي ارغواني رنگ با قطر 0/5 میلي متر یا بیش��تر همراه با 
ناحیه رس��وب اسید هاي صفراوي در پلیت هاي داراي 15-150 پرگنه مورد 
ش��مارش قرار گرفتند. از پلیت هاي فوق  تعداد 10 پرگنه انتخاب گردیده و 
در لوله هاي حاوي آبگوش��ت سبز درخشان5  حاوي لوله دورهام تلقیح و در 

دماي 37 درجه س��انتیگراد به مدت 24 س��اعت گرمخانه گذاري گردیدند. 
لوله هاي تولید کننده کدورت و گاز به عنوان کلي فرم تایید گردید و تعداد 
کلي فرم نهایي با ضرب نمودن تعداد لوله هاي مثبت تقس��یم بر 10 ضربدر 
تعداد پرگنه ش��مارش شده حاصل مي گردد. جهت شمارش اشریشیاکلي از 
 ECو 

لوله هاي آبگوشت سبز درخشان داراي گاز به داخل لوله هاي آبگوشت 6
حاوي لوله هاي دورهام تلقیح و در دماي 45/5 درجه سانتیگراد به مدت 48 
س��اعت گرمخانه گذاري صورت گرفت. از لوله هاي EC داراي گاز به محیط 
EMB7 تلقیح و براي 24 س��اعت در 35 درج��ه گرمخانه گذاري گردیدند. 

پرگنه هاي مثبت از نظر میكروس��كوپي و آزمایش IMVIC8 مورد بررس��ي 
قرار گرفتن��د. در صورتیكه باکتري گرم منفي بود و از نظر ایندول مثبت یا 
منفي، MR مثبت، VP منفي و س��یترات منفي بود به عنوان اشریش��یاکلي 
تلقي گردید و به صورت درصدي از پرگنه هاي شمارش شده در محیط اولیه 

VRBA محاسبه شد.
شمارش استافیلوکوکوس اورئوس: به میزان یک میلي لیتر از رقت هاي 
متوالي ذکر ش��ده بصورت 0/3،  0/3 و 0/4 به محیط برد پارکر آگار9 تلقیح 
و بصورت س��طحي کشت داده شد. پلیت هاي حاوي 150-15 پرگنه داراي 
خصوصیات پرگنه س��یاه رنگ و در اطراف داراي هاله روشن جهت شمارش 

استافیلوکوکوس اورئوس انتخاب گردید.
جداس��ازي س��المونلا: در ابتدا پیش غني س��ازي در محیط آبگوش��ت 
لاکتوز به مدت 24 س��اعت در 37 درجه س��انتیگراد صورت گرفت. سپس 
ی��ک میلي لیتر از محیط آبگوش��ت لاکتوز به داخل محیط هاي آبگوش��ت 
سلنیت سیستئین و تتراتیونات منتقل گردید و در دماهاي 35 و 45 درجه 
سانتیگراد به مدت 24 ساعت گرمخانه گذاري گردید. سپس از محیط هایي 
که در آنها رش��د صورت گرفته بود بر روي محیط س��المونلا- ش��یگلا آگار 
کش��ت داده شد. پرگنه هاي صورتي با مرکز س��یاه رنگ بررسي و به جهت 

تایید بر روي محیط هاي LIA11 ،TSI10 و اوره مورد بررسي قرار گرفتند.
آنالیز نتایج بدس��ت آمده با استفاده از نرم افزار SPPS 16,0 انجام شد. 
اختلاف نتایج ش��مارش کل باکتري ها، کلي فرم ها، اشریشیاکلي در مراحل 

شمارش کلی باکتری های تعداد نمونهفرایند کشتار
استافیلوکوکوس اشریشیاکلیکلی فرمهوازی

سالمونلااورئوس

+a1/92 ± 0/03 a1/55 ± 0/05 a2/54 ± 0/05 a 0/04 ± 205/01پرکنی

+b2/65 ± 0/03 b2/45 ± 0/04 b2/08 ±0/07 b 0/07 ± 206/75تخلیه اندرونه ها

+c1/65 ± 0/08 c1/08 ± 0/10 c1/08 ± 0/11 c 0/06 ± 204/01آب چکان و خنک سازی

 1log10( در مدت فراوری در كشتارگاه )ميانگين ± انحراف معيار( 
cfu/cm2( جدول 1- نتايج لگاريتم شمارش ميكروارگانيسم ها در سطح پوست لاشه طيور

.)p<0/05( حروف غير مشابه در هر ستون نشان دهنده اختلاف آماري معني دار براي هر مرحله مي باشد a-c 

بررسي آلودگي ميكروبي لاشه طيور...
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مختلف کش��تار طیور توسط تست Repeated measures  مورد بررسي قرار 
گرفت. حداقل اختلاف معني دار با p>0/05 مورد پذیرش بود.

نتايج
پ��س از انج��ام آزمون ه��اي میكروبي، نتای��ج میانگین ش��مارش کلي 
باکتري هاي هوازي، ش��مارش کلي فرم ها، ش��مارش اشریشیاکلي، شمارش 
اس��تافیلوکوکوس اورئوس بیماریزا و جداسازي س��المونلا مربوط به مراحل 
مختلف فرایند کشتار طیور شامل نمونه هاي سواپ از سطح پوست لاشه بعد 
از پرکني، بعد از تخلیه امعا و احش��ا و بعد از خنک سازي و همچنین نمونه 
برداري از آب اس��كلدر، آب چیلر اول و دوم به ترتیب در جدول هاي شماره 
)1( و )2( نشان داده شده است. نتایج نشان داد که در تمامي مراحل فراوري 
لاش��ه طیور در کشتارگاه ش��مارش کلي باکتري هاي هوازي بالا بوده و در 
این میان مرحله تخلیه اندرونه ها بیش��ترین میزان آلودگي را نسبت به سایر 
مراحل فراوري لاش��ه به خود اختصاص داده بود )p>0/05(. اگر چه مرحله 
اس��كلدینگ منجر به کاهش اولیه میكروارگانیس��م ها گردید و هیچكدام از 
باکتري هاي مورد مطالعه شناس��ایي نش��دند. بر اس��اس نتایج بدست آمده، 
میزان ش��مارش کل��ي باکتري هاي هوازي در آب چیل��ر اول بصورت معني 
داري بالاتر از آب اس��كلدر و چیلر دوم بود )p>0/05 (. با این وجود مراحل 
خنک س��ازي لاش��ه طیور در چیلرها منجر به کاهش میزان شمارش کلي 

فرم ها، اشریشیاکلي و استافیلوکوکوس اورئوس گردید. 

بحث
آلودگي گوش��ت طیور با پاتوژن هاي غ��ذازاد مي تواند بعنوان یک خطر 
جدي بویژه در مواردي همچون دستكاري بي مورد، پخت ناکافي یا نگهداري 
در ش��رایط نامطلوب س��لامت مصرف کننده را به مخاطره بیاندازد. طیوري 
که به کشتارگاه ارسال مي گردند بطور معمول داراي بار میكروبي بالایي در 
س��طح پوست و دس��تگاه گوارش، بویژه از نظر میكروارگانیسم هاي بیماریزا 
نظیر س��المونلا و کمپیلوباکتر براي انس��ان مي باش��ند )6، 29(. تحقیقات  
گسترده اي بر روي میزان و عوامل موثر بر آلودگي لاشه طیور در کشتارگاه 

صورت گرفته که نش��ان دهنده اهمیت ش��رایط فراوري طیور در کشتارگاه 
مي باشد. )13،17،22،23،1،2( 

حضور پرندگان با پوس��ت کثیف و آلوده به ترکیبات مدفوعي در حین 
فراوري در کش��تارگاه، مي تواند منجر به افزایش بار کلي میكروبي لاش��ه ها 
در مرحله اس��كلدینگ گ��ردد )20(. در مطالعه حاضر عل��ي رغم بالا بودن 
دماي آب اس��كلدر )در حدود 60 درجه س��انتگیراد(، میزان ش��مارش کلي 
باکتري ه��اي هوازي در این مرحله بالا بود که نش��ان دهنده جریان ناکافي 
آب و تجم��ع آلودگي در آن مي باش��د. از طرف دیگر علت عدم جداس��ازي 
باکتري هاي بیماریزاي مورد ارزیابي در آب اس��كلدر مي تواند ناشي از دماي 
بالاي آب اس��كلدر  باش��د.  بنابراین یک راهكار جهت کاهش این مش��كل 
استفاده از اسكلدینگ چند مرحله اي است که در آن طیور داخل چند تانک 
اس��كلدینگ وارد مي ش��وند تا در نهایت میزان بار میكروبي س��طحي طیور 
کاهش یابد )19،21(. همچنین با جایگزیني مداوم آب اسكلدر با آب تازه و 
استفاده از ترکیبات کلرینه میزان بار میكروبي سطحي لاشه ها را تا بیش از 

یک سیكل لگاریتمي نیز مي تواند کاهش یابد )12(. 
بس��یاري از محققان نشان داده اند که مرحله پرکني میزان بار میكروبي 
لاشه در سطوح بالایي مي باشد که با نتایج مطالعه حاضر همخواني دارد. یكي 
از علل بالا بودن بار میكروبي لاشه در این مرحله انتقال آلودگي از تجهیزات 
به لاشه و همچنین آئروسول هاي موجود در هوا مي تواند باشد )6،8،13،20(. 
بر اس��اس نتایج این مطالعه، بیش��ترین میزان آلودگي از نظر شمارش کلي 
باکتري هاي هوازي، کلي فرم ها، اشریش��یاکلي و اس��تافیلوکوکوس اورئوس 
در مرحله تخلیه اندرونه ها مش��اهده گردید. در بس��یاري از کش��تارگاه ها از 
جمله کش��تارگاه مورد مطالعه، مرحله تخلیه اندرونه ها بصورت دستي انجام 
مي ش��ود، به نظر مي رس��د بار کلي میكروبي به دلیل آلودگي سطحي لاشه 
با فلور میكروبي دس��تگاه گوارش و همچنین دس��تكاري نامناسب لاشه در 
مرحله بازرس��ي افزایش مي یابد. بنایراین اجتناب از آلودگي متقاطع با مواد 
مدفوعي در مرحله تخلی��ه اندرونه ها، بویژه هنگام خروج روده ها، از اهمیت 
بالایي برخوردار مي باشد)10(. در مطالعه اي که در جهت تعیین نقاط کنترل 
بحراني در طول خط کش��تار صورت گرفته بود بیش��ترین میزان آلودگي به 

log10( در مدت فراوری در كشتارگاه )ميانگين ± انحراف معيار(  
cfu/ml( جدول 2- نتايج لگاريتم شمارش ميكروارگانيسم ها در آب اسكلدر و چيلرها

.)p<0/05( حروف غير مشابه در هر ستون نشان دهنده اختلاف آماري معني دار براي هر مرحله مي باشد a-c 

تعداد فرایند کشتار
نمونه

شمارش کلی باکتری 
سالمونلااستافیلوکوکوس اورئوساشریشیاکلیکلی فرمهای هوازی

----a 0/03 ± 203/84آب اسکلدر

+b2/92 ± 0/03 a2/44  ± 0/11 a2/07 ± 0/13 a 0/03 ± 205/45آب چیلر اول

+c2/42 ± 0/08 b1/42 ± 0/25 b1/17 ± 0/17 b 0/07 ± 203/35آب چیلر دوم
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اس��ترپتوکوکهاي مدفوعي متعلق به مرحل��ه تخلیه اندرونه ها بود. همچنین 
روده طی��ور با توجه به دارا بودن حجم بالاي آلودگي، بعنوان یكي از جدي 

ترین نقاط کنترل بحراني در کشتارگاه طیور معرفي شد )16(.
مرحل��ه خنک کردن لاش��ه از نظر کنترل رش��د میكروبي اهمیت دارد 
ک��ه در آن با اس��تفاده از آب س��رد مي توان میزان ب��ار میكروبي را کاهش 
داد. مطالعات متعدد نش��ان داده اس��ت که مرحله س��رد س��ازي موثرترین 
مرحله جهت کاهش بار میكروبي س��طح لاشه طیور در طول فرایند کشتار 
مي باش��د )26،9،17،29،2،1(. با این وجود آخوندزاده و میثاقي نش��ان داد 
که در صورت عدم توجه به وضعیت بهداشتي آب سرد کن هاي آبي، امكان 
آلودگي لیس��تریا مونوس��یتوجنز لاش��ه هاي مرغ بعد از خروج از س��رد کن 
وجود دارد )2(. مطالعه حاضر نش��ان داد میزان بار میكروبي لاش��ه ها بعد از 
خنک س��ازي بصورت معني داري کاهش مي یابد. اما این میزان کاهش بار 
میكروبي کفایت کافي را در جهت ایجاد یک سطح میكروبي مطلوب فراهم 
نمي کند )28،29،16(. بطوریكه میانگین لگاریتم شمارش اشریشیاکلي بعد 
از مرحله خنک س��ازي لاش��ه ها برابر با cfu/cm2 1/08 سطح پوست پرنده 
بود. همچنین بار میكروبي در آب چیلر دوم کاهش بیش��تري را  نس��بت به 
آب چیلر اول نش��ان داد که از جمله دلایل این کاهش میتوان دماي پایین 
ت��ر و جریان بالاتر آب در چیلر دوم و همچنین جریان آهس��ته آب تمیز و 

طویل تر بودن چیلر اول را متصور شد )1(. 
در مطالع��ه نیازي ش��هرکي و همكاران )2008( میزان آلودگي لاش��ه 
طیور در کش��تارگاه هاي صنعتي تهران پس از خروج لاش��ه ها از چیلر دوم 
مورد بررس��ي قرار گرفت. نتایج آنها نشان داد که علي رغم بالا بودن تعداد 
لاش��ه هاي آلوده به س��المونلا ولي میزان میانگین تعداد س��المونلا در آنها 
پایین مي باش��د همچنین از مجموع لاش��ه هاي مورد ارزیابي آنها، در حدود 

69 درصد آلوده به سالمونلا بودند )25(. 
جمش��یدي و همكاران )2007( نش��ان دادند که از 60 نمونه س��واپ 
پوس��ت گردن لاشه طیور بعد از مرحله خنک سازي، تعداد 6 )11/6درصد( 

نمونه واجد آلودگي سالمونلایي بودند )15(. 
در مطالع��ه دیگر که به منظور بررس��ي آلودگي آب چیلر به س��المونلا 
در کش��تارگاه مش��هد صورت گرفته بود، از مجموع 52 نمونه آب چیلر اخذ 
ش��ده تعداد 10 نمونه )19/2 درصد( از نظر حضور جنس س��المونلا مثبت 

تشخیص داده شد )14(. 
در مطالعه حاضر پس از پایان فراوري لاش��ه ها در کش��تارگاه، باکتري 
سالمونلا از تمامي لاشه ها جداسازي و شناسایي گردید. کشتار گله هاي مثبت 
از نظر سالمونلا مي تواند منجر به آلودگي لاشه ها و زنجیره کشتار گردد. به 
منظور کاهش آلودگي متقاطع لاشه طیور با سالمونلا باید راهكارهایي اتخاذ 
ش��ود تا گله هاي عاري از س��المونلا قبل از گله هاي مثبت از نظر س��المونلا 
کش��تار گردند. با توجه به حضور سالمونلا در لاشه هاي مورد مطالعه در این 

بررسي استراتژي فوق توصیه مي گردد )10،27(. 
اگ��ر چ��ه می��زان ب��ار میكروب��ي لاش��ه ها پ��س از خنک س��ازي در 
سردکن هاي متوالي کاهش مي یابد اما با توجه به آلودگي متقاطع به برخي 
میكروارگانیس��م ها از قبیل سالمونلا و استافیلوکوکوس اورئوس، بهبود خط 
کش��تار و آموزش موثر به کارگران در رابطه با بهداش��ت و سلامتي ضروري 
مي باش��د. همچنین توجه ویژه به کاهش آلودگي گله ها در طول پرورش به 
س��المونلا باید مورد توجه قرار گیرد. با رعایت ضوابط بهداش��تي در مراحل 

پرورش، کشتار، بسته بندي و حمل و نقل، لاشه هایي با کیفیت بهاشتي بالا 
و عاري از میكروارگانیسم هاي بیماریزا به بازار عرضه مي شود.

تقدير و تشكر
بدین وس��یله از معاونت محترم پژوهشي دانش��گاه بوعلي سینا همدان 
به جهت تأمین اعتبار این طرح از محل گ��رنت نهای��ت تشكر و قدرداني به 

عمل مي آید.

پاورقي ها
1- Hazard Analysis and Critical Control Point
2- Total Viable Count
3- Surface plate count
4- Violet Red Bile agar
5- Brilliant Green Lactose Bile broth
6- Escherichia coli broth
7- Eosin Methylen Blue agar
8- Indole-Methyle Red-Vogeos proskauer-Citrate
9- Baird Parker Agar
10- Triple Sugar Iron agar
11- Lysine Iron agar
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