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تعیین میزان آلودگی لاشه طیورگوشتی به باكتريهای شاخص 
در مراحل مختلف  خط كشتار درشهرستان مشهد 

چکید ه
هدف از انجام این مطالعه تعیین میزان آلودگی لاش�ه طیورگوش�تی به باکتری های ش�اخص در مراحل مختلف  خط کشتار در یکی 
از کش�تارگاه های اطراف شهرس�تان مش�هد بوده اس�ت.  از تعداد پنج گله و از هر گله تعداد 10 نمونه از هر یک از مراحل مختلف 
خط کش�تار با اس�تفاده از صفحه الگو )Template( از ناحیه گردني نمونه گیري به روش س�وآپ خشک و مرطو ب صورت گرفت و 
با اس�تفاده از روش کشت مرس�وم  شمارش کلي باکتریائي )TVC (، شمارش کلي فرمي و شمارش E. coli  انجام گردید. بیشترین 
میزان آلودگی  به ترتیب مربوط به مراحل پس از بازرس�ي و تخلیه محوطه بطنی   به دس�ت آمد.  مقادیر میانه ش�مارش کلی فرم و 
E. coli  در مراحل مختلف خط کش�تار در آزمون فریدمن )Fridman ( اختلاف معنی داری را نش�ان داده و در مقایسه هاي دوگانه 
توسط آزمون ویلکاکسون ) Wilcoxon( فقط از نظر شمارش کلی فرم بین مرحله پرکنی و مرحله پیش سردکن اختلاف معنی دار 
نبود، و بین سایر مراحل نمونه گیری با مرحله پرکنی از نظر شمارش کلی فرم و E. coli  اختلاف معنی دار بود )p > 0/05 (. با توجه 
به تخلیه امعا و احش�ا به صورت دس�تي به نظر مي رس�د، افزایش آلودگي میکروبي در این مرحله به دلیل آلودگي سطحي لاشه با 
فلور میکروبي دس�تگاه گوارش، و در مرحله پس از بازرس�ي به دلیل دس�ت کاري غلط لاشه ها مي باشد و هم چنین میزان آلودگي 
بالا قبل از بسته بندي، احتمالاً به دلیل عدم جریان کافي آب و نیز عدم سالم سازي آن و نیز استفاده از یخ غیر بهداشتي در چیلر 

اتفاق مي افتد.  

کلمات کلید ي:  لاشه طیور، کلی فرم، E. coli ، شمارش کلی باکتریایی
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مقد مه
مصرف بالای گوش��ت طیور در جهان مس��تلزم آن اس��ت ک��ه فرآورده 
ارائ��ه ش��ده از نظ��ر خصوصی��ات ارگانولپتیک و نیز بس��ته بندی مناس��ب 
ب��وده و عاری از آلودگی باش��د)۴(. مصرف فزاینده گوش��ت طیور در جهان 
باعث افزایش مس��مومیت های غذایی مرتبط با مصرف آن ش��ده اس��ت. به 
همین دلیل س��لامت میکروبی تولی��دات طیور از اهمیت خ��اص برخوردار 
اس��ت. آمارهای متفاوتی از ش��یوع مس��مومیت های غذایی ناشی از گوشت 
 طیور ارائه ش��ده اس��ت که مهم ترین علل این مس��مومیت ه��ا باکتری های

Bacillus cereus, Clostridium perfringens، س��المونلا، اس��تافیلوکوک و 
 کمپیلوباکتر بوده اند )8(. زنجیره عرضه طیور )از پرورش طیور تا فرآوری در 
کش��تارگاه ها و ارائه به بازار مصرف( بس��یار پیچیده است و احتمال آلودگی 
طیور توس��ط میکروارگانیس��م ها در مراحل مختلف این زنجیره وجود دارد 
)٣(. فرآیند فرآوری طیور در کشتارگاه های صنعتی طیور صورت می گیرد. 
س��اختمان و نحوه عمل این فرآیند نس��بت به دهه های گذشته تفاوت های 
چش��م گیری داشته است. در دهه های 1۹۵٠ و1۹6٠ این فرآیند به صورت 
دس��تی انجام می ش��د، اما امروزه تقریبا به صورت اتوماتیک و بدون دخالت 
دس��ت انجام می گردد که این امر منجر به بهبود کیفیت بهداش��تی گوشت 
طیور ش��ده است)8(. مش��کل اصلی این اس��ت که طیوری که به کشتارگاه 
ارس��ال مي گردند مي توانند حامل باکتری های پاتوژن )چه در سطح پوست 
و پرها و چه در دس��تگاه گوارش( باش��ند. در طی مراحل مختلف کش��تار، 
این باکتری ها می توانند به س��ایر لاش��ه هاي طیور منتقل شوند که این امر 

به وس��یله  س��بدهای حمل طیور، سطوح، وس��ایل کار در کشتارگاه، دست 
کارگرها یا بازرس بهداش��تي کش��تارگاه صورت می گیرد)۴(. همچنین آب 
مورد اس��تفاده در قسمت اس��کالدر، پرکنی و چیلرها می تواند باعث انتقال 
باکتری ها شوند، بویژه آب چیلرها به عنوان یکی از مکان های انتقال متقابل 
باکتری ها حائز اهمیت است )7(. Miskimin  و همکاران )17( و Solberg و 
همکاران)۲٠( توصیه می نمایند که جهت تضمین س��لامت یک ماده غذایی 
می بایست تعداد کلی باکتری ها شامل  کلی فرم ها، استافیلوکوکوی ارئوس، 
اس��ترپتوکوک های مدفوعی  و سالمونلا درشمارش به روش شمارش هوازی 
در پلیت )APC( و کلستریدیوم پرفرینجنس باید کم تر از 1٠6 عدد در هر 
گرم ماده غذایی باش��د. این که چه میکروارگانیس��می به عنوان ابزاری برای 
کنترل نقاط بحراني در سیس��تم HACCP 1 مدنظر باشد بسته به نوع ماده 
غذایی متفاوت است. جستجوی تمامی میکروارگانیسم ها از نظر صرف وقت 
و هزینه توصیه نمی ش��ود، لذا از روش��ی جایگزین برای کنترل پاتوژن های 
خاص اس��تفاده  می شود که عبارت است از جستجوی یک ارگانیسم همراه 
 E. coli .)6(با پاتوژنها،  که به عنوان ارگانیس��م ش��اخص مطرح م��ی گردد
از خانواده انتروباکتریاس��ه، گرم منفی و لاکتوز مثبت ارگانیس��م ش��اخصی 
اس��ت که جزء فلور میکروبی روده انس��ان وحیوانات به ش��مار آمده و وجود 
آن در ماده غذایی نش��ان گر آلودگی مدفوعی اس��ت )1٣(. از جایگزین های 
س��اده تری مانند کلی فرم هانیز جهت مش��خص نم��ودن آلودگی مدفوعی 
مواد غذایی اس��تفاده می شود. کلی فرم ها کمتر اختصاصی بوده ولی بسیار 
س��ریع تر قابل ردیابی می باش��ند)6(. میکروارگانیس��م ه��ای اصلی موجود 
 در پوس��ت طیور شامل سودوموناس، کلیفرم، اس��ترپتوکوک های مدفوعی،
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Determination of broiler carcasses contamination to indicator bacteria at different stages of processing in a 
poultry abattoir in Mashhad 
By: A. Jamshidi and M. Mohsenzadeh, Assistant Professor, Department of Food Hygiene, School of Veterinary Medicine, 
Ferdowsi University of Mashhad. S. Afshari-Nic, Graduated from School of Veterinary Medicine, Ferdowsi University 
of Mashhad.
The purpose of this study was to determine the contamination rate of the broiler carcasses to indicator bacteria at different 
stages of processing in a poultry abattoir in Mashhad. Total Viable Count (TVC), Coliform count and Escherichia coli 
count of broiler carcasses in different stages of slaughtering process were performed by sampling from five broiler herds. 
Number of ten samples was taken by using wet and dry swabbing method, from the neck skin, in each of five stage of 
processing. Coliform count, E. coli count and TVC were higher after postmortem inspection and evisceration stages. 
Fridman statistical analysis showed the median amount of Coliform and E. coli count was significantly different between 
the stages of processing (p>0.05). Wilcoxon statistical analysis for coliform count and E. coli count also showed significant 
increase between after plucking stage with other stages of processing, except pre chilling stage (p<0.05). It seems that the 
cause of increasing bacterial contamination of poultry carcasses, after evisceration stage is due to performing this stage 
manually, after postmortem inspection stage is due to mishandling and after the chilling stage is due to inadequate water 
supply, or using untreated water and also using contaminated ice blocks. 
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  Staphylococcus aureus و پاره ای از مخمرها می باشند)1۲(. 
این بررس��ی با هدف تعیی��ن روند افزایش و یا کاه��ش میزان آلودگی 
باکتریائی لاش��ه طیور طی مراحل مختلف کش��تار ش��امل مراحل پرکنی، 
تخلیه محوطه بطنی، بازرس��ی پس از کش��تار، پیش س��ردکن و نیز پس از 
س��ردکردن صورت گرفت، که در فواصل زمانی مشخص آزمایشات شمارش 
کلی باکتری های هوازی )TVC( به عنوان شاخص آلودگی کلی و شمارش 
کلی فرم ها )coliform count ( و اشرش��یاکولای)E. coli count ( به 

عنوان شاخص آلودگی مدفوعی انحام گردید.   

مواد وروش کار  
الف( نمونه گیری

در هر یک از مراحل خط کش��تار طیور ش��امل، پرکن��ی، تخلیه امعا و 
احش��اء بازرس��ی پس از کشتار، پیش س��رد کن و پس از سرد کردن نمونه 
گیری به روش س��واپ خشک ومرطوب انجام گرفت. نمونه ها از تعداد پنج 
گله و از هر گله تعداد 1٠ نمونه با استفاده از صفحه الگو) Template(، از 
ناحیه پوس��ت گردن اخذ گردید. ابتدا با سواپ استریل مرطوب شده با آب 
پپتونه ٠/1درصد, در س��ه جهت مختلف  کاملا سواپ کشی گردید ، سپس 
همان ناحیه را با س��واپ خشک استریل و مش��ابه روش قبلی سواپ کشی 
نم��وده و هردو س��واپ را در داخل لوله های ح��اوی آب پپتونه ٠/1درصد 
استریل قرار داده و در مجاورت یخ به آزمایشگاه ارسال گردید.                                                                        

  )TVC(  2  شمارش کلی باکتری های هوازی )ب
  در آزمایش��گاه از  نمونه اخذ ش��ده  رقت های متوالي  1-1٠ تا  8-1٠ تهیه 
و به میزان ٠/1 س��ی سی از هر رقت در سطح محیط SPC agar  ۲ کشت 
دادشد و در دمای ٣7 درجه سانتیگراد به مدت ۲۴ ساعت گرم خانه گذاری 
گردید. ش��مارش کلي باکتري ها با ش��مارش از پلیت هایی که در محدوده 

قابل شمارش دارای پرگنه بودند صورت گرفت )۲۴(.

  : E. coli شمارش کلی فرم و
پ��س از تهیه رقت های متوال��ی از نمونه های اولیه به روش ش��مارش 
  VRBAو به صورت دولایه، در محیط )Pour Plate( صفحه اي س��طحي
)مرک( کش��ت داده و ۲۴ س��اعت در ٣7 درجه سانتیگراد گرم خانه گذاری 
و س��پس مورد ش��مارش قرار گرفت.  از تعداد 1٠ پرگنه مش��کوک ) قرمز 
ارغوانی رنگ( در پلیت ش��مارش شده در محیط آب گوشت سبز درخشان 
٣  BGLBB)مرک( حاوی لوله درهام کش��ت داده شد و به مدت ۲۴ ساعت 
در ٣7 درجه س��انتیگراد گرم خانه گذاری گردید. لوله هایی که در آنها رشد 
صورت گرفته و گاز تولید شده بود به عنوان کلی فرم مورد تایید قرار گرفت. 
بنابرای��ن تعداد باکتری های کل��ی فرمی به صورت درصدی از باکتری های 
شمارش شده در محیط VRBA، محاسبه گردید)۲۴(.                                                                    
 جهت ش��مارش باکتری E. coli  از محیط BGLBB  که درآن رشد 
و تولید گاز صورت گرفته بود با اس��تفاده از پیپت پاستور مجدداً در محیط  
BGLBB  جدی��د تلقیح گردید و به مدت ۲۴ س��اعت در دمای ۴۲ درجه 

سانتیگراد گرم خانه گذاری انجام شد.
 در ص��ورت رش��د )ایجاد کدورت( و تولی��د گاز در هریک از لوله ها، از 
آن ها تس��ت  IMViC و آزمایش میکروس��کوپیک به عمل آمد. لوله های 

حاوی باکتری های گرم  منفی میله ای ش��کل که ایندول و MR مثبت و 
س��یترات و VP منفی بودند به عنوان E. coli مورد تایید قرار گرفت و به 
صورت درصدی از کلنی های ش��مارش شده در محیط اولیه VRBA مورد 

محاسبه قرار گرفت)۲۴(.                                                        
در این بررس��ی آنالیز نتایج بدست آمده با اس��تفاده از نرم افزار آماری 
SPSS ویراس��ت ۹ ص��ورت گرفت. مقادیر میانه ش��مارش کل��ي باکتریها، 
 )Fridman(با اس��تفا ده از آزمون فریدمن E. coli ش��مارش کلیفرم ها و
و مقایس��ه هاي دوگانه ارقام بدست آمده با اس��تفاده از آزمون ویلکاکسون 

)Wilcoxon( انجام گردید. 

   نتایج
 میانگین نتایج شمارش کلی باکتریها) TVC( و نیز شمارش کلیفرم۴ 
و E. coli ۵ در مراحل مختلف پس از کش��تار  در جدول شماره )1( آمده 

است.
بیش��ترین میزان نس��بی آلودگی از نظر ش��مارش کلی )TVC ( و نیز 
ش��مارش کلیفرم و E. coli به ترتیب در مراحل پس از بازرس��ی و پس از 

تخلیه محوطه بطنی بدست آمد.
 آزم��ون آم��اری فریدم��ن)Fridman ( جهت مقایس��ه مقادیر میانه 
ش��مارش کلی باکتریها) TVC( اختلاف معن��ی دار دربین مراحل مختلف 
نش��ان نداد، و مقایس��ه هاي دوگانه انجام گرفته توسط آزمون ویلکاکسون 
) Wilcoxon( نی��ز اخت��لاف معنی داری را بین مراحل مختلف با  مرحله 

پرکنی که اولین مرحله نمونه برداری بود، مشخص نکرد. 
مقادیر میانه شمارش کلیفرم و E. coli در مراحل مختلف خط کشتار 
در آزم��ون فریدم��ن)Fridman ( اخت��لاف معنی داری را نش��ان داده و 
درمقایس��ه هاي دوگانه توس��ط آزمون ویلکاکسون ) Wilcoxon( فقط از 
نظر ش��مارش کلیف��رم بین مرحله پرکنی و مرحله پیش س��ردکن اختلاف 
معنی دار نبود، ولی بین س��ایر مراحل نمونه گیری با مرحله پرکنی از نظر 

شمارش کلیفرم و اشریشیا کلی اختلاف معنی دار بود.

بحث
بر اس��اس پیش��نهادICMSF 1 آلودگي میکروبي طیور تازه و منجمد 
در طول پروسه کشتار از نظر    شمارش کلی باکتریها میزان۵ 1٠×۵  سلول 
باکت��ری در هر  گرم را  قابل قبول و 7 1٠ س��لول باکتری را درهر گرم غیر 
قابل قبول می داند، البته مش��روط  براینکه از هر ۵ لاش��ه یک لاشه  مورد 

آزمایش قرار گیرد )1٠(.
پوست گردن پرندگان زنده به طور متوسط دارای 1۵٠٠ باکتری در هر 
سانتی متر مربع است )1٣(. این تعداد باکتری احتمالا  فلور میکروبی پوست 
آنها به اضافه میکروارگانیسم های انتقال یافته از پاها، پرها و فضولات است. 
در مراحل پرکنی و تخلیه امعا واحش��ا آلودگي سطحي لاشه تحت تاثیر دو 
منبع بزرگ باکتری )پوس��ت وپرها و محتویات دستگاه گوارش( قرار گرقته 
و افزای��ش م��ی یابد )۲٠(. ن��وع پرکنی و تخلیه محوط��ه بطنی در کاهش 
یا افزایش این میکروارگانیس��م ها موثر اس��ت. برای پرکنی از تس��مه های 
پلاستیکی استفاده می شود. این تسمه ها به افزایش بار میکروبی در پوست 

طیور منجر می شود و هم چنین عامل آلودگی متقاطع است )۲(. 
در یک بررس��ی با آلوده کردن یک لاش��ه به یک باکت��ری خاص، بعد 
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از عم��ل پرکن��ی، این باکتری را از بیش از 7٠٠ لاش��ه جدا نمودند )8(.  با 
توجه به فشاری که این دستگاه به لاشه طیور وارد می کند، خروج باکتری 
از مقع��د وانتشار آن را به س��طح لاش��ه موجب میگ��ردد )Mead .)۲6 و 
همکاران، کلونیزه ش��دن باکتري Sta. aureus را در قس��مت های مختلف 
دستگاه پرکني گزارش کردند، که خود باعث آلودگی لاشه ها می گردد)1۵(. 
Mead و Scott، از ماش��ین پرکنی ولاشه هایی که از ماشین پرکنی عبور 
کردند، باکتري )E.coli ( را جدا نمودند، که اسپری کردن آب کلرینه باعث 
کاه��ش انتقال متقابل آلودگي گردید)16(. علاوه بر آن مخزن آب داغی که 
قب��ل از پرکنی لاش��ه را در آن قرار می دهند )اس��کالدر( در انتقال متقابل 
آلودگي میکربي از اهمیت ویژه برخوردار است. در ایالات متحده به ازای هر 
پرن��ده یک چهارم گالن آب به این مخزن اضافه می کنند )۲٣(. ش��اید ضد 
عفونی محل زندگی پرنده در کاهش بار میکروبی پوس��ت در مرحله پرکنی 
تاثی��ر گذار باش��د )1۴(. اگر چه دراین بررس��ی آزمون آم��اری بین مراحل 
مختل��ف نمونه گیری اختلاف معنی داری از نظرش��مارش کلی نشان نداد، 
ولی آلودگی اولیه  لاشه طیور پس از پرکنی )cfu/cm۲ 1٠۴×٣/٠1( بسیار 

بالاتر از حد استاندارد ) cfu/cm۲ 1٠۲×۵1/1( می باشد )1٣(.  
Walker و همک��اران محدودیت ه��ای میکروبی در فراورده های بدون 
استخوان طیور را بدین شرح پیشنهاد مي نمایند: شمارش کلي باکتري هاي 
هوازي) TVC ( در مورد گوش��ت طیور حرارت دیده cfu1٠۴ در هر گرم 
 1٠۵ cfu 1٠۵ ≤  غیر قابل قبول است. برای طیور کبابی cfu  قابل قبول و
≤  در هر گرم قابل قبول و cfu 1٠6 ≤ غیر قابل قبول اس��ت. برای لاش��ه 
طی��ور cfu 1٠۵ در هرگرم قابل قبول و cfu 1٠6 ≤ غیر قابل قبول اس��ت.  
تعداد باکتری ) E.coli( به میزان 1٠ عدد قابل قبول و1٠٠≤ عدد غیر قابل 

قبول است )۲۵(.                                             
یکی از مسائل مهمی که طی تخلیه محوطه بطنی باید مدنظر قرار گیرد 
، عدم ایجاد پارگی در لوله گوارش اس��ت، چراکه می تواند منجر به آلودگی 
لاش��ه به باکتری های مولد عفونت ویا مسمومیت غذایی و نیز باکتري هاي 
مولد فس��اد شود )٣(.  لذا تخلیه محوطه بطنی به صورت دستی )روشی که 
بصورت رایج در ایران اجرا می شود( خطر پارگی روده ها را افزایش داده و به 
خروج محتویات بطنی و انتقال باکتری های احشایی بویژه E.coli به سطح 
cfu/ به میزان  TVC پوست منجر می شود و این دلیل مهمی برای افزایش
cm۲ 1٠۵×1,8 و کلیف��رم به می��زان cfu/cm۲ 1٣٠  و E.coli  به میزان 

cfu/cm۲ ۹٣ در طی این بررسی بوده است. به نظر مي رسد افزایش نسبي 

بار میکربي در مرحله پس از بازرس��ي به دلیل دس��ت کاري غلط لاشه ها و 
انتقال آلودگي از محوطه بطني به سطح لاشه و نیز آلودگي متقابل لاشه ها 
باشد. در استفاده از آزمون آماری ویلکاکسون)Wilcoxon( نشان داده شد 
که فلور میکربی آلوده کننده طیور تغییر نموده اس��ت، چون آلودگی لاش��ه 
طیور به باکتری های کلیفرمی و اش��ریشیا کولای نس��بت به مرحله پرکنی 
افزایش یافته اس��ت ولی اختلاف معنی داری در شمارش کلی مشاهده نمی 

گردد، که علت آن آلودگی لاشه به محتویات دستگاه گوارش می باشد. 
ع��دم اختلاف معن��ی دار بین مراح��ل پرکنی و پیش س��ردکن از نظر 
آلودگی کلیفرمی نشان دهنده اثر شس��تشو در کاهش نس��بی آلودگی لاشه 

پس از تخلیه امعا و احشا و مرحله بازرسی می باشد. 
 اس��تفاده از دستگاه های اتوماتیک و سیس��تم های خلا به طوری که 
روده ه��ا از محوطه بطنی  بدون کوچک ترین برش خارج ش��ود، راه کاری 

مناس��ب در جهت حذف خطر پاره ش��دن روده ها و آلودگی سطحي لاشه 
اس��ت)1(. عدم استفاده از دستکش در حین بازرس��ی وبه دنبال آن انتقال 
آلودگی از محوطه بطنی به سطح پوست از یک طرف و آلودگی متقابل یک  
لاش��ه به میکروفلور لاش��ه مجاور از طرف دیگر، باعث افزایش بار میکروبی 
پوس��ت  ومحوطه بطنی لاش��ه ها می ش��ود. تماس لاشه های حذفی نیز با 
س��ایر لاشه ها ممکن است موجب افزایش س��طح آلودگی لاشه های دیگر 

گردد )8(.
 Walker و Ares در شمارش میکروارگانیسم های موجود در ماکیان 
و آب های فراوری ش��ده در ارتباط با این پرندگان به این نتیجه رسیدند که 
پوس��ت بعد از مرحله خونگیري حاوی 1٠٣ × 8/1 عدد میکروارگانیس��م در 
هر س��انتی متر مربع و بعد از پرکنی1٠۴×8/۴  - 1٠۴ × 1 ، بعد از شستشو 
1٠6×۲/۲ - 1٠۵×1/۲، هم چنین آب تانک شستشو حاوي 1٠6×6 - 1٠۴×۵  

و آب چیلر1٠۵×٣/٣ -1٠٣ ×۴  باکتری در هر میلي لیتر بودند )۲۵(.
پیش س��ردکن که پ��س از تخلیه محوطه بطن��ی در خط کشتار طیور 
ق��رار دارد یکی از مهم ترین نقاط کنترل بحران��ی از نظر آلودگی میکروبی 
اس��ت، چون موجب آلودگی متقابل لاش��ه ها می گردد)6(. از کلر می توان 
ب��ه میزان ppm ۵٠٠ در ای��ن مرحله جهت کاهش میزان آلودگی میکربی  
استفاده کرد )۲۲(. هم چنین استفاده از جریان متقابل آب و لاشه ها جهت 
شستشوی لاش��ه منجر به کاهش آلودگی لاشه ها می شود)6(. از تحقیقاتی 
که طی س��ال های مختلف در مورد میزان آلودگی باکتری لاش��ه های طیور 
صورت گرفته است، که نتایج آنها برخی نشان دهنده کاهش بار آلودگی)۲1( 
و برخی نشان دهنده افزایش بار آلودگی لاش��ه ها درچیلر اس��ت )7(. امروزه 
جهت س��رد کردن لاش��ه طیور از روش های دیگری نیز مانند اس��تفاده از 
هوای س��رد و یا هوای س��رد با غلظت بالاي Co۲ و یا پاش��یدنCo۲ جامد 

استفاده می شود )۹(.
در ش��رایط کشتارگ��اه صنعتی مشه��د بعد از هر ۲ س��اعت، آب پیش 
س��ردکن تعویض و بعد از هر ۵ س��اعت آب قس��مت اصلی چیلر تخلیه مي 
گردد. چون در ش��مارش کلی باکتریایی میزان آلودگی اولیه بس��یار بالاتر از 
حد اس��تاندارد بوده و این آلودگی طی مراحل مختل��ف کشتار تغییر معنی 
داری پیدا نکرده اس��ت، اقدامات بهداش��تی در پروس��ه خط کشتار ضروری 
به نظر می رس��د. در سیس��تم های خنک کننده لاشه طیور با آب سرد که به 
خوبی کنترل ش��ده باش��د تعداد کلی باکتری های هوازی و کلی فرم ها ۵٠ 
تا۹٠ درصد کاهش می یابد. )۲1( هر چند که در چیلرهایی که با استفاده 
از آب س��رد خنک می ش��ود خود آب به عنوان عامل اصلی جهت انتقال 
متقابل باکتری عمل می کند )1۹(. لاشه های آغشته به مدفوع در صورت 
حضور در چیل��ر می توانند باعث انتقال باکتری ه��ای موجود در مدفوع 
به س��ایر لاشه ها شوند )۵(.  سرد بودن آب چیلر محیطی مناسب جهت 
تکثیر باکتری های سرماگرا مانند سودوموناس را فراهم می کند )11(.  به 
نظر مي رس��د کاهش نسبي تعداد کلي باکتري ها و نیز تعداد کلیفرم ها و 
E.coli در مراحل شس��تشو و س��رد کردن در کشتارگاه مورد بررسی به 
دلیل جریان آبي مي باش��د که موجب کاهش نسبي بار آلودگي میکربي 

لاشه ها مي گردد.
افزودن کلر به آب چیلر در کاهش بار میکروبی موثر است )1۹(. اگر چه 
چرب��ی های موجود در آب چیلر به مته های مارپیچ و یا دیواره های مخزن 
چیلر می چسبد و به عنوان عایقی برای میکرارگانسم ها  عمل کرده و مانع 
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تاثیر مناس��ب مواد ضدعفونی کننده مي گردد )1٠(. یخ مورد اس��تفاده در 
چیل��ر می تواند به عنوان عامل انتقال باکتری ها به لاش��ه عمل کند، توصیه 
می گردد در هنگام حمل و نقل، قالب های یخ با روکش پلاستیکی پوشانده 
ش��وند )18(. کارکنان کشتارگاه طیور نیز می توانن��د به عنوان عامل انتقال 
باکتری ها عمل کنند و لذا وضعیت بهداش��تي کارکنان به صورت روزانه باید 
مورد توجه قرار گیرد .کارکنان در ابتدای شیفت، حتماً باید از دستکش های 
ضد عفونی ش��ده استفاده نمایند )18(. عدم رعایت موازین بهداشتی توسط 
کارکنان، تخلیه محوطه بطنی به صورت دس��تی، اس��تفاده از آب با منبع 
آلوده، عدم استفاده از حجم آب کافی در پیش سرد کن و چیلر و عدم سالم 
سازی آب مورد استفاده در پروسه کشتار طیور، عوامل بالقوه ای در جهت 
آلودگي لاش��ه طیور به باکتري هاي پاتوژن و در نتیجه افزایش میزان بروز 

مسمومیت ها و عفونت های غذایی ناشی از مصرف این فراورده می باشند.

پاورقي ها
1-Hazard Analysis and Critical Control Point
2 - Total viable Coun
3 -  Standard Plate Count   
4 -brilliant green lactose bile broth
5 - International commission on microbiological specifications for 
foods
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