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     Abstract 

The objective of this study was to investigate the microbial contamination of red meat (cow 

and sheep) and chicken in slaughterhouses from Kermanshah province using Hazard 

Analysis Critical Control Points (HACCP) system. To enumerate the investigated 

microorganisms, including total bacterial count, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, 

Salmonella spp., and Listeria monocytogenes, in the slaughter line of cow, sheep, and 

chicken, plate count agar, eosin methylene blue, Baird-Parker agar, Salmonella Shigella 

agar, and PALCAM Listeria selective agar were utilized, respectively. In the final washing 

and cooling steps of cow and sheep carcasses, the total viable count was significantly lower 

and higher than other steps, respectively (P < 0.05). At the stage of cooling the carcass and 

emptying the intestines and viscera, the lowest and highest counts of E. coli, Salmonella 

spp. and L. monocytogenes were isolated. The results of this study showed that the counts 

of investigated pathogens, including L. monocytogenes (2.25 log CFU/g), Salmonella spp. 

(2.31 log CFU/g), E. coli (2.41 log CFU/g), and S. aureus (2.18 log CFU/g) significantly 

decreased after storing chicken in cold conditions (P < 0.05). The results of this study 

indicated that the microbial quality of red meat (cow and sheep) and chicken meat samples 

at the end of the production line and before distribution was acceptable.  
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  چکیده

این از  بررستحقیق  هدف  در کشتارگاه،  مرغ  و  و گوسفند(  )گاو  قرمز  میکروبی گوشت  آلودگی  استان کرمانشای وضعیت  با های  ه 

 های هدف( بود. به منظور شمارش میکروارگانیسمHACCP)   Hazard Analysis Critical Control Points  استفاده از سیستم

یتوژنز در خط کشتار گاو، های سالمونلا و لیستریا مونوس، گونهاورئوسکوکوس  های کل، اشریشیا کلی، استافیلوشامل تعداد باکتری

گار، برد پارکر آگار، سالمونلا شیگلا آگار و پالکام  بلو آهای کشت پلیت کانت آگار، ائوزین متیلنمحیط  گوسفند و مرغ به ترتیب از

استفاده گردید.   نهایی و خنکلیستریا سلکتیو آگار  ها کلی میکروارگانیسم  کردن لاشه گاو و گوسفند شمارشدر مرحله شستشوی 

کردن  (. در مرحله خنکP  <  ۰۵/۰داری کاهش پیدا کرد )( و معنی P  >  ۰۵/۰دار )نسبت به سایر مراحل به ترتیب به صورت غیرمعنی 

ردید.  های سالمونلا و لیستریا مونوسیتوژنز جداسازی گا کلی، گونهلاشه و تخلیه امعأ و احشأ به ترتیب کمترین و بیشترین تعداد اشریشی

 log CFU/gهای سالمونلا )(، گونهlog CFU/g  ۲۵/۲نتایج این مطالعه نشان داد، میزان عوامل بیماریزا شامل لیستریا مونوسیتوژنز )

( بعد از نگهداری گوشت مرغ در شرایط  log CFU/g  ۱۸/۲( و استافیلوکوکوس اورئوس )log CFU/g  ۴۱/۲(، اشریشیا کلی )۳۱/۲

این مطالعه نشانP  <  ۰۵/۰کاهش یافت )  داریسرد به صورت معنی  نتایج  نمونه(.  های گوشت قرمز دهنده کیفیت میکروبی مطلوب 

 . )گاو و گوسفند( و مرغ در انتهای خط تولید و قبل از توزیع بود 
 دگی میکروبی، مواد غذایی با منشأ دامی، آلوHACCP  ها:کلیدواژه
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 مقدمه -1

ایمنی و سلامت غذایی یک اصل مهم برای مسئولین بهداشت مواد غذایی و اکثریت صنایع غذایی بزرگ در  

می محسوب  جهان  کشورهای  میکلیه  غذایی  ایمنی  سیستم  بهبود  انتقال  شود.  و  گسترش  کاهش  موجب  تواند 

های ناشی از  سازمان بهداشت جهانی به بیماری.  (2005و همکاران،    1های منتقله از مواد غذایی گردد )جی بیماری

نگرد. غذای مصرفی  ترین مشکلات بهداشت عمومی در دنیای معاصر میعنوان یکی از مهمآلودگی مواد غذایی به

با نیازهای جسمی انسان هماهنگ باشد و همه شرایط یک تغذیه کافی را داشته باشد، اما به لحاظ    لًاممکن است کام 

طور جدی تهدید نماید. لذا، بهداشت مواد غذایی در  بخش در آن سلامت انسان را به آلودگی یا وجود عوامل زیان

و همکاران،    2کننده سودبخشی غذای مناسب و یک رکن اساسی در تغذیه صحیح است )اسمیجیکواقع تضمین 

2016 .) 

تواند آثار نامطلوبی بر سلامت انسان بگذارد. میشده    فسادمدت و یا بلندمدت مواد غذایی دچار  مصرف کوتاه 

می نشان  انگلستان  درکشور  سرشماری  مسمومیتآخرین  که  ناشیدهد  غذایی  سالمونلاگونه  از  های  ، 3های 

-(. بر اساس برآورد انجام2020،  6روند افزایشی دارد )سازمان بهداشت جهانی   5و لیستریا مونوسیتوژنز  4کمپیلوباکتر 

بیماری ش پیشگیری از  ایالات متحده آمریکا، سالانه  ده توسط مرکز کنترل و  بیماری  ۷5ها در  نفر از  های  میلیون 

نفر    5000نفر در بیمارستان بستری شده و    325000برند که بیش از  ناشی از آلودگی و فساد مواد غذایی رنج می

های ناشی از آلودگی و فساد مواد  (. هزینه سالیانه بیماری 2005؛ جی و همکاران،  201۷و همکاران،    ۷میرند )یومی

میلیارد دلار است. در    6تا    5وری در کشور آمریکا  غذایی مشتمل بر هزینه مستقیم پزشکی و همچنین افت بهره

برآورد شده است )سازمان بهداشت جهانی،  میلیارد دلار    1های مستقیم و غیرمستقیم سالیانه  خصوص سالمونلا هزینه 

2015 .) 

برنامه بهبود  با  مطالعات مختلف گزارش شده است  مواد غذایی میدر  ایمنی  و  امنیت  های  توان شاخص های 

های گوشتی   های لبنی و گوشت و فرآوردهمیکروبی، شیمیایی و حسی مواد غذایی فسادپذیر مانند شیر و فرآورده

براین، روند رو به رشد تعداد واحدهای تولیدی صنایع غذایی و ایجاد تغییرات در تکنولوژی    بخشید. علاوهرا بهبود  

و تنوع و گوناگونی محصولات تولیدی در دنیا موجب شده است تا کارخانجات صنایع غذایی تلاش بیشتری را در  

سیستم استقرار  کیفی  جهت  کنترل  )عمرینمهای  همکاران،    8ایند  نجاگه 2018و  همکاران    9،  سیستم  2018و   .)

HACCP10    های مختلف صنایع طور گسترده در رشتهتوسط کمیسیون کدکس پذیرفته شد و به  1993در سال
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به   HACCPغذایی در کشورهایی نظیر ایالات متحده آمریکا و ژاپن مورد استفاده قرار گرفت. در سالهای اخیر،  

با تمرکز بر      1GMPثر در سطح جهانی مورد استفاده قرار گرفته شده است. مبانی  ؤعنوان یک سیستم کنترلی م

استفاده در فرآوری غذا، دارو و مواد افزودنی راهکارهای عملی   ساختارهای محیطی و نیز لوازم و تجهیزات مورد

به و  فرآوری  نوع  با  ویژه  ارتباط  در  را  میمناسبی  ارائه  مناسب  زیرساخت  یک  به  رسیدن  )پیترز منظور  و   2دهد 

 (. 1999همکاران، 

  GMPمی اطمینان  که  است  کیفیت  تضمین  از  بخش  بهآن  محصولات  اساس  دهد  بر  مداوم  صورت 

شود )عمری و نظر و مطابق با اختصاصات محصول تولید و کنترل می استانداردهای کیفی، متناسب با کاربرد مورد

ای جامع در کشور در رابطه با راهکارهای  کیفیت غذا، تاکنون مطالعهرغم اهمیت سلامت و  (. علی2018همکاران،  

سیستم  از  استفاده  با  سلامت  ارتقای  توسعه  راستای  در  دامی  منشأ  با  غذایی  مواد  کیفیت  و  ایمنی  های  افزایش 

HACCP    وGMP    ،وضعیت آلودگی میکروبی گوشت  بررسی  انجام نشده است. بنابراین، هدف از این تحقیق

 باشد.میهای شهرستان کرمانشاه قرمز )گاو و گوسفند( و طیور در کشتارگاه

 کار مواد و روش -2

 گاو و گوسفند برداری گوشت نمونه -1-2

سازی سیستم تجزیه و تحلیل مخاطرات نقاط کنترل بحرانی  )راهنمای عمومی پیاده  6121طبق استاندارد شماره  

(HACCP )  گذاری(بندی، نشانهقرمز و گوشت طیور )تولید، بستهفرآوری کامل گوشت  در واحدهای تولیدی-

دام   های میکروبی ذیل در حین کشتار گاو و گوسفند در کشتارگاهشتار دام( سازمان استاندارد ملی ایران، آزمونک

و بهار )فروردین و اردیبهشت(    1399سبک و سنگین واقع در شهرستان کرمانشاه در فصول زمستان )بهمن و اسفند(  

 انجام شد.  1400

CCP1  ها، اشریشیا کلی، سالمونلا و  میکروارگانیسم های میکروبی شامل شمارش کلی  کنی(: آزمون)پوست

 پوست؛ دلیل آلودگی لاشه از طریق لیستریا مونوسیتوژنز به

CCP2  آزمون احشأ(:  و  امعأ  کلی  )تخلیه  شمارش  شامل  میکروبی  کلی،  میکروارگانیسمهای  اشریشیا  ها، 

 دلیل آلودگی لاشه از طریق دستگاه گوارش؛ سالمونلا و لیستریا مونوسیتوژنز به

CCP3  میکروبی شامل شمارش کلی  آزمون  کردن(:)شقه و  میکروارگانیسم های  اشریشیا کلی، سالمونلا  ها، 

 شود(؛ کردن انجام نمیها )در مورد گوسفند، مرحله شقهدلیل آلودگی لاشه از طریق تیغه لیستریا مونوسیتوژنز به

CCP4  نهایی لاشه(: آزمون کلی  )شستشوی  شامل شمارش  میکروبی  کلی،  میکروارگانیسم های  اشریشیا  ها، 

 دلیل آلودگی لاشه از طریق پوست، دستگاه گوارش و شستشوی ناقص؛ سالمونلا و لیستریا مونوسیتوژنز به
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CCP5  آزمون)خنک لاشه(:  کلی  کردن  شمارش  شامل  میکروبی  کلی،  میکروارگانیسم های  اشریشیا  ها، 

 سرد انجام شد. ساعت نگهداری لاشه در انبار پیش 24سالمونلا و لیستریا مونوسیتوژنز پس از 

لاشه   6گاو و لاشه  6گرم نمونه از  200، میزان CCPقرمز تازه در هر برداری از خط کشتار گوشت جهت نمونه

ها و ماهیچه پا گاو و گاه، دندهنمونه از نواحی مختلف گردن، ران، سردست، سینه، قلوه  210گوسفند )در مجموع  

با برچسب مشخص جمعنمونه از نواحی فوق  168 ها  آوری و سپس نمونهالذکر در گوسفند( در ظروف استریل 

بهمیکروبی تحت شرایط کاملًا آسپتیک و در کنار یخ  هایادامه آزمونجهت   منظور حفظ  خشک آزمایشگاهی 

 شرایط سرما به آزمایشگاه منتقل گردیدند.  

 مرغبرداری گوشت نمونه -2-2

شماره   استاندارد  پیاده  6166طبق  تجزیه)راهنمای  سیستم  بحرانی   تحلیلوسازی  کنترل  نقاط  مخاطرات، 

(HACCP)  گذاری(بندی، نشانهطیور )تولید، بستهقرمز و گوشتفرآوری کامل گوشت در واحدهای تولیدی -

اصلی    کشتارگاه  5های میکروبی ذیل در حین کشتار طیور در  طیور( سازمان استاندارد ملی ایران، آزمونوشتگ

 انجام شد. 1400استان کرمانشاه در فصل بهار )فروردین، اردیبهشت و خرداد( 

CCP1 های میکروبی شامل شمارش استافیلوکوکوس اورئوس، اشریشیا  وری در آب(: آزمون)پرکنی و غوطه

 ؛  1موقع و صحیح آب اسکالدردلیل احتمال تعویض نکردن بهکلی، سالمونلا و لیستریا مونوسیتوژنز به

CCP2  آزمون احشأ(:  و  امعأ  کلی،  )تخلیه  اشریشیا  اورئوس،  استافیلوکوکوس  شامل شمارش  میکروبی  های 

 لیل احتمال نشت محتویات روده و بکارگیری نامناسب تجهیزات؛ دسالمونلا و لیستریا مونوسیتوژنز به

CCP3  های میکروبی شامل شمارش استافیلوکوکوس اورئوس، اشریشیا کلی، سالمونلا  )تکمیل تخلیه(: آزمون

 دلیل احتمال نشت محتویات روده و بکارگیری نامناسب تجهیزات؛   و لیستریا مونوسیتوژنز به

CCP4  های میکروبی شامل شمارش استافیلوکوکوس اورئوس، اشریشیا کلی،  )شستشوی نهایی لاشه(: آزمون

 دلیل احتمال آلودگی دستگاه گوارش.   سالمونلا و لیستریا مونوسیتوژنز به

CCP5  های میکروبی شامل شمارش استافیلوکوکوس اورئوس،  )نگهداری محصول در شرایط سرد(: آزمون

 اشریشیا کلی، سالمونلا و لیستریا مونوسیتوژنز.   

بار تکرار و در   9گرم در  1200-1500، مرغ کامل به وزن CCPمرغ تازه در هر برداری از گوشتجهت نمونه

های میکروبی تحت شرایط کاملًا  ها جهت ادامه آزمونآوری و سپس نمونه ظروف استریل با برچسب مشخص جمع

منظور حفظ شرایط سرما به آزمایشگاه منتقل گردیدند )در مجموع  آسپتیک و در کنار آیس پک آزمایشگاهی به

 آوری گردید(.  کشتارگاه طیور فعال در سطح استان جمع 5نمونه مرغ کامل از  225
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 های میکروبی آزمون -3-2

میکروارگانیسممبه شمارش  اشاره نظور  هدف  نمونه  های  قسمت  در  میزان  شده  با   10برداری،  نمونه    90گرم 

های  ، فرانسه( مخلوط کرده و از آن رقتInterScienceدر استومیکر )  %1/0پپتونه   آب کنندهرقیق محلول لیترمیلی

پلیت در  کشت  و  تهیه  محیط  مختلف  حاوی  آگار های  کانت  پلیت  میکروارگانیسم  1کشت  کلی  های  )شمارش 

گرمخانه دمای  هوازی،  در  سانتی  3۷گذاری  مدت  درجه  به  کلی،    2EMBساعت(،    48گراد  اشریشیا  )شمارش 

به مدت  درجه سانتی  3۷گذاری در دمای  گرمخانه پارکر آگار )شمارش استافیلوکوکوس    24گراد  ساعت(، برد 

-)گونه agar 3SSساعت(،  48گراد به مدت درجه سانتی 3۷گذاری در دمای اورئوس کوآگولاز مثبت، گرمخانه

 4ساعت( و پالکام لیستریا سلکتیو آگار  48گراد به مدت  درجه سانتی  3۷گذاری در دمای  ای سالمونلا، گرمخانهه

ساعت( انجام گرفت. با توجه به    48گراد به مدت  درجه سانتی   35گذاری در دمای  )لیستریا مونوسیتوژنز، گرمخانه

 (. 2005شد )جی و همکاران، گزارش  CFU/g logصورت فاکتور رقت تعداد آنها به

 آنالیز آماری   -4-2

دار  از نظر آماری معنی  05/0کمتر از    Pاستفاده و مقدار    25نسخه    SPSSافزار  ها از نرمبرای آنالیز آماری داده

 Shapiro–Wilkها با استفاده از ها و همگنی واریانس بودن دادهها، ابتدا نرماللحاظ شد. قبل از آنالیز آماری داده

test طرفه و تست بررسی قرار گرفت. از آزمون آنالیز واریانس یک مورد Dunnett’s T3 منظور آنالیز آماری  به

 آمده استفاده گردید.  دسته های بداده

 نتایج و بحث  -3

  قرمز )گاو و گوسفند( تعیین بار میکروبی خط تولید گوشت  -1-3

گاو و گوسفند    ها در مراحل مختلف کشتارمیکروارگانیسمترتیب نتایج شمارش کلی  به   2-3و    1-3در جداول  

است، میانگین بار میکروبی    (CCP1)کنی  پوستشود که در اولین مرحله کشتار که  ارائه شده است. مشاهده می 

،  log CFU/g  ۷6/2  ،86/2شده شامل گردن، ران، سردست، سینه و ماهیچه پا گاو به ترتیب  بردارینواحی نمونه

ترین  ترین و قسمت ماهیچه پا آلودهداری قسمت سینه پاکصورت معنیهتعیین گردید، که ب   63/3و    08/2،  11/3

شده شامل گردن، ران، برداری(. میانگین بار میکروبی نواحی نمونهP  <  05/0کنی بود )ناحیه بعد از مرحله پوست

تعیین    96/3و    log CFU/g  11/3  ،99/2  ،55 /3  ،11/2ترتیب در محدوده  سردست، سینه و ماهیچه پا گوسفند به

اتوماتیک انجام شده  رت نیمهصو بررسی به  های موردکنی در کشتارگاه دلیل آنکه پوست گردید. در این تحقیق، به

توان گفت که منشأ پیدایش این آلودگی پوست  است و با توجه به اینکه سطح لاشه به خودی خود استریل است، می

 
1. Plate Count agar (PCA) 

2. Eosin Methylene Blue agar (EMB) 

3. Salmonella Shigella agar (SS agar) 

4. PALCAM Listeria selective agar 



 HACCP   119                  های استان کرمانشاه با استفاده از سیستممیکروبی گوشت قرمز و طیور در کشتارگاهررسی وضعیت آلودگی ب

صورت مشابه، در برخی از گزارشات  بهسطح لاشه منتقل شده است.  کنی بهدام است که در حین فرآیند پوست

 افتد.    احتمال آلودگی لاشه در حین فرآیند جداسازی پوست از لاشه اتفاق میاعلام شده است که بیشترین 

باکتری با منشأ خاک و یا مدفوع باشد. در این مرحله،    log  9متر مربع حاوی  پوست دام ممکن است در هر سانتی

دهنده آلودگی پوست دام  در برخی از مطالعات میزان اشریشیا کلی نیز در حد بالایی گزارش شده است، که نشان

کردن سطح پوست دام (. بنابراین، با توجه به اینکه کنترل و پاک1385با منشأ مدفوعی است )کفیلی و همکاران،  

میأت  زنده اما  ندارد،  محصول  بر سلامت  قطعی  و  نهایی  به   تواند خطرثیر  را  مرحله آلودگی  لذا،  برساند؛  حداقل 

گردد. در این خصوص، یک عملیات  پیشنهاد می  CCPعنوان اولین  بازرسی پوست دام قبل از ورود به خط کشتار به 

فرآوری پوست  مناسب  با  رابطه  در  مینیز  پیشنهاد  وقوع  کنی  از  جلوگیری  برای  باید  که  است  این  آن  و  گردد 

دام تمام تجهیزات و چاقوها در آب  آلودگی به لاشه  از پوست  متقاطع  استریل شوند. درجه سانتی  82های  گراد 

سطح لاشه از عوامل مهم    ها و چاقوها با مدفوع و یا مواد خارجی روی پوست باتماس دست کارگرها یا دستکش 

-های کشتارگاهی صنعتی و نیمهرود. از آنجایی که انجام این مسئله خصوصاً در سیستمشمار میانتقال آلودگی به

دست  تمیزنمودن  است.  ضروری  منظور  این  برای  خاص  تجهیزات  وجود  لذا  است؛  مشکل  بسیار  و  صنعتی  ها 

می استریلیزه لاشه  هر  برای  چاقوها  باکتری  تواندکردن  تعداد  به از  )جریکو ها  بکاهد  کلی  اشریشیا  و    1خصوص 

 (.   1996همکاران، 

ها  ، ناحیه سردست گوشت گاو از لحاظ شمارش کلی میکروارگانیسم (CCP2)بعد از مرحله تخلیه امعأ و احشأ  

(.  P  <  05/0افزایش نشان داد )  log CFU/g  5/1و ناحیه سینه حدود    log CFU/g  1داری حدوداً  معنیصورت  به

رسید،   12/2و    log CFU/g  02/2ترتیب به  ها بهگاه و دندههای کل در ناحیه قلوههمچنین، شمارش تعداد باکتری 

شدن تصادفی روده و  (. علت این افزایش ناگهانی پارهP  >  05/0داری مشاهده نگردید )اما در سایر نقاط تغییر معنی

شدن این مناطق به محتویات داخل آن است که این مسئله در اثر عدم دقت و زمان کافی و نیز نداشتن مهارت  آغشته 

دهد. لذا، این مرحله باید تحت کنترل قرار گیرد. تولید گوشت با کیفیت بالای  لازم برای اجرای این عملیات رخ می

شدت وابسته به اعمال دقت در عملیات تخلیه امعأ و احشأ است. از عملیات فرآوری مناسب در این مرحله  ه بهداشتی ب

و همکاران،    2شده اشاره کرد )کامنیک  زدن روده پارهکردن متناوب تجهیزات و بستن و سنجاق توان به استریلمی

2013 .) 

جزء ناحیه  برداری شده بهداری در نقاط نمونهتغییر معنی در مورد لاشه گاو  (  CCP3)کردن  پس از مرحله شقه 

(. در مرحله P  <  0/ 05نشان داد )   log CFU/g  1داری افزایش  صورت معنیهگردن مشاهده نگردید. این ناحیه ب

ها نسبت به سایر مراحل به  ( شمارش کلی میکروارگانیسم CCP5کردن لاشه )( و خنکCCP4شستشوی نهایی )

(. در مورد آلودگی میکروبی  P < 05/0داری کاهش پیدا کرد )( و معنیP > 05/0دار )صورت غیر معنیترتیب به

و کمتر    log CFU/g  ۷ذکر شده است که وجود    2394قرمز تازه و حد مجاز آن در استاندارد ملی شماره  گوشت

قابل قبول است، در حالی  این استاندارد  از آن  کید شده است که وجود سالمونلا در نمونه گوشت تازه  تأکه در 

 
1. Jericho 

2. Kameník 
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های سالمونلا  زا شامل اشریشیا کلی، گونهمیزان حضور عوامل بیماری  2-3و    1-3باشد. در نمودار  غیرقابل قبول می

ترتیب پس از پایان هر مرحله کشتار گاو و گوسفند ارائه شده  شده بهآوریهای جمعو لیستریا مونوسیتوژنز در نمونه 

ترتیب کمترین و بیشترین  کردن لاشه و تخلیه امعأ و احشأ بهشود، در مرحله خنکمی   که مشاهدهطور  است. همان

ثانیه در معرض دوش   30مدت  بررسی، لاشه به  های موردهای مذکور جداسازی گردید. در کشتارگاهتعداد باکتری

بار   log CFU/g 2میزان تواند بهداغ است که می ثر شستشو، استفاده از آب ؤهای مگیرد. از روشسرد قرار میآب

تغییر رنگ موقتی سطح لاشه می   میکروبی را کاهش دهد. اینکه تمامی  از طرفی،  پایش عملیات، برای  تواند در 

بکارگیری حداقل یک ترکیب ضدمیکروبی      HACCPنواحی مورد شستشو قرار گیرند، مفید باشد. بر اساس اصول  

گردد. گزارش  کاهش دهد، پیشنهاد می  log CFU/g  5/3واند بار میکروبی را تا  تلاکتیک که می طبیعی مانند اسید

استیک و یا  داغ، تیمار با مواد شیمیایی و اسیدهای آلی مانند اسیدهای شستشو با آبشده است، استفاده از روش 

-بکارگیری کلیه روش کردن موضعی آلودگی و یا  های طبیعی عضله است( و برطرف متابولیت   لاکتیک )که ازاسید

به می ها  ترکیبی  بیماریصورت  میزان عوامل  ایران  تواند  در  موجود  استانداردهای  در  برساند.  به صفر  را حتی  زا 

های فوق نشده است، ولی در استانداردهای کشورهای بزرگ تولیدکننده  ای به استفاده یا عدم استفاده از روشاشاره

این روش از  استفاده  استرالیا  نیوزیلند و  مانند  نهایی خنکگوشت  مرحله  شه  کردن لا ها مجاز شناخته شده است. 

و همکاران،    1کند )نینیوسخط کشتار است که کنترل صحیح آن عدم وقوع خطر را تضمین می  CCPترین  مهم

2014 .) 

 (. log CFU/gها در خط تولید کشتار گاو ). شمارش کلی میکروارگانیسم1-3جدول

 CCP1 CCP2 CCP3 CCP4 CCP5 نقاط لاشه 

 ۷۶/۲b ۰۲/۰  ±  ۸۹/۲a ۱۴/۰ ± ۷۸/۳a ۰۴/۰ ± ۵۲/۳a ۰۳/۰ ± ۰۱/۳a ± ۰۹/۰ گردن

 ۸۶/۲b ۰۲/۰  ±  ۹۵/۲a ۰۱/۰ ± ۹۶/۲a ۰۲/۰ ± ۷۲/۲a ۰۱/۰ ± ۱۶/۲a ± ۰۷/۰ ران

 ۱۱/۳b ۰۴/۰  ±  ۹۹/۳a ۰۵/۰ ± ۸۹/۳a ۰۱/۰ ± ۵۶/۳a ۲۵/۰ ± ۰۱/۳a ± ۰۵/۰ سردست 

 c ۰۳/۰  ±  ۵۱/۳a ۰۲/۰ ± ۷۱/۳a ۰۳/۰ ± ۰۸/۳a ۰۱/۰ ± ۵۲/۲a ۰۸/۲ ± ۰۱/۰ سینه 

 ۰۲/۲b ۰۷/۰ ± ۱۱/۲b ۰۵/۰ ± ۸۵/۱b ۰۴/۰ ± ۴۵/۱b  ±  ۰۵/۰ < ۱ گاهقلوه

 ۱۲/۲b ۰۳/۰ ± ۲۵/۲b ۰۱/۰ ± ۷۶/۱b ۰۶/۰ ± ۲۹/۱b  ±  ۰۴/۰ < ۱ ها  دنده

   a ۰۲/۰  ±  ۶۵/۳   ۶۳/۳  ±  ۰۸/۰ ماهیچه پا 

a 

۰۱/۰ ± ۷۲/۳ a ۰۲/۰ ± ۵۴/۳ a ۰۸/۰ ± ۰۱/۳a 

a-b  های میکروبی در  دار ویژگیدهنده اختلاف معنیحروف متفاوت در هر ستون نشانCCP  های مختلف خط

می پوستCCP1(.  P  <  05/0)باشد  کشتار  احشأ،  CCP2کنی،  :  و  امعأ  تخلیه   :CCP3 شقه :  CCP4کردن،  : 

 log CFU/g  1کردن لاشه. حد قابل شمارش در روش کشت میکروبی  : خنکCCP5شستشوی نهایی لاشه و  

 باشد.می

 
1. Ninios 



 HACCP   121                  های استان کرمانشاه با استفاده از سیستممیکروبی گوشت قرمز و طیور در کشتارگاهررسی وضعیت آلودگی ب

 
بیماریدرصد آلودگی به .1-3نمودار امعأ و احشأ، CCP2کنی،  : پوستCCP1گاو.  زا در خط کشتارعوامل  : تخلیه 

CCP3کردن، : شقهCCP4 شستشوی نهایی لاشه و :CCP5 کردن لاشه. : خنک 

 

 

 (. log CFU/gها در خط تولید کشتار گوسفند )میکروارگانیسم. شمارش کلی 2-3جدول

 CCP1 CCP2 CCP3 CCP4 نقاط لاشه

 ۱۱/۳b ۰۵/۰ ± ۱۰/۳b ۰۶/۰ ± ۰۰/۳a ۰۵/۰ ± ۴۲/۲b ± ۰۵/۰ گردن

 ۹۹/۲b ۰۷/۰ ± ۱۱/۳b ۰۵/۰ ± ۷۶/۲a ۰۳/۰ ± ۳۲/۲a ± ۰۶/۰ ران

 ۵۵/۳a ۰۳/۰ ± ۰۵/۴a ۰۳/۰ ± ۸۸/۳a ۰۷/۰ ± ۴۲/۳a ± ۰۳/۰ سردست 

  ±  c ۰۲/۰ ۱۱/۲ ± ۰۸/۰ سینه 

۵۵/۳ab 

۰۱/۰ ± ۱۱/۳a ۰۱/۰ ± ۶۷/۲ab 

 ۲۴/۲c ۰۱/۰ ± ۰۵/۲b ۰۸/۰ ± ۳۴/۱c ± ۰۸/۰ < ۱ گاهقلوه

 ۱۵/۲c ۰۲/۰ ± ۸۸/۱b ۰۱/۰ ± ۵۵/۱c ± ۰۲/۰ < ۱ ها  دنده

 a ۰۱/۰ ± ۰۳/۴ a ۰۷/۰ ± ۶۵/۳ a ۰۲/۰ ± ۲۲/۳ a  ۹۶/۳ ± ۰۲/۰ ماهیچه پا 

a-b  های میکروبی در  دار ویژگیدهنده اختلاف معنی حروف متفاوت در هر ستون نشانCCP  های مختلف

: شستشوی نهایی لاشه  CCP3: تخلیه امعأ و احشأ،  CCP2کنی،  : پوستCCP1(.  P  <  05/0باشد )خط کشتار می

 باشد.می log CFU/g 1میکروبی کردن لاشه. حد قابل شمارش در روش کشت: خنکCCP4و 
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: تخلیه امعأ و احشأ،  CCP2کنی،  : پوستCCP1زا در خط کشتار گوسفند.  عوامل بیماری. درصد آلودگی به2-3نمودار

CCP3 شستشوی نهایی لاشه و :CCP4کردن لاشه. : خنک 

 

تواند منجر به  حضور پرندگان با پوست کثیف و آلوده به ترکیبات مدفوعی در حین فرآوری در کشتارگاه می 

رغم  (. در مطالعه حاضر، علی1395گردد )کاظمی و همکاران،    1افزایش بار میکروبی لاشه در مرحله اسکالدینگ 

لیستریا مونوسیتوژنز، گونهدرجه سانتی  60بالابودن دمای آب اسکالدر )در حدود   های سالمونلا،  گراد( شمارش 

در   اورئوس  استافیلوکوکوس  و  کلی  تعیین    2/ 38و    log CFU/g  21/2  ،11/2  ،25/2ترتیب  به  CCP1اشریشیا 

-زای مورد ارزیابی در آب اسکالدر می های بیماری (. از طرف دیگر، عدم جداسازی باکتری 3-3گردید )جدول  

بنابراین، یک راهکار مناسب جهت کاهش این مشکل استفاده از  ت باشد.  ناشی از دمای بالای آب اسکالدر  واند 

شوند تا در نهایت میزان بار  ای است که در آن طیور داخل چند تانک اسکالدینگ وارد می اسکالدینگ چندمرحله

د. همچنین، جایگزینی مداوم آب اسکالدر با آب تازه و استفاده از ترکیبات کلرینه  میکروبی سطحی آنها کاهش یاب 

اند، که در  . مطالعات نشان دادهکاهش دهد  log CFU/g  1ها را تا بیش از  تواند میزان بار میکروبی سطحی لاشه می

باشد. یکی از علل بالابودن بار میکروبی لاشه در  مرحله پرکنی میزان بار میکروبی لاشه در سطوح نسبتاً بالایی می

باشد. بر اساس نتایج این  این مرحله انتقال آلودگی از تجهیزات به لاشه و همچنین ذرات معلق موجود در هوا می

های سالمونلا و لیستریا یزان آلودگی از نظر شمارش استافیلوکوکوس اورئوس، اشریشیا کلی، گونهمطالعه، بیشترین م

  <  05/0مشاهده گردید )  (CCP3)و تکمیل تخلیه امعأ و احشأ   (CCP2)مونوسیتوژنز در مرحله تخلیه امعأ و احشأ  

Pها و ضمائم  دان، رودهباشد. زیرا تخلیه چینهکاری زیاد لاشه در مرحله تخلیه احشاء میسبب دست(، که احتمالاً به

های این مطالعه،  گیرد. همچنین، طبق یافتهصورت دستی انجام میخوراکی همگی با دخالت مستقیم کارگران به

شدن  علت بریده(، که بهP  <  05/0ها گردید )دار در آلودگی به سالمونلا در لاشه تخلیه احشاء باعث افزایش معنی 

باشد. بنابراین، اجتناب از آلودگی متقاطع با مواد  دان میها در اثر کشیدن و تخلیه چینهروده با چاقو و پارگی روده
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باشد )جمشیدی  ها از اهمیت بالایی برخوردار میویژه هنگام خروج روده مدفوعی در مرحله تخلیه امعأ و احشأ، به

ای که در جهت تعیین نقاط کنترل بحرانی در طول خط کشتار طیور صورت گرفته  (. در مطالعه138۷و همکاران،  

مرحله تخلیه امعأ و احشأ بود. همچنین، روده  های مدفوعی متعلق بهبود، بیشترین میزان آلودگی به استرپتوکوکوس 

ترین نقاط کنترل بحرانی در کشتارگاه طیور  عنوان یکی از جدیه طیور با توجه به دارابودن حجم بالای آلودگی، ب

 (.  1392معرفی شده است )قانعیان و همکاران، 

های سالمونلا، اشریشیا  تعداد لیستریا مونوسیتوژنز، گونه (  CCP4)در مطالعه حاضر، پس از شستشوی نهایی لاشه  

مطالعات متعدد نشان داده   بود.  42/3و    log CFU/g  18/3  ،25/3  ،19 /3ترتیب  کلی و استافیلوکوکوس اورئوس به

بار میکروبی سطح  ؤ( مCCP5نگهداری محصول در شرایط سرد )است که مرحله   ثرترین مرحله جهت کاهش 

می کشتار  فرآیند  طول  در  طیور  بیماریلاشه  عوامل  میزان  داد،  نشان  مطالعه  این  نتایج  لیستریا  باشد.  شامل  زا 

(  log CFU/g  41/2اشریشیا کلی ) (،log CFU/g  31/2سالمونلا ) های(، گونهlog CFU/g  25 /2مونوسیتوژنز )

داری  ( بعد از نگهداری محصول در شرایط سرد به صورت معنی log CFU/g  18/2اورئوس )و استافیلوکوکوس

(، اما این میزان کفایت میکروبی را در جهت ایجاد یک سطح میکروبی مطلوب فراهم  P  <  05/0کاهش یافت )

یابد، اما با توجه  های متوالی کاهش میسازی در سردکن ها پس از خنککند. اگرچه، میزان بار میکروبی لاشهنمی

اورئوس، بهبود خط  های سالمونلا و استافیلوکوکوسویژه گونهها بهبه آلودگی متقاطع به برخی از میکروارگانیسم 

م بهداشت و سلامتی ضروری میؤتولید کشتار و آموزش  با  به ثر کارگران در رابطه  باشد. همچنین، توجه ویژه 

ها در طول پرورش به سالمونلا باید مورد توجه قرار گیرد. با رعایت ضوابط بهداشتی در مراحل  لودگی گله کاهش آ

زا  های بیماریهایی با کیفیت بهداشتی بالا و عاری از میکروارگانیسمقل، لاشهنوبندی و حملپرورش، کشتار، بسته

می عرضه  بازار  همکاران،   شود به  و  نمونه 1392)قانعیان  آلودگی  درصد  جمع(.  مرغ  به    آوریهای  شده 

  ارائه شده است.    3-3های سالمونلا و لیستریا مونوسیتوژنز در نمودار  اورئوس، اشریشیا کلی، گونه استافیلوکوکوس

 

 

 

 

 

 های میکروبی خط کشتار طیور. . ویژگی3-3جدول

 ( log CFU/gهای میکروبی )ویژگی  

CCP  استافیلوکوکوس اورئوس  اشریشیا کلی  های سالمونلا گونه مونوسیتوژنز لیستریا 

CCP1 c۰۱/۰± ۲۱/۲ c۰۲/۰± ۱۱/۲ c۰۸/۰± 

۲۵/۲ 

c۱۲/۰± ۳۸/۲ 
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CCP2 a۰۵/۰± ۸۲/۳ a۰۱/۰± ۴۵/۳ a۰۱/۰± 

۷۵/۳ 

a۰۵/۰± ۳۱/۴ 

CCP3 a۰۱/۰± ۹۷/۳ a۱۸/۰± ۸۸/۳ a۴۵/۰± 

۹۸/۳ 

a۰۹/۰± ۳۵/۴ 

CCP4 b۱۳/۰± ۱۸/۳ b۲۸/۰± ۲۵/۳ b۰۲/۰±  

۱۹/۳ 

b۰۵/۰± ۴۲/۳ 

CCP5 c۰۶/۰± ۲۵/۲ c۰۱/۰± ۳۱/۲ c۰۶/۰± 

۴۱/۲ 

c۱۹/۰± ۱۸/۲ 

a-c  های میکروبی در  دار ویژگیدهنده اختلاف معنی  حروف متفاوت در هر ستون نشانCCP  های مختلف

: تکمیل CCP3: تخلیه امعأ و احشأ،  CCP2وری در آب،  : پرکنی و غوطهCCP1  (.P  <  05/0باشد )خط کشتار می

 : نگهداری محصول در شرایط سرد.  CCP5: شستشوی نهایی لاشه، CCP4تخلیه، 

 

 

 

به3-3نمودار آلودگی  درصد  بیماری.  طیور.  عوامل  کشتار  در خط  و غوطهCCP1زا  پرکنی  در آب،  :  وری 

CCP2 ،تخلیه امعأ و احشأ :CCP3 ،تکمیل تخلیه :CCP4 ،شستشوی نهایی لاشه :CCP5  نگهداری محصول در :

 شرایط سرد.

ویژه در مواردی  عنوان یک خطر جدی بههزای منتقله از مواد غذایی بآلودگی گوشت طیور با عوامل بیماری

کننده را به مخاطره بیندازد. طیوری  تواند سلامت مصرفهمچون پخت ناکافی یا نگهداری در شرایط نامطلوب می

ویژه طورمعمول دارای بار میکروبی بالایی در سطح پوست و دستگاه گوارش بههگردند، بکه به کشتارگاه ارسال می

آبادی،  امین باشند )پیرزمانی و خانی زا نظیر سالمونلا و کمپیلوباکتر برای انسان میهای بیماریاز نظر میکروارگانیسم 
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ثر بر آلودگی لاشه طیور در کشتارگاه صورت گرفته است،  ؤای روی میزان و عوامل م(. تحقیقات گسترده1396

گرفته در شهرستان ارومیه، در  ای صورتباشد. در مطالعهدهنده اهمیت فرآوری طیور در کشتارگاه می  که نشان

شده از چهار کشتارگاه طیور قبل و بعد از چیلر آبی مورد بررسی قرار  آوریلاشه ماکیان جمع 90تعداد  1388سال 

مورد   ۷%( و بعد از آن  1/1مورد )  1از چیلر آبی    گرفت و مشاهده شد آلودگی به لیستریا مونوسیتوژنز قبل از استفاده

گوشتی ارسالی به کشتارگاه  گله  100، در شیراز از  1390(. در سال  200۷( بوده است )آخوندزاده و میثاقی،  8/۷%)

ستریا مونوسیتوژنز مطالعه و مشاهده گردید درصد آلودگی از  گله انتخاب و از نظر آلودگی به لی   21طور تصادفی  به

نمونه لاشه طیور    100با تهیه    1388(. در سال  1390ناظر و هداوند،  بود )خان  PCR  ۷%% و از طریق  1طریق کشت  

ها آلوده به اشریشیا کلی بودند )مختاریان  % نمونه۷/38از کشتارگاه صنعتی گناباد پس از بررسی گزارش گردید که  

نیز نشان داد که شمارش کل باکتریایی    1396آبادی، در سال  امین (. نتایج مطالعه پیرزمانی و خانی1388و همکاران،  

 logصنعتی بالاتر از حد استاندارد ملی )های خط کشتار نیمهاز نمونه   %12های خط کشتار صنعتی و  از نمونه  %8در  

CFU/g  ۷به کلیفرم( می نیمهنمونه  %24ها در  باشد. آلودگی  صنعتی بیش از حد استاندارد بود.  های خط کشتار 

های خط  نمونه  %52و    %44های مدفوعی و اشریشیا کلی آلوده نبودند، اما  های خط کشتار صنعتی به کلیفرمنمونه

-اورئوس از نمونه های مدفوعی و اشریشیا کلی آلوده بودند. استافیلوکوکوسترتیب به کلیفرمصنعتی بهکشتار نیمه

صنعتی بیش از حد استاندارد به  های خط کشتار نیمهنمونه  %8های خط کشتار صنعتی جداسازی نشد، در حالیکه  

های هر دو خط کشتار  از نمونه  1مونوسیتوژنز، کمپیلوباکتر و ویبریو  های لیستریااین باکتری آلوده بودند. باکتری

نشدند عربستان  .جداسازی  در  که  تحقیقی  میگزارش  نشان  گرفته  صورت  در  سعودی  سالمونلا  شیوع  که  دهد 

مرغ های فیله% بود و از نمونه10بندی شده  مرغ قطعهمرغ و رانهای گوشتبندی شده، فرآوردهگوشت مرغ قطعه

های سالمونلا جداسازی نکرده  مرغ و سوسیس، گونهبرگر، ناگتشده، چیکن مرغ چرخبندی شده، گوشتقطعه

شده گوشت  نمونه محصولات فرآوری  120گرفته روی  (. نتایج تحقیقی دیگر صورت2006و همکاران،    2بودند )پپه 

دهد. آلودگی  نبودن را به لیستریا نشان میاند، آلودهنمونه از این محصولات طی فرآوری حرارت دیده 50مرغ که 

خام مرغ مورد آزمایش در این مطالعه مشاهده شد و لیستریا مونوسیتوژنز  گوشت نمونه  ۷0نمونه از  43به لیستریا در 

در فقط  نمونه    6را  دادند.  تشخیص  آنها  از  گونه نمونه  به  مطالعه  این  دیگر  بودند های  آلوده  لیستریا  دیگر  های 

 (.  2005، 4و بانیا 3پاسکوفسکا -)کوزک

 تشکر و قدردانی 

دهنده )سازمان جهاد کشاورزی استان کرمانشاه( های دستگاه اجرایی سفارشوسیله از زحمات و همکاریبدین 

 گردد.و ناظر محترم طرح جناب آقای دکتر حمیدرضا صحرایی تشکر و قدردانی می
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2. Pepe 

1. Kosek-Paszkowska 

2. Bania 
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