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بررسي نقش سرد كن هاي آبي در چگونگي وضعيت آلودگي 

مونو سيتوجنزلاشه هاي مرغ در كشتار گاههاي صنعتي استان  ليستريا
  آذربايجان غربي

  

  1، علي ميثاقي∗1افشين آخوندزاده
  

   دانشگاه تهران، دانشكده دامپزشكي،گروه آموزشي بهداشت و كنترل مواد غذايي-1
  

  چكبده
دا شدن گونه هاي مختلف ليستريا از جمله ليستريا مونوسيتوجنز از گوشت تازه طيور، گوشت قرمز، محصولات گزارشات زيادي از ج
از يخ هاي  با توجه به جداشدن  ليستريا مونوسيتوجنز از آب و. كشورها وجود دارد رخ كرده و ماهي در بسياري ازچگوشتي مانند گوشت 

غذايي از يك طرف و افزايش بار آلودگي باكتريايي لاشه هاي طيور بعد از خروج از مورد استفاده جهت سرد نگه داشتن محصولات 
احتمال آلودگي ليستريا مونوسيتوجنز لاشه هاي مرغ  سردكن هاي آبي در كشتارگاهاي طيور از طرف ديگر ، نقش سرد كن هاي آبي را در

  . در زنجير كشتار، بارز مي سازد
 صنعتي استان گاه كشتار4ي در چگونگي وضعيت آلودگي ليستريا مونوسيتوجنزلاشه هاي مرغ در  در اين مطالعه نقش سرد كن هاي آب

 كشتارگاه صنعتي در استان آذربايجان غربي قبل از 4 لاشه مرغ از 90به اين ترتيب كه تعداد . آذربايجان غربي مورد بررسي قرار گرفت
و شمارش ليستريا مونوسيتوجنز ، طبق روش اصلاح شده كانادايي انجمن غذا و ورود و بعد از خروج از سرد كن هاي آبي از نظر جستجو 

 نمونه مرغ مورد آزمايش قبل از ورود به سردكن يك نمونه مرغ از نظر ليستريا مونوسيتوجنز 90از . دارو آمريكا مورد، آزمايش قرار گرفتند
در حاليكه .  بود›MPN g-18/1 ستريا مونوسيتوجنز ، ليMost Probable Number (MPN)مثبت بود كه نتيجه شمارش ÷سروتيپ

كه قبل از ورود به سردكن آبي از نظر (ليستريا مونوسيتوجنز لاشه مذكور و شش لاشه مرغ ديگر  MPN g-1)بر حسب  (نتيجه شمارش
همگي مطعلق به سروتيپ يك كه .  بود92 و11،14،21،28،43و18بعد از خروج از سردكن آبي به ترتيب) ليستريا مونوسيتوجنزمنفي بودند

همچنين در اندازگيري . در نتايج فوق مشاهده شد% 95در سطح اطمينان) >05/0P(  دوطرفه، تفاوت معني داري  Tبا انجام آزمون. بودند 
  . كلر آزاد آب، هيچ ميزان كلري اندازه گيري نشد

به وضعيت بهداشتي آب سرد كن هاي آبي، امكان آلودگي با توجه به نتايج بدست آمده چنين بيان مي شود كه در صورت عدم توجه  
  .ليستريا مونوسيتوجنز لاشه هاي مرغ  بعد از خروج از سرد كن وجود دارد

  
  لاشه هاي مرغ،  سرد كن آبي،  ليستريا مونوسيتوجنز، كشتارگاه طيور: كليد واژگان

  

  مقدمه-1
   بعد از كشتار تغييرات .] 1 [حساب مي آيد   به  مرغ                    سرد كردن لاشه هاي مرغ در مراحل آخر زنجير كشتار،

           فيزيكي، شيميايي وهيستولوژيكي حاصل از                   بيوشيميايي،گوشت يكي ازفاكتور هاي مهم حفظ ونگهداري كيفيت

                                                 
  aakhond@ut.ac.ir :مسئول مكاتبات ∗
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درجه . فعاليتهاي اتو ليتيكي و باكتريايي اتفاق مي افتد
تورهاي مهم و مؤثر در تسريع اين حرارت يكي از فاك
هرچه گوشت طيور به درجه حرارت . تغييرات مي باشد

 درجه سانتي 4 تا 5/0عمق عضله سينه (پائين مطلوب 
سريعتر برسد، تغييرات مورد نظر به كمترين ميزان ) گراد

بنابرين سرد كردن لاشه هاي مرغ . ]1[خود خواهد رسيد 
ر مرغ به حساب مي يكي از مراحل مهم در زنجير كشتا

  .آيد
بطور كلي در خط كشتار، ميكرارگانيسم هاي موجود در 
سطوح كار وپوست سبب آلودگي گوشت مرغ ميشود 

مهمترين فاكتور مرتبط با بار ميكربي و آلودگي . ]1و2[
لاشه ها در روش سرد كردن با استفاده از روش غوطه 

قبل بار آلودگي لاشه ها ): سرد كن آبي(وري در آب سرد 
از سرد كردن، ميزان جريان آب جاري و جايگزين به 
ازاي هر لاشه، نسب تعداد لاشه به ميزان آب سرد كن و 

چنين بيان . ]3[مقدار كلر آزاد آب سرد كن ها مي باشد 
شده است كه در صورت آلودگي حتي تعداد كمي از 
لاشه ها به برخي از باكتريهاي بيماريزاي غذايي، ويا 

خ مورد استفاده در سرد كن آبي احتمال آلودگي آب وي
پخش اين آلودگي در سرد كن آبي و در نتيجه آلودگي 

با . ]1[متقاطع ساير لاشه ها در سرد كن وجود دارد 
توجه به مطالب گفته شده، از آنجائيكه در كشور ما، 
اصلي ترين و متداولترين روش جهت سرد كردن اوليه 

عتي، غوطه ور كردن لاشه هاي مرغ در كشتارگاههاي  صن
لاشه ها در سرد كن هاي آبي مي باشد و با عنايت به 
احتمال آلودگي باكتريايي و بار ميكربي بالاي لاشه هاي 
مرغ قبل از ورود به سرد كن، نسبت بالاي لاشه به حجم 
آب و نبود يا كمبود سطح كلر آزاد آب سرد كن ها، 

از باكتري احتمال بار ميكربي بالاتر و آلودگي به برخي 
هاي بيماريزاي غذايي و سرمادوست مهم، لا شه هاي 

در اين ميان  . مرغ بعد از خروج از سردكن آبي وجود دارد
 )Listeria monocytogenes(ليستريا مونوسيتوجنز 

يك ميكروارگانيسم با گستردگي وسيع مي باشد كه از 
بسياري از مواد غذايي مثل گوشت تازه طيور، گوشت 

ولات گوشتي مانند گوشت جرخ كرده و قرمز، محص
در بسياري از كشورها از جمله ايران جدا  ماهي و صدف

اگر چه گزارشات مستند از . ] 2،5،6،7،8و9[شده است 

بيماري ليستريابي مرتبط با گوشت تازه طيور و گوشت 
قرمز وجود ندارد ولي جستجو اين ارگانيسم در اين مواد 

ي مصرف كننده به دليل غذايي از نظر حفظ سلامت غذاي
امكان رشد و تكثير اين اركانسيم در اين محصولات 

.  ]9[غذايي در شرايط نگهداري در يخجال وجود دارد 
در ضمن علي رغم درمان موثر بر عليه بيماري ليستريابي، 

 درصد به عنوان 30اين بيماري با مرگ و ميري حدود 
يك مشكل و خطر سلامت عمومي در نظر گرفته 

بنابر اين، اين طبيعت خطرزاي بيماري . ]9[ودميش
 Worldليستريابي موجب شد كه سازمان بهداشت

Health organization (WHO) لزوم 1990 در سال 
بررسي گاه به گاهي كليه مواد غذايي را از نظر وجود 
ليستريا مونوسيتوجنز بر اساس يك دستور العمل جهاني 

  .  ]9[پيشنهاد نمود 
دا شدن ليستريا مونوسيتوجنز از آب واز يخ با عنايت به ج

هاي مورد استفاده جهت سرد نگه داشتن محصولات 
و وضعيت بهداشت نامطلوب  ) 1(غذايي از يك طرف 

سردكن هاي آبي و افزايش بار آلودگي باكتريايي، لاشه 
هاي طيور بعد از خروج از سردكن هاي آبي در 

ه به امكان  ، توج]10[كشتارگاهاي طيور از طرف ديگر 
نقش سرد كن هاي آبي را دراحتمال آلودگي ليستريا 
مونوسيتوجنز لاشه هاي مرغ و يا حتي احتمال افزايش بار 

   .سازد آلودگي ليستريامونوسيتوجنزدر زنجيركشتار، بارزمي
بنابر اين در اين مطالعه، جستجو و شمارش ليستريا 

ود به مونوسيتوجنز  در تعدادي از لاشه هاي مرغ، قبل ور
سردكن و بلا فاصله بعد از خروج از سردكن آبي در 
كشتارگاهاي صنعتي در استان آذربايجان غربي مورد 

  .بررسي قرار گرفت
  

  مواد و روش كار-2
 كــشتارگاه صــنعتي طيــور در اســتان 4 لاشــه مــرغ از 90

آذربايجان غربي بلا فاصله قبل از ورود به سردكن آبـي و            
 سرد كن نمونه برداري شـدند       بلا فاصله  بعد از خروج از      

و از نظــر جــستجو ليــستريا مونوســيتوجنز ، طبــق روش  
 andاصلاح شده كانـادايي انجمـن غـذا و دارو آمريكـا     

Drug Administration (FDA)  U.S. Food ، 
 براي مـشخص نمـودن      .]5و6[گرفتند  مورد آزمايش قرار    
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بطـور  . لاشه ها از نوارهاي رنگي استريل شده استفاده شد        
 گرمي از بخـشهاي مختلـف مـرغ         25خلاصه، يك نمونه    

 ميلي ليتر ماده آبگوشـت غنـي كننـده          225به  ) با پوست (
 Listeria Enrichment  (LEB, Merck) ليـستريا 

Broth       گـرم در ليتـر،      5/37( حاوي تيوسـيانات پتاسـيم 
 ميكروگـرم در    50(و اسـيد ناليديكـسيك      :) شركت مـرك  

 به مـدت    LEB.  گرديد افزوده) ميلي ليتر، شركت سيگما   
 درجــه ســانتي گــراد نگهــداري 25 ســاعت در دمــاي 48

 بصورت  LEB ميلي ليتر از     1/0بعد از نگهداري،    . گرديد
 Listeria)  ليـستريا خطي بر روي محيط جامد انتخابي 

Selective Agar)(LSA, Merck) ــيد ــاوي اس  ح
 و محيط پالكام)  ميكروگرم در ميلي ليتر50(ناليديكسيك 

(PALCAM Listeria selective agar) (PLA, 
Merck)  تا  24پليت هاي كشت به مدت      . كشت داده شد 

.  درجه سانتيگراد نگهداري شـدند     35 ساعت در دماي     48
پرگنه هاي مشكوك به ليستريا مونوسيتوجنز با ظـاهر زرد          

 و پرگنه هاي سياه مشكوك      LSAمايل به سبزِ شفاف در      
ــستريا مونوســيتوجنز در  ــه لي ــايش لام  ،PLAب  موردآزم

 برابر، بصورت ميكروسكوپي    1000مرطوب با بزرگنمايي    
ازنظـر حركـت چرخـشي      ) ميكروسكوپ فاز كنتراسـت   ( 

مشخص، رنگ آميزي گرام، تـست حركـت در دو درجـه           
، كاتـالاز، همـوليز،     ) درجه سانتي گـراد    35 و   25(حرارت  

) رامنـوز، گزيلـوز و مـانيتول      (آزمايش تخمير قنـد بـراي       
  ديدند و با آنتي سرم پلي والانآزمايش گر

 (Bacto-Listeria-O polyvalent antiserum,Difco) 
 4و 1و آنتي سرم تيپپ 

 (Bacto-Listeria-O antisera type1 and 4, Difco) 
جهت شمارش ليستريا ). 4(تعيين سروتيپ شدند 

 درصد براي 1/0مونوسيتوجنز ، از رقيق كننده آب پبتونه 
  .استفاده شد   تايي از نمونه ها 10ل تهيه رقت هاي سريا

 تهيه شده جهت شمارش -3 و-2،-1و از رقت هاي 
 Most Probable ليستريا مونوسيتوجنز به روش 

Number (MPN) پنج لوله اي حاوي محيط LEB 
و اسيد )  گرم در ليتر5/37(داراي تيوسيانات پتاسيم 

  .]5[استفاده شد)  ميكروگرم در ميلي ليتر50(ناليديكسيك 
جهت اندازه گيري كلر آزاد آب از كيت هاي تجارتي در 

استفاده ) در هنگام نمونه برداري(همان محل كشتارگاه 
  .شد

  نتايج -3
 نمونه مرغ مورد آزمايش قبل از ورود به سردكن 90از 

يك نمونه مرغ از نظر ليستريا مونوسيتوجنز مثبت بود كه 
 Most Probable Number (MPN)نتيجه شمارش 

در حاليكه .  بودMPN g-19/4 ليستريا مونوسيتوجنز ،
ليستريا  MPN g-1)بر حسب  (نتيجه شمارش

كه (مونوسيتوجنز لاشه مذكور و شش لاشه مرغ ديگر 
قبل از ورود به سردكن آبي از نظر ليستريا 

بعد از خروج از سردكن آبي در ) مونوسيتوجنزمنفي بودند
   Tام آزمونكه با انج. جدول نشان داده شده است

) >05/0P(، تفاوت معني داري  )SPSS 10.0(دوطرفه 
در آلودگي ليستريا مونوسيتوجنز % 95در سطح اطمينان

لاشه هاي مرغ قبل وبعد از خروج از سرد كن آبي 
همگي ليستريا مونوسيتوجنز شناسايي شده . مشاهده شد

همچنين در اندازگيري كلر . متعلق به سروتيپ يك بودند
  . هيچ ميزان كلري اندازه گيري نشدآزاد آب،

  
ليـستريا   MPN g-1)بر حسب  ( نتايج شمارش 1جدول 

)  لاشه مـورد مطالعـه     90از  ( لاشه مرغ    7مونوسيتوجنز در   
گـاه صـنعتي در        كـشتار  4آلوده به ليستريا مونوسيتوجنز در    

  استان آذربايجان غربي

 نمونه
قبل از خروج از سرد 

 كن آبي
بعد از خروج از سرد 

  آبيكن

1 9/4  18 

2 < 02/0  43 

3 < 02/0  28 

4 < 02/0  21 

5 < 02/0  14 

6 < 02/0  11 

7 < 02/0  92 

  
  بحث-4

بررسيهاي متعددي در مورد آلودگي لاشه هاي مرغ در 
طي مراحل مختلف زنجير كشتار و نقش انواع مختلف 
سرد كن ها مورد استفاده در كشتارگاهاي طيور در 

ي باكتريايي لاشه هاي مرغ وضعيت بار ميكربي و آلودگ
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در مطالعه اي . ]11،12،13،14،15و16[انجام شده است 
، )1994( و همكاران در كويت Abu-Ruwaidaتوسط 

شمارش كلي باكتريايي، آتتروباكترياسه و كلي فرمها، 
جستجوي اشرشيا كلي، سالمونلا، كمپيلوباكتر 

)Campylobacter ( و استافيلوكوك طلا يي
)Staphylococcus aureus ( در لاشه هاي مرغ در

بيشترين ميزان آلودگي . مراحل مختلف كشتار بررسي شد
سطوح . و پركني بود) scalding(بعد از اسكالدينگ 

باكتريايي بعد از سردكن هاي هوايي، آبي و بسته بندي 
اين تتايج با نتايج بدست آمده توسط ). 2(تغيير نكرد 

در . ]11،17،18و19[محققين ديگر هم خواني داشت 
 نشان دادند سرد 2000 وهمكاران در سال  Meadحاليكه

كن ها نقش بسيار مهمي در آلودگي ثانويه لا شه هاي 
محققين ديگر بيان گزارش . ]8[مرغ در خط كشتار دارد 

نمود ند كه ميزان بار ميكربي لاشه مرغ در روش سرد 
ن كردن لاشه بوسيله سردكن هاي هوايي كمتر از سرد ك

هاي آبي كه در آن لاشه در آب، سرد كن غوطه ور مي 
مطا لعات ديگر نشان داد، در ). 2(شود، مي باشد 

صورتيكه روش كلر زني مناسب در سرد كن هاي آبي 
اجراء شود كاراتر و مؤثرتر از سرد كن هاي هوايي در 

 و James.]11و17[كاهش بار ميكربي لاشه ميباشد
ونه كاهشي را در ميزان ، هيجگ1992همكاران در سال  

آلودگي سالمونلا يي لاشه هاي مرغ بعد از غوطه ور 
علاوه بر . ]7[شدن در سرد كن هاي آبي پيدا نكرد ند 

آلودگي بالاي كمپيلو ) 1991( و همكاران Jonesاين كه 
باكتريايي را بعد از خروج لاشه هاي مرغ از سرد كن آبي 

 و Geornarasدر بررسي ديگري، . ]20[پيدا كرد ند
در كشتارگاههاي طيور جنوب آقريقا، ) 1996(همكاران 

نشان دادند كه سرد كن هاي آبي از نظر انتقال آلودگي 
اشرشياكلي به لاشه هاي مرغ وارد شده در سرد  كن نقش 

نشان دادند كه ) 1996(  وهمكاران Mulder .)9(داشت 
آب سرد كن هاي آبي نقش مهم در انتقال آلودگي 

 يي، كمپيلو باكتر و ليستريا  به لاشه هاي مرغ سالمونلا
تمامي ايت مطالعات نماينگر نقش سرذ كن . ]17[داشت 

ير افزايش بار ميكروبي  و آلودگي باكتريايي  هاي آبي 
لاشه هاي مرغ بعد از خروج از سرد كن هاي آبي بود كه 
. با نتايج بدست آمده در مطالعه حاضر هم خواني داشت

Geornarasگزارش نمودند كه كلر ) 1994(مكاران  و ه
زني مناسب آب سرد كن نقش بسيار مهمي در جلو گيري 

يي لاشه مرغ در سرد  از آلودگي ليستريايي و سالمونلا
 و Allenطالعات انجام شده توسط ,. ]14[كن آبي دارد 

  همچنين نشا ن داد كه كنترل 2000همكاران در سال 
رود ت و ميزان كلر آزاد از نظر درجه ب(سرد كن هاي آبي 

سبب كاهش بار ميكربي كلي و كاهش كلي فرمها ) آب
بر روي پوست و محوطه داخلي لاشه و كاهش و يا از 
بين رفتن كامل باكتري هاي عامل فساد مهم از قبيل 

اين . ]21[مي گردد ) Pseudomonas(پزودوموناس 
هم خواني ) 1989(  و همكارانMeadنتايج با يافته هاي 

  . ]17[شتدا
با توجه به آلودگي لاشه هاي مرغ در طي مراحل اوليه 
كشتار از قبيل اسكالد ينگ ، پر كني و تخليه نامناسب 
امعاء و احشاء، لااشه هاي مرغي كه وارد سرد كن آبي مي 
شوند داراي بار ميكربي بالايي مي با شند 

آز طرفي نتايج كار ما وديگران نشان داد . ]11،15،17و18[
ر سرد كن هاي آبي غير بهداشتي و نامناسب، لاشه كه د

هاي مرغ بعد از خروج از سرد كن داراي بار ميكربي و 
بنابراين در صورتيكه . آلودگي باكتريايي بالاتري مي باشند

عمل كلر زني آب سرد كن بخوبي انجام نپذ يرد و كنترل 
بهداشتي بر روي آب سرد كن ها ، يخهاي مورد استفاده  

ايد، اين سرد كن ها نه تنها در كاهش بار آلودگي بعمل ني
نقش ) shelf life(و بالا بردن كيفيت و عمر نگهداري 

ندارند بلكه در افزايش بار ميكربي، و آلودگي باكتريايي 
بنابراين كنترل سرد كن ها از . ثاتويه لاشه مؤثر ميباشند

و درجه ) ppm 20كلر آزاد آب (نظر ميزان كلر مناسب 
و تعويض ) 3) ( درجه سانتي گراد5( مناسب آب برودت 

  .به موقع آب سرد كن ها امري ضروري مي باشد
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Effects of Water Chiller on Listeria Monocytogenes 
Contamination of Poultry Carcasses in Industrial 
Slaughterhouses of Western Azerbaijan Province 

 

Akhondzadeh, B. A. ∗1, Misaghi, A.1 
 

1-Department of Food Hygiene, Faculty of Veterinary Medicine, University of Tehran 
 

 Listeria spp. has been isolated from poultry, red meat  and meat products and fish in many 

countries around the world. According to the reports of isolation of Literia monocytogenes in 
water and ice used for retaining freshness of food products and possibility of the increasing  
of bacterial contamination of poultry carcass after cooling in water chiller in poultry slaughter 
house, the effects of water chiller on Listeria monocytogenes contamination of poultry 
carcasses before and after chilling process in four industrial slaughter houses of western 
Azerbaijan province was investigated.  
Ninety poultry carcasses from 4 industrial slaughter houses in western Azerbaijan was 
investigated for Listeria monocytogenes before and after chilling process using the modified 
Canadian version of U.S. Food and Drug Administration (FDA) Listeria isolation method. 
Listeria monocytogenes contamination was 4.9 MPN g-1 in one sample before chilling 
process in water chiller. The result of Listeria monocytogenes contamination in the same 
positive sample and 6 other samples which did not show positive result before chilling 
process were 18, 43, 28, 21, 14, and 92, respectively. All of the isolated belongs to the 
serogroup 1. Paired-samples T test indicated significant difference (P<0.05) between the 
contamination levels before and after chilling process. 
Free available chlorine content of water in water chiller of these slaughter houses  was not 
measurable. 
  
Key words: Poultry carcasses,Water chiller,Listeria Monocytogenes,Poultry slaughterhouses.  
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