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و تعيين نقاط كنترل بحراني به   ميكروبي خط كشتار گاووضعيتمطالعه 

 HACCPمنظور پياده سازي سيستم 
  

  3، منوچهر كازروني تيمسار*2، زهرا امام جمعه1تيوا كفيلي

  

  ن دانش آموخته كارشناسي ارشد، پرديس كشاورزي، دانشكده مهندسي بيوسيستم، گروه علوم و صنايع غذايي، دانشگاه تهرا-1
   استاديار، پرديس كشاورزي، دانشكده مهندسي بيوسيستم، گروه علوم و صنايع غذايي، دانشگاه تهران -2
   دانشيار، پرديس كشاورزي، دانشكده مهندسي بيوسيستم، گروه علوم و صنايع غذايي، دانشگاه تهران-3

  
  

  چكيده 
گردن، سينه، ران، ماهيچه پـا، قلـوه        ( از سطوح لاشه     cm2 25مونه برداري با تكنيك سو آب از        در اين تحقيق، ميزان كلي باكتريهاي مزوفيل هوازي با انجام ن              

) گيري و شستشوي مقدماتي و شستـشوي نهـايي          پوست كني، تخليه امعاء و احشاء، شقه كردن، چربي        (، پس از پايان هر مرحله كشتار        )ها  گاه، سر دست و دنده    
بيـشترين ميـزان افـزايش    . را نشان داد و نهايي دراكثر نقاط log cfu.cm-2/0 2روبي پس از انجام شستشوي مقدماتي  ميزان بار ميكمشاهدات كاهش. شدتعيين 

و پس از پايان تخليه امعاء و احشاء در نواحي ) log cfu.cm 5/3-5/2 -2(تغييرات بار ميكروبي نيز پس از پايان پوست كني، در تمام مناطق خارجي سطح لاشه 
 بر روي نمونه هاي گرفته شـده آزمونهـاي تشخيـصي پاتوژنهـاي     ، همچنين؛ديده شد) log cfu.cm1 -2(و سينه حدود ) cfu.cm log 5/0-2 (سر دست حدود

و و مرحلـه تخليـه امعـاء    %) 6/16 (اشرشيا كلـي ، انجام شد كه ملاحظه گرديد مرحله پوست كني، بيشترين افزايش را در ميزان آلودگي              اشرشيا كلي  و   سالمونلا
 در اشرشيا كلـي و % 1/7 در ، سالمونلا پس از پايان شستشوي نهايي نيز     . ، را در لاشه پديد مي آورد      %)2/9(سالمونلا  احشاء بيشترين افزايش در ميزان آلودگي به        

 كـشتار  فرايندو خط كشتار، نقاطي از  با توجه به اثرات ميكروبيولوژيكي هر يك از مراحل كشتار بر روي لاشه "نهايتا. هاي سوآب شناسايي شد   از نمونه % 9/11
  . مطرح شوند، مورد بررسي قرار گرفتند HACCP در طرح CCPعنوان  هتوانند ب كه مي

  
  نقاط كنترل بحراني ، سالمونلا، اشرشيا كلي،HACCP  كشتارگاه گاو، :كليد واژگان

  

  مقدمه-1
 رژيم غذايي انـسان،     ياجزا قرمز يكي از مهمترين      1گوشت  

توان گفت كه     مي ، كلي طور  به ؛رود شمار مي  هبوامع  در كليه ج  
وري صـحيح قبـل از مـصرف يـك          اگوشت در صورت فـر    

ورده سالم است اما هنگامي كه عمليات بهداشتي در تهيـه           افر
هاي  توجـه قـرار نگيـرد، ميكروارگانيـسم        درستي مورد ه  آن ب 

   .ابنديتوانند زنده مانده و تكثير  عامل فساد مواد غذايي مي

                                                 
  emamj@ut.ac.ir:مسوول مكاتبات *
  

  
ل ماهيت خود گوشت و تهيه آن از منابع حيواني، عدم  بدلي

يند حرارتي در حين كشتار و تاثير اندك انجماد         اوجود فر   
ذاهاي بـا   غ ـدر كاهش بار ميكروبي، گوشت خام در گروه         

هاي روش نياز به    ، بنابراين ؛داردبالاي ميكروبي قرار     ريسك
ــشگيرانه  ــي و پي ــد آن كنترل ــيدر تولي ــساس م ــردد اح  گ

  ادارات دارويي و غذايي كشورهاي امروزه  اساس،ين ا.]1،2[
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  گاو، (واحدهاي توليدي گوشت  ها و كشتارگاهكليه پيشرفته 
سيـستم  و اعمـال    ، را ملزم به پذيرش      )گوسفند، طيور، خوك  

هايي اسـت كـه     روشمبتني بر    كه   نموده اند   HACCPكنترلي  
 حذف يا كاهش  طور اصولي و علمي و با هدف جلوگيري، هب

  .] 3[خطرات در مواد غذايي عمل مي كند 
 1 شـركت پيلـسبري  وسـيله  بـه  1959اين سيستم در سال     

 جـدي   طـور   بـه   1985-1975هاي  و در خلال سال   شد  ابداع  
  هاي  نيـز در طـي سـال       2كـدكس  .وارد صنايع غـذايي گرديـد     

 . آنرا پذيرفت و ضوابط  آن را منتـشر سـاخت           1994 -1991
  :تعاريف زير استاين سيستم داراي مفاهيمي با 

  
 غذايي كه فرايند اي در سيستم  نقطه):CP( 3نقطه كنترل -1

  .عدم كنترل آن خطرات جدي در سلامت محصول ايجاد كند
  
اي كه در آن نظارت  مرحله ):CCP (4كنترل بحراني نقطه -2

براي جلوگيري يا حذف آلودگي تا رسيدن به سطح قابل 
 .قبول ضروري است

 محدوده، يك يا چند CCPبراي  : 5محدوده بحراني -3
شود تا از كنترل كردن خطر به طور مؤثر  مشخص تعيين مي

  . اطمينان يابيمCCPدر 
 
  .CCPعدم دستيابي به حد بحراني براي يك  :6انحراف -4
 
هر عامل فيزيكي، شيميايي يا بيولوژيكي كه اگر از  :7خطر -5

حد مجازي تجاوز كند بر سلامت محصول اثر معكوس 
  .شته باشددا
 
به عمليات مشاهده يا معيارهاي  :8مشاهده و مراقبت -6

 تحت كنترل است  CCP براي ارزيابي اينكه آيا يكينظارت
  .شود يا خير، اطلاق مي

                                                 
1. Pillsbury 
2.Codex 
3.Control point 
4. Critical control point 

5. Critical limit 
6.Deviation 
7.Hazard 
8.Monitoring 

تي كه هماهنگي و هازمايشآروشها و  :9رسيدگي و تاييد -7
 واحد مربوط HACCP و طرح HACCPتوافق بين سيستم 

  ]. 4[ كند را تعيين مي
مروزه اين سيستم بصورت گـسترده در صـنايع غـذايي           ا  

راي ـــ ـر صـورت اج   قرار گرفته است، چرا كه د     مورد توجه   
كه  (صحيح، مي تواند هر منطقه يا نقطه اي را كه ايجاد خطر           

) مي تواند شامل آلودگي ميكروبي، فيزيكي و شيميايي باشـد         
   .كندكند، كنترل مي يا بحران 

اي  هـاي پايـه    د برمبناي داده  مد، باي اكار  HACCPسيستم    
صحيح در مورد نوع و ميزان آلودگيهاي ايجـاد شـده در هـر              

ارزيابي كافي  بايستي  بنيان نهاده شود و همچنين      مرحله توليد   
 توليـد در بوجـود آوردن       فراينـد نقش احتمالي هر عنـصر      از  

ز  ا].5[خطرات تهديد كننده سلامتي يـا كيفيتـي بعمـل آيـد          
ها بـراي هـر كـشتارگاه       ع ميكروارگانيـسم  ا كه ميزان و نو    آنج

هاي مرجـع مربـوط بـه هـر       تعيين داده ،بنابراين ؛متغير است 
 بـراي آن، مـي    HACCP واحد و استقرار سيستم اختصاصي    

ها شامل تعيين ميزان فعلي بـار   اين داده]. 6[ تواند مفيد باشد
و شناسايي  ) لودگيعنوان معيار مستقيم آ    هب(ها   ميكروبي لاشه 

بعنـوان  (ي چـون اشرشـيا كلـي        يهاي بيماريزا ارگانيسمميكرو
عامـل  (و سـالمونلا    ) معيار غيـر مـستقيم آلـودگي مـدفوعي        

  ]. 7[ در هر مرحله از كشتار است) بيماري سالمونلوزيس
و (CPs) نقاط كنترل  شناساييها  با استناد به اين داده  

 مراحل اجراي  اولينازكه  (CCPs) نقاط كنترل بحراني
چنين مطالعاتي . گيرد صورت مي است،  HACCPسيستم 

هاي دنيا انجام شده و مقالات متعددي نيز  دراكثر كشتارگاه
تاكنون در هيچ يك اما ]. 11، 10، 9،  8[ منتشر گرديده است

از واحدهاي كشتاري دام ايران تحقيقي براي اجراي اين 
، 1379تنها پيمان روحي در سال . سيستم به عمل نيامده بود

خط كشتار طيور در اي  مطالعه HACCP ساس الگويبر ا
نامه كارشناسي ارشد  انجام داده بود كه نتايج آن بصورت پايان

   ]. 12[ ارائه شد
با تعيين بار ميكروبي و شناسايي   تحقيقايندر   

 و تجزيه و تحليلسالمونلا  ميكروارگانيسمهاي اشرشيا كلي و

                                                 
9.Verification 
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 بر فراهم آوردن در هر مرحله كشتار، علاوهخطرات احتمالي 
 CCPs و CPsهاي اختصاصي مربوط به كشتارگاه، نقاط  داده

  .شدخط كشتار تعيين 
  
  مواد و روشها -2
  مراحل كشتاري -2-1

 لاشه مورد استحصال    25 -30در اين كشتارگاه روزانه حدود    
 12جمعا (گرفت كه در اين تحقيق هر روز، يك لاشه    قرار مي 

ديـد و پـس از اتمـام هـر           تصادفي انتخـاب گر    طور  به) لاشه
بـه روش   ،  )2 جدول(مرحله كشتار بر روي مناطقي از لاشه        

  .نمونه برداري انجام شدسوآب 
بـراي  با همين روش از سطوح ابزار و آلات كـشتار نيـز               

لازم بـه   . مدي روش شستشو نمونه بـرداري شـد       اتحقيق كار 
 ـ             صـورت  ه  ذكر است در ايـن كـشتارگاه پوسـت كنـي دام ب

و ساير مراحل بصورت دستي و با       ) م مكشي سيست(مكانيكي  
آمد كه تمامي ابزار  قبل از استفاده با          ابزار چاقو به اجرا درمي    

براي انجام مرحله   . آبكشي مي شدند   C˚70 الي   60آب داغ   
شستشوي نهايي نيز،  لاشـه در معـرض دوش عمـودي آب             

  .شد   ثانيه قرار داده مي30مدت ه ب) C˚25-20(سرد 
داگانه در  ــــ ـبه طور ج  ) نهــو نم 450(ه شده   هاي تهي  نمونه

ــعيت ــترونوض ــپس     س ــد و س ــل ش ــشگاه منتق ــه آزماي  ب
اشرشيا كلي و سالمونلا و شـمارش       تشخيصي  هاي  ــــمونزآ

   . كلي ميكروبهاي هوازي براي هر كدام بعمل آمد
  
 روش نمونه برداري -2-2

  آب هاي پنبه اي استريل كه در محلـول       ش از سوآب  در اين رو  
اين صورت كه  قرار گرفته بودند، استفاده شد به 1يبافر نپپتو

گـردن،  (از نقاط   سانتيمتر مربع  5×5  مساحت سوآب بر روي  
 بـار   ده )هـا   قلوه گـاه، دنـده     ،سردست، سينه، ران، ماهيچه پا    

  ]. 11، 10[ شد عمودي كشيده طور به  باردهطور افقي و  به
  
  
  

                                                 
1. Baffered Peptone Water 

  مراحل كشتار و نمونه برداري 1جدول 

  زمايشگاهآنحوه انتقال به  -2-3
  اي   شيشهظروفدر )  نمونه450(ي تهيه شده ها نمونه

 به سريعاً درجه سانتيگراد C˚0كنار يخ دردار و در 
 در همان روز انجام ملازهاي آزمايش.  يافتانتقالآزمايشگاه 

  .شد
  
 ـ آزمونهاي ميكروبي انجام شده بر روي نمونه       -2-4 اي  ه

  سوآب سطح لاشه 
  شمارش كلي ميكروبي  -2-4-1

بـا روش    ، و 2 محـيط نوترينـت آگـار      با استفاده از  اين آزمون   
هاي ارسالي ابتدا در داخل      نمونه. نجام شد  ا 3كشت پور پليت  

يك   به مدت)BA 6024 Steward Co.,UKمدل  (4شيكر
سپس چند بار با حركتهاي عمـودي و        .  شدند قرار داده دقيقه  

هـاي   پـي پت   وسيله  به. سوسپانسيون در آمدند  افقي به صورت    
 تهيـه گرديـد و    ) 001/0،  01/0،  1/0( رقتهـاي  يك ميلي ليتر،  

                                                 
2. Nutrient Agar (Merck Co., Germany) 
3. Pour Plate 
4. Shaker 

  آزمايشات انجام شده  مناطق نمونه برداري  شتارمراحل ك
 بي حس -1

  -  -  كردن
  -  -   ذبح دام-2

  گردن، ران، سردست، سينه،    پوست كني-3
  ماهيچه پا

 شناسايي و -شمارش كلي
شمارش اشرشيا كلي و 

  سالمونلا

 تخليه امعاء -4
  و احشاء

گردن، ران، سردست، سينه، 
  ماهيچه پا، قلوه گاه و دنده ها

 شناسايي و -رش كليشما
شمارش اشرشيا كلي و 

  سالمونلا

گردن، ران، سردست، سينه،    شقه كردن-5
  ماهيچه پا، قلوه گاه و دنده ها

 شناسايي و -شمارش كلي
شمارش اشرشيا كلي و 

  سالمونلا

 چربي -6
  زدايي سطحي

گردن، ران، سردست، سينه، 
  ماهيچه پا، قلوه گاه و دنده ها

  شناسايي و-شمارش كلي
شمارش اشرشيا كلي و 

  سالمونلا

 شستشوي -7
  نهايي

گردن، ران، سردست، سينه، 
  ماهيچه پا، قلوه گاه و دنده ها

 شناسايي و -شمارش كلي
شمارش اشرشيا كلي و 

  سالمونلا

  -  -   سرد كردن-8
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جداگانه يك ميلي ليتر از هر رقـت بـر روي      پي پت    باسپس  
 روي آن محـيط كـشت اسـتريل         ريخته شده و    سترون پليت

خنك شده بود به ميـزان   C ˚5/0± 45ذوب شده كه تا دماي
  8اي و دايره حركات با سپس  ميلي ليتر ريخته شد و15 -20

پس از جامد شـدن   رامي حركت داده شدند وه آها بپليت مانند
 سـاعت در    48 -72صورت وارونـه بمـدت      ه  ها ب محيط، پليت 
هـاي  سـپس كلني  ].13[  قرار داده شدندC ˚5/0±37گرمخانه

ابطـه زيـر نتـايج     ر و بـا توجـه بـه   شـده رشد كرده شمارش   
  ]. 14[ گزارش شد

  
  :كه در رابطه فوق

  
 
 

 

 
  آزمون شناسايي اشرشياكلي  -2-4-2

 در  1ريليانـت گـرين مـضاعف     پس از تهيـه محـيط كـشت ب        
 دقيقـه در    15بـه مـدت      هاي آزمـايش دورهـام وارونـه،       لوله

حاوي  1/0سپس يك ميلي ليتر از رقت       . شد ستروناتوكلاو  
 وضـعيت نمونه سوآب را به لوله محتوي محـيط كـشت در            

 48 بـه مـدت      C˚5/0± 37در دمـاي      و كـرده  منتقل   سترون
مـدت، در   بعد از گذشـت ايـن       . شدساعت گرمخانه گذاري    

كدورت چند قطره از آن را به محـيط          صورت مشاهده گاز و   
.  شـد  ساده و آب پپتونه استريل اضـافه       گرين   كشت بريليانت 

 C˚5/0± حمـام آب   گرمخانه گـذاري در       ساعت 48بعد از   
، بـا    در محيط بريليانـت گـرين      اشرشياكلي وجود   احتمال 45

اهده  و يا مش   2گاز به صورت حباب زير لوله دورهام      مشاهده  

                                                 
1 .Double Birilliant Green (Merck Co., Germany) 
2. Dourham 

  به محيط آب پپتونـه،  3حلقه قرمز در اثر افزودن معرف اندول    
  ]. 15[ گرديدبررسي 

  
  آزمون شناسايي سالمونلا -2-4-3

 cc15از سوسپانسيون سوآب لاشه به cc  225   محـيط غنـي 
 سـاعت در    24 اضـافه و بمـدت       سترون 4كننده لاكتوز براث  

   وسـيله   بـه سـپس   . گرمخانه گذاري شـد     C˚5/0± 37دماي    
 cc1  و F 5محيط كشتهاي سـلنيت به  cc1 پي پت استريل، 

هاي  در لولهقبلا  حاوي يد كه   6نيز به محيط كشت تتراتيونات    
 اسـتريل شـده    دقيقـه    15توزيع ودر اتوكلاو بمدت     آزمايش  
 و C˚5/0± 37اضــافه شــده و بترتيــب در دماهــاي ، بودنــد

C˚5/0± 44،   قرار داده شدند  گرمخانه  در   ساعت   24 بمدت. 
هر از   سترون سوزن كشت    وسيله  بهپس از گذشت اين زمان      

، بصورت خطي بـر روي محيطهـاي جامـد سـالمونلا            محيط
ر  و بـا    شـد   كـشت داده   8 و بريليانت گرين آگار    7شيگلا آگار 

 گرمخانـه گـذاري     C˚5/0± 37 سـاعت در     48 بمدت   ديگر
 ،كلونيهاي مشكوك بر روي   پس از گذشت اين زمان      . گرديد

   . صورت پذيرفتييدي أيميايي تآزمونهاي بيوش
هـاي آزمـايش     در لولـه   LA 10و TSI9 هايابتدا محيط كـشت   

 15 بمـدت     در اتـوكلاو   سـازي  سترونو پس از    شده  توزيع  
 سـترون سوزن كشت   . صورت مورب منجمد شدند   ه   ب دقيقه

هاي مشكوك ابتدا در سطح مايل كـشيده        كلوني آغشته شده به  
 سـاعت   24 مدت   سپس. شده و سپس به عمق فرو برده شد       

  . نگهداري گرديد C˚5/0± 37دماي گرمخانه با در 
هاي مربوط به سالمونلا، سطح مايل محـيط         پرگنهاز آنجا كه    
  زرد تغيير مي دهند، رنگرا به قرمز و عمق محيط را به رنگ   

 ، لـذا كـرد؛ خواهنـد  توليـد  گـاز و رنـگ سـياه     نيز  احتمالا  و  
آزمونهـاي  تحـت   مـشكوك داراي ايـن اوصـاف         هاي پرگنه
  .شد داده ميميلي اندول و اوره آز قرار تك
  

                                                 
3 .Indole (Merck Co., Germany) 
4 .Lactose broth (Merck Co., Germany) 
5 .Celenite (Merck Co., Germany) 
6 .Tetrathionate (Merck Co., Germany) 
7 .Salmonella Shigella Agar (Merck Co., Germany) 
8 .Birilliant Green Agar (Merck Co., Germany) 
9 .Triple Sugar Iron Agar (Merck Co., Germany) 
10. Lysine Iron Agar (Merck Co., Germany) 

N Cs = V1 ƒ1+V2 ƒ2+…. ×Vs 

Cs  :هاي پرگنه ساز در حجم مرجع تعداد واحد  
V1,V2   :مونه آزمايشي استفاده شده براي رقتهايحجم ن ƒ1 و ƒ2 

ƒ2 , ƒ1   : رقت مورد استفاده براي حجمهايV1,V2  
Vs   :حجم مرجع براي بيان تعداد ميكرو ارگانيسمها در نمونه  
N   :كليه پرگنه هاي شمارش شده پليتها در رقتهاي مختلف  

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
1-

31
 ]

 

                             4 / 13

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-12315-fa.html


  1385، تابستان 2، شماره3فصلنامه علوم و صنايع غذايي ايران                                                                              دوره

39 

 دقيقه 15مدت  ه در اتوكلاو ب SIMمحيط   SIM 1: آزمون
انجماد، سوزن كشت آغشته به پس از  و ه شدسترون
در . هاي مشكوك بصورت مستقيم در آن فرو برده شدكلوني

دماي   درخانه گذاريمصورت مثبت بودن آزمون پس از گر
C˚5/0± 37 ،ساعت، در اثر افزودن معرف اندول، 24مدت ب 

 با توجه به متحرك  همچنين.حلقه قرمز تشكيل نخواهد شد
پهن شدن خط كشت مستقيم كه در صورت  ،سالمونلابودن 

   . ها مشكوك خواهند بود پرگنه است، نشانه حركت باكتري
  

در همان لحظه تهيه    براث  محيط كشت اوره     :وره آز اآزمون  
هـاي آزمـايش توزيـع      در لولـه كـردن ه استريل و بدون نياز ب  

 وارد آن  سترون سوزنوسيله بههاي مشكوك  پرگنه. گرديد مي
  سـاعت در دمـاي     24شده و پس از گرمخانه گذاري بمدت        

C˚5/0± 37نتايج تفسير مي گرديد بررسي و  رنگ محيط .  
ها قادر به تجزيه اوره نمي باشند، در        لااز آنجا كه سالمون     

ش رنگ ارغواني كه نـشانه تجزيـه اوره اسـت،           صورت پيداي 
  .]16[ نمونه منفي گزارش مي شد

قدرت تخمير گلـوكز، توليـد گـاز       داراي هايي كه   نمونه نهايتاً
 بودند اما قادر به تخمير لاكتوز نبوده و اندول منفي و  H2Sو

 ســالمونلا مثبــت تفــسير گرديــداوره آز منفــي نيــز بودنــد، 
]17،16[.  
  
  يبحرانكنترل ط اص نقنحوه تشخي -2-5

شكل  (درخت تصميم گيري  ازيتشخيص نقاط بحران براي
   شد استفاده)1
  
  
  آناليز آماري -2-6

 log Nصورت  هاي شمارش شده همگي بهميزان كلوني
 ؛، گزارش شد log cfu.cm-2حسب برگردانده شد و نتايج بر

محاسبه ميانگينها و انحراف  براي Excel افزار همچنين از نرم
 تعيين و شمارش ميزان كلي .]18[استفاده شد  تاندارداس

هاي تصادفي انجام گرفت و باكتريها بر اساس طرح بلوك

                                                 
1 .Sulphate Indole Motility Medium 

ها بر اساس مقايسه ميانگين دانكن در سطح اطمينان ميانگين
 در هالازم به ذكر است كه كليه آزمايش. مقايسه شدند 95%

  .سه تكرار انجام پذيرفته است
  
  نتايج -3

ايج ميزان شمارش كلي بار ميكروبهاي در جدول يك نت
هوازي نقاط مختلف لاشه در مراحل مختلف كشتار آمده 

مشاهده مي شود كه در اولين مرحله كشتار كه پوست  .است
كني است، ميزان بار ميكروبي گردن، ران، سردست، سينه، 

 89/3، 07/2، 06/3، 77/2، 86/2ماهيچه پا بترتيب 
logcfu/cm2 داري قسمت سينه امعن طوركه به . مي باشد

ترين ناحيه بعد از  ماهيچه پا آلوده پاكترين ناحيه و قسمت
  .پوست كني است

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
1-

31
 ]

 

                             5 / 13

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-12315-fa.html


  ...و و تعيين نقاط        مطالعه وضعيت ميكروبي خط كشتار گا                          تيوا كفيلي و همكاران                         

40 

  
  
  

 اصلاح پروسه 

  يا مرحله

  يا محصول
  
 
 

 
  
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 

  ]CCP ]18گيري   شمايي از يك درخت تصميم 1 شكل
  
  
  
  
  

 خير
آيا كنترل در اين نقطه براي حفظ 

 بلي بلي  است؟سلامت محصول ضروري

وجود آمده در نتيجه اين  هآيا آلودگي ب
مرحله حذف شده و يا تا حد قابل 

كاهش مي يابد؟قبولي   

آيا آلودگي در حد غير قابل قبولي رخ 
مي دهد و يا به حد غير قابل قبولي 

 مي رسد؟ 

 خير

هاي كنترلي از احتمال وقوع آيا مراقبت
 خطر پيشگيري مي كند؟

 No خير
CCP 

 پايان

آيا آلودگي بوجود آمده در مرحله بعدي 
يابد؟ حذف شده يا كاهش مي  

 خير بلي

No 
CCP 

 پايان

 خير بلي
No 

CCP 
CCP

 پايان

 بلي
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  لاشه در هر مرحله از عمليات كشتار مختلف بار ميكروبي نقاطوسيله به مميزان  2جدول 
  

  مراحل كشتار            
 ط لاشه نقا

 شستشوي نهايي چربي گيري شقه كردن تخليه امعاء و احشاء پوست كني

 60/2± 05/0 81/2± 1/0 03/3± 04/0 9/2± 03/0 86/2± 12/0  گردن

 34/2± 03/0 55/2± 06/0 65/2± 02/0 62/2± 11/0 77/2± 10/0 ران

 95/2± 1/0 31/3± 09/0 51/3± 07/0 55/3± 03/0 06/3± 04/0 سردست

 38/2± 08/0 50/2± 06/0 70/2± 09/0 95/2± 10/0 07/2± 13/0 سينه

 68/1± 07/0 95/1± 01/0 89/1± 07/0 96/1± 07/0 _ قلوه گاه

 48/1± 05/0 72/1± 06/0 81/1± 07/0 93/1± 02/0 _ دنده ها

 73/3± 03/0 76/3± 07/0 73/3± 06/0 76/3± 11/0 89/3± 08/0 ماهيچه پا
   انحراف معيار±
  

بعد از مرحله تخليه امعاء و احشاء، تنها ناحيه سردست 
نيم سيكل لگاريتمي و ناحيه سينه  داري حدوداً اطور معن به

ساير اما در . حدود يك سيكل لگاريتمي افزايش نشان داد
در اين مرحله نتايج اولين . داري ديده نشد انقاط تغيير معن

) ها ه قلوه گاه و دند(نمونه برداري از نقاط داخلي لاشه 
 96/1  وcfu.cm-2 log 93/1ترتيب ميزان آلودگي را  به

  .نشان داد
داري در نقـاط نمونـه       اپس از مرحله شقه كردن تغييـر معن ـ       

 ـ      هبرداري شده ب   ايـن منطقـه    . ده نـشد  جز ناحيـه گـردن دي
پس .  سيكل لگاريتمي نشان داد    2/0 دار حدود  ا معن  افزايش

م با يـك شستـشوي اوليـه در         وأگيري كه ت   از مرحله چربي  
 بـار ميكروبـي   ميـزان   قسمتهاي تحتاني لاشه آويـزان بـود،        

 cfu.cm-2دار،   ا معن ـ طـور   بهنواحي گردن، سردست و سينه      
log 2/0 بـه  ترتيبه  ب وهش يافت    كا cfu.cm-2 log 81/2 
كـه شستـشوي نهـايي      نيـز    در آخرين مرحله     5/2 و 31/3و

 cfu.cm-2دار   ا معن ـ طـور   بهاست، بار ميكروبي تمامي نقاط      

log 2/0     تغييـر   ، ناحيـه ماهيچـه پـا      بـراي  كاهش يافت اما 
 در مورد آلودگي ميكروبي گوشت تازه       .داري ديده نشد  امعن

ان، ذكر شـده     اير 2394و حد مجاز آن در استاندارد شماره        
 و كمتر از آن در هر گرم گوشت تـازه           107است كه وجود    

كه در اين استاندارد تاكيـد شـده         قابل قبول است در حالي    
است وجود سالمونلا در نمونه گوشت تازه غير قابل قبـول      

  .]19[باشد  مي
 و ســالمونلا ميــزان حــضور پاتوژنهــاي 3  در جــدول  

پايـان هـر   پـس از   در نمونه هاي سوآب لاشـه       كلي اشرشيا
شود،  همانطور كه مشاهده مي   . مرحله نشان داده شده است    

 و در   %)3/2( سـالمونلا بعد از پوست كني كمتـرين ميـزان         
ترتيـب   احـشاء بـه   و تخليه امعاء و     ردن  ـــــمرحله شقه ك  

ــزان   ــشترين مي ــالمونلابي ــد س ــايي گردي و % 3/14 ( شناس
ايي، در طي دو مرحله شستشوي مقـدماتي و نه ـ        %).  9/11

  .رسيد% 7 كاهش يافته و بهميزان اين 

    

  هر مرحله كشتار هاي سوآب لاشه پس از ميزان حضور پاتوژنهاي سالمونلا و اشرشياكلي در نمونه 3جدول 
 هاي سوآب در نمونه سالمونلادرصد حضور  هاي سوآب در نمونه اشرشياكليدرصد حضور  مراحل كشتار

 %3/2 %16/ 6 بعد از پوست كني

 %9/11 %19 د از تخليه امعاء و احشاءبع

 %3/14 %2/20 بعد از شقه كردن

 %3/8 %6/16  اوليهبعد از چربي گيري و شستشوي

 %14/7 %9/11 بعد از شستشوي نهايي
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 بعـد از پوسـت كنـي در         نيـز  اشرشيا كلـي   ميكروارگانيسم
 ايـن ميـزان    .دش شناسايي   ي سوآب لاشه  ها از نمونه % 6/16

 ،ترتيـب  هاحشاء و شقه كردن ب     و ليه امعاء پس از مرحله تخ   
تغييـر   % 9/11  بـه   پس از شستـشوي نهـايي      و %20 و 19%

     . يافت
  
   بحث -4
 تعيين HACCPيكي از مهمترين مراحل اجراي سيستم    

در اين نقاط كنترلي .  مي باشد CCPsنقاط كنترل بحراني يا
 براي حذف يا كاهش ميكروارگانيسمها و حفظ ايمني ماده

در فرآوري و توليد . غذايي اقداماتي به عمل مي آيد
توان به طور كامل حذف كرد،  آلودگي را نمي، گوشت خام

توان از بروز آلودگي جلوگيري كرد و يا ميزان بار  اما مي
از لحاظ سطح لاشه كيفيت  .]19[ميكروبي را كاهش داد 
) < cfu/cm2)104 "غير قابل قبول"بهداشتي درسـه سطح

   " عالي "و ) >cfu/cm2) 104 " خوب " و
)  cfu/cm²3 10 ( از لحاظ وجود  اما ،شدهارزيابي

كاملا عاري ستي بايمانند سالمونلا يي باكتريهاي بيماريزا
  ). 1997  و همكاران،1كلاووس( باشد 

علي رغم مكانيكي بودن    در اين مطالعه پس از پوست كني        
ــات  ــه  تمــامي عملي ــسمتهاي ســطحي لاش  " حــدوداق

بــار  ســيكل لگــاريتمي  cfu.cm-2  log 5/3-5/2داراي
كه با توجه به اينكه سطح لاشه بـه خـودي           ميكروبي شدند   

مـي تـوان گفـت كـه منـشاء           ،بنـابراين  ؛خود استريل است  
ينـد  افـر   پيدايش اين آلودگي پوست دام است كه در حين          

 در  مـشابهاً . سـت شـده ا  پوست كني به سطح لاشه منتقـل        
بيشترين احتمال آلودگي لاشه     ه بود كه  گزارشاتي اعلام شد  

 جداسازي پوست از لاشه اتفـاق مـي افتـد          فرايندحين  در  
 حاوي ممكن است در هر سانتيمتر مربع         پوست دام . ]21[
 خاك و يا مدفوع باشد      أيباكتري با منش    سيكل لگاريتمي  9
 حد بـالايي  ركلي نيز د در اين مرحله ميزان اشرشيا .] 22[

نه آلودگي پوست دام با منشاء مـدفوعي        گزارش شد كه نشا   
 با توجه به اينكه كنترل و پاك كردن سـطح           ، بنابراين ؛است

                                                 
1. Klaus et al. 

قطعي بر سـلامت محـصول       ثير نهايي و  أپوست دام زنده ت   
 مرحلـه   ، لـذا  ؛خطر را به حداقل رساند    تواند   مينداشته، اما   

 ـبازرسي پوست دام قبل از ورود به خـط كـشتار             عنـوان   هب
دم توزيع يكنواخت   ع با توجه به  . شود مطرح مي  CPاولين  

ناحيـه   ]23[لاشه  سطح   در   دامپوست  هاي  ميكرو ارگانيسم 
و  )cfu.cm-2 )  log89 /3 نــ ـوده تريـــ ـماهيچـه پـا آل  

پاكترين ناحيه تشخيص   ) cfu.cm-2) log 07/2ناحيه سينه   
  .داده شد

نيز در   )GMP)2 وريا عمليات مناسب فر   در اينجا يك    
بايد ت كني وجود دارد و آن اين است كه          ــسبا رابطه با پو   

هاي متقـاطع از پوسـت      آلودگيقوع  به منظور جلوگيري از و    
 سترون C˚ 82 هيزات و چاقوها در آب    ـــتمام تج به لاشه   
 تماس دست كـارگران يـا دستكـشها و چاقوهـا بـا              .شوند

سـطح لاشـه، از    مدفوع و يا مواد خارجي روي پوسـت بـا    
از آنجا كه   . ]24[ رود شمار مي  هي ب آلودگانتقال   مهم   عوامل

له خــصوصا در سيــستمهاي كــشتارگاهي اانجــام ايــن مــس
 وجـود تجهيـزات خـاص       ، لذا ؛صنعتي بسيار مشكل است   

ها و  تميـز نمـودن دسـت     . منظـور ضـروري اسـت     براي اين   
توانـد از تعـداد      پاستوريزه كردن چاقوها براي هر لاشه مـي       

  .]25[بكاهد كلي  اشرشيا  اًباكتريها خصوص
 است،  يو احشا  در مرحله بعدي كشتار كه تخليه امعاء        
ــا ــي ب ــت و ر ميكروب ــواحي سردس ــينه  ن ــس ــب ه ب   ترتي

cfu.cm-2 log 5/0 در مطالعـه    .يافـت دار  امعن افزايش   1  و
در اين   .]26[ گزارش شده است     يمشابهي نيز چنين افزايش   

 % 10  تا ميـزان   ترتيبه  بنيز  و اشرشيا كلي     مرحله سالمونلا 
 علت اين افزايش ناگهاني پاره شـدن        .ند  افزايش يافت   %3 و

تصادفي روده و آغشته شدن اين مناطق به محتويات داخل          
و نيـز   عدم دقت و زمان كافي  در اثر اين مساله    آن است كه  

 رخ مي دهـد عمليات اين اجراي نداشتن مهارت لازم براي  
توليد گوشت  .  اين مرحله بايستي تحت كنترل قرار گيرد       لذا
 بشدت وابسته به اعمـال دقـت در         بهداشتيا كيفيت بالاي    ب

بـا ايـن وجـود       .]27[ است   يعمليات تخليه امعاء و احشا    

                                                 
2. Good Manufacture Processing 
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 ، ايـن ؛ بنـابر كنترل آن عدم وقوع خطر را تضمين نمي كنـد        
  .  خط كشتار است CPنقطه نيز دومين 

 CPدر ايـن   بسياري GMP)(وري اعمليات مناسب فر   
يل كردن متناوب تجهيـزات     استر بهتوان   كه مي مطرح است،   

  . اشاره كرد  شدهپاره زدن روده سنجاقو بستن و 
  از ناحيه ستون فقرات    لاشه) شقه كردن (در مرحله بعد      
 ميكروبـي ايـن عمليـات        احتمـال   در مورد  .شود  مي نيمدو  

سـت كـه در صـورت رعايـت          ا نكته در خور توجـه ايـن      
ثلا بـا   مقرراتي كه قبل از ورود دام به سالن وجـود دارد، م ـ           

تعليف نشدن دام در محوطه انتظار، كنتـرل ميكروبـي ايـن            
و اين عمليـات در بـالا بـردن بـار           شده  مرحله بسيار آسان    

 صورت عدم   اما در .  نخواهد داشت  چندانيميكروبي نقش   
) مـدفوع دام   (هاي اتفاقي قابل ديدن   رعايت اين نكته آلودگي   

گي سفانه همبـست  امت.  شديد لاشه خواهد شد     آلودگي باعث
ضعيفي بين آلودگيهاي قابل ديـدن روي لاشـه و شـمارش            

در صـورت    ،لـذا  ؛]28[باكتريايي سطح لاشـه وجـود دارد        
 اشرشـيا كلـي و     شناسـايي    برايرؤيت آلودگي قابل ديدن،     

 صـورت نمونه برداري موردي در منطقـه بـرش          ،سالمونلا
بيـشترين   سـالمونلا بـه    ميزان اشرشياكلي و   كه نهايتاً گرفت  
 ؛در لاشه هاي مورد بررسي رسيد %14و% 20ني به ميزان يع 
منـوط بـه     ايـن مرحلـه      اگر چـه اجـراي صـحيح       ،بنابراين

كـشتار اسـت، امـا     اقدامات كنترلي قبل از ورود دام به خط         
تواند  ميهاي قابل رؤيت با سطح چاقو  رفع موضعي آلودگي  

 ايـن   امـا   . دكن ـعمـل   در كاهش بار ميكروبي بـسيار مـوثر         
 نقطه  ،اينبنابر؛  ننده عدم وقوع خطر نيست    كنترل، تضمين ك  

  .مطرح است CP سومين عنوان هب
دراين . و پيرايش سطحي است   گيري   مرحله بعد چربي     

 لاشـه و نخـاع دام حـذف         نقطه، بخـشهاي غيـر خـوراكي      
 قـسمتهاي    بـراي  ختـصر مشستشوي  سپس يك   گردد و    مي

چـون  اين مرحله   در   .گيرد  صورت مي  تحتاني لاشه آويزان  
 انجام نشد، ميـزان     بر روي نقاط نمونه برداري شده     ي  تيمار

  و داري نشان نـداد   اافزايش معن لاشه  بار ميكروبي اكثر نقاط     
نـواحي سـينه و     ، بـار ميكروبـي      دليل انجام شستشو   ه ب حتي

در  . نـشان داد    كـاهش  cfu.cm-2 log 2/0سردست حدود   

كـاهش   نيـز هاي سالمونلا و اشرشـياكلي مثبـت          نمونه صد
   .يافت

ر چه تا كنون هيچ مـوردي از بيمـاري جنـون گـاوي در            اگ
بـدليل وجـود    كشور گزارش نـشده اسـت، بـا ايـن حـال             

كـه   ]29[در نخاع دام    ) گاوي جنون(BSE 1عامل  احتمالي  
كنترل حذف كامل نخاع از     ،  استنيز  انسان  به  سرايت  قابل  

ايـن نقطـه نيـز       ، بنـابراين  ؛اهميت خاصي برخوردار اسـت    
  .تار است خط كش CPچهارمين 

ها   لاشه، در اين كشتارگاه. مرحله بعد شستشوي لاشه است
. گرفتند  ثانيه در معرض دوش آب سرد قرار مي        30مدت   هب

كـه از ميـزان   نتايج آزمون پس از پايان اين مرحله نشان داد  
 cfu.cm-2 logحدود  فقط  نقاط مختلف لاشه    بار ميكروبي   

ناحيه ماهيچـه    درو حتي   شود   ميكاسته   دارا معن طور  به 2/0
بـا انجـام    ،همچنـين  ؛شـود  داري ديده نميا معن هيچ تغيير  پا

% 7 و %12در   ،سالمونلا و اشرشـياكلي   آزمونهاي تشخيص   
در . شــدشناســايي ســالمونلا و اشرشــياكلي  ،هــا نمونــهاز 

تفـاوت زيـادي     اعلام شده بود     ديگري نيز مشابهاً  مطالعات  
ــضور پات   ــزان ح ــي و مي ــار ميكروب ــزان ب ــا در در مي وژنه

از طرفـي    .]30[ ها با آب سرد وجود ندارد      شستشوي لاشه 
اختصاص دادن زمان طولاني تر براي شستشو تنها منجر به          
مرطوب شدن بيشتر و كاهش كيفيت ميكروبي گوشت مي          

 روش بكار گرفته شده در اين نقطه كنترلي         ،لذا ؛]31[ گردد
  . نظر نمي رسد همد باچندان كار

 ــ    ــد بازرس ــه بع ــتمرحل ــه اس ــر ي از لاش ــه در اكث  ك
كنترل ايـن مرحلـه از      . كشتارگاههاي مدرن اعمال مي شود    

آنجا كه نقش بحراني و حساسي در حفظ ايمني و سلامت           
محصول دارد و آلودگيهاي باقيمانده در هيچ مرحله ديگري         

در   CCP اين نقطه مهمترين و تنهـا ، لذا؛شوند حذف نمي
دم وقـوع خطـر را       كه كنترل صحيح آن ع     استخط كشتار   
  . كند تضمين مي

بازرسـي  مرحلـه    مـورد مطالعـه    در كـشتارگاه  چون  اما    
 مرحله قبل يعني شستشوي نهايي تنهـا        ، لذا ؛وجود نداشت 

 نقطه ايست كه كنترل آن نقش قطعي در سلامت محـصول          

                                                 
1. Bovine Spongiform ٍEncephapathy 
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 در ايـن كـشتارگاه نقطـه شستـشوي          ،بنابراين ؛ايفا مي كند  
نظر بـه    كه   شود مي فته در نظر گر   CCPعنوان تنها    هنهايي ب 

ــه و  لازم اســت كــه آناهميــت  ــر يافت روش كــار آن تغيي
 فراينـد مانند درجه حرارت آب و مدت زمان        دستورات آن   

  . استاندارد درآيدو صورت مدون  هكاملا بو 
  از روشهاي مؤثر شستشو استفاده از آب داغ اسـت كـه              

 ـ     بـار ميكروبـي را      cfu.cm-2 log 8/0ميـزان   ه  مي توانـد ب
  اهش دهــد از طرفـي تغييــر رنــگ مـوقتي ســطح لاشــه   ك ـ
تواند در پايش عمليات، براي اينكه تمـام نـواحي مـورد        مي

  .]32[شستشو قرار گيرند، مفيد باشد 
كارگيري حداقل يك تركيب     ه ب HACCPبر اساس اصول     

  يد لاكتيـــك كـــه ضـــد ميكروبـــي طبيعـــي ماننـــد اســـ
 كاهش دهد،  بار ميكروبي راcfu.cm-2 log 5/3 تواند تا مي

اسـتفاده از   گـزارش شـده اسـت        .]33[گـردد    پيشنهاد مـي  
 و  تيمـار بـا مـواد شـيميايي          شستـشو بـا آب داغ،      روشهاي

كـه از   (مانند اسيد استيك و يا اسيد لاكتيـك         اسيدهاي آلي   
و برطرف كـردن موضـعي      ) متابوليتهاي طبيعي عضله است   

 ـكارگيري كليه روشـها      هو يا ب  آلودگي،    صـورت تركيبـي    هب
 در  .]34[ دانرس ـ ب حتي بـه صـفر    را  ميزان پاتوژنها   تواند   مي

اي بـه اسـتفاده يـا عـدم          استانداردهاي موجود ايران اشـاره    
هاي فوق نشده است ولي در استانداردهاي   استفاده از روش  

كشورهاي بزرگ توليد كننـده گوشـت ماننـد زلانـد نـو و              
  .ها مجاز شناخته مي شوداستفاده از اين روشاستراليا 

  
  تشكر و قدرداني-5

 بر خود لازم ميدانند از معاونت سندگانينودرخاتمه 
 پژوهشي دانشكده كشاورزي  دانشگاه تهران كه با كمكهاي
خويش موجبات انجام اين تحقيق را طي طرح شماره 
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Study to Determine the Critical Control Points in Beef Slaughter 
Line in order to Establish a HACCP system 
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Aerobic mesophilic counts (AMC), were obtained by swabbing 25 cm2 areas at seven site 
(neck, brisket, leg, flank, rib set, forehand, hind quarter) on beef carcasses, after each Slaughter 
process (skinning, evisceration, splitting, trimming and primary washing, final washing). Reduction in 
counts at individual sites were observed after trimming and primary washing (about 0.2 log cfu.cm-2 ) 
and final washing (about 0.2 log cfu.cm-2 ) similarly. Increases in counts at most outside sites were 
observed after skinning, (about 2.5 - 3.5 log cfu.cm-2) and after evisceration, at brisket (about 1 log 
cfu.cm-2) and forehand (about 0.5 log cfu.cm-2) respectively. The incidence of Salmonella and E. coli 
on beef carcasses were also obtained by swabbing the outside surfaces of 12 carcasses after each stage. 
A large number of increases in positive samples for E.coli and Salmonella was observed after skinning 
and after evisceration (16.6% and 9.2% respectively). After final washing Salmonella and E. coli were 
detected on 11.9% and 7.1% of samples. The impact of beef slaughter processes on carcass 
microbiology and their potential use as critical control points (CCPs) during beef production are 
discussed.   
 
Key words: Beef slaughter, HACCP, Salmonella, E. coli, Critical Control Points  
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