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  آشنائي با بهداشت گوشت طيور
  

  داود فرج زاده   دكتر*
  

  :اهداف آموزشي 
   آشنايي با بهداشت و عوامل موثر بر كيفيت گوشت مرغ -1
   آشنايي با بهداشت كشتار مرغ-2
   آشنايي با انواع آلودگي هاي ميكروبي و شيميايي گوشت مرغ-3
   آشنايي با بازرسي گوشت مرغ-4
   كيفي گوشت مرغ تازه و منجمد آشنايي با ويژگي هاي-5
  

  بهداشت گوشت طيور 
گوشت طيور يكي از منابع مهم پروتئيني در تغذيه انسان است و به             

     د زودتـر فاسـد     ت نرمـي كـه نـسبت بـه گوشـت قرمـز دار             دليل باف 
 در كشور ما گوشت مرغ نسبت به گوشت هـاي ديگـر             .مي شوند   

صياتي از قبيــل طيــور بيــشترين مــصرف را دارد و بــه دليــل خــصو 
كيفيت خوب، پروتئين، چربـي كمتـر، طـبخ آسـان و سـريع، كـام                
پذيري، سهل الهضم بودن و امكان توليد بيشتر و آسان تر نسبت به             

  ).1(ساير گوشت ها ارجحيت يافته است
 منظور از گوشت مرغ گوشـت حاصـل از          -انواع گوشت مرغ  

الن جوجه هاي نژاد گوشتي مي باشد كـه بـه صـورت انبـوه در س ـ               
 هفتگـي  7 تـا  6هاي پرورش مرغ، پرورش يافته و معمـولاً در سـن         

روانه كشتارگاه مي شوند و بـر اسـاس وزن و سـن، آنهـا را درجـه                
درجه بنـدي گوشـت مـرغ بـر حـسب سـن و وزن               . بندي مي كنند  

  :لاشه به شرح ذيل مي باشد 
 هفتگي كـشتار  5 در سن  گرم800 تا  600 جوجه با وزن حدود      -1

تـشكيل مـي دهنـد و مرحلـه اي از           ي خاصـي را     گوشتشده و تيپ    
  .توليد جوجه كبابي مي باشد

 1200 تـا   1000 جوجه كبابي كـه وزن لاشـه آن هـا در حـدود               -2
 الي  7گرم از متداولترين فرآورده گوشتي مرغ مي باشدكه در سن           

  . هفتگي كشتار مي گردند10
  تگيهف 12 گرم در سن بيش از 2000 تا 1200وزن  مرغ هاي با-3
  
  
* 

اسـتفاده  خ كردني مـورد     رشوند و بيشتر به عنوان مرغ س      كشتار مي   
  .قرار مي گيرند

 گوشت مرغ و خروس هاي مـسن كـه بـه مرحلـه پايـاني تخـم                  -4
گذاري يا بهره برداري رسيده اند، نگهداري آنها مقرون بـه صـرفه          

ه، روانه كشتارگاه مي گردند و با قيمت نازلتري به بازار عرضه   نبود
،   ماه و بيشتر بوده، گوشتـشان سـفت        20سن آن ها غالباً     . مي شوند 

  ).1(شكم مي باشندناحيه ديرپز و داراي ذخيره چربي زياد در 
  ثر بر كيفيت گوشت مرغعوامل مؤ

  :  عوامل قبل از كشتار كه عبارتند از - 1
صوصيات فيزيولوژيك، نـژاد، نحـوه حمـل و نقـل،           تغذيه مرغ، خ  

مانند صدا، نور، گرما و سرما، رطوبت و جريانـات  (عوامل محيطي  
، عوامل تحريك و تهييج مرغ، سن، زمـان يـا فـصل كـشتار و                )هوا

روش آن، زمان استراحت دادن بلافاصله قبـل از كـشتار و بيهـوش              
  .كردن

  : عوامل بعد از كشتار هم عبارتند از -2
وه كشتار و خون گيري، غوطه وري در آب داغ، نحوه پركني،            نح

، بازرسـي لاشـه، شستـشو، سـرد كـردن،           )احشاء(تخليه اندرونه ها    
  .قطعه بندي، انجماد، بسته بندي و نحوه نگهداري

  روش كشتار مرغ و مسائل بهداشتي آن
مرغ ها قبل از كشتار مورد بازرسي و معاينه قـرار مـي گيرنـد و در                 

  ا ـرغ هـك از مـر يـر گونه علائم بيماري در هـده هـصورت مشاه
  

  گروه تغذيه و بهداشت مواد غذاييعضو هيأت علمي  – دانشكده بهداشت
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اقدامات لازم از نظر تشخيص نوع بيماري و همه گيـري، درمـان و            
در مرحلـه بعـدي    . يري از سرايت بيمـاري بـه عمـل مـي آيـد            پيشگ

 سـاعت دانـه   16 تـا  8به مرغ ها بـه مـدت     )  1 كشتار لحظه  يعني تا   (
  :ل انجام مي شود اين عمل به سه دليل ذي. داده نمي شود

  . تخليه اندرونه مرغ ها راحت انجام مي شود-1
  . در زمان برش شكم، آلودگي كاهش پيدا كند-2
 اد غـذايي هـضم شـده بـراي ميكـرو           كاهش قابليت استفاده مـو     -3

  .ارگانيسم ها بعد از ذبح مرغ
اما اين كار بر ذخيره گليكوژني عضلات اثر مـي گـذارد و باعـث               

بـراي ايـن اشـكال بايـد چـاره اي           .  شـود  كاهش كيفيت مـرغ مـي     
 ساعت برسد در 24 تا  12انديشيده شود زيرا اگر زمان اين دوره به         

 درصد افـت وزنـي ناشـي از پژمردگـي در مـرغ              4/4 تا   5/3حدود  
 سـاعت   12بنابراين بهتـر اسـت ايـن مـدت از           . زنده خواهيم داشت  

گك هـاي    مرغ ها را از ناحيه پا روي چن        ،براي كشتار . بيشتر نباشد 
هـايي كـه بـراي ذبـح        مـرغ   بـه   . فلزي مخصوصي آويزان مي كنند    

 دقيقه استراحت داده مـي شـوند كـه ايـن            3آماده شده اند به مدت      
.  دقيقه مي باشد   4 دقيقه و براي مرغابي      6 براي بوقلمون    2استراحت

در اين حالت مرغ ها به وسيله زنجير نقاله در حالي كه سـر آن هـا                 
ارد از حوضـچه كوچـك محتـوي آب عبـور     به طرف پايين قرار د  

جريـان بـرق    . مي شوند  3كرده و به وسيله شوك الكتريكي بيهوش      
 ولت و در جريان     50براي بيهوش كردن مرغ ها با جريان متناوب،         

  . ولت مي باشد90  ،مستقيم
عمل كشتار در كشور ايران پـس از بيهوشـي بـه وسـيله كاردهـاي                

نيه مرغ هاي آويختـه شـده    ثا30پس از   . مخصوصي انجام مي شود   
و  دقيقـه    3بوقلمـون   . از چنگك وارد تونل خون گيري مـي شـوند         

خـون  .  دقيقه در تونـل خـون گيـري قـرار مـي گيـرد              5/1 تا   1مرغ  
تحت تاثير نيروي جاذبه زمين و فـشار داخلـي و حركـت، از بـدن                

  .مرغ ها خارج مي شود
 45 – 50يك دهم وزن بدن طيور را خون تـشكيل مـي دهـد كـه                

خروج خون از لاشه مرغ خيلـي       . درصد آن از بدن خارج مي شود      
.  مهم است زيرا در كيفيت گوشت در مراحـل بعـدي مـوثر اسـت              

چون، خون محـيط مناسـبي از نظـر رطوبـت و مـواد مغـذي بـراي                  
  ميكروارگانيسم هاي آلوده كننده است اين مسئله در زمان پركني 

  
3 – Quletening                           4 - Scalding 

مقدار خروج خون از لاشه بـستگي بـه روش          . اهميت بيشتري دارد  
سـپس  . بيهوشي، روش كشتار و وضعيت فيزيولوژيكي طيـور دارد        

براي عمليات پركني مرغ ها را از داخـل وان هـاي آب داغ عبـور                
زمـان غوطـه   .  كنـده مـي شـود    انداده و به وسيله دستگاه پرهاي آن      

  ) :2( شرح ذيل است به 4 وري در آب داغ
  در آب داغذبح شده زمان غوطه وري طيور   -1جدول 

  )ثانيه (مدت  طيور  Cدماي آب 
  مرغ  60  60
  مرغ  120  53
  اردك  120  60
  بوقلمون  5  93

درجه حرارت بالاتر موجب ضايعات و افت بيـشتري خواهـد شـد             
   ونيز باعث پـارگي پوسـت لاشـه و رنـگ پريـدگي سـطح پوسـت                 

  . مي شود
مل پركني به روش دستي و ماشيني انجام مي شود كـه در روش              ع

امـا در هـر دو روش   . صنعتي اين عمل با ماشين صورت مـي گيـرد   
. ممكن است پركني بـه صـورت خـشك يـا مرطـوب انجـام شـود                

كركهاي باقيمانده سطح پوست لاشه به وسيله شـعله سـوزانده مـي             
ه وسـيله   شود و سپس به وسيله شعله سوزانده مـي شـود و سـپس ب ـ              

جريان آب در حالي كـه لاشـه هـا از زنجيـر نقالـه آويـزان هـستند             
شسته مي شوند تا كركها، پرها و مواد جامد ديگري كـه بـر سـطح      
لاشه چسبيده اند شسته شده و بار ميكروبـي لاشـه هـا هـم كـاهش                 

 مرغ به طور اتوماتيـك و       يسپس گردن، پاها و چربي ها     . پيدا كند 
 از پس زانو لاشه بـه قـلاب هـاي خـط             و مجدداً يا دستي جدا شده     

كبـد،  . ار آويزان گرديده و اندرونه هـاي آن تخليـه مـي شـود          كشت
ده و پـس از تميـز كـردن و          قلب و سنگدان از يكديگر تفكيك ش      

اكي بـه طـور جداگانـه       هاي زائد به عنوان آلايش خور     حذف قسمت 
ولي تحقيقات اخير نشان داده است كه به دليل         . گرددبسته بندي مي  

توليد پراكسيدهيدروژن توسط كبد و خاصيت ضد ميكروبـي ايـن           
ماده بهتر است پـس از بازرسـي لاشـه و تميـز كـردن آن، آلايـش                  
. خوراكي و مجدداً درون لاشه مرغ بريزند و به بازار عرضـه كننـد             

 درجه سانتي گراد به مـدت      10-16شستشوي لاشه ها در آب سرد       
  انجام )  درجه حرارت دارند 36ا ـه لاشه هـالي كـدر ح (  دقيقه10

  
1 – Pre – Slaughter fasting                  2 - Stunning 
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   درجـه  25-26مي پذيرد كه دماي لاشه هـا پـس از ايـن مـدت بـه           
پـس  .  كلر آزاد داشته باشـد  p.p.m 50آب شستشو بايد    . مي رسد 

از شستشو مرغ ها بايد سرد شـوند تـا از رشـد ميكروارگانيـسم هـا                 
  ).3 و 2(گيري شودجلو

عمل سرد كردن يا در تانك يخ برفكـي و يـا در تونـل سـردكننده               
مي توان در اتاقك هاي سرد هم اين عمل را انجام           . انجام مي شود  

  دقيقه لاشـه هـاي مـرغ نگهـداري          40 تا   30در تانك به مدت     . داد
زمان لازم سرد شدن و رسـيدن  .  درجه برسند4مي شود تا به دماي    

    مثلاً مـرغ هـاي   . درجه بستگي به اندازه و وزن مرغ دارد       4به دماي   
 سـاعت زمـان لازم     6 كيلوگرمي   3 تا   5/2 ساعت و    4 كيلوگرمي   2

 آويـزان    كردن در حالي كـه لاشـه هـا از قـلاب            بعد از سرد  . دارند
گـاهي عمـل خـارج      . هستند عمل خارج كردن آب انجام مي شود       

سـپس  .  انجام مـي دهنـد     ساختن آب از لاشه را به وسيله سانتريفوژ       
 تكه تكه بـسته بنـدي شـده      لاشه هاي مرغ به شكل لاشه كامل و يا          

لاشـه كامـل ممكـن اسـت همـراه بـا            . براي مصرف آماده مي شود    
بـه صـورت شـكم خـالي بـه      يـا  و  ) مرغ شكم پر  (آلايش خوراكي   
، )ران( شامل قطعـات ماهيچـه       تكه اي لاشه هاي   . بازار عرضه شود  

ه بعلاوه فلفل و پياز و ادويه مي باشند كه به           سينه و يا قطعات جوج    
مـرغ  . صورت بسته بندي شده و سرد بـه بـازار عرضـه مـي گردنـد               

هايي كه براي صادرات و يـا امـور پـشتيباني سـازمان هـا و ادارات                 
نيروهاي مسلح و نگهداري به مدت طولاني در سرد خانه ها مـورد             

بـراي انجمـاد،    . استفاده قرار مي گيرند بالاجبار منجمد مـي شـوند         
مرغ ها را وارد بسته هاي پلي اتيلن كرده و به وسيله جريـان هـواي             

 درجه سانتي گراد و يا به روش انجماد صـفحه اي مـرغ هـا را       -40
سپس بسته هاي مرغ منجمـد را در كـارتن هـاي            . منجمد مي كنند  

 كيلوگرم مـرغ در آن جـاي مـي گيـرد، قـرار              15 تا   11بزرگي كه   
مزيـت ايـن بـسته    . بسته بندي ثانويه انجام مي دهنـد    داده و در واقع     

نقل و جابجـايي     بندي ثانويه در كاهش افت وزن، سهولت حمل و        
كالا با ليفتراك و چيدمان راحت در سرد خانه، جلوگيري از پـاره             

مـواد  . شدن پوشش پلي اتيلني و كاهش كيفيت محصول مي باشـد      
وصيات كـام   بسته بندي نبايد براي سلامتي مـصرف كننـده و خـص           

  .پذيري محصول مضر باشد
  ،  ام رفع انجمادـاهش خونابه در هنگـانجماد سريع مرغ موجب ك

  

حفظ كيفيت بافت، طمع و حفظ بيشتر مواد  مغذي مرغ مـي شـود               
  ).4 و 3(

 گوشـت مـرغ ممكـن اسـت         – آلودگي هاي گوشـت مـرغ     
توسط عوامل مختلفي آلوده شـود كـه در ذيـل فقـط بـه آلـودگي                 

  .شيميايي اشاره مي شودميكروبي و 
   آلودگي ميكروبي گوشت مرغ -الف

  . هنگام تخليه اندرونه ها به وسيله محتويات روده-1
  . تماس با وسايل، ظروف ودستهاي آلوده-2
  . در معرض مستقيم هوا و مواد آلوده قرار گرفتن-3
 قبل از پركني وقتي كه لاشه هاي مرغ در وان يا حوضچه هـاي     -4

     ي گيرنـد، آلـودگي از لاشـه هـاي ديگـر منتقـل              آب گرم قـرار م ـ    
 اين حوضچه ها محـيط مناسـبي بـراي افـزايش آلـودگي             . مي شود 
 سانتي گـراد تـا      2-4سرد كردن لاشه هاي مرغ تا دماي        .  مي باشد 

ولـي  . حدودي از رشد باكتري هاي سطح لاشه جلوگيري مي كند         
وو آكروموبـاكتر، فـلا   (در اين صورت باكتري هـاي سرمادوسـت         

ممكن است به رشد    )باكتريوم، بعضي پروتئوسها و سودوموناس ها     
در بعضي از خطوط كشتار ممكن اسـت از روش          . خود ادامه دهند  
استفاده شود كه در اين حالت، مـشكل       ) خشك پر (پركني خشك   

  .رشد ميكروب ها و جذب آب به وسيله لاشه مرغ وجود ندارد
 مسموميت كه با مـصرف      از مهمترين باكتريهاي بيماري زا و عامل      

سـالمونلا،  : مرغ كه موجب مسموميت انسان مي شوند عبارتنـد از           
ــينه     ــا و اس ــترپتوكوكس ه ــرم، اس ــودوموناس، كليف ــوس، س پروتئ

ــاكتر از ميــان ســودوموناس هــا، ســودوموناس فلــو رســانس و  . توب
. سترده تــري در مــرغ داردحــضور گــ 1ســودوموناس پوتريفكــشن
وتيك ها براي نگهداري گوشت مـرغ       همچنين وقتي كه از آنتي بي     

د فـسا . بر روي مـرغ هـستيم  استفاده شده باشد، شاهد رشد قارچ ها      
ايـن مخمـر   .  اتفاق مي افتـاد  مرغ به وسيله مخمرها به ميزان كمتري      

  .كانديدا، رودوتورولا، تورولا: عبارتند از ها 
گوشت طيور بر اثر فـساد لـزج مـي شـوند و بخـش احـشايي بـوي         

پخـش  (معمولاً  ايـن نـوع فـساد         . پيدا مي كند  ) يترشيدگ(خاصي  
علـت فاسـد    . به وسيله استرپتوكوك ها ايجـاد مـي شـود         ) احشايي

لزج شـدن   . شدن گوشت مرغ  در سطح، وجود رطوبت زياد است         
  د ـاشي از رشـن)  درجه10 تا 0(رارت يخچال ـرغ در حـوشت مـگ
  

1 – PS . putrefaction 
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اي نزديك به آن در سطح اسـت        ني هاي سودوموناس و گونه ه     اك
     كه با رنـگ آميـزي گـرم نـوع ميكـروب يـا آلـودگي سـطحي را                   

  .مي توان نشان داد

  .  خطرات فوق الذكر براي مردم كشورمان امري جدي است

پـس از لـزج   ز لزج شدن، گوشت بـد بـو مـي شـود و       معمولاً قبل ا  
شدن بـاكتري هـاي نـسوج درونـي نفـوذ پيـدا مـي كننـد و نـسوج                    

 عامـل ايـن فـساد بيـشتر سـودوموناس         . آبدار مي سـازند   را  گوشت  
 دقيقه در مدت يـك هفتـه        5اين باكتري در    . پوتريكفشن مي باشد  

،  H2S،   گوشت را فاسد كـرده و مـواد بـدبويي ماننـد مركاپتانهـا             
متيل مركاپتان و دي متيل سولفيد است و به وسيله آلتروموناس بـه             

ليد چنـين بوهـا و تركيبـاتي        در فساد ناحيه سينه، تو    .  مي آيد  وجود
  .ناچيز و كم اهميت است

در لاشه هايي كه محتويات حفره شكمي آنها تخليـه نـشده باشـد،              
ميكروارگانيسم ها از طريق ديواره شكم، بافـت هـاي درونـي ايـن              
حفره را مورد تهاجم قرار مي دهند و موجب فساد آنها مـي شـوند               

  ).3 و 1(كه با ايجاد بوي زننده اي همراه است 
  
   آلودگي شيميايي گوشت مرغ-ب

ه از تغذيه سالم برخوردار بوده انـد، عـاري از           گوشت مرغ هايي ك   
اما به دليل استفاده وسيع از آنتـي بيوتيـك      . آلودگي شيميايي است  

ها براي پيشگيري ودرمان و عدم كنتـرل كـافي در نحـوه مـصرف               
آنها خطرات ناشي از تجمع و باقيماندن آنتي بيوتيـك هـا در بـدن               

 پيـدايش سـويه     دام و طيور و فرآورده هاي حاصل از آنها موجـب          
  .اي ميكروبي مقاوم در برابر مواد آنتي بيوتيكي مي شود

باقيمانــده داروهــا و آنتــي بيوتيــك هــا در تخــم و گوشــت طيــور  
موجب به وجود آمدن آلـرژي در مـصرف كننـدگان، اخـتلال در              

.  مي شـود  ... امر درمان، سرطانزايي، اختلال در تعادل هورموني و         
مـواد در پـرورش دام و طيـور      از طرفي مـصرف غيـر صـحيح ايـن           

تشديد عفونت و بيماري، عدم تاثير دارو، تلـف         : عوارضي از قبيل    
شدن دام، هدر رفتن دارو و هزينه ها، زيان هاي اقتصادي به توليـد              

  .كننده و جامعه را به همراه دارد
ــور كــشورمان در ســطح وســيعي از    ــرورش دام و طي در صــنعت پ

   ول بي رويه اي استفاده مي شود ه شكـداروها و آنتي بيوتيك ها ب
  
  

،  بسياري از كشورهاي عمده توليد كننده محـصولات دام و طيـور           
مقررات و كنترل هاي خاصي را بـراي مـصرف آنتـي بيوتيـك در               

مـشاهده باقيمانـده آنتـي بيوتيـك در         .  طيور اعمال مي كنند    دام و 
ت غذايي و مقاوم شدن ميكروب هاي بيماري زا به ميزان           محصولا

 سيستم هاي كنترل و خطرات ناشـي         و  مقررات ضزيادي بيانگر نق  
علـت اسـتفاده وسـيع آنتـي        . از آن براي سلامتي جامعـه مـي باشـد         

بيوتيــك توســط مرغــداري هــاي كــشور محــدوديت تكنيكــي و   
 اي موجود در صـنعت پـرورش طيـور          تخصصي، بهداشتي و تغذيه   

  :به طور كلي دلايل استفاده از آنتي بيوتيك ها عبارتند از . باشدمي
  -  افزايش رشد و ضريب تبديل غذايي

  پيشگيري از بيماري يا عفونت  -
  درمان بيماري يا عفونت  -
  

صدها نوع آنتي بيوتيك وجود دارد كه هر كدام به منظور خاصـي    
      نقـش عمـده اي كـه دارد مـورد اسـتفاده قـرار               با توجه بـه تـاثير و      

 گرم در هـر تـن       40 تا   10افزودن آنتي بيوتيك به ميزان      . مي گيرد 
ك رشـد بـه كـار رفتـه و در           ي ـجيره غذايي بـه عنـوان عوامـل تحر        

مواردي كه پيشگيري يـا درمـان مـورد نظـر باشـد مقـادير بيـشتري          
ابوليت هاي آن در    باقيمانده آنتي بيوتيك ها و مت     . استفاده مي شود  

درون بافت ها و ارگان هاي طيور داراي اثرات سوء براي مـصرف        
به همين منظور براي اينكه اين موارد  تا زمان كشتار           . كننده هستند 

،  طيور و مصرف گوشـت آن بـه ميـزان حـداقل و نـاچيزي برسـد                
ــل از كــشتار   ــدتي قب ــر حــسب روز-م ــور - ب ــه طي  از دادن دارو ب

 بيـان   1ه تحت عنوان فاصله زمـاني قطـع دارو        خودداري مي شود ك   
اين زمان به نوع دارو، مقدار، روش مصرف و نوع طيور           .  مي شود 

  .  بستگي دارد
اين فاصله زماني موجب مي گردد كـه باقيمانـده اي از داروهـا در               
بافت نمانده و يا به حـداقل مقـداري مـي رسـد كـه خطـري بـراي                   

  .  سلامت انسان نداشته باشد
 ذيل حد مجاز باقيمانده بعضي از آنتي بيوتيك مـشاهده           در جدول 
  . مي شود

  
  

1 – Withdrawal Period 
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 حد مجاز باقيمانده برخي از آنتي بيوتيك ها و سولفاناميدها در -2جدول
  )خام(بافت خوراكي مرغ 

حداكثرباقيمانده   آنتي بيوتيك
  )p.p.m(مجاز 

  ملاحظات

  در بافت خوراكي مرغ  25/0  تتراسيكلين
  درتخم مرغ   صفر  كلرو تتراسيكلين

  1  كلرو تتراسيكلين
ــر و  در گوشـــت و جگـ
  پوست وچربي خام مرغ

  در كليه خام مرغ  4  كلرو تتراسيكلين

  1  اكسي تتراسيكلين
در عـــــضله ، جگـــــر ، 

  پوست و چربي مرغ
  در كليه خام مرغ  3  اكسي تتراسيكلين
  در عضله مرغ خام   صفر  پني تتراسيكلين

  در تخم مرغ  025/0  يناريترومايس
  در قسمت خوراكي مرغ  125/0  اريترومايسين
  مرغدرعضله مرغ وتخم   صفر  استرپتومايسين

  2/0  تايلوزين
گـر  جدر عضله ، چربي ،  

  كليه خام و تخم مرغ و
  در عضله مرغ گوشتي  1/0  ويرجينامايسين
  در چربي و پوست مرغ  2/0  ويرجينامايسين
  ه و تخم مرغجگر و كلي  3/0  ويرجينامايسين
  در بافت خوراكي مرغ  1/0  لينكومايسين
  در عضله مرغ  zn 5/0باسيتراسين 
  در بافت خوراكي   25/0  نئومايسين

جنتامايسين 
  سولفات

  )بوقلمون(در بافت خام   1/0

  در بافت خام مرغ  05/0  لازالوسيد
  در بافت خام مرغ  05/0  موننسين

وشــت طيــور و لازم بــه يــادآوري اســت كــه عمــل ســرد كــردن گ
حرارت طبخ اثري در تخريب بسياري از آنتي بيوتيك هـا نداشـته             
مگر اينكه عمل طبخ در حرارت هاي خيلـي بـالا و زمـان طـولاني                
صورت گيرد كه معمولاً چنين روش هـايي در طـبخ مـواد غـذايي               

بنابراين، اين مواد در بافت هاي حيـواني تجزيـه          . اعمال نمي گردد  
  .نمي شوند

از ) 1373قدرت اله صوفي آبـادي،     (يقات انجام شده    بر اساس تحق  
مرغ هاي ذبح شـده در تهـران و شـهرهاي اطـراف آن آزمايـشات                
باقيمانــده آنتــي بيوتيــك بــه عمــل آمــد كــه در طــي آن مــشخص 

 درصد  و از اين نوع در اندام ها 61گرديد، در لاشه مرغ هاي تازه 
در خـون،   درصـد  29 درصد كليه،   34 درصد كبد،    5/54به ترتيب   

 درصــد عــضله ران آلــودگي بــه 5/1 درصــد عــضله ســينه و 75/0
 درصـد   90ضمناً در چينه دان     .باقيمانده آنتي بيوتيك وجود داشت    

. مرغ هاي آزمايش شده باقيمانده آنتـي بيوتيـك مـشاهده گرديـد             
بنــابراين بايــد از خــوردن بــيش از حــد قــسمت هــايي از مــرغ كــه 

  ).5(رند پرهيز نمود بيشترين درصد احتمال آلودگي را دا
  بازرسي مرغ

در بازرسي مرغ تازه و منجمد علاوه بر بازرسي مربـوط بـه مرحلـه            
كشتار، بايد به ويژگي هايي كه در ذيل بـه آن اشـاره شـده توجـه                 

  .شود
  مشخصات و ويژگي هاي گوشت مرغ تازه

لاشه جوجه هاي نژاد گوشتي ذبح شده       : مرغ تازه عبارت است از      
 هفتگـي   7-8ه است كه شرايط سني مناسب بـين         و كاملاً پاك شد   

مراحل كشتار را طبق استاندارد و دستورالعمل هاي بهداشتي آئـين           
كشتارگاه هاي طيور طـي نمـوده باشـد و بـدون سـر و پـا، امعـاء و          
احشاء محوطه بطني و پرهاي سطحي و سوزني بوده و تحت عنوان          

  .مرغ گوشتي تازه آماده طبخ، عرضه گردد
  :رد گوشت مرغ س

 درجـه سـانتي گـراد    2 تـا   1گوشت مرغي است كه دماي آن را به         
 درجه سانتي گراد بالاي     1-3رسانده و تا موقع مصرف در برودت        

صفر تحت شرايط مناسب نگهداري شده باشد و بـيش از سـه روز              
مـرغ تـازه بايـد داراي ويژگـي         . از تاريخ كشتار آن نگذشته باشـد      

  :هاي ذيل باشد 
  :ويژگي ها 

لامت مرغ ها بايد قبل و بعـد از كـشتار بـر اسـاس اسـتاندارد                  س -1
ييـده شـده     كشتار و بازرسي و بهداشت طيور تأ       هاي مربوط به سير   

  اري ـامل برخوردار بوده و عـباشد و لاشه مرغ ها بايد از سلامت ك
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  .از هر گونه علائم بيماري باشد
 فاقد   در ديد ظاهري رنگ لاشه بايد طبيعي و يكنواخت بوده و           -2

هر گونه تغيير رنـگ ناشـي از حوضـچه پركنـي، كبـودي، زخـم،                
  .خراشيدگي و شكستگي اندام ها باشد

 عمل پركني بايد بطور كامل انجام گرفته و سطح مرغ عاري از             -3
هر گونه پر و به خصوص پرهاي سوزني باشـد و لايـه نـازك زرد                

  .رنگ زير بال ها و كشاله ران كاملاً تميز و شسته شده باشد
 رشد مرغ با سن آن هماهنگي داشـته و لاشـه مـرغ داراي سـينه           -4

اي پرگوشت و ران هاي رشد كرده  قرينه باشد و انـدام هـا رنـگ                 
  .طبيعي مربوط به خود را داشته باشند

بايد از مقعد ) به منظور تخليه امعاء و احشاء( برش ناحيه شكمي     -5
ي غـضروف   شروع شده و در خط وسط و طول مرغ تا ناحيه انتهـا            

دادن برش عرضي حد فاصل دو ران       از  استخوان سينه ادامه يافته و      
  .مرغ اجتناب شود

 برش ناحيه گردن به منظـور خـروج چينـه دان در حـد مناسـب                 -6
  .بوده و نبايد آسيبي به عضلات ناحيه سينه وارد شود

  ،   لاشه مرغ تحويلي بايد بدون ناي، مري، پيش معده، سنگدان-7

باشد، ريه هـا در    ) كتومر(وده و بخش انتهاي روده      طحال، ر جگر،  
  .كيوم بايد خارج شودا سيستم وصورت تجيهز كشتارگاه ب

 لاشه مرغ تحويلي بدون سر و پا بوده، سراز محل ذبح و پاها از               -8
  .وسط مفصل خرگوشي پا قطع شده باشد

 وزن مرغ پاك شده مورد پذيرش در نوع نيمچـه گوشـتي بـين               -9
  .گرم مي باشد 1800 تا 1200

 دماي سطح مرغ ها پس از خروج از حوضچه آب خنك بايد       -10
  . درجه سانتي گراد باشد12-15حداكثر 

 عمليات آب گيـري بـر روي نـوار نقالـه آبچكـان بايـد بطـور           -11
  .مناسب انجام گرفته و مرغ ها آماده حمل شوند

 حمــل و نقــل لاشــه مــرغ هــاي تــازه بــا اســتفاده از ســبدهاي  -12
 عدد لاشـه مـرغ      30يومي يا پلاستيكي كه هر يك گنجايش        آلومين

  .را داشته باشد در مجاورت خرده هاي يخ انجام شود
 در تمامي مراحـل كـشتار و حـين حمـل ونقـل بايـد مـوازين                  -13

  .بهداشت محيط و فردي توسط كاركنان رعايت گردد
 از انباشتگي لاشه هـاي مـرغ بـر روي هـم در تمـامي مراحـل                  -14

  .وصاً حين حمل و نقل و نگهداري خودداري شودكشتار و خص
  

   درجه بندي گوشت مرغ تازه خنك و بسته بندي شده بصورت لاشه كامل-3جدول 
  درجه دو  درجه يك  بنديدرجه  درعوامل موثر

  رنگ پوست
سفيد مايل به صورتي يا مايل به خاكستري كم   سفيد مايل به زرد كم رنگ يا كهربايي

  رنگ 
  با پارگي جزئي   ون پارگيبد  سلامت پوست
  سفيد مايل به قرمز يا مايل به خاكستري  سفيد مايل به خاكستري  رنگ گوشت

  ماهيچه ها وضع رشد
ماهيچه ها بطور كاملاً هماهنگ وقرينه به نحو كامل رشد 

  . چاق مي باشد  است ، ماهيچه هاي سينه وران كرده
  .خوبي برخوردار است ماهيچه ها از رشد نسبتاً

  بيچر
بدون چربي انباشته شده در بدن است و چربي زير پوست 

  .بسيار ناچيز مي باشد
چربي انباشته شده در بدن به مقدار جزئي ديده 

داراي مقداري چربي زير پوست بدن  مي شود و
  .مي باشد

  .زاويه سينه قائمه يا حاده است  .زاويه سينه منفرجه است  زاويه سينه

  استخوان سينه
، استخوان سينه قابل لمس نمي  اهري بدندر بساوائي ظ

  .باشد
نه قابل در بساوائي ظاهري بدن ، استخوان سي

  .مي باشد لمس

  هاي بدن افتسلامت ب
شكل ظاهري بافت هاي بدن سالم وبدن آثار كوفتگي و 

  .است ضرب خوردگي
هري بافت هاي بدن در نقاطي داراي شكل ظا

  .آثار كوفتگي و ضرب خوردگي مي باشد
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  :قطعه بندي گوشت مرغ 
 4با رعايت مشخصات فوق مرغ را مي توان به صورت قطعه بندي             

در ايـن  . قطعـه بنـدي نمـود   )  قطعـه سـينه  2 قطعه ران و 2(قطعه اي  
حالت بايستي گردن و دنبالچـه انتهـايي مـرغ و قـسمت هـاي زائـد             

  .بطور كامل حذف شود
  :درجه بندي گوشت مرغ 

ده را بـر اسـاس كيفيـت ظـاهري،          گوشت مرغ تازه و بسته بندي ش      
 درجـه  4-3فيريولوژيك و سلامت اندام هاي آن به شـرح جـدول           

بر اساس اين جدول مي توان مرغ درجه سه را نيز         . بندي مي نمايند  
  .ارزيابي نمود

  مشخصات و ويژگي هاي گوشت مرغ منجمد 
مرغ منجمد مرغي است كـه سـلامت آن قبـل و بعـد از كـشتار بـر                  

اي مربوط بـه كـشتار و بازرسـي و بهداشـت طيـور              طبق استاندارده 
تاييد شده باشد و بلافاصله بعد از خـروج از حوضـچه آب خنـك               

و شستـشوي نهـايي بـر روي آبچكـان قـرار گرفتـه و يـا از                  ) چيلر(
چنگــك هــا آويــزان شــده و يــا در ســانتريفوژ مخــصوص گــرفتن 
رطوبت قرار مي گيرد و پس از چكيده شدن كامـل آب در كيـسه         

نايلوني مخصوص بسته بنـدي اوليـه شـده و بـدون توقـف بـه                هاي  
 درجه سـانتي گـراد انتقـال        -45 تا   -35داخل تونل انجماد با دماي      

ايـن مـرغ هـا      . يافته و عمليات انجماد سريع بر روي آن انجام گيرد         
  ).6( درجه سانتي گراد نگهداري شود-18بايستي در سردخانه 

  :ويژگي ها 
.  ويژگي هاي مرغ تـازه را داشـته باشـد           مرغ منجمد بايد تمامي    -1
  ... )مانند رنگ طبيعي، عدم خون مردگي وشكستگي استخوان و (
 مرغ منجمد بايد در كيسه هاي پلاستيكي مجاز بي عيب بـدون             -2

آثار پارگي و بـا قابليـت ارتجـاعي خـوب بـسته بنـدي و بـصورت                  
  .كاملاً منجمد عرضه گردد

ــز و   -3 ــاملاً تمي ــد ك ــرغ منجمــد باي ــه ذرات   م ــر گون ــاري از ه ع
  .خارجي، خون مردگي و آثار كوفتگي باشد

 در داخل بـسته بنـدي مـرغ هـا نبايـد آثـاري از خونابـه يـا آب                     -4
  .منجمد شده وجود داشته باشد

 مرغ منجمد بايـستي عـاري از هـر گونـه علائـم رفـع انجمـاد و                  -5
  . انجماد مجدد باشد

ده باشـد و آثـاري       پركني مرغ ها بايد به صورت كامل انجام ش         -6
  .از پرهاي سوزني روي آن ديده نشود

 سطح مرغ ها بايد رنـگ طبيعـي مخـصوص بـه خـود را داشـته                  -7
  .باشد و فاقد صدمات ناشي از پركني و سوختگي انجماد باشد

 مرغ هاي منجمد بايد عاري از هر گونه قـارچ و كپـك زدگـي     -8
  .باشد

بيـرون زدگـي از      بايد عاري از هر گونه شكـستگي انـدام هـا و              -9
  .بسته بندي نايلوني باشد

و مقـدار   ) حتي المقدور ( چربي ناحيه شكمي بايد خارج شده        -10
  .آن در حد قابل قبولي باشد

 مرغ منجمد بايد بدون سر و پـا بـوده و پاهـا از ناحيـه مفـصل                   -11
خرگوشي قطع شده باشد و در محوطه شكمي آن هيچگونه تجمع           

  .يخي مشاهده نشود
  . گرم باشد1800 الي 1200شه مرغ منجمد شده بين  وزن لا-12
 محوطــه شــكمي مــرغ منجمــد بايــد كــاملاً تميــز و عــاري از  -13

  .محتويات امعاء و احشاء باشد
14- PH درصد باشد7/6 سطحي لاشه مرغ نبايستي بيشتر از .  
 ساير ويژگي هاي فيزيكي، شيميايي و ميكروبي بايد مطابق بـا           -15

  .اشداستاندارد مربوطه ب
ضمناً گوشت مرغ با رعايت مشخصات فوق را مي توان به صورت      

قطعـه بنـدي مـرغ مـي توانـد بـه            . قطعه بندي تهيـه و منجمـد كـرد        
در اين  . انجام شود )  قطعه سينه  2 قطعه ران و     2( قطعه اي    4صورت  

شرايط بايستي گردن و قسمت هاي زايد نظير قـسمت پـشتي مـرغ              
  .بطور كامل حذف شود) دنبالچه(
  :سته بندي ب

بسته بندي مرغ و قطعه بندي آن به صورت مجـزا در ظـروف پلـي                
 صـورت گرفتـه و ظـروف در بـسته           Kg2ت حـدوداً    ظرفي ـاتيلن با   

بندي ثانويه نايلوني قرار داده شوند و تمـامي مشخـصات ضـروري             
ممكـن  . ذكر شده مربوط به بسته بندي بر روي بسته ها ذكـر شـود             

دي ثانويه كارتني محكم و مقاوم از    است بسته هاي فوق در بسته بن      
نوع تلسكوپي كه درب كارتن مجزا از خود كارتن است به تعـداد             

 كيلوگرم بسته بندي و سپس 11-14 قطعه و به وزن تقريبي  12-10
   هاي پلاستيكي قرار دادن مرغ در گوني. كارتن ها شيرينك شوند
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ي ، ضرب ديدگي مرغ ها و پارگي كيـسه هـا          به دليل ايجاد سايش   
لازم اسـت بـر روي كـارتن مـرغ          . توصيه نمي شـود   ،  نايلوني مرغ   

ــوع      ــام و ن ــده، ن ــد كنن ــام و آدرس تولي ــد ن ــه مشخــصات مانن كلي
محصول، وزن خالص، شماره سري توليد، تاريخ انقضاي مصرف،         

ي چاپ شده وهمـين اطلاعـات نيـز بـر رو      ... پروانه بهره برداري و     
  ه نحوي باشد كه در حين د و بكيسه هاي نايلوني مرغ ها ثبت گرد

  

  .حمل و نقل و جابجايي پاك نشود
لازم است در بازرسي تاريخ ذكر شده بر روي كيسه هاي نـايلوني             

بهتر اسـت جـداره     . مرغ ها با تاريخ روي كارتن مطابقت داده شود        
داخل و خارج كارتن با يك لايه مومي يا لامينه شده با پلي اتـيلن                

  ).7(باشدمقاوم به رطوبت پوشيده شده 
  
  

******************** 
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