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کشتار دام هاي اهلی
)گاو، گوسفند، شتر، گاومیش، خوك(
کشتار سنتی: الف

از قدیم رواج داشته

مراسم هاي مختلف

جشنها

سوگواریها

 اعیاد

عید قربان و...



معایب:
 تر دک(عدم بررسی بهداشتی و بازرسی لاشه دام توسط کارشناس مربوطه

)دامپزشک
) تیم بازرسی سیار براي اعیاد قربان و(...
نشت خونابه و ضایعات در محیط زیست و آلایندگی سطح معابر
تجمع حشرات موذي و امکان انتشار بیماریها
 هاري سل، بروسلوز، شاربن(امکان گسترش بیماریهاي مشترك انسان و دام ،

...)و 
محاسن:
)؟  ) سهل الوصول!!



300  سال قبل از میلاد مسیح:

اولین محل هاي کشتار براي دام هاي اهلی توسط رومیان ساخته شد .

 1809در سال :

اولین کشتارگاه در زمان ناپلئون ساخته شد .

اواخر قرن نوزدهم:

 داشتن سردخانه در کشتارگاه اجباري شد.

 1900در سال :

قوانین کشتارگاه و بازرسی گوشت تدوین شد که این قوانین بر اساس اصول مذهبی بنا شده بود.

 امروزه قوانین بازرسی گوشت در تمام دنیا یکسان است .



1264  :ایجاد شد) بیرون دروازه شهر ري(سال اولین کشتارگاه در تهران .

1346  :اولین کشتارگاه با شرایط بهداشتی در تهران ایجاد شد .

یکسري کشتارگاه در مراکز استان ها ساخته شد:  در اوایل دهه پنجاه .

 اوایل انقلاب :

 زیر نظر شهرداري ها(کشتارگاه هاي بزرگ و مجهزي ساخته شد(



معرفی کشتارگاه

     مکانی که در آن دام هاي کشتاري بصورت زنده وارد شده و پـس از ذبـح شـرعی، بـر اسـاس 
صرف عرضـه  به بازار م) پس از تأیید بهداشتی(قوانین بهداشتی بصورت لاشه و اجزاء خوراکی 

.می شود





)بیهوشی و خونگیري(ذبح 1.

پوست کنی2.

تخلیه امعاء واحشاء3.

)رگاو، گاومیش و شت(شقه کردن 4.

بازرسی پس ازکشتار5.

دوش دادن6.

توزین7.

تاربازرسی قبل از کش

نسالن کشتار دام هاي مظنو

اراصطبل و سالن انتظها تخیله و بازرسی دام

لیسالن کشتار اص

انهدام لاشه دام مصرف لاشه دام

رادسردخانه بالاي صفر درجه سانتیگ

رادسردخانه بالاي صفر درجه سانتیگ



  وجود آغل یا اصطبل هاي خاص قبل از کشتار دام

سالن انتظار

سالن اصلی کشتار دام

 دامهاي مشکوك(سالن مخصوص کشتار اضطراري(

 شکیطبق قانون و مقررات سازمان دامپز(بازرسی بهداشتی توسط دکتر دامپزشک(

 پیش سرد(سردخانه(

 ) جمود نعشیجهت طی شدن روند(



 85-90رطوبت%

سرعت جریان هوا یک متر بر ثانیه

 درجه سانتیگراد 0-2برودت

 ساعت24-48مدت زمان









1- گوشت گرم کشتار روز(روانه بازار مصرف(
2-  جهت ذخیره براي زمان هاي افزایش تقاضا براي (انجماد

مصرف و یا صادرات 

 ضروري استزنجیره ي سرد در هر صورت حفظ
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ی شیر مایعی است سفید مایل یا مایل به زرد حاوي گلبولهاي چرب
.محلول در آب که از غدد پستانی دام ترشح می شود
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 شیر تنها غذاي هر نوزاد پستانداري در اوایل
زندگی است

به این دلیل که  :
هیا ترکیب شیر انرژي مورد نیاز و مواد مورد نیاز رشد را م

می کند 

ان حاوي پادتن هایی است که موجب حفظ نوزاد پستاندار
.در مقابل عفونتها نیز خواهد شد
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و به  پروتئین شیر حاوي اکثر اسید هاي آمینه ضروري می باشد
سادگی هضم میشود

 نیازهاي پروتئینیقادر به تامین یک لیتر شیر در روز:
  سال   6اطفال کمتر از

 سال   14-6 افراد%  60نیاز بیش از

50 % 20-14افراد 

 44 %  زنان شیرده نیاز روزانه
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91 %شود شیر در جهان توسط گاو تولید می
9 %شود ید میگاومیش و شتر تول ،بز ،باقیمانده توسط گوسفند.
 لیتر 300لیتر و در اروپا حدود  91سرانه مصرف شیر در ایران
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روش رایج در دامداریهاي سنتی

شیر در سطل و یا ظروف مشبه جمع آوري می شود.

توسط  صافی پارچه اي ناخالصی ها گرفته می شود.

لیتري منتقل می شود 50-30به بیدون هاي.
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بیدون ها سرد شده و به مراکز جمع آوري شیر منتقل می شوند

روش سرد کردن بیدونها:
پاشیدن آب سرد به بیدون

غوطه ور کردن بیدون در آب سرد
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رایج در دامداریهاي صنعتی
شیر  بوسیله ایجاد خلا و مکش نوك پستان ،

.از پستان خارج می شود
لا ماشین شیر دوشی از یک پمپ و ظرف خ

تشکیل شده  
 درصد  5(میزان خلا براي شیر دوشی نیم بار

)خلا
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ي شیرلوله انتقال شیر از ماشین شیر دوشی به تانک نگهدار 
جلوگیري از هدر رفتن نیرو و زمان براي حمل و نقل شیر

 چون سیستم بسته است(کیفیت باکتریایی خوب شیر(

خط لوله انتقال شیر طوري طراحی شود تا از ورود هوا جلوگیري شود و  
.شیر بطور آرام و آهسته حمل و نقل شود
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شود حفظ ها آلودگی مقابل در باید سالم حیوان تازه شیر.

دارند وجود جا همه در شیر کننده فاسد میکروارگانیسمهاي:
 خاك و حیوان موي هوا، غبار و گرد ذرات پستان، پوست

هداشتیب بالاي کیفیت با شیر توان می بهداشتی موازین رعایت با 
کرد تهیه

برسد گراد سانتی درجه 4 به باید ازپستان خروج از پس شیر
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که است مایعی شیر:
آید می بدست سالم گاو پستانی غدد کامل دوشش از

آغوز از عاري

خشک ماده درصد 8 حداقل حاوي

3 چربی درصد 
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معدنی ادمو و لاکتوز، پروتئینها، آب، شامل شیر اصلی ترکیب
گازها و فسفولیپید ویتامین، آنزیم، کم بسیار مقادیر حاوي
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مقادیر کمی ترکیب شیر گاو -جدول

(%)میانگین  (%)تغییرات  حدود ترکیبات اصلی

87/5 89/5-85/5 آب

13 14/5-10/5 ماده خشک کل

3/9 6-2/5 چربی

3/4 5-2/9 پروتئین

4/8 5/5-3/6 لاکتوز

0/8 0/9-0/6 مینرال
9/1 - ماده خشک بدون چربی
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:  رنگ
تمایل به طبیعی شیر خام سفید صدفی یا خامه اي و بعضی اوقات مرنگ 

زرد است،  
 شیر خام باید عاري از رنگ هاي غیر طبیعی زیر باشدهمچنین:

نگ صورتیر:
 ناشی از آلوده شدن شیر با خون
زردکرم مایل به نگ ر:

 ناشی از وجود آغوز یا دوشش دیر هنگام
 رنگرنگ آبی کم: 

 از تقلب افزودن آب به شیرناشی

49



اشدبباید داراي طعم و بو و مزه طبیعی مخصوص به خود شیرخام 
Clean taste

:موجود در شیر طعم هاي نامطبوعانواع 

 تغذیههاي نامطبوع حاصل از طعم: 
علف نامرغوب و بعضی گیاهان و محیط هاي دامداري و غیره،چغندر،پیاز، سیر
طعم پختگی:

  در اثر حرارت دادن شیر ایجاد میشود( فرارناشی از افزایش سولفید هاي(
طعم شوري:

 ناشی از افزایش مقدار کلر و کاهش مقدار لاکتوز ناشی از ورم پستان و وجود آغوز
 پیهتندي و طعم:

 ناشی از تجزیه و اکسیداسیون چربی
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طعم تلخی:
 ونه مالتی ژنیساسترپتوکوکوس لاکتیس گباکتري فعالیت  مالت تولید شده در اثر ناشی از مزه

طعم میوه:
  پزودوموناس فراژيناشی از استرهاي تولید شده توسط

بوي ترشیدگی:  
ناشی از تخمیر لاکتوز و باکتریهاي تولید کننده اسید

 رقیقبوي ترشیدگی و شیرینی ناخوشایند با ظاهر آبکی و
 هناشی از فعالیت عوامل باکتریایی و نگهداري شیر در یک ظرف دربسته بدون تهوی

مایشگاهی  هاي مربوط به طعم و بو و مزه شیرخام پس از پاستوریزاسیون آزآزمون : نکته
.انجام پذیر است
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  وزن مخصوص یا دانسیته
 می  1/032تا  1/029درجه سلسیوس بین  15وزن مخصوص یا دانسیته شیر خام در دماي

باشد

  نقطه انجماد شیر
 درجه سلسیوس باشد 0.545-تا  -/.507نقطه انجماد شیرخام باید برابر با

 یرآزمون کیفی، سریع و ساده تشخیص تازگی ش(تست الکل(
 درجه حجم به حجم باید پایدار بوده و لخته   68شیرخام در مجاورت با الکل اتیلیک

.نگردد
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pH:
pH  باشد 6/8-6/6درجه سلسیوس بین  15شیر در دماي

  چربی
 بر اساس وزن به وزن باشددرصد  3/2چربی شیرخام حداقل باید

 خشک بدون چربی  ماده
 درصد بر اساس وزن به وزن 8ماده خشک بدون چربی شیرخام حداقل باید

	پروتئین
 درصد باشد 3/3-3پروتئین شیرخام باید
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آفلاتوکسین:  
 میزان آفلاتوکسینM1  0.5نباید از شیرخام ppb تجاوز نماید

  سموم و سایر موادشیمیایی آن، کمتر از  ،هورمون، دارومیزان باقیمانده
  باشدحداکثر حد مجاز 

کردن هرگونه مواد افزودنی شیمیایی ماننداضافه : نکته بسیار مهم  
.به شیر خام ممنوع است ...لاکتوپراکسیداز، جوش شیرین، آب اکسیژنه و

سلول هاي سوماتیک
 ترپانصد هزار سلول در هر میلی لیشمارش سلول هاي سوماتیک شیرخام حداکثر 

.باشد
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 کردن آب به شیر اضافه:
 بیشتر به  شده است وب تشکیل آشیر یک سیستم کلوئیدي است که از پراکنده شدن ذرات جامد در

است رنگ سفید 

 ن آ است و با اضافه کردن آب حالت و رنگرنگ مایل به کرم زیاد باشد به ن آمقدار چربی چناچه
روش می تغییر چندانی نمی کند و به همین جهت متقلبین مقداري آب به شیر اضافه کرده و به ف

.رسانند

روش تشخیص:
 تعیین وزن مخصوص شیر
 اضافی تشخیص و محاسبه درصد آبدقیق ترین روش (نقطه انجماد شیر تعیین(
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 درجه سلسیوس باشد  -0/545تا  -/.507نقطه انجماد شیرخام در حالت عادي باید برابر با  
 نقطه انجماد به صفر نزدیک می شود ،با اضافه کردن آب به شیر
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ی از سایر  گرفتن چربی از شیر به دلیل کمتر بودن وزن مخصوص چرب
.می شودافزایش دانسیته شیر مواد متشکله شیر موجب 

روش تشخیص:

 ین تعیین وزن مخصوص شیر و تعیین میزان درصد چربی از روش هاي تشخیص ا
.تقلب می باشند
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مک  افزایش محلول نمک بر ماده خشک شیر تاثیر ناچیزي دارد اما ن
ی  باعث کاهش محسوس نقطه انجماد خواهد شد و بنابراین آب اضاف

.را می پوشاند

روش تشخیص: 

آزمایش حسی طعم شیر
اندازه گیري نمک شیر
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ود،  براي این که شیر رقیق شده با آب به سادگی تشخیص داده نش
ه غلظت آن متقلبین مقداري نشاسته به شیر اضافه می کنند، به نحوي ک

.در حد شیر طبیعی باشد

روش تشخیص:

رد که در این اضافه کقطره محلول ید به شیر براي تشخیص این تقلب می توان چند : الف
.می شوددلیل وجود نشاسته رنگ شیر آبی صورت به 

دیگ  یک لایه ضخیم در تهدادن شیري که به آن نشاسته اضافه شده حرارت در اثر : ب
تشکیل می شود، در حالی که ته دیگ شیر طبیعی و سالم متخلخل و نازك است
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باقیمانده آنتی بیوتیک ها:
 آنتی بیوتیک هایی که معمولا براي درمان ورم پستان گاو به کار می روند

ها و  پنی سیلین، استرپتومایسن، نئومایسن، تتراسایکلین....

عدم فروش شیر دامهاي تحت درمان
پیامد مصرف آنتی بیوتیک در شیر:

مقاومت آنتی بیوتیکی

احتمال ایجاد برخی واکنشهاي آلرژیک

 کمتر از (حد مجاز آنتی بیوتیکMRL(

باقیمانده مواد پاك کننده و ضدعفونی کننده 
 ناشی از سهل انگاري یا برنامه ریزي غلط یا سیستم معیوب در تجهیزات دامداري یا کارخانه

 باقیمانده حشره کش ها
به علت آلودگی شیر پس از دوشش یا تغذیه دام با علوفه اي که به آن حشره کش پاشیده اند.
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یند تا همچنین در موارد نادر ممکن است برخی از دامداران ترکیبات ضدمیکروبی به شیر اضافه نما
.قابلیت نگهداري آنرا افزایش دهند

 به منظورافزودن مواد نگاهدارنده:
o جلوگیري از فساد شیر
o کاهش بار آلودگی

برخی ترکیبات نگهدارنده مورد استفاده براي این تقلب:
آب اکسیژنه
 فرم آلدئید
هیپوکلریت ها
  جوش شیرین
وایتکس
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اهداف:

 از بین رفتن کلیه میکروارگانیسمهاي بیماریزا

ي به  ون اینکه صدمه اتا حدود بسیار زیادي میکروارگانیسمهاي غیر بیماریزا و آنزیمها یی که سبب تغییر طعم و مزه شیر می شوند از بین بروند بد
ترکیب شیر زده شود

LTHT

پاستوریزاسیون غیر مداوم یا کند

 دقیقه 30درجه سانتیگراد زمان  63دما

HTST  

 پاستوریزاسیون مداوم یا تند

 ثانیه 15درجه زمان  75-72دما

آنزیم فسفاتاز قلیلیی در این دما از بین میرود

جستجوي این آنزیم براي کنترل پاستوریزاسیون



ثانیه 5-2 مدت به سانتیگراد درجه 150-135 دما•
مداوم روش•
  و شده کخن و هموژنیزه استریلیزه، سپس شده، گرم خود راه سر ابتدا و وارد بسته مدار یک در شیر•

شود می بندي بسته سترون بطور
دارد شیر طعم و مزه بر را تاثیر حداقل و بوده زیاد روش سرعت•
 در موجود يمیکروارگانیسمها تمام که کرد ادعا نمیتوان هیچگاه و نیست استریل مطلق بطور محصول•

 به شیر تریلیزهاس هاي فراورده مورد در تجارتی استریلیزاسیون اصطلاح بنابراین اند رفته بین از شیر
رود می کار

شیر تجارتی استریلیزه محصول•
نمیکند یرتغی شیر طعم و مزه نتیجه در و بوده رشد به قادر میکروبی اجرام از عاري که است محصولی•



شایعات:
هستند نگهدارنده حاوي شیرها
است پالم حاوي شیر
آیند می بدست خشک شیر از ها شیر
و مجازي فضاي :شایعات منشا ...
نتیجه

شهر سطح در خام شیر ي عرضه مراکز گسترش
پیامد:
مراکز این بهداشت بر نظارت عدم
و مربا، مرغ، تخم خام، شیر همزمان فروش ...
بروسلوز مثل بیماریهاي گسترش احتمال
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 کیلوکالري انرژي دارد 76یک عدد تخم مرغ متوسط
تخم مرغ منبع بسیارغنی پروتئین است.

 یات، گوشت ها و حبوبات ارزش بیولوژیکی پروتئین تخم مرغ بسیار بالاست و نسبت به سایر منابع پروتئینی مثل لبن
.  غنی تر است

پروتئین تخم مرغ داراي تمامی اسیدآمینه هاي ضروري براي سلامتی بدن می باشد.
12/5 درصد وزن تخم مرغ را پروتئین تشکیل می دهد

 روي، سلنیم، آهن و کلسیم(تخم مرغ حاوي تمامی املاح مورد نیاز(
 بیشتر ویتامین هاي موردنیاز بدن به جز ویتامینC

 منبع خوبی از ویتامین هاي گروهB  و ویتامینA،D ،E 





510و بطور متوسط  210-710بار میکروبی
تعداد گرم مثبت ها بیشتر از گرم منفی ها
در هنگام تخم گزاري، احتمال آلودگی با سالمونلا

عوامل آلوده کننده:
مواد مدفوعی مرغ
قفس و لانه مرغ
 در صورت شستشوي احتمالی(آب شستشوي تخم مرغ(
جابجایی تخم مرغ ها



پوسته
کوتیکول لایه نازك پروتئینی
 پوسته   سد موقت، در برابر نفوذ کپکها بداخل(غشاهاي داخلی پوسته

و منافذ غشاها

پروتئینهاي سفیده:
 مانع (آپوپروتئینB2(
 مهار بیوتین( آویدین(
 2+کنالبومین با فلزات دو ظرفیتی خصوصاFe ،+2Cu ،Zn  وMg  بایند شده

و جلوي رشد باکتریها را میگیرد
آهن سبب تغییر رنگ در تخم مرغ می شود-کمپلکس کنالبومین
ضد گرم مثبتها: لیزوزیم



دماي نگهداري 1.
نگهداري در دما بالا•
تغییر سریع درجه حرارت•

عبور باکتریها از از پوسته و غشاها
کشیده   اگر تخم مرغ گرم، سریع سرد شود انقباض محتویات تخم مرغ سبب

شدن میکروارگانیسمها از سطح پوسته بداخل می شود

رطوبت نسبی2.
oتجمع رطوبت روي پوسته

ایجاد شرایط مناسب براي فساد کپکی

ترکیبات اتمسفر3.



ترك خوردگی
نشت محتویات داخل تخم مرغ
لکه هاي کثیف و خون روي پوسته
لکه هاي خون در داخل پوسته



نگهداري طولانی مدت  :
از دست دادن رطوبت

کاهش وزن
بزرگ شدن کیسه هوا در انتهاي پهن

تخم مرغ تازه:
سفیده ضخیم
زرده بصورت نیم کره پایدار
 در طول نگهداريpH  افزایش می یابد 9/5به  7/6سفیده از

تخم مرغ کهنه
سفیده نازك تر و آبکی تر
 زرده در سفیده پخش می شود(غشاء زرده ضعیفتر(



مراحل ایجاد فساد میکروبی
آلوده کردن پوسته1.
در صورت مرطوب  (نفوذ به غشاهاي پوسته از روزنه هاي روي آن 2.

بودن پوسته
رشد در داخل غشاهاي پوسته تا اینکه به سفیده برسند3.
رشد در داخل سفیده تا رسیدن به زرده 4.
رشد سریع در زرده و ایجاد فساد کامل5.

:زمان لازم براي نفوذ میکروارگانیسمها بستگی دارد به
نوع میکروارگانیسم:

کلا باکتریها بیشتر از کپکها سبب فساد می شوند
دماي نگهداري:

در دماي یخچال چندین هفته طول می کشد



فساد سبز
عمدتا توسط سودوموناس فلورسنس
 0این باکتري در دماي˚C قادر به رشد
در مراحل اولیه فساد رنگ سفیده سبز روشن
نگ  در مراحل بعد زرده تجزیه شده و با سفیده مخلوط می شود بطوریکه ر

سبز را می پوشاند

ویژگی تخم مرغ:
 ،بوي میوه اي و شیرین( فاقد بو(
 محتویات تخم مرغ در زیر نورUV خاصیت فلورسانس



عوامل موثر:
فرمها سودوموناس، موراکسلا، اسینتوباکتر، آلکالیجنس، بعضی از کلی

این نوع فساد معمولا در زرده رخ می دهد
شاندزرده تجزیه شده و یا اینکه حداقل قشر سفیدي روي آنرا می پو
 بوي میوه اي شیرین و بسیار زننده(فاقد بو(



عوامل موثر:
 عمدتا گونه هاي پروتئوسP. Melanovogens  
بعضا سودوموناسها و آئروموناس

گ  زرده      سیاه شده      نفوذ رنگ سیاه به سفیده      تغییر رن
محتویات تخم مرغ به رنگ قهوه اي تیره

ویژگی تخم مرغ:
 بوي تعفن، بويH2Sافزایش فشار گاز در داخل تخم مرغ ،



بعضی از گونه هاي سودوموناس
احتمال وقوع کم
  رسوب صورتی رنگ در زرده  و رنگ صورتی در سفیده

فساد قرمز:
گونه هاي سراتیا
بوي ملایم و غیر زننده
احتمال وقوع کمتر از فساد صورتی



نگهداري تخم مرغ در انبار با رطوبت بالا
رشد کپکها روي پوسته
در نتیجه فساد قارچی سطحی
ایجاد مزه و بوي کهنگی

گونه هاي پنیسیلیوم
لکه هاي سبز، آبی و زرد در داخل پوسته
گونه هاي کلادوسپوریوم

لکه هاي سیاه یا سبز تیره

گونه هاي اسپوروتریکوم
لکه هاي صورتی



:خم مرغ سالمت

ردگی پوسته خارجی تخم مرغ باید تمیز، عاري از هرگونه آلودگی، ترك خو
.و شکستگی باشد

متهاي  مرغ باید صاف و شفاف بوده و در تمام قس سطح پوسته خارجی تخم
.آن یکنواخت باشد

 ا  عاري از هرگونه بوي خارجی و گندیدگی ی :)زرده و سفیده(محتویات
.علائم فساد باشد

تاریخ تولید و  کننده بسته هاي داراي مشخصات تولید در
درجه سانتیگراد نگهداري و عرضه   4درداخل یخچال با برودت صفر تا

.شوند



مرغ صاف و شفاف بوده و در تمام   سطح پوسته خارجی تخم
.هاي آن یکنواخت باشدتقسم

داراي اتاقک هوایی کوچک می باشد.
دسفیده غلیظ و رقیق کاملا از یکدیگر قابل تفکیک می باش.
،کروي و در مرکز تخم مرغ قرار دارد زرده کاملا گرد.
سفیده داراي ظاهري ابري و غیر شفاف است.
پوسته پس از پختن براحتی جدا نمی شود.



سطح پوسته خارجی تخم مرغ هاي کهنه کدر و بد رنگ می باشد.
نسبت سفیده غلیظ به سفیده رقیق کاهش می یابد
ضخامت غشاي زرده کم و زرده خاصیت محکم و ایستادگی خود را  

.از دست داده و پهن می شود
 وجود اتاقک هوایی بزر گ، علامت از(اتاقک هوایی بزرگ می شود  

)دست دادن رطوبت داخلی و نگهداري طولانی مدت است
سفیده شفاف که نشانه کهنگی تخم مرغ می باشد.



می   سطح پوسته خارجی در تخم مرغ هاي فاسد کاملا کدر و بد رنگ
شود

مخلوط شدن سفیده و زرده تخم مرغ که نشانه فساد آن می باشد.
محتویات داراي بوي تعفن و علائم فساد می باشد.
تخم   هر گونه علائم کپک زدگی در پوسته خارجی به سرعت به داخل

رنگ   مرغ سرایت می کند و موجب تشکیل لکه هاي کپک یا قارچ به
ی  سیاه و قهوه اي می شود که با چشم قابل رویت م هاي خاکستري،

.باشد

	







  تامین تخم مرغ از منابع غیر مجاز
نشانه   تغییر یا مخدوش نمودن تاریخ تولید، انقضاء و سایر مندرجات

گذاري تخم مرغ بسته بندي شده  
 عرضه و فروش تخم مرغ بسته بندي تاریخ منقضی
  عدم رعایت برودت یخچال در زمان عرضه
ده  پاکیزه و بهداشتی نبودن یخچال و سایر وسایل مورد استفا
  عرضه تخم مرغ خارج از یخچال
عدم رعایت اصول بهداشت فردي

  گواهی سلامت در  /از جمله نداشتن لباس کار مناسب، کارت بهداشت
زمان فعالیت

عرضه تخم مرغ کهنه و فاسد بجاي تخم مرغ تازه و سالم



  روشهاي تشخیص
شناور نگهداشتن در آب1.

فی وقتی تخم مرغ در آب شناور می ماند که اتاقک هوایی آن به اندازه کا
کهنه   بزرگ شده باشد و این به مفهوم ،شناور نگهداشتن تخم مرغ براي

.بودن آن است

اده در براي اطمینان از فاسد بودن تخم مرغ کهنه، آنهارا قبل از استف2.
یک ظرف جداگانه بشکنید

ی از خود  پس از شکسته شدن پوسته، بوي نامطبوع ،تخم مرغ فاسد چه پخته باشد و یا خام
.متصاعد می کند

ذکر   با انجام آزمایش نور برخی از علائم فساد که در بالا :تست نور3.
گردیده است قابل رویت می باشد



خم  تخم مرغ مصرفی ر ا تنها از مراکز مجازي که مبادرت به نگهداري ت
.مرغ در یخچال می نمایند خریداري کنید

واحدهاي   ترجیحا نسبت به خریداري تخم مرغ بسته بندي شده توسط
ائید  ماقدام نمجاز

د آن در صورت خرید تخم مرغ غیربسته بندي حتما از تاریخ تولی
.مطمئن شوید

هرگز تخم مرغ هاي ترکدار را خریداري نکنید.
را در  محتویات آن ،ولی اگر در طی حمل به منزل ترك برداشت و یا شکست

یک ظرف تمیز و در پوش دار ریخته و در یخچال نگهداري کنید و طی 
.حداکثر دو روز آن را مصرف نمائید

  از خریداري هرگونه تخم مرغ کثیف، شکسته و یا نگهداري شده
.درخارج از یخچال جداً خودداري فرمائید



،آنرا به یخچال منتقل کنید بلافاصله پس از خرید تخم مرغ.

هداري  تخم مرغ بسته بندي شده را با بسته اصلی آن در یخچال نگ
کنید

 نشوییدتخم مرغ ها را براي نگهداري در یخچال !
  زیرا راه ورود میکروب از طریق منافذ موجود روي پوسته باز می شود.



در یخچال
4-0 : دما˚C  
 85 رطوبت%

  می باشدیک ماه مدت نگهداري تخم مرغ در این شرایط

   که هر چه از میزان سرماي محیط نگهداري تخم مرغ کاسته شود
مدت زمان نگهداري آن کوتاه تر می شود



دست ها را قبل و بعداز تماس با تخم مرغ ، با آب گرم و صابون 
بشویید

  ابزار و وسایل و سطوح تماس را پس ازآماده سازي تخم مرغ و یا
.فرآورده هاي حاوي آن شسته و کاملا تمیز نمایید

ی  تخم مرغ را در هنگام مصرف بشویید و در صورت لزوم ضد عفون
.نمایید

 رت  تا درصوتخم مرغ رادر هنگام مصرف بصورت جداگانه بشکنید
مشاهده علائم فساد آن را مصرف نکنید

،هترین  بصورت سفیده و زرده کاملاسفت شده از ب آب پزکردن ونیمرو
 .روش هاي طبخ تخم مرغ می باشد



پز آب مرغ تخم زرده اطراف در سبز حلقه تشکیل:
  است حدآن از بیش پختن نشانه 
باشد می زرده در موجود آهن و گوگرد ترکیب آن دلیل 

نیز شود پخته زیاد آهن محتوي آب در مرغ تخم که حالتی در رنگ این  
.آید می بوجود

در یا و شود پخته زیاد بسیار حرارت در اگر نیمرو مرغ تخم همچنین 
کند می پیدا سبز ظاهري نیز گیرد قرار طولانی بمدت گرما مجاورت

ندارد خطري سلامتی براي رنگی قسمت این مصرف.



نشانه هاي تخم مرغ آب پز تازه:

 ته  کندن پوسباشد تازه تر در تخم مرغ آب پز شده هرچه تخم مرغ
است مشکل تر

علت این امرکوچک بودن اتاقک هوایی آن است
دو  ،یبه مرور زمان با انقباض محتویات درونی و بزرگ شدن اتاقک هوای•

ندن از هم فاصله گرفته و ک) پوسته نازك داخلی و سخت خارجی(پوسته  
.پوسته خارجی راحت تر می شود

زرده  یکی دیگر از نشانه هاي تازگی تخم مرغ آب پز شده آن است که
ه  تخم مرغ کهنه، زرده در کنار پوستقرار دارد اما در  در مرکز سفیده
واقع شده است





توسط زنبور عسل تولید میشود
24 گونه زنبور عسل

 ظرفیت تولید عسل در ایران
10600000: تعداد کلنی  

10200000: کلنی مدرن
400000: : کلنی سنتی
98 درصدتولید مربوط به کلنی هاي مدرن است



چهار ترکیه و ایران آمریکا، چین، کشورهاي  
 جهان در عسل کننده تولید برتر کشور

.هستند

میزان تولید عسل در ایران:
 هزار تن 90: 1397سال
 هزار تن 112: 1398سال
عسل مصرف سرانه:
جهان:

 )گرم 250-300 حدود(
ایران:

 )کیلوگرم یک حدود(



جغرافیایی شرایط
گل ها نوع
  آن ها از نگهداري و زنبورها پرورش نحوه
عسل زنبورهاي نژاد  
دیگر عوامل بسیاري و...

لیدتو از یکی به را کشور این ایران، طبیعی شرایط و خاص اقلیم  
.است کرده تبدیل جهان در عسل مرغوب کننده هاي



جمع آوري نکتار و شهد گل توسط زنبور عسل
 ذخیره آن در کیسه ي مخصوصی بنام کیسه عسل(honey sac)
غنی سازي شهد توسط مواد مترشحه ازبدن زنبور

 مواد معدنی، ویتامین ها و مواد معطر، آنزیمها از غدد بزاقی زنبور و نیز جذب
honey sac

 شهد گیاهان و نیز بدن زنبور:منشا (پروتئین(
 ضلعی 6انتقال شهد به کندو و جایگزینی آن در فضاهاي
تبخیر آب و تغلیظ شهد

) درصد 16-19کاهش آب تامیزان(
هیدرولیز سوکروز توسط اسید و آنزیمهاي مترشحه از بدن زنبور
ایزومریزاسیون گلوکز به فروکتوز
 بسته شدن سطح لانه با یک لایه ازWax  
 ادامه هیدرولیز آنزیمی و سنتز قندهاي جدید



آب:
 درصد 20کمتر از

بیشتر از این سبب رشد مخمرهاي اسموفیل می شود
 درصد 17/1تخمیر ناچیز در مقادیر رطوبت
 بستگی به تعداد مخمرهاي  20تا 17/1تخمیر اسموفیلیک در رطوبت بین

اسموفیل موجود در عسل دارد



Grad
e

Water 
content Flavor and aroma Absence of defects Clarity

A < 18.6%

Good—has a good, normal 
flavor and aroma for the 
predominant floral source and is 
free from caramelization, 
smoke, fermentation, chemicals 
and other odor causes

Practically free—
practically no defects that 
affect appearance or 
edibility

Clear—may contain air bubbles 
that do not materially affect the 
appearance; may contain a trace of 
pollen grains or other finely 
divided particles of suspended 
material that do not affect 
appearance

B > 18.6% and < 
20.0%

Reasonably good—practically 
free from caramelization; free 
from smoke, fermentation, 
chemicals, and other causes

Reasonably free—do not 
materially affect 
appearance or edibility

Reasonably clear—may contain air 
bubbles, pollen grains, or other 
finely divided particles of 
suspended material that do not 
materially affect appearance

C > 20.0%

Fairly good—reasonably free 
from caramelization; free from 
smoke, fermentation, chemicals, 
and other causes

Fairly free—do not 
seriously affect the 
appearance or edibility

Fairly clear—may contain air 
bubbles, pollen grains, or other 
finely divided particles of 
suspended material that do not 
seriously affect appearance



ترکیب اصلی عسل
97-95  درصد ماده خشک

مونوساکاریدها:
مهمترین قندهاي عسل هستند
 درصد38/2(فروکتوز(
 درصد 31/3(گلوکز(
ناچیز: سایر مونوساکاریدها

دي ساکاریدها  :
(sucrose, galactose, alpha and beta-trehalose, gentiobiose and 

laminaribiose)
تري ساکاریدها:
melezitose, maltotriose, 1-ketose, panose, isomaltose glucose, 

erlose, isomaltotriose, theanderose, centose, isopanose, and 
maltopentaose

اغلب این قندها در طی دوره رسیدن و نگهداري در عسل تشکیل میشوند





آنزیمهاي غالب:
 اینورتاز یا ساکاراز(آلفا گلوکوزیداز(

آلفا و بتا آمیلاز
بدن زنبور: منشا

کاتالاز

اسید فسفاتاز
گرده گل: منشا

گلوکز اکسیداز





گرده گل و بدن زنبور: منشا
مقدار:
0/3  گرم عسل 100گرم در هر
اسید آمینه:

100mg/100 g solid

پرولین
اسید آمینه غالب
بدن زنبور: منشا



گلوکونیک اسید

عسل غالب اسید 
زگلوک اکسیداسیون محصول 

 ازاکسید گلوکز آنزیم توسط
 فراوانترین( عسل در موجود
)آنزیم

به مقدار : سایر اسیدهاي آلی•
ناچیز

لاکتیک  •
سیتریک•
استیک•
بوتیریک•
فرمیک•
سوکسینیک•
مالئیک•
مالیک•
اگزالیک•



 ماده معطر و فرار در داخل عسل شناسایی شده است 200بیش از
ترکیبات آلدئیدي، کتونی و الکلی

عامل عمده ي طعم و مزه ي عسل:
β-damascenone 

Phenylacetaldehyde



نوع گیاهان و پوشش گیاهی غالب منطقه
ترکیبات فنولیک
واکنش قهوه اي شدن غیر آنزیمی بین اسیدهاي آمینه و فروکتوز



 بسته بهpHدما و زمان ،:
رنگ عسل تیره تر می شود
عطر و طعم عسل کاهش می یابد
میزان هیدروکسی متیل فورفورال افزایش می یابد



:اندازه گیري
فعالیت اینورتاز–
فعالیت دیاستاز–

(HMF) میزان هیدروکسی متیل فورفورال–

:نکته
:گلوکز اکسیداز

  indicatorپایداري حرارتی آن در عسلهاي مختف متفاوت است و لذا (–
)مناسبی نیست



رنگ:

تفاوت رنگ عسل برحسب اینکه متعلق به کدام منطقه و یا کدام گل باشد م
. است 

 از زرد نارنجی تا زرد مایل به سبز( دامنه طیف رنگ هاي عسل از سفید به انواع زرد  
.  قهوه اي متغیر است ، کهربایی، عقیقی مایل به قرمز و حتی)طلایی 

 عطر و بو:
ت عطر و بوي عسل متناسب با گل و گیاهی است که زنبور از آن استفاده کرده اس.
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 مزه :

عسل باید داراي مزه شیرین مخصوص به خود و عاري از مزه سوختگی ، تخمیر و 
.کپک زدگی و بطورکلی هر گونه مزه نامطبوع باشد 

 کف:
در سطح عسل نباید هیچگونه کفی موجود باشد.

حلالیت در آب
در آب سرد ریخته شود، حالت چسبندگی خود را حفظ نموده و به عسل طبیعیاگر قطره اي از

خالص روي می دهدعسلسرعت حل نمی گردد، این حالت بیشتر در

قابلیت جذب آب دردھان:

با گذاشتن در دھان مانند آب نبات )شکر و آب و اسانس (دست ساز عسل

سفت باقی می ماند و دیر حل و جذب می شود

آب را به خود جذب می نمایدعسل طبیعی ً سریعا
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شکرك زدن عسل
الص  عسلی که شکرك بزند حتما خالص است و عسلی که شکرك نزند ممکن است خ

.یا ناخالص باشد

به طور کلی همه عسل هاي خالص شکرك می زنند

 اوت  زمان شکرك زدن آن بسته به گل هایی که عسل از آنها بدست آمده است متفمدت
.خواهد بود

،)تقلبی(هایی که با گلوکز تجاري تولید شده اند عسل		همانطور   هیچ گاه شکرك نزده و
.  شفاف باقی می مانند

ی با چاقو البته پس از مدتی مانند نبات رنگی به صورت یک پارچه سفت شده و حت
.هم نمی توان آن ها را از ظرف خارج ساخت
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دما
 درجه سانتی گراد 14در دماهاي پایین تر از:

  احتمال شکرك زدن عسل طبیعی افزایش می یابد

زیرا در این دما عسل چسبندگی خود را از دست می دهد و مواد خارجی آن شروع به رسوب می کنند و 
. هسته هاي بلور را بوجود می آورند

به این دلیل عسل در زمستان بیشتر شکرك می زند.

رطوبت
و آب  آنچه در عسل طبیعی متبلور می شود در واقع گلوکز هیدرات است و میزان آن به مقدار رطوبت

.عسل بستگی دارد

 زنند ولی  به طور مثال عسل هاي طبیعی مازندران به دلیل رطوبت بالا تقریبا بعد از دو ماه شکرك می
.عسل هاي طبیعی البرز رطوبت کمتري داشته و حتی ممکن است تا یکسال شکرك نزنند
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میزان گلوکز موجود در عسل طبیعی
 شکرك می زندهر چه گلوکز عسل خالص بیشتر باشد زودتر

  مثلا:
 عسل اقاقیا:

  که گلوکز کمی دارد حتی پس از چهارسال نیز ممکن است شکرك نزند

  عسل کلزا و عسل خالص آفتابگردان
که گلوکز زیادي دارند پس از چند هفته می توانند شکرك بزند

 اجسام و مواد خارجی:
کرك نیز می توانند به عنوان هسته هاي تبلور عمل کرده و ش... مانند ذرات موم، گرده گل ، گرد و غبار و

زدن یا متبلور شدن عسل طبیعی را تسریع کنند
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 حالت فیزیکی عسل طبیعی :
  عسل در شرایط محیطی ، از سیال و روان ، تا غلیظ و چسبناك و یا

.می تواند متغیر باشد ) رس کرده (قسمتی تا کلا متبلور 

نکته:
 ن و  متبلور شدن، رسوب کردن، ته نشین شدن، دانه شد(شکرك زدن

سل  دلیل بر کیفیت بد و تقلبی بودن ععسل نه تنها) کریستالیزه شدن 
می باشدمعرف سالم و طبیعی بودن عسل نیست بلکه 
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دارو، باقیمانده میزان 
  سایر و سموم هورمون

  از رکمت آن، موادشیمیایی
  مجاز حد حداکثر

باشد باقیمانده
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اضافه کردن نشاسته به عسل1.

اضافه کردن گلوکز مایع به عسل2.

به عسل) شکر(اضافه کردن قند هاي ساخته و آماده تجارتی 3.

ه هاي   استفاده از شکر، شیره خرما، شیره انگور و یا شیره سایر میو  4.
عسل شیرین براي تغذیه زنبورعسل توسط زنبورداران جهت تولید

مخلوط کردن گلوکز مایع با مقداري اسانس عسل، موم و رنگ و 5.
عرضه آن به عنوان عسل
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