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بررسى  شيوع آلودگيهاى كرمى در كشتارگاههاى صنعتى استان سمنان
سيده فاطمه عمادى١*  _فاطمه كسايِيان٢_ اشكان جبلى جوان٣

١. كارشناس علوم آزمايشگاهى دامپزشكى دانشگاه سمنان – ايران – سمنان
٢. كارشناسى ارشد انگل شناسى دانشكدهى دامپزشكى دانشگاه لرستان-ايران-خرم آباد
٣.  دانشيار بهداشت موادغذايى دانشكدهى دامپزشكى دانشگاه سمنان-ايران- سمنان
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مقدمه: آلودگيهاى كرمى يكى از شايعترين امراض دامى هستند كه علاوه بر زيانهاى بهداشتى، خسارات اقتصادى فراوانى به سرمايه دامى كشور 
وارد ميسازند. ساليانه در اثر اين نوع آلودگيها چندين ده هزار تن از توليدات گوشتى و شير كاسته ميشود. هدف ازين مطالعه تعين ميزان آلودگى هاى 
كرمى در كشتارگاه هاى استان سمنان در مدت ٤ سال ميباشد . مواد و روش كار: به منظور تعيين وضعيت آلودگيهاى كرمى در گوسفندان، گاوها 
و بزها و شترهاى  كشتار شده در كشتارگاههاى استان سمنان ، آمارها ازسال ٩٣ تا سال ٩٦ از كشتارگاه گرفته شد. نتايج اين بررسى نشان ميدهد 
كه متوسط ميزان آلودگى گاو و گوسفند و بز و شتردر اين ٤ سال به ترتيب  ١٥,٩٧ و٢٢,١ و٢,٨٧ و١٢,٥٢ درصد بود كه بترتيب بيشترين وكمترين 

آلودگى در مورد گاو سالهاى ٩٣ و ٩٦ گوسفند سال ٩٣ و ٩٤ بز سالهاى ٩٣ و ٩٥ شتر سالهاى ٩٥ و ٩٦ ديده شد . 

توليد گوشت شتر و كيفيت آن: مقاله مرورى
حسين هراتى فرزقى١، محمد صادق قدرتى١*، فاطمه خانعلى١، على اشرفيان٢، سيد حسين شهاب زاده٣

١. دانش آموخته دانشكده دكتراى حرفه اى دامپزشكى، دانشكده دامپزشكى، دانشگاه سمنان، سمنان، ايران
٢. دانشجوى دكتراى حرفه اى دامپزشكى، دانشكده دامپزشكى، دانشگاه سمنان، سمنان، ايران

٣. دانش آموخته دانشكده دكتراى حرفه اى دامپزشكى، دانشكده دامپزشكى، دانشگاه آزاد واحد تبريز
ساليانه حدود ٢٥٠٠٠٠ شتر در كشورهاى مختلف ذبح ميشوند. حدود نيمى از اين شترها، شترهاى نر جوان ٤ ساله هستند. گوشت شتر در مقايسه با 
گوشت ساير حيوانات كمى سفت با بافت درشت، آبدار و شيرين مزه است. اگرچه نتايج به دست آمده نشان ميدهد كه اگر شتر و گاو در سن نزديك 
به هم ذبح شوند، ويژگيهاى كيفى آنها تقريبا يكسان است. در برخى از كشورهاى آسيايى و آفريقايى از گوشت شتر براى خواص دارويى آن استفاده 
ميشود. براساس پايگاه داده جديد FAOSTAT (٢٠١٥) توليد گوشت شتر در سطح جهان در سال ٢٠١٣ به حدود ٥٣٩١٠٠ تن رسيده است. 
گوشت كمچرب شتر حدود ٧٨٪ آب، ١٩٪ پروتئين، ٣٪ چربى و ١/٢ ٪ مواد معدنى همراه با مقدار كمى چربى بين ماهيچهاى دارد. گوشت شتر در 
مقايسه با گوشت گاو، بره و بز مقادير قابل مقايسهاى آمينواسيدهاى ضرورى را داراست. كوهان شتر با اهميت بوده و به طور معمول براى پخت و 
پز مورد استفاده قرار ميگيرد. كوهان شتر حدود ٦٤/٢ – ٨٤/٨ ٪ چربى داشته كه مقدار بسيار بالايى از آن يعنى حدود ٦٣٪ اسيدهاى چرب اشباع 
ميباشد. ماهيچه سميتندينوسوس در شترها داراى منيزيم بيشترى از ماهيچههاى اينفرااسپايناتوس ، سه سر بازو، لانگيسيموس سينهاى و دوسر ران 
ميباشد. شترهاى نر بايستى در سنين بين ١ – ٣ سال ذبح شوند چراكه در سنين زير ٣ سال شترها هنوز به رشد كامل نرسيدهاند( ٦٠ – ٧٠ ٪ وزن 
نهايى) و بنابراين گوشتشان لطيفتر است. مقدار PH نهايى بالا در ماهيچههاى شتر ميتواند منتج از گليكوژن پايين ماهيچهها باشد كه خود اين امر 
ميتواند در نتيجهى استرسهاى پيش از ذبح شامل تغذيهى ناكافى، حمل و نقل خشن يا طولانى ايجاد شده باشد. ساختار ماهيچه، غلظت گليكوژن، 
درصد كلاژن حلاليت و فعاليتهاى پروتئاز و مهاركنندههاى آنها مهمترين شاخصهاى فيزيكى هستند كه بر روى لطافت گوشت اثر ميگذارند. حجم 
گوشت شتر پس از جوشاندن در آب به مدت ٤٠ دقيقه حدود ٤٤/٣ ٪ و وزن آن حدود ٤٨/٢ ٪ كاهش يافتند. سن شتر تاثير قابل ملاحظه اى بر 
رنگ گوشت آن دارد. رنگ گوشت شترهاى ٦-٨ سال و ١٠-١٢ سال در مقايسه با شترهاى ١-٣ سال به دليل غلظت بالاتر ميوگلوبين، تيرهتر، 
قرمزتر و زردتر ميباشد. گوشت شتر غنى از بسيارى از آمينواسيدهاى ضرورى و موادمعدنى، ويتامينها، تركيبات بايواكتيو مانند كارنوسين، انسرين، 

گلوتاسيون و اسيدهاى چرب ضرورى مانند امگا٣ ميباشد. ارزش غذايى گوشت شتر مشابه ساير گوشتهاى قرمز است. 
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