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(97سال  )نسبت عرضه سرانه پروتئین حیوانی در سبد مصرفی خانوار کشور 

مقدمه



2018عمده ترین تولیدکنندگان گوشت مرغ در جهان در سال 



2019مصرف در سال مصرف سرانه گوشت طیور در کشورهای با بالاترین 
(کیلوگرم)



( 2020سال ( )کیلوگرم)مقایسه مصرف سرانه گوشت در ایران و جهان 



:  دلایل عمده استقبال مصرف کنندگان از گوشت مرغ

ب غیراشباعمحتوی بالای پروتئین، محتوی پایین چربی و نسبت بالای اسیدهای چر

علاوه بر این:

قابلیت دسترسی، خصوصیات حسی و ظاهری، سهولت آماده سازی و فقدان•
محدودیت های مذهبی نیز از امتیازات این منبع پروتئینی 

:دو مقوله اصلی در در ارتباط با لاشه حاصل از جوجه گوشتی

بازدهی لاشه  و  کیفیت گوشت



بازدهی لاشه
(Carcass Yields)



(Carcass Yields)بازدهی لاشه 
نده نسبت وزنی لاشه تخلیه شده و یا نسبت بخش های مختلف لاشه به وزن ز-

جوجه گوشتی

کمتر تحت تأثیر عوامل محیطی و بیشتر تحت تأثیر نژاد یا  سویه-

اد و پرورش آز( سیستم متراکم و بسته)عدم تأثیر نوع پرورش اعم از متعارف -
بر بازدهی کل لاشه و بازدهی بخش های لاشه( دسترسی به مرتع و ارگانیک)

5/6ز ا)کاهش چشمگیر درصد چربی محوطه بطنی با سیستم پرورش آزاد، : البته-
یعمدتاً  ناشی از فعالیت فیزیکی و تحرک به نفع توده عضلان–( درصد3به 

ی لاشه سبکتر و  افزایش چرب–همچنین تأثیر نوسانات دما در بازدهی لاشه -
محوطه بطنی و زیر پوستی بیشتر در دمای بالا











کیفیت گوشت
(Meat Quality)



(Meat quality)کیفیت گوشت 

.  دراسترژیهای اصلاح نژادی، اخیراً به کیفیت گوشت توجه بیشتری شده است-

:شامل خصوصیات

(حسی)ارگانولپتیکی-

فیزیکوشیمیایی-

مغذی-



خصوصیات ارگانوپتیکی:
رنگ:

مرتبط دانستن آن با تازگی –مهم برای مصرف کنندگان •
یکی از خصوصیات کیفی گوشت پخته و خام •
حاصل تجمع هموگلوبین و میوگلوبین •
در در امریکا رنگ گوشت کم رنگ تا تیره و-سلایق مختلف منطقه ای •

(فاقد رنگدانه)انگلیس رنگ سفید 
تحت تأثیر تغذیه بخصوص مصرف رنگدانه های کاروتینوئیدی                •

، منابع افزودنی و تجمع در               (غلات)مواد خوراکیمرتع یا در در 
چربی عضلانی و ایجاد رنگ زرد

دندر سن بالاتر، افزایش محتوی رنگدانه در گوشت و تیره و قرمزتر ش•
نژاد، سویه، بیماری و سلامتی، عوامل محیطی جایگاه،  برخی              -•

مراحل کشتارگاهی و فرآوری نظیر خیساندن پرنده



 بافت گوشت یا تردی(Tenderness):

در نظر مصرف کنندگان مهمترین ویِژگی ارگانوپتیکی •
فی بیانگر میزان سهولت جویدن و برش دادن گوشت و مهمترین ویژگی کی•

گوشت تازه 
کشتار و بستگی به جنس، ژنوتیپ، سن، سیستم پرورش، وضعیت کنترل خط•

بالاخره جمود نعشی لاشه 
کمتر تحت تأثیر تغذیه بجز محتوی اسیدهای چرب غیر اشباع•
مرتبط با ظرفیت نگهداری آب در عضلات •
تحت تأثیر استرس های محیطی، دمای خیساندن لاشه، سن پرنده، میزان•

جمود نعشی، میزان و نحوه سردکردن لاشه
عیت بافتهای پیوندی گوشت و وض( رسیدن)تردی گوشت در ارتباط با بلوغ •

انقباضی پروتئین های میوفیبریلی 
ی کلاژن در تغییر در اتصال شیمیای-همچنین، رسیدن یا بلوغ بافتهای پیوندی •

عضلات که با سن افزایش و منجر به سفت تر شدن بافت گوشت



طعم گوشت:
تحت تأثیر سن، جنس، ژنوتیپ، ترکیب و محتوی چربی خوراک•

رات بهبود طعم و مزه گوشت عمدتاً وابسته به روند دما و پختن و بروز تغیی•
ینه شیمیایی در عضلات و بافت چربی، نظیر اثرمتقابل قند و اسیدهای آم

، اکسیداسیون حرارتی چربی و تجزیه تیامین(واکنش مایلارد)

گوشت نپخته فاقد یا دارای میزان کمی طعم و مزه•

بات تأثیر قابل توجه ترکیب اسیدهای چرب به خصوص غیراشباع و ترکی•
آروماتیک بر مزه

ظیر تفاوت بین نژادی در این خصوص عمدتاً بستگی به وجود ترکیباتی ن•
برخی اینوزین منوفسفات، اسید آراشیدونیک و اسید چرب دکوزاهگزانوئیک،

...اسیدهای آمینه نظیر اسید آسپارتیک و ترئونین و 



:خصوصیات فیزیکوشیمیایی
pH :

•pH یک پارامتر مهم بخصوص بدلیل تأثیر بر سایر ( 5/5-5/7میزان معمول )عضلات
خصوصیات ظاهری و فیزیکوشیمیایی 

اثر بر رنگ، تردی، ظرفیت نگهداری آب و پایداری گوشت •

گوشت  بدلیل رشد میکروبی(shelf life)با افزایش آن، کاهش ماندگاری •

اثر آن بر )لاشه بعد از کشتار، یکی از مهمترین وقایع در تبدیل عضله به گوشت  pHکاهش•
به با این کاهش ظرفیت نگهداری آب کاهش یافته که این امر منجر–(  WHCتردی، رنگ و 

افزایش افت پخت، افت ترشحی و کاهش تردی

ر و نرخ بستگی به میزان ذخیره گلیکوژن موجود در عضلات قبل از کشتاpHمیزان کاهش •
(یکفعالیت آنزیمهای گلیکولیت)تبدیل گلیکوژن به اسیدلاکتیک بعد از کشتار 

معمولاً، در روش پرورش آزاد، این میزان پایین تر •
فعالیت فیزیکی و محیط پرورش می توانند بر روی متابولیسم عضلات•



(WHC)ظرفیت نگهداری آب 
شدهیک شاخص مهم در لاشه کامل، قطعه و محصولات گوشتی بیشتر فراوری•

درصد آب در عضلات بصورت داخل عضلانی و در فضای بین 95تا 88حدود •
ستحکام افزایش این آب سبب بهبود تردی، آبداری، ا-رشته های اکتین و میوزین 

.  و ظاهر مناسب

کی و کاهش آن، بیانگر افت ارزشی تغذیه ای از طریق دفع ترشحات و بروز خش•
سفتی گوشت 

یر افت یکی از مهمترین عوامل تأثیر گذار بر ویژگیهای گوشت پخته شده نظ•
پخت، آبکی بودن، وضعیت ظاهری و سایر خصوصیات مرتبط با مزه 

pHهمبستگی مثبت بین این شاخص و •



32بالای)یکی از دلایل اصلی این امر، تغییرات دمایی بویژه بالا بودن دما •
(اواخر پرورش)در نیمه دوم پرورش ( درجه

کاهش pHبعد از مرگ، با فقدان عرضه اکسیژن، تولید اسیدلاکتیک افزایش و •
لی گروه که منجر به دناتوره شدن پروتئین؛ افت محلولیت پروتئین و کاهش ک

های واکنشی در دسترس برای پیوند آب و پروتئین عضلات

بهمراه دمای بالای لاشه، در مراحل اولیه بعد از کشتار منجر به pHکاهش •
(رنگ پریده، نرم و ترشحی)PSEپدید آمدن گوشت 



ترکیبات مغذی:
: پروتئین و اسیدهای آمینه

در ران % 18در سینه و 22%پروتئین در فیله، 24%گوشت مرغ محتوی حدود •
ترکیب اسیدهای آمینه کمتر تحت تأثیر ترکیب جیره . است

ن سن افزایش جزئی میزان پروتئین و کاهش جزئی قابلیت هضم با بالا رفت•
کشتار

:  چربی و اسیدهای چرب
درصد در ران و 4/5درصد در فیله تا 1/3میزان آن از -متغییرترین بخش لاشه •

درصد6در کل لاشه تا 
سبت بخصوص ن)جیره تأثیر مستقیم بر چربی لاشه از طریق محتوی انرژی •

(انرژی به پروتئین
همچنین، تحت تأثیر سن؛ ژنوتیپ و سیستم پرورش •

با افزایش سن، افزایش درصد چربی شکمی و درون عضلانی•



، یک سوم (SFA)ترکیب معمول اسیدهای چرب گوشت تقریباً شامل یک سوم اشباع  •
PUFAو یک سوم غیراشباع چندپیوند دوگانه (MUFA)غیراشباع یک پیوند دوگانه 

، 3بخصوص امگا(PUFA)ترکیب اسیدهای چرب لاشه کاملاً تحت تأثیر تغذیه و با افزایش •
.  محتوی آن درگوشت مرغ غنی می شود

مقایسه با دامدر در طیور ( 3امگا)غنی سازی آسان گوشت با اسیدهای چرب غیراشباع بلند زنجیر •

اسیت پس حس-در گوشت منجر به افزایش حساسیت به اکسیداسیون(PUFA)بالارفتن میزان •
بالای گوشت حاصل از روش ارگانیک به اکسیداسیون 

:  مواد معدنی و ویتامین ها
درصد گوشت و 1/1حدود ( عمدتاً کلسیم، فسفر و پتاسیم)محتوی مواد معدنی پرمصرف •

کمتر تحت تاثیر تغذیه 
(  یدیمصرف، ویتامین ها، رنگدانه های کارتینوئعناصر معدنی کم )محتوی مواد مغذی میکرو •

تحت تأثیر مصرف از طریق خوراک و استفاده از آنها برای غنی سازی گوشت



یت گوشتعوامل عمده موثر بر کیف 

عوامل قبل از کشتار

عوامل حین کشتار

عوامل بعد از کشتار



::عوامل قبل از کشتار

....(ژنتیک، جایگاه پرورش،عوامل محیطی، بیماریها، )مدیریت پرورش -

افت وزن، کبودی، شکستگی استخوان، استرس، )جمع آوری، بارگیری و انتقال -
...(خستگی، گرمای هوا 



 مدیریت پرورش
....عواملی چون سن، جنس، تغذیه، تراکم، دما، تهویه و •

عملکرد بهتربرخی سویه های تجاری•

ولکوتیکوسترایجاد استرش و افزایش فقدان دسترسی به اشعه ماوراء بنفش سبب •

-ی و پا بستر خوب سبب بهبود کیفیت لاشه از طریق کاهش جراحت سینه، مفصل خرگوش•
افزایش رطوبت بستر منجر به افزایش آسیب پا و افزایش سطح آمونیاک در جایگاه

افزایش موثر و جریان هوا در سطح پرنده، سبب کمک به خنک کردن هوا و کاهش دمای •
مقاومت پرنده به استرس حرارتی

منجر به استرس حرارتی و احتمال افت پخت ( درجه سانتی گراد30بیش از )دمای بالا •
(  درصد( 27/2%)دمای آسایش منجر به کاهش افت پخت -%( 28/7)بیشتر شود 



تراکم بالا منجر به رقابت برای فضا، کاهش مصرف خوراک، جراحت های •
احتمالی پاها و پشت بدلیل تجمع در اطراف دانخوریها 

قال همچنین، تراکم منجر به اختلال پردرآوری و در نتیجه اختلال بازدهی انت•
حرارتی بدن

تیپرندگان در معرض استرس، مستعدتر به انتقال پاتوژنها و حفظ سلام•



(رتعشامل ارگانیک و دسترسی به م، روش آزاد (متعارف)روش متراکم یا بسته : روش پرورش•

انیکخصوصیات حسی بهتر، از جمله مزه این محصولات ارگ: باوربسیاری از مصرف کنندگان•

یتفاوت عمده در ترکیب جیره، تراکم گله، فعالیت فیزیکی، سن، مصرف خوراک مرتع•

عدم تفاوت قابل توجه از نظر بازدهی لاشه در روشهای مختلف •

بر روی در روش متعارف سیستم بسته متراکم پرورش با رشد سریع، وجود استرس های متنوع•
یرکیفیت حیوان که منجر به پاسخ های فیزیولوژیکی و رفتاری خاص و بعضاً افت در عملکرد نظ

لاشه نظیرطعم و تردی

کاهش استرس و افزایش راحتی و رفاه پرنده در پرورش آزاد و ارگانیک•

رنگ گوشت حاصل از پرورش ارگانیک زرد پررنگ تر بدلیل دسترسی به مرتع•

پایین تر بودن میزان کلسترول در گوشت در روش ارگانیک•



(Functional properties)غنی تر از نظر وِیژگی های کیفی مرتبط با فراسودمند •

 n-6: n-3و PUFA:SFAوضعیت بهتر دو شاخص نسبت : وضعیت اسیدهای چرب•
(بالاتر3اسیدهای چرب امگا)

(  ترکیب اسیدهای چرب، رنگدانه ها، ترکیبات فراسودمند)بهبود طعم و مزه •

.در جیره سبب بهبود مزه و پایداری اکسیداتیو گوشت گردیدEاستفاده از ویتامین •

 AMP-activated protein kinaseمکمل الفا لیپوئیک اسید سبب سرکوب فعالیت •
(AMPK) در عضلات بعد از کشتار که منجر بهpH گ سبب پیشگیری از رن-نهایی بالاتر

(PSE)گوشت ( اکسوداتیو)پریدگی، نرمی و وجود ترشحات 



جمع آوری، بارگیری و حمل پرندگان:
درصد کبودی 25وجود حدود  –گرفتن پرندگان اغلب سبب ایجاد جراحت -

ط مرحله جمع آوری، انتقال، تخلیه در کشتارگاه و در خ–در ران، پا و سینه 
کشتار

و %( 33)، ران ها %(11)آسیب به لاشه در مرحله گرفتن پرندگان شامل سینه -
%(38)بال ها 

.  دررفتگی لگن نیز عمدتاً هنگام قراردادن پرنده در سبد-
استخوان بال زدن پرنده هنگام گرفتن، منجر به پیچیدگی لگن و در رفتگی-

ران و خونریزی زیرجلدی
یر پرندگان مرده ناشی از در رفتگی لگن؛ اغلب دارای خون در دهان که از مس-

تنفسی بالا آمده
نهایی pHدر زمان بارگیری و انتقال منجر به کاهش استرس حرارتی-

(PSE). که خود منجر به رنگ پریدگی و افت بازدهی پخت-گوشت 

رس حرارتی تلف شدن برخی از پرندگان در طی انتقال به کشتارگاه بر اثر است-
یا خفگی



و در محل ( درصد2تا 0/5)وقوع افت وزنی بر اثر دمای بالا در طی حمل و نقل -
)%0/2هر ساعت انتظار -درصد0/5تا 0/1)کشتارگاه 

ید کاملاً به منظور کاهش آلودگی لاشه و نیز افزایش وزن کاذب؛ کانال گوارشی با-
ساعت قبل از 5تا 4خالی باشد و این امر مستلزم عدم صرف خوراک به مدت 

(افت لاشه)ساعت قبل از کشتار 10-8ارسال و یا 

را عدم رعایت این فاصله زمانی؛ سبب شکنندگی روده و محتوی کیسه صف-
مستعد تخلیه شدن و آلوده کردن لاشه

حذف خوراک و حمل، سبب محدود کردن سریع عرضه انرژی به پرنده-

گرفتن پرنده، قراردادن درون سبد و انتقال، همگی محرک های استرس زا و -
عامل مهم جراحت



وشتمنجر به بهبود کیفیت گ-قبل از کشتار( گرسنگی دادن)حذف خوراک -
پررنگ تر شدن گوشتو pHاز طریق افزایش 

ه کاهش سریع عرضه انرژی ب:  طولانی شدن دوره گرسنگی قبل از کشتار-
ید اسید و شتاب روند تجزیه گلیکوژن، تولپرنده و کاهش ذخیره انرژی عضلات 

pHلاکتیک، افت سریع 

و منجر به تسریع جمودنعشی و افت کیفیت نهایی محصول-



عوامل حین کشتار

کشتارگاهبه بازرسی بهداشتی قبل از کشتار، جلوگیری از تحویل پرندگان آلوده به عوامل عفونی-

حداکثر کبودی ها حاصل از حمل و تخلیه پرندگان در کشتارگاه-

ساعت بعد از مرگ 2تا عضلات داخلی بالانس انرژی حفظ -

و pHه مصرف انرژی در عضلات فقط از طریق میزان گلیکوژن در دسترس محدود نمیشه بلک-
.  موجود نیز دخیل هستندATPدسترسی به 

pHآویزان کردن به چنگک خط کشتار سبب کاهش سریع -



 (بیهوشی)بی حسی

اثر مهم در کیفیت گوشت-

بی حسی با هدف بیحرکت کردن پرنده جهت تسهیل انجام کشتن -

به مدت چند ثانیه70با جریان برق با ولتاژ در آب نمک ورود سر پرنده -

ولتاژ و طول مدت بی حسی عوامل مهم در کیفیت گوشت از جمله خونریزی-
سطحی رگ های زیرپوستی

دی دی اکسید کربن یا ترکیب)روش جایگزین استفاده از بی حسی با گاز -
(اکسیدکربن و آرگون

(تتبدیل عضله به گوش)اهمیت آن در انجام جمود نعشی و رسیدن گوشت -



کشتن پرنده:

قبل از مرحله کشتار، پرنده باید بدون استرس و عاری از بیماری-

انجام این مرحله باید بدون آلودگی-

تجهیزات کشتار باید تمیز، ضدعفونی شده و عاری از بار میکروبی-

بعد از کشتن، مرحله پرکنی و بعد از آن تخلیه محوطه بطنی و سپس-
شستشوی کامل لاشه تخلیه شده



عوامل بعد از کشتار
تغییرات بیوشیمیایی:

: (Rigor mortis)جمود نعشی -
تأثیر زیاد بر کیفیت گوشت-

ذی و مواد مغبعد از مرگ، با فقدان خونرسانی و محروم شدن عضلات از اکسیژن -
برهای عضلات ناشی از کوتاه و سفت شدن فیاین امر سبب انقباض و سفتی 

(پیوستن رشته های اکتین و میوزین عضله)عضلانی 

(  وازیسفت شدگی عضلات و روند انقباضی در شرایط بی ه)انجام جمود نعشی -
بسیار مهم در روند مرگ عضله و تبدیل به گوشت

و سپسATPجمود نعشی شامل توقف روند گلیکولیز و تولید -
-عضلاتتخلیه گلیکوژن و تجمع اسیدلاکتیک در 



(اکتین و میوزین)و سپس، تجزیه یا جداسازی فیبرهای عضلانی -
امر سبب کاهش تردی لاشه این 

سریع ترجمود نعشی در پرندگان در مقایسه با گوشت قرمز بسیار -
کشتارساعت بعد از 3الی 2کامل شدن جمود نعشی در مرغ در مدت -



 رسیدن گوشت(Ageing) 
رسیدن یا بلوغ لاشه در دمای یخچالی و قبل از جداسازی استخوان-

به -کاهش بیماریهای احتمالی انتقالی-ساعت در سردخانه24تا 3توصیه توقف -
ترک در سبب توقف رشد و از بین رفتن بسیاری از عوامل عفونی و بیماریهای مش

محیط اسیدی گوشت  

-و قبل از قطعه بندی و منجمد کردن-رسیدن گوشت مهم برای انجام پخت -
بل از دلیل اصلی آن، اجازه داده به بافت عضله برای ریلکس شدن و ترد شدن ق

خوردن و ایجاد طعم بهتر

و در طی روند رسیدن، 5/9به 6/4لاشه از pHدر طی جمود نعشی، کاهش -
توسط آنزیم های پروتئولتیککه ناشی از پروتئولیز بافتی6/2افزایش به 

رحله در این م-مرحله رسیدن لاشه در واقع بخش پایانی فرآیند جمود نعشی -
گوشت و نموده و به شکستن بافتهای پیوندی و تردیمیکروب ها و آنزیم در گوشت عمل 

طعم بهتر



فرآوری بعدی محصولات  :

(:پختن)فرآوری حرارتی 
هضم، یت قابلپخت سبب تغییرات کیفی در گوشت ومنجر به بهبود طعم و مزه، -

رشد میکروارگانیسم ها و افزایش ماندگاریپیشگیری 

وشت ، منجر به بهبود طعم گ(آبپزکردن)پختن بخصوص در روش طولانی مدت -
(آمین-قند)مرغ از طریق واکنش مایلارد 

رین در بین روشهای مختلف فرآوری و آماده سازی، پختن با حرارت بالا مخرب ت-
بسته ( نلیزین؛ تره ئونین و تیامی)-بخصوص برای اسیدهای آمینه و ویتامین ها

به طول مدت و درجه حرارت 

ارت بقای بهتر این مولکولها در درجه حرارت بالا و زمان کوتاه در مقایسه با حر-
کم و مدت طولانی تر



سیون سرخ کردن سبب برخی تغییرات شامل افت آب؛ واکنشهای اکسیدا-
مله از ج)حرارتی، تغییر رنگ به قهوه ای و تغییر پروفایل اسیدهای چرب 

(کاهش لینولئیک و افزایش اولئیک

سرخ روشهای پخت با دمای بالا و رطوبت پایین نظیر سوخاری، کبابی و-
ت درجه بالاتر می رود، سبب تشکیل ترکیبا100کردن که دما در آنها از 

–گسترده هتروسایکلیک در ساختار آلی آنها 
در روش کبابی( سرطانزا)و ترکیب اکریل آمید 

(:لیوفیلیزه کردن)انجمادخشک -
خلاء یک فرآیند خشک کردن از طریق بخارسازی در دمای پایین در شرایط

ساس و منجمد کردن آن و فاقد اثر تخریبی بر مولکولهای ح( فشار پایین)
در عضله



 بیماریها و ناهنجاریهای موثر بر کیفیت لاشه طیور
:منجر به ضبط کل یا بخشی از لاشه

ه ای به طور کلی عوامل عفونی و آسیب های ناشی از وجود استرس نظیر مراقبت های نامناسب، سرما در هفت-
اول و تهویه نامناسب

تلال ناشی از نرخ رشد سریع، اخ-افزایش آب در لاشه منجر به مردودی لاشه و آلایش های خوراکی : آسیت-

در اکسیژن رسانی و تهویه سالن و نیز بیماریهای عفونی تنفسی



–مثلاً رنگ بسیار تیره که می تواند علامت عفونت، تب و دهیدراتاسیون: رنگ غیرنرمال لاشه-

رنگ قرمز لاشه در بیماری نیوکاسل



: بافت سینهآسیب -
عضله سبز ناشی از نهاده نامرغوب و بستر مرطوب عارضه -
رد عضله اختلال کارک( میوپاتی)یک نوع اختلال عضلانی ( پیداشدن خطوط سفید)سینه چوبی عارضه -

شدنسینه و مشکل خونرسانی منجر به نکروز 
جویدنو اختلالات حرکتی منجر به نامناسب شدن گوشت برای خوردن و همچنین، لنگش -



(ر بیماری گامبورودعمدتاً ): رگه های خونی در گوشت ران-

:سلولیتیسودرماتیتیس-
اطراف بخصوص در ناحیه شکم، ران ها و و( سلولیتیس)و تجمع چرک در زیر آن ( درماتیتیس)التهاب پوست -

بستر : یگردلیل د-عمدتاً ناشی از صدمه پرندگان به یکدیگر بدلیل فقدان دانخوری یا آبخوری کافی -کلواک
مرطوب و اختلالات حرکتی و تماس طولانی مدت با مدفوع



برزیل
:پریتونیت و سپتی سمی-

التهاب کلی ناشی از عفونت عمومی بدن همراه با وجود چرک در محوطه داخلی لاشه، بوی
E. Coliیا عمدتا عفونت حاصل از سالمونلا-تعفن و تغییر رنگ



برزیل

قال پرنده عمدتاً در طی روند گرفتن و انت: در رفتگی و خراشیدگی هاشکستگی، ،کبودی-
کشتارگاهبه 

-کم بالا استرس ناشی از گرما و نیز فقدان اکسیژن بخصوص در ترا: بیماریهای تنفسی-
ویهبرونشیت و مایکوپلاسما از مهمترین عوامل منجر به بروز عفونت باکتریایی ثان

که غالباً ناشی از عفونتهای ثانویه باکتریایی  : لاغری شدید-
-....ناشی از ماشین آلات، آسیب های حرارتی، آلودگی لاشه و : آسیب ها در کشتارگاه-

بسته به وسعت آسیب منجر به ضبط کل یا بخشی از لاشه



معاونت علمی و فناوری
دانش کشاورزی شبکه 

در گستره ملی بخش کشاورزی به روزویدیو کنفرانس انتقال دانش برنامه هایسلسله 

:عنوان
عوامل موثر در کیفیت لاشه جوجه های گوشتی

:سخنران
حمیدرضا مصلحی

موسسه آموزش و ترویج کشاورزی-مدرس
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