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Abstract

The purpose of this study was to evaluate the potential 

contaminating  microorganisms  at  farm  level  before 

slaughtering process in broiler poultry farm. The study was 

conducted in two broiler chicken farms in 2011 in Khartoum 

state.  Hundred swab samples were collected;  the samples 

were  taken  from litter,  chicken  transport  boxes  and  rinse 

water coops, cloaca, feathers and breast supports. The total 

viable  count  and  the  culture  methods  were  applied  for 

isolation and identification of microorganisms.

The study revealed a  statistically  significant  difference at  P-value (p≤ 

0.05)  between  the  investigated  Critical  Control  Points  CCPs,  the  TVC 

revealed  the  highest  contamination  level  recorded  was  in  cloacal  swabs 

9.98±0.01log10CFU/cm2  while the lowest contamination level recorded was 

in  coops  swabs  2.76±0.11log10CFU/cm2.  Isolation  and  identification  of 

bacteria at different operational points under investigation revealed 4 species 

of  bacteria  as.  Litter  was  Staphylococcus  aureus  and Staphylococcus 

albus(8.33%),  cloaca was  Escherichia coli  (8.33%)andSalmonella(8.33%), 

feathers Escherichia  coli  (8.33%)  andStaphylococcus  aureus  (8.33%), 

transport coops Escherichia coli (16.66%), coop rinse water Staphylococcus 
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aureus (16.66%),  and  chicken  breast  supports  Escherichia  coli  

(8.33%)andStaphylococcusalbus(8.33%). 

It  was concluded that  the  levels  of  microbial  contamination in  broiler 

chicken farms may reflect the hygienic status of of poultry meat production. 

Bacterial contamination on processed broiler carcasses may originate from 

environment, plant equipments and employees. 



الملخص

           كان الغرض من هذه الدراسة التعرف علي أماكن مصللادر حللدوث التلللوث

 البكتيري قبل الذبح في مزرعة حديثة للدجاج اللحم وقد أجريت الدراسة في علام

 عينلات ملن الأخلذت هلذه، تم جملع مئلة عينلة مسلحة.  في ولية الخرطوم2011

 ، الريللش ودواعللممهللاد النشللارةالدجاج، ماء غسيل القفاص، نقل ، أقفاص الزرق

 وطريقللة الزراعللة البكتيريللةتم تطبيق العد الحي الكلللي . الصدر في المجزر اللي

لعزل وتحديد الحياء الدقيقة.

≥pأوضحت الدراسةان هناك فرق معنوي بين هذه النقاط(  ) بعللد العللد0.05 

 ، أثبت العد الحي الكلي كشللفتالحي الكلي بين نقاط التحكم الحرجة المفحوصة 

/0.01log10CFU±9.98(مسح المجمللع عينات أن أعلى مستوى تلوث سجل في 

cm2 ,( ترحيللل الفللراخفي حين أن أدنى مستوى تلوث كان في أقفللاص) 2.76±

0.11log10CFU/cm2.(من النقاط قيد التحقيق عللنتصنيف البكتيريا كشف عزل و 

 المكللورات العنقوديلة الذهبيللةحيللث علزل ملن الللزرق ,  أربعة أنواع ملن البكتيريللا

 الشرللريكيةوعللزل مللن المجمللع ,  ٪8.33بنسللبة المكللورات العنقوديللة البيضللاء و

 الشرللريكية٪، وعزل من الريش 8.33السالمونيل بنسبة و ٪8.33القولونية بنسبة 

 أقفاص، في عينات  ٪8.33المكورات العنقودية الذهبية بنسبة  و٪8.33القولونية 

  تللمفي مياه غسيل اقفاص الترحيل،لل ٪16.66الترحيل الشرريكية القولونية ينسبة 

 ٪، وفللي مسللحات دواعللم صللدور16.66عزل المكورات العنقودية الذهبية بنسللبة 

 المكللوراتو٪لل 8.33الشرللريكية القولونيللة ينسللبة الللدجاج بللالمجزر اللللي عزلللت 

. ٪8.33البيضلللللللللللللللللللاء العنقوديلللللللللللللللللللة   

 نخلص إلى أن مستوي التلوث الجرثللومي فللي مللزارع الللدجاج اللحللم قللد يعكللس

   يمكللن ان ينشللأ بجللانب التلللوث الجرثللومي. الحالة الصحية في انتاج لحم الطيور

المجزر.،  معدات  المجزر اللي بالضاقة لعمال بيئة المزرعةمن 
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