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Abstract 

The study was conducted to evaluate the bacteriological contamination in 

camel carcasses in El-Obeid slaughterhouse, North Kordofan State, A 

total of 156 swab samples were collected from 32 carcasses for 

identification of the isolates and bacterial total viable counts (TVCs). The 

mean total viable count of bacteria after skinning, evisceration and 

washing operations at shoulder site were 7.52	±0.08, 7.49 ± 0.9 and 

7.51±0.12 log10CFU/cm2, in the neck site were 7.49±0.12	,7.50 ±

0.18	and 7.47±0.15 log10 CFU/cm2 and in brisket site were 

7.48±0.12, 7.54 ± 0.07		and 7.48±0.11	respectively with statistically 

significant difference (P < 0.05). In addition, in the rump site, the TVCs 

in these operations were 7.45±0.16, 7.45 ± 0.18and 7.48±0.07 Iog10 

CFU/cm2 in three points of operation with statistically significant 

difference (P < 0.05). Also, there were statistically significant difference 

(P < 0.05) in TVCs between knives and worker hands during the three 

operations. Three species of bacteria were isolated and the highest 

average prevalence was Staphylococcus spp56.22%, Salmonella 28.89% 

and Escherichia coli 22.88%. It is concluded that the level of bacterial 

contamination in camel carcasses at El-Obeid slaughterhouse, North 

Kordofan State was very high and constituted a real public health hazard 

as pathogenic and toxicogenic. It is recommended that proper washing of 

camel carcasses using treated water should be applied during slaughtering 

processes to reduce the level of contamination with microorganism, 

increasing the awareness of the workers of the slaughterhouse about the 

importance of public health in their work. 
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  الملخص

جریت ھذه الدراسة لتقییم التلوث الجرثومي في  لحم الإبل في مسلخ الابیض ، ولایة أ

عرف على للت ذبیحة32عینة مسحة من  156 مسحةشمال كردفان ، وتم جمع 

بلغ متوسط مجموع ). TVCs(لبكتیریا الكلیة القابلة للحیاة ة و الزوعمالالباكتیریا 

ریا القابلة للحیاة بعد عملیات السلخ وفتح الاحشاء  والغسل في موقع یالبكت

، في  log10CFU / cm2 0.12±  7.51و  0.9±  0.08,7.49±  7.52الكتف

 Io10 CFU / cm2 0.15±  47.و 0.18±  7.50،  0.12±  7.49موقع العنق 

على  0.011±  7.48و  0.07±  7.54،  0.12±  7.48وفي موقع الصدر  كانت 

بالإضافة إلى ذلك ، في موقع الكفل ). P <0.05(التوالي مع فرق ذو دلالة إحصائیة 

±  7.48(و ) 0.18±  7.45) (0.16±  7.45(في ھذه العملیات  TVCs، كانت 

0.07 (IOg10 CFU / cm2  في ثلاث نقاط تشغیل مع فرق ذو دلالة إحصائیة)P 

بین  TVCsفي ) P <0.05(أیضا ، كان ھناك فرق ذو دلالة إحصائیة ). 0.05>

من البكتیریا  عانواتم عزل ثلاث . العملیات الثلاثالسكاكین وایادي العاملین خلال 

٪ 28.89٪  والسالمونیلا 56.22العنقودیة  للبكتیریا  انتشار وكان أعلى معدل

خلصت الدراسة إلى أن مستوى التلوث الجرثومي  .٪22.88والإشریكیة القولونیة 

في لحم الإبل في مسلخ الابیض  بولایة شمال كردفان مرتفع جدا ویشكل خطرا 

وصى باستخدام الغسیل ی .حقیقیا على الصحة العامة كمسبب للمرض والسمیة

الإبل باستخدام المیاه المعالجة أثناء عملیات الذبح لتقلیل مستوى  ذبیح المناسب ل
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التلوث بالمیكروبات ، وزیادة وعي العمال بالمسلخ حول أھمیة الصحة العامة في 

 .عملھم

  ِ ◌ 

 


