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مقايسه ميزان شيوع آلودگي ميكربي گوشت هاي قرمز و مرغ بسته بندي و 
  و فروشگاههاي زنجيره اي جنوب تهران غير بسته بندي در خرده فروشيها

  
  ، 7حاني رانكوهييده زهرا رو، س6محمد خليفه قلي، 5فرخ ايزد پور، 4روناك بختياري، 3 دكتر حجت زراعتي،2 دكترسعيد واحدي،1*دكتر محمد مهدي سلطان دلال

 11آناهيتا كامكار ، 10سيده پرستو فاضلي،  9 تاج الملوك كفاشي ،8حميده نوروز بابايي

  چكيده
 FOOD-BORNEه در سالهاي اخير صورت گرفته است هنوز همكهاي پزشكي وتكنولوژي مواد غذايي عليرغم پيشرفت در مراقبت :مقدمه

DISEASE از آنجا كه گوشت مهمترين مادة . مشكل عمده اي براي سلامت انسان محسوب مي شوند در كشورهاي پيشرفته ودر حال توسعه
بر  ما، خصوص باكتريهاي زئونوز به انسان نقش مهمي دارده  ونيز  گوشت در انتقال باكتريها ب,پروتييني در رژيم غذايي ما محسوب مي شود

 صورتمرغ عرضه شده به  آئروموناس را در گوشتهاي قرمز و و  يرسينيا،اكتربكمپيلو ,سالمونلا آن شديم تا شيوع باكتريهاي پاتوژني مانند 
  .بسته بندي شده و غيربسته بندي در مناطق تحت نظارت دانشگاه علوم پزشكي تهران راكه تاكنون بررسي نشده است مورد بررسي قرار دهيم

 نمونه 315 نمونه گوشت مرغ و 315 شامل  نمونه630 .باشد مقطعي مي به صورت تحليلي و – اين مطالعه از نوع توصيفي :رسيربروش 
 عرضه كننده هاينمونه گيريها از واحد.  به مدت يكسال تهيه و مورد آزمايش قرار گرفت1384 ماه مرداد تا 1383 ماه تير از گوشت قرمز

 تهيه  تهران جنوب از مناطق مختلف بسته بندي غير عرضه كننده گوشت و مرغ به صورتهايگوشت و مرغ به صورت بسته بندي و واحد
  .سسه ملي استاندارد ايران انجام شدؤ م2394جهت تشخيص آزمايشگاهي بر اساس دستورالعمل شماره  نمونه ها. شدند
نمونه هاي از % 2/49.از نظر آلودگي ميكربي مثبت بودند %) 29( نمونه183 نمونه گوشت و مرغ مورد بررسي از مناطق جنوب شهر تهران 630 از:نتايج

 نمونه به سالمونلا 71 ،مورد مطالعهآلوده گوشت و مرغ   هاي نمونهمجموعاز. متعلق به گوشت قرمز بودند  %8/ 9مثبت متعلق به گوشت مرغ و
 در نمونه هاي  .ودند آلوده ب%)9/2( نمونه به آئروموناس18و %) 1/4( نمونه به يرسينيا انتروكلي تيكا26  ,%)1/10(نمونه به كامپيلوباكتر 68 ,)3/11%(

كه در نمونه هاي گوشت مرغ  در حالي .موارد غير بسته بندي مشاهده گرديد از% 3/10از موارد بسته بندي و % 9/4گوشت قرمز آلودگي ميكربي در 
اختلاف . شاهده گرديد آلودگي ميكربي م  غير بسته بنديبه صورت% 45 /7 بسته بندي وبه صورتمرغ % 59/ 3 دربه طوري كهآلودگي افزايش يافته 

  .)P<0.05( تهران از نظر آماري معني دار استيمشاهده شده در ميان نمونه هاي ارسالي مرغ بسته بندي و غيربسته بندي از مناطق جنوب
  شهر تهران اگرچه   بسته بندي شده وغيربسته بندي شده در مناطق جنوبگوشتنتايج ما نشان مي دهد كه مراكز عرضه  :نتيجه گيري

  ).P>0.05( داراي تفاوتهايي در ميزان آلودگي ميكربي هستند وليكن اين تفاوتها از نظر آماري معني دار نمي باشند   
  

  ، بسته بندي، غير بسته بنديمرغ و گوشت،آئروموناس ،يرسينيا ،  كمپيلوبا كتر،سالمونلا،  بيماري هاي ناشي از غذا: كليديواژه هاي
مقدمه

  فت تكنولوژي علوم و صنايع غذايي امروزه با وجود پيشر
  بيولوژي دانشكده بهداشت، واستاد گروه ميكر:  نويسنده مسئول-1*

   021-88631098:  نمابر   ،021-88631097: تلفن
E-mail: soltanda@tums.ac.ir 

  دانشگاه علوم پزشكي و خدمات بهداشتي درماني تهران
  اره نظارت بر مواد غذايي  اد– ، معاون غذا و دارو بيهوشي مربي گروه -2
   دانشكده بهداشت –استاديار گروه آمار و اپيدميولوژي -3
   دانشكده بهداشت– كارشناس علوم آزمايشگاهي -8،4،5،6،7

   كارشناس آزمايشگاه كنترل مواد غذايي وبهداشتي     -9،10،11
   دانشگاه علوم پزشكي و خدمات بهداشتي درماني تهران-2-11

  14/9/1385:تاريخ پذيرش      10/3/1385: تاريخ دريافت

به عنوان مهمترين مسئله ) Food borne(بيماريهاي ناشي از غذا 
 در سراسر جهان صدها ميليون انسان به .در جهان باقي مانده است

اين   .)1(انتقال از طريق غذا و آب مبتلا هستند بيماريهاي قابل
ي كه به مسئله در كشورهاي در حال توسعه و در ميان افراد

 تغذيه مبتلا هستند در حال افزايش ءضعف سيستم ايمني و يا سو
 گذشته، افزايش قابل توجهي در گزارش هدر حين ده. است
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  ميكربي گوشت هاي قرمز و مرغ بسته بندي و غير بسته بندي در خرده فروشيهامقايسه ميزان شيوع آلودگي  
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 در ميان .)2(هاي ناشي از غذاهاي آلوده وجود داشته است بيماري
باكتري هاي پاتوژن، گونه هاي سالمونلا، ليستريا و يرسينيا در 

 گوناگوني از غذاها شامل ماهي، هارتباط با شيوع در محدود
 .)3-6(اند هاي گوشتي بوده لبنيات، سبزيجات، گوشت و فرآورده

 حيواني به أاپيدميولوژي نشان داده كه غذاهاي با منشمطالعات 
عنوان مخزن عمده همراه با بيماريهايي است كه توسط غذا منتقل 

يسم ها منابع ديگر عفونتهاي انساني با اين ارگان. )7،2(مي شود
 ،شامل آلودگي محصولات و تماس با حيوانات مزرعه و سگ

مطالعات انجام شده نشان داده . انتقال شخص به شخص مي باشد
 آئروموناس و ، يرسينيا،كه فراواني آلودگي گوشت به سالمونلا

آلودگي  . )8-11(كتر در كشورهاي مختلف متفاوت استكامپيلوبا
 است در مراحل مختلف زنجيره مواد غذايي با اين پاتوژنها ممكن

 خرده فروشيها و دست زدن ، توزيع، فرآوري،غذايي شامل توليد
يكي از روش هاي اجتناب از  .)12(يا آماده نمودن ايجاد شود

امروزه .  بسته بندي استبه صورت عرضه مواد غذايي ,آلودگي
 سبزيجات ، لبني،در اكثر كشور هاي صنعتي مواد غذايي پروتئيني

پخته شده   جات و بسياري از مواد غذايي ديگر خام وو ميوه
.  بسته بندي عرضه مي گرددبه صورتجهت حفظ سلامتي مردم 

 سنتي به صورتسفانه در كشور ما هنوز بسياري از مواد غذايي أمت
عنوان ه كه محصولات گوشتي ب ازآنجاتهيه و عرضه مي گردد 

ه عنوان يك مي توانند ب، يك منبع غذايي عمده تلقي مي شوند
باتوجه به . عامل مهم در انتقال عوامل بيماريزا به انسان عمل كنند

جود نداشته و  وخصوصهيچگونه مطالعه مشابهي در اين اينكه 
 ، جهت برنامه ريزي،نتيجه عدم دسترسي به اطلاعات اوليه در

حمايت و تشويق به صنعت بسته بندي و عرضه بهداشتي مواد 
 انجام اين تحقيق در گوشت و مرغ  ضرورت،غذايي پروتئيني

  . بيشتر مشخص مي گرددمردم تهرانمصرفي 
 بررسيروش 

    مقطعيو به صورتنوع توصيفي تحليلي اين مطالعه از 
 ،1384مرداد  تا1383از تيرماه: جمعيت مورد مطالعهمي باشد و 

 نمونه 81 شامل نمونه 315هر يك غ و مرقرمز  نمونه گوشت 630
 دقت آزمون ي كه بر مبنانمونه غير بسته بندي 234بسته بندي و 

 كه به صورت در نظر گرفته شده بود% 95 درصد و اطمينان 80

 نمونه از فروشگاههاي 12هفته اي  ماه از قرار 12تصادفي طي 
زنجيره اي جنوب تهران و خرده فروشيهاي گوشت و مرغ كه در 

با شعاع يك كيلومتري از فروشگاه زنجيره اي قرار داشتند 
همكاري اداره نظارت بر مواد غذايي و آزمايشگاه كنترل مواد 
غذايي وبهداشتي دانشگاه علوم پزشكي تهران نمونه ها تهيه و پس 

 به ، همان روز سريعاً (cold box)از قرار دادن در يخدان
پس از آماده سازي نمونه ها، بررسي ميكربي  آزمايشگاه منتقل و

 انجام  و ساير منابع2394شماره طبق استاندارد ملي ايران به 
  .)13-16(گرديد

 SPSS 11.5 با كمك نرم افزار آماريداده ها پس از جمع آوري 
 و با استفاده از آزمون توان دوم كاي انجام شده وويندوز تحت 

 در صد آن استفاده 95 و حدود اعتماد ORدر صورت نياز مقادير 
در نظر گرفته  (P<0.05) سطح معني داري گرديده است، ضمناً

  .شده است
  : روش براي سالمونلا

چرخ شده ، : قرمز(گرم گوشت 25:  پيش غني سازيهمرحل -1
 لاكتوز براث CC225را در شرايط استريل به ) ريز شده: مرغ

 اضافه كرده و با يك استوميكر كاملا مخلوط و هموژنيزه نموده و
  .  نگهداري شدند C° 37 ساعت در دماي24 به مدت

 CC9 از محيط مرحله اول را بهCC  1)الف: له غني سازي مرح -2
  اضافه كرده و(Tetrathionate broth,Merck,10863)تتراتيونات

 . نگهداري شدندC °43 ساعت در24-48مدت ه ب

 سلنيت CC9  از محيط مرحله اول را بهCC1) ب
 اضافه (Selenite cystine broth,HiMedia,M1079)سيستئين
  .نگهداري شدند C °37 ساعت در18-24 به مدتكرده و 

به  مرحله دوم را ه يك لوپ از هر كدام از دو محيط غني شد-3
 ,SS agar)  شيگلا آگار- جدا گانه  برروي محيط سالمونلاطور

Biolife , 402075 ) ساعت در18-24 كشت داده و به مدت   
C °37نگهداري شدند .  
 و يا بدون SH2د با تولي) بي رنگ ( كلني هاي لاكتوز منفي -4

 به عنوان كلني هاي مشكوك به سالمونلا در نظر SH2توليد 
  .گرفته شدند

  كليگلر  :كوك و تلقيح به محيط هاي افتراقي انتخاب كلني هاي مش-5
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   و همكاران روناك بختياري، دكتر حجت زراعتي، دكترسعيد واحدي،دكتر محمد مهدي سلطان دلال  
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 ساعت وسپس جهت 18 الي24، اوره براث به مدتSIM آگار،
تر ادامه بررسي در محيطهاي افتراقي سيمون سيترات  بررسي كامل

  . لايزين آيرون آگار، متيل رد و مالونات براث انجام گرديدآگار،
يد و سروتايپنگ سويه هاي سالمونلا با كيت أي جهت ت-6
)Biomerieux  (  انجام شد.  

 :روش اجرا براي كمپيلو باكتر 

بسته ( گرم از نمونه گوشت قرمز و مرغ 25:  مرحله غني سازي -1
 . بروسلا براث اضافه شد ميلي ليتر100به ) بندي و غيربسته بندي

 ثانيه 60توسط يك استوميكر به مدت : مرحله هموژنيزاسيون  -2
 . درجه نگهداري شد42 ساعت در 48مخلوط و به مدت 

 سي سي آب 9 سي سي از محيط مرحله اول را كشيده و به 1 -3
 . پپيتونه يا محلول رينگر رقيق اضافه گرديد

ط كامپيلوباكتر سلكتيو  سي سي از هر محيط بر روي محي1/0 -4
 كشت (Campylobacter selective agar,Merck,2248)آگار

 42 ساعت در دماي 48بي هوازي به مدت  داده و پليتها را در جار
 .. درجه در شرائط ميكروآئروفيل نگهداري شدند

ي گرم و زكلني هاي مشكوك انتخاب وپس از رنگ آمي -5
 خميده، با انجام تستهاي مشاهده باسيل هاي گرم منفي مارپيچ و

كاتالاز و تست هيدروليز هيپورات مورد برسي قرار , اكسيداز 
 .گرفتند

  : روش اجراي يرسينيا 
 CC 225 گرم گوشت را به 25: مرحله غني سازي در سرما  -1

 اضافه نموده ، كاملا مخلوط و PH : 2/7فسفات بافر سالين با 
  .ند سرماگذاري شدC °4 روز در21سپس به مدت 

 به دو روش 21 و 14 , 7 پس از سرماگذاري در روزهاي -2
  :مستقيم و غير مستقيم كشت ميكربي انجام شد

يك لوپ از مرحله اول را روي محيط انتخابي : كشت مستقيم )الف 
 تلقيح، سپس پليتها را به agar,Biolife,401302 ) (CINسين آگار

  .دش درجه نگهداري C°25 ساعت در 24- 48مدت 
 نيم سي سي از محيط مرحله اول را به:  كشت غير مستقيم )ب

CC5/4 KOH 25/0 % ثانيه مجاورت30اضافه كرده و پس از ، 
   تلقيح، سپس به مدت CINيك لوپ از آن را روي محيط 

  .كرديم ي نگهدارC °25 ساعت در 24- 48

 تمامي كلني هاي قرمز يعني كلني هاي مانيتول مثبت به عنوان -3
 آنها از تستهاي تأييدك در نظر و سپس جهت كلني مشكو

 اورنيتين ، تخمير لاكتوز، اوره آز،ONPG ،اكسيداز
  . استفاده گرديدC°37 و C°25 و حركت در ،دكربوكسيلاز

  :روش اجرا براي آئروموناس
   گرم از هر نمونه را 10ابتدا : مرحله پيش غني سازي -1

   قليايي  ميلي ليتر آب پپتونه90تحت شرايط استريل در 
1%( Buffered Peptone Water,ATD,043622)  اضافه و سپس 

 مخلوط و هموژنيزه  دقيقه كاملا2ًك استوميكر به مدت توسط ي
  . گرديد 

 سپس براي بالا بردن شانس جدا سازي به دو صورت مستقيم -2
  .هاي مناسب انجام گرديد  غني سازي، كشت بر روي محيط و

از مرحله اول را روي محيط هاي يك لوپ :  كشت مستقيم-الف
 آمپي سيلين دار (Blood agar base,Merck,10886)بلاد آگار

)mg/l 30(  با خون گوسفند دفيبرينه و مكانكي آگار  
(Mac Conkey agar,Merck,5465) 18-24 برده و به مدت 

  . درجه نگهداري گرديدC˚35 ساعت در دماي
ب آ  ميلي ليتر9مرحله اول به ميلي ليتر از محيط 1: مرحله غني سازي-)ب

افزوده وبه مدت  ) =PH 4/8 وmg/l 10(پپتونه قليايي سفالوتين دار
 نگهداري نموده و يك لوپ از محيط C˚28-22 ساعت در 18

غني شده، روي محيط هاي بلادآگار آگار آمپي سيلين دار 
)mg/l 30(  با خون گوسفند دفيبرينه و مكانكي آگار برده و به

 .  درجه نگهداري گرديدC˚35  ساعت در دماي18-24مدت 

 جهت بررسي كلني هاي مشكوك تست اكسيداز گذاشته و -3
 . از كلني هاي اكسيداز مثبت، اسمير با رنگ آميزي گرم تهيه شد

نظر   سپس كلني هاي اكسيداز مثبتي كه باسيل گرم منفي نيز بودند، از-4
  TCBS ر روي محيطب اندول، حركت، تخمير مانيتول و گلوكز و رشد

(TCBS agar, HiMedia, M189)  مورد بررسي قرار گرفتند. 

  نتايج
و مرغ مورد بررسي از مناطق قرمز  نمونه گوشت 630از

از نظر آلودگي ميكربي مثبت %) 29( نمونه183جنوب شهر تهران 
از نمونه هاي  % 8/ 9از نمونه هاي گوشت مرغ و% 2/49.بودند 

  .ي ميكربي مثبت بودندگوشت قرمزاز نظر آلودگ
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بررسيهاي آماري نشان داد كه آلودگي ميكروبي در نمونه هاي مرغ  
 بيش از نمونه هاي >P) 001/0(معني داري به طورمورد بررسي 

 يبه طور، ) درصد9/8 درصد در مقابل 2/49( قرمز است گوشت
 95فاصله اطمينان ( برابر 93/9كه شانس آلودگي نمونه هاي مرغ 

  ).1جدول(نمونه هاي گوشت قرمز است) 22/6 – 93/15: درصد
از موارد % 9/4ر نمونه هاي گوشت قرمز آلودگي ميكربي در د

 .موارد غير بسته بندي مشاهده گرديداز% 3/10بسته بندي و 
همچنين ملاحظه شد كه آلودگي هاي ميكروبي مشاهده شده در 

دارد گوشت قرمز بيشتر به نمونه هاي غير بسته بندي شده تعلق 
، اما اين تفاوت از نظر آماري ) درصد9/4 درصد در مقابل 3/10(

  ).2جدول (  )p=15/0(معني دارنيست
به كه در نمونه هاي گوشت مرغ آلودگي افزايش يافته  حالي در

به % 45 /7 بسته بندي وبه صورتمرغ % 59/ 3 درطوري كه
  اما نكته. غير بسته بندي آلودگي ميكربي مشاهده گرديدصورت

جالب توجه اين است كه در نمونه هاي مرغ، آلودگي بيشتري در 

 درصد در مقابل 3/59(نمونه هاي بسته بندي شده وجود داشته 
 73/1و شانس آلودگي نمونه هاي بسته بندي شده ) صدرد 7/45

 95فاصله اطمينان (برابر نمونه هاي غير بسته بندي شده است 
ز نظر آماري معني دار و اين تفاوتها ا) 00/1 – 98/2: درصد

)05/0 (P<بوده است )  2جدول.(  
 نمونه به 71 گوشت و مرغ مورد مطالعه نمونه 630مجموع  از

 نمونه به 26 ,%)8/10(نمونه به كامپيلوباكتر68 ,)%3/11(سالمونلا 
 %)9/2( نمونه به آئروموناس18و %) 1/4(يرسينيا انتروكلي تيكا 

، سالمونلاي باكتري هاي تمامجداسازي ميزان . آلوده بودند
 از نمونه هاي گوشت در  و آئروموناس يرسينياكامپيلوباكتر،

همچنين . )3جدول( كمتربوده استمقايسه با نمونه هاي مرغ
  بيشترين موارد جداسازي سالمونلا و كامپيلوباكتر از
 نمونه هاي غير بسته بندي و بيشترين موارد جداسازي يرسينيا و 

   آمده به دست هاي بسته بندي آئروموناس از نمونه
   ).4جدول( است

   توزيع فراواني آلودگي ميكربي در گوشت و مرغ عرضه شده در جنوب شهر تهران :)1(جدول 

  فراواني                 مجموع غير آلودهموارد  آلودهموارد 
 درصد تعداد  درصد تعداد درصد تعداد نوع نمونه

 100 315 8/50 160 2/49 155 مرغ گوشت 
 100 315 1/91 287 9/8 28 گوشت قرمز

 100 630 71 447 29 183 مجموع
93/15 - 22/6: CI     93/9 = OR    001/0 P<         1 d.f =  2/124X2= 

  توزيع آلودگي ميكربي در نمونه هاي گوشت و مرغ در وضعيت عرضه شده): 2(جدول

 قرمز
n=315  

 مرغ
n=315 

        نوع گوشت
   

  نوع عرضه        
  

  آلوده
  )در صد(

  غير آلوده
 )درصد(

  آلوده
 )درصد(

  غير آلوده
 )درصد(

  بسته بندي
n=81 

4  
)9/4( 

    77  
)1/95( 

48  
)3/59( 

33  
)7/40( 

  غير بسته بندي
n=234  

24  
)3/10( 

210  
)7/89( 

107  
)7/45( 

127  
)3/54( 

  مجموع
 

28  
)9/8( 

287  
)1/91( 

155  
)2/49( 

160  
)8/50( 
X2= 4.41  p= 0.04                         X2= 2.10  P= 0.15 
OR= 1.73    CI= 1-2.98      OR= 2.20  CI= 0.69-7.75  
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   مورد بررسيگوشت و مرغ  باكتريهاي پاتوژن در نمونه هايميزان آلودگي به  :)3(جدول 
  قرمز

n=315 
  مرغ

n=315 
  نوع گوشت      مجموع

  
  

 نوع باكتري
  آلوده

 )درصد(
  هر آلودغي
 )درصد(

  آلوده
 )درصد(

  غير آلوده
 )درصد(

  تعداد
 )درصد(

  15 سالمونلا
)8/4( 

300  
)2/95( 

56  
)8/17( 

259  
)2/82( 

71  
)3/11( 

  5  كامپيلوباكتر
)6/1(  

310  
)4/98(  

63  
)20(  

252  
)80(  

68  
)8/10(  

  6  يرسينيا
)9/1(  

309  
)1/98(  

20  
)3/6( 

295  
)7/93( 

26 
)1/4( 

 2  آئروموناس
)6/0 

313  
)4/99(  

16  
)1/5(  

299  
)9/94(  

18  
)9/2(  

  
  باكتريهاي پاتوژن در نمونه هايميزان آلودگي به  :)4(جدول 

  مورد بررسي بسته بندي و غير بسته بندي
  بسته بندي

n= 81 
  غير بسته بندي

n= 234  
       نوع عرضه

  
  آلوده نوع باكتري

 )درصد(
  غيرآلوده

 )درصد(
  آلوده

 )درصد(
  غيرآلوده

 )درصد(
  11 سالمونلا

)6/13( 
70  

)4/86( 
60  

)6/25( 
174  

)4/74( 

  12  كامپيلوباكتر
)8/14(  

69  
)2/85(  

56  
)9/23(  

178  
)1/76(  

  17  يرسينيا
)21(  

64  
)79(  

9  
)8/3( 

225  
)2/96( 

 12  آئروموناس
)8/14( 

69  
)2/85(  

6  
)6/2(  

228  
)4/97(  

  حثب 
  ويژه گوشت و مرغ به دو صورت عرضه ه مواد غذايي ب

  : مي شود 
 سنتي كه در خرده فروشيها مانند قصابي و مرغ به طور) الف

معرض ديد   باز و دربه صورتگوشت و مرغ , فروشيهاي محلي
مشتريان و جريان هوا قرار گرفته و بالطبع استانداردهاي بهداشتي 

  . رعايت نمي شود
ماركتها يا فروشگاههاي بزرگ   صنعتي كه در سوپربه طور) ب

صورت بهداشتي و بسته بندي شده در دماي مناسب ه  بزنجيره اي
 . عرضه مي گردد

  هاينمونهاز % 9/8 گوشت مرغ و  هاياز نمونه% 2/49در اين تحقيق
به يكي از باكتري هاي مورد مطالعه حداقل ه كگوشت قرمز، 

از نمونه هاي گوشت قرمز بسته بندي شده و % 9/4. بودندآلوده 
كه  سته بندي داراي آلودگي، در حالياز نمونه هاي غير ب% 3/10
از نمونه هاي غير % 7/45از نمونه هاي مرغ بسته بندي و % 3/59

  .بسته بندي داراي آلودگي بودند
در بررسي هاي ما ميزان شيوع سالمونلا در گوشت قرمز و 

در  . بوده است%8/17و % 8/4 برابر با به ترتيبگوشت مرغ 
 برابر به ترتيب به سالمونلا  ميزان آلودگي مرغكشورهاي مختلف

 اين ميزان شيوع در كشورهاي درحال كه ،است% 5 -25با 
  .)18،17،14،10(توسعه حتي بيشتر است

 مورد گزارش از عفونتهاي ناشي از 40000 بيشتر از CDCهر ساله 
 ميليون مورد عفونتي 2سالمونلا دريافت مي كند كه تنها بخشي از 

 بعضي از همه .مي افتد را نشان مي دهدسال در آمريكا اتفاق كه هر 
 ها، گيريهايي كه توسط سالمونلا ايجاد مي شود در بيمارستان

مهدكودكها و زندانها، علي رغم نظارت بر بهداشت مواد غذايي 
  .)11(و كاركنان آشپزخانه ها اتفاق مي افتد

 نمونه هاي% 20نشان مي دهد كه در مقابل آلودگي بررسي اين  نتايج
 به اين نمونه هاي گوشت% 6/1رغ به كامپيلوباكتر، تنها گوشت م

  بنابراين ميزان آلودگي در گوشت مرغ در.باكتري آلوده بودند
بررسي هاي اخير در ساير نقاط جهان  .باشد ايران نيز نسبتاً بالا مي

به نسبت بيشتري از آلودگي به كامپيلوباكتر را نشان مي دهند، 
، )18(%7/70 آمريكا ،)14(%5/49سپانيا  ا اين ميزان براي مثالطور
  .ه استبود )20(% 9/49، ايرلند )19(%53ريشات
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آلودگي گوشت مرغ به يرسينيا، % 3/6 در مطالعه حاضر در مقابل 
 در Nortje .گوشت قرمز به اين باكتري آلوده بوده اند% 9/1تنها 

  نمونه گوشت گاو51بر روي  مطالعه  طي يكآفريقاي جنوبي
 .)21( بودندآلوده يرسينيا انتروكلي تيكا آنها به%7/15 كهنشان داد

Karib مورد 3 مورد گوشت چرخ كردة گاو 20 و همكاران از 
 محققين ديگري .)22(نمودند به يرسينيا گزارش %)15(گيآلود

 نمونه از 340 ضمن بررسي1996 و همكاران در سالLogueمانند 
ونه هاي هاي گوشتي، نسبت جداسازي گ گوشت و فرآورده

  در سالSiriken .)8(گزارش كردند% 89يرسينيا را از گوشت تازه
 در شهر آيدين تركيه آلودگي گوشت گاو چرخ كرده به 2004

   .)23(ها گزارش كرد از نمونه% 8/32 يرسينيا را در
 نشان مي دهد ميزان آلودگي گوشت اين پژوهش نتايج 

بوده % 1/5و % 6/0گوشت مرغ به آئروموناس به ترتيبقرمزو 
 در كشور نيوزيلند بر روي 1992 در تحقيقي كه در سال .است
 عدد نمونه غذاي گوشتي آماده براي مصرف صورت 203

 درصد از نمونه ها آلوده به آئروموناس 2/23گرفت، در مجموع 
يس مطالعه اي بر روي ئ در كشور سو1993 در سال .)24(بودند
) و محصولات ماهي ماكيان، گوشت قرمز، ماهي (  نمونه 829

  به آئروموناس درصد آلودگي1/24در مجموع . انجام شد
 1/94مشاهده شد، كه اين آلودگي در گوشتهاي چرخ كرده 

درصد بود و در مواد غذايي ديگر مانند همبرگر پخته، سوسيس 
، به ترتيب دودي، ماهي دودي سرد و گرم و ماهي آزاد هپخت

د آلودگي مشاهده  درص5/10 و 3/14-9/10، 6/15، 2/38
 68 در بلژيك بر روي 2000 در تحقيقي كه در سال .)25(شد

 ماهي و ، غذايي، شامل سبزيجات، گوشت قرمز و مرغ هنمونه ماد
 درصد از نمونه ها 72 و 70، 26 :به ترتيبميگو صورت گرفت 
در تحقيق ديگري كه در همين سال  .)16(آلوده گزارش شدند

 غذايي با منشا حيواني، درصد هاد نمونه م246صورت گرفت، در 
م ، تخ%)67/16(، ماكيان%)57/28(، ماهيبه ترتيبآلودگي 

و شير %) 69/7(گوشت بوفالو، %)12(، گوشت بز%)5/13(ماكيان
   آمده نشان به دست نتايج .)26(گزارش گرديد%) 56/5(گاو

 مي دهد كه باكتري هاي آئروموناس نيز ممكن است در نمونه هاي
در  .چنانچه مورد توجه قرار گيرند جدا شوندگوشت و مرغ 

نمونه هاي گوشت و مرغ مورد بررسي مبتلا به % 9/2مجموع 
اگرچه از نظر پراكندگي در ميان  .آلودگي به آئروموناس بوده اند

 آمده، آئروموناس ها كمترين ميزان آلودگي به دستپاتوژن هاي 
پس از % 1/5ا و در نمونه هاي مرغ ب% 0,6در نمونه هاي گوشت با 

 وليكن با توجه به ،مپيلوباكتر ويرسينيا قرار گرفته اندا ك،سالمونلا
اهميت اين باكتري ها در گاستروآنتريت كودكان، ارزش توجه به 

   .)27(اين باكتري بيش از پيش مشخص مي گردد
يكي از فاكتورهاي مهم ديگري كه در رابطه با اين باكتري در 

ه ماندن اين باكتري در دماهاي پايين نظر مي گيرند، قابليت زند
كه از جمله فاكتورهايي است كه به باكتري امكان زنده . مي باشد

تحقيقي كه . نتيجه انتقال آنرا مي دهد ماندن دردماي يخچال و در
بر روي نمونه هاي گوشت صورت استراليا  در 1996در سال 

نه گرفت، مشاهده شد كه آئروموناس با وجود باكتري هاي زمي
  .)28(رشد مي كند  در گوشت زنده مانده وبه راحتياي ديگر 

در مورد نمونه هاي بسته بندي و غير بسته بندي نيز ميزان آلودگي 
بالاتر از ميزان %) 3/10(گوشت قرمز در نمونه هاي غير بسته بندي 

كه  در حالي%). 9/4(آلودگي نمونه هاي بسته بندي آن بوده است
%) 3/59(ودگي در نمونه هاي بسته بندي در گوشت مرغ ميزان آل

آزمون %).7/45(بالاتر از نمونه هاي غير بسته بندي بوده است
آماري نشان مي دهد كه تنها در نمونه هاي گوشت مرغ اختلاف 

% 6/13 نتايج نشان مي دهد كه . وجود داردP<0.05معني داري با 
 از نمونه هاي% 6/25سالمونلاهاي جدا شده از نمونه هاي بسته بندي و 

نتايج با مطالعات انجام شده در اين . غير بسته بندي بوده است
گزارش % 5-25نقاط ديگر كه ميزان آلودگي به سالمونلا را بين 

  .)14،17،18(نموده اند برابري مي كند
بندي و غير  هاي بسته مپيلوباكتر از نمونهادر مورد جداسازي ك

و از % 8/14بندي   بستههاي بندي، در بررسي ما از نمونه بسته
در . لوباكتر جداسازي شديمپاك% 9/23بندي  هاي غير بسته نمونه

هاي  و از نمونه% 26بندي مرغ  هاي بسته سوئيس از نمونه
 ميزان در اين. )29(مپيلوباكتر جداسازي شداك% 74بندي  غيربسته

هاي غير  و نمونه% 7/6بندي  هاي بسته آفريقاي جنوبي براي نمونه
  .)6(دبو% 9/48بندي  بسته
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 به  آلودگيشانسدهد كه   حاضر نشان ميههمچنين نتايج مطالع
 5/5بندي شده در گوشت قرمز و مرغ بسته و آئروموناس يرسينيا
در مقايسه با . تبندي آنهاس ز نمونه هاي غير بسته بيشتر ابرابر

 از گوشت 1976در سال نيز  و همكاران Hannaمطالعه حاضر 
 نمونه گوشت گوساله 107 از ،ءبندي شده در خلا گاو تازه بسته

  .)30(اند گزارش كرده%) 3/9(مورد مثبت  10
توجه به اين نكته ضروري است كه برخي مواقع در كنار كشتار، 

بندي در يك مجتمع صنعتي در فاصله  مراحل خرد كردن و بسته
 به دليلزماني نسبتاً كوتاهي انجام مي شود، در حاليكه گاهي 

طعم، بو ) مثلاً بيماري يا مصرف آنتي بيوتيك( اوليه در دام مشكلات
راند و به ناچار اين  ها را مي يا مزة گوشت آن مشتريان خرده فروشي

اي از سرما در يخچال قصابي، به  گوشت پس از گذراندن دوره
هاي گوشتي  بندي يا صنايع توليد فرآورده سمت مجتمع هاي بسته

شود تا در آنجا  روانه مي) …گر و  همبر،نظير كالباس، سوسيس(
بندي به بازار  همراه با ساير گوشتها چرخ شده و به صورت بسته

  . هاي گوشتي در آيد مصرف برسد يا به صورت فرآورده
  وآئروموناسدر اين حالت، باكتريهاي سرما دوست مانند يرسينيا

فرصت كافي جهت رشد بر روي گوشت را قبل از حمل و نقل از 
  اي براي  بندي به سمت فروشگاههاي بزرگ زنجيره ستهصنايع ب

  . كنند چند روز و حتي بيش از يك هفته، پيدا مي
 را از باكتري ها پركني، هدر مورد مرغ هم شستشو با آب گرم جهت مرحل

 ه در مرحلبرخي باكتري هابرد ولي آلودگي بعد از شستشو و تكثير  بين مي
 ساعت بعد كه مشتري آن را 72او حتي ت )15(يخچال گذاري در انبار

آب شستشو . فرا مي گيردبندي شده را  خرد، آلودگي بيشتر اقسام بسته مي
نتايج ما نشان مي دهد كه  .آلودگي باشدي نيز مي تواند منشادهنده مرغ 

مراكز عرضه مرغ بسته بندي شده و غيربسته بندي، در مناطق جنوب شهر 
 و اين تفاوتها از لودگي ميكربي هستندتهران داراي تفاوت هايي در ميزان آ

به ثر است، ؤدر كاهش آلودگي آنها م(نظر آماري معني دار مي باشند
% 3/8آلودگي از نمونه هاي غيربسته بندي، تنها % 8/20 در مقابل طوري كه

  .>P) 05/0(از نمونه هاي بسته بندي آلوده گي باكتريايي مشاهده شد
 باكتري هاي پاتوژن مورد مطالعه  در حال حاضر از ميانكه آنجا از

لودگي مورد توجه قرار فقط سالمونلا در فهرست باكتري هاي مولد آ
 در قابليت توليد گاستروانتريت خصوصاً پاتوژن ها اين مي گيرد و

د لذا ضرورت نكودكان، افراد مسن و افراد با نقص سيستم ايمني را دار
   از غذا ناشيهنگام شيوع اسهال هايدر آن ديده مي شود كه 

(food-borne disease outbreaks) نيز  هابه وجود اين باكتري 
هايي كه در   باكتريفهرست نيز در پاتوژن هاتوجه شود ونام اين 

  .د نشود قرار گيرتوجه موارد اسهالي بايد به آنها 
  سپاسگزاري

 ،پرسنل مرا كز بهداشتي جنوب بدينوسيله از زحما ت مدير يت و
هر ري كه در انجام اين طرح ما را ياري نمودند اسلام شهر وش

همچنين از معاونت محترم پژوهشي  .تشكر و قدرداني مي شود
دانشگاه كه هزينه هاي طرح را فراهم نمودند صميمانه 

همچنين از معاونت غذا ودارو  .سپاسگزاري و قدرداني مي شود
ط اجراي طرح را فراهم يدانشگاه علوم پزشكي تهران كه شرا

  .ودند تشكر وقدرداني مي شودمن
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