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 چکیده
لیستتریا های لیستتریا خووصتا  شود که بوسیله برخی از گونهغذا محسوب میطریق های منطقله از یستریوزیس یکی از مهمترین بیماریل

های لیستریا جدا شده از شیوع و مقاومت آنتی بیوتیکی سوش به منظور بررسی میزانمطالعه حاضر  .شودمنتقل میبه انسان  توژنزایمونوس

متاهی نمونته  242، در کتل 1334از تیر تا آبتان متاه ستا  . انجام پذیرفت بندر ترکمناصفهان و استان در  کولیفیله ماهی شیر، میش و 

های شهرستانبه طور توادفی از مراکز فروش فرایند شده عدد(  02) کولیدد( و ع 02عدد(، میش ) 32فیله ماهی شیر )فرایند شده شامل 

های لیستریا در شیوع گونه و مقاومت آنتی بیوتیکی آنها، ارزیابی شدند.های لیستریا آوری و از نظر حضور گونهجمع ترکمناصفهان و بندر 

لیستتریا و  لیستتریا آینوکتوا، لیستتریا مونوستایتوژنزهتای فراوانی گونته درصد بود. در این بین 02/12های فیله ماهی فراوری شده، نمونه
های لیستتریا مربتوب بته درصد از جدایه 33/43 لازم به ذکر است کهدرصد بود.  66/6درصد و  33/33درصد،  66/16به ترتیب  سیلگیری

د( درص 32درصد(، میش ) 33/33اهیان شیر )ذ شده از فیله مهای اخن شیوع را در نمونهن میزابیشتری لیستریا آینوکواها بودند. سایر گونه

 های لیستریا بیشتترین میتزانسوش شیر بیشترین آلودگی را داشتند.های اخذ شده از فیله ماهی درصد( داشت. در کل نمونه 42) کولیو 

خطر بالقوه عفونت ناشی از لیستریا یج این مطالعه نتا های پنی سیلین، تتراسایکلین و وانکومایسین داشتند.مقاومت را در برابر آنتی بیوتیک

جهت پتایش  کل نگرنتایج بدست آمده از مطالعه حاضر نیاز به یک استراتژی دهد. نشان می، شدهفرایند ماهی فیله را در مورف کنندگان 

 دهد.در مواد غذایی را نشان می آنتی بیوتیکیهای اپیدمیولوژیک در خووص کنتر  مقاومت

 آنتی بیوتیکیمقاومت  ،فیله ماهییستریا، ل :کلیدی گانواژ

 

 مقدمه

کوچک، کوکسی  هایجنس لیستریا متشکل از باکتری

ی و گرز مانند هستند که گرم اشکل متمایل به میله

درجه  22رت اند. این باکتری در درجه حرامثبت

-گراد بیدرجه سانتی 30راد متحرك، ولی در گسانتی

کاتالاز مثبت و اکسیداز منفی  حرکت است. این باکتری

دارای متابولیسم تخمیری گلوکز همراه با تولید  است.

درصد  12تا  0اسید و بدون تولید گاز است. وجود 

Co2 کند )رشد آن راتسریع میDuarte et al., 

1999; Dhanashree et al., 2003.) در میان جنس-

و لیستریوزیس در حیوان  که ایجاد عفونت های لیستریا

نیسم کنند، لیستریا مونوسیتوژنز میکروارگاانسان می

ها به ندرت برای انسان اصلی است و بیشتراین باکتری

(. Aygun and pehlvanlar., 2006بیماریزا هستند )

ما گرا های سرتریا مونوسیتوژنز از جمله باکتریلیس

درجه  40صفر تا  است و در دامنه دمایی وسیعی از

و  4/3تا  pH 4/4باشد. در ه رشد میگراد قادر بسانتی

 ,.Mclauchinحداکثر رشد را دارد ) 32/2فعالیت آبی 

وجود  ییاز مواد غذا یعیوس فیط در ایستری(. ل2008

، و ، نمک، رطوبتpHمتنوع از نظر طیدارد و در شرا

به  سمیکروارگانیم نی. احرارت قادر به رشد و نمو است

ان محسوب شده و بدن انس یعیصورت عام جزء فلور طب

-یبدن م یمنیا ستمیشدن س فیحا  با ضع نیدر ع
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. دوره دیزا عمل نمایماریب کروبیتواند به عنوان م

 یابیرد جهیدر نت هبود ادیز سیوزیستریل یماریکمون ب

بوجود آمده توسط آن اغلب  یهایماریدر ب کروبیاثر م

سخت است. مطالعات نشان داده است که  اریبس یکار

های لیستریا به انسان از طریق ه انتقا  گونهرامهمترین 

 Mclauchin, 2008; Panharمواد غذایی بوده است)

et al., 2008).های مختلف لیستریا،گونه در بین 

لیستریا و  لیستریا ایوانووی ،لیستریا مونوسیتوژنز

د نشوبیماریزا محسوب می عواملمهمترین  سیلیگری

(Ericsoon et al., 1997; Mclauchlin, 2008 .)

و غالبا  با  استلیستریوزیس یک بیماری اسپورادیک 

کند اگرچه در مواردی علائم شبیه انفولانزا بروز می

منجر به مننژیت در بیماران با ضعف سیستم ایمنی، 

های باردار و انسفالوپتی در سقط جنین در خانم

(. میزان مرگ و Delgado, 2008) شودمیکودکان نیز 

 باشدمیدرصد  32تا  22از این بیماریمیر ناشی 

(Farber and Peterikin, 1991 مهمترین عامل .)

شیوع این بیماری ناشی از مورف مواد غذایی با منشاء 

 ،(Iida et al., 1998; Rocourt et al., 2000دامی )

، ماهی صدفخووصا  مواد غذایی دریایی از جمله میگو، 

 Rocourt et al., 2000; Wanنیم پز شده )

Norhana et al., 2010 .در ( گزارش شده است

سالیان اخیر مورف ماهیان فرایند شده از جمله فیله 

های نمک سود و دودی شده در ایران افزایش 

در این رابطه مورف فیله چشمگیری داشته است. 

بیش از سایر انواع ماهیان  کولیماهیان شیر، میش و 

ارگاه های تولید کاما متاسفانه شرایط بهداشتی است. 

فرایند نمک سود  این گونه فیله ماهیان پایین و معمولا 

های آلوده و ن و دودی کردن با استفاده از نمککرد

-ای کپک زده ارزان قیمت انجام میههمچنین چوب

پذیرد. از طرفی حذف عوامل پاتوژن و فساد بر اثر 

ی و نمک سود کردن سبب رشد های دوددفراین

شود. یا میهای لیسترتر مانند گونهاومهای مقباکتری

ماهی مطالعات فراوانی در خووص میزان شیوع آلودگی 

به این پاتوژن در  و فیله های نمک سود و دودی شده

 Wan Norhana etسراسر جهان انجام شده است )

al., 2010; Mena et al., 2004; Parihar et al., 

-گی فرآورده(. در ایران مطالعات در زمینه آلود2008

فیله ماهی نمک سود شده و  و خووصا های دریایی 

ها محدود است به این میکروارگانیسمدودی شده، 

(Akhondzadeh Basti et al., 2006; Jalali and 

Abedi, 2008 ،) ماهی نمک سود شده و ماهی دودی

شوند. این شده از محوولات سنتی ایران محسوب می

ن پرورشی و یا دریایی محوولات از عمل آوری ماهیا

بوسیله نمک و یا نمک به همراه دود تهیه شده و 

معمولا  در خارج از یخچا  در مراکز فروش ماهی و 

 Akhondzadehشوند )های شیلاتی عرضه میفرآورده

Basti et al., 2006.)  ماهی نمک سود شده و ماهی

دودی معمولا  بطور سنتی به صورت خام یا نیم پز شده 

های با ارزش به شود، لذا آلودگی این فرآوردهیمورف م

تواند خطر می گونه های لیستریاهایی چون پاتوژن

ای را برای مورف کننده به همراه داشته باشد. بالقوه

فیله ماهی شیر، این مطالعه با هدف بررسی آلودگی 

بندر موجود در بازار شهرستان اصفهان و  کولیمیش و 

آنتی تریا و بررسی مقاومت های لیسبه گونه ترکمن

ها های لیستریا جدا شده از این فرآوردهگونه بیوتیکی

 طراحی و انجام شد.

 مواد و روش کار

 گیرینمونه

نمونه متاهی  242، در کل 1334از تیر تا آبان ماه سا  

عتدد(، متیش  32فرایند شده شامل فیله متاهی شتیر )

 عتتدد( فراینتتد شتتده بتته طتتور 02) کتتولیعتتدد( و  02)

های اصتفهان و بنتدر روش شهرستانتوادفی از مراکز ف

ها بوتورت جداگانته این نمونه. آوری شدندترکمن جمع

هر کدام در ظروف یکبار مورف، در کنار یخ و در اسرع 

ستاعت  24و حتداکثر وقت به آزمایشگاه منتقتل شتدند

 پس از نمونه گیری مورد آزمایش قرار گرفتند.
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 های لیستریاجداسازی گونه

لیتتر میلتی 32هتای حتاویگرم از هر نمونه به ارلتن ده

اضافه  (Himedia, India)کننده لیستریا آبگوشت غنی

درجتته  20 محتتیطستتاعت در  40بتته متتدت  و گردیتتد

 1/2. پس از این مدت گرم خانه گذاری شدندسانتیگراد 

صورت کشت کننده به لیتر از محیط آبگوشت غنیمیلی

ختتتابی لیستتتتریا محتتتیط آگتتتار انتدر ستتتط   یخطتتت

(Himedia,India) هتتا بتته پلیتتت کشتتت داده شتتد و

جته ستانتیگراد قترار در 30ساعت در انکوبتاتور 24مدت

-رنت پتس از  به لیستتریا های مشکوكگرفتند. پرگنه

جهت تائید و تشخیص گونته بتا استتفاده از آمیزی گرم 

تست حرکتت آزمایشات بیوشیمیایی استاندارد از جمله 

تخمیر قنتدهای گلتوکز، گراد، انتیس درجه 30و  22در 

احیتاء نیتترات، تستت احیتاء استکولین، مالتوز، رامنوز، 

 Aygunبررسی شتدند ) CAMPآزمایش همولیزبتا و 

and Pehlivanlar, 2006.) 

بته روش لیستتریا هتای گونتهو تائید  DNAاستخراج  

 مولکولی

 Zhou  این آزمون مطابق روش تشری  شده بوسیله 

(. Zhou and Jiao, 2005انجام شد)Jiao (2220 )و

،  PCRهای مختلف لیستریا به روش جهت ردیابی گونه

DNA های رشد یافته در محیط غنی کننده باکتری

ساخت  DNAلیستریا با استفاده از کیت استخراج 

شرکت سیناژن ایران مطابق دستورالعمل شرکت 

استخراج  DNAسازنده استخراج شد.کمیت و کیفیت 

 262روش اسپکترومتری با طو  موج  شده به دو

مورد ارزیابی قرار  %1نانومتر و الکتروفورز روی ژ  آگارز 

 PCRهای استخراج شده تا زمان انجام  DNAگرفت. 

ای مورد نگهداری شدند. پرایمره -c° 22 در فریزر

 1های لیستریا در جدو  استفاده جهت ردیابی گونه

 اند.لیست شده

 

 ماهی دودی و نمک سود شدههای لیستریای جدا شده از ای مورد استفاده جهت ردیابی گونههمرتوالی پرای -1جدول 

 پرایمر توالی (bpاندازه )

870 ACTAGCACTCCAGTTAAAC Lis- Ion 2 

 TTATACGCGACCGAAGCCAAC Lis-Lis 1B 

1200 TAACTGAGGTAGCGAGCGAA Lis- Siwi 2 

 TTATACGCGACCGAAGCCAAC Lis-Lis 1 B 

660 CAAACTGCTAACACAGCTACT Lis-MonoA 

 TTATACGCGACCGAAGCCAAC Lis-Lis 1B 

370 GCTGAAGAGTTGCGAAAGAAG Lis-prs-F 

 CAAAGAAACCTTGGATTTGCGG Lis-prs-R 

 

ای چندگانه PCRدر قالب یک  PCRآزمایش 

(Multiplex PCR در حجم )0میکرو لیتر واجد  02 

 dNTPمیلی مو   /.PCR buffer 10x  ،2میکرولیتر 

mix  ،2   میلی موMgcl2  ،2  واحد آنزیمTag 

DNA polymerase  ،4  میکرولیتر ازDNA  مربوب

-Lis/. میکرومو  از زوج پرایمرهای 2به هر نمونه و 

prs-F,R  ،)1)جهت شناسایی تمام گونه های لیستریا 

 Lis-1BوLis-MonoA میکرومو  از زوج پرایمرهای 

/. 0های لیستریا مونوسیتوژنز(، )جهت شناسایی گونه

 Lis-Ino2و  Lis-1Bمیکرومو  از زوج پرایمرهای 
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/. میکرومو  2)جهت شناسایی گونه لیستریا اینوکوآ(، 

)جهت  Lis- Siwi2و  Lis- 1Bاز زوج پرایمرهای 

برنامه  شناسایی گونه لیستریا سیلیگری( انجام شد.

ت به مد c° 34حرارتی مورد استفاده شامل یک سیکل

ثانیه،  10به مدت c°34سیکل تکراری  30دقیقه،  3

c°03  ثانیه، 00به مدتc° 02  ثانیه و یک  00به مدت

در هر مرحله  دقیقه. 0به مدت  c° 02سیکل انتهایی

درصد آگاروز واجد اتیدیوم  0/1روی ژ   PCRمحوو  

در  DNAجفت بازی  122بروماید در حضور مارکر

 گردید. ولت الکتروفورز 02ولتاژ ثابت 

 آزمایش بررسی مقاومت ضد میکروبی 

گونه دلیستتریا جتدا  13 زمون حساسیت ضد میکروبیآ

بتا  های متاهی دودی و نمتک ستود شتدهشده از نمونه

گتذاری بتر روی محتیط متولر  استفاده از روش دیسک

 ,HiMedia, Laboratories, Mumbai)هینتتتون 

India) ند، غنی شده با پنج درصد خون دفیبرینه گوسف

هتای . دیسک(10) های استاندارد انجام شدمطابق روش

 ,HiMedia)بیتتتتوتیکی متتتتورد استتتتتفادهآنتتتتتی

Laboratories, Mumbai, India)  و غلظت هتر یتک

، (g32) عبتتتتارت بتتتتود ازک نالیدیکستتتتیک استتتتید

(، g10)اریترومایستتین (، g0) سیپروفلوکساستتین

  (،g32)(، استرپتومایستتینg10تتراستتایکلین )

، (g12) ، جنتامایستتتتین(g12) ستتتتیلینینتتتتپ

بودنتد.  (g32) و کلرامفنیکل( g32ونکومایسین )

درجه  30گذاری در محیط و دیسک پلیت سپس کشت

گذاری شتدند. ساعت گرم خانه 40به مدت  سانتی گراد

هتای عتدم رشتد در اطتراف گذاری هالهخانهبعد از گرم

بتا   KTمتد   بیوتیک توسط کولیسهای آنتی دیسک

-متر ساخت کشور چتین انتدازهمیلی 120× 22/2دقت 

بته هتر  لیستتریاهتای ونهگیری شد. سپس حساسیت گ

مقایسته  CCLSبیوتیک با الگوی ارائه شده توسط آنتی

 شدند. 

 نتایج

هتای لیستتریا در نتایج بررسی وضعیت آلودگی به گونه

عرضه شده به بازار مورف  شده فرایندنمونه ماهی  242

آورده  2 در جتدو  تترکمنو بنتدر  شهرستان اصتفهان

رستی در مطالعته نمونه متورد بر 242از کل شده است. 

هتای درصد( آلتوده بته گونته 02/12مونه )ن 32حاضر، 

آلتتوده بتته لیستتتریا،  نمونتته 32لیستتتریا بودنتتد. از بتتین 

 لیستریا آینوکتوا، لیستریا مونوسایتوژنزهای فراوانی گونه

 33/33درصتد،  66/16بته ترتیتب  لیستریا سیلگیریو 

هتای لیستتریا جتدا د. همه گونهدرصد بو 66/6درصد و 

-با استفاده از روش واکنش زنجیره شده در روش کشت

 33/43در این بین  ای پلی مراز مورد تائید قرار گرفتند.

هتا های لیستریا مربتوب بته ستایر گونتهدرصد از جدایه

بیشتتریتن میتزان شتیوع را در  لیستریا آینوکتوابودند. 

 33/33اهیتتان شتتیر )هتتای اختتذ شتتده از فیلتته منمونتته

 درصد( داشت.  42) کولید( و رصد 32درصد(، میش )

 های لیستریابه گونه ترکمنو بندر  عرضه شده در بازار مورف شهرستان اصفهان شده فرایندفراوانی و درصد آلودگی نمونه ماهیان  -2 جدو 

های ماهی فرایند نمونه

 شده

های تعداد نمونه

 آزمایش شده

های آلوده به نمونه

 های لیستریا )%(گونه

لیستریا فراوانی 

 )%(مونوسیتوژنز 

لیستریا فراوانی 

 ا )%(آینوکو

لیستریا فراوانی 

 )%( سیلگیری

ی هاسایر گونه

 لیستریا

 (33/33) 0 (22) 3 (66/16) 10 32 فیله ماهی شیر
2 (33/13) 

 

0 (33/33) 

 (62) 6 - (32) 3 (12) 1 (02/12) 12 02 فیله ماهی میش

 (42) 2 - (42) 2 (22) 1 (14/0) 0 02 کولیفیله 

 (33/43) 13 (66/6) 2 (33/33) 12 (66/16) 0 (02/12) 32 242 مجموع

 

بتر علیته هتای لیستتریا گونته بیوتیکیآنتی الگوی مقاومت

 های رایج تجویز شده در دامپزشکی و پزشتکیبیوتیکآنتی

لیستتریا هتای ستوششده استت.  داده نمایش 3 در جدو 

یله ماهی بیشترین میتزان اع فا شده از انوجد مونوسایتوژنز
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هتای نستبت بته آنتتی بیوتیتکمقاومت آنتی بیتوتیکی را 

درصتد( و  122درصد(، پنتی ستیلین ) 122تتراسایکلین )

نیتز نستبت بته  لیستریا اینوکتوادرصد(،  42وانکومایسین )

درصتد(، و  32درصتد(، تتراستایکلین ) 122پنی ستیلین )

 ستیلیگریلیستتریا درصد( و در نهایتت  42وانکومایسین )

 02درصتد(، تتراستایکلین ) 122نسبت بته پنتی ستیلین )

کمتتترین درصتتد( داشتتتند.  02درصتتد(، و وانکومایستتین )

و بیشتترین  لیستتریا ستیلیگریمیزان مقاومت مربوب بته 

 بود.  لیستریا اینوکوامربوب به 

 

 

 شده  دفراینهای لیستریا جدا شده از نمونه ماهیان بیوتیکی گونهمقاومت آنتی -3جدو  

 بیوتیکآنتی

 

 یانی و درصد مقاومت آنتی بیوتیکفراو

لیستریا مونوسایتوژنز  

(0=n) 

 (n=2لیستریا سیلیگری ) (n=12لیستریا اینوکوا )

 - - - نالیدیکسیک اسید

 - (32) 3 (22) 1 سیپروفلوکساسین

 - (22) 2 (22) 1 اریترومایسین

 (02) 1 (32) 3 (122) 0 تتراسایکلین

 (122) 2 (122) 12 (122) 0 یلینسپنی

 - (12) 1 (22) 1 جنتامایسین

 - (22) 2 (22) 1 کلرامفنیکل

 (02) 1 (42) 4 (42) 2 وانکومایسین

 

 بحث

فتراوری  های فیلته متاهیبررسی وضعیت آلودگی نمونه

مطالعته حاضتر نشتان داد های لیستریا در به گونه شده

درصد( به  02/12نمونه بررسی شده ) 242نمونه از  32

انتد. کته از ایتن تعتداد ها آلوده بودهاین میکروارگانیسم

 لیستریا آینوکتوا، لیستریا مونوسایتوژنزهای فراوانی گونه

 33/33درصتد،  66/16بته ترتیتب  لیستریا سیلگیریو 

ای از . به طور مشتابهی مطالعتهدرصد بود 66/6درصد و 

-ن متینشا 2226آخوندزاده بستی و همکاران در سا  

از نمونه ماهییان  درصد 12و  درصد 1/0به ترتیب  دهد

 لیستتریا مونوستایتوژنزشده حامتل و نمک سود دودی 

شتده بته  و نمتک ستود بوده است. آلودگی ماهی دودی

توان به آلودگی اولیته متاهی یتا آلتودگی لیستریا را می

ثانویه ماهی در طو  پروسه تولید و پس از آن یعنی در 

 Akhondzadehاری مرتبط د انست )طو  زمان نگهد

Basti et al., 2006ی از (. مطالعهDuarte  و همکاران

و  06دهد به ترتیتب از پرتغا  نشان می 1333در سا  

آوری شده در طتو  نمونه ماهی جمع 310نمونه از  34

هتای لیستتریا و فرآیند تولید ماهی دودی آلوده به گونه

 ,.Duarte et al) لیستتریا مونوستایتوژنز بتوده استت

و همکتتاران در ستتا   Garridoای از مطالعتته .(1999

لیستتتتتریا در استتتتپانیا در خوتتتتوص شتتتتیوع  2223

در غذاهای آماده مورف حاکی از آن است  مونوسایتوژنز

کتته بتتالاترین میتتزان شتتیوع لیستتتریا در بتتین انتتواع 

محوولات غذایی آمتاده بته موترف مربتوب بته متاهی 

ین مطالعه همبوده است. در آلودگی  درصد 20با دودی 

های لیستتریا جتدا شتده از نمونته متاهی ستالامی گونه

 لیستتریادرصتد(،  0/12) لیستریا مونوستایتوژنز ،دودی

درصتد(، و  0/0) لیستریا ولشیمریو درصد(،  1) اینوکوا

 20) لیستتریا مونوستایتوژنزدر ماهی تروت دودی تنهتا 

رش شتده درصتد( گتزا 0/12) لیستریا اینوکوادرصد( و 

 .(Garrido, Vitas and Garca-Jalon, 2009) استت
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Dominguez ( نیز میتزان بتالای از 2221و همکاران )

 3/26هتای لیستتریا )آلودگی ماهی دودی شده به گونه

 Dominguez, Gomez) گزارش نموده است را درصد(

and Zumalacarregui, 2001 )،  کتته بتته مراتتتب از

خوندزاده بستتی و همکتاران نتایج مطالعه ما و مطالعه آ

ای از مطالعتته( در ایتتران بتتالاتر بتتوده استتت. 2226)

Skorgaard  وMorgen (1300 )گر آلودگی بتیش بیان

هتای او و مرغ به گونههای مدفوع گدرصدی نمونه 02از 

 ,.Skovgaard and Morgen) باشتتدلیستتتریا متتی

در پرورش  و طیور ی که از مدفوع گاویو از آنجا (1988

یان پرورشی به شود آلودگی اولیه ماهیهی استفاده میما

مطالعتتات قابتتل توجیتته استتت.  هتتاایتتن میکروارگانیستتم

هتای تتازه را بته گونته میتزان آلتودگی ماهیتانمختلف 

درصتد  02از  لیستریا بسیار متغییر و از صتفر تتا بتیش

 ,Hartemink and Georgssonانتد )گتزارش نمتوده

1991 Autio et al., 1999;.)  در بین مطالعات انجتام

طتتی  2223شتتده در ایتتران جلالتتی و عابتتدی در ستتا  

هتای لیستتریا در ی در زمینه برای شتیوع گونتهمطالعه

متاهی  ( وn= 12مواد غذایی میزان آلودگی ماهی تتازه )

 2/3بته ترتیتب صتفر درصتد و  را (n=62منجمد شده )

. (Jalali and Abedi, 2008) انتدنمودهدرصد گزارش 

ی دیگتتر از آخونتتدزاده بستتتی و ین در مطالعتتههمچنتت

لیستتریا لودگی ماهی تازه بته آ( میزان 2226همکاران )

درصتتتد گتتتزارش شتتتده استتتت  6/2 مونوستتتایتوژنز

(Akhondzadeh Basti et al., 2006 .) اختلاف نتایج

به نوع متاهی، روش  توانرا می در بین مطالعات مختلف

-ازی گونتهسسود کردن ماهی، روش جدا دودی و نمک

های لیستریا، موقعیت جغرافیای منطقته و فوتل ستا  

 ;Akhondzadeh Basti et al., 2006نستبت داد )

Jalali and Abedi, 2008; Garrido, Vitas and 

Garca-Jalon, 2009 .) در مطالعتته حاضتتر بیشتتترین

هتای متورد بررستی گونه لیستتریا جتدا شتده از نمونته

لعتات مشتابه نیتز نشتان بوده است. مطا لیستریا اینوکوا

هتای لیستتریا جتدا شتده از متواد دهد در بین گونهمی

 لیستتریا اینوکتواهتای دریتایی غذایی از جمله فترآورده

 Jalali and)ترین گونته جتدا شتده بتوده استت شایع

Abedi, 2008; Dhanashree et al., 2003; 

Soultos et al., 2007) . دربتین لیستتریاهای بررستی

پنتی ستیلین، بالاترین مقاومت نسبت به شده بیشترین 

مشتاهده شتد، در  تتراسایکلین و در انتها وانکومایستین

هتتتا بتتته جنتامایستتتین، گونتتته نیمتتتی ازحتتتالی کتتته 

حستتاس بودنتتد. ایتتن و کلرامفنیکتتل  سیپروفلوکستتازین

 Ozdemirو  Arsalanت مشتتابه از نتتتایج بتتا مطالعتتا

(2220) (Arsalan and Özdemir, 2008) ،Conter 

، (et al., 2009 Conter ) (2223همکتتتتاران )و 

Harakeh ( 2223و همکتتاران )(Harakeh et al., 

دلایل اصتلی بتالا بتودن میتزان  همخوانی دارد.( 2009

ایت اصو  بهداشتتی در شیوع در مطالعه حاضر، عدم رع

با کیفیت اولیه  یهای ماهی، استفاده از ماهفراوری فیله

یت پایین و بتار میکروبتی پایین، استفاده از نمک با کیف

بالا، استفاده از چوب نامرغوب، کپک زده و بتی کیفیتت 

ها، استفاده لید دود به منظور دودی کردن ماهیبرای تو

هتای ستنتی آلوده در کارگتاه غیر مجرب و بعضا از کادر 

تولید فیله ماهی فراوری شده و در نهایتت حتذف فلتور 

دود دادن یتا  باکتریایی رغیب در ماهی بواستطه فراینتد

ایط رشد برای باکتری نمک سود کردن و مهیا شدن شر

این مطالعته حتاکی از آن استت کته  باشند.لیستریا، می

فیلته آوری شتده از های جمعمیزان آلودگی انواع نمونه

و بنتدر در بازار شهرستتان اصتفهان  ماهی فراوری شده

لیستتتریا نستتبتا  پتتایین استتت. امتتا جداستتازی  تتترکمن

تتوان بته های بررسی شتده را متیاز نمونه وژنزمونوسایت

عنوان خطری برای موترف کننتدگان متواد غتذایی بته 

هتای لیستتریا از جملته حساب آورد. در حالی که گونته

در طتتتو  فرآینتتتد پختتتت و  لیستتتتریا مونوستتتایتوژنز

رونتد امتا موترف پاستوریزاسیون مواد غذایی از بین می

متقاطع مواد غذایی مواد غذایی نیم پز شده و یا آلودگی 

توانتد آماده مورف با مواد غذایی خام از جمله ماهی می

 کنتد.نقش بالقوه در انتقا  این پاتوژن به انستان بتازی 
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لیستتتریا بتتالای  بیتتوتیکیآنتتتیهمچنتتین مقاومتتت 

-های بررستی شتده را متیبیوتیکبه آنتی مونوسایتوژنز

ا توان به عنوان خطر مهم در سلامت جامعه دانست. لتذ

یک استراتژی دقیق و مناسب در کنتر  و جلتوگیری از 

های غتذازاد افزایش مقاوت ضد میکروبی در بین پاتوژن

 لازم است.
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Abstract 

Listeriosis is one of the most important food-borne diseases caused by Listeria species 

especially L. monocytogenes.  The objective of this study was to determine the prevalence and 

antimicrobial resistance of of Listeria species isolated from three types of fish filet in Isfahan 

and Bandaranzali. From August 2009 to April 2011, a total of 120 samples of Argyrosomus 

hololepidotus(n= 90), Scomberomorus commerson (n=80) and Alburnus spp (n=70). Fish 

were obtained from randomly selected retail stores in Isfahan and Bandaranzali cities and 

were evaluated for the presence of Listeria spp. using standard cultural and PCR methods. 

Then antibiogram tests were done for determination of antimicrobial resistance. Seven (8.8%) 

and 6 (15%) of smoked and salted fish samples were positive for Listeria spp. respectively. L. 

monocytogenes, L. innocua and L. seeligari were isolated from 2.5, 6.7 and 1.6% of fish 

samples. Overall, 9 of 13 Listeria isolates (69.2%) were resistant to one or more antimicrobial 

agents. Resistance to tetracycline (53.8%) and tetracycline (30.8%) were the most common 

finding. All of the isolates were susceptible to gentamicin, vancomycin and chloramphenicol. 

The results of this study indicate the potential risk of infection with Listeria in people 

consuming raw or under cooked smoked and salted fish. Also, the results obtained in this 

study indicate the need for an appropriate strategy of surveillance and epidemiological 

monitoring to control the development of resistance.  
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