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Abstract 
 

Meat products are one of the suppliers of human food needs, with high nutritional values. If the products 

are contaminated with pathogenic microorganisms, they could cause gastroenteritis in humans. This 

study aimed to investigate the existence of microbial contamination in sandwiches in Kermanshah city 

and to evaluate the antibiotic resistance of the isolates. 210 samples, consisting of ready-to-eat 

sandwiches, sauces, and salads, were taken from the supply centers of these products and transferred to 

the laboratory. The samples were investigated for the presence of Escherichia coli, Salmonella, 

Clostridium, coliform, molds and yeasts, Bacillus cereus, Staphylococcus aureus, and Yersinia 

enterocolitica. Antibiotic resistance of the isolates was evaluated by the disk diffusion method. The 

results showed various contamination rates for mold and yeast (83.64%), S. aureus (42.71%), Salmonella 

(32.1%), and E. coli (27.8 %). C. perfringens (13.3%), Y. enterocolitica (5.25%) and B. cereus (3.94%). 

Also, the results showed that the most contaminated food items are salad (43.8%), sauce (42.3%), 

traditional hamburger (36.48%), samosa (32.85%), falafel (24.28%), Persian sausage (24.12%) and other 

sausages (13.9%). The high prevalence of bacterial contamination in sandwiches and the antibiotic 

resistance of the isolates is a warning to apply accurate and quick health monitoring to these products. 
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 چکیده

-ای خاص میهای تغذیهنیازهای غذایی بشر هستند و مانند سایر مواد غذایی دارای ارزش گانکنندتامینیکی از های گوشتی دهفرآور

هدف از   .شودمیدر انسان گاستروانتریت  سبب ایجادزا، مهای بیماریها در صورت آلوده بودن به میکروارگانیسمباشند. این فرآورده

ها در شهرستان بیوتیکی جدایهپاتوژن و مقاومت آنتی یهابه میکروارگانیسم های عرضه شدهگی ساندویچآلود شیوعمطالعه حاضر 

گیری و به نمونهاز مراکز عرضه این محصولات سس و سالاد ، مادهآهای نمونه شامل ساندویچ 210تعداد. بود ، ایرانکرمانشاه

های های استاندارد، جهت شناسایی میکروارگانیسمقال و طبق دستورالعملانتکرمانشاه  شهرستان دانشگاه علوم پزشکیآزمایشگاه 

 یرسینیا انتروکولیتیکاو  فرم، کپک و مخمر، باسیلوس سرئوس، استافیلوکوکوس اورئوساشرشیاکلای، سالمونلا، کلستریدیوم، کلی

به نتایج نشان داد که بیشترین آلودگی  ارزیابی شد. Disk diffusionبه روش  هاجدایهبیوتیکی مقاومت آنتی. قرار گرفتند مورد ارزیابی

 اشرشیاکلای(، درصد 1/32) سالمونلا(، درصد 71/42) استافیلوکوکوس اورئوس(، درصد 64/83ترتیب مربوط به کپک و مخمر )

همچنین نتایج نشان داد که ( بود. 94/3) باسیلوس سرئوس( و 25/5) یرسینیا انتروکولیتیکا(، 3/13) کلستریدیوم پرفرنجنس بود. (8/27)

 ، سمبوسهدرصد( 48/36) ، همبرگر سنتیدرصد( 38/42) ، سسدرصد( 81/43) بیشترین ماده غذایی آلوده به ترتیب برای سالاد

های کننده آلودگیشیوع بالا و نگران بود.درصد(  9/13)و سوسیس درصد(  12/24)، کالباس درصد( 28/24) ، فلافلدرصد( 85/32)

های دقیق و سریع بهداشتی به ها، زنگ خطری جهت بکارگیری نظارتها در ساندویچبیوتیکی جدایهی و همچنین مقاومت آنتیباکتریای

 این محصولات است.
 

 بیوتیکیمقاومت آنتی، ساندویچپاتوژن، های مواد غذایی، میکروارگانیسم: کلیدی هایواژه
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 مقدمه

ع هیای الی ی اوامیسلامت غذا یکیی از نگرانیی

 ها نفر از مردم در سراسر اهان بیهاست. هر ساله می یون

هیا بسیتری و ع ت خوردن غذاهای آلوده در بیمارسیتان

 هیایهیا بیه ع یت عفونیت و مسیمومیتتعدادی از آن

هنید. ببیا ارزییابی دغذایی اان خود را از دسیت میی

سییازمان بهداشییت اهییانی، مشییخت شییده اسییت کییه 

آلودگی متقابع، بهداشت شخصی ضعیف، پخت ناکافی، 

سیازی و همننیی  عدم رعایت بهداشت در بی ذخییره

خرید مواد غیذایی از منیابع نیاایم  در ایجیاد آلیودگی 

 روزافزون امعییت . افزایشغذاهای خیابانی نقش دارند

شیهری بوایود آمیده  اوامیع ادیدی کیه در شرایط و

 سیاعات بیشتر ای از امعیت،سبب شده که بخش عمده

بگذراننید  خیود کار محل در خانه و از خارج در را روز

 غیذایی میواد به فیزیکی و ای  امر مواب عدم دسترسی

شییده اسییت  سییبزی و میییوه تییازه ماننیید گوشییت،

(Heidarzadi, 2021). 

. اسیت پروتئینیی منیابع تیری مهی  از یکی گوشت

های م لهای گوشتی در قرمز و فرآورده گوشت مصرف

منبیع میواد  ماده غذایی ای . سابقه بولانی داردمخت ف، 

آمینه ضروری بیرای بیدن نرییر  مغذی ازام ه اسیدهای

متییونی ، تریپتوفیان و  هیستیدی ، ایزولوسیی ، لوسیی ،

اسیدهای چرب نرییر اسیید لینولئییا، اسییدلینولنیا و 

 وایود میواد معیدنی نرییرباشید. اسید آرشیدونیا می

، B ها بخصوص ویتامی  های گیروهها و ویتامی فسفات

ورده مه  در تغذییه آارزش و اهمیت ای  فر دهندهنشان

نشییانه وییروت در برخییی کشییورها  انسییان و همننییی 

  .( ,2009Juneja and Sofos)باشد می

های گوشیتی )سوسیی ، کالبیاک، کبیاب فرآورده

 سوسپانسییونی از انیدعبارت لقمه، همبرگر، مارتادلا و..(

 حیلال حییوان چنید ییا ییا گوشیت از حالل پایدار

 هیاییداخیل پوشیش در سایر میواد  با که گوشت است

 و پی  شیده پر مناسب شرایط در مصنوعی، یا و ببیعی

 آمییاده بییرای مصییرف مناسییب حرارتییی فرآینیید از بییی

 رفتیه در کیار بیه بخیش پیروتئی  تیری عمیده. شودمی

 هیایباشد. ای  فرآوردهمی گوشت های گوشتی،فرآورده

 کیه دیده هسیتند حرارت نوع از عمدتاً ایران در تولیدی

 فاقیید ت رعایییت مسییانل فنییی و بهداشییتی،در لییور

 Scannell et)باشیند زا مییبیمیاری هایمیکروارگانیس 

al., 1997) . 

هییایی کییه از بریییا مییواد غییذایی منتقییل بیمییاری

ب میر  افییرادی از قبیییل نییوزادان، شیوند گاهییا سییبمی

هیا و افیرادی کیه دارای کودکان، زنان باردار و انی  آن

 ,.Broner et al)شود ایمنی هستند، می ضعف در سیست 

هیای هیا در فیرآوردهتیری  دلاییل آلیودگیمه . (2010

 میواد بودن آلوده و کیفیت پانی  بهداشتی گوشتی شامل:

عدم دقت در رعایت مسیانل فنیی و بهداشیتی در  اولیه،

 اضیافه میواد بیودن آلیوده و نوع محصول پروسه تولید،

 Zeleny et)باشید نگهداری نامناسب می شرایط و شده

al., 2015).  

های گوشتی، از خمیر در کارخانجات تهیه فرآورده

گیردد. خمییر میرغ و مرغ و خمیر گوشت اسیتفاده میی

گیییری شییده توسییط گوشییت شییامل گوشییت اسییتخوان

هیا، بایید باشد که ایی  گوشیتهای مکانیکی میدستگاه

هیای غیرخیوراکی فاقد پوست، میو، ضیمان  و قسیمت

-توانید حیاوی بعی اینکه ای  فیارش میی باشد؛ ضم 

https://civilica.com/search/paper/k-%DA%AF%D9%88%D8%B4%D8%AA-o-Title-ot-desc/
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 ;Gill, 1988)هییای مخت ییف مجییاز باشیید دهنییده

Organization, 2011)توانید . خمیر مرغ و گوشت میی

از ام یه زای خطرنیا  شامل بسیاری از عوامل پیاتوژن

سالمونلا، اشرشییاکلای، کمپی وبیاکتریوم، ک سیتریدیوم، 

، لیسیییتریا مونوسیییایتوژنز، اسیییتافی وکوکوک اورنیییوک

یرسینیا انتروکولیتیکیا ها، های مدفوعی، باسی وکفرمک ی

های مواود در آب و خا  باشد؛ لذا بیار و سایر باکتری

 ,Gill)میکروبی گوشت مرغ اولیه حیانز اهمییت اسیت 

1988). 

هیایی کیه در ارتبیاا بیا تیری  بیمیارییکی از مه 

گیردد، سیالمون وز به بدن انسان منتقیل مییگوشت مرغ 

شییود. عامییل باشیید کییه سییبب گاسییتروانتریت میییمییی

هیا از خانواده انتروباکتریاسهسالمونلا سالمون وز باکتری 

 37بوده که گرم منفی هستند و توانایی تخمیر گ وکز در 

سروتیپ مخت ف از ای  بیاکتری  2500دراه را داشته و 

 اشرشیاکلای. (Jalali et al., 2008)شناسایی شده است 

ها بیوده کیه از عوامیل نیز یکی از اعضای انتروباکتریاسه

 است.مه  اسهال مسافرتی 

یا بیاکتری گیرم متبیت  وکاستافی وکوکوک اورن

که توانایی تولید توکسی  مقاوم به حیرارت را دارد  بوده

شیود. ایی  بیاکتری رقابیت و سبب اسهال و استفراغ می

-ها مییکننده ضعیفی در مقایسه با سایر میکروارگانیس 

های دیگر، توانایی رشید باشد و در حضور سایر باکتری

و پروتئی  رشید  خود را از دست داده؛ اما واود نشاسته

کنند. دمای مناسیب رشید ایی  ای  باکتری را تشویا می

بیوده و در ایی  محیدوده دمیایی  6/46تیا  8/16باکتری 

بیشتری  خطر تولید توکسی  را دارد. اایگاه عمده ایی  

باکتری در انسان شامل مخیاا بینیی، زیرنیاخ  و میوی 

بدن است. نکته مه  توکسی  ای  باکتری تحمل حرارتی 

کند. دقیقه دمای اوش را تحمل می 20لا آن است که با

 از غییذایی میاده در اسییتافی وکوکوک هیایانتروتوکسیی 

 استافی وکوکوک ان  متبت زلاکواگو های سویه بریا

. پین  انتروتوکسیی  ایی  بیاکتری تحیت شوندمی ترشح

های درلد مسمومیت 95سبب  Eو  A ،B ،C ،Dعنوان 

 ,.Huong et al., 2010; Song et al)غیذایی اسیت 

2015). 

های مزوفیل گرم متبیت ها ازو باکتریک ستریدیوم

هیای هایی هستند که توانایی تولید توکسیی هوازیو بی

ک سیتریدیوم هیا، تیری  گونیه آنکشنده را دارنید. مهی 
باشید کیه عامیل بوتولیسی  انسیانی اسیت. می بوتولینوم

ی  بیاکتری ک سیتریدیوم گیرم از توکسیواود یا می ی

شیود. از سیایر نفر مییمی یون 100بوتولینوم سبب مر  

و  تتیانی، ایشو، نجن یپرفرتوان های ای  گروه میگونه

 .(Baldwin et al., 2005)اشاره کرد  ترموساکارولیتیکوم

 زنیده دام گوشت، های مواود درآلودگی تری  منبعمه 

بیه دلییل  توانیدمیی لاشه در هافراوانی آلودگی. باشدمی

مواود در بیدن دام، کیه در  میکروبی هایبیماری واود

 وایود شود، بیهبه بیرون ه  انتقال داده می حی  کشتار

 رعاییت مسیانل عیدم اویر در ممک  اسیت و باشد آمده

 هییایبخییش. باشیید کشییتار زنجیییره بییول در بهداشییتی

 پ یا و پیوزه، دهیان، قبیل از بدن دام، مجاری مربوب

 بخیش پوسیت، و گیوش، مقعید، پشی  سیورا  چش ،

 خیروج ماده محل های دام در و تناس ی دستگاه خارای

 حیاوی و باشینددارای آلودگی می همگی پستان، از شیر

و  هیافونیتع عامل هایاز میکروارگانیس  انواع مخت فی

روده  در بیرآن عیلاوه. باشیندمیی غذانی هایمسمومیت

هییا آن بییی  و ایروده هییایانییواع میکییروب هییادام
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را داشیته و سیبب انتشیار  خطرناکی هایمیکروارگانیس 

 .(Pérez-Rodríguez et al., 2010)بیماری شوند 

حضییور  از ناشییی بهداشییتی مخییابرات بییه تواییه بییا

وضیع  از ابیلاع غیذایی، میواد در زابیماری هایباکتری

منشیا   بیا غیذایی مواد باکتریایی آلودگی حال و گذشته

اییی   رونیید ارزیییابی و غییذازاد هییایبییاکتری بییه دامییی

یا  حذف اهت در مناسب راهکارهای ارانه و هاآلودگی

در همی  راستا، هیدف از  باشد.می ضروری هاآن کاهش

های عرضیه شیده ارزیابی آلودگی ساندویچمقاله حاضر 

زا و هییای بیمییاریدر شهرسییتان کرمانشییاه بییه پییاتوژن

 ها است.بیوتیکی ادایهمقاومت آنتی

 

 کارمواد و روش
 گیرینمونه-

نمونیه شیامل  210در ای  مطالعه در مجموع تعداد 

  سیی ف نمونییه از هییر کییدام از محصییولات: سیی 30

س ف سیروی ، فلافیل، سمبوسیه، سروی ، سالادهای 

ماهه  3همبرگر سنتی، کالباک و سوسی  در بازه زمانی 

از مراکیز عرضیه ایی  محصیولات در  1401در تابستان 

گییری و در شهرستان کرمانشاه به لورت تصادفی نمونه

کنار فلاسا یخ اهت ا وگیری از آلیودگی وانوییه بیه 

 یوم پزشیکی شهرسیتان کرمانشیاه آزمایشگاه دانشگاه ع

 منتقل شدند. 

 اشرشیاکلای روش جستجوی-

مورد آزمیایش وزن شید و  گرم از نمونه 25مقدار 

( به Merk, Germanyسی لاکتوز براث )سی 225داخل 

مقیدار  دراه قرار گرفیت. 37ساعت در دمای  24مدت 

 شییده روی محیییطاز محیییط نمونییه غنییی سیییسییی 1

ت سیییاع 24عییید از کشیییت و ب EMB Agarکشیییت

انتخاب و ف زی های دارای الای سبز ، ک نیانکوباسیون

سییمون  شیامل افتراقیی کشت هایبرای تأیید در محیط

-کشیت داده و نمونیه  SIMو   MR_VP،TSIسیترات، 

 ,.Heidarzadi et al) مشیخت شید  هیای متبیت آنهیا

2021) 
 سالمونلا روش جستجوی-

 سی محیط کشتسی 225با های گرم از نمونه 25مقدار 

 37ساعت در دمای  24لاکتوز براث مخ وا و به مدت 

 لیتیرمی یمقدار ییا شدند. سپ   گذاریخانهدراه گرم

 سیسیتی سی نیت لیتیرمی یی 10از نمونه غنیی شیده بیه 

(Italy, liofilchem ) سییسیی 10بیه  سییسییو ییا 

. پی  شدندمنتقل ( Italy, liofilchem) تیونات براثتترا

گذاری، از محیط س نیت سیسیتی  ساعت گرمخانه 24از 

شیگلا آگار، بیسموت سیولفیت آگیار و -روی سالمونلا

لیورت  بیه (Italy, liofilchem) بری یانت گیری  آگیار

همیی  ترتییب از تتراتیونیات،  خطی کشت داده شد. بیه

 داده شد. سپ  بعدانجام های مذکور کشت روی محیط

های تیپییا بیه ساعت تعداد دو یا بیشتر از پرگنه 24از 

منتقل و نتای  بر LIA( Italy, liofilchem ) و TSI محیط

گرفیت اساک دستورالعمل استاندارد مورد تفسییر قیرار 

(Heidarzadi et al., 2021). 

 روش جستجوی استافیلوکوکوس اورئوس-

 5بییرای اداسیییازی اسیییتافی وکوکوک اورنیییوک 

بیه درون ظرف تیوزی   های مورد آزمایشنمونهگرم از 

سی مح یول رینگیر سی 45استریل منتقل و سپ  میزان 

دسیت ب 10-1عنوان حلال به آن افزوده شد تیا رقیت  به

 مخ وا کردن و یکدسیت شیدنآید. پ  از حل کیردن 

سی از آن بیه سی5/0و ایجیاد یا مح ول همگ ، میزان 

 Agar)  روسیی ه سمپ ر روی محییط بیرد پیارکر آگییا

Parker -Baird)  داده به روش کشیت سییطحی کشیت
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ساعت در  24های کشت داده شده بیه میدت پ یت شد.

. بعیید شیدند گذاریخانهگرم س سیوک دراه 37دمای 

 ،یییییورت رشیییییداز پاییییییان انکوباسییییییون در ل

ی گرد و سیاه رنگ، اهت انجییام هاک نی های باباکتری

هیای مشییکو  بییه وسییی ه کشت تأیییدی، از ک یونی

 Salt)لیوپ استریل روی محیط میانیتول سیالت آگییار

Manitol Agar)  (Mirmediam, Iran ) و کشییت داده

در سیاعت در انکوبیاتور  24مجیدداً بیه میدت  هامحیط

گییراد قییرار گرفتییه و بعییید از ه سییانتیدرایی 37دمییای 

هیای میانیتول متبییت ساعت بیر روی ک نیی2گذشیت 

 )ک یونی هیای زرد رنگ دارای هاله زرد رنیگ( تسیت

Dnase  اسییییتافی وکوکوک ارونییییوکاهییت تأیییید 

های میورد نریر بیا . هییمننییی  باکتریگرفتانجییام 

ایی  تسیت در میورد  نتیجیه و تست کواگولاز ارزییابی

 Pishadast et) مشخت شدند استافی وکوکوک اورنوک

al., 2021). 

 یرسینیا انتروکولیتیکا روش جستجوی-

اولیه که گرم از محیط کشت  93/30 به میزان وزنی

PSB (Mirmedia, Iran بود )سییسیی 1000 داخیل به 

 سییپ  بییرای استرلیزاسیییون بییهشیید. آب مقطییر اضییافه 

پوند و  15دقیقه در فشار  15مدت  اتوکلاو انتقال داده و

شد. محیط کشت گذاشته   سیوکدراه س 121حرارت 

الی ی یرسیینیا گیرم از محییط کشیت  40مقیدار سپ  

 سیسی 1000به CIN (Mirmedia, Iran )انتروکولیتیکا 

. سییپ  بییرای استرلیزاسیییون در شییدآب مقطییر اضییافه 

پونید و حیرارت  15دقیقه در فشار  15و به مدت لااتوک

. بعد از ایی  مرح یه، شدقرار داده س سیوک  دراه 121

به محیط کشت پاییه اضیافه و یا ویال مکمل به آرامی 

 CINیط محی .شیدندهای یکبار مصرف پخیش در پ یت

هیایی از ام یه: سفسیولودی ، بیوتییاآگار شامل آنتیی

گیاوی های چشی ایرگاسان، نووبیسی  است. ظهور ک نی

 بییود یرسییینیا انتروکولیتیکییانشییان دهنییده آلییودگی بییه 

(Shamloo et al., 2019). 

 باسیلوس سرئوس روش جستجوی-

گرفیت و  ببا استاندارد ابتدا رقییا سیازی انجیام 

و در محیییط  تهیییه شیید 10-3و  10-2، 10-1، هییایرقییت

 ،(MYPباسیییی وک سیییرنوک) کشیییت اختصالیییی

(Germany, Merck) ( مییییرغ مییییانیتول زرده تخیییی

هیای کشیت داده شید. ک نیی (رد آگیار میکسی  فنلپ ی

عنیوان باسیی وک  ار بیهدو هالیه گبزر  و لورتی رنی

و ورد شمارش قرار گرفت سرنوک احتمالی شناخته و م

آمییزی گیرم  گآزمون همولیز و رن ،هابرای تأیید ادایه

انجام گرفت. با تواه به اینکه باکتری باسی وک سرنوک 

نمونه هیای متبیت آن در  بوده،یا باکتری بتاهمولیتیا 

رت هالیه لیوه ابراف ک نی لیز کامل گ بول های قرمز ب

 گدار ایجاد کردنید. در رنیار خونگروی آ ای شفاف بر

ای شیکل لورت می ه آمیزی گرم، باسی وک سرنوک به

هیای کیروی و لبیه اوبیات شید یبا آرایش تسبیح مانند

 ,.Vidic et al) بیود باسیی وک سیرنوکاوبیات قطعیی 

2020). 

 کلستریدیوم پرفرنجنس روش جداسازی-

پیش غنی کننده آب پپتونیه ها در محیط کشتنمونه

درایه  37ساعت در دمیای  24منتقل و به مدت  ،ق یایی

س سیوک در شرایط بی هوازی گرم خانه گذاری شدند، 

آنگییاه از محیییط مییذکور بییر روی محیییط اختصالییی 

 کشت داده شدند و، سولفادیازی -سولفیت پ ی میکسی 

درایه س سییوک در  37سیاعت در دمیای  24به مدت 

های از پرگنیه. شرایط بی هوازی گرم خانه گذاری شدند
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هیای رشد کرده در محیط مورد نرر بیرای انجیام آزمون

آمیزی گرم، آزمیون لسییتی ، آزمیون تکمی ی شامل رنگ

تخمیر در محیط شیرتورنسیل، همیولیز در محییط آگیار 

وز، سیییاکارز و خیییون دار، تخمییییر گ یییوکز، الکتییی

 .(Guo et al., 2020) تینازاستفاده شدلاژ

 فرمکلی شمارش-

هیا گرم از نمونه را وزن کرده و سپ  نمونه 5ابتدا 

 -5سازی شده و تا رقت رقت Serial dilutionبه روش 

آماده و سپ  از دو رقیت آخیر بیه روش پورپ ییت در 

داده و  بیه لیورت خطیی کشیت VRBAمحیط کشت 

سیاعت انکوبیه  24دراه به میدت  40ها در دمای پ یت

های نیارنجی ییا لیورتی رنیگ شیمارش شدند و ک نی

 .(Tominaga, 2019) شدند

 (Total countشمارش کلی )-

سازی شده و تیا رقیت ها رقیاگرم از نمونه 5ابتدا 

 37سازی شیده و بیه روش پورپ ییت دردمیای آماده -2

-کانیتساعت در محیط کشت پ ییت 24دراه به مدت 

های رشید آگار به لورت خطی کشت داده شده و ک نی

 .(ayazi et al., 2022) کرده در پ یت شمارش شدند

 کپک و مخمر شمارش-

تا گرم نمونه را وزن و همگ  کرده، سپ   10ابتدا 

و از دو رقت آخیر در محییط  کردهسازی رقیا -3رقت 

به لورت پورپ یت کشت داده و در دمای  YGCکشت 

سییاعت انکوبییه و پیی   48تییا  24دراییه و زمییان  40

 Xu) ها شمارش شیدندازگذران زمان تعیی  شده، ک نی

et al., 2021). 

 بیوتیکیسنجش مقاومت آنتی-

انجیام   diffusion_Diskبیوگرام به روشآنتیتست

بعد از تهییه سوسپانسییون میکروبیی مطیابا بیا  گرفت.

فارلند، در محیط کشیت میولر ما 5/1مح ول استاندارد 

هیای هینتون آگار کشت داده شید و پی  از آن دیسیا

سییی ی  پنییی، (AMسییی ی  )بیییوگرام، شییامل آمپیییآنتییی

(PEN)(  انتامایسییی ،GMسولفامتاکسییاوزل ،) (SXT )

روی محیط کشت قرار داده شد. ( AMCکلاو)وآموکسی

هیای ساعت انکوباسیون، با تعیی  قطیر هالیه 24پ  از 

هیا بیوتییاهیا بیه آنتییعدم رشد، میزان مقاومت ادایه

 .(Heidarzadi et al., 2021) مشخت گردید

 نالیز آماریآ-

بیرای تح ییل  23نسیخه  SPSSافزار آمیاری از نرم

درلید  95حیدود ابمینیان ها اسیتفاده شید. آماری داده

ساسییت باکترییایی تعییی  شید. ح برای شیوع آلیودگی

هیا بیا آزمیون های باکتری نسبت به آنتی بیوتییاادایه

اهیت آنیالیز آمیاری  .ناپارامتریا فریدم  مقایسه شید

دار بییودن اسییکونر و حیید معنیییوش کییایهییا از رداده

p<0/05 .در نرر گرفته شد 

 

 هایافته

ارزیابی آنالیزهیای آمیاری نشیان داد کیه بیشیتری  

مربوا به س ، سالاد و  اشرشیاکلایمقدارآلودگی برای 

-فلافل و سمبوسه، همبرگر سنتی و سوسی  و کالبیاک

گیری شده در مراکز عرضه است. بیشیتری  و های نمونه

بیه ترتییب مربیوا بیه  سیالمونلاری  آلودگی برای کمت

 100 اسیتافی وکوکوک اورنیوکسالاد و کالباک، بیرای 

شییده متبییت و بییرای گیییریدرلیید سییالادهای نمونییه

بیشیتری  آلیودگی مربیوا بیه  ک ستریدیوم پرفیرنجن 

فلافل، س  و سیالادها بیود. آلیودگی میواد غیذایی بیه 

سیی   را سییالاد و سییپ  فلافییل و باسییی وک سییرنوک

بیشیتری  آلیودگی را در  انتروکولیتیکیا یرسیینیاداشت و 
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  س  و سالاد و سیپ  در همبرگرهیای سینتی داشیت.

همننی  نتای  نشان داد که بیشتری  آلودگی بیه ترتییب 

درلییید(،  64/83مربیییوا بیییه کپیییا و مخمیییر )

سییالمونلا درلیید(،  71/42) اسییتافی وکوکوک اورنییوک
ک سیتریدیوم د. ( بیو8/27) اشرشییاکلایدرلد(،  1/32)

( و 25/5)یرسییینیا انتروکولینیکییا (، 3/13) نجن یپرفییر

( بود. همننی  نتای  نشیان داد 94/3)باسی وک سرنوک 

که بیشتری  ماده غذایی آلیوده بیه ترتییب بیرای سیالاد 

درلد(، همبرگیر سینتی  38/42درلد(، س  ) 81/43)

درلیید(، فلافییل  85/32درلیید(، سمبوسییه ) 48/36)

درلید( و سوسیی   12/24کالبیاک ) درلد(، 28/24)

 درلد( بود. 9/13)

 

 

 های پاتوژن در محصولات غذانی مخت فمیزان آلودگی به میکروارگانیس  -(1ادول )

      

  باکتری

 

 محصول

 اشرشیاکلای

 )درصد(

 سالمونلا

 )درصد(

 استافیلوکوکوس

)درصد(اورئوس  

کلستریدیوم 

)درصد(پرفرنجنس  

کپک و 

)درصد(مخمر  

باسیلوس 

)درصد(سرئوس  

یرسینیا 

انتروکولیتیکا 

 )درصد(

 میانگین

9/6 سوسی   8/13  5/34  6/27  1/62  9/6  0 9/13  

9/6 کالباک  4/3  31 8/13  100 8/13  0 12/24  

همبرگر 

 سنتی

6/27  1/24  7/51  7/51  100 9/6  4/3  48/36  

3/33 سمبوسه  7/46  3/53  0 7/96  0 0 85/32  

3/33 فلافل  7/46  60 0 30 0 0 28/42  

3/33 سالاد  7/56  100 0 100 0 7/16  81/43  

3/33 س   3/33  7/96  0 7/96  0 7/16  38/42  

8/27 میانگی   1/32  21/47  3/13  64/83  94/3  25/5  - 

سطح معنی 

 داری

001/0 ** 001/0 ** 001/0 ** 001/0 ** 001/0 ** 03/0 * 001/0 ** - 

 دار استمعنی %99تفاوت آلودگی محصولات مخت ف با احتمال   (. **:p<0.05) دار استمعنی 95*:تفاوت آلودگی محصولات مخت ف با احتمال 

(p<0.01.) 
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 های پاتوژن در محصولات غذانی مخت فمیزان آلودگی به میکروارگانیس  (.1نمودار )

 

 (cfu/g) مقایسه شمارش ک ی باکتری در محصولات مخت ف -(2)ادول 

 محصول فرمکلی مارش کلیش

2/3 log cfu/g ± 0/01b 100<  سوسی 

2/5 log cfu/g ± 0/01b 100< کالباک 

 3/80 log cfu/g ± 0/01ab 100< همبرگر سنتی 

4/10 log cfu/g ± 0/01ab 100< سمبوسه 

3/95 log cfu/g ± 0/01ab 100< فلافل 

6/60 log cfu/g ± 0/01ab 100< سالاد 

5/42 log cfu/g ± 0/01ab 100<  س 

 (.p<0.05) محصولات با حروف لاتی  متفاوت اختلاف آماری معنی دار دارند :a, bانحراف معیار   ±اعداد عبارتند از میانگی   

 

 ها مخت فبیوتیاها نسبت به آنتیمیزان مقاومت باکتری (.3)ادول 

 باکتری

 

 بیوتیکآنتی

 اشرشیاکلای

 )درصد(

 سالمونلا

 )درصد(

استافیلوکوکوس 

 )درصد( اورئوس

باسیلوس 

 سرئوس

 )درصد(

یرسینیا 

 انتروکولیتیکا

 )درصد(

کلستریدیوم 

 پرفرنجنس

 )درصد(

 61 73 40 40 48 50 انتامایسی 

 45 79 59 51 70 59 سی ی آمپی

 52 93 31 29 89 91 سولفاکتاکسازول

 65 81 35 49 71 68 سی ی پنی

 56 90 62 67 59 58 کلاوآموکسی
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 بیوتیاها نسبت به آنتی(. میزان مقاومت باکتری2نمودار ) 

 

 گیریبحث و نتیجه

کنترل و ایمنی بهداشیتی در موادغیذایی بیه اهیت 

تییامی  سییلامت مصییرف کننییدگان از اهمیییت بییالایی 

برخوردار است. اهت تولید یا میاده غیذایی ایمی  و 

ایمنی و بهداشتی، بایید ابتیدا میواد اولییه سال  از لحاظ 

 مورد مصرف را ارزیابی کرد. 

اسیییتافی وکوکوک بیییر روی آلیییوگی  در تحقیقییی

هیا آلیودگی های سوسیی  و کالبیاکدر نمونه اورنوک

 ,.Ed-Dra et al)نمونه بود  63درلد از مجموع  38/40

فراوانی به  در خصوصکه با نتای  تحقیا حاضر  (2018

بیر  تحقیقیی نیدارد.مطیابقتی استافی وکوکوک اورنوک 

کالباک نشان دادند کیه مییزان  روی آلودگی سوسی  و

هیا هیا آندر نمونیهاستافی وکوکوک اورنوک آلودگی به 

 نسبت بیهکه  (Bahlinger et al., 2021)درلد بود  25

بیر ای مطالعیه  بیود. میزان آلودگی کمتیر مطالعه حاضر

روی آلودگی سوسی  و کالبیاک حیرارت دییده نشیان 

 100افی وکوکوک اورنوک استدادند که میزان آلودگی به 

بالاتر از نتیای  بیه که  (Liang et al., 2022)درلد بود 

 ای مشیابه،در مطالعیهدست آمده از تحقیا حاضر است. 

هیای گوشیتی عرضیه شیده در بر روی آلودگی فرآورده

استافی وکوکوک الفهان نشان دادند که میزان آلودگی به 

درلد(  6/12مورد ) 19نمونه،  150از مجموع اورنوک 

کیه بیا نتیای   (Sepidarkish and Ghane, 2014)بیود 

آلییودگی  دارد.نییطالعییه حاضییر مطابقییت حالییل از م

 34اسیتافی وکوکوک اورنیوک  های گوشیتی بیهفرآورده

 6/55نمونیه،  450از مجمیوع  یدر تحقیقیدرلد بیود. 

را گیزارش  ی وکوکوک اورنیوکاستافدرلد آلودگی به 

 فراتر از نتای  به دست آمیدهکه  (F et al., 2015)دادند 

نشیان داده  ای مشیابهمطالعیهدر . استتحقیا حاضر  از

درلد( به  5/7نمونه ) 24نمونه،  420از مجموع د که ش

 Madahi et) دشیتنآلودگی دااستافی وکوکوک اورنوک 

al., 2015)،  تر ازنتای  حالل از تحقیا حاضیر که پانی

 باشد.می

هیای فیرآوردهآلودگی  مشابهی بر روی  در مطالعه

درلید بیه  3/28 هیازان آلودگی ای  فرآوردهمی، گوشتی

بوده است  آلوده اشرشیاکلایدرلد به  3/71و  سالمونلا

(Cavalin et al., 2018)  مطالعه حاضر  نتای که بالاتر از

هیای گوشیتی بر روی فرآوردهتحقیا دیگر در  باشد.می

 53) مییورد 24نمونییه،  45در کشییور مصییر، از مجمییوع 

را گییزارش دادنیید  اشرشیییاکلایدرلیید( آلییودگی بییه 
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(Sabala et al., 2021)  که بیا نتیای  حالیل از تحقییا

 اشرشییاکلایآلودگی بیه  داری دارد.حاضر تفاوت معنی

درلید بیود.  9/6مطالعه حاضیر   در سوسی  و کالباک

، دریافتنید کیه مطالعه مشیابهی در انیدونزیمحققان در 

 22و  20 بیه ترتییب اشرشیاکلایو  سالمونلاآلودگی به 

 ,.Nur et al)نمونیه بیوده اسیت  100درلد از مجموع 

نتییای  حالییل از اییی  تحقیییا در قیییاک بییا کیه  (2022

 .بیوده اسیت اشرشیاکلایو  سالمونلاآلودگی کمتری به 

مطالعه دیگر در کشور اسیپانیا بیر روی مییزان آلیودگی 

نشیان داده شیده کیه  سیالمونلاها به سوسی  و کالباک

 74/13نمونیه،  34مجموع  ازسالمونلا میزان آلودگی به 

؛ (Arnedo-Pena et al., 2016)درلد آلیودگی داشیت 

در  خیوانی دارد.که با نتای  ای  تحقیا تیا حیدودی هی 

های عرضیه شیده در بر روی آلودگی سمبوسه پژوهشی

بییوتیکی استان سیسیتان و ب وچسیتان و مقاومیت آنتیی

 40 سیالمونلاها بیه سمبوسهمیزان آلودگی در ، هاادایه

 Heidarzadi et)درلید بیود  12 اشرشیاکلایدرلد و 

al., 2021) مطابقت دارد امیا سالمونلا ، که در خصوص

آلییودگی سمبوسییه در مطالعییه حاضییر فراتییر از تحقیییا 

 نامبرده است.

هییای بییر روی آلییودگی فییرآوردهای نتیجییه مطالعییه

کیه  ه شدهای پاتوژن نشان دادگوشتی به میکروارگانیس 

، سیالمونلا درلید 8/11نمونه میورد آزمیایش،  203از 

هییا نمونییه 1/5در  وبییاکترکمپیدرلیید و  9/5 لیسییتریا

که با نتای   (Trimoulinard et al., 2017) شناسایی شد

نتای  مشیابهی وایود  سالمونلاای  تحقیا در خصوص 

 دارد.

های غیذایی بیه ای بر روی آلودگی نمونههدر مطالع

ییا مشخت شد که در هیچهای پاتوژن میکروارگانیس 

 ک سیتریدیومهای کالباک و سوسی  آلودگی به از نمونه

که  ،(Shekarforoush et al., 2012)واود نداشته است 

 ک سیتریدیومحاضر مطابقتی ندارد. آلودگی بیه  هبا مطالع

در مطالعه حاضر در نمونه سوسی  و کالباک به ترتیب 

مشخت شید کیه ، یدر تحقیق درلد بود. 8/13و  6/27

 32 ک سیتریدیومها بیه میزان آلودگی سوسی  و کالباک

 Pernu) نمونه مورد آزمایش بیود 74درلد از مجموع 

et al., 2020)، تحقییا  حالیل از کیه بیشیتر از نتیجیه

در مطالعه حاضر  ک ستریدیومآلودگی به  .باشدحاضر می

درلید  7/20 برای سوسی  و کالباک به بیور متوسیط

-بر روی آلودگی سوسی  و کالبیاکای، مطالعهدر بود. 

های حرارت دییده نشیان دادنید کیه مییزان آلیودگی از 

تریدیوم ک سیدرلید آلیودگی بیه  16نمونه  50مجموع 
که تا حدودی با میانگی  آلیودگی بیه سوسیی  و  ،بوده

درلید(  7/20)در مطالعه حاضر  ک ستریدیومکالباک به 

همننی  میزان آلودگی به کپیا و مخمیر  مطابقت دارد.

-Redondo)درلید اعیلام کردنید  84هیا را در فراورده

Solano et al., 2023)  با میانگی  آلودگی به کپیا و که

  در یهمنن .( مطابقت دارد05/81مخمر در ای  مطالعه )

 آمیادهبیر روی آلیودگی غیذاهای نیمیهمطالعه مشیابهی 

 ک ستریدیومنمونه به  100درلد از  22مشخت شد که 

کیه بیا  (Muratoglu et al., 2020)آلیوده بیوده اسیت 

 درلید( 7/20میانگی  به دسیت آمیده از ایی  مطالعیه )

 همسو است.

 ندگزارش داد راستا با مطالعه حاضر،تحقیقی ه در 

درلد  15تعداد آماده، مواد غذایی نیمهنمونه  120که از 

آلیودگی وایود داشیته اسیت  یرسیینیا انتروکولیتیکیابه 

(Shekarforoush et al., 2013)  کییه فراتییراز مطالعییه

در هیا بیاکتریبیر روی آلیودگی  محققیان .حاضر است
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 56/55های حیرارت دییده گیزارش دادنید کیه فراورده

 سرماگراهای گرم منفیی هسیتند ها آلوده بهدرلد نمونه

(Dan et al., 2019)حاضر است. در  ه،که بالاتر از مطالع

هیای در فیرآورده یرسیینیامییزان اداسیازی ای، مطالعه

 نیدحرارت دیده بالاتر از حد مجاز استاندارد گزارش داد

(Lindqvist and Lindblad, 2009) . درتحقیقییی در

هیای گوشیتی بیر روی آلیودگی فیراورده انوب آلمیان

هیا آلیوده بیه درلد از نمونه 67گزارش دادند که میزان 

محققییان در . (Bucher et al., 2008) بودنیید یرسییینیا

کیه مییزان  نیدغذاهای آماده نشان دادای بر روی مطالعه

 یرسینیا انتروکولیتیکیانمونه به  18نمونه  152آلودگی از 

، (Lambertz et al., 2008) واود داشیته اسیتدگی لوا

در کیره  ایمطالعیه باشید.که فراتر از مطالعه حاضر میی

 637 تعیداداز  انوبی بر روی آلودگی به غذاهای آماده،

الوده بیود کیه  یرسینیادرلد( به  58/3نمونه ) 18، نمونه

مطابقیت درلد(  25/5حاضر )با نتای  حالل از تحقیا 

ای در شمال آفریقا بیر . مطالعه(Lee et al., 2004)دارد 

که میزان  ندنشان داد که روی غذاهای آماده انجام گرفت

بیوده  درلد آلیودگی  7نمونه  122از  یرسینیاآلودگی به 

نتیای   فراتیر از کیه ،(Seakamela et al., 2022)اسیت 

 است.درلد(  4/3حاضر )تحقیا 

و در  64سرانه مصرف سوسی  و کالباک در اروپا 

کی وگرم در سال است، اما به دلیل ایوان بیودن  4ایران 

همننی  سرعت و سهولت تهییه ایی  امعیت کشور و 

ها در سفره ایرانیان رو به افیزایش ها، مصرف آنفرآورده

ای از میردم بیه با تواه به گیرایش بخیش عمیده. است

فودهیا، بایید راه اساسیی سمت غذاهای آمیاده و فسیت

های باکتریایی در ایی  میواد اهت کاهش میزان آلودگی

هیا کیه سیبب غذایی اتخاذ کیرد. از ام یه ایی  راهکار

در کارخانجیات لینایع گوشیتی  بهداشت سطح ارتقای

به بیور ایدی  HACCPتوان به اعمال نرام شود میمی

و الولی در کارخانجات لنایع گوشت اشاره داشت تیا 

کننده به لورت دقیا ک یه خطرات و نقاا بحرانی آلوده

 ارزیابی شده و به لفر برسد. 

هیای دهمیکروبیی موایود در فیرآور هیایآلیودگی

گوشتی معطوف به میزان آلیودگی در محصیولات خیام 

هیایی در حیی  اولیه، نگهداری در انبار و حتی آلیودگی

باشد. بیا توایه بیه نتیای  ایی  تولید در کارخانجات می

و  سییالمونلاهییایی از ام ییه مطالعییه و واییود بییاکتری

، حوزه لنایع گوشتی نیازمند توایه بیشیتر اشرشیاکلای

مقییاوم بییه چنیید دارو  یهاهیوواییود سیی. باشییدمییی

نسیبت بیه  ییهاهیسیو  یچنی راییهشداردهنده است، ز

 .شوندیم یبالاتر ریحساک منجر به مر  و م یهاهیسو

 یکروبیاست که استفاده محتابانه از عوامل ضد م یهیبد

 یهیایبه حداقل رساندن ظهیور بیاکتر یبرا یازین شیپ

خیود  یخیودبه  ی،ابیاحت  یمقاوم به دارو است، اما چن

 ،در حیال ظهیور یسلامت عموم دیتهد  یکنترل ا یبرا

 دیییمتخصصییان بهداشییت با  یبنییابرا .سییتین یکییاف

 ییغیذا یهاکاهش انتشار پاتوژن یرا برا ییهایاستراتژ

بیا هیدف  ییغیذا رهیزنج ایاز بر ایوتیبیمقاوم به آنت

 کنند. یزیآنها در اامعه برنامه ر وعیکنترل ش
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