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  چكيده

وجـود ايـن ميكروارگـانيزم در       . شـود   مـي   يك ارگانيزم است كه در آب و خشكي ديـده          ،باكتري ليستريا 
ي دريايي آماده مصرف نظير ماهي دودي سبب مسموميت غذايي شده كه غالباً در نوزادان و افرادي             غذاها

 عـدد از ماهيـان بـه صـورت تـصادفي            15تعـداد   . شود  مي باشند ديده   مي كه داراي سيستم ايمني ضعيفي    
 بـه    عـدد ديگـر نيـز      15تعداد  . انتخاب و پس از خروج محتويات شكمي، كاملاً شست و شو داده شدند            

هـر دو نمونـه از      . وشو داده شدند   منظور جداسازي  مواد زائد خارجي از سطح بدن با آب شيرين شست            
.  گرديدند) گراد  سانتي ي  ه درج 30( روز به روش سرد، دود دهي      3ماهيان شكم پر و شكم خالي در مدت         

زان انتـشار ليـستريا     مي ـ.  آلـوده بـه ليـستريا بودنـد        هـا    درصـد نمونـه    40 نشان داد كه     ،بررسي ماهيان تازه  
نتـايج  .  درصـد بـود    20 درصـد و   33ي ماهيان تازه بـه ترتيـب        ها  مونوسيتوژنز و ليستريا اينوكوا در نمونه     

 نشان داد كه هر دو گونه بـاكتري         ،هاي شكم خالي و شكم پر ماهيان فيتوفاگ دودي شده          حاصل از نمونه  
 ميـزان انتـشار ليـستريا در        ،در ايـن تحقيـق    . قادر به زنده ماندن در تيمارهاي مختلف ماهيان دودي بودند         

تر از شكم خالي بود و بار باكتريايي ليستريا نيـز بـه طـور معنـي داري در زمـان                    بيش ،ي شكم پر  ها  نمونه
  .دوددهي افزايش داشت
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 مقدمه -1

هاست كه متخصصان علوم تغذيه، ماهي را به عنوان غـذاي            سال
كننـد و    مـي شناسـند و آن را بـراي مـصرف توصـيه              مي سلامتي

درست به همين دليـل رقابـت بـسيار شـديدي بـين كـشورهاي               
اي توليـد و مـصرف مـاهي بـه وجـود آمـده          جهان بر  ي  هپيشرفت
در بسياري از كشورها ماهي به صورت ماهي كامـل و           . )1(است

انواع . شود آوري مي   عمل ،يا خالي و بعضي اوقات هم بدون سر       
ديگر ماهيان هم به صورت فيله يا اشكال ديگر بـا خـصوصيات             

. گردنـد  ي سـنتي دودي مـي     هـا   مخصوص و با اسـتفاده از روش      
 دهي باعث خشك شدن بخش سـطحي بـدن مـاهي            فرآيند دود 

شده كه اين عمل ماننـد سـد فيزيكـي نـسبت بـه عبـور ميكـرو                
چنين از طريق به تاخير انداختن زمان         هم ، عمل نموده  ها  ارگانيزم

تكثير ميكروفلورهاي هـوازي، باعـث افـزايش زمـان مانـدگاري         
 دود كه   ي  ه تشكيل دهند  ي بعضي از اجزا   ).2،53،5(شود  مي ماهي

نـد  نك ر جريان دودي كردن بر سـطح خـارجي آن نشـست مـي            د
متوقـف  چنـين    هـم  و    كـشي  و و باكتري  تيداراي خاصيت اكسيدا  

 ،مـدت بقـاء   بوده كـه ايـن تغييـرات بـه           ها   رشد باكتري  ي  هكنند
بـاكتري   .)4،2( ميزان دود و روش كـار آن بـستگي دارد          ،كيفيت

 دمـاي   اي است كه به    ليستريا كوچك، گرم مثبت و به شكل ميله       
اين باكتري بـه طـور وسـيعي در نقـاط           ). 6(باشد  مي بالا حساس 

ي ايـن بـاكتري قادرنـد در        ها  سلول). 7،8(مختلف گسترش دارد  
 محـيط بـدون اكـسيژن        و در  نمكيي خشك، مرطوب،    ها  محيط

 مستقيمي بين شـيوع ليـستريا و        ي  هاگر چه رابط  ). 9(زنده بمانند   
ولـي  ايـن بـاكتري از        آلودگي مواد غذائي دريائي گزارش نشده       

 جداسـازي شـده     ،ي دريـائي خـام و فـرآوري شـده         هـا   فرآورده
 ليستريا از نظر مـسموميت غـذايي و بيمـاري           باكتري). 10(است

كنـد از اهميـت خاصـي         مـي  ايجـاد ن  نـسا  در ا  س كـه  ليستريوزي
در ايران مطالعات كمـي در ارتبـاط بـا     ).11،12(برخوردار است

ي دودي صورت گرفته، لذا نظر      ها  جداسازي ليستريا در فرآورده   
ــاثير    ــصولات دودي و ت ــستريا در مح ــوع  لي ــت موض ــه اهمي ب

  . تيمارهاي مختلف در روند رشد اين باكتري ضرورت دارد
ماهي فيتوفاگ در بين ماهيان دودي مورد استفاده در سواحل          

 تـر مـورد     بيششمالي كشور علت فراواني توليد و قيمت ارزان         
 تفاوت بين ماهيان فيتوفاگ   ،اين پژوهش در  . باشد  مي توجه مردم 

دودي شكم خالي و شكم پر از حيث بـار باكتريـايي ليـستريا و               
  ورد ـ م،روبي ماهي فيتوفاگ در هنگام دودي كردنـتغييرات ميك

  .گيرد  مي قراربررسي
  

  ها مواد و روش -2
 نمونه ماهي فيتوفاگ به صورت تازه تهيه و با رعايـت            30تعداد  

دودخانه شهرستان چمخالـه در اسـتان گـيلان         شرايط صحيح به    
عـدد  15ماهيان به دو گروه تقسيم شده و تعـداد    . منتقل گرديدند 

از ماهيان به صورت تصادفي انتخاب و پس از خروج محتويات           
 عـدد ديگـر   15شكمي، كاملاً شست و شـو داده شـده و تعـداد          

هر .  شكمي با آب شيرين شست و شو داده شدند         ي  هبدون تخلي 
 ي هتخلي(و شكم خالي ) ماهي كامل(مونه از ماهيان شكم پر    دو ن 

 را  هـا   سـپس آن  .  روز در آب نمك قرار گرفـت         6) شكمي شده 
 گرفته شود   ها   آويزان كرده تا آب اضافي نمونه      ،يك روز در سايه   

در  . گرديدنـد  دود دهـي     ، روز به روش دود سـرد      3و در مدت    
 ي  ه درج ـ 30 از    دماي اطاق دود دهي هيچگـاه بـالاتر        ،اين روش 

پس از پايان زمان دود دهي تيمارها به طور ). 5(سانتيگراد نرفت  
 ي  همجزا در يونوليت با كدهاي مختلف به آزمايشگاه پژوهـشكد         

  . مورد ارزيابي قرار گرفتند،اكولوژي درياي خزر انتقال يافته
 آناليز آزمايشگاهي-2-1

ه اي،  سـين (از سه قـسمت متفـاوت ماهيـان دودي انتقـال يافتـه              
ي هـا   رقـت ي ه پـس از تهي ـ ، نمونه برداري كرده   ،)شكمي و دمي  

ي مختلف، كشت در محـيط ليـستريا سـلكتيو          ها  متوالي از نمونه  
 به صـورت سـطحي انجـام    (Listera Selective Agar) آگار، 
 ي  ه درج ـ 30 سـاعت در دمـاي       48 تـا    24 به مدت    ها  نمونه. شد

دا شـده از نظـر      ج ـي  هـا   كلنـي . گذاري شد   گرمخانه ،گراد سانتي
ي ها  ي اوليه كاتالاز و اكسيداز و تست      ها  آميزي گرم و تست    رنگ

بيوشيميايي هيدروليز اسـكولين، ذوب ژلاتـين، تـست كمـپ و            
تخمير قندهاي مـانيتول، رامنـوز، گزيلـوز مـورد آزمـايش قـرار              

ي جـدا شـده در هـر گـرم از           هـا    در نهايت تعداد باكتري    ،گرفته
  ).13(فتند مورد محاسبه قرار گر،ماهي

  تجزيه و تحليل آماري-2-2
به منظور ارزيابي اختلاف معني دار بين مقادير حاصل از هر يك             

 در ماهي تازه، ماهي شكم پر و شكم خـالي دودي            ها  از شاخص 
.  روز از آناليز واريـانس يـك طرفـه اسـتفاده شـد     3شده در طي  

جهت تعيين دقيق وجود يا عدم وجود اخـتلاف معنـي دار بـين              
 اســتفاده  T-Test درتيمارهــاي مــذكور از آزمــون هــا شــاخص
  .گرديد
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   و بحثنتايج-3

عـدد  12 روز دودي داده شده،        3  قطعه فيتوفاگ شكم پر       15از  
ــر      ــداد ه ــن تع ــه از اي ــوده ك ــوده ب ــستريا آل ــه لي ــه12ب    نمون

بـه  )  درصـد  50( نمونـه    6بـه ليـستريا اينوكـوآ و      )  درصد 100( 
تعـداد دو   ). 1جدول و نمـودار   (ليستريا مونوسيتوژنز آلوده بودند   

 مـاهي   15از  . (p<0.05) معني دار بوده است    ،گونه در اين تيمار   
ــ ــه 5  روز دود داده شــده،3اگ شــكم خــالي فيتوف  3/33( نمون
 نمونـه بـه   5به ليستريا آلوده بوده كه از ايـن تعـداد هـر             ) درصد

   نمونه به ليستريا مونوسـيتوژنز آلـوده بودنـد      3ليستريا اينوكوا و    
اختلاف معني داري بين دو گونه جداشده       ). 1 نمودار   ،2جدول  (

  ). p<0.05( وجود داشته است،در اين تيمار
  

 روز دود داده شده به 3 وضعيت آلودگي ماهيان شكم پر -1جدول
  ليستريا اينوكوا و مونوسيتوژنز

 )cfu/g(  باكتريتعداد

 ليستريا مونوسيتوژنز ليستريا اينوكوآ  ماهيي هنمون

1 52/1±6/139  0 

2 0 0 

3 58/0±3/100  1±٢١ 

4 15/1±3/179  0 

5 57/0±7/109  1±49 

6 58/0±3/99  0 

7 0±٢٢٠  1±69 

8 0 0 

9 1±120  0 

10 57/0±7/179 0 

11 57/0±7/99 57/0±3/20 

12 0 0 

13 57/0±7/219 0 

14 57/0±3/279 57/0±3/120 

15 57/0±6/210 57/0±3/50 
 
 

  
  

 روز دود داده شده 3وضعيت آلودگي ماهيان شكم خالي - 2جدول
 به ليستريا اينوكوا و مونوسيتوژنز

 )cfu/g(تعداد باكتري
 ليستريا مونوسيتوژنز ليستريا اينوكوآ رديف

1 0 0 

2 0 0 

3 0 0 

4 57/0±7/17 57/0±7/1 

5 0 0 

6 15/1±7/20 0 

7 0 0 

8 0 0 

9 1±15 5 

10 0 0 

11 0 0 

12 0 0 

13 57/0±3/450 57/0±3/50 

14 0 0 

15 20 0 

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

   روز3  شكم خالي                            روز3شكم پر                
  

ي ميانگين تعداد دوگونه از ليستريا در ماهي  مقايسه: 1شكل 
   روز دود داده شده3فيتوفاگ شكم خالي و شكم پر 

ي 
كتر

د با
عدا

ت
(c
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/g

)
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چنـين از نظـر ليـستريا     يا و هماز نظر تعداد كل باكتري ليستر  

 روز  3اينوكوا و مونوسيتوژنز بين فيتوفاگ شكم خالي و شكم پر         
  (p<0.05). وجود داردداري  اختلاف معني،دود داده شده

 ، ماهيان به دو صورت شكم پر و شكم خـالي  ،در اين تحقيق  
 80دودي گرديدند كه سهم آلودگي ماهيان شكم پر بـه ليـستريا             

 درصد 54 دگي ماهيان شكم خالي به ليستريا درصد و درصد آلو
 شكمي بـر آلـودگي بـه      ي  ه حاكي از تاثير تخلي    ،اين موضوع . بود

 بـه هـر دو گونـه        هـا   دليل احتمالي آلودگي نمونـه    . ليستريا است 
در ). 15,12(باكتري در تيمار شكم پر وجود امعاء و احشا باشـد          

هــان، ي  آب، خــاك، حيوانــات، گياهــا واقــع ليــستريا از محــيط
 ,4(گيرد و باعث آلـودگي مـي گـردد          مي فاضلاب و لجن منشاء   

 و  هـا   يي چـون لجـن كـف درياچـه        ها  ليستريا درمحيط ). 11 ،10
كه اين آلـودگي بـه    ي نزديك ساحل بيش تر ديده شدهها محيط

شود و باعث آلودگي      مي  ماهي منتقل  ي  هپوست و محتويات رود   
در ماهيان پرورشي   اين روند   ). 20 و   14( آب  مي شود      ي  هدوبار

به هنگـام نگـه داري مـاهي دودي در          ). 1(شود  مي بيش تر ديده  
ي مزوفيـل و  هـا  دماي محـيط، پتانـسيل آلـودگي آن بـه بـاكتري         

). 10(يابـد   مـي  سرماگراي مولد فساد از جملـه ليـستريا افـزايش         
ي هـا    و ديگر گونـه    (L.monocytogenes)ليستريا  مونوسيتوژنز  

 تا بـه حـال ديـده        1990 ي  هليستريا در محصولات دريايي از ده     
  را بـه     (Listeria) ليـستريا  1999 در سال    Embark. شده است 

طور گسترده در غذاهاي دريايي مـشاهده نمـود و دريافـت كـه              
در  % 12 تــا 4  از (L.monocytogenes)ليــستريا مونوســيتوژنز

 و همكاران   Parihar ي  هدر مطالع . دماهاي مختلف گسترش دارد   
ي ليـستريا   هـا    نمونـه بـه گونـه      28 نمونه،   115 از   2009در سال   

 گـزارش   2009 و همكاران در سـال       Jeyasekaran. آلوده بودند 
در ماهيـان    % 2/17 در نرمتنـان و      هـا   فـرآورده  % 1/12كردند كه   

. باشـد   مـي  استخواني مناطق گرمسير در هند آلوده به اين باكتري        
Dhanashree, et al  ي هـا   نشان دادند كه نمونه،2008 در سال

ــدود   ــازه در ح ــزل آلاي ت ــاهي ق ــه % 8/30م ــاب ــستريا اينوك  لي
)L.innocua (بـــــــه ليـــــــستريا مونوســـــــيتوژنز% 3/1و 

(L.monocytogenes)  گـسترش   ،ديگـر مطالعـات   .  آلوده بودند 
 را در قـزل آلا بـه   L.monocytogenes)( ليستريا مونوسـيتوژنز 

 ). Autio, et al., 2004(دهـد   مـي نشان درصد 5تا 2نسبت از  
Hartemink  و Georgsson 56 نشان داد كه ،2005 در سال %

ــستريا      ــه لي ــازار ب ــده در ب ــه ش ــيرين فروخت ــان آب ش از ماهي

 آلـوده   ،ي آن ها   و ديگر گونه   (L.monocytogenes)مونوسيتوژنز
ــد ــالاي  . بودنــ ــيوع بــ ــيتوژنز % 3شــ ــستريا مونوســ  از ليــ

(L.monocytogenes)ماهيان اروپـائي ديـده شـد    در ),et al., 

2009  .(Davies  ليـستريا مونوسـيتوژنز (L.monocytogenes) 
به عنوان يك باكتري سرما دوست بررسي شده و ممكـن اسـت             

 ليـستريا   حـضور . ي گرمسير كم تر وجود داشته باشـد       ها  در آب 
ــا  ــات  ) L.innocua(اينوكـ ــسيري در مطالعـ ــان گرمـ در ماهيـ

Dhanashreeــاران ــال  و همك ــال Laciar و 2008 در س  در س
غذاهاي حاصله از قزل آلا و محصولات آن بـه          .  ديده شد  2009

آلوده بودند واين ميـزان نـسبت بـه         ) L.innocua(ليستريا اينوكا 
آلـودگي  .تر بود  بيش (L.monocytogenes)ليستريا مونوسيتوژنز 

ممكن است در اثر دستكاري از زمان صيد تـا كارخانـه و يـا در                
منابع آلـودگي از آب     .  پروسه فرآوري در كارخانه باشد     ي همرحل

 ليـستريا مونوسـيتوژنز  . و يخ، منبع نمك و جعبه و يا انسان باشد      
(L.monocytogenes)    ي ساحلي، آب ها   به طور مرسوم در آب

 ).FAO,1999(سطحي درياچـه و پـرورش مـاهي وجـود دارد    

ت آن  اطلاعات كمي در مورد پتانسيل آلودگي ماهي و محـصولا         
 يـخ بـراي     ي  هدر محـصولاتي كـه در جعب ـ      . ليستريا وجـود دارد   

ــسته بنــدي ــستريا    مــيفــروش ب ــه لي ــودگي ب شــوند، امكــان آل
 هــا در آن. بــيش تــر اســت(L.monocytogenes)مونوســيتوژنز

 خام در ابتدا فاقد آلودگي بوده اما به علـت دسـتكاري در              ي  هماد
 رف              طول مراحل فـرآوري، محـصولات غـذايي غيـر قابـل مـص             

 در Guyerنتـايج تحقيقـات    ). Autio, et al., 2004(گـردد  مي
  نشان داد كه با افزايش زمان نگه داري ماهي دودي،             2006سال  

روند آلودگي آن به ليستريا به طور معني داري افزايش يافته كـه             
اين امر خطر افزايش انتقال آلودگي به مـصرف كننـده را در پـي               

 و همكاران در سال     Rorvikنتايج تحقيقات   ). 20(خواهد داشت 
 نشان داد كه خالي كردن محتويـات شـكمي و اسـتفاده از              2003

 نمـك زنـي، آلـودگي مـاهي بـه           ي  هتجهيزات ماشيني در مرحل ـ   
. دهـد   مـي  ي مولد فـساد و بيمـاري را كـاهش         ها  ميكروارگانيسم

صـنعتي   ماهيان مختلف در مناطق متفاوت به دو صورت سنتي و         
تـر بـه صـورت       گردند كه در روش سنتي ماهيان بـيش        مي دودي

شكم پر دودي شده ولي در روش صنعتي پـس از خـالي كـردن               
  ). 4 و 2(گيرد  ميدود دهي انجام, امعاء و احشاء ماهي
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 مشخص شد كـه تعـداد       ،در بررسي تيمار شكم پر و شكم خالي       
. تر بوده اسـت    داري در ماهيان شكم پر بيش      باكتري به طور معني   

ي تازه بـا حـداقل      ها  لذا از حيث آلودگي ليستريا استفاده از گونه       
 ناپـذير   معقولانـه و اجتنـاب     هـا   آلودگي، شكم خالي بودن نمونـه     

 .باشد مي
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