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 چکیده

 hlyAیک همولیزین فعال شده با سولفیدریل متصل به کلسترول است که توسط ژن  o (LLO) isteriolysin Oلیستریولیزین مقدمه:
های مواد غذایی با  شود هدف از این مطالعه تشخیص و تعیین فراوانی لیستریا مونوسیتوژنز در نمونه کدگذاری می لیستریا مونوسیتوژنز
 است.  hlyA بررسی مولکولی ژن

همان سال به تا پایان دی ماه 1931گیری از اواسط مهر ماه  توصیفی است. نمونه -مطالعه حاضر یک مطالعه مقطعی ها: مواد و روش

ها به  آوری نمونه طول انجامید. صدو شصد و پنج نمونه انواع مختلف گوشت، سبزیجات، همبرگر و میگو مورد بررسی قرار گرفت. جمع
های  های مختلف انجام شد. کلیه نمونه های تهیه غذای آماده و سوپر مارکت ها، مکان ها، اغذیه فروشی صورت تصادفی از رستوران

پس از استخراج  لیستریا مونوسیتوژنز های مشکوک به شده، با آزمایشات فنوتیپیکی و بیوشیمیایی مورد بررسی قرار گرفت و نمونهآوری  جمع
DNA  با روش جوشاندن با پرایمرهای احتصاصی برای ژنhlyA  .ارزیابی شد 

را تایید کرد، از این تعداد  لیستریا مونوسیتوژنزنمونه آلوده به  11های فنوتیپیک )کشت میکروبی و بررسی بیوشیمیایی(  بررسی ها: يافته

%،  44/4%، انواع گوشت مرغ  91/3مثبت بود. شیوع آلودگی در کباب کوبیده  لیستریامونوسیتوز%( نمونه 00/0)hlyA 10 ژن PCRبطریق 
)همبرگر محلی( شیوع بیشتری  در مقایسه با دیگر مطالعات در برخی مواد غذاییها  % بود. این یافته 99/19 % و کاهو 00/10همبرگر محلی 

 )گوشت مرغ( کمتر بود. داشت و در بعضی مواد غذایی

های مواد غذایی در شهرستان سنندج از درصد  در نمونه لیستریا مونوسیتوژنزاستفاده از روش بیوشیمیایی در تعیین فراوانی  گیری: نتیجه

 بالای مثبت کاذب برخوردار بود. 
 

 مواد غذایی ،لیستریا مونوسیتوژنز، A hlyژن :کلیدی های واژه
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 مقدمه
 -بدون اسپور، هوازی، یک باکتری گرم مثبت 1لیستریا

بی هوازی اختیاری است که به صورت داخل سلولی قادر به 
 لیستریا :است زیر گونه شش جنس شامل رشد است. این

 لیستریا، (Listeria monocytogenes) مونوسیتوژنز
 ایوانووی لیستریا، (Listeria welshimeri) ولشیمیری

(Listeria ivanovii) ،گرایی لیستریا (Listeria grayi) ،
 سیلگری لیستریا و (Listeria innocua)  اینوکوآ لیستریا

.(Listeria seeligeri) مونوسیتوژنز لیستریاتنها  اگرچه 
 از ناشی وجود بیماریهای ولی است، انسان عمده پاتوژن
 به اینوکوآ و لیستریا سیلگری لیستریا ایوانووی، لیستریا
(. Perrin et al., 2007است ) شده گزارش نادر صورت

است. این  2عامل بیماری لیستریوز لیستریا مونوسیتوژنز
هر تواند در افراد مسن و نوزادان و کسانی که به  می بیماری

 دلیلی دستگاه ایمنی ضعیفی دارند خطر ناک باشد. جایگاه
 این  و  باشد می  محیط  غالباً  مونوسیتوژنز  لیستریا  اولیه 
 آب  و  فاضلاب  فساد،  حال  در  گیاهان  خاک،  در  باکتری 
 که  است  طلب  فرصت  پاتوژن  یک  باکتری  این  دارد.  وجود 
 و  لبنی   های فرآورده  و  آماده  قبل  از  غذاهای  طریق  از  معمولاً 
 به  شود. می  منتقل  انسان  به  آلوده  سبزیجات  برخی  و  گوشت 
 محیطی  شرایط  به  نسبت  باکتری  این  بالای  مقاومت  دلیل 
 و   اسیدی   pH و  سدیم  کلرید  بالای  غلظت  جمله  از  سخت 
 از  یکی  عنوان  به  سلسیوس  درجه  1  دمای  تحمل  همچنین  
 همچنین  و  غذایی  مواد  از  شونده  منتقل  مهم   های باکتری 
 در  غذایی  صنعت  و  عمومی  بهداشت  در  عمده  نگرانی  یک 
 Liu et al., 2006; Carpentier etشود) می گرفته  نظر 

(al., 2011. در گیری لیستریوزیس همه از مورد چندین 
 از غذایی محصولات ویژه به غذایی مواد مصرف با رابطه
های  گوشت مرغ، عصاره کشک، نرم، پنیر قبیل از آماده قبل

است  شده گزارش صنعتی کشورهای در غیره و منجمد 
(Liu et al., 2006; Carpentier et al., 2011). 

 مهم در سطحی ساختارهای از A و  B های اینترنالین

 ورود در که شوند می محسوب مونوسیتوژنز لیستریا
 نتیجه در و عفونت برقراری میزبان، های  به سلول  ارگانیسم

 دارند بسزایی نقش خطر معرض در در افرادِ آن بیماریزایی
(Orndorff et al., 2006; Bierne et al., 2007; 

                                                   
2 Listerius 

Almeida et al., 2000مورد مکانیسم در (. مطالعاتی 
 انجام لیستریا سلولی درون عفونت در موثر های  پروتئین

 ,PlcA, PlcB, InlAها  پروتئین این است. از جمله شده

InlB  لیستریولیزینO و  ActAهای  پروتئین می باشد. این
 prf Aرونویسی  کنترل تنظیم کننده تحت زا، بیماری 

به خانواده  خود متعلق prf Aهستند، که تنظیم کننده 
Crp/Fnr رونویسی و هم خود هم فعال کننده باشد و می 

 ,.Kaur et al., 2018; Freitag et alاست ) شونده تنظیم

1993 .) 
 لیستریا مونوسیتوژنز حضور تشخیص محققین برای

و  خردشده گوشت خام، شیر در مهاجم و زا بیماری
 مختلفی های  ژن اختصاصی پرایمرهای از لبنی محصولات

 و actA, hly, iap, inlA, inlB, plcA plcBقبیل:  از
prfA اند نموده استفاده (Rawool et al., 2007به .) دلیل 
 و بوده مونوسیتوژنز لیستریا گونه اختصاصیها  ژن این اینکه

 و مثبت گرم های  باکتری دیگر و لیستریا های  سایر گونه
 از ارگانیسم این شناسایی لذا باشند، می آن منفی فاقد گرم

امکان پذیر  این ژن، وجود مبنای بر PCRتکنیک  طریق
 2(. Liu et al., 2006) است

 گوشت شیر، جمله از دامی منشا با غذایی مواد مصرف
 نیم یا خام شکل به سفید گوشت و ماهی مرغ، قرمز، تخم

 حتی و گیر تک لیستریوزیس بروز مهمترین عامل پز،
توجه به  است. با جوامع بین در لیستریوزیس های  اپیدمی

 و مونوسیتوژنز لیستریا شیوع افزایش و دامنه بیماریزایی
 به اساسی نیاز امروزه جامعه، در خطر معرض افراد در فزایش

 میکروبشناسی سنتی های  روش جای به سریع روش تشخیصی
است. هدف از  مختلف غذایی های  نمونه ارزیابی به منظور

 مونوسیتوژنز این مطالعه تشخیص و تعیین فراوانی لیستریا
در   hlyAمواد غذایی با بررسی مولکولی ژن های  در نمونه

 باشد.  می شهر سنندج
 

 ها مواد و روش

 گیری نمونه -

صد و شصت و پنج نمونه انواع مختلف گوشت )کباب 
کوبیده خام و پخته(، گوشت مرغ )جوجه کباب، مرغ گریل 

 تره،، خوراک مرغ و ساندویچ مرغ(، سبزیجات )کاهو شده،
گشنیز، جعفری و...(، انواع مختلف همبرگر محلی و یا تولید 
                                                   
1 Listeria Listerius 
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ای، ناگت مرغ و ناگت میگو به صورت تصادفی از  کارخانه
تهیه غذای آماده و  های  مکان ها،  اغذیه فروشی ها،  رستوران

مختلف در سطح شهر سنندج جمع آوری  های  سوپر مارکت
ن دی ماه تا پایا 1931شد. نمونه گیری از اواسط مهر ماه 

به طول انجامید. جهت برآورد حداقل حجم نمونه از  1931

  ) فرمول برآورد نسبت
 
  

 
 
       

 ,d=0.6با    
Z= 1.96, P=0.5 .استفاده شد ) 

 
 انجام رنگ آمیزی ها،  کشت نمونه -

گرم از هر نمونه ماده غذایی به  22در مرحله اول 
 BHI (Brain Heart Infusion) broth محیط

(Thermo Scientific™, US) درب  های  که در ارلن
تهیه شده بود، انتقال داده  ml 222که به حجمای  سنباده

روی شیکر گذاشته شد تا ها  شد. بعد از بستن درب ارلن
به ها  کاملا میکس و یکنواخت شود. در ادامه ارلنها  نمونه
درجه سانتیگراد انکوبه شدند.  90ساعت در دمای  24مدت 

 آبگوشت لیتر 33/0از محیط مذکور به  1/0ادامه  در

 Himedia, India (Listeria) لیستریا کننده غنی

Enrichment Broth Base  ساعت  24اضافه شد و برای
سی 1/0مدت  این از پس درجه گرمخانه گذاری شد. 90در 
 سطح در خطی کشت صورت به غنی کننده آبگوشت سی

-PALCAM-Listeriaلیستریامحیط کشت انتخابی 

Selective-Agar Base (Thermo Scientific™, US 
 BIOMARK،Listeriaبه همراه مکمل انتخابی )(

Selective Supplement )و شد داده کشت لیستریا 
 سلسیوس درجه 91خانه گرم در ساعت 24مدت بهها  پلیت
، کشت محیط درها  کلنی سازی خالص برای .گرفتند قرار
 در دوم بار برای کشت، محیط در کرده رشد های  کلنی تک

محیط بلاد آگار تهیه شده با خون گوسفندی از شرکت 
شدند. از کلنی هایی که روی محیط  دارواش کشت داده

بلاد آگار همولیز بتا دادند، لام تهیه و روی آن رنگ آمیزی 
 روغنی بررسی گردید 100گرم انجام شد و با عدسی 

(Kaur et al., 2018.) 
 

 افتراقي های  تست -

 گرم آمیزی رنگ پس از لیستریا به مشکوک های  پرگنه
 آزمایشات از استفاده با گونه تشخیص و تائید جهت

استاندارد مورد ارزیابی قرار گرفتند. در خصوص  بیوشیمیایی

به  لیستریا مونوسیتوژن آلودگی مواد غذایی مورد بررسی به
 22، نمونه بودن مایع یا جامد به روش بیوشیمیایی بسته

 به آوری شده مجددا جمع های  نمونه از گرم 22 یا لیتر میلی

 از پس و شد اضافه BHIکشت  میلی لیتر محیط 222
 مدت به گراد سانتی ی درجه 90 دمای در کردن یکنواخت

از محیط  1/0 گذاری گردید. سپس، خانه گرم ساعت 24
اضافه شد و  لیستریا کننده غنی لیترآبگوشت 3/3مذکور به 
 از گذاری شد. درجه گرمخانه 90ساعت در  24به مدت 

رشد یافته  های  بیوشیمیایی که روی نمونه های  تست جمله
 91 و 22 در حرکت روی محیط کشت انجام شد، تست

 رامنوز، مالتوز، گلوکز، قندهای تخمیر سانتی گراد، درجه
 آزمایش و همولیز بتا تست نیترات، احیاء احیاءاسکولین،

CAMP  بود. همچنین اگر کوکوباسیل گرم مثبت بود و
روی محیط لیستریا سلکتیو آگار کلنی سیاه رنگ تولید 

های  انجام شد. گونهها  تست کاتالاز هم روی آن، کرده بود
 باها  باشند. بدین ترتیب باکتری می کاتالاز مثبتلیستریا  

 نیطولا نسبتاً زمان مدت طی سرما سازی در غنی روش
 جدا شدند.  ماه 0 حدود
 

 ايزوله شده مثبت های  ذخیره سازی نمونه -

های  توسط تست لیستریا مونوسیتوژنزپس از تایید 
جوان و خالص از محیط  های  یک لوپ پر از کلونی، افتراقی 

 BHI( 37g/lسی سی محیط) 2باکتری در  ساعته 24کشت
گراد  درجه سانتی 91ساعت در  24مایع وارد شد و بمدت 

دقیقه در  1انکوبه گردید. در ادامه این محیط مایع بمدت 
سانتریفیوژ شد و رسوب بدست آمده در محیط  2000دور 

%( +گلیسرین )بمیزان 10( )بمیزان 8g/l) نوترینت براث
های استریل ریخته  %( مخلوط شد و داخل کرایوتیوب20

با برچسب و ذکر مشخصات، پس از ها  شد و تمامی نمونه
درجه  -20 بار اینورت کردن، مستقیما در دمای چند

تا زمان ها  گراد قرار داده شد. این میکروتیوب سانتی
 در این دما نگهداری شدند.ها  نمونه DNAاستخراج 

 
 PCRبروش ها  بررسي ژنوتیپي ايزوله -

از فریز خارج شده و بر روی یک محیط غنی ها  نمونه
کننده به نام بلاد آگار کشت داده شدند و از کشت تازه 

به روش جوشاندن استفاده شد. در  DNAجهت استخراج 
 IBRC-M 10671 listeriaاینجا از کنترل مثبت
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monocytogenes  که از انجمن ذخایر ژنتیکی ایران تهیه
لیستریا  مشکوک برای  های شده بود، استفاده شد. نمونه

با روش جوشاندن و  DNAپس از استخراج  مونوسیتوژنز
آن با دستگاه  ODتایید آن به روش کمی با خواندن 

، اسپکتروفتومترو تایید کیفی آن با ژل الکتروفورز
DNA  جدا شده به وسیله  هایPCR  با استفاده از

، hlyAبرای ژن 1پرایمرهای اختصاصی درج شده در جدول 
که قبلا توسط چوی و هونگ برای ردیابی اختصاصی 

به ثبت  (Choi & Hong, 2003) لیستریامونوسیتوژنز
 رسیده است، مورد آزمون قرار گرفتند.

با استفاده از مواد تهیه شده از شرکت  PCRواکنش 
 10Xمیکرولیتر بافر 2/2میکرولیتر) 22سیناژن در حجم 

PCR ،2/1  میکرولیترMgCl2 20  ،12/0میلی مولار 
 Tagواحد آنزیم  2/1میلی مولار،  Dntp 10میکرولیتر 

الگو( انجام شد. دماهای مورد  DNAمیکرولیتر  1مراز،  پلی
درج شده است. در  2در جدول  PCRاستفاده در واکنش 
)سیناژن، ایران(  روی ژل آگاروز PCRپایان، محصولات 

 بازی پلاس جفت 100درصد با استفاده از نشانگر  2/1
 )سیناکلون( الکتروفورز شد.

، 24نمونه از دمای  setupدمای اتصال در ابتدا برای 
درجه  21استفاده شد و در نهایت دمای مناسب  00 ، 21 ، 20 

 گراد بود. سانتی
 

 تجزيه و تحلیل آماری -

شد. با استفاده از  spss v.23افزار  ها وارد نرم داده
آمار توصیفی مانند میانگین، انحراف معیار و  های  فرمول

ها تحلیل شدند. با استفاده از نرم افزار  درصد فراوانی، داده
 اکسل نمودارهای مورد نیاز رسم گردید.

 

 ها  يافته
نمونه  92نمونه مواد عذایی مورد بررسی؛  102از کل 

مرغ  ، شامل: جوجه کبابمورد انواع مرغ  42کباب کوبیده، 
نمونه همبرگر  11خوراک مرغ و ساندویچ مرغ،  ، گریل شده

نمونه کباب کوبیده به صورت  10 ، نمونه کاهو 12 ، محلی
مورد کباب  1ای(،  مورد همبرگر صنعتی )کارخانه 1خام، 

مورد  1 ، مورد کباب مخصوص صنعتی 2 ، مخصوص محلی
مورد ماهی پخته و  2و.....(، گشنیز  ، انواع سبزی )شامل تره

مورد ناگت مرغ بود. از این  2مورد ناگت میگو و  0 ، کبابی

تعداد نمونه غذایی بطریق فنوتیپیک یعنی کشت میکروبی و 
%( نمونه 30/10)11آزمایشات بیوشیمیایی، 

مثبت جدا شد که به تفکیک شامل؛ انواع  لیستریامونوسیتوز
مورد،  2د، کوبیده خام مور 9مورد، کباب کوبیده  9سبزی 

 9مورد، کاهو  9مورد، همبرگر محلی  2انواع گوشت مرغ 
مورد را به  1مورد و همبرگر صنعتی  1مورد، ناگت مرغ 

 (.  9)جدول  خود اختصاص دادند
% ( 00/0)10ها  از کل نمونه A hly ژن PCRبطریق 

( بودند، که به 1نمونه لیستریامونوسیتوز مثبت)شکل 
 2مورد، انواع گوشت مرغ  9باب کوبیده تفکیک شامل ک

مورد را به خود  2مورد و کاهو  9مورد، همبرگر محلی 
 44/4اختصاص دادند که در بین مواد غذایی آلوده از حداقل 

)همبرگر محلی(  % 00/10%)انواع گوشت مرغ( تا حداکثر 
را به خود اختصاص داد. سایر مواد غذایی مورد بررسی فاقد 

در این خصوص کباب کوبیده خام، همبرگر  آلودگی بودند.
صنعتی، انواع سبزی و ناگت مرغ که به روش بیوشیمیایی 

آلودگی آنها تایید  PCRدارای آلودگی بودند که با روش 
ای مابین  مقایسه 2شکل  در نمودارهای (.4نگردید )جدول 

توزیع فراوانی آلودگی به لیستریا مونوسیتوژنز در مواد غذایی 
سی به دو روش فنوتیپیک و ژنوتیپیک دیده مورد برر

 شود. می
 

 بحث

لیستریا لیستریوز یک عفونت غذایی است که توسط 
شود و از خطرناکترین زئونوزهای  می ایجاد مونوسیتوژنس

 ٪90- 20موجود در مواد غذایی با نرخ مرگ و میر تا حد
(. اگرچه این بیماری Montero et al., 2015) باشد می

بر اساس گزارش اتحادیه اروپا در سال ، استنسبتاً نادر 
نفر بوده که  100،000مورد در هر  40/0 نرخ شیوع 2012

درصد(  4/31نیازمند بستری در بیمارستان )ها  بیشتر عفونت
مورد  2200، 2012بودند. بر اساس همین گزارش در سال 
مورد منجر به  210لیستریوز در انسان گزارش شده که 

، با نرخ 2012لهستان در سال  فوت شده است. در
 لیستریا مونوسیتوژنزنفر از عفونت  10، 11/0رسانی  اطلاع

روند افزایشی  2012-2012 های  رنج بردند. در طول سال
قابل توجهی در کشورهای عضو اتحادیه اروپا مشاهده شد، 

به  2011مورد در سال  1،210یعنی تعداد مبتلایان از 
 (.EFSA, 2015) رسید 2014مورد در سال  2،242



 

 انو همكار سوسن اشرفی

 

67 

 
ي و 

علوم غذاي
تغذيه

/ پايیز
 

1204
 

سال 
 /

ستم
بی

 
شماره 

 /
2

                
    

   
            

                        
          

  
          
   

  
      

                    
     

  
            

   
 

    
F

o
o
d

 T
ech

n
o
lo

g
y
 &

 N
u

tritio
n

 / F
a
ll 2

0
2
3
 / V

o
l. 2

0
 / N

o
. 4

 
 

 لیستريا مونوسیتوژنزمشخصات پرايمرهای به کار رفته برای جستجوی اختصاصي  -1 جدول
Table 1- Characteristics of primers used for Listeria monocytogenes specific search 

 

Product 

Size 
Target 

Gene 
Primers 

name Primers Sequence Reference Bacteria 

370 bp (hlyA) Prs01 
Prs02 

F: 5`-GTGCCGCCAAGAAAAGGTTA-3` 
R: 5`- CGCCACACTTGAGATAT- 3` 

Choi & Hong, 
2003 

Listeria 
monocytogenes 

 

 سیکلوترون برنامه دمايي دستگاه -4جدول 
Table 2- Temperature Schedule of the Cyclotron 

 

Cycling condition 
Final Extension Extension Annealing Denaturation Initial denaturation genes 

C°72 
5 min 

C°72 
45 Sec 

C°58 
30 Sec 

C°94 
30 Sec 

C°94 
5 Min hlyA 

Repeated for 34 Cycles 

 

 در مواد غذايي مورد بررسي به روش بیوشیمیايي لیستريا مونوسیتوژنزتوزيع فراواني آلودگي به  -3جدول 
Table 3- Frequency distribution of contamination with Listeria monocytogenes in foods investigated by biochemical 

method 
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32 45 18 15 10 8 8 5 8 5 6 5 Total Frequency 

3 2 3 3 2 1 0 0 3 0 0 1 The frequency of contamination 
9.37 4.44 16.66 20.0 20.0 12.5 0.0 0.0 37.5 0.0 0.0 20.0 (%) 

 

 
Figure 1- Electrophoresis image on 1.5% agarose gel of PCR product and amplification of 370 bp fragment of hlyA 

gene, that the samples were amplified in 370 bp against the positive control 
ها در  که نمونه hlyAجفت باز از ژن  370وتکثیرقطعه  PCRدرصد محصول  1.1تصوير الکتروفورز بر روی ژل آکارز  -1شکل 

 اند. تکثیرشده bp 370مقابل کنترل مثبت در 
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   PCRدر مواد غذايي مورد بررسي به روش  لیستريا مونوسیتوژنزتوزيع فراواني آلودگي به  -2جدول
Table 4- Frequency distribution of listeria monocytogenes contamination in food products investigated by PCR 

method  
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32 45 18 15 10 8 8 5 8 5 6 5 Total Frequency 

3 2 3 2 0 0 0 0 0 0 0 0 The frequency of contamination 
9.37 4.44 16.66 13.33 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 (%) 

 

 

 
Figure 2- A. Distribution of the frequency of Listeria monocytogenes contamination in food products investigated by 

phenotypic method, B. Distribution of Listeria monocytogenes infection frequency in food products examined by PCR 

method 

راواني آلودگي به لیستريا مونوسیتوژن در مواد غذايي مورد بررسي به روش فنوتیپیک، ب. توزيع الف. توزيع ف -4شکل 

 PCRفراواني آلودگي به لیستريا مونوسیتوژنز در مواد غذايي مورد بررسي به روش 

)%( 
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مطالعات بسیاری  لیستریا مونوسیتوژنسبه دلیل اهمیت 
از نظر آلودگی مواد غذایی به این باکتری در دنیا انجام شده 

پنیر انجام شده  های  که بر روی نمونهای  است. در مطالعه
 (Esho% گزارش نمودن 1/4بود شیوع آن را بین صفر تا 

(et al., 2013 ، اما برخی از مطالعات دیگر شیوع را بیش از
 ;Loncarevic et al., 1995) گزارش نموده است %40

Pintado et al., 2005 همچنین مشاهده شد که شیوع .)
در پنیر  % 4/24تواند به میزان زیاد  می لیستریا مونوسیتوژنز

 (.Greco et al., 2014موزارلا مشاهده گردد )

 hlyAبرای ژن  PCRکه به روش  حاضردر مطالعه 
 بهرسی انجام شد، میزان آلودگی مواد غذایی مورد بر

مورد یا  10نمونه ماده غذایی،  102از  لیستریا منوسیتوژن
مورد  9% بود. مواد غذایی آلوده به تفکیک شامل؛  00/0

 9مورد، همبرگر محلی  2انواع گوشت مرغ ، کباب کوبیده
 % 44/4که رنج آلودگی از حداقل ، مورد 2و کاهو  مورد

 محلی()همبرگر  % 00/10)انواع گوشت مرغ( تا حداکثر 
باشد. در این خصوص چندین مطالعه نشان داده اند که  می

ای  انواع مختلف مواد غذایی آماده با منشاء حیوانات، وسیله
 به مصرف کنندگان بودند لیستریا منوسیتوژنبرای انتقال 

(Hoelzer et al., 2012; Kačániová et al., 2015). 
 در 2012در سال  EFSAبراساس آخرین گزارش 

های عضو اتحادیه اروپا، میزان آلودگی محصولات کشور
واحد ماهی آزمایش شده و  2141% از  2/9 گوشتی آماده

 ( ,EFSA Jنمونه گوشت تست شده بود 2،900% از 4

. مقایسه نتایج بدست آمده در این مطالعه با 2016)
مطالعات گذشته نشان داد درصدهای گزارش شده در 

انواع گوشت مرغ  های  نمونهمطالعات گدشته مشابه نتایج 
مورد بررسی در این مطالعه بود، البته بسیار کمتر از آلودگی 

% آلودگی را نشان داده  00/10همبرگرهای محلی است که 
صورت  و همکاران Kurpasکه توسط ای  اند. در مطالعه
نمونه جمع آوری شده در مزارع )سواب  1302گرفت از کل 

ها، احشا و  )سواب لوزهها  رکتال و خوراک( و کشتارگاه
مثبت  لیستریا مونوسیتوژنس%( از نظر  0مورد ) 113، لاشه(

%( و  24)ها  در لوزهها  بودند. بیشترین شیوع این باکتری
فقط ها  %( حیوانات مشاهده شد، در حالیکه لاشه 2احشا )

1(. Kurpas et al., 2018) % آلوده بودند1
 

                                                   
1 RTE (Ready to Eat)  

های  نشان داد؛ که روشها  یافتهای  همچنین در مطالعه
را در ها  تواند شیوع این باکتری می مناسب در هنگام ذبح 

 لیستریا مونوسیتوژنزهایمحصول نهایی کاهش دهد. 
جداسازی شده از گوشت چرخ کرده ی لاشه ی سالم، 

دهد که آلودگی گوشت پس از پردازش در اثر  می نشان
دهد که  می آلودگی متقاطع رخ داده است. این نتایج نشان

پس از ذبح حیوانات به علت مخلوط  لیستریا مونوسیتوژنز
 های آلوده و سالم انتقال یافته است کردن لاشه

(Hellström et al., 2010 در مطالعه دیگری مشاهده .)
%( و در  4/2در لاشه ) لیستریا مونوسیتوژنسشد شیوع 

%( نسبت به گوشت بدست آمده از این  9/3)ها  روده
 %( بسیار کمتر بود. این مسئله نشان 2/20حیوانات )

 تر است پس از کشتار محتملها  دهد انتقال باکتری می
(Kanuganti et al., 2002 مزارع اولین مرحله از تولید .)

1مواد غذایی آماده
هستند. در این سطح، مهمترین جنبه  2

تضمین وضعیت مناسب بهداشت دام است، که بستگی به 
دامپزشکی و کیفیت خوراک دارد مدیریت صحیح 

(Gamboa-Marín A. 2012 ،با این حال )Hellström  و
در  لیستریا مونوسیتوژنسنشان دادند که حضور ، همکاران

لزوماً به معنای آلودگی محصولات گوشتی با این ها  خوک
 نیست.ها  باکتری

در محصولات غذایی در  لیستریا مطالعات شیوع آلودگی
تایج ناهماهنگی شده است. برای مثال ایران منجر به ن
 لیستریا مونوسیتوژنزنشان دادند آلودگی  جامی و همکاران

(. با اینحال، Jami et al., 2010) % است91در شیر خام 
مطالعات جلالی و همکاران نشان دهنده ی عدم آلودگی 

 ,Jalali & Abedi) بود لیستریا مونوسیتوژنزشیر خام با 

های  % نمونه 12/12( 2019شهبازی و همکاران ) (.2008
 گزارش کردند لیستریا مونوسیتوژنزکره را آلوده به  
(Shahbazi et al., 2013 با اینحال، در مطالعه دیگری .)

کره مشاهده  های  در نمونه را لیستریا مونوسیتوژنز آلودگی با
  (.Norowzi et al. 2013) نکردند

در یک مطالعه با ویژگی متاآنالیز در ایران محققین به 
به  لیستریا مونوسیتوژنزنتایج زیر رسیدند؛ بالاترین شیوع 

%(، 1/2%(، غذاهای دریایی )2/3ترتیب در غذاهای آماده )
 %(،  0/2%(، گوشت خام ) 4%(، لبنیات سنتی ) 2طیور )

 
                                                   
1 RTE (Ready to Eat)   
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 %( بود 2/0%( و تخم مرغ ) 4/1لبنیات تجاری )
(Hamidiyan et al., 2018) ، حاضرکه با نتایج مطالعه 

در ای  تا حدود زیادی همخوانی دارد. همچنین در مطالعه
%  20را در لیستریا آلودگی کلی  شیوع، کشور اردن

%  2/11را در  لیستریا مونوسیتوژنسمحصولات مرغ و 
(، که با مطالعه Osaili et al., 2011) مشاهده کردند

%( همخوانی ندارد. این در حالی است که در  44/4) حاضر
 (hlyA) در ترکیه با تشخیص ژن همولیزینای  مطالعه

غذایی  های  نمونه 210در لیستریا مونوسیتوژنس شیوع کلی
( که در مقایسه Şanlıbaba et al., 2018) بود ٪2/1آماده 

بود،  % 00/10که آلودگی همبرگر محلی  حاضربا مطالعه 
  باشد. می کمترخیلی 

مطالعات انجام شده در کشورهای مختلف در رابطه با 
در مواردی  لیستریا مونوسیتوژنسآلودگی مواد غذایی به 

مشابهت و در برخی مواد غذایی نتایج متفاوت هستند. 
 ,.Borović et al) در اسپانیاای  بطوریکه در مطالعه

 30/0نمونه  911در محصولات گوشت پخته در  (،2014
%،  2/4 نمونه، 111%، اما در محصولات گوشت مرطوب در 
 ,.Gómez et al) آلوده بودند. در مطالعه دیگری در اسپانیا

% و  11/2نمونه  92( در محصولات گوشت پخته در 2015
% و در  20/2نمونه  21در محصولات خام و مرطوب در 

% آلوده گی  1/2نمونه  91محصولات نیمه خشک در 
 ( ,.Di Pinto et alدر ایتالیاای  در مطالعهمشاهده شد. 

لیستریا نمونه سوسیس، آلودگی به  112در  2010)
% بود، که نشان میدهد در کل  2/20 مونوسیتوژنس

عذاهای پخته آلودگی کمتری نسبت به مواد عذایی خام 
 اند. داشته

 لیستریا مونوسیتوژنسدر زمینه کاهش آلودگی به 
مطالعات و استانداردهایی تصویب شده است. بطوریکه در 
اروپا استاندارد بیماری زای باکتری دوز عفونی در مورد 

و برای بیماران با ضعف  cfu / g 104بیشتر از  لیستریوز
 باشد می cfu / g 100تواند  می سیستم ایمنی بدن حتی

(Swaminathan et al., 2007 .) 
تدوین ، ده؛ در مناطق تولیدیدر برخی مطالعات تاکید ش

مؤثر برای تمیز کردن و ضد عفونی سوله هایی  های  روش
 روتین بی اثر است، لازم است های  که در آن ضد عفونی

(Gudbjörnsdóttir et al., 2004; Henriques et al., 

2017 .) 

برای انتخاب بهترین راه حل برای یک مرکز تولید 
مؤثر مانند  های  کنندهلازم است از ضد عفونی ، خاص

 QAC الکل و مبتنی بر، اسید، محصولات قلیایی
((Quaternary ammonium chloride  و تعیین حداقل

 Minimum inhibitory (MICغلظت بازدارنده آنها )

(concentration یا حداقل تراکم باکتری (MBC) 
Minimum bactericidal concentration  استفاده شود 

(Pan et al., 2006.)  

مطالعات نشان داده اند محصولات غذایی خرد شده در 
معمولاً میزان بالاتری از آلودگی ، خرده فروشی های  مغازه

های  باکتریایی نسبت به محصولات تهیه شده در کارخانه
عدم وجود ضد ، تولید غذاهای گوشتی دارند. علاوه بر این 

لی اتیلن و مناسب و شستشوی نادرست پ های  عفونی کننده
لیستریا برش چوبی ممکن است به ماندگاری  های  تخته

و آلودگی متقابل سایر محصولات غذایی  مونوسیتوژنس
در مطالعات  .(Chaitiemwong et al., 2014) منجر شود

 از شهر اصفهان عابدی و جلالی انجام شده در ایران
 مواد از شده اخذ ی نمونه 011مجموع  کردند از گزارش
 که بودند، لیستریا دارایها  آن از درصد 0/4مختلف  غذایی

 شد. میزان یافت مونوسیتوژنز لیستریاها  از آن درصد 2/1در
 به آماده غذاهای و سبزیجات لبنیات، درگوشت، آلودگی
 (& Jalaliدرصد تعیین شد 12و  2/1 ، 9/1 ، 1/0ترتیب 

(Abedi, 2008. 
 تازه ماهی آلودگی دیگری میزان در مطالعه ی همچنین

 درصد گزارش شده است 0/2 مونوسیتوژنز لیستریا به
(Akhondzadeh & Basti, 2006،)  ایندر حالیکه 

مورد بررسی فاقد آلودگی بودند. در  های  مطالعه ماهی
 جمع مختلف غذایی نمونه 212 روی مطالعه بهاروند بر

 سرما در غنی سازی روش مختلف با شهرهای از شده آوری

، لیستریا مونوسیتوژنز prf Aژن  حضور بابررسی و جداسازی
نمونه آن  22مثبت گزارش شد که  لیستریا مورد 41

 نمونه مثبت 22در هر  prf Aبود و ژن لیستریا مونوسیتوژنز
بر روی ای  (. در مطالعهBaharvand R. 2015) بود

غذاهای آماده مصرف )سالاد الویه،سالاد ماکارونی،سالاد 
گزارش شد که آلودگی این مواد غذایی به عواملی  فصل و..(

ای  خطر بالقوهلیستریا مونوسیتوژنزبه خصوص  لیستریامانند 
 & Rahimi) را برای مصرف کننده به همراه داشته است

Shakarian, 2014.) 
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از  مونوسیتوژنز لیستریا جداسازی روی برای  مطالعه در
 00در  شدمشاهده  prfA ژن بررسی با گوشتی محصولات

 لیستریا مورد 4، و کوکتل ژامبون مرغ، گوشت، نمونه
درصد(  2) اینوکوآ لیستریامورد  9و درصد( 0.0) مونوسیتوژنز

 درصد( شناسایی شد 1.0 ( ولشیمیری لیستریا مورد یک
(Norowzi et al., 2013)با نتایج ها  . در مقایسه این یافته

 لیستریارسد میزان شیوع  می به نظر انجام شدهمطالعه 
در مواد غذایی مورد بررسی در مطالعه حاضر  مونوسیتوز

 بیشتر بوده است.
 

 گیری نتیجه
از سویی نشان داد روش بیوشیمیایی در ها  یافته

از درصد بالای مثبت کاذب  لیستریا مونوسیتوزتشخیص 
اخیر حاکی از آلودگی  برخوردار است. از طرف دیگر نتایج

، %( 99/19) %(، کاهو 00/10) همبرگرهای محلیبالای 
%( و کمترین میزان مربوط به انواع  91/3) کباب کوبیده

% بود. هرچند دیگر مواد غذایی مورد  44/4گوشت مرغ با 
بررسی مانند: همبرگر صنعتی، کباب مخصوص محلی، انواع 
 سبزی، ماهی پحته و ناگت مرغ و میگو فاقد آلودگی بودند

 (.PCR)با روش 
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Abstract 
 

Introduction: Listeriolysin (LLO) is a sulfhydryl-activated hemolysin bound to cholesterol, 

that is encoded by the hlyA gene of Listeria monocytogenes. The aim of this study was to 

detect and determine the frequency of Listeria monocytogenes in food samples through 

molecular analysis of the hlyA gene. 
Materials and Methods: The present study was a descriptive cross-sectional assay conducted 

from the middle of October 2018 to the end of January of the same year. One hundred sixty-

five samples of different types of meat, vegetables, hamburgers and shrimps were examined. 

Samples were randomly collected from restaurants, delicatessens, prepared food places, and 

different supermarkets. All samples were analyzed with phenotypic and biochemical tests. 

The samples suspected of Listeria monocytogenes, after DNA extraction, were evaluated by 

PCR with specific primers for the hlyA gene. Then the data and results were evaluated with 

using SPSS v.23 software and Excel software.  

Results: Phenotypic methods (microbial culture and biochemical investigation) confirmed 18 

positive samples for Listeria monocytogenes, of which 10 (6.06%) samples were positive for 

Listeria monocytogenes by PCR of the hlyA gene. The rate of contamination in pounded 

kebab was 37.9%, chicken meat 4.4%, local hamburger 16.66% and lettuce 13.33%. 

Compared to other studies, these findings were more prevalent in some foods (e.g., local 

hamburger) and less in others (e.g., chicken meat). 

Conclusion: The use of biochemical methods for determining the frequency of Listeria 

monocytogenes in food samples in Sanandaj had a high percentage of false positives.  
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