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  چکیده
  

 لی کاهش رشدلایل اصغذایی از مهمترین مشکلات جوامع بین المللی در ارتباط با سلامت عمومی و همچنین از د ءهاي با منشابیماري

لایل شت گاو از دور و گوهاي انسانی بوده و در این بین گوشت طیاقتصادي می باشد. به طور معمول غذاهاي آلوده از عوامل اصلی عفونت

د زیادي هم ست که تعدااشوند و این در حالی هاي با منشا غذایی آلوده میها نفر به بیماريآیند. هرساله میلیوناصلی به حساب می

لودگی و آباط بین و همچنین تلاش در راستاي ایجاد ارت قرمزجهت ارزیابی کیفیت و ایمنی میکروبی گوشت مرغ وگردند. گزارش نمی

 ،سالمونلا( اي غذاییهپاتوژن، در این مطالعه آنالیز بعضی از بنديستهبغیر و  بنديبسته موقعیت بهداشتی مواد غذایی در شرایط 

 گوشت و  قرمز تگوش از نمونه 380 تعداد مجموع در .در استان گیلان صورت یافته است )سرئوس لوسیباس و رئوساو لوکوکوسیاستاف

 به درصد 5/20 ، سالمونلا به ها نمونه کل درصد از 5/5در مجموع،  .گرفت قرار آزمون مورد و تهیه )بنديبسته  بدون و بنديبسته  با( مرغ

 از درصد 9/23 و قرمز گوشت از درصد 9/13 همچنین .بودند آلوده سرئوس لوسیباس بهدرصد  8/11 و اورئوس لوکوکوسیاستاف باکتري

 و سرئوس لوسیباس سالمونلا، هايباکتري به آلودگی که داد نشان مطالعه حاضر مجموع . درتشخیص داده شدند آلوده مرغ گوشت

 به .دارا می باشند ار انسان سلامت انداختن خطر به پتانسیل که داشته وجود مرغ و گوشت قرمز هاينمونه در اورئوس لوکوکوسیاستاف

  رسد.  امري ضروري به نظر می بهداشتی مناسبهاي فعالیتکاهش میزان آلودگی، رعایت  منظور
  

  . ، گوشت قرمز ،گوشت مرغ، استافیلوکوکوس اورئوس، باسیلوس سرئوسسالمونلا گان کلیدي:واژ

  

مقدمه

ها ها) در زندگی ما انسانها (باکتريمیکروارگانیسم

گونه که در تولید همان کنند.نقش مهمی را ایفا می

یند تخمیر، تولید مواد آمواد مفید و حیاتی از جمله فر

استفاده قرار  شیمیایی در صنایع داروسازي مورد

به عنوان عامل مخرب و  ،نظر دیگر از نقطه ،گیرندمی

شوند. همین دو محسوب می براي انسان زابیماري

ه ها باعث شده است کعملکرد مخالف میکروارگانیسم

یولوژي و میکروب، هاي علمیافرادي در زمینه

عنوان موجوداتی حیاتبخش و  هبیوتکنولوژي آنها را ب

 ).Rane et al., 2011(  شمار آورند هدرخور اهمیت ب

هاي فساد مواد غذایی و آلوده شدن به میکروارگانیسم

فساد . گیردهاي مختلفی صورت میمخرب به شکل

همراه است مانند، کپک نان  ییهابا علائم و نشانه یگاه

 زین یگاه قابل مشاهده است. رنگدانه در سطح آن باکه 

سبب اما به مرور  گذاردیاز خود به جا نم اينشانهفساد 

 ,FAOشود (تغییر رنگ، شکل و بو در ماده غذایی می 

به  ییآلوده شدن مادة غذا گرینوع د در. )2003

و  اورئوس لوکوکوسیاستاف، سالمونلا رینظ ییهايباکتر

ندارند  یعلائم خارج چگونههی که نمیبوتول ومیدیکلستر

که غذا مصرف  شودیداده م صیفساد تشخ یو زمان

در  کروبیبه رشد م تیشود و با بروز علائم مسموم

 .میبریم یپ برخی از آنهاسمّ توسط  دیدرون غذا و تول
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تهدید کننده سلامت  هايباکتري در این بین از میان 

 لوکوکوسیاستافو  سالمونلا باسیلوس سرئوس،انسان 

در مورد گوشت مرغ و گوشت قرمز از اهمیت  اورئوس

به طور  ).Guven et al., 2003(د ویژه اي برخوردارن

قطع تفاوت هایی از جهت میزان آلودگی به عوامل 

باکتریایی مذکور در کشورهاي مختلف و همچنین نقاط 

 ,.Diaz-Lopez et al(دارد مختلف یک کشور وجود 

. به طور کلی آلودگی مرتبط با مواد غذایی )2011

ممکن است در مراحل مختلف چرخه تولید اعم از خون 

دستکاري شدن توسط  ي،فرآور گیري در کشتارگاه،

 ،یگوشت، محصولات گوشت .خرده فروشان صورت گیرد

آلوده به  توانندیم ریو ش سیمرغ، انواع سوس، تخمپر

سطح  .)Afnor et al., 1996د (باشنسالمونلا  يباکتر

از  یرشد گروه بزرگ يبرا یکامل طیمح ،گوشت

رطوبت بالا و سرشار  يدارا رایاست ز هاسمیکروارگانیم

داراي  یو به اندازة کافبوده  دارتروژنین ییاز مواد غذا

ت اس ریقابل تخم يهادراتیهو کربو یمواد معدن

)Ologhobo et al., 2010( . سالانه چیزي در حدود

میلیون نفر در جنوب شرقی آسیا به  8/22

سالمونلوزیس مبتلا می شوند که از این بین حدود 

 Van(د ن خودشان را از دست می دهننفر جا 37600

et al., 2009(.  

 هاي سمیکروارگانیتوسط م ییغذا تیمسموم گرینوع د

 آن گونه که مهمترین ایجاد می شود یلوکوکیاستاف

 ،باکتري نی. امی باشد اورئوس لوکوکوسیاستاف

آلوده شده  ییکه از مادة غذا کردهد یتول ینیآنتروتوکس

 يغذا نیاز مصرف چن بعد .دگردیمنتشر م ،آن لۀیبوس

 يدیشد هايواکنش با گذشت چند ساعت  ياآلوده

. اغلب مواد کندیو استفراغ بروز متهوع  ،مانند اسهال

دار، کرم هايشیرینی شامل باکتري نیا يحاو ییغذا

، انواع مرغ تخم پرندگان، یگوشت، محصولات گوشت

 Muyanja etهستند (دار کرم يو سالادها هانگیپود

al., 2011.( از آماده  بعد دیبا ياییمواد غذا نیچن

 خچالی يسرما هشوند چرا ک داريیخچال نگهشدن در 

 حضور شود.می باکتري نیرشد ا سرعت باعث کاهش

بر  سمیارگان 610از  شتری(ب سرئوس لوسیباس ادیتعداد ز

در  هاارگانیسمرشد فعال  يدهندهگرم) در غذا، نشان 

باشد. یم یسلامت يبرا ینیآن به مرز خطر آفر دنیرس

ها براي به حداقل رساندن میزان روش ترینمناسب از 

دسته از  عرضه این آلودگی در این دسته از مواد غذایی،

 Estrada-Garcia et( است بنديبستهمواد در قالب 

al., 2004(.  در مطالعه کمپوس و همکاران در سال

صورت مصرف که بر روي مواد غذایی آماده  2015

این مواد غذایی از جهت میکروبی مورد  وضعیتگرفت، 

آزمون قرار گرفته و مشخص گردید که این دسته از 

مواد غذایی از جهت میکروبی در شرایط نا مساعدي 

 يدر مطالعه .)Campus et al., 2015( قرار دارند

دیگر که توسط تاباشسوم و زاقلول بر روي مواد غذایی 

آماده خوردن و گوشت مرغ صورت گرفته حضور 

ت هاي پاتوژن در آنها تشخیص داده شده اسباکتري

)Tabashsum et al., 2013; Zaghloul et al., 

 غذایی مواد صنعتی هايکشور  اکثر مروزه درا .)2014

 مواد از بسیاري و جات میوه سبزیجات، ،شیر پروتئینی،

 سلامتی حفظ شده جهت پخته و خام دیگر غذایی

 Pan et د (گردن می عرضه بنديبسته  صورت به مردم

al., 1997 .( ولی در کشور ما هنوز بسیاري از مواد

در اختیار  بنديبدون بستهغذایی به شکل سنتی و 

و با توجه به نیاز بالاي مردم به  گیرندمیمردم قرار 

مواد غذایی گوشتی در این وضعیت، شرایط براي انتقال 

بیش از پیش فراهم می شود. با توجه  زابیماريعوامل 

به حساسیت بسیار بالاي این موضوع و ارتباط مستقیم 

آن با سلامت انسان مطالعه حاضر به بررسی حضور  

 اورئوس لوکوکوسیاستافو  سالمونلا ،سرئوس لوسیباس

و  بنديبستهدر شرایط  در گوشت مرغ و گوشت قرمز

  . پردازدمی بنديبستهغیر

  رکامواد و روش 

 و بوده از نوع توصیفی تحلیلی مطالعه حاضر

در  1392 خرداد ماه مهرماه تااز مورد بررسی  هاينمونه
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 درصد 95ماهه تهیه شدند و با دقت آزمون  8مقطعی 

 گوشت نمونه گرفتند. در مجموعمورد آزمایش قرار 

نمونه  190شامل  هعدد ک 380به تعداد  و مرغ  قرمز

مرغ بود سینه نمونه گوشت  190و ران گاو گوشت 

نوع نمونه گوشت  2تهیه گردید. در این بین در هر 

 شده از  بنديبستهعدد نمونه  95و مرغ تعداد  قرمز

نمونه به شکل  95معتبر و  ايزنجیره هايفروشگاه

شهر تهیه گردید  هايفروشیاز خرده  بنديبستهبدون 

رار گرفتن در قتا  خرید زمان و با حفظ زنجیره سرما از

منتقل رازي واقع در شهر رشت یخچال به آزمایشگاه 

در تمامی  هانمونهشدند. فاصله زمانی خرید تا انتقال 

ساعت به طول  1، در حدود هانمونه مقاطع خرید

میکروبی  بررسی،  هانمونه پس از آماده سازي  انجامید.

 .صورت پذیرفت) 2394( ایران ملی استاندارد طبق

  .)1386 (سازمان ملی استاندارد ایران،

   سرئوس لوسیباس ییشناسا

 ١باسیلوس سرئوس سلکتیو آگار در تهیه محیط کشت

)Merck, Germany( در شرایط  تخم مرغ زرده از

شد. در این محیط  استفاده B 2میکسین پلیو  استریل

لیستین موجود توسط لیستیناز باکتري تجزیه شده و 

 سرئوس باسیلوسکند. هاله ایجاد می ،در اطراف کلنی

د در این محیط کشت قادر به تخمیر قند مانیتول موجو

 اثر وجود فنل رد محیط به رنگ زرد درنبوده، لذا در

  Bباکتري به پلی میکسینآید. از آن جایی که این می

بیوتیک محیط را براي رشد مقاوم است، وجود این آنتی

گرم پلی  1/0کند. اختصاصی می سرئوس باسیلوس

لیتر آب مقطر حل نموده و میلی 100را در  Bمیکسین 

 30. در مرحله بعد شدسترون با فیلتر باکتریولوژیک 

ی لیتر محلول پلمیلی 3لیتر زرده تخم مرغ با میلی

و اتوکلاو  دیگردمخلوط و وارد محیط آماده B میکسین 

 24به مدت  گرادیدرجه سانت 30 يشد و سپس در دما

                                                
1 . Bacillus cereus selective agar 
2. Polymyxin B 

 ران،یاستاندارد ا یشدند (سازمان مل يساعت نگه دار

1385(.  

  سالمونلا ییشناسا

 :قرمز(  گوشت گرم 25، سازي غنی پیش مرحلهدر 

 به سترون شرایط در را  )شده ریز :،مرغ شده چرخ

 یک با و کرده براث اضافه لاکتوز لیتر محیطمیلی 225

ساعت  24و به مدت  نموده مخلوط کاملا مخلوط کن

 غنی . در مرحلهدرجه نگه داري شدند 37در دماي 

لیتر میلی ccاز محیط اول را به لیتر میلی 1 سازي

,Tetrathionat broth (اضافه کرده   3تتراتیونات

Merck(   درجه نگه داري  24ساعت در  48و به مدت

از محیط مرحله اول را لیتر میلی 1شدند. در مرحله بعد 

شدند. یک اضافه   4سلنیت سیستئینلیتر میلی 9به 

 به را دوم مرحله شده غنی محیط دو لوپ از هرکدام از

   5آگار  شیگلا- سالمونلا محیط برروي گانه جدا طور

درجه نگه داري  37ساعت در  18کشت داده و به مدت 

 ، SIM 6به  تلقیح و مشکوك هاي پرگنه شد. انتخاب

جهت  وسپس ساعت 18 مدت به براث آگار، اوره

 افتراقی محیطهاي در بررسی ادامه تر کامل بررسی

  9رد متیل ،8آگار آیرون لایزین ، ،7سیترات آگار سیمون

استاندارد (سازمان ملی  .گردید جامان 10براث مالونات و

  .)1385 ایران،

  اورئوس لوکوکوسیاستاف ییشناسا

 11برد پارکر آگار  طیمح يگرم از پودر تجار 63مقدار 

آب  تریلیلیم 950و مقدار   ختهیر ریارلن ما کیرا در 

محیط به جوش آمد به مدت  ی. وقتافزودهمقطر به آن 

 بعدشد.  سترونپوند فشار  15با دقیقه در اتوکلاو  15

میلی لیتر  50از ثابت شدن درجه حرارت محیط مقدار 

از امولسیون زرده تخم مرغ که به طریقه سترون تهیه 

                                                
3 . Tetrathionat broth 
4  . Selenite cystine broth 
5 . Salmonella shigella Agar 
6. Sulfide indole motility 
7  . Simmons citrate agar 
8. Lysine iron agar 
9  . Methyle red 
10. Malonate broth 
1 1 . Baired parker agar 
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میلی لیتر از محلول تلوریت پتاسیم  10شده و مقدار 

و سپس  شدها تقسیم یک درصد اضافه کرده و در پلیت

درجه  37 ساعت در گرمخانه دو تا چهارمدت  هآنها را ب

  ).Mashak et al., 2015( شد داده قرار گرادسانتی

  روش تهیه امولسیون (سوسپانسیون) زرده تخم مرغ 

مرغ تازه و سالم را به تخم عدد 3امولسیونبراي تهیه 

و سپس و زرده  دهساعت در الکل سفید قرار دا 2 مدت

از  پس ریختهدار سترون ب اي دررا در یک ظرف شیشه

هاي تخم مرغ به مقدار هم حجم آن آوري زردهجمع

فیزیولوژي ریخته و به وسیله همزن به سرعت سرم 

 به دلیل اینکه. قرار گرفتمصرف و مورد  کردهمخلوط 

فاصله اي براي استفاده از تخم مرغ وجود داشت به 

 پس از تهیه نمودن سوسپانسیون آن را به مدت ناچار 

ي  قرار داده و پس از سرد شدن دقیقه در بن مار 10

 سازمان ملی استاندارد( ودیمداري نمدر یخچال نگه

 ).1385ایران، 

 روش تهیه محلول تلوریت پتاسیم یک درصد :

مقدار یک گرم از پودر تلوریت پتاسیم را در شرایط 

میلی لیتر آب مقطر  100وزن کرده وبه   ضدعفونی

لول را با صافی این مح در نهایتو  هسترون اضافه نمود

شد. باکتریولوژیک سترون کرده و در یخچال نگهداري 

  ).1385(سازمان ملی استاندارد ایران، 

  آماري  تجزیه و تحلیل 

 ,SPSS 18 )IBM جهت آنالیز آماري از نرم افزار

PASW Statistics 18.0, USAاز استفاده با ) و 

در  P Value <0.05و  شده انجام کاي دوم توان آزمون

 نظر گرفته شد.

  نتایج

نمونه گوشت قرمز  380از در مطالعه حاضر در مجموع 

 144 شهرهاي استان گیلان و مرغ مورد بررسی از 

 بی مثبتو) از نظر آلودگی میکردرصد 8/37(  نمونه

بود. در این بین آلودگی در نمونه هاي مرغ مورد بررسی 

به میزان قابل توجهی از آلودگی هاي موجود در نمونه 

درصد از  5/42هاي گوشت قرمز بیشتر بود،تا جایی که 

 15نمونه هاي گوشت مرغ آلوده بودند در حالیکه تنها 

درصد از نمونه هاي گوشت قرمز آلوده تشخیص داده 

موارد آلوده در گوشت قرمز و گوشت مرغ  شدند. فراوانی

 1بندي در جدول بندي و عدم بستهدر شرایط بسته

  مشخص است.

  

  بنديبسته-و غیر بنديبستهدر شرایط  مرغ گوشتو قرمز بی در گوشتوتوزیع فراوانی آلودگی میکر -1 جدول

  مجموع  آلودهموارد غیر   موارد آلوده نوع نمونه

  درصد  تعداد  درصد  تعداد  درصد  تعداد  تعداد و درصد

  100  95  2/64  61  8/35  34  بندي)بسته(غیر گوشت قرمز

 100  95  9/37  36  1/62  59  بندي)بستهگوشت مرغ (غیر

  100  190  1/51  97  9/48  93  بندي)بستهمجموع (غیر

  100  95  80  76  20  19  بندي)(بسته گوشت قرمز

 100  95  3/66  63  7/33  32  بندي)(بسته گوشت مرغ

  100  190  2/73  139 8/26  51  بندي)مجموع (بسته

  

 .فوق مشخص است 1 همان طور که از نتایج جدول

همان طور که قابل پیش بینی بود میزان آلودگی در 

نسبت به این میزان در  بنديبستهشرایط استفاده از 

کمتر بوده ،به  بنديبستهشرایط عدم استفاده از 

 در شرایط  گاو طوریکه میزان موارد آلوده گوشت قرمز

 بنديبسته و در شرایط عدم  درصد 20 بنديبسته

این در شرایطی است که در مورد  است.درصد  8/35

و در  درصد 7/33 بنديبسته در شرایط گوشت مرغ 
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است که تفاوت  درصد 1/62 بنديبسته شرایط عدم 

 کاملا مشخص میزان آلودگی گوشت مرغ و گوشت قرمز

  است.) p < 0.05( و ازجهت آماري معنا دار

  

  بنديبستهریغ وبندي بسته طیدر شرا گوشت مرغ  و قرمز در نمونه هاي گوشتزا  يماریبباکتریهاي  یبرخ میزان آلودگی به -2 جدول

  مجموع  گوشت مرغ گوشت قرمز  باکتري        نوع گوشت

  درصد  تعداد(آلوده)  درصد  تعداد(آلوده)  درصد  تعداد(آلوده)  تعداد و درصد

  7/15  30  20  19  5/11  11  بندي)بسته(غیر باسیلوس سرئوس

  8/6  13  4/9  9  2/4  4  بندي)بسته(غیر سالمونلا

  3/26  50  6/32  31  20  19  بندي)بسته(غیر اورئوس+استافیلوکوکوس 

  8/7  15  4/9  9  3/6  6  بندي)باسیلوس سرئوس(بسته

  7/4  9  3/6  6  1/3  3  بندي)سالمونلا(بسته

  7/14  28  8/17  17  5/11  11  بندي)(بستهاستافیلوکوکوس اورئوس+

  

 هايباکتريوضعیت میکروبی و میزان پراکندگی 

 .نشان داده شده است 2در جدول  هانمونه مختلف در 

و مرغ قرمز  نمونه گوشت 380به طور کلی از مجموع 

 لوسیباسنمونه به  45مورد بررسی در مطالعه حاضر 

 7/7( سالمونلانمونه به  22)، درصد 8/11(  سرئوس

 5/20( رئوساو لوکوکوسیاستافنمونه به  78و درصد) 

  هايباکتري میزان جداسازي تمامی بودند.) آلوده درصد

 لوکوکوسیو استاف یفیت سالمونلا ،سرئوس لوسیباس

 هاينمونه مقایسه با  گوشت در هاينمونه از  رئوساو

 همچنین در تمام  ).2(جدول  بوده است مرغ کمتر

فوق در  هايباکتري مورد بررسی، تعداد  هاينمونه

نسبت به شرایط عدم  بنديبسته  دارينگه شرایط 

 190از  پژوهشدر این  .کمتر بوده است بنديبسته

 93تعداد  بنديبستهنمونه مورد بررسی در حالت بدون 

به عوامل مختلف باکتریایی مورد درصد)  9/48نمونه (

مورد  يهانمونه بررسی آلوده بوده و این میزان براي 

) % 3/27عدد ( 52تعداد  بنديبستهبررسی در شرایط 

 لوسیباس ،سالمونلامیزان شیوع  حاضر مطالعهدر  بود.

 و در گوشت قرمز اورئوس لوکوکوسیاستاف و سرئوس

و  درصد 8/7 ،درصد 6/3گوشت مرغ به ترتیب برابر با 

 درصد 2/25 ودرصد  2/14 ،درصد 5/11،  درصد 9/8

  بوده است.

   بحث

و مرغ به دو شکل در بازار قرمز  به طور کلی گوشت

یک نوع عرضه به شکل کاملا سنتی  شوند.عرضه می 

محلی به نوعی که  هاقصابیو  هافروشیبوده و در مرغ 

در معرض دید مشتري و البته در معرض هوا بوده که 

بهداشتی مناسب در مورد این  هاياستاندارد طبیعتا 

ته حالت دوم ارائه این دس نوع عرضه رعایت نمی شود.

و  هاسوپرمارکت از محصولات به شکل صنعتی و در

- بسته بوده که به شکل  ايزنجیره بزرگ هايفروشگاه

در  می شوند. دارينگه و در دماي مناسب  بندي

 مطالعه حاضر از هر دو نوع این محصولات استفاده شد.

به  سالمونل در کشورهاي مختلف میزان آلودگی مرغ به

% است ،که این میزان شیوع در  25تا  5ترتیب برابر با 

حتی بیشتر است که با توجه شورهاي در حال توسعه ک

 در  سالمونلابه نتایج این مطالعه وضعیت آلودگی به 

 Takeamaru etت (مورد بررسی مناسب اس هاينمونه

al.,2010; Dominguez et al., 2002; Jorgen et 

al., 2002(.    محققان دیگر نظیرBeli و همکاران; 

)2001 (Rose  و همکاران از) و  )1999فرانسه

Chamber ) را به  سالمونلا) 1998از ایالات متحده

عنوان یک میکروارگانیسم شاخص در طیور زنده 

پخت  در صورترا  این باکتريو  ،شناسایی نموده
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 نامناسب و یا از طریق آلودگی متقاطع، از اغذیه آماده

 Chambers et al.,1998( دجدا نموده ان مصرف

Beli et al., 2001; Rose Rose et al., 1999 ;(. 

) نیز ضمن آنکه پتانسیل سطوح آلوده به 2005(جی

را در انتقال آلودگی سالمونلا گونه هاي مختلف 

را  سالمونلامتقاطع، قابل توجه تفسیر نموده است، رشد 

 ,.Jay et al( داندمیدر درجه حرارت یخچالی ممکن 

2005(. Gibbons ) که  ی) در بررس2006و همکاران

 بوقلمون، همبرگر رینظ یگوشت هايفرآودهانواع  يبر رو

, شیمورد آزما يفرآورده  32از  شده فرانکفورتر انجام و

 در بقیه موارد به و سالمونلا به هانمونهدرصد  4/34

از  یبیترک ای و باکترلویکمپ ای ایستریل ای یکلایشیاشر

مطالعه  رد .)et al., 2006 Gibbons(د آنها آلوده بودن

 هیمورد استفاده در ته یگوشت هیفوق مواد خام اول ي

با منشا هاي پاتوژنبه  ی, آلودگمصرف آماده هیاغذ

 زین يمحوطه فرآور نیرا نشان دادند. همچن غذایی

  .را فراهم نموده بود یامکان آلودگ

که در مقابل آلودگی  دهدمی نتایج این بررسی نشان 

گوشت  هاينمونه در  سرئوس لوسیباس به درصد 9/8

بوده درصد  7/14این میزان در گوشت مرغ  قرمز،

نمونه  555از  وانی) در تا1997و همکاران (Pan است. 

از  درصد 18 یعنی ییغذا يماده نمونه 104 ییغذا ي

از  نی. همچنافتندیآلوده  سرئوس لوسیباسآنها را به 

که  وانیدر تا مصرف آماده  ییغذا يماده نمونه  168

 چ،یساندو نمونه 50دست ساز،  یسوش نمونه 25شامل 

نمونه به صورت  52و  اتینمونه نودل پر از محتو 15

بوده  يتجار ینمونه سوش 22رول شده و  یبرنج یتوپ

بوده  سرئوس لوسیباس يحاو هانمونه درصد 8/49اند، 

 هادوستبه سرما  درصد 7/42اند. البته از کل نمونه ها 

 يمطالعه در). Pan et al., 1997د (آلوده بودن

Johnson )1984 به  سرئوس لوسیباس) از باکتري

عنوان یک باکتري پاتوژن یاد شده که در شیر، غلات، 

سبزیجات معطر و ادویه جات و اغذیه گوشتی قادر به 

 ,.Johnson et al( رشد و بیماري زایی می باشد

 ) در2009( و همکاران Beattie در مطالعات .)1984

  يکه پودر غلات به کار برده شده جهت فرآور یصورت

اسپور باشد،  cfu/g log 210 يحاو یمرغ هايفرآورده

مصرف کننده، در درجه  ایکننده  دیتول لهیبه وس

 یشیتواند به فرم رو یشود، م يدارحرارت نامناسب نگه

 يعهلمطا فوق در قیباشد. تحق زاتوکسینشده و  لیتبد

رشد و  يخود کاربرد درجه حرارت نامناسب را بر رو

در آرد  سرئوس لوسیباس يباکتر یکیولوژریزیخواص ف

 ,.Beattie et al( ددنقرار دا شیغلات مورد آزما

ما در مورد وضعیت  مطالعههمچنین نتایج  ).2002

نشان می  ئوساور لوکوکوسیاستافآلودگی باکتریایی 

 در گوشت قرمزدرصد  7/15دهد که در مقابل آلودگی 

گوشت مرغ مشاهده می شود. در درصد 2/25آلودگی 

و  Colombariتوسط  با منشا غذاییهاي شیوع بیماري

) و از انواع اغذیه فوري و آماده خوردن 2007( همکاران

ها، گزارش گردید و به امکان نظیر سالادها، ساندویچ

نظیر با منشا غذایی هاي بالقوه پاتوژن آلودگی

در نتیجه تماس مستقیم  ئوساورکوکوس استافیلو

 ( استشده دست به این گونه اغذیه اشاره 

Colombari et al., 2007. Scotter(. Scotter  و

 مصرفآماده نمونه غذایی  342از  )1982همکاران (

را به میزان  رئوساواستافیلوکوکوس آلودگی به  میزان

  . et al., 2004)  (Scotterند دنموگزارش  درصد 4/6

- مراکز عرضه مرغ بستهبر اساس نتایج به دست آمده 

 لانیگ استان ي، در شهرهابنديبستهغیربندي شده و 

بی هستند و وداراي تفاوت هایی در میزان آلودگی میکر

( در  .ها از نظر آماري معنی دار می باشند این تفاوت

، بوده مؤثر هانمونهدر کاهش آلودگی  بسته بندي واقع

- بستهبدون نمونه هاي  از درصد 9/48که  یشکلبه 

 درصد 3/27 در تنهاو  ، آلوده تشخیص داده شده بندي

آلودگی باکتریایی مشاهده  شده بنديبستههاي نمونهاز

در  بنديبسته قابل توجه  ریتاث دهندهنشان شد که 

. برخی مواقع در کنار )است یآلودگ زانیکاهش م

مراحل خرد کردن و بسته بندي در یک  کشتار،
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زمانی نسبتاً کوتاهی انجام  در فاصله کشتارگاه صنعتی

مشکلات اولیه در  می شود، در حالیکه گاهی به دلیل

یا  دام (مثلاً بیماري یا مصرف آنتی بیوتیک) طعم، بو

ها نامناسب باعث کم شدن مشتریان خرده فروشیمزة 

در  قرار گیريو به ناچار این گوشت پس از  گرددمی

یا  بنديبسته هايمجتمعسمت  یخچال قصابی، به

(نظیر کالباس،  گوشتی هايفرآورده صنایع تولید 

همراه با آنجا  در تا شود می روانهسوسیس، همبرگر) 

به  بنديبستهچرخ شده و به صورت  هاگوشت سایر 

گوشتی در  هايفرآورده مصرف برسد یا به صورت بازار

آید. در مورد مرغ هم شستشو با آب گرم جهت مرحله 

بین می برد ولی آلودگی بعد از  پرکنی، باکتري ها را از

-یخچال  در مرحله هاباکتري شستشو و تکثیر برخی 

ساعت بعد که مشتري آن  72و حتی تا  در انبار گذاري

بندي  بسته قسمت هايآلودگی بیشتر  می خرد، را

دهنده مرغ نیز می  فرا می گیرد. آب شستشوشده را 

به  )Cabedo et al., 2008( دتواند منشاي آلودگی باش

پاتوژن مورد  هاباکتري بیندر حال حاضر از  دلیل آنکه

مولد  هايباکتري فقط سالمونلا در فهرستبررسی 

قابلیت  هاپاتوژن می گیرد و این آلودگی مورد توجه قرار

نتریت خصوصاً درکودکان، افراد مسن و آتولید گاسترو

در به همین دلیل افراد با نقص سیستم ایمنی را دارند 
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Abstract  

Food-borne illnesses are major international public health concern and significant cause of 

reduced economic growth. Contaminated food is the usual source of human infections, and 

poultry and beef meat are considered the major infectious route for humans. Each year, 

millions of persons become ill from foodborne diseases, though many cases are not reported. 

To assess the microbiological quality and safety of beef and poultry meat and try to achieve 

the connection of its contamination with hygienic conditions of packaging and without 

packaging of food in this study we analyzed food borne pathogens (Salmonella, 

Staphylococcus aureus and Bacillus cereus) in Gilan Province. A total number of 380 beef 

and poultry meat samples (with packing and without packaging) were collected and studied. 

Out of which 5/5 percent were founded contaminated with Salmonella 20.5 percent were 

founded contaminated with Staphylococcus aureus while 11.8 percent were founded 

contaminated with Bacillus cereus. Also 13.9 percent (beef meat) and 23.9 percent (poultry 

meat) were contaminated. The study confirmed the presence of Salmonella, Staphylococcus 

aureus and Bacillus cereus in beef and poultry meat which is potential threat to consumer 

health. To reduce of contamination, good hygiene practices are necessary from processing to 

storage. 
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