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  چكيده
آوري شده و مـورد بررسـي و تحليـل    هاي آن در ايران جمعدر اين بررسي مطالعات انجام يافته در زمينه آلودگي گوشت و فرآورده   

توانـد ميـزان   يكي از دلايل عمده آن مـي . كار تحقيقاتي بسيار كمي انجام گرفته است باسيلوس سرئوسدر ارتباط با . استقرار گرفته 
هاي كشـتاري بـه نـدرت    در مورد بروسلا نيز همين طور، زيرا در عضلات دام. شودها ديده ميآلودگي كمي باشد كه در اين فرآورده

اكثـر تحقيقـات، بـدون هـدف      كمپيلو باكتر ژوژنـي در مورد . باشدخوردن گوشت خطر آفرين نمي مشاهده شد و انتقال بيماري از راه
مهمترين عامل آلودگي در  كلستريديوم پرفرينجنس. باشدمشخصي انجام پذيرفته است و گوشت مرغ بيشترين ميزان آلودگي را دارا مي

كارهـاي تحقيقـاتي نسـبتاً زيـادي انجـام       اشريشيا كلـي در زمينه . دباشهاي كنسرو شده ميچنين گوشتهاي آن و همماهي و فرآورده
بيشـترين آلـودگي در   . باشـد دهند كه هر چه قطعات گوشت بزرگتر باشند ميزان آلـودگي كمتـر مـي   مطالعات نشان مي. پذيرفته است

در . شـود از توليد ايجاد مـي  در سوسيس و كالباس معمولاً آلودگي به صورت ثانويه و پس. هاي چرخ شده مشاهده شده استگوشت
اين مطلب نشان دهنده بهبود وضعيت بهداشـت در  . به مراتب بيشتر از امروز بوده است اشريشيا كليهاي گذشته ميزان آلودگي به سال

دهنـد  ان مينتايج نش. در مورد ليستريا تحقيقات محدودي در ايران انجام گرفته است. باشدهاي صنايع گوشت ميها و كارخانهكشتارگاه
مهمترين مورد در ارتباط با پيشگيري، دقـت در بازرسـي   . دارند ليستريا مونوسيتوژنزهاي آن كما بيش آلودگي به  كه گوشت و فرآورده

هـاي  ها به صورت ثانويه بودند و آلودگيهاي سالمونلايي، اكثر آلودگيدر مورد آلودگي. باشدهاي بيمار ميقبل از كشتار و حذف دام
از آنجا كه وجود اين ميكروارگانيسم در غذاي انسان بسـيار خطرنـاك   . شوده ناشي از سالمونلوز در دام كشتار شده كمتر ديده مياولي

. باشد، به ويژه هنگام واردات گوشت بايستي كنترل بهداشتي با دقت زيادي انجـام پـذيرد  بوده و از نظر اپيدميولوژيك حائز اهميت مي
هاي آيد كه بيشتر آلودگياز تحقيقات چنين بر مي. زا نيز كارهاي تحقيقاتي نسبتاً زيادي انجام گرفته استبيماري در زمينه استافيلوكوك

  . بوده استو طي فصول گرم سال استافيلوكوكي مربوط به كباب كوبيده 
  هاي گوشت، آلودگي غذا زا، گوشت، فرآورده هاي بيماريباكتري :هاي كليديواژه
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  مقدمه
تـرين منـابع پروتئينـي بـه شـمار       ت يكي از مهمگوش   
هـاي ارزشـمندي    غني بودن گوشت از پـروتئين . آيد مي

مـواد معـدني    ،حاوي اسيدهاي آمينه ضروري براي بدن
ها و نيز انرژي كـافي   انواع ويتامين ،به ويژه آهن و روي

شود تا آن را در زمـره كـاملترين مـواد غـذائي      سبب مي
  . بندي نمايند طبقه

گوشــت حاصــله از كشــتار چهارپايــان اهلــي حــلال    
گوشت مانند گاو، گاوميش، گوسفند، بز و شتر به علـت  

صـورتي بـوده و    -غني بودن از ميوگلوبين به رنگ قرمز
گوشـت ماكيـان و مـاهي    . شـود  گوشت قرمز ناميده مي

كرم بوده و بـه آن گوشـت سـفيد     -داراي رنگ صورتي
ر ايـران، در سـال   طبق آمـار مركـز آمـا   . گردد اطلاق مي

 403هـاي ايـران    توليد گوشت قرمز در كشتارگاه 1388
هزار تن بـوده   105هزار تن و واردات آن در همان سال 

از آنجاكه كشتارهاي غيرمجاز در اين آمـار جـايي   . است
اند، اگر طبق تجربة معمول ايـن مقـدار را حـدود     نداشته

ز جمع كشتارها محاسبه نمائيم، مجموع گوشت قرم% 30
هزار تن خواهـد شـد و ميـزان     524توليد داخل برابر با 

هزار تـن خواهـد    629كل گوشت قرمز مصرفي برابر با 
بيني مشاوران بانك  اين در حالي است كه طبق پيش. بود

نياز مصرف گوشت قرمز بـراي   1390جهاني براي سال 
هـزار تـن گوشـت     890(هـزار تـن    1279ايران جمعـاً  

ايـن  . بـوده اسـت  ) گوشت گاوهزار تن  389گوسفند و 
مقدار حدود دو برابر مجمـوع توليـد شـده در كشـور و     

  .باشد گوشت وارداتي مي
آلودگي . باشد منبع اصلي آلودگي گوشت، دام زنده مي   

هاي ميكروبي دام هنگـام   تواند در اثر بيماري در لاشه مي
كشتار به وجود آمده باشد و يا اينكه در اثر عدم رعايت 

هداشتي در طـول زنجيـره كشـتار انجـام يافتـه      موازين ب
هاي مرطوب مجاري طبيعي  پشم و پوست، بخش. باشد

بدن از قبيل پوزه، دهان، پلـك چشـم، سـوراخ گـوش،     
هاي مـاده   مقعد، بخش خارجي دستگاه تناسلي و در دام

محل خروج شير از پستان، همگي آلوده و حاوي انـواع  
ــم  ــف ميكروارگانيس ــت   مختل ــل عفون ــاي عام ــا و  ه ه

عـلاوه بـرآن در روده   . باشـند  هاي غذائي مـي  مسموميت
هــا اي و بــين آن هــاي روده هــا انــواع ميكــروب   دام

 هاي خطرناكي چون سالمونلا و اشريشيا ميكروارگانيسم
الـذكر بـا    هـاي فـوق   ميكروارگانيسـم . كلي وجود دارنـد 

تواننـد بـه   كوچكترين عدم توجه به موازين بهداشتي مي
شه مستقر شوند و به مرور تكثير يافته راحتي در سطح لا

  .گوشت را آلوده سازند
هاي مشترك بـين انسـان و حيـوان     بسياري از بيماري   
هاي آلـوده بـه انسـان     توانند از طريق خوردن گوشت مي

ــتريوز و      ــالمونلوز، ليس ــل، س ــد س ــوند مانن ــل ش منتق
هـاي مشـترك در اثـر     برخي از بيمـاري . كمپيلوباكتريوز
بيشتر افرادي  .شوند ت، به انسان منتقل ميتماس با گوش

هـا   كه با گوشت سروكار دارند مانند دامپزشكان، قصاب
بنـدي گوشـت در    هتبس ـ راكزها و مو كارگران كشتارگاه

كننـدگان   فض خطر بيشتري قرار دارند ولي مصـر معر
  .نيز در معرض خطر ابتلا خواهند بود

، نسبت بـه  هاي گوشتي از نظر ميكروبيولوژي فرآورده   
شـوند و از   بينند، دسـته بنـدي مـي    ميزان حرارتي كه مي
هـايي  اند و آن بندي شده هايي كه بسته طرفي بين فرآورده

گيرنـد   صورت بـاز در معـرض فـروش قـرار مـي     ه كه ب
ــت    ــد داش ــود خواه ــوجهي وج ــل ت ــتلاف قاب در . اخ

هاي پختـه   هاي حرارت ديده و همچنين فرآورده كالباس
هـاي   خطر آلودگي به ميكروارگانيسم آمده هميشهو عمل
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هايي چون استافيلوكوك طلائـي و   ها و هوازي هوازيبي
؛ زيرا هميشه حرارت و زمـان  داردحتي سالمونلا وجود 

  . ها موجود نخواهد بودكافي براي از بين بردن آن
هــاي حــرارت ديــده و خــام بيشــتر      از فــرآورده   

در صورتي كه گردند  هاي آتيپيك جدا مي استرپتوباكتري
هاي پخته به علت بالا بـودن ميـزان و مـدت     در فرآورده

فسـاد  . باشد زا غالب مي هاي هاگحرارت، تعداد هوازي
هـاي   كليه كالباس و سوسيس(هاي حرارت ديده  كالباس

اغلب توسط فلور ميكروبـي مولـد   ) توليد شده در ايران
 ـ لاكتيك انجام پذيرفته و پروسه اسيد ه هاي پروتئوليتك ب

علت وجود نيترات و يا نيتريت افزودنـي، كمتـر ايجـاد    
هاي گوشـتي كـه در    در نتيجه انواع فرآورده. خواهد شد

تهيه آنها حرارت به كار رفتـه اسـت، فسـادپذير بـوده و     
داري  پس از تهيه بايـد حتمـاً در بـرودت يخچـال نگـه     

  .شوند
بــا توجــه بــه مخــاطرات بهداشــتي ناشــي از حضــور    

زا در مـواد غـذايي، اطـلاع از وضـع      ماريهاي بيباكتري
گذشته و حال آلودگي باكتريايي مواد غـذايي بـا منشـاء    

هــاي غــذازاد و ارزيــابي رونــد ايــن دامــي بــه بــاكتري
ها و ارائه راهكارهاي مناسب در جهت حذف يا  آلودگي

بـه ايـن منظـور در ايـن     . باشدضروري ميها كاهش آن
ترس شامل مجلات متون علمي در دسمقاله در حد توان 

هـاي  هـا و همـايش   نگـره علمي، مقالات ارائه شده در ك
يج حاصـل از  انت ـ هـاي دانشـجويي و  نامـه علمي، پايـان 

هـاي تحقيقـاتي   هاي انجام شده توسط سـازمان پژوهش
ــور  ــت و   كش ــودگي گوش ــونگي آل ــا چگ ــاط ب در ارتب
و مـورد ارزيـابي قـرار     آوريجمعهاي گوشتي فرآورده

  . نداهگرفت
  

 (Bacillus cereus)يلوس سرئوس با س
نمايـد و از   باسيلي است هوازي كه توليـد هـاگ مـي      

در بين غـذاها  . رود شمار ميه عوامل مسموميت غذائي ب
احتمال آلودگي در برنج پخته بيشتر است ولي گوشت و 

  . گيرندپخته نيز در معرض آلودگي قرار ميهاي  كالباس
  Shirazi  مواد غذائي مختلف  نمونه از 500همكاران و

مـورد بررسـي    به باسـيلوس سـرئوس  را از نظر آلودگي 
هاي سوسيس  ترين تعداد باكتري در نمونهكم. قرار دادند

و  Shakerian. (Shirazi et al., 2004)و كالبـاس بـود   
نمونه سوسـيس و كالبـاس مـورد     120همكاران در بين 

  سباسيلورا از نظر %) 5/2(آزمون در شهركرد، سه مورد 
  .(Shakerian et al., 2006) مثبت اعلام كردند سرئوس

ــتجوي     ــرئوس جسـ ــيلوس سـ ــت و  باسـ در گوشـ
گيـرد زيـرا ايـن     آن بـه نـدرت انجـام مـي     هاي فرآورده

در . گـردد  ميكروارگانيسم از گوشت به ندرت جـدا مـي  
گـردد  تحقيق شيرازي و همكاران به وضوح  مشاهده مي

ختلــف، كمتــرين نمونــه از غــذاهاي م 500كــه در بــين 
هـاي   بـه نمونـه   مربـوط  سـرئوس   باسـيلوس آلودگي به 

ــوده اســت ــودگي گوشــت و . سوســيس و كالبــاس ب آل
هاي آن به اين ميكروارگانيسم از اهميـت كمـي    فرآورده

  .باشدبرخوردار مي
  بروسلا

هـاي مشـترك در    ترين بيمـاري  بروسلوز يكي از شايع   
ه بـرعكس،  سطح جهاني است كه از حيوان به انسان و ن

بـه   ،بيشتر از راه شير و لبنيات آلوده. باشد قابل انتقال مي
انسان منتقـل شـده و انتقـال آن از راه مصـرف گوشـت      
تاكنون به ثبوت نرسيده است و به همين سبب تحقيقات 

  .ها به ندرت انجام گرفته است روي گوشت و فرآورده
لاشــه گــاو را مــورد  135پســنديده در شــيراز تعــداد    
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آلـوده بـه   %) 2/2(لاشـه   3در بين آنهـا  . سي قرار دادبرر
در اين زمينه . (Pasandideh et al., 1987)بروسلا بودند 

  .يافت نشدتحقيق ديگري كه قابل بررسي باشد 
هـاي كشـتاري بسـيار بـه     بروسلا در لاشه دامباكتري    

هايي از راه گوشتآن ندرت مشاهده شده است و انتقال 
بسـيار غيـر    انـد كشتار را سپري كرده كه تغييرات پس از

ها اكثر اوقات در اثـر  اين گونه آلودگي. باشدميمحتمل 
ريختن شير آلوده از پستان ماده گاوها روي لاشه ايجـاد  

گـردد بـه عـلاوه بـه دليـل تمـاس مسـتقيم پرسـنل         مي
آئروسل تنفس ها و احشاء آلوده آنها و ها با دامكشتارگاه

هاي خطرنـاك و بسـيار شـايع    ياز بيمارحاوي باكتري، 
  .باشدها ميبين آن

  كمپيلوباكتر
اي هـاي روده عامـل عفونـت  هـا  اين ميكروارگانيسـم    

ــتند ــا   .هســ ــين آنهــ ــي در بــ ــاكتر ژوژنــ  كمپيلوبــ
(Campylobacter jejuni)   از اهميت خاصي برخـوردار

 گوشت و جگـر ، خام آلودگي شير ترين منابعمهم. است
شـده كـه حـرارت كـافي     مرغ و همچنين گوشت چرخ 

  .باشندمي نديده باشند
  Taremi  نمونه گوشـت مـرغ و    241و همكاران روي

هاي تهران به جستجوي  آوري شده از فروشگاهگاو جمع
گوشـت   هاينمونه درصد از 63كمپيلوباكتر پرداختند و 

 Taremi)درصد از گوشت گاو آلوده بودنـد   10و   مرغ

(et al., 2006 .Khalifeh Gholi  ــداد ــه  158تع نمون
گونـه   گوشت قرمز را مورد آزمون قرار دادند ولي هـيچ 

ــي مشــاهده    ــاكتر ژوژن ــه كمپيلوب ــوده ب ــه آل نشــد نمون
(Khalifeh Gholi, 2004) .Rahimi  و همكـــاران در

لاشه گـاو كشـتار شـده در اصـفهان،      203تحقيقي روي 
ــي از نظــر    ــه مثبت ــي هــيچ نمون پــس از كشــت ميكروب

.  (Rahimi et al., 2008)ده نكردنـد كمپيلوبـاكتر مشـاه  
Rahimi  لاشة شتر آزمـايش بعمـل    94و همكاران روي
اعـلام  % 3/5 را درصد آلودگي به كمپيلوبـاكتر  و آوردند
رحيمـي و همكـاران   .  (Rahimi et al., 2010b)كردنـد 
نمونه، گـاو   107شتر (نمونه از گوشت قرمز  702جمعاً 

را از ) نمونـه  180نمونـه و بـز    225نمونه، گوساله  190
آوري كرده و كمپيلوبـاكتر را   اطراف اصفهان و يزد جمع

بيشترين ميزان آلودگي مربـوط  . ها جستجو كردنددر آن
بـوده، پـس از آن بـه ترتيـب     %) 12(به گوشت گوساله 

تـرين  آلـوده %) 9/0(و گوشت شـتر  %) 4/2(گاو گوشت 
  .(Rahimi et al., 2010a) بودند

گرفت   توان نتيجه يافته در ايران مياز تحقيقات انجام    
اكثر تحقيقات فوق بدون هدف مشخصي انجـام   -1: كه

ايـن ميكروارگانيسـم بسـيار حسـاس      -2. پذيرفته است
. شـود  بوده و جداسازي آن با مشكلات زيادي روبرو مي

ها، گوشت مرغ بالاترين ميـزان   در بين انواع گوشت -3
  .باشد را دارا مي  آلودگي

  (Clostridium botulinum) م بوتولينومكلستريديو
هاي هاگزا است  هوازي اين ميكروارگانيسم يكي از بي   

كه در خاك و آب در اكثر نقاط جهان بـه وفـور يافـت    
 ـ مي ه شود و يكي از عوامل خطرناك مسموميت غذائي ب

هــاي گوشــتي، انــواع  در بــين فــرآورده. شـمار مــي رود 
 ـ  ودگي قـرار  كنسروهاي گوشت در معرض خطر ايـن آل

، اين آلودگي در كالباس و سوسيس هـم  به علاوه، دارند
  .مشاهده شده استو بيش   كم
  Modarres  در انستيتو پاستور ايران، تحقيقاتي را روي

نمونه از مواد غذائي مختلف از جمله سوسيس و  1700
كلســتريديوم كالبــاس در ارتبــاط بــا اســپور و توكســين 

ين ميزان آلـودگي مربـوط بـه    بيشتر. انجام داد بوتولينوم
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% 7/8انواع ماهي، اعم از كنسرو يا غيركنسرو بـه ميـزان   
هاي سوسيس و كالباس نمونة مثبتي وجود  در نمونه. بود

  .(Modarres, 1997)نداشت 
ــولاً     ــوم اص ــتريديوم بوتولين ــ كلس ــل  ه ب ــوان عام عن

هاي آن، به ندرت  مسموميت در گوشت قرمز و فرآورده
هـاي ميكروبـي معمـول،     مولاً در آزمونمطرح بوده و مع
ــي ــتجو نم ــردد جس ــواع  .  گ ــم در ان ــن ميكروارگانيس اي

تواند وجود داشته  كنسروها، از جمله كنسرو گوشت مي
  .و خطر آفرين باشد

 (Clostridium perfringens) كلستريديوم پرفرينجنس

ها است كه به عنوان يكـي   هوازي سال بيباكتري اين    
ت غــذائي شناســائي شــده و داراي از عوامــل مســمومي

هـاي سـرولوژيك و    هاي مختلفي است كه به روش تيپ
غـذاهاي  . باشـند  بيوشيميائي از يكديگر قابل تفكيك مي

ها، به ويژه  ها و رستوران ها، هتلآماده در سلف سرويس
بيشـتر در معـرض    غذاهاي گوشتي، انواع سـوپ و آش 

  .خطر آلودگي قرار دارند
   Razavilar يك مسـموميت غـذائي در سـلف      يدر پ

ها در تهران، غذاي مورد استفاه  سرويس يكي از كارخانه
بـاكتري   200را مورد آزمايش ميكروبي قرار داد و تعداد 

بـاكتري در   8×106در هرگرم از نمونـة گوشـت خـام و    
عامل مسموميت فوق . هرگرم از گوشت پخته جدا نمود

 ,Razavilar)تشخيص داده شد  كلستريديوم پرفرينجنس

(1985 .Shakerian  نمونه از سوسـيس   120و همكاران
هــاي شهرســتان  و كالبــاس عرضــه شــده در فروشــگاه 

شهركرد را مورد آزمون ميكروبـي قـرار دادنـد ولـي در     
 كلســـتريديوم پرفـــرينجنسهـــا،  هيچكـــدام از نمونـــه

ــد  ــازي نگرديـ . (Shakerian et al., 2006)جداسـ
Yeganeh Ghajoor  هـاي   نمونه از كالبـاس تعداد پنجاه

ــته ــلاء را بـ ـ  بس ــده در خ ــدي ش ــاقي از  ه بن ــور اتف ط
آوري كـرده و از   هاي مختلف شهر تهران جمع فروشگاه

هـاي   نمونه. نظر آلودگي ميكروبي مورد بررسي قرار داد
ها منفـي اعـلام شـدند     هوازي فوق از نظر آلودگي به بي

(Yeganeh Ghajoor, 1978).  
شتر در اثر مصـرف غـذاهاي   اين مسموميت غذائي بي   

داري  گرمي كه پس از پخته شدن در دماي بحرانـي نگـه  
هاي بزرگ كم يـا  شود و در غذاخوري اند، ايجاد مي شده

  .افتد بيش اتفاق مي
  ها  كليفرم

ــا جــزو ميكــروب كليفــرم    اي محســوب  هــاي روده ه
عنوان شاخص بهداشتي به ه گردند و در مواد غذائي ب مي

هـاي بـيش از حـد اسـتاندارد بـه       آلودگيآيند و  كار مي
ها، معمولاً نشانگر عدم رعايت مـوازين بهداشـتي در    آن

. باشـد  گونه مواد غذائي مي طول فرآيند تهيه و توليد اين
صــد  روي يــك Yazdanfarو  Rokniدر تحقيقــي كــه 

هاي  نمونه گوشت چرخ شده و خريداري شده از قصابي
هـا داراي آلـودگي    ونهاز نم% 84شهر تهران انجام دادند، 

%) 60(به كليفرم بودند و از اين تعداد در شصت نمونـه  
ها جدا  كليفرم در هر گرم از نمونه 100ها بيشتر از از آن

اي  در مطالعـه . (Rokni and Yazdanfar, 1979)گرديد 
نمونه سوسـيس و كالبـاس تهيـه     178روي  Rahimiكه 

اده اسـت،  شده در مراكز فروش شهرستان شيراز انجام د
از %) 75(مـورد   56نمونـة سوسـيس و   %) 18(مورد  12

ميـانگين  . هاي كالباس به كليفـرم آلـودگي داشـتند    نمونه
هــاي سوســيس و  تعــداد كليفــرم در هــر گــرم از نمونــه

هزار و پانصد تا چهـار   كالباس به ترتيب عبارت بوده از
علاوه بر آن همين محقق در همين سـال   .هزار و پانصد

نمونـه   100گوشت چرخ شـدة تـازة گـاو و     نمونه 100
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گوشت چرخ شده تازه گوسفند را مـورد بررسـي قـرار    
ــه 91. داد ــاوي و  درصــد از نمون درصــد از  85هــاي گ

 ,Rahimi)هاي گوسفندي آلوده به كليفـرم بودنـد    نمونه

1987( .  
   Tavakkoli   ًنمونـه از گوشـت    30و همكاران جمعـا

طور متوسط ه ب. ر دادندگوسفند و بز را مورد مطالعه قرا
 Tavakkoli et)ها آلوده به كليفرم بودنـد   از نمونه% 7/6

(al., 2011.  
د كـه هـر چـه قطعـات     ن ـده مطالعات فوق نشان مـي    

گوشت بزرگتر باشـند ميـزان آلـودگي ميكروبـي كمتـر      
هـاي چـرخ شـده    بيشترين آلودگي در گوشـت . باشد مي

آن مـوازين  شـود در تهيـة    گردد و توصيه مي مشاهده مي
هاي گوشـتي   در فرآورده. بهداشتي معمول رعايت گردد

 ـ مانند سوسيس و كالباس معمولاً آلودگي به كليفرم ه ها ب
  .گردد صورت ثانويه و پس از توليد ايجاد مي

 (E. coli) اشريشياكلي
اي اسـت   هـاي روده  اين ميكروارگانيسم نيز از باكتري   

سان و حيوانات در هاي ناشي از آن در بين ان كه آلودگي
هـاي   يكي از شايعترين سـروتيپ . همه جا پراكنده است

باشـد كـه بيشـتر از     مي E. coli O157:H7ها  اين باكتري
كـافي نديـده اسـت جـدا و     حـرارت  گاوي كه   گوشت

  . گزارش شده است
   Khodayee   صـد لاشـه    روي آلودگي ميكروبـي يـك

و آلـودگي  وارداتي از اروپا به ايران مطالعه كـرد   منجمد
بـاكتري   20بـيش از  را ها به اشريشيا كلي  از نمونه% 13

در مطالعـه  . (Khodayee, 1977)در هر گرم اعلام كـرد  
بســـته از  50از تعـــداد  Yeganeh Ghajoorديگـــري 

آوري شـده   بندي شده در خلاء و جمع هاي بسته كالباس
برداري كرده مـورد   هاي مختلف تهران نمونه از فروشگاه
در  كلـي  اشريشـيا آلودگي بـه  . كروبي قرار دادآزمون مي

 ,Yeganeh Ghajoor)هـا مشـاهده شـد     از نمونـه % 30

1978) .Rokni  وYazdanfar    ضمن بررسـي بهداشـتي
ــه از گوشــت  ــازه از  يكصــد نمون ــده ت ــرخ ش ــاي چ ه

درصـد از   84هاي تهران چنين نتيجه گرفتند كـه   قصابي
هـا   ز نمونـه ا% 60ها آلوده بـه كليفـرم بودنـد و در     نمونه

از نظــر . كليفــرم در هــر گــرم جــدا شــد 100بيشــتر از 
هـا مثبـت بودنـد     از نمونـه % 71، اشريشياكليآلودگي به 

(Rokni Yazdanfar, 1979) .Yazdanpanah   تعـدادي
غذائي را مورد آزمايش ميكروبي قرار هاي مواد  از نمونه

، %2/38 در همبرگر اشريشياكليدرصد آلودگي به . دادند
اعـلام گرديـده   % 1/14و در سوسيس % 1/13لباس در كا
اي كه رسولي  در مطالعه. (Yazdanpanah, 1994)است 

صد نمونه گوشت چـرخ شـده را    انجام داده است، يك
بـرداري و مـورد    به صـورت تصـادفي در مشـهد نمونـه    

 E. coliهــا آلــوده بــه  نمونــه% 7آزمــون قــرار دادنــد، 

O157:H7  بودند(Rasooli, 2004)  .تحقيقي لاشـه   در
گاوهاي كشتار شده در كشتار گاه شيراز از نظر آلـودگي  

آنهـا آلـوده   % 1/9بررسي شدند و  E. coli O157:H7به 
ــد  ــه  . (Tahamtan et al., 2007)بودن ــين لاش همچن

ــتارگاه    ــان كش ــفندان هم ــتند  % 9/3گوس ــودگي داش آل
(Shekarforoush et al., 2008).  

   Soltaninejad  ــه ه 50روي ــعنمون ــر جم آوري  مبرگ
هاي شهر مشـهد بررسـي كـرده و     شده از اغذيه فروشي

ــه   ــك نمون ــه  %) 2(ي ــوده ب ــياكلي آل  O157:H7اشريش

و  Rahimi. (Soltaninejad, 2005)تشـخيص داده شـد   
بررسـي قـرار   لاشـه گـاو را مـورد     203همكاران تعداد 

 كلـي  اشريشـيا درصد آلوده به  4/42دادند از اين تعداد، 
ــين   ــد و ب ــا بودن ــودگي  4/6آنه ــد داراي آل ــه  درص ب

. (Rahimi et al., 2008)اند  بوده O157:H7اشريشياكلي 
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گوشت چرخ شده گـاو موجـود در   % 10در يك بررسي 
آلوده  O157:H7كلي  اشريشياهاي شهر مشهد به قصابي
  .(Hashemi et al., 2009)بودند 

دهد  تحقيقاتي كه در اين زمينه انجام پذيرفته نشان مي   
هاي گوشتي بطـوركلي در   ه آلودگي گوشت و فرآوردهك

ايـن  . بـوده اسـت  سه دهة قبل به مراتب بيشتر از امروز 
و  هـا نشان دهنده بهبود وضعيت بهداشتي در كشـتارگاه 

مطلب ديگر اينكـه  . باشد هاي صنايع گوشت مي كارخانه
هاي اشريشيا مطرح نبود و حتي شـمارش   در قديم سويه

گرفت و صرفاً وجود يـا عـدم    م نميآنها نيز هميشه انجا
امروزه بيشتر به . كردند ميكروارگانيسم را تأييد ميوجود 

 E. coliهاي خطرناك ماننـد   جستجو و شمارش سويه

O157:H7 پردازند و داوري بهداشـتي را بـا در نظـر     مي
  .دهند گرفتن آن انجام مي

  ليستريا 
 يتوژنزمونوس ـ ليسـتريا از بـين تمـام ليسـترياها، غالبـاً        

(Listeria monocytogenes)     سـبب عفونـت در انسـان
ميلادي بـه عنـوان يـك     80اين باكتري از دهه . شود مي

ليسـتريوز  . شود پاتوژن مولد عفونت غذائي محسوب مي
هاي مشترك بين انسان و حيوانات اسـت   يكي از بيماري

هـاي آلـودة    صورت يك جانبه از دام يـا فـرآورده  ه كه ب
ميزان خطر آلودگي توسـط  . يابدانتقال ميدامي به انسان 

ــتريا ــيتوژنز ليسـ ــرف گوشـــت و  مونوسـ از راه مصـ
در ايـن ارتبـاط   . باشـد  هاي آن نسـبتاً زيـاد مـي    فرآورده

تحقيقاتي چند در ايران انجام گرفته است كه البته تعـداد  
  .آن زياد نيست

نمونــه سوســيس  80در تحقيقــي مــدير روســتا بــين    
هاي شهرستان كـرج كـه مـورد     زهآوري شده از مغا جمع

ليســتريا نمونــة آلــوده بــه % 5/2بررســي قــرار گرفتنــد، 

. (Modir Roosta, 2004)گـزارش كردنـد   مونوسيتوژنز 
Rahimi  لاشــــة گــــاو  203و همكــــاران از تعــــداد

. برداري كرده و مورد آزمون ميكروبي قـرار دادنـد   نمونه
هـا   شـه نمونـه از لا  6، ليستريا مونوسـيتوژنز در ارتباط با 

. (Rahimi et al., 2008)مثبـت اعـلام گرديـد    %) 81/2(
Jalali  وAbedi    ًنمونـه از   617در شهر اصـفهان جمعـا

مورد  ليستريا مونوسيتوژنزمواد غذائي مختلف را از نظر 
هـاي   از نمونـه % 7/6اين بـاكتري از  . آزمايش قرار دادند
 Jalali and)هاي گوشتي جدا گرديد  گوشت و فرآورده

(Abedi, 2008 .Rahimi    و همكاران در تحقيقـي ديگـر
% 6/9نمونه از گوشت شتر،  94هاي شتر، بين  روي لاشه

از ايـن تعـداد،   . نمونة آلوده به ليستريا گـزارش نمودنـد  
 Rahimi et)بـود   ليستريا مونوسـيتوژنز مربوط به % 4/1

(al., 2010b.  
 از نتايج تحقيقات انجام يافته در كشورمان، چنـين بـر     
هاي مختلـف آن كـم يـا     آيد كه درگوشت و فرآورده مي

جهـت  . وجود دارد ليستريا مونوسيتوژنزبيش آلودگي به 
پيشگيري از ابتلا به بيماري ليستريوز بايستي موارد زيـر  

بازرسي قبل از كشـتار بـا دقـت     -1: در نظر گرفته شود
عمـل  ه هاي بيمار جلوگيري ب انجام شود و از كشتار دام

. بط كامل دام كشتار شدة بيمار انجـام پـذيرد  ض -2. آيد
در  ليســتريا مونوســيتوژنزشــايان توجــه اســت كــه  -3

قادر به رشد بوده، گوشت و  سلسيوسدرجه  4حرارت 
داري  هاي آن كه در سـردخانه يـا يخچـال نگـه     فرآورده

در  و افزايش تعداد باكتري شوند نيز از گزند آلودگي مي
  .امان نخواهند بود

  سالمونلا 
ترين عوامـل عفونـت غـذائي     سالمونلوز يكي از شايع   
كنـي آن در هـيچ يـك از     شـمار مـي رود كـه ريشـه    ه ب
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مهمترين . پذير نبوده استكشورهاي جهان تاكنون امكان
مـرغ،    مواد غذائي آلاينده عبارتند از گوشت طيور، تخم

ــير   ــز و ش ــت قرم ــودگي . گوش ــه روي آل ــاي  مطالع ه
جهان و ايـران انجـام پذيرفتـه    سالمونلايي از ديرباز در 

  . است
   Yeganeh Ghajoor هاي  تعداد پنجاه نمونه از كالباس

طـور اتفـاقي از   ه را ب هاي وكيومبستهبندي شده در  بسته
آوري نمـوده، از   هاي مختلف شهر تهران جمـع  فروشگاه

سالمونلا از . نظر آلودگي ميكروبي مورد بررسي قرار داد
 ,Yeganeh Ghajoor)ا نشـد  هـا جـد   هيچ يك از نمونه

(1978 .Gol Babapour   ــه ــي از ده كارخان طــي تحقيق
 توليدكننده همبرگر در اطراف تهران جمعـاً تعـداد يـك   

آوري كـرده و مـورد آزمـون     صد نمونـه همبرگـر جمـع   
، سـالمونلا  %)1(فقط در يـك نمونـه    .ميكروبي قرار داد

. (Gol Babapour, 1984)جدا گرديد  Eمتعلق به گروه 
Rahimi  نمونــه سوســيس و كالبــاس در شــيراز  178از

فردوسـي  . (Rahimi, 1987)هيچ سالمونلايي جدا نكرد 
لاشه وارداتـي گـاو از اروپـا بـه ايـران،       100در بررسي 

. (Ferdousi, 1989)وجود سالمونلا را منفي اعلام كـرد  
ــين  ــدام از  از هــيچ Kahi Mianjiهمچن ــه  100ك نمون

، سالمونلا جدا نكـرد  گوشت گاو وارداتي از كشور چين
(Kahi Mianji, 1992) .Dehghani 150   نمونه گوشـت

هـاي سـطح شـهر اروميـه      چرخ كرده گـاو از فروشـگاه  
مـورد   2هاي ميكروبي  آوري كرد و پس از آزمايش جمع

 ,Dehghani)تأييـد شـد    انتريتيـديس سالمونلا آلوده به 

(1996 .Golkar ،نمونــه از  200جمعــاً روي  در اروميــه
ــدام از    ــرده و از هيچك ــايش ك ــاس آزم ــاندويچ كالب س

در . (Golkar, 1996)هــا ســالمونلا جــدا نكــرد  نمونــه
مـورد گوشـت قرمـز     650تعـداد   Askariتحقيقي ديگر 

ــه  350( ــه گوشــت  300گوســفند و گوشــت نمون نمون
آوري و مورد مطالعـه قـرار    از شهر تهران جمع) گوساله
مـورد   5و  سـالمونلا انتريتيـديس  مـورد   2اً جمع. دادند

 ,Askari)جدا و شناسايي گرديد  سالمونلا تيفي موريوم

در تحقيقــي متفــاوت شــهربندي از دو كارخانــه . 1996)
همبرگرسازي در اطـراف تهـران كـه تاييديـه اسـتاندارد      
دريافت كرده بودند و چنـد اغذيـه فروشـي در جنـوب     

در زيـرزمين مغـازه    طور دستي وه شهر كه همبرگر را ب
آوري و مـورد   نمونـه جمـع   60كردنـد جمعـاً    توليد مي

كــدام از  ســالمونلا از هــيچ. داد آزمــون ميكروبــي قــرار
 Hakimi. (Shahrbandi, 1998) هـا جـدا نشـد    نمونـه 

Najafabadi اي روي چگـــونگي آلـــودگي  در مطالعـــه
ميكروبي در وسايل و ابـزار كـار و سـطوح سـالن كـار      

مغازه گوشت  25نمونه از تعداد  100، ها گوشت فروشي
. آوري و مورد آزمون ميكروبي قرار دادنـد  فروشي جمع

ها بـه سـالمونلا آلـوده     درصد از نمونه 8در اين بررسي 
و %) 12(هـا اكثـراً از چـرخ گوشـت      اين باكتري. بودند

 ، وسـايل كـار ماننـد چـاقو،    %)8(هاي برش  سپس تخته
ــوهان  ــاطور و س ــالدرصــد ا 4و %) 8(س ــاي  ز يخچ ه

 ,Hakimi Najafabadi)هـا جـدا شـده بودنـد      فروشگاه

(2004 .Jalali   ــه روي ــي ك ــاران در تحقيق  645و همك
هـا  نمونه از غذاهاي خام و پخته در ارتباط با آلودگي آن

نمونه گوشت  101نمونه از  8، اند به سالمونلا انجام داده
 118 نمونه از 2را مثبت اعلام كرده و %) 9/7(قرمز خام 

نيز آلوده بـه سـالمونلا   %) 7/1(نمونه گوشت قرمز پخته 
در يــك تحقيــق روي  .(Jalali et al., 2008) بودنــد

هاي شـهر مشـهد، ميـزان    گوشت گاو موجود در قصابي
 Modiri)در صـد بـود    5/2آلـودگي سـالمونلايي آنهـا    

(Dovvom and Seyedin Ghannad, 2011 .  گوشـت
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براي اولين بـار در سـال   گاو منجمد بدون استخواني كه 
ــد، داراي   1362 ــران گردي از كشــور هندوســتان وارد اي

نمونــه مــورد  44از . آلــودگي شــديد ســالمونلايي بــود
  . (Rokni, 2007)نمونه مثبت اعلام شد  21آزمون، 

هـاي ســالمونلايي در انـواع گوشــت و    اكثـر آلــودگي    
. گيــرد انجــام مــي  صــورت ثانويــهه هــاي آن بــ فــرآورده

انه اكثراً فقط ماده غـذائي مشـكوك مـورد آزمـون     متأسف
در مطالعة . شود گيرد و منبع آلودگي پيگيري نمي قرار مي

Hakimi Najafabadi    و همكاران تقريباً مشـخص شـده
است كه وسايل موجود در مراكز فروش گوشت به ويژه 

هــاي چــرخ گوشــت، چــاقو و ســوهان و نيــز   دســتگاه
تواننـد از   هـا مـي   صابيهاي برش و حتي كارگران ق تخته

 ـ   صـورت ثانويـه   ه عوامل عمده آلـودگي سـالمونلايي ب
مصـرف  سالمونلوز ناشـي از گاهي ابتلاء انسان به . باشند

ــت ــار  گوش ــتدام بيم ــام واردات  اس ــژه هنگ ــه وي ، ب
هاي آلوده كه در صورت پخش شـدن و فـروش    گوشت

 ـ كنندگان، تعداد زيادي از انسان آن به مصرف ويـژه  ه ها ب
  .و افراد سالمند را مورد مخاطره قرار خواهد دادكودكان 

  زا  بيماري وساستافيلوكوك
زا يــا  بيمــاري هــايوسانــواع اســتافيلوكوكبرخــي از    

كننـد،   طلايي ضـمن اينكـه توكسـين بـافتي ترشـح مـي      
نيز توليد  Enterotoxinتوكسين مؤثري روي روده به نام 

 نمايند كـه سـبب ايجـاد مسـموميت غـذائي      و ترشح مي
هـا در مـواد غـذائي ترشـح      اين آنتروتوكسـين . گردد مي
باشـند، بـه    گردند و در مقابل حرارت بسيار مقاوم مي مي

طوري كه پاستوريزاسيون و حتي حرارت پخت قادر بـه  
مهمتـرين مـواد غـذائي    . باشند اثر كردن توكسين نمي بي

بـه ويـژه كبـاب    (غذاهاي گوشـتي  :  حساس عبارتند از
) به ويژه خامه و بستني(هاي آن  آورده، شير و فر)كوبيده

هـاي   مـرغ و فـرآورده   اي، تخـم  هاي تـر و خامـه   شيريني
  . مرغ حاوي تخم

   Rahimi  نمونه كالباس و  178در شيراز تحقيقي روي
ــع ايــن   سوســيس، اخــذ شــده از مراكــز توليــد و توزي

% 53هاي سوسيس و  از نمونه% 11. ها انجام داد فرآورده
 زا بودنـد  ده بـه اسـتافيلوكوك بيمـاري   هـا آلـو   از كالباس

(Rahimi, 1987) .Mansoorinejhad   به منظور بررسـي
اســتافيلوكوكوس ميــزان آلــودگي سوســيس بنــدري بــه 

ــوسآ ــه    100، رئ ــدري را از اغذي ــيس بن ــه سوس نمون
هــاي شــهر اهــواز اخــذ نمــود و مــورد آزمــون  فروشــي

%) 57(نمونـه   57در مجموع از تعداد . ميكروبي قرار داد
 ,Mansoorinejhad)جـدا گـردي    استافيلوكوك آرئوس

(2001 .Mohammadi  ــداد ــي تع ــه  720در تحقيق نمون
ــران      ــهر ته ــوب ش ــه از جن ــف ك ــذائي مختل ــواد غ م

در . برداري شده بود را مـورد آزمـون قـرار دادنـد     نمونه
ــه      ــودگي ب ــترين آل ــف بيش ــذائي مخلت ــواد غ ــان م مي

% 32(بود  استافيلوكوك طلايي را كباب كوبيده خام دارا
تـر    و در مراحـل بعـدي شـيريني   ) هـاي آلـوده   از نمونه

. (Mohammadi, 2004)%)4/8(و بستني سنتي %) 9/30(

Noori Zarea هاي شهر ميزان آلودگي سوسيس وكالباس
كوآگـولاز   استافيلوكوكوس آرئـوس اهواز و كرمانشاه به 

.  (Noori Zarea, 2005)اعــلام نمــود% 6/4مثبــت را 
Taghavi ــال و هم ــاران در س ــي  1384ك ــت بررس جه

بهداشتي همبرگرهاي عرضه شده در شهر اهواز، تعـداد  
عـدد   40عـدد معمـولي و    40(نمونه همبرگر خـام   80

آوري كردنـد   را از نقاط مختلف شهر اهواز جمع) ممتاز
ــرار دادنـــد  ــورد آزمـــون ميكروبـــي قـ ــر . و مـ از نظـ

، تمامي همبرگرهاي معمـولي و  استافيلوكوكوس آرئوس
تاز در همة مناطق و نقاط مختلف شهر داراي آلودگي مم
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  . (Taghavi, 2005)بالا و غيراستاندارد بودند
 Shakerian  120و همكاران در تحقيقي كه روي تعداد 

هـاي   نمونه سوسيس و كالباس عرضه شده در فروشـگاه 
مورد را از نظر آلودگي  2شهرستان شهركرد انجام دادند، 

زا مثبـــت تشـــخيص   بـــه اســـتافيلوكوك بيمـــاري  
و همكاران  Asfaram.  (Shakerian et al., 2006)دادند

نمونه سوسيس را مورد آزمون ميكروبي قـرار   19تعداد 
هــا داراي آلــودگي بــه  از آن%) 21(دادنــد چهــار نمونــه 

ــولاز  ــتافيلوكوك كوآگــ ــت  اســ ــاري(مثبــ ) زا بيمــ
  . (Asfaram et al., 2011)بودند

 ــ    ــين ب ــوق چن ــات ف ــاز تحقيق ــتر  ير م ــه بيش ــد ك آي
هاي استافيلوكوكي مربـوط بـه كبـاب كوبيـده و      آلودگي

ديگر اينكه بين فصـول سـال   . تر بوده است انواع شيريني
ها به مراتب بيشـتر بـوده و    در تابستان ميزان اين آلودگي

همچنين بين غذاهاي گوشتي مورد آزمـون سوسـيس و   
  .باشند كالباس كمترين درصد آلودگي را دارا مي

  
 سگزاريسپا

بررسـي  "تحقيقـاتي   طـرح  از بخشـي  نتيجه مقاله اين   
بـا   غـذايي  مـواد  آلـودگي  زمينه در شده انجام مطالعات

كـه   است "ايران در زا بيماري هاي باكتري به دامي منشاء
جمهـوري   علـوم  فرهنگسـتان  معنوي و مالي حمايت با

وسـيله   بـدين  كـه  اسـت  گرفتـه  صـورت  ايران اسلامي
  .شود مي سپاسگزاري
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 . و خدمات بهداشتي درماني تهرانشناسي دانشكده بهداشت دانشگاه علوم پزشكي  ميكروب

پايـان نامـه   . هاي شهرستان اروميه در فروشگاه هدكر المونلايي گوشت چرخبررسي آلودگي س. )1375(دهقاني، قاسم  •
  . 74-75سال تحصيلي . دكتري دامپزشكي دانشگاه اروميه
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هاي سـالمونلا،  بررسي ميزان آلودگي سوسيس و كالباس مصرفي شهر شيراز به ميكروب. )1366(رحيمي، عزيزمراد  •
پايـان  . دانشكده دامپزشـكي دانشـگاه شـيراز   . يت آن از نظر بهداشتي، استافيلوكوك و استرپتوكوك و اهماشريشياكلي

  .123نامه دكتري شماره 
پايان . كرده در شهرستان مشهد منفي از گوشت چرخ اشريشيا سوربيتولهاي  جستجوي باكتري. )1383(مريم  ،رسولي •

  .مشهددانشكده دامپزشكي، دانشگاه . نامه دكتراي دامپزشكي
در يكــي از  كلســتريديوم پرفــرينجنسبررســي اپيــدميولوژيك وقــوع مســموميت غــذائي  .)1364( رضــويلر، ودود •

  .37-42 ، صفحه1، شماره 41پياپي زشكي دانشگاه تهران، نشريه دانشكده دامپ. كارخانجات صنعتي تهران
  .9صفحه . تهران چاپ ششم، انتشارات دانشگاه. اصول بهداشت مواد غذائي. )1386(نوردهر  ،ركني •
هـاي   هاي چرخ شـدة تـازه در تعـدادي از قصـابي     بررسي بهداشتي گوشت. )1358( و يزدانفر، حسن ردهرنو ،ركني •

  .99صفحه  4و  3نامة دانشكده دامپزشكي، دوره سي و پنجم، شماره . تهران
هاي همبرگـر در شهرسـتان    از نمونه O157:H7سويه اشريشياكولاي جداسازي باكتري . )1384(نژاد، وجيهه  سلطاني •

  .147خلاصه مقالات چهاردهمين كنگره دامپزشكي ايران، صفحه . دمشه
بررسي ميزان آلودگي ميكروبي سوسـيس  . )1375( پور، هادي امام زاده، علي و ، شريف.، ركني، نوردهر.شاكريان، امير •

مجموعـه مقـالات دومـين همـايش و     . هاي مواد غـذائي شهرسـتان شـهركرد    هاي عرضه شده در فروشگاه  و كالباس
  .4مايشگاه بزرگ صنايع غذائي، اصفهان، صفحه ن
 2628نامه شماره  پايان. بررسي كيفيت بهداشتي و خوراكي همبرگرهاي داراي مهر استاندارد. )1377(شهربندي، نگار  •

  .دانشگاه تهران. دانشكده دامپزشكي
عيـين آلـودگي مـواد    ت .)1383( فـر، مـوزون   جمشـيدي  و رنحبر، رضا ،.سالاري، محمدحسين ،.شيرازي، محمدحسن •

خلاصه مقـالات هفتمـين كنگـره    . هاي جدا شده و بررسي توليد توكسين ايزوله باسيلوس سرئوسغذائي مختلف به 
  .169-170 سمنان، صفحات. سراسري ميكروب شناسي ايران با گرايش باكتري شناسي

شت مرغ، گوسـاله و گوسـفند   هاي سالمونلاهاي جداشده از گو مقايسه انواع سروتيپ. )1375(غلامحسين  ،عسگري •
  .نامه دكتري دانشكده پزشكي، دانشگاه تربيت مدرسپايان. مصرفي شهر تهران و بررسي الگوي مقاومت دارويي آنها

پايان نامـه دكتـري دامپزشـكي    . هاي منجمد وارداتي هاي ميكروبي گوشت بررسي آلودگي. )1368(االله  روح ،فردوسي •
  .دانشگاه تهران ،دانشكده دامپزشكي. 1896شماره 

نامـه   پايـان . هاي منجمد وارداتي از كشور چين بـه سـالمونلا   بررسي آلودگي گوشت. )1371(ميانجي، محمدتقي  كهي •
  .دانشكده دامپزشكي، دانشگاه تهران. دكتري دامپزشكي

دانشـكده   ،نامـه دكتـراي دامپزشـكي    پايـان . بررسي آلوگي ميكروبي همبرگر منجمـد خـام  . )1363( باباپور، سهيلا گل •
  .1496نامه  شماره پايان ،دامپزشكي، دانشگاه تهران

پايان نامه دكتـري  . هاي شهرستان اروميه به سالمونلا بررسي آلودگي محيطي ساندويچ فروشي. )1375(كار، مجيد  گل •
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  .دامپزشكي، دانشكده دامپزشكي، دانشگاه اروميه
و  آرئـوس اسـتافيلوكوكوس هر تهران به بـاكتري  وضعيت آلودگي مواد غذائي جنوب ش. )1383( محمدي، حميدرضا •

-176 سمنان، صفحه. ميكروب شناسي ايرانخلاصه مقالات هفتمين كنگره سراسري . ارتباط شيوع آن با فصول سال
175.  

مجلـه علمـي پزشـكي    . در آلودگي مواد غـذائي در ايـران   كلستريديوم بوتولينومنقش انواع . )1376( شهاب ،مدرس •
  . 33-40صفحات  ،23پياپيكي اهواز، دانشگاه علوم پزش

هـاي جـدا شـده از مـواد غـذائي و       ليستريا مونوسيتوژنزدر  ctp Aبررسي فراواني ژن . )1383(روستا، حسين  مدير •
دانشـكده پزشـكي، دانشـگاه علـوم پزشـكي و خـدمات       . پايان نامه كارشناسي ارشـد ميكروبشناسـي پزشـكي   . دامي

  .درماني تهران -بهداشتي
بررسي آلودگي گوشت گاو توزيعي سطح شهرسـتان مشـهد بـه    . )1390(سيدين قناد، سيدمحمد  و ، آتنامديري دوم •

. سـرم اختصاصـي   هاي اصلي سرمي سالمونلا با استفاده از روش كشت اختصاصي و آگلوتيناسيون با آنتـي  انواع گروه
  .بيستمين كنگره ملي علوم و صنايع غذايي

ــوري • ــه   منص ــژاد، محبوب ــ. )1380(ن ــه   بررس ــدري ب ــيس بن ــودگي سوس ــزان آل ــوس ي مي ــتافيلوكوكوس آرئ در  اس
 .8058388شماره پايان نامه . دانشگاه شهيد چمران، دانشكده دامپزشكي. هاي سطح شهر اهواز فروشي اغذيه

هاي باكتريـايي سوسـيس و كالبـاس در شـهر اهـواز و كرمانشـاه،        لودگيآ فرمولاسيون و ).1384( وحيد زارع،نوري  •
  845302 نامه شماره پايان دانشكده دامپزشكي، يد چمران اهواز،دانشگاه شه

د الويه، ساندويچ پنير، بستني، سالا( E. coliبررسي درصد آلودگي مواد غذائي مصرفي به . )1373(يزدان پناه، مجيد  •
  .دانشكده دامپزشكي، دانشگاه اروميه. نامه دكتراي دامپزشكي پايان) و سوسيس

پايان نامة دكتري . بندي شده در خلاء هاي گوشتي، بسته بررسي كيفيت بهداشتي فرآورده. )1357(يگانه قجور، صمد  •
 .1274نامه  پايانشماره  .دامپزشكي، دانشكده دامپزشكي، دانشگاه تهران

 
• Asfaram, H., Javadi, A., Moazen Khiavi, T. (2011). Prevalence of coagulase positive Staphylococcus 

aureus in sausage and antibiogram pattern. 2nd International Congress of Food Hygiene, Tehran, Iran. 
• Askari, G. (1996). Comparison of serotypes of Salmonella species isolated from utilized chicken, 

cattle and sheep meat in Tehran and investigation of their antibiotic resistance pattern. Thesis, Faculty 
of Medicine, Tarbiat Moddaess Medical University [In Farsi].  

• Dehghani, G. (1996). Study of Salmonella contamination of minced meat at Urmia supermarkets. 
Thesis, Faculty of Veterinary Medicine, University of Urmia [In Farsi].     

• Ferdousi, R. (1989). Assessment of microbial contamination of imported frozen meat. Thesis, School 
of Veterinary Medicine, Tehran University [In Farsi].     

• Gol Babapour, S. (1984). Study of microbial contamination of raw frozen hamburger. Thesis, School 
of Veterinary Medicine, Tehran University [In Farsi]. 

• Golkar, M. (1996). Study of environmental contamination of sandwich shop with Salmonella in 
Urmia. Thesis, School of Veterinary Medicine, Urmia University [In Farsi]. 

• Hakimi Najafabadi, S. (2004). Isolation of Salmonella from Tehran butcheries and their utensils and 
equipments. 7th Iran Congress of Microbiology, Semnan, Iran [In Farsi]. 



  1391، پاييز 7، پياپي 3، شماره 2دوره                                                                                                                                                             بهداشت مواد غذايي  
  

13 
 

• Hashemi M., Mohsenzadeh M., Bayat M., Shariatifard M., Banihassan M. (2009). Prevalence and 
antimicrobial resistance of E. coli O157:H7 isolated from ground beef sold in Mashhad. 10th Iranian 
Congress of Microbiology, Ilam. 

• Jalali, M., Abedi, D. (2008). Prevalence of Listeria species in food products in Isfahan, Iran. Journal of 
food Microbiology, 122 (3): 336-340.  

• Jalali, M., Abedi, D., Pourbakhsh, S.A., Ghoukasin, K. (2008). Prevalence of Salmonella spp. in raw 
and cooked foods in Isfahan- Iran. Journal of Food Safety, 28: 442-452. 

• Kahi Mianji, M.T. (1992). Investigation of Salmonella contamination of imported frozen meat from 
china. Thesis, School of Veterinary Medicine, Tehran University [In Farsi].     

• Khalifeh Gholi, M. (2004). Prevalence of Aeromonas and Campylobacter jejuni on retail broiler 
chicken carcasses and red meat in butcheries of Tehran. MSc. Thesis, Faculty of hygiene, Tehran 
University of Medical Sciences [In Farsi]. 

• Khodayee, R. (1977). Microbial quality of imported frozen bovine meat. Thesis, School of Veterinary 
Medicine, Tehran University [In Farsi].  

• Mansoorinejhad, M. (2001). Study of Staphylococus aureus contamination of sausage-bandari in food 
shop in Ahvaz. Thesis, School of Veterinary Medicine, Ahvaz University [In Farsi]. 

• Modarres, S. (1997). Role of Clostridium botulinum species in food contamination in Iran. Journal of 
Scientific Medicine Ahvaz Medical Science University. (23): 33-40 [In Farsi]. 

• Modiri Dovvom, A., Seyedin Ghannad, S.M. (2011). Investigation of contamination of the distributed 
cattle meat in Mashhad with Salmonella serological basic groups using specific culture and 
agglutination test. 20th National Congress of Food Science [In Farsi].    

• Modir Roosta, H. (2004). Investigation of the abundance of ctpA gene in isolated Listeria 
monocytogenes from food stuff and food with animal origin. MSc Thesis, Faculty of Medicine, 
University of Tehran Medical Sciences [In Farsi].  

• Mohammadi, H. (2004). Food contamination condition on the south of Tehran with Staphylococcus 
aureus and their prevalence relation with seasons. 7th Iran Congress of Microbiology, Semnan, Iran 
[In Farsi]. 

• Noori Zarea, V. (2005). Formulation and bacterial contamination of the sausage in Ahvaz and 
Kermanshah. Thesis, School of Veterinary Medicine, Ahvaz University [In Farsi]. 

• Pasandideh, A. (1987). Assessment of Brucella contamination in slaughtered cows at Fars Meat 
Industrial Complex. Thesis, School of Veterinary Medicine, Shiraz University [In Farsi]. 

• Rahimi, A. (1987). Study of Salmonella, E. coli, Staphylococcus and Streptococcus contamination of 
utilized sausaged in Shiraz and it’s hygienic significance. Thesis, School of Veterinary Medicine, 
Shiraz University [In Farsi]. 

• Rahimi, E., Ameri, M., Kazemeini, H.R. (2010a). Prevalence and Antimicrobial Resistance of 
Campylobacter Species lsolated from Raw Camel, Beef, Lamb, and Goat Meat in Iran. Foodborne 
pathogens and Disease, 7(4): 443-447. 

• Rahimi, E., Momtaz, H., Nozarpour, N. (2010b). Prevalence of Listeria spp., Campylobacter spp. and 
Escerichia coli O157: H7 isolated from camel carcasses during processing. Bulgarian Journal of 
Veterinary Medicine, 13(3): 179-185. 

• Rahimi, E., Momtaz, H., Hemmatzadeh, F. (2008). The prevalence of Escherichia coli O 157: H7, 
Listeria monocytogenes and Compylobacter spp. on bovine carcasses in Isfahan, Iran. Iranian Jourmal 
of Veterinary Research, 9 (4): 365-370. 

• Rasooli, M. (2004). Looking for negative sorbitol- E. coli from minced meat in Mashhad. Thesis, 
School of Veterinary Medicine, Mashhad University [In Farsi]. 

• Razavilar, V. (1985). Epidemiological investigation of the occurrence of Clostridium Perfringens food 
poisoning in one of the industrial company in Tehran. Journal of Faculty of Veterinary Medicine, 
University of Tehran. 41(1): 37-42 [In Farsi]. 

• Rokni, N. (2007). Principals of food hygiene. Sixth edition. Tehran University Publication [In Farsi].  



  سيد شهرام شكرفروش و همكاران                                                                                   ...هاي بررسي مطالعات انجام شده در زمينه آلودگي مواد غذايي با منشأ دامي به باكتري
  

14 
 

• Rokni, N., Yazdanfar, H. (1979). Hygienic evaluation of minced meat from some butcheries in 
Tehran. Journal of Faculty of Veterinary Medicine, University of Tehran 35 (3,4): 99 [In Farsi].    

• Shahrbandi, N. (1998). Assessment of hygienic and quality of hamburgers with National Standard 
brand. Thesis, School of Veterinary Medicine, Tehran University [In Farsi].     

• Shakerian, A., Rokni, N., Sharifzadeh, A., Emampour, H. (2006). Study of microbial contamination of 
sausage supply in Shahrekord supermarkets. 2nd congress and exhibition of food science, Isfahan [In 
Farsi]. 

• Shekarforoush S, Tahamtan Y, Pourbakhsh A. (2008). Detection and frequency of Stx2 gene in 
Escherichia coli O157 and O157:H7 strains isolated from sheep carcasses in Shiraz-Iran. Pak J Biol 
Sci. 2008 Apr 15; 11(8):1085-92. 

• Shirazi, M.H., Salari, M.H., Ranjbar, R., Jamshidifar, M. (2004). Determination of contamination of 
various foods with Bacillus cereus and investigation of toxin production of Bacillus isolated. 7th Iran 
Congress of Microbiology, Semnan, Iran [In Farsi]. 

• Soltaninejad, V. (2005). Isolation of E. coli O157:H7 from hamburger samples in Mashhad. 14th 
National Congress of Veterinary Medicine, Tehran, [In Farsi]. 

• Taghavi, N., (2005). Hygienic evaluation of usual and high quality hamburgers in Ahvaz city, for 
some microbial parameters and compare them with national standards. Thesis, Faculty of Veterinary 
Medicine, University of Ahvaz [In Farsi]. 

• Tahamtan, Y., Pourbakhsh, S.A. and Shekarforoush S.S. (2007). PCR detection of Escherichia coli 
O157:H7 directed from slaughtered cattle in Shiraz, Iran, Archives of Razi Institute, 61: 1-6. 

• Taremi, M., Soltan Dallal, M.M., Gachkar, L., Moez Ardalan, S., Zolfagharian, K., Zali, M.R. (2006). 
Prevalence and antimicrobial resistance of Campylobacter species isolated from retail raw chicken 
carcasses and beef meat. International J. Food microbiology, 108: 401-403. 

• Tavakkoli, A., Tavakkoli, F., Namvaran, A. (2011). Study of correlation between fecal coliform and 
fecal enterococcus of red meat marketed in Tabriz- Iran. 2nd International Congress of Food Hygiene, 
Tehran, Iran. 

• Yazdanpanah, M. (1994). Investigation of E. coli contamination of food stuff (cheese, ice cream, 
salad-olviea, sandwich and sausage). Thesis, School of Veterinary Medicine, Urmia University [In 
Farsi]. 

• Yeganeh Ghajoor, S. (1978). Study of hygienic quality of vacuum packaged meat product. Thesis, 
School of Veterinary Medicine, Tehran University [In Farsi]. 

 



Journal of Food Hygiene, Vol. 2, No 7, Autumn 2012

89

Study on the overview on food borne bacteria in foodstuffs with animal
origin in Iran; Part two: meat and meat products

Shekarforoush, S.S.1*, Rokni, N.2, Karim, G.2, Razavi Rohani, S.M.3, Kiaie, S.M.M.2, Abbasvali,
M.4

1- Professor, School of Veterinary Medicine, Shiraz University.
2- Professor, Faculty of Veterinary Medicine, University of Tehran.
3- Professor, Faculty of Veterinary Medicine, University of Urmia.

4- Assistant Professor, Faculty of Veterinary Medicine, Shahrekord University.
*Corresponding author email: shekar@shekar@shirazu.ac.ir

(Received: 2013/1/29 Accepted: 2013/5/11)

Abstract
The present study was aimed to review the contamination of meat and meat products with pathogenic

bacteria in Iran. Little information is available about the contamination of meat and meat products with
Bacillus cereus, because of the low contamination rate with the microorganism. The situation is about the
same with Brucella, as the microorganism can hardly be seen in the muscles. However, not too many
information is available on the contamination with Campylobacter jejuni, even though, the
contamination of chicken meat with the campylobacter was addressed. Clostridium butolinum was the
main discriminated bacterium to contaminate fish and its products and canned meats. Studies revealed
that the big portions of meat were less likely contaminated with E. coli compared to the minced meat.
Our study showed that the cross contamination of sausage is often occurred after the production chain.
The situation was possibly attributed to the improvement of hygienic conditions of slaughter-houses and
meat industries. Limited information was found on the contamination with Listeria monocytogenes and
available data indicate that the microorganism can be present in meat and meat products. The most
important factor for prevention of contamination is restricted inspection of slaughtered animals before
slaughter and omission of diseased animals. Much information was accessible on the cross contamination
with Salmonella in Iran and elsewhere. Salmonellosis is not common in the slaughtered animals despite
its epidemiological and public health issues. The problem was also associated with the restricted
inspection. Study about the staphylococcal contamination of meat was proportionately numerous. The
contamination was mostly occurred in the minced Kebab in the warm seasons of the year. Generally, a
low percentage of such contaminations were found in the meat products and sausage, in the surveys.

Key words: Food borne bacteria, Meat, Meat products.




