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 چکیده
عث افزایش تقاضا در بین هاي نسبتاً ارزان بادلیل تنوع زیاد، در دسترس بودن، عدم نیاز به زمان پخت و قیمتبهغذاهاي آماده مصرف، 

ارند، خطرات توجه به افزایش تقاضا براي مصرف این نوع غذاها و با توجه به این واقعیت که این غذاها فرآوري زیادي ند بااند. شدهمردم 

 20نمونه صنعتی و  30نمونه سالاد الویه ( 50این تحقیق تعداد  در کنندگان از این محصولات افزایش یافته است.میکروبیولوژیکی مصرف

سالمونلا تایفی هاي میکروبیولوژي و مولکولی از نظر حضور هیه گردید و با استفاده از آزمونهاي شهرکرد تز ساندویچ فروشینمونه سنتی) ا

  %18 سالمونلاآلودگی به و  %8/34و  %46 استافیلوکوکوس اورئوسآلودگی به . بررسی قرار گرفتند مورد استافیلوکوکوس اورئوسو  موریوم

سالادهاي  در سالمونلاو آلودگی به  %2/65ترتیب و سنتی به سالادهاي الویه صنعتیدر  استافیلوکوکوس آرئوسبه . آلودگی بدست آمد

و احتمال آلودگی از  صورت دستی استو تولید سالاد الویه در ایران بهمراحل تهیه  .بود درصد 4/44و  6/55ترتیب الویه صنعتی و سنتی به

مدت طولانی تحت د ممکن است قبل از مخلوط شدن بهچنین اجزاء تشکیل دهنده سالاانسانی زیاد است. هما و نیروهاي هطریق دستگاه

  شرایط نامناسب دمایی قرار گیرند. 

  .، سالاد الویهسالمونلا، استافیلوکوکوس اورئوسغذاهاي آماده مصرف، آلودگی، : واژگان کلیدي

  

مقدمه

در کشورها  1انواع مختلفی از غذاهاي آماده مصرف

جتماعی متفاوت، هاي فرهنگی و ابا توجه به زمینه

دلیل تنوع زیاد، در دسترس بودن،  وجود دارد. که به

عث هاي نسبتاً ارزان باعدم نیاز به زمان پخت و قیمت

اند. اگرچه داراي شدهافزایش تقاضا در بین مردم 

باشند اما ممکن است یک تهدید براي مزایایی می

 Sireliufuk and(شمار روند ی بهسلامت عموم

Gucukoglu, 2008.( غذایی سالم و تقاضا براي مواد

ردن با دست، سازي و کارکخطر و عدم نیاز به آمادهبی

آماده مصرف منجر به افزایش تولید و مصرف غذاهاي 

طور هاي اخیر بهها در سالهاي آننهو گو استشده

 Hwang and( استقابل توجهی گسترش یافته

                                                             
1- Ready-To-Eat(RTE)  

Huang, 2010( غذاهاي آماده مصرف براي .

، باشندتر میي امروزه راحتکنندگان پر مشغلهمصرف

کنندگان از این لذا خطرات میکروبیولوژیکی مصرف

هاي زایش یافته است. در تهیه ساندویچمحصولات اف

ها، عملیات تماس دست ، سالادها و گوشتآماده مصرف

کردن) وجود  با این محصولات (مانند برش دادن یا خرد

راحتی به آلودگی این غذاها کمک تواند بهدارد که می

). روش فرآوري Hwang and Huang, 2010( کند

سنتی، دماي نگهداري نامناسب و بهداشت ضعیف 

شخصی که در تهیه غذا دخالت دارد، برخی از علل 

 Feglo(اصلی آلودگی غذاهاي آماده مصرف هستند 

and Sakgi, 2012.( ده ، آما2سالادهاي بر پایه مایونز

                                                             
2- Mayonnaise-Based Salads (MBS) 
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ازي اضافی یا پخت سبراي مصرف هستند و بدون آماده

شوند. بنابراین ندگان، استفاده میکنو پز توسط مصرف

یل خطر میکروبیولوژیکی براي داراي پتانس

. )Tayfur, et al., 2013(باشند کنندگان میمصرف

غذایی  دها مخلوطی از انواع مختلف موادالااین س

دهنده ممکن است مرغ، باشند و این مواد تشکیلمی

مرغ، ماکارونی، سیب زمینی، سبزیجات و نیز تخم

دهنده، عطر و طعمم جات، موادجات، ترشیهادوی

که بعضی از مواد ضمن این .اسیدهاي آلی و غیره باشند

ها مانند گوشت و مرغ باید پخته شوند دهنده آنتشکیل

به پخت ندارند. مواد اما برخی اجزاي دیگر نیاز 

اي که بدون عملیات حرارتی استفاده دهندهتشکیل

طیف وسیعی از  توانند حاملشوند میمی

 ,.Tayfur, et alها در محصول باشند (میکروارگانیسم

دلیل  یی آماده مصرف بهغذا ایمنی مواد ).2013

ه مصرف مستقیم و بدون حرارت دادن یا گرم کردن، ب

  است.یک نگرانی رو به رشد تبدیل شده

آلودگی غذاهاي آماده مصرف سرد، ناشی از عوامل 

باشد می اشریشیاو  سالمونلا، لیستریازایی مانند بیماري

هاي غذایی در ارتباطند که با تعداد زیادي از مسمومیت

)Hwang and Huang, 2010 ،سرد نگهداشتن .(

غذایی و  براي به تعویق انداختن فساد موادعامل مهمی 

زا است، اما به تنهایی رشد بسیاري از عوامل بیماري

یولوژي کافی براي به حداقل رساندن خطر میکروب

هاي سرمادوست، گانیسمنیست، چراکه بعضی از میکروار

یا  لیستریا منوسیتوژنزهاي خاصی از باکتري مانند گونه

ند در توانمی کلستریدیوم بوتولینومهاي خاص گونه

-تر) رشد گراد یا پائیندرجه سانتی 4دماي یخچالی (

احتمال کنند. در این صورت در اثر وجود موانع اضافی، 

هاي نامطلوب در رشد و تکثیر برخی از میکروارگانیسم

 ).Codex International(دماي یخچالی وجود دارد 

یزان منظور این مطالعه با هدف بررسی م همین به

ر مصرف شده در بازاآلودگی سالادهاي الویه عرضه

استافیلوکوکوس هاي شهرستان شهرکرد به باکتري

  صورت گرفت.  تایفی موریوم  سالمونلاو اورئوس 

  

  راک مواد و روش

 30نمونه سالاد الویه ( 50در این بررسی، تعداد 

نمونه سنتی) از ساندویچ  20نمونه صنعتی و 

شده در شهرستان شهرکرد در هاي عرضهفروشی

هاي خریداري ساندویچ .روزهاي متوالی خریداري شد

 شده در مجاورت یخ و در شرایط استریل  به مرکز

شگاه آزاد شهرکرد انتقال داده غذایی دان مواد تحقیقات

هاي کشت شدند و در شرایط استریل در محیطمی

هاي ر آماده شده، جهت شناسایی باکتريمورد نظ

  کشت داده شدند.   سالمونلا و استافیلوکوکوس اورئوس

، طبق استافیلوکوکوس اورئوسجهت جستجوي 

 90نمونه را در  گرم 10بتدا ا 1194استاندارد شماره 

 1ل رینگر هموژن کرده و سپس لیتر محلول استریمیلی

 TSBلیتر محیط کشت میلی 10لیتر از آن به میلی

و سیترات سدیم انتقال داده و  (تریپتیک سوي براث)

گراد انکوبه درجه سانتی 37ساعت در  24مدت به

لیتر از آن را بر میلی 1ید. پس از مدت انکوباسیون گرد

بردپارکر حاوي امولسیون زرده محیط کشت روي 

 ها بهآلمان) کشت خطی داده و پلیت -(مركمرغ تخم

گراد سانتی درجه 37ساعت در  24- 48مدت 

هاي مشکوك، گذاري شدند. جهت تایید کلنیگرمخانه

آزمون کواگولاز توسط پلاسماي خرگوش یا انسان انجام 

ازي ). جهت جداس1386گردید (جلالی و همکاران، 

استفاده گردید  1810از استاندارد ملی شماره  سالمونلا

 225گرم از سالاد الویه در 25به این صورت که ابتدا 

مدت  ون واتر استریل هموژن گردید و بهلیتر پپتمیلی

گراد درجه سانتی 37ساعت در دماي  24-20

ز محیط غنی لیتر امیلی 1گذاري شد. سپس گرمخانه
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لیتر محیط سلنیت سیستئین میلی 10شده اولیه به 

 -24دت درجه براي م 37منتقل کرده و در انکوباتور 

گذاري شد. گراد گرمخانهدرجه سانتی 43ساعت در  18

کلنی تیپیک از هر پلیت برداشت و بر روي  3حداقل 

TSA هاي بیوشیمیایی جهت خالص گردید. آزمون

و  VP ، اوره آز، اندل، آزمونTSIشامل  سالمونلاتایید 

  ).1386بود (جلالی و همکاران، رکت آزمایش ح

و سروتیپ  استافیلوکوکوس اورئوستشخیص مولکولی 

  سالمونلا تایفی موریوم

با ، سالمونلاهاي قطعی جدایهمنظور تشخیص به

مورد بررسی قرار گرفتند.  16srRNAاستفاده از توالی 

دهنده مثبت بودن جفت بازي نشان 571 مشاهده باند

در مرحله بعد ). Smith et al., 2015( بودتست 

هاي تایید تمامی ایزوله تایفی موریومسالمونلا سروتیپ 

 ، با استفاده از پرایمرهايPCRروش کشت و شده به

ST11 و ST15 د مورد بررسی قرار گرفتن)Soumet, 

et al., 1999(  که براي این منظورDNA هاي نمونه

ساخت  DNAمورد بررسی با استفاده از کیت استخراج 

شرکت سیناژن طبق دستورالعمل کیت استخراج 

 1هاي پرایمر مورد استفاده در جدول . توالیگردید

 25در حجم نهایی  PCRواکنش  است.ان داده شدهنش

استخراج  DNA میکرولیتر 1میکرولیتر متشکل از 

 /. میکرولیترPCR buffer 1x ،5 میکرولیتر 5/2شده، 

dNTP10 میکرولیتر 75مولار، میلی ./Mgcl2 50 

/. R  ،3وF میکرولیتر پرایمرهاي  1مولار، میلی

و  SmarTaq DNA Polymeraseمیکرولیتر آنزیم 

درجه  94با برنامه حرارتی میکرولیتر آب مقطر  5/18

ثانیه،  60درجه  94سیکل تکراري  35دقیقه،  1مدت به

دقیقه و در نهایت  1درجه   72ثانیه و  30درجه  56

جفت  429دقیقه انجام شد. مشاهده باند  10درجه  72

باشد می PCRبازي نشان دهنده مثبت بودن آزمون 

)Soumet, et al., 1999( .  

با استافیلوکوکوس اورئوس منظور تشخیص قطعی به

که در  aroAاستفاده از زوج پرایمرهاي مربوط به ژن  

 استفاده شد. نشان داده شده است، 1جدول 

)Farahmand et al., 2013.(  

  

 

  سالمونلا تایفی موریومو سروتیپ استافیلوکوکوس اورئوس توالی پرایمرهاي مورد استفاده جهت تشخیص قطعی  -1جدول 

 نام ژن توالی پرایمر اندازه (جفت باز)

۵٧١ 5’-TGT TGT GGT TAA TAA CCG CA -3’ 
5’-CAC AAA TCC ATC TCT GGA -3’ 

16S rRNA  

۴٢٩ GCCAACCATTGCTAAATTGGCGCA 3’  
GGTAGAAATTCCCAGCGGGTACTGG 3’ 

ST11F  
ST11R 

٣۵٠ FA1AGGGCGAAATAGAAGTGCCGGGC 
RA2 CACAAGCAACTGCAAGCAT 

aroA 

  

میکرولیتر متشکل از  25در حجم نهایی  PCRواکنش 

 میکرولیتر 5/2استخراج شده،  DNA میکرولیتر 1

PCR buffer 1x ،5میکرولیتر ./ dNTP10 

 1مولار، میلی Mgcl2 50/. میکرولیتر 75مولار، میلی

/. میکرولیتر آنزیم R  ،3و Fمیکرولیتر پرایمرهاي 

SmarTaq DNA Polymerase  میکرولیتر 5/18و 

دقیقه،  5مدت درجه به 95با برنامه حرارتی آب مقطر 

 60درجه  58ثانیه،  60درجه  94سیکل تکراري  35

 10درجه  72ثانیه و در نهایت  60درجه  72ثانیه و 

جفت بازي  1153مشاهده باند  دقیقه انجام شد.

جهت  .باشدمی PCRدهنده مثبت بودن آزمون نشان

 میکرولیتر از محصول 20ردیابی محصول مورد نظر، 

PCR  درصد آگارز واجد اتیدیوم بروماید 5/1روي ژل

ولت الکتروفورز و ژل حاصله با  80در ولتاژ ثابت 
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قرائت ) Uvitech U.Kدستگاه تصویر بردار ژل (

جفت بازي نشان دهنده  429مشاهده باند  گردید.

  باشد.می  ST وجود ژن

  

  نتایج

نمونه سالاد الویه مورد بررسی، آلودگی به  50از 

درصد) و  46نمونه ( 23در  استافیلوکوکوس اورئوس

درصد) گزارش  18نمونه ( 9در  سالمونلاآلودگی به 

نمونه  15گردید. آلودگی سالادهاي الویه صنعتی در 

استافیلوکوکوس باکتري درصد) و آلودگی به  2/65(

 8/34نمونه ( 8سنتی در  الویهدر سالادهاي  اورئوس

در سالادهاي سالمونلادرصد) گزارش گردید. آلودگی به 

 6/55نمونه ( 5ترتیب در بهالویه صنعتی و سنتی 

نتایج در  .بدست آمددرصد)  4/44نمونه ( 4) و درصد

نشان داده شده  طور خلاصهبه 3و  2هاي شماره جدول

است. در تجزیه و تحلیل آماري با آزمون کاي اسکوئر 

و  استافیلوکوکوس اورئوسبین نوع نمونه و آلودگی به 

داري اختلاف آماري معنی سالمونلا تایفی موریوم

  مشاهده نگردید.

  

  استافیلوکوکوس اورئوسنتایج مربوط به آلودگی سالادهاي الویه سنتی و صنعتی به  -2جدول 

p-value  سالاد الویه مثبتاستافیلوکوکوس اورئوس 

 فراوانی درصد

 سنتی 8 8/34 487/0

 صنعتی 15 2/65

 مجموع 23 100
  

 سالمونلانتایج مربوط به آلودگی سالادهاي الویه سنتی و صنعتی به  -3جدول 

p-value سالاد الویه سالمونلا مثبت 

 فراوانی درصد

 سنتی 4 4/44 00/1

 صنعتی 5 6/55

  مجموع 9 100
  

در  تایفی موریومسالمونلا منظور تشخیص سروتیپ به

هاي میکروبیولوژي از نظر هایی که در بررسینمونه

مثبت تشخیص داده شده بودند، از پرایمرهاي  سالمونلا

ST 11/11نمونه ( 1جدایه  9که از  ستفاده گردیدا 

تایفی سالمونلا هاي مولکولی ) بر پایه آزموندرصد

) نشان 1نتایج در شکل (تشخیص و تائید شد، موریوم 

  داده شده است.

  
 

  
  هاي مورد بررسی. در نمونه PCRژل حاصل از آزمون  -1تصویر 

  429bpنمونه مثبت داراي باند  2کنترل منفی، ستون  1ساخت شرکت فرمنتاز، ستون bp 100: مارکر  Mستون 
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منظور تشخیص قطعی به PCRپس از انجام آزمون 

و حضور توالی ژن استافیلوکوکوس اورئوس  باکتري

aroAجفت بازي  1153ها با داشتن باند ، تمامی نمونه

) نشان 2نتایج در شکل ( مثبت تشخیص داده شدند.

  است.داده شده

  

  . استافیلوکوکوس آرئوش  aroAژن  PCRالکتروفورز محصول  -2تصویر 

 1153هاي مثبت واجد باند نمونه  6و  5، 4، 3: کنترل مثبت، ستون هاي 2کنترل منفی، ستون  1جفت بازي فرمنتاز، ستون  1000: مارکر Mستون 

  .جفت بازي

  

بحث

غذایی است مواد ترینترین و محبوبسالاد از پرمصرف

قرار  عنوان غذاي اصلی یا کمکی مورد استفادکه به

اعث شده تا در ب مغذي گیرد. سرشار بودن از موادمی

قرار  هاها، فست فودها و هتللیست غذاي رستوران

شود، صورت خام مصرف می گیرد. از آنجا که سالاد به

زا باعث ایجاد هاي بیماريآلودگی آن به انواع میکروب

گردد کنندگان میت یا مسمومیت در مصرفعفون

  ).1391و همکاران، (شریفی سلطانی 

ه غذا هاي منتقله از رابراي پیشگیري و کنترل بیماري

ا، وضعیت آلودگی موادهکننده آنباید عوامل ایجاد

و نیز  هاهاي جداسازي و شناسایی آنغذایی، روش

ته شوند (رحیمی و شناخغذایی سازي موادهاي آلودهراه

). براساس گزارش مرکز کنترل و 1393شاکریان، 

ها و عفونت  درصد 77حدود  ،3هاپیشگیري بیماري

درصد  در  20ها، هاي غذایی در رستورانمسمومیت

ند دهدر اثر غذاهاي تجارتی رخ می درصد 3منازل و 

ها، عدم رعایت موازین که عامل بسیاري از این بیماري

                                                             
1- Centers for Disease Control and Prevention (CDC) 

. )CDC, 1996(بهداشتی و ایجاد آلودگی ثانویه است 

غذایی میکروبی که روي مواد رد آزمایشاتطبق استاندا

غذایی  گیرد برحسب نوع مادهرف انجام میآماده مص

ها، لی عمدتاً شامل شمارش کلی باکتريمتفاوت بوده، و

، استافیلوکوکوس اورئوسشمارش کلی فرم، شمارش 

-شمارش کپک و مخمر و جستجوي برخی از باکتري

لیستریا و  اشریشیا کلی، سالمونلا زا مانندهاي بیماري

  ).1390(توکلی و همکاران،  است منوسیوژنز

هاي میکروبیولوژي و در تحقیق حاضر براساس آزمون

مولکولی آلودگی سالادهاي الویه عرضه شده به بازار 

استافیلوکوکوس اورئوس  هايمصرف شهرکرد به باکتري

درصد  گزارش  18درصد و  46ترتیب به سالمونلاو 

بعضی از محققین مطابقت هاي گردید، که با یافته

داشته و با بعضی دیگر مطابقت ندارد. آلودگی به 

هاي سالاد الویه در نمونهاستافیلوکوکوس اورئوس 

درصد) و  2/65نمونه ( 15ترتیب در صنعتی و سنتی به

 در سالمونلادرصد) و آلودگی به  8/34نمونه ( 8

نمونه  5ترتیب در به سالادهاي الویه صنعتی و سنتی
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 درصد) گزارش گردید، 4/44نمونه ( 4درصد) و  6/55(

هاي میکروبیولوژي جدایه که در بررسی 1جدایه،  9از 

 11/11نمونه ( 1تشخیص داده شدند، در  سالمونلا

تایفی هاي مولکولی سروتیپ ) بر پایه آزموندرصد

تشخیص و تائید شد در تجزیه و تحلیل آماري موریوم 

نمونه و آلودگی به  آزمون کاي دو، بین نوعبا 

دار ارتباط معنی سالمونلاو  استافیلوکوکوس اورئوس

 ).p-value> 0/05(مشاهده نگردید 

تواند به این دلیل در سالادهاي صنعتی می بالا آلودگی

و تولید سالاد مراحل تهیه  اي ازبخش عمده باشد که

و احتمالا آلودگی از صورت دستی است الویه در ایران به

چنین ها و نیروي انسانی زیاد است، همدستگاهطریق 

د ممکن است قبل از مخلوط دهنده سالااجزاي تشکیل

مدت طولانی تحت شرایط دمایی نامناسب قرار شدن به

  . )1386گیرند (جلالی و همکاران، 

 Wogu and Iwezeuaاي که توسط در مطالعه

هاي سالاد آماده مصرف بر روي نمونه (2013)

 60مرکز فست فود صورت گرفت،  3شده از آوري جمع

هاي گرم منفی درصد از آلودگی مربوط به باکتري

درصد مربوط به  40و  سالمونلاو  اشریشیا کلی

گزارش شد، که بررسی مطالعه استافیلوکوکوس اورئوس 

در استافیلوکوکوس اورئوس حاضر از نظر وجود 

سالادهاي سنتی همخوانی دارد اما با درصد وجود 

که آلودگی به طوريتفاوت زیادي داشته به لمونلاسا

درصد  60در تحقیق حاضر بسیار کمتر از  سالمونلا

گزارش شده است. شیوع آلودگی باکتریایی سالادهاي 

 Wogu and Iwezeuaآماده مصرف در مطالعه 

غذا و  4ممکن است تا حدودي به دستکاري 2013)(

پختن در این مراکز نسبت داد که ممکن است الزامات 

بهداشت اولیه را براي پردازش محصولاتی که قبل از 

 کنند.ش گرم کردن نیاز دارند رعایت نمیمصرف به پی

                                                             
1-handling  

دلیل دیگر ممکن است در دسترس نبودن آب کافی و 

ها و تولید زیاد کیفیت شستشوي سبزیجات تازه، میوه

هاي ز فست فود بزرگ باشد. گونهر مراکسالادها د

ي جداشده در این مطالعه ممکن است به سالمونلا

عنوان  حیوانی که به آلودگی سبزیجات توسط فضولات

 Wogu and( شده، پیش بینی گرددکود استفاده می

Iwezeua, 2013(.  

در گوشت گاو در  سالمونلاآلودگی به  1970از سال 

ایران مورد توجه محققان قرار گرفت. که فراوانی 

ود. درصد ب 6/2در گوشت گاو حدود سالمونلا آلودگی با 

سالمونلا  ها باکتريدر آن سال مرکز کنترل بیماري

هاي عنوان یکی از عوامل بیماري را بهتیفی موریوم 

غذایی آلوده در گوشت گاو گزارش  ناشی از مصرف مواد

  ).1387رستگار و همکاران، کرد (

دلیل نوع روش تواند بهاختلاف در نتایج ارائه شده می

در سالمونلا علت حضور گونه  بهجداسازي باشد. 

فضولات دامی، صنایع دامداري که گوشت و یا شیر 

اتوژن کنند یک عامل تداوم حضور این پتولید می

توان این میباشند. بنابراین انسانی در زنجیره غذایی می

گونه محصولات دامی را یک عامل بالقوه انتقال این 

 در تحقیق انجام شده توسط بیماري درنظر گرفت.

منظور بررسی به 1391نصرتی و همکاران در سال 

 وتیفی ، سالمونلا تیفی موریومهاي یوع سروتیپش

غذایی در مرکز درمانی  در مواد اینتریتیدیس

 8/8 سالمونلاگاو به  گوشتبیمارستان مفید، آلودگی 

درصد برآورد گردید. در این تحقیق از گوشت مرغ 

جدا نگردید (نصرتی و همکاران،  سالمونلاباکتري 

در  سالمونلا). تفاوت در میزان آلودگی به 1391

تواند ه توسط محققین مختلف میمطالعات انجام شد

  گیري باشد.علت تفاوت در روش نمونهبه

مرزي و همکاران در ده توسط فرادر تحقیق انجام ش

غذایی  منظور آلودگی باکتریایی موادکه به 1391سال
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در سطح عرضه مناطق غرب تهران صورت گرفت، 

نمونه)،  254آلودگی سالمونلایی محصولات لبنی (

) نمونه، شیرینی جات و آب 173محصولات پروتیئنی (

درصد و صفر درصد  85/0درصد،  8/1ترتیب  ها بهمیوه

  ).1391گزارش گردید (فرامرزي و همکاران، 

که در پژوهش انجام شده توسط سلطان دلال و حال آن

هاي مرغ درصد از نمونه 8/47، 2009ر سال همکاران د

آلوده بودند.  سالمونلااز گوشت قرمز به درصد  8/28و 

 S.thompson در این بررسی سروتیپ غالب مربوط به

درصد) بوده است  8/9( S.enteritidisدرصد) و  9/54(

)SoltanDalal. et al., 2009 شیوع مسمومیت .(

در ایالات متحده استافیلوکوکوس اورئوس غذایی 

پس از خوردن  Robertتوسط  1977امریکا در سال 

 گوشت پخته ران خوك با محتواي نمک بالا گزارش شد

)Robert, 1982.(  Jones ) گزارش  )2002و همکاران

در آمریکا پس از  استافیلوکوکیدادند مسمومیت غذایی 

مصرف باربیکیوي گوشت خوك و سالاد کلم خریداري 

هاي شده از یک مغازه اغذیه فروشی و دیگر باکتري

و  سالمونلادرصد   40جداسازي شده در همین مطالعه 

 ,.Jones, et al( بوداستافیلوکوکوس اورئوس درصد  25

2002 (.  

Doyle ) بر روي سالادهاي گوشت  )1982و همکاران

اي هاي متفاوت از مایونز مطالعهشده با نسبت آماده

انجام دادند و به این نتیجه رسیدند که وجود سس 

-هاي بیمارينز در سالادهاي گوشت، رشد پاتوژنمایو

 سالمونلا تایفی موریومو استافیلوکوکوس اورئوس  زاي

 ).Doyle. et al., 1982(اندازد را به تعویق می

هاي فرمولاسیون در بیشتر pHغلظت اسید استیک و 

MBS ها کافی است و براي مهار رشد اکثر ارگانیسم

 Georg and(ها کشنده است براي بسیاري از آن

Levett, 1990.( شده که حضور سس مایونز  اما توصیه

عنوان یک جایگزین براي تبرید در نظر گرفته نباید به

هاي گیاهی مانند هویج یا کلم در چراکه بافت .شود

وسیله  روي از بین بردن سمیت مایونز به سس مایونز

 ,Radford and Board(جذب اسید استیک اثر دارند 

1993(.  

هاي گیاهی اسید وه بر این هویج یا کلم توسط بافتعلا

کنند و در نتیجه موجب کاهش استیک را جذب می

 pHغلظت استیک اسید شده و از این رو به دنبال آن، 

زا هاي بیماريیابد. توانایی میکروارگانیسمافزایش می

هاي پایین ممکن است براي بقا و رشد در درجه حرارت

ه کخصوص وقتیزاد مهم باشد. به هاي غذادر عفونت

خچال نگهداري هاي یغذاها براي مدت طولانی در قفسه

). که این Georg and Levett, 1990( شده باشند

هاي احتباس اسیداستیک به وسیله بافت ناشی از

ایونز قبل از گیاهی است. زوال خواص فیزیکی سس م

دلیل تعامل آب و روغن هدهد و بفساد میکروبی رخ می

  بین سبزي و فاز مایونز افزایش می یابد. 

  

  نتیجه گیري

روز در  10- 15مدت  آماده مصرف که بهغذاهاي سرد 

 توانند بهشوند مینگهداري میهاي یخچالی حرارت

هاي ها و عفونتهاي مسمومیتعنوان منشاء اپیدمی

اهمیت این غذاها در بروز غذایی مطرح باشند. 

شود که بدانیم هاي غذایی وقتی بیشتر میمسمومیت

گونه عملیات صورت سرد و بدون هیچها معمولاً بهآن

شوند. خطر مصرف غذاهاي سرد حرارتی مصرف می

آماده با عدم نگهداري در شرایط مطلوب بهداشتی از 

یابد. بالاتر از دماي یخچال افزایش می جمله در دماي

صورت  و تولید سالاد الویه در ایران بهمراحل تهیه 

ا و هو احتمال آلودگی از طریق دستگاه دستی است

 چنین اجزاء تشکیلنی زیاد است. همنیروهاي انسا

مدت  از مخلوط شدن به دهنده سالاد ممکن است قبل

 طولانی تحت شرایط نامناسب دمایی قرار گیرند. در این
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ترین مرحله تا بلافاصله شرایط تولید بهداشتی از ابتدایی

کنندگان این ل از مصرف تنها راه حفظ جان مصرفقب

  ).1386همکاران،  گونه محصولات است. (جلالی و

زایی است فرض شود که هر باکتري بیماريممکن 

ممکن است در گوشت خام وجود داشته باشد اما هنگام 

چه پختن و حرارت دیدن نابود شود. در هر صورت 

پز و طور جداگانه آبزمانی که گوشت و سیب زمینی به

شوند که با هم مخلوط می شوند و چه زمانیپخته می

ها حفظ کنیم را از آلودگی مجدد با باکتريها باید آن

)Beckers, et al., 1985.(  
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Abstract 

Ready to eat foods, food products are moved through some kind of process and can be eaten 

without heat treatment. In this study, 50 samples of Olivier salad (30 industrial and 20 

traditional) in Shahrekord, were tested for detection of Salmonella typimurium and 

Staphylococcus aureus by microbiological and molecular methods. Contamination of S. 

aureus and S. typhimurium was found in 46% and 34.8% of the industrial and traditional 

samples, respectively. Contamination of S. aureus in industrial Olivier salad was found to be 

65.2% and in traditional Olivier salad was 34.8%.  Contamination of Salmonella typhimurium 

was 55.6 and 44.4% in industrial and traditional olivier salad. Olivier salad's production 

process is manually and it is possible to be contaminated by machine and human. The 

ingredients may be kept under inappropriate temperature conditions for a long time.  

Keywords: Contamination, Salmonella typimurium, Staphylococcus aureus, Olivier salad. 

 

 


