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  چکیده 

این مطالعھ جھت مقایسھ کیفیت بھداشتی قطعات گوشت مرغ کشتار شده بھ روش  صنعتی 

در خط کشتار ). نمونھ از ھر خط ٢۵(نمونھ صورت گرفت  ۵٠و نیمھ صنعتی روی 

صنعتی دخالت دست کارگر وجود ندارد وامعاء و احشاء مکانیزه جدا می شوند و سرد 

سرد صورت می گردد،حال اینکھ در خط کشتار نیمھ  کردن لاشھ ھا با استفاده از ھوای

صنعتی دست کارگر دخیل است و سرد کردن لاشھ ھا با استفاده ازغوطھ ور کردن لاشھ 

مارش ،شبھ روش پورپلیت  ھر نمونھ از نظر شمارش کل.ھا در آب یخ صورت می گیرد

، شناسایی ی کلیفرم مدفوعی شناسای ،) حداکثر تعداد احتمالی( MPNکلیفرم بھ روش

  شناسایی ، شناسایی استافیلوکوکوس اورئوس ، شناسایی سالمونلا ، کلیاشریشیا

شمارش کل .شناسایی لیستریا و شناسایی ویبریو مورد بررسی قرار گرفتند کمپیلو باکتر، 

درصد نمونھ ھا بیشتر از استاندارد و در خط  ١٢باکتری ھا در خط کشتار صنعتی در 

در خط کشتار صنعتی .درصد نمونھ ھا بیشتر از استاندارد بود ٨کشتار نیمھ صنعتی در 

شمارش کلیفرم ھیچ کدام از نمونھ ھا بیش از استاندارد نبود و  و در خط کشتار نیمھ 

ھیچ نمونھ ای از خط کشتار . درصد نمونھ ھا بیشتر از استاندارد بود ۴۴صنعتی در 

درصد نمونھ  ٣۴/٩٣ر نیمھ صنعتی صنعتی بھ کلیفرم مدفوعی آلوده نبود و در خط کشتا

از ھیچ نمونھ ای در خط کشتار صنعتی اشریشیا کلی جدا . ھا بھ کلیفرم مدفوعی آلوده بود

در .درصد نمونھ ھا اشریشیاکلی جداسازی شد ٣۴/۵٣نشد،در خط کشتار نیمھ صنعتی از 

ر نیمھ خط کشتار صنعتی از ھیچ نمونھ ای استافیلوکوکوس اورئوس جدا نشد،در خط کشتا

درصد نمونھ ھا استافیلوکوکوس اورئوس جداسازی شد و اما کمپیلو  ٣۴/١٣صنعتی از 

  .نمونھ جداسازی نشد ۵٠باکتر، لیستریا و ویبریو از ھیچ کدام از 

، اشریشѧѧیاکلی ، سѧѧالمونلا، اسѧѧتافیلوکوکوس    MPNپورپلیѧѧت ، کلیفѧѧرم، :واژگѧѧان کلیѧѧدی 

  یو لیستریا ، ویبر ، اورئوس ، کمپیلو باکتر
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  و ھدف مقدمھ

روز بھ روز در حال محصولات فرآوری شده در کارگاه ھا و کارخانجات، مشتریان 

در رعایت نکات بھداشتی در کلیھ سطوح زنجیره صنایع غذایی متعاقب آن  .افزایش ھستند

 خدماتارائھ کننده و شرکتھای کارخانھ ھای تولید محصولات غذایی  ،خرده فروشیھا کلیھ

بھ غذایی با ارزش کیفی و بھداشتی متناسب  محصولات منظور توزیع بھ  نھدر این زمی

  .ضرورت داردمشتریان 

لذا بررسی فن . در سیر رو بھ پیشرفت جھان ، تحول در صنایع غذایی انکار ناپذیر است

  .آوری ھای جدید جھت توجیھ استفاده از آنھا  امری ضروری مینماید

پیدایش صنایع غذایی بھ بیان خچھ مختصری از در رسالھ پیش رو پس از بیان تاری

  .محصولات غذایی می پردازیمویژگیھای چند باکتری آلوده کننده 

در ادامھ با یک خط کشتار وقطعھ بندی تمام خودکار و  سالن پخت   تمام خودکار آشنا می 

  .شویم و بھ مقایسھ آن با خط کشتارھای نیمھ صنعتی معمول اشاره میگردد

نمونھ گیری ، کار در آزمایشگاه و نتایج استحصالی ارئھ می گردد و  روش  پس از آن

.نھایتا در فصل آخر بھ  بحث ونتیجھ گیری پیرامون آنھا می پردازیم
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  فصل اول

  کلیات
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  :غذایی تاریخچھ محصولات - ١-١

مستلزم  ایش نوع بشر بر می گردد و حیات ما دتاریخچھ محصولات غذایی بھ قدمت پی

وجود غذاست و در طی تمام این این سالھا روشھای بدست آوردن و تھیھ غذا دستخوش 

  .تغییراتی فراوانی شده است

برای تامین مواد غذایی باستان شناسان در این باره معتقدند در ابتدای پیدایش انسان، آنھا 

خانواده ھایی در  با جمع شدن. پرداختندمی بھ جمع آوری غذا  یااصولا شکار می کردند و

برای بقای خود شکار، ماھیگیری و با کمک ھم کھ  کنار ھم اجتماعات کوچکی پدید آمد

با گذشت سالھا، این اجتماعات کوچک در جستجوی غذای . جمع آوری غذا می کردند

غذا روش فراھم نمودن ینگونھ بدبیشتر شروع بھ کوچ ازمحلی بھ محل دیگر کردند و 

  .شروع  بھ تغییر کرد

بھ تدریج در جوامع برجستھ تر انسانھا روشھای اھلی کردن حیوانات را تجربھ کردند و 

شکل گیری روستاھا آغاز شد و اولین تجربیات بشر در زراعت نیز متعاقب آن شروع شد 

و تمام این فعالیتھا بھ آن جوامع کوچک اجازه می داد تا بتوانند مدت بیشتری در یک مکان 

  .ثابت زندگی کنند

جمعیت  اوایل قرن بیستم درصد قابل توجھی از. ادامھ داشت شیوه زندگی صدھا سال این

 ،این خانواده ھا عمدتا در حد نیاز خود و شدندجھان بھ مزرعھ داری و فلاحت مشغول 

درطی نگھداری می کردند ولی را محصولات کشاورزی تولید می کردند و حیوانات اھلی 

ه قادر بھ کشت محصولات بیشتر و نگھداری حیوانات اھلی با پیشرفتھای حاصل شدسالیان 

احتمالا یکی  و دشبشری این امر سبب رشد جوامع  .بیشتری روی یک زمین محدود شدند

ی در تھیھ محصولات یھا ھپیشرفتنیز ی، جوامع صنعتی و شھرزندگی از علل پیدایش 

سبب کاھش بتدایی نیز در مناطق شھری ا افزایش تولید محصولات غذایی .می باشدغذایی 

خود را بدون فعالیت مستقیم  یتوانستند نیاز غذایبرخی از افراد  بدین ترتیب. قیمت آن شد

 در این زمینھ تامین كنند و ھمھ افراد ضرورتي نداشت در تولید موادغذایي فعال باشند و

راد این مسئلھ سبب شد اف .می توانستند در مشاغل دیگری فعالیت خود را ادامھ دھند
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و پیشرفت ھایی در دیگر  علایق فردی خویش را نیز دنبال کنند کھ فرصتی پیدا کنند

  .مشاغل حاصل شود

امروزه جھت انتقال محصولات مختلف غذایی از مزارع بھ سفره منازل بدین ترتیب 

مداران و موسسات و کارخانجات و افراد ازنجیره بھ ھم پیوستھ ای از کشاورزان و د

  .ر تکاپو ھستندشاغل در آنھا د

غذایی، اشکال  در این سیستم صنایع غذایی پیشرفتھ تکنولوژی تولید و فرآوری محصولات

  .مختلف حمل و نقل مواد غذایی، بازار یابی و اجزای فراوان دیگری دخیل ھستند

در این مجموعھ گسترده  وقتی صحبت از کنترل سلامت محصولات غذایی بھ میان می آید 

پروتکل جامع و مدون بھ یک بھ  انی ای بھ چشم می خورد کھ نیازنقاط حساس و بحر

جھت  تولید و عرضھ حساس و بحرانی  مدیریت قوی کنترل کیفی در این نقاطھمراه 

موارد ذکر شده آنگونھ کھ می بایست حال آنکھ  .بھ شدت احساس می شودمحصولاتی سالم 

در . د، مشاھده نمی شودداشتھ باشوجود محصولات برخی پروسھ تولید و عرضھ  در

یکی از شعارھای سازمان بھداشت جھانی این است کھ حق ھر فردی است کھ صورتیكھ 

  )٣۴( .از غذای کافی و سالم بھره مند باشد

میلیون  ٨/١میلادی حدود  ٢٠٠۵انی اعلام کرده است کھ تنھا در سال ھسازمان بھداشت ج

در کشورھای  ٢٠٠٧ین رفتھ اند و در سال نفر از افراد دنیا در اثر ابتلا بھ اسھال از ب

بعنوان مثال تنھا در  .درصد از مردم با مسمومیتھای غذای مواجھ شده اند ٣٠صنعتی 

کھ در  میگرددمسمومیت غذایی گزارش ابتلا بھ میلیون مورد  ٧۶ایالات متحده سالانھ 

از  .می بازندجان  نفر ھزار ۵ھزار نفر در بیمارستان بستری می شوند و  ٣٢۵نتیجھ آن 

سنگینی ھمھ سالھ صرف بھبودی بیماران  ھزینھ ،طرف دیگر علاوه بر مسئلھ سلامتی

این مبلغ را تنھا در امریکا و سالانھ سازمان بھداشت جھانی  .مسمومیتھای غذایی می گردد

 را مواد غذاییمنتقلھ از  يپاتوژنھا حاصل از آلودگي بافقط در مورد مسمومیتھای غذایی 

با وجود این آمارھای فراوان، اعتقاد بر . بلیون دلار امریکایی تخمین زده است ٣۵حدود 

درصد از موارد مسمومیت غذایی  گزارش  ١٠این است کھ در کشورھای صنعتی تنھا 
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 .گردد و در کشورھای در حال توسعھ این آمار بھ سختی بھ یک درصد می رسدمی

تقریبا و خسارت ھای ناشی از آن غذایی بنابراین تعیین دقیق میزان شیوع مسمومیتھای 

  )٢۵و  ٨( .غیر ممکن است

  :بیماریھای ناشی از مواد غذایی و اھمیت آنھا - ١-٢

در طول دھھ گذشتھ وقوع بیماریھای میکروبی ناشی از مواد غذایی نھ تنھا در کشورھای 

لای بھداشتی فقر بھداشتی بلکھ در کشورھای توسعھ یافتھ با استاندارد با در حال توسعھ با

مسمومیتھای غذایی و  در حالی است کھ وقوع عفونتھااین نیز رو بھ افزایش بوده است و 

خصوصا در  ،مار دقیق از میزان ابتلاآلذا تعیین  .استاغلب گزارش نشده باقی مانده 

  .کشورھای در حال توسعھ امکان پذیر نمی باشد

ی و غیر عفونی را در خود ام عفون، بسیاری از اجر ١غذا می تواند بھ عنوان یک حامل

و بھ عنوان دارد رشد جرم عفونی را غذا توانایي حمایت از شرایط  در بعضی .حمل کند

کھ در این  مي كندرا ایفا  ٣تنھا نقش ناقل غیر فعالمواردي ھم و  كردهعمل  ٢ناقل فعال

. قل می شودوسیلھ غذا بھ انسان منت  صورت عامل عفونت در غذا رشد ننموده و تنھا بھ

از باکتریھای بیماریزای غذایی، در گروه دوم قرار می برخی ویروسھا، انگلھا وحتی 

  .دنگیر

بیماریھای غذایی از نظر تقسیم بندی جزء بیماریھای روده ای تقسیم بندی میشوند کھ از 

  .در مقام دوم قرار داردو نظر اھمیت در امریکا بعد از بیماریھای ریوی 

کھ بطور متوسط ھر امریکایی حداقل ھر  ،ایالات متحده گزارش شددر یک بررسی در 

  .سال یکبار بھ بیماری روده ای با علامت اسھال مبتلا می شود

                                                            
1-Carrier

2-Active vehicle

3-Passive Vehicle
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سئلھ بھ خاطر ناسالم بودن غذای تولید شده در این کشور نیست بلکھ مگفتھ می شود کھ این 

بھ محصولات  م عفونیمردم با عمل آوری غلط و غیر بھداشتی و یا از طریق انتقال اجرا

از دیدگاه بھداشت عمومی، . غذا را ناسالم می کنند شانخود، )آلودگي ثانویھ( مصرفی

جوامع کشورھای مختلف جھان بھ در  ي شایععمده بیماریھا زمسمومیتھای غذایی یکی ا

  )٨ (.شمار می رود

در بین بچھ ھمھ سالھ بیش از ھزار میلیون مورد اسھال حاد  ،برطبق مطالعات انجام شده

و امریکای لاتین اتفاق می افتد ) بھ استثنای چین(سیاآ، اھای زیر پنج سال در ممالک آفریق

  .منجر میگردد کودک میلیون۵کھ بھ مرگ بیش از 

 اما .برآورد كرده اند کمتر از اینرا  ت حاصلمشکلادرصد ابتلا و در کشورھای صنعتی 

بعلاوه واقعیت امر . صی برخوردار استاز اھمیت خااین مشكل ھنوز  يمعنی دار بطور

بھ علت عدم گزارش و یا کمبود گزارش مسمومیتھای غذایی بطور کامل روشن نیست و 

از موارد گزارش شده تخمین  بیشتر برابر ١٠٠تا ١٠بروز واقعی مسمومیتھای غذایی را 

  .می زنند

کا بیش از طبق گزارشھای موجود تنھا در یک ھمھ گیری آن ھم در کشوری مثل امری

بھ سالمونلا مقاوم بھ آنتی بیوتیک مبتلا  ،نفر در اثر مصرف شیر پاستوریزه آلوده ١۵٠٠٠

  )٨(  .شدند

از دیدگاه اقتصاد ملی، مسمومیتھای غذایی بھ دو طریق مستقیم و غیر باید توجھ داشت کھ 

در  غذایی مسمومیتھایدر مورد تاثیر مستقیم  .مستقیم در اقتصاد ملی تاثیر گذار می باشد

کھ در موارد  را ذکر کرد ییمعالجات پزشکی مسمومیتھای غذا می توان ،اقتصاد ملی

خصوصا اگر مسئلھ رفع مشکل و پرداخت  .باشدمی بسیار پر ھزینھ  ھمھ گیریوقوع 

  .خسارت مطرح شود

ستقیم مسمومیتھای غذایی در اقتصاد ملی می توان مواردی مثل مدر مورد تاثیر غیر

ی در کاھش صادرات موارد غذایی و ھزینھ ھای تحقیقاتی جھت پیشگیری ضررھای مال

  .مسمومیتھای غذایی را نام برداز 



٨

  .متفاوت است) غیر صنعتی و صنعتی(خسارات اقتصادی از نظر نوع ملل

ھزینھ ھای مسمومیتھای غذایی از نظر اقتصاد ملی اگرچھ در ملل غیر صنعتی کمتر از 

. تبھ تولید ملی بیشتر اسنسبت  بھ طور قابل توجھی ینھ آنملل صنعتی می باشد، ولی ھز

شامل ھزینھ مرگ (ھزینھ ھر مورد اسھال کودکان  ١٩٨٧، در سال تحقیق تاد و ھمکاران

میلیون  ۵٠٠٠٠دلار تخمین زده و ھزینھ کل آنھا را در سطح جھانی بالغ بر  ۵٠را ) ومیر

            .دلار برآورد نموده است

صادرات بسیاری از کشورھای غیرصنعتی از دو  ي،اقتصاداز نظر ت کھ باید توجھ داش

ابتدا بھ خاطر . مي باشدطریق در مقابل مسئلھ مسمومیتھای غذایی بسیار آسیب پذیر 

وابستگی این کشورھا بھ صادرات محدود خودشان کھ در موارد بروز مسمومیتھای غذایی 

مي دچار رکود  شده،لل مصرف کننده ایجاد در م بھ این دلیل بازار آنھا بھ خاطر ترسی کھ

ثانیا بھ خاطر وابستگی بعضی از این کشورھا بھ بازار توریسم و خساراتی کھ در  .دشو

  .دگردبروز مسمومیتھای غذایی بھ درآمدھای توریستی وارد می 

در کشورھای صنعتی اگر چھ ھزینھ نسبی مسمومیتھای غذایی کمتر است ولی از نظر 

دسترس نیست ولی در سال  دردر این مورد ارقام دقیقی . ل توجھ می باشدکلی ھنوز قاب

میلیون دلار و  ٢٢٠٠در بررسی خود میزان آن را برای کشوری مثل کانادا تاد  ،١٩٨٧

 ١٩٨٩ھمین محقق در سال . میلیون دلار برآورد نموده است ١٢٧٠٠کشور امریکا 

کھ كرد ذایی را در امریکا برآورد خسارات مربوط بھ یکی از عوامل اصلی بیماریھای غ

میلیون دلار، و انگلی  ٣٣٧میلیون دلار، ویروسی  ۶٧٧٧برای عوامل باکتریایی حدود 

                   )٨( .بودمیلیون دلار ۶٢۵

سالانھ ھزاران میلیون  ،بنابراین حتی اقتصاد کشورھای صنعتی با استاندارد بالای بھداشتی

  .ی غذایی دچار خسارت می گردددلار بابت بروز مسمومیتھا

. تاثیر مسمومیتھای غذایی از نظر اجتماعی و سیاسی نیز حائز اھمیت فراوانی است

ارتباطات شخصی می تواند در اثر بروز مسمومیتھای غذایی تحت تاثیر قرارگیرد و این 

. زمانی است کھ غذای عامل بیماری توسط یک دوست یا یکی از بستگان تھیھ شده باشد



٩

بھ طور مثال نائب رئیس شرکت  ،اسیت قضیھ می تواند بسیار بالاتر از این باشدحس

ھوایی دچار مسمومیت  ھواپیمایی ژاپنی کھ مسافرین ھواپیمای آن در طول یک سفر

 .غذایی استافیلوکوکی می شوند از فرط احساس خفت وگناه اقدام بھ خودکشی می نماید

جنون گاوی و بروز بیماری مشابھ در تعداد درمورد تاثیرات سیاسی بھ بروز بیماری 

کھ  یلی از انسانھا در انگلستان در اثر مصرف گوشت چنین گاوھایی می توان اشاره کردلق

  )٨( .در پی داشتعواقب بین المللی زیادی 

  :غذایی یمسمومیتھا و عفونت ھا عامل یمیکروب ھا - ١-٣

غذایی می ناشي از موادمیتھای مسموعفونت ھا و میکروبھا مسئول بروز بخش وسیعی از 

بسیاری از این میکروبھا در گذشتھ بھ عنوان عامل مسمومیت غذایی محسوب نمی . باشند

شناسایی شده اند کھ  ١شدند و اخیرا تحت عنوان میکروبھای بیماریزای پنھان یا نوظھور

ھ خصوصا اینک .داھمیت آنھا در ایجاد مسمومیتھای غذایی روز بھ روز بیشتر می شو

با اکسیژن کم زنده مانده  یمحیطدر بعضی از این میکروبھا قادرند تحت شرایط یخچالی و 

بھ ایجاد بیماری می باشند و این زنگ  ادرقو یا رشد نمایند و بعضی نیز حتی با تعداد کم 

  )١١و ٨( .واد غذایی می باشدمجدی برای سلامتی مصرف کنندگان  خطر

 درصد٧٧گرفتھ است،  صورتسال  ۵ر طول در امریکا کھ د  CDC٢طبق بررسی 

از  درصد٢٠ مواد غذایی سرویسھای عمومی و رستوران ھا،ناشي از مسمومیتھای غذایی 

  )٨( .بوده است) کارخانھ ھا(از مواد غذای تجارتی درصد٣منبع منازل و تنھا 

کارخانھ ھای مواد غذایی  درصد پایین آلودگي ناشي از محصولات غذایي تولید شده در

ولی  مي باشد،معیارھای  کنترل مطمئن و لازم در تھیھ مواد غذایی سالم و بھداشتی بدلیل 

لذا تمام کسانی کھ در . این تا موقعی است کھ محصول بھ دست مصرف کننده می رسد

درگیر ھستند و نیز خود بعد از خروج از كارخانھ ھا  فرآوردهاین  فرآینددستکاری و 

در شرایط بھداشتی تا موقع مصرف بھ عھده را ری غذا مصرف کننده مسئولیت نگھدا
                                                            

1-Emerging Foodborne Pathogens

2-Center for Disease Control
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ھرگونھ تخطی از معیارھای خاص کنترل غذا مثل نگھداری در شرایط غلط زمانی  ودارد 

میکروبھای  ومو تغییر ھویت آن و غیره ممکن است باعث رشد و یا تولید سم ١و حرارتی

  ) ٣٢و  ٨ (.بیماریزای موجود در غذا گردد

  :اریزای باکتریی مواد غذاییعوامل بیم -١-٣- ١

  .باکتریھا مھمترین عامل میکروبی بیماریھای ناشی از مواد غذایی می باشد

تیپ اول تحت عنوان باکتری  .دو تیپ باکتری مولد بیماری در مواد غذایی وجود دارد

است کھ از طریق مصرف مواد غذایی حاوی سم  ٢ھای عامل مسمومیت مواد غذایی

د باکتری در غذا حاصل می شود کھ نمونھ ھای مھم آن مسمومیت باکتری منتج از رش

تیپ دوم . رئوس می باشداوغذایی حاصل از کلستریدیوم بوتولینوم واستافیلوکوکوس 

مصرف  است کھ از طریق ٣باکتری تحت عنوان باکتری ھای عامل عفونت مواد غذایی

با تکثیر خود و یا تولید غذای حاوی باکتری ھای زنده باعث بیماری می گردد و باکتری 

باکتریھای  اغلب مانند ،متابولیتھای خاص خود عوارضی را در بدن میزبان ایجاد می کند

  .می باشند عامل عفونت غذاییکھ گرم منفی 

تقسیم بندی میکروبھای بیماری زای غذایی بھ صورت عوامل مسمومیت زا و عوامل 

کھ در مورد کلستریدیوم  خاطراینب. عفونت زا در بین محققین بحث انگیز شده است

پرفرینجنس سم باکتری در اثر اسپوردار شدن باکتری در غذا و در مورد باسیلوس 

 در عین حال سرئوس سم باکتری در اثر اتولیز سلولھای باکتری در غذا حاصل می شود و

ماری بلع شوند تا بی دزیادی از سلولھای زنده باکتری در ھر دو مورد بای چون تعداد خیلی

  )١١و  ٨( .بنابراین باید در این مورد با احتیاط عمل شود ایجاد شود،

                                                            
3-Time/ Temperature Abuse

1-Food borne Bacterial Intoxications

2-Food borne Bacterial Infection
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بعضی از باکتریھا در ھمھ جا پراکنده اند و در خاک و نباتات و مازاد حیوانات و لاشھ آنھا 

از طرف دیگر آب می تواند حاوی باکتری ھای بیماریزایی باشد کھ از مدفوع . موجودند

ند حامل باکتری ھای بیماریزایی نتوا -حلی نیز خصوصا میآبھای سا .منشاء می گیرند

  .باشد ١ولینفیکوس -ویبریوگونھ ھای ویبریو از جملھ مثل 

حیوان و (بعضی از باکتریھای بیماریزای غذایی ھم در مجرای روده افراد سالم و طبیعی 

پوست انسان و مجرای بینی آن نیز حامل . زندگی می کنند) در بعضی موارد انسان

لذا با توجھ بھ منابع متعدد عوامل آلودگي از این دست واضح است . استافیلوکوک می باشد

لودگیھای باکتریھای بیماریزا کھ ھمواره محیط ما را احاطھ آکھ تھیھ مواد غذایی بدون 

 میکروبھای عامل فساد اینکھ گاھی رشد اًمضاف  .مشکل باشدمي تواند چقدر ه اند، کرد

  . ز ممکن است باعث بروز بیماری در انسان شودنی) غیر بیماریزا(

مانند بروز مسمومیت ھیستامینی یي عامل باکتریھامي توان از رشد و تكثیر نمونھ بعنوان 

فاسد شده سبب بروز مسمومیت مي ماھی و پنیر نام برد كھ در .. پروتئوس، كلبسیلا و

  )١١و  ٨(  .شوند

ناشی از مواد غذایی اسھال و استفراغ را می از علائم مھم و اصلی بیماریھای باکتریایی 

  .توان نام برد

بستھ بھ قدرت بیماریزایی و حساسیت یا میزان سلامتی میزبان، بیماری ممکن است حاد و 

  .یا خود محدود شونده و یا باعث بیماری مزمن و یا تھدید کننده حیات شخص باشد

مزمن می توان بھ  ونت ھايفعنقش باکتریھای بیماریزای غذایی در ایجاد در مورد 

توسط باکتری ھایی مثل کمپیلوباکترججونای، سالمونلا، اشریشیاکولای كھ  بیماری مفاصل

حاصل از  عوارض عصبی وعضلانی. اشاره كرد، عارض مي شود واستافیلوکوکوس

و بیماریھای  و اشریشیاکولای کمپیلوباکترججونای، یرسینیاآنتروکولی تیکا رشد و تكثیر

  )٩(  .مي باشد را نیز مي توان نام برد سالمونلاكھ عامل آن  روقی طولانی مدتع - قلبی

                                                            
1-Vibrio Vulnificus
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 مي باشند،ناشی از باکتریھای بیماریزای غذایی كھ بیماریھای حاد خارج روده ای دیگر 

 یا حادث مي شود سالمونلا و کمپیلوباکتركھ بعلت رشد  بیماریھای ریویعبارتند از 

و  سالمونلا، شیگلا H7:O157اشریشیاکولای تیپي تواند كھ عامل آن م بیماریھای کلیوی

بیماریھای سیستم اعصاب ، سالمونلا بدلیل آلودگي بھ بیماریھای قلبی .باشد کمپیلوباکتر

 لیستریارشد  كھ بدلیل بیماریھای جنینیو ھمچنین  سالمونلا و لیستریابا رشد  مرکزی

 سالمونلا و توسط کمپیلوباکترتواند نیز مي  بیماریھای پوست و نسوج نرم .حادث مي گردد

اکثرباکتریھای اخیر در نمونھ ھای مورد بررسی در رسالھ پیش  .عارض شود و یرسینیا

  )٢٩و١١و٨( .مورد کاوش قرار گرفتھ است ،رو

  :عوامل بیماریزای ویروسی مواد غذایی-١- ٣-٢

ورد توجھ قرار در مقایسھ با باکتریھا نقش ویروسھا در تولید بیماریھای غذایی کمتر م

سھا از مواد غذایی و کشت روگرفتھ است و این بھ علت مشکلات تکنیکی در جداسازی وی

کار امکانات خاصی را طلب می کند کھ در اکثریت آزمایشگاھھای  این. آنھا می باشد

  .میکروبی مواد غذایی وجود ندارد

مقایسھ با باکتریھا در مواد  ویروسھا در مواد غذایی قادر بھ رشد نیستند و لذا تعداد آنھا در

ولی از آنجائیکھ وجود بسیاری از باکتریھای بیماریزای روده ای در . خواھد بودکم غذایی 

شرایط غیر بھداشتی مواد غذایی بھ اثبات رسیده است، حالت مشابھ نیز می تواند در مورد 

ز طریق نیز ا ١ھمچنین انتقال عوامل پریونی .صادق باشدنیز سھای روده ای رووی

  )٨ (.اکرده است اھمیت پید در دھھ اخیر همصرف گوشت گاوھای آلود

  :عوامل بیماریزای انگلی مواد غذایی -١- ٣-٣

تک یاختھ ای نیز مانند ویروسھا قادر بھ رشد در مواد غذایی نیستند ولی کیست  انگلھای 

مھم انگلھای تک از انواع . آنھا می تواند بھ مدت طولانی حیات خود را در غذا حفظ نماید

                                                            
1-Prions
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و  ٢ژیاردیا ،١یاختھ ای کھ توسط مواد غذایی منتقل می شوند می توان آمیب

  .را نام برد ٣کریپتوسپوریدیوم

ھمانند ویروسھا در مورد انگلھای تک یاختھ ای نیز آزمایشگاه میکروبشناسی مواد غذایی 

ماریھای غذایی کمتر کمتر فعال می باشد و لذا نقش این گروه از میکروبھا نیز در ایجاد بی

علاوه بر این مواد غذایی خام و یا کم پختھ می تواند ناقل . مورد توجھ قرار گرفتھ است

بیماریھای غذایی در کشورھای در عفونتھای انگلی بھ انسان باشد و اھمیت این دستھ از

ر حال توسعھ می تواند بھ عنوان یکی از مھمترین عوامل بیماریزای غذایی مورد توجھ قرا

  گیرد، زیرا کھ درصد بالایی از حیوانات در این کشورھا بھ آلودگی انگلی مبتلا 

  )١١و  ٨( .ھستند

  :عوامل بیماریزای قارچی مواد غذایی-١ -٣- ۴

ی  ھا بولیت قارچھا قادرند برروی مواد غذایی ساده یا مرکب بھ راحتی رشد نموده و متا

  حتی توسط جریان حیط وجود دارند و بھ رانیزمھا در م این میکروارگا. مختلف تولید کنند

.                                       با د، حشرات و بارندگی پراکنده می شوند

نھا را تجزیھ نموده و مورد استفاده آنزیم ھای مختلف بر روی مواد غذایی آھا با تولید  قارچ

.دھند قرار می

خاص تولید   شرایط باشند کھ تحت  ھا می چھای ثانویھ قار ھا، متابولیت مایکوتوکسین

این . ھا غیرایمونوژن ھستند مایکوتوکسین. شوند و می توانند بسیار خطرناک باشند می

و  زایيناپذیری ھمچون ناقص الخلقھ زایي، ضعف سیتم ایمني، سرطان سموم اثرات برگشت

  .دارند...

                                                            
2-Antamoeba histolytica

3-Giardia lamblia

4-Crytosporidium parvum
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بھ  مایکوتوکسین حاصل از آن نام برد کھ ١بھ عنوان نمونھ می توان از قارچ کلاوی سپس

بھ طور کلی مایکوتوکسینھا متابولیتھای . از چند قرن پیش شناختھ شده است ٢ارگوتامیننام 

ھستند کھ در اثر رشد آنھا در داخل بعضی مواد غذایی تولید شده و  ھا حاصل از کپک

از  .انسان می گردند باعث ایجاد مسمومیتھای حاد یا تحت حاد و مزمن در حیوان و

  سرطانزایی و این سم ضعواراز جملھ معروفترین آنھا می توان آفلاتوکسین را نام برد کھ 

بخصوص  آسپرژیلوس  گونھاثر رشد قارچھای  و درمی باشد  ٣الخلقھ -ایجاد نوزاد ناقص

روی بعضی مواد .. و دیگر كپك ھا مانند پني سیلیوم وفلاووس و پارازیتیکوس گونھ 

مشکل سموم قارچی می تواند بزرگترین مشکل غذایی در . دغذایی تولید می گرد

جایی کھ امکانات انبار کردن صحیح مواد غذایی  یعنی ،کشورھای در حال توسعھ باشد

  )٢و  ٨ (.موجود نمی باشد

  :سایر عوامل بیماریزای مواد غذایی-١-٣-۵  

ند کھ از طریق عوامل دیگری وجود دار ،غیر از عوامل میکروبی کھ بھ آنھا اشاره گردید

مواد غذایی باعث بروز بیماری ومسمومیت در انسان می شوند کھ در دو گروه عمده بھ 

  .آنھا اشاره می گردد

  گیاھان و حیوانات سمی -١-٣-۵-١  

برای بشر از ھمان آغاز زندگی سعی در تفکیک گیاھان و حیوانات سالم از انواع سمی آن 

متعددی از مصرف گیاھان یا حیوانات سمی  گزارشھای مرگ و میر. داشتھ استتغذیھ 

  .موجود است

  :گیاھان سمی

                                                            
1-Claviceps

2-Ergotamine

3-Teratogenic
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بھ طور ثانویھ بعضی گیاھان در اثر جذب بعضی مواد معدنی سمی در طول رشد  

م است کھ حیوانات را وسلنی ،نمونھ مھم این نوع مواد معدنی. می شوندمسمومیت زا 

ند کھ در بین آنھا بھ قارچھای بسیاری گیاھان نیز بھ طور ارثی سمی ھست. مسموم می کند

  .سمی می توان اشاره کرد

  :حیوانات سمی

ولی  .نسوج حیوانات می تواند از طریق دکمپوزه شدن باکتریایی و آنزیمی سمی شود 

حتی اگر بھ صورت تازه  ،بعضی از آنھا بھ طور طبیعی نیز برای انسان سمی ھستند

فھا کھ باعث فلجی عضلات می بھ عنوان مثال می توان بھ بعضی صد. مصرف گردد

 مسمومیت زااگرچھ بعضی بھ طور ارثی  ،سمی موجوداتدر مورد . اشاره نمود ،شود

و بعضی انواع ماھیھا و صدفھا  مانند .ردندگھستند ولی اکثر آنھا بھ طور ثانویھ سمی می 

 و شده انددر نواحی سردسیر برای انسان سمی  "کھ اکثراھمچنین بعضی از پستانداران 

 این پستانداراندر کبد و کلیھ  Aغلظت بسیار بالای ویتامین  ھاآنمسمومیت زا بودن علت 

  )٨( .می باشد

  :مواد شیمیایی سمی  -١-٣- ۵-٢

فلزات ، آلوده کننده ھای محیطی مثل مواد شیمیایی صنعتی از عبارتندمواد شیمیایی سمی 

و  قارچھا ،حشرات آفات،سنگین و مواد شیمیایی کشاورزی مورد مصرف جھت کشتن 

کھ مینھا زوآو بعضی از اجزاء ترکیبی مواد غذایی یا مشتقات آنھا مثل نیترو علف کش ھا

  )٨( .دنباعث مسمومیت و یا ایجاد عوارض آلرژیک می گرد

  :غذا روبیکمنابع آلودگی می - ١-۴

  :شاء حیوانینمبا  آلودگیھای میکربی مواد غذایی -١- ۴-١

حمل می نمایند ) پوست و غیره(ر خاصی کھ در نقاط سطحیحیوانات علاوه بر میکروفلو

از طریق روده نیز میکرواوراگانیسمھای خاصی را از طریق ترشحات و فضولات خود 

بھ نوبھ خود از محیط خارج فلور نرمال دستگاه گوارش مي باشند یا پراکنده می سازند کھ 
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حاوی تعداد بسیار کمی بوده و یا استریل  حالبافتھای داخلی حیوانات بھ ھر. شده اندگرفتھ 

  .میکرواوراگانسیم می باشند

مجرای تنفسی و مجرای روده ای  ،لودگیھا پوستآاین نوع منشأ بدین ترتیب مي توان گفت 

از طریق روده و دستگاه بیشتر  ذبح شدهگوشت دام ھای آلودگی . باشد دی حیوان میعم

  . آنھا صورت می گیردتنفس 

از حیوانی آلوده بھ مدفوع حاوی بسیاری از میکروبھای روده ای  ھای فرآوردهمدفوع و 

ھای  فرآوردهمی تواند از طریق آلوده بھ سالمونلوزیز حیوان . سالمونلا می باشد جملھ

  )٣و١٢و١٣( .منتقل نمایدبھ انسان حیوانی سالمونلا را 

  :آلودگی از طریق فاضلابھا -١- ۴-٢

آبزیان خصوصا آبزیان پستانداران و را بھ  آلودگی ،بھ فاضلاب هآبھای طبیعی آلود

بھ  ٢و عامل حصبھ ١انتقال عامل وبا بعنوان مثال می توان از. پرورشی انتقال می دھند

بھ شده مواد غذایی آلوده آبھای طبیعی آلوده و این عوامل می توانند بوسیلھ . انسان نام برد

  )١١و  ٨( .دانتقال یابن این عوامل بیماری زا از طریق آب بھ انسان

  :از طریق خاک یآلودگ -١- ۴-٣

میکروب . خاک وسیع ترین تنوع میکروبی را نسبت بھ سایر منابع آلودگی دارا می باشد

  .شناسان معمولا برای کشف گونھ جدیدی از باکتری اول بھ خاک رو می آورند

مل عادر ھر گرم از خاک وجود دارد کھ  زیادی باکتری تعداد ،علاوه بر تنوع زیاد 

 دخاک از طریق ھوا و آبھای جاری وار میکروبھای. می باشند اتو حیوانان گیاھی گيآلود

ھر نوع میکروب مھم از نظر بھداشت و فساد مواد منشاء بھ طور کلی . غذا می شوند

شده مدرن عمل آوری مواد غذایی توصیھ  شیوهدر طرح لذا . اشدغذایی می تواند خاک ب

                                                            
1-Vibrio cholera

2-Salmonella typhi
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منشاء میکروبھای آنھا کھ بدین طریق خاک  ستھ شود تاذایی شغکھ سطوح مواد  است

آلودگی مواد غذایی بھ خاک انتقال کھ از  شودو ضمنا دقت  گرددمختلف می باشد زدوده 

  )٨( .دگردجلوگیری نیز 

  :آلودگی از طریق آبھا -١- ۴-۴

آن علاوه بر  ،دنآبھای طبیعی نھ تنھا فلور طبیعی میکروبی مربوط بھ خود را دارا می باش

مقادیر بسیار زیادی . دنمیکروفلور خاک و احتمالا حیوان و فاضلاب را نیز بھ ھمراه دار

و چاھھا بھ خاطر عبور از لایھ ھای مختلف  آبھای زیرزمینی، چشمھ ھااز باکتریھای 

کاھش گرفتھ می شوند و تعداد باکتری آنھا از چند باکتری تا چند صد باکتری در میلی لیتر 

و سایر جنس  پزودوموناسجنسھای از ری ھای آبھای طبیعی بھ طور عمده باکت. می یابد

  .ھای سرما دوست، باسیلوس، استرپتوکوکوس، پروتئوس، اشریشیا و غیره می باشد

لوژی آب یومیکروبشناسان مواد غذایی از دو نظر بھداشت عمومی و اقتصادی بھ باکتر

عمل آوری مواد غذایی بایستی مطلقا از نظر بھداشتی آب مورد استفاده جھت . توجھ دارند

  .بدین معنی کھ از آلودگی با فاضلابھا بر کنار باشد ،از نظر آشامیدن سالم باشد

میکروبھای آب از طریق شستشو، سردکردن، تھیھ یخ و نیز بھ عنوان یکی از مواد اصلی 

یع غذایی تشکیل دھنده بسیاری از انواع مواد غذایی علاوه بر جنبھ بھداشتی از نظر صنا

 یشترب در این موارد. ایجاد نماید تولید محصولات  فرآیندنیز ممکن است مشکلاتی را در 

آلودگی مواد غذایی بھ میکروبھای عامل فساد از طریق آب آلوده مورد استفاده برای  شاھد

  )٨( .خواھیم بودعمل آوری مواد غذایی 
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  :١آلودگی مواد غذایی از طریق ھوا  -١- ۵-۴

مواد غذایی از طریق ھوا نیز مانند آب می تواند از دو جنبھ بھداشتی و اقتصادی  آلودگی

میکروبھای گرد و خاک و خصوصا عوامل عفونتھای تنفسی از این طریق مواد  .مھم باشد

  )٨( .غذایی را آلوده می کنند

  :آلودگی از طریق عمل آوری مواد غذایی -١- ۶-۴

ع اشاره شده می تواند از طریق وسایل بستھ بندی آلودگیھای مواد غذایی علاوه بر مناب

بستھ  کارکنان خط تولید، سلامت. و پرسنل عمل آوری مواد غذایی صورت گیردآلوده 

وسایل کار در کاھش  بودندر تمیز کردن و بھداشتی و دقت آنان مواد غذایی  ...بندی و 

روی کارکنان مواد  آزمایش. بسیار موثر خواھد بود محصولات غذایی تولیدیآلودگیھا 

میکروب زنده از خودش  ١٠۴ تا ١٠٣ غذایی نشان می دھد کھ ھر انسانی در ھر دقیقھ

جدول میزان آلودگی کارگران مواد غذایی مختلف را از نظر . اشاعھ می دھد

نقش این افراد در وقوع . ھای مدفوعی نشان می دھد فرمکلیاستافیلوکوک، آنتروکوک، و 

  )٨ (.غذایی ثابت شده است مسمومیتھاو عفونتھا 

  میزان آلودگی کارگران مواد غذایی -١- ١جدول شماره  

  

  کارگران محل اشتغال

  

  تعداد

  

  )درصد(  آلوده کارگران

  ٩/٩۶  ١٢٩  صنایع گوشت

  ۵/٣۵  ١٢٧  کارخانھ غذایی مکانیزه

  ۵/٧٢  ٢٠٧  اغذیھ فروشی

                                                            
ت بار میکروبی ھوا در کارخانھ مورد بررسی در این پایان نامھ در قسمت ھای مختلف سالن پخ - ١ 

.مورد بررسی قرار می گیرد
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  باکتری ھای آلوده کننده موادغذایی  

  :سالمونلا - ١-۵

میلھ ای شکل گرم منفی با طول متفاوت کھ اغلب گونھ ھای آن بھ استثنای  باکتری

بھ . بھ وسیلھ تاژکھای اطرافی متحرک ھستند ٢و سالمونلا گالیناروم ١سالمونلا پلوروم

ولی تقریبا ھیچ وقت قادر بھ تخمیر  .سھولت در محیط ھای کشت ساده رشد می کنند

 .را تخمیر کرده، تولید اسید و گاھی گاز می نمایندگلوکز و مانوز . لاکتوز وساکارز نیستند

سولفید ھیدروژن نموده و در حالتھای انجماد مدتھای طولانی حیات خود  معمولا تولید گاز

گونھ ھای مختلف سالمونلا مسئول بیماریھایی در انسان و حیوان می . را حفظ می کنند

بوده و در بیماریزایی آن بھ  میزان عادت کردن میکروب بھ میزبان خاص متفاوت. باشند

  :انسان بھ سھ طریق نقش دارد

سالمونلا  ،٣سروتیپھایی کھ بھ میزبان انسان عادت کرده اند مانند سالمونلا تایفی: ١

کھ معمولا بیماری خطرناکی ایجاد نموده و ھمراه با  ٥سالمونلا سندایی و A٤پاراتایفی

حیوان بیماریزایی  دریپھا معمولا این سروت. سندرم عفونت خونی تب روده می باشند

.ندارند

و سروتیپ ھای ھمھ جائی مانند سالمونلا تایفی موریم کھ ھر دو نوع میزبان انسان : ٢

 با حدت متفاوت ٦حیوانات مختلف را تحت تاثیر قرار داده و تولید عفونت گاستروآنتریت

علاوه . است تب رودهمعمولا کم حدت تر از حدت بیماري زایي این سروتیپ ھا . مي كنند

                                                            
1- S.pullorum

2-S.gallinarum

3-S.typhi

4-S.paratyphi A

5-S.sendai

6-Gastroenteritis
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 ١این سرو تیپھا در ایجاد اسھال اطفال و اسھال مسافرین ،بر مسمومیت غذایی کلاسیک

  .ددارندخالت 

سالمونلا  ، عبارتند ازسروتیپھایی کھ بھ شدت بھ میزبان حیوان عادت کرده اند: ٣

و بوده  ریزابیمادر این حیوانات طیور کھ  در  گوسفند و سالمونلا گالینارومدر  ٢آبورتویس

. ندباش انسان می دربیماری خیلی خفیفی  معمولا در انسان بیماري زایي ندارند و یا عامل

استثنائا در انسان این گونھ اخیر . استمخصوص خوک سروتیپ کھ  کلراسویس سالمونلا

  .مي شودرا  ي حادي بعلت باكتریمي بیماری عفونسبب نیز 

بعنوان اند و   عامل بیماری روده ای شناختھ شده بعنوان گونھ ھای سالمونلاكھ سالھاست 

در سالھای اخیر وقوع . مھمترین عامل مسمومیت غذایی قابل گزارش مطرح می باشند

منبع آلودگی طیور كھ از  عفونت انتقالاز طریق مسمومیت ناشی از این باکتری  اپیدمی

تخم مرغ مشاھده  یعنیحاصل از طیور یكي از موادغذایي پرمصرف  مي باشد و از طریق

  )١٣( .شده است

  :سالمونلا ییزا خصوصیات بیماری  -١- ۵-١

از بیماري ھا  یسالمونلا سھ نوع بیماری در انسان ایجاد می کند ولی فرمھای مخلوط زیاد

  .مشاھده شده است نیز از این باکتری

  ٣بیماری تب روده  -١-۵- ١-١

کھ  ٤مولری -سالمونلاشوت  و  Aیفیبیماری اغلب توسط سالمونلاتایفی، سالمونلا پاراتا

باکتری از طریق دھان وارد بدن می . می باشد ایجاد می شود Bھمان سالمونلاپاراتایفی

و رسانده لنفاوی روده خود را بھ گردش خون غدد گردد بھ روده کوچک رفتھ واز طریق 
                                                            

1-Travelers diarrhea

2-S. abortovis

3-Enteric fever

4-S.schottmulleri
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و  از آنجا بھ اعضاء مختلف بدن از جملھ خود روده و نسوج لنفاوی آن ھجوم برده

 ١۴-١٠دوره کمون بیماری . این اعضاء را بوجود می آوردی ناشی از آلودگی عوارض

روز طول کشیده و بھ دنبال آن تب، ناراحتی عمومی، سردرد، یبوست، کندی ضربان 

  )٨( .بروز پیدا می کند ....، کاھش قند خون و ای دردھای ماھیچھ ،قلب

  ١بیماری التھاب روده -١-۵-١-٢  

ساعت ظاھر  ٣۶تا  ١٢روده سالمونلائی یا سالمونلوزیس معمولا در طول  علائم التھاب

  .علائم تیپیک بیماری شامل دل درد، اسھال، استفراغ، و تب می باشد. می شود

حدت علائم بیماری می تواند بھ طور قابل توجھی خصوصا در نوزادان و اطفال بھ  

  .ونت بدون علائم متفاوت باشدصورت بیماری شبھ تیفوئید تا یک اسھال گذرا و یا عف

کھ علائم اولیھ  رجعت ملایم بیماری می تواند ماھھا پس از بھبودی خصوصا در مواردی 

با  يدر افرادمگر  ،حضور باکتری در خون نادر است .بیماری شدید باشد بروز کند

منفی از نظر سالمونلا معمولا بیماران کشت خون  .ممكن است مشاھده شود ضعف ایمنی

  )٨( .می باشدمثبت ت ولی کشت مدفوع حتی چندین ھفتھ پس از بھبودی اس

  :١عفونت خارج روده ای سالمونلا  -١-۵- ١-٣

در عفونتھای سالمونلائی حاصل از سالمونلاھای عادت کرده  التھاب رودهعلاوه بر علائم 

عفونتھای  .نیز عمدتا در انسان مشاھده می شودعلائم خارج روده ای  ،بھ انسان

لمونلائی خارج از روده ای با عامل سالمونلائی غیر عادت کرده بھ انسان نیز گزارش سا

  .گردیده است

شامل مننژیت، اوستئومیلیت، تورم عفونی مفاصل، ذات الریھ، التھاب مثانھ، عفونتھا  این 

کاردیت، التھاب عروقی و ایجاد آبسھ در نقاط یپریتونیت، پیلونفریت، آندوکاردیت، پر

افرادی کھ در معرض عفونتھای سالمونلائی قرار دارند شامل افراد  .دن می باشدمختلف ب

                                                            
1-Salmonella enteritis
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بھ بیماری ایدز و کلا افراد با ضعف ایمنی می  خردسال، افراد سالخورده، افراد مبتلا

گاھی حساسیت فرد مربوط بھ عوامل میزبانی است مثلا افزایش مقدار آھن خون . باشند

بین درمان آنتی بیوتیکی و افزایش . موریوم می شود باعث افزایش حدت سالمونلاتایفی

وجود  یمقاوم بھ آنتی بیوتیک ارتباط مستقیم ئیحساسیت میزبان بھ عفونتھای سالمونلا

کاھش فلور میکروبی مفید روده و تقویت رشد سالمونلاھای ناشی از کھ این می تواند  دارد

  .مقاوم بھ آنتی بیوتیک باشد

مثل اغلب باکتریھای ( ئین نیز باعث افزایش حساسیت میزبان رژیمھای غذایی کم پروت 

  . بھ کبد وطحال می گردد بھجوم میکروو ) روده ای

خام، مکانھای ...) و طیورگاو، ( کار با گوشت  و عوامل شغلی مانند کار با حیوانات

داشت ی با بھئپناھنده ھا، بیمارستانھا و نیز افرادی کھ از محلھا گاهاردو مانندپرجمعیت 

مسافرت می کنند از عواملی ھستند کھ افراد را بیشتر در  ی با بھداشت بدئخوب بھ محلھا

  .معرض عفونت قرار می دھند

قدرت بقای سالمونلا و حمل آن توسط میزبان بھ مدت طولانی خصوصا در مورد 

ی سالمونلاھای عادت کرده بھ انسان از عوامل دیگر قدرت بیماریزایی و اشاعھ این باکتر

  .در جوامع می باشد

بھ . ھفتھ یا بیشتر می باشد ۵در دوره نقاھت شایع است و حدود سالمونلا حمل میکروب 

کارگران حامل " خصوصا( علت خطر آلودگی مواد غذایی از طریق این حاملین ھمین 

از یک مسالھ بسیار حساس این  وجود دارد و) سالمونلا کھ روی مواد غذایی کار می کنند

  )٨ (.اشت عمومی می باشدبھدنظر 

  :ارتباط باکتری با مواد غذایی  -١- ۵-٢

بھ طور وضوح مسئلھ سالمونلوزیس با سطح گسترده آن در انسان بھ ارتباط انسان با 

مثل ( بعضی از سالمونلاھا بھ میزبان خاصی عادت می کنند. حیوان مربوط می شود

لی اغلب سالمونلاھا بھ میزبان و) دابلین در گاو م در طیور سالمونلاپولوروسالمونلا

  .خاصی عادت نکرده اند



٢٣

اگر چھ ھر نوع سالمونلا برای انسان قدرت بیماریزایی دارد ولی اغلب سالمونلوزھای  

حاصل از مواد غذایی بھ وسیلھ انواعی کھ بھ میزبان خاصی عادت نکرده اند ایجاد می 

  .گردد

  صرف گوشت طیور نشان می دھدھای انجام شده در سالمونلوزیس حاصل از مبررسی 

در اپیدمیولوژی سالمونلوزیس، انسان تنھا یک عامل است  ،حیوان با انسان  درارتباط  کھ

د کھ انسان از طریق عمل نمیباش  لوگیآو گوشت قرمز  و طیور آلوده یکی از منابع مھم 

اکی اشاعھ آن می گردد بھ علاوه قسمتھای غیر خورباعث  ١نادرست و انباري  آوری

بھ " معمولا و بزرگی از خوراک دام را تشکیل می دھد" ،بخش نسبتافرآیندحیوان پس از 

فرآورده مورد مصرف این  ،فرآیندآلودگی بعد از و  بھداشتی این مواد -غیر پروسسعلت 

استفاده دام از این بدین ترتیب . شده و دام را آلوده می سازدآلوده بھ سالمونلا در جیره دام 

و در پي این محیط و موادغذایي انسان  آلوده شده آلودگی حیوان  ،ده و بھ دنبال آنآلو جیره

خوراک دام آلوده محیط، آب و بخصوص لذا . شودچرخھ آلودگی سالمونلا تکمیل می و 

  .مي باشدمنبع آلودگی سالمونلا در گلھ ھای دامی 

یم بین حضور شواھد اپیدمیولوژیک در این بررسی نشان می دھد کھ ارتباط مستق 

در . طیور و سالمونلوزیس انسان وجود داردگوشت سفید  ،سالمونلا در گوشت قرمز

و عمل آوری  ١٩٧٣-١٩٧۶آمریکا بررسیھای انجام شده نشان می دھد کھ بین سالھای 

نادرست مواد غذایی در منازل و یا اماکن عمومی مھمترین عامل بروز سالمونلوزیس تھیھ 

بررسی نشان می دھد کھ گوشت گوسالھ، بوقلمون و بستنی   ینا .در انسان بوده است

ولی موارد زیادی از سالمونلوزیس نیز در . بیشتر حامل میکروب بوده اند) خانگی(سنتی

بیشترین میزان آلودگي بھ این  . اثر مصرف گوشت خوک و مرغ گزارش شده است

ون، شیر و گوشت گزارش مرغ، بوقلماز  بوقلمون، در انگلستانازدا ادر کانباکتری را 

)١١و  ٨( .اندكرده 

                                                            
1-Miss handling
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سرد کردن ناقص غذا، پخت ناقص غذا، مصرف مواد غذایی خام آلوده و آلودگی  

کھ در آن مواد غذایی آماده مصرف در اثر تماس با مواد غذایی خام آلوده بھ طور  ١تقاطعی

گزارش كرده کھ  لودگی پیدا می کند از مھمترین عواملی ھستندآمستقیم و یا غیر مستقیم 

مواد غذایی خام با منشاء . نقش دارندمسمومیت غذایی سالمونلائی انتقال آلودگي و در اند 

. دامی منبع اصلی آلودگی آشپزخانھ منازل و رستورانھا بھ سالمونلا گزارش شده است

در پخت غذا می تواند  كافي بودن میزان حرارتسالمونلا در چنین غذاھایی بھ علت عدم 

  )٢٩و  ١١و  ٨ (.دكنرشد  و بماند زنده

آلودگی در منازل  و آلودگی کارگران و کارکنان) رستورانھا و غیره( در اماکن عمومی

تھیھ کنندگان غذا می تواند عامل انتقال آلودگی از غذای خام آلوده بھ غذای پختھ آماده 

شستشوی دستھا این حالت بیشتر در اثر عدم . دباشنمصرف و یا سایر غذاھای غیر آلوده 

  .بین این دو نوع غذا اتفاق می افتددر بھ ھنگام عمل آوری 

سالمونلا ھمچنین می تواند از غذای خام آلوده بھ وسایل کار و سطوح مورد استفاده در 

تھیھ و عمل آوری غذا منتقل شده و از آنجا غذاھای غیر آلوده را در اثر تماس با این 

بھ دنبال آلودگی . آلوده سازد) عمل آوری غذا و غیره کارد، تختھ برش، سطح میز( وسایل

غذا بھ ھر طریقی کھ باشد روش نگھداری غلط و غیر بھداشتی آن مسالھ را پیچیده تر می 

زیرا غذاھای آلوده گاھی در حرارت اتاق نگھداری می شوند و یا بھ طور  .کند

محیط گرم و  در سرما نگھداری می گردند و یا حتی در) برودت غیر کافی(ناقص

  .مطبوعی کھ کاملا مناسب رشد سریع باکتری می باشد، نگھداری می شوند

اگرچھ کمتر  ،آلودگی از طریق افراد مبتلا بھ سالمونلوزیس کھ در روی غذا کار می کنند

و  ماھھاحتی ھفتھ ھا و  اما باید توجھ داشت كھ افراد مبتلا بھ سالمونلوزیسگزارش شده 

علائم نامحسوس بیماری، سالمونلا را از با ن دادن علائم بیماری و یا گاھی سالھا بدون نشا

عدم رعایت بھداشت توسط چنین اشخاصی ممکن است باعث آلودگی . خود دفع می کنند

)٨ (.غذاھا و یا انتقال مستقیم از شخصی بھ شخص دیگر شود

                                                            
1-Cross contamination
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  :روش کنترل سالمونلا در مواد غذایی  -١- ۵-٣

ده در بالا بردن استانداردھای بھداشت مواد غذایی، آمار بھ علی رغم تلاشھای انجام ش

دست آمده از بسیاری ممالک مختلف نشان می دھد کھ بیماری سالمونلوزیس پیوستھ در 

این تھیھ و توزیع بررسیھای اپیدمیولوژیکی بھ طور وضوح گسترش . حال افزایش است

وقوع آلودگی سالمونلا در  کاھش. را نشان مي دھدمحصولات در منازل و اماکن عمومی 

دارد کھ از محل پرورش دام شروع  در این زمینھمواد غذایی نیاز بھ چند عملکرد وسیع 

 مشکل معتقد است کھ ) ١٩٨١سال ( Bryan. گرددو بھ آشپزخانھ ختم می شده 

  :سالمونلوزیس حاصل از مواد غذایی می تواند بھ یکی از سھ طریق زیر حل شود

 حیواناتدیگر محیط پرورش دام و كنترل بھداشتي نلا از خوراک دام، ریشھ کنی سالمو-١

وحشی با پرندگان مھاجر، جوندگان  و حیوانات  لیھاو عدم تماس حیوانات 

از بین بردن سالمونلا در مواد غذایی خام با منشاء دامی از طریق پاستوریزاسیون، -٢

 awیی گیاھی و حیوانی و کاھش، تخمیر مواد غذا١پخت، کشتن باکتری از طریق پرتودھی

روشھای پیشگیری از تعلیم دادن مردم نسبت بھ خطرات سالمونلوزیس و آگاه نمودن -٣

در کارخانھ ھا، مواد غذایی ھیھ بھ آنھا و كارگراني كھ در تانتقال سالمونلا بھ مواد غذایی 

 ١١و  ٨( دارند نقش توزیع مواد غذایی و آشپزخانھ منازل و تولید غذا، اماکن عمومی تھیھ

)٢٨و 

آلوده كننده زیرا منابع  .ریشھ کنی سالمونلا در خود حیوانات بھ نظر غیر ممکن می آید

این منابع شامل حیوانات وحشی، خوراک دام، . سالمونلا در محل پرورش دام متعدد است

.آبھای آلوده و غیره می باشد

کنترل سالمونلا در خوراک  بر این باورند کھ برنامھ ھای FFA١ و  USDA٢دپارتمان 

 ھمترین شرایطبدام و مواد تشکیل دھنده آن بیش از حد گران تمام می شود و حتی در 

                                                            
1-Radicidation

1-US Department of Agriculture
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آلودگی  ،حیوانات بیمار بھ کشتارگاهدر صورت انتقال  ونچ. بھداشتي امكان پذیر نیست

  .اتفاق خواھد افتاد) آلودگی حیوان سالم از حیوان بیمار(تقاطعی 

پخت و ( بین بردن سالمونلا از مواد غذایی استفاده از حرارت رایج ترین روش از

سالمونلا یک باکتری حساس بھ حرارت است و روش . می باشد) پاستوریزاسسیون

  .پخت برای کشتن سالمونلا در مواد غذایی کافی است معمولی پاستوریزاسیون و

غذایی  اسیدی  در از بین بردن سالمونلا از محصولات لماعمھمترین غیر از حرارت، 

  ) ١١و  ١٠و  ٨( .غذا می باشد awکردن و کاھش

طبق مطالعاتی کھ در مورد سرنوشت سالمونلا در طول عمل تخمیر سوسیس انجام  

دلیل اصلی مرگ با ھم موجود در این محصول  شد کھ اسیدیتھ و نمک ، گزارشگرفت

نلا بھ مدت مشخص شده است کھ سالمو. دنسالمونلا در طول تخمیر سوسیس می باش

و زنده ماندن باکتری با کاھش درجھ حرارت  طولانی در مواد غذایی منجمد زنده می ماند

  .نگھداری تقویت می شود

تعلیم مصرف کننده و کنترل و بازرسی دقیق تاسیسات و اماکن عمومی تھیھ و توزیع مواد 

اشتی، غذایی و رعایت دقیق و اجباری عمل آوری مواد غذایی بھ طور صحیح و بھد

 .فراھم مي نمایداحتمالا بیشترین شانس موفقیت را در کنترل سالمونلوزیس مواد غذایی 

. آخرین خط دفاعی در کنترل سالمونلوزیس مواد غذایی بھداشت آشپزخانھ می باشد

تاکید قوی و قانونی در امر بازرسی تاسیسات و اماکن عمومی تھیھ مواد غذایی بنابراین 

حیح و بھداشتی مواد غذایی برای کنترل سالمونلوزیس بسیار کار ھمراه با عمل آوری ص

  )٢٨و  ٨(.ساز خواھد بود

  

  

                                                                                                                                                                      
2-Food and Drug Administration
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  :جدا سازی و تشخیص سالمونلا در مواد غذایی  -١- ۴-۵

 ٢کشت در محیط جامد انتخابی و ١غنی سازی انتخابیو شامل مراحل پیش غنی سازی 

تشخیص پرگنھ ھای مشکوک  ھمراه با آزمایشھای تاییدی بیوشیمیایی و سرولوژیکی جھت

کشت محیط در كھ  مواد پیشگیری کننده از رشد میکروبھای رقیب .بھ سالمونلا می باشد

بھ ھمراه روشھای تفکیکی شده اند استفاده غنی سازی انتخابی و محیط ھاي جامد انتخابی 

نقش اصلي را در جداسازي و شناسایي  دیگر باكتري ھاجھت تشخیص سالمونلا از 

  ) ١٠و  ٨و  ۵(.لا دارندسالمون

   ٣اکولاییاشریش - ١-۶

تاریخچھ کشف و خصوصیات باکتری . اشریشیاکولای باكتري بیماریزای روده اي است

 Theodor (تئودور اشریشیا . میلادی بر می گردد١٨٨۵اشریشیاکلی بھ سال 

Escherich  (ا باکتری شناس آلمانی، باکتری ای در روده انسان پیدا کرد کھ بعدھ

اشریشیاکولای عموما بھ عنوان بخشی از فلورمیکروبی طبیعی . اشریشیاکلی نام گرفت

باکتری بھ عنوان عضو خانواده . روده انسان و بسیاری از حیوانات محسوب می شود

اکثر تخمیر از قبیل میلھ ای شکل، خصوصیات عمومی این خانواده  ،آنتروباکتریاسھ

را  ٤مثبت، اکسیداز منفی، رشد خوب در محیط مکانکیکربوھیدراتھا، گرم منفی، کاتالاز 

رعکس سالمونلا و شیگلا اغلب قادر بھ تخمیر لاکتوز با تولید اشریشیاھا ب. دارا می باشد

بھ ھرحال این خصوصیات و سایر خصوصیات می تواند از طریق . وگاز می باشند اسید

  .برود از بین ٥جھش

                                                            
1-Selective enrichment

2-Selective plating

3-Escherichia coli  

4-Mac Conkey

5-Mutation
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یاری خیلی شایع در روده حیوان و انسان وازی بی ھوازی اختھباکتری یک میکروب  

بھ ھمین علت نقش سنتی و اغلب سوء تفاھم داری را  در میکروبشناسی غذا و آب،  .است

ارتباط بین اشریشیاکولای و بیماری . بھ عنوان شاخص آلودگی مدفوعی بھ عھده دارد

ان در حالی کھ ارتباط آن با بیماریھای انس شدمشخص  ١٨٩٠حیوانی در سالھای 

علاوه بر . بھ دنبال وقوع بیماری در مھد کودکھا مشخص گردید ١٩۴٠در سال ) کودکان(

و این اشریشیاکولای بھ عنوان یک باکتری بیماریزای فرصت طلب در مواد غذایی 

در سالھای اخیر این  .بھ عنوان یک میکروب شاخص بھداشتی حائز اھمیت استھمچنین 

ماریھای روده ای و خارج روده ای شناسایی شده میکروب بھ عنوان عامل اختصاصی بی

  )٢٢و  ٢١و  ١٠و  ٨( .است

  :اشریشیاکولای زایيخصوصیات بیماری -١-۶-١ 

عامل مھم اسھال در کشورھای در حال و  بیماریزای روده ایباكتري اشریشیاکولای 

اطفال  در امریکا از نظر تاریخی عامل اسھال. ی با فقر بھداشتی می باشدیتوسعھ و مکانھا

بیماری مبتلا می شوند و این معمولا این است ولی بعدھا معلوم شد کھ بزرگسالان نیز بھ 

 ١یندر اثر مسافرت صورت می گیرد و بیماری مزبور بھ ھمین نام یعنی اسھال مسافر

  .نامیده می شود

  

  

  

  

  

  

                                                            
1-Travelers diarrhea
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  :پنج تحت گروه اشریشیاکولای عامل اسھال در انسان شناختھ شده است

   EPEC١ روده ای یا تحت گروه عفونت زااشریشیاکولای تحت گروه :١

  ETEC٢روه گتحت گروه اشریشیاکولای توکسین زای روده ای یا تحت : ٢

  EIEC٣تحت گروه اشریشیاکولای مھاجم روده ای یا تحت گروه: ٣

   EHEC٤ تحت گروه اشریشیاکولای خونریزی دھنده روده ای یا تحت گروه: ۴

  EAggEC٥ ی توده ای روده ای یا تحت گروهتحت گروه اشریشیاکولا: ۵

مسمومیت ھاي خاصی کھ توسط انواع بیماریزای اشریشیاکولای در علایم با توجھ بھ 

 این باكترياھمیت  بر انسان ایجاد می گردد، روز بھ روزحاصل از این باكتري در 

شھای افزوده می شود، در مورد اشریشیاکولای جدا شده از مواد غذایی کھ در آزمای

بھداشتی مرسوم مواد غذایی صورت می گیرد، سوالی مطرح می گردد کھ آیا 

مي  اشریشیاکولای جداشده از غذا جزء فلور طبیعی روده است یا از انواع بیماریزایی آن

؟ باشد

درصد  آن ولی بھ طور کلی انواع بیماریزای .در حقیقت جواب این سوال مشخص نیست

و دقیق می دھد و برای جواب دقیق بایستی آزمایشھای بیشتر را تشکیل باكتريکمی از این 

در جزء آزمایشھای بھداشتی مرسوم مواد غذایی از نظر آلودگی بھ گیرد کھ  صورت تري

  .فرم نمی باشد کلی

                                                            
1-Enteroaggregative E.coli

2-Enteropathogenic E.coli

3-Enterotoxigenic E.coli

4-Entero invasive E. coli

5-Entero haemorrhagic E. coli
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  EPECگروه تحت علائم بیماری   -١-۶- ١-١

ی از در این حالت حدت علائم بیمار. اسھالی کودکان است عفونت ھايبسیاری از  عامل

تا نوع شدید و احتمالا تھدید کننده زندگی  نوع بی نھایت ملایم کھ بدون تشخیص می ماند

  .قابل تغییر است

کوس وبندرت حاوی خون است ظاھر می ومدفوع آبکی معمولا تب دار کھ گاھی حاوی م 

ر اطفال تازه از شیر گرفتھ شده بیشتر د .استفراغ معمولا ھمراه اسھال دیده می شود. گردد

در معرض آسیب  معرض این بیماری ھستند و آنھایی کھ از شیر مادر استفاده نمی کنند

  .دارند قرار بیشتری از نظر ابتلا

  : ETECگروه تحت علائم بیماری   -١-۶- ١-٢

اسھال حاوی مدفوع . بیماری مبین تولید توکسینھایی توسط باکتری می باشد نعلائم ای

استفراغ می  و و بدون خون واغلب ھمراه با دل درد آبکی و تقریبا ھمیشھ بدون موکوس

از  .تب اغلب موجود نیست و حتی حرارت بدن ممکن است از حد طبیعی کمتر باشد. باشد

ولی چنین علائمی نادر می  .دست رفتن آب بدن شایع و ممکن است بھ مرگ منتھی شود

  .موارد شدید مشاھده می گردد درباشد و بیشتر

  :  EIECگروهتحت یماری علائم ب  -١-۶- ١-٣

، تب و ١اسھال خونی، مدفوع موکوسی ھمراه با احساس فشار و درد در موقع دفع مدفوع

  .ھستند کولیت از علائم شایع بیماری

  : EHECگروه تحت علائم بیماری   -١-۶- ١-۴

 و٢ یکی کولیت خونریزی دھنده ،دناین گروه دو نوع بیماری ایجاد می کنباكتري ھاي 

  .می باشد١ HUS ومدومی سندر

                                                            
1-Tenesmus

1- Tenesmus
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بھ علت ایجاد ادم در لایھ موکوسی ، باكتري بیماری کولیت خونریزی دھندهدر ) الف

علائم بیماری بادرد شدید . قولون و تولید زخم در آن باعث خونریزی از روده می شود

. بیماری ظاھر می شود ھمراه با اسھال آبکی شروع و تھوع و استفراغ نیز در مرحلھ اول

دیگر از علائم بیماری است و شدت درد شدیدتر از آپاندیست گزارش شده و در نفخ یکی 

مورد زنان درد آن مشابھ بھ درد زایمان می باشد کھ می تواند بھ عنوان یک وسیلھ 

اسھال خونی یک تا دو روز بعد از وقوع بیماری ظاھر . تشخیص مورد استفاده قرار گیرد

معمولا وضع مشخصی ندارد در این بیماران  يودبھبو  تب معمولا وجود ندارد. می شود

  .مرگ ممکن است در افراد مسن اتفاق افتدحتي و 

و تخریب حاد ٢تیک، ترومبوسیتوپنیمعمولا با اسھال و کم خونی ھمولی HUSسندرم ) ب

ممکن است چندین ھم و مرگ ) مزمن(طولانیدر مدت صدمات کلیوی . کلیھ ھمراه است

تب بالا در  خونی و ظھور اسھال. اد بیماری حاصل شودسال پس از وقوع علائم ح

اشریشیاکولای بھ عنوان پیش بینی ظھور این در  H7:O157 عفونت حاصل از سروتیپ

  .سندروم گزارش شده است

  :EAggECگروه تحت علائم بیماری   -١-۶- ١-۵

در  علائم این بیماری ھنوز خوب مشخص نشده است ولی علائم اسھال ھمراه با تغییراتی
اسھال در این . دل درد گزارش شده استبیشتر استفراغ و  ،جذب و حرکات دودی روده

و  ٨( .درصد موارد خونی است ١١روز دوام دارد و حداقل در  ١۴نوع بیماری حداقل 
  )٣٣و  ٢٢

  

  

  

                                                                                                                                                                      
2- Haemorrhagic colitis

3- Thrombocytopenia
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  :ارتباط اشریشیاکولای با مواد غذایی و کنترل آن -١- ۶-٢

مدفوع انسانھای آلوده بھ عفونت می باشد ولی  احتمالا منبع اصلی اشریشیاکولای در محیط

مدفوع و آبھای غیر تصفیھ شده . عمل نمایندباكتري  ١ممکن است حیوانات بھ عنوان مخزن

وقتی کھ اشریشیاکولای از . مي باشندبیشترین منابع آلودگی مواد غذایی بھ این میکروب 

خیلی کمی از کل  و یا درصد سروتیپھای بیماریزا معمولا موجود نیستند مي شود،غذا جدا 

  .تشكیل مي دھند را  اشریشیاکولای جدا شده بیماریزا

و بصورت بھ طور عمده كھ اولین وقوع بیماری اشریشیاکولای بیماریزای روده ای 

 اتفاق افتاد در اثر مصرف پنیر واراداتی از فرانسھ بوددر امریکا  ١٩٧١در سال اپیدمي 

  .کننده در سیستم تصفیھ آب مشکل بھداشتی داشتکھ کارخانھ تولید  و اعلام شد

قع ادر یک خانھ سالمندان و ١٩٨٢وقوع بیماری اشریشیاکولای خونریزی دھنده در سال 

 زا بیماریانتقال باكتري اتفاق افتاد و غذای آلوده بھ عنوان عامل  در اونتاریوی کانادا

برای سویھ ھای ) دنباشاگر تنھا مخزن ن( اصليانسان بھ عنوان مخزن . گزارش گردید

این  .ستروده ای شناختھ شده ا اشریشیاکولای آنتروتوکسین زا و اشریشیاکولای مھاجم

مخزن باعث آلودگی مواد غذایی از طریق تماس با وسایل آلوده و یا آب آلوده بھ مدفوع 

شاید ، گاو(برعکس در مورد سویھ ھای خونریزی دھنده حیوانات . انسانی می گردد

لذا مواد غذایی با منشا دامی ممکن . مخزن میکروب  می باشد) وسفند و خوکطیور، گ

عمل در ضمن پروسھ آماده سازي لاشھ در كشتارگاه،  ،آلوده دام است از طریق کشتار

  )٣٣و  ٢٢و  ٨( .آلوده شوند و بستھ بنديآوری 

  :روشھای کنترل اشریشیاکولای -١- ۶-٣

 در مواد غذایی می تواند از طریق کنترل کلی کنترل اشریشیاکولای بیماریزای روده ای

کنترل اشریشیاکولای بیماریزای را در گوشت می توان با . عملی شود ي مدفوعيفورمھا

آب و یا  مبادرت بھ پخت کامل و اجتناب از دوباره آلوده شدن گوشت پختھ با وسایل آلوده،

                                                            
1-Reservoir
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یھ و سرویس مواد غذایی در اماکن تھ. کارگران مواد غذایی مبتلا بھ عفونت عملی نمود

نگھداری و نیز میزان حرارت و مدت آن، وضعیت بستھ بندي و دما  از نظر  مسالھ پخت

  )١١و  ٨ (.بھداشت شخصی کارگران مواد غذایی بایستی مورد توجھ قرار گیرد

  :روشھای شمارش کلی فرمھا در مواد غذایی  -١- ۴-۶

ز آنھا شمارش بیشترین تعداد احتمالی روشھای متعددی جھت اینکار وجود دارند کھ یکی ا

 ،آزمایش بکار گرفتھ شده ھاي بر اساس تعداد لولھ .است MPNکلی فرمھا بھ روش 

ایجاد گاز در اثر آزمایش اساس اما  .مي باشدمتفاوت  روش كار در این آزمایش تا حدي

لولھ  ٣مانند روش ( تخمیر قند لاکتوز موجود در محیط کشت مایع حاوی لاکتوز می باشد

درصد برآورد شده است و در  ٩۵این روش در حدود اطمینان  .)لولھ ای۵ای یا روش 

)١٠و  ۵(. شده است استفادهرسالھ پیش رو از ھمین روش جھت شمارش کلی فرمھا 

  :١رکمپیلوباکت - ١-٧

میکرومتر و  ۵تا ۵/٠میکروبی است گرم منفی، میلھ ای خمیده یا فنری شکل بھ طول 

، حركت مي كند توسط یک تاژک قطبی است و میکرومتر، متحرک ۵/٠تا  ٢/٠عرض 

درجھ انجام می  ٣۵درجھ بھتر از  ۴٢درجھ نبوده و رشد آن در  ٢۵قادر بھ رشد در زیر 

اکسید از مثبت  .ھم نیستقادر بھ تخمیر یا اکسید کردن ھیچ کدام از کربوھیدراتھا  .گیرد

  .استاحیاء کننده نیترات  مي باشد و

یکی از   .شده بود ی سالھا بھ عنوان یک میکروب بیماریزای مھم در دامھا شناختھباکتر 

 ١۵تنھا در . شود -عوامل مھم نازایی و سقط جنین در گاو، گوسفند و خوک محسوب می

گونھ . سال گذشتھ بھ عنوان یکی از عوامل بیماریزای انسانی شناختھ شده است

سوم بود و عامل سقط جنین در وم ٣ریوفتوسکھ قبلا بھ نام ویب ٢کمپیلوباکترججونای

                                                            
1-Campylobacter

1-C. jejuni

2-V. Fetuse
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و شناسایي گونھ ھاي باکتری سبب شد كھ ابداع روشھای جدید جداسازی  .گوسفند می باشد

گونھ ھاي کمپیلوباکترججونای و . این گونھ ھا بھ چندین جنس و خانواده تقسیم شوند

انواده اي بھ این نام جدا شده اند در جنس كمپیلوباكتر و خنمونھ ھای مدفوع كھ از  ١یپیلور

گونھ مھم دیگر این  .ندانسان شناختھ شده ا درعامل مھم گاستروآنتریت جا دارد و 

میکروب کمپیلوباکترکولای می باشد کھ بھ ھمراه کمپیلوباکترججونای عامل اصلی آنتریت 

  .مي باشد باکتریائی انسان در تمام دنیا

از خانواده ھلیكوباكتر بھ عنوان یکی ٢ریگونھ دیگر این میکروب بھ نام ھلیکوباکتر پیلو

) ١۵و  ١٠و  ٨(.از عوامل مھم زخم معده و زخمھای پیلوریک انسان شناختھ شده است

و بیماری یکی از علل شایع  بعنوانکمپیلوباکتر از جملھ عوامل پاتوژن در انسان است کھ 

از این ی یاگونھ ھ .سال است ۵بخصوص در كودكان كمتر از اسھال ھای روده ای 

.نقش دارد سدر التھاب مفاصل و پانکراتی" احتمالا کمپیلوباکترججونای مانندباكتري 

.نیز باشد٣نوروپاتیپلیاز جملھ فاکتورھای مستعدکننده کمپیلوباکترججونای ممکن است 

کمپیلوباکتر در طبیعت بطور گسترده ای وجود دارد و ھمچنین در لولھ گوارش خیلی از 

اعتقاد براین است کھ یکی از راھھای آلودگی . جملھ گاو و طیور یافت مي شودازحیوانات 

.انسان مصرف محصولات ماکیان آلوده می باشد

بھ بیمارستان ھا مراجعھ تنھا در ایالات متحده سالانھ دو میلیون مورد کمپیلوباکتریوزیس 

  )١۵و  ١٠و  ٨( .كرده و درمان مي شوند

                                                                                                                                                                      
3- C. pylori

4- Helicobacter pylori

5- Polyneuropathitis  
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  :کمپیلوباکتر یزایخصوصیات بیماری -١- ٧-١

از كھ  ھمان طور کھ اشاره گردید دو گونھ کمپیلوباکترججونای و کمپیلوباکترکولای

. مي باشندشایع ترین عوامل کمپیلوباکتریوزیس موادغذایی بھ انسان انتقال مي بابند از 

در بزرگسالان علائم شامل سردرد، . ن و اطفال متفاوت استعلائم بیماری در بزرگسالا

  .م تا خیلی شدید می باشدیتھوع و اسھال ملا د عمومی عضلات،سرگیجھ، در

و  بودهدت بیماری معمولا بیش از سالمونلا و سایر میکروبھای بیماریزای روده ای ح

 .مي باشدنبیماري اصلی  ي از علایماستفراغ یک. ممکن است با آپاندیسیت اشتباه شود

کمتر از  گتر كھ ضعف ایمني ندارندبزر افراد در بیماري. بیماری خود محدود شونده است

عفونت غذایی کمپیلوباکتریوزیس از طریق مصرف غذا و آب . یک ھفتھ دوام پیدا می کند

  .شود -می عارضآلوده در انسان 

حاصل از این  ی، بیماري زایباکتری ۵٠٠" اکم است و با تعداد حدود یبماريعفونی  دوز 

  .میكروارگانیزم مشاھده مي شود

 ٢۵عدم رشد زیر (و شكننده بودن در محیط  ھ اینکھ باکتری بھ علت حساسبا توجھ ب 

ثیر در غذا کقادر بھ ت) دارد درصد اکسیژن ٢١كھاتمسفر ھوا  در سانتیگراد دما و درجھ

  زایي را  بیماریتوانایي با تعداد کم نیز در موادغذایي بقا  در صورت لذا  .نمی باشد

) ١٠و  ٨( .دارد

  :آن کتری با مواد غذایی و روش کنترلارتباط با -١- ٧-٢

. استفلور طبیعی روده حیوانات وحشی و اھلی از جملھ باكتري ھاي  کمپیلوباکترججونای

  . ١یک میکروب بی آزار می باشددر این حیوانات 

درصد گاو و  ۶٠تا ۴٠درصد طیور،  ١٠٠تا  ٣٠مطالعات انجام شده نشان می دھد کھ 

خانواده یعني  ي از این ن باکتری یا گونھ دیگردرصد خوکھا حامل ای ٨٠تا ۶٠

                                                            
 Nice to: ی مقالات بھ ھمین خاطر در مورد این باکتری این عنوان را انتخاب می کننددر برخ ١

animal nasty to human
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با مواد غذایی  " احتمالابھ ھمین علت باکتری  .کمپیلوباکترکولای در روده خود می باشند

بررسی گسترده در امریکا در روی گوشت قرمز و طیور  .دشوبا منشاء دامی ھمراه می 

تا٣د گوشت خوک، درص ۵تا۴طیور، از گوشت درصد  ٣٠فروشگاھھا نشان می دھد کھ 

حاوی کمپیلوباکترججونای یا  درصد گوشت بره ٨دگوشت گوسالھ ودرص ۵

   .کمپیلوباکترکولای می باشد

علت حساسیت ب. بھ حرارت استکمپیلو باکتر یک باکتری خیلی شکننده بوده و حساس 

 میزبان قرار زیاد باکتری بھ شرایط استرس دارمحیط وقتی در خارج از مجرای گوارشی

 فرآینددر مواد غذایی بنابراین  .دھد یتوانایي رشد وتكثیر خود را از دست م گیرد،ي م

براي مشکلی احتمالا زنده نیست و نمي تواند شده کھ پاستوریره شده و یا خشک می باشند 

مواد غذایی خام با منشاء دامی نگھداری شده در در باکتری اغلب اما این  .كندایجاد انسان 

  )٨(.بوده است نده و عامل بیماري زایيزنده مایخچال 

  :کنترل کمپیلوباکتریوزیس  -١- ٧-٣

ی یغذاھا "اعفونت کمپیلوباکتریوزیس را می توان با پاستوریزاسیون مواد غذایی خصوص

با مواد  اجتناب از آلودگی تقاطعی بین غذاھای پختھ و یا آماده مصرف ،با منشاء دامی

نشده  کھ بھ طور صحیح پاکیزه و ضدعفونی  ھ بنديبستو نیز ، برش وسایل کار اولیھ و

توجھ داشت  دبای. پیشگیری نمود ،و بقایای مواد غذایی خام کھ ھنوز در آنھا باقی است اند

نمی  "احتمالادر مواد غذایی بھ شرایط محیطي حساس و شكننده است و کھ اگرچھ باکتری 

بقای میکروب را احتمال ل در یخچا محصولات غذایيتواند زنده بماند ولی نگھداری 

باكتري در صورت آلوده بودن مواد غذایی خام بیشترین و بھترین بقا  .مي كندطولانی تر 

انجماد بھ . صورت می گیرد سلسیوس درجھ تا دهبین یک  در دمانگھداري شده در یخچال 

اینکھ ولی با توجھ بھ . طور قابل توجھی تعداد باکتریھا را در مواد غذایی کاھش می دھد

  ایجاد مشکل موادغذایي منجمد شده عفونی باکتری کم می باشد، ممکن است  دوز

  )٨( .دننمای
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  :روشھای جدا سازی و تشخیص باکتری در مواد غذایی -١- ٧-۴

و رشد ) درصد اکسیژن ٢١(با توجھ بھ حساسیت باکتری بھ اکسیژن اتمسفر معمولی

درصد  ۵حاوی ( ت اتمسفر اختصاصیدرجھ لازم اس ٣۵مطلوب آن در حرارت بالاتر از 

را در کشت این ) درجھ سانتیگراد ۴٢(و حرارت مطلوب رشد) co2درصد  ١٠اکسیژن و 

  .باکتری فراھم نمود

در روش اول باکتری غنی سازی شده . دو روش عمده در جداسازی باکتری وجود دارد

 ۶۵/٠است در یک محیط آبگوشت را بھ طور فیزیکی با استفاده از یک صافی 

میکرومتری از سایر باکتریھا و جداسازی نموده و سپس مایع تصفیھ شده را در یک محیط 

روش دوم مطابق جداسازی سایر باکتریھای بیماریزای غذایی طی . انتخابی کشت می کنند

سھ مرحلھ پیش غنی سازی، غنی سازی و کشت روی محیط جامد انتخابی صورت می 

ضمنا خون در بسیاری از . ورد استفاده قرار نمی گیردگیرد ولی اخیرا پیش غنی سازی م

کمپیلوباکتر باید  کشتمسئلھ ای کھ در . انواع غنی سازی مورد استفاده قرار می گیرد

برای . مورد توجھ قرار گیرد حساسیت میکروب و مرگ آن در طول حمل نمونھ می باشد

از انجماد نمونھ باید و در ضمن پناه یخچال قرار داده  رحتما باید درا حل این مشکل نمونھ 

یا از محیط كشت مخصوص حمل نمونھ باید استفاده كرد و در اسرع وقت  پرھیز شود

  )١٠و  ٨(. نمونھ را بھ آزمایشگاه ارسال كرد

ذكر شده جھت در رسالھ پیش رو نیز جھت جداسازی کمپیلوباکتر از روش اخیر  

  .استفاده شده است یباكتری جداساز

  :١ویبریو - ١-٨

قربانیان بیماریھای در مورد محققی بھ نام پاسینی  ،میلادی١٨۵۴برای اولین بار در سال 

برد کھ در آنھا تعداد بسیار زیادی پاسینی پي . بررسي كردو تحقیق شدید گوارشی 

باكتري ھا  کلرا را روی آن بھ ھمین مناسبت نام ویبریو.باکتریھای ھم شکل وجود دارد

                                                            
1- Vibrio
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 ١٨٨٣وی درسال . شد ١ینی پیش زمینھ تحقیقات رابرت کوخاین یافتھ پاس. گذاشت

میلادی طی تحقیقاتی در زمینھ بیماری ھای روده ای در مصر، بیان کرد کھ عامل 

بخاطر باسیل شکل  واند بیماریھای مورد بررسی وی میکروارگانیسم ھایی یک شکل بوده

.را روی آنھا نھاد٢بودن آنھا نام باسیلھای یک شکل

مي  ٣آبھ خانواده ویبریوناسھمتعلق ھا باکتریھایی ھستند میلھ ای مستقیم یا خمیده کھ ویبریو

قطبی بھ  توسط یک تاژک بوده وگرم منفی و بی ھوازی اختیاری این باكتریھا . باشند

ه و مانند باکتریھای خانواده كردتنفس و تخمیر  ندویبریوھا قادر. دنحرکت در می آی

ھای دریا و  این میکروبھا در محیط .مغذی خاصی نیاز ندارند آنتروباکتریاسھ بھ مواد

شوند و از عوامل شایع بیماریھای روده ای و خارج روده ای  -آبھای شیرین یافت می

 ،٤کلرا جنس ویبریو شامل چند گونھ است کھ مھمترین آنھا ویبریو. گردند -محسوب می

  .اشدمی ب ٦وولنیفیکوس ویبریو و  ٥پاراھمولیتیکوس یبریوو

  :کلرا خصوصیات بیماری ویبریو -١- ٨-١

عامل وبای کلاسیک آسیایی است کھ برای چندین قرن قربانیھای  o1کلرا سروتیپ ویبریو

  . زیادی گرفتھ است

. عامل وبای پاندمیک شناختھ شد ٧کلرا بھ نام ال تور بیوتیپ جدیدی از ویبریو ١٩۶١سال

  .ر ممالک در حال توسعھ استگاستروآنتریت د اصليامل وعیكي از وبا ھنوز 

                                                            
2-Robert Koch

3-Kommabazillen

4-Vibrionaceae

5-V. cholera

6- V. Parahemolyticus

1-V. vulnificus

2- eltor
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ھزار ۵٠بھ  نزدیک در دنیا نشان مي دھد كھسازمان بھداشت جھانی  ١٩٨٩گزارش سال 

  )١٠و  ٨(. مبتلا شدندوبا  بھدر این سال نفر انسان 

o1غیر سروتیپ ،در کشورھای توسعھ یافتھ نظیر آمریکا
١

 تیپ کلاسیکازبیشتر 

  .می گردد باعث گاستروآنتریت) o1سروتیپ(

از و خصوصا ماھی  ،وبای کلاسیک از طریق آب آشامیدنی آلوده یا غذای غیر پختھ

باکتری بھ ترشحات معده بسیار حساس است و . شخصی بھ شخص دیگرمنتقل می شود

این تعداد باكتري براي  .عارض شودویبریو در غذا یا آب لازم است تا بیماری  ١٠٩حدود 

  .ستا ھا بسیار بالا منفیدر مقایسھ با سایر گرم  بیماري زایي

آب آلوده  از راه سبزی ھایی کھ با: ویبریوکلرا منابع غذایی را از دو طریق آلوده می کند

از طریق فضولات انسان کھ بھ  ھمچنین تازه نگھداشتھ می شوند وشوند و یا  یم یآبیار

  )١٠و  ٨ (.عنوان کود مورد استفاده قرار می گیرند

. گردد -بوده و بھ دنبال آن استفراغ و اسھال ظاھر می روز ١-٣دوره کمون بیماری 

سلولھای مرده دیواره  ھاي در اسھال شدید بھ صورت مایع شفاف ھمراه با تودهمدفوع 

نام اسھال آب این دلیل بھ کھ شباھت زیادی بھ آب برنج دارد و لذا بھ  دیده مي شودروده 

بھ موقع بعلت تولید رمان در صورت عدم د این مسمومیت. استشده معروف  ٢برنجی

 .مرگ می شودو اسیدوز بدنبال آن ، ختلال در جذب آب، موجب ا سمی بھ نام کلراتوکسین

)١٠و  ٨(

  :پاراھمولیتیکوس خصوصیات بیماری ویبریو  -١-٨- ١-١

بخشی از فلور طبیعی آب مصب یافت مي شود و  یدر آب ھاي دریای این میکروب

ر طول ماھھای زمستان میکروب در رسوبات جایگزین د. رودخانھ ھا را تشکیل می دھد

مي ار رولی با گرم شدن آب فعال شده و سخت پوستان دریایی را مورد ھجوم ق. می شود

                                                            
3-V. choleranono1

1-Rice- water diarrhea
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عامل آن مي این باکتری كھ ی ینتھاولذا عف. در بدن آنھا تکثیر پیدا می کند باكتري . دھد

 بھ طور ناقص پختھ شده کھاست ي یا دیگر آبزیانمصرف گوشت خرچنگ  در نتیجھباشد 

 علایموقوع گاستروآنتریت حاد ھمراه با  عاملباکتری این . ند ویا خام مصرف مي شوندا

) معمولا آبکی و گاھی خونی( م، لرز و اسھالیتھوع، استفراغ، کرامپ شکمی، تب ملا

 ١٢ساعت و بھ طور متوسط  ٢-۴٨مسمومیت ناشي از این باكتري دوره کمون  .می باشد

  )١٠و  ٨(.و خود محدود شونده است ولی می تواند کشنده باشدبیماری ملایم . ستساعت ا

  :وولنیفیکوس خصوصیات بیماری ویبریو -١-٨- ١-٢

عفونت مربوط علایم بسیاری از . این میکروب جزء فلور طبیعی آبھای دریایی می باشد

 حاد، ا عفونتبیماری ب. بھ این میکروب خارج روده ای بوده و ھمراه با بروز زخم است

بیماری بسیار  در مراحل اولیھسمی  -سپتی. زخم و سپتی سمی خطرناک شروع می شود

  .مي باشد درصد ۵٠" تلفات در این مرحلھ عفونت حدودا" و معمولاشدید است 

سخت تماس از حاصل جراحت  در آب دریا و یاایجاد شده بھ دنبال زخم  نھ تنھاسپتی سمی 

موجب ممکن است خوردن صدفھای خام دریایی آلوده نیز  .افتدپوستان دریایی اتفاق می 

  )٨( .گردد یسم یسپت

  :آن با مواد غذایی و روش کنترل ارتباط ویبریو -١- ٨-٢

پاراھمولیتیکوس در محیط بھتر از سایر  کلرا و ویبریو ویبریو  یزای یو بیمار یاپیدم

یافتھ ھای عمدتا بھ خاطر  این مسالھ. پاتوژنھای انسانی جنس ویبریو شناختھ شده است

وجود عدم  .باشد انسانی می نت ھايعفوبا  ویبریواخیر درباره ارتباط این گونھ ھاي 

جداسازی اولیھ برای سایر  ھاي اختصاصي و محیط غنی کننده مناسبكشت  یھا محیط

.بر شمرداین مدعا مي توان از دیگر عوامل قابل ذكر در اثبات نیز را  ویبریوھا

مطرح است و  ١ندمیکآآسیایی ھنوز برای کشورھای آسیایی بھ صورت كلاسیك وبای 

این  .بوده در امریکا دوباره گسترش پیدا کرد ١٩٧٣در سال وبا کھ باید توجھ داشت 

                                                            
1-Endemic
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بعد از  ليو گزارش شددر این كشور  ١٩١١اولین بار در سال كھ وبا براي درحالی است 

  )٨(. كرده انددر امریکا گزارش را بیماری  ١آن موارد اسپورادیک

محیط  ازبھ علت مشابھت فیزیولوژیکی با سایر ویبریوھا را پاراھمولیتیکوس یو ویبر

از آبھای شیرین و یا این گونھ را بعضی موارد  در .جدا كرده انددریایی سراسر جھان 

نمک آب بالا رفتھ و میزان " احتمالا در چنین موارد .كرده اندجدا نیز ماھیان غیر دریایی 

  .ده استشآب دریا آلوده با آب یا 

 .اندكرده جدا از آبزیان ماھھای گرم سال  در طولزیاد با تعداد  بھ دفعات ورا ویبریوھا 

لذا آلوده کننده . شوند -یافت ميی بیماریزا بھ طور طبیعی در محیط دریایی تمام ویبریوھا

آبزیان بھ این باكتري  یآلودگ ازپیشگیری لذا این امر . ھای طبیعی غذاھای دریایی ھستند

عفونتھای از مھمترین معیارھای کنترل جھت پیشگیری . یر ممکن می سازدغ" را تقریبا

تکثیر باکتری در مواد جھت ممانعت از  ت بھداشتیاین باکتری رعایت نکاحاصل از 

  .مواد غذایی دریایی پختھ می باشدثانویھ جلوگیری از آلودگی و نیز غذایی غیر پختھ 

لذا پخت کامل و . تمام گونھ ھای جنس ویبریو در اثر حرارت دادن سریعا کشتھ می شوند 

ذكر  ھای فرآوردهآلودگي و عدم  یسالم سازاجتناب از آلودگی مجدد روش مطمئنی برای 

   )٨ (.می باشدشده 

  :جداسازی و تشخیص باکتری در موارد غذایی -١- ٨-٣

بھ دو عامل  دبیماریزای ویبریو بایگونھ ھاي در طول ھر نوع کار آزمایشگاھی با انواع 

اول اینکھ باکتری بی نھایت بھ سرما حساس می باشد و ممکن است در  .مھم توجھ نمود

دوم اینکھ . فعال شود -ویا نگھداری در درجات حرارت پایین غیر ٢اثر شوک سرما

ی یدر صورت انتقال آنھا بھ محیطھااین باكتري شکنندگی اوسموتیک بسیاری از گونھ ھا 

ی آنھا می تواند یاثر غلظت نمکی محیط در رشد و واکنشھای بیوشیمیا ،با قدرت یونی کم

                                                            
2-Sporadic

1-Cold shock
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گون ھاي لذا تمام افرادی کھ با . باشد مشکل سازدر رشد وتكثیر یا جداسازي باكتري 

و  ٨ (.کار می کنند باید این دو عامل مھم را کاملا مورد توجھ قرار دھندي ویبریو بیماریزا

١٠(  

  :روش کشت و جدا سازی  -١- ٨-۴

در سطح مي باشد كھ  TCBS١محیط جامد انتخابی جھت جداسازی کلنی ھا  محیط   

پاراھمولیتیکوس مورد استفاده قرار می  و ویبریوکلرا  وسیعی خصوصا در مورد ویبریو

  )١٠و  ٨ (.گیرد

  :٢استافیلوکوکوس - ١-٩

گونھ شناختھ شده می  ٢٣جنس استافیلوکوک متعلق بھ خانواده میکروکوکاسھ بوده و شامل 

سھ گونھ . دننسان را تشکیل می دھاگونھ آن بخشی از فلور طبیعی میکروبی  ١٢ باشد کھ 

 استافیلوکوکوس ،٣آرئوس استافیلوکوکوس: از ھستند کھ عبارتند از نظر کلینکی مھم

استافیلوکوکوس آرئوس گونھ بیماریزا  .٥استافیلوکوکوس ساپروفیتیکوس و ٤اپیدرمیدیس

و یا عامل عفونتھای بوده انواع فرصت طلب از دو گونھ دیگر . جنس استافیلوکوک است

این میکروبھا گرم مثبت، غیرمتحرک، کاتالاز مثبت و بھ شکل . بیمارستانی می باشند

 .کھ در لام میکروسکپی بھ شکل خوشھ ای کنار ھم قرار می گیرند ھستندکوکسی 

در محیط ھای معمولی آزمایشگاھی بھ صورت ھوازی یا بی ھواری  استافیلوکوک ھا

. كنند اما فقط در شرایط ھوازي قادر بھ تولید توكسین مي باشندد رش مي تواننداختیاری 

عامل اصلی مسمومیت غذایی استافیلوکوکی و عفونتھای  استافیلوکوکوس آرئوسگونھ 

                                                            
2-Thiosulfate -citrate-Bile-salt-sucrose Agar

3-Staphylococcus

1-S. aureus

2-S. epidermidis

3-S. saprophyticus
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و  ١می، سندرم شوک توکسیکیخارج روده ای مانند زخم، دمل، ذات الریھ، مننژیت، باکتر

  )١١و  ٨(. غیره می باشد

  :رئوسآاستافیلوکوکوس  زایي خصوصیات بیماری -١- ٩-١

استافیلوکوکوس آرئوس آنزیمھا و توکسینھای متعددی تولید می کند کھ باعث بقای این 

براي رشد  تجزیھ پروتئینھا، کربوھیدراتھا و چربیھا جھت تامین مواد مورد نیاز ،باکتری

یت حاصل مسموم .، مقاومت در مقابل داروھا و تامین بیماریزائی باکتری می گرددوتكثیر

از استافیلوکوکوس آرئوس یکی از شایع ترین مسمومیتھای غذایی است و در اغلب 

برخلاف سایر . کشورھا از نظر وقوع در لیست سھ مسمومیت درجھ اول قرار دارد

بیماریھای غذایی کھ معمولا دوره کمون طولانی تری دارند، وقوع مسمومیتھای 

 ساعت بھ دنبال مصرف غذای حاوی توکسین ٨ دقیقھ تا ٣٠استافیلوکوکی ممکن است بین 

  .باکتری اتفاق افتد

علائم مسمومیت شامل تھوع، استفراغ، اوغ زدن، کرامپ شکمی، نبض ضعیف، لرز ، 

. ناتوانی، تعریق، شوک، تنفس کم عمق و حرارت بدن پایین تر از حد طبیعی می باشد

ساعت صورت می  ۴٨تا٢۴بھبود از این مسمومیت کھ بندرت کشنده است، معمولا بین 

رشد استافیلوکوک بھ تعداد بیش از یک میلیون درگرم غذا لازم است تا توکسین . گیرد

   .کافی تولید شده و علائم مسمومیت بروز نماید

  )١١و  ١٠و  ٨( 

  :ارتباط باکتری با مواد غذایی -١- ٩-٢

ستھا و نوک بھ ھمین دلیل در د(استافیلوکوکوس آرئوس بھ طور طبیعی در بینی، گلو 

ھر نوع غذایی کھ . درصد افراد سالم یافت می شود ۵٠و در مو و پوست بیش از )انگشتان

زخمھای عفونی، جوشھا و دملھای . لوده گرددآنیاز بھ عمل آوری دارد می تواند بھ آسانی 

عطسھ و سرفھ افراد مبتلا بھ . باشد کارگران مواد غذایی نیز می تواند منبع آلودگی

                                                            
4-Taxic shock syndrome
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ھمچنین باکتری در پوست بدن حیوانات نیز . تنفسی نیز راه دیگر آلودگی استعفونتھای 

  .وجود دارد و می تواند مواد غذایی با منشاء حیوانی را آلوده سازد

ھمچنین باکترممکن .انواع مختلف مواد غذایی می تواند رشد این باکتری را حمایت کند 

بھترین حمایت کننده ھای غذایی .شود کلونیزه است در تجھیزات فرآوری کننده و دستگاھھا

ھای  فرآوردهھای گوشتی، طیور، ماھی، و  فرآوردهشامل غذاھای پروتئینی مثل گوشت و 

) مرغ، سیب زمینی و غیره(ھای شیر، سسھای کرم دار، سالاد فرآوردهماھی، شیر و 

یی باکتری در مواد غذا. و شیرینی ھای خامھ دار می باشد) شکلات صبحانھ( ١پودینگ

مغلوب می شود و ممکن است بھ ھمین  خام معمولا بھ وسیلھ میکروبھای بی ضرر رقیب

پختن غذا . علت غذاھای خام ھیچ وقت عامل مسمومیت غذایی استافیلوکوکی واقع نشوند

لذا در مواد غذایی .می تواند باعث از بین رفتن میکروبھای رقیب در مواد غذایی خام گردد

مینی، سالاد، ماکارونی، و شیرینیھای خامھ دار آلودگی با آماده مثل گوشت، سیب ز

اگر چھ استافیلوکوکوس آرئوس تخمیر . استافیلوکوک می تواند منجر بھ رشد سریع آن شود

کننده و پروتئولیتیک است ولی معمولا رشد آن مزه بدی در غذا ایجاد نمی کند تا ظاھر 

وکسین آن در مواد غذایی از طریق روشھای وجودباکتری یا ت فاسد پیدا کند و بھ ھمین دلیل

  )٢٩و  ١٠و  ٨( .حسی قابل تشخیص نخواھد بود

  :روشھای کنترل  -١- ٩-٣

فراوانی باکتری در محیط انسان و حیوان باعث می شود کھ بھداشت خوب در عملیات 

برای وقوع مسمومیت غذایی استافیلوکوکی . سازی مواد غذایی بدقت صورت گیرد فرآیند

  :یز باید اتفاق افتد چھار چ

  . غذا بایستی با استافیلوکوکوس آرئوس آنتروتوکسین زا آلوده شود: ١

  .غذا باید توانایی حمایت رشد استافیلوکوک را داشتھ باشد: ٢

  غذا باید در حرارتی مناسب و بھ مدت مناسب کھ بتواند رشد باکتری را : ٣

                                                            
1-Pudding
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ین ایجاد کند کھ باعث بروز استفراغ فراھم آورد، قرار گیرد تا بتواند بحدی آنتروتوکس

  .گردد

  .غذا باید مصرف شود: ۴ 

کار پیشگیری بسیار محدود است زیرا کھ اکثر مواد غذایی در معرض  ٢و١در موارد

کنترل حرارت مھمترین وسیلھ موثر . درا داردر آنھا توانایی رشد باكتريآلودگی بوده و 

در واقع اکثریت وقوع . باشد یملوکوکی جلوگیری از مسمومیت ھای غذایی استافیبراي 

سرد کردن غذا بھ طور ناقص  ھادر آنكھ مسمومیتھای غذایی استافیلوکوکی زمانی است 

مناسب بھ موقع و در دما سرد کردن  ،حرارت و پخت کافی استفاده از.صورت می گیرد

  )٨( .دنوشکنترل این مسمومیت محسوب می  راھھايبھترین از  )استفاده از یخچال( غذا

  :روشھای جداسازی استافیلوکوک در مواد غذایی -١- ٩-۴

در مواد غذایی یکسان است و تنھا تفاوت عمده در  ھا اصول کلی جداسازی استافیلوکوک

ابتدا ماده غذایی را در جھت جداسازي این باكتري . انتخاب محیط ھای کشت می باشد

مي ک محیط کشت جامد انتخابی محیط غنی کننده کشت می دھیم و سپس با استفاده از ی

بردپارکر از ویژگیھای خوبی جھت  محیط .کنیم كرده وشناسایي جداتوان كلني باكتري را 

و در رسالھ پیش رو نیز از ھمین محیط  بودهجداسازی باکتری مورد نظر برخوردار 

  . استفاه شده است

  )١٠و  ۵(

 يمناسب روشیش کواگولاز آزما ،جھت تفکیک استافیلوکوکوس آرئوس از سایر گونھ ھا

بھ صورت تجارتی  كھ EDTAبا ھمراه پلاسمای خرگوش در این آزمایش،  . مي باشد

  ) ١٠و  ٨و  ۵ (.مورد استفاده قرار می گیرد عرضھ مي شود
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  :١لیستریا -١-١٠

 )کوکوباسیل(ای کوتاه  باکتریھایی ھستند گرم مثبت، بدون اسپور و بھ شکل میلھ لیستریاھا

  .متحرك ھستند ت اتاقو در حرار

ر د ٢مونوسایتوجنز لیستریا در میان آنھا   ی شده کھیگونھ لیستریا شناسا چندینتاکنون  

عفونت لیستریا مونوسایتوجنز در  چونپایان نامھ پیش رو مورد بررسی قرار گرفتھ است، 

ش اگرچھ تنھا موارد کمی از وقوع لیستریوزیس غذایی گزار. مي باشدانسانی دخیل  ھاي

جلب نموده  دولی لیستریامونوسایتوجنز در مواد غذایی توجھ جھانی را بھ خو ،شده

  )١١و  ١٠و  ٨(.ومقالات بسیار زیادی را در سالھای اخیر بھ خود اختصاص داده است

  

  :مونوسیتوژنز خصوصیات بیماری لیستریا -١-١٠-١

می  عارضایتوجنز مونوس بیماری لیستریوزیس کھ بھ وسیلھ لیستریا ،١٩٨٠بیش از سال 

نسفالیت در گوسفند و ابیشتر از نظر دامپزشکی اھمیت داشتھ و باعث سقط جنین و   گردد،

جالب است کھ وقوع لیستریوزیس در دامپزشکی نیز بارھا بر اثر آلودگی . شد گاو می

گسترش وسیع این باکتری در طبیعت و . بھ این باکتری اتفاق افتاده است جیره غذایي

یا بھ عنوان پاتوژن غذایی مھم لیستر سبب شده كھ ماندن آن در شرایط یخچالی قدرت زنده

 يان ھنوز با علائم مشخصنسلیستریوزیس در ا سندروم. شوددر سطح جھان شناختھ 

افراد  .بستگي داردمیزبان  ایمنیتزیادی بھ  تا حد زایي باكتري بیماری چون ھمراه نیست،

 لیستریابا در مقابل عفونت  ییارند، مقاومت بالاسالم و غیر آبستن کھ ضعف ایمنی ند

می دھند و شواھد خیلی کمی مبنی بر عفونت کلینکی لیستریا  نشانجنز از خود مونوسایتو

                                                            
1-Listeria

2-L. monocytogenes
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حساسیت زیادی  ١ایمنینقص  دارای یا پیربرعکس، افراد . وجود دارددر این گونھ افراد 

  .دارندبھ لیستریا حدت دار 

زنان ایدز، افراد الکلیک، مبتلا بھ  افراد سرطانی، بیماراند از عبارتن نقص ایمنیبا  افراد 

 بیماران تحت درمان ،بیماران قندی، بیماران قلبی عروقی، بیماران پیوند کلیویحاملھ، 

  .می باشند ...و  باکورتیکستروئیدھا

پس . افتد -اتفاق ميباکتری از طریق مصرف غذای آلوده  ورودلیستریوزیس در انسان با 

ا ھمراه ب ٢آنفلونزا با علایمابتدا بیماري ممکن است  ،روز ٢١ات ۴ یک دوره کمون از 

مرحلھ روده ای لیستریوزیس . بی قراری، اسھال و تب ملایم ظاھر شودمانند ی یھا ھنشان

 تشخیص دادهملایم باشد کھ علایم بیماري باشد و یا آنقدر  ھممکن است حتی بدون نشان

توان گفت كھ امکان  یم یبطور كل .مي باشد ٣حاملر فقط بیمادر این صورت  و نشود

را از خود اشاعھ لیستریوزیس، باكتري بیماری علایم افراد بدون  درصد ۵ حدوددارد 

  . دھند

و  كنندمی توانند تکثیر پیدا بھ دنبال ھجوم بھ ماکروفاژھا سویھ ھای حدت دار باکتری 

در این مرحلھ باکتری بھ تمام اندامھا . نمایند سپتی سمی ایجاد وندباعث انھدام این سلولھا ش

دسترسی پیدا می کند وممکن است سیستم اعصاب مرکزی، قلب، چشمھا، یا سایر اندامھا 

 اتفاق مي افتد، سقط جنیندر این صورت كند و  آلوده از جملھ جنین خانمھای حاملھ را

  .نوزاد با علایم مننگوآنسفالیت یا مرده متولد مي شود

تب یک علامت عمومی . می رایج ترین نوع لیستریوزیس در انسان بالغ می باشدسپتی س

قراری تا نشانیھای روده ای  -است و سایر نشانیھا امکان دارد از یک خستگی مفرط و بی

 با يولی مرگ و میر در افراد .اتفاق مي افتددر افراد بالغ سالم مرگ بھ ندرت . تغییر کند

                                                            
1-Immunocompromised

2-Flu like

3-Carrier
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در لیستریوزیس . رسدھم مي  رصدد ٣٠خردسال بھ  كودكاننوزادان و یا  ضعف ایمنی،

 میتظاھر مننژیت، انسفالیت و آبسھ ھای مغزی بصورت سیستم اعصاب مرکزی آلودگي 

کلینکی بھ  در این فرم علایم .بارزترین فرم بیماری لیستریوزیس بروز مننژیت است. یابد

ر نوزادان گزارش شده د رصدد ٧٠ تاطور ناگھانی بروز کرده و میزان مرگ و میر 

  ) ١٠و  ٨ (.است

  :ارتباط باکتری با مواد غذایی  روش کنترل -١-١٠-٢

میکروبی است کھ در ھمھ جای طبیعت از جملھ خاک، آب و گیاھان یافت می شود  لیستریا

میکروب را از بیش از . و بنابراین بھ مقدار زیادی توسط انسان و حیوان حمل می گردد

حشرات،  م جدا کرده اند و علاوه برآن از بندپایان، ماھی، لارونوع حیوان خونگر ٣٠

  .قورباغھ، حلزون، سخت پوستان، و مورچھ جدا گردیده است

ار، ترشحات واژینال، جفت رند باکتری با مدفوع، ادندامھای مبتلا بھ لیستریوزیس می توا

در طبیعت آب از طرق مختلف ھوا، خاک و  یباکتر .و پرده ھای جنینی وارد محیط کنند

  .پیدا می کند انتشار

قادر است بھ مدت  یباكتر. شده استگزارش مبتلایان  صددر ۴ ،افراد حامل لیستریاتعداد 

استفاده از سیلوی آلوده بھ . غذایی زنده بماند دطولانی در خاک و وسایل کارخانھ ھای موا

ن بیولوژیکی مراحل اکسید اسیو .شود -مي دام شیر آلودگيباعث در جیره غذایي لیستریا 

در لجن ماھھا زنده لیستریا  .عمل آوری فاضلابھا رشد و تكثیر لیستریا را افزایش مي دھد

 – ١٠۴ در فاضلاب کارخانھ ھا را لیستریا مونوسایتوجنزغلظت سلولی  تعداد یا .می ماند

است بدین ترتیب این مسئلھ یكي از دلایلي  .كرده اندلیتر گزارش  سلول در ھر میلی ١٠٣

فاضلاب کارخانھ ھا جھت باروری زمینھای زراعتی از استفاده كھ نشان مي دھد 

  ) ٨(. استخطرناک 

کشتار بعضي از مانند  نقل وانتقال مي یابد،دست  با ن جاھ ماکیان در آشکھ لامناطقي در

  .گزارش كرده اندلیستریا آلودگي ثانویھ لاشھ را بھ  یآورگاھھا و کارخانجات فر
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درجھ سانتیگراد مي  ١-۴۵ دمادر و  pH ۵- ۶/٩ ییعن pH از یدامنھ وسیع لیستریا در

مشاھده كرده  ھاي منجمد -رصد لاشھد ١۵ – ۵٣ را درلیستریا بھ  یآلودگ. تواند رشد كند

 یاین باكتردر از بین بردن  یچندانانجماد تاثیری  ،توان ادعا كرد یم در این صورت .اند

  )٢٣(. ندارد

این . روز زنده می ماند ٢٩۵سال و در خاک تا  ٢خشک بیش از  در مدفوع لیستریا

البتھ در شرایط كاھش آب آزاد، قدرت مقاومت آن  .دارد تمقاوم باكتري در برابر خشكي

زنده براي حرارتھای پایین باكتري در  .بستگی داردمحیط بھ حرارت  براي زنده ماندن

آلودگي محصولات را در كنترل ھم م مسئلھ  این .می شودتقویت ماندن در شرایط خشک 

  )٨( .باید مد نظر داشتزنجیره غذایی مورد مصرف بھ لیستریا در 

  :وشھای کنترل لیستریار -١-١٠-٣

در مورد  اما .اطلاعات زیادی موجود استو فرآورده ھای آن شیر درباره کنترل آلودگی 

د فرآورده ھای غذایی، در زنجیره تولی. باشد یم کگزارشات اندسایر مواد غذایی آلودگی 

مواد  فراھم نمودن از مرحلھممكن باید حداقل میزان كاھش آن بھ  یرا براکنترل لیستریا 

را و تكثیر رشد  یدر آنھا توانای یكھ باكتر یھای محیطاحتمال آلوده شدن . دكرخام شروع 

شکوک بھ مآلوده بھ لیستریا یا  فاضلاب کارخانھ ھا كھ آباز . باید بھ صفر رساند دارد

بدون پخت و محصولات کشاورزی کھ بھ صورت خام  یآبیار یبرا مي باشند نبایدآلودگی 

ظروف ھا باید  یبھ باكتر یموادغذای یكنترل آلودگ یبرا. شوداستفاده  مي شوند،مصرف 

 را بطور مرتبو غیره  یغذاییا کارتنھا، جعبھ ھا، تانکرھا، واگن ھای حمل محصول 

  .كردتمیز و ضد عفونی 

لذا کارخانھ باید طوری  .میكروبي در کارخانھ مي باشندمھم آلودگی  عمحصولات خام منب

جدا  یھا در فضای یو دیگر باكتر عاری از لیستریا محصولات غذایيشود کھ  سازماندھی

حتی  .شوند یو نگھدار ی، بستھ بندیعمل آورآلوده  اولیھاد وو م بخش آلوده كارخانھاز 

و از تماس این دو  كردبھ دو دستھ تمیز و کثیف تقسیم بندی باید م ھرا پرسنل کارخانھ 

در نظر گرفتھ شده با کثیف  كھ بعنوان آلوده و یدستھ ااز تماس ھمچنین دستھ با یگدیگر و 
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 .ممانعت بعمل آید "اجدو دیگر آلودگي ھا عاری از لیستریا  یمحصولات و موادغذای

  . صورت گیردنباید پروسس شده   ردهوآخام و فر فرآوردهبین  ١لودگی تقاطعیآ

و  ...لولھ کشی کارخانھ آب  ھوا، ،انسان، وسایلبین ممکن است تقاطعی آلودگی 

چنانچھ رفت و آمد و فعالیت پرسنل کارخانھ باعث اشاعھ . صورت گیردمحصولات 

ھ دو دست ي بیناخلدکھ ت شودو روشی اتخاذ رفت و آمد را محدود كرد  دبای مي باشدآلودگی 

بخشي از  حتی ھوای. نگرددایجاد كاركنان تمیز و كثیف و مواد اولیھ آلوده و محصول 

داشتھ  ارتباط ه شدهفرآیندمحصول  بخشدارد نباید با ھوای را کھ پتانسیل آلودگی كارخانھ 

  )١١و  ٨( .باشد

 مقرارتحتی . کارخانھ نظارت داشتاشتی دبھ باید بطور مرتب بر كنترلبنابراین 

در مورد و كھ احتمال آلوده شدن تولید وجود دارد  فرآیند مراحل را در بھداشتی

نیز باید بدقت رعایت كرد چون در معرض  مي شوند یعمل آور "كھ مجددا یمحصولات

  .باشند یم یآلودگ

 یبھداشتکیفیت  یبررسمیکربیولوژیکی جھت  اتآزمایش موادغذایي مانند یكنترل آلودگ

بھداشتی و كنترل كیفیت  یدقت در عدم آلودگ. اشتھ شودمورد اجرا گذ باید فرآورده

  .نباید متوقف شود فرآوردهبستھ بندی، نگھداری و توزیع مرحلھ  درمحصولات 

مقاومت در مرحلھ نگھداری وتوزیع بدلیل  یعدم آلودگي مواد غذای بھ منظور دقت خاص

و انجماد حرارت  ،PH از یدامنھ وسیعلیستریا تحت شرایط سخت محیطی از قبیل 

مي زنده   یھا از جملھ لیستریا  در شرایط فقر محیط یباكتر یچون بعض. ضرورت دارد

  .رشد نمایند ،می تواند در شرایطی کھ سایر میکروبھا غیر فعال می شوندو  ماند

روز نگھداری در شرایط یخچالی  ۵/١ دارد كھ بعد از توانایي مونوسایتوجنز لیستریا

  )٢٣و  ٨ (.دش دوبرابر شودتعدا) سانتیگراد درجھ۴(

  

                                                            
1-Cross Contamination
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  :روشھای جداسازی و تشخیص باکتری در مواد غذایی -١-١٠-۴

 .در مواد غذایی یافت شوندلیستریا بھ تعداد کم گونھ ھاي انواع ممكن است نظر بھ اینکھ 

این باكتري استفاده شود یا مي غنی کننده انتخابی برای جداسازی لازم است از محیط لذا 

 غني سازي دارد از این خصوصیت برايباکتری كھ یعت سرما دوستی بھ علت طب توان

بھ مدت  یدر نمونھ ھاي مختلف از نظر كیفیت شیمیای یباكترغنی سازی  .كردآن استفاده 

  .صورت مي گیرد سانتیگراددرجھ  ۴-۵ دمادر یک ھفتھ تا چند ماه 

ر استفاده از این دمحیط ھای متعددی جھت جداسازی لیستریا وجود دارد ولی اساس کار 

از نمونھ ھا جھت بازیابی  یباكتر یمرحلھ اول جدا ساز. تقریبا یکسان استمحیط ھا 

 یاز محیط جامد انتخاب یمي باشد و در مرحلھ بعدغنی سازی باکتری ھای صدمھ دیده 

) ١٠و  ٨(. شود یاستفاده م یباكتر یشناسای یبرا

و  یصنعتی و خط كشتار نیمھ صنعت خط کشتار - یمحل نمونھ بردارمروری بر  -١-١١

  سالن پخت 

  )تمام خودکار(خط کشتار صنعتی  -١-١١-١

  :رود مرغ زندهوقسمت  ، ١سالن شماره  -١-١١- ١-١

کامیونھای حامل مرغ زنده پس از توزین وارد سالن ورودی می شوند و قفسھای حاوی 

طور اتوماتیک بو یک ریل  یرومرغ زنده بھ سکوی مخصوص منتقل می گردند، قفسھا 

. خط کشتار قرار می گیرند دردر دسترس کارگران جھت تخلیھ و آویزان کردن مرغ 

پس از قفسھا  .شود یفرستاده مقفسھای خالی توسط ھمان نوار حامل بھ دستگاه قفس شور 

 یمنتقل مدرجھ سانتیگراد و ضدعفونی نھایی بھ کامیون  ٩٠تشو با آب داغ سمرحلھ ش ٣

  .دیگر کشتارگاه را ندارند یھا ن قسمت حق ورود بھ سالنکارگرھای ای. شود

  :قسمت کشتار ،٢سالن شماره  -١-١١- ١-٢

 ٢و ١دیوار حایل بین سالن شماره  ھ درمرغھای زنده آویزان بھ چنگگ از دریچھ ای ک

 ٢مدت  درمرغھا  ،،  پس از شوک و ذبح اسلامیشوند وارد قسمت کشتارمی ،قرار دارد
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می "  ١اسکالدر " یپر كناز حوضچھ خون وارد دستگاه نگیری شده و خوثانیھ ۵دقیقھ و 

وجود مرغھا جھت پر کنی كردن آماده  یبرادرجھ سانتیگراد  ۵٧گردند کھ در آن آب گرم 

در این مرحلھ مرغھا با دوش  .می گردند یدیگرپس از پرکنی مرغھا وارد پر شوی . دارد

از آن پاھا بصورت اتوماتیک از مفصل ران قطع می گردد و  بعد .آب شستھ می شوند

تعویض خط بھ چنگگھای مخصوص  یبصورت خودكار برالاشھ ھا توسط دستگاه 

  .می شوند ٣ه وارد سالن شمار شده ودیگری آویزان 

برای دریافت چنگگھا  .كنندجمع آوری می را نیز پاھای قطع شده توسط خط قبلی 

بر می بطور خودكار  ١پس از ضد عفونی و شستشو بھ سالن شماره مرغھای بعدی 

  .گردند

  :قسمت تخلیھ امعاء واحشاء ، ٣سالن شماره  -١-١١- ١-٣

در این مرحلھ  .باشند یمھ امعاء و احشاء تخلیآماده   ٢لاشھ ھا پس از انتقال بھ خط شماره 

تمامی محتویات داخل شکم توسط ماشین آلات تمام اتوماتیک خارج می گردند و در بالای 

 یحرکت مروی خط کشتار لاشھ ھا و امعاء و احشاء ھمزمان . آویختھ مي شودھمان لاشھ 

) وکیوم(مکنده  ضایعات و روده مرغ توسط یک دستگاه. تا مورد بازرسی قرار گیردكند 

  .بھ بیرون از سالن منتقل می گردد

رگھا و ضایعات اضافی تواند  یمپس از آن در قسمتی از خط کشتار دریلی وجود دارد کھ 

از لاشھ خارج در این قسمت جگر، دل و سنگدان نیز . کند قطعگردن مثل نای و مری را 

پوستھ داخلی  .شودا می از جگر جدنیز و صفرا  بطور خودكار توسط دستگاھی خارج شده

  .دگردسنگدان نیز توسط دستگاه دیگری جدا می 

  :بخش نظارت و بازرسی لاشھ ،۴سالن شماره  -١-١١- ١-۴

مشکوک  و در صورت  كرده یلاشھ ھا را بازرس) یمسئول فن(دامپزشک  ،در این قسمت

ی باشد، شدن بھ ھر کدام از لاشھ ھا بطور اتوماتیک قادر بھ خارج کردن لاشھ مشکوک م

                                                            
1-Scalder
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ناظر کیفی دیگر نیز در قسمت آلایش جگر با مشاھده مورد مشکوک اقدام بھ حذف لاشھ 

 .بطور اتوماتیک خط تعویض می گردد یو بازرسپس تخلیھ امعاء و احشاء  .مرغ می کند

  .وارد مرحلھ بعدی می گردند یلاشھ ھا و دیگر ضمائم خوراك

لاشھ ھا و و آماده سازی بندی  قطعھ ،قسمت پیش سردکن ، ۵سالن شماره  -۵-١- ٧

  :جھت بستھ بندیدیگر ضمائم 

 آب سرددر این چیلر ھا با  (بر خلاف چیلرھای آبی حلزونی مرسوم سیستم پیش سردکن 

 یلاشھ ھا را خنك م و مرطوب سرد یبا ھوادر این خط کشتار ) .شدند یلاشھ ھا خنك م

 ٠-۴ داخلی لاشھ ھا بھ در این قسمت آب سطحی مرغھا خشک می شوند و دمای. كند

خطی با طول  .ھزار قطعھ مرغ است ١٢ گنجایش این قسمت .درجھ سانتیگراد می رسد

  .متر این ظرفیت را تامین می کند ١۵۵٠

  :قسمت سایز بندی و قطعھ بندی ، ۶سالن شماره  -١-١١- ١-۶

د می وار ١سایز بندیاز مراحل قبلی یاد شده بھ سالن با ریل لاشھ ھای مرغ استحصالی 

شوند و پس از کنترل نھایی توسط ناظر کیفی توسط یک سیستم الکترونیکی سایز بندی 

مرغھا بر اساس وزن در مخازن جداگانھ ای قرار می گیرند و بستھ بندی می  .می گردند

نگھداری  یبرایا  شود یعرضھ مبھ بازار  در این مرحلھ محصول بصورت مستقیم. شوند

  . الن منتقل می گردددر سرد خانھ بھ خارج از س

توسط  لاشھ ھا .وارد قسمت قطعھ بندی می شوندبعد از این مرحلھ تعدادی از مرغھا 

جدا آنھا لھ و گردن یو بال، کتف، ران، سینھ، ف شدهدستگاھھای تمام اتوماتیک قطعھ بندی 

و  دكنن انبارسرد خانھ  در مي كنند تایا بستھ بندی را  جدا شدهپس از آن اجزای . شود یم

                                                            
1-Sorting
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، ناگت ١مانند مرغ برگر یمحصولات مختلف  تا انتقال مي یابند ٧سالن شماره بھ  با ریلیا 

  .تولید شود، ران سوخاری، بال وکتف سوخاری ٣، فیلھ سوخاری٢برگر

  :وری آقسمت پخت و فر، ٧سالن شماره   -١-١١- ١-٧

. شود یمچرخ مرغ سینھ  ،دو محصول مرغ برگر و ناگت برگرتولید  یبرادر این مرحلھ 

توسط مخلوط شده و با افزودنی ھا و ادویھ ھای طعم دھنده در میکسر  هچرخ شدسینھ مرغ 

  .گردد یموارد خط پخت  و بعد بھ شکل دلخواد در می آید یندستگاه قالب ز

 ،بال و کتف سوخاری ،فیلھ سوخاری ،مثل شنیسل مرغ یمحصولات دیگر تولید یبرا

د از مخلوط شدن با افزودنی ھا و ادویھ ھای طعم دھنده قطعات آماده شده لاشھ مرغ بع

توسط شده  یعمل آورخط پخت محصولات این مرحلھ در  .شود یمپخت  ھمرحلوارد 

بھ دست  دستکشھای بھداشتی ماسک و کلاه و لباس بھداشتی مجھز شده و كھ بھ یکارگران

  .روی نوار خط پخت قرار می گیرند كرده اند

چسباندن پودر  یبرا Buterمایعی بھ نام ستگاه روی محصول توسط د مرحلھ در این

شود و بعد از این مرحلھ بطور اتوماتیک و با دستگاھی  یسوخاری بھ محصول ریختھ م

   . گردد یدیگر پودر سوخاری بھ سطح محصول اضافھ م

دمای روغن . پس از آن با نظارت متصدی این قسمت محصولات وارد سرخ کن می شوند

تا  ۶٠بین "حدودادرجھ سانتیگراد می باشد و زمان پخت قابل تنظیم و  ١٨٠ در سرخ کن

دقیقھ وارد مرحلھ پخت دیگری می  ٨تا  ۶بھ مدت سرخ شده محصولات . استثانیھ  ۴٠

بعد  .صورت گیرد یدارد پخت نھایدرجھ سانتیگراد  ١۴٠دمای كھ با جریان باد  تاگردند 

 مرکز دقیقھ دمای ۴۵طی  در شود تای وارد چیلر م از پخت محصولات بلافاصلھ

لازم بھ .كاھش یابددرجھ سانتیگراد   -١۶بھ سانتیگراد درجھ  +٨٢تا  +٧۶محصول از 

                                                            
2-chicken burger

3-Nugget burger

4-Fried filet
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محصول پس از مرحلھ پخت و قبل از ورود بھ چیلر  یمرکزنقطھ ذکر است کھ دمای 

  .درجھ سانتی گراد می باشد ٨٠-٨۵

در  یبا رعایت نكات بھداشت را یشده و آماده بستھ بند یفرآورمحصولات کارگران 

واكیوم  ھا توسط دستگاه ی، این بستھ بندیبعد از روكش گذارو  مخصوص چیدهظروف 

   .شوند یانبار مسردخانھ  شده و در

   :با خط كشتار نیمھ صنعتی) تمام خودكار(تفاوتھای خط كشتار صنعتی  -١-١١-٢

نظر تفاوتھایی نیز از ،ده استذكر ش )٢-١(كھ در جدول شماره ی یعلاوه بر تفاوتھا   

آن  یساختمان سالن تولید و سازماندھ یسالن تولید، طراحمحیط  در یكنترل نكات بھداشت

  .تاثیر نیست یبدر كیفیت محصول  كھ وجود داردنیز 

ھماھنگی بازدیدكننده  كنترل مي شود مانند" دقیقا رفت و آمدھا ،در خط كشتار صنعتی   

 یحاو، عبور كاركنان از حوضچھ ھای یو بھداشت ھای مخصوص ھا و ورود آنھا با لباس

پس از  دقیق و منظمكنترل بھداشتی كارگران، نظافت و ضدعفونی  و ضدعفونیمواد 

ساخت ساختمان كشتارگاه در  البتھ باید در نظر داشت كھ .اعمال می گرددنیز پایان كشتار 

خط  یبرا ذكر شده در بالارایط حال آنكھ ش ،اعمال شده است مدیریتی مناسب نیزصنعتی 

آلودگی بیشتر می تواند سبب این عدم دقت  .كشتار نیمھ صنعتی با جدیت پیگیری نمی شود

   .آنھا گردد بالا رفتن بارمیكروبیمحصولات بھ انواع میكروارگانیسم ھا و 
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  خط كشتار صنعتی با خط كشتار نیمھ صنعتیضمن فرآیند  مقایسھ -٢-١جدول 

  ردیف  نام فرایند  نحوه اجرا در خط كشتار نیمھ صنعتی  را در خط كشتار صنعتینحوه اج

  ١  آویزان كردن  كارگر با دست  كارگر با دست

  ٢  ذبح  ذبح با دست و چاقو  ذبح با دست و چاقو

كاملا اتوماتیك با حداقل پر باقی مانده 
  روی سطح لاشھ

توسط دستگاه پركن، ولی مقداری پر روی 
اند كھ كارگر با دست آنھا را لاشھ باقی می م

  .جدا می كند

  ٣  پر كنی

تخلیھ كامل نای   صورت نمی گیرد  شود یانجام  م كاملا اتوماتیك با دستگاه
  و ریھ ومری

۴  

كردن  جدا  كارگر با دست  كاملا اتوماتیك با دستگاه
جگر از كیسھ 

  صفرا

۵  

كاملا اتوماتیك با دستگاه تمیز كردن   كارگر با دست
  سنگدان

۶  

لاشھ  ،تقریبا در تمام مراحل بعد از پركنی
  از تمام جھات دوش داده می شود

و یكبار پس از تخلیھ  ییكبار پس از پركن
  امعاء و احشاء

دوش دادن 
  لاشھ ھا

٧  

بطور اتوماتیك بھ اتاقھای پیش لاشھ انتقال 
  با ھوای سردكردن آن سردكن و خنك 

سیستم پیش   در آب سرد ور كردن لاشھغوطھ 
  كنسرد

٨  
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  دومفصل 

  

  كار  روشمواد و 
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 :یبردارروش نمونھ  - ٢-١

كیلومتری شھرستان گرمسار و در حوالی  ٨٠محل اخذ نمونھ، شركتی واقع در   

در این محل احداث گردید  یسالھا قبل، كشتارگاه نیمھ صنعت. شھرستان پاكدشت قرار دارد

. باشد یكھ كماكان فعال م

، یك خط كشتارگاه كاملا یاز كشتارگاه قدیم یاخیر با فاصلھ بسیار كم یل ھادر سا

صنعتی و تمام اتوماتیك احداث و افتتاح شده است كھ در ادامھ خط كشتار، خط قطعھ بندی 

و تولید محصولاتی از قبیل ناگت مرغ، برگر مرغ، فیلھ سوخاری، شنیتسل و كنتاكی قرار 

  .دارد

از كشتارگاه قدیمی در ظروف استریل بھ خط قطعھ بندی اتوماتیك نمونھ ھای اخذ شده    

در رسالھ پیش رو از این نمونھ ھا بھ عنوان مرغ قطعھ بندی شده در . آورده مي شود

صورت گرفتھ  یآنھا آزمایشات میكروب یكشتارگاه نیمھ صنعتی یاد می شود كھ بر رو

  .است

ه با كشتارصنعتی بھ سادگی از انتھای خط در این تحقیق، نمونھ ھای مرغ قطعھ بندی شد   

  .قطعھ بندی بعد از كشتار مرغ ھا در خط جدید كشتار انتخاب شدند

با این تفاوت كھ مرغ . نمونھ ھای مرغ برگر نیمھ صنعتی نیز بھ روش مشابھ اخذ شدند

خط ھای كشتار شده در خط كشتار قدیمی بھ ابتدای خط تولید انتقال یافتھ و نمونھ از انتھا 

نمونھ ھای مرغ برگر صنعتی .پخت آنھا اخذ و جھت آزمایش بھ آزمایشگاه فرستاده مي شد

شدند و  یبصورت روتین  در خط كشتار قطعھ بندی  و پخت م یدر خط كشتار صنعت

تعداد نمونھ .این محصولات جھت آزمایش ازتولید روزانھ كارخانھ اخذ گردید ینمونھ ھا

  .آورده شده است)  ٢-٢( ه موردآزمایش در جدول شمار یھا
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تعداد و نوع نمونھ ھای مورد بررسی  -٢-٢جدول شماره 

نمونھ ھای كشتار شده بھ روش نیمھ صنعتینمونھ ھای كشتار شده بھ روش صنعتی

)عدد ١٠(ران مرغ قطعھ بندی شده)عدد ١٠(ران مرغ قطعھ بندی شده

)عدد ۵(قطعھ بندی شدهسینھ مرغ )عدد ۵(سینھ مرغ قطعھ بندی شده

)عدد ١٠(مرغ برگر یا محصول عمل آوری شده )عدد ١٠(مرغ برگر یا محصول عمل آوری شده 

  

  :ھا یباكتر ی روش شناسای - ٢-٢

  :انجام گرفت  ینمونھ مورد بررس ۵٠آزمایشھای ذیل روی ھر یك از 

)Total Count(شمارش كل باكتری ھا بھ روش پورپلیت -١

  MPNفرم ھا بھ روش  یشمارش كل-٢

  ذیل در نمونھ ھا یھا یشناسایی باكتر

 یاشریشیا كل-٣

  سالمونلا-۴

  استافیلوكوكوس اورئوس-۵

  كمپیلوباكتر-۶

  لیستریا-٧

 ویبریو-٨

روز قبل از ارسال نمونھ ھا بھ آزمایشگاه، محیط سازی ھا  انجام  و ھمزمان با آب مقطر  

. نیاز نیز در آون استریل  می گردیدلوازم مورد . در اتوكلاو استریل می شدند

و  ٠١/٠، ١/٠رقت  ٣آزمایش نمونھ ھا در آزمایشگاه با رقت سازی شروع می شد و    

  .شد یاز نمونھ ھا آماده م ٠٠١/٠
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  :شمارش كل باكتری ھا بھ روش پورپلیت  - ٢-٣

 (طبق دستور روی قوطی ساختھ شد و از ھر نمونھ سھ رقت یمحیط كشت آگار مغذ   

یك میلی لیتر بھ روش پورپلیت در این محیط  ، استخراج گردید)٠٠١/٠و  ٠١/٠،  ١/٠

درجھ سانتیگراد گرمخانھ  ٣٧ یساعت در دما ٢۴كشت داده و سپس محیط را بھ مدت 

طبق فرمول زیر تعداد . گردید یگذاری كرده و بعد كلنی ھای رشد كرده شمارش و ثبت م

 یشده و میانگین مقادیر بدست آمده در كل پلیت ھا باكتری در ھر گرم از نمونھ محاسبھ

  .ھر نمونھ بھ عنوان تعداد باكتری در ھر گرم از نمونھ بیان شده است

   = CFU/gعكس حجم * عكس رقت * تعداد باكتري 

  )١٠و  ۵و  ٩(

  

  )حداكثر تعداد احتمالی( MPNفرم ھا بھ روش  یشمارش كل  - ٢-۴

 یقوط یو دوبل طبق دستور رو یغلظت معمولرا با دو  Lactose Brothمحیط كشت 

 ٩لولھ بزرگ و  ٣. لولھ آزمایش مورد نیاز است ١٢در این روش آزمایش، . شد یآماده م

لیتر محیط كشت  یمیل ٣٠لولھ اول كھ سایز بزرگ دارند،  ٣لولھ متوسط، بھ ھر كدام از 

 یدام از لولھ ھابھ ھر ك. شد یم یبا غلظت دو برابر اضافھ شده و لولھ دورھام گذار

 یاضافھ كرده و لولھ دورھام گذار یلیتر محیط كشت با غلظت معمول یمیل ٢٠متوسط، 

.گرفت یصورت م

بھ ھر كدام از سھ لولھ بزرگ، بھ ھر یك از سھ لولھ  ١/٠لیتر از غلظت  یمیل ١٠   

سط بھ ھر كدام از سھ لولھ متو. لیتر از این غلظت نمونھ اضافھ شد یمیل ١متوسط نیز 

 ینمونھ و در ادامھ بھ ھر كدام از سھ لولھ متوسط سر ١/٠میلي لیتر از غلظت  ١ یبعد

لیتر غلظت  یمیل ١آخر یو بھ ھر یك از لولھ ھاي سر ٠١/٠لیتر از غلظت  یمیل ١، یبعد

  .اضافھ شد ٠٠١/٠

لولھ . درجھ سلسیوس انكوبھ گردید ٣٧ یساعت در دما ٢۴بعد از آن لولھ ھا بھ مدت    

فرم مثبت  یبھ كل یكھ در داخل لولھ دورھام آنھا گاز جمع شده باشد از نظر آلودگ یھای

تطبیق داده شد و بیشترین تعداد  MPNنتایج ھر مجموعھ یادداشت و با جدول . اعلام شدند

  )١٠و  ۵( .فرم ھا از جدول استخراج گردید یكل
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  ) Brilliant Green Broth(  یاشریشیا كل یشناسای - ٢-۵

در لولھ  یبستھ بند یقوط یطبق دستور رو) BGB(حیط بریلینت گرین براس م   

.شد یآزمایش ساختھ و دورھام گذار

كھ در آنھا گاز تولید شده بود با لوپ در محیط بریلینت گرین براس  MPN یاز نمونھ ھا 

 یشد، در صورت یدرجھ سانتیگراد انكولھ م ۴٢ یساعت در دما ٢۴كشت داده و بھ مدت 

در  یتایید یمثبت یادداشت شده و آزمونھا یفرم ھا مدفوعیبھ كلنمونھ  ید گاز، آلودگایجا

از  یتاییدی جھت انجام آزمونھا. گرفت یپاتوژن صورت م یاشریشیا كل یمورد شناسای

ساعت در  ٢۴داده و  یآگار كشت خط یمحیط مكانك یمحیط بریلینت گرین براس رو

در نمونھ مورد   EColiدر صورت حضور . یمكرد یدرجھ سلسیوس انكوبھ م ٣٧ یدما

از طرف دیگر از این محیط . كردند یلاكتوز مثبت رشد م یارغوان یھا یآزمایش، كلون

ساعت در  ۴٨تا   ٢۴محیط آب پپتونھ بدون اندول ھم كشت داده،  یاخیر با لوپ رو

 یمیل ۵/٠ن درجھ سلسیوس قرار داده و بعد از این مدت انكوباسیو ٣٧ یانكوباتور با دما

شد و پس از یك دقیقھ در صورت ایجاد حلقھ  یكس بھ لولھ اضافھ مآلیتر از معرف كو

  )١٠و  ٨( .رنگ یا قرمز رنگ، واكنش اندول مثبت تلقی می گردید یارغوان

  

  یاشریشیا كول یتایید یآزمون ھا - ٢-۶

(  کمشكو یكلون یرو) IMVIC( کو ایم وی) یاستفاده از محیط سھ قند(  TSIتست  

نمونھ در  یلولھ حاو. صورت مي گرفت یمحیط مكانك یدر رو)  یقرمز مایل بھ ارغوان

  IMVICروش   یآزمایش ھا. زرد مي شد یدر صورت حضور اشریشیا كل TSIآزمون 

. باشد یو سیترات م  یپ یشامل تست  اندول در محیط آب پپتونھ و آزمایشات متیل رد، و

-آر-مثبت در محیط ام از كشت محتویات بریلینت گرینبعد   یپ یآزمایشات متیل رد، و

نمونھ از . و آزمایش سیترات با كشت این محتویات در محیط سیترات انجام شدند یپ-یو

شد كھ نتیجھ آزمایش متیل رد ی م یمثبت تلق یپاتوژن زمان یبھ اشریشیا كل ینظر آلودگ

  )١٠و  ۵و  ۶( .باشند یو سیترات منف یپ یمثبت، و
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  سالمونلا یشناسای - ٢-٧

گرم از نمونھ را  ٢۵ساختھ شده و  یقوط یمحیط كشت لاكتوز براس طبق دستور رو   

درجھ سانتیگراد بھ مدت  ٣٧ یدادیم و در دما یلیتر از این محیط كشت م یمیل ٢٢۵در 

.مي شد یساعت گرمخانھ گذار ٢۴

لیتر از دو  یمیل ١٠بھ  یكننده اخیر را بھ صورت مواز یلیتر از محیط غن یمیل ١   

  .كنیم یكننده سلنیت سیستئین و تتراتیونات اضافھ م یمحیط آبگوشت غن

محیط دوم  یدرجھ سلسیوس و برا ۴٣ یبا دما یمحیط كشت اول گرمخانھ گذار یبرا   

سپس . ساعت در نظر گرفتھ شد ٢۴درجھ سلسیوس بھ مدت  ٣٧ یبا دما یگرمخانھ گذار

كشت داده و بھ  یكشت سالمونلا شیگلا آگار بصورت خط محیطی با لوپ از ھر محیط رو

 یھا یكلن. درجھ سانتیگراد انكوباسیون صورت گرفت ٣٧ یساعت در دما ٢۴مدت 

  . انتخاب شدند یتشخیص قطع یبرا یتایید یمشكوك بھ سالمونلا جھت انجام تست ھا

كرم یا زرد  رنگ تا یمحیط سالمونلا شیگلا آگار ب یمشكوك انتخاب شده رو یھای یكلن

  .كم رنگ، شفاف با یا بدون نقطھ سیاه در مركز بودند

  :سالمونلا یبیو شیمیای یآزمون ھا

محیط در  یو گرمخانھ گذار یو سطح یبصورت عمق) TSI(یكشت در محیط سھ قند-

  .ساعت ٢۴درجھ بھ مدت  ٣٧ یدما

رنگ كھ رنگ قرمز در سطح و رنگ زرد در عمق این محیط با یا بدون  یدر صورت

" مشكوك احتمالا یتوان گفت كلن یم. در درون لولھ مشاھده گردد یسیاه در بخش تحتان

  . سالمونلا است

  )SIM( یكشت در محیط سولفیت اندل موتلیت-

گرمخانھ . گیرد یتا سطح با حداقل حركت سوزن كشت صورت م یكشت بصورت عمق

بھ  یكھ آلودگ یصورت در. ساعت بود ٢۴درجھ بھ مدت  ٣٧ یاین محیط در دما یگذار

سالمونلا در محیط مذكور . است یسالمونلا مثبت باشد، تست اندول در این محیط منف

  تولید   H2Sگاز  Aسالمونلا پاراتیفي (كند  یمH2Sحركت كرده و معمولا تولید گاز 

  ).كند ینم
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  كشت در محیط شیمون سیترات آگار-

ساعت  ٢۴درجھ بھ مدت  ٣٧ یدر دما یو گرمخانھ گذار یكشت نمونھ بصورت سطح

 یدر آگار مشاھده م ینمونھ بھ سالمونلا رنگ آب یدر صورت مثبت بودن آلودگ. بود

 یدر این محیط، رنگ سبز محیط كشت را تغییر نم Dو  A یكشت سالمونلا پاراتیف. گردد

  .دھد

  كشت در محیط اوره-

درجھ بھ  ٣٧ یر دمامحیط د یمشكوك بھ محیط اوره و گرمخانھ گذار یھا یانتقال كلن

سالمونلا در این محیط بخاطر عدم  یھا یكشت كلن. ساعت صورت گرفت ٢۴مدت 

  )١٠و  ۵و  ١٢( .مشاھده نشد یحضور آنزیم اوره آز در سالمونلا تغییر رنگ

  :استافیلوكوكوس اورئوس یو شناسای یجداساز -٢-  ٨

زرده تخم  ۵/٠یون و امولس ١/٠حاوي تلوریت پتاسیم (محیط كشت بردپاركر آگار    

محیط اخیر  یبالوپ مستقیما رو ١/٠از رقت . ساختھ شد یقوط یطبق دستور رو) مرغ

 ۴٨درجھ سلسیوس بھ مدت  ٣٧ یپلیت در دما یداده و پس از گرمخانھ گذار یكشت خط

.شدند یمحیط  بررس یرو یھا یساعت، كلن

ستافیلوكوكوس اورئوس ا( استافیلوكوكوس اورئوس، تست كوآگولاز  یآزمایشات تایید  

مانیتول در  یو یا بیھواز یخرگوش، تخمیر ھواز یدر پلاسما) از نظر انعقاد مثبت است 

مشكوك انجام  یھا یمانیتول سالت آگار در مورد كلن یمحیط كشت افتراق

  )١٠و  ۵و  ۶( .شدند

  :كمپیلوباكتر یشناسای - ٢-٩

 یرا طبق دستور رو) ز شده اسبخون لی یحاو(كننده كمپیلوباكتر  یمحیط آبگوشت غن 

.ساخت شد یقوط

 یھواز یگرم از نمونھ مستقیما داخل لولھ كشت داده شد و انكوباسیون درجار ب ١٠ – ٢٠

درجھ سلسیوس بھ  ٣٧ یدر دما یھمراه با گاز پك مختص فراھم كردن شرایط رشد باكتر

صورت ساعت  ٢۴درجھ سلسیوس بھ مدت  ۴٢ یساعت و پس از آن در دما ۴مدت 

  .گرفت
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لیز شده  -خون غیر یحاو(كننده كمپیلوباكتر  یغنی پس از آن، محیط آبگوشت اختصاص

آن  یكننده با لوپ رو یآماده شد و از محیط غن یقوط یرا طبق دستور رو) گوسفند

بھ ھمراه گاز پك در  یمانند كشت قبل یھواز یكشت دادیم و در جار ب یبصورت خط

 یدر صورت رشد كلن. ساعت انكوبھ كردیم ٢۴-۴٨ت درجھ سلسیوس بھ مد ۴٢ یدما

گونھ ھا طبق روش اعلام شده در  یكمپلوباكتر و شناسای یمشكوك، جھت جداساز یھا

  ) ١٠( .گرفت یطبق صورت م یتایید یآنھا آزمونھا یاستاندارد رو

  لیستریا ی شناسای -٢-١٠

گرم  ٢٠تا  ١٠ده و ساختھ ش یقوط یكننده لیستریا، طبق دستور رو یمحیط آبگوشت غن

درجھ  ٣٧ یساعت در دما ٢۴این لولھ ھا بمدت . نمونھ داخل لولھ كشت داده مي شد

كننده لیستریا را  یغن یبعد از آن، محیط كشت جامد اختصاص. گردید یسلسیوس انكوبھ م

 یكننده بصورت خط یكردیم و با لوپ از محیط غن یآماده م یقوط یطبق دستور رو

 ٢۴- ۴٨درجھ سلسیوس بمدت  ٣٧ یدادیم و محیط در دما یكشت م یمحیط انتخاب یرو

لام گشترش  یمشكوك از آنھا رو یھا یدر صورت رشد كلن. شد یساعت انكوبھ م

  ) ١٠(.كردیم یم یرا جھت تشخیص لیستریا بررس یمرطوب تھیھ كرده و حركت باكتر

  ویبریو یشناسای -٢-١١

 ١/٠ساختھ و از رقت  یقوط یرو اس آگار را طبق دستور-یب-یس-یمحیط كشت ت 

درجھ سلسیوس بھ مدت  ٣٧ یمحیط اخیر كشت دادیم و در دما ینمونھ مستقیما با لوپ رو

.ساعت انكوبھ  كردیم ۴٨

 یقرار م یتایید یبا آزمونھا یمشكوك، آنھا را مورد شناسای یھا یدر صورت رشد كلن

  ) ١٠( .دادیم

  

  

  

  



۶۵

  

  

  سومفصل 

  نتایج
  

  

  

  

  

  

  

  



۶۶

. آورده شده است )٣-٢(و ) ٣-١(اصل از این تحقیق در جداول شماره نتایج ح

ھمانطوریكھ جداول نشان میدھند، شمارش كل باكتریایی اكثر محصولات تولید شده در خط 

شمارش كل باكتریایي فقط سھ نمونھ ران مرغ .  كشتار صنعتی كمتر از حد اساندارد بود

بھ دلیل عدم رعایت " ی ران مرغ معمولاآلودگ. بیش از حد استاندار گزارش شده است

بھ  یمیزان آلودگ. گیرد یبھداشت و نزدیك بودن بھ كلواك و تماس با مدفوع صورت م

فرم در محصولات این خط پایین بوده و از این تولیدات كلی فرم مدفوعی، اشریشیا  یكل

.دكولی، استافیلوكوك، سالمونلا، لیستریا، كمپیلوباكتر و ویبریو جدا نشدن

اكثر محصولات تولید شده در خط كشتار نیمھ صنعتی كمتر  یاگرچھ شمارش كل باكتریای

از حد اساندارد بود اما میزان آلودگی را در حد بالای تعداد باكتری ھای مزوفیل در حد 

شمارش كل باكتریایی فقط یك نمونھ سینھ و یك ران بیشتر از . استاندار گزارش كرده اند

بھ كلی فرم در دو نمونھ سینھ مرغ و ھمھ نمونھ ھای ران مرغ  یآلودگ. حد استاندارد بود

دلیل آلودگی این نمونھ ھا، می . بھ جزء یك نمونھ بیش ازحد استاندار گزارش شده است

كلیھ محصولاتی كھ در این خط كشتار . تواند عدم رعایت بھداشت و آلودگی ثانویھ باشد

بھ كلی ) رغ برگر تحت حررات تولید می شودم(شده و حرارت ندیده بودند  یعمل آور

از ھمھ نمونھ ھای ران مرغ این خط كشتار نیمھ  یاشریشیا كول. فرم مدفوعی آلوده بودند

استافیلوكوكوس اورئوس در دو نمونھ سینھ مرغ .صنعتی بھ غیر از دو نمونھ جدا گردید

دم رعایت بھداشت عمل آوری شده در این خط كشتار شناسایی شد و این نیز نمایانگر ع

  .دراین خط كشتار می باشد

  

  

  

  

  



۶٧

ھایی از قطعات عمل آوری شده مرغ   بررسی آلودگی باکتریایی نمونھ - ٣-١جدول شماره 

کشتار شده بھ روش صنعتی

  نام

  نمونھ

  شمارش کل

)پلیت کانت(

MPN  

کلی فرم 
)کانت

کلی فرم  
  مدفوعی

  

 ائی
  کولای

  

  سالمونلا

  

  یار لیست

تر  
اک

وب
پیل

کم
  

وی
یو

بر
  

س 
کو

کو
لو

افی
اس

س
رو

او
  

  

منفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفی  منفی  ١/٢  ٢/١×١٠٣ران مرغ

منفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفی  ٩٣/٠  <٢×١٠۵ران مرغ

منفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفی  ۵/١  >٨/٧×١٠٢ران مرغ

منفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفی  ٨/٣  ۵/٢×١٠۴ران مرغ

منفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفی  ۴٣/٠  >۵/٣×١٠٢ران مرغ

منفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفی  ٢١/٠  ٨×١٠٣ران مرغ

منفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفی  ٢/١  <۴/٣×١٠۴ران مرغ

منفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفی  ۵/١  <۶×١٠٧ران مرغ

منفیمنفیمنفیمنفیمنفینفیممنفی  ٣٨/٠  ٩×١٠٣ران مرغ

منفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفی  ١۵/٠  ٣/۶×١٠٣ران مرغ

منفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفی  ٢٠/٠  ٣/١×١٠۴سینھ مرغ

منفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفی  ١/٢  >٨/١×١٠٢سینھ مرغ

منفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفی  ٧۵/٠  ٠٣/٨×١٠٣سینھ مرغ

منفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفی  ٢٠/٠  ٨/٩×١٠٣سینھ مرغ

منفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفی  ٢٠/٠  ٩/١×١٠٣سینھ مرغ

منفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفی  >٠٣/٠  ۴/٣×١٠٣چیکن برگر



۶٨

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

منفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفی  >٠٣/٠  >۶/١×١٠٢چیکن برگر

منفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفی  >٠٣/٠  ۶×١٠٣چیکن برگر

منفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفی  >٠٣/٠  ۴/٢×١٠٣چیکن برگر

منفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفی  >٠٣/٠  ٧/٢×١٠٣چیکن برگر

منفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفی  >٠٣/٠  ٩۶/٣×١٠٣چیکن برگر

منفیمنفیمنفیمنفیمنفینفیممنفی  >٠٣/٠  ٨/۴×١٠٣چیکن برگر

منفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفی  >٠٣/٠  >١٠×١٠٢چیکن برگر

منفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفی  >٠٣/٠  ۴/٣×١٠٣چیکن برگر

منفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفی  >٠٣/٠  ۵/٣×١٠٣چیکن برگر



۶٩

ھایی از قطعات عمل آوری شده مرغ   ایی نمونھبررسی آلودگی باکتری - ٣-٢جدول شماره 

نیمھ صنعتیکشتار شده بھ روش

  نام

  نمونھ

  شمارش کل

)پلیت کانت(

MPN  

کلی فرم (
)کانت

رم  فکلی
  یعمدفو

  

 ائی
  کولای

  

  سالمونلا

  

  لیستریا

تر  
اک

وب
پیل

کم
  

یو
بر

وی
  

س
کو

کو
لو

افی
اس

  
ور

ا
ئ

س
و

  

  

منفیمنفیمنفیمنفیمنفیمثبت  مثبت  <١١٠  <٧/٣×١٠۴ران مرغ

منفیمنفیمنفیمنفیمنفیمثبتمثبت  <١١٠  ١/٢×١٠۴ران مرغ

منفیمنفیمنفیمنفیمنفیمثبتمثبت  <١١٠  ۴/١×١٠۴ران مرغ

منفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفیمثبت  ٢٩  ٢/٢×١٠۴ران مرغ

منفیمنفیمنفیمنفیمنفیمثبتمثبت  <١١٠  ۵/١×١٠۴ران مرغ

منفیمنفیمنفیمنفیمنفیمثبتمثبت  ١١٠  ۵/١×١٠۴ران مرغ

منفیمنفیمنفیمنفیمنفیمثبتمثبت  <١١٠  ٢/٣×١٠۴ران مرغ

منفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفیمثبت  ١١٠  ٨/١×١٠۴ران مرغ

منفیمنفیمنفیمنفیمنفیمثبتمثبت  ٢١  ۴٢/١×١٠۴ران مرغ

منفیمنفیمنفییمنفمنفیمثبتمثبت  ُ<١١٠  ۵/٢×١٠۴ران مرغ

منفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفیمثبت  ٢١  <١/۴×١٠۴سینھ مرغ

مثبتمنفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفی  ٢٨/٠  ۴/٨×١٠٣سینھ مرغ

مثبتمنفیمنفیمنفیمنفیمنفیمثبت  ٣/۴  ۵/١×١٠۴سینھ مرغ

منفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفی  ۵/١  ١/١×١٠۴سینھ مرغ

منفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفیمثبت  ٩/٢  ٣/٢×١٠۴سینھ مرغ

منفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفی  >٠٣/٠  ٩۶/٩×١٠٣چیکن برگر



٧٠

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

منفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفی  >٠٣/٠  ٧٨/۵×١٠٣چیکن برگر

منفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفی  >٠٣/٠  ٨/۵×١٠٣چیکن برگر

منفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفیفیمن  >٠٣/٠  ٣/۵×١٠٣چیکن برگر

منفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفی  >٠٣/٠  ٧/٨×١٠٣چیکن برگر

منفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفی  >٠٣/٠  ۵/٩×١٠٣چیکن برگر

منفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفی  >٠٣/٠  ۴/۵×١٠٣چیکن برگر

منفیمنفیمنفییمنفمنفیمنفیمنفی  >٠٣/٠  ٣/٨×١٠٣چیکن برگر

منفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفی  >٠٣/٠  ۴٩/۴×١٠٣چیکن برگر

منفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفیمنفی  >٠٣/٠  ٩/٧×١٠٣چیکن برگر



٧١

تعداد نمونھ ھایی كھ آلودگی باكتریایی آنھا بیش از حد استاندار است -٣-٣جدول شماره

  باكتری ھای
  ده كنندهآلو

  
تعداد نمونھ ھا

  
  شمارش كل
باكتریایی

  
  كلی فرم

  
  فرم یكل

  مدفوعی

  
شریشیاكلیا

  
  استافیلوكوكوس

اورئوس

  
  خط كشتار صنعتی

)درصد(

  
٣  

)١٢(

  
٠  

)٠(

  
٠  

)٠(

  
٠  

)٠(

  
٠  

)٠(
  

  خط كشتار نیمھ صنعتی
)درصد(

  
٢  

)٨(

  
١١  

)۴۴(

  
١۵  

)۶٠(

  
٨  

)٣٢(

  
٢  

)٨(
  

مرغ بر اساس استاندارد میکروبیولوژی قطعات گوشت  حدود -٣-۴جدول شماره
)۴(١استاندارد ملی ایران

  

حد استاندارد

  

شرح آزمون

  

  ردیف
  

١٠۵

  

یشمارش كل
)گرمدر(ھا ارگانیسممیكرو

  

١

  

  منفی

  

  )گرم  ٢۵در ( سالمونلا 
  

٢  

  

١٠٢  

  

در ( مثبت كوآگولازاستافیلوكوكوس
  )گرم 

  

٣  

  

۵٠  

  

  )م در گر(  یكلاشرشیا

  

۴  

                                                            
تجدید نظر  ویژگی ھا و روش ھای آزمون ،- ، مرغ منجمد ٢۵١٨استاندارد  ملی ایران -١

  اول



٧٢

  

  

  

  

  

  

  



٧٣

  چھارمفصل 

  

بحث و نتیجھ گیری

  
  

  

  

  

  

  



٧۴

محصولات خط   ١یتقاطع یآلودگ ،نیز ذكر شد" ھمانطور كھ نتایج نشان میدھند و قبلا

اجتناب ناپذیر  یمرغ امر یبھداشت یبدلیل نقص خط در عمل آور یكشتار نیمھ صنعت

نامناسب بعلت  یعمل آورو  یبدین ترتیب عدم رعایت بھداشت بصورت اصول. است

بنابراین بالا . باشند یثانویھ این محصولات م ینبودن خط كشتار از عوامل آلودگ یصنعت

فرم و  یگروه كل یھا یبھ باكتر یمزوفیل، آلودگ یھا یبودن شمارش كل باكتر

.  دور از انتظار نبود یفرم مدفوع یبخصوص كل

 یباكتریای یرشات موجود در مورد آلودگدر ذیل نتایج حاصل از این تحقیق با دیگر گزا

  .صورت گرفتھ است یاین بررس یمشابھ نمونھ ھا ینمونھ ھای

سالمونلا  -۴-  ١

نمونھ از غذاي دام وطیور در  ١۶٠ یآمریكا رو یدر ایالت ویرجینیا یطبق مطالعھ ا

  درصد  ۶/٠، شیوع سالمونلا در آنھا برابر با ٢٠٠٢تابستان و زمستان سال 

  )٢٨(.بوده است

شده و محصولات  یدر عربستان صعودي روي گوشت مرغ قطعھ بند یبنابر مطالعھ ا

  )١۴(. شده گوشت مرغ، شیوع سالمونلا در آنھا بھ این شرح بوده است یفراور

شده، گوشت مرغ چرخ شده،  یدرصد و فیلھ مرغ قطعھ بند ١٠شده  یران مرغ قطعھ بند

  .صفر درصد یچیكن برگر، ناگت مرغ و ژامبون مرغ ھمگ

) درصد ٧(آنھا  یتا ٣مرغ،  ۴۵ یبافت عضلان یطبق یك مطالعھ در غرب انگلستان رو

  )٣٢(. سالمونلا مثبت بودند یاز آنھا از لحاظ حضور باكتر

نمونھ گوشت مرغ و گوشت قرمز موجود در  ٢۵٠ یدر استان تھران، رو یطبق مطالعھ ا

شیوع . نھا بھ سالمونلا آلوده بودنددرصد از آ ٢/٩ھا در كل  یھا و مرغ فروش یقصاب

درصد و در  ٩/١٠در این مطالعھ  یمرغ خام مورد بررس یسالمونلا در گوشتھا ینسب

  )١(. درصد بوده است ٧/٩قرمز خام  یاھگوشت

بھ  یمورد بررس ینگارنده رسالھ پیش رو، ھیچ كدام از نمونھ ھا یھا یو اما طبق بررس

  .نداشتند یسالمونلا آلودگ یباكتر

                                                            
1-Cross contamination 



٧۵

اشریشیا كلی -۴-  ٢

مورد  ١٣گوشت خام طیور،  یرو ٢٠٠١تا  ٢٠٠٠ یدر اروپا بین سالھا یطبق مطالعھ ا

  )٣١(. آلوده بودند E.Coliنمونھ بھ  ٣٣از 

شده و محصول  یگوشت مرغ قطعھ بند یرو یدر عربستان صعود یطبق مطالعھ ا

)١۴(.بشرح ذیل بوده است E.Coliشده گوشت مرغ، شیوع  یفراور

در عربستان صعودی روی گوشت مرغ قطعھ بندی  E.coliشیوع  -۴-١ جدول شماره 

  شده و محصول فراوری شده گوشت مرغ

  

  نوع محصول

  

فیلھ مرغ 

  خام

  

ران مرغ 

  خام

  

گوشت 

مرغ چرخ 

  شده

  

  برگر مرغ

  

  ناگت مرغ

  

ژامبون 

  مرغ

  

E.Coliدرصد شیوع 

  

٧٠                                             

  

۶٠

  

٧٠

  

۶٠

  

۶٠

  

۶٠

  

ام و طیور در تابستان و زمستان د ینمونھ گرفتھ شده از غذا ١۶٠ یرو یطبق نمونھ ا

 ٧/۵از شیوع  یحاك E.Coli یدر ایالت ویرجینیاي آمریكا، نتایج از نظر باكتر ٢٠٠٢

)٢٨(. دارد یاین باكتر یدرصد

  

. در مطالعھ اخیر میزان آلودگي بھ اشریشیا كلی و كلی فرم ھای مدفوعی نیز بررسی شد

  :نتایج آن بھ این شرح است

  



٧۶

  

کلیریشیادرصد شیوع نمونھ ھای مورد بررسی بھ کلی فرم مدفوعی و اش -۴-٢جدول شماره

  

  

استافیلوكوكوس اورئوس  -۴ -٣

در این مطالعھ، . رخانھ ای در ایتالیا انجام شدشده در كا یمطالعھ ای روی مرغ قطعھ بند

درصد  ٧۵دھند  كھ  نتایج نشان می. نمونھ از قسمتھای مختلف مرغ انتخاب شده بود ٢٠

  )٣٠(.نمونھ ھا بھ استافیلوكوكوس اورئوس آلوده بودند

 ١٨٠در ھمین مطالعھ كار جالبی كھ صورت گرفتھ بود، پخت نمونھ ھای مثبت در دمای 

آزمایش مجدد انجام شده بر روي نمونھ ھا نشان داد كھ .ثانیھ بود ۵۵وس بمدت درجھ سلسی

آنتروتوكسین احتمالي تولید " استافیلوكوكوس اورئوس ھا  از بین رفتھ بودند اما احتمالا

.شده فعال مي باشد

نمونھ مورد آزمایش  ۵٠در مطالعھ دیگر انجام شده در اسپانیا بر روی گوشت مرغ از

  )١٨( .بھ استافیلوكوكوس اورئوس آلوده بودنددرصد  ٩/٢١

  

نام محصول

  

ران قطعھ 

بندی شده

  

  بندی شده سینھ مرغ قطعھ

  

چیكن برگر

درصد آلودگی در 

  کشتار

بھ شیوهء صنعتی

کلی فرم 

مدفوعی

٠٠٠

٠٠٠اشریشیا کلی

درصد آلودگی در 

  کشتار

بھ شیوهء نیمھ 

صنعتی

کلی فرم 

مدفوعی

١٠٠۴٠٠

٨٠٠٠اشریشیا کلی



٧٧

شده  یلاشھ ھاي خط كشتار و گوشت قطعھ بند یطبق این مطالعھ غرب استرالیا كھ بر رو

نمونھ  ١٢۶شده،  یآور -نمونھ جمع ٩٢٠و بوقلمون صورت گرفتھ بود از  یمرغ گوشت

ھاي مثبت  درصد نمونھ ٣/۶٨). درصد ٧/١٣( بھ استافیلوكوكوس اورئوس آلوده بودند

.باشد یم یبود كھ درصد قابل توجھ یگوشت یمربوط بھ مرغ ھا

پس  ینمونھ از لاشھ ھاي مرغ گوشت ٨٣نكتھ قابل ذكر دیگر در این مطالعھ این است كھ 

استافیلوكوكوس اورئوس . از شستھ شدن و در مرحلھ پیش سردكن با آب انتخاب شده بودند

نویسندگان این مقالھ اعلام نمودند كھ شستن لاشھ ھا . درصد این نمونھ ھا جدا شد ۶فقط از 

  )١٧(  .را كاھش داده است یمیكروب یدر مرحلھ پیش سردكن، بار آلودگ

بھ ) برگر مرغ( یاز محصولات پختھ شده مورد بررس کدر مطالعھ اخیر ھیچی

بھ  یگوشت مرغ خام خط كشتار صنعت ینمونھ ھا. استافیلوكوكوس اورئوس آلوده نبودند

گوشت  ینمونھ سینھ مرغ از نمونھ ھا ۵نمونھ از  ٢. تافیلوكوكوس اورئوس آلوده نبودنداس

از  کمرغ خام خط كشتار نیمھ صنعتي آلوده بھ استافیلوكوكوس اورئوس بودند اما ھیچی

.ران مرغ بھ استافیلوكوكوس اورئوس آلوده نبودند ینمونھ ھا

  كمپیلو باكتر - ۴-۴

وع کپیلوباکتر روی پوست مرغ  در مقایسھ با مرغ پوست تحقیقات نشان مي دھند كھ شی

-١٩٩۵اداره بھداشت موادغذایي امریكا اعلام كرده كھ بین سالھای . کنده بیشتر مي باشد

میلادی، شیوع کپیلوباکتر در مرغھایی کھ در کشتارگاه بھ روش غوطھ ور سازی  ١٩٩۴

.درصد می باشد ٢/٨٢خنک شده بودند برابر  ١در آب سرد

پیلوباکتر و میکروارگانیسمھای دیگر در خط کشتار و خصوصا در مرحلھ خنک کردن ک

پوست کنی و قطعھ بندی .از طریق محتویات لولھ گوارش مرغھا لاشھ ھا را آلوده مي كنند

درصد از  ۴٨یک بررسی نشان داده كھ . لاشھ ھا نیز در كاھش آلودگی آنھا نقش دارند

درصد از سینھ مرغھای پوست کنی شده مورد  ٢نھا سینھ مرغھای پوست کنی نشده و ت

  ) ١٩(  .آزمایش بھ کپیلوباکتر آلوده بودند

                                                            
1-Immersion- chilled  
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نمونھ خوراك دام و طیور مورد آزمایش در  تابستان و  ١۶٠آلودگي بھ كمپیلوباكتر در 

  )٢٨( .در ایالت ویرجینیای آمریكامشاھده نشد  ٢٠٠٢زمستان سال 

نمونھ مورد بررسي از مرغ  ۵٠ھ، از میان تركی ١مطابق با بررسي دیگری در كارس

)٢٠(.بھ گونھ ھاي كمپیلو باكتر آلوده بودند) درصد ۵٨(نمونھ ٢٩منجمد، 

قبل از فیلھ ( نمونھ پوست سینھ مرغ ھا روی خط عمل آوری  ٢۶٠مطالعھ ای روی 

در لھستان صورت ) ٢٠٠٢تا دسامبر  ٢٠٠١دسامبر سال (در طول یك سال ) كردن

جداسازی كمپیلوباكتر . ھا در این مطالعھ بھ كمپیلوباكتر ژژونی آلوده بودندنمونھ . گرفت

با روش پیش غنی سازی و با كشت روی محیط كشت اختصاصی صورت گرفتھ بود كھ 

در مطالعھ ای كھ در لھستان صورت گرتھ بود گونھ كمپیلو . مشابھ روش تحقیق اخیر بود

.شناسایی شده بود PCRباكتر ژژونی با روش 

در بررسي اخیر، شیوع گونھ ھای كمپیلو باكتر روی لاشھ مرغ گوشتی خط عمل آوری، 

بین شیوع . درصد برآورد شده بود كھ اكثر آنھا گونھ كمپیلوباكترژژنی بودند ٨٨

بیشترین میزان شیوع را در ماه . میكروارگانیسم و فصول مختلف ارتباط معنی دار بود

  ) ١٩( .ماه ژوئن مشاھده كرده بدند جولای و كمترین میزان شیوع را در

نمونھ گوشت مرغ در شھر مشھد صورت گرفتھ  ١٠٠كھ بر روی  ینتایج مطالعھ دیگر 

  )٢۴( .درصد نمونھ ھا بھ گونھ ھای كمپیلوباكتر را نشان می دھد ٢٨بود، آلودگی 

 یشده از قصاب ینمونھ گوشت قرمز و گوشت مرغ جمع آور ٢۵٠در استان تھران، تعداد  

  ) ٣( .ھا بھ كمپیلو باكتر آلوده نبودند یھا و مرغ فروش

  .كمپیلوباكتر از نمونھ ھای مورد بررسی در رسالھ پیش رو نیز جدا نشد

  لیستریا -۴ -۵

مرحلھ از  ٢لیستریا مونویستوژنز در  یلاشھ مرغ ھا، شیوع باكتر یرو یطبق یك بررس

   )١۶(:م گردیدبھ شرح ذیل اعلا یخط كشتار در چھار نوبت نمونھ گیر

  

  
                                                            

1-Kars  
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  مرحلھ از خط كشتار ٢شیوع باكتری لیستریا مونویستوژنز در  -۴-٣جدول شماره 

قبل از پر كنيقبل از پیش سردكننمونھ ھا

%٨%٢مرحلھ  اول

صفر%۴مرحلھ دوم

صفر%٢٢مرحلھ سوم

%٢صفرمرحلھ چھارم

  

نمونھ بھ گونھ  ٨شده بود، نمونھ گوشت مرغ خام انجام  ۵٢طی مطالعھ ای كھ بر روی 

ھای لیستریا آلوده بودند و تنھا یك مورد این آلودگی را لیستریا مونویستوژنز گزارش 

 )٢٧( .كردند و ھفت نمونھ دیگر آلوده بھ دیگر گونھ ھای غیر بیماری زا لیستریا بودند

، از نمونھ محصولات تولید شده از گوشت مرغ ١٢٠در پي تحقیق دیگر اعلام گردید از 

نمونھ محصولات فراوري شده گوشت مرغ كھ طي فراوري حرارت دیده بودند،  ۵٠

.لیستریا جدا نشد

آلودگي . نمونھ آلوده بھ لیستریا بودند ۴٣نمونھ دیگر كھ گوشت خام مرغ بودند،  ٧٠از 

نمونھ لیستریا مونویستوژنز تشخیص داده شد و دیگر نمونھ ھا بھ  دیگر گونھ ھاي  ۶فقط 

  )٢۶( .ا آلوده بودندلیستری

  .ھیچیك از نمونھ ھا ي مورد آزمایش در این تحقیق، آلوده بھ لیستریا نبودند

وبیریو - ۶-۴

نمونھ سواپ كلوآك لاشھ مرغ ھا در كشتارگاه، محتویات روده مرغ  ٢۵٠در بنگلادش، 

با لاشھ مرغ تماس " مستقیما(ھا، سطح تخم مرغ ھا، دست كارگران كشتارگاه مرغ 

شیوع میكروارگانیسم مذكور در . بھ ویبریو كلرا آزمایش شدند یاز نظر آلودگ) داشتند

   )١٣( :جدول ذیل آورده شده است

  



٨٠

شیوع ویبریو کلرا در بنگلادش -۴-۴ جدول شماره 

  

  محل نمونھ گیری

  

  تعداد نمونھ

  

  تعداد نمونھ ھای مثبت

  

  درصد نمونھ ھای مثبت

%۵٠٨١۶سواپ كلوآك

%۵٠١٢٢۴ده ایمحتویات رو

%۵٠٣۶سطح تخم مرغ

%۵٠١٢دست كارگران كشتارگاه

  

  .در بھ ویبریو آلودگی نداشتند یھیچ كدام از نمونھ ھای مورد بررس

بار میكروبی و آلودگی بھ میكروارگانیسم ھای بیماري زا بھ طور قابل ملاحظھ اي در 

محصولات خط كشتار نیمھ محصولات استحصالی از خط كشتار صنعتی پایین تر از 

.بود و این محصولات كیفیت ارگانولپتیك بھتری نیز داشتند یصنعت

، نتایج آزمایشات انجام شده بر روي نمونھ ھا بیانگر كارآمد تر یبدین ترتیب در این بررس

تر و با كیفیت ارگانولپتیك مناسب  یبھداشت یبودن خط كشتار صنعتی در تولید محصولات

  .تار نیمھ صنعتی می باشدنسبت بھ خط كش

باید توجھ داشت كھ افت وزنی لاشھ ھا در خط كشتار صنعتی بیشتر از خط كشتار نیمھ 

دلایل افت وزنی بیشترمحصولات خط كشتار ) ۴-۵( جدول شماره . صنعتی می باشد

.دھد یصنعتی را نسبت بھ خط كشتار نیمھ صنعتی نشان م



٨١

  

رمحصولات خط كشتار صنعتی را نسبت بھ خط دلایل افت وزنی بیشت -۴-۵جدول شماره 

  كشتار نیمھ صنعتی

  خط كشتار نیمھ صنعتی  خط كشتار صنعتی  ردیف

مانند  از امعاء و احشاء باقی می مانند، گاھی قسمتی  تخلیھ كامل امعاء و احشاء  ١

  قلب یا جگر

  ریھ ھا تخلیھ نمی شوند  تخلیھ كامل ریھ ھا  ٢

  مری تخلیھ نمی شوندنای و   تخلیھ كامل نای و مری  ٣

پیش سرد كن با ھوای سرد سبب   ۴

  می گردد افت وزن

سبب جذب آب در لاشھ % ٢ا پیش سرد كن با آب ت

  می گردد

  قطع پاھا از محل مفصل پا  ۵

قطع پاھا از بالاتر از مفصل پا، بطوری كھ كھ مقدار 

  .بیشتری از استخوان ساق پا با لاشھ ھمراه باشد

 یتعیین كننده قیمت در بازار فروش مرغ و محصولات تولید شده از آن موزن تنھا فاكتور 

بدیھی است با توجھ بھ افت .  ندارد یت نقشلاكیفیت در تعیین قیمت این محصو. باشد

نسبت بھ خط كشتار نیمھ صنعتی،  ینسبتا زیاد محصولات خط كشتار صنعت یوزن

علاوه . ندارند یل ھای مرغ مقبولیتمحصولات تولید شده خط كشتار تمام اتوماتیك بین دلا

براین، ھزینھ راه اندازی خطوط كشتار قدیمی بسیار نازلتر از خط كشتارصنعتي و مدرن 

.  توان برشمرد یم یمي باشد و این را نیز از دلایل عدم گسترش خط كشتار صنعت

نیاز  یبھ حمایت ھای سازمانھای دولت یبا كیفیت بھداشت یبنابراین توان عرضھ محصولات

.دارد
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  نتیجھ گیری  - ۴-٧

خطوط كشتار قدیمی كھ در آنھا لاشھ بھ مدفوع مرغ  یدرحال حاضر در جامعھ ما لاشھ ھا

گردد، از نظر فروشندگان مقبول تر و محصولات حاصل از آنھا نیز  بازار  یآغشتھ م

  .پسندتراست چون توجیھ اقتصادی دارند

محصولات حرارت دیده ( ھایی سالن پخت محصول ن ینمونھ ھا یباكتریای یآلودگ   

تامین )  یو نیمھ صنعت یخط كشتار صنعت( كھ از ھر دو منبع گوشت مرغ ) گوشت مرغ 

، یچون حرارت بالای پخت دو مرحلھ سرخ كردن  و آون گذار. نداشتند یمي شود، تفاوت

  . برد یمیكروارگانیسم ھا را از بین م

از میكروارگانیسم ھا  یتولید شده برخ یسین ھااما باید توجھ داشت كھ حرارت بر توك

خط  یتوان مشكل اساس یاین مسئلھ را م. باشد یعامل فساد و بیماري زا  بي تاثیر م

در مرحلھ بستھ بندی  یتقاطع یالبتھ ممكن است آلودگ. عنوان كرد یكشتار نیمھ صنعت

  .ه شوددر محصولات آماده فروش نیز مشاھد یمیكروب یاتفاق بیافتد و آلودگ
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  فھرست منابع فارسی

  

و سالمونلا در  یمیزان شیوع یرسینیا انتروكل یبررس )١٣٨٣(،.ایزدپور، ف - ١

ھا و مرغ فروشي ھاي مناطق تحت  یقرمز و مرغ عرضھ شده در قصاب یگوشتھا

ارشد  یتھران، پایان نامھ جھت دریافت درجھ كارشناس ینظارت دانشگاه علوم پزشك

  .١٣٨٢-٨٣از دانشگاه علوم پزشكي تھران دانشكده بھداشت،  یسمیكروب شنا

میولوژیک بیماران بروسلوزی بستری شده در ،بررسی اپید)١٣۶٣(،. پیرزمانی ،و - ٢

ریافت درجھ دکتری دامپزشکی دو بیمارستان دانشگاه شیراز، پایان نامھ جھت د

  . ١٣۶٢- ۶٣عمومی،دانشکده دامپزشکی دانشگاه شیراز،سال تحصیلی 

در  یمیزان شیوع آئروموناس و كمپیلو باكترژژن یبررس )١٣٨٣(،.، میخلیفھ قل - ٣

مناطق تحت  یھا یھا و مرغ فروش یقرمز و مرغ عرضھ شده در قصاب یگوشتھا

ارشد  یتھران،  پایان نامھ جھت دریافت درجھ كارشناس ینظارت دانشگاه علوم پزشك

- ٨٣ یران، دانشكده بھداشت، سال تحصیل، دانشگاه علوم پزشكي تھیرشتھ میكروب شناس

١٣٨٢.  

 - ،مرغ منجمد)١٣٨۶(،٢۵١٨و ھمکاران ، استاندارد ملی ایران . خواجھ نصیری،ش - ۴

آزمون، انتشارات موسسھ استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران ھایروشوھاویژگی

. ۶و  ۵،صفحھ 

ژی مواد غذایی،آشامیدنی راھنمای سریع کنترل میکروبیولو ،)١٣٨٧(،.رحیمی فرد،ن -  ۵

و بھداشتی ،اداره کل آزمایشگاه ھای غذا و دارو

، میکروبیولوژی٢٩۴۶،استاندارد  ملی ایران)١٣٧٩(و ھمکاران ،. رحیمی فرد،ن - ۶

روشازاستفادهبااشریشیاکلیو شمارشجستجوروش-دامخوراکوغذاییمواد

اندارد و تحقیقات صنعتی ایران، تجدیدنظرتعداد احتمالی ، انتشارات موسسھ استبیشترین

  دوم

،میکروبیولوژی  ۶٨٠۶- ٣،استاندارد  ملی ایران)١٣٨١(و ھمکاران،.رحیمی فرد،ن - ٧

موادغذایی وخوراک دام روش جامع برای شمارش استافیلوکوکوس ھای کواگولاز مثبت 
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مارش بھ جستجو،شناسایی وش: قسمت سوم ) استافیلوکوکوس اورئوس و سایر گونھ ھا(

میکروارگانیسم ، چاپ اولکمتعدادبرای (MPN)تعداد ترینشیوه محتمل

د غذایی ا، میکروبھای بیماری زا در مو١٣٨١رضویلر، ودوود، زمستان  -  ٨

واپیدمیولوژی مسمومیتھای غذایی، موسسھ انتشارات و چاپ دانشگاه تھران، چاپ دوم، 

١-١۵٠صفحھ ھای 

، آماده كردن نمونھ  ٣۵۶، استاندارد  ملی ایران) ١٣۶٠(،و ھمکاران . صدرزاده ،پ -٩

ھای مواد غذایی و شمارش میكروارگانیسم ھای مختلف ،انتشارات موسسھ استاندارد و 

تحقیقات صنعتی ایران، تجدید نظر اول ، چاپ دھم

، آزمونھای میکروبی مواد غذایی ، موسسھ انتشارات و چاپ ١٣٧٨،. کریم ، گ  - ١٠

۶٩تا  ٣۶ھران، صفحھ ھای دانشکده ت

) ترجمھ(،میکروبیولوژی مواد غذایی،)١٣٧٩(، ومھدی کاشانی نژاد،. مرتضوی ،ع - ١١

،چاپ پنجم ، مشھد،انتشارات دانشگاه فردوسی مشھد ، . ، وستھوف ، د. فریزیر ، و 

۶٠۶ – ۵١٧و  ۶۵- ٨۴و  ٣٢- ١۵صفحھ ھای 

، میکروبیولوژی  ١٨١٠د  ملی ایران، استاندار)١٣٨١(و ھمکاران ،. نظری نیا،ع  -  ١٢

روش جستجوی سالمونلا در مواد غذایی، انتشارات موسسھ  -مواد غذایی و خوراک دام 

  .استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران، تجدید نظر سوم
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Abstract:  

Subject: Comparison of Bacterial Safty & Quality Control of 

Chicken Meat Products that Processed by Semi Industerial truck 

& Industerial truck.

In this study the healthcare quality of  industrial slaughtered chicken 

pieces and semi-industrial slaughtered ones (25 samples in each line) 

were compared. Nothing in the industrial slaughter line is done 

manually and the visceal organs are removed automatically. In 

addition, chilling the carcasses is done using the chilling air while the 

semi-industrial line includes manual procedures and chilling the 

cacasses is done by floating them in ice water. Each sample has been 

studied considering several facts including the total count using pour 

plate method, Coliform count using MPN method,  and the 

identification of fecal Coliform, E.coli, Salmonella, Staphylococus, 

Campylobacter, Listeria and Vibrio.

The total count of the bacteria in the industrail line was 12% above the 

standard and in the semi-industrial line it was 8% above the standard. 

In the industrial line Coliform count of none of the samples was above 

the standard and in the semi-industrial line in 44% of the sample it 

was above the standard.

None of the samples in the industial line was Coliform contaminated 

and in the semi-industrail line fecal Coliform was isolated from 93% 

of the samples. 
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E. coli was not isolated from any of the samples in the industrial line 

while in the semi-industrial line it was isolated from 53.34% of the 

samples. 

Staphylococus was not isolated form any of the samples in the 

industrial line, while it was isolated from 13.34% of the samples in the 

semi-industrial line. 

Campylobacter, Listeria, Staphylococus or Vibrio were not isolated 

from 50 samples.

Key Words: pour plate, Coliform , MPN , E.coli, Salmonella, 

Staphylococus , Campylobacter, Listeria and Vibrio.


