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  چكيده

وژن هاي غذازاد محسوب شده و گزارشات فراواني از وقوع گاستروانتريت هاي تك گيـر يـا                  يكي از مهمترين پات    ليستريا مونوسيتوژنز 
 ايـن   جاري به عنوان يكي از منابع زيـستي       به دنبال حضور اين باكتري در آب هاي         . همه گير ناشي از اين باكتري در انسان شده است         

ارد در نتيجـه در صـورت عـدم رعايـت اسـتانداردهاي             باكتري، حضور حتمي اين باكتري در آب استخرهاي پرورش مـاهي وجـود د             
 در اين بررسي كـه از دسـتگاه   .بهداشتي از صيد تا فروش ماهيان پرورشي امكان انتقال اين باكتري به بافت هاي اطراف روده اي است                

ز كشت در محـيط هـاي       نمونه برداري شد و پس ا       گرم، 250 تا   200 در محدوده وزني      نمونه ماهي قزل آلا رنگين كمان      100گوارشي  
% 4نتـايج نـشان از آلـودگي        . غني كننده و انتخابي ليستريا طبق دستور مرجع، جهت تاييد تشخيص آزمايشات بيوشيميايي انجـام شـد                

 با توجه به سرمادوست بودن و دوز عفوني پايين، رعايـت اصـول بهداشـتي در طـي فـراوري،                     .نمونه ها به ليستربا مونوسيتوژنز دادند     
  .و سالم سازي غذا از اهميت بالايي برخوردار مي باشدنگهداري 

  .، دستگاه گوارشمونوسيتوژنز ليستريا، قزل آلا :كليدي واژگان
  

   مقدمه
سالهاست كه متخصصان علم تغذيه ماهي را به عنوان غذاي سلامتي مي شناسند و آن را براي مصرف توصيه مي كنند و به همـين                              

در همـين   . )2(ادي بين كشورهاي پيشرفته جهان براي افزايش توليد و مصرف ماهي بوجـود آمـده اسـت                 رقابت بسيار زي   خاطر رقابت 
متاسـفانه ايـن   . )3(  ناشي از مواد غذايي دريايي هم طي سـال هـاي اخيـر افـزايش چـشمگيري يافتـه اسـت              راستا شيوع بيماري هاي   

نابراين احتمال انتقال باكتري هاي مـدفوعي بـه بافـت عـضلاني و              محصولات بدون پاكسازي و تخليه امعا و احشا روانه بازار شده و ب            
   .)1( نهايتا انتقال آن به انسان وجود دارد

اين باكتري بـصورت باسـيل گـرم        .  يكي از مهمترين پاتوژن هاي غذازاد است كه در آب و خشكي ديده مي شود               ليستريا مونوسيتوژنز 
، مرطـوب،   سلول هاي اين باكتري قادرند در محيط هـاي خـشك          . از منفي مي باشد   مثبت، بدون اسپور، محرك، كاتالاز مثبت و اكسيد       

 از نظـر مـسموميت غـذايي و         ليـستريا باكتري  . )4و2( نمكي و در محيط بدون اكسيژن زنده بمانند ولي به دماي بالا حساس مي باشند              
موارد گاستروانتريت در انـسان     % 10جاييكه علت   بيماري ليستريوزيس كه در انسان ايجاد مي كند از اهميت خاصي برخوردار است تا               

  ).5( را به دليل كلونيزه شدن اين باكتري مي دانند
  

  كار روش و مواد



 

                                               

 در سطح ي استخر پرورش30 از  گرم،250 تا 200 در محدوده وزني  نمونه ماهي قزل آلاي رنگين كمان100در اين مطالعه تعداد      
تصادفي صيد گرديد و پيش از عرضه به بازار نمونه هاي هر مركز بصورت جداگانه در مجاورت  بصورت استان كهگيلويه و بويراحمد

يخ در اسرع وقت به آزمايشگاه منتقل و پس از نمونه گيري از محتويات دستگاه گوارش هر ماهي، جهت جداسازي ليستريا نمونه ها 
 درجه 30 ساعت در دماي 48 – 24 غني سازي شدند و سپس به مدت L.E.B در محيط  درجه سانتيگراد4 روز در دماي 7به مدت 

  .سانتي گراد به محيط كشت ليستريا سلكتيو آگار انتقال يافتند
جهت تاييد تشخيص تحت تست . تشخيص اوليه باكتري با بهره گيري از آزمون هاي مورفولوژيك و رنگ آميزي گرم صورت گرفت

  .ز، احياي نيترات و تخمير قندهاي گزيلوز، مانيتول و رامنوز قرار گرفتندهاي بيوشيميايي كاتالاز، حركت،همولي
  
   بحث و نتايج
 نمونـه واجـد بـاكتري    4 تنهـا   ماهي قـزل آلاي رنگـين كمـان    محتويات گوارشي نمونه100نتايج بررسي ما نشان داد كه از تعداد           

  . بودند و مثبت ثبت شدندمونوسيتوژنز ليستريا
ط هاي مثل لجن كف استخرهاي پرورشي بيشتر ديده شده كه اين آلودگي به پوسـت و محتويـات روده مـاهي انتقـال                         در محي  ليستريا

 بطور ليستريا مونوسيتوژنز. )2( منابع آلودگي آب، يخ، منبع نمك و يا انسان مي توانند باشند    . يافته و باعث آلودگي مجدد آب مي شود       
 بـه طـور كلـي حـضور     .(FAO, 1999)د دارد هي وجـو ه ها و استخرهاي پرورش مـا  در آبهاي ساحلي، آب سطحي درياچمتداول
 در مواد غذايي از جمله ماهي مي تواند نتيجه آلودگي محيطي و استعمال آلودگي در طول مراحـل حمـل و نقـل،                        مونوسيتوژنز ليستريا

 Ph و   نمـك % 10 تحمل غلظت هـاي بـيش از         با توجه به قدرت رشد اين پاتوژن در شرايط يخچالي و          . )3(نگهداري و فرآوري باشد   
 ليـستريا ، پخت كامل غذا و جلوگيري از آلودگي متقاطع غذاهاي آماده مصرف از مهمترين راه هاي پيشگيري از انتقال آلودگي                     6بالاي  

   .)1( از طريق مواد غذايي به انسان مي باشدمونوسيتوژنز
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