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 چکیده  

در مواد غذایی با منشاء دامی در شهرستان های مختلف استان خوزستان    سالمونلااین تحقیق به منظور بررسی میزان آلودگی به باکتری  

نمونه   65های مختلف دراستان خوزستان انجام شد. در مجموع تعداد ماه در سال از کشتارگاه شهرستان  6انجام شد. این مطالعه طی 

های کشت های میکروبی و محیطقرمز، گوشت مرغ و میگو نمونه برداری و آزمایش شد. با استفاده از آزمون که شامل انواع گوشت  

عمومی و اختصاصی شمارش کلی باکتریایی و شناسایی و تایید آلودگی سالمونلایی انجام شد. بالاترین میانگین بار کلی باکتریایی  

در مرغ تازه در شهرستان     سالمونلااز حد استاندارد بود. همچنین بالاترین میزان آلودگی    مربوط به بال مرغ  در شهرستان بهبهان و بالاتر

در میگو پرورشی   سالمونلاخرمشهر و در گوشت گاو )منجمد( در شهرستان رامشیر و بالاتر از حد استاندارد بود. هیچ گونه آلودگی به 

شیوع بالا اغلب به دلیل اقدامات    رمشهر، آبادان و دزفول مشاهده نگردید.های خ با سر تازه و منجمد  و پوست گیری شده در شهرستان

مرتبط    سالمونلاباشد و در آلودگی به  بهداشتی ضعیف در حین حمل و نقل از مراکز تهیه و توزیع به بازار مواد غذایی با منشاء دامی می 

ها   های پایش و کنترل نقاط بحرانی از کشتارگاه و اجرای طرح های میکروبی دوره ای  باشد. جهت کاهش بار آلودگی میکروبی، آزمون می

ها و مرکز تهیه و توزیع مواد  های با آلودگی بالاتر و ارتقای سطح بهداشتی در کشتارگاه تا مراکز تهیه و توزیع به ویژه در شهرستان 

 غذایی با منشاء دامی شود.  

 . خوزستان  استان   گو،یم  گوشت  قرمز،  گوشت  مرغ،  گوشت  ،سالمونلا ی:دیکل کلمـات 
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لا  ون یی با منشاء دامی در استان خوزستان   سالم   در مواد غذا

 2 12تا  1صفحات  - 1400زمستان /دوم شماره /اولسال  

 مقدمه 

  سالمونلا زایی  باشد. مکانیسم بیماریباشد که قادر به تخمیر لاکتوز و ساکارز نمیای شکل، گرم منفی می باکتری میله  سالمونلا

که معمولا بیماری   سالمونلا پاراتیفیو    تیفی  سالمونلااند مانند  هایی که به میزبان انسان عادت کردهبه انسان شامل سروتیپ 

  سالمونلا تیفیهای همه جایی مانند  باشند. سروتیپآورند و همراه با سندرم عفونت خونی تب روده میخطرناکی به وجود می

وت،  که هر دو نوع میزبان انسان و حیوانات مختلف را تحت تاثیر قرار داده و تولید عفونت گاستروآنتریت با حدت متفا  موریوم

ها علاوه بر مسمومیت غذایی در ایجاد اسهال اطفال و اسهال مسافرین دخالت  باشد. این سروتیپ حدت کمتر از تب روده می

که معمولا بدون    سالمونلا گالینارومو    سالمونلا آبورتویساند مانند  هایی که به شدت به میزبان حیوان عادت کردهدارند و سروتیپ

به صورت   سالمونلاهای اخیر مسمومیت ناشی از  (. در سال2و    1باشند )زایی و یا بیماری بسیار خفیف برای انسان میبیماری

در نسوج میزبان نیز به مدت آنها کمک    سالمونلای انتقال جدید عفونت مشاهده شده است. قدرت بقاء و تکثیر  وسیع و به واسطه 

و حمل    سالمونلاگیرد. همچنین قدرت بقای  ها صورت میاز طریق  مقاومت به قدرت بیگانه خواری  فاگوسیت  کند که این می

زایی و  های عادت کرده به انسان از عوامل دیگر قدرت بیماریسالمونلاآن توسط میزبان به مدت طولانی به ویژه در ارتباط با  

اقص غذا، پخت ناقص غذا، مصرف مواد غذایی خام آلوده و آلودگی تقاطعی   باشد.  سرد کردن نشیوع این باکتری در جوامع می

که به وسیله مواد غذایی آماده مصرف در اثر تماس با مواد غذایی خام آلوده به طور مستقیم و یا غیر مستقیم  آلودگی پیدا  

گزارش شده است. مواد غذایی خام با   سالمونلایی کند، از مهمترین عواملی هستند که درتهیه غذای عامل مسمومیت غذایی می

به دلیل عدم کفایت در پخت غذا، آلودگی کارکنان و   سالمونلاها به منشاء دامی منبع اصلی آلودگی آشپزخانه منازل و رستوران 

و    3،  1شود )همچنین غذای خام آلوده به وسایل کار و سطوح مورد استفاده در تهیه و عمل آوری غذا باعث انتقال آلودگی می

4                                                                                                                            .)                         

بهداشتی  های زیادی در ابعاد مختلف شود که سالیانه خسارتهای غذایی جهان محسوب میسالمونلوزیس از شایع ترین عفونت

زایی این باکتری و شدت علائم در  کند. نوع سروتیپ ماده غذایی و شرایط میزبان، بیماریو اقتصادی به جوامع انسانی وارد می

  سالمونلای    610  تا    510 بیماران نقش اساسی و تعیین کننده داشته است. حداقل دز عفونی به منظور ایجاد بیماری سالمونلوز

وجود    سالمونلایی گرم از ماده غذایی هیچ گونه    25باشد؛ همچنین طبق استاندارد مواد غذایی در  غذایی میزنده در هر گرم ماده  

شامل شیر، تخم مرغ، گوشت گاو، گوشت ماهی و    سالمونلاهای محققان مواد غذایی آلوده به  نداشته باشد. با توجه به پژوهش

ساعت نیز ادامه    72باشد و گاهی تا  ساعت می  36تا    12معمولا بین  (. دوران کمون سالمونلوز  5و    1گوشت طیور می باشند )

  38یابد. علائم افراد مبتلا به فرم حاد این بیماری شامل سردرد، حالت تهوع، استفراغ، درد در قسمت بالای شکم، تب حدود می

افراد مبتلا به فرم مزمن با علائم آرتریت، آندوکاریت، ذات ادرجه و اسهال می لریه و عفونت دستگاه ادراری مشاهده  باشد و 

در    سالمونلاباشند اما باکتری  یابند و فاقد علائم کلینیکی می(.  افراد مبتلا به سالمونلوز اغلب ظاهرا بهبود می6و    1شوند )می

ین گونه افراد که گردند. اگیرد و به صورت مداوم از طریق مدفوع و یا ادرار دفع میروده، کیسه صفرا، کبد و کلیه ها موضع می

روند  ها به شمار میها و دامنمایند، خطری بسیار جدی برای انسانمی باشند و آن را دفع می  سالمونلاها حامل  هفته و یا سال

(1                                                                                                           .) 

 به عنوان دو عامل اصلی سالمونلوز گزارش شده اند  سالمونلا تیفی موریومو    سالمونلا انتریتیدیسهای  در اتحادیه اروپا، سروتیپ

  ،ی به طور کلی  گوشت  یهاو فرآورده  گوشت.دهد ینشان م  یماریب  نیرا در ا  سالمونلاوقوع مکرر    ،قاتیاز تحق  یبرخ(.  2و   1)

  ی مرغ به عنوان حامل ثابت سرووارها  تخم   شود وشناخته می  سالمونلا  یمرغ به عنوان حامل ثابت سرووارها  تخم گوشت، مرغ و
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یی  از مواد غذا  یگسترده ا  فیحال، ط  نیبا ا(.  7و    3،  1)  نقش دارند  یعفون  یماریدر ب  یطور کل  به  شود وشناخته می  سالمونلا

. شیوع سالمونلوز با فرآیندهای آلودگی متقاطع مرتبط است. اهمیت این باشند  سالمونلاتوانند منابع  می  یلاتیو محصولات ش

قابل توجهی از علل آلودگی متقاطع در  ها و سطوح تماس با غذا بخش اند. دسترویدادها برای شناسایی پرخطر را برجسته کرده

های غذایی گزارش شده در خانه  درصد از شیوع   50باشد. همچنین، در هلند، آلمان و اسپانیا، بیش از  های خانگی میآشپزخانه 

 (.        3مشاهده شده است )

های تتراتیونات،  در محیط های مختلف آزمایشگاهی از جمله روش کشت مرسوم مبنی بر پیش غنی سازی   به روش   سالمونلا

آگار، مک کانکی آگار و بریلیانت گرین   شیگلا  سالمونلاهای انتخابی  سلنیت سیستئین یا راپاپورت و در نهایت کشت در محیط

می توان به منظور شمارش تعداد    MPNهای  باشد. همچنین از روشهای معتبر میهای رایج در آزمایشگاهباشد و از روشمی

های  در کنار کشت و سایر روش  Multiplex PCRهای تشخیصی مولکولی مانند  (. همچنین روش 5و    1فاده نمود )باکتری است

  سالمونلا   یبه باکتر  یآلودگ  زانیم  یبه منظور بررس  قیتحق  نیا  (.8و    5،  1تواند در تایید تشخیص موثر باشند )باکتری شناسی می

 مختلف استان خوزستان انجام شد.  یدر شهرستان ها ی با منشاء دام یی در مواد غذا

 هامواد و روش

های مختلف  دراستان خوزستان انجام شد. در  به صورت تصادفی از کشتارگاه شهرستان  1400ماه در سال    6این مطالعه طی  

منجمد گاو(، انواع گوشت مرغ نمونه که شامل انواع گوشت قرمز )گوشت تازه و منجمد گوسفند، گوشت تازه و    65مجموع تعداد  

منجمد( نمونه برداری و   )گوشت تازه  و منجمد مرغ، قطعات مرغ( و گوشت میگو پرورشی )با سر و پوست گیری شده  تازه و

آزمون  آزمایش شدند. انجام  منظور  نمونه  به  از هر  میکروبی  بررسی شمارش کلی   یکهای  منظور  به  برداری شد.  نمونه  گرم 

درجه سانتی    30درصد با استفاده از محیط کشت پلیت کانت آگار در دمای  0/ 1ر رقت سازی در محلول پپتونه  باکتریایی پس ا

ساعت با استفاده از روش پور پلیت انجام شد، همچنین جهت تهیه رقت و تلقیح محیط کشت جهت شمارش  72گراد به مدت 

                      (.                       9ها انجام شد ) کلی میکروارگانیسم

، سوآپ حاوی پپتون سالمونلاگرم از هر نمونه وزن و هموژنیزه گردید. به منظور جداسازی    25،  سالمونلابه منظور ارزیابی میزان  

میلی لیتر از محیط کشت به    100ساعت گرم خانه گذاری گردید. سپس    20-16درجه سانتی گراد به مدت    37بافر در دمای  

درجه سانتی   42ساعت در دمای    18-28میلی لیتر محیط کشت غنی کننده راپاپورت وسلیادیس اضافه گردید و به مدت    10

میلی لیتر محیط کشت سلنیت سیستئین اضافه   نهمیلی لیتر از محیط کشت حاضر به    یک س  گراد گرم خانه گذاری گردید. سپ 

های تائیدی  های رشد یافته، آزمونساعت گرم خانه گذاری گردید و از کلنی  24درجه سانتی گراد به مدت    35شد و در دمای  

 (.        9و  5انجام شد )
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 ش ی مورد آزما  یهادر نمونه سالمونلا ی کشت مثبت آلوده به  باکتر. 1 شکل

 

 

 

 

 

 شمار  پرگنه توسط  یباکتر  یکل شمارش . 2 شکل

  نتـایج

میانگین بار کلی باکتریایی مربوط به قطعات مرغ و سینه مرغ در شهر اهواز کمتر  نتایج حاصل از این تحقیق  نشان داد، بالاترین  

ترین میانگین بار کلی باکتریایی مربوط به گوشت  از حد استاندارد و بال مرغ در شهرستان بهبهان بالاتر از حد استاندارد بود و کم

               (.   1 منجمد در شهرستان دزفول و کمتر از حد استاندارد بود )جدول 

در مرغ تازه در شهرستان    سالمونلا نشان داد، بالاترین میزان آلودگی   سالمونلاهمچنین نتایج حاصل از بررسی میزان آلودگی به  

خرمشهر و در گوشت گاو )منجمد( در شهرستان رامشیر و بالاتر از حد استاندارد بود. شهرستان های شوشتر، اهواز، خرمشهر،  

به   آلودگی  رامشیر و دزفول میزان  به در نمونه  سالمونلابهبهان،  آلودگی  بودند. همچنین هیچ گونه  استاندارد  از حد  بالاتر  ها 

های خرمشهر، آبادان و دزفول مشاهده نگردید  در میگو پرورشی با سر تازه و منجمد  و پوست گیری شده در شهرستان   ونلاسالم

 (.  2 )جدول

                 

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

82
09

98
2.

14
00

.1
.2

.5
.5

 ]
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 z

oo
no

si
s.

ir
 o

n 
20

26
-0

7-
05

 ]
 

                             4 / 12

https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.28209982.1400.1.2.5.5
https://zoonosis.ir/article-1-29-fa.html


                  

                                    

 12تا  1صفحات  - 1400زمستان  /دوم شماره /اولسال 

     وان ی انسان و ح  نی قابل انتقال ب   یهای ماری مجله ب 

zoonosis.ir 

5 

 خوزستان  استان  در یدام منشاء  با  ییغذا مواد در  ییا یباکتر   یکل  بار ن یانگیم یبررس  از  حاصل ج ینتا . 1 جدول                

 در مواد غذایی  با منشاء دامی در استان خوزستان  سالمونلانتایج حاصل از بررسی میزان آلودگی . 2جدول  

 نوع نمونه  تعداد نمونه  نمونه  آلوده  درصد آلودگی  شهر مورد نظر 

 میگو پرورشی با سر)منجمد(  5 0 0 خرمشهر 

 میگو پرورشی با سر )تازه(  5 0 0 آبادان 

 گاو گوشت  5 0 0 دزفول

 گوشت تازه گوسفند  5 1 درصد  20 شوشتر 

 قطعات مرغ  5 1 درصد  20 اهواز 

 گوشت گوسفند)منجمد(  5 0 0 بهبهان 

 مرغ تازه  5 4 درصد  80 خرمشهر 

 بال مرغ  5 1 درصد  20 بهبهان 

 مرغ منجمد  5 0 0 دزفول

 گوشت  گاو )منجمد(  5 3 درصد  60 رامشیر 

 میگو پوست گیری شده  5 0 0 دزفول

 سینه مرغ  5 1 درصد  20 اهواز 

 گوشت منجمد  5 1 درصد  20 دزفول

   بحث

های   باشد. سالمونلوزیس یکی از بیماریی بهداشتی در جوامع میهای منتقله از غذا، یکی از مهمترین مشکلات شبکهبیماری

های مربوط به  سالیانه بیشترین گزارش  سالمونلاها، عمده ناشی از مواد غذایی است. به گزارش مرکز کنترل و پیشگیری بیماری

های اپیدمیولوژیک انجام شده، نشان  های منتقله از غذا را به خود اختصاص داده است. در اکثر نقاط جهان، بررسیطغیان بیماری

 نمونه  نوع نمونه  تعداد ییایباکتر یکل بار نیانگیم شهر مورد نظر 

 )منجمد( سر  با   یپرورش گویم 5 2.8×  310 خرمشهر 

 )تازه(  سر  با   یپرورش گویم 5 1.7×  310 آبادان 

 گاو  گوشت  5 2.8×  210 دزفول

 گوسفند   تازه گوشت  5 3×  210 شوشتر 

 مرغ  قطعات 5 2.4×  510 اهواز 

 )منجمد( گوسفند گوشت  5 2.4×  510 بهبهان 

 تازه  مرغ 5 26.6×  310 خرمشهر 

 مرغ  بال 5 6×   510 بهبهان 

 منجمد  مرغ 5 4.1×  310 دزفول

 )منجمد(  گاو  گوشت  5 1.5×  310 رامشیر 

 شده  یریگ پوست  گویم 5 1× 510 دزفول

 مرغ  نهیس 5 2.4×  510 اهواز 

 منجمد  گوشت  5 2.18×  210 دزفول
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های  عوامل بروز بیماری  از مهمترین  سالمونلا های  (. گونه8و    2باشد )می  سالمونلاهای  های ناشی از سروواردهنده افزایش عفونت

های حیوانی، یکی از شایع  زایی نسبتا بالایی دارد و به جهت تنوع مخزنباشد که قابلیت بیماریمشترک بین انسان و حیوان می

  یهابه همراه مداخله   سالمونلا  یگوشت به باکتر  یآلودگ  یفراوان  نییتع(.   10و    2باشند )های منتقله از غذا میترین عوامل بیماری 

و عرضه گوشت منجر به بهبود بهداشت   یدر کشتارگاه ها و مراکز بسته بند GHP و HACCP   ، GMPاصول  تیمانند رعا   گرید

در   سالمونلای حاضر نیز میزان آلودگی (. در مطالعه11و  8،  2) شودسلامت مصرف کنندگان می یرتقاآن و سرانجام ا یمنیو ا

های استان خوزستان در شهرهای شوشتر، اهواز، خرمشهر، بهبهان، رامشیر و دزفول   مواد غذایی با منشاء دامی در شهرستان 

درصد آلودگی در شهرستان شوشتر و گوشت گاو منجمد    80یی مربوط به مرغ تازه  سالمونلامشاهده شد. بیشترین میزان آلودگی  

 بودند.    درصد آلودگی در شهرستان رامشیر 60

زا برای انسان، پایش کیفیت میکروبی مواد غذایی خام با منشاء دامی در طول های کاهش عوامل باکتریایی بیمارییکی از راهکار

) (.  به منظور بهبود کنترل بهداشت، اجرای پایش و بررسی نقاط  کنترل بحرانی 4باشد )های نگهداری و توزیع میتولید، روش

HACCP،)  شود و از طرف دیگر اعتماد مصرف  داشتی مواد غذایی به حداقل رسیده و یا به طور کامل جلوگیری میخطرات به

(. همچنین در انجام فرآیند کشتارآلودگی لاشه با  11و    10،  8شود )کننده به محصولات غذایی خام با منشاء دامی جلب می

لباس کارگران،باکتری و  پوست، چاقو، دست  با  آن  تماس  اثر  در  منظور   ها  به  استفاده شده  آب  و  تجهیزات کشتار  و  وسایل 

های  ها از طریق قسمتافتد. هنگام کشتار پوست کندن و تخلیه امعاء و احشاء ممکن است میکروبشستشوی لاشه اتفاق می

ی اقو کلیههای داخلی )روده ها( باعث آلودگی گردد. همچنین هنگام سر بریدن حیوان با چخارجی حیوان و یا از طریق قسمت

شوند. محیط   گردد و باعث آلودگی میهای بدن حیوان منتقل میهای موجود در چاقو توسط جریان خون به تمام قسمتمیکروب

گردد. همچنین لباس، هوا و دست کارکنان نیز احتمال آلودگی را باشد باعث آلودگی مینیز که شامل خاک، آب و فضولات می

(.  10و    7،  2گردد )ها میاین، حمل و نقل نامناسب و قطعه بندی نادرست نیز باعث افزایش میکروبدهد. علاوه  بر  افزایش می

 از  ، سه قسمتیو ماشین  یدر دو نوع تخم مرغ محل   سالمونلاگی  آلود  (، به منظور بررسی1381)   ی حامدی و همکاراندر مطالعه

  سالمونلا  ی و اختصاص  یمحیط معمول  ی و انجام کشت بر رو  برداری  نمونه  طریق  از  ارگانیسم   این  وجود   نظر  از   مرغ  تخم   نوع   دو   هر

تشخیص داده   B گروه  سالمونلا  مورد  دو .  گردید  انجام  کشت  780  مطالعه تخم مرغ مورد  270قرار گرفته است. از    یمورد ارزیاب

 بیشترین  در تخم مرغ ها وجود دارد. قسمت پوسته تخم مرغ،  کهر چند اند   یشد. در این مطالعه مشخص گردید که امکان آلودگ 

با فضولات و    یباشد. به علت تماس بیشتر تخم مرغ محل، دارا میکرا هر چند اند  سالمونلامختلف و    یهابه ارگانیسم  آلودگی

از مصرف تخم مرغ نپخته شود  می. بنابراین توصیه  بودبیشتر    ی ، اندکی تخم مرغ محل در  یعدم رعایت بهداشت، میزان آلودگ
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خوددار  مخصوصا شیرخواران  شوی  در  شسته  آن  پوسته  حتما  مرغ  تخم  مصرف  از  قبل  و  )گردد  (.                                                                                                                     13د 

(، به منظور تاثیر شستشو و حمل لاشه مرغ در دماهای مختلف از کشتارگاه  1396حسین نژاد یزدی و همکاران )  در مطالعه ی

( بسیار بالاتر بود. حمل لاشه   0نسبت به مقدار استاندارد )  سالمونلا غرب تهران تا محل عرضه انجام شد، نتایج نشان داد، مقدار  

و در خودروی سردخانه دار به مقدار حداقل      03/278    ±    35/5  سالمونلادگی  توسط خودروی معمولی، بالاترین میزان  آلو

در حمل مرغ توسط خودروی معمولی  مربوط به گردن و ران مرغ به ترتیب   سالمونلارسید. بالاترین میزان     9/33   ±   48/2

در حمل مرغ توسط خودروی دارای سردخانه مربوط   سالمونلابود.  همچنین بالاترین میزان    5/299±07/3و       301  ±  03/8

(.  نتایج حاصل از این تحقیق میزان بالاتری از آلودگی  14بود )  5/44   ±0/ 47و     5/62   ±   5/ 88به ران و سینه مرغ به ترتیب  

                                                                                             ی حاضر را نشان داد.                      نسبت به مطالعه

های سرمادوست  در خط   و باکتری  سالمونلافرم،  (، ارزیابی وضعیت لاشه از نظر کلی1391ی  مفیدی و همکاران )در مطالعه

های  های مختلف در ارتباط با باکتریاختلاف معنی داری بین تیمار  های  صنعتی مرغ بیان کردند، تخلیه  شکم و چیلر کشتارگاه

تواند در  آن است، آلودگی ثانویه در خط کشتارگاه و افزایش تدریجی دمای چیلر می سرما دوست مشاهده  نشد. نتایج حاکی از

موثر باشد، که با اصلاح مدیریتی و همچنین نصب تجهیزات و امکانات مناسب در خط    سالمونلافرم و  افزایش بار میکروبی کلی

ی نصرتی و  (. در مطالعه15اقدام نمود )  سالمونلافرم و  تخلیه شکم نسبت به کاهش بار میکروبی ناشی از آلودگی ثانویه به کلی

در مواد غذایی در    اینتریتیدیسو    سالمونلا تیفی،  یومسالمونلا تیفی مورهای  (، به منظور بررسی شیوع سروتیپ 1391همکاران )

های مواد  درصد نمونه  7/24مرکز درمانی بیمارستان انجام شد. نتایج حاصل از تحقیق نشان داد، شیوع آلودگی باکتریال در  

درصد برآورد   2/31  درصد تا  2/18های مورد بررسی، میزان واقعی از حداقل  غذایی وجود داشت. با توجه به این شیوع در نمونه 

  سالمونلادرصد آلودگی به باکتری  7/1های مواد غذایی درصد برآورد شد. از کل نمونه   8/8 سالمونلاشود. آلودگی گوشت به می

از گوشت گاو    سالمونلا اینتریتیدیسدرصد مربوط به    59/0و    سالمونلا تیفی موریومدرصد آن مربوط به    1/1مشاهده شد که  

ی نیازی شهرکی  ی حاضر را نشان داد. در مطالعهنتایج حاصل از این تحقیق میزان بالاتری از آلودگی نسبت به مطالعه(.  16بود )

انجام    سالمونلاهای طیور کشتارگاه صنعتی استان تهران به  (، به منظور ارزیابی کمی و کیفی آلودگی لاشه1386و همکاران )

های  درصد لاشه  62/73درصد مثبت تعیین شد. میانگین تعداد در    69ودگی منفی و در  ها، آلدرصد لاشه  31شد. نتایج حاصل در  

از    3/2و در    2605درصد  6/7، در  5/279درصد    48/16، در  50/49مثبت   پایه    3300درصد بیش  باکتری تعیین گردید. بر 

میانگین تعداد باکتری در گرم و در درصد،    42/93در گرم و سانتی متر مربع مساحت لاشه، در    سالمونلاشاخص تعداد باکتری  

  جینتاتعیین شد.    50/1و    70/1درصد    20/2و در    41/1و    69/1درصد    38/4، در  047/0و    054/0سانتی متر مربع به ترتیب  
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،  باشد می  نپایی  آنها  در  سالمونلاتعداد    نیانگیم  میزان  ولی  سالمونلا  به  آلوده  هایشهرغم بالا بودن تعداد لا  یآنها نشان داد که عل

(. نتایج حاصل از این تحقیق 17بودند )  سالمونلادرصد آلوده به    69آنها، در حدود    یابارزی  مورد  هایشه از مجموع لا  همچنین

(، به منظور بررسی  1392ی کوهدار )دهد. در مطالعهی حاضر را نشان مینسبت به مطالعه  سالمونلا میزان آلودگی بالاتری به  

فقط در مرحله تمیز    سالمونلاهای گاو کشتارشده در کشتارگاه کرج انجام شد. نتایج نشان داد آلودگی به  یی لاشهآلودگی باکتریا

ها آلوده به این  درصد از نمونه  20های خلفی عضلات دست، عضلات تهیگاه و کفل مشاهده گردید و  کردن لاشه و در قسمت

ی (. نتایج حاصل از این تحقیق با نتایج مطالعه18جدا نشد )  سالمونلاپاتوژن بودند که پس از شستشوی نهایی، از هیچ نمونه ای  

 باشد. حاضر همسو می

های منتقله یهای ناشی از بیماردر طغیان  سالمونلا(، که به منظور بررسی فروانی  1393ی  سلطان دلال  و همکاران )در مطالعه 

نمونه مدفوع  افرادی که  به  دنبال مصرف     305از غذا در کشور و تعیین الگوی مقاومت آنتی بیوتیکی آنها انجام شد.  از مجموع  

بود که سرووار   سالمونلا(  مربوط به  درصد  6/1ایزوله )  18غذای آلوده، مبتلا به اسهال شدند؛ نتایج حاصل از تحقیق نشان داد  

 2/61های مختلف، استان همدان بیشترین موارد )درصد، شناسایی شدند. از بین استان   50هرکدام با فروانی    C  اراتیفیتیفی و پ 

درصد(، شیوع بیشتری نسبت به سایر فصول داشت.    5/55در فصل بهار )   سالمونلادرصد( را به خود اختصاص داد و جداسازی  

جدایههمه میکروبی  سالمونلاهای  ی  حساسیت   ،100  ( داشتند  سیپروفلوکساسین  به  نسبت  مطالعه6درصد  در  کفیلی  (.  ی 

امعاء واحشاء   6/16(،  در مرحله پوست کنی، بیشترین میزان آلودگی اشرشیاکلی )1385وهمکاران ) درصد( و مرحله تخلیه 

آورد. که پس از پایان شستشوی نهایی نیز،  درصد( را در لاشه پدید می  2/9)  سالمونلابیشترین افزایش در میزان آلودگی به  

(. نتایج این تحقیق نسبت به 19های سوآپ شناسایی شدند )درصد( نمونه  9/11)  در  اشرشیاکلی درصد( و    1/7در)  سالمونلا

 را نشان داد. سالمونلای حاضر میزان آلودگی بیشتری به مطالعه

المدر مطالعه پژوهی  آلودگی میکروبی لاشه طیور گوشتی در طی خط کشتار کشتارگاه  1393وتی و همکاران )ی  (، بررسی 

صنعتی همدان انجام شد. نتایج  حاصل از تحقیق  نشان داد که در تمامی مراحل فرآوری لاشه طیور در کشتارگاه پرکنی، تخلیه 

 مشاهده نشد و  سالمونلامچنین در آب چیلر اول و دوم   مشاهده شد. ه  سالمونلاها و آب چکان و خنک سازی آلودگی  اندورنه

اسکالر   آب  )  سالمونلا در  بود  مطالعه (.20منفی  نتایج  با  تحقیق  این  از  مینتایج حاصل  همسو  مطالعه   باشد.ی حاضر  ی  در 

  6/11)  6تعداد  نمونه سواپ پوست گردن لاشه طیور بعد از مرحله خنک سازی،    60( نشان دادند از  2007جمشیدی و همکاران )

ی حاضر میزان آلودگی بیشتری (. نتایج حاصل این تحقیق نسبت به مطالعه21یی بودند )سالمونلادرصد( نمونه دارای آلودگی  

سالمونلا تیفی  و  سالمونلا اینترتیدیس(، بررسی شیوع آلودگی 1396) را نشان داد. در مطالعه ی زاهدی و همکاران سالمونلابه 
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نمونه که شامل، گوشت )گاو، شتر،    360های عرضه شده در شهرکرد ارزیابی شد. نتایج نشان داد از مجموع  در گوشت   موریوم

  64/31آلوده بودند. بیشترین میزان آلودگی در گوشت مرغ )  سالمونلا های  نمونه به گونه   54گوسفند، بز و مرغ( بودند. در مجموع  

درصد( بودند.    5/5درصد( و گوشت شتر )  8)  درصد(، گوشت گوسفند  06/8ت بز )درصد(، گوش  26/13درصد(، در گوشت گاو )

ایزوله  10و  اینتریتدیس سالمونلاایزوله آلوده به  20و  تیفی موریوم سالمونلاجدایه آلوده به  24، سالمونلاجدایه  54از مجموع 

به سایر سروتیپ های   )  سالمونلامربوط  تحقی22بودند  این  از  نتایج حاصل  مطالعه(.  نتایج  با  باشد. در  ی حاضر همسو میق 

(، به منظور بررسی و مقایسه میزان آلودگی میکروبی انواع گوشت های قرمز، مرغ و  1399ی طالبی و پیامی خمیران )مطالعه

ان داد،  نش  قیحاصل از تحق  ج ینتاهای اصفهان و البرز انجام شد.  ماهی در شرکت های بسته بندی و پخش مواد غذایی در استان

و   CFU/g 33/3×   510 یمربوط به گوشت ماه  ی قرمز، مرغ و ماه  یهادر انواع گوشت ییایباکتر یشمارش کل  نیانگی م نیبالاتر

از نظر بارکل  ی رها به باکتنمونه  یآلودگ  نیداشتند. بالاتر  یمطلوب  تیوضع  ییایباکتر  یکمتر از حد استاندارد بود. تمام نمونه 

 3/3  ی درصد و گوشت ماه2/36درصد، گوشت مرغ    53آنها شامل گوشت قرمز    یآلودگ  نیانگیم  بیبود که به ترت  یاکلیاشرش

درصد، گوشت   10شامل گوشت قرمز    اورئوس  لوکوکوسیاستاف  یها به باکترنمونه   یآلودگ  نیانگ یم  نی. همچندیگرد دیدرصد تائ

نتایج    .(23)  در نمونه ها وجود نداشت  سالمونلا  یبه باکتر  ی گونه آلودگ  چیدرصد بودند. ه  20  یدرصد و گوشت ماه   5/7مرغ  

به   آلودگی  و  باکتریایی  آلودگی کلی  از  این تحقیق میزان کمتری  از  به مطالعه  سالمونلاحاصل  ی حاضر نشان داد.  را نسبت 

بزرگ    ی نگران  ک ی  یاز غذا هستند و از نظر بهداشت عموم  ی ناش  یهایماریاز ب  یقابل توجه  بخش مسئول  نیز    ییا یدر  ی غذاها

آلوده،    قیمدفوع از طر  یآلودگ   جهیدر نت  ییایدر  ی غذاها  یآلودگ .  ستین  یی ایجانوران در  یعیجزء فلور طب  سالمونلا  می باشند. 

شود. شیوع بالا اغلب به دلیل اقدامات  ایجاد می  حمل و نقل  ای   دیتول  متقابل در طول  یآلودگ  ای آلوده    یی نگهدارنده مواد غذا

باشد و در آلودگی به های ماهی و میگو میبهداشتی ضعیف در حین جابه جایی و حمل و نقل از مراکز تهیه و توزیع به بازار

                                         (.                                                                                  3باشد )مرتبط می سالمونلا

 شنهادهایپو   کلـیی  ریگ  جهینت

های میکروبی دوره ای و اجرای گردد جهت کاهش بار آلودگی میکروبی، آزمون با توجه به نتایج حاصل از این تحقیق پیشنهاد می

یی بالاتر  سالمونلاهای با آلودگی  ویژه در شهرستانها تا مراکز تهیه و توزیع به  های پایش و کنترل نقاط بحرانی از کشتارگاهطرح 

ها و مرکزتهیه و توزیع مواد غذایی با منشاء دامی شود. اعمال  در مواد غذایی با منشاء دامی و ارتقای سطح بهداشتی در کشتارگاه

لودگی  میکروبی بسیار حائز  بیشتر از سمت مسئولین اداره دامپزشکی استان خوزستا به منظور کاهش میزان آ ها و تدابیرنظارت

 اهمیت است. 
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Abstract 

This study investigated Salmonella contamination in food of animal origin in different cities of Khuzestan 

province, Iran. This study was conducted for 6 months a year in slaughterhouses in various cities in Khuzestan 

province. Sixty-five samples, including red meat, chicken, and shrimp, were sampled and tested. A total 

bacterial count, identification, and confirmation of Salmonella infection were performed using microbial tests 

and general and specific culture media. The highest average bacterial load was related to chicken wings in 

Behbahan city and was higher than the standard. Also, the highest rate of Salmonella infection in fresh chicken 

in Khorramshahr city and beef (frozen) in Ramshir city was higher than the standard. No Salmonella infection 

was observed in farmed, frozen, and peeled shrimp in Khorramshahr, Abadan, and Dezful. The high 

prevalence is often due to poor hygiene measures during transportation from food preparation and distribution 

centers to the animal feed market and is associated with Salmonella contamination. To reduce the burden of 

microbial contamination, periodic microbial tests and implementation of monitoring and control plans for 

critical points from slaughterhouses to supply and distribution centers, especially in cities with higher pollution 

levels, and improving the level of hygiene in slaughterhouses and food preparation and distribution centers of 

animal origin. 

Keywords: Salmonella, Chicken, Red meat, Shrimp, Khuzestan province. 

 

How to cite this article: : Alvani Hashemi B, Shahrivar E, Shakerian A,  Mostafa F. Investigation of Salmonella contamination in food 

of animal origin in Khuzestan province. Journal of Zoonosis. 2022; 1 (2): 1-12. 

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

82
09

98
2.

14
00

.1
.2

.5
.5

 ]
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 z

oo
no

si
s.

ir
 o

n 
20

26
-0

7-
05

 ]
 

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

                            12 / 12

mailto:baha.alvani@yahoo.com
https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.28209982.1400.1.2.5.5
https://zoonosis.ir/article-1-29-fa.html
http://www.tcpdf.org

