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 چکیده  

مواد  های ضروری، اسیدهای چرب اشباع، غیراشباع و  گوشت و تخم مرغ از جمله مواد غذایی هستند که به لحاظ دارا بودن اسیدآمینه

-تواند مخاطراتی را برای مصرفهای پاتوژن میشوند. اما آلودگی به میکروارگانیسممعدنی جزء نیازهای طبیعی روزانه بدن محسوب می

،  ی اکلی اشرشهایی گردد؛ لذا هدف از مطالعه حاضر بررسی میزان آلودگی به توتال کانت،  کنندگان به وجود بیاورد که سبب وقوع اپیدمی

نمونه مواد غذایی که از هر کدام    200باشد. تعداد  مرغ میدر گوشت منجمد، تازه، چرخ شده و تخم  اورئوس  لوکوکوسیاستاف  و  سالمونلا

های مربوط به  نمونه را از مراکز عرضه موجود در شهرستان کرج، اخذ و به آزمایشگاه بهداشت مواد غذایی انتقال داده و آزمایش  50

در نظر گرفته شد.    p <00/05داری  ها انجام گرفت. سطح معنیفرم را روی آنو کلی  یاکلی اشرش،  اورئوس  لوکوکوسیاستاف،  سالمونلا

فرم مربوط به گوشت  و کلی  سالمونلا،  یاکلیاشرش،  لوکوکوسیاستافهای  نتایج نشان داد که بیشترین میزان آلودگی به میکروارگانیسم

و    یاکلیاشرشدرصد    12،  سالمونلا درصد    14،  لوکوکوسیاستافدرصد آلودگی به    100ها  نمونهدرصد    14شده بود که به ترتیب  چرخ

مرغ در بین مواد غذایی آزمایش شده کمترین میزان آلودگی را داشت. با توجه به میزان  فرمی داشت و تخمدرصد آلودگی کلی   100

بالا در گوشت چرخ این محصول در مراکز عرضه غیرمجاز  های مورد آشده به تمام میکروارگانیسمآلودگی  از تهیه  باید  لذا  زمایش، 

 که تاییدیه دامپزشکی دارند تهیه کرد.  خودداری و این محصول را درمراکز عرضه

 .، کرج استافیلوکوکوس اورئوس، ،  اشرشیاکلیکانت،  توتال كلیدی: كلمـات 
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رضه شده در شهرستان کرج   ی در گوشت و تخم مرغ ها   ی کروب ی م   ی آلودگ  ی بررس    ع
  

 14 20تا   13صفحات  - 1401سال دوم/ شماره دوم/ تابستان                                                                                                              

 مقدمه 

سرشار از پـروتئین، انرژی باشد که  کننده نیاز انسان در تمامی جوامع بشری، گوشت قرمز مینی تأمترین موادغذایی  یکی از عمده

های اصلی مصرف موادغذایی در دنیا که ارتباط مستقیمی است و یکی از شاخص  مواد معدنی و اسیدهای آمینه  ،B هایو ویتامین

  شوند کهمیبـه چنـدین دسـته کلـی تقسـیم  غذایی  یک ماده    عنوانبههـا  انـواع گوشـتبا درآمد مردم دارد گوشت است.  

ش زیادی برخوردار  روند تولید انواع گوشت قرمز در ایران در چند سال اخیـر از افزای.  گوشت قرمز هستند  ها،آن  ترینمتداول

هــا بـوده و مقـدار واردات آن  1360متوسـط تولیـد در دهـه    دوبرابرنزدیک به    1380متوسط تولید در دهه    باًیتقربوده و  

اســت داشــته  زیــادی  اس  یبچر  .(1)  کــاهش  شامل  عمدتاً  غ   یدهایگوشت  تک  اولئ  راشباع یچرب  که  است  اشباع   کیو 

(C18:1پالم ،)کیتی   (C16:0و اس )کیاستئار  دی   (C18:0در همه جا حاضر هستند. گوشت و فرآورده )منابع قابل    ی گوشت  ی ها

 هیاز حد توص  ش یب  شیگوشت باعث افزا  ادیمصرف ز  ،یصنعت  یهستند. در اکثر کشورها  ییغذا  میاز کلسترول در رژ  یتوجه

  ی با محتوا   شترینسبتاً ب  یشهر  یهاتیجمع  یی غذا  میدر سرتاسر جهان، رژ شود.یماشباع شده    یو کلسترول چرب  یشده چرب

 . (2) شودیمشخص م ییکمتر متنوع جوامع روستا ییغذا یهامینسبت به رژ یوانیمحصولات ح ریبالاتر گوشت، مرغ و سا

ترین مباحث میکروبیولوژی مواد غذایی محسوب پررنگعنوان یکی از  های منتقل شونده از طریق مواد غذایی همچنان بهبیماری

ترین  . مهم(3)شوندهای ناشی از آب و مواد غذایی درگیر میشوند که سالانه در سراسر دنیا صدها میلیون نفر از طریق بیماریمی

هستند که جدیدترین مطالعات نشان   استافیلوکوکوس اورئوس، ی اکلیاشرشکنند شامل های پاتوژن که ایجاد بیماری میباکتری

شود؛  های ناشی از مواد غذایی از موادغذایی با منشا دامی مانند شیر، گوشت و ماهی منتقل میداده است که بیشترین بیماری

 . (4)ای در این موادغذایی است های بالای باکتریایی رودهدلیل آن آلودگی

دارند.  همه  عتیها در طبوسلوکوکیاستاف اورئوسجا وجود  ا  نیترمهم  استافیلوکوکوس  در  است  نیگونه  از    ی برخ  رایز  ؛گروه 

پستانداران و پرندگان است.    یمخاط   یپوست و غشاها  یرو  هیانسان هستند. مخزن اول  ییغذا  تیمسموم  جاد یها قادر به اهیسو

در گوشت   اورئوس لوکوکوسیاستاف کیژنیانتروتوکس یهاهی . سوودشیکرده جدا ماغلب از گوشت چرخ  اورئوس لوکوکوسیاستاف

است    داریحرارت پا  نیانتروتوکس  شود.   دیتول  نیانتروتوکس  یرشد کنند تا قبل از مصرف دوز سم   ی توانند به حد کاف یکرده مچرخ 

 دیتول  ندیدر طول فرآ  دیگوشت با  یسطح آلودگ  ن،یانتروتوکس  یحرارت  یداری پا  لیرود. به دلینم  نیاز ب  یحرارت  اتیو با عمل

  ا ب  یتوان حتیرا نم  یبهداشت  یافتد. کمبودهایگوشت در هنگام کشتار اتفاق م   هیاول  ینگه داشته شود. آلودگ  نییتاحدامکان پا

گوشت باهدف    دیدر تول  یک یولوژیکروبیم  یاقدامات بهداشت  جبران کرد.  یبعد  دیتول  ندیدر طول فرآ  یاقدامات بهداشت  نیترسخت 

 اورئوس   لوکوکوسیاستافگوشت به    یاز آلودگ  یریجلوگ  یشود. برایزا انجام میماریکننده در برابر عوامل بمحافظت از مصرف

   .(5) شناخته شود یخوبمشخص و به اورئوس لوکوکوسیاستافمنابع  د یبا

در قرن گذشته مشخص شده    یسلامت د یشد صینقا ریسا نیو همچن ییغذا تیاز موارد مسموم یاریعنوان منبع بسبه سالمونلا

  ی فشارهازا که تحتیماری ب یهایباکتر ر یمقاومت آن نسبت به ساو  رشد  بالای سرعت  لیتوان به دلیرا م سالمونلا یبقا است.

ها دارد. این باکتری گرم منفی بوده  دانست؛ یعنی مقاومت اندکی نسبت به سایر میکروارگانیسم  رند،یگیقرار م  کسانی  رانهیشگیپ 

ای و عدم بهداشت  های رودهآلودگی به باکتری  دهندهنشانیی  مواد غذاباشد. حضور آن در آب و  می  هاانتروباکتریاسهو از خانواده  

 . (6)شود یافت می  وفوربه مطلوب بوده است. این باکتری برای رشد خود نیاز به آهن دارد. در نتیجه در گوشت 

شا  یکی  یکلایاشرش چند  نیترعیاز  باکتر  نیعلل  ح  جیرا  یی ایعفونت  و  انسان  برجسته  ی  اکلیاشرشاست.    واناتیدر  علت 

به طور    زین یاکلیاشرشنوزادان است.    تیمانند مننژ  ی نیبال  یها عفونت  ر یو سا  یسم  یسپت  ،یادرار  یعفونت مجار  ت،ینترگاستروا

ح در  اسهال  با  اهلی  و    ی خانگ  واناتیبرجسته  درمان استهمراه  خونگرم  درمان  مقاومت   یاکلیاشرش  یهاعفونت  ی.  ظهور  با 
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گسترش عناصر   لیمقاوم به چند دارو در سراسر جهان عمدتاً به دل یاکلیاشرش  ی هاه یسو  وعیشود. شیم  د یتهد  یکروبیضدم

افزا  دها یمتحرک مانند پلاسم  یکیژنت افزا  شیدر حال  ا  زین یاکلیاشرش  یمقاوم به چند دارو  یهاه یسو  شیاست.  رخ    روپادر 

 یاکلیاشرش. است یی اروپا  یدر کشورها ی بهداشت عموم  ندهیفزا ی نگران  کی یاکلیاشرشگسترش مقاومت در  ن، یدهد. بنابرایم

7H157O  است. این سویه کشنده    شرفتیپ های متفاوتی رو به  های نوظهور و علامت بوده که با رخداد  یاکلیاشرش  سویه  نیترمهم

های میکروبی ناشی از  به فراگیری آلودگی. باتوجه ( 7)دهد  های مناطقی که تصفیه مطلوب ندارند رخ میاست و بیشتر در آب

 استافیلوکوکوس اورئوس و    سالمونلا ،  یاکلیاشرش،  توتال کانت مواد غذایی؛ لذا هدف از این تحقیق بررسی میزان فراوانی آلودگی به  

 باشد. مرغ در شهرستان کرج می شده و تخمچرخدر گوشت منجمد، تازه، 

 هامواد و روش

 گیری روش نمونه

نمونه گوشت قطعه  50کرده، نمونه گوشت چرخ  50نمونه گوشت گرم قطعه شده،  50نمونه مواد غذایی شامل  200در مجموع 

فلاسک یخ، جهت    در مجاورتآوری و  ، از مراکز عرضه این مواد غذایی در شهرستان کرج را جمعمرغتخمنمونه     50منجمد و  

 به آزمایشگاه تخصصی بهداشت مواد غذایی منتقل شد. های ثانویه قرار داده و  جلوگیری از آلودگی

 سالمونلاجداسازی 

ساعت در دمای   43تا  24و به مدت   شدلاکتوز براث مخلوط  سیسی 225با  را موردنظراز مواد غذایی  گرم از هرکدام 25بتدا ا

به    سی سیمقدار یک  .  گذاری گردیدخانهدرجه سلسیوس گرم  37 غنی شده  نمونه   ,Italy)  ،سیستیسلنیت    سیسی  10از 

liofilchem  )  تتراتیونات براث  سیسی  10از نمونه غنی شده به    سیسیو یک (Italy, liofilchem  )  ساعت    24منتقل شد. پس از

از محیط سلنیت سیستین روی سالمونلاخانهگرم  ,Italy)آگار  رین  شیگلا آگار، بیسموت سولفیت آگار و بریلیانت گ-گذاری، 

liofilchem)  بعد از  .  های مذکور کشت انجام گرفتهمین ترتیب از تتراتیونات، روی محیط  صورت خطی کشت داده شد. بهبه

منتقل شد و نتایج بر اساس دستورالعمل استاندارد مورد  LIA و TSI های تیپیک به محیط ساعت تعداد دو یا بیشتر از پرگنه 24

 .(8)گرفت  تفسیر قرار

 یاکلیاشرشجداسازی 

ساعت در دمای    24( به مدت  Merk, Germanyسی لاکتوز براث )سی  225گرم از مواد غذایی را وزن کرده و داخل    25مقدار  

از    EMB Agarکشت    شده روی محیطاز محیط نمونه غنی  سیسی  1مقدار    درجه قرار گرفت.  37 ت  ساع   24کشت و بعد 

راهای دارای جلای سبز  ، کلنیانکوباسیون تأیید در محیطانتخاب    فلزی  برای  سیمون سیترات،   شامل   افتراقی   کشت  های و 

MR_VP،TSI    وSIM  (8)مشخص شد   های مثبت آنهاکشت داده و نمونه . 

  اورئوس لوکوکوسیاستافجداسازی 

اورئـوسبرای جداسـازی   از    5  اسـتافیلوکوکوس  غذاییگرم  میزان    مواد  منتقل و سپس  استریل  توزین   45بـه درون ظرف 

و ایجـاد یک    مواد غذاییدست آید. پس از حل کـردن  ب  10-1حلال به آن افزوده شد تا رقت    عنوانبه سی محلول رینگر  سی

از آن بهسی5/0محلول همگن، میزان   به روش کشت  (Agar Parker -Baird)  آگـارسمپلر روی محیط برد پارکر    لهیوسسی 

. بعـد از  ند شد  گذاریخانهگرم درجه    37ساعت در دمای    24مـدت  های کشت داده شده بـه  پلیت  . شد داده  سـطحی کشت  

های  ، جهت انجـام کشت تأییدی، از کلونیرنگاهیی گرد و سها کلنی   های با باکتری  ،پایـــان انکوباســـیون در صـــورت رشـــد

مجدداً به    هامحیطکشت داده شد.   (Salt Manitol Agar)آگـار  لـوپ استریل روی محیط مـانیتول سـالت    لهیوسمشـکوک به

های مانیتول  ساعت بر روی کلنی  2گراد قرار گرفته و بعـد از گذشـت  درجه سانتی 37در دمای  ساعت در انکوباتور    24مدت  
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)کلون تست  یهایمثبـت  زردرنگ(  هاله  دارای  تأیید   Dnase زردرنگ  اروئــوسجهت  شــد.    اســتافیلوکوکوس  انجــام 

های موردنظر با تست کواگولاز ارزیـابی شـد که نتیجه این تست در مورد استافیلوکوکوس اورئوس مثبت هــمچنــین باکتری

 . (9) بود

 ( Total count) هاروارگانیسمکشمارش کلی می

  CFUهای تشکیل شده بر حسب  کلنی  تعدادمختلف و    یهارقت   زبا استفاده امواد غذایی را    در   ها روارگانیسمکشمارش کلی می

(ColonyForming unitدر هر میلی )  لیتر شیر با استفاده از محیط کشتPlate Count Skim Milk Agar    5272طبق استاندارد  ،

دار بودن  طرفه استفاده شد؛ همچنین سطح معنیو آنالیز آماری آنوا یک  22نسخه    spss  افزارنرماز    . اداره استاندارد انجام گرفت

P<0/05  .در نظر گرفته شد 

  نتـایج

نمونه گوشت قطعه قرمز   50در    سالمونلای مورد بررسی نشان داد،  هاگوشت نمونه از انواع    200نتایج حاصل از آنالیز آماری در  

درصد آلوده( بودند.    14مورد مثبت )  7نمونه    50کرده از  که در گوشت چرخ مرغ منفی بود، درحالیقطعه منجمد و تخم  و گوشت

باید منفی باشد. نتایج    سالمونلامنفی بود، از لحاظ استاندارد در مواد پروتئینی    سالمونلاکرده  به جز گوشت چرخ  هانمونهدر همه  

در   آماری  آنالیز  از  انواع  ن   150حاصل  از  نمونههاگوشت مونه  داد،  نشان  بررسی  مورد  داشتند  ی  معناداری  اختلاف  هم  با  ها 

(p<0/05  بیشترین و کمترین میزان .)کرده و گوشت قطعه تازه داشتند. همچنین را به ترتیب نمونه گوشت چرخ   یاکلیاشرش

بودند که از لحاظ استاندارد در مواد پروتئینی    50درصد آنها زیر    50و    16مرغ به ترتیب  کرده و تخمگوشت قطعه تازه، چرخ

به تعابیری در نمونه گوشت قطعه تازه، چرخ  یاکلیاشرش درصد به    50میزان آلودگی بالای    مرغکرده و تخمباید منفی باشد. 

 بودند.  آلوده یاکلیاشرش لحاظدرصد مواد پروتئینی از 20درصد و   26درصد،  12ترتیب 

با هم اختلاف معناداری    هانمونهی مورد بررسی در جدول نشان داد،  هاگوشت نمونه از انواع    100نتایج حاصل از آنالیز آماری در  

مرغ داشتند.  کرده و تخمرا به ترتیب نمونه گوشت چرخ  اورئوس  لوکوکوسیاستافترین میزان  (. بیشترین و کمp<0/05داشتند )

باید کمتر    اروئوس  لوکوکوسیاستافبود. از لحاظ استاندارد در مواد پروتئینی    100درصد آن بالای    14کرده  همچنین گوشت چرخ 

نمونه   50ی مورد بررسی نشان داد، شمارش کلی در  هاگوشت  نمونه از انواع  200باشد. نتایج حاصل از آنالیز آماری در    100از  

میزان شمارش کلی را به ترتیب   و کمترین  ن(. بیشتریp<0/05معنادار بود )  هاگوشت که در بقیه  مرغ منفی بود، درحالیتخم

بودند   100درصد آنها زیر    50و    16مرغ داشت. همچنین گوشت قطعه تازه و منجمد به ترتیب  کرده و تخمنمونه گوشت چرخ 

کرده و  تعابیری در نمونه گوشت قطعه تازه، چرخ  هباشد. ب  100که از لحاظ استاندارد در مواد پروتئینی شمارش کلی باید زیر  

 فرم بودند. به کلی   آلوده هاگوشتدرصد   50درصد و  100درصد،  84نجمد به ترتیب میزان آلودگی قطعه م

 ( cfu/g)  مصرفی  مرغتخمدر نمونه گوشت و    ارزیابی بارمیکروبیمیزان    . 1جدول 

گوشت قطعه   كردهگوشت چرخ  گوشت قطعه تازه  عامل 

 منجمد

 مرغ تخم

 منفی منفی مورد مثبت   7 منفی سالمونلا 

 b05/310±0×78/0 منفی c05/0  210±×476/0 a05/310±0×2/86 ی اكلیاشرش

 منفی منفی a05/310±0×02/0 منفی استافیلوکوکوس اورئوس 
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 باشد ی منمونه    50* هر تیمار دارای  

   بحث

آلودگی لاشه  2022و همکاران در سال    Gutemaدر مطالعات   روی  در  بر  آلودگی  میزان  دریافتند که  گاو  از   70های  نمونه 

به  لاشه از نوع  سالمونلاتمام  و    درصد بود  1/7  سالمونلادرصد و آلودگی به    6/8ها  درصد، آلایش  1/7  یاکلیاشرشهای گاو  ها 

. که با نتایج حاصل از این تحقیق همخوانی دارد، در مطالعه حاضر میزان آلودگی فقط در گوشت (10)موریوم گزارش شد  تیفی

 استافیلوکوکوس اورئوس و  سالمونلا  ،  یاکلیاشرشدر کشور اتیوبی آلودگی به  چرخ شده به سالمونلا مثبت بود. در یک مطالعه دیگر

. در مطالعه حاضر میزان آلودگی گوشت (11)میزان آلودگی تشخیص داده شد    9/8و    7/13،  5/12در گوشت قرمز به ترتیب  

درصد آلودگی داشت که با مطالعه حاضر در    14و    12،  0به ترتیب    استافیلوکوکوس اورئوسو    ی اکلیاشرش،  سالمونلاقرمز به  

در آمریکا بر روی   1987در سال   Schoeni  & Doyleدر مطالعاتخوانی دارد.  هم  اورئوس  لوکوکوسیاستافی و  اکلیاشرشخصوص  

 7/3مورد )  6درصد(، گوشت طیور    5/1مورد در گوشت گاو )  4  ی اکلیاشرشنمونه گوشت دریافتند که میزان آلودگی به    896

. در گوشت چرخ شده در این مطالعه  (12)در گوشت چرخ شده مشاهده شده است  ی  اکلیاشرش  درصد آلودگی به   17درصد( و  

 آلوده بودند.  استافیلوکوکوس اورئوسدرصد به  100درصد از گوشت چرخ شده بالای  14و  سالمونلادرصد به  14

مورد آلودگی    16، تنها  1275در گوشت قرمز از مجموع    یاکلیاشرشبر روی آلودگی به    2010و همکاران در سال    Xiaدر مطالعه  

باتوجه(13)گزارش شده است    یاکلیاشرش  به در  . که  با مطالعه حاضر همسو است.  تا حدودی  آلودگی  میزان  بودن  پائین  به 

درصد( مورد آلودگی به    26)  138ر  نمونه از گوشت ارائه شده در بازا  413بر روی    2010و همکاران در سال    Guvenمطالعات  

درصد    100های چرخ شده بالای  از گوشتدرصد    14. در این مطالعه مشخص شد  (14)گزارش شد    استافیلوکوکوس اورئوس

 آلودگی دارند. 

  66جداسازی شده که  استافیلوکوکوس اورئوسسویه  100نمونه غذایی،   1047در مطالعات سلطان دلال و همکاران از مجموع 

همسو   استافیلوکوکوس اورئوسبه  . که با مطالعه حاضر در خصوص آلودگ  (15)باشد  ها مربوط به گوشت چرخ شده می درصد آن

نمونه مواد غذایی    240انجام گرفت از مجموع  2013و همکاران در سال    Attienاست. در یک مطالعه که در ساحل عاج توسط  

درصد شناسایی شد    79/19ها  در آناستافیلوکوکوس اورئوس  نمونه از مواد غذایی اخذ شده گوشتی بودند که آلودگی به    40

 Pekana & Greenنمونه گوشت که توسط    1000درصد آلودگی داشتند. از مجموع    100مورد بالای    34. در مطالعه حاضر  (16)

نمونه   134ها  در این گوشت  استافیلوکوکوس اورئوسل آفریقا اخذ شد میزان آلودگی به  های شمادر کشتارگاه   2018در سال  

درصد آلودگی    100ها بیش از  درصد از آن  14  استافیلوکوکوس اورئوس. در این مطالعه شیوع  (17)آلوده به این باکتری بودند  

 مثبت داشتند.

شده   فی غذا توص  قیمختلف از طر  یماریب  250عمده در سراسر جهان است. حدود    یهایاز نگران  یکیمنتقله از غذا    یهایماریب

به    ییایباکتر  یمنتقله از غذا  یهایماریمنتقله از غذا هستند. نبرد با ب  یهای ماریب  وعی دو سوم ش  جادیعامل ا  هایاست و باکتر

دهد که  ینشان م  افتهیتوسعه  ایتوسعه  درحال  یاز کشورها  ریاخ  یهاداده  روبرو است.   یدیجد  یهابا چالش  عیسر  رییتغ  لیدل

توسعه به همان درحال  یدر کشورها  تیاز غذا را تجربه کنند. وضع  یناش  یماریب  کیممکن است    تیدرصد از جمع  10حداقل  

ذا را گزارش کرد منتقله از غ  یهایماریمورد ب 76000متحده  الاتیدر ا یماری، مرکز کنترل ب2002در سال  است. یاندازه جد

  ط یزمان/دما از شرا  بیترک  سم،یکروارگانیم  هیگوشت به تعداد اول  ییایفساد باکتر  .(18)  داشتند  ییایها منشأ باکترکه اکثر آن

 منفیb05/410±0×5/3 a05/±0  410×1/38 c05/4010±0×0/18 d فرمکلی
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در    یی و جابجا  ینامناسب بهداشت  طیشرا  لیبه دل  یآلودگ  شتریب  دارد.  یگوشت بستگ  ییایم یو ش  یکیزیو خواص ف  ینگهدار

 لیمتقاطع را تسه  یسطوح، آلودگ  یها بر رویباکتر  لمیوفیب  لیو تشک  یخواص چسبندگ  ن،یعلاوه بر ا  فتد.امیکشتارگاه ها اتفاق  

دستگاه گوارش  اتیمحتو قابل پخش از پوست و مدفوع،  یهای شامل آلودگ اصطبلو  هیقبل از کشتار مانند تغذ  طیشرا. کند یم

  زدن رونیها مانند بمختلف در کشتارگاه  یندهایفرآ  سرئوس هستند.  لوسیو باس  یاکلیشاشر  ،وسلوکوکیاستافو آب آلوده منابع  

احشا  روده امعا و  و  باکتر  زاتیها و تجهلاشه   تواندیم ها  با  که در    یمدفوع  یهافرمیکل  نیترجیرا  آلوده کند.  ایروده  یها یرا 

به   کیوتیب یمقاوم به آنت  ی هاانتروکوکو همچنین    لایو کلبس  تروباکتری، سانتروباکترشوند عبارتند از:  یم   ییکشتارگاه ها شناسا

 (. 16) شدند  یاز گوشت تازه جداساز اگوسفند یو  وریطور مداوم از لاشه گاو، ط

 شنهادهایپو    كلـیی  ریگجهینت

کنندگان در تهیه آن،  های ناشی از مواد غذایی، لازم است مصرفهای بالا در زمینه گوشت، و طغیان اپیدمی به آلودگیباتوجه  

  کرده و در به فسادپذیری بالای گوشت چرخ شده، در صورت امکان گوشت را در منزل چرخباتوجه  .برندبنهایت دقت را به کار  

گردد   تهیه  بهداشت  کارت  دارای  و  مجاز  مراکز  از  این صورت  و  اورئوس  لووکوسیاستافسالمونلا،    بالابودنغیر  کانت  توتال   ،

های  ترین ویژگی باکتریمهم   حالنیبااهای مواد غذایی است؛  عدم نظارت بر آلودگی  دهندهنشان در این تحقیق،    یاکلیاشرش

زاسیون است؛ بنابراین، قبل از مصرف هرکدام از مواد غذایی پروتئینی باید از دامنه حرارتی  نامبرده، نابودی آن در دمای پاستوری

 .ایمنی آن، اطمینان حاصل کرد

  تقـدیر و تشـکر

 ی نمونه همکاری کردند سپاسگزاریم.آورجمعاز تمامی کسانی که در 

  تعارض منافع 

 .ع و هماهنگی آنها ارسال شده استگونه تضاد منافعی بین نویسندگان وجود ندارد و این مقاله با اطلاهیچ
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Abstract 

Meat and eggs are among the foods that are part of the natural daily needs of the body in terms of having 

essential amino acids, saturated and unsaturated fatty acids, and minerals. However, contamination with 

pathogenic microorganisms can create risks for consumers that cause epidemics; Therefore, the present study 

aims to investigate the total count, Escherichia coli, Salmonella, and Staphylococcus aureus contamination in 

frozen, fresh, minced meat and eggs. Two hundred food samples, 50 samples of each, were taken from the 

supply centers in Karaj city, Iran and transferred to the food hygiene laboratory and tests related to Salmonella, 

Staphylococcus aureus, Escherichia coli, and total count. Relevant tests were performed and a significance 

level of p<00.05 was considered. The results showed that the highest level of contamination with 

Staphylococcus, Escherichia coli, Salmonella, and coliform microorganisms was related to minced meat, in 

which 14% of the samples were 100% infected with Staphylococcus, 14% Salmonella, 12% The percentage 

of Escherichia coli and 100% coliform contamination and egg had the lowest contamination rate among the 

tested foods. Due to the high level of contamination in minced meat with all tested microorganisms. Therefore, 

this product should be avoided in unauthorized supply centers, and this product should be obtained in supply 

centers that have veterinary approval. 
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