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  چكيده 
ها استفاده از ماهي      فرآورده  در بين اين    .  ماهي در ايران رو به افزايش بوده است        هاي اخير مصرف آبزيان به ويژه       در سال : سابقه و هدف  
) پخـت ناكـافي   (با توجه به روش تهيه اين فرآورده بصورت سنتي و نحوه مصرف             . هاي شمال كشور بسيار متداول است       دودي در استان  

هـدف از انجـام ايـن مطالعـه         . هاي سالمونلا وجود دارد     ژنز و گونه  زا نظير ليستريا مونوسايتو     امكان آلودگي آن به برخي از عوامل بيماري       
  .تعيين بارميكروبي و آلودگي ماهي دودي به دو باكتري موردنظر بوده است

 عــدد مــاهي كپــور ســرگنده 44و ) Salmon trutta( نمونــه مــاهي آزاد 58 نمونــه مــاهي دودي شــامل 102تعــداد : روش كــار
)Hypophthalmichthys nobilis (   آوري و پـس از   بلافاصله پس از پايان مرحله دودي شدن به روش سنتي بطـور اسـتريل جمـع

ها و آلـودگي بـه ليـستريا مونوسـايتوژنز و              از نظر شمارش كلي باكتري     APHA و   FDAهاي استاندارد     انتقال به آزمايشگاه طبق روش    
  .هاي سالمونلا مورد بررسي قرار گرفتند گونه

جـدا  %) 31/34( نمونـه    35ليستريا مونوسـايتوژنز از      .  متغير بود   cfu/g 106×6 تا   cfu/g 102×2هاي هوازي از      تعداد باكتري : يافته ها 
هـاي   همچنين در هيچيـك از نمونـه  .  درصد تعيين گرديد16/12 و 6/63گرديد و ميزان آلودگي ماهيان كپور سرگنده و آزاد به ترتيب         

   .يدمورد مطالعه آلودگي به سالمونلا تأييد نگرد
نتـايج  . پـذيرد   هاي دريايي همچون سـاير مـواد غـذايي صـورت مـي              در تمامي كشورهاي جهان كنترل ميكروبي فرآورده      : نتيجه گيري 

اسـتفاده  . نمايد  مطالعات انجام شده در ساير كشورهاي جهان و اين مطالعه آلودگي ماهيان دودي تهيه شده به روش سنتي را تأييد مي                    
آوري و استفاده از حرارت كافي در هنگـام مـصرف ايـن محـصولات در پيـشگيري از بـروز عفونـت يـا                            عمل هاي صحيح و نوين     از روش 

  .غذايي مؤثر خواهد بود مسموميت
  ماهي دودي، ليستريا مونوسايتوژنز، سالمونلا: واژگان كليدي

   
  

  مقدمه
يكي از مهمترين وظايف مسئولين بهداشتي در تمامي كشورها اطمينـان از          

بـر همـين    . ايمني مواد غذايي مصرفي توسط مردم جامعه اسـت        سلامت و   
هاي مختلفي براي كنترل و نظارت بر تهيه و توزيع            اساس از ابزارها و روش    
هاي تـصادفي و    ها نمونه برداري    گردد كه يكي از آن      مواد غذايي استفاده مي   

 در متأسفانه تاكنون از اين ابزار كنترلي    ). 1(هاي ميكروبي است    انجام آزمون 

مورد ماهيان فرآوري شده نظير ماهي دودي و ماهي شور در ايران استفاده             
نگرديده است و اين محصولات كه در شمال ايران بصورت سنتي تهيه و به              

يكي از دلايل   ). 3 و 2(اند  گردند كمتر مورد توجه قرار گرفته       وفور مصرف مي  
يزان آلودگي احتمالي اين موضوع عدم آگاهي دقيق مسئولين بهداشتي از م       

بنابراين انجام اين قبيل مطالعات بمنظـور نـشان دادن    . ها است   اين فرآورده 
كيفيت ميكروبيولوژيكي ماهيان دودي تهيه شده به روش سنتي از اهميت           

  .زيادي برخوردار است
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ليــستريا مونوســايتوژنز از طيــف وســيعي از مــواد غــذايي ماننــد گوشــت و 

هـاي لبنـي، سـالاد و سـبزيجات و         هـاي گوشـتي، شـير و فـرآورده          فرآورده
ه اين بـاكتري    هاي دريايي جدا شده است و مصرف غذاهاي آلوده ب           فرآورده

از سـوي  ). 4(گردد بويژه در افراد داراي نقص ايمني موجب بروز بيماري مي        
هـا بـه آب درياهـا و محـيط پـروش ماهيـان و                 يابي فاضلاب   ديگر بدليل راه  

استفاده از كود حيواني در استخرهاي پرورش ماهي احتمال آلودگي به اين            
). 6و  5(لمونلا وجـود دارد   زا از جمله سا     هاي بيماري   باكتري و  ساير باكتري    

هاي غذايي در اثـر مـصرف    اي از بروز عفونت و مسموميت      گزارشات پراكنده 
در بـين   . غذاهاي دريايي بويژه صدف و ماهي آلوده به سالمونلا وجـود دارد           

باشد كه در     محصولات دريايي، ماهي دودي از مواد غذايي آماده مصرف مي         
بصورت سنتي و بدون هيچگونـه      ) نبويژه استان گيلا  (مناطق شمالي ايران    

-35(كنترل بهداشتي از نظر حرارت و زمان دود دادن، به روش دود سـرد               
پـز مـورد مـصرف قـرار          تهيه شده و اغلب بصورت نيم     )  درجه سانتيگراد  25
به همين دليل مصرف اين فرآورده به عنوان يك عامل خطـر            ). 2(گيرد    مي

بـويژه در افـراد داراي نقـص        براي بروز مـسموميت و عـوارض ناشـي از آن            
هدف از انجـام    . گردد  ايمني، افراد مسن، كودكان و زنان باردار محسوب مي        

اين مطالعه تعيين آلودگي ماهيـان دودي تهيـه شـده بـه روش سـنتي بـه          
  هاي سالمونلا در ايران مي باشد ليستريا مونوسايتوژنز و گونه

  
  روش كار 

 Salmo(ونـه مـاهي آزاد    نم58 نمونـه مـاهي دودي شـامل    102تعـداد  
trutta caspius  ( ــي   44و ــام محل ــا ن ــور ســرگنده ب ــاهي كپ ــدد م  ع

بلافاصله پس از پايان مرحله دودي شدن به روش ) H. nobilis(فتيوفاگ
آوري و پــس از انتقــال بــه آزمايــشگاه طبــق  ســنتي بطــور اســتريل جمــع

آلـودگي  هـا و      هاي استاندارد باكتريولوژي از نظر شمارش كلي باكتري         روش
  .هاي سالمونلا مورد بررسي قرار گرفتند به ليستريا مونوسايتوژنز و گونه

هــاي  هــا بلافاصــله پــس از عمليــات دودي كــردن در داخــل كيــسه نمونــه
پلاستيك استريل تحت شرايط سـرما بـه آزمايـشگاه مـواد غـذايي منتقـل                

هـاي اسـتاندارد ارائـه شـده توسـط انجمـن          گرديدند و سـپس طبـق روش      
از نظــر ) FDA(و اداره غــذا و دارو ) APHA( عمــومي امريكــا بهداشــت

هاي ليستريا مونوسايتوژنز     هاي هوازي و وجود باكتري      شمارش كلي باكتري  
  ).7(و سالمونلا مورد بررسي قرار گرفتند

ليتر محلول رقيق كننـده        ميلي 225 گرم از هر نمونه ماهي توسط        25ابتدا  
هـاي   ريل يكنواخـت و سـپس رقـت   در داخل مخلوط كن اسـت    ) آب پپتونه (

ها از هـر       تهيه گرديد سپس براي شمارش كلي باكتري       10-8 متوالي تا رقت  
 كشت سطحي داده BHIهاي تهيه شده بر روي محيط كشت       كدام از رقت  

 ســاعت نگهــداري 48 درجــه ســانتيگراد بمــدت 37شــده و در گرمخانــه 
، مورد شمارش هاي رشد كرده طبق روش استاندارد گرديدند و سپس پرگنه

  .قرار گرفتند
ليتر از نمونه يكنواخت شـده         ميلي 1جهت جستجوي ليستريا مونوسايتوژنز     

 50كـه حـاوي     ) LEB(هاي حاوي آبگوشت غنـي كننـده ليـستريا            به لوله 
 گـرم در ليتـر تيوسـيانات        37اسيد و     ليتر ناليديسكيك     ميكروگرم در ميلي  

 درجـه سـانتيگراد     25 دمـاي    هـا در    پتاسيم بود منتقل گرديد و كليه لولـه       
هـا مـشكوك بـه        سپس پرگنـه  .  ساعت گرمخانه گذاري گرديدند    48بمدت  

آميـزي گـرم،      از نظـر رنـگ    ) هاي كوچك سبز    پرگنه(ليستريا مونوسايتوژنز   
 درجـه سـانتيگراد، تـست كاتـالاز،     35 و   25آزمايش حركـت در دو دمـاي        

زمايش قرار گرفتنـد و     مورد آ ) رافنوز، گزيلوز، مانيتول  (هموليز، تخمير قند    
  .هاي تجارتي مورد سروتاپينگ قرار گرفتند سرم سرانجام توسط آنتي

  
  يافته ها 

 cfu/g 102×2 نمونه مورد آزمايش بـين       102هاي هوازي در      تعداد باكتري 
 35آلـودگي بـه ليـستريامونوستيوژنر در        .  تعيـين گرديـد    cfu/g 106×6تا  

)   درصـد   80(  مـورد  28 ميـزان    كـه از ايـن    . اثبات گرديد %) 31،34(نمونه  
مربوط به )   درصد20(   مورد7موارد مثبت  مربوط به ماهيهاي فيتوفاگ و 

هـاي مـورد آزمـايش آلـودگي بـه            در هيچيك از نمونه   . ماهي هاي آزاد بود   
  .سالمونلا مورد تأييد قرار نگرفت

  
  بحث

ران اين مطالعه نشان داد بار ميكروبي ماهيان دودي تهيه شده در شمال اي ـ          
 تعيين گرديد، كه اين ميـزان       cfu/g 104×3متوسط آلودكي   . بالا مي باشد  

آلودگي از نظر بهداشت ومواد غـذائي و تهديـد سـلامت مـصرف كننـدگان                
به علاوه وجود آلودگي به ليستريا مونوسـيتوژنز در         . داراي اهميت مي باشد   

ار از نمونه هاي مورد آزمايش براي مسئولين بهداشت كـشور هـشد           % 3/31
در اين مطالعه مشخص گرديـد كـه ميـزان آلـودگي ماهيـان              . دهنده است 

  .  برابر ماهيان زانون دريايي بوده است5فيتوفاگ دودي بيش از 
آلودگي بيشتر  ماهيان فيتوفاگ پرورشي نسبت به ماهيان دريائي مي تواند            
به دليل نوع زندگي آنها در قسمت هاي عمقي آب و تماس بيشتر با گـل و                 

) 8و2(در مطالعات انجام شده در ايران       . لاي استخرهاي پرورش ماهي باشد    
اري زا نيز آلودگي ماهيان پرورشي ، شور و دودي شده به باكتري هاي بيم ـ         

  . نشان داده شده است
همچنين نتايج مطالعات انجـام شـده در سـاير كـشورهاي جهـان آلـودگي                
ماهيان دودي تهيه شده به روش سنتي به باكتريهاي بيمـاري زا  را تأييـد                

طبق گزارشات موجود مسموميت هـاي غـذائي ناشـي از مـصرف             . نمايد  مي
 كـه فـراورده اي دريـائي        آبزيان به ويژه ماهي در جهان به ويژه در مناطقي         

بصورت خام ، نيم پز و يا تخمير شده مورد اسـتفاده قـرار ميگيرنـد رو بـه                   
  ). 10و 9(افزايش مي باشد

هاي دودي كردن ماهي به عنوان منبعي براي آلودگي بـه حـساب                كارخانه
در طي يك   ). 11(آيند كه اهميت آن بيشتر از آلودگي ماهي خام است             مي

 نمونه ماهي   183 و همكارانش در ايتاليا        Messiتوسط  مطالعه انجام شده    
ها آلودگي به ليستريا را       از آن %) 24( مورد   44مورد بررسي قرار گرفتند كه      

آلـوده بـه ليـستريا مونوسـايتوژنز        %) 6/7(ها     مورد از آن   14نشان دادند كه    
تـرين محـصول      آلـودگي آلـوده   % 38در اين مطالعه مـاهي دودي بـا         . بودند

 و  Dillonدر بررسي ديگري كـه توسـط        ). 31(ريايي شناخته شد  غذايي د 
 ماهي دودي از نظر آلودگي به       71انجام گرفت،   ) 1992(همكاران در كانادا    

هـا    از نمونـه  % 3/11ليستريا مونوسايتوژنز مورد بررسي قرار گرفتند كـه در          
  ).13(وجود آلودگي تأييد گرديد

اران در مـورد آلـودگي       و همك ـ  Mclauchliدر بررسي انجام شده توسـط       
 نمونـه   4435مواد غذايي دريايي به ليستريا در انگلستان و ولز، از مجمـوع             

 بودند و ارتبـاط      از نمونه ها به ليستريا مونوسايتوژنز آلوده      %  3مورد بررسي   
هـا تأييـد      معني داري بين حضور ليستريا و بالا بودن تعـداد كلـي بـاكتري             

 ماهيان دودي به ليستريا مونوسـايتوژنز  %7همچنين در اين مطالعه    . گرديد
تعيين % 2هاي دريايي     آلوده بودند در حاليكه متوسط آلودگي ساير فرآورده       

  ).14(گرديد
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 200 و همكـارانش در فنلانـد كيفيـت ميكروبيولـوژيكي      Lynsدر مطالعه
نمونه از ماهيان دودي شده به روش سـرد و گـرم، ماهيـان وكيـوم شـده و       

  تعـداد كلـي بـاكتري     .  مورد بررسي قرار گرفت    Gravadاي به نام      فرآورده
 درصد  2 و   15 به ترتيب    هوازي در ماهيان دودي شده به روش سرد و گرم         

متوسط آلـودگي بـه ليـستريا مونوسـايتوژنز در ايـن            ).  15(گزارش گرديد   
مطالعه كمتر از مطالعه مـا بـوده اسـت در حاليكـه از نظـر شـمارش كلـي                    

  . ما بوده است ها بيش از مطالعه ها، ميانگين آلودگي نمونه باكتري
 نمونه ماهي   77 ماهي خشك و     88 و همكاران      Sindayigayaدر مطالعه 

.  بلژيك مورد بررسي قـرار گرفتنـد       Tanyanikaدودي در  ناحيه درياچه      
 cfu/g 109هاي هوازي بطور ميـانگين حـدود          ميزان شمارش كلي باكتري   

هاي مورد آزمايش     گزارش گرديده كه ميزان آلودگي  بيش از آلودگي نمونه         
ن ماهيـان  در مطالعه ما بوده است، دليل احتمالي ايـن موضـوع كهنـه بـود       

) TVN(مورد آزمايش در مطالعه فوق بوده است زيرا ميزان ازت تمام فرار             
در ايــن مطالعــه آلــودگي بــه . هــاي فــوق بــالا بــوده اســت نيــز در نمونــه
ها متغير بوده و گونه غالب پروتئـوس گـزارش گرديـده ولـي           انتروباكترياسه

  ).16(د نگرديداي آلودگي به سالمونلا تأيي همچون مطالعه ما در هيچ نمونه
آلودگي به ليستريا، سالمونلا و كلستريديوم         و همكاران    Heintzدر مطالعه   

 سـال  5 نمونه ماهي دودي و صدف هاي دودي در طي      1080بوتولينوم در   
هـا ي     نمونـه % 3و  % 14ليـستريا مونوسـايتوژنز از      . مورد مطالعه قرار گرفت   

ــه   ــه مــاهي و صــدف مــورد آزمــايش و جداشــدند امــا هيچگون ــودگي ب آل
ميزان آلودگي به ليستريا در ايـن       ). 6(كلستريديوم بوتولينوم تأييد نگرديد     
 1991 در سـال     Khonطبق گزارش   . مطالعه كمتر از مطالعه ما بوده است      

در اثر مصرف ماهي دودي هاليبوت يك اپيدمي ناشي از سالمونلا پـاراتيفي           

 نفـر دچـار     11آن  لايپزيك رخ داد كه طـي         در پنج منطقه روستايي حومه      
اين مطالعه احتمال انتقال سالمونلا از طريـق مـصرف          . مسموميت گرديدند 

تواند بـصورت اوليـه و بـه دليـل بـاقي              دهد كه مي    ماهي دودي را نشان مي    
و يـا در    ) دود سـرد  (ماندن ميكروارگانيسم در حين پروسه دود دادن ماهي         

 و همكـاران در  Dominguezدر مطالعـه  ). 17(اثر آلودگي ثانويه رخ دهد  
 نمونـه مـاهي     170اسپانيا ميزان شيوع آلودگي به ليـستريامونوسيتوژنز در         

 گرفـت    استان مورد بررسـي قـرار   9دودي جمع آوري شده از مراكز فروش        
آلودگي به ليستريامونوسيتوژنز مـشخص گرديـد       %) 3/22( مورد   38كه در   

)18 .(  
  

  نتيجه گيري
 ما نشان ميدهـد كـه امكـان آلـودگي        نتايج عمومي مطالعات فوق و مطالعه     

هاي دريايي از جمله ماهيان دودي شده به باكتريهاي  اوليه يا ثانويه فرآورده
بيماري زا نظير ليـستريامونوسيتوژنز، اسـتافيلوكوكوك آرنـوس وسـالمونلا           
وجود دارد و اين آلودگيها بويژه در نقاطي مانند شمال ايران كه مـاهي بـه                

شـوند بيـشتر      دودي مـي  )  درجـه سـانتيگراد    25-30(روش سنتي و سـرد      
با توجه به مصرف ماهي دودي در ايـن منـاطق بـصورت             . گردد  مشاهده مي 

خام يا نيم پر امكان بروز عفونت و مـسمويت غـذايي پـس از مـصرف ايـن                   
آوري  بنابراين استفاده از روشهاي صحيح و نوين عمل   . ها وجود دارد    فرآورده

هنگـام مـصرف ايـن محـصولات و كنتـرل و            و استفاده از حرارت كافي بـه        
ها اقداماتي هستند كه در پيـشگيري از          نظارت بهداشتي مداوم اين فرآورده    
  .بروز بيماري بسيار موثر خواهند بود
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