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 چکیده 
ا های محبوب با منشأ دامی هستند که به ویژه در کشور های تخم مرغ و محصولاتی که از آن تهیه می شود ازجمله غذ: سابقه و هدف

در حال توسعه مصرف بالایی دارند. براساس مطالعات مختلف، سالمونلا یکی از عوامل مهم باکتریایی است که باعث آلودگی تخم مرغ و 
تی بر مرغ های بومی، صادق می محصولات آن شده و این مسئله به خصوص در مورد تخم مرغ های بومی به دلیل عدم نظارت بهداش

تخم مرغ بومی از مراکز فروش استان گیلان تهیه گردید که از لحاظ آلودگی باسروتیپ های سالمونلا  911باشد. در مطالعه حاضر 
 بررسی شد. 

غنی سازی نمونه های سواب از پوسته و محتویات تخم مرغ ها تهیه گردید. نمونه ها در محیط آب گوشت لاکتوز پیش : روش کار
 XLD ،SSشدند، سپس در محیط غنی کننده سلنیت سیستئین و آب گوشت تتراتیونات کشت داده شده و نتیجه کشت نهایتاً به آگار

منتقل گردید. نمونه های مشکوک از لحاظ بیوشیمیایی بررسی شدند، سپس با استفاده از کیت سروتایپینگ تهیه شده از شرکت BGو 
 ها تعیین گردید. دیفکو، سروتیپ سالمونلا

 سالمونلا بودند. Dو  Cیک مورد از نمونه های پوسته و سه مورد از نمونه های محتویات دارای آلودگی با گرو های سرمی : یافته ها

با توجه به اهمیت نقش تخم مرغ در انتقال سالمونلا به انسان رعایت نکات بهداشتی ازجمله پختن تخم مرغ ها و سایر : نتیجه گیری
 حصولاتی که در تهیه آن ها از تخم مرغ استفاده می گردد توصیه می شود.م

 تخم مرغ، سالمونلوز و طیور بومیواژگان کلیدی: 
 

 

 مقدمه
مسمومیت های غذایی یکی از مشکلات عمده بهداشت عمومی در جهان 

( و سروتیپ های سالمونلا از پاتوژن های مهم ایجاد کننده این نوع 1است)

(. در بیش تر کشور های اروپایی سالمونلا انتریکا 2هستند) مسمومیت ها

(. ماکیان 9دومین عامل عفونت های گوارشی باکتریایی شناخته شده است)

و محصولات آن ها منبع اولیه ایجاد بیماری در انسان می باشند و ابتلای 

 (.2انسان معمولاً به دنبال مصرف گوشت و تخم مرغ آلوده رخ می دهد)

 ها اجرام متحرک، گرم منفی و بی هوازی اختیاری متعل  به سالمونلا

خانواده انتروباکتریاسه هستند. براساس جدول کافمن وایت این جنس 

سرووار می باشد و بیش ترین سرووار هایی که  2511دارای بیش از 

آلودگی را از طری  تخم مرغ به انسان منتقل می کنند، به ترتیب سرووار 

(. جالب توجه است که 5و تیفی موریوم می باشند)های انتریتیدیس 

سرووار انتریتیدیس که شایع ترین سرووار در ماکیان است در انسان نیز 

و هم کاران در کشور های   Greig(. مطالعه5بیشترین شیوع را دارد)

همه گیری های  %6/6و  %1/25، نشان می دهد که 2113مختلف در سال 

شی از سرووار های انتریتیدیس و تیفی مسمومیت غذایی، به ترتیب نا

(. هم چنین براساس گزارش مرکز مراقبت های 6موریوم می باشد)

بهداشتی کشور ایرلند، سروتیپ تیفی موریوم بیش ترین علت سالمونلوز در 

و هم کاران در سال McCall(. 1بوده است) 2111تا  2112سال های 

سال که دارای علائم  5آلودگی سالمونلایی را در کودکان زیر  2112

عفونت دستگاه گوارش بودند بررسی کردند و مشخص نمودند که علت 

آلودگی این افراد مصرف تخم مرغ های آلوده به سرووار تیفی موریوم می 

(. مطالعات انجام شده در ایران نیز حاکی از غالب بودن سرووار های 2باشد)

عه نایبی و هم کاران در (. در مطال3انتریتیدیس و تیفی موریوم می باشد)

تخم مرغ هایی که در مراکز فروش  %29در شهرستان کرج،  1921سال 

این شهرستان و توابع آن عرضه می شده است، به سرووار انتریتیدیس 

که  2112(. براساس مطالعه جمشیدی و هم کاران در سال 11آلوده بودند)

ارای آلودگی با تخم مرغ های مورد بررسی د %6/1در مشهد انجام گرفت، 

 (. 11سالمونلا تیفی موریوم بودند)
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ل دارا بودن مواد مغذی تخم مرغ غذای کامل و مهمی است که به دلی

و سایر خواصی که دارد در غذا Dو  A ،B12 ،Eازجمله پروتئین، ویتامین 

(. از این رو آلودگی سالمونلایی در اثر 12های متنوعی استفاده می شود)

مصرف تخم مرغ خام یا محصولاتی که در آن ها از تخم مرغ خام استفاده 

ذایی ناشی از سالمونلا می شود، از مهم ترین دلایل مسمومیت های غ

و هم کاران بر روی موارد سالمونلا در انسان که  Pires(. مطالعه19است)

در کشور های اروپایی رخ داده بود، مشخص  2116تا  2115طی سال های 

 (.15می کند که تخم مرغ اصلی ترین منبع سالمونلوز در انسان می باشد)

کان پذیر است. در شکل آلودگی تخم مرغ از دو طری  عمودی و افقی ام

عمودی، محتویات تخم مرغ قبل از تشکیل پوسته آلوده می شود. انتقال 

افقی نیز از طری  پوسته رخ می دهد به طوری که آلودگی پوسته یا در 

هنگام عبور از کلواک و یا در اثر تماس با بستر آلوده رخ می دهد. علاوه 

نیز امکان پذیر است و این براین، انتقال آلودگی از پوسته به محتویات 

حالت معمولًا در دقای  پس از تخم گذاری که پوسته قابلیت نفوذ بیشتری 

(. وقوع آلودگی سالمونلایی در تخم مرغ های بومی 15دارد، رخ می دهد)

بیشتر است، چراکه شرایط نگه داری و پرورش آن ها اکثراً غیر بهداشتی 

(. 16دفوع تخم گذاری می کنند)بوده و این مرغ ها بر روی بستر حاوی م

علاوه براین، به دلیل اینکه در شرایط ایران مرغ های بومی غالباً در کنار 

سایر دام های اهلی نگه داری می شوند، احتمال انتقال سالمونلوز از طری  

دام های آلوده به مرغ ها و تخم مرغ هایی که با مدفوع دام های بیمار در 

(. مطالعه حامدی و هم کاران در سال 12و11دارد) تماس بوده اند نیز وجود

در مشهد، مشخص می کند که آلودگی در تخم مرغ  1913-1921های 

های بومی به دلیل تماس بیش تر با فضولات و عدم رعایت بهداشت، اندکی 

 (.13بیش تر از تخم مرغ های صنعتی می باشد)

مصرف کننده ها  با توجه به محبوبیت بیش تر تخم مرغ های بومی در بین

(، تحقی  16و نقش مهم آن ها در انتقال سرووار های سالمونلا به انسان)

حاضر جهت آگاهی از میزان آلودگی تخم مرغ های بومی استان گیلان به 

سالمونلا صورت گرفت تا با استفاده از این اطلاعات، زمینه اجرای اقدامات 

به ویژه روستاییان کنترلی جهت پیش گیری از ابتلای مصرف کنندگان 

 فراهم گردد. 

 

 روش کار
تخم مرغ  911در بررسی حاضر که در استان گیلان صورت گرفت، تعداد 

بومی از مراکز فروش این استان تهیه گردید و براساس دستورالعمل انجمن 

(، از لحاظ حضور سروتیپ های سالمونلا APHAبهداشت عمومی آمریکا)

ه تخم مرغ ها، بدون تمیز کردن سطح آن آزمایش شد. تهیه نمونه از پوست

ها و با کشیدن سواب استریل به سرتاسر پوسته انجام شد و به محیط 

کشت پیش غنی شده آب گوشت لاکتوز منتقل گردید. برای اخذ نمونه از 

محتویات زرده و سفیده، پوسته ی تخم مرغ ها شسته و جهت ضدعفونی 

استفاده شد، تا بدین  %36ل کردن آن ها از روش غوطه ورسازی دراتانو

وسیله با از بین رفتن هرگونه جرم موجود بر روی پوسته از تداخل در 

بررسی محتویات جلوگیری شود. پس از خشک شدن تخم مرغ ها با 

استفاده از دست کش و قیچی استریل، پوسته آهکی آن ها شکسته شد و 

س از گرم خانه در ظروف استریل، زرده و سفیده با هم مخلوط گردیدند. پ

درجه سانتی گراد، با استفاده از  91ساعت در دمای  25گذاری به مدت 

سواب، نمونه مخلوط زرده و سفیده به محیط آب گوشت لاکتوز منتقل 

گردید و سپس هریک از نمونه های پوسته و محتویات به صورت جداگانه 

و از محیط آب گوشت لاکتوز به محیط های غنی شده سلنیت سیستئین 

آب گوشت تتراتیونات منتقل شدند. نهایتاً کلونی های رشد کرده، در 

( BG، آگار سبز درخشان)XLDمحیط های گزیلوز لیزین دزوکسی کلات

 ( کشت داده شدند.SSو سالمونلا شیگلا)

جهت تأیید کلونی های مشکوک سایر آزمایشات بیوشیمیایی از جمله  

و  MR-VPب گوشت هایکشت در آگار های اوره، سیمون سیترات و آ

پپتون واتر بر روی آن ها صورت گرفت. پس از تأیید کلونی ها، جهت 

تعیین گروه های سرمی نمونه های مثبت، سروتایپینگ آن ها با استفاده از 

( ساخت شرکت دیفکو انجام شد، به Dو  C)Oآنتی سرم های چند ارزشی 

ه و یک شبانه کشت داده شد TSIاین شکل که کلونی ها ابتدا در محیط 

 21درجه سانتی گراد گرم خانه گذاری شدند. سپس 91روز در دمای 

( بر روی لام شیشه ای Dو  C) Oمیکرون از آنتی سرم چند ارزشی 

به لام منتقل  TSIریخته شد. از کلونی های مختلف رشد کرده در محیط 

 5-11و با آنتی سرم مخلوط گردید. لام به آرامی کج شده و پس از گذشت 

ثانیه نتیجه آگلوتیناسیون در برابر نور و در زمینه سیاه قرائت گردید. در 

دقیقه، واکنش مثبت تلقی می  2صورت مشاهده آگلوتیناسیون در کم تر از 

شد که در این حالت آزمایش با آنتی سرم مربوط به هریک از گروه های 

سرمی  ( تکرار می گردید تا گروهDو  Cموجود در آنتی سرم چند ارزشی)

سالمونلای جدا شده مشخص شود. در صورتی که در اثر مخلوط شدن 

کلونی ها با آنتی سرم، کدورت همگن شیری شکلی ایجاد می شد نتیجه 

منفی اعلام می گردید. علاوه براین،در صورت مشاهده آگلوتیناسیون 

 ضعیف یا تأخیری نیز نتیجه منفی تلقی می شد.

 

 یافته ها  
پوسته تخم مرغ تنها یک مورد و از نمونه های اخذ  سواب 911از مجموع 

شده از محتویات آن ها سه مورد مثبت شدند. پس از سروتایپینگ نمونه 

های مشکوک، مشخص گردید که سالمونلا های موجود در نمونه ها متعل  

می باشند، به طوری که آلودگی نمونه پوسته با Dو  Cبه گروه های سرمی

ورد از نمونه های محتویات دارای آلودگی با گروه  م 2بود و Cگروه سرمی 

C  و یک مورد دارای آلودگی با گروهD.سالمونلا بودند 

 

 بحث
سالانه میلیون ها مورد آلودگی انسانی به سالمونلوز از سراسر جهان گزارش 

می شود و سالانه هزاران نفر در اثر ابتلا به این بیماری جان خود را از 

در این میان کودکان و کهن سالان بیش تر در (. 21دست می دهند)

(، به طوری که بر اساس گزارش مرکز 5معرض آلودگی قرار می گیرند)

کودکان  2112مبتلایان به سالمونلا در سال  15%(CDCکنترل بیماری)

(. علاوه براین، با توجه به اینکه شیر خواران پس از 21سال بودند) 5زیر 

ی می باشند و یکی از غذا های کمکی شش ماهگی نیازمند تغذیه کمک

مقوی که به شیر خوار خورانده می شود تخم مرغ است، خطر ابتلا به 

(. احتمال آلودگی به 13بیماری در این گروه سنی بیش تر وجود دارد)

(، به 5سالمونلا در افرادی که دچار نقص ایمنی هستند نیز بیش تر است)

، مشخص می 1332ن در سال و هم کارا Tacconelliطوری که مطالعه 

نسبت به سایرین بیش تر  HIVکند که احتمال آلوده شدن افراد مبتلا به 

 (.22می باشد)
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در سال های اخیر بسیاری از موارد آلودگی سالمونلایی در انسان به دلیل 

( و این مسئله به ویژه 29مصرف تخم مرغ خام یا نیم پز رخ داده است)

باعث بیمار شدن افرادی شده است که عادت به مصرف تخم مرغ به صورت 

ای غذایی علت اصلی مسمومیت ه 1325خام دارند. در آمریکا از سال 

در  1335ناشی از سالمونلا در انسان مصرف تخم مرغ بوده است و در سال 

نفر به این بیماری مبتلاشده و ده نفر جان خود را از دست  2213نیویورک 

همه گیری سالمونلوزدر انگلستان  925میلادی، 1322(. در سال 25دادند)

تخم مرغ  همه گیری در اثر مصرف 56و ولز رخ داد که از این میان 

در دانمارک نیز بیش ترین  2115تا   2111(. در خلال سال های 25بود)

( هم چنین 26علت سالمونلا در انسان به دلیل مصرف تخم مرغ بوده است)

مصرف  2113علت نیمی از همه گیری ها در کشور های اروپایی از سال 

 (.5تخم مرغ گزارش شده است)

، سرووار انتریتیدیس در طی سه دهه در میان سرووار های مختلف سالمونلا

گذشته تهدیدی برای بهداشت عمومی محسوب شده و راه اصلی انتقال این 

(. علت این 21پاتوژن به انسان مصرف تخم مرغ آلوده شناسایی شده است)

امر توانایی جرم در موضعی شدن در مجاری تخم بر مرغ ها و به دنبال آن 

 52یر سریع و توانایی بقا در دمای آلوده شدن محتویات تخم مرغ، تکث

، هفتاد و پنج 2119تا  1315(. از سال 21و15درجه سانتی گراد است)

درصد گزارش های همه گیری سرووار انتریتیدیس در انسان به دنبال 

مصرف تخم مرغ یا محصولاتی که در آن ها از تخم مرغ استفاده می شود 

ها نشان می دهند که بیش تر (. علاوه براین، گزارش 22وجود داشته است)

 Cو  Dآلودگی های سالمونلایی در تخم مرغ ها متعل  به گروه های 

(، به طوری که در مطالعه امین زارع و هم کاران در ارومیه در 23هستند)

زرده تخم مرغ های محلی، آلودگی با سالمونلا وجود داشت که همگی  6%

 %2/9یان و هم کاران از (. در مطالعه اکبر16بودند) Dمتعل  به گروه 

ماکیان صنعتی ایران سالمونلا جدا شد که بیش ترین سروتیپ ها به ترتیب 

نیز  1926(. بررسی عمادی در سال 5بودند) Cو  Dمربوط به گروه های 

سالمونلا در ماکیان بومی حاشیه جنوبی  Dنشان دهنده غالب بودن گروه 

مطالعات فوق با تحقی   (. نتایج23استان مازندران و گیلان می باشد)

حاضر هم خوانی داشته به طوری که در این بررسی نیز سروتیپ های جدا 

 سالمونلا بودند. Cو  Dشده مربوط به گروه های 

تخم مرغ از سه قسمت پوسته، سفیده و زرده تشکیل شده است که هر سه 

قسمت می تواند دچار آلودگی با سروتیپ های سالمونلا شود. پوسته تخم 

رغ ممکن است در اثر برخورد با مدفوع مرغ به این باکتری آلوده م

(. علاوه براین، به دلیل عواملی چون شکستگی، شستن با آب 21شود)

آلوده، آلودگی به وسیله جعبه یا ظروفی که تخم مرغ را در آن ها جمع می 

کنند و دست کاری توسط کارگران، آلودگی پوسته تخم مرغ می تواند رخ 

. تحقیقات صورت گرفته نیز حضور سالمونلا انتریتیدیس در (23دهد)

پوسته تازه تخم مرغ ها را تهدیدی برای سلامت جوامع انسانی دانسته 

(، براساس گزارش ادرات بهداشت کشوری و محلی آمریکا در سال 21اند)

موارد آلودگی با سرووار انتریتیدیس در انسان  %22، 1332تا  1325های 

 2111تا  1331وسته های تخم مرغ بوده که در سال های در اثر مصرف پ

نیز که در جنوب Suresh(. در مطالعه 91رسیده است) %12این رقم به 

هند صورت گرفت، یک سوم پوسته تخم مرغ های مورد آزمایش دارای 

(. براساس مطالعه حامدی و هم کاران در 91آلودگی سالمونلایی بودند)

، بیش ترین آلودگی مربوط به پوسته در مشهد 1913-1921سال های 

 1925(. در مطالعه نمایی و هم کاران در سال 13تخم مرغ ها بوده است)

که بر روی تخم مرغ های بومی بیرجند صورت گرفت، از سه مورد تخم 

مرغ آلوده دو مورد پوسته و یک مورد هم پوسته و هم محتویات آلوده 

تخم مرغ مورد  511از  1912(. در مطالعه جمشیدی در سال 3بودند)

بررسی در مراکز عمده توزیع در مشهد، در دو مورد آلودگی پوسته و در 

(. در تحقی  حاضر نیز، در یک 11یک مورد آلودگی زرده وجود داشت)

مورد از تخم مرغ های مورد بررسی آلودگی پوسته مشاهده شد، اگرچه 

وسته در این برخلاف مطالعات فوق میزان آلودگی محتویات نسبت به پ

 مطالعه بیشتر بود. 

سالمونلا می تواند از پوسته به داخل محتویات تخم مرغ منتقل شود. 

انتقال آلودگی از پوسته به داخل محتویات می تواند در اثر مرطوب بودن 

پوسته، نگه داری در دمای محیط و متعاقب شکستن تخم مرغ، رخ دهد. 

ی تخم مرغ های شکسته نسبت مطالعات نشان می دهند که احتمال آلودگ

، گزارش 1336است. در سال  1به  29به تخم مرغ های سالم 

Todd نفر به سالمونلوز، در اثر مصرف  11511مشخص نمود که ابتلای

(. انتقال آلودگی از پوسته به 92تخم مرغ های شکسته بوده است)

محتویات، حتی در هنگام شستن پوسته نیز گزارش شده است به طوری 

شستن پوسته  (EFSA)بر اساس گزارش مقامات بهداشت غذا در اروپا  که

می تواند باعث ورود سالمونلا از طری  منافذ آن به داخل محتویات 

 (. 99شود)

ابتلای انسان به سالمونلا نه تنها از طری  مصرف تخم مرغ خام بلکه از 

ز رخ طری  محصولات غذایی که در آن ها از تخم مرغ استفاده می شود نی

(. بسیاری از موارد همه گیری سالمونلوز ناشی از تخم مرغ دراثر 5می دهد)

مصرف سس مایونز، بستنی و دسر سرد بوده است، چراکه این محصولات 

و  Perales(. براساس گزارش 25پس از افزودن تخم مرغ پخته نمی شوند)

 15 مورد آلودگی به سالمونلا، 52از  1322هم کاران در همه گیری سال 

(. سالاد الویه نیز از یک 95مورد در اثر مصرف سس مایونز آلوده بوده است)

سو به دلیل داشتن فرآورده های ماکیان )گوشت و تخم مرغ( و از سوی 

دیگر به علت استفاده از سس مایونز در تهیه آن، از احتمال آلودگی بالایی 

شیر خام و تخم (. بستنی های سنتی به دلیل استفاده از 95برخوردار است)

مرغ، از دیگر محصولاتی هستند که در معرض خطر آلودگی با سالمونلا ها 

(. استفاده از دسر ها به صورت خام، تهیه آن ها در دمای 96قرار دارند)

پایین و عدم رعایت بهداشت در هنگام تهیه آن ها نیز خطر انتقال سالمونلا 

و هم کاران در  Sarna (. براساس گزارش5به انسان را افزایش می دهد)

علت ابتلا به سالمونلوز در افرادی که در یک مهمانی در حومه  2111سال 

یکی از شهر های استرالیا شرکت داشتند، مصرف دسر هایی بوده است که 

(. طب  گزارش 91در آن ها از تخم مرغ های آلوده خام استفاده شده بود)

 %96، 2112تا  1332وزارت بهداشت کشور هنگ کنگ در سال های 

این موارد در  %61عفونت های سالمونلایی در اثر مصرف تخم مرغ بوده که 

اثر مصرف دسر بوده است، در این میان تیرامیسو و پودینگ سهم عمده ای 

از این دسر ها را شامل می شدند. تیرامیسو و پودینگ از دسر هایی هستند 

م مرغ خام استفاده می که خوب حرارت نمی بینند و در تهیه آن ها از تخ

نشان داد، علت وقوع  2111در سال  Hall(. نتایج گزارش 92شود)

سالمونلوز مصرف تیرامیسو بوده است که در تهیه آن از تخم مرغ های 

(. در همه گیری سالمونلوز در سال 93محلی خام استفاده کرده بودند)

در این میان موارد در اثر مصرف تخم مرغ آلوده بود که  %2/51نیز  2112

 %5/19سهم محصولات نانی که از تخم مرغ های آلوده استفاده می کردند، 

 (. 12گزارش شد)
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آلودگی تخم مرغ ها ممکن است از طری  افراد بیمار یا وسایل آلوده نیز رخ 

دهد، به طوری که افراد ناقل سالمونلا ممکن است در حین دست کاری و 

یا حمل و نقل وسایلی چون شانه های تخم مرغ و کارتن ها باعث آلوده 

ی از و هم کاران که یکStephensشدن تخم مرغ ها شوند. در مطالعه 

بزرگ ترین همه گیری های آلودگی سالمونلایی با منشأ تخم مرغ را در 

تخم مرغ ها به دلیل عدم  %31در استرالیا گزارش کرده اند،  2115سال 

رعایت بهداشت درحین حمل و بسته بندی، دچار آلودگی سالمونلایی شده 

با تخم (. علاوه براین، ماشین های حمل و نقلی که قبلاً در تماس 1بودند)

مرغ های آلوده بوده اند، می توانند این آلودگی را به سایر تخم مرغ ها 

هزار نفر در آمریکا در اثر  225میلادی 1335(. در سال 51منتقل کنند)

مصرف بستنی به سالمونلوز مبتلا شدند و مشخص گردید منشأ آلودگی، 

را حمل می کامیون حامل این بستنی ها بوده که قبلاً تخم مرغ های آلوده 

 (.5کرده است)

بررسی های صورت گرفته مشخص می کنند که تخم مرغ های بومی 

بیشتر در معرض آلودگی های سالمونلایی قرار دارند و این مسئله به ویژه 

برای افرادی که از طیور بومی نگه داری کرده و از محصولات آن ها استفاده 

ارش مرکز کنترل بیماری می کنند می تواند خطر آفرین باشد. براساس گز

(CDC در سال )خطر ابتلا به سالمونلوز در افرادی که در ارتباط با 2119 ،

(. در کشور های آسیایی و 51طیور بومی هستند رو به افزایش است)

 %21آفریقایی درصد جمعیت طیور بومی در مقابل کل جمعیت طیور 

مشترک به ( و این جمعیت نقش مهمی در انتقال بیماری های 52است)

انسان را دارند. در ایران نیز پرورش طیور بومی بسیار رایج است و این طیور 

بخشی از نیاز های غذایی دام پروران و حتی سایر مردم را فراهم می 

(. علاوه براین، با توجه به کیفیت بالای تخم مرغ های بومی، 11کنند)

ند و در میان مصرف کنندگان تمایل بیش تری به خرید این محصولات دار

مصرف کنندگان، روستاییان بیشتر در معرض خطر ابتلا به سالمونلوز قرار 

(، چرا که اکثر روستاییان از مرغ های بومی نگه داری کرده و این 21دارند)

مرغ ها و محصولاتشان که منبع پروتئین هستند بیش تر به مصرف خود 

دقی  بر روی مرغ های روستاییان می رسند.  بنابراین عدم نظارت و کنترل 

بومی از یک سو و شرایط بدوی نگه داری آن ها در مناط  روستایی از 

سوی دیگر سلامت جمعیت روستایی را از نظر ابتلا به سالمونلوز و 

(. براساس مطالعه 11همینطور سایر بیماری های مشترک تهدید می کند)

از مرغ های  نمونه های اخذ شده %5/2، 2113عمادی و هم کاران در سال 

بومی و تخم مرغ های آن ها در مناط  شمالی ایران، دارای آلودگی 

سالمونلایی بودند که بیش ترین آلودگی مربوط به سرووار انتریتیدیس 

طیور  %2/5میلادی 2115(. در مطالعه جعفری و هم کاران در سال 52بود)

هم کاران در  (. در مطالعه عمادی و11بومی اهواز به سالمونلا آلوده بودند)

ماکیان بومی شمال ایران دارای آلودگی سالمونلایی  %2/2، 1922سال 

و  %5مشخص کرد حداقل  1923(. بررسی جهانتیغ در سال 52بودند)

(.  12تخم مرغ های بومی زابل آلودگی سالمونلایی داشتند) %21حداکثر 

 درصدی در تخم مرغ های بومی 1بررسی حاضر نیز نشان دهنده آلودگی 

مورد مطالعه در استان گیلان است که با توجه به نتایج مطالعات فوق 

آلودگی در طیور بومی ایران خطری جدی برای سلامت بهداشت عمومی 

 محسوب می شود.

به دلیل اهمیت نقش ماکیان و محصولات آن ها در انتقال سروتیپ های 

مونلوز، کنترل سالمونلا به انسان، یکی از راه های کاهش موارد ابتلا به سال

و پیش گیری از آن در جمعیت طیور می باشد. علاوه بر این، آنچه که 

اهمیت کنترل سالمونلوز در ماکیان را مشخص می سازد بحث پیدایش 

سالمونلا های مقاوم به آنتی بیوتیک و در نتیجه عدم پاسخ به درمان در 

از مصرف بی  انسان است. لذا لازم است با پیش گیری از بیماری در ماکیان

(. آزمایش تخم مرغ ها 5رویه آنتی بیوتیک در این پرندگان جلوگیری شود)

برای شناسایی موارد آلوده و حذف آن ها قبل از رسیدن به دست مصرف 

(، چراکه آلودگی با 21کننده نیز یکی دیگر از راه کار های کنترلی است)

این باکتری در  سالمونلا انتریتیدیس معمولاً خاموش بوده و آلودگی با

(، ضمن 19جوجه ها هیچ علامت بالینی و مرگ ومیری ایجاد نمی کند)

اینکه تخم مرغ های آلوده نیز از لحاظ ظاهری تفاوتی با تخم مرغ های 

در  1922(. نتایج تحقی  امین زارع و هم کاران در سال59سالم ندارند)

ای ارومیه مشخص می کند که خطر مهمی که آلوده شدن تخم مرغ ه

بومی را تهدید می کند وجود حاملین بدون علامت در میان مرغان تخم 

(. بنابراین، 16گذار است که منجر به تولید تخم مرغ های آلوده می شود)

لازم است که دست اندرکاران بهداشتی نمونه های مورد نیاز را از 

محصولات عمده و خرده فروشی ها برداشت و آن ها را از نظر آلودگی به 

 (.5المونلا آزمایش نمایند)س

عدم مصرف تخم مرغ خام و رعایت بهداشت نیز در پیش گیری از 

(. در راستای تحق  این امر لازم 5سالمونلوز در انسان اهمیت زیادی دارد)

است آموزش های بهداشتی و حفاظتی ازجمله رعایت نکاتی چون پرهیز از 

درجه  11ر دمای مصرف تخم مرغ خام، حرارت دادن تخم مرغ حداقل د

 3تا  1دقیقه، جوشاندن تخم مرغ آب پز به مدت  11سانتی گراد به مدت 

دقیقه، پرهیز از مصرف تخم مرغ با پوسته شکسته و شستن پوسته تخم 

(. جهت جلوگیری از 92و5مرغ های کثیف، به مصرف کننده ها ارائه شود)

و از نگه داری آن ها تکثیر سالمونلا ها باید مواد غذایی را فوراً مصرف نمود 

(. هم چنین از آنجا که سالمونلا ها در 5در دمای اتاق خود داری کرد)

درجه سانتی گراد تکثیر نمی یابند، می توان با نگه داری تخم مرغ  6دمای 

(. دسر ها را 16ها در یخچال، رشد و تکثیر سالمونلا ها را به تأخیر انداخت)

جه سانتی گراد و یا کم تر نگه داری و در 5نیز باید قبل از مصرف در دمای 

(. جهت پیش گیری از ابتلای 96روز بعد مصرف نمود) 2یا  1آن ها را 

انسان در اثر مصرف سس مایونز، می توان به سس های مایونز خانگی 

 (.25آن ها اسیدی شود)pHسرکه اضافه کردتا 

 

 نتیجه گیری
تحقی  حاضر وجود نتایج به دست آمده از مطالعات مختلف و همین طور 

آلودگی سالمونلایی در تخم مرغ های بومی ایران را مشخص می کند که 

در صورت عدم توجه به این مسئله، سلامت مصرف کنندگان به ویژه 

روستاییان در معرض خطر قرار می گیرد. لذا لازم است با ارائه آموزش های 

رائه لازم در خصوص شیوه پرورش صحیح و بهداشتی طیور بومی و ا

آموزش های بهداشتی به مصرف کنندگان، از وقوع سالمونلوز در اثر مصرف 

 تخم مرغ های بومی جلوگیری نمایند.
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