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  فروشی های تهران جدا کردن سالمونلا از وسائل و محل کار گوشت

  
  ، مریم محمدی، رزیتا باقریه، دکتر کیومرث قاضی سعیدیشهلا حکیمی

  
ای، گاستروآنتریت، باکتریمی و عفونتهای لوکالیزه  سالمونلاها در انسان قادر به ایجاد بیماریهایی چون تب روده: چکیده

یس غیرتیفوئیدی در اثر مصرف آب و غذای آلوده شامل گوشت، مرغ، تخم مرغ و شیر خشک و غیره در سالمونلوز. باشند می
. کند هاست که آلودگی را به گوشت منتقل می فروشی یکی از منابع آلودگی، وسایل موجود در گوشت. شود انسان ایجاد می

تواند  شوند می  متقاطع در مواردی که خام مصرف میگوشت آلوده به سالمونلا در صورت عدم پخت کامل یا با ایجاد آلودگی
های سطح تهران مراجعه شد  فروشی در این تحقیق به گوشت. باعث بروز مسمومیت غذایی سالمونلایی در مصرف کننده شود

 و SS و Do بر روی محیط  Fپس از کشت نمونه از سلنیت . برداری بعمل آمد و از سطوح وسایل و لوازم کار نمونه
،   ONPG و انجام تست  SIM اوره آگاردار و  T.SIهای  های مشکوک به سالمونلا با استفاده از محیط های کلنی سیبرر

 ، تایفی موریومهسالمونلاهای جدا شد% 50با آزمایشات سرولوژی سروتیپ . هابه سالمونلا آلوده بودند نمونه% 8مشخص شد 
% 8های برش و  تخته% 8ها و  چرخ گوشت% 12. گردید تعیین Bاتیفی سالمونلاپار% 5/12سالمونلاانتریتیدیس و % 5/37

در مجموع آلودگی سالمونلایی . برداری شده به سالمونلا آلوده بودند یخچالهای نمونه% 4و ) چاقو، ساطور و سوهان(وسایل کار 
  .ها مشاهده شد فروشی گوشت% 12در 

   
  
  

  مقدمه
فی از خانواده های گرم من سالمونلاها باسیل: سالمونلا

 سروتیپ از 2300تا کنون بیش از . آنتروباکتریاسه هستند
از (تمام سروتیپها بجز اندکی . سالمونلاها شناخته شده است

های اولیه حیوانات  پاتوژن) جمله سالمونلاتیفی و پاراتیفی
این ) 1(هستند که قدرت بیماریزایی در انسان را نیز دارند 

  . دباشن میدار  سانی را عهدهحیوانات نقش مخزن عفونت ان
  :بندی طبقه

ای است زیرا این  بندی سالمونلاها کار پیچیده تقسیم
های کاملاً متفاوت و معینی نبوده ویک طبقه  ها گونه ارگانیسم

  ).2(بهم پیوسته است 
جنس .  ارائه شد1934بندی کافمن وایت که در سال  طبقه

 تقسیم نمود این یی به گروههاOژن  سالمونلا را از روی آنتی
 به بعد با اعداد  Z و از A-Zگروهها توسط حروف بزرگ لاتین 

 51 و Oژن   آنتی67 زتا کنون متجاوز ا. ند مشخص شد51- 67
 Oژن   که هر گروه دارای یک یا چند آنتیگشتهگروه مشخص 

 که بر دو  Hهای  ژن هر یک از گروهها از روی آنتی. باشند می
. شوند های کوچکتری تقسیم می به گروه 2 و فاز 1نوع است فاز 

باشد،   میVi (Virulance)ژن  ژن دیگر سالمونلاها آنتی آنتی

 سالمونلا با بیماریزایی باکتری در Viژن  رود که آنتی گمان می
  .ارتباط باشند

  :یی در انساناریزابیم
توان به دو دسته عمده  بیماریهای ناشی از سالمونلاها را می

  ).4(لمونلوز غیرتیفوئیدی تقسیم کرد ای و سا روده تب
  :تظاهرات بالینی

از آنجائیکه در این بیماری معده بندرت : گاستروآنتریت) 1
شود پزشکان این شرایط را آنتروکولیت یا آنتریت  درگیر می

علائم بیماری .  ساعت است6- 48دوره کمون بین ). 1(نامند  می
حرارت . می کندتنها بعد از رشد پاتوژن در داخل روده بروز 

از علائم دیگر سردرد، . رسد  می38- 39بدن اغلب به 
  .توان نام برد  را میاسهالهای شکمی و  آلودگی، کرامپ خواب

اند به  گاهی سالمونلاهایی که در روده تکثیر یافته: باکتریمی) 2
 .شود خون راه یافته و باکتریمی گذرا ایجاد می

سمی سالمونلای  تی در جریان سپ.های لوکالیزه عفونت) 3
های مختلف حمله کند و  تواند به بافت موجود در خون می
 این )C پاراتیفی –سالمونلاکلراسوئیس  (. ضایعاتی ایجاد نماید

 .شود بیماری غالباً با ضعف سیستم ایمنی دیده می
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  روش کار

  :برداری نحوه نمونه
  مرکز فروش5 نوبت و در هر نوبت به 5برداری در  جهت نمونه

موادپروتئینی در سطح شهر تهران مراجعه شده در هر بار 
های   لوله ای استریل برداری لوازمی چون سواپ پنبه نمونه

  .شد ای به محل برده می  و جالولهFآزمایش حاوی سلنیت 
آوری   جمعF نمونه در محیط سلنیت 4فروشی  از هر گوشت

ش و  یخچال، تخته بر،ها از سطوح چرخ گوشت این نمونه. شد
 25و در مجموع از . گردید برداشته  )چاقو و سوهان(وسائل کار 

ها به  سپس نمونه. آوری شد  نمونه جمع100فروشی  گوشت
آزمایشگاه میکروبشناسی دانشکده بهداشت منتقل و در 

و پس از خروج .  ساعت قرار گرفت24 به مدت 037 انکوباتور
شت داده  کSS و Doروی دو محیط توهای سلنیت از او محیط

 درجه 37 ساعت در اتو 24ها را به مدت  و سپس محیط
های مشکوک راروی  و پس از آن کلنی. یمسانتیگراد قرار داد

سپس . یم بردT.SI.Urea.SIMهای تشخیص افتراقی  محیط
وقتی با انجام آزمایشات . گرفت انجام ONPGتست 

بیوشیمیایی سالمونلا بودن ارگانیسم تأیید شد با انجام 
  .گردیدلوژی سروتیپ آن هم مشخص سرو

  :نتایج پژوهشی
 25 نمونه که از 100با آزمایشات انجام شده روی 

 نمونه به 8د گردی مشخص  آوری شد فروشی جمع گوشت
 مورد مربوط به چرخ 3 نمونه، 8سالمونلا آلوده بودند از این 

 مورد مربوط به وسائل 2 مورد مربوط به تخته برش، 2گوشت 
% 12بعبارت دیگر در . د مربوط به یخچال بود مور1کار و 
% 4وسائل کار و % 8های برش و  تخته% 8ها و  گوشت چرخ

 و 1- 7- 2جدول ( آلودگی سالمونلایی یافت شد ها یخچال
که .  قصابی بدست آمد3های آلوده از  این نمونه). 1- 7- 2نمودار 

در یک . شان منتشر شده بود آلودگی در وسایل مختلف
 نمونه و 3روشی دیگر ف  نمونه و در گوشت4 هر روشیف گوشت

). 2- 7- 2جدول ( نمونه به سالمونلا آلوده بودند 1 یدر دیگر
ها آلودگی  فروشی گوشت% 12مشخص شد در وسایل 

  .سالمونلایی وجود دارد
 مورد 3 مورد سالمونلاتیفی موریوم 4 سالمونلای جدا شده، 8از 

  . بودBپاراتیفی  مورد سالمونلا1سالمونلاانتریتیدیس و 
% 50به عبارت دیگر با انجام آزمایشات سرولوژی سروتیپ 

انتریتیدیس و % 5/37 تایفی موریوم و هسالمونلاهای جدا شد
  ).3- 7- 2جدول و نمودار  (. تعیین شدBپاراتیفی % 5/12

ها یافت  های میکروبی دیگر نیز در نمونه یر از سالمونلا آلودگیغ
به % 12به پروتئوس % 29ها به آنتروباکتر  نمونه% 31. شد

به % 2به سودومونا و % 6به کلبسیلا و % 8اشریشیاکولی و 
  ).4- 7- 2نمودار (به پرویدونسیا آلوده بودند % 1لا و یگش
  

  بحث
 غذایی در جهان  مسمومیتترین علت  امروزه سالمونلاها شایع

 به  مربوط غذاییهای از مسمومیت% 90در انگلستان . هستند
یکی از علل شایع مسمومیت غذایی ). 3(سالمونلاست 

از . سالمونلایی مصرف گوشت آلوده به این ارگانیسم است
 گوسفند ایستگاه –آنجائیکه دستگاه گوارش حیواناتی چون گاو 

این حیوانات ممکن است به لذا گوشت . طبیعی سالمونلاست
  ).5(این باکتری آلوده گردد 

های دیگر در  تواند از گوشت آلوده به گوشت ارگانیسم می
شیوع مکرر و . ها منتقل شود فروشی کشتارگاه و در گوشت

ای از مسمومیت غذایی بوسیله توزیع گوشت خام آلوده  گسترده
  .گزارش شده است

بسیار بیشتر ولی احتمالاً میزان آلودگی گوشت در کشتارگاهها 
های انجام شده میزان  طبق بررسی). 19(است % 1- 10بین 

های مختلف متفاوت است و  آلودگی سالمونلایی گوشت در فصل
های مرطوب سال  در فصل% 5/7در فصل خشک به % 3/2از 
  ).8(رسد  می

مورگانی در . مدت نگهدای گوشت در میزان آلودگی مؤثر است
و در روز % 9مونلایی گوشت را در روز اول  آلودگی سال1986

  ).5(گزارش کرد % 27و در روز سوم % 13دوم 
یر  ظروف پیشخوان و سا،سالمونلای موجود در گوشت آلوده

ازد و از این طریق آلودگی به س لوازم را در فروشگاه  آلوده می
به این ترتیب که سالمونلا بعلت . یابد های سالم راه می گوشت

تواند وسائل را آلوده   چسبندگی به سطوح میداشتن قدرت
  .سازد

 25ی از سطوح وسائل ردر این بررسی با نمونه بردا
 نمونه و انجام آزمایشات 100آوری  فروشی و جمع  گوشت

ها به سالمونلا آلوده بودند  نمونه% 8بیوشیمیایی مشخص شد 
  بالاترین درصد آلودگی در چرخ گوشت). 1- 7- 2جدول (

  ).1- 7- 2نمودار (مشاهده شد 
- 7- 2نمودار (ها بود  کمترین میزان آلودگی مربوط به یخچال

متوقف شدن پرولیفراسیون ارگانیسم در دمای پائین ). 1
ش باشد با انجام آزمایشات سرولوژی هتواند علت این کا می

سالمونلاتیفی %). 50 (همشخص شد بیشترین سروتیپ جدا شد
یفی موریوم یکی از سه تا). 3- 7- 2جدول  ( استموریوم بوده
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های اخیر این  در دهه. سروتیپی است که شیوع جهانی دارد

ارگانیسم مکرر از انسان به حیوانات اهلی و وحشی و مواد 
  .غذایی از جمله گوشت قرمز و مرغ جدا شده است

- 7- 2جدول (از سالمونلاهای جدا شده انتریتیدیس بود % 5/37
جاد مسمومیت غذایی این سروتیپ معمولاً در انسان ای) 3

آوری شده یک نمونه به سالمونلا   نمونه جمع100کند و از  می
  ).3- 7- 2جدول (آلوده بود % 5/12 با  Bپاراتیفی 
هایی نظیر  آوری شده آلودگی به ارگانیسم های جمع در نمونه

آنتروباکتر، پروتئوس اشریشیاکلی، کلبسیلا، سودوموناس، 
ها مشاهده  فروشی ایل گوشتروویدنیسیا، نیز روی وسپشیگلا و

  ).4- 7- 2نمودار  ( شد
ای در طبیعت پراکنده  از آنجا که این ارگانیسم بطور گسترده

با این وجود بهبود . کنی آن وجود ندارد است امکان ریشه
شرایط پرورش حیوانات و دقت در تهیه مواد غذایی و رعایت 

وزیس را تواند خطر ابتلا به سالمونل استانداردهای بهداشتی می
  ).4(کاهش دهد 

توان به  در ارتباط با کاهش آلودگی سالمونلایی در گوشت می
استانداردهای بهداشتی در کشتارگاهها و . نکات زیر توجه کرد

مراکز فروش جزیی گوشت از نظر وضع ساختمانی، نور و تهویه 
رعایت شود و با نصب توری راه ورود جوندگان و حشرات 

لاکتیک % 2ح گوشت با محلول شستشوی سط. مسدود شود
). 6(ودگی را کاهش دهد تواند آل می% 2اسید یا اسیداستیک 

میز . روز پس از خاتمه کار شستشو و نمک زده شودوسایل کار، 
تواند  لذا می. کار چوبی بعلت داشتن خلل و فرج مناسب نیست

  .دارد آلودگی را در خود نگه
ین ارگانیسم مصرف کنندگان باید دقت داشته باشند که ا

های برش و یا وسایل دیگر  تواند از گوشت آلوده به تخته می
ها منتقل شود و باعث آلودگی مواد غذایی  ستورانردرمنازل و 

گردند  خام دیگر مثل سبزیجاتی که روی همان تخته خرد می
های سالمونلایی معمولاً بعد از مصرف غذای خام  عفونت. شوند

 ناقلین  ازان مواد غذایی نبایدتهیه کنندگ. افتد اتفاق می
  .سالمونلا باشند
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