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  چكيده
 استفاده ،س، كالباس و همبرگر روشهاي مختلفي وجود دارد، يكي از روشهاي شايع امروزي بويژه در ايرانيبراي تهيه سوس :سابقه و هدف

كلت و اجزاي غير قابل مصرف آن خمير مرغ در حقيقت همان پس مانده هاي مرغ نظير پوست،اس.  از ماده خامي بنام خمير مرغ مي باشد
مي باشد كه از مكان هايي نظير اغذيه فروشي ها و رستوران ها جمع آوري شده و بصورتهاي غير بهداشتي به كارخانه ها منتقل شده، و 

رار است در است كه ق ين بار ميكروبي ماده ايتعي در اين پژوهش هدف.  چرخ و تبديل به خميرمرغ مي گردندبادرتوسط دستگاهي بنام 
  .تهيه محصولي بكار رود كه بيشترين مصرف را در جامعه بخصوص در ميان كودكان و نوجوانان دارد

 و با استفاده از استانداردهاي موسسه استاندارد و  نمونه ارسالي از طرف سازمان دامپزشكي كشور100 اين پژوهش بر روي :مواد و روشها
  . انجام گرفتتحقيقات صنعتي كشور 

   :ر بوديزان آلودگي نمونه ها بقرار زي م:ته هاياف
68 %Staph.aureus ،62 % ،59مخمر% E.coli  ،53 % سروتايپ نمونه هاي آلوده به سالمونلا . كپك% 21سروتايپهاي مختلف سالمونلا و

  :نيز بترتيب زير بود
25% S.gallinarum ،19% S.typhimorium ،17% S.enteritidis ،15% S.paratyphi A ،15 %S.paratyphi C  9و %

S.paratyphi B . نمونه ها بسيار فراتر از حد مجاز مي باشد% 10در شمارش تعداد كلني ها، مشخص گرديد كه ميزان آلودگي در.  
ستي بنابراين باي. آلودگي ميكروبي اين محصول بسيار بالاست، كه بيانگر وجود تخلف در پروسه توليد اين محصول مي باشد :رييجه گينت

  .در استفاده از اين ماده جهت تهيه محصولي كه توسط عموم مردم مورد مصرف قرار مي گيرد شديدا تجديد نظر گردد
  E.coliر مرغ، بادر،سالمونلا،استاف اورئوس و يخم :دييواژگان كل
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  مقدمه
ترين وظيفه غذا كمك به حفظ سلامت و پايداري بدن  اساسي
در سالهاي اخير ارتباط بين بيماريهاي مختلف و غذا بطور . است

 و نتايج قابل توجهي نيز در  مورد بررسي قرارگرفته اي گسترده
در دنياي امروزي بدليل ). 2و1(است اين زمينه حاصل گرديده

جوامع صنعتي و پيامدهاي شغلي حاصل از آن مشكلات ناشي از 
نظير  Fast Foodsعلاقه مردم به استفاده از غذاهاي آماده و 
اي در حال افزايش  سوسيس، كالباس و همبرگر بطور گسترده

گردند، اما  در جهان اين موادغذايي بطرق مختلفي تهيه مي. است
رهاي الخصوص در ايران و برخي از كشو يكي از روشهايي كه علي

گيرد استفاده از ماده خامي  در حال توسعه مورد استفاده قرار مي
  ). 3و2(باشد بنام خميرمرغ مي

در واحدهاي كشتارگاهي پس از ذبح مرغ آنرا به واحدهاي 
بندي مرغ  نمايند، كه در آنجا پس از بسته بندي ارسال مي بسته

ماند كه حاوي ذرات گوشت چسبيده به  اسكلت آن برجاي مي
ريختند يا آنرا به  خوان است؛ در گذشته اسكلت ها را دور مياست

نمودند، اما امروزه با استفاده از دستگاهي بنام  پودر تبديل مي
 ذرات گوشت چسبيده به استخوان را با فشار از آن جدا بادر
نمايند؛ و پس از انجام اين عمل دستگاه از يك طرف  مي

اما در . نمايد رج ميخميرمرغ و از طرف ديگر خميراستخوان خا
تري وجود دارد كه ابتدا  برخي از كارخانجات دستگاه ساده

اسكلت را چرخ كرده و خميرحاصل، از يك غشاء متخلخل فيلتر 
از آنجايي كه اين اسكلت هاي . آيد شده و خميرمرغ بدست مي

فروشي ها،  مرغ از نقاط مختلفي از قبيل رستوران ها و اغذيه
هاي مختلف و بسياري از نقاط  ز، كارگاههاي غيرمجا كشتارگاه

آوري و در گوني ها و يا وانتهاي  مختلف بطور غيربهداشتي جمع
گردند؛ بنابراين امكان  هاي توليدي منتقل مي سرباز به كارگاه

 Salmonellaآلودگي اين محصول به باكتريهاي مختلف از جمله 

spp., Staphilococcus.aureus, Ecoliبسيار بالاست . 
  اـه بـا هنگامي كـوده امـلي جزو فلور طبيعي روده بـيا كـرشـاش

 بافتهاي خارجي نظير مجاري صفراوي و حفرات شكمي يا 
دستگاه ادراري تناسلي تماس پيدا كند باعث ايجاد بيماري 

ترين نوع مسموميت غذايي بوسيله  شايع). 5و4و1(گردد مي
ستافيلوكك ها ا. انتروتوكسين هاي استافيلوكك ايجاد مي گردد

سريعا به بسياري از آنتي بيوتيكها مقاومت پيدا كرده و سبب 

سالمونلاها هنگامي كه از ). 4و1(بروز مشكلات درماني مي شوند
راه دهان وارد شوند، غالبا براي انسان و حيوانات بيماري زا بوده 
و باعث ايجاد انتريت، تب روده اي و عفونت هاي سيستميك مي 

بنابراين قضاوت در باره اين محصول بسيار ). 7و6و4و1(گردند
گردد و  روز افزونتر مي باشد، از طرفي نيز جمعيت روزبه دشوار مي

شود؛ از اين رو فراهم كردن  نياز آنها نيز به پروتئين بيشتر مي
غذاي كافي همراه با رعايت مسايل بهداشتي آن هميشه مورد 

دف تعيين آلودگي اين مقاله با ه. نظر مسئولين امر بوده است
خمير مرغ استفاده شده براي تهيه سوسيس، كالباس و همبرگر 

 .   انجام گرديد
  

  مواد و روش ها
  :گيري نمونه.1

 نمونه خميرمرغ ارسالي از طرف سازمان 100اين تحقيق بر روي 
توان  اين بخش از كار را مي.  است دامپزشكي كشور انجام گرفته

از آنجايي . تحقيق بحساب آوردمهمترين و مشكلترين بخش اين 
باشد و مصرف آن نيز به  كه تهيه خميرمرغ اغلب بدون مجوز مي

رسد، لذا بدست آوردن نمونه براي  كنندگان نمي اطلاع مصرف
العاده مشكل بوده   فوق در سازمان دامپزشكي كشور نيزهمكاران

هاي اخير سازمان دامپزشكي اجازه  با وجود اينكه در ماه. است
بندي   و توزيع خميرمرغ را به برخي از واحدهاي بستهتهيه
 )8(است؛ اما متأسفانه اين واحدها فاقد آزمايشگاه مي باشند داده

مصرف اين ماده خام را مجاز   وزارت بهداشتزو از طرفي ني
بندي مرغ و كارخانجات  در هرصورت واحدهاي بسته. داند نمي
كننده اين   مصرفانبعنو كالباس و همبرگر ،كننده سوسيس توليد

هاي خميرمرغ را  نمونه اين واحدها؛. ماده؛ محل تهيه نمونه بودند
نمايند؛   كيلوگرمي عرضه مي10هاي  ت منجمد و در بستهربصو

ها به همين صورت تحويل گرفته شدند و آزمايشات مورد  نمونه
  .)9(رفتگنظر در مورد آنها انجام 

  :روش انجام آزمايش.2
  : بودمد نظر  زير ميكروبي دو هدف عمدهدر بخش آزمايشات 

كـه  .E.coli,Salmonella spp هـاي   جـستجوي بـاكتري  . 1
  ؛)11و10و1(هاي مورد بررسي ديده شود لا نبايستي در نمونهواص
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ك حد مجـاز    ي با دارا بودن      هايي كه    سميكروارگانيمشمارش    . 2
  براي .)14و13و1 (باشد  مي تواند در نمونه مورد نظر وجود داشته       

ــراه     ــا هم ــروب ه ــي ميك ــمارش كل ــورد از ش ــن م ــمارش اي ش
Staphylococcus.aureus ،استفاده شد مخمر  و كپك .  

 راني ـ ملي ا  براساس استاندارد  سالمونلا ييروش جستجو و شناسا   
ران ي ـراساس اسـتاندارد ملـي ا  ب ا كليياشرش، )11( 1810شماره 
 ييمـواد غـذا  در  لوكوكوس اورئـوس ياسـتاف  ، )10( 2946شماره 

كپـك و مخمـر      ،)13(1194ران شماره   يبراساس استاندارد ملي ا   
 و شـمارش كلـي      )14( 997ران شماره   يبراساس استاندارد ملي ا   

ــميكروارگان ــي ا   سمي ــتاندارد مل ــاس اس ــا براس ــه ــماره ي ران ش
  . انجام گرفت)15(5272

تمامي محيطهاي كشت استفاده شـده در ايـن پـژوهش سـاخت             
  .  بود  Merck KGaA, Germanyكمپاني 

  
  افته هاي

شات فوق الذكر بر روي نمونه ها يپس از انجام تمامي آزما
 ،Staph.aureusباكتري نمونه ها به % 68د كه يمشخص گرد

به سروتايپ هاي %  E.coli ،53 به % 59به مخمر، %  62
  . نيز  به كپك آلوده بودند% 21مختلف سالمونلا و 

اي مختلف به سويه ه% 53با مشخص شدن ميزان آلودگي 
باكتري سالمونلا؛ آزمون تعيين سروتايپ هاي مختلف اين 

  سروتايپ6     در اين تحقيق ) 1  جدول(باكتري انجام گرفت 
و   فراوانترينS.gallinarum. ي شديمختلف شناسا

S.paratyphi Bكمترين سروتايپ موجود بودند  .  
 

 باكتري تعداد و ساختار آنتي ژني سروتايپهاي مختلف.1جدول شماره 
 سالمونلا در نمونه هاي خمير مرغ
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 D S.gallinarum  1و9و12 -

19%  )10 (%
 1و2  10

I 121و4و5و B S.typhimorium  
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  D S.enteritidis  1و9وG,m 12  1و7  9
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a 121و2و A S.parathphi A 
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c 76و(Vi)  C S.parathphi C 

9%  )5 (%
 1و2  5

b 121و4و5و B S.parathphi B 

100% 
)53 (%

53   
 جمع    

  
در مورد باكتري استافيلوكوكوس اورئوس؛ پس از كشت نمونه ها 

 نمونه آلوده به 68شد كه  مشخص Baird parker بر روي محيط
پس از تعيين نمونه هاي آلوده، شمارش تعداد . اين باكتري بودند

). 2جدول  . ( انجام گرفتStaph.aureusكلني هاي باكتري 
 103نمونه ها تا % 54اين باكتري مي توان گفت كه، در مورد 

 كلني داشتند؛ كه 4*103نمونه ها نيز نهايتا % 2كلني داشتند و 
  . ميزان آلودگي بوده استبيشترين

در اين تحقيق جهت مشخص نمودن نمونه هاي آلوده به كپك و 
  در محيط10-2مخمر؛ پس از كشت نمونه ها با رقت 

(SDA)Sabouraud Dextrose Agarمشخص گرديد كه   
  پس از. نيز به مخمر آلوده بودند% 62نمونه ها به كپك و % 21

  

رش تعداد كلني هاي كپك و تعيين ميزان آلودگي نمونه ها، شما
نمونه هاي ). 2جدول شماره(مخمر در اين نمونه ها انجام گرفت

 كلني كپك داشتند؛ و 400 كلني و حداكثر 100آلوده حداقل 
 كلني 1000اين درحاليست كه حداقل ميزان آلودگي به مخمر 

  . كلني است4000و حداكثر 
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اورئوس در نمونه هاي تعداد كلني هاي كپك،مخمر و استاف . 2جدول شماره

  (%)خمير مرغ
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نتايج شمارش كلي ميكروارگانيسم ها با رقتهاي مختلف بر روي 

  مشاهده3 در جدول شماره plate count agar محيط
  . گردد مي

نمونه ها آلوده بـه تمـامي ميكروارگانيـسمها         % 21در اين بررسي    
نيز فاقد هرگونه آلودگي بودند؛ و در شمارش تعـداد          % 14بوده و   

 نمونه مـشخص گرديـد كـه تعـداد          14كلني هاي موجود در اين      
ميكروارگانيسم هـاي موجـود در آنهـا كمتـر از گوشـت سـالم و                

  .معمولي مي باشد
  

هاي خمير  تعداد كلي شمارش ميكروارگانيسم ها در نمونه. 3ره جدول شما
  (%)مرغ 

  تعداد كلني  فراواني
)17 (%17  103-0  
)23 (%23  104-103  
)39 (%39  105-104  

)11 (%11  106-105  

)6 (%6  107-106  

)3 (%3  108-107  
)1 (%1  109-108  

  جمع   %100) 100(

  
  بحث

تريهاي سالمونلا و اشرشيا كلي نتايج بدست آمده بيانگر وجود باك
در حاليكه بر اساس استاندارد، اين . در نمونه ها مي باشد

ميكروارگانيسم ها نبايستي در مواد غذايي ديده 
 ميزان آلودگي نمونه هاي مورد نظر با باكتري). 17و16و1(شوند

E.coli در حد بسيار بالا و فراتر از حد انتظار و از لحاظ آماري 
پس از بررسي ). 5(وارد بررسي شده در كشور مي باشدبالاتر از م

نمونه هاي آلوده به باكتري سالمونلا مشخص گرديد كه ميزان 
آلودگي نمونه ها بسيار زياد بوده و بسيار فراتر از گزارشات ارائه 
شده در كشور، كه بر روي نمونه هاي ماكيان به انجام شده ، 

اي مختلف اين با مشخص شدن سروتايپ ه). 19و18و5(است 
 سروتايپ مختلف در اين نمونه ها 6باكتري، نتايج بيانگر وجود 

  .بود
از لحاظ آماري بيشترين سروتايپ موجود متعلق به 

S.typhimurium, S.gallinarum و كمترين سروتايپ نيز 
S.paratyphi Bاين موارد تا حدودي مغاير با برخي نتايج .  بود

  در ). 21و20(باشدحاصل از نمونه هاي ماكيان مي 
 S.typhimurium , S.enteritidisمطالعات مشابه در كشور 

  . سروتايپ هاي غالب گزارش شده اند
پس از شمارش تعداد كلني هاي باكتري استافيلوكوكوس 

از نمونه ها %  14 اورئوس مشخص گرديد كه ميزان آلودگي در
كه بر اساس در حالي. بسيار فراتر از استاندارد ارائه شده مي باشد

 در  نمونه ها Staph.aureusاستاندارد مذكور تعداد كلني هاي 
از آنجايي كه تاكنون ). 17و16و1( كلني باشد103بايستي نهايتا 

تحقيق جامعي در مورد اين باكتري در كشور در موارد مشابه به 
انجام نرسيده است؛ بنابراين نمي توان مقايسه دقيقي در اين 

  .مورد انجام داد
اما در بحث شمارش كلني هاي كپك و مخمر مي توان گفت كه  

از نمونه ها بالاتر از حد %  39و % 11ميزان آلودگي بترتيب در
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بر اساس استاندارد؛ ). 18و17و1(استاندارد و مجاز بوده است
تعداد كلني هاي كپك و مخمر در نمونه ها بترتيب بايد نهايتا 

  .  باشد103و 102
كروارگانيسمها، نتايج مويد آلوده بودن پس از شمارش كلي مي

بر اساس استاندارد، شمارش كلي . نمونه ها بود%  10
در مورد ( ميكروارگانيسم105ميكروارگانيسم ها بايد نهايتا 

  ).18و17و1(باشد) در مورد همبرگر(106و ) سوسيس و كالباس
نمونه ها، آلوده به سويه هاي مختلف % 53در مطالعه حاضر 

شخيص داده شدند؛ كه بيانگر بالا بودن فوق العاده سالمونلا ت
ميزان آلودگي اين نمونه ها مي باشد؛ كه در صورت عدم پخت 

اين . كامل مواد غذايي توليدي مي تواند بسيار مشكل آفرين باشد
باكتري بدليل داشتن قدرت چسبندگي به سطوح مي توانند 

انتقال آنرا نيز باعث آلودگي وسايل، ابزار و افراد گردد و امكان 
 Staph.aureusهمچنين باكتري ). 22و19و18(افزايش دهند

بدليل داشتن قابليت توليد سم مقاوم به حرارت، يكي از عوامل 
  . مهم ايجاد بيماري هاي منتقله از غذا مي باشد

و سالمونلا جزو فلور نرمال سيستم E.coli باكتري هاي 
 از طريق مدفوع دفع  وي انسان و ساير حيوانات مي باشندگوارش

ميزان ). 4-6(شده و مي توانند باعث آلودگي محيط اطراف گردند
 و سالمونلا  E.coliآلودگي موجود در اين نمونه ها با باكتريهاي 

مويد آلوده بودن فوق العاده بالاي اين نمونه ها با موارد مدفوعي 
  . مي باشد

آوري؛ در خمير مرغ  بدليل پروسه خاص توليد، حمل و نقل و فر
بنابراين علاوه بر . مراحل مختلف دچار آلودگي مي شود

ميكروبهاي تيپيك مواد گوشتي بايد انتظار آلودگي ثانويه به ساير 

به همين جهت در تعدادي از نمونه . عوامل بيماريزا را نيز داشت
متأسفانه نوع باكتري ها هم . ها بار ميكروبي فوق العاده زياد بود

. كه براي انسان خطرات جدي ايجاد مي نمايدبه گونه اي است 
بعنوان مثال در مورد بار آلودگي سالمونلايي كه بسيار زياد است، 
نبايد تصور كرد كه آمار آلودگي كلي چنين است، زيرا اين مقدار 

 از نمونه بدست آمده است؛ و بايد دانست كه از هر gr25در 
راين چند گرم اسكلت چند ده گرم خمير مرغ بدست مي آيد بناب

حتي اگر بدبينانه . نمونه آلوده كل خمير مرغ را آلوده مي كند
هم قضاوت كنيم بايد بگوييم كه نمونه هاي غير آلوده حتما 

% 59و يا اگر توجه كنيد؛ حدود !  استثنايي تهيه شده بودند
 بودند، بر پايه تجارب آزمايشگاهي، E.coliنمونه ها آلوده به 

 از E.coliارخانه بندرت بعلت آلودگي به نمونه هاي مرغ در ك
چرخه توليد خارج مي شوند و فقط در زمان بالا بودن نتيجه 
شمارش كلي ميكروارگانيسم ها؛ نمونه هاي مرغ غير قابل مصرف 

  . گزارش مي گردند
فوق العاده %) 14(همچنين تعدادي از نمونه هاي مورد آزمايش

 اين دسته از نمونه ها از آلودگي كمي داشتند؛ مقدار بار ميكروبي
پس از پيگيري و بررسي ). 23(گوشت ران و سينه نيز كمتر بود

مشخص گرديد كه نمونه ها در محل توليد در داخل آب كلر 
داشته اند؛ كه اين مسأله نيز تاكنون مجاز نبوده است و خطرات 

  . عديده اي نيز در پي خواهد داشت
دهند كه اين ماده  ن ميدر پايان بايد گفت كه نتايج حاصل نشا

خام چه از نظر آلودگي ميكروبي و چه از نظر كيفيت شيميايي 
باشد؛ اما از آنجايي كه اين تحقيق بر روي  غيرقابل مصرف مي

توان بطور دقيق  است نمي تعداد محدودي نمونه صورت گرفته
به ميزان آلودگي در اين محصول پي برد، بنابراين  ضروري بنظر 

حقيقات جامعي در سراسر كشور در ارتباط با اين رسد كه ت مي
اميد است كه با دسترسي به اين اطلاعات . محصول صورت گيرد

هاي جامعي جهت توليد سالم و مناسب و يا  بتوان برنامه
هاي بهداشتي كشور  جلوگيري از توليد اين ماده خام در برنامه

  نشاء اهللا. قرار داد

  تشكر و قدرداني
مات بيدريغ و همكاريهاي صميمانه جناب آقاي در پايان از زح

دكتر آل علي رياست محترم شبكه دامپزشكي شهريار و سركار 
خانم مهندس ليلا تركنژاد مديريت محترم شركت يكتا طعام 

    .كمال تشكر و امتنان حاصل است
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