
 

33 

 

 

 
 02 -11، صفحات 3041ستان پائیز و زم، 2، شماره 7دوره 
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 چکیده

 یها یماریتواند باعث ب یاست که م یسلامت عموم یبرا یجد ینگران کها، ی میکروارگانیسمتوسط  ییمواد غذا یآلودگ

در  یرسینیا و لیستریا، اشریشیاکلای ،استافیلوکوکوس اورئوس. هدف از مطالعه حاضر بررسی آلودگی به منتقله از غذا شود

نمونه کالباس از  112نمونه سوسیس و  111های عرضه شده در شهرستان کرج بود. در این مطالعه تعداد  سوسیس و کالباس

گیری و در شرایط سترون به آزمایشگاه انتقال داده شدند.  صورت تصادفی نمونه مراکز عرضه این محصول در شهرستان کرج به

ها  جهت آنالیز آماری دادهو  SPSSافزار  ها مورد آزمایش قرار گرفتند. از نرم زیابی آلودگیها مطابق روش استاندارد برای ار نمونه

در نظر گرفته شد. نتایج نشان داد که بیشترین آلودگی در ( p<47/4دار بودن ) و حد معنیاستفاده از روش کای اسکوئر 

درصد(،  12/5نمونه ) 10 اشریشیاکلایها به  آلودگی سوسیسبود.  استافیلوکوکوس اورئوسسوسیس و کالباس مربوط به 

 75/1نمونه ) 1 یرسینیا انتروکولیتیکادرصد( و  40/71نمونه ) 142 استافیلوکوکوس اورئوسدرصد(،  15/7نمونه ) 11 سالمونلا

وکوکوس استافیلدرصد(،  27/1نمونه ) 12 سالمونلادرصد(،  27/1نمونه ) 12 اشریشیاکلایها به  درصد( بود. آلودگی کالباس

ها،  منفی بود. نتایج نشان داد بین آلودگی سوسیس و کالباس یرسینیا انتروکولیتیکادرصد( و آلودگی به  27نمونه ) 07 اورئوس

ها، نظارت بیشتر مسئولان بر کیفیت  (. با توجه به میزان بالای آلودگی در بین نمونهp<47/4داری وجود ندارد ) ارتباط معنی

اندازد،  های غذایی که سلامت انسان را به مخاطره می ها و مسمومیت باشد تا از رخداد عفونت وری میمواد غذایی لازم و ضر

 جلوگیری شود.

 ایمنی غذایی، گاستروانتریت، سوسیس و کالباس، کرج :کلیدیواژگان 

 

                                                           
 majidhashemi54@gmail.com الکترونیک نویسنده مسئول مکاتبه:ست پ *

 شناسی دامپزشکینشریه تازه ها در میکروب
 nfvm.uoz.ac.ir: وبگاه

 5004-2676: یکیشاپا الکترون  4491-2645: یشاپا چاپ  - فصلنامه دو

 

  10.22034/nfvm.2024.457612.1241 
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 مقدمه
 ریمانند گوشت مرغ، گوشت گاو و ش یوانیح یغذاها

 یرشد و نمو بدن ضرور یکه برا بوده نیسرشار از پروتئ

توانند  یم ی،وانیبا منشاء ح یغذاها گر،ید یهستند. از سو

ی پاتوژنی ها سمیکروارگانیانتقال م یبرا عاملیعنوان  به

کنندگان  در مصرفمرگ حتی و  یماریب سببکه  باشند

شدن به  لیاز غذا در حال تبد یناش یها یماریشوند. ب

 نیاست. ا یجهان یبهداشت عموم ینگران کی

و  یماریب ونیلیم 07ها سالانه مسئول  سمیکروارگانیم

در . (1) متحده هستند الاتیدر ا ریمرگ و م 1444

گونه  چیبه ه( Ready to eat)( RTEآماده ) یمقابل، غذاها

گرم کردن، و  یستثناندارند، به ا ازین یاضاف یساز آماده

سرد بدون  ایصورت خام  اغلب به RTE یغذاها نیا

. (2) شوند یمصرف م یاضاف یحرارت اتیگونه عمل چیه

از  یسبک زندگ تغییر  و تیجمع عیگسترش سر لیدل به

 شی، افزایطولان یمدرن، ساعات کارحالت سنتی به 

، عادات غذایی رییو تغ خارج از منزلمشارکت زنان در 

 افتهی شیافزا ریاخ یها در سال RTE ییمصرف مواد غذا

 -یمهم اجتماع یها نقش یابانیخ یغذاها .(1) است

کنند و در سراسر جهان  یم فایا ی راو فرهنگ یاقتصاد

 یها علاوه بر ارائه وعده یابانیخ یمحبوب هستند. غذاها

منبع  ،یشهر تیجمع یبرا نهیهز مناسب و کم ییغذا

 تواند یو م بودهزنان  ژهیو فروشان به دست یبرا یدرآمد

گردشگران  یمهم برا یا که جاذبه ی،محل یفرهنگ سنت

 .(0) منعکس کند را است

های گوناگون  استفاده از مواد غذایی آماده به شیوه

کننده را با وجود  تواند سلامت مصرف می

های عامل مسمومیت و عفونت تهدید کند  میکروارگانیسم

، اشریشیاکلایتوان به  ترین آنها می ، که از مهم(7)

، کترکمپیلوبا، استافیلوکوکوس اورئوس، لیستریا، سالمونلا

 اشاره کرد. یرسینیا

ها  اسهیاز خانواده انتروباکتر یکه عضو یشیاکلایاشر

عنوان  اغلب به باشد که ای می روده های از باکتری بوده

این  شود. یاد می ییغذا عیمدفوع در صنا یشاخص آلودگ

ای بوده که توانایی تشکیل اسپور  و میله یمنف گرمباکتری 

حرکت  یشتر یپر یها معمولاً توسط تاژک و را نداشته

از جمله اسهال،  یانسان یها عفونت. این باکتری با کند یم

مرتبط است.  تیو مننژ یدستگاه ادرار یها عفونت

حاد در انسان و  تیانتر جادیممکن است باعث ا نیهمچن

 کیاست که  یعلت اسهال مسافرت کیشود و  واناتیح

انسان را تحت  سلامت که بوده یاسهال خون هیشب یماریب

عنوان  که اغلب به کیهموراژ تیولدهد و ک یقرار م ریثأت

شود. بیماری  را سبب می شود یم دهینام یاسهال خون

در عفونت  اشریشیاکلاینوع  نیتر یدهنده اصل اسهال نشان

-1) آلوده است RTE یاز مصرف غذاها یناش یگوارش

14). 

 کی اسه،یخانواده انتروباکتر یاز اعضا یکی، سالمونلا

 گریکدیمرتبط با  یها یاست. از باکتر ییپاتوژن مهم غذا

شده  لیتشک یپیو هم از نظر ژنوت یپیهم از نظر فنوت

دو گونه در جنس سالمونلا وجود  ،یبند است. از نظر طبقه

 کی) S. bongori( و رگونهی)شش ز S. entericaدارد: 

 یسرووار مختلف بر اساس آنت 2744از  شیب و ،رگونه(یز

 .بندی کرد تقسیم( Hدار ) ( و تاژکO) کیسومات یها ژن

 یها عفونت یعامل اصل یدیفوئیت ریغ یسالمونلا

است و همچنان از نظر  ییاز مواد غذا یناش ییایباکتر

در مشکل عمده  کی ،یاقتصاد یها نهیعوارض و هز

سالمونلا  یاست. اگرچه سرووارهاسراسر جهان 

علت سالمونلوز  نیتر عیشا سیدیتیانترو  ومیمور یفیت

 لمونلاسا یسرووارها ریدر سراسر جهان هستند، سا یانسان

 تیاهم ریاخ یها در سال ییغذا تیمرتبط با موارد مسموم

 .(11) اند کرده دایپ

وجود دارند.  عتیطبهمه جای ها در وسلوکوکیاستاف

 ؛است استافیلوکوکوس اورئوس گروه نیگونه در ا نیتر مهم

در  ییغذا تیمسموم جادیها قادر به ا هیاز سو یبرخ رایز

پوست و  یرواین باکتری  هیانسان هستند. مخزن اول

پستانداران و پرندگان است.  یمخاط یغشاها

کرده جدا  اغلب از گوشت چرخ اورئوس لوکوکوسیاستاف

 اتیاست و با عمل داریحرارت پابا  نی. انتروتوکسودش یم



 ... در سوسیس و یرسینیاو  لیستریا، اشریشیاکلای، استافیلوکوکوس اورئوسآلودگی به  بررسی
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 یحرارت یداریپا لیدل رود. به ینم نیاز بمعمولی  یحرارت

 ندیدر طول فرآ دیگوشت با یسطح آلودگ ن،یانتروتوکس

 هیاول ینگه داشته شود. آلودگ نییتا حد امکان پا دیتول

 یافتد. کمبودها یگوشت در هنگام کشتار اتفاق م

 یاقدامات بهداشت نیتر سخت اب یتوان حت یرا نم یبهداشت

 یاقدامات بهداشت جبران کرد. یبعد دیتول ندیدر طول فرآ

گوشت با هدف محافظت از  دیدر تول یکیولوژیکروبیم

 .(12) شود یزا انجام م یماریکننده در برابر عوامل ب مصرف

 قیاز طر عیشا اریپاتوژن بس کی کایتیانتروکول اینیرسی

( در وزینیرسی) یگوارش یها غذا است که باعث عفونت

 یها عفونت شود. یم واناتیاز ح یعیوس فیانسان و ط

و  یو بار اجتماع یسلامت عموم کایتیانتروکول اینیرسی

از  یاریدر بس یانسان تیرا بر جمع یقابل توجه یاقتصاد

 کی کایتیانتروکول اینیرسی .کرده است لیکشورها تحم

معمولاً و  است عتیگسترده در طب عیبا توز ییپاتوژن غذا

جدا  یطیو منابع مح ییمختلف، محصولات غذا واناتیاز ح

های گوشتی )سوسیس، کالباس،  . فرآورده(11) شود یم

 سوسپانسیونی از عبارتند کباب لقمه، همبرگر، مارتادلا و..(

گوشت  حلال حیوان چند یک یا گوشت از حاصل پایدار

 یا و طبیعی هایی داخل پوشش در با سایر مواد که

 فرآیند از طی و پس شده پر مناسب شرایط در مصنوعی،

 ترین عمده. شود می آماده برای مصرف مناسب حرارتی

 گوشت های گوشتی، فرآورده رفته در بکار بخش پروتئین

 نوع از عمدتاً ایران در تولیدی های باشد. این فرآورده می

در صورت رعایت مسائل فنی و  که دیده هستند حرارت

باشند. در  ا میز بیماری های میکروارگانیسم فاقد بهداشتی،

 های ایران، فرآورده در موجود گوشتی محصولات بین

 دیده های حرارت و کالباس سوسیس همچون انواع گوشتی

 مصرف و گوشتی هستند های فرآورده ترین پرمصرف جزو

 رشدی به روند رو از امروزی جامعه در ها فرآورده این

 .(10)بوده است  برخوردار

 دام گوشت، های موجود در آلودگی ترین منبع مهم

دلیل  به تواند می لاشه ها در فراوانی آلودگی. باشد می زنده

موجود در بدن دام، که در  میکروبی های بیماری وجود

 وجود شود، به به بیرون هم انتقال داده می کشتار حین

 رعایت مسائل عدم اثر در ممکن است و باشد آمده

 مرطوب های بخش. باشد کشتار زنجیره طول در بهداشتی

 سوراخ چشم، پلک و پوزه، دهان، قبیل از بدن دام، مجاری

 تناسلی دستگاه خارجی بخش پوست، و گوش، مقعد، پشم

 همگی پستان، از شیر خروج ماده محل های دام در و

انواع مختلفی از  حاوی و باشند دارای آلودگی می

 های و مسمومیت ها عفونت عامل های میکروارگانیسم

نواع ا ها روده دام در برآن علاوه. باشند می غذائی

 های آنها میکروارگانیسم بین و ای روده های میکروب

 با ،(17)را داشته و سبب انتشار بیماری شوند  خطرناکی

 های حضور باکتری از ناشی بهداشتی مخاطرات به توجه

 حال و وضع گذشته از اطلاع غذایی، مواد در زا بیماری

 به منشاء دامی با غذایی مواد باکتریایی آلودگی

 ارائه و ها این آلودگی روند ارزیابی و غذازاد های باکتری

 ضروری آنها یا کاهش حذف جهت در مناسب راهکارهای

بررسی باشد. در همین راستا، هدف از مقاله حاضر  می

، اشریشیاکلای، استافیلوکوکوس اورئوسآلودگی به 

های عرضه شده  در سوسیس و کالباس یریسینیاو  لیستریا

 در شهرستان کرج است.

 ها مواد و روش

مطالعه حاضر از نوع مطالعه توصیفی و  گیری: نمونه

 14ها با توجه به میانگین شیوع حدود  مقطعی بود. نمونه

ها در سوسیس و کالباس با استفاده از  درصدی باکتری

 1042فرمول زیر محاسبه شد. این مطالعه در زمستان 

 111نمونه، شامل  170انجام شد. در این پژوهش تعداد 

نمونه کالباس از مراکز عرضه این  111یس و نمونه سوس

صورت تصادفی جداسازی و  محصول در شهرستان کرج به

در شرایط سترون به آزمایشگاه بهداشت مواد غذایی 

 دانشگاه آزاد اسلامی واحد شهرکرد انتقال داده شد.

    
  

  
 

گرم از نمونه  27مقدار  جداسازی اشرشیاکلای:

سی لاکتوز براث  سی 227مورد آزمایش وزن شد و داخل 
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(Merk, Germany به مدت )15ساعت در دمای  20 

از محیط نمونه  سی سی 1مقدار  درجه قرار گرفت.

کشت و بعد از  EMB Agarکشت شده روی محیط غنی

فلزی های دارای جلای سبز  ، کلنیت انکوباسیونساع 20

 شامل افتراقی کشت های برای تأیید در محیطانتخاب و 

کشت داده و   SIMو   MR_VP،TSIسیمون سیترات، 

 .(11) مشخص شد های مثبت آنها نمونه

با های  گرم از نمونه 27مقدار  جداسازی سالمونلا:

لاکتوز براث مخلوط و به مدت  سی محیط کشت سی 227

شدند.  گذاری خانه درجه گرم 15ساعت در دمای  20

 سی سی 14شده به  از نمونه غنی سی سیمقدار یک سپس 

به  سی سیو یک ( Italy, liofilchem) سیستین  سلنیت

منتقل ( Italy, liofilchem) تتراتیونات براث سی سی 14

گذاری، از محیط سلنیت  ساعت گرمخانه 20. پس از شدند

شیگلا آگار، بیسموت سولفیت -سیستین روی سالمونلا

صورت  به (Italy, liofilchem) آگار و بریلیانت گرین آگار

همین ترتیب از تتراتیونات، روی  شد. بهخطی کشت داده 

 20از  داده شد. سپس بعدهای مذکور کشت انجام  محیط

 های تیپیک به محیط ساعت تعداد دو یا بیشتر از پرگنه

TSI و LIA( Italy, liofilchem ) منتقل و نتایج بر اساس

 .(11)گرفت دستورالعمل استاندارد مورد تفسیر قرار 

برای  جداسازی استافیلوکوکوس اورئوس:

های  مونهنگرم از  7 اسـتافیلوکوکوس اورئـوسجداسـازی 

بـه درون ظرف توزین استریل منتقل و  مورد آزمایش

عنوان حلال به  بهسی محلول رینگر  سی 07سپس میزان 

دست آید. پس از حل  به 14-1آن افزوده شد تا رقت 

و ایجـاد یک  دست شدن مخلوط کردن و یک ،کـردن

وسـیله سمپلر  سی از آن به یس 7/4محلول همگن، میزان 

به  (Agar Parker -Bairdر )ارکر آگـاروی محیط برد پ

های کشت  پلیت داده شد.روش کشت سـطحی کشت 

درجه  15ساعت در دمای  20داده شده بـه مـدت 

. بعـد از پایـــان انکوباســـیون در شدند گذاری خانه گرم

ی گرد و سیاه ها کلنی های با باکتری ،صـــورت رشـــد

های مشـکوک  نیرنگ، جهت انجـام کشت تأییدی، از کلو

وسـیله لـوپ استریل روی محیط مـانیتول سـالت  بـه

مجدداً  ها و محیطکشت داده  (Salt Manitol Agar)آگـار

درجه  15در دمای ساعت در انکوباتور  20به مدت 

اعت برروی س 2گراد قرار گرفته و بعـد از گذشـت  سانتی

هـای زردرنگ دارای  های مانیتول مثبـت )کلـونی کلنی

اسـتافیلوکوکوس جهت تأیید  Dnase هاله زردرنگ( تست

های مورد  . هــمچنــین باکتریگرفتانجــام  اورئـوس

این تست در مورد  نتیجه و نظر با تست کواگولاز ارزیـابی

 .(15) مشخص شدند اسـتافیلوکوکوس اورئـوس

 به میزان وزنی جداسازی یرسینیا انتروکولیتیکا:

 ,PSB (Mirmediaاولیه که گرم از محیط کشت  11/14

Iran شدآب مقطر اضافه  سی سی 1444 داخل به( بود .

 17مدت  اتوکلاو انتقال و سپس برای استرلیزاسیون به

گراد  درجه سانتی 121پوند و حرارت  17دقیقه در فشار 

گرم از محیط  04مقدار محیط کشت گذاشته شد. سپس 

 ,CIN (Mirmedia نتروکولیتیکایرسینیا ااصلی کشت 

Iran ) سپس برای شدآب مقطر اضافه  سی سی 1444به .

 17دقیقه در فشار  17و به مدت لازاسیون در اتوکلیاستری

. بعد از شد قرار دادهسلسیوس  درجه 121پوند و حرارت 

این مرحله، یک ویال مکمل به آرامی به محیط کشت پایه 

یط شد. محرف پخش بار مص های یک اضافه و در پلیت

CIN هایی از جمله: سفسولودین،  بیوتیک آگار شامل آنتی

گاوی  های چشم ایرگاسان، نووبیسین است. ظهور کلنی

 .(15)بود  یرسینیا انتروکولیتیکادهنده آلودگی به  نشان

های حاصل از  داده روش تجریه و تحلیل آماری:

تجزیه و تحلیل  21ورژن  SPSSافزار  مطالعه توسط نرم

شیوع آلودگی بین شدند. برای بررسی تفاوت بین 

ها و نیز همبستگی بین  سوسیس و کالباسهای  نمونه

 و برای 2χها از آزمون  های مختلف در نمونه شیوع باکتری

های  مقایسه بین فراوانی آلودگی باکتری خاص بین نمونه

شد.  استفاده Wilcoxonسوسیس و کالباس از آزمون 

 درصد در نظر گرفته شد. 17 حدود اطمینان

 نتایج
نمونه سوسیس،  111، از مجموع 1مطابق جدول 
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درصد(،  12/5نمونه ) 10در  اشریشیاکلایآلودگی به 

استافیلوکوکوس درصد(،  15/7نمونه ) 11 سالمونلا

 یرسینیا انتروکولیتیکادرصد( و  0/71نمونه ) 142 اورئوس

درصد( دیده شد. بیشترین میزان شیوع  75/1نمونه ) 1

ترتیب  بود و به استافیلوکوکوس اورئوسآلودگی برای 

بیشترین و  یرسنیا انتروکولیتیکاو  سالمونلا، اشریشیاکلای

در ها داشتند.  کمترین میزان آلودگی را در سوسیس

، Wilcoxonمقایسه بین فراوانی آلودگی توسط آزمون 

فراتر و  استافیلوکوکوس اورئوسدار شیوع  طور معنی به

تر از سایر  پائین یرسینیا انتروکولیتیکاشیوع 

با  سالمونلاو  اشریشیاکلایها بود. شیوع  میکروارگانیسم

مطابق استاندارد  داری نداشت. هم تفاوت آماری معنی

سازمان استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران  2142

های  های فرآورده نمونههای پاتوژن جداشده از  باکتری

گوشتی باید در وضعیت منفی باشند تا کالا از نظر سلامت 

ها با  تائید شود که بین نتایج حاصل از آلودگی سوسیس

 .(p˂41/4داری وجود دارد ) استاندارد ایران تفاوت معنی

ها ارزیابی آماری نشان داد که از  در بررسی کالباس

بیشترین میزان نمونه کالباس عرضه شده  112مجموع 

در  استافیلوکوکوس اورئوسشیوع آلودگی برای 

ترتیب  های عرضه شده در شهرستان کرج بود و به کالباس

یرسینیا با آلودگی مشابه و سپس  سالمونلا، اشریشیاکلای

ها  کمترین میزان آلودگی را در کالباس انتروکولیتیکا

در مقایسه بین فراوانی آلودگی توسط آزمون داشتند. 

Wilcoxon های  های سوسیس، در نمونه مشابه نمونه

استافیلوکوکوس دار شیوع  طور معنی کالباس هم، به

از سایر  یرسینیا انتروکولیتیکافراتر و شیوع  اورئوس

و  اشریشیاکلایها کمتر بود و باز هم شیوع  میکروارگانیسم

داری وجود نداشت. در  با هم تفاوت آماری معنی سالمونلا

های سوسیس  وانی آلودگی میکروبی بین نمونهمقایسه فرا

دار در شیوع  ، تنها تفاوت معنی2χو کالباس توسط آزمون 

دار در  طور معنی بود که به استافیلوکوکوس اورئوس

 های سوسیس بیشتر بود. نمونه

 

 های مورد مطالعه شهرستان کرج به باکتریهای عرضه شده در  توزیع فراوانی آلودگی سوسیس و کالباس -1جدول 

 نمونه غذایی
 یرسینیا انتروکولیتیکا استافیلوکوکوس اورئوس سالمونلا اشریشیاکلای

n درصد n درصد n درصد n درصد 

 10 12/5a 11 15/7 a 142 0/71 b 1 75/1 c (n = 191سوسیس )

 12 27/1 a 12 27/1 a 07 27 d 4 4 c (n = 192کالباس )

 21 57/1 27 11/5 174 11/11 1 57/4 (n = 383جمع )

 وجود داشت. (p˂41/4)دار با  در اعداد با حروف انگلیسی متفاوت، تفاوت معنی

 

توزیع فراوانی مطلق و نسبی آلودگی  ،2جدول 

های  دهد که نمونه ها را نشان می همزمان به انواع باکتری

ها آلوده بودند.  مختلف همزمان به کدام باکتری

های سوسیس،  شود، در نمونه طورکه مشاهده می همان

و  اشریشیاکلایبیشترین همزمانی بین وجود 

بین نمونه و سپس  10در  استافیلوکوکوس اورئوس

نمونه و  12در استافیلوکوکوس اورئوس و  سالمونلا

نمونه دیده شد. در  14در  سالمونلاو  اشریشیاکلای

های کالباس این همزمانی بسیار کمتر بود و فقط  نمونه

نمونه و  0در استافیلوکوکوس اورئوس و  سالمونلابین 

در یک نمونه دیده  سالمونلاو  اشریشیاکلایسپس بین 

 شد.

 

 



 محمدامین امانی و سیدمجید هاشمی
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 های عرضه شده در شهرستان کرج توزیع فراوانی آلودگی همزمان به انواع باکتری مورد مطالعه در سوسیس و کالباس -2جدول 

 نوع باکتری نوع نمونه
 یرسینیا انتروکولیتیکا استافیلوکوکوس اورئوس سالمونلا

 درصد تعداد درصد تعداد درصد تعداد

 (n= 191سوسیس )

 4 4 1/5 10 2/7 14 اشریشیاکلای

 4 4 1/1 12  سالمونلا

 1 2  استافیلوکوکوس اورئوس

 (n= 192کالباس )

 4 4 4 4 7/4 1 اشریشیاکلای

 4 4 1/2 0  سالمونلا

 4 4  استافیلوکوکوس اورئوس

 (n= 383جمع )

 4 4 1/1 10 1/2 11 اشریشیاکلای

 4 4 2/0 11  سالمونلا

 7/4 2  استافیلوکوکوس اورئوس

 

های مختلف،  در آزمون همبستگی بین فراوانی باکتری

دار بین شیوع  های سوسیس همبستگی معنی در نمونه

و  اشریشیاکلایو نیز بین  سالمونلاو  اشریشیاکلای

وجود داشت. در  (p˂41/4)با  استافیلوکوکوس اورئوس

دار بین شیوع  های کالباس نیز همبستگی معنی نمونه

و نیز بین  (p˂41/4)با  سالمونلاو  اشریشیاکلای

 (p˂47/4)با  استافیلوکوکوس اورئوسو  اشریشیاکلای

 وجود داشت.

، توزیع فراوانی مطلق و نسبی آلودگی 1جدول 

دهد که  ها را بر حسب تعداد آلودگی نشان می نمونه

های مختلف همزمان به چند باکتری آلوده بودند.  نهنمو

های سوسیس،  شود، در نمونه طورکه مشاهده می همان

مورد  14و سه آلودگی  7تعداد موارد دارای دو آلودگی 

آلودگی همزمان وجود نداشت. در  0بود و موارد دارای 

های کالباس موارد دارای دو آلودگی فقط  که در نمونه حالی

آلودگی همزمان وجود  0یا  1و موارد دارای  مورد بود 7

 نداشت.

 

 های عرضه شده در شهرستان کرج بر حسب تعداد آلودگی های سوسیس و کالباس توزیع فراوانی نمونه -3جدول 

 ماده غذایی
 دارای چهار آلودگی دارای سه آلودگی دارای دو آلودگی دارای یک آلودگی

 درصد تعداد درصد تعداد درصد تعداد درصد تعداد

 71 71/01 7 17/0 14 12/7 4 4 (n = 191سوسیس )

 12 21/12 7 1/2 4 4 4 4 (n = 192کالباس )

 171 0/11 11 0/1 14 1/2 4 4 (n = 383جمع )

 

 گیری بحث و نتیجه
 عنوان را به یابانیخ یغذاها ،خوار و بار جهانیسازمان 

 هیفروشان ته که توسط دست RTE یها یدنیغذاها و نوش

 ریها و سا ابانیدر خ ژهیو رسد، به یبه فروش م ای و

 RTE یغذاها کند. یم فیمشابه تعر یعموم یها مکان

توانند  یسرد باشند و م ایپخته، گرم  ایتوانند خام  یم

از  یبرخ. مصرف شوند شتریب یحرارت اتیبدون عمل

 ی، ماهها سوسیس، کالباس، ساندویچمانند  RTE یغذاها

آلودگی به  خطرناکمنابع عنوان  به رهیو غ سرخ شده

 رایشوند ز یدر نظر گرفته م های پاتوژن میکروارگانیسم

 تیها حما توانند از رشد پاتوژن یم ییمواد غذا نیچن

طور بالقوه خطر ابتلا به  به یابانیخ یمصرف غذاها کنند.

 یغذاها رایدهد ز یم شیز غذا را افزاا یناش یها یماریب

 وشوند  یاز منابع مختلف آلوده م یبه راحت یابانیخ
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، هیته زماندر  یو بهداشت مناسب تیفیک ،یمنیاقدامات ا

در همین راستا، در پژوهش  وجود ندارد. توزیع و عرضه

های عرضه شده  حاضر میانگین آلودگی سوسیس و کالباس

نمونه  111ترتیب از مجموع  در شهرستان کرج به

درصد( و از مجموع  71/01نمونه ) 117سوسیس 

درصد( به  51/17نمونه ) 52نمونه کالباس 112

های پاتوژن آلوده بودند. این در حالی است که  باکتری

دهنده عدم  دگی بالا در مطالعه حاضر نشانمیزان آلو

سازی، انبار، هندلینگ و  رعایت بهداشت در طبخ، ذخیره

کنندگان است. مجموع آلودگی به  عرضه به مصرف

نمونه  245نمونه،  171های پاتوژن از  میکروارگانیسم

 درصد( بود. 40/74)

(، در پژوهشی روی آلودگی 2421حیدرزادی و همکاران )

شده در شهرستان کرمانشاه گزارش  ی عرضه ها ساندویچ

های گوشتی به  دادند میزان آلودگی در فرآورده

 1/1 اشریشیاکلایدرصد،  51/02 استافیلوکوکوس اورئوس

منفی  یرسینیا انتروکولیتیکادرصد و  1/7 سالمونلادرصد، 

، که همسو با مطالعه حاضر است. آزاد و شاکریان (15)بود 

روی آلودگی سوسیس و  (، در پژوهشی2421)

های عرضه شده در شهرستان تهران نشان دادند  کالباس

گیری  های نمونه که میزان آلودگی در سوسیس و کالباس

های  شده از استاندارد ملی ایران بالاتر بود. در سوسیس

درصد( و در  27نمونه ) 10نمونه  74مورد مطالعه از 

گی به درصد( آلود 04) 24نمونه  74ها از  کالباس

و  سالمونلا، اشریشیاکلایهای  میکروارگانیسم

، که با (17) وجود داشته است استافیلوکوکوس اورئوس

ریه روی در تحقیقی در نیجپژوهش حاضر مطابقتی ندارد. 

( RTEدر مواد غذایی آماده ) اشریشیاکلایآلودگی به 

 74( نشان داده شد که 2422و همکاران ) Beshiruتوسط 

درصد( آلوده به  5/21نمونه غذایی ) 144نمونه از 

، که درصد آلودگی به (11)بوده است  اشریشیاکلای

نمونه  144نمونه از  21در مطالعه حاضر  اشریشیاکلای

و  Parvezدرصد( بود که مطابقتی ندارد. مطالعه  55/1)

( بر روی آلودگی غذاهای خیابانی عرضه 2414همکاران )

درصد(  50نمونه ) 74نه از نمو 15شده نشان دادند که 

دارای آلودگی به  RTEمورد بررسی از غذاهای 

 ، که بسیار فراتر از آلودگی به(24)بودند  اشریشیاکلای

درصد( است. در  55/1در مطالعه حاضر ) اشریشیاکلای

( روی آلودگی 2422و همکاران ) Emaپژوهشی که توسط 

 اشریشیاکلایمواد غذایی عرضه شده در بنگلادش به 

انجام شد، گزارش دادند که میزان آلودگی به 

های گوشتی  درصد، فرآورده 04در سالادها،  اشریشیاکلای

، که با نتایج حاصل (21)صد بود در 5/11ها  و ساندویچ 11

در  اشریشیاکلایاز مطالعه حاضر در خصوص آلودگی به 

 ای گوشتی مطابقت ندارد.ه فرآورده

Jackson ( روی آلودگی غذاهای آماده 2411و همکاران )

 سالمونلانشان دادند که شیوع  سالمونلاو  اشریشیاکلایبه 

، که (22)درصد بود  5/1 اشریشیاکلایدرصد و شیوع  7/1

و  Nikiemaتر بود. تحقیقی توسط  از مطالعه حاضر پائین

( روی آلودگی غذاهای خیابانی به 2421همکاران )

 1/15 سالمونلادر بورکینافاسو دریافتند که شیوع  سالمونلا

در مطالعه  سالمونلا، میانگین (21)( بود 11/241درصد )

تر از مطالعه نامبرده  درصد بود که پائین 21/5حاضر 

(، روی 2421و همکاران ) Razaای  باشد. در مطالعه می

دریافتند که  سالمونلا آلودگی مواد غذایی در پاکستان به

 RTEهای غذایی  ( از نمونه121/124درصد ) 17تقریباً 

ترین نوع غذای  برای مصرف انسانی مناسب نبودند. آلوده

RTE ( )درصد( بود. آلودگی  01شاورما )کباب ترکی/گص

های غذایی در تابستان نسبت به فصول  میکروبی نمونه

های  نه( از نمو01/121درصد ) 04دیگر بیشتر بود. تقریباً 

های  غذایی که برای مصرف انسانی مناسب نبودند به گونه

درصد( و  11)سالمونلا انتریتیدیس آلوده بودند.  سالمونلا

درصد( تنها سرووارها در بین  11)موریوم  سالمونلا تیفی

مثبت بودند  سالمونلاهای  هایی بودند که برای گونه نمونه

در سوسیس و  سالمونلا، در مطالعه حاضر آلودگی به (20)

بود که در نتیجه شیوع آلودگی در  درصد 21/5کالباس 

 تر از مطالعه نامبرده است. مطالعه حاضر پائین

Rivera ( در آمریکا روی آلودگی به 2440و همکاران )
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40 

شر
ن

 هی
 تازه

ر م
ا د

ه
ی

ب
کرو

 
اس

شن
 ی

شک
مپز

دا
 ی

 
لد 

ج
7

اره 
شم

 /
2

ن 
ستا

 زم
یز و

پائ
 /

30
41

 

های گوشتی دریافتند  در فرآورده اشریشیاکلایو  سالمونلا

و  2 اشریشیاکلایها به  که میزان آلودگی در این فرآورده

تر از مطالعه حاضر  ، که پائین(27)درصد بود  2 سالمونلا

( 2414نتایج مطالعه سادات کریمی و همکاران )است. 

 17های میکروبی خمیر مرغ دریافتند که  روی آلودگی

درصد  20های کواگولاز مثبت،  استافیلوکوکوسدرصد 

درصد در فاکتور شمارش کلی  17، اشریشیاکلای

، میانگین (21)نمونه مثبت بودند  144میکروارگانیسم، از 

در مطالعه  استافیلوکوکوس اورئوسوع آلودگی به شی

صادقی و درصد بود.  55/1 اشریشیاکلایو  11/04حاضر 

های  ای بر روی آلودگی ( در مطالعه2411همکاران )

های عرضه شده در  میکروبی در سوسیس و کالباس

میزان آلودگی شهرستان کرمانشاه گزارش دادند که 

 77مخمـر،  درصد کپک و 144ها  میکروبی نمونه

درصد  15، اسـتافیلوکوکوسدرصد  71درصدکلیفـرم، 

درصد از  1بود. در  سالمونلا درصد 1و  اشریشـیاکلای

ها حضور  آوری شده تمامی میکروارگانیسم های جمع نمونه

. در مطالعه حاضر میانگین آلودگی به (25)داشتند 

 اشریشیاکلایدرصد،  11/04 استافیلوکوکوس اورئوس

درصد بود که میزان آلودگی  21/5 سالمونلاو  55/1

 تر از پژوهش حاضر است. پائین در مطالعه نامبرده سالمونلا

آلوده شود و  دیتواند در طول تول یغذا م ،یطور کل به

 نیبا قوان دیبا یفرآور رهیهر مرحله از زنج نیبنابرا

 نیا یها افتهیمطابقت داشته باشد.  حیصح یبهداشت

شهرستان که در  یا آماده یمطالعه نشان داد که غذاها

 ،پاتوژن آلوده هستندهای  شوند به باکتری کرج عرضه می

 عدم رعایت بهداشت، لیدل به ها ندهیآلا نیا یمنشأ احتمال

بالابودن رفت و آمد و و  نامناسب مواد غذایی جابجایی

 است. پیامد نهایی آن افزایش گرد و غبار در محیط عرضه

منبع زنده  ،آماده یغذاها نیبدان معناست که ا نیا

ها  یماریب نیاز ا یبرخ مختلف هستند. یها یماریب

کنند که  دایپ ریگ همه تیو وضع افتهیتوانند گسترش  یم

 نیوجود ا د.نکن یم جادیا یسلامت یبرا یخطرات جد

 تیها در غذا باعث فساد غذا و مسموم سمیکروارگانیم

متعادل  یا هیاز نظر تغذ دیشود. غذا نه تنها با یم ییغذا

 باشد. منیا زین یکیولوژیکروبیاز نظر م دیباشد، بلکه با

 یابانیخ ییبه آموزش فروشندگان مواد غذا ازینهمچنین 

 یمنظور ارتقا به ییمواد غذا تیفیو ک یمنیدر خصوص ا

 د.رس ضروری به نظر می یابانیخ یغذا یمنیا
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Summary 

 

Contamination of food by microorganisms is a serious public health concern that can cause foodborne dis-

eases. The purpose of this study was to investigate the contamination with Staphylococcus aureus, Escherichia 

coli, Listeria and Yersinia in sausages and sausages offered in Karaj city. In this study, 191 sausage samples and 

192 sausage samples were randomly sampled from the supply centers of this product in Karaj city and trans-

ferred to the laboratory under sterile conditions. The samples were tested according to the standard method for 

contamination evaluation. SPSS software and chi-square method for statistical analysis of data and (p<0.05) was 

considered as the significance level. The results showed that the most contamination in sausages was related to 

Staphylococcus aureus. Out of a total of 384 samples, the average contamination in sausages and sausages sold 

in Karaj county was Escherichia coli 77.6%, Salmonella 7.29%, Staphylococcus aureus 40.36% and Yersinia 

enterocolitica 0.78%. The results showed that there is no significant relationship between the contamination of 

sausages and sausages (p>0.05). Considering the high level of contamination among the samples, it is necessary 

and necessary for the authorities to monitor the quality of food as much as possible in order to prevent the oc-

currence of infections and food poisoning that endanger human health. 

 

Keywords: food safety, gastroenteritis, sausages, Karaj 

 

 

  10.22034/nfvm.2024.457612.1241 

New Findings in Veterinary Medicine 
Homepage: nfvm.uoz.ac.ir 

Semiannual - Print ISSN: 2645-4491  Online ISSN: 2676-5004 

https://nfvm.uoz.ac.ir/

