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 چکیده

زای  عوامل مسمومیت های گوشتی است که از های قابل انتقال از طریق گوشت و فرآورده یکی از انواع میکروارگانیسم باسیلوس سرئوس

های آن است.  مربوط به گوشت و فرآورده بیشتر زای آن کند که فرم اسهال رود و دو نوع سم در غذا تولید می غذایی به شمار می مواد

  و سرئوس باسیلوسبه  ی محلیها فروشگاه های خام عرضه شده در وشتآلودگی گبررسی بار میکروبی کل و میزان ، هدف از  این تحقیق

مطالعه در باشد.  سلامت جامعه میبهداشت و بهبود وضع  این منابع مهم غذایی و از آلودگیی مناسب جهت پیشگیری ارائه راهکارها

ها و  ها، کشتارگاه از فروشگاه تکرار( 5شتر، مرغ و بوقلمون )هرکدام ، وسالهگ ،گوسفند و تازهخام های  نمونه گوشت 25حاضر تعداد 

ها به منظور جستجوی باکتری  نمونه، استریلدر ظروف مجزا بندی  آوری و پس از بسته شهرستان شیراز جمعهای مختلف  قصابی

 72ساعت و  24همچنین  یافت نشد. باکتری مذکور آن هادر هیچ یک از که  مورد بررسی قرار گرفت سرئوس باسیلوسزای  مسمومیت

تحلیل  طبقکه  ها انجام گردید بر روی تمامی نمونه های سرمادوست و مزوفیل باکتری کل میکروبی بار بررسیگیری،  ساعت پس از نمونه

ساعت پس از  72ساعت و  24طی دارای اختلاف معناداری های خام تازه  گوشت در کل میکروبی بارطرفه،  آنالیز واریانس یکتوسط 

 .ددنبو گیری نمونه

 

 های کلیدی:واژه

Bacillus Cereus  ، Fresh Meat، Camel Meat    ، Calf Meat  ،  Chicken Meat، Food Poisoning   ،  Turkey Meat 
 ، Sheep Meat   ، Total Count 

 

 

 مقدمه .1

های میکروبی ناشی از مواد غذایی نه تنها در کشورهای درحال توسعه بلکه در کشورهای توسعه  وقوع بیماری ،گذشته ی طول دهه در

 ایفا نماید.با منشاء غذایی های  بیماری تواند به عنوان یک ناقل فعال نقش مهمی را در ایجاد لذا غذا می است.یافته نیز رو به افزایش بوده 

 گردد.  ای دچار می روده–ای طی آن بیمار به عوارض معده غذایی اشاره نمود که های توان به مسمومیت های غذایی می ز مهمترین بیماریا



و  آمیز هوازی های گوشتی است. این باکتری مخاطره از طریق گوشت و فرآورده میکروارگانیسم قابل انتقالانواع  از سرئوس یکی باسیلوس

 سرئوس باسیلوسحداقل دمای رشد  .شود آب یافت می خاک، گرد و غبار و اسپورزاست که معمولا در ای شکل و ، میلههوازی اختیاری بی

 باسیلوس. گزارش شده است pH  3/9-9/4دامنه در و ی سانتیگراد درجه 48-50حدودآن  ی سانتیگراد و حداکثر درجه 4ـ5 حدود
غذایی حاد را در  دو نوع مسمومیت قادر است و  کند غذایی است و دو نوع سم در غذا تولید می زای مواد از عوامل مسمومیت سرئوس

شرط ایجاد بیماری مصرف غذای آلوده به سم  های آن است. مربوط به گوشت و فرآورده بیشتر زای آن که فرم اسهال انسان ایجاد کند

ساعت  16 تا 8غذایی حاصل از کلستریدیوم پرفرینجنس بوده و علائم آن پس از  باکتری است. فرم اسهالی مسمومیت همانند مسمومیت

 و ندرت تهوع و به روده ردد شکمی، های درد انجامد. علائم بیماری شامل اسهال، ساعت به طول می 12 تا 6ظاهر شده و به مدت 

به  باشد. این نوع انتروتوکسین نسبت  اورئوس می استافیلوکوکوس غذایی حاصل از مسمومیت مشابه آناستفراغی  فرم باشد. استفراغ می

  برنج آلودهاغلب پس از مصرف  وساعت( موجب استفراغ گردیده  5تا  2)معمولا  ساعت دوره کمون 6تا  1پس از   بوده و حرارت مقاوم 

غذایی باسیلوس سرئوس  و استفراغ از علائم اصلی این نوع مسمومیت است. این حالت از مسمومیتکند. تهوع  کنندگان بروز می در مصرف

گوشتی خصوصا  ، محصولاتسرئوس باسیلوسغذایی ناقل توکسین  مهمترین مواد از یکی .باشد ی اسهال می شدیدتر و حادتر از عارضه

احتمال  ها به عنوان منبع پروتئینی و شده در فروشگاه باشد که با توجه به مصرف قابل توجه محصولات گوشتی عرضه خام می گوشت

ه آنها بایستی اقدامات پیشگیرانه جهت جلوگیری از آلودگی این منابع مهم غذایی ب در باسیلوس سرئوسزای  باکتری مسمومیت وجود

جامعه و نیز  بهداشت و سلامتباعث ارتقای  ،های درمان های اقتصادی و کاهش هزینه از زیانبر جلوگیری  عمل آید که این کار علاوه

توان به این نکته اشاره  می سرئوس باسیلوسدر رابطه با کنترل مسمومیت  گردد. ایمنی محصولات گوشتی می بهبود و تضمین سلامت و

 این مشکل در مورد نگهداری گوشت باشد. میآوری  نگهداری غذا در مراکز عمل نادرستوضعیت  از نمود که اغلب، وقوع بیماری ناشی

نوع توکسین با  دو تولید هر. سانتیگراد برطرف شود ی درجه 10تواند با سردکردن سریع محصول به زیر  بندی شده می های خام بسته

رشد باکتری در غذا در ارتباط است. بنابراین شرط ایجاد بیماری، خوردن غذای آلوده به سم باکتری است. تولید توکسین اسهالی در طول 

 به پلاسمید نسبت  ها را . اخیرا تولید این توکسینگیرد صورت میمیکروب زایی تولید توکسین استفراغی در طول اسپور ورشد لگاریتمی 

باشد ولی مکانیسم عمل  زایی در خارج از روده توسط این باکتری می زایی و تب دهند. توکسین عامل اسهال احتمالا مسئول چرک می

ساعت از بین  12حدود  معمولا پس ازمذکور نوع مسمومیت  دو عوارض هر. توکسین عامل استفراغ این باکتری هنوز مشخص نشده است

( وجود دارد که در این صورت علامت بیماری، اسهال و همزماننوع انتروتوکسین) دو مسمومیت توسط هراحتمال همچنین  رود و می

نمونه انواع   534درصد از   6/6طی مطالعاتی که توسط محققین روی برخی از مواد غذایی انجام شد، این باکتری در . استفراغ خواهد بود

تا  1961های  غذایی که در فاصله سال مواد مورد شیوع بیماری ناشی از 700از به عنوان مثال با بررسی بیش  گوشت خام یافت شد.

درصد عوامل  5/25توسط برایان صورت گرفت، مشخص شد که از لحاظ عوامل موثر در شیوع، سرد کردن ناکافی به تنهایی  1972

سالم، لازم است از آغاز تا پایان کار، دقت و نظارت بهداشتی کافی وجود داشته باشد برای تهیه غذای  گیرد. بر می در  آلودگی محصول را 

امروزه بسیاری از کشورهای  دلیلبه همین ، گاه، ناکافی و غیرقابل اطمینان است هب های گاه اکتفا کردن به محصول نهایی یا بازرسی و

 .(9و  3، 2، 1)هستند مجهز (HACCP1) بحرانیاط نق کنترل جهان به سیستم تجزیه و تحلیل خطر و

ی محلی ها فروشگاه های خام عرضه شده در وشتگ در سرئوس آلودگی باسیلوس، بررسی بار میکروبی کل و میزان از این مطالعه هدف

باشد.  جامعه میسلامت بهداشت و  ارتقاء این منابع مهم غذایی و از آلودگیی مناسب جهت پیشگیری ارائه راهکارها  وشهرستان شیراز 

 کنترل نقاط بحرانیجهت رعایت موازین بهداشتی به منظور  کنندگان مصرف کنندگان و آوری، توزیع ، مراکز عملهشدار به تولیدکنندگان

 و کاهش آلودگی از دیگر اهداف پیش روست.

 

 مواد و روش کار .2

 ها از ناحیه  این نمونه تهیه شد.نمونه  25تعداد به شیراز  های ها و کشتارگاه ها، قصابی فروشگاه ازبه صورت تصادفی  های گوشت نمونه

ها  نمونه از هریک .گردید ( تهیهتکرار 5نوع  )از هر بوقلمون مرغ و ی سینههمچنین و  شتر ،گوساله ،گوسفند تازهخام گوشت دست  سر

به در اسرع وقت  ی سانتیگراد درجه 4تا  0دمای استریل و در  تحت شرایطاستریل قرار داده و  کیسه فریزرهایبه صورت مجزا درون 

                                                           
1Hazard analysis critical control points 



آنها به طور کامل  اطرافو گرفته قرار استریل  مصرفظروف یکبار رون د مجزاصورت به ها  نمونه سپس .ه شدآزمایشگاه مرکز انتقال داد

 .نگهداری شدسانتیگراد  ی درجه 7تا  4دمای  در  سپسرگونه آلودگی وارد آن نشود به طوریکه هوا یا ه ده شدسلفون پیچی

یک از  هر وه از یخچال خارج کردرا ها  نیمی از کل نمونه پس از نمونه گیری، ساعت 24  ،باسیلوس سرئوسباکتری جستجوی  به منظور

 نمونهسپس از هر  شد.کاملا هموژن استوماکر توسط دستگاه به صورت جداگانه و تحت شرایط استریل های مختلف  گوشت قطعات

یگراد درجه سانت 37ساعت در اینکوباتور  48به مدت   و گذاشته TSB 2 سی محیط  سی 15و درون  کردهگرم وزن  2مقدار هموژن شده 

تحت سپس  هموژن کردهکاملا  واینکوباتور خارج   را از TSBمحیط  درغنی سازی شده  های نمونه ،ساعت 72پس از  .داده شدقرار 

حاوی  3  سلکتیو آگار های سرئوس محیطمجزا روی را به صورت  ها آنها برداشته و  یک از لوله محتویات هرشرایط استریل، یک لوپ از 

  .داده شدیگراد قرار سانت ی درجه 37ساعت در اینکوباتور  24به مدت  و  داده کشت خطیو زرده تخم مرغ  Bپلی میکسین 

گیری( طبق  نهساعت پس از نمو 72ساعت و  24دو مرحله ) طیهای مزوفیل  باکتری کل میکروبی بارشمارش همچنین کشت و 

نیز طی دو  رمادوستباکتری های س انجام شد. کشت و شمارش بار میکروبی کل سازمان ملی استاندارد ایران  5272-2استاندارد شماره  

به  و پلیت ها در شرایط هوازی به روش کشت سطحی انجام استاندارد مذکور ساعت پس از نمونه گیری( طبق 72ساعت و  24مرحله )

کانتر شمارش شد و  ها به کمک دستگاه کلنی تعداد کلنی. شد دادهی سانتیگراد قرار  درجه 7تا  5ساعت در انکوباتور با دمای  72مدت 

 و  انجام  آنالیز  واریانس یک طرفه مورد بررسی قرار گرفت.  SPSSنتایج توسط برنامه نرم افزار آماری 

 

 بحثنتایج و  .3

گوسفند، های خام  نمونه از انواع گوشت 25در  سرئوس باسیلوسزای  طبق آزمایشات صورت گرفته به منظور جستجوی باکتری مسمومیت

منفی  ها آزمون تمامی نمونه یک از نمونه های مورد بررسی یافت نشد و نتایجشتر، مرغ و بوقلمون، این میکروارگانیسم در هیچ گوساله، 

بر روی تمامی نمونه ها انجام  سرمادوست و مزوفیلکلی میکروبی که در روزهای اول و سوم در دو حالت . اما در پی آزمون شمارش بود

 .حاصل شد ذیلنتایج به صورت  فت،گر

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                           
Soy Broth Trypticase 2  

Agar Cereus Selective 3  



 خام تازه در روزهای اول و سوم در انواع گوشت رمادوستشمارش کلی باکتری های سی مقایسه  -1 نمودار           

 

 

 خام تازه شمارش کلی باکتری های مزوفیل در روزهای اول و سوم در انواع گوشت یمقایسه  -2 نمودار       

 

 : شمارش کلی میکروبی در روز اول1توتال * 



 : شمارش کلی میکروبی در روز سوم2توتال *

ملاحظه ، 1ه طبق آنچه در نمودار شمارمورد بررسی قرار گرفت.  > P 0/ 95میانگین و آنالیز واریانس در سطح  ی پس از مقایسه ها نمونه

سرمادوست کم بوده و اختلاف معناداری بین انواع نمونه ها وجود های ، میزان باکتریساعت پس از نمونه گیری( 24) گردد در روز یک می

با سرعت  سرمادوستهای  ی سانتیگراد، باکتریدرجه 7تا  4 به مدت سه روز در دمای هانمونه رینگهدا بازمان و  ندارد اما به مرور

های مرغ و  نمونه گوشت ها در ، میزان آنگیری( ساعت پس از نمونه72م )دو شمارش کلیکه در  بیشتری رشد و تکثیر کرده به طوری

کاهش اما  شود میها مشاهده  روز اول و روز سوم در تمامی نمونهمیکروبی  کلی شمارشو اختلاف معناداری بین  هبوقلمون افزایش یافت

در  بیشتر   pHتوان به کاهش میرا  شترگوسفند، گوساله و گوشت های سرمادوست در روز سوم در خصوص  های شمارش کلی باکتری

و تکثیر احتمال رشد تواند  آن میدلیل دیگر  همچنینها طی جمود نعشی نسبت به گوشت مرغ و بوقلمون نسبت داد و  این گوشت

 گوسفند، گوساله و شترنمونه گوشت های در  توانند در دماهای پایین هم رشد کنند( های مزوفیلی که می)باکتری سرماگراهای  باکتری

بیش از  های مزوفیل در نمونه ها( تعداد باکتریساعت پس از نمونه گیری 24در روز اول )، 2ه نمودار شمار طبقباشد. از سوی دیگر 

ی سانتیگراد، درجه 7تا  4دمای ها در . بنابراین به مرور زمان و طی سه روز نگهداری نمونهمشاهده شد سرمادوستهای تعداد باکتری

این نتیجه در مورد تمامی کاهش گذاشت که ساعت رو به  72ها طی شرایط برای رشد باکتری های مزوفیل نامطلوب شده و تعداد آن

در روز اول  ی خام تازهدر انواع گوشت هاهای مزوفیل  باکتریشمارش کلی بین  ی مقایسه همچنین صادق بود. های مورد آزمایشنمونه 

 گوشتی شامل جوجه های نمونه گوشت و فرآورده 71بر روی  (2005) پی تحقیق بدی در دهد. را نشان میمعناداری  کاهش ،روز سومبا 

باسیلوس  شیوعمیزان  جمعا، کره مرغ، سوپ مرغ و سوپ گوشت گوسفند یکساله و بالاتر از  یکسال بالاتر مرغ، گوشت گوسفند یکساله و
که به دو صورت خام و از یکسال نمونه گوشت گوسفند یکساله و بالاتر  200( بر روی2007) ویلیات پژوهشدر  درصد بود.  3/56 سرئوس

درصد  30 ،آلودگی در مورد گوشت خام گوسفند یکساله و بالاتر بود که این سرئوسباسیلوس نمونه آلوده به  47 ، جمعاپخته شده بود

میزان وقوع  پاسترما و شاورما ، خمیرشامل کوفته، برگر شده( شده )خرد قیمه مونه گوشتن 100بر روی  ( 2012) سمیرطی تحقیق  بود.

( روی برخی از موادغذایی، 1998) کانومای طی مطالعه .به دست آمددر نمونه کوفته  درصد 50تا  20به ترتیب بین  باسیلوس سرئوس

درصد از  1/39های گوشتی و در  ی فرآوردهنمونه 820درصد از  3/18انواع گوشت خام، در  نمونه 534درصد از  6/6در  سرئوس باسیلوس

 .(8و  7)یافت شد در هر گرم 210-410های غذایی به میزان  ی افزودنینمونه  609
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تواند  های گوشتی، منطقه به منطقه میدر فرآورده باسیلوس سرئوس در مجموع درصدهای به دست آمده در رابطه با میزان بروز و شیوع 

بسته بندی محصول، میزان رعایت شرایط و موازین بهداشتی تولید، ون شرایط اقلیمی، نحوه فرآوری و متفاوت باشد و عوامل مختلفی چ

های آن  گوشت و فرآوردهسردکردن به عنوان مثال  سردکردننگهداری و توزیع، مدت زمان نگهداری محصولات گوشتی، سرعت و دمای 

ازحالت انجماد   فی برای خروجعدم تخصیص مدت زمان کا که خود مشکل زاست و طور خیلی آهسته پیش از قرار دادن در یخچاله ب

 به ظرنباشد. های مختلف در  این رابطه  تواند علل اختلاف نتایج پژوهش ، میسازی در دمای نامناسب ذخیرهو  نیز  مرغ یخ زده گوشت و 

غذایی راه  محیطی به مواداین دو عامل  در های موجود باکتری است لذا تعدادی از  اولیه غذا با خاک و آب در ارتباط مواد این که منشاء

های  به طور خاص بعضی از پاتوژن ،این حذف گردند. علاوه بر هااین باکتری این که در مراحل تهیه غذا، مانند مگر باقی می یابند و  می

های  فقط تعداد کمی از باکتریکه داده ها نشان  بررسیگیرند.  مرتبط با مواد غذایی سرچشمه مینیز افراد  از منابع آلوده حیوانی وانسانی 

غذایی به دست آمده از آب  مواد اما در، شوند می یافت غذایی تهیه شده از منشاء گیاهی و حیوانی فراوانی که در خاک وجود دارد، در مواد

 توان در تعدادی از محصولات های باکتریایی را می تعداد کمی از گونه شود. مشاهده می ها آن از درصد بالاتری ها اقیانوس دریاها و ،تازه

در  باسیلوس سرئوسی کمی در خصوص بررسی باکتری  مجموع تحقیقات منتشر شدهدر . فرآوری شده یافت غذایی نظیر غذاهای تازه و 

 دیده میها  تواند میزان آلودگی کمی باشد که در این فرآورده یکی از دلایل عمده آن می باشد. های آن در دسترس می و فرآورده گوشت

بیشترین آلودگی در  از این حیث ،باشد کمتر می هم که هرچه قطعات گوشت بزرگتر باشد میزان آلودگی دده مطالعات نشان می .شود

 (.5و  2، 1)استهای چرخ شده مشاهده شده  گوشت
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