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Food Poisoning Bacteria from Commercially Important Fish 
Species Collected from Markets in Mazandaran Province
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[26] Fish: A potential source of bacterial pathogens for human ...

Aims Considering the high importance of food poisoning bacteria in terms of public health 
threats and economic damages, this research aimed at evaluating food poisoning bacteria in 
some commercially important fish species collected from markets in Mazandaran, Iran.
Materials and Methods For this purpose, 200 frozen fish belonging to 4 species were purchased 
from the stores and transferred to the laboratory. Samples were tested for total counting of 
aerobic bacteria, Escherichia coli count, Staphylococcus aureus count, Vibrio parahaemolyticus 
and detection of Salmonella according to Iranian national standard methods.
Findings In the studied samples, Salmonella, and Vibrio parahaemolyticus were not observed. 
Comparing the results with the Iranian national standards, the total number of aerobic bacteria 
and Staphylococcus aureus in all samples was in normal range. The number of E. coli in 14% 
of samples of Rain bow trout, 20% of Clupeonella Cultriventris, 20% of Hypophthalmichthys 
molitrix and 10% of Scomberomorus commerson samples was higher than the standard range, 
due to the importance of pathogenicity of different strains of E. coli in humans, microbial 
control of the packed fish is very important.
Conclusion The results of microbial investigations of frozen raw fish collected from stores 
in different cities of Mazandaran province can be defined satisfactorily, since the majority of 
samples conform to reference standards.
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  چکيده
های عامل مسمومیت غذایی به لحاظ به اهمیت نقش باکتری با توجه اهداف:

تهدید بهداشت عمومی و ایجاد خسارات اقتصادی، این پژوهش با هدف بررسی 
های عامل مسمومیت غذایی در چند گونه از ماهیان باارزش وجود باکتری
  صورت گرفت.های استان مازندران شده از فروشگاهآوریتجاری جمع
متعلق به منجمد شده بندینمونه ماهی بسته ۲۰۰منظور بدین ها:مواد و روش

از هر گونه ماهی) از  نمونه ۵۰آلا، کیلکا، فیتوفاگ و شیرماهی (های قزلگونه
ها از نظر مجاورت یخ به آزمایشگاه منتقل شد. نمونهدر  ها خریداری وفروشگاه

، شمارش کلی اشرشیامارش های هوازی، ششمارش کلی باکتری
 ویویبرجوی سالمونلا و شمارش و، جستاستافیلوکوکوس اورئوس

  گرفتند. های استاندارد ملی ایران مورد آزمایش قرارطبق روش پاراهمولیتیکوس
 ویویبرهای مورد بررسی، سالمونلا و یک از نمونهدر هیچ ها:یافته

آمده با حدود مجاز دستهمشاهده نشد. مقایسه نتایج ب پاراهمولیتیکوس
استافیلوکوکوس های هوازی و استاندارد ملی ایران نشان داد تعداد کلی باکتری

ها در محدوده مجاز استاندارد ملی ایران بود. تعداد در تمامی نمونه اورئوس
 ٪۱۰فیتوفاگ و  ٪۲۰کیلکا،  ٪۲۰آلا، های قزلنمونه ٪۱۴در  کلی اشرشیا
ز حد مجاز استاندارد بود که این مساله با توجه به های شیرماهی بیشتر انمونه

در انسان، بر لزوم کنترل  کلی اشرشیاهای گوناگون اهمیت بیماریزایی سویه
  .نمایدشده تاکید میبندیهای میکروبی ماهیان بستهآلودگی
شده آوریهای خام منجمد جمعبی ماهیوهای میکرنتایج بررسی گیری:نتیجه

بخش تعریف تواند رضایتشهرهای مختلف استان مازندران میهای از فروشگاه
  .ها با استانداردهای مرجع مطابقت دارندشود، زیرا اکثریت نمونه

  های غذازاد، ماهیباکتری، بیماری :هاکلیدواژه
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  مقدمه
واسطه دارابودن مقدار زیاد ویژه ماهی بههای دریایی بهفرآورده

ترین عنوان یکی از باارزشپروتئین و اسیدهای چرب ضروری به
های سنی محسوب شده و آمار محصولات غذایی برای همه گروه

مصرف آنها در بیشتر جوامع دنیا قابل ملاحظه است. محتوای 
غیراشباع در ماهی آن را به یک ماده های چربی بالای پروتئین و

کیفیت و  ،سازد. ارزش غذاییغذایی فسادپذیر تبدیل می

های حسی این گروه از منابع غذایی، طی دوره نگهداری، ویژگی
آنزیمی و فساد میکروبی تنزل  ،های بیوشیمیاییواسطه واکنشبه
 هایراجع به بروز بیماری های متعددییابد. از طرفی، گزارشمی

های مز به میکروارگانی های دریایی آلودهوردهآناشی از مصرف فر 
 ترینمتداول هااست. باکتریشده ه یارا زازا و عفونتمسمومیت

 روند که از طریق آب،زا به شمار میهای بیماریمز میکروارگانی گروه
ظروف نگهداری پس از صید، یخ مورد استفاده برای نگهداری 

سایر  ماهی و مصرف طریق منتقل شده و ازبندی موقت و بسته
 در بروز مسمومیت و عفونت سبب آلوده های شیلاتیفرآورده
  .شوندیکنندگان ممصرف
 کلی اشرشیاهای مدفوعی مانند فرمها کلیترین این باکتریاز مهم

(E.	 coli)و ، سالمونلا انتریتیدیس، ویبریو پاراهمولیتیکوس 
	Staphylococcus) رئوسواستافیلوکوکوس ا aureus) است. 

باسیل گرم منفی از خانواده  O157:H7 کلی اشرشیا باکتری
انتروباکتریاسه است که جزء فلور میکروبی طبیعی روده بزرگ 

م در مواد غذایی ز جانداران خونگرم بوده و وجود این میکروارگانی
 اشرشیا .[1]رودنشانه بروز آلودگی مدفوعی به شمار می

عامل شیوع اسهال و اختلالات رین تشایع O157:H7کلی
. مرکز کنترل شودمیای در سراسر جهان محسوب روده -ایمعده

زند تخمین می (CDC)ایالات متحده آمریکا بیماری و پیشگیری 
بیماری در  ٧٣٠٠٠علت بروز بیش از  O157:H7 کلی اشرشیاکه 

است و  آنها مربوط به مصرف مواد غذایی آلوده %٨٥سال بوده که 
های گرم سال بین خرداد تا آبان رخ ها در ماهعمده این بیماری

زای مهم یک باکتری بیماری رئوسواستافیلوکوکوس ا .[2]دهدمی
های انسانی و حیوانی است که برای دامنه وسیعی از عفونت

شود. های غذایی ناشی از تولید توکسین را نیز شامل میبیماری
مهم انسانی است که انواع مختلفی از این باکتری یک پاتوژن 

های خارج توکسین کند و در میانها را تولید میانتروتوکسین
 رئوسواستافیلوکوکوس اهای توکسینها)، سلولی (اگزوتوکسین

ها، بالاترین درصد احتمال ایجاد خطر را دارند. این انتروتوکسین
های مقاوم به حرارت هستند که سندرم اگزوپروتئین

	,3]کنندتروانتریت در انسان ایجاد میگاس یکی از نیز  سالمونلا .[4
ترین علل بروز گاستروانتریت اپیدمیک و آندمیک در افراد پراهمیت
 است اماساعت ٨-٢٤ . دوره کمون بیماری معمولاً استدر دنیا 

می یگاهی اوقات بسته به جمعیت باکتری واردشده به بدن علا
موارد اسهال آبکی و ب نماید. اغلمیهمچون تب و لرز زودتر بروز 

وردن خهمدادن آب بدن و بهگاهی خونی نیز وجود دارد، ازدست
. اوج شیوع استها از عـوارض این بیماری تعادل الکترولیت

دهد. عفونت/مسمومیت سـالمونلوزی در فصل تابستان رخ می
ضعیف  بیماری در افراد دارای سیستم ایمنی ضعیف و نسبتاً 

شیرخواران، کودکان، زنان باردار، سالمندان، افراد دچار سوء مانند 
تغذیه و افراد مبتلا به نقص سیستم ایمنی با شدت بیشتری بروز 

	,3]نمایدمی 	Vibrio) ویبریو پاراهمولیتیکوس .[4

parahaemolyticus) دوست گرم منفی است که باکتری نمک
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دریا و محل های نزدیک سواحل زیستگاه اصلی آن بیشتر در آب
های ست. این باکتری از عوامل حاد عفونتا تلاقی رودخانه با دریا

پز یا خام محسوب ای در اثر مصرف غذاهای دریایی نیمروده
درد شکم،  ویبریو پاراهمولیتیکوس. علایم عفونت ناشی از شودمی

تب، سردرد، تهوع، استفراغ، اسهال آبکی و اسهال همراه با خون 
  .[4	,3]است
های جدیدی المللی آبزیان چالشگام با افزایش تجارت بینهم

ها را از مرزها افزایش داده ایجاد شده و احتمال خطر انتقال آلودگی
است که این مساله بر نیاز برآورد مخاطرات پیش از واردات و 

کند. با توجه اهمیت ارزیابی میکروبی صادرات آبزیان تاکید می
های عامل بررسی وجود باکتری پژوهشآبزیان، هدف از انجام این 

مسمومیت غذایی در چند گونه از ماهیان باارزش تجاری 
  های استان مازندران بود.شده در فروشگاهشده و عرضهبندیبسته

  

  هامواد و روش
نمونه ماهی  ۲۰۰تعداد  ۱۳۹۶ اسفندتا  بهمناز : آوری نمونهجمع
	Clupeonella) ، شامل کیلکامنجمد شدهبندیبسته

Cultriventris)فیتوفاگ ، (Hypophthalmichthys	
)molitrixآلا، قزل )mykiss	Oncorhynchus( و ماهی شیر 

(Scomberomorus	commerson) نمونه  ۵۰، از هر نوع ماهی
گیری تصادفی های سطح استان مازندران به روش نمونهاز فروشگاه

همان روز به  ها در محفظه یخ. کلیه نمونهشدآوری جمع
های ها، بررسیسازی نمونهآزمایشگاه منتقل و پس از آماده

  میکروبی انجام شد.
ی مزوفیل هاآزمون شمارش کلی باکتری: هابررسی میکروبی نمونه

شد  انجام ایران ۳۵۶ شماره ملی استاندارد روش براساسهوازی 
 از گرم۱۰منظور  این ) به۱۳۷۱ایران،  استاندارد ملی (سازمان
حل  استریل سرم فیزیولوژی لیترمیلی۹۰ در بررسی تحت هاینمونه

 از استفاده با و تهیه متوالی هایسری رقت سپس شد. و هموژنیزه
 آلمان) (مرک؛ آگارکانت پلیت محیط در کانتپورپلیت روش
. شد گزارش cfu/g صورتبه آنها میانگین و شمارش هاباکتری

 ۲۹۴۶ شمارههای ملی طبق استاندارد کلی اشرشیاشمارش 
روش  با استفاده از) ۱۳۸۴ایران،  استاندارد ملی (سازمان
 براثسولفات لوریل محیط در نمونه ابتدا ای انجام شد.چندلوله

محیط کشت  از استفاده با گاز تولید صورت در و کشت داده شد
EC	broth گرفت قرار تایید مورد کواکس معرف و پپتونه آب و.  

طبق مثبت ( کوآگولاز استافیلوکوکوس اورئوسشمارش باکتری 
) ۱۳۸۵ایران؛  استاندارد ملی سازمان ۶۸۰۶-۳شماره  ملی استاندارد
 محلول لیترمیلی۹۰ در را نمونه گرم۱۰ ابتدا منظوربدین شد. انجام
 به آن از لیترمیلیسپس یک و کرده هموژنیزه رینگر استریل

 انتقال سدیمسیترات براث وتریپتوزسویکشت  محیط لیترمیلی۱۰
از  پس شد. گذاریگرمخانه C۳۷°ساعت در دمای ۲۴ مدتبه و

 محیط کشت روی را آن از لیترمیلییک گذاریگرمخانه پایان مدت
 خطی کشت مرغ (مرک؛ آلمان)تخم زرده امولسیون حاوی پارکر برد

 C۳۷°در دمای  ساعت۴۸ تا ۲۴ مدتبه هاپلیت و داده
 مشکوک آزمون هایکلنی منظور تاییدبه .شدند گذاریگرمخانه
  .انجام شد انسان یا خرگوش پلاسمای با استفاده از کواگولاز

 ۱۸۱۰شماره  روش از سالمونلا تشخیص و شناساییمنظور به
ایران؛  ملی استاندارد شد (سازمان انجام ایران ملی استاندارد
 در آزمایش مورد نمونهاز  گرم۲۵ ابتدا منظور). بدین۱۳۸۱
 تا ۲۰ مدتبه و هموژنیزه پپتون و اتر استریل لیترمیلی۲۲۵
 لیترمیلییک سپس .شد گذاریگرمخانه C۳۷° ساعت در دمای۲۴
 سیستینسلنیت محیط لیترمیلی۱۰ به اولیه شدهغنی محیط از

 تا ۱۸ مدت برای C۳۷°در انکوباتور با دمای  و کرده منتقل
 راپاپورت وثانویه  کنندهغنی محیط. شد داده قرار ساعت۲۴

در دمای  ساعت۲۴ تا ۱۸ مدتبه و تهیهاسیلیادیس حاوی سویا 
°C۴۳ و سپس کشت در محیط گزیلوز  شد گذاریگرمخانه

 تیپیک کلنی سه حداقل و انجام آگارکولاتدزوکسیلایزین
آگار خالص، روی تریپتوزسوی و برداشت پلیت هر از سالمونلا
 شامل منظور تایید سالمونلابه بیوشیمیایی هایآزمون. شد کشت
TSI آزمون اندل، آز،اوره vp انجام شد. حرکت و آزمایش  

-۱شماره ملی  (طبق استاندارد پاراهمولیتیکوس ویشمارش ویبر
کننده غنی آبگوشت نمونه به برای انجام آن. گرفتصورت ) ۹۶۶۷

دمای  ساعت در۶ زمان مدتبه و تلقیح آب پپتونه قلیایی نمکی
°C۵/۴۱ گذاری، ازگرمخانه از اتمام گذاری شد. پسگرمخانه 

 انتخابی جامد کشت به محیط کنندهغنی آبگوشت
 C۳۷°دمای  و ساکارز آگار تلقیح و در بایلسیتراتتیوسولفات

های درنهایت آزمون وگذاری شد گرمخانه ساعت۲۴ مدتبه
منظور تایید به پاراهمولیتیکوسو یبیوشیمیایی مربوط به ویبر

(ماهی  ۲۳۹۴-۱آمده با استاندارد ملی شماره دستهو نتایج بانجام 
  .5]‐[12های میکروبی) مقایسه شدو میگو، ویژگی
، آزمون SPSS 22 افزارها با استفاده از نرمداده :آنالیز آماری

  .ندمورد آنالیز قرار گرفت کای مربعتست و ودنت تییاست
  

  و بحثنتایج 
های ماهی در های میکروبی در نمونهنتایج ارزیابی شاخص

آمده دستبه هایمطابق دادهارایه شده است.  ٣الی  ١های جدول
 ویویبر و های مورد بررسی، سالمونلادر هیچیک از نمونه

آمده با دستهمشاهده نشد. مقایسه نتایج ب پاراهمولیتیکوس
 نشان داد که تعدادکلیحدود مجاز استاندارد ملی ایران 

ها در تمامی نمونه ستافیلوکوکوس اورئوسهوازی و ا هایباکتری
  . )٤(جدول  در حد مجاز استاندارد ملی ایران بود

های نمونه ٪٢٠آلا، های قزلنمونه ٪١٤در  کلی اشرشیا جمعیت
های شیرماهی نمونه ٪١٠های فیتوفاگ و نمونه ٪٢٠ماهی کیلکا، 

با توجه که این مساله ) ٤(جدول بیشتر از حد مجاز استاندارد بود 
در  کلی اشرشیاهای گوناگون باکتری زایی سویهاهمیت بیماریبه 

شده بندیهای میکروبی ماهیان بسته، بر لزوم کنترل آلودگیانسان
  کند.تاکید می
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های در نمونه (cfu/g)های مزوفیل هوازی نتایج شمارش کلی باکتری )۱جدول 
  استان مازندران یهاشده از فروشگاهیآور جمعماهی 

  نوع ماهی
  (cfu/g)های مزوفیل هوازی شمارش کلی باکتری

  میانگین شمارش
حداقل تعداد باکتری 

  شدهشمارش
حداکثر تعداد باکتری 

  شدهشمارش
	٥×٥١٠  ٢×١٠	٨/٢×a٤١٠  کیلکا
	٥×٥١٠  ١×١٠	٣×a٤١٠  آلاقزل

	٥×٥١٠  ١×١٠	٩/١×a٤١٠  شیرماهی
	٢×٤١٠  ١×١٠	٩/٤×b٣١٠  فیتوفاگ

  
های ماهی در نمونه (cfu/g)اشرشیا کلی نتایج شمارش باکتری  )۲جدول 
  استان مازندران یهاشده از فروشگاهیآور جمع

  نوع ماهی
  (cfu/g)یاکلیاشرش یباکتر شمارش 

  میانگین شمارش
حداقل تعداد باکتری 

  شدهشمارش
باکتری حداکثر تعداد 
  شدهشمارش

  ٣×١٠  ٣/٠×١٠	٥/٠×a١٠  کیلکا
  ٥/٢×٢١٠  ٣/٠×١٠	٣/١×b١٠  آلاقزل

  ٢×١٠  ٣/٠×١٠	٤/٠×a١٠  شیرماهی
  ١×٢١٠  ٣/٠×١٠	٧/٠×a١٠  فیتوفاگ

  

در  (cfu/g) استافیلوکوکوس اورئوسنتایج شمارش باکتری  )۳جدول 
  استان مازندران یهاشده از فروشگاهیآور جمعهای ماهی نمونه

  نوع ماهی
  (cfu/g)استافیلوکوکوس اورئوس ی باکتر شمارش 

  میانگین شمارش
حداقل تعداد باکتری 

  شدهشمارش
حداکثر تعداد 
 شدهباکتری شمارش

  ٣/٠×١٠  ٣/٠×١٠	٣/٠a×١٠  کیلکا
  ٣×٢١٠  ٣/٠×١٠	٤/١×b١٠  آلاقزل

  ١×١٠	٣/٠×١٠	٣/٠a×١٠  شیرماهی
  ٣/٠×١٠	٣/٠×١٠	٣/٠a×١٠  فیتوفاگ

  
شده از یآور جمعهای ماهی نتایج کلی وضعیت میکربی نمونه )۴جدول 
  استان مازندران یهافروشگاه

  بیوشاخص میکر
  قابل مصرفر یتعداد موارد غ

حد مجاز در استاندارد 
  ملی ایران

 فیتوفاگ شیرماهی آلاقزل  کلیکا

شمارش کلی 
  مزوفیل هوازی

١×٦١٠	٠	٠	٠	٠	

  ١٠  ٥  ٧  ١	٤/٠×١٠  یکل ایاشرش

استافیلوکوکوس 
  رئوسوا

٠  ١×٣١٠	٠	٠	٠	

	٠	٠	٠	٠	٠  سالمونلا
ویبریو 

  پاراهمولیتیکوس
٠  ١×٢١٠	٠	٠	٠	

 

  
های عامل مسمومیت غذایی در با وجود اهمیت نقش باکتری

 خسارات عمومی و ایجاد بهداشت و سلامت تهدید لحاظ آبزیان به
کم خصوص آنها  بخش بهداشت و درمان، دانش ما در رد اقتصادی
 کشور هر در بهداشتی مسئولین وظایف ترینمهم از است. یکی
و  است مردم جامعه توسط مصرفی موادغذایی سلامت از اطمینان
با است که  غذایی مواد کنترل کیفیت ترین شیوه آنمتداول
 باکتریایی آزمایشات شیمیایی و انجام و تصادفی گیرینمونه

اخیر در ایران و جهان های پذیرد. در سالمی صورت استاندارد
  مطالعاتی در این زمینه صورت گرفته است.

از مواد غذایی است که دارای عمر انبارمانی کوتاهی  یماهی گروه
محل صید،  بوده و کیفیت آن تحت تاثیر عوامل متعددی همچون

سازی قرار های خنک نگهداری، شرایط فرآیند و ذخیرهروش
و  اشرشیا کلیهای آوری ماهی باکتریدر مراحل عمل .[13]گیردمی

ترین عوامل خطرزا محسوب از مهم استافیلوکوکوس اورئوس
شوند. احتمال وجود این دو باکتری در ماهیان تازه صیدشده می

آوری از طریق بسیار اندک است اما طی حمل و نگهداری و عمل
ند و حتی شوهای ثانویه موجب آلودگی محصول میبروز آلودگی

مانند. گزارش شده است که در برخی طی انجماد نیز باقی می
زای اشرشیا کلی موجب کشورها آلودگی ماهیان به سویه توکسین

های المللی ویژگیکمیسیون بین .[14]بروز بیماری شده است
حداکثر حد مجاز تعداد کل  میکروبیولوژیکی مواد غذایی

زده معادل ی تازه و یخهای هوازی را در ماهمز میکروارگانی
cfu/gبار  یک مطالعه تعیین نموده است. مطابق نتایج ٧١٠
م فساد از طریق تغییر در یموجب بروز علا ٧١٠-cfu/g٨١٠ بیومیکر
یک از در این مطالعه، هیچ .[15]شودیهای حسی محصول مویژگی
های ماهی دارای تعداد غیرمجاز باکتری مزوفیل هوازی نمونه

عنوان شاخص های گروه انتروباکتریاسه بهتعداد باکتری نبودند.
ها در شود زیرا تعداد این باکتریکیفیت ماهی در نظر گرفته می

شو، وطور مستقیم به شرایط نگهداری در یخ، شستمحصول به
در این تحقیق آلودگی  .[16]انجماد و حمل و نقل ارتباط داردشرایط 

های ماهی نمونه ٪٢٠آلا، قزلهای نمونه ٪١٤در  کلی اشرشیابه 
های شیرماهی بیشتر نمونه ٪١٠ای فیتوفاگ و هنمونه ٪٢٠کیلکا، 

 از حد مجاز استاندارد بود و جمعیت آن در مقایسه با حد
cfu/gتعیین شده  برای ماهی تازه و منجمد در یک مطالعهکه  ٢١٠

  .[17]بود، غیرقابل قبول بود
توانند از آب به ماهی و محصولات هایی مانند سالمونلا میپاتوژن

در مطالعه حاضر و نیز سایر مطالعات  ،[18]دریایی منتقل شوند
شده در ایران هیچ آلودگی سالمونلایی مشاهده نشد، با این انجام

حال در ایتالیا طی یک بررسی دو ساله میزان شیوع سالمونلا در 
  .[19]گزارش شد %٥/٠غذاهای دریایی 

و همکاران آلودگی ماهیان شور و دودی به  یسیکروسک در مطالعه
یو رویبزا مورد بررسی قرار گرفت و از های بیماریباکتری

رئوس، لیستریا مونوسیتوژنز وپاراهمولیتیکوس، استافیلوکوکوس ا
 .[20]عنوان عوامل خطر نام برده شدبه کلستریدیوم بوتولینوم و

 ینمونه ماه ۱۰۷و همکاران تعداد  آخوندزادهدر مطالعه همچنین، 
به  یآلودگ شده از نظرشور و دودی ینمونه ماه ۱۲۷تازه و 

 ایستریل کوس،یتیپاراهمول ویبریومانند  زایمار یب هاییباکتر 
قرار گرفتند. در  یسالمونلا مورد بررس وی کل ایاشرش توژنز،یمونوس
شور و  انیماه %۵۰شده و ودید ۱/۷تازه و  یماه ۴/۲۱%

قرار  دییمورد تا کوسیتیپاراهمول ویبریوبه  یشده آلودگدودی
  .[21]گرفت
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	Mugil) و همکاران دو گونه کفال طلایی توکلیدر مطالعه 
auratus)  سفیدماهی و (Rutilus	 frisii	 kutum) از نظر 

فرم، و آلودگی به های هوازی، شمارش کلیشمارش کلی باکتری
مورد آزمایش پاراهمولیتیکوس  ویکلی و ویبر اشرشیا

های هوازی باکتریولوژیکی قرار گرفتند. میانگین تعداد کل باکتری
و در گونه ماهی سفید  ٣/٢×cfu/g٣١٠ در گونه کفال طلایی

cfu/gفرم ها آلودگی به کلیاز نمونه %١/١١. در شدتعیین  ٥/٤×٥١٠
ی به گرفت اما آلودگ مورد تایید قرار ٠/٢×cfu/g٢١٠با میانگین 

) %١٦/٧٩نمونه ( ٥٧مشاهده نشد. همچنین در  کلی اشرشیا
صورت که بدینشد تایید  ویبریو پاراهمولیتیکوسآلودگی به 
نمونه  ٣١) از نمونه ماهیان کفال و %٦/٤٥نمونه ( ٢٦آلودگی در 

و  زادهسیفدر مطالعه  .[22]شدمشاهده  سفید ) از ماهیان%٣/٥٤(
 رئوسواستافیلوکوکوس اها و باکتری شمارش کلی باکتری مطلبی
های شاهد (فاقد دار در مقایسه با نمونههای ماهی پوششدر نمونه

داری نشان نداد. همچنین، آلودگی به پوشش) تفاوت معنی
ها و سودوموناس در نمونه کلی اشرشیافرم، های کلیباکتری

  .[23]مشاهده نشد
مونه شامل ماهی خام، ن ١٣٥و همکاران آلودگی  ارمانیدر مطالعه 

و  شدهای ماهی خام و پخته تعیین وردهآماهی پخته، فر 
عنوان مثال از چاقو و ابزارآلات هسواب محیطی ب ١٣٥همچنین 

فرآوری، وسایل پخت، سطوح فرآوری، دستگیره و دیواره فریزر 
دسته شیر آب بابت تعیین اثر رعایت بهداشت گرفته شد. مطابق 

ها و سالمونلا در نمونه کلی اشرشیاهای باکترینتایج، آلودگی به 
 لیستریاهای ماهی خام از نظر نمونه %٨/٣مشاهده نشد. 

کشی و بررسی وضعیت مثبت بودند. نتایج سواب مونوسیتوژنز
 غذایی با منشا آبزیان هایفرآورده آلودگی بهداشت نشان داد امکان

وری از طریق آزا طی مراحل مختلف عملبیماری هایباکتری به
های آوری و غیره وجود دارد و کنترل آلودگیابزارآلات عمل

  .[24]میکروبی در تمامی مراحل بسیار حائز اهمیت است
نوع و جمعیت باکتریایی در ماهیان صیدشده به عوامل متعددی 
مانند منبع آبی صید ماهی (رودخانه، خلیج یا دریا)، آلودگی ابزار و 

آوری های کارگران و افرادی که عملوسایل صیادی، آلودگی دست
طور دهند و نیز دمای نگهداری محصول بستگی دارد. بهرا انجام می

از  استافیلوکوکوس اورئوسشده که گزارش مثال، در عمده موارد
  .[25]کارگران آلوده به ماهی منتقل شده است

در قوانین و استانداردهای مربوط به مواد غذایی بسیاری از 
عنوان شاخص آلودگی مدفوعی به اشرشیا کلیکشورها باکتری 

شود و بالابودن تعداد آن در محصول مورد وجو و شمارش میجست
ده وضعیت نامناسب بهداشتی است. وجود باکتری دهننظر نشان

کننده بروز آلودگی های ماهی منجمد بیاندر نمونه اشرشیا کلی
مدفوعی پس از صید و طی مراحل حمل، نگهداری و فرآوری 

علت دستکاری زیاد است. طبق گزارشی آلودگی ماهیان به به
جب در ماهیان دریایی مو اشرشیا کلیو  استافیلوکوکوس اورئوس
  .[25]کنندگان شده استبروز مسمویت در مصرف

ترین عوامل دهند که از مهمگزارشات از منابع متعدد نشان می
تاثیرگذار بر بار آلودگی ماهیان صیدشده روش صید است و 

زمان طولانی با رسوبات هایی که در آنها ماهی طی صید مدتروش
میکروبی گیرد موجب افزایش بار کف دریا در تماس قرار می

توان به شود. از سایر عوامل موثر در این زمینه میمحصول می
کیفیت آب و میزان آلودگی آن، شرایط تغذیه ماهی، چگونگی 

  .[26]های نگهداری و حمل اشاره نمودصید و روش
  

  گیرینتیجه

های مناسب نگهداری ماهیان و محصولات عدم استفاده از روش
های میکروبیولوژیکی و در ویژگیدریایی منجر به تغییرات سریع 

و فساد محصول را در بر دارد. نتایج شده حسی محصول 
شده از آوریهای خام منجمد جمعماهیبی وهای میکربررسی
تواند های شهرهای مختلف استان مازندران میفروشگاه
ها با استانداردهای بخش تعریف شود، زیرا اکثریت نمونهرضایت

به هر حال نتایج نامطلوب در خصوص  مرجع مطابقت دارند.
وجود آلودگی مدفوعی ناشی از  دهندهنشان کلی اشرشیاشمارش 

های بهداشتی یا بروز آلودگی ثانویه است. نتایج عدم کفایت روش
های تواند اطلاعات ارزشمندی برای طراحی برنامهاین بررسی می

  .نمایدنظارت برای کنترل کیفیت غذاهای دریایی و ماهی فراهم 
  

این طرح تحقیقاتی با استفاده از اعتبارات ویژه تشکر و قدردانی: 
های ) دانشگاه تخصصی فناوری/پ٥٧٦/٨پژوهشی (گرنت شماره 

  است. شدهنوین آمل انجام 
  موردی از سوی نویسندگان بیان نشده است. اخلاقی:تاییدیه

  موردی از سوی نویسندگان بیان نشده است. تعارض منافع:
شناس/پژوهشگر نویسنده اول)، روش( شهره پولین نویسندگان:سهم 

(نویسنده دوم)، نگارنده مقدمه/پژوهشگر  عزیزخانی مریم )؛%٤٠اصلی (
(نویسنده سوم)، تحلیلگر  توریان فهیمه )؛%٤٠کمکی/نگارنده بحث (

  )%٢٠آماری (
این مقاله حاصل طرح تحقیقاتی با استفاده از  منابع مالی:

های نوین آمل اعتبارات ویژه پژوهشی دانشگاه تخصصی فناوری
  بوده است.
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