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  35-40 / صفحات:  92 پاییز، سومم، شماره هفتسال                                                  مجله شیلات، دانشگاه آزاد اسلامی، واحد آزادشهر                              
 

  ی یخ مورد استفاده در نگهداري آبزیان در یبررسی آلودگی باکتریا
  (شهرستان خرمشهر)استان خوزستان 

 
 5زادهو اسماعیل عبداله 4، آمنه نوشادي3، میلاد منیعات2، سارا جرجانی1، لاله رومیانی1جعفر احسانی*

  دانشگاه آزاد اسلامی، واحد آزاد شهر، گروه شیلات، آزاد شهر، ایران2دانشگاه آزاد اسلامی، واحد آبادان، گروه شیلات، آبادان، ایران، 1
  ایران خرمشهر، دانشگاه علوم و فنون دریائی خرمشهر، گروه بیوتکنولوژي دریا،4عضو باشگاه پژوهشگران جوان آبادان، آبادان، ایران، 3

  واحد نور، گروه شیلات، نور، ایران دانشگاه تربیت مدرس،5
  16/7/91؛ تاریخ پذیرش:  20/6/91تاریخ دریافت: 

 

 چکیده
باشند. ها میمصرف غذاهاي آلوده هستند، باکتريکه ناشی از ه از طریق غذا شد منتقلهاي بیماريترین عوامل مهم
آیند. تحقیق حاضر هاي نادرست و نگهداري غذا در شرایط نامطلوب بوجود میهاي فوق همچنین از دستکاريبیماري

در چهار ستان خرمشهر میکروبیولوژي یخ مورد استفاده در نگهداري آبزیان شهر خصوصیاتبراي ارزیابی کیفیت 
کارخانه تولید یخ و بازار عمده توزیع  2 ،. مناطق مورد بررسیانجام شد 1390سال فصل بهار، تابستان، پائیز و زمستان 

ها انجام شدند و نتایج مورد تجزیه و بی بر روي نمونهوهاي شیمیائی و میکرتست آبزیان شهرستان خرمشهر بودند.
، Staphylococcus aureus ،E.coliهاي مورد بررسی شامل هاي جدا شده از یخباکتريتحلیل قرار گرفتند. 

Citrobacter  وEnterobacter .هاي باکتریائی در فصل زمستان و تابستان حاکی از آن بود که تعداد نمونهنتایج  بودند
 داري برخوردار نبودنداز اختلاف معنیهاي بهار و تابستان ) اما نمونه>05/0P( دار برخوردار هستنداز اختلاف معنی

)05/0P> قوانین مدیریتی . شد گزارشفصل پائیز هر سه منطقه مورد مطالعه در ). بیشترین آلودگی مشاهده شده در
ها باید براي بهبود استانداردهاي صنایع شیلاتی استفاده براي سیستم توزیع آب و یخ در لنگرگاه HACCPخوب 
  شود.   

  
  ، یخه از طریق غذا، آلودگی باکتریائی، آبزیانشد هاي منتقلبیماري کلیدي: هايواژه

  
  1مقدمه

ی و بهداشتی، یهاي غذاعلیرغم مدرن شدن تکنیک
شمار هترین مسائل بهداشتی بایمنی غذائی یکی از مهم

درصد مردم در  30شود که رود. تخمین زده میمی
هاي منتقله از طریق غذا کشورهاي صنعتی از بیماري

 2حداقل  2000که در سال برند، بطوريرنج می
علت این بیمارها جان میلیون نفر در سراسر جهان به

   ).Tauxe ،2002( باختند

                                                             
  e.ehsani2@gmail.com مسئول مکاتبه:*

ترین ی، یکی از مهمیزاي مواد غذاعوامل بیماري
هاي فکري جامعه بشري است. یکی از دغدغه

هاي نگهداري غذا کنترل ترین جنبهمهم
هاي مولد حذف ارگانیسمها است. میکروارگانیسم

ی هدف بسیاري از تحقیقات است. یفساد از مواد غذا
تا  5/6 ،مریکاآمتحده بطور تخمینی سالانه در ایالات

هاي فساد مواد میلیون نفر از طریق ارگانیسم 33
بیلیون دلار  7/6تا  9/2 و شوندی بیمار مییغذا

چهره  ).Venugopal ،2006( نمایندخسارت وارد می
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سرعت ی بهیهاي با منشاء غذااپیدمیولوژیک بیماري
زاي نوظهور و در حال تغییر است و عوامل بیماري

 10باشد. ارتباط آنها با ناقلین غذا در حال گسترش می
غذا، مربوط هاي منتقله از طریق درصد بیماري 30تا 

ها در که بیشترین اپیدمی به غذاهاي دریائی است
و همکاران؛  Ho( افتاده استجنوب شرق آسیا اتفاق 

آوران مواد غذائی رعایت هدف عمده عمل. )2010
و موارد بهداشتی و امنیتی در تمام مراحل تولید آن 

انتقال به مصرف کننده است. براي رسیدن به این 
اي ها از اهمیت ویژهمیکروارگانیسم هدف، کنترل

هاي منتقله ترین دسته از بیماريبرخوردار است. مهم
ی با منشاء یمواد غذاها هستند. از طریق غذا باکتري

شوند آبزي نسبت به سایر مواد غذائی زودتر فاسد می
دار که بدلیل وجود مقادیر بیشتر مشتقات نیتروژن

(مانند  نیتروژنی ساده موادعبارتی هغیرپروتئینی یا ب
متیل آمین اکساید یا اوره) که اسیدهاي آمینه آزاد، تري

هاي عامل فساد مورد مصرف توسط باکتريراحتی هب
سرماگراي گیرند و وجود فلور میکربی طبیعی قرار می

عامل فساد که در نتیجه، نگهداري این محصولات در 
 شرایط یخچالی نسبت به موجودات خونگرم خشکزي

ی عامل فساد آنها مزوفیل ی(که فلور طبیعی باکتریا
هاي است) در جلوگیري و کاهش فعالیت باکتري

عامل فساد آنها، کمتر موثر است. وجود ذخایر 
گلیکوژنی کمتر در بیشتر آنها نسبت به موجودات 

ی ینها pHزي و در نتیجه دارا بودن خونگرم خشک
بیشتر گوشت بعد از صید و جمود نعشی موجب 

شود. فلور نرمال فسادپذیري بیشتر این محصولات می
شان مطابقت دارد میکربی ماهیان با فلور میکربی محیط

ولی بعد از صید در ضمن تهیه محصول و حمل و 
هائی نیز از منشاء خشکی و موجودات نقل، آلودگی

، Suو  Phuvasate( کنندخونگرم خشکزي پیدا می
2010.(   

هاي نکته مهمی که باید در مورد انجام آزمایش
کنترل کیفیت میکربی ماهیان مدنظر قرار داد، این است 

هاي سرد صید عظم این محصولات از آبکه قسمت ا
شوند و وجود فلور طبیعی میکربی سرماگرا در آنها می

و نگهداري آنها در شرایط سرماي یخچالی یا انجماد، 
خانه گذاري را بکارگیري درجه حرارت کمتر گرم

هاي سرماگرا نسبت به کشت براي رشد این میکرب
آنها به سطح بسیاري از . طلبدمی هامیکربی مزوفیل
چسبند و حتی بعد از ضدعفونی و تمیز ماده غذائی می
در این  ).2009و همکاران،  Lee( مانندکردن زنده می

هاي ها مربوط به بیماريدرصد هزینه 55تا  25 ،میان
هاي گرم مثبت است. از آن جهت که حاصل از باکتري
ها در مواد غذائی مهم است و نیز به کنترل این باکتري

 ها در برابر مواد نگهدارندهعلت مقاومت این باکتري
گردد و سبب ثیر آنها در برابر باکتري کاسته میأاز ت که

خطر انداختن سلامت جامعه  هانتشار بیماري و ب
هاي مقاوم و پیشنهاد ی سویهیشناسا نابراینبگردد، می

ی ضروري یکنترل آنها در مواد غذا هائی جهتراه حل
  ).2007و همکاران،  Berzins( رسدنظر میبه
  

  هامواد و روش
کارخانه تولید یخ در شهرستان  2هاي یخ از نمونه

در تهیه گردید.  عرضه آبزیانخرمشهر و بازار عمده 
 ،1390 ،چهار فصل بهار، تابستان، پائیز و زمستان

نمونه از یخ  10 ،در هر فصلگیري انجام شد. نمونه
موجود در سه ناحیه مورد مطالعه براي آزمایشات 

که در هر طوريهمیکربی به آزمایشگاه منتقل شد، ب
براي هر  نمونه از هر سه مکان وجود داشت. 30فصل 
گرم نمونه یخ بکار گرفته شد و هر تیمار  100آنالیز 

     سه بار تکرار گردید.  
میکربی در  هاي یخ براي آنالیزهايتمام نمونه

در  آوري و فوراًاي استریل جمعهاي شیشهبطري
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قرار گراد درجه سانتی 4در دماي زیر هاي تیره جعبه
براي تشخیص هر  داده و به آزمایشگاه منتقل شدند.

براي باکتري از محیط تفریقی آن استفاده گردید. 
باکتري استافیلوکوکوس اورئوس از محیط کشت برد 

براي ایکولاي و  Tergitol-7پارکر، محیط کشت 
ها از محیط کشت آگار استفاده سایر باکتري براي

هاي گرم منفی براي تشخیص بهتر باکتريگردید. 
هاي بیوشیمیائی مانند تولید اوره، استفاده از تست

و  S2Hبن و تولید ایندول، گاز هاي کرهیدرات
ها بکار گرفته شدند. اکسیداز و تحرك باکتري

هاي گرم براي باکتري کوآگولازهاي کاتالاز و تست
   مورد استفاده واقع شدند.  مثبت 

هاي استاندارد مورد تجزیه ها بر اساس روشنمونه
هاي استاندارد مورد و تحلیل قرار گرفتند. روش

 Find-Goldاستفاده بر اساس روش میکروبیولوژي 
تجزیه ). Sarimehmetoglu ،2004و  Kuplulu( بود
تحلیل داده ها با استفاده از آزمون کاي اسکوئر در و 

  درصد انجام گرفت. 5سطح اطمینان 

  
   نتایج

هاي بیوشیمیائی بیانگر آن بود که باکتري تست
E.coli  وقادر به تخمیر لاکتوز با تولید اسید و گاز 

قادر به تولید اندول است. تولید اندول خصوصیت 

قابل اعتمادتري نسبت به تخمیر لاکتوز در تشخیص 
باکتر قادر به وهاي انترباکتريتفریقی این باکتري است. 

تولید اسید از لاکتوز و ساکارز بودند و اکنش آنها به 
تولید اندول مثبت گزارش شد. باکتري استافیلوکوکوس 
اورئوس غیر متحرك، کاتالاز مثبت است که براي 

استافیلوکوك ها از تست کوآگولاز  تفکیک آن از سایر
و توانست گلوکز را تخمیر  استفاده گردید که مثبت بود

با توجه به آنالیزهاي آماري در هر سه مکان در کند. 
هاي بهار و تابستان از نظر آماري تفاوتی مشاهده نمونه
هاي ). اما در فصول مختلف تنوع گونه<05/0P( نشد

، 1با توجه به جدول ). >05/0P( ی دیده شدیباکتریا
، E.coliهاي باکتري جدا شده شامل گونه

Enterobacter ،Citrobacter  وS.aureus .بودند 
-فراوان Citrobacterدر تمام فصول بجز پائیز گونه 

هاي یخ کارخانه ترین گونه باکتري جدا شده از نمونه
بیشتر  ایکولايتعداد باکتري  پائیزبود. فقط در  1شماره 

پیداست،  2همانطور که از جدول سیتروباکترها بود. از 
، 2هاي جدا شده از کارخانه شماره گونه

باشند. باکتري می E.coliاستافیلوکوکوس اورئوس و 
E.coli  در تمامی فصول مشاهده شد، اما باکتري

استافیلوکوکوس اورئوس فقط در فصل زمستان دیده 
فصل در  E.coliشد. بیشترین درصد مشاهده باکتري 

 یز گزارش گردید.یپا

   
  1هاي یخ موجود در کارخانه شماره هاي جدا شده از نمونهتعداد و درصد باکتري -1 جدول

  Enterobacter    E.coli   Citrobacter    S.aureus    باکتري
  درصد  تعداد    درصد  تعداد    درصد  تعداد    درصد  تعداد    فصل
  37/2  7    86/63  189    4/30  90    37/3  10    بهار

  27/5  18    6/61  210    5/30  104    63/2  9    تابستان
  35/0  9    93/37  1000    7/60  1600    02/1  27    پائیز

  37/9  3    62/40  13    38/34  11    63/15  5    زمستان
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  2هاي یخ موجود در کارخانه شماره هاي جدا شده از نمونهتعداد و درصد باکتري -2 جدول
  Enterobacter    E.coli   Citrobacter    S.aureus    باکتري

  درصد  تعداد    درصد  تعداد    درصد  تعداد    درصد  تعداد    فصل
  -   -     -   -     100  20    -   -     بهار

  -   -     -   -     100  54    -   -     تابستان
  -   -     -   -     100  63    -   -     پائیز

  72  54    -   -     28  21    -   -     زمستان
 

(جدول  در بازار عرضه آبزیان شهرستان خرمشهر
ها در فصول داري بین تعداد باکتري)، تفاوت معنی3

) ولی در بهار و >05/0P( پائیز و زمستان دیده شد
). در تمام <05/0P( نبود دارمعنیتابستان این اختلاف 

ر ی برخوردایاز فراوانی بالا E.coliباکتري  ،فصول
علت فراوانی بیش از پائیز که بهبود، بویژه در فصل 

حد قابل شمارش نبود. در فصل پائیز باکتري 
 استافیلوکوکوس اورئوس مشاهده نگردید، در حالی

هاي یخ از فراوانی بالائی که در فصل زمستان در نمونه
برخوردار بود. در فصل زمستان باکتري سیتروباکتر 

  دیده نشد.

 
  هاي یخ موجود در بازار عرضه آبزیانهاي جدا شده از نمونهدرصد و تعداد باکتري -3جدول 

 Enterobacter    E.coli   Citrobacter    S.aureus    باکتري
  درصد  تعداد    درصد  تعداد    درصد  تعداد    درصد  تعداد    فصل
  1/0  2    4/0  5    2/96  1600    36/3  56    بهار

  2/0  9    48/0  16    7/95  3200    6/3  120    تابستان
  -   -     75/56  2100    *  *    24/43  1600    پائیز

  *  *    -   -     50  1600    50  1600    زمستان
  عدم مشاهده -بسیار زیاد *

  
در هر سه مکان آزمایش شده، فصل پائیز بیشترین 
آلودگی را در بر داشت. نتایج آماري نشان دادند که 

آنها با بازار توزیع آبزیان بین دو کارخانه و رابطه 
   .  )>05/0P( دار استشهرستان خرمشهر تفاوت معنی

  
  گیريبحث و نتیجه

بخش صید و صیادي نقش مهمی در استان 
اما بخش  ،عنوان یک استان ساحلی داردخوزستان به

صید و صیادي همیشه از فساد ناشی از 
 برد.ی رنج مییهاي فاسدکننده مواد غذامیکروارگانیسم
هاي آلوده براي حمل ماهیان صید شده استفاده از یخ

هاي آلوده د. یخنکننقش مهمی در این زمینه ایفا می

یکی  د.ندهفیت محصول را بعد از صید کاهش میکی
هاي ترین مراحل براي اطمینان یافتن از یخاز مهم

هاي ی میزان باکتريیتعیین و شناسا ،سالم و بهداشتی
شاخص عنوان به E.coliاکتري موجود در آنهاست. ب

تمام مناطق که در  شودها در نظر گرفته میآلودگی آب
نشانگر آلوده  این باکتري دیده شد ومطالعه حاضر 

این نتایج بودن آب مورد استفاده براي تولید یخ است. 
، مطابقت دارد) 2000و همکاران (  Salakهايیافتهبا 

شهر تهران هاي درصد یخ 68که خاطر نشان کردند 
نتیجه یافته آنها نشان داد که تماس . آلودگی داشتند

هاي آلوده با کارگران بسیار بالاست و کارگران باکتري
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حامدي و  بودند. از بهداشت عمومی پائینی برخوردار
مورد نمونه آب  200) دریافتند که از 1381( همکاران

مورد به نوعی از ویبریون  24و یخ مورد آزمایش 
  آلوده بودند.  

و همکاران  Ehrampoushتوسط  طالعه دیگرم  
فرم هاي کلیآلودگی ناشی از باکتري بر روي) 2010(

صورت گرفت.  شده در کارخانجات هاي تولیددر یخ
آلودگی بالاي کارخانجات تولید یخ  ،نتیجه این مطالعه

نتایج مطالعه حاضر با هاي فوق بود. به باکتري
 مطابقت دارد.نیز ) 2004و همکاران (  Paezهايیافته

ی موارد یهاي اسپانیامصرف یخ آلوده توسط توریست
که ناشی از  گاستروانتریت روده را افزایش داده بود

در ایکولاي وجود باکتري وجود باکتري ایکولاي بود. 
براي عرضه آبزیان بکار گرفته  هاي آلوده کهیخ
سبب آلوده شدن ماهیان شده و نتیجه آن  شوندمی

با توجه  هاي گوارشی براي انسان است.ایجاد بیماري
زاي هاي خاصی که توسط انواع بیماريبه بیماري

گردد و روزبروز به اشریشیا کولاي در انسان ایجاد می
شود، باید آزمایشات کنترل اهمیت آنها افزوده می

میکربی براي انواع غذاها، بخصوص انواع فسادپذیر 
ن منبع اصلی آنها صورت پذیرد. طبق نتایج محققا

هاي آلوده وجود باکتري اشریشیا کولاي، مدفوع انسان
به عفونت است. مسلم است که در بازار عرضه آبزیان 

هاي و ازدحام جمعیت یخهاي زیاد علت دستکاريبه
از بودند.  مورد استفاده از آلودگی بیشتري برخوردار

رشد جمعیت و ازدحام افراد در شهرهاي  ،طرفی دیگر
بزرگ در کشورهاي در حال توسعه، سبب آلودگی 

ها در مناطق فوق شده است. نظارت دقیق و جدي آب
پیوسته، بویژه آلودگی مدفوعی، براي فهمیدن 

و  Jo( موضوع بسیار مهم استگستردگی این 
  ). 2007همکاران، 

با توجه به نتایج بدست آمده، بازار عرضه آبزیان 
از آلودگی بیشتري نسبت به دو کارخانه برخوردار 

کمتر از  تنوع باکتریائی. کارخانه دوم از نظر بود
ناشی از دو کارخانه  کارخانه اول است و بین آلودگی

در کارخانه ). >05/0P( دار وجود دارداختلاف معنی
ترین گونه گزارش شده بود که باکتري ایکولاي مهم 2

 توان گفت آلودگی کمتري داشته است. مسلماً نمی
زا براي کارخانه اول بیشتر از کارخانه عوامل استرس

یتروباکتر و هاي باکتریائی ساند که گونهدوم بوده
عدم وجود باکتري اند. انتروباکتر ظاهر شده

در تمام  2فیلوکوکوس اورئوس در کارخانه استا
تواند افزایش دماي فصول بجز فصل زمستان، می

تحقیق دیگر نشان داد که تدریجی دما باشد. 
بندي محصولات هاي مزوفیل در طی بستهباکتري

(مواد خام) افزایش یافتند که با  نسبت به مراحل اولیه
نتایج مطالعه حاضر که نشانگر آلودگی بالاي یخ 
مصرفی در بازار عرضه آبزیان نسبت به مراحل 

تاثیر بیشتر  مطابقت دارد.است، تولیدي در کارخانه 
گردد که در هاي باکتریائی زمانی مشهود میآلودگی

غذا  هاي فاسدکنندهکنار آنالیزهاي میکربی، متابولیت
  ). 2007و همکاران،  Rezaei( نیز بررسی شوند

کنترل بهداشت و نظارت در طی پروسه تولید یخ 
بسیار حیاتی است. احتمال آلوده شده یخ در مراحل 

در اولیه (آب) تا زمان تولید محصول وجود دارد. 
آب استفاده شده براي تولید یخ در  ،تحقیق فوق

کارخانجات در فصل پائیز از آلودگی بیشتري 
که آلودگی در فصل بهار و برخوردار بود، در حالی

آب و هوا کمتر مشاهده  يتابستان با وجود دماي بالا
در فصل تابستان نظارت و کنترل  . احتمالاًگردید

. بخش بهداشت مواد غذائی بیشتر از فصل پائیز است
ضمن اینکه تجهیزات خنک کننده در تابستان 

در بازار نیز در فصول سرد تر از پائیز هستند. مطلوب
سال آلودگی بیشتر مشاهده گردید و اختلاف 

داري بین فصول گرم و سرد از نظر آلودگی معنی
براي کنترل بار میکربی آب و  ).>05/0P( مشاهده شد
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مواد غذائی، یخ تولید شده باید استانداردهاي صنعت 
مقررات  بخصوص صنایع شیلاتی بررسی گردند.

بهداشتی در تمامی مراحل تولید باید رعایت گردند و 
  منوط به زمان و یا مکان خاصی نگردند.
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