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چکیده 

زمینه و هدف: آب ميوه ها بخش مهمي از رژيم هاي غذايي مدرن است، كه در صورت آلوده بودن به باكتري های پاتوژن مي توانند 
باعث عفونـت هـاي مختلـف دسـتگاه گوارشي گردند. مطالعه ی حاضر با هدف تعيين ميزان فراوانی يرسينيا انتروكلی تيکا در 

آب ميوه های سنتی آب ميوه فروشی های جنوب شهر تهران انجام شده است.

روش بررسی: در يک مطالعه ی توصيفی مقطعی، 100 نمونه  آب ميوه شامل آب انبه، هويج، سيب و كرفس)از هركدام 5 نمونه 
در هر آب ميوه فروشی ( از جنوب شهر تهران جمع آوری و طبق استاندارد ملی ايران 2946 و 9236 از نظر وجود اشريشياكلی، 
سالمونلا، شيگلا و يرسينيا انتروكلی تيکا بررسی گرديد. تجزيه و تحليل داده ها با بهره گيری از آمار توصيفی و با استفاده از نرم افزار 

 SPSS  انجام شد.

یافته ها: ميزان آلودگی به باكتری يرسينيا انتروكلی تيکا 2 درصد،  اشريشياكلی 25 درصد، شيگلا 14 درصد و سالمونلا 1 درصد 
بود. در بررسی آب ميوه های مورد مطالعه در اين تحقيق اشريشياكلی در تمام آب ميوه ها؛ شيگلا در آب هويج و كرفس و سيب؛ 

يرسينيا انتروكلی تيکا در آب كرفس و آب انبه ؛ و سالمونلا فقط در آب هويج مشاهده شد.

نتیجه گیری: بر اساس نتايج حاصل از اين مطالعه می توان بيان نمود كه شمارش باكتری های مورد مطالعه در اين تحقيق در آب ميوه 
فروشی های سطح تهران، لزوم پيگيری های لازم جهت كاهش ميزان بيماری های حاصل از اين باكتری ها را بيش از پيش نمايان 

می كند.

واژه های کلیدی: آب ميوه، آلودگی باكتريايی، يرسينيا انتروكلی تيکا 
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شيوه كشت، كودهای آلی، كيفيت آب آبياری، خاک و آلودگی انسانی پس 

باشد)10و9(.  شده  ناشی  آب شست وشو(  آلودگی  يا  برداشت)كارگران  از 

آماده ی  غذايی  مواد  انواع  ميکروبی  ارزيابی  مورد  در  زيادی  گزارش های 

جهان  مختلف  نقاط  در  بيماری زا  باكتري های  به  آن ها  آلودگی  و  مصرف 

وجود دارد، كه از آن جمله می توان به مطالعات انجام  گرفته در ايالات متحده 

آمريکا، غنا، اسپانيا، انگلستان، تايوان، هندوستان، برزيل و كره جنوبی اشاره 

نمود)11-15(. 

به  آلوده كننده ی آب ميوه ها می توان  پاتوژن  باكتری های  از مهم ترين 

باكتری های  و  اورئوس  استافيلوكوكوس  مدفوعی،  كلی فرم های  كلی فرمها، 

و  هستند  انتروباكترياسه  خانواده  از  كلی فرمها  كه  نمود  اشاره  مزوفيليک 

به عنوان شاخص های آلودگی مدفوعی مطرح می شوند)16و13و11(. اسهال 

يرسينياآنتروكلی  و  شده  ايجاد  انگلی  و  ميکروبی  مختلف  عوامل  توسط 

شيگلا،  همچون  ديگر  خطرناک  پاتوژن  باكتری های  با  هم رديف  نيز  تيکا 

اشريشياكلی در ايجاد گاستروانتريت های باكتريال نقش عمده ای ايفا می كند. 

در مورد يرسينيا خصوصيتی كه بايد بسيار بدان توجه شود، تحمل و رشد 

آن در شرايط سرما و گسترش اقليمی و فصلی آن متناسب با دما می باشد. 

از علايم است  تيکا شامل طيف وسيعی  از يرسينياآنتروكلی  ناشی  عفونت 

قبيل  از  جدی تر  گرفتاری های  تا  محدودشونده،  خود  گاستروانتريت  از  و 

كنترل كيفی مواد  امر  دليل در  به همين  آرتريت را شامل می شود)18و17(. 

ميکروارگانيسم های  و  كلی فرمها  تک تک  دقيق  ارزيابی  و  بررسی  غذايی، 

مواد  ميکروبی كه روی  آزمايش  به طوركلی،  انجام می پذيرد)19(.  روده ای، 

غذايی آماده مصرف انجام می گيرد برحسب نوع ماده غذايی متفاوت بوده 

ولی عمدتاً شامل شمارش كلی باكتری ها، شمارش كلی فرم، استافيلوكوكوس 

اورئوس، كپک و مخمر و جستجوی برخی از باكتری های بيماری زا مانند 

اشريشياكلی و شيگلاست)20(. اهميت تعيين تعداد كلی باكتری ها و تعداد 

كلی فرم در مواد غذايی، در نشان دادن آلودگی ثانويه و عدم رعايت موازين 

باكتری  های  جستجوی  اهميت  و  است  فردی  بهداشت  به ويژه  بهداشتی، 

بيماری زا نيز در پيشگيری از وقوع عفونت ها و مسموميت های غذايی است. 

زيادی  واهميت  بوده  ضروری  موادغذايی  ميکروبيولوژيک  كنترل  بنابراين 

دارد)22و21(.

توليد،  آبياری،  نامناسب  شرايط  به دليل  ايران  در  ترديد  بدون 

نگهداری، توزيع و مصرف مواد غذايی كه اغلب بدون كنترل سازمان های 

مقدمه
مواد  غذايی يکی از منابع مهم ايجاد آلودگی شيميايی و بيولوژيکی 

از طريق  بيماری های عفونی  به طوری كه تخمين زده می شود %70  هستند. 

غذای ناسالم به انسان سرايت می كند و بيش از 450 نوع بيماری ويروسی، 

انگلی، قارچی و ميکروبی از طريق غذای ناسالم می توانند به انسان منتقل 

شوند. هر انسان سالم بايد در هرروز بين 1/5 تا 2/5 ليتر مايعات استفاده 

كند، كه البته افرادی كه در نواحی گرمسير زندگی می كنند يا فعاليت شديد 

از مهم ترين توصيه هايی  نياز داند)1(. يکی  به مايعات بيشتری  بدنی دارند 

كه در اجرای رژيم غذايی به افراد گوناگون داده می شود، استفاده ی بيشتر 

از ميوه و انواع سبزی است)2(. در دهه های اخير به موازات افزايش ميزان 

آگاهی های بهداشتی عمومی و اهميت يافتن مسئله حفظ سلامت، به ويژه در 

جوامع صنعتی مصرف انواع آب ميوه برای مصرف كنندگان بسيار راحت تر 

از ميوه ی تازه است)3(.

يافت  ميوه ها  انواع  و  گياهان  در  معمولاً  كه  است  مايعی  آب ميوه 

به عبارتی  دنياست)4(.  مردم  نوشيدنی های  رايج ترين  از  يکی  و  می شود 

فراورده ای است تخمير نشده ولی قابل تخمير، شفاف يا كدر كه به روش های 

مکانيکی يا دستی از ميوه ی سالم و رسيده به دست  می آيد و به طور مستقيم 

برای نوشيدن استفاده  می شود و با توجه به داشتن املاح و ويتامينه ها، بخش 

تأمين نموده و يک منبع مناسب  به ويتامين ها را  نياز بدن  از  قابل  توجهی 

برای جبران آب هدررفته بدن به حساب می آيد)5(. اين مواد حاوی تركيبات 

آنتی اكسيدان طبيعی هستند كه از بسياری از بيماری ها از جمله بيماری های 

قلبی و عروقی و سرطان های خاص پيشگيری می كنند)6(.

در بازار دو نوع آب ميوه بسته بندی  شده و دست ساز وجود دارند. 

آب ميوه های تازه ای كه در بازار و توسط آب ميوه فروشی ها تهيه و عرضه 

می گردند، اگرچه دل پذيرتر و گوارا بوده و حاوی ويتامين ها و مواد معدنی 

موجود در ميوه های اصلی هستند، ليکن در صورت عدم رعايت استانداردهای 

بهداشتی در تهيه و توزيع آن ها، قادرند به عنوان منابع بالقوه ی آلودگی عمل 

نمايند)7(. طبيعتاً بافت های داخلی گياهان سالم، عاری از ميکروارگانيسم ها 

هستند، بااين حال سطوح ميوه و سبزی های خام با انواع ميکروارگانيسم های 

ميکروبی محيط،  به جمعيت  آلودگی  اين  ارتباط است كه شدت  آلوده در 

بستگی  ذخيره سازی  شرايط  و  زمان  حمل،  روش  خام،  محصول  وضعيت 

به دليل  از استخراج آب ميوه  يا بعد  دارد)8(. آلودگی مواد می تواند قبل و 
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تعییــن میزان فراوانی یرســینیا...
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415

مسئول است و نيز به علت پايين بودن سطح آموزش بهداشت عمومی، شيوع 

عفونت های غذايی به مراتب بيشتر از كشورهای پيشرفته است)23(. در اكثر 

مطالعات انجام شده، كيفيت مواد غذايی آزمايش  شده، استانداردهای مربوط 

را تأمين نمی كند. با توجه به اينکه مناطق جنوب تهران، مناطق دارای شرايط 

اقتصادی و بهداشتی نامطلوب است، موجب تسريع رشد گونه های ميکروبی 

می شود و از طرف ديگر اين مناطق، ازدحام و تراكم جمعيت زيادی دارند، 

حساسيت  از  مناطق  اين  در  عرضه شده  آب ميوه های  ميکروبی  آلودگی 

زيادی برخوردار است. ازاين رو هدف از انجام اين مطالعه، ارزيابی كيفيت 

باكتريولوژيکی آب ميوه های سنتی در مناطق جنوب شهر تهران می باشد.

روش بررسی

در اين مطالعه ی مقطعی-توصيفی، كه در نيمه ی دوم سال 1397 به 

اجرا در آمد، برای انجام آزمايش ها شروع به جمع آوری نمونه های آب ميوه ی 

طبيعی از سطح شهر تهران گرديد. به طوری كه ابتدا ليست آب ميوه فروشی ها 

استخراج و انتخاب گرديد. با توجه به شيوع 10 درصد آلودگی آب ميوه ها 

و در نظر  گرفتن 95 درصد حدود اطمينان و حداكثر خطاي قابل قبول 0/1 

حجم نمونه 92 برآورد می گردد. در نهايت، جهت جبران موارد از دست رفته 

آب ميوه  تصادفی 25  به صورت  گرفته شد. سپس  نمونه  نامناسب 100  و 

 فروشی  به عنوان جامعه پژوهش و از هر مغازه 4 نوع آب ميوه شامل 25 مورد 

آب انبه، 25 مورد آب هويج، 25 مورد آب سيب  و 25 مورد آب كرفس در 

مجموع 100 نمونه آب ميوه تهيه شد. 

پس  و  تهيه  استريل  شرايط  در  سی  سی   300 نمونه  هر  حجم 

آزمايشگاه  به  ساعت   2 از  كمتر  مدت  در  باكس،  كلد  در  قرار دادن  از 

و  منتقل  تهران  پزشکی  علوم  دانشگاه  بهداشت  دانشکده  ميکروب شناسی 

طبق استاندارد ملی ايران)26-24( به روش های زير انجام شد:

 1 )Shigella( جداسازی شیگلا: جهت جداسازی باكتری شيگلا  •
سی سی از نمونه های آب ميوه)انبه، هويج، سيب و كرفس( در ابتدا به صورت 

مستقيم روی محيط مک كانکی آگار كشت خطی داده شد؛ سپس پليت ها به 

مدت 24 ساعت در دمای 37 درجه انکوبه گرديد)24(.

بررسی محيط های كشت مستقيم جهت شناسايی باكتری شيگلا كليه 

كلنی های لاكتوز منفی)ريز و بی رنگ( رشد كرده بر روی محيط مک كانکی 

آگار خالص سازی  گرديد و سپس پليت ها به مدت 24 ساعت در 37 درجه 

انکوبه شد. بعد از انکوباسيون جهت كلنی های لاكتوز منفی)ريز و بی رنگ( 

سيمون سيترات،  اوره،  لاكتوز،   RVP ،SIM ،TSI تست های  شامل  گالری 

SH2، ليزين، حركت، اندول گذاشته شد و 24 ساعت در دمای 37 درجه 

انکوبه شد)استاندارد 2627(. 

سالمونلا  باكتری  جداسازی  جهت  سالمونلا:  جداسازی   •
 :)Pre Enrichment( ابتدا يک مرحله پيش غنی سازی شامل ،)Salmonella(

واتر  پپتون  محيط  مطالعه  اين  در  استفاده  مورد   Pre Enrichment محيط 

بافره )PWB( مي باشد )MERCK, Germany(. در شرايط كاملا استريل، 

به 225  را  نمونه های آب ميوه)انبه، هويج، سيب و كرفس(  از  25 سی سی 

و  گرديد(  هموژن  نمونه  ثانيه   30 ريخته)حدود  بافره  واتر  پپتون  سی سی 

به مدت 24-18 ساعت در دماي 37 درجه سانتي گراد گرماگذاري گرديد. 

يا   RV BROTH :)Enrichment( غني سازي  مرحله ی  بعد  مرحله ی  در 

لحاظ  از  غذايي  نمونه هاي  غني سازي  جهت  براث  واسيلياديس  راپاپورت 

بررسي سالمونلا به كاربرده شد. 1 ميلي ليتر از محتويات پپتون واتر بافره به 

محيط راپاپورت واسيلياديس براث اضافه و مجددا به مدت 24 ساعت در 

42 درجه سا نتي گراد گرما گذاري انجام شد. در مرحله ی بعد يک لوپ از 

محيط گرماگذاري شده راپاپورت واسيلياديس براث بر روي محيط كشت 

هکتون انتريک آگار )HE( كشت به صورت خطی، انجام و پليت به مدت 

24 ساعت در 37 درجه سانتي گراد گرماگذاري گرديد)25(.

جهت تاييد وجود سالمونلا، از كلني هاي مشکوک)لاكتوز منفي با يا 

بدون مركز سياه( برروي محيط هاي افتراقي شامل گالری فوق تلقيح و كشت 

انجام و گرماگذاري به مدت 24 ساعت انجام پذيرفت)استاندارد 1810(. 

اشريشياكلی  باكتری  جداسازی  جهت  اشریشیاکلی:  جداسازی   •
)Escherichia coli( مقدار 1 سی سی از آب ميوه ها به لوله های حاوی 9 

سی سی محيط لوريل سولفات دوبل )LU( كه دارای لوله ی دورهام بودند، 

اضافه و سپس به مدت 24 ساعت در دمای 37 درجه انکوبه گرديد)26(.

قطره   1-2 فوق،  لوله ی  در  كدورت  يا  گاز  مشاهده ی  در صورت 

از آن به 10 ميلی ليتر EC broth با غلظت معمولی و حاوی لوله دورهام 

اضافه گرديد. سپس به مدت 24 ساعت لوله ها در دمای 37 درجه انکوبه 

شده، بعد از انکوباسيون از هر لوله 1 لوپ برداشته و بر روی محيط مک 

كانکی كشت خطی داده و 24 ساعت در دمای 37 درجه نگهداری شد. بعد 

از انکوباسيون كلنی های لاكتوز مثبت)ارغوانی رنگ( روی محيط مک كانکی 
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خالص سازی گرديد. سپس پليت ها به مدت 24 ساعت در دمای 37 درجه 

انکوبه شد)استاندارد 2946(. 

باكتری  بررسی  جهت  تیکا:  انتروکلی  یرسینیا  جداسازی   •
از  سی سی   5 مقدار    )Yersinia enterocolitica( تيکا  يرسينياانتروكلی 

آب ميوه ها را به لوله های حاوی 20 سی سی محيط پپتون واتر )PW( اضافه 

كرده و لوله ها را به مدت 21 روز در يخچال سرماگذاری گرديد.

بعد از 21 روز سرما گذاری لوله های پپتون واتر حاوی آب ميوه 1 لوپ 

از هر لوله ی P.W بر روی محيط CIN Agar كشت خطی داده و پليت ها 

را به مدت 24 ساعت در دمای 27 درجه انکوبه كرده و بعد از انکوباسيون 

كلنی های مشکوک به يرسينيا)كلنی های چشم گاوی با مركز ارغوانی پر رنگ 

و حاشيه رسوبی كم رنگ( بر روی محيط مک كانکی خالص سازی گرديد 

و پليت ها به مدت 36-24 ساعت در دمای 27 درجه انکوبه شدند. بعد از 

انکوباسيون برروی كلنی های خالص شده، تست های شيميايی)گالری 3تايی 

كه شامل ONPG، اورنتين دكربوكسيلاز، اوره براث( گذاشته شد و سپس 

به مدت 24 ساعت در دمای 37 درجه انکوبه شدند. سپس نمونه هايی كه بر 

اساس جواب گالری 3 تايی فوق مثبت بودند، به عنوان باكتری مشکوک به 

يرسينيا انتروكلی تيکا انتخاب و جهت تاييد وجود يرسينيا انتروكلی تيکا، 

از كلني هاي مشکوک برروي محيط هاي افتراقي شامل گالری فوق استفاده 

گرديد)27(.

روش و   SPSS نرم افزار  كمک  به  مطالعه  از  حاصل   نتايج 

 Chi-Square test مورد تجزيه و تحليل آماری قرار گرفت.

یافته ها

جدول 1: میزان آلودگی باکتری های غیر بیماری زا در آب میوه های جمع آوری شده

درصد آلودگیتعداد نمونه های آلودهتعداد کل نمونهنوع باکتری غیر بیماری زا

)79%(10079كلبسيلا

)43%(10043انتروباكتر

)37%(10037سيتروباكتر

)2%(1002پروويدنسيا

)3%(1003مورگانلا

)1%(1001هافنيا

)4%(1004پسودوموناس

جدايه   14 اشريشياكلی،  جدايه   25 سنتی،  آب ميوه  نمونه   100 از 

آمد.  به دست  تيکا و 1 جدايه سالمونلا  انتروكلی  يرسينيا  شيگلا، 2 جدايه 

به دست  غير پاتوژن  باكتری  زيادی  تعداد  پاتوژن،  باكتری های  بر  علاوه 

نوع  حسب  بر  پاتوژن  باكتری های  فراوانی  توزيع  همچنين  آمد)جدول1(. 

آب ميوه در جدول 2 نشان داده شده است. 

جدول 2: توزیع فراوانی باکتری های پاتوژن بر حسب نوع آب میوه

نوع باکتری های جدا شدهتعداد باکتری های جدا شده)درصد(نوع آب میوه

شيگلا4)4(آب هويج
اشريشياكلی2)2(
سالمونلا1)1 (

شيگلا4)4(آب كرفس
اشريشياكلی6)6(
يرسينيا انتروكلی تيکا1)1(

شيگلا6)6(آب سيب
اشريشياكلی6)6(
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اشريشياكلی11)11(آب انبه
يرسينيا انتروكلی تيکا1)1(

همچنين از تعداد 100 نمونه آب ميوه دست ساز جمع آوری شده از 

بيماری زا  باكتری های  به  كه  قابل قبول  نمونه)%60(   60 تهران  جنوب شهر 

آلوده نبودند و تعداد 40 نمونه)40%( به علت حضور باكتری های بيماری زا 

غير قابل مصرف بودند.

يافته های ما نشان داد كه تمامی نمونه های آب ميوه حاوی باكتری های 

بودند.  غير بيماری زا  باكتری های  ساير  با  همراه  يا  تنها  به صورت  بيماری زا 

بخشی از اين نتايج در جدول 3 نمايش داده شده است.

جدول 3: باکتری های شناسایی شده)بیماری زا* و غیر بیماری زا**( از یک نمونه آب میوه در  سطح جنوب شهر تهران

سویه باکتری مشاهده شدهنوع محصولشماره نمونه

Klebsiella - Enterobacter- Shigellaآب هويجشماره 1

Enterobacter- Citrobacter-E-coliآب انبهشماره 2

E-coli – Klebsiellaآب كرفسشماره 4

E-coli – Enterobacter – Shigellaآب سيبشماره 6

Shigella – Enterobacterآب سيبشماره 8

Enterobacter - E-coli – Klebsiellaآب انبهشماره 10

Pseudomonas- E-coliآب سيبشماره 15

Shigellaآب كرفسشماره 18

Shigellaآب كرفسشماره 21

Providensia - E-coliآب هويجشماره 22

Enterobacter – E-coliآب سيبشماره 25

Klebsiella - E-coli – Pseudomonasآب كرفسشماره 31

Klebsiella - E-coliآب هويجشماره 37

Klebsiella -  Yersinia enterocolitica- E-coliآب انبهشماره 42

E-coliآب كرفسشماره 47

Klebsiella - E-coliآب انبهشماره 54

Klebsiella – Citrobacter – Enterobacter- Yersinia enterocoliticآب كرفسشماره 55

Klebsiella – E-coliآب انبهشماره 58

Klebsiella - Citrobacter – Enterobacter – Shigellaآب كرفسشماره 60

Klebsiella - Citrobacter – Enterobacter –Shigellaآب هويجشماره 65

Klebsiella – Citrobacter – Shigellaآب سيبشماره 66

Enterobacter – E-coliآب كرفسشماره 67

Klebsiella – E-coli –Serratiaآب انبهشماره 69

Klebsiella - E-coli – Enterobacterآب انبهشماره 77

E-coli – Citrobacter – Klebsiellaآب كرفسشماره 78

Klebsiella – Enterobacter –Shigellaآب سيبشماره 80

Klebsiella - Citrobacter – Enterobacter – E-coliآب انبهشماره 81

Klebsiella – Citrobacter – Shigellaآب كرفسشماره 82

Klebsiella - Citrobacter –Enterobacter – E-coliآب سيبشماره 83

Klebsiella – Enterobacter – Shigellaآب هويجشماره 84

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 jo

ur
na

ls
.tu

m
s.

ac
.ir

 o
n 

20
24

-1
1-

29
 ]

 

                             5 / 11

https://journals.tums.ac.ir/payavard/article-1-6916-en.html


تعییــن میزان فراوانی یرســینیا...

418مجله پیاورد سلامت، دوره 14، شماره 5، آذر و دی 1399

Klebsiella – Citrobacter – E-coliآب كرفسشماره 85

Klebsiella – Enterobacter – E-coli – Morganellaآب انبهشماره 86

Klebsiella - Citrobacter – Enterobacter – Shigellaآب هويجشماره 87

Klebsiella – Citrobacter – Shigellaآب سيبشماره 88

Klebsiella – E-coliآب انبهشماره 90

Klebsiella – Morganella - Citrobacter Enterobacter – Salmonellaآب هويجشماره 91

Klebsiella – Citrobacter – E-coliآب سيبشماره 92

Klebsiella - Citrobacter – Enterobacter – E-coliآب انبهشماره 94

Klebsiella - Citrobacter – Enterobacter – Shigellaآب سيبشماره 96

Klebsiella – Enterobacter - E-coliآب سيبشماره 100

*باكتری بيماری زا)يرسينيا انتروكلی تيکا، سالمونلا، شيگلا، اشريشياكلی(
** باكتری غير بيماری زا)كلبسيلا، انتروباكتر، سيتروباكتر، سراشيا، هافنيا، مورگانلا، سودوموناس(

نوع   4 هر  در  اشريشياكلی  كه  می دهد  نشان   3 جدول  يافته های 

آب ميوه ، شيگلا در آب هويج و كرفس و سيب و يرسينيا انتروكلی تيکا در 

توجه  با  فقط در آب هويج مشاهده شد.  آب كرفس و آب انبه و سالمونلا 

از  يکی  حاوی  كه  نمونه هايی  همه ی  باكتری،   4 اين  بودن  بيماری زا  به 

باشد،  باكتری ها  ساير  با  توام  يا  تنها  به صورت  بيماری زا  باكتری های  اين 

قابل ذكر است كه شماره نمونه هايی كه در  غير قابل مصرف خواهد بود. 

باكتری   4 اين  از  يکی  حضور  عدم  به علت  نمی شود  مشاهده   3 جدول 

بيماری زا در نمونه آب ميوه می باشد، و صرفا دارای باكتری های كمانسال 

يا غير بيماری زا در آن نمونه بوده است.

بحث

بر اساس استاندارد ملی ايران در يک ميلی ليتر آب ميوه نبايد هيچ يک 

از باكتری های پاتوژن وجود داشته باشد. همچنين اگر شمارش باكتری های 

هم  باز  باشد،   5*105 از  بيشتر  هوازی  باكتری  و   102 از  بيشتر  كلی فرم 

آن نمونه غير قابل مصرف خواهد بود. در پژوهش حاضر 40% نمونه های 

و  سالمونلا  شيگلا،  اشريشياكلی،  پاتوژن  باكتری   4 از  يکی  به  آب ميوه 

همچنين  بودند.  آلوده  باشند،  داشته  حضور  آب ميوه  در  نبايد  كه  يرسينيا 

به صورت  كلی فرم  نان  و  كلی فرم  باكتری های  به  آب  ميوه  نمونه های   %79

محصول،  برداشت  تا  ميوه ها  رسيدن  بار  به  زمان  از  بودند.  آلوده  تركيبی 

انتقال به بازار و بالاخره مصرف آن ها عوامل بسيار زيادي كيفيت آ ن ها را 

تغيير مي دهند)28(. هنگامي كه ميوه ها و سبزي ها به آب ميوه ی تازه تبديل 

و  ميوه  بافت  و  سطح  در  است  ممکن  كه  مضري  باكتري هاي  مي شوند، 

سبزی وجود داشته باشند، مي توانند بخشي از محصول نهايي گردند)29(. 

و  هستند  فراوان  تغذيه اي  ارزش  با  و  محبوب  نوشيدني هاي  آب ميوه ها 

براي سلامت  آنتي اكسيدان ها، ويتامين ها، مواد معدني ضروري  از  سرشار 

پيشگيري  در  مهمي  نقش  خود  درماني  خواص  به دليل  مي باشند.  انسان 

از بيماري هاي قلبي)نارسايي احتقاني قلب(، سرطان، عفونت هاي دستگاه 

ادراري، ديابت، كمک به هضم غذا، خواص ضد التهابي، افزايش استحکام 

استخوان و غيره، امروزه تقاضا براي آب ميوه تازه به دليل عطر و طعم در 

و  فرايندهاي حرارتي  با  كه  كنسرو شده  يا  بطري  آب ميوه هاي  با  مقايسه 

يافته  افزايش  می شوند،  تهيه  صنعتی  رنگ های  و  نگهدارنده  مواد  افزودن 

است)31و30(.

نمونه   104 روي  بر  جهانبانی  و  خرم آبادي  شمس  مطالعه  ی  در 

آب ميوه سنتي در شهر خرم آباد، مشخص شد كه 60 درصد از نمونه هاي 

آب ميوه آلوده به اشريشياكلي بوده اند)32(. در بخش ديگري از مطالعه ی 

شمس خرم آبادي و جهانبانی در شهر خرم آباد مشخص شد كه 84 درصد 

غير قابل  و  استاندارد  حد  از  بيش  فرم  كلی  داراي  آب ميوه  نمونه هاي  از 

منطقه  مطالعه اي  توسط جزايري و همکاران در  مصرف هستند)32(. در 

 87/7 و  آب هويج  نمونه هاي  از  درصد   94/6 كه  شد  مشخص  تهران   11

درصد از نمونه هاي شير نارگيل داراي آلودگي ميکروبي و غير قابل مصرف 

بر  ايلام  در  كه  پژوهشی  در  همکاران  و  عسگری  همچنين  بوده اند)33(. 

به  موارد  درصد   60 كه  دادند  نشان  دادند،  انجام  تازه  آب ميوه های  روی 

و  ما  يافته های  بودند)34(.  آلوده  كلی فرم  به  درصد   73 و  اشريشياكلی 

تازه  آب ميوه های  در  اشريشياكلی  و  كلی فرم ها  اهميت  بيانگر  ديگران 
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بيان  نتيجه ی مطالعه ی حاضر می توان  با  نتايج فوق  مقايسه ی  از  می باشد. 

نمود كه يافته های مطالعات ذكر شده هم سو با يکديگر می باشند.

از  تازه  آب ميوه های  روی  بر  همکاران  و   Falomir بررسی های 

آنان  كه  چند  هر  بود  نزديک  ما  نتايج  تنوع  با  كلی فرمها  انواع  تنوع  نظر 

چهار  تنها  و  داشتند  انتروباكتر  و  كلبسيلا  جنس  در  را  جدايه ها  بيشترين 

جدايه اشريشياكلی از كاهو و گوجه فرنگی را گزارش كردند كه هيچ يک 

بررسی  در  هم  ما  نبودند)35(.  گوارشی  عفونت  مولد  پاتوتايپ  انواع  از 

و  كلبسيلا)%79(  جنس  در  جدايه ها  بيشترين  كه  نموديم  مشاهده  خود 

و   2000 سال  در  همکاران  و   Soriano داشت.  وجود  انتروباكتر)%43( 

هيچ گونه  خود  تحقيقات  در   2016 سال  در   Muleta و   Weldezgina

گزارشی دال بر جداسازی شيگلا نداشتند)37و36(، درحالی كه در نتايج ما 

14 درصد نمونه های آب ميوه به شيگلا آلوده بودند، كه اين نتايج بالاترين 

نوع   3 هر  آب انبه  به جز  می باشد.  آب ميوه  در  شيگلا  به  آلودگی  ميزان 

آب ميوه ديگر)هويج، سيب و كرفس( دارای شيگلا بودند. بيشترين ميزان 

سيب های  برداشت  به  توجه  با  احتمالا  آمد.  به دست  آب سيب  از  شيگلا 

حيوانی،  كود  توسط  احتمالی  آلودگی  و  آب ميوه  تهيه  برای  پادرختی 

می تواند دليل اين افزايش باشد.

نمونه  بر روی  و همکاران   Aneja توسط   2014 بررسی سال  در 

آب ميوه پرتقال و هويج انجام شد و موفق به جداسازی باسيلوس سرئوس، 

نسبت  كه  گرديدند  سراشيا  و  اشريشياكلی  اورئوس،  استافيلوكوكوس 

در  همکاران  و   Vantarakis بود)38(.  برخوردار  كمتری  تنوع  از  ما  به 

جداسازی  به  موفق  شهر  سطح  از  آب ميوه  نمونه   120 بررسی  با  يونان 

استافيلوكوكوس  و   Escherichia coli O157:H7 جدايه)%3/34(   4

شيگلا  سالمونلا،  باكتری های  مطالعه  اين  در  شدند.  اورئوس)%3/34( 

جداسازی نشدند)39( كه عدم جداسازی باكتری سالمونلا مشابه پژوهش 

حاضر بود. يرسينيا آنتروكلی تيکا اگر چه تنها 2 درصد آلودگی را شامل 

می شود، ولی به لحاظ ايجاد گاستروانتريت به ويژه در كودكان و عوارض 

ديررس از اهميت خاصی برخوردار است. در بررسی های محققان ديگر، 

اين باكتری موردمطالعه قرار نگرفته بود. لذا نمی توان وضعيت فراوانی اين 

باكتری را در پژوهش های مختلف مقايسه نمود. نتايج ما می تواند به عنوان 

نتيجه مقدماتی در تحقيقات ساير محققان در آينده موردمطالعه قرارگيرد. 

بر اساس مطالعات انجام گرفته می توان بيان نمود كه دليل حضور كلی فرم 

می تواند ناشی از وجود منابع مختلفی مثل آب، خاک، مدفوع و ... باشد، 

می شود.  محصولات  آلودگی   باعث  منابع  اين  از  كدام  هر  با  تماس  كه 

سطح  روی  بر  آلودگی  از  بارهايی  دارای  خام  ميوه های  كه  ازآن جايی 

بالای  بار  علت  موارد  برخی  در  كه  نمود  بيان  می توان  هستند)40(،  خود 

عدم  پايين،  كيفيت  يا  بی كيفيت  اوليه  مواد  از  استفاده  می تواند  ميکروبی 

در  ميوه ها  كندن  پوست  عمل  انجام  عدم  ميوه ها،  مناسب  شست و شوی 

شرايط بهداشتی باشد، مضاف بر اين بخش ديگری از بار ميکروبی ممکن 

است به علت آلودگی احتمالی يخ هايی باشد كه برای خنک كردن استفاده 

می شود، يا عدم نگهداری آب ميوه ها در شرايط بهداشتی، آلودگی ناشی از 

ظروف و وسايل عرضه آب ميوه)42و41(. ارزش اقتصادي آب ميوه باعث 

در  آب ميوه  عرضه كننده ی  فروشان  خرده  و  توليدكننـدگان  كـه  مي شود 

رقابـت ايـن محصـولات با محصولات ارزان معتبـر صـنعتي دسـت بـه 

تـازه  بـه سـمت مصـرف غـذاهاي  امروزه گرايش عظيمي  بزننـد.  تقلـب 

دارد.  وجود  شيميايي  نگهدارنده  مواد  كاهش  يا  و  پردازش  حداقل  بـا 

آب ميوه هايي كه به طور مستقيم از ميوه هـا)نـه از كنسـانتره( به  دست آمده، 

نمونه هاي  كوتاه  نسبتا  عمـر  بـا  يخچـال  زنجيره اي  طريق  از  و  توزيع 

اعمال  بدون  خورده  برش  تازه  ميوه هـاي  مي باشد.  موارد  اين  از  خوبي 

موادنگهدارنده مستعد تجمع و تجزيه توسط  هرگونه عمليات حرارتي و 

ميکروارگانيسم بـوده و منجر به ايجاد تغييرات نامطلوب در طعم، عطر يا 

رنگ و يـا خطرات ايمني مـي شـود. اما بهداشت بايد در كليه مراحل آن 

در  كه  آن ها  ذخيـره سـازي  و  بسته بندي  آماده  سازي،  از:  اعم  باشد  دخيل 

معرض آلودگي ميکروبي هستند. عوامـل آلودگي مي تواند در نتيجه ی نوع 

آب ميـوه، روش آبگيـري، محـل های فروش ، ظروف ذخيره سازي و جنس 

رقيـق سـازي،  بـراي  غيـر بهداشـتي  آب  از  استفاده  همچنين  باشد.  آن ها 

يـخ مـورد استفاده و نگهداري طولاني مـدت بـدون اسـتفاده از يخچـال، 

قرارگرفتن در معرض هجوم مگس خانه، مگس هاي ميـوه و گرد و غبار 

موجود در هوا ناشي از محيط آلوده و غيربهداشتي و همچنين عدم رعايت 

بهداشت فردي مي تواند به عنوان منابع عمل كنند)44و43(.

نتیجه گیری

 1 تيکا 2 درصد، سالمونلا  انتروكلی  يرسينيا  ميزان  بررسی  اين  در 

درصد، اشريشياكلی 25 درصد و باكتری شيگلا 14 درصد شناسايی شدند. 
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كه  شد  مشاهده  تحقيق  اين  در  مطالعه  مورد  آب ميوه های  نوع  بررسی  در 

سيب، و  كرفس  و  آب هويج  در  شيگلا  آب ميوه ،   4 هر  در   اشريشياكلی 

در  فقط  سالمونلا  و  آب انبه  و  آب كرفس  در  فقط  تيکا  انتروكلی  يرسينيا 

آب هويج مشاهده شد. لذا با توجه به اينکه آب ميوه ها محيط  مناسبی برای 
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كنترل كيفی آب ميوه ها از اهميت خاصی برخوردار خواهد بود. 

تشکر و قدردانی
اين مقاله نتيجه ی بخشی از طرح تحقيقاتی مصوب مركز تحقيقات 

 41361 كد  با  تهران  پزشکی  علوم  دانشگاه  غذايی  مواد  ميکروبيولوژی 

می باشد. بدين وسيله از معاونت محترم پژوهشی دانشگاه علوم پزشکی تهران 

كه حامی مالی اين طرح تحقيقاتی بودند، سپاس گزاری می گردد.
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Determination the Frequency of Yersinia enterocolitica in Traditional 
Fruit Juices Obtained from Juices Shop in Southern Part of Tehran

Mohammad Mehdi Soltan Dallal1* (Ph.D.), Hamed Asgharzadeh2 (B.S.), 

Ronak Bakhtiari3 (Ph.D.), Mohammad Kazem Sharifi Yazdi4 (Ph.D.), Mahdieh 

Pourmoradian5 (B.S.), Fariba Nabatchian6 (Ph.D.)

Background and Aim: Fruit juices are an important part of modern diets that can 
infect various gastrointestinal tract infections if infected with pathogenic bacteria. 
The aim of this study was to determine the Frequency of Yersinia enterocolitica in 
traditional fruit juices shop in southern part of Tehran.
Materials and Methods: This was a descriptive cross-sectional study, 100 samples 
of fruit juice including orange juice, mango, carrot, apple and celery(5 samples 
from each fruit juice shop) were collected from south of Tehran and examined 
according to the national standard of Iran number 2946 and 9236 for Escherichia 
coli, Salmonella, Shigella and Yersinia enterocolitica. Data were analyzed using 
descriptive statistics and SPSS19 software. 
Results: The rate of contamination by Yersinia enterocolitica was 2% followed by 
Escherichia coli 25%, Shigella 14% and Salmonella 1% respectively. The 
Escherichia coli were isolated from all the tested fruit juice samples, Shigella in 
carrot and celery, and Yersinia enterocolitica in mango and apple and Salmonella in 
carrot juice.
Conclusion: The results of this study suggest more attention and regular checking 
should be paid in preparation of juices in order to minimize the rate of  
contaminations to public health.
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