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چکیده 

زمینه و هدف: آب‌ميوه‌ها بخش مهمي از رژيم‌هاي غذايي مدرن است، که در صورت آلوده بودن به باكتري‌های پاتوژن مي‌توانند 
باعث عفونـت‌هـاي مختلـف دسـتگاه گوارشي گردند. مطالعه‌ی حاضر با هدف تعیین میزان فراوانی یرسینیا انتروکلی تیکا در 

آب‌میوه‌های سنتی آب‌میوه فروشی‌های جنوب شهر تهران انجام شده است.

روش بررسی: در یک مطالعه‌ی توصیفی مقطعی، 100 نمونه‌ آب‌میوه شامل آب انبه، هویج، سیب و کرفس)از هرکدام 5 نمونه 
در هر آب‌میوه‌فروشی‌( از جنوب شهر تهران جمع‌آوری و طبق استاندارد ملی ایران 2946 و 9236 از نظر وجود اشریشیاکلی، 
سالمونلا، شیگلا و یرسینیا انتروکلی تیکا بررسی گردید. تجزیه و تحلیل داده‌ها با بهره‌گیری از آمار توصیفی و با استفاده از نرم‌افزار 

SPSS‎‏ انجام شد.

یافته‌ها: میزان آلودگی به باکتری یرسینیا انتروکلی تیکا 2 درصد،  اشریشیاکلی 25 درصد، شیگلا 14 درصد و سالمونلا 1 درصد 
بود. در بررسی آب‌میوه‌های مورد مطالعه در این تحقیق اشریشیاکلی در تمام آب‌میوه‌ها؛ شیگلا در آب هویج و کرفس و سیب؛ 

یرسینیا انتروکلی تیکا در آب کرفس و آب انبه ؛ و سالمونلا فقط در آب هویج مشاهده شد.

نتیجه‌گیری: بر اساس نتایج حاصل از این مطالعه می‌توان بیان نمود که شمارش باکتری‌های مورد مطالعه در این تحقیق در آب‌میوه 
فروشی‌های سطح تهران، لزوم پیگیری‌های لازم جهت کاهش میزان بیماری‌های حاصل از این باکتری‌ها را بیش از پیش نمایان 

می‌کند.

واژه‌های کلیدی: آب‌میوه، آلودگی باکتریایی، یرسینیا انتروکلی تیکا 
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شیوه کشت، کودهای آلی، یکفیت آب آبیاری، خاک و آلودگی انسانی پس 

باشد)10و9(.  شده  ناشی  آب شست‌وشو(  آلودگی  یا  برداشت)کارگران  از 

آماده‌ی  غذایی  مواد  انواع  میکروبی  ارزیابی  مورد  در  زیادی  گزارش‌های 

جهان  مختلف  نقاط  در  بیماری‌زا  باکتري‌های  به  آن‌ها  آلودگی  و  مصرف 

وجود دارد، که از آن جمله می‌توان به مطالعات انجام ‌گرفته در ایالات‌متحده 

آمریکا، غنا، اسپانیا، انگلستان، تایوان، هندوستان، برزیل و کره جنوبی اشاره 

نمود)11-15(. 

به  آلودهک‌ننده‌ی آب‌میوه‌ها می‌توان  پاتوژن  باکتری‌های  از مهم‌ترین 

باکتری‌های  و  اورئوس  استافیلوکوکوس  مدفوعی،  کلی‌فرم‌های  کلی‌فرمها، 

و  هستند  انتروباکتریاسه  خانواده  از  کلی‌فرمها  که  نمود  اشاره  مزوفیلیک 

به‌عنوان شاخص‌های آلودگی مدفوعی مطرح می‌شوند)16و13و11(. اسهال 

یرسینیاآنتروکلی  و  شده  ایجاد  انگلی  و  میکروبی  مختلف  عوامل  توسط 

شیگلا،  همچون  دیگر  خطرناک  پاتوژن  باکتری‌های  با  هم‌ردیف  نیز  تیکا 

اشریشیاکلی در ایجاد گاستروانتریت‌های باکتریال نقش عمده‌ای ایفا میک‌ند. 

در مورد یرسینیا خصوصیتی که باید بسیار بدان توجه شود، تحمل و رشد 

آن در شرایط سرما و گسترش اقلیمی و فصلی آن متناسب با دما می‌باشد. 

از علایم است  تیکا شامل طیف وسیعی  از یرسینیاآنتروکلی  ناشی  عفونت 

قبیل  از  جدی‌تر  گرفتاری‌های  تا  محدودشونده،  خود  گاستروانتریت  از  و 

کنترل یکفی مواد  امر  دلیل در  به‌همین  آرتریت را شامل می‌شود)18و17(. 

میکروارگانیسم‌های  و  کلی‌فرمها  تک‌تک  دقیق  ارزیابی  و  بررسی  غذایی، 

مواد  میکروبی که روی  آزمایش  به‌طورکلی،  انجام می‌پذیرد)19(.  روده‌ای، 

غذایی آماده مصرف انجام می‌گیرد برحسب نوع ماده غذایی متفاوت بوده 

ولی عمدتاً شامل شمارش کلی باکتری‌ها، شمارش کلی‌فرم، استافیلوکوکوس 

اورئوس، کپک و مخمر و جستجوی برخی از باکتری‌های بیماری‌زا مانند 

اشریشیاکلی و شیگلاست)20(. اهمیت تعیین تعداد کلی باکتری‌ها و تعداد 

کلی‌فرم در مواد غذایی، در نشان دادن آلودگی ثانویه و عدم رعایت موازین 

باکتری‌‌های  جستجوی  اهمیت  و  است  فردی  بهداشت  به‌ویژه  بهداشتی، 

بیماری‌زا نیز در پیشگیری از وقوع عفونت‌ها و مسمومیت‌های غذایی است. 

زیادی  واهمیت  بوده  ضروری  موادغذایی  میکروبیولوژیک  کنترل  بنابراین 

دارد)22و21(.

تولید،  آبیاری،  نامناسب  شرایط  به‌دلیل  ایران  در  تردید  بدون 

نگهداری، توزیع و مصرف مواد غذایی که اغلب بدون کنترل سازمان‌های 

مقدمه
مواد ‌غذایی یکی از منابع مهم ایجاد آلودگی شیمیایی و بیولوژیکی 

از طریق  بیماری‌های عفونی  به‌طوریک‌ه تخمین زده می‌شود %70  هستند. 

غذای ناسالم به انسان سرایت میک‌ند و بیش از 450 نوع بیماری ویروسی، 

انگلی، قارچی و میکروبی از طریق غذای ناسالم می‌توانند به انسان منتقل 

شوند. هر انسان سالم باید در هرروز بین 1/5 تا 2/5 لیتر مایعات استفاده 

کند، که البته افرادی که در نواحی گرمسیر زندگی میک‌نند یا فعالیت شدید 

از مهم‌ترین توصیه‌هایی  نیاز داند)1(. یکی  به مایعات بیشتری  بدنی دارند 

که در اجرای رژیم غذایی به افراد گوناگون داده می‌شود، استفاده‌ی بیشتر 

از میوه و انواع سبزی است)2(. در دهه‌های اخیر به‌موازات افزایش میزان 

آگاهی‌های بهداشتی عمومی و اهمیت یافتن مسئله حفظ سلامت، به‌ویژه در 

جوامع صنعتی مصرف انواع آب‌میوه برای مصرفک‌نندگان بسیار راحت‌تر 

از میوه‌ی تازه است)3(.

یافت  میوه‌ها  انواع  و  گیاهان  در  معمولاً  که  است  مایعی  آب‌میوه 

به‌عبارتی  دنیاست)4(.  مردم  نوشیدنی‌های  رایج‌ترین  از  یکی  و  می‌شود 

فراورده‌ای است تخمیر نشده ولی قابل تخمیر، شفاف یا کدر که به روش‌های 

مکانیکی یا دستی از میوه‌ی سالم و رسیده به‌دست‌ می‌آید و به‌طور مستقیم 

برای نوشیدن استفاده‌ می‌شود و با توجه به داشتن املاح و ویتامینه‌ها، بخش 

تأمین نموده و یک منبع مناسب  به ویتامین‌ها را  نیاز بدن  از  قابل ‌توجهی 

برای جبران آب هدررفته بدن به‌حساب می‌آید)5(. این مواد حاوی تریکبات 

آنتی‌اکسیدان طبیعی هستند که از بسیاری از بیماری‌ها از جمله بیماری‌های 

قلبی و عروقی و سرطان‌های خاص پیشگیری میک‌نند)6(.

در بازار دو نوع آب‌میوه بسته‌بندی ‌شده و دست‌ساز وجود دارند. 

آب‌میوه‌های تازه‌ای که در بازار و توسط آب‌میوه فروشی‌ها تهیه و عرضه 

می‌گردند، اگرچه دل‌پذیرتر و گوارا بوده و حاوی ویتامین‌ها و مواد معدنی 

موجود در میوه‌های اصلی هستند، لیکن در صورت عدم رعایت استانداردهای 

بهداشتی در تهیه و توزیع آن‌ها، قادرند به‌عنوان منابع بالقوه‌ی آلودگی عمل 

نمایند)7(. طبیعتاً بافت‌های داخلی گیاهان سالم، عاری از میکروارگانیسم‌ها 

هستند، بااین‌حال سطوح میوه و سبزی‌های خام با انواع میکروارگانیسم‌های 

میکروبی محیط،  به جمعیت  آلودگی  این  ارتباط است که شدت  آلوده در 

بستگی  ذخیره‌سازی  شرایط  و  زمان  حمل،  روش  خام،  محصول  وضعیت 

به دلیل  از استخراج آب‌میوه  یا بعد  دارد)8(. آلودگی مواد می‌تواند قبل و 

414مجله پیاورد سلامت، دوره 14، شماره 5، آذر و دی 1399

تعییــن میزان فراوانی یرســینیا...
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415

مسئول است و نیز به‌علت پایین بودن سطح آموزش بهداشت عمومی، شیوع 

عفونت‌های غذایی به‌مراتب بیشتر از کشورهای پیشرفته است)23(. در اکثر 

مطالعات انجام‌شده، یکفیت مواد غذایی آزمایش‌ شده، استانداردهای مربوط 

را تأمین نمیک‌ند. با توجه به اینکه مناطق جنوب تهران، مناطق دارای شرایط 

اقتصادی و بهداشتی نامطلوب است، موجب تسریع رشد گونه‌های میکروبی 

می‌شود و از طرف دیگر این مناطق، ازدحام و تراکم جمعیت زیادی دارند، 

حساسیت  از  مناطق  این  در  عرضه‌شده  آب‌میوه‌های  میکروبی  آلودگی 

زیادی برخوردار است. ازاین‌رو هدف از انجام این مطالعه، ارزیابی یکفیت 

باکتریولوژیکی آب‌میوه‌های سنتی در مناطق جنوب شهر تهران می‌باشد.

روش‌بررسی

در این مطالعه‌ی مقطعی-توصیفی، که در نیمه‌ی دوم سال 1397 به 

اجرا در‌آمد، برای انجام آزمایش‌ها شروع به جمع‌آوری نمونه‌های آب‌میوه‌ی 

طبیعی از سطح شهر تهران گردید. به‌طوریک‌ه ابتدا لیست آب‌میوه‌فروشی‌ها 

استخراج و انتخاب گردید. با توجه به شیوع 10 درصد آلودگی آب‌میوه‌ها 

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

حجم نمونه ۹2 برآورد می‌گردد. در نهایت، جهت جبران موارد از دست‌رفته 

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

‌فروشی‌ به‌عنوان جامعه پژوهش و از هر مغازه 4 نوع آب‌میوه شامل 25 مورد 

آب‌انبه، 25 مورد آب هویج، 25 مورد آب‌سیب  و 25 مورد آبک‌رفس در 

مجموع 100 نمونه آب‌میوه تهیه شد. 

پس  و  تهیه  استریل  شرایط  در  سی  سی   300 نمونه  هر  حجم 

آزمایشگاه  به  ساعت   2 از  کمتر  مدت  در  باکس،  کلد  در  قرار‌دادن  از 

و  منتقل  تهران  پزشکی  علوم  دانشگاه  بهداشت  دانشکده  میکروب‌شناسی 

طبق استاندارد ملی ایران)26-24( به روش‌های زیر انجام شد:

 1 )Shigella( جداسازی شیگلا: جهت جداسازی باکتری شیگلا 	•
سی‌سی از نمونه‌های آب‌میوه)انبه، هویج، سیب و کرفس( در ابتدا به‌صورت 

مستقیم روی محیط مک کانکی آگار کشت خطی داده شد؛ سپس پلیت‌ها به 

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

بررسی محیط‌های کشت مستقیم جهت شناسایی باکتری شیگلا کلیه 

کلنی‌های لاکتوز منفی)ریز و بی‌رنگ( رشد کرده بر روی محیط مک کانکی 

آگار خالص‌سازی  گردید و سپس پلیت‌ها به مدت 24 ساعت در 37 درجه 

انکوبه شد. بعد از انکوباسیون جهت کلنی‌های لاکتوز منفی)ریز و بی‌رنگ( 

سیمون‌سیترات،  اوره،  لاکتوز،   RVP ،SIM ،TSI تست‌های  شامل  گالری 

SH2، لیزین، حرکت، اندول گذاشته شد و 24 ساعت در دمای 37 درجه 

انکوبه شد)استاندارد 2627(. 

سالمونلا  باکتری  جداسازی  جهت  سالمونلا:  جداسازی  	•
 :)Pre Enrichment( ابتدا یک مرحله پیش غنی‌سازی شامل ،)Salmonella(

واتر  پپتون  محيط  مطالعه  اين  در  استفاده  مورد   Pre Enrichment محيط 

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

به 225  را  نمونه‌های آب‌میوه)انبه، هویج، سیب و کرفس(  از  25 سی‌سی 

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

به‌مدت 24-18 ساعت در دماي 37 درجه سانتي‌گراد گرماگذاري گرديد. 

يا   RV BROTH :(Enrichment( غني‌سازي  مرحله‌ی  بعد  مرحله‌ی  در 

لحاظ  از  غذايي  نمونه‌هاي  غني‌سازي  جهت  براث  واسيلياديس  راپاپورت 

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

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

42 درجه سا‌نتي‌گراد گرما‌گذاري انجام شد. در مرحله‌ی بعد يك لوپ از 

محيط گرماگذاري شده راپاپورت واسيلياديس براث بر روي محيط كشت 

هكتون انتريك آگار )HE( كشت به‌صورت خطی، انجام و پليت به مدت 

24 ساعت در 37 درجه سانتي‌گراد گرماگذاري گرديد)25(.

جهت تاييد وجود سالمونلا، از كلني‌هاي مشكوك)لاكتوز منفي با يا 

بدون مركز سياه( برروي محيط‌هاي افتراقي شامل گالری فوق تلقیح و کشت 

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

اشریشیاکلی  باکتری  جداسازی  جهت  اشریشیاکلی:  جداسازی  	•
)Escherichia coli( مقدار 1 سی‌سی از آب‌میوه‌ها به لوله‌های حاوی 9 

سی‌سی محیط لوریل سولفات دوبل )LU( که دارای لوله‌ی دورهام بودند، 

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

قطره   1-2 فوق،  لوله‌ی  در  كدورت  یا  گاز  مشاهده‌ی  در صورت 

از آن به 10 میلی‌لیتر EC broth با غلظت معمولى و حاوی لوله دورهام 

اضافه گردید. سپس به مدت 24 ساعت لوله‌ها در دمای 37 درجه انکوبه 

شده، بعد از انکوباسیون از هر لوله 1 لوپ برداشته و بر روی محیط مک 

کانکی کشت خطی داده و 24 ساعت در دمای 37 درجه نگهداری شد. بعد 

از انکوباسیون کلنی‌های لاکتوز مثبت)ارغوانی‌رنگ( روی محیط مک کانکی 
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خالص‌سازی گردید. سپس پلیت‌ها به‌مدت 24 ساعت در دمای 37 درجه 

انکوبه شد)استاندارد 2946(. 

باکتری  بررسی  جهت  تیکا:  انتروکلی  یرسینیا  جداسازی  	•
از  سی‌سی   5 مقدار‌   )Yersinia enterocolitica( تیکا  یرسینیاانتروکلی 

آب‌میوه‌ها را به لوله‌های حاوی 20 سی‌سی محیط پپتون واتر )PW( اضافه 

کرده و لوله‌ها را به‌مدت 21 روز در یخچال سرماگذاری گردید.

بعد از 21 روز سرما‌گذاری لوله‌های پپتون واتر حاوی آب‌میوه 1 لوپ 

از هر لوله‌ی P.W بر روی محیط CIN Agar کشت خطی داده و پلیت‌ها 

را به‌مدت 24 ساعت در دمای 27 درجه انکوبه کرده و بعد از انکوباسیون 

کلنی‌های مشکوک به یرسینیا)کلنی‌های چشم گاوی با مرکز ارغوانی پر رنگ 

و حاشیه رسوبی کم‌رنگ( بر روی محیط مک کانکی خالص‌سازی گردید 

و پلیت‌ها به‌مدت 36-24 ساعت در دمای 27 درجه انکوبه شدند. بعد از 

انکوباسیون برروی کلنی‌های خالص شده، تست‌های شیمیایی)گالری 3تایی 

که شامل ONPG، اورنتین دکربوکسیلاز، اوره براث( گذاشته شد و سپس 

به‌مدت 24 ساعت در دمای 37 درجه انکوبه شدند. سپس نمونه‌هایی که بر 

اساس جواب گالری 3 تایی فوق مثبت بودند، به‌عنوان باکتری مشکوک به 

یرسینیا انتروکلی تیکا انتخاب و جهت تاييد وجود یرسینیا انتروکلی تیکا، 

از كلني‌هاي مشكوك برروي محيط‌هاي افتراقي شامل گالری فوق استفاده 

گردید)27(.

روش و   SPSS نرم‌افزار  کمک  به  مطالعه  از  حاصل   نتایج 

 Chi-Square test مورد تجزیه و تحلیل آماری قرار گرفت.

یافته‌ها

جدول 1: میزان آلودگی باکتری‌های غیر‌بیماری‌زا در آب‌میوه‌های جمع‌آوری شده

درصد آلودگیتعداد نمونه‌های آلودهتعداد کل نمونهنوع باکتری غیر بیماری‌زا

)79%(10079کلبسیلا

)43%(10043انتروباکتر

)37%(10037سیتروباکتر

)2%(1002پروویدنسیا

)3%(1003مورگانلا

)1%(1001هافنیا

)4%(1004پسودوموناس

جدایه   14 اشریشیاکلی،  جدایه   25 سنتی،  آب‌میوه  نمونه   100 از 

آمد.  به‌دست  تیکا و 1 جدایه سالمونلا  انتروکلی  یرسینیا  شیگلا، 2 جدایه 

به‌دست  غیر‌پاتوژن  باکتری  زیادی  تعداد  پاتوژن،  باکتری‌های  بر  علاوه 

نوع  حسب  بر  پاتوژن  باکتری‌های  فراوانی  توزیع  همچنین  آمد)جدول1(. 

آب‌میوه در جدول 2 نشان داده شده است. 

جدول 2: توزیع فراوانی باکتری‌های پاتوژن بر حسب نوع آب‌میوه

نوع باکتری‌های جدا شدهتعداد باکتری‌های جدا شده)درصد(نوع آب‌میوه

شیگلا4)4(آب‌هویج
اشریشیاکلی2)2(
سالمونلا1)1 (

شیگلا4)4(آبک‌رفس
اشریشیاکلی6)6(
یرسینیا انتروکلی تیکا1)1(

شیگلا6)6(آب‌سیب
اشریشیاکلی6)6(
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اشریشیاکلی11)11(آب‌انبه
یرسینیا انتروکلی تیکا1)1(

همچنین از تعداد 100 نمونه آب‌میوه دست‌ساز جمع‌آوری شده از 

بیماری‌زا  باکتری‌های  به  که  قابل‌قبول  نمونه)%60(   60 تهران  جنوب شهر 

آلوده نبودند و تعداد 40 نمونه)40%( به‌علت حضور باکتری‌های بیماری‌زا 

غیر‌قابل مصرف بودند.

یافته‌های ما نشان داد که تمامی نمونه‌های آب‌میوه حاوی باکتری‌های 

بودند.  غیر‌بیماری‌زا  باکتری‌های  سایر  با  همراه  یا  تنها  به‌صورت  بیماری‌زا 

بخشی از این نتایج در جدول 3 نمایش داده شده است.

جدول 3: باکتری‌های شناسایی‌شده)بیماری‌زا* و غیر‌بیماری‌زا**( از یک نمونه آب‌میوه در‌ سطح جنوب شهر تهران

سویه باکتری مشاهده شدهنوع محصولشماره نمونه

Klebsiella - Enterobacter- Shigellaآب‌هویجشماره 1

Enterobacter- Citrobacter-E-coliآب‌انبهشماره 2

E-coli – Klebsiellaآبک‌رفسشماره 4

E-coli – Enterobacter – Shigellaآب‌سیبشماره 6

Shigella – Enterobacterآب‌سیبشماره 8

Enterobacter - E-coli – Klebsiellaآب‌انبهشماره 10

Pseudomonas- E-coliآب‌سیبشماره 15

Shigellaآبک‌رفسشماره 18

Shigellaآبک‌رفسشماره 21

Providensia - E-coliآب‌هویجشماره 22

Enterobacter – E-coliآب‌سیبشماره 25

Klebsiella - E-coli – Pseudomonasآبک‌رفسشماره 31

Klebsiella - E-coliآب‌هویجشماره 37

Klebsiella -  Yersinia enterocolitica- E-coliآب‌انبهشماره 42

E-coliآبک‌رفسشماره 47

Klebsiella - E-coliآب‌انبهشماره 54

Klebsiella – Citrobacter – Enterobacter- Yersinia enterocoliticآبک‌رفسشماره 55

Klebsiella – E-coliآب‌انبهشماره 58

Klebsiella - Citrobacter – Enterobacter – Shigellaآبک‌رفسشماره 60

Klebsiella - Citrobacter – Enterobacter –Shigellaآب‌هویجشماره 65

Klebsiella – Citrobacter – Shigellaآب‌سیبشماره 66

Enterobacter – E-coliآبک‌رفسشماره 67

Klebsiella – E-coli –Serratiaآب‌انبهشماره 69

Klebsiella - E-coli – Enterobacterآب‌انبهشماره 77

E-coli – Citrobacter – Klebsiellaآبک‌رفسشماره 78

Klebsiella – Enterobacter –Shigellaآب‌سیبشماره 80

Klebsiella - Citrobacter – Enterobacter – E-coliآب‌انبهشماره 81

Klebsiella – Citrobacter – Shigellaآبک‌رفسشماره 82

Klebsiella - Citrobacter –Enterobacter – E-coliآب‌سیبشماره 83

Klebsiella – Enterobacter – Shigellaآب‌هویجشماره 84
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Klebsiella – Citrobacter – E-coliآبک‌رفسشماره 85

Klebsiella – Enterobacter – E-coli – Morganellaآب‌انبهشماره 86

Klebsiella - Citrobacter – Enterobacter – Shigellaآب‌هویجشماره 87

Klebsiella – Citrobacter – Shigellaآب‌سیبشماره 88

Klebsiella – E-coliآب‌انبهشماره 90

Klebsiella – Morganella - Citrobacter Enterobacter – Salmonellaآب‌هویجشماره 91

Klebsiella – Citrobacter – E-coliآب‌سیبشماره 92

Klebsiella - Citrobacter – Enterobacter – E-coliآب‌انبهشماره 94

Klebsiella - Citrobacter – Enterobacter – Shigellaآب‌سیبشماره 96

Klebsiella – Enterobacter - E-coliآب‌سیبشماره 100

*باکتری بیماری‌زا)یرسینیا انتروکلی تیکا، سالمونلا، شیگلا، اشریشیاکلی(
** باکتری غیر‌بیماری‌زا)کلبسیلا، انتروباکتر، سیتروباکتر، سراشیا، هافنیا، مورگانلا، سودوموناس(

نوع   4 هر  در  اشریشیاکلی  که  می‌دهد  نشان   3 جدول  یافته‌های 

آب‌میوه‌، شیگلا در آب‌هویج و کرفس و سیب و یرسینیا انتروکلی تیکا در 

توجه  با  فقط در آب‌هویج مشاهده شد.  آبک‌رفس و آب‌انبه و سالمونلا 

از  یکی  حاوی  که  نمونه‌هایی  همه‌ی  باکتری،   4 این  بودن  بیماری‌زا  به 

باشد،  باکتری‌ها  سایر  با  توام  یا  تنها  به‌صورت  بیماری‌زا  باکتری‌های  این 

قابل ذکر است که شماره نمونه‌هایی که در  غیر‌قابل مصرف خواهد بود. 

باکتری   4 این  از  یکی  حضور  عدم  به‌علت  نمی‌شود  مشاهده   3 جدول 

بیماری‌زا در نمونه آب‌میوه می‌باشد، و صرفا دارای باکتری‌های کمانسال 

یا غیر‌بیماری‌زا در آن نمونه بوده است.

بحث

بر اساس استاندارد ملی ایران در یک میلی‌لیتر آب‌میوه نباید هیچی‌ک 

از باکتری‌های پاتوژن وجود داشته باشد. همچنین اگر شمارش باکتری‌های 

هم  باز  باشد،   5*105 از  بیشتر  هوازی  باکتری  و   102 از  بیشتر  کلی‌فرم 

آن نمونه غیر‌قابل مصرف خواهد بود. در پژوهش حاضر 40% نمونه‌های 

و  سالمونلا  شیگلا،  اشریشیاکلی،  پاتوژن  باکتری   4 از  یکی  به  آب‌میوه 

همچنین  بودند.  آلوده  باشند،  داشته  حضور  آب‌میوه  در  نباید  که  یرسینیا 

به‌صورت  کلی‌فرم  نان  و  کلی‌فرم  باکتری‌های  به  آب‌‌میوه  نمونه‌های   %79

محصول،  برداشت  تا  ميوه‌ها  رسيدن  بار  به  زمان  از  بودند.  آلوده  تریکبی 

انتقال به بازار و بالاخره مصرف آن‌ها عوامل بسيار زيادي كيفيت آ‌ن‌ها را 

تغيير مي‌دهند)28(. هنگامي‌كه ميوه‌ها و سبزي‌ها به آب‌ميوه‌ی تازه تبديل 

و  میوه  بافت  و  سطح  در  است  ممكن  كه  مضري  باكتري‌هاي  مي‌شوند، 

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

و  هستند  فراوان  تغذيه‌اي  ارزش  با  و  محبوب  نوشيدني‌هاي  آب‌ميوه‌ها 

براي سلامت  آنتي‌اكسيدان‌ها، ويتامين‌ها، مواد معدني ضروري  از  سرشار 

پيشگيري  در  مهمي  نقش  خود  درماني  خواص  به‌دليل  مي‌باشند.  انسان 

از بيماري‌هاي قلبي)نارسايي احتقاني قلب(، سرطان، عفونت‌هاي دستگاه 

ادراري، ديابت، كمك به هضم غذا، خواص ضد‌التهابي، افزايش استحکام 

استخوان و غيره، امروزه تقاضا براي آب‌ميوه تازه به‌دليل عطر و طعم در 

و  فرايندهاي حرارتي  با  که  كنسرو شده  يا  بطري  آب‌ميوه‌هاي  با  مقايسه 

يافته  افزايش  می‌شوند،  تهیه  صنعتی  رنگ‌های  و  نگهدارنده  مواد  افزودن 

است)31و30(.

نمونه   104 روي  بر  جهانبانی  و  خرم‌آبادي  شمس  مطالعه‌‌ی  در 

آب‌ميوه سنتي در شهر خرم‌آباد، مشخص شد كه 60 درصد از نمونه‌هاي 

آب‌ميوه آلوده به اشریشياكلي بوده‌اند)32(. در بخش ديگري از مطالعه‌ی 

شمس خرم‌آبادي و جهانبانی در شهر خرم‌آباد مشخص شد كه 84 درصد 

غير‌قابل  و  استاندارد  حد  از  بيش  فرم  كلی  داراي  آب‌ميوه  نمونه‌هاي  از 

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

 87/7 و  آب‌هويج  نمونه‌هاي  از  درصد   94/6 كه  شد  مشخص  تهران   11

درصد از نمونه‌هاي شير‌نارگيل داراي آلودگي ميكروبي و غير‌قابل مصرف 

بر  ایلام  در  که  پژوهشی  در  همکاران  و  عسگری  همچنین  بوده‌اند)33(. 

به  موارد  درصد   60 که  دادند  نشان  دادند،  انجام  تازه  آب‌میوه‌های  روی 

و  ما  یافته‌های  بودند)34(.  آلوده  کلی‌فرم  به  درصد   73 و  اشریشیاکلی 

تازه  آب‌میوه‌های  در  اشریشیاکلی  و  کلی‌فرم‌ها  اهمیت  بیانگر  دیگران 
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بیان  نتیجه‌ی مطالعه‌ی حاضر می‌توان  با  نتایج فوق  مقایسه‌ی  از  می‌باشد. 

نمود که یافته های مطالعات ذکر شده هم‌سو با یکدیگر می‌باشند.

از  تازه  آب‌میوه‌های  روی  بر  همکاران  و   Falomir بررسی‌های 

آنان  که  چند  هر  بود  نزدیک  ما  نتایج  تنوع  با  کلی‌فرمها  انواع  تنوع  نظر 

چهار  تنها  و  داشتند  انتروباکتر  و  کلبسیلا  جنس  در  را  جدایه‌ها  بیشترین 

جدایه اشریشیاکلی از کاهو و گوجه‌فرنگی را گزارش کردند که هیچی‌ک 

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

و  کلبسیلا)%79(  جنس  در  جدایه‌ها  بیشترین  که  نمودیم  مشاهده  خود 

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

هیچ‌گونه  خود  تحقیقات  در   2016 سال  در   Muleta و   Weldezgina

گزارشی دال بر جداسازی شیگلا نداشتند)37و36(، درحالیک‌ه در نتایج ما 

14 درصد نمونه‌های آب‌میوه به شیگلا آلوده بودند، که این نتایج بالاترین 

نوع   3 هر  آب‌انبه  به‌جز  می‌باشد.  آب‌میوه  در  شیگلا  به  آلودگی  میزان 

آب‌میوه دیگر)هویج، سیب و کرفس( دارای شیگلا بودند. بیشترین میزان 

سیب‌های  برداشت  به  توجه  با  احتمالا  آمد.  به‌دست  آب‌سیب  از  شیگلا 

حیوانی،  کود  توسط  احتمالی  آلودگی  و  آب‌میوه  تهیه  برای  پادرختی 

می‌تواند دلیل این افزایش باشد.

نمونه  بر روی  و همکاران   Aneja توسط   2014 بررسی سال  در 

آب‌میوه پرتقال و هویج انجام شد و موفق به جداسازی باسیلوس سرئوس، 

نسبت  که  گردیدند  سراشیا  و  اشریشیاکلی  اورئوس،  استافیلوکوکوس 

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

جداسازی  به  موفق  شهر  سطح  از  آب‌میوه  نمونه   120 بررسی  با  یونان 

استافیلوکوکوس  و   Escherichia coli O157:H7 جدایه)%3/34(   4

شیگلا  سالمونلا،  باکتری‌های  مطالعه  این  در  شدند.  اورئوس)%3/34( 

جداسازی نشدند)39( که عدم جداسازی باکتری سالمونلا مشابه پژوهش 

حاضر بود. یرسینیا آنتروکلی تیکا اگر چه تنها 2 درصد آلودگی را شامل 

می‌شود، ولی به لحاظ ایجاد گاستروانتریت به‌ویژه در کودکان و عوارض 

دیررس از اهمیت خاصی برخوردار است. در بررسی‌های محققان دیگر، 

این باکتری موردمطالعه قرار نگرفته بود. لذا نمی‌توان وضعیت فراوانی این 

باکتری را در پژوهش‌های مختلف مقایسه نمود. نتایج ما می‌تواند به‌عنوان 

نتیجه مقدماتی در تحقیقات سایر محققان در آینده موردمطالعه قرارگیرد. 

بر اساس مطالعات انجام گرفته می‌توان بیان نمود که دلیل حضور کلی‌فرم 

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

می‌شود.  محصولات  آلودگی‌  باعث  منابع  این  از  کدام  هر  با  تماس  که 

سطح  روی  بر  آلودگی  از  بارهایی  دارای  خام  میوه‌های  که  ازآن‌جایی 

بالای  بار  علت  موارد  برخی  در  که  نمود  بیان  می‌توان  هستند)40(،  خود 

عدم  پایین،  یکفیت  یا  بییک‌فیت  اولیه  مواد  از  استفاده  می‌تواند  میکروبی 

در  میوه‌ها  کندن  پوست  عمل  انجام  عدم  میوه‌ها،  مناسب  شست‌و‌شوی 

شرایط بهداشتی باشد، مضاف بر این بخش دیگری از بار میکروبی ممکن 

است به علت آلودگی احتمالی یخ‌هایی باشد که برای خنک کردن استفاده 

می‌شود، یا عدم نگهداری آب‌میوه‌ها در شرایط بهداشتی، آلودگی ناشی از 

ظروف و وسایل عرضه آب‌میوه)42و41(. ارزش اقتصادي آب‌ميوه باعث 

در  آب‌ميوه  عرضه‌كننده‌ی  فروشان  خرده  و  توليدكننـدگان  كـه  مي‌شود 

رقابـت ايـن محصـولات با محصولات ارزان معتبـر صـنعتي دسـت بـه 

تـازه  بـه‌سـمت مصـرف غـذاهاي  امروزه گرايش عظيمي  بزننـد.  تقلـب 

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

آب‌ميوه‌هايي كه به‌طور مستقيم از ميوه‌هـا)نـه از كنسـانتره( به‌‌دست آمده، 

نمونه‌هاي  كوتاه  نسبتا  عمـر  بـا  يخچـال  زنجيره‌اي  طريق  از  و  توزيع 

اعمال  بدون  خورده  برش  تازه  ميوه‌هـاي  مي‌باشد.  موارد  اين  از  خوبي 

موادنگهدارنده مستعد تجمع و تجزيه توسط  هرگونه عمليات حرارتي و 

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

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

در  كه  آن‌ها  ذخيـره‌سـازي  و  بسته‌بندي  آماده‌‌سازي،  از:  اعم  باشد  دخیل 

معرض آلودگي ميكروبي هستند. عوامـل آلودگي مي‌تواند در نتيجه‌ی نوع 

آب‌ميـوه، روش آبگيـري، محـل‌های فروش‌، ظروف ذخيره‌سازي و جنس 

رقيـق‌سـازي،  بـراي  غيـر‌بهداشـتي  آب  از  استفاده  همچنين  باشد.  آن‌ها 

يـخ مـورد استفاده و نگهداري طولاني‌مـدت بـدون اسـتفاده از يخچـال، 

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

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

بهداشت فردي مي‌تواند به‌عنوان منابع عمل کنند)44و43(.

نتیجه‌گیری

 1 تیکا 2 درصد، سالمونلا  انتروکلی  یرسینیا  میزان  بررسی  این  در 

درصد، اشریشیاکلی 25 درصد و باکتری شیگلا 14 درصد شناسایی شدند. 
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سیب، و  کرفس  و  آب‌هویج  در  شیگلا  آب‌میوه‌،   4 هر  در   اشریشیاکلی 
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این مقاله نتیجه‌ی بخشی از طرح تحقیقاتی مصوب مرکز تحقیقات 
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می‌باشد. بدین‌وسیله از معاونت محترم پژوهشی دانشگاه علوم پزشکی تهران 

که حامی مالی این طرح تحقیقاتی بودند، سپاس‌گزاری می‌گردد.
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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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