
 

 آشنايي با مؤسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران

مرجع رسمي  تحقيقات صنعتي ايران به موجب قانون، تنها و مؤسسه استاندارد

استانداردهاي ملي )رسمي(  نشر وظيفه تعيين، تدوين و كه عهده دار است كشور

 ميباشد.

تدوين استاندارد در رشته هاي مختلف توسط كميسيون هاي فني مركب از 

كارشناسان مؤسسه، صاحبنظران مراكز و مؤسسات علمي، پژوهشي، توليدي 

 واقتصادي آگاه ومرتبط با موضوع صورت ميگيرد. سعي بر اين است كه

استانداردهاي ملي، در جهت مطلوبيت ها و مصالح ملي وبا توجه به شرايط توليدي، 
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اصول طرح نمونه برداري مواد غذائي صادراتي و وارداتي از  –ميكروبيولوژي 

 نظر شاخص هاي ميكروبيولوژي  

 

 اول چاپ

 



فني و فن آوري حاصل از مشاركت آگاهانه و منصفانه صاحبان حق و نفع شامل: 

توليدكنندگان ،مصرف كنندگان، بازرگانان، مراكز علمي و تخصصي و نهادها و 

ملي جهت نظرخواهي براي مراجع سازمانهاي دولتي باشد.پيش نويس استانداردهاي 

ذينفع واعضاي كميسيون هاي فني مربـوط ارسال ميشود و پس از دريـافت نظـرات 

وپيشنهادهـا در كـميته ملـي مرتبـط بـا آن رشته طرح ودر صورت تصويب به عنوان 

 استاندارد ملي )رسمي( چاپ و منتشر مي شود.

زمانهاي علاقمند و ذيصلاح و با پيش نويس استانداردهايي كه توسط مؤسسات و سا

رعايت ضوابط تعيين شده تهيه مي شود نيز پس از طرح و بـررسي در كميته ملي 

مربوط و در صورت تصويب، به عنوان استاندارد ملي چاپ ومنتشرمي گردد. بدين 

ترتيب استانداردهايي ملي تلقي مي شود كه بر اساس مفاد مندرج در استاندارد ملي 

تدوين و در كميته ملي مربوط كه توسط مؤسسه تشكيل ميگردد به  ((5شماره ))

 تصويب رسيده باشد.

مؤسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران از اعضاي اصلي سازمان بين المللي 

استاندارد ميباشد كه در تدوين استانداردهاي ملي ضمن تـوجه به شرايط كلي 

علمي، فني و صنعتي جهان و  ونيازمنديهاي خاص كشور، از آخرين پيشرفتهاي

 استانداردهـاي بين المـللي استفـاده مي نمايد.

مؤسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران مي تواند با رعايت موازين پيش بيني 

شده در قانون به منظور حمايت از مصرف كنندگان، حفظ سلامت و ايمني فردي 

ات زيست محيطي و وعمومي، حصول اطمينان از كيفيت محصولات و ملاحظ

اقتصادي، اجراي بعضي از استانداردها را با تصويب شوراي عالي استاندارد اجباري 

نمايد. مؤسسه مي تواند به منظور حفظ بازارهاي بين المللي براي محصولات كشور، 

 اجراي استاندارد كالاهاي صادراتي و درجه بندي آنرا اجباري نمايد.

شيدن به استفاده كنندگـان از خـدمات سازمانها و همچـنين بمنظـور اطـمينان بخـ

مؤسسات فعال در زمينه مشاوره، آموزش، بازرسي، مميزي و گواهي كنندكان 

سيستم هاي مديريت كيفيت ومديريت زيست محيطي، آزمايشگاهها و كاليبره كنندگان 

وسايل سنجش، مؤسسه استاندارد اينگونه سازمانها و مؤسسات را بر اساس 



نظام تأييد صلاحيت ايران مورد ارزيابي قرار داده و در صورت احراز ضوابط 

شرايط لازم، گواهينامه تأييد صلاحيت به آنها اعطا نموده و بر عملكرد آنها نظارت 

مي نمايد. ترويج سيستم بين المللي يكاها ، كاليبراسيون وسايل سنجش تعيين عيار 

ي ارتقاي سطح استانداردهاي ملي از فلزات گرانبها و انجام تحقيقات كاربردي برا

 ديگر وظايف اين مؤسسه مي باشد.
 

طرح نمونه برداري مواد غذائي صادراتي و  -ميكروبيولوژي كميسيون استاندارد

 هاي ميكروبيولوژيكي ازنظر شاخص  وارداتي

 سمت يا نمايندگي رئيس

وزارت بهداشت درمان و آموزش پزشكي  ظري نيا ، عبداله)دكتراي دامپزشكي(ن

 آزمايشگاه كنترل غذا و دارو

  اعضاء

توكلي افشار ، فرزانه)فوق ليسانس 

 صنايع غذائي(

 شركت پارس مينو

، مهشيد)دكتراي  طاهري قراگزلو

 دامپزشكي(

وزارت بهداشت درمان و آموزش پزشكي 

 آزمايشگاه كنترل غذا و دارو

ملك زاده ، اقدس)فوق ليسانس صنايع 

 ذائي(غ

 كارشناس آزمايشگاه

 شركت صنايع شير ايران نواب پور ، ثريا)دكتراي دامپزشكي(

  دبير

)فوق ليسانس علوم  زندوكيلي ، فاطمه

 بهداشتي در تغذيه(

مؤسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي 

 ايران

 )ليسانس ميكروبيولوژي(»    مارونسي نازدار

 

 پيشگفتار



تي و وارداتي از نظر شاخصهاي طرح نمونه برداري مواد غذائي صادرا“استاندارد 

ميكروبيولوژي و جلسه كميتة ملي استاندارد   سي و پنجمين در . ”ميكروبيولوژيكي

قانون  3تصويب شد. اينك به استناد بند يك ماده      .١١/ ١١/  ١      مورخ بيولوژي 

اصلاح قوانين و مقررات مؤسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران مصوب بهمن 

 بعنوان استاندارد ملي ايران منتشر مي شود. 1١33١ماه 

براي حفظ همگامي و هماهنگي با پيشرفت هاي ملي و جهاني در زمينه صنايع، علوم 

.و خدمات ، استانداردهاي ملي ايران در مواقع لزوم مورد تجديدنظر خواهد شد و 

ر تجديدنظر هرگونه پيشنهادي كه براي اصلاح و تكميل اين استاندارد ارائه شود د

بعدي مورد توجه قرار خواهد گرفت. بنابراين براي مراجعه به استانداردهاي ملي 

 ايران بايد همواره از آخرين تجديدنظر آنها استفاده كرد.

در تهيه و تجديدنظر اين استاندارد سعي شده است كه ضمن توجه به شرايط موجود 

و استانداردهاي بين المللي و  و نيازهاي جامعه، در حد امكان بين اين استاندارد

 استاندارد ملي كشورهاي صنعتي و پيشرفته هماهنگي ايجاد شود.

 منابع و مآخذي كه براي تهيه اين استاندارد به كار رفته به شرح زير است :

 

1- Codex   Alimentarius   Commission   CX FH 96/ 9 Establishment 

of sampling 

plans for  microbiological  safety  criteria for foods in international 

trade 

2-Codex   Alimentarius   Commission    CX / FH    97/13   Principles  

for  the       establishment  and  application  of  microbiological  

criteria   for  foods. 

يين كار استفاده از سيستم تجزيه و تحليل آ  ٧553ايران  شماره   استاندارد ملي -3

 خطر و كنترل     نقاط بحراني.

نمونه برداري از فراورده هاي  ١333سال  ٦١3٢استاندارد ملي ايران شماره  -٧

 كشاورزي بسته بندي شده كه مصرف غذائي دارند.

 مقدمه :



براي براي برخي از مواد غذايي، ويژگيهاي ميكروبيولوژي تعيين شده است، اما 

 در برخي از منابع بسياري از مواد غذايي چنين ويژگيهاي در دست نمي باشد. اگرچه 

اصول تدوين و كاربرد ويژگي هاي ميكروبيولوژيكي در مواد غذايي، نحوه تعيين اين 

، اما جزئيات مربوط به روشهاي نمونه  ويژگيها را بطور واضح شرح داده است

گيرد. اين استاندارد در زمينه طرح نمونه برداري  برداري و تفسير آنها را دربر نمي

ليستر يا  مواد غذايي كه احتمالاً آلوده به ميكروارگانيسم هاي بيماري زا، از جمله

، مي ٧وسالمونلا 3، كمپيلوباكتر٦، اشريشياكلي وروسايتوتوكسين١منوسيتوژنز

 باشند،راهنمايي هاي بيشتري را  ارائه مي دهد.

ازنظر  مواد غذائي صادراتي و وارداتي ل طرح نمونه بردارياصو  -يكروبيولوژيم

 هاي ميكروبيولوژيكي شاخص

 هدف

هاي نمونه برداري مواد غذايي  طرح ها و يا روش تعيينهدف از تدوين اين استاندارد 

مهم ترين ميكروارگانيسم هاي شاخص ميكروبيولوژي ) صادراتي و وارداتي ازنظر

 مي باشد. ونلا ، كمپيلوباكتر و اشريشيا كلي بيماريزا (ليستريا مونو سيتوژنز ، سالم

 دامنه كاربرد

 اين استاندارد در مورد كليه مواد غذايي صادراتي يا وارداتي كاربرد دارد.

 ١ وريآياد

اين استاندارد براي  مواد غذائي توليد شده در داخل كشور نيز مي تواند مورد 

 استفاده قرار گيرد.

 حاتتعاريف و اصطلا     3

 در اين استاندارد اصطلاحات و يا واژه ها با تعاريف زير بكار مي رود.

هر عامل يا ماده بيولوژيكي، شيميائي يا فيزيكي كه سلامت       - 5عامل خطر    ١-3

 را به خطر مي اندازد.

                                                 
1- Listeria monocytogenes 
2- Escherichia coil   verocytotoxin 
3- Campylobacter 
4- Salmonella 
1- Hazard 



سيستمي جهت   - ١سيستم تجزيه و تحليل خطر و كنترل نقاط بحراني  ٦- 3

 نترل خطراتي است كه ازنظر ايمني مواد غذايي اهميت دارند.شناسائي، ارزشيابي و ك

 احتمال بروز خطر  – ٦احتمال خطر  3-3

اقداماتي را گويند كه وقتي نتايج پايش عدم كنترل بر نقاط    –اقدام اصلاحي   ٧-3

 بحراني را نشان مي دهد، بايد انجام شود.

و ارزشيابي اطلاعات  فرآيند جمع آوري ويژگي ها –تجزيه و تحليل خطر   3-5

مربوط به خطرها و شرايطي كه منجر به پيدايش آن مي شود جهت تصميم گيري در 

 مورد اهميت آن ازنظر ايمني مواد غذائي را گويند.

د مجاز آلودگي هاي ميكروبي به قابليت ح – حد مجاز آلودگي هاي ميكروبي    ٢-3

ا شمار ميكروارگانيسم ها و انگلها پذيرش يك فرآورده يا بهر خوراكي، برپاية نبودن ي

ميكروبي و متابوليت هاي آنها در يكاي وزن، حجم يا بهر گفته مي  رشدو يا ميزان 

 شود.

 مقدار معيني از كالاست كه در يك مرحله توليد شده باشد.   -بهر   3-3

 عبارت از يك يا چند قلم كالاي برداشته شده از بهر يا محموله   -نمونه  ١-3

 صول تدوين ويژگي هاي ميكروبيولوژيكيا   ٧

ميكروبيولوژيكي يك ماده غذايي بايد به نكات زير  آلودگي هاي  حد مجاز تعييندر 

 توجه نمود :

 شواهد واقعي يا بالقوه خطرهاي بهداشتي   ١-٧

 ويژگيهاي ميكروبيولوژي ماده خام   ٦-٧

 اثر فرآوري    3-٧

ولوژيكي در طول بسته بندي، انبارش و احتمال و پيامد آلودگي ميكروبي    ٧-٧

 مصرف

 درنظر گرفتن گروه هاي مصرف كننده بويژه گروههاي آسيب پذير    5-٧

 نسبت هزينه به سود، ناشي از كاربرد اين ويژگيها    ٢-٧

                                                 
2- Hazard Analysis and Cirtical Control Points (HACCP)  
3- Risk 



 مصرف مورد نظر ماده غذايي    3-٧

مواد غذايي  اين نكات خيلي كلي بوده و در باره همه مواد غذايي كاربرد دارد. وقتي كه

خاصي مورد نظر است، بايد محل كاربرد اين ويژگيها را در زنجيره غذايي و نتيجه 

 حاصل از كاربرد آنها را مشخص نمود.

 طرحهاي نمونه برداري   5

جهت تدوين طرحهاي نمونه برداري، شدت درجه خطر و ارزيابي احتمال بروز آن 

 بايد مورد توجه قرار گيرد.

 مبناي شدت آن به سه گروه تقسيم كرد :خطر را مي توان بر

١خطرهاي حاد -الف   
 

 با توانايي انتشار بالقوه زياد ٦خطرهاي متوسط -ب   

 خطرهاي متوسط با توانايي انتشار محدود -پ  

 3اين طبقه بندي و مثالهاي مربوط به آن را  برمبناي بهترين اطلاعات همه گير شناسي

 موجود،

ده نمود. با توجه به ارزيابي خطرهاي جديد، امكان مي توان در جدول يك مشاه

 تجديدنظر در اين گروه بندي وجود دارد.

عامل ديگري كه بايد مورد توجه قرار گيرد، احتمال بروز خطر با درنظر گرفتن 

 شرايط پيش بيني شده مصرف مي باشد. براين مبنا سه گروه مشخص مي شود :

 هش پيدا مي كند.ي كه خطر كايشرايط يا موقعيتها  -الف

 ي كه خطر افزايش پيدا مي كند.يشرايط يا موقعيتها   -ب 

 ي كه خطر بدون تغيير باقي مي ماند.يشرايط يا موقعيتها   -پ

 

 

 خطر  عوامل گروه بندي –جدول يك 

 مثال گروه رديف

                                                 
1- Severe hazards 
2- Moderated hazards 
3- Epidemiological  



 حاد ١

 كلستريديوم بوتولينوم

 ويبريو كلرآ

 سالمونلا تايفي

٦ 
متوسط، با توانايي انتشار 

 بالقوه زياد

 ساير گونه هاي سالمونلا

 يشياكلي انتروتوكسيژنيكاشر

 شيگلا )غير ديسانتري تيپ يك(

3 
متوسط، با توانايي انتشار 

 محدود

 استافيلوكوكوس اورئوس

 ويبريو پاراهمو ليتكوس

 باسيلوس سرئوس

 

از تركيب گروه بندي برمبناي شدت درجه خطر با گروه هاي احتمال بروز، سطوح 

 گفته مي شود.(  ١حالت ها موارد ) لفي از وابستگي بدست مي آيد كه به آنمخت

بالاترين وابستگي را به  ١5 ) حالت ( كمترين وابستگي و مورد 3 ) حالت ( مورد

 بهداشت ماده غذايي نشان مي دهد.

بالاترين سطوح  ١5و  ١٦،  9 ) حالت هاي ( با درنظر گرفتن شدت خطر، موارد

ي كه بيماريزاها مي يموقعيتها ) حالت ها (  مي دهد زيرا اين موارد وابستگي را نشان

توانند در مواد غذايي، تحت شرايط بسته بندي، انبارش، آماده سازي و مصرف تكثير 

 پيدا كنند را نشان مي دهد.

 پايين ترين سطوح وابستگي را نشان مي دهد زيرا ١3و  ١١، 3 ) حالت هاي ( موارد

به موقعيتهاي متوسطي از وابستگي كه شدت خطر معمولاً قبل  ا ()حالت ه اين موارد

از مصرف كاهش پيدا مي كند )براي مثال در طول آماده سازي(  اشاره مي نمايد. 

ي كه شدت خطر بين زمان نمونه يبه موقعيتها ١٧و  ١١، ١ ) حالت هاي ( موارد

 برداري و زمان مصرف بدون تغيير باقي مي ماند اشاره مي كند.

 طرح هائي ارائه شده است. ٦اشاره شده، در جدول  ) حالت (  مورد 9برمبناي 

                                                 

1- Cases 



، بيشتر تجزيه و تحليل منابع در دسترس، مربوط به ٦شده در جدول  ئه طرحهاي ارا

 ) حالت ها (  گروه هاي با سطح بالاي خطر، را امكان پذير مي كند. در بيشتر موارد

 از ويژه مي توان  ولي درمواردگرم مي باشد.  ٦5وزن نمونه آزمايشي 

 استفاده نمود.سايرمقاديرحجمي ياوزني 

طرح نمونه برداري با توجه به شدت درجه خطر بهداشتي و شرايط  -٦جدول 

 مصرف

 نوع خطر

شرايطي كه انتظار مي رود توزيع در مصرف ماده پس از 

 نمونه برداري انجام گيرد

عدم تغيير در شدت  كاهش شدت خطر

 خطر

احتمال افزايش 

 شدت خطر

خطر بهداشتي 

متوسط، با  توانايي 

انتشار مستقيم و 

 محدود

 3مورد 

٦  =c  5و  =n 

 ١مورد 

١  =c  5و  =n 

 9مورد 

١  =c  ١١و  =n 

خطر بهداشتي 

 متوسط، با توانايي

انتشار مستقيم و 

 ه زيادبالقو

 ١١مورد 

١  =c  5و  =n 

 ١١مورد 

١  =c  ١١و  =n 

 ١٦مورد 

١  =c  ٦١و  =n 

خطر بهداشتي 

 متوسط، با

توانايي انتشار 

 مستقيم

 ١3مورد 

١  =c  ١5و  =n 

 ١٧مورد 

١  =c  3١و  =n 

 ١5مورد 

١  =c  ٢١و  =n 

=n  تعداد نمونه

 هاي آزمون شده

=c  تعداد نمونه

هاي معيوب قابل 

 پذيرش

  

 



ر عمل واحد نمونه زياد بنظر برسد ولي د ٢١اگرچه ممكن است براي مثال آزمون 

 دهد. مي تركيب اين واحدهاي نمونه بار كاري را كاهش

با استفاده از تعداد نمونه هاي آزمون شده و با توجه به درصد نمونه هاي معيوب، 

مي توان بهرهاي آلوده احتمالي را مشخص كرد. محدود كردن تعداد نمونه نه تنها 

بب خواهد شد كه سبب غيرعملي شدن اين مسئله مي گردد، بلكه اين محدوديت س

حتي با وجود ضريب اطمينان بالا هم امكان تعيين سطح پايين آلودگي در مواد غذايي 

 فرآيند شده نباشد.

با فرض پراكندگي يكنواخت ميكروارگانيسمهاي بيماريزا در يك بهر و با توجه به 

ست تعداد نمونه هاي آزمون شده، هنگاميكه نتايج منفي، تنها سطحي از اطمينان را بد

نمونه از يك  5مي دهند. تنها نتايج مثبت معني دار هستند. براي مثال اگر با آزمون 

درصد مي توان گفت كه اين  95بهر هيچ نمونه معيوبي بدست نيايد، با سطح اطمينان 

نمونه، اين بهر كمتر از ده درصد  3١درصد آلودگي دارد. با آزمون  5١بهر كمتر از 

نمونه اين بهر يك درصد آلودگي دارد. محدوديت  3١١آلودگي دارد، و با آزمون 

استفاده از آزمونهاي ميكروبيولوژي نمونه ها ازنظر اطمينان از بهداشت مواد غذايي 

 داراي اهميت مي باشد. ١(HACCPيا تأييد اثرات اجراي سيستم )

استانداردهاي مربوط به ويژگي هاي ميكروبيولوژيكي بايد طرح هاي نمونه برداري 

نيز دربرگيرد. ويژگيهاي ميكروبيولوژيكي بايد به گونه اي درنظر گرفته شود كه  را

ايمني واقعي مواد غذايي را تضمين كند. در مورد هر يك از ويژگيهاي 

ميكروبيولوژيكي تدوين شده بايد بر غيرعملي بودن و غيرضروري بودن آزمونهاي 

ر مورد قابل قبول بودن ماده روزمره مواد غذايي وارداتي تأكيد شود. اگر قضاوت د

غذايي برمبناي فاكتورهاي ديگر غيرممكن باشد. تصميم گيري در مورد انجام آزمون 

 گرفته شود. داراي صلاحيت بايد بوسيله مراجع 

نمونه هائي از مواد كه نياز به آزمون ميكروبيولوژيكي ماده غذايي وارداتي را غير 

 لازم مي كنند  عبارتند از :

 قه توليد كننده با توجه به :ساب    -

                                                 

1- Hazard Analsis and Critical Control Points (HACCP) 



 ١روش ساخت خوب

 سيستم تجزيه و تحليل خطر و كنترل نقاط بحراني

 ويژگيها، از جمله ويژگيهاي ميكروبيولوژي

 آگاهي و اطلاعات جديد از ارتباط بين ماده غذايي و بيماريهاي ناشي از آن    -

 : آيا ماده غذايي وارداتي    -

 معمولاً آلوده است ؟

 ا براي مصرف افراد حساس درنظر گرفته شده است؟از ابتد

 : آيا كشور توليد كننده ماده غذايي مورد نظر    -

 آزمونهاي كنترلي برروي آن انجام مي دهد؟

 در منطقه اي با بيماريهاي بومي مهم ازنظر بهداشت مواد غذايي قرار ندارد؟

 : نكات عملي از قبيل    -

 نسبت هزينه به سود

ماري روشهاي نمونه برداري به منظور تمايز بين قابل قبول بودن و محدوديتهاي آ

 نبودن بهر، بويژه در مواردي كه انتظار مي رود ميزان آلودگي فرآورده كم باشد.

 طرح هاي نمونه برداري از مواد غذايي   -٢

با توجه به اهميت ميكروارگانيسم هاي شاخص در مواد غذائي شرح داده مشود.اين 

نيسم ها شامل ليستريا مونو سيتوژنز ، سالمونلا ، اشريشيا كلي توليد ميكروارگا

 كننده وروسايتوتوكسين

 ليستر يا منوسيتوژنز   ١-٢

 اهميت  ١-١-٢

بيماري عفوني ناشي از سويه هاي بيماريزاي ليستريا منوسيتوژنز مي  ٦ليستريوزيز

ي تواند منجر به باشد. موارد حاد اين بيماري سبب عفونت خون و مننژيت شده و م

مرگ شود. اين بيماري در افرادي كه سيستم ايمني آنها دچار اختلال است مانند 

افرادي كه از داروهاي مهار كننده سيستم ايمني استفاده مي كنند و يا مبتلايان به 

                                                 
2- Good Manufacturing Practice (GMP) 
1- Listeriosis 



، زنان باردار و غيره شيوع بالايي دارد. همچنين كودكان يا  Bسرطان، ايدز، هپاتيت 

ممكن است به اين بيماري مبتلا شوند. به ويژه جنين در معرض خطر افراد مسن هم 

بيشتري قرار دارد، زيرا اين بيماري مي تواند سبب سقط جنين و مرده زائي، عفونت 

خون و مننژيت در نوزادان تازه متولد شده )يك ماه اول زندگي(، گردد. اگرچه اين 

ا مواد غذايي آلوده، بعنوان منبع بيماري ازراه هاي متفاوتي انتقال پيدا مي كند ام

 عفونت درنظر گرفته

مي شوند. بنابراين، حضور اين باكتري، رشد، تكثير و بقا آن در مواد غذايي بايد 

 كنترل شود.

 زيستگاه و ميزان شيوع ليستريا   ٦-١-٢

ليستريا منوسيتوژنز بطور وسيعي در طبيعت پراكنده است و مي توان آن را در ماهي 

، گوشت، ماكيان، شير، سبزي ها و غيره يافت. اگرچه، بدليل شيوع وسيع خام، صدف

اين باكتري در محيط، از حضور آن در بسياري از فرآورده هاي خام نمي توان 

جلوگيري كرد، اقدامات بهداشتي مؤثرمي تواند سطح آلودگي و فراواني آن را كاهش 

مصرف كننده ها در معرض دهد. در هرحال علي رغم اين اقدامات بهداشتي، اغلب 

 مي گيرند. تعداد كم ليستريا منوسيتوژنز قرار

ليستريا مونوسيتوژنز، بي هوازي اختياري است و مي تواند درحضور و يا عدم 

، فعاليت آبي 9تا  5/٧بين  pHحضور اكسيژن رشد كند. اين باكتري در موادغذايي با 

ر صورت مناسب بودن ساير درجه سلسيوس، د ٧5و دماي بين صفر تا  9٦/١بالاي 

شرايط ماده غذايي، رشد و تكثير مي يابد. ليستريا را مي توان در درجة حرارت پخت، 

در همان دماي لازم براي از بين بردن ساير باكتري هاي بيماري زاي گرم مثبت 

بدون اسپور، از بين برد. همچنين اين باكتري ممكن است مانند ساير بيماري زا هاي 

 براي مدت طولاني در مواد غذايي يخ زده يا خشك شده باقي بماند.گرم مثبت 

ليستريا منوسيتوژنز، در شرايط مناسب، برروي خطوط توليد و در محيط توليد رشد 

كرده ومي تواند در فضاها و تجهيزاتي كه تميز كردن آن ها مشكل است، باقي بماند. 

ط بهداشتي تهيه مي شود نيز حتي در توليد و آماده سازي مواد غذايي كه در شراي

 اين باكتري ممكن است وجود داشته باشد.



 كنترل   3-١-٢

بعضي از مواد غذايي مانند انواعي كه داراي مواد خام مي باشند يا غذاهاي كه پس از 

قرار مي گيرند )مانند پنير(  ١فرآوري در معرض فرآيندهاي ديگري از قبيل رسش

يا منوسيتوژنز مي باشند. بسياري از اين غذاها در ممكن است داراي تعداد كمي ليستر

حين آماده سازي بايد پخته شده بطوريكه ازنظر بهداشتي هيچ گونه مشكلي نداشته 

 باشند.

مي دهد كه خوردن تعداد كم ليستريا  بعلاوه شواهد همه گير شناسي نشان

ن تعداد منوسيتوژنز، ازنظر بهداشت عمومي خطر مهمي محسوب نمي گردد، اما خورد

بالاي اين ارگانيسم ها مي تواند حتي براي افراد سالم خطرساز باشد. يكي از 

راهكاري هاي كنترلي مؤثر ارائه دستورالعملهاي براي انتخاب و آماده سازي 

 بهداشتي مواد غذايي توسط افراد در معرض خطر مي باشد.

اط بحراني، شيوه كاربرد اصول بهداشت عمومي مواد غذايي و بويژه اصول كنترل نق

هاي بسيار مؤثري در كنترل ليستريا منوسيتوژنز و در نتيجه پيشگيري از 

ليستريوزيز مي باشد. اقدام بموقع، در هنگام انحراف از نقطه كنترل بحراني، اين 

اطمينان را به ما مي دهد كه هيچ فرآورده معيوبي بدست مشتري نخواهد رسيد. 

هايي مي تواند در مورد وضعيت ميكروبيولوژيكي آزمون نمونه هايي از فرآورده ن

 فرآورده اطلاعات زيادي به ما بدهد ولي سلامتي آن را تضمين

نمي كند. بنابراين، سازمانهاي كنترل كننده و واحدهاي توليدي بايد ليستريا 

 پايش كنند. HACCPمنوسيتوژنز را با استفاده از سيستم 

 فرآورده هاي توليد داخل كنترل شوند. مواد غذايي وارداتي بايد به همان روش

همانطوركه در بالا شرح داده شد، بهداشت غذا بايد با استفاده از اصول سيستم 

HACCP  در كشور صادر كننده تضمين شود. بعلاوه براي قانونمند كردن صادرات

و واردات مواد غذايي بهتر است استانداردهاي مربوط نيز به پيوست باشد. بهرحال، 

در كشور توليد  HACCPميكه اطميناني از بكارگيري و اجراي اصول سيستم هنگا

كننده وجود ندارد مي توان بازرسي و آزمون بهرهاي وارداتي را انجام داد. اصولاً 

                                                 

1- Maturation 



قوانين و ضوابط مورد استفاده براي كنترل مواد غذايي وارداتي و مواد غذايي توليد 

رت مي توان از حدود زير براي ليستريا شده در داخل بايد يكسان باشد. در اين صو

 منوسيتوژنز استفاده كرد

 حدود    ٧-١-٢

با در نظر گرفتن نكات مندرج در حدود ميكروبيولوژيكي يك ماده غذايي بايد تعيين 

. با استفاده از اطلاعات همه گيرشناسي بدست آمده اين استاندارد انجام پذيرد ٧بند 

ليستريا منوسيتوژنز در هر گرم ماده  باكتريد از چندين كشور، خوردن كمتر از ص

غذايي خطر كمي براي مصرف كننده دارد. در مواد غذايي كه احتمال رشد اين باكتري 

وجود دارد، بمنظور جلوگيري از افزايش تعداد آن در زمان مصرف، بايد حدود مجاز 

آسيب  اين باكتري پايين تر آورده شود. در مورد مواد غذايي مخصوص گروه هاي

گرم از هر واحد نمونه  ٦5پذير )از جمله مواد غذايي ويژه كودكان و سالمندان(، در 

برداشت شده، نبايد هيچ باكتري ديده شود. بمنظور بدست آوردن حد مجاز ليستريا 

منوسيتوژنز در يك ماده غذايي لازم است كه از وضعيت اين باكتري در ماده غذايي 

 وزيع و مصرف آگاهي كافي داشته باشيم.مزبور تحت شرايط انبارش ، ت

بمنظور تعيين تعداد واحدهاي نمونه برداشت شده از يك بهر، كه اين حدود را بدست 

 اين استاندارد را بكار ببريد. 5و  ٧ دهند، توصيه هاي شرح داده شده در بندهاي

اين نكات در ساختار درختي نمودار يك نشان داده شده است. مواد غذايي كه در 

، پايش مي شوند بايد به راحتي به  HACCPشرايط بهداشتي توليد و با يك سيستم 

 حدود پيشنهادي برسند.

طرح نمونه برداري ليستريا منوسيتوژنز در مواد غذايي وارداتي و  -١نمودار 

 صادراتي

 آيا ماده غذايي يك فرآيند از بين برنده ليستريا را داشته است؟

 بله   خير

 آيا احتمال آلودگي مجدد وجود دارد ؟ -3     حضور ليسترياآيا احتمال 

 منوسيتوژنز وجود دارد؟

 



 

 خير       بله                 بله          خير

 

 هيچ آزموني انجام ندهيد             هيچ آزموني انجام ندهيد

ژنز استفاده مي آيا درست قبل از مصرف، از فرآيند از بين برنده ليستريا منوسيتو -٧

 شود ؟

 

 

 خير                بله                 

 

 هيچ آزموني انجام ندهيد.

آيا در طول انبارش ، توزيع يا مصرف، احتمال تكثير ليستريا منوسيتوژنز وجود  -5

 دارد؟

 

 

 خير                                               بله

 

 نمونه را آزمايش كنيد. ٦١د.                                 ده نمونه را آزمايش كني

در صورتي كه در هر نمونه           عدد  ١١١در صورتي كه در هر نمونه تعداد 

 عدد ١١١تعداد 

ليستريا يا بيشتر وجود داشته      ليستريا يا  بيشتر وجود داشته باشد آن را

 باشد آن را

 برگردانيد.          برگردانيد.               

در صورتي كه ماده غذايي مخصوص مصرف گروه هاي آسيب پذير  مي  -يادآوري 

افزايش دهيد.  نمونه هايي را كه  ٢١به  ٦١و از  3١به  ١١باشد، تعداد نمونه ها را از 

 گرم از واحد نمونه داراي ليستريا منوسيتوژنز باشند ، برگردانيد. ٦5در 



 سالمونلا  ٦-٢

 اهميت   ١-٦-٢

كه بيماري با منشأ غذايي مي باشد، همواره به عنوان يك بيماري  ١سالمونلوزيز

باكتريايي گسترده و عمده در سطح جهان مطرح بوده است. در دهه هاي گذشته، 

شيوع اين بيماري و موارد آلودگي به آن، بويژه آلودگي ناشي از سالمونلا 

عفونت زا يا بيماري زاي اين  3زد  ، گسترش پيدا كرده است. عموما٦ًانتريتيديس

باكتري خيلي بالا، در حدود يك ميليون باكتري، در گرم ماده غذايي مي باشد. اما 

 ١١١هاي كمتر از زگاهي مشاهده شده است كه مصرف برخي مواد غذايي خاص، با د

 باكتري در هر گرم هم بيماري زا بوده است.

مي باشد اين بيماري دوره نهفتگي اين  ٧تب روده غالباً ناشي از سالمونلا تايفي

اوليه آن( دارد و در مقايسه با مواد غذايي، ز روز )بسته به د ٦١تا  3بيماري بين 

 مدفوع انسان منبع اصلي سالمونلا تايفي به شمار مي آيد.

 زيستگاه و شيوع بيماري   ٦-٦-٢

المونلا تشخيص بسياري از حيوانات، بويژه حيوانات اهلي، به عنوان منبع اوليه س

داده شده اند. سالمونلا در مجراي روده اي حيوانات و انسانهاي آلوده ساكن شده و 

 از اين راه وارد مدفوع آنها مي گردد.

اين باكتري، بوسيله فرآورده هاي كشاورزي فرآيند نشده مانند سبزي ها، ميوه ها، 

گوشت ماكيان، شير و  ادويه ها و غذاهائي با منشأ حيواني مانند انواع گوشت خام،

مي كند. فرآورده هاي كشاورزي فرآيند نشده بصورت  تخم مرغ انتقال پيدا

غيرمستقيم از طريق آلودگي با مدفوع كه منبع اصلي آلودگي آب و خاك بوده و يا 

برداشت ، انبارش بسته بندي و جابجايي غيربهداشتي مواد غذايي آلوده مي شوند و 

تخم مرغ و دام و ماكيان در طول كشتار نيز بطور مستقيم فرآورده هاي مانند شير، 

 به اين باكتري آلوده مي گردند.

                                                 

1- Salmonellosis 
2- Salmonella entritidis 
3- Dose 
4-Salmonella typhi 



در مورد مواد غذايي فرآيند شده مانند ژلاتين، غلات و فرآورده هاي آن شكلات، 

شيريني، فرآورده هاي تهيه شده از سويا، فرآورده هاي پاستوريزه تخم مرغ، شير 

، ١با رطوبت بسيار پايين، مانند رنگ كارآمين خشك و خوراك دام يا حتي موادي

 آلودگي متقابل عامل اصلي آلودگي مي باشد.

اين مواد غذايي در طول فرآيند يا آماده سازي، در اثر تماس با فرآورده هاي خام 

آلوده و يا تماس با مكانهاي آلوده از قبيل سطوح آشپزخانه يا محل آماده سازي، 

 ممكن است آلوده شوند.

عات مربوط به شيوع سالمونلا در فرآورده هاي فرآيند شده نسبتاً كم است و اطلا

مبتني بر بررسي هاي محدودي مي باشد. در مورد شيوع اين باكتري در شكلات، 

ادويه ها، شير خشك، اطلاعاتي در دست مي باشد. در مورد تخم مرغ ، گوشت 

طلاعات بسته به روشهاي ماكيان و دام اطلاعات زيادي دردسترس است. ارزش اين ا

نمونه برداري، روش تحليل آزمونها و تعداد نمونه هاي بررسي شده بطور قابل 

 توجهي متغير است.

اين باكتري بيماريزا را مي توان بطور مؤثري در طول آماده سازي و فرآوري مواد 

به  غذايي، با استفاده از فرآيند حرارتي غيرفعال نمود. مقاومت حرارتي اين باكتري

و تركيبات اوليه ماده غذايي بستگي دارد. روش هاي ديگر از قبيل  PHفعاليت آبي، 

گازدهي )مانند پروپيلن اكسايد( و يا پرتودهي براي از بين بردن سالمونلا با توجه به 

درجه  ٧3تا  35فرآورده غذائي ممكن است استفاده شود. سالمونلاها در دماي 

بهترين رشد را دارند ولي در محدوده  99/١ت آبي و فعالي 5/3تا  pH 3سلسيوس و 

تا بيشتر از  9٧/١و فعاليت آبي  5/9تا  3/١  PHدرجه سلسيوس،  ٧٢تا  5هاي دمايي 

هم رشد مي كنند. در بين سروتيپها و سويه هاي سالمونلا ممكن است  ١/99

 گوناگوني ديده شود.

كائو، ادويه و شير خشك و سالمونلا در فرآورده هاي خشك از قبيل شكلات، پودر كا

همچنين در فرآورده هاي يخ زده از قبيل بستني، براي مدت زمان طولاني تر  از حد 

 معمول باقي مي ماند.

                                                 

1- Caramin 



 كنترل   3-٦-٢

 در حال حاضر حذف سالمونلا از دامداريها و مرغداريها مشكل است. ١-3-٦-٢

ونلايي از طريق گله ها و خوراك دام معمولاً به سالمونلا آلوده مي شود. آلودگي سالم

دسته هاي آلوده دام و طيور به خاك ،انبارهاي نگهداري خوراك دام و طيور و 

مرغداريها منتقل و در اين مكانها باقي مانده و از اين طريق به گله ها و دسته هاي 

بعدي اين حيوانات كه در اين محل ها نگهداري شوند، منتقل مي گردد. علاوه بر اين، 

وحشي، حشرات، جوندگان و ساير حيوانات، گرد وغبار و همچنين  پرندگان

جويبارهائي كه از مزارع عبور مي كنند، مي توانند سبب انتقال آلودگي شوند. استفاده 

از روشهاي مناسب كشاورزي و دامپروري مي تواند ميزان آلودگي به اين باكتري را 

انجام اين روشها،  با وجودبهرحال  در حيوانات و نقاط آلوده مزارع به حداقل برساند.

در هنگام انتقال حيوانات به كشتارگاه، اندامهائي چون پا، پوست وپر آنها به اين 

 مي شود. باكتري آلوده

 سالمونلا را نمي توان در طول زنجيره كشتار از بين برد ٦-3-٦-٢

ال حتي با وجود استفاده از روش هاي مناسب و بهداشتي كشتار حيوانات، احتم

ها وجود دارد. در حقيقت در مواردي كه در دسته هاي نحضور سالمونلا در لاشه آ

تا  ٦١درصد آلودگي وجود داشته باشد، جدا كردن اين باكتري از  5١ماكيان بيش از 

درصد ماكيان پاك شده غيرعادي نيست. اين باكتري در قسمتهاي مانند پر،پوست  3١

تجمع يافته و از اين نقاط به گوشت خام و محتويات رودة حيوانات كشتارگاهي 

ماكيان و دام انتقال پيدا مي كند. در طول كشتار، آلودگيهاي متقابل )از گوشت به 

تجهيزات كشتار و برعكس( مي تواند رخ دهد. با اقدامات بهداشتي مناسب و كاربرد 

 مي توان ميزان آلودگي را كاهش و يا به حداقل رساند اما ممكن HACCPسيستم 

 است  به طور كامل حذف نشود.

 در حال حاضر حذف كامل سالمونلا از شير خام مشكل است.3 -3-٦-٢

حذف سالمونلا از شير خام در دامپروريهاي آلوده مشكل است. اگرچه با انجام 

 اقدامات بهداشتي مي توان خطر اين قبيل آلودگيها را به حداقل رساند.



 لا اينتريتديس و احتمالاً ساير سروتيپهاي آنشيوع پايين، سالمون با وجود ٧-3-٦-٢

 بعضي از تخم مرغ ها وجود دارند  در زرده و پوسته ،

انتقال سالمونلا هم از راه زرده و هم از راه پوسته تخم مرغ امكان پذير است. آلودگي 

از پوسته تخم مرغ ها مي تواند به درون پوسته و غشاهاي آن نفوذ كرده از اين راه 

عمل مي كند، اما به  دتخم مرغ برسد. اگرچه لايه موسيني به عنوان يك سبه داخل 

مرور زمان و يا در اثر شستشو اين سد ممكن است از بين برود. استفاده از سيستم 

HACCP  مي تواند آلودگي پوسته تخم مرغ را كاهش دهد، اما نمي تواند سبب كاهش

ن بردن آلودگي پرندگان مي تواند انتقال باكتري از راه زرده گردد. كاهش و از بي

 خطر آلودگي تخم مرغ را كاهش دهد.

 گاهي اوقات سالمونلا مي تواند سبب آلودگي در سبزيها و ميوه ها شود. 3-5-٦-٢

سبزي ها )مانند كاهو، گوجه فرنگي( و ميوه ها )مانند خربزه و هندوانه( مي تواند 

، از طريق كود حيواني، شيميايي، عامل انتقال سالمونلا باشند. سبزيها و ميوه ها

آبهاي سطحي و آب چاههاي كم عمق و يا از طريق كارگراني كه اين فرآورده ها را 

،  HACCPبرداشت مي كنند، ممكن است به سالمونلا آلوده شوند. سيستم هاي 

 آلودگي سالمونلايي را در اين فرآورده ها بطور قابل توجهي كاهش مي دهد.

در دامداري ها و مرغرداري ها ، بايد بعنوان اقدام  HACCPسيستم  ٢-3-٦-٢

 كنترلي در نظر گرفته شوند.

اقدامات بهداشتي به منظور كنترل باكتريهاي بيماريزا مي تواند در كاهش انتشار 

سالمونلاها مؤثر باشد )براي مثال استفاده از خوراك دام با حداقل آلودگي 

هاي عميق يا آب ضدعفوني  اده از آب چاهسالمونلايي يا عاري از سالمونلا، استف

جمع آوري بهداشتي تخم مرغ و  شده، كنترل بهداشتي ماكيان مراكز جوجه كشي،

ضدعفوني كردن آنها در مرغداريها و مكانهاي جوجه كشي(.اقدامات كنترلي فوق به 

 مناسب نياز دارد. ٦و اقدامات اصلاحي ١پايش

 شتار بكار برده شوند.بايد در زنجيره ك HACCPسيستم  3-3-٦-٢

                                                 
1- Monitoring 
2- Corrective actions 



دام هائي كه به كشتارگاه منتقل مي شوند، ازنظر نوع و تعداد سالمونلا، بطور قابل 

توجهي با هم تفاوت دارند. بعلاوه، اين گوناگوني ازنظر آلودگي به سالمونلا در 

كشتارگاههاي نقاط متفاوت يك كشور يا كشورهاي مختلف هم ديده مي شود. به 

صي از زنجيره كشتار )مانند پوست كني گوسفند و گوساله، تخليه هرحال ، مراحل خا

دستگاه گوارش، ضبط لاشه هاي آلوده يا قسمتهاي آلوده يك لاشه و يخ زدن سريع 

لاشه( بايد به عنوان نقاط كنترل بحراني درنظر گرفته شوند. در غير اين صورت اين 

 مراحل نياز به پايش و اقدامات اصلاحي خواهد داشت.

لاوه، مي توان از مراحل كاهش آلودگي سالمونلا )مانند شستن وغوطه ور كردن بع

لاشه ها در محلولهاي باكتري كش( استفاده كرد. توليد كننده ها، بازرسين بهداشتي، 

احتياط مراكز كنترلي و خود مصرف كنندگان بايد توجه داشته باشند كه علي رغم اين 

لاشه دام، ماكيان و يا قسمتهاي از آن باقي ها آلودگي سالمونلايي ممكن است در 

 بماند.

 بايد در واحدهاي فرآيند مواد غذايي بكار برده شود.  HACCPسيستم   ١-3-٦-٢

فرآيند حرارتي مؤثر و پرتودهي )در موارد مجاز( مي تواند سبب از بين رفتن 

ر بيشتر سالمونلا در مواد غذايي گردد. حضور سالمونلا در مواد غذايي پخته شده د

موارد در اثر آلودگي متقابل مواد غذائي خام و پخته و يا ناكافي بودن پخت مي باشد. 

بايد شامل حدود بحراني )براي مثال زمان، دما و مقدار( كه در  HACCPسيستمهاي 

، pHآن سالمونلاها از بين مي روند، باشند. همچنين ساير عوامل فرآيند از قبيل  

ك بايد بعنوان حدود بحراني، براي مواد غذايي كه فرآيند فعاليت آبي و مقدار نم

حرارتي ندارد، كنترل شوند. بعضي فرآيندها از جمله تخمير يا اسيدي كردن ماده 

غذايي ممكن است سبب از بين رفتن سالمونلا نشود اما مي توان با استفاده از برخي 

 اقدامات كنترلي خطر آلودگي سالمونلايي را كاهش داد.

سالمونلاها از طريق فرآورده هايي غذايي خام با منشأ حيواني به  3-9-٦-٢

 سايرمواد غذايي منتقل مي شود.

سالمونلا از سطح گوشت خام، دام و ماكيان و پوست، تخم مرغ بلافاصله به دست 

افراد، لوازم آشپزخانه و سطح تجهيزاتي كه با اين فرآورده ها در تماس هستند منتقل 



ترتيب اين باكتري مي تواند از طريق دست و يا تجهيزات آلوده به  مي شود. به اين

مواد غذايي خام، مواد غذايي پخته شده يا آماده مصرف انتقال يابد. پارچه هاي مورد 

استفاده براي تميز كردن مكانهاي نگهداري مواد غذايي خام هم مي توانند عامل انتقال 

صورت آلوده شدن اين پارچه ها به ذرات  سالمونلا به ساير سطوح بوده و بعلاوه در

غذا و يا آب گوشت و قرار گرفتن آنها در دماي اتاق، تعداد سالمونلاهاي موجود 

برروي آنها افزايش پيدا مي كند به منظور پيش گيري از انتقال سالمونلا از راه هاي 

د كننده، فوق، بايد علاوه بر رعايت اصول بهداشتي، آموزشهاي لازم به واحدهاي تولي

كارگران مراكز خدمات مواد غذايي )مثل رستورانها، هتلها و غيره( و مصرف كنندگان 

 داده شود.

مصرف كنندگان بايد از خطر آلودگي گوشت خام، ماكيان، تخم مرغ و  ١١ -3-٦-٢

 شير خام به سالمونلا آگاه شوند.

مراكز خدمات مواد مصرف مواد غذايي خام و نيم پز، يا بايد ممنوع شود و يا حداقل، 

غذايي )از قبيل متل ها و رستورانها و غيره( و مصرف كنندگان اين قبيل مواد از 

خطرات ناشي از مصرف اين مواد غذايي آگاه گردند. همچنين بايد آنها را از افزايش 

خطر ناشي از مصرف اين قبيل مواد غذايي در شيرخواران، كودكان، افراد ضعيف، 

و همچنين افراد داراي نقص سيستم ايمني آگاه نمود. مصرف  بيماران و سالمندان

كنندگان و مراكز خدمات غذايي بايد از ضرورت توزيع و آماده سازي مناسب اين 

 نوع مواد غذايي آگاه شوند.

 كنترل سالمونلوزيز و بيماريهاي با منشأ غذائي ضروري است.  ١١-3-٦-٢

ند سالمونلوزيز در سطح ملي، منطقه اي و بمنظور كنترل بيماريهاي با منشأ غذايي مان

 محلي بايد اقدامات و برنامه هاي مؤثري انجام شود.

 اين برنامه ها به موارد زير كمك مي كند :

 شناسايي موارد شيوع سالمونلا -الف 

 شناسايي راههاي انتقال و عوامل مؤثر در انتقال -ب 

 تخمين ميزان خطر -پ 

 نترليارزيابي تأثير اقدامات ك -ت 



 ضريب اطمينان بهداشت مواد غذايي را بالا مي برد. HACCPسيستم   ١٦ -3 -٦ -٢

، مؤثرتر از روش  HACCPبراي كنترل سالمونلا، اجرا و تداوم كاربرد سيستمهاي 

نمونه برداري و آزمون فرآورده نهايي مي باشد. بهرحال، اين سيستمها بايد توسط 

زبيني و تأييد شوند. براي صحه گذاري اين مراجع ذيصلاح كشور توليد كننده با

سيستم ها و افزايش اطمينان نسبت به گواهي هاي مختلف صادره شده از مراجع 

 گوناگون، كاربرد يك روش هماهنگ در بين همه كشورها ضروري است.

 حدود  ٧-٦-٢

حد مجاز سالمونلا براي گوشت خام ماكيان، مورد استفاده در مراكز  ١-٧-٦-٢

 ايي )هتلها، رستورانها و غيره( و منازلخدمات غذ

نتايج زير حاصل مي  c=  ١( و n=  5) 5در يك طرح نمونه برداري با واحد نمونه، 

 شود :

 

 نتايج در طرح نمونه برداري با پنچ واحد نمونه -3جدول 

تناسب تقريبي  احتمال مردود شدن احتمال پذيرش سطح آلودگي بهر

ي مردود بهرها

 شده

 ١١/١ رصدد ١١ درصد 9١ درصد ٦

 3/١ درصد ٧١ درصد 59 درصد ١١

 

از آنجائيكه شيوع سالمونلوزيز در گوشت خام ماكيان غالباً بيش از ده درصد مي 

باشد. طرح فوق بصورت غيرقابل قبولي باعث افزايش موارد مردودي كاذب مي شود. 

 قابل قبول نيست. c=  ١و  n=  5بنابراين طرح نمونه برداري

بكار برده شود، نتايج زير  c= ١( وn=  5) 5ح نمونه برداري با واحد نمونه، اگر طر

 بدست مي آيد:

 

 برداري با پنچ واحد نمونه نتايج در طرح نمونه -٧جدول 



تناسب تقريبي  احتمال مردود شدن احتمال پذيرش سطح آلودگي بهر

 بهرها مردود شده

 5/١بيشتر از  درصد ١١١ رصدد ٦

 درصد

 ٦١/١بيشتر از 

 ١٦/١ درصد ١ درصد 9٦ درصد ١١

 

در بيشتر كشورها چنين طرحي در شرايط فزاينده توليد و فرآوري گوشت ماكيان، 

واقع بينانه نيست و لازم است كه با توجه به افزايش قابليت طرح هاي نمونه برداري، 

=  5 و c=  3بعنوان اقدام كنترلي مؤثر، يك طرح نمونه برداري راحت تر )براي مثال 

n ارائه و توسعه داده شود. قابليت اين طرح نمونه برداري را مي توان با كاهش ،)

 افزايش داد. cميزان  

با توجه به اينكه تكنولوژي كاهش شيوع سالمونلا روز به روز بيشتر در دسترس 

قرار مي گيرد، بخشهاي از صنعت، كشورها و يا مناطق، ممكن است به سطوح پايين 

ي دست يابند كه اين موضوع مي تواند سبب كاربرد طرحهاي نمونه تري از آلودگ

برداري قاطع تري براي گوشت ماكيان خام وارداتي شود. در اين صورت بايد 

طرحهاي نمونه برداريي انتخاب شوند كه بتوانند مشخص كنند گوشت ماكيان 

 وارداتي با گوشت ماكيان توليد داخل مشابه هستند.

المونلا براي گوشت خام ماكيان مورد استفاده بعنوان ماده حد مجاز س  ٦-٧-٦-٢

 اوليه در توليد مواد غذايي.

براي گوشت خام ماكيان مورد استفاده بعنوان ماده اوليه در فرآورده هايي كه در 

طول توليد فرآيند حرارتي مي بينند، حد مجاز براي سالمونلا ضرورتي ندارد. در 

 HACCPي، با كاربرد روش ساخت خوب و سيستم شرايط عملي و فرآيندهاي توليد

 ، مي توان باكتريهاي بيماريزا از جمله سالمونلاها را از بين برد.

 گونه هاي كمپيلو باكتر  3-٢

 اهميت  ١-3-٢



گونه هاي كمپيلوباكتر يكي از عوامل عمده عفونت هاي دستگاه گوارش و 

بيماران مبتلا به عفونتهاي  مي باشد. در بسياري از كشورها، از مسموميتهاي غذايي

مي شود. عامل بيشتر اين عفونتها كمپيلو باكتر  روده اي، غالباً كمپيلو باكتر جدا

مي باشد. اين باكتري در تعداد پايين هم مي تواند عفونت  ١ژژوني / كلي

 كمپيلوباكتر مي تواند ايجاد عفونت كند. 5١١زاباشد.خوردن شيرحاوي 

كمپيلو باكتر بصورت تك گير اتفاق مي افتد. اين عفونت به  در بيشتر موارد عفونت با

ندرت بصورت همه گيري شايع مي شود. به هر حال، از بررسي همه گيري ها معلوم 

شده است كه شير خام يا شيري كه بطور كافي فرآوري نشده، گوشت خام ماكيان، 

و همچنين آبهاي گوشت قرمز خام يا نيم پز و آبي كه به اندازه كافي كلرزني نشده 

سطحي مي توانند منبع عفونتهاي انساني باشند. اين منابع در مورد تك گيريهاي 

 ٦متعدد و گسترده هم حائز اهميت هستند. علاوه بر اين منابع، مطالعات مورد شاهدي

انجام شده نشان داده است كه توزيع و آماده سازي گوشت خام ماكيان، تماس با 

حيوانات مبتلا به اسهال هم مي تواند به عنوان عوامل ماكيان زنده و تماس با 

 خطرسازي باشند كه سبب ابتلا به اين عفونت بصورت تك گير مي گردند.

 زيستگاه و ميزان شيوع ٦-3-٢

كمپيلوباكترها براي رشد به اكسيژن بسيار كمي نياز دارند. مقاومت نسبت به اكسيژن 

غيير است. كمپيلو باكترهاي عامل گاسترو عموماً با توجه به گونه و سويه باكتري مت

درجه سلسيوس رشد مي كنند و بيشينه دماي رشد  3١آنتريت فقط در دماي بالاي 

درجه سانتيگراد مي باشد. در مقايسه با بيشتر باكتريهاي  ٧3تا  ٧٦اين گونه ها 

ق بيماريزا كه از طريق مواد غذايي ايجاد عفونت مي كنند، كمپيلوباكترها، در مناط

درجه  3١داراي آب و هواي معتدل، نمي توانند در مواد غذايي با دماي كمتر از 

 سلسيوس يا مواد غذايي با دماي محيط رشد كنند.

بهتر از مواد غذايي  ،كمپيلو باكترها در مواد غذايي كه در يخچال نگهداري مي شوند

قابل ملاحظه اي كه در دماي محيط نگهداري مي شوند، باقي مي مانند. انجماد، بطور 

                                                 
1- Campylobacter jejuni / coli 
2- Case - control 



كمپيلو باكترها را كاهش مي دهد. همچنين اين ميكروارگانيسم به خشك كردن  تعداد

حساس مي باشد. اين باكتري در مقايسه با اشريشياكلي يا سالمونلا نسبت به حرارت 

حساس تر است و در دماي پخت به راحتي از بين مي رود. اگرچه رشد اين باكتري 

باشد، اما كمپيلو باكترها مي توانند براي مدتهاي طولاني به  در مواد غذايي بعيد مي

 ويژه در مواد غذايي سرد و منجمد، مانند گوشت و ماكيان، باقي بمانند.

زيستگاه طبيعي بيشتر كمپيلو باكترها روده حيوانات و پرندگان خون گرم است. 

ت. كمپيلو باكتر كلي كمپيلو باكتر ژژوني غالباً از مرغ، گاو، بز و گوسفند جدا شده اس

بيشتر از خوك جدامي شود اما در ماكيان هم ديده مي شود. معمولاً در يك گرم از 

يا بيشتر كمپيلو باكتر ژژوني وجود دارد و شيوع بيماري در  ١١٢محتويات روده مرغ 

درصد تخمين زده مي شود. در گله هاي آلوده شده  ١5تا  ١٦گله هاي عفوني شده، 

رندگان حامل كمپيلو باكتر هستند. دركشتارگاه ها، پوست و پر ماكيان احتمالاً همه پ

حامل تعداد زيادي از اين ميكروارگانيسم مي باشد. شيوع كمپيلو باكتر ژژوني و 

تعداد آن در مدفوع گاو وگوسفند كمتر از ماكيان است. آلودگي پستان گاو به اين 

ي شود. بعد از كشتار دام و باكتري سبب آلودگي شير و پايين آمدن كيفيت آن م

ماكيان و تخليه دستگاه گوارش آنها، كمپيلو باكترها برروي لاشه دام و ماكيان و 

همچنين برروي اندامهاي گوارشي و داخلي آنها از قبيل دل و روده ديده مي شوند. 

خشك كردن سطح لاشه دامهاي بزرگ از طريق قرار دادن آنها در معرض هواي 

ابل ملاحظه تعداد اين باكتري و انتشار آنهامي شود. سرد كردن سرد، سبب كاهش ق

لاشه ماكيان به روش غوطه وري، در كاهش آلودگي اين باكتري اثر كمتري دارد. 

كمپيلوباكترژژوني/ كلي مي توانند در داخل فوليكول پرها و يا خلل و فرج سطوح 

 ايش مي يابد.مستقر شوند. در )خرده فروشي ها( تعداد كمپيلوباكترها افز

درصد مي  ١١١تا  3١آلودگي ماكيانهاي مورد استفاده در خرده فروشي، به ميزان 

كمپيلو باكتر در هر لاشه مشاهده مي شود. بدليل حساسيت  ١١3تا  ١١٢باشد و تعداد 

كمپيلو باكتر ژژوني / كلي به انجماد، تعداد اين باكتري در ماكيان هاي منجمد شده در 

ن هاي سرد شده كاهش پيدا مي كند. اندامهاي گوارشي و داخلي دامها مقايسه با ماكيا

)بره، گوساله و خوك( از قبيل دل و روده، و ماكيانهاي مورد استفاده در خرده 



فروشي، غالباً حامل گونه هاي كمپيلو باكتر مي باشند. ساختمان حفره دار اندامهاي 

 ها شود.مي تواند سبب آلودگي بافت داخلي آن از قبيل كبد

 به طور كلي تخم مرغ به عنوان منشأ عفونت كمپيلو باكتريايي شناخته نمي شود.

آب هاي سطحي و آب درياها از طريق فاضلاب و مدفوع به كمپيلو باكتر آلوده شده و 

بدين ترتيب مي تواند سبب آلودگي صدف ها شود. صدف ها در شيوع بيماري كمپيلو 

 .باكتريوزيز در انسان نقش دارند

 كنترل  3-3-٢

ماكيان معمولاً به عنوان يك منبع مهم عفونت كمپيلو باكتريايي براي انسان شناخته 

شده است زيرا گوشت خام سرد شده و منجمد شده ماكيان در  تجارت بين المللي به 

عنوان فرآورده اصلي درنظر گرفته مي شود. فرآورده هاي ديگري از جمله شير خام، 

تجارت بين المللي فرآورده اصلي بحساب نمي آيند. از نظر عفونت به دليل اينكه در 

 كمپيلو باكتريايي حائز اهميت نمي باشند.

حذف دائمي كمپيلو باكترها از سطح دامداري ها و مرغداري ها مشكل مي  ١-3-3-٢

 باشد

در گله هاي ماكيان، آلودگي عمودي )از نسلي به نسل ديگر( عفونت كمپيلو باكتريايي 

مي دهد، اما در صورت شيوع عفونت در يك گله، به سرعت گسترش پيدا مي كند. ن رخ

رعايت اصول بهداشتي در دامداري ها و مرغداري ها جهت پيشگيري از شيوع عفونت 

كمپيلو باكتر ژژوني / كلي ضروري است. منشأ آلودگي معمولاً حشرات، پرندگان، 

ي باشد. اگرچه ممكن است برخي جوندگان، انسان، بقاياي مواد مصرف شده و آب م

از گله ها به طور دائم به عفونت كمپيلو باكتريايي آلوده نگردد اما در عمل جلوگيري 

 از عدم آلودگي دائمي گله ها به اين عفونت به آساني امكان پذير نيست.

 در حال حاضر تهيه گوشت خام ماكيان عاري از كمپيلو باكتر مشكل است ٦-3-3-٢

ت دقيق بهداشتي در كشتارگاه، آلودگي كمپيلو باكتر را در لاشه ها كاهش انجام اقداما

مي دهد و آلودگي متقابل بين آنها را محدود مي كند، اما نمي تواند سبب عاري شدن 

لاشه ها از كمپيلو باكتر گردد. در هر كشتارگاه، ميزان لاشه هاي آلوده به كمپيلو 

به آلودگي اوليه گله هاي وارد شده به  باكتر و تعداد اين باكتري در هر لاشه،



كشتارگاه بستگي دارد. حتي زماني كه با تغيير شرايط فرآوري، تعداد كمپيلو باكترها 

كاهش مي يابد، اين كاهش جزئي خواهد بود و تأثير چنداني بر ميزان آلودگي مصرف 

توليد كننده نخواهد داشت. بدون كنترل كمپيلو باكتر در مزرعه، ازنظر تجارتي، 

 گوشت خام ماكيان عاري از كمپيلو باكتر امكان پذير نخواهد بود.

مصرف كنندگان بايد از خطر ابتلا به عفونت كمپيلو باكتريايي از طريق  3-3-3-٢

 گوشت خام ماكيان آگاه شوند.

عفونت كمپيلو باكتريايي گوشت خام ماكيان مي تواند در اثر پخت ناكافي گوشت، يا 

يا از راه دست به دهان )خود آلودگي( به انسان منتقل شود، بنابراين  آلودگي متقابل و

براي پيش گيري از آلودگي مصرف كننده، پخت كافي گوشت و انجام اقدامات لازم 

براي جلوگيري از آلودگي متقابل گوشت به مواد غذايي آماده مصرف در مراكز 

 فروش يا مراكز آماده سازي اين مواد، لازم است.

 حدود  ٧-3-٢

مجاز ميكروبيولوژيكي تنها در مواردي كه لازم است و كاربرد آن عملي مي  ودحد

باشد بايد مورد استفاده قرار گيرد. داشتن يك حد مجاز ميكروبيولوژيكي براي كمپيلو 

باكتر ژژوني / كلي كه هم در شناسايي بهرهاي غيرقابل قبول از نظر آلودگي به اين 

هاي حاوي تعداد بالاي اين ميكرواروگانيسم مؤثر باشد، باكتري و هم تشخيص ماكيان

ترجيح داده مي شود. بايد توجه داشت كه هر چه تعداد ماكيانهاي آلوده به اين 

باكتري و همچنين تعداد كمپيلو باكترهاي موجود برروي لاشه يك ماكيان كمتر باشد. 

 احتمال آلودگي در انسان پايين تر خواهد بود.

ائه طرح نمونه برداري عملي براي كمپيلو باكتر در گوشت خام ماكيان ار    ١ -٧-3-٢

 امكان پذير نيست

شيوع خيلي بالاي كمپيلو باكتر ژژوني / كلي برروي گوشت خام ماكياني، مانع از 

ارائه يك طرح نمونه برداري عملي كه بتواند در شناسايي بهرهاي غير قابل قبول 

اي انجام شده نشان داده است كه برحسب نوع و آلوده مؤثر باشد، مي شود. بررسيه

 درصد مي باشد. ١١١تا  3١كمپيلو باكتر  ميزان نمونه آزمايش شده، شيوع



كمپيلو باكتريوزيز بيماري است كه ازنظر بهداشت عمومي داراي اهميت است. ميزان 

لو بالاي باكتريهاي جدا شده از بيماران اين مسئله را تأييد مي كند. شدت خطر كمپي

باكتر ژژوني / كلي مي تواند مشابه با گونه هاي سالمونلا بوده و براي آن مي توان 

( استفاده كرد. در هرحال، با توجه به اينكه عاري بودن ٦)جدول  ١٦، ١١، ١١از موارد 

گوشت خام از اين باكتري تا حدودي مشكل است و همچنين گوشت قبل از مصرف 

براي اين باكتري توصيه مي شود كه در اين  ١١پخته مي شود، استفاده از مورد 

صورت طرح نمونه برداري دو مرحله اي مورد نياز است كه در هر مرحله واحد 

 3١مي باشد. با استفاده از چنين طرحي، در صورت شيوع  c=  ١( و n=  5) 5نمونه 

درصد از بهرها غيرقابل قبول خواهند بود. حتي در  ١3درصدي كمپيلو باكتر، 

درصد شيوع كمپيلو باكتر داشته باشيم، با استفاده از اين طرح ده  ٦دي كه تنها موار

 درصد بهرها غيرقابل قبول خواهند شد.

است و همچنين مشكلات و مرگ و مير  ١از آنجاييكه اين بيماري خود محدود شونده

ناشي از آن نسبتاً نادر است، شدت خطر، كمپيلو باكتر ژژوني / كلي موجود در 

خام ماكيان ممكن است از آنچه كه در بالا شرح داده شد كمتر باشد. در مورد  گوشت

( استفاده ٦)جدول  3گوشت هاي كه قبل از مصرف پخته مي شود مي توان از مورد 

كرد. اين مورد يك طرح نمونه برداري دومرحله اي است كه در هر مرحله واحد 

 3١از چنين طرحي، در صورت شيوع مي باشد. با استفاده  c=  ٦( و n=  5) 5نمونه، 

درصد از بهرها غيرقابل قبول خواهند بود و در صورت  ١٢درصدي اين باكتري، 

 درصد بهرها غيرقابل قبول خواهند شد. 5١درصدي كمپيلو باكتر  5١شيوع 

بررسيهاي انجام شده نشان داده است كه با استفاده از روشهاي مختلف و واحدهاي 

مونه هاي در مقياس كم هم مي تواند سبب برگشت مقدار قابل نمونه متفاوت، حتي ن

توجهي از فرآورده شود. براي مثال در يك بررسي نشان داده شده است كه حدود 

كمپيلو باكترها در هر ميلي ليتر از آب شستشوي لاشه ها جدا شده است كه  ١١١

ده است. در كشتارگاه ش 5درصد ماكيانهاي كشتار شده در  ١١١تا  5١باعث برگشت 

كمپيلو باكتر در هر گرم از  5١١يك بررسي ديگر مشخص شده است كه شمارش 

                                                 

1- Self - limiting 



مي باشد.  پوست گردن لاشه هاي ماكيان، نشان دهنده آلوده بودن دسته هاي ماكيان

در حال حاضر پيشنهاد حد مجازي كه بتوان در مورد گوشت خام ماكيان بكار برد و 

 ه را تضمين كرد امكان پذير نمي باشد.با استفاده از آن سلامت مصرف كنند

امروزه بجز روش پرتودهي، هيچ تكنولوژي ديگري براي توليد گوشت خام ماكيان 

 عاري از كمپيلو باكتر و يا حامل تعداد پايين اين باكتري وجود ندارد.

 كاهش تعداد كمپيلو باكتر در مرغداري بايد هدف اصلي باشد ٦-٧-3-٢

گيري از آلودگي طيور در مرغداري معطوف گردد. كاهش بايد همه تلاشها به پيش

كمپيلو باكتريايي گوشت ماكيان به نوع راهكارهاي بهداشتي و كنترلي براي  آلودگي

 پيشگيري از عفونت دسته ها بستگي دارد.

اشريشياكلي توليد كننده و روسايتوتوكسين ، شامل اشرشياكلي   ٧-٢

 انتروهموراژيك

 اهميت  ١-٧-٢

 مي باشد. حيوانات ساكن و  گوارش انسان هگادست  در  ، بطور معمول لياشريشياك

هاي اين باكتري توليد كننده وروسايتوتوكسين مي باشندكه آنها را  هسوي بعضي از

مي گويند. برخي از سويه هاي اشريشياكلي  ١ژنيكاشريشياكلي وروسايتوتوكسي 

برخي از آنها مي توانند سبب  وروسايتوكسي ژنيك براي انسان بيماريزا نيستند، اما

شوند، ولي در بيشتر موارد عفونت بدون تظاهرات  3 كوليت خونيو  ٦اسهال خوني

تا ده  ٦باليني و يا بصورت يك اسهال ساده آبكي مي باشد. در برخي از افراد )

و به  ٧درصد(، بويژه در نوجوانان، اين باكتري ممكن است سندروم اورمي هموليتك

را سبب شود. به سويه هاي از  5ر افراد مسن پورپوراي ترومبوتيكنسبت كمتري د

اشريشياكلي وروسايتوتوكسي ژينك كه علائم حادي را نشان مي دهند، اشريشياكلي 

                                                 
1- Verocyto toxigenic E.Coil (VTEC)  
2- Bloody diarrhea  
3- Haemorrhagic colttis  
4- Haemolytic uraemic syndrom  
5- Thrombotic purpura  



مي گويند. در واقع اشريشياكلي انتروهموراژيك زير گروه ١انتروهموراژيك

 مي باشد. اشريشياكلي وروسايتوتوكسي ژنيك

ك بحساب مي آيند. ژنياصلي اشريشياكلي وروسايتوتوكسي  نشخوار كنندگان، منبع

سويه هاي اين باكتري براي انسان بيمازي زا نيستند. اين ميكروارگانيسم از  برخي از

راه غذا، آب، تماس با چهار پايان و يا با كود اين حيوانات، و يا از راه افراد بيمار يا 

 ناقل انتقال پيدا مي كند.

گوشت خام و گوشت نيم پز، بويژه گوشت گوساله، سبب انتقال  مواد غذايي از جمله

اين باكتري مي گردد. اشريشياكلي انتروهموراژيك در گوشت خام پس از انجام 

فرآيند تخمير زنده مانده و سبب شيوع بيماري مي شود. انواع زيادي از مواد غذايي 

تري از جمله انسان مي شوند و برخي ديگر از منابع اين باك كه از گوشت دام تهيه

سبب شيوع بيماري مي شوند. ساير مواد غذايي آلوده كننده شامل غذاهاي آماده و 

سبزي ها و همچنين مواد غذايي اسيدي، سس هاي  سالاد و ماست مي باشد. آب 

مورد مصرف انسان و آبي كه در استخرهاي شنا مورد استفاده قرار مي گيرد نيز در 

 دارد. انتشار اين بيماري دخالت

 ١١١عفوني اشريشياكلي انتروهموراژ.يك به صورت قابل توجهي پايين )كمتر از  دز

باكتري زنده( مي باشد. بدليل اين ويژگي، تكثير باكتري در ماده غذايي لازمه بروز 

 بيماري نمي باشد.

 زيستگاه و ميزان شيوع   ٦-٧-٢

آلودگي گوشت خام  بررسيهاي انجام شده نشان داده است كه در كشورهاي مختلف،

درصد و  ٢3تا  5، بين  O ١53ك غير نيقرمز به اشريشياكلي وروسايتوتوكسي ژ

درصد، مي باشد.  ١٦آلودگي گوشت خام ماكيان كمتر از اين حد، بين صفر تا 

در مورد ساير سويه هاي اشريشياكلي  ١53 O:  3Hمتأسفانه به غير از سويه 

 باشد.انتروهموژاژيك اطلاعاتي در دست نمي 

نشان داده  ١53 O:   3Hاطلاعات وسيع مبتني بر بررسيهاي اصولي در مورد سويه 

است كه شيوع اين باكتري در گوشت خام گوساله كمتر از يك درصد است، اگرچه 

                                                 

6- Enterohaemorrhagic E.coli  



گاهي اوقات مواد غذايي ديگري به غير از گوشت، در شيوع اشريشياكلي 

جهي در اين مورد در دسترس انتروهموراژيك دخالت دارند، ولي اطلاعات قابل تو

 نمي باشد.

شناخت عوامل مؤثر در رشد و بقا اشريشياكلي انتروهموراژيك در مواد غذايي، براي 

كنترل اين باكتري ضروري است. رشد و بقأ اين سويه ها در مواد غذايي تفاوت عمده 

اي با اشريشياكلي غير بيماريزا ندارد. مشخص شده است كه بعضي از سويه هاي 

شرشياكلي انتروهموراژيك در شرايط اسيدي مقاوم هستند، علاوه بر مواد غذايي ا

اسيدي، مواد غذايي با غلظت بالاي نمك و رطوبت كم هم در انتقال اين باكتري مؤثر 

 هستند.

 كنترل  3-٧-٢

 حذف اشرشياكلي انترو هموراژيك در دامداري ها مشكل است   ١-3-٧-٢

منبع اصلي آلودگي مواد غذايي و آب درنظر گرفته مي  فوع آلوده دام ها به عنواندم

شود. اطلاعات و توصيه هاي كافي براي شناسائي عوامل خطر ساز در آلودگي 

 دامداري و روشهاي پيشگيري مؤثر در كاهش آلودگي، وجود ندارد.

 حذف اشريشياكلي انتروهموراژيك از گوشت خام مشكل است 3-3-٧-٢

شتي موجود مشخص شده است كه اشريشياكلي شاخص حتي در بهترين شرايط بهدا

آلودگي مدفوعي در لاشه حيوانات وجود خواهد داشت. اگرچه اطلاعات موجود نشان 

داده است كه آلودگي با اشريشياكلي انتروهموراژيك نادر است، ولي اطمينان از 

عاري بودن لاشه حيوان از اين باكتري مشكل مي باشد. مي توان گفت حضور 

شياكلي انتروهموراژيك در گوشتهاي خام بيشتر نشان دهنده انتشار وسيع اين اشري

باكتري در حيوان زنده  است تا عدم رعايت اصول بهداشتي. بهرحال، همه افرادي كه 

در مراحل اوليه تهيه گوشت دخالت دارند بايد از ضرورت به حداقل رساندن آلودگي 

مچنين از خطرات ميكروبيولوژيكي و ميكروبيولوژيكي فرآورده در هر مرحله و ه

 مراحل مختلفي كه مي تواند اين خطرات را به حداقل برساند آگاه گردند.

 حذف اشريشياكلي انترو هموراژيك از شير خام مشكل است ٧-3-٧-٢



حذف آلودگي اين باكتري از شير خام در دامداريها مشكل است و ازنظر اصول 

 خام در مورد شير هم بكار مي رود.بهداشتي همان نكات مربوط به گوشت 

تنها راه مؤثر در حذف اشرشياكلي انترو هموراژيك از مواد غذايي با منشأ  3-5-٧-٢

 حيواني استفاده از عوامل باكتري كش فيزيكي و شيميائي مناسب است

قبل از مصرف مواد غذايي با منشأ حيواني بهتر است از حرارت و يا ديگر فرآيندهاي 

بين بردن اشريشياكلي انتروهموراژيك استفاده شود. توليد كننده ها بايد مؤثر در از 

بكار رفته در فرآيند توليد را كه بمنظور تأييد روش فرآوري   HACCPسيستم 

ازنظر حذف اشريشياكلي انترو هموراژيك بكار مي رود، مجدداً بررسي و در صورت 

توليد فرآورده هاي گوشت لزوم آن را اصلاح كنند. براي مثال برخي از روشهاي 

تخميرشده نيم پز ممكن است در حذف اشريشياكلي انترو هموراژيك موجود برروي 

 گوشت خام مؤثر نباشد.

مصرف كنندگان بايد از خطر اشرشياكلي انترو هموراژيك در گوشت و   ٢-3-٧-٢

 شير خام آگاه شوند

. با توجه به مصرف گوشت خام، نيم پز و شير غيرپاستوريزه بايد ممنوع شود

بوسيله مواد غذائي خام با منشاء دامي، افراد  ١احتمال آلوده شدن غذاهاي آماده

آسيب پذير بايد به اين مسئله توجه نموده و از چگونگي پيشگيري از آلودگي اين 

 غذاها آگاه گردند.

با رعايت شرايط بهداشتي توليد، مي توان از انتقال آلودگي اشرشياكلي  3-3-٧ -٢

 وهموراژيك به ساير مواد غذايي پيش گيري نمود.انتر

از در فرآيند توليد، مي توان  HACCPبا رعايت اصول بهداشتي و كاربرد سيستم 

آلودگي مواد غذائي )كه در اثر فرآوري، اشريشياكلي انتروهموراژيك در آنها از بين 

 .رفته و يا بطور طبيعي اين باكتري در آنها وجود ندارد( پيشگيري نمود

 حدود   ٧-٧-٢

مجاز ميكروبيولوژيكي تنها در مواردي كه لازم است و كاربرد آن عملي است  ودحد

بايد مورد استفاده قرار گيرد. داشتن حد مجاز ميكروبيولوژيكي براي اشريشياكلي 

                                                 

1- Ready – to – eat foods  



انترو هموراژيك كه در شناسايي بهرهاي غيرقابل قبول ازنظر آلودگي به اين باكتري 

ده مي شود تا به اين وسيله بتوان اين مواد غذايي را فرآوري مؤثر باشد ترجيح دا

 كرده و يا از رسيدن اين بهرها به مصرف كننده جلوگيري نمود.

اين حدود ميكروبيولوژيكي نبايد برمبناي شناسايي وروسايتوتوكسين باشد زيرا 

يك غير بيماريزا، در حيوانات و نسويه هايي از اشريشياكلي وروسايتو توكسي ژ

 مواد غذايي با منشأ دامي انتشار دارند.

ارائه طرح نمونه برداري عملي براي اشريشياكلي انترو هموراژيك در   5  -٧-٢

 گوشت خام مشكل است.

 انتشار گسترده و نامنظم اشريشياكلي انتروهموراژيك در گوشت، مانع از ارائة طرح

وان با ضريب اطمينان بالاي هاي نمونه برداري عملي مي شود كه با استفاده از آنها بت

 3 درصد ) ١/١عدم وجود اين باكتري در گوشت را نشان داد. براي مثال، كمتر از 

( از نمونه هاي گوشت گوسالة چرخ كرده بوسيله اشريشياكلي  نمونه 5١١١نمونه در 

3H  :١53 O  ١/١آلوده شده اند، با فرض اينكه ميزان نمونه هاي ناقص در بهر 

 5١١درصد، نياز به آزمون بيش از  5١راي نشان دادن احتمال آلودگي درصد باشد، ب

 نمونه مي باشد.

نبايد در تجارت بين  ) از نظر علمي (   طرحهاي نمونه برداري غير معتبر   ٢-٧-3

 المللي مواد غذايي مورد استفاده قرار گيرد

ي براي به منظور تشويق صنعت به كاهش ميزان آلودگي اين باكتري، برنامه هاي

ديد  بررسي اشريشياكلي انترو توكسي ژنيك در گوشت خام ارائه شده است. اما از

علمي نبايد اين برنامه ها را تأييدي براي اطمينان از ايمني ماده غذايي درنظر گرفت. 

اين برنامه ها نبايد در تجارت بين المللي مواد غذايي مورد استفاده قرار گيرد زيرا در 

ن است روشهاي آزمون متفاوتي بكار برده شود كه اين موضوع شرايط مختلف ممك

 باعث ايجاد اختلال در امر تجارت مي گردد.
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