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ارزیابی کیفیت باکتریولوژیکی ماهیان شور تهیه شده به روش 
  سنتی در شمال ایران

  
  *3، رامین خاکسار2،  هدایت حسینی1حمید رضا توکلی

  
 )عج( بقیه االله علوم پزشکی دانشگاهی بهداشت تحقیقاتاستادیار گروه تغذیه و بهداشت مواد غذایی دانشکده بهداشت و مرکز -1

 .تحقیقات غذا و دارو  وزارت بهداشت، استادیار انستیتو تحقیقات تغذیه و صنایع غذایی کشور استادیار مرکز -2

  صنایع غذایی، دانشگاه علوم پزشکی شهید بهشتی، علوم  گروه آموزشی صنایع غذایی، دانشکده تغذیه و استادیار -3
 

  چکیده
این فرآورده . در شمال ایران ماهی شور مصرف زیادي دارد. استدر دهه اخیر مصرف انواع مختلف ماهی در ایران رو به افزایش بوده     

بنابراین در صورت بالا بودن بارمیکروبی و آلودگی به باکتریهاي بیماریزا . به روش سنتی تهیه شده و بصورت نیم پخته مصرف می گردد          
ام این مطالعه بررسی کیفیـت بـاکتریولوژیکی   هدف از انج. این فرآورده وجود داردامکان بروز عفونت یا مسمویت غذایی در اثر مصرف        

  .بوده است) گیلان ( ماهیان شور تهیه شده به روش سنتی در یکی از استانهاي شمالی ایران 
 بلافاصله پس از مرحله (Rutilus frisi kutum) و ماهی سفید  (Mugil auratus) کفال طلایی  نمونه ماهی از دو گونه72تعداد 

 از نظر شمارش کلی باکتریهاي هوازي ، شمارش کلـی فـرم ، و   APHAی ، جمع آوري و طبق روش استاندارد شور کردن به روش سنت 
  .مورد آزمایش باکتریولوژیکی قرار گرفتندتیکوس لیآلودگی به اشرشیا کلی و ویبربوپاراهمو

 و cfu/g Mugil auratus 103×2/3ر گونه     متغیر بود و میانگین آن دcfu/g 105× 5 تا cfu/g 103× 1تعداد کل باکتریهاي هوازي بین 
 cfu/g 102×2 درصد از نمونه ها آلودگی به کلی فرم با میانگین 1/11 تعیین گردید در cfu/g Rutilus frisi kutum   105×4/5در گونه 

کوس تایید یی به ویبریو پاراهمولیتآلودگ% ) 79/ 16(  نمونه 57همچنین در . مورد تایید قرارگرفت اما آلودگی به اشرشیا کلی ثابت نگردید
 Rutilusاز ماهیـان % ) 54,3(  نمونـه  31 و Mugil auratusاز نمونه ماهیان ) % 45,6( نمونه 26گردید بدین صورت که آلودگی در 

frisi kutum  مشاهده گردید .  
فرآورده هاي دریایی تهیه شده به کان آلودگی نتایج مطالعات انجام شده در سایر کشورهاي جهان و این مطالعه نشاندهنده آن است که ام

به باکتریهاي بیماریزا وجود دارد لذا آموزش بهداشت ، اصلاح روش عمل آوري این محصولات ) بویژه ماهی شور و دودي ( روش سنتی 
 ي بروز عفونتها و مسمویتها، عدم مصرف آنها بصورت خام یا نیم پز، و کنترل و نظارت منظم مسئولین بهداشتی می توانند در پیشگیري از

  .غذایی ناشی از مصرف این محصولات موثر واقع گردند
  

  ماهی شور سنتی ، ارزیابی میکروبی ، ایران: گان واژه  کلید
  

  مقدمه -1
  دهاز کشورهاي جهان از جمله ایران رو به افزایش بو                   ارزش  داراي ماهیان غذاهاي دریایی بویژه انواع مختلف 

   در کشور ایران  مصرف سرانه غذاهاي دریایی. است                   تغذیه اي زیادي بوده و در دهه اخیر مصرف آنها دربرخی

                                                
  r.khaksar@sbmu.ac.ir :باتمسئول مکات *
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 به  1376 کیلو گرم در سال      9/2مصرف سرانه ماهی از     
 افـزایش   1386 در سـال     ) برابر   2حدود  (  کیلو گرم    6/5

رف آبزیان ، وازات افزایش مصمالبته به . ] 1[داشته است 
میزان بیماریهاي ناشی از مصرف این فرآورده هـا در اثـر       

. ]2[آلودگی به عوامل بیماریزا نیـز افـزایش یافتـه اسـت      
 درصـد از  5/34 حـدود  FAOبعنوان مثال بنا به گزارش    

بیماریهاي منتقله از راه مـواد غـذایی در ژاپـن بـه دلیـل               
  .]3[ مصرف ماهی و سایر فرآورده هاي دریایی بوده است

 درصد از 11 عامل بروز  Youssefو یا بنا به گزارش 
 مصرف ماهی ، نرم تنـان ،      ،عفونتها و مسمویتهاي غذایی   

   .] 4[سخت پوستان و پستانداران دریایی بوده اند 
همچنین گزارشات زیادي از وقوع سالمونلوز ، شیگلوز  

فیلوکوك ، لیستریوز ، ویبریوز و عفونت هاي ناشی از استا
شیا کلی در اثر مـصرف غـذاهاي دریـایی       یس و اشر  آرئو

 وجود  در ایران بویژه ماهیان شور ، دودي و میگوي آلوده       
در بین غذاهاي دریایی ، مـاهی شـور و دودي   . ] 5[دارد  

در شمال ایران مصرف زیـادي داشـته و در گـروه مـواد               
بـا  . قرار دارند ) ready- to- eat( مصرف غذایی آماده 

بدون کنترل ین فرآورده ها بصورت سنتی   توجه به اینکه ا   
 "و عـدم توجـه بــه اسـتانداردها تهیـه و غالبــا    بهداشـتی  

بصورت نیم پخته مصرف می گردند ، امکان بروز عفونت 
یت غذایی در اثر مصرف این فرآورده ها وجود         مو مسمو 

جنس ویبریو داراي گونه هاي متعددي اسـت        . ] 7[دارد  
یو پاراهمولیتیکوس ، و    ویبرویبریوکلرا ،   (  گونه آن    3که  

از نظر بهداشت مـواد غـذایی داراي      ) فیکوس  نیلویبریو و 
ایـن باکتریهـا ، در عفونـت هـاي          . اهمیت زیادي هستند  

خارج دستگاه گوارش ، زخم ها و سپتی سمی هـا نقـش      
ویبریو پاراهمولیتیکوس اولین بار در ژاپن    . ] 7،8[دارند  

کـشور از اهمیـت       جدا گردید و در ایـن         1951 در سال 
 70-40زیادي برخوردار اسـت بطوریکـه بعنـوان عامـل           

یت هاي غذایی ناشی از مـصرف غـذاهاي         مدرصد مسمو 
بـروز بیمـاري بیـشتر در        . ] 9[سنتی شناخته شده است     

افراد داراي نقص ایمنی و بویژه در افراد مبتلا به ناراحتی          
 هاي گوارشی مانند افرادي که میزان اسـیدتیه معـده آنهـا      

کاهش یافته اسـت ، مـشاهده مـی گـردد و مبتلایـان را                
  یمکانیسم بیماریزای .  بزرگسالان تشکیل می دهند    "عمدتا

که قادر به تولید آنتروتوکسین  ( این باکتري با ویبریو کلرا 

 ـیو علت بیمـاریزای   متفاوت بوده   ) است   ه تولیـد   آن را ب
نـسبت داده    ) VP-TDH(  همولیزین مقاوم به حرارت   

نقش انـسان بعنـوان حامـل بـاکتري مـورد            .]10،11[اند  
درصـد از  % 3مطالعه قرار گرفته است و عامل بیماري در   

 درصد از آشپزهایی که مسئول تهیـه        5/2حاملین سالم و    
بنابراین امکان . غذاي دریایی بوده اند ، جدا گردیده است       

آلودگی ثانویه در محصول تهیه شده به روش سنتی وجود 
ــاراهمو. ] 12[دارد  ــو پ ــا و لویبری یتیکوس در آب دریاه

محیط پرورش آبزیان پراکنـده و منتـشر اسـت و امکـان             
آلودگی ماهیان دریایی و پرورشی به این بـاکتري وجـود           

 این باکتري   O4:K12در سالهاي اخیر سرو وارتیه      . دارد
در آبهاي سطحی نواحی غربی ایـالات متحـده آمریکـا و       

 ـ         سیاري از عفونتهـاي    مکزیک غالـب گردیـده و عامـل ب
منـشاء اولیـه ایـن      . ] 9[غذایی در این مناطق بوده است       

در ژاپن مصرف ماهی تهیه     . باکتري ماهی و صدف است    
شده به روش سنتی مهمترین و متـداولترین عامـل بـروز            

 در حالیکه در ایالات متحده  استبیماري گزارش گردیده
مصرف سخت پوستان و صدف و خرچنگ بعنوان عامـل   

همچنین احتمال خطـر    . تقال بیماري معرفی گردیده اند    ان
 205سـرما دوسـت ماننـد سـویه         آلودگی به سویه هـاي      

از طریق مصرف  ) VP: 205( ویبریو پاراهمولیتیکوس 
در  . ] 12[فــرآورده هــاي دریــایی منجمــد وجــود دارد 

صورت آلودگی ، سرعت رشد باکتري بسیار سریع بوده و 
ر مـواد غـذایی دریـایی ماننـد     مدت زمان تولید مثل آن د  

خام و خرچنـگ آب پـز در         ) Makerel( ماهی ماکرل   
 دقیقه بوده  12و  18 درجه سانتیگراد ، به ترتیب       30دماي  
ضلاب هـا بـه    ااز سوي دیگر راه یابی ف      . ] 10،13[است  

آب محیط زیست و پرورش ماهیان و نیز استفاده از کود           
آلودگی ماهی  پرورش ماهی امکان    حیوانی در استخرهاي    

 ـبه باکتریهایی بیماریزا نظیـر سـالمونلا ، اشر    شیا کلـی و  ی
 . ]14[استافیلوکوك آرئـوس را امکـان پـذیر مـی سـازد       

 کلی اشریشیا وعی از جمله فآلودگی به کلی فرمهاي مد

)E.coli (       در غذاهاي دریایی و بویژه فرآورده هاي تهیه
یـت  شده به روش سنتی نظیر ماهی شـور و دودي از اهم       

مطالعات انجام شده نشان میدهد     .  زیادي برخوردار است  
آلودگی ماهیان پرورشی به باکتریهـاي بیمـاریزا بـیش از           

بـا توجـه اهمیـت ارزیـابی         . ]15[. ماهیان دریایی اسـت   
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 میکروبی فرآورده هاي دریایی تهیه شده بـه روش سـنتی     
این مطالعه با هدف ارزیابی کیفیت باکتریولوژیکی ماهیان       

ر تهیه شده به روش سنتی در یکی از استانهاي شمالی    شو
  .ایران انجام شد

 

  کارمواد و روش  -2
 نمونه مـاهی از دو  72 تعداد   براي انجام این مطالعه ،

 و مـاهی سـفید    (Mugil auratus)گونه کفال طلایـی  
(Rutilus frisi kutum)  ــدام   از ــر ک ــه  36ه  نمون

ور کردن بـه روش     انتخاب و بلافاصله پس از عملیات ش      
جمـع  سترون از ظرف مخصوص عمل آوري بطور سنتی  

 ماهی شور در داخل کیـسه پلاسـتیکی          نمونه آوري و هر  
 تحت شرایط سرما به آزمایشگاه مواد غذایی منتقل سترون

گردید و سپس طبق روش اسـتاندارد ارائـه شـده توسـط       
ــذا و دارو  ــومی   ) FDA(اداره غ ــت عم ــن بهداش انجم

از نظــر شــمارش کلــی باکتریهــاي  ) APHA( آمریکــا 
شیا کلـی و    یهوازي ، شمارش کلی فرم و جستجوي اشر       

   .] 16[تیکوس مورد بررسی قرار گرفتند یویبریو پاراهمول
 گرم از نواحی مختلف هریـک از نمونـه هـاي       25ابتدا  

به مخلوط کن استریل حاوي     سترون  مورد آزمایش بطور    
مخلـوط  از  منتقـل و پـس   BHIB میلی لیتر محیط  225

 انتقـال داده  ي میلی لیتـر 500استریل شدن به شیشه هاي   
 سـاعت نگهـداري   24 بـه مـدت   37شد و در انکوبـاتور     

 هرنمونه به لوله حـاوي آب       از میلی لیتر    1پس  س. گردید
جهت جستجوي ویبریو ) نمک % 3حاوي ( پپتونه قلیایی 

 سـاعت  24 بـه مـدت   37رده شـد و کلیـه لولـه هـا در       ب
 آگـار از لوله هاي فوق بـر روي محـیط          . دنگهداري شدن 

TCBS            24 کشت سطحی داده شد و نمونه ها به مـدت 
پرگنـه هـاي   .  گرمخانـه گـذاري گردیدنـد   37ساعت در   

پرگنه هاي کوچک ( مشکوك به ویبریو پاراهمولیتیکوس     
 در  "براي اطمینان و تایید تـشخیص مجـددا       ) سبز رنگ   

 24پـس از   محیط آب پپتونه قلیایی کشت داده شـدند و          
 کشت داده   TCBS گذاري روي محیط     گرمخانهساعت  
  .شدند

جهت شمارش کلی باکتریهاي هوازي و شمارش کلـی        
 میلی لیتر آب مقطر 225 گرم از ماهی شور در 25فرمها ، 
 ، سایر رقت ها 10 -1مخلوط و پس از تهیه رقت سترون 

پس از هـر رقـت جداگانـه در       س ـ تهیه گردیدند    10 -5تا  
بـراي شـمارش کلـی     ) BHI(  قلب و مغـز     محیط آگار 

 بـراي شـمارش کلـی فرمهـا         VRBAباکتریها و محیط    
 گرمخانـه   سـاعت 24 بـه مـدت   37کشت داده شد و در      

پرگنـه  ( مشکوك به کلی فرم کلنی هاي  . گذاري گردید
 بـه محـیط  )  میلـی لیتـر     5/0 -1طـر   هاي ارغـوانی بـا ق     

 ) PW( و آب پپتونـه   ) BG(آبگوشت سـبز درخـشان      
 E.Coli گذاري از نظـر وجـود   گرمخانهمنتقل و پس از    

    .]7[. مورد آزمایش قرار گرفتند
  

  نتایج -3
نتایج مربوط به این مطالعه در جدول و نمـودار شـماره    

  .نشان داده شده است ) 1(
(  نمونه 8 در " نمونه مورد آزمایش جمعا72از مجموع 

 ـ ( آلودگی به کلی فرم تایید گردیـد       % ) 1/11 انگین بـا می
cfu/g 102×4/1 (     نمونه مربوط بـه  36بدین صورت که از 

Mugil auratus نمونه 36و از  % ) 55/5(  نمونه 2 در 
% ) 6/16(  نمونه 6 در  Rutilus frisi kutumمربوط به

آلودگی به کلی فـرم مـشاهده گردیـد ولـی آلـودگی بـه               
E.Coli           در هیچیک از نمونه هاي مورد آزمـایش ثابـت 
ــد ــین جمعــاهم. گردی ــه 57 در "چن از % ) 16/79(  نمون

 Mugil auratus نمونه 26( نمونه هاي مورد آزمایش 
آلودگی به ویبریو )    Rutilus frisi kutum نمونه31و 

  .پاراهمویتیکوس مورد تایید قرار گرفت
  

  بحث -4
یکی از مهمتـرین وظـایف مـسئولین بهداشـتی در هـر       

ی توسط مردم کشور اطمینان از سلامت مواد غذایی مصرف
 به این هدف از روشهاي مختلفـی        ن نیل جامعه است برای  

استفاده می گردد که یکی از مهمترین آنها نظارت و کنترل 
کیفیت مواد غذایی و ارزیابی میکروبی آنها می باشد که با   
نمونه گیري تصادفی و انجام آزمایشات میکروبیولوژیکی       

   .] 14[استاندارد صورت می پذیرد 
 هاي دریایی که بصورت سنتی تهیه می گردند         فرآورده

یکی از معروفتـرین    . در شمال ایران مصرف زیادي دارند     
  این فرآورده ها ماهی شور است که در استان گیلان 
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   میانگین تعداد کلی باکتریهاي هوازي و تعداد کلی فرم در گونه هاي ماهیان مورد مطالعه شور شده به روش سنتی1جدول 
  

  

  
   درصد آلودگی به ویبریو پاراهمولیتیکوس در ماهیان شور مورد آزمایش1نمودار 

  
 بـصورت   "مخلوط تهیه و معمـولا    صورت شور کردن    ب

نیم پخته مصرف مـی گـردد بنـابراین بـه دلیـل آلـودگی          
باکتریایی ممکن است سبب ایجاد عفونت یـا مـسمویت          

یـابی  تا کنون مطالعات زیادي در مورد ارز      . غذا می گردد  
میکروبی انواع ماهیان شور ، خـشک ، و دودي در نقـاط             

ــت   ــه اس ــورت پذیرفت ــان ص ــف جه ــه . مختل در مطالع
Nicolaides    تعدادي ماهی دریایی   ) 1995(  و همکاران

 کیلوگرمی در آب یکپس از قطعه بندي شدن به قطعات 
پس س.  دقیقه قرار داده شدند60اشباع به مدت % 75نمک 

 درجـه  35 -40دمـاي  (  ساعت به روش سرد    6به مدت   
 ماه نگهداري در سرما 2دودي شدند ، پس از ) سانتیگراد 

 نمونه مورد آزمایش 23، تعداد کلی باکتریهاي هوازي در   
کـه بـا    ] 10[متغیر بـود     cfu/g 103×6 تا   cfu/g 102×2بین  

   ) .1جدول (  همخوانی دارد "نتایج مطالعه ، نسبتا
  

  
ــه در  ــاران Doddsمطالع ــت ) 1992(   و همک کیفی

 نمونه مـاهی شـور آمـاده طـبخ از           340میکروبیولوژیکی  
 66سطح خرده فروشی ها مورد بررسـی قـرار گرفـت و          

ــس از   ــر پ ــه و دیگ ــداري در 30نمون ــورد 4 روز نگه  م
نتایج طیف وسیعی از شمارش اولیه . آزمایش قرار گرفتند

در روز صفر تعـداد     . دتعداد باکتریهاي هوازي را نشان دا     
 cfu/g 105×2نمونه ها کمتـر از  % 77باکتریهاي هوازي در    

ــر از % 23و در  ــودcfu/g 103×2کمتـ ــس از دوره .  بـ پـ
 تعیین cfu/g 107  بیش ازT.Cنمونه ها % 56نگهداري در 

نمونه ها بطور اولیه داراي     % 4گردید در مورد کلی فرمها      
 15روز نگهداري  30 و پس از     cfu/g 103آلودگی بیش از    

ــه  ــا % 72/22( نمون ــه ه ــیش از) نمون ــودگی ب       داراي آل
cfu/g 106   ا م میانگین آلودگی در مطالعه      با  .  ] 11[ بودند

هم در مورد شمارش کلی باکتریها و هـم در مـورد کلـی         
   ) .1جدول . (  بوده استDoddsفرمها بیشتر از مطالعه 

تعداد   گونه ماهی  ردیف
  نمونه

میانگین تعداد کلی 
  باکتریهاي هوازي

 )Cfu/g (  

  میانگین تعداد کلی فرم
 )cfu/g(   

1  Mugil 
auratus)کفال طلایی( 

36  103× 2/3  101× 1/2  

2  Rutilus frisi 
kutum)ماهی سفید( 

36  105× 45/5  102× 6/2  

  4/1 ×102  71/2 ×105  72  _  جمع

Mugil auratus; 
54; 54%

Rutilus frisi kutum ; 

46; 46%

mugil auratus
rutilus frisi kutum 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

09
 ]

 

                               4 / 7

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-10334-fa.html


 1388، تابستان 2، شماره 6دوره                                                                فصلنامه علوم و صنایع غذایی 
 

 
 

109

  وVishwanathدر بررســی انجــام شــده توســط     
همکاران ، تغییرات شـیمیایی و بـاکتریولوژیکی بـر روي       
مارماهی در طی فرآیند شور کردن و دودي کـردن مـورد         

 تـا  5/7مطالعه قرار گرفت و کلیه ماهی ها در آب نمـک    
 درصد قرار داده شدند و سپس دودي شده و به مدت          15
از تمـام   .  درجه سانتیگراد نگهـداري شـدند      7 هفته در    6

یلوکوك آرئوس ، ویبریو پـاراهمولیتیکوس   نمونه ها استاف  
و کلستریدیوم جدا گردید و کلـی فرمهـا بـه تعـداد کـم               

ولی معتقد است نمونـه هـایی کـه در          . شناسایی گردیدند 
 درصد قرار داده شده بودند، کیفیت پـائین         5/7آب نمک   

با توجه به اینکه در ایران ماهی در آب         ] 12[تري داشتند   
 درجه 30 -35(  روش سرد شور و سپس به % 3-4نمک 

دودي می گردد، بالا بـودن آلـودگی بـه کلـی فرمهـا و           ) 
وجود باکتري ویبریوپاراهمولیتیکوس کـه بـراي رشـد و          

نمک نیاز دارد قابل توجیـه مـی       % 3بقاي خود به حداقل     
متحمل به نمـک    همچنین استافیلوکوك آرئوس که     . باشد
و ) ک   درصد نم  12داراي قابلیت رشد در غلظت      ( بوده  

) نمک % 5داراي قابلیت رشد در ( کلستریدیوم بوتولینوم  
در .جب آلودگی این فرآورده هـا گردنـد        نیز می تواند مو   

 و همکاران نیز آلودگی مـاهی شـور و       Sikorskiمطالعه  
دودي به باکتریهایی بیماریزا مـورد بررسـی قـرار گرفتـه           
 است و از ویبریو پاراهمولیتیکوس ، استافیلوکوك آرئوس

 ـیو کلـستریدیوم بوتول نز ، لیستریا مونوسـیتوژ   وم بعنـوان  ن
   .] 14[فاکتورهاي خطر نام برده شده است 

 نمونـه   77 و همکـاران نیـز       Sindayigayaدر مطالعه   
ــاهی  ــه  Luciclates stapperssم ــه دریاچ  در ناحی

Tanganika          بلژیک مورد بررسی قرار گرفـت و تعـداد 
 تعیین شد   cfu/g 109کلی باکتریهاي هوازي بطور متوسط      

 همخوانی داشت و آلـودگی بـه        TVNکه با میزان بالاي     
در مطالعـه   ] 15[نمونه ها تاییـد گردیـد       % 9فرم در   کلی  

 نمونه مـاهی    107تعداد   ) 2006( آخوندزاده و همکاران    
را از نظـر   نمونـه مـاهی شـور و دودي شـده     127تازه و  

ــه باکتر  ــودگی ب ــا  آل ــو پ ــد ویبری ــاریزا مانن ــاي بیم را یه
، لیتریا مونوسیتوژنز، اشرشیا کلی و سالمونلا  همولیتیکوس

 درصد از ماهیان تـازه و  4/21مورد بررسی قرار دادند در    
 درصد از ماهیان شور  50 درصد از ماهیان دودي ، و        1/7

تیکوس مورد تایید   لیدودي شده آلودگی به ویبریوپاراهمو    

( سـت  قرار گرفت که میزان آن از مطالعه ما کمتر بـوده ا          
ــودار  ــه   ).   1نم ــودگی ب ــه آل ــن مطالع  و E.coliدر ای

 6/2 و 8/30به ترتیب در     ) S.dublin( سالمونلا دابلین   
درصد از ماهیان تازه ثابت گردید اما در ماهیـان شـور و             

 مـشاهده  E.coliدودي شده هیچگونـه بـه کلـی فـرم و        
نگردید که از نظر آلودگی به کلی فرم مغایر با نتـایج هـا              

 مشابه با نتایج مطالعه  E.coliز نظر عدم آلودگی به      ولی ا 
 و همکـاران  Davies طبـق گـزارش   . ] 16[ما می باشد  

، ویبریو پـاراهمولیتیکوس در آبهـاي دریـایی و          ) 2001(
و نتایج آنها توسط    ] 17[محل پرورش آبزیان وجود دارد      

آلـودگی بـالا بـه      . مطالعه مـا مـورد تاییـد قـرار گرفـت          
تیکوس در مطالعه ما شاید به دلیل آلودگی ویبریوپاراهمولی

ــه  ــه   ) Cross-Contaminat.on( ثانوی ــد از مرحل بع
از نمونه % 1/11حضور کلی فرم ها در . دودي کردن باشد

% 7( هاي مورد آزمایش شاید به دلیل غلظت بیشتر نمک  
  .] 17،18[کلی فرم ها قادر به رشد نخواهد بود ) 

ان داد که ماهیـان شـور   در مجموع نتایج این مطالعه نش  
که در شمال ایران بـه روش سـنتی تهیـه مـی گردنـد از                
کیفیت باکتریولوژیکی مطلوبی برخوردار نیستند و احتمال  

یی بیماریزا وجود دارد و با توجـه       آلودگی آنها به باکتریها   
به اینکه این فرآورده بصورت نیم پخته مصرف می گردد          

 پـس از مـصرف   امکان بروز عفونت یا مسمومیت غذایی    
این محصولات وجود دارد لذا اقداماتی همچون آمـوزش         
بهداشت ، اصـلاح عمـل آوري ایـن محـصولات ، عـدم       
مصرف آنها بصورت خام یا نیم پـز، و کنتـرل و نظـارت        

وط منظم مسئولین بهداشتی می تواند در پیـشگیري از بـر    
 .بیماري بسیار موثر واقع گردد
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The consumption of different kinds of fish has been increasing in Iran, during the recent 

decade. Therefore, high microbial content and contamination of such food with pathogen 
bacteria can cause infection or food poisoning. The objective of this study is investigation of 
salted fish bacteriologic quality that is produced traditionally in one of the North states of Iran 
(Guilan). 

72 fish samples from two species of Rutilus frisi kutum and Mugil auratus were collected, 
immediately after traditionally salting and their total count of aerobic and coli form bacteria 
and contamination to E.coli and vibrio parahaemoliticus were investigated due to standard 
APHA method. 

The total number of aerobic bacteria differs from 5×105 to 1×103 cfu/g and the mean 
numbers were 3.2×103 cfu/g  for Mugil auratus and 5.4×105 cfu/g for Rutilus frisi kutum . 
11.1 percent of the samples were contaminated with coliform bacteria with mean number of 
2×102 cfu/g but no contamination with E.coli was confirmed. Moreover, in 57 samples 
(79.16%) contamination with vibrio parahaemoliticus was observed that were comprised 26 
samples (45.6%) of Mugil auratus fish and 31 samples (54.3%) of Rutilus frisi kutum . 

In conclusion, the results of this study and the similar ones in other countries demonstrated 
that there is the possibility of seafood products poisoning with pathogen bacteria. Therefore, 
health training, improvement of processing, avoiding raw consumption and finally, regular 
controlling of health care managers can be effective in prevention of infectious diseases and 
food poisoning following consumption of these products. 

 
Keywords: traditional salted fish, microbial evaluation, Iran 
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