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Abstract 

Introduction: Mortality rate of Listeria infection is high and has been reported to be 

up to 30%. In this regard, the present study aimed to provide more information about 

food sources contaminated with the Listeria monocytogenes and offer suitable 

strategies to control this pathogen in supply centers, slaughterhouses, and processing 

centers. 

Method: Results of investigations on the prevalence of L. monocytogenes in food 

(seafood and aquatic products, red meat, poultry, and dairy products) during 2010-

2023 were reviewed. In total, 61 acceptable studies were involved in the present 

research. After the selection of papers, their key results were extracted, including the 

prevalence of Listeria monocytogenes, cultivation method, sample type, and 

sampling location. 

Results: Listeria monocytogenes is prevalent in all types of seafood products, red 

meat, poultry, dairy products, and vegetables, as well as ready-to-eat and ready-to-

cook foods. Consuming raw and undercooked foods contaminated with animal and 

human feces and direct contact with feces can cause Listeria infection in humans. L. 

monocytogenes is sensitive to amoxicillin, ampicillin, penicillin, and gentamicin 

antibiotics; therefore, these antibiotics can be used for listeriosis treatment. 

Conclusion: In previous studies, the importance of traditional meat and dairy supply 

centers in L. monocytogenes transmission has been addressed to a lesser extent. It 

can be concluded that appropriate standards should be developed and applied to 

control this food pathogen by regulatory systems. In addition, regular and periodic 

monitoring of food products and providing necessary training to people about how 

to prevent food poisoning can play an effective role in reducing listeriosis.
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 چکیده

بندی جمع از مطالعه حاضرگزارش شده است. هدف درصد نیز  30و تا  ستبالا ییایستریدر اثر عفونت ل ریوممرگ زانیم: مقدمه

پاتوژن در  نیکنترل ا منظوربهمناسب  یو ارائه راهکارهالیستریا مونوسیتوژنز  آلوده به ییمنابع غذا اطلاعات منتشرشده در خصوص

 .است یوراها و مراکز فرکشتارگاه ،عرضه مراکز

های شیلاتی و آبزیان، گوشت قرمز، یی مختلف )فراوردهدر مواد غذا لیستریا مونوسیتوژنز وعیش در تحقیق حاضر، :کار روش

تحقیق قابل قبول در مطالعه حاضر دخیل شد. پس  61بررسی و ارائه شد. مجموعاً  1402تا  13۹0از سال  طیور و لبنیات(

، نحوه کشت، نوع نمونه و لیستریا مونوسیتوژنزها شامل میزان شیوع از انتخاب منابع علمی دارای کیفیت، نتایج کلیدی آن

 برداری استخراج شد.محل نمونه

پخته آلوده به مدفوع حیوانی ر انواع محصولات گوشتی و لبنی شیوع دارد. مصرف غذاهای خام و نیمد لیستریا مونوسیتوژنز :هایافته

های بیوتیکآنتیبه  لیستریا مونوسیتوژنز. تواند باعث ایجاد عفونت لیستریایی در انسان شودو انسانی و تماس مستقیم با مدفوع می

 ها برای درمان استفاده کرد.بیوتیکتوان از این آنتیجنتامایسین حساس است و میسیلین و سیلین، پنیسیلین، آمپیآموکسی

شده، به میزان کمتری به اهمیت مراکز سنتی عرضه مواد غذایی پرداخته شده است. لذا، در مطالعات انجام :گیرینتیجه

ای مواد و اعمال کنند. پایش منظم و دوره های نظارتی استانداردهای مناسبی برای کنترل این پاتوژن تدوینبایست ارگانمی

تواند نقش مؤثری در کاهش های غذایی میهای لازم به مردم در خصوص نحوه پیشگیری از مسمومیتغذایی و ارائه آموزش

 لیستریوزیس داشته باشد.

کلیدی واژگان

 لیستریا مونوسیتوژنز

 مواد غذایی

 زادغذا

 بیوتیکیمقاومت آنتی
 

مهمقد

آلودگی مواد غذایی در تمام مراحل زنجیره تولید از مزرعه تا سفره 

بروز و باعث گیرد می صورت شیمیاییمواد  ای هاسمیکروارگانیتوسط م

دهند . مطالعات نشان می[1] شودمی ییغذا هایتیمسموم و هاعفونت

 دلیلبه جهان کشورهای یاز غذا در تمام یناش یهایماریبروز ب که

 خام، خیابانی، رستورانی، غذاهای انتخاب و زندگی سبک در تغییر

 نفر ده هر از سالانه،. [2] است افزایش حال در فودفست و پختهنیمه

 بیماری به آلوده، غذایی مواد مصرف دلیلبه نفر یک جهان، سراسر در

 جان هاآن از مورد هزار420 حدود سالانه میان، این از که شودمی مبتلا

 آلودگی و غذایی مواد آلودگی احتمال. [3] دهندمی دست از را خود

 محیطی شرایط دلیلبه اجتماعی و اقتصادی پایین طبقات در متقاطع

 نامناسب، و کیفیتبی آب منابع نامناسب، فردی بهداشت نامطلوب،

 دمایی نگهداری هایروش غذایی، مواد غیربهداشتی سازیآماده

 . [4] شودمی دیده بیشتر نامطلوب

و داشتن رژیم  استافراد جامعه های سلامت غذای سالم یکی از شاخص

. کندمیها مصون بیماریاز غذایی مناسب انسان را در برابر بسیاری 

از مزرعه تا بشقاب باید اصول بهداشتی برای رسیدن به غذای سالم 

 هایبیماری به تواندمی غذایی مواد بهداشت عدم رعایت رعایت شود.

بهداشت مواد غذایی  شود. منجر کنندهمصرف مرگ و غذا از ناشی

 مروریمقاله 
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 1403، تابستان 2، شماره 16شمالی، دوره مجله دانشگاه علوم پزشکی خراسان 

در تولید، نگهداری و عرضه  هاآنهمه موازینی که رعایت  :عبارت است از

 میکروبیفیزیکی، شیمیایی و  هایآلودگیمواد غذایی در جهت کاهش 

دست  ی بهداشتی بهکیفیت بالا ضروری است تا ماده غذایی سالم و با

 . [4]کننده برسد مصرف

ها ها و قارچگلان ها،یروسو ها،یمانند باکتر یمتعدد یکروبیم عوامل

 ینترها مهمیباکتر حال،بااین. اندمطرح غذایی هایپاتوژن عنوانبه

اشرشیا  ،سالمونلا. هستند غذازاد یهایماریب یجادا در یکروبیمل مواع

از  نوسیتوژنزولیستریا مو  اورئوس استافیلوکوکوس کمپیلوباکتر،، کلی

گوارشی هستند  غذازاد هایبیماریترین عوامل میکروبی در بروز مهم

 ییتوانا دلیلبه مونوسیتوژنز لیستریا غذایی، هایپاتوژن یانم در. [5]

 یتنمک، فعال یبالا یهاتحمل غلطت ییتوانا یخچالی، یرشد در دماها

سطوح  روی مانیزنده یوفیلم،ب تولید ،pH (6/۹-6/4)  وسیع محدودهدر 

 ترینمهم از یکیدرصد(  30 تابالا ) میرومرگ ایجادو  یزاتو تجه

 با. [6] دارد نیاز یشتریکنترل و توجه ب بهاست که  ییغذا یهاپاتوژن

 لیستریاهای ناشی از باکتری توجه به اینکه هنوز در ایران بیماری

خوبی شناخته نشده و در استاندارد ملی ایران برای بسیاری از مواد به

غذایی شناسایی این باکتری اجباری نیست، ارائه آخرین وضعیت 

تواند به پیشگیری از بیماری پراکنش این پاتوژن در مواد غذایی می

هدف از مطالعه حاضر ارائه یس در کشور کمک کند. بنابراین، لیستریوز

لیستریا مروری جامع بر بیولوژی، عوامل حدت و میزان پراکنش 

 در مواد غذایی است. مونوسیتوژنز

 کار روش

های آنلاین استنادی نظیر پابمد، اسکوپوس و وب وجو در پایگاهجست

های ترِ سایر پایگاهوجوی کاملآف ساینس انجام شد. برای جست

وجوی گوگل اسکولار استفاده شد. واژگان استنادی از موتور جست

المللی های استنادی بینوجو در پایگاهکلیدی انگلیسی برای جست

، Iran ،Listeria ،Listeria monocytogenes ،Prevalenceشامل 

Occurrence ،Food، Meat، Fish،Vegtable RTE Food ،Dairy 

product  وSeafood products  بود. پس از انتخاب منابع علمی دارای

شده در مجلات علمی و پژوهشی، مجلات کیفیت مناسب )مقالات چاپ

دارای ایندکس وب آف ساینس و اسکوپوس(، نتایج کلیدی شامل میزان 

برداری ، نحوه کشت، نوع نمونه و محل نمونهلیستریا مونوسیتوژنز شیوع

بول در مطالعه حاضر تحقیق قابل ق 61استخراج شد. در مجموع، 

های داخلی و ها و همایشانتخاب شد. مقالات منتشرشده در کنفرانس

منظور شده بهالمللی در مطالعه لحاظ نشد. تعداد مقالات پذیرشبین

استخراج نتایج برای گوشت قرمز، گوشت طیور، آبزیان، محصولات لبنی 

 بود.  16و  18، 13، 13، 16ترتیب برابر با و محصولات آماده مصرف به

 هاافتهی

 و اهمیت آن در مواد غذایی لیستریاپاتوژن 

  لیستریاخصوصیات مورفولوژی و بیوشیمیایی جنس 

 ی کوتاه،الهیمشکل به  ، سرمادوست،گرم مثبتهای باکتری ایستریل

سلولی و زا، دروناسپورریغ ،دارای همولیز بتای، اریاخت یهوازیب

طور گراد هستند که بهدرجه سانتی 30در دماهای زیر  متحرک

ای در خاک، آب، روی گیاهان، در سیستم گوارشی حیوانات گسترده

  .[7]اند پراکنده

 گونه 6متفاوت است که تنها  گونه 21 دربرگیرنده لیستریاجنس 

 .L) اولیستریا اینوک ،(L. monocytogenes)لیستریا مونوسیتوژنز 

innocua) ،یولیستریا ایوانو (L. ivanovii)، لیستریا گرایی (L. grayi)، 

( L.welshimeri) لیستریا ولشیمریو ( L. seeligeri] لیستریا سیلیگری

قابلیت رشد در محدوده دمایی وسیع از . [8] پراکنش بیشتری دارند

-4/۹محیط ) pHگراد، مقاوم در برابر تغییرات درجه سانتی 45صفر تا 

 14 تا محیط نمک غلظت تحمل و ۹2/0 تا آبی فعالیت تحمل ،(4/4

. [6] کندمی معرفی غذایی مواد در مهم پاتوژن یک را لیستریا درصد،

 بر توجهی درخور اقتصادی تأثیر حیوانات و انسان در لیستریوز شیوع

 از بسیاری در اخیر، هایسال در و است داشته غذایی صنایع و جامعه

انجام هایگزارش در. است یافته افزایش لیستریوزیس بروز کشورها،

 به مربوط غذایی مواد در شیوع بیشترین ترتیببه ایران، در شده

 ،ایوانووی لیستریا مونوسیتوژنز، لیستریا اینوکوا، لیستریا هایگونه

 .[11-۹, 7] است گرایی لیستریا و سیلیگری لیستریا

 هاو خصوصیات آن لیستریاهای مهم جنس گونه

طور به مونوسیتوژنز لیستریاگونه ، تنها لیستریاگونه جنس  21از میان 

 کی مونوسیتوژنز لیستریا. [13, 12] کندمیها را آلوده منظم انسان

و  یاریاخت یهوازیتا ب یاسپورساز، هوازریگرم مثبت، غ یباکتر

عامل بیماری لیستریوزیس در انسان و حیوانات به  است که سرمادوست

صورت یک بیماری انفرادی، شدید و با آید. این بیماری بهحساب می

آب، خاک، سبزیجات و  این پاتوژن در غذا، .[14] ومیر بالاستمرگ

تواند به انسان منتقل شود. فضولات حیوانات و انسان وجود دارد و می

های با کشندگی بالاست و جزو پاتوژن لیستریا مونوسیتوژنزباکتری 

میزان کشندگی آن در بعضی از افراد حساس مانند زنان باردار، نوزادان 

  .[6] درصد گزارش شده است 30و افراد مسن تا حدود 

طلب و پاتوژن باکتری فرصت، مونوسیتوژنزلیستریا  باکتریهمچنین، 

پـایین،  pH سلولی است کـه قـادر به تحمل شرایط سخت ماننددرون

 است.نمـک ی بـالا و یخچالی و میزان درصددرجـه حـرارت پایین 

علت توانایی به به این باکتری، غذاییهای بسیاری از پاتوژن فبـرخلا

 درخورطور ، بههاغذا رشد در دمای یخچال و تأثیر بر سـلامت

مواد غذایی کردن  با سرد ؛ بنابراین،است شدهای توجه ملاحظه

 ارگانیسـماین میکروتـوان اطمینان حاصل کرد که از رشـد نمـی

 . [15] استجلوگیری شده 

 شده تشکیل ژنتیکی دودمان از سه لیستریا مونوسیتوژنز کلی،طوربه

اند. شده تشکیل مجزا هایسروتایپ از هادودمان این از هریک و است

زا ها بیماریسروتایپ دارد که همه آن 13 مونوسیتوژنزلیستریا گونه 

 a2/1 ،b2/1 ،cها شامل های این گروهترین سروتایپمهمکه هستند 
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 خالدیان و همکاران

های انسانی است و درصد از لیستریوزیس ۹8است که عامل  b4و  2/1

کمتر  Ⅲ دودمان هایسروتایپ سایرهای غذایی جدا شده است. از نمونه

  .[17, 16] اندارتباط لیستریوزیس درگیری با همه

 لیستریا مونوسیتوژنزآلودگی انواع مواد غذایی به پاتوژن 

، بعضی نرم ریپنمانند شیر خام،  زهیرپاستوریغ ی ولبن ییمحصولات غذا

ها و شده از آنتهیه یهاغذاگوشت و ، از پنیرهای سنتی و بستنی

و  محصولات شیلاتی، جاتیسبز شده مانند همبرگر و کباب،پختهکم

. هستنددر ایران  ایستریلآلوده به  ینشده منابع اصلخام شسته یهاوهیم

از  یاگسترده فیاز ط لیستریا مونوسیتوژنز ،مواد غذاییعلاوه بر 

از جمله گوسفند، گاو، بز، خوک، موش، خرگوش، پرندگان و  واناتیح

 [.7] عنوان یک بیماری زئونوز مطرح استو به جدا شده است یماه

آلودگی مواد غذایی با محتویات شکمی هرکدام از حیوانات منبع 

ها شود. میزان آلودگی مواد غذایی مختلف تواند باعث آلودگی آنمی

ترتیب شامل گوشت گاو، گوشت طیور، پنیر سنتی، به لیستریاباکتری 

 .[1۹ ،18 ] سبزیجات و غذاهای آماده است

 لیستریا مونوسیتوژنزآلودگی انواع گوشت قرمز به 

 2022را در سال  گوشت یجهان دیتولفائو )سازمان جهانی غذا و دارو( 

نسبت به سال  درصد 2/1که  اعلام کرده استتن  ونیلیم360 حدود

میلیون 3صورت تقریبی، بیش از . ایران نیز بهاست افتهی شیافزا 2021

تولید گوشت گاو و گوسفند  .[18] تن از انواع گوشت را تولید کرده است

میلیون تن 5/16و  ۹/73ترتیب حدود در سراسر دنیا، به 2022در سال 

هزار 568ترتیب حدود ، به2022بوده است و سهم تولید ایران در سال 

 . [18]هزار تن بوده است 344تن و 

که با موازین تولید، فراوری و عرضه این حجم از گوشت درصورتی

ها باشد. تواند منبع بزرگی از شیوع بیماریبهداشتی صورت نگیرد، می

در محدوده خنثی و آب  pHعلت وجود مواد مغذی فراوان، گوشت به

یکی هاست. در دسترس بالا محیطی مناسب برای رشد میکروارگانیسم

لیستریا یافته از طریق گوشت، باکتری قالهای انتاز پاتوژن

ها بعد از کشتار در سرما که نگهداری لاشهاست. ازآنجایی مونوسیتوژنز

نیز تا حدی  لیستریا مونوسیتوژنزگیرد، شرایط رشد پاتوژن صورت می

  .[1۹] مهیاست

 آلودگی میزان ایران، در که دهدمی نشان حاضر مطالعه در نتایج بررسی

 رسدمی %60 به حداکثر و است متفاوت لیستریا جنس به قرمز گوشت

 آلودگی میزان ایران، در سیستماتیک مروری مطالعه یک در(. 1 جدول)

 .[1۹] است شده گزارش درصد 5/8 لیستریا پاتوژن به قرمز گوشت

 که است پاتوژن این به قرمز گوشت انواع بالای آلودگی از حاکی نتایج

 حین در شکمی محتویات به هالاشه آلودگی قبیل از متفاوتی دلایل

 ها،آن استریلیزاسیون عدم و کشتار وسایل آلودگی آن، از بعد و کشتار

 ،[22-20] باشد داشته تواندمی ونقلحمل وسایل و سردخانه آلودگی

تواند باعث نیز می لیستریاها از سیلوهای آلوده به استفاده دامهمچنین، 

  .[1۹] ها به این پاتوژن شودآلودگی دام

مطالعات نشان داده است که گوشت گاو آلودگی بالاتری نسبت نتایج 

 مطالعات در. [23, 1۹] دارد لیستریابه گوشت گوسفند و بز به پاتوژن 

 گوشت از بالاتر( درصد 7/1۹) گاو گوشت آلودگی میزان نیز دیگری

 هایگوشت همچنین،. [1۹] است شده گزارش( درصد 2/5) گوسفند

 به نسبت مونوسیتوژنز لیستریا پاتوژن به بالاتری آلودگی نیز شدهچرخ

 تواندمی آلودگی بودن بالاتر. [23] دارد غیرچرخی هاینمونه

 چرخ و خرد گوشت آن با که وسایلی که باشد نکته این دهندهنشان

 است شده داده نشان متعددی مطالعات در. اندداشته آلودگی است، شده

 تهران در مونوسیتوژنز لیستریا پاتوژن به قرمز گوشت آلودگی میزان که

 آلودگی میزان ].25-23[ است بوده مناطق سایر از بیشتر زنجان و

 در کم واقعی بروز دلیلبه است ممکن گوشت در لیستریا ترپایین

 در تفاوت و کشتارگاه بهداشت جغرافیایی، منطقه واسطهبه محصولات

 دیدهآسیب باکتریایی هایسلول وجود همچنین، و جداسازی هایروش

 کنند رشد کشت محیط در درستیبه توانندنمی که باشد( VBNC) زنده

صورت در بسیاری از نقاط کشور ما، بسیاری از کشتارهای دام به .[24]

شود که این مسئله خود سنتی و در شرایط کاملاً غیربهداشتی انجام می

های زئونوز نقش مهمی دارد. در بالا بردن خطر ابتلا به بیماری

 هالاشهعایت اصول بهداشتی چون آبکشی درست هایی مانند رروش

اجرای ، محتویات شکمی با لاشهداقل رساندن تماس پس از کشتار، به ح

آموزش کارکنان و افراد مرتبط با توزیع و  و HACCPدرست اصول 

لیستریا به پاتوژن فروش گوشت در پایین آوردن میزان آلودگی 

 .سودمند است مونوسیتوژنز

 لیستریا مونوسیتوژنزآلودگی گوشت طیور به 

ترین انواع علت دلایل اقتصادی یکی از مهمدر کشور ما، گوشت طیور به

تولید شود و مصرف بالایی دارد. منابع تهیه گوشت خانوار محسوب می

میلیون تن بوده است که 8/138، حدود 2022گوشت طیور در سال 

 .[18] میلیون تن بوده است2/1سهم ایران در تولید گوشت طیور حدود 

 تا 2010) شمسی 1402 تا 13۹0 سال از شدهانجام مطالعات طبق

 درصد 54 تا لیستریا به ایران در طیور گوشت آلودگی( میلادی 2023

 در طیور گوشت آلودگی بیشترین(. 2 جدول) است شده گزارش نیز

 در. ]25 ،۹[ است شده گزارش زنجان و یزد از لیستریا پاتوژن به ایران

 گوشت آلودگی میانگین که شد گزارش ایران از دیگر مروری مطالعه یک

 و بود( درصد 5/8) قرمز گوشت از بالاتر لیستریا به( درصد3/18) طیور

 7/13 ،5/1۹ ،6/18 ترتیببه بلدرچین و شترمرغ بوقلمون، مرغ، گوشت

 همخوانی ما مطالعه با که داشتند پاتوژن این به آلودگی درصد ۹/17 و

 خوراکی احشای که دهندمی نشان مختلف مطالعات نتایج. [1۹] دارد

 به بالاتری آلودگی مرغ، گوشت به نسبت سنگدان، و کبد مانند مرغ،

 طی که بعدی متقاطع هایآلودگی که کردند عنوان هاآن .دارند لیستریا

 این بیشتر آلودگی باعث افتد،می اتفاق محصولات این فراوری پروسه

 طوربه خوراکی احشای بالای آلودگی. [23, ۹, 8] شودمی محصولات

.باشد بالا نیز طیور گوشت آلودگی میانگین که است شده باعث کلی
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 1403، تابستان 2، شماره 16شمالی، دوره مجله دانشگاه علوم پزشکی خراسان 

  لیستریا مونوسیتوژنزشده در ایران به پاتوژن آلودگی انواع گوشت قرمز عرضه .1جدول 

 منطقه مطالعه نحوه جداسازی منبع
لیستریا و گونه  ایستریلبه  نمونه آلوده

 (%) مونوسیتوژنز

تعداد 

 نمونه
 ماده غذایی

 گوشت گاو L ،11 (22/12  )%L.M ۹0%(  8/38) 35 مازندران و گلستان PCRکشت و  [21]

 لاشه دام L.M 50%(  20) 10 ارومیه PCRکشت و  [22]

 خونابه گوشت L.M 10%(  10) 1 ارومیه PCRکشت و  [22]

 گوشت گاو L.M 45( %67/46) 21 زنجان PCRکشت و  [25]

 گوشت گاو L ،10 (۹2/3  )%L.M 255 (%۹4/12) 33 چهارمحال و بختیاری PCRکشت و  [26]

 گوشت L ،3 (10  )%L.M 50%(  30) ۹ تهران های بیوشیمیاییکشت و تست [27]

 گوشتیهای گوشت و فراروده L.M 43%(  32/2) 1 ارومیه PCRکشت و  [28]

 لاشه گوسفند و بز L.M 50( % 6) 3 تبریز PCRکشت و  [20]

 گوشت خردشده L.M 50 %( 4) 2 تبریز PCRکشت و  [20]

 شدهگوشت چرخ L.M 150%(  7/2) 4 اهواز PCRکشت و  [24]

 L.M 144%(  11/36) 52 تهران های بیوشیماییکشت و تست [24]
گوشت تازه و منجمد قرمز 

 (گاو، گوسفند و شتر)

 شدهگوشت چرخ L.M 50%(  54) 27 تهران های بیوشیماییکشت و تست [23]

 خونابه گوشت قرمز L.M 55%(  2/7) 4 تهران PCRکشت و  [2۹]

 گوشت L.M 30%(  6/6) 2 آباد، بابل و ورامینتهران، خرم PCRکشت و  [30]

 گوشت و محصولات گوشتی L ۹8%(  24/12) 12 تهران PCRکشت و  [31]

 گوشت L.M 30%(  66/6) 2 آبادتهران و خرم PCRکشت و  [32]

 شدهگوشت چرخ L ،1 (4/1  )%L.M 73%(  3/60) 44 کرمانشاه های بیوشیماییکشت و تست [33]

 L ،12 (06/2  )%L.M 582%(  13/10) 5۹ شهرکرد، اهواز، اصفهان، شیراز، یزد PCRکشت و  [11]
گاو، )مز تازه رگوشت ق

 (گاومیش و گوسفند، بز، شتر

(L. M: Listeria monocytogenes; L: Listeria spp.) 

 

تواند باعث دماهای سرد نیز قادر به رشد است و می در لیستریا باکتری

آلودگی گوشت مرغ شود. استفاده از چیلرهای آبی برای سرد کردن 

های مرغ است و آلودگی کننده برای لاشهها، یک محیط آلودهلاشه مرغ

امروزه، در بسیاری از  .رودصورت متقاطع بالا میبهلیستریا به پاتوژن 

های کردن آب سرد روی لاشه ی و اسپریکشورها، چیلرهای هوای

تر شده است و این مورد باید در جای چیلرهای آبی رایجطیور به

های کشور قرار بگیرد. همچنین، در مطالعات دستورکار کشتارگاه

گذارد؛ گزارش شده است که گونه طیور بر میزان آلودگی تأثیر می

ر طیور طوری که گزارش شده است که بیشترین آلودگی دبه

. [23, 8] ترتیب مربوط به گوشت مرغ، بوقلمون و بلدرچین استبه

اما در مطالعه دیگری، بیشترین میزان آلودگی در طیور به پاتوژن 

 6/18درصد(، مرغ ) 5/1۹مربوط به گوشت بوقلمون ) ایستریل

درصد( گزارش  7/13درصد( و شترمرغ ) ۹/17درصد(، بلدرچین )

فرایند کشتار، در طول  تواندیم طیور گوشت. [1۹] شده است

جایی قطعات طیور، ظروف جابه ،بندی )توسط میزکارفراوری و بسته

بند کارگران، چاقو، سردخانه و دستکش و دست کارگران( یا پیش

  .آلوده شود لیستریا مونوسیتوژنز به سازی،در طول ذخیره

 لیستریا مونوسیتوژنزآلودگی گوشت آبزیان به 

در  جهانی شیلات و آبزیانتولید فائو در گزارشی اعلام کرده است که 

میلیون تن بوده است که از این میزان، حدود 214حدود  2020سال 

شده از میلیون تن آن از حیوانات آبزی و مابقی آن تولیدات تهیه178

صورت میلیون تن از کل تولید آبزیان به۹0ها است. حدود جلبک

 صورتبه تن میلیون87 حدود و های دریایی و داخلیصیدشده از آب

 به مربوط جهانی تولیدات کل از درصد 1 حدود. است بوده پرورشی

  .[38] است ایران کشور

 با غذایی مواد جمله از هاآن شدهآوریعمل هایفراورده و خام آبزیان

 و آب میکروبی وضعیت. هستند لیستریا پاتوژن به بالا آلودگی خطر

 بد شرایط و ونقلحمل فراوری، کردن، کاریدست مانند عوامل سایر

 تأثیر دریایی غذاهای در لیستریا آلودگی میزان بر است ممکن نگهداری

گرفته در ایران های صورتپژوهشبررسی ما درباره . [40, 3۹] بگذارد

دهد که میانگین شمسی( نشان می 13۹0-1402های اخیر )در سال

درصد  40در گوشت آبزیان در ایران تا  لیستریاآلودگی به پاتوژن 

در این مطالعات، آلودگی گوشت ماهی به جنس  گزارش شده است.

میزان آلودگی در  (.3جدول بالاتر از گوشت سایر آبزیان است ) لیستریا

در یک مطالعه . ]41[ شهرکرد بیشتر از سایر مناطق گزارش شده است

درصد  10لیستریا مروری، میزان آلودگی غذاهای دریایی به جنس 

درصد( بالاتر  12) لیستریااست و آلودگی ماهی به جنس  شده گزارش

در . [1۹] دارد های ما همخوانیدرصد( است که با بررسی 2/7از میگو )

شده، میزان آلودگی در ماهیانی که تخلیه امعا و مطالعات دیگر انجام

احشاء نشده بودند و ماهیان پرورشی بالاتر گزارش شد. علت آن را 

دلیل وجود امعا و احشا با فراوری ترتیب ایجاد فساد بهتوان بهمی

های مختلف به استخر پرورش ماهی و راهیابی آلودگیغیراستاندارد، 

 .[41, 40] داد استفاده از کودهای حیوانی نسبت

بندی آبزیان، دهد که در حین فراوری و قطعهنتایج مطالعات نشان می

این موضوع نشان  .[40]رود بالاتر می ایستریلمیزان آلودگی به پاتوژن 

 ایمانند بهداشت نامناسب  یواملاولیه ماهی، عدهد که علاوه بر فلور می
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 خالدیان و همکاران

 لیستریا مونوسیتوژنزشده در ایران به پاتوژن آلودگی انواع گوشت طیور عرضه .2جدول 

 منطقه مطالعه ینحوه جداساز منبع
و گونه  ایستریلبه  نمونه آلوده

 (%) مونوسیتوژنز ایستریل

تعداد 

 نمونه
 ییماده غذا

 گوشت مرغ L ،18 (20  )%L.M ۹0%(  2/32) 2۹ مازندران و گلستان PCRکشت و  [21]

 وریخونابه گوشت ط L.M 10%(  10) 1 هیاروم PCRکشت و  [22]

 گوشت مرغ L.M 45 (%33/53) 24 زنجان PCRکشت و  [25]

 L ،6۹ (5/8  )%L.M 811%(  5/30) 247 زدی PCRکشت و  [۹]
، وریگوشت و امعا و احشا ط

 کشتارگاه لیوسا زات،یتجه

 وریگوشت ط L ،۹ (36  )%L.M 85%(  4/2۹) 25 زدی PCRکشت و  [۹]

 وریکبد ط L ،7 (5/17  )%L.M 100%(  40) 40 زدی PCRکشت و  [۹]

 وریسنگدان ط L ،۹ (22  )%L.M ۹0%(  5/45) 41 زدی PCRکشت و  [۹]

 L.M 1۹2 %( 58/14) 28 تهران ییمایوشیب یهاکشت و تست [23]

 وریگوشت تازه و منجمد ط

و  نیمرغ، بوقلمون، بلدرچ)

 (شترمرغ

 L.M 40%(  20) 8 تهران ییمایوشیب یهاکشت و تست [23]

 وریگوشت تازه و منجمد ط

و  نیمرغ، بوقلمون، بلدرچ)

 (شترمرغ

 خونابه گوشت مرغ L.M 65%(  61/4) 3 تهران PCRکشت و  [2۹]

 PCRکشت و  [30]
 و بابل آباد،خرم تهران،

 نیورام
1 (10  )%L.M 10 مرغ گوشت 

 کبد مرغ L.M 100 (%1۹) 1۹ شهرکرد کشت [34]

[34] PCR (  22) 22 شهرکرد%L.M 100 کبد مرغ 

 L ،1 (66/0  )%L.M 150%(  /6/6) 10 اصفهان ییمایوشیب یهاکشت و تست [35]
گوشت و امعا و احشا 

 نیبلدرچ

 L ،1 (۹2/1  )%L.M 52%(  07/23) 12 اصفهان ییمایوشیب یهاکشت و تست [36]
مرغ، ) وریگوشت ط

 (بوقلمون و شتر مرغ

 گوشت مرغ L.M 10%(  10) 1 آبادتهران و خرم PCRکشت و  [32]

 PCRکشت و  [37]
شهرکرد، اهواز، اصفهان، 

 زدی راز،یش
82 (61/15  )%L ،15 (85/2  )%L.M 525 

مرغ، )تازه  وریگوشت ط

بوقلمون، شترمرغ، 

 (و کبک نیبلدرچ

 L ،28 (1/14  )%L.M 1۹۹%(  7/34) 6۹ شهرکرد PCRکشت و  [8]

مرغ، )تازه  وریگوشت ط

بوقلمون، شترمرغ، 

 (و کبد مرغ نیبلدرچ

 

 یطولان ریخأت و فراوریدر طول وسایل  یکردن ناکاف زیتم یهاروش

همچنین،  فروش در ایجاد آلودگی بیشتر مؤثر است.برداشت و  نیب

های نتایج مطالعات نشان داده است که آلودگی آبزیان پرورشی به گونه

آلودگی بیشتر ماهیان  نسبت به آبزیان دریایی بالاتر است. لیستریا

ها زندگی آننحوه دلیل تواند بهی مییپرورشی نسبت به ماهیان دریا

و تماس کنند زندگی میهای عمقی آب در قسمتباشد؛ زیرا این ماهیان 

 .[41, 40, 8] دارنداستخرهای پرورش  بستر ولایبا گـل یبیشتر

آبزیان تازه نسبت به آبزیان منجمد آلودگی بالاتری به پاتوژن  محصولات

سودشده در ایران آلودگی ماهیان دودی و نمک. [37]داشتند  لیستریا

آلودگی اولیه ماهی یا تواند مواردی همچون بالاست و علت آن می

یعنی در طول  ،آلودگی ثانویه ماهی در طول مراحل تولید و پس از آن

بهداشتی در فراوری ل عدم رعایت اصو. همچنین، باشدزمان نگهداری 

های ماهی، استفاده از ماهی با کیفیت اولیه پایین، استفاده از نمک فیله

، ، استفاده از چوب نامرغوبمیزان بار میکروبی بالا ،با کیفیت پایین

ندیده وزشپرسنل آماستفاده از  و هاکردن ماهی دودی روش ناصحیح

باعث حذف فلور میکروبی رقیب  تولید فیله ماهی های سنتیاهکارگدر 

 .[37] کندرا مهیا می لیستریاباکتری رشد شرایط برای شود و می

 لیستریا مونوسیتوژنزآلودگی شیر و محصولات لبنی به 

تولید شیر و لبنیات در سال فائو در گزارشی اعلام کرده است که 

میلیون تن بوده که سهم ایران در تولید ۹30، حدود 2020

 هاایرانی. [48] میلیون تن بوده است5/8محصولات لبنی حدود 

 دارند سنتی لبنیات ویژهبه لبنیات، مصرف به بالایی بسیار تمایل

توانند منبع بالقوه انتقال رو، محصولات لبنی سنتی میازاین ؛[4۹]

 به انسان باشند. لیستریاآلودگی 

شمسی  1402تا  13۹0مطالعات اخیر در ایران از سال بررسی ما در 

دهد که میزان آلودگی لبنیات به میلادی( نشان می 2023تا  2010)

 درصد گزارش شده است و آلودگی در کرمان بالاتر 60تا  لیستریاجنس 

(. در مطالعه مروری حمیدیان4از سایر نقاط گزارش شده است )جدول 
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 1403، تابستان 2، شماره 16شمالی، دوره مجله دانشگاه علوم پزشکی خراسان 

 لیستریا مونوسیتوژنز شده در ایران به پاتوژن آلودگی انواع گوشت آبزیان عرضه .3جدول 

 منطقه مطالعه نحوه جداسازی منبع
به لیستریا و گونه  نمونه آلوده

 (%) منوسیتوژنز ایستریل

تعداد 

 نمونه
 ماده غذایی

 ماهی L ،3 (33/3  )%L.M ۹0%(  66/6) 6 مازندران و گلستان PCRکشت و  [21]

 میگو L ،3 (33/3  )%L.M ۹0%(  10) ۹ مازندران و گلستان PCRکشت و  [21]

%L ،25 (14/7  )%(  42/11) 40 گناوه PCRکشت و  [3۹]
L.M 

 غذاهای دریایی 350

 L.M 50 (%36) 18 شهرکرد PCRکشت و  [42]
 آلا وفیله ماهی قزل

 کپور

%L ،22 (16/۹  )%(  83/35) 86 کردستان PCRکشت و  [40]
L.M 

 خام یآلاقزلماهی  240

 ماهی خام L ،5 (۹3/7  )%L.M 63%(  28/14) ۹ کرج و تهران PCRکشت و  [14]

 میگو خام L ،0  %L.M 5۹%(  6۹/1) 1 تهرانکرج و  PCRکشت و  [14]

 L ،6 (66/16 )L.M 240%(  5/12) 30 اصفهان و بندر ترکمن PCRکشت و  [43]
شیر، میش و  فیله ماهی

 کولی

 L ،43 (5  )%LM 826%(  4/15) 133 مازندران PCRکشت و  [10]
های ماهی و محل نمونه

 فروش ماهی

%L ،37 (58/7  )%(  3/21) 104 مازندران PCRکشت و  [10]
LM 

 انواع ماهی خام 488

 ماهی دودی L ،2 (5/2 )% 80 (%8/8) 7 انزلی اصفهان و بندر PCRکشت و  [44]

 سودماهی نمک L ،1 (5/2 )% 40( %15) 6 اصفهان و بندر انزلی PCRکشت و  [44]

 غذاهای دریایی L ،18 (6  )%L.M 300%(  8) 24 شهرکرد و اصفهان PCRکشت و  [45]

[46] PCR  (  5/7) 3 غربیآذربایجان%L.M 40 خرچنگ 

 ماهیان پرورشی خام L.M 105%(  4/11) 12 شهرکرد PCRکشت و  [47]

 ماهیان دریایی خام L.M 167%(  80/1) 3 شهرکرد PCRکشت و  [47]

 میگو دریایی خام L.M 5۹%(  6۹/1) 1 شهرکرد PCRکشت و  [47]

 L ،5 (۹/1  )%L.M 264%(  5/7) 20 اصفهان و شهرکرد PCRکشت و  [37]
خام و گوشت آبزیان 

 منجمد

 L ،2 (42/1  )%L.M 140%(  7/5) 8 اصفهان و شهرکرد PCRکشت و  [37]
گوشت ماهی خام و 

 منجمد

 L ،3 (20/2  )%L.M 136%(  82/8) 12 اصفهان و شهرکرد PCRکشت و  [37]
گوشت میگو خام و 

 منجمد

 انواع ماهی خام L 1۹4%(  37/12) 24 ارومیه PCRکشت و  [41]

 

(، گزارش شد که لبنیات سنتی دارای آلودگی کلی 2018و همکاران )

درصد(،  3/7ترتیب در پنیر سنتی )هستند که به لیستریادرصد به  4

 8/3درصد(، خامه سنتی ) 1/4درصد(، شیر خام ) 2/4کره سنتی )

درصد(، ماست سنتی  7/2درصد(، کشک سنتی ) 3/3درصد(، فرنی )

درصد(  2/1درصد( و دوغ سنتی ) 8/1درصد(، بستنی سنتی ) 6/2)

آلودگی بالاتری مشاهده شد. محصولات لبنی سنتی مانند شیر خام، 

پنیر، بستنی، خامه، کره و کشک آلودگی بالاتری از محصولات 

دهند. علت آلودگی بالای را نشان می ایستریلای به جنس کارخانه

عدم مدیریت صحیح انبار و تواند می لیستریامحصولات لبنی سنتی به 

سیلوهای تغذیه دام، عدم رعایت بهداشت در هنگام شیردوشی، آلوده 

ها و شدن شیر به محتویات مدفوعی، ضدعفونی نکردن سرپستانک

در  زهیپاستورریغ ریاستفاده از ش یاهای دام هنگام شیردوشی پستان

  .[1۹] باشد تهیه محصولات لبنی سنتی

 مونوسیتوژنزلیستریا  لیستریا اینوکوا وهای گونهدر مطالعات مختلف، 

, 7] اندسهم بیشتری را در آلودگی لبنیات سنتی به خود اختصاص داده

 در آلودگی بیشترین ،(2018) همکاران و حمیدیان مطالعه در. [50

 خامه و کره خام، شیر بستنی، پنیر، به متعلق ترتیببه سنتی لبنیات

شده در ایران، میزان در مطالعات مختلف انجام .[1۹] شد گزارش

درصد گزارش شده است  60از صفر تا  لیستریاآلودگی شیر خام به 

تواند مربوط به تفاوت در منطقه ها می. اختلاف در یافته(4جدول )

های جداسازی و شناسایی شده، روشهای گرفتهجغرافیایی، تعداد نمونه

 باکتری و میزان رعایت بهداشت در مرحله شیردوشی باشد. 

(، گزارش شده است که میزان 2022سپهوند و همکاران )در مطالعه 

. [51] بالاتر از شیر بز است لیستریاوژن آلودگی شیر خام گوسفند به پات

 پرمصرف محصولات از یکی و بوده معمول گذشته از پنیر تولید ایران، در

 ایران، در شدهانجام مطالعات در که است سنتی پنیر انواع ایران، در لبنی

 و( 4 جدول) است شده گزارش %28 حدود تا و بالا پنیر آلودگی میزان

, 33] شدند گزارش آلودگی بدون سنتی هایپنیر مطالعات، از بعضی در

 آلودگی میزان که کرد گزارش مطالعه یک در ،(2015) بهاروند. [52

 انواع مانند غذایی مواد سایر به نسبت لیستریا هایگونه به نرم پنیرهای

خدمتی مرصع و همکاران  .[30] است بیشتر سبزیجات و گوشت

های درصد از پنیر 11(، در یک مطالعه گزارش کردند که حدود 201۹)

ای، هستند و در میان انواع پنیر سنتی )کوزه لیستریاسنتی آلوده به 

 سفید و لیقوان(، پنیر سفید بیشترین میزان آلودگی را دارد که علت 
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 خالدیان و همکاران

 لیستریا مونوسیتوژنز شده در ایران به پاتوژن میزان آلودگی انواع محصولات لبنی عرضه .4جدول 

 منطقه مطالعه نحوه جداسازی منبع
به لیستریا و گونه  آلودهنمونه 

 (%) لیستریا مونوسیتوژنز

تعداد 

 نمونه
 ماده غذایی

 لبنیات سنتی L ،22 (03/4  )%L.M 545( %7/11) 64 یزد PCRکشت و  [7]

 لبنیات L.M 107%(  2/10) 11 تهران PCRکشت و  [2۹]

 لبنیات سنتی L ،5 (63/1  )%L.M 2۹2%(  1۹/7) 21 اصفهان PCRکشت و  [55]

 PCRکشت و  [30]
آباد، بابل تهران، خرم

 و ورامین
10 (6/16  )%L.M 60 لبنیات 

 لبنیات سنتی L ،4 (36/1  )%L.M 2۹2%(  14/7) 21 اصفهان PCRکشت و  [52]

 لبنیات L ،16 (1۹  )%L.M 84%(  41/2۹) 25 تهران PCRکشت و  [31]

 لبنیات L ،0  %L.M 185%(  78/3) 7 کرمانشاه PCRکشت و  [33]

 لبنیات سنتی L.M 420%(  57/13) 57 اصفهان های بیوشیمیاییکشت و تست [54]

%L ،10 (28/14  ) %( 28/24) 17 تهران و بابلسر PCRکشت و  [32]
L.M 

 لبنیات 70

 L ،18 (3  )%L.M 5۹4%(  3/۹) 55 اصفهان PCRکشت و  [50]
سنتی و لبنیات 

 صنعتی

 پنیر سنتی L، 6 (66/6 % )L.M ۹0%(  8/8) 8 مازندران و گلستان PCRکشت و  [21]

 پنیر سفید L.M 86%(  ۹7/6) 6 شهرکرد PCRکشت و  [56]

 پنیر نرم L.M 44%(  0۹/۹) 4 شهرکرد PCRکشت و  [56]

 پنیر صنعتی L.M 130%(  3) 4 ارومیه PCRکشت و  [22]

 پنیر سنتی L.M 60%(  4۹/1) 2 تهران های بیوشیماییکشت و تست [57]

 پنیر سنتی L.M 128%(  ۹/10) 14 قزوین PCRکشت و  [53]

 پنیر L ،2  (66/6  )%L.M 50%(  30) ۹ تهران های بیوشیمیاییکشت و تست [27]

 سنتی پنیر L ،۹ (5/7  )%L.M 120%(  1/14) 17 یزد PCRکشت و  [7]

 پنیر L.M 130%(  1/3) 4 تبریز PCRکشت و  [20]

 پنیر سنتی L ،5 (5  )%L.M 100 (%12) 12 تبریز های بیوشیمیاییکشت و تست [58]

 پنیر سنتی L.M 100( %3) 3 ارومیه های بیوشیمیاییکشت و تست [5۹]

 پنیر L.M 70%(  14/7) 5 تهران PCRکشت و  [2۹]

 سنتی پنیر L.M 70%(  14/7) 5 اصفهان های بیوشیمیاییکشت و تست [54]

 پنیر سنتی L.M 428 %( 08/13) 56 مرودشت های بیوشیمیاییکشت و تست [60]

 پنیر سنتی L ،۹ (15  )%L.M 60%(  3/28) 17 اصفهان PCRکشت و  [50]

 شیر L ،5 (55/5  )%L.M ۹0%(  2/12) 11 مازندران و گلستان PCRکشت و  [21]

 شیر خام L.M 1۹2%(  ۹7/11) 23 آذربایجان شرقی PCRکشت و  [61]

 خام شیر L.M 40%(  35) 14 آمل های بیوشیمیاییکشت و تست [62]

 شیر خام L ،0  %L.M 100%(  3) 3 لرستان PCRکشت و  [63]

 شیر خام L ،5 (5  )%L.M 100%(  24) 24 لرستان PCRکشت و  [51]

 شیر خام L ،2 (2  )%L.M 100%(  10) 10 تهران های بیوشیماییکشت و تست [64]

 شیر L.M 10( %10) 1 ارومیه PCRکشت و  [22]

 خامشیر  L.M 50%(  60) 30 کرمان کشت [65]

[65] PCR (  54) 27 کرمان%L.M 50 شیر خام 

 خام شیر L.M 100%(  27) 27 گلستان کشت [17]

[17] PCR (  40) 40 گلستان%L.M 100 خام شیر 

 خام شیر L ،11 (8/7  )%L.M 140%(  2/2۹) 41 یزد PCRکشت و  [7]

 شیر خام L.M 37%(  7/2) 1 تبریز PCRکشت و  [20]

 شیر خام L.M 100%(  5) 5 کرمان PCRکشت و  [66]

 خام شیر L ،4 (3۹/4  )%L.M ۹1 (%4۹/5) 5 اصفهان PCRکشت و  [55]

 شیر خام L ،4 (3۹/4  )%L.M ۹1%(  4۹/5) 5 اصفهان PCRکشت و  [52]

 شیر خام حیوانات L ،5 (۹/1  )%L.M 260%(  3/7) 1۹ شهرکرد کشت [44]

[44] PCR (  4/10) 27 شهرکرد%L ،7 (7/2  )%L.M 260 شیر خام حیوانات 

 خامشیر  L.M 210%(  20) 42 اصفهان های بیوشیمیاییکشت و تست [54]

 شیر خام L.M 5۹ %0؛ L%(  2/10) 6 کرمانشاه های بیوشیماییکشت و تست [33]

 شیر خام L ،4 (4  )%L.M 100%(  37) 37 مشهد PCRکشت و  [67]

 L ،6 (30/2  )%L.M 260( % 15/11) 2۹ اصفهان PCRکشت و  [50]
گاو، )شیر خام 

 (گوسفند، بز و شتر

 بستنی سنتی L ،0  %L.M 63%(  04/1۹) 12 اصفهان PCRکشت و  [55]

 بستنی L.M 67 %0؛ L%(  5/1) 1 کرمانشاه های بیوشیماییکشت و تست [33]

 بستنی سنتی L ،2 (5  )%L.M 40%(  15) 6 اصفهان PCRکشت و  [50]

 کره سنتی L ،1 (1  )%L.M 100%(  4) 4 یزد PCRکشت و  [7]
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 1403، تابستان 2، شماره 16شمالی، دوره مجله دانشگاه علوم پزشکی خراسان 

 4جدول ادامه 

 کره سنتی L.M 70%(  85/12) ۹ اصفهان های بیوشیمیاییکشت و تست [54]

 کره سنتی L ،1 (4  )%L.M 25%(  8) 2 اصفهان PCRکشت و  [50]

 کره سنتی L.M 20 (%10نمونه ) 2 آمل بیوشیمیاییهای کشت و تست [62]

 کشک L.M 20%(  15) 3 شهرکرد PCRکشت و  [56]

 سنتی کشک L ،1 (1  )%L.M 100%(  2) 2 یزد PCRکشت و  [7]

 کشک L.M 17%(  6/17) 3 تهران PCRکشت و  [2۹]

 سنتیکشک  L.M 70%(  43/1) 1 اصفهان های بیوشیمیاییکشت و تست [54]

 خامه L.M 20%(  15) 3 تهران PCRکشت و  [2۹]

 خامه L ،0  %L.M 27%(  11/11) 3 اصفهان PCRکشت و  [55]

 

تواند رطوبت بالا، درصد آلودگی بالای این پنیر نسبت به سایر پنیرها می

( این پنیر برای رشد 5/4-5/6مناسب ) pH( و محدوده 3/2-5/3نمک )

  .[53] باشد لیستریا

بستنی سنتی یکی از مواد غذایی تنقلاتی لبنی رایج در بسیاری از 

های متعدد، میزان آلودگی بستنی به مناطق ایران است و در گزارش

(. آلودگی بالا 4درصد گزارش شده است )جدول  5/1 -4/1۹ لیستریا

تواند ناشی از استفاده غیرمجاز از شیر خام غیرپاستوریزه در بستنی می

 مانند ن، در مطالعات دیگر، در محصولات لبنی سنتیباشد. همچنی

شده عرضه [54, 50, 7] کره و [54, 2۹, 7] کشک ،[31, 2۹] خامه

گزارش شده است. شیوع کم لیستریا مونوسیتوژنز در ایران آلودگی به 

 pHعلت تواند بهدر ماست، کشک و دوغ می لیستریا مونوسیتوژنز

ها و استفاده از یک مرحله فرایند حرارتی در تهیه این اسیدی آن

صورت سنتی اداره ها بیشتر بهدر ایران، دامداری محصولات باشد.

 یفراورشود و میزان بهداشت محصولات لبنی پایین است. همچنین، می

انجام های کوچک فاقد مجوز بهداشتی سـنتی در کارگاه اتلبنـی

ست دانش کافی برای تولید محصولات لبنی گیرد که ممکن امی

همین دلایل، پاستوریزه و بهداشتی در اختیار نداشته باشند. به 

محصولات سنتی لبنی آلودگی بالایی دارند و خطر بالایی در انتقال 

به انسان دارند و این مراکز باید  لیستریا مونوسیتوژنزویژه ها بهپاتوژن

 تی و پایش میکروبی قرار گیرند.به صورت منظم تحت کنترل بهداش

 :Ready to Eat Foodآلودگی محصولات غذایی آماده مصرف )

RTE( و محصولات غذایی آماده پختن )Read to cook: RTC به )

 لیستریا مونوسیتوژنز 

صرف در مطالعات مختلف، آلودگی غذاهای خام، آماده پختن و آماده م

خصوص به ،ایستریلهای جنس یشده در دمای سرد به باکترنگهداری

عنوان گزارش شده است و این مسئله به زتوژنینوسوم ایستریلگونه 

های جدید در کنترل بهداشت این مواد غذایی مطرح یکی از چالش

رچیز هدرباره شیوع لیستریوزیس بیشتر از نگرانی عمده امروزه، است. 

 مانند انواع سالاد و سبزیجات RTCو  RTEمربوط به غذاهای دیگری 

 های سرد است؛ زیراها و غذاها و ساندویجخام، انواع برگرها و کباب

ل در یخچاو  ندگیری قرار نمیاملاحظه درخورتحت حرارت  این غذاها

 . شوندینگهداری م

میلادی(،  2023تا  2010)شمسی  1402تا  13۹0در بررسی ما از سال 

در ایران در  لیستریاآلودگی غذاهای آماده پختن و آماده مصرف به 

درصد گزارش شده و میزان آلودگی در  50مطالعات مختلف حداکثر 

در یک مطالعه  (.5 تبریز بالاتر از سایر مناطق گزارش شده است )جدول

درصد از مواد غذایی آماده مصرف به  6/14که  شد گزارشمروری دیگر 

آلوده بودند و در میان غذاهای آماده مصرف، آلودگی  لیستریاجنس 

گوشت و محصولات گوشتی محیطی . ]1۹[ الویه بالاتر از همه بود

های زئونوز است. در میان محصولات مناسب برای رشد انواع پاتوژن

کباب و گوشتی آماده پختن در ایران، انواع کباب مانند کوبیده، جوجه

ها مصرف بالا و میزان آلودگی بالاتری دارند. میزان آلودگی همبرگر

ای، ای کارگاهی و مغازههای گوشتی آماده خام، مانند همبرگرهفراورده

درصد گزارش شده  50درصد و آلودگی کباب  22با  برابر ایستریلبه 

های مختلف ی دیگری، میزان آلودگی گوشتدر مطالعه. [68] است

 .[6۹] درصد گزارش شد 5/14 لیستریا مونوسیتوژنزآماده مصرف به 

ه، رعایت دلایلی مانند شرایط غیربهداشتی مکان تهیاین محصولات به

های نامرغوب در تهیه نکردن بهداشت توسط پرسنل، استفاده از گوشت

محصول و همچنین، نگهداری محصول در یخچال تا هنگام مصرف، 

 دیگر، کنند. در مطالعاتآماده می لیستریاشرایط را برای رشد باکتری 

 شدهعرضه ایکارخانه مصرف آماده گوشتی محصولات آلودگی میزان

 و کم بسیار ای،کارخانه هایهمبرگر و سوسیس انواع مانند ایران، در

 در که دهدمی نشان نتایج این. است شده گزارش درصد 10 از کمتر

 شود،می رعایت ترکامل و بهتر بهداشتی شرایط چون ایکارخانه شرایط

 . [66, 2۹, 20] است کمتر آلودگی میزان

عنوان یکی ها بهدلیل گسترش مصرف آنتوجه به سلامت سبزیجات به

از اجزای مهم رژیم غذایی سالم، از اهمیت بسیاری برخوردار است و با 

 ایستریلهای جنس روست. باکتریهای میکروبی و شیمیایی روبهچالش

ها ای در خاک، گیاهان، محتویات گوارشی حیوانات و آبطور گستردهبه

وجود دارند. هرگونه تماس مواد غذایی به خاک و آب آلوده باعث 

های آماده مصرف گیاهی تا زمان شود. همچنین، غذاها میآلودگی آن

شوند که این خود باعث غالب مصرف در دماهای پایین نگهداری می

شده در ایران، شود. در مطالعات مختلف انجامریاها میشدن رشد لیست

غذاهای آماده مصرف با پایه گیاهی میزان متفاوتی از آلودگی به پاتوژن 

شده مربوط به اند و بیشترین آلودگی گزارشرا نشان داده ایستریل

  (.5سبزیجات خام و سالاد الویه است )جدول 
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1۹ 

 خالدیان و همکاران

  لیستریا مونوسیتوژنزشده در ایران به پاتوژن آلودگی انواع محصولات گوشتی آماده مصرف و پختن عرضه .5جدول 

 منطقه مطالعه نحوه جداسازی منبع
و گونه  ایستریلبه  نمونه آلوده

 (%) لیستریا مونوسیتوژنز
 ماده غذایی تعداد نمونه

 (کباب خام)گوشتی  L.M 50 RTC%(  50) 25 تبریز PCRکشت و  [68]

 L.M 50%(  22) 11 تبریز PCRکشت و  [68]
RTC  همبرگر )گوشتی

 (خام

 سوسیس L.M 60%(  2/2) 1 ارومیه PCRکشت و  [22]

 L.M 200%(  5/14) 2۹ گرگان PCRکشت و  [6۹]
RTC  جوجه و )گوشتی

 (گاو پخته تماهی، گوش

 همبرگر صنعتی L.M 100( %3) 3 کرمان PCRکشت و  [66]

 سوسیس L.M 1۹%(  10) 1 ارومیه PCRکشت و  [22]

 سوسیس L.M 50 %( 2) 1 تبریز PCRکشت و  [20]

 سوسیس L.M ۹0%(  66/6) 6 تهران PCRکشت و  [2۹]

 سوسیس و کالباس L ،2 (7/1  )%L.M 114%(  14/6) 7 کرمانشاه های بیوشیماییکشت و تست [33]

 (ناگت ماهی و میگو) L ،0  %L.M 7۹ RTC%(  ۹5/8) 8 کرج و تهران PCRکشت و  [16]

 PCRکشت و  [30]
آباد، بابل و تهران، خرم

 ورامین
1 (10  )%L.M 10 ژامبون 

 L.M 131%(  5/14) 1۹ شهرکرد PCRکشت و  [47]

RTC ( ماهی دودی، برگر

 ماهی، ناگت ماهی، ماهی

 (نانی و میگو نانی

%L ،14 (2/12  )%(  33) 38 شهرکرد PCRکشت و  [8]
L.M 

115 
RTC شده از گوشت تهیه

 مرغ

 L ،10 (4/11 )% 88%(  7/30) 27 شهرکرد PCRکشت و  [8]
RTE ( الویه، سوسیس و

 (برگر مرغ

 ژامبون، سوسیس و کوکتل L.M 20%(  5) 1 آبادتهران و خرم PCRکشت و  [32]

%L ،2 (22/2  )%(  5/25) 23 مازندران و گلستان PCRکشت و  [21]
L.M 

 سبزیجات تازه ۹0

%L  ،1 (11/1  )%(  1/11) 10 مازندران و گلستان PCRکشت و  [21]
L.M 

 سالاد ۹0

 الویه L  ،3 (33/3  )%L.M ۹0%(  5/5) 5 مازندران و گلستان PCRکشت و  [21]

 PCRکشت و  [30]
آباد، بابل و تهران، خرم

 ورامین
6 (۹/10  )%L.M 55 سبزیجات تازه 

 سبزیجات و سالاد() L  ،21 (7  )%L.M 300 RTE%(  7/8) 26 تهران PCRکشت و  [10]

 L  ،0  %L.M 158%(  16/5) 8 کرمانشاه های بیوشیمیاییکشت و تست [33]
RTE  الویه، آب میوه و(

 سالاد(

%L  ،4 (33/13  )%(  40) 12 تهران های بیوشیمیاییکشت و تست [27]
L.M 

 سبزیجات تازه 50

 

های ها و نگهدارندهبیوتیکمقاومت میکروبی لیستریا به آنتی

 غذایی

محرک عوامل عنوان بهعنوان عوامل درمانی و هم هم به ،هاکیوتیبیآنت

که از لحاظ اقتصادی،  شوندمیاستفاده  واناتیح ریو سا وریط یرشد برا

حال، مطالعات نشان داده است که استفاده نیباااهمیت بالایی دارند. 

 یهاهیسو لیبه تشک تواندمی وریدر دام و ط هاکیوتیبیاز آنترویه بی

های مقاوم سویه این که اگر شودمنجر  کیوتیبیمقاوم به آنت ییایباکتر

به انسان  یوانیح ی غذاییهافراوردهمصرف  بیوتیک از طریقبه آنتی

 ی و بهداشت عمومیمشکلات سلامت باعث منتقل شوند، ممکن است

 . [70]شوند 

های بیشتر جدایهدهد که شده در ایران نشان مینتایج مطالعات انجام

نشان ها مقاومت بیوتیکیآنت برخی نسبت به لیستریا مونوسیتوژنز

بیـوتیکی . الگوی مقاومـت آنتـی[68, 50, 24, 20, 17, 14]اند داده

از انواع مواد غذایی در جداشده  لیستریا مونوسیتوژنز هـایجدایـه

که این تفاوت، تا حدود زیـادی  استکشورهای مختلـف جهان متفاوت 

بیوتیک مورد استفاده در صنعت پروش دام و نیــز بــه به نوع آنتی

های دام بیوتیــک مــورد اســتفاده در درمــان بیمارینــوع آنتــی

سیلین و یلین، آمپیسهای آموکسیبیوتیک. امروزه، از آنتیاستمرتبط 

در برخی کشورها،  شود.سیلین در درمان لیستریوزیس استفاده میپنی

عنوان رژیم درمانی ترکیبی نیز سیلین به همراه جنتامایسین بهاز آمپی

دهد که استفاده از شود. همچنین، مطالعات اخیر نشان میاستفاده می

های ام یا اسانسهای غذایی )نظیر نمک طعدوزهای پایین نگهدارنده

 های ویرولانس و چسبندگیگیاهی( یا دما بعضاً باعث افزایش بیان ژن

ها در بیان محیطی و نقش آن عوامل یی[. شناسا73 ،72 ،71] شودمی

در ماتریس غذایی، الخصوص زایی این باکتری، علیهای عامل بیماریژن

 مستلزم انجام تحقیقات بیشتر است.

 در مواد غذایی لیستریا مونوسیتوژنز کنترل پاتوژن 

با و  شودمیشناخته مهم  غذازادلیستریوزیس یـک بیمـاری  ،امروزه
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 1403، تابستان 2، شماره 16شمالی، دوره مجله دانشگاه علوم پزشکی خراسان 

شرایط  در برابرلیستریا مونوسیتوژنز توجـه بـه مقاومـت بـالای 

این بـاکتری در مـواد غـذایی خـام یـا حتی  ، خطرآلودگی بامحیطی

های اقدامات و نظارتانجام  ،همـین دلیـل بـه وجود دارد. شدهفراوری

لازم از ابتدای چرخه تولیـد مـواد غـذایی در مزرعه تا مصرف آن 

های تولید خوب در کارخانه گیری راهکار. بهرسدضروری به نظر می

(Good Manufacturing Practices: GMP رعایت بهداشت در طول ،)

(، Sanitation Standard Operating Procedure: SSOPپروسه تولید )

( و بررسی Good Hygiene Practices: GHPرعایت خوب بهداشت )

 Hazard Analysis of Critical Controlنقاط بحرانی و کنترل آن )

Points: HACCPهمچنین، با  هد.تواند بهترین محصولات را ارائه د( می

گو سازی میکروبی و میکروبیولوژی پیشهای مدلاستفاده از روش

نحوی تغییر داد که نرخ رشد توان پارامترهای لازم را در صنعت بهمی

به کمترین میزان خود برسد یا اینکه  لیستریا مونوسیتوژنزباکتری 

منظور کنترل رعایت موارد زیر به [.74 ، 73] پذیر شودبینیپیش

و جلوگیری از بیمار شدن  لیستریا مونوسیتوژنزآلودگی مواد غذایی به 

 شود:توصیه می

  عدم مصرف شیر و لبنیات غیرپاستوریزه؛ 

 80پخته )ایجاد دمای بالای دهی مناسب محصولات نیمهحرارت 

 مدت حداقل ده دقیقه؛ غذایی( بهگراد در مرکز ماده درجه سانتی

  جلوگیری از آلودگی متقاطع و پرهیز از استفاده چاقوی مشترک

صورت خام ه بهـوشتی و سبزیجاتی کـولات گـرش محصـرای بـب

 شوند؛مصرف می

 صورت خام در کنار عدم قرارگیری محصولات قابل مصرف به

 ها(؛رستورانها و محصولات غذایی که باید طبخ شوند )در یخچال

  وجود ضرورت کنترل و نظارت دقیق بر عرضه محصولات لبنی

 کننده؛های کنترلسنتی توسط ارگان

 سازی مواد غذایی )شناخت نقاط آلودهCritical Control Points: 

CCP ها؛ برای پیشگیری و کنترل بیماری لیستریا مونوسیتوژنز( به 

 ونقل ه در حملهای مورد استفادکنترل بهداشت وسایل و یخ

 گوشت آبزیان؛

 های کوچک و خرید از ها و قصابیفروشیکردن خرید از خرده کم

 بندی معتبر گوشت؛های بستهشرکت

 استفاده از روش( های تولید خوبGMP( و بهداشت کافی )GHP )

 بندی و فراوری گوشت و محصولات غذایی؛در مراکز تولید، بسته

 ها قبل و بعد از سرپستانک وشو و ضدعفونی کردن مناسبشست

شدن شیر به مدفوع حیوانات ها و جلوگیری از آلوده شیردوشی دام

 حین شیردوشی؛

 های سالم؛مدیریت صحیح غذای دام و استفاده از سیلو 

 ها طی شده و هایی که مدت زیادی از صید آنعدم مصرف ماهی

 ها انجام نشده است؛ تخلیه شکمی آن

 بندی ر مراکز عرضه، فراوری و بستهآموزش کارکنان شاغل د

 کردن بهداشت؛ گوشت برای رعایت

  های آلوده و جوشاندن یا داریداممناطق بومی بیماری و شناسایی

بیماری  در مناطقی که ویژه شیر خامهلبنی ب مواد کردنپاستوریزه 

تواند باعث جلوگیری از تلفات انسانی میکه  دارد شیوعدامداری در 

 شود؛ های اقتصادی کاهش زیان و

  های مورد استفاده یخو عمل کلرزنی آبسردکن کنترل بهداشتی و

منظور در سرد کردن آبزیان یا در تهیه و فراوری مواد غذایی به

 و همچنین، باکتریایی ثانویه لاشه و بار میکروبی، کاهش بار آلودگی

 ؛بالابردن کیفیت و عمر نگهداری

  در انسان و  ستریا مونوسیتوژنزلینظارت بر مقاومت ضدمیکروبی

حیوانات برای شناسایی تغییرات در الگوهای مقاومت به 

های رایج، اجرای اقدامات پیشگیرانه برای کنترل بیوتیکآنتی

استفاده از عوامل ضدمیکروبی و جلوگیری از گسترش مقاومت 

 ضدمیکروبی چندگانه؛

 حیوانات که بیوتیک در غذای عدم تجویز بیش از اندازه آنتی

تواند به بروز و شیوع مقاومت ضدمیکروبی این باکتری منجر می

 اثر کند.شود و درمان را بی

 گیرینتیجه

دهد شده در ایران، نتایج نشان میبا توجه به مقالات و مطالعات انجام

لیستریا پخته خطر بالای آلودگی به پاتوژن که محصولات خام و نیم

در تمام  لیستریا مونوسیتوژنزرا دارند. مرور پراکنش  مونوسیتوژنز

محصولات غذایی مهم جزو نقاط قوت مطالعه حاضر است. با وجود تمام 

 لیستریا مونوسیتوژنزشده در ایران، متأسفانه باکتری های انجامپژوهش

رعایت اصول شود. همچنان عاملی ناشناخته برای ایرانیان محسوب می

اجرای درست اصول سیستم کنترل نقاط  ،کلیطور بهداشتی و به

آوردن میزان  آموزش کارکنان و افراد مرتبط در پایین و بحرانی خطر

لیستریوزیس، ضرورت دارد  ازتوجه به آگاهی با  .آلودگی سودمند است

 ،شود. ضمناً اجرارسانی در این زمینه آموزشی و اطلاع یهابرنامهکه 

ی مصرف، استاندارد لازم است در مورد مواد غذایی حساس و آماده

. همچنین، باید توجه اجباری شود لیستریا مونوسیتوژنز جویوجست

علت عدم مواجهه قبلی بومی منطقه بهداشت که گردشگران و افراد غیر

های میکروبی موجود در مواد غذایی و فقدان مقاومت با برخی از سویه

های غذایی، ها و مسمومیت در برابر بروز عفونتاکتسابی بالا

سیلین به همراه جنتامایسین از آمپیپذیری بیشتری دارند. آسیب

عنوان رژیم درمانی ترکیبی برای درمان لیستریوزیس بهره توان بهمی

 PCRهای مولکولی مثل روشلیستریا مونوسیتوژنز برای تشخیص برد. 

تری است. در مطالعه حاضر، ر و حساستدر مقایسه با کشت، روش دقیق

شده مقاله منتشرشده در دهه اخیر بررسی شد. عمده مطالعات انجام 61

های پژوهشی مراکز های تحقیقاتی دانشجویی و پروژهمربوط به پروژه

شده در تحقیق حاضر غنای پژوهشی است. اگرچه مطالعات انتخاب

های مالی و محدودیت علمی و متدولوژی مناسبی داشتند، با توجه به
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شده برای این های انجامبرداریها، معمولاً تعداد نمونهزمانی پروژه

نمونه بود. با توجه به اینکه شیوع این باکتری در  300باکتری کمتر از 

برداری بیشتر ضرورت دارد. مواد غذایی نسبتاً پایین است، انجام نمونه

های ای منظم جزو محدویتها و نبود تحقیقات دورهتعداد کم نمونه

لیستریا تحقیق حاضر بود. ذکر این نکته اهمیت دارد که باکتری 

ومیر رغم شیوع کم در مواد غذایی، رتبه نخست مرگعلی مونوسیتوژنز

خود های ناشی از غذا را حتی در کشورهای پیشرفته به بیماری

دهد. در بسیاری از کشورها، مطالعات منتشرشده با اختصاص می

تری تواند اطلاعات بسیار دقیقهزار نمونه نیز موجود است و میچندین

رغم اینکه را منعکس کند. علی لیستریااز وضعیت آلودگی مواد غذایی به 

ای صورت دورهبرخی از مراکز دولتی نظیر سازمان غذا و دارو به

شده کنند، نتایج منتشرهای میکروبی مواد غذایی را بررسی میآلودگی

ای در مجلات علمی از این سازمان و سایر مراکز دولتی در منظم و دوره

 دسترس نیست.

 سپاسگزاری

نویسندگان از داوران گرامی که با نظرات خود باعث اصلاح و بهبود اثر 

 .حاضر شدند، تشکر و قدردانی می نمایند

 تعارض منافع

 تعارض منافعی وجود ندارد.
 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 jo

ur
na

l.n
ku

m
s.

ac
.ir

 o
n 

20
26

-0
2-

24
 ]

 

                            12 / 14

https://doi.org/10.1016/j.tifs.2019.12.030
https://doi.org/10.1016/j.foodres.2020.109414
https://doi.org/10.1016/j.foodres.2020.109414
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/33233102/
https://doi.org/10.1016/j.ijfoodmicro.2018.09.027
https://doi.org/10.1016/j.ijfoodmicro.2018.09.027
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/30308448/
https://doi.org/10.22271/chemi.2020.v8.i2f.8794
https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2018.08.034
https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2013.07.004
https://doi.org/10.1016/j.fct.2018.02.006
https://doi.org/10.1016/j.fct.2018.02.006
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/29448094/
http://dx.doi.org/10.1016/j.foodcont.2012.05.014
http://dx.doi.org/10.1016/j.foodcont.2012.05.014
http://dx.doi.org/10.18502/jehsd.v4i4.2022
http://dx.doi.org/10.18502/jehsd.v4i4.2022
https://doi.org/10.1186/s12866-015-0476-7
https://doi.org/10.1186/s12866-015-0476-7
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/26209099/
https://doi.org/10.4315/0362-028x.jfp-11-565
https://doi.org/10.4315/0362-028x.jfp-11-565
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/23212021/
https://doi.org/10.1007/s13197-019-04040-w
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/31749464/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/31749464/
https://doi.org/10.1080/21505594.2021.1975526
https://doi.org/10.1080/21505594.2021.1975526
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/34612177/
https://doi.org/10.1016/j.micpath.2016.09.012
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/27622345/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/27622345/
https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2021.108608
https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2021.108608
https://doi.org/10.1016/j.lwt.2016.06.020
http://dx.doi.org/10.29252/jhehp.5.4.3
http://dx.doi.org/10.29252/jhehp.5.4.3
https://www.fao.org/markets-and-trade/publications/detail/en/c/1469394/
https://doi.org/10.1016/j.foodres.2018.02.038
https://doi.org/10.1016/j.foodres.2018.02.038
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/29580505/
https://doi.org/10.1016/j.micpath.2017.04.029
https://doi.org/10.1016/j.micpath.2017.04.029
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/28445701/
http://dx.doi.org/10.18502/jfqhc.10.2.12673
http://dx.doi.org/10.18502/jfqhc.10.2.12673
https://journal.nkums.ac.ir/article-1-2990-fa.html


 

22 

 1403، تابستان 2، شماره 16شمالی، دوره مجله دانشگاه علوم پزشکی خراسان 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 jo

ur
na

l.n
ku

m
s.

ac
.ir

 o
n 

20
26

-0
2-

24
 ]

 

                            13 / 14

https://doi.org/10.1007/s11250-021-02569-7
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/33454847/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/33454847/
http://dx.doi.org/10.1108/BFJ-09-2013-0268
http://dx.doi.org/10.1108/BFJ-09-2013-0268
https://jfqhc.ssu.ac.ir/article-1-184-fa.html
https://doi.org/10.18502/ijm.v12i6.5028
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/33613908/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/33613908/
https://sanad.iau.ir/en/Article/1007811?FullText=FullText
http://goums.ac.ir/journal/article-1-3132-en.html&sw=
http://umj.umsu.ac.ir/article-1-4449-en.html
https://doi.org/10.17795/ajcmi-26905
https://doi.org/10.17795/ajcmi-26905
https://www.sid.ir/paper/48857/en
https://jommid.pasteur.ac.ir/article-1-84-en.html
http://jommid.pasteur.ac.ir/article-1-84-en.pdf
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/24617127/
https://www.sid.ir/paper/189301/en
https://doi.org/10.5897/JVMAH12.019
http://dx.doi.org/10.5829/idosi.gv.2013.11.1.61319
http://dx.doi.org/10.5829/idosi.gv.2013.11.1.61319
https://doi.org/10.1007/s13213-011-0222-9
https://openknowledge.fao.org/server/api/core/bitstreams/a2090042-8cda-4f35-9881-16f6302ce757/content
https://doi.org/10.21608/ejvs.2020.17893.1105
https://doi.org/10.21608/ejvs.2020.17893.1105
https://doi.org/10.4315/0362-028x.jfp-17-428
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/29714625/
http://dx.doi.org/10.5897/AJMR11.888
http://dx.doi.org/10.5897/AJMR11.888
https://www.researchgate.net/publication/356874287_Prevalence_and_phylogenetic_analysis_of_Listeria_monocytogenes_isolated_from_the_fillets_of_two_farmed_fish_in_Shahrekord_in_2018
https://www.researchgate.net/publication/356874287_Prevalence_and_phylogenetic_analysis_of_Listeria_monocytogenes_isolated_from_the_fillets_of_two_farmed_fish_in_Shahrekord_in_2018
https://doi.org/10.1016%2FS2222-1808\(14\)60313-3
https://doi.org/10.1016%2FS2222-1808\(14\)60313-3
https://doi.org/10.1186/1746-1596-8-149
https://doi.org/10.1186/1746-1596-8-149
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/24033984/
http://dx.doi.org/10.12692/ijb/3.10.160-169
http://dx.doi.org/10.1016/j.foodcont.2013.06.015
http://dx.doi.org/10.1016/j.foodcont.2013.06.015
https://www.fao.org/markets-and-trade/publications/detail/en/c/1437812/
https://doi.org/10.3934/agrfood.2022031
https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2010.03.014
https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2010.03.014
https://doi.org/10.1155/2022/3206172
https://doi.org/10.1155/2022/3206172
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/35646303/
http://dx.doi.org/10.4103/2277-9183.150384
https://jmums.mazums.ac.ir/browse.php?a_id=13416&sid=1&slc_lang=en3
http://dx.doi.org/10.5897/AJMR12.1290
https://nsft.sbmu.ac.ir/browse.php?a_id=1798&sid=1&slc_lang=en
https://doi.org/10.30495/jfm.2022.1943942.1741
https://journal.nkums.ac.ir/article-1-2990-fa.html


 

23 

 خالدیان و همکاران

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 jo

ur
na

l.n
ku

m
s.

ac
.ir

 o
n 

20
26

-0
2-

24
 ]

 

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

                            14 / 14

https://doi.org/10.30495/jfm.2022.1943942.1741
https://doi.org/10.18502/jfsh.v7i3.9133
https://doi.org/10.18502/jfsh.v7i3.9133
https://www.sid.ir/paper/707824/en
https://sanad.iau.ir/en/Journal/jfh/Article/968893
https://www.sid.ir/paper/143362/en
https://journals.lww.com/revmedmicrobiol/abstract/2023/04000/prevalence,_antimicrobial_resistance,_and.3.aspx
https://www.sid.ir/paper/1064975/en
http://dx.doi.org/10.18502/jabs.v12i2.9881
https://doi.org/10.22037/afb.v8i3.34379
https://doi.org/10.30495/qafj.2021.685560
https://doi.org/10.30495/qafj.2021.685560
https://jfqhc.ssu.ac.ir/article-1-378-en.html
https://doi.org/10.22099/ijvr.2010.108
https://doi.org/10.1186/s12866-021-02326-8
https://doi.org/10.1186/s12866-021-02326-8
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/34615465/
http://dx.doi.org/10.29252/nfsr.7.1.41
https://doi.org/10.1089/mdr.2021.0091
https://doi.org/10.1089/mdr.2021.0091
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/34756121/
https://doi.org/10.1002%2Ffsn3.2208
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/33841845
https://doi.org/10.1002/fsn3.4064
https://doi.org/10.22037/afb.v8i3.33746
https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2016.10.014
https://journal.nkums.ac.ir/article-1-2990-fa.html
http://www.tcpdf.org

