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Background and Aim: Listeriosis is one of the most important food-borne 

diseases caused by Listeria species especially L. monocytogenes.  The objective of this 

study was to determine the prevalence and antimicrobial resistance of Listeria species 

isolated from smoked and salted fish in Isfahan and Bandar anzali. 

Materials and Methods: From August 2009 to April 2011, a total of 120 samples 

of various smoked (n= 80) and salted Iranian fish (n= 40) were obtained from 

randomly selected retail stores in Isfahan and Bandaranzali cities and were evaluated 

for the presence of Listeria spp. using standard cultural and PCR methods. Then 

antibiogram tests were done for determination of antimicrobial resistance. 

Results: 7 (8.8%) and 6 (15%) of smoked and salted fish samples were positive for 

Listeria spp. respectively. L. monocytogenes, L. innocua and L. seeligari were isolated 

from 2.5, 6.7 and 1.6% of fish samples. 9 of 13 Listeria isolates (69.2%) were resistant 

to one or more antimicrobial agents. Resistance to nalidixic acid (53.8%) and 

tetracycline (30.8%) were the most common finding. 

Conclusions: The results of this study indicate the potential risk of infection with 

Listeria in people consuming raw or under cooked smoked and salted fish. Also, the 

results obtained in this study indicate the need for an appropriate strategy of 

surveillance and epidemiological monitoring to control the development of resistance. 
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لیستریوزیس از مهمترین بیماری های منتقله از غذا محسوب می شود که بوسیله  :زمینه و اهداف

به وقوع می پیوندد. مطالعه حاضر با هدف تعیین میزان  مونوسیتوژنزلیستریا   خصوصاً لیستریاگونه های 

های ماهی دودی و نمک سود در اصفهان جدا شده از نمونه لیستریاهای شیوع و مقاومت ضد میکروبی گونه

 و بندرانزلی انجام شده است.

نمونه  01و نمونه ماهی دودی   11، 8831تا اردیبهشت ماه   8811از شهریور مواد و روش کار: 

های آوری و از نظر حضور گونهماهی نمک سود از مراکز فروش شهرستان های اصفهان و بندر انزلی جمع

آزمایش شدند و در ادامه تست آنتی بیوگرام برای تعیین  مقاومت  PCRبا استفاده از روش کشت و  لیستریا

 ی انجام شد.پادزیست

( نمونه از نمونه ماهیان دودی و نمک سود % 81)  6( و % 1/1) 7به ترتیب از  لیستریاگونه های : هایافته

لیستریا های مورد آزمایش درصد از نمونه 6/8و  7/6، 1/2جداسازی شدند. نتایج نشان داد که به ترتیب 

 جداسازی شده لیستریاگونه  88گونه از  3بوده است.  سیلیگری لیستریاو  اینوکوا لیستریا، منوسیتوژنز

( و 1/18مقاوم بودند. بالاترین مقاومت نسبت به نالیدیکسیک اسید ) پادزیستصد( به یک یا چند در 63/ 2) 

 ( بود.1/81تتراسیکلین )

ماهی دودی و نمک را در مصرف کنندگان  لیستریاخطر بالقوه ناشی از نتایج این مطالعه : گیرییجهنت

ک استراتژی مناسب جهت پایش اپیدمیولوژیک سود خام و نیم پز نشان می دهد. نتایج این بررسی نیاز به ی

 دهد.های ضد میکروبی در مواد غذایی را نشان می در خصوص کنترل مقاومت

 ، مقاومت ضد میکروبیلیستریا، ماهی :کلیدی کلمات 

 
 پزشکی ایران محفوظ است. شناسییکروبمبرای مجله این مقاله  و استفاده علمی از نشر حق چاپ، :© رایتیکپ

 :سنده مسئولنوی
 ابراهیم رحیمیدکتر 

 

 یی،گروه بهداشت مواد غذا

دانشگاه  ی،دانشکده دامپزشک

واحد شهرکرد،  یآزاد اسلام

 .یرانشهرکرد، ا
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پست الکترونیک:
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 مهمقد 

آلودگی مواد غذایی به میکروارگانیسم ها از جمله مسائل مهم 

وسعه می باشد. آلودگی های و در خور توجه کشورهای در حال ت

میکروبی غذاها معمولا منجر به بروز مسمومیت های غذایی 

گسترده به شکل اپیدمی های فراگیر در سطح مناطق می شود 

که از نظر بهداشت عمومی بسیار قابل توجه است. برای پیشگیری 

ها باید عوامل ایجادکننده این و تحت کنترل درآوردن این بیماری

های جدا وضعیت آلودگی مواد غذایی مختلف، روش ها،بیماری

هایی که این عوامل مواد غذایی ها و نیز راهنمودن و شناسایی آن

 کنند شناخته شوند. را آلوده می

های لیستریا نقش مهمی را در میکروبیولوژی در این بین گونه

-کند. در بین گونهپزشکی و میکروبیولوژی مواد غذایی بازی می

مهمترین عامل  لیستریا مونوسیتوژنزلف لیستریا، های مخت

و  لیستریا ایوانوویشود. با این وجود بیماری زایی محسوب می

 پزشکی ایران یشناسکروبیممجله 

 1313 پاییز – 3شماره  – 8سال 
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نیز به عنوان عوامل بیماریزای انسان معرفی  لیستریا سیلیگری

(. لیستریوزیس یک بیماری تک گیر است و غالباً با 2 ،1اند )شده

ه در مواردی منجر به کند اگرچعلائم شبیه آنفولانزا بروز می

-مننژیت در بیماران با ضعف سیستم ایمنی، سقط جنین در خانم

(. میزان 3های باردار و انسفالوپاتی در کودکان نیز خواهد شد )

درصد گزارش شده  12تا  22مرگ و میر ناشی از این بیماری 

 (. 4است )

مصر ف مواد غذایی با منشا دامی از جمله شیر، گوشت قرمز، 

رغ، ماهی و گوشت سفید به شکل خام یا نیم پز، مهم ترین تخم م

عامل بروز لیستریوزیس تک گیر و حتی اپیدمی های 

(. نقش بالقوه مواد غذایی 6 ،5لیستریوزیس در بین جوامع است )

دریایی مانند انواع ماهی، میگو و حتی خرچنگ در بروز بیماری 

(. از 6،7است ) لیستریوزیس در مطالعات فراوانی به اثبات رسیده

طرفی امروزه با پیشرفت دانش بشری و پی بردن به خواص بالای 

تغذیه ای غذا های دریایی، فرهنگ مصرف این فراورده ها به 

مراتب از گذشته بیشتر شده است. این در حالی است که در 

کشور های شرق و جنوب شرق آسیا فراورده های دریایی اصلی 

کیل می دهند. در ایران نیز با ترین رژیم غذایی مردم را تش

افزایش فرهنگ مردم، مصرف فراورده های دریایی نسبت به 

گذشته بیشتر شده است. مطالعات مختلفی که در سراسر جهان 

بر روی فراورده های دریایی انجام پذیرفته است نشان می دهند 

به وفور  لیستریا مونوسایتوژنزکه گونه های لیستریا و به خصوص 

غذاها بالاخص در شرایط نامناسب فراوری و مصرف به از این 

 (.7-1شکل خام یا نیم پز، جداسازی شده اند )

بررسی های انجام شده در ایران نشان می دهند که مواد 

غذایی با منشا دامی به خصوص شیر و گوشت ناقل گونه های 

( اما متاسفانه مطالعه فراگیری در زمینه 11 ،10لیستریا هستند )

ی ماهی های خام و فراوری شده به گونه های لیستریا، آلودگ

 انجام نپذیرفته است.  

از دیرباز روش های مختلفی برای فراوری و افزایش طول 

مدت نگه داری ماهی و فراورده های دریایی وجود داشته است. 

-ماهی نمک سود و دودی از محصولات سنتی ایران محسوب می

ماهیان پرورشی یا دریایی  شوند. این محصولات از عمل آوری

بوسیله نمک و یا نمک به همراه دود تهیه شده و معمولاً در خارج 

های شیلاتی عرضه از یخچال در مراکز فروش ماهی و فرآورده

(. ماهی نمک سود و ماهی دودی معمولاً بطور سنتی 10شوند )می

-شود، لذا آلودگی این فرآوردهبه صورت خام یا نیم پز مصرف می

تواند می لیستریا مونوسیتوژنزهایی چون ی با ارزش به پاتوژنها

ای را برای مصرف کنندگان به همراه داشته باشد. لذا خطر بالقوه

این مطالعه برای اولین بار در ایران با هدف بررسی آلودگی ماهی 

دودی و ماهی نمک سود موجود در بازار شهرستان اصفهان و 

ریا و بررسی مقاومت ضد میکروبی های لیستبندرانزلی به گونه

ها طراحی و های لیستریا جدا سازی شده از این فرآوردهگونه

 انجام شد.

 هاروشمواد و 

 گیری:نمونه

، در مجموع 3132تا اردیبهشت ماه  3111از شهریور ماه 

نمونه ماهی دودی و نمک سود از شهرستان های اصفهان و  322

ها بصورت جداگانه هر کدام ونهآوری شد. این نمبندر انزلی جمع

در ظروف یکبار مصرف، در کنار یخ و در اسرع وقت به آزمایشگاه 

ساعت پس از نمونه گیری مورد  24منتقل شدند و حداکثر 

 آزمایش قرار گرفتند.

 های لیستریا:روش جداسازی گونه

لیتر میلی 222 های حاویگرم از هر نمونه به ارلن 22

 ستریا کننده لیآبگوشت غنی

(Listeria Enrichment Broth Base, Himedia, India)   اضافه

گرم  سلسیوسدرجه  22ساعت در محیط  41گردید و به مدت 

لیتر از محیط میلی 3/2خانه گذاری شدند. پس از این مدت 

کننده به صورت کشت خطی در سطح محیط آگار آبگوشت غنی

 (Listeria selective agar, Himedia, India)انتخابی لیستریا 

 19ساعت در گرم خانه  24ها به مدت کشت داده شد و پلیت

قرار گرفتند. پرگنه های مشکوک به لیستریا پس  لسیوسدرجه س

از رنگ آمیزی گرم جهت تائید و تشخیص گونه با استفاده از 

و  22آزمایشات بیوشیمیایی استاندارد از جمله تست حرکت در 

قندهای گلوکز، مالتوز، رامنوز، احیاء  ،  تخمیرسلسیوسدرجه  19

  CAMPاسکولین، احیاء نیترات، تست همولیزبتا و آزمایش 

 (.12بررسی شدند )
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و تائید گونه های لیستریا به روش  DNAاستخراج 

 مولکولی:

 Jiaoو Zhou این آزمون مطابق روش تشریح شده بوسیله 

باکتری  actA(. در این روش حضور ژن 13( انجام شد )2222)

باکتری های رشد یافته در محیط  DNAمورد ارزیابی قرار گرفت. 

ساخت  DNAغنی کننده لیستریا با استفاده از کیت استخراج 

شرکت سیناژن ایران مطابق دستورالعمل شرکت سازنده استخراج 

استخراج شده به دو روش  DNAشد. کمیت و کیفیت 

روفورز روی ژل نانومتر و الکت 262اسپکترومتری با طول موج 

های استخراج شده تا  DNAمورد ارزیابی قرار گرفت.  %3آگارز 

نگهداری شدند. پرایمرهای  -c° 22در فریزر  PCRزمان انجام 

لیست  3مورد استفاده جهت ردیابی گونه های لیستریا در جدول 

 اند.شده

 Multiplexچندگانه ای ) PCRدر قالب یک  PCRآزمایش 

PCR میکرولیتر  2رو لیتر واجد میک 22( در حجمPCR buffer 

10x  ،2/2  میلی مولdNTP mix ،2  میلی مولMgCl2 ،2  واحد

مربوط به  DNAمیکرولیتر از  Taq DNA polymerase ،4آنزیم

)جهت  Lis-prs-F,Rمیکرومول از زوج پرایمرهای  2/2هر نمونه و 

میکرومول از زوج  3(، لیستریاشناسایی تمام گونه های 

)جهت شناسایی گونه  Lis-1Bو   Lis-MonoAرهای پرایم

 Lis-1Bمیکرومول از زوج پرایمرهای  2/2(، لیستریا مونوسیتوژنز

 2/2(، لیستریا اینوکوآ)جهت شناسایی گونه  Lis-Ino2و 

)جهت  Lis- Siwi2و  Lis- 1Bمیکرومول از زوج پرایمرهای 

 ( انجام شد.لیستریا سیلیگریشناسایی گونه 

به مدت  c° 34تی مورد استفاده شامل یک سیکلبرنامه حرار

به  c°21ثانیه،  32به مدت  c°34سیکل تکراری  12دقیقه،  1

 °cثانیه و یک سیکل انتهایی  92به مدت  c° 92ثانیه،  92مدت 

 دقیقه، بود. 9به مدت  92

درصد آگاروز واجد  2/3روی ژل  PCRدر هر مرحله محصول 

در ولتاژ  DNAجفت بازی  322اتیدیوم بروماید در حضور مارکر

 دقیقه الکتروفورز گردید. 12ولت به مدت  12ثابت 

 (.34توالی پرایمر های مورد استفاده جهت ردیابی گونه های لیستریای جدا شده از ماهی دودی و نمک سود ) :3جدول 

 (bpاندازه محصول ) (’3-’5توالی پرایمر ) نام پرایمر

Lis- Ion 2 
Lis-Lis 1B 

F:ACTAGCACTCCAGTTAAAC 
R:TTATACGCGACCGAAGCCAAC 

970 

Lis- Siwi 2 
Lis-Lis 1 B 

F:TAACTGAGGTAGCGAGCGAA 
R:TTATACGCGACCGAAGCCAAC 

1200 

Lis-MonoA 
Lis-Lis 1B 

F:CAAACTGCTAACACAGCTACT 
R:TTATACGCGACCGAAGCCAAC 

660 

Lis-prs-F 
Lis-prs-R 

F:GCTGAAGAGTTGCGAAAGAAG 
R:CAAAGAAACCTTGGATTTGCGG 

370 

 

 آزمایش بررسی مقاومت ضد میکروبی:

آزمون حساسیت ضد میکروبی سوش های لیستریا جدا شده 

از نمونه های ماهی دودی و نمک سود شده با استفاده از روش 

 ,HiMedia)گذاری بر روی محیط مولر هینتون دیسک 

Laboratories, Mumbai, India)  غنی شده با پنج درصد خون

(. 15های استاندارد انجام شد )روش دفیبرینه گوسفند، مطابق

 ,HiMedia, Laboratories)ی مورد استفاده پادزیستدیسک های 

Mumbai, India)  و غلظت هر یک عبارت بود از: نالیدیکسیک

(، اریترومایسین g2(، سیپروفلوکساسین )g12اسید )

(g32)( تتراسایکلین ،g32( استرپتومایسین ،)g12 ،)

نکومایسین ا(، وg32(، جنتامایسین )g32سیلین )پنی

(g12( و کلرامفنیکل )g12 بودند. سپس پلیت ) ،ها کشت

ساعت  41به مدت  سلسیوسدرجه  19گذاری در محیط دیسک 

های عدم رشد گذاری هالهخانهگذاری شدند. بعد از گرمگرم خانه

با دقت   KTتوسط کولیس مدل  پادزیستدر اطراف دیسک های 

گیری شد. سپس متر ساخت کشور چین اندازهمیلی 322× 22/2

با الگوی ارائه شده  زیستپادهای لیستریا به هر حساسیت گونه

 (.15مقایسه شدند ) CLSIتوسط 
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 یافته ها
 

 322در  لیستریاهای نتایج بررسی وضعیت آلودگی به گونه

نمونه ماهی دودی شده و نمک سود شده عرضه شده به بازار 

مصرف شهرستان اصفهان و بندر انزلی به طور خلاصه در جدول 

 31ونه آزمایش شده نم 322آورده شده است. در مجموع از  2

 31بود. از بین  لیستریاهای ( آلوده به یکی از گونه%1/32نمونه )

گونه همولیتیک و در  1جدا شده در مطالعه حاضر لیستریاگونه 

 لیستریا مونوسیتوژنزمثبت بوده و به عنوان  CAMPآزمون 

لیستریا گونه به عنوان  1گونه باقی مانده  32تشخیص شدند. از 
شناسایی شد. همه  لیستریا سیلیگریگونه به عنوان  2و  اینوکوا

جدا شده در روش کشت با استفاده از روش  لیستریاگونه های 

واکنش زنجیره ای پلی مراز مورد تائید قرار گرفتند. نتایج حاصل 

آورده شده است. به  3در شکل  PCRمحصولات از الکتروفورز 

هرکدام از  بدست آمده از PCRمنظور تایید تشخیص، محصول 

نمونه های مثبت از نظر حضور باکتری توالی یابی شد. سپس 

 BLAST (Basicتوالی های بدست آمده با استفاده از تکنیک 

Logical Alignment Search Tool)   مورد ارزیابی قرار گرفتند و

ژنی، مقایسه شد. توالی های  با توالی های ثبت شده در بانک

رسی حاضر با موارد ثبت شده در بدست آمده از نمونه های بر

 بانک ژنی مشابهت داشتند.

 

 ایستریل یها گونه یابیرد جهت PCR محصولات الکتروفورز: 3شکل 

 و یباز جفت 322 مارکر: M. شده سود نمک و یدود یماه از شده یجداساز

 .مثبت یها نمونه: 4-3

 .ایستریل های گونه به یانزل بندر و اصفهان شهرستان مصرف بازار در شده عرضه شده سود نمک یماه شده یدود انیماه نمونه یآلودگ درصد و یانفراو: 2جدول 

 نمونه
های تعداد نمونه

 آزمایش شده

های آلوده نمونه

های به گونه

 )%( لیستریا

نمونه های آلوده 

لیستریا به 
 )%( مونوسیتوژنز

لوده نمونه های آ

لیستریا به 
 )%( اینوکوا

های آلوده نمونه 

لیستریا به 
 )%( سیلگیری

 (2/2) 2 (1/1) 1 (2/2) 2 (1/1) 9 12 ماهی دودی شده

ماهی نمک سود 

 شده
42 6 (32) 3 (2/2) 2 (2/32) - 

 (9/3) 2 (9/6) 1 (2/2) 1 (1/32) 31 322 مجموع

 

 

هی دودی شده نمونه ما 12های آزمایش شده از در بین نمونه

لیستریا ، شامل لیستریاهای درصد( آلوده به گونه 1/1نمونه ) 9
نمونه  42بود. از  لیستریا سیلیگریو  لیستریا اینوکوا، مونوسیتوژنز

درصد( آلوده به  32نمونه ) 6ماهی نمک سود شده مجموعاً 

 لیستریا اینوکواو  لیستریا مونوسیتوژنزشامل  لیستریاهای گونه

 (. 2بودند )جدول 

در این مطالعه به  لیستریاالگوی مقاومت گونه های 

 منعکس شده است. در مجموع  1طورخلاصه در جدول شماره 

لیستریا گونه  1شامل  لیستریاگونه  31مقاومت ضد میکروبی 
  لیستریا سیلیگریگونه  2و  لیستریا اینوکواگونه  1، مونوسیتوژنز

 

ورد مصرف در علوم پزشکی و رایج م پادزیست 1بر علیه 

 31گونه از  3دامپزشکی مورد بررسی قرار گرفت.  به طور کلی 

درصد( به یک یا چند  63/ 2جدا شده از نمونه ها  ) لیستریاگونه 

مورد بررسی مقاومت نشان دادند. مقاومت نسبت به  پادزیست

 4/32و  2/11، 4/32به ترتیب در  پادزیستیک، دو و بیش از دو 

 مطالعه شده مشاهده شد.  لیستریااز گونه های درصد 

 

 



 3131 پاییز▐ 1 شماره 1 سال▐مجله میکروب شناسی پزشکی ایران 

12 

 

 .شده سود نمک و یدود انیماه نمونه از شده جدا ایستریل های گونه یپادزیست مقاومت: 1جدول 

 پادزیست

 هاپادزیستفراوانی و درصد مقاومت 

 لیستریا

(31=n) 
 (n=1) لیستریا مونوسایتوژنز

 لیستریا اینوکوا

(1=n) 
 (n=2) لیستریا سیلیگری

 - (%2/62) 2 (%9/66) 2 (%1/21) 9 نالیدیکسیک اسید

 - (%2/19) 1 - (%3/21) 1 سیپروفلوکساسین

 - - (%1/11) 3 (%6/9) 3 اریترومایسین

 (%22) 3 (%2/32) 3 (%9/66) 2 (%1/12) 4 تتراسایکلین

 (%322) 2 - (%1/11) 3 (%3/21) 1 سیلینپنی

 - - - - نجنتامایسی

 - - - - کلرامفنیکل

 - - - - وانکومایسین
 

 بحث

های دودی و نمک سود بررسی وضعیت آلودگی نمونه ماهی

نمونه از  31در مطالعه حاضر نشان داد  لیستریاهای شده به گونه

ها آلوده ( به این میکروارگانیسم%1/32نمونه بررسی شده ) 322

بود.  لیستریا مونوسیتوژنزمونه حامل ن  1اند. که از این تعداد بوده

و همکاران در  Akhondzadeh Bastiای از به طور مشابهی مطالعه

 از نمونه  %32و  % 3/2دهد به ترتیب نشان می 2226سال 

 لیستریا مونوسیتوژنزیان دودی  و نمک سود شده حامل ماهی

را  لیستریابوده است. آلودگی ماهی دودی و نمک سود شده به 

توان به آلودگی اولیه ماهی یا آلودگی ثانویه ماهی در طول می

عنی در طول زمان نگهداری مرتبط تولید و پس از آن ی مراحل

 2224و همکاران در سال   Thimotheی از (. مطالعه10انست )د

از محصول  %3از نمونه های ماهی خام،  %9/36نشان داد که 

یطی موجود در از نمونه های مح %1/29ماهی دودی شده و 

کارخانجات فراوری ماهی آلوده به گونه های لیستریل بودند. در 

فراوان ترین گونه ردیابی شده  لیستریا مونوسیتوژنزبررسی آنها 

 (. 17بود )

در اسپانیا  2223و همکاران در سال  Garridoای از مطالعه

در غذاهای آماده مصرف  لیستریا مونوسایتوژنزدر خصوص شیوع 

در بین انواع  لیستریاز آن است که بالاترین میزان شیوع حاکی ا

 %22محصولات غذایی آماده به مصرف مربوط به ماهی دودی با 

جدا شده  لیستریاهای آلودگی بوده است. در همین مطالعه گونه

(، %1/32) لیستریا مونوسیتوژنزاز نمونه ماهی سالامی دودی، 

(، و در ماهی %1/9) مریلیستریا ولشی(، و %3) لیستریا اینوکوا

لیستریا اینوکوا  ( و%22) لیستریا مونوسیتوژنزدودی تنها 

 Yadollahiو  Momtaz(. 18( گزارش شده است )2/32%)

در  لیستریا مونوسیتوژنز( نشان دادند که میزان شیوع 2231)

( 11بود ) %2/2و  %22/9نمونه های ماهی تازه و میگو به ترتیب 

 Akhondzadehو مطالعه  مطالعه حاضر که به مراتب از نتایج

Basti ( در ایران بالاتر بوده است. دلیل اصلی 2226و همکاران )

( 2223)مطالعه  آن بالاتر بودن میزان شیوع گونه های لیستریا در

صحیح دود دادن و اعمال رطوبت بیش از حد در زمان روش نا

 اعلام شد. دود دادن ماهی ها 

( بیانگر آلودگی 2229همکاران )و  Lyauteyمطالعه ای از 

می  لیستریابالای نمونه های مدفوع گاو و پرندگان به گونه های 

( و از آنجایی که از مدفوع گاو و طیور در پرورش ماهی 20باشد )

استفاده می شود آلودگی اولیه ماهیان پرورشی به این 

میکروارگانیسم ها قابل توجیه است. مطالعات مختلف میزان 

بسیار متغیر و از صفر  لیستریاماهیان تازه را به گونه های آلودگی 

(. در بین 22 ،21درصد گزارش نموده اند ) 22تا بیش از 

طی  2223در سال  Abediو  Jalaliمطالعات انجام شده در ایران 

در مواد غذایی میزان  لیستریاهای ی در زمینه شیوع گونهمطالعه

عدد( را به  62منجمد شده )عدد( وماهی  32آلودگی ماهی تازه )

(. همچنین در 11گزارش نموده اند ) %2/1ترتیب صفر درصد و 

( 2226و همکاران ) Akhondzadeh Bastiی دیگر از مطالعه

گزارش  %6/2 لیستریا مونوسیتوژنزمیزان الودگی ماهی تازه به 



 در ماهی مقاومت ضد میکروبی لیستریا |و همکاران رحیمی 

16 

 

 (. اختلاف نتایج در بین مطالعات مختلف را 10شده است )

اهی، روش دودی و نمک سود کردن ماهی، می توان به نوع م

، موقعیت جغرافیای منطقه و لیستریاروش جدا سازی گونه های 

 (. 18 و 11، 10فصل سال نسبت داد )

-جدا شده از نمونه لیستریادر مطالعه حاضر بیشترین گونه 

بوده است. مطالعات مشابه نیز  لیستریا اینوکواهای مورد بررسی 

جدا شده از مواد غذایی از  لیستریاهای نهدهد در بین گونشان می

ترین گونه جدا شایع لیستریا اینوکواهای دریایی جمله فرآورده

 (. 24و  23، 11شده بوده است )

دربین لیستریاهای بررسی شده بالاترین مقاومت نسبت به 

( مشاهده شد، %1/12( و تتراسیکلین )%1/21نالیدیکسیک اسید )

نکومایسین و اها به جنتامایسین، ودر حالی که تمام گونه 

 Conterت مشابه از حساس بودند. این نتایج با مطالعاکلرامفنیکل 

شیوع مقاومت سوش های  %22-22( )26( )2223و همکاران )

-62( )27( )2223و همکاران ) Harakehلیستریا جدا شده( و 

های تست شده( همخوانی  پادزیستدرصد جدایه ها مقاوم به  12

 دارد.

-این مطالعه حاکی از آن است که میزان آلودگی انواع نمونه

آوری شده از ماهی دودی و نمک سود شده در بازار های جمع

اما جداسازی  ن و بندر انزلی نسبتاً پایین است،شهرستان اصفها

های بررسی شده را می توان به از نمونه لیستریا مونوسیتوژنز

غذایی به حساب آورد. عنوان خطری برای مصرف کنندگان مواد 

در  لیستریا مونوسیتوژنزاز جمله  لیستریاهای در حالی که گونه

روند طول فرآیند پخت و پاستوریزاسیون مواد غذایی از بین می

اما مصرف مواد غذایی نیم پز شده و یا آلودگی متقاطع مواد 

تواند غذایی آماده مصرف با مواد غذایی خام از جمله ماهی می

کند. همچنین وه در انتقال این پاتوژن به انسان بازی نقش بالق

های  پادزیستبه  لیستریا مونوسیتوژنزمقاومت ضدمیکروبی بالای 

بررسی شده را می توان به عنوان خطر مهم در سلامت جامعه 

دانست. لذا یک استراتژی دقیق و مناسب در کنترل و جلوگیری 

های غذازاد لازم ناز افزایش مقاوت ضد میکروبی در بین پاتوژ

 است.

 تشکر و قدردانی

نویسندگان بررسی حاضر از همکاری آقای دکتر ممتاز در 

مرکز تحقیقات میکروبیولوژی دانشگاه آزاد اسلامی واحد شهرکرد 

و همچنین سرکار خانم دکتر حاجیه قاسمیان صفایی در مرکز 

بیماری های عفونی و گرمسیری دانشگاه علوم پزشکی اصفهان 

تشکر و قدردانی را دارند. همچنین از کارکنان زحمتکش  کمال

مرکز تحقیقات بیوتکنولوژی دانشگاه آزاد اسلامی واحد شهرکرد 

 کمال تشکر و فدردانی را داریم.

 تعارض منافع:

 بین نویسندگان هیچ تعارضی وجود ندارد. 
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