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فصلنامه دانش امنیت
سال اول/شماره دوم/  تابستان 1396

گزارش تجربه کنترل امنیت مواد غذایی در ضیافت اجلاس سران 
 بابک براتی1

 محمدرضا اکبری

چکیده
امنیت مواد غذايي و بيماري‏هاي مكيروبي ناشي از مواد غذايي همواره كيي از عمده‏ترين 
چالش‏های كشورهاي در حال توسعه بوده است. بيماري‏هاي روده که توسط مواد غذایی 
با  بلكه در كشورهاي توسعهي‏افته  تنها در كشورهاي در حال توسعه،  نه  ایجاد می‏شوند، 
از این رو امنیت آن بسیار مهم است.  افزايش است؛  استاندارد بالاي بهداشتي نيز رو به 
برای مثال این بیماری‏ها در ايالات متحده آمركيا از نظر اهميت بعد از بيماري‏هاي ريوي، 

در مقام دوم قرار دارند. 
با توجه به دشمنی استکبار جهانی با نظام مقدس جمهوری اسلامی ایران و تحرکات برخی 
در  تعهد  عدم  سران جنبش  اجلاس  برگزاری  با  هم‏زمان  بحران،  ایجاد  برای  معاند  گروه‏های 
ایران، ضرورت ایجاد امنیت و کنترل‏های مواد غذایی بیش از پیش ضروری بود. در این بررسی 
انتقال  از  نمونه‏برداری شد و پس  استفاده در اجلاس  از غذاهای پخته‏شده و مواد خام مورد 
 (Ploymerase Chainبه آزمایشگاه با استفاده از روش‏هاي تشخیصی ژنتكيي )مثل تكنيك
 Enzyme Linked Immuonadsorbentروش‏هاي ايمونولوژكيي )مثل تكنيك ،Reaction 
Assay( و روش‏های تشخیصی عوامل مبتنی بر خصوصیات بیوشیمیایی، کیت‏های تشخیص 

عوامل و نرم‏افزارهای شناسایی باکتری اقدام به جست‏وجو و شناسایی عوامل بیماری‏زا شد.
نمونه‏هاي غذاهای فرآوري‏شده همگی سالم تشخيص داده شدند جز سالاد الويه كه با 
عامل پروتئوس آلوده بود. اين عامل خطري براي انسان ندارد و نشان از ضعف رعایت اصول 
بهداشتی در مواد اوليه يا در فرايند تهيه آنها دارد. نمونه سبزي‏های شسته‏شده و سالادهای 
نمونه سبزي شسته‏نشده واجد عامل ويبريو كلرا  تنها دو  بودند.  آلودگي  فاقد  سبزیجات 
بودند. سایر نمونه‏ها نیز سالم تشخیص داده شدند، هر چند از نمونه‏های تهیه‏شده از گوشت 

راسته خام، باكتري سالمونلا آريزونه جداسازی شد.
واژگان کلیدی

 اجلاس جنبش عدم تعهد، امنیت مواد غذایی، تشخیص، عوامل بیماری‏زا 

  . دانشجوی دکتری نانوبیوتکنولوژی دانشگاه جامع امام حسین)ع( 1
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مقدمه 
می‏سازد  فراهم  انسان  برای  را  میکروبی  عوامل  از  بسیاری  انتقال  شرایط  غذا  صرف 
 Newell DG, Koopmans M, Verhoef L, Duizer E, AidaraKane A, Sprong(
ایجاد  در  مختلف  مکانیسم‏های  با  میکروارگانیسم‏ها  از  زیادی  انواع   .)H, 2001

 Mozafari NA, Forouhesh Tehrani H,( دارند  نقش  غذا  از  منتقله  بیماری‏های 
Salek Moghadam A, 2002(. بیماری‏های ناشی از مواد غذایی به ویژه مسمومیت‏های 

حال  در  و  پیشرفته  کشورهای  بهداشت  بخش  در  موجود  مشکلات  از  یکی  غذایی 
غذايي  منشأ  با  بيماري‏هايي   .)World Health Organization, 2008( است  توسعه 
ناشي از مكيروارگانيسم‌ها، يك مشكل بهداشت عمومي بزرگ و در حال رشد است. 
اكثر كشورهايي كه سيستم ثبت و گزارش بيماري‏هاي غذا را دارند، افزايش مشخص 
و بارزي در ميزان وقوع اين بيماري‏ها به وسيله مكيروارگانيسم‌ها در مواد غذايي را 
 Elaine S, Patricia M.G, Frederick J.A, Robert( مستندسازي و گزارش كرده‌اند
بهداشت،  گزارش سال 2008 سازمان جهانی  براساس   .)V.T, Robert M.H, 2001

بروز  میزان  است.  به رشدی داشته  رو  روند  با منشأ غذایی،  بیماری‏های  بروز  میزان 
ترتیب 69/35  به  اسپانیا  استرالیا و  با منشأ غذایی در کشورهایی چون  بیماری‏های 

درصد )از 1985 تا 2003( و 74/137 درصد )از 1983 تا 2004( رشد داشته است.
جمله  از  هستند.  بیماری  عامل  بیشترین  باکتری‏ها  میکروارگانیسم‏ها،  بین 
یوزیس،  کمپیلوباکتر  بوتولیسم،  به  می‏توان  غذایی  مواد  توسط  منتقله  بیماری‏های 

عفونت اشریشیاکلی، سالمونلوزیس و شیگلوزیس اشاره کرد. 
تغییر کیفیت مواد غذایی براثر فعالیت میکروب‏ها همواره موجب غیر قابل مصرف 
دارند  متعددی وجود  میکروارگانیسم‏های  ولی  نمی‌شود؛  انسان  برای  مواد  این  شدن 
که به علت تولید توکسین با سموم قوی میکروبی ماده غذایی را مسوم می‌کنند. گر 
چه همه مواد غذایی فاسدشده حاوی این‏گونه ترکیبات سمی نیستند، ولی از آنجا که 
احتمالاً یکی از این سموم در ماده غذایی وجود دارد، هر ماده غذایی فاسد غیرقابل 
مصرف شناخته می‌شود. متأسفانه بسیاری از غذاهای حاوی سموم میکروبی، ظاهراً 
براثر  بنابراین مسمومیت‏های غذایی می‌توانند حتی  نشان نمی‌دهند؛  را  علایم فساد 
مصرف غذاهای به ظاهر سالم نیز ایجاد شوند. بوتولیسم مهم‏ترین و خطرنا‏کترین نوع 
مسمومیت غذایی است. مسمومیت غذایی ناشی از سم این باکتری به علت آلوده شدن 
مواد غذایی خام به اسپورهای باکتری کلستریدیوم بوتولینوم است. سایر باکتری‏های 
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مؤثر در مسمومیت‏های غذایی شامل کلستریدیوم پرفرینجنس و استافیلوکوس اورئوس 
است. 

 یکی از راه‏هاي انتشار عوامل بيولوژيك، آلودگي عمدي آب و مواد غذايي است كه 
امروزه با عنوان بيوتروريسم از آن ياد مي‏شود. اين روش انتقال پس از روش تنفسي در 
درجه دوم اهميت قرار دارد. تهديدهای بيولوژكيي توسط مكيروب‏هاي پاتوژن ايجاد 
مي‏شوند. از مهم‏ترين عوامل و توكسين‏هايي كه از طريق آب و مواد غذايي در اهداف 
)باسيلوس  عوامل باكتريايي  به  مي‏توان  مي‏گيرند،  قرار  استفاده  مورد  بيوتروريستي 
آنتراسيس، يرسينياپستيس، ويبريوكلرا، اشرشياكلي آنتروهموراژيك( و توكسين‏هاي 
باكتريايي )بوتولينوم، آنتروتوكسين استافيلوكوك( اشاره کرد. عوامل متعددي در ايجاد 
مقدار  عامل،  نوع  به  مي‏توان  كه  مؤثرند  بيولوژيك  عوامل  غذايي توسط  بيماري‏هاي 
قدرت  و  كمون،  دوره  توكسين،  توليد  توانايي  محيط،  در  آن  مقاومت  عامل، ميزان 
مقابله با سيستم‏هاي دفاعي بدن ميزبان اشاره كرد. آب و مواد غذايي آلوده‏شده در 
فعاليت‏هاي بيوتروريستي، با ويژگي‏هاي ارگانولپتيك قابل تشخيص نیست و در اكثر 

مواقع به صورت خاموش و بدون تغييرات ظاهري )رنگ، بو، طعم( بروز مي‏کنند.
مهم‏ترين محدوديت‏ها در مقابله با اين عوامل، مقاومت زياد آنها در برابر شرايط 
محيطي، مشکل در تشخيص سريع و به‏موقع، پايين بودن دز عفوني و معمولاً فقدان 
واكسن عليه بسياري از آنهاست و به همين دليل بهترين راه مبارزه، پيشگيري از وقوع 
آنهاست. سازمان‏هاي نظامي در بعضي از كشورها از جمله ايالات متحده براي مقابله با 
اين پديده برنامه‏ريزي‏هاي اصولي انجام داده و براي شرايط قبل از وقوع بحران، حين 
بحران و پس از بحران تمهيدات لازم را در نظر گرفته‏اند. نگهداري و توزيع مواد غذايي، 
كنترل و نظارت دقيق بر مواد غذايي و در نهايت دستيابي به تكنيك‏هاي تشخيص 
سريع عوامل از مهم‏ترين اقدامات در پيشگيري و كنترل تهديدهای بيولوژكيي ناشي 

از مواد غذايي است.
با توجه به اینکه در مراسم بین‏المللی، رعایت نکردن نکات بهداشتی ممکن است 
برای کشور میزبان بسیار گران و پرهزینه تمام شود و با توجه به اینکه یکی از مهم‏ترین 
وظایف کشور میزبان تأمین ایمنی و امنیت میهمانان است، حفظ سلامت غذا یکی 
از جوانب مهم این امر به حساب می‏آید. بنابراین کنترل چند مرحله‏ای مواد غذایی 
و بررسی کیفیت میکروبی غذاهای طبخ‏شده از اهمیتی ویژه برخوردار است. با توجه 
به اهمیت و ضرورت فوق‏العاده موارد یادشده، این مطالعه با هدف بررسی میکروبی و 
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عوامل احتمالی در غذاهای سروشده در اجلاس سران جنبش عدم تعهد انجام شد. 

روش بررسي
در اين مطالعه مقطعي، يكفيت باكتريولوژيك، شيميايي و ظاهري غذاهاي مصرفي 
در اجلاس سران جنبش عدم تعهد  بررسي شد. براي اجراي اين مطالعه از غذاهاي 
الویه، گوشت مرغ،  ارائه‏شده توسط شرکت‏های طرف قرارداد )سبزی خوردن، سالاد 
گوشت راسته، شوید پلو، باقلی پلو، خورشت( دو نوبت نمونه‎برداري شد. نمونه‏برداری 
و  و سنجش سبک  تیم‏های کشف  توسط  بیوتروریستی  عوامل  به  موارد مشکوک  از 
سیار از مواد و غذاها انتخاب و بر اساس روش‏هاي صحیح نمونه‏برداری و انتقال عوامل، 
سران  اجلاس  در  استفاده  مورد  پخته  و  خام  مواد  از  عوامل  به  مشکوک  نمونه‏های 

جنبش عدم تعهد به آزمایشگاه انتقال یافت. 

جدول 1ـ مشخصات نمونه‌ها

کدنوع نمونهردیف
9121سبزی خوردن شسته‏شده1
9122سبزی خوردن2
9123سبزی خوردن3

سالاد الویه4
9124-4Mac

9124-SS-BL
9125گوشت مرغ5
9126خورشت6

Metallic-9127گوشت راسته خام7
9127-Clear

9128گوشت مرغ پخته‏شده8
9129شوید پلو9

قلم گوسفندی پخته10
9130-10C
9130-10P

باقالی پلو بسته‏بندی‏شده 11
9131شرکت قریشی

9133باقالی پلو12



ت
منی

ش ا
دان

مه 
لنا

فص
    

 

169

ری
کب

ا ا
رض

مد
مح

ی، 
رات

ک ب
 باب

ن /
سرا

س 
جلا

ت ا
یاف

 ض
در

ی 
ذای

د غ
موا

ت 
منی

ل ا
تر

کن
به 

جر
ش ت

زار
گ

قبل از انجام آزمايش‏ها، علاوه بر يكفيت مكيروبي، شكل ظاهري غذا هم توسط 
گروه ارزياب آزمايشگاه بررسي شد. ظاهر يك غذا شامل اندازه، شكل، رنگ، ساختار، 
شفافيت يا كدورت، تيرگي يا جلا و درجه فساد است. ابتدا نمونه‌ها به خوبي مخلوط و 

هموژن شد و سپس روي آنها آزمايش‏های مربوط انجام ‌گرفت. 
مواد  نمونه‏های  از  ویبریوکلرا  و  سالمونلایی  عوامل  شناسایی  و  براي جداسازی 
 TCBS و SS Agar غذایی خام در آب پپتونه کشت داده شد و سپس به محیط‏های
Agar تلقیح شد. همچنین برای جداسازی و شناسایی سایر عوامل انتروباکتریاسه از 
نمونه‏های مذکور در محیط مک کانکی کشت داده شد. پس از جداسازی با استفاده از 

روش‏های گلداستاندارد اقدام به شناسایی عوامل شد.
کیت‏های  با  مولکولی  آزمایش‏های  انجام  به  اقدام  عوامل  سریع  شناسایی  برای   
از عوامل شد و  برای هر یک   Ploymerase Chain Reactionپایه تكنيك بر  مبتنی 
بر  مبتنی  کیت‏های  از  استفاده  با  گزارش شد. همچنین  به سرعت  آزمایش‏ها  نتایج 
 Enzyme Linked Immuonadsorbent خصوصیات ایمنولوژیک و استفاده از تكنيك
Assay نمونه‏ها مورد ارزیابی و بررسی قرار گرفتند. در نهایت با کیت‏های تشخیص 
عوامل و روش‏های تشخیصی مبتنی بر خصوصیات بیوشیمیایی و نرم‏افزارهای شناسایی 

باکتری، اقدام به جست‏وجو و شناسایی عوامل بیماری‏زا شد.

شکل 1ـ نمونه‏ای از کیت‏های مورد استفاده در شناسایی و تشخیص باکتری‏ها
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نتایج
نمونه‏هاي غذاهای فرآوري‏شده همگی سالم تشخيص داده شدند جز سالاد الويه كه با 
عامل پروتئوس آلوده بود. اين عامل خطري براي انسان ندارد و نشان از ضعف رعایت 
اصول بهداشتی در مواد اوليه يا فرايند تهيه آنها داشت. نمونه سبزي‏های شسته‏شده و 
سالادهای سبزیجات فاقد آلودگي بودند. تنها دو نمونه سبزي شسته‏نشده واجد عامل 
ويبريو كلرا بودند. سایر نمونه‏ها نیز سالم تشخیص داده شدند، هر چند از نمونه‏های 
احتمالاً  که  شد  جداسازی  آريزونه  سالمونلا  باكتري  خام،  راسته  گوشت  از  تهیه‏شده 
گوسفند مورد استفاده مبتلا به بيماري بوده است، ولي براي انسان سالم خطري ندارد.

 

۱ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

: نمونه نتایج کیت هاي شناسایي مورد استفاده 2شکل
شکل2: نمونه نتایج کیت‏های شناسایی مورد استفاده

الف( از روش‏هاي استاندارد جداسازي و شناسايي عوامل بيولوژيك استفاده شد و 
آلودگي به عوامل بيولوژيك جنگي مشاهده نشد.

سالاد  جز  شدند  داده  تشخيص  سالم  فرآوري‏شده  غذايي  نمونه‏هاي  تمام  ب( 
در  ولي  ندارد  انسان  براي  خطري  عامل  اين  بود.  آلوده  پروتئوس  عامل  با  كه  الويه 
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است.  نشده  رعايت  بهداشتي  اصول  غذايي  ماده  اين  تهيه  فرايند  در  يا  اوليه  موارد 
ج( نمونه سبزي شسته‏شده فاقد آلودگي بود، ولي دو نمونه سبزي شسته‏نشده داراي 

عامل ويبريو كلرا بودند. 
د( نمونه گوشت راسته خام داراي باكتري سالمونلا آريزونه بود كه احتمالاً گوسفند 

مبتلا به بيماري بوده است؛ ولي براي انسان سالم خطري ندارد. 
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جدول 2ـ خلاصه نتایج آنالیز میکروبی نمونه‌ها و باکتری‌های جداشده

نتیجهکدنوع نمونهردیف

9121OKسبزی خوردن شسته‏شده1

9122Vibrio choleraسبزی خوردن2

9123Vibrio choleraسبزی خوردن3

4
4MacProteus vulgaris-9124سالاد الویه

9124-SS-BLProteus mirabilis

9125OKگوشت مرغ5

9126OKخورشت6

7
MetallicE. coli-9127گوشت راسته خام

9127-ClearSalmonella arizonae

9128OKگوشت مرغ پخته‏شده8

9129OKشوید پلو9

10
10CKlebsiellaozaenae-9130قلم گوسفندی پخته

9130-10PSerratiamarcescens

باقالی پلو بسته‏بندی‏شده11
9131OK شرکت قریشی

9133OKباقالی پلو12

نتیجه‏گیری
انتقال عوامل بیولوژیک از طریق آب و مواد غذایی یکی از موضوعاتی است که امروزه 
گرفته  کار  به  مخفیانه  عملیات  در  عموماً  عوامل  این  است.  گرفته  قرار  توجه  مورد 
و  به حرارت حساس هستند، آب  اکثر میکروارگانیسم‏ها  اینکه  به  توجه  با  می‏شوند. 
غذاهایی که مستقیماً آماده مصرف هستند، ایده‏آل برای اقدامات بیوتروریستی هستند؛ 
برابر  در  میکروارگانیسم‏ها  محافظت  به  اقدام  مختلف  تکنی‏کهای  با  امروزه  هر چند 

حرارت پخت غذا می‏شود و هرگز نباید آنها را از توجه و بررسی دور داشت. 
به طور کلی می‏توان گفت هر چه روش‏های کنترلی ابتدایی‏تر و غیر بهداشتی‏تر 
روش‏های  از  استفاده  اهمیت  امروزه  است.  بیشتر  خرابکاری  و  نفوذ  امکان  باشد، 
تشخیص سریع عوامل بیولوژیک نظیر PCR و ELISA برای تمام مراکز تحقیقاتی و 
نظامی کشورهای جهان کاملًا روشن شده و پیشرفت‏های چشم‏گیری نیز همراه داشته 
است. بسیاری از عوامل قابل انتقال از طریق مواد غذایی با این روش‏ها تشخیص داده 

.)Ridge T, 2003: 223( می‏شوند
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در مواردی از این قبیل لازم است مواد غذایی خام بعد از تهیه و قبل از استفاده 
مورد آزمایش و بررسی میکروبی قرار گیرند تا آلودگی‌های احتمالی شناسایی و مواد 
پرسنل  به  لازم  تذکرهای  و  آموزش‌ها  همچنین  شود.  برگردانده  فروشنده  به  آلوده 

آشپزخانه درباره رعایت مسائل بهداشتی داده شود.
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