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Effects of cold-water egg shell washing on Salmonella contamination in the
shell and its contents
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Abstract
Background: Egg shell washing is one of the simple and inexpensive methods using by many people
to clean egg shells.
Objective: In this study, the effects of egg shell washing (with 5° C water) on salmonella

contamination of shell and its contents was assessment during refrigerated storage for 20 d.
Methods: The 60 eggs samples chosen from Qazvin markets. Egg samples were divided into control
(without washing) and cold-washed group with cold water. Salmonella contamination in egg samples
was studied before and after washing during cold storage (1, 5, 10, 15, 20 d).
Findings: Salmonella was not isolated in any of the treatments after washing with cold water during
refrigerated storage.Washing with cold water followed by storage in the refrigerator led to destroying
of Salmonella contamination in eggs. Also, no contamination was found in any of egg contents.
Conclusion: Cold water washing, as a simple and low-cost method at the community level can be
used to improve the health of eggs and shells.
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چکیده
خم مرغ هزینه بوده و امروزه توسط بسیاري از افراد جامعه جهت تمیز کردن پوسته تهاي ساده و کمخم مرغ یکی از روششستشوي پوسته تزمینه: 

گیرد.رار میمورد استفاده ق
روزه در 20داري بر میزان آلودگی سالمونلایی آن طـی مـدت نگـه   گراددرجه سانتی5ثیر شستشوي پوسته تخم مرغ با آب أدر این مطالعه ت: هدف

یخچال مورد ارزیابی قرار گرفت.
محتویـات داخـل   همچنین گی پوسته تخم مرغ ومیزان آلودنمونه تخم مرغ صنعتی عرضه شده در بازار قزوین از لحاظ60تعداد ها: روشمواد و

مورد بررسی قرار گرفتند. تخم گراد درجه سانتی5قبل و بعد از شستشو با آب سرد ) 20و 15، 10، 5، 1(روزهاي داري در یخچال آن، طی مدت نگه
گراد تقسیم شدند.درجه سانتی5با آب سرد هاي شسته شدهمرغهاي شسته نشده و گروه تیمار شامل تخمشامل تخم مرغکنترلها به گروه مرغ

زي نگردید. شستشـو بـا آب سـرد و    شو با آب سرد، سالمونلایی جداسایک از تیمارها بعد از شستهیچداري در یخچال دردر طی مدت نگهها:یافته
محتویات گزارش نگردید.یک ازچنین آلودگی در هیچها شد. همغمرسطح تخمسالمونلایییخچال سبب از بین رفتن بار داري دردنبال آن نگهبه

تمیـزي  مـرغ و واند در بهبود کیفیت بهداشـتی تخـم  تمیهزینه در سطح جامعهعنوان روشی ساده و کمآب سرد بهروش شستشو باگیري:نتیجه
پوسته آن مورد استفاده قرار گیرد.

ندگاريشو، ما، شستسالمونلاتخم مرغ، بهداشت، :هاکلیدواژه

:مقدمه
یک سـوم  کشورهاي توسعه یافته بیش ازهر ساله در
شوند ومیغذایی گرفتارموادهاي ناشی ازافراد به بیماري

میـر ناشـی از   در کشورهاي در حال توسعه میزان مرگ و
میلیـون نفـر گـزارش شـده     2/2این مسئله سالانه حدود

میلیون بیماري ناشی 72امریکا سالانه حدوددر)2و1(است.
هـاي  ایران بیمـاري شود، اما درمیغذایی گزارش مواد از

غذا تاکنون به صورت کشوري تحت کنترل قـرار  ناشی از
)3(.باشددست نمیدقیقی درآمارنگرفته است و

ی ازــمتناسبدارــودن مقـل دارا بـدلیهـرغ بـم مـتخ

هـاي  ویتـامین وهایی با اسیدهاي آمینه ضـروري ئینپروت
طوري کـه  اي دارد، بهمحلول در چربی ارزش غذایی ویژه
یک پروتئین کامـل در  پروتئین سفیده تخم مرغ به منزله

ها نسبت ارزش زیستی سایر پروتئینشود ونظر گرفته می
تخم مـرغ جـزء  ،2010سال رد)4(شود.آن سنجیده میبه

هاي ناشی از غذاغذاي خطرناك از نظر انتقال بیماري10
غذایی با منشأ دامی، تخم مرغ میان مواداز)5(گرفت.قرار

ها،به دلیل تنوع کاربرد آن در غذاهاي مختلف مانند: سس
پـز مـورد مصـرف قـرار    یا نـیم صورت خام وبستنی که به
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صورت بالقوه منشـأ آلـودگی و انتقـال    گیرد، همواره بهمی
)4(ها به انسان بوده است.بیماري

اي در ایــن زمینــه انجــام امــروزه مطالعــات گســترده
سـالمونلا،  شود و برخی عوامل عفونی باکتریایی نظیر: می

اغلـب از  زاو سـایر عوامـل بیمـاري   یرسـینیا کمپیلوباکتر،
یابند که حتی در طریق تخم مرغ آلوده به انسان انتقال می

بـه عنـوان یـک مشـکل بهداشـتی      جوامع پیشـرفته نیـز  
ــیدر)6(ود.شــمــیمحســوب  ــن عوامــل میکروب ــین ای ،ب

غ      هـاي تخـم مـر   کننـده تـرین آلـوده  مهـم هـا از سالمونلا
اشـی از  زاي نباشند. این باکتري یکی از عوامل بیماريمی

صـورت  در انسـان بـه  سـالمونلایی باشد و آلودگی غذا می
گاسـتروانتریت، تـب تیفوئیـد و گـاهی     مسمومیت غذایی،

)8و7(کند.میاوقات سپتی سمی بروز

در سـالمونلا ترین مواد غذایی مسئول در انتقال عمده
نباشـد. گـزارش سـازما   میگوشت مرغایران تخم مرغ و

در حـال  دهد که در کشـورهاي نشان میجهانی بهداشت
ــه 5نفــر، هــزار توســعه هــر ســاله از هــر  ــتلا ب مــورد اب

میلیـون  16شود. همچنین از میان سالمونلوزیس دیده می
هـزار نفـر در اثـر ایـن     600مبتلا به تـب تیفوئیـد،   بیمار 

ایـن میـان   در)9(دهنـد. بیماري جان خود را از دسـت مـی  
معـرض آلـودگی قـرار   تـر در سالان بـیش ان و کهنکودک

کنتـرل و طوري که براسـاس گـزارش مرکـز   گیرند، بهمی
ــاري ــگیري بیمـــــ ــاپیشـــــ ــا در آمریکـــــ هـــــ

(Centers for disease control and prevention; CDC)

5ر زیسالمونلا، چهارده درصد مبتلایان به 2008در سال 
610طـور متوسـط مـدفوع مـرغ داراي     هب)10(اند.سال بوده

دقیقـه پـس از   30باشـد کـه طـی    باکتري در هر گرم می
قـادر بـه نفـوذ در    هـا  درصـد از بـاکتري  25گـذاري  تخم

)5(تخم مرغ هستند.

حد مجـاز بـار میکروبـی تخـم مـرغ خـوراکی طبـق        
22×210، 6203-5272استاندارد ملی ایـران بـه شـماره    

همچنین طبق استاندارد ملی )11(باشد.گرم میهرکلنی در
گـرم نمونـه   25در سالمونلا میزان 1810ایران به شماره 

ازسـروتایپ  2500نزدیـک بـه   )12(غذایی باید منفی باشد.

هـا  آنبندي،شناسایی شده است اما آخرین طبقهسالمونلا
(با شـش زیرگونـه شـناخته    المونلا انتریکاسگونه دورا به 

تقریبـاً )13(کنـد. بندي میتقسیمسالمونلا بونگوريشده) و 
هـا جـزء  انسـان شـده از جداسالمونلاهايدرصد از 5/99

سـالمونلا  )14(د.شنـ ـبامـی سالمونلا انتریکـا هاي سروتایپ
ــدیس ــرین ســرواریه درشــایعانتریتی ــا اســت.ت )16و15(دنی

هـاي گـروه   هماننـد سـایر سـروتیپ   سالمونلا انتریتیدیس
در دستگاه گوارش مرغ موضعی گشته وپاراتیفوئید معمولاً
)5(گردد.مدفوع باعث آلودگی پوسته میبا دفع متناوب از

در ایـران حـاکی از غالـب بـودن     مطالعات انجام شده
در)17(باشـد. مـی انتریتیدیس و تیفی موریومهاي سرواریه

، حال حاضر کشـورهاي جاکارتـا، هنـد، پاکسـتان و نپـال     
ایـران  دربـوده و سـالمونلا تـرین منـاطق دنیـا بـه     آلوده

لرسـتان  کردستان،کرمانشاه،هرمزگان،شهرهاي کرمان،
ــمنان از ــاطق بــه ایــن بــاکتري     آلــودهو س تــرین من

هـاي  براساس مطالعه انجام شده در سـال )19و18(د.نباشمی
ترین آلودگی مربوط به پوسته در مشهد، بیش80تا 1379

نتیجـه، احتمـال انتقـال ایـن     در)20(باشـد. میهاتخم مرغ
هـا وجـود دارد.   آنسازيغذایی حین آمادهآلودگی به مواد

ها در صـنعت  رغداري تخم مهاي مختلفی جهت نگهروش
داري هاي خوراکی، نگهاستفاده از پرتودهی، پوشش؛مانند

بـر  در سرما و غیره ارائه شده است که اغلب همگی هزینه
کـه شستشـوي پوسـته    توجه به اینباشند. بابر میو زمان

هزینـه بـوده و  کـم هـاي سـاده و  تخم مرغ یکی از روش
یزکـردن  افـراد جامعـه جهـت تم   امروزه توسط بسـیاري از 

گیـرد، بنـابراین در   مـی استفاده قرارپوسته تخم مرغ مورد
شستشوي پوسته تخـم مـرغ بـر میـزان     ثیرأاین مطالعه ت

روزه در 20داريآن طـی مـدت نگـه   سالمونلاییآلودگی 
گرفت.ارزیابی قراریخچال مورد

ها:مواد و روش
نمونـه تخـم مـرغ صـنعتی     60در این مطالعه تعـداد  

ــه  ــگاه   عرض ــه آزمایش ــه و ب ــزوین تهی ــازار ق ــده در ب ش
میکروبیولوژي دانشـکده بهداشـت منتقـل شـد. در ادامـه      
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و تیمـار تقسـیم شـدند.    کنتـرل هاي ها به گروهتخم مرغ
هاي شسته نشده و گروه تیمـار  مرغشامل تخمشاهدگروه 

درجـه  5هاي شستشـو شـده بـا آب سـرد    مرغشامل تخم
ه بـه عـدم آلـودگی سـطح     باشـد. بـا توج ـ  گراد مـی سانتی

سـالمونلا  صورت مداخله، سوسپانسیونی از بهها،تخم مرغ
(واحد تشکیل کلنـی)  310cfu/mlبه میزان تیفی موریوم
تهیه گردید.

و تیمار، جداگانـه در  کنترلهاي گروه مرغتمامی تخم
تمـامی  سوسپانسیون قرار داده شدند تا آلـودگی در سـطح   

شو با دقـت بررسـی   ثیر شستأاد شود که تها ایجتخم مرغ
هاي گروه کنترل بررسـی میـزان آلـودگی    گردد. در نمونه

پوسته تخم مرغ و همچنین محتویـات داخـل   سالمونلایی
آن با استفاده از روش استاندارد و محـیط کشـت انتخـابی    

، 10، 5، 1داري در یخچـال (روزهـاي   طی مدت زمان نگه
ر ادامـه گـروه تیمـار    فت. د) مورد بررسی قرار گر20و 15

و شده بـا آب سـرد) جهـت تعیـین     شتهاي شس(تخم مرغ
پوسـته و محتویـات آن طـی    سـالمونلایی میزان آلـودگی  
و 15، 10، 5، 1ي در یخچال (روزهاي دارمدت زمان نگه

اسـاس  طول دوره بررسی بر) مورد بررسی قرار گرفت (20
 ـ ت). مدت ماندگاري تخم مرغ در یخچال مدنظر قرار گرف

جهت جداسازي ايمرحله5از روش 1810طبق استاندارد 
گیـري از سـطوح   بـراي نمونـه  اسـتفاده گردیـد.  سالمونلا

با کشیدن سوآپ آغشـته بـه سـرم فیزیولـوژي     تخم مرغ
ها نمونـه تهیـه و   آنازهامرغروي پوسته تخماستریل بر

عنوان محـیط  در محیط لاکتوز براث بههادر ادامه، سوآپ
پـس از  )12(قـرار گرفتنـد.  سالمونلایش مغذي براي رشد پ

(تریپل شوگر TSIساعت انکوباسیون نمونه به محیط 42
ساعت در انکوبـاتور قـرار  42مدت تلقیح و بهگار)آآیرون 

ــپس از  ــد. س ــونداده ش ــیمون  آزم ــیمیایی س ــاي بیوش ه
از دول موتیلیلی) وـد اینـ(سولفیMRVP،SIMرات،ـسیت

المونلا شـیگلا آگـار) جهـت جداسـازي     (س ـSSAمحیط
گیـري از  نمونـه ياسـتفاده گردیـد. بـرا   سالمونلاباکتري

ها پس از ضدعفونی کردن سـطوح بـا   محتویات تخم مرغ
هـا سـوراخ   درصد، قسمت کیسه هواي تخم مرغ70الکل 

شده و پیپت استریل داخل تخـم مـرغ گردیـده و پـس از     
تمـام  مـرغ همگن شـدن محتویـات تخـم   مخلوط شدن و

کـه بـر روي   1810مراحل کشت طبق اسـتاندارد شـماره   
هـاي  بـر روي نمونـه  طوح انجـام شـده بـود   هاي سنمونه

تکرار گردید. هامحتویات داخل تخم مرغ
ها میانگین آنوتکرار انجام 3ها در هر یک از آزمون

ر   افـزا ریانس یک طرفه با استفاده از نرمبه روش تحلیل وا
19SPSSرد تجزیــه و تحلیــل آمــاري قــرار گرفــت. مــو

هـا از روش آزمـون چنـد    همچنین براي مقایسه میـانگین 
استفاده شد.P>05/0اي دانکن در سطح احتمال دامنه

ها:یافته
و 15، 10، 5، 1هاي گروه کنتـرل روزهـاي  تخم مرغ

ایجـاد آلـودگی   وري در سوسپانسـیون و بعد از غوطـه 20
یفی موریومسالمونلا تاز باکتري سطحی با دوز مشخصی

کـه  اولهاي روز داخل یخچال قرار داده شدند. تخم مرغ
مـورد  ،داري در یخچـال نگـه وري واز غوطهبعدیک روز 

کشت قـرار گرفتنـد داراي آلـودگی بودنـد.     برداري ونمونه
داري در روز نگـه 5از، بعـد 5هـاي کنتـرل روز  تخم مرغ

سالمونلاییرفتند که طی آن مورد برررسی قرار گیخچال
، 10هـاي هـاي روز در بررسی تخم مرغجداسازي نگردید. 

در گروه کنترل هیچ گونه آلـودگی سـالمونلایی   20و 15
، 5، 1ي هـاي گـروه تیمـار روزهـا    مشاهده نشد. تخم مرغ

ایجـاد  سوسپانسـیون و وري دراز غوطهبعد20و 15، 10
یفی سالمونلا تدوز مشخصی از باکتري آلودگی سطحی با

بعـد از یـک روز،  .داخل یخچال قـرار داده شـدند  موریوم
و 15، 10، 5، 1ز (روهـاي تیمـار  شستشوي تمامی گـروه 

مـورد  گـراد انجـام شـد. در   درجه سانتی5با آب سرد )20
که در همان روز شستشو مورد بررسـی  ز اولتیمارهاي رو
مـورد  نکـرد. در سالمونلا تیفی موریوم رشـد  قرار گرفتند،

مشـاهده  سـالمونلایی گونه آلـودگی  هیچسایر تیمارها نیز
و کنترل) نیز ها (تیماردر مورد محتویات تمامی گروهنشد.

تـوان گفـت کـه بـراي     طور کلـی مـی  نتایج منفی بود. به
هـاي تیمـار   گـروه داري وهاي کنترل طی مدت نگهگروه
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نپس از شستشو تمام مشاهدات منفی بوده و همچنین بی
داري دیـده نشـد  اختلاف معنـی 20و 15، 10، 5ي روزها

).1(جدول شماره

طی دوره هانمونهدرسالمونلاشمارش -1جدول 
)cfu/ml(هاداري تخم مرغنگه

روزهاي مورد کنترلتیمار
بررسی پوستهمحتویاتپوستهمحتویات

B0B0B0A05/3±66/241
00005
000010
000015
000020

داراي 1در جدول شـماره  یک ردیفشده حروف متفاوت نشان داده 
باشد.داري میاختلاف آماري معنی

گیري:بحث و نتیجه
مـرغ با تـوجـه بـه ســرانه بـالاي مصـــرف تخـم  

رعایـت  ،عنـوان یـک مکمـل رژیـم غـذایی در کشـور   به
بسـیار  آن ري و مصـرف  دانکـات بهداشـتی در مـورد نگه

باشـد. نتـایج پـژوهش حاضـر نشـان      ضروري مـی مهم و
تواند سبب کاهش بار سـالمونلایی  دهد که شستشو میمی

سایر مطالعات انجام شده، نتایج پوسته تخم مرغ گردد. در
ها دارنـد.  مرغنشان از آلودگی بالایی در سطح پوسته تخم
ه شـد، میـزان   در تحقیق میرانزاده و همکـاران نشـان داد  

میلیـون  10کلنی در گرم تـا  3000ها از آلودگی تخم مرغ
بـیش از حـد رم متغیر بوده که میانگین آلودگیکلنی در گ

)5(مجـاز گـزارش گردیده است.

ش ماندگاري جهت افزایهاي مختلفی درامروزه روش
تـوان بـه   عنـوان مثـال مـی   شود. بهمرغ استفاده میتخم

هـاي خـوراکی اشـاره کـرد. در مطالعـه      استفاده از پوشش
پایــه محمــدي و همکــاران کــه از پوشــش خــوراکی بــر

اند کربوکسی متیل سلولز حاوي اسید اولئیک استفاده کرده
هـاي مـورد   ماندگاري تخم مرغکه کیفیت ومشخص شد

 ـ از )27(ک الـی سـه هفتـه افـزایش یافتـه اسـت.      آزمون ی

توان به پرتـودهی اشـاره کـرد. بـراي     هاي دیگر میروش
 ـ   زینو وآل بشیر مطالعه نتایج مثال  ر ثیأکـه بـه بررسـی ت

نشـان  پرداخته شده است، اهاشعه گاما بر پوسته تخم مرغ
ا را ه ـپوسته تخم مرغبار میکروبیدهد که اشعه گاما،می
استفاده از زنجیره )28(طور چشمگیري کاهش داده است.به

حفـظ کیفیـت   داري وسرما نیز روش دیگري جهـت نگـه  
همکـاران طـی   مطالعـه کـادر و  درباشـد. ها میتخم مرغ
ها در شرایط سرد، بـار میکروبـی   مرغخمداري تمدت نگه

که با مطالعه حاضـر نیـز همخـوانی    )29(کاهش یافته است
دارد. 

براساس نتایج مطالعه حاضر شستشـوي تخـم مـرغ و   
ب کـاهش بـار   توانـد سـب  دماي پایین میداري آن درنگه

چنین افزایش مانـدگاري ایـن مـاده    هممیکروبی پوسته و
طـور کـاربردي هـم    هتواند بعلاوه بر آن میغذایی گردد.

تـر در  صـورت مطالعـات بـیش   درجهت مصرف خانگی و
صنعت نیز مورد استفاده قرار گیرد. البته قابل ذکر است که 

ه دایجاد شرایط بهینه بـراي افـزایش مانـدگاري ایـن مـا     
تـري  غذایی ارزشمند، نیازمنـد بررسـی و مطالعـات بـیش    

ثیر شستشوي تخم مرغ بـا  أدر این مطالعه تنها تباشد.می
گـراد مـورد بررسـی قـرار گرفـت.      درجه سانتی5آب سرد 

د مـور دماهاي مختلف نیزشستشو باثیرأشود تپیشنهاد می
بررسی قرار گیرد.

گزاري:سپاس
14002265د نشجویی با کُمقاله حاضر حاصل طرح دا

وسـیله از  باشـد. بـدین  در دانشگاه علوم پزشکی قزوین می
کمیته تحقیقات دانشجویی دانشگاه علوم پزشکی قـزوین،  
دانشکده بهداشت و کلیه عزیزانی که در این تحقیق مـا را  
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