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 چکیده
بوه  قابل تووههی  تواند کمک های مواد غذایی میشناسایی آلودگی باشد.اقتصادی حائز اهمیت میآلودگی و فساد مواد غذایی از بسیاری لحاظ مانند سلامتی و 

های زمانی پیوسته تحقیقوا  بسویاری   بهبود فرآیندهای تولید و توزیع مواد غذایی نموده و از هدر رفت بسیاری از منابع هلوگیری نماید. در ایران نیز طی دوره

فراهم نماید. در این مقاله تلاش شده است تا به بررسوی متتصور   ارزشمندی را اطلاعا  تواند می هاکه بررسی دقیق این پژوهشدر این زمینه انجام شده است 

نوع کتاب سنجی از اسناد منتشر شوده  از های اخیر در ایران پرداخته و گزارشی پزی سالهای لبنی، گوشتی و شیرینیهای مواد غذایی در دستهاز انواع آلودگی

در ایون   اسوتافیلوکوکوس اورئووس  و  اشریشیا کلوی  هایکتریکه احتمالاً بامشتص نمود ها نتایج بررسیدر پایگاه اسکوپوس بدون محدودیت زمانی ارائه گردد. 

موورد  توانود  موی  گواه یپا نیو در انسبت کم تعداد اسناد مروری به مقالا  و همچنین عدم انتشار هیچ کتوابی   ها بیشتر مطرح باشند.کشور نسب به سایر باکتری

 این اطلاعا  باشد که قطعاً مفید خواهد بود. یریگبندی و نتیجهتوهه محققین ههت گردآوری، همع

 استافیلوکوکوس اورئوس ،یکل ایشیاشرفساد موادغذایی، آلودگی باکتریایی،  :های کلیدیواژه

 

 مقدمه

. اسوت  ییمواد غوذا  یمنیا، یهدف بهداشت ههانا ی ازکی 

از موواد   یناشو  یهوا یموار یاز ب یناشو  ریو و مرگ و م یماریب

 کیو و  یسولامت عمووم   یبرا یدائم دیتهد کیآلوده  ییغذا

در سراسر ههوان   یاقتصادی و توسعه اهتماع یمانع مهم برا

در غوذا   یکروبو یم یهاپاتوژن صیتشت به همین دلیل. است

و شووناخت مشووکلا  مربووو  بووه  یریشووگیپ یبوورا یراه حلوو

 یکروبو یرشود م به طورکلی . (2, 1)باشد می یمنیسلامت و ا

 ،یکو یاست که توسو  عوامول ژنت   یادهیچیپ ندیدر غذاها فرآ

 نیتور مهوم اموا   .(0)گوردد  یکنترل م یطیو مح ییایمیوشیب

عوامول  شوامل دسوته اول:    گذارندیم ریتأثآنها که بر  یعوامل

موواد   یعوامل مربو  به خود غذا، کوه شوامل محتووا   ، 1ذاتی

ردوکس و وهود موواد دود    لی، پتانسpH، 2فعال آب ،یمغذ

                                                           
1 Intrinsic factors 
2 Water activity 

باشود.  موی ی کروبو یتهواهم م  یبرا یکیو موانع مکان یکروبیم

که غوذا   یطیعوامل مربو  به مح، 0عوامل بیرونیدسته دوم: 

گازها  بیترک ،ینگهدار یاز همله دما ،شودیم رهیدر آن ذخ

عوامل  هستند. دسته سوم: در هو اطراف غذا یو رطوبت نسب

از هملوه   هوا، سوم یکروارگانیعوامل مربو  به خود م، 4دمنی

کننوده غوذا و   آلووده  یهوا سمیکروارگانیم نیب یهابرهمکنش

عنووان ماوال،   بوه  باشوند. می و غذا هاسمیکروارگانیم نیا نیب

 ،یاستفاده از منابع متتلو  موواد مغوذ    یآنها برا یهاییتوانا

 ریرشود سوا   ا،هبازدارنده ایها محرک دیو تول هاتحمل استرس

عوامول   باشود. دسوته اهوارم:   موی  رهیو هوا و غ سمیکروارگانیم

مانند گرم کردن، سرد کوردن   ییهاکه شامل درمان ،5یفرآور

بر انواع  نیغذا و همچن بیکه بر ترک شودیمو خشک کردن 

 یکه پس از درموان در غوذا بواق    ییهاسمیکروارگانیو تعداد م

                                                           
3 Extrinsic factors 
4 Implicit factors 
5 Processing factors 
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 نیبورهمکنش بو   دسته پونجم: و  گذاردیم ریتأثنیز  مانندیم

 هوا در سوم یکروارگانیتواند بور رشود م  یمکه عوامل ذکر شده 

 .  (4) بگذارد ریتأث غذاها

دما بور رشود آنهوا بوه      ریتأث یها بر اساس اگونگیباکتر 

و  0هووالیوومزوف ،2هوواکروتروفیسووا ،1هووالیکروفیعنوووان سووا

به همین ههوت دموای    .(0) شوندیم یبندطبقه 4هالیترموف

نگهوووداری و در موووورد برخوووی از موووواد غوووذایی دموووای   

هوای دموایی   اسیون، پاستوریزاسیون و دیگور فرآینود  استریلیز

تعوداد   یگرم مابت دارا یهایباکتر باشند.دارای اهمیت می

اسوتفاده از  ماننود   5یدیمقاومت اس یهاستمیاز س یشماریب

 را ییها، تغماکرومولکول میترم ایپروتون، حفاظت  یهاپمپ

 میتوس  تنظو  ییرهایمس اندازیراه ا،یقل دیتول ،یسلول یغشا

 یسولول  نگیگنالیو سو  سمیمتابول رییتغ ،یسیرونو یهاکننده

 جواد یااسوترس  تواند به آنها کمک کند توا بور   یهستند که م

. (5) متتلو  غلبوه کننود    یدیاسو  یهوا  یشده توس  محو 

 ییایبا منشاء باکتر یکروبیدد م یدهایپپتنیز ها نیوسیباکتر

 زبوان یم یهسوتند کوه بورا    یبووزوم یسنتز شده به صوور  ر 

 یزایموار یعوامل ب هانیوسیاز باکتر یاری. بسستندیکشنده ن

 ایسوتر یلماننود   شووند، یم یهدمشکلا  را که باعث  ییغذا
 ینگهدارحفظ و  یسنت یهاکه نسبت به روش 6زتوژنیمونوس

   .(6) کنندیمهار مرا است، مقاوم 

از غذا معموولاً بوه تعوداد     یناش یهاخطر عفونت نیتتم 

 یموهود در غذا در زموان مصورف بسوتگ    یهاسمیکروارگانیم

 یبواکتر  صیاسوتاندارد تشوت  و معموول   یهاروش. (7) دارد

 یهوا روش ،یکشت و شمارش کلنو مبتنی بر  یهامانند روش

 یارهیبر واکنش زنج یمبتن یهاو روش یمونولوژیبر ا یمبتن

زمان صرف اند روز  یحت ایو ساعت  نیانداحتمالاً  مرازیپل

به همین ههت است که محققان . به پاسخ برسند تاکنند می

 7زیسوتی  سریع مانند حسگرهایهای بر روی شناسایی روش

                                                           
1 Psychrophiles 
2 Psychrotrophs 
3 Mesophiles 
4 Thermophiles 
5 Acid resistance systems 
6 Listeria monocytogenes 
7 Biosensors 

کنتورل   یبورا نیوز   وفاژهوا یاسوتفاده از باکتر  اند.تمرکز نموده

موورد توهوه قورار    دهوه   نیاند یزا در غذا برایماریعوامل ب

 جیبه دست آوردن نتا یدشوار لیبه دل دیاما، شاگرفته است. 

. بوه  انود نکورده  دایو پ یاقابل تکرار در غذاها، استفاده گسترده

ها این روششدن  لیقبل از تبد یشتریب قا یتحقطور کلی، 

-ی موی و قابل اعتماد درور یانتتاب واقع کیبه ها و فناوری

 .(6, 1)باشد 

های باکتریایی برر اارام مراده    انواع آلودگی

 غذایی

 های باکتریایی موادغذایی لبنیآلودگی

محصولا  لبنی روزانه در سراسر ههان به مصرف شیر و  

ای بسویار  رسوند. بوه دلیول خوواذ تغذیوه     میلیاردها نفر می

های آن رو به افزایش خوبی که دارند، مصرف شیر و فرآورده

باشد. ماهیت بسیار مغذی این ترکیبا  سبب شده اسوت  می

از  یعیوسو   یو ط یبورا  یرشد عوال   یمح ککه به عنوان ی

 یاز مصرف مواد لبن یناش یهایماریکند. بعمل ها کروبیم

 ایسووتریل، 9یکلوو ایشوویاشر ،8یژژونوو لوبوواکتریکمپعموودتاً بووا 
 یاریمرتب  بوده است. بس 13کایسالمونلا انترتو  توژنزیمونوس

ماننود   یمرتب  با محصولا  لبن یکیولوژیکروبیاز خطرا  م

گیرنوود. منشوواء مووی خووام  ریو ماسووت از شوو  ریووکووره، پن

از  یممکووون اسوووت بتشووو  11اورئووووس لوکوکوسیاسوووتاف

هوا ماننود   پاتوژن ریکه سا یهانور باشد، در حالفلورمیکروبی 

 یاز آلوودگ  یممکون اسوت ناشو    سوالمونلا  ایو  یکلو  ایشیاشر

باشوند. آلوودگی    ریشو  هیو اول یآورهموع هنگوام  در  یمدفوع

سازی های مربو  به حمل و نقل، ذخیرههمچنین در فرآیند

پذیر است. به ههت هلووگیری یوا کواهش    و تولید نیز امکان

شووود و  زهیپاسووتور یبووه درسوت  دیووبا ریشو میوزان آلووودگی،  

 یلبنو  یهوا فورآورده  هیو در هنگام ته یکاف یاقداما  بهداشت

همکاران بر روی بررسی که توس  سالاری و . (8) شودانجام 

                                                           
8 Campylobacter jejuni 
9 Escherichia coli 
10 Salmonella enterica 
11 Staphylococcus aureus 
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های آن در یزد انجام گرفوت  آلودگی میکروبی شیر و فرآورده

 و اسوتافیلوکوکوس اورئووس  هوای  باکتریمنجر به شناسایی 

در گزارش هعفرزاده مقودم   .(9) گردید 1توکا کلبسیلا اکسی

شهرسووتان موواکو بووه    یسوونت یرهووایپندرصوود از  28/2

. (13)آلووده بودنود    کواگولاز مابت اورئوس لوکوکوسیاستاف

 یهوواگونوه  وعیشو همچنوین در تحقیوق نجفوی و همکواران     

 13و  05 بیو بوه ترت شوهر آمول   خام و کره  ریدر ش ایستریل

بوه   یسونت  یرهوا یپنآلوودگی   .(11)مشتص گردیود   درصد

در قزوین بوه گوزارش خودمتی مرصوع      توژنزیمونوس ایستریل

بووه گووزارش مجووذوبی و   .(12)گووزارش شوود درصوود  13/9

های شیر نجوشیده، پنیور  همکاران میزان کلی آلودگی نمونه

درصود   1/4 بروسولا هوای  تازه و خاموه در همودان بوه گونوه    

ای آلووودگی سوولطانی نیووز در مقالووه .(10) مشووتص گردیوود

مایکوبواکتریوم  شیرهای خام و پاستوریزه منطقه کرمان را به 
و همکواران   مطالعه سولیمی  .(14)بررسی نموده است  آویوم

بوه   2یبوموان  نتوباکتریاسو در اصفهان نیز منجر به شناسوایی  

و کوره   یرسونت یسرش هوای نمونوه درصد از  4و  2ترتیب در 

در گزارشووی کوتوواه توسوو  کربلایووی   .(15)گردیوود  یسوونت

 یدر اعضوا  A پیت سمیبوتول انیطغ کشعبانی و همکاران ی

ی در تهوران ثبوت   خانواده به دنبال مصرف کشک خوانگ  کی

ورد مطابق با بررسوی اقبوالی و هعفرپوور در مو     .(16)گردید 

های سونتی و  در بستنیاشریشیا کلی  شیوع آلودگی یبررس

ساز شهر بندرعباس مشتص گردیود کوه تعوداد کلوی     دست

هووا بیشووتر از حوود مجوواز درصوود از نمونووه 1/81هووا در فوورم

 .(17)باشد استاندارد می

 های باکتریایی موادغذایی گوشتیآلودگی

 حساس هستند یبه آلودگکه  0یعضلانی با منشاء غذاها 

در مواد غذایی  4عامل فسادهای منجر به رشد میکروارگانیسم

لا  توازه و فورآوری   وهوا در محصو  شوند. میکروارگانیسوم می

نشده، به خصوذ در دماهای غیریتچالی، به سورعت تکایور   

                                                           
1 Klebsiella oxytoca 
2 Acinetobacter baumannii 
3 Muscle 
4 Spoilage 

شوند که این مودوع منجور بوه کواهش کیفیوت و ایجواد      می

در بررسوی   .(18)گوردد  مشکلاتی در بهداشوت عموومی موی   

هوای گوشوت   در نمونه لیستریاهای دهکردی شیوع کلی گونه

درصد مشتص گردید  94/12گاو استان اهارمحال بتتیاری 

بیشترین شیوع را داشته است  لیستریا اینوکاکه از میان آنها 

و  کلوی  اشریشویا هوای  نیوز بواکتری  نوروزی و کوهودار   .(19)

آوری شوده از  های گوشت گوساله هموع را در نمونه سالمونلا

های استان تهران مورد شناسایی و گزارش کشتارگاه و قصابی

 در 5یرسوینیا انتروکولیتیکوا  بررسی فراوانوی   .(23)قرار دادند 

گوشت و احشاء خوراکی مور  در اردبیول توسو  شوکاری و     

راد انجام گردید که نتایج مشتص نمود بوه ترتیوب در   قیامی

آوری شوده  هوای هموع  درصد از نمونه 5/07 و درصد 04/22

  .(21)آلودگی به این باکتری وهود دارد 

 پزیشیرینی هایهای باکتریایی فرآوردهودگیآل

های پزی مانند کیک و انواع شیرینیهای شیرینیفرآورده 

ای و خشک، احتموالاً بتوش هودایی ناپوذیری از رژیوم      خامه

ها موورد  دهند که در اغلب مراسمغذایی انسان را تشکیل می

هوا بوه دلیول    گیرند. در برخی از این فرآوردهاستفاده قرار می

ها و متمرها بیشوتر  رطوبت کم و محتوی قند بالا رشد کپک

هوای تور،   ردهودهد. با این حوال، در فورآ  ها روی میاز باکتری

ای، فساد میکروبی احتمالاً های خامهها و شیرینیمانند کیک

بررسوی آلوودگی    .(22)به فراورده لبنی خاموه مورتب  باشود    

شهر تهوران  های غرب ای عرده شده در قنادیشیرینی خامه

پور مشتص نمود که به ترتیب در پیمان و خاکیتوس  دست

هوووا آلوووودگی بوووه درصووود از ایووون نمونوووه 5درصووود و  25

 .(20)وهووود دارد  اشریشوویاکلیو  اسووتافیلوکوکوس اورئوووس

نژاد و همکاران همچنین نتایج گزارش شده توس  معصومعلی

ای در هووای خشووک و خامووهدهنووده آلووودگی شوویرینینشووان

، وسوکاسوتافیلوک شهرستان سیرهان به انواع انتروباکتریاسه، 

 19ی فراوانهمچنین  .(24)باشد ، کپک و متمر میباسیلوس

 یقنواد  یهادر انواع فرآورده اشریشیاکلی درصدی از آلودگی

 .(25)نیز گزارش گردیده است  در بازار اصفهان

                                                           
5 Yersinia enterocolitica 
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 بررای کتابسنجی

 هاآوری و بررسی دادههمع

آگوسوت   13) 1431مورداد   19هستجو اسناد در تواریخ   

( http://Scopus.com( در پایگاه داده اسوکوپوس ) 2322

 TITLE-ABS-KEY ("Bacteri*")عبووار بووا اسووتفاده از 

AND TITLE-ABS-KEY ("Food") AND ("TITLE") 

Iran  انجام گردید. بر این اساس بدون اعمال هیچ محدودیتی

مشوتص گردیود. بررسوی     2322تا  1970سند از سال  278

و پکویج   RStudioآوری شده بوا اسوتفاده از   های همعداده

Bibliometrix (26) .عبار  در نظر گرفتوه   انجام پذیرفت

هوای  شده ههت هستجو در پایگواه اسوکوپوس تموام هنبوه    

های باکتریایی موواد  ، از همله آلودگیمرتب  با باکتری و غذا

در این  اسناد منتشر شده دهد.غذایی در ایران، را پوشش می

 14موورد(، بوه زبوان فارسوی )     264زبان انگلیسی )به  پایگاه

البتوه لازم بوه    باشود. مورد( موی  1مورد( و به زبان فرانسوی )

ذکر است که تعداد اسناد منتشر شده مرتب  با ایون مودووع   

انود،  منتشر شدههای داخلی به زبان فارسی که در دیگر پایگاه

کوه در ایون    باشندمورد( می 14احتمالاً بیشتر از این تعداد )

 اند.قسمت از بررسی لحاظ نشده

 اطلاعا  کلی

اهوار دسوته مقالوه    به طور کلی، اسناد هستجو شده در  

عودد( و   2عدد(، اسوناد کنفرانسوی )   7عدد(، مروری ) 268)

 2هوا تعداد کلیودواژه  بندی گردیدند.عدد( دسته 1) 1یادداشت

کلیوودواژه  53تعووداد و فراوانووی باشوود کووه مووورد مووی 2188

های ایران نشان داده شده است. کلیدواژه 1منتتب در شکل 

درصود( بوه    5درصود( و غیرانسوانی )   6درصد(، مقالوه )  13)

کوول  دتعووداترتیووب بووا بیشووترین فراوانووی مشووتص شوودند.  

 0نفر و شاخص همکاری بوین  985نویسندگان در این پایگاه، 

بوین   4نیوز شوبکه همکواری    2در شوکل   باشد.می 61/0آنها 

                                                           
1 Note 
2 Keywords Plus 
3 Collaboration Index 
4 Collaboration Network 

مطوابق بوا ایون بررسوی،      ها نشوان داده شوده اسوت.   سازمان

، به رنگ قرمز بوا  1دسته تقسیم شدند. دسته 5ها در سازمان

عضو دانشگاه آزاد اسلامی، دانشگاه علوم پزشکی اصوفهان،   7

دانشگاه علوم پزشکی تبریز، دانشوگاه تهوران، دانشوگاه علووم     

و دانشوگاه   الله )عج(هیبقپزشکی ایران، دانشگاه علوم پزشکی 

عضو دانشگاه علوم  0به رنگ آبی با  2ه ، دستفردوسی مشهد

پزشکی لرستان، دانشگاه علوم پزشکی زنجان و دانشگاه علوم 

عضو دانشگاه علووم   4به رنگ سبز و  0پزشکی ارومیه، دسته 

پزشکی قزوین، دانشوگاه ارومیوه، دانشوگاه تبریوز و دانشوگاه      

عضو دانشگاه شیراز،  7به رنگ بنفش و  4بوعلی سینا، دسته 

اه علوم پزشکی شیراز، دانشگاه علووم پزشوکی مشوهد،    دانشگ

دانشگاه علوم پزشکی گلستان، دانشگاه علوم پزشکی اردبیول،  

وم و دانشوگاه علو   آمول  نینوو  یهوا یفنواور  یتتصص دانشگاه

عضوو دانشوگاه    5به رنگ نارنجی و  5و دسته  پزشکی یاسوج

علوم پزشکی شهید بهشتی، دانشوگاه علووم پزشوکی تهوران،     

مرکوز کنتورل   دانشگاه تربیت مدرس و انستیتو پاستور ایران، 

در نیوز  بیشوترین اسوناد    باشوند. موی  5های واگیوردار بیماری

درصود(، علووم زیسوتی و     7/20های مودوعی پزشکی )حوزه

 5/18) و میکروبیولوژی درصد(، ایمونولوژی 5/19کشاورزی )

 2/12شناسی مولکوولی ) بیوشیمی، ژنتیک و زیستدرصد( و 

تعداد کول  سه نویسنده برتر بر اساس اند. درصد( منتشر شده

( بورای  TCpY :633/5محمود هلالوی )   6استنادا  در سال

 Prevalence of Listeria species in food products inسند 

Isfahan, Iran (27) ، ( زهره مشواکTCpY :075/5  بورای )

 Prevalence and antimicrobial resistance ofسووند 

Salmonella serotypes isolated from retail chicken 

meat and giblets in Iran (28)  ابراهیم رحیمی )وTCpY :

 Virulence factors and antibiotic( بوورای سووند 778/4

resistance of Helicobacter pylori isolated from raw 

milk and unpasteurized dairy products in Iran (29) 

پوونج سووند بووا  1همچنووین در هوودول  مشووتص گردیدنوود.

 اند.لیست شده TCpYبیشترین 

                                                           
5 Center for communicable disease control 
6 Total citations per year (TCpY) 
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 کلیدواژه مورد بررسی 53فراوانی  تعداد و -1شکل 

 
 ها. هر دسته و ارتباطا  آنها با یک رنگ مشتص شده است.شبکه همکاری بین سازمان -2شکل 
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 منتشر شده در پایگاه اسکوپوس TCpYپنج سند برتر بر اساس  -1 هدول
 ردیف اند *TCpY TC منبع

(03) 038/13 104 Antimicrobial Property, Antioxidant Capacity, and Cytotoxicity 

of Essential Oil from Cumin Produced in Iran 
1 

(01) 508/7 98 

A novel thermostable, acidophilic α-amylase from a new 

thermophilic “Bacillus sp. Ferdowsicous” isolated from Ferd-ows 

hot mineral spring in Iran: Purification and biochemical 

characterization 

2 

(02) 433/6 02 
The prevalence and antimicrobial resistance of Listeria spp in raw 

milk and traditional dairy products delivered in Yazd, central Iran 

(2016) 
0 

(27) 633/5 84 Prevalence of Listeria species in food products in Isfahan, Iran 4 

(28) 075/5 40 Prevalence and antimicrobial resistance of Salmonella serot-ypes 

isolated from retail chicken meat and giblets in Iran 
5 

* TC: Total Citations 

 اینقشه سه زمینه

منوابع  هوا، نویسوندگان و   ارتبا  بین کلیدواژه 0در شکل  

هموانطور کوه در    منتشر کننده اسناد نشان داده شده اسوت. 

ها نیز مشوتص شوده بوود، کلیودواژه ایوران      بررسی کلیدواژه

سایر کلیدواژه در این اسناد بیشوتر موورد اسوتفاده    نسبت به 

 Journal Of Food Qualityقرار گرفته است. منابعی مانند

And Hazards Control،Jundishapur Journal Of 

Microbiology،International Journal Of Food 

Microbiology  وIranian Journal Of Microbiology 
باشند که در ایون نقشوه نشوان داده    نیز از منابع مطرحی می

 شده است.
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 AU :Authors ،DE :Author's Keywords ،SO :Sources ای.نهینقشه سه زم -0شکل 

 گیرینتیجه

هووای تحقیقووا  بسوویاری در رابطووه بووا مودوووع آلووودگی 

منتشور   باکتریایی مواد غذایی در ایران به زبان فارسی انجام و

هوا منجور بوه شناسوایی     گردیده است. نتایج اکار این بررسی

ها شده کوه از ههوا  متتلو  قابول     برخی از میکروارگانیسم

سونجی نیوز مشوتص گردیود     کتواب آنالیز در  باشد.توهه می

موواد غوذایی و بواکتری از انودین      دو کلیودواژه  ارتبا  بین

هنبه اثرا  مواد غذایی بر میکروبیوم و یا برعکس، اثرا  دد 

هوای  میکروبی برخی از ترکیبا  طبیعی و سنتزی بر باکتری

هوای آلووده   آلوده کننده مواد غذایی، مقاومت دارویی باکتری

زای انسوانی و  های بیماریکننده مواد غذایی و شیوع باکتری

باشود. در  قابل بررسی موی  ز طریق مواد غذایی آلودهحیوانی ا

-بیش از سایر کلیدواژه "ایران"ها، کلیدواژه تمامی این هنبه

بیشوترین  با توهه به اینکه مورد استفاده قرار گرفته است. ها 

هالب توهه است که هیچ  ست،نوع اسناد از تیپ مقاله بوده ا

به زبوان انگلیسوی در ایون     های قبلاً ذکر شدهکتابی در هنبه

تعداد اسوناد موروری    نسبت پایگاه ثبت نشده است. همچنین

دهنوده ظرفیتوی   توانود نشوان  باشد که موی به مقالا  کم می

ها باشد. گیری از این دادهآوری، گردآوری و نتیجهههت همع

تر تحقیقا  انجوام  تر و تتصصیرسد بررسی دقیقبه نظر می

، یی مفیوودی در ههووت بهداشووتتوانوود رویکردهوواشووده مووی

 اقتصادی ارائه دهد.و  یسلامت
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Abstract 
Contamination and spoilage of food are important in many ways, such as health and the economy. Identification of 

food contamination can significantly help to improve food production and distribution processes and prevent the 

wastage of many resources. In Iran, many researches have been carried out in this field during continuous periods of 

time, and a careful examination of these researches can provide valuable information. In this article, an attempt has 

been made to briefly review the types of food contamination in the dairy, meat, and confectionery categories in 

recent years in Iran and provide a bibliometric report of the documents published in the Scopus database without a 

time limit. The results of the investigations revealed that Escherichia coli and Staphylococcus aureus bacteria are 

probably more important than other bacteria in this country. The low ratio of the number of review documents to 

articles and also the lack of publication of no book in this database can be of interest to researchers to collect, 

summarize and conclude this information, which will definitely be useful. 
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