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  چکیده

مواد که آلودگی میکروبی طوريهب ،شوندمی محسوب غذایی هايمسمومیت و هاعفونت یجادکنندهاعوامل  ترینمهم ازجمله هاباکتري

منطقه  غذایی میکروبی مواد آلودگی میزان تعیین باهدف حاضر مطالعه .عنوان یک مشکل مهم جهانی رو به افزایش استهخود ب ییغذا

 طوربه شرق استان گیلان مناطق از مختلف غذایی مواد نمونه 606 مقطعی، توصیفی مطالعه این در ت.ه اسگرفت صورت شرق گیلان

 شناسی دانشگاهکروبیم آزمایشگاه به و يبردارنمونه باکتریایی ماده غذایی، برحسب نوع و منبع آن،منظور تعیین تنوع کیفیت به تصادفی

 اشرشیا هوازي، مزوفیل هايباکتري دادهنشان  مطالعه این .گرفتند قرار آزمایش مورد باکتریایی آلودگی ازنظر و ارسال آزاد اسلامی لاهیجان

آلودگی به  درصد 55/11مجموع در کهيطوربه ،)P>001/0( باشندیم شده شناخته ماده غذایی ینترکنندهآلوده عنوانبهها کلیفرمو  کلی

ها باکتري شمارش کلی ازنظر. بوده است هاکلیفرم مربوط بهآلودگی درصد  8/6 وهوازي مزوفیل  هايباکتريبه  درصد 97/6، کلی اشرشیا

عنوان  بهو بستنی سنتی  یمحل یرش، سازدست هايیوهم آب و تریرینیشکاهو،  سالاد زاهاي بیماريها و آلودگی به باکتريو کلیفرم

 15ها (میوه آب، )درصد 17جات (راي شیرینیب کلی یااشرش بهآلودگی  یشمورد آزما ییمواد غذا یاندر م .ترین غذاها شناخته شدندآلوده

نشان ) بیشترین میزان را درصد 3/6( یجاتو سبزمیوه و ) درصد 12( ینیپروتئفرآوردهاي  )،درصد 7/9( یلبنمحصولات ، )درصد

 و بهداشتی اصول رعایت افراد، آموزش غذایی مواد میکروبی آلودگی از جلوگیري منظوربه ،ي این مطالعههایافته به توجهبا  .استداده

 .باشدیم ضروري غذایی مواد عرضه و سازيذخیره ،نقل و حمل سازي،آماده در نظارت

  .شرق گیلان منطقه ،میکروبی آلودگی غذایی، مواد کلیدي: واژگان

  

مقدمه

از مواد غذایی، یکی از  هاي حاصلامروزه بیماري

کشورهاي مختلف جهان  مشکلات بهداشتی عمده در

و حتی درکشورهاي صنعتی و  شوندمی محسوب

که در طوريبه .پیوندندوقوع می به مکرراًپیشرفته نیز 

هاي از بیماري پس هاي غذایی، بیماريمتحدهیالاتا

اند در درجه دوم اهمیت قرارگرفته یويو رتنفسی 

)Razavilar, 2010.( بسیاري انتقال امکان غذا مصرف 

 بدن به را )هاانگل و هاویروس ،هاباکتري( هاپاتوژن از

 چنینهم .)Newell, 2010( سازدیم فراهم انسان

 هابیوتیکیآنت مانند دارویی مواد هايماندهوجود باقی

 طریق از انسان توسط آن مصرف و هاي دامیفرآورده در

 هايواکنش نظیر ییهاواکنش بروز باعث ،غذایی زنجیره

 شکمی، هايگرفتگی ماهیچه اسهال، تب، آلرژیک،

 ... و گوارش دستگاه در مواد متابولیسم بر مخرب اثرات

 از طریق انسان هب بیوتیکییآنت مقاومت انتقال .شودمی

مقاوم  هايژن آن طی که گیردمی صورت غذایی زنجیره

 هايپاتوژن به دام یکروبیم فلور از بیوتیکیآنت به

 انواع ).Myllyniemi, 2004(شود می منتقل انسانی

 با آنان، هايتوکسین یا هامیکروارگانیسم از زیادي

 غذا از منتقلِ  هايبیماري ایجاد در مختلف هايمکانیسم

هاي ناشی از بیماري .)Mozafari, 2002دارند (نقش 

مشکلات  ترینیعمومغذایی هنوز در میان  مواد

این  و به شوندمی بهداشتی در جامعه امروزي تلقی

 ازجهت در کشورهاي غنی و فقیر مشکلات ناشی 
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 بر دوشمالی  باریک ها باعث ایجاد بیماري گونهینا

موارد  در اکثر است.این کشورها شده مرداندولت

و  نامناسبغذایی ناشی از بهداشت  هاي موادبیماري

 در .است ماده غذایی يسازآمادهدر  نامطلوب عملکرد

 زا،هاي بیماريهاي جدید پاتوژناین میان ظهور سویه

 کنندگانمصرفافزایش مصرف و تمایلات روزافزون 

و  آماده طبخ، غذاهاي مسافرتی غذایی براي خرید مواد

 یگرو دغذاهاي حاضري و افزایش در نسبت افراد مسن 

به افزایش این دسته از  هاي در معرض خطر منجرگروه

 اساس برآورداست. بر ها در سرتاسر دنیا شدهبیماري

توسط مرکز کنترل و پیشگیري از بیماري در  شدهانجام

هاي میلیون نفر از بیماري 75سالانه  متحدهیالاتا

 ,Fadaei et alبرندیمتوسط غذا رنج  منتقلِ

2008;Mosaferi et al, 2007)( .ترین عفونتشایع-

ها ها و انگلباکتريها، هاي غذایی در ارتباط با ویروس

مواد غذایی  هاز را منتقلِ هايبیماري است. شدهگزارش

هایی باشند که با مشکلات تواند ناشی از پاتوژنمی

 ازجملهجدي در سلامت عمومی همراه هستند. 

 توانیم غذایی مواد توسط منتقلِ باکتریایی هايبیماري

، کلی اشرشیا، عفونت باکتریوزیس کامپیلو، یسملبوتوبه 

 بر اساس اشاره نمود. شیگلوزیسو  سالمونلوزیس

-هاي سلامت ملی، میانگین وقوع بیماريگزارش آژانس

هاي غذایی در کشورهاي اروپایی و کشورهاي جهان 

نفر  100000ر مورد در ه 58/91و 3/38 سوم به ترتیب

هاي با است. میزان وقوع بیماريجمعیت گزارش گردیده

غذایی در کشورهاي پیشرفته روند رو به رشد  منشأ

کشورهاي  در .)Razavilar, 2010(است داشته 

 در خصوصآماري  اگرچهنظیر ایران  توسعهدرحال

هاي غذایی وجود ها و مسمومیتمیزان وقوع عفونت

ندارد اما بدون تردید به دلیل شرایط نامناسب تولید، 

که اغلب بدون  مواد غذایی نگهداري، توزیع و مصرف

به علت  هاي مسئول است ونسازما کنترل مناسب

پایین بودن سطح آموزش بهداشت عمومی، شیوع 

بیشتر از کشورهاي  مراتبه بغذایی  هايعفونت

میزان  يبر روصورت گرفته  در مطالعه پیشرفته است.

ها هاي بیمارستانهاي آشپزخانهآلودگی غذاها و محیط

 %40از است که در بیش گردیدهها، مشخص به باکتري

 ها در بین غذاها محرزرشد باکتري شدهانجامهاي کشت

ه شناختترین مواد غذایی آلوده عنوانبهبوده و سالاد 

در  همکاراننصرتی  ).,Gomes 2008است ( دهش

در شیوع آلودگی باکتریال بررسی خود نشان دادند که 

دارد هاي مواد غذایی وجود از نمونه درصد 7/24

سلامت میکروبی و  ینتأم ).1391،همکاران و نصرتی(

ماندگاري ماده غذایی به پائین بودن یا به حداقل 

پیشگیري یا  رساندن سطح اولیه آلودگی میکروبی،

ها و یا محدود کردن سرعت رشد میکروارگانیسم

 بر اساس هاي میکروبی بستگی دارد.تخریب جمعیت

 مواد روي که میکروبی هایشآزمااستاندارهاي جهانی، 

 ماده نوع برحسب گیردمی مصرف انجام آماده غذایی

 کلی شامل شمارش عمدتاً ولی بوده، متفاوت غذایی

 ،اورئوس استافیلوکوکوس ،کلی فرم شمارش ها،باکتري

 هايباکتري از برخی جستجوي و مخمر و کپک

 لیستریا و کلی اشرشیا مانند سالمونلا، زابیماري

 اهمیت ).Chapman et al.,2010است ( مونوسیتوژنز

 مواد در فرم یکل تعداد و هاباکتري کلی تعیین تعداد

 آلودگی دادن نشان در آماده مصرف، و پخته غذایی

 بهداشت یژهوبهبهداشتی  موازین رعایت عدم و ثانویه

زا بیماري هايباکتري جستجوي اهمیت و است فردي

 هايمسمومیت و هاعفونت وقوع از پیشگیري در نیز

 غذایی مواد یکروبیولوژيم کنترل بنابراین .است غذایی

دارد  زیادي اهمیت و بوده ضروري کاملاً  مصرف آماده

),2008; James, 2007 Tavakoli.( بر اساس 

 بهداشت سازمان غذایی کدکس کمیسیون بنديیمتقس

 سالادها انواع و مصرف آماده پخته غذایی ، موادجهانی
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 مانند غذاهایی. نددار قرار "غذاهاي پرخطر" گروه در

 مستعدترین عنوانبه انواع سالادها و مرغ ،یدهکوبکباب

 غذاهاي ترینیعو شا هامیکروب رشد براي غذایی مواد

 که اندشده شناخته غذایی هايمسمومیت ایجادکننده

. نمایندیم یدتائ را موضوع این موجود يهاگزارش

 تهیه مراکز در غذاها قبیل این کنترل بهداشتی بنابراین

 برخوردار زیادي یتاز اهم هارستوران یژهوبه عرضه و

 ;Lin et al., 1996; Ripabelli et al., 2002). است

Ghadge, 2004; Froder, 2007) مطالعات نتایج 

 بهداشتی کیفیت که دهندمی نشان یراندر ا شدهانجام

 و نبوده مطلوب مصرف، آماده سالادهاي و غذاها

 حد از بالاتر غذاها این از برخی میکروبی آلودگی

 از نظامی و دانشگاهی مراکز در یژهوبه است استاندارد

مراکز  این کارکنان زیرا .است برخوردار بیشتري اهمیت

 کار صرف محل در را خود غذایی وعده یک حداقل

 طورکلیبه .);Tavakoli,2008 Salek,1999( کنندیم

مطالعات  غذایی باکتریایی مواد آلودگی ◌ٔ ینهدرزم

 بررسی به اکثر موارد در اما استگرفته صورت بسیاري

 غذایی مواد از گروه یک در باکتري از خاصی نوع

 غذایی مواد وسیع طیف ینهدرزمو  شده پرداخته

 مبنی حاضر در مطالعه .یستن موجود زیادي اطلاعات

 ییمواد غذا از یگروه غذاها از وسیعی طیف بررسی بر

 اشرشیا ،کلی فرم مزوفیل، هايباکتري به آلودگی ازنظر

 باسیلوس ،اورئوس استافیلوکوکوس سالمونلا، ،کلی

 قرار آزمایش مورد اسیدوفیل، و انتروکوکوس ،سرئوس

 نشانگر مواد غذایی در هاباکتري کلی تعداد .گرفتند

و  نگهداري تولید، مراحل در نقص یا ثانویه آلودگی

-گروه در زابیماري هايباکتري جستجوي و است یعتوز

 و هامسمومیت از پیشگیري دلیل غذایی به مواد هاي

 و یزيربرنامه غذایی و مواد از منتقلِ  هايبیماري

غذایی  مواد عرضه و تولید سطح در مناسب هايمداخله

 سرانجام و غذایی ایمنی و بهداشت بهبود جهت در

 هدف .است اهمیت حائز کنندگانمصرفسلامت  ارتقاي

 باکتریایی آلودگی میزان پژوهش تعیین این انجام از

 شرق استان گیلانمناطق  عرضه سطح در غذایی مواد

  بود.استاندارهاي ملی ایران  با انطباق ازنظر

  

  راک روش و مواد

 نمونه 606 تعداد مقطعی،-توصیفی مطالعه این در

 لبنی، محصولات شامل گروه هفت در غذایی مواد

، سالادها ،هایوهم آب پروتئینی، يهافرآورده ،هایرینیش

 مورد هايسبز جات وشده، میوه غذاهاي کنسرو

 حاضر بررسی در کهینا به توجه با .گرفت قرار آزمایش

 مواد از گروه چند در هاباکتري از ايگسترده طیف

 گرفت قرار مطالعه مورد تحت بررسی مناطق غذایی در

 تشخیصی يهاآزمودن نمونه غذایی هر روي بر و

 انجام قبلی مطالعات بررسی با لذا .شد انجام گوناگونی

 با و شده مشاهده پراکندگی زمینه، این در شده

 قرار استفاده مورد نمونه حجم بیشترین ،95/0 اطمینان

 استفاده موردهاي در این بررسی مجموع نمونه .گرفت

ها، تعدادي از سوپرمارکتهاي مختلف شامل از محل

 مراکز ،هافروشییبستن ها،فروشی شیرینیها، رستوران

 طوربه...  و هارستوران ،يفور يغذا یعو توز تهیه

به  استریل شرایط رعایت با و يآورجمعتصادفی 

 .گردید ارسال غذایی مواد شناسیمیکروب آزمایشگاه

 1391 تیرماه زمانی فاصله در مواد غذایی هاينمونه

 .نددش يآورجمعماه  6طی  درو  1391آذر لغایت

با  مخصوص ظرف در شده يآورجمع هاينمونهسپس 

 اختصاصی و عمومی باکتریولوژیکی يهااز روشاستفاده 

انجمن بهداشت عمومی  توسط شده یهتوص روش طبق

قرار و استاندارهاي ملی ایران مورد آزمون  1متحدهیالاتا

 به توجه با ).Tavakoli, 2006; 2008( گرفتند

 هايباکتري و غذایی يهاگروه یشترب گستردگی

                                                             
1 American Public Health Association 
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بودن  و متفاوت مطالعات سایر با مقایسه در یموردبررس

از مواد غذایی و هریک از  هر گروهروش آزمون براي 

 ها طبق، جستجوي میکروارگانیسمموردنظرهاي باکتري

 اساسبراین ایران صورت گرفت.  ملی استانداردهاي

 شماره روش از سالمونلا و تشخیص شناسایی جهت

ملی ایران انجام شد (سازمان ملی  استاندارد 1810

 از گرم 25 ابتدا منظور بدین ).1381استاندارد ایران، 

پپتون  لیتریلیم 225 درنمونه مورد آزمایش 

ساعت  24تا  20 مدت به وگردید  هموژنیزهواتراستریل 

 .شد گذاري گرمخانهگراد درجه سانتی 37 ايدردم

 10 به اولیه شدهیغن محیط از لیترمیلی یک سپس

 در و کرده منتقل سیستین سلنیت محیط لیترمیلی

 24تا  18براي مدت  گراددرجه سانتی 37انکوباتور 

 ثانویه کننده غنی محیط .شد داده قرار ساعت

 صورت همین به نیز درخشان سبز داراي تتراتیونات

درجه  43دردماي  ساعت 24تا  18 مدت به و تهیه

 کلنی سه حداقل .شد گذاري گرمخانه گرادسانتی

 TSA بر روي و برداشت پلیت هر از سالمونلا تیپیک

 یدتائ جهت بیوشیمیایی هايآزمون .گردید خالص

 و vp آزمون اندل، آز، اوره، TSI  شامل سالمونلا

بر  هوازي هاييباکتر کلی شمارش. بود حرکت آزمایش

 ایران انجام شد 356شماره  ملی استاندارد روش اساس

 ده منظور این به ).1371(سازمان ملی استاندارد ایران، 

 سرم لیترمیلی 90 درهاي تحت بررسی نمونه از گرم

 سري سپس .گردید هموژنیزه و حل استریل فیزیولوژي

 پورپلیت روش از استفاده با و شد تهیه متوالی يهارقت

(محصول شرکت  آگار کانت پلیت محیط در کانت

-به هاآن میانگین و شمارش هايباکترآلمان) - مرك

 با مخمر و کپک شمارش د.گردی گزارش cfu/gصورت 

 997 شماره ایران، ملی استاندارد روش از استفاده

 تهیه روش به) 1371(سازمان ملی استاندارد ایران، 

 کشت محیط در کانت پورپلیت و متوالی يهارقت سري

Yest Extract Glucose Chloramphenicol Agar 

(YGC)  انکوبه با و آلمان)- (محصول شرکت مرك 

 3گراد به مدت سانتی درجه 25ها در دماي پلیت کردن

 مطابق هافرمکلی شمارش .گردید انجامروز 5تا 

(سازمان ملی  437 شماره ایران، ملی استاندارد

 و اولیه سوسپانسیون تهیه با )1374استاندارد ایران، 

 محیط در کانت پورپلیت روش به هاي متوالیرقت

 انجام  Violet Red Blood Agar (VRBA) کشت

صورت به نیز هافرمکلی و مخمر و کپک شمارشد. گردی

cfu/g استافیلوکوکوس جستجوي ید.گرد گزارش 

 شماره ملی استاندارد روش طبق مثبت کوآگولاز ارئوس

انجام گردید (سازمان ملی استاندارد ایران،  3-6806

 90در  را نمونه گرم ده ابتدا منظور بدین ).1385

سپس  و کرده هموژنیزه رینگر استریل محلول لیتریلیم

کشت  محیط لیترمیلی 10به  آن رالیتر از میلی 1

TSB ساعت  24به مدت  و داده انتقال سدیم سیترات و

 از پس د.گردی انکوبه گراددرجه سانتی 37دردماي 

 محیط روي بر آن رالیتر از میلی 1 انکوباسیون مدت

 مرغتخم زرده امولسیون حاوي پارکر برد کشت

پلیت و داده خطی کشت آلمان)- (محصول شرکت مرك

-درجه سانتی 37ساعت دردماي  48تا  24 مدت به ها

 مشکوك هايیکلن یدتائ جهت گراد انکوبه گردیدند.

 انجام انسان یا خرگوش پلاسماي توسط کواگولاز آزمون

 روش از مونوسیتوژنز لیستریا يجداساز جهت .گردید

Us Department of Agriculture (USDA) 

 گرم 25 منظور بدین. (McClain, 1988)استفاده شد 

 کننده غنی کشت یطمح لیتریلیم 225 در نمونه از

 UVM1( University of Vermount( انتخابی

Media گردید هموژنیزه آلمان)-(محصول شرکت مرك 

 گراددرجه سانتی 30در دماي  ساعت 24 مدت به و

 محیط به آن از لیتریلیم 1/0سپس  .گردید انکوبه

مدت  به و انتقال برات یزرفر ثانویه هکنند غنی کشت

 گراد انکوبه گردید.درجه سانتی 37ساعت دردماي  48

 روي بر خطی صورتبه برات یزراز فر کامل لوپ یک
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 اختصاصی ساپلیمنت حاوي آگار آکسفورد کشت محیط

 لیستریا تیپیک کلنی سه حداقلشد.  داده خطی کشت

 خالص گردید. TSAYE محیط يبر رو و برداشت

 و يازنظر مورفولوژ سپس مشکوك هايیکلن

 تخمیر هايآزمون د.گردی بررسی بیوشیمیایی

، کاتالاز )گلوکز مانیتول، رامنور، زیلوز،( هاکربوهیدرات

MR/VP ،گراد،درجه سانتی 25دماي  در حرکت 

 و شناسایی جهت CAMPگرم و واکنش  یزيآمرنگ

براي . رفت به کار لیستریا مختلف هايگونه تفکیک

(سازمان ملی استاندارد ایران،  اشرشیا کلیجستجوي 

محیط لوریل سولفات براث کشت ) ابتدا نمونه در 1384

صورت تولید گاز با استفاده از محیط  در شد وداده

کواکس مورد  و معرفو آب پپتونه  EC broth کشت

 باسیلوس سرئوسشناسایی  منظوربهقرار گرفت.  یدتائ

استفاده گردید  2324 شماره ملی استاندارد روش از

براي این منظور  ).1385(سازمان ملی استاندارد ایران، 

   هايیطمحاز کشت سطحی  1/0از رقت   لیتریلیم 1

MYP (mannitol egg yolk polymyxin)  و

Bacillus cereus selective Agar   تهیه گردید و به

انکوبه  گرادیسانتدرجه  30ساعت در دماي  24مدت 

نظیر  ییديتأ يهاتست. پس از بررسی نتایج از شد

 خونمحیط کشت بلادآگار با  يبر روهمولیز بتا 

و رشد سریع در دماي  سیلینیپنگوسفند، مقاومت به 

 نتایج ،یتدرنهااستفاده شد.  گرادیسانتدرجه  45

 موسسه استاندارد جداول با فوق ازآزمایشات حاصل

 در بهداشت وزارت و صنعتی کشور تحقیقات و استاندارد

 غذایی مقایسه مواد مجاز آلودگی میزان خصوص

 هايگروه يبر رو هایشآزما انجام از حاصل یجنتا.شد

 15 يافزارنرمبرنامه  از گیريبهره غذایی با مواد مختلف

SPSS میانگین و درصد تعیین(توصیفی  آمار و( 

 توزیع و هاواریانس يتساو به توجه با. شدند توصیف

 تک آزمون انجام با شده گیريمتغیرهاي اندازه نرمال

 و) استاندارد با یسهدر مقا نمونه یک میانگیناي (نمونه

  ANOVA آماري آزمون با نتایج نمونه، چند میانگین

  گرفت.قرار  تحلیل و یهتجز مورد

  

  نتایج

 میکروبی کیفیتاز نظر  ییغذا ماده ،مطالعه این در

 .مورد بررسی قرار گرفتند ماهه 6 دوره یک طی در

 غذایی مواد هاينمونه روي بر گرفتهانجام هايآزمایش

، کلی فرمهاي باکتري به آلودگی ازنظر که نشان داد

 باپروتئینی ( هاي) و فرآوردهدرصد 11با جات (شیرینی

 آلودگی میزان کمترین و بیشترین ترتیب ) به. درصد/9

 اشرشیا به آلودگی ازنظر ترتیب، همین به و بوده دارا را

 ،درصد) 3سبزیجات ( ومیوه ) درصد 48سالادها ( کلی

 ودرصد)  9/1کنسروي ( غذاهاي ازنظرسالمونلا

 نظر از ،درصد) 9/0( پروتئینی هايفرآورده

درصد)  1/2( یجاتسبز میوه، ،اورئوس استافیلوکوکوس

 ،سرئوس باسیلوس ازنظر ،درصد) 5/0سالادها ( و

 5/0محصولات لبنی ( ودرصد)  2/1جات (شیرینی

سالادها ، هاي هوازي مزوفیلباکتري نظر از ،درصد)

ازنظر درصد)  9/1کنسروي ( غذاهاي ) ودرصد 33(

 مخمر نظر از ودرصد)  9/3غذاهاي کنسروي (، کپک

 ترین مواد غذایی بودند.آلودهدرصد)  8/4( سالادها

 آلودهمزوفیل  و کلی اشرشیا هايباکتري ازنظر رشد

 P)>001/0(شدند  شناخته غذایی مواد ینترکننده

 هايباکتري ازنظر آلودگی درصد بیشترین کهيطوربه

 بهدرصد)  48( کلی یااشرش و) درصد 33 (مزوفیل

 در. گردید سالادها مشاهده در غذایی مواد تفکیک

 مورد غذایی مواد باکتریایی آلودگی میزان )1( جدول

 یانب و خلاصه مجزا طوربه غذایی گروه هر در یبررس

 میان از که داد نشان ي این مطالعههایافته .استهشد

 اتج، شیرینیهامیوه آب گروه 3 غذایی مواد هاينمونه

 کلی اشرشیابه  آلودگی غذایی، مواد گروه 7 سالادها از و
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 .)P>001/0( استه بود هاباکتري سایر از بیش هادر آن

مختلف  مواد غذایی در کلی اشرشیا فراوانی مقایسه

، درصد) 48( سالادها در باکتري این بالاي فراوانی یدمؤ

 ) ودرصد 15ها (میوه آب )،درصد 17( جاتشیرینی

 یرسا با مقایسه در )درصد 12( پروتئینی هايفرآورده

 هايباکتري ینترمهم .است آزمایش مورد غذایی مواد

ه ب و پخته خام غذایی مواد يهانمونه در شده ییشناسا

و  درصد 27( اورئوس استافیلوکوکوس به مربوط ترتیب

) درصد 4و  درصد 18( کلی اشرشیا ) ودرصد 12

 غذایی مواد هاينمونه انواع میکروبی . بررسیتعیین شد

میزان نشان داد که  شده آوريجمع نمونه منبع پایه بر

در  اورئوس استافیلوکوکوس و اشرشیا کلیآلودگی به 

بالاترین  آلودگی درصد 19و  درصد 39ها با رستوران

  ند.ابودهسطح آلودگی را دارا 

  

 به تفکیک نوع ماده غذایی منطقه شرق گیلانبررسی فراوانی آلودگی میکروبی مواد غذایی - 1جدول 

  میکروارگانیسم

  مواد غذایی

استافیلوکو  سالمونلا  اشرشیا کلی  کلی فرم

  سکو

  اورئوس

س باسیلو

  سرئوس

هاي باکتري

مزوفیل 

  هوازي

  لیستریا  مخمر  کپک
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  0  0  0  0  0  0  1/9  17  5/0  1  6/1  3  1/1  2  7/9  18  10  19  )مورد 186لات لبنی (محصو

  0  0  0  0  0  0  0  0  2/1  1  6/1  3  0  0  17  14  11  9  مورد) 81( جاتشیرینی

  0  0  5/1  1  0  0  12  8  0  0  1/1  2  0  0  15  10  5/7  5  مورد) 67ها (میوه آب

  0  0  8/4  1  0  0  33  7  0  0  5/0  1  0  0  48  10  0  0  مورد) 21( سالادها

  0  0  0  0  0  0  0  0  0  0  1/2  2  0  0  3  3  3/6  6  مورد) 96میوه و سبزیجات (

  0  0  0  0  0  0  7/8  9  0  0  9/0  1  9/0  1  12  12  9/0  1  )مورد 104ی (نیپروتئهاي فرآورده

  0  0  9/1  1  9/3  2  9/1  1  0  0  0  0  9/1  1  9/5  3  9/1  1  مورد) 51( يکنسروغذاهاي 

  0  0  5/0  3  3/0  2  9/6  42  3/0  2  9/1  12  6/0  4  5/11  70  7/6  41  جمع

  

بحث

 صنایع معضلات از همواره غذا بهداشتی و عرضه تهیه

 یافتهتوسعه کشورهاي از اعم کشورها از غذایی بسیاري

 اعمال امروزه کهطوريبه است، بوده توسعه و درحال

 فرایند بر دقیق و کامل نظارت و کنترل کیفی هايروش

 نیز و دست با غذایی مواد میزان تماس کاهش و تولید

 اصول ینترثابت از روند تولید در غذایی مواد يبندبسته

روند می شمار به غذایی صنایع بر اداره حاکم

)Chapman et al., 2010.(  انجامبر اساس برآورد 

توسط مرکز کنترل و پیشگیري از بیماري در  شده

-میلیون نفر از بیماري 75سالانه آمریکا  متحدهیالاتا

 Mozaffari et al) برندتوسط غذا رنج می منتقلِهاي 

., 2002 ; Mozaffari ., 2007et al., 2010 ; 

Newell)  تا به امروز، سه گروه عمده  1990ز سال ا

 اشرشیا، سالمونلاهاي گونه( توسط غذا منتقلِباکتریایی 

ها و تا حد توجه بسیاري از پژوهش )کامپیلوباکترو  کلی

 et استمعطوف کرده زیادي صنایع غذایی را به خود

al., 2010) Newell(.  از دیگر  آمده دستبهاطلاعات

حاکی از آن  متحدهیالاتاانگلستان و  یژهوبه کشورها

ها ناشی از مصرف يدرصد بیمار 40تا  20 است که

در کشورهاي  .)(Lin et al., 1996 استغذاهاي آلوده 

 در خصوص یقیآمار دق اگرچهنظیر ایران  توسعهدرحال

هاي غذایی وجود ها و مسمومیتمیزان وقوع عفونت

ندارد اما بدون تردید به دلیل شرایط نامناسب تولید، 

نگهداري، توزیع و مصرف مواد غذایی که اغلب بدون 

است و به علت  ربطيذهاي کنترل مناسب سازمان
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سطح آموزش بهداشت عمومی، شیوع  پایین بودن

بیشتر از کشورهاي پیشرفته  مراتببههاي غذایی عفونت

هاي در این بررسی مشخص شد که باکتري است.

از فراوانی  کلی اشرشیاو ها کلیفرم ،هوازي مزوفیل

 55/11مجموع  که ازطوريهب بودند. بیشتري برخوردار

 97/6، کلی اشرشیابه  شده مشاهدهآلودگی  درصد

 درصد 8/6 به مزوفیل و شده مشاهدهآلودگی  درصد

ها، بیشترین موارد به کلیفرم شده مشاهدهآلودگی 

هاي میوه آب و تریرینیش، کاهو سالادمربوط به 

 طور کههمان .بودمحلی و بستنی سنتی  شیر ،سازدست

در میان است شده دادهنشان ) 1شماره ( در جدول

بیش از ) درصد 11(ها کلیفرم آلودگی بهجات شیرینی

 در محصولاتها بود و به همین ترتیب باکتري سایر

ها میوهآب ،)درصد 7/9( یکل اشرشیابه لبنی آلودگی 

) درصد 3/6ها (فرم کلی یجاتو سبز میوه )،درصد 15(

) درصد 12( یکل اشرشیا نیز پروتئینی هايفرآورده و

. باید توجه داشت که ندبیشترین میزان را دارا بود

پروسه  ینددر فرا ممکن است هاباکترياین آلودگی به 

از بسیاري  و درمواد غذایی اتفاق افتاده  و انتقالتولید 

 باشد. غذایی در مواد ثانویه آلودگی وقوع از ناشی موارد

 هاییفرآورده سالادها و یجاتو سبزمیوه  یاز طرف

 کامل رعایت عدم و توجهیبی دلیل به که هستند

 شستشوي و عدم کارکنان فردي بهداشت موازین

 و ترکیب سالادها در مورداستفاده سبزیجات صحیح

 توانندیم موارد اکثر در خام، صورتبه هاآن مصرف

 .باشند ياروده هايکلیفرم و هايربه باکت آلودگی منبع

 در بین انواع مواد غذایی آماده مصرف مورد آزمایش،

ها بیشترین و میوه هايسبز و انواعهاي گوشتی فرآورده

هاي دریایی داراي کمترین آلودگی باکتریایی و فرآورده

سالاد ها در بودند که با استاندارد تعداد کلی باکتري

 در 510( پروتئینی پخته يو غذاها )گرم هر در 610(

مطالعه مشخص شد  یندر ا مطابقت داشت. )گرم هر

 یدهکوبکباب آن از پسو  سالاددر آلودگی  بالا بودن

 .آماده مصرف قابل توجیه است يغذاها یرسانسبت به 

کاري این مواد غذایی توسط امکان دست اولاً زیرا 

احتمال  یاً ثانکارکنان شاغل در آشپزخانه بیشتر است، 

براي تهیه  استفاده مورد یزاتو تجهآلودگی وسایل 

و غیره)  گوشتچرخ چاقو، سینی،( یدهکوبکبابسالاد و 

چنین در تهیه سالاد از حرارت استفاده وجود دارد. هم

 کردهچرخشت نیز از گو یدهکوبکبابشود. در تهیه نمی

بیشتري نسبت به سایر  یکروبیبار مداراي  معمولاً که 

شود و روش طبخ آن نیز در ها است استفاده میگوشت

به  گیرد،سنتی انجام می صورتبهبسیاري از مراکز 

هاي دلیل ممکن است حرارت کافی به قسمت ینهم

میزان آلودگی سالمونلایی در مواد  عمقی کباب نرسد.

) درصد 6/0( مورد 4مجموع  ، دریموردبررسغذایی 

گرفته  مطالعه صورت که دریحال، درتعیین گردید

-از نمونه 1386ل ساتوسط سلطان دلال و همکاران در 

درصد و نمونه گوشت  8/47 هاي مرغ مورد آزمایش

 بودند سالمونلاآلوده به  درصد 8/28به میزان  قرمز

 گوشت ایران جامعه در). 1386(سلطان دلال وهمکاران 

 به غذایی ماده این آلودگی و دارد فراوانی مرغ مصرف

 معنی به سالمونلا همچون زاییهاي بیماريباکتري

 میان در پنهان و آشکار هاي غذاییمسمومیت شیوع

 خطر یک به منجر امر این که. استجامعه  افراد

) گرددیم دیگري یرناپذجبرانضررهاي  و بهداشتی

شک تمایل زیاد بدون  .)1388همکاران  و زادهیفشر

و یا آماده مصرف،  فروشدستمردم به خرید غذاهاي 

عدم رعایت صحیح بهداشت محیط و وسایل تهیه این 

 یطولانها و تماس مواد، شستشوي نامناسب دست

مهم  از عوامل، با غذا از ناحیه افراد مسئول هاآن مدت

 روندشمار میها به آلودگی مواد غذایی و ایجاد بیماري

، کلی اشرشیاهاي باکتري و این امر با توجه به فراوانی

سهم بیشتر در  هایفرمکلو  هوازي مزوفیل هايباکتري
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سازد. می اهمیتمسئله بهداشت مواد غذایی را حائز 

آلودگی باکتریایی مواد غذایی،  ینهدرزم یطورکلبه

 مثال در طوربهاست گرفته انجامهاي گوناگونی بررسی

 از نمونه 62 تعداد روي بر که 2008 در توکلی مطالعه

 و کبابجوجه مرغ، ،یدهکوبکباب( یمصرف غذاي نوع 4

 دانشگاه وابسته به آموزشی و درمانی مرکز 6 ماهی) در

 مورد باکتریایی آلودگی ازنظر عج)( االلهیهبق پزشکی علوم

 ینترآلوده عنوانبه یدهکوبکباب گرفت، آزمایش صورت

به  هاآندرصد  6/55و  9/38 آلودگی و شد شناخته غذا

 قرار یدتائ مورد اورئوسس استافیلوکوکو و کلی اشرشیا

 که تحقیقی . همچنین در)Tavakoli, 2008گرفت (

صورت گرفت  1390سال  در همکارش و شعبانی توسط

 مراکز از شده یهتهنمونه  90 از مجموعمشخص شد که 

هاي هوازي باکتري تهران، شهر غذایی مواد عرضه

 توسط که يامطالعه در باشند.می هاادویه غالب آلودگی

 نمونه 96 روي تعداد بر 1392 سال در توکلی وهمکاران

 4 ) مصرفی ازو سالاد یدهکوبکباب شامل( ییغذا ماده

 هانمونه گرفت، تهران صورت شهر سطح در رستوران

 گرفتند قرار مورد آزمایش کلی یااشرش به آلودگی ازنظر

 درصدازموارد) 2/30(نمونه  29 در که شد داده نشان و

 توسط که يامطالعه در .بودند کلی یااشرش به آلوده

Meldrum بر 2009 سال در انگلستان در همکاران و 

 7/4در  گرفت انجام یجاتسبز سالاد نمونه 1213 روي

 یک و شد یدتائ کلی یااشرش وجود هانمونه از درصد

 (Meldrum, 2009). بود آلوده سالمونلا به نمونه

مطالعات صورت در اکثر  شودمی ملاحظهکه  گونههمان

باکتري در یک گروه از به بررسی نوع خاصی  گرفته

طیف وسیع مواد  ینهزم در و شده پرداختهمواد غذایی 

تعداد  یاز طرف. یستن غذایی اطلاعات زیادي موجود

ی ثانویه یا آلودگ نشانگرغذایی  ها در مواديباکترکلی 

آن است و  یعو توزنگهداري  نقص در مراحل تولید،

هاي مواد هگرو درزا يهاي بیمارياکترجستجوي ب

هاي يها و بیمارغذایی به دلیل پیشگیري از مسمومیت

هاي و مداخله یزيربرنامهاز مواد غذایی و  منتقلِ

مناسب در سطح تولید و عرضه مواد غذایی در جهت 

بهبود بهداشت و ایمنی غذایی و سرانجام ارتقاي 

بر اساس . استحائز اهمیت  کنندگانمصرفسلامت 

هاي این مطالعه، فراوانی آلودگی باکتریایی یافته

توسط غذا،  منتقلِهاي ، گستردگی بیماريشده مشاهده

بهداشت مواد غذایی و اهمیت ه یندرزممشکلات موجود 

آن در سلامتی و اقتصاد جامعه و عدم آگاهی و عدم 

ترین دلیل تواند مهمرعایت اصول اولیه بهداشتی می

ت و بهداشت عمومی را به ها بوده و سلاماین آلودگی

 ینهدرزمبنابراین آموزش افراد شاغل ؛ مخاطره اندازد

کنترل صحیح مسائل بهداشتی و نظارت در مرحله 

جلوگیري  منظوربهنگهداري و عرضه  ،نقل و حملتهیه، 

  رسد.از انتقال آلودگی میکروبی ضروري به نظر می

 قدردانی و تشکر

پژوهشی دانشگاه آزاد معاونت  از مقاله این نویسندگان

و  ییو اجرا مالی هايحمایت یلبه دل سلامی لاهیجان

همکاران  محترم گروه میکروبیولوژي و یریتمد

 را امتنان و تشکر کمالشناسی  آزمایشگاه میکروب

 مصوب طرح تحقیقاتی از برگرفته مقاله این .دارند

  .است علوم پایه دانشکده
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Abstract 

Bacterias are considerd as the most important factor to cause infections and food poisoning, 

so that microbial contamination in food is thought to be an increasing worldwide crisis. 

Current studies have been conducted aiming to determine the microbial contamination rate in 

food samples in East Gilan. In this cross-sectional descriptive study, 606 different food 

samples have been randomly sampled and sent to Azan university of Lahijan according to the 

type and source, in order to determine the diversity of bacterial quality of foods, and 

moreover have undergone the experiment as for assessing the bacterial contamination. This 

study has shown that the bacterias of Escherichia coli, coliform Mesophile are taken into 

connsideration as the most pollutant foods (P<0.001).So that the sum of 11/55% 

contamination with E. coli, 6/97% contamination Mesophile and 6/8% contamination of the 

observed forms have to do with coliforms, The highest rate of bacterial contamination are 

linked with lettuce salad, sweets, handmade juices, local milk and traditional ice cream. 

Among the sweets, the contamination to coliforms was 11% higher than other bacerias, and 

accordingly in dairy products, the contamination to Escherichia coli 7.9%, Escherichia coli in 

juices 15%, coliforms in fruits and vegetables 3.6% and Escherichia coli in protein foods 

have shown the highest contamination. Noting the findings in this study, in order to prevent 

the microbial contamination in foods, personal awareness, observing the sanitation, 

surveillance in preparation, transportation, storage and supply of food are all of great 

necessity. 
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