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 چکیده 

  ه یدر انواع اغذ یکروبیم راتیی تغ, بیماریهای غذازاد ناشی از مصرف این اغذیه شیوع تیاهم به دلیل مصرف روزافزون اغذیه آماده خوردن و

ودر  خوردن  آماده کارخانه  البرز  غذامواد  یهافروشگاهدر  درب  استان  در  بررسیی  گرفت.  یمورد  منظور  قرار  ،  هایباکتر  یکلشمارش  بدین 

  نگر، یفشی)فلافل، فنیم پخته    نمونه غذای  200در  ،  کلی  اشریشیا،  و شمارش  شناسایی  کپک و مخمر و،  فرم ، کلیاستافیلوکوکوس آرئوس

  ، خام منجمد  [A](نگیفورمشنسل  ،مرغمرغ، شنسل ناگت   ،یسوخار گو یم  ی،سبز کوکو   ،بلوگوشت، کوردنکتلت  ،یسوخار مرغ  ،ی سوخاریماه

  55)کوکتلو پخته یخچالی    [B]  (درصد  85لقمهکباب،  درصد    85  و  درصد  75،  60،  30برگر، همبرگرمرغ منجمد، مرغکباب، بازو جوجه)

ها میزان میکروبها پس از نگهداری محصول در فروشگاه بیشتر  گروهدرکلیه . شدبررسی [C] (یآلمانسیسوس، درصد  55داگ ، هاتدرصد 

دیگر تفاوتی وجود نداشت.   گروهها کمتر و بین دواز همه گروه  Cفرم در گروه  کلی باکتریایی و کلیشمارش  .(≥P  05/0)از درب کارخانه بود  

و بیشترین و کمترین میزان کپک و مخمر   بیشتر بود   Aدر مقایسه با گروه    Bبوده و این باکتری در گروه    کلیاشریشیافاقد باکتری    Cگروه  

(. افزایش  ≥P  05/0)بود    Bنیز متعلق به گروه    استافیلوکوکوس ارئوسباکتری   بود. بیشترین تعداد  Aو    Bهای  به ترتیب مربوط به نمونه

ی  نگهدار   تیعدم رعادر مقایسه با زمان تولید و درب کارخانه می تواند نماینگر    ههای بزرگپس از نگهداری در فروشگا  تغییرات میکروبی

انتقال متقاطع توسط   ،نامبرده  یکروبها یم  یکیاکولوژ  اتیخصوص  علاوه بر همچنین   باشد.یی  دما-مناسب زمان  طشرای  اغذیه آماده خوردن در

تواند در این می انجماد  ستمی س  حیدم کاربرد صحع و )خصوصا در مورد اغذیه نیم پخته( پخت کم غذا،  ،حمل نادرست،  پرسنل  یدستکار 

 نقش بسیار مهمی را ایفا کند.  افزایش میکروبی

 میکروبی، کارخانجات مواد غذایی، فروشگاه های بزرگ مواد غذایی، استان البرز.   راتییتغاغذیه آماده خوردن،  : کلید واژه ها

 مقدمه 

زندگی، الگوی  تغییر  با  مهاجرت امروزه  صنعت   رشد  و 

محصولات    فرآوری های تولید،ی، تغییر فناوریگردشگر

تولید   غذایی،  مواد  واردات  و  صادرات  افزایش  غذایی، 

آماده )اغذیه  خام، RTEخوردن  مختلف  صورتهای  به   )

مینیم گسترش  حال  در  تخمیری  و  پخته   باشدپخته، 

(Zobel et al., 2016)  زندگی نوین  سبک  واقع  در   .

مصرف  فوری، علاقه  مصرف  قابل  اغذیه  به  را  کنندگان 

مغذی جلب نموده و مصرف کنندگان    سالم، با کیفیت و

خوردن  آماده  اغذیه  به  دسترسی  سهولت  و  قابلیت   به 

 .(Kaneko et al., 1999) دهند توجه خاصی نشان می

شده از  های گوشتی مشتقاین اغذیه شامل انواع فرآورده

)همبرگر،   سفید  و  قرمز  سالامیگوشت  اغذیه  ،  کباب، 

دودی  گوشتی، غیر  و  دودی  انواع   و   سوسیس  ناگت، 

کیک (کالباس شیری،  دار  کرم  کیک  )کیک،  دسرها   ،

شیرینی و  تارت  پای،  انواع  خشک(، پنیر،  و  تر  جات 

سبزیجات )گل کلم، میوه و سبزیجات تازه و خشک، انواع 

شده، انواع  سالادها، آش(، محصولات شیری )ماست فریز

ساندویچبستنی مخلوط(،  شیر  میها،   ... و  باشند  ها 

(Merson, 1973). 

( بصورت RTEاز آنجا که در انواع اغذیه آماده خوردن ) 

روش انواع  فوری  مصرف  خام،  و  پخته  نیم  های پخته، 

mailto:mashak@kiau.ac.ir
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بکار برده می    روفرکیمابدون حرارت یا استفاده از حرارت  

، لذا سلامتی اینگونه غذاها به کیفیت مواد خام اولیه، شود

محوطه  و  تجهیزات  پاکسازی  فرآوری،  دستی،  حمل 

زمان   شرایط  پرسنل،  سلامتی  در  –فراوری،  دمایی 

در زمان نگهداری در مغازه های    ماشینهای حمل و نقل و

  عرضه و فروش بستگی دارد و عدم رعایت هریک از موارد

فوق می تواند منجر به بیماری غذا زاد در مصرف کننده  

 (. Asiegbu et al., 2016) گردد

 باکتری  از  ناشی   غذازاد  بیماریهای   گذشته،  سال  20  طی

ویروس  انگل  ها،    پیشرفته   کشورهای  در  پریون  و  هاها، 

  باکتریهای  .است  داشته  رشدی  به  رو  روند

  کپک  و  کلی  اشریشیا  و   فرم  کلی  ،ارئوس  استافیلوکوکوس

  آلودگی  به  منجر  که  هستند  یعوامل  جمله  از  مخمرها  و

  توسعه   حال  در  کشورهای  در  اند.شده  خوردن  آماده   اغذیه

 بیشتر   مراتب  به  غذازاد  هایعفونت  و  مسمومیتها  شیوع

 (.Odeyemi, 2016) است پیشرفته کشورهای از

 قنادی شیری، های  دهد که فرآوردهمطالعات نشان می 

ایجاد  در بیشتر که هستند غذایی مواد جمله از گوشتی و

 ,.Newell et al)  دارند دخالت غذا از ناشی مسمومیت

2010). 

مهمترین ،  ارئوس  استافیلوکوکوسباکتری   از  یکی 

زا می بیماری  از باکتریهای  بسیاری  پوست  که در  باشد 

سطوح   پرندگان،  و  پستانداران،  بینی  مجاری  محیطی، 

تنفسی، پوست و مو افراد سالم و نیز در زخم ها آبسه ها  

آماده   اغذیه  در  باکتری  این  دارد.  وجود  ها  پوستول  و 

به   به مسمومیت  بیشتر منجر  و  یافت شده  نیز  خوردن 

می استفراغ  و  تهوع   ,.Jackson et al)  گرددشکل 

2007) Arbuthnott .(1990  عقیده رابطه  این  در   )

می که  پاتوژن  عوامل  سایر  برخلاف  که  به داشت  تواند 

شود،  شکل غذایی  مواد  اینگونه  وارد  مختلف  های 

به عنوان یک آلودگی باکتریایی    استافیلوکوکوس آرئوس

تواند بطور مستقیم از انسان به با منشأ انسانی بوده و می

پخته انواع  غذا، خصوصا  منتقل   غذا، در طی دستکاری 

 (.Arbuthnott et al., 1990)گردد 

 .E)  اشریشیا کلی و  (  Coliform) فرمکلی  باکتریهای  

coli) آنهادر    وجودها هستند که  انواع دیگری از باکتری

-غذا نشانگر عدم رعایت بهداشت بوده و منجر به بیماری

روده می های  انسان  در  گوارش  دستگاه  و  گردند  ای 

(Tarr, 1995)مهم ارزیابی  ها به عنوان شاخصفرم. کلی

مورد  سطوح  خصوصاً  غذایی  مواد  بهداشتی  وضعیت 

ها و مخمرها از جمله باشند. کپکتماس با مواد غذایی می

عدم رعایت بهداشت در تهیه    دال برآلودگی ودیگر  موارد  

می به  بغذا  غذایی  ماده  نوع  هر  در  وجودشان  که  اشند 

ماده ایجاد  سلامتی  علت  برای  مایکوتوکسین،  بنام  ای 

 ;Little et al., 2003b)  تواند خطرناک باشد انسان می

Merson, 1973). 

 هایگروه در زا  بیماری هایباکتری بطور کلی، جستجوی

-بیماری و هامسمومیت از پیشگیری دلیل غذایی به مواد

 مداخله مناسب و ریزیبرنامه غذایی و مواد از منتقله ایه

در مواد عرضه و تولید سطوح  در  بهبود جهت غذایی 

سلامت   ارتقای سرانجام و  غذاییایمنی و بهداشت

این تحقیق با    باشد. لذامی اهمیت حائز کنندگانمصرف

هدف بررسی برخی از تغییرات میکروبی در انواع اغذیه  

  یخچالی(،  پخته  و  منجمد  خام  پخته،  آماده خوردن )نیم

های مواد غذایی استان  درب کارخانه و سپس در فروشگاه 

 انجام شد.  ، طی زمان مصرف درج و تعیین شده البرز،

 روش کار

 نمونه برداری 

)  اغذیه  نمونه    200از   خوردن  نیم   خامآماده    منجمد، 

تولیخچالی  پخته  و  منجمد  پخته توسط    دی(    6شده 

میگو   ؛ انواعشاملموجود در استان البرز    کارخانه مختلف

بلو  ، فیش فینگر،  سوخاری شنیسل  ،  ناگت مرغ،  کردون 

فیله سوخاری   ، فیله سوخاری مرغ  شنیسل فرمینگ،   ،مرغ

 ،کوکو سبزی  ،کتلت گوشت  ،یسوخار  مرغ برگر  ، ماهی

همبرگر با درصدهای مختلف گوشت،  و مرغ برگر    ، فلافل

داگ،   هات  وکوکتل،  منجمد  مرغ  بازو  کباب،  جوجه 

 سوسیس آلمانی، کباب لقمه با درصدهای مختلف گوشت 
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سپس همان  ،  درب کارخانجات تهیه شد  از  نمونه  100

ی  تعداد شماره  گری د  عدد  100  ی عننمونه  بهر  )با  های 

مصرف(   زمان  طی  در  و  بزرگ  فروشگاهاز  مشابه  های 

-شدند. همه نمونه  عرضه فروش واقع در استان البرز تهیه

بسته  ها کنار  آزما  خی  یهادر  میکروبیولوژی    شگاه یبه 

علوم اسلام  دانشکده  آزاد  منتقل    یدانشگاه  کرج  واحد 

  لوکوکوسیاستاف)  میکروبی  شاتیآزما  بیو به ترت  دیگرد

و   اشریشیا کلیکلی فرم،   شمارش کلی باکتریها،  آرئوس،

   .ها انجام شدنمونه ی( روکپک و مخمر

   آزمایشات میکروبی

لیتر آب میلی  90گرم از هر نمونه با    10در بین دو شعله  

های زیپ کیپ استریل ریخته مقطر استریل درون کیسه 

وسیله استومیکر ،همگن شدند و بدین ترتیب    شد و به

انتقال    هراز  10-1رقت   با    1نمونه به دست آمد. سپس 

از  میلی فوق، لیتر  های    رقت  لوله  به  سمپلر  کمک  به 

حاوی   آب  میلی  9آزمایش  بعدی، لیتر  استریل  مقطر 

تا  یمتوالهای  رقت رقت    10-2از    ییده  تهیه   10–6تا 

و   گردید. هوازی  مزوفیل  باکتریهای  شمارش  جهت 

آرئوسباکتری   به    و مخمرها   ها وکپک  استافیلوکوکوس 

محیط    و  (Nutrient Agarی )آگار مغذ  طیمح  ازترتیب  

آگار پارکر    کشت   ( و محیطBaird parker agar)  برد 

به   (Sabarud Dextrose Agar)  آگار  دکستروز  سابرود

،  مورد دو تای اولیدر  .  استفاده شدصورت کشت سطحی  

 روز  1به مدت    وگراددرجه سانتی  37در انکوباتورپلیتها  

  دمای  در  روز،  5  تا  3مدت  به  ها و در مورد قارچها، پلیت

شدند.  گذاری  گرمخانه    گرادسانتی  درجه  20-25  اتاق 

روش کشت سطحی تعداد  شمارش در    سپس بر اساس

در   حسب  از  گرم  هرباکتری  بر  و  تعیین    cfu/gنمونه 

  VRBA)  آگار  لیبا  رد  ولتیومحیط    از.  گزارش شدند

=Violet Red Bile Agar  )  جهت شمارش و شناسایی

 کلی فرم ها و به صورت کشت مخلوط استفاده شد.  

گرما    شیاز آزما  یکل  ایشیاشر  یهایباکتر  ییشناسا  یبرا

مح  ی کل  یدیی تا  ی پا و  سبز    طیفرم  )آبگوشت  کشت 

 Brilliant-و لاکتوز  درصد  2  یدرخشان با املاح صفراو

Green Bile Lactose 2  شی آزما  نیو همچن (درصد  

مح  یکل  ایشیاشر  یلیتکم پپتونه   طی و  آب   کشت 

(Peptone Water )در روز1-2) یتحت گرمخانه گذار 

شد.  (  ᵒC   44دمای استفاده  اندول  تست  همراه  به 

باکتر  نیهمچن شمارش  کشت   یکل  ایشیاشر  ی جهت 

بلو   لنیمت  نیائوز  یکشت اختصاص  طیمح  یرو  یسطح

-2 بعمل آمد ) (Eosin Methylen Blue Agar) آگار

جهت   ی دییتا  یآزمونها (.37ᵒc/  روز  1 استفاده  مورد 

 ,.Rezaei et al)  بود  IMVI Cو    TSI  یباکتر  صیتشخ

2016).  

  آنالیز آماری

داد بودن  کولموگراف نرمال  آزمون  از  استفاده  با  ها  ه 

شد بررسی  -ONE)واریانس  تجزیه  آزموناز  اسمیرنف 

WAY-ANOVAه منظور تعیین اختلاف آماری بین ( ب

کل  میانگین ،  فرمی  کل  ،یهاباکتر  ی شمارش 

مخمر  کپک  و  آرئوس  لوکوکوسیاستاف و    و  شمارش  و 

آماده خوردن )پخته    هایغذادر    اشریشیا کلی  شناسایی

و خام منجمد(  مین  ،یخچالی   و همچنین  پخته منجمد 

استفاده  کارخانه و فروشگاه    نیبداده ها    یاختلاف آمار

 آزمون  قیاز طر  مارهایت   نیبودن در ب  ی دارسطح معن  .شد

( احتمال    (Duncanدانکن  سطح  انجام   5در  درصد 

 SPSSافزارنرم لهیبه وس یآمار لیو تحل هی. تجزدیگرد

 استفاده شد.  10 ندوزیو طیدر مح 19

 نتایج 

بین   شده  200از  اخذ  خوردن  آماده  غذای  به  نمونه 

موجود  6از   ترتیب های    کارخانه  فروشگاه  همچنین  و 

موجود غذایی  مواد  البرز    عرضه  استان  درصد   46در 

  18درصد خام منجمد و    36ها نیم پخته منجمد،نمونه

 (.1درصد پخته یخچالی بود )جدول و نمودار 
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آماده خوردن نمونه    هیانواع اغذ  یدرصد فراوان  :1نمودار  

عرضه مواد    یفروشگاه ها و  کارخانجات  ب  شده در  یبردار 

 استان البرز   ییغذا

و    درب کارخانجاتخام منجمد و پخته یخچالی(  ،  )نیم پخته منجمد  درصد فراوانی انواع نمونه های غذایی آماده خوردن :1جدول  

 (A-F)  عرضه کننده در استان البرز  یفروشگاهها

 توضیحات  کارخانه  نوع ماده غذایی آماده خوردن  تعداد نمونه *  نوع محصول 

 12 فلافل 

 نیم پخته منجمد 

A, B 

 نمونه  92

 نیم پخته منجمد شامل: 

 Aتا از کارخانه  18

 Bتا از کارخانه  14

 Cتا از کارخانه  12

 Dتا از کارخانه  12

 Eتا از کارخانه  20

 Fتا از کارخانه  16

 C,D 8 فیش فینگر 

 E,F 8 ماهی سوخاری 

 A,E 8 مرغ سوخاری 

 C, F 8 کتلت گوشت 

 B, F 8 کوردن بلو 

 C, D 8 کوکو سبزی 

 A, F 8 میگو سوخاری 

 E, D 8 ناگت مرغ 

 B, E 8 شنسل مرغ 

 A, E 8 شنسل فورمینگ 

 12 جوجه کباب 

 خام منجمد 

A, B 

 نمونه خام منجمد شامل: 72

 Aتا از کارخانه  22

 Bتا از کارخانه  24

 Cتا از کارخانه  26

 B, C 12 بازو مرغ منجمد  

 A, C 8 مرغ برگر 

 A, B 8 درصد   30همبرگر 

 B, C 8 درصد     60همبرگر 

 A, C 8 درصد   75همبرگر 

 B, C 8 درصد   85همبرگر 

 A, C 8 درصد   85کباب لقمه 

 12 درصد   55کوکتل 

 پخته یخچالی 

E, F 36 یخچالی شامل: نمونه پخته 

 Eتا تا از کارخانه  18

 Fتا تا از کارخانه  18

 E, F 12 درصد   55هات داگ 

 E, F 12 سوسیس آلمانی 

 مجموع نمونه ها  A B C D E F کارخانه 

 عدد  200 34 38 12 38 38 40 تعداد نمونه ها 

 درصد   100 17 19 6 19 19 20 در صد نمونه ها 

ها میزان میکروبها پس  درکلیه گروه که    نتایج نشان داد 

از نگهداری محصول در فروشگاه بیشتر از درب کارخانه  

شامل    .(≥05/0P)بود   میکروبی  مختلف  های  شاخص 

مخمر، و  کپک  فرم،  کلی  باکتریایی،  کلی   شمارش 

 ا یشیاشر  شمارشو    و شناساییاستافیلوکوکوس آرئوس  

گروه خام منجمد،   3های آماده خوردن در  در نمونه  ی کل

پخته منجمد و پخته یخچالی اختلاف معناداری در نیم  

داشتند. شمارش کلی باکتریایی در گروه    P  >05/0سطح  

خام منجمد بیشتر و در گروه پخته یخچالی از دو گروه  

های   نمونه  در  کلی  اشریشیا  باکتری  بود.  کمتر  دیگر 

ه نیمه پخت
منجمد
46%

خام منجمد 
36%

پخته 
یخچالی
18%
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ها بیشتر و  غذایی خام منجمد در مقایسه با دیگر گروه

فرم  فاقد این نوع باکتری بودند. کلی  های یخچالیفرآورده

نیز در گروه پخته یخچالی کمترین میزان را داشته و بین 

داری وجود نداشت. کپک و  دو گروه دیگر تفاوت معنی

و در گروه خام   کمترین  پخته یخچالی  مخمر در گروه 

های بزرگ بیشترین میزان منجمد تهیه شده از فروشگاه

داد.   نشان  خام    آرئوس  استافیلوکوکوسرا  گروه  در 

ها بیشتر بوده ولی در بین انواع نمونه همنجمد از سایر گرو

داری  ای پخته یخچالی و نیم پخته منجمد تفاوت معنیه

   (. 2)جدول  مشاهده نشد

درب خام منجمد و پخته یخچالی(  ،  )نیم پخته منجمد  شمارش و شناسایی بعضی از پارامترای میکروبی در اغذیه آماده خوردن  :2جدول  

 عرضه کننده در استان البرز   یو فروشگاهها   کارخانجات

 ماده غذایی     

 شاخص  
 منبع نمونه 

 نیم پخته منجمد 

Mean +SD 
Log10 CFU/g 

 خام منجمد 

Mean +SD 
Log10 CFU/g 

 پخته یخچالی 

Mean +SD 
Log10 CFU/g 

 شمارش کلی 

 باکتری 

 3/2b 4/6±3/4b 3/4±2/07a±4/06 کارخانه 

 1/4b 5/4±2/3b 4/6±4/07a±5/02 فروشگاه بزرگ 

 کلی فرم 
 0/9b 1/3±1/01b 0/65 ±0/58a±1/3 کارخانه 

 1/1b 1/4±0/9b  0/72±0/55a±1/5 فروشگاه بزرگ 

 کپک و مخمر 
 1/07b 1±0/8b 0/50±0/41a±1/3 کارخانه 

 1/16b 2/4±1/3b 1/08±0/96a±4/1 فروشگاه بزرگ 

 اشریشیا کلی 
 0/9b 1/44±1/1b 0a±1/2 کارخانه 

 1/1b 1/4±1/2b 0a±1/2 فروشگاه بزرگ 

 استافیلوکوکوس آرئوس 
 1/2a 2/2±2b 1/6±1/5a±1/6 کارخانه 

 1/1a 2/6±1/2b 1/8±1/6ab±1/6 فروشگاه بزرگ 

کلی   شمارش  که  کرد  مشخص  پژوهش  این  نتایج 

مخمر،   و  کپک  فرم،  کلی  هوازی،  مزوفیل  باکتریهای 

کلی آرئوسو    اشریشیا  نمونه  استافیلوکوکوس  های  در 

-غذایی نیم پخته منجمد تولید شده در کارخانه و نمونه

های بزرگ تفاوت آماری  های نگهداری شده در فروشگاه

سطح   در  کمترین  >P 05/0معناداری  بطوریکه  دارند. 

باکتری نمونهمیزان  در  هوازی  مزوفیل  غذایی  های  های 

های  نیم پخته منجمد تولید شده در کارخانه و فروشگاه

بزرگ مربوط به میگو سوخاری و بیشترین آن مربوط به  

کلی تعداد  کمترین  است.  فورمینگ  نیز  شنیسل  فرم 

ن مربوط به میگو سوخاری، کتلت گوشت و بیشترین آ

مربوط به شنیسل مرغ و شنیسل فورمینگ است. از نظر  

میزان کپک و مخمر، کمترین میزان در میگو سوخاری و 

باکتری   میزان در کتلت گوشت مشاهده شد.  بیشترین 

های غذایی شامل مرغ سوخاری،  در نمونه اشریشیا کلی

کوردن بلو، ناگت مرغ، شنیسل مرغ و شنیسل فورمینگ 

نیز در تمام    ستافیلوکوکوس آرئوسامشاهده شد. باکتری  

نمونه های غذایی به جزء فلافل، کتلت گوشت و میگو 

 (.3)جدول   سوخاری مشاهده گردید
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درب ( و شناسایی بعضی از پارامترهای میکروبی در اغذیه آماده خوردن نیم پخته  Mean+SD) Log10 CFU/g شمارش  :3جدول  

 عرضه کننده در استان البرز   یو فروشگاهها   کارخانجات
 ماده غذایی    

 

 شاخص 

 منبع 

 
 فلافل 

فیش  

 فینگر

ماهی  

سوخار 

 ی

مرغ  

سوخار 

 ی

کتلت  

 گوشت 

 

کوردن  

 بلو 

کوکو  

 سبزی

 

میگو 

سوخار 

 ی

ناگت  

 مرغ 

شنیسل 

 مرغ 

شنیسل 

 فورمینگ 

 

شمارش کلی  

 باکتریها 

 کارخانه 
2/5±

8/8 

 

3/3±3 /

7 

2/3±7 /

8 

2/3±7 /

6 

2/3±3 /

5 

3/3±2 /

9 

2/3±5 /

9 

1/2±9

/7 

2/3±9 /

7 

3/3±1 /

8 
4±4/7 

فروشگاه  

 بزرگ  

4/4±

9 

3/4±9 /

9 

3/4±2 /

9 

2/4±2 /

9 

3/4±5 /

8 

4/4±2 /

9 

2/4±3 /

9 

3/3±1

/8 
4/4±8 4/4±9 4/5±7/8 

 

 کلی فرم 

 کارخانه 
1/0±

1/3 

4/0±1

/5 
1±4/5 1±3/5 0 1±1/6 1±2/2 0 1±1/5 1±1/6 6±1  

فروشگاه  

 بزرگ 

1±2/

5 

1/0±1

/6 

1/0±6

/6 

1/0±1

/6 
 0±8   

1/0±1

/7 
1±4  5±0   1±5/6 1±1/7 1±1/8 

 

کپک و  

 مخمر 

 کارخانه 

 

1±2/

4 
1±2/5 

1/0±7

/4 
1±2/5 

1/0±2

/6 
1±2/5 3/0±1 0 1±1/3 1±1/5 1±5 

فروشگاه  

 بزرگ  

1±3/

5 
1±1/5 1±5/5 

1/0±2

/6 

1/0±4

/7 
1±1/5 1±3/4 0 

1/0±1

/4 
1/0±6 1±1/5 

 

 اشریشیا کلی 

 0 0 0 کارخانه 
1/0±3

/3 
0 

1/0±1

/5 
0 0 

1/0±1

/5 

1/0±1

/5 
1/0±7/3 

فروشگاه  

 بزرگ  
0 0 0 

1/0±1

/5 
0 

1/0±4

/5 
0 0 

1/0±1

/5 

1/0±1

/5 
1/0±1/5 

لوکوکو یاستاف

 آرئوس  س

 0 کارخانه 
1/0±6

/4 

1/0±6

/4 

1/1±0

/3  
0 

1/0±4

/6 

0/5±0

/1  
0 

1/0±4

/4 

1/0±1

/3 
1/0±3/6 

فروشگاه  

 بزرگ  
0 

1/0±7

/5 

7/5±0

/1 

1/0±1

/4 
0 

1/0±3

/6 

0/0±1

/7 
0 

1/0±1

/5 

1/0±2

/4 
1/0±3/6 

 تعداد نمونه 

 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 کارخانه 

فروشگاه  

 بزرگ  
4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

های میکروبی بررسی شده در این تحقیق نشان  شاخص

باکتریهای مزوفیل هوازی، کلی  می دهد که شمارش کلی  

مخمر و  کپک  کلیفرم،  اشریشیا  استافیلوکوکوس   و  ، 

های غذایی خام منجمد تولید شده در  در نمونه  آرئوس

نمونه و  های  کارخانه  فروشگاه  در  شده  نگهداری  های 

دارند.  >P 05/0بزرگ تفاوت آماری معنی داری در سطح  

نمونه های غذایی  بیشترین باکتریهای مزوفیل هوازی در  

به  تولید شده در کارخانه و فروشگاه  مربوط  های بزرگ 

همبرگرهای مختلف و مرغ برگر بود و در بازو مرغ منجمد  

برگر  مرغ  در  فقط  فرم  کلی  بود.  صفر  کباب  جوجه    و 

فروشگاه و  بیشترین  )کارخانه  بزرگ( مشاهده شد.  های 

درصد کارخانه و    30میزان کپک و مخمر، در همبرگر  

س از نگهداری در فروشگاه های بزرگ مربوط به مرغ  پ 

برگر بوده و در جوجه کباب و بازوی مرغ منجمد هیچ  
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غذاهای   از  نشد. در هیچ یک  کپک و مخمری مشاهده 

کلی باکتری  ،  نامبرده میزان   اشریشیا  و  نشد  مشاهده 

آرئوسباکتری   به   استافیلوکوکوس  در مرغ برگر نسبت 

  (.4)جدول  دسایر نمونه ها بسیار کم بو

درب  ( و شناسایی بعضی از پارامترای میکروبی در اغذیه آماده خوردن خام منجمد  Mean+SD)  Log10 CFU/gشمارش : 4جدول

 عرضه کننده در استان البرز   یو فروشگاهها   کارخانجات
 ماده غذایی      

 شاخص 
 منبع 

جوجه  

 کباب 

بازو مرغ  

 منجمد 
 مرغ برگر 

همبرگر  

 درصد   30

همبرگر  

 درصد    60

همبرگر  

 درصد   75

همبرگر  

 درصد   85

کباب لقمه  

 درصد   85

 شمارش کلی 

 باکتریها 

3/9±2/6 کارخانه   2/3±6/8 3/4±8/8 4/4±3/8 3/4±85/4 3/4±94/7 4/4±34/8 4/4±34/8 

فروشگاه  

 بزرگ  
2/3±6/9 3/4±8/8 4/5±8/7 25/4±4/5 3/5±99/5 4/5±02/8 25/4±4/5 4/5±5/7 

 

 فرم کلی 

 - - - - - 3/5±1/0 - - کارخانه 

فروشگاه  

 بزرگ  
- - 1/0±36/6 - - - - - 

 

 کپک و مخمر 

 4/7±0 36/8±0 82/3±1/1 1/7±0/0 1/6±1/0 1/3±1/0 - - کارخانه 

فروشگاه  

 بزرگ  
- - 1/0±18/5 1/2±54/5 1/2±5/5 2/0±95/5 1/2±54/5 1/2±8/3 

 

 اشریشیا کلی 

 - - - - - 61/4±1/0 15/3±1/0 1/6±1/0 کارخانه 

فروشگاه  

 بزرگ  
1/0±1/7 1/0±15/5 1/0±34/6 - - - - - 

استافیلوکوکوس  

 آرئوس 

 24/7±1/2 73/4±2/1 54/2±2/1 73/4±1/1 1/2±1/1 5/2±1/0 5/5±1/0 46/1±1/0 کارخانه 

فروشگاه  

 بزرگ  
1/0±1/5 1/0±36/4 1/0±2/3 1/2±88/8 1/2±88/8 1/1±73/4 1/2±88/8 2/2±03/5 

 تعداد نمونه 

 4 4 4 4 4 4 6 6 کارخانه 

فروشگاه  

 بزرگ  
6 6 4 4 4 4 4 4 

کلی فرم،  ،  دهد که شمارش کلی باکتریایینتایج نشان می

 استافیلوکوکوس آرئوس   واشریشیا کلی  کپک و مخمر،  

های غذایی پخته یخچالی تولید شده در کارخانه  در نمونه

های بزرگ تفاوت  های نگهداری شده در فروشگاهنمونهو 

دارند. بطوریکه کمترین میزان >P 05/0  آماری معناداری

به  باکتری مربوط  ترتیب  به  فرم  کلی  و  هوازی  های 

سوسیس آلمانی و هات داگ بوده و کمترین میزان کپک  

کوکتل   در  نیز  مخمر  گردید.    55و  مشاهده  درصد 

های  در هیچ یک از نمونه یاشریشیا کلهمچنین باکتری  

باکتری   و  نشد  مشاهده  آرئوس غذایی    استافیلوکوکوس 

های غذایی  نیز در هات داگ یافت نشد و در سایر نمونه

 (.  5نیز در حد بسیار پائینی بود )جدول 

عرضه    یو فروشگاهها   درب کارخانجاتوردن پخته یخچالی  شمارش و شناسایی بعضی از پارامترای میکروبی در اغذیه آماده خ  :5جدول

 کننده در استان البرز 
 ماده غذایی 

 شاخص 
 منبع 

 درصد   55کوکتل 

 

 درصد   55هات داگ 

 

 سوسیس آلمانی 

 

 شمارش کلی 

 باکتریها 

3/5±3/08 کارخانه   3/1±3/5  3/9±2/3  

4/7±3/8 فروشگاه بزرگ   3/1±4/6  4/9±3/5  
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 کلی فرم 
0/15±0/01 کارخانه   0/01±0/41  0/01±0/6  

0/6±0/02 فروشگاه بزرگ   0/06±0/27  0/01±0/59  

 کپک و مخمر 
0/23±0/04 0 کارخانه   0/74±0/61  

0/15±01 فروشگاه بزرگ   0/1±49/26 0/1±49/26 

 اشریشیا کلی 
 0 0 0 کارخانه 

 0 0 0 فروشگاه بزرگ 

 استافیلوکوکوس آرئوس 
 0 0 0 کارخانه 

 36/8±0 0 15/1±0 فروشگاه بزرگ 

 تعداد نمونه 
 6 6 6 کارخانه 

 6 6 6 فروشگاه بزرگ 

 بحث  

بیماری بروز  در  مهم  اغذیه مسئله  انواع  در  غذازاد  های 

در شرایط یخچالی   آنهانادرست    نگهداری،  آماده خوردن

باشد  می  نامناسب و عدم پایش و تنظیم دمای مناسب آن

(King et al., 2017.)   های غذازاد از انواع شیوع بیماری

( 2007اغذیه آماده خوردن توسط کلومباری و همکاران )

های  بالقوه پاتوژن  همچنین امکان آلودگی  گزارش گردید

تماس   نتیجه  در  آرئوس  استافیلوکوکوس  نظیر  غذازاد 

شد.   اشاره  نیز  اغذیه  گونه  این  به  دست  مستقیم 

(Colombari et al., 2007 .) 

ها در بین  رگانیسمدر این مطالعه کمترین تعداد میکروا

نمونه گروه کلیه  به  مربوط  خوردن،  آماده  غذایی  های 

پخته یخچالی بود که با توجه به استفاده از درجه حرارت 

آماده  مراحل  در  میزان   سازیپاستوریزاسیون  ،کاهش 

مواد غذایی منطقی به نظر می  اولیه بار میکروبی در این 

کر تعداد  کمترین  یخچالی  پخته  اغذیه  در  لی  سد. 

تولید غذایی  های  نمونه  در  هوازی  در  باکتریهای  شده 

فروشگاه  همچنین  و  به  کارخانه  مربوط  بزرگ  های 

های مزوفیل  کمترین تعداد باکتری  سوسیس آلمانی بود.

هوازی شمارش شده در نمونه های نیم پخته منجمد در  

  های بزرگ مربوط به میگو سوخاری وکارخانه و فروشگاه

با تعداد  فورمینگ کتریبیشترین  شنیسل  به  مربوط  ها 

نمونه در  در  بود.  شده  تولید  منجمد  خام  غذایی  های 

فروشگاه  و  کل  کارخانه  تعداد  کمترین  بزرگ،  های 

های مزوفیل هوازی مربوط به بازو مرغ منجمد و  باکتری

به مربوط  آن  بیشترین  و  منجمد  کباب    جوجه 

 همبرگرهای مختلف و مرغ برگر منجمد بود.  

-تواند از طریق مواد غذایی آلوده غیرها میاسپور کپک 

جات و شرایط محوطه فراوری وارد اغذیه بهداشتی، ادویه

شود خوردن   ;Farakos and Frank, 2014)  آماده 

Rane, 2011)  آلودگی به کپک و مخمر به علت ایجاد .

اثر   در  که  بین مایکوتوکسین  از  هم  پاستوریزاسیون 

مینمی خطرناک  رود  انسان  سلامتی  برای  باشد  تواند 

(Kotsonis and Burdock, 2008; Makinde et 

al., 2020)  .با  شایع مسمومیت  حاد  فرم  ترین 

های کبدی یا کلیوی است که در ها آسیبمایکوتوکسین

زایی و الخلقهبا ایجاد سرطان، ناقص  تواندموارد شدید می 

شود  زایی،جهش مرگ  به  این  منجر  آلودگی  بنابراین   ،

کننده برای سلامتی جامعه ها، عاملی تهدید اغذیه به قارچ

می  Altunatmaz et al., 2012; De)شود  محسوب 

Corato, 2012; Hayman et al., 2004; Odu and 

Akano, 2012) . 

در   دیکپک و مخمر در زمان تول  زانیم  در این پژوهش،

از همه    یخچالیکارخانه و فروشگاه بزرگ در گروه پخته  

کپک و مخمر در زمان    زانیم  نیشتریها کمتر بود. بگروه

پخته منجمد بوده    همی در کارخانه مربوط به گروه ن  دیتول

آن در فروشگاه بزرگ مربوط به گروه   زانیم  نیشتریو ب

کمترین میزان کپک و مخمر در انواع خام منجمد بود.  
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میگو  نمونه به  مربوط  منجمد  پخته  نیم  غذایی  های 

در    .سوخاری و بیشترین آن مربوط به کتلت گوشت بود

غذایی جوجه کباب و   اغذیه خام منجمد، دو ماده  بین 

کمترین   بودند.  مخمر  و  فاقد کپک  منجمد  مرغ  بازوی 

نمونه مخمر  و  کپک  در  میزان  شده  تولید  غذایی  های 

درصد و پس از نگهداری   30کارخانه مربوط به همبرگر  

   در فروشگاه های بزرگ مربوط به مرغ برگر بود.

و سایر مراجع ذیصلاح در اروپا،    CDCبر طبق گزارشات   

استرالیا، ژاپن و هنگ کنگ موارد بیماری های غذازاد،  

. نگهداری غلط اغذیه آماده خوردن   روبه فزونی می باشد 

غذایی( تحت   ماده  و ساختمان  بافت  ترکیب،  به  )بسته 

حرارتی فعالیت    -شرایط  و  رشد  سبب  نادرست  زمانی 

خص ایجاد  نتیجتاً  و  فساد  مولد  نامطلوب عوامل  وصیات 

و کاهش ارزش تغذیه ای   () طعم، بو و رنگ  ارگانولپتیکی

 . (Bhat and Gómez-López, 2014)گردد آنها می 

آن تولید  در  که  خوردنی  آماده  اغذیه  میان  این  ها  در 

گ اعمال  کمتری  افزودنی دستکاری  یا  متفاوت  ردد  های 

ادویه   و  غلاته  پودرهای  لبنی،  مواد  سبزیجات،  )انواع 

ها از ایمنی و سلامتی بالاتری  جات( مورد استفاده در آن

برخوردار باشد و یا اینکه در تهیه این نوع اغذیه از ماشین  

 ,Winter)  آلات و تجهیزات مختلف ایمن استفاده گردد

گردد  کمتر می ، احتمال بروز بیماری های غذازاد(2009

 پژوهش حاضر همخوانی دارد. با نتایج  که این

تنظ حرارت    میعدم  عوامل   خچالیدرجه  از  یکی 

که   افزا  تواند یمدیگریست  به  تکث  شیمنجر  و   ر یرشد 

 Katiyo et)گردد  یهواز  لیمزوف  یهاسمیکروارگانیم

al., 2019; Misra, 2020)  افزایش این باکتریها منجر .

ارزش تغذیه نامطلوب و کاهش  ایجاد خصوصیات  ای به 

-گردد علاوه بر این آلودگیاغذیه آماده خوردن می انواع

ها در نقطه عرضه و فروش  های باکتریایی در این یخچال

تواند مخاطرات آلودگی متقاطع در  ها میو سوپر مارکت

 استافیلوکوکوس و    سالمونلاها از جمله  ایجاد انواع بیماری

 
1. Good Manufacture Practice (GMP) 

سازد  اورئوس نمایان   ;Kadariya et al., 2014)را 

Katiyo et al., 2019; Sharma and Mazumdar, 

2014).   

در حین 1رعایت اصول بهداشتی و کنترل نقاط بحرانی  با

مراحل مختلف حمل طیور به کشتارگاه وهمچنین درطی  

می لاشهکشتار  از  آلودگی  انتقال  درصد  در  به  توان  ای 

ی دیگررا کاهش داد و همین طور در زمان قطعه لاشه

بندی و بسته بندی قطعات مختلف مرغ، نظیر، بال و ران 

و سینه و سنگدان و قلب، عدم رعایت پاکسازی سطوح 

انواع   برش،  بکار برده شده جهت  استفاده، وسایل  مورد 

کنندهاس پاک  های  حوله  و  ها  یا    فنج  و  پرسنل  دست 

می بیمار  مورد پرسنل  اولیه  خام  مواد  آلودگی  به  تواند 

تولید   ولذا  مرغی  خوردن  آماده  اغذیه  انواع  در  استفاده 

آلوده   پخته  نیم  یا  و  منجمد  خام  آلوده  های  فراورده 

می نظر  به  لذا  صحیح بیانجامد،  اصول  کاربرد  که  رسد 

بهدا خوب  صحیح   1شتیتمارین  تمارین  همچنین  و 

شود می  2سلامتی منجر  میکروبی  کنترل  به   تواند 

(Bolton et al., 2002; Forsythe, 2020) . 

بسیاری میکروبی   روی  بر   مطالعات  اغذیه    آلودگیهای 

  بطوریکه   آماده خوردن و علت آلودگی آن صورت گرفته

Meldrun  ( همکاران  بین  2006و  انگلستان  ویلز  در   )

اغذیه    2003-2005های  سال میکروبی  وضعیت  روی 

های پاتوژن آماده خوردن مطالعه نمودند. میزان باکتری

آماده    کلی اشریشیا  و  سالمونلانظیر   غذایی  مواد  در  را 

خوردن را در حدی اعلام نمودند که اغذیه مذکور قابل  

 .(Meldrum et al., 2006)مصرف بود

روی انواع مواد   ( که2010و همکاران )  Hungدر مطالعه  

صورت  RTEغذایی   ویتنام  هانوی  آلودگی  ،  گرفت  در 

آرئوساستافیلوباکتری   مواد   510  کوکوس  بوده که در 

و  بوده  برخوردار  شیوع  بالاترین  از  شیر  حاوی  غذایی 

میزان بروز حاصل از باکتری مزبور در اینگونه غذاها بین  

بالای    درصد4/35تا    5/12 بروز  علت  گردید.  گزارش 

بیماری به عدم اقدامات صحیح بهداشتی تهیه غذا توسط  

2. Good Health Practice (GHP) 
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ری آوری غذا و همچنین اکولوژی خاص باکتپرسنل عمل

خنثی و    pHنظیر رشد در شرایط حرارتی مزوفیلیک و  

گردید ذکر  باکتری  بودن   ,.Huong et al)  هالوفیل 

2010.) 

 Christison( همکاران  که    (2008و  دادند  نشان 

آرئ   ( RTEآماده خوردن)اغذیه    در  وساستافیلوکوکوس 

2 log CFU/g  علت    بود به  را  فوق  باکتری  حضور  و 

و   متقاطع  آلودگی  و  پرسنل  نامناسب دست  شستشوی 

نمودند   ذکر  حرارتی  نادرست  ذکر  کاربرد  نامبردگان 

آماده  در اغذیه    مختلفهای میکروبی  شاخصنمودند که  

مواد   دتوانمی  خوردن طریق  نشسته،  از  یخچال  خام 

روی   به جایی  ها، جا  مارکت  ماشین های حمل، سوپر 

در   سوراخ  ایجاد  پرسنل،  دست  آلودگی  کثیف،  سطوح 

بندی و ایجاد آلودگی متقاطع منجر به ایجاد انواع بسته

  (.Christison et al., 2008) ها گردد بیماری

Kumar  ( 2011و همکاران  )فرآورده  یکروبیم  تی فیک-

  ،سرخ شده  ی ، ماهشامل بیفآماده خوردن    یگوشت یاه

  ی در شهر پاربهان  کباب گوشتی سامی کهو    تکه ایمرغ  

قرار   بررسی  مورد  را  شد  می  تحقیق عرضه  این  دادند. 

کلی   شمارش  آزمایش،  مورد  اغذیه  در  که  داد  نشان 

هوازی استافیلوکوکوس  ،  4log CFU/g-2  باکترهای 

کلی   2.9log CFU/g-1.3  آرئوس باکترهای  با    فرمو 

 E.coliهمچنین  ،  بود  5log CFU/g-1.8  منشا گوارشی

 .Proteus spp کباب گوشت سامی وو    که ایمرغ تدر

د  مشاهده شسرخ شده    یماهدر بیف و    .S. aureus و

(Kumar et al., 2011.)  

مطالعه   )  Ayciceدر  همکاران  درصد   4/9(  2005و 

در اغذیه  و    دهبو  مثبتکوآگولاز  هااستافیلوکوکوس آرئوس 

آماده خوردن نظیر کوفته قلقلی، سالاد روز، پیتزا و کباب  

مزبور    ینترکی بررسی گردید. بر اساس آزمایشات محقق

ای که با دستکاری بیشتری حین فرآوری برخوردار  اغذیه

بیشتری  بوده میزان  از  باکتریاند  بودند.    از  برخوردار 

FDA    نیز جمعیت تعداد باکتری استافیلوکوکی را برای

اعلام نموده    logCFU/g  5تولید انتروتوکسین به بیش از  

 . (Aycicek et al., 2005)است 

های غذازاد  یکی از مهمترین پاتوژن   S. aureusباکتری  

( یافت شده و  RTE)  غذایی های  باشد که در فرآوردهمی

باشد. اگرچه این  ساز میمسمومیت حاصل از آن مشکل

و  پستانداران  از  بسیاری  پوست  در  معمولاً  باکتری 

شود ولی انسان  روی سطوح محیطی یافت می  پرندگان و

سویه  منبع  میاولین  باکتری  این  در  های  که  باشد 

غذا می یابد.  ماتریکس  راه  Arbuthnott  (1990 )تواند 

توانند عقیده دارد که برخلاف سایر عوامل پاتوژن که می

 کوکوس استافیلوها شوند  به اشکال مختلف وارد آشپزخانه 

آلو  آرئوس یک  عنوان  کهبه  باکتریایی  پوست    دگی  در 

تواند به  باشد میمیموجود  صورت و بینی انسان  ،  دست

 Arbuthnott et)  طور مستقیم از انسان به غذا راه یابد

al., 1990)  .Kusumaningrunet  ( 2003و همکاران )

انتقال این پاتوژن را از سطحی به سطح دیگر به راحتی 

تا    2توصیف نموده و زنده ماندن آن را در سطوح خشک  

-7  اند. طیف حرارتی رشد این باکتریروز اعلام نموده  4

توکسین  48 در  و  آن  سانتیگراد  48  تا   10زایی   درجه 

  .(Kusumaningrum et al., 2004) پذیردصورت می

  آرئوس  استافیلوکوکوسدر مطالعه کنونی میزان باکتری 

ونه های غذایی خام منجمد بیشتر از دو گروه دیگر  در نم

ضمن آنکه   یعنی پخته یخچالی و نیم پخته منجمد بود.

در اغذیه پخته    های عرضه غذاازدیاد باکتری در فروشگاه

یخچالی بیشتر بود. همچنین در اغذیه نیم پخته منجمد،  

کتلت   فلافل،  نظیر  غذایی  مواد  در  جز  به  باکتری  این 

گوشت و میگو سوخاری در سایر مواد غذایی این گروه  

میزان کمترین  بود.  استافیلوکوکوس باکتری    موجود 

در بین اغذیه خام منجمد متعلق به مرغ برگر بود    آرئوس

(05/0P≤ این میزان  اصولا  پخته یخچالی  گروه  و در   .)

 موجود نبود.  (هات داگ)باکتری یا کم و یا  

فرایند پخت در محصولات آماده خوردن میکروارگانیزم 

بعدی   رشد  و  بقا  خطر  لذا  برده  بین  از  را  رقیب  های 

از   عاری  فرآورده  پخت  از  بعد  که  هایی  میکروارگانیزم 

می آلوده  را  گردد    ، نمایدمیکروب  می  زیادتر 
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Alimentarius, 1999  می مجدد  از آلودگی  تواند 

دستگاه و  کارخانه  راه  میکروفلور  محصول  به  برش  های 

دمایی نامناسب    -زمان  یابد و در طی نگهداری در شرایط

یخچال   بیانجامد در  محصول  ماندگاری  کاهش    به 

(Christison et al., 2008.) 

مطالعه   )  Keeratipibul Sدر  همکاران  که2009و   ) 

کلی آلودگی  منابع  منجمد روی  میگوی  نوع  دو  در  فرم 

ست، پخته با سر و  و پو  آماده خوردن )پخته و بدون سر

به   نامبرده  اغذیه  ابتلای  پذیرفت  صورت  پوست( 

یگوها  ی مردیفچیدمان    زماندر    درصد   23/7ها  فرمکلی

در زمان گذاشتن میگوهای    و درصد    93/6بندی  در بسته

در هنگام    و(  Sortingبندی )هموزن و یک جور در بسته 

به آنها وارد   درصد  6/  27کنی میگوهای پخته شده  پوست

کلی انواع  بررسی  بود.  کلیفرمگردیده  خصوصاً  فرم  ها 

نشان شرایط  مدفوعی  محوطه بد  دهنده  در  بهداشتی 

کم حرارت  درجه  کاربرد  و  غذا  پخت  جهت    فرآوری 

به   مسئله مهم آلودگی اغذیه مزبور  است و-بوده میگوها  

فرمها، است    کلی  گردیده  ذکر  فرآوری  از  بعد 

(Keeratipibul et al., 2009 .) 

De Roever  (1999 کلی از  شاخص  (  عنوان  به  فرم 

و   نموده  یاد  خوردن  آماده  اغذیه  در  متقاطع  آلودگی 

کر  مسکن طبیعی آن در محصولات تازه نظیر سبزیجات ذ

ای که حاوی سبزیجات تازه باشد  لذا در اغذیه  ، کرده است

فرم کاربرد  رسد که شمارش و شناسایی کلیبه نظر می

  (.De Roever, 1998) زیادی نداشته باشد 

فرم گرم منفی، در بسیاری از مواد غذایی  های کلیباکتری

ها  دهنده رشد این باکتریکنند. گزارشات نشان رشد می

باشد. رشد آنها در  می  C50تا بیش از    -C2از دمای  

پذیرد و بر طبق معیارها صورت می   9تا    pH  4/4دامنه  

بین کمیسیون  استانداردهای  ویژگیو  های  المللی 

میزان آن در اغذیه منجمد    ICMSFمیکروبی مواد غذایی

عدد در    10ز  پیش پخت شده یا نیم پخته نباید بیش ا

های مجاز در  فرمو تعداد کلی لیتر و یا گرم باشدهر میلی

  یک عدد در هر گرم یا    100تا کمتر از    1اغذیه حساس  

دهنده  لیتر تعیین شده است. لذا این معیارها نشانمیلی

کلی که  است  عنوان  فرمآن  به  توجهی  قابل  ارزش  ها 

جزئی  شاخص بهداشتی در مواد غذایی دارند و به عنوان

بهترین    HACCPاز یک برنامه بهداشتی نظیر سیستم  

 .(González et al., 2003)کاربرد را دارند

در گروه پخته یخچالی از    ها فرمنیز کلی  کنونی   مطالعه در  

پخته همه گروه نیم  و  و در گروه خام منجمد  ها کمتر 

انواع ≥P  05/0داری نداشت )د تفاوت معنی ممنج (. در 

نیم پخته منجمد کمترین تعداد کلی  نمونه های غذایی 

بوده، در   به میگو سوخاری و کتلت گوشت  فرم مربوط 

آن مربوط به شنیسل مرغ و شنیسل حالی که بیشترین  

( است  خام    (.و≥P  05/0فورمینگ  اغذیه  انواع  بین  در 

منجمد کلی فرم فقط در مرغ برگر )کارخانه و نگهداری 

(. و در بین  ≥P  05/0( موجود بود )گشده درفروشگاه بزر

فرم کمترین میزان کلی  نمونه های غذایی پخته یخچالی

 (.≥P 05/0مربوط به هات داگ بود )

اغذیه ای که حاوی گوشت و    کلی اشریشیا  باکتری   در 

گوشت  محتوی  سالادهای  همچنین  و  است  بوده  پنیر 

بیشترین میزان را به خود اختصاص داده است. محققین  

حمل  نادرست  کاربرد  به  را  آلودگی  علت  بررسی  این 

انتقال   یا  بیماری و  بوسیله پرسنل حامل  اینگونه غذاها 

آوری نظیر تخته ا سطوح عملمتقاطع از طریق تماس ب

 ا در درجه حرارت بالا نسبت دادندبرش و یا نگهداری آنه

(Brichta‐Harhay et al., 2007).  کلی در    اشریشیا 

می مدفوعی  فرم  نوعی  سوشحقیقت  با  که  های  باشد 

زا، ای توکسین ای پاتوژن، داخل رودهمختلف داخل روده

رودهخونریزی  رودهدهنده  داخل  و  تهاجمی  ای  ای 

زای مهم برای انسان بیماری  گونه  تواند به عنوان یکمی

. همچنین وجود آن به (Jay et al., 2005)  مطرح باشد 

شاخص یک  غذاها،  روده  پاتوژن   عنوان  انواع  در  ای 

ها و همچنین آب محسوب ای های لبنی، دوکفهفرآورده

ها در غذا  فرمو کلی  اشریشیا کلیشود. بالا بودن تعداد  می

غذا دستکاری  در  بهداشت  رعایت  عدم  عدم نشانگر   ،  

فرآوری می   تولیدخوب  عملکرد   از  آلودگی پس    باشد و 
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(González et al., 2003)  .  مطالعهدرKeeratipibul 

S  ( که روی جوجه پخته منجمد در 2009و همکاران )

گونه   هیچ  پذیرفت  صورت  کلیتایلند  جدا    اشریشیا 

نگردید و فقط از سطوحی که فراوری مواد غذایی بر روی  

اشریشیا کلی  این تحقیق    آنها صورت گرفته بود یافت شد.

 را بعنوان یک شاخص مهم بهداشتی و همچنین به عنوان 

معرفی نموده    RTEعامل مهم در ایمنی میکروبی اغذیه  

 (.Keeratipibul et al., 2009) است

بر طبق راهنمای خط مشی، کیفیت میکروبی ارائه شده 

و   استرالیا  و  بریتانیا  و  کنگ  هنگ  گروه  کار  توسط 

باشد    >  210در صورتی که  اشریشیا کلینیوزیلند میزان  

گردد و نباید در ماده غذایی وجود نامطوب محسوب می

پیش در  که  حالیست  در  این  باشد.  تهیه داشته  نویس 

آزمایشات   جهت  دارو  و  غذا  معاونت  توسط  گردیده 

های سرد آماده مصرف میزان میکروبی مورد نیاز ساندویچ

حداکثر  کلی و    100فرم  گردیده  ذکر  گرم  هر  در  عدد 

 Little)  ی در هر گرم باید منفی باشدمیزان اشریشیا کل

et al., 2003a; Sagoo et al., 2003.) 

در    اشریشیا کلی در این مطالعه درصد آلودگی به باکتری  

منجمد  نمونه باهای  مقایسه  یخچالی  نمونه  در  های 

بود، به طوری نیم  نمونه  که  متفاوت  های غذایی خام و 

منجمد   مرغ،  )پخته  ناگت  بلو،  کوردن  سوخاری،  مرغ 

فورمینگ شنیسل  و  مرغ  نمونه،  (شنیسل  از  های  بیش 

یخچالی   سوخاری،  )پخته  ماهی  فینگر،  فیش  فلافل، 

اشریشیا به    (کتلت گوشت، کوکو سبزی و میگو سوخاری

عوامل (. با توجه به بالا بودن  ≥P  05/0آلوده بودند. )  کلی

میکروبی در اغذیه خام و نیم پخته منجمد و کمتر بودن  

رسد علاوه بر توجه آن در اغذیه پخته یخچالی به نظر می

به   باید  نامبرده  میکروبهای  اکولوژیکی  خصوصیات  به 

انتقال متقاطع عوامل میکروبی مذکور توسط دستکاری  

بیماری حامل  نادرست  ، پرسنل  غذا  ،حمل  کم    و   پخت 

اربرد سیستم انجماد توجه شود. همچنین  عدم صحیح ک

-دمایی در زمان حمل توسط ماشین -به تغییرات زمان 

  های عرضه مواد غذاییهای حمل از کارخانه به فروشگاه 

  های عرضه بایدو همچنین در یخچال و فریزر فروشگاه

اصول   گرفتن  نظر  در  لذا  گردد.  مبذول  خاصی  توجه 

GMP  ،GHP  ،HACCP    وISO22000    کاهش  جهت

زمان    ازآماده خوردن،    تغییرات میکروبی انواع مواد غذایی 

توصیه ،  کنندهتولید در کارخانه تا زمان عرضه به مصرف

شود. تول  یم  هیتوص  می  از  پس  ها  دیشود    یفراورده 

زمان  طیشرا  ،یتجار  ییغذا در    ییدما  -مناسب  چه 

توز  ینهایماش و  در    عیحمل  چه  عرضه   یخچالهایو 
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Abstract 

Due to the developing consumption of ready-to-eat food and the influence of foodborne 

diseases, microbial changes in the various kinds of foods at the factories and food markets in 

Alborz province were examined. For this purpose S.aureus bacteria, coliforms, E.coli, molds, 

and yeasts, and bacterial total counts, in 200 samples of semi-cooked (falafel, fish finger, fried-

fish, fried-chicken, meat-cutlet, cordon-bleu, kookoo-sabzi, fried-shrimp, chicken nugget, 

schnysel chicken, schnysel forming) [A], frozen raw (chicken-kebab, frozen chicken arm, 

chicken burger, 30 percent  hamburger, 60 percent hamburger, 75 percent hamburger, 85 percent 

hamburger, 85 percent finger kebab) [B], and cocked refrigerated (55 percent cocktail sausage, 

55 percent hot dog, German sausage) [C] were studied. The amount of the bacteria after storage 

in the stores were more than in the factories, in all groups (P≤0/05). Total bacterial count and 

coliforms, in the C group, was less than other groups and between the A and B groups didn’t 

find any statistical difference. The C group didn’t contain the Escherichia coli, and it was higher 

in the B group than the A group. The highest and lowest molds and yeast were founded in B 

and A samples, respectively. The highest number of Staphylococcus aureus bacteria was related 

to the B group (P≤0/05).  The increase of microbial changes in hyper stores compared to 

factories can indicate that ready-to-eat storage has done in abuse time-temperature conditions. 

In addition to the ecological characteristics of these microbes, cross-contamination by 

personnel manipulation, improper handling and transportation, undercooked cooking, 

(especially in semi-cooked food), and improper use of the freezing system can play a significant 

role in this microbial increase. 

Keywords: Ready to eat foods, Microbial Changes, Food Factories, Hypermarkets, Alborz 

province. 
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