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  چکيده

های ميکروبي است. هدف از اين  گيري تصادفي و انجام آزمايش ها، نمونه غذاها در رستوران هاي ارزيابي باكتريولوژيك ترين روش يکي از مهم :اهداف

  بود. تهران يک مرکز نظامي دررستوران وابسته به چهار و سالادهاي آماده مصرف در ها بررسي كيفيت باكتريولوژيك غذامطالعه، 

طور  نمونه غذا و سالاد آماده مصرف از چهار رستوران طرف قرارداد يک مرکز نظامی به ۲۸۸انجام شد.  ۱۳۸۸اين مطالعه مقطعی در سال  :ها روش

آزمايش شدند. نتايج  سالمونلاو اشرشياکلي ، اورئوس استافيلوکوکوس، فرم کليها،  هاي استاندارد از نظر تعداد کلي باکتري تصادفي انتخاب و با روش

 هاي آمار توصيفي و آزمون آنووا تحليل شد. با استفاده از شاخص SPSS 15افزار  کمک نرم به

 اورئوس استافيلوكوكوسو  اشرشياکلي، فرم کليو از نظر آلودگي به  Bهاي رستوران  ها، بيشترين آلودگي در نمونه از نظر تعداد کلي باکتري :ها يافته

 سالمونلاها آلودگي به  يک از نمونه تاييد شد، ولي در هيچاشرشياکلي نمونه آلودگي به  ٥مشاهده شد. در  Aهاي رستوران  آلودگي در نمونه بيشترين

  مشاهده نشد. 

های مورد مطالعه، بيش از حد استاندارد است و انجام مطالعات  شده در رستوران آلودگي باکتريايي برخي از غذاها و سالادهاي عرضه :گيري نتيجه

   ها لازم و ضروري است. تکميلي و کنترل منظم اين رستوران

  ارزيابي باکتريولوژيک، غذا، سالاد، رستوران :هاکليدواژه
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Abstract 

Aims: Random sampling and performing bacteriological tests are of the most important methods for examining 

the bacteriological quality of foods. The aim of this study was to evaluate  the bacteriological quality of ready-to-

use foods and salads in four restaurants affiliated to a military center in Tehran. 

Methods: This cross-sectional study was carried out in 2009. 288 food and salad samples from four restaurants 

affiliated to a military center were chosen randomly and examined  for Total Bacterial Count, Coliform bacteria, 

Escherichia coli, Staphylococcus aureus and Salmonella using standard methods. Results were analyzed by 

SPSS 15 software using descriptive statistical indices and ANOVA test. 
Results: The highest Total Bacterial Count was detected in the samples of restaurant B and the highest Coliform 

bacteria, Escherichia coli and Staphylococcus aureus contamination was detected in the samples of restaurant A. 

5 samples had Escherichia coli contamination, but no salmonella contamination was observed in tested samples. 

Conclusion: Bacterial contamination in some served foods and salads of the studied restaurants is more than 

standard level and regular control of these restaurants along with complementary studies is essential.  
Keywords: Bacteriological Survey, Food, Salad, Restaurant 
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 مقدمه

يكي از مشكلات بهداشتي ، هاي حاصل از مواد غذايي امروزه بيماري
در  و حتي شوندمحسوب ميعمده در كشورهاي مختلف جهان 

كه  طوري هب، پيوندند وقوع ميكشورهاي صنعتي و پيشرفته نيز مكرراً به
هاي تنفسي و  هاي غذايي پس از بيماري بيماري ،در ايالات متحده

طبق دو  ،عنوان مثال هب .]۱[ اند گرفتهقرار دوم اهميت ريوي در درجه 
هاي  و همکاران، مصرف فرآورده ريانو همکاران و  هنسيگزارش 

لبني آلوده به سالمونلا منجر به بروز دو اپيدمي در ايالات متحده شد 
هزار نفر دچار مسموميت شدند و ۲۲۴هزار و ۱۷۰ترتيب که طي آنها به
معرفي شد  موريومسالمونلا تيفيو  انتريتيديسسالمونلا عامل آن نيز 

% ٧٧حدود  ،(CDC)ها  مرکز کنترل بيماري گزارش براساس. ]۳، ۲[
% ٣% در منازل و ٢٠ها،  هاي غذايي در رستوران ها و مسموميت عفونت

ها  دهند که عامل بسياري از اين بيماري در اثر غذاهاي تجارتي رخ مي
در بين  ].۴است [جاد آلودگي ثانويه و اي رعايت موازين بهداشتي عدم

، سالمونلا، استافيلوکوکوس اورئوسهاي مختلف، عوامل  باکتري
هاي  ترين باکتري از شايع کمپيلوباکتر ژژونيو  اشريشيا كلي

 هاي غذايي هستند. طبق گزارش ها و مسموميت ايجادکننده عفونت
% کل ۴۶، حدود (FDA)اداره غذا و داروي ايالات متحده 

ناشي  ۲۰۰۷تا  ۱۹۹۷هاي  هاي غذايي در اين کشور طي سال نتعفو
هاي  ترين عامل عفونت از سالمونلا بوده است و در انگلستان نيز مهم

نيز اگرچه آماري  ايراندر  ].۶، ۵غذايي سالمونلا شناخته شده است [
 ،هاي غذايي وجود ندارد ها و مسموميت خصوص ميزان وقوع عفونت در

دليل شرايط نامناسب توليد، نگهداري، توزيع و هاما بدون ترديد ب
هاي مسئول است و  مصرف مواد غذايي كه اغلب بدون كنترل سازمان

هاي  شيوع عفونت  بودن سطح آموزش بهداشت عمومي، ينيعلت پا به
بنابر نظر بسياري از  مراتب بيش از كشورهاي پيشرفته است.غذايي به
اطمينان از سلامت مواد غذايي،  هاي ترين روش يکي از مهم محققان،

در مراکز تهيه و توزيع مواد غذايي از جمله  HACCPاجراي سيستم 
منظور تضمين سلامت  کننده غذا است که به هاي عرضه رستوران
]. ٨، ٧شود [ هاي کنترلي تاکيد مي کننده، بر اجراي اين سيستم مصرف

آماده مصرف  ميکروبي که روي مواد غذاييآزمايشات طبق استاندارد، 
شامل  گيرد برحسب نوع ماده غذايي متفاوت بوده، ولي عمدتاً انجام مي

، استافيلوکوکوس اورئوسفرم، شمارش کلي ،ها شمارش كلي باكتري
مانند زا  هاي بيماري جستجوي برخي از باكتريو  کپک و مخمر

. اهميت تعيين ]٩است [ تريا مونوسيتوژنزسليو  اشريشيا كليسالمونلا، 
آماده در مواد غذايي پخته و فرم  و تعداد کلیها  داد كلي باكتريتع

و عدم رعايت موازين بهداشتي آلودگي ثانويه  ادندنشان مصرف، در
زا  هاي بيماري اهميت جستجوي باكتري و استويژه بهداشت فردي  به

. هاي غذايي است ها و مسموميت پيشگيري از وقوع عفونت درنيز 
مصرف كاملاً آماده مواد غذايي روبيولوژيک ميکكنترل بنابراين 
که وضعيت  کيليس .]۱۰، ۶، ۴[بوده و اهميت زيادي دارد ضروري 

محصولات غذايي گوشتي ترکيه در دهه گذشته را بررسي نموده است، 

ها  معتقد است توجه به سلامت و کيفيت غذاهايي که در رستوران
هاي  ها و مسموميت منظور پيشگيري از بروز عفونت شود به عرضه مي

ها بايد اين  غذايي از اهميت زيادي برخوردار است و مديران رستوران
  ].١١اطمينان را در مشتريان خود ايجاد نمايند [
مواد غذايي آماده سالادها و گزارشات زيادي از ارزيابي ميکروبي انواع 

زا در نقاط مختلف جهان  هاي بيماري مصرف و آلودگي آنها به باکتري
در ايالات متحده  لينتوان به مطالعات  د دارد که از آن جمله ميوجو

در تايوان  فانگ]، ١٤در ايتاليا [ ريپابلي]، ١٣در اسپانيا [ سوريانو]، ١٢[
در  فرودر]، ۱۷در انگلستان [ ملدروم]، ۱۶در هندوستان [ قادگي]، ١٥[

در  آبوگراين]، ۲۰[ آبادياس]، ۱۹در کره جنوبي [ باهک]، ۱۸برزيل [
اشاره  ] در انگلستان۲۳[ لي گورم] و ۲۲در مالزي [ پونياه]، ۲۱ليبي [
 ٤و همکاران در بررسي ميکروبيولوژيکي خود،  کريستيسوننمود. 

مرکز عرضه غذا در ژوهانسبورگ آفريقاي جنوبي را مورد ارزيابي قرار 
نمونه از غذاها، سالادها، ظروف، دست کارکنان و  ١٦٣دادند. آنها 

طور تصادفي انتخاب کردند و  ش مواد غذايي در آشپزخانه را بهتخته بر
ها، شمارش  ها آزمايشات شمارش کلي باکتري روي تمام نمونه

و جستجوي سالمونلا،  اورئوساستافيلوکوکوسفرم، شمارش  کلی
را انجام دادند. آلودگي به  ليستريامونوسيتوژنزو  سرئوسباسيلوس

% غذاهاي آماده مصرف تاييد ٤و  ١٦در ترتيب  به ليسترياسالمونلا و 
  ].٢٤[شد 

، سازمان جهاني بهداشتغذايي  كدكسکميسيون  بندي طبق تقسيم
غذاهاي "و انواع سالادها در گروه پخته آماده مصرف  مواد غذايي

كوبيده، مرغ و انواع  ي مانند كبابيغذاها گيرند.ميقرار " پرخطر
 وها  براي رشد ميكروب عنوان مستعدترين مواد غذايي هسالادها ب

 اند شناخته شدهغذايي  هاي مسموميت کنندهيجادغذاهاي ا ترين شايع
. بنابراين کنترل نمايند ييد مياگزارشات موجود اين موضوع را ت که

ها از  ويژه رستوران بهداشتي اين قبيل غذاها در مراکز تهيه و عرضه به
  . ]١٨، ١٦، ١٤، ١٢اهميت زيادي برخوردار است [

دهند که کيفيت بهداشتي  شده در ايران نشان مي تايج مطالعات انجامن
غذاها و سالادهاي آماده مصرف، مطلوب نبوده و آلودگي ميکروبي 

]. اين موضوع ۲۶، ۲۵برخي از اين غذاها بالاتر از حد استاندارد است [
ويژه در مراکز دانشگاهي و نظامي از اهميت بيشتري برخوردار است.  به

رکنان اين مراکز حداقل يک وعده غذايي خود را در محل کار زيرا کا
در مراكز درماني وابسته  سالكاي كه توسط  در مطالعهکنند.  صرف مي

 ٣٤نمونه از غذاهاي گوشتي و  ١٠٠به دانشگاه شهيد بهشتي روي 
شمارش  ،ها نمونه از سالادهاي مصرفي از نظر شمارش كلي باكتري

 كلستريديوم، سالمونلا و اورئوسوس فيلوكوكاستا و آلودگي به فرم كلي

هاي  آلودگيِ بيش از حد استاندارد نمونه ،صورت گرفت پرفرژانس
در اين مطالعه  .تاييد شد فرم كلي بهمرغ و  کوبيده  كباب، سالاد

 ،نمونه ٤و از  اورئوسيلوکوکوس استاف ،نمونه ٦١همچنين از 
نيز  پور رياضيو  توکليلعه در مطا .]٢٥[ دشجدا  پرفرژانس كلستريديوم

درماني وابسته به يکي از  - مرکز بهداشتي ٦هاي غذايي  نمونه
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پزشکي در تهران، از نظر ميکروبيولوژيک بررسي شد هاي علومدانشگاه
کوبيده) داراي بار   که برخي از غذاهاي آماده مصرف (مانند کباب
% به ۶/۵۵و  ۹/۳۸ميکروبي بيش از حد استاندارد بودند و آلودگي 

]. ۲۶مورد تاييد قرار گرفت [ استافيلوكوكوس اورئوسو  اشريشيا كلي
که اشاره شد،  گونه  شود و همان  اين موضوع تنها به ايران محدود نمي

اي كه  در مطالعهدر بسياري از کشورهاي جهان گزارش شده است. 
 ١٩دو غذاي سروشده در نمونه از  ٣٤٢و همكاران روي  سوريانو توسط

به  توران دانشگاهي در والنسيا انجام گرفت، ميزان آلودگي متوسطرس
 به % و ميزان آلودگي متوسط٨/٨و  ٧/١ترتيب به اشريشيا كلي

  ]. ١٣[ دشتعيين  %٦/٧و  ٥/٣ اورئوسوس استافيلوكوك
يکي از مراکز هاي طرف قرارداد  طي چندسالي که از فعاليت رستوران

تاکنون کيفيت باکتريولوژيکي  ،دگذر سازي مي در طرح يکسان نظامي
شده در آنها مورد بررسي قرار نگرفته است و  و سالادهاي عرضه هاغذا

هاي  و خانواده اين مرکز نظاميکه بسياري از کارکنان  با توجه به اين
از اين  بار در ماهحداقل يک %)۵۰دليل درنظرگرفتن تخفيف (به آنان

منظور اطمينان از سلامت  به طالعهماين ، نمايند ها استفاده مي رستوران
  ها انجام پذيرفت.در اين رستورانغذاها و سالادهاي آماده مصرف 

و ها بررسي كيفيت باكتريولوژيكي غذابنابراين هدف از اين مطالعه، 
 يک مرکز نظامي دررستوران وابسته به  ۴سالادهاي آماده مصرف در 

 بود. تهران

  

  ها روش
، ٩٢٦٣، ٨٩٢٣-١ق استانداردهاي شماره در اين مطالعه مقطعي، طب

نوع غذاي پرمصرف  ٣موسسه ملي استاندارد ايران، از  ١٨١٠و  ٦٨٠٦
و پرخطر (كباب كوبيده، کباب بختياري و ماهي) و سالادهاي مصرفي 

رستوران طرف قرارداد يک مرکز نظامي در شمال، جنوب، شرق  ٤در 
آمده  Dو  A ،B، Cصورت  و غرب شهر تهران که اسامي آنها به

صورت تصادفي تحت شرايط  ماه به ٢فاصله دوره زماني به ٣است، در 
  گيري انجام گرفت.  استاندارد، نمونه

منظور  پس از بررسي مطالعات مشابه و منابع داخلي و خارجي به
هاي لازم با  گيري از روش مطالعه و نتايج آنها، ابتدا هماهنگي بهره

هاي فوق تحت پوشش آنها بودند  انمديريت خدمات رفاهي که رستور
برداري صورت پذيرفت.  رستوران مورد نظر براي نمونه ۴و نيز مديران 

ها توضيح  منظور رعايت اصول اخلاقي پژوهش، به مديران رستوران به
صورت محرمانه در اختيار آنها قرار خواهد  داده شد که نتايج مطالعه به

ها ذکر نخواهد  يک از رستوران گرفت و در چاپ نتايج مطالعه، نام هيچ
 شد.

نوع غذاي مورد نظر و  ٣ها از هر يک از  در هربار مراجعه به رستوران
گيري شد. سپس  طور تصادفي نمونه نمونه به ٦سالادهاي سروشده، 

شده در ظرف مخصوص در شرايط سرد بلافاصله  آوري هاي جمع نمونه
زمايشات به آزمايشگاه دانشکده بهداشت منتقل شدند و آ

شده توسط باکتريولوژيکي عمومي و اختصاصي طبق روش توصيه

و استانداردهاي  (APHA)انجمن بهداشت عمومي ايالات متحده 
  ]. ١٠، ٤ها انجام شد [ ملي ايران روي هر يک از نمونه

 براثگرينهاي بريليانت ها در محيط فرم، ابتدا نمونه براي شمارش کلی
ساعت اتوگذاري،  ۲۴-۴۸س از كشت داده شدند و پ VRBAو 

شمارش انجام شد. در صورت ايجاد گاز در لوله سبز درخشان و ظهور 
، نتيجه آزمايش VRBAهاي قرمز مايل به بنفش در محيط  پرگنه

، ۴شد [ تشخيص داده مي فرمي كليمثبت بود و نمونه داراي آلودگي 
۷ .[  
اده شد. در اين من استف از آزمايش ايك اشريشيا كليمنظور شناسايي  به

سازي در محيط آبگوشت سبز درخشان و  آزمايش، نمونه پس از آماده
گذاري، چند  ساعت گرمخانه ۲۴آب پپتونه کشت داده شد و پس از 

هاي حاوي محيط آب پپتونه اضافه شد.  قطره از معرف كواكس به لوله
در صورت تشکيل حلقه قرمزرنگ در بالاي لوله، نمونه از نظر آلودگي 

شد که اين تشخيص با آزمون ، مثبت تلقي مياشريشيا كلي به
IMVIC گرفت. مورد تاييد قرار مي  

از روش كشت  اورئوساستافيلوكوكوس براي شناسايي و شمارش 
در محيط اختصاصي بردپاركر استفاده شد.  ها استافيلوكوكسطحي 

رنگي كه  هاي سياه ، پرگنهاستافيلوكوكوس اورئوسبراي شمارش 
رنگ وجود داشت شمارش شد و آزمون آنها هاله روشن و بي اطراف

  كوآگولاز نيز مورد استفاده قرار گرفت. 
هاي غيرانتخابي و  سازي در محيط براي شناسايي سالمونلا پس از غني

براث،  سيستين براث و سلنيتانتخابي مانند لاکتوزبراث، تتراتيونات
و  (SSA)آگار شيگلاهاي جامد انتخابي سالمونلا ها در محيط نمونه

طور خطي كشت داده شدند. سپس  به (BGA)آگار سبز درخشان 
، TSIهاي كشت افتراقي  هاي مشكوك، به محيط پرگنه

آگار و اوره، منتقل و از نظر وجود يا عدم وجود سالمونلا آيرون لايزين
]. در نهايت، نتايج حاصل از ۱۰، ۷، ۱ها بررسي شدند [ در نمونه

ق با جداول استاندارد موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي آزمايشات فو
کشور و وزارت بهداشت در خصوص ميزان آلودگي مجاز مواد غذايي 

 مقايسه شد. 

برنامه  گيري از با بهرهو  شده در کامپيوتر ثبت ی مورد نظرها داده
 ميانگين) تعيين درصد وآمار توصيفي ( و SPSS 15اري افز نرم

ها و توزيع نرمال متغيرهاي  توجه به تساوي واريانس با .توصيف شدند
اي (ميانگين يک نمونه در  نمونهشده با انجام آزمون تک گيري اندازه

آزمون آماري مقايسه با استاندارد) و ميانگين چند نمونه، نتايج با 
ANOVA  قرار گرفت. تجزيه و تحليلمورد  

  

  نتايج

استافيلوكوكوس  و تعداد فرمکليها، تعداد  از نظر تعداد کلي ميکروب

هاي سالاد و کمترين آن در  ، بيشترين ميزان آلودگي در نمونهاورئوس
نمونه غذايي  ٢٨٨). همچنين از ١هاي ماهي وجود داشت (جدول  نمونه

تاييد  اشريشيا کلي% موارد) آلودگي به ٧٣/١نمونه ( ٥مورد آزمايش در 



 ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ و همكاران حميدرضا توکلي  ۲۱۰

  ۱۳۹۰ مستانز، ۴، شماره ۱۳دوره   مجله طب نظامي

 ٢هاي سالاد و  به نمونه% موارد مثبت) مربوط ٦٠مورد آن ( ٣شد که 
هاي کباب کوبيده بود. ضمن  % موارد مثبت) مربوط به نمونه٤٠مورد (

فرم نيز بيشترين مقدار آلودگي مربوط به  اين که از نظر آلودگي به کلی
نمونه مورد آزمايش،  ٢٨٨يک از  سالاد و کباب کوبيده بود. در هيچ

فرم، تعداد  تعداد کلی آلودگي به سالمونلا تاييد نشد. همچنين ميانگين
در برخي از غذاهاي مورد  اشريشيا كليو  استافيلوکوکوس اورئوس

از نظر آماري، اختلاف ). ١آزمايش بيش از حد استاندارد بود (جدول 
دار بود  هاي سالاد و ماهي معني ها در نمونه بين شمارش كلي باكتري

)۰۵/۰p<دار  ري معني)، ولي اختلاف آن با كباب كوبيده و کباب بختيا
  نبود. 

غذا و سالاد مورد هاي  در نمونه اورئوساستافيلوكوكوس ميانگين تعداد 
  آورده شده است. ٢در جدول  رستورانآزمايش برحسب نوع غذا و 

  

 شده هاي غذا و سالاد آزمايش نمونهدر  اشريشيا کليو آلودگي به  استافيلوکوکوس اورئوسفرم، تعداد ها، تعداد کلي مقايسه ميانگين تعداد کلي باکتري )١جدول 

موارد مثبت 

 اشرشياکلي

استافيلوکوکوس ميانگين تعداد 

 (cfu/g)اورئوس

 فرم  ميانگين تعداد کلي

(cfu/g) 

ميانگين تعداد کلي 

 (cfu/g)ها  باکتري

تعداد 

 نمونه

 ←آلودگی

 نوع ماده غذايي↓

)٢%) ٧٧/٢ 
*٤٠/٦×١٠١ 

)٣٠/٧(± 

*٤٢/٩×١٠٢ 

)٦٨/١×١٠١(± 

٥٥/١×١٠٤ 

)٠٧/١×١٠٢(± 
 کباب كوبيده ٧٢

٠ 
*٨٠/٧×١٠١ 

)٣٣/١(± 

*٠٢/٨× ١٠٢ 

)٣٦/١×١٠١(± 

١٥/٢×  ١٠٤ 

)٦٨/٢×١٠٢(± 
 کباب بختياري ٧٢

٠ 
*٣٩/٢×١٠١ 

)٥٥/١(± 

*٢٢/١×١٠٢ 

)٥٥/١×١٠١(± 

٦٢/٧×١٠٣ 

)٥٥/١×١٠٢(± 
 ماهي ٧٢

)٣%) ١٦/٤ 
*٤٧/١×١٠٢ 

)٤٧/١(± 

*٠٤/٤×١٠٣ 

)٨٨/٧×١٠١(± 

١٧/١×١٠٥ 

)٩٣/١×١٠٢(± 
 سالاد ٧٢

 جمع ٢٨٨ - - - ٥%) ٧٣/١(

  آلودگي بيش از حد استاندارد*
  

غذا و هاي  در نمونه اورئوساستافيلوكوكوس مقايسه ميانگين تعداد  )٢جدول 

آلودگي در همه موارد  .(cfu/g)رستوران سالاد مورد آزمايش برحسب نوع غذا و 

 بيش از حد استاندارد بود.

 ماهي سالاد
کباب 

 بختياري

 باب ک

 کوبيده

 ←نوع غذا

 ↓رستوران

٦٠/٣×١٠٢ 

)١٩/٢(± 

٠٩/٢×١٠١ 

)٥٦/٢(± 

١٠/٤×١٠١ 

)٣٠/٣(± 

٥٠/١×١٠٢ 

)٠٤/١×١٠١(± 
A 

٢٠/٢×١٠٢ 

)٥٨/١(± 

١٥/١×١٠١ 

)٠٤/١(± 

٨٣/١×١٠٢ 

)٦٥/٢×١٠١(± 

١٠/٥×١٠١ 

)١٠/٥(± 
B 

٢٧/٢×١٠٢ 

)٠٥/١(± 

٥٥/٣×١٠١ 

)٣٦/٤(± 

٢٠/٥×١٠١ 

)٣٠/٣(± 

٦٠/٢×١٠١ 

)٢٠/١(± 
C 

٦٣/١×١٠٢ 

)٦٠/٦(± 

٧٨/٢×١٠١ 

)٢٩/٢(± 

٥٠/٣×١٠١ 

)٧٠/١(± 

٩٠/٢×١٠١ 

)٩٠/١(± 
D 

٤٧/١×١٠٢ 

)٤٧/١(± 

٣٩/٢×١٠١ 

)٥٨/٢(± 

٨٠/٧×١٠١ 

)٣٣/١(± 

٤٠/٦×١٠١ 

)٣٠/٧(± 
 ميانگين

  

 هاي رستورانكباب كوبيده در بين  مقايسه آلودگي باکتريايي از نظر
هاي  نمونهيب در ترتآلودگي بهو کمترين مقدار بيشترين  ،مورد مطالعه

با ميانگين  Cو  ٨٧/١×١٠٤با ميانگين  B هاي مربوط به رستوران
بيشترين مورد کباب بختياري و ماهي نيز در تعيين شد.  ١٣/١×١٠٤

و  ٦٠/٤×١٠٤با ميانگين  B رستورانترتيب در هآلودگي باكتريايي ب
هاي  ترتيب در نمونهو کمترين بار ميکروبي به ٦٤/١×١٠٤

 ٦٧/٩×١٠٢با ميانگين  Aو  ٩٢/٧×١٠٣با ميانگين  Dي ها رستوران
هاي سالاد بيشترين و کمترين مقدار  مشاهده شد. اما در مورد نمونه

و  ٤١/٣×١٠٥با ميانگين  Cو  Aهاي  ترتيب در رستورانآلودگي به

  ).١در هر گرم تعيين شد (نمودار  ٨٧/٢×١٠٤
  

  
ر غذاها و سالاد آماده مصرف ها د مقايسه ميانگين تعداد کلي باکتري )١نمودار 

  مورد بررسيهاي  برحسب رستوران

  
هاي رستوران ها، بيشترين آلودگي در نمونهاز نظر تعداد کلي باکتري

B  استافيلوكوكوس و  اشريشيا كلي، فرمکليو از نظر آلودگي به

مشاهده شد.  Aهاي رستوران ، بيشترين آلودگي در نمونهاورئوس
با دو  Aهاي سالاد رستوران  فرم در نمونه لیاختلاف بين تعداد ک

هاي کباب  فرم در نمونه و نيز اختلاف بين تعداد کلی Dو  Cرستوران 
دار بود  رستوران ديگر از نظر آماري معني ۳کوبيده اين رستوران با 
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)۰۵/۰p< نيز اين موضوع صادق  اشريشيا كلي). در مورد آلودگي به

هاي  مربوط به نمونه اشريشيا كلي بود و بيشترين مقدار آلودگي به

 ٤، اشريشيا كليمورد آلودگي به  ٥طوری که از . بهبود Aرستوران 

نمونه سالاد و  ٣( A% موارد مثبت) مربوط به رستوران ٨٠مورد آن (

  يک نمونه کباب کوبيده) بود.

  

   بحث

نتايج حاصل از اين مطالعه نشان داد كه در بين انواع مواد غذايي آماده 

ترتيب داراي هاي سالاد و ماهي به رف مورد آزمايش، نمونهمص

بيشترين و كمترين آلودگي باکتريايي هستند و در مقايسه با استاندارد 

در هر گرم) و غذاهاي پروتئيني  ۱۰ ۶ها در سالاد ( تعداد كلي باكتري

ها در تمامي  توان گفت تعداد كلي باكتري در هر گرم)، مي ۱۰۵پخته (

مورد آزمايش در حد استاندارد است. بالاتربودن آلودگي هاي  نمونه

سالاد و پس از آن کباب کوبيده نسبت به ساير غذاهاي آماده مصرف 

كاري اين مواد غذايي توسط قابل توجيه است؛ زيرا اولاً امكان دست

کارکنان شاغل در آشپزخانه بيشتر است، ثانياً احتمال آلودگي وسايل و 

ده براي تهيه سالاد و کباب کوبيده (چاقو، سيني، تجهيزات مورد استفا

چرخ گوشت و غيره) وجود دارد. همچنين در تهيه سالاد از حرارت 

كرده كه شود. در تهيه کباب کوبيده نيز از گوشت چرخ استفاده نمي

ها است  معمولاً داراي بار ميكروبي بيشتري نسبت به ساير گوشت

صورت  ر بسياري از مراكز بهشود و روش طبخ آن نيز د استفاده مي

گيرد، به همين دليل ممكن است حرارت كافي به  سنتي انجام مي

  هاي عمقي كباب نرسد.  قسمت

در مطالعاتي که در ساير کشورها انجام شده وضعيت بهداشتي و 

کرده به  شده از گوشت چرخ هاي سالاد و غذاهاي تهيه آلودگي نمونه

و  سک سي آي بي قرار گرفته است.زا مورد ارزيا هاي بيماري باکتري

همکاران، ميزان آلودگي غذاها و سالادهاي آماده مصرف به 

هاي مراکز نظامي شهر آنکارا  را در رستوران اورئوساستافيلوکوکوس 

نمونه شامل انواع سالاد،  ۵۱۲در ترکيه مورد بررسي قرار دادند و تعداد 

صورت سنتي تهيه  پيتزا و انواع غذاهاي گوشتي دونرکباب که به

 استافيلوکوکوس%) به ۴/۹نمونه ( ۴۸شوند را آزمايش نمودند.  مي

در هر گرم  ٣/٤×١٠١ تا ٢/٢×١٠١کوآگولازمثبت با ميانگين  اورئوس

آلوده بودند و در سالادها (سالاد روسي و سالاد سبزيجات) و نوعي 

فاده بال) که در تهيه آنها بيشتر از دست استنام ميتغذاي گوشتي (به

داري بيشتر از  طور معني به اورئوس استافيلوکوکوسشود، آلودگي به  مي

و همکاران در  ملدروماي که توسط  ]. در مطالعه۲۷ها بود [ ساير نمونه

نمونه سس مورد  ۱۲۰۸نمونه سالاد سبزيجات و  ۱۲۱۳انگلستان روي 

% ۷/۴استفاده در تهيه اين سالادها انجام گرفت، نشان داده شد که 

هاي سس از کيفيت ميکروبي قابل قبولي  % نمونه۵هاي سالاد و  نمونه

 اورئوساستافيلوکوکوس و  اشريشيا كليبرخوردار نيستند و وجود 

عدد در هر گرم) در آنها تاييد شد. همچنين يک نمونه از  ۱۰۲≥(

هاي  % نمونه۱۶/۴]. در مطالعه ما در ۲۸سالادها به سالمونلا آلوده بود [

و همکاران  ساگوتاييد شد. در مطالعه  اشريشيا كلي، آلودگي به سالاد

تاييد شد که با  اشريشيا كليهاي سالاد، آلودگي به  % نمونه۳نيز در 

  ]. ۲۹نتايج ما همخواني دارد [

ترتيب رستوران مورد بررسي، بيشترين بار ميکروبي غذاها به ۴در بين 

دهنده عدم  ت که نشانبوده اس Aو  Bهاي رستوران  مربوط به نمونه

اين موضوع توجه کافي به موازين بهداشتي در اين دو رستوران است. 

تواند ناشي از عدم رعايت بهداشت فردي توسط کارکنان،  احتمالاً مي

عنوان مثال طبق  آلودگي مواد اوليه مصرفي يا آلودگي ثانويه باشد. به

غذايي و  شده، بسياري از کارکنان شاغل در صنايع بررسي انجام

  . ]٩، ١ها داراي آلودگي باکتريايي هستند [ رستوران

داراي آلودگي بيش از حد  آزمايشهاي مورد  نمونهتمام  ،مطالعهاين در 

ترتيب در  آلودگي بهو کمترين و بيشترين  بودند فرمكليبه  استاندارد

بودن آلودگي  در مورد علت پايينهاي سالاد و ماهي تعيين شد.  نمونه

طور كلي ماهي نسبت به گوشت مرغ  توان گفت به هاي ماهي مي نمونه

كرده، داراي آلودگي باكتريايي كمتري است و براي تهيه و گوشت چرخ

گيرد. آلودگي  كاري كمتري صورت ميآن در مراكز تهيه و طبخ، دست

فرم  و کلی اورئوس استافيلوکوکوسبه هاي سالاد و غذا  بالاي نمونه

ن بهداشتي زنگ خطر جدي براي مسئولا )، يکاشريشيا كليويژه  (به

 احتمالي علت اورئوسوس استافيلوكوكد. در مورد شو محسوب مي

هاي غذايي مورد آزمايش اين است كه  بالابودن ميزان آلودگي نمونه

ها  رقيب خوبي براي ساير باكتري ،اين باكتري در مواد غذايي خام

ها از بين   مزولي در مواد غذايي پخته كه ساير ميكروارگاني ،يستن

   .]۱۲[ نمايد راحتي رشد كرده و آلودگي ايجاد مي هروند ب مي

شده، نشانگر عدم  نمونه غذايي آزمايش ٢٨٨عدم وجود سالمونلا در 

آلودگي مواد اوليه به اين باکتري و عدم وجود "آلودگي متقاطع" است. 

هايي  يشترين آلودگي کباب کوبيده و سالاد در رستوراندر مطالعه ما ب

)A  وBآوري، طبخ و صرف غذا  ) مشاهده شد كه فاصله بين عمل

ها بوده است که شايد علت احتمالي آن  بيشتر از ساير رستوران

ترشدن فاصله بين تهيه و مصرف غذا باشد.  مشتريان بيشتر و طولاني

اد اوليه مورد نياز براي تهيه کباب علت داشتن مشتري زياد، مو زيرا به

شوند و  ها پيش تهيه مي کوبيده و همچنين انواع سالادها از ساعت

يابد. طبق نظر متخصصان بهداشت  احتمال آلودگي آنها افزايش مي

ساعت  ۲مواد غذايي، چنانچه فاصله بين تهيه و مصرف غذا بيش از 

  ].۲۶يابد [ مي طول بيانجامد، خطر آلودگي مواد غذايي افزايشبه

-هاي اين مطالعه، عدم امکان بررسي ساير غذاها به يکي از محدوديت

هاي مورد  بود. قابل ذکر است که در رستوراندليل فقدان بودجه کافي 

بادمجان و مطالعه، ساير غذاها مانند پيتزا، انواع چلوخورشت، کشک

، بختياري،  شود و انتخاب غذاهايي مانند کباب کوبيده غيره نيز سرو مي

بودن آنها بوده  و پرمصرفدليل بالابودن خطر آنها ماهی و سالاد به

ها نيز  ها و آشپزخانه است. همچنين کسب موافقت مديران رستوران

 سختي صورت پذيرفت.  به



 ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ و همكاران حميدرضا توکلي  ۲۱۲

  ۱۳۹۰ مستانز، ۴، شماره ۱۳دوره   مجله طب نظامي

هاي مورد بررسي و  تواند براي مديران رستوران نتايج اين مطالعه مي

ستفاده قرار گيرد. زيرا نيز مسئولان بهداشتي مراکز نظامی مورد ا

شده، نسبت به کاهش  توانند با پيشنهادات ارايه ها مي مديران رستوران

شده اقدام نمايند. بررسي  آلودگي باکتريايي غذاها و سالادهاي عرضه

تواند در  هاي استاندارد مي نامهو ساير گواهي HACCPاجراي سيستم 

م مطالعات تکميلي اين ارتباط بسيار موثر واقع شود. همچنين انجا

تواند منابع احتمالي آلودگي را تعيين نمايد که در اين راستا بررسي  مي

آلودگي باکتريايي محيط آشپزخانه و سالن غذاخوري، ظروف و وسايل 

آوري و طبخ غذا و بررسي بهداشت فردي  مورد استفاده در عمل

 شود. کارکنان پيشنهاد مي

  

  گيري نتيجه

هاي مورد بررسي  شده در رستوران هاي عرضهبرخي از غذاها و سالاد

داراي آلودگي باکتريايي بيش از حد استاندارد هستند و انجام مطالعات 

ها و  منظور تعيين منابع آلودگي روي محيط آشپزخانه تکميلي به

آوري و  هاي غذاخوري، ظروف و وسايل مورد استفاده در عمل سالن

هاي  همراه با اجراي برنامه طبخ غذا و بررسي بهداشت فردي کارکنان،

اي اين  آموزش بهداشت براي کارکنان در کنار کنترل منظم و دوره

  ها لازم و ضروري است. رستوران
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