
Journal of Military Medicine 

Winter 2014 ,Volume 15, Issue 4 

Pages: 259-266 

*Corresponding author: Hossein M. Email: masoumb@bmsu.ac.ir 

 

 

 

Study of environmental health status of food storages and fridges in one of 

Tehran province military forces in 2012 

 
Tavakoli H.R.1 PhD, Masoumbeigi H.*1 PhD, Ardestani M.2 MSc 

Karimi Zarchi A.A.1 PhD, Kardan H.1 BSc 

 
 

1Health Research Center, Baqiyatallah University of Medical Sciences, Tehran, Iran 
2Health Office, Health and Treatment Department of NZAJA, Tehran, Iran 

 

Abstract 
Aims: Study of environmental health status of storages and fridges and comparing it with ideal 

situation is incredibly important. This study aimed to determine the environmental health status 

of food storages and fridges in one of the military forces of Tehran province. 

Methods: In this Analytic Cross-sectional study, the situation of environmental health of the 

study centers was evaluated by the reliable and valid self-made checklist. The collected data 

were analyzed using descriptive statistics including mean, percent and t-test using SPSS15 

software. 

Results: The results showed that 9.1, 72.7 and 18.2 percent of the fridges and 9.1, 54.5 and 

36.4 percent of the storages were evaluated in good, moderate and weak levels, respectively. 

From the view point of temperature control 9.1 and 27.3, sanitary 9.1 and 45.5, site selection 

36.4 and 90.9, shelf-life 18.2 and 81.8 and staff hygiene 45.5 and 36.4 percent of fridges and 

storages, respectively, was evaluated in good level. Storage and fridge management have 

significant difference in scores, among 11 environmental health variables (P<0.05). 

Conclusion: According to the present study’s results, the environmental health situation of 

storages and fridges in this military force is not desirable. Correction of commander’s attitude, 

sanitation, staff training, regular health control and surveillance and sanitation engineering 

principles are necessary for promotion of environmental health situation in these centers. 
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 دهکیچ
 ضروری است. این مطالعه با هدفبا وضعیت مطلوب بسیار آن ها و مقایسه وضعیت بهداشت محیط انبارها و سردخانهمنظم بررسی اهداف: 

 انجام شد.های مواد غذایی یکی از نیروهای نظامی استان تهران وضعیت بهداشت محیط انبارها و سردخانه تعیین

یست با استفاده از چک لهای مراكز مورد مطالعه در این مطالعه توصیفی تحلیلی، وضعیت بهداشت محیط كلیه انبارها و سردخانهها: روش

 آوری شده با استفاده از آمار توصیفی شامل میانگین و درصد و نمودار و آزمونهای جمعدادهیایی شده، ارزیابی گردید. پایی و رواساخته محقق 
 تجزیه و تحلیل قرار گرفت. مورد SPSS15 افزارنرمبا كمک  t-testآماری 

در سطح خوب، متوسط و ضعیف ارزیابی  درصد از انبارها 2/96، 5/52، 2/3 ها ودرصد از سردخانه 4/21و  1/14، 2/3ترتیب  بهها: یافته

و بهداشت  1/12و  4/21، مدت ماند كالا 3/39 و 2/96انتخاب محل  ،5/25و  2/3، بهسازی ساختمان 9/41 و 2/3شدند. از نظر كنترل دما 
مقایسه میانگین امتیاز یازده متغیر بهداشت محیطی ها و انبارها در سطح خوب ارزیابی گردید. درصد از سردخانه 2/96و  5/25فردی كاركنان 

  .(>95/9pدار وجود دارد )نشان داد، تنها از نظر مدیریت انبار و سردخانه اختلاف معنی

نگرش فرماندهان، بهسازی،  اصلاحباشد. ها و انبارهای مورد مطالعه در سطح مطلوبی نمیوضعیت بهداشت محیط سردخانه :یریگنتیجه

 .ضروری استآموزش كاركنان، نظارت و كنترل بهداشتی منظم و رعایت اصول مهندسی بهداشت جهت ارتقاء بهداشت محیط این اماكن 
 

 مواد غذایی، سردخانه مواد غذایی، مراكز نظامی، بهسازی بهداشت محیط، انبار ها:کلیدواژه
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 مقدمه
دسترسی به اهداف سازمان جهانی بهداشت و سلامت مردم، نیازمند 
كنترل همه عوامل محیط فیزیکی است كه ممکن است منجر به 

 ،سازماناین بق تعریف ت سوء روی سلامت انسان گردد. طاثرا
انسانی است كه  ستیزطیمحبهداشت محیط كنترل عواملی از 

 ریأثتاز طریق ایجاد بیماری، ناتوانی یا رنجش و ناراحتی  توانندیم
انسان جسمی، روحی روانی و سلامت اجتماعی سوء بر سلامت 

های مختلف بهداشت محیط، در بین جنبه. [2]داشته باشند 
از جایگاه  ها(انبارها و سردخانه ویژه به)ای تغذیهبهداشت اماكن 

های مواد غذایی اماكنی و سردخانه انبارها رخوردارند.خاصی ب
 در شرایط باهدف حفظ و نگهداری مواد غذایی مختلفكه  هستند

مورد استفاده قرار برای مدت زمان مشخصی  و مناسبمعین و 
ها را در زمان لازم، به موقع و سالم در اختیار تا بتوان آن گیرندمی

در ذخیره مواد  هاو سردخانه انبارهانقش كننده قرار داد. مصرف
سیار ب غیرمترقبهحوادث شرایط اضطراری و غذایی برای استفاده در 

ی و اقتصاداز دیدگاه بهداشتی . این اماكن مهم و حائز اهمیت است
و فراهم نمودن شرایط مناسب جایگاه خاص و مهمی دارند 

ت به وضعی ها، با توجهآنو سالم مواد غذایی در بهداشتی نگهداری 
 نوع اقلامو  یاقلیم منطقه، شرایط و موقعیت مکان ی،آب و هوای

ضروری است تا از فساد و كاهش كیفیت مواد  شده،غذایی ذخیره
عدم آشنایی كافی كاركنان شاغل در این  غذایی پیشگیری گردد.

توجهی به اصول بهداشتی و فنون انبارداری و نگهداری اماكن و بی
 گردد، سالیانه حجم زیادی از موادباعث می صحیح مواد غذایی،

شده فاسد و از چرخه مصرف خارج شوند. این مسئله غذایی ذخیره
ویژه  های اقتصادی زیادی را به جوامع مختلف بهخسارت

 طبق گزارش .[4]نماید كشورهای در حال توسعه تحمیل می
Kuijt اماكنی به صورت  ،سال پیش 22999( از 4993اران )همک و

نواحی بحرالمیت اردن  در غذایی موادتخصصی برای انبار نمودن 
وجود داشته كه دارای سطح قابل قبولی از استانداردهای بهداشتی 

ز متغیرهای زیادی ا ایتغذیهدر كنترل بهداشتی اماكن . [9]اند بوده
 ،كاركنان جمله رطوبت نسبی، دما، نور، تهویه، بهداشت فردی

 ظافت،، نشدهتهیه ، نوع مواد غذاییبندیهبستنوع  ظروف نگهداری،
، ندگیرمیمواد غذایی مورد ارزیابی قرار دمان چی و زهکشی مناسب

یت بر رشد و فعال غیرمستقیممستقیم یا  طور بهزیرا این عوامل 
ها و ایجاد فساد در مواد غذایی موثرند. طبق نظر میکروارگانیسم

و نحوه احداث آن از سردخانه انبار و كارشناسان انتخاب مکان 
اهمیت زیادی برخوردار است و قبل از انتخاب محل بایستی عوامل 

ی دسترس آشپزخانه، تا محل احداث این اماكنمهمی مانند فاصله 
و  یامنیت، نکات هوایی محل احداث شرایط آب و ،به آب بهداشتی

یراستاندارد و نامطلوب غ شرایط .[2, 4] ... مورد توجه قرار گیرد
یکی از مشکلات جدی  ییمواد غذای هاسردخانهبهداشتی انبارها و 

انبارشده در تواند همواره مواد غذایی یماین اماكن است كه 
 منجر به از بین نموده وبا تهدید فساد مواجه  را انبارها ها وسردخانه

 واندتیاین فساد م. ها گرددآن ترفتن محصولات یا كاهش كیفی

منشأ شیمیایی و میکروبی داشته و یا در اثر صدمات فیزیکی ایجاد 
ای یهاماكن تغذ %59حدود گزارش نمود  . صوفی آبادی[5] گردد

بهسازی لازم و خارج از فاقد شرایط كشور  یکی از نیروهای نظامی
نواع ا یلمواد غذایی به دل استاندارد بوده و هر ساله مقادیر زیادی از

 Boltonطبق گزارش  .[6]گردد یفساد از چرخه مصرف خارج م
 و انگلستان در هایربیما %29-%49 ( بین4991و همکاران )

ای است كه طی مراحل آلوده غذاهای مصرف از ناشی رلند،ای
ع ها، توزیونقل، نگهداری در انبارها و سردخانهمختلف تولید، حمل

مطالعه طبق  .[1]گردند و مصرف، دچار آلودگی میکروبی می
Nans یکی از ، هاعدم كنترل دما در سردخانه، (4993همکاران ) و

در سردخانه نگهداری شده مواد غذایی  بروز فسادعوامل  ینترمهم
( 4991)ی امطالعه هم طی Bengtsson. [1] است معرفی گردیده

 در انبارها و ییضایعات مواد غذا نشان داد كه بسیاری از
ه ب ،ناشی از عدم رعایت اصول بهداشت ی مورد مطالعه،هاسردخانه

 و Sumner. مطالعه [3]است بهداشت فردی كاركنان  یژهو
( نشان داد بین عدم رعایت موازین بهداشتی توسط 4922همکاران )

 .[29] شده، ارتباط وجود دارد نگهداریغذایی  كاركنان و فساد مواد
و  خواربارسازمان  های معتبر جهانی ماننداساس تخمین سازمان بر

 (Food and Agricultural Organization)كشاورزی 
FAO ،به میزان یدشده در جهانمواد غذایی تول %45حدود  سالانه ،

انواع فسادها، به صورت ضایعات هدر می  ثرا بریلیارد تن م 9/2
 هایخسارت نظر از مسائل مربوط به سوءتغذیه،د كه صرفنرو

روزه امكه یدرحال .كندیاقتصادی فراوانی را به كشورها تحمیل م
دود كنند و بقای ححدود یک میلیارد نفر در جهان در فقر زندگی می

طبق  .[22] ها وابسته به محصولات غذایی استآنسه چهارم 
برای حفظ كیفیت و  Dimond (4993)و  Kendall گزارش

ها در سازی و نگهداری آنارزش غذایی مواد خوراكی، روش ذخیره
ت بسیار زیادی برخوردار است و باید متناسب انبار و سردخانه از اهمی

با نوع ماده غذایی باشد. رعایت نظافت محیط، چیدمان صحیح كالا 
ها، به منظور تبادل و جریان هوای تازه و سرد به صورت آزاد بین آن

های مواد غذایی، نقش مهمی در جلوگیری خصوص در سردخانه به
مان نگهداری دارد از كاهش كیفیت مواد غذایی، در طول مدت ز

سلامت مواد غذایی موجود  عوامل محیطی بر یربا توجه به تأث. [24]
 روزهمچنین بآن بر سلامت انسان و  یرها و تأثدر انبارها و سردخانه

ط شرای یلهای اقتصادی ناشی از فساد مواد غذایی به دلخسارت
به  اماكناین محیط  وضعیت بهداشت بررسینامناسب نگهداری، 

طبق رسد. یمیژه در سطح نیروهای مسلح ضروری به نظر و
شده توسط مسئولین بهداشت مراكز آوری و ارائههای جمعگزارش

نظامی، سالیانه مقادیر زیادی از اقلام غذایی پر مصرف مانند گوشت 
قرمز، مرغ، نان، روغن، انواع كنسرو، رب و لبنیات به دلایل مختلف، 
از جمله شرایط نامناسب نگهداری، فاسد شده و از چرخه مصرف 
خارج گردیده و به عنوان یکی از مشکلات بهداشتی اساسی در 

 انبه وجبنابراین بررسی دقیق و همه شند؛بامراكز نظامی مطرح می
نظارت و كنترل دائم وضعیت بهداشت محیط اماكن نگهداری مواد 
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ه نظر به اینکها لازم و ضروری است. غذایی مثل انبارها و سردخانه
ین وظایف فرماندهان و مسئولین بهداشت نیروهای ترمهمیکی از 

روهای تحت امر مسلح، اطمینان از سلامت مواد غذایی مصرفی نی
ی مهم این موضوع، كنترل منظم هاجنبهباشد و یکی از یمخود 

مطالعه حاضر باهدف رعایت موازین بهداشتی در این اماكن است، 
 ی مواد غذاییهاسردخانه انبارها و بهداشت محیطوضعیت  تعیین

ر برای اولین بار در سطح كشو، استان تهرانیکی از نیروهای نظامی 
 گردید.انجام یروهای مسلح، یژه نبه وو 
 

 هاروش
یر صفر های ثابت زتوصیفی تحلیلی، كلیه سردخانه در این مطالعه

های تحت پوشش درجه سانتی گراد و انبارهای مواد غذایی یگان
 22) مركز 44یکی از نیروهای نظامی استان تهران جمعاً به تعداد 

ز انجام هماهنگی بعد اسردخانه( مورد بررسی قرار گرفت.  22انبار و 
های جداگانه محقق با استفاده از چک لیست ،و اخذ مجوزهای لازم

و ها وضعیت بهداشت محیط سردخانه ساخته روایی و پایایی شده،
گردید. به منظور اعتبارسنجی ابزار تعیین غذایی  انبارهای مواد

نفر از كارشناسان خبره در رشته تخصصی  1تحقیق، نظرات 
كنترل كیفیت مواد غذایی، اخذ و اصلاحات لازم بهداشت محیط و 

كرونباخ  αنیز با محاسبه ضریب  انجام شد. پایایی چک لیست
(1/9=αانجام شد. سپس چک لیست ) ها توسط كارشناسان مجرب

و مصاحبه با مسئول انبارها و مراه با مشاهده دیده، هو آموزش
 کچهر كدام از  د.گردی تکمیلو بررسی مستندات لازم  هاسردخانه

سؤال در یازده محور شامل  59 حاوی های انبارها و سردخانهلیست
محورهای اصلی كنترل دما، مدت ماند كالا، بهسازی ساختمان، 
انتخاب صحیح محل احداث، بهداشت فردی كاركنان، تجهیزات 

ناقلین در انبارها، سیستم دفع بهداشتی زباله و  سردخانه، حضور
 4ا ت صفربین  سؤالامتیاز هر  ب سالم بود.فاضلاب و تأمین آ

ارزیابی شد. میزان ارزش و اهمیت هر سؤال، با احتساب ضریب 
 259حداكثر وزنی متناسب یک تا سه و برای كل چک لیست با 

 هاردخانهسكلی بهداشت محیط وضعیت تعیین گردید. سپس  امتیاز
ز تر ا)بالا سطح خوبسه  درشده كسباساس امتیاز  برو انبارها 

 39-223امتیاز نهایی(، متوسط ) %19 امتیاز معادل حداقل 249
امتیاز  39ضعیف )كمتر از  وامتیاز نهایی(  %69–13امتیاز معادل 
. همچنین امتیازدهی شد ارزیابی امتیاز نهایی(، %69 معادل كمتر از

بیش از ) سطح خوبسه  درهر یک از یازده محور مورد بررسی نیز 
 ضعیف )كمتر از و (%69–13شده(، متوسط )كسب امتیاز 19%
  شد. انجام ،(69%

آمار توصیفی شامل  یهااز روشآوری شده با استفاده های جمعداده

 ونو آمار تحلیلی شامل آزم نمودارهاو  میانگین، نسبیفراوانی ، فراوانی
برای مقایسه امتیاز   SPSS 15افزاربا كمک نرم t-testآماری 
ها و شده محورهای مختلف بهداشت محیط سردخانهكسب

انبارهای مورد بررسی، مورد تجزیه و تحلیل قرار گرفت. از 
توان به انجام مشکلات مرتبط با های این مطالعه میمحدودیت

 های نظامی تحت مطالعه اشاره نمود. هماهنگی و ورود به یگان

  

 نتایج
و نمودارهای  4 و 2الب جدول شماره قنتایج این مطالعه در  -

 هاسردخانه محیط بهداشت ، شامل ارزیابی وضعیت9 الی 2شماره 
 و هاسردخانه محیط بهداشت امتیاز بررسی غذایی، مواد انبارهای و

 بهداشت متناظر محورهای امتیازات میانگین مقایسه انبارها و
نشان داده شده است.  مطالعه مورد انبارهای و هاسردخانه محیط

 
 غذایی مواد انبارهای و هاسردخانه محیط بهداشت وضعیت ارزیابی .5 جدول

 ضعیف متوسط خوب تعداد نوع مکان
 درصد فراواني درصد فراواني درصد فراواني

 4/21 4 14/ 1 1 2/3 2 22 سردخانه
 2/96 2 52/ 5 6 2/3 2 22 انبار 

 

 بررسی مورد مراكز انبارهای و ها سردخانه محیط بهداشت امتیاز مقایسه .5 نمودار

 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

سردخانه 116 95 98 124 89 100 90 93 113 83 103

انبار 93 105 117 121 85 81 75 90 117 68 118
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 های مورد بررسی )بر حسب درصد( محورهای مختلف بهداشت محیط سردخانهامتیاز  .2نمودار 

 

 
 درصد(بر حسب ) بررسیهای مورد امتیاز محورهای مختلف بهداشت محیط انبار .3نمودار 

 
 میانگین امتیاز محورهای متناظر بهداشت محیط انبارها و سردخانه های مورد مطالعه مقایسه .2جدول 

 ردیف محورهای مورد توجه سردخانه / انبار میانگین امتیاز انحراف معیار سطح معنی داری

NS 
 سردخانه 6661/49 96599/6

 2 بهسازی ساختمان
 انبار 1999/23 21269/2

NS 
 سردخانه 5999/4 42926/2

 4 بهداشت فردی
 انبار 3999/4 23144/2

NS 
 سردخانه 5199/9 66156/9

 9 انتخاب محل
 انبار 3999/4 22322/2

P<0.05  
 سردخانه 3261/6 26259/2

 2 مدیریت سردخانه و انبار
 انبار 1999/2 62399/2

NS 
 سردخانه 3261/9 52239/9

 5 آموزش كاركنان
 انبار 3999/9 92649/9

NS 
 سردخانه 3261/4 59592/2

 6 حضور حشرات و جوندگان
 انبار 5999/9 54195/9

NS 
 سردخانه 9999/9 92129/2

 1 كنترل دما 
 انبار 2999/2 13191/2

NS 
 سردخانه 5199/9 13436/9

 1 ماند كالا
 انبار 1999/9 21995/9

NS 
 سردخانه 1599/9 21211/2

 3 مدیریت پسماند
 انبار 1999/9 32132/9

NS 
 سردخانه 5199/2 66156/9

 29 مدیریت فاضلاب
 انبار 9999/2 95293/2

NS 
 سردخانه 9999/4 99999/9

 22 آب سالم
 انبار 1999/2 21995/9

انتخاب محل  بهداشت فردی كنترل دما بهسازی   تجهیزات   ماند كالا

خوب 36.4 45.5 9.1 9.1 9.1 18.2

متوسط  45.5 18.2 63.6 72.7 36.4 54.5

ضعیف 18.1 36.3 27.3 18.2 54.5 27.3
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خوب 90.9 36.4 27.3 45.5 72.7 45.5 63.7 81.8
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ضعیف 0 9.1 36.3 9.1 9.1 9.1 9.1 9.1

0

20

40

60

80

صد
در



 469 / های مواد غذاییوضعیت بهداشت محیط انبارها و سردخانهبررسی 

J Mil Med                                     Vol .15, No. 4, Winter 2014 

 سردخانه امتیاز گردد،می مشاهده 2 شماره نمودار در كه طور همان
 وضعیت تعیین جهت مطالعه، مورد یگان 22 از یک هر انبار و

 لفمخت هاییگان مقایسه و یگان هر در اماكن این محیط بهداشت
 یبررس مورد هاییگان بین در. است شده داده نشان یکدیگر با

 ترتیب هب انبار، و سردخانه در شدهكسب امتیاز كمترین و ترینبیش
 61 و 19) 29 و( امتیاز 242 و 242) 2 شماره هاییگان به مربوط
 .باشدمی( امتیاز

 هایسردخانه گردد،می مشاهده 4 شماره نمودار در كه طور همان
 محیطی بهداشت محورهای كلیه نظر از مطالعه مورد هاییگان
 انبارها در كهدرحالی باشندنمی مطلوبی و قبولقابل وضعیت دارای
 در انبار دارای كالا مدت ماند و محل انتخاب مانند محورها برخی

  .باشندمی مطلوبی وضعیت
برای مقایسه میانگین امتیازات محورهای مختلف بهداشت محیط  

استفاده شد كه  t-testها، از آزمون آماری در انبارها و سردخانه
نتیجه آن از نظر آماری به جز در یک محور )مدیریت سردخانه و 

 (.4 دار نبود )جدولانبار( معنی
 

 بحث
ای و گزارش وضعیت نظارت و كنترل بهداشتی اماكن تغذیه

ها، یکی از وظایف اصلی مسئولین بهداشتی بهداشت محیط آن
اشت محیط ترین مشکلات در ارزیابی بهدهاست. از مهمیگان

گونه اماكن در سطح كشور و حتی نیروهای مسلح، عدم بررسی این
آوری شده طی كارشناسانه و عدم تجزیه و تحلیل اطلاعات جمع

ها و مشکلاتی كه رغم محدودیت. علیباشدای میبازدیدهای دوره
آوری اطلاعات لازم از این برای هماهنگی، جهت بازید و جمع

لف نظامی وجود داشت، برای اولین بار های مختاماكن در یگان
تحقیق حاضر انجام شد تا با ارائه نتایج آن مسائل بهداشت محیطی 

تواند بر كیفیت و شرایط نگهداری مواد غذایی و تأثیراتی كه می
داشته باشد، بیشتر مورد توجه قرار گیرد تا از این طریق جلوی 

 های احتمالی گرفته شود. بسیاری از خسارت
ها طور كلی بهداشت محیط سردخانه ج این مطالعه نشان داد، بهنتای

و انبارهای مواد غذایی مورد مطالعه، از وضعیت مطلوبی برخوردار 
در سطح خوب ارزیابی شدند. این وضعیت  %2/3باشند و تنها نمی

دهنده عدم انطباق بسیاری از محورهای اصلی بهداشت محیط نشان
ت و ناشی از وجود مشکلات متعددی با استانداردهای موجود اس
ها و تجهیزات قدیمی و فرسوده، عدم مانند استفاده از ساختمان

توجه كافی مدیران و مسئولین بهداشتی این مراكز به اصول 
نگهداری مواد غذایی، چیدمان غیراستاندارد مواد غذایی در این 
 اماكن، آموزش ناكافی كاركنان، عدم رعایت اصول بهسازی و عدم

دهنده این مسئله نشان .رعایت بهداشت فردی توسط كاركنان باشد
ضرورت توجه بیشتر مسئولین و انجام اقدامات اصلاحی جدی و 

ینکه نظر به افوری، جهت ارتقاء وضعیت بهداشتی این اماكن است. 
تا كنون مطالعه مشابهی در خصوص بررسی وضعیت بهداشت 

یی در داخل و خارج كشور مواد غذا هایمحیط انبارها و سردخانه

 باشد، امکاننتایج آن در دسترس نمیانجام نگرفته است و یا 
دید و تنها میسر نگرمقایسه كلی نتایج این مطالعه با سایر مطالعات 

نتایج این مطالعه در برخی از محورها در مقایسه با مطالعات مشابه 
 مورد تجزیه و تحلیل قرار گرفت. 

های یازده یگان مورد بارها و سردخانهمقایسه بهداشت محیط ان
 22، 3، 2های شماره ( نشان داد به ترتیب یگان2 بررسی )نمودار

ها ها بودند و در بین آندارای وضعیت بهتری نسبت به سایر یگان
 242با كسب امتیاز  2تنها وضعیت بهداشت محیط یگان شماره 

طح ها در سیگان )برای انبار(، نسبت به سایر 242)برای سردخانه( و 
ن آن دهنده توجه مسئولیاستاندارد ارزیابی گردید. این مسئله نشان

 باشد. وضعیتیگان و رعایت ضوابط بهداشتی در این اماكن می
تواند به عنوان الگویی مناسب برای سایر مطلوب این یگان می

 ها مورد توجه قرار گیرد.یگان
 %5/55و  %3/39ترتیب در این مطالعه از نظر وضعیت بهسازی، به 

ها و انبارها وضعیت مطلوبی نداشتند. از دلایل این موضوع سردخانه
بندی توان به وجود مشکلاتی نظیر شیب نامناسب كف و عایقمی

نامناسب كف و دیوار و سقف، فرسودگی و قدیمی بودن ساختمان، 
نداشتن توری سالم درب و پنجره كه باعث ورود حشرات و 

گردد، اشاره نمود. یکی از نکات مهم در انبارها می جوندگان به
گونه اماكن این است كه با گذشت زمان، خصوص بهسازی این

ها و انبارهای فرسوده بالا برداری و نگهداری سردخانههزینه بهره
شود. با وجود آگاهی مسئولین و ها كاسته میرفته و از كارایی آن

دلیل  ه اقدامات بهسازی، بهمدیران از نیاز ضروری این اماكن ب
نداشتن توجیه اقتصادی، اقدامات لازم برای رفع این مشکلات 

تواند علاوه بر وارد نمودن شود و این خلأ میانجام نمی
صوفی های زیاد، سلامت كاركنان را نیز به خطر اندازد. خسارت

ای یکی از نیروهای یهاماكن تغذ %59حدود گزارش نمود  آبادی
 استاندارد بوده وبهسازی لازم و خارج از فاقد شرایط كشور  نظامی

انواع فساد از چرخه  یلهر ساله مقادیر زیادی از مواد غذایی به دل
و همکاران گزارش نمودند،  Bolton .[6]گردد یمصرف خارج م

، ایی در اماكن تغذیهها طی نگهداری مواد غذایبسیاری از خسارت
توجهی مسئولین كلیدی نسبت به مشکلات بهداشتی مربوط به بی

شده در این مطالعه هم با موارد گزارشو نتایج  [1]و بهسازی است 
 این مطالعات مطابقت دارد.

های مختلف ها، از نظر جنبهسردخانه %5/25در مطالعه حاضر تنها 
سازی صحیح، جداسازی مواد غذایی خام یرهذخبهسازی مانند نحوه 

با استاندارد تطابق ها روی پالت ها، از یکدیگر و نحوه چیدمان آن
و همکاران در   Bolton در مطالعهه این موضوع كیدرحال، داشت

و در  [29]موارد  %12 در Manning در مطالعه، [1]موارد  34%
 ؛ كه[22]گردیده است  گزارش %32و همکاران  Walkerمطالعه 

از وضعیت  هاسردخانهدر هر سه مطالعه مذكور وضعیت بهسازی 
ی مورد بررسی در این مطالعه بهتر بوده است. هاسردخانهبهسازی 
Conter  اقدامات و همکاران نیز گزارش نمودند كه رعایت

ترین عوامل موثر در حفظ كیفیت مواد غذایی و بهسازی، از مهم



 و همکاران یدرضا توكلیحم/  462

 5931 زمستان، 4، شماره 51دوره            طب نظامي                            مجله

های منشأ فساد مواد غذایی جلوگیری از رشد و انتشار باكتری
 .[25]باشند می

رعایت موازین بهداشت فردی یکی دیگر از محورهای بسیار مهم 
باشد. در ها و انبارها میدر سردخانهدر نگهداری سالم مواد غذایی 

انبارها از نظر وضعیت  %6/69ها و سردخانه %5/55مطالعه حاضر 
ه از ك بهداشت فردی در سطح متوسط و ضعیف ارزیابی گردیدند

توجهی مسئولین بهداشتی این مراكز در توان به بیدلایل آن می
ه قبل از وظیفكارگیری نیروهای كارگیری كاركنان جدید )مثل بهبه

دریافت گواهی سلامت و كارت بهداشتی معتبر( و جابجایی زیاد 
و همکاران   Conterها، اشاره نمود. طبق گزارش محل خدمت آن

ای، اصول بهداشت فردی از كاركنان شاغل در اماكن تغذیه 2/19%
كردند كه درصد آن نسبت به مطالعه حاضر بیشتر را رعایت می

 .[25]دهد هتری را نشان میباشد و وضعیت بمی
از انبارهای مورد  %19مطالعه مشخص گردید كه كاركنان در این 

مطالعه دارای كارت بهداشتی معتبر بودند كه با نتایج مطالعه 
Haileselassie  همخوانی دارد زیرا وی در مطالعه خود نشان داد

بدیهی  .[26]كاركنان دارای كارت بهداشتی معتبر بودند  6/12%
آموزش بهداشت شغلی كاركنان و دریافت گواهی سلامت است 

های اصلی كنترل و ارزیابی بهداشت فردی معتبر، یکی از شاخص
 شکلاتتوجهی به آن عوارض و مگردد و بیكاركنان محسوب می

متعددی را برای سلامت دیگران به همراه خواهد داشت. نتایج 
دهد در بین محورهای مورد مطالعه، مطالعه حاضر نیز نشان می

ها مربوط به محور بهداشت ترین سطح مطلوبیت در سردخانهبیش
 (. 4 )نمودار شماره باشدفردی می

ها و نهسردخا %3/12در محور دفع بهداشتی پسماندها در مجموع 
. قبول بودندانبارهای مورد مطالعه دارای شرایط خوب و قابل 5/25%

ع موق های زباله، تخلیه بهوجود تعداد كافی و در دسترس سطل
مخازن نگهداری زباله از نقاط قوت مراكز مورد مطالعه بود. مطالعه 
جاهد خانیکی و همکاران در مورد بررسی وضعیت بهداشت اماكن 

این  %6/34ع مواد غذایی در شهرستان بم، نشان داد تهیه و توزی
اماكن از نظر دفع بهداشتی پسماندها دارای شرایط مطلوبی بودند 

. معصوم بیگی و احمدی زاد نیز در مطالعه خود بر روی [21]
ای سپاه نشان های اماكن تغذیهآوری و دفع بهداشتی زبالهجمع

درصد از اماكن مورد مطالعه از نظر  4/39 و 34/ 6 دادند، به ترتیب
ند باشآوری و دفع بهداشتی زباله، دارای وضعیت مطلوبی میجمع

نتایج هر دو مطالعه فوق تا حدودی با نتایج مطالعه حاضر  .[21]
 همخوانی دارد. 

نوسانات دمایی یکی از عوامل اساسی و مهم در زنجیره نگهداری 
یل بالایی را برای فساد مواد وجود آن پتانس مواد غذایی است و
ها و نماید. بر همین اساس یکی از شاخصغذایی فراهم می

ها و معیارهای مهم در ارزیابی وضعیت بهداشت محیط سردخانه
 زیرا نوسانات انبارها، كنترل دما و عدم وجود نوسانات دمایی است؛

های تواند در كاهش كیفیت و رشد و توكسین زایی باكتریدما می
نتایج مطالعه حاضر  .[23]توجهی داشته باشند واد غذایی تأثیر قابلم

انبارهای مورد مطالعه، از  %1/14ها و سردخانه %3/39نشان داد 
 مستندات باشند. عدم وجوداین نظر دارای شرایط استاندارد نمی

ها و وجود نوسانات دمایی در برخی سردخانه لازم در ثبت دقیق دما
و انبارهای مورد بررسی، از جمله علل این ارزیابی بوده است. در 

و همکاران در بررسی وضعیت كنترل دمای  Boltonمطالعه 
از افراد شاغل، از دمای لازم و  %31سردخانه مواد غذایی، 

ها دماسنج سردخانه %5/32ه آگاه بودند و شده برای سردخانتوصیه
و  Conterمطالعه و در  [1]  %19 داشتند. در مطالعه فوق در

شده، ، دمای مواد غذایی ذخیره[25]ها سردخانه %9/62همکاران در 
 دهنده وضعیت بسیار بهتریكه نشان شدگیری و كنترل میاندازه

نیز در مطالعه خود بیان نمود،  Nair .باشداز نتایج مطالعه حاضر می
ذایی، از انجماد و برودت به ها با منجمد نمودن مواد غسردخانه

عنوان بهترین روش برای نگهداری مواد غذایی به خصوص گوشت 
های آنزیمی و برند و از طریق كند كردن واكنشو ماهی بهره می

بیوشیمیایی، مدت حفظ كیفیت محصولات گوشتی را افزایش 
ترین و همکاران مهم Zhou. طبق نتایج مطالعه [49]دهند می

عوامل در حفظ و نگهداری كیفیت محصولات غذایی داخل 
ها، كنترل دما، كنترل فعالیت آبی، استفاده از پوشش سردخانه

و همکاران  Znidarcic .[42]ها است بندی آنمناسب و نوع بسته
وزن بعضی محصولات  كاهش میزان دادند طی مطالعه خود نشان

 میزان دارد و مستقیم رابطه محل نگهداری، دمای انبارشده با
. [44]است  از حد استاندارد، بیشتر بالاتر دمای در وزن كاهش

ها ابراهیم پور و همکاران در تحقیقی، اثر دما را بر روی سایر فاكتور
گراد، درجه سانتی 29ارزیابی كردند و گزارش نمودند با كاهش 

ز خصوصیات محصول انبارشده بودند شاهد بهبود و حفظ بسیاری ا
گودرزی و سیدان در مطالعه خود بر روی تأثیر شرایط  .[49]

ن زمینی، نشاانبارهای نگهداری بر میزان ضایعات محصول سیب
 نترین اثر را بر میزادادند در بین عوامل مختلف محیطی، دما بیش

اما با وجود اهمیت دما و رطوبت ؛ [42]كیفی دارد ضایعات كمی و 
شده، نتایج مطالعه ها بر ارزش مواد غذایی ذخیرهو تأثیرگذاری آن

حاضر نشان داد، كنترل دما و رطوبت انبارها به خوبی انجام 
گیرد و در اكثر اماكن فوق مستنداتی مبنی بر ثبت نوسانات نمی
ارزیابی چگونگی كنترل دمای یی و رطوبت مشاهده نگردید. دما

توجهی و عدم ها و انبارهای مورد مطالعه و بررسی علت بیسردخانه
اهتمام كافی كاركنان به مستندسازی نوسانات دمایی، نشان داد، 

كنترل  وآگاهی كاركنان ترین علل این مسئله ناشی از ضعف بیش
ترل باشد و كنمی هاآن یگان و نظارت ضعیف مسئولین بهداشتی

ها فقط محدود به كنترل دما از طریق دما در بسیاری از این یگان
 مشاهده دماسنج است.

ترین عوامل موثر مدت ماند و نگهداری مواد غذایی نیز یکی از مهم
ان داد های این تحقیق نشبر كیفیت و فساد مواد غذایی است. یافته

شود خوبی رعایت نمی ها این مسئله بهبر خلاف انبارها، در سردخانه
و لازم است در این خصوص نظارت و توجه بیشتری بر عملکرد 

(. نتایج مطالعه اوجی فرد و 9 و 4 ها اعمال گردد )نمودارسردخانه
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های كیفی بعضی همکاران نشان داد كه با گذشت زمان، ویژگی
نه، با مواد غذایی، طی نگهداری بیش از حد استاندارد در سردخا

یرگذار بر تأثاز جمله عوامل  .[45]گردد داری مواجه مینزول معنی
ت توان به وضعییمشده، طی ماند كالا یرهذخكیفیت مواد غذایی 

 طالعهم اقلام انباری اشاره نمود. بهسازی و نظافت و چینش صحیح
Kendall و Dimond دهد حفظ نظافت محیط، چینش نشان می

صحیح كالاها، به منظور تبادل جریان هوای سرد به صورت آزادانه 
های مواد غذایی، نقش مهمی در كاهش آبگیری و افت در سردخانه

 .[24] كیفیت مواد غذایی در طول مدت زمان نگهداری دارد
تغییر شرایط در طول مدت نگهداری،  Paullطبق نتایج مطالعه  

، برق مانند كم و زیادشدن دمای سردخانه و یا قطع و وصل جریان
ممکن است منجر به تغییر ظاهری ماده غذایی و بروز فساد در آن 
گردد. طبق این گزارش و همچنین مطالعه حاضر در اكثر مواقع 

شود و سایر عوامل مثل رطوبت نسبی تنها دما در انبارها كنترل می
 .[46]گردد كنترل نمی

 گیرینتیجه
های متعدد و باا توجاه به نتایج مطالعه حاضااار و وجود گزارش  

های نظامی، وضعیت اطلاعات دریافتی از مراكز بهداشاتی یگان 
مطلوب ها و انبارهای نگهداری مواد غذایی نابهداشاتی سردخانه 

توجهی از اقلام غذایی بوده و همه سااله شاهد فساد مقادیر قابل 
كه خسارات اقتصادی زیادی را  باشیمشاده می پر مصارف ذخیره 

نماید. نظر به اینکه یکی از های نظامی تحمیل میبه ساااازمان
های فرماندهان و مدیران بهداشاات ها و نگرانیترین دغدغهمهم

داری و توزیع و مصاارف اقلام غذایی مراكز نظامی، تأمین و نگه
سااالم اساات و هر ساااله بودجه زیادی بابت آن تخصاایص داده  

شود، توجه به نتایج این تحقیق و اجرای پیشنهادات كاربردی می
ها و حفظ كمیت تواند نقش موثری در كاهش این هزینهزیر می

شااده و ارتقاء سااطح بهداشااتی این و كیفیت اقلام غذایی ذخیره
داشاااته باشاااد. مواردی مثل اصااالاح دیدگاه و نگرش  امااكن  

ویژه مسااائولین آماد و پشاااتیبانی مراكز نظامی،  فرماندهان به
ها با اختصاااص بودجه كافی، ارتقاء بهسااازی انبارها و سااردخانه

ها( و و سردخانهانبارها ویژه مسئولین  سطح آموزش كاركنان )به
 مورد نیاز ونظاارت و كنترل بهداشاااتی منظم، تأمین تجهیزات  

رعایت اصااول مهندساای بهداشاات در انتخاب محل، طراحی و  
 های نوینكارگیری روشبه برداری این امااكن، بازنگری و بهره

 تواند در این راستا موثر واقع گردد. ، میمدیریت

های این تحقیق، انجام مطالعات تکمیلی و بر اساس نتایج و یافته
حیط انبارها و تر در خصوص وضعیت بهداشت مگسترده

ز ویژه مراك به های سایر مراكز نظامی و نیروهای مسلح،سردخانه
 گردد.نظامی آمادی، پیشنهاد می

 تشکر و قدرداني
 لومع دانشگاه مصوب نامه تحقیقاتیپایان از مستخرج مقاله این

 معاونت نویسندگان مقاله، از .باشدمی( عج) ...ا بقیه پزشکی
 دارهادلیل تصویب طرح و  به دانشگاه آوریفن و محترم تحقیقات

جهت انجام  همکاری و دلیل مساعدت بهداشت و درمان نزآجا، به
نمایند.می قدردانی و تشکر طرح،
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