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 آلودگى باکتریایى مواد غذایى

بررسی آلودگی باکتریایی مواد غذایی در سطح عرضه مناطق غرب تهران
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3- گروه مهندسی بهداشت محیط، دانشکده بهداشت، دانشگاه علوم پزشکی، تهران، ایران.

چکیده
زمينه و هدف: بیماری‌های منتقله توسط غذا یکی از مشکلات شایع در بخش سلامت و بهداشت عمومی می‌باشند. در این میان باکتری‌ها از جمله مهم‌ترین عوامل 
ایجادکننده عفونت‌ها و مسمومیت‌های غذایی محسوب می‌شوند. مطالعه حاضر با هدف تعیین میزان آلودگی باکتریایی مواد غذایی در سطح عرضه مناطق غرب تهران 

صورت گرفت.

مواد و روش‌ها: در این مطالعه توصیفی مقطعی، 642 نمونه مواد غذایی مختلف از مناطق غرب تهران به طور تصادفی نمونه‌برداری و به آزمايشگاه مكيروب‌شناسي 
مواد غذايي معاونت غذا و داروی دانشگاه علوم پزشکی ایران ارسال و سپس نمونه‌ها از نظر آلودگی باکتریایی مورد آزمایش قرار گرفتند.

نتایج: از نظر آلودگی به باکتری‌های مزوفیل در هر گروه مواد غذایی، سالادها )50%( و فرآورده‌های پروتئینی )6/36%( به ترتیب بیشترین و کم‌ترین میزان آلودگی، 
از نظر آلودگی به کلیفرم‌ها شیرینی‌جات )13/46%( و فرآورده‌های پروتئینی )1/73%(، از نظر اشرشیاکلی سالادها )58/33%( و محصولات لبنی )9/84%(، از نظر 
استافیلوکوکوس اورئوس شیرینی‌جات )4/81%( و سالادها )0%(، از نظر باسیلوس سرئوس شیرینی‌جات )4/81%( و محصولات لبنی )0/39%( به ترتیب آلوده‌ترین و 

سالم‌ترین مواد غذایی بودند.

نتیجه‌گیری: در مجموع، سالادها از نظر رشد باكتري‌های مزوفیل، اشرشیا‌کلی و انتروکوکوس، بیشترین درصد آلودگی را دارا بوده و به عنوان آلودهك‌ننده‌ترين ماده 
غذايي شناخته شدند )P≥0.001(. با توجه به یافته‌ها، برای جلوگیری از آلودگی میکروبی مواد غذایی، آموزش افراد، رعایت اصول بهداشتی و نظارت در آماده‌سازی، 

حمل و نقل، ذخیره‌سازی و عرضه مواد غذایی ضروری می‌باشد.

کلمات کلیدی: مواد غذایی، آلودگی باکتریایی، منطقه غرب تهران

مقدمه
مصرف غذا امکان انتقال بسیاری از پاتوژن‌ها )باکتری‌ها، ویروس‌ها 
وجود  هم‌چنین   ،)1( می‌سازد  فراهم  انسان  بدن  به  را  انگل‌ها(  و 
فرآورده‌های  در  آنتی‌بیوتیک‌ها  مانند  دارویی  مواد  باقی‌مانده‌های 
باعث  غذایی،  زنجیره  طریق  از  انسان  توسط  آن  مصرف  و  دامی 
گرفتگی  اسهال،  تب،  آلرژیک،  واکنش‌های  نظیر  واکنش‌هایی  بروز 
دستگاه  در  مواد  متابولیسم  بر  مخرب  اثرات  شکمی،  ماهیچه‌های 
از  انسان  به  آنتي‌بيوتكيي  مقاومت  انتقال  می‌شود.   ... و  گوارش 
مقاوم  ژن‌هاي  آن  طي  كه  مي‌گيرد  صورت  غذايي  زنجيره  طريق 
منتقل  انساني  پاتوژن‌هاي  به  دام  مكيروبي  فلور  از  آنتي‌بيوتكي  به 
مي‌شود )2(. انواع زیادی از میکروارگانیسم‌ها یا توکسین‌های آنان، 
نقش  غذا  از  منتقله  بیماری‌های  ایجاد  در  مختلف  مکانیسم‌های  با 
دارند )3(. باکتری‌ها بیشترین موارد بیماری را سبب شده و به دنبال 
آن ویروس‌ها و انگل‌ها قرار دارند. از جمله بیماری‌های باکتریایی منتقله 
تـوسط مواد غذایـی مـی‌تـوان به بوتولیسم، کامپیلوبـاکتریوزیس، عفونت

اشرشیاکلی، سالمونلوزیس و شیگلوزیس اشاره نمود. بر اساس برآورد 
انجام شده توسط مرکز کنترل و پیشگیری از بیماری در ایالات متحده 
سالانه 75 میلیون نفر از بیماری‌های منتقله توسط غذا رنج می‌برند 
باکتریایی  عمده  گروه  سه  امروز،  به  تا   1990 سال  از   .)5 و   4  ،1(
و کامپیلوباکتر(،  اشرشیاکلی  منتقله توسط غذا )گونه‌های سالمونلا، 
توجه بسیاری از پژوهش‌ها و تا حد زیادی صنایع غذایی را به خود 
معطوف کرده است )1 و 6(. اطلاعات به دست آمده از دیگر کشورها 
که %20-40  است  آن  از  حاکی  متحده  ایالات  و  انگلستان  ویژه  به 
بیماری‌ها ناشی از مصرف غذاهای آلوده می‌باشد )7(. هزینه سالیانه 
بیماری‌های منتقله توسط غذا مشتمل بر هزینه مستقیم پزشکی و 
همچنین افت بهره‌وری در این کشور 5 تا 6 میلیارد دلار است )4(. 
طبق گزارش آژانس‌های سلامت ملی، میانگین وقوع بیماری‌های غذایی 
در کشورهای اروپایی و کشورهای جهان سوم به ترتیب 38/3 و 915/8 
مورد در هر 100000 نفر جمعیت گزارش گردیده است. میزان وقوع 

ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ
پستي:  کد   ،61 پلاک  الوند،  خيابان  آرژانتين،  ميدان  تهران،  دهقانی،  سمیه  مسئول:  نويسنده   *
  Email : somayyeh _dehghani@yahoo.com       09171354871 :1516846514،  همراه
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بیماری‌های با منشاء غذایی در کشورهای پیشرفته روند رو به رشد 
داشته است. در کشور‌های در حال توسعه نظیر ایران اگر چه آماری در 
خصوص میزان وقوع عفونت‌ها و مسمومیت‌های غذایی وجود ندارد اما 
بدون تردید به دلیل شرایط نامناسب تولید، نگهداری، توزیع و مصرف 
مواد غذایی که اغلب بدون کنترل مناسب سازمان‌های مسئول است و 
به علت پایین بودن سطح آموزش بهداشت عمومی، شیوع عفونت‌های 
غذایی به مراتب بیشتر از کشورهای پیشرفته است. در پژوهشی که در 
سال 1385 در زمینه بررسی آلودگی باکتریایی غذاهای مصرفی، در 
مراکز وابسته به دانشگاه بقیه الله )عج( انجام گرفت 12/5% آلودگی 
به اشرشیا‌کلی و 13/8% آلودگی به استافیلوکوکوس اورئوس گزارش 
گردید )8(. در مطالعه دیگری در سال 1378 از 15% نمونه‌ها شامل 
اشرشیاکلی  بستنی‌های سنتی،  و  لبنی  فرآورده‌های  تازه،  سبزیجات 
جدا گردید )9(. در بررسی انجام شده بر روی آلودگی باكتريولوژكيي 
شير خام و پاستوريزه در شهركرد، 70% نمونه‌هاي شير خام آلودگی 
به اشرشياكلي و 80/5% نمونه‌ها آلودگي كليفرمي مشاهده شد )5(. در 
بررسي ميزان آلودگي غذاها و محيط‌هاي آشپزخانه‌هاي بيمارستان‌ها 
با باكتري‌ها، در بیش از 40% کشت‌های انجام شده رشد باکتری‌ها 
مواد  آلوده‌ترين  عنوان  به  سالاد  غذاها،  بين  در  که  گردید  گزارش 
باکتریایی  آلودگی  به طور کلی در زمینه  غذايي شناخته شد )10(. 
مواد غذایی، بررسی‌های گوناگونی انجام گرفته است اما در اکثر آن‌ها 
به بررسی نوع خاصی باکتری در یک گروه مواد غذایی پرداخته شده و 
در زمینه طیف وسیع مواد غذایی اطلاعات زیادی موجود نمی‌باشد. در 
مطالعه حاضر مبنی بر بررسی طیف وسیعی از غذاها، 5 گروه از مواد 
اشرشیا‌کلی،  کلیفرم،  مزوفیل،  باکتری‌های  به  آلودگی  نظر  از  غذایی 
انتروکوکوس  باسیلوس سرئوس،  اورئوس،  استافیلوکوکوس  سالمونلا، 
و اسیدوفیل، مورد آزمایش قرار گرفتند. تعداد کلی باکتری‌ها در مواد 
تولید، نگهداری و  یا نقص در مراحل  ثانویه  آلودگی  غذایی نشان‌گر 
توزیع است و جستجوی باکتری‌های بیماری‌زا در گروه‌های مواد غذایی 
به دلیل پیشگیری از مسمومیت‌ها و بیماری‌های منتقله از مواد غذایی 
و برنامه‌ریزی و مداخله‌های مناسب در سطح تولید و عرضه مواد غذایی 
ارتقای سلامت  ایمنی غذایی و سرانجام  و  بهداشت  بهبود  در جهت 
پژوهش  این  انجام  از  هدف  می‌باشد.  اهمیت  حائز  مصرف‌کنندگان 
تعیین میزان آلودگی باکتریایی مواد غذایی در سطح عرضه مناطق 

غرب تهران از نظر انطباق با استانداردهای تعیین شده می‌باشد.

مواد و روش‌ها
در این مطالعه توصیفی- مقطعی، تعداد 642 نمونه مواد غذایی 
در پنج گروه شامل محصولات لبنی )254 نمونه(، شیرینی‌جات )104 
نمونه(، فرآورده‌های پروتئینی )173 نمونه(، آب‌میوه‌ها )87 نمونه( و 
سالادها )24 نمونه( مورد آزمایش قرار گرفت. با توجه به این که در 
بررسی حاضر طیف گسترده‌ای از باکتری‌ها در چند گروه از مواد غذایی 
بر روی هر نمونه  در مناطق غرب تهران مورد بررسی قرار گرفت و 
غذایی تست‌های تشخیصی گوناگونی انجام شد؛ لذا با بررسی مطالعات 
قبلی انجام شده در این زمینه، پراکندگی مشاهده شده و با اطمینان 
≤95%، بیشترین حجم نمونه مورد استفاده قرار گرفت. نمونه‌های مواد 
غذایی در فاصله زمانی فروردین ماه 1389 لغایت شهریور 1389 به 

صورت تصادفی، توسط کارشناسان مراکز بهداشت وابسته به معاونت 
غذا و داروی دانشگاه علوم پزشکی ایران و در بازدید از سطوح عرضه 
 PMS)Post marketing surveillance گروه‌های مختلف مواد غذایی

مانند سوپرمارکت‌ها، شیرینی فروشی‌ها، بستنی‌فروشی‌ها، مراکز تهیه و 
توزیع فست فود، رستوران‌ها و ...، در مناطق تحت پوشش شامل غرب 
تهران، شهریار و رباط کریم جمع‌آوری و با رعایت شرایط استریل به 
آزمایشگاه میکروب‌شناسی مواد غذایی ارسال گردید. سپس نمونه‌ها 
بر این اساس که در کدام گروه از مواد غذایی قرار می‌گیرند، مطابق 
با دستورالعمل استاندارد ملی ایران )ISIRI( به شماره استانداردهای 
محصولات  )برای   ،2406  ،5486  ،5234  ،4658  ،4659  ،2453
)فرآورده‌های  )شیرینی‌جات(، 4622، 6938، 2303،  لبنی(، 2395 
پروتئینی(، 6274، 3414، 3194، 3845، )آب‌میوه‌ها(، جدول حدود 
مجاز میکروبیولوژی اداره کل آزمایشگاه‌های کنترل غذا و دارو )سالادها( 
اشرشیا‌کلی،  کلیفرم‌ها،  مزوفیل،  باکتری‌های  به  آلودگی  نظر  از  و 
سالمونلا، استافیلوکوکوس اورئوس، باسیلوس سرئوس، انتروکوکوس و 
اسیدوفیل‌ها مورد بررسی قرار گرفتند. به منظور تأیید نهایی سویه‌های 
ایزوله شده، از سویه‌های استاندارد )ATCC( استفاده گردید. مبنای 
انجام آزمایشات و تعیین آلودگی باکتریایی مواد غذایی، روش استاندارد 
ملی ایران بود و شناسایی و تأیید حضور باکتری‌ها بر اساس آن انجام 
گرفت. در این راستا، باکتری اشرشیا‌کلی طبق روش استاندارد 2946 
اورئوس  استافیلوکوکوس  اطمینان 95%(، 1-8923 و 8923-4،  )با 
بر اساس روش 3-6806 )در موارد کلی با اطمینان 95%( و 1194، 
باسیلوس سرئوس با استفاده از روش 2324 )دقت برابر با استاندارد 
بین‌المللی ISO7932 2004: بند 3-10( و 10530، سالمونلا 1810، 
کلیفرم‌ها 9899، 9263 )حدود اطمینان برای شمارش کلنی کلیفرم 
و  لگاریتم  واحد  تکرارپذیری 0/2  معیار  انحراف  و   %52± تا   %16±
انحراف معیار تجدید پذیری 0/35 واحد لگاریتم(، 437 و انتروکوک‌ها 

طبق روش 2198 مورد آزمایش قرار گرفتند.
با توجه به گستردگی بیشتر گروه‌های غذایی و باکتری‌های مورد 
بررسی در مقایسه با سایر مطالعات، متفاوت بودن روش آزمون برای هر 
گروه از مواد غذایی و برای هر یک از باکتری‌های مورد نظر، و با توجه به 
این که شرح کامل مواد مورد نیاز و روش انجام تمامی آزمون‌های مورد 
استفاده در این پژوهش، از سایت موسسه ملی استاندارد ایران به نشانی 
ISIRI.Org و با استفاده از شماره استانداردهای مذکور که اساس کار 
قابل دست‌یابی  به سهولت  معاونت‌های غذا و داروی کشور می‌باشد 
است؛ لذا به منظور طولانی نشدن بیش از حد متن، از شرح جداگانه هر 
روش در متن مقاله خودداری گردید. نتایج حاصل از انجام آزمایشات بر 
 ،SPSS روی گروه‌های مختلف مواد غذایی با استفاده از نرم‌افزار آماری
آزمون آماری مجذور کای )Chi-Square( و فیشر )Fisher( مورد تجزیه 
و تحلیل قرار گرفت. در انجام این تحقیق، به منظور رعایت موارد اخلاق 
در پژوهش، از ذکر نام مراکز عرضه و شرکت‌های تولیدی مواد غذایی 
مورد بررسی خودداری شد؛ ضمناً بازدید و تحقیق از مراکز مذکور با 

جلب رضایت قبلی صاحبان اصناف انجام گرفت.

نتایج
نشان  مواد غذایی  نمونه  بر روی 642  انجام گرفته  آزمایش‌های 

)
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و   )%50( سالادها  مزوفیل،  باکتری‌‌های  به  آلودگی  نظر  از  که  داد 
فرآورده‌های پروتئینی )6/36%( به ترتیب بیشترین و کم‌ترین میزان 
از نظر آلودگی به کلیفرم‌ها  آلودگی را دارا بوده و به همین ترتیب، 
نظر  از   ،)%1/73( پروتئینی  فرآورده‌های  و   )%13/46( شیرینی‌جات 
اشرشیا‌کلی سالادها )58/33%( و محصولات لبنی )9/84%(، از نظر 
 ،)%0( سالادها  و   )%4/81( شیرینی‌جات  اورئوس  استافیلوکوکوس 
از نظر باسیلوس سرئوس شیرینی‌جات )4/81%( و محصولات لبنی 
)0/39%( به ترتیب آلوده‌ترین و سالم‌ترین مواد غذایی بودند. سالادها 
از نظر رشد باكتري‌های مزوفیل، اشرشیا‌کلی و انتروکوکوس به عنوان 
آلوده‌کننده‌ترین مواد غذايي شناخته شدند )P≥0.001(. به طوری که 
بیشترین درصد آلودگی از نظر باکتری‌های مزوفیل )50%(، اشرشیا‌کلی 
)58/33%( و انتروکوکوس )29/17%( به تفکیک مواد غذایی در سالادها 
مشاهده گردید. در جدول )1( میزان آلودگی باکتریایی مواد غذایی مورد 

بررسی در هر گروه غذایی به طور مجزا و خلاصه بیان شده است.
یافته‌ها نشان داد که در بین 3 گروه )شیرینی‌جات، فرآورده‌های 

پروتئینی و سالادها( از 5 گروه مواد غذایی مورد بررسی، آلودگی به 
اشرشیا‌کلی بیش از سایر باکتری‌ها بود )P≥0.001(. به طور کلی میزان 
آلودگی باکتریایی مواد غذایی مورد آزمایش از نظر باکتری‌های مزوفیل، 
نمودار  در  اورئوس  استافیلوکوکوس  سالمونلا،  اشرشیا‌کلی،  کلیفرم، 
)1( نشان داده شده است. همان‌گونه که مشاهده می‌گردد بیشترین 
میزان آلودگی مواد غذایی به باکتری اشرشیا‌کلی 13/86% )89 مورد( 
بوده که از این میزان، 3/89% )25 مورد( مربوط به محصولات لبنی، 
2/8% )18 مورد( مربوط به شیرینی‌جات، 2/8% )18 مورد( مربوط 
به فرآورده‌های پروتئینی، 2/18% )14 مورد( مربوط به آب‌میوه‌ها و 

2/18% )14 مورد( مربوط به سالادها می‌باشد.
با بررسی فراوانی آلودگی باکتریایی محصولات لبنی به تفکیک نوع 
فرآورده مشاهده گردید که در میان محصولات لبنی، بستنی سنتی 
باکتریایی  آلودگی  میزان  صنعتی  بستنی  با  مقایسه  در  )دست‌ساز( 
بیشتری به مزوفیل، کلیفرم و اشرشیا‌کلی را دارا بود )P≥0.01( و در 
مقابل، نمونه‌های کشک، خامه و دوغ فاقد آلودگی بودند. میزان آلودگی 
نمونه‌های بستنی سنتی به باکتری‌های مزوفیل، کلیفرم، اشرشیاکلی، 
سالمونلا و استافیلوکوک اورئوس به ترتیب %42/31، %42/31، %50، 
11/54% و 15/38% بود. این میزان در مورد بستنی صنعتی به ترتیب 
8/11%، 13/51%، 5/4%، 0 و 2/7% گزارش گردید. با آزمایشات انجام 

و در مورد  اشرشیاکلی )%20(  به  آلودگی  تنها  پنیر،  بر روی  گرفته 
کره نیز تنها آلودگی به کلیفرم )6/25%( مشاهده شد. فراوانی باکتری 
مزوفیل در شیر، ماست و فالوده به ترتیب 7/53%، 0 و 9/1% و آلودگی 
کلیفرمی 4/3%، 6/45% و 9/1% بود. فراوانی باکتری مزوفیل در شیر، 
ماست و فالوده به ترتیب 7/53%، 0 و 9/1% و آلودگی کلیفرمی %4/3، 
6/45% و 9/1% بود. در مورد آلودگی به اشرشیا‌کلی نیز میزان فراوانی 
مشاهده شده در محصولات مذکور به ترتیب برابر با 4/3%، 6/45% و 

13/64% گزارش گردید.
یافته‌های حاصل از آزمایشات انجام گرفته بر روی شیرینی‌جات نشان 
داد که در میان فرآورده‌های مختلف این گروه غذایی، میزان آلودگی به 
اشرشیا‌کلی در شیرینی ‌تر بیشتر از شیرینی خشک بود )P≥0.001( اما 
از نظر آلودگی کلیفرمی و استافیلوکوکوس اورئوس اختلاف معناداری 
بین این دو فرآورده مشاهده نگردید )P≤0.05(. به طور کلی، شیرینی 
تر تنوع آلودگی باکتریایی بیشتری ]کلیفرم )28/21%(، اشرشیاکلی 
)41/02%(، استافیلوکوکوس اورئوس )12/82%( و باسیلوس سرئوس 
)12/82%([ را دارا بود و بعد از آن، پیراشکی، کیک وکلوچه و شیرینی 
و  حلوا شکری، شکلات  مانند  فرآورده‌هایی  در  داشتند.  قرار  خشک 
باکتریایی  باکتریایی مشاهده نشد. میزان آلودگی  بیسکویت آلودگی 
تفکیک  به  بررسی  مورد  پروتئینی  فرآورده‌های  در  شده  مشاهده 
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نوع محصول در جدول 2 نشان داده شده است. نتایج آنالیز آماری 
فرآورده‌های پروتئینی حاکی از عدم وجود اختلاف معنادار آلودگی 
 .)P≤0.05( بود  باکتریایی در فرآورده‌های پخته و فرآورده‌های خام 
آزمایش  مورد  آب‌میوه‌های  در  باکتریایی  آلودگی  میزان  بررسی 
کلیفرم،  مزوفیل،  آلودگی  دارای  دست‌ساز  نمونه‌های  که  داد  نشان 
اشرشیاکلی و استافیلوکوکوس اورئوس به ترتیب برابر با %65، %50، 
70% و 5% بود. بر اساس دستورالعمل موسسه ملی استاندارد ایران، 
آب‌میوه‌های صنعتی از نظر باکتری‌های اسیدوفیل مورد بررسی قرار 

گرفتند و میزان آلودگی مشاهده شده برابر با 26/86% بود.
نتایج حاصل از انجام آزمایشات میکروبی بر روی سالادها )جدول 3(، 

نشان داد که از نظر آلودگی به انواع باکتری‌های مورد بررسی، اختلاف 
.)P≤0.05( معناداری میان سالادهای مختلف وجود نداشت

بحث
کلیفرم‌ها  و  مزوفیل  اشرشیا‌کلی،  باکتری‌های  بررسی  این  در 
دارای فراوانی بیشتری بودند. در مجموع از 13/86% آلودگی مشاهده 
و  مزوفیل  به  مشاهده شده  آلودگی  اشرشیا‌کلی، %10/97  به  شده 
موارد مربوط  بیشترین  به کلیفرم‌ها،  آلودگی مشاهده شده   %8/58
به بستنی سنتی )در محصولات لبنی(، فرآورده‌های پروتئینی پخته 
شده، شیرینی تر، آب‌میوه‌های دست‌ساز و سالاد کاهو بود؛ همان‌طور 
که در جدول )1( نشان داده شد در میان محصولات لبنی آلودگی به 
کلیفرم‌ها )10/24%( بیش از سایر باکتری‌ها بود و به همین ترتیب 
در شیرینی‌جات آلودگی به اشرشیا‌کلی )17/31%(، در فرآورده‌های 
پروتئینی اشرشیا‌کلی )10/4%(، در آب‌میوه‌ها باکتری‌های اسیدوفیل 
)20/69%( و در سالادها نیز اشرشیا‌کلی )58/33%( بیشترین میزان 
را دارا بود. باید توجه داشت که آلودگی به باکتری‌های مذکور می‌تواند 
در پروسه تولید و انتقال مواد غذایی اتفاق افتاده و در بسیاری موارد 

ناشی از وقوع آلودگی ثانویه در مواد غذایی می‌باشد. در مطالعه‌ای 
که توسط سالك مقدم و همکاران انجام شد، در 15% نمونه‌ها شامل 
سبزیجات تازه، فرآورده‌های لبنی و بستنی‌های سنتی، اشرشیا‌کلی 
جدا گردید )9(. در بررسی صورت گرفته توسط Gomes و همکاران 
بر روی 120 ماده غذایی )شیر خام و پاستوریزه، فرآورده‌های گوشتی، 
پنیر و سبزیجات(، گزارش گردید که گوشت و پنیر بیشترین آلودگی 
فرآورده‌های  در  شده  مشاهده  آلودگی   %52/5 )از  انتروکوک  به 

غذایی( را دارا بودند )10(.
نتایج به دست آمده از این پژوهش در رابطه با آلودگی کلیفرم 
و اشرشیاکلی نمونه‌های شیر 4/3% بود و این در مقایسه با بررسی 

انجام شده توسط فدايي و همکاران )1385( بر روی ميزان آلودگي 
 208(  %70 كه  شهركرد  در  پاستوريزه  و  خام  شير  باكتريولوژكيي 
مورد( نمونه‌هاي شير خام به اشرشياك‌لي آلوده بودند و %80/5 )242 
مورد( نمونه‌ها آلودگي كليفرمي داشتند )5(، میزان کمتری می‌باشد. 
در زمینه بررسی آلودگی باکتریایی غذاهای مصرفی، مطالعه‌ای توسط 
توکلی و همکاران در سال 1385 در مراکز وابسته به دانشگاه علوم 
پزشکی بقیه الله )عج( انجام گرفت که از مجموع 72 نمونه غذایی 
مورد آزمایش در 9 نمونه )12/5%( وجود اشرشیا‌کلی و در 10 نمونه 
)13/8%( وجود استافیلوکوکوس اورئوس ثابت گردید )8( حال آن 
در  و  مقدار  این  از  بیش  اشرشیا‌کلی  به  آلودگی  ما  پژوهش  در  که 

حدود 13/86% به دست آمد.
در میان مواد غذایی، سالادها فرآورده‌هایی هستند که به دلیل 
و  کارکنان  فردی  بهداشت  اصول  کامل  رعایت  عدم  و  بی‌توجهی 
عدم شستشوی صحیح سبزیجات مورد استفاده در ترکیب آن‌ها و 
هم‌چنین مصرف خام آن‌ها، در اکثر موارد می‌توانند منبع آلودگی به 
باشند. چنان که در مطالعه حاضر  باکتری‌ها و کلیفرم‌های روده‌ای 
اشرشیا‌کلی  و   %50 مزوفیل  به  سالادها  باکتریایی  آلودگی  میزان 
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58/33% بود که مشابه نتایج بررسی انجام شده توسط نوروزي در 
با  بيمارستان‌ها  آشپزخانه‌هاي  محيط‌هاي  و  غذاها  آلودگي  زمینه 
باكتري‌ها بوده که در بیش از 40% کشت‌های انجام شده رشد باکتری‌ها 
را گزارش و در بين غذاها، سالاد به عنوان آلوده‌کننده‌ترین مواد غذايي 

شناخته شد )11(. 
استافیلوکوکوس  آلودگی  به  مربوط  آزمایشات  نتایج  هم‌چنین 
اورئوس در مطالعه حاضر نشان داد که از کل آلودگی مشاهده شده 
شیرینی‌جات  سنتی(،  بستنی  ویژه  )به  لبنی  محصولات   ،)%2/18(
آلودگی  دارای  پخته  پروتئینی  فرآورده‌های  نیز  و  تر(  )شیرینی 
مواد غذایی  نمونه  بر روی 172  انجام شده  بررسی  بودند.  بیشتری 
بیش  آلودگی   ،)%40/1( نمونه   69 در  که  داد  نشان  نیز  برزیل  در 
و  کلیفرمی  آلودگی  نمونه‌ها   )%8/7( نمونه   15 در  و  مجاز  حد  از 
مواد  آلودگي   .)12( داشت  وجود  مثبت  کواگولاز  استافیلوکوکوس 
از آن  اثر بيمار بودن دامي كه  غذايي به استافيلوكوك می‌تواند در 
فرآورده دامي )شیر و...( تهيه مي‌شود و يا توسط انسان‌ها و كارگراني 
كه در حين تهيه و آماده‌سازي ماده غذايي آن را به صورت ثانوي 
آلوده مي‌سازند ایجاد گردد؛ لذا رعایت موازین بهداشتی می‌تواند تا 
حد زیادی از انتقال این باکتری جلوگیری نماید. در مطالعات مشابه 
انجام شده توسط اشراقي و همکاران )1388( و نیز سلطان دلال و 
همکاران )1387( در هر دو مورد 9/5% آلودگي به استافيلوكوكوس 
اورئوس در مواد غذایی گزارش گردید )13( که بیش از میزان آلودگی 
مشاهده شده )2/18%( در بررسی حاضر است. نتایج بررسی نورمانو 
از 1634  که  داد  نشان  تا 2005  همکاران طی سال‌های 2003  و 
استافیلوکوکوس  به  آلودگی  بررسی،  مورد  لبنی  و  گوشتی  فرآورده 
اورئوس در 12/8% نمونه‌ها وجود دارد )14(. در نهایت در مطالعه‌ای 
میزان  شد  انجام   1385 سال  در  همکاران  و  میرزابیگی  توسط  که 
آلودگی به استافیلوکوکوس اورئوس در مواد لبنی و شیرینی خامه‌ای 

در غرب تهران 16% گزارش شد )15(.
سرئوس،  باسیلوس  به  غذایی  مواد  آلودگی  بررسی  منظور  به 
گرفت  انجام  هند  در  مختلف  غذایی  ماده   124 روی  بر  مطالعه‌ای 
و  جوجه   %80 ماهی،   %40 شده،  پخته  برنج‌های  از   %28/5 در  و 
به  ادویه‌جات و 87% بستنی‌ها آلودگی  فرآورده‌های گوشتی، %30 
باسیلوس سرئوس مشاهده گردید. در شیر پاستوریزه و فرآورده‌های 
آلودگی  نیز  کاکائو  یا  شیر  حاوی  پروتئینی  غذایی  پودرهای  لبنی، 

نتایج  حاضر،  مطالعه  در   .)16( شد  گزارش  سرئوس  باسیلوس  به 
لبنی،  فرآورده‌های  و  شیرینی‌جات  روی  بر  گرفته  انجام  آزمایشات 
به ترتیب حاکی از میزان آلودگی 12/82% و 4/54% از مواد غذایی 
مذکور به باسیلوس سرئوس بود و این در مقایسه با بررسی صورت 
گرفته در هند میزان بسیار کمتری بوده و مبین وضعیت بهتر بهداشت 

مواد غذایی در مناطق مورد بررسی مطالعه ما می‌باشد.
از نظر میزان آلودگی سالمونلایی در مواد غذایی مورد بررسی، در 
مجموع میزان آلودگی مشاهده شده 40 مورد )0/62%( بود، حال آن 
که در پژوهش انجام گرفته توسط سلطان دلال و همکاران در سال 
1386، 47/8% نمونه‌های مرغ مورد آزمايش و 28/8% گوشت قرمز 
آلوده به سالمونلا بودند )17(. بدون شک تمایل زیاد مردم به خرید 
غذاهای دست‌فروش و یا آماده مصرف، عدم رعایت صحیح بهداشت 
محیط و وسایل تهیه این مواد، شستشوی نامناسب دست‌ها و تماس 
طولانی مدت آن‌ها با غذا از ناحیه افراد مسئول، از عوامل مهم آلودگی 
مواد غذایی و ایجاد بیماری‌ها به شمار می‌روند و این امر با توجه به 
فراوانی باکتری‌های اشرشیا‌کلی، مزوفیل و کلیفرم در مطالعه حاضر 
و در نتیجه سهم بیشتر در مسئله بهداشت مواد غذایی حائز اهمیت 
تأثیر  آینده،  مطالعات  در  که  می‌گردد  پیشنهاد  پایان  در  می‌باشد. 
نیز  و  آلودگی  بروز  کاهش  در  اصناف  بهداشت  آموزش  برنامه‌های 
ارتباط وضعیت بهداشتی- به سازی مراکز عرضه مواد غذایی با میزان 
آلودگی باکتریایی مشاهده شده و متعاقباً آمار مسمومیت‌های غذایی، 

مورد بررسی قرار گیرد.   

نتیجه‌گیری
باکتریایی آلودگی  فراوانی  حاضر،  مطالعه  یافته‌های  اساس  بر 

توسط غذا، مشکلات  منتقله  بیماری‌های  مشاهده شده، گستردگی 
و  در سلامتی  آن  اهمیت  و  غذایی  مواد  بهداشت  زمینه  در  موجود 
اقتصاد جامعه و نظر به این که عدم آگاهي و عدم رعايت اصول اوليه 
و  و سلامت  بوده  آلودگي‌ها  اين  دليل  مهم‌ترين  می‌تواند  بهداشتي 
بهداشت عمومی را به مخاطره اندازد، آموزش افراد شاغل در زمینه 
و  تهيه، حمل  مرحله  در  نظارت  و  بهداشتی  مسائل  کنترل صحیح 
نقل، نگهداري و عرضه به منظور جلوگیری از انتقال آلودگی میکروبی 

ضروری به نظر می‌رسد.
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Abstract

Background & Objective: Transfer of food born diseases is a common problem in hygiene and public health. The bacteria 
are the most important factors of food contamination and intoxications. The aim of this study is to determine the bacterial 
contamination of food supply in the west of Tehran supermarkets.

Materials & Methods: In this descriptive cross-sectional study, 642 samples of foods were taken randomly from west of 
Tehran supermarkets. The levels of bacterial contamination of the foods were assessed in the department of food and drug 
microbiology lab, affiliated to Iran University of medical sciences.

Results: Salads were the most (50%) and protein products (6.36%) the least rate in terms of mesophilic bacteria contam-
ination. Also, sweets (13.46%) and protein products (1.73%) in terms of Coliforms. Salads (58.33%) and dairy products 
(9.84%) with respect to Escherichia coli, sweets (4.81%) and salads (0%) in terms of Staphylococcus aureus, Sweets 
(4.81%) and dairy products (0.39%) with respect to Bacillus cereus, were the most and least contaminated foods, respect-
ively. 

Conclusion: In overall, salads had the most contamination percentage with respect to mesophilic bacteria, Escherichia coli 
and Enterococcus (P≤0.001). According to our study, we conclude that training of dealers and food suppliers are necessary 
and healthy principals should be followed. Also supervision on food packing and storage should be considered to prevent 
food microbial contamination.

Keywords:  Foods, Bacterial Contamination, West of Tehran
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