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 چکیده 
در آب آشامیدنی و مواد  وجود آنگردد و باکتری اشریشیا کلی شاخص میکروبی آلودگی آب و مواد غذایی محسوب می: سابقه و هداف

 O157:H7اشریشیا کلی  ای می باشد. برخی از سویه های آن مانند غذایی نشان گر آلودگی این مواد به سایر پاتوژن های روده
یا عوارض خطرناکی مانند سندرم اورمی همولیتیک و کولیت هموراژیک ایجاد می کنند. هدف از این پژوهش، تعیین آلودگی به اشریش

  با استفاده از محیط های کشت کروموژن بود. در مواد غذایی منتخب در برخی از رستوران های شهر تهران O157:H7کلی 

در دو نوبت رستوران در سطح شهر تهران  4نمونه سالاد از  44نمونه کباب کوبیده و  44نمونه ماده غذایی شامل  96تعداد  روش کار:
نمونه با استفاده از وسایل استریل شده نمونه گیری گردید. از روش های استاندارد  12رستوران به فاصله زمانی دو ماه از هر 

بیوشیمیایی و باکتریولوژیکی جهت تشخیص سویه های اشریشیا کلی و از محیط های کشت کروموژن به منظور شناسایی اشریشیا 
 .استفاده شد O157:H7کلی سروتایپ 

نمونه  16تأئید شد، که از این میان  موارد( آلودگی به اشریشیا کلی %2/33) نمونه 29گرفته شده، در نمونه  96از مجموع  :یافته ها
  تشخیص داده نشد. O157:H7بودند اما در هیچ یک از نمونه ها سروتایپ  O157متعلق به سروتایپ 

تهران نامطلوب بوده و آلوده به باکتری  کیفیت بهداشتی غذاها و سالادهای آماده مصرف در برخی از رستوران هاینتیجه گیری: 
 باشد. اشریشیا کلی می باشند. لذا کنترل و نظارت بیشتر بر این رستوران ها و آموزش کارکنان شاغل در این اماکن ضروری می

 ، رستوران O157:H7اشریشیا کلی محیط های کشت کروموژن، :واژگان کلیدی
 

 

 مقدمه

لی یکی از مهم ترین عوامل ایجاد کننده اشریشیا ک ها، به ویژه فرمکلی 

گاستروانتریت و شاخص میکروبی آلودگی آب و مواد غذایی محسوب می

( و وجود آنها در آب آشامیدنی و مواد غذایی نشان گر آلودگی این 1-5گردند)

(. سویه های اشریشیا کلی 6 ،6ای است)مواد به سایر پاتوژن های روده

مهم ترین  از O157:H7د اشریشیا کلی ( ماننEHECانتروهموراژیک )

و عوارضی مانند کولیت هموراژیک،  ای محسوب می گردندپاتوژن های روده

 ،4کلیوی را ایجاد می کنند) حاد سندرم اورمی همولیتیک و به ویژه نارسایی

مواد غذایی آلوده، و از فردی به  (. این سویه می تواند از طریق مصرف آب و9

دهانی منتقل شود. انتقال باکتری از حیوان به  -مدفوعی فرد دیگر از طریق

 انسان از راه مستقیم، تماس با آب، خاك و فضولات نشخوارکنندگان و هم

چنین مصرف موادغذایی آلوده مانند شیر، ماست، پنیر، همبرگر، سوسیس، 

گوشت چرخ شده، ساندویچ های گوشتی، سبزیجات و آبمیوه ها امکان پذیر 

در کنار سایر عوامل O157:H7 اشریشیا کلی (. از طرفی،4 ،3، 1است)

میکروبی همانند سالمونلا انتریکا و شیگلا دیسانتری از مهم ترین عوامل 

 (. 9-11بیولوژیک تهدید کننده منتقله از طریق آب و مواد غذایی می باشد)

در کشورهای توسعه یافته توجه بیش تری به این باکتری شده و تصویر نسبتاً 

ضحی از شیوع آن وجود دارد. میزان موارد تائید شده آلودگی به اشریشیا وا

در  2334مورد و در سال  9در اسکاتلند،  2336در سال  O157:H7کلی 

در چهل همه  2334(. در سال 12مورد بوده است) 25ویرجینیای آمریکا، 

 مورد در اوهایو( آلودگی مواد غذایی به 19مورد در میشیگان و  21گیری )

 (. 13تائید شده است) O157:H7 سروتایپ
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 62________________________________________________________________________ آلودگی مواد غذایی به اشریشیا کلی

 

غذایی ناشی از در نقاط مختلف جهان وقوع عفونت ها و مسمومیت های 

آلودگی به اشریشیا کلی بسیار مورد توجه و مطالعه قرار گرفته است. از 

هم کاران در سال  وBrashear جمله این مطالعات می توان به گزارش 

در  2336و هم کاران در سال  Meldrum(، 14در آمریکا) 2332

 Bahk(، 16در برزیل) 2336و هم کاران در سال  Froder (،15انگلستان)

و هم کاران در Abadias (، 16در کره جنوبی) 2336و هم کاران در سال 

 (، 19در لیبی) 2313در سال  Abougrain(، 14در اسپانیا) 2334سال 

Ponniah ( و23در مالزی) 2313و هم کاران در سالGormley   و هم

سالک مقدم و هم  (اشاره نمود.21در انگلستان ) 2313کاران در سال 

در ایران با بررسی نمونه های مواد  1999اولین بار در سال کاران برای 

 غذایی مختلف، تنها از یک نمونه سبزی موفق به جدا سازی 

O157:H7(کارگر و هم کاران نیز در سال 22گردیدند .)طی  1349

نمونه گوشت چرخ کرده از سه کارخانه در  534مطالعه ای که بر روی 

نمونه آلوده به اشریشیا کلی را  19د استان فارس انجام دادند، توانستن

اگلوتینه  O157نمونه با آنتی سرم  2تشخیص دهند که از این میان، تنها 

 (.23بود) O157:H7و آلوده به سروتایپ 

ساعت  62روش های معمول کشت اشریشیا کلی در آزمایشگاه بیش از 

میلی بطول می انجامد و در بیشتر مواقع نیازمند آزمایشات افتراقی و تک

جهت اثبات حضور باکتری در غذا است. اخیراً استفاده از روش های 

تشخیص سریع، این مشکلات تا حد زیادی مرتفع نموده، و با داشتن 

سرعت و دقت بسیار بالا، شناسایی میکروارگانیسم ها سریع تر گردیده 

(. یکی از روش های جدید که در دهة اخیر برای تشخیص 24-24است)

های بیماری زا در آب و مواد غذایی مطرح  میکروارگانیسم نسبتاً سریع

( هستند  (Chromogenic Mediumگردیده محیط های رنگ آفرین

تواند نیاز به کشت فرعی و آزمون های بیوشیمیایی که استفاده از آنها می

اضافی را برای تعیین هویت باکتری های مورد نظر از میان بردارد. اساس 

ها  های اختصاصی میکروارگانیسمای برای آنزیم ادة زمینهاین روش ایجاد م

را  توان نوع میکروارگانیسمبوده و بر مبنای نوع رنگ تولید شده براحتی می

(. در واقع بسیاری از مواد پس از واکنش با آنزیم 29-26،31تشخیص داد )

های میکروبی یا دیگر اجزاء آنها محصولات رنگی یا فلورسنت تولید می

شود. کنند و از این خاصیت برای تشخیص باکتری استفاده می

سوبستراهای مورد استفاده برای محیط های کروموژن عمدتاً از مشتقات 

دی  بتا فنل و ایندول هستند. این مشتقات از جمله بتا دی گلوکورونید یا

ای در این محیط ها جهت تشخیص سریع گالاکتورونید استفاده گسترده

های میکروبی تجزیه ی غذایی دارند. این ترکیبات توسط آنزیم پاتوژن ها

کننده آنها متابولیزه شده و از متابولیسم آنها محصولات رنگی و یا 

 (. 31، 29گردد)محصولات فلورسنت تولید می

در برخی از مطالعات از محیط های کشت کروموژن در تشخیص برخی از 

یلوکوکوس اورئوس و ویبریو کلرا و استاف، باکتری ها از جمله اشریشیا کلی

برخی از کپک ها در آب استفاده شده است اما در مورد کاربرد آنها 

درشناسایی این باکتری بیماری زا در مواد غذایی گوشتی و لبنی مطالعه 

(. هدف از این مطالعه تعیین آلودگی 29-31چندانی صورت نگرفته است)

منتخب شامل )کباب کوبیده  در مواد غذاییO157:H7 به اشریشیا کلی 

با استفاده از محیط های  و سالاد( در برخی از رستوران های شهر تهران

 کشت کروموژن می باشد.

 

 روش کار

نمونه ماده غذایی  96طبق استاندارد مؤسسه ملی استاندارد ایران، تعداد 

رستوران در سطح  4نمونه سالاد( از  44نمونه کباب کوبیده و  44)شامل 

تهران به صورت تصادفی نمونه برداری شد. بدلیل رعایت اخلاق در شهر 

پژوهش و محرمانه بودن نام رستورانها، اسامی آنها در این مطالعه بصورت 

A ،B ،C  وD  ماه  2نوبت به فاصله زمانی  2آمده است. نمونه برداری در

 6نمونه کباب کوبیده و  6نمونه شامل  12و در هر نوبت از هر رستوران 

 نمونه سالاد با استفاده از وسایل استریل شده انجام گردید. 

ابتدا به منظور کسب مجوز برای نمونه برداری و انجام آزمایشات بر روی 

سالادها و غذاها با مدیران رستوران های مورد نظر هم اهنگی شد. نمونه 

( cool boxهای جمع آوری شده در ظرف مخصوص در شرایط سرد )

آزمایشگاه دانشکده بهداشت منتقل و برای تایید موارد مثبت از بلافاصله به 

روش کشت استاندارد و آزمایشات باکتریولوژیکی عمومی و اختصاصی 

استفاده شد. بدین صورت که پس از انتقال نمونه های غذا و سالاد به 

آزمایشگاه، و یک نواخت کردن نمونه ها در کنار شعله و تحت شرایط کاملا 

محیط کشت های اختصاصی خود تلقیح گردید. برای جستجوی  استریل به

کلی فرم ابتدا نمونه ها را در محیط های آبگوشت سبز درخشان 

(Brilliant Green Broth( و ویولت رد بایل آگار )VRBA شرکت( )

ساعت آنها را از اتوو خارج کرده و  24-44مرك، آلمان(کشت داده و پس از 

 شمارش آنها  انجام گرفت. 

به منظور شناسایی اشرشیا کلی، ابتدا نسبت به تهیه رقت از نمونه ها اقدام 

سی سی  225گرم از نمونه را وزن نموده و با  25گردید. بدین صورت که 

را تهیه نمودیم و به لولة  1/3رقت  سرم فیزیولوژی استریل مخلوط و

 هم 13/1آبگوشت سبز درخشان اضافه نمودیم. یک میلی لیتر از رقت 

درجه سانتیگراد به مدت  44داخل آب پپتونه ریخته و آنها را در اتوکلاو 

ساعت قرار دادیم و در صورت ایجاد گاز در آبگوشت سبز درخشان چند  24

قطره از محلول کواکس داخل لوله یا لوله های حاوی محیط آب پپتونه 

ریخته و حلقه قرمز رنگی در بالای لوله تشکیل شد. سپس برای تایید 

استفاده IMVIC تشخیص اشریشیا کلی در نمونه ها از آزمون تکمیلی 

براث  بایل لاکتوز گرین شد. از نمونه های مثبت در محیط برلینت

(BGB)بتاگلوکورونیدازی، فعالیت بررسی منظور ، کشت داده شد. به 

 آگار کرومو محیط روی بر عنوان اشریشیاکلی به شده تأیید های باکتری

 24درجه سانتی گراد به مدت  36کشت و در دمای  O157 اختصاصی

 ساعت گرمخانه گذاری گردید. 

 و سوربیتول واکنش بیوشیمیایی دارای باکتری های نهایی تایید منظور به

)شرکت بهارافشان، O157 سرم اختصاصی آنتی از منفی، بتاگلوکورونیداز

ه شده (. پس از تهیه رقت طبق روش توضیح داد4، 6شد) استفاده ایران(

در مرحله اول نسبت به کشت نمونه ها در محیط کروموژن به منظور 

طبق  .آزمایشات لازم صورت پذیرفت O157:H7شناسایی اشریشیا کلی 

دستورالعمل شرکت تولید کننده محیط کشت برای شناسایی باکتری در 

محیط کروموژن ابتدا یک پلیت حاوی محیط کشت کروموژن اختصاصی در 

 میلی لیتر به داخل پلیت حاوی محیط کشت  1و  نظر گرفته شد

O157:H7 ریخته و کشت سطحی دادیم و سپس به صورت وارونه به

درجه سانتی گراد گرمخانه گذاری شد.  36ساعت در دمای  14 -24مدت 

از آنتی سرم  O157:H7سپس به منظور تأئید وجود اشریشیا کلی 

آزمایشگاه دانشکده  )تست آگلوتیناسیون( موجود در O157:H7اختصاصی

 (.23بهداشت دانشگاه تهران )شرکت بهار افشان، ایران( استفاده گردید)
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 63____________________________________________________________________________ حمیدرضا توکلی و هم کاران

 

 ,.spss Inc., Chicago, IL)های آماری با استفاده از نرم افزار بررسی 

USA ver 18) spss و (Microsoft office Ecell 2007 

professional)  آزمون های کای دو و دقیق فیشر صورت گرفت. مرز

 در نظر گرفته شد.> P) 35/3(معنا دار بودن 

 

 یافته ها
نمونه سالاد،  44مونه کباب کوبیده و ن 44نمونه مورد آزمایش شامل  96از مجموع 

مورد آن  6نمونه،  13( به اشریشیا کلی آلوده بودند که از این %4/13نمونه ) 13

بودند، اما در هیچ یک از نمونه ها آلودگی  O157سروتایپ  آلوده به اشریشیا کلی

(. نمونه های سالاد نسبت 1مشاهده نگردید )نمودار  O157:H7 به اشریشیا کلی

نمونه های کباب کوبیده دارای آلودگی بیشتری به اشریشیا کلی و سروتایپ به 

O157  مورد مربوط به  6مورد آلودگی به اشریشیا کلی،  13بودند، بطوریکه از

مورد مربوط به نمونه های کباب کوبیده بودند. بیش ترین  3نمونه های سالاد و 

مورد  6به طوریکه از  در نمونه های سالاد مشاهده شد O157موارد سروتایپ 

( مربوط به نمونه های سالاد می باشد. %3/44مورد ) 5آلودگی به این سروتایپ، 

اختلاف معنی داری بین تعداد موارد مثبت در نمونه های سالاد نسبت به کباب 

 (. P >35/3کوبیده در برخی از رستوران ها وجود داشت)

بود. به طوری که از مجموع  Cو  Bبیش ترین میزان آلودگی مربوط به رستوران 

مورد مربوط به این دو رستوران بود ولی در دو  4و  6نمونه آلوده به ترتیب  13

نمونه  6هیچ گونه آلودگی به اشریشیا کلی مشاهده نگردید. از   Dو Aرستوران 

نمونه مربوط به  B ،3نمونه مربوط به رستوران  4سالاد آلوده به اشریشیا کلی، 

نمونه مربوط به  2نمونه کباب کوبیده آلوده به اشریشیا کلی،  3از و  Cرستوران 

بود. در هیچ یک از نمونه های سالاد و  Cنمونه مربوط به رستوران  1و  Bرستوران 

، آلودگی به اشریشیا کلی تایید نگردید. در Dو  Aکباب کوبیده رستوران های 

مونه آلودگی به سروتیپ ن 4، از میان کل نمونه های گرفته شده، در Bرستوران 

O157  نمونه مربوط به کباب  1نمونه مربوط به نمونه سالاد و  3تایید شد که

تایید  O157:H7کوبیده بود. اما در هیچ یک از نمونه ها، آلودگی به اشریشیا کلی 

نمونه آلودگی به  2نیز از مجموع نمونه های گرفته شده، در  Cنشد. در رستوران 

ید شد، که هر دو  نمونه مربوط به نمونه سالاد بود. در هیچ تای O157سروتایپ 

تایید نشد.  O157:H7یک از نمونه های این رستوران، آلودگی به سروتایپ 

اختلاف بین تعداد موارد مثبت اشریشیا کلی در نمونه های سالاد و کباب کوبیده 

 (.P >35/3معنی دار بود) Dو  Aدر مقابل رستوران های  Cو  Bدو رستوران 
 

 اشریشیا کلی میزان آلودگی نمونه های سالاد و کباب کوبیده به :1نمودار 

 ر حسب تعداد موارد آلودگی()ب
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 بحث
( به اشریشیا %4/13نمونه ) 13نمونه غذای مورد آزمایش،  96از مجموع 

شریشیا کلی مربوط به ا مورد آن 6نمونه  13کلی آلوده بوده که از این 
بود و در هیچ یک از نمونه ها آلودگی به سروتایپ  O157سروتایپ 

O157:H7  مشاهده نگردید. با توجه به اینکه اشریشیا کلی شاخص کنترل

بهداشتی آب و مواد غذایی است و طبق استاندارد نباید مواد غذایی فوق به این 

مورد آزمایش به این  از نمونه های غذایی %4/13باکتری آلوده باشند، آلودگی 

باکتری برای مسئولین بهداشتی سازمان هشدار دهنده است و می تواند موجب 

 بروز عفونت و مسمومیت غذایی در بین مصرف کنندگان گردد. 

نمونه های سالاد نسبت به نمونه های کباب کوبیده دارای آلودگی بیش تری 

 6نمونه آلوده،  13ز بودند. به طوری که ا O157به این باکتری و سروتایپ 

( مربوط به نمونه های %33مورد ) 3( مربوط به نمونه های سالاد، %63مورد )

( مربوط به %3/44مورد ) 5نیز  O157مورد آلودگی به سروتایپ  6کباب، و از 

نمونه های سالاد بود. بالاتر بودن آلودگی سالاد نسبت به کباب کوبیده قابل 

ر تهیه سالاد برخلاف کباب کوبیده از حرارت توجیه می باشد، زیرا اولاً د

استفاده نمی شود، ثانیاً امکان دست کاری این ماده غذایی توسط کارکنان 

شاغل در آشپزخانه بیش تر است و ثالثاً احتمال آلودگی وسایل و تجهیزات 

مورد استفاده برای تهیه سالاد بیش تر وجود دارد. در مطالعاتی که توسط 

و هم کاران در سال  Meldrum(، 33) 1393ان در سال توکلی و هم کار

( انجام گرفت، آلودگی 35) 2333و هم کاران در سال  Sagoo(، و 34) 2339

بیش تر سالاد نسبت به سایر مواد غذایی به این باکتری مورد تایید قرار گرفته 

 است.

ای  کنترل بهداشتی موادغذایی در رستوران ها و مراکز عرضه غذا  بطور دوره

برای اطمینان از سلامت غذاهای مصرفی لازم و ضروری است و این موضوع در 

تمامی کشورها انجام می پذیرد. با توجه به اینکه غذاهای تهیه شده از گوشت 

چرخ کرده مانند کباب کوبیده و سالاد ها از غذا های پر خطر محسوب می 

تری های بیماری زا به گردد، گزارشات زیادی از آلودگی این موادغذایی به باک

و هم  Meldrumویژه اشریشیا کلی وجود دارد. در مطالعه ای که توسط 

نمونه سالاد سبزی جات  1213بر روی  2339کاران در انگلستان در سال 

درصد از نمونه ها وجود اشریشیا کلی تایید شد و یک  6/4انجام گرفت در 

نمونه  6در مطالعه ما در (. در حالی که 15نمونه به سالمونلا آلوده بود)

( آلودگی به اشریشیا کلی تایید گردید، که در مقایسه با مطالعه فوق 6/14%)

 درصد 3و هم کاران نیز  Sagooمیزان آلودگی بیش تر بوده است. در مطالعه 

از نمونه های کباب کوبیده مورد بررسی در یک رستوران از کیفیت بهداشتی 

(، در 33ودگی به اشریشیا کلی در آنها تایید شد)مناسبی برخوردار نبودند و آل

 درصد از نمونه ها به این باکتری آلوده بودند.  2/6حالی که درمطالعه ما 

نتایج بدست آمده از مطالعه ما با نتایج سایر مطالعات انجام شده در داخل 

بر روی  1364کشور نیز مطابقت دارد. در مطالعه ای که توسط  سالک در سال 

نمونه از غذاهای گوشتی )شامل کباب کوبیده، مرغ، جوجه  133یکروبی بار م

کباب، و همبرگر( مصرفی مراکز درمانی وابسته به دانشگاه شهید بهشتی 

ها از نظر آلودگی به کلی فرم ها به ویژه اشریشیا کلی مورد صورت گرفت، نمونه

 %6ه با آزمایش قرار گرفتند و نشان داده شد که نمونه های کباب کوبید

(. در مطالعه 23آلودگی، دارای بیش ترین آلودگی به این باکتری هستند)

نوع غذای مصرفی  4نمونه از  62نیز که بر روی تعداد  2334توکلی در سال 

مرکز درمانی و آموزشی وابسته  6)کباب کوبیده، مرغ، جوجه کباب و ماهی( در 

ودگی باکتریایی مورد آزمایش از نظر آل )عج(به دانشگاه علوم پزشکی بقیه الله 

صورت گرفت، کباب کوبیده به عنوان آلوده ترین غذا شناخته شد، به طوری که 

× 213و  14/1× 513میانگین تعداد کلی باکتری ها و کلی فرم در کباب کوبیده 

( %9/34نمونه ) 6نمونه مورد آزمایش  14در هر گرم تعیین گردید و از  94/1

 (. 36ودند)به اشرشیا کلی آلوده ب
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در بین چهار رستوران مورد بررسی بیش ترین آلودگی در نمونه های سالاد 

بود که نشان  Cو  Bبیده به ترتیب مربوط به رستوران های و کباب کو

دهنده عدم توجه کافی به موازین بهداشتی در این دو رستوران می باشد. 

نیز که بر روی بررسی کیفیت  1344در مطالعه توکلی و فرهنگ در سال 

باکتریولوژیکی غذاها و سالاد های عرضه شده در این چهار رستوران صورت 

گی بیش تر غذاها و سالاد های عرضه شده در این دو رستوران گرفت، آلود

مورد تأیید قرار گرفته است. به طوری که میانگین تعداد کلی فرم در نمونه 

× 313و  41/1×  413های سالاد و کباب کوبیده این دو رستوران به ترتیب 

 در هر گرم تعیین گردید که در مورد هر دو نوع غذا، آلودگی بیش از 62/2

مورد آلودگی به  3در هر گرم( بوده است و از  213حد استاندارد، یعنی )

بوده که دو مورد مربوط به  Bاشریشیا کلی، هرسه مربوط به رستوران 

 (.34سالاد و یک مورد مربوط به کباب کوبیده گزارش شد)

در مورد کلی فرم ها که شاخص کنترل میکروبی در مواد غذایی محسوب 

ن در سالاد ها و مواد غذایی گوشتی مانند کباب کوبیده گردند وجودشامی

عدد در هر گرم مجاز  213تقریباً اجتناب ناپذیر است و به همین دلیل تا 

 O157:H7 دانسته شده است، ولی در مورد اشریشیا کلی بویژه سروتایپ 

موضوع کاملاً متفاوت بوده و نبایستی در سالاد و مواد گوشتی پخته آماده 

ود داشته باشد، زیرا این سروتایپ بسیار خطرناك بوده و مصرف وج

گزارشات زیادی از بروز بیماری توسط مصرف مواد غذایی آلوده به آن 

، طی مطالعه 2339و هم کاران در سال  Signorini (.33، 15وجود دارد)

ای در آرژانتین با استفاده از مدل پیش گو احتمال ابتلاء به سندرم اورمی 

ر اثر مصرف همبرگر تهیه شده از گوشت چرخ شده آلوده به همولیتیک د

 413و  6/4×  413اشریشیا کلی در بالغین و کودکان را به ترتیب بلع تعداد 

باکتری در هر  3/6×  1313و  9/5×  913و احتمال مرگ را تعداد  4/1× 

وعده غذایی گزارش نمودند. در این مطالعه هم چنین نشان داده شد که 

طر عفونت و بروز سندروم فوق با نوع نگه داری گوشت چرخ شده احتمال خ

 (.36ارتباط نزدیکی دارد)

مشاهده شد  Cو  Bدر مطالعه حاضر بیش ترین آلودگی در رستوران هایی 

که فاصله بین عمل آوری، طبخ و صرف غذا بیش تر از سایر رستوران ها 

ولانی تر شدن بوده است که شاید علت احتمالی آن مشتریان بیش تر و ط

فاصله بین تهیه و مصرف غذا باشد، زیرا به علت داشتن مشتری زیاد مواد 

اولیه مورد نیاز برای تهیه کباب کوبیده و هم چنین انواع سالادها از ساعت 

ها پیش تهیه می گردند و احتمال آلودگی آنها افزایش می یابد. یکی از 

ت بهداشت فردی و آلودگی علل مهم آلودگی ثانویه مواد غذایی، عدم رعای

نمونه های  2331و همکاران در سال   Kassaمحیط آشپزخانه است.

مختلفی از دست کارکنان، سطوح شسته شده ای که با غذا در تماس است، 

رستوران را جمع آوری کردند و وجود انواع باکتری  63و وسایل و ظروف 

گر آلودگی با مدفوع های بیماری زا به ویژه باکتری های روده ای که نشان 

و هم   Gorman(.34است را در نمونه های مورد آزمایش نشان دادند)

رستوران در  25مکان مختلف آشپزخانه  12نیز از  2332کاران در سال 

ایرلند نمونه برداری کردند و آلودگی به انواع باکتری های بیماری زا را 

هم کاران در سال و  Sorianoای که توسط (. در مطالعه39ثابت کردند)

نمونه از دو نوع غذای متداول تهیه شده از گوشت  363بر روی  2333

رستوران دانشگاهی در والنسیا انجام گرفت،  19قرمز چرخ شده و مرغ در 

و  6/1میزان آلودگی متوسط این دو نوع غذا به اشریشیا کلی به ترتیب 

از گوشت قرمز  درصد تعیین گردید که میزان آلودگی غذای تهیه شده 4/4

چرخ شده در مطالعه این گروه، کم تر از میزان آلودگی کباب کوبیده در 

 (.43( بوده است)%2/6) مطالعه ما

یکی از مهم ترین مسائل کنترل آلودگی میکروبی در مود غذایی، اجرای 

)تجزیه و تحلیل خطر و کنترل نقاط بحران( در ارتقاء  HACCPسیستم 

ها می باشد، به طوری که در بسیاری از وضعیت بهداشتی رستوران 

مطالعات صورت گرفته، کنترل و نظارت منظم و اجرای این سیستم در 

آموزش کارکنان شاغل در رستوران ها به ویژه رستوران ها و سرویس های 

غذایی مراکز زندگی گروهی مانند مدارس و دانشگاه ها تاکید نموده 

 494تعداد  2335در سال و هم کاران   Goga Cenci(. 41-44اند)

نمونه غذایی را از نظر شمارش کلی باکتری ها، کلی فرم، استافیلوکوك، 

اشرشیا کلی، باسیلوس سرئوس، سالمونلا و لیستریا مونوسیتوژنز بررسی 

همراه با  HACCPکردند و به این نتیجه رسیدند که بکارگیری سیستم 

اعث کاهش آلودگی آموزش کارکنان و مدیریت صحیح بطور معنی داری ب

باکتریایی گردید و این امر می تواند منجر به سلامت و تضمین سلامت 

(. لذا بدون تردید یکی از مهم ترین راه کارها 44مصرف کنندگان گردد)

برای بهبود کیفیت بهداشتی در رستوران ها به ویژه رستوران های بزرگ 

که با بهره می باشد HACCP که مشتریان زیادی دارند اجرای سیستم 

گیری از نظرات متخصصین صنایع غذایی، کنترل کیفیت و بهداشت مواد 

 غذایی قابل انجام است. 

 

 نتیجه گیری
با توجه به اینکه در این مطالعه تنها غذاها و سالادهای آماده مصرف مورد 

ارزیابی میکروبی قرار گرفتند و نظر به اینکه آلودگی مواد غذایی مصرفی با 

کنان شاغل، محیط رستوران و آشپزخانه، ظروف مورد استفاده آلودگی کار

و برخی موارد دیگر ارتباط مستقیم دارد، لذا انجام مطالعات بیش تر و 

تعیین وضعیت بهداشتی آنها در رستوران های مورد بررسی به منظور 

تعیین منشاء آلودگی و کنترل آنها کاملاً لازم و ضروری است. در مجموع 

ام شده در کشور نشان می دهند کیفیت باکتریولوژیکی مطالعات انج

غذاهای آماده مصرف در رستوران ها مطلوب نیست و موازین بهداشتی به 

ویژه بهداشت فردی و محیط در آشپزخانه ها و کارکنان رستوران ها 

 چندان رعایت نمی گردد.

 

 تشکر و قدردانی
باشد و بدین وسیله حاضر برگرفته از انجام یک طرح تحقیقاتی می مقاله 

نویسندگان این مقاله از معاونت تحقیقات و فناوری دانشگاه علوم پزشکی 

برای تصویب و حمایت مالی از این طرح تحقیقاتی تشکر  )عج(بقیه الله 

 سپاس گزاری می نماید.
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