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  چكيده

به  شهرهاي استان اصفهان و چهارمحال بختيارياز در برخي  ،هر چند محدود مردم يو ابتلا Shigellaاخير باكتري  4طغيان    
ها و مرگ هزاران  ميليونكه در آن به مبتلا شدن  2001نگاهي به بيانيه آكادمي علوم آمريكا در سال  و) اسهال خوني( 5بيماري شيگلوز

كه جوامع در هر  دهند هاي متعدد سازمان بهداشت جهاني، نشان مي گزارش سرانجام ونفر در اثر مصرف مواد غذايي آلوده اشاره شده 
اي ناشي از آلودگي مواد غذايي ه باز هم در معرض خطر گرفتار شدن به انواع بيماري كه باشند، در امور بهداشتي ،سطحي از پيشرفت

 و روندها  زندگي انسان شيوهشگرف در  هايتغيير با توجه به. استبرخوردار  اين رو توجه جدي به آن از اهميت زيادي و از رندقرار دا
 قتر به مبحثبيشتر و عمي توجه هاي بالاي درمان، نگاه و گسترده آب و هوايي و زيست محيطي و هزينه هايتغييرو بروز  آنپرشتاب 

با . باشددنبال داشته ه هاي جبران ناپذير ب پيامد تواند صورت غفلت مي در و شود احساس مي لكامبه طورتقدم پيشگيري بر درمان 
امكان انتقال عوامل  ،دنبين حرارت نمي ،از خوردن پيش سالادي هاي سبزيمثل مورد استفاده  هاي سبزيكه بخشي از  توجه به اين
و مصرف روزانه  نمودهمهمي در حفظ سلامت و بهبود شرايط زندگي انسان ايفا ها نقش  ها و سبزي ميوه .سان زياد استبيماري به ان

ريشه، ساقه، (يك گياه هاي مختلف از قسمتها  ها و سبزي ميوه .ها داشته باشدتواند تاثير مثبتي بر جلوگيري از بروز بيماري مي ها آن
شرايط نگهداري و  ،، نحوه برداشتقرار گرفتن قسمت خوراكي يك گياه شرايط رشد و محل. اند گرفته مهسرچش )برگ، گل، ميوه و دانه

نيز از نظر آلودگي آب مورد استفاده ميكروبي كيفيت . دنمؤثر باشتوانند بر وضعيت ميكروبي محصول  ميراوري ف نحوه سرانجامو  ترابري
آن پوسته محافظ گياه به كنار رفته و دانه در  درزيرا  ،هاي جوانه زده نيز توجه نمود انهدر كنار آن بايد به د. داراي اهميت زيادي است

 محل مصرفعالم به  از دورترين نقاطيي باعث شده تا سبزي و ميوه مواد غذا گسترده عرضه. گيرد ميكروبي قرار مي هايهحمل برابر
ها در  ها و ميوه سبزي ،در بسياري از كشورها. توجه قرار گيرديد مورد اين پديده نيز بافراگير شدن و بديهي است عواقب  منتقل شده

ان اند و از تعداد كم افراد تا هزار متفاوت بوده جمعيتي ها از نظر اندازه اين طغيان. اند دخالت داشته 6دبرهاي غذا ايجاد و طغيان بيماري
گزارش ابتلا به شيگلوز در  2000 ،اتفاق افتاد چهار محال بختياريهاي اصفهان و  در استان كه مورد اخير اند و در نفر را شامل شده

ا متوجه سيستم بهداشتي اما ضررهاي هنگفتي ر ،اين طغيان اگرچه منجر به فوت مبتلايان نگرديد. شهرستان اردستان گزارش گرديد
  . وجود آورده زيادي را براي بخشي از مردم ب هايمشكلو  كشور نمود، امنيت رواني جامعه را بر هم زد

 .، سبزي، سم، ميوهميكروارگانيزمآلودگي،  :هاي كليدي واژه
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  مقدمه
يكي  ها سبزيها و  ميوه. اهميت ويژه دارد سالم بودن آن از جنبه هاي گوناگون اما ،غذا امري بديهي است گرچه نياز انسان بها    

 در بالايي باشند و مصرف مغذي ديگر مي هايتركيبا، املاح و ه از اجزاي مهم در رژيم غذايي سالم هستند كه تامين كننده ويتامين
در ميوه و سبزي  ،سالادهاي آماده صورته بجمله  هاي گوناگون از به شكل هامحصولاين از منظم روزانه و كافي  استفاده. دارند جهان

در ممكن است نيز  ها  آن ،د هر ماده غذايي ديگرطبيعي است كه مانن. ندموثر   سرطان انواع هاي قلبي و برخي بيماريبروز جلوگيري از 
به  مقالهدر اين . )2( قرار گرفته و از بين بروند و يا باعث مسموميت و بيماري انسان گردند) ها ويژه باكتريه ب(ها  معرض حمله ميكروب

ويژه ه اين موضوع ب. اخته شده استپردهاي بيماريزا  ها به باكتري ها و سبزي ميوهآلودگي زمينه هاي انجام شده در  مرور پژوهش
انجام . نشان خواهد داد به طور كامل نگردد، خود را پيروي شت، داشت و برداشت از اصول بهداشتياهاي ك هنگامي كه در روش

مواد  كمينههاي فرايند  امروزه از روش .تواند بر افزايش شدت خطر موثر باشد برش دادن يا خرد كردن هم مي مانند فرايندهاي بعدي
، برش داده شده، پوست گيري صورت شسته شدهه توان ب ها را مي ها و سبزي كه بسياري از ميوه به طوري شود استفاده مي 1غذايي
ها شده و  اما همين فرايندها باعث تخريب سلول. هاي نيمه تراوا در تجارت مشاهده نمود رنده شده و بسته بندي شده در بستهشده، 

ها  سبزيبيشتر  كه ايننظر به . ها قرار گيرد يتوپلاسم همچون محيطي غني از مواد مغذي در معرض حمله ميكروبگردند تا س باعث مي
 بوداز اهميت بيشتري برخوردار خواهد  اين فرايند بنابراين حدودي اسيدي هستند،فقط تا ها هم  ميوه بيشتر خنثي بوده و  pHداراي

)27.(  
  جهان در ها ميكروارگانيزما به ه ها و سبزي   آلودگي ميوهسابقه 

جهان  هنوزها حاصل شده،  ها و سبزي و نگهداري ميوه وريهاي شگرفي كه در زمينه فرا پيشرفتبا وجود  هاي اخير و در سال    
ول برداشت محص .باشد هاي كشنده ناشي از مصرف ميوه و سبزي آلوده در جهان مي برخي بيماري )اپيدمي(گيري  شاهد بروز انواع همه

بنابراين  .كند ميو عامل فساد كمك  بيماريزا هاي ميكروببه محدود كردن رشد شرايط كنترل شده  در در زمان مناسب و نگهداري آن 
شده و يا حتي به فروش  ترابريبندي،  برداشت، بسته ،ها و ميوه ها آن سبزيدر از شرايطي كه آگاهي  براي توليدكنندگان سبزي

از سوي  .)24 ،23 ،22( ديده شده است ها هاي با منشا باكتريايي در سبزي زيرا بيش از نيمي از آلودگي ،استداراي اهميت  رسند، مي
تامين  ها آنتوانند نوعي حفاظت را براي  كه مي ضد ميكروبي هستندهاي تركيباراي طور طبيعي ده ها ب ها و سبزي برخي ميوه ،ديگر

ه بها  تركيباين نوع . دهند از خود نشان مي Listeria monocytogeneدر مقابل رندگي عصاره آن نوعي اثر بازداهويج و . نمايند
در  2ناهمسازيفلور ميكروبي ميوه و سبزي هم ممكن است نوعي حالت . شوند يافت مي به فراواني ها را در گياهان معطر ويژه اسانس

از رشد  Enterobactersان مثال فلور طبيعي كاهو و از جمله مقابل ميكروب هاي عامل فساد يا بيماري از خود نشان دهد و به عنو
برش خورده  هايسبزياز رشد همين باكتري در  Pseudomonasو يا انواعي از  )41( نمايند جلوگيري مي Listeriaبرخي انواع 

باعث كاهش  ،رقابتراه از توانند  روي طالبي و به ويژه مخمر و كپك نيز مي فلور ميكروبي موجود. )27، 25( كنند ي ميجلوگير
Listeria ها موثر واقع  تواند بر توقف رشد ميكروب نيز ميتغيير يافته  هوايهاي داراي  بندي محصول در بسته بسته .)44، 42( شوند

 هوايدر كاهو و تربچه بسته بندي شده در  Listeria monocytogeneدهد جمعيت  اما شواهدي در دست است كه نشان مي ،شود
ابزار مناسبي براي كنترل  هر چند دماتنظيم . دهد يابد كه روند افزايشي را هم نشان مي نه تنها كاهش نمي بندي، بسته ر يافتهتغيي

تنظيم دقيق درجه سلسيوس  4در  اگر دما هستندكه سرما دوست  Listeriaمانند  هايي ميكروارگانيزمبراي برخي اما  ،ها است باكتري
  .)44( ديده شده است ها سبزيبيشتر  در حالت اين  .دنده مي نشود به رشد خود ادامه

بي سولفيت سديم،  اسيد، متاسيتريك ها و مواد ضدعفوني كننده مانند هيپوكلريت سديم، آب اكسيژنه،  كارگيري روشه ب    
كارگيري انواع ه ب. )39 ،38، 37 36 ،30، 21( اند نيز جهت رفع آلودگي پيشنهاد شدهغيره بنزالكونيوم كلرايد، آب الكتروليز شده و 

 
1 - Minimally processed foods                                              2- Antagonism 
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البته  ).19(است  ها توصيه شده خشك مانند ادويه هايمحصولها و  بنفش و گاما جهت كاهش بار باكتريايي آب ميوهفراپرتوها مانند 
توجه كافي مبذول نيز  بر انسان ها آنبرخي از  زيانبارو اثر ها  مفيد و به عنوان مثال آنتوسيانين هايتركيببر  ها آنبايد به اثر جانبي 

 خطرپذيرياست كه  يها تكيه بر يك سيستم فعال ها و سبزي رسد موثرترين روش براي بهبود سلامت و امنيت ميوه نظر ميه ب. گردد
در اين مورد تاكيد بر مكانيزه نمودن فرايند، آموزش گسترده . دهد محصول كاهش  ترابريعوامل موثر در آلودگي را در توليد و 

 جلوگيري از خطر نقاط خطر و پايش و واكاويكارگيري برنامه خاص ه ب سرانجام هاي پيشرفته و ان، استفاده از سامانهكاركن
HACCP1 26( دنراهگشا باش دنمي توان 22000ايزو مديريت و(.  

مورد محدود نشده و گرچه آلودگي به اين دو ا .ها، آب و خاك را بايد دو عامل مهم در نظر گرفت در رابطه با منشا آلودگي  
 ،هاي حيواني به منظور تقويت خاكخام جهت آبياري و يا افزودن كود از فاضلاببا استفاده . شامل موارد ديگري هم خواهد شد
كارگيري ابزارهاي آلوده و يا به كار گماردن كارگراني ه كه باين ضمن  ،)40( يابد شدت افزايش ميه احتمال آلوده شدن ميوه و سبزي ب

 شمار آينده تواند از عوامل آلوده كننده ب غير بهداشتي هستند هم مي رفتارهايصول اوليه بهداشتي را رعايت نمي نمايند و داراي كه ا
 ها در فاصله زماني ها مرتبط با مصرف سبزي گيري مطابق گزارش مراكز كنترل و پيشگيري از بيماري، وقوع اين قبيل همه. )31(

آبياري  روش ،هاي برگي سبزي امل موثر بر كيفيت ميكروبياز ديگر عو ).42( است  ، دو برابر شدهلاديمي 1992تا  1973 هاي سال
  مانندهايي  ورود باكتريخطر پيش از برداشت  مرحلهدر . بع آب استامنكيفيت مورد استفاده و 

Escherichia coli Enterotoxigenic  وEnterohemorrhagic ،Salmonella ،Campylobacter ،Listeria ،Shigella ،
Yersinia شود، آب مورد استفاده براي آبياري و يا خاكي كه در آن سبزي كاشته مين است آلودگي از كه ممك وجود داردها  به سبزي 

ا خرد ي هاي مقدماتي مانند ورقه كردن و اما با انجام برخي فرايند ،ها گرچه بر سطح محصول قرار دارند اين باكتري .)31( صورت گيرد
ي كه هاي هرعمز ).35( شوند كه به سادگي قابل جبران نيست منجر به شرايطي مي ،كردن وارد ميوه يا سبزي شده و در صورت تكثير

تنفس ميوه  افزايشكه  اين، ضمن اي هستند هاي روده بيماريزااهلي يا وحشي هستند بيشتر در معرض آلودگي با  جانورانمحل چراي 
  ).1شكل ( شود ميها ديده دن به بافت و رشد باكترياتيلن از ديگر مواردي است كه بدنبال آسيب رسيو سبزي و توليد گاز 

  

.  
  ).25رگرفته از ب( بيماريزاها به ميكروب هاي آلودگي ميوه ها و سبزي سازوكار - 1شكل

  
ايي قرار ه مقابل فراوردافزايش تجارت جهاني، مصرف كننده را در  .ويژه داشت به موضوع واردات ميوه و سبزي نيز بايد توجه    

ميزان واردات  2004تا  1994هاي  در فاصله سال. )29( دارد ها وجود دهد كه اطلاعات كمي در مورد سلامت و امنيت ميكروبي آن مي
 در سطح جهاني نيز و در همين فاصله. ميليارد دلار رسيد 13به رقمي حدود  و دو برابر شدآمريكا ميوه و سبزي در ايالات متحده 

افزايش  %26و سبزي  %56مصرف ميوه  2010 تا 1963در بازه زماني در كانادا . افزايش يافته است %5/14مصرف ميوه و سبزي  ،زماني
دلايلي از جمله واردات ه ب هاهاي ناشي از مصرف اين محصول بايد توجه داشت كه در كنار افزايش مصرف، شيوع بيماري. دهد نشان مي

 
1 - ointspontrol critical cnalysis and aHazard  
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. دهد روند افزايشي را نشان ميغيره  ها، رفتارهاي غير بهداشتي افراد و با دامداري ها مزرعههاي پايين، مجاورت  ندارداز كشورهايي با استا
 تا 1973ها در فاصله زماني  ها مرتبط با مصرف سبزي گيري مطابق گزارش مراكز كنترل و پيشگيري از بيماري، وقوع اين قبيل همه

هاي آلوده در جهان گزارش شده كه از آن  هاي متعددي در ارتباط با مصرف سبزي طغيان بيماري ).40( است  ، دو برابر شده1992
بين . نفر از جمله سه كودك دبستاني شد 12كه باعث مرگ  اشاره نمود 1996ژاپن در سال اتفاق افتاده در توان به مورد  جمله مي

ها در انگلستان و  ها و سبزي اي در ارتباط با مصرف سالادها، ميوه هعفوني رود هايطغيان بيماري مورد 60، 1999و  1992هاي  سال
مربوط  ،هابيماري  مورد طغيان 82، 2008تا  1996هاي  در فاصله سال ).32( ه استنفر را مبتلا نمود 2170ولز گزارش شده است كه 

اند شامل  اين موارد گزارش شدهبيشتر در  هاي باكتريايي كه  گونه. )46( ها در ايالات متحده گزارش شده است به مصرف سبزي
Salmonella  وE. coli اند كه مصرف  ه هايي بود  ها و ميوه ها از جمله سبزي كاهو و گوجه فرنگي و پس از آن طالبي و توت. شوند مي

گردد كه در  مي رميلادي ب 2010- 2011در اروپا به سال خطرناك مورد آخرين  .)32( ها گزارش شده است طغيانبيشتر  در ها آن
نكته . نفر را به كام مرگ فرستاد 40مبتلا نمود و  E. coliهاي آلوده به  آلمان چندين هزار نفر را به بيماري ناشي از مصرف جوانه

ناشي از آن ارائه شده و براساس خطرهاي و در مورد مصرف جوانه در بازار آلمان و  2000كه در سال  بودجالب در اين زمينه گزارشي 
مورد توجه كافي قرار به ظاهر بود كه محسوب شده  E. coli ويژهو به  Coliformآن اين محصول يك خطر بالقوه از نظر وجود 

  .گرديد مواجه نمي 2011با فاجعه سال  تر گرفته شده بود آلمان بديهي است اگر محتواي اين گزارش جدي ).28( نگرفت
  ايرانها در  وارگانيزمميكرها به  ها و سبزي   سابقه آلودگي ميوه

در ايران نيز چند مورد طغيان آلودگي باكتريايي  .تر به آن پرداخته شود به طور جديز ينلازم است در ايران  ياد شده موضوع    
. اند وده آبياري شده بودند، گزارش شدهي كه با آب آلهاي سبزيدليل مصرف ه و آن هم ب 1387و  1384، 1377، 1348هاي در سال

آبياري محصول آن دليل كه  است 1394در سال  ن مورد نيز مربوط به طغيان شيگلا در دو استان اصفهان و چهارمحال بختياريآخري
  . اعلام گرديدبا فاضلاب 

 همـه گيـري  در . هاي اخير نشان دهنده تهديد دائمي آن براي كشور است سال وبا در ايران، دربيماري  هايگيريهمه سوابق    
 1377هاي اخير وبا در كشور كه در سال  سال همه گيريدر بزرگترين . بيماري مبتلا شدنداين نفر به  16000بالغ بر  1348وباي سال 

در همـه مـوارد عامـل بـروز     . نفر از بيماران فوت كردنـد  109 همه گيرينفر به بيماري مبتلا شدند و طي اين  10000رخ داد بيش از 
از سراسـر ايـران    1384در اوايـل تابسـتان سـال    . )6( آلـوده بـوده اسـت    آببزي آبياري شده با ويژه سه بيماري مصرف مواد غذايي ب

گيري منجـر   اين همه) 11(مطابق گزارش رهبر و همكاران . اعلام شد ،مبني بر بيماراني كه دچار اسهال شديد شده بودندهايي  گزارش
منبع احتمالي بيماري از كشورهاي همسـايه بـود و   . را از دست دادند بيمار جان خود 11نفر شد كه در اين بين  1118به بيمار كردن 

خام نشسته مهمترين  هاي سبزيكشاورزي نشان داد كه مصرف  هايمحصولانجام شده براي آب آشاميدني، آب آبياري و  هاي آزمايش
هـا نشـان داد كـه آب    ر گرفـت ولـي بررسـي   آب آشاميدني به عنوان عامل انتقال مورد ظـن قـرا   ،در آغاز. راه انتقال بيماري بوده است

ي كه از آب آلوده يـا پسـاب بـراي آبيـاري     مزرعه هايدر ها آزمايش ،بنابراين. شده و فاقد آلودگي استآشاميدني به ميزان كافي كلرينه 
آلـوده بـه    هـا  سبزيكه  كشاورزي نشان دادهاي محصولو ساير  ها سبزيهاي مربوط به آب آبياري،  نمونه. انجام شد ،كردند استفاده مي

Vibrio cholerae گونه سرولوژيكي اينابا بـود كـه گونـه غالـب در      ،گيري اين بود كه عامل آن نكته جالب در مورد اين همه. هستند
و  trimoxazole-Coنسـبت بـه    ميكروارگـانيزم مـوارد  بيشـتر  نشـان داد كـه در   هـا  مطالعـه شـد و   كشور تا آن زمان محسوب نمـي 

Tetracycline  مقاوم بوده، ولي بهDoxycycline، Furazolidone  وCiprofloxacin يـان در كشـور   آمار مبتلا. حساس است
   ).11( درگذشتنداز مبتلايان تعدادي نفر بود كه  1118برابر  1384در سال 

ن با عوامل خطرساز، بـه  ، علل بروز بيماري و ارتباط آ1387با طغيان وبا در شهرستان كرج در تابستان ) 3(براتي و همكاران     
مـورد بيمـاري در ايـن     54در مجمـوع  . گيري را مورد بررسي قرار دادند كنترل همه منظور شناسايي اين عوامل و با هدف پيشگيري و

ان ميز. بودند ايناباانجام شده تمامي موارد از نوع   Serotypingدر . شاهد نيز مورد بررسي قرار گرفتند 106مدت تشخيص داده شده و 
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و  35/3بر اساس نتايج اين مطالعه نسبت شانس عوامل خطـر بـه هنگـام مصـرف سـبزي و ميـوه       . بود %85/1كشندگي در اين طغيان 
گيـري   منظور جلوگيري از همهه ها و ب گيري همهوارده ناشي از اين  هايتبا توجه به خسار. به دست آمد %43/4اي  مصرف يخ كارخانه

نظارت كافي و مستمر بر عمليات ضد عفوني آب، نوع آب مورد اسـتفاده جهـت آبيـاري ميـوه و سـبزي،      مجدد، لازم است نكاتي چون 
گوجـه فرنگـي از ديگـر    . وارد شده، و گزارش سريع و به موقع مـوارد مشـكوك، مـورد تاكيـد قـرار گيرنـد       هايكنترل مرزها و محصول

و استفاده خانگي و چه صنعت است و به همين دليل وضعيت آلودگي هاي گياهي بسيار پرطرفدار و پرمصرف چه در ميان مردم  فراورده
  .باشدآن مورد توجه مي

 از و نيز برخي ديگـر ) براي مصرف به تنهايي و يا همراه با بستني(هاي دست ساز از جمله آب هويج  از ديرباز فروش آب ميوه    
شـهر   11ماهـه در منطقـه    5و در يك بازه زمـاني   1379ر سال د. هاي صنفي معمول بوده است ها مانند شير نارگيل در واحد آب ميوه

نتـايج   ،)7(گرديـد   هاي سنتي انجـام  جهت بررسي امكان و تعيين ميزان فراواني آلودگي ميكروبي در اين نوع فراورده ايتهران، مطالعه
بوده و غيـر قابـل مصـرف تشـخيص داده     هاي شير نارگيل آلوده  نمونه %88هاي آب هويج و  نمونه %95اين بررسي نشان داد كه حدود 

  ).1جدول (شدند 
 

  .1379تهران سال  11توزيع فراواني مطلق و نسبي آلودگي بر حسب نوع نمونه مورد آزمايش در منطقه  - 1جدول 

  بستني سنتي  شير نارگيل  آب هويج  نوع نمونه
  ها قنادي

  بستني سنتي
  خامه  ها آبميوه فروشي

  درصد  تعداد  درصد  تعداد  درصد  تعداد  درصد  دادتع  درصد  تعداد  آلودگي ميكروبي
  1/64  25  7/94  36  75  24  5/87  21  6/94  35  دارد
  9/35  14  3/5  2  25  8  5/12  3  4/5  2  ندارد
  100  39  100  38  100  32  100  24  100  37  جمع

  

ه اين آلودگي شديد عدم هاي عمد دليل. اند بوده E. coli و Coliformهاي آلوده كننده، در اين زمينه شايعترين باكتري    
شامل نداشتن سرويس بهداشتي و توالت، (هاي بهداشتي ساختمان رعايت بهداشت فردي، تميز نبودن لوازم مورد استفاده، مشكل

، 98، 84اند كه به ترتيب در حد  و در نهايت عدم رعايت بهداشت در تهيه محصول بوده) كمبود فضاي فيزيكي و نداشتن انبار مناسب
انجام شده بود مقايسه كرده  1375- 76پژوهشگران نتايج خود را با نتايج مطالعه ديگري كه دربازه زماني . گزارش شده است% 56و  87

، كه افزايش قابل توجهي را نشان )2جدول (بوده % 46حدود  E. coliكه در سال مورد مطالعه ميانگين درصد آلودگي به  و دريافتند 
 .دهد مي

  
    ودگيهاي كاهش آل روش  
در يك بررسي، استفاده از روش مايكروويو را به منظور خشك كردن كلالـه گيـاه زعفـران مـورد     ) 9(حسيني نژاد و همكاران     

هـا بـه انـواع    احتمال آلوده شدن آنگيرند، مي ها به مدت طولاني در محيط باز قراراز آنجا كه در روش سنتي، كلاله. بررسي قرار دادند
وات در  1000وات تا  200در محدوده توان  به صورت صحيح و دقيق از مايكروويونتايج نشان دادكه استفاده . باشدميكروب فراوان مي

هـاي زعفـران،   نمونـه  در 1را از نظر قدرت رنگ دهي، طعم و عـدد سـافرانال   يمقايسه با روش سنتي تفاوت معني دارمقدار مشخص و 
جز در حـالتي كـه از   ه ها در تيمارهاي فرآيند شده با مايكروويو بديد كه تعداد ميكروبدر آزمون ميكروبي مشخص گر. نمايدايجاد نمي

كاهش نيافته كه افزايش دو برابري نشـان داد، بـراي بقيـه تيمارهـا      ها ميكروارگانيزمتوان پائين استفاده گرديد و طي آن نه تنها تعداد 
  .داشته است ي اكاهش قابل ملاحظه

 
1 - Safranal  
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  .1376معجون در شهر تهران سال  هاي شير موز، آب هويج و ي شمارش ميكروبي و آلودگي آب ميوهميزان فراوان - 2جدول 

ميانگين شمارش   محل
  ميكروبي

ميانگين شمارش 
Coliform  

 درصد آلودگي به

E. coli  

درصد آلودگي به 
Staphylococcus 

aureus  
  11/8  54/40  13×102  5×105  مركز تهران

  23/8  00/50  10×102  1/2×105  شمال
  00/20  00/50  19×102  5/2×105  جنوب
  11/11  74/40  26×102  2/9×105  غرب
  50/12  83/45  14×102  7/5×105  شرق
  97/11  07/45  54×102  6/9×105  كل

  
در صـورت  ). 3جـدول  (رسيده اسـت   60عدد در نمونه شاهد به  4300از  1اين كاهش اين گونه بوده است كه در توان بالا تعداد پرگنه

هـاي  تواند فراهم شدن دماي بهينه براي ميكـروب دهند كه علت آن ميها روند افزايشي را نشان ميتعداد پرگنه ،اده از توان پائيناستف
 هاي ده درجههر يك به مدت ده دقيقه در بازه مقدار مشخص ازتنظيم شده است كه  اي گونهه در اين آزمون دماها ب. گرما دوست باشد

نتـايج ايـن   . دقيقه در نظر گرفته شده اسـت  120و  90، 60زمان پرتوتابي نيز . درجه سلسيوس  قرار گرفتند 110تا  40، از سلسيوس
آزمون نشان داده است كه هر يك از دو تيمار به تنهايي و نيز به صورت تركيبي قادر به كاهش شدت آلودگي هسـتند و در ايـن ميـان    

دقيقه، از ساير موارد بيشتر بـوده اسـت و تعـداد     120ه دقيقه و تابش پرتو به مدت درجه سلسيوس  و زمان د 110تأثير تركيب دماي 
Coliform زايي زعفران را بـه شـكل    لازم به ذكر است كه حرارت، قدرت رنگ. در زعفران را تا حد مجاز و استاندارد پائين آورده است

  .صي بر رنگ نداشته استداري كاهش داده، در حالي كه پرتوتابي در اين مورد تاثير مشخمعني
  

وات  1000تا  200معرض پرتو مايكروويو در  SDA(3(و  2)PCA( هاي كشت هاي رشد يافته بر محيط رگنهپنتايج شمارش  - 3جدول 
  .)در يك گرم نمونه( 

 SDAمحيط  تيمار
  )درجه سلسيوس 28 دماي در (

   PCAمحيط
  )درجه سلسيوس(در دماي 

   بار
  كل ميكروبي

   35 28 04 كپك و مخمر 
  2004300 220 100 3000  شاهد

  8009200 120 - 1700  توان پايين
  1202200 100 - 700توان متوسط 
  1001200 200 - -  توان متوسط

  900  700 200 - -  توان متوسط بالا
  60  40 20 - -  توان بالا

  
 Coliformهـاي  ام دما و پرتو فرابنفش را در كاهش تعداد باكترياثر تو) 10(ايي ديگر خيامي دانشيار و همكاران در مطالعه    

به دليل تماس مستقيم با دست و حتي خاك دچار آلـودگي   ،زعفران در مراحل اوليه فرآيند. موجود در زعفران مورد بررسي قرار دادند
 ارزيـابي  و يا توامان جهت كاهش ايـن آلـودگي  صورت تك به تك ه اثر دما و پرتو فرابنفش ب در اين بررسي بنابراينشود و وبي ميميكر

  .گرديد

 
1 - Pargana                                        2- Plate count agar (PCA)                                        3- Sabouraud dextrose agar (SDA)         
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نـد و در ايـن راسـتا از انـواع تيمارهـاي      اي را بررسـي كرد نهايي قارچ دكمـه ، عوامل موثر بر كيفيت )14(عبادي و همكاران     
. اسـتفاده شـد  ) آبـي و بخـار   Blanching(حرارتي و  EDTA1 بي سولفيت سديم و اسيد، متاسيتريك  هيپوكلريت كلسيم،(شيميايي 

در مـورد تيمارهـاي شـيميايي    . ايي داشته اسـت در كاهش بار ميكروبي تأثير قابل ملاحظه Blanchingنتايج نشان داد كه فرآيندهاي 
  . تأثير هر يك از مواد متفاوت بوده اما در كل تأثير ضد ميكروبي مناسبي ديده نشده است

 مگا الكتـرون ولـت   10وب زدايي ادويه با استفاده از پرتو با باريكه الكتروني به ميكر) 19(زاده شاهي و فلاح نژاد تفتي مهدي    
نمونه شـاهد در نظـر گرفتـه     به عنوان) بدون پرتو( صفر  2انگاره. دندكيلوگري استفاده كر 10و  8 ،6، 3 انگاره 4پرداخته و از اشعه در 

در همين زمينه . باشدباكتري در هر گرم آن  103گي ميكروبي ادويه نيز با اين فرض انجام گرفت كه حد مطلوب آلود انگارهانتخاب . شد
به اين ترتيب بـا در  . دهدلگاريتمي كاهش مي چرخهها را يك كه تعداد ميكروب اي انگارهعبارت است از  كهنيز تعريف شد  D10ارزش 

جدول ( دست آمده ها بكاهش بار ميكروبي آنبراي لازم  انگاره كمينه محاسبه شده براي هر يك از انواع ادويه، D10نظر گرفتن ارزش 
در . شـود مشـاهده مـي   5دهي مقايسه شد كه نتايج در جدول مقدار آلودگي قبل و بعد از پرتو لازم، انگارهاوليه با  پس از پرتو دهي). 4

مشـاهده   Coliformر اثـري از  و حتي در مـواردي، ديگ ـ  به شدت كاهش يافتپرتودهي، آلودگي  انگارهتمام موارد و با در نظر گرفتن 
  .نشد

      

.)19برگرفته از ( لازم براي كاهش بار ميكروبي انواع ادويه انگاره كمينه - 4جدول   
  آلودگي اوليه  ها نمونه

  )ها ها و كپك تعداد باكتري(
D10 )KGy(   لازم انگارهحداقل )KGy( 

  0/8  9/1  7/1×107  زردچوبه
  7/7  7/1  7/4×107  فلفل

  1/6  9/1  9/1×106  پودر سير
  6/5  8/1 2/1×106  پودر پياز
  2/4  1/2 105  آويشن
  4/7  8/1  1/1×107  ادويه

 

.)19برگرفته از ( ميكروبي انواع ادويهلازم بر بار  انگارهكمينه پرتودهي با تاثير  - 5جدول   

  شاهد  منبع آلودگي  ها نمونه
  )پرتو دهي نشده( 

  پرتو دهي
  شده

  300  7/1×107 باكتري زردچوبه
  900  7/4×107 باكتري لفلف

  600  9/1×106 باكتري پودر سير
  800  2/1×106 باكتري پودر پياز
  400  105 باكتري آويشن

  200  1/1×107 باكتري ادويه كاري
  

و ) زراعـي آب (هـاي عـادي   به روش كشت گوجه فرنگي و سيب زميني هاي مزرعهآبياري  شيوه تاثير) 20(نجفي و همكاران     
لازم بـه  . انجام شد) سانتيمتري 30تا عمق (آبياري در هر دو مورد به صورت سطحي و يا زير سطحي . بررسي قرار دادندمورد را پساب 

كـه بـا   تـامين شـد    )از دسته منابع غيـر متعـارف آب  (ذكر است كه پساب مورد استفاده از فاضلاب شهري تصفيه خانه جنوب اصفهان 
نتايج حاصل از اجراي تحقيق قبل و بعد از فيلتراسيون نشان داد كه مقادير نيـاز اكسـيژن    .استفاده از روش لجن فعال تصفيه شده بود

. كـاهش يافـت   %50حدود  ،)به ضخامت حدود يك متر(لتر شني پس از عبور فاضلاب از في) BOD3 ،TSS4( و مواد جامد كل زيستي
 

1 - (EDTA) diamine tetraacetic acidEthylene                  2 - Dose                            3 - (BOD) emanddxygen oBiochemical  
4- (TSS) Total soluble solid  
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ست را به دنبال داشت و اين بدان معني ا %94-98حدود مدفوعي بعد از فيلتر كردن، كاهشي در  Coliformو  Coliformتعداد كل 
سانتيمتر خاك اسـتفاده شـود، مقـادير     30و  15 ژرفايدر تصفيه شده زير سطحي با استفاده از پساب  اي كه اگر از روش آبياري قطره

Coliform از محصول گوجه فرنگي نيز  همچنين در پايان طرح. خاك تفاوت معني داري با شرايط استفاده از آب زراعي معمول ندارد
مـدفوعي در تيمـار    Coliformنتايج نشـان داد مقـدار    . مدفوعي بررسي گرديد Coliformنمونه برداري شد و شدت آلودگي آن به 

 ـتصفيه شده شود، اما در مواردي كه پساب ديده ميتا حد زيادي اي سطحي با پساب فاضلاب  با قطره اي آبياري جويچه صـورت زيـر   ه ب
شدت كاسته شده و ميزان آلودگي گوجه فرنگي در حالتي كه با آب زراعي ه حي در اختيار گياه قرار گرفته است، از ميزان آلودگي بسط

زميني اندكي  اين وضعيت در مورد سيب. ندارندداري  ن داده شده، تفاوت معنيصورت زيرسطحي به آه معمول آبياري شده و يا پساب ب
 ايـن گيري نهايي اين مطالعه  نتيجه. توان مشاهده نمودرا مي Coliformدر همه موارد آلودگي محصول به  كه به طوريمتفاوت است، 

صورت تزريقي و در شرايطي كه محصول نهـايي بـا آن تمـاس نداشـته باشـد      ه فاضلاب شهري بتصفيه شده است كه استفاده از پساب 
به محصول نيز ضروري خواهد بـود  سنگين  هايفلزمله جو از ود برخي عناصر بيشتر در زمينه ور هاي بررسيتواند مفيد باشد گرچه  مي

  . و بايد بررسي كرد كه در بلند مدت چه اثري خواهد داشت
، عنـوان  1385هاي بسته بندي شـده عرضـه شـده در شـهركرد در سـال      بررسي ميزان شيوع آلودگي باكتريايي در آب ميوه    

نمونه آب ميوه بسته بندي شده از نـوع   360 در اين پژوهش تعداد. انجام شده است) 17( ريشرافتي چالشت اي است كه توسط مطالعه
. بررسـي شـدند  نيـز  مـاه بعـد از توليـد     12هر دو آب ميوه شش مـاه و   .انه را مورد بررسي قرار دادندسيب و پرتقال، توليدي سه كارخ

هـا كمتـر يـا    مورد شمارش كلـي بـاكتري   28در ولي . نداردوجود تريايي آلودگي باك ،نمونه 360نمونه از  316ها نشان داد كه در  يافته
شيوع آلودگي به زمان توليـد  . فراتر بوده استهم ها از اين حد مورد تعداد باكتري 16در  باكتري در هر ميلي ليتر بوده و 500 مساوي

جام آزمون، هيچ گونه آلودگي را از خود نشان ندادنـد،  ماهه قبل از ان 6هاي توليد شده در كه آب ميوه به طوريآب ميوه بستگي دارد، 
نـوع آب ميـوه تـأثير    . خود اختصـاص داده بـود  ه ها را باز كل نمونه %9/8ماهه بعدي توليد شده بودند، حدود  6اما در آن دسته كه در 

زمـان نگهـداري تأثيرگـذار بـوده     تنها  داري نداشته است و داري در اين زمينه نداشته و حتي محل توليد آب ميوه نيز تأثير معني معني
 ،)مــورد 3( .aureus S، )مــورد epidermiditis Staphylococcus  )10هــاي جــدا شــده شــامل در هــر حــال بــاكتري. اســت

subtilis Bacillus )2 مورد ( وcereus B.  )1 6جدول (بوده است ) مورد.(   
  

  .)17برگرفته از ( ل بر اساس جدول حد مجاز ميكروبيهاي جدا شده از آب سيب و پرتقا فراواني باكتري - 6جدول 
 ميزان آلودگي

  )در ميلي ليتر cfu 500از  بيشتر( غيرمجاز           )در ميلي ليتر cfu 500از  كمتر(مجاز                  
  درصد  تعداد  درصد  تعداد نوع باكتري

 Staphylococcus
epidermiditis 

18  5  10  8/2  

aureus S. 1  28/0  3  83/0  
cereus Bacillus 2  56/0  1  28/0  

 Bacillus
subtilis

3  83/0  2  56/0  

Flavobacterium4  1/1  0  0  
        4/4  16  8/7  28 جمع

و فسـاد ميكروبـي ايـن محصـول      تيرگـي عصاره خرمـا، بـه بررسـي     1، ضمن بهينه سازي بريكس)13(شفقي اصل و مالوفي     
ايـن  . شفاف سازي شده و به سردخانه منتقـل گرديـد   پكتين استراز با استفاده از آنزيم فوني ودر اين مطالعه محصول ضد ع. پرداختند

  .روز بدون ايجاد هر گونه تغيير نامطلوب حفظ و نگهداري نمود 150توان تا مطالعه نشان داد كه محصول را مي
 

1 - Brix  
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را در مورد خرماي بود كه اين كار ) 15(آرا و فضل موضوع مطالعه عدالتيان  ،هاوضعيت خرما از نظر شدت آلودگي به ميكروب  
اثر دما بـر  . ها كاسته خواهد شددر يخچال از تعداد كل باكتري) خرما(نتايج نشان داد كه با نگهداري محصول . انجام دادند ‘راناستعم’

  و با افزايش زمـان نگهـداري، شـمار   به مرور زمان . شودها كاسته مياز مقدار آن گرمادر حضور  نيز معني دار بوده و Coliformتعداد 
در مـورد  . تـوان مشـاهده نمـود   كه اين رونـد را در مـورد شـمار كپـك و مخمـر نمـي       ها نيز حالت افزايشي داشته، حال آنكل باكتري

Coliformه رقـم  اسـت ك ـ  ايـن گيري از اين بررسي  نتيجه ،در نهايت. ديده شده است كاهشي ، ابتدا روند افزايشي و در ماه آخر روند
خرمـا مـوثر    Coliformخرما، دماي نگهداري و مدت زمان نگهداري محصول هر يك به نوعي بر شدت آلودگي باكتريايي و بـه ويـژه   

. هاي حاوي نانو ذرات نقره و دي اكسيد تيتانيوم جهت كاهش بار ميكروبي هم مـورد توجـه واقـع شـده اسـت     استفاده از بسته. هستند
ميكروبي ايـن محصـول    هايتغييراستفاده نموده، اثر آن را بر  ‘مضافتي’ن نوع پوشش براي نگهداري خرماي از اي) 5(بينش و همكاران 
 25و ) دماي سـردخانه ( سلسيوس درجه 4در دو دماي  بندي در اين بررسي اثر بسته. ماه را بررسي كردند 4مدت ه در حين انبارماني ب

ماهـه   4هـا در يـك دوره   نتايج نشان داد كه بسته بندي خرما در اين نوع بسته. رفتقرار گ، مورد ارزيابي )دماي اتاق( سلسيوسدرجه 
تا حدود  Coliformو  %4/90هاي هوازي مزوفيل تا حد ، باكتري%6/93نگهداري خرما در دماي اتاق، قادر به كاهش مخمر و كپك تا 

در زمينه روند ) 8(حاتمي و امينايي  .ي بيشتر هم شده است، اثر تيمار كم)سلسيوس درجه 4(در دماي پائين . باشد مي) 2شكل ( 89%
محيط و بالا بودن رطوبت نسـبي را   يبالا دماي به نسبت خنثي خرما، pHدر مرحله رسيدگي عواملي چون  ‘مضافتي’آلودگي خرماي 

 .باعث افزايش شدت آلودگي خرما اعلام نمودند

  
  
  
  
  
  
  
 
  
 

  ).7رگرفته از ب( سلسيوسدرجه  4و  25دماي  در دو Coliformشمارش  هايتغيير - 2شكل 
  

. پرداختنـد  1386هـاي شـهروند در سـال    هاي برگرفته از فروشـگاه به بررسي آلودگي ميكروبي ادويه) 18(شهراز و همكاران     
نحوه رود و با توجه به كار نميه ها بو تيمار خاصي براي ضدعفوني آن شدهصورت خشك وارد بازار ه هستند كه ب هاييمحصولها ادويه

نمونـه   151در ايـن مطالعـه   . هـا بسـيار زيـاد اسـت    ، امكان آلوده شدن آنها كه در تماس با دست و حتي خاك و هوا هستندتهيه آن
هـاي  ، كپك و مخمـر و بـاكتري  Coliformصورت تصادفي جمع آورده شده و از نظر آلوده بودن به ه دارچين، فلفل سياه و زردچوبه ب

 6/3×107  در زردچوبـه هاي مزوفيـل هـوازي   نمونه، ميانگين شمارش باكتري 151نشان داد كه از مجموع  نتايج. هوازي بررسي شدند
 %6هاي فلفل سـياه،  نمونه %34. باشدمي پرگنه در گرم 92/1×104و دارچين  پرگنه در گرم 7×106، در مورد فلفل سياه پرگنه در گرم

به بررسـي شـدت آلـودگي    ) 12(شعباني و زجاجي  .مدفوعي آلوده بودند Coliformهاي زردچوبه به نمونه %13هاي دارچين و   نمونه
ها پودر دارچين، فلفل سفيد، فلفل قرمـز، زردچوبـه،   آن. ها پرداختنددر آن گرماهاي مصرفي در ايران و وجود اسپورهاي مقاوم به  ادويه
نتايج نشان داد كه . ها نمودنداقدام به شمارش اسپور ميكروبآوري و سپس  هاي شهر تهران جمعسير و جوز هندي را از فروشگاهپودر 
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بـوده اسـت    22×101 و 16×103، 18×103، 26×102، 26×102 ،بالا به ترتيب در موارد  پرگنه در گرمميزان آلودگي اسپوري بر حسب 
بايـد توجـه    هـا  است كه در خريـد ادويـه   ايندهنده  اين موضوع نشان). 7جدول (ها است كه حاكي از آلودگي بسيار بالا و شديد نمونه

   .بالا نمي بينند بايد احتياط لازم صورت گيرد گرمايدر غذاهايي كه  ها آنو در مورد استفاده از . كامل نسبت به عدم آلودگي شود
      

  .)12از برگرفته ( هوازيهاي  باكتريچند نوع ادويه به نتايج آزمون ميكروبي شمارش كلي آلودگي  - 7جدول 
 كمينه  نوع ادويه

پرگنه در ( 
 )گرم

 بيشينه

پرگنه در (
 )گرم

ميانگين كل 
پرگنه در (آلودگي 

  )گرم
  Piper  nigrum linnaeus( 105×48 105×72  106×6(فلفل سفيد 
  Capsicum annuum linnaeus( 105×34 105×66  106×5(فلفل قرمز 
  Curcuma longa( 106×7 106×15  106×11(زرد چوبه 
  Allium sativum( 105×42 105×138  106×9(پودر سير 
  Cinnamomum cassia( 106×6 106×10  106×8(دارچين

Myristica( جوز هندي fragrans Houtt( 102×22 102×98  103×6  
  

يل زاده اثر اشعه گاما بر ثبات آنتوسيانين و مهار رشد ميكروبي در آب انار و در طول ذخيره سازي آن موضوع بررسـي اسـماع  
م وو سـزي  60هاي موجود در غذا اسـت، از كبالـت   پرتو گاما كه يك كاربرد آن از بين بردن ميكروب. بوده است) 1(نصيري و مجتهدي 

ي استفاده كردند و تأثير آن بـر آب  مكيلوگر 10و  5، 5/3، 2، 5/0هاي  انگارهاز پرتو گاما در  ها آندر اين مطالعه، . آيددست ميه ب 137
 اي هاي بالا، شمارش كلي ميكروبي كاهش قابل ملاحظه انگارهنتايج نشان داد كه گرچه در . اين ميوه بررسي شد رقمحاصل از چهار انار 
ي را توصـيه  مكيلـوگر  2 انگـاره  اسـتفاده از   بنـابراين گـردد و  يابد، اما اين امر باعث نابودي بخش قابل ملاحظه آنتوسيانين نيز مـي مي

  .نمودند

، به ارزيابي سطح آلودگي سبزي در مراحل مختلف از جمله شستشو و بسته بندي اقدام نمودنـد و در  )4(و همكاران بحريني     
نتايج نشان . ها از مراحل قبل از شستن، بعد از شستن و ضدعفوني، خرد كردن، خشك كردن و بسته بندي تهيه گرديداين راستا نمونه

لگـاريتمي بـوده كـه پـس از      چرخـه  6/4–9/6طور ميـانگين  ه در نمونه اوليه سبزي خوردن بهاي مزوفيل هوازي داد كه تعداد باكتري
اين كاهش چندان مشاهده نگرديـد و ميـانگين آلـودگي    ) سبزي سالادي(در نمونه كاهو . لگاريتمي كاهش يافت چرخه 5/0شستشو تا 

  ).3شكل (دست آمد ه لگاريتمي ب چرخه 7قبل و بعد از شستن 
  

 
  ).6رگرفته از ب( سبزي خوردن Bسبزي سالادي  A . هاي مورد بررسي در مراحل مختلف شستشو سبزي واني باكتريفرا - 3شكل 

      

اسـت كـه صـرف نظـر از      ايندهد و بيانگر نيز وضعيت بهداشتي سطوح مختلف دركارگاه فرآيند سبزي را نشان مي 8جدول     
و در واقـع   كـرده اسـت  ارد آلوده بوده و به تشديد آلودگي كمـك  مو بيشتر نيز در محل فرايندسبزي كه خود داراي بار ميكروبي است، 

مناسب نبوده و قـادر بـه   نيز  ها وري براي شستن سبزي استفاده از روش غوطه. توانند آلودگي ثانويه را باعث شوندپس از ضد عفوني مي
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از حالـت   تغيير روش شستشـو  بنابراين ،باشدها هستند نميي فساد سبزيو مزوفيلي كه از عوامل اصل Coliformهاي كاهش باكتري
توانـد  در مورد دست كارگران هم تعـويض مـنظم دسـتكش مـي    . توصيه شده است 1اندازه بندياستفاده از روش دوش و  وري به غوطه

  .راهكار مناسبي باشد
  

  ).4 برگرفته از(و فضاي كارگاه برحسب شدت آلودگي  نتايج بهداشت سطوح مختلف - 8جدول 
    در سطح دگيميزان آلو    

خانواده   هاي مزوفيل باكتري  سطوح
Enterobacteriacea  

  كپك و مخمر

  ++++  ++++  ++++  كني ماشين پوست
  +++  +++  +++  ماشين خردكن هويج
  ++++  ++++  ++++  ماشين خردكن كاهو

  +++  +++  ++++  كن ماشين خشك
  ++++  +++  ++++  سبد حمل سبزي

  +++  +++  ++++  ميز سورتينگ
  ++  ++  +++  ها سبزيداري ظرف نگه

  +  -   +  بندي ظرف بسته
  +  -   +  بندي روكش ظرف بسته
  -   -  - دستكش پلاستيكي

  ++  +  +++  دست كارگر
  

نيز مصرف سبزي خام به عنوان عامل بروز بيماري وبا مطرح  1383 تابستان استان گلستان در مطالعه انجام شده در در    
نتايج نشان داد كه . گزارش شد )16(اواخر مردادماه توسط عشرتي و همكاران  در وبا د اين نوعان مركزي نيز اولين موراست در. گرديد

   .مصرف سبزي خام عامل مهم بروز بيماري بوده است
، پيشگيري و مقابله با ظهور مجدد آن، ميكروب وبامحيطي  هايتغييرجهت بررسي ) 6( در مطالعه پوربابايي و همكاران    

نتايج به دست آمده از اين . ن باكتري در دو زيستگاه محيطي و كلينيكي در شهر قم مورد بررسي قرار گرفتوضعيت اكولوژيك اي
 و در زمستان به  بيشينه ،در فصول گرم سال هاناشي از آلودگي سبزيهاي محيطي  و نمونه كه فراواني موارد باليني نشان داد پژوهش
حاوي  ،ها در برخي از مناطق ها و سپس سبزي دهد كه پساب هاي محيطي نشان مي مونهنتايج حاصل از پرسشنامه و ن .رسد مي كمينه

  . مبتلايان به التور نيز از سبزي ضدعفوني نشده استفاده كرده بودندبيشتر  بوده و علاوه بر آن  Vibrio choleraeبيشترين تعداد 
    Jalali et al. )33 ،34 ( وقوعListeria  به اين ترتيب . تلف در اصفهان را مورد ارزيابي قرار دادندهاي غذايي مخ در نمونه

نمونه  156هاي مختلف انتخاب شده  از نمونه. تهيه كردند 2005تا سپتامبر  2003نمونه غذايي را در فاصله زماني مارس  617كه 
. شنبليله، پيازچه و قارچ بودندريحان، تره فرنگي، برگ چغندر، شويد، ترخون، نعنا، كرفس، كاهو، كلم، جعفري، ي سبزي هاشامل 

اين . هاي كاهو بود نمونه% 9هاي گشنيز و  برگ% 10تنها گونه جداسازي شده از  Listeria seeligeriنشان داد كه  پژوهشنتايج اين 
ها  ه سبزيك با توجه به اين. هاي جداسازي شده از خاك است  جدايهبه عمل آمده از جمله معمولترين هاي  پژوهشگونه باكتري طبق 

 پژوهشاگرچه در اين . دليل اين آلودگي قابل توجيه است شوند بدون شستشو از مزرعه به فروشگاه انتقال داده مي

Listeria monocytogene در انتقال ها محصولاما نقش اين دسته از  ،هاي خام شناسايي نشد در سبزيListeriosis  بايد مورد
  .هاي سبزي يافت شد از نمونه %2/1در   Listeriaگونه پژوهش ن به طور كلي در اي. توجه قرار گيرد
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    et al.Jalali  )43 ( وجودSalmonella  تا نوامبر  2003در فاصله زماني اكتبر در مواد غذايي خام و پخته را در اصفهان
هاي آلوده مربوط به  ين تعداد نمونهبيشتر. ها شناسايي شد از نمونه) %7/6( مورد 43در  Salmonella. مورد مطالعه قرار دادند 2005

گزارش  ها آندر  Salmonellaنيز از جمله مواردي بودند كه آلودگي به ) %89/7(هاي سبزي  نمونه. گوشت خام بودماكيان و سپس 
  و%) almonella enteritidisS )29 ها آنسروتايپ مختلف جداسازي شد كه در بين  Salmonella ،11سويه  31از . شد

bouknownS. bai )29 (%مختلف هاي راه ممكن است بهها  ميكروارگانيزمآلودگي مواد غذايي گياهي با . ها بودند فراوانترين سروتايپ
هاي پس از برداشت يا در طي توزيع اشاره  ييجاه ب توان به مرحله رشد گياه، در طي برداشت، در جا صورت بگيرد كه از آن جمله مي

شوند با مرغ خام و يا تخم مرغ خام  نمي پختهي كه قبل از خوردن، هاي سبزيو يا تماس  ها سبزيبراي توليد  استفاده از كود مرغي .كرد
  .تواند باعث انتقال عوامل بيماريزا باشد مي

    Samadi et al. )43 (دو روز پس از برداشت، تازه هاي سبزيها و مواد گندزدا را در مورد اين  ميزان موثر بودن شوينده ،
براي حذف گل و لاي، شستشو در آب حاوي  آشاميدنياز سه مرحله شستشو به ترتيب شستشو با آب  ها آن. د بررسي قرار دادندمور

بنزالكونيوم كلرايد، پراكسيد هيدروژن، پراكسيد هيدروژن همراه با يون نقره، هيپوكلريت (و يا گندزدا ) مايع ظرفشويي(يك شوينده 
تا  105خام در ابتدا  هايسبزيجمعيت ميكروبي سطح . استفاده كردندآشاميدني ر نهايت آبكشي با آب و د) كلسيم و پر استيك اسيد

يا  و) دقيقه 10مدت ه ب قسمت در ميليون 333(و يا آب حاوي مايع ظرفشويي آشاميدني شستشو با آب . بود پرگنه در گرم106
ان را فراهم نمود كه بار ميكروبي مزوفيلي ناشي از آلودگي به اين امك) دقيقه 15مدت ه ب قسمت در ميليون 92(بنزالكونيوم 
Coliform  ،Coliform  داري  گرچه تفاوت معني د،دهلگاريتمي كاهش  چرخه 2تا  2/1هاي مدفوعي حدود  عي و استرپتوكوكمدفو

دا بيشترين كاهش در تعداد كلي ها و مواد گندز در ارتباط با مصرف شوينده. بين تيمارها و كاهش جمعيت ميكروبي مشاهده نگرديد
Coliform  وColiform در مقايسه با استفاده از شوينده و ) قسمت در ميليون 133(اي با مصرف هيدروژن پراكسيد روده

كاتيوني مانند  1هاي مويان. لگاريتمي كاهش داد چرخه 8/2كه بار ميكروبي را تا حد  به طوري .بنزالكونيوم كلرايد حاصل شد
كاهش در تعداد . موثر هستند Coliformهاي گرم مثبت در مقايسه با گرم منفي مانند ونيوم كلرايد بيشتر در برابر باكتريبنزالك

Coliform   ها با  ميكروارگانيزمبا استفاده از هيدروژن پراكسيد يك فرايند وابسته به زمان بوده و افزايش بيشتر در ميزان كاهش تعداد
. )30( است 2)FDA( اسازمان غذا و داروي آمريك پر استيك اسيد اكسيد كننده قوي مورد تاييد. حاصل شددقيقه  30اعمال زمان 

لگاريتمي در بار ميكروبي  چرخه 7/1تا  1ين مطالعه موجب كاهش پراستيك اسيد در ا قسمت در ميليون 80استفاده از غلظت 
 ها ميوهي به طور موثر در گكافي و مناسبي براي زدودن آلود انگارهدهد  مينشان  اين. شد د كلم و كاهوتازه و خرد شده مانن هاي سبزي

 15مدت ه بقسمت در ميليون  300(كلريت كلسيم كاهش بار ميكروبي با استفاده از هيپو. )45( تازه و خرد شده نيست هاي سبزيو 
داري بهتر از آب به تنهايي و  به شكل معني) دقيقه 30براي قسمت در ميليون  133(هيدروژن و يون نقره  داكسيو يا تركيب پر ) دقيقه

با شوينده به طور جزئي باعث افزايش كارايي  هاسبزيشستشوي اوليه  .يا همراه ماده شوينده و يا آب حاوي بنزالكونيوم عمل نمود
 .نداشت تنهايي استفاده شده بودند كه از مواد ضدعفوني كننده به تيمارهاي ضد عفوني كننده شد اما نتايج تفاوت معني داري با زماني

بنابراين . شودبرگي مي هايسبزيهاي زنده مربوط به لگاريتمي در باكتري چرخه 2تا  1سبب كاهش اغلب ضدعفوني كردن شيميايي 
وي مواد در آب جاري حا ها سبزي ،قبل از بسته بندي. هاي فرايند نياز استو روش وسايلها تغيير در ميكروارگانيزمبراي كاهش 

ثانيه متغير  120تا  60كل زمان تماس از . دهدها را در اين مطالعه نشان مي نحوه انجام تيمار 4شكل . شوند ضدعفوني كننده شناور مي
استفاده از . دهدميعفوني كننده كاهش درا با مواد ض ها آنشوند كه تماس روي آب غوطه ور مي هاهاي سبزي در اين حالت برگ. است
با مواد ضدميكروبي را افزايش خواهد  ها سبزيهوا در آب به منظور اختلاط بيشتر، تماس  فشاركارگيري ه ي مختلف مانند بهاروش
از سوي . سازند آساني كه براي انتقال محصول، حذف آب اضافه و بسته بندي استفاده مي شوند بايد تميز كردن محصول را وسايل. داد

 كار وسايلتوانند به سرعت روي  ها مي ميكروارگانيزم. از آلودگي متقاطع جلوگيري خواهد نمود بار،هر در بين  وسايلديگر تميز كردن 
 

1 - Surfactants                                                         2- (FDA) Food and Drug Administration  
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 هاي كاهو جا تواند در بين برگ مي E. coliنشان داده است كه در حين شست و شو،  هاپژوهش. سازند را آلودهرشد كرده و محصول 
به  ها مشكلكه بروز برخي  به طوريعفوني كننده با ميوه و سبزي هم تاكيد شده  در همين مطالعه به زمان تماس مواد ضد. به جا شود

 .گيرد مورد غفلت قرار مي اغلب  نيز عدم رعايت زمان كافي براي اثر گذاري مواد ضد عفوني كننده بوده است، موردي كه در ايران دليل
كه افزودن مواد كاهنده كشش سطحي اين ضمن  ،فوني شودتواند باعث عدم كفايت عمليات ضد ع ميوجود آسيب روي ميوه و سبزي 

توانند در كاهش  لگاريتمي مي چرخه 2/0تا  بيشينه ها آندهد كه  نشان مي ها بررسيهر چند  ،را فراهم مي آورد ها آنامكان تاثير بهتر 
  .بار ميكروبي موثر باشند

  
  .)43رگرفته از ب(زه خوري در ايران هاي تا روش به كار رفته جهت بررسي ميزان آلودگي سبزي - 4شكل 

  
  گيري كلي نتيجه

است كه پتانسيل بالايي براي اين دسته از مواد غذايي  نشانگر اينهاي خام  و سبزي ها ميوه يهاي به عمل آمده برا بررسي    
آماده براي مصرف  و يا سبزي  هر ميوه به تقريب .شوند وجود دارد انساني مي بيماريزاهايها كه شامل  ميكروارگانيزمجهت آلودگي به 
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است پتانسيل ايجاد بيماري   آلوده شده) ناشي از محيط، مدفوع انسان يا حيوان، محل نگهداري، فرايند و حمل و نقل(ها  بيماريزاكه با 
هاي  يماريب .كار دشواري است غذابردهاي  بيماريزاها به عنوان حاملين  ها و سبزي ميوه گيري از نظر همهگرچه قابليت رديابي  ،را دارد
ي عامل فساد و حتي ها طيفي از باكتري ،هاي گزارش شده ها در حال افزايش بوده و در طغيان ها و سبزي مرتبط با مصرف ميوهغذابرد 
 و هاگزارشهمچون بهبود  هاييعاملرسد كه  اما به نظر مي ،دليل اين مسئله چندان مشخص نيست. اند دخالت داشته بيماريزا
جديد و تغيير در فرايند توليد از عوامل موثر در اين  هايمحصول، افزايش مصرف، ي زيستيهاحسگرز جمله ساخت هاي آزمون ا روش

يكي از منابع . گيرد ها از منابع انساني و حيواني و همچنين منابع محيطي صورت مي بيماريزاها با  ها و سبزي آلودگي ميوه. باشند وضوعم
 دربرداشت محصول در زمان مناسب و نگهداري محصول برداشت شده . آب آلوده به مدفوع استا و ه پسابمهم آلودگي كودهاي آلي و 

استفاده از كودهاي مرغي و دامي  .و عامل فساد كمك خواهد كرد بيماريزاهاي  ميكروارگانيزمشرايط كنترل شده به محدود كردن رشد 
لازم است اطلاعات كافي در  افزايش تجارت جهاني همگام با .ها باشد بزيهاي س تواند عامل موثري در آلودگي مي ها سبزيبراي توليد 

موثرترين روش براي بهبود . قرار داده شودمصرف كننده مورد سلامت و امنيت ميكروبي محصول وارد شده به هر كشور در اختيار 
محصول  ترابريوثر در آلودگي را در توليد و عوامل م خطرپذيري ها تكيه بر يك سيستم فعال است كه ها و سبزي سلامت و امنيت ميوه

 سرانجامهاي پيشرفته و  در اين مورد تاكيد بر مكانيزه نمودن فرايند، آموزش گسترده كاركنان، استفاده از سامانه. دهد كاهش مي
 هر محصول،منظور بهبود شرايط توليد ه ب. باشد ي خوبيراهگشا تواند مي ISO 220و HACCP مديريتي گيري برنامه كار هب

مورد توجه  بايد توجه به بهداشت فردي و محيط و بودهبسيار ضروري دما و كنترل رطوبت و  نگهداري وسايلعفوني نمودن مداوم دض
اي  تخم مرغ خام و حتي تخته بيند با مرغ خام و ي كه حرارت نميهاي سبزيسالادي و  هاي سبزيجلوگيري از تماس . جدي قرار گيرد

و  هاخشكبار. هستندآلوده  Salmonellaها به ها و تخم مرغمرغ چون بيشتر .كنند ضروري است يا خرد مروي آن مرغ ركه 
ها با همه اثر  ادويه. شوند ضد عفونيشستشو و  ،داراي بار آلودگي فراوان هستند و لازم است قبل از مصرف خرما دمانن هايي فراورده

براي به ويژه  ها نيز داراي آلودگي زياد هستند وحتي نوع بسته بندي شده آن ها ونبسياري از آمثبت خود منبع آلودگي هم بوده و 
خاك و آب آلوده و  اكه ب يهاي سبزي. شودبايد توجه خاص شوند  ميمصرف ها در غذاهايي كه حرارت نمي بينند و سرد استفاده از آن

سالادي كه  هاي سبزيويژه به ه و در اين مورد ب را دارديزا هاي بيمار آلودگي به ميكروب آمادگي ،پساب در تماس هستندبا حتي 
ي كه نسبت به نحوه شستشو و آماده سازي هاي سبزياز مصرف سالاد و لازم است  .دصورت گيربينند بايد توجه بيشتري  حرارت نمي

 .خودداري شود اطمينان نيست ها آن
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Evaluation of Contamination of Fruits and Vegetables with 
Pathogenic and Toxin Producing Microorganisms in Iran 

 
M. Shahedi1 and M. Kadivar2 

 
 Although consequence of the recent outbreak of shigellosis in Isfahan and Chaharmahal-
Bakhtiari provinces in terms of number of people who suffered from the disease was limited, this 
outbreak has not led to any deaths, but has inducted huge problems to the country’s health system, 
disrupted the society’s psychological security and created difficulties for parts of the society. A look 
at America’s Science Academy manifest issued in 2001 which has emphasized that millions of 
people are suffering from such contagious diseases, thousands are dying even in communities with 
high levels of health care as a result of consuming contaminated foods. Therefore, serious 
consideration towards the issue should be taken. Great changes in people’s life styles and its 
accelerated progress, the emergence of widespread climate and environmental changes and high 
remedy costs, demand great and profound attention the “prevention, better than treatment” motto, a 
matter that if neglected, the issue may lead to irreparable consequences. Fruits and vegetables play 
an important role in health maintenance and human life style betterment. Everyday consumption of 
fruits and vegetables can have positive effects on the prevention of disease outbreak. Fruits and 
vegetables are originated from different parts of the plants (leaves, roots, tubers, fruits and flowers). 
Plants growing conditions and its edible parts locality, harvest and preservation conditions, 
transportation and finally processing procedures can affect the product’s microbial status. Microbial 
quality and the contamination degree of water in use are also of importance. Alongside, giving 
attention to sprouted seeds is significant due to the fact that during the sprouting process, the plant’s 
protecting crust goes aside and the seed itself is exposed to microbial attacks. On the other hand, 
widespread food supply has led to fruits and vegetables being shipped from the furthest places 
worldwide, so obviously some consequences of this phenomenon becoming pervasive should be of 
attention. In most countries, fruits and vegetables have played role in the start and outbreak of 
foodborne diseases. These outbreaks are different by means of population size and differ from a few 
to thousands of people. The current article reviews the cases of outbreaks mostly reported in Iran, 
while a number of important cases all over the world have also been referred. 
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