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  دهيچك
 بويژه كه است از مشكلاتي جمعيت افزون روز رشد به توجه با بشري جوامع غذايي نيازهاي تأمين: مقدمه

 عادات و جامعهي اقتصاد وي اجتماع طيشرا رييتغ به توجه با. هستند مواجه آن با توسعه حال در كشورهاي
 متداول سردي غذاها ازي كي هياولو سالاد. است دهيگرد جيرا آمادهي غذاها از استفاده فرهنگ د،يجديي غذا

 مطالعه نيا در ليدل نيهم به باشدي مي آلودگ خطر معرض در بودني مغذ به باتوجه كه ما است دركشور
ي ابيارز مورد اورئوس لوكوكوسياستاف و سالمونلاي هاي باكتر حضور نظر از را هيالو سالادي كروبيم تيفيك

   . ميداد قرار
 نمونه هيته و هنگام شد هيته مصرف بازار از هيالو سالاد نمونه 200 در اين مطالعه توصيفي تعداد: يبررس روش

 از شگاهيآزما لياستر طيشرا در ه،يته از پس بلافاصله ها نمونه .ديگردي ريگ نيز اندازهي نگهدار محلي دما ها
ي مل استاندارد طبق اورئوس لوكوكوسياستاف و 1810 شماره به رانياي مل استاندارد طبق سالمونلا حضور نظر
 Chi-Squareو آزمون  Spss 11و دالوها با استفاده از  .گرفتند قرار شيآزما مورد  6806-1شماره به رانيا

  .تجزيه و تحليل گرديد
ي باكتر به نمونه  40 شده شيآزما نمونه 200 از. بودندي منف سالمونلا حضور نظر از ها نمونه هيكل: ها يافته
 به آلودهي ها نمونه % 30. بودندي آلودگ فاقد نمونه 160 تعداد و داشتندي آلودگ اورئوس لوكوكوسياستاف
 گراد ي سانت درجه  8 تا 6ي دما در % 70 و گرادي سانت درجه 6 تا 4ي دما در اورئوس لوكوكوسياستاف

 شده رابطه مشاهدهي آلودگ موارد و ها نمونهي نگهدار محلي دما نيب كه داد نشان جينتا. شدندي مي نگهدار
  ). P= 001/0 (دارد وجودي داري معني آمار
 نيهمچن ويي غذاي ها تيمسموم در اورئوس لوكوكوسياستاف و سالمونلا تياهم به توجه با:  يريگ جهينت

 و ديتول نيح دري بهداشت نيمواز تيرعا عدم علت به اورئوس لوكوكوسياستاف به ها نمونه توجه قابلي آلودگ
 قيدق نظارت و كنترل ضرورتي نگهدار محلي دما شيافزا باي آلودگ شيافزا زين و هياول موادي آلودگ اي

  .گرددي م مشخص شتريبي بهداشتي واحدها توسطيي غذا مواد ديتول و عرضه مراكز
  

  اورئوس،  شهر يزد لوكوكوسياستاف سالمونلا ، ،يكروبيمي ه، آلودگيالو سالاد: يديواژه هاي كل
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  مقدمه

 مصرف براي را مردم كشور اقتصادي و اجتماعي شرايط تغيير

 ژهيو داردبه نياز كردن آماده براي را زمان كمترين كه غذاهايي

 سالاد مرغ، سالاد الويه، سالاد مانند(آماده سرد غذاهاي مصرف

 همواره غذاها اينگونه .كند مي تشويق ) ماكاروني سالاد و ذرت

 هاي مسموميت و عفونتها بروز باعث و بوده فساد معرض در

 رعايت عدم به علت معمولاً ها غذا اينگونه فساد .شوند مي غذايي

  .)1(است توليد حين در بهداشتي موازين

 حرارت در آنها ماندگاري مدت كه هستند غذاهايي سرد، غذاهاي

 غذاها اينگونه نگهداشتن سرد. رسدي م روز 5 از شيب بهي خچالي

 و فساد مولد هاي ميكرارگانيسم رشد از جلوگيري عامل مهمترين

   ) .2و3(است آنها در زا بيماري

  به شمار جهان دريي غذا تيمسموم نيتر عيشا از سيسالمونلوز

 صورت به است ممكن آماده سرديي موادغذا ).4- 6(رودي م

 در را سالمونلا ماندن زنده امكان مسئله نيا كه شوند پخته ناقص

 مواد گونه نيا است ممكن نكهيا اي د،ينماي م فراهميي موادغذا

 بدون كه گردنديي موادغذا ريسا هيثانوي آلودگ موجبي خوراك

  ). 7 ، 8( رنديگي م قرار مصرف موردي بعد پخت

 از ميرمستقيغ صورت به اي و ميمستق تماس قيطر از هيثانوي آلودگ 

 انتقال در. گرددي م جاديا آلوده ظروف وي آشپز زاتيتجه

 به نسبتي كمتر تياهم عموماًي انسان ناقلان سيسالمونلوز

 كه وندديپي م وقوع بهي صورت دري انسان انتقال ).8(دارند واناتيح

 و سريي غذا مواد با كه ماريب فرد كي مدفوع به آلودهي ها دست

يي غذا ماده نيا سپس و ابدي تماسيي غذا ماده كي با دارد، كار

 آني ط در كهي زمان فاصله كي از بعد اغلب وي كاف پخت بدون

  ). 7- 9(برسد مصرف به وندديپي م به وقوع كروبييم رشد

به  مختلفيي غذا موادي بررو شده انجامي هاي بررس به توجه با

 زيآنال نديآي م شمار به سالمونلا منشأ كه مرغ تخم و مرغ ژهيو

 هيپا بري باكتر تعداد نيانگيم كه دهدي م نشان ها افتهي يآمار

 كنيل ست،ين اديزي ليخ آلودهي ها لاشه در مختلفي ها شاخص

  ). 10، 11(است  اديزي ليخي آلودگي فراوان

 مخاطره به موجبيي موادغذا در اورئوس لوكوكوسياستاف رشد

به  نديفرا از بعد كهيي موادغذا.  گرددي مي عموم بهداشت افتادن

 شوندي م آلوده نيآنتروتوكس مولد لوكوكياستافي ها هيسو لهيوس

 رشد كه بيرقي ها سميكروارگانيم رايز. باشندي م خطرناك اريبس

 مواد در. )8(ستندين موجود سازندي م محدود را ها لوكوكياستاف

 غذا در اورئوس لوكوكوسياستاف وجود شده، نديفرآيي غذا

 استي افرادي نيب اي دهان پوست، لهيوس بهي آلودگ نيمب معمولاً

 به ديتول خط در ماًيمستق است ممكن دارندكه كار سرو غذا با كه

ي رو دري لوكوكياستافي زخم هاي دارا كهي كارگران لهيوس

 در معمولاً كه عطسه اي سرفه جهينت در اي و هستند بازوها و دست

. شودي م غذا وارد گردد،ي م جادياي تنفس دستگاهي ها عفونت

 نديفرآيي غذا مواد در اورئوس لوكوكوسياستاف اديز تعداد وجود

 درجه كنترل تيكفا عدم اي و بهداشت تيرعا عدم بر ليدل شده

  ). 7، 8(باشدي م آنها دو هر اي و حرارت

 غذاهاي توزيع و فراوري حين در بهداشتي اصول رعايت عدم

 آنها آلودگي افزايش باعثي  صنعت هيالو سالاد ژهيبو آماده سرد

 ها نمونهيي غذا موادي ها شگاهيآزما نكهيا به توجه با .شد خواهد
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ي اكلاياشرش و فرميكل(شاخصي هاي باكتر حضور نظر از تنها را

 بهداشتي و فني هاي نامه آئين وجود عدم زين و ندينماي مي بررس)

 در محصول، اين آلودگي احتمال و كننده توليد واحدهاي يبرا

  صنعتي الويه سالادي كروبيم تيفيك بررسي  دري سع مطالعه اين

 اورئوس لوكوكوسياستاف و سالمونلاي هاي باكتر حضور به نسبت

  .است شده

  روش بررسي

݊ طبق رابطه [ نمونه سالاد 200 دادـدر اين مطالعه تع ൌ

ܲሺ1 െ ܲሻܼ2 و % 95و با در نظر گرفتن سطح اطمينان ⁄2ܦ

تعداد % 5در نظر گرفتن خطاي برآورد  و% 25باتوجه به شيوع قبلي 

- فروش عمده( فروش مراكز به مراجعه با .]نمونه ها محاسبه گرديد

 جعبه توسط ها نمونه. ديگرد هيته زدي شهر در) فروش خرده

 مجاورت در گرادي سانت درجه 4-8ي دما در) Cold Box(سرد

 دانشكدهيي غذا موادي ولوژيكروبيم شگاهيآزما به خشك خي

با توجه به اينكه .شد منتقل زدي يپزشك علوم دانشگاه بهداشت

 نمونه هيته هنگام نمونه ها در فصل تابستان جمع آوري شده است،

 4-8 محدوده در تا است شده كنترل آنهاي نگهدار محلي دما ها

  . باشد گرادي سانت درجه

 كي كمك به و شده باز شگاهيدرآزما لياستر طيشرا در ها نمونه 

. ديگرد نيتوز ازين مورد زانيم به و شده همگن لياستر قاشقك

ي برا ها نمونه  8923-1 شماره به رانياي مل استاندارد طبق سپس

   ). 12(شدند آماده نظر موردي كروبيمي آزمونها از كيهر

   رانياي مل استاندارد طبق سالمونلاي باكتر صيتشخ ويي شناساي برا

 كشت طيمح( ي انتخاب ريغ عيما طيمح كي ابتدا در 1810 شماره به

 مقدار كه صورت نيبد. شد انجامي سازي غن شيپ) واتر پپتون بافر

 به اي( كننده قيرق محلول از تريلي ليم 225 مقدار با نمونه از گرم 25

 37 در آني گذار گرم خانه و شده مخلوط هم با) نسبت نيهم

  .گرفت صورت ساعت 20تا 16 مدت به وسيسلس درجه

 طيمح( آبگوشت درون را قبل مرحله در كشت از حاصل حيتلق 

 و شد داده كشت نيوسينووب وناتيتترات آبگوشت و RVS ) كشت

 درجه 5/41ي دما باي مار بن درون را آنها  48تا 24مدت به

  ). 13(ميداد قرار وسيسلس

 نيوسينووب وناتيتترات و RVS آبگوشت در كشت از حاصل حيتلق

 رد فنول/ درخشان سبز آگاري ها محيطي روي خط به صورت را

 در انكوباتور در ها تيپل  و داده كشت آگار گلايش -وسالمونلا

 و  قرارگرفتند ساعت 48تا 24 مدت به  گرادي سانت درجه 37ي دما

  .ديگرد انجام سالمونلايي شناساي براي دييتأي آزمونها تينها در

 طبق اورئوس لوكوكوسياستافي باكتر تشخيص ويي شناساي برا

 را نمونه از گرم 10 مقدار  6806 -1 شماره به رانياي مل استاندارد

 از و كرده اضافه) نسبت نيهم به اي(  نگرير محلولي  سي س 90 به

 رقت ازي سي س 10 مقدار به مرحله نيا در شده هيته هيآزما

 محلول و  براث GC كشت طيمحي حاوي ها لوله درون1/0

 24 مدت به و داده كشت نيسولفامزات محلول و ميپتاس تيتلور

  ). 14(ديگرد انكوبه گرادي سانت درجه 37ي دما در ساعت

 برد كشت طيمحي رو نظر موردي ها لوله از مدت نيا از بعد

   داده ي خط كشت دار تيتلور مرغ تخم زرده ونيامولسي پاكرحاو
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 گرادي سانت درجه 37ي دما در ساعت 48تا  24 مدت به و شده

 كواگولاز آزمون مشكوك هاي كلني تاييد جهت. قرارگرفتند

 شاتيآزما انجام از پس. گرديد انجام  خرگوش پلاسماي توسط

ي معني ها تفاوت محاسبه و آنها زيآنالي هابرا دادهي آور جمع و

-Chi آزموني آلودگ موارد وي نگهدار محلي دما نيب دار

Square افزار نرم 11 ازنسخه استفاده با SPSS گرفت صورت.  

  ها يافته

  شده شيآزما نمونه 200 از كه داد نشاني كروبيمي ها آزمون جينتا

 كه يحال در نبودند آلوده سالمونلا به ها نمونه از كدام چيه

ي باكتر به شده شيآزماي ها نمونه كل از نمونه 40تعداد

   .بودند آلوده اورئوس لوكوكوسياستاف

ي آلودگ اورئوس لوكوكوسياستاف باكتري به ها نمونه% 20 واقع در

 اورئوس لوكوكوسياستاف به آلوده نمونه 40 از.)1جدول (اند داشته

 نمونه 28 تعداد و گرادي سانت درجه 6 تا 4ي دما در نمونه 12 تعداد

  .)2جدول ( اند شدهي نگهدار گرادي سانت درجه 8 تا 6 يدما در

  
  يصنعت هيالو سالاد در اورئوس لوكوكوسياستاف و سالمونلاي هاي باكتر وعيش زانيم: 1 جدول

  
 

درصد ( تعداد نمونه                             ميكروارگانيسم                      
  )موارد مثبت

        0% )  0(                                                          سالمونلا         
   40% )  20(                                                        استافيلوكوكوس اورئوس  

  40% )  20(    ل                                                              ك جمع
  
  

  ينگهداري دما حسب بر اورئوس لوكوكوسياستافي باكتر وعيش زانيم: 2 جدول
  

درجه سانتي گراد          4-6درجه سانتي گراد     دماي نگهداري  6-8دماي نگهداري        استافيلوكوكوس اورئوس
  12%  )  30(                                                28% )70(مثبت                                                               

  107% )  33/12(                                             53% )  8/66(                                                          منفي    
  

  بحث و نتيجه گيري

 درحرارت روز 10-15 مدت به كه مصرف آماده سرد غذاهاي

 منشاء عنوان به توانند مي شوند، مي نگهداري يخچالي هاي

 اهميت  .باشند مطرح غذايي عفونتهاي و ها مسموميت اپيدميهاي

 كه شوند مي بيشتر وقتي غذايي هاي مسموميت بروز در غذاها اين

 عمليات هيچگونه بدون و سرد بصورت معمولاً آنها بدانيم

 آماده سرد غذاهاي مصرف خطر .)15(شوند مي مصرف حرارتي

 دماي در جمله از بهداشتي مطلوب شرايط در نگهداري عدم با

 الويه سالاد توليد و تهيه  .يابد مي افزايش يخچال دماي از بالاتر

 شودي م انجام دستي بصورت مراحل ازي بعض در  ايران در
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 نيروي ژهيو به و دستگاهها طريق از آلودگي احتمال نيبنابرا

 است ممكن سالاد دهندة تشكيل اجزاء همچنين .است زياد انساني

 دمايي نامناسب شرايط تحت طولاني مدت به شدن مخلوط از قبل

 تا مرحله ترين ابتدايي از بهداشتي توليد شرايط اين در .گيرند قرار

 كنندگان مصرف جان حفظ راه تنها مصرف از قبل بلافاصله

  . است محصولات اينگونه

ي باكتر بهي صنعت هيالو سالادي آلودگ زانيم قيتحق نيا در 

 محلي دما به توجه با زين و اورئوس لوكوكوسياستاف و سالمونلا

 نيا دهنده نشان جينتا. است گرفته قراري بررس مورد آنهاي نگهدار

 نداشته سالمونلاي باكتر بهي آلودگ گونه چيه ها نمونه كه است

 لوكوكوسياستاف يباكتر به آلوده نمونه 40 از در حاليكه است

 و گرادي سانت درجه 8 تا 6ي دما در آلوده نمونه 28 تعداد اورئوس

ي نگهدار گرادي سانت درجه 6 تا 4ي دما در آلوده نمونه 12تعداد

  .اند شده

ي به رو همكاران و Brocklehurst توسط شده انجامي بررس در

 و رهيذخ طول در ونزيما سس هيپا با سالادهاي كروبيم راتييتغ

 6 گذشت از پس  كه دهدي م نشان جينتا 1984سال دري نگهدار

 سس دياس كياست غلظت كاهش علت به سالاد ديتول از ساعت

 نيا.ابدي يم شيافزا PH سالاد اجزا توسط جذب دراثر ونزيما

 درجه10يدما در ژهيبه و را ها سميكروارگانيم رشد نهيزم راتييتغ

 در ها سميكروارگانيم رشد زانيم البته و كندي م فراهم گرادي سانت

 نشان جينتا زيني بررس نيا در. بود خواهد كمتر گرادي سانت درجه 5

 زانيم ابدي شيافزاي نگهدار محلي دما هرچه كه است نيا دهنده

  .) 16(شد خواهد شتريبي آلودگ

 اورئوس لوكوكوسياستافي باكتر به ها نمونه% 20 حاضري بررس در

 و مرغ ژهيبه و هياول موادي آلودگ ازي ناشي آلودگ نيا.بودند آلوده

ي آلودگ زانيمي به رو شده انجامي بررس در. باشدي م  مرغ تخم

 در كننده مصرف دست تا كشتارگاه از اورئوس استافيلوكوكوس

 تعداد همكاران و مند پور ديس توسط 1386سال در مرغ گوشت

ي بررس مورد و شده هيته كشتارگاه مختلف مراحل از نمونه 100

 آب دري ور غوطه از قبل پوست سواب مرحله در. گرفتند قرار

 اسكالدر آب در وري غوطه مرحله درصد،در ونه هشتاد اسكالدر

 از قبل مرحله در درصد، هفت پركني از پس مرحله در درصد، نه

 و هشتاد شستشو از پس مرحله در درصد، يك و نود احشا تخليه

 پس مرحله در و درصد هشتاد چيلر آب مرحله در و درصد هفت

  .) 17(شدند گزارشي آلودگ درصد دو و چهل چيلر

 نيمواز تيرعا عدم ازي ناش زين ها نمونهي آلودگ مطالعه نيا در

 شده انجامي بررس در كه نيهمچن.باشدي م ديتول نيح دري بهداشت

 عيتوزي برو هيجرين شرق در1988سال در Sokari توسط

 آمادهيي موادغذا در اورئوس لوكوكوسياستاف كيژنيانتروتوكس

 ليقب از مصرف آمادهيي غذا مواد انواع از نمونه 880از مصرف

ي دارا ها نمونه نيازا 552تعداد جاتيسبز وي ماه مرغ، گوشت،

 مطالعه در) .18(بودند مثبت كواگولاز اورئوس لوكوكوسياستاف

ي ها لوكوكوسياستاف حضور در مورد 2006 سال در كهي گريد

 Mores Rall توسط مختلفيي غذا مواد در مثبت كوآگولاز

 و دسرها سالادها، ر،يپن ر،يش شامل( نمونه 172 تعداد از شد انجام

          مثبت گوآگولاز لوكوكوسياستافي دارا نمونه26) ها اسنك

 باي ا مطالعه 1387 سال در همكاران و دلال سلطان. )19(بودند 
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ي مت به مقاوم اورئوس لوكوكوسياستافي ها هيسوي جداساز عنوان

 نمونه 560 از. اند داده انجام تهران دريي غذا مواد از نيليس

 پخته، و خامي نيپروتئ مواد خشك، و تري نيريش شامل(ييغذا

 لوكوكوسياستاف به نمونه 49) برنج و سالاد ،يسنتي بستن ات،يلبن

  .)20(بودند آلوده اورئوس

ي نگهدار محلي دما نيب اختلاف بودن داري معن به توجه اكنون با

 نيا به تواني در مطالعه حاضرم  آلودهي ها نمونه تعداد و ها نمونه

 به باشد كمتري نگهدار محلي دما هرچه كه افتي دست جهينت

 ها سميكروارگانيم رشدي برا مطلوب طيشرا جاديا عدم علت

ي باكتر مشاهده با نيهمچن. افتي خواهد كاهشي آلودگ موارد

ي پ قتيحق نيا به تواني م ها نمونه در اورئوس لوكوكوسياستاف

 بطوري بهداشت نيمواز ديتول نديفرا نيح در نكهيا بر علاوه  كه برد

 داشته وجود زين هياول موادي آلودگ امكان نشده، تيرعا كامل

 در اورئوس لوكوكوسياستاف و سالمونلا تياهم به توجه با. است

 به ها نمونه توجه قابلي آلودگ نيهمچن ويي غذاي ها تيمسموم

ي دما شيافزا باي آلودگ شيافزا زين و اورئوس لوكوكوسياستاف

 و عرضه مراكز قيدق نظارت و كنترل ضرورتي نگهدار محل

                  مشخص شتريبي بهداشتي واحدها توسطيي غذا مواد ديتول

  .گرددي م

  

  يقدردان و تشكر

 مارا كهيكساني تمام از دانندي م لازم برخود قيتحق نيا سندگانينو

 داوود مهندسي آقا جناب ژهيبه و اند نمودهي اري پژوهش نيا در

  .ندينماي قدردان و تشكر مانهيصمي شاه نيحس
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Abstract 
 

Introduction: One of the problems that developing countries encountered with them is supplying the 
food for Growing population.These days consumption  of fast foods is common due to the changing 
social and economical conditions and new eating habits. Olivier salad is one of the usual cold  fast 
foods  in our country that is nutritious ,so it is high risk for bacterial contamination especially of 
salmonella and staphylococcus aureus.  For this reason, in this study, the microbial quality of Olivier 
salad evaluated the presence of salmonella and staphylococcus aureus bacteria.  
Methods: 200 samples of Olivier salad were prepared from the different markets  and the temperature 
of markets were measured. Immediately after the transfering of samples to the laboratory, 
salmonella(Iran national standards to No. 1810) and staphylococcus(Iran national standards to No. 
6806-1) were determined. 
Results: There was no Salmonella in samples. 40 samples were contaminated with Staphylococcus 
aureus and 160 samples were not contaminated. 30% of samples contaminated with S. aureus at 4 to 6 ° 
C and 70% at 6 to 8 ° C were kept. The results showed that there is a statistically significant relation 
between the samples  storage temperature  and the level of contaminations (P<0.05 and P= 0.0001). 
Conclusion: Salmonella and Staphylococcus aureus have particular importance in food 
contaminations.Lack of hygiene during production, contamination of raw materials and elevation of 
storage temperature are important factors for the increased contamination. So control and monitoring of 
food centers by the health units is obvious. 
 
Keywords: Olivier salad, microbial contamination, Salmonella, Staphylococcus aureus 
 

 


