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 فصلنامه بيماري هاي عفوني و گرمسيري وابسته به انجمن متخصصين بيماري هاي عفوني و گرمسيري
 53ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ 1386تابستان،  59تا  53 ، صفحات 37 ، شماره دوازدهمسال 

  
 

 روبي سالاد الويه صنعتي در شهر اصفهانارتقاء كيفيت ميك
 

3 كارينه قوكاسيان، ∗1 2 ، رضا سرهنگ پور محمد جلالي
 

  استاديار گروه تغذيه، دانشكده بهداشت، دانشگاه علوم پزشكي اصفهان  .1
  كارشناس ارشد صنايع غذايي آزمايشگاه كنترل مواد غذايي ابن سينا .2
 دانشگاه علوم پزشكي اصفهان كارشناس تغذيه، دانشكده بهداشت ،  .3
 
 *jalali@mui.ac.ir   6682509، نمابر 7922781اصفهان، دانشگاه علوم پزشكي، تلفن : نشاني براي مكاتبه  ،

 ارديبهشت هشتاد و شش : دريافت مقاله بهمن هشتاد و پنج      پذيرش براي چاپ
 

 چكيده 
كيفيت بهداشـتي اينگونـه غـذاها    . مصرف غذاهاي سرد آماده بعلت تغييرات فرهنگي و اجتماعي در حال افزايش است     :ف  سابقه و هد  

اينگونه غذاها همواره در معرض فساد بوده و باعث بروز عفونتها و مسموميت هاي غـذايي                . همواره مورد نظر ناظران بهداشتي بوده است      
در اين مطالعه كيفيـت ميكروبـي سـالاد      . لاً بعلت عدم رعايت موازين بهداشتي در حين توليد است         فساد اينگونه غذا ها معمو    . مي شوند 

 .الويه صنعتي كه اخيراً به بازار عرضه شده است قبل و بعد از مداخله در توليد ارزيابي گرديد
سـالمونلا، ليسـتريا و اسـتافيلوكوكوس و     نمونه سالاد الويه قبل از انجام مداخلـه تهيـه گرديـد و از نظـر حضـور        146تعداد   :روش كار 

تغييرات ساختاري در محل كارخانه انجام گرديـد و  . فرم ها آناليز گرديد يمهمچنين شمارش كلي باكتريها، كپك و مخمر و تعداد كل     
 كيفيـت ميكروبـي محصـول پـس از انجـام      GHP و GMPپـس از اجـراي مبـاني    . آموزش هاي بهداشتي لازم به كاركنان داده شـد        

 . نمونه از نظر حضور پاتوژنها و ميكرارگانيسم هاي نشانگر مورد آزمون گرديد90و تعداد . مداخلات ارزيابي گرديد
نمونـه هـاي برداشـتي     % 4 و 24كليه نمونه ها قبل از انجام مداخلات از نظر حضور سالمونلا منفي بودند امـا بـه ترتيـب از     :يافته ها   

 ميانگين شمارش كلي باكتريها، كلي فرم ها و كپك و مخمر به ترتيب برابـر              . مونوسيتوژنز جدا گرديد  استافيلوكوكوس ارئوس و ليستريا     
 از  >P) 0,001(كليه نمونه هاي برداشتي بعد از انجام تغييرات با كاهش ميزان آلودگي             .  بود cfu/g 102 و   37/1× 102 ،  8/9× 103

، 3×102 به ترتيب  >P) 0,001(ها، كليفرمها و كپك و مخمر بطور معني داري ميانگين شمارش كلي باكتري. نظر پاتوژنها منفي بودند
 . كاهش يافتcfu/g و صفر 3/3

نتايج حاصل از بهسازي   .  بهبود يافت  GHPو  GMPكيفيت ميكروبي سالاد الويه بطور معني داري پس از اعمال اصول             :نتيجه گيري 
با توجه به حساسيت محصـول و احتمـال عـدم    . باكتريهاي بيماريزاي غذايي گرديددر فرايند توليد بطور معني داري باعث از بين رفتن     

اسـتفاده از   . رعايت اصول علمي نگهداري در سطح عرضه، پس از بازنگري به روش توليد، نظارت دقيق تر در سطح عرضه ضروري است                    
العات بيشتر جهت تعيين مدت ماندگاري محصـول  مواد افزودني طبيعي و يا شيميايي مجاز، امكان توليد محصول بصورت استريل و مط            

 . . ضروري بنظر مي رسد

  

  سالاد الويه، بهسازي ، استافيلوكوكوس ارئوس ، سالمونلا، ليستريا، كلي فرم: واژگان كليدي
 

 مقدمه
تامين نيازهاي غذايي جوامع بشري با توجه به رشد روز افزون جمعيت از 

.  حال توسعه با آن مواجه هستندمشكلاتي است كه بويژه كشورهاي در
امروزه به دليل تغيير بافت زندگي جامعه و عادات غذايي جديد، فرهنگ 

سبد خريد % 60بيش از . رايج گرديده است استفاده از غذاهاي آماده 
مصرف غذاهاي ). 1(غذايي اروپائيان را غذاهاي سرد آماده تشكيل مي دهد

)  مرغ، سالاد ذرت و سالاد ماكارونيمانند سالاد الويه، سالاد(سرد آماده 
تغيير شرايط . بعنوان يك الگوي جديد مصرف در كشور ما رو به تزايد است

اجتماعي و اقتصادي كشور مردم را براي مصرف غذاهايي كه كمترين زمان 
براساس تعريف كميته . را براي آماده كردن نياز دارد تشويق مي كند

 غذاهاي سرد، غذاهايي Codex elimentarus committeeكدكس 
در  حرارت يخچالي هستند كه مدت ماندگاري  به بيش   Self life آنها

سرد نگهداشتن اينگونه غذاها مهمترين عامل . )2(از پنج روز مي رسد
 . جلوگيري از رشد ميكرارگانيسم هاي مولد فساد و بيماري زا در آنها است
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 37، شماره دوازدهم  فصلنامه بيماري هاي عفوني و گرمسيري ، سال
54ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ  ارتقا كيفيت سالاد الويه

 
جستجوي استافيلوكوكوس ارئوس كوآگولاز مثبت طبق روش استاندارد ملي 

بدين منظور ابتدا ده گرم نمونه را در . انجام گرديد) 17 (1194 ايران شماره 
 و توانايي رشد باكتري هاي سرما دوست پاتوژني مانند ليستريا، كلستريديوم

باعث گرديده اينگونه غذاها همواره ) 3 و c4 ) 4°ا در سرماي كمتر از يرسيني
 2001 تا 1996در بين سالهاي . سلامت مصرف كنندگان را تهديد نمايند

آلودگي غذاهاي سرد مانند انواع سالاد، پيتزاي آماده سرد و ساندويچ هاي 
كا  نفر در آمري23142 مورد اپيدمي و مسموميت  337آماده باعث بروز 

 نفر گرديد 12036 اپيدمي كه باعث ابتلاي 93از اين تعداد ). 5(گرديده است 
مانند سالادهاي سيب زميني، تخم مرغ و (در اثر مصرف غذاهاي سرد سالادي 

گزارشهاي متعدد ديگر حاكي از بروز مسموميت هاي غذايي ناشي از . بود) تن
نگراني ). 1و4و5(است مصرف محصولات سالادي با پايه نشاسته اي و مايونزي 

ناشي از مشكلات فوق الذكر باعث گرديده است تا ارگانهاي نظارتي و بهداشتي 
 . به فكر ار تقاء سطح كيفي و بهداشتي اينگونه محصولات باشند

 محلول استريل رينگر هموژنيزه كرده و سپس 90  از آن به 1

  GHPو GMPتضمين سلامت مصرف كنندگان با بكارگيري مباني علمي 
نان، اصلاح ساختار مباني فوق آموزش كارك براساس). 6 و7(امكان پذير است 

محل توليد، اصلاح فرآيند توليد و رعايت مباني بهداشتي در افزايش كيفيت 
بكارگيري كنترل سيستميك ورود . بهداشتي فرآورده غذايي بسيار مؤثر است

مخاطرات بيولوژيكي، شيميايي و فيزيكي به غذا با استفاده از 
 ) HACCP Hazard Analysis Critical Control Pointرهيافت

 اجباري EEC/93/43اخيراً توسط اتحاديه اروپا طي دستورالعمل شماره 
 در واحدهاي غذايي كوچك HACCPروش بكارگيري سامانه . گشته است 

 توسط HACCPتبيين شده است و سامانه ) 9(و صنايع غذايي بزرگ ) 8(
محققين مختلف در صنايع غذايي و مراكز عرضة غذا با موفقيت اجرا شده و 

 ). 10-13(اعث ارتقاء سطح بهداشتي مواد غذايي گرديده استب
بديهي است عدم رعايت اصول بهداشتي در حين فراوري و توزيع غذاهاي سرد 

با توجه به عرضة سالاد الويه صنعتي به . باعث افزايش آلودگي آنها خواهد شد
دهاي بازار ايران و عدم وجود آئين نامه هاي فني، بهداشتي و تكنولوژيك واح

توليد كننده از طرفي و احتمال آلودگي اين محصول، در اين مطالعه به بررسي 
سپس با ارتقاء سطح . وضعيت بهداشتي سالاد الويه صنعتي پرداخته شد

GMP وGHP واحد توليد كننده راههاي رفع يا كاهش آلودگي بررسي و 
 . اعمال گرديد

 
 روش كار

 200بسته هاي )  انجام مداخلات بعد از90 قبل و 146( نمونه 236تعداد 
گرمي در شرايط آسپتيك و در يخدانهاي آزمايشگاهي به آزمايشگاه ميكروب 
. شناسي غذايي دانشكده بهداشت دانشگاه علوم پزشكي اصفهان منتقل شد
. نمونه ها بلافاصله در شرايط استريل باز شد و آزمونهاي ميكروبي انجام گرديد

 356براساس روش استاندارد ملي شماره   شمارش كلي باكتريهاي هوازي
 ميلي ليتر 90به اين منظور ده گرم از سالاد الويه در . انجام شد) 14(ايران 

. سرم فيزيولوژي استريل حل شد و با حركت دست بخوبي هموژنيزه گرديد
در  تهيه شد و با استفاده از روش پورپليت كانت سپس سري رقتهاي متوالي 

باكتريها شمارش و ميانگين آنها )  آلمان–مرك (ار محيط پليت كانت آگ
شمارش كپك و مخمر با استفاده از روش .   گزارش گرديد cfu/gبصورت 

به روش تهيه سري رقتهاي متوالي و ) 15 (997استاندارد ملي ايران، شماره 
 Yest Extract Glucose پورپليت كانت در محيط كشت

Chloramphenicol Agar )YGC) (و با انكوبه كردن پليت ) لمانمرك آ
شمارش كلي فرم ها مطابق .  روز انجام گرديد3-5 به مدت C25°ها در 

با تهيه سوسپانسيون اوليه و رقتهاي ) 16 (437استاندارد ملي ايران، شماره 
 Violet Red Blood متوالي به روش پورپليت كانت در محيط كشت

Agar) VRBA ( مر و كلي فرم ها نيز شمارش كپك و مخ. انجام گرديد
cfu/gبصورت ميانگين 

mlmlml10 
و سيترات سديم انتقال داده وبه ) تريپتيك سوي برات (TSB كشت محيط
پس از مدت انكوباسيون .   انكوبه گرديد37 ساعت در 24مدت  °Cml 1 از 

مرك (آن را بر روي محيط كشت برد پاركر حاوي امولسيون زرده تخم مرغ 
 انكوبه C37° ساعت در 24-48كشت خطي داده و پليت ها به مدت ) آلمان

جهت تاييد كلني هاي مشكوك آزمون كواگولاز توسط پلاسماي . گرديدند
 Listeria)جهت جداساز ليستريا مونوسيتوژنز. خرگوش يا انسان انجام گرديد

monocytogenes) ) Us Department of Agriculture از روش 
USDA ( استفاده شد)گرم از نمونه در 25بدين منظور ). 18 ml 225 از 

University of Vermount Media (  انتخابيمحيط كشت غني كننده
 UVM1 (°C30 ساعت در 24هموژنيزه گرديد و به مدت )  آلمان–مرك (
 از آن به محيط كشت غني كنند ثانويه فريزر ml 1/0سپس . انكوبه گرديد

يك لوپ كامل از .  انگوبه گرديدC35°  ساعت در 48انتقال و به مدت برات 
وي محيط كشت آكسفورد آگارحاوي ساپليمنت فريزر برات بصورت خطي بر ر
حداقل سه كلني تيپيك ليستريا برداشت و بر . اختصاصي كشت خطي داده 

روي محيط 
شد

TSAYEكلني هاي مشكوك سپس از نظر . خالص گرديد
زيلوز، (آزمونهاي تخمير كربوهيدراتها . مورفولوژي و بيوشيميايي بررسي گرديد

، رنگ آميزي MR/VP°C 25 ، حركت در الاز، ، كات)رامنور، مانيتول،  گلوكز
 جهت شناسايي و تفكيك گونه هاي مختلف  ليستريا CAMPگرم و واكنش 

 استاندارد ملي ايران 1018جهت جداسازي سالمونلا از روش شماره . بكار رفت
 پپتون ml 225 گرم از سالاد الويه در 25بدين منظور ابتدا ). 19(استفاده شد

 C 37° ساعت در دماي 20-24نيزه گرديد و به مدت و اتراستريل هموژ
 10سپس يك ميلي ليتر از محيط غني شده اوليه به . گرمخانه گذاري شد

 براي C 37°ميلي ليتر محيط سلنيت سيستين منتقل كرده و در انكوباتور 
محيط غني كننده ثانويه تتراتيونات داراي .  ساعت قرار داده شد18-24مدت 

 C 43° ساعت در18-24به همين صورت تهيه و به مدت سبز درخشان نيز 
حداقل سه كلني تيپيك سالمونلا از هر پليت برداشت و بر . گرمخانه گذاري شد

آزمونهاي بيوشيميايي جهت تاييد سالمونلا شامل  .  خالص گرديدروي  TSA
TSIvp، اوره آز،  اندل، آزمون  . ، و آزمايش حركت بود

و  در ) 20(ابط كميته بين المللي كدكس  براساس ضوGMPGHPمباني 
 نيز با HACCPمباني . كارخانه توليد سالاد الويه صنعتي به اجرا در آمد

) 10( و همكاران همين روش توسط  -  GogaCenci Soriano, و  
در مطالعه حاضر نيز . در كشور هاي ديگر به اجرا در آمده است) 11(همكاران 

 خلاصه ابتدا جريان خط توليد در كارخانه بطور. همان روشها بكار گرفته شد
سپس تمام مراحل . طوري طراحي گرديد تا مناطق تميز و آلوده مشخص شود

توليد بخوبي مطالعه  و از ورود مواد خام مورد نياز تا خروج سالاد اولويه بسته 
 شناسايي و كنترل (Critical Control Points)بندي شده نقاط بحراني 

يشگيرانه جهت كنترل مخاطرات فيزيكي شيميايي و هاي بهداشتي و پ
اين تغييرات شامل بهسازي آب مصرفي، تغييرات در . بيولوژيكي طراحي گرديد

چيدامان ماشين آلات، بهسازي كف، ديوارها، زهكش ها و سيستم  خروج 
تغييرات سخت افزاري در كارخانه جهت جلوگيري از آلودگي . ضايعات بود

كنترل روش هاي  آماده سازي مواد اوليه، .  انجام گرديدمحصول در حين توليد
حرارت كافي جهت پخت محصول و كنترل زنجيره سرد محصول نيز اجرا 

كاركنان و كادر فني براي رعايت اصول بهداشتي و ضدعفوني وسايل، . 
تجهيزات و سطوح در تماس با مواد غذايي آموزش ديدند و نظامنامه 

گرديد
GMPو 

GHPاز محصول توليدي پس از انجام )  نمونه90(نمونه گيري . يد تدوين گرد
تغييرات فوق الذكر جهت اثر بخشي مداخلات انجام گرديد و اطلاعات حاصله 

 . قبل و بعد از انجام مداخلات با روش هاي آماري آناليز گرديد
 .  گزارش گرديد
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 37، شماره دوازدهم فصلنامه بيماري هاي عفوني و گرمسيري ، سال 
55ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ  كارانمحمد جلالي و هم

 
     يافته ها بحث 

 نمونه  برداشتي  قبل از انجام 63نتايج آزمونهاي ميكروبي نشان داد كليه 
 نمونه سالاد 50 و 54، اما از مجموع مداخلات از نظر سالمونلا منفي بود

 براي استافيلوكوكوس ارئوس و ليستريا 2%) 4( و 13%) 24(الويه به ترتيب 
ميانگين شمارش ميكرارگانيسم ها قبل از انجام . مونوسيتوژنز مثبت بودند
 نمونه اخذ شده برابر با 42مداخلات اصلاحي در 

بيماريهاي ناشي از مواد غذايي آلوده باعـث خسـارتهاي اقتصـادي و اجتمـاعي               
)21  و22(فراوانــي مــي شــوند 

cfu/g 103 ×8/9 
 شمارش كلي فرم ها و كپك و مخمر در ميانگين. بود) 2×102 -9×104(

 cfu/g 102 و37/1×102)0– 2/ 1× 103(همين نمونه ها به ترتيب برابر 
 cfu/g 103 ×1/2حداكثر و حداقل تعداد كلي فرم ها بين صفر الي . بود
 . بود
 نمونه آناليز شده بعد از انجام مداخلات، پاتوژنهاي سالمونلا، 90از 

ستريا مونوسيتوژنز جدا نگرديد و تعداد موارد استافيلوكوكوس ارئوس و لي
ميانگين شمارش .  كاهش يافت(P <0.0001)مثبت بطور معني داري 

 نمونه آناليز شده پس از انجام مداخلات با بيش 28كلي ميكرارگانيسم در 
cfu/g 10Log 1 بطور معني داري(P <0.0001) كاهش و به حدود
cfu/g 102×3)102×1-103×8/7 (30ارش كلي فرم ها در شم. رسيد 

 cfu/g 10Log 26/1نمونه سالاد الويه پس از انجام مداخلات با حدود 
شمارش .  رسيد cfu/g 3/3كاهش و به (P <0.0001)بطور معني داري 

 نمونه اخذ شده پس از انجام مداخلات به 90مخمرها وكپك ها در بيش از 
 ). 2و1جدول (صفر تقليل پيدا  كرد

 

يوع باكتري هاي سالمونلا، استافيلوكوكوس ارئوس و ميزان ش: 1جدول 
ليستريا مونوسيتوژنز در سالاد الويه قبل و بعد از انجام مداخلات 

 GHP و GMP اصلاحي
 )درصد موارد مثبت( تعداد نمونه 
قبل از مداخلهبعد از مداخله

 ارگانيسم
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      سالمونلا
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جمع167] 15[ )  .(180] 0[)  0(
 نشان مي دهد اختلاف معني دار (proportion test) آزمون آماري نسبتها  ∗

-p)آماري بين نسبت موارد مثبت قبل و بعد از انجام مداخلات وجود دارد 
value< 0.001). 

مي دهد اختلاف معني دار آماري بين نسبت موارد  آزمون آماري نسبتها نشان  ∗∗
 .(p-value< 0.03)مثبت قبل و بعد از انجام مداخلات وجود دارد 

 

شمارش كلي ميكرارگانسيم ها، كليفرمها و كپك و مخمر در : 2جدول 
 GHP و GMPسالاد الويه قبل و بعد از انجام مداخلات اصلاحي 

 ا در گرم آنهcfuتعداد نمونه و ميانگين 
قبل از مداخلهبعد از مداخله
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 جمع148146
 قبل و بعد از  cfu/g 10log براي شمارش كلي باكتريها t-testآزمون ∗  

 . را نشان ميد هد (p<0.001)مداخلات اختلاف معني دار 
 قبل و بعد از مداخلات cfu/g 10log براي شمارش كليفرمها t-test زمون ∗∗

(p<0.001)اختلاف معني داري 

 از جملــه مســموميت هــاي غــذايي ناشــي از .
محصولات با پايه نشاسته اي و مايونزي در گزارشات مختلف ثبـت شـده اسـت                

اغلب اينگونه غذاها و از جمله سالادهاي سرد آماده مصرف در حرارتهـاي        ). 23(
رعايت زنجيره سرد در طول توليد تا توزيع تنها راه          . يخچالي نگهداري مي شوند   

. از فساد و رشد ميكرارگانيسم هاي بيماري زا در اينگونه غذاها اسـت            جلوگيري  
ميكروارگانيسم هاي سرما دوست بيماري زا در حرارت يخچالي مي توانند رشد            

 100باكتريهـايي از قبيـل ليسـتريا مونوسـيتوژنز قادرنـد از تعـداد               ).  4(كنند  
 و  25) (د بالغ سالم  كمترين دوز قابل قبول براي ابتلاي افرا      (باكتري در هر گرم     

 هفتـه   3-4 باكتري در گـرم مـواد غـذايي در عـرض             100000به بيش از    ) 24
 روز در 10-15بنابر اين غذاهاي سرد آماده مصرف كـه بـه مـدت          ). 26(برسند  

حرارت هاي يخچالي نگهداري مي شوند، مي توانند به عنوان منشاء اپيدميهاي            
 اهميـت ايـن غـذاها در بـروز          .مسموميت ها و عفونتهاي غذايي مطـرح باشـند        

مسموميت هاي غذايي وقتي بيشتر مي شوند كه بـدانيم آنهـا معمـولاً بصـورت           
خطر مصرف غـذاهاي    . سرد و بدون هيچگونه عمليات حرارتي مصرف مي شوند        

سرد آماده با عدم نگهداري در شرايط مطلوب بهداشتي از جمله در دماي بالاتر              
راحل تهيـه و توليـد سـالاد الويـه در ايـران             م. از دماي يخچال افزايش مي يابد     

بصورت دستي است و احتمال آلودگي از طريق دستگاهها و نيروي انساني زيـاد          
همچنين اجزاء تشكيل دهندة سالاد ممكن است قبل از مخلوط شدن به            . است

در ايـن شـرايط توليـد       . مدت طولاني تحت شرايط نامناسب دمايي قرار گيرنـد        
 ترين مرحله تا بلافاصله قبل از مصرف تنها راه حفـظ جـان              بهداشتي از ابتدايي  

اعمال روش هاي تضمين سلامت غذا      . مصرف كنندگان اينگونه محصولات است    
 بارهـا در غـذاهاي مختلـف        GMPGHPHACCPو   و   از جمله بكارگيري      

 ). 10-13(باعث ارتقاع كيفيت ميكروبي غذا شده است 
و  .  بررسي گرديدGMPGHPمباني در مطالعة حاضر نيز تاثير بكارگيري 

 نمونه جهت حضور سه باكتري بيماري زاي غذايي سالمونلا، 167تعداد 
هر چند تمام نمونه . ليستريا مونوستوژنز و استافيلوكوكوس ارئوس آناليز گرديد

اما حضور دو باكتري ديگر به ) 1جدول (از نظر حضور سالمونلا منفي بودند 
به استافيلوكوكوس ارئوس نمونه هاي الويه قبل از ميزان آلودگي . اثبات رسيد

آلودگي استافيلوكوكي سالادهاي با پايه ). 1جدول (بود % 24انجام مداخلات 
مايونز بسيار شايع است و گزارشات متعدي حاكي از بروز اپيدميهاي مسموميت 
غذايي ناشي از مصرف سالاد الويه و سالادهاي مختلف گوشتي آلوده به اين 

 ).27 و 28(ي تاكنون ثبت شده است باكتر
در يكي از بزرگترين اپيدميهاي مسموميت ناشي از استافيلوكوكوس ارئوس 

 دانش آموز دختر دبيرستاني در اثر خوردن ساندويچ سالاد الويه 600تعداد 
ليستريا مونوسيتوژنز نيز از سالادهاي گوناگون سرد و ). 28(مسموم شدند 

مطالعات ديگر آلودگي ليستريايي سالاد الويه در . آماده مصرف جدا شده است
سالادهاي ديگر از جمله سالاد گوشت خوك ). 29-38(نيز گزارش گرديده است

و ) 35(، سالاد ماكاروني )27(، سالاد مخلوط سبزيجات )30(، سالاد مرغ )31(
از % 4در مطالعه حاضر نيز . نيز آلودگي ليستريايي داشتند) 35(سالاد كلم 

بر خلاف . يا مونوسيتوژنز آلوده بودندنمونه ها قبل از انجام مداخلات به ليستر
2003( و همكاران اين مطالعه  Bornemeier  ( نمونه سالاد با پايه 54تعداد 

را بررسي نمودند و نتوانستند ) سالاد الويه،  ماكاروني و خرچنگ(مايونز 
آلودگي اينگونه سالادها به باكتري هاي ). 27(ليستريا را از ان جدا نمايند 

از طرفي . اند ناشي از دستكاري كاركنان در حين تهيه سالاد باشدپاتوژن مي تو
مواد اوليه اينگونه سالادها ممكن است به مدت طولاني در درجه حرارت نا 

 ). 39(مساعد نگهداري شوند و پاتوژنها فرصت رشد پيدا كنند 
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 37، شماره دوازدهم فصلنامه بيماري هاي عفوني و گرمسيري ، سال 
56ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ   سالاد الويهارتقا كيفيت

 
هر دو باكتري ليستريا و استافيلوكوكوس بطور وسيعي در محيط اطراف 

اء موكوسي پوست انسان استافيلوكوكوس ارئوس بر روي غش. پراكنده هستند
 مي تواند به GHPيافت مي شود و در اثر عدم رعايت بهداشت فردي و مياني 

منبع آلودگي ليستريا نيز مي تواند گرد و عبار، آب،  ). 30(سالاد منتقل شود 
شير و لبنيات، ) سفيد و قرمز (غذاهاي گوشتي . فاضلاب يا انسان باشد

د و در صورت استفاده بعنوان مواد اوليه سبزيجات از اين طريق آلوده مي شون
تهيه سالادهاي سرد آماده مصرف مي توانند آلودگي را به آنها منتقل كنند 

اشاره كرده ) 1990( و همكاران Zottolaبديهي است همانطور كه ). 3 و 40(
اند در چنين مواردي عدم رعايت اصول بهداشتي در حين آخرين مرحله تهيه 

آلودگي ). 41(ز اپيدميهاي مسموميت هاي غذايي است غذا عامل اصلي برو
تعداد . سالاد الويه به گونه پاتوژن ليستريا مونوسيتوژنز بسيار خطر ناك است

زيادي از اپيدمي هاي مسموميت غذايي ناشي از ليستريا مونوسيتوژنز تا كنون 
اپيدمي ناشي از مصرف سالاد سبزيجات نيز ). 40(در جهان گزارش شده است 

 و همكاران گزارش گرديده Donnellyر اثر ليستريا مونوسيتوژنز توسط د
هر چند اغلب ) ليستريوزيس(بيماري ناشي از ليستريا مونوسيتوژنز ). 42(است 

بصورت خفيف و با علائم شبيه سرماخوردگي بروز مي كند اما مي تواند منجر 
 سمي و به عوارض خطرناكي مانند سقط جنين در خانم هاي حامله، سپتي

ليستريوزيس از بعد ديگري نيز خطر ناك است وآن ميزان ). 40(مننژيت شود 
اين . بالاي مرگ و مير در بروز اپيدمي هاي ناشي از مصرف غذاي آلوده است

متاسفانه هنوز در ايران ). 43( درصد برسد 30-40ميزان مي تواند به حدود 
هاي لازم نمي باشد اما اغلب جداسازي اين باكتري از مواد غذايي جزء استاندارد

كشورهاي غربي تكيه فراواني به عاري بودن مواد غذايي از اين باكتري 
 .خطرناك مي كنند

 كه منجر به تغييرات سخت افزاري در نحوه GHP و GMPاجراي مباني 
توليد از تحويل گيري و فراوري مواد اوليه تا بسته بندي نهايي گرديد، باعث 

در شيوع آلودگي پاتوژنهاي سالمونلا و (P <0.001)كاهش معني داري 
 در طول انجام پروژه و آموزش (CCP)كنترل نقاط بحراني . ليستريا گرديد

رعايت شرايط بهداشتي توليد به كاركنان باعث گرديد تا پس از انجام مداخلات 
 نمونه آناليز شده هيچكدام از باكتريهاي بيماري زاي غذايي سالمونلا، 180از 

 در .)1جدول (ريا مونوسيتوژنز و استافيلوكوكوس ارئوس جدا نشود ليست
در اتياليا پس بكارگيري مباني ) 2005( و همكاران Cenci- Gogaمطالعة 

GMP  و HACCP آنها نيز قادر بودند از ميزان شيوع استافيلوكوكوس 
آرئوس، اشيريشيا كلي و باسيلوس سرئوس در غذاها رستوران دانشگاه بطور 

در اين مطالعه آنها در هيچكدام از نمونه ها نتوانستند ). 10( داري بكاهندمعني
 و Sorianoدر مطالعة ديگري . سالمونلا يا ليستريا مونوسيتوژنز را جدا كنند

در اسپانيا با بكارگيري همين مباني در درصد آلودگي مواد ) 2002(همكاران 
ر معني داري كاهش غذايي به استافيلوكوكوس ارئوس و اشيريشياكلي بطو

از ميزان شيوع % 21و % 20آنها تواسنتند به ترتيب در حدود . ايجاد نمودند
 ). 11(اشيريشياكلي و استافيلوكوكوس ارئوس در يك نوع غذا بكاهند

شمارش كلي باكتريهاي مزوفيل و كپك ها و مخمرها مي تواند بيان كننده 
ميكرارگانيسم هاي شاخص شمارش ). 3 و4(كيفيت ميكروبي مواد غذايي باشند

 و يا كلي فرم ها و E. coliيا نشانگر از جمله شمارش انتروباكتريا سه ها، 
بويژه كلي فرم هاي مدفوعي نيز بعنوان نشانگر كيفيت بهداشتي مواد غذايي 
مطرح هستند و لذا اغلب پارامترهاي فوق الذكر در استانداردهاي غذايي بكار 

حاضر نيز از سه پارامتر شمارش كلي باكتريهاي در مطالعة ). 3 و 4(مي 
مزوفيل، شمارش كلي فرم ها و شمارش كپك و مخمر جهت سنجش ميزان 

اثر بخشي مداخلات 

روند

GMP و GHP استفاده گرديده همانطور كه در جدول 
 مشاهده مي شود ميانگين شمارش كلي باكتريهاي  مزوفيل، شمارش 2شماره 

× 103 قبل ا انجام مداخلات به ترتيب برابر كلي فرم ها و شمارش كپكو مخمر
باكتريهاي مزوفيل، كپك .   در سالاد الويه بود10، 8/9

ها، مخمرها و گونه هاي متعدي از انتروباكترياسه ها معمولاً جزء فلور طبيعي 
معمولادًر حين فراوري و آماده سازي مواد اوليه، . اغلب مواد غذايي هستند

حرارتهاي بالا مثلاً فرآيندهاي پاستوريزياسيون (گيري فرآيندهاي حرارتي بكار
استفاده از نگهدارنده ها و ديگر روش ها تلاش در كاهش ) و يا استفاده از سرما

 .اينگونه ميكرارگانيسم مي شود
در مطالعة حاضر پس بررسي وضعيت كارخانه توليد سالاد الويه عدم انطباق با 

و الزمات 

cfu/g 102 و 37/1× 3

GMP GHP جمع بندي گرديد و سپس براساس الويت شروع به 
كنترل آب مصرفي ، تغيير در چيدمان ماشين آلات، بهسازي . بهسازي گرديد

انبارهاي مواد اوليه، نظارت بر تهيه و آماده سازي مواد اوليه به حد مطلوبي 
رعايت دقيق حرارت و زمان پخت مواد اوليه، نظارت بر زمان . استاندارد گرديد

گاري مواد اوليه آماده شده و محصول پس از فورمولاسيون باعث جلوگيري ماند
آموزش كاركنان جهت رعايت موازين . از رشد ميكرارگانيسم ها گرديد

بهداشتي، جلوگيري از خوردن، آشاميدن و سيگار كشيدن در حين كار و 
شستوشوي دستها با مواد شوينده و ضدعفوني كننده به همراه استفاده از 
كش، ماسك و كلاه يك بار مصرف باعث ارتقاء سطح بهداشتي محصول 

 . گرديد
دست

 نمونه براي شمارش كلـي فـرم هـا، باكتريهـاي مزوفيـل و      148آناليز ميكروبي  
بـا اعمـال روش هـاي اصـلاحي بطـور        ) 2جدول  (كپك ها و مخمرها نشان داد       

پـس از   ميانگين شـمارش مزوفيـل      . معني داري از تعداد آنها كاسته شده است       
2اقدامات اصلاحي با بيش از  و ميانگين cfu/g10 Log  10 ×3  كاهش به 5/2
تعـداد  .  رسـيد 3/3 كـاهش بـه   cfu/g10 log  26/1تعداد كليفرمها با حـدود  
 نمونه آناليز شده بعد از مداخلات بـه صـفر تقليـل             90كپكها و مخمرها نيز در      

ــود ــدا نم ــا  . پي ــابه اي در ايتالي ــه مش ــاران Cenci- Gogaدر مطالع  و همك
 و آموزش كاركنان را بر كيفيت       GMP و HACCPاثر بخشي كاربرد    (2005)

پس از اجـراي    . )10(ميكروبي غذاهاي آماده شده در رستوران را بررسي نمودند        
 cfu/g10در غذاهاي گرم حـدود   اقدامات اصلاحي شمارش باكتريهاي هوازي 

سـرد بـه حـدود    ايـن كـاهش در غـذاهاي    ). 10(كـاهش پيـدا نمـود    Log 1  
در همــين مطالعــه قبــل از اجــراي ). 10( بــود2  cfu/g10 Log HACCP 

غذاهاي سـرد آمـاده مصـرف بدسـت آمـد و بعـد از       % 17 در E. coliباكتري 
. تقليل پيـدا نمـود    % 10اجراي طرح با كاهش هفت درصدي، ميزان آلودگي به          

 2005)( و همكاران Cenci- Gogaكاهش شمارش كلي فرم ها  در مطالعة 
  cfu/g10 log cfu/g10 log cfu/g10 log  كاهش از 1  به 48/4 با حدود 

در . اين يافته موافق يافته هاي مطالعة حاضر اسـت   ). 10( تقليل پيدا نمود   48/3
 در افـزايش كيفيـت      HACCPمطالعات متعدد ديگري نيز اثر بخشي كـاربرد         
 ).12و  13 و 44 و 45(ميكروبي مواد غذايي بخوبي اثبات شده است

 
نتيجه گيري

نتايج مطالعه حاضر در موافقت با اغلـب مطالعـات قبلـي نشـان داد در صـورت                  
اجراي مباني بهداشتي در توليد مواد غذايي و بكارگيري اسـتانداردهاي مجـامع             

 بهداشتي مواد غـذايي را بـالا        0بين المللي نظير كميته كد كس مي توان سطح        
ني در توليد و آموزش كاركنان مي تـوان از          با شناسايي و كنترل نقاط بحرا     . برد

تـدوين  . آلودگي ثانويه محصول حساسي ماننـد سـالاد الويـه جلـوگيري نمـود             
استانداردهاي توليد و توزيع محصولات سرد آماده مصرف در ايران يك ضرورت            
جدي است و نظارت مسئولين بهداشتي بر رعايت اين قوانين نيز مـي توانـد در               

اجراي سيسـتم تضـمين سـلامت     . ندگان مفيد واقع شود   محافظت از مصرف كن   
HACCP                بعنوان سيستمي كه با مشاركت كليـه عوامـل توليـد امكـان پـذيز 

بـه عـلاوه    . است، ضمينه كنترل صنايع غذايي بوسيله خود را فـراهم مـي آورد            
 از نظـر اقتصـادي بـراي توليـد كننـدگان و عوامـل           HACCPكاربرد رهيافت   

ود فاقد محـدوديت هـاي سيسـتمهاي سـنتي كنتـرل            دولتي مقرون به صرفه ب    
 .سلامت مواد غذايي است

  www.SID.ir



Arc
hi

ve
 o

f S
ID

 37، شماره دوازدهم فصلنامه بيماري هاي عفوني و گرمسيري ، سال 
57ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ  محمد جلالي و همكاران

  
REFERENCES 

 
 

1. Meffert. HF, Economic development pertinet to chilled foods. Chilled foods – The state of art. Elseviev 
Science publishers 1990.  
 
2. Codex International code of Practice – Code of hygienic practice for refrigerated packaged foods with 
extended shelf life – CAC/RCP 46-1999. 
 
3. Jay. JM, Modern Food Microbiology. Van Nostrand Reinhold Co., New York 1990. 
 
4. Mossel. DAA, Corry. JEL, Struijk CB, et al. Essential of the microbiology of food. Johnwiley & sons Ltd., 
chicheter, UK. 1990. 
 
5. Center for Scence in the public interest. Outbreak Alert, Calosing the gap in our federalFood Safety  Net. 
2001; P 1-48. 
 
6. Tebbutt. GM, & Southwell. M. Complince with recent food hygiene legislation and microbiological 
monitoring in cooked meat product plants. International Journal of Enuironmental Health Research 1990; 7, 
335- 344. 
 
7. Worsfold. D, & Griffith. CA, A generic model for evaluating consumer food safety behaviour. Food 
Cotrol, 1995; 6, 357-363. 
 

انتشـارات  . چـاپ اول    . عابـدي، د  .  براي واحدهاي كوچك،  ترجمه جلالي، م       HACCPراهنماي كاربرد   . اينگل.  داگمر، م  مك دانلد، . ج  .  دانالد . 8
 .1382جهاد دانشگاهي اصفهان و انتشارات دانشگاه علوم پزشكي اصفهان ، اصفهان ، 

 
چاپ دوم انتشارات جهاد دانشگاهي اصـفهان و  . صنايع غذايي در HACCPراهنماي جامع اجراي سامانه  . اكبريان، م . جلالي، م . آ.  خانقاهي، ح  . 9

 .1384انتشارات دانشگاه علوم پزشكي اصفهان، 
 

10. Cenci-Goga BT, Ortenzi R, Bartocci E, Codega A, Clementi F, Vizzani. Effect of the implementation of 
HACCP on the microbiological quality of meat at a university restaurant. Foodborne Pathogens and Disease. 
2005; 2: 138-145. 
 
11. Soriano. JM, Rico. H, Molto. JC, Mares, J. Effect of introduction of HACCP on the microbiological 
quality of some restaurant meals. Food Control. 2002; 13, 253-261. 
 
12. Martinez – Tome. M, Vera. AM, and Antonia. M, Murcia. Improving the control of food produvtion in 
catering establishments with paticular reference to the safety of salads. Food Control 2000; 11, 437-445. 
 
13. Manes. J, and Soriano. JM, 1999. programa de control de qualitat dels serveis de restauracio de la 
Universitat de Valencia. University of Valencia, Spain. 
 

اسـتاندارد ملـي   . روش آماده كردن نمونه هاي مواد غذايي و شمارش ميكروارگانيسم هاي مختلف           .  مؤسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي كشور      . 14
 1371سال . 356ايران شماره 

 
اسـتاندارد ملـي ايـران      . روش شناسـايي آلودگيهـاي قـارچي كپكهـا و مخمرهـا در مـواد غـذايي                .ؤسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي كشـور       م . 15

 1373سال . 997شماره
 

  1374سال . 437 استاندارد ملي ايران شماره .روش جداسازي، شناسايي و شمارش كليفرمها.  مؤسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي كشور . 16
 
 

 

  www.SID.ir



Arc
hi

ve
 o

f S
ID

 37، شماره دوازدهم فصلنامه بيماري هاي عفوني و گرمسيري ، سال 
58ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ  ارتقا كيفيت سالاد الويه

 
استاندارد ملي ايران   . در مواد غذايي  + روش شناسايي و شمارش استافيلوكوكوس آرئوس كواگولاز        . نعتي كشور  مؤسسه استاندارد و تحقيقات ص     . 17

 1374 سال 1194.شماره 
 

18. McClain. D, and Lee WH, Development of USDA- FSIS method for isolation of Listeria monocytogenes 
from raw meat and poultry. Journal of the Association of Analytical chemists. 1988; 71, 660-664. 
 

اسـتاندارد ملـي    .  روش مرجـع   –روش جستجو و شناسايي سالمونلا در گوشـت و فراوردهـاي آن             .  مؤسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي كشور      . 19
 1374سال .  1810ايران شماره

 
20. Codex International code of practice – General Principal of Food Hygiene . CAC/ RCP. 1-1969, Rev, 3-
1997. (CAC/ PCP/ 46). 
 
21.  Sockett. PN,  Social and econmic aspects of food – brone disease. Food Policy. 1993; 18: 110-119. 
 
22.  Socket. PN, Roberts. JA, The social and econmic impact of Salmonellosis: a report of a national survey 
in England and Wales of laboratory confirmed Salmonella infection. Epidemiol. Infect. 1991; 107: 335 –347.  
 
23. Bean. NH, and Griffin. PM, Foodborne disease outbreaks in the United States, 1973-1987: pathogens, 
vehicles and trends. Journal of Food Protection. 1990; 53: 804-817. 
 
24. Buchanan. RL, Smith. Jl, Long. w, Microbial risk assessment: dose – response relation and risk 
characterization. International Journal of Food Microbiology. 2000; 58, 159-172. 
 
25. Huss. HH, Jorgensen. LV, Ogel BF, Control options for Listeria monocytogenes in seafoods. 
International Journal of Food Microbiology. 2000; 62, 267-274. 
 
26. Miettinen. MK, Bjorkroth. K, Korkeala. HJ, Charaaterization of Listeria monocytogenes from ice cream 
plant by serotyping and pulsed field gel electrophoresis. International Journal of Food Microbiology. 1999; 
46, 187 –192. 
 
27. Bornemeier. VL, Albrecht. JA, Sumner. S, Survey of mayonnaise – based salads for microbial safety and 
quality. Food Protection Trends, 2003 ; 5: 387 – 392. 
 
28. Bergdoll. MS, Foodborne Diseases: Staphylococcal Food Poisoning. P. 96. In Cliver, D.O. (ed.) 
Foodborne Disease. Academic Press, New York. 1990. 
 
29. Anonymous. Potato salad under class l recall due to Listeria. Food Chem. News. 1994a; 36 
(01-31): 53(07-5): 33. 
 
30. Anonymous. Suspect bacterial contamination causes several food recalls. Food Chem. News. 1994b; 
36(06-6): 59-60. 
 
31. Anonymous. L, monocytogenes causes cheese, potato salad, bakery recalls, Food Chem. News. 1994c; 
36(10-31):21. 
 
32. Anonymous. lce cream, potato salad, cereal contamination “preventable.” Food Chem. News. 1994d; 
36(11-7):26.  
 
33. Anonymous. L. monocytogenes contamination sparks potato salad recalls. Food Chem. News. 1995a; 
37(02-6): 14-15. 
 
34. Anonymous, L. monocytogenes detected in potato salad spurs FDA warning. Food Chem. News. 1995b ; 
37(03-6):28. 
 

  www.SID.ir



Arc
hi

ve
 o

f S
ID

 37، شماره دوازدهم فصلنامه بيماري هاي عفوني و گرمسيري ، سال 
59ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ  محمد جلالي و همكاران

 
35. Anonymous. L. monocytogenes in prepared aslads prompts recalls. Food Chem. News. 1995c;  37(04-3): 
16-17. 
 
36. Anonymous. Listeria monocytogenes leasds to seafood spread recall. Food Chem. News. 1995d;  37(05-
1):33. 
 
37. Anonymous. Comtamination causes duck, potato salad, hot dog recalls, Food Chem. News. 1995e; 
37(05-29):27. 
 
38. Anonymous. Potato salad recalled due to L. monocytogenes contamination. Food Chem. News. 1995f; 
37(05-17):41. 
 
39. Albrecht. JA, Hamouz. FL, Sumner. SS, and Melch. V, Microbial evaluation of vegetable ingredients in 
salad bars. Journal of  Food Protection. 1995; 58, 683-685. 
 
40. Farber. JM, Peterkin. PL, Listeria monocytogenes, a food – borne pathogen. Microbiol. Rev. 1991; 55, 
476 – 511. 
 
41. Zottola. AZ, and Smitgh. LB, The microbiology of foodborne disease outbreaks: an update. Journal of 
Food Safety 1990; 11: 13-29.  
 
42.  Donnelly. CW, Listeria – an emeriging foodborne pathogen. Nutr. Today. 1990; 68: 7-11. 
 
43. Wing. EJ, and Gregory. SH, An updated model of cell – mediated immunity – listeriosis: clinical and 
research aspects. Allergy Asthma proc. 2000; 21, 209 – 214. 
 
44. Bryan. FL, Hazard analysis critical control point (HACCP) System for retail food and restaurant 
operations. Journal of Food protetion. 1990; 53, 978-983. 
 
45. Lambiri. M, Mavridou. A, Papadakis. AJ, The application of hazard analysis critical control point 
(HACCP) in a flight catering establishment improved the bacteriological quality of meals. J. R. Soc. Health. 
1995; 115, 26-30.  
 

  www.SID.ir


