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های مواد غذايی شهر های برش کالباس در فروشگاهبررسی آلودگی میکروبی دستگاه

 بندرعباس
 

 4پور دکتر ولی علی  3 پریسا شرفی  2 فهیمه بحرینی  2 لیلا رضایی  1 بابک گودرزی
  هرمزگان،  دانشگاه علوم پزشکی ر بهداشت محیطاستادیا 4،  کارشناس بهداشت محیط 1،  کارشناس ارشد مهندسی محیط زیست 3  ،مربی گروه بهداشت محیط 3

 45-06 صفحات  39زمستان   دومشماره   اولسال  طب پیشگیری مجله 

 دهیچک

 عرضه هایدر فروشگاه کالباس دهنده برش هایدستگاه تیغه میکروبی کیفیت بررسی هدف با این مطالعه مقطعی :مقدمه

 .شد بندرعباس انجام شهر غذایی مواد

 غذایی مواد های عرضهفروشگاه به مربوط کالباس دهنده برش هایدستگاه هایتیغه از عدد 33 ،مطالعه این در :هاوش ر

و  استافیلوکوکوس اورئوس و کپکهای تشخیصی کلیفرم، اشریشیا کلی، بندرعباس نمونه برداری شد و آزمایش شهر

 .و شاخص های توصیفی تحلیل گردید SPSSه از نرم افزار در نهایت نمونه با استفاد مخمر بر روی نمونه ها انجام شد.

 موارد از یک هیچ شد. درمی تمیز روز کاری پایان در استفاده از پس کالباس برش هایدستگاه از درصد 3/13 :نتایج

 گردید. تنهامشاهده ناستافیلوکوکوس اورئوس  های آزمایش شده،کدام از نمونه در هیچ .شدنمی انجام هادستگاه ضدعفونی

 درصد بود. 33و  36/33 از نمونه عاری از کل کلیفرم بودند و این شاخص برای اشریشیا کلی و کپک به ترتیب 11/1

 مانند روش دلایلی به کالباس هندهد برش هایدستگاه از برخی آلودگی که داد نشان مطالعه این نتایج :گیریتیجهن

 تلاش بدست آمده هایداده اساس بر. است استاندارد حد از بیش شتیبهدا غیر های دستکاری و نامناسب شستشوی

 .باشدمی نیاز غذایی مورد مواد عرضه مراکز در محیط بهداشت و فردی بهداشت اصول بکارگیری راستای در بیشتری

، آرئوسمیکروبی، کپک و مخمر، اشریشیا کلی، استافیلوکوکوس  آلودگی لباس، کا دهنده برش دستگاه :هاکلیدواژه

 بندرعباس
 3/3/39پذیرش مقاله:     81/1/39اصلاح نهایی:      4/7/39دریافت مقاله: 

 

 مقدمه: 

های گوشتی به ویژه در در کشور ما صنایع تولید فرآورده

های صنعت غذا به شمار چند سال اخیر یکی از مهمترین شاخه

ی و های غذایی دقت کافرود و چنانچه در تولید این فرآوردهمی

های نظارتی و کنترل به خوبی انجام لازم به عمل آید و سیستم

 تواند نقش مهمی در تغذیه و سبد غذایی مصرفمی ،پذیرد

 (. 3کنندگان داشته باشد )

از مخلوطی پایدار حاصل از گوشت یک است کالباس عبارت 

یا چند حیوان حلال گوشت که همراه با مواد دیگری در داخل 

و یا مصنوعی در شرایط مناسب پر شده و  پوشش های طبیعی

یندها برای آیند حرارتی مناسب و سایر فرآپس از طی فر

ترین بخش شود. ولی به هر حال، عمدهمصرف آماده می

پروتئین به کار رفته در سوسیس و کالباس، گوشت است. 

وشتی گ هایفرآورده از ایدسته ایران در تولیدی هایکالباس

 درد تولی خوب شرایط اگر که هستند دیده ارتحر نوع از عمدتاً

زا های بیمارید میکروارگانیسمقآنها به کار رود، فا مورد

 (.4-3باشند )می

واند به عللی از قبیل ت ی گوشتی میها ردهآآلودگی فر

نامرغوب بودن و آلوده بودن مواد اولیه، نقص در طرز تهیه، نوع 

اری دو شرایط نگه محصول و آلوده بودن مواد اضافه شونده
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د. اگرچه ممکن است مواد غذایی که از کارخانه خارج شبا

میکروب کشی قرار گرفته و عاری از  ندهاییآوند، طی فرشمی

ثانویه موجب  هایآلودگیباشند، لیکن برخی  زاعوامل بیماری

آلودگی میکروبی این محصولات شوند. برای مواد غذایی مانند 

ترین علل ی برش کالباس از مهمهاآلودگی دستگاهکالباس، 

کنندگان تواند باعث بیماریهایی در مصرفباشد که میآلاینده می

(. 6-1) های غذایی شودهای غذایی و مسمومیتجمله عفونت از

های اسید لاکتیک مثل لیستریا، اشریشیاکلی، باکتری هاییباکتری

 مواد تجزیه پذیر آلی بقایای سودوموناس از طریق تجزیهو 

 بر )فیلم میکروبی( یک لایه میکروبی موجب تشکیل سطوح روی

 طریق آلودگی از توانندمی گونه روی این سطوح شده و این

در  بیماری ایجاد سبب و یابند انتقال غذایی ماده به متقاطع

(. علاوه بر 9) گردند غذایی مواد فساد تسریع یا و کننده مصرف

 میکروبی سطوح کیفیت انجام شده بر روی مطالعه در یک ،این

که  داد نشان سنتی، نتایج هایکالباس و غذایی مواد با تماس

تولید نقش مهمی  محیط بهداشت وضعیت بهداشت وسایل کار و

 (.3دارند ) نهایی میکروبی محصولات در سلامت 

شهر بندرعباس سالیانه پذیرای تعداد کثیری از مسافران و 

باعث استفاده زیاد از مراکز باشد که این امر خود گردشگران می

و فست فود ها  هاتهیه و توزیع مواد غذایی به ویژه رستوران

مین سلامت و امنیت غذایی آحاد أشود. از آن جایی که تمی

جامعه یک اصل مهم و اساسی است و رعایت نکات بهداشتی در 

لذا این مطالعه ، باشدتهیه و توزیع مواد غذایی امری ضروری می

های برش ی بررسی آلودگی میکروبی تیغه دستگاهدر راستا

کالباس در شهر بندرعباس طراحی گردید و هدف دیگر مطالعه 

ارزیابی و ارائه راهکارهای کاهش این آلودگی و استفاده از نتایج 

 .باشدها میریزی و نظارت بهتر بر این دستگاهدر برنامه

 

 روش کار:

ر سطح شهرستان د 3131 این مطالعه مقطعی در بهار سال

بندرعباس به مرحله اجرا در آمد. جامعه آماری این تحقیق 

در  های مواد غذایی دارای دستگاه برش کالباس بودند.فروشگاه

برای فروشگاه مواد غذایی وجود دارد.  3339شهر بندرعباس 

بندرعباس، های مواد غذایی شهر برداری از فروشگاهانجام نمونه

ناحیه  33های بهداشتی به د مراکز و پایگاهاین شهر بر اساس تعدا

از هر نمونه به تناسب تعداد موارد تحت پوشش  تقسیم شد و

با  .رسید عدد 33 به ها تعداد نمونه نمونه برداری به عمل آمد تا 

 آمده است. 3ها در هر خوشه در جدول شماره توزیع نمونه

 

شهر های گرفته شده از سطح توزیع نمونه -1جدول شماره 

 های مختلفبندرعباس در خوشه

 نام مرکز ردیف
درصد تحت 

 پوشش

تعداد نمونه سهم 

 هر مرکز

 3 3 1مرکز بهداشتی درمانی شماره  1

 33 36 2مرکز بهداشتی درمانی شماره  2

 3 1 3مرکز بهداشتی درمانی شماره  3

 3 3 4مرکز بهداشتی درمانی شماره  4

 33 1/33 5مرکز بهداشتی درمانی شماره  5

 3 1 6مرکز بهداشتی درمانی شماره  6

 33 1/33 7مرکز بهداشتی درمانی شماره  7

 31 1/31 8مرکز بهداشتی درمانی شماره  8

 3 3 11مرکز بهداشتی درمانی شماره  9

 1 1/4 14مرکز بهداشتی درمانی شماره  11

 3 3 3پایگاه بهداشتی درمانی شماره 11

 3 3 13نی شمارهپایگاه بهداشتی درما 12

 61 111 جمع

 

 در بررسی میدانی اطلاعات فروشگاه بدون نام اخذ شد و

 سوال دستگاه و ضدعفونی نظافت روش در فروشنده سپس از

 ثابت )قسمت دهنده برش هایدستگاه هایتیغه از سپس گردید.

 پارچه و سوآپ از استفاده با کالباس( با تماس در متحرك و

 بردارینمونه 39131شماره  تاندارد ایزواس با مطابق استریل

 زنجیره حفظ و یخدان در دادن قرار از و پس (33) گردید انجام

 دانشکده بهداشت بندرعباس آزمایشگاه میکروبیولوژی به سرد

ها، اشریشیا کلی، شمارش کلی فرم شدند. در آزمایشگاه منتقل

 دستورالعمل اورئوس و کپک و مخمر طبق استافیلوکوکوس

 (.34-33) شد انجام ایران ملی تاندارداس

 شمارش کلیفرم

ای بننرای شننمارش تعننداد لولننه 3در ایننن آزمننایش از روش 

 33 لوله لوریل سولفات قنوی،  1 احتمالی کلیفرم ها استفاده شد. در

هنای  لولنه از محنیط   1سی سی نمونه رقیق شنده بنا رینگنر و در    

ه رقینق  سنی سنی نمونن    3/3لوله دیگر  1سی سی و در 3 ضعیف،

سناعت   34ها به مندت  شده با رینگر ریخته شد. در پایان کار، لوله
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گنراد قنرار داده شند کنه     درجنه سنانتی   16با دمای  در آنکوباتور

علامت مثبت بودن نمونه کدر شدن لوله ها و تشکیل گناز در لولنه   

 دورهام بود.

 تشخیص اشرشیاکلی

 ط کشتدر این آزمایش برای هر نمونه از یک لوله حاوی محی

EC کار از محیط لوریل سولفات غلیظ مثبت  استفاده شد. برای این

کشنت   EC شده در آزمایش کلیفرم برداشت کرده و روی محنیط 

سناعت در بنن مناری در     34به مندت   ECداده شد. سپس محیط 

درجه سانتی گراد قرار گرفت. تولید گاز و کدورت نشانه  44دمای 

برداشنت کنرده و   ای مثبت شده هاز لولهمثبت بودن آزمایش بود. 

 34روی محیط تریپتوفان کشت داده شدند، سپس لوله ها به مندت  

شنیا  یساعت دربن ماری قرار گرفتند. برای تشنخیص وجنود اشر  

کلای از معرف کواکس استفاده گردید و  تشکیل حلقه ی صورتی 

 .نشان دهنده مثبت شدن آزمایش بودرنگ روی محیط 

 سالمونلا شناسایی

 تلقیح با سازی غنی پیش مرحله سالمونلا، شناسایی ظورمن به

 ساعت 34 طی گذاری گرمخانه و استریل بافره پپتونه آب نمونه به

 از استفادهبا  سازیغنی مرحله درجه سلسیوس و 16 دمای در

 دمای در ساعت 34 طی گذاری گرمخانه و تتراتیونات آبگوشت

 34 طی گذاری گرمخانه و سلنیت آبگوشت درجه سلسیوس و 43

 بعد مرحله در درجه سلسیوس انجام شد. 16 دمای در ساعت

 زیلوز و آگار شیگلا - سالمونلا های محیط روی بر خطی کشت

 مرحله محیط از دو کدام هر از آگار لاتاکو دزوکسی لیزین

 دمای در اعتس 34تا 39 مدت به گذاری گرمخانه و سازیغنی

 .شد درجه سلسیوس انجام 16

 شمارش کپکتشخیص و 

تشخیص و شمارش کپک به روش پورپلیت انجنام شند، در   

 133 سی سنی از هنر نموننه را بنا سنمپلر      1/3 این مطالعه مقدار

میکرولیتر برداشته و از یک سو نمونه و همزمان از سمت دیگنر  

ای که تمنام  به یک پلیت جداگانه اضافه شد به گونه YGCمحیط 

ط و جامد شدن محیط سطح پلیت پوشش داده شد. پس از اختلا

کشت، پلیت ها به صورت هوازی با در پوش بالا و بنه صنورت   

درجه سانتی گراد قرار گرفتنند.   31ایستاده در انکوباتور با دمای 

در نهایت طی دو مقطنع زمنانی دو روزه و پننج روزه کپنک هنا      

  شمارش گردیدند.

 

 تشخیص استافیلوکوکوس اورئوس

شت جینولیتی اسنتفاده شند.    لوله ای برای محیط ک 3از روش 

ر لوله ها روی محیط هنای کشنت،   دبرای ایجاد شرایط بی هوازی 

)ترکیب پارافین و گلیسیرین به طور مسناوی( پوشنانده    با پارافین

 16سناعت درآنکوبناتور بنا دمنای      34شد سپس لوله ها به مندت  

های گراد قرار گرفتند. تولید گاز توسط میکروارگانیسمدرجه سانتی

وازی موجود در محیط کشت و ایجاد فاصله بنین پنارافین و   بی ه

محیط کشت نتیجه مثبت بودن آزمایش بود. در مرحله بعند از هنر   

سنی   33و 3 و 3/3لوله مثبت شده جیولیتی  با رقت هنای   1نمونه 

پارکرآگار  سی به طور جداگانه با لوپ استریل بر روی محیط برد

لینت ریختنه شنده بنود بنه      با امولسیون زرده تخم مرغ که درون پ

روش خطی کشت داده و سپس پلینت هنای کشنت داده شنده بنه      

درجه  16ساعت در آنکوباتور با دمای 34صورت وارونه به مدت 

گراد قرار داده شندند. بنرای اطمیننان کامنل از عندم وجنود       سانتی

هنای رشند کنرده    استافیلوکوکوس اورئوس در نمونه ها، از کلننی 

مایع  BHIار برداشت کرده و روی محیط روی محیط برد پارکرآگ

ساعت در آنکوباتور با  34کشت داده شد. در پایان لوله ها به مدت 

هنا نشنانه   گراد قرار گرفتند. کدر شدن لولنه درجه سانتی 16 دمای

مثبت  BHIمثبت بودن آزمایش بود. در مرحله آخر از محیط های 

مای از پلاسنن CC1/3 .شنندشننده و پلاسننمای خرگننوش اسننتفاده 

خرگوش ساخته شده برداشت شده و در یک لوله استریل ریختنه  

. سپس لوله ها شدمثبت شده اضافه  BHI محیط CC 3/3 و به آن

. گرفتنند گراد ( قرار درجه سانتی 16ساعت، دمای  1در آنکوباتور )

پس از انجام  (.31باشد )تشکیل لخته نشانه مثبت بودن آزمایش می

آوری شننده و بننا اسننتفاده از جمننعهننا، نتننایج حاصننله آزمننایش

 های میانی و مرکزی آماری، نتایج تحلیل شد.شاخص

 

 :نتایج

 از درصند  3/13 تنهنا  شند  مشخص فروشندگان از پرسش در

روز  پایان در استفاده از پس را کالباس دهندهبرش هایآنها، دستگاه

بنا   افنراد  اینن  همنه  توسط هادستگاه کردن کنند. تمیزمی تمیز کاری

فروشندگان از  درصد 4/49. شدمی انجام مرطوب پارچه از ستفادها

کالبناس   دهننده بنرش  هنای دسنتگاه  کنردن  تمیز جهت فرآیندی نیز

 .شدنمی انجام هادستگاه ضدعفونی د،موار از یک هیچ در نداشتند.
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 (11های برش کالباس ) استاندارد= های اخذ شده از تیغه دستگاهکلیفرم در نمونه MPNنتایج شمارش و محاسبه  -2جدول شماره 

 ها بر اساس تعداد کلیفرمدرصد نمونه ها بر اساس تعداد کلنی کلیفرمفراوانی نمونه تعداد کلنی ردیف

1 1 3 11/1 

2 1-11 1 11/9 

3 11-111 11 33/11 

4 111< 33 11/11 

 

 (1های برش کالباس )استاندارد = شده از تیغه دستگاههای اخذ شیاکلی در نمونهیتشخیص اشر MPNنتایج آزمایش  - 3جدول شماره

 شیاکلی یاشر MPNها بر اساس درصد نمونه شیا کلی یاشر MPNها بر اساس فراوانی نمونه تعداد کلنی ردیف

1 1 6 36/33 

 11/91 13 111تا  111 2

 33/1 1 211تا  111 3

 3 3 301تا  201 4

 

 های برش کالباسهای اخذ شده از تیغه دستگاهدر نمونهشمارش کپک  -4جدول شماره 

 شیاکلی یاشر MPNها بر اساس درصد نمونه شیا کلی یاشر MPNها بر اساس فراوانی نمونه تعداد کلنی ردیف

1 1 3 33 

 11 11 211تا  11 2

 11/31 9 311تا  211 3

 336/33 33 411تا  311 4

5 511< 1 1 

 

 هایکدام از نمونه ، در هیچهای انجام شدهبر اساس آزمایش

استافیلوکوکوس اورئوس مشاهده نگردید. لیکن  آزمایش شده،

در مورد پاتوژنهای دیگر، درجات بالای آلودگی وجود داشت. 

موارد آلودگی به باکتریهای کلیفرم، اشریشیا کلی و مخمر به 

 آمده است. 4تا  3 ترتیب در جداول شماره

 

 گیری:بحث و نتیجه

هنا  نموننه  از درصند  36آید بنیش از  از نتایج بر میکه  چنان

. بنرای  ستاحداقل به یک نوع میکروارگانیسم آلودگی نشان داده 

انند. دلینل   ها به کلیفرم آلوده نبودهدرصد از نمونه 11/1 مثال تنها

تواند ناشی از وجود مننابع  بالا بودن میزان آلودگی به کلیفرم می

ها باشند  وده و غیره برای کلیفرمهوای آل مختلفی مثل آب، خاك،

توانند باعنث آلنودگی منواد     که تماس با هر کدام از این منابع، می

ها به اشریشیا کلنی آلنودگی   نمونهاز درصد  36/33 د.غذایی شو

 . ها عاری از کپک بودنددرصد از نمونه 33نشان ندادند و تنها 

عدم وجنود آلنودگی ناشنی از اسنتافیلوکوکوس اورئنوس      

آلنودگی ایجناد شنده     تواند نشانگر این مطلب باشد که احتمالاًمی

 (.31ناشی از تماس انسانی نیست )

تفاوتهایی با نتایج مطالعه انجنام شنده    پژوهش حاضرنتایج 

 ( دارد کنه در زمیننه بررسنی   3334همکناران )  و زارعی توسط

 در کالبنناس دهنننده بننرش هننایدسننتگاه میکروبننی کیفیننت

شیراز انجنام شند. نتنایج     شهر د غذاییموا عرضه هایفروشگاه

 و فنرم  کلنی  باکترینایی،  کلنی  شنمارش  نظنر  ازکنه  نشنان داد  

 درصند  3و  31/4 ترتیب به کواگولاز اورئوس استافیلوکوکوس

(، 3نامطلوبی داشتند ) وضعیت کالباس برش هایدستگاه تیغه از

توانند بنه دلینل تفناوت در شنرایط خنا  آب و       این اختلاف می

بندرعباس و شیراز باشد که در بندرعباس سنرعت  هوایی شهر 

 شرایط تولید بیوفیلم مساعدتر است. تکثیر میکروبی و

زیادی در زمینه علل آلودگی مواد غذایی انجام شده  مطالعات

 به عنوان انسان دست که اندداده است و اغلب این مطالعات نشان

 بناکتری  انتقنال  در آلنودگی  مننابع انتقنال   مهمتنرین  از یکنی 

 (.33،36) دارد نقش مهمی اورئوس استافیلوکوکوس
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 بنرش  دسنتگاههای  طراحنی اغلنب   بر اساس اختصاصنات 

وجود دارد و  محل در عفونی آنها ضد و شستشو کالباس، امکان

 ضندعفونی  و تمینز کنردن   ایمرحلنه  چنند  روش بکارگیری لذا

 حاوی گرم آب با شامل شستشو بار یک ساعت چهار هر حداقل

 و شنوینده  حنذف باقیماننده   منظنور  بنه  آب با یآبکش شوینده،

 کلر ید، حاوی مانند ترکیبات ایکننده ضدعفونی ترکیبات اسپری

 کناهش  در سنزایی  ثیر بهأت آمونیوم ظرفیتی چهار ترکیبات یا و

 داشت. خواهد هادستگاه این آلودگی میزان

 راهکارهای مطرح بنرای ارتقنای سنطح بهداشنت اینن قبینل      

 عبارتند از:محصولات بهداشتی 

 منواد  عرضنه  هنای  صنف در HACCPنظام  اعمال -1

طنول   نقاط بحراننی در  است، تا کلیه خطرات و غذایی

زنجیره عرضه و مصرف و نیز بیماریهنای ناشنی از   

مصرف تولیدات مورد بررسی قرار گیرد و خطنرات  

ی را تهدیند منی کنند،    یاحتمالی که سلامت منواد غنذا  

 .(39) شوند گیریتعیین وبه طور دقیق اندازه

 محنیط و بهداشنت   بهداشنت  رعاینت  اصول آموزش -2

 نیننز آمنوزش مننوارد اختصاصننی از قبیننل  و فنردی 

 اصنولی تیغنه   گنندزدایی  و شستشنو  روش آموزش

 های برش کالباس و مواردی از این قبیل.دستگاه

 نظنارت  و دسنت  شستشوی صحیح روش آموزش -3

 در مهمنی  گنام  غنذایی  منواد  هایبر فروشگاه بیشتر

ه بن  کنه  هنایی کالبناس  و ایمننی  بهداشنت  سطح ارتقاء

 خواهد شوند عرضه می محل در داده برش صورت

 بود.

که، با توجه به سطح بالای آلودگی  گیری نهایی ایننتیجه

بندی بسته هایکالباسبرش شود از ها، توصیه مینمونه

ها توسط افراد و در استاندارد استفاده شود و یا برش کالباس

، نکات بهداشتی در کلیه هنگام برشو در  ودانجام شمنازل 

 مراحل آماده سازی، برش و مصرف رعایت گردد.
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ABSTRACT 
 

Introduction: The purpose of this cross-sectional study was to evaluate the microbial quality 

of sausage slicers in Bandar Abbas food stores. 

Methods: A total of 60 slicer samples from Bandar Abbas food stores were collected and 

microbial condition of the samples was examined for total Coliforms, Echricia Coli, 

Staphylucocus Aurreus and molds and yeasts. Then data were analyzed with SPSS software 

using descriptive statistical indices. 

Results: 51.6 percent of sausage slicers were cleaned, while none of apartus were disinfected 

in end of work. The total bacterial, total coliforms and Staphylococcus aureus counts exceeded 

the satisfactory limit in less then percents of the samples. Microbial analysis showed an 

absence of Staphylococcus aureus. Percentage of non contaminated samples for total 

Coliforms, Echricia Coli, and molds were 3.33, 11.67, and 10 percent. 

Conclusion: Our finding shows that bacterial contamination of some slicers is higher than 

the standards level. The results suggest that more effort is needed in the application of personal 

and environmental hygiene principles in food supplies. 

 

Key words: Sausage slicers, Microbial quality, mold, Total coliforms, Echricia Coli, Bandar 

Abbas 
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