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 دهیچک
میوه ها و سبزیجات خام داراي پتانسیل بیماریزایی براي سیستم گوارش هستند و لذا در خصوص استفاده از این نوع  :مقدمه

یماریهاي مرتبط با مصرف سبزیجات و میوه جات تازه که در نقاط مختلف دنیا غذاها وجود دارد. همه گیري هاي گسترده ب
هزاران نفر را درگیر کرده است، پتانسیل خطرزایی این مواد غذایی را پر رنگ تر کرده است. این مطالعه با هدف بررسی کیفیت 

  میکروبی سالادهاي سبزیجات آماده مصرف در رستورانهاي شهر بندرعباس اجرا شد.
درصد این اماکن به صورت  30واحد رستوران فعال در شهر بندرعباس وجود دارد. در این مطالعه  90تعداد  :کاروشر

باکتریها، استا فیلوکوکوس  برداشت شده براي سنجش کلی خوشه اي تصادفی نمونه برداري شدند. نمونه هاي سالاد مورد
  ANOVAو تستهاي  16نسخه  SPSSنرم افزار  لیل آماري بااورئوس، کل کلیفرم و اشریشیا کلی  آزمایش شدند. تح

،Fisher's exact  وPaired T-test ) انجام شد وp-value<0.05.به عنوان حد اختلاف معنی دار در نظر گرفته شد ( 
 3/83درصدکل نمونه ها  به اشریشیاکلاي آلودگی داشتند. بیشترین آلودگی به اشریشیاکلاي در سالاد فصل  60 :نتایج

کل نمونه ها  آلودگی مربوط به شمارش کلی میکروبها  درصد 10 .درصد بود و در سالاد خیار و هویج آلودگی مشاهده نشد
 40مشاهده شد و از این میان سالاد فصل آلوده ترین بود. بیشترین میزان آلودگی به استافیلوکوکوس در سالاد ماکارونی 

 .وجود داشت 9/38سالاد فصل  درصد و 8/43 سالادهاي کاهو وکوکوس درآنتر به درصد و بیشترین میزان آلودگی
رعایت نکات بهداشتی در مراحل مختلف آماده سازسی، تهیه و نگهداري این مواد غذایی و همچنین رعایت  :گیريتیجهن

 اصول بهداشت محیطی (بهداشت فردي، ساختمان و ابزار کار) کاملاً ضروري می باشد.

 رستوران، آلودگی میکروبی ،لادسا ها:کلیدواژه
 : پژوهشینوع مقاله

 10/10/94پذیرش مقاله:   23/8/94: ریافت مقالهد

 مصرف در رستورانهاي شهر بندرعباس آماده سالادهاي باکتریولوژیک کیفیت .گودرزي بابک ، علی پور ولی ، رضائی لیلا  ، دیندارلو  کاووس ، حیدري محسن ، رحمانیان   امید: ارجاع
 .31-38): 3(3؛ 1395. طب پیشگیري. 

 

 مقدمه: 
 از یکـی غذایی، امروزه به عنوان مواد مرتبط با هاي بیماري

 دنیا به حساب می آینـد و  بهداشتی در ترین مشکلات عمده
 نیز به دفعات به وقوع پیشرفته و صنعتی در کشورهاي حتی

اـري متحده، ایالات که در به طوري پیوسته است، اـي بیم  ه
 دوم درجـه در و ریـوي تنفسـی هاي بیماري از پس ییغذا

بـزیجات و 1( اند گرفته قرار اهمیت یـن مـواد غـذایی، س ). از ب
میوه جات تازه به عنوان یک عامل بالقوه براي آلودگی عوامل 

اـهی 2بیماریزاي روده اي شناخته شده اند ( ). محصولات گی
اـلمی بـوده و  بـه مانند سالاد و سبزیجات، معمولا غـذاي س

اـ  عنوان بخش مهمی از یک رژیم غذایی سالم مطرح هستند. ب
اـ  اـي مـرتبط ب تـرده بیماریه اـي گس اـل همـه گیـري ه این ح
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مصرف این مواد غذایی، که در نقاط مختلف دنیا هزاران نفـر 
یـل خطرزایـی ایـن مـواد  را درگیر کرده است، همواره پتانس

 ).3غذایی را پر رنگ تر کرده است(
اـت م اـس اطلاع نتشـره از مرکـز پیشـگیري و کنتـرل بر اس

اـي  منتقلـه از طریـق مصـرف  اـ، بیماریه بیماري هاي آمریک
اـً بافـت 4سبزیجات و سالاد رشد  فزاینده اي دارنـد( ). طبیعت

هاي داخلی گیاهان سالم، عاري از میکروارگانیسم ها هستند، 
اـ انـواع میکروارگانیسـم  اـم ب با این حال سطوح سبزیجات خ

ه شدت این آلودگی بـه جمعیـت میکروبـی هاي آلوده است ک
محیط، وضعیت محصول خام، روش حمل، زمان و شـرایط 

 ) .5ذخیره سازي بستگی  دارد(
اـي آلـی،  آلودگی سبزیجات می تواند از  شیوه کشـت، کوده
اـنی پـس از برداشـت  کیفیت آب آبیاري، خاك و آلودگی انس

). 6-7(کارگران و یا آلودگی آب شستشو ) ناشی شده باشد (
اـري  در جوامع در حال توسعه، پتانسیل آلودگی ناشی از آبی
سهم بالایی در آلودگی میکروبی سبزیجات دارد زیرا در این 

 10جوامع، آبیاري با فاضـلاب تصـفیه نشـده بـراي حـداقل 
 بنـدي تقسیم ). طبق8-10درصد محصولات بکار می رود (

 ییغذا بهداشت، مواد جهانی سازمان غذایی کدکس کمیسیون
 غذاهاي پرخطر گروه در سالادها انواع و مصرف آماده پخته

 در غـذاها قبیـل این کنترل بهداشتی می گیرند. بنابراین قرار 
اـدي از اهمیت ها رستوران ویژه به عرضه و تهیه مراکز  زی

 ). 11-15است( برخوردار
بسیاري از میکروارگانیسم ها بطور پراکنده و یا میکروکلنـی 

 Cheruiyotزیجات خام قـرار گرفتـه انـد(بر روي بافت سب
Korirand, اـیی کــه بــر روي ). اکثــر میکروارگانیســم هـ

اـریزا و ارگانیسـم  سبزیجات خام  یافت می شـوند، غیـر بیم
برداشـت و هاي گرم منفی هستند. با این وجـود در مراحـل 

بـزیجات  اـم،  ممکـن اسـت بافـت س حمل و نقل سبزیجات خ
یـط  اـهی، مح آسیب ببیند و در نتیجه ي انتشار مواد مغذي گی
کشت مناسبی براي میکروارگانیسم هاي موجـود  بـر روي 
سطح سبزیجات فراهم شود. طی مراحل آماده سازي سالاد، 
 پردازش هایی بر روي سبزیجات انجام می شود که مهمترین
این پردازش ها شامل: آبکشی، ضدعفونی، تکه کردن و خرد 
کردن و بسته بندي است. به فرا خور نوع پردازش تغییراتـی 

در تعــداد و نــوع میکروارگانیســم هـاـي موجــود در ســطح 
 سبزیجات تازه رخ می دهد.

 مـواد و سالادها انواع میکروبی ارزیابی از زیادي گزارشات
 بیماري هاي باکتري به نهاآ آلودگی و آماده مصرف غذایی

 توان می جمله آن از که دارد جهان وجود مختلف نقاط در زا
اـ  )11)، ترکیه (16متحده( ایالات انجام شده در مطالعات به غن
پـانیا (17( تـان (18)، اسـ اـیوان (20و  19، 12)، انگلسـ ) ، 21)، تـ

)، 23)، لیبی(22)، کره جنوبی (15) ، برزیل (13-14هندوستان (
) اشاره نمود. تا کنون چنـدین همـه 25) و مالزي (24ه (نیجری

رودي مرتبط با مصرف سبزیجات  -گیري بیماریهاي معدي
ژاپـن یکـی از  1996آلوده  رخ داده است که همه گیري سال 

نفر درگیـر شـدند  11000این موارد است. در این همه گیري 
نفر از آنها مثبت تشخیص داده شد. در  6000که کشت نمونه 

ین همه گیري سه کودك نیز جان باختند. اگر چه عامل مرگ ا
اـیعترین عامـل  این سه کودك، اي کلاي تعیین شـد، ولـی ش

 ).26آلودگی سبزیجات، گونه هاي سالمونلا  معرفی گردید (
در اکثر مطالعات انجام شده، کیفیت سالادهاي آزمایش شـده 

 انجام اتمطالع استانداردهاي مربوطه را تامین نمی کند. نتایج
تـی غـذاها کیفیـت که دهند می نشان ایران در شده  و بهداش

میکروبـی  آلودگی و نبوده مطلوب مصرف، آماده سالادهاي
 ). 27است ( استاندارد حد از بالاتر غذاها این از برخی

با توجه به اینکه بندرعباس داراي آب و هواي گرم بـوده کـه 
از طرف  موجب تسریع رشد گونه هاي میکروبی می شود و

دیگر شهري است که تعداد مسافر زیادي در آن وجود دارد، 
تـورانها از  آلودگی میکروبی مواد غذایی عرضه شـده در رس
اـ هـدف  حساسیت زیادي برخوردار است. لذا ایـن مطالعـه ب
بررسی کیفیت میکروبی سالادهاي سبزیجات آماده مصرف 

 در رستورانهاي شهر بندرعباس اجرا شد.

 کار:روش
این مطالعه توصیفی تحلیلی، جامعه مورد مطالعه نمونه در 

هاي سالاد برداشت شده از رستورانهاي شهر بندرعباس 
بود. بر اساس اطلاعات دریافتی از واحد بهداشت محیط 

واحد رستوران فعال در  90شهرستان بندرعباس، تعداد 
درصد این  30شهر بندرعباس وجود دارد. در این مطالعه از 

صورت خوشه اي تصادفی نمونه برداري به عمل  اماکن به

http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0740002015002580
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0740002015002580
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0740002015002580
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هر کدام از خوشه ها و تعداد نمونه  1آمد. در جدول شماره 
 منظور هاي برداشتی از هر خوشه مشخص شده است. به

 ها رستوران از یک هیچ نام پژوهش، اخلاقی اصول رعایت
 نگردیده است. مطالعه ذکر این در

داد نمونه هاي : مشخصات خوشه ها و تع 1جدول شماره 
 برداشتی از هر خوشه

 رستوران

 نام مرکز ( خوشه)
  

موارد نمونه 
 تعداد کل برداري شده

 1مرکز بهداشتی درمانی شماره  0 0

 2مرکز بهداشتی درمانی شماره  12 4

 3مرکز بهداشتی درمانی شماره  3 1

 4مرکز بهداشتی درمانی شماره  1 1

 5ه مرکز بهداشتی درمانی شمار 4 2

 6مرکز بهداشتی درمانی شماره  2 1

 7مرکز بهداشتی درمانی شماره  15 4

 8مرکز بهداشتی درمانی شماره  28 8

 11مرکز بهداشتی درمانی شماره  0 0

 14مرکز بهداشتی درمانی شماره  5 2

 3پایگاه بهداشتی درمانی شماره 20 7

 13پایگاه بهداشتی درمانی شماره 0 0

 جمع کل 90 30

 
 استاندارد ملی موسسه 1810شماره   استانداردهاي طبق

مصرف نمونه برداري به عمل آمد  ایران، از سالادهاي آماده 
 در مخصوص ظرف در شده آوري جمع و نمونه هاي

 منتقل بهداشت دانشکده آزمایشگاه بلافاصله به سرد شرایط
 اختصاصی و عمومی آزمایشات باکتریولوژیکی و شدند
 روي ایران توسط استاندارد ملی وصیه شدهت روش طبق

 آزمایشات استاندارد، شد. طبق آنها انجام هرکدام از
 گیرد می انجام مصرف آماده غذایی مواد روي که میکروبی
شامل  عمدتاً  ولی بوده، متفاوت غذایی ماده نوع برحسب
 استافیلوکوکوس کلیفرم، شمارش ها، باکتري کلی شمارش

 هاي باکتري از برخی جستجوي و مخمر و اورئوس،کپک
 لیستریا و کلی اشریشیا مانند سالمونلا، زا بیماري

) . در این مطالعه نیز، نمونه هاي 28( است مونوسیتوژنز
باکتریها، استا  کلی سالاد مورد آزمایش وشمارش

فیلوکوکوس اورئوس، کل کلیفرم، اشریشیا کلی، کپک  و 
 مخمر قرار گرفتند.
سالاد در رقیق کننده رینگر، قرار داده شد  در ابتدا نمونه هاي

تا ارگانیسم هاي موجود در سالاد به حالت کلوئیدي در آمده 
و قابل کشت دادن در محیط کشت باشند. براي این منظور، 

گرم از مخلوط حاصل درون  20در شرایط کاملاً استریل، 
سی سی رینگر  180یک پاکت استو مکر ریخته شد. سپس 

ه گردید، در این مرحله، مخلوط سالاد کاملا  له به پاکت اضاف
 شد تا آلودگی سالاد در رینگر حل شود.

براي شمارش کلی میکرو ارگانیسمها، نیم سی سی نمونه از 
لوله هاي برلینت گرین مثبت شده برداشت کرده و در پلیت 
استریل ریخته شد. سپس محیط کشت نوترینت آگار از 

ردید. پس از خشک شدن، جهت مخالف به پلیت اضافه گ
محیط کشت به صورت وارونه در انکوباتور قرار داده شد 

ساعت تعداد احتمالی کلنی ها به وسیله  48تا 24وپس از 
 دستگاه کلنی کانت شمارش گردید .

براي تشخیص کلیفرم از روش نه لوله اي براي شمارش 
تعداد احتمالی کلیفرم ها استفاده شدکه در این آزمون نشانه 
مثبت شدن لوله ها تولید گاز و کدر شدن محیط است. براي 

 استفاده شد. MPNشمارش تعداد کلیفرم ها از جدول 
استفاده  ECجهت تشخیص اشرشیا کلی، از محیط کشت 

ساعت در بن ماري در 24شد. پس از تلقیح، محیط، به مدت 
درجه سلسیوس قرار داده شد. بعد از این مرحله،  44دماي 

برداشت شده و روي محیط  ECي مثبت شده از لوله ها
ساعت  24تریپتوفان کشت داده شد، سپس لوله ها به مدت 

 در بن ماري قرار داده شد.
لوله  9براي تشخیص استافیلوکوکوس اورئوس،  از روش 

اي و محیط کشت جیولیتی استفاده گردید. به منظور ایجاد 
ا شرایط بی هوازي در لوله ها، روي محیط هاي کشت ب

ترکیب یک به یک پارافین و گلیسیرین، پوشانده شد و در 
 37ساعت درآنکوباتور با دماي  24پایان لوله ها به مدت 

درجه سیلسیوس قرار گرفتند. در مرحله بعد از نمونه هاي 
سی سی  10و 1و 1/0لوله با رقت هاي  3مثبت شده جیولیتی،

گار که به طور جداگانه برداشته و  بر روي محیط بردپارکرآ
درون پلیت ریخته شده بود به روش خطی کشت داده شد. 
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سپس پلیت هاي کشت داده شده به صورت وارونه به مدت 
درجه سیلسیوس قرار 37ساعت در آنکوباتور با دماي24

گرفتند. براي اطمینان کامل از عدم وجود استافیلوکوکوس 
اورئوس در نمونه هاي سالاد،  از کلنی هاي رشد کرده روي 

حیط برد پارکرآگار، قسمتی برداشت شده  و روي محیط م
BHI  24مایع کشت داده شد. در پایان لوله ها به مدت 

درجه سیلسیوس قرار داده  37ساعت در آنکوباتور با دماي
مثبت شده و  BHIشدند. در مرحله آخر از محیط هاي 

 پلاسماي خرگوش استفاده گردید.
رپلیت استفاده براي تشخیص و شمارش کپک، از روش پو

سی سی  از نمونه سالاد برداشت شده و در یک  5/0گردید. 
از سمت مخالف به  YGCگوشه از پلیت ریخته شد و محیط 

آن اضافه شد تا تمام سطح پلیت را بپوشاند. سپس از 
 25اختلاط، و جامد شدن محیط کشت، آنها را در آنکوباتور 

روزه و پنج درجه سیلسیوس قرار داده و طی دو مرحله سه 
 روزه، تعداد کپک ها شمارش شد. پس از انجام آزمایشات

 و استاندارد موسسه استاندارد جداول با فوق، نتایج حاصله
 خصوص در بهداشت وزارت و صنعتی کشور تحقیقات

  .شد غذایی مقایسه مواد مجاز آلودگی میزان
و  16نسخه  SPSSنرم افزار  جهت تجزیه و تحلیل آماري از

 Fisher's exactو نیز آزمون   ANOVAآماري   تستهاي
) به عنوان p-value<0.05استفاده شد و ( Paired T-testو 

 حد اختلاف معنی دار در نظر گرفته شد.

 :نتایج

بررسی نمونه هاي گرفته شده،  نشان داد که بیشترین تعداد 
 1نمونه ها مربوط به سالاد فصل بوده است. شکل شماره 

تعداد نمونه هاي گرفته شده است. علاوه بر این  بیانگر انواع و
نتایج سنجش هاي باکتریایی در نمونه هاي سالاد مورد 

 ارائه شده است. 2مطالعه در جدول شماره 

سالاد 
ماکارون

ي
8%

هویج
3%

کلم
7%

گوجه 
فرنگی

8%
کاهو

27%

خیار
5%

سالاد 
فصل

30%

سالاد 
شیرازي

12%

 
 : توزیع نمونه هاي سالاد تحت مطالعه1شکل شماره 

به   درصدکل نمونه ها 60نیز مشخص است،  2چنانکه از جدول 
اشریشیاکلاي آلودگی داشتند. بیشترین میزان آلودگی به 

درصد و در سالاد خیار و هویج  3/83اشریشیاکلاي در سالاد فصل 
بیشترین میزان آلودگی به تعداد کلی میکروبها  .آلودگی مشاهده نشد

درصد، سالادهاي خیار، هویج، کاهو، کلم، گوجه  8/27در سالاد فصل 
درصدکل نمونه ها  آلودگی مشاهده  10دگی و در و ماکارونی فاقد آلو

گردید. بیشترین میزان آلودگی به استافیلوکوکوس در سالاد ماکارونی 
درصد و در سایر سالادهاآلودگی به استافیلوکوکوس مشاهده  40

 درصد و 8/43 سالادهاي کاهو آنتروکوکوس در به نشد و آلودگی

.وجود داشت 9/38سالاد فصل 

 
 نوع سالاد تعداد نمونه گانیسمنوع میکروار

 اشرشیاکلی شمارش کلی باکتریها سالمونلا آنتروکوکوس استافیلوکوکوس
 درصد تعداد درصد تعداد درصد تعداد درصد تعداد درصد تعداد

 شیرازي 7 6/28 2 3/14 1 0 0 6/28 2 0 0
 فصل 18 3/83 15 8/27 5 0 0 9/38 7 0 0
 رخیا 3 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
 کاهو 16 8/68 11 0 0 0 0 8/43 7 0 0
 گوجه 5 20 1 0 0 0 0 0 0 0 0
 کلم 4 75 3 0 0 0 0 0 0 0 0
 هویج 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
 ماکارونی 5 80 4 0 0 0 0 20 1 40 2
 مجموع 60 60 36 10 6 0 0 3/28 17 3/3 2
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 گیري:حث و نتیجهب
)  ANOVA(در تحلیــل آلــودگی بــه اشریشـیـاکلاي، آزمــون 

بـت  نشان داد که آلودگی به اشریشیاکلاي در سالاد فصـل نس
)  به گونه اي که ایـن P = 0.012به سایر سالادها بالاتر است (

)  86/19و حداکثر  259/1برابر(حداقل  5میزان در سالاد فصل 
یـن آزمـون ( )  ANOVAبیشتر از دیگر سالادها است.  همچن

اـلاد  نشان داد که بین میزان آلـودگی بـه یـاکلاي در س اشریش
شیرازي، خیار،کاهو، گوجه فرنگی و ماکارونی  نسبت به سایر 

). بررسی (P = 0.088سالادها تفاوت معنی داري وجود ندارد 
اـران  آلودگی میکروبی مـواد غـذایی توسـط فرامـرزي و همک

اـلا تـرین میـزان 1391( ) در منطقه غرب تهران نشان داد کـه ب
اـلادها(آلودگی مواد غذایی مربو درصـد)، و  50ط به گـروه س

درصد مهمترین میکرو ارگانیسم آلـوده  8/58اشریشیاکلاي با 
). به دلیل شـرایط آب و هـوایی بنـدرعباس 29کننده می باشد(

تـلاف در میـزان آلـودگی میکروبـی را  نسبت به تهران ایـن اخ
موجه می سازد. در مطالعات دیگري بر روي سالادهاي آماده 

اـن داد کـه ي مصرف در رستو درصـد  99رانهاي مکزیک نش
درصد آلـوده بـه  91نمونه ها آلوده به کلیفرم هاي مدفوعی و 

). مطالعات نشان داده هر چـه شـرایط 29اشریشیاکلاي بودند(
ــر باشــد، محصــولاتی از قب ــه بهت ــک منطق ــل بهسـاـزي در ی ی

تـند.  سالادهاي ارائه شده داراي کیفیـت میکروبـی بهتـري هس
نتـاـیج یــک مطالعــه بــر روي سـاـلادهاي آمـاـده مصــرف در 

درصـد آلـودگی بـه  20رستورانهاي امارات متحده ي عربـی 
درصـد در  7/16) ، در رستورانهاي برزیـل 30اشریشیاکلاي (

 ).31درصد را نشان داد ( 3/1انگلستان تنها 

اـ آلـودگی تحلیـل در بررسی آلو  دگی به تعداد کلی میکروبه
اـلاد فصـل  اـ در س هاي آماري نشان داد تعداد کلی میکروبه
اـلاد  نسبت به سایر سالادها بالاتر است و ایـن میـزان در س

برابر بیشتر از دیگر سالادها است.  همچنین آزمون  15فصل 
)ANOVA  نشان داد که بین میزان آلودگی به تعـداد کلـی (

اـهو، گوجـه فرنگـی و  میکروبها یـرازي، خیار،ک اـلاد ش در س
ماکارونی  نسبت به سایر سالادها تفاوت معنی داري وجـود 

ــدارد  اـم شــده در (P = 0.075ن ــه انجـ ). در یــک مطالع
اـي  89رستورانهاي پرتغال ،  درصـد آلـودگی بـه کلیفـرم ه

) و 32گرماپاي را نمونه هاي سالاد تهیه شده گزارش گردید(

ي سالاد در کشور برزیل آلودگی به کلیفرم بررسی نمونه ها
 ).33درصد نشان داد ( 73هاي گرماپاي را 

) در زمینــه اسـتـافیلوکوکوس آرئــوس  ANOVAآزمــون (
اـرونی  اـلاد ماک اـکتري در س نشان داد که آلودگی بـه ایـن ب

یـن P = 0.013نسبت به سایر سالادها بیشتر است ( ). همچن
یـن میـ ANOVAآزمون ( زان آلـودگی بـه ) نشان داد کـه ب

استافیلوکوکوس در سالاد فصل، شیرازي، خیار،کاهو، کلم و 
اـوت معنـی داري  اـلادها تف اـیر س گوجه فرنگی نسبت بـه س

). علیرغم اعمال حرارت در مراحـل (P = 0.082وجود ندارد 
اـلاد،  تولید سالاد ماکارونی، نمونه هاي آزمایش شده ایـن س

که می توانـد ناشـی از بار آلودگی نسبتا زیادي را نشان داد 
آلودگی ظروف و یا آلودگی افراد تهیه کننده این سالاد باشد. 

اـي زیرا  استافیلوکوك ها در بینی، دهان، زخم ها و جـوش ه
چرکین صورت و گردن و لاي ناخن ها به وفـور یافـت مـی 
گردند و در صورت عدم رعایت موازین بهداشتی می تواننـد 

 گردند. به راحتی به مواد غذایی منتقل

آنتروکوکوس می توان اظهار  بالاي به در خصوص آلودگی
یـاکلاي  داشت علـی رغـم اینکـه پـس از آلـودگی بـه اشریش
بالاترین میزان آلودگی مربوط به آنترو کوکوس ها بود ولی 

تـلاف معنـی داري  آلـودگی بــه آنتـرو کوکــوس در  بـیـن اخ
اـرونی و  اـهو، کلـم، ماک یـرازي، خیار،ک سالادهاي فصـل، ش

اـهده ) P =0.091(جه فرنگی گو اـلادها مش نسبت به دیگر س
 شده پراکنده محیط در وسیع طور به انتروکوکوس ها  نشد.

اـن گوارش دستگاه در معمولاً و اند اـ انس اـت ی اـکن حیوان  س
 و سـبـزیجات گیاهـاـن، روي خـاـك، در آن بــر عــلاوه. اســت

 . دارند وجود حشرات
ه تـرین  انـواع مـواد اگر چه بدلایل مختلف،  سالادها  از آلود

اـیج مطالعـه  غذایی مورد استفاده در رستورانها می باشـد، نت
اـلادهاي مـورد  حاضر نشان داد،که در بین انواع مختلـف س
اـ  اـلاد فصـل ب اـس، س استفاده در رستورانهاي شهر بندر عب

اـلاد مـی  3/83 درصد آلودگی میکروبی آلوده تـرین نـوع س
دستکاري زیاد  اند بدلیلمی تو آلودگی سالاد باشد. بالا بودن

اـغل توسط کارکنان مواد اولیه طی مراحل تهیه سالاد  در ش
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تـفاده مـورد و تجهیـزات وسایل آلودگی و یا آشپزخانه  اس
اـ کـه در سالاد تهیه براي  تهیـه باشد. مضاف بر این از آنج

تـفاده از سالاد شـود و در صـورت ورود  نمـی حـرارت اس
 خواهد بود. آلودگی، امکان حذف آن بسیار اندك 

اـي رستوران در شده عرضه سالادهاي از برخی  مـورد ه
تـاندارد مـی  حد از بیش باکتریایی آلودگی بررسی داراي اس

اـت تکمیلـی باشند. لذا انجام یـن منظـور بـه مطالع اـبع تعی  من
یـط آلودگی پـزخانه مح اـ آش اـیل و ظـروف و ه  مـورد وس
اـلادها در استفاده  فـردي بهداشـت بررسـی و نیـز تهیـه س

ارکنان، می تواند به ارتقاي سطح بهداشت مواد غـذایی ایـن ک
مکانها کمک شایانی بنماید. رعایت نکات بهداشتی در مراحـل 
مختلف آماده سازسی، تهیه و نگهـداري ایـن مـواد غـذایی و 
همچنین رعایت اصول بهداشـت محیطـی (بهداشـت فـردي، 

 چنانچـه ساختمان و ابزار کار) کاملاً ضـروري مـی باشـد.
یـش غذا مصرف و تهیه بین لهفاص اـعت بـه طـول 2 از ب  س

). لـذا 27می یابد ( افزایش غذایی مواد آلودگی خطر بیانجامد،
تـورانها  اـلاد در رس اـد س توصیه می گردد از تهیه مقادیر زی
اـم  تـلزم بخشـی بـه ن خودداري شود. تامین این شرایط مس
تـورانها اسـت کـه بتوانـد حسـب  اـلاد در رس بخش تهیـه س

تـه شـده و ضـدعفونی سفارش و  سریع از مواد اولیـه شس
 ترین مهم از شده، اقدام به تهیه سالاد تازه و سالم نماید.یکی

تـم  غـذایی، اجـراي مواد سلامت از اطمینان هاي روش سیس
HACCP )34جملـه  از غذایی مواد توزیع و تهیه مراکز ) در
 تضمین منظور به که است غذا کننده عرضه هاي رستوران

اـي سیستم این اجراي بر کننده، فسلامت مصر  کنترلـی ه
 تاکید می گردد.
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Bacteriological quality of ready to use salads at restaurants in Bandar Abbas 
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Abstract 

 
Introduction: Raw vegetables and fruits can play as an infection risk factor for 
gastrointestinal system and it created a health concern for using these foods. Widespread 
outbreaks of illness associated with the consumption of foods that have affected thousands of 
people around the world, highlight the potential hazards of this food has. This study aimed to 
evaluate the microbial quality of ready to eat vegetable salads in restaurants in Bandar Abbas. 

Methods: There are 90 restaurants in the Bandar Abbas and 30% of them were selected in 
a randomized cluster model. Salad samples were tested for total bacteria count, 
staphylococcus aureus, total coliform and E. coli. Statitistical analysis was performed using 
SPSS 16 and ANOVA, Fisher's exact test, and Paired T-test were used. 
Results: According to the results, 60% of the samples were contaminated to E.coli. Most 
infections were observed in Season salad (83.3) while cucumber and carrot salad had no 
contamination. Among all samples, contamination rate for the total count microbes was 10% 
and Season salad was the most contaminated. Most contamination rate to S. aureus was related 
to pasta salad (40%) and the highest rate of infection to Enterococcus Sp was observed in 
lettuce and Season salads (43.8 and 38.9 respectively). 
Conclusion: Hygiene compliance in various stages of food preparation and storing and 
respecting the environmental sanitation is necessary to promote the bacteriological quality of 
ready to use salads at restaurants. 
Mojahedi A, Basseri H, Raeisi A, Pakari A. Bioecological characteristics of malaria vectors in 
different geographical areas of Bandar Abbas County, 2014. Journal of Preventive Medicine 
2016; 3(1): 18-25. 
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