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چکيده
زمينه و هدف: در بسياري از كشورها باور عمومي بر اين است كه دستكاري همزمان پول و غذا مي تواند در ايجاد بيماري هاي ناشي از غذا مؤثر 

باشد. اين مطالعه با هدف تعيين ميزان آلودگي (تعداد كلي باكتري ها) و آلودگي به باکتري هاي بيماريزاي غذازاد در  اسكناس هاي جمع آوري شده 

از فروشگاه هاي تهيه و توزيع مواد غذايي انجام گرديده است.

روش بررسي: در اين مطالعه تعداد ۱۲۰ نمونه از اسكناس هاي رايج كشور (۲۰۰۰، ۵۰۰۰، ۱۰۰۰۰ و ۲۰۰۰۰ ريالي) از فروشگاه هاي مختلفي كه با 

مواد غذايي در ارتباط بودند شامل نانوايي،  مرغ  فروشي،  ساندويچ و پيتزا فروشي،  قصابي،  شيريني فروشي و  بستني فروشي جمع آوري گرديد.  

اسکناس ها از نظر ظاهري به سه دسته نو، معمولي و کهنه تقسيم گرديدند. بر روي تمامي اسكناس ها آزمايش هاي تعيين تعداد کلي باکتري ها، 

جستجوي اشريشياكولاي، استافيلوكوكوس آرئوس، باسيلوس سرئوس، سالمونلا، ليستريا بر اساس روش هاي استاندارد انجام گرديد.

يافته ها: ميانگين تعداد كلي باكتري ها در اسكناس هاي ۲۰۰۰، ۵۰۰۰، ۱۰۰۰۰ و ۲۰۰۰۰ ريالي به ترتيب ۱۱۸/۴۹، ۱۰۶/۳۲، ۶۹/۴۴ و ۲۲۰/۸۱ واحد 

تشكيل دهنده ي كلني بر سانتي متر مربع بود. بر اساس نتايج بدست آمده تفاوت معني داري بين انواع مختلف اسكناس در ارتباط با بار كلي ميكروبي 

در هيچكدام از اسكناس هاي جمع آوري شده از فروشگاه هاي مختلف مرتبط با مواد غذايي ليستريا و سالمونلا مشاهده نگرديد.  مشاهده نشد.

درصد آلودگي كل اسكناس هاي جمع آوري شده به باكتري هاي اشريشيا كولاي، استافيلوكوكوس آرئوس، باسيلوس سرئوس به ترتيب ۱۳/۳، ۳۲/۵

و ۱۰/۸ درصد مشاهده گرديد. درصد آلودگي اسكناس هاي جمع آوري شده از فروشگاه هاي نانوايي، مرغ فروشي، شيريني فروشي، بستني  فروشي، 

قصابي و ساندويچ  فروشي به باكتري اشريشياكولاي به ترتيب صفر، ۱۰، ۵، صفر، ۶۰ و ۵ درصد؛ به باكتري استافيلوكوكوس آرئوس به ترتيب 

۳۰، ۳۵، ۱۰، ۴۰، ۵۵ و ۲۵ درصد؛ به باكتري باسيلوس سرئوس به ترتيب ۱۰، ۱۰، ۲۰، ۲۰، صفر  و ۵ درصد مشاهده شد. بين وضعيت ظاهري 

و آلودگي باكتريايي اسكناس ها ارتباط معني داري مشاهده نشد. تاثير وجود يا عدم وجود صندوق دار در فروشگاه هاي مرتبط با مواد غذايي بر 

آلودگي باكتريايي اسكناس ها نيز بررسي گرديد. 

نتيجه گيري: اسكناس يا به طور كلي پول در طي دوره عمر خود از محيط هاي مختلف و دست هاي مختلف آن  هم با فراواني بسيار زياد عبور 

مي كند. از آنجايي كه اطلاعات كمي در مورد سابقه بهداشتي پول در دسترس مي باشد، بنابر اين در هنگام دستكاري همزمان پول و غذا بايستي 

توجه زيادي به اين مسأله نمود تا از آلودگي متقاطع اين دو جلوگيري شود.

واژگان كليدي: اسكناس، اشريشياكولاي، استافيلوكوكوس آرئوس، باسيلوس سرئوس، سالمونلا، ليستريا

پذيرش: ۸۷/۱۰/۲۱دريافت: ۸۷/۹/۳

مجله سلامت و محيط, فصلنامه ي علمي پژوهشي
انجمن علمي بهداشت محيط ايران

دوره اول, شماره دوم, زمستان ١٣٨٧, صفحات  ٨١ تا ٨٨
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۸۲

مقدمه 

ــتم  اگرچه امروزه با ورود انواع كارت هاي اعتباري به سيس

ــورها بخصوص كشورهاي  ــتد در اكثر كش تجارت و داد و س

ــتفاده از اسكناس و سكه تا حدودي كاهش  پيشرفته، ميزان اس

يافته است اما همچنان اسكناس و سكه در فروشگاه هاي عرضه 

مواد غذايي كه به طور معمول داد و ستد با حجم زياد و ارزش 

دارند. اسكناس و سكه يا  كم انجام مي پذيرد، بيشترين كاربرد را

ــه طور كلي پول در طي دوره عمر خود از محيط هاي مختلف  ب

و دست هاي مختلف آن  هم با فراواني بسيار زياد عبور مي كند. 

ــا به عبارت  ــتي بودن ي ــت پول مي تواند بهداش ــن خصوصي اي

ــاده تر پاكيزگي آن را مورد سؤال يا ترديد قرار دهد. با توجه  س

ــه توانايي بالقوه پول در نگهداري و انتقال عوامل بيماري زا به  ب

ــان در جوامع و فرهنگ هاي مختلف همواره پول به عنوان  انس

يك شي ء آلوده قلمداد مي شود (۱، ۲، ۳). 

ــياري از كشورها باور عمومي بر اين است كه دستكاري  در بس

ــي از غذا  همزمان پول و غذا مي تواند در ايجاد بيماري هاي ناش

ــد. نتايج مطالعات اندكي هم كه در طي سه دهه اخير  مؤثر باش

ــد كه اسكناس  ــت، بيانگر اين موضوع مي باش انجام گرديده اس

ــند كه  ــكه منبعي از آلودگي هاي ميكروبي مختلف مي باش و س

ــي از غذا  مي توانند باعث ايجاد موارد تك گير بيماري هاي ناش

شوند (۴، ۵، ۶، ۷). 

ــأله مورد توجه و نامعلوم در  ــزان و نوع آلودگي پول دو مس مي

مورد هر منطقه مي باشد. با توجه به اينكه بعضي از باكتري هاي 

ــاد بيماري كنند  ــان ايج ــد با تعداد كم در انس ــاري زا قادرن بيم

بررسي وضعيت بهداشتي پول رايج هر منطقه از اهميت خاصي 

برخوردار است. با توجه به اهميت اين موضوع مطالعه ي حاضر 

با هدف تعيين ميزان آلودگي تعداد كلي باكتري ها و آلودگي به 

ــكناس هاي  باکتري هاي بيماريزاي غذازاد (Food-borne) اس

ــع مواد غذايي  ــگاه هاي تهيه و توزي ــده از فروش جمع آوري ش

انجام گرديد.

مواد و روشها

در اين مطالعه تعداد ۱۲۰ نمونه از اسكناس هاي رايج كشور 

ــامل ۳۰ اسکناس۲۰۰۰، ۵۰۰۰، ۱۰۰۰۰ و ۲۰۰۰۰ ريالي) از  (ش

فروشگاه هاي مختلفي كه با مواد غذايي در ارتباط بودند شامل 

ــي،  ۵ فروشگاه  ــگاه مرغ  فروش ــگاه نانوايي،  ۵ فروش ۵ فروش

ــگاه قصابي،  ۵ فروشگاه  ــي،  ۵ فروش ــاندويچ و پيتزا فروش س

شيريني فروشي و  ۵ فروشگاه بستني فروشي جمع آوري گرديد 

ــکناس از هر نوع). اسکناس ها  ــگاه يک قطعه اس (از هر فروش

ــته نو، معمولي (شامل اسکناس هايي  ــه دس از نظرظاهري به س

ــب خورده هم نبودند) و کهنه  که نو نبوده اما پاره کثيف و چس

ــکناس هاي پاره، کثيف، پوسيده و چسب خورده)  ــامل اس (ش

ــس از جمع  آوري به مدت ۵ دقيقه  ــيم گرديدند. نمونه ها پ تقس

K و 
2
HPO

4
ــامل۲ گرم  ــالين ش ــراه با ۴۰ ميلي ليتر بافر س هم

ــت  ــتومك گرديدند. بعد از گذش ــر اس ــرم NaCl درليت ۱۰ گ

ــانتيگراد، مجددا  ــيون در دماي  ۳۷ درجه س ۳۰ دقيقه انكوباس

ــتومك كردن انجام و سوسپانسيون حاصل جمع آوري  عمل اس

ــپس يک ميلي ليتر از سوسپانسيون براي رقيق سازي  گرديد. س

ــمارش تعدادکلي باکتري ها برداشته شد و بقيه براي غني  و ش

ــازي و جدا کردن باکتري هاي بيماري زا مورد استفاده قرار  س

ــازي به سوسپانسيون مذکور ۱۰ ميلي ليتر  گرفت. براي غني س

ــر ليتر آن ۴۰ ــه در ه Concentrated ک enrichment broth

بود اضافه شد  K
2
HPO

4
گرم پپتون، ۲۰ گرم گلوکز و ۲۰ گرم 

و يک شب در دماي ۳۷ درجه سانتيگراد انکوبيت شد (۲، ۵).

روش آزمايشهاي ميکربي به شرح زير بود:

۱- شمارش تعدادکلي باکتري ها: پس از تهيه رقت هاي متوالي 

ده دهي از سوسپانسيون مذکور در بافر سالين، از رقتهاي مورد 

Plate به صورت  count agar (Merck) نظر در محيط کشت

ــا به مدت ۴۸ ــد. پليت ه ــت ش Pour در دو تکرار کش plate

ــاعت در دماي ۳۷ درجه سانتيگراد انکوبيت شدند و بعد از  س

آن تمام کلوني ها شمارش شدند. 

ــازي باكتري اشريشياكولاي: براي جداسازي باكتري  ۲- جداس

Mac conkey ــيون غني شده بر روي محيط هاي از سوسپانس

Eosin Methylene blue agar (Oxoid) و agar (Merck)

کشت خطي داده شد و به مدت ۲۴ ساعت در دماي ۳۷  درجه 

ــد. بعد از آن کلني هاي مشکوک مورد  ــانتيگراد انکوبيت ش س

آزمايشهاي بيوشيميائي شامل TSI و IMViC قرار گرفتند.
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۸۳

۳- جداسازي باكتري استافيلوكوكوس آرئوس: براي جداسازي 

Baird ــر روي محيط ــده ب ــيون غني ش ــري از سوسپانس باكت

Parker حاوي سوسپانسيون زرده تخم مرغ  Agar (Merck)

ــيم کشت خطي داده شد و به مدت ۴۸ ساعت  و تلوريت پتاس

در دماي ۳۷  درجه سانتيگراد انکوبيت شد. کلوني هاي با قطر 

حدود ۲-۱ ميلي متر سياه براق با دو هاله مات و شفاف بعنوان 

باکتري استافيلوكوكوس آرئوس شناسايي شدند.

ــرئوس: براي جداسازي  ــيلوس س ــازي باكتري باس ۴- جداس

Cereus ــر روي محيط ــده ب ــيون غني ش باكتري از سوسپانس

ــيون زرده تخم  ــاوي سوسپانس ح selective agar (Merck)

Polymixing کشت خطي داده شد و به  B مرغ و ۰/۰۵درصد

ــاعت در دماي ۳۷  درجه سانتيگراد انکوبيت شد.  مدت ۲۴ س

کلوني هاي بزرگ صورتي رنگ با لبه ناصاف و با هاله مات به 

عنوان باسيلوس سرئوس شناسايي شدند. 

۵- جداسازي باكتري سالمونلا: براي جداسازي باكتري به ترتيب 

۱ و ۱/. ميلي ليتر از سوسپانسيون غني شده به ۹ ميلي ليتر محيط 

Rappaport و Manitol selinite cystein broth (Merck)

ــب در  vassiliadis منتقل و به مدت يک ش broth (Merck)

دماي ۳۷  درجه سانتيگراد انکوبيت شدند. سپس از محيط هاي 

Bismuth sulphite agar (Merck),ــاي ــور در پليت ه مذک

Xylose Salmonella shigella agar (Merck) (Merck)

Brilliant green agar و   lysine desoxycholate agar

(Merck) کشت خطي داده شد و به مدت ۴۸ ساعت در دماي 

۳۷ درجه انکوبيت شدند.

ــازي باكتري ۱۰ ــتريا: براي جداس ــازي باكتري ليس ۶- جداس

ــه ۱۰ ميلي ليتر محيط  ــده ب ــيون غني ش ميلي ليتر از سوسپانس

Buffered که  listeria enrichment broth (Oxoid) دوبل

Polymixin ، ۱۰ ميلي گرم  B ــرم ــر آن ۲۰ ميلي گ ــه هر ليت ب

Ceftazidine و ۴۰ ميلي گرم Acriflavin hydrochlorid

اضافه شده بود افزوده و به مدت ۴۸ ساعت در دماي۳۰ درجه 

Palcam ــد. سپس از آن بر روي محيط سانتيگراد انکوبيت ش

ــف مقادير آنتي بيوتيک هاي  medium (Oxoid) حاوي نص

ــد. به علاوه يک ميلي ليتر از محيط  ــت خطي داده ش فوق کش

ــيد پتاسيم ۰/۵ درصد  ــت مذکور به ۹ ميلي ليتر هيدرواکس کش

مخلوط و از آن در محيط پالکام کشت خطي داده شد. پليتها به 

ــاعت در دماي ۳۷ درجه سانتيگراد انکوبيت شدند  مدت ۴۸ س

ــاهده کلني هاي مشکوک به  ــپس کليه پليت ها جهت مش و س

ــدود ۲-۱ ميليمتر  ــتريا که به صورت کلني هاي به قطر ح ليس

سياه رنگ و با هاله سياه بودند بررسي شدند. 

آناليز آماري

و  SPSS ۱۱,۵ آناليز آماري داده ها با بهره گيري از نرم افزار

Chi square ،One way ANOVA توسط آزمون هاي آماري

Fisher's انجام گرفت.  exact و

يافته ها

همانگونه كه در شکل۱ مشاهده مي شود ميانگين تعداد كلي 

ــكناس هاي ۲۰۰۰، ۵۰۰۰، ۱۰۰۰۰ و ۲۰۰۰۰ ــا در اس باكتري ه

ــب ۱۱۸/۴۹، ۱۰۶/۳۲، ۶۹/۴۴ و ۲۲۰/۸۱ واحد  ــي به ترتي ريال

 (CFU/cm۲) ــع ــانتي متر مرب ــكيل دهنده ي كولوني بر س تش

ــت آمده تفاوت معني داري بين انواع  ــاس نتايج بدس بود. بر اس

ــاهده نشد  ــكناس در ارتباط با بار كلي ميكربي مش مختلف اس

P) اما اسكناس هاي ۲۰۰۰۰ ريالي در مقايسه با ساير  > ۰/۰۵)

ــكناس ها از بار كلي ميكربي بالاتري برخوردار بودند. نتايج  اس

ــمارش بار كلي ميكربي در اسكناس هاي جمع آوري شده از  ش

ــگاه هاي مختلف مرتبط با مواد غذايي در شکل شماره۲ فروش

ــار كلي ميكربي  ــاس نتايج حاصل ب ــت. بر اس ــده اس آورده ش

ــاندويچ  ــگاه هاي س ــده از فروش ــكناس هاي جمع آوري ش اس

ــگاه ها بود. اگرچه تفاوت آماري  ــي بالاتر از ساير فروش فروش

ــف از نظر بار كلي ميكربي  ــگاه هاي مختل معني داري بين فروش

 .(P > مشاهده نشد (۰/۰۵

ــده  ــكناس هاي جمع آوري ش ميزان آلودگي کلي باکتريايي اس

ــدوق دار به  ــاي داراي صندوقدار و بدون صن ــگاه ه از فروش

بود. تفاوت معني داري بين  CFU/cm۲ ترتيب ۲۳۴/۹ و ۹۰/۲

فروشگاه هاي داراي صندوق دار و فروشگاه هاي فاقد صندوق دار 

 .(P > از لحاظ ميزان بار كلي ميكربي مشاهده نشد (۰/۰۵
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۸۴

ــخيص وجود يا عدم وجود  ــده جهت تش ــي انجام ش در بررس

باكتري هاي اشريشياكولاي، استافيلوكوكوس آرئوس، باسيلوس 

ــكناس هاي مورد  ــالمونلا بر روي اس ــتريا و س ــرئوس، ليس س

آزمايش نتايج زير مشاهده گرديد. در هيچكدام از اسكناس هاي 

ــده از فروشگاه هاي مختلف مرتبط با مواد غذايي  جمع آوري ش

ــاط با آلودگي  ــاهده نگرديد. در ارتب ــالمونلا مش ــتريا و س ليس

اسكناس ها به باكتري اشريشياكولاي، بين فروشگاه هاي مختلف 

P) به طوري  < تفاوت آماري معني داري مشاهده گرديد (۰/۰۵

كه ۶۰ درصد اسكناس هاي جمع آوري شده از قصابي ها آلوده به 

اين باكتري بودند در حالي كه اين رقم در مورد مرغ فروشي ۱۰

درصد، شيريني فروشي و ساندويچ  فروشي ۵ درصد، نانوايي و 

بستني فروشي صفر درصد مشاهده گرديد (شکل شماره ۳). 

ــتافيلوكوكوس  ــكناس ها به باكتري اس در ارتباط با آلودگي اس

ــده از  ــكناس هاي جمع آوري ش آرئوس، اگرچه ۵۵ درصد اس

ــي ها، ۳۵ ــتني  فروش ــكناس هاي بس ــا، ۴۰ درصد اس قصابي ه

ــي ها، ۳۰ درصد اسكناس هاي  درصد اسكناس هاي مرغ فروش

ــاندويچ فروشي ها، ۱۰ ــكناس هاي س نانوايي ها، ۲۵ درصد اس

ــي را به اين  ــي ها آلودگ ــيريني  فروش ــكناس هاي ش درصد اس

باكتري نشان دادند اما تفاوت معني داري بين اين فروشگاه ها از 

 (P > ــاهده نشد (۰/۰۵ لحاظ ميزان آلودگي به اين باكتري مش

(شکل شماره ۴). 

ــكناس هاي جمع آوري شده از فروشگاه هاي  ميزان آلودگي اس

ــي، بستني  فروشي، قصابي و  نانوايي، مرغ فروشي،شيريني فروش

ــيلوس آرئوس به ترتيب ۱۰ ــاندويچ  فروشي به باكتري باس س

ــد، صفر درصد و ۵ ــد، ۲۰ درصد، ۲۰ درص ــد، ۱۰ درص درص

P) (شکل شماره ۵).   > درصد مشاهده شد (۰/۰۵

بر  مزوفيل هوازي  باکتري هاي  به  اسکناس  انواع  آلودگي  ميزان   :١ شكل 
حسب واحد تشکيل دهنده کلوني در سانتيمتر مربع

شكل ٢: ميزان آلودگي اسکناس هاي جمع آوري شده از فروشگاه هاي 
مواد غذايي به باکتري هاي مزوفيل هوازي بر حسب واحد تشکيل دهنده 

کلوني در سانتيمتر مربع

شكل ٣: فراواني آلودگي اسکناس هاي جمع آوري شده از فروشگاه هاي 
مواد غذايي به باکتري اشريشيا کولاي

شكل ۴: فراواني آلودگي اسکناس هاي جمع آوري شده از فروشگاه هاي 
مواد غذايي به باکتري استافيلوکوکوس سرئوس
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۸۵

ــي باکتريايي  ــي کل ــزان آلودگ ــري، مي ــت ظاه ــر وضعي از نظ

ــي ۸۱/۹ و  ــکناس هاي معمول ــو ۱۹۴/۳، اس ــکناس هاي ن اس

بود. مقدار آلودگي سه  CFU/cm۲ اسکناس هاي کهنه ۱۵۵/۱

 .(P > ــکناس تفاوت آماري معني داري نداشت (۰/۰۵ نوع اس

ــکناس به استافيلوكوكوس  ــته اس ــه دس فراواني آلودگي اين س

ــيا كولاي تفاوت آماري  ــيلوس سرئوس و اشريش آرئوس، باس

P) (شکل شماره ۶). > معني داري نداشت (۰/۰۵

ــده به  ــكناس هاي جمع آوري ش ــزان آلودگي كل اس در كل مي

باكتري هاي اشريشيا كولاي، استافيلوكوكوس آرئوس، باسيلوس 

ــد، ۳۲/۵ درصد و ۱۰/۸ درصد  ــرئوس به ترتيب ۱۳/۳ درص س

مشاهده گرديد. فروشگاه هاي داراي صندوق دار و فروشگاه هاي 

ــكناس ها به دو  ــاظ ميزان آلودگي اس ــدون صندوق دار از لح ب

ــتافيلوكوكوس آرئوس با يكديگر  ــياكولاي، اس باكتري اشريش

ــکل  P) (ش < ــان دادند (۰/۰۵ تفاوت آماري معني داري را نش

شماره ۷).      

 بحث و نتيجه گيري

ــياري از مراكز تهيه و توزيع غذا، دست  افراد شاغل  در بس

ــد و  ــا پول و غذا در تماس مي باش ــولاً به طور همزمان ب معم

ــي متقاطع  را بين پول  ــتكاري همزمان مي تواند آلودگ اين دس

ــروز موارد  ــد منجر به ب ــن امر مي توان ــود. اي ــذا باعث ش و غ

ــي از غذا در  ــرادي عفونت هاي روده اي و بيماري هاي ناش انف

ــه كه مطالب كمي  ــود (۴، ۸، ۹، ۱۰). گرچ مصرف كنندگان ش

ــاط با نقش پول به عنوان يك مخزن يا ناقل باكتري هاي  در ارتب

بيماري  زاي غذايي منتشر گرديده است اما داده هاي جمع آوري 

ــان  ــأله را نش ــته بخوبي اين مس ــال هاي گذش ــده در طي س ش

ــد كه پول مي تواند در نگهداري و انتقال اين  آلودگي هاي  داده ان

ــته باشد. اولين مطالعه را در اين رابطه آبرامز  ميكربي نقش داش

ــور آمريكا انجام دادند و نشان  ــال ۱۹۷۲ دركش و واترمن در س

ــكناس ها آلوده به  ــكه ها و ۴۲ درصد اس دادند كه ۱۳ درصد س

ــيلا، پروتئوس و  ــياكولاي، سودوموناس، كلبس باكتري اشريش

استافيلوكوكوس بودند(۴). از آن پس تا كنون، تحقيقات اندكي 

ــت  ــف جهان صورت گرفته اس ــه در نقاط مختل ــن زمين در اي

ــتي  ــا هدف ارزيابي وضعيت بهداش ــه مطالعه ي حاضر نيز ب ك

ــت. نتايج حاصل از  ــج ايران از آن جمله اس ــكناس هاي راي اس

شكل ۵: فراواني آلودگي اسکناس هاي جمع آوري شده از فروشگاه هاي 
مواد غذايي به باکتري باسيلوس سرئوس

شكل ۶: فراواني آلودگي اسکناس هاي نو، کهنه و معمولي جمع آوري 
شده از فروشگاه هاي مواد غذايي به باکتري هاي استافيلوکوکوس 

سرئوس، باسيلوس سرئوس و اشريشيا کولاي

شكل٧: فراواني آلودگي اسکناس هاي جمع آوري شده از فروشگاه هاي 
نداشتن  يا  داشتن  حسب  بر  زا  بيماري  باکتري  نوع  پنج  به  غذايي  مواد 

صندوق دار
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۸۶

ــان داد كه اسكناس مي تواند به يك  مطالعه ي حاضر بخوبي نش

سري از باكتري هاي بيماري زاي مهم آلوده باشد. 

اشريشياكولاي، استافيلوكوكوس آرئوس، باسيلوس سرئوس از 

جمله باكتري هاي بيماري زاي مهمي هستند كه در اين مطالعه از 

اسكناس هاي جمع آوري شده از فروشگاه هاي مختلف مرتبط با 

مواد غذايي جدا گرديدند. 

ــال  ــت كه خين و همكاران در س ــابه نتايجي اس اين نتايج مش

ــال ۱۹۹۲ در  ــاي در س ــاس و اُكت ــار(۶)، گوكت ۱۹۸۹ در ميانم

ــال ۲۰۰۲ در آمريكا (۷)  ــه (۵) و پوپ و همكاران در س تركي

ــكناس هاي جمع آوري شده  ــت آوردند. آلودگي بيشتر اس بدس

ــل تأمل اين نتايج  ــياكولاي از نکات قاب از قصابي ها به اشريش

مي باشد كه تا حدودي به وضعيت بهداشتي نامناسب كشتارگاه ها 

ــن و همكاران هم  ــود. خي ــي هايي ايران مربوط مي ش و قصاب

بالاترين ميزان آلودگي اسكناس ها به پاتوژن هاي روده اي را در 

ــي ها گزارش كردند. بر اساس نظر اين  قصابي ها و ماهي فروش

ــو و ضدعفوني كردن كشتارگاه ها و قصابي ها  محققين، شستش

ــب بوده و اين امر سبب  ــورهاي در حال توسعه نامناس در كش

ــدن لاشه ها به اين باكتري و انتقال آن به پول در نتيجه  آلوده ش

ــت افراد شاغل در اين حرفه با لاشه و پول  تماس همزمان دس

مي شود (۶). 

ــا باكتري هايي كه به صورت  ــت ي باكتري هاي فلور نرمال پوس

موقت بر روي پوست وجود دارند مي توانند دراثر تماس دست 

ــكناس به راحتي به آن منتقل شوند بنابراين پس از تماس  با اس

دست با اسكناس شستشوي دست ضروري مي باشد. بويژه در 

مواد غذايي آماده مصرف كه مراحل فرآوري بيشتري كه باعث 

نابودي باكتري ها شود را قبل ازمصرف نمي گذرانند (۳). 

ــنهاد  ــكناس ها راهكارهايي پيش براي كاهش ميزان آلودگي اس

شده است. يكي از اين راه ها، تغيير دادن جنس اسكناس است. 

ــكناس از پلاستيك  ــورها مثل استراليا جنس اس در برخي كش

ــدگاري باکتريها روي  ــد كه بقاء و مان ــد. به نظر مي رس مي باش

ــه با اسکناس هاي کاغذي  ــکناس هاي پلاستيکي در مقايس اس

کمتر باشد (۸). 

ــان دادکه فرسوده بودن اسکناس نقشي در ميزان  اين تحقيق نش

ــا به باکتري هاي پاتوژن  ــي کلي باکتريايي و آلودگي آنه آلودگ

ــه زماني بين آلوده  ــد موضوع مهم فاصل ــدارد. به نظر مي رس ن

شدن اسکناس ها و زمان نمونه برداري است و با توجه به اينکه 

کاغذ اسکناس محيط مناسبي براي بقاء باکتري ها نيست، مدتي 

پس از آلوده شدن اسکناس باکتري خواهد مرد. 

در حال حاضر اکثر فروشگاه هاي مواد غذايي فاقد صندوق دار 

ــند و خريد نيز به صورت سنتي و با پرداخت اسکناس  مي باش

ــط  ــورت مي گيرد. بعلاوه رد و بدل پول و ماده غذايي توس ص

ــو  ــر صورت مي گيرد. اين موضوع مي تواند از يک س يک نف

ــتني،  ــت کارگر و ماده غذايي (مثل نان، بس موجب آلودگي دس

ــيريني و ساندويچ) به باکتري هاي اسکناس شود و از سوي  ش

ــاي موجود در  ــکناس به باکتري ه ــب آلودگي اس ديگر موج

ــود. لذا جايگزين نمودن  ــت و مرغ) ش ماده غذايي (مثل گوش

ــکناس در معاملات روزانه و  ــاي اعتباري به جاي اس کارت ه

ــه صندوق دار ضروري به  ــگاه هاي مواد غذايي ب تجهيز فروش

نظر مي رسد.

ــوع با توجه به يافته هاي اين تحقيق مي توان چنين بيان  در مجم

ــاي بيماري  زا نقش دارد.  ــكناس در انتقال باكتري ه كرد كه اس

بنابراين در هنگام دست كاري همزمان پول و غذا بايستي توجه 

ــب دست از  ــوي مناس ــأله نمود و با شستش زيادي به اين مس

آلودگي متقاطع اين دو جلوگيري نمود.       

تقدير و تشکر

ــکر و قدرداني خود را از آقايان نيک نيا،  بدينوسيله مراتب تش

محمدي و ابراهيمي و سرکار خانم عمراني بخاطر همکاري در 

مراحل مختلف تحقيق ابراز مي نمائيم

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 ij

he
.tu

m
s.

ac
.ir

 o
n 

20
25

-1
2-

07
 ]

 

                               6 / 8

https://ijhe.tums.ac.ir/article-1-175-fa.html


۸۷

1. Gadsby P. Filthy lucre: bugs, drugs and grime hitch 
a ride on the back of every buck. Discover, 1998; 19: 
76-84.

2. Pachter BR, Kozer L, Pachter SA, Weiner M. 
Dirty money: A bacteriological investigation of US 
currency. Infect Med, 1997; 14: 574. 

3. Uneke CJ, Ogbu O, Potential for parasite and bacteria 
transmission by paper currency in Nigeria, J Environ 
Health, 2007; 69(9): 54-60.    

4. Abrams BL, Waterman NG. Dirty money. J Am Med 
Associ, 1972; 219: 1202-1203.

5. Goktas P, Oktay G. Bacteriological examination of 
paper money. Microbiol Bull, 1992; 26: 344-348.

6. Khin NO, Phyu PW, Aung MH. Contamination of 
currency notes with enteric bacterial pathogens. J 
Diarrh Dis Res, 1989; 7: 92-94.

منابع

7. Pope TM, Ender PT, Woelk WK, Koroscil MA, 
Koroscil TM. Bacteriological contamination of paper 
currency. South Med J, 2002; 95: 1408-1410.

8. Brady G, Kelly J. The assessment of the public 
health risk associated with the simultaneous handling 
of food and money in the food industry. (From the 
State Government of Victoria, Australia, Department 
of Human Service Web site: http://www.health.vic.
gov.au/foodsafety/downloads/-food_money_rpt.pdf , 
Accessed May 2005)

9. Jiang X, Doyle MP. Fate of Escherichia coli O157:H7 
and Salmonella enteritidis on currency. J Food Prod, 
1999; 62: 805-807. 

10. Michaels B. Handling money and serving ready-to-
eat food. Food Service Technol, 2002; 2: 1-3.

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 ij

he
.tu

m
s.

ac
.ir

 o
n 

20
25

-1
2-

07
 ]

 

                               7 / 8

https://ijhe.tums.ac.ir/article-1-175-fa.html


Evaluation of the Bacterial Contamination of the
Iranian Currency Notes

Shekarforoush Sh.1, Khajeh Ali E.1, *Zarei M.2

2Department of Food Hygiene Faculty of Veterinary Medicine, Shiraz University, Shiraz, Iran
2Department of Food Hygiene Faculty of Veterinary Medicine, Shahid Chamran University, Ahvaz, Iran

Received 23 November 2008; Accepted 10 January 2009

ABSTRACT
Background and Objectives: In many countries, there is a popular belief that the simultaneous 
handling of food and money contributes to the incidence of food-related public health incidents. 
The objective of this study was to determine the total bacterial count and the presence of food borne 
bacterial pathogens on Iranian currency notes, collected from food-related shops.
Materials and Methods: A total of 120 Iranian currency notes, comprising notes in four 
denomination (2000, 5000, 10000 and 20000 R) were collected from various food-related shops 
including, butchery, bakery, confectionary, fast food, ice cream and poultry meat shop. The currency 
notes were categorized into three groups according to their physical conditions.  All currency notes 
were examined for total bacterial count, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, 
Salmonella and Listeria according to the standard techniques.  
Results:The average number of total bacterial count in four denomination of currency notes (2000, 
5000, 10000 and 20000 R) were 118.49, 106.32, 69.44 and 220.81 CFU/cm2, respectively. The 
association between total bacterial count and denomination of the currency was not statistically 
significant. Of the 120 currency notes on which bacteriological analysis was conducted 13.3 %, 
32.5% and 10.8 % were contaminated with E. coli, S. aureus and B. cereus, respectively. Salmonella 
and Listeria were not isolated from samples. Currency notes collected from butchery, bakery, 
confectionary, fast food, ice cream and poultry meat shop were contaminated with E. coli at the 
rate of 60, 0, 5, 5, 0 and 10 %; with S. aureus at the rate of 55, 30, 10, 25, 40 and 35 %; with B. 
cereus at the rate of 0, 10, 20, 5, 20 and 10 %, respectively. There was not a statistically significant 
association between physical condition and bacterial contamination of the currency notes. The effect 
of presence or absence of cashier in food-related shops on bacterial contamination of the currency 
notes was also evaluated. 
Conclusion: Money has got the potential to change through many different hands and could be 
exposed to many different environments at a relatively high frequency. Since there is very little 
information regarding the hygienic history of any forms of currency, great care should be taken 
when the same person facilitates the handling of money and the preparation and handling of food to 
avoid cross contamination.  

Key words: Currency, Bank note, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, 
Salmonella, Listeria
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