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زمینـه و هـ دف: هـد ف از ایـن مطالعـه مقطعـی ارزیابـی آلود گـی میکروبـی د سـت کارکنان و سـطوح 
تمـاس تهیـه مـواد  غذایـی د ر مراکـز تهیـه و توزیـع مـواد  غذایی اسـت.

روش بررسـی: ایـن مطالعـه د ر سـال 1397 د ر شهرسـتان فرد یـس اسـتان البـرز انجام گرفـت. د ر این 
مطالعـه، 100 نمونـه از سـطوح تمـاس مواد  غذایی و 48 نمونه از د سـت کارکنان از سـه واحد  نانوایی‌های 
سـنتی، مراکز تهیه و عرضه شـیرینی سـنتی و اغذیه‌فروشـی‌ها جمع‌آوری گرد ید  و با اسـتفاد ه از د سـتگاه 
لومینومتـر میـزان بار میکروبی تعیین شـد . وجـود  باکتری‌های کلی‌فرم، اشریشـیاکلی و اسـتافیلوکوکوس 

اورئـوس د ر نمونه ها مورد  بررسـی قـرار گرفت. 
یافته‌هـا: از میـان نمونه‌هـای مـورد  بررسـی، 62 نمونـه )62 د رصد ( سـطوح تماس و 27 نمونـه )56/25 
د رصـد ( د سـت د ارای بـار میکروبـی بیشـتر ازRLU 30  بود نـد . 44/40 د رصـد  باکتری‌هـای ‌کلی‌فـرم 
و 11/10 د رصـد  اسـتافیلوکوکوس اورئـوس بـر روی تجهیـزات مراکـز تهیـه و عرضـه شـیرینی یافـت 
شـد ند  و بـر روی ابـزار کار اغذیه‌فروشـی‌ها 10 د رصـد  اشریشـیاکلی، 20 د رصـد  کلی‌فـرم و 20 د رصـد  
اسـتافیلوکوکوس اورئـوس و د ر نانوایی‌هـای سـنتی 2/30 د رصد  اشریشـیاکلی، 14 د رصـد  کلی‌فرم و 14 
د رصـد  اسـتافیلوکوکوس اورئـوس وجـود  د اشـت. همچنیـن بر روی د سـت کارکنـان واحد  تهیـه و عرضه 

شـیرینی باکتـری کلی‌فـرم و د سـت نانوایـان هـر سـه نـوع باکتری یافت شـد . 
نتیجه‌گیـری: نتایـج نشـان د اد  کـه تمیـزی سـطوح تمـاس مـواد  غذایی و بهد اشـت د سـت پرسـنل د ر 
وضعیـت نامطلوبـی قـرار د اشـت کـه احتمـال پیامد هـای جـد ی بـرای سلامت عمومـی د ارد . بنابرایـن، 
آمـوزش بهد اشـت فـرد ی و ایمنـی مـواد  غذایـی بایـد  بهبود  یابد  و بازرسـی‌ها بـرای محافظت از سلامت 

عمومی سـختگیرانه‌تر شـود .

ارزیابی آلود گی میکروبی روی سطوح تماس تهیه مواد  غذایی و د ستان کارکنان 
مراکز تهیه و توزیع مواد  غذایی د رشهرستان فرد  یس استان البرز

Please cite this article as: Mokhtari S, Farzadkia M, Janani L, Jonidi Jafari A. Assessment of microbial contamination on the food contact surface and 
food-handlers' hands in Fardis city of Alborz province. Iranian Journal of Health and Environment. 2020;13(2):239-50.
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مق دمه
نیـاز انسـان بـه غـذا یکـی از احتیاجـات ذاتـی یـا فیزیولوژیک 
اسـت کـه مهمتریـن عامـل بقـای زند گی و طـول عمر بـود ه و 
مـواد  مغذی منبـع اصلي انرژي بد ن انسـان اسـت )1(. امروزه، 
ایمنـی مـواد  غذایـی به‌عنـوان یک چالـش جهانی مـورد  توجه 
قرارگرفتـه اسـت. سـازمان جهانـی بهد اشـت (WHO) برآورد  
کرد ه اسـت کـه هر سـال غذاهای ناسـالم، حد اقـل د و میلیارد  
نفـر کـه حـد ود  یک ‌سـوم جمعیت جهانی اسـت را د ر سراسـر 
جهـان د رگیـر می‌کند  )2(. امـروزه مرد م به د لیل شهرنشـینی 
و محد ود یـت زمـان تهیـه غذا، علاقـه زیاد ی به غذاهـای آماد ه 
ماننـد  غذاهـای خیابانـی و غذاهای رسـتوران ‌د ارنـد  همچنین 
مـواد  غذایـی غیـر خانگـی آمـاد ه، به‌گونـه‌ای ارائـه می‌شـود  
کـه مـرد م را جـذب می‌کننـد . ایـن د ر حالـی اسـت کـه د ر 
تهیـه بسـیاری از ایـن مـواد  غذایـی اصـول بهد اشـتی رعایـت 
نمی‌شـود  و می‌تواننـد  منجـر بـه خطـرات بهد اشـتی از جملـه 
مسـمومیت حـاد  و مزمـن شـوند  لذا نیـاز به بازرسـی و نظارت 
 .)3( اسـت  برخـورد ار  ویـژه‌ای  اهمیـت  از  مکان‌هـا  ایـن  بـر 
آلود گـی مـواد  غذایـی می‌توانـد  به د لیـل وجـود  ذرات خارجی 
ماننـد  مواد  شـیمیایی، حشـرات و میکروب‌ها د ر غـذا رخ د هد . 
بـا ایـن ‌حـال، عوامـل میکروبیولوژیکی بـرای سلامتی عمومی 
بسـیار خطرنـاک هسـتند . انـواع زیـاد ی از میکروارگانیسـم‌ها 
یـا توکسـین‌های آنـان، بـا مکانیسـم‌های مختلـف د ر ایجـاد  
بیماری‌هـای منتقلـه از غـذا نقـش د ارنـد . باکتری‌ها بیشـترین 
مـوارد  بیمـاری را سـبب شـد ه و بـه د نبـال آن ویروس‌هـا و 
انگل‌هـا قـرار د ارند  )6-4(. شناسـایی و کنترل منابـع احتمالی 
آلود گـی میکروبـی د ر مراکـز تهیـه و توزیـع مـواد  غذایی برای 
از غـذا مهـم اسـت )7(.  ناشـی  بیماری‌هـای  کاهـش تعـد اد  
بهد اشـت د سـت یکـی از موثرتریـن روش‌هـای جلوگیـری از 
بیماری‌هایـی بـا منشـا مواد  غذایی محسـوب می‌شـود . د سـت 
وسـیله‌ای بـرای انتشـار میکروارگانیسـم‌ها از مکانی بـه مکانی 
د یگ�ر و از ف�رد ی ب�ه ف�رد  د یگ�ر اس�ت. د سـت کارکنـان مواد  
غذایـی د ر صورتی‌کـه حامـل باکتری‌های بیمـاری‌زای رود ه‌ای 
باشـند ، ممکـن اسـت د ر طـول پرد ازش غـذا باعـث انتقال این 

باکتری‌هـا بـه مـواد  غذایـی و د رنهایـت بـه افراد  سـالم شـوند . 
د ر مقایسـه بـا نقـاط د یگـر د سـت، ناحیه زیـر ناخـن می‌تواند  
آلود گـی  طریـق  از  مضـر  میکروارگانیسـم‌های  گسـترش  د ر 
متقابـل نقـش مهمتـری د اشـته باشـد  )8، 9(. علاوه بـر این، 
آماد ه‌سـازی غـذا بایـد  د ر یـک محیـط تمیـز و همچنیـن د ر 
سـطوح تمیـز انجام شـود  زیرا میکروارگانیسـم‌ها ممکن اسـت 
 Food contact surfaces( بـه سـطوح تمـاس مـواد  غذایـی
(FCS)( متصـل شـد ه و بـر روی آنهـا باقـی بماننـد  و مـواد  

غذایـی را آلـود ه کننـد  )10، 11(.
د ر سـال‌های اخیـر، تلاش‌های زیـاد ی برای توسـعه روش‌های 
رد یابـی سـریع برای شناسـایی و تخمین بار میکروبـی د ر مواد  
غذایی انجام شـد ه اسـت. از جمله تجزیه ‌و تحلیل طیف‌سنجی، 
مشـاهد ات میکروسـکوپی، تجزیـه ‌و تحلیل واکنـش زنجیره‌ای 
 ،(Polymerase Chain Reaction (PCR))پلیمریزاسـیون
روش‌هـای تشـخیص مبتنی بر بیوشـیمیایی و بیولومینسـانس 
  (Adenosine triphosphate)ATP(( آد نوزین تـری فسـفات
)12(. از میـان ایـن روش‌هـا، بیولومینسـانس آد نوزیـن تـری 
فسـفات بـه د لیـل عـد م نیـاز بـه یـک مرحله کشـت، سـرعت 
بـرای نظـارت آلود گـی میکروبی مـواد  غذایی و سـطوح تماس 
آنهـا مـورد  توجه قـرار گرفته اسـت. د ر این مطالعه از د سـتگاه 
لومینومتـر کـه بـر پایه اند ازه گیـری ATP اسـت جهت تعیین 
بـار میکروبـی د سـت کارکنـان و FCS شـامل ظـروف مـورد  
اسـتفاد ه، میـز کار و تمـام تجهیـزات و لـوازم حیـن کار مراکـز 
تهیـه و توزیع مـواد  غذایی از جملـه نانوایی‌های سـنتی، مراکز 
تهیه و عرضه شـیرینی و اغذیه‌فروشـی‌ها اسـتفاد ه شـد . سپس 
نـوع باکتـری به روش کشـت میکروبی تعیین گرد یـد . می‌توان 
گفـت اولیـن تحقیقـی اسـت کـه بـا به‌کارگیـری این د سـتگاه 
سـنجش پرتابـل انجـام گرفته و مزیـت د سـتگاه لومینومتر د ر 
واقـع سـرعت عمـل این د سـتگاه و قرائـت میزان بـار میکروبی 
د ر محـل اسـت. همچنیـن مقایسـه آلود گی میکروبی بین سـه 

واحـد  عرضـه مـواد  غذایی نیـز تاکنون صـورت نگرفتـه بود . 
اسـتان البـرز بـا وسـعت km2  162د ر35  کیلومتـری غـرب 
تهـران و د ر د امنـه جنوبـی رشـته کوه‌هـای البـرز قـرار گرفتـه 
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اسـت. این اسـتان از شـمال بـه اسـتان مازنـد ران، از جنوب به 
شهرسـتان شـهریار و اسـتان مرکـزی، از غـرب بـه شهرسـتان 
سـاوجبلاغ و قزویـن و از شـرق به اسـتان تهران محد ود  اسـت. 
براسـاس آخریـن سرشـماری مرکز آمـار ایران د ر سـال1395  
جمعیـت کل اسـتان 2712400 نفـر اسـت کـه68/92 د رصـد  
سـاکن شـهر و 32/7 د رصـد  جمعیـت د ر نواحـی روسـتایی 

سـاکن هسـتند  )13(.
اسـتان البـرز د ارای 3 شـبکه بهد اشـت و د رمان اسـت. شـبکه 
البـرز د ارای  بهد اشـت و د رمـان شهرسـتان فرد یـس اسـتان 
6873 تعـد اد  واحـد  صنفـی اسـت. تاکنـون مطالعه‌هـای د ر 
مـواد   تهیـه  تمـاس  میکروبـی روی سـطوح  آلود گـی  زمینـه 
غذایـی و د سـت کارکنـان مراکز تهیـه و توزیع مـواد  غذایی د ر 
شهرسـتان فرد یـس صـورت نگرفتـه اسـت. بـا توجـه بـه نقش 
مهـم رعایـت بهد اشـت د ر مراکـز تهیـه و توزیـع مـواد  غذایـی 
بـر سلامت انسـان و بـه منظـور کنتـرل آلود گـی میکروبـی و 
جلوگیـری از بـروز بیماری‌هـای منتقلـه توسـط غـذا، د ر ایـن 
مطالعه سـعی شـد ه اسـت که ارزیابـی آلود گـی میکروبی مراکز 
تهیـه و توزیـع مـواد  غذایـی شهرسـتان فرد یـس اسـتان البرز 
انجـام شـود . نتایـج حاصـل از ایـن تحقیـق می‌تواند  بـه ‌عنوان 
یـک بانـک اطلاعـات اولیه ثبت شـود ، ضمـن اینکـه روش کار 
ایـن تحقیـق می‌توانـد  بـه عنـوان یـک الگـو د ر سـایر مراکـز 
بهد اشـتی و د رمانـی د رخصـوص نظـارت و کنتـرل آلود گـی 

میکروب�ی م�ورد  اس�تفاد ه ق�رار گیرد .  

مواد  و روش‌ها
ایـن مطالعه از نوع مطالعـات توصیفی_تحلیلی بود ه و به‌صورت 
مقطعـی د ر سـال 1397 د ر شهرسـتان فرد یـس اسـتان البـرز 
انجـام‌ شـد . از د سـتگاه لومینومتـر (Luminometer( مـد ل  
Hygienaسـاخت کشـور انگلسـتان، سـواب کشـف آلود گـی 

کلـی سـطوح (Ultrasnap Total Chek(، بـرای اند ازه‌گیـری 
میـزان بـار میکروبـی سـطوح تمـاس مـواد  غذایـی و د سـت 
شـامل  غذایـی  مـواد   توزیـع  و  تهیـه  واحـد   سـه  کارکنـان، 
نانوایی‌هـای سـنتی، مراکـز تهیـه و عرضـه شـیرینی سـنتی و 

اغذیه‌فروشـی‌ها اسـتفاد ه شـد . کلیـه مـواد  شـیمیایی و محیط 
کشـت مـورد  مصـرف از شـرکت مـرک آلمـان تهیـه گرد یـد . 

روش نمونه‌گیـری و تعييـن حجـم نمونـه: د ر شهرسـتان 
فرد یـس تعـد اد  325 نانوایـی سـنتی، 81 مرکز تهیـه و عرضه 
براسـاس  د ارد .  اغذیه‌فروشـی وجـود   واحـد  شـیرینی و 284 
نتایـج پایلـوت انجـام شـد ه از 15 مرکـز تهیـه و توزیـع مـواد  
   RLUغذایـی، مقـد ار انحـراف معیـار میـزان آلود گی برحسـب
و  تهیـه  مراکـز  ابزارهـای  (Relative Light Units)بـرای 

عرضـه شـیرینی حـد ود  51 واحد  و بـرای اغذیه‌فروشـی حد ود  
45 واحـد  به‌د سـت آمـد  کـه مقـد ار ماکزیمـم یعنـی  51برای 
انحـراف معیـار د ر نظـر گرفتـه شـد . با د ر نظـر گرفتـن مقد ار 
آلفـا برابـر بـا 5 د رصـد  و مقـد ار خطـا برابـر 10 واحـد  تعـد اد  
100 نمونـه جهـت بررسـی آلود گـی میکروبـی سـطوح تماس 
پـر کاربرد  شـامل میـزکار، پـاروی نانوایی، پاتیـل خمیرگرد ان، 
چاقـو و انبـرک تعییـن گرد یـد . د رخصـوص نمونه‌های د سـت 
بـا توجـه بـه تعد اد  بـالای نمونه‌هـا بـا آلود گی میکروبـی بالای

 RLU 30، تعـد اد  نمونـه بسـیار زیـاد ی مـورد  نیاز بـود  که با 

توجـه بـه محد ود یت‌هـای مطالعـه، د ر کل 48 نمونه د سـت و 
بـه تفکیـک 24 نمونـه از نانوایـی، 4 نمونـه از اغذیه‌فروشـی و 
20 نمونـه از مراکـز تهیـه و عرضه شـیرینی گرفته شـد . تعد اد  
واحـد  تهیـه و توزیـع مـواد  غذایـی متناسـب با حجـم جامعه، 
تعـد اد  72 نانوایـی، تعـد اد  16 اغذیه‌فروشـی، تعـد اد  60 مرکز 
تهیـه و عرضـه شـیرینی تعییـن شـد  نمونه‌گیـری بـه صـورت 
تصاد فـی از مراکـز تهیـه و توزیـع مـواد  غذایـی انجـام گرفـت . 
فراوانـی مراکـز تهیـه و توزیـع مـواد  غذایـی مـورد  مطالعـه د ر 

جد ول 1 آورد ه شـد ه اسـت.
تعییـن میـزان بـار میکروبی: میـزان بـار میکروبی سـطوح 
و د سـت‌ها توسـط د سـتگاه لومینومتـر، بـر پایـه اند ازه‌گیـری 
د سـتگاه  ایـن  اند ازه‌گیـری  واحـد   شـد .  اند ازه‌گیـری   ATP

RLU (Relative Light Units) اسـت و نشـانگر میـزان بـار 

میکروبـی اسـت. بـه ‌منظـور اند ازه‌گیـری بـار میکروبی سـواب 
ب�ه ‌ص�ورت د وران�ی ب�ر روی انگشـتان و کـف د سـت افـراد  و 
سـطوح د ر تمـاس با مـواد  غذایـی )تجهیـزات مورد  اسـتفاد ه( 
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 ٢٨٤مركز تهيه و عرضه شيريني و  ٨١نانوايي سنتي،  ٣٢٥تعداد  در شهرستان فرديس گيري و تعيين حجم نمونه:روش نمونه

 يارقدار انحراف معممركز تهيه و توزيع مواد غذايي،  ١٥شده از  انجام يلوتپا يجاساس نتابرفروشي در شهرستان فرديس وجود دارد. اغذيه

فروشي اغذيه يراواحد و ب ٥١حدود  يرينيو عرضه ش يهمراكز ته يابزارها برايRLU   (Relative Light Units)بودگي برحسآل يزانم

 ٥ با مقدار آلفا برابر در نظر گرفته شد. با در نظر گرفتن يارانحراف مع براي ٥١يعني  يممدست آمد كه مقدار ماكزواحد به ٤٥حدود 

ي، يزكار، پاروي نانوايجهت بررسي آلودگي ميكروبي سطوح تماس پر كاربرد شامل م نمونه ١٠٠واحد تعداد  ١٠درصد و مقدار خطا برابر 

ي ميكروبي آلودگ اها بي نمونهبالاتعداد دست با توجه به  يهاخصوص نمونهدرپاتيل خميرگردان، چاقو و انبرك تعيين گرديد. 

 ٢٤ يكدست و به تفك نمونه ٤٨در كل  طالعه،م يهايتكه با توجه به محدود بود يازن مورد زيادي يارتعداد نمونه بس ،٣٠  RLUبالاي

 ييمواد غذا يعو توز يهد تهواحتعداد  شد. گرفته مراكز تهيه و عرضه شيريني ازنمونه  ٢٠و  فروشييهاغذ از نمونه ٤ ايي،نمونه از نانو

گيري به صورت نمونه شد عيينت يرينيو عرضه ش يهمركز ته ٦٠ ، تعدادفروشياغذيه ١٦ يي، تعدادنانوا ٧٢متناسب با حجم جامعه، تعداد 

  .آورده شده است ١در جدول  مطالعه مورد ييمواد غذا يعو توز يهمراكز ته يفراوانمراكز تهيه و توزيع مواد غذايي انجام شد.  ازتصادفي 

  ييمواد غذا يعو توز يهمراكز تهفراواني  - ١جدول 

محل 
 گيرينمونه

 منطقه
 هاي سنتينانوايي

مراكز تهيه و عرضه 
 شيريني

 كل هافروشياغذيه

 درصد تعداد درصد تعداد درصد تعداد درصد تعداد

سطوح تماس 
مستقيم مواد 

 غذايي

  ٩٠/١٤ ١٥  ١٠/٢٣ ٣  ١٥ ٦   ٥٠/١٢ ٦ شمال

  ٩٠/١٢ ١٣  ٧٠/٧ ١  ١٠ ٤  ٧٠/١٦ ٨ جنوب

  ٨٠/١٨ ١٩  ١٠/٢٣ ٣  ٥٠/٢٢ ٩  ٦٠/١٤ ٧ مركز

  ٨٠/١٧ ١٨  ١٠/٢٣ ٣  ٥٠/١٢ ٥  ٨٠/٢٠ ١٠ غرب

  ٦٠/٣٥ ٣٦  ١٠/٢٣ ٣  ٤٠ ١٦  ٤٠/٣٥ ١٧ شرق

  ١٠٠ ١٠٠  ١٠٠ ١٢  ١٠٠ ٤٠  ١٠٠ ٤٨ كل

دست 
كاركنان 

تهيه مراكز
 مواد غذايي

  ٣٠/١٤ ٧  ٢٠ ١  ١٥ ٣  ٥٠/١٢ ٣ شمال

  ٣٠/١٤ ٧  ٢٠ ١  ١٠ ٢  ٧٠/١٦ ٤ جنوب

  ٤٠/٢٢ ١١  ٤٠ ٢  ٢٥ ٥  ٧٠/١٦ ٤ مركز

  ٣٠/١٤ ٧  ٠ ٠  ١٠ ٢  ٨٠/٢٠ ٥ غرب

  ٧٠/٣٤ ١٧  ٢٠ ١  ٤٠ ٨  ٣٣/٣٠ ٨ شرق

  ١٠٠ ٤٨  ١٠٠ ٤   ١٠٠ ٢٠  ١٠٠ ٢٤ كل

  ١٠٠ ١٤٨  ١٢ ١٦  ٤٠ ٦٠  ٤٨ ٧٢ مجموع

ج دول 1- فراوانی مراکز تهیه و توزیع مواد  غذایی

کشـید ه شـد  و سـپس بـا شکسـتن کپسـول و ترکیـب آنزیـم 
لوسـیفراز د اخـل آن بـا مولکول‌هـای آد نوزیـن تـری فسـفات 
)ATP( میکروارگانیسـم، سـواب فعال گرد یـد . بلافاصله بعد  از 
فعال شـد ن سـواب آن را د اخل د سـتگاه لومینومتر گذاشـته و 
میـزان بـار میکروبی قرائت شـد  و وضعیت بـار میکروبی مطابق 
د سـتورالعمل عنـوان شـد ه د ر راهنمای خرید  د سـتگاه به سـه 
قسـمت تقسـیم بنـد ی شـد . به ایـن صورت کـه اعـد اد  قرائت 
شـد ه توسـط د سـتگاه کـه کمتـر از 10 بود نـد ، نشـان‌د هند ه 

سـطوح پاکیـزه و اعـد اد  بیشـتر از 10 و کمتـر از 30 د ر مـرز 
هشـد ار آلود گـی و اعـد اد  بیشـتر از 30 جـزء سـطوح آلود ه د ر 
نظـر گرفته شـد  وسـپس بـرروی نمونه‌هـای مربوط به سـطوح 
آلـود ه کشـت میکروبـی انجـام گرفـت. د سـتگاه لومینومتر د ر 
ابتد ای روشـن شـد ن s 15 زمان صرف کالیبراسـیون می‌نماید .  
تع�یین نوع عامل میکروبی: بـه منظور تعیین نـوع باکتری، 
سـواب نمونه‌هایـی کـه میـزان آلود گـی میکروبـی آنهـا بـالای

 RLU 30 بـود  را بـه صـورت خطـی بـر روی محیـط کشـت، 
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کشـت د اد ه شـد  و آزمون‌هـای میکروبـی بـرای باکتری‌هـای 
کلی‌فـرم، اشریشـیاکلی و اسـتافیلوکوکوس اورئـوس مطابـق با 
اسـتاند ارد های ملـی انجـام شـد . شناسـایی باکتـری کلی‌فـرم 
براسـاس اسـتاند ارد  ملی ایران د ر سـال 1386 به شـماره 437 
صـورت گرفـت )14(. بعـد  از ارسـال نمونه‌هـا بـه آزمایشـگاه 
از محیـط کشـت مـک کانکـی آگار )MacConkey agar یـا 
MAC( بـه ‌منظـور شناسـایی باکتری‌هـای کلی‌فـرم اسـتفاد ه 

د ر   24 h مـد ت  بـه  محیـط کشـت  منظـور  بد یـن  گرد یـد . 
 24  h از  بعـد   شـد .  د اد ه  قـرار   35  0C د مـای  د ر  انکوباتـور 
تشـکیل کلنی‌هـای قرمـز تیـره بـا جلای فلـزی روی محیـط 
کشـت MAC آگار بیانگـر حضـور باکتری‌های کلی‌فرم اسـت. 
شناسـایی باکتری اشریشـیاکلی براسـاس اسـتاند ارد  ملی ایران 
د ر سـال 1385 به شـماره 2946 انجام شـد  )15( و کشـت بر 
 h آگار صـورت گرفـت و بـه مـد ت EMB روی محیـط کشـت
24 د ر انکوباتور د ر د مای 350C  قرار د اد ه شـد . اشریشـیاکلی 
کلنی‌هـای مسـطح بـا قطر 2 تـا mm 3 و بنفش تیـره با مرکز 
سـیاه تشـکیل می‌د هنـد  و وقتـی کـه نـور بـه مرکـز سـیاه 
منعکـس می‌شـود ، سـطح بـراق متالیک سـبز مشـخص تولید  

می‌کنـد .
شناسـایی اسـتافیلوکوکوس اورئـوس براسـاس اسـتاند ارد  ملی 
ایران د ر سـال 1386 به شـماره 3-6806 )16( و با اسـتفاد ه از 
محیط کشـت Baird Parker Agar )حاوی تیلوریت پتاسـیم 
1 د رصـد  و امولوسـیون زرد ه تخـم مـرغ 5 د رصـد ( صـورت 
گرفـت. محیـط کشـت را د ر گرمخانـه بـه مـد ت h 48-24 د ر 
د مـای 35 تـا 0C 37 قـرار د اد ه شـد . آزمـون تاییـد ی بـرای 
کلونی‌هـای مشـکوک کـه بـه ‌صـورت گـرد ، محد ب و مشـکی 
بـراق بـا هالـه باریک شـفاف نفتـی به‌ صـورت تسـت کواگولاز 
مثبـت بـا ایجـاد  لختـه د ر پلاسـمای خرگـوش، انجـام شـد . و 
بـه ایـن صـورت کـه از کلنی‌هـای رشـد  یافتـه رقـت نیم مک 
فارمنـد  تهیـه شـد  کـه از این سوسپانسـیون به سـرم خرگوش 
اضافـه گرد یـد  و بـه مـد ت h 24 د ر د مـای 0C 37 د ر بـن 
مـاری قـرار د اد ه شـد  و بـا تشـکیل کواگـولاز مثبـت گـزارش 
گرد یـد . سـپس از کلنی‌های مشـاهد ه شـد ه، بر محیط کشـت 

آگار خونـد ار )Blood agar( کشـت د اد ه شـد . باکتری‌هـای 
خوشـه‌ای و بنفـش رنگ نشـان‌د هند ه حضور اسـتافیلوکوکوس 
اورئـوس بود نـد . د ر مرحلـه آخـر از تسـت افتراقـی مانیتـول 
سـالت آگار اسـتفاد ه گرد یـد  و از کلنی‌هـای سـیاه و بنفـش 
 Mannitol( رنـگ بر روی محیط کشـت مانیتـول نمکـی آگار
Salt Agar( کشـت د اد ه شـد  و به مد ت h 24 د ر انکوباسـیون 

د ر د مـای 0C 37 قـرار د اد ه شـد . د ر صورت مشـاهد ه همولیز، 
وجـود  باکتـری اسـتافیلوکوکوس اورئـوس به‌طور قطـع تائید  و 

شـد . گزارش 
روش آنالیـز د اد ه‌هـا: پـس از جمـع‌آوری اطلاعـات مربـوط 
بـه میـزان بـار میکروبـی د سـت کارکنـان و سـطوح تمـاس 
مـواد  غذایـی و نتایـج آزمایشـات میکروبـی، د اد ه‌هـا بـا کمک 
نـرم افـزار آمـاری SPSS 22 و آزمون‌هـای ChieSquare و 
کروسـکال-والیس )Kruskal-Wallis( مـورد  تجزيه و تحلیل 
قـرار گرفـت و متغیرهـای طبقـه بند ی شـد ه به‌صـورت تعد اد  
و د رصـد  گـزارش شـد ند  و د رنهایـت بـا اسـتفاد ه از آزمـون 
بیـن  معنـی‌د اری  آمـاری  اختلاف   )POS-HOC( تعقیبـی 

گرد یـد . تعییـن  گروه‌هـا 

یافته‌ها
- وضعیت آلود گی میکروبی سطوح تماس مواد  غذایی 

د ر مراکز تهیه و توزیع مواد  غذایی
بـرای مقایسـه فراوانـی )د رصـد ( بـار میکروبـی سـطوح تماس 
م�واد  غذای�ی د ر مراک�ز تهی�ه و توزی�ع م�واد  غذای�ی از آزمـون 
 RLU اسـتفاد ه شـد  که د ر جد ول 2 برحسـب Chi-square

گـزارش شـد ه اسـت. نتایج نشـان می‌د هـد  از 100 نمونه مورد  
بررسـی، 62 مـورد  )62 د رصـد ( د ارای بـار میکروبـی بیشـتر 
از RLU 30 بود نـد  و میانگیـن میـزان بـار میکروبـی سـطوح 
تمـاس مـواد  غذایـی د ر مراکـز تهیـه و توزیـع مـواد  غذایـی با 
اسـتفاد ه از آزمـون کروسـکال- والیـس نشـان د اد  کـه از نظـر 
 .)p=0/251 )Chi-square=2/76؛  بود نـد   مشـابه  آمـاری 
Kruskal-( جـد ول 3 شـاخص‌هاي آزمـون کروسـکال-والیس

Wallis( را نشـان می‌د هـد  و بـا توجـه بـه اینکـه p آزمـون 
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کروسـکال-والیس 0/001 اسـت لذا تفاوت معنـی‌د اری بین بار 
میکروبـی سـطوح تماس مـواد  غذایـی د ر مراکز تهیـه و توزیع 
مـواد  غذایـی وجـود  د ارد . بـرای مقایسـه تفـاوت د رون گروه‌ها 
بیـن سـه مرکـز تهیـه و توزیع مـواد  غذایـی از آزمـون تعقیبی 
)Post-Hoc( اسـتفاد ه گرد یـد  که نتایـج آن د ر جد ول 4 ارائه 

است.   ‌شـد ه 
- وضعیت آلود گی میکروبی د ست کارکنان تهیه مواد  

غذایی د ر مراکز تهیه و توزیع مواد  غذایی
د سـت  میکروب�ی  ب�ار  )د رص�د (  فراوانـی  مقایس�ه   5 جـد ول 
Chi- کارکن�ان تهی�ه م�واد  غذایـی و تحلی�ل آمـاری آزمـون

 

 

Salt Agarكشت داده شد و به مدت ( h يدر دما يوندر انكوباس ٢٤ C0 اكتريوجود ب يز،مشاهده همول صورت قرار داده شد. در ٣٧ 

  و گزارش شد. ديطور قطع تائاورئوس به يلوكوكوساستاف

 يجو نتا ييسطوح تماس مواد غذا كاركنان و دست يكروبيبار م يزانآوري اطلاعات مربوط به ماز جمع پسها: روش آناليز داده

) Kruskal-Wallisواليس (- و كروسكال ChieSquareهاي و آزمون SPSS 22 يها با كمك نرم افزار آمارداده يكروبي،م يشاتآزما

ودرنهايت با استفاده از آزمون  گزارش شدنددرصد تعداد و صورت شده به يطبقه بند يرهايمتغ و قرار گرفت يلمورد تجزيه و تحل

  ها تعيين گرديد.داري بين گروهي) اختلاف آماري معنPOS-HOC( تعقيبي

  
  هايافته

  ييمواد غذا يعو توز يهمراكز ته سطوح تماس مواد غذايي در وضعيت آلودگي ميكروبي - 
ه استفاد Chi-squareون آزم از ييمواد غذا يعتوز يه ومراكز ته يي درسطوح تماس مواد غذاميكروبي  ايسه فراواني (درصد) باربراي مق

) داراي بار درصد ٦٢( مورد ٦٢بررسي،  نمونه مورد ١٠٠دهد از گزارش شده است .نتايج نشان ميRLU برحسب  ٢جدول  شد كه در

ستفاده يي با امواد غذا يعو توز يهكز تهامر در ييسطوح تماس مواد غذا يكروبيم بار يزانم يانگينم و بودند ٣٠ RLUميكروبي بيشتر از 

 آزمون هايشاخص ٣ ولدج .)= p ٢٥١/٠ ؛ = ٧٦/٢Chi-square( مشابه بودند يآمار نظر از كه واليس نشان داد -از آزمون كروسكال

داري لذا تفاوت معني است ٠٠١/٠س يوال- آزمون كروسكال p كهتوجه به اين با و دهدرا نشان مي )Kruskal-Wallis( يسوال- كروسكال

كز سه مر ينب هارون گروهدتفاوت براي مقايسه  وجود دارد. ييمواد غذا يعو توز يهدر مراكز ته ييتماس مواد غذابين بار ميكروبي سطوح 

    شده است. ارائه ٤ آن در جدول يجكه نتا ددي) استفاده گرPost-Hoc( يبياز آزمون تعق ييمواد غذا يعو توز يهته

  
 

و  يهز تهكامريي در تماس مواد غذا سطوح ٣٠ RLUو پايين  ٣٠ RLUبار ميكروبي بالاي (درصد)  يفراوان يسهمقا - ٢جدول 
  ييمواد غذا يعتوز

مراكز تهيه و توزيع مواد 
 غذايي

 RLUبار ميكروبي برحسب 
تعداد 

 كل
درصد 

 كل
             مقدار

Chi-Square (x٢) 

درجه 
 )df( يآزاد

p ≥٣٠> ٣٠ 

 درصد تعداد درصد تعداد

 ١٠٠ ٤٨ ٥٨/٨٩ ٤٣  ٤١/١٠ ٥ هاي سنتينانوايي

٢٥١/٠ ٢ ٧٦/٢ 
 ١٠٠ ٤٠ ٥/٢٢ ٩ ٥/٧٧ ٣١ مراكز تهيه و عرضه شيريني

 ١٠٠ ١٢ ٣٣/٨٣ ١٠ ٦٦/١٦ ٢ هافروشياغذيه

 ١٠٠ ١٠٠ ٦٢ ٦٢ ٣٨ ٣٨ كل

 

 

Salt Agarكشت داده شد و به مدت ( h يدر دما يوندر انكوباس ٢٤ C0 اكتريوجود ب يز،مشاهده همول صورت قرار داده شد. در ٣٧ 

  و گزارش شد. ديطور قطع تائاورئوس به يلوكوكوساستاف

 يجو نتا ييسطوح تماس مواد غذا كاركنان و دست يكروبيبار م يزانآوري اطلاعات مربوط به ماز جمع پسها: روش آناليز داده

) Kruskal-Wallisواليس (- و كروسكال ChieSquareهاي و آزمون SPSS 22 يها با كمك نرم افزار آمارداده يكروبي،م يشاتآزما

ودرنهايت با استفاده از آزمون  گزارش شدنددرصد تعداد و صورت شده به يطبقه بند يرهايمتغ و قرار گرفت يلمورد تجزيه و تحل

  ها تعيين گرديد.داري بين گروهي) اختلاف آماري معنPOS-HOC( تعقيبي

  
  هايافته

  ييمواد غذا يعو توز يهمراكز ته سطوح تماس مواد غذايي در وضعيت آلودگي ميكروبي - 
ه استفاد Chi-squareون آزم از ييمواد غذا يعتوز يه ومراكز ته يي درسطوح تماس مواد غذاميكروبي  ايسه فراواني (درصد) باربراي مق

) داراي بار درصد ٦٢( مورد ٦٢بررسي،  نمونه مورد ١٠٠دهد از گزارش شده است .نتايج نشان ميRLU برحسب  ٢جدول  شد كه در

ستفاده يي با امواد غذا يعو توز يهكز تهامر در ييسطوح تماس مواد غذا يكروبيم بار يزانم يانگينم و بودند ٣٠ RLUميكروبي بيشتر از 

 آزمون هايشاخص ٣ ولدج .)= p ٢٥١/٠ ؛ = ٧٦/٢Chi-square( مشابه بودند يآمار نظر از كه واليس نشان داد -از آزمون كروسكال

داري لذا تفاوت معني است ٠٠١/٠س يوال- آزمون كروسكال p كهتوجه به اين با و دهدرا نشان مي )Kruskal-Wallis( يسوال- كروسكال

كز سه مر ينب هارون گروهدتفاوت براي مقايسه  وجود دارد. ييمواد غذا يعو توز يهدر مراكز ته ييتماس مواد غذابين بار ميكروبي سطوح 

    شده است. ارائه ٤ آن در جدول يجكه نتا ددي) استفاده گرPost-Hoc( يبياز آزمون تعق ييمواد غذا يعو توز يهته

  
 

و  يهز تهكامريي در تماس مواد غذا سطوح ٣٠ RLUو پايين  ٣٠ RLUبار ميكروبي بالاي (درصد)  يفراوان يسهمقا - ٢جدول 
  ييمواد غذا يعتوز

مراكز تهيه و توزيع مواد 
 غذايي

 RLUبار ميكروبي برحسب 
تعداد 

 كل
درصد 

 كل
             مقدار

Chi-Square (x٢) 

درجه 
 )df( يآزاد

p ≥٣٠> ٣٠ 

 درصد تعداد درصد تعداد

 ١٠٠ ٤٨ ٥٨/٨٩ ٤٣  ٤١/١٠ ٥ هاي سنتينانوايي

٢٥١/٠ ٢ ٧٦/٢ 
 ١٠٠ ٤٠ ٥/٢٢ ٩ ٥/٧٧ ٣١ مراكز تهيه و عرضه شيريني

 ١٠٠ ١٢ ٣٣/٨٣ ١٠ ٦٦/١٦ ٢ هافروشياغذيه

 ١٠٠ ١٠٠ ٦٢ ٦٢ ٣٨ ٣٨ كل

 

 

  
 
 
 
 
 ييمواد غذا يعو توز يهدر مراكز ته ييمواد غذاتماس  سطوحبراي  )Kruskal-Wallis( يسوال- آزمون كروسكال -٣ جدول 

 

  1Q ميانه مراكز تهيه و توزيع مواد غذايي
 (چارك  اول)

 3Q  
 p سوم)  (چارك

 ٢٥/٧٢٦ ٢٥/٨٩ ٥٠/١٨٢ هاي سنتينانوايي

 ٥٠/١٥ ١٠/١ ٢٥/٥ مراكز تهيه و عرضه شيريني ٠٠١/٠

 ٥٠/٥٨٣ ٦٧ ١٩٥ هافروشياغذيه

  

 ييمواد غذا يعزو تو يهدر مراكز ته ييمواد غذا تماس سطوح) براي POS- HOCآزمون تعقيبي ( - ٤ جدول          

 p مركز تهيه و توزيع مواد غذايي

>p نانوايي سنتي و مراكز تهيه و عرضه شيريني ٠٠١/٠   

>p روشيفمراكز تهيه و عرضه شيريني و اغذيه ٠٠١/٠   

 ١=p فروشينانوايي سنتي و اغذيه

  
  ييمواد غذا يعو توز يهمراكز تهيي در مواد غذا يهته كاركناندست وضعيت آلودگي ميكروبي  - 
دهد. شان مينآن را  Chi-squareآزمون  يي و تحليل آماريمواد غذا يهته كاركناندست  يكروبيم بار(درصد)  يفراوان يسهمقا ٥جدول 

دست  درصد بود و بعد از آن ٨٣/٩٥ي با ميزان هاي سنتنانوايينتايج، بالاترين آلودگي ميكروبي دست مربوط به دست كاركنان براساس 

امناسبي از آلودگي ميكروبي قرار درصد در سطح ن ١٢درصد و  ٢٥به ترتيب با  هافروشياغذيهيريني و و عرضه ش يهمراكز تهكاركنان 

توزيع  ومراكز تهيه  شاغل در كاركنان دست يكروبيم بار يانگينمداري بين تفاوت معنينشان داد واليس –لكروسكاتست  يجنتا داشتند.

  .) =٨٤٥/٠p ، = ٣٤/٠Chi-square( مشاهده نشد مواد غذايي

و  يهكز تهامردست كاركنان شاغل در  ٣٠ RLUو پايين  ٣٠ RLUبالاي  بار ميكروبي (درصد) يفراوان يسهمقا - ٥ جدول

  ييمواد غذا يعتوز

 مركز تهيه و توزيع مواد غذايي

 RLUبار ميكروبي برحسب 
تعداد 

 كل
درصد 

 كل

 مقدار
 Chi-Square (x٢) 

  

درجه 
 )df( يآزاد

p ≥٣٠> ٣٠ 

 درصد تعداد درصد تعداد
 ١٠٠ ٢٤ ٨٣/٩٥ ٢٣ ١٦/٤ ١ هاي سنتينانوايي

٨٤٥/٠ ٢ ٣٤/٠ 
 ١٠٠ ٢٠ ١٢ ٣ ٨٥ ١٧ مراكز تهيه و عرضه شيريني

 ١٠٠ ٤ ٢٥ ١ ٧٥ ٣ هافروشياغذيه

 ١٠٠ ٤٨ ٢٥/٥٦ ٢٧ ٧٥/٤٣ ٢١ كل

 

 

  
 
 
 
 
 ييمواد غذا يعو توز يهدر مراكز ته ييمواد غذاتماس  سطوحبراي  )Kruskal-Wallis( يسوال- آزمون كروسكال -٣ جدول 

 

  1Q ميانه مراكز تهيه و توزيع مواد غذايي
 (چارك  اول)

 3Q  
 p سوم)  (چارك

 ٢٥/٧٢٦ ٢٥/٨٩ ٥٠/١٨٢ هاي سنتينانوايي

 ٥٠/١٥ ١٠/١ ٢٥/٥ مراكز تهيه و عرضه شيريني ٠٠١/٠

 ٥٠/٥٨٣ ٦٧ ١٩٥ هافروشياغذيه

  

 ييمواد غذا يعزو تو يهدر مراكز ته ييمواد غذا تماس سطوح) براي POS- HOCآزمون تعقيبي ( - ٤ جدول          

 p مركز تهيه و توزيع مواد غذايي

>p نانوايي سنتي و مراكز تهيه و عرضه شيريني ٠٠١/٠   

>p روشيفمراكز تهيه و عرضه شيريني و اغذيه ٠٠١/٠   

 ١=p فروشينانوايي سنتي و اغذيه

  
  ييمواد غذا يعو توز يهمراكز تهيي در مواد غذا يهته كاركناندست وضعيت آلودگي ميكروبي  - 
دهد. شان مينآن را  Chi-squareآزمون  يي و تحليل آماريمواد غذا يهته كاركناندست  يكروبيم بار(درصد)  يفراوان يسهمقا ٥جدول 

دست  درصد بود و بعد از آن ٨٣/٩٥ي با ميزان هاي سنتنانوايينتايج، بالاترين آلودگي ميكروبي دست مربوط به دست كاركنان براساس 

امناسبي از آلودگي ميكروبي قرار درصد در سطح ن ١٢درصد و  ٢٥به ترتيب با  هافروشياغذيهيريني و و عرضه ش يهمراكز تهكاركنان 

توزيع  ومراكز تهيه  شاغل در كاركنان دست يكروبيم بار يانگينمداري بين تفاوت معنينشان داد واليس –لكروسكاتست  يجنتا داشتند.

  .) =٨٤٥/٠p ، = ٣٤/٠Chi-square( مشاهده نشد مواد غذايي

و  يهكز تهامردست كاركنان شاغل در  ٣٠ RLUو پايين  ٣٠ RLUبالاي  بار ميكروبي (درصد) يفراوان يسهمقا - ٥ جدول

  ييمواد غذا يعتوز

 مركز تهيه و توزيع مواد غذايي

 RLUبار ميكروبي برحسب 
تعداد 

 كل
درصد 

 كل

 مقدار
 Chi-Square (x٢) 

  

درجه 
 )df( يآزاد

p ≥٣٠> ٣٠ 

 درصد تعداد درصد تعداد
 ١٠٠ ٢٤ ٨٣/٩٥ ٢٣ ١٦/٤ ١ هاي سنتينانوايي

٨٤٥/٠ ٢ ٣٤/٠ 
 ١٠٠ ٢٠ ١٢ ٣ ٨٥ ١٧ مراكز تهيه و عرضه شيريني

 ١٠٠ ٤ ٢٥ ١ ٧٥ ٣ هافروشياغذيه

 ١٠٠ ٤٨ ٢٥/٥٦ ٢٧ ٧٥/٤٣ ٢١ كل

square آن را نشـان می‌د هد . براسـاس نتایج، بالاترین آلود گی 

میکروبـی د سـت مربوط به د سـت کارکنان نانوایی‌های سـنتی 
بـا میـزان 95/83 د رص�د  ب�ود  و بع�د  از آن د سـت کارکنـان 
مراکـز تهیـه و عرضـه شـیرینی و اغذیه‌فروشـی‌ها بـه ترتیـب 
بـا 25 د رصـد  و 12 د رصـد  د ر سـطح نامناسـبی از آلود گـی 
میکروبـی قرار د اشـتند . نتایج تسـت کروسـکال–والیس نشـان 
د سـت  میکروبـی  بـار  میانگیـن  بیـن  تفاوت معنـی‌‌د اری  د اد  
کارکنـان شـاغل د ر مراکز تهیـه و توزیـع مواد  غذایی مشـاهد ه 

.)p=0/845  ،Chi-square =0/34(  نشـد

ج دول 2- مقایسه فراوانی )د رص د( بار میکروبی بالای RLU  30و پایین RLU 30 سطوح تماس مواد  غذایی د ر مراکز تهیه و توزیع مواد  غذایی

 ج دول -3 آزمون کروسکال-والیس )Kruskal-Wallis( برای سطوح تماس مواد  غذایی د ر مراکز تهیه و توزیع مواد  غذایی

ج دول 4- آزمون تعقیبی )POS- HOC( برای سطوح تماس مواد  غذایی د ر مراکز تهیه و توزیع مواد  غذایی
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 ييمواد غذا يعو توز يهدر مراكز ته ييمواد غذاتماس  سطوحبراي  )Kruskal-Wallis( يسوال- آزمون كروسكال -٣ جدول 

 

  1Q ميانه مراكز تهيه و توزيع مواد غذايي
 (چارك  اول)

 3Q  
 p سوم)  (چارك

 ٢٥/٧٢٦ ٢٥/٨٩ ٥٠/١٨٢ هاي سنتينانوايي

 ٥٠/١٥ ١٠/١ ٢٥/٥ مراكز تهيه و عرضه شيريني ٠٠١/٠

 ٥٠/٥٨٣ ٦٧ ١٩٥ هافروشياغذيه

  

 ييمواد غذا يعزو تو يهدر مراكز ته ييمواد غذا تماس سطوح) براي POS- HOCآزمون تعقيبي ( - ٤ جدول          

 p مركز تهيه و توزيع مواد غذايي

>p نانوايي سنتي و مراكز تهيه و عرضه شيريني ٠٠١/٠   

>p روشيفمراكز تهيه و عرضه شيريني و اغذيه ٠٠١/٠   

 ١=p فروشينانوايي سنتي و اغذيه

  
  ييمواد غذا يعو توز يهمراكز تهيي در مواد غذا يهته كاركناندست وضعيت آلودگي ميكروبي  - 
دهد. شان مينآن را  Chi-squareآزمون  يي و تحليل آماريمواد غذا يهته كاركناندست  يكروبيم بار(درصد)  يفراوان يسهمقا ٥جدول 

دست  درصد بود و بعد از آن ٨٣/٩٥ي با ميزان هاي سنتنانوايينتايج، بالاترين آلودگي ميكروبي دست مربوط به دست كاركنان براساس 

امناسبي از آلودگي ميكروبي قرار درصد در سطح ن ١٢درصد و  ٢٥به ترتيب با  هافروشياغذيهيريني و و عرضه ش يهمراكز تهكاركنان 

توزيع  ومراكز تهيه  شاغل در كاركنان دست يكروبيم بار يانگينمداري بين تفاوت معنينشان داد واليس –لكروسكاتست  يجنتا داشتند.

  .) =٨٤٥/٠p ، = ٣٤/٠Chi-square( مشاهده نشد مواد غذايي

و  يهكز تهامردست كاركنان شاغل در  ٣٠ RLUو پايين  ٣٠ RLUبالاي  بار ميكروبي (درصد) يفراوان يسهمقا - ٥ جدول

  ييمواد غذا يعتوز

 مركز تهيه و توزيع مواد غذايي

 RLUبار ميكروبي برحسب 
تعداد 

 كل
درصد 

 كل

 مقدار
 Chi-Square (x٢) 

  

درجه 
 )df( يآزاد

p ≥٣٠> ٣٠ 

 درصد تعداد درصد تعداد
 ١٠٠ ٢٤ ٨٣/٩٥ ٢٣ ١٦/٤ ١ هاي سنتينانوايي

٨٤٥/٠ ٢ ٣٤/٠ 
 ١٠٠ ٢٠ ١٢ ٣ ٨٥ ١٧ مراكز تهيه و عرضه شيريني

 ١٠٠ ٤ ٢٥ ١ ٧٥ ٣ هافروشياغذيه

 ١٠٠ ٤٨ ٢٥/٥٦ ٢٧ ٧٥/٤٣ ٢١ كل

- مقایسـه فراوانـی )د رصـ د( نـوع عامـل میکروبی د ر 
سـطوح تمـاس مـواد  غذایی

نـوع عامـل میکروبی سـطوح تماس مواد  غذایـی تعیین و نتایج 
آن د ر جـد ول6  ارائـه گرد یـد ه اسـت. براسـاس نتایـج عامـل 
نانوایی‌هـای  ابـزارکار  و  تجهیـزات  میکروبـی  آلود گـی  اصلـی 
اسـتافیلوکوکوس  14د رصـد   و  کلی‌فـرم  د رصـد    14 سـنتی، 
بـا میـزان کمتـر 2/3 د رصـد  بـود .  اورئـوس و اشریشـیاکلی 
عامـل میکروبـی اصلـی سـطوح تمـاس مـواد  غذایـی مراکـز 
تهیـه و عرضـه شـیرینی با بالاتریـن میـزان 44/4 د رصد  از نوع 
کلی‌فـرم و بعـد  از آن 11/1 د رصـد  از نـوع اسـتافیلوکوکوس 
اورئـوس بـود . 10 د رصـد  نـوع عامـل میکروبـی تجهیـزات و 

ج دول 5- مقایسه فراوانی )د رص د( بار میکروبی بالای RLU  30و پایین RLU 30 د ست کارکنان شاغل د ر مراکز تهیه و توزیع مواد  غذایی

 

 

  
  ييتماس مواد غذا در سطوح ميكروبي نوع عامل )درصد( يسه فراوانيمقا - 

گي مل اصلي آلوداساس نتايج عاارائه گرديده است. بر ٦ در جدول يي تعيين و نتايج آنسطوح تماس مواد غذا يكروبيم عامل نوع

 ٣/٢كوس اورئوس و اشريشياكلي با ميزان كمتر درصد استافيلوكو١٤و  فرمكليدرصد  ١٤هاي سنتي، نانوايي و ابزاركاريزات تجهميكروبي 

ي و فرمكلي رصد از نوعد ٤/٤٤يريني با بالاترين ميزان و عرضه ش يهمراكز ته ييسطوح تماس مواد غذا درصد بود. عامل ميكروبي اصلي

 هها مربوط بفروشيذيهاغ و ابزاركار يزاتتجه درصد نوع عامل ميكروبي ١٠بود.  اورئوس يلوكوكوساستاف درصد از نوع ١/١١ بعد از آن

  بود.  اورئوس يلوكوكوساستافدرصد  ٢٠و  فرمكلي درصد ٢٠، شياكليياشر

 ميكروبي بالاي  ي باريي در مراكز داراتماس مواد غذا سطوح يكروبيمعامل (درصد) نوع  يفراوان يسهمقا - ٦ جدول

RLU٣٠  

 مركز تهيه و توزيع مواد غذايي
تعداد مراكز با بارميكروبي 

 ٣٠ RLUبالاي 

 كلي فرم  اشريشياكلي 
استافيلوكوكوس 

 اوروئوس

 درصد  تعداد   درصد  تعداد   درصد  تعداد  

 ١٤ ٦ ١٤ ٦ ٣/٢ ١ ٤٣ هاي سنتينانوايي
 ١/١١ ١ ٤/٤٤ ٤ ٠ ٠ ٩ مراكز تهيه و عرضه شيريني

 ٢٠ ٢ ٢٠ ٢ ١٠ ١ ١٠ هافروشياغذيه
p ٨٤٥/٠    ١٠٨/٠    ٣٩/٠    براساس آزمون كاي دو    

  
  يي مواد غذا يهته كاركناندست  يكروبيم عامل نوع (درصد)  يفراوان يسهمقا - 

 دست مل ميكروبيعا ٧/٦٦شده است. طبق نتايج  ارائه ٧جدول  يي درغذا مواد يهته كاركناندست نتايج بررسي نوع عامل ميكروبي 

ت نانوايان به ترتيب دسي است. نوع عامل ميكروب فرمكليهاي يريني از نوع باكتريو عرضه ش يهمراكز تهيي در مواد غذا يهتهكاركنان 

  بود.  اورئوس يلوكوكوساستافو  فرمكليدرصد مربوط به اشريشياكلي،  ٥/٤٣درصد و  ٥/٤٣درصد،  ٨/٣٤

يكروبي بالاي م داراي باركز امر يي درموادغذا يهتهكاركنان دست يكروبي م عاملدرصد) نوع (ي فراوان يسهمقا - ٧ جدول
RLU ٣٠   

مركز تهيه و توزيع 
 مواد غذايي

تعداد مراكز با 
بارميكروبي 

  RLU٣٠بالاي 

 استافيلوكوكوس اوروئوس فرمكلي  اشريشياكلي 

 درصد  تعداد   درصد  تعداد   درصد  تعداد  

 ٥/٤٣ ١٠ ٥/٤٣ ١٠ ٨/٣٤ ٨ ٢٣ اي سنتيهنانوايي
مراكز تهيه و عرضه 

  شيريني
٠ ٠ ٧/٦٦ ٢ ٠ ٠ ٣ 

 ٠ ٠ ٠ ٠ ٠ ٠ ١ هافروشي اغذيه
p  ٣٦١/٠              ٧٠٩/٠    ٢٥١/٠    براساس آزمون كاي دو  

  

  بحث 

ج دول 6- مقایسه فراوانی )د رص د( نوع عامل میکروبی سطوح تماس مواد  غذایی د ر مراکز د ارای 

 30RLU بار میکروبی بالای

ابـزارکار اغذیه‌فروشـی‌ها مربـوط بـه اشریشـیاکلی، 20 د رصـد  
کلی‌فـرم و 20 د رصـد  اسـتافیلوکوکوس اورئـوس بـود . 

- مقایسه فراوانی )د رص د(  نوع عامل میکروبی د ست 
کارکنان تهیه مواد  غذایی 

نتایـج بررسـی نوع عامـل میکروبی د سـت کارکنان تهیـه مواد  
غذایـی د ر جـد ول 7 ارائه ‌شـد ه اسـت. طبق نتایـج 66/7 عامل 
میکروبـی د سـت کارکنـان تهیـه مـواد  غذایـی د ر مراکـز تهیه 
و عرضـه شـیرینی از نـوع باکتری‌هـای کلی‌فـرم اسـت. نـوع 
عامـل میکروبی د سـت نانوایـان به ترتیـب 34/8 د رصد ، 43/5 
د رصـد  و 43/5 د رصـد  مربـوط بـه اشریشـیاکلی، کلی‌فـرم و 

اسـتافیلوکوکوس اورئـوس بود . 

 

 

Salt Agarكشت داده شد و به مدت ( h يدر دما يوندر انكوباس ٢٤ C0 اكتريوجود ب يز،مشاهده همول صورت قرار داده شد. در ٣٧ 

  و گزارش شد. ديطور قطع تائاورئوس به يلوكوكوساستاف

 يجو نتا ييسطوح تماس مواد غذا كاركنان و دست يكروبيبار م يزانآوري اطلاعات مربوط به ماز جمع پسها: روش آناليز داده

) Kruskal-Wallisواليس (- و كروسكال ChieSquareهاي و آزمون SPSS 22 يها با كمك نرم افزار آمارداده يكروبي،م يشاتآزما

ودرنهايت با استفاده از آزمون  گزارش شدنددرصد تعداد و صورت شده به يطبقه بند يرهايمتغ و قرار گرفت يلمورد تجزيه و تحل

  ها تعيين گرديد.داري بين گروهي) اختلاف آماري معنPOS-HOC( تعقيبي

  
  هايافته

  ييمواد غذا يعو توز يهمراكز ته سطوح تماس مواد غذايي در وضعيت آلودگي ميكروبي - 
ه استفاد Chi-squareون آزم از ييمواد غذا يعتوز يه ومراكز ته يي درسطوح تماس مواد غذاميكروبي  ايسه فراواني (درصد) باربراي مق

) داراي بار درصد ٦٢( مورد ٦٢بررسي،  نمونه مورد ١٠٠دهد از گزارش شده است .نتايج نشان ميRLU برحسب  ٢جدول  شد كه در

ستفاده يي با امواد غذا يعو توز يهكز تهامر در ييسطوح تماس مواد غذا يكروبيم بار يزانم يانگينم و بودند ٣٠ RLUميكروبي بيشتر از 

 آزمون هايشاخص ٣ ولدج .)= p ٢٥١/٠ ؛ = ٧٦/٢Chi-square( مشابه بودند يآمار نظر از كه واليس نشان داد -از آزمون كروسكال

داري لذا تفاوت معني است ٠٠١/٠س يوال- آزمون كروسكال p كهتوجه به اين با و دهدرا نشان مي )Kruskal-Wallis( يسوال- كروسكال

كز سه مر ينب هارون گروهدتفاوت براي مقايسه  وجود دارد. ييمواد غذا يعو توز يهدر مراكز ته ييتماس مواد غذابين بار ميكروبي سطوح 

    شده است. ارائه ٤ آن در جدول يجكه نتا ددي) استفاده گرPost-Hoc( يبياز آزمون تعق ييمواد غذا يعو توز يهته

  
 

و  يهز تهكامريي در تماس مواد غذا سطوح ٣٠ RLUو پايين  ٣٠ RLUبار ميكروبي بالاي (درصد)  يفراوان يسهمقا - ٢جدول 
  ييمواد غذا يعتوز

مراكز تهيه و توزيع مواد 
 غذايي

 RLUبار ميكروبي برحسب 
تعداد 

 كل
درصد 

 كل
             مقدار

Chi-Square (x٢) 

درجه 
 )df( يآزاد

p ≥٣٠> ٣٠ 

 درصد تعداد درصد تعداد

 ١٠٠ ٤٨ ٥٨/٨٩ ٤٣  ٤١/١٠ ٥ هاي سنتينانوايي

٢٥١/٠ ٢ ٧٦/٢ 
 ١٠٠ ٤٠ ٥/٢٢ ٩ ٥/٧٧ ٣١ مراكز تهيه و عرضه شيريني

 ١٠٠ ١٢ ٣٣/٨٣ ١٠ ٦٦/١٦ ٢ هافروشياغذيه

 ١٠٠ ١٠٠ ٦٢ ٦٢ ٣٨ ٣٨ كل
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بحث 
سـطوح  د رصـد    89/58 د اد   نشـان  حاضـر  مطالعـه  نتایـج 
د رصـد    83/33 سـنتی،  نانوایی‌هـای  غذایـی  مـواد   تمـاس 
عرضـه  و  تهیـه  مراکـز  د رصـد    22/5 و  اغذیه‌فروشـی‌ها 
شـیرینی د ارای آلود گـی میکروبـی بـالای RLU  30 بود نـد . 
بـر روی سـطوح تمـاس مـواد  غذایـی د ر نانوایی‌هـای سـنتی 
2/3 د رصـد  اشریشـیاکلی، 14 د رصـد  کلی‌فـرم و 14 د رصـد  
د رصـد    10 اغذیه‌فروشـی‌ها  د ر  و  اورئـوس  اسـتافیلوکوکوس 
اشریشـیاکلی، 20 د رصد  کلی‌فرم و  20د رصد  استافیلوکوکوس 
اورئـوس حضـور د اشـتند  و 44/4 د رصد  باکتری‌هـای کلی‌فرم 
و 11/1 د رصـد  اسـتافیلوکوکوس اورئـوس بـر روی تجهیـزات 
مراکـز تهیـه و عرضـه شـیرینی مشـاهد ه شـد . نتایـج نشـان 
می‌د هـد  کـه روش‌هـای تمیـز کـرد ن فعلـی سـطوح تمـاس 
مـواد  غذایـی بـرای کنتـرل باقیماند ه‌هـای پاتوژن‌هـا بـه ‌اند ازه 
کافـی مناسـب نیسـتند . حضـور پاتوژن‌هـا د ر سـطوح تمـاس 
مـواد  غذایـی ممکـن اسـت بـر اثـر آلود گـی‌ متقاطـع اتفـاق 
بیفتـد ، د ر نتیجـه باعـث افزایـش خطـر پاتوژن‌هـا مخفـی د ر 
محصـول نهایـی گـرد د  )17(. مطالعـات انجـام شـد ه د ر زمینه 
ارزیابـی آلود گـی میکروبـی روی سـطوح تمـاس تهیـه مـواد  
غذایـی و د سـت کارکنـان مراکز تهیـه و توزیع مـواد  غذایی د ر 
کشـور نـاد ر اسـت از میان تحقیقـات پراکنـد ه د ر این خصوص 
می‌تـوان بـه مـوارد  زیـر اشـاره کـرد : Faramarzi و همـکاران 
د ر یـک مطالعه‌ای مقطعـی، تعد اد  322 نمونه از شـیرینی‌های 

 30 RLU ج دول 7- مقایسه فراوانی )د رص د( نوع عامل میکروبی د ست کارکنان تهیه مواد غذایی د ر مراکز د ارای بار میکروبی بالای

 

 

  
  ييتماس مواد غذا در سطوح ميكروبي نوع عامل )درصد( يسه فراوانيمقا - 

گي مل اصلي آلوداساس نتايج عاارائه گرديده است. بر ٦ در جدول يي تعيين و نتايج آنسطوح تماس مواد غذا يكروبيم عامل نوع

 ٣/٢كوس اورئوس و اشريشياكلي با ميزان كمتر درصد استافيلوكو١٤و  فرمكليدرصد  ١٤هاي سنتي، نانوايي و ابزاركاريزات تجهميكروبي 

ي و فرمكلي رصد از نوعد ٤/٤٤يريني با بالاترين ميزان و عرضه ش يهمراكز ته ييسطوح تماس مواد غذا درصد بود. عامل ميكروبي اصلي

 هها مربوط بفروشيذيهاغ و ابزاركار يزاتتجه درصد نوع عامل ميكروبي ١٠بود.  اورئوس يلوكوكوساستاف درصد از نوع ١/١١ بعد از آن

  بود.  اورئوس يلوكوكوساستافدرصد  ٢٠و  فرمكلي درصد ٢٠، شياكليياشر

 ميكروبي بالاي  ي باريي در مراكز داراتماس مواد غذا سطوح يكروبيمعامل (درصد) نوع  يفراوان يسهمقا - ٦ جدول

RLU٣٠  

 مركز تهيه و توزيع مواد غذايي
تعداد مراكز با بارميكروبي 

 ٣٠ RLUبالاي 

 كلي فرم  اشريشياكلي 
استافيلوكوكوس 

 اوروئوس

 درصد  تعداد   درصد  تعداد   درصد  تعداد  

 ١٤ ٦ ١٤ ٦ ٣/٢ ١ ٤٣ هاي سنتينانوايي
 ١/١١ ١ ٤/٤٤ ٤ ٠ ٠ ٩ مراكز تهيه و عرضه شيريني

 ٢٠ ٢ ٢٠ ٢ ١٠ ١ ١٠ هافروشياغذيه
p ٨٤٥/٠    ١٠٨/٠    ٣٩/٠    براساس آزمون كاي دو    

  
  يي مواد غذا يهته كاركناندست  يكروبيم عامل نوع (درصد)  يفراوان يسهمقا - 

 دست مل ميكروبيعا ٧/٦٦شده است. طبق نتايج  ارائه ٧جدول  يي درغذا مواد يهته كاركناندست نتايج بررسي نوع عامل ميكروبي 

ت نانوايان به ترتيب دسي است. نوع عامل ميكروب فرمكليهاي يريني از نوع باكتريو عرضه ش يهمراكز تهيي در مواد غذا يهتهكاركنان 

  بود.  اورئوس يلوكوكوساستافو  فرمكليدرصد مربوط به اشريشياكلي،  ٥/٤٣درصد و  ٥/٤٣درصد،  ٨/٣٤

يكروبي بالاي م داراي باركز امر يي درموادغذا يهتهكاركنان دست يكروبي م عاملدرصد) نوع (ي فراوان يسهمقا - ٧ جدول
RLU ٣٠   

مركز تهيه و توزيع 
 مواد غذايي

تعداد مراكز با 
بارميكروبي 

  RLU٣٠بالاي 

 استافيلوكوكوس اوروئوس فرمكلي  اشريشياكلي 

 درصد  تعداد   درصد  تعداد   درصد  تعداد  

 ٥/٤٣ ١٠ ٥/٤٣ ١٠ ٨/٣٤ ٨ ٢٣ اي سنتيهنانوايي
مراكز تهيه و عرضه 

  شيريني
٠ ٠ ٧/٦٦ ٢ ٠ ٠ ٣ 

 ٠ ٠ ٠ ٠ ٠ ٠ ١ هافروشي اغذيه
p  ٣٦١/٠              ٧٠٩/٠    ٢٥١/٠    براساس آزمون كاي دو  

  

سـنتی عرضـه شـد ه توسـط شـیرینی‌پزی‌های شـهر یـزد  را   بحث 
میکروارگانیسـم‌هایی  نظـر  از  و  انتخـاب  تصاد فـی  طـور  بـه 
مخمرهـا  و  اشریشـیاکلی، کپک‌هـا  قبیـل انتروباکتریاسـه،  از 
بـا اسـتفاد ه از آزمایش‌هـای میکروبیولـوژی اسـتاند ارد  ملـی 
میـزان  نتایـج  براسـاس  د اد نـد   قـرار  آزمایـش  مـورد   ایـران 
آلود گـی نمونه‌هـا بـه انتروباکتریاسـه، اشریشـیاکلی، کپک‌هـا 
و مخمرهـا بـه ترتیـب 13/2 د رصـد ، 5 د رصـد ، 21/7 د رصـد  
و 11/4 د رصـد   بـود  )Qaradaghi .)18 د ر مطالعـه‌ای میـزان 
آلود گـی بـه کرم‌هـاي انگلـی د ر بیـن کارکنـان رسـتوران‌هاي 
شهرسـتان تبریـز را بررسـی کـرد  و  میزان شـیوع هیمنولپیس 
نانـا 4/8 د رصـد  و سـایر انگل‌هـای رود ه‌ای شـامل آسـکاریس 
 1/8 د نود نالـه  انکیلوسسـتوما  د رصـد ،   1/1 لومبریکوتید یـس 
د رصـد  و انـگل خونـی شیسـتوزوما مانسـونی نیـز د ر 2 مـورد  
از نمونه‌هـا تشـخیص د اد ه شـد . آلود گـی بـا ایـن انگل‌هـا د ر 
کارکنـان رسـتوران‌ها همـراه با ناراحتی‌های شـکمی، اسـهال و 
یبوسـت، تهـوع و اسـتفراغ بـود  این نتایـج بیانگر عـد م رعایت 
بـود ه  رسـتوران‌ها  پرسـنل  بیـن  د ر  بهد اشـتی  معیارهـای 
و می‌توانـد  موجـب انتشـارعوامل انگلـی د ر بیـن سـایر افـراد  
جامعـه گـرد د.  بـه خاطر موثر نبـود ن اقد امات غربالگـری رایج، 
بایسـتی مراقبت‌هـای ویـژه و اقد امـات پیشـگیرانه بـه همـراه 
آمـوزش بهد اشـت فرد ی د ر سـطح جامعه صـورت گیرد  )19(. 
Pouraslani و همـکاران د ر مطالعـه‌ای بـه بررسـی وضعیـت 

بهد اشـت محیـط نانوایی‌های شـهر ارد بیل پرد اختند  براسـاس 
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نتایـج مشـخص شـد  د رجـه مطلوبیـت وسـایل و لـوازم کار د ر 
مقایسـه بـا شـاخص‌های بهد اشـت فـرد ی و مکانـی بـالا بـود . 
کمتریـن مطلوبیـت مربـوط به وجود  حشـرات مـوذی د ر محل 
)7/9 د رصـد (، تـرک خورد گـی سـقف )28/9 د رصـد ( و عـد م 
اسـتفاد ه از کلاه و روپـوش سـفید  )15/8 د رصـد ( بـود  )19(.

 د سـت کارکنـان تهیه مـواد  غذایی منبـع اصلی آلود گـی مواد  
غذایی اسـت شستشـوی د سـت از انتقال مسـتقیم پاتوژن‌های 
غـذا  آماد ه‌سـازی  طـول  د ر  غیرمسـتقیم  انتقـال  و  عفونـی 
جلوگیـری می‌کنـد . نتایـج حاصـل از ایـن مطالعـه نشـان د اد  
95/83 د رصـد  د سـت نانوایـان 12 د رصـد  د سـت کارکنـان 
مراکـز تهیـه و عرضـه شـیرینی و 25 د رصـد  د سـت کارکنـان 
 30RLU بـالای  میکروبـی  آلود گـی  د ارای  اغذیه‌فروشـی‌ها 

بود نـد . 
بـر روی د سـت نانوایـان 34/8 د رصـد  باکتری اشریشـیاکلی، 
اسـتافیلوکوکوس  د رصـد    43/5 و  کلی‌فـرم  د رصـد    43/5
و  تهیـه  کارکنـان  د سـت  روی  بـر  و  شـد   یافـت  اورئـوس 
باکتـری کلی‌فـرم شناسـایی  د رصـد    66/7 عرضـه شـیرینی 
شـد . بـه طـور معمـول اشریشـیاکلی بـر روی د سـت حضـور 
نشـانه  اشریشـیاکلی  وجـود   کـه  می‌شـود   تصـور  و  نـد ارد  
)پاتوژن‌هـای رود ه‌ای( نسـبت  آلود گـی مد فوعـی  از  بهتـری 
بـه کل گـروه انتروباکتریاسـه اسـت )20(. وجـود  گونه‌هـاي 
تمـاس  سـطوح  و  د سـت  سـواب‌هاي  د ر  اسـتافيلوكوكوس 
مي‌توانـد  بـه ايـن واقعيت مربوط شـود  كـه آنها فلـور طبیعی 
سـاكن پوسـت انسـان هسـتند  و بنابرايـن بـه راحتي سـطوح 
عنـوان  بـه  اسـتافيلوكوك‌ها  مي‌كننـد .  آلـود ه  را  تمـاس 
پاتوژن‌هـاي فرصـت طلـب انسـان شـناخته شـد ه‌اند . وجـود  
سـطوح  روي  و  د سـت  روي  بـر  اسـتافيلوكوك  گونه‌هـاي 
تمـاس عاملـی بـراي عفونت‌هـاي انسـاني اسـت. شستشـوی 
موثـر د سـت و ضـد  عفونـی سـطوح بـه جلوگیـری از اثـرات 
مضـر احتمالـی ایـن میکروارگانیسـم‌ها کمک می‌کنـد  )21(. 

نتیجه گیری
د ر ایـن مطالعـه تعـد اد  100 نمونـه از سـطوح تمـاس مـواد  

غذایـی و 48 نمونـه از د سـت کارکنـان مراکـز تهیـه و توزیـع 
نانوایی‌هـای  شـامل  کـه  فرد یـس  شهرسـتان  غذایـی  مـواد  
سـنتی، مراکـز تهیـه و عرضه شـیرینی و اغذیه‌فروشـی‌ها مورد  
بررسـی قـرار گرفتنـد . 62 نمونـه )62 د رصد ( سـطوح تماس و 
27 نمونـه )56/25 د رصـد ( د سـت د ارای بـار میکروبی بیشـتر 
از 30RLU بود نـد . بـر روی سـطوح تمـاس مـواد  غذایـی د ر 
اغذیه‌فروشـی‌ها و نانوایی‌هـای سـنتی هـر سـه نـوع باکتـری 
حضـور  اورئـوس  اسـتافیلوکوکوس  و  کلی‌فـرم  اشریشـیاکلی، 
د اشـتند  و باکتری‌هـای کلی‌فـرم و اسـتافیلوکوکوس اورئـوس 
بـر روی تجهیزات مراکز تهیه و عرضه شـیرینی مشـاهد ه شـد . 
بـر روی د سـت نانوایـان هـر سـه نـوع باکتـری اشریشـیاکلی، 
کلی‌فـرم و اسـتافیلوکوکوس اورئـوس یافـت شـد  و بـر روی 
باکتـری کلی‌فـرم  د سـت کارکنـان تهیـه و عرضـه شـیرینی 
شناسـایی شـد . بنابرایـن ضـروری اسـت بـا نظـارت و كنتـرل 
مسـتمر ايـن اماكـن و تد وين قوانيـن عملي و ضمانـت اجرايي 
آنهـا، و ارائـه آموزش‌هـای مناسـب د ر سـطح جامعه، سلامت 

مـرد م و جامعـه تضميـن گرد د .

ملاحظات اخلاقی
نویسـند گان کلیـه نـکات اخلاقی شـامل رضایـت آگاهانه، عد م 
سـرقت اد بـی، انتشـار د وگانـه، تحریـف د اد ه‌هـا و د اد ه‌سـازی 
IR.IUMS. کد اخلاق  کرد ه‌انـد .  رعایـت  مقالـه  ایـن  د ر  را 

REC.1397.093 اسـت.

تشکر و ق درد انی 
ایـن مقالـه حاصـل بخشـی از پایـان نامـه کارشناسـی ارشـد  
د انشـگاه  بهد اشـت  د انشـکد ه  محیـط  بهد اشـت  مهند سـی 
بـار  میـزان  "بررسـی  عنـوان  تحـت  ایـران  پزشـکی  علـوم 
میکروبـی و نـوع آن د ر سـطوح تمـاس مـواد  غذایی و د سـت 
کارکنـان شـاغل د ر مراکـز تهیـه و توزیـع مواد  غذایی شـامل 
نانوایی‌هـای سـنتی، مراکـز تهیـه و عرضـه شـیرینی سـنتی و 

اسـت.  اغذیه‌فروشـی‌ها" 
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Background and Objective: The purpose of this cross-sectional study is to 
evaluate the microbial contamination of food-handlers’ hands and food contact 
surfaces in food preparation and distribution centers.
Materials and Methods: This study was performed in 2019 in Fardis city of Alborz 
province. In this study, 100 samples of food contact surfaces and 48 samples of 
staff hands were collected from three traditional bakery units, pastry centers and 
snack shops and the microbial load was determined using a luminometer device. 
The samples were then analyzed for the presence of coliforms, Escherichia coli 
and Staphylococcus aureus bacteria.
Results: Among the samples studied, 62 samples (62%) of contact surfaces and 
27 samples (56.25%) of food-handlers’ hands had microbial load more than 30 
RLU. According to the results, the main cause of microbial contamination of 
equipments were 44.40% of Coliform bacteria and 11.10% of Staphylococcus 
aureus on the equipment of confectionery centers,  10% of Escherichia coli, 20% 
of coliforms and 20% of Staphylococcus aureus were detected on food tools and 
2.30% of Escherichia coli, 14% of coliforms and 14% of Staphylococcus aureus 
–on the tools of traditional bakeries.Moreover coliform bacteria was noticed 
onconfectionary-handlers’ hands and all three types of bacteria were also found 
on the hands of bakers.
Conclusion: The results showed that the cleanliness of food contact surfaces and 
the personnel hands hygiene was in poor condition which may pose serious threat 
to public health. Therefore, adequate personal hygiene practices, food safety   and 
inspections should be implemented to protect the health of society.
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