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  چكيده
      در  برش دهنده كالباس  ميكروبي تيغه دستگاه هاي پژوهش حاضر  با  هدف بررسي كيفيت  :مقدمه

 .فروشگاه هاي عرضه مواد غذايي شهر شيراز انجام شد

هاي  عدد از تيغه هاي دستگاه هاي برش دهنده كالباس مربوط به فروشگاه 60 در اين مطالعه:روش بررسي
عرضه مواد غذايي واقع در شمال، جنوب، شرق و غرب شهر شيراز  مطابق با استاندارد ايزو نمونه برداري 

. سپس نمونه ها از نظر ويژگي هاي ميكروبي با استفاده از محيط هاي كشت اختصاصي آزمايش شدند. گرديد
مورد تجزيه و تحليل   ANOVAو آزمونهاي آمار توصيفي و   SPSS 16داده هاي حاصل  به كمك نرم افزار

  . قرار گرفت
 6و  4، 23از نظر شمارش كلي باكتريايي، كلي فرم و استافيلوكوكوس اورئوس كواگولاز به ترتيب  :يافته ها

تنها در دو مورد . بخشي داشتنددرصد از تيغه دستگاههاي برش دهنده كالباس وضعيت غير رضايت 
همه تيغه هاي برش دهنده عاري از . استافيلوكوكوس اورئوس كواگولاز مثبت در سطوح تيغه مشاهده گرديد

كمترين ميزان شمارش كلي باكتريايي، كلي فرم و استافيلوكوكوس اورئوس به . سالمونلا و اشريشياكلي بودند
  .يراز بودترتيب مربوط به شمال، غرب و جنوب شهر ش

نتايج اين مطالعه نشان داد كه آلودگي برخي از دستگاههاي برش دهنده كالباس به دلايلي مانند  :نتيجه گيري
بر اساس داده هاي بدست . روش شستشوي نامناسب و دستكاري هاي غير بهداشتي بيش از حد استاندارد است

بهداشت محيط در مراكز عرضه مواد غذايي  آمده تلاش بيشتري در راستاي بكار گيري اصول بهداشت فردي و
  . مورد نياز مي باشد

    
  لباس، آلودگي ميكروبي شيراز، دستگاه برش دهنده  كا :واژه هاي كليدي  

  
  .از پايان نامه دانشجويي دانشگاه علوم پزشكي شهيد صدوقي يزد مي باشد برگرفتهاين مقاله 
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  ... دهنده كالباس در فروشگاه هاي عرضه مواد غذاييبررسي كيفيت ميكروبي دستگاه هاي برش 

  

  

 مقدمه

توليدي در ايران دسته اي از فرآورده هاي گوشتي  كالباس هاي

عمدتا  از نوع حرارت ديده هستند كه اگر شرايط خوب توليد در 

. مورد آنها بكار رود فاقد ميكروارگانيسم هاي بيماري زا مي باشند

اند  كه مطالعات اپيدميولوژيك و ميكروبيولوژيك مشخص نموده

حين آماده سازي و فروش و به دنبال آن رشد  ثانويهآلودگي 

ميكروبي در حين نگهداري  عامل اصلي آلودگي اين محصولات 

از جمله مي توان به انتقال . و ايجاد بيماري توسط آنها مي باشد

هاي برش دهنده به فرآورده هاي گوشتي  آلودگي از طريق دستگاه

ارگيري بك .)2،1(در كارخانه و محلهاي فروش اشاره نمود 

و رعايت اصول بهداشت  در ) GMP(روشهاي توليد خوب 

مراحل مختلف توليد، فرآوري و توزيع در پيشگيري از بيماريهاي 

بعنوان مثال گوناداكي و . نقش موثري دارد منتقله از راه غذا

در مطالعه اي در خصوص اكولوژي ميكروبي ) 2008(همكاران 

ي سنتي، نشان دادند كه سطوح تماس با مواد غذايي و كالباس ها

وضعيت بهداشتي محيط فرآوري و تجهيزات نقش اساسي و 

 ضروري را در پايداري ميكروبي و ايمني محصولات نهايي ايفا 

لذا رعايت بهداشت محيط و بهداشت فردي دو جنبه ). 3(مي كنند 

  اي است كه در اجراي سيستم هاي بهداشتي مورد استفاده در توليد

تميز ورد توجه مي باشد از جمله مي توان به تاثير موا د غذايي م

و گندزدايي صحيح دستگاهها و سطوح در تماس با مواد  كردن

غذايي در جلوگيري از تشكيل بيوفيلم ها با حذف مواد آلي اشاره 

در حقيقت بيوفيلم ها از سلولهاي باكتريايي به دام افتاده در . نمود

ند كه به يكديگر و به شبكه اگزوپلي ساكاريدي تشكيل شده ا

 چسبند و آنها را از شرايط محيطي نامطلوب محافظت مي سطح 

). 4(مي نمايند و باعث بقاء برخي از ميكروبها در محيط مي شوند 

     دريافتند كه سالمونلا) 2012( و همكاران   از جمله كاراسكو

مي تواند بطور زنده در سطوح تماس مواد غذايي براي مدتي باقي 

اند و اگر شرايط بهداشتي توسط متصديان رعايت نشود مهمترين بم

علت آلودگي در اين حالت، در سطح خرده فروشي ها، آلودگي 

برش بوسيله تجهيزات و وسايلي از قبيل تخته ها، چاقوها و  ثانويه

بنابراين جلوگيري از تشكيل يا حذف و ). 5(ها مي باشد  دهنده

يط و تجهيزات به منظور بهبود و غيرفعال كردن بيوفيلم ها در مح

ارتقاء سطح بهداشت، كنترل آلودگي ها و افزايش سطح ايمني 

و اين مهم نيازمند ) 4(مواد غذايي امري اجتناب پذير مي باشد 

  . و گندزدايي صحيح مي باشد تميز كردنانجام فرآيند 

از آنجا كه بخش مهمي از كالباس هاي توليدي در ايران توسط 

فروشگاههاي عرضه مواد  غذايي در زمان خريد برش  فروشنده در

داده مي شوند لذا رعايت اصول بهداشت راهكار مهمي در كاهش 

هدف از انجام مطالعه حاضر بررسي . مي باشد ثانويهآلودگي هاي 

كيفيت ميكروبي دستگاههاي برش دهنده كالباس در فروشگاههاي 

وضعيت بهداشتي  عرضه مواد غذايي شهر شيراز به منظور ارزيابي

  .آنها بود

  روش بررسي 

تحليلي  –جهت انجام پژوهش حاضر  بعنوان يك مطالعه توصيفي 

مورد از دستگاه هاي برش دهنده كالباس مربوط به   60از  تعداد 

فروشگاههاي عرضه مواد غذايي واقع در شمال، جنوب، شرق و 

از آنجا كه شهر شيراز داراي . غرب شهر شيراز  نمونه برداري شد
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  

دو مركز بهداشت شهداي والفجر و شهداي انقلاب مي باشد از هر 

درماني انتخاب شد و از هر  -ه  بهداشتيپايگا 15مركز بهداشت 

سوپرماركت انتخاب گرديد و در فاصله زماني مهرماه تا  4پايگاه، 

روز هاي يكشنبه، دوشنبه و سه شنبه هر هفته از   1391آذر ماه 

ابتدا از فروشنده در مورد . به آنها مراجعه شد 13الي  9ساعت 

و روش شستشو و استفاده يا عدم استفاده از دستگاه برش دهنده 

سپس از تيغه . ضدعفوني دستگاه در صورت استفاده سوال گرديد

قسمت ثابت و متحرك در تماس با (هاي دستگاه هاي برش دهنده 

با استفاده از تمپليت و پارچه استريل مطابق با  استاندارد ) كالباس

و )  6( نمونه هايي تهيه گرديد (E) 18593:2004 ايزو به شماره

دادن در يخدان و حفظ زنجيره سرد به آزمايشگاه  پس از قرار

شمارش كلي باكتريايي،  .ميكروبيولوژي مواد غذايي منتقل شدند

كلي فرمها و استافيلوكوكوس اورئوس به روش لگناني و همكاران 

   و نيز طبق دستورالعمل استاندارد ملي ايران انجام شد) 2004(

ميلي ليتر رقيق كننده به اين منظور پس از افزودن يك ).  11-7(

و تيوسولفات سديم  %5/0پپتون، % 1/0كلريد سديم، % 9/8حاوي (

به ازاي هر سانتي متر مربع مساحت نمونه ) بعنوان خنثي كننده

دقيقه با  1به مدت  Smasherبرداري شده، نمونه ها با دستگاه 

سرعت كند همگن شدند پس از آن به روش دهدهي رقيق سازي 

ميلي ليتر از رقت هاي مورد نظر در محيطهاي  1/0 سپس. انجام شد

شمارش كلي باكتريايي با استفاده از . كشت اختصاصي تلقيح شد

خانه  و گرم) مرك آلمان(  Plate count agarمحيط كشت 

ساعت، شمارش كلي فرم با استفاده  48به مدت  C30◦گذاري در 

مرك (  Violet Red bile Glucose agarاز محيط كشت 

- و شمارش استافيلوكوكوس اورئوس در محيط كشت برد)  مانآل

به مدت  C 37◦و گرمخانه گذاري در ) مرك آلمان(پارگر آگار 

آزمايش كواگولاز در مورد كلني هاي  رشد .ساعت انجام شد  24

 پاركر آگار كه ويژگي ظاهري استافيلوكوكوس-يافته بر روي برد

 Logر هر مورد بر حسب نتايج د .اورئوس را داشتند انجام گرديد

CFU/Cm2 از سطح گزارش شد  .  

به منظور شناسايي سالمونلا، مرحله پيش غني سازي با تلقيح نمونه 

ساعت در  24به آب پپتونه بافره استريل  و گرمخانه گذاري طي 

و مرحله غني سازي با استفاده از آبگوشت تتراتيونات  C 37◦دماي 

و آبگوشت  C 41◦ساعت در دماي  24و گرمخانه گذاري طي 

انجام  C 37◦ساعت در دماي  24سلنيت  و گرمخانه گذاري طي 

 -در مرحله بعد كشت خطي بر روي محيط هاي سالمونلا. شد

كدام از شيگلا آگار و زيلوز ليزين دزوكسي كولات آگار از هر

 24تا  18دو محيط مرحله غني سازي و گرمخانه گذاري  به مدت 

  .انجام شد C 37◦ساعت در دماي  

، TSIسپس كلني هاي مشكوك به محيط هاي كشت افتراقي  

لايزين ايرون آگار و اوره منتقل شدند و از نظر وجود يا عدم 

شناسايي اشريشياكلي به روش .  وجود سالمونلا  بررسي شدند

MPN 9 بدين صورت كه پس از تلقيح  . لوله اي انجام گرفت

نمونه در آبگوشت لوريل سولفات و كشت لوله هاي گاز مثبت در 

آبگوشت سبز درخشان، كشت لوله هاي گاز مثبت اين مرحله بر 

بصورت خطي انجام شد و در نهايت با انجام   VRBAروي محيط 

اي مشاهده بر روي كلني ه TSIو   IMVICآزمون هاي تكميلي
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  

در نهايت . شده وجود يا عدم وجود اشريشيا كلي مشخص گرديد

نتايج مطالعه با مقادير استانداردي كه معرف فرآيند سالمسازي 

بر . گزارش شده اند مقايسه گرديد12و  7مناسب هستند و در منابع 

 و  4تا  3/1 ، بين3/1اين اساس، شمارش كلي باكتريايي كمتر از 

وضعيت ( به ترتيب رضايت بخش Log CFU/Cm2  4بيشتر از  

وضعيت بهداشتي نسبتا ( ، نسبتاً رضايت بخش)بهداشتي قابل قبول

وضعيت غير قابل قبول از نظر ( و غير رضايت بخش )قابل قبول

 1استافيلوكوكوس اورئوس كمتر از  و كلي فرمهمچنين ) بهداشتي

به ترتيب رضايت بخش و غير   Log CFU/Cm2  1و بيشتر از 

داده هاي بدست آمده در نهايت . رضايت بخش در نظر گرفته شد

و با  16نگارش  SPSS ينرم افزار بسته در اين مطالعه با استفاده از

ميانگين (و ) فراواني و درصد فراواني(استفاده از آمارهاي توصيفي 

رار مورد تجزيه و تحليل ق ANOVAو آزمون ) و انحراف معيار

در آناليز آماري بعنوان سطح معني دار در نظر   >P 05/0. گرفتند

   .گرفته شد

  

  يافته ها
درصد از آنها،   2/44در پرسش از فروشندگان مشخص شد تنها  

دستگاههاي برش دهنده كالباس را پس از استفاده در پايان روز 
 با همه اين افرادتوسط  دستگاهها تميز كردن. كنندتميز ميكاري 

درصد از فروشندگان  8/55 .انجام مي شداستفاده از پارچه مرطوب 
دستگاههاي برش دهنده كالباس  تميز كردننيز فرآيندي جهت 

  .در هيچيك از موارد ضدعفوني دستگاهها انجام نمي شد.  نداشتند

از نظر شمارش كلي باكتريايي، كلي فرم و استافيلوكوكوس 

صد از تيغه دستگاه برش در10و  7/6، 3/38اورئوس به ترتيب 

).  1جدول (داشتند  بهداشتي غير قابل قبوليدهنده كالباس وضعيت 

 ،آزمايش شده دستگاه 60 ح تيغه دو مورد ازدر سط تنها

همه . استافيلوكوكوس اورئوس كواگولاز مثبت مشاهده گرديد

.  تيغه هاي برش دهنده  عاري از سالمونلا و اشريشياكلي بودند

يسه مناطق چهارگانه نمونه برداري شده كمترين همچنين در مقا

ميزان شمارش كلي باكتريايي، كلي فرم و استافيلوكوكوس 

به ترتيب مربوط به مناطق  Log CFU/Cm2اورئوس بر حسب 

 ). 2جدول (شمال، غرب و جنوب شهر شيراز بود 

كواگولاز با  كلي فرم و استافيلوكوكوس اورئوس شمارش كلي باكتريايي، از نظر برش دهنده كالباس هايتيغه دستگاهميزان انطباق : 1جدول 
  استانداردهاي توصيه شده

تعداد   شاخص ميكروبي
  نمونه

 انحراف معيار ±ميانگين 
) Log CFU/Cm2(   

 رضايت بخش
 (%) 

نسبتاً رضايت 
  (%)  بخش 

غير رضايت بخش      
          (%)  

شمارش كلي 
   30/38   30/58   40/3  75/3 ±84/1  60  باكتريايي

   70/6  -  30/93 18/0 ±69/0 60  كلي فرم
استافيلوكوكوس 

  اورئوس 
60 

23/0± 07/0  00/90  -  00/10   
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  
بر اساس  Log CFU/Cm2مقايسه وضعيت شمارش كلي باكتريايي، كلي فرم و استافيلوكوكوس اورئوس تيغه برش دهنده كالباس برحسب : 2جدول 

  آزمون آناليز واريانس يك طرفه –مناطق جغرافيايي شهر شيراز 
 شمارش كلي باكتريايي  

  )ميانگين ±انحراف معيار (
  كلي فرم

  )ميانگين ±انحراف معيار (
  استافيلوكوكوس اورئوس

  )ميانگين ±انحراف معيار (
  17/0 ±41/0  29/0 ±72/0 63/2 ±94/0  شمال
  00/0 ±/.00  20/0 ±86/0 32/4±03/2  جنوب
  08/0±23/0  14/0±64/0 12/3±35/1  غرب
  09/0±27/0  16/0 ±59/0 31/4±13/2  شرق
P  06/0 81/0  37/0  

  نتيجه گيريبحث و 

پژوهش حاضر كه به منظور بررسي كيفيت ميكروبي تيغه دستگاه 

هاي برش دهنده كالباس در فروشگاه هاي عرضه مواد غذايي شهر 

شيراز انجام گرفت نشان داد  از نظر شمارش كلي باكتريايي تنها 

درصد از سطوح برش دهنده دستگاههاي  مورد بررسي  4/3

 7/6ودند همچنين از نظر  كلي فرم وضعيت رضايت بخشي را دارا ب

درصد سطوح در مقايسه با استاندارد هاي توصيه شده وضعيت غير 

اما در هيچيك از دستگاهها آلودگي به سالمونلا  بهداشتي  داشتند

نيز نشان ) 2012(بالزارتي و مرزانو . و اشريشياكلي مشاهده نشد

رستوران درصد از سطوح در تماس با مواد غذايي  9/7دادند كه 

 6/2هاي چهار فرودگاه بين المللي در ايتاليا از نظر كلي فرم و 

درصد آنها  از نظر انتروكوكوس با استاندارد هاي توصيه شده  

همچنين در مطالعه اسنيد و همكاران ). 12(مطابقت نداشتند 

درصد از دستگاههاي برش  30و  55، 5/72به ترتيب ) 2004(

كز نگهداري سالمندان به ترتيب از نظر دهنده مورد استفاده در مرا

شمارش كلي باكتريايي، انتروباكتر و استافيلوكوكوس اورئوس 

اي از عدم رعايت اصول وضعيت غير بهداشتي داشتند  كه نشانه

در مقابل لگناني و همكاران ). 13(بهداشت در اين مراكز بود 

 7/6  را تنها در  شمارش كلي باكتريايي بيش از حد مجاز) 2004(

برش دهنده در مراكز كيترينگي كه  درصد از سطوح دستگاههاي

در  بررسي آنها . اجرا مي شد را مشاهده نمودند HACCPسيستم 

اين وضعيت مطلوب . هيچگونه آلودگي به كلي فرمها مشاهده نشد

از آنجا ). 7(نتيجه اجراي صحيح سيستم هاي بهداشتي بوده است 

 2/55(بررسي پژوهش حاضر كه در اغلب فروشگاههاي مورد 

ب تيغه و سطوح دستگاه از پارچه مرطو تميز كردنجهت ) درصد

و در  تميزكردن) درصد 8/44(مابقي آنها  و در استفاده مي گرديد

لذا روش  انه انجام نمي شدروز كردن ضدعفونيهمه موارد 

شستشوي نامناسب يا عدم شستشو  علت اصلي عدم انطباق وضعيت 

ابل توجهي از سطوح تيغه برش دهنده با ميكروبي درصد ق

و ) 2004(استاندارد هاي توصيه شده توسط لگناني و همكاران 

 تميز كردنواضح است كه . مي باشد) 2013(بالزارتي و مرزانو 

ضعيف و نامناسب وسايل و سطوح تجهيزات در تماس با مواد 

      غذايي شرايط را براي لانه گزيني  ميكرواورگانيسم ها فراهم

در واقع باقي ماندن بقاياي جامد آلي مي تواند ). 14(مي نمايد 
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سبب تشكيل بيوفيلم ها بر روي دستگاهها و تجهيزات در تماس با 

مواد غذايي از جنس هاي مختلف مانند استيل زنگ نزن، نايلون، 

از جمله باكتري هايي كه مي توانند . شيشه و پلاستيك  گردد

وان به ليستريا، اشريشياكلي، باكتري هاي تشكيل بيوفيلم دهند مي ت

كه مي توانند از طريق ) 4(اسيد لاكتيك و سودوموناس اشاره نمود 

آلودگي متقاطع به ماده غذايي انتقال يابند و سبب ايجاد  بيماري در 

چون طراحي . مصرف  كننده و يا تسريع  فساد مواد غذايي گردند

د در خرده فروشي ها اغلب دستگاههاي برش دهنده كالباس موجو

در محل در  و ضد  عفوني است كه بايد از روش  شستشوبگونه اي 

تميز د لذا  بكارگيري روش چند مرحله اي مورد آنها استفاده شو

شامل ) 15(و ضدعفوني حداقل هر چهار ساعت يكبار  كردن

شستشو با آب گرم حاوي شوينده، آبكشي با آب به منظور حذف 

اسپري تركيبات ضدعفوني كننده اي مانند  باقيمانده شوينده و

تركيبات حاوي يد، كلر و يا تركيبات چهار ظرفيتي آمونيوم تاثير 

از . به سزايي در كاهش ميزان آلودگي اين دستگاهها خواهد داشت

نظر پارامترهاي ميكروبي، تيغه هاي برش دهنده در مناطق شمال، 

شتند كه نشانه جنوب، شرق و غرب شيراز اختلاف معني داري ندا

و رعايت اصول بهداشتي بين  تميز كردنوجود الگوي يكساني در 

وضعيت بهداشتي غير  .فروشندگان سطح شهر شيراز مي باشد

             رضايت بخش و غير منطبق با استاندارد هاي توصيه شده در

سطوح برش دهنده دستگاههاي مورد بررسي از نظر   درصد 10

 استافيلوكوكوساورئوس  همچنين مشاهده  شمارش استافيلوكوكوس

درصد آنها نشانه دستكاري غير  3/3اورئوس كواگولاز مثبت در 

 ، 17(مطالعات  مختلف . بهداشتي و نامناسب دستگاهها مي باشد

نشان داده اند كه دست انسان بعنوان يكي از مهمترين منابع  ) 16

ورئوس نقش انتقال آلودگي در انتقال باكتري استافيلوكوكوس ا

مهمي دارد زيرا اين باكتري فلور طبيعي پوست بوده و از  طريق 

تماس دست آلوده مي تواند به سطوح در تماس با مواد غذايي يا 

بنابراين آموزش اصول .  مستقيما به خود ماده غذايي انتقال يابد

رعايت بهداشت فردي از جمله مراحل چندگانه شستشوي دست 

مي تواند در جلوگيري از آلودگي  بخش غذامرتبط با به كاركنان 

بعنوان مثال . لودگي ها موثر باشدو كاهش سطح آهاي متقاطع 

تاثير شستن ساده دست در كاهش ) 2005( شجاعي و همكاران 

را  در كاركنان ايراني مرتبط با بخش غذا آلودگي ميكروبي دست 

در  نتايج نشان داد كه فراواني آلودگي دست ها. بررسي كردند 

 7/72بين متصديان مواد غذايي بعد از مداخله بطور معني داري از 

همچنين در مطالعه ).  16(درصد كاهش پيدا كرد  32درصد به 

كاهش قابل توجه آلودگي سطوح در ) 2008(الدرعا و همكاران 

تماس با ماده غذايي دو بيمارستان را پس از آموزش كاركنان 

كاهش شمارش كلي . ادندبخوبي نشان د مرتبط با بخش غذا

قبل از آموزش به   CFU 1 ×107ميكروبهاي هوازي سطوح از  

102× 6 CFU   پس از آموزش، كاهش استافيلوكوكوس اورئوس

هوازي در چاقوهاي مورد استفاده جهت برش دادن سبزيجات از 

105 × 8 CFU   3/1 ×103قبل از آموزش به CFU   پس از

 1200آموزش و كاهش كلي فرمها در تخته برش گوشت از 

MPN  3قبل از آموزش به كمتر از MPN   پس از آموزش 

از آنجا كه كالباس هايي كه در ايران توليد ).17(مشاهده شد 

ميشوند بعنوان محصولاتي حرارت ديده و فاقد ميكروبهاي بيماريزا 
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ز دستگاههاي با وضعيت شناخته مي شوند مي توان گفت استفاده ا

غير بهداشتي در خرده فروشي ها به منظور برش كالباس، با آلوده 

كردن آنها زمينه به خطر افتادن سلامت و ايمني ماده غذايي و در 

  .  نهايت مصرف كننده را فراهم مي نمايد

نتايج مطالعه ما نشان داد كه به دلايلي مانند روش شستشوي 

گندزدايي همچنين دستكاري هاي غير نامناسب يا عدم شستشو و 

بهداشتي تيغه هاي دستگاههاي برش دهنده كالباس از نظر برخي از 

لذا مي توان . پارامترهاي ميكروبي  وضعيت رضايت بخشي نداشتند

گفت به دليل عدم رعايت اصول بهداشت در زمان برش دادن 

 غذا منتقله از راهاحتمال ايجاد بيماري هاي  ،كالباس و پس از آن

در مصرف كنندگان افزايش مي يابد بخصوص اينكه روزانه 

               جمعيت زيادي از مردم شهر شيراز از اين محصول استفاده

آموزش اصول رعايت بهداشت فردي و بهداشت محيط . نمايند مي

از جمله آموزش روش شستشوي و گندزدايي صحيح دستگاهها و  

و نظارت بيشتر بر  نيز آموزش روش صحيح شستشوي دست

فروشگاههاي مواد غذايي گام مهمي در ارتقاء سطح بهداشت و 

          ايمني كالباس هايي كه بصورت برش داده در محل عرضه 

نصب پوستر هايي حاوي اطلاعات بهداشتي   .شوند خواهد بود مي

از جمله شيوه شستشوي دستگاه برش دهنده كالباس در مراكز 

در همه   HACCPهمچنين توسعه سيستم . فروش توصيه مي شود

صنف هاي توليد و عرضه مواد غذايي ضروري و براي بهبود 

در نهايت حمايت از كارخانه هاي . سلامت عمومي لازم است

بيشتري  بخشفرآورده هاي گوشتي و تشويق آنها به منظور عرضه 

از كالباس هاي توليدي بصورت برش داده وكيوم بايد بعنوان يك 

  . يان مدت توسط مسئولين مرتبط با صنعت غذا دنبال شودهدف م

  تقدير و تشكر

اين مقاله از پايان نامه كارشناسي ارشد مهندسي بهداشت محيط 

.  دانشگاه علوم پزشكي شهيد صدوقي يزد استخراج شده است

مصوب معاونت  HSRهاي طرح از محل طرح  بخشي از هزينه

 تامين 91-6389شماره به بهداشتي دانشگاه علوم پزشكي شيراز 

از بازرسين بهداشت محيط مراكز بهداشت شهرستان .  شده است

شيراز و سركار خانم ها جميله اخلاصي و زهرا  مقدم  و  آقاي 

بنياني كارشناسان محترم آزمايشگاه و نيز از دانشجويان گرامي 

و آقاي ايمان حسيني به  اميني و رقيهسركارخانم ها سمانه رحمدل 

دليل كمك و همكاري در نمونه برداري و انجام آزمايشات تقدير 

همچنين از مديريت محترم دانشكده بهداشت و تغذيه . مي گردد

شيراز كه امكان استفاده از تجهيزات آزمايشگاهي را براي انجام 

  .طرح فراهم نمودند كمال تشكر را  دارد
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Abstract 

 
Introduction: The purpose of this study was to evaluate the microbial quality of sausage slicers in 
Shiraz retail food stores. 
Methods: A total of 60 slicer samples from retail food stores were collected according to ISO 
protocols. Then microbial condition of the samples was examined using selective media. Data were 
then analyzed with SPSS software using descriptive statistical indices and ANOVA test. 
Results: The total bacterial, total coliforms and Staphylococcus aureus counts exceeded the 
satisfactory limit in 23%, 4% and 6% of the samples respectively. Only 2 samples were found to be 
contaminated with Staphylococcus aureus coagulase positive. Microbial analysis showed an absence of 
Salmonella and Escherichia coli. The lowest total bacterial counts, total coliforms and Staphylococcus 
aureuswere detected in samples from North,WestandSouth of the city respectively.  
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. 
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