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  چكيده 

نه يتوانند زميخچال مي در ي نسبتاً طولانينها از قبل ونگهدار مصرف، با توجه به آماده شدن وپختن آي آماده برايغذا ها :نه وهدفيزم

  . باشديخچال مراکز عرضه ميها در  وردهآن فري اي ماندگارتاثير يق، بررسين تحقيهدف از ا. منتقله از غذا باشنديهايبيمار ي برايمناسب

 ي هايه فروشياز اغذپخته شده س يراک سوس نمونه خو۵۴ نمونه خوراک جگر و۴۶نمونه شامل ۱۰۰ ده ماه تعداد يدر ط :روش کار

 قرار ي کشور مورد بررسي بهداشتيشيار آ‐يي وطبق دستورالعمل اداره کل مواد غذاي نمونه برداري تهران به صورت تصادفجنوب

  . انجام شد در يخچال ينگهدارهفتم   سوم، پنجم و،اول يروزها در يبوکريز مي نمونه ها ، آنالانتقالپس از .  گرفت

 روز دراز خوراک جگر %) ۹/۷۳( نمونه۳۴س وياز خوراک سوس%) ۸/۶۴( نمونه ۳۵،  انجام شدهي ميکروبيآزمايشهابا توجه به  :نتايج

نمونه ۴۴وس يخوراک سوس%) ۱/۸۷( نمونه۴۷ روز سوم ، درخوراک جگر %) ۳/۹۱( نمونه ۴۲س ويخوراک سوس%) ۵/۸۱( نمونه۴۴، اول

تفت دادن  )>p ۰۰۰۱/۰( ر قابل مصرف بودندي روز هفتم غ درسيخوراک سوس%) ۳/۹۲( نمونه ۵۰و روز پنجم خوراک جگردر%) ۶/۹۵(

 ميکروارگانيسم ها نسبت به حد يافزايش شمارش کل .)>p ۰۵/۰( نداشته استي ميکروبيغذا قبل از مصرف نيز اثرکامل در رفع آلودگ

  . بوده استيذاي غي مصرف نمونه هايمجاز استاندارد ، مهمترين عامل بازدارندگ

  پخته شدهيي مواد غذايبوکري بار مافزايش سببخچال ي در  شده آماده از قبل ي غذاهاي دهد که نگهدارينشان مما ج ي نتا :يريجه گينت

  . د شوي م زمانيدر ط

 س، خوراک جگري خوراک سوس در يخچال،ير ماندگا،ييت غذاي مسموم:يدي کلواژگان

 
  مقدمه

 شکل به دونتقله از غذا  مي هايماري بيبطورکل

 ييت مواد غذايمسموم  ويي از مواد غذايعفونت ناش

 که است ي به هنگامييعفونت مواد غذا. دن شوي ممشاهده

با  گلاد ناشي از سالمونلا وشيرمانند موا يماريعامل ب

ال روده باعث يتليپا يهاتهاجم به سلول حضور خود و

تاً به صورت ياشود ونهيم  به مخاط رودهيب وجراحاتيآس

ت مواد ي اما مسموم،شوديم اسهال توام با خون مشاهده

 سمد يت توليقابل يباکتر شود که يم گفته يموارد به ييغذا

 وجود  در اثريماريواقع ب  در.داشته باشد ييرا در مواد غذا
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 مانند ،ينه خود باکتر  است وييدر مواد غذا يباکترسم 

. ومنيوم بوتوليديتر کلس، اورئوسوسلوکوکيموارد استاف

 فوق، کنترل يهايماري از بيريعتاً جهت جلوگيطب

توانند کمک ي مييعرضه مواد غذا د ويونظارت مراکز تول

 ;Bean et al.1996( دي بنماسلامت جامعه به يانيشا
Normanno et al. 2007;  Redmond and 

Griffith 2003  (Tauxe 1997;  

 مواد  بهداشتيبا وجود کنترل ونظارت بررو

ارد در يليک ميش از يها در جهان بيمارين بيوع اي ش،يغذاي

کشورها مصرف غالب در . گزارش شده است لسا

ن يا. ش استيرون ازمنزل رو به افزاي آماده در بيغذاها

 از يري آماده وجلوگيشتر به سلامت غذا هايامرتوجه ب

. شوديت ها را باعث مي از غذا ومسمومي ناشي هايماريب

رون از منزل موجب سلامت يآماده ب يسلامت  غذا ها

 وافراد مسن ، زنان باردارکانجامعه خصوصاً سلامت کود

 از بروز انواع يرين امر باعث جلوگين ايهمچن.  گردديم

 ياري بسي وگاهاً جاني ها که موجب خسارات ماليدميپا

ن ي از بزرگتريکيبطورمثال   . گرددي م شوديدر جوامع م

 آماده در ي از غذاهاي ناشييت غذاي مسموم ها،يدمياپ

ش از ي اتفاق افتاد که  ب۱۹۸۸ل يخ کانادا در مارچ واپريتار

 راتين تاثيشتريد که بيت گزارش گردي مورد مسموم۸۰۰

 Mead et al. 1999; Todd  ( کودکان بودي برروآن

1997 ;  Much et al. 2007( .ان هانه در جيسال

 سال رخ ۵ر يون مورد اسهال در کودکان زيلي م۱۵۰حدود 

ها جان يمارين بيون کودک در اثر ايلي م۳ش از ي دهد وبيم

  .)Egli etal. 2002( دهند يخود رااز دست م

رون از ي آماده در بيما مصرف غذاها کشور در

شتر به ين امر توجه بي هم.ش استيمنزل رو به افزا

 منتقله يها يماري از بيري آماده وجلوگيسلامت غذا ها

از .  شوديرا باعث م (Food borne disease )از غذا 

ه يتهس  وخوراک جگريوراک سوس خ آماده،ي غذاهاميان

 .باشديق مين تحقي مورد بحث ا هايه فروشيشده در اغذ

اد پخته يزان زيورده ها به مآن فري ها ايه فروشيدر اغذ

د وهر بار به درخواست نري گيخچال قرار ميشده، در 

. شود ي م عرضهيمشتر گرم شده وبه ي کممقدار يمشتر

 تقاضا به مدت چند روز ل نداشتنين خوراک ها به دليگاهاً ا

ن ي که امانده، ي ها باقيه فروشيخچال اغذيک هفته در يتا 

 پخته يورده هاآ فرني ايبوکري ميامر باعث بالا رفتن آلودگ

ن فراورده ها يه در پخت ايرت اولابا وجود حر.  شوديم

ل ين فراورده ها بدلي در ايهمچنان بارآلودگ وکنترل بهداشت

 ها بالا يه فروشيخچال اغذير  مدت دي طولانينگهدار

 کشور يي بر طبق جدول حد مجاز اداره کل مواد غذا.است

 فرم، ي کليهايس وجگر پخته شده باکتريدر خوراک سوس

کپک و  لوکوکوس اورئوس، سالمونلا،ياستاف،يا کليشياشر

ا ياشريش. شودي مي ميکروارگانيسم ها بررسيشمارش کل

 که به ي آب و پخته وم خايق مصرف فراورده هاياز طر يکل

 و ي،سبب آلودگلوده شده است  آوان ناقليا حيله انسان يوس

 دينما يمت ي گاستروآنتر وي مسموميت غذايجاديا

)2008Pakalniskiene etal. .(   

 يا کليشي اشر ازيسروتايپ O157:H7 ايشياشر

، ي تواند باعث اسهال خوني است که مآنتروهموراژيک

 يدمي موارد اپ.شود ي حاد در کودکان ميوي کليينارسا

 يي بعد از خوردن مواد غذاين باکترياز اگزارش شده 

الت متحده يا،کانادا، ژاپن، اي استراليشتر در کشورهاي بيگوشت

. قا گزارش شده استي وجنوب افريي اروپايدر کشورها و

 ، رودين نميخچال از بيزر وي فري در دماين باکتريا

ن تر يي پاي تواند در دمايم. رت مقاوم استان به حريهمچن

 حاد ي هايماريجاد بيابد واير يت تکثي فارنها درجه۴۴از 

 دي مرگ مخصوصاً در کودکان نمايودر موارد

)1998Cassin et al.   2007;.  et alLatorre-

Martínez (.  

 ييت غذاي مسئول مسموميپ هاي سروتسالمونلا،

 يفيت  مانند سالمونلا،رندي گيت منشاء ماوانياصولاً از ح

 آنها ي دوره نهفتگ.رچوي سالمونلا و،سالمونلا هادار ،وميمور

 يدرد شکم ، با اسهالي ناگهانيماري ساعت وب۱۲‐۴۸

. استهمراه  وموکوس ي مدفوع خونتوام بااستفراغ وتب 

ماران ممکن است به ي بي کشد وليد روز طول م چنيبهبود

عفونت معمولاً . دن بمانيشتر باقيا بيک سال ي صورت ناقل تا

 افتد ي اتفاق ميواني آلوده با منابع حيبدنبال مصرف غذا ها



  .../                                                                                 تاثير زمان نگهداری در افزايش آلودگی                                                               

 

٨١

، تخم ي گوشتي تواند شامل فراورده هاين غذا ها ميا

 در ممکن است ييغذاموادن يهمچن.باشدر خام يمرغ، ش

، ناقلين سالمه، ي ثانويهاي توسط آلودگيه سازطول آماد

. ا فاضلاب ها آلوده شوندي ويوانيح اي يانسان فضولات

 ي مي روند  ولين ميح از بي با پختن صح سالمونلاها

                                     خچال زنده بماننديزر وي فريدما توانند در

(Angkitrakul etal. 2005; CDC 2003)  
ــتا ــسموم وسلوکوکيفاس ــوس، م ــذاي اورئ  ييت غ

ن کـه   ي انتروتوکـس  يحاو ييمعمولاً بدنبال مصرف غذا ها    

جاد شده ي امثبترئوس کواگولازو ا وسکولوکيله استاف يبوس

 بـه   يماري ساعت وب  ۱‐۶ ي دوره نهفتگ  . دهد ياست رخ م  

 ي شـکم  ي، بـا تهـوع، اسـتفراغ، درد هـا         يصورت ناگهـان  

ت يوع مـسموم  ين ش ـ يشتري ـب.  باشـد  ي همراه م ـ  يوخستگ

سـم  .  باشد ي م A,Dاي و Aن نوع   ي دراثر انتروتوکس  ييغذا

 د ي ـت رشـد تول   ي ـرئـوس در طـول فعال     و ا وسکولوکياستاف

 توانـد   ي اورئوس معمـولاً م ـ    وسلوکوکيسم استاف . شوديم

ن يا. شتر تحمل کند  يا ب يقه و ي دق ۳ جوش را به مدت      يدما

ع چ هـا، انـوا    ي پخته، ساندو  يها وردهآ تواند فر  ي م يباکتر

 ـ را آلوده نما   ي خامه ا  ي ها ينيريش  ـمنبـع ا  . دي  ين آلـودگ  ي

 ـدر ا  . باشـد  يم ـ ، پوست ينيانسان است که از راه ب      الات ي

ــ ــده ب ــالهايمتح ــا ۱۹۸۳ ين س ــتاف۱۹۸۷ ت لوکوکوس ي اس

 يتهايوع مسموم ي مورد ش  ۶۰۰از)  مورد ۴۷% (۸/۷اورئوس  

در .  داد يل م ـ يده را تـشک   ي بـه ثبـت رس ـ     يياي باکتر ييغذا

 ـ ا ي همان دوره زمان   يولز در ط  انگلستان و    ت ين مـسموم  ي

وع را در بر    ي مورد ش  ۲۸۱۵از کل   )  مورد ۵۴% (۹/۱ ييغذا

 .Fueyo  et al. 2005;  Martin  et al  ( گرفتيم

ــق   ).  2004 ــن تحقي ــاثيبررســهــدف از اي ــان ر ي ت زم

ــدار ــرينگه ــودگ ب ــي مي آل ــوراک سوسـ ـيکروب س ي خ

 ـ در اغذ  آماده شده وجگر  ينـوب  جاطق من ـي هـا يه فروش ـي

  . باشدي متهران

  

  روش کار
 نمونه ۴۶ نمونه شامل ۱۰۰ ماه تعداد ۱۰ يدر ط

ه يس از اغذي نمونه خوراک سوس۵۴خوراک جگر و

 دانشگاه يتوسط مراکز بهداشتتهران جنوب شهر ي هايفروش

  ويبردارنمونه      يبه صورت تصادف تهران يعلوم پزشک

شگاه کنترل  به آزماي" پس از قراردادن در ظرف يخ سريعا

 معاونت غذا و دارو دانشگاه منتقل ي و بهداشتيمواد غذاي

 ي بهداشتيشيار آ‐ييطبق دستورالعمل اداره کل مواد غذاو

هر کدام از نمونه ها به  .   قرار گرفتيکشور مورد بررس

ه يک پخت که در همان روز تهي نمونه مجزا از ۶صورت 

خچال ي در ک هفتهي ي شده و در طيريشده بود  نمونه گ

 ي ميکروبي افزايش يا کاهش بارآلودگيجهت بررس

 نمونه خوراک ۶۰۰ يبررو" که نهايتاي، بطور شدندينگهدار

 . انجام شديکروبيشات ميس وخوراک جگر آزمايسوس

شگاه بلافاصله مورد مطالعه ينمونه ها بعد از انتقال به آزما

روز اول  نمونه به عنوان نمونه ۱ب که ين ترتيبد. قرار گرفتند

گر به ي نمونه د۳وش  قرار گرفت يپخت فوراً مورد آزما

خچال ي سوم، پنجم، وهفتم در ي روزهايعنوان نمونه ها

 اول و ي نمونه در روزها۲ فوق ياز نمونه ها. قرار گرفت

 دقيقه قبل از مصرف خوراک جهت گرم ۲هفتم به مدت 

 تفت داده يثيرحرارت در کاهش آلودگء تاينمودن آن وبررس

 يي مواد غذالنمونه ها براساس دستورالعمل اداره ک .شد

معاونت  ( کشور مورد آزمون قرار گرفتندي بهداشت‐يشيآرا

  ).۱۳۸۷غذا ودارو

  

  نتايج
 دهد که پس از يک هفته ينتايج بدست آمده نشان م

از نمونه ها بدليل % ۹۴ در يخچال، ي مواد غذايينگهدار

حد مجاز و يا وجود يک  بالاتر از يوجود داشتن بار ميکروب

 يبيشترين ميزان آلودگ. پاتوژن غير قابل مصرف گرديدند

 و خوراک جگر در اولين روز تهيه آنها خوراک سوسيس

 آنها در يخچال نه تنها سبب ي، و نگهدار%)۶۹( بدست آمد

 ي هم به موارد قبلي نشد، بلکه موارد جديديحذف آلودگ

ه، ميزان مجموع  نمون۱۰۰اضافه شد، بطوريکه از مجموع 

ازنمونه ها قابل مصرف %۶و تنها %  ۹۴  در روز هفتم يآلودگ

  >df = ۰۰۰۱/۰p; ۳( دويآزمايش کا.  ماندنديباق
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۳/۲۹=X2 ( زمان ي در طي دهد که ميزان آلودگينشان م 

  ).۱جدول( افزايش يافته است ي داريبطور معن

 در ي دهد که تفت دادن مواد غذايينتايج نشان م

 يآلودگ% ۸/۳۴ ي ها فقط سبب کاهش نسبيروشاغذيه ف

همچنين مقدار کاهش %). CI۹۵% ۷/۲۳‐%۲/۴۷( شوديم

%) CI۹۵% ۹/۱۰‐%۴/۲۷(بوده است % ۱/۱۸در روز هفتم 

 ي  ميکروبي، لذا تفت دادن باعث از بين رفتن کامل آلودگ

در ضمن . )>p ۰۵/۰( گردد ينم% ۱۰۰ به اندازه ييعن

 از روز اول با تفت يزان کمتر در روز هفتم به مييآلودگ

شمارش ). ۲جدول( )>۰۵/۰p(  گرددي م دادن برطرف

 ي مهمترين دليل عدم پذيرش نمونه هاي ميکروبيکل

شگاه کنترل مواد يطبق جدول حد مجاز آزما. بوديغذاي

 پخته، آزمون يني پروتئي کشور در مورد فراورده هاييغذا

 با  مخمرهاين بررسيدر ا.  شوديمخمر انجام نم

% ۹۲که ي گزارش شد، بطورياربالايي بسيدرصدآلودگ

 مخمردر هر گرم ماده ۱۰۲ مورد مطالعه بيش از ينمونه ها

  ).۳جدول ( داشتنديغذاي

  

  بحث
به ) WHO(يف سازمان بهداشت جهانيطبق تعر

  جاد ي آلوده ايا غذاي که با مصرف آب و يي هايماريب

 Food and water( منتقله از غذا يهاي شود، بيماريم

borne disease (ها يمارين بيوع ايش.  شود يگفته م 

ارد مورد در سال برآورد شده يليک ميش از يدر جهان ب

 درگزارش يش قابل توجهيدر دهه گذشته افزا. است

 Todd ( از غذا وجود داشته استي ناشي هايماريب

1994; Lee etal. 2002; Much etal. 2007 .(يول 

 در اين زمينه انجام نشده يمعدر ايران تحقيقات جا

 ي اخير اولين تحقيق در اين زمينه در ايران ميبررس.است

 تهيه نمونه و يتوجيه و جلب رضايت فروشنده برا. باشد

 ي با او در صورت آلودگياطمينان از عدم برخورد قانون

 مکرر يخوراک سوسيس وجگروهمچنين رفت و آمدها

آماده شده در  ها جهت يافتن خوراک يبه اغذيه فروش

 ي ازجمله مشکلات و پيچيدگيهايهمان روز نمونه بردار

 ماه نمونه ۱۰ ي نمونه در ط۶۰۰ ي اين طرح براياجرا

 يهانمونه% ۶۹ دهد که ينتايج ما نشان م . بوده استيبردار

 ي آلودگي دارايمورد آزمايش در همان روزاول نمونه بردار

 يه تنها مانع آلودگ آنها در يخچال نينگهدار.  بودنديميکروب

 بميزان ي يک هفته ،سبب افزايش آلودگينگرديد، بلکه در ط

 خوراک ي در نمونه هاي ميزان آلودگياز طرف. گرديد% ۹۴

 با امعاء يجگرنسبت به خوراک سوسيس که تماس نزديکتر

و احشاء حيوان دارد، ضرورت دقت بيشتر به هنگام انتخاب 

افيلوکوکوس اورئوس وجود است.  دهدينوع غذا را نشان م

 ي براي تواند به دو دليل زنگ خطرياز نمونه ها م% ۷در 

حضور " اولا.  باشديمصرف کننده و مسئولين بهداشت

 ثانويه بويژه از ياستافيلوکوکوس اورئوس به منزله آلودگ

 با ياين باکتر" طرف فروشندگان به هنگام تهيه غذا و ثانيا

 پس از يه حرارت، حتقابليت توليد آنتروتوکسين مقاوم ب

 تواند سبب مسموميت ي سفارش شده ميگرم نمودن غذا

ها يماري وکنترل بيريشگيمرکز پ. شوديحاد وسريع مواد غذاي

CDCيمار ناشيون بيلي م۷۶الت متحده هر ساله ي در ا 

 ن تعدادي را گزارش داده است که از اييت غذايازمسموم

 ق افتاده استفا مرگ ات۵۰۰۰ش از ي وبي مورد بستر۳۲۵۰۰۰

.(CDC 2003)يدمي اپ۱۹۹۹‐۲۰۰۰ ين سالهايدر فرانسه ب 

 منتقله از غذا در مورد سالمونلا يهايماري از بيناش

ب گزارش داده شده ين ترتيلوکوکوس اورئوس بديواستاف

 از يآن ناش% ۸/۶۳ن کشور ي در ايدمي مورد اپ۵۳۰ از: است

س بوده لوکوکوس اورئوي از استافيآن ناش% ۱۶سالمونلا و

ر ي ها درگيدمين اپي که در اي نفر۶۴۵۱ن از ياست ، همچن

لوکوکوس اورئوس ياستاف%  ۶/۲۵سالمونلا و % ۷/۴۷شدند، 

بر % ۸/۱۶ شدند، ي که بستري نفر۸۷۲ز از يد  ونيجدا گرد

 يلوکوکوس اورئوس بستريبر اثر استاف% ۱/۱۷اثر سالمونلا و

 ها يدمي نوع اپني سال در ا۲ن يمورد مرگ در ا۷. شده بودند

 .Bauvet et al (بر اثر سالمونلا بود % ۱۰۰اتفاق افتاد که 

2002 .(  

 با يي دهد که غذا هايک نشان ميولوژيدميمطالعات اپ

 از ي ناشيهايماري به عنوان ناقل عمده توام با بيوانيمنشاء ح

 Acha and Szyfree 2001; Petersen(  باشنديغذا م
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 کلي يهاينمونه ها به باکتر% ۵۰ بيش از يآلودگ. )1998

که   است، درحاليي آلودگيفرم نشان از منشاء حيوان

 ينمونه ها به استافيلوکوکوس اورئوس ناش% ۵/۷ يآلودگ

  .  باشدي مياز ناقلين سالم انسان

  

  نتيجه گيري
 از تفت دادن نمونه ها ينتايج بدست آمده ناش

 ي ميو کاف دهد که اگرچه تفت دادن درست ينشان م

ثر ء موي ماده غذايي و آلودگيتواند در کاهش بار ميکروب

 جهت از بين ي اين عمل راهکارمناسب و کامليباشد، ول

 باشد، و مصرف کننده به صرف ي نميبردن کامل آلودگ

 تواند با اطمينان ي سفارش شده نميتفت دادن نمونه غذا

دن لذا استاندارد بو.  مورد نظر بپردازديبه مصرف غذا

 يط نگهداريح و مناسب پخت، شرايه، نحوه صحيمواد اول

ح مجدد غذا ي پخته، گرم کردن صحييمناسب مواد غذا

 هستند ي آن ها، از جمله مواردي پخته وسرو بهداشتيها

ن ي، همچني تواند در کاهش آلودگيت آنها ميکه رعا

  . د باشندي مفيي از مواد غذاي ناشيت هايمسموم

  :شنهاداتيپ

 ي ها حتماً دارايه فروشيه مورد مصرف در اغذي اولمواد ‐۱

  )مخصوصاً جگر  مرغ. ( باشديه  بهداشتيديا تائياستاندارد و

ن خوراک ها ، ياد اي زي ميکروبي با توجه به بارآلودگ‐۲

ن خوراک ها از قبل ياد اي شود از تهيه به ميزان زيه ميتوص

 .  شوديريجلوگ

حصولات به مخمر، ن مي اي بالايبا توجه به آلودگ ‐۳

 ين خوراک هاي شود شمارش مخمرها در مورد ايشنهاد ميپ

بالا رفتن مخمرها سبب تغيير شرايط ماده . پخته لحاظ گردد

  . سازدي غذا را نامطبوع مين طعم وبوي شده، همچنيغذاي

 
  تشكر و قدرداني 

بدينوسيله از معاونت غذا و HSR مجريان اين طرح     

 تهران در خصوص تامين هزينه يزشکدارو دانشگاه علوم پ

همچنين مجريان لازم . نمايندي ميتشکر و قدردان  آن يها

 دانند از مديريت محترم و پرسنل مراکز بهداشت جنوب، يم

  در تهيه و ارسال ي به دليل همکارياسلامشهر و شهرر

  . نمايندي تشکر و قدرداني غذايينمونه ها

  

  

  

   در يخچالي نگهدارير قابل مصرف بر اساس روزهاي غي نمونه هاودگی فراوانی نسبی آلعي توز‐۱جدول 

  روز          

  نمونه

  اول

  )درصد (تعداد

  سوم

  )درصد(تعداد 

  پنجم

  )درصد(تعداد 

  هفتم

  )درصد(تعداد 

  سيسوسخوراک 

)۵۴تعداد(  

)۸/۶۴(  ۳۵ ۴۴ )۵/۸۱ (  ۴۷ )۱/۸۷(    ۵۰)۳/۹۲(  

  خوراک جگر

)۴۶تعداد(

۳۴ )۹/۷۳(  ۴۲ )۳/۹۱ (  ۴۴ )۶/۹۵(  ۴۴ )۶/۹۵(  

  جمع کل

)۱۰۰تعداد(

۶۹ )۶۹(  ۸۶ )۸۶(  ۹۱ )۹۱(  ۹۴ )۹۴(  
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   اغذيهي در روز اول و هفتم نگهداريتفت دادن در کاهش  آلودگمقايسه فراوانی نسبی آلودگی پس از  – ۲جدول 
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  نمونه

  )قبل از تفت(اول
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  )قبل از تفت(هفتم

  )درصد(تعداد 

بعد از (هفتم 

  )تفت
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  سيخوراک سوس

)۵۴تعداد(

۳۵ )۸/۶۴(%  ۱۱ )۴/۳۱(%  ۵۰ )۶/۹۲(%  ۱۳ )۰/۲۶(%  

  خوراک جگر

)۴۶تعداد(
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  جمع کل
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   مطالعه شدهي در نمونه هاي ميکروبيعوامل آلودگفراوانی وزيع  ت‐۳جدول 

  ميکروارگانيسم

  نمونه

شمارش 

  يکل

  استافيلوکوکوس  ياکلياشريش   فرميکل

  اورئوس

  مخمر  کپک  سالمونلا

  ۴۹  ۱۲  ۰  ۲  ۸  ۲۰  ۵۱  سيخوراک سوس

  ۴۳  ۱۲  ۰  ۵  ۱۶  ۲۹  ۴۳  خوراک جگر
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