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  چكيده
ات خام پس از برداشت در شهر مشهد مورد بررسـي قـرار گرفـت و ميـزان فراوانـي ميكروبهـاي شـاخص و        در اين مطالعه كيفيت ميكروبي سبزيج
 .ماهه از اواسط بهار تا اواسط پـاييز آزمـايش شـد    7نمونه سبزي خام در طي يك دوره  98در اين پژوهش . بيماريزاي روده اي در اين منطقه تحقيق شد

سـبزيجات بـه    درصـد  100بـود و   cfu/g 107سـبزيجات خـام كمتـر از     درصد 83هاي مزوفيل هوازي بر روي نتايج نشان داد كه سطوح فراواني باكتري
ميـانگين باكتريهـاي خـانواده اسـيد لاكتيـك و      . سيكل لگاريتمي متغير بود 2/6تا  1انتروباكترياسه و باكتريهاي كلي فرمي آلوده بودند و ميانگين آنها از 

سيكل لگاريتمي  5سبزيجات خام كمتر از  درصد 83سيكل لگاريتمي و ميزان فراواني كپك ومخمر در    5/4و  1/4از  كپك ومخمر به ترتيب عبارت بود
سـطوح  .  سـيكل لگـاريتمي بـود    2نمونه ها ميـزان آلودگيشـان بيشـتر از     درصد 1/4سبزيجات خام به اشرشيا كلي آلوده بودند اما فقط  درصد 7/12. بود

نمونه ها بـه اسـتافيلوكوكوس اورئـوس      درصد 9/94. بود درصد 7/12و  4و سالمونلا بر روي سبزيجات خام به ترتيب  O157:H7فراواني اشرشيا كلي 
  .  آنها كواگولاز مثبت بودند درصد 8/7آلوده بودند كه  
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  4 3 2 1مقدمه

اي شناخته  سبزيجات خام بعنوان ناقل باكتريهاي بيماريزاي روده
اند و تعدادي از گزارشات بـه ايـن مسـئله اشـاره مـي كننـد كـه         شده

سبزيجات خام بالقوه حامل باكتريهاي بيماريزايي هستند كه از طريـق  
 ,Nguyen-the, et al., 1994(شــوند  مــواد غــذايي منتقــل مــي

Beuchat, 1996(  
هـايي كـه در اثـر خـوردن ميـوه و       سالهاي اخير تعداد اپيـدمي در 

 ,.Mukherjee, et al( سبزيجات آلوده ايجاد شده افزايش يافته است
مثـل سـالمونلا، اشرشـيا    (ها توسط باكتريها  بيشتر اين اپيدمي). 2004
 ,Schlech, et al., 1989 )(و ليستريا منوسـايتوژنز   O157:H7كلي 

FDA, 2006(ويروســـها ، ) ويـــروس هپاتيـــتA و نروويـــروس (
)Koopmans, et al., 2004, Le Guyader, et al., 2004 ( و
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ايجاد ) Tauxe, et al., 1997) (كريپتوسپوريوم و سيكلوسپورا( انگلها 
  .ميشود

اشرشـيا   وسـالمونلا  ها به باكتريهـاي   در امريكا بيشتر اين اپيدمي
در ). Olsen, et al., 2000(شـود   نسـبت داده مـي   O157:H7كلـي  
نفر در اثر خـوردن اسـفناج خـام     200ايالت امريكا،  26در  2006سال 

دچـار عفونـت ادراري خـونريزي     O157:H7اشرشـيا كلـي   آلوده بـه  
هاي  بررسي). FDA, 2006(نفر شد  3شدند كه منجر به فوت  5دهنده

شـهر ايالـت    3انجام شده مشخص كرد كه اسفناجهاي كشت شده در 
بنابر ايـن ميـوه و سـبزيجات تـازه داراي     . ع آلودگي بودندكاليفرنيا منب

شـوند و   ريسك آلودگي بالايي هستند چون به صورت خام مصرف مي
احتمال اينكه در مزرعه با مواد و خاك آلوده بـه فاضـلاب انسـاني در    

 ).Mukherjee, et al., 2004(تماس باشند و آلوده شوند زياد است 
وش كشت و آبياري و كود دهـي و  سبزيجات خام را بخاطر نوع ر

اينكه هيچ تيمار شيميايي در جهت كاهش بار ميكروبي بـر روي ايـن   
محصولات خام انجام نمـي شـود، بعنـوان يـك ريسـك خطـر بـراي        

بررسـي هـا   ). McMahon, et al., 2001(سلامت عمومي مي دانند 
دهد كه سبزيجات مي توانند در مراحل كشت، برداشت، پس  نشان مي

                                                            
5- Hemolytic Uremic Syndrome (HUS) 
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داشت، كارگران و عمليـات توزيـع توسـط باكتريهـاي بيمـاريزاي      از بر
  .  انساني آلوده شوند

هدف اصلي اين مطالعه بررسي كيفيت ميكروبي و تعيين حضور و 
اي سـبزيجات خـام كشـت     ميزان فراواني باكتريهاي بيمـاريزاي روده 

  . شده در مشهد بود
  

  ها مواد و روش
  تهيه نمونه
كه آب زده شهر مشهد انواع سبزي خام هاي مختلف  مكانابتدا از 

خريــداري گرديــد و بعــد از انتقــال بــه بودنــد خشــك نشــده بودنــد و 
آزمايشـات  بـراي انجـام   ذف گـل، لاي، زائـدات و دم    و ح آزمايشگاه

  .ندشدماده ميكروبيولوژي آ
  ميكروبيولوژي  يشاتازمآ

 ,HPA(هاي استاندارد  آزمايشات ميكروبي بر طبق روش

2005a, 2005b, 2004a, 2004b (در شـرايط اسـتريل   . انجام شد
 mlگرم از هر نمونه وزن و به مخلوط كن استريل منتقل گرديد و  25

دقيقه مخلوط شد، سـپس از آن   2بافر پپتون واتر به آن اضافه و  225
تهيـه و بـراي آزمايشـات     10-6در بافر پپتون واتر رقتهاي ده تايي تـا  

  . ميكروبي استفاده گرديد
ريهاي مزوفيل هوازي در محيط كشت پليت كانـت آگـار بـه    باكت

قـرار داده   C º30ساعت در دماي  48به مدت  روش پورپليت كشت و
باكتريهاي كلي فرمي و انتروباكترياسه بـر روي محـيط كشـت    . شدند

 و ويولـه رد بايـل گلـوكز آگـار    ) VRBL( ويوله رد بايل لاكتـوز آگـار  
)VRBG (شدند و سپس يـك  داده شت به روش پورپليت به ترتيب ك

ــرايط     ــا ش ــد ت ــه ش ــا ريخت ــيط كشــت روي آنه ــازك از مح ــه ن لاي
ساعت  48به مدت  C º30ميكروآئروفيل ايجاد شود و پتريها در دماي 

 . گرمخانه گذاري وسپس كلني هاي قرمز شمارش شدند
آگار  MRSباكتريهاي خانواده اسيد لاكتيك بر روي محيط كشت 

يك لايه نازك از محيط كشـت روي   و به روش پورپليت كشت شدند
 48و بـه مـدت    آنها ريخته شد تا شـرايط ميكروآئروفيـل ايجـاد شـود    

  . قرار داده شدند C º35ساعت در دماي 
بـه   1كپك و مخمر در محيط كشت يست گلوكز كلرامفنيكل آگار

گرمخانـه   C º25روز در دمـاي   3-5روش پورپليت كشت و به مدت 
 .  گذاري شدند

 2كلـي  بر روي محيط كشـت كـروم آگـار اشرشـيا     كلي اشرشيا  
سـاعت قـرار داده شـد و فقـط      24به مـدت   C º30كشت و در دماي 
    .آبي شمارش شد-كلني هاي سبز

                                                            
1- YGCA 
2- ChoromagarECC (trypton bile X- glucouronide agar) 

سپس كلني هاي سبز آبـي را انتخـاب و بـر روي محـيط كشـت      
SMAC Agar  كه حاوي آنتي بيوتيك سفكسيم و تلوريت بود كشت

رنـگ   يعد از رشد كلني هاي بي. ري شدگرمخانه گذا Cº 37داده و در 
ــوان  ــه عن ــي  ب ــيا كل ــت    O157:H7 اشرش ــط تس ــاب و توس انتخ

  .ييد شدأآگلوتيناسيون ت
-از محـيط كشـت بـرد    استافيلوكوكوس اورئوسجهت شناسايي 

بعـد از كشـت بـه    . پاركر حاوي امولسيون زرده تخم مرغ استفاده شـد 
ساعت گرمخانـه   24به مدت  C º35صورت پورپليت، پتريها در دماي 

سپس از هر پتري يك . گذاري شدند و كلني هاي سياه شمارش شدند
   .يا دو كلني سياه انتخاب و بر روي آنها تست كواگولاز انجام شد

. از چهار مرحله كشت استفاده شد سالمونلاجهت شناسايي جنس 
براي اين منظور بعد از تهيه رقـت و انجـام تسـتهاي ميكروبـي لازم،     

سـاعت جهـت تقويـت اوليـه      16-24نيزه شده را به مدت نمونه هموژ
از آن برداشـته   ml1/0قرار داده شد، سپس  C º37در دماي  سالمونلا

و تتراتيونـات  ) ml 9( و در دو محيط آبگوشتي راپـاپورت واسـيلياديس  
منتقـل و  ) 40µl/ml( براث حاوي محلول يد و آنتي بيوتيك نوبيوسين

عت ديگر گرمخانه گـذاري شـد تـا    سا 24به مدت  C º5/41در دماي 
براي . حضور دارد نسبت به ساير باكتريها بيشتر رشد كندسالمونلا اگر 

از دو محيط فوق بر روي سـه محـيط    سالمونلا،جداسازي و شناسايي 
سولفيت آيـرون  بيسموت و   XLD3افتراقي برليانت گرين بايل براث، 

 C ºدماي رساعت د 24-48به روش خطي كشت شد و به مدت  4آگار
كلني هاي قرمز با يك هاله روشن بر روي محيط . قرار داده شدند 37

برليانت گرين بايل براث، كلني هاي قرمز با يا بـدون مركـز سـياه بـر     
و يا كلني هاي سـياه بـا جـلاي فلـزي بـر روي محـيط        XLDروي 

سولفيت آيرون آگار بعنـوان سـالمونلا انتخـاب شـد و از هـر      بيسموت 
يا دو كلني برداشته و جهت تائيـد نهـايي آنهـا را بـر      پليت مثبت يك

روي محيط هاي ليزين دكربوكسيلاز آگار، تريپل شوگر آيرون آگـار و  
اوره براث كشت داده شد و در صـورت مثبـت بـودن نتـايج تسـتهاي      

تشخيص داده شد و تستهاي آنتـي سـرم    سالمونلابيوشيميايي، نمونه 
O  وH بر روي آنها انجام گرديد.  

  
  نتايج

 logتا  3شمارش باكتريهاي مزوفيل هوازي در سبزيجات خام از 
cfu/g 5/7  آنها در فاصله ) درصد 37(متغير بود و بيشترين بار آلودگي

 7/6، 3/7هويج، كاهو و جعفري با ميانگين ). 1جدول (بود  7و  6بين 
سيكل لگاريتمي به ترتيب بيشترين بار آلودگي را داشتند و كلم  6/6و 
كمتـرين آلـودگي را    log cfu/g 3/5يد وكلـم قرمـز بـا ميـانگين     سف

                                                            
3- Xylose lysine desoxycholate  
4- Bismuth sulfite iron agar 
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  .داشنتد
كـرد   فرق مي 5/6تا  1/1تعداد انتروباكترياسه در سبزيجات خام از 

داشـت   6و  5و بيشترين سطح فراواني را در محدوده بـين  ) 2جدول (
 6/6تا  1/1، در حاليكه تعداد كلي فرم در اين سبزيجات از )درصد 35(

). 3جـدول  (قرار داشت  5و  4آنها بين  درصد 34و ميانگين  متغير بود
بيشـترين تعـداد    log cfu/g 2/6هويج، جعفري و ريحان با ميـانگين  

 log cfu/g 3/3باكتريهـاي كلـي فرمـي و گوجـه فرنگـي چـري بـا        
  . كمترين ميانگين را داشت

نشان داده شده اسـت تعـداد باكتريهـاي     4همانطور كه در جدول 
ميــزانش فــرق  log cfu/g 4/6تــا  log cfu/g 1ك از اســيد لاكتيــ

تعداد . بود 5سبزيجات خام بار آلودگيشان كمتر از  درصد 92كرد و  مي
 log cfu/g 4/6تا  log cfu/g 1كپك و مخمر در سبزيجات خام بين 

 34(بـود   3و  4متغير بود و بيشترين بار آلـودگي در حـد فاصـل بـين     
  ).درصد

 log cfu/g 1ر در سبزيجات خام بين نتايج شمارش كپك و مخم
و  3متغير بود و بيشترين فراواني را در محدوده بين  log cfu/g 7/6و 
بيشرين ميانگين آلودگي به كپك ومخمر را سبزيهاي شاهي . داشت 4

نشان دادند و در درجه بعدي كاهو و هويج با  4/7و جعفري با ميانگين 
  .ده بودندبه كپك ومخمر آلو 3/6و  4/6ميانگين  

سبزيجات خام ديده شد ولـي   درصد 7/12در  اشرشيا كليباكتري 
بـود و دو   log cfu/g 2نمونـه هـا بيشـتر از     درصد 1/4تعداد آنها در 

. را داشـتند  اشرشيا كليسبزي شاهي و ريحان بيشترين بار آلودگي به 

. سـبزيجات خـام ديـده شـد     درصد 4تنها در  O157:H7اشرشيا كلي 
 سـالمونلا باكتري . آلوده بودند سالمونلازيجات خام به سب درصد 7/12

اسـتافيلوكوكوس  . در نمونه هاي هويج، جعفري و ريحان مشاهده شـد 
 logدر تمام نمونه ها وجود داشت امـا ميـانگين تعـداد آن از     اورئوس
cfu/g 4  6جدول (كمتر بود.( 
  
  بحث

هنـوز  با وجود افزايش مصرف ميوه و سبزيجات تازه در دنيا، ولـي  
اطلاعات كمي در مورد كيفيت ميكروبي و ميزان فراوانـي باكتريهـاي   

اي سبزيجات خام در سراسر دنيـا و بخصـوص ايـران     بيماريزاي روده
اين مقاله اولين گزارش از ميزان فراوانـي باكتريهـاي روده   . وجود دارد

  . باشد اي و كيفيت ميكروبي سبزيجات خام از شهر مشهد مي
به همين دليل  باشد و مده ايران كمبود آب مييكي از مشكلات ع

استفاده از پسابها و آبهاي سـطحي آلـوده در بعضـي از منـاطق ديـده      
ميشود به خصوص در شهر مشهد اين مشكل خيلي مشهود است و هر 
چند آبياري با آبهاي سطحي آلوده در ايران ممنـوع شـده اسـت ولـي     

ز اين آبهـا اسـتفاده   بعلت مشكل كمبود آب بعضي از كشاورزان هنوز ا
. كنند و اين باعث شده است ميزان آلودگي سبزيجات افزايش يابد مي

اي و  در اين مقاله سعي شده است فراواني باكتريهاي بيمـاريزاي روده 
  .كيفيت ميكروبي آنها مورد ارزيابي قرار گيرد

  
  بزيجات خامدرصد فراواني و ميانگين باكتريهاي مزوفيل هوازي در نمونه هاي س -1جدول 

 در صد نمونه ها در فواصل مشخص
  تعداد نمونه 1>102 102-103 103-104 104-105 105-106 106-107 107-108 108-109 2دامنه 2ميانگين

 كاهو 28 50 25 25 0 0 0 0 0 1- 9/3 1/3
 كلم سفيد 6 7/16 3/83 0 0 0 0 0 0 4/1- 7/3 3/2
 كلم قرمز 6 7/16 6/66 7/16 0 0 0 0 0 8/1- 6/3 5/3
 هويج 6 0 0 3/33 3/33 7/16 7/16 0 0 3- 4/6 7/5

4/4  6/4 -3/4 0 0 0 0 100 0 0 0 4 
 گوجه فرنگي

 گيلاسي
 اسفناج 5 0 0 0 40 60 0 0 0 4- 7/5 4/5
 كرفس 4 0 0 100 0 0 0 0 0 3- 7/3 3/3
 بادرنجويه 2 0 0 50 50 0 0 0 0 1/3- 4 6/3
 ريحان 9 0 3/22 7/77 0 0 0 0 0 4/2- 3/3  2/3
 جعفري 9 0 0 0 7/66 3/33 0 0 0 3/4- 5 6/4
 شويد 5 0 3/33 0 7/66 0 0 0 0 2- 1/4 7/3
 گشنيز 6 0 0 7/66 0 3/33 0 0 0 3/3- 7/5 3/5
 تره 4 0 100 0 0 0 0 0 0 2/2- 6/2 4/2
 شاهي 4 0 100 0 0 0 0 0 0 1/2- 5/2 3/2

  تعداد نمونه بررسي شده - *
  د تشكيل دهنده كلني بر گرم محصولدامنه در تعداد واح -**
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   محصول log10 cfu/gاعداد داده شده بر اساس  -***
  درصد فراواني و ميانگين كپك ها و مخمرها در نمونه هاي سبزيجات خام -2جدول 

 در صد نمونه ها در فواصل مشخص
  تعداد نمونه 1>102 102-103 103-104 104-105 105-106 106-107 107-108 108-109 2دامنه  2ميانگين 

2/4  3/5 -2/2  كاهو 28 0 4/46 7/35 0 8/17 0 0 0 
2/4  6/4 -5/2  كلم سفيد 6 0 3/33 3/33 4/33 0 0 0 0 
6/3  3/5 -1  كلم قرمز 6 3/33 3/33 7/16 7/16 0 0 0 0 
 هويج 6 0 0 50 50 0 0 0 0 1/3- 7/4  2/4

4/6  7/6 -7/4 0 0 50 0 50 0 0 0 4 
 گوجه فرنگي

 گيلاسي 
 اسفناج 5 0 0 20 60 20 0 0 0 9/3- 4/5 2/5
 كرفس 4 0 0 50 50 0 0 0 0 7/3- 3/4 2/4
 بادرنجويه 2 0 0 100 0 0 0 0 0 2/3- 4/3 3/3
 ريحان 9 0 7/16 9/49 7/16 7/16 0 0 0 3/2- 2/5 4/4
 جعفري 9 0 0 0 8/77 2/22 0 0 0 3/4- 3/5 7/4
 شويد 5 0 20 20 40 20 0 0 0 1/2- 5 4/3
 گشنيز 6 0 0 7/41 6/41 7/16 0 0 0 3/3- 5 5/4
 تره 4 0 0 25 25 50 0 0 0 5/3- 5/6  2/5
 شاهي 4 0 0 25 50 25 0 0 0 3/3- 5  7/4

  تعداد نمونه بررسي شده - *
  دامنه در تعداد واحد تشكيل دهنده كلني بر گرم محصول -**

   محصول log10 cfu/gاعداد داده شده بر اساس  -***
  
  

  اواني و ميانگين انتروباكترياسه در نمونه هاي سبزيجات خامدرصد فر -3جدول 
 در صد نمونه ها در فواصل مشخص

  تعداد نمونه 1>102 102-103 103-104 104-105 105-106 106-107 107-108 108-109 2دامنه        2ميانگين         
 كاهو 28 0 3/8 7/16 3/33 25 7/16 0 0 2- 5/6  5/5
 كلم سفيد 6 0 0 7/16 6/66 7/16 0 0 0 2/3- 5 4/4
 كلم قرمز 6 0 7/16 3/33 3/33 7/16 0 0 0 1/1- 5 4/4
 هويج 6 0 0 0 7/16 7/16 6/66 0 0 4/4- 1/6 1/6

4/3 6/3 -3 0 0 0 0 0 100 0 0 4 
 گوجه فرنگي

 گيلاسي 
 اسفناج 5 0 0 20 40 20 20 0 0 4/3- 5/5 2/5
 كرفس 4 0 0 25 50 0 25 0 0 9/3- 6 3/5
 بادرنجويه 2 0 0 0 100 0 0 0 0 4- 5/4 3/4
 ريحان 9 0 0 3/33 7/16 7/16 3/33 0 0 1/3- 6 8/5
 جعفري 9 0 0 7/16 7/16 3/33 3/33 0 0 3- 4/6 1/6
 شويد 5 0 0 0 60 20 0 20 0 4- 1/7 1/6
 گشنيز 6 0 0 0 3/33 4/44 7/16 0 0 4/4- 5/6 8/5
 تره 4 0 0 0 0 50 50 0 0 4/5- 5/6 2/6
 شاهي 4 0 0 0 75 0 25 0 0 4/4- 4/6 8/5

  تعداد نمونه بررسي شده - *
  دامنه در تعداد واحد تشكيل دهنده كلني بر گرم محصول -**

   محصول log10 cfu/gاعداد داده شده بر اساس  -***
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  باكتريهاي كلي فرمي در نمونه هاي سبزيجات خام درصد فراواني و ميانگين -4جدول 

 فواصل مشخصدر صد نمونه ها در
  تعداد نمونه 1>102 102-103 103-104 104-105 105-106 106-107 107-108 108-109  2دامنه 2ميانگين

 كاهو 28 0 3/8 7/16 7/42 3/16 16 0 0  3- 2/6  3/5
 كلم سفيد 6 0 0 3/33 50 7/16 0 0 0 3- 5/5 2/5
 كلم قرمز 6 7/16 0 3/33 3/33 7/16 0 0 0 2/1- 6/5 2/5
 هويج 6 0 0 0 7/16 7/16 6/66 0 0 4- 5/6 2/6

3/3 7/3 -2 0 0 0 0 0 100 0 0 4 
 گوجه فرنگي

 گيلاسي
 اسفناج 5 0 0 40 20 20 20 0 0 3/3- 4/6 7/5
 كرفس 4 0 0 25 25 50 0 0 0 3- 4/5 2/5
 بادرنجويه 2 0 0 0 100 0 0 0 0 7/4- 5 9/4
 ريحان 9 0 0 3/33 7/16 7/16 3/33 0 0  7/3- 6/6 2/6
 جعفري 9 0 0 7/16 7/16 3/33 3/33 0 0 3- 6/6 2/6
 شويد 5 0 0 0 20 60 0 20 0 5- 3/7 3/6
 گشنيز 6 0 0 0 7/16 3/33 3/33 7/16 0 3- 6/6 3/6
 تره 4 0 0 0 0 75 25 0 0 3/5- 6 6/5
 شاهي 4 0 0 25 50 0 25 0 0 9/3- 3/6 6/5

  تعداد نمونه بررسي شده - *
  كيل دهنده كلني بر گرم محصولدامنه در تعداد واحد تش -**

   محصول log10 cfu/gاعداد داده شده بر اساس  -***
  
  

  باكتريهاي اسيد لاكتيك در نمونه هاي سبزيجات خام درصد فراواني و ميانگين -5جدول 
 در صد نمونه ها در فواصل مشخص

  تعداد نمونه 1>102 102-103 103-104 104-105 105-106 106-107 107-108 108-109 2دامنه 2ميانگين
 كاهو 28 50 25 25 0 0 0 0 0 1- 9/3 1/3
 كلم سفيد 6 7/16 3/83 0 0 0 0 0 0 4/1- 7/3 3/2
 كلم قرمز 6 7/16 6/66 7/16 0 0 0 0 0 8/1- 6/3 5/3
 هويج 6 0 0 3/33 3/33 7/16 7/16 0 0 3- 4/6 7/5

4/4  6/4 -3/4 0 0 0 0 100 0 0 0 4 
 گوجه فرنگي

 گيلاسي 
 اسفناج 5 0 0 0 40 60 0 0 0 4- 7/5 4/5
 كرفس 4 0 0 100 0 0 0 0 0 3- 7/3 3/3
 بادرنجويه 2 0 0 50 50 0 0 0 0 1/3- 4 6/3
 ريحان 9 0 3/22 7/77 0 0 0 0 0 4/2- 3/3  2/3
 جعفري 9 0 0 0 7/66 3/33 0 0 0 3/4- 5 6/4
 شويد 5 0 3/33 0 7/66 0 0 0 0 2- 1/4 7/3
 گشنيز 6 0 0 7/66 0 3/33 0 0 0 3/3- 7/5 3/5
 تره 4 0 100 0 0 0 0 0 0 2/2- 6/2 4/2
 شاهي 4 0 100 0 0 0 0 0 0 1/2- 5/2 3/2

  تعداد نمونه بررسي شده - *
  دامنه در تعداد واحد تشكيل دهنده كلني بر گرم محصول -**

   محصول log10 cfu/gاعداد داده شده بر اساس  -***
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در نمونه هاي بررسي شده  استافيلوكوكوس اورئوس،  سالمونلا، O157:H7اشرشيا كلي ، اشرشيا كلييهاي نتايج درصد فراواني باكتر -6جدول 

  سبزيجات خام
در صد نمونه هاي مثبت   

نمونهتعداد اشرشيا كلي O157:H7اشرشيا كلي  سالمونلا استافيلوكوكوس اورئوس   

100 7/12  4 7/12  سبزيجات خامكل  98
100 7/16  ND 3/8  كاهو 28
100 ND ND ND1  كلم سفيد 6
100 ND ND ND 6 كلم قرمز 
100 7/16  7/16 7/16  هويج 6
100 ND ND ND 4 گوجه فرنگي چري 
100 20 20 20  اسفناج 5
100 ND ND ND 4 كرفس 
100 ND ND ND 2 بادرنجويه 
100 3/33  11 3/233  ريحان 9
100 1/11  ND 3/33  جعفري 9 
100 ND 20 20 5 يدشو 
100 7/16  ND 7/16  گشنيز 6 
100 25 ND 25 4 تره 
100 25 ND 225  شاهي 4

      
  گرم نمونه ديده نشد   25در  - 1
  كلني در هر گرم نمونه 100بيشتر از  - 2

  
بار ميكروبي سبزيجات برگدار و سبزيجاتي كه با خاك در تمـاس  

ميكروبهـاي  هستند مثل هويج نسبتا زياد است و شامل تعداد زيادي از 
يند شده نيز نتايج مشابه آسبزيجات فر. شود سرمادوست و مزوفيل مي

منتهي با وجود اين، بار زياد آلودگي . دهند و حتي بيشتري را نشان مي
  .در اين محصولات نميتواند نشانه فساد باشد

ررسي به باكتريهاي مزوفيل هوازي آلـوده  بتمام نمونه هاي مورد 
 83كه ميانگين باكتريهاي مزوفيـل هـوازي در    نتايح نشان داد. بودند
ديگران نيز نتايج مشـابه  . بود cfu/g107سبزيجات خام كمتر از  درصد

گـزارش  ) 2008(و همكـاران   Abadias. اند نتايج ما را گزارش كرده
سبزيجات ارگانيك مـورد بررسـي بـار ميكروبـي      درصد 82كردند كه 

نيز نشـان دادنـد   ) 1987(ن و همكارا Ruiz. دارند cfu/g 107كمتر از 
هـاي   كه سطح فراواني باكتريهـاي مزوفيـل هـوازي بـر روي نمونـه     

و  Johnston. متغير است log cfu/g 7تا  log cfu/g 5سبزي خام از 
گزارش كردند كه ميزان فراواني باكتريهاي مزوفيل ) 2005(همكاران 

 log cfu/gتـا   log cfu/g 5/4هوازي بر روي نمونه هـاي مزرعـه از   
  .  كند فرق مي 6/6

شـوند   در حقيقت سبزيجاتي كه در محيط هاي طبيعي توليد مـي 
و ) Sagoo, et al., 2003(توانند بار ميكروبي كمي داشته باشند  نمي

شـت،  اشود مثل ك مراحل كشت كه بر روي اين سبزيجات اعمال مي

قوه بهاي آلوده، كود و برداشت و توزيع همه منابع بالآداشت، آبياري با 
آلودگي هسـتند كـه باعـث افـزايش بـار ميكروبـي محصـول نهـايي         

در سبزيجات خام، هويج بيشترين بار آلودگي به باكتريهـاي  . شوند مي
مزوفيل را داشت كه ناشي از نحوه رشد آن و تماس با خاك و آبهـاي  

  . باشد آلوده مي
تعداد زيادي از باكتريهاي اسيد لاكتيك در سطح سبزيجات يافت 

اين باكتريها همراه با خانواده پسودوموناسه اصولا جزو فلور . ندشو مي
لوكونوستوك . باشند طبيعي سبزيجات و عامل اصلي فساد در آنها مي

مهمترين جـنس از خـانواده باكتريهـاي اسـيد لاكتيـك       مزانتروئيدس
باشد كه علاوه بر فساد باعث لزج شدن، ترش شدن و نـرم شـدن    مي

 ,.Carlin, et al(شـود   مـي  Cº 10در  بافت سبزيجات مثـل هـويج  
ميانگين شمارش باكتريهاي اين خانواده بر روي نمونـه هـاي   ). 1989

ميـانگين گـزارش شـده توسـط     . بـود  log cfu/g 1/4سبزيجات خام 
Abadias  بر روي سبزيجات ارگانيك ) 2008(و همكارانlog cfu/g 

  . بود 6/1
 ـ نقش كپك و مخمر در فسـاد سـبزيجات بسـته بنـدي     خـوبي   هب

بررسي نشده است و مشخص نيست كه آيا رشد آنها بـر روي سـبزيها   
). Heard, 1999(تواند منجر به مشكلات عمده اي بشود يا خيـر   مي

با اين حال بعضي از كپكها ممكن است مايكوتوكسينها را توليد كنند و 
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توانند توليد كننـد كـه در نتيجـه،     بعضي ديگر تركيبات آلرژيك را مي
توانـد همـراه بـا ايجـاد      اين تركيبات در محصـولات تـازه مـي    توليد

 Tournas, 2005, Tournas, et(مشكلاتي براي سلامت مردم باشد 
al., 2005 .(   ميانگين كپك و مخمر در نمونه هاي سـبزي خـامlog 

cfu/g 6/4 تورنـاس  . ديگران نيز نتايج مشابهي را نشان داده انـد . بود
بر روي سبزيجات بسته بندي و جوانه گزارش كرده است كه مخمرها 

 logسيكل لگاريتمي در هـر گـرم و كپكهـا كمتـر از      6/8تا  2ها از 
cfu/g 2   تـاlog cfu/g 6/4   كنـد  تغيـر مـي .Abadias   و همكـاران

ميانگين كپك و مخمر را بر روي ) 2010(و همكاران  Seoو ) 2008(
ارش كـرده  گز log cfu/g 1/5و  log cfu/g 2/5سبزيجات به ترتيب 

  .اند
نتايج ما نشان داد كه تمام نمونه هاي سـبزيجات خـام آلـوده بـه     

تـا   3انتروباكترياسه و باكتريهاي كلي فرمي هسـتند و بـار آلـودگي از    
سيكل لگاريتمي در هر گـرم   4/7تا  2/3براي انتروباكترياسه و از  3/8

 Nguzو ) 2008(و همكاران  Abadias. كند براي كلي فرم فرق مي
گزارش كرده اند كه سطوح فراواني انتروباكترياسه ) 2005(همكاران  و

. باشـد  بـه ترتيـب مـي    درصـد  3/73و  6/78در سـبزيجات ارگانيـك   
Johnston  نيز نشان دادند كه ميانگين باكتريهاي ) 2005(و همكاران

 log cfu/gتـا   log cfu/g 1كلي فرمي در سبزيجات برگي شـكل از  
گزارش كردنـد كـه سـطح    ) 1999(همكاران  و Little. باشد مي 3/4

آنهـا  . باشـد  مـي  log cfu/g 5انتروباكترياسه بر روي كاهوي تـازه تـا   
معتقــد هســتند كــه انتروباكترياســه بعنــوان قســمتي از فلــور طبيعــي 

توانند شاخص خوبي براي تعيين كيفيـت   سبزيجات خام هستند و نمي
  .سبزيجات باشند

 EU Scientific( كميســيون علمــي مــواد غــذايي اروپــا    
Committee on Food, 2002 ( اعلام كرده است كه اپيدميهايي كه

شود آلودگي مسـتقيم يـا غيـر     در اثر خوردن مواد غذايي تازه ايجاد مي
در ايـن ارتبـاط   . باشـد  مستقيم اين محصولات به مواد مـدفوعي مـي  

تواند شاخص مناسبي براي آلودگي مواد غـذايي   شمارش كلي فرم مي
امـا حضـور كلـي فـرم در محصـولات تـازه       . اد مـدفوعي باشـد  با مـو 
دا و -نگـوين . تواند دليلي براي حضور باكتريهـاي بيمـاريزا باشـد    نمي

 اشرشـيا كلـي  معتقدنـد كـه   ) Nguyen-the, et al., 1994(كـارلين  
تواند باشـد و امـروزه بعنـوان يـك معيـار       بهترين شاخص آلودگي مي

ذايي در نظـر گرفتـه شـده اسـت     بهداشتي در قوانين بهداشت مواد غ ـ
)Abadias, et al., 2008, EU Scientific Committee on 

Food, 2002 .(   اروينيـا  ساير باكتريهاي خانواده انتروباكترياسـه مثـل
 سراشـيا و جـنس   هربي كولا، راهنلا آكواتيس، انتروباكتر آگلـومروس 

ات جرو ميكروبهايي هستند كه هميشه و به مقـدار فـراوان در سـبزيج   
  ).Ragaert, et al., 2007(بسته بندي حضور دارند 

نمونـه هـاي سـبزي     درصد 7/12در اين بررسي مشخص شد كه 
) 2008(و همكـاران   Abadias. آلـوده هسـتند   اشرشـيا كلـي  خام به 

سبزيجات  درصد 4/11سبزيجات كامل،  درصد 1/7گزارش كردند كه 
 Sorianoاند و  دهآلو اشرشيا كليجوانه ها به  درصد 40بسته بندي و 

كاهوهـاي تهيـه    درصـد  7/25نيز نشان دادند كه ) 2000(و همكاران 
و  Nguz. آلـوده هسـتند  اشرشياكلي شده در رستورانهاي انگلستان به 

گزارش كردند كه ) 2005(و همكاران  Johnstonو ) 2005(همكاران 
  .آلوده اند اشرشيا كلياكثر سبزيهاي برگدار به 

ــين د  ــياري از محقق ــف،  بس ــورهاي مختل ــي  ر كش ــيا كل اشرش
O157:H7   ــرده ــزارش نك ــورد بررســي گ ــاي م ــه ه ــد  را در نمون ان

)McMahon, et al., 2001, Nguz, et al., 2005, Seo, et al., 
2010, Soriano, et al., 2000 (      ولـي متاسـفانه نمونـه هـاي مـورد

بررسي در اين مطالعه به اين باكتري آلوده بودند و سـطح فراوانـي آن   
  . بود درصد 4بر روي نمونه هاي سبزي خام 

بـاكتري سـالمونلا بعنـوان يــك بـاكتري بيمـاريزا در بســياري از      
. كشورها از سبزيجات خام و سبزيجات بسته بنـدي جـدا شـده اسـت    

Abadias  2008(و همكـــاران( ،Johnston  و همكـــاران)و ) 2005
Salleh  7/0،  35،  3/1حضور اين بـاكتري را در  ) 2003(و همكاران 

 درصـد  7/12. نمونه هاي بررسي شده گزارش كـرده انـد   درصد 35و 
  . آلوده بودند سالمونلاسبزيهاي خام بررسي شده در اين تحقيق به 

بعنوان يك باكتري بيماريزا شناخته شده  استافيلوكوكوس اورئوس
 ,Beuchat(شود  است كه از طريق دستهاي آلوده كارگران منتقل مي

در سـبزيجات خـام و بسـته     تافيلوكوكوس اورئـوس اسحضور ). 1998
بندي نشانه شرايط بهداشتي ضعيف در مراحـل توليـد محصـول تـازه     

آن از نظر بهداشتي خطرناك  log cfu/g 4ميباشد و جمعيت بالاتر از 
 درصــد 9/94در  اســتافيلوكوكوس اورئــوسبــر طبــق نتــايج، . اســت
هــا تعــداد نمونــه  درصــد 9/22هــا تشــخيص داده شــد و در  نمونــه

 درصــد 8/7. بــود log cfu/g 4بيشــتر از  اســتافيلوكوكوس اورئــوس
  .استافيلوكوكوسهاي جدا شده كواگولاز مثبت بودند
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