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 چکیده 

زا  نقش قابل توجهی در انتقال عوامل بیماریآلوده شوند    واگر انواع گوشت حاوی مواد مغذی، پروتئین، مواد معدنی و ویتامین هستند  

عرضه انواع گوشت ، بازار های روز وابسته به سازمان میادین میوه و تره   ۀ. یکی از مکان های عمدخواهند داشتکنندگان  به مصرف

ه با منشا گیاهی و  نظارت بهداشتی بر روند دریافت مواد اولیاعمال  محصولات ارزان قیمت و    ۀکه به دلیل ارائ  استبار شهرداری  

عرضه زمان  تا  توسط    ،دامی  میبازرسان  که  صورت  بهداشت  وزارت  محیط  بهداشت  واحد  و  اعتماد   شهرداری  توانسته  گیرد، 

  ۀسلامت آحاد جامعحفظ  بهداشتی گوشت در  ۀباتوجه به اهمیت عرض کند. شهروندان را برای کل خرید خانوار از این بازار ها جلب 

(، هوای یخچال،  فروشگاهسطوح )یخچال و محیط    اخذ گردید:   نمونه ها(،  Dو    A  ،B  ،Cزار روز شهر کرج )از چهار با  ،شهر کرج 

. برش، چرخ گوشت، چاقو(، پرسنل )دست و روپوش(، یخ روی ماهی، آب ماهی، آب آکواریوم و دستگاه یخ ساز  ۀتجهیزات )تخت

از تست های مختلف سواب مستقیم و غیرمستقیم، تست شستشو و تست هوا از انواع مغازه های عرضه گوشت دامی،    برای این کار

و شم باکتریایی  کلی  برای شمارش  ماهی  و گوشت  مرغی  باکتری  گوشت  استاندارد  استافیلوکوکوس  ارش  با  مقایسه  و  اورئوس 

وضعیت بهداشتی هوای یخچال تاحدودی  نیز  و  فقط دستگاه یخ ساز    فروشیهای ماهیمحل. نتایج نشانگر آن بود که در  استفاده شد

کار برده  هو آب یخ ب   در حد مطلوب بودند. آلودگی دست و روپوش پرسنل، سطوح یخچال و محیط، تخته برش، چرخ گوشت، چاقو 

با استخدام دامپزشک بر آموزش نمایندگان شهرداری مستقر در   شودپیشنهاد می  . شده در سبد ماهی ها بالاتر از حد استاندارد بود 

عفونی و شستشوی مداوم سطوح داخل مغازه و داخل ضدو  ، بهداشت فردیمبارزه شود با حشرات و جوندگاننظارت شود، بازارها 

پرورش ماهی علاوه بر زدودن آلودگی یخ روی ماهی ها   مورد استفاده در  آبوضعیت بهداشتی مربوط به و ، رعایت گردد ایخچال ه

 .بررسی شود 

 وضعیت بهداشتی و میکروبی عرضه انواع گوشت، میادین میوه و تره بار، شهر کرج های کلیدی:واژه

 

 مقدمه 

گوشت منبع غنی از مواد مغذی است و حاوی پروتئین،   

های قدیم،  های مفید و مواد معدنی است. از زمانویتامین

آل  ایده  ی گوشت به دلیل ترکیبات بالای مواد مغذی غذای

های  در سراسر جهان شناخته شده است. گوشت و فرآورده

آن به دلیل فعالیت آبی و ترکیب شیمیایی خود، مستعد  

نگهداری،   طی  حتی  تواند  می  که  است  آلودگی  و  فساد 

رشد  آماده معرض  در  عرضه  و  نقل  و  حمل  و  سازی 

 . (Ansari et al., 2022)قرار گیرد ها  باکتری

کیفیت محصولات گوشتی به ویژه   ،در خیلی از مناطق 

قرمز،   پایینگوشت  این  معمولا  استاندارد است.  از حد  تر 

حمل نادرست،  دستکاری  از  ناشی  ،  نامناسی  ونقلامر 

کشتارگاشیوه در  کشتار  نادرست  امکانات    ،هاههای 

رعایت   و  قصابی  کارگران  نشدن  غیربهداشتی  بهداشت 
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. گوشت با کیفیت پایین منجر به نقص در فرآوری،  است

خوراکی   و  عملکردی  عدم  شود  میکیفیت  تواند  می  و 

 & Nurye)  پذیرش مصرف کنندگان را در پی داشته باشد

demile, 2021 .) 

در سیستم های مدرن، توجه زیادی به بهداشت گوشت   

شود. دامدار در  تولید و پرورش دام در مزرعه میفرآیند  در  

سلامت غذا و تولید گوشت سالم از طریق پرورش حیوانات  

  نقش مهمی دارد سالم، تمیز و بدون استرس برای کشتار  

(Zailani et al., 2016  .) 

و  داده  توسعه  حال  در  کشورهای  از  اخیر  های 

میتوسعه نشان  حدود  یافته  که  آحاد    10دهد  از  درصد 

بیماری به  غذا جامعه  ممکن    زادهای  که  شوند  می  مبتلا 

های نامناسب دستکاری و بهداشت غذا،  است به دلیل شیوه

های نظارتی، ضعف  و فقدان آموزش  ناکافی بودن سیستم

شیوهدست باشد.  غذا  حیطه   در  موجود  های  اندرکاران 

یف  ها و کثدستکاری و پردازش گوشت در برخی از قصابی

وسایلی   برش،  تخته  میز  لباس  مانند  بودن  و حتی  چاقو 

های  پرسنل ممکن است باعث آلودگی گوشت با میکروب

.  های غذازاد را ایجاد کندمولد فساد و پاتوژن شود و بیماری

کیفیت میکروبیولوژیکی گوشت باید ارزیابی شود    ،بنابراین

های  ها برای کاهش بیماریهای بهداشتی در قصابیتا شیوه

های غذازاد معمولاً  از طریق غذا اعمال شود. بیماریانتقالی  

باکتری انگلتوسط  ویروسها،  ها،  قارچ  سموم  ها،  یا  ها 

می ایجاد  نحومختلف  و  نوع  به  بسته  و  تولید،    ۀشوند 

سازی، دستکاری، نگهداری وهمچنین میزان  وری، آمادهفرا

از   متفاوتی  ابعاد  تواند  می  انسانی  جمعیت  حساسیت 

ایجاد   را  شیوع    کند.مخاطره  بالاترین  دلیل  همین  به 

یافت  بیماری توسعه  حال  در  کشورهای  در  غذازاد  های 

 (.Davis, 2023) شودمی

 ( بهداشت  جهانی  سازمان  گفته  سال  WHOبه  در   )

و   600حدود    2010 غذا  از  ناشی  بیماری  مورد   میلیون 

 

به    420000 آلوده  غذای  مصرف  دلیل  به  میر  و  مرگ 

رودهپاتوژن شد های  گزارش  جهان  سراسر  در    ای 

(Vasquez & Tasayco, 2020  .) 

گوشت    فساد  مولد  و  بیماریزا  های  میکروارگانیسم 

می تغییرمعمولاً  ایجاد  باعث  و    اتتوانند  بد  بوی  رنگ، 

 ,Atlabachew & Mamo)  آلودگی روی سطح گوشت شوند 

2021 .) 

شمارش    آزمایشگاهی  و  عمومی  های  روش  از  یکی 

زنده،   های  میکروارگانیسم  شمارش  ها،  میکروارگانیسم 

شرایط   تعیین  در  روش  این  است.  مزوفیل  و  هوازی 

ضمن تولید،  دما  بهداشتی )پرسنل، هوا ومحوطه( و کنترل  

حمل و نقل و نگهداری محصول، تعیین میزان فساد  شرایط  

ماده اولیه، قابلیت نگهداری، شرایط خروج گوشت منجمد  

نگهداری    دمایبررسی تغییرات  در  از حالت انجماد و نیز  

فریزری یا تشخیص احتمالی   گوشت درشرایط یخچالی و

 (. Karim, 2015)  دارد منابع آلودگی در ضمن تولید اهمیت  

می  خام  میکروارگانیسمگوشت  حاوی  های  تواند 

استافیلوکوکوس  و    اشریشیا کلی،  سالمونلازا مانند  بیماری

باشد که این امر گوشت خام را به یک خطر واقعی    اورئوس

های  دستکاریبه دلیل    .کندبرای سلامت انسان تبدیل می

طریق   از  یا  بیمار  پرسنل  طریق  از  و  های  آلودگیبعدی 

در حین کار روی این فراورده و  نادرست  متقاطع و آموزش  

آلوده آلودگییا سطوح  اینگونه  راحتی ،  به  میکروبی    های 

گردد.   مصرفی  گوشت  وارد  تواند   استافیلوکوکوس  می 

مهم از مسمومیت غذایی جهانی است. انواع   یمنبع  اورئوس

توانند  ها خصوصا گوشت چرخ کرده می فی از گوشتمختل

اثر   از  بر  انواع مختلفی  و  آلوده شوند  این میکروارگانیسم 

های  ها را در نتیجه پردازش نامناسب فرآوردهانتروتوکسین

 (. Abuelnaga et al., 2021) گوشت ایجاد کنند 

در  -تر پایینمرغ و فرآورده های آن با توجه به قیمت   

طعم دلپذیر و پخت    -محصولات گوشتیدیگر  مقایسه با  



 

   بار شهر کرجررسی وضعیت بهداشتی و میکروبی محل عرضه انواع گوشت در بازارهای میادین ترهب

116 

هضم   و  تهیهآسانسریع  در  تنوع  آن،  انواع   تر  پخت 

تر بودن محصولات غذایی مختلف  با گوشت مرغ و سالم

محصولات گوشتی، از غذاهای مورد  دیگر  آن در مقایسه با  

تواند حامل  این فرآورده می  .جهان است  علاقه در سراسر

هایی مانند سالمونلوز، لیستریوز، کمپیلوباکتریوز و  عفونت

 (. Vasquez & Tasayco 2020) ... باشد

فرآورده  و  پروتئین،  ماهی  از  منبع خوبی  دریایی  های 

هستند    3-ها و اسیدهای چرب امگا مواد معدنی، ویتامین

انسان   برای سلامت  آنها  امکان  استضروری  که مصرف   .

ها، سموم  ها، انگلزا، قارچهای بیماریآلودگی به میکروب

فرآورده و  ماهی  در  فلزات سنگین  و  دریایی  طبیعی  های 

در فرآیند تولید و عرضه  ممکن است  همچنین    ، وجود دارد

عرضه   هنگام  ماهی  برش  و  صید  پرورش،  بهداشت  طی 

لازم  یل  به همین دل رعایت نشود و شرایط نامناسب باشد  

راهکارهای  و    است  ماهی  کیفیت  بهبود  برای  بهداشتی 

نظر گرفته های دریایی  فرآورده  Alkuraieef et)شود    در 

al., 2021 .) 

از وظایف و اهداف مدیریت میادین میوه وتره بار فراهم   

مستقیم و تأمین سالم، مطلوب و با    ۀشرایط عرضآوردن  

فرآورده های کشاورزی  دیگر  قیمت مناسب میوه وتره بار و  

است   و دامی وآبزی، اعم از زراعی، باغی، دام، طیور وآبزیان  

های زیست محیطی، بهداشتی،  شاخصبر رعایت    که در آن

کیفی و سلامت فرآورده های عرضه شده در جهت حمایت  

تو کنندگان،  مصرف  توزیع  از  و  تأمین  و  لیدکنندگان 

ها فرآورده  اینگونه  باشد  کنندگان  شده  افزایش  تاکید   .

آگاهی در مورد شیوه های تولید بهداشتی و اجرای مناسب  

نحو و  کشتار  هنگام  در  گوشت  بازرسی    ۀ فرآیندهای 

رعایت بهداشت محیطی و فردی در  ،  نگهداری، بسته بندی

ا حفاظت  برنامه  حیاتی  بخش  فروش  سلامت  مراکز  ز 

عمومی ملی برای مقابله با تهدید روزانه به مصرف کنندگان  

آلودگی،    ،بنابراین.  است از  اجتناب  های  روش  از  یکی 

کاهش آلودگی های بهداشتی و محیطی در مراکز فروش  

بر بهداشت   استاین محصولات   باید نظارت ویژه ای  که 

یخچال های نگهداری مواد غذایی، بهداشت سالن، بهداشت  

تا از انتقال آلودگی های  بعدی  کرد  ایل و پرسنل اعمال  وس

 (.Nurye & demile, 2021) شودجلوگیری 

طبق بخشنامه سازمان دامپزشکی کشور رعایت ضوابط   

فرآورده های خام دامی برای    ۀ بهداشتی دامپزشکی در عرض

و از    استتامین سلامت و بهداشت عمومی جامعه ضروری  

جمله این ضوابط به رعایت برودت یخچال در زمان عرضه،  

ها و وسایل مورد استفاده  یخچالکردن  و بهداشتی    پاکیزه

لباس کار مناسب و    مانندو رعایت اصول بهداشت فردی  

 (.Karim, 2015)  دارد ه  گواهی سلامت در زمان فعالیت اشار

 هامواد و روش

ارزیابی وضعیت بهداشتی و میکروبی مغازه های  برای  

ماهی و  مرغ  منجمد،  بازار  ،  گوشت گرم، گوشت  از چهار 

(  Dو     A, B, C)  میادین میوه و تره بار شهرداری شهر کرج 

با سواپ استریل )روش مستقیم    1طبق جدول    بازدید شد و

یخچالو غیرمستقیم(   و دست(،  )روپوش  پرسنل  و    هااز 

سردخانه )هوا و سطوح(، وسایل )چاقو، چرخ گوشت، تخته  

نمونه برداری گردید.    برش( و سطوح داخل مغازه ها )کنج(

محیط در  نظر  مورد  های   و   Nutrient Agarهاینمونه 

Baird Parker  رمستقیم کشت داده  صورت مستقیم و غیهب

های   باکتری  شمارش  و  باکتریایی  کلی  شمارش  و  شد 

اورئوس گردید  استافیلوکوکوس  ارزیابی  اجرا  مورد  در   .

از تست شستشو و محیط کشت   وضعیت بهداشتی چاقو 

Nutrient Agar    وضعیت بررسی  برای  گردید.  استفاده 

استفاده    Nutrient Agarمحیط کشت    از  بهداشتی هوا نیز

دانشکده  ها  آزمایش.   شد کیفی  کنترل  آزمایشگاه  در 

های کشت  محیط  ۀو هم  اجرادامپزشکی دانشگاه آزاد کرج  

ساعت    48تا    24درجه سلسیوس به مدت    37در انکوباتور  

 قرار داده شد. 
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تعداد نمونه های اخذ شده به تفکیک -۱جدول   

Table1- Number of samples taken by category 

 محوطه 
Area 

 وسایلو  دستگاه
Equipments 

 پرسنل 
Personel 

 یخچال

Refrigerator 
 فروشگاه

Store 

بازار های  

 روز

Farmer 

markets 

 کنج 

Corner 

چرخ  

 گوشت

Meat  
grinder 

 چاقو

Knife 
 تخته برش 

Cutting board 
 روپوش 

Coverall 

  دست

 )راست و چپ( 

Hand 

4 - 4 8 12 12 10 
 مرغ 

Chicken 

A
 

2 2 2 4 6 6 7 
 گوشت 

Red meat 

- - - - - - - 
 گوشت منجمد 

Frozen meat 

1 - 1 2 1 1 0 
 ماهی 

Fish 

2 - 2 4 5 5 6 
 مرغ 

Chicken 

B
 

2 2 2 4 4 4 6 
 گوشت 

Red meat 

1 - - 2 1 1 2 
 گوشت منجمد 

Frozen meat 

1 - 1 2 2 2 2 
 ماهی 

Fish 

3 - 3 6 6 6 10 
 مرغ 

Chicken 

C
 

2 2 2 4 4 4 6 
 گوشت 

Red meat 

1 - - 2 1 1 3 
 گوشت منجمد 

Frozen meat 

1 - 1 2 2 2 1 
 ماهی 

Fish 

2 - 2 4 5 5 5 
 مرغ 

Chicken 

D
 

2 2 2 4 4 4 5 
 گوشت 

Red meat 

1 - - 2 1 1 3 
 گوشت منجمد 

Frozen meat 

 

 تست سواب:

طی  تست سواب به دو روش مستقیم و غیر مستقیم 

  2می شود. در روش مستقیم از سواب داخل لوله حاوی  

سی سی آب مقطر استریل استفاده گردید که بعد از نمونه  

محیط   داخل  به  سریعا  موردنظر  های  محیط  از  برداری 

تست    برایانتقال و کشت داده شد.    Nutrient Agarکشت  

بعد از نمونه گیری با سواب    ،سواب به روش غیر مستقیم

آب مقطر استریل مجددا به  سی سی    5داخل لوله حاوی  

داخل همان لوله برگشت داده شد و سپس به آزمایشگاه  

کرج   آزاد  دانشگاه  دامپزشکی  دانشکده  کیفی  کنترل 

و با روش  منتقل گردید  ساعت( سریعا    6)حداکثر بعد از  

و  مخلوط  محیط    کشت  از  مذاب    Nutrient Agarاستفاده 

به مدت   انکوباتور ساعت    48تا    24کشت داده شد و  در 

درجه سلسیوس قرار داده شد. بعد از آن کلنی    37دمای  

استاندارد   با  و  شده  شمرده  پلیت  هر  روی  موجود  های 

 مقایسه گردید. 
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اگر تعداد کلنی در هر پلیت کمتر از    ،در هر دو روش
2cm/CFU  5     خوب آن  بهداشتی  وضعیت  تلقی  باشد، 

 CFU اگر تعداد کلنی های شمارش شده بین  شود و  می

2cm/  5   2  تاCFU /cm   25    باشد، نیاز به بررسی بیشتر و تکرار

تعداد کلنی شمارش شده بیشتر  اگر و  خواهد بودآزمایش 

به  و    است   باشد، گویای وضعیت بد   2cm/CFU   25از   نیاز 

 . دارداصلاحی راهکارهای 

 تست شستشو :

بشر   یا  مزور  مثل  مدرج  لوله  یک  از  تست  این  در 

.  استآب مقطر استریل    cc100که حاوی  شود  استفاده می

وسیله مورد آزمایش داخل بشر یا مزور محتوی آب مقطر  

قرار   سرعت  و  گرفت  استریل  دانشکده  به  آزمایشگاه  به 

از   بعد  )حداکثر  انتقال   6دامپزشکی  مواد    ساعت(  یافت. 

پلیت( و  3مذاب )  Nutrient Agarدر محیط کشت    آزمایشی 

  با روش کشت مخلوط کشت داده شدند. محیط کشت ها  

  شدند   درجه سلسیوس قرار داده   37در دمای  روز    یک تا دو

های روی پلیت شمارش  و با استاندارد مقایسه  و بعد کلنی

 گردید. 

از کمتر  کلنی  تعداد  باشد،    2CFU/cm 200   اگر 

خوب   آن  بهداشتی  های    است.وضعیت  کلنی  تعداد  اگر 

باشد،    2cm/CFU   1000 تا  2cm/CFU  200 شمارش شده بین

و   باشد  می  آزمایش  تکرار  و  بیشتر  بررسی  به  نیاز 

از   بیشتر  شده  شمارش  کلنی  تعداد   درصورتیکه 

2cm/CFU1000   روی آوردن به  باشد، گویای وضعیت بد و

 . استاصلاحی راهکارهای 

 تست هوا :

کشت   محیط  حاوی  های  در    Nutrient Agarپلیت 

  30به مدت  های نگهداری انواع گوشت ها  یخچالفضای  

بعد از آن سریعا  به    . این پلیت هادقیقه قرار داده شدند

دامپزشکی   دانشکده  کیفی  کنترل  منتقل  آزمایشگاه 

مدت    گردیدند  به  دمای    ساعت  48و  درجه    37در 

از آن شمارش  پس    شدند. سلسیوس در انکوباتور قرار داده  

و با استاندارد مقایسه    تعیینکلنی ها با استفاده از فرمول  

 گردید 

باشد،    3cm/CFU  1اگر تعداد کلنی هر پلیت کمتر از  

بهداشتی آن خوب   تعداد کلنی های    است.  وضعیت  اگر 

باشد، نیاز به بررسی    3cm/CFU  1شمارش شده مساوی با  

تعداد کلنی شمارش شده  اگر  و    داردبیشتر و تکرار آزمایش  

در پیش  باشد، گویای وضعیت بد و   3cm/CFU  1بیشتر از  

 .استاصلاحی  گرفتن راهکارهای

 تجزیه و تحلیل آماری

هاای  برای دادههاا  آزماایشنتاایج باه دسااات آماده در  

انحراف معیار در    ±تجربی )آزمایشای( به صاورت میانگین  

با تجزیه و آزمایشاای  های  سااه بار تکرار بیان شاادند. داده

و   شد  ( مقایساهOne-way ANOVAتحلیل واریانس یکطرفه )

هاا )در  دار آمااری بین مقاادیر میاانگینهاای معنیتفااوت

دار باشاد( با اساتفاده از  مواردی که اثر کلی تیمارها معنی

ای دانکن تعیین گردیاد. نتاایج  آزمون تعقیبی چناد دامناه

 هاى آمارى به دساات آمده با اسااتفاده از نرم افزار  آزمون

SPSS  آمد  دستبه 26نسخه. 

 نتایج و بحث

بررسی های صورت گرفته درباره  و در    2طبق جدول  

یخچال هوای  آلودگی  بیشترین  میزان  مرغ  عرضه  های 

درصد( و کمترین آن در    40)   Cمیزان آلودگی در بازار  

درصد( مشاهده شد. همچنین در مورد یخچال    10 )  Aبازار  

های عرضه گوشت نیز بیشترین میزان آلودگی مربوط به 

)صفر   Dدرصد( و کمترین آن متعلق به بازار    83)  Cبازار  

که دارای یخچال برای   Dو  B ،Cدرصد(  بود. در بازارهای 

صفر   هوا  آلودگی  میزان  بودند،  منجمد  گوشت  نگهداری 

شد.   گزارش  نگهداری    Aبازار  درصد  برای  یخچال  فاقد 

ماهی بود. در سه بازار دیگر مورد بررسی، میزان آلودگی  

 های عرضه ماهی صفر درصد بود.هوای یخچال
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 ( هوای یخچال 3CFU/cmبررسی نتایج آلودگی )  -2جدول 

Table2- Investigation of contamination results of refrigerator air (CFU/cm3) 

 بازار تره بار 

Farmer markets 
 نمونه 

Sample No 

 مرغ

Chicken 

 گوشت 

Red meat 

 گوشت منجمد 

Frozen meat 
 ماهی

Fish 

A 

1 de 26/0  ± 54/0 ef 28/0 ±  43/0 - - 

2 de 00/0 ± 20/0 cd 14/0 ± 20/1 - - 

3 de 09/0 ± 43/0 bcd 35/0 ± 41/1 - - 

4 de 02/0 ± 48/0 bcd 35/0 ± 45/1 - - 

5 de 00/0 ± 43/0 f 02/0 ± 11/0 - - 

6 b 91/0 ± 75/1 f 26/0 ± 34/0 - - 

7 de 16/0  ± 38/0 f 16/0 ± 28/0 - - 

8 de 33/0 ± 39/0 - - - 

9 de 02/0 ± 08/0 - - - 

10 de 04/0 ± 53/0 - - - 
conclusion 10/1 (10% ) 7/3(43% ) - - 

B 

1 de 04/0 ± 19/0 f 00/0 ± 13/0 c 07/0 ± 08/0 c 02/0 ± 11/0 

2 de 21/0 ± 21/0 f 14/0 ± 23/0 c 00/0 ± 10/0 a 00/0 ± 30/0 

3 bcd 14/0 ± 20/1 f 07/0 ± 15/0 - - 

4 bcd 14/0 ± 20/1 f 35/0 ± 31/0 - - 

5 de 09/0 ± 23/0 f 04/0 ± 16/0 - - 

6 de 02/0 ± 21/0 bcd 28/0 ± 30/1 - - 
conclusion 6/2(33% ) 6/1(17% ) 2/0(0% ) 2/0 )%(( 

C 

1 bc 35/0 ± 55/1 cde 04/0  ± 06/1 b 03/0 ± 43/0 b 04/0 ± 23/0 

2 a 12/0 ± 24/4 b 28/0 ± 98/1 a 25/0 ± 68/0 - 

3 de 11/0 ± 38/0 a 04/0 ± 70/2 b 26/0 ± 46/0 - 

4 de 09/0 ± 46/0 bc 26/0  ± 71/1 - - 

5 de 37/0 ± 66/0 cd 12/0 ± 14/1 - - 

6 cd 04/0 ± 09/1 bc 44/0 ± 51/1 - - 

7 bc 37/0 ± 56/1 - - - 

8 de 14/0 ± 30/0 - - - 

9 de 07/0 ± 25/0 - - - 

10 cde 02/0  ± 28/0 - - - 
conclusion 10/4(40% ) 6/5(83% ) 3/0(0% ) 1/0(0% ) 

D 

1 f 00/0 ± 06/0 def 12/0 ±  74/0 d 02/0 ± 04/0 c 07/0 ± 11/0 

2 de 09/0 ± 09/0 f 12/0 ± 14/0 c 04/0 ± 09/0 - 

3 cde 00/0  ± 16/0 f 09/0 ± 19/0 c 02/0 ± 08/0 - 

4 bc 46/0  ± 43/1 f 21/0 ± 11/0 - - 

5 de 12/0 ± 51/0 f 09/0 ± 23/0 - - 

conclusion 5/1(20% ) 5/0(0% ) 3/0(0% ) 1/0(0% ) 
 تفاوت معنی دار بین نمونه ها در هر ستون است. حروف متفاوت نشان دهندۀ 

Different letters indicate a significant difference between samples in each column. 
 

های مربوط  ها و سردخانهیخچال  3طبق جدول  

تمامی   ماهی  و  منجمد  گوشت  گوشت،  مرغ،  عرضه  به 

حد   از  بالاتر  میکروبی  بار  میزان  بررسی  مورد  بازارهای 

   شد. گفتهتر که پیشرا نشان دادند  استاندارد 
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جدول   هیچ  4طبق  انواع در  و  بازارها  از  یک 

ماهی(،  مغازه و  منجمد  گوشت  گوشت،  مرغ،  )عرضه  ها 

دست   کف  آلودگی  میزان  بین  معناداری  آماری  اختلاف 

راست و چپ پرسنل مشاهده نشد. کف دست کلیۀ پرسنل  

جمله   )از  میکروبی  آلودگی  ها،  نمونه  تمامی  در 

استانداردهای آلودگی  ( را بالاتر از  استافیلوکوکوس اورئوس

 سطوح کف دست نشان داد.

 

 سطوح یخچال و سردخانه ها  CFU/cm)2(بررسی نتایج آلودگی   -3جدول 

Table3- Investigation of contamination results Refrigerator and cold storage surfaces ) CFU/cm2( 

 بازار تره بار 

Farmer market 
 نمونه 

Sample no. 
 مرغ

Chicken 
 گوشت

Red meat 
 گوشت منجمد 

Frozen meat 
 ماهی

Fish 

A 

1 Uncountable Uncountable - - 
2 Uncountable Uncountable - - 
3 Uncountable Uncountable - - 
4 Uncountable Uncountable - - 
5 Uncountable Uncountable - - 
6 Uncountable a 07/201 ± 00/336 - - 

7 Uncountable a 53/172 ± 00/322 - - 

8 Uncountable - - - 
9 Uncountable - - - 
10 Uncountable - - - 

B 

1 Uncountable Uncountable b 13/38 ±  00 /237 Uncountable 

2 Uncountable Uncountable bc 75/34 ± 00 /182 Uncountable 

3 Uncountable Uncountable - - 
4 Uncountable Uncountable - - 
5 Uncountable Uncountable - - 
6 Uncountable Uncountable - - 

C 
1 Uncountable Uncountable - Uncountable 

2 Uncountable Uncountable - - 
3 Uncountable Uncountable - - 
4 Uncountable Uncountable - - 
5 Uncountable Uncountable - - 
6 Uncountable Uncountable - - 
7 Uncountable - - - 
8 Uncountable - - - 
9 Uncountable - - - 
10 Uncountable - - - 

D 

1 Uncountable Uncountable bc 02/91 ± 00 /212 Uncountable 

2 Uncountable a 12/68 ± 00 /317 c 04/85 ± 00 /142 a 49/49 ± 00 /127 
3 Uncountable Uncountable a 02/102 ± 00/345 - 

4 Uncountable Uncountable - - 
5 Uncountable a 19/0 ±  23/287 - - 

 تفاوت معنی دار بین نمونه ها در هر ستون است. حروف متفاوت نشان دهندۀ 

Different letters indicate a significant difference between samples in each column.
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 دست پرسنل(CFU/cm2) بررسی نتایج آلودگی - 4جدول 

Table4- Investigation of contamination results in Personels hands 

 بازار تره بار 

Farmer market 
 نمونه 

Sample 

 دست

Hand 

 مرغ

Chicken 

 گوشت

Red meat 

 گوشت منجمد 

Frozen meat 
 ماهی

Fish 

A 

NA1 
 Right Uncountable Uncountable - Uncountable/  راست

 Left Uncountable Uncountable - Uncountable/  چپ

NA2 
 - - Right Uncountable Uncountable/  راست

 - - Left bc 50/12 ± 00 /250 Uncountable/  چپ

NA3 
 - - Right Uncountable Uncountable/  راست

 - - Left a 00/69 ± 00 /408 Uncountable/  چپ

B.P1 
 Right Uncountable Uncountable - Uncountable/  راست

 Left Uncountable Uncountable - Uncountable/  چپ

B.P2 
 Right Uncountable Uncountable - Uncountable/  راست

 Left bc 00/36 ± 00 /368 Uncountable - Uncountable/  چپ

B.P3 
 - - Right Uncountable Uncountable/  راست

 - - Left b 00/46 ±  00 /388 Uncountable/  چپ

B 

NA1 
 Right Uncountable Uncountable b 00/80 ±  00 /300 Uncountable/  راست

 Left Uncountable Uncountable Uncountable Uncountable/  چپ

NA2 
 Right Uncountable Uncountable - Uncountable/  راست

 Left Uncountable Uncountable - Uncountable/  چپ

B.P1 
 Right Uncountable Uncountable - Uncountable/  راست

 Left Uncountable Uncountable - Uncountable/  چپ

B.P2 
 Right Uncountable Uncountable - Uncountable/  راست

 Left Uncountable Uncountable - a 00/26 ± 00 /168/  چپ
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 دست پرسنل(CFU/cm2) بررسی نتایج آلودگی  - 4جدول ادامه 

 بازار تره بار 

Farmer market 

 نمونه 

Sample 

 دست

Hand 
 مرغ

Chicken 

 گوشت

Red meat 

 گوشت منجمد 

Frozen meat 

 ماهی

Fish 

C 

NA1 
 Right Uncountable Uncountable d 00/24 ±  00 /40 Uncountable/  راست

 Left Uncountable Uncountable c 00/30 ± 00 /94 Uncountable/  چپ

NA2 
 Right Uncountable Uncountable - Uncountable/  راست

 Left Uncountable Uncountable - Uncountable/  چپ

B.P1 
 Right Uncountable Uncountable Uncountable Uncountable/  راست

 Left Uncountable Uncountable Uncountable Uncountable/  چپ

B.P2 
 Right c 00/46 ± 00 /344 b 00/26 ±  00 /404 - Uncountable/  راست

 Left Uncountable d 00/±78 00 /102 - Uncountable/  چپ

D 

NA1 
 Right Uncountable Uncountable Uncountable Uncountable/  راست

 Left Uncountable Uncountable Uncountable Uncountable/  چپ

NA2 
 - - Right Uncountable c 00/36 ± 00 /246/  راست

 - - Left Uncountable Uncountable/  چپ

NA3 
 - - - Right Uncountable/  راست

 - - - Left Uncountable/  چپ

B.P1 
 - Right Uncountable d 00/8 ± 00/106 Uncountable/  راست

 - Left Uncountable Uncountable a 00/30 ± 00 /440/  چپ

B.P2 
 - - Right Uncountable a 00/46 ± 00 /596/  راست

 - - Left Uncountable Uncountable/  چپ

B.P3 
 - - - Right Uncountable/  راست

 - - - Left Uncountable/  چپ

NA : Nutrient Agar , BP : Baird Parker 

 حروف متفاوت نشان دهنده تفاوت معنی دار بین نمونه ها در هر ستون است.

Different letters indicate a significant difference between samples in each column 

. 



 

 114-130ص   /1404/پاییز و زمستان /79 شماره/  24 صنایع غذایی/جلد تحقیقات مهندسی

123 

هیچ  5جدول    که   دهد  می  اختلاف  نشان  گونه 

در   پرسنل  روپوش  آلودگی  میزان  بین  معناداری  آماری 

است. روپوش کلیۀ پرسنل  های مختلف یافت نشده فروشگاه

ها، آلودگی میکروبی بالاتری از  در تمام بازارها و انواع مغازه

 داشتند. معیارهای استاندارد مربوط  

های  میزان بار میکروبی تخته  7و    6های  طبق جدول

های مورد بررسی در تمامی بازارها و  برش و چرخ گوشت  

فروشگاه و  انواع  منجمد  گوشت  گوشت،  مرغ،  )عرضه  ها 

گونه اختلاف آماری  ماهی( بالاتر از حد استاندارد بود و هیچ

های  های برش در مغازهمعناداری بین میزان آلودگی تخته

 مختلف مشاهده نشد.

 روپوش افراد  (2CFU/cm)لودگی بررسی نتایج آ  -۵جدول 

Table5- Investigation of contamination results in Coveralls of Personels (CFU/cm2) 

 بازار تره بار 

Farmer market 

 نمونه 

Sample 

 مرغ

Chicken 

 گوشت

Red meat 

 گوشت منجمد 

Frozen meat 

 ماهی

Fish 

A 

1 Uncountable Uncountable Uncountable Uncountable 

2 Uncountable Uncountable Uncountable Uncountable 

3 Uncountable Uncountable Uncountable Uncountable 

B 

1 Uncountable Uncountable a 00/16 ± 00 /126 a 00/18 ± 00 /128 

2 Uncountable Uncountable - Uncountable 

3 Uncountable Uncountable - - 

C 

1 Uncountable Uncountable b 00/20 ±  00 /82 Uncountable 

2 Uncountable Uncountable - a 00/20 ± 00 /126 

3 - - - - 

D 

1 a 00/22 ± 00 /480 b 00/48 ±  00 /448 Uncountable Uncountable 

2 Uncountable a 00/20 ± 00 /504 - - 

3 Uncountable - - - 

 تفاوت معنی دار بین نمونه ها در هر ستون است. حروف متفاوت نشان دهندۀ 

Different letters Show a significant difference between samples in each column. 

 های برش بازارهای تره بار( تخته2CFU/cmبررسی نتایج آلودگی )  -۶جدول 

Table6- Investigation of contamination results in Cutting boards 

 بازار تره بار

Farmer markets 
 نمونه 

Sample 
 مرغ

Chicken 
 گوشت 

Red meat 
 گوشت منجمد 

Frozen meat 
 ماهی

Fish 

A 

1-1 N.A Uncountable Uncountable Uncountable Uncountable 
1-2 N.A Uncountable Uncountable Uncountable Uncountable 

B.P Uncountable Uncountable Uncountable Uncountable 

B 

1-1 N.A Uncountable Uncountable Uncountable a 00/20  ± 00/197 

1-2 N.A Uncountable Uncountable Uncountable b 00/10 ± 00/57 
B.P Uncountable a 00/5 ± 00/460 Uncountable b 00/20 ± 00/58 

C 

1-1 N.A Uncountable Uncountable Uncountable Uncountable 
1-2 N.A Uncountable Uncountable Uncountable Uncountable 

B.P Uncountable Uncountable Uncountable Uncountable 

D 

1-1 N.A Uncountable Uncountable Uncountable Uncountable 
1-2 N.A Uncountable c 00/0 ± 00/3 Uncountable Uncountable 

B.P Uncountable b 00/±13 00/75 Uncountable Uncountable 

NA : Nutrient Agar , BP : Baird Parker 

 حروف متفاوت نشان دهنده تفاوت معنی دار بین نمونه ها در هر ستون است.

Different letters indicate a significant difference between samples in each column. 
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 ( چرخ گوشت ها2CFU/cmبررسی نتایج آلودگی )  -7جدول 

Table7- Investigation of contamination results of meat grinders (CFU/cm2) 

 بازار تره بار 

Farmer market 

 نمونه 

Sample 

 گوشت

Red meat 

A 

1 Uncountable 
2 Uncountable 
3 a 00/115 ± 00/2125 

4 d 50/132 ± 50/321 

B
 

1 Uncountable 
2 Uncountable 
3 f 00/18 ± 00/85 

4 e 00/33 ± 00 /150 

C 

1 Uncountable 
2 Uncountable 
3 c 00/102 ± 00/520 

4 b 00/90 ±  00 /890 

D 

1 Uncountable 
2 Uncountable 
3 c 00/159 ± 00/475 

4 d 00/24 ±  00 /345 

 تفاوت معنی دار بین نمونه ها در هر ستون است.ۀحروف متفاوت نشان دهنده

Different letters indicate a significant difference between samples in each column. 

 

بار میکروبی    Aیخ روی ماهی در بازار  ،  8طبق جدول  

بالایی داشت به طوری که قابل شمارش نبود، در حالی که  

  Aبود. تنها بازار    Bکمترین میزان آلودگی مربوط به بازار  

آلودگی   میزان  بود که  ماهی  فروش  برای  دارای حوضچه 

 آب آن بالاتر از حد مجاز گزارش شد. 

 
 (CFU/ml)بررسی نتایج آلودگی یخ روی ماهی و آب حوضچه ها  -8 جدول

Table8- Investigation of contamination results of Fish lying on ice and Tank water (CFU/ml) 

 بار بازار تره

Farmer market 

 یخ روی ماهی

Fish lying on ice 

 آب حوضچه 

Tank water 

A 

Uncountable Uncountable 

Uncountable a00/80 ± 00 /5380 

B 

e 00/0 ±  00/5 - 

d00/0 ± 00/10 - 

C 

c00/6 ±  00/76 - 

c00/14 ± 00 /80 - 

D 

b00/14  ± 00 /150 - 

a00/150 ± 00/1230 - 

 وجود حروف متفاوت نشان دهنده تفاوت معنی دار بین نمونه ها در هر ستون است.

Different letters indicate a significant difference between samples in each column. 
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های  توان به روشگوشت قرمز می  ۀاز عوامل آلوده کنند

اشاره   کشتارگاه  در  غیربهداشتی  و  .  کردنادرست 

بعد    یقصاب  یچاقوشستن  ذبح بهداشتی)مانند  هایی  فاکتور

و احشا و دستکاری  امعا    ۀت کنی، تخلی از هر ذبح(، پوس

های بعدی کارگران روی لاشه و همچنین بازرسی صحیح  

دامپزشک روی لاشه می  را  گوشت  بودن  سالمتواند  دکتر 

 Zailani et  ات زیلانی و همکاران. در تحقیق کندتضمین  

al., 2016)  (    نیجریه کیفیت میکروبی سطوح تماس با  در

از    گردید وگوشت در شش کشتارگاه اصلی کشور بررسی  

کف،    240 برش،  تجهیزات  از  شده  برداری  نمونه  سواب 

محیطها  جدول مقدارو  حداقل  نقل  و  حمل   های 

2Cm/CFU  log6.4 ± 0.6    از ابزار برش موجود در کشتارگاه

 log 0.3 ± 7.8نینگی ثبت شد، در حالی که حداکثر مقدار  

2CFU/Cm    .آمد دست  به  دارازو  کشتارگاه  در  جداول  از 

دهند نشان  نامبردگان  در    ۀتحقیقات  پرخطر  های  محل 

 کشتارگاه بود که بر میزان آلودگی گوشت تاثیرگذار بود. 

بح بهداشتی )بی حسی و  در کشتارگاه طیور علاوه بر ذ

بریدن سر(، مناسب بودن شرایط غوطه وری در آب ولرم،  

پر کنی، )اولین شستشوی بهداشتی لاشه پس از پرکنی(،  

امعا    ۀ)دومین شستشوی لاشه پس تخلی  و احشاامعا    ۀتخلی

قطع پا ها و سر، قرار گرفتن لاشه طیور در چیلر    ،و احشا(

مدت   انتها   60تا    45به  در  و  صحیح    دقیقه  بازرسی 

تواند متضمن سلامت  های طیور میلاشهدامپزشک روی  

گوشت لاشه های  خروجی از کشتارگاه باشد. در همین  

بررسی    اب  (Birgen et al., 2020  و همکاران   بیرگن   ، ارتباط

مرغ و  کار  سطوح  قصابی  میکرویی  در  فروخته شده  های 

محله نایروبی  های  شهرستان  نشین  فقیر  ،  درکنیاهای 

ارزیابی  را  های بهداشت و ایمنی غذایی فروشندگان  شیوه

برداری فروشنده بود و نمونه 15مقطعی که شامل    کردند و

 صورت از تجهیزات و سطوح کار و مرغ برای آنالیز میکروبی  

 

فراوردهبرای  .  گرفت فروشندگان  بهداشتی  های  وضعیت 

ای پرسشنامه  از  آن  استفاده شد    مرغی  در  وضعیت    که 

های   لباس  وجود  پرسنل،  بهداشت  و  سلامت  اجتماعی، 

تمیز، کوتاه بودن ناخن پرسنل، استفاده از دستکش هنگام  

دست و توالت  ن  شستبرای  کار، دسترسی به آب بهداشتی  

بهداشتی، بررسی حشرات و جوندگان و حیوانات خانگی،  

دامی های  پسماند  و  زباله  دفع  در    امکانات  های  )سطل 

  ۀ ی دفع زباله(، سرپوشیده بودن محل فروش، تهیبسته برا

بینی شده  پیش  های مرغی در  مکان فروشفراروردهغذای  

  ها فروشگاهدرصد    33گزارش کردند که    این محققان .  بود

خانگی،   حیوانات  و  مگس  امکانات  درصد    80حاوی  فاقد 

فاقد سطل دفع زباله بودند. هیچ  درصد    27دست،  شستن  

دست با  پرسنل  از  نمییک  کار  درصد    20کرد،  کش 

شستند و فردی که گوشت را سرو  های خود را نمیدست

علت  می به  نداشتن  کرد  پول  حضور  همزمان  صندوقدار 

 .کردمی جا هاسکناس را هم جاب

در  تحقیق  نتایج   فروشندگان  بیشتر  که  داد  نشان 

های میکروبی  کردند. یافتهشرایط غیربهداشتی فعالیت می

  به تعداد  استافیلوکوکوس اورئوس با   نشانگر آلودگی نیز 

2mCFU/C6.92 ± 1.32 log     در سطوح و  1.61 ± 2.86تا   

 بود.  2mCFU/Clog   ±14.85 در کف دست پرسنل 

می  مطالعه  این توسعه    کند اضافه  آموزش،  بر  علاوه 

آیینزیرساخت تنظیم  و  بازرسینامهها  و  عملکرد  ها  های 

استانداردهای کیفی و ایمنی محصولات در  بالابردن  برای  

نظافت شخصی مناسب، شیوه های    خیابان ضروری است.

ایمنی دستکاری انوع گوشت در زمان قطعه بندی و خرد  

  ۀ کلاه پوشانندکردن، استفاده از دستکش، روپوش تمیز و  

تواند از آلودگی میکروبی گوشت های برش خورده  مو می

فروش عوامل  کندجلوگیری    هاگاهدر  مشابهت  متاسفانه   .

 در پرسنلی که با چاقو و روی تخته آمیز  گر مخاطره  مداخله
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می   مرغ  گوشت  بندی  قطعه  و  کردن  خرد  به  برش 

مطالعه   در  شده  پردازند  مشاهدگفته  کنونی  مطالعه  ه  با 

 (. Birgen et al., 2020)  شودمی

 ,Nurye & demile، نوری و دمیلی )دیگر  یدر تحقیق

در  را  عملکرد بهداشتی و کیفیت میکروبی گوشت  (  2021

  کشتارگاه ها و قصابی ها در منطقه غرب هرارگه، اتیوپی 

کردند در  ارزیابی  این  مطالعات   .  از  محققان  مقطعی 

استفاده کردند    فرد    52از    پرسشنامه ای های حاصل از  داده

فروشگاهکه   یا  کشتارگاه  خردهدر  گوشت  های  فروشی 

کردند. ایمنی محصولات گوشتی با شمارش کل  فعالیت می

بررسی شد.    وساستافیلوکوکهای  های زنده و گونهباکتری

در فرآیند کشتار و پس از آن در بسیاری  اینکه  باتوجه به  

مکان نمیها  از  رعایت  بهداشتی  خطر  استانداردهای  شد 

را به همراه  غذازاد  های  بالای آلودگی متقاطع و بروز بیماری

کشتارگاه در  میکروبی  بار  قصابیداشت.  و  از  ها  بالاتر  ها 

ها  شده بود. میانگین تعداد کل باکتریاستانداردهای توصیه

ترتیب  اورئوس  استافیلوکوکوس   و log 0.25±107.01   به 

2cm/CFU    2وCFU/cm 106.36±0.2 log     که شد  ثبت 

تواند به دلیل آلودگی متقابل ناشی از بهداشت فردی  می

ها  مناطق کثیف و تمیز در کشتارگاه  نبودنضعیف و جدا

 باشد.

 ,.Kenaw et al  (همکاران  کناو و  ،دیگر  ای در مطالعه

از میان کارگران قصابی در شهر هاوسا اتیوپی در    (2024

از   ای  پرسشنامه  مورد  52مجموع  در  های  تمرینپرسنل 

آوری شد  جمع  سواب  نمونه  144وتنظیم  دستکاری گوشت  

روش اساس  بر  میکروبی  بار  شمارش  و  استاندارد  های 

متغیرهایی   تحصیلی،  مانند  گردید.  وضعیت  جنس،  سن، 

گواهی سلامتی و آموزش بهداشتی و سوابق کاری پرسنل  

. علاوه بر این موارد، وجود  گنجانده شده بوددر پرسشنامه  

زیورالات،   از  استفاده  ماسک،  کلاه،  روپوش،  دستکش، 

برای  های  جوش آب و صابون  از  استفاده  شستن  پوستی، 

دست، تماس اسکناس های دریافتی از خریداران، استفاده  

. طبق نتایج  شداز یخچال و وجود مگس در قصابی ارزیابی  

آمار   تمیز  درصد      78این  ها  درصد    77،  نبودندقصابی 

بودند،   نشده  ضدعفونی  درصد    81بهداشت  تجهیزات 

نمی رعایت  فروشگاه  86شد،  تجهیزات  روکش  درصد  ها 

تمیزنگهبهمخصوص روی چرخ گوشت   آن  داشتن  منظور 

قصابی ها تحصیلات ابتدایی  درصد افراد در    68  نداشتند و

افراد، فقدان کلاه مو  درصد    73داشتند. فقدان روپوش در  

در    درصد،   69در   ماسک  تمیز    درصد،  94فقدان  فقدان 

فقدان تمیز کردن      درصد،   72کردن سطوح و کف مغازه در  

در   تجهیزات  سایر  و  ضدعفونی    درصد،  95چاقو  فقدان 

  64و فقدان صندوقدار در  درصد    100در  فروشگاه  کردن  

در  درصد   شد.  گزارش  از   87موارد  پرسنل    درصد 

پوستی مشاهده شد که این  های  جوشهای قصابی  فروشگاه

گوشت  ها  جوش سلامتی  و  بهداشت  برای  را  مخاطراتی 

رد. نتایج دیگر این مطالعه نشان داد که میزان  کایجاد می

میکروبی کلی  و   (Total Plate Count)  شمارش 

 logترتیب  ها بهسطوح قصابی  اورئوس  وکوساستافیلوکوک

2CFU/cm52/5  2  وCFU/cm log   08/5    بود. مقادیر مشابه

 logترتیب  به  چاقوهاشده از  آوریهای سواب جمعدر نمونه

2CFU/cm66/5  2وCFU/cm log   28/5    های  تختهاز

 log و  2CFU/cm log   61/5ترتیببه  خردکن

2CFU/cm03/5    از ترازوسینیو   log ترتیببه  های 

2CFU/cm  29/5  2وCFU/cm log   91/4    گزارش گردید. در

که  قصابی شد  مشخص  پوشش  گوشتدرصد    83ها  ها 

   64و    بودندمگس  هجوم  در معرض  نداشتند و  حفاظتی  

   . تجهیزات دستکاری گوشت ضدعفونی نشده بودنددرصد  

و   میکروبی  کلی  در    اورئوس  وکواستافیلوکوکشمارش 

سوابنمونه  و  گوشت  جمعهای  چاقو،  آوریهای  از  شده 

  بالاتر از حد قابل قبول تخته خردکن و سینی های ترازو  

  ۀ ی  نشان داده شد که سابقه کار و تجربادر مطالعه  .  بود
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موجود در قصابی های انواع گوشت  افراد  کاری قصابان یا  

بهداشتبرای   سابقه    ،رعایت  که  افرادی  با  مقایسه  در 

 .، بیشتر بودداشتند  کمتری 

همکاران   و  احد  مطالعات  (  Ahad et al., 2025)  در 

صاحبان قصابی و   ارزیابی دانش، نگرش و عملکردمنظور  به

ها نسبت به ایمنی و بهداشت  مسئولان گوشت در کشتارگاه

در    سومالی ای  مواد غذایی در شهر جیجیگا، ایالت منطقه

ها  صورت تصادفی انتخاب شدند و دادهبه   نفر 201مجموع  

گردآوری گردید.    ساختاریافتهپرسشنامه نیمهبا استفاده از 

شرکت اهمیت  اکثریت  مورد  در  خوبی  دانش  کنندگان 

های بهداشتی مانند ضدعفونی کردن ابزار و استفاده  شیوه

قابل بخش  اما  دادند،  نشان  دستکش  ا از  از  فراد  توجهی 

   بهداشت فردیو   (درصد   61.7تمیز کردن سطوح )اهمیت  

از غذا  منتقل شده  های  را در کنترل بیماری  (درصد    64.7)

   15تنها  بود که    کننده آننگرانموضوع  تشخیص ندادند.  

و بعد از  پیش  گزارش کردند که    دهندگاناز پاسخدرصد  

و  ،  شویند میهای خود را  دست زدن به گوشت خام دست

یا سیگار    کردن   ، عطسه کردن  پس از سرفهدرصد     93.5

 .شستندهای خود را نمیکشیدن دست

عوامل خطر (  Alimi et al., 2022)و همکاران    علیمی

فروشی را از  مرتبط با ایمنی مواد غذایی در گوشت خرده

و    ارزیابی دانش، نگرش و عملکرد مسئولان گوشتطریق  

گوشت  همچنین میکروبی  عرضهایمنی  در  های  شده 

نیجریه-شمال  کرد  مرکز  روی.  ندبررسی    148  پژوهش 

  مختلف به صورت پرسش نامه ای   ۀ گوشت در پنج منطق 

عملکرد ایمنی  نشان داد که  تحقیق  نتایج     .صورت گرفت

با میزان دانش    غذایی مسئولان گوشت به طور معناداری

تفاوت   آنان  نگرش  آموزش    .داردو  تحصیلات،  سطح 

تجربحرفه و  و   ۀای  مثبت  تأثیر  حوزه  این  در  کاری 

رفتارهای    بین.  بر عملکرد ایمنی غذایی داشتند  معناداری

گوشت مسئولان  پوشش  )   خوداظهاری  از  استفاده  مانند 

ابزار پس از هر بار استفاده(  ن  شستحفاظتی هنگام کار و  

وجود  نیز تفاوت معناداری  شدهرفتارهای واقعی مشاهده  و

از   بهداشتی  اهمیت  با  میکروارگانیسم  چندین  داشت. 

  های گوشت و سطوح تماس جداسازی شد؛ از جمله نمونه 

. شمار کلی  وسو  استافیلوکوکوس اورئ    باسیلوس سرئوس

 10⁴ × 1.54) دست   میکروبی سطوح تماس به ترتیب در  

CFU/mL)  ،چاقو (10⁴ × 2.26 CFU/mL)   ،  میز  سطح 

(2.06 × 10⁴ CFU/mL) 1.38) خوردهگوشت برش   و در × 

10⁴ CFU/g) گزارش شد. 

( Serhan et al., 2024)و همکاران   سرهان مطالعات  در  

  19نمونه گوشت خام و    36)   شد آنالیز    نمونه 55در مجموع  

باکتری کلی  شمار  محیطی(.  سواب  بیمارینمونه  زا  های 

کرده  سطح بالای آلودگی هم در گوشت چرخدهنده  نشان

شمار  های محیطی،  . در سواببود  و هم در سطوح تماس

هوازی اورئوسهمراه  به  کلی  بیشترین    استافیلوکوکوس 

تر مراکز مورد بازدید دارای  میزان جداسازی را داشتند. بیش

بهداشتی   متوسط  –ریسک  به  بهداشتی  که  طوریبودند، 

قصابی در  بهداشت  امتیاز  در    25/55ها  میانگین  و 

شد  25/65ها  فروشیخرده بریافته.  گزارش  ضرورت    ها 

غذایی  مواد  ایمنی  قوانین  اجرای  و  دولتی  تأکید    پایش 

 دارند.

 نتیجه گیری 

عرض های  محل  اکثر  های    ۀ در  بازار  در  انواع گوشت 

شهرداری   بار  تره  و  متاسفانه  میادین  بهداشتی  آلودگی 

میکروبی بالایی در نمونه هایمان مشاهده شد. فقط هوای  

یخچال بیشتر مغازه ها و دستگاه یخ ساز مغازه های ماهی  

مورد بررسی قابل قبول بود و غالب  میدان  چهار    ۀدر هم

مانند سطوح یخچال و    نمونه هایی که از بخش های دیگر

محیط گوشه داخل مغازه، تخته برش، چرخ گوشت، چاقو  

آلودگی   دارای  شد  گرفته  پرسنل  روپوش  و  دست  و 

میکروبی فراوان و بالاتر از حد استاندارد بود بطوریکه حتما  
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فساد بیشتر   از  تا  باید تغییرات و اصلاحات صورت پذیرد 

 گوشت و فراورده های آن جلوگیری شود.

درمان  بهداشت فردی )استفاده از دستکش و کلاه،  

استفادههای  جوش و شسش  نکردنجلدی،  زیورآلات    ن از 

و   )ضدعفونیبهداشت  دست(  و    کردنمحیطی  سطوح 

حیوانات خانگی و حشرات(  جلوگیری از ورود یخچال ها و  

از پرسنل  ناخنشد.  نمیرعایت   بلند و کثیف بعضی  های 

افزایش   را  متقاطع  آلودگی  که  می احتمال  برای  دادند 

 .  استسلامت مصرف کنندگان مخاطره آمیز 

میهب چوبی نظر  برش  تخته  از  استفاده  در    ،رسد 

شده پرس  پلاستیکی  برش  تخته  با  مخاطرات    ، مقایسه 

کمتری برای سلامت انسان در برداشته باشد. استفاده از  

پرسنل  دس دستی  کار  کنار  در  الکتریکی  کن  خرد  تگاه 

کیفیت  منظور  به و  بیشتر  سرعت  و  کارایی  بندی  قطعه 

 بالاتری خواهد داشت. 

ماهی گ ها  ،وشت  دیگر گوشت  انواع  با  مقایسه    ، در 

معمولا ماهی ها را در   دارد، از این روفساد پذیری بالاتری 

یخ در معرض هوای محیط   پولک های  سبد های حاوی 

تواند به فساد سریع تر ماهی  ضه می کنند که این امر میعر

شودها   قسمت  منجر  در  میادین  بازارهای  از  بعضی  در   .

فروش ماهی از آکواریوم استفاده می شد که حتما باید آب  

های پرورشی موجود تحت نظر بهداشتی  ماهی  ۀآن و تغذی

باشد.   های  بار  دامپزشک  مغازه  در  موجود  های  یخچال 

انواع لاشه    یو  گاه بود  بیش از حد معمول     فروش مرغ

های طیور )کامل یا قطعه بندی شده( در کنار هم در یک  

 شده بود. هطبقه چید

ژنراتور در بازار های میادین    نبودبه علت قطع برق و  

انواع گوشت های موجود در   امکان فساد  بار،  میوه و تره 

بیشتر   فریزر  حتی  و  رویخچال  این  از  و  توصیه    است 

 .    شوندشود این مغازه ها مجهز به دستگاه ژنراتور می

پرسنل آن    ،اجاره ای بودن مغازه های این بازارها  دلیلبه

افراد    بودنرغبتبی  و این یکی از عوامل  شوند  میتعویض  

به   تعویض  هاستآموزشنسبت  سالانه  چون  پرسنل   .

برای  شوند و به همین خاطر انگیزه ای  ، بیمه نمی شوندمی

 صورت بهداشتی ندارند. هکار کردن ب

 پیشنهادها  

 شود: میبهبود شرایط کلی، پیشنهاد برای موارد زیر 

رعایت شیوه های درست بهداشتی شخصی و محیطی از    -

و آموزش مداوم پرسنل شاغل در  بازرسان  طریق آموزش  

   .دامی ۀ واحدهای عرضه

 . میادینوجود دامپزشک به عنوان مسئول فنی در این  -

پوشاندن چرخ گوشت تمیز و ضدعفونی شده در پایان    -

   .کار

جلوگیری از دستکاری و قطعه بندی و برش انواع گوشت    -

 .بدلیل وجود آلودگی در فضای باز

دورریز     - انواع  از  حاصل  های  پسماند  بهداشتی  دفع 

 محصولات دامی.  

ب  - چوبی  برش  تخته  از  برش  هاستفاده  تخته  جای 

   .پرس شدهپلاستیکی 

استفاده از دستگاه خرد کن الکتریکی در کنار کار دستی    -

  ، سرعت بیشتر  بیشتر،   کارایی  ، قطعه بندیمنظور  بهپرسنل  

  .و کیفیت بالاتر

استفاده از دستگاه پوز الکترونیک بجای گرفتن پول نقد   -

 .کمتر آلوده شدن گوشت با هدف

عرضکردن  مجهز    - ژن  ۀمغازه های  به  راتور  انواع گوشت 

 .برق قطعیدر مواقع  برق به منظور استفاده از آنها 

 . نکردن  نگهداری پرسنل باتجربه در مغازه ها و تعویض -

انگیزه    بالابردن  باهدفبیمه کردن پرسنل شاغل در مغازه    -

 . بهداشت  رعایت کردن  برای 
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Abstract 

Animal meats are valuable sources in essential nutrients, proteins, minerals, and vitamins. As a critical 

component of the human diet, they can also act as a significant vehicle for transmitting pathogens to 

consumers if contaminated. 

This study focused on the daily markets affiliated with the municipal Fruit and Vegetable Organization, a 

primary retail source for various meats in Iran. These markets have gained public trust for household 

purchases due to offering competitively priced products and being subject to health inspections by both 

municipal officials and environmental health units of the Ministry of Health. This supervision covers the 

supply chain of both plant and animal-origin products from receipt to point of sale. 

Given the paramount importance of hygienic meat distribution for public health, this study assessed the 

sanitary conditions in four major daily markets in Karaj, Iran (A, B, C and D). samples were collected from 

various surfaces (refrigerators and shop environment), refrigerator air, equipment (cutting boards, meat 

grinders, knives), personnel (hands and aprons), ice on fish, fish water, aquarium water, and ice machines 

from red meat, poultry, and fish shops. Sampling was performed using direct and indirect swabs, wash tests, 

and air tests to determine total bacterial count and Staphylococcus aureus count. 

The results indicated that only the ice machines in fish shops and the hygienic condition of the refrigerator 

air were within acceptable limits to some extent. Significant microbial contamination, exceeding standard 

limits, was detected on personnel hands and aprons, refrigerator and environmental surfaces, cutting boards, 

meat grinders, knives, and the ice water used in fish containers. 

It is strongly recommended that all personnel within the Fruit and Vegetable Organization receive continuous 

training. Furthermore, a comprehensive program involving insect and rodent control, strict adherence to 

personal hygiene, and the regular disinfection of all shop and refrigerator surfaces under veterinary 

supervision must be implemented. 
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