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  چکیده
سلامت میکروبی فراورده    زمینه و هدف: سی  شی   برر صولات آرای ساب    -های غذایی، مح شتی، پ سماند   بهدا صنعتی و پ های  های 

سی               صلی در این مطالعه، برر ستند. هدف ا سان در جامعه، حائز اهمیت ه شت ان سلامت و بهدا ستانی، به دلیل مرتبط بودن با  بیمار

ن همدان  های بیمارستانی در استاهای کارخانجات صنعتی و پسماند بهداشتی، پساب   -کیفیت میکروبی در مواد صنایع غذایی، آرایشی  

 بود.

ی کشخخخت، در ها بر پایهها و مخمرها، کپکهای میکروبی در تشخخخخی  و شخخخمارر باکتریمطالعه آزموندر این  مواد و روش ها:

شتی،   -محصول آرایشی   1محصول غذایی و  51 سماند . همچنین آزمونانجام شد بهدا های صنعتی )شمارر توتال و    های میکروبی پ

واحد بیمارستانی، از تست ویال بیولوژیک و تست   51یکروبی های مواحد استفاده شد. آزمون 83در MPNها( از رور فکال کلیفرم

 میکروبی، استفاده شد.  6کلاس 

ست     یافته ها: ساس نتایج بدست آمده، ت محصول غذایی بیش از حد مجاز مصرف بودند و مابقی محصولات       1های میکروبی در برا

شد. از   شی    1منفی گزارر  صول آرای صول درای     -مح شتی، تنها یک مح های  بار میکروبی غیر مجاز بود. همچنین نتایج آزمونبهدا

واحد صنعتی    2، 5142واحد صنعتی به صورت مثبت گزارر شد و فصل بهار      6، 5145های صنعتی در زمستان   میکروبی در پسماند 

ها، منفی و  واحدی های میکروبی کلیه، تست 5145های بیمارستانی، در زمستان   های پسماند به صورت مثبت گزارر شد. در بررسی   

 ، دو واحد بیمارستانی مثبت شدند.  5142در بهار 

ه  ها و صنایع باید مورد توج های میکروبی در سطح بیمارستان  آزمون با توجه به اهمیت سلامت در جامعه، الزام بررسی   نتیجه گیری:

 قرار گیرد.

بهداشتی، آزمون میکروبی، پسماند بیمارستانی، پسماند صنعتی، مواد غذای -آرایشیواژه های کلیدی: 
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 مقدمه
با توجه به شرایط کنونی بهداشت و سلامت جوامع 

ی صنعتی، غذایی های مختلفی از بدنهدر جهان، در قسمت

هایی وجود دارند که با توجه به و درمانی جامعه، بخش

تامین مایحتاج مواد ها خود محل اصلی اینکه این بخش

های بالقوه ای خوراکی و درمانی هستند، اما به عنوان بخش

برای توسعه و انتشار بار میکروبی در جامعه م و سلامت 

ها، جامعه را به خطر می اندازند. از جمله مهمترین بخش

ای هتوان به کارخانجات تولید مواد غذایی، تصفیه خانهمی

ها اشاره کرد. یکی از منابع موجود در صنایع و بیمارستان

های خطرناک، مواد جامد و مایع مهم در تولید پسماند

. این ها استتولیدی، توسط مراکز درمانی بویژه بیمارستان

های معمولی، عفونی، نوک تیز و پسماند ها شامل: پسماند

-برنده، پاتولوژیکی، رادیواکتیو، شیمیایی و دارویی می

ها به علت داشتن عوامل میکروبی . این نوع پسماند5باشند

پاتوژن، ترکیبات شیمیایی خطرناک و همچنین اجزای نوک 

. 2دگیرنتیز و برنده در دسته ی مواد زائد خطرناک قرار می

کشور  22براساس مطالعات گزارر شده، در حدود 

های بیمارستانی به درصد زباله 61تا  53پیشرفته در جهان، 

ند و باعث آلودگی منابع آبی شوصورت مناسب امحاء نمی

. با توجه به چنین درصدی، نیاز 8شوندو محیط زیست می

آوری و بی های مدونی برای جمعبه قوانین و دستورالعمل

های بیمارستانی لازم و خطر سازی و دفع مناسب پسماند

 ها لازمضروری است. با اینکه در هر کشوری دستورالعمل

نظارت ناکافی، مدیریت امحاء الاجرا هستند، اما به دلیل 

نبود  شود.های بیمارستانی به شکل صحیح انجام نمیزباله

های عفونی و امکانات مناسب جهت بی خطرسازی زباله

آموزر ناکافی کارکنان، از مهمترین مشکلات اصلی در 

 .1های بیمارستانی استمدیریت پسماند

اهش و کامروزه به دلیل رشد بی رویه جمعیت، افزایش گرما 

های شهری و صنعتی در منابع آبی، استفاده مجدد از پساب

های خشک و نیمه خشک برای مصارف کشاورزی کشور

-و فضای سبز در حال افزایش است. در این راستا، آلودگی

های ها و نگرانیهای میکروبی، یکی از مهمترین دغدغه

ها در آبیاری است که ممکن است باعث شیوع کاربرد پساب

ها ها و انگلها، ویروسزایی باکتریگسترر بیماریو 

توانند خاک را آلوده کرده ها به راحتی میشوند. این آلودگی

و به دنبال آلودگی خاک و پتانسیل انباشتگی آلودگی و 

ها همچنین ماندگاری بالای آلودگی در خاک، این آلودگی

نسان ای غذایی انتقال یافته و به طور کلی سلامت به زنجیره

، آژانس 5993و جانداران دیگر را به خطر اندازند. در سال 

 یحفاظتی اروپا اعلام کرد که، مهمترین فاکتور در مطالعه

های زیر زمینی، بررسی وجود یا عدم سلامت منابع آب

های مدفوعی است که بدین منظور بررسی وجود آلودگی

، E.coliمیکروبی یکی از سه شاخ  مدفوعی یعنی 

ococciEntr  و یاColi phage این  1باید انجام گیرد .

ها به دلیل اینکه با سرعت و سهولت گروه از باکتری

رند گیشوند، مورد بررسی قرار میجداسازی و شناسایی می

 ها، در خصوصو شناسایی و تشخی  این میکروارگانیسم

ها، زای اصلی در پسابرفتار و وجود عوامل بیماری

-. مطابق استاندارد6دهندار محقق قرار میاطلاعات در اختی

 544ها حداقل مقدار های آزمون میکروبی، برای پساب

میلی لیتر از هر منبع باید جمع اوری شود و در این 

های محتمل های استاندارد شامل رورخصوص، آزمون

( و Most Probably Number) MPNترین تعداد: 

 . 1فیلتراسیون غشایی انجام شوند

های شهری و های بیمارستانی و پسابه بر پسماندعلاو

توانند سهم بسزایی در انتقال عوامل بیماریزا صنعتی که می

های حاصل از مواد غذایی، یکی داشته باشند، امروزه بیماری

دیگر از مشکلات بهداشتی عمده در جهان هستند. به طوری 

 یهای غذایی دارای رتبهکه در ایالات متحده، مسمومیت

. غذای 7های تنفسی و ریوی استدوم بعد از بیماری

شود که یا دارای بار میکروبی مسموم، به غذایی گفته می

ر های میکروبی باعث تغییاست و رشد و تولید متابولیت

 شوند و در نتیجه باعثهای شیمیایی غذا میبافت و ویژگی

شوند و یا عوامل غیر مسمومیت و بی کیفیتی آن می

نظیر عوامل فیزیکی و شیمیایی بر بافت غذا اثر میکروبی 

کنند. مصرف مواد گذارند و استفاده آن را غیر ممکن میمی
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سان ها را به انغذایی مسموم، امکان انتقال بسیاری از پاتوژن

سازد. به علاوه امروزه به منظور و سایر حیوانات فراهم می

امی و های دکاهش بار میکروبی مواد غذایی، در فراورده

ی غذایی انسان در ارتباط هستند، از طیور که با زنجیره

شود و متاسفانه باعث ایجاد ها استفاده میبیوتیکآنتی

های ناخواسته در بدن شده و همچنین ها و واکنشبیماری

ین بیوتیک در بهای مقاوم به آنتیباعث بوجود آمدن سویه

در  ی میکروبیهاها شده است. بنابراین کنترل آزمونپاتوژن

مواد غذایی در جامعه از اهمیت خاصی برخوردار است. 

براساس تقسیم بندی کمیسیون کدکس غذایی سازمان 

-های پخته آماده مصرف و انواع سالادبهداشت جهانی، غذا

هایی مانند کباب های پرخطر هستند. غذاها در گروه غذا

 ی برایترین مواد غذایکوبیده، مرغ و ... به عنوان مستعد

-توانند مسمومیتها که میها و پاتوژنرشد انواع میکروب

اند. بنابراین به منظور های شدید ایجاد کنند، شناخته شده

جلوگیری از آلودگی میکروبی مواد غذایی آموزر افراد، 

رعایت اصول بهداشتی و نظارت در آماده سازی، حمل و 

. یکی سازی و عرضه مواد غذایی ضروری استنقل، ذخیره

از علایم واضح فساد در مواد غذایی، ترشیدگی است که در 

ای هها و تولید اسیداثر مصرف مواد قندی توسط میکروب

 .3آلی است

وان زا، می تهای بیماریاز دیگر عوامل انتقال میکروارگانیسم

بهداشتی اشاره کرد که  -به مواد و محصولات آرایشی

ی و استاندارد نبودن برخ امروزه به دلیل استفاده بیش از حد

از لوازم آرایشی احتمال انتقال آلودگی به مراتب بیشتر شده 

است. به علاوه در مواد آرایشی به دلیل مقاومت و پایداری 

ود که شترکیبات، از فلزات سنگین نیز در آنها استفاده می

اند توعلاوه بر بار میکروبی، بار مواد شیمیایی مضر می

. آلودگی میکروبی 9اقلام را افزایش دهدهای این مسمومیت

های دارویی و بهداشتی در بهداشت جامعه، مورد فراورده

توجه قرار دارد. کیفیت میکروبی محصولات غیر استریل 

های آرایشی و یک موضوع بسیار مهم است. فراورده

د، به شونبهداشتی موضعی که به صورت تجاری تولید می

ط ساخت و نیز کاربرد مواد دلیل دارا بودن حداقل شرای

محافظ کمتر، بیشتر در معرض آلودگی های میکروبی 

ی، های میکروبتوانند افراد را علاوه بر بیماریهستند که می

. باتوجه به موارد ذکر 54های پوستی هم کننددچار بیماری

های میکروبی، هدف شده و براساس ضرورت انجام آزمون

غذایی،  هایمیکروبی فراوردهاز این مطالعه، بررسی کیفیتی 

ای هها صنعتی و امحاء پسماندبهداشتی، پساب -آرایشی

 بیمارستانی در استان همدان بود. 

 وشمواد و ر

 های میکروبی مواد غذایی آزمون
به منظور بررسخخی میکروبی از مواد غذایی ارسخخالی به   

دارو،   -اسخختاندارد ملی غذاآزمایشخخگاه، بر طبق آزمون های

موارد مواد غذایی مانند قند و شخخخکر: شخخخمارر کلی        در 

-5)رور مرجع اسخختاندارد ملی ایران 55هامیکروارگانیسخخم

( و 2916)رور مرجع    E.coli52(، جسخخختجوی   1272

)رور مرجع     58وجود و عخخدم وجود کپخخک و مخمر        

ستاندارد ملی ایران   سیس،     54399-8ا سو (، درمواد غذایی 

مارر کلی میکرو     باس و ژامبون: شخخخ گانیسخخخم کال ها،   ار

، وجود و عدم وجود کپک و مخمر،   E.coliجسخخختجوی 

)رور مرجع اسختاندارد ملی ایران    51ها جسختجوی کلیفرم 

8719 ،)S.aureus       ثبخخت م گوالاز  جع     51کوا مر )رور 

ندارد ملی ایران     تا   Cl.perfringens 56(، 6346-8اسخخخ

 Salmonella( و 2597)رور مرجع استاندارد ملی ایران 
ندارد ملی ایران    )رور مرج 57 تا (، درمواد  5354-5ع اسخخخ

ها،  ای: شخخخمارر کلی میکروارگانیسخخخمغذایی کباب لقمه 

S.aureus    پک و بت، ک ، در Salmonellaکواگوالاز مث

ها،  خیار شخخور و عسخخل: شخخمارر کلی میکروارگانیسخخم  

، وجود و عدم وجود کپک و مخمر، در E.coliجستجوی 

سم    شمارر کلی میکروارگانی ها، کپک و مخمر مواد لبنی: 

، در چای: شمارر E.coliو جستجوی  Salmonellaو 

، کپک، مخمر و  E.coliها، جستجوی  کلی میکروارگانیسم 

S.fecalis53    (  2593)رور مرجع اسخخختاندارد ملی ایران

 انجام شد. 
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 اهآزمون شمارش کلی میکروارگانیسم
هایی است که این آزمون برای شمارر میکروارگانیسم

-شرایط هوازی روی محیط کشت اختصاصی رشد میدر 

های جامد و یا مایع(، کنند. ابتدا از هر نوع نمونه )نمونه

سی سی به دو پلیت خالی  5تهیه و به میزان  54-5رقت 

سی سی از  24تا 51استریل، انتقال داده شد. سپس به میزان 

ها ( به پلیتPlate Count Agar) PCAمحیط کشت 

 72درجه سانتی گراد به مدت  84درمای اضافه شد و در 

ساعت گرما گذاری شد. فرمول شمارر کلی 

 ها در زیر نشان داده شده است.میکروارگانیسم

𝑵 =
∑ 𝐚

𝐕 (𝐧𝟏+𝟎/𝟏𝐧𝟐)𝒅
  

 

دار گرد کرده و نتیجه را به عدد حاصل را تا دورقم معنی

های مایع( یا تعداد در صورت تعداد در سی سی )فراورده

ها( بیان می شود. در صورت عدم وجود فراوردهگرم )سایر 

برای  شوند کهکلنی در پلیت نتایج به اینگونه گزارر می

های مایع: کمتر از یک میکروارگانیسم در میلی لیتر. فراورده

𝟏ها، کمتر از برای سایر فراورده

𝒅
میکروارگانیسم در گرم که  

d .شرط  همان ضریب رقت سوسپانسیون اولیه است

اده از محصول تحت آزمون میکروبی، باید از نظر تعداد استف

 .55باشد 54-844های کلی بین میکروارگانیسم

 

 

 E.coliآزمون جستجو و شناسایی 
هایی اسخخخت که     E.coli  در این آزمون هدف یافتن  

ی سخخخانتی گراد، تخمیر درجه 11توانایی رشخخخد در دمای 

ی کننخخدهی لاکتوز و تولیخخد گخخاز از آن و تجزیخخه کننخخده

در  اسخخخت. مرحله  8تریپتوفان باشخخخند. این رور دارای    

سی سی   54ی احتمالی: ابتدا به لوله آزمایش حاوی مرحله

( با غلظت  Lauryl Sulphate) LSمحیط کشخخت مایع 

سی از نمونه    5معمولی )دارای لوله دورهام(،  ی مایع  سی 

درجه سخخانتی   87های آزمایش در دمای اضخخافه شخخد. لوله

سخخخاعت گرما گذاری شخخخدند. در  13تا  21ه مدت گراد ب

صورت مشاهده گاز و کدورت، از محیط کشت داخل لوله 

شته و به لوله    سط فیلدوپلاتین از محیط بردا  یآزمایش، تو

EC (E.coli broth  )آزمایش حاوی محیط کشخخت مایع 

با غلظت معمولی )دارای لوله دورهام( انتقال داده شخخخد.       

درجه سخخانتی گراد به   11تا  11ای های آزمایش در دملوله

ی  در مرحله سخخاعت گرما گذاری شخخدند.  13تا  21مدت 

ی گاز یا کدورت )ترجیحا  تائیدی: در صخخخورت مشخخخاهده

، از محیط کشت داخل لوله، ECی گاز( در محیط مشاهده

ی کشخخت، به محیط تریپتون آگار که دمای  ی حلقهبوسخخیله

ا هست، تلقیح و لوله ی سانتی گراد رسیده ا  درجه 11آن به 

ساعت   13تا  21ی سانتی گراد به مدت درجه 11در دمای 

ی تکمیلی: پس از طی شدن  گرما گذاری شدند. در مرحله 

سخخی سخخی از معرف کواکس به لوله  1/4فاز گرما گذاری، 

شد و بعد از یک دقیقه، نتیجه    ضافه  شد   ا ست، آنالیز  . ی ت

قه    جاد حل ندول م   ای نگ )واکنش ای ید     ی قرمز ر بت( مو ث

ی عدم ی زرد نشخخان دهندهو ایجاد حلقه E.coliحضخخور 

 .52 در نمونه است E.coliحضور 

 آزمون میکروبی کپک و مخمر 

های غذایی با  در خصخخوص شخخمارر کپک در فراورده 

با  و  درصخخخد مانند خیار شخخخور 91فعالیت آبی بیشخخختر از 

ساوی یا کمتر از   سل، از     91فعالیت آبی م صد مانند ع در

. در دش رور کشت پورپلیت و کشت سطحی استفاده     دو 

سی از نمونه به     5ابتدا  ،رور پورپلیت میلی   52-51سی 

صی      صا شت اخت  DRBCA (Dichloranلیتر محیط ک

Rose Bengal Chloramphenicol Agar  دارای )

ضافه    درجه 61تا  64دمای  سانتی گراد ا در رور   شد. ی 

سی سی از نمونه به محیط کشت    2/4تا  5/4 ،کشت خطی 

سیله     DRBCجامد  شد و بو ضافه  شه ای    ا شی   Lی میله 

نه در سخخخطح محیط کشخخخت پخش شخخخد. در       ند نمو مان

محصخخخولاتی مانند عسخخخل که میزان فعالیت آبی محددی        

 DG18 (Dichloranی محیط کشت  دارند، بعد از تهیه

Glycerol Agar   سمزی برا شوک ا ی  ( به منظور کاهش 

ضافه می        سرول ا شت گلی شد کپک، به محیط ک ا  شود ت ر

سازی گردد. پلیت        شبیه  سل برای آن  سمزی ع ا  هشرایط ا

 [
 D

O
I:

 1
0.

61
18

6/
je

he
.1

1.
2.

20
1 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 je
he

.a
bz

um
s.

ac
.ir

 o
n 

20
25

-0
7-

04
 ]

 

                             4 / 15

http://dx.doi.org/10.61186/jehe.11.2.201
https://jehe.abzums.ac.ir/article-1-1032-en.html


 و همکارانا نوروزی سار

    2042زمستان  ،2 شماره ،یازدهم سال ط،یمح بهداشت یمهندس مجله   ♦   242

روز گرما   1-7ی سخخانتی گراد به مدت درجه 21در دمای 

 گذاری شدند. 

شمارر کپک و مخمر در فراورده  های لبنی،  به منظور 

یت آبی کمتر          شخخخیر و فراورده عال با ف غذایی دیگر  های 

-2و  54-5های درصد، کشت پورپلیت از رقت   64ی مساو 

از  554و  54-2،  54-5های  از ماسخخخت و پنیر، از رقت   54

های دیگر مانند چای،      برای فرآورده 54-5های  دوغ و رقت 

های غلات بر محیط   فراورده های شخخخیرین کننده، فراورده  

 YGC (Yeast Glucoseکشخخخخخت جخخخامخخخد  

Chloramphenicol Agarها در . پلیت( اسخختفاده شخخد

به مدت    درجه  21دمای   روز گرما    1-7ی سخخخانتی گراد 

 .58 گذاری شدند

ها مشابه فرمول شمارر  فرمول شمارر کپک و مخمر

ها اسخخخت، حال آنکه گزارر نتایج      کلی میکروارگانیسخخخم 

متفاوت اسخخخت. به این صخخخورت که، شخخخرط اسخخختفاده از 

محصخخول، طبق اسخختاندارد ملی، از نظر کپک و مخمر بین   

 است.   514-54

ها به روش آزمون شمارش کلیفرم
MPN 

مل بر   له     8این آزمون مشخخخت له اسخخخت: مرح ی  مرح

 8لوله آزمایش اسخخت که  9احتمالی: در این مرحله نیاز به 

  LSسخخخی سخخخی محیط کشخخخت مایع   54لوله اول حاوی 

(Lauryl Sulfate tryptose)   با غلظت دو برابر اسخخت

ی بعدی  لوله  6اسخخخت.  ی دورهام که هر لوله دارای لوله   

با غلظت   LSسخخخی سخخخی محیط کشخخخت مایع  54حاوی 

به هریک از لوله     به طور    8و  2، 5های  معمولی اسخخخت. 

سیون میکروبی مورد نظر        54جداگانه  سوسپان سی سی از 

سخخی سخخی از نمونه   54های غیر مایع( و )در مورد فراورده

مورد نظر که به صورت مایع است، اضافه شد. به هر یک       

سخخخی سخخخی از  5به طور جداگانه      6و  1، 1های  ز لوله ا

سیون اولیه در مورد فراورده      سپان  5های غیر مایع و یا سو

شد. به            ضافه  صورت مایع بودن، ا سی از نمونه در  سی 

سخخی   5/4نیز به طور جداگانه  9و  3، 7های هریک از لوله

  های غیر مایع و یاسی سوسپانسیون اولیه در مورد فراورده    

 9سی سی از نمونه در صورت مایع بودن، اضافه شد.       5/4

ی سانتی گراد )در خصوص شیر و     درجه 84لوله در دمای 

-13ی سانتی گراد به مدت درجه 87های آن( و یا فراورده

ی تائیدی: بعد از ساعت گرما گذاری انجام شد. مرحله   21

های دورهام، سخخاعت، اگر در هیی یک از لوله 13گذشخخت 

شکی  شد، نتیجه گازی ت سی وجود   ل ن ی آزمایش برای برر

شود. حال آنکه پس از گذشت    ها، منفی گزارر میکلیفرم

ساعت، گاز تشکیل شد )حتی در یک لوله(، هرکدام از  13

ا  ههای گاز مثبت را به طور جداگانه برای وجود کلیفرملوله

وپ، یک  ی لها، بوسیله بررسی می شود. برای تائید کلیفرم  

  های مشکوک برداشته  کامل از سوسپانسیون از لوله   ی حلقه

تلقیح شخخخد. گرما   BG (Briliant Green)و در محیط 

ی سخخانتی گراد )در خصخخوص  درجه 84گذاری در دمای 

ی سخخانتی گراد به   درجه 87های آن( و یا شخخیر و فراورده

 13. بعد از گذشخخت  51سخخاعت انجام شخخد   21-13مدت 

ا گازی تشخخکیل نشخخد،  هسخخاعت، اگر در هیی یک از لوله

ست. حال آنکه در هر  نمونه از نظر وجود کلیفرم ها منفی ا

ها  ها، گاز تشخخخکیل شخخخد، از نظر وجود کلیفرمیک از لوله

 مثبت گزارر می شود.

 آزمون شمارش استافیلوکوک ها
مل بر   له     8این آزمون مشخخخت له اسخخخت: مرح ی  مرح

  نمونه 54-5سخخی سخخی از رقت  54احتمالی: در این مرحله 

له    مایع    به لو حاوی محیط کشخخخخت   Gi (Giolityی 

conttoni)    سی سی تلوریت     2/4مضاعف )اضافه کردن

سیون میلی پور( و یا          سط فیلترا شده تو ستریل  سیم ا  5پتا

  5/4معمولی )اضافه کردن   Giسی سی از نمونه به محیط   

ی  درجه 87سی سی تلوریت پتاسیم( انجام شد و در دمای 

سخخاعت گرما گذاری شخخد )در   13سخخانتی گراد به مدت 

هوازی به محیط کشخت، پارافین اضخافه    شخرایط کشخت بی  

سیاه در لوله           سوب  شاهده رنگ یا ر صورت م شد(. در 

 -BPA (Bairdها بر محیط کشخخت مشخخکوک، از کلنی

Parker Agar)      درصخخخد و  5)حاوی تلوریت پتاسخخخیم

درصد( کشت خطی انجام و     1ی تخم مرغ امولسیون زرده 

سخخخاعت    13ی سخخخانتی گراد به مدت   درجه  87در دمای  
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ید               تائ با  له  یدی: این مرح تائ له  گذاری شخخخد. مرح ما گر

شخ  )کلنی شمارر کلنی  ستری    های م سیاه یا خاک های 

های نامشخخخ   ی شخخفاف( از کلنیبراق و محدب با هاله

شیه  )کلنی سیاه براق و محدب با یا بدون حا ک  ی باریهای 

های خاکستری بدون  کلنیی شفاف و یا  سفید رنگ و هاله 

شد. حدود     شفاف( انجام  های بالا در کلنی از کلنی 1هاله 

  BHI (Brain Heart Infusion)محیط کشخخخت مایع 

ی  درجه 87سخخاعت در دمای  13تلقیح شخخدند و به مدت 

سخخانتی گراد گرما گذاری شخخدند. به منظور تائید کواگوالاز  

سوسپانسیون     سی سی از    5/4ها، مثبت بودن یا نبودن کلنی

ضافه           8/4باکتریایی به  سیتراته خرگور ا سرم  سی  سی 

ی سخخانتی  درجه 87سخخاعت در دمای  1-6شخخد و به مدت 

. در صورت تشکیل دلمه در محیط  51گراد گرما گذاری شد

اسخخت که   S.aureusی کشخخت، مشخخخ  شخخد که گونه 

 دارای توانایی کواگوآلازی است.  

 

مون  بی        آز کرو ی برای   Salmonella م

 محصولات غذایی غیر لبنی
ی پیش غنی سخخازی: در این مرحله ابتدا بعد از  مرحله

شت، به    تهیه شت پپتون واتر و اتوکلاو محیط ک ی محیط ک

سی محیط کشت،      221 ضافه و در   21سی  گرم از نمونه ا

سخخخاعت   53-24ی سخخخانتی گراد به مدت درجه 87دمای 

 5ه، ی غنی سخخازی: در این مرحلمرحله گرما گذاری شخخد.

  یسی سی از محیط کشت پپتون واتر تلقیح شده در مرحله

مایع      به محیط  بل  حاوی   TTN (Tetra Thionateق  )

سین و  آنتی شت به محیط       5/4بیوتیک نوبیو سی از ک سی 

RVS (Rappaport- Vassiliadis Soya pepton  )

شد و در دمای   سانتی گراد به مدت   11انتقال داده  درجه 

ضافه      ساعت گرما گذاری  21 شد. )در این مرحله ا انجام 

سی برلیانت گرین،     5/4کردن  سی محلول      2/4سی  سی 

  TTNبیوتیک نوبیوسین به محیط  سی سی آنتی   5/4ید و 

ی تائیدی: در صورت مثبت شدن هر   مرحله الزامی است(. 

ه  های رشخخد کرده بدو پلیت، توسخخط فیلدوپلاتین از کلنی

XLD (Xylose Lysine Deoxycholate  ،) محیط   

BSA (Bismuth Sulfite Agar یخخخا )SSA 

(Salmonella Shigella Agar و یخخخا )BPLS  

(Brilliant- green Phenol-red Lactose 

Sucrose    شد و در دمای شت خطی انجام   87( برده و ک

ساعت، گرما گذاری شد.    21ی سانتی گراد به مدت  درجه

 -های زرد ی تکمیلی: در صخخخورت مشخخخاهده کلنی مرحله 

شت    ن سیاه بر محیط ک و یا   XLDارنجی با یا بدون مرکز 

هده   با جلای فلزی در محیط   های قهوه ی کلنیمشخخخا ای 

ارغوانی در محیط   -های صخخورتی، یا کلنیBSAکشخخت 

شت   شاهده کلنی  BPLSک صورتی و یا همچنین م   -های 

های افتراقی در خصوص  باید تست SSAبنفش در محیط 

  .57ها انجام شودسههای انتروباکتریاتشخی  گونه

 

 S.fecalisآزمون جستجو و بررسی 
ست:    سه مرحله ا ی احتمالی:  مرحله این آزمون دارای 

های مدفوعی در اسخخترپتوکوکسبه منظور بررسخخی وجود 

های مرتبط با خاک و آب، مانند چای، سخخخبزیجات          نمونه 

یه  مایع    خشخخخخک و ادو   BPAجات از محیط کشخخخخت 

(Bromocresol purple Azide    شد. بعد از ستفاده  ( ا

نمونه، به   54-5سی سی از رقت    54اتوکلاو محیط کشت،  

ضافه و در دمای    سانتی گراد به   درجه 87محیط کشت ا ی 

ی تائیدی:  سخخاعت گرما گذاری شخخد. مرحله 21-13مدت 

در صخخورتی که رنگ محیط کشخخت از بنفش به زرد تغییر  

و   هپیدا کرد، یک کلنی توسط لوپ از محیط کشت برداشت   

به    KFA (Kenner Fecal Agar)به محیط کشخخخت  

 TTc (Tri- pheneyltetrazoliumی عخخخلاوه

Chloride یا محیط کشت )SBA (Slantez Bartley 

Agar) ی بخخه علاوهTTc  87انتقخخال داده و در دمخخای 

سانتی گراد به مدت  درجه شد.    21ی  ساعت گرما گذاری 

شاهده کلنی  مرحله صورت م صورتی ی تکمیلی: در    -های 

شته و      شت بردا ارغوانی یا کهربایی، چند کلنی از محیط ک

( کشت  Bile Aesculin Agar) BEAدر محیط کشت 
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مای   جه  87داده و در د مدت    در به   21ی سخخخانتی گراد 

  -ایهای قهوهدر صورتی که کلنی ساعت گرما گذاری شد.

شخی         شد، موید ت شاهده   S.fecalisسیاه یا خرمایی م
  .53است

 

ند          زمون آ ما های  های میکروبی پسمم

 صنعتی
هخخای میکروبی از آب و بخخه منظور بررسخخخی آزمون   

های استاندارد ملی، کلیه   های صنعتی، بر طبق آزمون پساب 

تال کلیفرم( و کلیفرم  کلیفرم کال   ها )تو   های گوارشخخخی )ف

ستفاده از رور   51کلیفرم( ساب  از نمونه MPNبا ا های پ

صفیه خانه   صنعتی   51ت سنجش      واحد  ستان، مورد  سطح ا

قرار گرفت. شایان به ذکر است که آزمون مذکور به منظور    

های میکروبی محیط   بررسخخخی وجود یا عدم وجود آلاینده   

ها برای آبیاری اراضخخی  زیسخختی اسخخت که از این پسخخاب  

ستفاده می    شاورزی ا صورت   شود.  ک گزارر نتایج به این 

اث،  بر EC و براث LB بودن مثبت صورت  است که: در 

 مثبت صخخورت در و مثبت فرمیکل فکال نظر از ها لوله

 فرمیکل توتال نظر از هالوله براث، BGبراث و  LBبودن 

 .هستند مثبت

ند          آزمون  ما های  های میکروبی پسمم

 بیمارستانی
های های میکروبی از پسخخماندبه منظور بررسخخی آزمون

های اسخخختاندارد ملی، از ویال  بیمارسخخختانی، بر طبق آزمون

اسخختفاده شخخد. باتوجه به     6بیولوژیک و اندیکاتور کلاس 

ستریل کردن        ستگاه در ا ستگاه اتوکلاو، مهمترین د اینکه د

ها و مراکز درمانی اسخخخت،  موارد میکروبی در بیمارسخخختان

های نام برده برای    خطر سخخخازی، تسخخختبرای امحاء و بی 

 واحد بیمارستانی انجام شد.  21ارزیابی اتوکلاو در 

 

 

مواد آرایشممی        آزمون  میکروبی   -های 

 بهداشتی
 -های میکروبی از مواد آرایشی به منظور بررسی تست  

های   بهداشخخختی ارسخخخالی به آزمایشخخخگاه، بر طبق آزمون      

ندارد ملی غذا     تا باکتری    -اسخخخ های   دارو، شخخخمارر کلی 

، وجود و عدم  E.coli 24، جسخخختجوی 59مزوفیل هوازی  

کواگوالاز     S.aureusو وجود   25وجود کپخخک و مخمر     

در مایع دسخختشخخویی، مایع    P.aeroginosa 28، 22مثبت 

شرکت( و خمیر    1شرکت(، کرم و لوسیون )   1ظرفشویی ) 

ندان )  جام شخخخخد.     1د کت( ان به منظور بررسخخخی    شخخخر

سم  شی، ابتدا محیط کشت مایع    میکروارگانی ها در مواد آرای

Eugon LT است  سورفاکتانت  ینوع که 34 نییتو با را 

 و یشخخخیمواد آرا یها نگهدارنده   هار کننده  م عنوان به  و

شت   را نمونه از گرم5شود.  ب مییترک کند،یم عمل یبهدا

 2-8 از گذشت  بعد و ختهیر محیط کشت  یس  یس  9 در

 یس  5ی، هواز یهالیمزوف یکل شمارر  منظور به قهیدق

س      از یس  سپان  یخال تیدو پل به را 54-5رقت  ون بایسو

 TSA  (Trypticطیمح سخخپس ل، انتقال داده ویاسخختر

Soy Agar )ضافه آگار به پلیت  صورت  به کشت  و ها ا

 5 یزن و مخمر کپک شمارر  منظور ت انجام شد. به یپورپل

س     از یس  یس    یخال تیپل دو به 54-5رقت  با ونیسوسپان

قال داده و   PDA (Potato ط کشخخختیمح سخخخپس انت

Dextrose Agarبه صورت کشت وها اضافه ( به پلیت 

 درجه 82-81 یدما در یانجام شخخد. گرما گذارت یپورپل

 یط از بعد ساعت انجام شد.   56-72 مدت سانتی گراد به 

س  دوره شدن   ازS.aureus ی گرما گذاری، به منظور برر

 بعد از داده و یخط کشت  BPA کشت  طیمح بر هایکلن

 87 یدما در گرما گذاری از سخخاعت 53-13 گذشخخت

 هاله شفاف با رنگ اهیس یها یکلن اگر سانتی گراد، درجه

 تسخخت دیبا و اسخخت مثبت اسخختاف نظر از شخخد، جادیا

 از ،E.coli ی به منظور بررسخخخ انجام شخخخود.  کواگولاز

MAC (MacConkey  ) کشخخخت طیمح یرو ها یکلن

 جادیا رنگ یصخخورت یهایکلن داده و اگر یخط کشخخت
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 EMB طیمح یرو بر هایکلن ازE.coli دییتأ یبرا شد. 

(Eosin Methylene Blue )شودداده می کشت . 

 یرو هایکلن ازP.aeroginosa یبه منظور بررسخخخ

شت  طیمح شت  دیمایتریس  ک  هایداده و اگر کلن یخط ک

شد   دییتأ یکردند، برا دیتول یآب -سبز  گمانیپ و کردند ر

P.aeroginosa انجام شد.  دازیتست اکس 

 

 

 یافته ها

 های میکروبی مواد غذایینتایج آزمون
های میکروبی در مواد غذایی، از براسخخاس نتایج آزمون

 –محصخخول قند   1محصخخول غذایی لبنی و غیر لبنی،   51

سیس، کالباس و ژامبون )جدول    5شکر )جدول   سو  ،)2  )

ند و         جاز مصخخخرف بود حد م بار میکروبی بیش از  دارای 

مابقی محصخخولات، عاری از بارمیکروبی بیش از حد مجاز  

.مصرف بودند

 نتایج آزمون میکروبی قند و شکر. 1جدول 

نتیجه  نوع آزمون ردیف

 حاصله

واحد اندازه 

 گیری

حدود 

 مجاز

 روش مرجع

شمارش کلی  1

 هامیکروارگانیسم

 2222-1 211 در گرم 211

 2492 منفی در گرم منفی  E.coliجستجو  2

حداکثر  در گرم 211 کپک 3

11 

3-11844 

حداکثر  در گرم 211 مخمر 9

11 

3-11844 

 

 . نتایج آزمون میکروبی سوسیس، کالباس و ژامبون2جدول 

نتیجه  نوع آزمون ردیف

 حاصله

واحد اندازه 

 گیری

حدود 

 مجاز

 روش مرجع

شمارش کلی میکروارگانیسم  1

 ها

 2222-1 911 در گرم 4 ×211

 2492 منفی در گرم منفی E.coliجستجو  2

حداکثر  در گرم 211 کپک و مخمر 3

21 

1-11844 

حداکثر  در گرم 21 کلیفرم ها 9

11 

و  11122

4223 

2 S.aureus کمتر از  در گرم 21 کوآگوالاز مثبت

11 

2-2812 

2 Cl.perfringens 211 حداکثر  در گرم

21 

2142 

2 Salmonella 1811-1 منفی گرم 22در  منفی 

 باشد.می 911* برای ژامبون حد مجاز شمارش کلی میکروارگانیسم ها، 
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ای ههای میکروبی پسممماندنتایج آزمون

 صنعتی
تی  های صنعهای میکروبی پسماندبراساس نتایج آزمون

شمارر توتال و فکال کلیفرم  واحد   21های ها(، از نمونه)

ستان      صل زم صنعتی )جدول   6،  5145صنعتی در ف واحد 

صنعتی در   51( و از نمونه های 8 صل بهار  واحد  ، 5142ف

 ( به صورت مثبت گزارر شد.1واحد صنعتی )جدول  2

 

 

 1041های صنعتی در فصل زمستان نتایج آزمون میکروبی پساب واحد .3جدول 

 نتایج توتال کلیفرم واحد

 :حدود مجاز

 میلی لیتر 111در  311

 نتایج فکال کلیفرم

 :حدود مجاز

 میلی لیتر 111در  911

1 1111 32 

2 1111 21 

3 1111< 1111< 

9 1111< 93 

2 1111 211 

2 1111 121 

 
  1042های صنعتی در فصل بهار نتایج آزمون میکروبی پساب واحد .0جدول 

 نتایج توتال کلیفرم واحد

 :حدود مجاز

 میلی لیتر 111در  311

 کلیفرمنتایج فکال 

 :حدود مجاز

 میلی لیتر 111در  911

1 1111< 1111< 

2 1111< 1111< 
 

 

ای ههای میکروبی پسممماندنتایج آزمون

 بیمارستانی
تایج آزمون   ند    براسخخخاس ن ما های   های میکروبی پسخخخ

، 5145واحد بیمارسخختانی، در زمسخختان  51بیمارسخختانی، از 

ها، منفی و حال آنکه در ی واحدمیکروبی کلیههای تسخخت

، دو واحد بیمارسخخختانی موفق به پاس شخخخدن       5142بهار  

 های میکروبی نشدند. آزمون

مون       یج آز تا مواد          ن بی  کرو ی م های 

 بهداشتی -آرایشی
ساس نتایج آزمون  شتی،   برا های میکروبی در مواد بهدا

ل ها، )جدومحصخخخول، تنها خمیر دندان یکی از واحد 1از 

( دارای بار میکروبی بیش از حد مجاز مصخخرف بودند و  1

مابقی محصولات، عاری از بار میکروبی بیش از حد مجاز   

 مصرف بودند.

 
 

 [
 D

O
I:

 1
0.

61
18

6/
je

he
.1

1.
2.

20
1 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 je
he

.a
bz

um
s.

ac
.ir

 o
n 

20
25

-0
7-

04
 ]

 

                             9 / 15

http://dx.doi.org/10.61186/jehe.11.2.201
https://jehe.abzums.ac.ir/article-1-1032-en.html


 های بیمارستانی در استان همدانبهداشتی، پساب صنعتی و پسماند -های غذایی، آرایشیکیفیت میکروبی فراوردهبررسی 

 224   ♦   2042زمستان  ،2 شماره ،یازدهم سال ط،یمح بهداشت یمهندس مجله

 . نتایج آزمون میکروبی خمیر دندان5جدول 

نتیجه  نوع آزمون ردیف

 حاصله

واحد اندازه 

 گیری

روش  حدود مجاز

 مرجع

در گرم/  211 های مزوفیل هوازیباکتری 1

 میلی لیتر

CFU

 11×2 
11819 

در گرم/  منفی E.coliجستجو  2

 میلی لیتر

 4433 منفی

در گرم/  211 کپک 3

 میلی لیتر

 11124 11کمتر از 

در گرم/  211 مخمر 9

 میلی لیتر

 11124 11کمتر از 

2 S.aureus در گرم/  منفی کوآگوالاز مثبت

 میلی لیتر

 4439 منفی

2 P.aeroginosa در گرم/  منفی

 میلی لیتر

 4243 منفی
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 بحث
 1در مطالعه ی حاضخخر، به منظور بررسخخی بار میکروبی در 

بهداشتی، پسماند    -حوزه ی فراورده های غذایی، مواد آرایشی 

های صخخنعتی و پسخخاب های بیمارسخختانی در اسخختان همدان، با 

شگاه همکار غذا     شیمی تجزیه راک )آزمای شگاه  دارو و  -آزمای

محیط زیسخخخت( همکاری به عمل آمد. در حوزه ی بررسخخخی      

واحد   51کیفی میکروبی در پسخخخماند های بیمارسخخختانی، از       

ی  های میکروبی کلیه، تسخخت5145بیمارسخختانی، در زمسخختان  

ه ، دو واحد بیمارسخختانی موفق ب5142ها، منفی و در بهار واحد

های میکروبی نشدند. بررسی های استاندارد    پاس شدن آزمون 

آزمایشگاه، نتیجه امحاء پسماند ها را در استان همدان، رضایت  

ی اسخخلامی و همکاران در سخخال  بخش گزارر داد. در مطالعه

 های بیمارسخختانی در، کمیت، کیفیت و مدیریت پسخخماند5144

زارر دادند که شهر رفسنجان مورد بررسی قرار گرفت. آنها گ   

های معمولی و ها مربوط به پسخخمانددرصخخد از پسخخماند 27/11

های عفونی و نوک تیز بوده  درصخخد مربوط به پسخخماند 57/14

هر ها را در ش است. گروه تحقیقاتی، وضعیت مدیریت پسماند   

. همچنین گرگانی و همکاران، 5رفسنجان، متوسط اعلام کردند  

های ژنوتوکسخخیک  اند، به بررسخخی مدیریت پسخخم93در سخخال 

ستان مازندران پرداختند. آنها گزارر دادند که    ستانی در ا بیمار

بیمارستان   7بیمارستانی که مورد بررسی قرار داده بودند،  81از 

بیمارسخخختان، دارای مدیریت        23دارای مدیریت متوسخخخط و   

. فرزادکیا و همکاران در 2ها داشخختندضخخعیف در امحاء پسخخماند

های بیمارسخختانی در مدیریت پسخخماند ، به بررسخخی95سخخال 

های فوق تخصخخصخخی تهران پرداختند. آنها گزارر بیمارسخختان

های جامد و عفونی به ازای هر دادند که سخخهم روزانه پسخخماند

درصخخخد بود که نشخخخان  16/18و  58/11تخت فعال به ترتیب 

های  ی عدم وجود مدریت مطلوب پسماند در بیمارستان  دهنده

. در گزارشی دیگر توسط ززولی و همکاران 21مورد مطالعه بود

بیمارستان   3های ، نتایج نشان دادند که از پسماند5891در سال 

شهر گرگان،   سماند    27/14در  صد از پ ها خطرناک بودند و در

ای هبه طور کلی نتیجه گیری کردند که نسخخبت تولید پسخخماند 

. یوسخخخفی 21های گرگان زیاد اسخخختخطرناک در بیمارسخخختان

سال های  روب مطالعه ای  5898 -5891یات و همکاران نیز در 

ستان         ستانی در ا سماند های بیمار ضعیت کمی و کیفیتی پ بر و

کمیت کل    خراسخخخان جنوبی انجام دادند و گزارر دادند که      

ستان      شکی در ا سماند پز ست کیلوگرم در روز  223/5187پ .  ا

ای بر و  که این مقدار برای پسخخماندهای عفونی و تیز و برنده

سماند های    993/82و  31/5194دارویی به ترتیب -شیمیایی پ

، که گروه محقق نتیجه گیری کردند باشخخد کیلوگرم در روز می

سماند ها باید با     سازماندهی و مدیریت در امحاء این نوع پ که 

همچنین مومنی ها و همکاران در    .26جدیت پیگیری شخخخوند    

ستگاه و با     5142سال   ستفاده از د رور ایجاد فوم را کارایی ا

ستانی، مطالعه کردند و گزارر     سماند های نوک تیز بیمار بر پ

دادند که به کارگیری دسخخختگاه نامبرده می تواند گامی موثر در 

شته        ستانی دا سماند های بیمار ستای بهبود مدیریت و امحا پ را

 .  27باشد

سی کیفی     سی در این مطالعه، برر حوزه ی دیگر مورد برر

ر پسخخاب های شخخهری و صخخنعتی بود. براسخخاس  بار میکروبی د

واحد صخخخنعتی در   21های  های میکروبی از نمونه  نتایج آزمون 

 51واحد صخخنعتی و از نمونه های  6،  5145فصخخل زمسخختان  

واحد صخخنعتی از نظر  2، 5142واحد صخخنعتی در فصخخل بهار  

توتال و فکال کلیفرم ها مثبت گزارر شخخخدند. در این زمینه،        

ی خود، ، در مطالعه  5893مکاران در سخخخال  خمیس آبادی و ه 

ای  ه ها را بر آلودگی میکروبی خاک  تاثیر بار میکروبی پسخخخاب  

فضخخخای سخخخبز زاهدان، بررسخخخی کردند. آنها گزارر دادند که 

استفاده از پساب فاضلاب در مقایسه با آب چاه باعث افزایش     

به         خاک  گل  مدفوعی و تخم ان کل، کلیفرم  معنی دار کلیفرم 

یب   محمدی و   .6درصخخخد نشخخخان داد  34و  3/36، 8/98ترت

سال   ستفاده از رور 5898همکاران نیز در  و  MPNهای ، با ا

فیلتر غشایی به بررسی باکتریایی منابع آب بجنورد پرداختند و   

ستگاه مورد مطالعه،         شش ای ستگاه از  سه ای گزارر دادند که 
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E.coli  جداسخخازی شخخد وE.faecalis   تنها از یک ایسخختگاه

شد  سال   .1غربالگری   5892همچنین عالی نژاد و همکاران در 

به بررسخخخی کیفی باکتریایی خاک و محصخخخولات کشخخخاورزی  

آبیاری شده با پساب تصفیه شده شهری پرداختند. آنها گزارر 

ی مثبت، کلیفرم کل و مدفوع    لاکتوزتعداد باکتریهای    دادند که   

از سخخطح متری  سخخانتی 1عمق تا  خاک تحت تیمار فاضخخالب،

سبت به بخش عمیق تر،   شتر بودند % 12حدود زمین ن آنها  .بی

که با گذشخخت   ندنشخخان داددر نتیجه گیری از مطالعه ی خود 

های شخخخاخ  آلودگی در خاک به  زمان روزانه تعداد باکتری

 .23کاهش می یابد% 81مقدار 

که در        غذایی همانطور  نه ی کیفیت میکروبی مواد  در زمی

پک و مخمری در      بار میکروبی ک تایج گزارر شخخخد،  بخش ن

فراورده های مورد بررسخخی، به میزان چشخخمگیری بالا اسخخت.   

، کیفیت میکروبی برخی از 5891مسخخیحا و همکاران در سخخال 

ند.       عه قرار داد طال غذایی را در گیلان مورد م نه   646مواد  نمو

ند      ند و گزارر داد غذایی را مورد بررسخخخی قرار داد که  مواد 

هخخا آلوده  و کلیفرم     E.coliهخخای مزوفیخخل هوازی،    بخخاکتری  

نصخخخرت آبادی و  . 7ها در مواد غذایی بودند   ترین باکتری کننده 

، جمعیت میکروبی را در ارقام مختلف 5893همکاران در سال  

باکتری         ها نشخخخان داد که  تایج آن های   خرما بررسخخخی کردند. ن

ها و  سباسخخخیلو ،  S.epidermisجداشخخخده در ارقام خرما،    
ستوک  شند که یکی از عوامل ایجاد کننده ها میلوکونو ین ی ابا

ندی  بها توسط اشخاصی است که در بسته  نوع از انتشار باکتری 

. همچنین توکلی و همکاران  3و چینش خرما مشخخخارکت دارند   

نوع ماده غذایی کباب     1نمونه از   62بر روی  2443در سخخخال 

مرکز درمانی بررسخخی   6کوبیده، جوجه کباب، مرغ و ماهی در 

باب            که ک ند  ها گزارر داد ند. آن جام داد کیفی میکروبی را ان

عه، آلوده ترین بود و            طال های مورد م غذا  یان  یده در م کوب

و  9/83لوکوکوس ارئوس به ترتیب با اشخخرشخخیاکلی و اسخختافی 

 .29درصد بالاترین نرخ آلودگی باکتریایی را نشان دادند  6/11

  بهداشخختی، نتایج -در مطالعه ی بار میکروبی مواد آرایشخخی

شان داد که، از   صول، تنها خمیر دندان یکی   1این مطالعه ن مح

ها، دارای بار میکروبی بیش از حد مجاز مصرف بودند از واحد

مابقی محصخخخولات، عاری از بار میکروبی بیش از حد مجاز  و

سال    صرف بودند. قزوینی و همکار در  ی خود در مطالعه 96م

های باکتریایی لوازم آرایشخخی مصخخرفی در  به بررسخخی آلودگی

 1/51اطراف چشخخخم پرداختند. آنها گزارر دادند که، بیش از     

صرف ها، حتی قبل از مدرصد خط چشم 7/2ها و درصد ریمل

های  استافیلوکوکها و باسیلوسدارای آلودگی میکروبی بودند. 

ا ههای جدا شخخخده از نمونهکواگولاز منفی فراوان ترین باکتری

 . 84بودند

 

 نتیجه گیری
یدات لازم و            عه، از مهمترین تمه جام مت  تامین سخخخلا

شتر مواد غذایی از       ست. امروزه بی شری ا ضروری در اجتماع ب

ماندگاری کم( به فرم غیر ارگانیک و فراوردی فرم ارگانیک )با 

الطبع اند. این نوع تغذیه، بشده )با ماندگاری بیشتر( تبدیل شده

نه  می ند زمی های فیزیولوژیکی و عفونی  سخخخاز انواع بیماری توا

 دار، الزامهای عفونی و واگیرشخخود. پیشخخگیری و درمان بیماری

ذایی، هخخای میکروبی در سخخخطح مواد غخخهخخا آزمونبررسخخخی

ستان  شان می    بیمار ضح ن صنعت را به طور وا دهد. نادیده ها و 

سهل انگاری در حوزه  سلامت میکروبی، خطرات  گرفتن و  ی 

ندمیک و    جدی برای سخخخلامت جامعه و ایجاد بیماری        های ا

ای هاپیدمیک را فراهم خواهد کرد. به طور یقین، بررسی آزمون

تامین سخخخلا    قدم در  عه     میکروبی اولین و مهمترین  جام مت 

واد ی مباشد. براساس نتایج حاصله در این مطالعه، در زمینه   می

صولات مواد غذایی     شیوع کپک و مخمر در مح غذایی، میزان 

ست که خود می  سیاری از بیماری هایی   بالا ا ساز ب تواند زمینه 

قارچی در بدن شخخخود. با توجه به نتایج حاصخخخله، به منظور            

اد غخخذایی آموزر افراد،    جلوگیری از آلودگی میکروبی مو            
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رعایت اصول بهداشتی و نظارت در آماده سازی، حمل و نقل،   

باشد. علاوه بر  ذخیره سازی و عرضه مواد غذایی ضروری می   

ا و  هسلامت میکروبی مواد غذایی، سلامت میکروبی بیمارستان

ستان         سطح ا ست. در  سیار حائز اهمیت ا مراکز درمانی نیز، ب

س    سبت به  سماند همدان، دید ن های لامت میکروبی و امحاء پ

سیار مناسب و قابل پذیرر است. باتوجه به کم       بیمارستانی، ب

ستان، یکی از دغدغه   سطح ا ستان علاوه بر تامین  آبی در  های ا

ست. نتایج         شاورزی ا ضی ک شامیدنی، تامین آب برای ارا آب آ

ها در سطح استان، تا حدودی   در خصوص بار میکروبی پساب  

اسخخخت. در کل در صخخخورتی سخخخلامت میکروبی در قابل قبول 

جامعه، تامین خواهد شخخخد که آموزر افراد، رعایت اصخخخول         

ها، بهداشخخختی و نظارت بر اصخخخول بهداشخخخت در تمامی زمینه

 فرهنگ سازی و به طور صحیح آموزر داده شوند. 

 

 تشکر و قدردانی
سندگان بر خود لازم می دانند که از حمایت های مالی   نوی

زمایشگاه شیمی تجزیه راک و دانشگاه ملایر در این    و معنوی آ

خصخخخوص تشخخخکر و قدردانی نمایند. همچنین از خانم دکتر      

خانلرزاده، ریاست محترم آزمایشگاه شیمی تجزیه راک به دلیل 

 همکاری، حمایت مالی و معنوی صمیمانه تشکر می گردد. 
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ABSTRACT 
 

Background: The Study of the microbial health of food products, cosmetic products, industrial 
effluents, and hospital wastes is important because they are related to human health and hygiene in 
society. The main purpose of this study was to investigate the microbial quality in food, cosmetics, 
industrial effluents, and hospital wastes in Hamadan province. 
Methods: In this study, microbial tests were performed for the detection and counting of bacteria, 
molds, and yeasts based on the culture method in 15 food products and 5 cosmetic products. Also, 
industrial waste microbial tests (counting total and fecal coliforms) were used by MPN method in 38 
units. Microbial tests of 14 hospital units were performed by biological vial test, and class 6 microbial 
test. 
Results: Based on the obtained results, the microbial tests in 4 food products exceeded the permissible 
consumption limit and the rest of the products were reported as negative. Out of 5 cosmetic-sanitary 
products, was not allowed only one product with microbial load. Also, were reported the results of 
microbial tests in industrial wastes in the winter of 1401, 6 industrial units as positive, and in the spring 
of 1402, 2 industrial units were reported as positive. In the investigations of hospital waste, in the winter 
of 1401, the microbial tests of all units were negative, and in the spring of 1402, two hospital units were 
positive.  
Conclusion: Considering the importance of health in society, the requirement of microbial tests at the 
level of hospitals and industries should be taken into consideration. 
 
Keywords: Cosmetic-sanitary, microbial test, hospital waste, industrial waste, food 
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