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ABSTRACT

Background and Purpose: Consumers often think that food is safe when 
stored in refrigerators at 4°C. However, food can still spoil and cause 
foodborne illness, which is one of the most important health challenges. 
The present study was conducted with the aim of investigating bacterial and 
fungal contamination in domestic refrigerators.
Materials and Methods: In this study, 30 domestic refrigerators were 
examined. First, microbial plates including blood agar and Saburo were placed 
on the refrigerator shelves for one hour. Then the bacterial cultures were 
incubated for 48 hours at 36°C and the fungal cultures were incubated for 5 
days at 28°C and the colonies were counted. Finally, in order to check the level 
of contamination of the refrigerator surfaces, treated samples were prepared 
from the surface of the refrigerator shelves using moist sterile swabs.
Results: Based on the results, 100% bacterial contamination and 58% fungal 
contamination were observed in the air of household refrigerators, and the 
amount of bacterial and fungal contamination on the surface of domestic 
refrigerators was 4.7-8.9 and 3.6-7.2 (log CFU/cm2) respectively
Conclusion: As seen in this study, bacteria enter food through unwashed 
hands, raw foods, leaking packaging, unwashed shelves, refrigerator surfaces, 
and long-term storage of food in the refrigerator. Therefore, if refrigerators 
are not maintained properly, they become a place for the growth of 
microorganisms and directly and indirectly contaminate the refrigerator and 
food and make people sick.

Keywords: Microbial Contamination, Food-Borne Illness, Dom estic 
Refrigerator
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 بررسى آلودگى باكتريايى و قارچى در يخچال هاى خانگى
   
    

چكيد          ه

درجه   4 دماى  با  يخچال هاى  در  غذايى  مواد  كه  باورند  اين  بر  مصرف كنندگان  بيشتر  هدف:  و  زمينه 
و  شده  عفونت   به  منجر  و  فاسد  غذا  است  ممكن  هم  باز  شرايط  اين  در  اما  هستند،  ايمن  سانتى گراد 
بيمارى هاى ناشى از غذا را كه يكى از مهم ترين چالش هاى بهداشتى هستند، ايجاد كنند. مطالعه حاضر با 

هدف بررسى آلودگى هاى باكتريايى و قارچى در يخچال هاى خانگى انجام شد.
مواد و روش ها: در اين مطالعه 30 يخچال خانگى مورد بررسى قرار گرفت. ابتدا پليت هاى ميكروبى شامل 
بلاد آگار و سابورو به مدت 1 ساعت در قفسه هاى يخچال قرار داده شد. سپس محيط كشت هاى باكتريايى 
به مدت 48 ساعت در دماى 36 درجه سانتى گراد و محيط كشت هاى قارچى به مدت 5 روز در دماى 28 
درجه سانتى  گراد انكوبه و كلنى ها شمارش شدند. در نهايت به منظور بررسى ميزان آلودگى سطوح يخچال، 

با استفاده از سواپ استريل مرطوب، نمونه هاى تيمار شده از سطح قفسه هاى يخچال تهيه شد.
يافته ها: بر اساس نتايج به دست آمده، 100٪ آلودگى باكتريايى و 58٪ آلودگى قارچى در هواى يخچال هاى 
log CFU/  خانگى مشاهده شد و ميزان آلودگى باكتريايى و قارچى در سطح يخچال هاى خانگى به ترتيب

cm 4/27-8/9 و 3/6-7/2 بود.
نتيجه گيرى: باكترى ها از طريق دست هاى شسته نشده، غذاهاى خام، بسته بندى داراى نشت، قفسه هاى 
شسته نشده، سطوح يخچال و نگهدارى طولانى مدت مواد غذايى در يخچال وارد غذا مى شوند، بنابراين 
اگر يخچال ها به درستى نگهدارى نشوند، به محلى براى رشد ميكروارگانيسم ها تبديل مى شوند و به  طور 

مستقيم و غيرمستقيم يخچال و مو اد غذايى را آلوده و افراد را دچار بيمارى مى كنند.

كليد واژه ها: آلودگى ميكروبى، بيمارى هاى ناشى از غذا، يخچال خانگى

 استناد          : سرابى ن، سرخوش م، نجف پور ع، عليدادى ح، بريدكاظمى س. بررسى آلودگى باكتريايى و 
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مقدمه
سرد كردن با استفاده از يخچال، يك روش معمول نگهدارى مواد 
غذايى در محيط خانگى مى باشد. با اين وجود شرايط بهداشتى و 
 .(1) است  نامناسب  اغلب  خانگى  يخچال هاى  در  حاكم  دماى 
بيشتر مصرف كنندگان بر اين باورند كه مواد غذايى در يخچال هاى 
شرايط  اين  در  اما  هستند،  ايمن  سانتى گراد  درجه   4 دماى  با 
باز هم ممكن است غذا فاسد و منجر به عفونت  شود (2)، زيرا 
ميكروارگانيسم هاى بيمارى زا مى توانند از دست انسان و سطوح در 

تماس با غذا، به غذاها و بالعكس گسترش يابند (3).
برابر   3 خانگى  يخچال هاى  كه  مى دهند  نشان  تحقيقات 
از  ناشى  بيمارى هاى  ايجاد  در  تجارى  يخچال هاى  از  بيشتر 
بيمارى هاى  از   ٪50 تا  شايد  و  دارند  نقش  (FBI)ا١  غذايى  مواد 
غذا  نامناسب  نگهدارى  به  بتوان  را  خانگى  غذايى  مواد  از  ناشى 
طريق  از  منتقله  بيمارى هاى  داد (4).  نسبت  يخچال  مديريت  و 
مواد غذايى شامل تعدادى از بيمارى ها از مسائل خفيف گوارشى 
گرفته تا بيمارى هاى تهديد كننده زندگى مانند بوتوليسم، سندرم 

هموليتيك- اورميك، سندرم گيلن باره و غيره مى باشد (5). 
سازمان جهانى بهداشت (WHO)ا٢ بارِ بيمارى هاى منتقله از 
طريق غذا را تخمين زده است؛ به طورى كه سالانه بيش از 420000 
بيمارى هاى  اثر  در  نفر   230000 و  مى شوند  بيمار  نفر  ميليون 
اسهالى ناشى از مصرف غذا و يا آب آلوده جان خود را از دست 
مى دهند (6)، اگرچه اكثر موارد در كشورهاى در حال توسعه رخ 
توسعه  كشورهاى  در  مردم  از  زيادى  تعداد  هم  هنوز  اما  مى دهد، 
يافته، برخى بيمارى هاى منتقله از طريق غذا را تجربه مى كنند (7، 
8). در اتحاديه اروپا، بيش از 43000 مورد بيمارى ناشى از غذا، با 
4541 مورد بسترى در بيمارستان و 33 مورد مرگ تنها در سال 
2017 گزارش شده است. از اين ميان، تقريباً 34/2٪ در خانه و ٪30 
بيمارى هاى  بنابراين،  رخ داده است (9).  رستوران ها  در  نيز  موارد 
براى  جهانى  چالش  يك  به عنوان   ،WHO توسط  غذا  از  منتقله 

1.  Foodborne Illness
2.  World Health Organization

سلامت عمومى در نظر گرفته مى شوند (4، 10، 11). 
همانطور كه گفته شد، با توجه به اينكه يخچال هاى خانگى 
يكى از لوازم برقى ضرورى هستند كه نقش مهمى در جلوگيرى از 
فساد مواد غذايى و تازه نگه داشتن آنها دارند، با اين حال، از آنجايى 
كه بسيارى از افراد به طور منظم يخچال را تميز نمى كنند، سطح 
غذايى  مواد  به  همگى  كه  است  باكترى  و  قارچ  به  آلوده  يخچال 
ذخيره شده منتقل مى شوند (12). بنابراين، يخچال هاى خانگى را 
عامل اصلى انتقال گسترده آلودگى مواد غذايى مى دانند (13). در 
واقع يخچال ها با انتقال آلودگى هاى غذايى به بدن افراد، بيمارى ها 
را به وجود مى آورند (11). قسمت داخلى يخچال معمولاً محيطى 
است،  بيمارى زا  ميكروارگانيسم هاى  از  بسيارى  براى  نامناسب 
برخى از آنها از جمله باكترى ها، قارچ ها، كپك ها و مخمرها  اما 
مى توانند در آنجا رشد كنند يا زنده بمانند (11، 14-16). برخى 
شامل  يخچال ها  سطوح  در  شده  مشاهده  باكتريايى  گونه هاى 
كلادوسپوريوم،  سودوموناس،  كوكوريا،  استافيلوكوك،  باسيلوس، 
آسپرژيلوس و پنى سيليوم مى باشند (17). ادعا مى شود كه ميزان 
آلودگى هواى داخل يخچال تا حد زيادى به تميزى داخل يخچال، 

نوع بسته بندى و روش هاى نگهدارى مربوط مى شود (2، 15).
سطوح  در  ميكروبى  آلودگى هاى  نقش  به  توجه  با  بنابراين 
يخچال هاى خانگى در رابطه با ايجاد FBI، مطالعه حاضر با هدف بررسى 
ميزان آلودگى هاى باكتريايى و قارچى و نوع ميكروارگانيسم هاى موجود 

در سطوح و هواى داخل يخچال هاى خانگى انجام شد.

روش كار 
انتخاب يخچال

در مطالعه حاضر تعداد 30 يخچال از نوع يخچال معمولى با عمر 
شدند. با توجه به اينكه هدف از اين مطالعه،  1-3 سال انتخاب 
بررسى وضعيت يخچال ها در حين استفاد بود، لذا يخچال ها بدون 
دستكارى در وضعيت اوليه و به همان شكل كه مورد استفاده روزانه 
بودند، بررسى شدند. همچنين نمونه بردارى از يخچال كاملاً استريل 
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هفته  در 3  روز  در  بار  به صورت 3  نيز  شاهد  نمونه  به عنوان  شده 
متوالى انجام شد. در طول آزمايش، دماى تمام يخچال ها روى 4 

درجه سانتى گراد تنظيم شد.
نمونه بردارى ميكروبى

هواى سردخانه
براى تجزيه و تحليل آلودگى ميكروبى هواى يخچال ها از روش 
رسوب گذارى طبيعى استفاده شد. براى كشت باكترى و قارچ در 
يخچال به ترتيب 3 پليت با محيط كشت بلاد آگار (نوعى محيط 
كشت براى تكثير و جداسازى باكترى هاى بيمارى زا) و 3 پليت نيز 
با محيط كشت سابورو (نوعى محيط كشت بلاد آگار حاوى پپتون 
و مناسب براى رشد انواع قارچ ها و باكترى هاى رشته اى) به مدت 1 
ساعت در قفسه هاى يخچال قرار داده شد. درب يخچال به مدت 1 
ساعت بسته بود. سپس نمونه ها به آزمايشگاه ميكروبيولوژى منتقل 
شدند. نمونه هاى باكتريايى در دماى 36 درجه سانتى گراد به مدت 48 
ساعت و نمونه هاى قارچى نيز در دماى 28 درجه  سانتى گراد به مدت 

5 روز انكوبه شدند.
سطح تماس داخلى در اتاق سردخانه

براى نمونه بردارى از سطوح، يك سواپ استريل در يك لوله حاوى 
را  محيط  تا  شد  داده  قرار  انگلستان)   ،Tris CO)ا  ١TSB محيط 
مرطوب و آغشته كند. سپس سواپ روى سطوح قفسه هاى يخچال 
چرخانده   (10 cm2×10 cm2) مربع  سانتى متر  مساحت 100  به 
شد و در داخل محيط TSB قرار گرفت. پس از بستن درب لوله، 
نمونه ها به آزمايشگاه منتقل شدند و در آنجا به مدت 1 ساعت در 
پردازش  ساعت   4 طى  و  نگهدارى  سانتى گراد  درجه  دماى 4±1 
محيط  به  نمونه ها  ميكروبى،  كشت  استانداردهاى  طبق  شدند. 
كلنى ها  نهايت،  در  شدند.  منتقل  قارچى  و  باكتريايى  كشت هاى 

شمارش و نوع باكترى ها و قارچ ها مشخص و نتايج آناليز شد.
تعداد ميكروارگانيسم هاى زنده

نمونه ها پس از انتقال به آزمايشگاه و آماده سازى، به محيط كشت 
مربوطه منتقل شدند. محيط كشت بلاد آگار براى شمارش تعداد 

1.  Tryptic Soy Broth

 48 به مدت  به ترتيب  سايكروفيل  باكترى هاى  و  باكترى ها  كل 
ساعت در دماى 37 درجه سانتى گراد و 10 روز در دماى 4 درجه 
سانتى گراد انكوبه شد. علاوه بر اين، براى شمارش تعداد قارچ ها، 
محيط كشت سابورو به مدت 5 روز در دماى 28 درجه سانتى گراد 
 double lactose انكوبه شد. سپس، يك محيط كشت تخميرى
به مدت 24   (bile salt (Luqiao Co, Ltd, Beijing, China

ساعت در دماى 37 درجه سانتى گراد انكوبه شد. تخمير مايع روى 
 ٢(EMB Agar، Luqiao Co, آگار  بلو  متيلن  ائوزين  صفحات 
Ltd، پكن، چين) نيز براى توليد اسيد و گاز در دماى 37 درجه 

سانتى گراد به مدت 24 ساعت انكوبه شد. سپس كلنى هاى كليفرم 
بر روى ائوزين متيلن بلو آگار (سبز و براق يا با مراكز تيره يا بنفش) 
در محيط تخمير لاكتوز تلقيح شدند و در نهايت كلنى ها شمارش و 

نوع باكترى ها و قارچ ها مشخص و نتايج آناليز شد.
شناسايى گونه هاى ميكروبى

و  مورفولوژيكى  خصوصيات  اساس  بر  باكترى ها  اوليه  شناسايى 
محيط كشت انجام شد. علاوه بر اين، شناسايى دقيق تر با بررسى 

بيوشيميايى با استفاده از روش هاى استاندارد زير انجام شد.
رنگ آميزى گرم

پس از 48 ساعت كشت، اسمير نازكى بر روى يك لام تميز تهيه 
شد كه با عبور سريع از بالاى شعله مشعل Bunsen پس از خشك 
شدن با هوا ثابت شد. سپس اسمير تهيه شده به مدت 1 دقيقه به 
محلول كريستال ويولت آغشته و سپس با محلول يد رنگ آميزى 
شد. پس از 60 ثانيه واكنش، اتانول 95٪ به مدت 30 ثانيه اضافه شد. 
اسمير به مدت 1 دقيقه با محلول سافرانين رنگ آميزى شد و سپس 
با آب شسته و با كاغذ صافى خشك شد و در نهايت نمونه توسط 
ميكروسكوپ بررسى شد. رنگ بنفش نشان دهنده باكترى هاى گرم 

مثبت و رنگ صورتى نشان دهنده باكترى هاى گرم منفى بود.
خصوصيات بيوشيميايى گونه ها

مورد  زير  آزمايش هاى  طريق  از  گونه ها  بيوشيميايى  خصوصيات 
بررسى قرار گرفت:

2.  Eosin methylene blue Agar
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تست كاتالاز
اين تست به منظور تشخيص باكترى گرم مثبت و تعيين نوع گونه 
آنها مورد استفاده قرار گرفت. در اين آزمايش، باكترى هاى توليد 
كننده آنزيم كاتالاز از باكترى هايى كه آنزيم كاتالاز توليد نمى كنند، 
متمايز مى شوند. كاتالاز به عنوان يك كاتاليزور در واكنش تبديل 
پراكسيد هيدروژن به آب و اكسيژن عمل مى كند. 2-3 ميلى ليتر 
شد.  اضافه  لوله  آزمايش  يك  به   ٪3 هيدروژن  پراكسيد  محلول 
پراكسيد  محلول  به  ساعته   24 آگار  بلاد  كشت  محيط  سپس 
نشان دهنده  حباب،  فورى  شدن  آزاد  شد.  اضافه  لوله  در  هيدروژن 

كاتالاز مثبت و فقدان حباب، نشان دهنده كاتالاز منفى بود.
تست متيل رد

حفظ  و  توليد  در  ارگانيسم  توانايى  تشخيص  براى  تست  اين 
محصولات نهايى اسيدى حاصل از تخمير گلوكز استفاده مى شود. 
انتروباكترها در محيط كشت بافر پپتون واتر كشت داده شدند. اين 
آزمايش با نشانگر متيل قرمز از طريق اسيديته كافى كه از تخمير 
گلوكز به دست مى آيد، رنگ قرمز توليد مى كند. اين آزمايش با 
افزودن يك كلنى به 0/5 ميلى ليتر محيط كشت براث گلوكز 
فسفات استريل انجام شد. پس از انكوباسيون اين محلول در دماى 
37 درجه سانتى گراد به مدت 24 ساعت، 5 قطره از ماده كواكس به 
محيط كشت اضافه شد و محلول به آرامى تكان داده شد. يك حلقه 
قرمز روى سطح كشت نشان دهنده واكنش مثبت و عدم تشكيل 

حلقه رنگى نشان دهنده منفى بودن واكنش بود.
تست كواگولاز

از  را  اورئوس  استافيلوكوكوس  سويه هاى  كواگولاز،  تست 
استافيلوكوكوس اپيدرميديس و ساير گونه هاى كواگولاز منفى متمايز 
مى كند. بخشى از يك ميكروارگانيسم جدا شده با يك حلقه سيمى 
برداشته شد و در سرم فيزيولوژى استريل (نرمال سالين) روى يك لام 
تميز غوطه ور شد تا يك سوسپانسيون غليظ به دست آيد. تشكيل 
توده هاى ماكروسكوپى در عرض 10-15 ثانيه نشان دهنده نتيجه مثبت 

و عدم وجود توده هاى ماكروسكوپى، نشان دهنده نتيجه منفى بود.
آزمايش اكسيداز

گرم  باكترى هاى  ساير  از  سودوموناس  تمايز  براى  آزمايش  اين 
منفى انجام شد. نوارى از كاغذ صافى واتمن با محلول آبى ٪10 
از تترا متيل پى فنيلن دى آمين دى هيدروكلرايد اشباع شد. از يك 
حلقه سيمى براى برداشتن كلنى استفاده شد كه سپس روى كاغذ 
صافى مرطوب آغشته به يك معرف اكسيداز قرار داده شد. مشاهده 
رنگ هاى بنفش يا آبى تيره پس از 5 دقيقه به عنوان يك واكنش 

مثبت در نظر گرفته شد.
تست تخمير

اين آزمايش نشان دهنده توانايى موجودات زنده در تخمير قندها از 
جمله گلوكز، مانيتول، ساكارز و غيره است. براى اين منظور، فنل 
شدند.  تركيب  نهايى ٪1  شد و قندها با غلظت  تهيه  براث قرمز 
سپس لوله هاى دورهام به صورت معكوس در هر لوله آزمايش قرار 
گرفتند تا توليد گاز قابل تشخيص باشد و لوله هاى آزمايش در 
دماى 37 درجه سانتى گراد به مدت 24 ساعت تلقيح شدند. محيط 
كنترل، محيط تلقيح نشده بود. مصرف قندها با ايجاد رنگ زرد 
روى محيط نشان داده شد و توليد گاز با تشكيل حباب در انتهاى 
براى  استفاده  مورد  ارگانيسم هاى  شد.  آشكار  هم  دور  لوله هاى 
آزمايش تخمير در محيطى متشكل از پپتون 10٪، نمك طعام 

0/1٪، بروموكروزول 1٪ و شكر 1٪ رشد كردند.
تست سيترات

انتروباكترياسه  باكتر ى هاى  افتراق  براى  سيترات  كشت  محيط 
است. 5 ميلى ليتر از محيط كشت سيترات كوزر 5٪ تهيه و در 
در  روز   3 به مدت  محلول  سپس  شد.  توزيع  درپوش دار  لوله هاى 
دماى 37 درجه سانتى گراد انكوبه شد. رنگ آبى محيط نشان دهنده 

استفاده از سيترات و رنگ سبز، نشان دهنده واكنش منفى بود.

يافته ها
نتايج بررسى آلودگى ميكروبى و قارچى هواى يخچال هاى خانگى، 
100٪ آلودگى باكتريايى و 58٪ آلودگى قارچى را نشان داد (جدول 
1). تعداد باكترى ها و قارچ ها در هواى يخچال در جدول 1 نشان 

داده شده است.
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جدول 1. نتايج نمونه بردارى باكتريايى و قارچى 

تعداد كلنى در حجم تقسيم بندى ميكروبى
(cfu/m٣) شيوع (درصد)نمونه بردارى

30100-15باكترى
2758-0قارچ

بر اساس نتايج نمونه بردارى از قفسه هاى يخچال هاى خانگى، 
به ترتيب  يخچال ها  سطح  در  قارچى  و  باكتريايى  آلودگى  ميزان 
بود.   7/2-3/6 log CFU/cm2 و   8/9-4/7 log CFU/cm2

كلى،  اشريشيا  شامل  يخچال ها  در  شناسايى  شده  باكترى هاى 
سالمونلا  و  شيگلا،  كلبسيلا،  انتروباكتر،  سوبتيليس،  باسيلوس 
آلبيكنس،  كانديدا  شامل  شناسايى  شده  قارچ هاى  و  تيفى 
باكتريايى  گونه هاى  بودند.  فلاووس  آسپرژيلوس  و  پنى سيليوم 
باسيلوس  اورئوس،  استافيلوكوكوس  يخچال ها  در  موجود  غالب 
سوبتليس، اشريشيا كلى و گونه هاى قارچى آسپرژيلوس و كانديدا 

بودند.

بحث
غذاهاى  مى شوند،  تهيه  خانه  از  خارج  در  كه  غذاهايى  بر  علاوه 
برخى  زيرا  دهند،  افزايش  را   FBI شيوع  است  ممكن  نيز  خانگى 
غذاهاى  از  ناشى   FBI شيوع  ميزان  كه  مى دهد  نشان  مطالعات 
طبخ  خانه  از  خارج  در  كه  است  غذاهايى  از  بيشتر  خانگى 
پايين  دماى  كه  حالى  در  وجود،  اين  با   .(19  ،18) مى شوند 
يخچال از فاسد شدن بسيارى از غذاها جلوگيرى مى كند و رشد 
از  برخى  مى رساند،  حداقل  به  را  ميكروارگانيسم ها  فعاليت  و 
بمانند  زنده  و  كرده  رشد  دما  اين  در  مى توانند  ميكروارگانيسم ها 

 .(22-19)
قرار  بررسى  مورد  خانگى  يخچال   30 حاضر  پژوهش  در 
گرفت. نتايج نشان داد كه يخچال ها به گونه هاى باكتريايى مانند 
اشريشيا كلى، باسيلوس سوبتيليس، انتروباكتر، كلبسيلا، شيگلا 
و سالمونلا تيفى و گونه هاى قارچى از جمله كانديدا آلبيكنس، 

پنيسيليوم و آسپرژيلوس فلاووس آلوده شده اند.
در مطالعه داون و همكاران كه در تركيه انجام شد، 30 يخچال 

خانگى از نظر بارِ ميكروبى و وضعيت بهداشتى سطوح يخچال 
تعداد  كه  داد  نشان  مطالعه  اين  نتايج  گرفتند.  قرار  بررسى  مورد 
كل باكترى هاى سايكوتروف (TPBC)ا١ در 75٪ نمونه ها كمتر از
كليفرم باكترى هاى  كل  تعداد  همچنين  و   5  CFU/cm2

 (TPBC)ا٢ برابر  CFU/cm2 2 بود (23). نتايج اين مطالعه از نظر 
حضور باكترى هاى كليفرمى مشابه نتايج مطالعه حاضر بود.

ميكروبى  آلودگى  روى  بر  همكاران  و  ساتلانى  مطالعه  نتايج 
سطوح 293 يخچال خانگى كه در ايتاليا انجام شد، نشان داد كه 
تعداد ميكروارگانيسم ها در سطح پايين يخچال به طور قابل توجهى 
بالاتر از سطوح جانبى است. همچنين گونه هاى پسودوموناس در 
77 نمونه (بيشتر از log CFU/cm2 10)، گونه هاى آئروموناس در 
26 نمونه (بيشتر از log CFU/cm2 10)، باسيلوس سرئوس در 
18 نمونه، استافيلوكوك كواگولاز مثبت در 13 نمونه و گونه هاى 
و  مونوسيتوژنز  ليستريا  اما  شد،  مشاهده  نمونه   8 در  سالمونلا 
يرسينيا انتروكوليتكا در هيچ يك از نمونه ها مشاهده نشد (24). در 
اين مطالعه مشابه مطالعه حاضر، گونه هاى سالمونلا و باسيلوس در 

سطوح يخچال هاى خانگى مشاهده شد.
روى  بر  كه  صربستان  در  همكاران  و  جووانويك  مطالعه  در 
كل  تعداد  داد،  نشان  خانگى  يخچال   42 بهداشتى  وضعيت 
گونه هاى زنده (TVC)ا٣ (بيشتر از  log CFU/cm2 8/4)، بود كه 
يخچال هاى  داخلى  سطوح  نامطلوب  بهداشتى  وضعيت  بيانگر 

خانگى بود (25).
در مطالعه يه و همكاران كه با هدف بررسى آلودگى ميكروبى 
در سردخانه و سطوح يخچال هاى خانگى در چين انجام شد، 16 
آلودگى هاى  انواع  كه  گرفتند  قرار  بررسى  مورد  خانگى  يخچال 
 CFU/Vessel) قارچى  و   (1-27  CFU/Vessel) باكتريايى 
22-0) در يخچال هاى خانگى مشاهده شد. همچنين تعداد كل 
روى  كليفرم ها  و  قارچ ها  سايكوتروف،  باكترى هاى  باكترى ها، 
 ،(7/82 -3/18  100 log CFU/cm2) به ترتيب  تماس  سطوح 

1.  Total Psychrotrophic Bacteria Count
2.  Total Coliform Bacteria Count
3.  Total Viable Counts
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 100  log CFU/cm2)  ،(8/2  -13/37   100  log CFU/cm2)
46/57- 7/3) و (log CFU/cm2 100 0/35- 4/60) بود. نتايج 
اين مطالعه از نظر حضور گونه هاى قارچى و كليفرم ها مشابه نتايج 

مطالعه حاضر بود (2).
نتيجه گيرى

و  مى شوند  ايجاد  آلوده  غذاهاى  توسط  غذا  از  منتقله  بيمارى هاى 
ممكن است در هر مرحله از زنجيره توليد، تحويل و مصرف مواد 
مختلفى  انواع  از  ناشى  مى توانند  بيمارى ها  اين  دهند.  رخ  غذايى 
از آلودگى محيطى، از جمله آلودگى آب، خاك، يا هوا و پردازش 
حاضر  مطالعه  در  باشند.  غذايى  مواد  ناايمن  ذخيره سازى  و 
يخچال هاى خانگى، آلودگى هاى باكتريايى و قارچى را نشان دادند 
كه ممكن است به دليل شسته نشدن دست ها، غذاهاى خام، نشت 
از بسته بندى مواد غذايى ، قفسه هاى شسته  نشده، سطوح يخچال 
بنابراين  باشد.  يخچال  در  غذايى  مواد  طولانى مدت  نگهدارى  و 
توصيه مى شود فقط غذا هايى كه قرار است به زودى مصرف شوند، 

در يخچال نگهدارى شوند. غذاهاى خام مانند ماهى و مرغ سريعاً 
در يخچال نگهدارى شوند، يخچال ها مرتب شسته و ض ايعات مواد 
غذايى در كمترين زمان دور ريخته شوند. همچنين اين يافته ها نياز 
را  مصرف كنندگان  آگاهى  افزايش  و  بهداشتى  شيوه هاى  بهبود  به 
نسبت به حفظ زنجيره سرد در حين نگهدارى مواد غذايى در خانه 

نشان مى دهد.
ملاحظات اخلاقى

سرقت  عدم  شامل  اخلاقى  نكات  تمام  مقاله  اين   نويسندگان 
ادبى، انتشار دوگانه، تحريف داده ها و داده سازى را رعايت كرده اند. 
همچنين هرگونه تضاد منافع حقيقى يا مادى كه ممكن است بر 

نتايج يا تفسير مقاله تأثير بگذارد را رد مى كنند.
تشكر و قدردانى

پزشكى  علوم  دانشگاه  حمايت  با  و  كد 980436  با  مطالعه  اين 
مشهد انجام شد. بدين وسيله از همكارى اين مركز با پروژه تشكر و 

قدردانى مى شود.
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