
بندرعباس شهر هاي فروشي آبميوه در تازه هاي آبميوه ميکروبي كيفيت

اقبالي۴ مريم معلمي۳، خديجه ، رضايي۲ ليلا پور۱، علي ولي

v_alip@yahoo.com محيط بهداشت گروه بهداشت، دانشکده هرمزگان، پزشکي علوم دانشگاه عباس، بندر مسئول: نويسنده

چکيده
آب جبران براي مناسب منبعي و نموده تامين را ويتامينها به بدن نياز از اي عمده بخش كه است نوشيدنيها بهترين از يكي آبميوه هدف: و زمينه

مطالعه اين هدف مينمايد. عمل آلودگي بالقوه منابع عنوان به بهداشتي استانداردهاي رعايت عدم صورت در ليکن آيد، مي حساب به رفته هدر

است. بوده بندرعباس شهر هاي فروشي آبميوه در تازه هاي آبميوه ميکروبي سلامت بررسي

ضريب شد، انتخاب پژوهش جامعه عنوان به بندرعباس شهر فروشي وبستني گيري آبميوه مغازه ۵۶ كليه مقطعي، مطالعه اين در بررسي: روش

اورئوس، استافيلوکوکوس مزوفيليک، هاي باکتري كلي، اشريشيا كليفرم، کل شامل آزمايشها بود. نمونه ۱۴۶ ها نمونه کل بود. درصد ۸۴ همكاري

بود. مخمر و کپک

ميانگين بودند. آلوده انبه آب و هويج آب هاي نمونه ۱۰۰درصد بوده. آلوده ميكروارگانيسم يك به حداقل نمونه ۱۴۲ نمونه، ۱۴۶ بين از ها: يافته

ها، آبميوه از هيچكدام در بود. درصد ۵۷ و ۵۳/۲ ، ۵۶/۶ ، ۸۶/ ۲ ترتيب به كلي اشريشيا و مزوفيليك باكتريهاي مخمر، كليفرم، به آلودگي

نگرديد. مشاهده کپک و اورئوس استافيلوکوکوس

بيماريهاي معرضخطر در کننده مصرف که گردد باعث تازه هاي آبميوه مصرف اگر هستند. استفاده قابل غير ها نمونه درصد گيري: ۹۷/۳ نتيجه

رفت. خواهد هدر ويتامينها و معدني مواد غناي لحاظ به تازه هاي آبميوه طبيعي مزاياي همه گيرد، قرار غذايي مواد طريق از انتقال قابل

بندرعباس مزوفيليک، باکتري کلي، اشريشيا مخمر، و کپک ميکروبي، کيفيت آبميوه، کليدي: واژگان

هرمزگان پزشکی علوم دانشگاه بهداشت دانشکده محيط، بهداشت دکتراي دانشجوی -۱

بندرعباس بهداشت مرکز ای، حرفه بهداشت کارشناس -۲

هرمزگان پزشکی علوم دانشگاه پزشكي دانشكده ميکروبيولوژی، کارشناس -۳

پژوهشي علمي فصلنامهي محيط, و سلامت مجله
ايران محيط بهداشت علمي انجمن

۱۲۴ تا ۱۱۵ صفحات ,۱۳۹۰ بهار اول, شماره چهارم, دوره

۸۹/۰۶/۰۶ ۸۹/۰۹/۰۳دريافت: پذيرش:
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۱۱۶

مقدمه

املاح داشتن با كه است نوشيدنيها بهترين از يكي آبميوه

را ويتامينها به بدن ــاز ني از توجهي قابل بخش ــا، ويتامينه و

بدن، رفته هدر آب جبران براي مناسب منبع يك و نموده تامين

(۱و۲). آيد مي حساب به

دارد، وجود ــازه ت و ــده ش بندي ــته بس آبميوه نوع دو بازار در

ــيها فروش آبميوه ــط توس و بازار در که اي تازه هاي ــوه آبمي

حاوي و بوده گوارا و دلپذير اگرچه گردند، مي عرضه و ــه تهي

ــتند، هس اصلي هاي ميوه در موجود معدني مواد و ــا ويتامينه

تهيه در بهداشتي ــتانداردهاي اس رعايت عدم صورت در ليکن

نمايند. عمل آلودگي بالقوه منابع عنوان به قادرند آنها، توزيع و

ايجاد آبميوه استخراج از بعد يا و قبل است ممکن آلودگي اين

.(۳) گردد

را ميکروبي آلودگي گياهان، و ها ميوه معرضآلودگي در سطوح

ميگيرند. خود به حيوانات و هوا فاضلاب، آب خاك، منشا از

خود حضور مثل ــف مختل صورتهاي به ها ــم ميکروارگانيس

آلودگي ــبب س ها، آبميوه در مواد ــح ترش يا بيماريزا، ــل عام

باکتريهاي ترين مهم ــوند. ميش كننده مصرف ــموميت مس و

هاي کليفرم ــا، ه کليفرم ــامل ش ها آبميوه کننده آلوده ــوژن پات

مزوفيليک باکتريهاي و اورئوس ــتافيلوکوکوس اس مدفوعي،

.(۴ -۷) هستند

ــيدي اس محيط درصد، ۹۰ تا ۷۰ رطوبت ــه ك اين به توجه ــا ب

يك آبميوه اينرو از ــت اس مطلوب كپكها براي ــد قن حاوي

ها كپك انواع شوند. مي محسوب آنها براي مناسب رشد محيط

قادرند شوند، مي تكثير و ــد رش ها آبميوه در كه مخمرهايي و

و سمي حيوانات و انسان براي كه نمايند ترشح مايکوتوکسين

و۹). ۸) است كننده مسموم

مصرف ،۲۰۰۸ ــال س هلند در ــکاران هم و ــل نوئ ــه مطالع در

ابتلا خطرساز عامل عنوان به نشده ــتوريزه پاس تازه هاي آبميوه

.(۷) شد معرفي اي روده هاي بيماري به

و کپک کلي، ــيا اشريش کليفرم، ــون رابينس و الجده ــه مطالع در

استانداردهاي ــطح س ارزيابي براي ــانگري نش عنوان به مخمر

از ناشي آلودگي ــانگر نش آئروجينوزا ــودوموناس س بهداشت،

نشانگر فکاليس انتروکوکوس و آرئوس استافيلوکوکوس و آب

قرار بررسي مورد آبميوه با تماس در افراد بهداشت بودن پايين

و۱۱). ۱) گرفت

ميکروبي ــت كيفي زمينه در ــي ليب در ــده ش ــام انج ــه مطالع در

۳×۱۰۵ CFU/mL تا ۱×۱۰۵ ــا باكتريه كل تعداد ــا، ه آبميوه

آرئوس، ۲/۷ ــتافيلوكوك اس موارد درصد بين ۵/۵ ــن اي از بود.

درصد ــا، ۲/۱ ه كليفرم ــد درص ــترپتوكوك، ۲۲/۶ اس ــد درص

درصد آئروجينوزا، ۱۲/۳ سودوموناس درصد كلي، ۴/۱ اشريشيا

و كانديدا مختلف ــاي ه گونه درصد ــس، ۷۴/۷ آلبيكن كانديدا

گرديد(۵). مشاهده ديگر مخمرهاي انواع درصد ۵۸/۲

ميکروبي  کيفيت روي بر که هندوستان در شده انجام مطالعه در

شد، انجام خياباني فروشندگان توسط ــده ش عرضه هاي آبميوه

کليفرم، از بالايي آلودگي ــار ب داراي ها آبميوه داد ــان نش نتايج

.(۱۲) بود استافيلوکوک و ويبريو مدفوعي، کليفرم

فصول در تازه و خنک هاي آبميوه از زياد ــتقبال اس به توجه با

اي روده هاي بيماري شيوع و انتقال بالاي پتانسيل و ــال س گرم

اين از هايي نگراني ــه هميش ها آبميوه اين آلودگي صورت در

مشخص پاسخ يافتن ــتاي راس در ــت. اس ــته داش وجود لحاظ

ــي بررس منظور به و ها نگراني قبيل اين از ــي ناش ــوالات س به

اخير مطالعه بندرعباس ــهر ش در توليدي هاي آبميوه ــلامت س

گرديد. طراحي

ها روش و مواد

به ۱۳۸۷ ــال س اول نيمه در که ــي، مقطع ــه مطالع ــن اي در

ــي فروش ــتني بس و گيري آبميوه مغازه ۵۶ كليه آمد، در ــرا اج

اين از گرديد، انتخاب پژوهش جامعه عنوان به بندرعباس شهر

برداري نمونه جهت (٪۸۴ همكاري= (ضريب مورد ۴۷ تعداد،

موجود آبميوه ــوع ن ــه س حداقل مغازه هر از کردند. همكاري

۱۴۶ به ها نمونه ــداد تع ترتيب بدين و گرديد ــرداري ب نمونه

بود فصل هاي آبميوه انواع برگيرنده در ها نمونه ــيد. رس نمونه

مورد ۳۷ هويج، آب ۴۰مورد بستني، هويج مورد ۵ بين اين از و
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۱۱۷

بود. موز شير ۲۴مورد و انبه آب ۴۰مورد طالبي، آب

برداشت استريل شرايط در که بود سي ــي س ۲۵۰ نمونه هر حجم

باكس كلد (در ــانتيگراد س درجه ۴ از كمتر ــاي دم در و ــد گردي

منتقل آزمايشگاه به ــاعت س ۲ از كمتر مدت در يخ)، مجاورت و

۲۳۲۵ شماره ايران ملي استاندارد طبق وسايل، و دستگاهها گرديد.

(آييننامهكاربردروشهايعموميآزمايشهايميکروبي)سترون

مجاورت در نمونه، ــت كش و ــازي س آماده مراحل كليه و گرديد

انجام ها نمونه برروي كه آزمايشهايي گرفت(۱۴). انجام ــعله ش

باکتري كلي)، اشريشيا و كليفرم (كل کليفرم آزمايش ــامل ش شد،

استافيلوکوکوساورئوسوشمارشکپکومخمر هايمزوفيليک،

كشور تحقيقات و استاندارد سازمان اساسدستورالعمل بر که بود

و تحقيقات اداره طبيعي آبميوههاي با مورد در با و گرفت انجام

تعريف را ميکروبي هاي آلاينده از فهرستي ايران صنعتي استاندارد

حداکثر مرجع، اين در گرديد. مقايسه مشخصشده مجاز حدود و

کليفرم ،(۵ ×۱۰ مزوفيليک(۵ هوازي باکتريهاي براي مجاز تعداد

کپک استافيلوکوکوساورئوس(۱۰)، اشريشياکلي(صفر)، ،(۱۰۰)

ــت اس ــده ش ارايه (CFU/Gr) هزار ده و هزار ترتيب به مخمر و

اعشاري(براي هاي رقت آزمايشها اين آنجام ــتاي راس در .(۱۰)

ــخيص تش جهت گرديد. تهيه ها نمونه از ــمارش) درش ــي راحت

ميكروارگانيسمهايکليفرم(كلكليفرمواشريشياكلي)باروشکشت

چندلولهايوسپسکشتبررويمحيطهايآگارانجامشد.جهت

کشت روش از مزوفيل، هوازي ميكروارگانيسمهاي تشخيص

شمارش و آگار پليت و مغذي آگار ــت كش محيطهاي روي بر

با اورئوس ــتافيلوكوكوس اس ــخيص تش ــد. ش ــتفاده اس کلني

گرفت. صورت اي ــه لول روش و كواگولاز ــت تس از ــتفاده اس

محيط روي بر كشت مخمر، و كپك شمارش و جستجو روش

دماي در آگار ــكل كلرامفني ــتروزـ دكس مخمرـ عصاره ــت كش

بود. مخمر و كپك هاي پرگنه شمارش و سيليسيوس ۲۵درجه

آماري مرکزي هاي ــاخص ش از ها داده تحليل و تجزيه جهت

گرديد. استفاده معيار انحراف و ميانگين مثل

ها يافته

از هيچكدام در ــده، ش ــام انج ــاي آزمايشه ــاس اس ــر ب

کپک و اورئوس ــتافيلوکوکوس اس ــده، ش آزمايش هاي آبميوه

درجات ديگر، ــاي ه پاتوژن مورد در ليکن ــد. نگردي ــاهده مش

باكتريهاي ــه ب آلودگي موارد ــت. داش وجود آلودگي ــالاي ب

ترتيب به مخمر و كلي اشريشيا كليفرم، باكتريهاي مزوفيليك،

است. آمده هاي ۲-۴ شكل در

ــكيل تش کليفرم باکتريهاي كلنيهاي تعداد متعددي موارد در

پيوسته كاملا سطح يك صورت به كه بود متراكم حدي به شده

ــمارش ش قابل غير صورت به نتايج موارد اين در بود آمده در

است. آمده ۱ شکل در موارد اين از نمونه يک گرديد، گزارش

شمارش قابل غير آلودگي بار با آبميوه ميکروبي کشت نمونه :۱ شکل
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۱۱۸

طالبي آب هاي نمونه در شده انجام آزمايشهاي نتايج :۱ جدول

�������	
�������������������)CFU/gr(
�����

����������� !���"#���$�%� &' &�()*��+�

�*�����×	
�

���

	��	×����������
×�
����������×���
×�


��	×
���������
×	
�*�����×	��
×��
���	×	�������×���
×��
�*�����×���
×�
���	×���	�����
×�
�*�����×���


����	×������×����×

��*�
��
×����×�
�	*�����×����×�

����	×�����������

�
*�����×���×��
��*�������
×

��*�
���×����
×�
��*�������
×�

��*����
×���
×	
��*������×	��
×��

	���	×��������×���
×��
	�*�����×	��
×�
		*��������
×�
	�*�����×	��
×��
	
��	×����������
×	
	���	×����������
×��
	�*�����×	��
×��

	�	����������
×�
	���	×
���������
×��
	�*�������
×	

��*
����×	���

����	×�	��������
×��
�	*����
×���
×	
����	×��������×����
×�
�
*�
���×�����×�
��	�����������

��*�����×�����×�	
��*�������
×�


شمارش قابل غير (*

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 jo

ur
na

ls
.tu

m
s.

ac
.ir

 o
n 

20
24

-0
9-

21
 ]

 

                             4 / 10

https://journals.tums.ac.ir/ijhe/article-1-92-en.html


۱۱۹

هويج آب هاي نمونه در شده انجام آزمايشهاي نتايج :۲ جدول
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۱۲۰

انبه آب هاي نمونه در شده انجام آزمايشهاي نتايج :۳ جدول
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۱۲۱

موز شير هاي نمونه در شده انجام آزمايشهاي نتايج :۴ جدول
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بستني ـ هويج هاي نمونه در شده انجام آزمايشهاي نتايج :۵ جدول
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۱۲۲

گيري نتيجه و بحث

آزمايش نمونه ۱۴۶ بين از ــده ش مشاهده نتايج ــاس اس بر

اداره توسط شده ارايه کيفي ــتانداردهاي اس نمونه ۱۴۲ ــده، ش

به حداقل و نکرده تامين را ايران صنعتي استاندارد و تحقيقات

به باشد. مي مصرف قابل غير و بوده آلوده ميكروارگانيسم يك

ها نمونه درصد شده ۹۷/۳ اخذ هاي نمونه بين از ديگر عبارت

اند. استفاده قابل غير و نداشته را لازم شرايط بهداشتي لحاظ از

نتايج با ــتوريزه پاس غير هاي آبميوه در آلودگي بالاي ميزان اين

دارد مطابقت هلند و ليبي ــد، هن در ــابه مش مطالعات از حاصل

و۱۴). ۱۲ ،۷، ۵)

از  ــي ناش تواند مي كليفرم به آلودگي ميزان ــودن ب بالاتر ــل دلي

براي غيره و ــوع مدف خاك، آب، ــل مث مختلفي منابع ــود وج

توانند مي منابع، اين از ــدام ک هر با تماس که ــد باش ها کليفرم

خام هاي ميوه که آنجايي از ــوند. ش محصولات آلودگي باعث

هستند خود ــطح س روي بر ميکروبي آلودگي از بارهايي داراي

از استفاده از ناشي تواند مي آلودگي بالاي بار از برخي لذا ،(۱)

ها،  ميوه مناسب وشوي ــت شس عدم پايين، کيفيت با هاي ميوه

باشد. بهداشتي شرايط در ميوه کندن پوست مراحل انجام عدم

از ــي ناش ممکن ميکروبي بار از ديگري بخش اين بر ــاف مض

ــتفاده اس آنها از کردن خنک براي که هايي يخ احتمالي آلودگي

ــرايط ش در آبميوه ــازي س ذخيره و داري نگه عدم ــود، ش مي

باشد آبميوه عرضه وسايل و ظروف از ناشي آلودگي بهداشتي،

.(۱۴)

تواند مي اورئوس استافيلوکوکوس از ناشي آلودگي وجود عدم

از ناشي شده ايجاد آلودگي احتمالا كه باشد مطلب اين نشانگر

.(۱) نيست انساني تماس

باعث تازه هاي آبميوه مصرف اگر که ــن اي نهايي گيري نتيجه

انتقال قابل بيماريهاي معرضخطر در کننده مصرف که گردد

هاي آبميوه طبيعي مزاياي همه گيرد، قرار غذايي مواد طريق از

رفت. خواهد هدر ويتامينها و معدني مواد غناي لحاظ به تازه

توصيه تازه، هاي ــوه آبمي آلودگي بالاي ــطح س به توجه با لذا

نکات تهيه، در و شده تهيه منازل در ها آبميوه نوع اين ميشود

و داري نگه ــري، آبگي ــازي، س آماده مراحل کليه در ــتي بهداش

گردد. رعايت مصرف
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ABSTRACT
Background and Objectives: Fresh fruit juice is one of the best drinks which contains minerals and
vitamins besides its appealing nature as a good source of water.Whoever does the microbial quality
of fresh fruit juice not meet the standard level,it can play a large part in food transmission diseases.
Material and Methods: In this cross-sectional study, all of 58 fruit juice. The Samples were then
tested for total Coliform, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, yeasts and molds.
Results: The results obtained showed that 142 case out of 146 samples were contaminated by
microorganisims. All of Carrot and mango juices were contaminated. The mean contamination rate
of Coliform bacteria, Mesophilic bacteria, Escherichia coli and yeasts in samples were detected as
86.2, 53.2, 57 and 56.6 percents respectively.
Conclusion: 97.3 percents of samples did not have a good microbial quality for human consumption.
If consumption of fresh fruit juices will cause the consumer at risk of food borne diseases, all the
natural benefits of them in terms of richness in minerals and vitamins will waste.Therefore it can be
concluded that the natural benefits of frash fruit juice would be under question due to their low level
microbial quality which move people to the high risk of food born diseases.

Key words: Fruit juices, Microbial quality, Mold and Yeasts, Escherichia coli, Bandar Abbas
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