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 چكيده
نگرانيهاي   سلامت جامعه وهنوز هم در بسياري از كشورها از معضلات  از غذامنتقلههاي يكنترل بيماروپيشرفت در پيشگيري رغم  علي : و هدفزمينه

 هدف از اين مطالعه بررسي آلودگي ميكروبي كباب و همبرگر. مي باشد مسموميتها وبيمـاريهاي منتقله از مصرف غذاي ناسالم ، بهــداشتينمسئـولا
 . عرضه شده مي باشد) خام و پخته شده(

 و  نمونه پخته كباب و همبرگر از همان واحد در يك زمان195 نمونه خام كباب و همبرگر و 195 نمونه شامل سيصد و نود سال  در طي يك :روش برسي
 . مي باشد2394و356 به شماره هاي روش انجام آزمون بر اساس استاندارد ايران.  به آ زمايشگاه ارسال گرديد نمونه برداري شد ويبه تصادف
تمامي نمونه هاي پخته شده از نظر آلودگي باكتريايي در حد استاندارد بوده و لذا قابل مصرف ،با توجه به آزمونهاي انجام شده  ميكروبي   :يافته ها

نمونه سي غير قابل مصرف و از % 5/45 معادل نمونه 75قابل مصرف و % 5/54  برابر نمونهنود ، نمونه كباب خام165  از.د تشخيص داده شدن
در بررسيهاي سرولوژي انجام شده . دن غير قابل مصرف بود% 7/26   معادل نمونههشت قابل مصرف و % 3/73برابر  نمونه 22همبرگر خام 
 .ب و همبرگر بالاترين فراواني را داشتون در نمونه هاي كباسسروتايپ تامپ
 . نشان مي دهد كه مصرف كباب و همبرگر پخته شده نگراني براي مصرف كننده نداردمطالعه حاضرنتايج  : نتيجه گيري

  تهران-آلودگي ميكربي  - همبرگر -كباب  : واژه هاكليد
 25/7/86 پذيرش نهايي                      15/4/86 اصلاح نهايي                 10/7/85وصول مقاله 

 
  e-mail: soltanda@tums.ac.ir آزمايشگاه كنترل مواد غذايي،بهداشتي و آرايشي، معاونت غذا ودارو، دانشگاه علوم پزشكي تهران  :نويسنده مسئول*

 
 مقدمه

علوم و ه فناوريهاي عليرغم پيشرفتهايي كه در حوز
بيماريهاي ، معذالك صورت گرفته استصنايع غذايي 

عنوان مهمترين مسئله در جهان  غذا بهپختن ناشي از 
 در سراسر جهان صدها ميليون انسان به .باقي مانده است

 ،)2-1( .بيماريهاي قابل انتقال از طريق غذا و آب مبتلا هستند
و در ميان اين مسئله در كشورهاي در حال توسعه 

افرادي كه به ضعف سيستم ايمني و يا سوء تغذيه مبتلا 
 گذشته، افزايش ه دهطيدر . هستند در حال افزايش است

قابل توجهي در گزارش بيماريهاي ناشي از غذاهاي آلوده 
 در ميان باكتري هاي پاتوژن، ،)3(. وجود داشته است

ا شيوع گونه هاي سالمونلا، ليستريا و يرسينيا در ارتباط ب
 گوناگوني از غذاها شامل ماهي، لبنيات، هدر محدود

 ،)7-4(. اند هاي گوشتي بوده سبزيجات، گوشت و فرآورده

 31-24، 1386پائيز  / 1شماره  / 1دوره / ه پياورد سلامت لمج
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 آنهافراوري هايي كه بر روي  تنوع غذاهاي گوشتي و
انجام مي گيرد پس از نگهداري در يخچال زمينه را براي 
 .آلودگي توسط بسياري از ميكروارگانيسم ها فراهم مينمايد

هاي رايج كه مورد پذيرش ذايقه اكثر در ميان غذا، )8-9(
بق ط .همبرگر نام برد مردم ميباشد مي توان از كباب و

 Centers for Disease Control & Prevention آمار

(CDC)  شانزده هزارو پانصد و  از 2002 در سالآمريكا
 آزمايشگاهي در مناطق تحت همورد تاييد شدهشتاد 
.  گزارش شده استرد عفونت سالمونلايي مو6028نظارت 

مراكز نمونه برداري وابسته به وزارت بهداشت ، )10(
در ، نمايندهاي خام نمونه برداري ميمعمولا از فراورده 

حاليكه اين نمونه ها معمولا به صورت خام مصرف 
 ي بررس،مطالعهاين  از هدف.نميگردند وپخته مي شوند 

مونه هاي كباب و همبرگر بي نوميزان آلودگي ميكرتعيين 
در  )12-11(خام نسبت به حد مجاز در استاندارد ايران 

 .پس از پختن مي باشد همان نمونه ها مقايسه با
 

 روش بررسي
ين مطالعه به روش توصيفي تحليلي و از نوع مقطعي ا

 تا 1383 ماه مهر طي يك سال از فاصله .بوده است
 اب و همبرگر كب نمونهسيصدو نود ،1384 ماه شهريور
 پخته كه به طور  نمونه195  نمونه خام و195 شامل

 و مورد  نمونه برداري) همبرگر30  كباب و165( مساوي
با نمونه هاي مورد آزمايش  .ندآزمايش قرار گرفت

از  )شهرري ،اسلامشهر ،جنوب( هماهنگي مراكز بهداشت
پس از  و شده  تهيهواحد هاي صنفي به صورت تصادفي

 مجاورت يخ به  در استريل هاي شيشهدرقرار دادن 
 دانشگاه علوم  و بهداشتي مواد غذايي كنترلاهگآزمايش

 .رنديموردآزمايش قرار گه شد تا دادپزشكي تهران انتقال 
رقيق براي  ).Merck-1.15525( از قرص رينگر ابتدا

سازي نمونه هاي كباب و همبرگر به روش زير استفاده 

  سي سي آب مقطر بودهانصدپهر عدد قرص براي  .گرديد
 پس از حل شدن داخل آب مقطر وجوشاندن در ظروف كه

 سي سي تقسيم شده وجهت تهيه رقت نيز 45 به مقدار
 سي سي تقسيم نهآزمايش به ميزان  داخل لوله هاي

 درجه سانتي 121دراتوكلاو  دقيقه15مدت  وسپس بهشده،
 .ددناستريل ش گراد

و همبرگر  وبيدهجهت تعيين قابليت مصرف كباب ك
-356(خام بررسيهاي زير طبق استاندارد ملي ايران 

 )2ها  شمارش كلي باكتري)1. انجام گرفت) 2394

 گرم از پنج كپك)4 سالمونلا  )3رئوس  واستافيلوكوك ا
در شرايط استريل وزن )  خام يا همبرگركباب( نمونه را

 سي سي مي 45به ظروفي كه حاوي رينگر استريل  و كرده
 20-10 به مدت ن شديدتكان دادپس از ودادهد انتقال شاب

داده دقيقه در يك مكان ساكن در دماي ازمايشگاه قرار 
  را10 -4 و 10 -5و 10 -6سپس از آن رقتهاي مورد نظر ،

داخل پليت استريل ه  سي سي بيكاز هر رقت   وكردهتهيه 
) Biolife-401810(  و آن را با محيط نوترينت آگارريخته
پس از . داده مي شودورت پور پليت دولايه كشت به ص

 ساعت درا 48خشك شدن كامل محيط پليت ها را به مدت 
پس . داده مي شوند درجه سانتي گراد قــرار 37نكوباتور 

 را كرده هاي رشد پرگنه تمامي ،از طي زمان ياد شده
  .شدندودر عكس رقت ضرب  شمارش پليتدر

گرم از نمونه را به 25  سالمونلاابتدابراي جداسازي
  غني كننده اوليهمحيطسي سي پپتون واتر به عنوان 225

)Preenrichment( ،اضافه وپس از مخلوط كردن كامل 

 1/0روز بعد . انكوبه گرديددرجه سانتي گراد 37ساعت در24
 غني محيط سي سي ازمحيط مرحله اول را به ده سي سي

 (RVاسيلياديس پاپورت و  را)Enrichment(كننده 

(HiMedia M880)( Rappaport Vassiliadis Medium ا 
سانتي درجه  42 ساعت در 24به مدت و سپس ضافه ا

 (Preenrichment) غني سازي اوليه .گراد انكوبه گرديد
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است كه در طي آن نمونه مورد نظر در يك فرآيندي 
 Water(  بافر پپتون واترمحيط غير انتخابي مانند  

Buffered Peptone) (HiMedia M028( كه اجازه رشد 
علت اينكه . شوندمي را به باكتري زنده مي دهند، اضافه 

 استفاده مي شود اين است preenrichmentاز محيطهاي 
هاي باكتريايي صدمه ديده  كه اغلب اوقات در ترميم سلول

موثر هستند و به خاطر طبيعت غير انتخابي اين محيطها 
  غني كنندهمحيطلازم است كه پس از آن از يك 

Enrichmentهم استفاده شود  . 
در محيط غني كننده گونه هاي باكتريايي مورد نظر رشد 

هاي كه مد نظر نيستند رشدشان مهار مي  كرده و باكتري
 كشتهاي غني غني كردندنبال   در مورد سالمونلاوبه.گردد
هكتون  بر روي محيط افتراقي 10-1 از رقت اوليه نمونه شده
برده  )Hektoen Enteric Agar ((HiMedia M647)آگار
 درجه سانتي 37 در  انكو باسيون ساعت24  ازپس .نددش

 مورفولوژي تيپيك با پرگنه هايي  از نظروجودها  پليتگراد،
 با انجام  تائيد سالمونلانهايتاشده و سالمونلا بررسي 

 .گرديدانجام  تستهاي بيوشيميايي و سرولوژيك
 

 يافته ها
 نمونه 195 نمونه شامل سيصد و نودسال  در طي يك

 نمونه پخته كباب و همبرگر از 195خام كباب و همبرگر و 
شگاه يهمان واحد در يك زمان نمونه برداري شد و به آزما

، با توجه به آزمونهاي انجام شده ميكروبي. ارسال گرديد
 باكتريايي در حد تمامي نمونه هاي پخته شده از نظر آلودگي 

 از . داده شدنددارد بوده و لذا قابل مصرف تشخيصاستان
 نمونه سي نمونه كباب كوبيده و 165 نمونه خام شامل 195

 آ لودگي غير قابل به دليل ) 6/42(معادل نمونه  83 ،همبرگر
 برابر  نمونهنود  ، نمونه كباب خام 165از . مصرف بودند

 غير قابل%  5/45 معادل  نمونه 75قابل مصرف و % 5/54
 % 3/73معادل  نمونه 22 نمونه همبرگر خام سيمصرف و از 

 غير قابل مصرف % 7/26 برابر نمونه هشتقابل مصرف و 
 اينكه نسبت موارد غير برخلاف بررسيها نشان داد .بوده اند

 قابل مصرف در نمونه هاي كباب كوبيده خام بيشتر بوده است
آماري معني اما اين تفاوت از نظر ) % 7/26در مقابل % 5/45(

نمونه % 25نمونه هاي كباب خام و% 44 .)1جدول ( دار نيست
هاي همبرگر خام به دليل وجود سالمونلا غير قابل مصرف 

شايعترين سروتايپ جداشده در نمونه هاي كباب . بوده اند
 بالاترين ميزان آلودگي .وهمبرگر، سروتايپ تامپسون مي باشد

گونه كه ملاحظه   همان. بوده است% 4/49در فصل تابستان با 
بستان ا شود در صد موارد غير قابل مصرف در فصلهاي ت مي

طور معني داري از دو ه ب)% 5/32 و%  4/49به ترتيب (رو بها
 بيشترين .)2جدول  ()>0001/0P (ستافصل ديگر بيشتر 

 و در % 39مربوط به مركز بهداشت جنوب با ارسال نمونه 
 7/27 نهايتا بااسلامشهر با  و% 3/33مرحله بعد شهر ري با 

آلودگي از منطقه شهر ري ميزان  در حالي كه بيشترين ،ميباشد%
 و % 2/38 جنوب با  بهداشتو در مرحله بعدي% 9/56با 

بالاترين موارد سالمونلا در . قرار گرفته اند% 5/31اسلامشهر با 
. نمونه هاي ارسالي از منطقه شهر ري مشاهده گرديده است

ان داد در صد موارد غير قابل مصرف در نمونه بررسيها نش
طور معني داري بيش ازدومنطقه ه هاي منطقه شهرري ب

  ).3جدول (  )>P 05/0( ديگراست
 

  در كباب كوبيده وهمبرگر خامبيوميكرتوزيع فراواني آلودگي  :1جدول
 قابل مصرف غير قابل مصرف مجموع

 تعدا رصدد تعداد درصد تعداد درصد
 فراواني

 نوع نمونه
  خامدهكباب كوبي 90 5/54 75 5/45 165 100

 همبرگر خام 22 3/73 8 7/26 30 100

 مجموع 112 4/57 83 6/42 195 100

X2
= 3.67              P= 0.06 
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 لبي نمونه هاي خام بر حسب فصو آلودگي ميكرعاملتوزيع فراواني  :2جدول 

تعداد كل 
 نمونه

غير قابل 
 مصرف

شمارش 
 كلي

سالمونلا  فقط سالمونلا
 وشمارش كلي

استافيلوكوك  كل سالمونلا
وشمارش 

 كلي

 آزموننوع  كپك
 فصل

 )درصد(تعداد )درصد(تعداد )درصد(تعداد )درصد(تعداد )درصد(تعداد )درصد(تعداد )درصد(تعداد )درصد(تعداد

 0 )100( 4 )   4/42( 14)     7/40( 11 )50 (3  )  3/26 (20  )  5/32( 27  )   1/23(   45 بهار

 )100( 2 0 )  5/51 (17 )    9/51 (14  )      50( 3 )  6/52 (40  )  4/49 (41 )   3/32(   63 تابستان

 0 0 )    1/6 (2  )      4/7( 2 0 )   2/13( 10 )  1/12( 10  )   8/13(   27 پاييز

 0 0 0 0     0)      9/7 (6  )    6(   5  )   8/30(  60 زمستان

 )100( 2 )100( 4 )   100 (33  )   100( 27 )    100( 6 )   100( 76  ) 100(  83  )  100( 195 مجموع
X2

= 44.87      P<0.0001 
 

 توزيع فراواني آلودگي باكتريايي بر حسب مناطق جغرافيايي :3جدول 
غير قابل  كل نمونه

 مصرف

شمارش 
 كلي

فقط 
 سالمونلا

سالمونلا 
وشمارش 

 كلي

كل 
 سالمونلا

استافيلوكوك 
 وشمارش كلي

 آزمون نوع كپك
 

 منطقه نمونه
 تعداد تعداد تعداد تعداد تعداد تعداد )درصد(تعداد تعداد  برداري

 0 2 10 6 4 25 )2/38(29 76 منطقه جنوب

 0 2 8 8 0 16 )5/31(17 54 منطقه اسلامشهر

 2 0 15 13 2 35 )9/56(37 65 منطقه شهرري

 2 4 33 27 6 76 )6/42(83 195 عمجمو
X2

= 8.80     P= 0.012 
 

 بحث
بيماريهاي عفوني كه توسط غذا يا آشاميدني ها 

 آميزرنج آور وگاهي مسئله تهديد  معمولا ،انتشار مي يابند
مراكز . ها نفر در سراسر جهان هستند براي ميليون

 در ايالات متحده هر (CDC) پيشگيري وكنترل بيماري
مصرف مواد غذايي  ناشي از ي ميليون بيمار76ساله 

سيصدو بيست و  كه از اين تعداد ،آلوده گزارش مي شود
 مرگ پنج هزارو دويست مورد بستري وبيش از پنج هزار

مطالعات اپيدميولوژيكي نشان . )14-13و3(د اتفاق مي افت
 در انسان ومصرف ذاداده كه ميان بيماريهاي ناشي از غ

ده از گوشت ارتباط تنگاتنگي وجود شه غذاهاي نيم پز تهي
عواملي كه در  ويهاي گوشت  فرآورده تهيه همچنين. دارد

 از جمله عوامل فرآيند توليد و حمل آنها دخالت دارند،
 ) .16-15و 3(شد دگي گوشت مي باوافزايش آل

 جزء ،گونه هاي سالمونلا بعد از كامپيلو باكتر
شترك بين انسان هاي مولد بيماريهاي م مهمترين پاتوژن

گاو وديگر گوشتها وتخم ، خوك، بوقلمون،مرغ.ودام هستند
 .)17 (دنعنوان مهمترين منابع غذايي مطرح مي باشه مرغ ب

ل م حامي تواننددر اغلب موارد اين مواد غذايي 
 كه خوشبختانه با باشندهاي ديگر  سالمونلا وباكتري

 بردن باعث از بين مي توانرعايت موازين بهداشتي 
 بافتهاي ،)18( . در اين مواد شدها سالمونلا وديگر باكتري

كه   اما زماني،دست نخورده حيوانات سالم استريل هستند
هاي موجود   باكتري،اين حيوانات كشته مي شوند
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 روده ويا درهنگام تهيه شدن در محيط سبب ،درپوست
كه حيوانات   با وجودي،آلودگي سطح گوشت مي شوند

تميز نگه داشتن لاشه ،شسته مي شوندقبل از ذبح شدن 
حيوانات در حين آماده سازي وداشتن برنامه هايي در 

 امري ضروري محسوب مي ،جهت حفظ بهداشت محيط
هاي مولد  تعدادي از اين ميكرو ارگانيسم ها باكتري. شود

كه بقيه براي انسان بيماريزا   در صورتي،فسادهستند
 از غذا منتقلهيماريهاي  از مهمترين عوامل ب،)19،7(. هستند

Food Borne Diseases) (آنجا كه از . سالمونلاها هستند
  لذا در صورتي،ها به حرارت حساس هستند اين باكتري

 احتمال از بين ،داده شود رت كافياكه به هنگام پخت حر
كه گوشتي كه  ولي از انجائيسالمونلاها وجود دارد، رفتن 

 چنانچه داراي ،ندبراي كباب يا همبرگر مصرف مي شو
هنگام تهيه توسط دست تهيه ه آلودگي اوليه باشند ويا ب

 وبه هنگام ،كننده ويا افزودنيها آلوگي ثانويه پيدا كنند
 سبب الودگي ،پختن حرارت لازم وكافي داده نشود

تظاهرات  ،)20(. يي مي گرددمصرف كننده ومسموميت غذا
ئوس با مورد مسموميت با استافيلوكوك اورباليني در 

با دوره در مورد سالمونلا  ساعت و4-1دوره كوتاه 
 ، به صورت اسهال  بوده و علائم  ساعت72 -12طولانيتر 

، كه البته در تهوع واستفراغ وتب ممكن است بروز كند
مسموميتهاي غذايي با استافيلوكوك اورئوس تب بندرت 

 "، در امريكا سالانه تقريبا)14،21 (.مشاهده مي شود
 ميليون مورد بيماري به وسيله كامپيلوباكتر، 4/2حدود 

 ميليون مورد ناشي از سالمونلا هاي غيرتيفوئيدي 4/1
شيا كلي هاي ي مورد توسط اشردويست و هفتاد هزارو

 مي توان نام  را E.coli 0157H7آنترو پاتوژن از جمله 
 در مراحل مختلف تهيه وتوزيع مواد ، كه آلودگيبرد

 ، توزيع، فرآوري،هاي توليدي فراورده ،غذايي شامل توليد
 شده دستكاريها يا آماده سازي در خرده فروشيها ايجاد

 در تركيه نشان داد Aycicekمطالعات  ،)24-22(. است

غذاهايي كه در حين تهيه و فراوري زمان بيشتري با 
دست تهيه كننده غذا ارتباط دارند، آلودگي معني داري با 

  بت به ساير غذاها دارنداستافيلوكوكوس اورئوس نس
)05/0P<) .(25( ، مطالعاتZahra در آمريكا نشان مي  

دهد كه برخي فرآورده هاي گوشتي مانند سوسيس ، 
  حدكباب خام و كوفته ، شمارش كليفرم بالاتري نسبت به

كه شمارش كلي انواع ديگر  استاندارد دارند ، در حالي
استاندارد نسبت به ) گوشت تازه و يخ زده گاو(گوشت 

همچنين شمارش كلي در نمونه هاي خام . پايينتر بوده اند
 است يافتهپس از سرخ شدن به مقدار قابل توجهي كاهش 

 نيز نشان مي دهد مطالعهنتايج بدست آمده از اين ). 26(
كه شمارش كلي  در نمونه هاي خام پس از پخته شدن 

 .كاهش قابل توجهي را داشته اند 
لوژي نشان مي دهد كه غذاهاي با مطالعات اپيدميو

 سبب بيماريهاي منتقله از مواد " معمولامنشاء حيواني
آلودگي گوشت خام يا پخته در  ،)21-3 (.غذايي مي گردند

با توجه  ،)16( .انتقال بيماريهاي غذايي بسيار اهميت دارند
طور ه به اينكه غذاهايي مانند كباب كوبيده وهمبرگر كه ب

 اين احتمال وجود ،ز تهيه مي شونددستي از گوشت قرم
 جهت از بين بردن آلودگي احتمالي ،دارد كه حرارت پخت

كافي ) بهنگام آماده سازي گوشت(اوليه ويا ثانويه 
 دو مطالعهخوشبختانه نتايج بدست آمده از اين . نباشد

 . را ارائه مي دهدنكته مهم
طور ه همبرگرهاي مورد آزمايش به لحاظ آنكه ب -١

بي و بار ميكر، تهيه مي شوندودكارخماشيني و
كمتر وتعداد موارد آلودگي كمتري نسبت به 

 .گوشت مصرفي براي كباب داشته اند
 مستقيم كاهش آلودگي برروي نمونه ثيرپختن تا -٢

كه تمام نمونه  طوريه ب. هاي كباب وهمبرگر داشته است
گونه آلودگي كه  هاي پخته شامل كباب وهمبرگر هيچ

 . مشاهده نشد،رف شدن آنها اعلام گرددسبب غير قابل مص
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 نمونه كباب وهمبرگر پخته 195در همين راستا از 
 هيچ نمونه اي به عنوان غير قابل مصرف اعلام ،شده

از نمونه هاي كباب وهمبرگر % 3/42كه  در حالي. نگرديد
ميزان . خام به عنوان غير قابل مصرف اعلام گرديدند

 برابر آلودگي 18يش از آلودگي نمونه هاي كباب خام ب
اين نتيجه با توجه به . نمونه هاي همبرگر خام بوده است

ه دست ساز نبودن همبرگرهاي مورد آزمايش منطقي ب
 علت آلودگي نمونه هاي كباب مهمترين. نظر مي رسد

 اين باكتري به . هاي سالمونلا بوده استسويه ،خام
 حرارت حساس وبه همين دليل تمامي نمونه هاي خام

ژن وهاي پات  پس از پخت سالمونلا وساير باكتري،آلوده
 نشان ،يافته ها. را از دست داده وقابل مصرف شده اند

 حتي در صورت آلودگي اوليه يا ثانويه در حين ،مي دهد
 ادويه وتخم ، افزودن پياز،كردن چرخ( فرآوري گوشت

 كردن جهت عاري ، حرارت هنگام پخت،) چنگ زدن،مرغ
 باشد وباآسودگي مي توان غذاهايي مانند كباب كافي مي

 ، لازم به ذكر است ،)25(. كردكباب وهمبرگر را مصرف 
هاي توكسين   در خصوص باكتريمطالعه حاضرنتايج 

 كه از طريق سم مقاوم به حرارت سبب مسموميت ،زا
 )شياكليياشر و مانند استافيلوك اورئوس(شوند غذايي مي
   )29 -27 (.نمي گردد

 حاضر نمونه گيري هدفمند نبوده و به طور  در حال
صورت ه سيستماتيك از رستوران ها واغذيه فروشي ها ب

مطالعه نتايج . طور همزمان تهيه مي شود ه خام و پخته ب
 آلودگي ها صرفĤ مربوط به نشان مي دهد كهحاضر 

شدن  نمونه هاي خام بوده و همان نمونه پس از پخته
ه و ساير ميكروارگانيسم ها هاي پاتوژن بود باكتري فاقد

تا حد مجاز كاهش يافته ولذا نمونه قابليت مصرف پيدا 

از طرفي پيگيري قضايي براي نمونه هايي كه  . استكرده
. ند منطقي نمي باشد خام مصرف نمي شوبه صورت 

ه  پخت انتخاب نمونه هاي، راه درست ترينبنابراين شايد 
هزينه زياد ش  تا هم سبب كاه كباب وهمبرگر باشدشده

گير بودن آن ها فرصت  علت وقته آزمايشها و هم ب
كافي براي بررسي ساير نمونه ها وجود داشته باشد 

توان ه وضمنĤ در صورت آلودگي نمونه هاي پخته شده ب
 .طور منصفانه پيگيري قضايي را انجام داده ب

 
 نتيجه گيري

به اداره نظارت بر مواد ارائه شده با توجه به نتايج 
غذايي و مراكز بهداشتي دانشگاه جهت كنترل سيستماتيك 

 با توجه به عدم مصرف كباب  كه پيشنهاد مي شود
صورت خام واز بين رفتن آلودگي  احتمالي ه وهمبرگر ب

 از نمونه گيري نمونه هاي كباب ،بي به هنگام پختنوميكر
  . شود خام اجتناب ه شكلو همبرگر  ب

 
 تشكر و قدرداني

 از زحمات مديريت اداره نظارت بر مواد وسيله بدين
، سپاسگزاري كردندغذايي كه شرائط اجراي طرح را فراهم 

از زحما ت مديريت وپرسنل مراكز همچنين . مي گردد
شهر ري كه در انجام اين  بهداشتي جنوب ، اسلام شهر و

 . تشكر و قدرداني مي شود كردندطرح ما را ياري
علوم  هشي دانشگاهاز معاونت محترم پژودر پايان 

  كردندپزشكي تهران كه هزينه هاي طرح را فراهم
 .صميمانه سپاسگزاري و قدرداني مي شود
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