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صورت خام ه ژه بیها به وبر بوده و مصرف آنین و فیتامی، ويجات تازه منابع مهم مواد مغذیسبز
افته است، امروزه با یش ی سطح سلامت جامعه افزايژه به ارتقایل توجه ویر به دلی اخيهادر سال

 و سالاد، يد سبزیرانه در کارخانجات تولیگ سختیی گندزدايها روشيریوجود به کارگ
 در فصل یلاکیاشرشل ی مزوفي به باکتری بخصوص آلودگیکروبی ميهایهمچنان مشکل آلودگ

  .  استیتابستان باق
ها و به  فرمیجات به کلی سبزیان بافتی میامکان وجود آلودگاحتمال  یق، بررسین تحقیهدف از ا

 يسبرگ و سبزی کاهو آيهاق از نمونهین تحقی در ا.باشدی میاکلیاشرش ي باکتریطور اختصاص
 شده که به طور یی گندزداي نمونه کاهو و سبز4 شاهد و يها نشده به عنوان نمونهییگندزدا
 با ییگندزدا  مراحلیها پس از طنمونه. دی شد، استفاده گرديریگد نمونهی از خط تولیتصادف

ط کشت مربوطه ی با آب، به محیی نهایم و سپس آبکشیت کلسیپوکلرید و هیک اسیمحلول پراست
 ين برایقه و همچنی دق20 و5 ، 1 يها زمانی، پس از طی سطحی آلودگیح شد و جهت بررسیتلق

 یقه، آزمون اختصاصی دق20ز خرد شده پس از یار ری به صورت بسیان بافتی می آلودگیبررس
 ي سبزيها شاهد و نمونهيها در نمونهين باکتریرشد ا. انجام شدیاکلیاشرش ي باکتريجستجو

ت پروسه ی از صحت و کفایق حاکین تحقیج اینتا. دیز خرد شده، مشاهده گردیار ریبه صورت بس
ق ی از طرين باکتری وجذب ایان بافتی میگ و احتمال وجود آلودی سطحی و عدم آلودگییگندزدا

 .باشدیاه می گيشه و آوندهایر

یپژوهش_یعلم مقاله  
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   مقدمه- 1
بات ی انواع ترک  يحاو ،1 شده يزان کم فرآور  یجات تازه و به م    یسبز
 انـسان   ي بـرا  ي ضـرور  یهـا و مـواد معـدن      نیتامیدان، و ی اکس یآنت
 و کـاهش    ی ضـد سـرطان    يهایژگیباشدو مصرف آن به لحاظ و     یم

 و  ی قلب ـ يهـا يماریر ب یها، نظ يماری ب یافراد به برخ   ياحتمال ابتلا 
د یش ام یتواند انتظار مصرف کنندگان را جهت افزا      ی، م ]1[ یعروق

 ـاز ا]. 4[سـازد  بـرآورده  و حفـظ سـلامت،   ]3،  2[یبه زندگ  ن رو ی
زانـه   روییم غـذا ی ـ با ارزش در رژیین گروه مواد غذایاستفاده از ا  

ن یبـر هم ـ . ]1[ اسـت ي مختلـف ضـرور  ی سـن يهـا افراد در گروه 
  گـرم  122مصرف روزانه حـدود      2یسازمان بهداشت جهان   اساس

 ـ انـسان مف ی حفـظ سـلامت  يبـرا  را يانواع سـبز   ، ]5[دانـد  ید م ـی
 ـی از سراسر جهان مانندسـازمان ا  ی مختلف يهان سازمان یهمچن  یمن

، 7، 6[د دارنـد ی ـجات تاکیبر مصرف روزانه سبز    3 اروپا ییمواد غذا 
 ییهـا یجات، همچنان نگرانیارمصرف سبز ی بس يایبا وجود مزا   .]8

 موجــود در يهـا سمی ـکروارگانیدر مـورد مـشکلات مـرتبط بـا  م    
وجـود  ا منجمـد  ی ـ شده و يجات آماده به مصرف، کم فرآور     یسبز
جات به صورت سالاد خـام و بـدون پخـت           یمعمولاً سبز . ]9[دارد

 ـ از طر  ییت غذا ین احتمال مسموم  ی، بنابرا ]10[شوندیاستفاده م  ق ی
  .]11[مصرف آن وجود دارد

رشــد، برداشــت، پــس از  هنگــام ياز عوامــل آلــوده کننــده ســبز
 مـدفوع در آب     تـوان بـه وجـود     یع م ـ ی ـا توز ی ـ يبرداشت، فرآور 

زات و ظـروف    یت، کود نامناسب، دست انسان، تجه     ، حشرا ياریآب
ــکث ــردی ــاره ک ــرش خــورده .]12[ف اش ــازه ب ــصولات ت ــ 4 مح ا ی

 رشـد   ي را بـرا   ی مطلوب يهاطیمحصولات آلوده  با سطح زبر، مح      
ن سـطوح   یهـا از چن ـ   سمی ـکنند و حـذف ارگان    یکروب فراهم م  یم

 منتقلـه از    يزايماری ب يهاياز جملـه باکتر  . دشوار است  یمتخلخل
اشاره کرد کـه در دســتگاه گــوارش     5یاکلیشـیاشرتوان به   یغذا م 

 ي زايمــار یوانات خون گـرم حضور داردو انــواع ب      یانسـان و ح  
 ماننــد   يا و خــارج روده    يا روده يهــا ـز باعـث عفونــت   یآن ن 

ـــتروانتر ـــتگاه ادرار6تیگاسـ ـــت دسـ ــتونی، پر7ي، عفونـ  ،8ـتیـ

                                                             
1. Low processing 
2. World Health Organization (WHO) 
3. European FoodSafetyAuthority (EFSA) 
4. Fresh-cut 
5. Escherichia coli 
6. Gastroenteritis 
7. Urinarytract infection (UTI) 
8. Peritonitis 

 یدر مطالعـات  . ]14،  13[ شــوند ی مـ ـ 10یســم ی و سـپت  9ـتیمننژ
 از جملــه    یی در انـواع مختلــف مـواد غـذا        يـن باکتـر یوجـود ا 
ز، جوانـه  ی مثــل کلــم، کـرفس، گـشـن    ییهـايب و سـبز یآب س ـ

جـاد  یا ].15[ گـزارش شــده اسـت   ی، کاهـو و گوجه فرنگ    یشـاه
 يهـا نـه یل هزی ـتحم آلوده، منجـر بـه    ییق مواد غذا  ی از طر  يماریب

وع یز ش ـ ی ـرا ن ی ـاخ. ]16[گـردد   ی م ـ ي بر جوامع بشر   يسرسام آور 
 ـ    یی از مـصرف مـواد غـذا       ی ناش يمارین ب یچند ن ی آلـوده و همچن

 یی مانند سموم دفع آفات در مواد غـذا ییایمیش يهایگوجود آلود 
ردار ی ـ واگيهـا يمـار یوع بیز ش ـ یران ن یدر ا ]17[گزارش شده است  

جات آلـوده گـزارش شـده  اسـت          ی در اثر مصرف سـبز     11ر وبا ینظ
]18[.  

ــرآور ــنعت ف ــد يص ــسته بن ــبزي و ب ــال  ی س ــواره در ح جات هم
ــدزدايجــــستجو ــا گنــ ــوثر اســــت12يهــ ــر.]19[ مــ  13کلــ
ــرپرمـــصرف ــادهبرایتـ ــ کـــردن میی گنـــدزداين مـ ــا و یـ وه هـ

ــبز ــنایس ــذایجات در ص ــتییع غ ــورد  . اس ــات در م ــر مطالع اکث
 محــصولات آمــاده بــه ي آب شستــشویکیولــوژیکروبیت میــفیک

ــر ضــدم  ــر اث ــر یکروبیمــصرف، ب ــ کل ــز  یا ترکی ــر متمرک بــات کل
ــده ــدش ــا ا. ]20 -23[ان ــب ــال، از معای ــن ح  ــی ــر م ــوان یب کل ت

ــانب یبها ــصولات ج ــاد مح ــر  (یج ــر، ت ــارات کل ــانيبخ         14هالومت
 ـ، نیع در حـضور مـواد آل ـ   یه سـر  ی ـ و تجز  يداری، ناپا ...)و   از بـه  ی

ــرل  ــارآ، ]pH]24 ،25 ،26 کنت  ــییک ــدود در از ب ــردن ی مح ن ب
ــودگ ــوگیآل ــودگيری و جل ــاطع و باقی از آل ــوی متق ــدن ب کلر یمان

ب، یــن معایــبـا اســتناد بــه ا ]27[ اشــاره داشــتییبـر محــصول نها 
ک، دانمــارك، یــ، از جملــه بلژیی اروپــاي از کــشورهایبرخــ

ــان، هلنــد و    را ممنــوع یی گنــدزداياســتفاده از کلربــرا ... آلم
 ي نـــو بـــراینیگزی  جـــا15دیک اســـیاســـتپـــر. ]28[انـــدکـــرده

ــدزداها ــر پايگن ــ ب ــت  ی ــر اس ــو به کل ــنا ی ــوزه ص ع یشتر در ح
 يدارا PAAسه بــا کلــر،   یـ ـدر مقا. ]29[  کــاربرد دارد ییغــذا
ــ از قبی مثبتــيهــاجنبــه ــازه وســیل اثربخــشی   وpH از یعی در ب
ــا ــپا ،دمـ ــواد آل يداریـ ــضور مـ ــ در حـ ــیـ ــدم یو همچنـ ن عـ

بــات یه بــه ترکیــ بــوده، در صــورت تجزیجادمحـصولات جــانب یا
-یل مـ ـیدد کــربن تبـ ـیاکــسي از جملــه آب و د يخطــریبــ

                                                             
9. Meningitis 
10. Septicemia 
11. Cholera 
12. disinfectant 
13. Chlorine 
14. Trihalomethane 
15. Peraceticacid(PAA) 
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ــ ]32، 31، 30[شــود ــار گریاول ــارگولین ب س در ســال ینــسپن و م
جات یهــا و ســبزوهیــ میی گنـدزدا يد بــرایک اســی از پراسـت 1950

ــساد باکتر  ــل ف ــه منظــور کــاهش عوام ــب ــارچییای ــتفاده  ی و ق اس
د بـه   یک اس ـ ی اسـتفاده از پراسـت     یبـا وجـود سـابقه طـولان       . کردند

ــش  ــارچ ک ــوان ق ــاکتر/ عن ــر بخــشيب ــهی کش،اث ــازگ آنب ــه ی ت  ب
 بــر یمجــوز اســتفاده از مــواد افزودنــ .]33[ده اســتیاثبــات رســ

ــپا ــسی ــتیه پراک ــی اس ــرایک اس ــشويد ب ــ مي آب شست ــا و وهی ه
صــادر  16ستیــط زیآژانــس حفاظــت از محــ جات توســطیســبز
ــازمان غــذا و دارو ]34[ شــده  حــداکثر غلظــت 17کــای آمريو س

د در آب شستـــشو را یک اسـ ـیتـــر پراســت ی گــرم در ل یلـ ـی م80
  .]35[ د کرده استییتأ
ودگ ین مطالعه با توجه به اهم  یا  يمـار یجات تـازه و ب ی سـبز یت آلـ

کـه جـزء   یاکلیاشرش ـژه احتمـال حـضور   ی ـ منتقله از آن وبه و يها
د و بـا  یآی به شمار ميت سبزیفی در کنترل کیکروبی م يهااخصش

 خـوردن پـس از   ي در سـبز ين بـاکتر ی ـ حـضور ا یهـدف بررس ـ 
 مـذکور بـا در نظـر        ي با غلظـت مناسـب از دو گنـدزدا         ییگندزدا

 و جدول حـدود مجـاز   10082ران به شماره ی ا یگرفتناستاندارد مل 
 ـ ایی کنترل مواد غـذا ي مورد استفاده برا   یکروبیم ن انجـام  ی ـران، ای

 .]36[گرفت
 
 
  ها مواد و روش-2
  مواد-2-1

 %15دیک اسیمحلول پر است
  %70م با خلوص یت کلسیپوکلریگرانول ه
  )TP1359325 468مرك (نگر یقرص ر

 ) 564552ولب یک(ل سولفات براث یط کشت لوریمح
  )723652ولب یک( براث یاکلیط کشت اشرشیمح

  )GB-3395874ولب یک(اب پپتونه بدون اندول 
  )HX98775793مرك (معرف کوواکس 

  یروش بررس- 2-2
 ي از سـبز ي مرحله نمونه بردار4، با  یاس صنعت ین مطالعه، در مق   یا

ــاهو  شــرکت ســبز کوشــان پاژه،درتابــستان ســال  يخــوردن و ک
عات ی و حـذف ضـا     يری ـگ در کارخانه پس از گل     .انجام شد 1399

                                                             
16. Environmental Protection Agency(EPA) 
17. United States Food and Drug Administration is a federal 
agency (FDA) 

ر انجـام  ی ـل ز مراح ـی و شستشو طیی خوردنگندزدايکاهو و سبز 
  .شد

  : کاهوي و شستشوییمراحل گندزدا
د بـه مـدت   یک اس ـ ی ام پر است   ی پ ی   پ   60با محلول    ییگند زدا -1
  قهیدق4
م بـه مـدت   یت کلسیپوکلری ام هی پی پ50 با محلول    یی گندزدا -2
  قه ی دق4
   با آب ی آبکش-3

  : خوردني سبزي و شستشوییمراحل گندزدا
 2به مـدت  دیک اس ـی ام پر اسـت ی پی   پ60با محلول    ییگندزدا-1
  قه ی دق3 یال
 2م به مدت    یت کلس یپوکلری ام ه  ی پ ی پ 50با محلول    ییگندزدا-2
  قه ی دق3 یال
م بـه مـدت   یت کلسیپوکلری ام هی پی پ50 با محلول    یی گندزدا -3
  )2تکرار مرحله (قهی دق3 ی ال2
   با آبیآبکش-4

 کـاهو  B، سبرگی کاهو آA(ها ، نمونهیکروبیجهت انجام آزمون م  
 از یبه طور تصادف)  خوردن ي سبز D خوردن،   ي سبز Cسبرگ،  یآ

ک از  ی ـهر  .برداشت شد به صورت سه بار تکرار      د  یخط تول  يانتها
بخـش  . م شـدند ی بـه دو بخـش تقـس   A, B, C, D يهـا نمونـه 

ودگ  ي نامگـذار A1, B1, C1, D1اول  ی سـطح ی و از نظـر آلـ
 کاهو  یبافت درون   ی آلودگ یبخش دوم، جهت بررس   .  شدند یبررس

 ,A2, B2 ز خرد شدند و  یار ری خوردن، به صورت بسيو سبز
C2, D2بـر  یا کلیاشرشحضور و عدم حضور .  شدندي نامگذار

 ـایاسـاس اسـتاندارد مل ـ   ـ در ا  2946ـران بــه شــماره    ی -ن نمونـه  ی
- گرم از نمونـه  25،  ی سطح ی آلودگ یابیبه منظورارز . شد یهابررس

 ـ بـه  A1, B1, C1, D1 يهـا   225ل منتقـل و  یر اسـتر ک بـش ی
د و عمـل اخـتلاط انجـام    ی ـنگربه آن اضافه گردیتر محلول ر یلیلیم

  .نگر پخش شوندیها در رشد تا نمونه
 يهـا  نمونه1/0تر از رقت یلیلی م10قه ی دق 20 و   5،  1 يهادر زمان 

 لوله يل سولفات براثمضاعف حاو   یط کشت لور  یه شده، به مح   یته
  يها، نمونی درون بافتی آلودگیجهت بررس. دورهام افزوده شد

 A2, B2, C2, D2ار خرد شدند و در بـشر  یل بسی استریچیبا ق
         10قــهی دق20دا کردنــد و پــس از یــنگــر اخــتلاط پیل بــا ریاســتر

پـس از  . ط کشت اضافه شدی آنها به همان مح1/0تر از رقت  یلیلیم
رجـه   د37 سـاعت در     48 تـا    24ها، به مدت     لوله يگرمخانه گذار 

تـر از آن  یلیل ـیک میگراد، در صورت وجود گاز و کدورت،     یسانت
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 لولـه دورهـام منتقـل شـد و پـس از       ي بـراث حـاو    ECط  یبه مح 
 سـاعت، در  24گراد به مـدت  ی درجه سانت 44 در   يگرمخانه گذار 

ط آب  یصورت وجود گاز و کـدورت، چنـد قطـره از آن بـه مح ـ              
گـراد  ی درجه سـانت 44 يپپتونه بدون اندول منتقل شده، در بن مار    

 يان زمان گرمخانه گـذار  یدر پا .  ساعت، قرار داده شد    24به مدت   
ر ی ـیتغ. دی ـط آب پپتونه اضافه گرد   یچند قطره معرف کوواکسبه مح    

  . در نظر گرفته شدیاکلیاشرشها، نشانه حضور رنگ در لوله
سه امکـان  ی ـ مختلـف مقا یهدف از انجام آزمون در فواصـل زمـان        

 وجـود   ی مختلـف و بررس ـ    يهـا  در زمان  یاکلیاشرش يرشد باکتر 
ت هـدف از  ی ـ شـده و درنها    یی گنـدزدا  يها نمونه ی سطح یآلودگ

ش سطح تمـاس و  یز خرد کردن آنها و انجام آزمون مربوطه، افزا یر
جات در اثـر خـرد   ی سـبز یان بـافت ی ـ می وجود آلودگ یامکان بررس 

  . باشدیکردن م
  

  افته های-3
 یکربیج آزمون مینتا- 3-1
در  قهی دق20 و 5، 1 يهاسبرگ در زمانیج مربوط به کاهو آینتا
، مطابق با جدول ) نشدهیی گندزدايکاهو(سه با نمونه شاهد یمقا
 ی مذکور و هر دو بررسيهادر زمان) B و A(ها  نمونهی تمام1

.  را نشان دادندیاکلی اشرشيعدم حضور باکتریان بافتی و میسطح
قه در ی دق20 و 5، 1 يهاز در زمانی خوردن ني سبزيهانمونه

 خوردن تحت شستشو قرار يسه با نمونه شاهد که سبزیمقا
 يها عدم حضور باکتر نمونهی مذکور تماميهااند، در زماننگرفته
ز خرد شده یار ری بسيهااما در نمونه.  را نشان دادندیاکلیاشرش

  .شدد ییتا یاکلی اشرشيسه با نمونه شاهد حضور باکتریدر مقا
 ي سبزيها نمونهيرفته روی صورت پذیکروبی ميج آزمونهاینتا

  . نشان داده شده است1خوردن و کاهو در جدول 
Table 1  Escherichia coli culture results in Iceberg Lettuce and vegetable samples 

Treatment Vegetables Sample Insemination time E. coli 
Uninfected Iceberg Lettuce A 1 min Positive 
Uninfected Iceberg Lettuce A 5 min Positive 
Uninfected Iceberg Lettuce A 20 min Positive 
Uninfected Iceberg Lettuce B 1 min Positive 
Uninfected Iceberg Lettuce B 5 min Positive 

Control sample 

Uninfected Iceberg Lettuce B 20 min Positive 
Iceberg Lettuce A1 1 min Negative 
Iceberg Lettuce A1 5 min Negative 
Iceberg Lettuce A1 20 min Negative Treatment A 

Iceberg Lettuce A2 20 min Negative 
Iceberg Lettuce B1 1 min Negative 
Iceberg Lettuce B1 5 min Negative 
Iceberg Lettuce B1 20 min Negative Treatment B 

Iceberg Lettuce B2 20 min Negative 
Uninfected Vegetable C 1 min Positive 
Uninfected Vegetable C 5 min Positive 
Uninfected Vegetable C 20 min Positive 
Uninfected Vegetable D 1 min Positive 
Uninfected Vegetable D 5 min Positive 

Control sample 

Uninfected Vegetable D 20 min Positive 
Vegetable C1 1 min Negative 
Vegetable C1 5 min Negative 
Vegetable C1 20 min Negative 

Treatment C 
 

Vegetable C2 20 min Positive 
Vegetable D1 1 min Negative 
Vegetable D1 5 min Negative 
Vegetable D1 20 min Negative 

Treatment D 
 

Vegetable D2 20 min Positive 
Treatment A: Iceberg Lettuce, treatment B: Iceberg Lettuce, treatment C: vegetable, treatment D: vegetable 
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  ج و بحثی نتا- 4
 شده در دسترس يبندجات مختلف به صورت بستهیامروزه سبز

شده يبند بستهيخوردن و سالادهاي سبز،رندیگیافراد قرار م
ن ی ايبندجات بستهکارخانهدر . ن محصولات هستندی از ايانمونه

 و یی مختلف گندزدايهامحصولات،با وجود استفاده از روش
- رودهيها فرمیژه کلیها به وي باکتریشستشو، حضور برخ

 محسوب یک چالش اساسیهمچنان ) یاکلیاشرشمخصوصا (يا
  .شودیم

 که با ییها نمونهیق، در تمامین تحقیج حاصل از ایطبق نتا
 یچ گونه آلودگیو شسته شدند ه ییگندزدا ذکر شده يهاروش
 یاکلیاشرش يباکتر يج حاصل از جستجویده نشد و نتای دیسطح

 بود، که ی منفD2 و  C2 شاهد،يهاها بجز نمونه نمونهیدر تمام
 و نفوذ یان بافتی می وجود آلودگيتواند نشان دهندهیمن امر یا
قات یتحق. اه باشدی گيسم به درون بافت و آوندهایکروارگانیم

ارون و کارل یما ی، اتان سالومون، س)2012 (یمات و هالیاولا
       ن مطلبی را نشان دادند، که ایج مشابهیز نتاین) 2002(وتئو 

ها از جمله سمیکروارگانی باشد بر جذب ميدییتواند تایم
کول، وجود روزنه در یشه، زخم در کوتیق ری از طریاکلیاشرش

 یاه و به نوعی گی داخليهالم درون بافتیوفیل بایا تشکیاه و یگ
 به انتقال يسازیدرون(ها سمیکروارگانی ميسازیدرون

شود که یاه اطلاق می گیط به بافت داخلیها از محسمیکروارگانیم
اه در ی گی که در ساختار داخليدر اثر اسمز با اختلاف فشار

ده جذب یط خارج سلول وجود دارد منجر به پدیسه با محیمقا
  . ]38، 37[ )شودی میدرون سلول

  گرفته توسط هاراکودو وقات صورتین تحقیهمچن
بسن یستن گیو، سارا جونز و کریجینا ری، ج)1997(همکاران

، محمد شاهدي )1399 (ي و عطااالله اژدریه قدوسی، رض)2019(
جات، به ی سبزی از احتمال آلودگیحاک) 1396( وریو مهدي کد

 يها، فاضلابینیر زمی آلوده زيها آنها با آبياریواسطه آب
جه ی و در نتیوانی و حی انسانی آليه از کودهاا استفادی و يشهر

 از جمله ی گوارشيزایماری بيهاسمیکروارگانیامکان انتقال م
اه و ی گی داخليهاز بافتیها، ساقه و ن به سطح برگیاکلیاشرش
  .]42 -39[ها استسمیکروارگانی مي سازیدرون

  

  ی کليریجه گینت- 5
ار ی بسيهاقات انجام شده، نشان داد که نمونهی تحقیبه طور کل

که با استفاده از مواد ) C2,D2( خوردن يز خرد شده سبزیر
 یاکلیاشرش شده بودند همچنان آلوده به یی گندزدایخوبه گندزداب

.  بودی منفی سطحیج آلودگی بود که نتاین در حالیباشند و ایم
 يامل نمونه سبزجه گرفت که در اثر خرد کردن کیتوان نتیلذا م

 از یاکلیاشرش يها، باکترش سطح تماس نمونهیبا افزا خوردن،
 آزمون ییدرون بافت خارج شده و منجر به مثبت شدن جواب نها

 کردن ی طولانیط مواد گندزداو حتین شرایده است، لذا در ایگرد
 درون يهاین رفتن آلودگیجات موجب از بی سبزییزمان گندزدا

  .گرددیبافت نم
 

 شنهاداتی پ- 6
-یشنهاد میج بدست آمده پیرفته و نتایقات صورت پذیبنا بر تحق
-نمونهرد ویتر در سطح کشور صورت پذ گستردهیقاتیگردد، تحق

 بر ي در سطح کلان انجام شود تا علاوه بر صحه گذاريبردار
جات که منجر به بروز مشکلات ی سبزیان بافتی میمبحث آلودگ

جات مذکور خواهد ی کنندگان سبز مصرفي برایده گوارشیعد
 ن مشکل و انجامی بروز ایافتن منبع اصلی یشد، به بررس

 و ي شهريها، فاضلابینیرزمی زيها آبيشات لازم رویآزما
ز، ی مورد استفاده در مزارع نی و انسانیوانی حي و کودهایصنعت

  . پرداخته شوديطور جده ب
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Fresh vegetables are important sources of nutrients, vitamins and fiber and their 
consumption, especially in raw form, has increased in recent years due to special 
attention to improving the health of society. Today, despite the use of strict 
disinfection methods in vegetable and salad factories, The problem of microbial 
contamination, especially Escherichia coli mesophilic bacteria, remains in the 
summer. 
The aim of this study was to investigate the possibility of interstitial contamination 
of vegetables with coliforms and specifically Escherichia coli. In this study, 
iceberg lettuce and non-disinfected vegetable samples were used as control 
samples and 4 samples of disinfected lettuce and vegetables were randomly 
sampled from the production line. Samples were inoculated into the relevant 
culture medium after disinfection with peracetic acid solution and calcium 
hypochlorite and then final rinsing with water. To evaluate the surface 
contamination, after 1, 5 and 20 minutes and also to examine the interstitial 
contamination Finely chopped face After 20 minutes, a specific test for Escherichia 
coli was performed.The growth of this bacterium was observed in control samples 
and very finely chopped vegetable samples. The results of this study indicate the 
accuracy and adequacy of the disinfection process and the lack of surface 
contamination and the possibility of interstitial contamination and absorption of 
this bacterium through the roots and vessels of the plant. 
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