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به نام خدا
آشنایی با سازمان ملی استاندارد ایران
سازمان ملی استاندارد ایران به موجب بند یک مادۀ 3 قانون اصلاح قوانین و مقررات مؤسسۀ استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران، مصوب بهمن ماه 1371 تنها مرجع رسمی کشور است که وظیفۀ تعیین، تدوین و نشر استانداردهای ملی (رسمی) ایران را به عهده دارد. 
تدوین استاندارد در حوزه​های مختلف در کمیسیون‌های فنی مرکب از کارشناسان سازمان، صاحب​نظران مراکز و مؤسسات علمی، پژوهشی، تولیدی و اقتصادی آگاه و مرتبط انجام می​شود و کوششی همگام با مصالح ملی و با توجه به شرایط تولیدی، فناوری و تجاری است که از مشارکت آگاهانه و منصفانۀ صاحبان حق و نفع، شامل تولیدکنندگان، مصرف​کنندگان، صادرکنندگان و وارد​کنندگان، مراکز علمی و تخصصی، نهادها، سازمان​​های دولتی و غیر​دولتی حاصل می​​شود. پیش‌نویس استانداردهای ملی ایران برای نظرخواهی به مراجع ذی​نفع و اعضای کمیسیون‌های مربوط ارسال می‌شود و پس از دریافت نظرها و پیشنهادها در کمیتۀ ملی مرتبط با آن رشته طرح و در صورت تصویب، به​عنوان استاندارد ملی (رسمی) ایران چاپ و منتشر می​شود.

پیش‌نویس استانداردهایی که مؤسسات و سازمان‌های علاقه‌مند و ذی​صلاح نیز با رعایت ضوابط تعیین شده تهیه می‌کنند درکمیته ملی طرح، بررسی و درصورت تصویب، به​عنوان استاندارد ملی ایران چاپ و منتشر می‌شود. بدین ترتیب، استانداردهایی ملی تلقی می​شود که بر اساس مقررات  استاندارد ملی ایران شمارۀ 5 تدوین و در کمیتۀ ملی استاندارد مربوط که در سازمان ملی استاندارد ایران تشکیل می‌شود به تصویب رسیده باشد.

سازمان ملی استاندارد ایران از اعضای اصلی سازمان بین‌المللی استاندارد (ISO)
، کمیسیون بین‌المللی الکتروتکنیک (IEC)2 و سازمان بین‌المللی اندازه‌شناسی قانونی (OIML)3 است و به​عنوان تنها رابط4 کمیسیون کدکس غذایی (CAC)5 در کشور فعالیت می‌کند. در تدوین استانداردهای ملی ایران ضمن تـوجه به شرایط کلی و نیازمندی‌های خاص کشور، از آخرین پیشرفت‌های علمی، فنی و صنعتی جهان و استانداردهای بین‌المللی بهره‌گیری می‌شود.
سازمان ملی استاندارد ایران می‌تواند با رعایت موازین پیش‌بینی شده در قانون، برای حمایت از مصرف‌کنندگان، حفظ سلامت و ایمنی فردی و عمومی، حصول اطمینان از کیفیت محصولات و ملاحظات زیست‌محیطی و اقتصادی، اجرای بعضی از استانداردهای ملی ایران را برای محصولات تولیدی داخل کشور و/یا اقلام وارداتی، با تصویب شورای عالی استاندارد، اجباری کند. سازمان می​تواند به منظور حفظ بازارهای بین‌المللی برای محصولات کشور، اجرای استاندارد کالاهای صادراتی و درجه‌بندی آن را اجباری کند. همچنین برای اطمینان بخشیدن به استفاده‌کنندگان از خدمات سازمان‌ها و مؤسسات فعال در زمینۀ مشاوره، آموزش، بازرسی، ممیزی و صدور گواهی سیستم​های مدیریت کیفیت و مدیریت زیست‌محیطی، آزمایشگاه‌ها و مراکز واسنجی (کالیبراسیون) وسایل سنجش، سازمان ملی استاندارد این‌گونه سازمان‌ها و مؤسسات را بر اساس ضوابط نظام تأیید صلاحیت ایران ارزیابی می‌کند و در صورت احراز شرایط لازم، گواهینامۀ تأیید صلاحیت به آن​ها اعطا و بر عملکرد آن​ها نظارت می کند. ترویج دستگاه بین​المللی یکاها، واسنجی وسایل سنجش، تعیین عیار فلزات گرانبها و انجام تحقیقات کاربردی برای ارتقای سطح استانداردهای ملی ایران از دیگر وظایف این سازمان است.
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پیش​گفتار
استاندارد «میکروبیولوژی زنجیره غذایی- روش​های جامع برای نمونه​برداری از سطح» که نخستین​بار در سال 1378 تدوین و منتشر شد، بر اساس پیشنهادهای دریافتی و بررسی و تأیید کمیسیون​های مربوط بر مبنای پذیرش استانداردهای بین‌المللی/منطقه‌ای به​عنوان استاندارد ملی ایران به روش اشاره شده در مورد الف، بند 7، استاندارد ملی ایران شمارۀ 5 برای دومین بار مورد تجدیدنظر قرار گرفت و در.................... اجلاسیه کمیتۀ ملی استاندارد میکروبیولوژی و بیولوژی مورخ............... تصویب شد. اینک این استاندارد به استناد بند یک مادۀ 3 قانون اصلاح قوانین و مقررات مؤسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران، مصوب بهمن ماه 1371، به​عنوان استاندارد ملی ایران منتشر می‌شود.
استانداردهای ملی ایران بر اساس استاندارد ملی ایران شمارۀ 5 (استانداردهای ملی ایران- ساختار و شیوۀ نگارش) تدوین می​شوند. برای حفظ همگامی و هماهنگی با تحولات و پیشرفت​های ملی و جهانی در زمینه صنایع، علوم و خدمات، استاندارد​های ملی ایران در صورت لزوم تجدیدنظر خواهد شد و هر پیشنهادی که برای اصلاح و تکمیل این استانداردها ارائه شود، هنگام تجدید​نظر در کمیسیون فنی مربوط مورد​ توجه قرار خواهد گرفت. بنابراین، باید همواره از آخرین تجدیدنظر استانداردهای ملی ایران استفاده کرد.
این استاندارد جایگزین استاندارد ملی ایران شمارۀ 4806 (تجدیدنظر اول): سال 1386 می​شود.
این استاندارد ملی بر مبنای پذیرش استاندارد بین‌المللی زیر به روش «معادل یکسان» تهیه و تدوین شده و شامل ترجمه تخصصی کامل متن آن به زبان فارسی می​باشد و معادل یکسان استاندارد بین‌المللی مزبور است: 
ISO 18593: 2018, Microbiology of the food chain- Horizontal methods for surface sampling
مقدمه

تعیین حضور یا تعداد میکروب​ها روی سطوح ظروف، سطوح کاری و سایر تجهیزات در محیط​های تولید مواد غذایی، به​منظور تخمین سطح آلودگی در محیط​های تولید مواد غذایی امری مهم است. 
این استاندارد، روش​های جامع
 برای نمونه​برداری از سطوح را توصیف می​کند.
میکروبیولوژی زنجیره غذایی- روش​های جامع برای نمونه​برداری از سطح
1 هدف و دامنۀ کاربرد
هدف از تدوين اين استاندارد، تعیین روش​های جامع برای فنون نمونه​برداری با استفاده از پلیت​های تماسی
، سوآب​ها
، اسفنج​ها
، و پارچه​ها روی سطوح در محیط​های تولید مواد غذایی، به​منظور شناسایی و شمارش ریزاندامگان​های
 قابل کشت مثل باکتری​های بیماری​زا یا غیربیماری​زا یا مخمر​​ها و کپک​ها است.
یادآوری- اصطلاح «محیط
» به هر عاملی (مانند مواد، محوطه ساختمان، کارکنان) گفته می​شود که با فرآورده مواد غذایی در تماس بوده یا احتمال دارد که منبع آلودگی ثانویه برای آن باشد. 
این استاندارد برای اعتبارسنجی روش​های تمیزکاری و گندزدایی
 کاربرد ندارد. 
این اسـتاندارد برای فنون نمونه​برداری برای نمونه​های فرآورده اولیه تحت پوشش استاندارد ISO 13307 هستند، کاربرد ندارد. فنون نمونه​برداری برای لاشه​های حیوانات تحت پوشش استاندارد ISO 17604 هستند. فنون نمونه​برداری برای تجزیه نوروویروس​ها
 و ویروس​های هپاتیت نوع A در استاندارد ISO 15216-1 پوشش داده شده​اند. 
این استاندارد در مورد تناوب نمونه​برداری، تعداد نقاط نمونه​برداری، یا نیاز به چرخش نقاط نمونه​برداری توصیه​ای ارائه نمی​کند، زیرا این موارد بر مبنای مورد به مورد انتخاب می​شوند.
2 مراجع الزامی
در مراجع زير ضوابطي وجود دارد كه در متن اين استاندارد به​صورت الزامي به آن​ها ارجاع داده شده است. بدين ترتيب، آن ضوابط جزئي از اين استاندارد محسوب مي​شوند.

درصورتي​كه به مرجعي با ذكر تاريخ انتشار ارجاع داده شده باشد، اصلاحيه​ها و تجديدنظرهاي بعدي آن براي اين استاندارد الزام​آور نيست. در مورد مراجعي كه بدون ذكر تاريخ انتشار به آن​ها ارجاع داده شده است، همواره آخرين تجديدنظر و اصلاحيه​هاي بعدي براي اين استاندارد الزام​آور است.

استفاده از مراجع زير براي كاربرد اين استاندارد الزامي است: 
2-1 ISO 6887-1, Microbiology of the food chain ‒ Preparation of test samples, initial suspension and decimal dilutions for microbiological examination ‒ Part 1: General rules for the preparation of the initial suspension and decimal dilutions
یادآوری- استاندارد ملی ایران شماره 1-8923 (تجدیدنظر اول): سال 1397، میکروبیولوژی زنجیره غذایی- ‌آماده‌سازی آزمایه، سوسپانسیون اولیه و رقت‌های اعشاری برای آزمون‌های میکروبیولوژی- قسمت 1: مقررات کلی برای ‌آماده‌سازی سوسپانسیون اولیه و رقت‌های اعشاری، با استفاده از استاندارد ISO 6887-1: 1999 تدوین شده است.
2-2 ISO 6887-5, Microbiology of food and animal feeding stuffs ‒ Preparation of test samples, initial suspension and decimal dilutions for microbiological examination ‒ Part 5: Specific rules for the preparation of milk and milk products
یادآوری- استاندارد ملی ایران شماره ۵-8923: سال 1390، میکروبیولوژی مواد غذایی و خوراک دام- آماده​سازی آزمایه-سوسپانسیون اولیه و رقت​های اعشاری برای آزمون میکروبیولوژی- قسمت 5: مقررات ویژه برای آماده​سازی شیر و فراورده​های آن، با استفاده از استاندارد ISO 6887-5: 2010 تدوین شده است.
2-3 ISO 7218, Microbiology of food and animal feeding stuffs ‒ General requirements and guidance for microbiological examinations
یادآوری- استاندارد ملی ایران شماره 9899 (تجدیدنظر اول): سال 1394، میکروبیولوژی مواد غذایی و خوراک دام- الزامات کلی و راهنما برای آزمون​های میکروبیولوژی، با استفاده از استاندارد ISO 7218: 2007 تدوین شده است.
2-4 ISO 11133, Microbiology of food, animal feed and water ‒ Preparation, production, storage and performance testing of culture media
یادآوری- استاندارد ملی ایران شماره 8663: سال 1394، میکروبیولوژی مواد غذایی، خوراک دام و آب- آماده​سازی، ساخت، ذخیره​سازی و آزمون عملکرد محیط​های کشت، با استفاده از استاندارد ISO 11133: 2014 تدوین شده است.
2-5 ISO 16140-2, Microbiology of the food chain ‒ Method validation ‒ Part 2: Protocol for the validation of alternative (proprietary) methods against a reference method
یادآوری- استاندارد ملی ایران شماره 2-10527: سال 1396، ميكروبيولوژي زنجيره غذايي- صحه‌گذاري روش‌ها- قسمت 2: پروتكل صحه‌گذاري روش جايگزين (اختصاصي) در برابر يك روش‌ مرجع، با استفاده از استاندارد ISO 16140-2: 2016 تدوین شده است.
3 اصطلاحات و تعاریف
این استاندارد، اصطلاحات و تعاریف ندارد.

4 اصول 
هدف طرح​های نمـونه​برداری، ارزیابی میزان آلودگی سـطوح در محیط​های تولید مواد غذایی، به​منظور اجرای عملـیات اصـلاحی برای جـلوگیری از آلـودگی غذا توسـط ریزاندامگان​ها است. برنامه​ها یا فنون نمونه​برداری غیرموثر ممکن است منجر به عدم شناسایی ریزاندامگان​های موجود شود. 
این استـاندارد، روش​های نمونه​برداری از سطح برای شناسایی یا شمارش ریزاندامگان​های موجود در سطوح در محیط​های تولید مواد غذایی را توصیف می​کند. فنون نمونه​برداری مختلف شامل پلیت​های تماسی، سوآب​ها، پارچه​ها و اسفنج​ها توصیف شده​اند. 
این استاندارد همچنین توصیه​هایی در مورد موقعیت​ها و نواحی مورد نمونه​برداری و مناسب​ترین زمان نمونه​برداری ارائه می​کند. 
مطابق با افزاره و ریزاندامگان مورد شناسایی یا شمارش، تعیین آلودگی میکروبی سطح می​تواند به دو صورت زیر انجام شود:
· نمونه​برداری از سطح؛ و
· تجزیه مطابق با استانداردهای مشخص شده. 
5 محیط​های کشت و شناساگرها 
از شیوه آزمایشگاهی رایج تعیین شده در استاندارد ISO 7218 پیروی کنید. از آزمون عملکردی محیط​های کشت، که در استاندارد ISO 11133 مشخص شده است، پیروی کنید. 
رقیق​کننده 
به​طور کلی، رقیق​کننده مورد استفاده شامل آب پپتونه بافری
 سترون، پپتون نمکی مشخص شده در استاندارد ISO 6887-1، محلول پپتون با غلظت g/l1 یا محلول رینگر
 (رقیق شده به نسبت یک به چهار) مشخص شده در استاندارد ISO 6887-1، به همراه خنثی​کننده​هایی (زیربند 5-3) که در صورت لزوم اضافه می​شوند، است.
یادآوری- برای زمان انتقال بلندمدت، یک رقیق​کننده انتقال مناسب، اگر به​طور مناسب اعتبارسنجی شده باشد، می​تواند اضافه شود.
محیط کشت برای پلیت تماسی 
پلیت​ها (زیربند 6-1) ممـکن است مطابق با نوع سطح مورد نمونه​برداری از نظر قطر یا مساحت متفاوت باشند. محیط کشت، مـطابق با روش استانداردهای ISO بـرای ریزاندامگان​های نگران​کننده انتـخاب می​شود به هـمراه خنـثی​کننده​هایی (زیربند 5-3) که در صورت لزوم به آن اضافه می​شـوند. محـیط کشـت باید یک سـطح محـدب با پلیت تماسـی ایجاد کند. 
فرمول​بندی​های جـایگزین محـیط​های کشـت باید با مطـالعه اعـتبارسنجی، همـان​گونه که در استاندارد ISO 16140-2 مشخص شده است، پشتیبانی شوند.
خنثی​کننده 
در مواردی که احـتمال باقی مـاندن ضـدعفونی​کنـنده​ها وجـود دارد، بهتر اسـت قبل از نمونه​برداری، خنثی​کننده​های منـاسبی به محلول رقیق​کننده (زیربند 5-1) و محیط​های کشت (زیربند 5-2) افزوده شود تا از هر گونه اثر بازدارندگی ضدعفونی​کننده​ها بر رشد ریزاندامگان​ها جلوگیری شود. 
هنگامی​که هیچ ضدعفونی​کننده​ای باقی نمانده است، خنثی​کننده را به محلول رقیق​کننده اضافه نکنید [9]. خنثی​کننده​ای که برای از بین بردن اثر ضدعفونی​کننده باقیمانده استفاده می​شود، ممکن است کمی اثر مضر روی سلول​های باکتری داشته باشد و این احتمال وجود دارد که چنین اثری در هنگامی​که سلول​ها در معرض تنش قرار می​گیرند، بیشتر گردد. 
یک خنثی​کننده مناسب برای تمام شرایط («یک خنثی​کننده عمومی») را نمی​توان توصیه کرد [9]. تعدادی از خنثی​کننده​ها در استانداردهای EN1276، EN1650، EN13697 و EN13704 توصیه شده​اند.
برای مثال​هایی از خنثی​کننده​ها به پیوست الف مراجعه شود.
6 تجهیزات و ظروف مصرفی 
ظروف یکبار مصرف سترون با ویژگی​های مشابه می​تواند جایگزین ظروف شیشه​ای قابل استفاده مجدد شود. 
تجهیزات معمول آزمایشگاه میکروبیولوژی مطابق با استاندارد ISO 7218 و به خصوص، به​صورت زیر هستند:
پلیت تماسی، ظرف پلاستیکی با قطر متغیر است.
یادآوری- همچنین این امکان وجود دارد که از هر ظرف انعطاف​پذیر یا غیرقابل انعطاف دیگری که تماس با سطح مورد نمونه​برداری را ممکن می​کند، استفاده شود. 
سوآب سترون، میله​های کتان یا مصنوعی قابل شکستن که سر آن با پنبه یا مواد مصنوعی (از قبیل آلژینات یا ابریشم مصنوعی) پوشیده شده و در یک لوله یا پوشش سترون قرار گرفته باشند. مواد مورد استفاده در سوآب، باید عاری از مواد بازدارنده رشد ریزاندامگان​ها باشد. 
یادآوری- دقت کنید در بعضی از انواع سطوح، باقیمانده پنبه می​تواند قسمت​های داخلی این سطوح را بعد از نمونه​برداری آلوده کند. 
پارچه سترون، عاری از مواد بازدارنده رشد ریزاندامگان​ها باشد.
اسفنج سترون، عاری از مواد بازدارنده رشد ریزاندامگان​ها باشد.
ظروف،  مثل بطری​ها، لوله​ها یا ارلن​های مناسب برای سترون​سازی و انبارش محیط​های کشت هستند.
جعبه خنک
، جعبه عایق​بندی شده شامل کیسه​های یخ با قابلیت نگهداری نمونه​ها در دمای پایین در حین انتقال به آزمایشگاه است.
مخلوط کن،  برای مخلوط کردن مایعات در لوله​های کشت برای مثال مخلوط​کن مدل ورتکس
 است.
همگن​کننده ضربه​ای
، با کیسه​های پلاستیکی سترون برای آماده​سازی سوسپانسیون​های اولیه توسط حرکت ضربه​ای است.
ظروف پتری، ساخته شده از پلاستیک یا شیشه است.
قالب
 قابل استفاده مجدد یا یکبار مصرف سترون، دربرگیرنده یک سطح خاص است.
7   روش اجرایی نمونه​برداری 
کلیات 
موقعیت​ها و نواحی نمونه​برداری، زمان​های نمونه​برداری و فنون نمونه​برداری بهتر است مطابق با اصول مبتنی بر ریسک انتخاب شوند و بهتر است مرتبط با احتمال بالاتر شناسایی سطوح آلوده شده در حین فرایند فرآوری مواد غذایی در زمان ارزیابی بهداشت مراحل ویژه تولید یا کل فرایند باشند. همیشه یک روش اجرایی نمونه​برداری یکسان را برای یک روال خاص حفظ کنید تا روند بررسی داده​ها امکان​پذیر باشد.
موقعیت نمونه​برداری 
ریزاندامگان​ها می​توانند روی سطوحی که تمیز دیده می​شوند، یافت شوند اما اغلب در موقعیت​های مرطوب و کثیف، جایی​که باکتری​ها قادر به رشد و بقا هستند، یافت می​شوند. موقعیت​هایی که دسترسی به آن​ها سخت است مانند سوراخ​ها یا شکاف​ها در تجهیزاتی که به سختی قابل تمیز کردن هستند و رشته​دار و دارای خلل و فرج هستند، مواد دارای زنگ​زدگی و توخالی موقعیت​های مناسبی برای نمونه​برداری هستند. 
انتخاب موقعیت نمونه​برداری باید مطابق با داده​های تاریخی مرتبط با هر موقعیت و بعد از بررسی مرحله به مرحله فرایند مشخص شود. 
یک فهرست غیرکامل از موقعیت​هایی که پتانسیل نمونه​برداری دارند، در زیر ارائه شده است:
· سطوح تماس با مواد غیرغذایی: آب​روها، کف​ها، حوضچه​های آب​رو کف، وسایل نظافت، محل​های شستشو، افزاره توزین، شیلنگ​ها، غلتک​های توخالی برای وسایل حمل و نقل، وسایل حمل و نقل، بدنه تجهیزات، پانل​های داخلی تجهیزات، باربردارهای چنگک​دار، کامیون​های دستی، چرخ​دستی​ها، چرخ​های چرخ دستی، سطل​های زباله، فریز​رها، دستگاه​های یخ​ساز، پره​های خنک​کننده در دستگاه​های کندانسور، دیوارها، سقف​ها، نقاط سرد جایی​که آب متراکم می​شود، عایق مرطوب در دیوارها یا اطراف لوله​ها، واحدهای خنک​کننده، مهر و موم​های لاستیک در اطراف درها (خصوصاْ در کولرها)، جاروبرقی​ها، دستگیره​های در و شیرها.
· سطوح تماس با مواد غذایی: تسمه​نقاله​ها، برش​دهنده​ها
، تخته​برش​ها، دایسرها، ظروف ته​قیفی، ریزریزکننده​ها (رنده​ها)
، مخلوط​کن​ها، پوست​کن​ها، تجهیزات پرکننده و بسته​بندی​کننده، ظروف، دستکش​ها و دست​ها.
ناحیه نمونه​برداری 
یک ناحیه مشخص از سطح مورد بررسی باید شناسایی شود. مهم است آزمایشگاه نمونه​ای دریافت کند که معرف سطح مورد نمونه​برداری باشد. این ناحیه همیشه با یک اندازه عددی مشخص نمی​شود. 
اگر این ناحیه توسط یک اندازه عددی مشخص نشود، ناحیه مورد نمونه​برداری باید به وضوح توصیف شود. 
اگر این ناحیه توسط یک اندازه عددی مشخص شود، از توصیه​های زیر پیروی کنید. 
برای شناسایی ریزاندامگان​ها، هنگامی​که این نواحی قابل دسترس هستند، ناحیه کلی مورد نمونه​برداری بهتر است تا حد ممکن بزرگ باشد تا احتمال شناسایی ریزاندامگان​ها را افزایش دهد. در این مورد، پیشنهاد شده است در صورت امکان، بین cm2 1000 و cm2 3000 (m2 1/0 تا m2 3/0) نمونه​برداری شود. 
برای شمارش ریزاندامگان​ها، نیازی نیست که ناحیه مورد نظر خیلی بزرگ باشد. برای مثال کوچک​تر مساوی cm2 100. 
زمان و تناوب نمونه​برداری
نمونه​برداری می​تواند یا در حین/بعد از تولید یا بعد از تمیزکاری و گندزدایی انجام شود. زمان نمونه​برداری باید در روش جرایی نمونه​برداری هر تولیدکننده، بسته به هدف نمونه​برداری مشخص شود. 
اگر نمونه​ها بلافاصله یا خیلی زود بعد از تمیزکاری و گندزدایی گرفته شوند، شناسایی ریزاندامگان​های مشخص می​تواند دشوار باشد. سلول​ها در نتیجه آسیب ناشی از مواد شیمیایی مورد استفاده برای تمیزکاری و گندزدایی، ممکن است هنوز زنده بمانند اما غیرقابل کشت می​شوند و ممکن است به آسانی قابل شناسایی نباشـند. برای افزایش احتمال شناسایی این ریزاندامگان​ها، نمونه​برداری بهتر است یا در حین تولید: بعد از حداقل h 2 از تولید یا در انتهای فرایند تولید (قبل از تمیزکاری و گندزدایی) انجام شود. 
اگر نمونه​برداری به​صورت روزانه انجام نشود، بهتر است همیشه در روزهای یکسانی از هفته انجام نشود. برداشت نمونه​های سطحی به دنبال تعمیرات تجهیزات، یا ساخت و افزایش در ظرفیت تولید ممکن است مناسب باشد، از آنجایی​که این موارد می​توانند خطر آلودگی میکروبی را افزایش دهند. 
بهتر است نمونه​برداری اغلب در نواحی انجام شود که در آنجا محصول غذایی در معرض آلودگی قرار می​گیرد، اما همچنین نمونه​برداری در نواحی که در معرض آلودگی نیست (نواحی انبارش) ممکن است جالب توجه باشد. 
فنون نمونه​برداری 
کلیات 
روش پلیت تماسی فقط مربوط به سطوح صاف است، درحالی​که روش​های دیگر می​توانند برای تمام انواع سطوح مورد استفاده قرار گیرند. 
برای نمونه​برداری نواحی کوچک سخت قابل دسترس (کوچک​تر یا مساوی cm2 100)، بهتر است سوآب​های سترون برای نمونه​برداری استفاده شوند. 
برای نمونه​برداری سطوح بزرگ (بیشتر از cm2 100)، بهتر است پارچه​ها یا اسفنج​های سترون استفاده شوند. 
بعد از نمونه​برداری، سطح در صورت لزوم تمیز و یا ضدعفونی می​شود تا بقایای مواد غذایی، رطوبت، عناصر شیمیایی یا فیزیکی ناشی از روش نمونه​برداری که روی سطح مورد نمونه​برداری باقی مانده​اند دور شوند. این امر می​تواند با دستمال​های سترون خیس شده با الکل انجام شود. 
روش پلیت تماسی 
سطح آگار
 پلیت تماسی را به​طور محکم و بدون هیچ گونه حرکت افقی روی سطح مورد آزمون، فشار دهید.  ثبات زمان تماس برای پلیت​های تماسی با سطح مورد نظر (مدت s 10) و فشار (معادل فشار یک وزنه به جرم g 500) تکرارپذیری نتایج را بهتر خواهد کرد. بلافاصله بعد از  نمونه​برداری، در پلیت تماسی را بسته و آن درون ظرف حمل قرار دهید.
از روش پلیت تماسی برای روش​های معادل استفاده نکنید.
روش سوآب 
کلیات 
بهتر است سوآب​ها برای نمونه​برداری از موقعیت​های کوچک سخت قابل دسترس استفاده شوند (برای مثال داخل غلتک​های توخالی). توصیه شده است که از قالب​های یکبار مصرف سترون برای جلوگیری از انتقال آلودگی و یا ترکیبات گندزدا استفاده شود. اندازه ناحیه مورد نمونه​برداری باید تقریبا شناخته شده باشد و/یا موقعیت مورد نظر به​خوبی توصیف شده باشد. 
درصورتی​که ناحیه مورد نمونه​برداری مرطوب باشد، می​توان از یک سوآب خشک استفاده کرد، مگر این​که خنثی​کننده​ها مورد نیاز باشند. درصورتی​که ناحیه مورد نمونه​برداری خشک باشد، سوآب مرطوب باید استفاده شود، مگر درصورتی​که رطوبت را نتوان از ناحیه فرآوری حذف کرد. به​منظور افزایش احیا ریزاندامگان​ها، بهتر است که از سوآب​های مرطوب استفاده شود.
سوآب مرطوب 
برای استفاده از یک سوآب مرطوب، سر سوآب را پس از خارج کردن از پوشش سترون در یک لوله حاوی رقیق​کننده/خنثی​کننده غوطه​ور کنید. سپس سر سوآب را به​طور چرخشی روی دیوارۀ لوله فشار دهید تا محلول رقیق​کننده/خنثی​کننده اضافی آن خارج شود. سر پنبه​ای سوآب را روی سطح مورد بررسی قرار داده و درحالی​که آن​را بین انگشت شست و سبابه گرفته​اید آن را در دو جهت عمود بر هم در سطح تقریبی کوچک​تر یا مساوی cm2 100، بغلتانید. برای سطوح صاف، نمونه​برداری بهتر است به​صورت افقی و عمودی، برای مثال 10 مرتبه در هر جهت انجام شود. برای سطوح کوچک سخت قابل دسترس، اطمینان حاصل کنید که نمونه​برداری از کل موقعیت توصیف شده شامل شکاف​ها، فضاهای خالی، اتصالات سطحی و غیره انجام شود. سوآب را به لوله حاوی رقیق​کننده/خنثی​کننده برگردانید. اطمینان حاصل کنید که در لوله بسته است، به این ترتیب سوآب تا زمان تجزیه مرطوب باقی می​ماند. 
سوآب خشک  
برای استفاده از یک سوآب خشک، سر سوآب را پس از خارج کردن از پوشش سترون روی سطح مورد بررسی قرار داده و درحالی​که آن را بین انگشت شست و سبابه گرفته​اید آن را در دو جهت عمود بر هم در سطح تقریبی کوچک​تر مساوی cm2 100، بغلتانید. برای سطوح صاف، نمونه​برداری بهتر است به​صورت افقی و عمودی، برای مثال 10 مرتبه در هر جهت انجام شود. برای سطوح کوچک سخت قابل دسترس، اطمینان حاصل کنید که نمونه​برداری از کل موقعیت توصیف شده شامل شکاف​ها، جاهای خالی، اتصالات سطحی و غیره انجام می​شود. سوآب را به لوله برگردانید. اطمینان حاصل کنید که در لوله تا زمان تجزیه بسته است. 
روش اسفنج/پارچه 
کلیات
برای نمونه​برداری از سطوح بزرگ بهتر است از اسفنج یا پارچه استفاده کرد. برخلاف سوآب​ها، آن​ها می​توانند خیلی محکم روی سطوح مالیده شوند و شدیدا جاذب هستند. بهتر است اسفنج/پارچه با مقدار کافی از رقیق​کننده/خنثی​کننده (به​گونه​ای که آب اضـافی نداشته باشد) مرطوب شود. درصورتی​که ناحیه مورد نمونه​برداری مرطوب باشد، می​توان از یک اسفنج/پارچه خشک استفاده کرد مگر این​که خنثی​کننده​ها مورد نیاز باشند. درصورتی​که ناحیه مورد نمونه​برداری خشک باشد، اسفنج/پارچه مرطوب باید استفاده شود، مگر درصورتی​که رطوبت را نتوان از ناحیه فرآوری حذف کرد. به​منظور افزایش احیا ریزاندامگان​ها، بهتر است که از اسفنج/پارچه مرطوب استفاده شود.
اسفنج/پارچه مرطوب 
ظرف یا پوشش پلاستیکی حاوی اسفنج/پارچه را باز کنید. اسفنج/پارچه را به​طور نامحسوس با استفاده از پنس سترون یا با دست پوشیده در دستکش سترون از پوشش آن خارج کنید، یا اسفنج/پارچه را توسط پوشش گرفته و پوشش را معکوس روی دست بکشید. از سطح انتخابی در دو جهت افقی و عمودی با استفاده از فشار ثابت و یکنواخت نمونه​برداری کنید، سطح وجوه اسفنج/پارچه  را تغییر دهید و اطمینان حاصل کنید که کل ناحیه مورد نمونه​برداری قرار گرفته شده است. اسفنج/پارچه را به ظرف یا کیسه پلاستیکی برگردانید و اطمینان حاصل کنید که تا زمان تجزیه، مرطوب باقی می​ماند. اگر از خنثی​کننده​ها استفاده می​شود، بلافاصله بعد از نمونه​برداری آب اسفنج را بچلانید و اجازه دهید در محلول رقیق​کننده به همراه خنثی​کننده​ها خیس بخورد تا کاملاْ با ضدعفونی​کننده واکنش دهد. ظرف یا پوشش پلاستیکی را طوری ببندید که اطمینان حاصل شود هیچگونه نشتی نداشته باشد. 
اسنفج/پارچه خشک
ظرف یا پوشش پلاستیکی حاوی اسفنج/پارچه را باز کنید. اسفنج/پارچه را به​طور نامحسوس برای مثال با استفاده از پنس سترون و/یا با دست پوشیده در دستکش سترون از پوشش آن خارج کنید، یا اسفنج/پارچه را توسط پوشش گرفته و پوشش را معکوس روی دست بکشید. از سطح انتخابی در دو جهت افقی و عمودی با استفاده از فشار ثابت و یکنواخت نمونه​برداری کنید، سطح وجوه اسفنج/پارچه را تغییر دهید و اطمینان حاصل کنید که کل ناحیه مورد نمونه​برداری قرار گرفته شده است. اسفنج/پارچه را به ظرف یا کیسه پلاستیکی برگردانید ظرف یا پوشش پلاستیکی را طوری ببندید که اطمینان حاصل شود هیچگونه آلودگی متقابلی وجود نداشته باشد.
8 انبارش و انتقال 
پلیت تماسی 
بهتر است فاصله زمانی بین نمونه​برداری و انجام آزمون تا حد امکان کوتاه باشد. بلافاصله بعد از نمونه​برداری، نمونه​ها در ظروف انتقال عایق در دمای C° 1 تا C° 8 طوری قرار داده می​شوند که هیچ​گونه آلودگی نتـواند رخ دهد و سپس در دمای C° 1 تا C° 8 انتقال داده می​شوند. نمونه​ها بهتر است ظرف مدت h 48 پس از نمونه​برداری گرم​خانه​گذاری
 شوند. 
نمونه​ها می​توانند به​منظور حفظ دمای ثابت، در ظروف انتقال عایق به​گونه​ای که هیچگونه آلودگی نتواند رخ دهد انتقال داده شوند. نمونه​ها بهتر است ظرف مدت h 48 پس از نمونه​برداری گرم​خانه​گذاری شوند، اگر مناسب باشد زمان از نمونه​برداری تا گرم​خانه​گذاری به​عنوان قسمتی از زمان گرم​خانه​گذاری، در نظر گرفته شود.
سوآب، اسفنج/پارچه 
بهتر است فاصله زمانی بین نمونه​برداری و انجام آزمون تا حد ممکن کوتاه باشد. بهتر است نمونه​ها قبل از قرارگیری داخل ظروف انتقال عایق، ترجیحاْ خنک شوند و در دمای C° 1 تا C° 8 انتقال داده شوند. بهتر است نمونه​ها ترجیحاْ ظرف مدت h 24 پس از نمونه​برداری مورد بررسی قرار بگیرند. 
اگر آزمون بعد از دریـافت نمونه در آزمایشـگاه، با تاخیر انجـام  شود، نمونه​ها باید در دمای C° (2 ± 3) و به مدت بیشینه h 48 پس از نمونه​برداری انبارش شوند. 
9 تجزیه و تحلیل میکروب​شناسی نمونه​ها
روش پلیت تماسی 
پلیت​های تماسی را با توجه به نوع ریزاندامگان​های مورد نظر برای شمارش با استفاده از استاندارد بین​المللی مناسب گرم​خانه​گذاری کنید. بعد از گرم​خانه گذاری، با شمارش تعداد کلنی​های رشد کرده، تخمینی از آلودگی سطحی به​دست می​آید. 
روش سوآب/ پارچه/اسفنج 
به مقدار کافی محلول رقیق​کننده/محیط مایع غنی​کننده اضافه کنید تا افزاره را بپوشاند. حجم دقیق باید معلوم باشد. مثال​هایی از حجم​های مورد استفاده برای رقیق سازی، ml 9 به ml 10 برای سوآب​ها، ml 90 به ml 100 برای اسفنج​ها و ml 225 برای پارچه​ها است. محتویات را به​طور کامل با دست یا ماساژ مکانیکی اسفنج/پارچه یا ورتکس سوآب، همگن کنید. 
برای شمارش، این معرف سوسپانسیون اولیه است. 
برای شمارش (گروهـی از) ریزاندامگان​های مورد تجزیه در آزمایشـگاه، سوسـپانسیون اولیـه و در صورت لزوم رقـت​های اعشاری دیگر می​توانند برای تعیین تعداد ریزاندامگان​ها به دنـبال روش​های توصیف شده در اسـتاندارد ISO 6887، بسته به محـیط تولیـد مواد غذایی مورد استـفاده قرار گیرند. مطابق با استاندارد ISO 7218، بیشینه تعداد کلنی​هایی که می​تواند شمارش شود متناسب با قطر پلیت است. 
برای شناسایی ریزاندامگان​ها، از استاندارد بین​المللی مناسب پیروی کنید. بعد از پیش​غنی​سازی، از دستورالعمل​های مطابق با ریزاندامگان​های مورد جستجو پیروی کنید. 
10 بیان نتایج و محاسبات
کلیات 
برای بیان نتایج و محاسبات به استاندارد ISO 7218 مراجعه شود. 
روش پلیت تماسی
تعداد کلنی​های شمارش شده را بر مساحت سطح پلیت تقسیم کنید. تعداد کلنی​ها را به​صورت تعداد واحدهای تشکیل​دهنده کلنی
 در هر سانتی​مترمربع از سطح گزارش کنید. 
روش سوآب یا پارچه/ اسفنج 
10-3-1   تعداد واحدهای تشکیل​دهنده کلنی در هر سانتی​مترمربع از سطح مورد بررسی (NS) را با استفاده از معادله 1 محاسبه کنید. 
	معادله (1)
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که در آن:
N    تعداد واحدهای تشکیل​دهنده کلنی در هر میلی​لیتر محلول رقیق​کننده (یا مایع خنثی​کننده)؛
F    حجم استفاده شده از محلول رقیق​کننده (یا مایع خنثی​کننده) در لوله یا کیسه همگن​کننده برحسب میلی​لیتر؛
A    سطح مورد نمونه​برداری برحسب سانتی​مترمربع (هنگامی​که سطح قابل اندازه گیری نباشد، A معادل 1 در نظر گرفته می​شود)؛
D    معکوس رقت مورد استفاده.
10-3-۲   در مورد روش​های کیفی، ریزاندامگان هدف را به​عنوان شناسایی شده یا شناسایی نشده در سطح مورد بررسی گزارش کنید. 
11 گزارش آزمون 
گزارش آزمون باید موارد زیر را مشخص کند: 
· روش مورد استفاده برای انجام آزمون، با ارجاع به این استاندارد ملی ایران؛
· افزاره
 مورد استفاده برای نمونه​برداری، تاریخ نمونه​برداری، ساعت و شناسایی موقعیت نمونه​برداری، تاریخ شروع تجزیه؛
· تمام شرایط عملیاتی در این استاندارد مشخص نشده، یا به دلخواه لحاظ شده است همراه با جزئیات وقایعی که ممکن است روی نتایج آزمون تاثیرگذار باشد؛
· هرگونه انحراف در محیط​های کشت یا شرایط مورد استفاده برای گرم​خانه​گذاری؛
· تمام اطلاعات ضروری برای شناسایی کامل نمونه؛
· نتایج به​دست آمده که مطابق با سطح مورد نمونه​برداری (اندازه و نام) بیان شده باشند. 
پیوست الف
(آگاهی​دهنده)
خنثی​کننده​ها 
هشدار – خنثی​کننده​های فعالیت ضدمیکروبی
 گندزداهای شیمیایی باید مطابق با دستورالعمل​های استاندارد مناسب (برای مثال استاندارد EN 13697) اعتبارسنجی شوند. 
فهرست نشان داده شده در جدول الف-۱ برای ارائه مثال​ها در نظر گرفته شده و دقیق و کامل نیست (پیوست B استاندارد EN 1276: 2009).
برای محصولات حاوی بیشتر از یک ماده ضدمیکروبی، ممکن است سایر مخلوط​های خنثی​کننده مورد نیاز باشند. 
غلظت​های ترکیبات خنثی​کننده مختلف ممکن است برای خنثی کردن غلظت​های بالای محصولات کافی نباشد. 
جدول الف-۱ – مثال​هایی از خنثی​کننده​ها
	ماده ضدمیکروبی 
	ترکیبات شیمیایی با قابلیت خنثی کردن فعالیت ضدمیکروبی 
	مثال​هایی از خنثی​کننده​هایa مناسب

	ترکیبات آمونیوم چهار ظرفیتی و آمین​های چرب 
	لسیتین، ساپونین، پلی​سوربات 80، سدیم دو دسیل سولفات، چگالیده اتیلن اکسید الکل چرب (سورفاکتانت​های غیریونی)b 
	- پلی​سوربات 80، g/l 30 + ساپونین، g/l 30 + لسیتین، g/l 3
- پلی​سوربات 80، g/l 30 + سدیم دودسیل سولفات، g/l 4 + لیسیتین، g/l 3 
- چگالیده اتیلن اکسید الکل چرب، g/l 3 + لسیتین، g/l 20 + پلی​سوربات 80، g/l 5 

	بیگوانیدها و ترکیبات مشابه 
	 لسیتین c، ساپونین، 
پلی​سوربات 80
	- پلی​سوربات 80، g/l 30 + ساپونین، g/l 30 + لسیتین، g/l 3 

	ترکیبات اکسیدکننده (کلرین، یدین، هیدروژن پراکسید، پراستیک اسید، هیپوکلریت​ها، غیره)
	سدیم تیوسولفات d 
کاتالاز یا پراکسیداز (برای هیدروژن پراکسید یا محصولات آزاد کننده هیدروژن پراکسید)e 
	- سدیم تیوسولفات، g/l 3 تا g/l 20 + پلی​سوربات 80، g/l 30 + لسیتین، g/l 3 گرم بر لیتر
- پلی​سوربات 80، g/l 50 + کاتالاز g/l 25/0 + لسیتین g/l 10

	آلدهیدها 
	ال – هیستیدین یا گلیسین 
	- پلی​سوربات 80، g/l 30 + لیسیتین، g/l 3 + ال-هیستیدین، g/l 1 (یا + گلیسین، g/l 1 گرم بر لیتر) 
- پلی​سوربات 80، g/l 30 + ساپونین، g/l 30 + ال- هیستیدین، g/l 1 (یا + گلیسین، g/l 1)

	ترکیبات فنولی و مرتبط:
اورتوفنیل فنول، فنوکسی اتانول، تریکلوزان، فنیل اتانول، غیره. 
آنیلیدها
	لسیتین، پلی​سوربات 80، چگالیده اتیلن اکسید الکل چربb 
	-پلی​سوربات 80، g/l 30 + لسیتین، g/l 3 گرم بر لیتر
چگالیده اتیلن اکسید الکل چرب، g/l 7 گرم بر لیتر+ لسیتین، g/l 20 + پلی​سوربات 80، g/l 4 

	الکل​ها 
	لسیتین، ساپونین، پلی​سوربات 80f 
	-پلی​سوربات 80، g/l 30 + ساپونین، g/l 30 + لسیتین، g/l 3 

	ترکیبات شیمیایی دارای جیوه 
	سدیم تیوگلیکولات 
	سدیم تیوگلیکولات در g/l 5/0 تا g/l 5

	a    مطابق با pH محصول مورد بررسی، pH خنثی​کننده یا مایع آب​گونه ممکن است در یک مقدار مناسب تنظیم شود یا در بافر فسفات تهیه شود (برای مثال: بافر فسفات mol/l 25/0؛ پتاسیم دی هیدروژن فسفات (KH2PO4) g34؛ آب مقطر (ml 500)؛ تنظیم شده تا pH (2/±0 7/7) با سدیم هیدروکسید (NaOH) mol/l 1؛ آب مقطر تا ml 1000)
b    طول زنجیره کربنی از C12 تا C18 متغیر است. 
c    تخم مرغ و سویا; تخم مرغ مورد ترجیح است. 
d    اثر سمی سدیم تیوسولفات از یک ارگانیسم مورد بررسی تا ارگانیسم دیگر متفاوت است. 
e    یک واحد از این آنزیم​ها تجزیه µmol 1 پراکسید هیدروژن به ازای یک دقیقه در دمای C° 25 و pH برابر 7 را کاتالیز می​کند. 
f    برای خنثی سازی الکل​های دارای زنجیره کوتاه (C5)، رقت سازی ساده می​تواند مناسب باشد. باید دقت شود که محصولات مبتنی بر الکل شامل مواد ضدمیکروبی اضافی باشد.
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1- International Organization for Standardization


2- International Electrotechnical Commission


3- International Organization for Legal Metrology (Organisation Internationale de Metrologie Legals)


4- Contact point


5- Codex Alimentarius Commission 


� - Horizontal methods


�- Contact plates


�- Stick swabs


�- Sponge


�- Microorganisms


�- Environmen


�- Disinfection


�- Noroviruses


�- اصطلاحات و تعاریف به�کار رفته در استانداردهای ISO و IEC در وبگاه�های � HYPERLINK "http://www.iso.org/obp" �www.iso.org/obp� و � HYPERLINK "http://www.electropedia.org/" �www.electropedia.org/� �قابل�دسترس است.


�- Buffered peptone water


�- Ringer’s solution


�- Cool box


�- Vortex mixer


�- Peristaltic blender


�- Template


�- Slicers


�- Shredders


�- Agar surface


�- Incubated


�- Colony forming unit (CFU)


�- Device


�- Antimicrobial
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