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 رجندشده در شهر بیسنتی و پاستوریزه عرضه های کرهتعیین میزان آلودگی میکروبی نمونه
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 چکیده

شیر شده و از غلیظکره از زدن خامه تازه و یا تخمیری تولید  ست که از  صولاتی ا ستبهترین مح  . هدف از این تحقیق تعیین میزاندیآیم د

شهر بیرجند بود. بدین منظور در مجموع تعدادآلودگی میکروبی نمونه شده در  ضه  ستوریزه عر سنتی و پا شامل 111های کره   61نمونه کره 

سنتی و ستوریزه به 01نمونه کره  ستریل جمع کاملاً طورنمونه کره پا شرایط ا صادفی و تحت  ستاندارد آوری و مطابق با روشت های مرجع و ا

های تجزیه و تحلیل شتتد. نتاین نشتتان داد که میزان آلودگی به باکتری -19SPSS افزارنرمها با استتتداده از گرفتند. داده ملی مورد مطالعه قرار

شیاکلی، کلی فرم شری ستافیلوکوکوس اورئوس، ا صد از  7/61 و 7/1، 3/3، 3/8ترتیب درمخمر به -و کپک  ا سنتی بالاتر از  یهانمونهدر کره 

ستاندارد بود  صد از نمونه 5/27 و 5/7، 5/7به ترتیب کهیدرحالحد مجاز ا ستوریزه به دلیل آلودگی بیش از حد به باکتریدر های های کره پا

شیا کلی، کلی فرم شری ستدا رقابلیغمخمر  -و کپک ا ستوریزه به باکتری یک از نمونهده بودند. هیچا ستافیلوکوکوسهای کره پا آلوده  اورئوس ا

تلاف های کره ستتنتی و پاستتتوریزه اخبین نمونه استتتافیلوکوکوس اورئوسو  اشتتریشتتیاکلی، کلی فرمهای نبودند. از نظر آلودگی به باکتری

(. نتاین حاصل از این بررسی نشان داد که در P <11/1بود ) داریمعنک و مخمر داری وجود نداشت اما این تداوت از نظر آلودگی با کپمعنی

ستوریزه مورد مطالعه به ترتیب در مجموع میزان آلودگی میکروبی نمونه سنتی و پا صد از نمونه 5/27و  65های کره  ها بالاتر از حد مجاز در

ستاندارد ایران بود که این وضعیت مطلوب نبوده و اقدامات  بط رهای نظارتی ذیها و ارگاناز جانب سازمان ستیبایمتری پیشگیرانه جدیا

 انجام پذیرد.

 آلودگی میکروبی، کره، بیرجند های کلیدی:واژه
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 مقدمه

رعایت اصول و موازین بهداشتی در روند تولید و عرضه 

در عصتتر حاضتتر که با افزایش  ژهیوبه ییمواد غذاانواع 

جمعیت در جهان مواجه هستتتتیز از اهمیت  روزافزون

شیر و فرآورده ست، دراین بین  صی برخوردار ا های خا

ای از غذاهای کامل و مناستتبی بوده و بخش عمده کهآن

 نیتأمدر دوران کودکی  ژهیوبهستتان را های غذایی اننیاز

محیط مناستتبی برای رشتتد  عنوانبهتوانند نمایند، میمی

ها مطرح باشتتتند، لذا توجه به موازین میکروارگانیستتتز

هداری ید، نگ ند تول هداشتتتتی در رو و عرضتتته این  ب

سب کنترل و روش یریکارگبهمحصولات و نیز  های منا

استتتت وری های مضتتتر بستتتیار ضتتترتخریب میکروب

(Zolfaghari et al., 2012.) 

 زیرژهای آن محور اصتتتلی از دیرباز شتتتیر و فرآورده

شورهای  ییغذا سعهدرحالدر ک شورهای  ژهیوبهو  تو ک

در این کشتتورها حدود  کهیطوربهاند توستتعه یافته بوده

درصتتد از کلستتیز  81درصتتد از پروتئین و بربی و  31

یاز را مورد ند ولی می نیتأمن ها حدودکن  31 در ایران تن

از طریق مصتترف  هاخانواده نیازمورد کلستتیز درصتتد

.  (Prentice, 2014)گرددمی نیتأمگونه محصتتولات این

 Food and) کشتتاورزی ملل متحد و ستتازمان خواروبار

Agriculture Organization:FAO)  نه مصتتترف ستتترا

سایر فرآورده شیر و  شیری را حدود مطلوب   171های 

شت  سال اعلاملیتر در  سازمان جهانی بهدا  World)و 

Health Organization:WHO)  سرانه صرف   151نیز م

آل در ستتتال را ایده لیتر 211را مطلوب و مصتتترفلیتر 

آمارهای ارائه  بر استتاس متأستتدانهمعرفی نموده استتت، 

شیر و سازمان سوی شده از سرانه  صرف  های ذیربط م

حدود  های آنفرآورده که این  91در ایران  لیتر بوده 

 ,.Faghih et al)است  جهانی سرانه از کمتر میزان بسیار

های مصتتترف کز انواع فرآورده لیدلایکی از  (.2004

صرفشیری در ایران را می کنندگان از توان در نگرانی م

ا هوضعیت آلودگی این نوع محصولات به انواع میکروب

 جستجو کرد. هادارندهنگهو 

ای هو فرآورده میکروبی آلوده کننده شیر برخی از عوامل

هایی هستتتتند که باعس فستتتاد این آن میکروارگانیستتتز

محصتتولات شتتده و برخی دیگر از طریق مصتترف این 

ها به انستتتان منتقل شتتتده و باعس بروز انواع فرآورده

کنندگان های غذایی در مصتترفها و عدونتمستتمومیت

گونه محصولات باید از اینلذا   (Karim, 2014)شوندمی

شند که البته این  ضعیت قابل قبولی با نظر میکروبی در و

موضوع از سوی سازمان ملی استاندارد ایران مورد توجه 

ستاندارد های میکروبی لازم تدوین بوده و در این رابطه ا

   (ISIRI, 2406/2008).گردیده است

های همانند سایر فرآوردهکره از زدن خامه حاصل شده و 

د و شتتومی صتتنعتی تولید ستتنتی و یا صتتورتبهشتتیری 

مورد  هیماده اولحد زیادی وابسته به کیدیت  کیدیت آن تا

ا، همیکروارگانیستتز آلودگی کره به انواع استتتداده استتت.

، ییمواد غذاخارج از محدوده استتتتاندارد، همانند دیگر 

شتتود انستتان محستتوب میخطری بالقوه برای ستتلامتی 

که قابلیت نگهداری کره تا حد زیادی به کیدیت ضمن آن

ایط شتتتر ریتأثمیکروبی آن بستتتتگی دارد که خود تحت 

و همچنین نگهداری و عرضتتته بهداشتتتتی فرآیند تولید 

ساد کره اغلب است ایی هفعالیت میکروارگانیسز براثر. ف

ین های پایگردد که قادر به رشتتتد در حرارتایجاد می

یت در عال به ف قادر  یا پس از ذوب کره  آن  بوده و 

پاز و هایی نظیر لیها با تولید آنزیزباشند. این میکروبمی
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نگ  بد در کره و نیز تغییر ر جاد طعز  عس ای با ئاز  پروت

 .(Karim, 2014)شوند نامطلوب آن می

بررستتی نتاین تحقیقات ستتایر محققین در نقات مختل  

 هایمیکروبی انواع فرآوردهکشتتتور در مورد وضتتتعیت 

ه ککننده استتتت، لذا با توجه به اینشتتتیری اغلب نگران

عملی در مورد وضتتعیت  -های کاربردیتاکنون بررستتی

ده شهای سنتی و پاستوریزه عرضهآلودگی میکروبی کره

در شتتهر بیرجند انجام نشتتده این تحقیق با هدف تعیین 

حای میزان آلودگی یت این فرآورده از ل کلی به  وضتتتع

 -پک و کاستافیلوکوکوس اورئوس ، اشریشیاکلی، هافرم

 مخمر انجام پذیرفت.

 

 هاروش و مواد

تحلیلی بوده و جامعه آماری آن  -این پژوهش توصتتیدی

شهر کره سطح  شده در  ضه  ستوریزه عر سنتی و پا های 

طی بند  1395 این تحقیق در تابستتتتاندر  بیرجند بود.

نه بت نمو عدادبرداری نو نه کره  111 در مجموع ت نمو

سنتی و 61شامل ستوریزه از  01نمونه کره  نمونه کره پا

ایی در مناطق مختل  شهر ذغ های عرضه موادفروشگاه

تصتتادفی و مطابق با استتتاندارد  کاملاً صتتورتبهبیرجند 

ماره  نهبه 326ملی شتتت نه یاگو که نمو گیری شتتتتد 

تمامی مناطق شتتتهر بیرجند  یهافروشتتتگاهبرگیرنده در

. میزان هر نمونه کره ستتنتی (ISIRI, 326/2009) باشتتد

های پاستتتوریزه نیز گرم بوده و در مورد کره 511حدود 

بود.  میزان هر نمونه معادل یک بستتتته از کره مورد نظر

زمان ترین در کوتاه خشتتتک خیها در مجاورت نمونه

 دانشگاه آزاد اسلامیمیکروبیولوژی  آزمایشگاه بهممکن 

 بر استتاسواحد بیرجند منتقل شتتده و در استترع وقت 

ندارد روش تا های مورد آزمونملی های مرجع و استتت

 .میکروبی قرار گرفتند

 هارقیق کردن نمونه -

های میکروبی ابتدا با استتتتداده از جهت انجام کشتتتت

استتریل از  (Merck, Germany)محلول فستدات بافری 

های اعشتتاری های کره مورد آزمون رقتهریک از نمونه

 . (ISIRI, 8923-5/2011)تهیه شدمورد نیاز 

 فرمکلی هایآلودگی به باکتری تعیین میزان -

های اعشتتتاری از هر یک از رقتلیتر میلیبه میزان یک 

محیط کشتتتتت ویولتتت رد بتتایتتل مورد ظر را در  ن

 (Pour plate) به روش مخلوت (Merck, Germany)آگار

 37ستتاعت در دمای  20ها به مدت کشتتت داده و پلیت

متتدل  memmert)در انکوبتتاتور لستتتیوسدرجتته ستتت

BE400-Germanyهای گذاری شتتتدند. کلنی( گرمخانه

فرم لیکهای باکتری عنوانبهبه رنگ قرمز مایل به بندش 

شده و تعداد آن شمارش  سبه میاحتمالی   ،گردیدها محا

یتأجهت  باکتری دی مارش  قطعی،  فرمکلیهای و شتتت

های آزمایش حاوی به لوله فرمکلیهای مشکوک به کلنی

لوله دورهام و محیط کشتتت آبگوشتتت ستتبز درخشتتان 

( Brilliant green bile lactose broth:BGBL)لاکتوزدار 

(Merck, Germany ،)قل شتتتده و پس از گرمخانهمنت-

ساعت،  20 مدتبهسلسیوس درجه  37دمای گذاری در 

یک از لوله که در لوله دورهامدر هر  آن  های آزمایش 

شده و  دییتأ فرمکلیگاز تجمع کرده بود، وجود باکتری 

عداد  یت ت ها نه کره گرم  در هر هافرمکلیدر ن از نمو

 (.ISIRI, 9263/2007) گردیدمحاسبه می
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 اشریشیا کلیجستجو و شمارش باکتری  -

 شده در مرحله قبل به محیط کشتشناسایی هایفرمکلی

شان  سبز درخ شت  دورهام و  حاوی لوله لاکتوزدارآبگو

( Merck, Germany)واتر بنین به محیط کشت پپتونهز

ساعت  08 مدتبهلسیوس درجه س 00 منتقل و در دمای

نه خا باکتریگذاری میگرم ند، در این شتتترایط   شتتتد

شیاکلی شری ست اندول آن نیز مثبت  ا تولید گاز کرده و ت

از  گرمدر هر  کلیاشریشیا گردد، بر این اساس تعدادمی

 . (Karim, 1995)شدنمونه کره محاسبه می

 ورئوسا استافیلوکوکوسآلودگی به باکتری میزان  تعیین -

 کوآگولاز مثبت

باکتری  به  تافیلوکوکوسمیزان آلودگی  با  اورئوساستتت

سطحی شت  در محیط  (Surface plate count) انجام ک

گار  پارکر آ یابی ( Merck, Germany)کشتتتت برد  ارز

شکوک به گردید. در مورد کلنی ستافیلوکوکوسهای م -ا

که بر روی محیط کشتتتت مذکور رشتتتد کرده  اورئوس

ست کواگولاز  سمای خرگوش ت ستداده از پلا بودند، با ا

 (.ISIRI, 6806-1/2005) شدمی انجام

 میزان آلودگی به کپک و مخمر تعیین -

نه یک از نمو های کره، در محیط کشتتتت در مورد هر 

گار عصتتتاره مخمر دکستتتتروز کل آ  ,Merck)کلرامدنی

Germany )پور لیتتت کشتتتتت داده و پ بتته روش 

نه خا مای 3-5 مدتبهگذاری گرم جه  25 روز در د در

 90Eل دم VELP) داریخچال در انکوباتور لستتیوسستت

FTC- Italia انجام گرفت )(ISIRI, 10154/2007). 

 هادادهروش آنالیز  -

مورد  SPSS-19افزارهای حاصتتل با استتتداده از نرمداده

آزمون  نتتتاین. قرار گرفتتتتجزیتته و تحلیتتل آمتتاری 

ی مورد یرهامتغنشتتان داد که  استتمیرنوف -کولموگروف

ند در آزمون مال برخوردار نبود جه برای از توزیع نر  نتی

قایستتتته  پکم عداد ک یانگین ت یک از مخمر و هر -م

نه ی مورد نظرهاباکتری های کره ستتتنتی و در نمو

، جهت مقایستتته ویتنیپاستتتتوریزه از آزمون آماری من

نه یانگین میزان آلودگی نمو به م های کره مورد آزمون 

 با استتتاندارد ملی از آزمون علامت هاهریک از میکروب

(Sign test)  صد و در نهایت سه فراوانی و در برای مقای

های کره سنتی و پاستوریزه مورد مطالعه از آلودگی نمونه

 فیشر یا کای اسکوئر استداده گردید.دقیق آزمون 

 

 هایافته

های مورد مطالعه میانگین آلودگی به هر یک از میکروب

 باهز (1دول )های کره سنتی و پاستوریزه در جدر نمونه

اختلاف  1های جدول داده بر اساسمقایسه شده است. 

، رمفکلی هایباکتریمیانگین تعداد در  داریآماری معنی

ای هدر کره استتتافیلوکوکوس اورئوسو  اشتتریشتتیاکلی

ولی  (P>15/1) دینگردستتنتی و پاستتتوریزه مشتتاهده 

 رطوبههای ستتتنتی میانگین تعداد کپک و مخمر در کره

(.P<111/1پاستوریزه بود ) هایداری بالاتر از کرهمعنی
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 توریزههای کره سنتی و پاسدر نمونه کپک و مخمرو  استافیلوکوکوس اورئوس، اشریشیاکلی، کلی فرم هایمقایسه میانگین تعداد باکتری -(1) جدول

 دار استمعنی X =11/1درسطح *     

ضعیت آلودگی میکروبی نمونه2) در جدول  های کره( و

پاستتتتوریزه یک از ) ستتتنتی و  به هر  یانگین آلودگی  م

ملی موجود  با استتتتانداردهای مورد بررستتتی( میکروب

براستتاس  .(ISIRI, 2406/2008)مقایستته شتتده استتت 

 ،رمفکلیهای های جدول فوق میانگین تعداد باکتریداده
شیاکلی شری ستافیلوکوکوس اورئوسو  ا ای هدر نمونه ا

 داریکره ستتتنتی با استتتتاندارد ملی ایران تداوت معنی

های کپک و مخمر در نمونهنداشتتت ولی میانگین تعداد 

ستاندار داری بالاتر از حدطور معنیهی بکره سنت  دمجاز ا

های پاستوریزه کره همچنین در (،P<15/1) ملی ایران بود

باکتری عداد  یانگین ت و  کلیاشتتتریشتتتیا، فرمکلیهای م
ستافیلوکوکوس اورئوس ست داریتداوت معنی ا اندارد با ا

گین تعداد کپک و مخمر در نداشتتت ولی میان ملی ایران

نهاین  بالاتر از طور معنیهب هانمو جازداری   حد م

(.P<15/1)استاندارد ملی ایران بود 

 

  2016ه مارش سنتی و پاستوریزه با استاندارد ملی یهاکرهدر  مخمر کپک وو  استافیلوکوکوس اورئوس، اشریشیا کلی، کلی فرممقایسه میانگین تعداد  -( 2) جدول

 

 نوع میکروب

استاندارد ملی 

 (cfu/gr) ایران

 (=06N) کره پاستوریزه (=06N) کره سنتی

 علامتآزمون  (cfu/gr)میانگین  *علامتآزمون  (cfu/gr) میانگین

21حداکثر  کلی فرم  32×113 31/1 =P 85 31/1 =P 

P 5/112= 29/1 86 1 اشریشیاکلی  10/1 =P 

 استافیلوکوکوس

 اورئوس

1 16×113 32/1 =P 1   1 =P 

111حداکثر  کپک و مخمر  97×110 130/1 =P 5/057  17/2=Z ،102/1 =P** 

 ای است.تک نمونه t-testآزمون  * معادل ناپارامتری

 دار استمعنی X =15/1**درسطح 

 

آلودگی به هر  و درصتتدتوزیع فراوانی به  (3) جدولدر 

 های کرهنمونههای مورد بررستتتی در یک از میکروب

 ست. براین اساس، میزانسنتی و پاستوریزه اشاره شده ا

شیاکلیو  هافرمکلی آلودگی به شری و  3/8ترتیب در به ا

از  درصتتد 5/7و ستتنتی  های کرهاز نمونه درصتتد 3/3

ملی استتتتاندارد  حد مجاز های کره پاستتتتوریزه ازنمونه

همگی  پاستتتتوریزه هایی کرههافرمکلی) بیشتتتتر بود

از نظر میزان آلودگی به باکتری . بودند( اشتتتریشتتتیاکلی

 

 نوع میکروب

  (=06N) کره پاستوریزه ( =06Nکره سنتی)

 (cfu/gr)میانگین ±انحراف معیار (cfu/gr) میانگین ±انحراف معیار *آزمون آماری من ویتنینتیجه 

 =P=،22 /1Z 83/1 85±3/39 (2/3±20/1×)011 کلی فرم

 =P=،92 /1Z 36/1 5/112±1/06 86±28 اشریشیاکلی

 =P=،82 /1Z 01/1 1 (6/1±12/1)×011 استافیلوکوکوس اورئوس

 =P<،91 /3Z 111/1 5/057±0/117 (7/9±30/1×)011 کپک و مخمر
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سنتی  کره هاینمونه درصد 7/1 اورئوساستافیلوکوکوس

نهنامطلوب  مه نمو حای ه های کره بوده و از این ل

شدند. با توجه به آزمون سب ارزیابی  ستوریزه منا ای هپا

شخص گردید که  شده م به آلودگی  از نظرآماری انجام 

بنین و هز کلیاشتتتریشتتتیتتا، فرمکلیهتتای بتتاکتری

ستافیلوکوکوس اورئوس سنتدر بین نمونه ا ی و های کره 

داری وجود نداشتتتت پاستتتتوریزه اختلاف آماری معنی

(15/1<P)  درصتتتد 7/61، کپک و مخمر لحایولی از 

صد 5/27 سنتی وهای کره نمونه ستوریزه کره در های پا

دند که این اختلاف از نظر بو آلوده حد مجازبیشتتتتر از 

ماری معنی با در نظر گرفتن میزان  (.P=111/1دار بود )آ

در مجموع نیز های مورد آزمون آلودگی به تمام میکروب

از  درصتتتد 5/27ستتتنتی و  های کرهنمونهدرصتتتد  65

مصرف تشخیص داده شدند  رقابلیغپاستوریزه  هایکره
(ISIRI, 2406/2008). 

  

 مخمر -پککو  استافیلوکوکوس اورئوس، اشریشیا کلی، کلی فرمهای کره سنتی و پاستوریزه مورد مطالعه به درصد آلودگی نمونهمقایسه فراوانی و  -(3جدول )

 

 نوع میکروب

  (N =06) کره پاستوریزه ( N=06) کره سنتی
*value-p 

آزمون دقیق فیشر یا کای 

 اسکوئر

 حد مجاز

 )درصد( فراوانی

 بیش از حد مجاز

 )درصد( فراوانی

 حد مجاز

 )درصد( فراوانی 

 بیش از حد مجاز

 )درصد( فراوانی 

 P=1 3( 5/7) 37( 5/92) 5( 3/8) 55( 7/91) کلی فرم

 P=39/1 3( 5/7) 37( 5/92) 2( 3/3) 58( 7/96) اشریشیاکلی

 P=1 1(1) 01( 111)  1( 7/1)  59( 3/98)  استافیلوکوکوس اورئوس

 23( 3/38) و مخمرکپک 
 

(7/61 )37 (5/72 )29 (5/27 )11 2/11=2X     111/1=P 

 2X          10/1=P=19/2 11( 5/27) 29( 5/72) 39( 65) 21( 35) وضعیت کلی

 است   داریمعن X =15/1*درسطح 

 

 یریگجهینتبحث و 

ها در کره اغلب آلودگی ماده اصلی میکروارگانیسز منشأ

ست. در کره خام ریشاولیه یعنی  ستوریزها آیند فر های پا

ین ها را بطور کامل از ببایست پاتوژنپاستوریزاسیون می

ساند مگر سایر میکروب میزان برده و ها را به حداقل بر

 خوبی رعایتکه ترکیب زمان و دما در روند فرایند بهاین

عدم  واستتطهبهل انستتانی نیز که عوامنشتتود ضتتمن آن

ید،  حل مختل  تول هداشتتتتی در مرا یت موازین ب عا ر

ضه  سبب انتقال  ییماده غذانگهداری و عر ست  ممکن ا

شوند نتاین این تحقیق  .(Michel et al., 2001) آلودگی 

نه که میزان آلودگی نمو های کره ستتتنتی نشتتتتان داد 

ضه شهر بیرجند به باکتری عر ستافیلوکوکشده در  وس ا

بود ضمن  حد مجازموارد بیش از  درصد 7/1در اورئوس

 های کره پاستوریزه بهاز نمونه کیچیهکه خوشبختانه آن

حای می نابراین از این ل ند ب باکتری آلوده نبود وان تاین 

که نمونه های کره مورد آزمون در وضتتتعیت ادعا کرد 

ند.  با آلودگی یطورکلبهمطلوبی قرار داشتتتت کتری به 

 یکاردستتت به دلیل تواندمی اورئوس استتتافیلوکوکوس

 بندیبستتته در حین کنندهآلوده عوامل فرآورده و انتقال

آلودگی میکروبی انواع شتتتیر و محققین  باشتتتتد. کره
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های شتتیری پاستتتوریزه در استتتان قز را مورد فرآورده

 6/89کیدی بررستتی قرار داده و گزارش کردند که از نظر

 قبول و کیدیت قابلبررستتی  های مورداز نمونه درصتتد

شتند و فقط در  رقابلیغکیدیت  درصد0/11  1/1قبولی دا

استتتتافیلوکوکوس ها آلودگی به باکتری نمونه درصتتتد

ئوس یش از  اور ب ثبتتت  م گولاز  مجتتازکوا بود  حتتد 

(Zolfaghari et al., 2012 ) شابه نتاین  سیح نیاکه از م

، در مواردی نیز تحقیقات انجامباشتتدتحقیق حاضتتر می

 دگی بالای فرآورده به این باکتریدهنده آلوشتتده نشتتان

مثال در بررستتی میزان شتتیوع باکتری  عنوانبهاستتت، 

کره محلی عرضتته در پنیر و استتتافیلوکوکوس اورئوس

 درصتتتد 16 درصتتتد و 26شتتتده در تبریز به ترتیب 

به این نمونه باکتری تشتتتخیص های مورد آزمون آلوده 

ای دیگر ، در مطالعه(Mirzaei et al., 2012) داده شتتتد

نمونه از انواع  601 های میکروبی رویطی انجام آزمون

 119 در مجموع های شتتتیری گزارش گردید کهفرآورده

صد 17نمونه ) ستافیلوکوکوس اورئوس( به باکتری در  ا

 (.Normanno et al., 2007آلوده بودند )

های کره مورد آزمون در تحقیق حاضتتتر میزان در نمونه

باکتری به  از  درصتتتتد 3/8در  فرمکلیهای آلودگی 

 های کرهاز نمونه درصتتتد 5/7و  کره ستتتنتی هاینمونه

ستوریزه از  شی از  حد مجازپا شتر بود. بخ ستاندارد بی ا

 توان به آلودگی شیر ودر کره را می هافرمکلیآلودگی به 

 اهفرمکلی. تهیه کره نستتبت داد یا خامه مصتترفی جهت

ان و روده انس هاآنهایی هستند که جایگاه طبیعی باکتری

هایی نظیر آب و خاک نیز مکان گرم ویا حیوانات خون

باشد، لذا عدم رعایت اصول بهداشتی در حین فرآیند می

دوشش و نگهداری شیر و نیز آلودگی ثانویه حین فرآیند 

ضه کره می صول به تتولید و عر سبب آلودگی مح واند 

بنابراین رعایت بهداشتتتت فردی و  ،ها گردداین باکتری

ضد سایل کار درهمچنین تمیز و  کاهش  عدونی کردن و

مان بنین آلودگی به در ز ید و  به در حین تول هایی 

نگهداری و توزیع محصتتول بستتیار حائز اهمیت استتت. 

گاه هداری در فروشتتت مای نگ های کنترل شتتترایط و د

کننده کره و حدظ زنجیره سرما به روش صحیح و عرضه

بهداشتتتی تا زمان مصتترف کره نیز در جلوگیری از بروز 

هد بود مؤثرآلودگی  به ذکر  (Karim, 2014)خوا . لازم 

ست که  ساس  هافرمکلیا سیون ح ستوریزا سبت به پا ن

و یا خامه  خام ریشتتبوده و حتی در صتتورت وجود در 

لیتتد  تو تدتتاده در  ینتتد مورد استتت فرا ین  ح کره، در 

 5/7بنابراین آلودگی  روند،پاستتتتوریزاستتتیون از بین می

پاستتتوریزه مورد آزمون در این  های کرهاز نمونه درصتتد

به این میکروب قال آلودگی در تحقیق  ها نشتتتانگر انت

که های پس از پاستتتوریزاستتیون استتت ضتتمن آنفرایند

سیون از لحای  ستوریزا ست فرایند پا  یریکارگبهممکن ا

ترکیب زمان و دمای مطلوب نیز بطور مناستتتب انجام 

 نشده باشد.

، کلیشیااشری در تحقیق حاضر به دلیل آلودگی به باکتری

از  درصتتد 5/7های کره ستتنتی و از نمونه درصتتد 3/3

 مصرف تشخیص داده رقابلیغهای کره پاستوریزه نمونه

 انیده -مدفوعی صتتورتبهشتتدند. انتقال این میکروب 

(Fecal-Oral)  مواد  -از طریق انستتتتان معمولاًبوده و

گیرد. افراد آلوده، از طریق انستتان صتتورت می -غذایی

ر کنند و دمدفوع به میزان زیادی این باکتری را دفع می

ها و اثر عدم رعایت موازین بهداشتتتتی، اغلب دستتتت

 در صورت بیترت نیابههای آنان آلوده خواهد بود لباس

عدم رعایت موازین بهداشتتت فردی هنگام تولید، انتقال 

قل  ند کره این میکروب را منت مان غذایی  و توزیع مواد 
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ند کرد،  های در مورد میزان آلودگی کره ژهیوبهخواه

پاستتتوریزه مورد بررستتی در این مطالعه، در صتتورت 

سیون مناسب در حین تولید،  ستوریزا ستداده از فرایند پا ا

شت در مراحل پس د را میایرا توان در عدم رعایت بهدا

ستجوکرد. در مطالعه سیون ج ستوریزا شخص از پا ای م

شهر ملکان آلوده از کره درصد 2/8گردید که سنتی  های 

 Haji mohammadi etبودند ) اشتتریشتتیاکلیبه باکتری 

al., 2008). 58/60شتتتهر تهران،  در تحقیقی دیگر در 

نه درصتتتتد عه ازهای کره مونمو طال عداد  نظر رد م ت

 شتتتده تعری  محدوده از خارج فرمکلی هایباکتری

استتتتاندارد بود که در این بین میزان آلودگی به باکتری 

 شتتتد  تشتتتخیص داده درصتتتد 66/16 اشتتتریشتتتیاکلی

(Tofangsazan et al., 2009 ،) محققین در بررستتتی

نیستتا کشتتور نمونه کره در شتتهر ما 05کیدیت میکروبی 

 15/3تا  1/1ور متوسط کمتر از طهنشان دادند که بترکیه 

کره وجود  گرم 1/1 هر در کلیاشتتتریشتتتیاعدد باکتری 

ها داشتتت. این محققان فقط توانستتتند از یکی از نمونه

بتتاکتری  ،جتتداستتتتازی نمتتاینتتد ستتتتالمونلابتتاکتری 

دا ها جیک از نمونهنیز از هیچ اورئوسستتتافیلوکوکوسا

هایی که در شتتهر مانیستتا تند کرهها نتیجه گرفنشتتد. آن

ای هشوند آلودگی بالایی از نظر حضور باکتریعرضه می

 (.Karagozolu and Ergonul 2008) دارند فرملیک

 هایهای موجود میزان آلودگی فرآوردهبراساس استاندارد

باکتری به  مدفوعی که شتتتاخص آن  فرمکلیهای لبنی 

( ISIRI, 2406/2008)باشد است باید صدر کلی اشریشیا

گونه که اشاره شد درصدی از اما در بررسی حاضر همان

های کره پاستوریزه و سنتی مورد مطالعه واجد این نمونه

ضع   رقابلیغ قطعاًباکتری و  صرف بودند. این نتیجه  م

 هبو عدم رعایت موازین بهداشتتتی در حین تولید کره را 

 .دهدیمنشان  یخوب

با حد مجاز استاندارد، نتاین این تحقیق حاکی  مقایسهدر 

تاًاز آلودگی   7/61های کره ستتتنتی )بالای نمونه نستتتب

شتتده در ( عرضتتهدرصتتد 5/27)و پاستتتوریزه  (درصتتد

پک و مخمر  به ک ند   (.ISIRI, 2406/2008) بودبیرج

ای که جهت تولید کره پاستتتوریزاستتیون صتتحیح خامه

 شود،کپک و مخمر می موجب نابودی انواع رودیمکار هب

های پاستتتوریزه، کره در لذا حضتتور انواع کپک و مخمر

نشتتانگر آن استتت که یا پاستتتوریزاستتیون خامه به نحو 

یا این جام نشتتتتده و  قال آلودگی در مطلوبی ان که انت

فرآیندهای پس از پاستوریزاسیون رخ داده است. در این 

ب و ناسترین منابع آلودگی، شرایط محیطی نامرابطه مهز

در  بندیزنی و بستهآلودگی هوایی است که عملیات کره

های کره ستتنتی نیز که مورد نمونه شتتود. درآن انجام می

اغلب در محیطی غیر از کارخانجات صتتنایع شتتیر و در 

سته شده و بدون ب ستاها تولید  ضه رو سب عر بندی منا

شرایطشوند منبع آلودگی به کپک و مخمر میمی  تواند 

محیطی نظیر هوای آلوده و استتتداده از وروف  نامناستتب

 مالش زنی ونامناسب باشد که فرایند تولید کره نظیر کره

در این روش تولید،  براکهشتتود دادن در آنجا انجام می

 ریشتتستتازی از فرآیندهای حرارتی مناستتب جهت ستتالز

و یا خامه مورد استتتتداده برای تولید کره استتتتداده  خام

سپور این دسته از میکروارگانیسز، از طرفی شودینم ا ها

کات  یت ن عا عدم ر در هوا پخش بوده و در صتتتورت 

هداشتتتتی لازم  ند، می یراحتبهب ند کره را آلوده کن توان

به مراکز فروش و  قال فرآورده  علاوه بر آن در حین انت

شگاههز سب در فرو ضه نامنا ، به هابنین نگهداری و عر

نابع آلوده انستتتا با م یل تماس  به دل مال آلودگی  نی احت
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 دمع یطورکلبهیابد. ها و مخمرها افزایش میکپک اسپور

رعایت بهداشتتتت از مستتتیرهای اصتتتلی انتقال آلودگی 

میکروبی به محصتتتول غذایی و به خطر افتادن کیدیت و 

توانند ایمنی آن به شتتمار آمده و انواع کپک و مخمر می

ا ه یاز طریق هوای خارج از محیط تولید، ستتیستتتز تهوی

شوند. هزمکان ضای کارخانه  بنین های مرطوب وارد ف

های کارگران شاغل در مسیر تولید نیز امکان انتقال لباس

مستتتقیز کپک و مخمر را به محصتتول لبنی در حال غیر

کند. از راهکارهای مناستتتب برای عدم تولید فراهز می

توستتعه آلودگی میکروبی، رعایت نظافت، شتتستتتشتتو و 

ید مؤثرضتتتتدعدونی  جات تول خان کار نده انواع در  کن

 (.Esfandiari et al., 2013)است  شیریهای فرآورده

 بندیجمع این به توانمی این مطالعه نتاین به توجه با

های رستتتید که در مجموع میزان آلودگی میکروبی نمونه

 65 ترتیب درکره ستتتنتی و پاستتتتوریزه مورد مطالعه به

 حد مجازها بالاتر از از نمونه درصتتتد 5/27و  درصتتتد

 وایران بود که این وضعیت مطلوب نبوده  ملی استاندارد

نه جدی قدامات پیشتتتگیرا بایستتتت از جانب تری میا

ربط انجام پذیرد، های نظارتی ذیها و ارگانستتتازمان

لازم است جهت بهبود کیدیت بهداشتی کره، در  بنینهز

ستداده ستوریزه ا  در شده و تولید این فرآورده از خامه پا

کلیه مراحل تولید، نگهداری و عرضتته موازین بهداشتتتی 

 .رعایت گردد

 
 

 

 سپاسگزاری

ارشد،  کارشناسی مقطع نامهپایان از حاضر برگرفته مقاله

آزاد  دانشگاه مصوب صنایع غذایی، مهندسی رشته

اسلامی واحد بیرجند بوده و در محل آزمایشگاه 

-بدین است، لذامیکروبیولوژی آن دانشگاه انجام شده 

که در انجام این تحقیق ما را یاری  یزانیعزوسیله از 

 گردد.کردند تقدیر و تشکر می
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  اژدریو  سه قلعه یکاظم                                                                                                                                       رجندیب زهیو پاستور یسنت یهاکره یکروبیم یآلودگ

 

05 
 

 منابع
 Esfandiari, Z., Badiey, M., Mahmodian, P., Sarhangpour R., Yazdani E., Mirlohi M. (2013). 

Simultaneous determination of sodium benzoate, Potassium sorbate and Natamycin content in 

Iranian yoghurt drink (doogh) and the associated risk of their intake through doogh consumption 

Iranian Journal of Public Health, 42 (8): 915-20. 

 Faghih, A., Anosheh, M., Ahmadie, F. A.and Ghofranipor, F. A. (2006). Effect of milk products on the 

participation of students in the family wing of the province in 2004.Hormozgan Medical Journal. 

10(4): 349- 56. [In Persian] 

 Haji mohammadi, B., Athari, S., Jami, M. and Ehsani, A. (2008). Survey of microbial contamination in 

traditional butter in Malekan city. 15th Iranian Veterinary Congress.Tehran. [In Persian]. 

 Institute of Standards and Industrial Research of Iran. (2005). Microbiology of food and animal feeding 

stuffs – Enumeration of coagulase – Positive Staphylococci (Staphylococcus aureus and other 

species) – Test method Part 1: Technique using baird – parker agar medium. 1st edition. ISIRI No. 

6806-1. [In Persian] 

 Institute of Standards and Industrial Research of Iran. (2007). Microbiology of food and animal feeding 

stuffs – Horizontal method for the enumeration of coliforms – Colony-count technique. 1stedition. 

ISIRI No. 9263. [In Persian] 

 Institute of Standards and Industrial Research of Iran. (2011). Microbiology of food and animal feeding 

stuffs - preparation of test samples, initial suspension and decimal dilutions for microbiological 

examination-Part5: specific rules for the preparation of milk and milk products. 1stEdition. ISIRI 

No. 8923-5. [In Persian] 

 Institute of Standards and Industrial Research of Iran. (2008). Microbiology of milk and milk products- 

specifications. 2nd revision, ISIRI No. 2406. [In Persian] 

 Institute of Standards and Industrial Research of Iran. (2007). Milk and milk products –Enumeration of 

colony-forming units of yeasts and/or moulds-colony -Count Technique at 25°C. 1stedition. ISIRI 

No. 10154. [In Persian] 

 Institute of Standards and Industrial Research of Iran. (2008). Milk and milk products – Guidance on 

sampling, 3th. revision. ISIRI No. 326. [In Persian] 
 Karagozolu, N., Ergonul, B. (2008).Microbiological attributes of Turkish butters sold under market 

conditions. Journal of Consumer Protection and Food Safety, 3(4): 376-9.  

 Karim,G. (1995). Microbiological Examination of Foods. 2nd edition. University of Tehran Publication. 

[In Persian]. 

 Karim,G. (2014).Hygiene and Technology of Milk. 4th edition. University of Tehran Publication. [In 

Persian]. 

 Michel, V.A, Hauwuy, A. and Chamba, J.F. (2001). Raw cowmilk micro flora diversity and influence of 

conditions of production. Journal of food microbiology , 11:575-592. 
 Mirzaei, H., Javadi, A., Farajli, M., Shah- Mohammadi, A.R., Monadi, A.R.and Barzegar, A. (2012). 

Prevalence of Staphylococcus aureus resistant to methicllin in traditional cheese and cream: a study 

in city of Tabriz, Iran. Journal of Veterinary Research, 67(1):65-70. 
 Normanno, G., La Salandra, G., Dambrosio, A., Quaglia, N.C., Corrente, M., Parisi, A. et. al. (2007). 

Occurrence, characterization and antimicrobial resistance of enterotoxigenic Staphylococcus aureus 

isolated from meat and dairy products. International Journal of Food Microbiology,115: 290-296. 

 Prentice, A. (2011). Milk intake, calcium and vitamin D in pregnancy and lactation: Effects on maternal, 

fetal and infant bone in low- and high-income countries. Nestle Nutrition.67:1-15. 

 Tofangsazan, F., Khomeiri, M., Karim, G., Hasani, S.and Seyfhashemi, S. (2009). The study on the 

microbial level contamination of butter offered in Tehran in 2007. Iranian Journal of Medical 

Microbiology, 3 (1):36-42. 



 1921، بهار 92، پیاپی 1، شماره 8دوره                                                                                                                                                     بهداشت مواد غذایی         

 

01 
 

 Zolfaghari,M.R., Gaeini,R., Kalhor,N., Khalilian,M., Razavian,M.H.and Soleimani Sasani,M. (2012). 

Study of microbial contamination of milk and pasteurization dairy products in Qom province. 

Journal of Microbial World.5 (1, 2):47-57. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  اژدریو  سه قلعه یکاظم                                                                                                                                       رجندیب زهیو پاستور یسنت یهاکره یکروبیم یآلودگ

 

08 
 

 

Determination of microbial contamination in traditional and 

pasteurized butter samples, marketed in Birjand city 

 
Kazemi seghale, H., R.1, Azhdari, A.*2 

 
1. M.Sc Graduate of Food Science and Technology,Birjand Branch, Islamic Azad University, Birjand, Iran. 

 2. Department of Food Science and Technology, Assistant Professor Faculty of Agriculture, Birjand Branch, 

Islamic Azad University, Birjand, Iran 

 *Corresponding Author: Ataazhdari@yahoo.com 

(Received: 2017/9/10 Accepted: 2017/10/28) 

 

 
Abstract 

Butter is a dairy product made by churning fresh or fermented cream and is one of the most highly 

concentrated forms of fluid milk. The aim of this survey was to assess of microbial contamination in 

traditional and pasteurized butter samples which were marketed in Birjand city, Iran. For this propose, 

totally 100 samples, including 60 samples of traditional butter and 40 samples of pasteurized butter, were 

collected randomly under sterile conditions and studied with standard methods of Iranian national 

standards organization. Data were analyzed with SPSS-19 software. The statistical analysis of data showed 

that the rate of contamination with coliforms, Eshcherichia coli, Staphylococcus aureus and mold & yeast 

in traditional butter samples were higher than Iranian standard limits in 8.3, 3.3, 1.7 and 61.7 percent of 

samples, respectively, while7.5,7.5 and 27.5 percent of pasteurized samples were unusable because of 

contamination with coliforms, E.coli and mold & yeast, respectively and none of these samples were 

contaminated with S. aureus. There was no significantly different between contamination with coliforms, 

E.coli and S. aureus in traditional and pasteurized samples (P>0.05), but this difference for mold &yeast 

was significant (P=0.001). The results of this survey indicated that the microbial contamination in 

traditional and pasteurized butter samples was higher than standard limits in 65 and 27.5 percent of 

samples, respectively which is not desirable and more strict preventive measuring is necessary. 
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