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Abstract 
Meat products are rich in various nutritive substances and can easily be attacked by different 

microorganisms. This study investigated the microbial quality of hamburgers distributed in 

Tehran, focusing on the susceptibility of meat products to various microorganisms. From 

December 2021 to March 2022, a total of 50 hamburger samples -25 industrial and 25 

handmade- were randomly collected from different supply centers in the city. The microbial 

quality was assessed according to the National Standards, measuring total microbial counts and 

identifying contaminants such as Salmonella, coagulase-positive Staphylococcus aureus, 

Escherichia coli, mold, and yeast. Results indicated that the average total microbial count for 

industrial hamburgers was 4.08±0.22 log CFU/g, with E. coli at 65.33±44.24 MPN/g, and mold 

and yeast at 3.46±0.25 log CFU/g. In contrast, handmade hamburgers had significantly higher 

counts: 6.11±0.22 log CFU/g for total microbial count, 250.99±174.32 MPN/g for E. coli, and 

5.09±0.25 log CFU/g for mold and yeast. Notably, none of the samples tested positive for 

Salmonella, and coagulase-positive S. aureus levels remained within acceptable limits. 

However, 48% of homemade hamburger samples exceeded national standards for total 

microbial count, while 12% exceeded for E. coli; industrial samples showed no exceedances. 

Concerning mold and yeast contamination, 76% of industrial samples and all handmade samples 

surpassed the national standard. Overall, handmade hamburgers exhibited significantly higher 

levels of microbial contamination than their industrial counterparts in Tehran. 
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 چکیده
 .رنردیگیمقررار  موردحملهمختلف  یهاسمیکروارگانیمتوسط  یراحتبهمختلف هستند، اما  یسرشار از مواد مغذ یگوشت یهافرآوردهاگرچه 

نمونره  25-صرنعتینمونره  25نمونه همبرگرر) 50تعداد  بود. تهرانکیفیت میکروبی همبرگرهای توزیعی در شهر تعیین   این مطالعههدف از 

های همبرگر طبق توصیه در نمونه گردید. آوریتصادفی جمع صورتبه تهراناز مراکز عرضه در شهر  ۱400از دی تا اسفند سال  ساز(دست

و کپر  و مخمرر برا  اشرشریاکلی، مثبت زکواگولاورئوس استافیلوکوکوس ا، سالمونلامیزان بار میکروبی کلی، آلودگی با استاندارد ملی ایران 

 logبره ترتیر   صنعتی، کپ  و مخمر در همبرگرهای اشرشیاکلی، میکروبیمیانگین میزان آلودگی کلی روش کشت میکروبی تعیین گردید. 

CFU/g 22/0±08/4 ،MPN/g 24/44±33/65 ،log CFU/g 25/0±46/3  بره ترتیر   سرازدستو در همبرگرهرایlog CFU/g 22/0±۱۱/6 ،

MPN/g 32/۱74±99/250  وlog CFU/g 25/0±09/5 برا  یازنظرر آلرودگ، همچنین ها جداسازی نگردیداز نمونه کدامچیهدر  سالمونلا .بود 

ارد اسرتاند ازحردشیببا آلرودگی  سازدستهای همبرگر درصد نمونه .بوددر حد مجاز  ،هانمونهدر  کواگولاز مثبتاستافیلوکوکوس اورئوس 

اسرتاندارد ملری  ازحردشیبمروارد  صرنعتی یهانمونهولی در  ،بود درصد ۱2و  48به ترتی   اشرشیاکلیبار میکروبی کلی و  ازنظرملی ایران 

 یهانمونهو در  درصد 76 ،استاندارد ملی ازحدشیببا آلودگی  همبرگر صنعتیهای درصد نمونه ،کپ  و مخمرآلودگی با  ازنظر .مشاهده نشد

میرزان آلرودگی میکروبری  درمجمرو  .دیگردهای همبرگر به میزان بالا مشاهده آلودگی قارچی در نمونهبود.  درصد ۱00 ،سازدستگر همبر

 در شهر تهران بود. صنعتیساز بیشتر از همبرگرهای همبرگرهای دست
 

 ئوساستافیلوکوکوس اور، سالمونلا، اشرشیاکلیمیکروبی، همبرگر،  آلودگی :های کلیدیواژه
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 مقدمه

طبق تعریف اسرتاندارد ملری ایرران همبرگرر  رام 

است، کره بره آن سرایر  کردهچرخ قرمزمنجمد، گوشت 

های مکرانیکی دسرتگاه لهیوسبهو  شدهافزودهمواد مجاز 

 دشدهیتولهای تولیدی مجاز، تهیه و مخصوص در واحد

صرورت منجمرد و به یبندبسرتهو در شرایط بهداشرتی 

. البترره امررروزه (ISIRI, 2304/2016) شررودیمعرضرره 

شود که ساز در سطح کشور عرضه میهمبرگرهای دست

 ام و تازه یرا در  صورتبهتوسط مراکز عرضه گوشت 

عرضه  شدهپختهصورت های عرضه مواد غذایی بهکانتین

 یبنردرها نیترربزرگدر اوا ر قرن هجردهم،  شود.می

هرامبورگ و  بنردرکره از  ملوانانی. نداروپا در آلمان بود

  یاسررت»کرررده بودنررد، اصررطلا   دیرربازد ورکیرروین

 ،یجذب ملوانران آلمران ی. برابردند کاررا به « هامبورگ

 ،ورکیررویدر امتررداد بنرردر شررهر ن یغررذا ور یهاغرفرره

 .نردکردیارائره م را سب  هرامبورگ هب شدهپخته  یاست

 یاز غرذاها یزبران بر ر یآلمران یاز کشورها مهاجران

 هراآناز  یکیآورده بودند.  کایبه آمر ود را  موردعلاقه

گوشت گاو برا  یسادگبه هایبود. آلمان هامبورگ  یاست

 طعرم دار یمحلر یهاهیررنده شده را با ادو نییدرجه پا

 ییوعرده غرذا  یو هم پخته و هم  ام آن را به  کردند

. در شرهر کردنرد لیتبرد ریرطبقات فق انیدر م استاندارد

 )همبرگرهامبورگ  ینام استاین غذا، هامبورگ،  یبندر

 .(Stradley, 1997) را به  ود ا تصاص داد (کنونی

هررای منتقلرره از راه غررذا امررروزه افررزایش بیماری

شود و کنترل کیفیت میکروبری مرواد غرذایی مشاهده می

تواند از افرزایش مروارد برروز اهمیت فراوانی دارد و می

د هرررای منتقلررره از راه غرررذا جلررروگیری نمایررربیماری

(Movassagh, 2016.) سررازمان بررر اسرراس گررزارش 

 م در سراسرر جهرانمرد دهم ی باًیتقر ،یبهداشت جهان

 و شروندیم مراریب ییمرواد غرذا یآلودگ لیبه دل هرساله

برره  رراطر نفررر  ونیررلمی 8/۱ سررالانهمتوسررط  طوربرره

 دهنردیمجان  ود را از دست های ناشی از غذا بیماری

(Azad and Shakerian, 2023). 

ای روده یهررایباکتریکرری از  اشرشرریاکلیبرراکتری 

 زایمراریب ریغو  زایماریبهای که حاوی سروتیپ است

و  اسررت. مخررزن اصررلی ایررن برراکتری روده گرراو اسررت

از اشرشریاکلی  ایهای  رونریزی دهنرده رودهسرروتیپ

و کشررنده برراکتری  زایمرراریبهای سررروتیپ نیترررمهم

شریو  بیمراری هستند. مطالعرات نشران داده اسرت کره 

دهنررده  یزی رونر یهاپیسرروتاب روده ناشری از هرالت

مصرف گوشرت گراو بروده  جهیدرنت یکلایاشرش یاروده

های کنتررل میکروبری همبرگرر است. یکری از شرا  

 .(Jay et al., 2005) استتعداد باکتری اشرشیاکلی 

های مهرم در کنتررل کیفیرت از شا   دیگر یکی

 ئرروساوراسررتافیلوکوکوس میکروبرری همبرگررر برراکتری 

. مسرمومیت اسرتافیلوکوکی در ا رر مصررف مراده است

روتوکسرین براکتری یا چند نو  انت  غذایی که حاوی ی

 اورئروساسرتافیلوکوکوس شود. باکتری باشد، ایجاد می

 طوربرهحیوانی داشته باشرند یرا  منشأدر مواد غذایی که 

شود. مشاهده میمستقیم با دست انسان در تماس باشند، 

ماده غرذایی یرا  ازحدشیب یکاردستاین باکتری در ا ر 

یرد عدم رعایت بهداشت فرردی کرارگران شراغل در تول

 .(Jay et al., 2005) شودمشاهده میمواد غذایی در غذا 

در  فسررادها نیترررجیرابررا توجرره برره اینکرره یکرری از 

 اسرتمحصولات منجمد نظیرر همبرگرر فسراد قرارچی 

 دشردهیتولکنترل تعداد کپ  و مخمر در محصول نهایی 

اهمیت فراوانی دارد و کیفیت مانردگاری همبرگرر را ترا 
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مطالعرراتی در مررورد کیفیررت  .دهرردیمحرردودی نشرران 

ی مناطق ایرران در بر  شدهعرضهمیکروبی همبرگرهای 

، کیفیرت ای در شرهر تبریرزاست. در مطالعره گرفتهانجام

 .گردیردمیکروبی همبرگرهای صنعتی و سنتی را تعیرین 

 رمجازیهای غتعداد نمونه، ا ذشدهنمونه همبرگر  50از 

 اورئروس لوکوکوسیاستاف ،ییایباکتر یکل یازنظر آلودگ

مرر با کپ  و مخ یآلودگ و یکلایاشرش کوآگولاز مثبت،

و  48، ۱6، ۱6   یررربررره ترت یدر همبرگرهرررای سرررنت

 یسررنت همبرگررر هاینمونرره سررهیدرصررد بررود. در مقا28

را نسرربت برره همبرگرهررای  یبررالاتری از آلررودگ ریمقرراد

 ,Tabdili and Movassagh) از  ود نشان دادند یصنعت

 یفراوانرر یدر شررهر اراک بررر رو یادر مطالعرره. (2023

نمونره  ۱00از  ،یمصررف یهمبرگرهرا یکروبیم یآلودگ

برررا  یها آلرررودگنمونررره ددرصررر6/26، در ا ذشرررده

 هانمونرره درصررد 3/6۱ در ، وساورئرر لوکوکوسیاسررتاف

 یآلرودگ هانمونه درصد 65 در و یکروبیم یکل یآلودگ

 .(Rezaei et al., 2015) مجراز بودنرد ازحدشیب یقارچ

ای برررر روی کیفیرررت میکروبررری همبرگرررر و مطالعررره

. شردانجرام  ۱400در سرال در شهر سنندج  دهیکوبکباب

 ررام و  همبرگررر یآلررودگ زانیررنشرران داد کرره م جینتررا

و  24  یبه ترت یکروبیم یکل یآلودگ یبرا دهیکوبکباب

، کپر  و مخمرر  درصد ۱2و  6 یکلایاشرش، درصد 40

 76و  20 اورئرروس لوکوکوسیاسررتافو  درصرد 82و  36

ها مشراهده در نمونره سرالمونلاییآلرودگی  بود. درصد

نشرران داد کرره کپرر ، مخمررر و  جینتررا نیررا نگردیررد.

 هاسرمیارگان نترینردهکنلودهآ اورئروس لوکوکوسیاستاف

هردف از  .(Shirzad and Movassagh, 2023) هسرتند

 احتمال آلودگی میکروبی همبرگرهرایاین مطالعه تعیین 

توزیعی در شهر تهرران در زمسرتان  سازو دست صنعتی

 بود. ۱400سال 

 

 هامواد و روش
 هاآوری نمونهروش جمع-

شهر تصادفی ساده ابتدا  روشبرداری به نمونهبرای 

)شمال، جنروب، غررب،  منطقه 5تهران بر روی نقشه به 

 یهمبرگرهاشرق و مرکز( تقسیم گردید و مراکز عرضه 

گردیرد.  یگرذارعلامتشناسرایی و ساز و دست صنعتی

 5از  همبرگر صنعتینمونه  25) نمونه همبرگر 50تعداد 

 25درصرد و  60برند تجاری با محتوای گوشت بیش از 

 ۱400. سرال ساز( از دی ترا اسرفندنمونه همبرگر دست

ها برای تعین بارمیکروبی کلری، وری گردید. نمونهآجمع

کواگرولاز  اورئروساسرتافیلوکوکوس میزان آلرودگی برا 

و  اشرشریاکلی، میزان آلودگی برا سالمونلامثبت، حضور 

میررزان آلررودگی قررارچی در کنررار یررش برره آزمایشررگاه 

 آزمای ماد تهران ارسال گردید.نمونه

 وش شمارش بار میکروبی کلیر-

 یمحتو تیپل یاز هر رقت رو ،رقت سازیپس از 

 (Plate Count Agar)کانرت آگرار  تیرکشرت پل طیمح

(Merck, Germany) شرده کشت داده یصورت سطحبه

سراعت  72بره مردت  وسیدرجره سلسر 30 یو در دما

 300ترا  30هرای حراوی پلیت. دندیگرد یگذارگرمخانه

 ,Movassagh) انتخراب گردیردپرگنره بررای شرمارش 

2016). 

 سالمونلاکشت و جداسازی -

کشت و جداسازی طبق پروتکل در چهرار مرحلره 

برود کره در  یسازیغنانجام شد. مرحله اول شامل پیش 

 Buffered Peptone) کشرت برافر پپترون واتررمحریط 
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Water  )(Merck, Germany)  ،مقردار  داابترانجام شرد

لیتر از محلرول برافر میلی 225گرم از نمونه با مقدار  25

درجره  37 دمرای و در همخلرو  شرد براهم پپتون واترر

در  گرذاری شرد.گرمخانهسراعت  ۱6سلسیوس به مدت 

 مرایع محیط کشتانتخابی از  یسازیغنمحله دوم برای 

RVS (Rappaport-Vassiliadis soya peptone broth )

 MKTTn  (Muller-Kauffmann Tetrathionateو 

Novobiocin broth )(Merck, Germany)  استفاده شد

درجرره  5/4۱بررا دمررای  گرمخانرره درو بعررد از کشررت 

در مرحلره  .قررار گرفرت سراعت 36به مدت  سلسیوس

هرای محیط سوم برای کشت در محیط جامد انتخرابی از

 Xylose Lysine) گزیلوزلایزین دئوکسی کولات آگرار

Deoxycholate Agar) شررریگلا آگرررار  -و سرررالمونلا

(Salmonella-Shigella Agar) .ی هراپلیت استفاده شرد

درجه سلسیوس بره  37در دمای  گرمخانهدر  شدهکشت

. در مرحلره چهرارم بررای ساعت قرار گرفتنرد 36مدت 

 یهراطیمح از  سالمونلاحضور باکتری  دیتائشناسایی و 

TSI ،آگارSIM  ،اوره آگار (Merck, Germanyل ،)نیزی 

استفاده گردید و تسرت   تراتیس مونیآگار ، و س رونیآ

IMViC انجام شد (ISIRI, 1810/2015). 

 کوآگولاز مثبتاستافیلوکوکوس اورئوس شمارش -

ابتدا نمونه همبرگر منجمد بررای انجمرادزدایی بره 

 ۱0ساعت در یخچال بالای صفر قرار گرفرت.  24مدت 

محلول رینگر برای  تریلیلیم 90رگر به گرم از نمونه همب

لوله تهیه  5سریال در  یهارقتقل شد و ترقت سازی من

کشرت سطحی برر روی محریط  صورتبهگردید. کشت 

 (Merck, Germany)( Baird Parker Agar) پرارکربرد 

شرد و  انجرامدار مرغ تلوریتحاوی امولسیون زرده تخم

یوس قررار درجه سلسر 37ساعت در دمای  24به مدت 

 300ترا  30هرای حراوی پلیت ،برای شرمارشداده شد. 

پرگنه شمارش گردیرد. تسرت کواگرولاز در لولره بررای 

 ,Movassagh) انجررام شررد شرردهشمارشهای پرگنرره

2016). 

 اشرشیاکلیشمارش -

 MPNاز روش  اشرشریاکلیبراکتری  برای شمارش

سولفات استفاده شرد بره سره محیط آبگوشت لوریل  در

لیترر میلری ۱0لوله اول با محیط کشت با غلظت دو برابر 

انتقال داده شد. به سه لولره دوم یر   شدهقیرقاز نمونه 

انتقال داده شد و برای رقت بعدی هرم از لولره  تریلیلیم

چهرار سرری  درمجمرو انتقال داده شرد.  شدههیتهرقت 

درجره  37مرای لوله سه عددی کشرت داده شرد و در د

بر گذاری گردید. ساعت گرمخانه 24سلسیوس به مدت 

جدول مربوطه میزان آلرودگی برا براکتری تعیرین  اساس

درجه  44رشد در  دیتائبعد از ی تائید باکتری براگردید. 

 ,ISIRI) اسررتفاده شررد IMViCاز تسررت سلسرریوس 

2946/2005) . 

 شمارش کپک و مخمر-

گرم از نمونره همبرگرر  ۱0ای رقت سازی مقدار بر

آب پپتونره انتقرال داده  تریلیلیم 90انجمادزدایی شده به 

 ۱/0سریال تهیه گردید. از هر لوله رقت  یهارقتشد و 

حرررراوی محرررریط در سررررطح پلیررررت  تررررریلیلیم

( Sabouraud Dextrose Agar) سابرودکسررتروزآگار 

(Merck, Germany) در هرررا یتپلشرررد.  انتقرررال داده

روز قرررار  5درجرره سلسرریوس برره مرردت  25 گرمخانرره

 ۱50هرای دارای کمترر از پلیت ،جهت شمارش. ندگرفت

 .(ISIRI, 10899/2008) شمارش گردید پرگنه

 هاداده لیوتحلهیتجزروش -
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 ،میکروبری کلری برارمیرزان ن یمیرانگ برای مقایسه

بین دو نو  نمونه همبرگرر  آلودگی قارچیو  یاکلیاشرش

بررای مقایسره  .استفاده شردتی  در شهر تهران از آزمون

مجراز در دو  حردازشیبهای حاوی آلودگی تعداد نمونه

سرراز از آزمررون کررای دو و دست همبرگررر صررنعتینررو  

در نظرر  05/0داری کمترر از استفاده شرد. سرطح معنری

)نسرخه  SPSSافرزار نرمها از گرفته شد. برای آنالیز داده

 شد. استفاده( 23

 

 هایافته

های منطبرق برا تعداد و درصد نمونه (۱)در جدول 

اسرت و  شردهدادهنشان  استاندارد ملی ایران در همبرگر

سراز مقایسره و دست همبرگر صرنعتینو  نمونه  در دو

 .(ISIRI, 2304/2016) گردیده است

 

 در شهر تهران استاندارد ملی ایران مجاز ازحدشیبا آلودگی میکروبی ب همبرگر هاینمونه فراوانی -(۱)جدول 

 آزمون

 همبرگر صنعتی سازدستهمبرگر 

 pارزش 

تعداد )درصد( 

غیر نمونه 

منطبق بر 

 استاندارد ملی

تعداد نمونه 

 منطبق

تعداد 

)درصد( 

 رینمونه غ

منطبق بر 

استاندارد 

 یمل

اد نمونه تعد

 منطبق

 کلی میکروبی بار
۱2 

48 ٪ 
۱3 

0 

0 ٪ 
25 00۱/0 

 - 25 0 25 0 سالمونلا

 اسررتافیلوکوکوس اورئرروس

 کوآگولاز مثبت

0 

 
25 

0 

 
25 - 

 کلیاشرشیا
3 

۱2 ٪ 
22 0 25 074/0 

 کپ  و مخمر
25 

۱00 ٪ 
0 

۱9 

76 ٪ 
6 009/0 

 است. شدهانجامبا آزمون کای دو  آماری مقایسه

 

برار میکروبری کلری  ازلحاظ (۱)ه به جدول با توج

های غیرمنطبرق برر اسرتاندارد در همبرگرر فراوانی نمونه

بیشرتر  همبرگر صنعتیداری از معنی صورتبهساز دست

از  کرردامچیهدر  سررالمونلا. آلررودگی بررا (p<05/0) بررود

آلرودگی برا  ازلحراظها مشاهده نگردید. همچنرین نمونه

کواگررولاز مثبررت  وساسررتافیلوکوکوس اورئرربرراکتری 

آلودگی در هر دو نو  همبرگر کمتر از حرد مجراز برود. 

در بین دو نرو  همبرگرر  یاکلیشاشرتعداد باکتری  ازنظر

آلرودگی برا  ازلحاظداری مشاهده نگردید. ا تلاف معنی
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های غیرر منطبرق برا کپ  و مخمر بیشتر فراوانی نمونره

 .(p<05/0) ساز بوداستاندارد در همبرگر دست

نتایج میانگین شمارش میکروبری مربرو   (2)جدول  در

سراز برا و دست همبرگرر صرنعتیهای به  کیفیت نمونره

 همدیگر مقایسه شده است.
 

 تهراندر شهر  سازو دست همبرگر صنعتیهای های میکروبی نمونهویژگی -(2) جدول

 همبرگر آزمون

 سازدست

 

 همبرگر

 صنعتی

 

حددد مجدداز 

طبددددددق 

اسدددتاندارد 

 ملی ایدران

(ISIRI, 

2304/2016) 

 pارزش 

 22/0 ± ۱۱/6 22/0 ± 08/4 6 000۱/0 (log CFU/g)شمارش کلی میکروبی

 - منفی منفی منفی سالمونلا جستجوی

 log)استافیلوکوکوس اورئروس کواگرولاز مثبرتشمارش 

CFU/g) 

۱> ۱> 3 - 

 32/۱74 ± 99/250 24/44 ± 33/65 500 ۱66/0 (MPN/g)اشرشیاکلیشمارش 

 25/0 ± 09/5 25/0 ± 46/3 3 000۱/0 (log CFU/g)کپ  و مخمرش شمار

 است. شدهدرجاستاندارد   طای ±میانگین  صورتبهها میانگین است. شدهاستفادهاز آزمون تی  هامیانگین برای مقایسه

 

میرانگین برار  (2)در جردول  شردهارائهطبق نترایج 

 صرررورتبهسررراز میکروبررری کلررری در همبرگرررر دست

 ازنظر. (p<05/0) بود صنعتیبیش از همبرگر  یداریمعن

داری بین دو نو  ا تلاف معنی اشرشیاکلیتعداد باکتری 

میزان آلودگی با کپر  و  ازنظرهمبرگر مشاهده نگردید. 

بین دو نو  همبرگرر مشراهده داری مخمر ا تلاف معنی

 ساز بیشتر برودگردید و میزان آلودگی در همبرگر دست

(05/0>p). 

 

 گیریو نتیجه بحث

در ایررن مطالعرره کیفیررت میکروبرری همبرگرهررای 

قررار گرفرت. برا  یموردبررسردر شهر تهران  شدهعرضه

میکروبری همبرگرهرای  یآلرودگتوجه به نتایج حاصرله 

 شردهیبندبستهو  صنعتیساز بیشتر از همبرگرهای دست

میزان  ،آلودگی با کپ  و مخمر ازنظردر شهر تهران بود. 

نبرود و میرزان  قبولقابرلهای غیر منطبرق هو تعداد نمون

 طوربررهسرراز قررارچی در همبرگرهررای دست یآلررودگ

 شردهیبندبستهو  صنعتیداری بیش از همبرگرهای معنی

با توجره بره  .آلودگی مواد اولیه است دهندهنشانبود که 

تیمرار حرارتری  گونرهچیهتولید همبرگر  فراینداینکه در 

ت بهداشت فردی و محیطی رعایت نکا ،شوداعمال نمی

 .استدر طول فرایند تولید بسیار مهم 

جهران برر روی نقرا   ریسرامطالعاتی در ایرران و 

 گرفترهانجام هراکیفیت میکروبری همبرگرر و انروا  برگر

است که در ادامه به مقایسه نتایج  رواهیم پردا رت. در 

کیفیرت میکروبری همبرگرر و ، ای در شهر سنندجمطالعه

 ا ذشرردهنمونرره  ۱00از  تعیررین گردیررد. دهیررکوبکباب
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و  اسرتافیلوکوکوس اورئروسبیشترین میزان آلودگی برا 

آلودگی قارچی بود که در مقایسه با نتایج مطالعه کنرونی 

شرود و بره نتایج مشاهده می تشابهآلودگی قارچی  ازنظر

در تهیره  مورداسرتفادهآلودگی مواد اولیه رسد که نظر می

ودگی آلرباعر  افرزایش سراز محصولات گوشتی دست

 Shirzad and) شررودقررارچی در ایررن محصررولات می

Movassagh, 2023).  50، از ای در شهر تبریزمطالعهدر 

میرانگین  ا ذشردهسراز و دست همبرگر صرنعتینمونه 

 استافیلوکوکوس اورئروسمیزان آلودگی کلی باکتریایی، 

، کپرر  و مخمرررر در اشرشررریاکلیکوآگررولاز مثبررت، 

 log CFU/g ۱4برره ترتیرر  صررنعتی همبرگرهررای 

/0±87/4، log CFU/g 2۱/0±3۱/0،  log CFU/g 

۱۱/0±27/0، log CFU/g ۱6/0±46/0  و در

 log CFU/g سررراز بررره ترتیررر همبرگرهرررای دست

۱6/0±90/5، log CFU/g 33/0±95/0، log CFU/g 

24/0±۱8/۱، log CFU/g 28/0±75/2  برررود و هررریچ

ین درصررد نبررود. همچنرر سررالمونلاای آلرروده برره نمونرره

آلرودگی کلری باکتریرایی و  ازنظررهرای غیرمجراز نمونه

کوآگرررولاز مثبرررت در  اسرررتافیلوکوکوس اورئررروس

 .بررود درصررد  8و  8برره ترتیرر   صررنعتیهمبرگرهررای 

و آلودگی برا  اشرشیاکلی  ازنظرمجاز  ازحدشیبآلودگی 

هررای کپرر  و مخمررر مشرراهده نگردیررد. تعررداد نمونرره

اسرتافیلوکوکوس ریایی، آلودگی کلی باکت ازنظرغیرمجاز 
و آلودگی با کپر   اشرشیاکلیکوآگولاز مثبت،  اورئوس

، ۱6، 48سراز بره ترتیر  و مخمر در همبرگرهای دست

هرای همبرگرر برود. در مقایسره نمونره درصد 28و  ۱6

سرراز مقررادیر بررالاتری از آلررودگی را نسرربت برره دست

از  ود نشران دادنرد. برا توجره بره  صنعتیهمبرگرهای 

سرراز آلررودگی طالعرره کنررونی همبرگرهررای دستنتررایج م

داشرتند.  صنعتی یهمبرگرهامیکروبی بالاتری نسبت به 

در شرهر تبریرز  گرفترهانجامهمچنین برر لاف مطالعره 

در مطالعره  اسرتافیلوکوکوس اورئروسمیزان آلودگی برا 

 ,Tabdili and Movassagh) کنرونی بسریار پرائین برود

2023). 

 42تعرداد  محققرینارومیره، در شرهر  یامطالعهدر 

، کبرراب و کتلررت را بررین ، برگرررنمونرره انرروا  سوسرریس

 تیرفیو کنمودنرد  یآورجمرع 20۱3تا  20۱۱ یهاسال

اسرتاندارد ملری ایرران  برر اسراسها را میکروبی نمونره

نمونه( آلودگی برا  ۱2های برگر)بررسی کردند. در نمونه

ها نمونره درصرد 66/66مشراهده نگردیرد. در  سالمونلا

کمترر  ورئوساستافیلوکوکوس امیزان آلودگی با باکتری 

ها نمونره درصرد 66/۱6عدد در هر گرم برود. در  ۱0از 

کلری برار میکروبری حد مجراز  ازلحاظکیفیت میکروبی 

برره نظررر  .(Kheyri et al., 2014) بررود قبولرقابررلیغ

آلرودگی مررتبط برا عردم رسد که علرت ایرن میرزان می

رعایت بهداشت در فرایند تولیرد و نگهرداری محصرول 

  است.نهایی در دمای نامناس  

ای در شررهر اراک، کیفیرررت در مطالعررره محققررین

را بررسی نمودنرد.  نمونه همبرگر صنعتی ۱00میکروبی 

دارای درصررد  6/26 ،شرردهیبررسهای از کررل نمونرره

دارای  درصد 3/6۱، استافیلوکوکوس اورئوسآلودگی با 

آلررودگی دارای  درصررد 65آلررودگی میکروبرری کلرری و 

 مجراز اسرتاندارد ملری ایرران بودنرد ازحردشیبقارچی 

(Rezaei et al., 2015). های میرزان آلرودگی در نمونره

 لوکوکوسیاسررتافآلررودگی بررا میررزان  جزبررهشررهر اراک 

علرت آلررودگی  کمترر از مطالعرره کنرونی بررود. اورئروس

میکروبی بالا عدم رعایت بهداشرت فرردی کرارگران در 

فرایند تولید محصول است و علت آلودگی قارچی برالا، 
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آلودگی قارچی مواد اولیه و عدم رعایت دمرای مناسر  

 برای نگهداری محصول نهایی است.

 کررردهچرخهای ای میررزان آلررودگی گوشررتدر مطالعرره

 اشرشریاکلیدر شرهر ارومیره برا براکتری  شدهیبندبسته

ا حراوی هنمونره درصرد 59بررسی شد. در این مطالعره 

رسرد کره رعایرت بودند. به نظرر می اشرشیاکلیباکتری 

بندی گوشرررت اهمیرررت فراوانررری بسرررته دربهداشرررت 

 .(Hashempour et al., 2015)دارد

همبرگرر نمونره  30کیفیت میکروبری نتایج بررسی 

میرانگین  نشران داد کرهدر شهر تبریرز  دشدهیتول صنعتی

 log CFU/gها میررزان بررارمیکروبی کلرری در نمونرره

نترایج مطالعره کنرونی  بود که در مقایسه با 42/0±73/3

 .(Torbati et al., 2011)کمتر بود

آلرررودگی مرررواد  ررررام  روی بررررای در مطالعررره

نمونره ارسرالی توسرط  ۱00در  همبرگررر دهندهلیشکت

درصرد  ۱0بارمیکروبی کلری  ازنظر سازمان دامپزشکی، 

 2۱مجرراز بودنررد و  ازحرردشیبها دارای آلررودگی نمونرره

 Rahimi et)حاوی آلودگی قارچی بودند هانمونه درصد

al., 2006).  قارچی بالای مواد اولیه منجر لودگی آمیزان

 .شودیمبه افزایش میزان آلودگی قارچی محصول نهایی 

ای در کشرور ترکیره نشران داد کره میرزان نتایج مطالعره

آلودگی میکروبری در محصرولات سوسریس تخمیرری، 

شرامل  دکننردهیتولکار انه  6سالامی و همبرگر تولیدی 

آلرودگی  درصد 7/۱7، سالمونلایی یآلودگ درصد ۱2/3

بررا  یآلررودگ درصررد ۱6/4و  لیسررتریا مونوسررایتو نزبررا 

 درصررد 33/8های همبرگررر بررود. در نمونرره اشرشرریاکلی

 Yoruk and)مشراهده گردیرد اشرشریاکلیآلرودگی برا 

Guner, 2017).  رعایت مروازین بهداشرتی و اسرتفاده از

مواد اولیه با کیفیت بهداشرتی مناسر  منجرر بره تولیرد 

یی با کیفیت بهداشتی بالا  واهد برود. البتره محصول نها

 رعایت دمای مناس  برای نگهرداری محصرول نهرایی و

 رعایت زنجیره سرد بسیار مهم هست.

نمونره همبرگرر  ۱6 ای در کشور نیجریه,در مطالعه

شرد. برالاترین  یآورجمعمرکز عرضه مواد غذایی  8از 

از برود.  log CFU/g 29/4 میزان آلودگی میکروبی کلری

، اسرررتافیلوکوکوس اورئررروس یهرررایباکترها نمونررره

، پروتئروسهای ، گونرهباسریلوسهای ، گونهاشرشیاکلی

جداسرازی  سرودوموناسهای و گونه سالمونلاهای گونه

ای در کشرور در مطالعره.(Edward et al., 2013)گردید

نمونرره شررامل  ۱40میکروبرری در  یآلررودگمصررر، میررزان 

، همبرگررر ، سوسرریس، فرانکفررورتر، کررردهچرخگوشرت 

با  یآلودگکوفته و باستورما تعیین گردید. بیشترین میزان 

در سوسیس و  بیشترین میزان  استافیلوکوکوس اورئوس

مشراهده شرد.  کرردهچرخشرت بار میکروبی کلی در گو

بیشررترین میررزان آلررودگی قررارچی در همبرگررر مشرراهده 

آلودگی قارچی با نترایج مطالعره کنرونی میزان گردید که 

 .(Abuelnaga et al., 2021) همخوانی دارد

 یسرشار از مرواد مغرذ یگوشت یهافرآوردهچه اگر

 یهاسرمیکروارگانیمتوسط  یراحتبهمختلف هستند، اما 

 یفررآور یهاگوشرت .رندیگیمقرار  موردحملهمختلف 

 یطر در. هستند یکروبیم یدر معرض آلودگ شتریشده ب

 تیفیک یغربالگر هایانجام آزمون تولیدمراحل مختلف 

بر وردار  ییبالا تیهماز ا یمحصولات گوشت یکروبیم

 .(Abuelnaga et al., 2021) است

رسد که آلودگی با توجه به نتایج حاصله به نظر می

قارچی در همبرگرهای توزیعی در شهر تهرران آلرودگی 

باعر  کراهش  توانردیماین نو  آلودگی بالایی دارد که 

گررردد. در  یمانرردگاری همبرگررر تولیررد زمانمرردت
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عامل فساد محصرول رشرد  نیترمهممحصولات منجمد 

کره در صرورت آلرودگی  اسرتهای سرمادوسرت قارچ

زمان نگهرداری محصرول  ،قارچی اولیه بالا در محصول

برالای  یآلودگکاهش  واهد یافت. همچنین با توجه به 

 یهراارگانرسرد کره ساز به نظرر میگرهای دستهمبر

نظارتی باید نسبت به آموزش نکات بهداشرتی بره افرراد 

محصررولات اقرردام نماینررد و  گونررهنیاد یررل در تولیررد 

از مراکز عرضه محصولات گوشتی  یادوره یهایبازرس

 نظیر همبرگر افزایش یابد.
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