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 اي عرضه شده  هاي خامه بررسي بار ميكروبي نان
 هاي شهر تبريز در قنادي

 
 

 c، مرتضي واحد جباريc زاده هاله جليل، b*، رضا مهدويa زينب نيك نياز
 
 

a دانشجوي دكتراي علوم تغذيه، مركز تحقيقات دانشجويي، دانشكده بهداشت و تغذيه، دانشگاه علوم پزشكي تبريز 
b دانشيار علوم تغذيه، مركز تحقيقات علوم تغذيه، دانشكده بهداشت و تغذيه، دانشگاه علوم پزشكي تبريز 

c
 كارشناس تغذيه، دانشكده بهداشت و تغذيه، دانشگاه علوم پزشكي تبريز   

 
   
 

 1387/11/26: تاريخ پذيرش مقاله                                                                               1387/10/14: تاريخ دريافت مقاله

 چكيده
با در نظر گرفتن ميزان بالاي مصرف و همچنيـن  .  دهند هاي قنادي بخش مهمي از توليدات غذايي كشور را تشكيل مي فراورده : مقدمه

 . اي انجام گرفت هاي خامه ها، اين مطالعه با هدف بررسي ميزان آلودگي ميكروبي نان احتمال بالاي آلودگي ميكروبي اين فراورده

هاي ميكروبـي لازم     نمونه انتخاب و آزمون 160قنادي سطح شهر تبريز تعداد  80جهت دستيابي به اهداف مطالعه، از : ها مواد و روش
مـورد تـجـزيـه و           Student T test  فراواني وهاي  ها با استفاده از آزمون بر اساس استانداردهاي ملي ايران انجام گرفت و سپس داده

 . تحليل قرار گرفتند

به استافيـلـوكـوكـوس     %  31/2به اشرشياكلي، %  48/8  ها، فرم ها به كلي از نمونه%  38/8نتايج اين مطالعه نشان داد كه آلودگي :  ها يافته
و    1هاي درجـه       داري بين قنادي اختلاف آماري معني. به مخمر بيش از استانداردهاي تعيين شده بود%  70به كپك و% 27/5اورئوس، 

 . هاي مورد مطالعه يافت نشد يك از ميكروارگانيسم از لحاظ آلودگي به هيچ 2درجه 

لـذا  .  باشد ها بالا مي ها و مخمر ها و همچنين كپك اي به باكتري هاي خامه با توجه به نتايج اين مطالعه ميزان آلودگي نان:  گيري نتيجه
و  استفاده از مواد اوليه سالم و بهداشتيها شامل  ها و كپك هاي مختلف براي كنترل فساد ميكروبي مخصوصا رشد باكتري راهكارگيري  به

 . ها ضروري به نظر مي رسد هاي بهداشتي افراد دخيل در تهيه و توزيع اين فراورده ارتقاء سطح آگاهي
 

  اي هاي شهر تبريز،  نان خامه بار ميكروبي،  قنادي: هاي كليدي واژه
  email: mahdavirez@hotmail.comنويسنده مسئول مكاتبات                                                                             *

32 

jftn
.sr

bia
u.a

c.i
r



علوم غذايي و تغذيه 
   /

زمستان  
1389

  /
سال هشتم

 /
شماره 

1 
                         

 
                                       

 
 

                           
F

ood
 T

ech
n

ology &
 N

utrition
 / W

in
ter  2011 / V

ol. 8 / N
o. 1 

 

 

 

67 

 مقدمه     
تـريـن                  هاي ناشي از غذا يكي از شـايـع                                       بيماري        

اي در جهان امروز اسـت                           مشكلات بهداشتي و تغذيه                     
كه بار سنگين بهداشتي و اقتصادي را بـر زنـدگـي                                                             

ها تحميل كرده است و عـامـل درد و رنـج                                                           انسان     
ويژه در نوزادان، كودكان و  سـالـمـنـدان                                                       فراواني به          

ايـن        ).      1380    سازمان بهداشـت جـهـانـي،                                    (       باشد      مي  
ها از طرف سازمان بهداشت جهاني به عنوان                                          بيماري      
هاي ناشي از مواد آلوده كننده يا سمي كه بـا                                                بيماري      

در    .     اند    گردند، معرفي شده                  مصرف غذا يا آب ايجاد مي                       
مورد بيماري ناشي از غـذا                                  250حال حاضر بيش از                 

ها و مخمرهـا از                        ها، كپك        باكتري      .     شناخته شده است              
هاي نـاشـي از                        ترين عوامل ايجاد كننده بيماري                               مهم   

).    Loir  et al., 2003(   بـاشـنـد                     مواد غذايي مـي                    
دسته از مواد غذايي كـه بـيـشـتـر در ايـجـاد                                                                         آن  

:   هاي ناشي از غذا دخالت دارند عبارتند از                                           مسموميت       
هـا               هاي قنادي و گوشت                  هاي شيري، فراورده                  فراورده       

 )Todd et al.,1996  .( 
هاي قنادي بخش مهمي از يـك رژيـم                                              فراورده        

 ,.Smith et al(   متعادل را تشـكيل مـي دهـنـد                                               

ها به علت تشكيل يافتن از مواد                                اين فراورده           ).      2004
هاي شيري و تخم مرغ، حـامـل                                 مغذي مانند فراورده                  

رونـد و در                            ها بشمار مي            مناسبي براي رشد باكتري                      
صورت تهيه و نگهداري در شرايط نامناسب متحمـل                                               

فساد به هر            ).      Smith et al., 2004(   گردند        فساد مي       
گـردد كـه مـاده                                 نوع تغيير در شرايط غذا اتلاق مي                              

غذايي را در زمان مصرف براي مصرف كننده غـيـر                                                     
هاي قنـادي شـامـل                              فساد فراورده            .     نمايد      مطبوع مي        

فساد فيزيكي، فساد شيميايي و فسـاد مـيـكـروبـي                                                             
آلودگي ميكروبـي                   ).      et al.,    Smith    2004(   باشد       مي  

هاي قنادي از لحاظ بهداشتي و اقـتـصـادي                                                   فراورده       
اين نوع فساد علاوه بـر                         .     داراي اهميت بسياري است                      

هـاي         محدود نمودن مدت زمان نگهـداري فـراورده                                              
هـاي غـذايـي نـيـز                                       قنادي باعث شيوع مسموميت                       

بــــروز          ).      Smith et al., 2004(   گـــردد                    مـــي       
هاي قـنـادي                  هاي ناشي از مصرف فراورده                         مسموميت       

به    .     در بسياري از كشورهاي جهان گزارش شده است                                       
و همكاران گزارش نمودنـد كـه                                        Toddعنوان مثال          

هاي ناشـي از غـذا در                                        درصد تمام بيماري                    47-35
لهستان، پرتقال، بلغارستان و سوئد ناشي از مصـرف                                                      

  . )   Todd, 1996 (       هاي قنـادي آلـوده بـود                                     فراورده       

هاي غذايي متـعـددي                         همچنين در برزيل نيز عفونت                         
ها گـزارش شـده اسـت                                                       در اثر مصرف اين فراورده                       

   )Poter, 1997    .(                 هايي كه در شـيـوع                        ازجمله باكتري
ها  و            فرم    هاي ناشي از غذا دخالت دارند، كلي                                 بيماري      

هـاي         فـرم       اشرشياكلي جزء كلي                 .     باشند       اشرشياكلي مي            
سروتيپ از آن تاكنـون                          700مدفوعي بوده و بيش از                      

شناخته شده است و بر اساس آمار مركـز كـنـتـرل                                                          
اين باكتري سالانه مـنـجـر بـه                                            )   CDC(   ها      بيماري      

آمـريـكـايـي                            60نفر و مـرگ                    2000بستري شدن         
وجود اين بـاكـتـري در                                   ).    Josefa, 2005(   گردد        مي  

مواد غذايي به عنوان شاخص آلودگي مدفـوعـي در                                                     
).    2000فريزر و هـمـكـاران،                                       (   شود      نظر گرفته مي            

هـايـي             استافيلوكوكوس اورئوس نيز از جمله باكتـري                                          
هاي ناشي از غذا دخالت                         باشد كه در شيوع بيماري                        مي  
وجود استافيلوكوكوس اورئوس در مـقـاديـري                                                               .   دارد    

   )/g    106     (                       نمـايـد، بـاعـث                               كه توليد انتروتوكسين مي
 ,Bergdall(   گردد            هاي غذايي مي             ايجاد مسموميت             

  185000اين باكتري سالانه منجر به بروز                                   ).      1989
 Mead(   شود     مورد بيماري ناشي از غذا در آمريكا مي                                    

et al., 1999      .(              هـا و              هـا، قـارچ                        علاوه بر باكتري
مخمرها نيز باعث كاهش مدت زمـان نـگـهـداري                                                       

هاي قنادي با ميزان بالاي آب فعال گشته و                                              فراورده       
مطبوع و تغيير رنگ در سطح                           باعث ايجاد بو و طعم نا                      

و بـه         )     et al., 1997    Marr    (   گردند         غذايي مي            مواد    
ها در كيفيت مواد غذايي ميزان مجاز                                     علت اهميت آن            

ها در استانداردهاي كشورهاي مختلف مشـخـص                                               آن  
 .   شده است       

با توجه به پتانسيل بالاي احـتـمـال آلـودگـي                                                               
اي و           هاي خـامـه                هاي شيريني مخصوصا نان                       فراورده       

هـا و در                     همچنين بدليل مصرف بالاي اين فراورده                                  
هاي غذايـي،                نتيجه افزايش احتمال ايجاد مسموميت                                 

هـاي         اين مطالعه با هدف تعيين ميزان آلودگي نـان                                               
اي به اشرشياكلي، استافيلوكوكـوس اورئـوس،                                                   خامه    

 .   كپك و مخمر انجام شد                   
 

 ها    مواد و روش          
در اين مطالعه توصيفي كه به روش مـقـطـعـي                                                       

نمونه شيريني از نـوع نـان                                             160انجام شده است،                
اي     هاي عرضه كننده نان خامه                        اي از تمام قنادي                 خامه    

قنـادي            37قنادي درجه يك و                   43    :   قنادي       80جمعا      (   
آوري شـد                 گيري آسان جمـع                 به روش نمونه            )     2درجه      

 زينب نيك نياز و همكاران
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ها از اداره اصناف و اتحاديه قنادان شهر                                         درجه قنادي          (   
ها در اسرع وقـت در                           سپس نمونه         ).      تبريز اخذ گرديد               

شرايط استريل به آزمايشگاه ميكروبيولوژي دانشكـده                                                   
بهداشت و تغذيه دانشگاه علوم پزشكي تبريز منتقـل                                                  

ميلي ليـتـر                   90گرم از نمونه را به                      10شدند و سپس            
و سـايـر              )     0/1رقت     (   سرم رينگر استريل اضافه كرده                             

رقت ها نيز با استفاده از سرم رينگر استريل تـهـيـه                                                             
موسسه استاندارد وتحقيقات صنعتي ايـران،                                          (   گرديدند         

سـپـس مـطـابـق بـا                                        ).      365ميكروبيولوژي شماره                    
هاي خاص براي جداسـازي و                                دستورالعمل استاندارد                    

ها از روش كشت آميـخـتـه و بـا                                                 فرم    شمارش كلي         
استفاده از محيط كشت ويولت رد بـايـل آگـار و                                                                   

گراد به مـدت                     درجه سانتي            37انكوباسيون در دماي                    
ساعت و براي تشـخـيـص اشـرشـيـاكـلـي از                                                                  24

استـفـاده                 SIM1هاي اوره، سيمون سيترات و                            محيط    
موسسه استاندارد وتحقيقات صنـعـتـي ايـران،                                                       (   شد    

بـراي جـداسـازي و                                 ).      2395ميكروبيولوژي شماره                    
شمارش استافيلوكوكوس اورئوس از روش اسپريد و                                                

هـاي كـاتـالاز و                                 از محيط كشت برد پاركر و تست                           
موسسه استاندارد و تحقيقات صـنـعـتـي                                                 (   كوآگولاز         

و براي جداسازي                )     1194ايران، ميكروبيولوژي شماره                           
و شمارش كپك و مخمر نيـز از روش شـمـارش                                                          

و         YGC2اي و با استفاده محـيـط كشـت                                            صفحه    
گراد به مـدت                     درجه سانتي            25انكوباسيون در دماي                    

موسسه استاندارد و تحقيـقـات                                 (   روز استفاده شد                  5-3
سـپـس           ).      997صنعتي ايران، ميكروبيولوژي شماره                                     

ثبت و ضـمـن                         )     cfu/gبر حسب        (   ها      تعداد ميكروب            
مقايسه با حد مجاز استاندارد نسبت به سطح پذيرش                                               

هاي بدسـت آمـده بـا                                     داده    .     ها اظهار نظر گرديد                    آن  

مورد تجزيـه و                        SPSS V(13.0)استفاده از برنامه                   
 Student Tبدين منظور از آزمون                     .تحليل قرار گرفت               

test                               1هاي درجه           جهت مقايسه بين آلودگي قنادي  
جـهـت بـيـان                                Frequency Testو از آزمون              2و   

هـاي         ها و همچنين قنـادي                     درصد آلودگي كل قنادي                    
 . استفاده شد            2و     1درجه      

 
   ها    يافته     

هاي تشكيل يافتـه تـوسـط                                     ميانگين تعداد كلني                   
هاي مورد مطالعه به تفكيك درجه قنادي در                                             باكتري      
ها و مقايسـه بـيـن                               و درصد آلودگي قنادي                     1جدول      
لحاظ آلـودگـي بـه                                 از    2و درجه          1هاي درجه           قنادي     

نشـان               2هاي مورد مطالعه در جدول                          ميكروارگانيسم             
ملاحـظـه               1گونه كه در جدول                   همان    .     داده شده است            

هاي تشكيل يافـتـه تـوسـط                                       گردد ميانگين كلني                   مي  
ها، استافيلوكوكوس اورئوس و مخمـرهـا در                                                 فرم    كلي   

    بـود            1هاي درجه           بيش از قنادي              2هاي درجه            قنادي     
 .   دار نبود          اما اين اختلاف از لحاظ آماري معني                                

هـاي              ، درصد آلودگي قنـادي                      2با توجه به جدول                  
فرم، اشـرشـيـاكـلـي و                                       هاي كلي         به باكتري           2درجه      

استافيلوكوكوس اورئوس بيش از درصـد آلـودگـي                                                          
بود اما در مورد كپك و مـخـمـر                                       1هاي درجه            قنادي     

بـيـشـتـر از آلـودگـي                                             1هاي درجه            آلودگي قنادي            
در اين مطالعه همـچـنـيـن                                  .     بود     2هاي درجه            قنادي     

اي          هاي خـامـه                اي نيز بين ميزان آلودگي نان                             مقايسه      
هاي درجه يك و دو انـجـام                                            عرضه شده در قنادي                 

هـاي          داري بين قنادي                گرفت كه اختلاف آماري معني                        
يـك از                    از لحاظ آلودگي به هيـچ                          2و درجه          1درجه      

 . هاي مورد مطالعه يافت نشد                          ميكروارگانيسم             

 هاي تحت مطالعه به تفكيك درجه قنادي                                    هاي تشكيل يافته توسط باكتري                             ميانگين تعداد كلني                    -1جدول      

 نوع باكتري   

ها  كل قناديهاي  نمونه
)N=160( 

SD ± ميانگين 

هاي   هاي قنادي نمونه
 )N=86( 1درجه 

SD ± ميانگين 

هاي   هاي قنادي نمونه
 )N=74( 2درجه 

SD ± ميانگين 

 لودگيآحد مجاز 

 مدهم گر منفي در يك cfu/g-2( 36 /22±8 /18 547 /11±80 /14 9 /30±61 /23*(استافيلوكوكوس اورئوس

 منفي در هر گرم cfu/g-2( 05 /29±8 /20 101 /16±81 /19 85 /39±09 /22(ها  فرم كلي

 cfu/g-3( 36 /13±36 /8 214 /9±09 /5 32 /8±76 /5 /g103(مخمر 

 cfu/g-3( 76 /8±40 /5 383 /16±60 /9 645 /8±92 /6 /g 102 ×5(كپك 

*cfu: colony fraction unit 

-1 SIM: Sulfide Indole Motility        2- YGC: Yeast Extract Chloramphenicol 

 هاي شهر تبريز اي قنادي هاي خامه بررسي بار ميكروبي نان
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 بحث   
ها و مـخـصـوصـا                          فرم     آلودگي مواد غذايي به كلي                         

گونه اشرشياكلي از لحاظ ميكروبيولوژيكـي بسـيـار                                                          
باشد چرا كه اشـرشـيـاكـلـي جـزء گـروه                                                              مهم مي      

هاي مدفوعي بوده و با توجه به اسـتـانـدارد                                                       فرم     كلي   
اي مـيـزان ايـن                                هاي خامـه             ملي مربوط به شيريني                   

از نمونه شيريني بايد منفي باشـد                                     گرم   باكتري در هر              
موسسه استاندارد و تحقيقـات صـنـعـتـي ايـران،                                                                  (   

به علت اهميـت ايـن                            ).      2395ميكروبيولوژي شماره                    
هاي غذايي، مطالعـات                        ها در ايجاد مسموميت                    باكتري      

هـاي         مختلفي در ايران در رابطه با آلودگي شيريـنـي                                               
فرم و اشرشياكلي انجـام                            هاي كلي         اي به باكتري             خامه    

اي كه تـوسـط                       در مطالعه         يافته است به عنوان مثال                         
خضري و همكاران در مشهد انجام يافته بود، ميـزان                                                  

فرم      هاي كلي        اي به باكتري             هاي خامه         آلودگي شيريني             
گـزارش شـد                    %     26و       %     69و اشرشياكلي به ترتيب                      

در استان فـارس نـيـز                                ).      1386و همكاران،              خضري    ( 
مطالعه خليلي تهراني و همكارانش نشـان داد كـه                                                          

ها به        هاي مورد استفاده در قنادي                          ميزان آلودگي خامه                 
باكتري اشرشياكلي در سطح بالايي بود به طوري كه                                              

ها آلوده به اين بـاكـتـري                                      خامه    %     69در اين مطالعه               
شادان و همكـاران                    ).      1385و همكاران،              خليلي     (   بودند       

هاي شـيـريـنـي                             نمونه     %     53/83نيز نشان دادند كه                   
فـرم و               هاي كـلـي                  اي زاهدان آلوده به باكتري                          خامه    

).    1383و هـمـكـاران،                             شـادان              (   اشرشياكلي بودند                 
توان بيان نمود كه ميزان آلودگـي                                     بنابراين در كل مي                 

فرم و اشرشياكـلـي در                               اي به كلي          هاي خامه         شيريني      
رود كه دلايل ميزان بالاي                          احتمال مي         .     ايران بالاست           

اي     هاي شيريني خامه                آلودگي به اشرشياكلي در نمونه                            
هاي پاستوريزه، سرد                     در كشور ما عدم استفاده از خامه                              

كردن ناكافي، تهيه مواد غذايي در ظروف آلوده و از                                                     
تر عدم رعايت بهداشـت فـردي تـوسـط                                                     همه مهم       

كاركنان قنادي در بخش هاي تـهـيـه و تـوزيـع                                                                  
 ).  1378و همكاران،            شجاعي آراني             ( ها باشد          شيريني      

تـريـن                  استافيلوكوكوس اورئوس نيز يكي از مهم                                    
هاي قنادي مخصوصا                   كننده فراورده               هاي آلوده          باكتري      
هـا             اين نوع شيرينـي                 .     باشد      اي مي       هاي خامه         شيريني      

باشند لذا مـنـبـع                           داراي ميزان بالايي از آب فعال مي                               
گـردنـد                             خوبي براي رشد اين باكتري محسوب مـي                                        

   )Smith et al., 2004   (     .                         علاوه بر مطالعه حاضر، در
هاي ايران نيز مطالعاتي در رابطه با آلودگي                                             ساير شهر        

اي به استافيلوكـوكـوس اورئـوس                                           هاي خامه          شيريني      
انـد كـه بـه                              انجام يافته است و مطالعات نشان داده                                   

هـاي         از نـمـونـه                     %     60/5و       %       10،       %   10/5ترتيب       
و همكاران،                    خضري    (   اي در مشهد              هاي خامه          شيريني      
و   )     1382و هـمـكـاران،                                 يشكار     پ (   ، شهركرد          )   1386

آلـوده بـه                        )   1383شادان و هـمـكـاران،                                       (   زاهدان        
شادان و هـمـكـاران                          .     استافيلوكوكوس اورئوس بودند                          

اي زاهدان             هاي خامه          بيان نمودند كه آلودگي شيريني                            
تواند بدليل آلـودگـي                            به استافيلوكوكوس اورئوس مي                          

ميكروبي مواد اوليه مصرفي از قبيل خـامـه، عـدم                                                             
رعايت بهداشت فردي توسط كارگران مـربـوطـه و                                                      
آلودگي ميكروبي وسايل و ظروف تهيـه و تـولـيـد                                                              

كه در مطالعه شادان، مـيـزان                                       طوري      شيريني باشد به              
آلودگي مواد اوليه مانند خامه استفاده شده در تهـيـه                                                        

.   )   1383و همكاران،            شادان       (   بود     %         53/83ها      شيريني      
هاي استافيلوكوكي ايجاد شـده در اثـر                                                       مسموميت       

اي علاوه بر ايران در ساير                            هاي خامه          مصرف شيريني           
كه      به طوري       .     هاي جهان نيز گزارش شده است                            كشور    

هاي       بيماري      %     30بيش از          1969-1972هاي     بين سال       
هـاي              ناشي از غذا  در انگلستان مرتبط بـا فـراورده                                                   

قنادي بود و در اين ميان بيشترين آلودگي مربوط بـه                                                    
 ,.Smith et al( استافيلوكوكوس اورئوس بوده است                               

نـيـز در                      1988    -1990    هـاي            در طي سال         ).      2004

 هاي     هاي مورد مطالعه و مقايسه درصد آلودگي قنادي                                            ها به ميكروارگانيسم                     درصد آلودگي قنادي                   -2جدول      
 2و     1درجه        

     p-value 
هاي درجه  قنادي هاي نمونه

 )n=74(دو 

هاي  هاي قنادي نمونه
 )n=86(يك  درجه 

 هاي كل نمونه

 )n=160(ها  قنادي
 درجه قنادي

 ها فرم آلودگي به كلي 38%/ 8 34%/ 88 43%/ 24 0/ 444

 كلي آلودگي به اشرشيا 48%/ 8 41%/ 86 56%/ 75 0/ 184

 آلودگي به استافيلوكوكوس اورئوس 31%/ 2 25%/ 58 37%/ 83 0/ 105

 آلودگي به كپك 27%/ 5 32%/ 55 21%/ 62 0/ 100

 آلودگي به مخمر 70% 72%/ 09 67%/ 56 0/ 104

 زينب نيك نياز و همكاران
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هاي غذايي متـعـددي نـاشـي از                                                برزيل، مسموميت              
اي در اثـر آلـودگـي بـا                                                       هاي خامه          مصرف كيك        

استافيلوكوكوس اورئوس مشاهده شده بود و گـزارش                                                
هـاي              شيرينـي         %     50شده است كه در برزيل بيش از                            

شدند آلوده به                اي كه در دماي اتاق نگهداري مي                               خامه    
 Anunciacao et(   استافيلوكوكوس اورئوس بودند                                

al., 1995      .(            هـاي              از شـيـريـنـي                         %     87در هند نيز
اي آلوده به استافيلوكوكوس اورئـوس بـودنـد                                                                       خامه    

 )Kamat et al., 1998      .(                      هـا نشـان                         اين يـافـتـه
هاي حاوي خامه داراي پتاسـيـل                                    دهند كه فراورده                مي  

بالايي براي آلودگي با استافيلـوكـوكـوس اورئـوس                                                           
هاي مصنـوعـي داراي مـواد                                          اگرچه خامه          .     باشند       مي  

هـا             مغذي كافي براي حمايت از رشـد بـاكـتـري                                                          
باشند اما با اين حال آلودگي با استافيلوكوكـوس                                                   نمي   

تواند در محل تلاقي نان و خامه اتـفـاق                                            اورئوس مي         
نشان داده شده است كه اگر خامه مصنوعي در                                         .     بيفتد     

ساعت مـيـزان                        48دماي اتاق نگهداري گردد بعد از                               
رسـد         مـي       106هاي استافيلوكوكوس اورئوس به                               كلني    

تواند منجر بـه تـولـيـد                                       كه اين ميزان از باكتري مي                         
مقدار كافي آنتروتوكسين جهت ايجاد مسـمـومـيـت                                                      

ها به جز خامه در سايـر اجـزاي                                         استافيلوكوك           .     گردد    
).    Smith et al., 2004(   گردند         شيريني نيز يافت مي                  

اگرچه استافيلوكوكوس اورئوس توسط حرارت دادن                                                
ها به حرارت مـقـاوم                               رود اما انتروتوكسين                     از بين مي         

روند بـنـابـرايـن                             بوده و با پاستوريزاسيون از بين نمي                                  
نگهداري مواد تشكيل دهنده شيريـنـي در دمـا و                                                               

  بـاشـد                                  شرايط مناسب قبل از پخت نيز مـهـم مـي                                              
 )Josefa et al., 2005      .( 

گـردد          ملاحـظـه مـي                       2گونه كه در جدول                   همان     
اي به كپك و مخمر                    هاي خامه          درصد آلودگي شيريني                  

اين       بود كه      %     70و %     27/5در مطالعه حاضر به ترتيب                         
اي مطالعـه حـاضـر                               هاي خامه          ميزان آلودگي در نان                   

نسبت به مطالعات انجام يافته در ساير مناطق ايـران                                                    
اي كه در مشـهـد                               بسيار بالا بود چرا كه در مطالعه                              

انجام يافته بود، مـيـزان                              )     1386خضري و همكاران،                 ( 
شادان و همكاران،                  (   و در زاهدان             %     9آلودگي به كپك               

%   5/9نيز ميزان آلودگي به كپك و مخـمـر                                          )     1383
رود كه مـيـزان بـالاي                                  احتمال مي         .     گزارش شده بود             

هـاي              آلودگي در مطالعه ما بدليل نـگـهـداري نـان                                                     
.   اي در شرايط نامناسب بعد از پـخـت بـاشـد                                                             خامه    

اي به كپـك عـلاوه بـر                                     هاي خامه         آلودگي شيريني             

احتمال ايجاد عوارض بهداشتي و كاهش كـيـفـيـت                                                     
محصول، از لحاظ اقتصادي نيز براي صنايع شيرينـي                                                 

از    .     )   Smith et al., 2004(   باشد       بسيار با اهميت مي                 
باشـنـد،               هاي قارچي در هوا پراكنده مي                            آنجا كه اسپور             

علاوه بـر                .     ها گردند         توانند باعث آلودگي شيريني                          مي  
ها     آلودگي از طريق هوا، آلودگي ظروف تهيه شيريني                                           

و همچنين آلودگي افراد توزيع كنـنـده و آلـودگـي                                                                
قارچي مواد اوليه تهيه شيريني از جـملـه شـكـر و                                                                

تواند منجر به آلودگي كـپـكـي                                     مخصوصا آرد نيز مي                 
 ).    Smith et al., 2004( اي گردد          هاي خامه         شيريني      

اي به مخمر بـيـشـتـر در                                      هاي خامه         آلودگي شيريني             
افتـد          هايي با ميزان بالاي آب فعال  اتفاق مي                                     فراورده       

هاي رنگي صورتي و سفيد                        و هم از لحاظ ايجاد قطعه                       
ها و در نتيجه اثر بر ظاهر مواد و هم                                      در روي شيريني             

از جنبه فساد تخميري محصولات قنادي و در نتيجه                                             
بـاشـد                     ها داراي اهميت مـي                         اثر بر بو و طعم شيريني                      

 )Legan et al., 1991   (       تـوان بـا رعـايـت                                    كه مي
هـاي         بهداشت و همچنين نگهداري و توزيع فـراورده                                          

قنادي در محيط مناسب و آسپتيك و همچنـيـن بـا                                                       
هـا و              هايي مـانـنـد سـوربـات                                     استفاده از نگهدارنده                    

موسسه استاندارد وتحقيقات صنعتي ايران،                                       (   ها     بنزوآت      
تا حدودي از آلودگي ايـن                                 )   950ها شماره            نگهدارنده         

 .   ها به مخمر كاست                فراورده       
 

 گيري      نتيجه     
با توجه به نتايج اين مطالعه و همچنيـن سـايـر                                                         

گردد كـه             مطالعات انجام يافته در ايران، مشخص مي                                     
اي بـه               هـاي خـامـه                      ها و نان         ميزان آلودگي شيريني                   

هـا بـالا                   ها و مـخـمـر                           ها و همچنين كپك                باكتري      
هاي مختلفي براي كنترل فساد ميكروبي                                     راه   .     باشد     مي  

ها وجود دارد كـه                             ها و كپك         مخصوصا رشد باكتري                 
هاي بهداشتي افراد دخـيـل                               ارتقاء سطح آگاهي                  شامل    

ها و همچنين استفاده از                         در تهيه و توزيع اين فراورده                           
پيشگيري از آلـودگـي                               مواد اوليه سالم و بهداشتي و                           

بندي مناسب در شرايط كـامـلا                                     بعد از پخت با بسته                  
ها بعـد            آسپتيك، از بين بردن آلودگي سطحي فراورده                                       

هاي نوين و همـچـنـيـن                                از پخت با استفاده از روش                        
ها جهت كنترل رشد ميكـروبـي                                 استفاده از نگهدارنده                    
بندي شده           ها در محصولات بسته                  بعد از پخت فراورده                  

 ).  Seiler, 1989( باشد       مي  

 هاي شهر تبريز اي قنادي هاي خامه بررسي بار ميكروبي نان
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 سپاسگزاري         

نويسندگان اين مقاله از مركز تحقيقـات عـلـوم                                                        
تغذيه دانشگاه علوم پزشكي تبريز به جهت حمـايـت                                                   

 .   مالي اين تحقيق كمال تشكر را دارند                                 
 

 منابع     
هاي ناشي از غذا از انـتـشـارات                                                بيماري      ).      1380. (   نام     بي  

سازمان بهداشت جهاني، ترجمه دكتر سلطانعلـي مـحـبـوب،                                                                 
 . 24چاپ اول، صفحه               

).    1382. (     و احمدي، م              .     ، خليلي، م          .   ، جزائري، ر           .   يشگار، آ        پ 
بررسي كيفيت باكتريولوژيك انواع بستني و شيريني عـرضـه                                                          
شده در شهركرد، دانشگاه علوم پزشكي اصفهان، فصـلـنـامـه                                                               

 . 132پژوهشي دانشكده بهداشت اهواز، صفحه                                   
بررسي       ).      1386. (     و گرگاني، م           .     ، صفامنش، س           .   خضري، م       

معاونت        .     اي   هاي خشك و خامه                هاي ميكروبي شيريني                    آلودگي      
قابل دسـتـرس در                         .     غذا و دارو، دانشگاه علوم پزشكي مشهد                                   

ــت             ــايـ /http://www.mums.ac.ir/drug/fa    :   سـ
lab_reserch . 

و معزي،         .     ، طالب زاده، ز              .   زاده، غ         ، دهقان       .   خليلي تهراني، ن               
بررسي ميزان آلودگـي خـامـه مـورد مصـرف                                                              ).      1385. (   پ 

ها به اشرشياكلي در استان فارس، هشتميـن كـنـگـره                                                               قنادي     
 . شناسي ايران تهران                   سراسري ميكروب             

.                 و صـفـاري، ف                        .     ، شهركي، م              .   ، خوشابي، ف           .   شادان، م        
اي     هـاي خـامـه                      بررسي وضعيت ميكروبي شيرينـي                             ).      1383(   

، فصـلـنـامـه                           1382هاي زاهدان در سـال                                شيريني فروشي            
 . 84پژوهشي دانشكده بهداشت اهواز، صفحه                                   

كليات ميكروب شناسي مـواد                                ).      1387. (     شجاعي آراني، آ              
غذايي، تهران، انتشارات دانشگاه علوم پزشكي ايـران، جـلـد                                                                   

 . 68اول، صفحه           
ميكروبيـولـوژي مـواد                                ).      2000. (     و وستهوف، د           .     و     فريزر،      

  . دكتر حاجيه قاسميان صفايي، انتشارات مـانـي                                             ترجمه       .     غذايي     
 541،   231،   219صفحات       

موسسه استاندارد و تـحـقـيـقـات صـنـعـتـي ايـران،                                                                                  
روش كلي تهيه سوسپانسيون اوليـه و                                        .     1380ميكروبيولوژي              

   .     356هاي بعدي، شماره                  رقت   
موسسه استاندارد و تـحـقـيـقـات صـنـعـتـي ايـران،                                                                                  

هاي ماز خوراكـي، شـمـاره                                      نگهدارنده         .     1380ميكروبيولوژي              
950     .   

هـاي              موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران، ويژگي                                            
، شمـاره            1372هاي شيريني و قنادي                      ميكروبيولوژيك فراورده                     

2395   
موسسه استاندارد و تـحـقـيـقـات صـنـعـتـي ايـران،                                                                                  
ميكروبيولوژي مواد غذايي و خـوراك دام، روش آزمـون                                                                          

استافيلـوكـوكـوس                        (   استافيلوكوكوس اورئوس كوآگولاز مثبت                                   
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Abstract 
 
Introduction: A major part of Iranian food production concern confectionary products. Due 
to the high consumption and the fact that these products are susceptible to microbial 
contamination, this study was conducted to understand the level and degree of contamination 
in cream Filled pastries. 
Materials and Methods: In this cross sectional study, one hundred sixty samples of pastries 
from 80 different confectionaries in Tabriz were collected and microbial tests were 
conducted according to Iranian National Standards. The collected data were analyzed by T-
test and Frequency test. 
Results: The results of this study revealed that the level of contaminations for coliforms 
(38.8%), E- coli (48.8%), S. aureus (31.2%), moulds (27.5%) and yeasts (70%) were higher 
than the standard defined by the Iranian National Standard. There were not significant 
differences between the samples taken from different confectionaries. 
Conclusion: According to the findings, the rate of microbial contamination in cream filled 
pastries is high, therefore application of methods which might concern the use of standard 
raw materials together with the personal hygiene and education of the workers is required in 
order to improve the safety of products.    
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