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 چكیده
روندد و در صدور    ها به شمار میمرغ عامل مناسب برای رشد باکتریهای شير و تخمقنادی به دليل برخورداری از مواد مغذی مانند فرآوردههای فرآورده

مقطعی با هدف بررسی وجود یدا عددم    -د. این مطالعه به صور  توصيفینگردعدم رعایت شرایط مناسب نگهداری به سرعت فاسد و غيرقابل استفاده می

 قندادی  12ز ا .ای در غرب شهر تهران انجام شددر شيرینی خامه وس اورئوسکاستافيلوکو و باکتری شياکلییاشرباکتریایی ناشی از باکتری  آلودگی ودوج

 عدد )نمونه غذایی جامد( )براساس دستورالعمل تعداد استاندارد نمونده مدورد نيداز در    3ای معادل گرم شيرینی خامه 011حدود  منتخب در غرب تهران،

از  شدياکلی یاشربداکتری  شناسایی جداسازی و در این پژوهش جهت برداری تصادفی ساده تهيه شد. با استفاده از روش نمونهبرداری از مواد غذایی( نمونه

از محديط کشدت    نمونده(،  31دور  در تمدامی نمونده )  استفاده شد، با توجده بده توليدد گداز و مشداهده کد        (LST)لوریل سولفا  تریپتازمحيط کشت 

 هدای تایيددی بداکتری   نمونه( و در آخر از محيط کشت آب پپتونده جهدت آزمدون    31جهت مرحله تکميلی و تایيدی استفاده شد )  EC Brothانتخابی
اسدتافيلوکوکوس  بداکتری  و شناسدایی  جداسدازی  ، از معرف کواکس جهت تایيد نهدایی اسدتفاده شدد.    های مدفوعیو تمایز از سایر کلی فرم شياکلییاشر

هایی کروی یا بيضدی و یدا دوکدی شدکل کده در      پرگنهو با توجه به توليد  صور  گرفت Cooked Meatکننده محيط کشت غنی با استفاده از اورئوس

ادامده آزمدون    به عندوان پایده جهدت مرحلده دوم اسدتفاده شدد و در       Baird Parker Agarاز محيط کشت  ها ایجاد شد،در تمامی نمونهعمق محيط 

بدا   هدای تایيددی اسدتفاده شدد.    از سایر استافيلوککها، از پلاسمای سيتراته خرگوش جهدت آزمدون   استافيلوکوکوس اورئوس کواگولاز جهت تایيد باکتری

و ميزان آلدودگی باکتریدایی ناشدی از بداکتری      %20نمونه برابر با  31در  استافيلوکوکوس اورئوسشی از باکتری ميزان آلودگی باکتریایی ناها، بررسی داده

 گزارش شد. %0نمونه برابر با  31در شياکلی یاشر

 ای، شيرینی خامهاستافيلوکوکوس اورئوس، شياکلییشراآلودگی باکتریایی،  كلیدي: هايواژه

 مقدمه

هدای گيداهی و حيدوانی در بردارندده     آب و فرآوردهپ  

مددواد گلوسدديدی، ليپيدددی، پروتئينددی، امددلا  معدددنی و 

به منظدور تغذیده تحدت     که انسان باشدهایی میویتامين

فساد، تخریدب  نماید. عنوان مواد غذایی از آن استفاده می

حتدی اگدر منجدر بده بيمداری یدا       و تجزیه مواد غذایی را 

توان به عنوان یك نارسایی کيفی غذا در آسيب نشود، می

اصطلا  مناسدب   (Codex)نظر گرفت. سازمان کدکس 

بودن مواد غذایی را )جدا از ایمنی مواد غذایی( به عنوان 

کند کده مداده غدذایی را بدرای     نوعی اطمينان تعریف می

های مداده غدذایی   کند. معيارمصرف انسان قابل قبول می

مطلددوب شددامل مناسددب بددودن بددرای تغذیدده انسددان،    

کيفيت مدواد   سودمندی و عدم حضور ماده خارجی است.

غذایی از هنگدام تهيده مدواد اوليده در معدري تغييدرا        

تدریجی قرار گرفته ولی ميزان فساد در بعضدی کنددتر و   

ودگی و عوامل اصلی و موثر در آلدر برخی سریعتر است. 

گرمددا، رطوبددت،  از سددرما و غددذایی عبددار  فسدداد مددواد

هدای  خشکی، نور، اکسيژن، حشدرا  و جونددگان، آندزیم   

هدای  مایی و ميکروارگانيسد طبيعی موجدود در مدواد غدذ   

. در کشور ما ساليانه نزدیك به هفتاد باشدمی عامل فساد

هزار کودک به علت ابتلا به اسهال جان خود را از دسدت  

عوامل بيماریزایی است کده   دهند که بيشتر مربوط بهمی

هدای قندادی بده    فدرآورده گردند. از طریق غذا منتقل می

هدای  علت تشکيل یافتن از مدواد مغدذی مانندد فدرآورده    

ها بده  شيری و تخم مرغ عامل مناسبی برای رشد باکتری

افیلوكوكوس اورئوس شی و 
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روند و در صدور  تهيده و نگهدداری در شدرایط     شمار می

ای خامده  شديرینی (. 1)گردند نامناسب متحمل فساد می

داری به علت بافت اسدفنجی، رطوبدت بدالا، قابليدت نگده     

-معري آلدودگی به سرعت در  محدود و ارزش غذایی بالا

ها از مهمتدرین و  اکتریب(. 2) گيردهای گوناگون قرار می

باشدند و  ای میهای خامهترین علل آلودگی شيرینیشایع

-باعث بيمداری مدی   ،از دو راه ایجاد عفونت و مسموميت

هدای ناشدی   هایی که در شيوع بيماریباکتری(. 3) ردندگ

هدا،  دخالدت دارندد، کلدی فدرم     آلدوده  شديرینی  مصرف از

(. 0) باشدند مدی استافيلوکوکوس اورئدوس  و  شياکلییاشر

، به طدر  مختلدف در   انتروباکتریاسههای خانواده باکتری

اثر عدم رعایت موازین بهداشدتی، مدواد غدذایی از جملده     

کنندد. حدد مجداز آلدودگی ایدن      آلدوده مدی   ها راشيرینی

عيددين شددده در ت cfu/g 111ر تددبدداکتری در شدديرینی 

 حاليکه این رقم در شيرینی خشك صفر لحاظ شده است

های کلی فرم به عنوان شاخص بهداشدتی در  (. باکتری0)

بررسی کيفيت ميکروبی مواد غذایی کاربرد داشدته و بدر   

هدر گدرم شديرینی تدر یدا       ،اساس استانداردهای موجدود 

 شياکلییاشرهای کلی فرم و خشك، باید عاری از باکتری

علل مسموميت غدذایی  ترین یکی دیگر از شایع (.1) باشد

اسدتافيلوکوکوس  هدا  و شاخص آلودگی ميکروبی شيرینی
هدا  بيوتيدك باشد کده اغلدب نسدبت بده آنتدی     می اورئوس

تواند در طيف وسديعی  مقاومند. همچنين این باکتری می

(. 1) ، دما و شوری رشد کندpHاز شرایط محيطی مانند 

-ا توجه به پتانسيل بالای احتمال آلودگی شيرینی خامهب

ورده، در مچنين به دليل مصدرف بدالای ایدن فدرآ    ای و ه

نتيجه افزایش احتمال مسموميت غذایی، این مطالعده بدا   

و  اکلیشدي یاشر هدف بررسی آلودگی باکتریدایی ناشدی از  

ایی عرضه شده در شيرینی خامه استافيلوکوکوس اورئوس

 .گرفتهای غرب شهر تهران انجام در قنادی

 روش تحقیق

مقطعدی در منطقده    -این مطالعه به صور  توصيفی  

قندادی منتخدب بده     دوازده برداری ازغرب تهران با نمونه

ها بصور  کاملاً تصادفی نمونهجام گرفت. طور تصادفی ان

ها ظدرف  نمونه .یدآوری گردتحت شرایط استریل جمع و

گدراد کده توسدط    درجه سانتی 0ساعت در دمای  2مد  

مواد غذایی مرجدع   های یخ ایجاد شد، به آزمایشگاهکيسه

آزمایشا  شناسدایی و   ارسال گردید. در غرب شهر تهران

ای از لحداظ بداکتری   جستجوی باکتریایی شيرینی خامده 

انجدام   وس اورئدوس کاسدتافيلوکو و بداکتری   شياکلییاشر

 شد.

  E. Coliجداسازي و شناسایی

 کنندده رای انجام این کار ابتدا از محيط کشت غنیب  

هدای  های مدورد اسدتفاده در آزمدایش   استفاده شد. روش

ميکروبی و تمام مدواد شديميایی و محديط کشدت مدورد      

آلمان( با اسدتانداردهای   Merckمصرف مطابق )شرکت 

تدوین شده موسسه استاندارد و تحقيقا  صدنعتی ایدران   

روش مرجع انجام آزمون استاندارد ملی ایدران   بوده است.

 .باشدمی 2901و  1811شماره 

 شایاكلی یاشرجستجو و شناسایی بااكتري  

 )مرحله اول(

هدای  در نمونده  شياکلییاشربرای جستجوی باکتری   

کنندده انتخدابی،   ای از محيط کشدت غندی  شيرینی خامه
LST (Luryl  Sulfate Tryptose Broth) 
عددد   31بگوشت لوریل سولفا ، استفاده گردیدد. ابتددا   آ

 31 لوله آزمایش کاملاً تميز و عاری از مواد خارجی برای

هدا از نظدر توليدد    ساعت نمونه 08بعد از  تهيه شد. مونهن

گاز بررسی شد و با توجه به توليد گداز و وجدود کددور     

های انتخابی و تکميلی و تایيدی به بيرون از جهت آزمون

 انکوباتور آورده شد.

 شایاكلی یاشرجستجو و شناسایی بااكتري  

 )مرحله دوم، آزمون تكمیلی(

)روش  شدياکلی یاشرآزمون انتخابی تایيدی بداکتری    

از محيط تلقيح شده محديط   های مدفوعی(:تایيد کليفرم

دارای کدور  و گاز استفاده شد  LST کنندهکشت غنی

 EC آزمونده بدا محديط کشدت مدایع انتخدابی       31و بده  
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Broth ماری یا حمدام آب  لقيح شد و داخل دستگاه بنت

بعدد از   گراد قرار داده شد.درجه سانتی 00گرم در دمای 

توليد گداز بررسدی    ها از نظرنمونه ،ساعت 08مد  زمان 

-کدور  جهت آزمونشد و با توجه به توليد گاز و وجود 

 ماری آورده شد.های تایيدی به بيرون از دستگاه بن

 شایاكلی یاشر جستجو و شناسایی بااكتري 

 )مرحله سوم، آزمون تاییدي(

)روش  شدياکلی یاشر آزمون انتخابی تایيدی بداکتری   

لولده آزمدایش تلقديح شدده     های مددفوعی(:  تایيد کليفرم

 08بعددد از  EC Brothمحدديط کشددت مددایع انتخددابی 

ماری خارج شد و درون لوله دورهدام  ساعت از دستگاه بن

گاز تجمع کرد. سپس وارد مرحله سوم آزمون شدد، ایدن   

از سدایر   شدياکلی یاشرمرحله از آزمایش تایيدی بداکتری  

باشد، در این مرحله از آزمدون،  های مدفوعی میکلی فرم

این مرحلده از  . در از محيط کشت آب پپتونه استفاده شد

 معدرف انددول   از معدرف کدواکس، اسدتفاده شدد.     آزمون،

)معدرف   از معدرف انددول   سدی نيم سدی  :)معرف کواکس(

ایجداد رند    های آب پپتونه تلقيح شدد.  به لولهکواکس( 

تسدت  . کندقرمز در فاز الکلی وجود اندول را مشخص می

توانند تریپتوفدان را  می هاکلی باسيلتقریباً تمام  ایندول:

تجزیه کنند و اندول بوجود آورندد در صدورتيکه بداکتری    

این خاصديت را ندارندد. بدرای     1شيگلاو باکتری  سالمونلا

جستجوی اندول باکتری مورد آزمایش را روی محيط آب 

دهند و پس از چند دقيقده رند    کشت می %1دار پپتون

درغيدر  )حلقه قرمز( ظداهر شدد، واکدنش م بدت و      قرمز

 اینصور  واکنش منفی است.

جداسااااازي و شناسااااایی باااااكتري  

 استافیلوكوكوس اورئوس

جسااااتجو و شناسااااایی باااااكتري   

 )مرحله اول( استافیلوكوكوس اورئوس

                                                

در  استافيلوکوکوس اورئوسبرای جستجوی باکتری   

 کنندده ای از محيط کشدت غندی  های شيرینی خامهنمونه

 .استفاده شد Cooked Meatانتخابی، 

 جسااااتجو و شناسااااایی باااااكتري  

)مرحلااه دوم،  كوكوس اورئااوساسااتافیلو

 آزمون تكمیلی(

اسددتافيلوکوکوس آزمددون انتخددابی تایيدددی بدداکتری   
لولده آزمددایش   31: (اسدتافيلوککها )روش تایيدد   اورئدوس 

 Meat Cookedکنندده  تلقيح شده محيط کشت غندی 

-، پرگنهکردهدستگاه انکوباتور خارج  ساعت از 08بعد از 

هایی کروی یا بيضی و یا دوکی شکل که در عمق محيط 

در مرحله دوم آزمون، به منظور رشد کرده، مشاهده شد. 

و افتراقی  کوکوس اورئوسفيلواستاباکتری تایيد آزمایش 

پليت کداملاً تميدز وکدگدذاری     12، استافيلوککهااز سایر 

و عاری از مواد خارجی تهيه شد، ابتدا در هر پليدت،   هشد

به عنوان پایه به همدراه تلوریدت    کشت برد پارکر،محيط 

 2مرغ به قطر نيم الدی  پتاسيم و سوسپانسيون زرده تخم

هددددف از کشددت بددداکتری   متددر ریختددده شددد.  ميلددی 

هدددا شناسدددایی بددداکتری  کوکوس اورئدددوساسدددتافيلو

کواگولاز م بت در مدواد غدذایی    کوکوس اورئوساستافيلو

روی کوکوس اورئدوس  اسدتافيلو  هدای بداکتری  پرگنهبود. 

محيط بدرد پدارکر آگدار حداوی تلوریدت پتاسديم گدرد و        

رن  اطراف آن را ای بیمحدب با رن  سياه برا  که هاله

هدای تلقديح   پليدت  شدود. مشاهده می ،احاطه نموده است

 08شده محيط کشت برد پارکر آگار از انکوبداتور بعدد از   

ل ساعت خارج شد. باید توجه داشت پاسخ م بت )تشدکي 

کلنی سياه یا خاکستری برا  و محدب با هاله روشن( در 

محيط کشت جامد انتخابی برد پارکر آگار، بيانگر نتيجده  

گردد و دليدل حضدور   م بت مرحله تکميلی محسوب می

بعد از مدد  زمدان    است. استافيلوککهاهای گروه باکتری

هدای  و نمونده  شدد ساعت درب دستگاه انکوباتور بداز   08

اکسدتری بدرا  و   ظر توليدد کلندی سدياه یدا خ    آزمونه از ن

بررسی شد و با توجه به توليد کلنی  محدب با هاله روشن

جسدتجو و  های تایيددی  سياه با هاله روشن جهت آزمون
 3-Shigella sp.
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بده بيدرون از    کوکوس اورئدوس استافيلو شناسایی باکتری

 دستگاه انکوباتور آورده شد.

 جسااااتجو و شناسااااایی باااااكتري  

)مرحلاه ساوم،    كوكوس اورئاوس استافیلو

 آزمون تاییدي(

محيط کشت برد پارکر، به عنوان پایه به همراه پليت   

تلقيح شده مرغ تلوریت پتاسيم و سوسپانسيون زرده تخم

ساعت از دستگاه انکوباتور خدارج شدد و درون    08بعد از 

لنی سياه یا خاکسدتری بدرا  و محددب بدا هالده      کپليت، 

این آزمایش تایيد روشن مشاهده شد. مرحله سوم آزمون 

 اسدتافيلوککها از سدایر   کوکوس اورئدوس استافيلوباکتری 

باشددد، در ایددن مرحلدده از آزمددون، از محدديط کشددت مددی

آزمدون انتخدابی    پلاسمای سيتراته خرگوش استفاده شد.

برای تشدخيص   :استافيلوکوکوس اورئوستایيدی باکتری 

از کشددت افتراقددی سوسپانسدديون زرده  کوکوکاسددتافيلو

 کوکاسدتافيلو شدود، زیدرا بداکتری    ده مدی مرغ استفاتخم

تواندد در محديط   باشدد و مدی  آز مدی ستينيدارای آنزیم ل

کشت هاله شفاف ایجاد کندد و بدرای تشدخيص بداکتری     

از تسددت پلاسددمای سدديتراته  اسددتافيلوکوکوس اورئددوس

کندد   شود که به دو صور  سدریع و خرگوش استفاده می

این آزمایش جهت تفکيك باکتری : ت کوآگولازتس است.

-بکار می استافيلوکوکهااز سایر  اورئوس استافيلوکوکوس

 يلوکوکوساسددتافتوليددد کواگددولاز از خصوصدديا     .رود
هدای  باشد و این ماده بعنوان آنزیم در فعاليتمی اورئوس

حياتی نقش دارد و فيبرینوژن خون خرگوش و گوسدفند  

ترتيب پلاسمای خون را را به فيبرین تبدیل کرده و بدین

 نماید.منعقد می

 بحث و بررسی

اشددد محدددوده مجدداز بدداکتری  لازم بدده رکددر مددی ب  

در  شددياکلییاشر و بدداکتری کوکوس اورئددوساسددتافيلو

و روش مرجددع انجددام آزمددون   صددفر ایشدديرینی خامدده

-می( 9(، )8) 2901و  1811استاندارد ملی ایران شماره 

 .(3و  2، 1نمودار ( )1ل )جدو باشد

 2390د ای براساس استاندارحد مجاز و حدود استاندارد برای آلودگی شيرینی خامه -1جدول 
 حد مجاز به آلودگی ع باکترینو

 صفر استافیلوكوكوس اورئوسباكتري 

 صفر شیاكلییاشرباكتري 

 

 
 وجود باکتری برداری شده از جهتهای نمونهبررسی قنادی -1ر نمودا

Figure 1- Examination of sampled confectionery for the presence of bacteria 
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 های مختلفدر قنادیشياکلی یاشر و استافيلوکوکوس درصد حضور باکتری -2نمودار 

Figure 2- Percentage of Staphylococcus and Escherichia coli in different confectioneries 
 

های این بخش نتایج تحقيق حاضر از بررسی داده در 

 های ميکروبی، بيانگر آن است که: حاصل از آزمون

ميدددزان آلدددودگی باکتریدددایی ناشدددی از بددداکتری  -1

 %20نمونده برابدر بدا     31در  استافيلوکوکوس اورئدوس 

 باشد.می

 بددداکتری آلدددودگی باکتریدددایی ناشدددی از ميدددزان -2
 باشد.می %0 نمونه برابر با 31در  شياکلییاشر

 
 های مورد مطالعهقنادیدر  شياکلییاشرو باکتری  استافيلوکوکوس اورئوس مقایسه بين ميزان باکتری -3ر نمودا

Figure 3- Comparison between the amount of Staphylococcus aureus and Escherichia coli 

in the studied confectioneries 
 

هدا  از نمونه رصدد 33نتایج این بررسی نشان داد که   

در ایدن  باشدند.  به یکی یا هر دو نوع بداکتری آلدوده مدی   

درصددد،  20بددا  اسددتافيلوکوکوس اورئددوسميددان گوندده 

در دو  .دارا بدود  راهدا  بالاترین ميدزان آلدودگی در نمونده   

آلددودگی  گددزارش شددد. آلددودگی درصددد 111قنددادی تددا 

ناشی از جوش و دمل  استافيلوکوکوس اورئوسباکتریایی 

چرکی دست و صور  و یا فلور طبيعی موجدود در گلدو،   

درصدد  پدنج   .(11)د باشد پوست و بينی افدراد سدالم مدی   

آلدوده بدود. عددم اسدتفاده از      شياکلییاشرها نيز به نمونه

خامه پاستوریزه، سرد کردن ناکدافی، اسدتفاده از ظدروف    

آلوده و از همه مهمتر عدم رعایت بهداشت فردی توسدط  

ای از های خامده کارکنان در محل پخت و عرضه شيرینی

هدای  شديرینی  در شياکلییراشآلودگی  وجودعوامل مهم 

ه بداکتری در  ميدزان مجداز هدر دو گوند     باشد.ای میخامه
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ردهای موسسه استاندارد و ای طبق استانداشيرینی خامه

 2390صدنعتی ایدران، ميکروبيولدوژی شدماره      تحقيقا 

مطالعا  متعدددی در زمينده بررسدی    . (3) باشدصفر می

های تر و خشدك انجدام شدده    آلودگی باکتریایی شيرینی

در  1393ای کدده در سددال  بددر اسدداس مطالعدده   اسددت.

انجدام  ( 11)شعبانی و همکداران  شهرستان گرگان توسط 

دد عد  001از  بدرداری تصدادفی  پس از نمونده  شده است،

-ای و بررسی آن با اسدتفاده از آزمدون  های خامهشيرینی

 های بدست آمده بدا تجزیه و تحليل داده و های ميکروبی،

دریافتند که ميزان آلودگی بده   SPSSهای آماری آزمون

کوکوس اسدتافيلو بداکتری   و %01 تروباکتریاسده انباکتری 
بدوده اسدت. بيشدترین ميدزان آلدودگی در       %03 اورئوس

آلدودگی باکتریدایی و    %91شيرینی تر نارنجکی به ميزان 

آلدودگی   %31کمترین ميدزان در شديرینی تدر رولدت بدا      

 .باکتریایی بوده است

( 12) ،(1393) ،نتایج تحقيقا  دهداری و همکداران   

عدد شيرینی  131کازرون نشان داده است که از در شهر 

، شدياکلی یاشر کپدك،  ای مورد بررسی از نظر وجدود خامه

مددورد دارای  121، تعددداد انتروباکتریاسددهو  سددالمونلا

-آلودگی باکتریایی مختلف بودند و غير قابل مصرف مدی 

دهندده  های مذکور نشدان باشند. آلودگی بالای این نمونه

های توليدی و همچنين عددم  ارگانشرایط غير بهداشتی 

رعایددت مددوازین بهداشددتی در زمددان توليددد و نگهددداری  

ای در شهرسدتان کدازرون بدوده    نامناسب شيرینی خامده 

 هایميکروارگانيسم از برخی وضعيت نتایج مطالعهاست. 

جدا   شديرینی  اندواع  در غدذایی  فساد و عامل مسموميت

 کروبدی مي آلدودگی  بيدانگر  اصدفهان  شهر عرضه شده در

-نمونه از درصد 82 که ایگونه به فراورده بوده این بالای

 (. ارزیابی(13د بودن لازم ميکروبی فاقد استانداردهای ها

 داد نشان یزد شهر های سنتیشيرینی ميکروبی آلودگی

 بودندد. در  آلوده مورد بررسی هاینمونه درصد 8/33 که

 ،انتروباکتریاسده  بده  هدا نمونده  آلودگی ميزان مطالعه این

 و 1/21 ،5 ،2/13ترتيب  به مخمر و کپك ،شياکلییاشر

بددر اسدداس مطالعددا  اژدری و  (.(14د بددو درصددد 0/11

کيفيددت ميکروبددی  (،10) 1398زهددی در سددال هاشددمی

های خشك عرضه شده در شدهر بيرجندد مدورد    شيرینی

 بررسی قرار گرفت و نتایج حاکی از این بدود کده ميدزان   

 ترتيب به کليفرم و انتروباکتریاسههای باکتری به آلودگی

 ضمن مجاز بوده حد از بيشتر هانمونه درصد 8 و 13 در

 آلدوده  اشریشدياکلی  باکتری به هانمونه از هيچيك آنکه

 به بررسی مورد هاینمونه درصد 35 آن بر علاوه نبودند،

 آلودگی ميزان بين این در که بودند مخمر آلوده و کپك

   .بود مجاز حد از بيشتر هانمونه درصد 15 در

 گیرينتیجه

مقایسه نتایج مطالعدا  مختلدف صدور  گرفتده در       

دهدد  های اخير در شهرهای مختلف کشور، نشان میسال

 هددایبدداکتریای بدده هددای خامددهآلددودگی در شدديرینی
سطح کشور به عندوان   در شياکلییاشر و استافيلوکوکوس

هدای  بررسدی یك مشکل جدی مطدر  اسدت و نيازمندد    

 باشد. لذامی المللیبيشتر جهت نيل به استانداردهای بين

ميدزان آلدودگی    بایستبکارگيری تمهيدا  مناسب میبا 

 .بده صدفر کداهش داد    را ایدر شيرینی خامده  باکتری به

ای به بداکتری  نتایج بررسی ميزان آلودگی شيرینی خامه

 در شددياکلییاشرو بدداکتری اسددتافيلوکوکوس اورئددوس  

-بهداشتی قنادی بيانگر آنست که وضعيت تحقيق حاضر

ها و بهداشت فردی پرسنل شاغل در غدرب شدهر تهدران    

-به سایر شهرها از وضعيت بهتری برخدوردار مدی   نسبت

وجدود  ليکن با استاندارد ملدی ایدران هندوز فاصدله      باشد.

-استاندارد ملی ایران، مصرف هرگونه شيرینی خامه دارد.

و بداکتری   اسدتافيلوکوکوس اورئدوس  ای آلوده به باکتری 

کنتدرل توسدط    .را غير مجاز دانسدته اسدت   شياکلییاشر

بازرسين بهداشت محيط و حداقل هر فصل یکبار از کليه 

اصدلا    و بهداشدت  آمدوزش ، مراکز و اماکن تحت پوشش

بده   ایشيرینی خامهمردم و توليدکنندگان  فرهن  عامه

بهداشتی و سالم و  ایشيرینی خامهترتيب در امر مصرف 

توسدط   ایشديرینی خامده  ایجاد شدرایط مناسدب توليدد    

توليدکنندددگان و تشددویق و حمایددت آنهددا بدده توليددد     

نظدار  مسدتمر و مدوثر در امدر      ،محصولا  سالم و ایمن

عرضده آنهدا    و نظدار  در سدطح   ایشيرینی خامده توليد 

ران گدری کدارگ  کنترل و غربال، توسط کارشناسان مربوط

ها نقدش مهمدی در جلدوگيری و انتشدار     شاغل در قنادی

 خواهد داشت.ای باکتری در شيرینی خامه
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Abstract 
Confectionery products are considered as a suitable factor for the growth of bacteria due to the presence of 

nutrients such as milk and egg products, and if they do not comply with proper storage conditions, they quickly 

become rotten and unusable. This descriptive cross-sectional study was performed to investigate the presence or 

absence of bacterial contamination caused by Escherichia coli and Staphylococcus aureus in creamy sweets in 

the west of Tehran. From 12 selected confectioneries in the west of Tehran, about 500 grams of creamy sweets 

equivalent to 3 pieces (solid food sample) (according to the instructions of the standard number of samples 

required in food sampling) were prepared using a simple random sampling method. In this study, in order to 

isolate and identify E. coli bacteria, lauryl sulfate tryptase (LST) culture medium was used. Due to gas 

production and turbidity observed in all samples (36 samples), EC Broth selective culture medium was used for 

complementary and confirmatory steps. Finally, peptone water culture medium was used for confirmatory tests 

of E. coli and differentiation from other fecal coliforms, coaxial reagent was used for final confirmation. 

Isolation and identification of S. aureus bacteria were done using Cooked Meat enrichment medium and due to 

the production of spherical or oval or spindle-shaped colonies that were created in the depth of the medium in all 

samples, from Baird Parker Agar culture medium as The base was used for the second stage and in continuation 

of coagulase test to confirm S. aureus bacteria from other staphylococci, rabbit citrate plasma was used for 

confirmatory tests. By reviewing the data, the rate of bacterial contamination caused by S. aureus in 36 samples 

was equal to 25% and the rate of bacterial contamination due to E. coli in 36 samples was equal to 5%. 

Keywords: Cream-Filled Pastries, Bacterial Contamination, E. Coli, Staphylococcus Aureus 
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