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 چکیده

. هدف از این تحقیق تعییین میینان دیآیم دستبهترین محصولاتی است که از شیر غلیظ کره از زدن خامه تازه و یا تخمیری تولید شده و از

 61 نمونه کیره شیام  111 های کره سنتی و پاستورینه عرضه شده در شهر بیرجند بود. بدین منظور در مجموع تعدادآلودگی میکروبی نمونه

های مرجع و اسیتاندارد آوری و مطابق با روشادفی و تحت شرایط استری  جمعتص کاملاً طورنمونه کره پاستورینه به 01 نمونه کره سنتی و

 وو کپی   استافیلوکوکوس اورئیوس، یلاوک اشریشیا، فرمکلیهای نتایج نشان داد که مینان آلودگی به باکتریگرفتند.  ملی مورد مطالعه قرار

 و 5/7، 5/7 ترتییببیه کیهیحال درکره سنتی بالاتر از حد مجاز استاندارد بود  یهانمونهدرصد از  7/61 و 7/1، 3/3، 3/8 ترتیب درمخمر به

آلیودگی بیا بودنید. آلیودگی مخمیر  و و کپی  یلاواشریشیا کی، فرمکلیهای های کره پاستورینه بیش از حد به باکتریدرصد از نمونه 5/27

و  یلاوکی اشریشییا، فیرمکلییهیای . از نظر آلودگی به بیاکتریردیابی نشدهای کره پاستورینه ی  از نمونههیچدر  استافیلوکوکوس اورئوس
داری وجود نداشت اما این تفاوت از نظیر آلیودگی بیا کپی  و های کره سنتی و پاستورینه اختلاف معنیبین نمونه استافیلوکوکوس اورئوس

های کره سنتی و پاسیتورینه مجموع مینان آلودگی میکروبی نمونه(. نتایج حاص  از این بررسی نشان داد که در P<15/1بود ) داریمعنمخمر 

تیری از اقیدامات پیشیگیرانه جیدی لازم است .ها بالاتر از حد مجاز استاندارد ایران بوددرصد از نمونه 5/27و  65ترتیب در مورد مطالعه به

 ربط انجام پذیرد.های نظارتی ذیها و ارگانجانب سازمان

 آلودگی میکروبی، کره، بیرجند های کلیدی:واژه
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 مقدمه

رعایت اصول و موازین بهداشتی در رونید تولیید و 

در عصر حاضیر کیه بیا  ژهیوبه ییمواد غذاعرضه انواع 

جمعیت در جهان مواجیه هسیتیا از  روزافنونافنایش 

ایین بیین شییر و  اهمیت خاصی برخیوردار اسیت، در

ای از بخش عمیده عنوان تأمین کنندهبه آنهای فرآورده

، در دوران کییودکی ژهیوبییههییای غییذایی انسییان نیییاز

هیا توانند محیط مناسبی برای رشید میکروارگانیسیامی

و  داریباشند، لذا توجه به بهداشت در روند تولید، نگه

هیای روش یریکارگبیهعرضه ایین محصیولات و نیین 

های مضیر ل میکروبکنترجهت از بین بردن یا مناسب 

 (.Zolfaghari et al., 2012) استبسیار ضروری 
 اییرژهای آن محور اصیلی از دیرباز شیر و فرآورده

 ژهیوبییهو  توسییعه حییال دردر کشییورهای  ییغییذا

در ایین  کیهیطوربیهانید کشورهای توسعه یافتیه بیوده

 81درصید از پیروتئین و بربیی و  31کشورها حیدود 

کننید ولیی در میی نیتیأمنیاز را  درصد از کلسیا مورد

 هیاخانواده نیاز مورد کلسیا درصد 31 ایران تنها حدود

 گیرددمیی نیتیأمگونه محصولات از طریق مصرف این

(Prentice, 2014)  .کشاورزی مل   و سازمان خواروبار

 (FAO: Food and Agriculture Organization) متحد

های شییری فرآوردهمصرف سرانه مطلوب شیر و سایر 

و سیازمان جهیانی  سیال اعیلاملیتیر در  171را حدود 

نیین  (WHO: World Health Organization)بهداشت 

 لیتیر 211را مطلوب و مصیرفلیتر  151مصرف سرانه 

بیر  متأسیفانهآل معرفیی نمیوده اسیت، در سال را اییده

ربیط های ذیسازمان سوی شده ازه آمارهای ارای اساس

هیای آن در اییران حیدود سرانه شیر و فرآورده مصرف

 جهیانی سرانه از ترکا لیتر بوده که این مینان بسیار 91

مصیرف   ییدلایکیی از  (.Faghih et al., 2004است )

تیوان در های شییری در اییران را مییکا انواع فرآورده

کنندگان از وضیعیت آلیودگی ایین نیوع نگرانی مصرف

جسیتجو  هادارندهنگهها و محصولات به انواع میکروب

و  میکروبیی آلیوده کننیده شییر برخیی از عوامی  کرد.

هایی هستند کیه باعی  های آن میکروارگانیسافرآورده

فساد ایین محصیولات شیده و برخیی دیگیر از طرییق 

ها به انسیان منتقی  شیده و باعی  مصرف این فرآورده

هییای غییذایی در هیا و عفونییتبیروز انییواع مسییمومیت

گونه اینلذا   (Karim, 2014)؛ندگردمیکنندگان مصرف

محصولات بایید از نظیر میکروبیی در وضیعیت قابی  

قبولی باشند که البته این موضوع از سوی سازمان ملیی 

اسییتاندارد ایییران مییورد توجییه بییوده و در اییین رابطییه 

هیییای میکروبیییی لازم تیییدوین گردییییده اسیییتاندارد

   (ISIRI, 2406/2008).است

زدن خامییه حاصیی  شییده و هماننیید سییایر  کییره از

 صینعتی تولیید سنتی و یا صورتبههای شیری فرآورده

حد زییادی وابسیته بیه کیفییت  شود و کیفیت آن تامی

 آلیودگی کیره بیه انیواع استفاده اسیت.مورد  هیماده اول

خارج از محدوده استاندارد، هماننید ها، میکروارگانیسا

لقوه بیرای سیلامتی انسیان ، خطری باییمواد غذادیگر 

داری کیره تیا که قابلیت نگهشود ضمن آنمحسوب می

حد زیادی به کیفیت میکروبی آن بستگی دارد که خیود 

بنیین و هیاشرایط بهداشتی فرآینید تولیید  ریتأثتحت 

فعالییت  اثر بر. فساد کره اغلب داری و عرضه استنگه

رشید در  گردد که قادر بههایی ایجاد میمیکروارگانیسا

های پایین بوده و یا پس از ذوب کره قیادر بیه حرارت

هیا بیا تولیید باشیند. ایین میکیروبآن میی فعالیت در

هایی نظیر لیپاز و پروتئاز باع  ایجاد طعا بید در آننیا
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 ,Karim) شیوندکره و نین تغییر رنگ نامطلوب آن میی

2014.)  

بررسییی نتییایج تحقیقییات سییایر محققییین در نقییا  

کشییور در مییورد وضییعیت میکروبییی انییواع  مختلیی 

کننده است، لذا با توجه شیری اغلب نگران هایفرآورده

عملی در میورد  -های کاربردیکه تاکنون بررسیبه این

های سینتی و پاسیتورینه وضعیت آلودگی میکروبی کره

شده در شهر بیرجند انجام نشده ایین تحقییق بیا عرضه

از لحیا  میینان هدف تعییین وضیعیت ایین فیرآورده 

اسیتافیلوکوکوس ، یلاوک اشریشیا، هافرمکلیبه آلودگی 
 مخمر انجام پذیرفت. وو کپ  اورئوس 

 

 هاروش و مواد

تحلیلی بوده و جامعه آماری -توصیفیاین پژوهش 

های سنتی و پاسیتورینه عرضیه شیده در سیط  آن کره

طیی  1395 این تحقیق در تابستاندر  شهر بیرجند بود.

نمونیه  111 برداری در مجموع تعیدادبند نوبت نمونه

نمونییه کییره  01 نمونییه کییره سیینتی و 61 کییره شییام 

ایی در مناطق ذغ های عرضه موادپاستورینه از فروشگاه

صادفی و مطیابق ت کاملاً صورتبهمختل  شهر بیرجند 

گییری شید کیه نمونیه یاگونهبهبا استاندارد ملی ایران 

شیهر  مختلی  منیاطق یهافروشگاهمامی تدربرگیرنده 

هر نمونه کیره  مقدار (.ISIRI, 326/2009) بیرجند باشد

هییای گییرم بییود و در مییورد کییره 511سیینتی حییدود 

. گیری شیدنمونه ی  بسته از کره مورد نظر ،پاستورینه

زمیان تیرین در کوتیاه خشی  خیها در مجاورت نمونه

میکروبیولییوژی دانشییگاه آزاد  آزمایشییگاه بییهممکیین 

بیر اسلامی واحد بیرجند منتق  شده و در اسرع وقیت 

مییورد ملییی هییای مرجییع و اسییتاندارد روش اسییاس

 .های میکروبی قرار گرفتندآزمون

 هارقیق کردن نمونه -

های میکروبی ابتدا با اسیتفاده از جهت انجام کشت

اسیتری  از  (Merck, Germany)محلول فسفات بافری 

هیای هیای کیره میورد آزمیون رقیتی  از نمونیه هر

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

 فرمکلی هایآلودگی به باکتری تعیین میزان -

هیای از هیر یی  از رقیتلیتیر میلییمینان یی  به

 رد بای  آگارنظر در محیط کشت ویولت اعشاری مورد

(Merck, Germany) مخلیو روش بیه (Pour plate) 

سیاعت در دمیای  20میدت ها بهو پلیت شد کشت داد

هیای نیوگذاری شدند. کلگرمخانه لسیوسدرجه س 37

 فرمکلیهای باکتری عنوانبهرنگ قرمن مای  به بنفش به

های شمارش باکتری دییتأجهت  احتمالی شمارش شد.

بیه  فیرمکلییهیای مشیکوب بیه نیوقطعی، کل فرمکلی

های آزمایش حاوی لوله دورهیام و محییط کشیت لوله

 BGBL: Brilliant)لاکتیوزدار آبگوشت سبن درخشان 

green bile lactose broth: )(Merck, Germany ،)

درجیه  37دمای گذاری در ق  شد و پس از گرمخانهمنت

دارای کیدورت  هایساعت، لوله 20 مدتبهسلسیوس 

 ، در نظر گرفته شید وشده دییتأ فرمکلیعنوان به و گاز

از نمونیه کیره گیرم  در هیر هافرمکلیدر نهایت تعداد 

 (.ISIRI, 9263/2007) محاسبه گردید

 یلاواشریشیا کجستجو و شمارش  -

شده در مرحله قب  به محییط شناسایی هایفرمکلی

 حیاوی لولیه لاکتیوزدارآبگوشت سبن درخشیان  کشت

 ,Merck)واتر کشت پپتون بنین به محیطدورهام و ها

Germany )لسیییوس درجییه س 00 منتقیی  و در دمییای
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در ایین  .شیدندگیذاری سیاعت گرمخانیه 08 میدتبه

تولید گاز کرده و تسیت انیدول  یلاوک اشریشیاشرایط 

 اشریشییا بیر ایین اسیاس تعیداد .گرددآن نین مثبت می

 ,Karim) شیداز نمونه کره محاسبه  گرمدر هر  یلاوک

1995.) 
 اورئییو  اسییتافیلوکوکو آلییودگی میییزان  تعیییین -

 تکوآگولاز مثب

کشیت  روشبیا  اورئوس استافیلوکوکوس جمعیت

پیارکر -در محیط کشیت بیرد (Surface plate) سطحی

گردیید. در میورد  شیمارش( Merck, Germany)آگار 

، بیا اورئیوس اسیتافیلوکوکوسهای مشکوب بیه نیوکل

 شد کواگولاز انجاماستفاده از پلاسمای خرگوش تست 

(ISIRI, 6806-1/2005.) 

 میزان آلودگی به کپک و مخمر تعیین -

در محییط کشیت عصیاره جمعیت کپ  و مخمیر 

( Merck, Germany)کلرامفنیک  آگار  مخمر دکستروز

 3-5 میدتبیه هاانجام شد و کشیتلیت پ روش پوربه

 در انکوبیییاتور لسییییوسدرجیییه س 25 روز در دمیییای

گذاری گرمخانه( 90E, Italia FTC VELP) داریخچال

 .(ISIRI, 10154/2007) گردیدند

 اهدادهروش آنالیز  -

 SPSS-19 افینارهای حاص  با اسیتفاده از نرمداده

آزمیون  نتیایج. قرار گرفتمورد تجنیه و تحلی  آماری 

ی میورد یرهامتغنشان داد که  اسمیرنوف -کولموگروف

 نتیجه بیرای از توزیع نرمال برخوردار نبودند در آزمون

یی  از  مخمیر و هیر و مقایسه مییانگین تعیداد کپی 

هیای کیره سینتی و در نمونیه ی میورد نظیرهیاباکتری

، جهیت مقایسیه ویتنییپاستورینه از آزمون آماری مین

بیه  ،های کره مورد آزمیونمیانگین مینان آلودگی نمونه

بیا اسیتاندارد ملیی از آزمیون  هیایی  از میکیروب هر

برای مقایسه فراوانی و و در نهایت  (Sign test) علامت

های کره سنتی و پاستورینه میورد درصد آلودگی نمونه

فیشر ییا کیای اسیکوئر اسیتفاده دقیق مطالعه از آزمون 

 گردید.

 

 هایافته

هیای میورد میانگین آلودگی به هر ی  از میکروب

کره سنتی و پاستورینه در جیدول های مطالعه در نمونه

ایین هیای داده بر اسیاسمقایسه شده است.  ها با (1)

مییانگین تعیداد در  داریاختلاف آمیاری معنیی جدول،

استافیلوکوکوس و  یلاوک اشریشیا، فرمکلی هایباکتری

هییای سیینتی و پاسییتورینه مشییاهده در کییره اورئییوس

هیای ولی میانگین تعداد کپ  و مخمر در کره  .دینگرد

پاستورینه بود  هایداری بالاتر از کرهمعنی طوربهسنتی 

(15/1>P.)  
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 های کره سنتی و پاستورینهدر نمونه مختل  هایمیکروب انحراف معیار(±میانگینجمعیت ) -(1) جدول

 نوع میکروب
  نتیجه آزمون آماری (cfu/gجمعیت میکروبی )

 (=06N) کره پاستوریزه (=06N) کره سنتی *من ویتنی

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

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

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

 =111/1P<، 91 /3Z 5/057±0/117 (7/9±30/1×)011 کپ  و مخمر

 دار است.معنی  X=11/1درسط  *

 

آلیودگی میکروبیی  مییانگین آلیودگی( 2) در جدول

ملیی  اسیتانداردبیا  سینتی و پاسیتورینه های کیرهنمونه

 بیر .(ISIRI, 2406/2008)مقایسیه شیده اسیت  مربوطه

 ،فیرمکلییمییانگین تعیداد  ،های جدول فوقاساس داده

در  اسیییتافیلوکوکوس اورئیییوسو  یلاوکییی اشریشییییا

های کره سینتی بیا اسیتاندارد ملیی اییران تفیاوت نمونه

داری نداشت ولی میانگین تعداد کپ  و مخمیر در معنی

 داری بیالاتر از حیدطیور معنییهی بیسنت های کرهنمونه

 بنیین درهیا .(P<15/1) ملی ایران بود مجاز استاندارد

اشریشییا ، هیافرمکلییهای پاستورینه میانگین تعداد کره
بیا  داریتفاوت معنی استافیلوکوکوس اورئوسو  یلاوک

نداشت ولی میانگین تعیداد کپی  و  استاندارد ملی ایران

حید داری بیالاتر از طیور معنییهب هانمونهمخمر در این 

 (.P<15/1)استاندارد ملی ایران بود  مجاز
 

 ( ISIRI, 2406/2008ایران ) با استاندارد ملی های کره سنتی و پاستورینهدر نمونه مختل  هایجمعیت میکروبمقایسه میانگین  -(2) جدول

 نوع میکروب
استاندارد ملی 

 (cfu/g) ایران

 (=06Nکره پاستوریزه )  (=06Nکره سنتی )

 آزمون علامت (cfu/g)میانگین   *آزمون علامت (cfu/g)میانگین 

21حداکثر  فرمکلی  32×113 31/1 =P  85 31/1 =P 

P  5/112= 29/1 86 1 اشریشیا کولای  10/1 =P 

 P  1   1 =P= 32/1 113×16 1 استافیلوکوکوس اورئوس

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

 ای است.ت  نمونه test-tآزمون  معادل ناپارامتری *
 دار استمعنی  X=15/1درسط  **

 

آلودگی بیه  و درصدتوزیع فراوانی به  (3) جدولدر 

 های کیرههای مورد بررسی در نمونههر ی  از میکروب

این اساس، مینان  ست. براشاره شده اسنتی و پاستورینه 

 3/8ترتییب در به یلاوک اشریشیاو  هافرمکلی آلودگی به

از  درصید 5/7و سینتی  های کیرهاز نمونه درصد 3/3و 

ملیی اسیتاندارد  حید مجیاز های کره پاستورینه ازنمونه

 اشریشییاهمگیی  پاستورینه هایکره فرمکلی) بیشتر بود
از نظییر مییینان آلییودگی بییه بییاکتری . بودنیید( یلاوکیی

 کیره هیاینمونیه درصید 7/1 ،اورئوس استافیلوکوکوس

های کیره بوده و از این لحا  همه نمونهسنتی نامطلوب 

هیای پاستورینه مناسب ارزیابی شدند. با توجه به آزمون

بیه آلودگی  از نظرآماری انجام شده مشخص گردید که 
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بین  استافیلوکوکوس اورئوسو  یلاوک اشریشیا، فرمکلی

هییای کییره سیینتی و پاسییتورینه اخییتلاف آمییاری نمونییه

، کپی  و مخمیر لحیا از  ، اماداری وجود نداشتمعنی

 درصیید 5/27 سیینتی وهییای کییره نمونییه درصیید 7/61

بودنید کیه  آلیوده حد مجازبیشتر از های پاستورینه کره

با در  (.P<15/1دار بود )این اختلاف از نظر آماری معنی

 یتمامک  )با در نظر گرفتن آلودگی میانگین نظر گرفتن 

 هیای کیرهنمونهدرصد  65 بررسی(،های مورد میکروب

بیا اسیتاندارد پاستورینه  هایکرهاز  درصد 5/27سنتی و 

 .(ISIRI, 2406/2008)ملی مطابقت نداشتند 
  

 های کره سنتی و پاستورینه نمونهمیکروبی در مقایسه آلودگی  -(3جدول )

 

 نوع میکروب

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

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

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

 2X ;111/1=P=2/11 11( 5/27) 29( 5/72)  37( 7/61) 23( 3/38) کپ  و مخمر

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

   .است داریمعندرصد  5سط   در*

 

 یریگجهینتبحث و 

کیره اغلیب آلیودگی  یهااصلی میکروارگانیسا منشأ

فرآینیید  هییای پاسییتورینهاسییت. در کییره خییام ریشیی

غیرفعیال را  زاهای بیمیاریمیکروب بایدپاستوریناسیون 

 ؛هیا را بیه حیداق  برسیاندمیکروب سایر میناننماید و 

فرایند پاستوریناسیون کفایت لازم را نداشیته که مگر این

عیدم رعاییت میوازین  واسطهبهعوام  انسانی نین باشد. 

داری و عرضیه بهداشتی در مراح  مختل  تولیید، نگیه

 ممکن اسیت سیبب انتقیال آلیودگی شیوند ییماده غذا

(Michel et al., 2001). تحقیق نشیان داد کیه  نتایج این

شیده در شیهر های کره سنتی عرضهمینان آلودگی نمونه

 7/1 در اسییتافیلوکوکوس اورئییوسبیرجنیید بییه بییاکتری 

  ییچیهکه بود ضمن آن حد مجازموارد بیش از  درصد

. ورینه به این باکتری آلوده نبودنیدهای کره پاستاز نمونه

 اورئیوس استافیلوکوکوسبه باکتری  آلودگی یکل طوربه

 عوامی  فیرآورده و انتقیال یکاردسیت دلیی به تواندمی

 در تحقیقیی باشید. کیره بنیدیبسیته در حین کنندهآلوده

را های پاسیتورینه فرآوردهانواع آلودگی میکروبی شیر و 

و گینارش کردنید  نیددر استان قا مورد بررسی قرار داد

بررسیی  های مورداز نمونه درصد 6/89 کیفی که از نظر

قبیولی  رقابی یغکیفیت  درصد 0/11قبول و  کیفیت قاب 

ها آلودگی به بیاکتری نمونه درصد 1/1داشتند و فقط در 

حید کواگولاز مثبیت بییش از  استافیلوکوکوس اورئوس

  ییح نییاکه از ( Zolfaghari et al., 2012) بود مجاز

تحقیقات در مواردی  .باشدمشابه نتایج تحقیق حاضر می

 اسیتافیلوکوکوس اورئیوسدگی بالای به دهنده آلونشان

در پنیر  استافیلوکوکوس اورئوسمینان شیوع  . مثلاًاست

16 و 26ترتییب شیده در تبریین بیهکره محلی عرضیه و
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 داده شید آلوده به این باکتری تشیخیص  هانمونه درصد

(Mirzaei et al., 2012). 601 روی یدیگیر در مطالعیه 

( درصد 17نمونه ) 119 های شیر،نمونه از انواع فرآورده

 Normannoآلوده بودنید ) استافیلوکوکوس اورئوسبه 

et al., 2007.) 
 3/8در  فیرمکلییدر تحقیق حاضر مینان آلودگی بیه 

از  درصیید 5/7و  کییره سیینتی هییایاز نمونییه درصیید

اسیتاندارد بیشیتر  حد مجیازپاستورینه از  های کرهنمونه

تیوان در کره را میی هافرمکلیبود. بخشی از آلودگی به 

به آلودگی شیر و یا خامه مصرفی جهت تهیه کره نسبت 

روده انسیان و ییا  در هیافرمکلیبا توجه به حضور . داد

، لییذا عییدم در آب و خییابنییین  گییرم وحیوانییات خییون

یر داری شرعایت اصول بهداشتی در حین دوشش و نگه

و نین آلودگی ثانویه حیین فرآینید تولیید و عرضیه کیره 

. هیا گیرددتواند سبب آلودگی محصول به این باکتریمی

عفیونی بنابراین رعایت بهداشیت فیردی و تمیین و ضید

هیایی بیه در کاهش بنین آلودگی کردن وسای  کار در

داری و توزییع محصیول حین تولید و به در زمان نگیه

داری کنترل شرایط و دمای نگهت. بسیار حائن اهمیت اس

کننده کره و حفظ زنجییره سیرما های عرضهدر فروشگاه

روش صحی  و بهداشتی تا زمان مصرف کیره نیین در به

.  (Karim, 2014)خواهد بیود مؤثرجلوگیری از آلودگی 

نسیبت بیه پاستوریناسییون  هیافرمکلیذکر است لازم به

و یا  خام ریشحساس بوده و حتی در صورت وجود در 

خامییه مییورد اسییتفاده در تولییید کییره، در حییین فراینیید 

 5/7بنیابراین آلیودگی  رونید،پاستوریناسیون از بین میی

بیه حاضیر پاستورینه در تحقیق  های کرهاز نمونه درصد

های پس فرایندها نشانگر انتقال آلودگی در این میکروب

که ممکن است فراینید ضمن آن .از پاستوریناسیون است

ترکیب زمان و دمای  یریکارگبهپاستوریناسیون از لحا  

 طور مناسب انجام نشده باشد.همطلوب نین ب

 3/3، یلاوک اشریشیادلی  آلودگی در تحقیق حاضر به

از  درصیید 5/7هییای کییره سیینتی و از نمونییه درصیید

مصرف تشیخیص داده  رقاب یغکره پاستورینه های نمونه

 دهیانی -میدفوعی صورتبهشدند. انتقال این میکروب 

(Fecal-Oral)  مییواد  -از طریییق انسییان معمییولاًبییوده و

گییرد. افیراد آلیوده، از طرییق انسان صورت می -غذایی

کننید و در مینان زیادی این باکتری را دفع مییمدفوع به

هیا و بهداشیتی، اغلیب دسیتاثر عدم رعاییت میوازین 

 در یدر تحقیقی دیگیر .های آنان آلوده خواهد بودلباس

 نظیر های کره مورد مطالعه ازنمونه درصد 58/60تهران، 

اسیتاندارد  شیده تعری  محدوده از خارج فرمکلیتعداد 

 یلاوکی اشریشییابود که در این بین میینان آلیودگی بیه 
 Tofangsazan et) شید  تشیخیص داده درصید 66/16

al., 2009.)  05محققیین در بررسیی کیفییت میکروبیی 

تیر ور متوسط کیاطهترکیه نشان دادند که بنمونه کره در 

کره  گرم 1/1 هر در یلاوک اشریشیاعدد  15/3تا  1/1از 

 هیایکیی از نمونیهاز  سیالمونلا علاوهبیه وجود داشیت.

از  نییین اورئییوس اسییتافیلوکوکوسشیید و جداسییازی 

آلودگی بیالایی از نظیر  ها جدا نشد، امای  از نمونههیچ

 بر (.Karagozolu and Ergonul 2008)شتند دا فرمکلی

هیای لبنیی بیه مینان آلیودگی فیرآورده ،اندارداساس است

 ,ISIRI)باشیید مییدفوعی باییید صییفر  هییایفرمکلییی

 هیایاما در بررسی حاضر درصدی از کره ؛(2406/2008

 بودند. مدفوعی هایفرمکلیپاستورینه و سنتی واجد 

با حد مجاز استاندارد، نتیایج ایین تحقییق  مقایسهدر 

 7/61های کره سنتی )بالای نمونه نسبتاًحاکی از آلودگی 

 بود( به کپ  و مخمر درصد 5/27)و پاستورینه  (درصد
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(ISIRI, 2406/2008.)   خامییهپاستوریناسیییون صییحی 

انیواع  از بین رفتنجهت تولید کره موجب مورد استفاده 

 شود، لذا حضور انواع کپی  و مخمیرکپ  و مخمر می

هییای پاسییتورینه، نشییانگر آن اسییت کییه یییا کییره در

پاستوریناسیون خامه به نحو مطلوبی انجیام نشیده و ییا 

کیییه انتقیییال آلیییودگی در فرآینیییدهای پیییس از ایییین

تیرین این رابطیه مهیا پاستوریناسیون رخ داده است. در

منابع آلودگی، شرایط محیطی نامناسب و آلودگی هوایی 

بنیدی در آن انجیام زنیی و بسیتهاست که عملییات کیره

کیه در با توجیه بیه ایین مورد کره سنتی نین شود. درمی

بنیدی مناسیب عرضیه روستاها تولید شده و بدون بسیته

رایط تواند شیمنبع آلودگی به کپ  و مخمر می ،شوندمی

و اسیتفاده از ریروف  نامناسب محیطی نظیر هوای آلوده

هیا در هیوا پخیش کپی از طرفی اسپور  نامناسب باشد.

بوده و در صیورت عیدم رعاییت نکیات بهداشیتی لازم 

توانند کره را آلیوده کننید، عیلاوه بیر آن در می یراحتبه

بنییین حییین انتقییال فییرآورده بییه مراکیین فییروش و هییا

دلیی  ، بیههیاناسیب در فروشیگاهنگهداری و عرضیه نام

هیا و کپی  اسیپور وروداحتمیال  ،تماس با منابع آلیوده

رعایییت  عییدم یطورکلبییهیابیید. مخمرهییا افیینایش مییی

بهداشت از مسیرهای اصلی انتقال آلودگی میکروبیی بیه 

محصول غذایی و به خطیر افتیادن کیفییت و ایمنیی آن 

تواننید از میی هیاو مخمر هاد و انواع کپ آیمیشمار به

هیای مرطیوب وارد ، سیستا تهوییه ییا مکیانطریق هوا

کنیان در هیای کاربنین لبیاسفضای کارخانه شوند. ها

مستقیا کپ  و مخمیر را تولید نین امکان انتقال غیر سالن

کنیید. از بییه محصییول لبنییی در حییال تولییید فییراها مییی

آلیودگی از گسترش  جلوگیریراهکارهای مناسب برای 

در  میؤثریت نظافت، شستشو و ضدعفونی میکروبی، رعا

 (.Esfandiari et al., 2013)کارخانجات است 

 بندیجمع این به توانمی این مطالعه نتایج به توجه با

کیره  دررسید که در مجموع میینان آلیودگی میکروبیی 

 5/27و  درصیید 65 ترتیییب دربییه ،سیینتی و پاسییتورینه

ایران  ملی استاندارد حد مجازها بالاتر از از نمونه درصد

بهداشیتی در وضیعیت حاکی از نامطلوب بیودن بود که 

اقیدامات لازم است و  باشدهای فرآوری شیر میکارخانه

هیای هیا و ارگیانتری از جانب سازمانپیشگیرانه جدی

جهیت بهبیود کیفییت  بنیینهیا انجیام پیذیرد.نظارتی 

ینه بهداشتی کره، در تولید این فرآورده از خامیه پاسیتور

کلیه مراح  تولید، نگهداری و عرضیه  د و درواستفاده ش

 .موازین بهداشتی رعایت گردد

 
 

 

 سپاسگزاری

 کارشناسی مقطع نامهپایان از حاضر برگرفته مقاله

اسلامی  آزاد دانشگاه ایع غذاییصن مهندسی ارشد رشته

بیولوژی آن و در آزمایشگاه میکرو باشدمیواحد بیرجند 

که در انجام  ینانیعنوسیله از  بدین شد.دانشگاه انجام 

 گردد.این تحقیق ما را یاری کردند تقدیر و تشکر می

 

 منافع تعارض

 اعیلام بیرای منیافعی تعیار  گونیهچیه نویسندگان

 ندارند.
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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 loads of microbial contamination 

in traditional and pasteurized butter samples 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 were analyzed according to the protocol 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, Escherichia coli, Staphylococcus aureus and mold 

and yeast in the traditional butter samples were higher than Iranian Standard limits in 8.3%, 3.3%, 1.7% 

and 61.7%, respectively; meanwhile 7.5%, 7.5% and 27.5% of the pasteurized samples were 

contaminated with coliforms, E. coli, and mold and yeast, respectively. Contamination with S. aureus 

was not found in any of the pasteurized samples. There was no significant difference between 

contamination with coliforms, E. coli and S. aureus in traditional and pasteurized samples, however, this 

difference between mold and yeast was significant (P< 0.05). The results indicated that the microbial 

contamination in traditional and pasteurized butter samples was higher than standard limits in 65% and 

27.5% of the samples, respectively which needs strict preventive measures. 
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