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 چکیده
 گوارشدستگاه  راه از انتقال قابل هایبیماریانواع  به انسان ابتلاء باعث که است مواردی جمله ازهای شیرینی فراورده میکروبی آلودگی

 100 جموع تعدادمدر بدین منظور  شده در شهر بیرجند بود. های خشک عرضههدف از این تحقیق ارزیابی کیفیت میکروبی شیرینی شود.می

صادفی ت کاملا بصورت مناطق مختلف شهر در هافروشیشیرینیزمانی متفاوت، برحسب میزان تراکم در فواصل  نمونه شیرینی خشک

آنالیز زمون قرار گرفتند. آهای مرجع و استاندارد ملی مورد میکروبیولوژی دانشگاه آزاد اسلامی بیرجند طبق روشو در آزمایشگاه گیری نمونه

ها بیشتر از حد مجاز نهدرصد نمو 8و 13به ترتیب در  فرمکلیو  انتروباکتریاسههای که میزان آلودگی به باکتری شان دادآماری داده ها ن

ررسی به کپک و مخمر های مورد بدرصد نمونه 35آلوده نبودند، علاوه بر آن  اشریشیاکلیها به باکتری نمونهیک از که هیچبوده ضمن آن

درصد  19در مجموع د که نتایج این تحقیق نشان داها بیشتر از حد مجاز بود. درصد نمونه 15بودند که در این بین میزان آلودگی در آلوده 

پیشگیرانه  های، در نتیجه اعمال نظارتغیرقابل مصرف بودندمیکروبی  به دلیل آلودگیبیرجند های خشک عرضه شده در شهر شیرینی

 تر ضروری است.دقیق

 .بیرجند آلودگی میکروبی،، شیرینی خشک: کلید واژه ها

 مقدمه

شیرینی که بصورت انواع  هایاصلی فرآورده ترکیب

 مصرف عرضه بازار خشک و یا خشک بهنیمه تر، شیرینی

 و یا مخلوطی نخودچی برنج، شوند شامل آرد )گندم،می

 شیرینی، در این بین باشدمی شکر و روغن ،آنها( از

شود گفته می شیرینیهای خشک به آن دسته از فرآورده

 رطوبت کمتری داشته وهای تر که در مقایسه با شیرینی

 ماندگاریمیزان از طرفی ، برخوردارندی تربافت سخت از

داری آنها بیشتر بوده و معمولاً در دمای معمولی قابل نگه

 (.1397،ایران سازمان ملی استاندارد) هستند

های مختلف در زمینه تکنولوژی و صنعتدر قرن حاضر 

ازطرفی مردم به  ،است رسیدهشگرفی  هایپیشرفتبه 

رند ایمن و مناسب برای خوحق انتظار دارند غذایی که می

مصرف غذای آلوده امکان انتقال  چراکه مصرف باشد

زا به بدن انسان را فراهم می  بسیاری از عوامل بیماری

                                                           
1- Food chain 

اطلاعات بدست آمده از  .(Newell et al, 2010) سازد

برخیکشورها بویژه انگلستان و ایالات متحده آمریکا 

درصد بیماری ها ناشی از  40تا 20حاکی از آن است که 

 Bolton et) آلوده می باشند مواد غذاییمصرف 

al,2008)  818 تعداد 2013به عنوان مثال در سال 

طریق مورد همه گیری ناشی از بیماری های منتقله از 

مورد  13360در آمریکا گزارش شده که  غدا

مورد مرگ به دنبال  16و بستری مورد  1062بیماری،

-بنابراین بکارگیری روش .(CDC, 2015)داشته است 

های مناسب که متضمن تولید، عرضه و مصرف غذای 

از مزرعه تا سفره( )1غذاییتمامی طول زنجیرهسالم در 

 است ممکنو در شرایط غیربهداشتی بوده  باشد ضروری

 آلوده هاپاتوژنبویژه  هاانواع میکروب توسط موادغذایی

 (.1395رضویلر،) شوند
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به طرق مختلف در  انتروباکتریاسهخانواده های باکتری

از جمله ) غذاییمواد ،بهداشتی موازیناثر عدم رعایت 

 حد مجاز آلودگی بهکنند. را آلوده می انواع شیرینی(

 cfu/gr100 های تر حداکثردر شیرینی انتروباکتریاسه

های خشک شیرینیهر گرم از که تعیین شده حال آن

سازمان ) ها باشندبایست فاقد این دسته از باکتری می

 .(1397، ایران ملی استاندارد

 در بررسی کیفیت به عنوان شاخص بهداشتی هافرمکلی

موادغذائی کاربرد داشته و از نظر منشا به دو  میکروبی

 ، در این بینشوندتقسیم میمحیطی و احشایی دسته 

منشا مدفوعی دارند که  اشریشیاکلی نظیر هاییباکتری

بررسی میزان آلودگی  لذا. دارندای برخورویژهاهمیت از 

حائز اهمیت است  اشریشیاکلی انواع شیرینی به باکتری

تواند مخاطرات فراوانی برای می چراکه این میکروب

که بیانگر کنندگان ایجاد نماید ضمن آنسلامت مصرف

غذایی با محتویات دستگاه گوارش بوده و آلودگی ماده

های خطرناکی این امر احتمال آلودگی فراورده با پاتوژن

افزایش  نیز و غیره را سالمونلا، شیگلا، کمپیلوباکترنظیر 

براساس استانداردهای موجود، (، 1395رضویلر،) دهدمی

های باکتری گرم شیرینی تر و یا خشک باید عاری ازهر

 سازمان ملی استاندارد) باشند اشریشیاکلی و  فرمکلی

 .(1397، ایران

مدت زمان ممکن است  و مخمر کپکآلودگی به انواع 

و باعث  را کاهش دادههای شیرینی نگهداری فرآورده

 هاآنایجاد بو و طعم نامطبوع و تغییر رنگ در سطح 

در صورت  بوده و ها در هوا پراکندهقارچ هایاسپور .دشو

در توانند بهداشتی به سهولت می نکاتعدم رعایت 

باعث آلودگی مراحل مختلف تولید، نگهداری و عرضه 

آن آلودگی قارچی مواد اولیه  رعلاوه ب، شوند شیرینی

آلودگی ، رینی از جمله شکر و مخصوصاً آردتهیه شی

-کننده نیز میآلودگی افراد توزیعو  ظروف تهیه شیرینی

آلودگی  .دند منجر به آلودگی انواع شیرینی شونتوان

ها و مخمرها علاوه بر های خشک به کپکشیرینی

احتمال ایجاد عوارض بهداشتی و کاهش کیفیت 

حد اهمیت است. از نظر اقتصادی نیز بسیار با  ،محصول

 خشکهای شیرینی درآلودگی به کپک و مخمر  مجاز

سازمان ملی )تعیین شده است cfu/g100 حداکثر

 .(1397، ایران استاندارد

های بیماریاز درصد  35 -47مطالعات نشان داده که

غذا درکشورهای لهستان، پرتقال، مصرف ناشی از 

درصد  30و بیش از (Todd,1996) سوئد بلغارستان و

 Smith et) ها در کشور انگلستانبیماری این دسته از

al,2004) های قنادی آلوده بوده ناشی از مصرف فرآورده

محققین در نقاط مختلف کشور نیز  ایران در .است

انواع شیرینی را مورد ارزیابی قرار داده  کیفیت بهداشتی

اند که متاسفانه در بسیاری از موارد نتایج حاصل از این 

است به بوده  تحقیقات موید آلودگی بالای این فراورده

عنوان مثال طی بررسی میزان آلودگی میکروبی شیرینی 

های خامه ای عرضه شده در گرگان مشخص گردید که 

آلوده بودند  انتروباکتریاسه درصد نمونه ها به 5/57

لذا این پژوهش با هدف ( 1393)شعبانی و همکاران،

های خشک اطلاع از میزان آلودگی میکروبی شیرینی

، انتروباکتریاسه هایبیرجند به باکتریشهر شده در عرضه

کپک و مخمر صورت و همچنین  اشریشیاکلی ،فرمکلی

 پذیرفت.

 کار روش

و جامعه آماری آن تحلیلی بوده  -توصیفی این پژوهش

های فروشیشده در شیرینیهای خشک عرضهشیرینی

از مرکز  دریافتی طبق آمارسطح شهر بیرجند بود. 

های فروشیبهداشت شهرستان بیرجند تعداد شیرینی

در لذا  ارزیابی گردید،واحد  50حدود شهراین در  فعال

در فواصل  نمونه شیرینی خشک 100 مجموع تعداد

 هافروشیشیرینیحسب میزان تراکم  زمانی مختلف بر

 جنوب، شرق و غرب( مناطق مختلف شهر )شمال، در

. لازم به ذکر است گیری شدتصادفی نمونه کاملا بصورت

 25گرم بوده و در مجموع از  500که میزان هر نمونه
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-نوبت نمونه 4فروشی و از هر واحد طیواحد شیرینی

ها آوری گردید. نمونههای مورد نیاز جمعنه، نموبرداری

 دانشگاهدر شرایط مناسب به آزمایشگاه میکروبیولوژی 

مطابق اسرع وقت  واحد بیرجند منتقل و درآزاد اسلامی 

مورد آزمون ملی های مرجع و استاندارد با روش

پیش  .(1397،سازمان ملی استاندارد ایران) ندقرارگرفت

با  هاهر یک از نمونهاز  میکروبی، هایاز انجام آزمون

)مرک  2بافری پپتونه آب کنندهمحلول رقیقاز  استفاده 

فاصله زمانی  .تهیه گردید 10-2و  10-1هایرقت (آلمان -

های انجام هر یک از کشت سازی رقت اولیه وبین آماده

)سازمان ملی  کردنمیدقیقه تجاوز  15از میکروبی 

 (.1392استاندارد ایران، 

هر یک از از  انتروباکتریاسه هایشمارش باکتریجهت 

 -)مرک 3VRBDمحیط کشت  تهیه شده در رقتدو 

-گرمخانه به روش کشت سطحی، کشت داده شد. آلمان(

 در انکوباتورساعت 24شرایط هوازی به مدت  گذاری در

(Memmert- آلمان) گراد انجام درجه سانتی 37با دمای

رنگ  قرمز هایکلنی ها، پلیتهریک از در  پذیرفت.

 انتروباکتریاسه های مشکوک بهشمارش و تعداد باکتری

 برای هر نمونه محاسبه گردید. جهت تایید وجود

های تست ،های مشکوک، در مورد کلنیانتروباکتریاسه

قرمز های کلنی.اکسیداز و تخمیر گلوکز انجام گرفت

لوکز مثبت بودند تحت عنوان که اکسیداز منفی و گرنگی 

ها در هر گرم از شده و تعداد آن تلقی انتروباکتریاسه

 .(1387، ایران سازمان ملی استاندارد) شدنمونه محاسبه 

-فرم قادر به رشد درحضور مهارکنندهکلی هایباکتری 

-ویوله و بریلیانتهای صفراوی، کریستالنمک هایی نظیر

گراد طی درجه سانتی32-37گرین بوده و قادرند دردمای

ساعت قند لاکتوز را تخمیر و تولید اسید  24 -48مدت 

از ، هافرمکلی جهت شناسائی و شمارش لذاو گاز نمایند، 

                                                           
2- Buffered peptone water 
3- Violet red bile dextrose agar 
4- Brilliant green bile lactose broth  

در محیط به روش پورپلیت های تهیه شده رقتهر یک از 

. داده شد کشت آلمان( -)مرک آگارکانکیکشت مک

ساعت 24 مدت گراد بهدرجه سانتی37ها در دمایپلیت

-ها کلنیهر یک از پلیتدر گذاری شدند. سپس گرمخانه

احتمالی در  هایفرمکلیهای قرمز رنگ شمارش و تعداد 

 بعد در مرحله، (1394،کریم) هر نمونه محاسبه گردید

کانکی از محیط کشت مکفرم مشکوک به کلیهای کلنی

محیط  دورهام و های آزمایش حاوی لولهآگار به لوله

 4( BGBL) کشت بریلیانت گرین بایل لاکتوز براث

 37ساعت در دمای  24منتقل و به مدتآلمان(  - )مرک

در مورد هر یک  گذاری شدند.گراد گرمخانهدرجه سانتی

که در لوله دورهام آن گاز تجمع  یهای آزمایشاز لوله

 بدین ترتیب تائید شده و فرمکلی کرده بود وجود باکتری

 محاسبه گردیددر هر گرم از نمونه  هافرمکلیتعداد 

 .(1397، ایران )سازمان ملی استاندارد

دمای فرم مدفوعی بوده و در کلی ،اشریشیاکلی باکتری

و گاز  گراد نیز قند لاکتوز را تخمیردرجه سانتی44 -45

 اسیدآمینه در همین دما توانایی تجزیه، کندایجاد می

کند، بنابراین جهت تریپتوفان را داشته و اندول تولید می

 چند قطرهدر شرایط استریل ، این باکتریشناسائی 

گازدار  BGBLمیلی لیتر( از محیط کشت  1)حدود

های آزمایش حاوی حاصل از مرحله قبل مجددا به لوله

و همچنین به محیط  BGBLلوله دورهام و محیط کشت

-48ت مد منتقل و به (آلمان -)مرکواتر  کشت پپتون

گذاری گراد گرمخانهسانتی درجه44ساعت در دمای 24

نیز در لوله دورهام شرایط این که درگردید. در صورتی

فرم شد باکتری مورد نظر به عنوان کلیگاز تولید می

جهت بررسی توانائی تولید  ه ومدفوعی در نظر گرفته شد

لیتر حدود نیم میلیواتر پپتونکشت اندول، به محیط 

معرف کواکس افزوده و در صورت ایجاد حلقه قرمز رنگ، 
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-باکتریشد. تست اندول باکتری مثبت در نظرگرفته می

توان مدفوعی اندول مثبت را میفرم کلیهای 

اشریشیاکلی درنظر گرفت ولی جهت تائید نهائی، 

و همچنین کشت در  IMVICهایمجموعه تست

و سه  آلمان( -)مرک متیلن بلو ائوزینهای کشت محیط

 نیز صورت گرفت آلمان( -)مرک5 قندی آهن دار

 اشریشیاکلیباکتری . (1395،رضویلر ؛1394،کریم)

منفی و سیترات منفی VPاندول مثبت، متیل رد مثبت، 

های تیره با بوده، در محیط کشت ائوزین متیلن بلو کلنی

سه قندی آهن دار کشت فلزی و در محیط  جلای سبز

 کندگاز مثبت ایجاد می منفی و H2Sحالت اسید/ اسید، 

  .(1394کریم،)

هر یک جهت تعیین میزان آلودگی به کپک و مخمر، از 

 به روشمورد نظر  هایتهیه شده از نمونه هایرقتاز 

گلوکز محیط کشت عصاره مخمر درکشت سطحی 

کشت  آلمان( -)مرک آگار( YGC) 6کلرامفنیکل آگار

در و  شرایط هوازی در داده شد. عمل گرمخانه گذاری

 درایتالیا(  -UELP FTC 90E) دارانکوباتور یخچال

. روز صورت گرفت 5مدت  گراد بهدرجه سانتی 25دمای

 پلیتهر یک از در  های کپک و مخمرتعداد کلنی سپس

شمارش و میزان آلودگی برای هر نمونه محاسبه  ها

 (.1387، ایران ملی استاندارد)سازمان  گردید

حاصل های جهت تجزیه و تحلیل داده SPSSافزاراز نرم

 .استفاده شد های میکروبیاز آزمون

 نتایج

توزیع فراوانی وضعیت آلودگی به  1در جدول شماره

های شیرینی خشک های مورد بررسی در نمونهباکتری

.شده استمورد مطالعه ذکر 

 العهمورد مط های فرم و اشریشیاکلی در نمونهوزیع فراوانی وضعیت آلودگی به باکتریهای انتروباکتریاسه، کلیت -1جدول 

 میانگین ±انحراف معیار مجازبیش از حد آلودگی مجازدر حد آلودگی نوع میکروب

SD )±X (  )فراوانی)درصد( فراوانی)درصد 

 462±42 (13)13 (87)87 انتروباکتریاسه

 8/19±8/2 (8)8 (92)92 کلی فرم

 0±0 (0)0 (100)100 اشریشیا کلی

های مورد درصد نمونه 87های جدول فوقبر اساس داده

در  هانتروباکتریاسهای باکتریمطالعه از لحاظ آلودگی به 

درصد از 13از این حیث ه ووضعیت مطلوبی قرار داشت

 5/61در این بین حدود  ،غیرقابل مصرف بودندا هنمونه

موارد آلودگی به ( نمونه 13نمونه از  8)درصد

 د. دادنتشکیل می فرمکلیهای را باکتری انتروباکتریاسه

 کلیاشرشیاباکتری  به هایک از نمونهضمن آنکه هیچ

 .آلوده نبودند

به توزیع فراوانی وضعیت آلودگی به  2در جدول شماره

های شیرینی خشک مورد مطالعه کپک و مخمر در نمونه

 اشاره شده است.

ها به درصد نمونه 35 بر اساس داده های جدول فوق

 میزان آلودگی بین آلوده بودند که در این کپک و مخمر

 های مورد بررسی بیش از حد مجازدرصد از نمونه 15در 

 . استاندارد ملی ایران بود

 

 

 

                                                           
5- Triple sugar iron agar(TSI) 

6- Yeast extract dextrose chloramphenicol agar 
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 شیرینی خشک مورد مطالعه توزیع فراوانی وضعیت آلودگی به کپک و مخمر در نمونه های -2جدول 

 

 

 نوع میکروب

 حاوی

 کپک و مخمر

 فاقد

 کپک و مخمر

 آلودگی

 در حد مجاز

 آلودگی

 بیش از حد مجاز

 

 میانگین ±انحراف معیار

SD )±X ( )فراوانی)درصد( فراوانی)درصد( فراوانی)درصد( فراوانی)درصد 

 120±2/4 (15)15 (85)85 (65)65 (35)35 کپک و مخمر

 حثب

فراورده های شیری، قنادی و همچنین محصولات 

ت ها و عفونانواع در ایجاد  نقش عمده ایگوشتی 

 و نیاز نیک) دارند مسمومیت های ناشی از غذا

طی مطالعه ای درکشور به عنوان مثال ( 1389همکاران،

مشخص شد که تمامی فراورده های قنادی مورد  اسلواکی

 آلوده بودند اشریشیاکلیبررسی به باکتری 

(Kacaniova et al,2011). 

مخمر و  -کپکمیزان آلودگی به  این پژوهشدر 

 به ترتیب فرمکلیو  انتروباکتریاسههای همچنین باکتری

مورد آزمون از حد  هایدرصد از نمونه 8و 13، 15 در

ها باکتری یک از نمونهکه از هیچضمن آن مجاز بیشتر بود

مجموع نیز با در نظر گرفتن  درجدا نگردید.  اشریشیاکلی

19، های مورد بررسیبه میکروب هامیزان آلودگی نمونه

آوری شده از  جمع خشکشیرینی هایاز نمونه درصد

های شهر بیرجند وضعیت مطلوبی فروشیشیرینی

 هایبررسیمصرف ارزیابی شدند. نداشته و غیرقابل

 مناطق در محققین سایر توسط متعددی میکروبی

 صورت شیرینی انواع روی بر جهان و ایران مختلف

 آلودگی دهندهموارد نشان بسیاری درکه  پذیرفته

نتایج مثال  عنوان به. باشدمی فراورده این میکروبی بالای

 عامل هایمیکروارگانیسم از برخی وضعیت مطالعه

 شدهعرضه جاتشیرینی انواع در غذاییفساد و مسمومیت

بیانگرآلودگی میکروبی بالای این فراورده  اصفهان شهر در

فاقد  هانمونهدرصد از  82کهای بوده به گونه

 و پرست )حق لازم بودند استانداردهای میکروبی

 جمعیت تحقیق فراوانی (. در1395، همکاران

 اصفهان شهر در شده عرضه هایشیرینی در اشریشیاکلی

 به هانمونه کل از درصد 19آلودگی گویای نتایج

 در (.1395، همکاران و بوده است )رضایی اشریشیاکلی

 های شیرینی )تر،های میکروبی نمونهویژگیبررسی 

خشک( ارسالی به آزمایشگاه کنترل خشک، نیمه

 شمالی خراسان استان موادغذایی و آرایشی، بهداشتی

درصد  5/35و  8/42 ،80ترتیب به که  هشد مشخص

-خشک و شیرینی نیمهتر، شیرینینمونه های شیرینی

آلودگی  بیشترین میزاندر این بین  خشک آلوده بودند

تر مربوط به باکتری های شیرینیمیکروبی نمونه

و بیشترین میزان آلودگی  اورئوس استافیلوکوکوس

خشک و نیمه خشک به های شیرینیمیکروبی نمونه

 ) شاه و مخمر بوده است باکتریاسهانتروترتیب مربوط به 

 طی تحقیقی که جهت .(1393،انهمکار و محمدی

شده عرضه ای خامه هایشیرینی آلودگی میزان بررسی

و  سالمونلا، اشریشیاکلیکازرون به کپک،  شهرستان در

 121 صورت پذیرفته در مجموع تعداد انتروباکتریاسه

نمونه مورد بررسی آلوده و غیرقابل مصرف 130از  نمونه

(. 1393زاده،حاجی و )دهداری تشخیص داده شدند

 هایشیرینی میکروبی هایویژگی تحقیق مقایسه نتایج

 ایران ملی استاندارد با اراک شهر شده درعرضه ایخامه

 هایمیکروب به هادرصد نمونه 8/95 که هنشان داد

که در این بین  بودند مصرف غیرقابل و آلوده مختلف

به و کپک  کلیاشریشیا، انتروباکتریاسهمیزان آلودگی به 

-ضمن آن ،هگزارش گردید درصد 2/4و  6/81،30 ترتیب

 آلوده نبودند سالمونلاها به از این نمونه یککه هیچ

 میزان آلودگی به باکتری .(1392، همکاران و اسدی)



های خشک شهر بیرجند کیفیت میکروبی شیرینی  

 22تا  13صفحات  - 99 یزیپا /3شماره  /هفتمسال                                   18

در کشور  در کیک های مورد بررسی اشریشیاکلی

 Al-Jafaeri et) درصد گزارش شده است7/14لیبی

al,2013). 

 در تر هایشیرینی میکروبی آلودگی بررسی میزان در 

 گردید مشخص لردگان شهرستان در عرضه واحدهای

 شهر سه تر شیرینی هاینمونه کل از درصد3/63که

 آلوده مختلف هایمیکروب به خانمیرزا و فلارد لردگان،

 به مربوط آلودگی بودند. در این پژوهش بیشترین

 موردی هیچ و بوده نتروباکتریاسها هایباکتری و مخمرها

مطالعه های مورد نمونه در سالمونلا آلودگی به باکتری از

های یافته .(1392،همکاران و نیا)بهمنی گزارش نشد

 مخمر و کپک ،اشریشیاکلی رشد بر موثر عوامل بررسی

 129 از که هبود آن از حاکی بابل ایخامه هایشیرینی در

 سالم درصد(2/13)نمونه  17 مورد مطالعه، تعداد نمونه

 را آلودگی نوع یک درصد( حداقل 8/86)نمونه  112 و

 بار بررسی نتایج .(1392،همکاران و )فلاح داشتند

 شهرستان هایقنادی در شدهعرضه تر شیرینی میکروبی

های به باکتری آلودگی بیانگر آن بود که میزان تنکابن

به ترتیب   مخمر  و اوروئوس استافیلوکوکوس ،فرمکلی

های مورد مطالعه درصد نمونه 2/29و  5/38، 5/41در 

 بوده است شده تعیین استانداردهای از بیش

-شیرینی آلودگی وضعیت بررسی در .(1392،)سبزمدانی

 که گردید مشخص تهران شهر جنوب منطقه تر های

 مجاز حد از بیشتر بررسی مورد هاینمونه درصد 7/72

 قابل غیر داشته و در نتیجه میکروبی آلودگی استاندارد

 هایباکتری از ناشی آلودگی بیشترین. اند بوده مصرف

سلطان ) است بوده مخمرها همچنین و انتروباکتریاسه

 هاینان میکروبی بار بررسی در .(1389،همکاران و دلال

مشخص  تبریز شهر هایقنادی در شدهعرضه ایخامه

 فرمکلیهای شده که میزان آلودگی به مخمر و باکتری

ها بیش از حد مونهدرصد ن 8/38درصد و 70به ترتیب در

 (.1389، همکاران و نیاز نیک) مجاز استاندارد

های شیرینی خامه ای درصد نمونه 83/53محققین

گزارش کرده و فرم کلیهای به باکتریرا آلوده زاهدان 

 اولیه مواد میکروبی آلودگیعلت این میزان آلودگی را 

 کارگران توسط فردی بهداشت رعایت عدم ،مصرفی

 تولید و تهیه ظروف و وسایل آلودگی میکروبی و مربوطه

بررسی  .(1383)شادان و همکاران،  ذکر کردند شیرینی

در شهرستان  ینیریانواع ش یکروبیمی آلودگمیزان 

های خشک  درصد شیرینی 27/25نشان داد که  رجانیس

 مورد مطالعه در فصل بهار به کپک آلوده بودند

 .(1396)معصومعلی نژاد و همکاران،

 و تر هایشیرینی آلودگی میکروبیدر بررسی میزان 

به  آلودگی میزان دامغان، شهر هایقنادی خشک

خشک و  شیرینی هاینمونه در انتروباکتریاسه باکتریهای

 میزان و درصد 63/16و  3/53 به ترتیب شیرینی تر

و  64/11به ترتیب  کپک های مذکور بهآلودگی نمونه

 (.1384همکاران،)ناصحی نیا و  گزارش شده است 24/9

 ارسالی تر های شیرینینمونه میکروبی بار بررسی نتایج

که  داد نشان مازندران استان غرب بلوک آزمایشگاه به

به  مخمر و فرمکلی هایباکتری به هانمونه آلودگی میزان

 استانداردهای از درصد موارد بیش 24و 18ترتیب در 

سبز  و بزرگی )احمد بوده است شده تعیین

 هایشیرینی میکروبی آلودگی ارزیابی (.1394،مدانی

های مورد درصد نمونه 8/33یزد نشان داد که  شهر سنتی

-نمونه آلودگی بررسی آلوده بودند. در این مطالعه میزان

مخمر به ترتیب  کپک و ،اشرشیاکلی ،انتروباکتریاسه به ها

درصد بود )ناصحی نیا و  4/11و  7/21، 5، 2/13

 (. 1395همکاران،

شده شیرینی عرضه باکتریولوژیک کیفیت نتایج بررسی

 شیرینی هایدرصد نمونه16 که داد نشان شهرکرد در

بوده  مصرف قابل غیر فرمکلی به علت آلودگی به خشک

-به باکتری هانمونه از درصد 5 و8ترتیب که بهضمن آن

 بودند آلوده اورئوس وساستافیلوکوک و اشرشیاکلیهای 

در  در سطح بالایی بود (.1383همکاران، و )پیشکار

های خامه ای  بررسی میزان آلودگی میکروبی شیرینی

مصرفی شهر یاسوج به ترتیب میزان آلودگی به 

 ،50 سالمونلاو  استافیلوکوکوس اورئوس، اشریشیاکلی



   میکروب شناسی مواد غذائیمجله 

 22تا  13صفحات  - 99 یزیپا /3شماره  /هفتمسال                                   19

)خرم روز و همکاران،  گزارش گردیدو صفر درصد  30

1394.)  

 کلی نتیجه گیری

 کهنشان داد مطالعه این های میکروبی در آزموننتایج 

-خشک عرضههای شیرینینمونه از درصد19در مجموع 

وضعیت مطلوبی نداشته و غیرقابل  شده در شهر بیرجند

دهد نشان میمیزان آلودگی میکروبی این مصرف بودند. 

مسئولین و دست نیز ها و  فروشیمتصدیان شیرینیکه 

ایستی به مسائل ببیرجند میاندرکاران بهداشتی شهر 

توجه ها های تولید این فراوردهکارگاه بهداشتی و بهسازی

میزان  دنشوخاصی داشته و راهکارهایی را که باعث می

. کار ببرندبرسد را به ممکن حداقلمیکروبی به  آلودگی

رعایت اصول بهداشت فردی توسط به عنوان مثال 

کارگران و پرسنل دخیل در امر تولید و عرضه این فراورده 

و ها فضای کارگاهرعایت مسائل بهداشتی و بهسازی ها، 

ها و رنگ طعم دهنده ،هاهمچنین عدم استفاده از چاشنی

توانند در این امر می غیرهمجاز و غیرآلوده و های دهنده

های آموزشی مناسب جهت برگزاری دوره ثر باشد.مو

قنادان و کلیه کسانی که در امر تولید و عرضه این 

ها دخیل هستند نیز راهکار مناسبی جهت کاهش فراورده

ای های دورهکه استمرار نظارتآلودگی است ضمن آن

ول در این زمینه و کنترل های نظارتی مسئتوسط ارگان

ها داری و عرضه این فراوردهدقیق شرایط تولید، نگه

 بسیار حائز اهمیت است.

 منابع

 (.1394) .علی مدانی، سبز نجمه و بزرگی، احمد. 1

 آزمایشگاه به ارسالی تر های شیرینی میکروبی بار بررسی

 ملی همایش چهارمین. مازندران استان غرب بلوک

 .94اردیبهشت  2-3، سوادکوه،غذایی امنیت

کوشکی،  زینب و مرام، رضایی سونیا.، اسدی،. 2

 هایشیرینی میکروبی هایویژگی (. مقایسه1392فریبا.)

 ملی استانداردهای با اراک شهر در شدهعرضه ایخامه

، غذایی صنایع و علوم ملی کنگره یکمین و بیست. ایران

 .92آبان  7-9شیراز، 

 حسین سعید و لردجانی، نادری ستار.، نیا،بهمنی . 3

 میکروبی آلودگی میزان تعیین(. 1392).بیژن پورآقایی،

 .لردگان شهرستان در عرضه واحدهای در تر هایشیرینی

شیراز،  ،بیست و یکمین کنگره ملی علوم و صنایع غذایی

 .92آبان  9-7

مرتضی  محمد.، خلیلی، ، احمدی،.احمدرضا پیشکار، .4

 کیفیت بررسی (.1383سیدراشد. ) جزایری، و

 هفتمین. شهرکرد شیرینی و بستنی باکتریولوژیک

شهریور  24-26 شهرکرد، محیط، بهداشت ملی همایش

83. 

 رسول و صادقی، ، رضایی،.هیفا پرست،حق .5

 ارگانیسم میکرو از برخی وضعیت (. بررسی1395ملیحه.)

-شیرینی انواع در غذایی فساد و مسمومیت عامل های

 پزشکی دانشکده مجله. اصفهان شهر در شدهعرضه جات

 .380-367، صفحه378 شماره ،34 دوره ،اصفهان

روز، سید سجاد.، ساریخانی، محسن.، خسروانی،  خرم .6

سید عبدالحمید.، فرهنگ فلاح، مرجان.، محمودی 

(. تعیین آلودگی 1394موردراز، یاسر.، شریفی، اصغر.)

میکروبی در شیرینی های خامه ای و بستنی سنتی 

هشی وپژ علمیمجله . 1393مصرفی شهر یاسوج در سال 

)شماره پی در پی  ،6، شماره 20دوره ،نشدا نمغاار

 526-537(، صفحه 101

 میزان (.1393).مرجان زاده، حاجی لیلا و دهداری،. 7

 هایقنادی در ایخامه هایشیرینی هایآلودگی

 هایوعده میان ملی همایش اولین. کازرون شهرستان

 .93اردیبهشت  10-11،مشهد،  غذایی.

فریبا و  مهدی.، فرهی،محمد سمیه.، امین، دهقانپور، .8

 آلودگی روی بر بهسازی تاثیر(. 1388)اکبر.  زاده،حسن

 شیرینی در شدهعرضه ایهخامه باکتریایی میکروبی

 2 شماره بهداشت مرکز پوشش تحت هایفروشی
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، محیط بهداشت ملی همایش دوازدهمین. اصفهان

 .88آبان  12-14تهران، 

رضایی، رسول.، صادقی، ملیحه.، قاسمیان صفایی، . 9

(. 1395حاجیه.، میرلوحی، مریم و حسن زاده، اکبر.)

 شدهعرضه هایشیرینی در کلیاشریشیا جمعیت فراوانی

 ها،شناسی میکروارگانیسممجله زیست .اصفهان شهر در

 27-34، صفحه17شماره  ،5دوره

 بیماریزا در مواد(، میکروبهای 1395رضویلر، ودود.)  .10

 چاپ های غذایی.غذایی و اپیدمیولوژی مسمومیت

 .انتشارات دانشگاه تهران ،چهارم
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Abstract 

Microbial contamination of confectionery products can cause types of 

gastrointestinal infections in consumers. The aim of this research was the assessment of 

microbial quality in dry confectionaries which marketed in Birjand city. For this purpose, at 

different times, a total of 100 samples of dry confectioneries were collected randomly under 

sterile conditions, based on the number of confectionery stores in different regions of the city 

and tested according to the reference and national standard methods. The statistical analysis of 

the data showed that the rate of contamination with Enterobacteriaceae and coliforms was more 

significant than standard limits in 8% and 13% of the samples, respectively, and none of them 

were infected with Escherichia coli. Also, 35% of the samples contained mold& yeast, but in 

15% of them, the rate of contamination was higher than the standard limits. The results of this 

survey showed that a total of 19% of the samples were unusable due to excessive microbial 

contamination, so more precautionary measures should be taken in the processes of production, 

storage, and delivery of this product.  

Keywords: Dry confectionery, Microbial quality, Birjand.
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