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 شی بیولوژی کاربردیـپژوه -میـلنامه علـفص

 

 

 

بررسی آلودگی شمارش کلی میکروبی همبرگرهای صنعتی در طول نگهداری در 

 شرایط نامطلوب دمایی

 2سید عباس سیدمیرزایی ،1مهدی احمدی

 واحد قم، قم، ایران ،، دانشگاه آزاد اسلامیمیکروب شناسی، دانشکده علوم پایهدانشجوی کارشناس ارشد . 1

 گروه ریاضی، دانشکده علوم پایه، دانشگاه آزاد اسلامی واحد قم، قم، ایران مربی،. 2

 (05/03/1317: ؛ تاریخ پذیرش18/11/1316: تاریخ دریافت)

 چكیده

با توجه به مصرف . مبرگر افزایش یافته استامروزه به دليل صنعتي شدن جوامع انساني استفاده از غذاهایي همچون ه :و هدف سابقه

شرایط  تأثيربررسي ویژگي ميکروبي آن در زمان نگهداری در شرایط واقعي، مطالعه  همبرگر، اهميت توليد بهداشتي این محصول و عدم
لي ميکروبي شمارش کهدف از این تحقيق،  بررسي ميزان آلودگي . نامطلوب نگهداری در خصوصيات ميکروبي همبرگر ضروری است

 . باشد مي و تغييرات آن نسبت به شرایط نامساعد دمایي همبرگرها

آزمون . برند مختلف، آزمون ميکروبي انجام شد 5درصد گوشت قرمز از  60نمونه همبرگر  15در این مطالعه بر روی  :مواد و روش کار

درجه  -5دوره زماني یک هفته ای در دمای  4مون اوليه در بعد از آزها  نمونه. باشد ها مي ميکرویي شامل شمارش کلي ميکروارگانيسم
 .انجام شدها  سانتيگراد نگهداری شدند و بعد از طي هر دوره، آزمون ميکروبي  بر روی آن

هر همچنين مشخص شد . گزارش شده است 1و  5بيشترین و کمترین ميزان آلودگي به ترتيب مربوط به آزمون ها  در این آزمون :نتایج

افزایش یافته و در آزمون ها  بيشتر باشد، احتمال رشد ميکروب( درجه سانتيگراد -5)ت زمان نگهداری در شرایط نامطلوب دمایيچه مد
 . شود مي شمارش مقدار بيشتری گزارش

نده را همبرگر در شرایط نامساعد دمایي یکي از عواملي محيطي است که سلامت محصول و مصرف کنهای  نگهداری نمونه :نتیجه گیری

  .اندازد مي به خطر

 کلیدواژگان
  .همبرگر، ، نگهداریشمارش کلي ميکروبي

 

                                                        

 نویسنده مسئول، رایانامه: seyedmirzaei95@gmail.com 
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 مقدمه

امروزه به دلیل مشکلات ناشی از جوامع صنعتی و 

پیامدهای شغلی حاصل از آن و علاقه مردم به 

گوشتی در های  استفاده از غذاهای آماده نظیر فرآورده

زایش یافته افها  رفع کمبود مواد پروتئینی، مصرف آن

تواند به عنوان یک حامل، بسیاری از  می غذا. است

اجرام عفونی و غیر عفونی را در خود حمل کند که در 

بعضی شرایط رشد جرم عفونی را حمایت کرده و به 

عنوان ناقل فعال عمل نموده و یا تنها نقش ناقل غیر 

فعال را ایفا نماید که در این صورت عامل عفونت در 

 رده و تنها به وسیله غذا به انسان منتقلغذا رشد نک

های  در طول دهه گذشته وقوع بیماری. شود می

میکروبی ناشی از مواد غذایی نه تنها در کشورهای در 

حال توسعه با فقر بهداشتی بلکه در کشورهای توسعه 

یافته با استانداردهای بالای بهداشتی نیز رو به افزایش 

ه روز افزون مردم از با توجه به استفاد. بوده است

همبرگر و با توجه به استفاده از گوشت در تهیه این 

فرآورده و افزایش مصرف آن خطر احتمالی مسمومیت 

غذایی و امکان آلودگی این محصول به عمده 

. (1)مولد مسمومیت غذایی بالاستهای  باکتری

میکروبیولوژی همبرگر خام منجمد در های  ویژگی

 .(2)کشور ما مطابق جدول ذیل است

 
 ویژگی میکروبیولوژی همبرگر مطابق استاندارد ملی ایران -1 جدول

 مجاز میکروبی حداکثر نوع آزمون میکروبی

 در هر گرم 1×116 شمارش کلی میکروبی

 در هر گرم 1×113 وس کوآگولاز مثبتاستافیلوکوکوس اورئ

 در هر گرم 1×113 کپک و مخمر

 گرم 22منفی در  سالمونلا

در ها  عوامل موثر در رشد و تکثیر میکروارگانیسم

، pHمواد غذایی به دو دسته عوامل درونی شامل 

رطوبت، پتانسیل اکسیداسیون و احیا، مواد مغذی، 

ی و عوامل عوامل ضد میکروبی، ساختار بیولوژیک

بیرونی شامل درجه حرارت، رطوبت نسبی محیط، 

به . (3)شوند می وجود و تراکم گازها در محیط تقسیم

موجود در های  طور کلی تعداد و نوع میکروارگانیسم

عوامل  تأثیریک محصول غذایی فرآوری شده تحت 

محیطی که ماده غذایی از آن بدست - 1: ذیل است

کیفیت میکروبی غذای خام یا فرآیند -2آمده است 

شرایط بهداشتی جابجایی و فرآوری محصول -3نشده 

ی و شرایط میزان کفایت بسته بندی، جابجای-4

با . نگهداری جهت پایین نگه داشتن فلور میکروبی

بر سلامت عمومی و ها  میکروارگانیسم تأثیرتوجه به 

مدت انبار مانی محصول، جهت تولید ماده غذایی با 

کیفیت بالا، بایستی شمارش میکروبی تا حد امکان 

در حالت ایده آل شرایط تولید باید به . پایین باشد

ا شمارش میکروبی حداقل بوده، در گونه ای باشد ت

صورت شمارش بیش از حد، مواد غذایی تازه با خطر 

مسیحا و همکارانش در  .(4)فساد مواجه خواهند شد

مطالعه ای بر روی کیفیت میکروبی مواد  1333سال 

گوشتی انجام دادند که در های  غذایی از جمله فرآورده

آزمون کلیفرم، اشریشیاکلی، ها  مونهآن  بر روی ن

سالمونلا، استافیلوکوکوس اورئوس، باسیلوس سرئوس، 

مزوفیل هوازی، کپک، مخمر و لیستریا های  باکتری

 1331فرامرزی و همکاران در سال . (2)انجام دادند

های  مزوفیل در فرآوردههای  میزان آلودگی به باکتری

 33/1را ها  درصد و آلودگی به کلیفرم36/6گوشتی را 

اوزورال و همکارانش در سال . (6)درصد اعلام کردند

میکروبیولوژی همبرگرهای های  بر روی ویژگی 2116

. (3)غنی شده با عصاره چای سبز  آزمون انجام دادند

مطالعه ای بر روی  2112کوربو و همکارانش در سال 

اثر سینرژی ترکیبات طبیعی بر روی کاهش کیفیت 

لی و . (2)یکروبی همبرگر ماهی انجام دادندم

با بررسی اثر اشعه گاما و  2112همکارانش در سال 

عصاره رزماری بر روی ماندگاری همبرگر اعلام کردند 

یا  kGy21که از جنبه میکروبیولوژی، تابش با دوز 

بالاتر برای غیر فعال سازی میکروفلور طبیعی مورد 
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. (3)ز بود و اثر آنتی اکسیدانی کمی مشاهده شدنیا

این مطالعه با هدف بررسی آلودگی شمارش کلی 

میکروبی همبرگرهای صنعتی در طول مدت نگهداری 

انجام ( درجه سانتیگراد-2)در شرایط نامطلوب دمایی

 .شد

 ها مواد و روش

در این مطالعه پژوهشی، با توجه به محدودیت 
نمونه از همبرگر خام  22امکانات آزمایشگاهی تعداد 

برند مختلف  2گوشت قرمز  از % 61منجمد 
نمونه  1332گوشتی  در آبان ماه سال های  فرآورده

نمونه با درصد  2برداری شد به طوریکه از هر برند، 
با توجه به . گوشت  و تاریخ تولید یکسان انتخاب شد

مختلف از واحدهای تولیدی مختلف های  اینکه نمونه

همبرگر با تولید های  ت لذا تهیه نمونهتهیه شده اس
یکسان در عمل امکان پذیر نمی باشد اما اختلاف 

همبرگر برندهای مختلف های  زمانی تاریخ تولید نمونه
بعد از نمونه برداری، . حداکثر یک ماه انتخاب شدند

بلافاصله با حفظ زنجیره سرد به آزمایشگاه ها  نمونه

ابق استاندارد ملی منتقل شده و در دمای انجماد مط
( درجه سانتیگراد -12کمتر از ) 3233ایران به شماره 
به منظور بررسی رفتار میکروبی . (11)نگهداری شدند

در طول زمان در شرایط نامطلوب دمایی، ها  نمونه
زمانی و ابزاری های  با توجه به محدودیتها  ای نمونهبر

دوره زمانی یک هفته  4و نیز هدف گذاری پژوهش، 
ای در نظر گرفته شد؛ همچنین با توجه به تحقیقات 

های  صورت گرفته در بازار تولید و عرضه فرآورده
گوشتی منجمد، برای شرایط نگهداری نامطلوب 

. ر نظرگرفته شددرجه سانتیگراد د -2دمایی، دمای 

های  بعد از اولین آزمون میکروبیولوژی، بقیه نمونه
در فریزر با دمای ( که آزمون میکروبی نشدند)همبرگر

هر کدام از . درجه سانتیگراد نگهداری شدند -2
برای آزمون میکروبیولوژی از زمان صفر تا ها  نمونه

پایان هفته چهارم، پس از ثبت مشخصات آن ها، به 

و مطابق استانداردهای ملی ایران به  طور یکسان

گرم از آزمایه  11مقدار   2323-3و  2323-1شماره 
میلی لیتر محلول پپتون واتر بافری رقیق  31در 
 اعشاری مناسب طبقهای  با تهیه رقت. (12, 11)شد

دستورالعمل استانداردهای فوق، برای شمارش کلی 
هوازی مزوفیل از روش کشت سطحی، با های  باکتری

استفاده از محیط کشت پلیت کانت آگار و انکوباسیون 
ساعت و  32درجه سانتیگراد به مدت  31±1در دمای 

و نیز  2232-2مطابق با استاندارد ملی ایران به شماره 
یز از روش کشت برای شمارش کپک و مخمر ن

سطحی، با استفاده از محیط کشت دی کلران رزبنگال 

 22و انکوباسیون در دمای  (DRBC) کلرامفنیکل آگار
روز و مطابق استاندارد  2-3درجه سانتیگراد به مدت 

 . (14, 13)آزمون انجام شد 1-11233

 نتایج

درصد  61نمونه همبرگر  22مطالعه بر روی 
در شروع نگهداری هیچ یک از . گوشت قرمز انجام شد

در هفته . از حد مجاز تعیین شده بالاتر نبودندها  نمونه

از نظر شمارش کلی ها  درصد از نمونه 21اول و دوم
در هفته سوم . میکروبی بالاتر از حد استاندارد بودند

از نظر شمارش کلی میکروبی ها  درصد از نمونه 21
 21بالاتر از حد استاندارد بوده و در هفته چهارم 

از نظر شمارش کلی میکروبی بالاتر ها  درصد از نمونه

میانگین و  3شماره جدول . از حد استاندارد بودند
انحراف معیار مربوط به شمارش کلی میکرو 

 را در پنج مرحله آزمون نشانها  نمونههای  اورگانیسم
به عنوان مثال میانگین آزمون شمارش کلی . دهد می

،  1پنج نمونه را در آزمون های  میکرو اورگانیسم

لازم به ذکر است که در . کند می بیان 211211
ه و تحلیل آماری از نرم افزار تمامی مراحل تجزی

SPSS  استفاده شده است 21نسخه. 
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 ها از لحاظ شمارش کلی میکروارگانیسموضعیت آلودگی همبرگرها  -2جدول 

 نمونه          

 آزمون
 5نمونه  4نمونه  3نمونه  1نمونه  0نمونه 

 22211 42211 261111 242111 411111 1آزمون

 122323 4111111 414242 226364 226363 2آزمون

 211111 2136363 213636 663636 621111 3آزمون

 232323 12223233 663636 232323 362121 4آزمون

 3221111 14142424 333232 1143222 1312121 2آزمون

 
 شمارش کلی میکروارگانیسم هاهای  میانگین و ا نحراف معیار آزمون -3جدول 

  0آزمون 1آزمون 3ونآزم 4آزمون 5آزمون

 معتبر 2 2 2 2 2
 دداتع

 خطا 1 1 1 1 1

 میانگین 211211 21/1131333 1433323 21/3121312 41/4126232

 انحراف معیار 631/121231 333/1642313 213/2132211 121/2131231 226/2622223

 

 بحث 

یه دلیل میزان آلودگی کم همبرگرهای صنعتی به 

درج در استاندارد ملی یعنی شاخص منهای  پاتوژن

استافیلوکوکوس اورئوس و سالمونلا ، لزوم نیاز به 

میکروبی انتخاب شده به های  مثبت شدن آزمون

منظور تعیین میزان رشد آن و نیز اولویت داشتن 

تحت پوشش قرار گرفتن مجموعه ی وسیعی از 

توسط آزمون انتخاب شده، از آزمون ها  میکروب

در این مطالعه استفاده ها  انیسمشمارش کلی میکروارگ

گوشت قرمز بیشترین تولید را % 61همبرگر . شد

توسط واحدهای تولیدی دارد به همین دلیل از آن به 

میزان آلودگی . عنوان نمونه مورد آزمون استفاده شد

از لحاظ بار کلی میکروبی بعد از نگهداری در ها  نمونه

ی که اکثر دوره زمانی تغییرات شدیدی کرد به طور 4

در تمام بندهای  مورد ( به جز یک نمونه)نمونه ها

آزمون به بالاتر از حد مجاز استاندارد رسید در حالی 

که در ابتدای زمان نگهداری، گزارش هیچ یک از 

میزان بالای . بالاتر از حد مجاز داشتندها  نمونه

آلودگی در این محصول ناشی از آلودگی هوای 

تهویه مناسب طبق اصول تولید  تولید، نبودهای  سالن

و   Good Manufacture Practice(GMP)خوب 

 همچنین بالا بودن آلودگی در مواد اولیه مورد استفاده

همبرگر از نظر آلودگی های  بررسی نمونه. (1)باشد می

هوازی با مطالعات انجام شده توسط  های  به مزوفیل

رضایی، حسینی،  تربتی و همکارانشان مشابهت 

بخشی از تحقیقات انجام . (16, 12, 1) زیادی داشت

شده بر روی محصول همبرگر با هدف بررسی یک 

نه یا سروتایپ مهم پاتوژن انجام شده است مثل گو

،  O157:H7 (13-21)اشریشیاکلی سروتایپ 

و کلستریدیوم (22)، باسیلوس سرئوس(21)سالمونلا

مورد ها  در حالیکه مابقی میکروب (23)دیفیسیل

ارزیابی قرار نگرفته  و مهم تلقی نشده است  اما در 

مزوفیل، های  این پژوهش کل جمعیت میکروارگانیسم

مورد آزمون قرار گرفته و از لحاظ ها  و مخمرها  کپک

بخشی دیگری از تحقیقات . کمی بررسی شده اند

ز انجام شده بر روی همبرگر شامل مجموعه ای ا

میکروبی است که از این نظر با تحقیق های  آزمون

ها  حاضر شباهت دارند اما تفاوت هایی هم در آن

در مطالعاتی که سلطان دلال و همکاران . وجود دارد
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همبرگر از نوع دست ساز بوده و های  انجام شد نمونه

مشخص ها  میزان درصد گوشت  و تاریخ ساخت آن

العه، آزمون بر روی نشده است در حالی که در این مط

گوشت قرمز  و % 61صنعتی با میزان های  همبرگر

در مطالعه . (24)تاریخ تولید مشخص انجام شد

میزان آلودگی  1322رحیمی و همکاران در سال 

% 62گوشتی را های  میکروبی ماده اولیه تولید فرآورده

%  23اشریشیاکلی، % 23استافیلوکوکوس اورئوس، 

کپک گزارش نموده و % 21مخمر و  % 62سالمونلا، 

را ها  نمونه% 11در ها  شمارش کلی میکروارگانیسم

ستاندارد دانسته اند  و با توجه به فراتر از حد مجاز ا

نبود اختلاف معنی دار بین آلودگی میکروبی برندهای 

توان آلودگی مواد اولیه مورد  می مختلف همبرگر،

استفاده را یکی از دلایل دانست  در حالی که در این 

. (22)مطالعه  بر روی محصول آزمون انجام شده است

کارانش انجام شد در تحقیقی که توسط رضایی و هم

همبرگر صنعتی بوده اما درصد گوشت های  نمونه

همبرگر اعلام نشده است و آزمون میکروبی های  نمونه

به صورت دفعی انجام شد در حالیکه در این مطالعه 

انتخاب شده و علاوه بر % 61میزان گوشت قرمز، 

بعد از نمونه برداری، بعد از نگهداری ها  آزمون نمونه

ر شرایط خاص به صورت پیوسته نیز آزمون دها  نمونه

در مطالعه ی حسینی و .(1)میکروبی انجام شده است

های  انش علاوه بر  رشد میکروبی مزوفیلهمکار

هوازی، کپک و مخمر، رشد میکروبی 

سرماگرا  نیز در سوسیس و های  میکروارگانیسم

روزه بررسی شد اما  23کالباس طی مدت نگهداری 

روز  و بدون آزمون  22در این بررسی در مدت زمان 

سرماگرا و مبتنی بر های  بر روی میکروارگانیسم

بر روی محصول همبرگر انجام  استاندارد ملی

در مطالعه ی تربتی و همکارانش همبرگر .(12)شد

درصد گوشت قرمز انتخاب شد در  31صنعتی با 

درصد  61حالیکه در این مطالعه همبرگر صنعتی با 

تولید حداکثر یک های  گوشت قرمز با اختلاف تاریخ

های  ماه نمونه برداری شد اما در هر دو مطالعه آزمون

 . (16)میکروبی یکسانی انجام شد

با توجه به مطالعات صورت گرفته، انجام تحقیق 

به منظور بررسی بار کلی میکروبی در همبرگر در 

نتایج به . رسد می طول زمان نگهداری ضروری به نظر

ات منفی شرایط نامساعد تأثیردست آمده بیانگر 

دمایی در سلامت  همبرگر و خارج شدن از حدود 

 2314اره مجاز مطابق استاندارد ملی ایران  به شم

است به طوری که بعد از نگهداری در این شرایط 

به ها  نتیجه آزمون شمارش کلی میکروارگانیسم

به . چندین برابر حد مجاز و یا مقدار اولیه آن رسید

همبرگر از های  عبارتی دیگر با خارج شده نمونه

های  شرایط مطلوب دمایی در زمان نگهداری، نمونه

مطابق استاندارد دارند  همبرگری که ویژگی میکروبی

به مرور زمان به همبرگرهای غیر استاندارد  و غیر 

شوند که سلامت مصرف کننده  می قابل مصرف تبدیل

 . اندزد می را به خطر

 نتیجه گیری

دهد که یکی از عواملی که علاوه بر  می نتایج نشان

تواند میزان جمعیت میکروبی در  می شرایط تولید

شرایط نگهداری است به طوری  همبرگر را تعیین کند

در شرایط نامطلوب، رشد ها  که پس از نگهداری نمونه

افزایش یافته و باعث افزایش آلودگی ها  میکروب

از آنجایی که .  میکروبی در همبرگرها خواهد شد

محصولات غذایی صنعتی توسط مراجعی از قبیل 

سازمان ملی استاندارد و سازمان غذا و دارو در سطح 

های  شود نمونه می شود پیشنهاد می ارزیابی بازار

همبرگر حتی الامکان با تاریخ تولید یکسان نمونه 

برداری شود و در صورت مشاهده شرایط نامطلوب 

دمایی در نگهداری همبرگر در حین بازرسی از انجام 

نمونه برداری و آزمون بر روی نمونه خودداری شود یا 

 . وددر گزارش نتیجه آزمون حتما ذکر ش
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