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 چکیده

خامه قسمتی از شیر است که طی عمل . نیست حلال باشد، داشته ضرر سلامتی برای هر چیزی که اسلام در سابقه و هدف:

 گمراه و فریبیها است. امروزه عواممغذی بودن، محیط کشت مناسبی برای رشد میکروب لیبه دلشود و گیری از آن جدا میخامه

است، افزایش یافته است که خامه نیز جز  تر از محصولات صنعتیطبیعی و بهتر سنتی محصولات مشتریان با این عنوان که کردن

 تهران است.  شهر سطح در سنتی خامه میکروبی آلودگی میزان این محصولات است. بنابراین هدف کلی این پژوهش بررسی

های شیری سنتی در سطح شهر نمونه خامه سنتی از واحدهای فروش شیر و فرآورده 60در این پژوهش تعداد  ها:مواد و روش

ر هسراها در سطح شریو ش یسنت یدر واحدها یدیتول یهاجامعه موردمطالعه خامهگیری شد. تهران به شکل تصادفی نمونه

-.آزمونبررسی شدند 1394 زییفصل تابستان و پا 2در  باًیتقر ،ماهه 4دوره  کیدر  یتصادف یریگروش نمونه با استفاده از هران، ت

بر اساس  ، انتروباکتریاسه بود کهکپک و مخمر ،اشرشیاکلی، فرمکلی، هامیکروارگانیسمتعیین تعداد کل  شامل های میکروبـی

بافر  کنندهی غن، YGC،  لکیم میکانت اسک تیپل مورد استفاده، کشت های طیمح.  استانداردهای ملی ایران انجام گرفت

آب ، آبگوشت یانتخاب، آگار نتینوتر، پتوزیسولفات تر لیکننده آبگوشت لور یگلوکز غن لیرد با ولتیو، گلوکز لیبا نیگر انتیلیبر

 SPSS 19ی آمار افزار نرماستفاده از با  نتایج نیزی بود. وکانتون یتیولیشده جاصلاحبگوشت ، آگلوکز آگار، بدون اندول پتونهیتر

 شدند. لیوتحلهیتجز

انتروباکتریاسه   %30 استافیلوکوکوس اورئوس، به مربوط هانمونه آلودگی %3/3نمونه موردبررسی،  60از مجموع  :هاافتهی

کپک و مخمر  %3/88اشرشیا کلی و   %30% کلی فرم،7/16ی و بدون اسپور(، اری اختیهوازبی -هوازی ،ی گرم منفیهال)باسی

  .های خامه جمعیت میکروبی بالاتر از حد مجاز استاندارد داشتنداز نمونه %7/51بوده و درمجموع 

ی بودن شرایط تولید، توزیع ربهداشتحاکی از غیها در شهر تهران های سنتی به انواع میکروارگانیسمآلودگی خامه ی:ریگجهینت

ادعای نادرستی است  نسبت به محصولات صنعتی سنتی بهتر بودن محصولاتها بود. بنابراین و فروش در بیش از نیمی از نمونه

 .گرددمی حلال رزق و روزی کسب از شدن دور و مشتری گمراهیکه باعث 
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 مقدمه 

 مـردم، ای»اسـت:  شـده ذکـر بقـره سـوره 168 آیـهدر 

ـــ از ـــین روی دره آنچ ـــ زم ـــاکیزه و لالح ـــت، پ  اس

ــد ــی .«بخوری ــی م ــه پ ــن آی ــابر ای ــریم،بن ــلام ب ــه اس   ب

ــتفاده ــولات از اس ــذایی محص ــالم غ ــلال و س ــتأک ح  دی

ــذای ــلال دارد. غ ــه ح ــا  ن ــدتنه ــاری بای ــه از ع  هرگون

 کـه آلـودگی هرگونـه از بایـد بلکـه باشـد، حـرام عناصر

 یبندبسـته ،ونقـلحمل تولیـد، فراینـد در اسـت ممکن

 انســان ســلامتی بــرای و آیــدبــه وجــود  کــردن انبــار و

بســیار  بنــابراین .باشــد نیــز عــاری باشــد، داشــته ضــرر

 غیرســـالم غـــذاهای کـــه مشـــخس اســـتواضـــح  و 

ــه ــذایعنوان ب ــروزه محســوب نمــی حــلال غ ــوند. ام ش

 اینکــهعنوان بــه مشــتری کــردن گمــراه و یبــیفر عــوام

نسـبت بـه  خامـه ازجملـه سـنتی استفاده از محصولات

ــنعتی ــورت ص ــه ص ــده ب ــد ش ــذایی تولی ــولات غ  محص

نتـایج  کـه افـزایش یافتـه اسـت، درصـورتی اسـت بهتر

ــن ــن از دهــد بســیاریمــی نشــان تحقیــ  ای  ادعاهــا ای

گمـرای مشـتریان و دوری آنهـا  باعـث نادرست اسـت و

در حـــال   .شـــودمـــی حـــلال از کســـب رزق و روزی

هــای حاضــر بیمــاری ناشــی از مصــرف شــیر و فــراورده

آن بـــه ســـبب پاستوریزاســـیون نادرســـت یـــا نبـــود 

ــیون  ــد از پاستوریزاس ــودگی بع ــا آل ــیون و ی پاستوریزاس

[. تولیــد 1ا گــزارش شــده اســت  در برخــی از کشــوره

شــیر در دامــداری بایــد تحــت شــرایط بهداشــتی باشــد 

 2  .] 

افتــد  آلــودگی شــیر خــام از دو طریــ  اتفــاق مــی

آلودگی شـیر در صـورت ابـتلای دام بـه بعزـی از انـواع 

توانــد از هــا ماننــد بروســلوز و ســل گــاوی مــیبیمــاری

ــاری ــل بیم ــام، آن عام ــیر خ ــرف ش ــ  مص ــه طری زا ب

ــان ــورت  انس ــه ص ــودگی ب ــن آل ــه ای ــود، ک ــل ش منتق

ــی ــتقیم م ــودگی غیرمس ــت و آل ــتقیم اس ــد از مس توان

طری  غیـر بهداشـتی بـودن محـیط دامـداری، دوشـش 

ــداری  ــل و نگه ــل و نق ــتی، حم ــر بهداش ناصــحیح و غی

غیر بهداشـتی و نبـود فـرآوری مناسـب و اسـتاندارد بـه 

 [. 3شیر منتقل شود  

خصــــو   اگرچــــه در ایــــران قــــوانین دولتــــی در

ــه پاستوریزاســیون شــیر و بهداشــت هــای تولیــد کارخان

شیر و فـراورده هـای آن بـرای سـالیان متمـادی وجـود 

هـای داشته است، امـا فـروش مسـتقیم شـیر و فـراورده

شــیری غیرپاســتوریزه از تولیــد بــه مصــرف در بســیاری 

از منـاط  کشــور نیــز وجــود دارد. ایــن در حــالی اســت 

ــعه  ــه در کشــورهای توس ــرن ک ــیم ق ــه از حــدود ن یافت

ـــل  ـــام عم ـــدون انج ـــام ب ـــیر خ ـــه ش ـــیش عرض پ

پاستوریزاسیون ممنوع اسـت و تـامین شـیر خـام فقـط 

شــود. امــا از طریــ  دامــداری هــای صــنعتی انجــام مــی

ــدی در  ــادی از شــیر خــام تولی ــا مقــدار زی در کشــور م

 [. 4شود  های سنتی، تولید و عرضه میدامداری

هــای ســنتی بــه شــیر خــام تولیــدی در دامــداری

شـود و در آنجـا قبـل از های صـنعتی بـرده مـیکارخانه

ــایش صــورت مــی ــر روی شــیر آزم ــرفتن ب ــل گ -تحوی

گیرنــد و گیــرد و شــیرهای ناســالم را تحویــل نمــی

نهایتـــا تانکرهـــای غیربهداشـــتی حمـــل شـــیر، ایـــن 

ــار  ــایین و ب ــا کیفیــت بهداشــتی پ شــیرهای برگشــتی ب

ــه کارگــاه ــالا را ب ــی ب هــای کوچــک زههــا و مغــامیکروب

ــی ــل م ــهر تحوی ــطح ش ــنتی در س ــات س ــد لبنی -تولی

گونـه مرحلـه پاستوریزاسـیون دهند. یعنـی بـدون هـی 

ــروب ــه و میک ــد ب ــد تولی ــه در فراین ــی، بصــورت فل زدای

یابنـد. هـا انتقـال مـیمصرف، از دامـداری هـا بـه مغـازه

در نهایت این شیرها یا بصـورت فلـه یـا بـه شـکل انـواع 

ــراورده ــای شــیری ن ف ــیر، بســتنی، ه ــه، سرش ــر خام ی

 [.5شوند  ماست، پنیر، کشک، دوغ و... عرضه می

گیری خامه در واقع قسمتی از شیر است که با عمل خامه

شود و در نهایت با استاندارد کردن درصد از شیر جدا می
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شود. این ماده غذایی چربی فراورده نهایی تولید می

که به  همانند شیر، یک امولسیون روغن در آب است

-صورت محصول پاستوریزه یا استریل به بازار عرضه می

[. اما از آنجا که در فرایند تهیه خامه به روش 6شود  

شود و یا اینکه از سنتی اصلا از حرارت استفاده نمی

شود، آلودگی در محصول باقی حرارت کمی استفاده می

های خطرناك مانند [. بسیاری از بیماری2ماند  می

، تیفوئید، پاراتیفوئید، مننژیت، مننگوانسفالیت، بروسلوز

 از ناشی عفونت دوران حاملگی )مثل های عفونت

 است ممکن کودکان ومیرمرگ و منوسیتوژنز( لیستریا

 باشند که های شیری آلودهفرآورده مصرف از ناشی

سالمونلا، انواع  ن یر هاییباکتری است ممکن آن عوامل
 و مثبت کوآگولاز اورئوس اشرشیاکلی، استافیلوکوکوس

پژوهش حاضر، بررسی  در[. 3باشند   منوسیتوژنز لیستریا

خامه سنتی در سطح بازار تهران از جهت حزور میکروبی 

، شمارش اشرشیا کلی، استافیلوکوکوس اورئوسشامل 

و جمعیت کلی  انتروباکتریاسه، کپک و مخمر، کلی فرم

ها و فرمآلودگی مواد غذایی به کلی میکروبی ارزیابی شد.

گونه اشرشیاکلی از لحاظ میکروبیولوژیکـی  خـصـو به 

 چرا که اشـرشـیـاکـلـی جـزء گـروه است،مهم  بسـیـار

به ملی  اسـتـانـدارد مطاب  باهای مدفوعی بوده و فرمکلی

باکتری در  مـیـزان ایـن ،مربوط به خامـه 2406شماره 

لذا هدف کلی از  [.7  باید منفی باشـدهر گرم از نمونه 

 سنتی خامه میکروبی آلودگی میزان این پژوهش بررسی

   تهران بود.  شهر سطح در

 هامواد و روش-2

 تعداد نمونه  -2-1

نمونــه خامــه ســنتی از  60در ایــن مطالعــه تعــداد 

هــای شــیری ســنتی واحــدهای فــروش شــیر و فــرآورده

گیـری نمونـهدر سطح شـهر تهـران بـه شـکل تصـادفی 

هـای مـرداد، شـهریور، مهـر و آبـان ها در مـاهشد. نمونه

ــورد  ــه م ــدند. جامع ــه ش ــتریل تهی ــرایط اس ــت ش تح

ــه ــه خام ــنتی و مطالع ــدهای س ــدی در واح ــای تولی ه

ــه  ــا روش نمون ــران، ب ــهر ته ــا در ســطح  ش ــرا ه شیرس

 2ماهــه تقریبــا در  4گیــری تصــادفی در یــک دوره 

ــاییز   ــ 1394فصــل تابســتان و پ ــر م ــه (  15اه )ه نمون

 بررسی شدند.

 بردارینحوه نمونه -2-2

بـرداری مطـاب  بـا اسـتاندارد ملـی ایـران شـماره نمونه

هــا در وــروف پلاســتیکی صــورت گرفــت. نمونــه 2406

ــیر و  ــروش ش ــز ف ــرف از مراک ــک بارمص ــوش دار ی درپ

های شـیری سـنتی  سـطح شـهر تهـران، تحـت فرآورده

ــالوده )اســتریل( برداشــته شــد و ــرین  شــرایط پ درکمت

ــه  ــ ( ب ــار ی ــرما )درکن ــره س ــت زنجی ــا رعای ــان ب زم

شناسـی مـواد غـذایی جهـت انجـام  آزمایشگاه میکروب

هـا بـه آزمایشات ارسال شـد. نگهـداری و انتقـال نمونـه

صورتی انجام شـد کـه بـار میکروبـی تـا شـروع آزمـون 

 [.7گونه افزایشی نداشته باشد  هی 

 روش آماده سازی نمونه  -2-3

بنــدی خامــه بــا قاشــقک ســترون حتــوای بســتهابتــدا م

ــی ــوط م ــع مخل ــه توزی ــتیابی ب ــور دس ــه من  ــود. ب ش

ــواختی، از میکروارگانیســم ــه، یکن هــای موجــود در نمون

ــازی  ــاده س ــرای آم ــد. ب ــه ش ــه تهی ــیون اولی سوسپانس

سوسپانســـیون اولیـــه )اولـــین رقـــت در یـــک وـــرف 

گـــرم خامـــه را تـــوزین کـــرده و  10ســـترون مقـــدار 

میلــی لیتــر(  90برابــر وزن نمونــه ) 9 سـپ  بــه انــدازه

به آن آب مقطـر اسـتریل اضـافه شـد( رقیـ  سـازی تـا 

 ادامه داده شد.  10-9رقت  

 روش آزمون  -2-4

 روش های آزمایش 

 ها میکروارگانیسمتعیین تعداد کل  -2-4-1 

لیتـــر از میلـــی 1ابتـــدا توســـط پـــی پـــت ســـترون 

از  هــای تهیــه شــدهسوسپانســیون اولیــه نمونــه و رقــت

ــت ــل پلی ــپ  آن، داخ ــه، س ــترون ریخت ــای س  15ه
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میلی لیتر از محـیط کشـت اسـکیم میلـک آگـار را کـه 

درجــه  44-47در حمــام آب ذوب شــده  بــا دمــای 

ـــه  ـــه تلقیحـــی را ب سلســـیوس روی آن ریختـــه، نمون

ــا محــیط کشــت بــه وســیله حرکــت چرخشــی  دقــت ب

ها کـاملا مخلـوط کـرده و پـ  از بسـتن محـیط، پلیت

ــت ــهپلی ــا ب ــه  ه ــه در گرمخان ــورت وارون ــه  30ص درج

ــدت  ــه م ــه 72±2سلســیوس ب ــاعت گرمخان ــذاری س گ

هـای شـمارش شـده در هـر پلیـت را شد. و نهایتا کلنی

در عکــ  فــاکتور رقــت ضــرب کــرده و از مجمــوع 

ــهپلیــت ــایج ب ــه شــد. نت ــانگین گرفت ــه، می ــای نمون -ه

( cfuصــورت تعــداد واحــدهای تشــکیل دهنــده کلنــی)

  [.7گزارش شد  در هر گرم خامه 

  اشرشیاکلیتعیین وجود  -2-4-2

 10انسیون اولیه نمونه به پمیلی لیتر از سوس 10ار مقد

لوریل  کننده کشت آبگوشت غنی طلیتر محیمیلی

با حاوی لوله های کوچک دورهام توز براث پتری فاتسول

 دمای یح شده درقی تلاهیح شد. لولهقت دو برابر تل غل

-ساعت گرمخانه 24±2 تبه مد وسدرجه سلسی 37

د وایجاد نش تکدور مرحله گاز یا این. اگر در شدندگذاری 

ی اه. از لولهیابدمیساعت ادامه  48±2گرمخانه گذاری تا 

 44تونه که دمای آن به پآب تری طدارای گاز، به محی

در دمای  و صورت گرفتیح قتل رسید، سدرجه سلسیو

-گرمخانهساعت  48±2 تبه مد سدرجه سلسیو 44

از معرف اندول به لوله  لیتریمیل 5/0  پد. سشذاری گ

 حلقهایجاد  .افزوده شد ه،گذاری شدتونه گرمخانهپآب تری

 کلی اشرشیارشد و متابولیسم  نشانه محیطدر  ارغوانی

 [.7 است 

 تعیین مقدار کپک و مخمر  -2-4-3

سایر رقتانسیون اولیه نمونه و پلیتر از سوسمیلی 1دار قم

ال قسترون انت هایها اعشاری تهیه شده از آن به پلیت

  کشت انتخابی طلیتر از محیمیلی15  حدود پداده و س

YGC درجه رسیده است به روش  43دمای آن به که

 یحی با حرکتقآمیخته به پلیتها افزوده و نمونه تل

د. پ  ش طکشت، مخلو طچرخشی پلیتها به دقت با محی

وارونه  تصورهشده بهای آمادهآگار پلیت ،از جامد شدن

روز  5ت به مد سسلسیو درجه 25در گرمخانه با دمای 

ی شمارش شده در اهنهایت کلنی در قرار داده شد.

 عفاکتور رقت ضرب کرده و از مجمو هرپلیت را در عک 

 اددتعت صورهگرفته شد. نتایج ب نمیانگی ،پلیتهای نمونه

در هر گرم خامه  (cfu)ی واحدهای تشکیل دهنده کلن

 .شد گزارش

تعییییین مقیییدار انتروباکتریاسیییه بیییا  -2-4-4

  MPNاستفاده از روش 

انتروباکتریاسـه، باسـیل هـای گــرم منفـی، هـوازی، بــی 

ــه دارای  ــتند ک ــپور هس ــدون اس ــاری و ب ــوازی اختی ه

ــت رد  کلنــی مشــخس روی محــیط کشــت جامــد ویول

ــوده و واکــنش VRBGبایــل گلــوگز آگــار) اکســیداز ( ب

ــدا   ــت. ابت ــوکز اس ــر گل ــه تخمی ــادر ب ــی و ق ــا منف آنه

ــیش ــیپ ــورت غن ــابی ص ــر انتخ ــیط غی ــازی در مح س

ــتفاده از  ــا اس ــه ب ــه نمون ــیون اولی ــت و سوسپانس گرف

میلـی لیتــر از  1محلـول آب پپتونـه تهیــه شـد. ســپ  

 9نمونــه آمــاده شــده بــه هــر یــک از ســه لولــه حــاوی 

لولـه  9و هـر میلی لیتر محلول آب پپتونـه تلقـیح شـد 

ـــه مـــدت  37در دمـــای   18±2درجـــه سلســـیوس ب

ــه گــذاری شــدند. ســپ  غنــی ســازی ســاعت  گرمخان

 1در محــیط کشــت مــایع انتخــابی انجــام شــد. تلقــیح 

لولـه  9لولـه مرحلـه قبـل بـه  9میلی لیتر از هر یک از 

میلی لیتـر محـیط کشـت غنـی کننـده بـافر  10حاوی 

شـد. تمـامی بریلیانت گـرین بایـل گلـوکز بـراث انجـام 

ها پـ  از تلقـیح بـا شـیکر لولـه بـه دقـت مخلـوط لوله

ــای  ــپ  در دم ــدند و س ــه  37ش ــیوس ب ــه سلس درج

ــدت  ــه 24±2م ــاعت گرمخان ــدند. س ــذاری ش ــر گ از ه

ــه قبــل یــک کلنــی صــورتی، یــک از پلیــت هــای مرحل

ــام  ــرای انج ــا ب ــرده ت ــاب ک ــوانی را انتخ ــا ارغ ــز ی قرم

ط هـــای بیوشـــیمیایی تأییـــدی بـــر روی محـــیآزمون

ــر انتخــابی کشــت مجــدد داده شــود.  کشــت جامــد غی



  
  

 
 

 زارعی و ناطقیآلودگی میکروبی خامه سنتی                                                                                              

  

  

 1399، 2، شماره  3دوره   
62 

 Journal of Halal Research  مجله پژوهشنامه حلال

Volume 3, Issue 2, 2020 

ــی ــدد کلن ــت مج ــد از آن  کش ــده بع ــاب ش ــای انتخ ه

ــر انجــام شــد.کلنی ــه قبــل ب هــای انتخــاب شــده مرحل

ــه صــورت خطــی  روی محــیط کشــت نوترینــت آگــار ب

درجـــه  37ســـپ  در دمـــای  کشـــت داده شـــدند.

ــدت   ــه م ــیوس ب ــاعت گرمخانه 24±2سلس ــذاری س گ

ــدند. پــ  از گرمخانه ــر پلیــت یــک ش گــذاری، از ه

هــای تأییــدی انتخــاب شــد کلنــی جهــت انجــام تســت

هـای انتخـاب شـده مرحلـه قبـل [. هر یـک از کلنـی7 

که اکسـیداز منفـی و تخمیـر گلـوکز مثبـت بودنـد، بـه 

ــداد  ــدند. تع ــه ش ــر گرفت ــه در ن  ــوان انتروباکتریاس عن

هـای مثبـت از هـر رقـت را یاداشـت کـرده و بـرای لوله

نتروباکتریاســه احتمــالی در هــر گــرم از گـزارش تعــداد ا

ـــی  ـــتاندارد مل ـــاب  اس ـــه، مط ـــدول  2406خام از ج

MPN .استفاده شد 

فیر  بیا اسیتفاده از تعیین مقیدار کلیی -2-4-5

  MPNروش 

میلی لیتر از سوسپانسیون اولیه نمونه به هر یک از  10

کننده  لیتر محیط کشت غنیمیلی10سه لوله حاوی 

تریپتوز براث با غل ت دو برابر آبگوشت لوریل سولفات 

پ  از  لیاشریشیا ک فرم وبررسی کلی تلقیح شد. برای

رقت  5، سازی به روش سریالیو رقت هاخامهذوب شدن 

تهیه و سپ   1/0و  01/0، 001/0، 0001/0، 00001/0

به روش کشت مخلوط و  میلی لیتر 1از هر رقت به مقدار 

انتخابی ویولت رد  هایبا انجام کشت دو لایه در محیط

 37ساعت در گرمخانه  24، کشت و به مدت ربایل آگا

در صورت وجود گاز در شد، قرار داده  سلسیوسدرجه 

ها نمونه های در پلیتهای دورهام و وجود کلنیداخل لوله

ناك است. مورد ن ر دارای کلی فرم بوده و مصرف آن خطر

و ایجاد گاز  ها پ  از گرمخانه گذاری از ن ر کدورتلوله

هایی که نه گاز و نه کدورت داشتند به بررسی شدند.  لوله

گذاری درجه گرمخانه 30ساعت دیگر در دمای  24مدت 

انجام شدند. برای لوله های دارای گاز وکدورت تستهای 

 [.7تائیدی انجام شد  

تعییییین وجیییود اسیییتافیلوکوکو   -2-4-6   

 کواگولاز مثبت 

سوسپانسـیون اولیـه نمونـه بـا  میلـی لیتـر از 10مقدار 

پــی پــت ســترون  در محــیط کشــت آبگوشــت اصــلاح 

ــر  ــت دو براب ــا غل  ــراث ب ــانتونی ب ــولیتی ک ــده جی ش

ــد. کلنی ــیح ش ــراق و تلق ــتری ب ــا خاکس ــیاه ی ــای س ه

های تائیـدی انتخـاب شـدند. وجـود محدب برای تسـت

ــت ــولاز مثب ــت  اســتافیلوکوکوس کواگ ــای تلوری ــا احی ب

[.  7تخــم مــرغ مشــخس شــد  پتاســیم و واکــنش زرده 

هـــا در بررســـی باکتریـــایی شـــامل ارزیـــابی بـــاکتری

اســـتافیلوکوکوس ارئـــوس بســـتنی ســـنتی از جملـــه 
، اشرشـیاکلیمثبـت، مقـدار کلـی فـرم، وجـود  کواگولاز

تعــداد  انتروباکتریاســه، مقــدار کپــک و مخمــر ، مقــدار 

انجـــام شـــد. بـــرای تعیـــین  هامیکروارگانیســـمکـــل 

مثبـــت و بـــرای  وس کواگـــولازاســـتافیلوکوکوس ارئـــ

هـــا در ، نمونـــهاســـتافیلوکوکوس اورئـــوسشناســـایی 

محـــیط مـــایع دو بعـــدی محـــیط کشـــت آبگوشـــت 

ــراث، محــیط کشــت اصــلاح شــده جیــولیتی کــانتونی ب

ــار ــارکر آگ ــرد پ ــد   ب ــون تأیی ــدند و آزم کشــت داده ش

ـــا اســـتفاده از پلاســـمای  ماننـــد تســـت کوآگـــولاز ب

خرگـوش صــورت گرفــت. بـرای تشــخیس اشرشــیاکلی، 

هــا در محــیط ســبز دوقلــوی درخشــان )مــرك ، نمونــه

هـــای دیگـــر شـــرکت( کشـــت داده شـــدند. آزمـــایش

ــتفاده از ــا اس ــی ب ــیمیایی و تشخیص  Brilliantبیوش

Green Bile Broth ــار آ ــه ، ، آگ ــد ســه گان هــن قن

[. تمــام 8ســیم و ســیمان ســیترات آگــار، انجــام شــد  

درجــه  37درجــه در دمــای  48هــای کشــت در محــیط
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ــانتی ــتاندارد س ــا اس ــایج آن ب ــدند و نت ــه ش ــراد انکوب گ

 [. 7مقایسه شد   2406ملی شیر به شماره  

 :داده ها لیو تحل هیروش تجز-3

نرم  از پژوهش اینحاصل از  جینتا لیو تحل هیتجزبرای 

-از شاخس ،هاداده فیتوص یو برا SPSS 19یآمار افزار 

 استفاده ی،فراوان عیجداول توز یپراکندگ و یمرکز یها

 .شد

 هانتایج و یافته -4

استافیلوکوکوس تعداد باکتریهای نتایج توزیع فراوانی 
. نتایج نشان داده شده است 1در جدول  مثبت کواگولاز

نمونه )  2نمونه  60  این پژوهش نشان داد که از مجموع 

های گرم به باکتری های مورد بررسی،درصد( از خامه 3/3

آلوده بودند و بیشترین  استافیلوکوکوس اورئوسمثبت 

 های مرداد و مهر بود. ماه میزان آلودگی مربوط به
 
 

 به تفکیک ماه )log CFU ml-1(مثبت استافیلوکوکوس کواگولازهای تعداد باکتری فراوانی توزیع: 1جدول 

 

 یدرصد فراوان یفراوان  ماه

 مرداد

 

 

 3/93 14 منفی

 7/6 1 مثبت

 100 15 مجموع

 100 15 منفی شهریور

 0 0 مثبت

 100 15 مجموع

 3/93 14 منفی مهر

 7/6 1 مثبت

 100 15 مجموع

 100 15 منفی آبان

 0 0 مثبت

 100 15 مجموع

 

، در مطالعه 2010نتایج ایمانی فولادی و همکاران در سال 

سطح شهر تهران  نمونه خامه، پنیر و شیر سنتی در100

ها آلوده به درصد از نمونه 32نشان داد که 

آلودگی خامه در این  بودند که استافیلوکوکوس اورئوس

. این نتایج از نتایج حاصل از [8  درصد بود18میان 

بوده است. رحیمی و همکاران در  مطالعه حاضر بیشتر

های شیری تجاری در بررسی آلودگی فرآورده 1389سال 

و سنتی در شهرهای اصفهان، چهارمحال بختیاری و 

درصد  6/5نمونه خامه سنتی نشان داد  36خوزستان از 

 این[. 9آلوده بودند   استافیلوکوکوس اورئوس ها بهنمونه
های حاوی چربی بالا دارای ها نشان دادند که فرآوردهیافته

 استافیلوکوکوس اورئوس  پتانسیل بالایی برای آلودگی با

هستند و همان طور که مشاهده شد آلودگی به 

انجام در بسیاری از مطالعات  استافیلوکوکوس اورئوس

شده در ایران و سایر نقاط جهان )آمریکا و انگلی (  بالا 

بوده است. نتایج حاصل  بوده و حتی بیش از مطالعه فعلی

 استافیلوکوکوس اورئوساز این پژوهش از ن ر آلودگی با  

های با نتایج محققان پیشین در بررسی آلودگی فراورده

 ن باکتریشیری سنتی مشابهت دارد. با توجه به این که ای

های مخاطی و حفره بخشی از فلور طبیعی پوست، غشا

رسد علاوه ن ر می [، به9و 2باشد  های بینی انسان می

بر آلودگی شیر مورد استفاده و عدم پاستوریزاسیون آن، 
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دلایل مختلف از جمله عدم رعایت  تواند بهاین آلودگی می

اصول صحیح بهداشتی در حین آماده سازی خامه، مدت 

زمان تهیه تا مصرف خامه و آلودگی وسایل و وروف در 

 حین عرضه، انتقال یابد و بنابراین به عنوان آلودگی ثانویه

دست آمده از مطالعه شیدفر بهنتایج آید. خامه به شمار می

 100در تبریز نشان داد که  1396و همکاران در سال 

شده، به باکتری های شیرخام بررسیدرصد نمونه

لی آلوده بودند. بیشترین میزان آلودگی به کلی اشرشیاک

اشرشیاکلی در شیر خام در فصل تابستان گزارش  فرم و

                               [.10شد  

 2در جدول کلی فرمتعداد باکتریهاینتایج توزیع فراوانی 

درصد   7/36در این پژوهش  نشان داده شده است.

های گرم منفی باسیل های خامه بهنمونه( از نمونه22)

کلی آلوده نمونه( به اشرشیا18درصد ) 30کلی فرم و 

بودند و در هر دو مورد بیشترین میزان آلودگی مربوط به 

ماه و کمترین میزان آلودگی مربوط به شهریور ماه  مهر

 cfu ml 37/13-1 نشان داد میانگین کلی فرم نتایجبود. 

بیشترین میزان آلودگی ها نشان داد بود. مقایسه میانگین

 کمترین میزانو cfu ml 98/13-1 مربوط به مهر ماه

لازم . بود  cfu ml-1  00/0 آلودگی مربوط به شهریور ماه

  cfu ml-1پاییز میزان آلودگی در فصل به ذکر است 

بود.  cfu ml  07/2-1تابستان بیشتر ازبود که   9/14
 

 به تفکیک ماه )log CFU ml-1(ها فرمتعداد کلی فراوانیتوزیع : 2جدول 

 یدرصد فراوان یفراوان  ماه

 مرداد

 

 

10-0 11 3/73 

20-11 2 3/13 

 3/13 2 20بیشتر از 

 100 15 مجموع

 100 15 0-10 شهریور

20-11 0 00/0 

 00/0 0 20بیشتر از 

 100 15 مجموع

 7/26 4 0-10 مهر

20-11 4 7/26 

 7/46 7 20بیشتر از 

 100 15 مجموع

 3/53 8 0-10 آبان

20-11 1 7/6 

 0/40 6 20بیشتر از 

 100 15 مجموع

 

در اشرشیاکلی های تعداد باکترینتایج توزیع فراوانی 

در هر  دهدنتایج نشان می نشان داده شده است. 3جدول 

ها بیش از سه برابر ها به جز مهرماه تعداد منفییک از ماه

نتایج  در فصل گرم تعدادمطاب  با نتایج ها بود. مثبت

 .منفی بسیار بیشتر از تعداد نتایج مثبت بود
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 به تفکیک ماه )log CFU ml-1(تعداد اشرشیاکلی  فراوانی توزیع: 3جدول 

 یدرصد فراوان یفراوان  ماه

 مرداد

 

 

 0/80 12 منفی

 0/20 3 مثبت

 100 15 مجموع

 3/93 14 منفی شهریور

 7/6 1 مثبت

 100 15 مجموع

 7/46 7 منفی مهر

 3/53 8 مثبت

 100 15 مجموع

 0/60 9 منفی آبان

 0/40 6 مثبت

 100 15 مجموع

 

دهد آلودگی به کلی فرم در نتایج مطالعه حاضر نشان می

که با  اشرشیاکلی در فصل پاییز بیشتر از تابستان بودو 

[ همخوانی نداشت. خزری و همکاران در 6نتایج شیدفر  

ای های خامهدر بررسی آلودگی شیرینی 1389سال 

درصد به اشرشیا 26درصد آنها به کلی فرم و  69مشهد 

[. سادات امامی و همکاران در سال 11کلی آلوده بودند  

 /5بررسی آلودگی بستنی سنتی کرمانشاه در   1387

ها به درصد نمونه 5/37ها به کلی فرم و درصد نمونه67

ها در اشرشیاکلی آلوده بودند. نتایج حاصل از این پژوهش

تایید  مورد آلودگی به اشرشیاکلی، نتایج مطالعه حاضر را

با توجه به اینکه در تمامی مطالعات انجام  [.12کردند  

ای، آلودگی خامه به عنوان ماده های خامهنیشده در شیری

توان بیان اولیه در آلودگی محصول نقش مهمی داشته، می

فرم و اشرشیاکلی در ایران کرد میزان آلودگی خامه به کلی

شود که میزان گیری میدر نهایت این طور نتیجه .بالاست

تواند به علت کلی میفرم و اشرشیاآلودگی بالای کلی

وروف جمع آوری و نگهداری شیر با آب غیر شستشوی 

 کنندگان خامه باشد.های تهیه بهداشتی و آلودگی دست

در  کپک و مخمرتعداد باکتریهای نتایج توزیع فراوانی 

 3/88در این پژوهش  نشان داده شده است. 4جدول 

های خامه به کپک و مخمر نمونه( از نمونه53درصد )

میزان آلودگی مربوط به ماه آبان  آلوده بودند و بیشترین

و کمترین میزان آلودگی مربوط به ماه شهریور بود. نتایج 

کپک و مخمر در چهار میزان حاصل نشان داد میانگین 

 نشان نتایجبود. مقایسه  log CFU ml  47/2-1ماه سال 

 logکمترین میزان کپک و مخمر در شهریور ماه  دهدمی
1-CFU ml  39/2 میزان کپک و مخمر در بیشترین  و

میزان آلودگی در . بود log CFU ml 55/2-1آبان ماه

 فصل تابستان و در  log CFU ml-1 49/2 یزیفصل پا
1-log CFU ml  46/2   .بود  
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 به تفکیک ماه )log CFU ml-1(تعداد کپک و مخمر  فراوانی توزیع:4جدول 

 ماکزیمم مینیمم میانه میانگین ماه

 18/4 00/0 3/2 53/2±08/1 مرداد

 78/3 00/0 58/2 39/2±54/1 شهریور

 78/3 00/0 69/2 43/2±17/1 مهر

 51/4 00/0 48/2 55/2±29/1 آبان

،  بیشترین تعداد باکتریهای کپک 4مطاب  با نتایج جدول 

نیاز و همکاران در و مخمر در آبان ماه مشاهده شد. نیک 

ای تبریز، های خامهدر بررسی آلودگی شیرینی1389سال 

ها آلوده بودند درصد آنها به مخمر 70مشخس کردند 

. نتایج حاصل از بررسی میزان کپک و مخمر در این [13 

پژوهش، نتایج نیک نیاز را تائید نمود. محمدی جرجافکی 

-بستنی درصد از 12-3 گزارش کردند 1390نیز در سال 

از آنجا که  [.14های سنتی زاهدان به کپک آلوده بودند  

توانند باعث آلودگی اسپورهای قارچی پراکنده در هوا می

طری  هوا، آلودگی وروف  خامه شوند علاوه بر آلودگی از

کننده، شرایط نامناسب نگهداری خامه، و افراد تهیه

 دارند.نبود فرایند حرارتی نیز نقش  آلودگی اولیه شیر و

های خامه نمونه( از نمونه18درصد ) 30  هشودر این پژ

انتروباکتریاسه آلوده  ایهای گرم منفی رودهبه باسیل

و بیشترین میزان آلودگی مربوط به ماه مرداد و  بودند

 مربوط به ماه شهریور بود.  کمترین میزان آلودگی

در  انتروباکتریاسههای باکتری تعدادنتایج توزیع فراوانی 

نتایج حاصل نشان داد  نشان داده شده است. 5جدول 

 log CFU ml-میانگین انتروباکتریاسه در چهار ماه سال
ها نشان داد کمترین میزان میانگین مقایسه بود. 60 1

 logCFU ml-1انتروباکتریاسه در شهریور ماه 

 log ماهمیزان آن در مرداد  و بیشترین  19/1±2/4
1-CFU ml67/204 در فصل  میزان آلودگیمیانگین  .بود

یز یو در فصل پا  log CFU ml   43/104-1تابستان 
1-log CFU ml56/15 .بود

 به تفکیک ماه )log CFU ml-1( تعداد انتروباکتریاسه فراوانی توزیع: 5جدول 

 ماکزیمم مینیمم میانه میانگین ماه

 0/1100 00/0 00/0 67/204±47/373 مرداد

 0/43 00/0 00/0 2/4±91/11 شهریور

 0/64 00/0 00/0 8/15±44/22 مهر

 0/210 00/0 00/0 33/15±09/54 آبان

در بررسی آلودگی  1390محمدی جرجافکی در سال 

 درصد به 70-47بستنی های سنتی زاهدان 

بهبهانی در سال [. حائری 14انتروباکتریاسه آلوده بودند  

تهران  در بررسی آلودگی بستنی سنتی در 1389

[. سلطان 15درصد به انتروباکتریاسه آلوده بودند  100

-بررسی شیرینی خامه در1389دلال و همکاران در سال 

ها درصد از نمونه 7/72ای قنادی های جنوب شهر تهران 

بیشترین میزان آلودگی مربوط به  آلوده بودند و

در 1392[. شعبانی در سال 16ریاسه بود  انتروباکت

درصد  7/57های خامه ای گرگان شیرینی بررسی آلودگی

ها به انتروباکتریاسه آلوده بودندکه بیشترین میزان از نمونه
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نتایج حاصل از تمام  [.17مربوط به تابستان بود   آلودگی

مطالعات مطرح شده از نتایج مطالعه حاضر بیشتر است و 

در تحقی  مورد بررسی بیشترین میزان آلودگی  از آنجا که

شعبانی  به انتروباکتریاسه فصل تابستان بود، نتایج تحقی 

توجیه بالاتر بودن میزان آلودگی به  .را تائید نمود

توان به شرایط دمایی انتروباکتریاسه در فصل گرم را می

ها مربوط دانست. به این صورت که تکثیر باکتری دو فصل

متوقف  تر از حداقل درجه حرارت رشدپاییندر دمای 

ها در پاییز شود و سبب کاهش میزان آلودگی نمونهمی

دمای بالا در تابستان، شرایط  شده است و در واقع شرایط

ها فراهم کرده و میزان مساعدتری را برای رشد باکتری

ها در فصل تابستان را افزایش داده است آلودگی نمونه

توان به آلودگی انتروباکتریاسه را می آلودگی به [. 18 

که  وروف، عدم رعایت بهداشت فردی و آلودگی افرادی

در تهیه خامه نقش دارند، وضعیت نامناسب بهداشت در 

تولید نسبت  حین تولید و نبود حرارت دهی در فرایند

تعداد باکتریهای جمعیت نتایج توزیع فراوانی  داد.

در این پژوهش  ده استنشان داده ش 6در جدول میکروبی 

جمعیت  ،های خامه( از نمونهنمونه 31درصد ) 7/51در 

 استاندارد بود. میکروبی بالاتر از حد مجاز

نشان داد میانگین بار میکروبی در چهار ماه سال نتایج 
1-log CFU ml 185/4  کمترین بار  بود. نتایج نشان داد

بیشترین  و log CFU ml  68/3-1میکروبی در آبان ماه با 

 log CFU ml 58/4-1بار میکروبی در مرداد ماه با میزان

  log CFU ml-1تابستان بود. میانگین بار میکروبی فصل

 .بود  log CFU ml  87/3-1پاییزو فصل   51/4

 
 به تفکیک ماه )log CFU ml-1( تعداد بار میکروبی فراوانی  توزیع: 6جدول 

 ماکزیمم مینیمم میانه میانگین ماه

 81/5 03/2 84/4 58/4±26/1 مرداد

 4/6 01/2 45/5 44/4±71/1 شهریور

 66/3 78/1 11/4 07/4±5/1 مهر

 81/5 08/1 04/4 68/3±5/1 آبان

 

در تحقی  انجام شده توسط توماس و همکاران در سال 

های دامداری در مشخس شد بیشتر شیر تولیدی 1996

سنتی دارای شرایط بهداشتی نبوده و شیر عمدتاً توسط 

داده تحویل  شیر آوریجمع وروف بیدون و دبه به ماشین

شود. در این بررسی مشخس شد وروف حمل شیر می

معمولی با آب، بار میکروبی شیر را  شسته شده به روش

اضافه به آن هزار باکتری   800 ،لیتر شیربه ازای هر میلی

بالاتر بودن میزان آلودگی میکروبی در [. 19  کند می

توان به شرایط دمایی دو فصل مربوط فصل گرم را می

در واقع شرایط دمای بالا در تابستان، شرایط  .دانست

 ها فراهم کرده و میزانمساعدتری را برای رشد باکتری

ها در فصل تابستان را افزایش داده است. از آلودگی نمونه

ها، نشان های موجود در نمونهآنجا که تعداد باکتری

دهنده رعایت بهداشت است، لذا شمارش میکروبی به 

رود و بار به کار می عنوان شاخصی برای کیفیت بهداشتی

تواند مربوط به آلودگی ماده اولیه یعنی میکروبی زیاد می

 [.20  هنگام تهیه خامه باشد شیر یا آلودگی ثانویه

 :ی کلیتیجه گیرن

های سنتی به انواع در این بررسی آلودگی خامه

 تهران مشاهده شدکه بار هدر سطح شها میکروارگانیسم

بسیاری از مطالعات قبلی انجام شده در ایران بر روی شیر 

. اگر چه منابع اشتخوانی دشیری هم هایو فرآورده

مشخس نشده است ولی  این پژوهشآلودگی در بررسی 

حاکی از شرایط غیربهداشتی تولید، توزیع  توانندنتایج می

 و فروش این نوع خامه باشد. استفاده از شیر غیرپاستوریزه

در تولید خامه و آگاهی کم مسئولان واحدهای تولیدی از 
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دلایل آلودگی  تواند از جمله مهمتریناصول بهداشتی می

خامه های سنتی باشد. باتوجه به مصرف فراوان این ماده 

ها به طور میکروبی خامه بررسی وضعیت به ی،غذای

. برای اطمینان از وضعیت میکروبی نیاز استسیستماتیک 

ای اعمال قوانین و ن ارت دوره نیاز فوری به این خامه ها

در  فروش است. برای اجرای روند صحیح تولید، توزیع و

تولید این خامه باید به استانداردهای بیولوژیک مربوط به 

شیوع مسمومیت غذایی ناشی  شود. از آنجا که شیر توجه

از مصرف خامه در کشورهایی که کنترل دقی  روی 

-،نتیجه گرفته میدارند، متداول نیست پاستوریزاسیون

پاستوریزاسیون شیر مورد استفاده در تهیه خامه یکی شود 

جهت بالا بردن سطح ایمنی میکروبی  ترین اقداماتاز مهم

تأکید به بهداشت فردی،  این محصول غذایی است.

بهداشت کارکنان و رعایت اصول بهداشتی بعد از  آموزش

خطری  تولید برای افزایش ایمنی ضروری است. اگر عوامل

شوند، در مراحل اولیه که منجر به کاهش ایمنی غذا می

که در تولید خامه نقش  تشخیس داده شوند و تمام کسانی

های لازم در زمینه حفظ ایمنی غذا را آگاهینیز  دارند

 .بیماریهای ناشی از غذا کم خواهد شد ، خطر کسب کنند

 تعارض منافع 

نویسندگان و محققان افع نمطالعه با م از این لحاص نتایج 

 .ستیندر تعارض 
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ABSTRACT 

Introduction and purpose: Cream is a part of milk that is separated from milk by 

creaming operation and due to its nutritious environment, it is a suitable culture medium 

for the growth of microbes. Therefore, the general purpose of this study was to investigate 

the microbial contamination of traditional cream in Tehran. 

The Study method: In this study, 60 samples of traditional cream from milk sales units 

and traditional dairy products were collected randomly in Tehran. Necessary 

microbiological tests were performed according to Iranian national standards and then the 

data were analyzed using 19 SPSS statistical software. 

Results: The results of this study showed that out of 60 samples of contamination (3.3%) 

of the samples to Staphylococcus aureus 36.7% to gram-negative gram-negative agents, 

30% to Escherichia coli and 88.3% to mold and yeast and 30% to Anterobacteriosis gram-

negative intestinal bacilli accounted for 51.7% of microbial cream samples above the 

standard allowable limit. 

Discussion and Conclusion: In this study, the contamination of traditional creams with 

various microorganisms in Tehran was observed, which is consistent with many previous 

studies conducted in Iran and other countries on milk and dairy products. Although the 

sources of contamination have not been identified in this study, the results indicate 

unsanitary conditions for the production, distribution and sale of this type of cream. 

Keywords: Cream, Microbial counting, Tehran, Traditional products 
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