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  چکیده 
غذایی آلوده همواره یکی از مشکلات موجود در سراسـر جهـان   شیوع بیماري هاي ناشی از مصرف مواد  :هدف زمینه و

 شیرینی هاي تر به علت مواد تشکیل دهنده و .ها می گردد بوده است وهر ساله هزینه هاي زیادي صرف بهبود این بیماري
سی حاضر به هدف از برر. شرایط ساخت ونگهداریشان امکان زیادي براي آلوده شدن به انواع میکرب ها را دارا می باشند

  .منظور تعیین آلودگی میکروبی در شیرینی هاي تر مصرفی در جنوب شهر تهران می باشد
نمونه شیرینی تر از واحد هاي قنادي جنوب شهر تهران بصورت کـاملاً تصـادفی تهیـه شـد وطبـق       121 :روش بررسی

  .رفتاستاندارد ملی ایران به بررسی میزان و نوع آلودگی احتمالی میکروبی انجام گ
درصد از کل نمونه هاي شیرینی تر جنوب شهر تهران به میکـرب هـاي    7/72در این تحقیق مشخص گردید که : یافته ها

تولیـد کننـده ایـن مـاده      کارگاه هاياین امر نشان دهنده شرایط غیر بهداشتی . مختلف آلوده وغیر قابل مصرف می باشند
بیشترین آلودگی مربوط به باکتري هاي . نگهداري این محصول  است غذایی وعدم رعایت نکات بهداشتی در هنگام کار و

نمونه هاي %  100که اکتري ها نیز آلوده بودند، بطوریبررسی به سایر ب نمونه هاي مورد. آنتروباکتریاسه ومخمرها بوده است
ه هیچ موردي از سالمونلا در خوشبختانه در این مطالع .بیش از یک نوع میکروارگانیسم آلودگی داشتند غیر قابل مصرف، به

همچنین بررسی ماهانه شیرینی هاي تر نشان داد که بیشترین میزان آلودگی مربوط بـه فصـل    .شیرینی هاي تر جدا نگردید
بوده %)50رماه با میانگین آلودگی ذآ(وکمترین میزان آلودگی مربوط به فصل زمستان%) 86تیرماه با میانگین آلودگی (ابستانت

  .است
در خصوص تهیه و نگهداري شیرینی تر توسط مراکز بهداشتی از ضروریات سلامت  موزش و نظارت بیشترآ :گیرينتیجه

   .جامعه می باشد
  شیرینی هاي تر،آلودگی مواد غذایی، مسمومیت هاي غذایی :هاي کلیديواژه
 

  اسلامی آزاد دانشگاه میکروبی فناوري زیستی پژوهش -علمی مجله
  7- 12 صفحه ،مشش شماره دوم، دوره ،1389 پاییز
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 پژوهشی زیست فناوري میکروبی - مجله علمی

تعیین میزان آلودگی میکروبی شیرینی هاي تر  
واحد هاي عرضه   مقدمه

ي ناشی از مصرف مواد غذایی همواره یکی از شیوع بیماري ها
ها  این بیماري .مشکلات موجود در سراسر جهان بوده است

هزینه هایی که  مده وآهمواره از مصرف یک ماده غذایی بوجود 
 ددهاي مختلف می گر ها در خانواده این بیماري صرف بهبود

 .گاهی بسیار بالا بوده بطوریکه از توان خانواده خارج می باشد
پنج سال پیش پزشکان کشورهاي صنعتی اعتقاد  و بیست

. داشتند که بیماري هاي عفونی، بلایی متعلق به گذشته است
 تغذیه  بهبود یافته و مسکن و بهداشت، همراه با صنعتی شدن،

هش بی سابقه جمعیت ساکن در این کشورها نه فقط از کا
نان بهره مند شدند بلکه آمیر  میزان مرگ و تعداد بیماران و

جهان در حال  در. امید به زندگی در آنان نیز افزایش یافت
آشوب هاي اجتماعی، هدف هاي پیش  توسعه جایی که فقر و

پا افتاده بهداشتی را نیز خارج از دسترس قرارداده است، مردم 
اي کیفیت اري هستند که ارتقعین حال چشم انتظار روزگ در

شان به ارمغان  اي خالی از بیماري را براي زندگی، آینده
ي بین المللی در هاي سازمان ها بر اساس گزارش  .)2،1(آورد

      هاي ناشی از مصرف غذاي آلوده یکی  حال حاضر بیماري
شري بخصوص در کشورهاي در از مهمترین مشکلات جوامع ب

عقب نگه داشته شده می باشد که باعث حال توسعه وکشورهاي 
ها  گونه ملت همچنین  بهره وري این کاهش توسعه انسانی و

دسترسی به غذاي سالم وکافی به عنوان  همچنین. شده است
امنیت غذایی از حقوق مسلم انسانهاست و می بایست به عنوان 

هاي عفونی هنوز  بیماري .)4،3(اولویت اصلی به آنان توجه شود
عامل نیمی  میر در کشورهاي فقیر و درصد از مرگ و 45عامل 

سایر علائم . دنیا می باشد زود هنگام در سراسر از مرگ هاي
بهم خوردن تعادل بازي  دهیدراته شدن و اسهال، بخصوص

این  تواند منجر به مرگ در میواسیدي عواملی است که 
   .)5(ها گردد  بیماري

اقتصادي با  هنگی وکشورهاي در حال توسعه به دلیل فقر فر
طبق آمار سازمان  .تري از این بیماري روبرو هستند طیف وسیع

هاي ناشی از مصرف   بهداشت جهانی میزان واقعی بیماري
        برابر بیشتر از رقمی است که گزارش  300-350غذاي آلوده 

سالانه صدها میلیون نفر از مردم سراسر دنیا دچار . )6(شود می
هاي ده ناشی از فراورده هاي شیري، فراورمسمومیت غذایی 

باید توجه داشت . می شوندقنادي و فراورده هاي مرغ و گوشتی 
   می تواند منجر به بروز اثرات ارد ها در برخی مو که این بیماري

  

  
اختلالات دستگاه  هاي مفصلی بهداشتی مزمن مانند بیماري

سالانه شیوع  .)5،2(یا نارسایی هاي کلیوي گردند  ایمنی و
غذاي  ب وآدرصد اّّّن به دلیل مصرف  70که بیش از ( اسهال

سال  میلیون مورد در 5/1 سال 5 در کودکان زیر) آلوده است
. میر بیش از سه میلیون کودك می شود است که باعث مرگ و

   درکشورهاي صنعتی عیلرغم پیشرفت تکنولوژي وکاربرد 
نوز سالانه نگهداري مواد غذایی، ه هاي جدید تولید و روش

نها به این بیماري ها مبتلا می شوند آدرصد جمعیت  10-5
بدلیل مواد تشکیل دهنده وشرایط  شیرینی هاي تر .)6،3(

نگهداري شان امکان زیادي براي آلوده شدن به  ساخت و
منشاء این آلودگی می تواند مراحل مختلف . ها را دارند میکرب

 یا وسایل کار و) شیر مانند( مانند دست کارگران، مواد اولیه
 حمل و نقل و .بکار رفته در این محصول باشد سایر مواد

هاي پوستی اساساً  آلودگی بوسیله استافیلوکوکوس دستکاري و
مسئول پراکنش سم استافیلوکوکوس در این ماده غذایی 

فراورده هاي قنادي لذا با توجه به مسمومیت بالا با  ).6-8(است
   ر و در نتیجه افزایش احتمالی بویژه شیرینی هاي ت

مسمومیت هاي غذایی، این مطالعه با هدف تعیین میزان 
ارتقاء سطح آلودگی هاي میکروبی شیرینی هاي تر در جهت 

  .شدبهداشت جامعه انجام 
  

  روش بررسی
  تمام مواد شیمایی و: محیط هاي کشت مواد شیمیایی و 

رد ملی طبق استاندا محیط هاي کشت مورد مصرف در آزمایش
 Merckاز شرکت  2747و2325و 2395 هاي شمارهایران 

  .مورد استفاده قرار گرفته اند تهیه گردیده و
جامعه مورد بررسی در این : جامعه مورد مطالعه ي ورانمونه برد

 هاي جنوب شهر ، شیرینی هاي تر موجود در قناديمطالعه
    ) منطقه تحت پوشش دانشگاه علوم پزشکی تهران(تهران 

نمونه برداري توسط کارشناسان مراکز بهداشتی، از . می باشد
جنوب، مرکز بهداشت شهر ري، مرکز  :چهار مرکز بهداشتی
بهداشتی  اداره نظارت بر مواد غذایی و بهداشت اسلامشهر و

دارو دانشگاه علوم پزشکی تهران بصورت کاملاً  معاونت درمان و
ي ارسال شده به تعداد نمونه ها. تصادفی انجام گردیده است

  1387،121 لبهداشتی در سا آزمایشگاه کنترل مواد غذایی و
هاي مختلف سال نمونه برداري گردیده  نمونه بوده که در ماه
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  و همکارانمحمد مهدي سلطان دلال 
 گراد نگهداري و جه سانتیدر 4 رنمونه ها در دماي زی. است

  .سپـس مورد آزمایش قرارگرفته اند ارسال شده و
بی مطابق با ومیکر هاي هاي مورد استفاده در آزمایش روش

 2747و2325 و 2395هاي تدوین شده به شماره هايداستاندار
  .)9- 11( بوده است نتحقیقات صنعتی ایرا موسسه استاندارد و

    به آزمایشگاه سریعاً جهت انجام ها پس از ارسال نمونه
 ،آنتروباکتریاسه هاي آزمایش هاي مختلف که شامل باکتري

        ،افیلوکوکوس اورئوساست، کلی اشریشیا ،سالمونلا
 .گردیدمخمرها می باشند آماده  ها و ، کپکباسیلوس سرئوس

ها در نمونه ها ابتدا توسط محلول رینگر به صورت  باکتري
  هاي مختلف آنها بر روي  سپس از رقت محلول درآمده و

برده شده و  )براي هر نوع باکتري( محیط هاي کشت اختصاصی
هاي مختلف انکوبه  درجه حرارت اب سپس در داخل انکوباتور

هر نمونه با توجه به نوع باکتري مورد آزمایش براي ( گردیدند
و پس از زمان مشخص بیرون  )مدت مشخصی انکوبه گردید

سپس با  میزان آلودگی آنها گزارش شده و آورده شده و
نمونه هایی که داراي آلودگی . استاندار ملی مقایسه گردیدند

 غیر قابل مصرف اعلام شده و ،استاندارد بودند حدبیشتر از 
یا نمونه هایی که داراي آلودگی کمتر  نمونه هاي فاقد آلودگی و

د استاندارد ذکر شده باشند مورد پذیرش واقع ح از
  .)1مطابق جدول شماره(شدند

  
حدمجاز وحدود استاندارد براي آلودگی شیرینی هاي تر. 1جدول   

ز به حدمجا نوع باکتري
حد مجاز به  نوع باکتري آلودگی

 آلودگی
)10(2 آنتروباکتریاسه  منفی اشریشیا کلی 

)10(2 باسیلوس سرؤس  منفی سالمونلا 
استافیلوکوکوس 

 اورئوس
منفی در 

گرم ازنمونه1/0  
5×)10(2 کپک  
)10(3 مخمر  

 
 

 یافته ها
 88 در این مطالعه پس از آنالیز نمونه ها مشخص گردید که

از کل نمونه هاي شیرینی تر جنوب شهر  )در صد 7/72( نمونه
. بوده استلوده آمختلف  هاي به میکروب، )نمونه  121(تهران 

        هاي انتروباکتریاسه لودگی مربوط به باکتريآبیشترین 
غیر قابل  هاي آلوده و هدرصد از کل نمون 40که  می باشد

  .مصرف را شامل می شود

غیر قابل مصرف آلودگی به  ي آلوده ودرصد از کل نمونه ها 33
نمونه هاي آلوده وغیر قابل مصرف  کلدرصد از  12 مخمر و

درصد از کل نمونه هاي  8 و استافیلوکوکوس اورئوسآلودگی به 
درصد از کل  2و سرئوسباسیلوس به غیرقابل مصرف  لوده وآ

را   E.coliغیر قابل مصرف آلودگی به  نمونه هاي آلوده و
لودگی به سالمونلا مشاهده آنه گو ضمناً هیچ .نشان دادند

  ).2جدول(نگردید 
  

نمونه هاي شیرینی تر درآلودگی هاي مختلف  میزان . 2جدول
  درصد آلودگی بر حسب نمونه برداري شده جنوب شهر تهران

  
  به میزان آلودگی  %درصد

  باکتري هاي انتروباکتریاسه  %77)40( 
  مخمرها  %64)33(

  سرئوس باسیلوس  %16)8(
  کپک ها  %9)5(
  استافیلوکوکوس اورئوس  %24)12(

  اشریشیاکلی  %4)2(

  سالمونلا  -
  

هاي  همانطور که ذکر گردید نمونه هاي مورد بررسی در ماه
        میزان آلودگی .ري گردیده استامختلف سال نمونه برد

هاي مختلف نشان داد که بالاترین میزان آلودگی  بر حسب ماه
وکمترین میزان %) 86(لودگیآاه تیر با میانگین مربوط به م

 50خرداد با میانگین آلودگی  هاي آذر و آلودگی مربوط به ماه
بوده ) مخمر هاي آنتروباکتریاسه و مربوط به باکتري(درصد 

  .)3جدول(است 
  

  بحث
 به بالاي شیرینی هاي ترآلودگی نتایج این تحقیق نشان دهنده 

    آنتروباکتریاسه  از خانواده باسیل هاي گرم منفی روده اي
افرادي که در  را بهلذا می توان این آلودگی ، %)40(می باشد

بعلاوه  .قنادي مشغول به کار بوده اند نسبت داد کارگاه هاي
از طریق تماس با مواد  افراد شاغل حامل قادر به انتقال میکروب

ین مخمــــر می باشد که اشایع دومین  عامل  .می باشنداولیه 
 امر نشان دهنده ماندن بیش از حد شیرینی هاي تر در 

  .حمل ونقل می باشد شرایط نادرست نگهداري و ها و فروشگاه
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 پژوهشی زیست فناوري میکروبی - مجله علمی

تعیین میزان آلودگی میکروبی شیرینی هاي تر  
واحد هاي عرضه   

سال هاي اي شیرینی تر غیر قابل مصرف بر حسب ماههلودگی نمونه آ توزیع چند. 3جدول  
 علت آلودگی میزان آلودگی ماه

%60 فروردین   وکوکوسیلاستاف +مخمر+آنتروباکتریاسه 
%55 اردیبهشت   کپک+باسیلوس+یلوکوکوساستاف+مخمر+آنتروباکتریاسه 

%50 خرداد   یلوکوکوساستاف+ مخمر+آنتروباکتریاسه 
%86 تیر   کپک+باسیلوس+ یلوکوکوساستاف+ مخمر+آنتروباکتریاسه 

%76 مرداد   کپک+باسیلوس+ یلوکوکوساستاف+ مخمر+آنتروباکتریاسه 
%82 شهریور   اشریشیاکلی+کپک+باسیلوس+ یلوکوکوساستاف+ مخمر+انتروباکتریاسه 

%82 مهر   اشریشیاکلی+کپک+باسیلوس+ یلوکوکوساستاف+ مخمر+آنتروباکتریاسه 
%83 آبان   مخمر+آنتروباکتریاسه 
%50 آذر   مخمر+آنتروباکتریاسه 
%71 دي   کپک+ یلوکوکوساستاف+ مخمر+آنتروباکتریاسه 

%58 بهمن   اشریشیاکلی+ لوکوکوسیاستاف+ مخمر+آنتروباکتریاسه 
%76 اسفند   باسیلوس+ یلوکوکوساستاف+ مخمر+آنتروباکتریاسه 

  
 اســتافیلوکوکوس اورئــوسبهــاي وهمچنــین آلــودگی بــه میکر

کوآگولاز مثبت که یکی از عوامل مهم ایجاد مسمومیت غـذایی  
دمـل هـاي    در انسان است معمولاً از دست کـارگران، جـوش و  

گیرد، که این یکـی از عوامـل    چرکی دست یا صورت منشاء می
در ایـن   .%)12(مهم رد شدن شیرینی هاي تر آزمایش شده بود

ــالمونلا از آگونـــه  مطالعـــه هـــیچ           لـــودگی بـــه بـــاکتري سـ
 ــ          دهنــده ســلامت نشــان هشــیرینی هــاي تــر جــدا نگردیــد ک

نکته قابل توجه در این تحقیـق  . تخم مرغهاي مصرفی می باشد
م نمونه هاي غیر قابل مصرف به بـیش از یـک   این است که تما

  .نوع باکتري، آلوده بودند
% 8/48نتایج مشابه توسط نیـک نیـاز در تبریـز نشـان داد کـه      

         به کلی فرمها،% 8/38 ،اشریشیا کلینمونه هاي نان خامه اي به 
هـا آلـوده   بـه مخمر % 70و  استافیلوکوکوس اورئوسبه % 2/31

توسط  1378 و 1377در ایران در سال یک مطالعه ). 12(بودند
نمونـه   216نشان داد که از مجمـوع   ،انو همکاردکتر حسینی 

ــالیز میکرآشــیرینی تــر ســطح شــهر تهــران کــه مــورد           بــی ون
. از نمونه ها غیر قابل مصرف گـزارش گردیـد  % 83 ،گرفتند قرار

لودگی انتروباکتریاسـه هـا   آهمچنین در این تحقیق عامل مهم 
در مطالعه اي که خضري و همکـاران در   .)13(گزارش گردیدند

مشهد انجام یافته بود، میزان آلودگی شیرینی هاي خامه اي به 
% 26و% 69بـه ترتیـب    اشریشـیا کلـی  فرم و  باکتري هاي کلی

  ).14(گزارش شد
  

  
نیـز در برزیـل، مسـمومیت هـاي      1998-90در طی سال هاي 

تعددي ناشی از مصـرف کیـک هـاي خامـه اي در اثـر      غذایی م
نتایج نشان داد . مشاهده شد استافیلوکوکوس اورئوسآلودگی با 

شـیرینی هـاي خامـه اي کـه در دمـاي اتـاق       % 50که بیش از 
ــدند  ــی ش ــداري م ــه  ،نگه ــوده ب ــوسآل ــتافیلوکوکوس اورئ  اس

اسـتافیلوکوکوس  آلودگی شیرینی هاي خامه اي به ). 15(بودند
  هـاي  میـت  مسـمو ). 16(مـی رسـید  % 87 در هند بـه  اورئوس

مصرف شیرینی هاي خامه اي  اثر در شده ایجاد استافیلوکوکی
    .علاوه بر ایران در سایر کشورهاي جهـان گـزارش شـده اسـت    

بیماري هـا  % 30بیش از  1969-1972که بین سال هاي بطوری
در  ورده هاي قنادي بود وآناشی از غذا در انگلستان مرتبط با فر

 استافیلوکوکوس اورئـوس این میان بیشترین آلودگی مربوط به 
  ).17(بوده است

 1999در تحقیقی که توسط وزارت بهداشت در ایتالیا در سال 
منتشر گردید عامل اصلی مسمومیت حاد در یک میهمانی که 
بعد از خوردن مواد غذایی دچار علائم گاستروآنتریت شده بودند 

ناشی از مصرف تخم مرغ هاي آلوده اي  سالمونلا ذکر گردید که
بوده است که در شیرینی تر استفاده شده در میهمانی بوده 

یک از نمونه ها آلوده به سالمونلا  در مطالعه ما هیچ. )18(است 
  .نبودند

نتایج بدست آمده در این مطالعه بیانگر این است که میزان 
ادیر آلودگی شیرینی هاي تر جنوب شهر تهران کمتر از مق

            همکار وي  مده توسط آقاي دکتر حسینی وآبدست 
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مشش، دوره دوم، شماره 89 ییزپا  

  و همکارانمحمد مهدي سلطان دلال 

همچنین کمتر از مقادیر گزارش شده توسط  و 1378 در سال
 .بهداشت ایتالیا می باشد

تحقیقات متعددي در کشورهاي مختلف نشان داده که شیر و 
   ورد هاي لبنی منبع مستعدي براي رشد و نمو آسایر فر

جهت  می بایستیلذا . گرم می باشد ه در فصولژباکتري ها بوی
دما را در محصولات فساد پذیر سریع، پرهیز از افزایش آلودگی، 

آلودگی شیرینی خامه اي به  .)19-22(بخوبی کنترل نمود
 ورده هایی با میزان بالاي آب فعال اتفاق آمخمر بیشتر در فر

سفید  ی افتد که هم از لحاظ ایجاد قطعه هاي رنگی صورتی وم
ي شیرینی ها و در نتیجه اثر بر ظاهر مواد و هم از جنبه در رو

طعم  فساد تخمیري محصولات قنادي و در نتیجه اثر بر بو و
نمونه  %33یا  64 ).23،24( می باشد  شیرینی ها داراي اهمیت

مخمر در هر ) 10(3هاي شیرینی مورد مطالعه داراي بیش از 
تیجه گرفت که بطور کلی از این مطالعه می توان ن .گرم بود

آلودگی در شیرینی هاي تر جنوب شهر تهران به عنوان یک 
نیاز به بررسی هاي بیشتر جهت  مشکل جدي مطرح است و

لذا می بایست با بکارگیري . رسیدن به حدود استاندارد را دارد
تمهیدات مناسب میزان آلودگی را دراین ماده غذایی به صفر 

  .تضمین نمود کاهش داد تا بتوان سلامت جامعه را
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