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 چکیده

ل مواد به دلی هاینیریشجهان است.  یاهیتغذیکی از مشکلات  غذا از دهندهانتقال یهایماریبشیوع  ،با توجه به گزارش سازمان بهداشت جهانی هدف:

 در انواع شیرینی از میکروبی هایآلودگی هدف از این تحقیق شناسایی هستند. هامیکرب رشدمحیط خوبی برای  ،و شرایط ساخت و نگهداری دهندهلیتشک

 سیرجان است. شهرستان

 انیرا ملی اردستاندا قـطبو  دـش هـتهی فیداـتص املاًـک صورتبه  سیرجان شهر دیقنا واحدهای از ای و خشکخامه شیرینی نمونه 333 ها:روش

 .شد و آمار استنباطی انجام SPSS افزارنرم تجزیه و تحلیل داده ها با. مورد بررسی قرار گرفتها آن بیومیکر حتمالیا گیدلوآ عنو و انمیز

درصد و در فصل  59/15مخمر با  و کپک باسیلوس،به مربوط  خامه ای در فصل بهار هایشیرینی یبالا هایبراساس نتایج این تحقیق آلودگی نتایج:

درصد و در فصل تابستان به مخمر  22/29های خشک هم آلودگی در فصل بهار به کپک با درصد  می باشد. در شیرینی 6/26تابستان مربوط به مخمر با 

ــمخم در این تحقیقشایع  عاملدرصد اختصاص یافت.  59/23و باسیلوس با  خامه ای  هایشیرینی از حدبیش  نماند دهندهننشا مرا ینا که باشدمیر ــ

 .باشدمی ونقلحمل و ارینگهد ستدرنا یطاشر و هافروشگاه در

کارگیری باشد. بنابراین به و باسیلوس بالا می و مخمرها هاکپک ها و همچنینباکتری ها بهانواع شیرینی گیدلوآ انمیز نتایج به توجه با :گیرینتیجه 

، رعایت اصول بهداشتی و ها ،شامل استفاده از مواد اولیه سالم و بهداشتیها و کپکبرای کنترل فساد میکروبی مخصوصا رشد باکتری های مختلفراه

 باشد.ها ضروری میفراورده ینا یعزتو و تهیه در خیلد های بهداشتی افرادو ارتقاء سطح آگاهی سازینظارت در آماده

 .هاباکتریها ، شیرینی میکروبی، آلودگی :کلیدی کلمات
 نوع مقاله: پژوهشی

 11/21/59پذیرش مقاله:   21/7/59دریافت مقاله: 

 .91-11:(2)4؛ 2951پیشگیری.  طب سیرجان. های میکروبی انواع شیرینی در شهرستان: معصومعلی نژاد زهرا، زینتی زاده محمدرضا، میبدی سیدمنصور، زارعی فایقه. جداسازی آلودگیارجاع

 

 قدمهم

 وضعیت روحی برمحصولات غذایی علاوه بر تأثیرگذاری 

ای در ها سبب بروز مشکلات بهداشتی و تغذیهروانی انسان

بار سنگین بهداشتی و اقتصادی را بر و  سراسر جهان شده

سبب ایجاد بیماری در نوزادان،  که کردهها تحمیل زندگی انسان

در  میر و رگمدرصد  99 منشأ .شودمیکودکان و سالمندان 

در کل  زودهنگام هایمرگکشورهای فقیر و عامل نیمی از 

طبق آمار سازمان بهداشت  باشد.میهای عفونی جهان، بیماری

برابر بیشتر از  393تا  333جهانی میزان واقعی مسمومیت غذایی 

  (.1-3) شودمیمقداری است که گزارش 

ه های شیری، قنادی و گوشتی آلودبا مصرف فراورده

سالانه تعداد زیادی از مردم سراسر جهان دچار مسمومیت 

که در لهستان، پرتقال، بلغارستان و سوئد  ایگونه بهغذایی شده، 

درصد  92تا  39های قنادی مسمومیت غذایی ناشی از فراورده

مخمرها از و  هاها، کپکباکتری Loirشده است. به گفته  گزارش

 (.2،9) باشدمیمومیت غذایی عوامل ایجادکننده مس ترینمهم
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ها های ناشی از شیرینیهایی که در شیوع بیماریباکتری

ها، اشرشیاکلی و استافیلوکوکوس دخالت دارند، کلی فرم

این  ها. براساس آمار مرکز کنترل بیماریباشندمیاورئوس 

 63فر و مرگ ن 2333ها سالانه منجر به بستری شدن باکتری

ها در مواد اولیه شد این میکروارگانیسمشوند. رآمریکایی می

های قنادی سبب ایجاد روش تهیه و نگهداری نامناسب فراورده

یکی از  ،Meadبه گزارش  .شودمیدر آن  و تجمع میکروب فساد

در  است که استافیلوکوکوس اورئوسهای میکروبی این آلودگی

 .شودمیمورد مسمومیت غذایی 109333آمریکا سالانه منجر به 

 در ابتدا یک ابزار ساده و مؤثر های تکمیلی بیوشیمیاییتست

بین منابع  های میکروبیآلودگیبرای شناسایی و جداسازی 

 (.9-0) استانسانی و حیوانی 

ا توسعه، مطالعات نسبت حال کشورهای دربا این وجود در  

کمی در کیفیت میکروبی و شیمیایی این محصولات و پیامدهای 

(. در اغلب مطالعات قبلی در ایران، بار 1،2)ده است انجام شها آن

شده است و  گزارش ایخصوص خامه ها بهمیکروبی شیرینی

ها های مختلف کشور در شیرینیهایی که در بخشپژوهش

 (.5) دهدرا نشان می هاآن یشده آلودگی بالا انجام

های قنادی این به مسمومیت بالا فراوردهبا توجه  بنابراین

 در هااز شیرینی های میکروبیآلودگیهدف جداسازی  طالعه بام

 انجام شد. شهرستان سیرجان

 

 هاروشمواد و 

 طبق فمصر ردمو کشت هایمحیط و شیمایی ادمو متما

 و 2329و  2292 هایشماره تدوین شده بهملی  هایاردستاندا

در این مطالعه توصیفی مقطعی  .قرار گرفت مورد استفاده 2359

 در دموجو ای و خشکخامه هایشیرینی مورد بررسی، عهجام

 برداریباشد. نمونهمی 1359شهر سیرجان در سال  هایقنادی

سیرجان  ، شهرستانشتیابهد کزامر نشناسارکا توسط

 هاینمونه ادتعد . ستا هیددگر منجاا فیدتصا کاملا صورتبه 

نقاط قنادی در  33از که  دهبو شیرینی نمونه 333 شدهارسال 

  .یددگر بردارینمونه لسا مختلف هایماه در مختلف شهر

درجه سلسیوس نگهداری و سپس  9 یرز یماد در هانمونه

 در مورد استفاده هایروش اند.مورد آزمایش قرارگرفته

 شده تدوین یهااردستاندا با مطابق بیومیکر هایآزمایش

 .(13) ستا دهبو انیرا صنعتی تتحقیقا و اردستاندا موسسه

م نجاا جهت سریعا همایشگاآز به هانمونه لساار از پس

 ،باکتریاسهونترآ هایباکتری شامل که مختلف هایآزمایش

 باشندمی مخمرها و هاکپک س،باسیلو س،ئواور سستافیلوکوکوا

 ینگرر لمحلو توسط ابتدا هانمونه در هاباکتری. یددگر دهماآ

 بر هاآن مختلف هایرقت از سپس و همددرآ لمحلو صورتبه

 دهبر ی(باکتر عنو هر ایختصاصی )برا کشت هایمحیط روی

های مختلف حرارت جهدر با رنکوباتوا خلدا در سپس و هشد

 مایشآز ردمو یباکتر عنو به توجه با نمونه )هر یدنددگر نکوبها

 مشخص نماز از پس و ید(دگر نکوبها مشخصی تمد ایبر

 سپس و شده گزارش هاآن گیدلوآ انمیز و هشد آورده ونبیر

 یدند.دگر مقایسه ملی ارستاندا با

و آمار استنباطی  SPSSافزار ها با نرمتجزیه و تحلیل داده

ANOVA  .انجام شدValues-P  عنوان سطح  به 39/3کمتر از

 داری تعیین گردید.معنی

 

 هایافته

 201که ید دگر مشخص هانمونه نالیزآ از پس مطالعه ینا در

های در شهرستان شیرینی نمونه کل از درصد(9/53ونه )نم

 های مختلف آلوده بوده است. میکروب به نمونه(، 333سیرجان )

و  یباکتر به طمربو گیدلوآ بیشترین 1براساس جدول 

ده را شامل لوآ هاینمونه کل از درصد 22باشد  که می مخمر

 ،مصرفل های آلوده و غیر قابدرصد از کل نمونه 21شود. می

به  درصد 10به کپک و درصد  23آلودگی به باسیلوس و 

  درصد به انتروباکتریاسه را نشان دادند. 11استافیلوکوکوس و 
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 هایفصل در مورد بررسی هاینمونه یددگر کرذ که طورهمان

 گیدلوآ انمیز. ستا هیددگر بردارینمونه بهار و تابستان

گی دلوآ انمیز لاترینبا که داد ننشا مختلف هایفصل برحسب

 56فصل تابستان با میانگین به  طمربوها در انواع شیرینی

 درصد بوده است. 

 59 تابستان و بهار طی مختلف هایکشت محیط در شیرینی هاینمونه انواع بیومیکر رشد از حاصل نتایج-1جدول 

 انتروباکتریاسه)%( استافیلوکوکوس)%( باسیلوس)%( کپک)%( مخمر)%(
 

 59بهار  خشک 9(32/9) 12(56/19) 10(59/23) 15(22/29) 13(25/12)
 ایخامه 12(56/19) 13(25/12) 19(59/15) 19(59/15) 19(59/15) 

 59تابستان  خشک 6(50/2) 16(20/21) 10(59/23) 19(62/10) 10(59/23)
 ایخامه 11(63/19) 19(59/15) 13(25/12) 19(62/10) 23(6/26) 

 مجموع)%( 333(133) 33(11) 96(69/10) 69(3/21) 62(6/23) 66(22)

تعیین حساسیت باکتریایی نسبت به  2جدول نتایج 

بیوتیک تتراسایکلین، کانامایسین، ونکومایسین، آنتی

که اغلب  دهدمینشان را کوتریموکسازول، و سفتیزوکسیم 

ها از بیوتیکهای باکتریایی مختلف نسبت به این آنتیسویه

دهند و تنها تعداد معدودی در اسیت نشان میخودشان حس

 .طیف بینابینی و مقاوم قرار دارند

 شده در شیرینی. های جدادر باکتری بیوتیکیآنتی توزیع مقاومت -2دول ج

 بینابینی )%( مقاوم )%( حساس )%( های باکتریسویه بیوتیکنام آنتی

 تتراسایکلین

(30 µg/mL) 

(TE) 

 انتروباکتریاسه

 لوکوکوساستافی

 باسیلوس

. 

92(66/03) 

63(6/53) 

13(3/33) 

3 

. 

23(65/65) 

5(32/16) 

9(29/6) 

 کانامایسین

(30 µg/mL) 

(K) 

 انتروباکتریاسه

 استافیلوکوکوس

 باسیلوس

9(12/12) 

0(29/19) 

19(09/21) 

19(99/99) 

32(56/96) 

33(0/96) 

19(92/92) 

16(90/20) 

23(2/33) 

 ونکومایسین

(30 µg/mL) 

(V) 

 تروباکتریاسهان

 استافیلوکوکوس

 باسیلوس

3 

93(05) 

90(90/53) 

33(133) 

3 

3 

3 

6(60/13) 

6(36/5) 

 کوتریموکسازول

(25 µg/mL) 

(SXT) 

 انتروباکتریاسه

 استافیلوکوکوس

 باسیلوس

12(36/36) 

96(133) 

30(20/95) 

16(90/90) 

3 

26(96/93) 

9(19/19) 

3 

3 

 سفتی زوکسیم

(30 µg/mL) 

(ZOX) 

 ریاسهانتروباکت

 استافیلوکوکوس

 باسیلوس

20(09/09) 

91(20/53) 

61(16/59) 

9(12/12) 

3 

3 

1(33/3) 

9(5/0) 

3(60/9) 

 گیریبحث و نتیجه

 یبالا هایپدیدۀ هواییان به آلودگی ،تحقیق ینا نتایجدر 

با مخمر  باسیلوس، کپک،به  ای در فصل بهارخامه هایشیرینی

درصد اشاره  6/26با ر و در فصل تابستان مخم درصد 59/15

 22/29با های خشک هم در فصل بهار به کپک کرد. در شیرینی

 59/23با  درصد و در فصل تابستان به مخمر و باسیلوس

ـــمخم شایع عامل اختصاص یافت. بنابراین درصد  باشدمی رـ

 در هاشیرینی ارینگهد ستدرنا یطاشر دهندهنشان مرا ینا که

 دارندهنگه نوع یک ناتامایسین  .باشدمی ونقلحمل ها وفروشگاه

 بین از با هدف استافیلوکوک هایباکتری توسط که است طبیعی
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. فرمول شیمیایی شودمی تولید مخمرها و هاکپک بردن

ها در بسیاری از فراوردهکه  است C33H47NO13 ناتامایسین

ه ناتامایسین وابست بازدارندگیمکانیسم اثر . کاربرد فراوانی دارد

و  مخمرها، هاقارچبه استرول موجود در غشای سلولی 

هایی که در غشاء خود استرول داشته هاست و فقط باکتریکپک

که  باشندمیباشند نسبت به بازدارندگی ناتامایسین پاسخگو 

از  توانمی . بنابراینباشدمیها بسیار محدود تعداد این باکتری

دز پایین به  ،انهوایی هپدید یخواص خوب ناتامایسین ها

 .(11) نمود هبیولوژیک اشار دارندهنگهمصرف این 

 مصرف اثر در شده ایجاد یلوکوکیاستاف هایمسمومیت

 گزارش زین جهان یکشورها ریسا در رانیا بر علاوه ینیریش

 1565-1522 هایسالبین  همکاران و Smith گفته به. است شده

 مرتبط انگلستان در غذا از یناش هایبیماریدرصد  33 از شیب

 یآلودگ نیشتریب انیم نیا در و بوده قنادی هایفراورده با

 و ازینکین . در پژوهشاست اورئوس لوکوکوسیاستاف به مربوط

 به یآلودگای، خامهدر زمینه شیرینی  همکارانش

درصد  23را و مخمرها  2/31 را اورئوس لوکوکوسیاستاف

 (. 9،12)دادند  گزارش

های بیشترین میزان آلودگی در شیرینی در پژوهش حاضر

و باسیلوس ها  و مخمرها هاای و خشک مربوط به کپکخامه

و همکاران در پژوهش خود به این نتیجه دست یافتند  Sami .بود

منطقه استان کرمان  های باکتریایی در چهارکه میزان آلودگی

ی( غرب جنوب و یشرق جنوب غرب، شمال ،یشرق شمال)

درصد،  19درصد، اشریشیاکلی  63ها فرمکلی بود: صورتبدین 

است منطقه جنوب  ذکر قابلدرصد.  23 ارئوساستافیلوکوکوس 

 نتایج بررسی (.13غربی این استان کمترین آلودگی را داشت ) 

Adwan  لبنی در شمال  مواد غذایینمونه  133و همکاران، از

د درص 32فلسطین نشان داد استافیلوکوکوس اورئوس از 

 993شعبانی و همکارانش  .(19) است جداسازی شده هانمونه

طور تصادفی انتخاب و ای در گرگان را به نمونه شیرینی خامه

های میکروبی لازم انجام و طبق استاندارد ملی ایران آزمون

ها به درصد نمونه 9/92تجزیه تحلیل کردند. نتایج نشان داد که 

استافیلوکوکوس آلوده بودند. درصد به  9/93انتروباکتریاسه و 

بیشترین میزان آلودگی در فصل تابستان به باکتری 

انتروباکتریاسه و کمترین میزان آلودگی به استافیلوکوکوس 

گیری، تفاوت ارئوس در فصل بهار تعلق داشت که طی نتیجه

های مختلف وجود داشت و در مقایسه با داری بین نمونهمعنی

 طی در (.19یافته بود ) آلودگی افزایشهای گذشته میزان بررسی

 متعددی غذایی مسمومیت برزیل، در نیز 1500-1553 هایسال

 با آلودگی اثر در ایخامه هایکیک مصرفی از ناشی

 شدهگزارش  و بود شدهمشاهده  اورئوس استافیلوکوکوس

 در که ایخامه هایشیرینی درصد 93 از بیش برزیل در که است

 اورئوس استافیلوکوکوس به آلوده شدندمی دارینگه اتاق دمای

  (.16)بودند 

تا  2333های و همکاران طی سال Normannoنتایج بررسی 

فرآورده گوشتی و لبنی مورد  1639نیز نشان داد که از  2339

درصد  0/12بررسی، آلودگی به استافیلوکوکوس اورئوس در 

درصد  33ش از در کشور انگلستان بی(. 12ها وجود دارد )نمونه

های قنادی بود که در های ناشی از غذا مربوط به فراوردهبیماری

 این میان، بیشترین آلودگی به استافیلوکوکوس اختصاص داشت

(13.) 

های های شیرینیبا توجه به نتایج این مطالعه میزان آلودگی

ها و مخمرها و ها همچنین کپکای و خشک به باکتریخامه

رود میزان بالای آلودگی در باشد. احتمال میباسیلوس بالا می

 آلودگی. باشد نگهداری بد شرایط دلیل به حاضر مطالعه

 باعث بهداشتی عوارض ایجاد بر علاوه هامیکروبی شیرینی

 هایراه کارگیری به بنابراین شود.می کیفیت محصول کاهش

 و هاباکتری رشد امخصوص میکروبی فساد کنترل برای مختلف

 یارتقا و بهداشتی و سالم اولیه مواد از استفاده ها، شاملکپک

 ینا یعزتو و تهیه در خیلد افراد بهداشتی هایآگاهی سطح
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  .باشدمی ضروری هافراورده

 هایشیرینی در گیدلوآ گرفت نتیجه توانمی طور کلیبه 

 یجد مشکل یک عنوانبه  سیرجان و خشک شهرستان ایخامه

 حد قابل قبول به نسیدر جهت بیشتر توجه به زنیا و ستا حمطر

 اتتمهید کارگیری به بابنابراین ضروریست دارد.  را اردستاندا

 تا داد کاهش صفر را به ییاغذ دهما در این گیدلوآ انمیز مناسب

 .دنمو تضمین را جامعه سلامت انبتو

 

 تشکر و قدردانی

این پژوهش حاصل طرح تحقیقاتی مصوب با عنوان 

 های میکروبی انواع شیرینی در شهرستانلودگیجداسازی آ

باشد. میسیرجان  واحد زاد اسلامیآدانشگاه در  سیرجان

معاونت پژوهش و فناوری  هانویسندگان این مقاله از همکاری

کنندگان در و شرکتسیرجان  واحد زاد اسلامیآدانشگاه 

  پژوهش کمال تشکر را دارند.
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Abstract 

Introduction: According to the report of the World Health Organization, the prevalence of foodborne 

diseases is one of the nutritional problems of the world. Pastries are good environment for microbial growth 

because of the ingredients and conditions of production and maintenance. The purpose of this study was to 

identify microbial contaminations of different froms of sweets in Sirjan. 

Methods: In total, 300 wet and dry pastry samples were randomly collected from the confectionary units of 

Sirjan city and the rate and type of microbial contaminations were determined according to the Iranian national 

standard. Data were analyzed SPSS software and inferential statistics. 

Results: According to the results the contamination of wet sweets in spring was related to Bacillus, Mildew, 

Yeast (19.59%) and in the summer season it was related to yeast (26.6%) and in dry sweets in the spring, the 

contamination was related to Mildew (25.27%) and in summer to Yeast and Bacillus (23.94%). The most 

common cause of the contamination in this research was yeast, which indicates the long term storing of wet 

sweets in the confictionaries and poor storage and transportation conditions. 

Conclusion: According to the results of this study, the contamination of wet and dry pastries is high in 

bacteria, as well as Mildew and Yeasts and Bacillus. Therefore, it is necessary to use different approaches to 

control microbial contamination, especially the bacteria and molds, including the use of healthy and hygienic 

raw materials, respecting health and sanitation principles, and promotion of health awareness among those 

involved in the preparation and distribution of these products. 
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