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 چکیده
 دتواناین محصولات می آلودگی میکروبیاین، دهند. بنابربخش مهمی از رژیم غذایی را در ایران تشکیل می نانمحصولات گندم از جمله آرد و  :هدف

ي لواش هانانو  هاوایینانآرد مورد استفاده در  آلودگی میکروبیاین اساس، هدف از این مطالعه تعیین  در جامعه ایجاد کند. برمختلفی را  هايبیماري
 باشد.میدر شهر بندرعباس  صنعتینیمهشده  بنديبسته

میکروبی و رطوبت آلودگی آوري شدند و هاي عرضه مواد غذایی جمعها و فروشگاههاي آرد و نان از نانوایینمونه فیدر این مطالعه توصی: هاروش

 Excelو  SPSS هايافزارنرم وهاي بدست آمده توسط آمار توصیفی هاي پیشنهادي سازمان ملی استاندارد ایران بررسی شدند. دادهها مطابق روشآن
  .شدند تحلیلتجزیه و 

، تعداد )نانبراي کپک در  CFU/g 310( و اشرشیاکلی نبود. براساس حد مجاز ملی فرمکلیی آلوده به ناننتایج آزمایشات نشان داد که هیچ نمونه  :نتایج

حدود آرد فراتر از ي هانمونه هادرصد کپک 10و  هامیکروارگانیسمکل  درصد 25، همچنینبیش از حد مجاز بود.  نانهاي نمونه درصد 24در  هاکپک
 بود.ها) براي کپک CFU/g 310×5و   هابراي کل میکروارگانیسم CFU/g 510(ملی مجاز 

آوري شده در شهر بندرعباس فراتر از حدود مجاز ملی جمع ناني آرد و هانمونهاین مطالعه نشان داد که محتواي میکروبی برخی از  :گیرينتیجه

آلوده  نانبه دلیل احتمال تولید سموم خطرناك و مصرف مستقیم  ،شده به کپک بنديبستهي هانانابطه با آلودگی باشند. این وضعیت بخصوص در رمی
 شده داشته باشند. بنديبستهمواد غذایی  آلودگی میکروبیتمرکز بیشتري بر روي پایش  لازم است. بنابراین نهادهاي نظارتی باشدمیکننده نگران

 .آلودگی میکروبی ، آرد،نان: هاکلیدواژه
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 مقدمه

هاي هاي ناشی از مواد غذایی به ویژه مسمومیتبیماري

غذایی یکی از مشکلات موجود در بخش بهداشت کشورهاي 

 ). 1( باشدتوسعه می حال در پیشرفته و

، و کشاورزي ملل متحدبار مطابق آمار سازمان خوارو

در ایران برابر  2013میزان تولید گندم و محصولات آن در سال 

تن بوده و سرانه مصرف گندم و محصولات آن در  9304000

نفر در سال بوده  کیلوگرم به ازاي هر 31/153این سال برابر 

است. از سوي دیگر، در سال مذکور سرانه مصرف کل 

نفر در سال  کیلوگرم به ازاي هر 4/792هاي غذایی در ایران گروه

). بنابراین، گندم و محصولات آن از جمله آرد و 2گزارش شد (

) از رژیم غذایی درصد 20تولیدي از آن بخش مهمی (حدود  نان
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دهد و کیفیت آن نقش موثري بر مردم را در ایران تشکیل می

 سلامت جامعه خواهد گذاشت. 

د برآورد کرده و کشاورزي ملل متح خواروبارسازمان 

از کل تولیدات مواد غذایی در دنیا در  درصد 10است که حدود 

ها از اثر آلودگی محصولات حاصل از غلات به میکروارگانیسم

ها مهمترین ها، مخمرها و باکتري). کپک3رود (بین می

هایی هستند که در مباحث مختلف مواد غذایی و میکروارگانیسم

ند. از افساد و آلودگی مطرحصنایع وابسته به آن نظیر 

یی که بر روي مواد غذایی هاقارچهاي کپک و ترین جنسعمومی

توانند در آردي که از نتیجه می کنند و دربا پایه غلات رشد می

توان به می ،شوند نیز وجود داشته باشندتهیه می هاآن

سیلیوم، رایزوپوس، مونیلیا و مخمرها اشاره آسپرژیلوس، پنی

علاوه بر  ،روي موادغذایی در طول رشد خود بر هاقارچ). 4کرد (

کاهش کمیت غذا به دلیل قسمت آلوده به قارچ و کاهش ارزش 

(مانند  هامایکوتوکسینهاي ثانویه به نام غذایی، متابولیت

گذارند که اثرات مخرب و جاي می آفلاتوکسین) را از خود بر

ی و کاهش رشد، مهار زایالخلقهزایی، ناقصشدیدي نظیر سرطان

). 5،6روي موجودات زنده دارند ( زایی برسیستم ایمنی و جهش

هاي مولد مایکوتوکسین از غذایی به انواع کپک آلودگی مواد

ي مولد هاقارچغذایی است. بسیاري از  مشکلات رایج مواد

مایکوتوکسین به خوبی در شرایط آب و هوایی گرم و مرطوب 

). 7کنند (توجهی سم تولید و ترشح می رشد کرده و مقادیر قابل

در  هاآني مولد هاقارچو  هامایکوتوکسینپراکندگی و توزیع 

 ). 8طبیعت تا حد زیادي به شرایط جغرافیایی وابسته است (

با توجه به اهمیت آرد و محصولات آن در رژیم غذایی افراد 

 این آن اهمیت بسزایی دارد. بر آلودگی میکروبیجامعه، پایش 

میکروبی آرد آلودگی اساس مطالعات زیادي در رابطه با بررسی 

انجام  هاکپکبخصوص میزان آلودگی این مواد غذایی به  نانو 

دلیل رطوبت و دماي ه ). در شهر بندرعباس ب7-9گرفته است (

در آرد مورد  هاکپکبالاي هوا ممکن است شرایط براي رشد 

ي هافروشگاهسوي دیگر در فراهم شود. از  هاواییناناستفاده در 

 صنعتینیمهبندي شده ي لواش بستههانانسطح شهر بندرعباس 

با رطوبت  نانشود. در این محصول، معمولا وفور یافت میه ب

شود تا از خشک بندي غیرقابل نفوذ قرار داده میبالا در یک بسته

 ،نانهاي شدن آن جلوگیري شود. در این شرایط، اگر بسته

فر آلوده باشند یا آلودگی قبلی در محصول وجود حاوي اتمس

ها وجود دارد. بنابراین، داشته باشد، امکان افزایش تعداد میکروب

به دلیل رطوبت بالا و طولانی بودن زمان تولید تا  ناناین نوع 

مصرف ممکن است حاوي تعداد زیادي از انواع 

با بررسی متون . ها باشدها بخصوص کپکمیکروارگانیسم

آلودگی اي بر روي تاکنون مطالعه رسدبه نظر می عتبر،م

در ایران انجام نشده  شدهبندي هاي لواش بستهنان میکروبی

آرد موجود در  آلودگی میکروبیدر این مطالعه  بنابراین است.

بندي شده در شهر بندرعباس ي لواش بستههانانها و وایینان

 مورد ارزیابی قرار گرفت.

 

 هامواد و روش
نظر پارامترهاي از نقطه ناندر این مطالعه کیفیت آرد و 

هاي مرجع کنترل غذا و دارو و سازمان مدنظر مرکز آزمایشگاه

استانداردها و تحقیقات صنعتی ایران مورد ارزیابی قرار گرفتند. 

را براي  1سازمان غذا و دارو حدود مجاز ارائه شده در جدول 

 ).10وضع کرده است ( نانپارامترهاي میکروبی آرد و 
 

  نانآرد و  آلودگی میکروبیحدود مجاز استاندارد  -1جدول 

 ماده
 هامیکروبکل 
)CFU/g( 

 کپک
)CFU/g( 

 فرمکلی
)CFU/g( 

 اشرشیاکلی
)CFU/g( 

 آرد
 نان

510 
- 

310×5 
310 

- 
210 

- 
 منفی

 

از  نانهاي ها و نمونهوایینانهاي آرد از نمونه در ابتدا

آوري اد غذایی در سطح شهر بندرعباس جمعي موهافروشگاه

 Dichloran- rose bengalهاي کشت محیط در ادامهشدند. 

chloramphenicol agar (DRBC)  ،Crystal violet neutral red 

bile lactose agar (VRBL)  ،E.Coli Brath (EC) ،Dichloran 

mass fraction glycerol agar 18  و درصدA2R  با خلوص

7139 تابستان بهار و، اول، شماره پنجممجله طب پیشگیري، سال   
http://jpm.hums.ac.ir/ 
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ها نمونه سپس تهیه شدند. آلمان Merckیشگاهی از شرکت آزما

 6تحت شرایط سرد به آزمایشگاه منتقل شده و در کمتر از 

 ساعت آزمایش شدند.

هاي مرجع کنترل غذا و دارو سه معیار مرکز آزمایشگاه

وبی میکرآلودگی ، اشرشیاکلی و کپک را براي ارزیابی فرمکلی

بنابراین . .. را تعیین کرده استي لواش، بربري، باگت و .هانان

قرار همراه با رطوبت مورد بررسی  مذکورمیکروبی  پارامترهاي

پارامترها مطابق استانداردهاي سازمان ملی این سنجش  .گرفتند

ي هامیزان آلودگی نمونهاین اساس،  برو استاندارد ایران انجام 

 ابتدا. )11( ندارزیابی شد 10899-1به کپک طبق استاندارد  نان

در داخل کیسه  واترپپتونلیتر میلی 90همراه با  نانگرم نمونه  10

 خوبی آمیختهه ب حاصلو مخلوط  داده شد استومیکر قرار

هاي سپس در رقت ،حاصل. سوسپانسیون فیلتر شده گردید

از نمونه بر  لیترمیلی 1/0 ،رقت مختلف 3. از شدمختلف ساخته 

هاي کشت داده پلیت .شدمنتقل  DRBCروي سطح محیط کشت 

درجه سانتیگراد قرار داده  25روز در دماي  5شده به مدت 

 .شدند

ها طبق استاندارد فرمکلی به ناني هامیزان آلودگی نمونه

کار رفته براي آنالیز ه . مشابه روش ب)12ارزیابی شد ( 9263

در داخل  واترپپتون لیترمیلی 90گرم نمونه همراه با  10کپک، 

بخوبی آمیخته  حاصلو مخلوط  داده شد تومیکر قرارکیسه اس

هاي سپس در رقت حاصلد. سوسپانسیون فیلتر شده یگرد

از نمونه بر  لیترمیلی 1/0 ،رقت مختلف 3از  ومختلف ساخته 

پلیتشد. منتقل  VRBL جامد روي سطح محیط کشت انتخابی

درجه  37تا  30ساعت در دماي  24کشت داده شده به مدت  هاي

 .گرفتندانتیگراد قرار داده س

طبق استاندارد  اشریشیاکلیبه  ناني هامیزان آلودگی نمونه

از  لیترمیلیطبق این روش، ابتدا یک  .)13ارزیابی شد ( 2946

سولفات با غلظت محیط لوریل لیترمیلی 9سوسپانسیون اولیه به 

 لیترمیلی 10از سوسپانسیون اولیه به  لیترمیلی 10معمولی و 

ها به مدت سولفات با غلظت مضاعف اضافه و لولهحیط لوریلم

شد. اگر در درجه سانتیگراد قرار داده  37ساعت در دماي  24

بایست از محیط کشت شد، میها کدورت یا گاز مشاهده میلوله

EC گردید.جهت تایید حضور اشرشیاکلی استفاده می 

ز طریق ا 8034ها براساس استاندارد شماره رطوبت نمونه

درجه سانتیگراد و  103حرارت دادن مقدار معینی از آن در دماي 

 ). 14دست آمد (ه مقایسه وزن خشک و تر آن ب

هاي مرجع کنترل غذا و دارو مرکز آزمایشگاه از آن جایی که

 هاتعداد کپکها و کلی میکروارگانیسمشمارش حدود مجاز براي 

پارامتر میکروبی  دواین  ،بنابراین ،در آرد گندم ارائه داده است

مطابق استانداردهاي سازمان  هاي آردنمونههمراه با رطوبت 

 .گرفتملی استاندارد ایران انجام 

 10899-2ها به کپک طبق استاندارد میزان آلودگی نمونه

سازي نمونه . در ابتدا آماده)15مورد ارزیابی قرار گرفت (

گرم نمونه  1. )16گرفت (انجام  8923-4براساس استاندارد 

در داخل کیسه استومیکر  آب پپتونهمحلول  لیترمیلی 9همراه با 

د. یخوبی آمیخته گرده ب حاصلداده و مخلوط  قرار

هاي مختلف سپس در رقت حاصلسوسپانسیون فیلتر شده 

از نمونه بر روي  لیترمیلی 1/0رقت مختلف  3شد. از ساخته 

هاي کشت داده . پلیتگردیدمنتقل  DG18سطح محیط کشت 

درجه سانتیگراد قرار داده  25روز در دماي  5شده به مدت 

 ند.دش

مورد  5272-1طبق استاندارد  هامیکروب میزان آلودگی

 لیترمیلی 90گرم نمونه همراه با  10. )17(ارزیابی قرار گرفت 

در داخل کیسه استومیکر قرارداده شد و  آب پپتونهمحلول 

د. سوسپانسیون فیلتر شده یگرد بخوبی آمیخته حاصلمخلوط 

 ،رقت مختلف 3شد. از هاي مختلف ساخته سپس در رقت حاصل

منتقل  A2Rاز نمونه بر روي سطح محیط کشت  لیترمیلی 1/0

 30روز در دماي  3هاي کشت داده شده به مدت . پلیتگردید

. نتایج شمارش میکروبی بر ندددرجه سانتیگراد قرار داده ش

. شدندارائه   CFU/gصورته هاي کشت بروي تمام محیط

از طریق  8034ها براساس استاندارد شماره رطوبت نمونه

 1397 تابستان و بهار، اول، شماره پنجممجله طب پیشگیري، سال 
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گراد درجه سانتی 130حرارت دادن مقدار معینی از آن در دماي 

با استفاده  هاداده). 18و مقایسه وزن خشک و تر آن بدست آمد (

 تحلیلتجزیه و  21نسخه  SPSSافزار نرم دراز آمار توصیفی 

 استفاده شد. Excelجهت رسم نمودارها از نرم افزار  .شدند

 

 هایافته

ي شهر هاواییناننمونه آرد از  40طور کلی تعداد ه ب

 نظرنقطهاز  هاآنمیکروبی آلودگی آوري گردید و بندرعباس جمع

و کپک مورد ارزیابی قرار گرفت.  هامیکروبمیزان آلودگی به کل 

ي آرد با کیفیت در حدود مجاز و بیش اهنمونهتعداد  2در جدول 

 هاکپکو  هامیکروارگانیسمتعداد کل  نظرنقطهاز حدود مجاز از 

 40طور که مشخص است، از مجموع  ارائه شده است. همان

نمونه در محدوده مجاز یعنی  30ها در نمونه، تعداد کل میکروب

CFU/g 510  اهنمونهدر این  هامیکروببود. متوسط تعداد کل 

میکروبی آرد از آلودگی برآورد شد.  CFU/g 310×25/6برابر 

نمونه برداشت شده از آرد  40نظر کپک نشان داد که از مجموع 

) فاقد کپک بود و درصد 5/7نمونه ( 3، تعداد هاوایینانموجود در 

) در محدود حد مجاز درصد 90نمونه ( 36در  هاکپکتعداد 

)CFU/g 310×5.بنديبسته ناننمونه  50وع از مجم ) قرار داشت 

ها و اشرشیاکلی فرمکلیاي به شده مورد مطالعه، هیچ نمونه

داراي کپک بیش از حد  ناننمونه  12آلوده نبود. با این حال، 

) درصد 76نمونه ( 38در  هاکپکمجاز بودند. بطور کلی، تعداد 

در  هاکپک) بود. متوسط تعداد کل CFU/g 310کمتر از حد مجاز (

 بود.  CFU/g 210×26/4نمونه برابر  38ن ای

هاي آرد با سطوح به ترتیب تعداد نمونه 2و  1در نمودارهاي 

ها همراه با متوسط ها و کپکمختلف آلودگی به کل میکروب

رطوبت آرد در هر سطح ارائه شده است. متوسط رطوبت تمام 

درصد بود. همان طور که در این  14هاي آرد برابر نمونه

هاي آرد با رها مشخص است، متوسط رطوبت نمونهنمودا

مختلف تغییرات کمی داشت و در  میکروبیآلودگی سطوح 

، از 1مطابق نمودار همچنین درصد بود.  5/16تا  5/13محدوده 

 24ها در نمونه، میزان آلودگی به کل میکروارگانیسم 40مجموع 

آلودگی میزان ، 2مطابق نمودار بود.  g/CFU 410نمونه کمتر از 

تا  g/CFU 210نمونه) در محدوده  25هاي آرد به کپک (اکثر نمونه

g/CFU 310  ×5 بود. 

 میکروبیآلودگی شده با  بنديبسته ناني آرد و هانمونهفراوانی -2جدول  
 از حد مجاز بیش

 معیار
تعداد نمونه با 
 کیفیت مجاز (%)

تعداد نمونه داراي آلودگی 
 بیش از حد مجاز (%)

 در آرد هاروبمیککل 
 در آرد هاکپک

 شده بنديبسته ناندر  هاکپک
 شده بنديبسته نانها در  فرمکلیکل 

 شده بنديبسته ناناشرشیاکلی در 

30 )75 %( 
36 )90 %( 
38 )76 %( 
50 )100 %( 
50 )100 %( 

10 )25 %( 
4 )10 %( 
12 )24 %( 

0 
0 

 

 
به کل ي آرد هانمونهمیزان آلودگی فراوانی توزیع  -1نمودار 

 هاها و متوسط رطوبت نمونهمیکروارگانیسم

 
به کپک و متوسط  هاي آردنمونه میزان آلودگیفراوانی توزیع  -2نمودار 

 هارطوبت نمونه
 

هاي نان با سطوح مختلف توزیع تعداد نمونه 3در نمودار 

آلودگی به کپک همراه با متوسط رطوبت هر سطح ارائه شده 

ها با سطوح مودار، متوسط رطوبت در نمونهاست. مطابق این ن

درصد برآورد شد.  2/23تا  6/20آلودگی مختلف در محدوده 
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درصد بود.   4/22هاي نان نیز برابر متوسط رطوبت تمام نمونه

نمونه نان، میزان آلودگی به  50همچنین مشخص گردید که از 

  بود. CFU/g 310تا  g/CFU 210نمونه در محدوده   27کپک در 

 
به کپک و متوسط  هاي ناننمونه میزان آلودگیفراوانی توزیع  -3نمودار 

 هارطوبت نمونه

 

 گیريبحث و نتیجه

با توجه به اهمیت آرد گندم در رژیم غذایی و حجم بالاي 

میزان در این پژوهش ، نانعنوان ماده اولیه پخت ه مصرف ب

هاي نان ها وآلودگی میکروبی آرد مورد استفاده در نانوایی

مورد  صنعتی در شهر بندرعباسبندي شده نیمهلواش بسته

بررسی قرار گرفت. از سوي دیگر با توجه به تغییر در عادات 

دهه اخیر،  2غذایی جامعه بخصوص در شهر بندرعباس در طی 

در  صنعتینیمهشده  بنديبستهي هانانمیزان توزیع 

 یافته است. ي مواد غذایی افزایش قابل توجهی هافروشگاه

تواند اثر قابل این دو ماده می میکروبیآلودگی بنابراین 

آلودگی توجهی بر سلامت عمومی داشته باشد. بررسی 

نمونه، تعداد  40ي آرد نشان داد که از مجموع هانمونهمیکروبی 

 10. در از محدوده مجاز بود نمونه بیش 10در  هامیکروبکل 

ي فراتر از حد مجاز، هابمیکرو) با تعداد درصد 25نمونه (

برآورد  CFU/g 610×15/2ها برابر متوسط تعداد کل میکروب

 40کپک نشان داد که از مجموع  بهمیکروبی آرد آلودگی شد. 

در  هاکپک، تعداد هاواییناننمونه برداشت شده از آرد موجود در 

) نمونه در محدود حد مجاز قرار داشت. متوسط درصد 90( 36

 CFU/g 210×89/5نمونه برابر  36در این  هاکروبمیتعداد کل 

 CFU/gبرابر  هاکپکنمونه آلوده متوسط تعداد  4بود. در 
که در  شدصادقی و همکاران گزارش در پژوهش بود.  5/8×310

ي آرد برداشت شده از کارخانجات تولید هانمونهاز  درصد 36

ارد ملی آرد در شهرهاي ایلام و کرمانشاه تعداد کپک با استاند

ایران مطابقت نداشت. علاوه بر این متوسط تعداد کپک در 

گزارش شد  CFU/g 310×1/5ي آرد این کارخانجات هانمونه

ي آرد هانمونهست که متوسط تعداد کپک در  ). این در حالی19(

، همچنینبود.  CFU/g 310×38/1شهر بندرعباس برابر 

 درصد 70 دادند نشاندر مطالعه خود زاده و همکاران ابراهیم

ي شهر زاهدان از نظر هاواییناني آرد برداشت شده از هانمونه

از  درصد 30ها در محدوده مجاز و در قارچ میزان آلودگی به

بیشترین شیوع ها فراتر از حد مجاز بودند و تعداد قارچ هانمونه

). 20ي مولد مایکوتوکسین گزارش شد (هاقارچها مربوط به قارچ

در مواد غذایی  هاکپکبیانگر آن است که حضور  این وضعیت

را در پی خواهد داشت.  هامایکوتوکسینخطر وجود مقادیر زیاد 

در طی فرآیندهایی مانند حرارت دادن،  هامایکوتوکسیناکثر 

آسیاب کردن، تمیزسازي، پختن و سرخ کردن محصول آلوده 

آرد آلوده به ). بنابراین سم تولیدي در نمونه 21باشند (پایدار می

 همچنینکپک حتی ممکن است بعد از پخت نیز دوام بیاورد. 

مشخص شده است که این سم بر روي انسان و حیوان اثر 

زایی، نقص مادرزادي و سمیت عصبی دارد زایی، جهشسرطان

)22  .( 

براساس میزان آلودگی  ناني آرد و هانمونهدر این پژوهش 

شدند و متوسط رطوبت در  بنديبه پارامترهاي میکروبی سطح

هر گروه نیز سنجش شد. نتایج نشان داد که متوسط رطوبت 

مقادیر از بود که بالاتر  درصد 05/14±81/1ي آرد برابر هانمونه

متوسط (نتایج پژوهش کاظمی و همکاران در  گزارش شده

 است )درصد 8/12برابر  هاي آرد در شهر تبریزنمونهرطوبت 

اند ناشی از وضعیت آب و هوایی شهر تواین وضعیت می). 7(

در نوار که بندرعباس و رطوبت بسیار بالاي هواي این شهر 

 باشد. واقع شده است، فارس ساحلی خلیج
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اند تا از تاکید کرده نان بنديبستهمطالعات زیادي بر اهمیت 

ایجاد آلودگی ثانویه و کاهش سریع کیفیت و تازگی آن جلوگیري 

داراي شرایط خاص  نان بنديبستهن حال ). با ای24،25شود (

، اتمسفر مناسب، بنديبستهخود از جمله جنس مناسب مواد 

 مدت زمان محدود برايو در نهایت تعیین  نانکیفیت مناسب 

. بررسی باشدمیي مرطوب هانانبخصوص  ناننگهداري 

شده بیانگر آن بود که  بنديبسته ناني هانمونه آلودگی میکروبی

 و اشرشیاکلی نبود. با فرمکلیاي آلوده به ه هیچ نمونهخوشبختان

میزان آلودگی به  نظرنقطهاز  ناني هانمونهاین حال، وضعیت 

 5آوري شده، در نمونه جمع 50مناسب نبود. از مجموع  هاکپک

در  میزان آلودگی به کپک کهمشاهده شد  نانزدگی نمونه کپک

از سوي دیگر  )، اما<CFU/g 410(بود بسیار زیاد  هانمونهاین 

 4) فاقد کپک بود. لازم به ذکر است که درصد 22(نمونه  11

 زده تاریخ گذشته بودند.ي کپکهانانمورد از 

نمونه کمتر از حد مجاز و  38در  هاکپکبطور کلی، تعداد 

نمونه که داراي  7بود. در  CFU/g 210×26/4بطور متوسط برابر 

 هاکپکزدگی بودند، تعداد کپک بیش از حد مجاز و بدون کپک

اي بر بود. در مطالعه CFU/g 310×32/3بطور متوسط برابر 

ي هاناني محلی و هاواییناني تولیدي در هانانروي کیفیت 

شده در شهر داکا بنگلادش مشخص گردید که تعداد  بنديبسته

شده به ترتیب  بنديبستهو  بنديبستهي بدون هانانکپک در 

. علاوه باشدمی CFU/g 510×01/11و  CFU/g 510×05/1برابر 

 بنديبستهو  بنديبستهي بدون هانانها در  فرمکلیبر این تعداد 

بود  CFU/g 510×36/1و  CFU/g 410×36/1شده به ترتیب برابر 

تواند هاي نان میفرم در نمونههاي کلیعدم وجود باکتري). 27(

ها در شرایط بهداشتی و این نمونه احتمالابیانگر آن باشد که 

ودن سطح آلودگی کپکی در این ببالا  اماسالم تولید شده باشند. 

ها بیانگر آن است که در فاصله زمانی بین تولید این نمونه

اند. ها افزایش یافتهتعداد کپکبه مرور  ،هاها تا مصرف آننمونه

درصد بود. به نظر  4/22هاي نان برابر ط رطوبت نمونهمتوس

رسد که به جز رطوبت که یکی از عوامل اصلی فعالیت می

باشد، عوامل دیگري نیز بر افزایش میکروبی در مواد غذایی می

 هاي نان به کپک تاثیر داشته باشند.آلودگی نمونه

تعداد محدود  توان براساسالبته باید ذکر شود که نمی

و آرد در این مطالعه بطور قطعی در مورد رابطه  ناني هاونهنم

چون بخوبی ثابت  ،قضاوت کرد آلودگی میکروبیبین رطوبت و 

شده است که یکی از مهمترین عوامل موثر در فساد کپکی 

چه  باشد. یعنی هرلات غذایی عدم کنترل فعالیت آبی میومحص

یابد. ها کاهش میفعالیت آبی کمتر باشد امکان رشد و تکثیر کپک

فعالیت آبی رابطه مستقیمی با میزان  معمولا عبارت دیگر،ه ب

لازم به ذکر است با توجه به آب و هواي گرم و ). 9رطوبت دارد (

برداري از هایی که نمونهشرجی شهر بندرعباس، تمام فروشگاه

هاي سرمایشی مناسب ها انجام گرفت، مجهز به سیستمآن

ه عواملی دیگر به جزء سطح گویاي آن است کبودند. مطالب فوق 

هاي نان یعنی دماي هوا در محل عرضه نمونهرطوبت نان و 

هاي نان ها در نمونهها ممکن است در افزایش تعداد کپکفروشگاه

بندي مورد مطالعه هاي نان بستهنمونه باشد. در تاثیر داشته

بود.  روز 8زمان مناسب از تولید تا مصرف آن بطور متوسط 

صورت عدم استفاده از اتمسفر مناسب در  این زمان طولانی در

هاي نان و کیفیت نامناسب اولیه نان ممکن است براي بسته

ها به مقادیر ها از جمله کپکافزایش تعداد میکروارگانیسم

تاریخ  انقضايباشد. این وضعیت در صورت  مناسبغیرمجاز 

اي . در مطالعهگذار باشدبر افزایش آلودگی تاثیرتواند مصرف می

 آلودگی میکروبیبندي و زمان بر روي بر روي اثر بستهکه 

Manti  (یک نوع ماده غذایی سنتی در ترکیه) مشخص گردید که

 logروز به  21بندي شده بعد از هاي بستهتعداد کپک در نمونه

CFU/g 75/5 ) 26افزایش یافت.( 

شده اهمیت  بنديتهبس نانیکی از اقداماتی که در حفظ کیفیت 

که  ، بطوريباشدمی ناندارد نوع اتمسفر موجود در بسته 

دهد. را افزایش می نانانتخاب گازهاي مناسب زمان ماندگاري 

موجود  2COشفیعی و همکاران گزارش کردند که هرچه درصد 

شده بیشتر باشد،  بنديبستهبربري  ناني هانمونهدر اتمسفر 
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چه  ). از سوي دیگر، اگر28فتد (امیکپک به تاخیر  ایجاد

نگهداري  هافروشگاهدر شرایط دمایی مناسبی در  ناني هانمونه

از محل تولید تا  هاآنشدند، ولی ممکن است انتقال می

در شرایط حرارتی نامناسب (بخصوص با توجه به  هافروشگاه

دماي بالاي هوا در شهر بندرعباس) صورت گرفته باشد. 

لازم است  صنعتینیمهشده  بنديبسته نانرضه بنابراین جهت ع

، شرایط آلودگی میکروبیباکیفیت و بدون  نانکه علاوه بر تولید 

نگهداري آن در مرحله تولید، انتقال و نگهداري در محل عرضه 

و اتمسفر مناسب استفاده  بنديبستهمناسب باشد و از مواد 

نیز  ديبنبستهدر شرایط  نانشود. مدت زمان قرار گرفتن 

تواند نقش مهمی در تعداد عوامل میکروبی آن در حین می

هاي آردي مصرف داشته باشد. عدم آلودگی میکروبی فرآورده

نیز مستلزم رعایت یک چرخه کنترل بهداشتی دقیق در مراحل 

رعایت  ،تولید، نگهداري و حمل آرد ،تولید، نگهداري و حمل گندم

 . باشدمی هاوایینان اصول بهداشت محیط و بهداشت فردي در

این مطالعه نشان داد که در محصولات مورد  در نهایت نتایج

فراتر از حدود مجاز وجود دارد. این  آلودگی میکروبیمطالعه 

 بنديبسته ناني هانمونهوضعیت بخصوص در رابطه با آلودگی 

به دلیل مصرف مستقیم این ماده غذایی توسط  هاکپکشده به 

زاي آفلاتوکسین ز احتمال تولید سم سرطانعموم جامعه و نی

. بنابراین لازم است نهادهاي نظارتی کنترل باشدمیکننده نگران

بیشتري بر کیفیت این ماده غذایی و بطوري کلی مواد غذایی 

 داشته باشند.  بنديبسته

امکان  نبودنفراهم  توان بههاي این پژوهش میاز محدودیت

اشاره هاي آلوده کروبی در نمونهمی مختلف هايشناسایی گونه

با  ارتباطدر  هاییپژوهش شودپیشنهاد می بنابراین. کرد

کننده موادغذایی هاي باکتریایی و قارچی آلودهشناسایی گونه

بندي شده در شهر بندرعباس انجام گیرند. علاوه بر این، بسته

ه گردد مطالعاتی در رابطه با تاثیر اتمسفر اصلاح شدپیشنهاد می

بندي شده تحت شرایط آب و هاي بستهنان آلودگی میکروبیبر 

 هوایی شهر بندرعباس اجرا شوند.

 

 تشکر و قدردانی

این پژوهش حاصل طرح تحقیقاتی مصوب به شماره 

باشد. در دانشگاه علوم پزشکی هرمزگان می 950015

کنندگان در این پژوهش کمال نویسندگان این مقاله از مشارکت

  دارند.تشکر را 
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ABSTRACT 
ABSTRACT 
Introduction: Wheat products such as flour and bread account for a significant part of the diet in Iran. Thus, microbial 
contamination of these products can cause various diseases in the community. In this regard, the aim of this study was to 
determine the microbial quality of flour used in bakeries and semi-industrial packaged lavash breads in Bandar abbas city. 
Methods: In this descriptive study, the flour and bread samples were collected from bakeries and food supermarkets, 
respectively, and their microbial quality and moisture were determined according to the methods proposed by Iranian National 
Standards Organization . The obtained data were analyzed by descriptive statistics and SPSS and Excel softwares. 
Results: The results showed that none of the bread samples were contaminated with coliform and Escherichia coli. With 
respect to the national permissible limit of 103 CFU mold/g for bread, the number of molds exceeded national permissible limit 
in 24% of the bread samples. Furthermore, the number of total microorganisms and molds in 25% and 10% of flour samples 
exceeded national permissible limits (105 CFU/g for total microorganisms and 5×103 CFU/g for molds). 
Conclusion: This study revealed that the microbial content of some flour and packaged bread samples collected from 
Bandar Abbas exceeded national permissible limits. This situation is a matter of concern, especially for the breads 
contaminated to molds, due to probable production of toxins and direct consumption of the contaminated bread.  Therefore, 
regulatory authorities should focus more on the monitoring of the microbial contamination of packaged foods. 
Key Words: Bread, Flour, Microbial Contamination. 
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