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Abstract 

 

Background and purpose: Pastry products are an important part of food products in Iran. They 

are highly consumed now and there is high risk of bacterial contamination in these products. The present 

study investigated bacterial contamination of creamy pastries with Staphylococcus aureus and Bacillus 

cereus. 

Materials and methods: A total of 945 pastry cream (jelly, fruit and plain) samples were 

randomly taken. All samples were tested according to Iran national standards for microbial tests and data 

was analyzed in SPSS V.18. 

Results: The highest level of contamination was found to be with Staphylococcus aureus in 

summer in pastries with fruit cream (19%). No significant difference was observed in contamination of 

pastry cream (jelly, fruity and plain) in different seasons (P≥0.05). 

Conclusion: High level of bacterial contamination in pastry cream calls for more personal and 

workplace hygiene.   
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  كوكوس آلودگي شيريني هاي خامه اي به استافيلوبررسي 
 هاي گرگان اورئوس و باسيلوس سرئوس در قنادي

  
        1علي ظفر زاده
  2آيه محفوظي

  چكيده
با در نظر گرفتن ميـزان   .هاي قنادي بخش مهمي از توليدات غذايي كشور را تشكيل مي دهند وردهآفر :و هدف سابقه

بـه  اي  هـاي خامـه   دف بررسـي آلـودگي شـيريني   ها اين مطالعه بـا ه ـ  وردهآچنين احتمال آلودگي اين فر بالاي مصرف و هم
   .انجام گرفته استباسيلوس سرئوس استافيلوكوكوس اورئوس و 

بـه  ) ژلـه اي، ميـوه اي و سـاده   (نمونه شيريني خامه اي  945تعداد  تحليلي حاضر -در مطالعه توصيفي :ها مواد و روش
 از آزمـون هـا بـا اسـتفاده     دارد ملي ايـران انجـام و داده  هاي ميكروبي طبق استان آزمون. تصادفي انتخاب شدند صورت كاملاً

   .تجزيه و تحليل قرار گرفتند كاي دو و رگرسيون لجستيك مورد
اي  هـاي خامـه   شيريني مربوط بهترين آلودگي به استافيلوكوكوس اورئوس در تابستان  نتايج نشان داد كه بيش :ها يافته
اي آلـوده در فصـول مختلـف     هـاي خامـه   داري بين نسـبت شـيريني   ياري معناختلاف آم. بوده است درصد19اي با  نوع ميوه

  .)p <05/0( مشاهده نشد
لـذا رعايـت بهداشـت فـردي و     اسـت  قابل توجـه بـوده    ها نسبتاً اي به باكتري هاي خامه ميزان آلودگي شيريني :استنتاج

  .رسد به نظر مي ضروريمحيط 
  

  يلوكوس اورئوس، باسيلوس اورئوس، گرگاناي، استاف هاي خامه شيريني: واژه هاي كليدي
  

  مقدمه
ــرآورده ــادي بخــش مهمــي از    ف ــيريني و قن ــاي ش ه

بـه   دهند و بـا توجـه   توليدات غذايي كشور را تشكيل مي
است كه كنتـرل ميكروبـي بـه     لازم ها مصرف فراوان آن

منظور بالا بردن زمان ماندگاري و حفـظ كيفيـت آن بـه    
مهمـي از يـك رژيـم     چنـين بخـش   هم. )1(كار برده شود

دهند كه بـه علـت تشـكيل يـافتن از      متعادل را تشكيل مي
هاي شيري و تخم مـرغ حامـل    مواد مغذي مانند فرآورده

رونـد و در   هـا بـه شـمار مـي     مناسبي بـراي رشـد بـاكتري   
صـورت تهيـه و نگهـداري در شـرايط نامناسـب متحمــل      

ين اي به دليل ا هاي خامه انواع شيريني. )2(گردند فساد مي
كه حاوي مقـادير زيـادي چربـي و پـروتئين مـي باشـند،       

هاي  هاي بسيار مناسبي جهت رشد ميكروارگانيسم محيط
هاي ناشي از مصرف  بروز مسموميت. )3(زا هستند بيماري

 .شده استقنادي در بسياري از كشورهاي جهان گزارش 
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مسموميت غذايي با استفاده از استافيلوكوكوس اورئوس 
باشـد   ساخته شده در ماده غذايي مي در نتيجه سم از پيش
نيـز بـه احتمـال    در ايـران  . )4(نمايد و ايجاد مسموميت مي

ها نقـش بسـيار مهمـي در     قوي استافيلوكوكوس اورئوس
 .)5(هاي غذايي به خصوص در فصل گرما دارنـد  مسموميت

اي پراكنـده   طـور گسـترده   باسيلوس سـرئوس درطبيعـت بـه   
 رشد كنـد تواند در سطح غذاها  باسيلوس سرئوس مي. است

يا يك توكسـين  ) انتروتوكسين(اي  يك توكسين روده و
كننده استفراغ را توليـد كـرده و عامـل مسـموميت     ايجاد

با توجه به پتانسيل بالاي احتمال آلودگي . )6(غذايي باشد
اي اين  هاي خامه شيريني هاي شيريني مخصوصاً فرآورده

 اي هاي خامـه  مطالعه با هدف تعيين ميزان آلودگي شيريني
به استافيلوكوكوس اورئوس و باسـيلوس سـرئوس انجـام    

  .گرديد
  

  ها روش د وموا
نمونه  945تعداد  تحليلي حاضر -درمطالعه توصيفي

ماه و به  9به مدت  93تا92هاي  اي طي سال شيريني خامه
كارگاه قنـادي شـهرگرگان تهيـه     35صورت تصادفي از 

ها در شرايط و ظـروف اسـتريل و در كنـار     نمونه. گرديد
كيسة يخ به آزمايشگاه منتقل و تا زمان انجام آزمايشـات  

درجــه  4±1در دمــاي ) ســاعت 24حــدود (يخچــال در 
نگهــداري شــدند و ســپس مــورد آزمــايش   گــراد ســانتي

 90هـا در   گـرم از نمونـه   10ابتـدا  . ميكروبي قرار گرفتند
سي محلول رينگر استريل به صورت محلـول درآمـد    سي

ــت   ــت رق ــپس كش ــف آن  و س ــاي مختل ــر روي   ه ــا ب ه
 بـراي جداســازي . )7(هـاي اختصاصـي انجـام شـد     محـيط 

پـاركر   -استافيلوكوكوس اورئوس از محيط كشـت بـرد  
. )8(كواگولاز استفاده گرديـد هاي كاتالاز و  آگار و تست

ســي از  ســي 1/0مقــدار  بــراي كشــت باســيلوس ســرئوس
آگـار انتقـال    myp سوسپانسيون اوليه روي محيط كشت

 انكوبه شد و تعداد باسـيلوس  درجه 30داده شد و در دماي 
كليـة   ).9(گـرم محاسـبه گرديـد   سرئوس تاييـدي در هـر   

سـر انجـام    .هاي كشت از مرك آلمان بوده اسـت  محيط
و آزمـون  18ورژن  SPSS افـزار  با اسـتفاده از نـرم  ها  داده

  .قرار گرفتند كاي دو و رگرسيون لجستيك مورد آناليز
  

  و بحث يافته ها
اي  هـاي خامـه   از شـيريني ) درصد2(نمونه  18 تعداد

نمونــه  116ئوس و تعــداد داراي آلــودگي باســيلوس ســر
داراي آلـودگي اسـتافيلوكوكوس اورئـوس    ) درصد 12(

ــوده ــد ب ــوس در   . ان ــتافيلوكوكوس اورئ ــه اس ــودگي ب آل
اي در فصـول زمسـتان و    اي نـوع ميـوه   هاي خامـه  شيريني

اي در فصــل بهــار بــه ترتيــب داراي  تابســتان و نــوع ژلــه
 13درصد و بيش از  19درصد و  3/13 ترين فراواني بيش

ــوده اســت  د ــوع ديگــر ب ــه دو ن جــدول ( رصــد نســبت ب
اي بـه   هـاي خامـه   چنـين آلـودگي شـيريني    هـم  ).1شماره

تر از فصل تابسـتان و   باسيلوس سرئوس در فصل بهار كم
اي در فصل تابستان  هاي خامه شيريني .زمستان بوده است

ترين و كم ترين آلودگي  و زمستان به ترتيب داراي بيش
 .وس و باسيلوس سرئوس بودنـد به استافيلوكوكوس اورئ

. )2جدول شـماره  (با توجه به آناليز رگرسيون لجستيك 
توان گفت كه عامل فصل بدون در نظـر گـرفتن نـوع     مي

  بر ميزان آلودگي اثرگذارتواند يك عامل  شيريني، نمي
  

  تلففراواني آلودگي باكتريايي شيريني هاي خامه اي به تفكيك نوع آن در فصول مخ :1جدول شماره
  

  استافيلوكوكوس اورئوس باسيلوس سرئوس  باكتري ها
     فصول 

 شيريني خامه اي

 زمستان
 )درصد(تعداد

 بهار
  )درصد(تعداد

 تابستان
  )درصد(تعداد

  زمستان 
  )درصد(تعداد

  بهار 
 )درصد(تعداد

  تابستان 
  )درصد(تعداد

 )3/14( 15 )3/13( 14 )8/4( 5 )9/1/(2 )0(0 )9/1(2 ژله اي 
 )19( 20 )4/11(12 )3/13(14 )9/2(3 )1(1 )9/2(3  ه ايميو
 )2/16( 17  )5/9( 10 )6/8( 9  )9/2(3 )1(1 )9/2(3 ساده

 )17( 52 )12( 36 )9( 28 )6/2(8 )7/0(2 )6/2(8 جمع كل
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 باسيلوس سرئوس و استافيلوكوكوس اورئـوس ها به  شيريني
حضور نـوع  اثر فصل در  يبه طور كلو  )p <05/0(باشد 

  .باشد يدار م يمعن ينيريش
  

  مدل داري معني هاي شاخص و لوجيت تابع ضرايب :2جدول شماره 
 

آماره  مقدار عنوان
Wald 

درجه
 آزادي

 سطح
 Odds ratio  معني داري

 - 042/0 2 343/6 زمستان فصل

 876/0 607/0 1 264/0 بهار

 571/0 020/0 1 419/5 تابستان

 - 226/0 2 977/2 ساده شيريني

 135/1 615/0 1 252/0 ژله اي

 162/0 245/0 1 351/1 ميوه اي

  
ترين آلـودگي   هاي اين مطالعه، بيش با توجه به يافته

ــه  در  باســيلوس ســرئوس و اســتافيلوكوكوس اورئــوس ب
بـه دليـل    اي در فصل تابسـتان، احتمـالاً   هاي خامه شيريني

هـا،   افزايش دماي محـيط كـار و نگهـداري نامناسـب آن    
هـاي چركـي    آلودگي دسـت كـارگران، جـوش و دمـل    

آلودگي مواد غذايي بـه  . )10 ،2(باشد دست يا صورت مي
دهـد كـه مـواد     هنگامي روي مـي  باسيلوس سرئوس غالباً

غذايي پخته شده قبـل از مصـرف چنـدين سـاعت بـدون      
از طرفي با توجـه  . )10(شوند گذاري نگهداري مي يخچال

ــه ــه يافت ــيش ب ــا ب ــه اســتافيلوكوكوس   ه ــودگي ب ــرين آل ت
هاي شيريني  اورئوس و باسيلوس سرئوس مربوط به نمونه

اي بوده است كه آلودگي قطعـات ميـوه در    اي ميوه خامه
چنين پس از پخت شيريني  طي فرآيند آماده سازي و هم

 مطالعات. باشد و نگهداري نامناسب از علل احتمالي آن مي
 هاي ابطه با آلودگي شيرينيمشابه ديگري كه در ايران در ر

اي انجام شده است، هم راستا با نتايج اين مطالعـه و   خامه
نتـايج مطالعـه آلـودگي    . )12 ،11(باشد دلايل ذكر شده مي

داد كـه شـيريني جـات     مواد غذايي در غرب تهران نشان
داراي بيش تـرين آلـودگي بـه باسـيلوس سـرئوس بـوده       

  .)13(است
هـاي   ري كرد كـه شـيريني  گي توان نتيجه در پايان مي

تـرين و   اي بـه ترتيـب داراي بـيش    اي و ژلـه  اي ميوه خامه
  .اند ترين آلودگي بوده كم

  

  سپاسگزاري
بدين وسيله از معاونت محتـرم تحقيقـات و فنـاوري    
دانشگاه علوم پزشكي گلستان به دليـل حمايـت مـالي از    

  .نماييم گذاري مي صميمانه سپاس) 2911شماره (اين طرح 
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