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  ۲۱/۱۱/۸۸ :       تاريخ پذيرش مقاله ۱۲/۲/۸۸:تاريخ دريافت مقاله  

  :چكيده  
 برا سلامتي ارد، همانند ديگر موادغذايي، خطر بالقوهها در خارج از محدوده استاندآلودگي کره به ميکروارگانيسم :زمينه و اهداف

  . بود۱۳۸۶ها عرضه شده در تهران در سال ميکروبي کرهارزيابي کيفيت هدف از اين مطالعه، . انسان محسوب مي شود

شهر تهران طور تصادفي از مناطق مختلف شمال، مرکز و جنوب  به نمونه قالب کره بسته بند شده۴۸ ماه، ۵طي  :روش بررسي

و کپک مطابق طبق  سرماگراها، S.aureus (Staphylococus aureus (، هافرم وجود و ميزان کليها از نظرنمونه. آور شدجمع

   .ها مؤسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران مورد آزمايش قرار گرفتآزمون
تعداد . ها خارج از محدوده تعريف شده استاندارد بودفرمتعداد کلياز نظر  %)۵۸/۶۴ (نمونه ۳۱آور شده جمع نمونه ۴۸ از: يافته ها

ها نتايج انجام آزمون. بود%) ۳۵,۵ (۱۱و %) ۳۵,۵ (۱۱، %)۲۹ (۹ها آلوده در مناطق شمال، مرکز و جنوب تهران به ترتيب نمونه

 نمونه ۱۸ و Citrobacterبه %)۱۲/۱۶(نه  نموE.coli ،۵به %) ۶۶/۱۶(نمونه  ۸ که فرم مدفوعي نشان دادتأييد و شناخت کلي

سرماگراها شمارش عداد ت. هاجدا نشددر هيچ کدام از نمونه Staphylococus aureus. بود   آلودهEnterobacter به%)۰۶/۵۸(

 نمونه در ۱تيب به تر%) ۲۵/۶( نمونه ۳آلودگي به کپک در .  بود تعريف شده استاندارد ناز دامنهها خارج شده در هيچ کدام از نمونه

  .  نمونه در جنوب بازار تهران يافت شد۲مرکز و 

  . باشندفرمي هستند که قطعاً غيرقابل مصرف مي ها کليها واجد باکتردرصد قابل توجهي از نمونه: نتيجه گيري

 ها، استانداردکره، تهران، آلوگي، ميکروارگانيسم: كليد واژه ها
  
  
  
  
  
  
  
  
  



  ... هاي عرضه شده در تهرانميکروبي کرهکيفيت ارزيابي  / ۳۷

  

  :مقدمه

ذايي ـترين گروه موادغهمـني يکي از مـاي لبـهير و فرآوردهـش

کره يـکي . شـوندمصـرفـي روزانـه هـر فـرد محـسوب مـي

ياست و نقش ناخته شده در دنـول لبني شـترين محصميـاز قدي

 از آنجاييکه کره يک محصول لبني ).۱(مهمي در تغذيه بشر دارد 

وليد شده تا حد ت کره تـد، کيفيـباشر ميـحاصل از خامه يا شي

قابليت . باشديت شير استفاده شده ميـزيادي وابسته به کيف

نگهداري کره هم تا حد زيادي به کيفيت باکتريولوژيکي آن 

ت تأثير شرايط بهداشتي فرآيند توليد و ـبستگي دارد که خود تح

  ).۲- ۴(همچنين نگهداري است 

هايي ايجاد مانيســيکروارگـب بر اثر فعاليـت مـ فساد کره اغـل

هاي پايين هستند، يا پس از  قادر به رشد در حرارت؛گردد کهمي

ل ليپوليز و ـند، با توليد ليپاز و عمـباشت ميـادر به فعاليذوب ق

  ).۵(گردند پروتئوليز، باعث طعم بد و تغيير رنگ کره مي

هاي آن از جمله بي شير و فرآوردهکروـهاي مييـه ويژگ در زمين

الـيدي و ـه. ادي صـورت گرفـته استـيکره تحقـيقات ز

 و E. coli ،Salmonella، گزارش نمودند که )۲۰۰۳(همکاران

monocytogenes Listeriaدار هاي نمکتوانند در کره مي

 در حال نگهداري در شرايط با رطوبت pH=۶حاصل از خامه با 

همچنين نشان . گراد رشد کنند درجه سانتي۲۱و دماي % ۸۵

 pHهاي پرچربي با در فرآورده E.coliان بقاي دادند که ميز

 درجه ۲۱و در دماي % ۵تا ۵/۱ و نمک ۵/۵ تا ۸/۳برابر با 

تقوايي ). ۶(ها بيشتر استگراد، نسبت به ساير فرآوردهسانتي

هاي نيمه صنعتي و سنتي ، وضعيت بهداشتي کره)۱۳۸۴(عربي

موده عرضه شده به بازار تهران در شرايط انجماد رابررسي ن

 نمونه کره سنتي مورد آزمايش ۵۰او گزارش نمود که از . است

به )  نمونه%۲۴ (E. coli ، ۴۸به ) سـه نمونه% (۶به ترتيـب 

به ) هاهمه نمونه% (۱۰۰به کپک و )  نمونه۴۸% (۹۶فرم، کلي

  ).۷(هاي سرماگرا آلوده بودندميکروارگانيسم

غذايي  عنوان مادههاي کره به بنابراين، شناسايي ميکروارگانيسم

فرآيند شده، و تعيين ميزان آلودگي ميکروبي آن در بسياري از 

 به اين ضرورت. ضرورت دارد) مانند نگهداري و فساد(شرايط 

هاي بهداشتي اکيد منظور توليد غذاهاي سالم، آموزش و توصيه

ها کاملا در نگهداري سالم و بهداشتي در منازل و رستوران

آلودگي ارزيابي اين مطالعه با هدف لذا، . محسوس است

صرف تهران در سال ـده به بازار مـاي عرضه شـهروبي کرهـميک

  .  انجام گرفت۱۳۸۶

  

 :هامواد و روش 
   :هاي مختلف کره انتخاب و جمع آوري قالب-۱

 ۱۳۸۶در سال ) هاي خرداد تا مهرماه( ماه ۵ اين بررسي طي 

ده در مناطق مختلف هاي کره عرضه ش قالبنمونه. انجام شد

شمال، مرکز و جنوب بازار مصرف در تهران  به تعداد و فواصل 

  .  منطقه جمع آوري شدند۳زماني مساوي از هر 

تحت شرايط استريل، در (برداري ها با رعايت اصول نمونه نمونه

تي ـهاي يونوليکـل فلاسـولي داخـخ خشک گرانـاورت يـمج

بدون اينکه از حالت انجماد مخصوص نمونه برداري، بلافاصله 

آوري و به محل جمع)  ساعت۳خارج شوند در زمان حداکثر 

  . آزمايشگاه منتقل شد

  :سازي نمونهآماده -۲

 دقيقه در شرايط دمايي ۱۵ها تحت شرايط استريل به مدت  نمونه

 گرم کره از ۱۰سپس . اتاق نگهداري شده تا کمي نرم شوند

. کز و ته قالب کره توزين شدهاي مختلف سطح، مرتمامي بخش

 ۹۰. دندـگراد ذوب شانتيـ درجه س۴۵مام آب ـها در حهـنمون

گراد به آن  درجه سانتي۴۵ليتر محلول پپتون استريل با دماي ميلي

هاي هم زدن کامل از فاز آبي آن براي کشتپس از به. اضافه شد

  ).۸(زير برداشته شد 

 درجه ۳۰پرگنه در ها به روش شمارش فرمشمارش کلي -۳

   :گرادسانتي

 ميلي ليتر از فاز آبي سوسپانسيون تهيه شده کره با محلول پپتون ۱

سپس محيط کشت وايولت رد . استريل در ظرف پتري ريخته شد

پس . به آرامي اضافه شد) Violet Red Bile agar(بايل آگار 

سپس در گرمخانه . از مخلوط کردن اجازه داده شد تا سرد شود

گذاري گرديد،  ساعت گرمخانه۲۴گراد به مدت  درجه سانتي۳۰

  ).۹( بنفش شمارش شدند -هاي ارغوانيکلني

  :هافرمآزمايشات تأييدي کلي -۴

به لوله حاوي آبگوشت سبز ) هانماينده تمام کلني( عدد کلني۱۰

) Brilliant green Lactose Bile broth(درخشان لاکتوزدار 

گراد به  درجه سانتي۳۰سپس در . فه شدداراي لوله دورهام اضا

 توليد گاز در لوله. گذاري شدند ساعت گرمخانه۴۰ تا ۲۴مدت 
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هاي حاوي سپس از لوله. فرم بودهاي کليدورهام نشانگر باکتري

گاز، يک حلقه فيلدوپلاتين برداشت شد و روي محيط کشت 

 هايکلني. صورت خطي داده شدبه ) EMB( ائوزين متيلن بلو 

فرم ارغواني تيره با مرکز سياه داراي جلاي سبز رنگ کلي

 ور افزايش تعداد ـبه منظ. وندـشته ميـوعي در نظر گرفـمدف

 Plate Count(ت آگار ـت کانـط پليـها روي محينيـها کلآن

agar ( کشت شد، و سپس تستIMViC انجام شد )۹.(  

  :هاي سرماگراشمارش ميکروارگانيسم -۵

 ميلي ليتر از فاز آبي سوسپانسيون تهيه شده کره با ۱و  ۱/۰مقادير 

سپس . محلول پپتون استريل به ظرف پتري استريل اضافه شد

 Plate Count(محيط کشت پليت کانت اسکيم ميلک آگار 

Skim Milk agar (پس از مخلوط کردن، .  افزوده شدنبه آ

 درجه ۵/۶سپس در گرمخانه . اجازه داده شد تا سرد شوند

هاي دوکي شکل کلني.  روز قرار گرفت۱۰گراد به مدتسانتي

  ).۱۱(سفيد رنگ شمارش شدند 

   :واحدهاي تشکيل دهنده کلني کپک شمارش -۶

 ميلي ليتر از فاز آبي سوسپانسيون تهيه شده کره با محلول پپتون ۱

سپس محيط کشت . استريل به ظرف پتري استريل اضافه شد

 Dextrose(راسايکلين آگار عصاره مخمر دکستروز اکسي تت
Oxytetracycline agar( آرام آرام به آن اضافه شد، مخلوط

 درجه ۲۵سپس در گرمخانه . شد و اجازه داده شد تا سرد شود

.     گذاري گـرديد روز گرمخـانه۵ الي ۳گراد به مدت سـانتي

 ).۱۲(ي کپک شمارش شدند هاکلني
  :س اورئوساستافيلوکوکوروش شناسايي و شمارش  -۷

 ميلي ليتر از فاز آبي سوسپانسيون تهيه شده کره با محلول پپتون ۱

 Cooked Meat( ميلي ليتر محيط گوشت پخته ۹استريل به 
broth (ساعت در گرمخانه ۴۸ الي ۲۴سپس به مدت . منتقل شد 

ليتر از آن در سطح  ميلي۵/۰.  درجه سانتي گراد قرار داده شد۳۷

 شد، اضافه) Baird Parker agar(گار محيط کشت برد پارکر آ

ظروف پتري در . اي پخش شدو توسط ميله پخش کننده شيشه

 ساعت ۴۸ الي ۳۰گراد به مدت  درجه سانتي۳۷گرمخانه 

ها به رنگ سياه براق با لبه نازک سفيد و کلني. نگهداري شدند

  ). ۱۳(هاله شفاف در اطراف شمارش شدند 

  :تجزيه وتحليل آماري -۸

) SAS) Version 9.1هاي حاصل، توسط نرم افزار آماري ده دا

  LSDونـتفاده از آزمـها با اسينـيانگـمقايسه م.  ردازش شدـپ

 (Least Significant Difference) سه ـمقاي% ۵طح ـدر س

  . شدند

  

  :يافته ها

 مصرف آوري شده از بازارکره جمعهاي  نمونه قالب۴۸از 

 خارج از فرمکلي از نظر تعداد %)۵۸/۶۴ (نمونه ۳۱ تهران،

استافيلوکوکوس ).  ۱نمودار  (محدوده تعريف شده استاندارد بود

. هاي مورد آزمايش جدا نشد در هيچ کدام از نمونهاورئوس

هاي آماري نشان داد که سرماگراهاي شمارش شده در بررسي

 تعريف شده استاندارد از دامنهها خارج هيچ کدام از نمونه

%) ۲۵/۶( نمونه ۳ همچنين آلودگي به کپک نيز در .ندنبود

  .مشاهده گرديد

زان ـظر ميـهران از نـازارتـف بـق مختلـهاي مناطبين نمونه

داري وجود نداشت  ميکروبي اختلاف معنيهاييـآلودگ

)p<0.05) .( ۲نمودار(   

 مدفوعي توسط هايفرم  کليسائيهاي تأييدي و شنانتايج آزمون

، E.Coliحاوي %) ۶۶/۱۶(نمونه  ۸ که ان داد نشIMViCتست 

%) ۰۶/۵۸( نمونه Citrobacter ،۱۸حاوي %) ۱۲/۱۶( نمونه ۵

  ).۳نمودار ( بود ،Enterobacterحاوي 
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  هاي  کره درصد آلودگي ميکروبي نمونه:۱نمودار 
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  فکيک مناطق مختلف تهران  به تهاي کرهميزان آلودگي ميکروبي نمونه:  ۲نمودار 
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جنوب مرکز   شمال
  هاي کره به تفکيک مناطق مختلف تهرانهاي جدا شده از نمونهفرم کلي:۳نمودار 

  
 

  :بحث

       ک از ـچ يـي هيـان داد آلودگـالعه نشـل از اين مطـنتايج حاص

ران به ـصرف تهـده در بازار مـه شـاي کره عرضـههـونـنم

ده ـف شـعريـنه تـارج از دامـرماگرا خـهاي سکروارگانيسممي

  آلودگي استافيلوکوکوس اورئوسها به ونهـنم. استاندارد نيست

ها به ها در بيش از نيمي از نمونهاما، آلودگي به کلي فرم. ندارند

  . اثبات رسيد

      توانــد بــه دليــل مــي اســتافيلوکوکوس اورئــوسآلــودگي بــه 

بنـدي کـره    تقال عوامل آلوده کننده در حين بسته      کاري و ان  دست

هاي موجود در بـازار ايـران عمـدتاً از          از سوي ديگر  کره    . باشد

بنـابراين،  ). ۱۴(شـود  هاي وارداتي فاقد بار ميکروبي تهيه مي    کره

هاي مورد بررسي    در نمونه  استافيلوکوکوس اورئوس عدم حضور   

سـرما و انجمـاد     به دليل عدم مقاومت ايـن بـاکتري در شـرايط            

هـائي  ترين پـاتوژن   از مهم  استافيلوکوکوس اورئوس البته  . نيست

شـود  است که از طريق عدم رعايت موازين بهداشتي منتقل مـي          

)۱۵.(  

اين . هاي سرماگرا شير خام استمنشأ اصلي ميکروارگانيسم

      ارگانيسم ها در فرآيند پاستوريزاسيون به طور کامل از بين

). ۱۶(يابندز طريق منابع انساني به موادغذايي راه ميروند،  و امي

       بنابراين، عدم وجود آنها در خارج از دامنه استاندارد، نشان

دهد که خامه مورد استفاده در تهيه کره به خوبي پاستوريزه مي

  . اندهاهم کاملاً از بين رفتهشده است و اين ميکروارگانيسم

. هاي مورد بررسي به کپک استهـي نمونـنتايج حاکي از آلودگ

وايي است که ـيط و هـها، محکـبع آلودگي به کپـترين منمـمه

مولاً در ـمع. ودـشام ميـا انجـدي در آنجـبنتهـسـات بـمليـع

 ۸۵ره، استفاده از دماي ـد کـت توليـيون خامه، جهـپاستوريزاس

لذا، ). ۱۷(شود گراد و بالاتر موجب نابودي آنها ميدرجه سانتي

اي ـهها در فرآوردهکـور کپـه حضـت کـه گرفـوان نتيجـتيم

س از ـي پـانگر آلودگـره، نشـمله کـده از جـتوريزه شـپاس

  .پاستوريزاسيون است

ها، بر ها در درصد قابل توجهي از نمونهفرمميزان آلودگي به کلي

هاي آلودگي. اساس استاندارد ملي ايران، بيش از حد مجاز است

بندي تواند از طريق وسائل آلوده بستهها ميفرم به کليموادغذايي

بنابراين، دقت . آوري موادغذايي نيز صورت گيردو پرسنل عمل

آورنده موادغذايي در تميز و بهداشتي کردن وسائل افراد عمل

ها هايي، جلوگيري از شيوع بيماريکار، در کاهش چنين آلودگي

حين توليد و چه در حين ها چه در و عواقب وخيم ناشي از آن

همچنين کنترل شرايط و . نگهداري و توزيع حائز اهميت است

کننده کره و حفظ زنجيره هاي عرضهدماي نگهداري در فروشگاه

به روش صحيح و بهداشتي تا زمان مصرف کره ) انجماد(سرد 

  ). ۱۹ و ۱۸( مؤثر خواهد بوددر جلوگيري از بروز آلودگي

، آلودگي ثانويه شير پاستوريزه با )۲۰۰۰(اينروث و همکاران

ادوست را طي پرکردن اتوماتيک ـفي سرمـرم منـهاي گريـباکت

ردن ـند پر کـي فرآيـمنابع آلودگي ط. اندي کردهـها بررستهـبس
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هاي هاي پر کننده، آب پسماند در کف ماشين ماشين؛به ترتيب

 گزارش کنندههاي پرپر کننده، و آب کندانسه شده روي گلوگاه

ها را نقطه بحراني آلودگي طور کلي آنها پر کردن بستهبه. شدند

  ).۲۰(هاي گرم منفي اعلام نمودندثانويه با باکتري

هاي ، کيفيت بهداشتي شير و فرآورده)۱۹۹۸(واجتن و همکاران

 ۹/۱۳در اين مطالعه . آن را در لهستان مورد مطالعه قرار دادند

ها بودند که از فرم آلوده به کليهاي مورد آزمايشدرصد از کره

بالابيو و ). ۲۱( جدا گرديد Salmonella و E. coliآنها 

 را درکره را Listeria و Salmonella ،E. coli، )۱۹۹۸(لئون

عنوان مخاطرات بهداشتي براي بهداشت عمومي اعلام نمودند به

، در مطالعه بر روي کيفيت )۱۹۹۵(داسنتونز و ريموند). ۲۲(

هاي عرضه شده در بازارهاي ريودو ي و بهداشتي کرهميکروب

درصد ۵/۳۷فرم و ها را آلوده به کليدرصد از نمونه۹/۵۶ژانيرو، 

  ).۲۳(فرم مدفوعي مثبت بيان نمودندها را کلياز نمونه

حاجي محمدي .  در ايران هم مطالعات متعدي انجام شده است

 نمونه ۸۵، در بررسي ميزان آلودگي ميکروبي )۱۳۸۷(و همکاران

 سنتي توزيع شده در شهر ملکان در فصل تابستان و پاييز کره

، استافيلوکوکوس اورئوسآلوده به % ۵/۳گزارش نمودند که 

 ميزان آلودگي در در.  بودمدکلاياشريشيادرصد آلوده به ۲/۸

آلودگي به . ت نشدـدار يافتلاف معنيـرم اخـرد و گـصول سـف

آنها تدوين . ها مشاهده نگرديديک از نمونهسالمونلا هم در هيچ

مقررات جامع جهت کنترل بهداشتي اين محصول را امري 

، در )۱۳۸۷(يار احمدي و همکاران). ۲۴(ضروري اعلام کردند 

 ياشرشياكلافرم و روبي كل، كليبررسي آلودگي بار ميك موضوع

 تا تحويل به كارخانه در استان لرستان شير خام از مرحله دوشش

 در كليه فصول سال ميانگين بار ميكروبي. را گزارش نمودند

۳۷/۰±۴۳/۶ cfu/ml هاي مختلف سال، مراحل  اثر ماه.بود

گيري از شير و ظرفيت مراكز جمع آوري بر روي مختلف نمونه

دار بود  معني كاملاًيكلااشرشيافرم و بي كل، كليبار ميكرو

)P<0.01 .( كمترين بار ميكروبي در دي ماه) 0.38±6.31    

cfu/ml  ( و بيشترين بار ميكروبي در مرداد ماه) 0.31±6.57 

cfu/ml (كاهش بار ميكروبي از شهريور ماه شروع و در . بود 

  و کمترينشترينهمچنين بي. رسيدن دي و بهمن به كمترين ميزا

هاي  ماه در به ترتيبياشرشياكلافرم و هاي كليميزان باكتري

آوري شير  مشكل مهم جمع آنها.بهمن و اسفند بود،  دي،شهريور

 راافزايش بار ميكروبي  و يکي از علل مهم در استان لرستان

آوري شير تا كارخانه و مدت زمان دوري برخي مراكز جمع

طاهري يگانه ).  ۲۵(اعلام نمودند  كارخانه طولاني انتقال شير به

 نمونه شير ۱۷۷، هم در مطالعه بر روي )۱۳۸۴-۸۵(و همکاران

پاستوريزه در استان همدان، اعلام کردند وضعيت شير استان 

د ـين و در حـداري پاييـور معنـطي بهـاندارد ملـنسبت به است

را تججهيزات ل اين امر ـمچنين دليـها هـآن. دـباشاستاندارد مي

شرفته روز، رقابت مثبت بين ـهاي پيگاهـات به دستـکارخانج

هاي مربوطه بيان نمودند ازمانـرل مداوم سـات و کنتـانجـکارخ

آلودگي ميكروبي  بررسي، در )۱۳۸۵(سالاري و همکاران).  ۲۶(

  نمونه مختلف۱۹۸ مجموعاً، هاي آن در استان يزدشير و فرآورده

  مطلوب،درصد۷/۶۸ نشان داد ين مطالعها. بررسي کردند را

حداكثر .  غير قابل قبول بودنددرصد۱/۷ قابل قبول و درصد۲/۲۴

ير ـوط به شـب مربـطلوب به ترتيـرش مـطح پذيـل سـو حداق

 بين ميزان آلودگي ضمناً. بود) درصد۱/۳۶(و پنير ) درصد۳/۸۱(

آنها بان . دافت شـيداري يـلاف معنـني اختـوع فرآورده لبـو ن

شگيري ـورد پيـه در مـايي كهشـرغم كوشيـ علهـکودند ـنم

آيد هنوز اين موضوع به عنوان از آلودگي موادغذايي به عمل مي

  ). ۲۷ (تهديدي براي سلامت مردم مطرح است

 بستگي به درجه حرارت محيط هاي سرماگراميکروارگانيسمرشد 

طور افزايشي ه اگر درجه حرارت کاهش يابد، ميزان رشد ب.دارد

ور سرماگراها در کره و محصولات مشابه ـحض. ودـشکند مي

نشانگر شرايط نگهداري مناسب و طولاني مدت در دماهاي 

چون تعداد آنها در مطالعه حاضر در . )۲۸ و ۲۰ (يخچالي است

    اي خارج از محدوده تعريف شده استاندارد نبود، هيچ نمونه

ده است، توان نتيجه گرفت شرايط نگهداري و توزيع منايب بومي

  . و محصول در معرض شرايط آلوده کننده قرار نداشته است

          بني به ـاي لـهودگي فرآوردهـران آلـاندارد ايـاس استـبر اس

 است بايد E. coliفرم مدفوعي که شاخص آن هاي کليباکتري

ها اما در بررسي حاضر درصد قابل توجهي از نمونه. صفر باشد

اين نتيجه . اندطعاً غيرقابل مصرف بودهواجد اين باکتري و ق

ضعف و عدم رعايت موازين بهداشتي در حين توليد کره را به 

وجود اين آلودگي ميکروبي در کره نشانگر . دهدخوبي نشان مي

هاي خطرات بهداشت عمومي ناشي از وجود و انتقال باکتري

بيماريزاي ديگر از جمله سالمونلا، شيگلا و نيز انواعي از 

باشد  هم ميE. coli O157:H7شريشياکلاي بيماريزا از جمله ا

)۳۱-۲۹.(  



  ... هاي عرضه شده در تهرانميکروبي کرهکيفيت ارزيابي  /۴۱

  :نتيجه گيري

هاي کره عرضه شده در بازار مصرف تهران به آلودگي نمونه

هاي سرماگرا خارج  و ميکروارگانيسماستافيلوکوکوس اورئوس

کپک در تعداد اندکي از . از دامنه تعريف شده استاندارد نيست

ها در فرماما با توجه به اينکه آلودگي به کلي. ردها وجود دانمونه

ها بيش از حد مجاز است، مسلما درصد قابل توجهي از نمونه

  .غيرقابل مصرف هستند

وان ـها به عنسمـايي اين ميکروارگانيـناسـعاده شـالاهميت فوق

غذايي فرآيند هاي ميکروبي کره، به عنوان مادهشاخص آلودگي

ثر ـاک: ازدـسمون ميـاي ذيل رهنـهيهـوصا را به تـده، مـش

توريزاسيون ـامه در مرحله پاسـهاي موجود در خميکروارگانيسم

زير (علاوه، نگهداري کره در سرما به.روندتوليد کره از بين مي

. شودنيز موجب به تعويق انداختن رشد ميکروبي مي) صفر

ودگي ثانويه هاي باکتريايي ناشي از آلبنابراين، بخشي از آلودگي

اين آلودگي به دليل تماس . باشدبندي و عرضه ميدر زمان بسته

آلودگي با . يابدبا دست آلوده يا وسايل و لوازم آلوده انتقال مي

رعايت اصول اوليه بهداشت فردي و بهداشت تجهيزات و وسايل 

شود آموزش اصول لذا، توصيه مي. باشندکار قابل کنترل مي

تي ـهاي بهداشيـازرسـنار بـازي در کـسنگـتي و فرهـهداشـب

نه شود تا ـذايي نهاديـغت موادـصص بهداشـان متخـناسـکارش

  . مخاطرات ناشي از آنها کنترل گردد

  

   :تقدير و تشکر

از مديريت محترم شرکت موادغذايي شکلّي آقاي دکتر شکروي 

و مديريت کنترل کيفيت خانم دكتر سيف هاشمي ما را در انجام 

  . د ، كمال تشكر را داريمنن مطالعه ياري کرداي
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