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 چکیده  

  ن یا  واناتیشدن ح  یدهد و از زمان اهلیم  لیاز مناطق جهان تشک  یاریانسان را در بس  ییغذامیاز رژ  یشده بخش مهم  ریتخم  اتیلبن

  ی ها یآلودگ  ازاند.  سلامت روده مورد توجه بوده  تیتقو  یبرا   میقد  یها  شده از زمان   ریتخم  ری. محصولات شندشویمصرف م  ییمواد غذا

  از   یبرخ  که  بوده  اسهیانتروباکتر  خانواده  یها یمنفجزو گرم  یباکتر   نیاست. ا  اشرشیاکلای  یریمورد توجه در محصولات تخم  کیپاتوژن

  یصنعت و یدر ماست سنت اشرشیاکلای وعیش یراستا هدف از مطالعه حاضر بررس نیدر هم شود؛ی م انسان مرگ سبب آن، یها هیسو

محصول جمع    نیرا از مراکز عرضه ا  یسنت  ماست  نمونه  50  و  یصنعت  ماست  نمونه  50  تعداد  مطالعه  نیا  در .باشدیدر شهرستان ساوه م

  و وزن شده    گرمی  25در اوزان    هانمونه.  شدمنتقل    ییمواد غذا  یفیکنترل ک  شگاهیبه آزما  خ،یدر کنار    لیاستر  طیدر شرا  وکرده    یآور 

  ی از نرم افزار آمار   نیهمچنهای مشکوک از لحاظ تست بیوشیمیای مورد ارزیابی قرار گرفتند.  کشت داده شد و پرگنه  EMBدر محیط  

SPSS    نمونه ماست    50مطالعه نشان داد که از تعداد    نیا  جینتاها استفاده شد.  داده  یآمار  لیو تحل  هیتجز  یبرا  یو آزمون کا  26نسخه

  ی مخاطرات  به  توجه  باداشتند.    یآلودگ  اشرشیاکلایدرصد( به    4مورد )  2  ینمونه ماست صنعت  50از مجموع    و(  درصد  16نمونه )  8  یسنت

  ی سنت  ماست  از  شودیم   هیبهداشت است لذا توص  تینشان عدم رعا  ییبر سلامت انسان داشته و وجود آن در هر ماه غذا  اشرشیاکلای  که

 . نشود  استفاده

 . یکروبیم  یآلودگ   ساوه،  ،اشرشیاکلای  ،یماست صنعت  ،یماست سنت ی:دیکل کلمـات 
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 مقدمه 

از پستان گاو   از بدن دام سالم ترشح شود استریل بوده ولیکن  شیر، مایع سفیدرنگ به دست آمده  سالم است. چنانچه شیر 

شود.  های چسبیده به نوک پستان آلوده میهای محیطی ناشی از میکروارگانیسمهمزمان با خروج شیر از نوک پستان آلودگی

های غیر اشباع بالاتر است. میزان های اشباع آن در قباس با چربیهای اشباع و غیراشباع است که میزان چربیشیر دارای چربی

است اما از    فموادمغذی موجود در شیر تحت تاثیر ژنتیک دام و تغذیه دام متغیر است. در حالت کلی شیر از نظر ویتامینی ضعی

  ی دهایاس  نویآم  یبالا  ریمقاد  لیبه دل  ریش  یهانیپروتئ  .(1) باشد  های سرم با کیفیت میالخصوص پروتئنیلحاظ پروتئین علی

برخوردار هستند. ماست    یعال  تیفی ( از کنیلاکتوگلوبول-βو    نیلاکتالبوم  α)  ریآب پن  یهانیها و پروتئنیموجود در کازئ  یضرور

تا    2)حدود    ی چرب  بدون  ریمکمل با مواد جامد ش  لیهستند که عمدتاً به دل  یبالاتر  نیپروتئ  یحاو  یریمحصولات تخم  ر یو سا

ا  3   ریسا  ایماست    یهایدنیبا نوش  سهیدر مقا  نیاز پروتئ  یدهد که ماست ممکن است منبع بهترینشان م  نیست. ادرصد( 

 ه یماست باعث تجز  دیشروع کننده در طول تول  یهایو عملکرد باکتر  ریش  یحرارت  اتیشده باشد. عمل  ریتخم  ریش  یهایدنینوش

شود.  یم  ی نیپروتئ  ریغ   تروژنیآزاد و ن  نهیآم  یدهایمحلول، اس  ی هانیسطح پروتئ  شیمنجر به افزا  کهشود  یم  ریش  نیپروتئ

 .(2) کندی در هر وعده فراهم م یشتری ب نیپروتئ ی حت یبا ماست معمول  سهیدر مقا یونان یماست به سبک 

گردد شیر و ماست تا حدودی ترکیب ویتامینی و مواد معدنی  ها، به ماست تبدیل میشیر در اثر تخمیر توسط برخی از باکتری 

های کوچک ت شود. تفاومصرف شده و اسید فولیک و کولین تولید می  B12  ،B6  ،Cمشابه به هم را دارند. در طی تخمیر ویتامین  

. اگر چه ترکیب مواد معدنی شیر و  ی باکتری به کار رفته دارددیگری نیز ممکن است وجود داشته باشد که بستگی به گونه

مواد معدنی مانند کلسیم در ماستمی  ماست مشابه اما برخی  بیشتری دارندباشند  قابلیت دسترسی  ، چون در یک ترکیب  ، 

معمولاً ماست لاکتوز کمتر و اسید لاکتیک بیشتری نسبت به شیر دارد و به همین دلیل افرادی که ،  گردداسیدی وارد بدن می

.  توانند از ماست استفاده کنند، میتوانند قند یا کربوهیدرات شیر  که لاکتوز است را تحمل نمایندعدم تحمل لاکتوز دارند و نمی

. چنانچه در این محصولات  (3)  اسیدهای آمینه و اسیدهای چرب بیشتری دارد،  ، پپتیدهاهمچنین ماست نسبت به شیر، گالاکتوز

شود. مسمومیت غذایی بیماری است که شخص بر اثر خوردن ناشی از مواد غذایی می  بهداشتی رعایت نشود سبب مسمومیت

های غذایی به وسیله عوامل شیمیایی و میکروبی موجود مواد غذایی آلوده و فاسد، دچار بیماری و احتمالاً مرگ شود. مسمومیت

ند. تهوع، استفراغ، دل درد، اسهال و سردرد از علایم  آید. علایم بیماری غالباً خیلی شبیه به هم هستدر مواد غذایی به وجود می

 .  (4)باشد  مهم مسمومیت می

هوازی اختیاری  های گرم منفی هوازی یا بیباشند و بیشترین میکروارگانیسمها میها گروه بزرگی از میکروارگانیسمباکتریاسهوانتر

های کوچک و بزرگ هستند  ها شامل گروهیاسهشوند. انتروباکترهای آلوده بدن انسان یافت میدر این گروه قرار دارد که در نمونه

اند  بندی شدهکه دارای ساختمان آنتی ژنتیک و خواص شیمیایی مختلف هستند بر اساس همین اختصاصات شیمیایی دسته

(5). 

  بزرگ  رودهدر دستگاه گوارش یا  گندخوارهای درصد میکروب 99تا  95که  باشد میها انواع انتروباکتریاسهیکی از  اشرشیاکلای

هوازی اختیاری در وجود دارند که به صورت بی  اشرشیاکلایعدد از    1110دهند، در یک گرم مدفوع تعدادی برابر  را تشکیل می

،  EPEC  ،EHEC. چهار سویه خطرناک باکتری شامل  (6)است    ن باکتریکنند. بیشتر بوی مدفوع مربوط به ایروده زندگی می 

ETEC    وEIEC  در مواد غذایی نشانه عدم رعایت بدیهیات بهداشتی و آلودگی مستقیم و غیرمستقیم    اشرشیاکلای. وجود  هستند
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های صنعتی عرضه شده  های سنتی و ماستستدر ما  اشرشیاکلای. لذا هدف از این مطالعه بررسی شیوع  (7)  باشد به مدفوع می 

 باشد. در شهرستان ساوه می 

 

 هامواد و روش

 گیری نمونه

های محلی شهرستان نمونه ماست صنعتی را از مراکز عرضه و لبنیات  50نمونه ماست سنتی و    50نمونه ماست شامل    100تعداد  

برداشت کرده و   آلودگیساوه در مدت زمان یکماه به صورت تصادفی  از  به  جهت جلوگیری  ثانویه در کنار فلاسک یخ،  های 

 آزمایشگاه بهداشت مواد غذایی دانشگاه آزاد اسلامی واحد شهرکرد، انتقال داده شد. 

 اشرشیاکلایروش جستجوی 

ه مدت  ( بMerk, Germanyسی لاکتوز براث )سی  225های ماست سنتی و صنعتی را وزن کرده و داخل  گرم از نمونه  25مقدار  

(  Merk, Germanyکشت )  شده روی محیطاز محیط نمونه غنی  سیسی  یکمقدار    درجه قرار داده شد.  37ساعت در دمای    24

EMB Agar    هایانتخاب و برای تأیید در محیط  فلزی راهای دارای جلای سبز  ، کلنیت انکوباسیونساع   24کشت و بعد از  

مشخص شد  های مثبت  کشت داده و نمونه   SIMو    MR_VP،TSI ( Merk, Germany) سیمون سیترات، شامل افتراقی کشت

(7). 

 ها تجزیه و تحلیل داده

نرم از  آماری  در مطالعه حاضر  داده  26نسخه    SPSSافزار  آنالیز  اسکوئر جهت  آزمون کای  استفاده شد، همچنین سطح و  ها 

 در نظر گرفته شد.  (>p 05/00داری )معنی

 نتـایج 

 قابل مشاهده است.  1در جدول  یاکلایاشرش به  یو صنعت ی سنت یهاماست یآلودگ تیوضع

ی اکلا یاشرش  به  یو صنعت  یسنت  ی هاماست  یآلودگ  تیوضع. 1جدول   

درصد عدم آلودگی به  

 اشرشیاکلای 

درصد آلودگی به  

 اشرشیاکلای 

میزان آلودگی به  

 اشرشیاکلای 
 نوع محصول  تعداد نمونه 

 ی سنت ماست 50 8 درصد  16 درصد 84

 ی صنعت ماست 50 2 درصد 4 درصد  96

 بحث  

  8نمونه ماست سنتی،    50باشد، مشخص شد که از تعداد  طبق آنالیزهای به دست آمده از این مطالعه که در جدول یک می 

آلوده بوده است.    اشرشیاکلایدرصد( به    4مورد )  2نمونه ماست صنعتی    50اند و از  آلوده بوده  اشرشیاکلایدرصد( به    16نمونه )
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  اشرشیاکلایهای صنعتی فاقد آلودگی به  درصد از ماست  96و    اشرشیاکلایهای سنتی عاری از  درصد از ماست   84از این مجموع،  

های سنتی با  در ماست  اشرشیاکلایآلودگی به  داری بین میزان شیوع  معنیبوده است. طبق آنالیزهای انجام شده هیچ رابطه

 .(>p 05/00های صنعتی عرضه شده در شهرستان ساوه وجود ندارد )ماست

لبنیات محلی استان    اشرشیاکلایبر روی آلودگی به استافیلوکوکوس اورئوس و    2019کیا و همکاران  در سال  مطالعات خاتم

. که با نتایج  (8) ها یافت نشدکدام از نمونهنمونه اخذ شده، هیچ  150از    اشرشیاکلایلرستان نشان داد که میزان آلودگی به  

مورد است. مطالعه    8در ماست سنتی    اشرشیاکلایحاصل از این تحقیق مطابقتی ندارد؛ چرا که در این مطالعه میزان آلودگی به  

Cutrim    ها  کدام از نمونههای محلی و سایر لبنیات محلی نشان داد که در هیچماستاز    نمونه  6بر روی    2016و همکاران در سال

 آلوده هستند.   اشرشیاکلایشد که به  مورد ثابت    8. در مطالعه حاضر میزان آلودگی در ماست سنتی  ( 9)یافت نشد    اشرشیاکلای

 اشرشیاکلای ها  نشان داد که در هیچ یک از نمونه  2009های محلی در سال  فر و همکاران در نمونه دوغ و ماستمطالعات جمالی

و همکاران   Jeanنمونه آلودگی یافت شد. نتایج تحقیق    2های صنعتی این مطالعه  . در حالی که در نمونه(10) مثبت یافت نشد

ها یافت  در نمونه  اشرشیاکلایهای ماست گزارش دادند که هیچ نمونه مثبتی از  در کشور کانادا بر روی نمونه  2017در سال  

مورد آلودگی جداسازی شد. مطالعه    2مورد نمونه صنعتی    50. که با نتایج این مطالعه تفاوت دارد. در مطالعه حاضر از  (11)نشد  

HUDSON   ها عرضه شده  دریافتند  و سالمونلا در لبنیات  اشرشیاکلایدر کانادا بر روی فراوانی شیوع    1997اران در سال  و همک

 E.coli O157H7ها  آن  PCRهای  گزارش شد؛ اما در هیچ یک از تست  سالمونلا و    اشرشیاکلایها تست مثبت  نمونه آن  3که در  

و تعیین    اشرشیاکلایبر روی آلودگی    2012. که با این تحقیق همسو است. مطالعات رحیمی و همکاران در سال  (12)یافت نشد  

نمونه اخذ شده به صورت تصادفی دریافتند که    201شده در ایران یافتند که از تعداد  ها، در مواد غذایی عرضه  های آنتوکسین

مثبت بودند که بیشترین سویه   اشرشیاکلایدرصد آلودگی به   9نمونه بودند،    115های لبنیات، ماست و دوغ که شامل  در نمونه

باشد. در یک مطالعه که در شیرهای تخمیر شده در  این تحقیق برابر می. که با نتایج حاصل از  (13)بودند    stx2و    stx1شامل  

ها آلوده به  های شیر تخمیر شده تلقیح کردند که تمامی آنرا به نمونه  اشرشیاکلایانجام شد، باکتری    2005اتیوبی در سال  

های  . اما در این تحقیق مشخص شد که در نمونه(14)دقیقه پس از تلقیح بود  40ها از زمان شد و شروع مرگ آن اشرشیاکلای

مسائل و مشکلاتی که در کشورهای در حال توسعه    نیتریاساسو    نیترمهمدرصد آلودگی داشت. از    5ماست سنتی و صنعتی  

هر چند که این مسئله اهمیت اقتصادی و بهداشتی    ،باشد یم ی مختلف هاکروبیموجود دارد آلوده بودن مواد غذایی مصرفی با  

در کشورهای    .گرددینماماّ متأسفانه هنوز ارزیابی و کنترل دقیق از لحاظ کیفیت و کمیّت مواد غذایی مشاهده    ،زیادی دارد

در حالی که در کشورهای در حال توسعه مانند ایران هر    ردیگیمتوسعه یافته نظارت و کنترل دقیق بر روی مواد غذایی صورت  

عوامل مرگ و میر بخصوص   نیترمهمی عفونی و گوارشی ناشی از مواد غذایی آلوده هستیم و این امر یکی از  هایماریبساله شاهد  

ی  های ماری بکنترل این گونه    ،گرددیمهمچنان بعنوان معضلی در سیستم بهداشتی و درمانی ایران محسوب  در کودکان بوده و  

 . باشد یم تنها در نتیجه آگاهی از عوامل آلوده کننده مواد غذایی    ،عفونی و در نتیجه کاهش میزان مرگ و میر

و پروتئین    Aماست یک محصول لبنی تخمیر شده است که منبع خوبی از کلسیم، فسفر، منیزیم، پتاسیم، ریبوفلاوین، ویتامین  

  سمیارگانمیکروهای مفید شناخته می شوند. شوند به عنوان میکروارگانیسمهایی که برای تولید ماست استفاده میاست. باکتری

غذا و آب سالم   ها هستند.ها و کرم  اختهیها، تک   روسیها، و  یشوند، باکتر  یآلوده منتقل م  یغذاها  قیزا که از طریماریب  یها

به    یی غذا  یمنیکند. ایمضر م  یسلامت  یشود که غذا را برای اطلاق م   یبه تمام خطرات  یمنی است. ا  یعموم  یبهداشت  ازین  کی
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  ییغذا  میرژ  لیمزمن با فقر همراه است و به دل ییغذا  یکه ناامن  یشده است، در حال  دهیتن  هیو تغذ   ییغذا  تیبا امن  دهیچیطور پ 

 هستند، نداشته باشند.   سالم  یکه برا  ییبا غذاها   یبو متفاوت  ای آلوده ممکن است ظاهر، مزه    یغذاها   .شود  ی م  جادیمداوم ا  ی ناکاف

 ا ی  یکیولوژیاز عوامل ب  یتحت حاد ناش  ای حاد    یعفون  ریغ   یها   یماریبه عنوان ب  ییغذا  تیمسموم  ایمنتقله از غذا    یها  یماریب

 ی عصب  ای  یحاد با تظاهرات گوارش  یماریب  کیکه    یشود. زمان  یم  فیشوند، تعریم  نخوردن غذا وارد بد  قی که از طر  ییایمیش

به    د یدهد، بایقرار م  ریمشترک مصرف کرده اند، تحت تأث  یی وعده غذا  کیساعت    72  یرا که در ط  یواناتیح  ایچند نفر    ایدو  

  ی ها تیمسموم ا یمرتبط با غذا  یها تشود شامل عفون یاستفاده م  ی که به طور کل یمشکوک شد. اصطلاح  ییغذا تیمسموم

  4ها )  روسیدرصد(، و   26)  یی ایمیدرصد(، مواد ش  66ها )   یاز غذا باکتر  ی ناش  یها  یماریب  ی شود. علل اصل  یمربوط به غذا م 

از دست اندرکاران مواد   ای آب، فاضلاب، هوا، خاک و  وانات،یح ، یاهیاز سطوح گ یی درصد( هستند. مواد غذا 4درصد(، انگل ها )

وجود دارد    ی عفون  ریو غ   یعامل عفون   250از    شیشوند. در مجموع، ب  ی آلوده م  ییمواد غذا  یو فرآور  ییابجاج  نیدر ح  یی غذا

  یها  یماریب  یدگیچیبا افزودن به پ   ن، یشناخته شده را آلوده کند. بنابرا  ییغذا  هینقل  لیاز وسا  یاریکه ممکن است غذا و بس

 . (16و  15) تا مصرف، آلوده شوند  دیسفر غذا از تول ولنقطه در ط نیتوانند در چند  یاز غذا، غذاها م یناش

 شنهادهایپو    کلـی  گیرینتیجه

ماست از  امکان  صورت  دستبندیدر  که  صورتی  در  مگر  نشود  خرید  سنتی  مسائل  های  به  آگاه  اعتماد،  قابل  کاران  اندر 

های خانواده  ماست، امکان رشد میکروارگانیسم  pHمیکروبیولوژی بوده و دارای کارت سلامت بهداشت باشند. به دلیل پائین بودن  

دهنده ضعف در سیستم پاستوریزاسیون یا آلودگی ثانویه است  انتروباکتریاسه در آن بسیار ضعیف است؛ اما در صورت وجود نشان

می  سنتی  واحدهای  کارکنان  بهداشت شخصس ضعیف  دهنده  نشان  کارشناسان که  بیشتر  چه  هر  نظارت  امر،  این  که  باشد 

هرگونه تغییر در خواص ارگانولپتیکی اعم از بو، رنگ، مزه و طعم از ادامه   طلبد. در صورتبهداشت و اداره دامپزشکی را می 

 مصرف این محصول خودداری شود.

 تقـدیر و تشـکر 

 .آوری نمونه همکاری کردند سپاسگزاریم از تمامی کسانی که در جمع

 تعارض منافع 

 .و هماهنگی آنها ارسال شده استع گونه تضاد منافعی بین نویسندگان وجود ندارد و این مقاله با اطلاهیچ
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Abstract 

Fermented dairy products form an essential part of the human diet in many regions of the world, and these 

foods have been consumed since the domestication of animals. Fermented milk products have been considered 

to strengthen intestinal health since ancient times. Escherichia coli is one of the most essential pathogenic 

contaminations in fermented products. This bacterium is one of the gram-negatives of the Enterobacteriaceae 

family, some of its strains. In this regard, the purpose of this study is to investigate the prevalence of E. coli in 

traditional and industrial yogurt in Saveh city. In this study, we collected 50 industrial yogurt samples and 50 

set yogurt samples from the supply centers of this product. We transferred them to the food quality control 

laboratory under sterile conditions with ice. The samples were weighed at 25 grams and placed in the relevant 

culture medium according to the standard. The process was cultured in the EMB medium, and the suspicious 

strains were evaluated biochemically to check the presence of bacteria. This study showed that 8 out of 50 

traditional yogurt samples (16%) and 2 out of 50 industrial yogurt samples (4%) were contaminated with E. 

coli. Considering Escherichia coli's risks to human health and its presence in every food month is a sign of 

lack of hygiene, it is recommended not to use traditional yogurt. 
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How to cite this article: Investigating the prevalence of Escherichia coli bacteria in traditional and industrial yogurts of Saveh city, 

Markazi. Journal of Zoonosis. 2022; 2 (2): 49-55. 

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

82
09

98
2.

14
01

.2
.2

.6
.3

 ]
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 z

oo
no

si
s.

ir
 o

n 
20

26
-0

2-
23

 ]
 

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

                               7 / 7

mailto:Ebrahimrahimi55@yahoo.com
https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.28209982.1401.2.2.6.3
https://zoonosis.ir/article-1-48-en.html
http://www.tcpdf.org

