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 چکیدُ

 تطکیل دٌّذُ ٍضزایظ ساخت ٍّای خاهِ ای تِ ػلت هَاد ضیزیٌی :سهیٌِ ٍّدف       

ّا دارًذ. ّذف اس ایي اهکاى سیادی تزای آلَدُ ضذى تِ اًَاع هیکزٍب ًگْذاری آًْا
 خاهِ ای در ضْز گزگاى تَد.  ّایهغالؼِ تزرسی هیشاى آلَدگی هیکزٍتی ضیزیٌی

 .تصادفی ًوًَِ گیزی ضذ ِ صَرتًوًَِ ضیزیٌی خاهِ ای ت 450تؼذاد : رٍش بزرسی
ّا هَرد ّای هیکزٍتی لاسم تز رٍی آًْا اًجام ٍ دادُذاردّای هلی ایزاى آسهَىعثق استاً

 تجشیِ ٍ تحلیل قزار گزفتٌذ.

 3/43ّا تِ اًتزٍتاکتزیاسِ ٍدرصذ ًوًَِ 56ًتایج ایي هغالؼِ ًطاى داد کِ  ّب:یبفتِ       
اتستاى ل تدرصذ تِ استافیلَکَکَس اٍرئَس آلَدُ ّستٌذ. تیطتزیي هیشاى آلَدگی در فص

استافیلَکَکَس  تِ  ًوًَِ( ٍ کوتزیي هیشاى در فصل تْار 113) تِ تاکتزی اًتزٍتاکتزیاسِ 
-در تزرسی هیشاى آلَدگی هیکزٍتی در سهیٌِ اًَاع ضیزیٌی ًوًَِ( تَدُ است.40اٍرئَس)

درصذ آلَدگی ٍکوتزیي  90ّای خاهِ ای، تیطتزیي هیشاى آلَدگی در ضیزیٌی ًارًجکی تا
 .درصذ آلَدگی هطاّذُ گزدیذ 6/30رٍلت تاضیزیٌی  هیشاى در

هیشاى آلَدگی درتیي ًوًَِ ّای هختلف تفاٍت هؼٌی داری داردٍ تا  ًتیجِ گیزی:      
تَجِ تِ تزرسی هیشاى آلَدگی در هغالؼات گذضتِ،هیشاى آلَدگی در ایي تزرسی تیطتز هی 

 تاضذ
اًتزٍتاکتزیاسِ، استافیلَکَکَس اٍرئَس، : ضیزیٌی خاهِ ای، ّبی کلیدیٍاصُ      

 گزگاى
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ای عزضِ ضدُ در گزگبى ّبی خبهِآلَدگی هیکزٍبی ضیزیٌی

 پضٍّطی – علوی رتبِ دارای

 کطَر پشضکی ًطزیبت علَم کویسیَى اس

 

 تحقیقی

 آدرط هقبلِ:

، 1393هجلِ ػلَم آسهایطگاّی،تاتستاى "ای ػزضِ ضذُ در گزگاى ّای خاهِآلَدگی هیکزٍتی ضیزیٌی "ح جلالی صادقی هاًَّک ع،ش،  ضؼثاًی

 67-62(: 2دٍرُ ّطتن)ضوارُ

 

 23( تببستبى 2هجلِ علَم آسهبیطگبّی، دٍرُ ّطتن)ضوبرُ 



 63/ضعببًی ٍ ّوکبراى

 

 23(تببستبى 2آسهبیطگبّی، دٍرُ ّطتن)ضوبرُ هجلِ علَم 

 

 هقدهِ

ّای غذایی ٍ ػَارض آى یکی اس هطکلات  هسوَهیت      

اساسی توام جَاهغ هی تاضٌذ. ایي هَضَع حتی در 

(. 1کطَرّای پیطزفتِ دًیا ًیش تِ هیشاى سیادی دیذُ هی ضَد)

ٍردُ ّای آٍردُ ّای قٌادی ٍ فزآٍردُ ّای ضیزی، فزآفز

گَضتی، اس جولِ هَاد غذایی ّستٌذ کِ تیطتز در ایجاد 

(. ضیَع 2هسوَهیت ّای ًاضی اس غذا دخالت دارًذ)

ّای ًاضی اس هصزف هَاد غذایی آلَدُ ّوَارُ یکی تیواری

اس هطکلات هَجَد در سزاسز جْاى تَدُ است ٍ ّز سالِ 

تیواری ّا هی گزدد. ّشیٌِ ّای سیادی صزف تْثَد ایي 

دٌّذُ ٍ ضزایظ  تِ ػلت هَاد تطکیل ضیزیٌی ّای خاهِ ای

اهکاى سیادی تزای آلَدُ ضذى تِ  ساخت ٍ ًگْذاری آًْا

ّا دارای اقلام ضیزیٌی(. 3اًَاع هیکزٍب ّا را دارا هی تاضٌذ)

ْاى هؼزٍف ــز جـًَاگًَی ّستٌذ کِ در سزاســغذی گـه

ّا لاسم است سیاد ایي فزآٍردُهی تاضٌذ. تا تَجِ تِ هصزف 

کِ کٌتزل هیکزٍتی ّن اس ًظز تْذاضتی ٍ ّن اس ًظز صٌؼتی 

تِ هٌظَر تالاتزدى سهاى هاًذگاری ٍ حفظ کیفیت ایي 

تِ دلیل  خاهِ ای ّایکار تزدُ ضَد، ضیزیٌیّا تِفزآٍردُ

ّا احتوال آلَدگی تا ًَع تزکیثات ٍ رٍش تْیِ ٍ تشئیي آى

اًتزٍ ٍ اًَاع  استافیلَکَکَس اٍرئَسًٌذ ػَاهل تیواریشا ها
خاهِ ّای اسآًجا کِ ضیزیٌی (.4را دارا هی تاضٌذ)تاکتزیاسِ 

در  .اس جولِ هَاد غذایی پزهصزف خاًَادُ ّستٌذ ای

تحقیقات  خاهِ ایّای ّای ضیزیٌیراستای تزرسی آلَدگی

هختلفی صَرت گزفتِ کِ اس جولِ آى هی تَاى تِ ًیک ًیاس 

 160اضارُ کزد کِ اس هجوَع  ( در تثزیش1389)ٍ ّوکاراى 

 8/38، استافیلَکَکَس اٍرئَسدرصذ تِ  2/31ًوًَِ، 

 طیا کلییاضزدرصذ تِ  8/48، کلی فزمدرصذ اس ًوًَِ ّا تِ 

در تزرسی سلغاى دلال ٍ ّوکاراى  (.2آلَدُ تَدًذ)

جٌَب ضْز  ّایای قٌادیّای خاهِ(تزرٍی ضیزیٌی1389)

ّا تِ درصذ اس کل ًوًَِ 7/72ًوًَِ ضیزیٌی  121تْزاى اس 

آلَدگی  ّای هختلف آلَدُ تَدًذ ٍ تیطتزیيهیکزٍب

ٍ هخوزّا گشارش  اًتزٍتاکتزیاسِّای هزتَط تِ تاکتزی

(. تا تَجِ تِ ایٌکِ ایي فزآٍردُ درصذ فزاٍاًی اس 3ضذ)

 تحقیق تا ّذف  ضًَذ، ایيضاهل هی تَلیذات صٌفی جاهؼِ را

 

تؼییي آلَدگی هیکزٍتی ٍ تؼییي کیفیت در ضیزیٌی خاهِ ای 

 تَلیذی اًجام گزفتِ است. 

 بزرسی  رٍش

ّای کطت هَرد هصزف در توام هَاد ضیویایی ٍ هحیظ       

-3، 2395ّای آسهایص عثق استاًذارد هلی ایزاى تِ ضوارُ

ْیِ گزدیذُ ٍ تMerck) ) اس ضزکت هزک 1-2461ٍ  6806

 450ایي هغالؼِ، تؼذاد  در(5-7اًذ)قزار گزفتِهَرد استفادُ 

ّای صَرت تصادفی اس قٌادیِ ت ضیزیٌی خاهِ ایًوًَِ 

هَجَد در سِ هٌغقِ جغزافیایی ضوال، جٌَب ٍ هزکش ضْز 

کِ در ّز هٌغقِ اس  تْیِ گزدیذ تِ عَری (قٌادی15)گزگاى 

 ضیزیٌی خاهِ ایًوًَِ  150ضیزیٌی فزٍضی هقذار  5هجوَع 

( در 9ساػت ) 24حذٍد   ایي ًوًَِ ّا ضذ ٍ جوغ آٍری

درجِ ساًتی گزاد ًگْذاری ضذ ٍ سپس هَرد  4±1دهای 

ّای اًجام گزفتِ آسهایص هیکزٍتی قزارگزفتٌذ.آسهایص

ٍ  اًتزٍتاکتزیاسِّای ضاهل تزرسی حضَر تاکتزی

ّای هَجَد در تَدًذ. تاکتزی استافیلَکَکَس اٍرئَس

صَرت ِ ریٌگز استزیل ت، اتتذا تَسظ هحلَل ّا ًوًَِ

 ّا تزّای هختلف آىهحلَل درآهذُ ٍ سپس کطت رقت

ای اختصاصی )تزای ّز ًَع تاکتزی( ــّحیظــرٍی ه

تزای ضوارش اًتزٍتاکتزیاسِ اس رٍش  .صَرت پذیزفت

MPN ٍ  اس هحیظ ّای آب پپتَى تافز ٍ ٍیَلت رد تایل

 37تحت ضزایظ اًکَتاسیَى ( VRBGAgar)گلَکش آگار

ساػت استفادُ گزدیذ ٍ تزای  24ساًتی گزاد تِ هذت  درجِ

اس هحیظ کطت تزد  استافیلَکَکَس اٍرئَسذاساسی ـــج

ٍ تست ّای کاتالاس ٍ کَآگَلاس  (Baird parker)پارکز

 24درجِ ساًتی گزاد تِ هذت  37تحت ضزایظ اًکَتاسیَى 

ّا پس اس سهاى هطخص تیزٍى ًوًَِ ضذ.ساػت استفادُ 

ّا گشارش ضذُ ٍ سپس تا آلَدگی آى آٍردُ ٍ هیشاى

حذ هجاس ٍ حذٍد (. 7-6رد هلی هقایسِ گزدیذًذ)استاًذا

 اًتزٍتاکتزیاسِّای تزدر زای آلَدگی ضیـزیٌیــتـاًذارد تـاس
2 10    

  
زم ــگ 1/0هٌفی در  استافیلَکَکَس اٍرئَسٍ در  

 SASار تا استفادُ اس ًزم افشًتایج حاصل  (.5)ًوًَِ هی تاضذ

ّا تا آسهَى داًکي هَرد آًالیش قزار گزفتِ ٍ هقایسِ هیاًگیي



 . . .ایّبی خبهِآلَدگی هیکزٍبی ضیزیٌی /64

 23(تببستبى 2هجلِ علَم آسهبیطگبّی، دٍرُ ّطتن)ضوبرُ 

 

ضذًذ ٍ ًوَدارّا تَسیلِ  درصذ هقایسِ 5غح خغایـدر س

 رسن گزدیذًذ. Excel ًزم افشار 
 

 ّبیبفتِ

%( تِ 7/57) وًَِــً 260غالؼِ ــي هــدر ای     

لَکَکَس ـافیتاس%( تِ 5/43ًوًَِ ) 196ٍ  تزٍتاکتزیاسِــاً
تِ ی ـآلَدگشاى ـــ. تیطتزیي هیًذَدـَدُ تـآلاٍرئَس 

 ٍ (ًوًَِ 113)ستاى ــاتــل تــصــدر ف ِــاســتزیــاکــزٍتتــاً

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  بحث

ّا تِ ًوًَِ درصذ 56ًتایج ایي تحقیق ًطاى داد کِ        

 اًتزٍتاکتزیاسِ تاسیل ّای گزم هٌفی رٍدُ ای اس خاًَادُ 

هی تَاى ایي آلَدگی را تِ افزادی کِ آلَدُ تَدًذ، تٌاتزایي 

ًسثت داد.  ّستٌذ، در کارگاُ ّای قٌادی هطغَل تِ کار 

ّای  تِ هیکزٍب درصذ ًوًَِ ّا 4/43 ّوچٌیي

اس دست  "استافیلَکَکَس اٍرئَس آلَدُ تَدًذ کِ هؼوَلا

کارگزاى، جَش ٍ دهل ّای چزکی دست یا صَرت هٌطا 

فصل سال تیطتزیي  اس ًظز تزرسی آلَدگی در سِ گیزد. هی

در فصل تاتستاى تِ خاهِ ای هیشاى آلَدگی ضیزیٌی 

% ًوًَِ آلَدُ( ٍکوتزیي هیشاى آلَدگی 1/25اًتزٍتاکتزیاسِ)

% ًوًَِ 8.8) استافیلَکَکَس اٍرئَسدر فصل تْار تِ 

ًغَر کِ هطاّذُ ضذ تیطتزیي هیشاى َدُ است. ّواآلَدُ( ت

 در فصل سهستاى تَد  استافیلَکَکَس اٍرئَسَدگی تِ ــآل

 .تَد(ًوًَِ 70)وتزیي هیشاى آلَدگی در فصل تْارــک

ا تِ ــًَِ ّــًوی ــَدگــشاى آلــیزیي هتــتیط

ٍ  (ًوًَِ 88)ستاى ـدر فصل سه تافیلَکَکَس اٍرئَسـاس

( ًًِوـَ 40)ل تْار ــی در فصــَدگــیشاى آلــوتزیي هــک

 ًٍَِ ّا ــــًوآلَدگی ي یــچٌیي اس ًظز آهاری تـــوّ. تَد

ؼٌی داری هطاّذُ ـــتلاف هـــال اخـسلف ـــصَل هختــف

 (.1ضذ )ًوَدار 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

تزخی اس کِ  گًَِ تَجیِ کزدتَاى ایي  کِ هی

پَست ٍ غطاّای هخاعی  استافیلَکَک ّا فلَر عثیؼی

ػلت ضیَع تیواری ّای ِ اًساى تَدُ ٍ در فصل سزها ت

تٌفسی اس جولِ سزهاخَردگی ٍ اًتطار ایي تاکتزی اس عزیق 

ضیَع ػذم رػایت تْذاضت فزدی کارگزاى  ػغسِ ٍ سزفِ ٍ

تیطتزیي هیشاى آلَدگی  (.9ٍ10) آلَدگی تیطتز تَدُ است.

ٍکوتزیي در ضیزیٌی  % ًوًَِ آلَدُ(90درضیزیٌی ًارًجکی)

درکل اسًظز هیشاى آلَدگی . % ًوًَِ آلَدُ( تَد30.6رٍلت )

 اٍرئَس استافیلَکَکَستِ تاکتزی ّای اًتزٍتاکتزیاسِ ٍ 

 ٍ (P<0.05) ّا تذست آهذتفاٍت هؼٌی داری در تیي ًوًَِ

تَاى ایي عَر ًتیجِ گیزی کزد کِ آلَدگی تالای هی

استفادُ تِ ػلت ػذم  زیاسِاًتزٍتاکتخاًَادُ  خاهِ ایضیزیٌی 

 سزدکزدى ًاکافی هحصَلات لثٌی  ّای پاستَریشُ،اهِــاس خ

 استبفیلَکَکَط اٍرئَطٍ  اًتزٍببکتزیبسِ تَسیع تعداد ًوًَِ ّبی آلَدُ بِ -1ًوَدار 

 



 65/ضعببًی ٍ ّوکبراى

 

 23(تببستبى 2آسهبیطگبّی، دٍرُ ّطتن)ضوبرُ هجلِ علَم 

 

 اًتزٍتاکتزیاسِاًَادُ ــاکتزی ّای خــِ هٌجز تِ رضذ تـــک

تز هی ضَد،تْیِ هَاد غذایی در ظزٍف آلَدُ ٍاس ّوِ هْن

ػذم رػایت تْذاضت فزدی تَسظ کارکٌاى قٌادی ٍدر 

ّای تْیِ هذفَػی در تخصًتیجِ گستزش تاکتزی ّای 

ًتایج هطاتِ تَسظ ًیک ًیاس در تثزیش . تاضذّا ٍتَسیغ ضیزیٌی

تِ خاهِ ای ًوًَِ ّای ضیزیٌی  درصذ 8/48ًطاى داد کِ 

تِ  درصذ 2/31تِ کلی فزم ّا، درصذ 8/38، ضزضیاکلیا

تِ هخوزّا آلَدُ  درصذ 70ٍ  استافیلَکَکَس اٍرئَس

در تحقیقی کِ تَسظ فزاهزسی ٍ ّوکاراى  (.2تَدًذ)

( در غزب تْزاى تز رٍی آلَدگی هَاد غذایی اًجام 1391)

 81/4ًوًَِ هَاد غذایی،  642گزفت هطخص ضذ اس تؼذاد 

 81/4ٍ  تافیلَکَکَس اٍرئَســاسآلَدُ تِ  اــّاس ضیزیٌی 

غالؼِ ــه (.15َدًذ)ــتیلَس سزئَس ــتاسذ آلَدُ تِ ــدرص

یٌی ــظ حســتَس 1378ٍ  1377ال ــزاى در ســگز در ایــدی

 ًوًَِ ضیزیٌی 216ٍ ّوکاراى ، ًطاى داد کِ اس هجوَع 

هیکزٍتی قزار  تزرسیضْز تْزاى کِ هَرد سغح  خاهِ ای

ػاهل هْن  ٍاس ًوًَِ ّا غیز قاتل هصزف  درصذ 83گزفتٌذ، 

(.در هغالؼِ 11)شارش گزدیذـــّا گ اًتزٍتاکتزیاسِ آلَدگی

ّوکاراى در هطْذ اًجام گزفتِ  خضزی ٍتَسظ ای کِ 

 تاکتزی ّای  خاهِ ای تِ شاى آلَدگی ضیزیٌی ّایــهی، است
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9. LoirY, Baron F. Staphylococcus aureous & food 

poisoning. Genetics & Molecular research. 2003; 2(1): 

63-5. 
 

10. Normanno G,Firinu A,Virgilio S,Mula G. Coagulase 

positive staphylococci and staphylococcus aureus in food 

products marketed in Italy. Int J Food microb. 2005; 

3(1): 73-6. 
 

11. Hosseini H. The survey of microbical contamination 

in fresh pastry in Tehran during the summer 1998 and 

1999. First National Seminar in Food Hygie. 1999; 1(1): 

20-6. 
 

12. Khezri H, Safamanesh S, Gorgani M. The survey of 

microbial contamination in dried and creamy sweets. 

Food and Drug Deput of Mashhad Uni of Medical Sci. 

2007; 8(1): 64-70.[Persian] 
 

13. Anunciacao LLC, Linardi WR, Do carmo LS, 

Bergdoll MS. Production of staphylococcal entrotoxin A 

in cream filled cake. Int J of Food Microb. 1995; 25(4): 

259-4. 

درصذ  26ٍ  درصذ 69تِ تزتیة  اضزضیاکلیٍ کلی فزم 

ًیش در تزسیل،  1998-90در عی سال ّای  (.12گشارش ضذ)

ّای غذایی هتؼذدی ًاضی اس هصزف کیک ّای هسوَهیت 

 اٍرئَس استافیلَکَکَس خاهِ ای در اثز آلَدگی تا

تیواری ّای ًاضی اس غذا  درصذ 30(.تیص اس 13هطاّذُ ضذ)

در اًگلستاى هزتثظ تا فزاٍردُ ّای قٌادی تَد ٍ در ایي هیاى 

 (.4تیطتزیي آلَدگی هزتَط تِ استافیلَکَکَس تَدُ است)
( تز رٍی 1383در تحقیقی کِ تَسظ تزادراى ٍ ّوکاراى )

هطخص ضذ کِ اس  ،گزفت در تاتل اًجامخاهِ ای ضیزیٌی 

ًوًَِ ّای  درصذ 99قٌادی هجاس تاتل،  95قٌادی اس  30

 (.14آلَدُ تِ کلی فزم تَدُ اًذ)خاهِ ای ضیزیٌی 

 ًتیجِ گیزی

ّای ًوًَِهیشاى آلَدگی در تیي در غالؼِ ـي هــای در      

تٌاتزایي، تا تَجِ تِ  هطاّذُ ضذهختلف تفاٍت هؼٌی داری 

آلَدگی هَجَد، ضزٍرت تَجِ تز اهز تْذاضت در هزاحل 

 هختلف تَلیذ تا تَسیغ ایي هحصَل احساس هی ضَد.

 تطکز ٍ قدرداًی

ضاى  ذس اکثزیاى تِ خاعز سحوات تی دریغٌاس آقای هْ      

 دارم. در تکویل ایي هقالِ کوال تطکز را
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Microbial Contamination of Pastry Cream Supplied in Gorgan 

 

Abstract 

 

Background and Objective: Cream pastry, because of their ingredients, making 

process and preserving conditions are susceptible to many types of microbes. This 

study was conducted to determine the level of contamination of pastry cream in 

Gorgan. 

 

Material and Methods: The randomly selected samples (N = 450) were tested 

according to national standards for microbial tests and then the data was analyzed. 

 

Results: The level of contaminations for Enterobacteriaceae and Staphylococcus 
aureus was 56% and 43.3%, respectively. The highest contamination occurred in 

summer with Enterobacteriaceae (N= 113) and the lowest in spring with 

Staphylococcus aureus (N= 40). Also microbial contamination in different types of 

cream pastries showed the maximum level   in cream puff (90%) and the minimum 

level in roll pastry (30.6%). 

 

Conclusion: There is a significant difference in infection rate between different 

samples. The infection rate in this study is more than the prevalence of past 

studies. 

 

Keywords: Cream Pastry, Enterobacteriaceae, Staphylococcusaureus, Gorgan 
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