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 چکیذُ
حضَر هیىزٍارگبًیغن ّب در هَاد غذایی اّویت فزاٍاًی اس ًظز سهیٌِ ٍ ّذف:        

هیشاى آلَدگی هیىزٍثی  ثزرعی هٌظَر ِث هطبلؼِایي ثْذاؽت ػوَهی ٍ هَاد غذایی دارد.
 .اًجبم گزدیذّوجزگز ّبی هقزفی در ؽْز اران 

ًوًَِ ّوجزگز هٌجوذ اس هزاوش فزٍػ هٌبطك هختلف ؽْز  100تؼذاد  رٍش بزرسی:       
ًوًَِ  20ًبحیِ تمغین  گزدیذ. عپظ اس ّز هٌطمِ  5رٍػ ؽْز اران ثِ در ایي . گزفتِ ؽذاراو

اخذ  گزدیذ ٍ ثذیي تزتیت ول هٌطمِ پَؽؼ دادُ ؽذ. آسهَى ّبی ؽوبرػ اعتبفیلَوَوَط 
ٍ ؽوبرػ   5272، ؽوبرػ ولی ثبوتزی ّب 6806-1آرئَط ثِ ؽوبرُ اعتبًذارد هلی ایزاى 

 اًجبم پذیزفت. 997وپه ٍ هخوز ثِ ؽوبرُ 

درفذ اس ًظز  3/61، درفذ 6/26آلَدگی ثِ اعتبفیلَوَوَط اٍرئَط يبفتِ ّب:       
درفذ اس ًوًَِ ّب اس ًظز آلَدگی لبرچی ثبلاتز اس حذ اعتبًذارد  65ی ٍ ؽوبرػ ولی هیىزٍث

ؽوبرػ هیبًگیي  gr/ CFU 103×6آلَدگی ثِ اعتبفیلَوَوَط  یبًگیيهثَدًذ. هلی ایزاى 
 تفبٍت . ثَدgr/ CFU 104×2هیبًگیي آلَدگی لبرچی  gr/ CFU 106× 5ولی ثبوتزی ّب 

 ًگزدیذ. هؾبّذُاًَاع ثزًذ ّب هؼٌی داری در 

 6/26  هطبلؼِ ًؾبى داد وِ اس ول ًوًَِ ّبی هَرد ثزرعی   ًتبیج ایي ًتیجِ گیزی:      
ی ولی هیىزٍثدارای آلَدوی درفذ  3/61، آلَدگی اعتبفیلَوَوَط اٍرئَط درفذ دارای

 .ثَدًذ درفذ دارای آلَدگی لبرچی  65ٍ 

، ایوٌی هَاد ، لبرچاعتبفیلَوَوَطّبی گَؽتی،  فزآٍردُ کلیذی: ٍاصُ ّبی        
 غذایی
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 94 تیز خزداد ٍ (2)ضوبرُ  ًْنهجلِ علَم آسهبيطگبّی، دٍرُ 

 هقذهِ

 یبهذٍ پ یاس جَاهغ فٌؼت یهؾىلات ًبؽاهزٍسُ ثِ دلیل         

 یحبفل اس آى ٍ ػلالِ هزدم ثِ اعتفبدُ اس غذاّب یؽغل یّب

 یظ ٍعَع )ّوجزگز، یگَؽت یّب فزآٍردُ یزآهبدُ ًظ

هقزف آًْب افشایؼ  ٍ ئیٌیپزٍتوبلجبط( در رفغ ووجَد هَاد 

اس اجزام  یبریحبهل، ثغ یهتَاًذ ثؼٌَاى  یه غذا یبفتِ اعت. 

 یطؽزا یرا در خَد حول وٌذ وِ در ثؼض یػفًَ یزٍ غ یػفًَ

وزدُ ٍ ثِ ػٌَاى ًبلل فؼبل ػول  یترا حوب یرؽذ جزم ػفًَ

 یيوِ در ا یذًوب یفبفؼبل را ا یزتٌْب ًمؼ ًبلل غ یبًوَدُ ٍ 

لِ غذا یٍ تٌْب ثِ ٍع ًىزدُفَرت ػبهل ػفًَت در غذا رؽذ 

 یوبریدر طَل دِّ گذؽتِ ٍلَع ث. ؽَد یثِ اًغبى هٌتمل ه

در  یًِ تٌْب در وؾَرّب ییاس هَاد غذا یًبؽ یىزٍثیه یّب

 یبــَرّــِ در وؾــثلى یتــذاؽــمز ثْــحبل تَعؼِ ثب ف

 یؼرٍ ثِ افشا یشً یثْذاؽت یثب اعتبًذارد ثبلا یبفتِؼِ ــَعــت

 یتاعت وِ ٍلَع ػفًَت ّب ٍ هغوَه یدر حبل یيا .ثَدُ اعت

 یكآهبر دل ییيهبًذُ ٍ تؼ یثبل ذُاغلت گشارػ ًؾ ییغذا یّب

بل تَعؼِ اهىبى ــدر ح یبــؾَرّــدر و ثِ ٍیضُاثتلا  یشاىه

 یوبریث یىزٍثیػبهل ه یيّب هْوتز یثبوتز .ثبؽذ یًو یزپذ

رٍس  ثِ اعتفبدُثب تَجِ ذ. ٌثبؽ یه ییاس هَاد غذا یًبؽ یّب

َؽت در ــتفبدُ اس گــٍى هزدم اس ّوجزگز ٍ ثب تَجِ ثِ اعشاف

 یهقزف آى خطز احتوبل افشایؼٍ  فزآٍردُي ــیِ ایــتْ

قَل ثِ ــهح یيا یَدگــبى آلــٍ اهى ییغذا یتهغوَه

یی غذا یتهَلذ هغوَه یّب یثبوتز يــیوذُ تزــػ

، ؽیگلا اؽزؽیب ولی ، عبلوًَلا،اٍرئَط اعتبفیلَوَوَط)

هطبلؼبت هختلف ًیش حبوی اس آلَدگی ثبلای  .( ثبلاعتٍ...

 زلٌذــای وِ در هطبلؼِ ای در ّبی گَؽتی هی ثبؽذ. فزآٍردُ

ّوىبراى اًجبم ؽذُ اعت، آًْب هَفك  ٍ Prendergast َعطــت

زخ ــچ اس گَؽت E.coli O157 ثبوتزی 65 ثِ جذاعبسی 

فزاهزسی  (.1گَعفٌذ ؽذُ اًذ) ٍ گبٍ َعــهذف ٍ ِــلاؽ زدُ،ـو

  ّبی زآٍردُــفذ اس ــدرف 36/6،  1391بل ــىبراى در عـٍ ّو

 

 

 

 

 

 

 ثبوتزی ًظز اس تْزاى را غزة در هٌبطكؽذُ  ػزضِ پزٍتئیٌی

 عبل در وِ پضٍّؾی در .(2)هشٍفیل آلَدُ داًغتِ اًذ ّبی

ثز رٍی هَاد غذایی هقزفی داًؾگبُ ػلَم پشؽىی ثمیِ  1385

 درفذ اس هَاد غذایی را آلَدُ ثِ 5/12الله اًجبم گزفتِ اعت، 

 ثِ درفذ را دارای آلَدگی 8/13 ٍ ؾیبولییاؽز

. علطبى دلال ٍ (3)وزدُ اًذ گشارػ اٍرئَط اعتبفیلَوَوَط

 ُؽذ پختِ ّوجزگز ٍ ةوجب فهقزاػلام وزدًذ وِ  ّوىبراى

درفذ اس  7/26وِ  ارد، در حبلیًذ ُوٌٌذ فهقز ایثز ًیاًگز

ػ وزدُ ٍ ثز رگشا فهقز لبثل غیز ّوجزگز ّبی خبم را

ّذف  .(4)اّویت پخت وبهل ایي هحقَلات تبویذ داؽتِ اًذ

ثِ  ؽذُ ّوجزگزّبی ػزضِ تؼییي هیشاى آلَدگی هطبلؼِ ایي اس

 .ثَد ثیوبری سا ّبی ثبوتزی

 رٍش بزرسی

ًوًَِ ّوجزگز هٌجوذ در اردیجْؾت هبُ عبل  100تؼذاد          

ثِ فَرت تقبدفی اس هزاوش فزٍػ هٌبطك هختلف ؽْز  1391

ًبحیِ  5. ثذیي فَرت وِ ؽْز اران ثِ گزفتِ ؽذاران 

ثزًذ، اس ّز 10)ًوًَِ اخذ  20تمغین گزدیذ. عپظ اس ّز هٌطمِ 

. ًوًَِ ّب ثب رػبیت افَل عتزٍى در ظزٍف تىزار( 10ثزًذ 

اعتزیل ٍ ثب حفظ سًجیز عزد ثِ آسهبیؾگبُ هیىزٍثیَلَصی 

اًتمبل دادُ ؽذ. پظ اس تْیِ رلت اػؾبری طجك دعتَرالؼول 

اردّبی خبؿ، ثزای ؽوبرػ ولی ثبوتزی ّبی سًذُ، اعتبًذ

َّاسی، هشٍفیل اس رٍػ وؾت آهیختِ ٍ ثب اعتفبدُ اس هحیط 

درجِ  30وؾت پلیت وبًت آگبر ٍ اًىَثبعیَى در دهبی 

ثزای جذاعبسی ٍ ، عبػت 48 تب 24عبًتی گزاد ثِ هذت 

آرئَط ٍ وپه ٍ هخوز ثِ تزتیت  ؽوبرػ اعتبفیلَوَوَط

هحیط وؾت ثزدپبروزآگبر ٍ تغت  اس رٍػ اعپزیذ ٍ

اس هحیط بدُ ـفـٍ رٍػ ؽوبرػ ففحِ ای ٍ ثب اعت وَاگَلاس

درجِ عبًتی گزاد ثِ  25ٍ اًىَثبعیَى در دهبی  YGCوؾت 

 اعتفبدُ ؽذ. رٍس 5-3هذت 

 

 

 

 

 

 ًَع آسهَى هیبًگیي آلَدگی ايزاى استبًذارد هلی

106 106×5  ببر کلی هیکزٍبی 

103 104×2  کپک ٍ هخوز 

103 103×6  استبفیلَکَکَط آرئَط 

 

(CFU/gr) هیبًگیي آلَدگی هیکزٍبی ّوبزگز در هقبيسِ بب استبًذارد هلی ايزاى -1جذٍل   

 . . .ّبیّوبزگز  فزاٍاًی آلَدگی هیکزٍبی /140
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 يبفتِ ّب

 10ثزًذ ٍ اس ّز ثزًذ  10) ًوًَِ 100 در ایي هطبلؼِ جوؼبً       

هطبلؼِ ( هَرد ًِوًَ 20هٌطمِ ؽْز اران )ّز هٌطمِ  5اس  ًوًَِ(

ًوًَِ ّبی اخذ ؽذُ درفذ اس  6/26لزار گزفت. ثِ طَر ولی 

درفذ اس  3/61، اس ًظز آلَدگی ثِ اعتبفیلَوَوَط اٍرئَط

درفذ اس ًوًَِ ّب اس ًظز  65ی ٍ ًظز ؽوبرػ ولی هیىزٍث

ثَدًذ. هیشاى آلَدگی لبرچی ثبلاتز اس حذ اعتبًذارد هلی ایزاى 

 gr /CFU 103×6ًگیي آلَدگی ثِ اعتبفیلَوَوَط ثِ طَر هیب

ؽوبرػ ولی ثبوتزی ّب  ولٌی در گزم،  740-29500ثب داهٌِ 

-9650000ثب داهٌِ  gr /CFU 106×  5ثِ فَرت هیبًگیي 

هیبًگیي آلَدگی لبرچی )وپه ٍ  ولٌی در گزم ٍ  850000

ولٌی در گزم  820-36300ثب داهٌِ  gr /CFU 104×2هخوز( 

وِ ًؾبى دٌّذُ هیشاى ثبلای آلَدگی هیىزٍثی در هی ثبؽذ، 

هی ثبؽذ. در ضوي تفبٍتی هؼٌی داری در عطح  فزآٍردُایي 

(P<0.05)  هؾبّذُ  ًگزدیذ.ٍ اًَاع ثزًذ ّب گبًِ  5ثیي هٌبطك 

 بحث

ثبوتزی اعتبفیلَوَوَط  ٍجَد ثیبًگز آهذُ ثذعت ًتبیج       

حذٍد ثبلای آرئَط، وپه ٍ هخوز ٍ ثبر ولی هیىزٍثی در 

 ّبی ًوًَِ آلَدگی هجبس اعتبًذارد هلی ایزاى هی ثبؽذ. هیشاى

 گزفتِ فَرت ثِ اعتبفیلَوَوَط آرئَط درهطبلؼِ ًظز هَرد

CFU/gr 103×6  حذ ًوًَِ ّب در درفذ 6/26ثَدُ وِ در 

ثزرعی  اس هی ثبؽذ. پظ اًتظبر ذــح اس فزاتز ٍ بلاـث یبرـثغ

 هیشاى وِ گزدیذ هؾخـ وپه ٍ هخوز ثِ ّوجزگز ّبی ًوًَِ

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

در ایي هَرد ًیش  ٍ ثَدُ CFU/gr  104×2ّب ًوًَِ آلَدگی

تَعط حغیٌی ٍ ّوىبراى ثب پضٍّؼ  ارائِ ؽذُ گشارؽبت

 اعتبًذارد، تؼذاد اعبط ثز .(5)حبضز هؾبثْت سیبدی دارد

 102حذاوثز ثبیذ ثتزتیت ّب ًوًَِ در هخوز ٍ وپه ّبی ولٌی

رچی در ایي هحقَل ًبؽی هیشاى ثبلای آلَدگی لب .ثبؽذ 103 ٍ

َلیذ، ًجَد تَْیِ هٌبعت طجك ـي ّبی تـَای عبلـّ َدگیــاس آل

ٍ  Good Manufacture  Practice(GMP) تَلیذ خَة افَل

ّوچٌیي ثبلا ثَدى آلَدگی در هَاد اٍلیِ ثِ خقَؿ ادٍیِ 

علطبى دلال ٍ ّوىبراى  هطبلؼِ در ّبی هَرد اعتفبدُ هی ثبؽذ.

 ّوچَى سا ثیوبری ّبی ثبوتزی وِ اعت ؽذُ دادُ ًؾبى ًیش

 راُ ّبی اس ٍ عبلوًَلا اؽزیؾیبولی اٍرئَط، اعتبفیلَوَوَط

 غذای ظزٍف ثِ یب ٍ وبروٌبى آلَدُ ّبی دعت ثَیضُ هختلف

 ّوىبراى ٍ Meldrum .(4)یبثٌذ هی اًتمبل هقزف آهبدُ پختِ

غذای آهبدُ  ًوًَِ 2351 ثیي اس وِ دادًذ ًؾبى 2009 عبل در

اعتبفیلَوَوَط ًوًَِ  4 ،یاؽزؽیبولًوًَِ  4 آسهبیؼ، هَرد
. ثَد عزئَط ثبعیلَط هؾىَن ثِ ّن هَرد یه ٍ اٍرئَط

 ٍ لیغتزیب گًَِ ّبی عبلوًَلا، ّب ًوًَِ اس یه ّیچ در

وِ ثب هطبلؼِ حبضز هطبثمت دارد.  (6)ًؾذ هؾبّذُ ولغتزیذیَم

% 3/61در  ثَدُ وِ CFU/gr  106×5ّبثبر ولی هیىزٍثی ًوًَِ 

هؾبثْی وِ در هَارد ثبلاتز اس حذ هجبس هی ثبؽذ ٍ ثب هطبلؼِ ی 

% ًوًَِ ّب ثبلاتز اس حذ هجبس( 7/26تْزاى  فَرت گزفتِ )

در  2004ٍ ّوىبرى در عبل  Badrie. (4)تمزیجبً ّوخَاًی دارد

 بزًذ تعذاد ًوًَِ کپک ٍ هخوز استبفیلَکَکَط آرئَط ببر کلی هیکزٍبی

106×9/4  104×8  104×2  10 A 

106×4/4  104×9/6  104×9/1  10 B 

106×4  104×7  104×8/1  10 C 

106×9/4  104×1  104×2  10 D 

106×4/4  104×9/7  104×9/1  10 E 

106×2/5  104×8  104×9/1  10 F 

106×3/5  104×2/8  104×1/2  10 G 

106×3/5  104×3/8  104×1/2  10 H 

106×3/5  104×4/8  104×1/2  10 I 

106×3/5  104×5/8  104×2/2  10 J 

 

(CFU/gr) هیبًگیي آلَدگی هیکزٍبی اًَاع بزًذّبی ّوبزگز -2جذٍل   

 

 141/ و همکاران رضبيی

 



 94 تیز خزداد ٍ (2)ضوبرُ  ًْنهجلِ علَم آسهبيطگبّی، دٍرُ 

 4/71درفذ عبلوًَلا،  5/81ًوًَِ ّبی ّوجزگز غزة ٌّذ 

درفذ اؽزؽیب ولی  3/96درفذ اعتبفیلَوَوَط آرئَط، 

 ّبی ًوًَِ رد ٍ ّوىبراى، ثٌیبدیبى .(7)گشارػ وزدًذ

ٍ  CFU/gr 102×7/5  را فزم ولی تؼذاد هیبًگیي ّوجزگز،

 2/3  راO157 H7 اؽزیؾیبولی ثبوتزی ثِ آلَدگی هیشاى

 2012ٍ ّوىبراى در عبل   Fortuna .(8)درفذ گشارػ وزدًذ

آلَدُ ثِ  درفذ ًوًَِ ّبی ّوجزگز 2/27ذ وِ اظْبر داؽتٌ

اًجبم تحمیمبتی  فَق،وِ ثب تَجِ ثِ ًتبیج (9)عبلوًَلا هی ثبؽذ

ٍ عبلوًَلا در ّوجزگز  اؽزؽیب ولیهؾبثِ جْت ثزرعی 

رحیوی ٍ ّوىبراى طی هطبلؼِ ای  ضزٍری ثِ ًظز هی رعذ.

ّبی گَؽتی  فزآٍردُهیشاى آلَدگی هیىزٍثی هبدُ اٍلیِ تَلیذ 

 اؽزؽیبدرفذ  59، آرئَط اعتبفیلَوَوَطدرفذ  68را 

درفذ وپه  21ٍ  درفذ هخوز 62درفذ عبلوًَلا،  53، ولی

 10ؽـوـبرػ وـلـی هـیىزٍارگبًیغن ّب در  َدُ ٍـوـشارػ ًـگ
 
 

وًَِ ّب را فزاتز اس حذ هجبس اعتبًذارد داًغتِ ـذ ًـدرف

. ثب تَجِ ثِ ًجَد اختلاف هؼٌی دار ثیي آلَدگی (10)اًذ

آلَدگی هَاد هیىزٍثی ثزًذّبی هختلف ّوجزگز هی تَاى 

 را یىی اس دلایل داًغت. اٍلیِ هَرد اعتفبدُ

 ًتیجِ گیزی

ل ًوًَِ ّبی ــِ اس وــبى داد وــهطبلؼِ ًؾ تبیج ایيـً        

 اعتبفیلَوَوَطآلَدگی  ذ دارایـدرف 6/26هَرد ثزرعی 

ی ٍ ــزٍثـیىــی هـولی ـَدگـدارای آلذ ـدرف 3/61، َطـاٍرئ

 .ثَدًذدرفذ دارای آلَدگی لبرچی  65

 تطکز ٍ قذرداًی

بم ـجـبى اًـذگـغٌـَیـبلی ًـت هـبیــبلِ ثب حوــي همــای       

 را بــه ِـو غبًیـو یـوبهــت اس لِــَعیـذیٌـت. ثــذُ اعـــؽ

 ذرداًیـل ٍ ىزــتؾ ذــَدًــًو بریــی طبلؼِـي هـای بمــجـاً در

 . گزدد هی
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Abstract 

 

Background and Objective: The presence of microorganisms in food 

is a paramount importance to public health. This study was carried out 

to measure the rate of microbial contamination of the hamburgers 

consumed in Arak. 

Material and Methods: The samples of frozen hamburgers ( n= 100) 

were collected from  the selling centers in  Arak. The city was divided 

into five areas and 20 samples were collecte from each area. The 

experiments of counting staphylococcus aureus with Iranian National 

No 6806-6, the total counting of bacteria No. 5272 and the counting 

mould and yeast with No 997 were carried out. 

Results: the samples polluted by staphylococcus aureus were 26.6%. , 

61.3% of the samples were higher than the required standard and 65% 

of the samples were higher than the required standard in Iran. The rate 

of staphylococcus aureus in the samples was 6×10
3 
CFU/gr on average 

and the total counting of the bacteria was 5×10
6
 CFU/gr on average, 

and the average rate of being polluted by fungi was 2×10
4 

CFU/gr
 

(820-36300)
 
showing the high microbial contamination in this product. 

No significant difference was found at the level of different brands. 

Conclusion: The results showed that 26.6% of the samples were 

contaminated with S. aureus, 61.3% with total microbial and 65% with 

fungal infection.  

Keywords: Meat Products, Staphylococcus, Fungi, Food Safety 
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